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INTRODUCTION 


L'ÉVOLUTION DE L'AGRICULTURE 


1 Dans l'antiquité. 


"ORIGINE DE L'AGRICULTURE S3 confond avec celle de l'humanité. 
Les premiers hommes, pendant très longtemps, pendant que leur mentalité obscure 
s'élevait avec tant de peine vers la compréhension moins rudimentaire des faits observés, 
vivaient surtout de la chasse et de quelques fruits sauvages arrachés aux arbres des forêts. 
Ce n'est que peu à peu, à la suite d'une longue série d'observations et de besoins très 
lentement acquis, que la culture des champs a pu prendre naissance et que des animaux sauvages 
ont été domestiqués. L'asservissement des animaux a précédé, puis accompagné la fondation de 
l'agriculture. La vie pastorale et nomade a été antérieure à la vie agricole proprement dite dont les 
commencements furent si imparfaits, si timides. 

Pour trouver quelques traces de la culture des champs, il faut se reporter à l'époque lointaine 
de l'âge de pierre, jusqu'aux constructeurs des habitations lacustres, contemporains de ceux qui 
érigèrent les monuments mégalithiques si répandus en Bretagne : on retrouve, en effet, en quelques 
points où s'élevaient les huttes bâties sur pilotis, au milieu des eaux, sur les bords de certains lacs, 
des débris fossilisés qui montrent que les populations de ces habitations cultivaient déjà la plupart 
de nos céréales (froment, orge) et aussi le pois, la lentille, la petite fève des marais, qui montrent 
également « qu'elles se nourrissaient de fruits variés tels que pommes, poires, prunelles, cerises, 
fraises, framboises, mûres, noisettes, faines et glands ». Le lin semble avoir été la seule matière 
textile connue par ces anciens habitants des palafittes ou villages lacustres, car on n'a découvert 
aucune trace de laine ou de chanvre. Leur matériel aratoire était certainement des plus rustiques, 
ainsi que l'indiquent des houes en silex, trouvées dans des fouilles exécutées en Angleterre. C'est 
dans les palañittes que l'on trouve pour la première fois des débris d'animaux domestiques à 
côté de ceux des hommes, et, fait curieux, les six espèces les plus importantes, le renne, le chien, 
le bœuf, le cheval, le mouton, le porc, y apparaissent simultanément. 

Parmi les végétaux qui couvraient le sol, les premiers hommes en distinguèrent quelques-uns 
pouvant servir à leur nourriture; ils apprirent à les reconnaître au milieu de tous les autres, et 
ils s'occupèrent à les rechercher. Les ayant vus sortir d'une graine, grandir, puis donner un grand 
nombre de graines, ils eurent l'idée de les semer. Il fallait, pour cela, leur réserver la terre, en élimi- 
nant les autres plantes inutiles, et le travail du sol, dont la nécessité se fit sentir, se perfectionna 
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peu à peu. « C'est sans doute de cette manière que le blé fut conquis; jadis plante sauvage de la région de l'Euphrate, 
il devint la culture la plus importante, parce que c'est du blé que 1 homme tire la plus grande partie de sa subsistance 
quotidienne. » 

On savait cribler les grains de froment pour les débarrasser des autres grains et des corps étrangers, ainsi que le 
montre le crible circulaire que l'on voit sur la colonne Trajane et dont l'origine se perd clans le passé. On savait moudre 
les grains avec une molette en pierre que l'on promenait sur une pierre plate, premier instrument de mouture. 

A l'âge de pierre succéda l'âge de bronze, puis l'âge de fer, qui nous amène à l'aurore de l'histoire, où l'on trouve des 
données plus certaines sur l'agriculture. 

Des foyers de civilisation se créèrent, les lentes observations des nombreuses générations s'accumulèrent et l'agricul- 
ture prit alors une importance plus grande. En Egyphle, favorisée par un climat chaud et les eaux fécondantes du Nil, 
l'agriculture devint très florissante ainsi que le montrent les dessins coloriés du musée égyptien du Louvre; on culti- 
vait le froment, l'orge, la fève, le pois chiche, la lentille, le lupin ; on élevait à bras d'homme l'eau du Nil, là où elle 
ne pouvait naturellement parvenir, et l'on entretenait ainsi des jardins plantés d'arbres fruitiers ; on utilisait déjà 
les animaux domestiques. En Babylonie et en Chaldée, pays aux riches alluvions, on sut endiguer les cours d'eau et 
faire de vastes travaux d'irrigation qui transformèrent la vallée du Tigre et de l'Euphrate en pays d'abondance. 
La Grèce bénéficia des progrès de ‘l'agriculture égyptienne et'nous laissa quelqués buvrages sur les questions agri- 
coles. Hésiode, poète grec du ix« ou du vif siècle av. Jésus-Christ; donne dans son poème {es Travaux et les jours 
une description sommaire des opérations de l'agriculture; nous devons à Théophraste, qui vivait au n1° siècle 
av. Jésus-Christ, deux traités concernant les plantes et leurs cultures, les Recherches sur les plantes et les Causes des 
plantes ; Xénophon, disciple de Socrate, a laissé plusieurs écrits concernant les travaux agricoles. La plupart des 
Athéniens vivaient à la campagne, sur leurs terres; la ville était surtout le centre religieux et politique. « C'est 
pourquoi les lois eurent pour premier objet d'organiser la possession et l'exploitation du sol. Solon chercha à multiplier 
le nombre des propriétaires pour stimuler l'activité de chacun et faire produire davantage à ce pays peu fertile. » 

L'agriculture romaine, dont la splendeur a été considérable avant de tomber entre les mains des classes inférieures 
et des esclaves, a été l'objet d'écrits d'une grande. valeur : les ouvrages de Caton (z00 ans av. Jésus-Christ), de 
Varron, de Columelle (contemporains d'Auguste), de Palladius, furent réunis dans le recueil intitulé Scriplores rei rusticæ 
veleres lalini : les vingt-huit livres de Magon (140 ans av. Jésus-Christ) donnent une idée de l'agriculture latine ; l'ency- 
clopédie de Pline le Jeune contient beaucoup de renseignements sur la culture des plantes, sur l'élevage des animaux 
domestiques; nous ne saurions oublier les Géorgiques, chef-d'œuvre de Virgile. « Je vais chanter, dit le grand poète de 
l'agriculture, l'art qui rend les moissons abondantes, je dirai sous quel astre il convient de labourer la terre et d'atta- 
cher la vigne à l'ormeau, quels soins il faut donner aux bœufs, comment se conservent les troupeaux et quelle industrie 
fait produire à l'abeille ses trésors. n 

L'agriculture ancienne, née tout entière de l'observation, faite des résultats accumulés pendant une longue série 
de siècles par les efforts incessants des hommes, après une infinité de tâtonnements, fut transmise de proche en proche, 
d'abord sous forme de traditions culturales, par les peuples devenus plus habiles à observer, à raisonner.., et, plus tard, 
par les ouvrages nés de civilisations plus avancées que nous venons de citer. C'est l'observation qui montra qu'après une 
longue période de culture, la production d'un même champ, ensemencé chaque année, devenait de plus en plus faible. 
On pensa que le sol vieillissait comme les hommes eux-mêmes, et on l'abandonna pour aller un peu plus loin cultiver un 
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terrain encore vierge. Plusieurs années après, le premier champ délaissé reprenant l'aspect des sols vierges, on y revint 
et on trouva qu'il pouvait de nouveau produire une récolte assez bonne. Mais, cette fois, le vieillissement revenant 
plus vite, on l'abandonna encore aux végétations spontanées et inutiles des plantes vivaces. Ainsi fut d'abord prati- 
quée la culture des céréales, limitée aux terres les plus fertiles dont on exploitait annuellement une faible partie, une 
longue période de repos séparant une série de récoltes de la série suivante. 

La terre devenant moins abondante par l'accroissement du nombre des hommes, on chercha à lui faire produire 
davantage, en abrégeant la durée des repos; on arriva de cette manière à laisser le champ inoccupé pendant une 
année après chaque récolte de céréales; et, comme l'ameublissement du sol avait été reconnu favorable, l'année du repos 
fut consacrée au travail du sol fatigué : on eut ainsi l'assolement biennal, comprenant deux soles (la jachère et une 
céréale d'hiver), le premier assolement connu, employé par les Grecs et les Romains, qui était encore pratiqué dans nos 
pays il y a un siècle. 

Un tel système de culture, qui ne mettait en production que la moitié des terres arables ne donnant que du 
grain, alors que le bétail ne disposait que de pâturages des landes et des prairies naturelles, ne pouvait évidemment 
suffire aux besoins d'une civilisation un peu avancée et à la subsistance d'une nombreuse population. Aussi les Romains 
ne tardèrent-ils pas à comprendre la nécessité d'augmenter le bétail et de le bien nourrir ; ils eurent l'idée de ne plus 
conserver les jachères improductives, mais d'y cultiver des plantes ne demandant, pour accomplir toutes les phases 
de la végétation, que peu de temps et susceptibles de donner de bons fourrages. C'est ainsi que Caton et Varon 
recommandent d'y cultiver des fèves, des lupins, des vesces, qui alternaient avec le blé, sans lui porter préjudice. 
Virgile, dans ses Géorgiques, préconise nettement cette pratique; il indique que ces plantes bonifient la terre au lieu 
de l'épuiser. Cette observation très exacte lui avait donc montré le rôle particulier des légumineuses dû, comme on le 
sait aujourd'hui, aux bactéries contenues dans les nodosités de leurs racines. Il précise quelles plantes peuvent ainsi 
succéder au froment, tandis que d'autres, comme l'avoine ou le lin, brüleraient le sol, « à moins, dit le poète, qu'un 
fumier gras ou les sels de la cendre ne viennent ranimer sa vigueur épuisée ». Le hasard avait probablement fait 
connaître les bons effets de ces engrais qui, du reste, n'étaient pas les seuls employés par l'agriculture romaine. Virgile 
recommande, en effet, pour l'amendement des vignes d'y porter des débris de coquillages; l'usage des marnes pour 
améliorer certains sols semble remonter à la même époque. 

Les Anciens divisaient la terre pour la rendre fertile; ils lui donnaient du repos et la fumaient. « Ts croyaient que les 
racines des plantes étaient les seuls organes destinés à pomper les sucs nécessaires aux végétaux; ils supposaient à 
tort que les particules de la terre, extrêmement atténuées, mêlées avec certains sels, étaient le seul aliment de la 
plante. Avec de telles idées on travaillait la terre pour la rendre plus propre à être introduite dans les canaux des 
racines. Dans les Géorgiques, Virgile explique, comme nous venons de le dire, l'alimentation des plantes et ajoute : « Il 
faut absolument connaître la nature, les qualités des différentes terres, afin de les ensemencer relativement à la nour- 
riture qu'elles sont capables de fournir à la végétation des plantes. » On avait déjà fait sur la nature des terres des 
observations utiles, l'expérience ayant montré que tel champ convenait plus spécialement à telle ou telle culture. 
Varron et Palladius insistent aussi sur la qualité de la terre par rapport au choix des espèces qui peuvent l'utiliser 
comme nourriture. C'est là un fait que la science moderne admet, dans son principe général, et que démontre l'observa- 
tion de la localisation des diverses plantes spontanées sur certains types de sols. 

Les agronomes latins croyaient aussi rendre raison de la stérilité de certaines terres en disant qu'elles vieillissaient; 
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de là le repos, la jachère dont nous avons parlé; déjà ils conseillaient les engrais pour empêcher leur dépérissement et 
les bonifier. Pline, d'ailleurs, signalait l'usage du fumier comme très ancien. Dès la plus haute antiquité, les hommes 
avaient certainement remarqué que, sur le sol où les excréments des animaux tombaïient, les plantes poussaient plus 
abondamment. Columelle et Varron avaient constaté la supériorité des fientes d'oiseaux comme engrais. 

Les chaumes brûlés après la moisson sont, suivant l'opinion de Virgile, très propres à fumer les terres, » parce que 
leurs cendres y laissent de nouveaux principes de fertilité ». Ne sommes-nous pas étonnés de trouver si loin dans le 
passé la base de la théorie de l'alimentation minérale des plantes, que formuleront plus tard Bernard ‘ Palissy au 
xvI® siècle et Liebig au x1X® siècle ! 

Caton recommandait, lorsqu'on manquait d'engrais, de semer des lupins et de les enterrer avant maturité 
comme engrais vert. 

On savait qu'il est bon de dessécher les sols trop humides, d'irriguer les sols trop secs. On savait aussi que la 
semence dégénère quand on n'y prend garde; et le principe si fécond de la sélection des graines à semer se trouve énoncé 
clairement au premier livre des Géorgiques. 

Les industries agricoles progressèrent en même temps que l'agriculture proprement dite. 

A la pierre plate avec molette de pierre pour la mouture des grains, succéda le moulin ordinaire en pierre avec sa 
meule gisante et, au-dessus, sa meule tournante, que l'on actionne avec un levier en bois, d'abord à bras d'homme, puis 
plus tard par l'intermédiaire d'un manège. On savait faire le pain : « Il est certain, dit M. Lindet, que nous mangeons 
aujourd'hui du meilleur pain que celui qui nous aurait été offert par les boulangers égyptiens, grecs ou romains, même 
par celui qui a rencontré la mort aux formici fublici de Pompéi, en face des quarante pains que l'on a retrouvés carbo- 
nisés avec lui. Mais il est également certain que ceux qui ont, avant nous, assumé la charge de nourrir l'humanité; qui 
possédaient la farine, le sel, le levain (d'après la Bible) et même la levure, qu'ils empruntaient au vin en fermentation 
(d'après Pline), etc. ; qui avaient reconnu la nécessité de cuire la pâte, sous peine de la rendre indigeste, savaient faire 
du pain, et nous nous en contenterions peut-être encore aujourd'hui. Le progrès qui a été accompli, et dont nous appré- 
cions le bénéfice, a consisté à employer de meilleures farines, plus blanches, à remplacer le levain, en tout ou en partie, 
par la levure de brasserie ou de distillerie, à disposer de fours plus scientifiquement construits. L'expérience ancestrale 
des boulangers, établie sur une suite d'observations bien faites, a créé une technique que le contrôle chimique et micro- 
biologique ne peut trouver en défaut. La science se contente dès lors d'expliquer la raison des opérations que le bou- 
langer poursuit traditionnellement. » 

L'époque à laquelle l'humanité a utilisé le lait des animaux à son alimentation et même à fabriquer du beurre et 
des fromages se perd dans la nuit des temps. « La Bible fait allusion aux troupeaux de vaches, de brebis et de chèvres, 
ainsi qu'au beurre et aux fromages; l'antre du cyclope Polyphème où pénétrèrent Ulysse et ses compagnons était, 
d'après la description qu'Homère nous en donne, une véritable fromagerie de lait de chèvres; Pline nous décrit la fabrica- 
tion du beurre; Columelle, Caton, Virgile, Pline, etc..., nous mettent au courant de la production du lait caillé (oxygala), 
de l'emploi des présures et de la préparation des fromages à pâte légèrement cuite, salée et fermentée. Pline nous apprend 
que les meilleurs fromages consommés à Rome étaient ceux du Gévaudan et de la Lozère (ils sont devenus les fromages 
du Cantal et de Laguiole et peut-être ceux de Roquefort) ; que l'on fabriquait sur les confins de la. Ligurie et de l'Etrurie des 
fromages de grandes dimensions pesant plus de 000 livres (ce sont les ancêtres du parmesan et probablement du gruyère !) » 

Quant au vin, il était très connu de l'antiquité; les anciens savaient le fabriquer et son souvenir est parvenu 
jusqu'à nous par la description de l'état dans lequel se trouvaient les hommes qui l'avaient trop apprécié. 
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DÉPIQUACE Er VANNACE DU BLÉ GAvAGE DES DIES ROULEAU PHÉNICIEN {X* siècle av. JC.) 


Peintures écyplennes du tombeau de Ti (40 siècles av. 1. C.ÿ 


Les peuples primitifs, les Egyptiens, les Grecs, les Scandinaves, ont préparé certainement des boissons alcooliques 
au moyen de grains. Le zythum des Egyptiens est probablement l'ancêtre de la bière. Il semble qu'en arrivant en 
Gaule, avec ses armées, César y ait préparé avec de l'orge germée, ou tout au moins « piquée », c'est-à-dire ayant reçu 
un commencement de germination, une boisson que les Romains baptisèrent du nom de cerevisia (d'après Pline), ce qui 
veut dire force de Cérès, déesse des moissons, nom qui fut, à son tour, adopté par les Gaulois et conservé jusqu'au 
moyen âge, sous la forme de « cervoise ». 


Cet aperçu de ce que l'on savait dans l'antiquité, au point de vue agricole, suffit pour nous montrer combien l'art 
de nourrir les hommes s'était développé. On est profondément surpris de voir que, si plus de vingt siècles nous séparent 
des civilisations anciennes, bien peu de chose sépare l'agriculture d'hier de l'agriculture antique. C'est que l'on n'avait 
jamais songé à enseigner l'agriculture ! Il y a deux mille ans environ, Columelle s'étonnait déjà que l'on n'enseignât pas 
les travaux des champs alors que d'autres arts, moins utiles à ses yeux, étaient en grande faveur à Rome. « Je vois 
partout, disait-il, des écoles ouvertes aux rhéteurs, aux danseurs, aux musiciens; les cuisiniers et les barbiers sont en 
vogue; mais, pour l'art qui fertilise la terre, il n'y a rien, ni maîtres, ni élèves. Et pourtant, quand même nous vien- 
drions à perdre ceux qui professent toutes ces choses, la République pourrait encore avoir de beaux jours, car nos 
ancêtres, qui ne connaissaient point ces études et n'avaient même pas d'avocats, n'en furent pas plus malheureux, 
tandis que la Société humaine ne saurait se passer d'agriculture. » 

Que d'efforts, que d'observations il a fallu accumuler pendant des siècles et des siècles, sans méthode, sans l'appui 
de la science, pour arriver à cette agriculture d'hier! Et quels progrès n'aurait-on pas faits sans les invasions des 
barbares, qui nous plongèrent dans la nuit du moyen âge ! 

Ainsi donc, dans la civilisation ancienne, l'agriculture, basée simplement sur l'observation et transmise de génération 
en génération par la tradition et l'écriture, fit d'immenses progrès. Elle progressa à mesure que ces civilisations gran- 
dirent; mais il arriva un moment où sa marche en avant dans la voie du progrès se ralentit, et presque s'arrêta parce 
qu'elle n'entra plus pour une grande part dans la préoccupation de ceux qu'elle faisait vivre. 

Alors que les premiers hommes, sortant de la nuit préhistorique où ils avaient vécu si péniblement, s'enorgueil- 
lissaient de cultiver la terre ; alors qu'au début des civilisations anciennes l'agriculture était la plus noble des professions, 
peu à peu elle passa entre les mains des classes inférieures et des esclaves: 

Les premiers peuples, émerveillés des bienfaits de l'agriculture, considéraient, en effet, les traditions culturales comme 
le résultat d'une intervention surnaturelle et divine. Suivant la Genèse, Caïn aurait le premier cultivé le sol. « Dans l'Inde, 
dit le Dr Link, le cultivateur sort immédiatement de Brahma, et le taureau sacré lui est prêté pour le seconder dans 
ses travaux. En Égypte, c'est Isis qui donne aux hommes les premières leçons d'agriculture. Diane va porter cet art en 
Grèce, et Cérès l'enseigne en Italie et en Sicile. » Les traditions arabes attribuent aussi une origine céleste à l'agriculture. 
Dans l'antiquité, les personnages les plus éminents tenaient en honneur l'agriculture et s'y adonnaïient. L'agriculture 
et la guerre étaient les deux seules professions exercées par les citoyens romains, qui regardaient le commerce et les 
arts comme des occupations d'esclaves. D'après Aristote, les meilleures républiques étaient celles qui s'attachaient à 
l'agriculture. Dans l'ancienne Rome, l'agriculture était tenue en très haute estime; la glorieuse histoire de Cincinnatus 
le prouve : lorsque le Sénat vint le chercher pour en faire un dictateur, il labouraït lui-même son champ et, en partant, 
il dit à sa femme : « Je crains bien, ma chère Acilie, que notre champ soit mal labouré cette année. » 


ÉGYPTIENNE SE SERVANT DU FUSEAU ENCORE EMPLOYÉ AUJOURD'HUI ESCLAVE ENCHAINÉ ARMÉ D'UNE HOUE SEMBLABLE AUX NOTRES 
(Lo siècles av. J.-C). @ siècles av. J.-C.). 
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(vi® siècle av. J.-C]! 


Puis, lorsque la, civilisation romaine eut presque atteint son apogée, l'agriculture fut dédaignée et abandonnée aux 
mains des pupulilions asservies et ignorantes. Il en fut ainsi pour toutes les civilisations anciennes : la vie devenant 
plus fac 1 , les plaisirs plus nombreux, les occupations plus variées, on négligea l'agriculture, on la confia à des es- 
claves.plus où moins bien dirigés par des intendants, et, plus tard, on la dédaigna; la forte vie agricole des maîtres 
disparut; les peuples s'amollirent, la décadence commença. Dans les temps modernes, nous reverrons les hommes, 
oubliant l'histoire de leurs ancêtres, attirés par l'industrie, le commerce et les arts, négliger à nouveau l'agriculture, 
les, intelligences supérieures se précipiter vers les carrières libérales, les intelligences moyennes vers le commerce et 
l'industrie, et les autres, quand elles ne peuvent pas faire autrement, vers l'agriculture. 


I! © üù no en âge. 


Lé mon fomäif s'écroula sous la poussée des peuples barbares. Ce fut un arrêt dans le progrès agricole. 

À partir du V® siècle et jusqu'à la fin du ixe siècle, les invasions en Gaule se succédèrent sans cesse : d'abord ce furent 
des peuples gerr: niques qui franchirent le Rhin et se répandirent dans la Gaule; ensuite ce furent les Normands, qui pu 
lèrent les côtes remontèrent les fleuves sur leurs barques aventureuses et ravagèrent l'intérieur des terres. L'Église, restée 
dépositaire. des, débris de la civilisation gallo-romaine, conserva heureusement dans les monastères la tradition des pro- 
cédés agricoles si péniblement acquis dans l'antiquité, « Le moine bénédictin, dit le savant historien Taine, bâtit sa 
cabane de branchages parmi les épines et les ronces; autour de lui de grands espaces, jadis cultivés, ne sont plus que des 
halliers déserts, Avec ses compagnons il défriche et construit; il domestique les animaux demi-sauvages, établit une 
ferme, un moulin, Une forge, un four, des ateliers de chaussures et d'habillement.. Il recueille les misérables, les occupe, 
les marie les mendiants, vagabonds, paysans, fugitifs affluent autour du sanctuaire. Par degrés, leur campement de- 
vient un village, puis une bourgade; l'homme laboure dès qu'il peut compter sur la récolte et devient père de famille 
sitôt qu'ilse croit en état de nourrir ses enfants. Ainsi se forment ces centres nouveaux d'agriculture et d'industrie, 
qui deviennent aussi des centres nouveaux de population. n 

Les vieilles pratiques agricoles romaines, résultant de la plupart des traditions des civilisations anciennes que les 
Romains avaient asservies et absorbées, furent noyées dans les pratiques rudimentaires des peuples conquérants. 

Le moyen âge oublia plus qu'il ne perfectionna. Les abus de la féodalité arrêtèrent presque tout progrès ; les seigneurs 
se faisaient la guerre, dévastaient les champs, pressuraient les paysans. 

Pauvres paysans du x° et du XI° siècle ! « Ils vivaient autour du château ; à eux incombait tout le travail ; ils 
étaient chargés de fournir à tous l'or, la nourriture et. le vêtement. On distinguait parmi eux les serfs et les libres. 

« Les serfs étaient de beaucoup plus nombreux. Ils étaient sans doute les descendants des anciens esclaves Ou des 
colons de la fin de l'Empire romain. Leur condition n'était pas très différente de celle de leurs ancêtres. Le serf n'était 
pas libre de sa personne : il était attaché à la terre, à la glèbe. S'il s'enfuyait, le seigneur pouvait le reprendre partout 
où il se trouvait. Il lui fallait l'autorisation du seigneur pour se marier. Il ne pouvait transmettre le peu qu'il pos- 
sédait à, ses enfants qu'à la condition de payer une taxe au seigneur. Encore était-ce le seigneur qui héritait si les 
enfants n'habitaient pas avec leur père. Le serf pouvait être vendu, engagé, donné avec la terre sur laquelle il vivait. 
Si cette terre appartenait à plusieurs propriétaires, ceux-ci pouvaient se partager les enfants du serf. 
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PAYSAN GREC SE RENDANT AU MARCHÉ POUR VENDRE SES PRODUITS CHAR GREC TRANSPORTANT DES AMPHORES (VASE PEINT, VIe S. Av. J.-C.) 
(Vase peint, W siècle av. J.-C.). (Ces vases de terre contenaient du vin, de l'huile ou des grains). 
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CARPE DES HABITANTS DU LaTiuM CHARRUE ÉTRUSQUE . CHANRUES ROMAINES AVEC SOC EN FER 
ayant, Ne à Vitrave, une grande analogie avec celle Groupe en bronze (V® siècle av, J.0C.). D'après des médailles anciennes (1Ft siècle av. J.-C). 
ke Romulus (vu mècle av, TE). 


« Le seul avantage du serf était que la terre ne pouvait lui être enlevée, Il en était comme le fermier À perpétuité. 
Pour le prix de la jouissance du champ il payait un fermage, le cens, invariable. Il devait encore payer une laxe per- 
sonnelle, la taï/le, que le caprice du seigneur faisait plus ou moins élevée. Enfin, il devait culliver pour rien les terres 
que le seigneur gardait pour son usage, ce que nous appellerions sa réserve : c'était La corvée, le caprice du seigneur 
en réglait seul la. durée, Aussi, disait-on que le serf était faillable et corvéable à mere. « Hélas! disait l'évêque Adalberon 
« au roi Robert, il n'y a aucun terme aux larmes et aux gémissements de ces malheureux, » 

« Les paysans libres ne se distinguaient des serfs que parce qu'ils avaient la faculté de se déplacer, de se marier, 
de transmettre leurs biens à leurs enfants comme bon leur semblait, Mais ils devaient Le service militaire; ils devaient 
des redevances en argent ou en nature; ils étaient soumis aux tailles et à des corvées, comme de faucher les prés du 
seigneur, de voiturer son vin, de curer les fossés de son château. En outre, ils ne pouvaient récoller, vendre, achcter, 
que lorsque le seigneur le permettait, c'est-à-dire lorsqu'il avait lui-méme vendn ses récoltes et acheté ses provisions. 
Il leur était interdit de moudre leur blé, de presser leur vendange, de cuire leur pain, ailleurs qu'au moolin, au 
pressoir, au four du seigneur. Naturellement, celni-ci exigeait des redevances. On les appelait des banalités. 

u La condition des paysans au xt siècle devint beaucoup moins dure qu'au x° et qu'au xI siécle. Le besoin 
d'argent et une meilleure entente de leur intérêt, qui était de laisser le paysan travailler en paix, de bon cœur, ame- 
nèrenut les scigneurs à vendre ou à accorder des libertés à leurs serfs. Ceux-ci, en grand nombre, achetèrent leur ajfran- 
chissement. Lis obtinreut aussi que la taille cessât d'être arbitraire et que le chiffre en fût fixé invariablement comme 
l'était déjà le chiffre du cens. Les paysans libres obtinrent des concessions semblables, des réductions de redevances 
et de corvées, enfin des exemptions partielles de service mil taire. Aïnsi la population des campagnes progressiit dns 
le mème temps où les habitants des villes acquéraient, eux aussi, des franchises et des libertés (Malel) ». 


IT. Dans les temps modernes, : 


Après les désordres des guerres de religion et de la Ligue, un besoin d'ordre et de paix se mamifesta, les mœurs 
s'adoucirent. Lasse de guerrover, la noblesse s'occupa d'agriculture ; les seigneurs se transformèrent en gentilshommes 
ruraux, préoccupés de Ja bonne exploitation de leurs terres, leurs revenus dépendant de l'abondänce dés récoltes. « La 
noblesse, dit de Gasparin, ne trouvait que dans ses térres, au miliei de ses vassaux, la force, la Sécurité et Ia considé- 
ration; elle habitait ses champs, les faisait exploiter, et si alors la science était encore dans l'enfance, il était aéan- 
moins impossible que l'observation constante des faits n'eût pas divulgué un grand nombre de ses principes À des 
hommes qui avaient le loisir et l'intérêt d'y penser, dont le bien-être reposait sur le succès des révoltes, De son côté, 
“le clergé, principal propriétaire du sol de la France avec la noblesse, donna une grande impulsion à la culture, 
impulsion intelligente qui était le fruit de l'expérience transmise d'une génération à une autre génération de ces solitaires, 
et mise én pratique avec ardeur dans la pensée de la perpétuité de leur ordre, » 

Le xv1€ siècle vit la renaissance de l'agriculture. Cette renaissance fut favorisée par Henri IV et Sy qui s'éflor- 
cérent de réparer par une sagé administration les désastres des guerres civiles, Sur la demande du roi, OJiuiér dé Serres, 
gentilhomme du Languedoc qui cultivait le domaine de Pradel, écrivit le Théâtre d'agriculture el meshage des champs, 
véritable encyclopédie agricole dont la première édition parut en 1600, Cet onvrage fut traduit par les nations étran- 
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gères qui ne possédaient que des recueils de préceptes agricoles ou de recettes empiriques. Praticien émérite, Olivier 
de Serres savait à peu près tout ce que l'on pouvait savoir de son temps, tout ce que l'observation lente et patiente 
des faits et la lecture des auteurs de l'antiquité avaient appris aux agronomes. Son esprit observateur et ingénieux le 
portait à étudier la technologie agricole; il avait en partie deviné l'avenir industriel de la betterave. Il n'hésitait pas 
à entrer dans les menus détails du ménage et à donner d'excellents conseils aux mères de famille. A la fin du 
XvI® siècle, les femmes étaient habituées, même celles de la noblesse, à exécuter ou à diriger les travaux du ménage; 
elles, étaient initiées, en raison de leur résidence à la campagne, à une foule de questions rurales. 

La classe instruite se trouvait alors répartie à la campagne aussi bien que dans les villes. La noblesse s'attachait à 
la propriété de la terre qui conférait un titre dans l'échelle nobiliaire. On admettait que celui qui possédait le sol le fit 
exploiter. C'est ce qui rendait précieux le Théâtre d'agriculture et ménage des champs, bien qu'il ne s'adressât qu'à un 
certain nombre de privilégiés. Dans le programme arrêté avec Sully, pour la réorganisation de la France, Henri IV décla- 
rait qu'il fallait cultiver « non d'après la routine, mais suivant les règles de la raison et de l'expérience n». 

Pendant deux siècles, l'ouvrage d'Olivier de Serres a été le code des cultivateurs, mais il n'est que le résumé des 
connaissances des Anciens : on n'y trouve pas d'idées neuves. Olivier de Serres a probablement ignoré une grande partie 
des travaux de son contemporain et devancier Bernard Palissy, notamment le Traité des sels et de l'agriculture (1563) 
dans lequel sont exposés des principes qui forment encore la base de nos connaissances sur la nutrition minérale des 
plantes et justifient l'emploi des engrais minéraux. « Jusqu'en 1840, dit M. Gain, on ne trouve aucune mention des 
idées qui étaient exprimées dans le Traité des sels. Ainsi la sagacité de Palissy a devancé de plus de trois siècles les 
théories de l'agronome allemand Liebig sur l'alimentation minérale des plantes formulées au x1Ix® siècle. 

Le XVI® siècle ouvrit bien d l'agriculture une ère de progrès incessants, mais ces progrès furent plus ou moins lents, plus ou 
moins rapides suivant les circonstances. C'est ainsi que, sous les règnes de Louis XIII et de Louis XIV, « l'attrait des plaisirs 
de la cour, le désir d'aller se montrer et de briller à Saint-Germain ou à Versailles, la frénésie du luxe, la passion de 
l'intrigue remplaçant l'amour du travail et du devoir modestement rempli, l'espoir de parvenir à de grandes richesses 
et au pouvoir, en flattant le souverain, conduisirent la noblesse à abandonner ses terres, à en négliger la culture, à 
abattre les forêts, à renoncer à l'élevage des chevaux et du bétail, et finalement à hypothéquer ses propriétés territo- 
riales. Les ordres religieux, de leur côté, négligèrent les améliorations que leurs devanciers avaient poursuivies, pour 
consacrer leurs immenses ressources à des constructions fastueuses ou à des œuvres urbaines. » La vie agricole subit un 
ralentissement. Néanmoins on doit à Colbert de nombreuses ordonnances utiles à l'agriculture, notamment celle des 
eaux et forêts, l'établissement des haras, l'amélioration des moyens de transport. Colbert sut appré ier les talents 
de La Quintinie, qui transforma l'horticulture et fit paraître, en 1680, Instructions pour les jardins fruitiers et potagers. 

Malgré les enseignements contenus dans les ouvrages publiés, l'agriculture restait sous l'empire de la tradition, de la 
routine. Les assolements furent variés; des plantes nouvelles mises en grande culture vinrent apporter aux céréales un 
concours précieux pour la nourriture des hommes et l'alimentation des animaux. Malheureusement ce ne furent que des 
conquêtes de détail; dans l'ensemble, l'agriculture n'était pas plus avancée qu'au temps de Virgile, parce qu'elle repo- 
sait surtout sur l'empirisme et les idées à priori. 

« Dans l'étude des phénomènes du monde physique, quels qu'ils soient, la base de tout système doit être l'observation 
précise, rigoureuse, dégagée de toute doctrine préconçue. De l'ensemble des faits, bien établis en toute certitude, on 
pourra tirer à posteriori des explications synthétiques qui seront peut-être erronées, mais où la cause d'erreur sera répa- 


FERME ROMAINE (FRESQUE, MUSÉE BORHONICO, 11° SIÈCLE AV. [.-C.) MACHINE À MOISSONNER EMPLOYÉE PAR LES GAULOIS 
On voit une charrue appuyée contre le mur. Les épis coupés au niveau des dents du devant tombent dans le chariot. 
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rable, puisque la base est la vérité. La méthode expérimentale n'existait pas à cette époque où l'on procédait inverse- 
ment par le raisonnement philosophique à priori. Cependant elle apparut toute-puissante et féconde avec Galilée, 
Newton,' Pascal, Descartes, et l'agriculture dut nécessairement participer à ce grand mouvement des esprits. » 

Il fallait que des principes scientifiques vinssent contrôler et corriger l'empirisme. Il fallait que la chimie, la phy- 
siologie, la botanique, la géologie, la science en un mot, puissent pénétrer l'agriculture. Cependant apparurent les tra- 
vaux des grands naturalistes, leur étude de la nature, leurs découvertes, qui furent comme une sorte d'introduction d l'étude 
des sciences agronomiques : ce sont Tournefort, Vaillant, vers 1700, transformant en quelque sorte le Jardin des Plantes 
en un champ d'expériences et d'études agronomiques; c'est Buffon, vers 1740, intendant du Jardin royal des Plantes, 
réunissant successivement autour de lui des savants comme Daubenton qui étudia la zoologie et la botanique, de Jussieu 
qui étendit le cercle des connaissances en botanique, Rouelle qui enseigna la chimie et qui eut parmi ses élèves le 
célèbre Lavoisier. Ces travaux commencèrent à révéler par l'étude des plantes, par la chimie et l'histoire naturelle, 
les véritables conditions de la production végétale et de la production animale. Ce n'était qu'un début, mais ces 
préludes servirent plus tard de bases à des études plus approfondies. 

La création des Sociétés d'agriculture, qui devaient avoir une si grande part dans la diffusion du progrès, date à peu 
près de la même époque : c'est (:ourney qui, à Rennes, réunit autour de lui des agronomes; des savants, des gentils- 
{il hommes ruraux et créa une société pour s'occuper de l'amélioration de l'agriculture; c'est Trudaine qui, vers 1761, fonda 
la Société d'agriculture de Paris, devenue plus tard Société nationale, puis Académie d'agriculture; c'est le marquis \ 
de Turbilly, devenu président de la Société d'agriculture de Paris, qui favorisa considérablement le mouvement agricole 
de l'époque; des sociétés d'agriculture furent créées à Lyon, Toulouse, Orléans, Rouen, Soissons, Tours. 

L'influence des économistes commença d'ailleurs à se manifester : Diderot dans l'Encyclopédie s'occupa de 
questions relatives à l'indusirie agricole ; Quesnay publia de véritables traités dans lesquels il présenta l'agriculture 


p comme la base de la richesse d'une nation. Les écrivains comme Voltaire, Rousseau, firent l'éloge de l'agriculture 
comme du premier et du plus utile des arts. Les économistes, les philosophes, les littérateurs et les agronomes tendirent 
LS) alors vers le même but et poursuivirent le même idéal : le retour d la nature.Si ce mouvement n'eut pas de résultat 
W'$ direct sur le progrès agricole, il n'en contribua pas moins à relever la profession d'agriculteur, et il rendit un véritable a 
D service au pays en faisant naître chez les grands seigneurs et les bourgeois le goût de diriger eux-mêmes l'exploitation & 
ÿ de leurs domaines et de revenir à la vie rurale. Les classes les plus diverses s'occupèrent d'agriculture; elle devint une ù 
" mode. Mais pour les cultivateurs, les laboureurs comme on disait alors, les leçons écrites n'avaient qu'une utilité 
relative, par la raison péremptoire que la plupart ne savaient pas lire. Le progrès agricole fut très lent, parce qu'il ne 
ÿ pénétra pas la masse. Comme l'écrivait le subdélégué de Montdidier à un intendant : « Le paysan a une routine, il la £ 
suit et n'écoute pas les personnes instruites. » 


Cependant on commença à se préoccuper d'enseignement agricole: en 1771, Bertin, contrôleur des Finances, organi- 4 
sateur du bureau spécial de l'agriculture, inaugura l'École de labourage ou d'agriculture d'Anel, près de Compiègne ; 
quelques écolos furent fondées, mais ne tardèrent pas à disparaître. C'est de cette époque (1761 à 1,65) que date la 
création des Écoles vétérinaires (de Lyon, d'Alfort), Turgot, lié avec les économistes et les philosophes, se préoccupa de 
l'instruction de la population rurale, dont il voulut élever la condition et accroître le bien-être; il essaya, sans succès, ) 
de fonder un Institut agricole dans le domaine de Chambord. 

La méthode expérimentale inconnue autrefois faisait déjà ses premiers pas et donnait quelques résultats. On commença | 
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à instituer des expériences agricoles; le plâtrage des prairies fut sans doute une de leurs conquêtes, et Franklin, qui 
s'en fit le principal vulgarisateur et sut en démontrer l'utilité d'une façon si originale, était, en même temps 
qu'un agronome, un expérimentateur éminent des phénomènes physiques. 

Il faut arriver à Fabroni, pour trouver dans son livre : Réflexions sur l'agriculture (1780), de sages réflexions originales 
déduites d'expériences personnelles. » Avec cet auteur nous voyons apparaître le rôle de l'humus, considéré comme 
prédominant dans la nutrition des plantes. Cette théorie de l'humus, uniquement basée sur les observations et les inter- 
prétations des agronomes, a régné en agronomie jusque vers 1850. 

La chimie demeura longtemps livrée aux philosophes ; ce n'est guère que notre grand Lavoisier qui sut l'en 
dégager tout à fait, et son génie merveilleux comprit bien de quelle utilité la science nouvelle serait pour l'agriculture. 
La terre était encore, au XV111* siècle, quelque chose de mystérieux et d'impersonnel : le fondateur de la chimie moderne, 
qui devait permettre à l'agriculture de faire tant de progrès, chercha à la même époque à appliquer les découvertes de 
la science à l'agriculture; il introduisit dans l'exploitation d'une de ses fermes ses méthodes scientifiques et prépara 
par ses célèbres expériences le mouvement qui devait se produire cinquante ans plus tard avec Boussingault. Dans une 
page admirable, il exposa un tableau général de la statique chimique des êtres vivants, la théorie de la nutrition 
minérale des végétaux et la circulation de la matière à la surface de la terre. On posséda dès lors la notion des échanges 
gazeux entre les plantes et l'atmosphère et, par suite, le rôle de la partie aérienne des plantes dans la nutrition. 

Mais la Révolution grondai! ; il était trop tard pour la noblesse de faire évoluer l'agriculture en s'appuyant sur la 
science. « La Révolution fit passer en d'autres mains une très grande partie de la propriété rurale. Les nou- 
veaux possesseurs, soulagés, par l'abolition des dîmes, des charges qui pesaient sur la culture, se hâtèrent de réparer les 
immeubles et cherchèrent à régulariser l'exploitation du sol. Malheureusement, ils étaient mal préparés pour de telles 
entreprises, les connaissances leur manquaient. Cependant, à défaut de connaissances scientifiques en agronomie, ils 
avaient l'esprit pratique, la force et la ténacité de ceux qui ont toujours vécu dans les champs. 

L'Assemblée nationale, la Législative et la Convention s'occupèrent de l'agriculture et voulurent organiser un 
enseignement agricole indispensable au progrès. Avec le changement de régime et le nouvel ordre de choses, on pouvait 
croire que l'enseignement agricole allait enfin se développer avec une force d'expansion d'autant plus grande que les 
travaux scientifiques avaient ouvert de nombreuses voies et éclairé la pratique par des expériences concluantes dans 
beaucoup de branches de l'agriculture. Les différents projets ne furent pas mis à exécution. Rien ne fut organisé parce 
que les ressources pécuniaires manquaient et que les préoccupations de la défense nationale absorbaient le Gouverne- 
ment, en lutte avec les autres États européens. Le premier Empire et la Restauration ne s'occupèrent qu'indirectement 
d'agriculture et d'enseignement agricole. Seule, l'initiative privée réalisa des œuvres intéressantes : en 1822, l'agronome 
lorrain Mathieu de Dombasle créa à Roville, près de Nancy, la première Ecole d'agriculture; il démontra que la culture 
alterne perfectionnée, avec suppression de la jachère, était aussi bien applicable en France que dans les meilleures 
terres de la Belgique ; en 1827, Bella, avec une société d'actionnaires, fonda / ‘École d'agriculture de Grignon;il voulait 
prouver que l'agriculture est capable, comme l'industrie, de rémunérer de gros capitaux; en 1833, Rieliel, ancien élève 
de Roville, gérant d'une société des Landes, créa la ferme-école de Grand-Jouan; en 1840, Nivière fonda, avec l'appui de 
l'État, l'École d'agriculture de La Saulsaie. Enfin, en 1848, les législateurs, guidés par les expériences déjà faites, en- 
traînés par le sentiment général, n'hésitèrent pas à organiser un enseignement agricole et à créer les fermes-écoles. 
les écoles régionales et l'Institut national agronomique. 
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éclaira la pratique agricole et dès lors servit de guide pour la marche en avant dans la voie du progrès. C'est tout 

d'abord Th. de Saussure dont les Recherches chimiques sur la végétation, en 1804, ont contribué à élucider cette question 
/ importante de la nutrition des plantes. Puis ce sont Liebig, Boussingault, deux noms illustres de l'agronomie, surtout 
Boussingault dont l'œuvre, étonnante de force et de diversité, a jeté les premières lumières sur presque toutes les ques- 
tions de chimie agricole et qui a mérité le surnom de Père de l'agronomie; nous entrons enfin dans la période vraiment 
moderne où l'agriculture s'appuie sur des bases scientifiques en mettant à profit toutes les belles conquêtes de la 
chimie, de la biologie, de la mécanique, en un mot de toutes les sciences dont elle n'est qu'une des principales 
applications. Cette période, nous pourrions l'appeler période des engrais chimiques, en ce qui concerne la production 
végétale, parce que c'est l'emploi de ces engrais qui, aux yeux des praticiens, la caractérise. 

Alors qu'autrefois, jusque vers 1850, on’admettait que l'humus, substance d'origine organique, et par conséquent le 
fumier, était la source exclusive de la fertilité du sol (théorie de l'humus), Liebig, chimiste allemand, élève des maîtres 
français Thénard et Gay-Lussac, nia l'influence de l'humus et reporta cette influence sur les sels minéraux; il 
croyait que seules les matières minérales du fumier expliquaient sa valeur nutritive. Cette nouvelle théorie où théorie 
de l'alimentation minérale, inverse de la précédente, due surtout aux progrès de la chimie minérale et de l'analyse 
chimique depuis Lavoisier jusqu'à Liebig, était évidemment excessive. On sait aujourd'hui que si les matières minérales 
jouent un rôle important dans l'alimentation des plantes, les matières organiques et par conséquent l'humus du fumier 
jouent également un rôle non moins important, quoique indirectement, comme source d'azote ammoniacal et nitrique. 

Il n'en est pas moins vrai que l'industrie des engrais chimiques, qui a pris naissance en Angleterre, doit son origine 
à la publication de Liebig sur la nutrition minérale des végétaux. Mais il faut se rappeler que Bernard Palissy et 
Lavoisier ont été les précurseurs de Liebig ! Boussingault a d'ailleurs montré expérimentalement que l'azote du fumier 
joue un rôle important dans la nutrition des plantes, puisque le fumier a une valeur de fertilisation effective beaucoup 
plus grande que les cendres qu'il renferme. L'œuvre de Boussingault fut considérable; tous ses travaux sont demeurés 
classiques. Ses recherches de laboratoire furent expérimentées dans sa ferme de Bechelbronn ; c'est là que, pour la pre- 
mière fois, l'analyse chimique fut appliquée à l'étude des problèmes agricoles : les assolements et l'emploi des engrais 
en vue de la restitution au sol des éléments enlevés par les récoltes, l'alimentation du bétail, etc. 

En poursuivant l'œuvre de Boussingault, Th. Schlæsing fit d'abord connaître les conditions de la nitrification dans 
le sol. Si les théories et les expériences qui expliquent l'utilité et l'action des engrais chimiques sont dues principa- 
lement à Boussingault et à Liebig, il convient d'ajouter que les recherches des chimistes de la Société royale d'agri- 
culture d'Angleterre, et surtout celles de Lawes et Gilbert à Rothamsted, ont jeté la plus vive lumière sur les besoins 
des récoltes en principes azotés, phosphatés et potassiques, ainsi que sur le degré de nécessité de la restitution de ces 
divers principes dans les différents sols. 

Mais une ère de découvertes nouvelles et d'un intérêt de premier ordre s'ouvrit à toute l'agronomie, à la suite des 
travaux de notre grand savant Pasteur qui nous révélèrent un monde nouveau, le monde des infiniment petits, et qui 
éclairèrent si puissamment les recherches sur tous les phénomènes agricoles où les microbes jouent un rôle. On sut 
alors que la terre n'est pas un support inerte pour les plantes, mais qu'elle est pleine de vie par la multitude 
de microbes qu'elle contient. On sut que, dans le sol, vivent un très grand nombre de micro-organismes, les uns sûre- 
ment utiles à l'agriculture, d'autres affectant un rôle indifférent, d'autres sûrement nuisibles. Les travaux de Pasteur 
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furent le point de départ d'une foule de recherches et de découvertes concernant non seulement la chimie biologique du 
sol, la biologie des plantes, niais aussi presque toutes les industries agricoles, industries de fermentation, laiterie, etc. 
Parmi ces découvertes, la première en date et la plus admirable fut celle du ferment nitrique, agent de la nitrifica- 
tion, par Schlæsing et Müntz, en 1873.. Elle éclaira d'un jour tout nouveau les conditions d'efi:cacité de la plupart des 
opérations culturales dont la terre arable est l'objet et révéla que les phénomènes, jusque-là si obscurs, se passant 
au sein de la terre, étaient dus à l'intervention d'êtres vivants. La découverte du ferment nitrique a été par la suite 
l'amorce de travaux importants de Müntz et de ses élèves de l'Institut national agronomique (Müntz et Girard : nitrifi- 
cation des engrais azotés organiques; Müntz et Lainé : nirrification intensive; Boulanger et Massol, etc.), de Dehérain 
sur la circulation et la déperdition des nitrates dans le sol, de Gayon et Dupetit sur la dénitrification, etc. 
Le rôle des microbes fixateurs d'azote gazeux dans le sol, révélé par Berthelot en 1885, a été le point de départ de tra- 
vaux remarquables sur le rôle des algues et des bactéries dans l'enrichissement azoté de la terre arable : ceux de 
Berthelot et André, de Schlsing fils, de Dehérain, etc., pour ne parler que des travaux français. En Allemagne, 
Hellriegel et Wilfarth (1886-1888) démontrèrent que les bactéries des nodosités de légumineuses fixent l'azote de l'air. 
A Paul de Gasparin, à Joulie et surtout à Risler revient l'honneur d'avoir doté l'agriculture d'un de ses moyens 
d'information les plus rapides et les plus féconds, en montrant les relations qui existent entre la composition chimique 
| du sol et ses besoins en éléments fertilisants. Risler a enseigné, dans une oeuvre durable, comment on pouvait généra- 


liser les résultats de l'analyse en s'appuyant sur les données que fournit la géologie. Alors que la question des engrais 0 
restait encore si obscure et que les notions s'y rattachant n'étaient pas classées, Müntz et Girard (1885-1890) les grou- 
pèrent dans un travail d'ensemble et, par des recherches patientes, comblèrent des lacunes importantes dans cette partie 
essentielle de l'agronomie. Parmi ces recherches, nous signalerons seulement celles relatives aux déperditions d'azote 
dans le fumier, bientôt suivies de celles de Dehérain sur la fabrication du fumier et sa fermentation. C'est aussi de 
France qu'est partie la notion des engrais catalytiques, à la suite des travaux de Gabriel Bertrand sur le manganèse. 

Que de travaux intéressants, que de recherches originales nous avons dû passer sous silence dans ce coup d'ail 


rapide sur l'oeuvre des soixante dernières années ! 
Ce qu'il faut retenir, c'est que tous ces travaux de chimie et de biologie ont permis de connaître les grandes lignes 
de la nutrition des végétaux, de savoir quels sont les éléments fertilisants principaux dont les plantes ont besoin, 
quelles sont les quantités de ces éléments que les sols contiennent, et enfin les quantités d'engrais que le praticien doit 
fournir à ces sols pour obtenir des récoltes rémunératrices. 

Dès la deuxième moitié du x1IX* siècle, on employa les engrais chimiques en assez grande quantité. A l'Angleterre 
revint l'initiative de l'usage, sur une grande échelle, du guano, du nitrate de soude, des superphosphates, du sulfate 


ÿ d'ammoniaque, des sels de potasse. En France, l'industrie des phosphates minéraux prit un essor particulièrement 
remarquable : aux nodules et aux phosphorites, employés d'abord comme matières premières et abandonnés plus ou \ 
moins aujourd'hui, sont venus s'ajouter les sables phosphatés du nord de la France, puis les phosphates de Tunisie, 
connus à présent dans le monde entier. 
Avec les engrais, la jachère n'eut plus sa raison d'être : l'agriculteur put élargir considérablement le cadre des asso- 

lements possibles, tout en étant plus libre dans l'observation des règles étroites qu'il était obligé de suivre autrefois. 

La culture intensive put être admise. On réalisa un progrès énorme : augmentation de la fertilité des terres et des rende- | 

ments culturaux; par suite, diminution des prix de revient, mise en valeur des terrains peu fertiles. 
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Pendant que la chimie révolutionnait la production végétale, la science faisait aussi évoluer la production animale. 

Si les auteurs anciens que nous avons cités plus haut ont parlé longuement des animaux de la ferme, rien 
n'indique cependant que l'on ait fait quelques progrès dans l'élevage du bétail pendant toute la période du moyen 
âge. Il faut arriver en 1565 pour voir apparaître un ouvrage de Ch. Estienne et Jean Liébault, l'Agriculture dans la 
Maison rustique, qui traite de l'élevage et de l'exploitation des animaux domestiques. Qlivier de Serres, dans son 
Théâtre de l'agriculture, consacre quelques chapitres à la production du bétail. 

Pendant les XVII® et XVIIIe siècles, l'art de l'équitation atteignit un haut degré de perfection et l'on s'occupa beau- 
coup du cheval : on créa des haras, on étudia le dressage des chevaux et les méthodes de reproduction. Les travaux 
de Buffon, de Daubenton, les recherches de Gilbert de Tessier permirent enfin de concevoir les premiers préceptes de 
l'exploitation du bétail. En r770 parut le Traité des bêtes d laine, de l'abbé Cartier. 

Entre temps, Bourgelat put fonder, en 1762, l'Ecole vétérinaire de Lyon, mais l'étude du cheval laissa au début 
peu de place à celle des autres races de bétail. En 1765, on créa l'Ecole d'Alfort. Daubenton, professeur d'économie 
rurale à cette Ecole, par des essais entrepris dans sa propriété de Montbard, en Bourgogne, prouva qu'une bonne race 
ovine indigène peut s'améliorer assez facilement par sélection. A la suite de ses essais d'amélioration des laines, le 
célèbre naturaliste publia des Instructions pour les bergers et pour les propriétaires de troupeaux. 

Tandis qu'en France on s'occupait de l'amélioration du produit laine, en Angleterre Bakewel s'attachait au 
produit viande et montrait comment on peut profiter des aptitudes des races, de leur sélection et de leur alimentation 
pour développer les parties utiles. C'est à la même époque, en 1785, que Louis XVI fit construire la ferme expérimen- 
tale de Rambouillet, connue aujourd'hui sous le nom de Bergerie nationale, où fut logé le fameux troupeau de 
mérinos donné par le roi d'Espagne. 

Tous les agronomes de cette période admettaient en principe que le bétail n'avait que deux fonctions à remplir : 
fournir du fumier au plus bas prix pour entretenir la fertilité du sol, et du travail moteur pour le cultiver. On considé- 
rait le bétail comme une charge pour l'exploitation, à cause des frais d'entretien ; on disait de lui que c'était un mal 
nécessaire. Cette conception fut celle des élèves de Mathieu de Dombasle et des agronomes du début du x1Ix® siècle. 

A l'encontre des agronomes empiriques, de Gasparin, vers 1843, fit remarquer que l'exploitation agricole comprend 
deux genres de production : la production végétale et la production animale, qui sont solidaires ; que l'une et l'autre 
doivent être conduites d'après les enseignements de la science expérimentale, afin de leur faire rendre le plus grand 
profit possible. Baudement, jeune professeur de l'Institut national agronomique que l'on venait d'installer à Versailles, 
fut chargé de créer la nouvelle doctrine... Une nouvelle science, la zootechnie, venait de naître. 

Baudement démontra que la production du fumier ne devait être qu'accessoire, qu'il fallait considérer le bétail 
comme une source de grand profit pour l'agriculteur éclairé. Il fit voir que l'animal en exploitation doit être utilisé 
comme une machine industrielle, donnant de la viande, du lait et du travail, en échange des aliments qu'elle reçoit. 

) Mouvement social dans l'agriculture. — Pendant très longtemps, dit Augé-Laribé, l'exploitation agricole a constitué un 
groupe fermé où les produits étaient consommés par ceux-là mêmes qui les avaient créés, récoltés, approvisionnés, où 
l'échange avec d'autres producteurs était réduit à presque rien et prenait généralement la forme du troc, les produits s'é- 
changeant contre d'autres produits sans l'intermédiaire de la monnaie : c'est l'époque romaine, où le père de famille vivait, 
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nourrissait les siens du vieux champ patrimonial, tirant toute Si consommation du travail rustique, ne demandant 
rien à personne, vendant peu, achetant encore moins, méprisant le commerce et tournant toutes ses spéculations vers 
l'agrandissement de sa terre, vers l'extension de son domaine; c'est l'époque féodale, où l'on vit encore de la même 
vie jusqu'en 1789. C'est encore l'époque moins ancienne jusqu'en 1870, où la famille rurale était comme un petit monde 
fermé et sans communications extérieures. « Les mêmes mains semaient le blé, le faisaient moudre et le faisaient cuire; 
les hommes étaient tout à la fois vignerons, bouviers, laboureurs, bouchers ; ils savaient la maçonnerie, la charpente, 
le charronnage; les femmes étaient cardeuses de laine, peigneuses de chanvre, fileuses, tisserandes, couturières; on 
passait des années entières presque sans argent, on ne tirait rien de la ville ; chacun chez soi; chacun pour soi; on 
n'avait besoin de personne. » 

Ce n'est que peu à peu, très lentement, que les paysans devinrent tributaires de la ville, soit pour acheter des 
marchandises meilleures ou moins coûteuses que celles qu'ils savaient fabriquer, soit pour acheter des objets de luxe. 
C'est ainsi qu'ils furent amenés à produire pour la vente. Cette production pour la vente s'accrut à mesure que les villes 
se développèrent et que leurs habitants furent obligés de faire appel à l'agriculture pour leur alimentation. Les marchés 
urbains exercèrent graduellement leur attraction sur les cultivateurs des régions d'alentour. 

« À la fin du XVIII* siècle, l'évolution était déjà avancée. Sans doute, la grande masse des propriétaires gardait encore 
une certaine indépendance économique; mais à côté des propriétaires il y avait d'autres producteurs qui n'étaient plus 
libres : c'étaient les colons, fermiers ou métayers. Le fermage, qui avait succédé au bail à cens, à l'emphytéose (ces prêts de 
terre à si long terme qu'ils équivalaient presque à la propriété) ; le fermage, dont la durée allait constamment en dimi- 
nuant jusqu'aux baux trop courts de 6 à 9 ans dont les agronomes se plaignent, supposait nécessairement un paiement 
d'argent et une production de denrées pour le marché. Il fit apparaître un des premiers éléments de la production 
capitaliste : la séparation du travailleur et des moyens de travail. Le fermier, le métayer ne devinrent plus que des 
entrepreneurs de culture. » 

Peu à peu cependant, les relations entre la ville et la campagne se multiplièrent. Les industries se développèrent de 
plus en plus ; la grande industrie, par la fabrication à bas prix d'objets manufacturés, fit disparaître les petites indus- 
tries paysannes. La création des voies ferrées, le développement des moyens de communication permirent à la ville de 
pénétrer en quelque sorte plus avant dans les campagnes, d'augmenter la clientèle paysanne en même temps qu'ils 
facilitèrent la diffusion des améliorations techniques et obligèrent l'agriculture à s'organiser commercialement. 

« Les grands manufacturiers attirèrent à eux la main-d'œuvre et les capitaux ; soit qu'ils missent en œuvre les produits 
agricoles dans leurs usines, soit qu'ils leur fournissent les engrais chimiques et les machines, ils dominèrent les paysans 
inorganisés; unis aux commerçants, ils exercèrent sur la législation une influence prépondérante et détournèrent à 
leur profit la plus grosse part des budgets; la puissance économique et politique passa dans leurs mains. Le progrès 
que l'agriculture réalisa grâce à l'industrie, elle le paya de son indépendance. » 

Le grand événement qui domina le x1Ix® siècle, dit M. Méline, fut la naissance de la grande industrie et le déve- 
loppement de sa colossale puissance. En moins de cinquante ans, elle grandit comme un arbre géant qui absorbe 
toute la sève du sol et elle attira à elle toutes les forces vives, toutes les intelligences, toutes les énergies. Les peuples 
se précipitèrent vers elle comme vers le soleil levant et, depuis qu'elle dicte ses lois, l'humanité est possédée comme 
d'une fièvre intense qui a décuplé ses forces, mais qui, comme toutes les fièvres, pourrait avec le temps devenir pour 
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elle une cause d'épuisement. Toutes les nations se firent industrielles, la désertion des campagnes s'accentua... et 
l'agriculture, plus lente à se mettre en mouvement, resta en arrière et souffrit profondément. 

Les voies ferrées, en poussant l'agriculture à s'industrialiser, marquèrent le passage du régime ancien au régime 

/ moderne. Les facilités de transport des produits, même les plus périssables, ainsi que les progrès réalisés dans les 
cultures, incitèrent les cultivateurs à augmenter leurs rendements et à devenir exportateurs. Mais, tandis que la loco- 
motive ouvrait à nos paysans un marché national, la marine marchande modernisée développait la concurrence inter- 
nationale et les obligeait à des luttes économiques dangereuses : ce furent les blés produits par les terres fertiles de la 
Russie, les blés produits à bas prix par les terres neuves d'Amérique où les engrais sont inutiles, qui vinrent concur- 

: rencer nos blés de pays, déprécier les cours... et amenèrent une crise agricole redoutable. 

Le meilleur système de lutte pour les agriculteurs était évidemment de perfectionner leurs cultures, afin d'abaisser 
leur prix de revient. Mais ce n'est pas du jour au lendemain que ces perfectionnements peuvent être apportés : irriga- 
tions, drainages, améliorations de toutes sortes nécessitent des capitaux, des connaissances... et du temps. On n'impro- 
vise pas en agriculture, même dans une nation énergique, confiante dans sa force. Il fallut se mettre momentanément 

ÿ à l'abri, protéger l'agriculture, atténuer la concurrence étrangère en élevant la barrière des tarifs douaniers. Nous ne 
discuterons pas les avantages et les inconvénients du protectionnisme et du libre-échange; nous ferons simplement 
remarquer que le protectionnisme ne peut être qu'un régime passager permettant seulement de s'organiser pour la lutte: 
les nations sont, en effet, trop solidaires les unes des autres, pour vivre toujours séparées par des barrières douanières 
qui ne peuvent être que des écluses momentanées pour régler les niveaux de production et de consommation, et 
équilibrer les efforts mondiaux. À l'abri des barrières protectrices, l'agriculture s'organisa. 

Les agriculteurs, dont l'isolement assurait jadis leur indépendance, comprirent que dans le monde économique 
moderne cet isolement faisait leur faiblesse. « Une commune misère leur apprit les vertus de la solidarité. » Et l'on vit 
un mouvement social, une floraison soudaine’ d'associations, grâce à une législation favorable, qui vint changer la phy- 
sionomie de nos campagnes : ce furent des syndicats pour l'achat en commun des engrais, des machines, des 
syndicats d'élevage, des associations de crédits, de coopération et de prévoyance. 

La petite culture elle-même suivit le mouvement. Le petit cultivateur, en effet, n'eut plus à se plaindre comme 
autrefois de sa pauvreté, de l'impossibilité de se procurer un fonds de roulement pour appliquer les méthodes nouvelles, 
car il lui fut fourni par les nombreuses banques mutuelles agricoles, dont le réseau embrassa peu à peu toute la 
France et qui ouvrirent leurs guichets à tous ceux qui avaient de l'intelligence, du courage et de l'honnéteté. 

Pendant ce temps, à l'ancien système de culture succéda un système de culture scientifique dans lequel le culti- 

$ vateur reconstitua la fertilité du sol et même l'augmenta par des apports appropriés d'engrais chimiques; on procéda £ 
à des améliorations foncières (drainages, irrigations), la mécanique agricole se développa, permettant ainsi de pallier 

dans une certaine mesure au manque de main-d'œuvre; en un mot, l'agriculture commença d s'industrialiser. | 


L'agriculture moderne s'est constituée. — Elle a quitté le régime de l'économie domestique. Elle s'est industrialisée et 
commercialisée, dit M. Augé-Laribé, parce qu'elle a dû imiter les méthodes de production et de vente de l'industrie, 
parce qu'elle est entrée, contrainte et forcée, dans le système économique moderne, caractérisé par la division du tra- 
vail, la production de marchandises en vue de la vente, la concurrence entre producteurs, la domination du capital. 

En même temps, dans tous les pays on s'est occupé de substituer la propriété individuelle à la propriété collective, 
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au progrès même de l'agriculture; il est en effet inutile de démontrer que le paysan a bien plus d'intérêt à améliorer 
sa terre, à la travailler, à lui faire rendre le maximum de ce qu'elle peut produire quand il en est le propriétaire que 
lorsqu'il est un simple tenancier. « Avec le collectivisme foncier, ce n'est pas le paysan qui est propriétaire de la terre, 

mais plutôt la terre qui est propriétaire du paysan. » L'émancipation de ce dernier n'est possible que lorsqu'on trans- 
forme la propriété commune en propriété individuelle. Revenir au collectivisme, c'est revenir en arrière, à l'idéal des 
peuples en enfance; c'est faire retour aux systèmes agraires des civilisations primitives. Comme le disait Mathieu de 

Dombasle : « Il y a un progrès dans l'agriculture quand la terre va à celui qui l'exploite. » 


IV. L'évolution de l'agriculture dans le présent et l'avenir. 


communale ou féodale. La propriété collective a été souvent, à l'origine, l'une des formes primitives de la pro- 4 
priété ; on la retrouve encore chez les indigènes des colonies africaines ; l'expérience a prouvé qu'elle est contraire 

L'agriculture de l'avenir doit être une agriculture de plus en plus industrialisée, guidée de plus en plus parle chi- 
miste, le biologiste et le physicien. L'agriculture raisonnée est née des progrès qui ont été faits dans le domaine de la 
science pure. « Les anciens ont fait de bonnes observations, le praticien a apporté le fruit de son expérience culturale, 
mais la vraie science expérimentale, toute moderne, plus rigoureuse, peut seule instruire sur les relations des 
faits avec leurs causes immédiates, sur le déterminisme exact des conditions des phénomènes qu'une observation 
séculaire ne pouvait expliquer quant à leurs causes prochaines. » 

On a dit quelquefois que l'agriculture est un métier pour l'ouvrier agricole, pour le cultivateur, qui suivent, sans en 
chercher la raison, les règles de la pratique adoptée dans la région; que l'agriculture est un art pour l'agriculteur, qui, 
plus éclairé, s'appuie, en connaissance de cause, sur les préceptes de la science, résultats de l'expérience de tous ; que 
l'agriculture est une science pour l'agronome qui recherche les causes et les effets des phénomènes qu'il observe ou 
qu'il fait naître, et qui en déduit les règles fondamentales. En réalité, de plus en plus, l'agriculture doit être une science 
pour tous ceux qui s'en occupent, science développée pour les uns, plus réduite pour les autres qui n'ont le temps 
d'en apprendre que les éléments, mais science pour tout le monde. 

L'agriculture, comme toutes les industries, est une transformatrice de matières premières, notamment des subs- 
tances minérales et organiques du sol, de celles aussi que le cultivateur y ajoute sous forme d'engrais. La plante 
est l'outil dont l'agriculteur se sert pour transformer ces matières en produits utilisables : sucre avec la betterave, farine 
avec les céréales, huile avec les oléagineux, etc. La plante-outil fonctionne grâce à l'énergie solaire, comme fonction- 
nent la plupart des industries qui lui doivent leur force motrice (chutes d'eau ou combustibles divers), avec cette 
différence qu'elle utilise directement les radiations solaires : elle prépare, avec les matières premières qui lui arrivent du 
sol et de l'air, des matières hydrocarbonées, des corps gras, des essences, que l'homme retire ensuite. « La synthèse 
qui se fait dans ses cellules, fortement endothermique, absorbe seulement une faible partie de l'énergie gratuite 
du soleil, qui se trouve dès lors accumulée en énergie chimique potentielle. Moyennant une considérable consommation 
de végétaux, les animaux fournissent de l'énergie motrice et des produits élaborés que le règne végétal ne donne point. 

Ainsi, l'agriculture apparaît comme une industrie de synthèse et de transformations de chimie biologique. Pour 
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que la plante-outil donne le maximum de rendement, il faut la connaître et la perfectionner; il faut connaître le 
milieu, le sol dans lequel elle puise les matières premières qu'elle doit transformer. Il faut savoir aussi comment on 
obtient le plus économiquement possible les animaux, véritables condensateurs et transformateurs d'énergie et de 

produits élaborés, raisonner les rations, etc. Sans parler de la transformation des matières que la plante nous fournit 
et qui demande de sérieuses connaissances en chimie, en mécanique. L'agriculture industrialisée doit faire appel à 
presque toutes les sciences. 


Évolution de la production végétale. __ L'œuvre capitale des agronomes, au cours du XIX® siècle, est la transfor- 
mation des assolements au point de vue de la fertilité des sols et la disparition progressive de la jachère. L'utilisation 
d2 la sole u des jachères », c'est-à-dire de la portion de territoire que la pratique surannée de l'assolement biennal ou 
triennal laissait improductive, permit d'étendre la culture des céréales, de développer les cultures industrielles, d'aug- 
menter les prairies artificielles et la production des racines fourragères. Le bétail put alors grandir en nombre et en 
qualité. On put obtenir plus de fumier et, grâce en même temps à des marnages, des assainissements, des irrigations, 
des labours mieux faits, élever considérablement le rendement de toutes les cultures. L'emploi des engrais chimiques 
précipita ces progrès et, ainsi que nous l'avons vu plus haut, rendit possible la culture intensive. 

Cette question des engrais est loin d'être épuisée. L'apport des engrais complémentaires n'a pas résolu entière- 
ment le problème de la fertilité des sols. Mais la chimie et la biologie, guides éclairés de la production agricole, et dont 
nous avons constaté déjà l'heureuse influence en agriculture, n'ont pas dit leur dernier mot. 

A côté des éléments essentiels tels que l'azote, l'acide phosphorique, la potasse, la chaux, que l'on appelle éléments 
nutritifs, il y a encore, comme l'a montré M. Gabriel Bertrand, une série « d'infiniment petits chimiques », ou éléments 
rares, métaux ou métalloïdes, dont une faible quantité est indispensable au sol pour augmenter le rendement des 
récoltes. Il existe certaines substances chimiques qui, ajoutées à la terre, provoquent des modifications pro- 
fondes dans la végétation sans que ces substances paraissent intervenir directement comme aliments des plantes. Ces 
nouveaux engrais que l'on appelle engrais catalytiques, l'avenir nous les fera connaître. 

Certains corps, que l'on peut considérer comme des engrais, peuvent accroître le nombre et l'activité des bactéries 
du sol, la microflore. Les traitements chimiques du sol, dans le but d'augmenter le travail utile de la microflore, sont 
certainement appelés à rendre de grands services. 

Et, d'ailleurs, que sait-on encore sur l'intoxication du sol par les sécrétions des racines, qui pourraient produire ce 
que l'on appelle aujourd'hui la « fatigue de la terre » ; que sait-on des poisons du sol fabriqués par les microbes eux- 
mêmes ? Autant de problèmes délicats à résoudre. Alors que certains savants parlent eux-mêmes de l'intoxication du sol 
par les sécrétions des racines, le directeur de la Station bien connue de Rothamsted, Russel, démontre que l'infection 
ne serait pas due à une toxine, mais à des microbes et à des protozoaires que l'on peut détruire par des produits 
chimiques désinfectants. D'où la nécessité du contrôle des microbes et des protozoaires du sol, d'où l'emploi de 
produits chimiques agissant sur les micro-organismes. 

Peut-être que l'agriculture tirera bientôt de la radio-activité une utile collaboration. La radio-activité d'un sol est 
variable, et ordinairement très faible. Elle n'en est pas négligeable pour cela, et il est possible de l'accroître. 

Certains phénomènes électriques ionisants ont une action excitatrice sur la croissance des végétaux ; peut-être 
pourra-ton les utiliser. L'électroculture appelle de nouvelles recherches. Il y a également des substances actives excita- 
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trices de la croissance qui peuvent jouer un rôle appréciable, favorable et rapide dans le chimisme du sol et de 
la plante. 

La réaction chimique des terres arables a une influence certaine, au point de vue biologique, sur la fertilité dés sols; 
des méthodes physico-chimiques ont fourni l'exacte mesure des acidités et des concentrations des solutions du sol, 
des méthodes directes récentes ont permis de déterminer les besoins de chaux correspondant à la correction de l'acidité 
des sols ; très probablement l'indice Hutchinson et Lennan sera, dans la pratique courante, le guide précis des besoins 
dis sols en chaux et, par conséquent, de la pratique du chaulage qui laisse actuellement à désirer. 

A la conception première de l'engrais destiné à l'alimentation des plantes, succède celle de l'influence des engrais 
sur la biologie des habitants du sol, permettant une meilleure fixation d'azote, l'ammonisation, la nitrification, etc. 

La France possède des mines considérables d'engrais : mines de phosphates de Tunisie, d'Algérie, sels potassiques 
d'Alsace. Nos savants peuvent extraire l'azote de l'air et préparer de l'ammoniaque synthétique. 

Nous avons donné un aperçu des problèmes qui se posent au sujet du sol et des engrais, parce. que, pour bon nombre 
de praticiens éclairés, la question engrais semble résolue, alors qu'il reste beaucoup à faire pour généraliser l'emploi de 
ces substances. Les engrais, certes, ne sont, en effet, pas encore employés partout, et là où ils le sont, ce n'est pas toujours 
avec discernement. On peut dire que la rapidité des progrès agricoles, effectués dans les différents pays en un laps de 
temps déterminé, est proportionnelle à l'augmentation des quantités d'engrais employées dans ce même temps. Il n'est pas 
douteux que cette augmentation n'est pas ce qu'elle devrait être. Il faut donc faciliter la diffusion des engrais chi- 
miques par des moyens variés, notamment en augmentant les facilités d'approvisionnement dans les régions où ces 
engrais sont peu connus, en faisant en sorte que ces produits soient partout à la disposition du public, en assurant 
l'organisation des achats en commun, en facilitant les transports pour les régions dépourvues de moyens de commu- 
nication, en multipliant enfin les essais démonstratifs. Il faut poursuivre la détermination des fumures rationnelles 
des diverses cultures dans les principales formations agrologiques et les différentes phases de l'assolement. L'extension 
des prairies artificielles et l'emploi des engrais verts peuvent aussi améliorer notablement la production. 


Jusqu'à la fin du XIX° siècle, pour augmenter la production végétale, on visait surtout le perfectionnement des pra- | 
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tiques culturales, l'augmentation de la fertilité du sol par les engrais, le drainage, les irrigations, etc. Actuellement, 
les savants, toujours pour augmenter la production, envisagent le problème sur une autre face. Au lieu d'agir seule- 
ment sur le sol, ils agissent aussi sur la plante même en créant de nouvelles races de plantes cultivées. Une nouvelle 
science est réellement née et poursuit son évolution; elle s'appelle la génétique et s'applique aussi bien aux animaux 
qu'aux plantes. Au point de vue pratique, on peut dire qu'elle permet d'obtenir, en partant d'êtres sauvages ou de races 
anciennes, des races ou variétés nouvelles présentant plus d'utilité pour nos besoins ou plus d'avantages culturaux. 

Pour l'augmentation de la production végétale, il faut continuer sans doute à améliorer les pratiques de la 
culture, augmenter encore la fertilité des sols en résolvant les problèmes dont nous avons donné plus haut un aperçu, 
mais il faut aussi perfectionner les plantes par la sélection, l'hybridation, etc. Hier, il s'agissait de la question des en- 
grais et des travaux du sol, demain appartiendra à la génétique. 

La rareté, la cherté de la main-d'oeuvre et aussi les hauts cours de la viande ont eu pour conséquence une transfor- 
mation des systèmes de culture : aux céréales et aux plantes industrielles, le cultivateur substitue la prairie ou les cul- 
tures fourragères qui demandent moins de bras. Cette évolution, peut-être passagère, pourrait présenter quelque 
danger pour notre sécurité nationale si nous voulions tirer de notre sol toute la partie essentielle de notre alimentation. 
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Mécanique agricole. — La terre est une immense usine, travaillant jour et nuit avec une foule d'ouvriers visibles 
et invisibles et dont la plante est le principal outil. Il ne suffit pas de lui donner les matières premières dont elle 
a besoin, il faut aussi la mettre dans des conditions de travail les meilleures possibles pour qu'elle puisse donner éco- 
nomiquement le maximum de rendement : il faut travailler la terre, pour l'aérer et faciliter la vie de certains microbes 
utiles, pour emmagasiner de l'eau et éviter ensuite sa déperdition, pour permettre aux racines de s'enfoncer facile- 
ment dans le sol, afin d'y puiser la nourriture. Les plantes étant obtenues, il faut de nouveaux travaux pour les 
récolter. Ce travail de la terre et celui que demandent les récoltes nécessitent des instruments, des machines que 
l'homme a toujours cherché à fabriquer pour diminuer ses efforts : depuis la houe en silex, la charrue antique, depuis 
la herse ordinaire en bois et le rouleau en bois, machines du passé et machines presque d'hier, jusqu'à nos machines 
modernes, la distance franchie dans la voie du progrès est grande... et le chemin à parcourir encore est immense. La 
mécanique agricole est à l'aurore de son développement. 

Les machines agricoles en Amérique, en Angleterre et, plus tard, en France, sont nées surtout du manque de main- 
d'œuvre et aussi du besoin de réduire au minimum le prix de revient. 

Le travail produit par une machine est incontestablement inférieur, comme qualité, au travail exécuté par l'homme ; 
le labour à la charrue ne vaut pas le labour à bras, avec la bêche ou la houe; mais il a l'avantage de coûter moins cher 
et d'être plus rapide. Nos charrues actuelles sont beaucoup plus pratiques que celles d'autrefois, et la charrue brabant, 
qui ne nécessite presque plus d'efforts de la part du laboureur, tend à se généraliser partout. Mais avec la charrue nous 
laissons toujours au fond du sillon une surface lisse, étanche, nuisible à la liaison du sol avec le sous-sol; toujours nous 
parsemons nos champs de mottes énormes. Ce travail primitif et défectueux ne fournit qu'un ameublissement tout à 
fait insuffisant, ne permettant pas des rendements élevés. Il est vrai que nous brisons ensuite ces mottes avec des 
herses, des croskills, des scarificateurs, des rouleaux et « autres instruments de haute lutte, qui constituent l'arsenäl 
du gros cultivateur ». Au fond, nous fabriquons des mottes pour les briser. On fait juste un peu mieux ce que l'on 
faisait du temps des Romains, parce que la traction animale ne permet pas de progrès | 

« C'est aux ingénieurs à se mettre à l'œuvre, disait Dehérain ; c'est à eux qu'il appartient d'imaginer un instrument 
qui divise, remue, secoue, aëère le sol tout autrement que ne le font encore nos charrues, nos herses, qui certainement, 
dans cinquante ans d'ici, seront reléguées dans les magasins de curiosités, à côté des pieux durcis au feu des sauvages 
ou des armes des Gaulois. » Les machines se perfectionneront, le travail qu'elles effectueront différera de moins en moins 
de celui de l'homme, le rendement augmentera graduellement. Nous avons déjà des tracteurs avec charrues polysocs, 
des pulvériseurs à disques, des cultivateurs à dents flexibles. C'est un début...; l'avenir est à la motoculture! 

Cependant, la motoculture nécessitant des machines coûteuses et faisant un travail plus rapide, il lui faut de plus 
grandes surfaces à travailler. ; il faut que les petites parcelles qui divisent les terres à l'excès soient réunies; que le 
morcellement du sol et des propriétés disparaisse. Pour cela, il est nécessaire de procéder au remembrement, qui a 
pour objet de reconstituer des domaines continus. Sans remembrement, il n'y aura jamais de progrès agricoles sérieux. 

Les inconvénients produits par le morcellement des propriétés, par la discontinuité des parcelles qui les composent, 
ont été depuis longtemps dénoncés par les économistes, les agronomes et les agriculteurs. Il est temps d'en finir, de ne 
plus écouter « les défenseurs farouches du droit de propriété intégral » et d'avoir une législation qui permette de recourir 
au remembrement partout où cela est nécessaire. Le manque de main-d'œuvre nous impose le machinisme ; ce dernier 
nous impose le remembrement de la propriété rurale... : tout se tient; il n'y a donc pas à hésiter. 
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Avec les puissantes machines dont nous pourrons alors disposer, le travail du sol se fera mieux et plus rapidement; 
on pourra, par exemple, généraliser les labours profonds, si utiles aux racines des plantes pour y puiser plus de nourri- 
ture; elles permettront certainement de nouvelles méthodes culturales. Les chercheurs sont déjà à l'œuvre et l'on se 
livre à des polémiques sur des méthodes nouvelles. De la discussion et des essais. jaillira le progrès. Le semoir, par 
exemple, si peu employé encore, permet les méthodes de culture en lignes, facilitant la lutte contre les plantes adven- 
tices et le binage si précieux pour éviter la déperdition d'eau. 

Il n'y a pas bien longtemps, l'outillage mécanique de la ferme se limitait presque aux machines rudimentaires pour 
la préparation des terres; actuellement il comprend toutes sortes de machines que le paysan sceptique déclarait ne 
jamais devoir être pratiques. Il était tellement habitué à faire le « geste auguste du semeur », à se servir de la faucille 
datant de la plus haute antiquité, qu'il s'imaginait que le progrès se terminerait à la faux. Qui aurait pu penser que 
l'on verrait des machines qui faucheraient, moissonneraient, lieraient les gerbes, battraient les céréales...? Tout est 
possible en mécanique et l'agriculteur de l'avenir sera surtout un mécanicien.La ferme de demain sera une petite 
usine... où presque tout fonctionnera mécaniquement... Nous devrions dire la ferme d'aujourd'hui, car il y a déjà des 
fermes où toutes les machines d'intérieur fonctionnent avec un moteur. 

Pour actionner les nouveaux outils, nous pouvons utiliser comme sources de force : la vapeur, l'huile minérale, 
l'électricité. Mais ce qu'il faut, en agriculture comme dans toute autre industrie, ce sont des appareils moteurs qui, sous 
le moindre volume et le plus faible poids, donnent le maximum de force. La vapeur, hier et aujourd'hui; l'huile minérale, 
aujourd'hui et encore un peu demain, l'électricité déjà aujourd'hui et sûrement dans l'avenir. 

La source de force idéale est l'électricité. Facile à produire et à transporter, aisément transformable en énergie 
mécanique, lumineuse, calorifique, chimique, etc., souple et maniable, l'énergie électrique convient particulièrement 
aux besoins de l'agriculture. Que cette énergie soit mise à la disposition de l'agriculteur à des prix avantageux, et non 
seulement les exploitations agricoles s'électrifieront rapidement, mais le développement de la motoculture en sera 
grandement amélioré. Là encore, la coopération doit jouer Un rôle important... coopération encore, coopération tou- 
jours. La création de réseaux ruraux doit se faire par des sociétés coopératives. On a déjà fondé un certain nombre 
de coopératives d'électricité ayant surtout pour but de fournir l'éclairage et l'énergie nécessaire au fonctionnement des 
instruments d'intérieur de ferme. Il faut s'attaquer aux instruments d'extérieur....; il faut créer de grandes stations 
d'énergie électrique qui fourniront la force nécessaire aux coopératives régionales. 

L'utilisation de nos richesses hydrauliques, de la houille blanche, comme on l'a appelée, pour produire de l'énergie 
électrique.., voilà l'avenir. La houïlle blanche remplacera la houille noire, et celle-ci disparaîtra peu à peu. « Avec 
nos 28000 kilomètres de rivières navigables et non navigables représentant plus de 9 millions de chevaux-vapeur, sur 
lesquels nous n'utilisions avant la guerre que 800 000 environ, nous laissons bien loin derrière nous les plus grands pays 
industriels : l'Angleterre qui ne dispose que d'un million et l'Allemagne d'un million et demi de chevaux-vapeur s. 


Les améliorations foncières. __ /rrigation, drainage.— Les matières nutritives dont la plante a besoin sont 
transportées par l'eau. Si l'eau manque, l'alimentation est entravée, l'accroissement cesse. L'agriculteur a appris à déli- 
vrer ses terres de l'excès d'humidité par le drainage et à combattre la sécheresse par les irrigations. 

La pratique des irrigations remonte à la plus haute antiquité. Les civilisations asiatiques et égyptiennes ont laissé 
des monuments nombreux de l'activité avec laquelle on savait capter, utiliser les eaux de sources et de rivières. 


MOISSONNAGE A LA FAUX. Le progrès s'accentue UNE ANCIENNE MOISSONNEUSE MAC CORMICK (847). 
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HIER, on importait des races anglaises pour le croisement. 


Les Romains nous ont laissé des travaux montrant bien l'importance qu'ils donnaient aux irrigations. Là encore, 
le moyen âge arrêta presque tout progrès. Dans la période moderne on s'aperçut enfin de la grande utilité des irri- 
gations et des drainages. Mais l'utilisation agricole de nos cours d'eau est encore à ses débuts; elle prendra dans 
l'avenir une importance primordiale. « Arroser le sol de la France, dit Dehérain, est la grande entreprise qui fera la 
gloire du XX® siècle et assurera la prospérité agricole, car l'eau est la première condition de la fertilité. » 


L'évolution de la production animale. — Nous avons vu comment, dans le passé, on avait évolué de l'an- 
cienne à la nouvelle doctrine qui considère le bétail non plus comme un mal nécessaire, mais comme une source de 
grands profits. Dans l'application de cette dernière doctrine, on peut distinguer deux périodes: 

Première période. — Tout d'abord, avec le développement des grandes villes et de l'industrie, les besoins écono- 
miques changèrent : l'augmentation progressive de la consommation de la viande, du lait et de ses dérivés eut lieu 
dans des proportions énormes et les prix de tous les produits animaux s'élevèrent en même temps. La nouvelle doctrine 
de Gasparin et de Baudement ne pouvait donc que réussir; le milieu et les circonstances étaient des plus favorables. 

Le bétail fut alors exploité pour lui-même. De là, l'extension du bétail de rente qui n'existait pas autrefois, et dont 
l'entretien fut facilité par l'évolution des systèmes de culture. 

Il fallut produire beaucoup et rapidement. Le bétail devint un bétail circulant dont la productivité est fonction 
de sa vitesse de circulation. Aussi eut-on l'idée d'accroître sa précocité, c'est-à-dire la rapidité de sa croissance et de son 
arrivée à l'état adulte. Dans ce but on eut recours aux races précoces. Cela explique l'engouement des éleveurs pour les 
races dites perfectionnées et l'introduction en France des races anglaises (durham, southdown, etc.) pour améliorer notre ' 
bétail. Les croisements furent préconisés partout et les encouragements de l'État orientèrent l'élevage vers la production 
d'individus exceptionnels. On se souvient des anciens concours, de ce qu'ils on% donné et des résultats obtenus. 

Il est vrai que, sous le rapport de la production de la viande, il y eut des améliorations notables, notamment 
en ce qui concerne les croisements avec durham. On vit quelques étables et quelques bergeries remarquables grâce { 
au milieu presque artificiel dans lequel vivaient leurs animaux. Mais, dans l'ensemble, il y eut des échecs. Déjà 
Sanson faisait remarquer que « bon nombre de variétés bovines françaises peuvent lutter sans désavantage avec le 
durham pour la production industrielle de la viande ». 

Des croisements inconsidérés eurent lieu. Le métissage s'introduisit partout et compromit l'existence même de nos 
races locales. On eut des populations hétérogènes en état de variation désordonnée, à part quelques succès péniblement 
obtenus tels que les créations de dishley-mérinos, de la race de la Charmoise. 

Deuxième période. — On s'aperçut enfin que la production animale est, avant tout, sous l'étroite dépendance des 
conditions climatériques, culturales, économiques (le sol, le climat, le marché). On reconnut que l'animal le meilleur 
n'est pas forcément le plus frer/eclionné, le plus spécialisé, mais le mieux adapté. Au lieu d'aller chercher nos animaux 1 
de choix chez nos voisins, nous les recherchâmes chez nous, nous apprîimes à connaître les ressources de notre pays. 

/ On fit alors l'inventaire de nos races locales pour les améliorer. Les améliorations se firent non plus par le croisement, 
mais par la sélection, l'alimentation rationnelle et l'hygiène. 
Le croisement n'intervint plus que très discrètement (croisement de retrempe) ou pour produire rapidement de 
la viande, en évitant soigneusement le métissage (croisement industriel et de première génération). 
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AUJOURD'HUI, on préfère améliorer les races locales françaises par sélection. 
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MOISSONNEUSE-JAVELEUSE (1870-80). MOISSONNEUSE-LIEUSE ACTIONNÉE PAR UN TRACTEUR 
(Epoque actuelle). 


On revint aux races locales : charolaise, normandé, limousine, race ovine berrichonne, etc., que l'on s'efforça de res- 
taurer dans leur pureté. On attacha beaucoup plus d'importance à la généalogie (ascendance et descendance). 

L'orientation des encouragements officiels changea : on organisa des concours spéciaux de races, des concours 
d'étables ; on favorisa la création des syndicats d'élevage, on institua des primes de conservation, des épreuves de 
rendements; on s'occupa du contrôle laitier. Les résultats ne se firent point attendre : on constata rapidement une 
extension considérable des races bien adaptées, telles que la normande, l'ovine berrichonne, le bétail tacheté, etc. Les 
hauts prix rémunérateurs de la viande furent le résultat de cette évolution. Nous devinmes exportateurs de reproduc- 
teurs de choix de ces races locales qui furent très appréciés des étrangers, par exemple des races chevalines perche- 
ronne, nivernaise, etc. Enfin, la guerre montra que la production chevaline devait suivre une voie nouvelle : le rôle de 
tout premier plan joué au cours de la guerre par le cheval de trait incita à donner à ce dernier les encouragements 
qu'il méritait comme répondant à la fois aux besoins des services civils et des services militaires. 

La Grande Guerre nous obligea à faire des coupes sombres dans notre cheptel dont la reconstitution rapide doit 
avoir comme corollaire une amélioration de la production animale. Certaines conditions économiques nouvelles 
semblent devoir être défavorables à l'élevage, notamment la traction mécanique, qui se substitue de plus en plus à la 
traction animale, et la disparition de la cavalerie de guerre; tandis que d'autres sont favorables, par exemple les besoins 
toujours plus grands de viande et de lait, la diminution sans cesse croissante de la main-d'œuvre obligeant parfois 
l'agriculteur à orienter son exploitation vers la production du bétail. Mais, pour s'adapter à toutes ces conditions, il 
est indispensable de poursuivre les méthodes inaugurées avant la guerre : sélection portant à la fois sur les géniteurs 
mâles et femelles; contrôle sérieux des livres généalogiques; expérimentation à la base de tous les facteurs de production, 
se substituant à l'empirisme et à la théorie pure; spécialisation des opérations; commercialisation par publicité, asso- 
ciation, création de marques avec garantie d'origine, par l'amélioration des transports, par l'utilisation complète des 
sous-produits, par la création de nouveaux abattoirs industriels et d'entrepôts frigorifiques, par l'organisation de la 
lutte contre les maladies épizootiques. Tel est le vaste programme à suivre dans l'avenir. 

La chimie et la biologie. dans l'évolution de la production animale, ont déjà rendu et rendront encore d'immenses 
services. Les travaux des dernières années sur l'alimentation de l'homme et des animaux ont été marqués par une 
sérieuse avance dans la chimie des matières azotées et surtout dans la physiologie de la nutrition. Il est certain que 
l'alimentation rationnelle des animaux domestiques va se trouver modifiée par les connaissances modernes de la cons- 
titution intime des matières azotées et des facteurs accessoires, tels que les vitamines par exemple. 


L'évolution des industries agricoles. __ L'évolution des industries agricoles est très caractéristique et il est 
relativement facile de déterminer le sens dans lequel elle s'effectue. 

L'industrie laitière n'a vraiment pu se développer que lorsque Pasteur a fait connaître le monde des infiniment 
petits. La laiterie s'est alors organisée, soit pour combattre les microbes quand elle a voulu préserver le lait, le beurre 
et les fromages de l'altération, soit au contraire pour favoriser certains d'entre eux au détriment des autres, quand 
elle s'est préoccupée de développer l'arome d'un beurre ou l'arome d'un fromage, fabriquer des laits caillés, etc. 
Parmi les causes générales qui ont été de nature à développer l'industrie laitière et à la faire évoluer, nous devons citer 
aussi les avantages réalisés par le contrôle industriel de la pureté et de la valeur des laits, le perfectionnement des 
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machines employées en laiterie (écrémeuses, etc.), le rôle rempli par les chemins de fer pour les transports rapides du 
lait, et enfin « l'esprit général d'entreprise qui tend, chaque jour, à concentrer le travail dans un nombre d'usines plus 
restreint, afin d'abaisser les frais généraux ». 

L'industrie laitière à la ferme existera donc de moins en moins et se concentrera dans de grands établissements 
où elle peut être l'objet de plus de soins, de plus de perfectionnements. « Les fermiers, mette ceux qui possèdent un 
important troupeau, abandonnent de plus en plus l'exploitation directe et préfèrent soit diriger leur lait vers les grands 
établissements industriels, coopératifs ou autres, qui transforment eux-mêmes le lait en beurre, fromages, soit envoyer 
le lait en nature dans les grands centres de consommation. » 

La beurrerie quitte également la ferme. On a éprouvé aussi le besoin de travailler sur de grandes quantités de 
crème à la fois et de donner à la beurrerie une allure industrielle : de là, ces grandes beurreries exploitées par des 
capitaux étrangers à la production, ces beurreries coopératives comme celles de l'Association centrale des laiteries 
coopératives des Charentes et du Poitou. La fromagerie, elle aussi, évolue. Sous l'influence des améliorations nom- 
breuses, d'ordre physique, chimique et biologique, dues aux savants Duclaux, Lindet, Kayser et Mazé, elle a pris une 
allure industrielle qui s'accentuera certainement de plus en plus. 

Le vin semble résister plus que le lait à cette tendance générale des industries agricoles à quitter la ferme pour 
aller dans de grands établissements... ; mais il suit aussi le mouvement. Si, dans le Midi, la transformation industrielle 
des celliers s'est faite souvent à la grande propriété, par contre, les petits vignerons méridionaux, qui ne produisent pas 
même 300 à 400 hectolitres de vin par an, ont créé de grandes caves coopératives. Dans les autres régions où la petite 
propriété viticole domine, même orientation. 

Peut-être verra-t-on dans l'avenir ces « vineries » dont parle M. Barbet, ces établissements qui travailleront toute 
l'année et amortiront plus vite leur capital, où la vendange, achetée, comme on achète la betterave, sera, en arrivant, 
stérilisée par la chaleur ou par l'acide sulfureux, puis ensemencée avec des levures pures, sous unñ contrôle scientifique 
qu'un établissement ordinaire ne peut pas créer pour quelques semaines de vinification. 

La cidrerie est encore à la ferme, parce que la fabrication du cidre se heurte à des considérations économiques qui 
tendent à paralyser son évolution industrielle : la récolte annuelle des pommes à cidre est, en effet, très variable, la 
production étant maxima de deux ans en deux ans. Cette industrie ne saurait laisser immobilisés son outillage et son 
personnel, dans les années de disette, ou les surcharger de travail, et avoir des disponibilités excessives en cidre fabri- 
qué, dans les années d'abondance. Ces inconvénients n'arrêteront pas longtemps le mouvement vers la centralisation 
de l'industrie pomologique. Il est vrai que le cidre a une faible teneur en alcool et ne peut se conserver longtemps; il est 
difficile aussi de se débarrasser des petits cidres ou boisson dont la préparation ne peut être évitée, à moins de suppri- 
mer les « rémiages » et de laisser du sucre dans les marcs. Mais, ne peut-on pallier à ces difficultés, ainsi que l'a 
démontré M. Varcollier, en fabriquant des cidres mousseux, de la marmelade de pommes, de l'eau-de-vie de cidre? Et, 
d'ailleurs, ne pourra-t-on pas transformer les procédés actuels de fabrication ? Le cidre fera comme le vin, il émigrera. 


En résumé, toutes les industries agricoles, même les plus simples, abandonnent la ferme et vont vers les grandes 
usines; la spécialisation se fait de plus en plus. C'est évidemment un avantage, parce que l'on y fabrique à plus bas prix, 
les frais généraux étant moindres, et aussi parce que les produits obtenus sont plus uniformément bons qu'autrefois. 
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« L'on se demande alors, dit M. Lindet, si un jour le cultivateur ne devra pas se contenter de produire du blé, 
du lait, du raisin, de la betterave, laissant à l'industriel le soin d'en extraire des produits manufacturés. La ferme est ÿ 
devenue trop petite pour contenir l'industrie agricole; celle-ci a pris son indépendance, mais c'est de la culture qu'elle 
attend ses matériaux dont elle assure la transformation, et c'est elle qui assure sa prospérité. » Dans l'avenir, presque 
tous les produits de la terre, qui doivent subir des transformations avant d'arriver à la consommation, seront manufac- 
turés : on crééra même des vianderies ou usines agricoles de viande, qui utiliseront des entrepôts frigorifiques, qui trai- 
teront les sous-produits; on créera aussi de grandes sécheries de fruits, des siroperies, des tomateries, etc. 
Que les agriculteurs prennent garde, il faut que ces usines leur appartiennent pour se garantir contre toute exploi- 
tation possible; il faut qu'ils créent des usines coopératives. Tout le monde connaît les laiteries, les distilleries et même 
les sucreries coopératives. Là est le succès. 
Si les industries rurales proprement dites quittent la ferme, par contre certaines des petites industries d'autrefois vont 
y refleurir et retiendront l'ouvrier agricole qui émigre à la ville pendant la mauvaise saison... et ne revient plus. La 
bouille blanche va permettre l'électrification de régions importantes et le petit moteur électrique apportera de la force ee 
jusque dans l'atelier familial (travail du bois, tournerie, horlogerie, taillerie de pierres précieuses, poterie, vannerie). 
Là encore, les coopératives de production et de vente avec usine centrale, comme cela a déjà été organisé par 
M. Queuille, à Neuvic en Corrèze, feront utilement leur oeuvre, coordonneront les efforts.., arrêteront la désertion de 
nos campagnes, sources vives où se renouvellent les forces physiques et les énergies morales de notre race. 


Évolution sociale. — Nous avons vu comment l'agriculture est passée du régime ancien au régime moderne de 
l'industrialisation. Cette industrialisation, peu avancée, se développera fatalement. La spécialisation des cultures, si 
contraire aux traditions du régime ancien, se fera de plus en plus et ce sera une condition de succès. 

Il semblerait que cette évolution n'est possible qu'avec la grande propriété. Les collectivistes, notamment Karl 
Marx, se sont imaginés que la grande exploitation est seule apte à saisir et à appliquer les progrès de la technique agri- 
cole; ils pensaient aussi que la concentration de la propriété rurale s'effectuait graduellement au détriment de la petite 
propriété, créant ainsi à la campagne un prolétariat s'ajoutant à celui des villes. Les faits ont montré leur erreur: la 
concentration de la propriété rurale ne se fait pas; la petite exploitation n'est pas étouffée par la grande ; c'est plutôt 
la petite propriété qui dévore la grande et il n'y a pas de tendance à une prolétarisation constante. On a de plus cons- 
taté très nettement, ainsi que nous le verrons plus loin, que la petite culture est plus avantageuse que la grande au 
point de vue économique et qu'elle est aussi susceptible de progrès que cette dernière lorsqu'elle fait appel à la coopé- 
ration et à la mutualité. Bien mieux, la grande propriété est plutôt dans un état d'infériorité par rapport à la petite, à 
cause des difficultés de main-d'œuvre, les ouvriers agricoles diminuant en qualité et en quantité. Aussi, partout on fait 
des efforts pour grossir le nombre des petites propriétés bien constituées. 

Il n'y a plus personne, à l'heure actuelle, dit M. Tardy, pour soutenir avec Karl Marx que « la petite propriété 
crée une classe de barbares vivant à moitié en dehors de la société » ; avec Engels, qu' « en protégeant le paysan 
dans sa propriété on ne protège pas sa liberté, mais une forme spéciale de servitude », et, avec Kautsky, que « c'est 
une hérésie de protéger le paysan en tant que propriétaire ». 

Partout on se préoccupe de faciliter au travailleur agricole l'accession à la propriété, de consolider et de protéger 
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cette propriété paysanne qui est, au point de vue social et économique, un type supérieur à la grande propriété, à la 
condition cependant qu'elle s'appuie sur la mutualité agricole et les formes multiples de l'association libre. En Angle- 
terre, en Irlande, en Italie, en Roumanie, en Allemagne, au Canada, cette évolution a lieu, et, plus que partout, 
elle est nécessaire en France, parce qu'il faut à tout prix fixer à la terre le plus grand nombre possible de travail- 
leurs, accroître la population agricole et augmenter la production des denrées alimentaires de première nécessité. 

La désertion des campagnes, véritable danger social qui affecte presque tous les pays, est l'œuvre surtout des sala- 
riés. On aura beau améliorer le sort de ces travailleurs en leur donnant un meilleur logement, une meilleure nourriture, 
en leur accordant une prime au rendement, en soulageant leurs efforts par des machines, on n'empêchera pas que les 
domestiques de ferme soient toujours attirés, séduits, par les salaires supérieurs en apparence de l'industrie ou du 
commerce, par le mirage des plaisirs des villes, par la journée de huit heures des ouvriers urbains. 

Le machinisme pourra bien remédier, dans une certaine mesure, au manque de fMain-d'œuvre, mais à l'heure 
actuelle il ne résout pas la question de la désertion des campagnes, car la motoculture exige autant d'ouvriers que la 
culture avec les animaux. « L'organisation sociale est telle, dit Jean Durand, qu'on ne peut retenir les agriculteurs au 
sol qu'en leur donnant la propriété. Il faut fournir à l'ouvrier agricole le moyen de devenir fermier et il faut faciliter 
aux fermiers l'acquisition de propriétés rurales. » Le meilleur remède est la reconstitution et le développement progressif 
de la propriété paysanne, l'accession aussi rapide que possible des ouvriers agricoles et des exploitants à la propriété 
dans le cadre de l'exploitation familiale. Selon l'expression de M. Victor Boret, « ci chaque famille son exploitation ». 

« Le groupement familial est la base de l'organisation du travail et de la terre. » La famille, dans le cadre de l'exploi- 
tation familiale ou paysanne, doit être l'assise solide, essentielle de l'agriculture française et aussi de l'agriculture de 
presque tous les pays. Par exploitation paysanne ou familiale, il faut entendre, ainsi que le définit M. Caziot, une 
exploitation rurale dont l'étendue correspond à ce qu'une famille normale peut cultiver par ses propres moyens sans 
salariés. Cette étendue est réglée, comme minimum et comme maximum, par ce qui est nécessaire pour donner à la 
famille une occupation constante, tout en ne dépassant pas ses possibilités de travail. Elle est fonction de l'importance 
de la famille, de la nature du sol et du système de culture. C'est ce que les Anglais appellent « the wholetimes holdings », 
fermes de 20 à 50 acres (8 à 20 hectares) sur lesquelles un homme peut travailler sans autre emploi et sans compagnon. 
En France, M. Caziot fixe l'étendue du domaine familial, d'une manière générale, entre ro et 20 hectares d'un seul 
tenant avec de grandes parcelles de r à 4 hectares donnant toutes facilités pour profiter des avantages de la grande cul- 
ture au point de vue de l'utilisation des instruments agricoles. « Reconstituer et développer la propriété paysanne 
revient à reconstituer la population du pays. La famille rurale, en effet, est placée dans de meilleures conditions que la 
famille urbaine pour élever de nombreux enfants, sains et vigoureux. Une grande famille est une source de richesse 
pour un bon cultivateur et, quoi que l'on fasse, une source de gêne pour un employé ou un ouvrier. » 

La diminution anormale de la population agricole, résultant principalement du départ des salariés, entraîne, ainsi 
que le fait remarquer M. Caziot, l'impossibilité de cultiver convenablement les grandes fermes dans un certain nombre 
de régions et aussi les propriétés morcelées. D'ailleurs, dans les régions morcelées, la dépopulation est souvent une consé- 
quence du morcellement qui condamne la culture à l'impuissance. « Le meilleur moyen de retenir les ouvriers agricoles 
à la terre consiste à en faire de petits exploitants que l'on fixera définitivement en les amenant progressivement à la 
propriété. Les deux transformations principales qu'il importe d'aider activement sont, d'une part, le regroupement des 
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terres morcelées et, d'autre part, le lotissement des grandes propriétés plus ou moins délaissées faute de main- 
d'œuvre, Partout on favorise l'extension de la propriété paysanne ou familiale telle qu'elle a été définie, parce que le déve- 
loppement de la petite culture est non seulement nécessaire au point de vue social, mais aussi très avantageux au 
point de vue économique. On a constaté, en effet, très nettement que la petite culture, à surface égale, produit plus 
que la grande culture; elle livre une plus grande quantité de produits à la consommation, bien que le nombre de 
personnes qui en vivent y soit plus grand et bien que les moyens de production dont elle dispose y soient moindres. 
On sait aussi que la propriété paysanne a autant d'avantages que la grande culture au point de vue de l'exploitation; 
«une métairie de 10 à 25 hectares d'un seul tenant, composée de champs de à 4 hectares, peut être cultivée par des 
moyens aussi perfectionnés qu'une ferme de Zoo hectares, surtout quand ce sont des coopératives agricoles qui 
fournissent aux petits et aux moyens propriétaires cultivateurs tous les avantages de la grande culture. Le grand 
cultivateur s'isole, le petit cultivateur s'associe et, finalement, il est le plus puissant. 

La coopération est le grand levier de l'agriculture de demain. 

« L'évolution de l'agriculture vers l'industrialisation peut emprunter deux voies distinctes, dit M. Augé-Laribé : 
celle de la concurrence capitaliste, qui va en se resserrant, de sorte que les plus forts, les plus riches, sont ceux qui arri- 
vent le plus loin après avoir rejeté leurs concurrents dans les précipices du prolétariat; l'autre, celle de la coopération, 
qui permet le passage de foules plus nombreuses, à condition qu'elles s'avancent en ordre, en observant une discipline 
qui soutient la marche des plus faibles. » Cette discipline, nos agriculteurs ont conscience qu'elle leur est nécessaire; ils 
l'observeront; ils renonceront à leur individualisme pour se jeter hardiment dans l'association; ils connaissent déjà la 
devise: « Tous pour un, un pour tous. » L'évolution de l'agriculture suivra la route de la coopération; elle ne subira pas 
la domination capitaliste, car dans la coopération le capital devient le salarié, attendu qu'il ne reçoit qu'un intérêt fixe 
et que les bénéfices sont répartis entre les producteurs proportionnellement à la production. 

Ainsi donc l'organisation agricole de l'avenir, celle qui est imposée en quelque sorte à tous les pays, particulièrement 
en France, par les nécessités sociales et économiques, se résume dans la formule suivante : propriété familiale, bien 
constituée et bien outillée, complétée et soutenue par le syndicat et la coopérative. 

Pour que les propriétés familiales soient bien constituées dans les régions morcelées, il faut évidemment procéder 
au remembrement. « Au point de VUz économique et social, il y a nécessité absolue à l'imposer, car il est la première 
condition de la renaissance terrienne de la France agricole. » La loi du 27 novembre 1918, dite « loi Chauveau », 
permet cette réforme si indispensable à l'évolution de l'agriculture. Remembrement, puis développement de la propriété 
paysanne, voilà la marche à suivre. 

Des lois ont été votées pour favoriser la création et le développement de cette propriété : loi du 10 avril 1908 rela- 
tive à la petite propriété et aux maisons d bon marché; loi du 12 juillet 1909 sur la constitution du bien de famille 
insaisissable; loi du 19 mars 1910 instituant le crédit individuel d long terme; loi du 9 avril 1918 relative à l'acquisition 
des petites propriétés; loi du 5 août 1920 favorisant beaucoup l'accession d la propriété des travailleurs agricoles. 

Toutes ces lois ne permettront pas de résoudre, à bref délai, le problème agraire ; elles demanderont peut-être 
certaines modifications que l'on fera, parce qu'il s'agit d'une question vitale pour le pays 

Cette évolution que désirent tous les amis de la paix sociale s'est presque réalisée; elle a eu lieu sans bruit, sans 
bouleversement apparent. Nos paysans, petits fermiers ou métayers, à la suite de la guerre, ont, en effet, échangé leur 
papier-monnaie, que les prix élevés leur avaient apporté en abondance, contre de la terre que les propriétaires absen- 
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téistes, las d'un placement de fonds de peu de rapport, ont cédée avec empressement. Ainsi une grande partie du sol 

est devenue la propriété de celui qui la fait valoir. « Excellente opération sociale dont la disparition des hypothèques 

souligne le caractère : c'est bien une révolution qui se déroule sous nos yeux, due à la seule patience laborieuse et à l'âpre 
esprit d'épargne du cultivateur. » 

Quant aux ouvriers agricoles qui n'ont pu bénéficier de cette révolution, en attendant qu'ils puissent avoir le 
lopin de terre qu'ils ambitionnent de posséder, il faut améliorer leur situation, les élever à la hauteur de collaborateurs, 
leur donner « le confort indispensable pour mettre un peu de bonheur dans leur vie » et les intéresser aux résultats de 
l'exploitation. Après leur avoir garanti un salaire fixe correspondant au salaire normal de la région, il faut les intéresser 
d'une part à la diminution des dépenses, d'autre part à l'augmentation de la production, non pas sur le prix de vente, 
mais sur les quantités produites. Tout cela empêchera « les candidats en quête de popularité d'exciter des rancunes, 
d'aigrir les caractères et de provoquer des mécontentements favorables à la réceptivité des épidémies démagogiques ”. 


Dans un aperçu peut-être un peu rapide, nous venons de voir l'évolution de l'agriculture à travers les âges et son 


orientation future sous l'égide de la science. 
Nous avons vu les progrès que la science avait fait accomplir à toutes les branches de l'agriculture et donné une 


idée des nombreux problèmes à résoudre. Il reste à montrer les efforts, les sacrifices que nous avons à faire pour aider 
les savants dans leurs recherches et vulgariser les résultats pratiques obtenus, afin que la grande masse de notre démo- 
cratie paysanne puisse transformer l'agriculture de notre pays. 
Mais, pour que nous ne lésinions pas sur les sacrifices à réaliser, peut-être ferions-nous bien de nous pénétrer de 
l'importance des résultats qu'ils nous permettront d'obtenir.…., peut-être ferions-nous bien de méditer, ainsi que 
nous y engage M. Méline, cette grande et forte parole d'un philosophe chinois qui devrait être écrite en lettres d'or sur 
tous les murs des écoles, parce qu'elle résume d'un trait lumineux tout ce qu'on peut dire sur le grand problème de la 
répartition du travail humain: « La prospérité publique est semblable à un arbre; l'agriculture en est la racine, l'industrie , 
et le commerce en sont les branches et les feuilles; si la racine vient à souffrir, les feuilles tombent, les branches se déta- 
chent et l'arbre meurt. >» 
Si, pendant de nombreuses années, l'industrie et le commerce ont attiré à eux presque toutes les intelligences, toutes 
les énergies, on commence à s'apercevoir que les racines de l'arbre géant, l'agriculture, n'ont pas pris un développe- J 
ment correspondant aux branches et aux feuilles et qu'il est grand temps de les rendre puissantes polir résister aux 
ÿ forces qui agitent formidablement l'arbre tout entier, c'est-à-dire la prospérité publique. 
La Grande Guerre a rappelé brutalement... que « l'homme est un animal qui a besoin de manger », que l'homme peut 
0 se passer, dans une certaine mesure et pour un certain temps, des produits de l'industrie, mais qu'il ne peut se passer 
de son pain quotidien... ; nous l'avions oublié. Nous ne savons pas assez que la France, par la clémence de son climat, 
par la richesse de son sol, la diversité de ses cultures, par ses mines de phosphates et de potasse, est capable non seule- 
ment de pourvoir à la consommation de ses propres habitants, mais encore d'accroître ses exportations. C'est là qu'est 
l'avenir, c'est là qu'est notre vraie source de richesse. 
Nos agronomes et nos économistes estimaient, avant la guerre, que notre production agricole, qui était de 
19 à 20 milliards, pouvait être aisément portée à 30 milliards si l'on appliquait sur tous les points du territoire les 
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méthodes de culture rationnelles. Songeons, en effet, à la répercussion immense que les plus légers perfectionnements 
apportés en agriculture peuvent avoir sur la fortune publique et nous comprendrons que cet excédent de 10 milliards 
n'a rien d'exagéré. C'est dire que toute dépense, ayant en vue l'augmentation de la production agricole, est une dépense 
productive ; « plus une nation dépense pour développer cette production, plus elle fait fortune ». 

L'État a déjà fait beaucoup pour l'agriculture depuis une trentaine d'années; il a créé : un Service du génie rural, 
qui s'occupe d'améliorations agricoles ; un Service du crédit, de la coopération et de la mutualité agricoles, devenu Office 
national de crédit, qui vient en aide aux agriculteurs; des Services scientifiques possédant des stations agronomiques et 
des laboratoires pour les recherches intéressant l'agriculture; des Services sanitaires; un Service de la répression des 
fraudes; des Offices régionaux et départementaux, disposant de moyens financiers très importants en vue d'intensifier la 
production agricole. Tous ces services, si indispensables à l'agriculture, demandent pour fonctionner convenablement 
des crédits importants que l'on accorde avec trop de parcimonie; en France nous ne savons pas dépenser utilement. 
Il faut semer pour récolter. 

Mais, il ne suffit pas d'avoir créé toute une série d'organismes pour intensifier la production agricole; il faut aussi 
faire connaître aux agriculteurs toutes les données que la science met à leur disposition pour réaliser des progrès; il 
faut leur faire connaître les bonnes méthodes culturales; il faut les instruire. Les industriels sont en avance sur les agri- 
culteurs, tout simplement parce qu'ils ont reçu plus d'instruction. Si l'agriculteur déserte la campagne, c'est qu'il ne 
gagne pas assez; s'il ne gagne pas assez, c'est qu'il n'a pas les connaissances suffisantes pour faire produire à la terre 
le plus possible et à meilleur marché. Il faut donc surtout lui donner une bonne instruction agricole. 

La loi du 2 août 1918 sur l'organisation de l'enseignement professionnel public de l'agriculture répond à cette néces- 
sité : elle ne s'adresse pas seulement à une minorité rurale fortunée, mais à toute la jeunesse de nos campagnes, à 
un million de jeunes ruraux et à un million de jeunes filles. A la grande masse paysanne, si méritante, si admirable par 
: son amour du travail, son attachement à la terre, son énergie; à ceux qui, autrefois, ne pouvaient s'instruire, on a 
donné les cours postscolaires. On a voulu porter l'instruction jusque chez eux, dans leurs villages. Désormais, à la 
sortie de l'école primaire, jeunes gens et jeunes filles de treize à dix-sept ans peuvent recevoir un enseignement pro- 
fessionnel agricole. L'école primaire n'est plus qu'une école préparatoire aux cours post-scolaires. “ À temps nouveaux, 
écoles nouvelles | » 

A la fin de ses études, la jeunesse rurale ne possède peut-être pas toutes les connaissances nécessaires à un agri- 
culteur; mais elle a appris à apprendre; elle a des connaissances suffisantes pour continuer seule à s'instruire. D'ailleurs 
nos jeunes agriculteurs ne sont pas abandonnés à eux-mêmes : les professeurs d'agriculture. par des conseils, des confé- 
rences, les guident et leur viennent en aide. 

Nos paysans, avec les moyens mis à leur disposition, ne peuvent devenir que de bons agriculteurs. 

Plus instruits, mieux armés qu'autrefois, leur action sur la production agricole sera plus grande, plus forte; leur 
rôle politique, économique et social deviendra de plus en plus important... ; leur maîtrise grandira chaque jour, et d'au- 
tant plus qu'ils s'uniront, qu'ils se fondront en une masse compacte pour décupler leur puissance. L'agriculture s'indus- 
trialisera de plus en plus; elle ne sera plus la petite sœur chétive de l'Industrie et du Commerce, dominée par eux ; elle 
sera leur égale. La racine de l'arbre sera alors forte, vigoureuse; les feuilles ne tomberont pas, les branches ne se déta- 
cheront pas, l'arbre tout entier sera plein de vie..., et notre pays verra s'ouvrir une ère de prospérité infinie. 


E. CHANCRIN 
Ingénieur agronome, 
Inspecteur général de l'agriculture. 
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bandon (lég. rur.). — Etat des bestiaux abandonnés 
et pénétrant sur des terrains d'autrui, avant l'enlè- 
vement des récoltes. Le fait est puni d'amende, alors 
même que ces animaux n'ont pas commis de dégâts. 

Lorsque les animaux abandonnés, soit dans l'en- 
ceinte des habitations, soit dans un enclos rural, 
soit dans les champs non clôturés, ont causé des 
dégâts à la propriété d'autrui. la réparation en est 
due par celui qui a la jouissance de ces animaux 
et, s'il est insolvable, par leur propriétaire. 


Abat-foin. __ Ouverture fermée par une trappe 
d'où l'on jette le foin du fenil dans l'étable ou l'écurie. Les poussières pro- 
venant des abat-foin salissent les autres fourrages, les animaux, et provoquent 
des irritations de la gorge et des yeux. Souvent aussi, les abat-foin sont 
cause d'accidents de personnes ; aussi tend-on à les supprimer. 


Abatage (boucherie). — Action de tuer les animaux, spécialement ceux 
destinés à la consommation (fig. 1). 

Se dit aussi de l'action de coucher et de maintenir à terre un animal de 
grande taille, en vue d'une opération quelconque (fig. 3). 

L'abatage des animaux destinés à la boucherie se pratique dans les abattoirs 
(V. ce mot), où des salles différentes sont affectées à chaque espèce de bétail. 
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Abatage des grands ruminants (bœuf, taureau, vache). — Deux procédés 
sont employés : l'assommement, suivi de la saignée, et l'égorgement (fig. 1). 

Assommement et saignée. — Le but cherché est l'immobilisation instan- 
tanée de l'animal permettant d'effectuer la saignée en toute sécurité. L'opé- 
ration se fait en deux temps : 

1. L'animal étant attaché, la tête basse, le boucher le frappe d'un coup de 
masse sur la nuque ou sur le sommet du front. On emploie soit une masse 
de fer ordinaire, soit, préférablement, l'instrument nommé marteau ( bou- 
terolle ou merlin anglais (fig. 1, outillage). L'une des extrémités du merlin 
est cylindrique et forme emporte-pièce ; c'est celle qui frappe la tête. L'autre 
est recourbée en crochet. Le tout pèse 2 kilogrammes et est porté par un 
manche de 0%, 90 de long. L'animal frappé tombe immédiatement sur le sol. 
On supprime ses derniers mouvements en introduisant par le trou fait dans 
le crâne une baguette flexible (jonc) qui pénètre dans le canal rachidien en 
détruisant le bulbe et la moelle épinière. 

Le merlin Truchot est un merlin anglais dans lequel l'emporte-pièce est 
taillé en biseau et renferme une tige mobile qui sert au débourrage de sa 
cavité en faisant sortir les rondelles de peau et d'os qui l'obstruent. 

Le merlin est A RE remplacé par un appareil spécial, le masque 
Bruneau he outillage), masque en cuir qui couvre le front et les yeux et porte 
en son milieu une cheville emporte-pièce sur laquelle le boucher frappe avec 
un maillet. On fait usage aussi, pour l'assomiement, d'appareils pneumatiques. 
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FIG. 1. — Procédés d'abatage des animaux de boucherie. 


Lassommement peut être complété ou bien remplacé par l'énervation ou 
énueage, section de la moelle épinière faite en introduisant une lame étroite 
et effilée (V. outillage) entre la nuque (occipital) et la première vertèbre 
c.:.rvicale (atlas). L'effet en est immédiat et complet. La pratique de l'énucage 
est courante dans quelques villes du midi de la France. 

2.L'assommement est immédiatement suivi de la saignée, qui consiste en 
une longue incision pratiquée au bord inférieur de l'encolure, puis dans la 
section longitudinale des gros vaisseaux sanguins de la base du cou (caro- 
tide et jugulaire). Lorsque la saignée se ralentit, le boucher imprime un mou- 
vement de va-et-vient au membre antérieur libre et foule avec le pied le 
flanc de l'animal. Le sang est recueilli dans des vases larges et plats pour 
servir à des usages industriels. 

Egorgement. — C'est le mode d'abatage propre au rite israélite. L'animal 
est renversé sur le dos, le cou forteinent tendu et la tête dans l'extension 


forcée. Le sacrificateur, muni d'un long et large couteau à lame très tran- 
chante, incise la gorge d'un seul coup en évitant d'atteindre les vertèbres 
cervicales. Il en résulte une plaie large et béante de laquelle le sang s'é- 
chappe violemment. 

L'égorgement pratiqué par les bouchers israélites diffère donc du mode 
ordinaire en ce que l'animal n'est pas assommé, et que la saignée est obte- 
nue par une section transversale de l'encolure. L'écoulement du sang est 
plus long, mais la saignée est plus parfaite et la conservation de la viande 
meilleure. 

Abatage du veau. — Le veau est généralement égorgé par section trans- 
versale de la partie inférieure du cou, au ras de la tète. Il est rarement 
assommé, afin d'éviter d'abimer la tète et la cervelle. On vise à obtenir une 
saignée très complète pour donner davantage de blancheur à la viande. 

Abatage du mouton. — Le mouton est étendu, les pattes de derrière croi- 
sées, sur une table à claire-voie dont la surface est legèrement concave. Le 


FIG. 2. — Abatage des porcs ä Chicago. 


Les animaux sont accroches ä un die:0e élévateur, puis envoyés sur un raid C où ils subissent 
successivement les diverses opérations qui les transformeront en produits comestibles. 


FIG. 3. — Abatage d'un cheval en vue d'une opération chirurgicale. 


A. Cheval masqué et entrave, prêt à re abattu; B. Cheval couché sur un lit de paille 
et maintenu énergiquement 


1° mouvement : Coup de hache oblique attaquant l'arbre au pied. 
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%e mouvement : Coup de hache horizontal destin® à faire sauter l'éclat. 


FIG. 4 et 5. — Abatage d'un arbre à la hache. 


boucher appuie un genou sur le corps de l'animal afin de l'immobiliser, 
enfonce le couteau en arrière de la mâchoire inférieure et imprime en 
même temps une demi-torsion à la tete pour supprimer toute douleur et 
tout mouvement. 

Abatage du cheval. — Le procédé le plus employé consiste à frapper 
l'animal d'un violent coup de merlin appliqué sur l'os frontal. (Le masque 
Bruneau est employé également.) On saigne ensuite la bête abattue suivant 
la manière employée pour le bœuf. 

Abatage du porc. — Le porc est assommé à l'aide d'un maillet de bois, 
puis couché sur le côté, le membre antérieur libre fortement tiré en arrière. 
La saignée se pratique avec un couteau long et mince que l'on plonge, soit 
perpendiculairement dans la gorge en évitant d'atteindre le larynx, soit 
en le dirigeant vers l'entrée de la poitrine pour sectionner les gros vais- 
seaux. Le sang est recueilli avec soin et agité avec la main ou une baguette 
pour le défibriner et éviter ainsi sa coagulation. 

En Amérique, notamment à Chicago, les procédés d'abatage sont beau- 
coup plus expéditifs. Les animaux à tuer sont amenés en A (fig. 2), où 
ils sont assommés. Un homme accroche chaque porc par un pied de 
derrière à l'une des chaînes m, n du disque élévateur B, qui est animé 
d'un mouvement de rotation lent. Au moyen d'un dispositif spécial, la bête 
passe du disque sur le rail C; elle y glisse et vient à proximité du Bai- 
gneur D qui égorge Elle passe ensuite successivement devant d'autres 
opérateurs qui procèdent à lépilage, au grattage, au lavage, puis à l'éven- 
trement ou dépeçage, etc., qui transforment le porc en jambons, jambon- 
neaux, saucissons. D'autres animaux suivent automatiquement. 

Il faut 25 minutes pour faire passer un porc du boucher au frigorifique, 
et mille porcs sont ainsi débités en une heure. 

Abatage d'un animal en vue d'une opération (art vét.). — L'abatage 
d'un grand animal (cheval notamment), en vue d'une opération chirurgicale, 
consiste à entraver la bête, à la coucher le moins brusquement possible et 
à la maintenir solidement sur un lit de paille préparé à cet effet ( /Zg. 3). 

Ainsi les défenses que le patient pourrait opposer sont annihilées. 

Abatage (sylvic.). — Action d'abattre les arbres qui sont sur pied : l'a- 
balage des bois. 

L'abatage des bois taillis se fait à la hache (fig. 4 et 5). Toutefois, 
on emploie la serpe pour les broussailles et les menus brins. La coupe 
doit être faite rez-lerre pour provoquer l'enracinement direct dans le 
sol des nouvelles tiges qui vont se former sur la souche de l'arbre abattu. 
La surface de coupe doit être franche et légèrement inclinée, de façon que 
l'eau de pluie ne puisse y séjourner et provoquer la pourriture rapide de 
la souche. 

L'abatage des arbres de futaie se fait le plus souvent au moyen de la hache 
et d'une scie à lame longue et large et à deux bras, dénommée passe-par- 
tout (fig. 6). On commence par entailler l'arbre au pied et tout autour du 


F G. 6. __ Passe-partout. 


tronc, de façon à réduire l'empattement sur une hauteur de 25 à 30 centi- 
mètres (/Zg. 7}; puis on pratique à la hache une entaille de direction, sui- 
vant laquelle l'arbre devra s'incliner. Le choix de cette direction est très 
important : il faut éviter, en effet, que la chute de l'arbre ne cause des 
dégâts aux arbres voisins ou aux jeunes repeuplements qui doivent le rem- 
placer. Ensuite on utilise le passe-partout, que deux ouvriers manoeuvrent 
horizontalement et le plus près possible du sol. L'ouverture du trait de scie 
a lieu du côté de l'arbre opposé à l'entaille de direction. 

Pour éviter le coinçage et faciliter le passage de la scie, les ouvriers font 
usage de coins en bois ou en fer qui soulèvent l'arbre au cours de l'opération, 
et finalement dirigeront sa chute dans la direction voulue. 

Par ce procédé (emploi du passe-partout et des coins) on peut abattre des 
arbres de fortes dimensions. La direction de la chute peut être assurée 
encore par des cordages attachés à la partie supérieure du fût et sur lesquels 
on exerce une traction énergique, quand la surface de sectionnement a été 
presque entièrement parcourue par la scie. 

L'abatage des arbres peut se faire également par l'extraction des souches 


ou mieux par la méthode dite coupe en pivotant. Ce procédé consiste à 
ouvrir une tranchée tout autour du pied, puis à couper successivement toutes 
les racines et en dernier lieu la souche centrale. Dans ce cas, il convient, 
après l'abatage, de combler et niveler les trous des arbres déracinés. 

Dans les grandes exploitations, l'abatage des arbres se fait mécaniquement 


Phot. P Monnet 
FIG. 7. — Réduction de l'empattement d'un tronc d'arbre à abattre. 


FIG. 8. — Scie mécanique # La Bûcheronne ” dans la position d'abatage 
Cette scie est mise en mouvement par un moteur électrique. 
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au moyen d'une scie rectiligne actionnée par un moteur et qui sert égale- 
ment à tronçonner les bois abattus. 

On a préconisé récemment l'abatage des arbres de moyenne grosseur à 
l'aide de scies circulaires actionnées également par un petit moteur élec- 
trique, et montées sur un chariot {fig. 8). 

Enfin, dans quelques contrées, on perce horizontalement, sur le pourtour 
de l'arbre, un certain nombre de trous, dans lesquels on bourre des car- 
touches de poudre de mine. Une mèche met le feu simultanément à ces 
cartouches qui, faisant explosion, coupent l'arbre nettement. Quelquefois 


FIG. 9. — Grands abatis en forêt. 


encore on entoure le tronc d'un cordon de cartouches de dynamite dont 
l'explosion produit le même résultat. 

L'abatage des arbres forestiers doit se faire pendant le repos de la végé- 
tation, soit de la fin de l'automne au commencement du printemps (fin 
Septembre à fin mars). Le bois des arbres abattus en temps de sève ren- 
ferme en effet en plus grande abondance des matières fermentescibles qui 
en provoquent l'altération par les champignons ou les insectes. 

Dans les bois soumis au régime forestier, le cahier des charges pour l'ex- 
ploitation des coupes fixe au 15 avril qui suit l'adjudication le délai pour 
l'abatage des bois. Toutefois ce délai est prorogé jusqu'au 15 juillet pour les 
bois qui doivent être écorcés. L'adjudicataire peut obtenir une prolongation 
le ces délais par une demande sur timbre adressée au conservateur des Eaux 
et forets vingt jours avant l'expiration des termes prescrits. Par le seul fait de 
;a demande, il s'oblige à payer les indemnités fixées par l'Administration. 
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Abatis (sylv.). — Coupe faite dans un bois, dans une forêt : abatis de 
chénes (fig. 9). 
— (vénerie). — Se dit encore d'un petit chemin que se font les bêtes fauves 
en passant à travers les taillis. 
— (cuis). — On appelle aussi abatis d'une volaille (poulet, oie, dindon, etc.), 
l'ensemble des pattes, de la tête, du cou, des ailerons, du gésier, du foie. 


Abattoin. Établissement dans lequel les bouchers et les charcutiers 
sont tenus d'abattre et de préparer les animaux destinés à la consommation 


Phot. E. 
FIG. 10. — Abattoirs de Vaugirard, .1 Paris. 


(fig. 10 à 13). L'abattoir appartient à une seule ville (abattoir communal) 
où à plusieurs agglomérations (abattoir intercommunal) ; un marché aux 
bestiaux y est souvent annexé dans les localités importantes. 

Un abattoir comprend : des locaux industriels, des locaux administratifs 
et des locaux d'inspection sanitaire. 

Les locaux industriels comprennent essentiellement les salles d'abalage. 
Celles-ci sont de deux types : 1° le type à chambres séparées nommées 
échaudoirs où chaque boucher opère isolement ; 2° le type de la halle com- 
mune, vaste salle dans laquelle plusieurs animaux peuvent etre sacrifiés 
simultanément. Les abattoirs de La Villette à Paris sont du type échaudoir ; 
les abattoirs de Soissons, d'Angers et ceux de nombreuses villes étrangères 
(Francfort, Cologne) sont du type halle d'abatage. 

Suivant son importance, l'abattoir peut encore comporter des resserres 
pour les viandes. Ces resserres sont de deux sortes : les resserres tempé- 


personnel 


d'abatage 


[| Porcherie || 


FIG. 11. __ Plan d'un abattoir pour villes de 10 000 à 15 000 habitants. 


Le grand hall d'abatage est mixte et isolé des étables; il communique, d'une part, avec la triperie, 


taire groupe ses services ft proximité des parcs d'arrivée des bestiaux. Superficie : 4 000 à 4500 mètres 


qui est attenante à l'annexe du personnel, et, d'autre part, avec le frigorifique. L'établissement sani- I carrés. Surface construite : 1500 mètres carrés. Dépense approximative : 300000 irancs. 
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rées, qui sont des salles propres, cimentées, aérées, peu éclairées, et les 
chambres froides dites frigorifiques on les viandes sont conservées, sans 
congélation, dans une atmosphère refroidie entre 0° et 3’. Les frigorifiques 
rendent les plus grands services en saison chaude : ils permettent aussi de 
conserver pendant quelque temps les viandes abattues et peuvent servir 
de régulateurs au prix de la viande dans les périodes de hausse et de baisse. 

Les annexes des abattoirs sont les érables, bergeries et porcheries d'at- 
tente, on les animaux séjournent après le marche ou leur arrivée à l'abat- 
toir, en attendant l'abatage, er les triperies, où l'on prépare les issues. 

Les locaux destinés à l'inspection sanitaire sont indispensables ; ils per- 


FIG. 12. — Partie d'une halle d'abatage du gros bétail dans un abattoir de ville 
de moyenne importance. 
Un dispositif spécial permet le déplacement facile et rapide des quartiers de viande. 


mettent aux vétérinaires inspecteurs de recueillir les pièces saisies et de 
faire abattre dans des locaux indépendants les animaux atteints ou suspects 
de maladies contagieuses. 

Hygiène. —Les conditions d'hygiène préconisées pour les abattoirs sont : 
l'approvisionnement d'eau, les voies d'accès (routes, voies ferrées), la posi- 
tion sur un lieu élevé, l'isolement au moyen de murs et de rideaux d'ar- 
bres, les conditions de construction (murs épais, toits en saillie, etc.) ame- 
nant la fraîcheur, l'aération, la demi-obscurité, la grandeur des salles et leur 
facile nettoyage. 

Au point de vue de l'aménagement sanitaire, on a recommandé l'instal- 
lation de locaux spéciaux pour animaux douteux, pour contagieux, pour 
viandes saisies, des halles d'abatage assurant facilement l'inspection des 
viandes, la désinfection des débris animaux et la dénaturation ou la des- 
truction des viandes avariées et des matières renfermant des germes trans- 
missibles. (Dr A. Moreau.) 

Formalités à remplir par les communes pour l'établissement d'un abat- 
toir : 1° Délibération du conseil municipal décidant du choix de l'empla- 
cement, du mode d'exécution et des taxes à percevoir ; 
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2° Indication des ressources destinées à faire face aux dépenses prévues ; 

3° Exécution d'un avant-projet, par un architecte désigné ou après mise 
au concours; 

4° Etablissement d'une enquête de commodo et incommodo; 

5° Autorisation préfectorale donnée après envoi par le maire des pièces 
ci-dessus, auxquelles sont joints : devis des travaux; cahiers des charges à 
imposer à l'entrepreneur ; tableau du nombre moyen d'animaux qui seront 
abattus, en se basant sur la moyenne des trois dernières années de consom- 
mation ; tarif des droits d'octroi, s'il en existe ; situation de la caisse muni- 
cipale ; avis du Conseil d'hygiène et de salubrité. 

La commune (ou les communes, en cas d'abattoir intercommunal) peut 
concéder à un particulier ou à une société le droit de construire et d'ex- 
ploiter l'abattoir, moyennant la jouissance des taxes d'abalage pendant une 
période déterminée (en général 50 ans). 

Abcès (méd.). —Tumeur superficielle ou profonde, plus ou moins volu- 
mineuse, qui aboutit à la formation d'un amas de pus. La cause détermi- 
nante des abcès n'est pas toujours connue ; mais le plus souvent ils sont pro- 
duits par des contusions, par la pénétration dans les tissus- de corps étran- 
gers apportant avec eux des germes microbiens, ou bien ils sont la manifes- 
{ation d'une affection morbide (tuberculose, morve, gourme, etc.) 

Lorsque l'évolution est rapide, la tumeur sensible et chaude, on se trouve 
en présence d'un abcès chaud; au contraire, une évolution lente et peu 
douloureuse caractérise les abcès froids. Quelle que soit leur cause, les abcès 
chauds sont toujours précédés d'une inflammation plus ou moins étendue. 

aitement. — À la première période (phlegmon non encore abcédé), on 
pal employer des sangsues, des cataplasmes ou onctions résolutifs ; mais 
si la tumeur ne cède pas, il convient d£ faire des applications calmantes 
(compresses tièdes antiseptiques, pommades ou cataplasmes émollients, vase- 
line belladone, onguent populeum). Souvent même il ne faut pas craindre 
de favoriser la maturation de l'abcès par une onction d'onguent vésicatoire. 
Lorsque la tumeur a abcédé, il faut donner largement issue au pus, soit par 
incisions au bistouri, soit au moyen d'un cautère ; puis nettoyer la poche 
par des injections antisepti- 
: ues (sublimé à 1 / 2 000) 
jusqu'à complète guérison. 

Le traitement des abcès 
froids est identique dans ses 
grandes lignes ; là il est fré- 
quemment indispensable d'a- 
voir recours à l'onction vési- 
catoire et même de la répéter 
pour faciliter la formation 
de la collection purulente. 

Lorsque l'abcès est sous la 
dépendance d'une maladie 
générale, il est clair qu'on ne 
doit pas négliger le traite- 
ment de celle-ci. 

Il arrive parfois que des 
porcelets de 2 à 4 mois res- 
tent plus chétifs que les au- 
tres sujets de la même portée, et présentent, en différents points de la. sur- 
face du corps ou même au niveau des jointures, des bosselures plus ou 
moins volumineuses qui ne sont autre chose que des abcès froids ( fig. 14). 
Cette infection purulente, dont la cause n'est pas toujours aisée à détermi- 
ner, peut avoir des complications graves (épanchement du pus dans les join- 

- tures par exemple), et réclame une intervention décisive du vétérinaire, si 
l'on veut assurer un développement régulier à ces animaux. Il faut ouvrir 
les abcès et pratiquer des injections antiseptiques, puis procéder au net- 
toyage et à la désinfection de la porcherie. 


FIG. 14. — Porcelet atteint d'infection purulente. 
A. Bosselures formées par les abcès. 


F1G. 13. __ Salle d'abatage du petit bétail dans un abattoir urbain. 


Cette salie, destinée à Fabatsge du petit bétail (veaux, moutons), est vaste et bien éclairée. L'Im- 
perméabilité du sol, qui est parfaite, est obtenue par une double couche de béton et d'asphalte. Il y a 
partout des rigoles et la pente est suffisante pour que l'eau s'y rende aisément. Ces rigoles aboutissent & 


des cavités très faciles & nettoyer. L'aération est assurée par des fenêtres munies de châssis & bascule 


et de vasistas dont la manœuvre est des plus aisées, ainsi que par les ouvertures du lanterneau, 


qui sont à claire-voie ou munies de châssis basculant). 
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Abeille. __ Insecte de l'ordre des hyménoptères, de la famille des apidés. 
Les hyménoptères sont caractérisés par la présence de quatre ailes mem- 
braneuses à grosses nervures ; uns vivent isolément ; d'autres se grou- 
pent en sociétés ou colonies : c'est le cas de la plupart des apidés. 


C 


1. — Métamorphoses et différentes sortes d'abeilles (grandeur naturelle), 
À Œule; dé, Larves; ©. Nvmphe : D: Mâle où (nux-bourdon:; E. Reine où mére; F. Ouvritre. 
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FIG. 15. — Métamorphoses et anatomie de l'abeille. 


L'abeille commune (apis mellifica) est le type le plus intéressant de cette 
famille, pour les avantages que l'homme a su tirer de son élevage. 

Le corps de l'abeille comprend trois parties : la tête, le thorax et l'abdomen. 

La tête (fig. 15, 2) porte deux antennes 
qui sont tres précieuses à l'abeille, car elles 
lui tiennent lieu d'organes de l'odorat et 

. du toucher très perfectionnés. Elle porte 
aussi deux gros yeux à facettes, trois petits 
yeux simples, ou ocelles, servant à recon- 
naitre les objets de près, et la bouche. Celle-ci, 
protégée par le chaperon, ou clypeus, com- 
prend deux mandibules, un labre ou lèvre 
supérieure et une trompe, formée de la lan- 
gue, de la lèvre inférieure, très allongée 
(palpes) et des deux maxillaires. Les maxil- 
laires et les palpes, en se rapprochant et se 
recouvrant, forment un tube autour de la 
langue. C'est avec ce tube que les abeilles 
aspirent l'eau et le nectar. 

Le thorax porte les trois paires de pattes : 
les deux pattes postérieures sont creusées en 
cuiller à l'extérieur (fig. L.5,.3) ; c'est dans cet 
évidement appelé corbeille que l'abeille loge 
le pollen ou la propolis. La face interne des mêmes pattes porte des poils 
raides, appelés brosses, servant aussi à la récolte du pollen. 

L'abdonien (fig. 15, 4) compte six anneaux, légèrement mobiles, les uns 
sur les autres, et entre ces anneaux, à la face ventrale, se trouvent quatre 
paires de plaques cirières ayant pour objet de sécréter la cire. 

L'appareil digeshf ( 15,5) comprend l'oesophage, faisant suite ä la 


FIG. 16.— Mère abeille pondant. 


(Grossie' fois). 
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trompe ; le jabot, véritable magasin à miel ; l'estomac, ou ventricule chylifique, 
et l'intestin. Au point où le ventricule chylifique se réunit à l'intestin, dé- 
bouchent treize paires de tubes longs et minces (tubes de Malpighi), que l'on 
croit producteurs d'une sécrétion urinaire ou biliaire. 

Ajoutons que l'abdomen est muni d'un appareil vulnérant, dont l'organe 
principal est un aiguillon ou dard (fig. 15, 6) pouvant introduire un venin 
douloureux dans les plaies. 

Population de la ruche.— Dans toute colonie d'abeilles, on trouve trois 
sortes d'individus : l'abeille mère, les ouvrières etles huiles. 

Abeille mûre. — L'abeille mère, improprement appelée reine, est plus 


L 2 id | À O1 11 1% 15 4% 17 14 41 
FIG. 17. — Fragment d'un rayon (coup) montrant le développement d'une abeille 
à différents âges. 


1. Œuf; 3 17. Larve A différents stades de son accroissement ; t8. 19. Nymphe; 
20. 21. Insecte parfait. 


longue qu'une abeille ouvrière et a les ailes plus courtes. Elle n'a qu'une 
mission à remplir dans la ruche : celle de pondre des œufs (fig. 16), d'entre- 
tenir la population de la colonie. C'est sur sa fécondité que repose l'avenir de la 
ruchée ; aussi est-elle entourée d'égards et de prévenances par les ouvrières. 
L'abeille mère n'est fécondée qu'une fois dans sa vie : dans l'air et au 
vol (vol nuptial). Les oeufs fécondés (fig. 17) donnent naissance à des 
ouvrières ou à des reines, 
selon le logement et la 
nourriture donnée aux 
jeunes larves. Les œufs 
non fécondés sont déposés 
dans des cellules de mâles 
(fi. 18) et donnent nais- 
sance à des mâles ou faux- 
bourdons. 
Comparativement aux 
ouvrières , l'abeille mère 
vit longtemps (trois à qua- 
tre ans) ;, mais, passé trois 
ans, sa fécondité diminue 
beaucoup et souvent les 
vieilles reines deviennent 


bourdonneuses, c'est -ä- ' 
dire qu'elles ne pondent [allie Cellules 
plus guère que des oeufs je inère operculnes 


de mâles. Il faut alors son- 
ger à les sacrifier et à les 
remplacer. Pour chercher 
la reine dans une ruche 


normalement peuplée , il d'ouvrières 
suffit souvent d'intercaler » 
un rayon vide dans le nid Fig, 1% Fragrmrent de rayon montrant les 


à couvain. et le lendemain diverses especes de cellier 
> 


on trouve presque tou- 
jours la reine occupée à pondre des oeufs sur ce rayon ; pour la chercher 
dans un essaim, on étale les abeilles sur un linge blanc (fig. 19). 

Abeilles ouvrieres. — Les ouvrières sont des abeilles femelles plus petites 
que l'abeille mère ; leurs organes génitaux sont atrophiés : elles sont donc 
infécondes. Le corps de l'ouvrière compte trois paires de pattes et deux 
paires d'ailes, toutes ayant leur point d'attache au thorax. 

Œufs et couvain d'ouvrières.— L'ceuf pondu par la mère reste trois jours 
dans cet état ; la larve éclôt et reste sous la forme larvaire cinq jours, le 
filage du cocon prend deux jours, l'état de nymphe dure onze jours ; de 
sorte qu'une abeille ouvrière n'est adulte que le vingt et unième jour. 

La réunion des œufs, des larves et des chrysalides s'appelle couvain, parce 
que les ouvrières couvent en quelque sorte les jeunes en se maintenant sur 
ces rayons pour leur conserver une certaine chaleur.« Le couvain se trouve 
d'habitude au centre de la ruche et on le reconnait à ce que les couvercles 


Phot. R. Dumont. 
FIG. 19. — Apiculteur cherchant la mère abeille. 
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des cellules qui le contiennent sont d'un brun 
clair, tandis que ceux du miel sont jaunâtres et 
moins opaques. Les couvercles plats indiquent 
du couvain d'ouvrières, tandis que les bombés 
recouvrent des nymphes de mâles (fig. 18).» 
(Ed. Bertrand). 

Mâles ou faux-bourdons.— Les mâles où faux- 
bourdons sont de grosses abeilles ne butinant 
pas, ne possédant ni corbeille, ni brosse, ni ai- 
guillon. Ils n'ont d'autre fonction que d'assurer 
la fécondation de la mère. On en compte de 200 
à 1000 par colonie. Ce sont de vrais parasites 
dont il faut viser à restreindre le nombre. A l'ar- 
rière-saison, les abeilles les chassent de la ruche 
et s'opposent énergiquement à leur rentrée 
(ig. 20) Fo 

Ruchée. — Une ruchée contient donc une 
abeille mère, 400 à 500 bourdons l'été, de 15000 
à 50000 ouvrières (moyenne 30000 à 40000). 
C'est au sortir de l'hiver que le nombre en est 
le plus réduit, et à la fin du printemps qu'il est 
le plus élevé. Durant la belle saison, une ou- 
vriere ne vit guère que six semaines ou deux 
mois; l'hiver, de cinq à six mois. L'apiculteur 
doit viser à avoir toujours de fortes colonies. 

Essaimage. — La colonie ou ruchée repré- 
sente l'ensemble des habitants de la ruche. 
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Quand les abeilles deviennent trop nombreuses 
dans la ruche, elles font /a barbe (fig. 21), 
c'est-à-dire se groupent à l'entrée de la ruche 
par temps chaud ; si la température est propice 
(20° au moins) et si la récolte est bonne, elles 
essaiment. Elles sortent en rangs pressés de la 
ruche, avec la vieille mère, et vont se fixer toutes au point où celle-ci se 
pose : tantôt sur une branche d'arbre (/2g. 22, 1), tantôt au rebord d'un mur 
ou d'un toit. C'est l'essaimage ou multiplication de la colonie. 

Le premier essaim qui sort de la ruche s'appelle essaim primaire. Il va 
généralement se fixer dans le voisinage. Pour le capturer, on lance quelques 
jets de fumée sous l'essaim, on présente au-dessous une ruche-cloche ou un 
panier renversé (/Zg. 22, 2) 
et l'on donne un coup sec 
sur la branche. L'essaim 
tombe dans la ruche et s'y 
fixe ; on retourne celle-ci et 
on la pose à terre, sous l'ar- 
bre, légèrement soulevée. 
Le soir, elle prend la place 
qu'elle doit occuper dans 
le rucher. Un essaim pri- 
maire pèse généralement 
de 2 à 4 kilogrammes, quel- 
quefois plus. S'il pèse moins 
de 2 kilogrammes, il faut 
autant que possible le réu- 
nir à un autre petit essaim. 

Quelques jours après le 
départ de l'essaim pri- 
maire, une jeune mère sort 
de sa cellule et prend 
possession de la ruche ; 
et, s'il ne doit pas y avoir 
d'essaim secondaire, la 
jeune mère va tuer ses ri- 
vales dans leurs alvéoles. 
S'il existe encore une po- 
pulation nombreuse et si 
un essaim secondaire doit 
se produire, les ouvrières 
montent la garde autour 
des mères emprisonnées, 


!. L'essaim vient de se fixer à une branche d'arbre. 


2. Récolte de l'essaim. 


FIG. 22. — Essaim d'abeilles. 


parmi les ruchées les plus populeuses, mais aussi parmi celles dont les mires 
ont la trompe la plus longue. Le g/ossométre de Charton et Froissart ÊE. 23) 
permet d'opérer cette sélection. C'est tout simplement une boite dont le 
fond est en pente et qui est recouvert d'une toile métallique. On garnit de 
miel le fond de la boite, on recouvre celle-ci de sa toile, et les abeilles qui 
butinent le plus loin sont celles qui ont la trompe la plus longue. 

L'abeille commune est la plus répandue et, en tout cas, la plus ancienne 
espèce du genre apis; elle constitue le fond de la population de la plupart 
des ruchers de France. A côté d'elle vivent d'autres espèces, ayant, par la 
culture et aussi par des croisements, acquis des qualités propres qui les font 
considérer par les apiculteurs comme des races distinctes ; telles sont : l'ira- 
lienne (apis ligustica), la carniolienne, la chypriote, l'égyptienne, etc. 

Travaux des abeilles. — On peut les grouper en deux grandes classes : 
les travaux d'intérieur et les travaux d'extérieur de la ruche. 

Travaux d'intérieur de la ruche. —Les principaux travaux d'intérieur sont : 
1° l'entretien de la chaleur de la ruche ; — 2° la fabrication des rayons ; — 
3° la ponte de la mère ; — 4° la préparation et la distribution de la nour- 
riture aux jeunes larves * — 5° le nettoyage de la ruche. 

Tous ces travaux, à part la ponte, sont dévolus aux jeunes abeilles, tandis 
que les abeilles assez âgées (un mois environ) vont surtout aux champs ré- 
colter le miel, le pollen et 
la propolis. Les jeunes 
abeilles se tiennent ordi- 
nairement sur les rayons 
à couvain et, par leur seule 
présence, entretiennent la 
chaleur. Il n'y a que dans 
le milieu du jour, lorsqu'il 
fait assez chaud, qu'elles 
consentent à sortir pour 
reconnaître les abords de 
la ruche. Elles volent alors 
la tète tournée vers la ru- 
che ; elles font ce qu'on est 
convenu d'appeler le so- 
leil d'artifice. 

La cire est souvent sé- 


FIG. 23. — Glossométre de Charton et Froissart. 
a. Caisse métallique portant un fond incliné et gradué pour 


et la jeune mère nouvel- 
lement éclose fait entendre 
un cri particulier qu'on 


FIG. 20. — Abeilles empêchant un bourdon de rentrer 


crétée par les jeunes abeil- 
les. Celle-ci est produite 
pendant le repos, après 


mesurer le niveau du liquide pris sur l'échelle b; e. Couvercle 
muni de toile métallique a travers laquelle les abeilles 
sucent le miel dont on a empli la caisse jusqu'au Ode l'échelle. 


peut traduire par fut, tut, dans la ruche. 


tut, auquel répondent par 
un cri étouffé, coua, coua, coua, les mères emprisonnées. De dépit, la jeune 
mère sort avec une partie de la population : c'est l'essaim secondaire. 
Parfois, un essaim tertiaire sort trois jours après le second; mais le fait 
ne se produit que dans les ruches très peuplées. 

Sélection des abeilles. — La quantité d'abeilles n'est pas tout, il faut aussi 
viser à la qualité. On choisira les essaims de repeuplement non seulement 


FIG. 21. — Abeilles faisant la barbe. 


Groupement d'abeilles & l'entrée de la ruche quand le temps est chaud et que la ruche est sur le 
point d'essaimer. 


l'ingestion de miel et d'un 
peu de pollen. On évalue à 6 ou 8 kilogrammes, en moyenne, la quantité 
de miel nécessaire à la fabrication d'un kilogramme de cire en bonne saison. 


Phot. R. Dumont, 


FIG. 24. — Un essaim bien inoffensif. 


Il suffit de capturer délicatement la mère et de l'enfermer dans un petit tube A mailles métalliques 
que l'on tient & la main; les abeilles se groupent autour du tube. 


ABEILLE 


Les abeilles en posture de sécrétion de cire sont groupées en chapelets dans 
la plus parfaite immobilité (fig. 25). Avec la cire, les abeilles façonnent 
leurs rayons, comprenant trois sortes de cellules : des cellules d'ouvrières 
“Jig. 26), des cellules de mâles et des cellules de reines. Un rayon d'ou- 
vrieres (les deux faces comprises) a une épaisseur totale de 25 millimètres, 
et, comme les abeilles laissent entre deux rayons un intervalle de 11 milli- 
mètres, il faut distancer les cadres de 
36 à 38 millimètres, de centre à centre, 
dans les ruches à cadres mobiles. 

La ruche possède un grand nombre 
de cellules d'ouvrières, un nombre gé- 
néralement assez faible de cellules de 
mâles et quelques cellules de mère. 
Ces deux dernières sont plus dévelop- 

ées que les cellules d'ouvrières. V. 
ig. 18. 

La ponte dé la mère est influencée 
par les facteurs suivants : 

10 l'âge et la fécondité de la mère : 
une jeune mère étant plus féconde 
qu'une vieille ; 20 la saison et l'appro- 
visionnement de la ruche : les meres 
pondant beaucoup au printemps, du- 
rant l'été et lorsque les provisions sont 
abondantes ; 3° l'abondance ou la pénu- 
rie de la récolte : à une récolte copieuse 
correspondant une grande ponte, et à 
une récolte faible une ponte faible éga- 
lement ; 4° le logement des abeilles : 
la mère pondant plus dans une ruche 
suffisamment spacieuse que dans une 
ruche trop exigué ; 50 le nombre plus 
ou moins grand d'ouvrières : la mère 
pondant davantage lorsqu'elle sait que 
les larves seront bien soignées, grâce 
à un nombre élevé d'ouvrières. En 
moyenne par bon temps et en ruche 
bien peuplée, la mère abeille pond 2 000 
ä 3 000 ceufs par jour. Tout l'art de 
l'apiculteur consiste à exalter la ponte 
et à la favoriser de bonne heure, de 
façon à avoir de gros bataillons, prêts 
à butiner, lorsque arrive la saison de 
grosse miellée. 

Enfin, les jeunes ouvrières sont aussi 
chargées de préparer la gelée nourri- 
cière des jennes larves avec du miel, 
de la salive et du pollen ; ce sont en- 
core elles qui enlevent les débris de 
cire, les larves et les abeilles mortes, 
les cadavres d'animaux, qui vaquent, 
en un mot, au nettoyage de la ruche 
et assurent son hygiène. 

Travaux d'extérieur de la ruche. — 
Parmi les travaux d'extérieur de la 
ruche, nous citerons : 1° la garde de 
la ruche ; — 2° la ventilation de la ruche ; 
— 3° la récolte du miel, du pollen, de 
l'eau et de la propolis. 

Ce sont encore les jeunes abeilles 
qui sont préposées à la garde de la 
ruche. On les voit surveiller attentivement toutes les arrivantes et les con- 
trôler. C'est, parait-il, à l'odeur qu'elles se reconnaissent. Gare ä l'intruse 
qui voudrait s'introduire dans la ruche ; elle est arrêtée et chassée impi- 
toyablement, à moins qu'elle ne soit chargée de miel, auquel cas on lui 
laisse déposer son butin. Les guêpes,frelons, bourdons ou autres ennemis de 
la ruche sont également arrêtés au passage et forcés de rebrousser che- 
min. Ce sont toujours les mêmes abeilles qui procèdent à la ventilation par 
les journées chaudes ou le soir d'une bonne récolte. On voit les venrileuses, 
placées les unes derrière les autres, dressées sur leurs pattes, la tête tour- 
née vers le trou de vol et 
agitant leurs ailes avec 
une telle rapidité qu'on ne 
peut plus les distinguer net- 
tement (fig. 27). Le soir 
des grandes miellées, alors 
que le miel est saturé d'eau 
qu'il faut évaporer, les 
ventileuses travaillent 
énergiquement etTon per- 
çoit un bruissement bien 
caractéristique. 

Au bout de trois semai- 
nes après la naissance, la 
jeune abeille s'enhardit à 
quitter la ruche ; elle va 
d'abord à la récolte de l'eau 
(fig. 28) et ce n'est qu'au 
bout du premier mois 
qu'elle entre dans le contin- 
gent des butineuses et va 
elle-même à la récolte du 
miel, du pollen et de la 
propolis. 

Par les temps chauds et 
humides, les glandes nec- 
taires des fleurs sécrètent 
abondamment le nectar. 
On voit alors les butineuses 
aller de fleur en fleur (fig. 
29) et les visiter lorsqu'elles 
sont bien écloses. Si le 
temps est propice, chaud 
et lourd, la récolte est 


FIG. 25. — Abeilles en posture de 
sécrétion de la cire. 


FIG. 26. — Abeilles travaillant sur une portion 
de rayon. 
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bonne : elles pompent longuement ; au contraire, si le temps est sec ou froid, 
la récolte est faible et les abeilles passent d'une fleur à Vautre rapidement. 
En se plaçant devant Ventrée d'une ruche, on peut voir si la recolte est 


bonne ou mauvaise : lorsque les abeilles tombent lourdement.sur le plateau 
de la ruche, se reposent un peu et rentrent sans précipitation, c'est qu'elles 
sont très chargées ; au contraire, quand la récolte ne va pas, l'abeille se 
pose légèrement sur le plateau et rentre vivement dans la ruche. 

Les feuilles de quelques arbres sécrètent du miellat en abondance cer- 
taines années. C'est une 
bonne aubaine pour les 
abeilles. Cet exsudat s'ob- 
serve surtout quand une 
nuit relativement froide 
succède à une journée très 
chaude. 

Sur les fleurs, les abeilles 
récoltent encore le pollen. 
Genéralement, les abeilles 
préposées à la récolte du 
pollen ne récoltent pas de 
miel, surtout lorsque la 
miellée donne bien. Cepen- 
dant lorsqu'il y a pénurie 
de nectar, une butineuse 
peut récolter à la fois miel 
et pollen. 

Énfin, certaines abeilles 
récoltent un enduit vis- 
queux, la propolis, sur les 
bourgeons des saules, au- 
nes, peupliers, etc. Cette 
sorte de résine sert à fixer les rayons, à boucher les fentes de la ruche et 
les moindres joints. 

Le miel qui vient d'être récolté est très liquide, mais l'eau qu'il renferme 
en excédent s'évapore vite, grâce à la chaleur et à la ventilation de la ruche. 

Lorsque les cellules sont pleines et le miel assez épais, les abeilles y dépo- 
sent une goutte de venin, 
dont l'acide formique con- 
stitue un excellent antisep- 
sue puis elles ferment la 
cellule au moyen d'un petit 
couvercle de cire appelé 
opercule. De même, lorsque 
les larves se transforment 
en chrysalides, leurs cel- 
lules sont également oper- 
culées. 

Maladies et ennemis 
des abeilles. _ Deux ma- 
ladies principales, la loque 
et la dysenterie, s'attaquent 
aux abeilles. 

La loque (fig. 30), ou 
pourriture du couvain, est 
assez rare en France. C'est 
une maladie très conta- 
gieuse causée par un bacille 
en forme de bâtonnet (ba- 
cillus alvei) de quelques 
millièmes de millimètre de 
longueur. Voici, d'après 
Ed. Bertrand, les carac- 
tères de la loque. «.< Elle se 
reconnaît au printemps, soit à une certaine dissémination provenant de l'in- 
fection antérieure (non constatée) d'un plus ou moins grand nombre de 
cellules, dissémination accompagnée ou suivie de la présence de larves 
malades ou pourries ; soit simplement, si le mal est nouveau, ä la présence 
de ces larves malades et 
pourries. Les larves meu- 
rent et pourrissent, soit 
avant d'être operculées, 
soit après. Ce n'est que 
lorsque le mal a pris une 
certaine extension qu'on 
aperçoit des opercules per- 
ces de trous et que la ruche 
finit par exhaler une mau- 
vaise odeur. 

Lorsque le mal a pris de 
l'extension, il saute aux 
yeux : le couvain devient 
informe, jaune, brun, noir, 
les opercules changent de nuance et s'affaissent. » Ajoutons que le couvain 
loqueux devient visqueux (fig. 30). 

Pour prévenir cette maladie, il faut à tout prix éviter la mort du couvain 
par le froid, éviter le pillage, l'introduction de mères italiennes, détruire 
ou faire fondre les morceaux de rayon contenant du couvain mort. On dit 


FIG. 28. — Abeilles puisant de l'eau au bord 
d'une mare. 


FIG. 29. — Abeilles butinant. 
I. Sur une fleur de sainfoin ; 2. Sur une fleur de trèfle blanc. 


FIG. 30. — Viscosité de la loque. 


1. Larve et son cocon. 


2. Insecte parfait. 


ABEILLE — ABIETINEES 


3. Rayon attaqué. 


FIG. 31. __ Fausse teigne de la ruche. 


avoir obtenu de bons résultats en préparant du sirop avec de l'eau addi- 
tionnée d'un gramme d'alcool pur et de 0 gr. 33 de naphtol 

La dysenterie est une sorte de diarrhée que l'on constate l'hiver dans une 
ruche humide, mal aérée ou lorsque les abeilles prennent une nour- 
riture trop chargée d'eau et de miel de qualité inferieure (sirops clairs, 
miel de bruyère). Les causes 47 mal étant connues, il est facile d'y 
remédier. 

Parmi les ennemis les plus redoutables, nous citerons la /#55e teigne 
(fig, 31), dont on connaît 
deux espèces, la grande et 
la petite (galleria cerella 
et galleria alvearia). Ce 
sont les larves qui causent 
tous les dégâts pendant la 
belle saison; elles se fau- 
filent sur les rayons, en 
rongent la cire, creusent 
des galeries , tissent des 
toiles où elles se transfor- 
ment en chrysalides ; la 
petite fausse teigne est 
beaucoup moins redouta- 
ble que la grande. Il n'y a 
que les ruchées faibles en 
population et les ruchées 
orphelines qui ne peuvent 
se défendre contre ces dan- | 
gereux parasites. FIG. 32. 

A ces ennemis essentiels 
ajoutons les guêpes, les fre- 
lons, les araignées, la philanthe apivore (/2g. 32), le clairon des abeilles, la larve 
du mélo (triongulin), le sphinx tête de mort (/2g. 33), les fourmis, le pou des 
abeilles ; le crapaud, le hérisson, le blaireau ; de nombreux oiseaux insectivo- 
res (guépier, pic-vert, etc.) et quelques plantes poilues ou à aigrettes (chardons, 
cirses, fausse vipérine, phacélie, etc.), qui retiennent ou déchirent les ailes des 
abeilles. V. APICULTURE, CIRE, MELLIFERES (plantes), MIEL, RUCHE, RUCHER. 


Philantné nnivore Apnortant une abeille 
pour vourrir sa larve 


FIG. 33. — Sphinx tète de mort attaqué par les abeilles au moment où à cherche 
à pénétrer dans une-ruche. 


Abélie. __ Genre d'arbustes, de la famille des caprifoliacées, comprenant 
plusieurs espèces originaires d'extrème Orient et dont Quelques-unes 
(abelia floribunda, abelia rupestris) sont cultivées dans les jardins d'Eu- 
rope pour la beauté de leurs fleurs. 


Ables (sylv.). — Nom latin du sapin. L'abies ou sapin (V. SAPIN) a donné 
son nom à la tribu des abiétinées, dans la famille des conifères 


Abiétinées (sylv. et bot.). — Tribu de la famille des conifères, qui com- 
prend des arbres de haute taille (V. tableau ABIETINBES) dont les cônes 
(groupe de fleurs serrées les unes contre les autres), généralement allongés, 
sont formés de nombreuses écailles ; leurs feuilles, en général persistantes, 

sont ordinairement en forme d'aiguilles le 34) et leur 
tronc est résineux. Les princeaux types sont : le pin, le 
sapin (728. 35), le mélèze, le cedre. 


a b Le pr (fig. 34, 1) se reconnaît à ses feuilles groupées 
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FIG. 34. — Coupe des feuilles des différents genres d'abiétinées. 
1. Aiguille de pin; 2. Coupe d'aiguilles suivant a b; 3. Épicéa ou faux sapin ; 4. Sapin argenté ; 
5.-Touffe de menue et sylvestre; 6. Coupe d'une aiguille. 


par deux dans une gaine commune ; de plus, les écailles du fruit, épaissies 
et rapprochées à leur sommet, s'écartent à la maturité. 

Le sapin 35 et 36, 1) a des feuilles attachées isolément et ordi- 
nairement à droite et à gauche des rameaux, comme les dents d'un peigne ; 
les cônes, qui sont toujours dresséS, ont leurs écailles qui tombent à me- 
sure qu'elles s'écartent. 

Le Din sylvestre (fig. 36, 2) est un bel arbre ä écorce rougeâtre ; ses 
feuilles, très longues, sont groupées par deux dans une gaine écailleuse 
commune entourant leur base. 

L''épicéa (fig. 36,3) oufazux sapin a des cônes de même forme et de même 


FIG. 35. — Sapins : 
A. De Norvège; B. Pectiné des Vosges. 


ABIÉTINÉES TABLEAU I. 


SEL 00 Pet à 


Futaie de mélèzes. 


8. — Pin laricio. 4. -- Genévrier sabine. 


QUELQUES TYPES D'ABIETINEES 


Il 


ABLES _ ABREUVOIR 


3. — Épicéa commun. 


(Les &Mes mérs sont pendants. 
a. Ecaille Nes des a 


2. — Pin sylvesttre. 
Rameau et céne dressé. 


1.— Cône dress 
de sapin pectimé. 


4. — Mélèze d'Eunope: 


a. Graine. 


FIG. 36. — Rameau et fruits de quelques abiétinées. 


structure que le sapin, mais pendants : ils tombent à terre sans s'effeuiller. 

Le mélèze (fie. 36,4) a des feuilles disposées en bouquet ; c'est le seul 
arbre de la famille dont les feuilles soient caduques. 

Le cèdre a ses feuilles disposées en bouquets, comme celles du mélèze ; 
mais elles sont persistantes. 

Le genévrier (fig. 36, 5), dont le fruit a l'apparence d'une baie, appartient 
également à la tribu des abiétinées. V. CONIFERES, CEDRE, ÉPICEA, GENÉ- 
VRIER, MÉLÈZE, PIN, SAPIN. 


Ables. __ Nom donné aux poissons blancs des eaux douces d'Europe 
(ablette, brème, gardon, chevesne, vandoise, etc.). 


Ablette (pisc.). — Petit poisson d'eau douce de la famille des cyprinidés 
(fig. 37 et pl. en couleurs a PoissoNs), appelé encore able, ovelle, borde, 
blanchet ou blanchaille. I tire son nom de la couleur blanche argentée de 
ses écailles due ä une matière nacrée. Son corps effile dépasse rarement 
Otn, 15; les flancs sont blanc argenté le dos est vert sombre. On le trouve 
dans presque tous les cours d'eau d'Eu- 
rope ; il aime les eaux vives peu rapides 
et se nourrit d'insectes ainsi que de végé- 
taux. Il fraye en mai-juin et dépose ses 
ceufs sur les plantes aquatiques voisines 
de la surface de l'eau. Sa chair, pleine 
d'arêtes, est d'un goût médiocre. 

On peut pêcher l'ablette à la ligne 
amorcée avec des vers, où mieux au filet, 
ce qui est facile, car les ablettes vivent 
le plus souvent en grandes troupes. Une ordonnance du 28 février 1842 
autorise exceptionnellement, pour ce poisson, l'usage des filets dont les 
mailles n'ont que 8 millimètres. 

La matière nacrée des écailles d'ablette sert à préparer l'essence 
d'Orient avec laquelle on fabrique des fausses perles (il faut environ 
40 000 ablettes pour faire 1 kilogramme d'essence d'Orient). 


FIG. 37. — Ablette. 


Abomasum. __ Terme synonyme de caillette. V. ce mot. 


Abondance (Race d'). — Race de bovidés (fig. 38) de robe pie-rouge, 
encore nommée race chablaisienne, appartenant au tyPe du bétail tacheté 
de la Suisse et de l'est de la France. 

L'habitat de cette race est le N.-0. du département de la Haute-Savoie, 
comprenant la vallée et le canton d'Abondance, dans l'ancien Chablais 
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FIG. 38. _ Vache de la race d'Abondance. 


es de Thonon-les-Bains) ; il s'étend sur quelques points de la Drôme et 
e l'Isère. Le bétail d'Abondance est soumis au régime de /'a/page (V. ce 
mot). Le lait est transformé en fromage de Gruyère dans des frttitières, ou 
fromageries coopératives, analogues à celles du Jura. 

La vache est plus fine et de taille un peu moindre que la Simmenthal et la 
Montbéliarde. Assez bonne laitière, elle donne un rendement annuel moyen 
de 2 500 à 2700 litres ; 26 litres de lait fournissent 1 kilogramme de beurre. 


Elle est recherchée par les nourrisseurs de Lyon et de Marseille. Les 
bceufs sont excellents pour le travail ; ils donnent a la boucherie une viande 
estimée. 


Aboquage. 


Abords (Maniement des). — Chez les bovidés, maniement compris, de 
chaque côté, entre la base de la queue et la pointe de la fesse. V. MANIEMENT. 


Abornage ou Abornement. 


Terme synonyme de gavage. V. ce mot. 


V. BORNAGE. 


Abot. Entrave qui s'attache aux paturons, pour retenir les chevaux 
dans la prairie. 
Abrastol. Corps appartenant aux composés sulfurés du naphtol p. 


C'est un antiseptique puissant pouvant servir à la conservation des vins ; 
mais son emploi est considéré par la loi comme frauduleux. 


Abreuvement. _ Action d'abreuver les animaux domestiques ; la 
boisson courante est l'eau ordinaire. V. BOISSONS. 


Abreuvoir. __ Endroit où l'on conduit boire les animaux de la ferme. 
Les besoins des animaux en eau de boisson sont variables selon l'espèce, le 
poids et le système d'alimentation. On estime que la consommation moyenne 
journalière est de : 


60 litres pour un bceuf de 800 kilogrammes. 
50 — une vache de 500 — 

40 — un cheval. 

15 = un veau ou un porc. 


Le bétail peut souffrir de la mauvaise qualité des eaux, et c'est ä tort que 
l'on se montre moins exigeant pour les eaux destinées aux animaux que 
pour celles destinées à l'alimentation humaine ; le cheval notamment peut 
contracter la fièvre typhoïde. Il est donc nécessaire de veiller ä ce que 
l'eau soit aussi pure que possible et surtout ne reçoive pas d'infiltrations 
no ou de résidus industriels. Sa température peut varier entre 

e . 

Le plus souvent les abreuvoirs sont constitués par un bassin (fig. 39) dont 
un côté est incliné pour l'accès des animaux. La profondeur maximum est 
de Im, 50. On évite que l'eau ne soit souillée par la terre, en construisant les 


FIG. 39. — Abreuvoir, 


parois en maçonnerie étanche et en pavant le fond ; des murets de Üm,50 
de hauteur empêchent les accidents et rejettent à l'extérieur les eaux de 
ruissellement. Ces abreuvoirs, servant en même temps de bassins pour bai- 
gner les animaux, nécessitent des curages fréquents : ils sont alimentés 
par des sources ou des puits dont Peau est élevée par une pzmpe mue par 
un manège ou mieux par un moulin à vent. Si la pente du terrain le per- 
met, le bassin est muni d'une bonde de vidange. 

Aménagés sur le cours d'une rivière (fig. 40), les abreuvoirs sont consti- 
tués par un plan incliné sur la berge ; si le courant est fort et la profondeur 
du lit trop grande, on limite l'espace réservé aux animaux par une palissade 
en bois. L'eau se renouvelant constamment dans les abreuvoirs de cette 
sorte, la propreté en est assurée d'une maniere satisfaisante. 

Dans l'intérieur des fermes, les abreuvoirs sont constitués par des auges 
basses dont la longueur dépend du nombre d'animaux qui doivent y boire 
en même temps. Les plus simples sont en maçonnerie avec revêtement en 
ciment ; on en construit également en pierre de taille qui sont très coûteux, 
en ciment armé, en fonte et en tôle (V. AUGE) ; ces derniers exigent un 
entretien constant. Il faut une longueur de (0°1,80 environ par tête de gros 
bétail. La forme est généralement demi-cylindrique avec un diamètre de 
Om,50 à 0°1,60 et une profondeur de Om,25 a 0=°30. Ces abreuvoirs sont ali- 
mentés, soit par des pompes, soit par des canalisations d'eau sous pression. 
Dans les pays de montagne on établit des abreuvoirs très simples (/Zg. 41) 
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FIG. 40. __ Abreuvoir communal. 
Ce genre d'abreuvoir ne peut être adopté que s'il est aménagé, comme ici, sur le cours d'une rivière et on l'eau se renouvelle. 


en creusant un tronc d'arbre, généralement de sapin, serré à ses deux 
extrémités par des colliers en fer plat. 

On a reconnu que les animaux qui peuvent boire à volonté, suivant leurs 
besoins, se portent mieux ; la digestion des aliments est facilitée et la lacta- 
tion sensiblement améliorée. En général on conduit les animaux à l'abreu- 
voir à des heures déterminées ; mais on peut leur assurer aussi un abreu- 


FIG. 41. _ Abreuvoir rustique en montagne. 


vement permanent. Ce résultat est obtenu au moyen des abreuvoirs auto- 
matiques installés dans les écuries et étables. Ces appareils comprennent 
de petites auges métalliques (fig. 42), protégées par un couvercle qui dé- 
borde légèrement. Disposées en avant des crèches, à raison d'une pour 
deux animaux, ces auges sont alimentées par un tuyau de distribution et 
un bassin régulateur ; en vertu du principe des vases communicants, le 
meme niveau s'établit dans les auges et ce bassin ; ce dernier reçoit l'eau 
d'une canalisation sous pression munie d'un robinet à flotteur. Lorsqu'il 
veut boire, chaque animal soulève le couvercle, qui retombe ensuite par son 
propre poids. Dès que le niveau baisse dans une auge, le ‘flotteur descend 
dans le bassin et ouvre le robinet d'alimentation. 


; Robinet à flotteur 
Couvercle mobile 


+ Arrivee de l'eau + 


FIG. 42. __ Abreuvoir automatique. 
Lorsque l'animal boit dans l'auge, le niveau de l'eau baisse à la fois dans l'auge et le bassin régu- 
lateur formant vases communicants; le flotteur s'abaisse et l'eau s'écoule alors par le tuyau d'ar- 
rivée jusqu'a ce que le niveau de l'eau s'élevant, le flotteur se relève et ferme ce tuyau. 


Les abreuvoirs (bassins et auges) doivent être tenus dans un état de 
propreté constant, afin d'éviter la pipes de maladies contagieuses de 
toutes sortes auxquelles l'eau sert de véhicule. 


Abri. __ Dispositif propre à DÉSIR les plantes contre les intem- 
péries : gelées, vents, pluies, coups de chaleur. 

Les abris sont de deux sortes : naturels ou artificiels. 

Abris naturels. Une élévation de terrain : montagne, colline, crête 
ou simple monticule, une forêt, etc., constituent des abris naturels con- 
tre les vents violents, froids ou desséchants. C'est aux Cévennes, qui 
l'abritent des vents froids du Nord, que la Provence doit la douceur de 
son climat. 

Abris artificiels. — Les abris artificiels, établis par l'homme, sont sur- 
tout en usage en horticulture. Cependant les plantations de pin maritnne 
dans les landes de Bretagne et de Gascogne, d'eucalyptus dans nos régions 
méditerranéennes, abritent des vents marins de grandes étendues culti- 
vées en céréales ou en fourrages. Avec l'if, le cypres, on forme des rideaux 
d'arbres de moindre importance pour la protection des cultures potagères ou 
florales. De simples haies d'aubépine, de prunier sauvage, etc., jouent le 
même rôle pour les plantes situées au voisinage immédiat. Contre les vents 
froids, on utilise encore les palissades en planches, les volets ou les claies 
en roseaux ou en lattes maintenues par des pieux (fig. 43). 

Les murs constituent d'excellents abris pour les végétaux. Les plantes 
que l'on cultive sur côtières, c'est-à-dire sur plates-bandes situées, à bonne 
exposition, le long des murs, ont toujours une avance marquée sur les 
mêmes plantes placées dans les carrés du jardin. 

On protège les arbres fruitiers en espalier ‘à l'aide d'auvents formés- de 
paillassons, de planches ou de vitres disposés sur des consoles en fer scel- 
lées dans le mur à quelques centimètres au-dessus du chaperon (fig. 44, 
45). On donne à ces couvercles une largeur de Om,30 ä Om,50 et assez d'in- 
clinaison pour que l'eau des pluies s'écoule aisément à la surface. Paillas- 
sons ou planches servant seulement à abriter les arbres contre les gelées 
printanières, on les enlève en juin ; ce sont des auvents temporaires. Les 
auvents permanents vitrés restent constamment à demeure ; ils défendent 


gi) 


FIG. 43. __ Abris mobiles, formés de claies portatives garnies de roseaux, bambous, 
maïs ou genêts, employés pour la culture des fleurs dans le Midi. 


les arbres non seulement contre le froid et les fortes pluies, mais aussi 
contre des maladies cryptogamiques telles que la tavelure. 

En usant de supports appropriés (fig. 46, 47), on place aussi des auvents 
sur les contre-espaliers, les cordons de pommiers, les vignes basses. 

Abris volants. __ L'abri des auvents peut ‘etre complété par des toiles 
fixées à leur bord inférieur, descendant très bas et maintenues, à peu de 
distance du sol, par un fil de fer tendu horizontalement sur des piquets. 
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De fortes toiles, disposées à la façon d'une tente (724 48), servent parfois à 
abriter les arbres de plein vent, notamment les pêchers, contre les gelées 
tardives, ou les cerisiers contre les déprédations des oiseaux. 

On fait usage de claies, de paillassons (fig. 49), de toiles ou canevas tendus 
horizontalement, à la hauteur voulue, sur des piquets ou sur des pieux, pour 


FIG. 45.— Abri en auvent pour espalier. 
M. Mur, À. Armature de l'auvent; P.Paillasson 


FIG. 44. — Abri pour espalier 
avec toile protectrice (vue de profil). 


mettre à l'abri du rayonnement nocturne les jeunes plants d'arbres, les 
semis précoces de légumes ou de fleurs. M. Petit, professeur à l'Ecole 
nationale d'horticulture de Versailles, a démontré expérimentalement que 
le rôle des abris nocturnes « n'est pas limité à la seule protection des 
végétaux contre les gelées blanches, mais intéresse encore notablement 


FIG. 46. -- Paillassons-abris contre les gelées printanières. 


leur développement », et qu'en utilisant les abris volants non seulement 
lorsque les gelées sont à redouter, mais d'une façon continue au printemps, 
on peut augmenter sensiblement les récoltes de légumes précoces. 

Les cloches, les châssis avec leurs coffres, les bâches, les serres sont des 
abris perfectionnés destinés au forçage des légumes, des fleurs, des fruits, 
ou à la culture des plantes des régions chaudes. V. BRISE-VENT. 

Abris paragelé (vitic.). — Lorsque la situation topographique d'un 
vignoble le permet, et que le calme de l'atmosphère fait espérer la réussite 
de l'opération, on 

rotège les jeunes 

ourgeons de la vi- 
gne contre les gelées 
de printemps (avril- 
mai) au moyen de 
nuages artificiels. 
Ceux-ci sont obte- 
nus par la combus- 
tion, sur des points 
déterminés du vi- 
gnoble, de substan- 
ces fournissant des 
fumées abondantes 
et lourdes ( paille, 
herbages, feuilles 
mortes, mauvais foins, arrosés d'eau et de coaltar, d'huiles lourdes, gou- 
dron, etc.). Des thermomètres avertisseurs renseignent sur l'opportunité de 
l'opération. Les foyers sont alors allumés deux heures avant le lever du 
soleil, et la fumée qui s'épand lentement sur le vignoble va opposer un écran 
très efficace aux rayons du soleil. On sait en effet (V. GELEE) que par les 
nuits froides du printemps il y a un rayonnement intense de caloniuie du 
sol vers les hautes rég,ions de l'atmosphère. Les végétaux laissent trans- 
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FIG. 47. — Abri mobile pour vigne. 


ABRI 


suder une grande partie de l'eau dont ils sont gorgés, et les premiers 
rayons du soleil, frappant des bourgeons ou des jeunes feuilles ainsi dépour- 
vus d'eau, les 277//en/; tel est le phénomène des gelées blanches. 

Mais cette lutte contre les gelées printanières n'est possible, toutefois, 
qu'à des syndicats de protection, s'organisant pour une action commune et 
réunissant les viticulteurs de tout un finage. Il existe des syndicats de ce 
genre en Languedoc, en Bourgogne, en Champagne, qui ont obtenu des ré- 
sultats très intéressants. 

La situation d'un vignoble ne se prétant pas toujours à la pratique que 
nous venons de décrire, on a recours à d'autres moyens, et l'on fait usage 
d'abris et d'écrans mobiles 
de différents systèmes. 

Les abris et les écrans 
ee entraïnent des 

rais d'établissement et de 
main - d'ceuvre souvent 
assez élevés, mais rendent 
de grands services dans les 
vignobles des grands crus. 
Nous pouvems piter les sui- 
vants : 

Les abris avec toiles 
(exemple : paragelée Pa- 
rant) peuvent abriter de 
grandes surfaces tout en 
se manceuvrant assez faci- 
lement. 

L'abri contre-espalier 
mobile se compose de 
planches assemblées entre 
elles, de façon à former 
des panneaux, lesquels sont 
soutenus par des piquets 
au moyen de chevilles. Ces 
panneaux mobiles, de On2,45 
de large, peuvent être ver- 
ticaux, inclinés sous des 
angles différents, ou placés 
horizontalement, suivant 
la saison. Cet abri, formant 
contre- espalier , reste en 
place toute l'année. On peut 
relever un groupe de 25 
panneaux en pesant sui- le 
premier. Il faut 10 minutes 
à une personne pour abattre 
ou relever un hectare. Pour garantir les vignes contre les gelées de prin- 
temps, on met les panneaux dans la position horizontale ; après la période 
des gelées, on les met sous un angle de 45 degrés, afin d'abriter les ceps, 
pendant la floraison, contre le froid et les pluies abondantes ; en été les 
panneaux abritent la vigne contre la grêle. 

L'abri paillasson mobile se compose d'une série de cadres rigides en 
tiges de fer et fils de fer établis sur les lignes de vignes, et qui sont mobiles ; 
au printemps on place sur ces cadres des panneaux formés de paillassons 
de Orn, 90 de largeur assemblés sur du fil de fer ; le tout est mobile, de façon 
à donner aux paillassons la position voulue. Après la période des gelées, on 
enlève les paillassons, puis on dispose les cadres verticalement, de façon 
qu'ils servent de support ä la vigne. 

Un appareil, le varium, sorte de thermomètre déclencheur, permet de faire 
fonctionner électriquement et automatiquement, au moment nécessaire, les 
abris en toile ou en paillassons pour la vigne ou pour l'horticulture. 

Abris rustiques. — Les bûcherons et les charbonniers se construisent des 
abris rustiques avec les matériaux que leur fournit la forêt : tantôt ces 
abris sont constitués par de simples claies de branchages destinées à une 
pose temporaire contre le vent ou la pluie (/Zg. 50), tantôt ce sont des 

uttes plus solides, faites d'une charpente de perdhes entre-croisées sup- 
portant des claies recouvertes de terre, puis de feuilles, ou bien une toiture 


FIG. 48. — Arbre de parc revêtu d'un abri en toile 
contre les gelées. 


(La toile est supportde par une armature 
formée de baguettes disposées en cerceaux.) 


FIG. 49. — Arbustes abrités contre le froid par des paillassons 


ABRICOT -- ABRICOTIER 


Ts 


l'h 4. G. Moreau. 
FIG. 50. — Abri rustique de bûcheron. 
(Claies et fascines disposees contre le vent). 


d'écorce. C'est dans ces huttes que s'abritent les charbonniers pour être 
constamment à proximité de leurs « fourneaux ». V. HuTTE. 


Abricot. Fruit de l'abricotier (fig. 51 et 52). Il est charnu, ordinaire- 
ment jaune ou rose, de grosseur moyenne (3 à 5 centimètres de dia- 


FIG. 51. Coupe d'un abricot. 


métre) ; sa peau rude et un 
peu squameuse présente 
souvent une ponctuation 
ou des sortes de galles gri- 
sâtres, d'où le nom d'abri- 
cot galleux donné à quel- 
ques variétés anciennes. 
Les deux lobes sont sepa- 
rés par un sillon assez ac- 
centué (fig. 52). La chair, 
jaune ou jaune orangé, est 
fine, sucrée, bien parfumée 
et assez juteuse. Le noyau, 
gros, lisse et arrondi, à 
arête dorsale saillante et 
même tranchante, non adhérent ä la chair, renferme une amande tantôt 
douce, tantôt amère ou três amère. La maturité a lieu en juin-juillet. 


FIG. 52. — Quelques variétés d'abricots. 


1. Précoce de Goulbon; 2. Luizet; 3. Commun gros 
4. Abricot-péche. 
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Usages. — L'abricot est un fruit très prisé pour les desserts qu'il procure. 
On le consomme ä l'état frais ou, sous forme de tartes, confitures, gelées, 
peites et compotes que préparent l'industrie et les ménagères. Son amande 
même, quand elle est douce, est employee dans la confiserie. Les fruits 
dénoyautés peuvent être conservés par le procédé Appert, soit dans des 
boites en fer-blanc, soit dans des bocaux en grés ou en verre : c'est ce que 
l'on désigne sous le nom 
de pulpe d'abricot; ils 
peuvent aussi être dessé- 
chés dans des évapora- 
teurs. Placés dans un fri- 
gorifique, à la tempéra- 
ture de 1 degré, les abri- 
cots sont susceptibles de 
se conserver deux à trois 
mois sans s'altérer. 


Abricotier. — Arbre 
de la famille des rosacées, 
qui serait originaire de 
l'Arménie ou de la Chine. 

L'abricotier (prunus Ar- 
meniaca ou Armeniaca 
vulgaris) est un arbre de 
4 à 6 mètres de hauteur, à 
tête arrondie. Ecorce fine, 
vert brunâtre au début, 
mais qui devient brun rou- 
geâtre et se crevasse forte- 
ment en vieillissant. Veux 
petits, sur des coussinets 
très saillants, se détrui- 
sant après un an, mais 
moins cependant que ceux 
du pêcher. Yeux adven- 
tifs fréquents. Feuilles cor- 
diformes, lisses, d'un beau 
vert, dentées sur les bords 
et portées par des pétioles 
longs. Aux boutons uni- 
flores succèdent en mars 
des fleurs blanches de 2 
à 3 centimètres pourvues FIG. 53. 
d'un calice rougeâtre (fig. 

53). Les fruits, moyens, arrondis ou ovoïdes, sont fixés aux rameaux 
par un pédoncule très court. 

Variétés. — On trouvera la description des variétés fondamentales dans 
le tableau ci-dessous. 

Sol préféré. — L'abricotier, quoique peu exigeant sur la nature de la terre, 
aime un sol profond, sain et plutôt léger. Il ne redoute que les terrains 
humides où sévit la gomme ; les sols chauds, même quelque peu secs et cal- 
caires, lui sont assez favorables et assurent aux fruits une qualité supérieure. 

Climat. Exposition. — Cet arbre aime la chaleur et préfère le climat 
méridional, où il croit admirablement en plein vent, quelle que soit l'expo- 
sition. Dans le Centre, il reclame une situation légèrement abritée ; dans 
l'Est, il exige en outre une bonne exposition (sud ou est). Enfin, dans la 
région parisienne et dans le Nord, l'espalier devient indispensable ; c'est 
qu'en effet, l'abricotier produit ses fleurs avant ses feuilles et, s'il n'est pas 
bien abrité, les gelées de printernps peuvent lui être funestes. 

Multiplication. Porte-greffes. — Le semis n'est utilisé que pour obtenir 
des plants à greffer. C'est le greffage en écusson à ceil dormant qui est le 
plus employé. (V. GREFFE.) Les porte-greffes les plus usités sont le fra,ic 
pour les sols très profonds et chauds du Midi, l'amandier pour les régions 
calcaires, le pécher franc pour les terres à vigne de Bourgogne notam- 
ment, le prunier Saint-Julien qui, malheureusement, a le défaut de dra- 
geonner dans les jardins, et le prunier mirobolan blanc, qui convient aux 
sols argilo-calcaires. 

L'écusson se pose ä 8 ou 10 centimètres du sol ; le plant ou égrain est 
rabattu 10 centimètres plus haut, en février-mars ; la tige greffée peut 


l'hot. Goyer. 
- Rameau fleuri d'abricotier. 


VARIÉTÉS FONDAMENTALES D'ABRICOTIERS. 


NOM DE LA VARIÉTÉ ET SYNONYME USUEL POBJ DE L'ARBRE «VIGUEUR DATE DE FLORAISON | ÉPOQUE DZ. LA MATURITÉ | PRODUCTIVITÉ CARACTÈRES ET QUALITLS DU FRUIT 
Commun ou Gros abricot ordinaire, Étalé. Très bonne. Tardive. M i-Juillet. Grande. Fruit moyen, jaune pâle et orangé ; chair 
jaune, sucrée, très juteuse ; 1".qualité. 
os Luizet on Abricat du Clos. . . Semi-érigé. Bonne. Moyenne. Seconde quinzaine Grande. Fruit très gros, jaune orange lavé rouge ; 
Ë de Juillet. chair orangée, ferme quoique juteuse 
A 1" qualité. 
ci Précoce de Boulbon. Érigé. Bonne. Hâtive. Première quinzaine Grande. Fruit gros et très gros, jaune et carmin, un 
a de Juillet. peu verruqueux ; chair jaune, fine, fon 
5 dante qualité. 
Ê Précoce de Montplaisir Étalé. Moyenne. Hâtive. Commencement Juillet. | Irrégulière. Fruit moyen, jaune pâle, un peu carminé ; 
chair jaune, ferme, sucrée ; Z'’ qualité. 
Royal ou du Luxembourg . Étalé, irrégulier. Bonne, Hâtive. Fin Juillet. Grande. Fruit gros, allongé, jaune pâle ponctué et 
lavé de pourpre ; cha'r jaune clair, très 
fine, acidulé': ; 7” qualité. 
| Desfarses Étalé. Bonne. Hâtive. Mi-Juillet. Très grande. Fruit moyen, jaune vif, orangé, lavé de 
carmin ; chair orangée sucrée, parfumée; 
2" qualité. 
n Liabaud Semi-érigé. Bonne. Hätive. Seconde quinzaine Moyenne. Fruit gros jaune et orangé; chair jaune, 
= de Juillet. tendre ; Z’’ qualité. 
£ Pêche où Abricot-pêche de Nancy, 
L À: Crotté de Pézenas , - , - ..,.. Semi-érigé. Bonne. Moyenne. Mi-Août. Assez grande. Fruit gros ou très gros, jaune orangé, lavé 
de rouge et taché de verrues ; chair jaune 
Ë intense ; 1" qualité. 
Sucré de Holub, Érigé. Bonne. Moyenne. Mi-Août. Bonne. Fruit gros ou très gros; faune orangé, rouge 
| et pourpre ; chair jaune, non adhérente au 
\ noyau, légèrement aciduke; 1" qualité. 


Variétés très méritantes non décrites : de Hollande, Précoce Esperen. 
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FIG. 54. — Formation dtume: palinettt Horizontale dlabricotiert. 
A. Taille d'un scion sur deux yeux; fl. Abaissement progressif des deux branches latérales; C. Formation du 5! étage: D! Rormatiomidius3lr étages. 


FIG. 55. — Productions diverses de l'abricotier. 


atteindre de 1 à 2 mètres la première année. Les arbres ne sont en rapport 
qu'après 4 ou 5 ans de plantation. 

Formes. — L'abricotier affectionne les formes libres (haute tige et demi- 
tige), qui conviennent dans les vergers en général et presque uniformé- 
ment dans le Midi. Les gobelets à basse tige sont usités autour de Paris et 
partout où se pratique la culture rationnelle. Les palmettes Verrier et les 
palmettes horizontales à plusieurs étages (fé. 54) conviennent aux espa- 


liérs. V. GOBELET, PALMETTE. 
Cultivé en contre-espalier, 
l'abricotier donne d excel- 
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FIG. 56. — Taille d'hiver. 
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FIG. 57. — l'""taille en vert. 


quatre feuilles les rameaux qui atteignent 25 centimètres, puis, deux feuilles 


plus loin, les rameaux issus du premier pincement. 


particulier. 


Cueillette. — L'abricot est juge suffisamment mûr lorsque à sa couleur 
verte a succédé une teinte jaunâtre ou rougeâtre et qu'il dégage son parfum 


En cueillant trop tôt, les fruits se rideraient et resteraient sans grande 
valeur ; ils n'atteindraient pas leur volume ni leur poids définitifs ; c'est 


deux jours avant la complète maturité qu'il convient de les récolter ; ils 
achèvent de mürir au fruitier. En vue de l'exportation, c'est six à sept jours 


"1 d'avance qu'il convient de les détacher de l'arbre. Ils sont ordinairement 


lents résultats si l'on a soin { expédiés dans des cageots à claire-voie, mais cependant les premiers envois 
dg l'abriter. | f/ ont lieu en caissettes de 1 à 5 kilos. V. EMBALLAGES. 

Taille (fig. 55 à 58). — Ê li Les principales régions de production sont, en France : la vallée de la Seine 
L'abricotier fructifie sur les \l —_— rf4 entre Poissy et Meulan, la Provence, l'Auvergne, le Lyonnais et la vallée 
rameaux d'un an, moyen- } VE ff de la Loire. Beaucoup d'autres régions pourraient avantageusement cultiver 
nement vigoureux et bien CU NL ESS 2 cet arbre. 
aoûtés. La taille doit donc | #4 LE #4 Maladies et ennemis (fig. 59). — Parmi les maladies, citons : la chlorose, 
avoir pour but de supprimer à 4 Se que peut atténuer 
les branches sèches et une 2: Taille TS »” pl un traitement au 
partie de celles qui ont fruc- en vert Sa Fltaille sulfate de fer ; la 
tifié pour provoquer l'émis- > | savent gomme  (sécré- 
sion de nouveaux rameaux SOS, tions gommeuses 
moyens. 4 PT Te 2 sur les rameaux 

Dans la culture à haute s. Cs | ou sur la tige, V. 


tige, on ne taille que les deux 
ou trois premières années, 
de façon à constituer une 
charpente évasée et équili- 
brée ; plus tard on ne taille 
pas, maison élague. Cet éla- 
gage consiste à supprimer : 
1° les gourmands; 2° les bran- 
ches intérierres qui, par 
leur situation, nuïiraïient à 
l'aération des fruits ; les 
extrémités des branches trop 
longues qui contribueraient 
à rompre l'équilibre de l'ar- 
bre ; 40 Le$ parties sèches ou 
gommées. 

Dans la culture rationnelle, 
les arbres ont une tige de 


0, 50 et une charpente évasée composée de 6 à 8 branches principales affec- 
tant la forme d'un gobelet. Comme dans la culture en espalier, la taille 
d'hiver doit être modérée et les pincements répétés dans le courant de l'été. 
La taille d'hiver est assez semblable à celle du pommier, mais chaque cour- 
sonne peut cependant réunir deux ou trois brindilles. On pince à trois ou 
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FIG. 58. 
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GOMME), qui des- 
sèche les parties 
atteintes et qui né- 
cessite la suppres- 
sion de ces der- 


des feuilles et des 
fruits des arbres 
à noyau, due à un 
champignon (as - 
terula Beijerinc- 
kii) dont on pré- 
vient les dégâts en 
sulfatant les ar- 
bres en mars, avril 
et mai. Il faut cou- 
per et brüler les 
organes atteints. 

Parmi les enne- 
mis, les chenilles 
processionnaires, 


Tache des feuilles 


fovlioule 


héran au perer-oreille 


cuupe-bourgoen 


FIG. 59. — Maladies et ennemis de l'abricotier. 


les colimaçons sont à redouter ; les premières sont combattues efficacement 
au moyen de jus de tabac, les seconds sont ramassés et écrasés. On détruit 


ABRONIA — ABSORPTION 


le charançon coupe-boureon en secouant les arbres dés le matin, pour 
procéder ensuite au ramassage des insectes ; le forficule ou perce-oreille, 
qui attaque les fruits en voie d'accroissement, peut être capturé au moyen 
de pièges faits de mousse ; la grise, petit acarien qui attaque la face infé- 
rieure des feuilles, ne résiste pas aux pulvérisations nicotines; le loirou 
le lérot, qui grignotent les fruits verts ou mûrs, peuvent être capturés dans 
des pièges amorcés au pain d'épice ; la pyrale des prunes où carpocapse 
des prunes (carpocapse funebrana), la pyrale de W&æber (carpocapse ou 
tortrix Wiæberiana), la carpocapse des abricots ou ver des fruits, sont des 
byralidés, fréquents certaines années ; on ne peut pas toujours les détruire 
sur l'arbre, mais leurs dégâts sont limités lorsqu'on ramasse et détruit les 
fruits véreux tombés prématurément ; leurs chrysalides passant l'hiver sous 
les écorces, il est recommandé, comme traitement préventif, d'écorcer les 
abricotiers et de faire sur les tiges, ainsi dénudées partiellement, des lavages 
alcalins ou des badigeonnages de lait de chaux ou de goudron. 


Abroniä (hortic.). — Genre de plantes, de la famille des nyctaginées, dont 
l'espèce la plus connue (abronia umbellata) est une plante vivace, à tiges 
grêles, rampantes ou grimpantes, à fleurs d'un beau rose liliacé exhalant 
une odeur de vanille. Elle vient bien dans tous les sols. 


Abroutisur ment. _ Action de brouter ; état d'un bois qui a été brouté par 
les bestiaux ou le gibier : les arbres détériorés par l'abroutissement du 
bétail ne se développent pas. 

— (lg rur.). — « Les gardes forestiers sont responsables des délits, dégâts, 
abus et abroutissements qui ont lieu dans leurs triages, et passibles des 
amendes et indemnités encourues par les délin- 
quants, lorsqu'ils n'ont pas constaté les délits. » ee 
(Axt. 6 du Code forestier.) St 


Abrus (hortic.). — Genre de légumineuses 
papilionacées renfermant des arbustes des pays 
chauds, que l'on cultive parfois en Europe, en 
serre chaude, comme plantes d'ornement. 


Absentéisme. Mode d'exploitation de la 
terre comportant entre le propriétaire et le culti- 
vateur un régisseur ou un entrepreneur intermé- 
diaire. 

L'absentéisme a pour cause l'habitude prise par 
les propriétaires terriens de passer leur existence 
en dehors de leur pays et de confier à des tiers 
le soin d'administrer leurs domaines. Ce mode 
d'exploitation rend impossibles, ou à peu près, les 
baux à long terme, car le propriétaire néglige les 
améliorations propres à accroître la valeur du sol 
et le cultivateur n'a recours qu'à des moyens de 
fertilisation hâtive. L'intermédiaire est le plus 
souvent un véritable traitant, dont le seul objectif 
est la perception des fermages ; il constitue une 
charge qui grève inutilement l'exploitation. An 
lieu de faire vivre deux personnes (le propriétaire 
et le tenancier), le sol doit en faire vivre trois. 


Absinthe. __ Herbe vivace, rustique, de la fa- 
mille des composées (/i£. 60), croissant à l'état 
spontané dans les terrains incultes, arides, sur 
les ruines, le long des fossés, etc. L'absinthe com- 
mune (artemisia absinthium), vulgairement nom- 
mée grande absinthe, aluine, alvine, armoise 
amère, herbe aux vers, etc., a des tiges de Om,50 
à 1 mètre, cannelées, rameuses, grisâtres; des 
feuilles profondément découpées, soyeuses, blanc 
argenté. Ses fleurs jaunâtres, tubuleuses, disposées en capitules, apparais- 
sent de juillet à septembre. Fruit sec, petit, comprimé, dépourvu d'aigrette. 
Toutes les parties de la plante, tiges, fleurs, feuilles, exhalent une odeur 
forte, pénétrante, et contiennent un principe amer bien connu. 

Placées dans les armoires ou garde-robes, les petites bottes d'absinthe 
verte en éloignent les insectes : mites, etc. On emploie en médecine les 
feuilles et les extrémités des rameaux feuillus, récoltées au moment de la 
floraison et séchées à l'ombre, pour en faire des infusions (15 grammes 
par litre d'eau) ou tisanes apéritives et digestives, en même temps vermi- 
fuges et diurétiques. On peut aussi en faire des 
sirops (infusion concentrée de feuilles, mélangée 1 
avec une quantité égale de sucre). Pour ces usa- K 

es, un ou deux pieds sont suffisants dans un 
rain, Multiplication facile au printemps, par 
semis ou division des touffes. L'absinthe commu- | 
nique une saveur désagréable à la chair des TA \ 
animaux qui en ont consommé des tiges ou des f \1 \ 
feuilles. EL \ 

On utilisait naguère de grandes quantités de / 
feuilles et de rameaux de cette plante pour la ' 
fabrication de l'absinthe du commerce, liqueur 
apéritive prohibée depuis le 16 mars 1915 ; la f? 
plante était même l'objet de cultures importantes | 


FIG. 60. — Absinthe. 


À. Inflorescence; B. Fleur 
isolée. 


dans certaines régions, en particulier dans l'Est 
(Doubs, Jura, Haute-Saône). 


Absorbant. __ Poils absorbants. — Les poils 
radicaux ou poils absorbants sont des expansions 
très ténues des cellules épidermiques des radi- 
celles. Ils ont la forme d'un doigt de gant et sont 
réunis en un manchon entourant la radicelle sur 
une longueur variant de 3 millimètres à 4 centi- 
mètres ( is 61). Constitués par une membrane 
mince, ils pénètrent dans les substances perméa- 
bles, et absorbent les sucs nourriciers par endos- 
mose. V. ABSORPTION. 

Pouvoir absorbant. — Propriété que possède 
la terre végétale de retenir, malgré l'action dissol- 
vante de l'eau, un certain nombre de matières nutritives nécessaires à la 
vie de la plante (fig. 62). 

L'ammoniaque (et les sels ammoniacaux), la potasse (et les sels potas- 
D. <l corps solubles, sont retenues par les terres. Les nitrates ne sont pas 
retenus ; ils peuvent être entraînés par les eaux de pluie. 


FIG. 61. — Racines munies 
de leurs poils absorbants. 
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L'acide phosphorique libre ou sous forme de phosphate monocaleique 
que l'on trouve dans tous les superphosphates (engrais très employés en 
agriculture) est également retenu par le sol. 

Le pouvoir absorbant des terres est très important, et l'on conçoit aisé- 
ment quelles peuvent être les conséquences de cette propriété. 

C'est à l'argile et à l'humus que les terres doivent leur pouvoir absor- 
bant. Le calcaire (carbonate de calcium) 
joue aussi un certain rôle. 

Les carbonates alcalins (carbonate de po- 
tasse, de soude, etc.), les phosphates et les 
humates solubles sont retenus par le sol, 


* 
même en l'absence totale de calcaire. Mais ]l Ter € 
les sels alcalins, autres que les carbonates | À hurrifere 
(par exemple le sulfate de potasse, le chlo- } - 
rure de potassium, engrais potassiques très 1 
employés en agriculture), ne sont retenus que 1 d'ounte 


dans les sols calcaires, après leur transfor- 
mation préalable en carbonates alcalins. En || 
l'absence de calcaire, la transformation des 
sels potassiques et des sels ammoniacaux en | 
carbonates alcalins ne se fait pas et ces sels 

sont entrains par les eaux de pluie ou de 

drainage. 

Conséquences pratiques. — Dans les terres 
végétales complètes, contenant par consé- 
quent de l'argile et de l'humus, ainsi qu'un 
peu de calcaire : 

1° On peut mettre à l'avance des engrais 
potassiques et phosphatés; ces substances 
fertilisantes seront fixées, les eaux de pluie 
ne pourront pas les enlever; 

2° Les engrais ammoniacaux (sels ammo- 
niacau : sulfate d'ammoniaque, etc.) sont 
retenus par le sol; mais, comme la nitrifica- 
tion les transforme rapidement en nitrates, 
il n'est pas prudent de les mettre trop long- 
temps à l'avance ; il ne faut les répandre que 
peu de temps avant que les plantes puissent 
les utiliser ; 

3° Les nitrates employés comme engrais 
(nitrate de soude, etc.), n'étant pas retenus par 
le pouvoir absorbant du sol, il ne faut les 
employer qu'au moment où les plantes en 
ont besoin (printemps). 

Dans les sols très légers, pauvres en argile 
et en humus, où le pouvoir absorbant s'exerce peu, il ne faut pas employer 
trop d'engrais chimiques, ni les employer trop longtemps à 1 avance. Pour 
la même raison, et aussi parce que la nitrification se fait rapidement, il 
vaut mieux fumer au fumier de ferme à doses faibles, mais répétées. 


FIG. 62. — Pouvoir absorbant 
du sol. 


Le purin Vers: sur une terre humi- 
fère filtre clair; ses principes so- 
lubles et insolubles ont été en 
majeure partie fixes par le sol. 


Absorption. — Pénétration intime et successive d'une vapeur, d'un gaz 
ou d'un liquide dans une matière quelconque. Ainsi, par exemple, beaucoup 
de gaz sont absorbés par le charbon, la pierre ponce, etc. La propriété dont 
jouit le charbon d'absorber les gaz l'a fait utiliser 
pour désinfecter les matières putrides, les eaux ma- 
récageuses et les lieux dont l'air est vicié. La vapeur 


dE 


FIG. 63. — Expérience montrant l'absorption. 
A, B. La plante dont les poils absorbants sont dans l'huile se flétrit; C. Celle dont les poils 
absorbante sont dans l'eau reste fraîche. 


d'eau répandue dans l'air est absorbée par un grand nombre de corps solides: 
plus l'air est chargé d'humidité, plus cette absorption est considérable. 

Le nitrate de soude employé comme engrais absorbe facilement l'humidité ; 
aussi faut-il le conserver dans des lieux secs, pour ne pas le perdre sous 
forme de solution. 

L'absorption des gaz ou vapeurs par les corps solides peut être une 
condensation produite par 
l'adhésion des molécules 
gazeuses à celles des corps 
absorbants ; elle peut être 
aussi une ‘véritable combi- 
naison chimique. Cette con- 
densation des corps dans 
les pores du corps solide 
est accompagnée d'un dé- 
gagement de chaleur, sans 
qu'il y ait nécessairement 
combinaison : de là les in- 
cendies spontanés qui se 
produisent dans les amas 
de charbon de bois entas- 
sés immédiatement au sor- 
tir de la meule. 

L'absorption de l'eau 
par le sol se fait avec la plus grande facilité. C'est grâce à cette absorption 
que les terres peuvent céder de l'eau aux plantes et garder leur fertilité par 
temps de sécheresse. 

Les terres riches en humus absorbent très vite et retiennent beaucoup 
d'eau ; les terres argileuses absorbent l'eau lentement, mais conservent une 


FIG. 64. — Absorption de l'eau par les feuilles. 
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forte dose d'humidité ; les terres sablonneuses se laissent traverser facile- 
ment par l'eau et n'en gardent que très peu. 

L'absorption des liquides par les litières (pailles, baies de céréales, 
sciure de bois, tourbe, etc.) dépend des matières qui composent ces litières ; 
c'est la sciure de bois qui en absorbe le plus, puis viennent par ordre 
décroissant la tourbe, les baies de céréales, les pailles. 

On appelle encore absorption l'action en vertu de laquelle tout tissu 
vivant s'approprie les matériaux mis en contact avec lui. Ainsi les racines 
des plantes absorbent les matières nutritives solubles qui viennent en leur 
contact: cette absorption se fait à l'aide des poils absorbants. Les racines 
absorbent toutes les matières qui sont en dissolution dans l'eau, mais comme 
la plante n'utilise qu'un certain nombre de ces matières, l'absorption cesse, 
pour celles n'ayant aucune utilité, dès que la plante ne peut plus en recevoir. 
L'absorption cesse encore lorsque les poils absorbants (fig. 63) plongent 
dans un milieu dépourvu 
d'eau(huile par exemple). 

Les racines des plantes, 
grâce à l'acide qu'elles 
renferment, peuvent so- 
lubiliser et absorber les 
matières nutritives inso- 
lubles ; de là l'importance 
qu'a le contact des raci- 
nes avec l'engrais inso- 
luble. 

Les feuilles des plantes 
absorbent l'oxygène dans 
la respiration, l'acide car- 
bonique pour la nutri- 
tion ; elles peuvent même 
absorber l'eau : un ra- 
meau feuillé, dont une 
partie plonge dans l'eau, 
se conserve frais dans 
toute son étendue ( fig.64). 
La propriété d'absorption 
appartient donc à tous 
les tissus végétaux. 


Abutilon. _ Genre 
d'arbustes ornementaux 
des régions chaudes ou 
tempérées du globe et qui 
appartient à la famille des 
malvacées (fig. 65). Les 
feuilles des abutilons sont émollientes et leurs graines apéritives ; leur écorce 
et leur tige donnent des fibres textiles ; on les multiplie surtout de boutures 
pendant les mois de juin et de juillet. Les abutilons ont une longue durée 
de floraison. On peut les cultiver en plein air l'été ; mais l'hiver ils exigent 
la serre tempérée ou l'orangerie. A citer parmi les espèces de serre : l'abu- 
tilon Darwini, l'abutilon megapotemium et l'abutilon pulchellum. 


F6. 65 Abalilon. 


Acacia (horlic.). — Genre de légumineuses mimosées (/Zg. 66) qui crois- 
sent en Arabie, en Egypte et au Sénégal, et renferment de nombreuses espè- 


FIG. 66. — Robinier ou faux acacia. 


LAROUSSE AGRIC. 


ABUTILON — ACADÉMIE D'AGRICULTURE 


Pot. Faideau. 


FIG. 68. 
Acacia cultriformis. 


FIG. 67. 
Acacia dealbata (mimosa des fleuristes). 


ces d'arbres ou arbrisseaux. L'acacia Arabicaproduit une sève épaisse qui 
donne la gomme arabique ; l'acaciacatechu de l'Inde fournit le cachou. Cer- 
taines espèces sont cultivées en horticulture, soit en serre, soit en plein air 
dans les régions méridionales, à un triple point de vue : comme plantes 
ornementales à rameaux fleuris, comme plantes à parfum, comme arbustes 
ou arbrisseaux d'agrément dans les jardins du Midi. 

Variétés. — On peut classer les acacias ornementaux comme suit : 


a) Acacia à feuilles composées-pennées : 


Acacia dealbata (fe 67). Arbre non épineux, à fleurs dorées en têtes globuleuses 
C'est l'espèce vulgairement connue sous le nom de mimosa et qui prospère en 
sols granitiques siliceux ou, schisteux. 


b) Acacia à feuilles simples ou à feuilles transformées en phyllodes : 


Acacia longifolia. Arbre inerme, rustique, à fleurs jaunes ; le plus 


1 Fleurs cultivé aprés l'acacia dealbata. 
en épis. Acacia verticilläta. Arbre épineux à port de genévrier, très fle- 
rifère, à fleurs jaune pâle. Serre froide. 
Acacia cultriformis (/2g. 68). Arbrisseau à fleurs odorantes, ordi- 
nairement jaune vif. Espèce rustique, très cultivée pour la vente 
2° Fleurs des fleurs coupées. 


en grappes. Acacia floribunda. Arbre de 5 à 8 mètres, à fleurs jaunes ; il 
fleurit presque toute l'année et il est très cultivé pour la vente aux 


Halles de Paris. 


Acacia armuata. Petit arbrisseau à fleurs jaune d'or. Cultivé en pot 
et vendu sous cette forme comme plante fleurie. 


3° Fleurs 
en glomérules. 
L'arbre très répandu dans les jardins d'Europe et communément appelé 
acacia est le robinier où faux acacia. V. PI. en coul. à Bois. 


Académie d'agriculture. __ Société ou institution d'Etat ayant pour 
mission de répondre aux demandes du gouvernement sur tout ce qui inté- 
resse le progrès agricole, d'étudier toutes les questions se rattachant à la 
législation et à l'économie rurales, d'expérimenter et d'apprécier tous les 
nouveaux procédés concernant les diverses branches de 1 agriculture. Elle 
a été instituée par arrêt du Conseil d'Etat du roi Louis XV, le 1" mars 1761, 
sous le nom de Société royale d'agriculture, réorganisée par les décrets 
des 23 août 1878, 27 février 1879 et 2 juin 1880, sous le nom de Société natio- 
nale d'agriculture, puis transformée en Académie d'agriculture par décret 
du 23 février 1915. 

Elle est composée : du ministre de l'Agriculture, président d'honneur, de 
72 membres titulaires, de 15 membres étrangers, de 20 membres non rési- 
dents, de 150 correspondants pour la France, l'Algérie et les colonies fran- 
çaises, de 50 correspondants étrangers. Elle correspond, directement ou sous 
le couvert du ministre, président d'honneur, avec les associations scientifi- 
ques ou agricoles, nationales ou étrangères, qui s'occupent d'agriculture et 
dont les travaux lui semblent dignes d'attention. Elle est constituée en 
2 divisions et 9 sections entre lesquelles les membres titulaires sont 
répartis comme suit : 

1’. DIVISION. — Sciences agricoles. 
(Quarante-cinq membres.) 


1"" section. — Grande culture, douze membres 12 
2° section. — Cultures spéciales, huit membres... 8 
3° section. — Sylviculture, sept membres 7 
4 section. — Economie des animaux, dix membres .. 10 
5 section. — Economie, statistique, législation agricole, 8 
2° DIVISION. __ Sciences appliquées à l'agriculture. 
(Vingt-sept membres.) 
6' section. — Sciences physico chimiques agricoles, huit membres … 8 
7° section. — Histoire naturelle agricole, huit membres 8 
8' section. — Génie rural, six membres . 6 
9° section. — Hors cadre, cinq membres 5 


Dans chacune des quatre premières sections de la 1!* division, les mem- 
bres titulaires sont choisis, par moitié au moins, parmi les agriculteurs 
s'occupant par eux-mêmes de la science agricole représentée par la section. 
Les membres étrangers et les correspondants sont répartis entre les diffé- 
rentes sections de l'Académie. L'élection de chaque membre et de chaque 
correspondant est faite par les membres de l'Académie. Ces derniers se 
réunissent une fois par semaine dans l'hôtel que l'Académie d'agriculture 
possède rue de Bellechasse, 18, à Paris. 


ACAJOU — ACCLIMATEMENT 


1 2 
F1G. 69. — Médailles de l'Académie d'agriculture. 
t. Ancienne; 2. Actuelle. 


Des concours annuels sont ouverts par l'Académie d'agriculture en vue 
de récompenser les auteurs des découvertes et travaux utiles à l'agriculture. 
L'Académie publie, depuis sa fondation, une série de Mémoires et un Bul- 
letin mensuel de ses séances. 

Cette société a fait frapper une médaille qui est distribuée à ses membres 
(fig. 69). 


Acajou. Nom vulgaire donné à différents arbres des régions tropi- 
cales, dont les plus connus sont le swiefenia mahogont (qui fournit à l'ébénis- 
terie un beau bois jaune 
rouge) et l'anacardier.V. 
pl. en coul. à BOIS. PE | 


Acanthe. Genre de 
plantes qui a donné son 
nom à la famille des acan- 
thacées (fig. 70). L'acan- 
the est remarquable par 
la beauté de ses feuilles. 

Le genre acanthe (acan- 
fhus) renferme d'assez 
nombreuses espèces; les 
plus répandues sont : l'a- 
canthe épineuse, l'acan- 
the molle et l'acanthe lust- 
fanique. La fleur des acan- 
thes est hermaphrodite et 
irrégulière ; le fruit est 
une capsule loculicide. Les 
feuilles et racines d'acan- 
the sont employées en 
médecine. Les acanthes 
habitent les régions tropi- 
cales, le midi de l'Europe, 
non la France. 

Très décoratives, on les 
cultive pour les faire ser- 
vir à l'ornementation des 
pelouses et des parties 
accidentées des jardins. La 
Multiplication se fait par 
éclats au printemps (mars- 
avril). 


| 
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Phot. Faideau. 
FIG. 70. — Acanthe molle. 


Fleur isolée de l'acanthe. 


Acares ou Acariens. __ Nom donné à des articulés de la classe des 
arachnides (fig. 71), vulgairement appelés mites, et dont la plupart vivent 
en parasites sur l'homme, les animaux, les plantes, certaines substances or- 
ganiques. 

Les avares sont de minuscules arachnides, d'organisation très dégradée ; 
ils ont en général un corps ovoïde et globuleux ou vermiforme, sur lequel 
la segmentation en trois parties (tète, thorax, abdomen) n'existe pas ; de 
même le nombre des pattes est réduit à trois ou quatre paires qui sont de 
forme très variable, se terminant par des griffes ou des ventouses ; les pièces 
buccales sont adaptées à la fonction de broyer ou de sucer. 

Les plus connus sont Je demodex des follicules (demodex folliculorum, 

Jig. 71, 3), parasite des glandes sébacées du système pileux de l'homme et 
de certains animaux ; les sarcoptes, très nombreux, qui causent les gales 
sèches de l'homme et des animaux (2) ; le psoropte (psoroptes communs), 
qui cause la gale humide du cheval, du mouton, du lapin ; les cheylètes 

‘ (cheyletus, 4), qui attaquent les fourrures, les plumes, le linge ; les payloples, 
dont une espèce (phytoptus vitis) occasionne à la vigne la maladie appelée 
érinose ; les trombidions (trombidium), qui vivent sur différentes plantes 
et dont les larves (appelées communément aoufats, rougets, mites rouges) 
passent fréquemment en été sur l'homme et les animaux, s'implantant dans 
la peau à la base des poils, et causant d'insupportables démangeaisons (c'est 
un trombidion, le féfranique, qui occasionne aux plantes potagères et aux 
arbres fruitiers la maladie appelée communément grise) ;les ixodes (ixodes), 
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appelés aussi tiques, liquets, poux de bois, ricins, etc., très répandus en été 
sur les végétaux bas, les broussailles, et qui se fixent au passage sur les chiens, 
les moutons, les bœufs, l'homme même, enfonçant sous la peau de leur hôte 
la partie antérieure de leur corps pour se gorger de sang ; l'argas réfléchi 
(argas reflexus) est un autre ixode qui s'attaque aux oiseaux ; le dermanysse 
des poulaillers (dermanyssus gallinæ) infeste souvent les poulaillers. Enfin, 


FIG. 71. — Types d'acariens (très grossis). 


1. Mite du fromage ; 2. Sarcopte de la gale; 3. lemudex des follicules; 5. { heylèté ; 5. Hydrachue 


il faut citer encore l'avare du fromage (1), mite du fromage, ciron (tr goly- 
phus siro), qui vit sur la croûte de divers fromages ; l'aleurobie de la farine, 
qui se multiplie sur diverses substances organiques (fromages et notamment 
fromage d'Auvergne, farine, grains, lard, etc.) ; les g/vciphagus et carpogly- 
phus, qui vivent sur les substances sucrées, sur les fruits séchés ; d'autres 
espèces comme les /iydrachnes (5) vivent sur les plantes d'eau. V. GALE. 


Acariose, __ Nom donné aux affections ayant pour cause un avare. 
Acarocécidie, — V. CÉCIDIE. 

Acarpe. _ Se dit des plantes dépourvues de fruits. 

Acaule. __ Se dit des plantes dépourvues de tige apparente. 


Accaparement. _ Spéculation qui consiste à s'approprier par des acqui- 
sitions considérables les marchandises, denrées et moyens de production qui 
se trouvent dans un lieu ou dans une circonscription plus ou moins étendue, 
afin d'avoir le monopole de ces objets sur le marché et de pouvoir, par 
l'absence de concurrence, en fixer soi-même le prix au taux le plus avan- 
tageux. Ce mot s'applique surtout à des spéculations portant sur des objets 
de première nécessité, comme le blé et les autres substances alimentaires : 
sucre, grains, farines. 

Aujourd'hui des peines sévères punissent l'accaparement des grains et 
en général de toutes les denrées comestibles. 


Accession {lég. rur). — Extension du droit de propriété par suite de 
la réunion d'un objet accessoire à la propriété principale. 

La loi française fait de l'accession un mode d acquérir la propriété, et elle 
pose en principe que # la propriété d'une chose, soit mobilière, soit immo- 
bilière, donne droit sur tout ce qu'elle produit et sur ce qui s'y unit, soit 
accessoirement, soit naturellement, soit artificiellement ». 


Accident. Événement fortuit quel qu'il soit, mais le plus souvent 
fâcheux. En agronomie, on appelle accident toute affection due à une action 
mécanique (vent, grêle, gelée, coup de soleil), par opposition aux maladies 
parasitaires. 

Accidents du fravail (lég.). — La loi du 30 juin 1899 a rendu la loi de 
1898 applicable à l'agriculture, mais en posant le principe qu'elle y serait 
applicable dans un seul et unique cas : celui où il y a emploi dans le travail 
agricole de machines mues par des moteurs inanimés. L'article unique de 
cette loi stipule que les accidents, par le fait ou à l'occasion du travail des 
personnes occupées à la conduite ou au service des moteurs ou des ma- 
chines, sont à la charge de l'exploitant dudit moteur. Est considéré comme 
exploitant, l'individu ou la collectivité qui dirige le moteur ou le fait diriger 
par des préposés. Si la victime n'est pas salariée ou n'a pas un salaire fixe, 
l'indemnité est calculée selon les tarifs de la loi du 9 avril 1898, d'après le 
salaire moyen des ouvriers agricoles de la commune. V. ASSURANCE, IV. 


Acclimatation. 
tement. 


Acclimatement. — Évolution de l'organisme des êtres vivants 
après avoir été changés de milieu, réussissent à s'adapter à leurs nouvelles 
conditions d'existence. Suivant l'étendue du déplacement, on distingue le 
grand acclimatement et le petit acclimatement. 

Grand acclimatement. — C'est celui que subissent les hommes ou les ani- 
maux qui passent d'un climat froid dans un climat tempéré, d'un climat 
tempéré dans un climat chaud ou inversement. Ce changement se traduit 
par des modifications dans la santé ou les grandes fonctions et qui consti- 
tuent /a crise d'acclimatement; c'est un état de maladie ou d'indisposition 
dont souffre le sujet après son arrivée dans le nouveau pays. 

Un animal est acclimaté lorsqu'il se maintient en bonne santé, qu'il 
conserve ses aptitudes et qu'il continue à se multiplier. Toutes ces condi- 
tions sont nécessaires pour assurer la réussite économique de l'acclimatement, 
dans le cas où il s'agit d'animaux domestiques. Le but ultime est de trans- 
former l'acclimatement en naturalisation, c'est-à-dire de réaliser une adap- 
tation si parfaite que les animaux déplacés vivent ef se multiplient comme 
dans leur milieu naturel. 


Ensemble des procédés tendant à obtenir l'acclima- 
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Les conditions essentielles de la réussite du grand acclimatement sont re- 
latives à l'espèce, à la race, à la vitesse et à la direction du mouvement 
migratoire. Il y a des espèces qui ne peuvent s'acclimater dans certaines 
contrées : par exemple, le ‘chien aux Antilles, le chat sur les hauteurs des 
Andes, l'âne dans l'Europe septentrionale, le cheval dans le sud du Soudan. 
On connaît de même, chez l'homme, des races cosmopolites et d'autres qui 
ne peuvent se plier aux grands déplacements + parmi les premières, il faut 
citer les Chinois et les Juifs ; par contre, les Anglais ne dépassent pas aux 
Indes la troisième génération, les Européens la quatrième aux Antilles, les 
Ethiopiens ne vivent pas au nord de leur pays. Chez les animaux, le boeuf 
de Durham, le mouton mérinos, le cheval arabe sont des cosmopolites. 

Une émigration lente favorise l'acclimatement ; mais les conditions mo- 
dernes du déplacement font que cette circonstance n'est plus réalisée comme 
autrefois. La direction du mouvement migratoire reste très importante à 
considérer " le déplacement doit se faire préférablement sur la ligne iso- 
therme, vers des contrées dont la température moyenne se .rapproche de 
celle du point de départ. 

Le croisement avec les races indigènes favorise beaucoup l'acclimatement. 
C'est lui qui a permis aux Aryas d'envahir progressivement l'Europe avec 
leurs animaux ; c'est encore ce procédé qui est appliqué actuellement dans 
les colonies pour assurer l'introduction de races animales européennes. 

L'âge des animaux a beaucoup d'importance sur la réussite de l'opération : 
les animaux jeunes (15 mois pour les bêtes bovines) résistent mieux que les 
adultes à certaines maladies tropicales (piroplasmose par exemple). 

Pour réussir l'acclimatement d'animaux européens dans les pays chauds, 
il faut prendre les précautions suivantes : 

1° Choisir des animaux jeunes, sains et robustes, qui devront arriver au 
début de la saison des pluies, pendant laquelle la végétation, base de la 
nourriture herbacée, est florissante ; 

20 Donner une alimentation saine, suffisamment abondante, régulière et 
une eau salubre ; pratiquer le ansage et surtout la destruction des para- 
sites de la peau (poux et tiques qui propagent par leurs piqûres les mala- 
dies infectieuses ; 

3° Garnir les animaux de couvertures blanches et légères, pour les pro- 
téger contre les piqûres des insectes ; 

4° Construire des habitations aérées ou de simples abris protecteurs ; 

5° Enfin, réaliser, si possible, un acclimatement progressif en créant des 
établissements dans lesquels les animaux séjournent un certain temps et 
peuvent même se multiplier, avant de poursuivre leur mouvement de pé- 
nétration (fermes de transition et établissements zootechniques). 

L'acclimatement des plantes doit se faire, autant que possible aussi, sur la 
même ligne isotherme et en leur ménageant des transitions graduelles (fer- 
mes de transition). 

Petit acclimatement. -_ S'entend de déplacements de peu d'étendue, tels 
que ceux subis par les animaux que les échanges commerciaux transportent 
de région à région dans un rayon limité. La crise n'en existe pas moins et 
se traduit le plus souvent par de la tristesse, la perte de l'appétit, des engor- 
gements des membres, de la sensibilité aux maladies et une disparition 
momentanée de la fécondité. Les soins à prendre sont d'assurer le trans- 
port dans les meilleures conditions possibles (nourriture, abreuvement en 
cours de route), de laisser l'animal au repos dès son arrivée, de ne le mettre 
que progressivement au travail, en lui donnant une bonne alimentation et 
une eau de boisson de bonne qualité. Il est prudent d'isoler toute bête nou- 
vellement arrivée, tant pour éviter d'introduire par son intermédiaire une 
maladie nouvelle, que pour prévenir la contamination 
possible des nouveaux venus par des maladies ré- 
gnantes. La durée de la crise est, en général, de six 
semaines à deux mois. 


Accolage. __ Fixation, au moyen de joncs, de paille 
de seigle ou de tiges d'osier, des sarments de vigne 
ainsi que des branches d'arbres fruitiers à des tuteurs 
(échalas, espaliers ou palissages) [fig. 72]. 

L'accolage a pour effet de préserver les branches 
des secousses du vent, de faciliter la maturation des 
fruits par une meilleure pénétration de l'air, de la 
chaleur et de la lumière solaires. 

L'accolage s'effectue au commencement de l'été. 


Accolure. __ Lien de paille, de jonc ou d'osier 
servant à l'accolage. 

Les accolures sont ordinairement assouplies par im- 
mersion dans l'eau ; une excellente précaution consiste 
à remplacer l'eau de trempage par une solution de sulfate de cuivre à 
5 pour 100. 


Accot, —Vieux fumier ou débris organiques accumulés contre les coffres 
des couches et à l'extérieur pour préserver ces dernières du froid ; les accots 
doivent avoir 0®,20 à 0,25 d'épaisseur. 


FIG. 72. _ Accolage. 


Accouchement. __ Expression employée quelquefois (particulièrement 
par les vétérinaires) pour désigner la mise bas chez les animaux domesti- 
ques. On emploie de préférence les mots parturition ou délivrance. (V. tableau 
à PARTURITION.) Très souvent aussi on dit d'une jument qu'elle a pouliné, 
d'une vache quelle a vélé (vêlage), d'une brebis qu'elle a agnelé (agnelage), 
d'une truie qu'elle a mis bas. 

L'accouchement est le terme de l'état de plénitude ou de gestation pen- 
dant la durée duquel le foetus s'est développé dans le sein de sa mère ; la 
durée de la gestation est variable avec les espèces. V. GESTATION. 

Travail préparatoire à l'accouchement. __ Divers symptômes précur- 
seurs en annoncent le terme : il se fait dans l'organisme de la mère un 
travail préparatoire qu'il faut favoriser si l'on veut éviter les avortements. 

Les soins dont les femelles pleines doivent être entourées pendant toute 
la durée, mais surtout dans la seconde moitié de la gestation, s'imposent 
davantage encore dans la période qui en va marquer la fin. On avait jus- 
que-là évité les travaux prolongés, fatigants, les courses rapides ; mais il 
devient indispensable, dans les dernières semaines, de supprimer tout tra- 
vail pour les juments et les vaches, sans toutefois les priver d'un exer- 
cice quotidien modère ni de promenades au grand air, qui faciliteront 
grandement le travail préparatoire. 

Il est rare qu'une femelle mette bas avant le terme régulier ; mais, par 
contre, un retard de quelques jours se produit assez fréquemment, chez la 
vache en particulier. 

Dans les jours qui précédent l'accouchement, on observe les phénomènes 
suivants (à peu près identiques dans toutes les espèces) : abaissement du 
ventre, développement de plus en plus marqué des mamelles ; la vulve 
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augmente de dimensions et laisse écouler des substances glaireuses abon- 
dantes (lochies) ; les ligaments de la partie postérieure de la croupe s'al- 
longent et s'affaissent (les éleveurs disent que la croupe « se casse ») ; la 
femelle perd l'appétit, elle est secouée de douleurs ou coliques, de plus en 
plus fréquentes, et qui lui font vousser les reins, se « rassembler » pour 
des efforts expulsifs plus ou moins violents. Enfin, au moment de la mise 
bas, le col de la matrice, très dilaté, laisse apparaître (c'est ainsi que cela 
se produit chez la jument et la vache) les enveloppes foetales. Celles-ci se 
déchirent et donnent d'abord issue au liquide amniotique (eaux) dans 
lequel baignaïit le foetus, et qui s'écoule juste à temps pour faciliter le glis- 
sement et l'expulsion de celui-ci. 

Mise bas. __ Au moment donc où les eaux sont évacuées, la dilatation 
du col de la matrice est complète, et le foetus, sous les efforts expulsifs de 
la mère, s'engage dans le passage vers l'orifice vulvaire. 

Lorsque les choses vont normalement, le foetus a subi un changement de 
position qui l'a amené dans l'attitude la plus favorable à sa sortie (V. tableau 
à PARTURITION, f#£. 1 et 2), c'est-à-dire la tête et les membres allongés en avant 
(présentation antérieure) ; où bien les membres postérieurs allongés vers la 
sortie, la queue repliée sous le ventre (présentation postérieure) ; alors 
l'accouchement peut se faire spontanément ; la femelle, debout et affaissée 
sur ses jarrets, la croupe inclinée vers le sol, met bas sans le secours d'au- 
cune intervention ; le petit tombe sur la litière ; le cordon ombilical se 
rompt, et la respiration pulmonaire s'établit chez le nouveau-né. Le petit 
étant né, la mère, guidée par un sûr instinct, se charge des soins consé- 
cutifs : lorsqu'elle est en liberté, elle se met à lécher son petit pour le 
sécher, et celui-ci, s'il est assez vigoureux, ne tarde pas à se lever pour 
aller chercher la mamelle ; les jeunes poulains, veaux, agneaux, chevreaux, 
trouvent facilement, dès leur naissance, les mamelles où s'apaise leur faim. 
Le premier lait de la mère (colostrum) est doué de propriétés purgatives 
qui débarrassent le jeune du méconium contenu dans son intestin. 

Délivrance. — A la mise bas succède la délivrance, c'est-à-dire l'expul- 
sion des enveloppes foetales (arrière faix ou délivre) qui se décollent de la 
paroi de la matrice, et, par les Gontractions de celle-ci, sont rejetées au 
dehors ; chez la jument, la délivrance a lieu environ une heure après l'ac- 
couchement ; chez la vache, elle est plus lente et demande souvent plu- 
sieurs heures. Lorsque l'expulsion du délivre se fait attendre au dela de 
24 heures, il y a lieu de la provoquer ; car la non-délivrance aurait des 
suites funestes, les membranes non expulsées se corrompant facilement et 
déterminant une infection de la matrice et l'empoisonnement de la bête. Le 
moyen le plus courant d'intervention est la délivrance à la main, qui ne peut 
être pratiquée que par un Vétérinaire. On peut aussi avoir recours à des injec- 
tions antiseptiques à l'intérieur de la matrice, et l'on utilise à cet effet un 
tube de caoutchouc ou une canule d'irrigation, que l'on dirige à la main 
jusqu'au fond de l'utérus. On commence par injecter de l'eau bouillie (re- 
froidie à 40 degrés), jusqu'à ce qu'elle soit rejetée claire ; puis on complète 
le nettoyage et la désinfection par des injections, répétées journellement, 
de 1 ou 2 litres d'eau iodée (10 grammes de teinture d'iode rar litre d'eau 
bouillie), ou d'eau oxygénée coupée par moitié d'eau bouillie les solu- 
tions phéniquées, crésylées, qui déterminent des efforts expulsifs trop vio- 
lents). Sons l'ifltenoe de ces lavages, les membranes foetales se détachent 
et s'éliminent peu à peu. 

Il peut arriver aussi que les efforts de la femelle (et si le cas est rare 
chez la jument, il se produit parfois chez la vache, la brebis, la chèvre, la 
truie), pour se délivrer de l'arrière-faix, provoquent un renversement de 
l'utérus. Il faut alors appeler le vétérinaire, qui (par des injections cal- 
mantes, des bandages, ligatures, sangles et sutures appropriées) saura pré- 
venir cette complication ou y remédier si elle s'est produite. 

Lorsque la délivrance est opérée régulièrement, les suites des accouche- 
ments ne sont pas à redouter : il persiste — quelques jours chez la jument, 
quelques semaines chez la vache — un écoulement de lochies dû à la répa- 
ration de la muqueuse utérine ; mais les organes reprennent progressive- 
ment leur état naturel. 

Soins à la mère et au jeune. — L'accouchement terminé, il faut donner 
à la mère, fatiguée par les efforts prolongés qu'elle a dû faire, des boissons 
tièdes, avec de la farine d'orge ou du son, lui faire ingérer au besoin un 
breuvage tonique, excitant (café, vin chaud, cidre, inf8ion aromatique), 
qui la réchauffe ; cette précaution, complétée par un bouchonnage vigou- 
reux de tout le corps, aura un effet salutaire sur le rétablissement de la 
circulation. Pour le nouveau-né, on peut, afin de le sécher plus vite, le 
bouchonner aussi avec un torchon de paille, ou l'essuyer avec des linges ; 
et, si Le cordon ombilical n'a pas été tranché par rupture, le ligaturer (à 
environ 10 à 12 centimètres du nombril) et le sectionner ensuite au-dessus 
de cette ligature. Si le nouveau-né est trop faible pour chercher seul à 
téter, on le soutient avec précaution et on lui présente la mamelle. 

Lorsque les petits naissent à l'état de mort apparente, mais que les batte- 
ments du coeur sont encore perceptibles, il faut explorer rapidement le 
fond de la bouche et les narines pour en retirer les mucosités glaireuses 
qui gênent la respiration, pratiquer des tractions rythmées de la langue, 
faire des frictions sur tout le corps, essayer de la respiration artificielle; 
on arrive souvent à les rappeler à la vie. 

Chez la truie, il faut surveiller la mise bas, car certaines truies dévo- 
rent leurs petits ; chez la brebis, la chienne, la lapine, la mise bas se fait 
en général sans intervention. 

Accouchements difficiles. — Il arrive parfois que la mise bas est difficile 
et que des complications entravent le travail. La plus fréquente de ces com- 
plications c'est la présentation anormale du foetus (V. tableau à PARTURI- 
TION, 4 à 16), et il n'y a qu'un vétérinaire qui puisse terminer heureusement 
les parturitions de ce genre : l'intervention maladroite d'une personne inex- 
perte risquant toujours d'aggraver le cas. C'est qu'en effet, il faut rectifier 
la position du foetus pour le ramener à l'une des deux positions normales, 
et pour cela utiliser des instruments dangereux à manipuler ou recourir à 
des moyens dont, seul, un homme de métier possède l'expérience. 

Parfois il s'agit seulement — bien que le sujet se présente normalement 
— d'aider à la parturition. Chez les vaches qui ont dépassé notablement le 
terme de la mise bas, le veau est devenu trop gros pour pouvoir franchir 
le passage ; de même, chez les femelles primipares saillies jeunes, et dont 
les voies génitales offrent un passage trop étroit, l'expulsion est difficile. 
On doit alors recourir à l'extraction forcée. Elle peut se faire par l'emk 
ploi de la force humaine appliquée à des longes, préalablement fixées en 
noeuds coulants aux membres (niveau du paturon) et à la tête (col de-la 
mâchoire inférieure) :la traction sur la mâchoire ne devant servir d'ailleurs 
qu'à diriger la tête (V. tableau à PARTURITION, 3). 

Quatre, six ou huit hommes sont ordinairement requis pour cette beso- 
gne ; les efforts communs s'exercent au commandement et de façon son- 
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tenue, dans la direction de l'axe des voies génitales, et après que la mère 
a été immobilisée au moyen de sangles et d'une avaloire placée sous la 
croupe, et fixée à la mangeoire. A défaut d'hommes on peut recourir à des 
instruments (treuils, moufles, etc.) ; mais de quelque manière qu'on prati- 
que l'extraction forcée, l'opération expose à de gros dangers (déchirures des 
organes maternels, fractures des os, etc.) et compromet la vie de la mère 
et du petit. On est parfois obligé dans les cas de mises bas trop difficiles, 
sinon impossibles, de pratiquer l'embryotomie, c'est-à-dire la mutilation du 
petit dans la matrice et son extraction par lambeaux. 

Enfin, outre les diverses complications que nous venons de signaler, il 
peut encore se produire postérieurement à la parturition des accidents 
(hémorragies, fièvre vitulaire, paralysie, etc.) que le vétérinaire est, seul, 
assez compétent pour traiter. 


Accouplement. Action de réunir des animaux par couple, et, plus 
spécialement, union des deux sexes par introduction de l'organe mâle dans 
les voies génitales femelles et projection de sperme. Cet acte porte le nom 
de saillie ou de monte pour les espèces chevaline, asine, bovine et porcine, 
de lutte pour l'espèce ovine ; le chien et la chienne se lient; l'oiseau mâle 
coche sa femelle. 

Pour effectuer l'accouplement, les mâles des mammifères domestiques 
chevauchent leurs femelles. L'étalon flaire la jument, pousse quelques hen- 
nissements, entre en érection, se dresse sur les membres postérieurs et 
aborde la femelle. Le taureau effectue très rapidement la saillie, ainsi que 
le bélier, le bouc et le lapin. Le verrat éjacule très lentement un sperme 
épais ; l'accouplement avec la truie dure environ dix minutes. Le coït du 
chien et de la chienne dure jusqu'à quinze minutes ; le chien, au bout d'un 
moment, oppose sa croupe à celle de sa femelle et reste quelque temps dans 
cette position ; ces particularités sont dues à la présence de l'os pénien qui 
forme la charpente de la verge et au gonflement considérable de cet organe. 
L'accouplement des oiseaux est très bref ; il dure cependant un peu plus 
longtemps chez le canard et le jars que chez le coq. 

Chez les grandes espèces, l'accouplement peut avoir lieu en main, en li- 
berté ou en monte mixte. La monte en main est la règle dans l'espèce che- 
valine. La jument est entravée et tenue par le licol ; l'étalon est muni d'une 
bride ou mieux d'un caveçon. L'étalonnier doit avoir soin de diriger le pé- 
nis pour éviter des erreurs de lieu. Si la jument n'est pas prête ou si 1 on 
doute qu'elle soit en chaleur, on lui présente un étalon d'essai, le boute-en- 
train. 

La monte en liberté a lieu dans les pâturages, où les mâles sont laissés au 
milieu des femelles. Elle est incompatible avec la production raisonnée et 
avec la sélection ou le choix des reproducteurs. 

Dans la monte mixte, les deux animaux sont laissés ensemble dans une 
cour, un enclos, un manège, etc., ou on les surveille pour intervenir au 
besoin. 

La lutte en liberté est la règle dans l'espèce ovine ; le bélier est mis dans 
le troupeau, où il couvre les brebis à mesure qu'elles arrivent en chaleur. 
La lutte en main est pratiquée dans les troupeaux sélectionnés, avec des 
béliers de choix qui doivent féconder des brebis spécialement désignées 
pour chacun d'eux, d'après leur conformation et leurs aptitudes. 

On conduit la truie dans la loge du verrat, ou l'on enferme les animaux 
ensemble dans une cour. Avec les verrats précoces des races améliorées, il 
faut surveiller et attendre parfois une demi- heure, ces mâles étant très 
longs à s'accoupler. 

Chez les lapins, on porte la femelle dans la case du mâle, et on l'en retire 
lorsque l'accouplement a eu lieu réellement (ce qu'indique un petit cri du 
mâle, suivi de chute). 

Si les éleveurs professionnels sont attentifs au choix des raseurs qu'ils 
rapprochent pour l'accouplement, il arrive trop fréquemment qu'à la ferme 
on néglige certaines considérations d'ordre pratique d'un intérêt cependant 
primordial. Il importe notamment d'assurer entre les reproducteurs une 
similitude de race, d'âge, de taille, de conformation générale sans laquelle 
on n'obtiendra que des produits médiocres, sinon dégénérés ; d'éviter, au- 
tant que possible, la consanguinité, si l'on veut diminuer la fréquence des 
vices et des tares, d'autant plus transmissibles qu'ils sont plus anciens dans 
la famille. II convient aussi de ne pas rapprocher des sujets trop jeunes, ni 
trop âgés. 

En un mot, il faut chercher à réunir, chez les procréateurs, les aptitudes, 
les qualités que l'on veut retrouver chez les descendants, et éviter les 
tares congénitales. V. SÉLECTION et APPAREILLEMENT. 


Nombre de saillies qu'un mâle peut effectuer en moyenne par jour : 


Étalon de pur-sang 1 par jour. Verrat commun... 6 à 8 par jour. 
—  demi-sang 3 en 2 jours. — précoce … 285 — 
— trait 3 à 4 p. jour. | Taureau 3à4 — 
Baudet mulassier … 3 par jour. 


Nombre de ferne les que peut féconder un mâle dans une saison d'accouplement : 


Étalon pur-sang …… 40à 50 80 à 100 
—  demi-sang..… 50 à 60 10 
— de trait ou rouleur.. 60 à 90 10 

80 à 100 | Dindon 20 

Taureau Canard 6 

Bélier jeun ….. a 60 | Jars … 6 
— adulte. 80 à 100 | Faisan.. 5 

Bouc …… 100 


Ages moyens entre lesquels les animaux puvent âtre SOUM:5 à l'accouplement: 


Müles. Femelles. 


de 3 à 4 ans à 15 ans. | Jument de 3 ans à 15 ans. 
15 mois à 6 -- Vache . 18 mois à 12 — 
Bélier … 14 — à 5 Brebis. 15 — à 6-- 
Bouc … 15. — à 4 — Chèvre. 1 an 
Verrat . 8 — à 3 -- Truie 10 mois à 5 — 
7 mois. | Poule … 7 mois. 
1 an. Dinde 10 — 
10 mois. | Oie : l'an. 
5 Pigeonne …. 5 mois. 
Accoubpler (s'). — En parlant des animaux, se réunir par couples de sexe 


différent, se rapprocher pour l'acte de la génération. V. ACCOUPLEMENT. 


Accouvage, —Préparation d'un nid avec les oeufs destinés à l'incubation. 

Lorsqu'on prépare un nid (panier ou caisse) à une couveuse (poule, 
dinde, etc.), il est bon, avant de le garnir de paille, d'en saupoudrer l'inté- 
rieur (qui du reste doit être propre) d'un peu de poudre de pyrèthre et 
de fleur de soufre, afin de garantir la couveuse contre la vermine, dont la 
présence viendrait troubler ses fonctions. 
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Accouver. __ Mettre un oiseau sur un nid pour le faire couver. On accouve 
souvent les dindes sur des oeufs de poule, les poules sur des oeufs de cane. 


Accroissement (bot.). — Action, pour les végétaux, de se développer, 
de croître en hauteur ou en épaisseur. re 

Le protoplasma des cellules (V. CELLULE), réalisant à chaque instant, grâce 
aux aliments absorbés, la synthèse de nouvelle matière vivante, augmente 
sa masse et s'étrangle en deux moitiés donnant deux cellules distinctes. 

L'accroissement par division cellulaire se fait : 
de façons différentes dans la tige et dans la ra- { Fà 
cine, et il est également dissemblable dans le sens | 
de la hauteur et dans le sens de la largeur. 

Racine. — L'accroissement en longueur de la 
racine (fig. 73) se fait aux dépens d'un mamelon 
cellulaire spécial formé par les cellules dites 
initiales, qui ont la propriété de se cloisonner 
activement et de former les tissus nouveaux qui 
provoquent l'allongement de la racine. 

Chez les phanérogames, les initiales sont pla- 
cées sur trois plans différents : les cellules du 

lan inférieur, en se segmentant parallèlement à 
eurs faces inférieure et latérales, engendrent la 
coiffe celles du plan moyen, en se cloisonnant 
seulement sur leurs faces latérales, engendrent 
l'écorce ; les initiales du plan supérieur se divi- 
sent selon leur face supérieure et leurs faces 
latérales et donnent naissance à tous les tissus du 
cylindre central. 

L'accroissement en épaisseur de la racine ne se 
produit pas chez les cryptogames vasculaires et 
les monocotylédones Chez les autres végétaux, il | 

| 
L 


a lieu par production de formations secondaires 

constituées dans le cylindre central aux dépens 4 
d'une assise génératriceou cambium donnant du 
bois à sa partie interne et du liber du côté exté- 
rieur. | 

A mesure que le cylindre central augmente de 
volume, l'écorce s'accroît parallèlement pour con- 
tinuer à entourer le bois et le liber. Cet accrois- 
sement de l'écorce se produit également par la 
multiplication d'une zone génératrice constituée ici 
par certaines cellules de l'écorce qui se cloisonnent 
après s'être disposées sur une assise circulaire. 
L'emplacement de cette assise n'est pas fixe. Elle 
produit par sa multiplication du côté interne 
du parenchyme cortical secondaire, et, du côté externe, du liège ou suber. 

Tige. — L'accroissement de la tige en longueur se fait, comme pour la ra- 
cine, aux dépens de cellules initiales disposées en trois groupes engendrant 
l'épiderme, l'écorce et le cylindre central. Ces cellules initiales occupent 
toujours le sommet de la 
tige et donnent ainsi un 
accroissement terminal. 
Dans la racine, au con- 
traire, les cellules ini- 
tiales sont toujours recou- 
vertes par la coiffe et 
n'occupent ainsi jamais 
l'extrême pointe. 

L'accroissement en 
épaisseur de la tige (fig. 
74) se fait (sauf chez les 
cryptogames vasculaires 
et les monocotylédones, 
où il n'y a pas d'épais- 
sissement par adjonction 
de tissus secondaires) par 
des formations qui pren- 
nent naissance dans le 
cylindre central et dans 
l'écorce, exactement 
comme cela a lieu dans 
la racine. 

C'est à la multiplica- 
tion des cellules dans la 
zone génératrice interne 
qu'est due la formation 
lente et progressive du 
bois. Cette multiplication 
(qui, dans nos climats, ne s'effectue que pendant la saison de végétation) se 
fait de l'intérieur vers l'extérieur, de telle sorte que la masse de bois fa- 
briquée est formée d'une série de couches annuelles dont les plus ancien- 
nes sont au centre et les plus jeunes vers l'extérieur. 


FIG. 73. — Accroissement 
en longueur de la racine. 
À. Jeune racine ; B. La marne, au 
bout de vingt-quatre heures. 
(Les traits numérotés indiquent 

le mode d accroissement.) 


FIG. 74. — Coupe transversale d'un tronc d'arbre (pin 
sylvestre) montrant les zones d'accroissement annuelles. 


Accrue (sylvic. et dr. rur). — Augmentation que reçoit une forêt, par 
suite de l'extension sur le terrain voisin des racines de ses arbres. 

Se dit aussi de l'augmentation d'un terrain par la retraite insensible des 
eaux, ou par atterrissement. 

Les accrues des bois, des forêts envahissent les terres voisines : dans ce 
cas, l'accrue appartient au propriétaire du terrain envahi, pourvu, toutefois, 
qu'il ne laisse pas écouler 30 ans sans réclamer son droit d'accrue, car 
alors la prescription serait acquise contre lui. 

Si les eaux d une rivière, en se retirant insensiblement, ont empiété sur 
les terres de la rive opposée, le propriétaire de ces terres ‘n'a droit à au- 
cune indemnité. Dans le cas où la rivière, au lieu de se déplacer insensi- 
blement, se forme un nouveau lit en abandonnant son ancien, les proprié- 
taires des fonds nouvellement occupés prennent, à titre d'indemnité, l'an- 
cien lit abandonné dans la proportion du terrain qui leur a été enlevé. 

Le propriétaire, sur une rive, a le droit de se défendre contre les enva- 
hissements des eaux en garantissant sa propriété par des fascines, des ap- 
ports de pierre ou de terre, à la condition, toutefois, que les travaux qu'il 
fait dans ce but ne portent pas préjudice au propriétaire de la rive oppo- 
sée. Si ces travaux anticipent sur la rivière, en changent le cours et portent 
les eaux sur l'autre rive, les riverains menacés peuvent, soit les interdire, 
soit même en faire ordonner la destruction quand ils ont été exécutés sans 
leur assentiment. 
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Accrus. __ Nom donné aux rejetons adventifs des racines. Certaines 
haies d'épines rejettent beaucoup. 


Acérinées ou Acéracées. Famille de plantes arbustives dicotylé- 
dones dont l'érable (acer) est le type. Les acérinées habitent les parties 
tempérées de l'Asie, de l'Europe et de l'Amérique septentrionale. 

Les arbres de cette famille renferment une seve sucrée que l'on recueille 
par incision et que l'on emploie pour en tirer du sucre ou pour en préparer 
une boisson fermentée. V. ERABLE. 


Acescence. __ Maladie du vin, appelée aussi piqüre, qui a pour effet la 
transformation de l'alcool en acide acétique par suite de l'action d'un mi- 
crobe, le mycoderme aveti. 

Le vin atteint d'acescense (piqué) a un goût et une odeur de vinaigre à 
cause de l'acide acétique produit ; peu à peu il se transforme complètement 
en vinaigre. Il ne faut pas confondre 
un vin piqué avec un vin trop acide ; 
dans ce dernier cas, l'acidité est due à 
un excès de crème de tartre et d'acide 
tartrique, provenant de raisins ven- 
dangés avant complète maturité. 

Le ferment de la maladie de l'aces- 
cence, le mycoderma aceti (fig. 75), vu 
au microscope, se présente sous forme 
de petits globules étranglés en leur 
milieu et réunis parfois en chapelets, 
ressemblant à des 8, beaucoup plus 
petits que les levures. Ce ferment a 
besoin d'air our se développer (fer- 
ment aérobie; grâce à l'oxygène de 
l'air, il oxyde l'alcool du vin et Île trans- 
forme en acide acétique. 

Soins préventifs. — Pendant le 
cuvage de moûts en fermentation, ne 
jamais laisser le chapeau (ràfles et pel- 
licules) au contact de l'air, qui favori- 
serait le développement du myco- 
derma aceti ; ne pas laisser les fûts en 
vidange, surtout pendant l'été ; mais 
tenir les fûts pleins (ouillage), puisque le ferment de la maladie ne se déve- 
loppe qu'à l'air ; ne jamais employer des fûts, brocs, etc., mal lavés ; ne pas 
garder longtemps en cave des vins faiblement alcooliques (8 degrés et 
au-dessous) : le mycoderma aceti ne se développe pas dans un vin ayant 
16 à 17 degrés. 

Traitement. — En principe, le seul remède efficace que la loi autorise 
est le chauffage ou pasteurisation. On peut cependant arrêter le dévelop- 
pement du mycoderma aceti à l'aide du gaz sulfureux en méchant le vin, 
c'est-à-dire en brûlant du soufre dans le fût destiné à recevoir le vin piqué ; 
mais on ne fait pas disparaître le goût de piqué dû à l'acide acétique formé. 
Pour enlever l'excès d'acidité, on peut ajouter du tartrate neutre de potasse 
(60 à 300 grammes par hectolitre suivant le degré d'intensité de la maladie; 
faire des essais préalables dans une bouteille), lequel ne fait pas dispa- 
raître le microbe cause du mal, mais masque simplement le goût et permet 
la consommation immédiate. Lorsque le vin est très piqué, il est inutile 
de le traiter ; il vaut mieux le convertir en vinaigre. 


Acétates. __ Sels résultant de la combinaison de l'acide acétique avec 
des oxydes métalliques. Les acétates sont presque tous solubles dans l'eau. 
Les plus utiles, au point de vue agricole, sont les acétates de cuivre. On 
distingue deux acétates de cuivre : 

Verdet gris. __ C'est un acétate hibasique de cuivre obtenu en abandonnant 
à l'air des plaques de cuivre entre des lits de marc de raisin épuisé ; l'alcool 
restant dans le marc s'oxyde et se transforme en acide acétique, lequel se 
combine avec le cuivre pour former un acétate de cuivre. Le verdet gris 
est soluble dans l'eau ; on l'emploie à la dose de 1 kilogramme pour 100 litres 
d'eau contre le mildiou et à la dose de 1 kg. 500 contre le black-rot ; 

Verdet neutre. __ On l'obtient en dissolvant le verdet gris dans de 
l'acide acétique. Il se présente sous forme de cristaux verts solubles dans 
l'eau. On l'emploie à la dose de 800 grammes pour 100 litres d'eau contre le 
mildiou et à la dose de 1 kg. 200 contre le black-rot. 


Acétification. Transformation d'un liquide alcoolique en acide acé- 
tique sous l'influence du mycoderma aceti. 


FIG. 75. — Ferment du vinaigre 
(mycoderma aceti), vu au microscope. 


À, B. Bactéries en chapelet; C. Bactéries libres. 


Acétique (Acide). — Composé organique résultant de l'oxydation com- 
plète de l'alcool ordinaire ; c'est l'acide du vinaigre. Il est soluble et cristal- 
lise au-dessous de la température de 16 degrés ; à plus de 16 degrés, c'est 
un liquide incolore, ayant une forte odeur et une saveur acide. Il attaque 
la peau et produit des ampoules. Dissous dans l'eau, il entre dans la compo- 
sition des vinaigres et sert à la préparation des acétates. Avec les alcools, 
il forme des éthers. 

Industriellement, on l'obtient par la distillation du bois en vase clos. 
V. ALCOOL MÉTHYLIQUE, VINAIGRE. 


Acétone. __ Liquide incolore, volatil, inflammable, d'odeur éthérée 
obtenu par la distillation sèche des acétates (chaux, fer, plomb, baryte, etc.), 
et qui existe en faible quantité dans les spiritueux. 


Acétoselle (bot.). — V. OXALIDE. 


Acétylène. Gaz obtenu par hydratation du carbure de calcium, et 
employé pour l'éclairage partout où le gaz d'éclairage fait défaut (villages, 
fermes, châteaux). 

Propriétés. — Incolore, à odeur d'ail, un peu plus léger que l'air, soluble 
dans l'eau, l'acétylène brûle dans l'air en formant du gaz carbonique et de 
l'eau. La flamme est jaune, fumeuse, peu éclairante lorsque le gaz brûle à la 
sortie d'un tube peu effilé d'un bec papillon ordinaire servant à brûler le 
gaz d'éclairage. Elle est, au contraire, très brillante, très éclairante, si le 
gaz bräle à la sortie d'un tube très effilé : dans ce cas, l'acétylène arrive 
en petite quantité; l'oxygène de l'air qui entoure la flamme est suffisant 
pour produire une combustion complète, ce qui ne se produit pas lorsque 
le gaz arrive en trop grande quantité, comme dans le cas précédent. L'acé- 
tlène a un pouvoir éclairant 15 fois plus élevé que celui du gaz ordinaire 
d'éclairage. 

Un mélange d'acétylène et d'air détone avec violence à l'approche d'une 
flamme : les appareils à acétylène doivent donc toujours être placés dans 
des locaux où l'air se renouvelle facilement, sous un hangar, par exemple. 


ACCRUS — ACÉTYLÈNE 


Préparation. __ On l'obtient en décomposant le carbure de calcium par 
l'eau : le résultat est la production d'un carbure d'hydrogène ui est le gaz 
acétylène (C' H2) et la formation d'un résidu (chaux hydratée. 3 kilos de 
carbure de calcium produisent environ 1 mètre cube d'acétylène. Un bec 
de gaz ordinaire à flamme en éventail (bec papillon) brûle en moyenne 
150 litres de gaz par heure ; un bec à acétylène (fig. 78, 2) débitant 10 litres 
par heure donne un pouvoir éclairant équivalent. 

Les appareils à acétylène dont on se sert à la campagne, dans les fermes, 
dans les villas, peuvent être classés en deux catégories distinctes : les ap- 
pareils non auto- 
matiques et les 
appareils auto- 


—— 


matiques. 

Appareils non Gazometre 
automatiques. — mobile 
Ils comprennent : | | 


a) les appareils à 
chute de carbure | 
dans l'eau; ce sont 
les plus usités et 
les plus pratiques. 
Comme type, ci- 
tons l'appareil Cé- 
cile (f2g. 76) : le 
gazogéne où se 
produit le gaz et 
le gazomètre où 
celui -ci s'emma- 
gasine sont sépa- 
rés. Pour mettre 
l'appareil en mar- 
che, il suffit sim- 
plement de rem- 
plir d'eau la cuve TE 
du gazogène jus- (4 LUE<E j 
qu'au niveau indi- Histit.. Sy —— 

qué ainsi que la de vidsnun = = —= r = 
cuve du gazomè- TErEET 

tre. On jette en- 
suite dans le ga- 
zogène par la 
manche d'introduction du carbure tout-venant, en quantité correspondant 
au volume de la cloche. Ce carbure tombe aussitôt sur la grille, se dé- 
compose et donne de l'acétylène qui va s'emmagasiner dans la cloche du 
gazomètre, laquelle est assez grande pour assurer l'éclairage pendant tout 
le cours d'une soirée. Le gazogène est complété par un agitateur com- 
mandé par la poignée située à sa 
partie supérieure. Un robinet de 
vidange sert à l'évacuation des 
résidus. Les robinets 7 r servent 
à éliminer l'eau de condensation 
qui peut s'accumuler dans les 
tuyaux de gaz. La distribution du 
gaz est réglée par un robinet de 
départ ; b) les appareils à immer- 
sion, dans lesquels la production 
du gaz consiste à immerger dans 
un récipient contenant de l'eau 
une certaine quantité de carbure ; 
c) les appareils à chute d'eau sur 
le carbure, dans lesquels la pro- 
duction du gaz se fait par une 
abondante tombée d'eau dans un 
récipient contenant du carbure. 

Appareils automatiques. —Ils 
comprennent : a) les appareils à 
chute d'eau sur le carbure, qui 
sont à gazomètre mobile ou à ga- 
zomètre à refoulement d'eau ; le 
fonctionnement automatique est 
produit par le mouvement de la 
cloche mobile, par dénivellation 
ou par différence de pression 
b) les appareils à contact ou à 
immersion (fig. 77), dans lesquels 
le carbure peut être fixe et l'eau 
mobile ou l'eau être fixe et le car- 
bure mobile. Exemple : dès que 
le robinet rest ouvert, le niveau 
de l'eau dans le récipient B s'é- 
lève, l'eau mouille le carbure et 
l'acétylène se dégage. Si le robi- 
net r est fermé, le gaz qui se 
dégage fait pression sur l'eau, 
abaisse le niveau de l'eau jusqu'à 
ce que cette dernière ne touche 
plus le carbure ; alors le déga- 
gement du gaz cesse. Pour. évi- 
ter le dégagement d'acétylène 
résultant du carbure mouillé, 
même après l'abaissement du ni- 
veau de l'eau, on verse sur l'eau 
une couche de pétrole qui surnage ; lorsque le niveau de l'eau s'abaisse, le 
pétrole imprègne le carbure et empêche tout dégagement de gaz ; c) les appa- 
reils à chute de carbure dans l'eau, dans lesquels les chutes, automatiques, 
sont généralement commandées par le mouvement de la cloche mobile. 

Quel que soit le système générateur du gaz acétylène, une tuyauterie 
réunit le gazomètre aux becs brüleurs, que l'on ouvre ou ferme au moyeu 
d'un simple robinet. 

Appareils à acétylène dissous. — L'acétylène présente la propriété 
d'être soluble dans l'acétone. On l'utilise sous cette forme, parfaitement pur 
et comprimé dans des cylindres remplis de matières poreuses imbibées 
d'acétone. Dans ces cylindres, pour un litre de capacité on a environ 100 li- 
tres d'acétylène sous la pression de 10 atmosphères. On voit immédiate- 
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FIG. 76. — Appareil Cécile pour la fabrication de l'acétylène. 


Départ 


FIG. 77. — Appareil de la C" urbaine d'éelai- 
rage pour la fabrication du gaz acétylène. 


A. Cuve à eau et B. Gazomètre communiquant par 
les orifices c; d. Chapeau en fonte à fermeture 
hermétique; e. Tube de départ du gaz. 


ACHAINE — ACHILLÉE 
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2. — Bec 
à acétylène 
dit «conjugué ?. 


1. — Lampe -générateur 
à acétylène à chute de 
carbure dans l'eau 
(coupe). 


3. — Appareil pour 
éclairage 
en plein air. 


FIG. 78. 
Appareils divers d'éclairage à acétylène. 


ment l'avantage de ce procédé ; les bouteilles, facilement transportables, ne 
sont pas encombrantes, et pour utiliser le gaz accumulé il suffit d'adapter 
à la bouteille un régulateur de pression. 

Lampes portatives. — Dans les lampes à acétylène, le bec est attenant au 
générateur, ce dernier étant de dimen- 
sions, de forme et de poids qui per- 
mettent son transport. Comme type 
de lampe nous citerons la Mignon- 
nette, qui a donné naissance à une 
foule de modèles similaires + c'est la 
lampe la plus simple, dans laquelle 
une ouverture à pointeau fait com- 
muniquer le récipient supérieur ren- 
fermant l'eau avec le récipient infé- 
rieur dans lequel se trouve le car- 
bure. On règle le pointeau par lequel 
s'écoule l'eau selon la consommation 
du bec. Citons encore la lampe à acé- 
tylène à chute de carbure dans l'eau 
(2e. 78,1). On fabrique des lampes 
pour automobiles, cycles, etc., munies 
de brûleurs spéciaux (fig. 78, 2), des 
lampes pour l'éclairage des chantiers, 
dans lesquelles l'on utilise l'acétylène 
dissous (fig. 78, 3). 

Lampes-pièges. — Ce sont des lam- 

es à acétylène (is. 79) que l'on uti- 
ise à la destruction de divers in- 
sectes, notamment de la pyrale et de 
la cochylis, dont les chenilles s'atta- 
quent a la vigne. L'éclat de ces lampes (placées de loin en loin dans les 
vignes) attire les papillons, qui tournoient autour de la flamme, s'y brûülent 
les ailes et finalement se noient dans le bassin rempli d'eau. 

Soins à donner aux générateurs et aux lampes. __ En ce qui concerne 
les générateurs, il faut éviter en hiver le gel de l'eau qu'ils renferment, 
Sn lorsqu'ils sont placés au dehors de l'habitation. On y parvient en 
additionnant cette eau de sel marin ou de chlorure de calcium ; ces corps 
n'ont aucune action sur la production du gaz. 

Les robinets doivent être graissés à la vaseline, à la paraffine ou à l'aide 
d'un corps gras consistant. (Ne pas employer les huiles végétales.) 

En concassant le carbure, il faut éviter la projection dans l'œil des frag- 
ments éclatés. En cas d'accident, baigner abondamment l'œil atteint. 

Les lampes doivent être nettoyées et.démontées avant l'emploi. Le réci- 
pient à carbure sera vidé sur un tamis à mailles assez larges, de manière à 
conserver les morceaux de carbure encore utilisables. Les becs en nickel 
sont préférables aux becs en cuivre, car ils ne noircissent pas comme ceux- 
ci. En recouvrant le bec, pendant la journée, d'un tampon d'ouate, on évite 
les obturations par les poussières. 

Utilisation des résidus. __ L'acétylène et le carbure de calcium peuvent 
encore rendre des services à l'agriculture par les résidus qu'ils laissent, 
après le dégagement du gaz éclairant. L'acétylène dégagé par la décompo- 
sition du carbure de calcium en présence de l'eau renferme, en effet, tou- 
jours une certaine quantité d'ammoniaque. Ce dégagement d'ammoniaque 
continue même après le départ complet de l'acétylène, pourvu que le résidu 
soit maintenu dans un certain état d'humidité. La quantité d'ammoniaque 
ainsi produite par les résidus est très supérieure à celle dégagée en même 
temps par l'acétylène. Ainsi, pour 100 parties de carbure, on trouve dans 
l'acétylène de 0,039 à 0,061 pour 100 d'ammoniaque et, dans les résidus, de 
0,210 à 0,348 pour 100 de ce composé. Les résidus de la fabrication de l'acé- 
tylène par le carbure de calcium sont donc susceptibles d'applications inté- 
ressantes comme engrais et comme amendement. Ils agissent du reste aussi 
par la chaux qui les constitue en presque totalité. A ce titre, on peut incor- 
porer les résidus dans les composts. On peut également employer le carbure 
de calcium en mélange avec d'autres produits insecticides ou anticrypto- 
pus pour ditruire les insectes qui s'attaquent aux feuilles de la vigne. 

xemple : 


| Bassincontenant 
de l'eau 


ENT à 


FIG. 79. — Lampe-piège à acétylène. 


Carbure de calcium en poudre … 


80 pour 100. 
Soufre sublimé ou en fleur 5 2 . 


On effectue le poudrage sur les grappes dès l'apparition des premiers 
papillons. Sous l'action de l'humidité, de 1 air, de la transpiration de la plante, 
de la rosée ou de la pluie, le carbure se décompose et l'acétylène qui se dé- 
gage crée une atmosphère irrespirable et toxique pour les insectes. 
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Achaiïne ou Akène. __ Fruit sec (fig. 80) ne s'ouvrant pas (ou indéhis- 
cent), à une seule graine distincte des parois du fruit. Exemples : la châtai- 
gne, le fruit du blé, du pissenlit, de l'orme. Lorsque le péricarpe de l'achaine 
se prolonge en une mince membrane, l'achaine prend le nom de samare 
(frêne, orme). L'achaïine est pris habi- 
tuellement pour une graine ; un grain 
d'avoine ou de blé est un fruit en- 
tier, car la graine est enveloppée d'un 
mince péricarpe. 


D 


FIG. 80. — Achaines. 


A. De châtaignier; B. D'orme; C. De pissenlit; 
. De clématite. 


FIG. 81. — Ache. 
A. Fleur ; 13. Fruit. 


Ache. __ Genre de plantes ombellifères comprenant plusieurs espèces 
dont les plus communes sont le céleri et le persil. 

L'ache des marais (apium graveolens) | /ig. 81] ou céleri sauvage est 
une plante bisannuelle à ra- 
cine courte et pivotante, à 
tige herbacée, portant des 
feuilles aïlées, très décou- 
pées, et des fleurs d'un blanc 
verdâtre disposées en om- 
belles. Elle croit dans les 
marais et sur le bord des 
ruisseaux de presque toute 
l'Europe ; elle est diurétique, 
expectorante et résolutive. 
Associée au quinquina, elle 
est employée comme fébri- 
fuge. Cette plante, modifiée 
par la culture, a produit le 
céleri. 


Achérontia (entom). 
Lépidoptère nocturne de la 
famille des sphingidés 
(fig.82). Une seule espèce est 
européenne, c'est l'achéron- 
lia Atropos, ainsi nommée 
d'Atropos ( Parque de la 
mort), parce que les taches 
du thorax figurent une tête 
de mort. On appelle aussi ce 
papillon sphinx téte de mort. 

Les empreintes que porte 
son thorax et le cri que fait 
entendre l'achérontia, lors- 
qu'il est inquiété, le font considérer dans quelques régions, principalement 
en Bretagne, comme un objet de terreur superstitieuse. C'est un grand 
destructeur de miel et un 
ennemi des abeilles. Les 
abeilles se défendent contre 
ses intrusions et opposent 
une vigoureuse résistance 
à son entrée dans la ruche. 
La chenille de l'achérontia 
est jaune avec des bandes 
vertes obliques sur le coté ; 
ellevit surtout sur lapomme 
de terre (V. pl. en cou- 
leurs à POMME DE TERRE), 
la carotte, le jasmin, le 
troène, etc. 


Achillée, — Genre de 
plantes, de la famille des 
composées, dont la prin- 
cipale espèce est l'achil- 
lée Mitiè: fenille (achil. 
lea millefolium) /fig. 83], 
ape aussi herbe au 
charpentier, très commune 
dans les pâtu- 
rages, très vi- 
vace, très pré- 
coce, mais con- 
stituant un 
fourrage mé- 
diocre ;lesjeu- 4 
nes tiges de 
cette plante re- 
poussent rapidement après 
avoir été broutées. Elle 


FIG. 82. — Achérontia et sa chenille. 


FIG. 83. — Achillée mille-feuille. 
(Sommités fleuries); A. Fleur isolée. 
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atteint 60 à 80 centimètres de hauteur ; les feuilles sont finement découpées ; 
les fleurs, petites, sont blanches ou roses. Elle convient à tous les sols, mais 
elle vient moins bien dans les sols secs et crayeux. Certaines autres espèces 
sont ornementales; telles sont : l'achillée à feuilles de filipendule (achillea 
lilipendulum) [ fig. 84], 
à fleurs d'un jaune d'or 
très vif, l'achillée ro- 
menteuse (achillea to- 
mentosa), à fleurs d'un 
jaune vif, l'achillée 
musquée (achillea mos- 
chata). Toutessont culti- 
vées dans les jardins; 
on les multiplie de se- 
mences ou d'éclats de 
pieds an printemps. 

Les achillées ont, en 
général, une odeur 
forte aromatique ainsi 
qu'une saveur chaude, 
astringente et parfois 
amère. C'est ce qui 
explique qu'on les em- 
ploie quelquefois en 
Suède pour remplacer 
le houblon dans la fa- 
brication de la bière, et 
en Suisse sous le nom 
de thé suisse. 


Achyranthes. 
Genre d'amarantacées 
ornementales, à tige et 
feuilles pourpres. 

Ces plantes ne fleu- 
rissent pas ; on les cul- 
tive comme garnitures 
ou en mosaïculture, à cause du contraste que produit leur feuillage. Mul- 
tiplication : hivernage en serre tempérée et bouturage au printemps. 


FIG. 84. — Achillée à feuilles de filipendule. 


A. Fleur isolée. 


Acide. — Corps composé qui rougit une matière colorante bleue connue 
sous le nom de feinture de tournesol. Etendus d'eau, les acides ont une 
saveur aigre comme le vinaigre. 

Tous les acides renferment de l'hydrogène remplaçable en tout ou en par- 
tie par un métal dans des circonstances déterminées; il y a alors formation 
d'un nouveau corps (sel) qui n'a aucune action sur la teinture de tournesol. 

D'autres corps que Von appelle bases ont la propriété de ramener au bleu 
la teinture de tournesol rougie par un acide. Ces bases sont des composés 
renfermant un métal pouvant se substituer à l'hydrogène d'un acide pour {or- 
mer un sel. C'est ce qui a fait dire souvent 
qu'un sel est le résultat de l'union d'un 
acide et d'une base, ce qui n'est pas absolu- 
ment exact. On dit encore qu'une base 
neutralise un acide ; le sel obtenu ne rougit 
plus, en effet, la teinture de tournesol. 

Les acides peuvent être divisés en trois 
groupes :1° Les acides qui ne sont formés 
que de deux corps simples dont l'un est 
nécessairement de l'hydrogène ; tels sont : 
l'acide chlorhydrique, l'acide sulfhydri- 
que, l'acide bromhydrique, etc.; 

2° Les acides qui sont formés de trois 
corps simples dont deux sont l'oxygène et 
l'hydrogène ; par exemple: l'acideazotique, 
l'acide sulfurique, l'acide borique, etc.; 

3° Les acides renfermant seulement du 
carbone, de l'oxygène et de l'hydrogène 
sont appelés acides organiques;tels sont : 
l'acide citrique, l'acide lactique, l'acide 
oxalique, l'acide tartrique, etc. 

Pour les particularités relatives à chaque 
acide, V. AZOTIQUE, CHLORHYDRIQUE, etc. 

Manière d'enlever les taches produites 

par les acides. — Les acides étant neu- 
tralisés par les bases et notamment par les 
alcalis (ammoniaque, potasse, soude), on 
peut enlever une tache récente produite 
par un acide en la plaçant au-dessus d'un 
récipient contenant de l'alcali volatil 
(ammoniaque) ou bien on lave avec de 
l'eau coupée d'alcali volatil. Mais il con- 
vient d'agir très rapidement, la plupart des 
acides (acides sulfurique et nitrique no- 
tamment) étant des corrosifs violents vis- 
à-vis des matières organiques. 


Acidimètre, __ Appareil destiné à dé- 
terminer l'acidité d'un liquide (vin, cidre, 
lait, etc.). Exemples : la burette de .Mohr, 
lacidimètre de Dornic. V. ACIDIMÉTRIE. 


Acidimétrie. __ Méthode pour déter- 
miner la richesse en acide ou l'acidité d'un 
liquide (vin, cidre, lait). Elle repose sur 
la saturation de l'acide par une liqueur 
alcaline (potasse, soude ou chaux, de titre 
connu) ; la fin de la réaction est indiquée 
par le changement de couleur (virage) d'un liquide indicateur (réactif indi- 
cateur tel que le tournesol, la phénolphtaléine, etc.). 

Pour faire Comprendre cette méthode, nous indiquerons comment on 
détermine l'acidité d'un vin ou d'un lait. 

Acidité d'un vin (ou d'un moût). — Il faut, pour déterminer l'acidité d'un 
vin : une burette graduée en centimètres cubes et dixièmes de centimètre 
cube (burette de Mohr) [ fig. 85] ; une pipette jaugée de 10 centimètres cubes; 
un verre, des bandes de papier de tournesol sensible, rouge et bleu, avec 
une baguette de verre ; une solution de potasse ou de soude titrée de telle 
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FIG. 85. -_ Burette de Mohr 
pour la détermination de l'acidité 
d'un vin. 


ACHYRANTHES — ACNÉ 


façon qu'un litre de cette solution alcaline soit neutralisé exactement par 
10 grammes d'acide sulfurique (l'acide sulfurique étant pris pour unité). 
Un centimètre cube de cette solution neutralise donc 0,01 d'acide sulfurique. 
On opère de la manière suivante : on remplit la burette graduée avec la 
solution alcaline de potasse ou de soude titrée jusqu'au zéro de la graduation ; 
puis, à l'aide de la pipette, on met dans le verre 10 centimètres cubes de vin 
{ou de moût) dont on veut déterminer l'acidité. On verse lentement la so- 
lution de la burette dans le vin, en ayant soin d'agiter le mélange à l'aide 
de la baguette de verre ; chaque fois qu'on ajoute de la solution alcaline 
dans le verre, on touche légèrement avec la baguette de verre une bande 
de papier de tournesol, l'une bleue, l'autre rouge. Si la goutte de liquide 
déposée sur la bande bleue produit une tache rouge, c'est que le vin est 
encore acide ; il faut alors continuer à verser la solution alcaline de la 
burette jusqu'à ce que le papier bleu ne change pas de couleur et que le 
papier rouge bleuisse très légèrement. À ce moment, on lit le nombre de 
centimètres cubes de la solution alcaline que l'on a laissé écouler. Sup- 
posons que l'on ait versé 5 cc. 3 de solution ; comme 1 centimètre cube de 
cette solution correspond à 0 gr. O1 d'acide sulfurique, ces 5 cc. 3 correspon- 
dent à 5 cc. 3 X 0,01 = 0 gr. 053 d'acide sulfurique ; comme, d'autre part, il 
y avait seulement 10 centimètres cubes de vin dans le verre, l'acidité d'un 
litre de vin (1 000 cc.) est donc 0 gr. 053 X 100 = 5 gr. 3, exprimée en acide 
sulfurique. En d'autres termes, avec la solution alcaline que nous avons 
indiquée, il suffit de lire sur la burette le nombre de centimètres cubes ver- 
sés pour avoir le même nombre exprimant l'acidité en grammes du vin 
essayé ; si l'on a versé 4 cc. 5 de solution, le vin a une acidité de 4 gr. 5, 
exprimée en acide sulfurique. Si l'on désire avoir l'acidité exprimée en acide 
tartrique, il suffit de multiplier l'acidité exprimée en acide sulfurique par 
le nombre 1,53; exemple : 4,5 X 1,53 — 6,88, exprimée en acide tartrique. 
Acidité d'un lait. — En laiterie on se sert couramment de l'acrdi: 
mètre de Dornic (fig. 86). Cet appareil se compose d'une burette B graduée 
en dixièmes de centimètre cube et communiquant par l'intermédiaire da 
tube / avec le flacon A qui contient la solution alcaline de soude, préparée 
comme nous l'indiquons ci-dessous. Le remplissage de la burette se fait en 
pressant la poire en caoutchouc D. Lorsqu'on cesse de presser, la poire 
fonctionne comme aspirateur pour faire rentrer l'excès de liquide dans le 
flacon A et, grâce au tube 
en verre qui se trouve à 
l'intérieur et au sommet de 
la burette, le liquide atteint 
automatiquement le ni - 
veau du zéro de l'échelle 
da la burette. La pipette H 
sert à mesurer 10 centi- 
mètres cubes de lait. Le 
tube E est destiné à rece- 
voir le lait à examiner. Un 
flacon spécial renferme une 
solution de 10 grammes de 
phénolphtaléiné dans 50 
centimètres cubes d'alcool. 
Le bouchon porte un 
compte-gouttes. On opère 
de la manière suivante : 
on introduit 10 centimètres 
cubes de lait dans le tube 
à essai, on y ajoute 4 à 5 
gouttes de la solution de 
hénolphtaléine, puis on 
aisse couler la solution 
alcaline de la burette B 
dans le lait, en prenant soin 
san de temps à autre 
et de procéder goutte par 
goutte vers la fin. On s'ar- 
rête au moment où le lait 
prend une coloration rose 
clair bien marquée. La di- 
vision correspondante à l'arrêt du liquide dans la burette B donne le degré 
d'acidité du lait, exprimé en milligrammes d'acide lactique : si, par exemple, 
on lit 15 sur la burette, le lait a 15 degrés d'acidité. Normalement, l'acidité 
d'un lait de bonne qualité est de 16 à 20 degrés. Lorsque le lait a une acidité 
de 26 à 28 degrés, il caille à l'ébullition ; lorsqu'il marque 70 à 80 degrés, il 
coagule à froid. 
La liqueur alcaline est préparée de façon que chaque degré de la burette 
renferme la quantité de soude nécessaire à neutraliser exactement 1 mil- 


FIG. 86. — Acidimètre de Dornie, 
pour la détermination de l'acidité d'un lait 


ligramme d'acide lactique, soit E = 0 gr. 445, ce qui correspond à 4 gr. 445 de 


soude caustique par litre d'eau. On pèse 4 gr. 445 de soude caustique qu'on 
dissout dans un litre d'eau distillée ou d'eau de pluie très propre. On 
prépare, d'autre part, une solution de 7 grammes d'acide oxalique chimi- 
quement pur dans un litre d'eau. Ces solutions doivent se neutraliser 
volume par volume. On prend 10 centimètres cubes de la solution acide 
à laquelle on ajoute 2 à 3 gouttes de la solution de phénolphtaléine ; on 
y laisse couler ensuite la solution de soude, en se servant d'une burette 
graduée, jusqu'à apparition de la couleur rouge caractéristique ; on annote 
le nombre de centimètres cubes de la solution alcaline qu'on a dû employer 
pour la neutralisation. Rarement la neutralisation se fera volume par vo- 
lume, parce que la soude absorbe facilement l'eau et l'acide carbonique de 
l'air. Si le chiffre est inférieur à 10, la solution de soude est trop forte ; 
dans le cas contraire, elle est trop faible. On corrige la concentration en 
ajoutant de l'eau avec de la soude caustique, suivant les besoins, et on titre à 
nouveau. Pour éviter ces tâtonnements, on peut inscrire sur le flacon de 
soude le facteur de correction par lequel il faudra multiplier le nombre de 
centimètres cubes trouvés dans les essais acidimétriques. Pour trouver 
ce facteur, on divise le nombre de centimètres cubes sur lequel on a opéré 
(10) par le nombre de centimètres cubes de la solution sodique qu'on a dit 
employer pour provoquer l'apparition de la coloration rouge. 


Acné. — Maladie de la peau, caractérisée par une lésion ou un trouble 
fonctionnel des glandes sébacées et pilaires. 

Chez les moutons, on observe parfois cette maladie après la tonte ; elle 
est occasionnée par l'emploi d'instruments malpropres. Les petits abcès qui 
se forment peuvent être ouverts au bistouri préalablement flambé, et l'on 
applique ensuite une solution antiseptique 


ACONIT — ADIANTE 


Aconit. Genre de plantes de la famille des renonculacées (fig. 87), 
vivaces, à racine tubéreuse, à tiges dressées, de Om,50 à 1,25 de haut, sim- 
ples ou peu rameuses, à feuilles pétiolées, alternes, profondément divisées, 
luisantes, d'un vert foncé ; à 
fleurs en forme de casque, bleues 
ou jaunes chez les principales [ 
espèces, réunies en épi à la par- 
tie supérieure de la tige. 

Certaines variétés d'aconit 
sont très répandues le long des 
haies et dans les terrains pier- 
reux, ombragés et humides. Elles 
sont vénéneuses dans toutes leurs 
parties, et contiennent plusieurs 
poisons, dont le principal est l'aco- 
nitine. 

Par son port élevé, par l'éclat 
et la forme pittoresque de ses 
fleurs, l'aconit présente des qua- 
lités ornementales utilisées en 
horticulture. La principale espèce 
cultivée dans les jardins est l'a- 
conit Napel, appelé aussi casque 
de Vénus, qui atteint 1m,20 de 
haut et dont les fleurs sont d'une 
belle couleur bleue. 

La culture de ces plantes est 
facile. On les multiplie, soit par 
division des touffes à l'automne 
ou au printemps, soit par semis 
en pots ou en pépinière. On le 
repique l'année suivante en ter- 
rain sableux mélangé de terre de 
bruyère. 


Aconitine. _ Alcaloïde dan- 
gereux, tiré de l'aconit et utilisé 
en médecine vétérinaire. C'est un 
médicament employé comme an- 
tithermique et antfifébrile dans 
les fortes fièvres (fièvre ty- 
phoïde) et la fourbure aiguë. 
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Phot. Faileau. 
FIG. 87. —_ Aconit Napel. A. Coupe de la fleur; B. Fruit. 


Acotylédones. Grand embranchement du règne végétal renfermant 
les végétaux dont l'embryon est privé de cobedone ou quin'ont pas 
d'embryon comme les champignons, les algues, les mousses, les fougères, etc. 
(Ce terme ancien — de la classification de Jussieu — est remplacé aujour- 
d'hui par celui de cryptogames.) 


Acre. Ancienne mesure de superficie, en usage dans différents pays 
et dont la contenance était très va- 
riable. On compte encore en acres 
(81 ares 72) dans certaines parties de 
la Normandie. 


Acridiens. __ Famille d'insectes 
orthoptères sauteurs, renfermant les 
criquets et les formes voisines. Ils sont 
caractérisés par des antennes courtes, 
un abdomen allongé et ne portant pas 
une tarière apparente comme celui 
des sauterelles. V. CRIQUET. 


Actée. Genre de plantes de la 
famille des renonculacées, tribu des 
helléborées (/£g. 88). L'espèce la plus 
connue est lactée en épi (actea spi- 
tata) où herbe de Saint-Christophe: 
elle a des fleurs blanches, petites, réu- 
nies en épi ovale assez serré ; elle 
fleurit de mai à juin et donne de 
petites baies noires vénéneuses ; on la 
cultive quelquefois dans les jardins 
comme plante ornementale rustique. 


Actinométrie. Mesure de l'in- 
tensité des radiations et plus particu- 
lièrement des radiations solaires. Le 
problème à résoudre est de mesurer la 
quantité totale de chaleur versée à 
chaque instant par le soleil, dans l'unité 
de temps, sur l'unité de surface. Pour 
les applications à l'agriculture, il peut 
être intéressant de faire des mesures 
absolues, de suivre les variations de la 
radiation solaire, qui n'est nullement 
en rapport avec la température. On emploie généralement pour cet usage 
l'actinomètre à boules conjuguées dans le vide ou l'actinomètre Violle. 

Ce dernier appareil (fig. 89) est constitué essentiellement par un thermo- 
mètre à réservoir noirci sur lequel on laisse arriver les radiations solaires, 
et dont on observe l'échauffement ; ce thermomètre est soustrait à toutes 
les influences du milieu ambiant, grâce à une double enveloppe sphérique 


FIG. 88. — Actée. 
A. Fleur ; B. Fruits. 
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contenant de l'eau à température constante, amenée et emportée par deux 
tuyaux de caoutchouc. Les rayons solaires pénètrent par l'ouverture O ; on 
s'assure de la bonne orientation de l'appareil à l'aide du petit miroir placé 
du côté de l'ouverture O'. On note minute par minute l'échauffement du 


F1G. 89. — Actinomètre Violle. 


1. Vue d'ensemble de l'appareil; 2. Appareil vu en coupe. 
1 Thermometre; O. Ouverture laissant passer le faisceau lumineux; O'. Ouverture bouchée par une 
plaque de verre dépoli sur laquelle on constatera, par l'image de la boule, que les rayons 
tombent bien dessus. 


thermomètre jusqu'au moment où il reste stationnaire : on en déduit de 
combien de degrés il monte par minute en moyenne. Puis on porte l'instru- 
ment à l'ombre et on note encore minute par minute son abaissement ‘de 
température, dont on prend également la moyenne. Cette seconde donnée 
s'ajoute à la précédente à titre de correction, de façon à obtenir la valeur de 
l'échauffement telle qu'elle serait, si le thermomètre ne perdait pas par 
rayonnement une partie de la chaleur qu'il reçoit. D'une variation de tem- 
pérature en degrés, on passe à la détermination de la quantité de chaleur en 
calories par les méthodes ordinaires de la calorimétrie. 

L'actinométrie, entre autres résultats intéressants, a permis de reconnaître 
que, si la température ambiante varie lentement, la quantité de chaleur qui 
vient exclusivement du soleil subit de brusques et considérables fluctua- 
tions, accusant le passage devant le soleil de nuages invisibles, constitués par 
de la vapeur d'eau inégalement répandue dans l'air et qui en forme le 
principal élément absorbant. Ces oscillations sont très fortes en été, mini- 
mum en hiver. En faisant simultanément des mesures dans une vallée 
et à une grande altitude, on peut déduire 
l'absorption totale de l'atmosphère de 
celle qui est due à la couche étudiée. 
Cette absorption, variable avec la trans- 
parence de l'air, est, en moyenne, de 
0,36, soit un tiers de la quantité de cha- 
leur effectivement apportée par les 
rayons du soleil. 

L'intensité du rayonnement reçu par 
unité de surface est maximum au prin- 
temps et en automne, l'absorption due à 
l'atmosphère étant très forte en été. 


Actinomycose. Maladie parasi- 
taire (fig. 90), causée par un champi- 
gnon microscopique, dit actinomyces, 
s'attaquant surtout aux bêtes bovines et 
affectant plus particulièrement les mâ- 
choires, la langue, les joues, le larynx. 
Elle est caractérisée par la présence de 
tumeurs suppurantes ou non : lorsque 
les abcès ne se cicatrisent pas, ils bourgeonnent d'une façon démesurée et, 
s'ils affectent la mâchoire, les animaux peuvent mourir dans l'éfisie. 

Traitement.—8 à 12 grammes d'iodure de potassium dans du miel pendant 
trois semaines ; parfois, opération chirurgicale. 


FIG. 90. __ Actinomycose. 


La lésion s'est abeëdée et s'est mise à bour- 
geonner de façon exagérée. 


Adaptation (viticul.). — Rapport intime, relation étroite, harmonie qui 
existe ou doit exister entre le sol et le cépage. Pratiquement, elle est la dé- 
termination du ou des cépages qui conviennent le mieux à telle ou telle na- 
ture du sol. 

Les vignes américaines s'adaptent moins bien que les vignes françaises 
elles redoutent plus ou moins le calcaire et peuvent, dans certains cas, 
et à des degrés divers, contracter la chlorose. Elles éprouvent des dif- 
ficultés d'adaptation non seulement dans les terrains calcaires, mais aussi 
dans les terrains non calcaires, suivant la compacité, l'humidité ou le 
degré de sécheresse de ceux-ci. V. CHLOROSE, GREFFE, HYBRIDE, PORTE- 
GREFFE, VIGNE. 


Adénite. Inflammation des glandes et plus particulièrement des gan- 
glions lymphatiques. Dans le cas d'inflammation aiguë, l'adénite produit des 
abcès ; dans les cas d'adénite chronique, on a souvent affaire à des animaux 
tuberculeux ou morveux. 

Traitement. — Usage d'iodure de potassium, de vésicants et d'une nour- 
riture choisie. 


Adhérence. Propriété que possède une terre de s'attacher plus ou 
moins aux instruments aratoires. Cette propriété varie d'ailleurs avec la 
température et l'humidité du sol. Les sols très adhérents exigent un effort 
considérable de traction dans les labours et souvent même un matériel 
spécial. 


Adiante. __ Genre de fougères renfermant des plantes vivaces qui 
croissent dans les grottes, au bord des fontaines, et dont l'espèce type est 
radiante cheveu de Vénus (adiantum capillus Veneris) ou capillaire. 
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Adipeux. Qui a les caractères de la graisse ou qui en admet dans sa 

composition. Le tissu adipeux, chez les animaux, est le tissu dont les cellules 
renferment de la graisse. Il se développe plus ou moins selon les espèces 
animales ; chez le porc, il se développe beaucoup * il devient d'autant plus 
abondant que la nourriture contient plus de matières grasses. Il se forme 
principalement sur le pourtour des reins, à la base du coeur, à l'abdomen, 
sous la peau et dans l'épaisseur des muscles. Si la nourriture donnée aux 
animaux ayant un tissu 
adipeux assez développé — 
(animaux engraissés) est 
moins abondante et ne con- 
tient plus de corps ternai- 
res en quantité suffisante, 
l'animal maigrit, la graisse 
du tissu adipeux disparaît. 
V. ENGRAISSEMENT. 


Adjuvant. — Substance 
secondaire que l'on fait 
entrer dans une formule 
d'un médicament, par 
exemple, pour seconder 
l'action de la substance 
principale, ou aliment con- 
centré mélangé à petite 
dose pour les compléter 
dans les rations alimentai- 
res des animaux. 


Adonide ou Adonis. — 
Genre de plantes de la fa- 
mille des renonculacées. 
Annuelles ou vivaces, les 
adonides ont des feuilles 
alternes, des fleurs termi- 
nales solitaires. L'espèce 
type, adonide d'été (adonis 
æstivalis), assez commune 
dans les champs, en au- 
tomne, est vulgairement 
connue sous le nom de 
goutte de sang, en raison 
de la coloration de ses 
fleurs. On la cultive parfois 
dans les jardins ainsi que 
l'adonide d'automne (ado- 
nis autumnalis) /7Ze 91] et 
l'adonide printaniëre (ado- 
nis vernalis). 

Ados. -_ Disposition 
des terrains dont la sur- 
face est inclinée vers le 
soleil (fig. 92). L'échauffement plus rapide du sol permet d'obtenir des 
récoltes plus précoces ou des produits de meilleure qualité. 

En plaine (fig. 92, 1), l'ados est surtout pratiqué en vue de la culture 
potagère ; on y recourt utilement quand l'orientation n'est pas favorable ou 
en vue de l'irrigation par les sillons intermédiaires. 

La surface d'un seul ados peut être inclinée jusqu'au maximum de 25 


FIG. 91. __ Adonide d'automne. 
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FIG. 92. — Ados. 
5. En plaine; 2. En coteau; 8. Irrigation par planches en ados. 


à 30 centimètres par mètre et l'on donne à chaque planche une largeur 
de 1 mètre à 1,20. Cette disposition permet d'obtenir des laitues sous cloche 
en hiver, des melons en été, des primeurs durant toute l'année. Le sol 
est soutenu sur la face nord au moyen de planches et de piquets. 

La même disposition par ados per- 
met d'accentuer la pente de certains 
coteaux ( /ig. 92, 2) et leur inclinaison 
vers le soleïl, en vue de rendre pos- 
sible, sous les climats froids ou tem- 
pérés, les cultures arbustives exi- 
geant beaucoup de chaleur (vigne, 
olivier, etc.). Les ados sont séparés 
par des rigoles transversales desti- 
nées à écouler l'eau pour éviter le 
ravinement. 

Le mot ados désigne encore une 
disposition du sol en planches paral- 
lèles, à double inclinaison (/Zg. 92, 3), 
que l'on adopte en vue de l'irriga- 
tion ou arrosage. V. IRRIGATIONS. 

L'eau, amenée dans la rigole située 
au sommet de chaque planche, se 
déverse par trop-plein sur les deux 
pentes de l'ados. On arrose ainsi les 
cultures de primeurs sous les climats 
chauds et parfois les prairies. 

On pratique aussi des ados ou 
côtières (fig. 93) en horticulture pour utiliser les rayons caloriques dans 
les meilleures conditions et obtenir des légumes de primeur. 


FIG. 93. — Ados ou côtières le long d'un 
mur, protégeant des espaliers. 


ADIPEUX — ADVENTICES 


Adulte (z0ol. et bot.). — Se dit des organismes parvenus au stade où ils 
peuvent se reproduire ; à ce moment, l'organisme a généralement acquis 
tout son développement. 


Adventices (Plantes). — Plantes qui poussent spontanément dans les 
cultures ou les récoltes. On les appelle communément plantes nuisibles 
et mauvaises herbes. V. pl. en couleurs. 

Multiplication. — Les plantes nuisibles se multiplient avec une rapidité 
effrayante quand on ne leur fait pas une guerre acharnée : un pied de coque- 
licot peut donner de 40 000 à 50 090 graines ; un pied de matricaire, de 35000 
à 45 000 ; un pied de chardon, de 15 000 à 20 000 ; la carotte sauvage, de 
6 000 à 10 000 ; la moutarde et la ravenelle, de 3 000 à 5 000 ; la nielle, de 
1 000 à 1500. La lutte contre des espèces douées de moyens de reproduction 
si puissants est toujours à recommencer. Sans compter que nombre de 
graines sont pourvues d'aigrettes et peuvent être transportées au loin par le 
vent (chardons) ; que d'autres conservent leur faculté germinative très ns 
temps (moutardes et ravenelles) ; que la plupart d'entre elles traversent le 
tube digestif des animaux sans être altérées et sont ainsi véhiculées dans 
les terres avec les fumiers ; enfin, que beaucoup de plantes émettent des 
rejets très vivaces (chardons), se propagent par des bulbes (ails) ou des 
rhizomes (chiendent, carex). On ne saurait donc trop labourer, trop déchau- 
mer, trop biner pour détruire ces voleuses de nos récoltes. 


Classement. — On peut classer les plantes adventices comme suit : 

a) Plantes annuelles et bisannuelles ; 

b) — vivaces; 

c) — parasitaires. : ee 

a) Plantes annuelles et bisannuelles. — Parmi les plus nuisibles, nous 


citerons : la moutarde des champs (sinapis arvensis), vulgairement mous 
tarde sauvage, sanve, séné, sénevé, jotte; la ravenelle (raphanus raphanis- 
trum), vulgairement raifort sauvage, raveluque. Toutes deux croissent sur- 
tout dans les céréales de printemps, mais la première est calcicole, c'est- 
à-dire recherche les sols calcaires, et la seconde calcifuge, c'est-à-dire ne 
se plaît que dans les terrains peu ou pas calcaires. 

Le coquelicot (papaver rhæas) vient abondamment dans les sols légers 
(siliceux et calcaires). La nielle des blés (agrostemma £githago), le bleuet 
ou bluet (centaures cyanus), les vesces et gesses sauvages, plus vulgaire- 
ment connues sous les noms de vescerons, vesceaux et jerzeaux, sont des 
plantes envahissantes des moissons. Les vesces les plus nuisibles sont la 
vesce hérissée (vicia hirsuta), la vesce à feuilles étroites (vicia angustifolia) 
et la vesce à quatre grains (vicia tetrasperma). Leurs feuilles s'enroulent 
autour des chaumes et, quand elles pullulent dans une récolte, elles gênent 
sérieusement les travaux de la moisson. L'ivraie enivrante (lolium tem 
lentum) [ fig. 94), le 
brome des seigles 
(bromus secali- 
nus), la folle avoine 
(avena fatua), sont 
aussi des plantes 
très nuisibles aux 
céréales. 

Citons encore les 
renouées, le ga- 
léopse tétrahit, la 
mercuriale an- 
nuelle, les matri- 
caires ou camomil- 
les, les gaillets et 
Ze chrysanthème 
des moissons. 

b) Plantes viva- 
ces. — Les plus nui- 
sibles sont les sui- 
vantes : les chien- 
dents (triticum re- 
pens, cynodon dac- 
tylon); l'avoine a 
chapelet (avena 
precaloria) [fig. 95] 
ou chrendent perlu; 
l'agrostide blanche 
ou traçante, vul- 
gairement traîne, 
tratnasse, éternue, 
pavine; les char- 
dons et les cirses (silybum Marianum, cnicus benedictus, cerratula arvens 
sis, carduus nutans, carduus crispus, cirsium arvense, cirsium anglicum, Cir: 
sium palustris) /7Z2 97]; les rumex ou patiences (rumex patientia, rumex 
crispus, rumex acetosa, rumex acetosella) ; la grande marguerite ou leu: 
canthème vulgaire (chrysanthemum leucanthemum) ; le laiteron des 
champs (sonchus arvensis) ; le liseron des champs, liset ou volubilis (coms 
volvulus arvensis); l'ail des vignes et la renoncule des champs, qui se 
rencontrent plus communément dans les champs cultivés ; la grande année 
(inula helenicum), l'aunée à feuille de saule (inula salicina), les fougères, 
les joncs, les prêles, les carex et les renoncules, qui abondent le plus sou- 
vent dans les prairies humides. 

c) Plantes parasites. — Nous signalerons surtout dans ce groupe 1 le 
mélampyre des champs, la cuscute, les orobanches, les rhinanthes, les 
pédiculaires et les euphraïises. 

On pourrait y rattacher certains champignons (carie, charbon, mil- 
diou, etc.), mais ils constituent à proprement parler des maladies crypto- 
gamiques. 

Dommages causés aux récoltes. — Les plantes nuisibles disputent l'air, 
l'eau et les engrais aux bonnes plantes ; elles prennent leur place et se 
développent à leurs dépens. 

On évalue, en moyenne, à 50 francs par hectare le tort qu'elles causent 
aux cultures, et c'est par millions d'hectares, dit M. Schribaux, que se me- 
surent encore les surfaces de céréales empoisonnées de mauvaises herbes. 
Dans le seul département d'Eure-et-Loir, un département bien cultivé, 
M. Garola estime à six millions et demi de francs les dégâts qu'elles occa- 
sionnent chaque année. 

Moyens de destruction. — Les bons soins culturaux, la culture des 
plantes sarclées et l'emploi de semences pures, exemptes de graines de plantes 
nuisibles, l'emploi du fumier bien fait, constituent les meilleurs moyens de 
se débarrasser des mauvaises herbes. C'est ainsi que, dans la région du nord 


FIG. 94.— Ivraie enivrante. 
A. Épillet. 


FIG. 95 
Avoine à chapelet. 


Deux plantes adventices très nuisibles aux céréales. 


ADVENTIF __ ÆEGAGROPILE 


de la France, le chiendent, le chardon, les sauves ont, pour ainsi dire, dis- 
paru grâce aux nombreuses façons que réclame la betterave. 

L'épandage de sulfate de fer anhydre finement pulvérisé (300 kilogrammes 
à l'hectare), le matin à la rosée, par une belle journée, ou la pulvérisation 
du champ avec 6 à 8 hectolitres d'une dissolution de sulfate de cuivre à 
3 ou 4 pour 100, faite à l'aide de pulvérisateurs appropriés (fig. 97 à 99), 
a raison des sauves et des ravenelles, quand elles sont jeunes (3 à 4 feuilles). 

L'emploi d'une solution de sulfate de fer à 12 pour 100 aiguisée de 
1 pour 100 d'acide sulfurique à 65° Baumé nous a donné d'excellents résul- 
fa% (procédé R. Dumont). Dans des essais sur l'avoine, on a noté une exu- 
bérance de végétation et une augmentation de rendement qu'il faut sans 
doute attribuer au fer et surtout au soufre. 

Un excellent procédé de destruction des moutardes, ravenelles, coqueli- 
cots, vesces, gesses, nielle des céréales, consiste dans la pulvérisation des 
céréales avec 1000 litres à l'hectare d'une solution d'acide sulfurique à 
8-10 pour 100 (8 à 10 Litres d'acide sulfurique à 65° Baumé dans 100 
litres d'eau). Ce procédé, au dire de M. Rabaté, qui en est le promo- 
teur, a donné, de- 
puis 1906, des ré- 
sultats excellents 

Gurdétruiredans 
es blés la rave- 
nelle, la renon- 
cule, la matricaire, 
la nielle, les ves- 
ces, les gesses, le 
coquelicot, le 
bleuet. Ce net- 
toyage des céréa- 
les avec l'acide 
sulfurique est en- 
tré dans la pra- 
tique courante du 
Sud-Ouest, où les 
hivers doux et 
humides favori- 
sent le développe- 
ment des herbes. 
Il est surtout effi- 
cace quand il est 
effectué de bonne 
heure et lorsque 
les plantes nui- 
sibles sont encore 
jeunes. 

L'épandage de 
la solution acide est effectué en février-mars, par temps sec. Les meilleurs 
résultats ont été observés en sols siliceux ou argilo-silicœux. Il se forme 
des sulfates utiles aux plantes. L'acide peut brûler 2 ou 3 feuilles exté- 
rieures sur les 5 ou 6 que présente chaque pied de céréale au moment de 
l'épandage. L'action est déshydratante, mais non toxique, et la récolte est 
souvent augmentée de 20 à 30 pour 100. Nous avons pu reconnaître en 1912 
que ce traitement a une action très marquée contre le piétin du blé, mala- 

ie cryptogamique qui noircit et ronge la base des tiges. Ce nettoyage 
d'hiver, limité aux champs très envahis, exige quelques précautions. L'acide 
est toujours versé lentement dans l'eau. 11 ne faut Jamais verser l'eau 
dans l'acide, pour éviter des projections. La solution à 10 pour 100 attaque 
peu les mains. L'épandage est effectué avec des pulvérisateurs à réservoir 
en cuivre rouge, cuivre plombé, verre, bois, ou alliages résistants. Le coût 
du traitement est peu élevé. En résumé, trois procédés (saupoudrage de 
sulfate de fer anhydre, pulvérisation d'une solution ferrique acidulée ou 
aspersion avec l'acide sulfurique dilué) constituent les pratiques les plus 
courantes pour la destruction des plantes adventices. On a aussi préconisé 
l'emploi du crud ammoniac (V. ce mot) sur les terres en jachère. 

Un sol bien tassé entrave le développement des coquelicots ; un simple 
chaulage ou marnage fait disparaître la petite oseille. La cuscute est 
détruite par le fauchage et le brülis des places infestées, complété par 
l'arrosage desdites places avec une dissolution de sulfate de fer à 10-15 
pour 100 (procédé Ponsard). Les orobanches et les rhinanthes sont détruits 
par une coupe hâtive et répétée des foins. 

Les chiendents et chardons sont plus difficiles à faire périr. On a raison 
des premiers en donnant aux terres qui en sont infestées de nombreuses 


F1G. 96. — Plantes adventices assez communes : Chardons. 


. Chardon Notre-Dante. 


FIG. 97. — Pompe-pulvérisa- 
teur placée dans une bar- 
rique. 


L'ensemble est monté sur une 
rouette. 


FIG. 98. — Pulvérisateur Monserviez, composé : 


l.' D'un récipient en cuivre plombé; 2. D'une pompe à air, en 
haut à gauche; *: D'une lance à poignée de bcis; 4e D'une 
planchette de protection. 


façons superficielles pendant la saison chaude, en ramassant et incinérant 
les débris et en complétant l'opération par un labour profond à Om,30. 

La coupe répétée des chardons, surtout à la fin d'août, les fatigue ; une 
culture de luzerne ou de vesce les détruit radicalement si la coupe de la 
vesce est suivie peu après d'un labour. 


À. Cirse des champs; B. Fe laineux; C. Chardon bénit; D. Cirse aeaule : 
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« Ce n'est guère qu'en mai, écrit Mathieu de Dombasle, lorsque le blé est 
déjà un peu grand et en tuyaux, qu'on peut réussir à détruire les chardons. 
Lorsqu'à cette époque on les coupe entre deux terres, ils ne repoussent 
plus, tandis que si on les coupe plus tôt, ils sont bientôt aussi grands qu'ils 
l'étaient auparavant. » 

Pendant l'échardonnage, on pourrait faire suivre l'équipe d'échardon- 
neurs par des enfants qui déposeraient dans le petit trou creusé par l'écliars 
donnoir un peu de sel marin ou, mieux encore, d'arsénite de soude, qui 
tuerait sûrement les chardons. 

Pour les renoncules, carex, prêles, joncs (qui se plaisent dans les milieux 
humides), l'assainissement s'impose ; pour les plantes parasitaires (mélam- 


FIG. 99. — Pompe Nicolas sur chariot. 
À. B. Tube de distribution. 


pyres, rhinantes, pédiculaires), nous ne voyons guère que le défrichement 
de la prairie pour en venir à bout. 

C'est faire à demi les choses que de détruire les mauvaises herbes dans 
les champs : il faut aussi détruire celles qui poussent le long des chemins, 
des haies, des fossés, ne confier au sol que des grains propres, employer 
des fumiers bien faits, éloigner de ces fumiers les balayures des cours et 
des greniers, qui recè- 
lent toujours un nom- 
bre considérable de 
graines de plantes nui- 
Sibles. Ces balayures 
doivent aller au com- 
post, car « ce qu'on a 
semé une année doit 
étre sarclé sept ans », 
dit un proverbe anglais. 

Le Service des épi- 
phyties du ministère 
de l'Agriculture pour- 
suit la recherche et la 
vulgarisation des meil- 
leurs procédés de lutte 
contre les ennemis des 
cultures et, en parti- 
culier, les mauvaises 
herbes. 

Aux termes de la loi 
du 24 décembre 1888, 
complétée par la loi du 
21 juin 1898, les préfets 
peuvent prendre des 
arrêtés prescrivant l'é- 
chardonnage, la des- 
truction de la cuscute 
et de l'orobanche. 


Adventif, _ Se dit 
d'un organe qui se dé- 
veloppe dans un point 
où l'on ne trouve pas 
normalement d'organe 
de même nature. C'est 
ainsi que certaines ra- 
cines nées sur les tiges, 
certains bourgeons qui 
naissent ailleurs qu'à 
l'aisselle des feuilles 
sont dits racines adven- 
tives (fig. 100) et bour- 
geons adventifs. 

Des racines adventi- 
ves se développent sur les coulants du fraisier lorsqu'ils sont couverts de 
terre ; un pos enterré au-dessus du point de greffage, émet souvent des 
racines adventives; on dit qu'il s'affranchit. (V. AFFRANCHISSEMENT.) Les 
crampons au moyen desquels le lierre commun s'attache aux murs sont 
des racines adventives ; sur les tiges souterraines de carex, d'iris, etc., se 
développent également des racines adventives. 

L'horticulteur provoque la formation des racines adventives et des bour- 
geons adventifs par la chaleur, l'humidité et par la taille. 


FIG. 100. __ Racines adventives. 


I. Sur tiges aériennes: A. Coulants du fraisier; B. Crampons ü 
lierre. —2 Sur tiges souterraines: À. Carex; B. Iris; C. Sceau de 
Salomon; 1. Tige aérienne ; rh. Rhizome:; r. Racines ndventives, 
c. Cicatrices formées par la disparition des tiges aériennes. 


Ægagropile. — Concrétion complexe, de volume très variable, qui se 
forme dans l'estomac des ruminants (chèvres et moutons surtout). Eile se 
présente sous l'aspect d'une boule feutrée formée des poils que l'animal a 
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avalés en se léchant et que les mouvements de l'estomac ont agglomérés 
avec des débris pierreux et non digestibles des aliments. Sa présence peut 
entraîner des troubles variés et même la mort de l'animal. 


ÆqgilopS. __ Genre de graminées (/i#. 101) très voisin des froments 
(triticum). Ce sont en général des plantes basses, bien développées, à épis 
munis de barbes raides, et qui ne sont d'aucune utilité ; on en trouve beau- 
coup dans le midi de la France. 

Des botanistes ont prétendu que le blé pourrait n'être qu'une transfor- 
mation graduelle d'une espèce d ægilops. Des expériences très précises ont 
démontré que l'œgilops ovata, par 
exemple, ne peut se transformer en 
blé comme le pensaient Fabre et 
Duval, mais que, lorsqu'il est fé- 
condé par le pollen de certains blés, 
il peut donner deux hybrides suc- 
cessifs dont le second devient 
promptement fertile et se conserve 
pendant plusieurs générations. 


Aération. Renouvellement 
de l'air dans un local habité. 

Dans les appartements, la venti- 
lation se fait par les portes, les 
fenêtres, les cheminées, etc. On 
admet que dans une pièce saine le 
cube d'air minimum doit être de 
15 mètres cubes. L'air des apparte- 
ments est rapidement souillé par la 
respiration, les fonctions de la peau, 
le chauffage, l'éclairage, et celui 
des locaux où séjournent les ani- 
maux par les émanations des litiè- 
res, la stagnation des excréments 
et immondices. Il convient donc 
de le renouveler. L'air qui contient 
2,5 à 3 pour 1000 de gaz carboni- 
que est impropre à la respiration, 
Même pour les animaux. 

On accorde en général trop peu 
d'importance à la ventilation des 
locaux occupés par les animaux. Il 
est démontré cependant que des 
étables bien aérées ont une influence 
favorable sur la lactation et l'aug- 
mentation du poids du bétail. La 
quantité d'air pur nécessaire à un 
animal est de 100 litres par heure et 
par 100 kilogrammes de poids vif. 
D'autre part, la température inté- 
rieure doit rester voisine de 14° pour les animaux de travail, 17° pour les 

vaches laitières et les animaux d'élevage, et 12° pour les bœufs à l'engrais. 

L'aération est obtenue par les portes et les fenêtres, ainsi que par des 
ouvertures spéciales, bouches ou cheminées, qui assurent d'une façon per- 
manente l'évacuation de l'air vicié. Il se produit bien, à travers les murs, des 
échanges gazeux, variables suivant la nature des matériaux de construc- 
tion ; mais cette ventilation naturelle n'est jamais suffisante pour assurer le 
renouvellement de l'air. 

Quel que soit le système d'aération, l'air frais ne doit pas venir frapper 
les animaux ; il doit être projeté vers le plafond, d'où il redescend en se 
mélangeant a l'air chaud; ce dernier s'échappe par une cheminée centrale 
(fig. 102). Les cheminées d'aération (fig. 103) prennent naissance au niveau 
du plafond et débouchent au-dessus du faitage ; elles sont munies d'une 
tête aspirante ou de lames en jalousie pour assurer le tirage. Elles sont 
construites en maçonnerie ou plus simplement 
en bois : dans ce cas, elles comportent une 
double paroi avec inclusion d'un corps isolant, 
liège, paille hachée ou tourbe. Les bouches et 
cheminées d'aération sont munies de volets 
de réglage permettant de modifier la ventila- 
tion suivant les variations de la température 
extérieure. 

On reconnait que l'aération est suffisante à ce 
qu'iln'y a dans le local ni mauvaise odeur, ni 
excès d'humidité. Pour les raisons indiquées 
plus haut, il faut éviter les bouches d'appel d'air 
au niveau du sol ; de même les fenêtres doivent 
être à charnière horizontale (fig. 104); les por- 
tes sont divisées en deux ventaux superposés, 
celui du haut restant ouvert. 


FIG. 101. — Æéilops. 
À. Fleur; B. Graine. 


Cheminée 


Cheminee d'aeration 
x 3 À 


_ _— 


Il Bouche 


d'aération 


FIG. 102. — Coupe d'une étable munie d'une bouche 
et d'une cheminée d'aération. 


La bouche d'aération pour rappel de l'air ne doit pas être 


Pläfond 


au niveau du sol. FIG. 103. — Dispositif d'une cheminée d'aération. 


ÆGILOPS — AFFOUAGE 


Aérobie. Se dit des ferments pour la wie els la présence de 
l'oxygène ou de l'air est indispensable (Ex.: les levures) |fig. 1051. Les 
ferments qui vivent en l'absence de 
l'oxygène sont anaérobies. 


Affanure, __ La portion de blé par 
laquelle on paye, dans quelques pro- 
vinces, les moissonneurs et les batteurs 
en grange. 


Affermer. Se dit principalement 
des biens ruraux et, en général, des 
choses dont la jouissance et l'usufruit 
sont abandonnés par le propriétaire pour 
un temps et une somme convenus 
d'avance. V. AMODIATION, AMODIER. 


Affinage. Opération qui a pour 
but de rendre la terre très meuble à la 
surface, de l'affiner. 

Se dit aussi du dernier terme de la 
maturation des fromages. 


Affinité. Harmonie qui doit exis- 
ter, tant au point de vue du mode de 
végétation que de la constitution anato- 
mique des tissus ou de leur activité physiologique, entre deux espèces ou 
variétés voisines que l'on veut greffer ensemble. V. GREFFAGE et GREFFE. 


Affouage. Droit que possèdent les habitants d'une commune de se 
partager le bois provenant des coupes, dites a/fouagères, faites dans les 
forêts communales. Se dit aussi de la part qui revient à chaque habitant 
dans cette opération. 

L'affouage ne doit pas être confondu avec les droits d'usage accordés à 
certaines communes dans les forêts de l'Etat. Dans ce cas, il y a servitude 
réelle grevant, au profit de la commune, une chose qui ne lui appartient 
pas, tandis que l'affouage n'est autre chose que la jouissance, exercée par 
les habitants d'une commune, sur les produits d'une propriété collective 
qui est la forêt communale. 

L'exercice de ce droit est aujourd'hui réglé par le Code forestier. Aux 
termes de l'article 105 de ce code, modifié par les lois des 19 avril 1901 et 
8 avril 1910, c'est au conseil municipal qu'il appartient de décider chaque 
année, dans sa session de mai, si le bois disponible provenant des forêts 
communales sera vendu, en tout ou partie, au profit de la caisse commu- 
nale ou des affouagistes, ou intégralement partagé entre ceux-ci. En cas de 
vente, celle-ci a lieu aux enchères par les soins de l'administration fores- 
tière. En cas de partage, qu'il s'agisse de bois de chauffage ou de bois de 
construction, la répartition se fait, s'il n'y a titre contraire, de l'une des 
manières suivantes, selon qu'en décide le conseil municipal : 

Ou bien par feu, c'est-à-dire par chef de famille ou de ménage ayant 
domicile réel dans la commune avant la publication du rôle ; 

Ou bien moitié par chef de famille ou de ménage et moitié par tête d'ha- 
bitant remplissant les mêmes conditions de domicile ” 

Ou enfin par tête d'habitant ayant domicile réel et fixe dans la commune 
avant la publication du rôle. 

Si, faute de ressources, la commune ne peut payer à l'Etat les charges 
qui lui incombent dans l'administration des bois communaux, il est distrait 
une portion suffisante des coupes pour être vendue aux enchères avant 
toute distribution et dans les mêmes formes que pour les bois de l'Etat, et 
le prix en être employé au paiement desdites charges. 

C'est l'administration forestière qui effectue toutes les opérations que 
comporte la délivrance des coupes affouagères destinées à être partagées 
en nature entre les habitants. Ces coupes sont déterminées par les agents 
forestiers. L'exploitation en est faite par un entrepreneur responsable, 
nommé par le conseil municipal ou à la suite d'une adjudication. Il 
doit être agréé par l'administration forestière. 

En matière contentieuse, c'est aux tribunaux 
civils qu'il appartient d'apprécier les droits d'un 
particulier à l'affouage, et de connaitre de toutes 
les contestations qui ont pour objet l'existence 
même du droit d'affouage. Mais ce sont les tribu- 
naux administratifs qui sont compétents pour 


Ferment aérobie 
(Levure de bière). 


(Très grossi). 


FIG. 105. 


d'aération 


FIG. 104. — Vasistas. 


La fenêtre (vasistas) est h charnière horizontale et disposée 
de telle façon que le renouvellement de l'air se fasse par le haut. 


AFFOUILLEMENT — AGARIC 


prononcer sur les COntes'ations relatives au mode de partage des affouages, 
et, d'une façon générale, sur toutes les questions relatives à l'exercice du 
droit d'affouage. 

Ajoutons qu'en raison même de la nature de ce droit, les produits de 
l'affouage ne sont soumis à aucune restriction quant à leur emploi : l'usager 
qui en a reçu délivrance peut les vendre, les échanger ou les mettre en 
œuvre à son gré. Iln'en 
est pas de même des pro- 
duits qui ont un droit 
d'usage pour origine. 


Affouillement. _ Dé- 
gradation des rives d'un 
torrent, des berges d'un 
fleuve ou de tout autre 
cours d'eau par les eaux 
courantes (fig. 106). L'af- 
fouillement est d'autant 
plus considérable que le 
volume d'eau est plus élevé, 
que sa vitesse est plus ra- 
pide et que les terres rive- 
raines sont plus meubles. 
On protège les berges des 
cours d'eau par des plan- 
tations arbuslives,des murs 
en pierres sèches ou des 
clayonnages de fascines 
garnis de terre glaise. 


Affouragement. __ 
Action de distribuer les 
fourrages aux bestiaux.' 
Autrefois, les fourrages for- 
maient presque exclusive- 
ment la nourriture des 
chevaux et des ruminants 
domestiques ; aussi le terme 
affouragement s'entendait 
de la distribution des four- 
rages constituant les repas. FIG. 106. _ Affouillement produit par les eaux. 
Avec la variété apportée 
dans la composition des rations, le mot eut son sens étendu ; pourtant il 
s'applique plus particulièrement à la répartition des fourrages secs aux 
animaux moteurs entretenus à l'étable. Cette opération doit se faire avec 
méthode et suivant des règles précises, si l'on veut prévenir les accidents 
et obtenir des aliments le maximum d'effet utile. 

Distributeur automatique. — En vue d'assurer la distribution régulière 
des fourrages, surtout au premier repas du matin, il a été inventé des 
distributeurs automatiques. Ces appareils fonctionnent par déclanche- 
ment, provoqué à la façon de la sonnerie d'un réveil. Un contrepoids 
mis en mouvement entraine dans sa chute le déplacement des bottes de 
foin, qui tombent ainsi dans le râtelier à la disposition de chaque animal. 
V. DISTRIBUTEUR. 


Affranchissement. — Un arbre (ou un arbuste) greffé s'affranchit 
quand, étant enterré au-dessus du point greffé, le greffon émet des ra- 
cines qui ne tardent pas à prendre 
un développement au détriment des 
racines du porte-greffe ( fig. 107). Le 


greffon vit alors par ses propres ra- 
cines, s'affranchissant du sujet, qui { < Crefti 
tend à s'atrophier. PA \ \ °Terton 
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F1G. 107. __ Affranchissement : 
1, D'us fommirr : 2. D'une greffe de vigne. 


Il faut éviter l'affranchissement des vignes greffées, quine résisterment 
bientôt plus au phylloxera. L'affranchissement des pommiers greffés sur 
paradis ou des poiriers greffés sur cognassier modifie considérablement 
la vigueur et la fertilité de ces arbres. On évite cet accident en vérifiant le 
point de greffe et, s'il y a lieu, en coupant les racines adventives ; il ne faut 
pas non plus enterrer au-dessus de la greffe les arbres fruitiers que l'on 
plante. 
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Africaine (Race). — Race chevaline, plus connue sous le nom de barbe, 
berbère ou nubienne. Elle comprend des chevaux à allures vives, de 
1m,50 à 1,60 de taille, manquant souvent de distinction. 

Se dit aussi d'une race d'ânes qui vivent en différentes régions de l'Afri- 
que. V. ANE. 


Agace ou AgasSe, __ Un des noms communs de la pie. 


Agalaxie. __ Affection caractérisée chez la bête laitière par le tarissement 
des mamelles. Elle apparaît chez des animaux malades, mal nourris ou 
surmenés. 


Agar-agar. Produit gélatineux retiré d'une algue marine (gracilarie 
lichenoïdes) que l'on trouve aux Indes, à Ceylan, à Java. 

On extrait l'agar-agar par ébullition et concentration de la masse jusqu'à 
consistance de gelée. Cette gelée, séchée, est divisée ensuite en lanières et en 
paillettes transparentes, qu'on utilise de plus en plus en Europe. L'agar-agar 
peut remplacer la gélatine dans quelques-uns de ses emplois + on l'utilise 
notamment pour préparer des cultures microbiennes. Mais la propriété 
qu'il possède d'absorber 8 fois son poids d'eau le rend précieux dans le 
traitement de certaines plaies, aussi bien en médecine vétérinaire qu'en 
médecine humaine. 


Agaric. __ Nom donné à tous les champignons dont le chapeau est garni 
en dessous de lames rayonnantes ou feuillets. On les a réunis tous en une 
famille dite des agaricinées, qui comprend, en France seulement, 1 100 es- 
pèces, et qui a été démembrée en une cinquantaine de genres : amanite, 


Phot. Faidenu. 
FIG. 108. — Type d'agaric : Hygrophore blanc de neige. 


Champignon comestible abondant dans les prés en automne. 


armillaire, chanterelle, collybie, pratelle, volvaire, entolome, clitopile, 
paxille, coprin, lépiote, tricholome, clitocybe, pleurote, lactaire, russule, 
hygrophore | fig. 108), etc., différant entre eux par la couleur des spores, la 
forme et la longueur des feuillets, la présence ou l'absence d'un anneau ou 
d'une volve. Aussi le terme agaric n'a-t-il plus qu'une valeur secondaire 
comme nom de genre. Il est de plus en plus abandonné ; c'est ainsi que 
l'agaric mousseron des anciens auteurs, ou mousseron de printemps, est 
appelé aujourd'hui tricholome de la Saint-Georges; l'agaric comestible est 
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F1G. 109.  Basides (tris grossis) : 
a. b. Agarious ; c. Clathres; d. Lycoperdon; e. Holhitus ; f. Gessler; g. Melampsura 
h. Coleuspora ; 1. Clavaire; j. Trémelle. 


la pratelle champétre où champignon rose, que l'on cultive en cave (cham- 
pignon de couche) ; l'agaric délicieux est devenu le lactaire délicieux, etc. 
Les agarics font partie des basidiomycètes, groupe qui comprend aussi 
les polyporées, les lycoperdées, les hydnées, les clavariées, c'est-à-dire tous 
les champignons dont les spores naïssent sur des basides. Chez les aga- 
rics, les lamelles supportent une membrane ou hyménium comprenant des 
cellules stériles et d'autres fertiles ou basides (fig. 109), visibles au micro- 
scope. Les basides sont surmontés de prolongements ou sférigmates, ordi- 
nairement au nombre de quatre, dont chacun porte une spore, cellule de 
couleur variable avec l'espèce et qui, mise en liberté, tombe sur le sol 
humide et germe en donnant des filaments très minces, de couleur va- 
riable, dont l'ensemble a reçu le nom de mycélium. Chez le champignon 
de couche, ces filaments sont blancs et constituent Le blanc de cham- 
pignon, à l'aide duquel on multiplie cette plante par une sorte de boutu- 
rage. Le mycélium peut rester plusieurs années sans fructifier si les circon- 


Phot. Faideau. 
FIG. 110. — Un rond de sorcière (mousserons du printemps). 


stances sont défavorables, mais la pluie et la chaleur lui font émettre avec 
une étonnante rapidité des appareils fructifères (pied et chapeau). 
L'extension et la croissance régulière du mycélium de certains agarics 
(mousserons, champignons roses, etc.) expliquent les ronds de sorcière ou 
monsseronnicres ( fig. 110). Ce sont des cercles que l'on aperçoit d'assez loin 
dans les prés, et dont le pourtour, à la saison convenable, est garni de cham- 
pignons cachés au milieu d'herbes plus hautes, plus vertes et plus vigou- 
reuses qu'au voisinage ; dans cette enceinte croit au contraire une herbe 
jaune, et maigre. C'est au centre de ce cercle que germa jadis une spore de 
champignon, donnant un mycélium qui s'est étendu d'année en année ; les 
arties centrales, plus âgées, meurent après avoir épuisé le sol, tandis que 
es jeunes filaments du pourtour émettent en abondance des fructifications 
qui se décomposent et forment un excellent engrais pour les herbes voisines. 
Les agarics croissent dans les milieux les plus divers : on en trouve dans 
les bois et les prés, sur les fumiers, les feuilles mortes, les écorces et les 
racines. Beaucoup d'espèces sont, comme le mousseron, d'excellents comes- 
tibles ; mais, à côté de celles-là, il existe dans ce groupe les espèces véné- 
neuses les plus redoutables, telles certaines amanites (V. ce mot) qui sont 
mortelles; d'autres, comme l'armillaire de miel, s'attaquent aux arbres 
(pins, châtaigniers), enfoncent leurs filaments dans l'intérieur des racines et 
finissent par les tuer. Des massifs entiers de châtaigniers dans les Pyrénées, 
de pins dans les Vosges, ont été détruits par l'armillaire V CHAMPIGNON. 


AGAVE 


Agave. — Genre de plantes, de la famille des amaryllidées, désignées 
improprement sous le nom vulgaire d'aloës, et qui sont surtout cultivées 
dans la Floride et le Yucatan (Amérique). 

Le type le plus remarquable et le mieux connu est l'agave d'Amé- 
rique (fig. 111). La souche de cet agave porte une touffe de feuilles 
longues souvent de plus de 2 mètres, larges et épaisses ; elles sont con- 
vexes en dessous, creusées en gouttière en dessus, d'un vert glauque, 
à bords garnis d'épines d'un brun noirâtre, très fortes ; elles se terminent 
par une pointe noire, longue et recourbée. Les fleurs, très nombreuses 
et de couleur jaune, sont portées sur une hampe haute souvent de plu- 
sieurs mêtres. 

Acclimaté sur tout le littoral de la Méditerranée, l'agave vient à peu 
près dans tous les sols et se propage très facilement par graines, par 
rejetons ou par bulbilles gnon met en 
pépinière et qui donnent de jeunes plants 
au bout de deux ans. Associé au cactus, il 
forme des haies impénétrables. On le cul- 
tive aussi comme plante d'ornement. 

Culture. — L'agave est surtout employé 
comme plante, textile. IL comprend deux 
types à destination différente : l'agave ri- 
gida et ses variétés, notamment la variété 
sisalana, qui fournissent le henequen ou 
sisal, et l'agave heteracantha, qui donne 
l'éxtle ou crin de Tampico. La variété sisa- 
lana est dépourvue d'épines latérales ; elle 
se défibre mieux et donne un rendement 
bien supérieur en fibres à l'espèce type. 
Elle convient parfaitement pour la culture 
de nos colonies du nord de l'Afrique. 

L'agave se plaît dans les sols assez 
légers et frais, riches sans excès; le climat 
marin lui convient particulièrement. On 
le plante à l'automne dans un sol bien 
ameubli, en bandes de deux rangées, dis- 
tantes de 3 mètres et séparées par des 
intervalles de 4 mètres de large. Cette dis- 
position facilite l'enlèvement et le trans- 
port des feuilles. Les soins d'entretien con- 
sistent en labours légers, donnés avec 
la charrue vigneronne, au printemps. 

La récolte des feuilles s'effectue en juin- 
juillet avec un croissant spécial à long 
manche. L'ouvrier chargé de la récolte 
coupe d'abord les feuilles de base, à raison 
de 1 000 à 1200 feuilles par jour. Un pied 
de six ans peut livrer, en moyenne, 
60 feuilles à la première coupe et 20 feuilles tous les deux ans, en trois 
coupes, à la condition toutefois d'enlever la hampe florale dès son apparition. 

Les feuilles, longues, fortes et solides, sont d'abord défibrées, c'est-à-dire 
débarrassées du parenchyme qui les entoure au moyen d'une défibrense 
spéciale. Les fibres obtenues sont lavées, battues et peignées ou râpées 
pour enlever les derniers débris adhérents ; enfin elles sont rincées à plu- 
sieurs reprises à l'eau claire et mises à blanchir au soleil. 


FIG. 111. — Agave d'Amérique. 
A. Fleur; BH. Coupe d: la fleur. 


Phot. A. Briquet. 


FIG. 112. — Plantations d'agaves au Mexique. 


AGE 


M. Guillochon évalue comme suit le rendement de la variété sisalana : 


POIDS POIDS 
FEUILLES. ES de la Hibre de la libre 
es vert. 
avant lavage. sache. 
kg, Kg. kg. 
1,260 0,065 0,035 
100 feuilles. 14 9,320 3,180 
90 — faisant. 100 8,700 2,760 
Récolte d'une plante de six ans. 60 feuilles 
faisant 2h entries 62 4,500 1,660 


La sève de l'agave 
que recueillent les In- 
diens (fig. 113) sert à 
la préparation d'une 
boisson fermentée ap- 
pelée pulqué, qui, con- 
sommée fraiche, rap- 
pelle le cidre. 


Age. __ Durée de le 
vie comptée à partir 
du moment de la nais- 
sance. L'âge des ani- 
maux domestiques, 
élément important 
appréciation, se dé- 
termine à l'aide des 
dents (V. tableau Il) et 
des productions épi- 
dérmiques. 

Age du cheval. 
— On juge de l'âge du 
cheval par l'examen 
des incisives (fig. 114 
et tabl. IL), qui sont au 
nombre de six à cha- 
que mâchoire et por- 
tent les noms suivants : 
pinces pour les deux 
du milieu, mitoyennes 
pour les deux suivan- 
tes, coins pour celles 
situées à chaque extré- 
mité de l'arcade. La 
table dentaire est la 
partie de la dent au 
niveau de laquelle se 
fait l'usure ; sur la dent 
jeune, elle est creusée d'une cavité, le cornet dentaire, dont les parois sont 
recouvertes d'émail ainsi que toute la surface de la dent. La cavité intérieure 
ou cavité de la pulpe se comble peu à peu par de l'ivoire; lorsque cet 
ivoire apparait, du fait de l'usure, au niveau de la table dentaire, il forme 
l'étoile dentaire. Au moment où le cornet dentaire est disparu par usure, 
la dent est rasée (rarement) ; elle est nivelée lorsque l'émail qui formait le 
fond du cornet est également disparu (nivellement). La table dentaire 
change de forme et devient succes- 
sivement elliptique (dent jeune), 
ovale, arrondie, triangulaire (dent 
vieille), aplatie transversalement 
ou biangulaire (dent très vieille). 
L'incidence des mâchoires est l'an- 
gle formé par celles-ci quand on les 
regarde de profil ; cette incidence 
varie avec 1 âge du cheval. Sur un 
jeune, les dents s'opposent suivant 
un demi-cercle ; sur un cheval d'âge | 
moyen (8 à 10 ans), l'incidence est | 
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F1G. 113. — Récolte du suc 
d'agave pour la préparation du pulqué. 


en ogive; sur un cheval vieux ou 
très vieux, le profil est aplati ou 
très aplati; l'incidence a lieu sous 
un angle de plus en plus aigu. 
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Quatre ans faits. — Mitoyennes ayant commencé à user. 

Quatre ans et demi. — Sortie dés canines (crochets). 

Prenant cinq ans (54-56 mois environ). — Chute des coins de lait et sortie 
des coins d'adulte. 

Cinq ans. — Coins d'adulte en contact. 

Cing ans faits. Commencement d'usure des coins. 

Six ans. — Rasement des pinces inférieures ; table dentaire ovale. 

Sept ans. — Rasement des mitoyennes ; apparition d'une encoche au coin 
supérieur. 

Huit ans. — Rasement des coins, pinces arrondies, mitoyennes ovales, 
profil ogival. 

Neuf ans. — Pinces rondes, mitoyennes et coins ovales ; étoile dentaire 
sur toutes les dents inférieures. 

Dix ans. — Mitoyennes rondes ; étoile dentaire presque centrale. 

Onze ans. — Coins arrondis ; rasement de toutes les incisives supérieures. 

Douze ans. — Dents presque nivelées ; arcades dentaires étroites e: 
rectilignes. 

Treize ans. — Nivellement de toutes les dents incisives inférieures. 

uatorze ans. — La table dentaire des pinces est triangulaire. 
uinee ans. — La table dentaire des mitoyennes est triangulaire. 

. eseize à dix-huit ans. — Les coins deviennent triangulaires, les inci- 
siwes sont nivelées, le profil des mâchoires est très aplati. 

De dix-huit à vingt ans. — La biangularité de la table dentaire apparait ; 
le bord du maxillaire inférieur, exploré de chaque côté des ganaches, est 
devenu mince et tranchant. 

Il faut apporter à l'examen des dents du cheval une attention toute par- 
ticulière et se méfier du maquillage dont elles sont parfois l'objet de la part 
de maquignons peu scrupuleux. Ceux-ci n'hésitent pas en effet à modifier la 
forme et l'aspect des dents, par toutes sortes de pratiques frauduleuses, dans 
le but de rajeunir un vieux cheval et le vendre plus facilement. V, MAQUI- 
GNONNAGE. 

Irrégularités dentaires. — Chevaux bégus. — Les bégus sont des chevaux 
dont le cornet dentaire est plus profond qu'à l'état normal ; la persistance 
de ce cornet indique un âge plus jeune que l'âge réel du cheval. 

Chevaux faux bégus.— L'émail qui tapisse le fond du cornet a une 
épaisseur anormale. Le nivellement est en retard, ce qui fait paraitre aussi 
le cheval plus jeune qu'il n'est réellement. 

Chevaux tiqueurs. — Le tic (V. ce mot) détermine une usure irrégulière: 
des incisives qui rend parfois très difficile l'appréciation de l'âgé du cheval. 

Age du boeuf. — Pour la détermination de l'âge des bêtes bovines, on 
a recours à l'examen des incisives (fig. 115 et tabl. Il) et des cornes. 

Signes fournis par les incisives. — Les bovins n'ont des incisives qu'à la 
mâchoire inférieure ; ces dents sont au nombre de 8 et désignées sous les 
noms de pinces, premières mitoyennes, secondes mitoyennes et coins. 
Elles ont la forme d'une pelle dont le manche (racine) serait implanté dans 
l'os et la partie élargie (couronne) au-dessus de la gencive. L'usure se fait 
surtout sur la face de la dent tournée vers l'intérieur de. la bouche ; elle 
entame ensuite la face antérieure ; la dent se raccourcit et arrive au ras de 
la gencive sur les animaux âgés. L'usure provoque la formation d'une table 
dentaire visible en dedans et qui devient successivement étroite, carrée, 
puis arrondie et concave. 

Les dents de lait ont la forme des dents d'adulte, mais elles sont plus petites. 

Caractéristiques de l'âge des bovins ordinaires. — Naissance. — Géné- 
ralement 2 pinces et 2 mitoyennes. 

Quinze jours. — Sortie de toutes les incisives. 

Trois mois. — Coins de lait entièrement développés. 

Cinq mois. — Commencement d'usure sur les pinces et les premières 
mitoyennes. 

Six mois. — L'usure entame les secondes mitoyennes et le bord des coins. 

Dix à douze mois. — Table dentaire tris étendue sur les pinces. 
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Le cheval a deux dentitions suc- 2 3 
cessives ; la dentition de lait ou 
temporaire et la dentition d'adulte FIG. 114. __ Age du cheval. FIG. 115. — Age du bœuf, 
ou permanente. Les incisives de 1. Incisive de lait; 2. Incisive d'adulte jeune; 3. Incisive d'adulte avec usure bien nette; 6. Incisive de vieux cheval Incisive d'adulte ; 2. Incisive 


lait sont blanches, lisses et pour- 
vues d'un étranglement (le collet) 
au niveau de la gencive. Elles tom- 
bent et sont remplacées par les incisives d'adulte, qui sont grosses, larges 
et présentent une cannelure sur leur face antérieure. 

Caractéristiques de l'âge depuis la naissance jusqu'à la vieillesse. — Nais- 
sance. — Normalement, pas d'incisives ; le bord des pinces est perceptible 
au toucher sous la gencive. 


montrant la table dite = triangulaire 


Dixième jour. — Sortie des pinces. 

Un mois. — Sortie des mitoyennes. 

Trois mois. — Les mitoyennes des deux mâchoires arrivent en contact. 

Cinq mois. — Sortie des coins. 

Dix a douze mois. — Les coins sont en contact ; rasement des pinces. 

Quinze à seize mois. — Rasement des mitoyennes. 

Dix-huit mois. — Rasement des coins. 

Vingt mois à deux ans. — Usure avancée de toutes les incisives de lait, 
qui sont plus larges que hautes. 

Prenant trois ans (30-32 mois environ). — Chute des pinces de lait; 
sortie des pinces d'adulte. 

Trois ans. — Pinces d'adulte arrivées en contact. 

Trois ans faits. - Pinces ayant commencé à user. 

Prenant quatre ans (42-44 mois environ). — Chute des mitoyennes de 


lait, sortie des mitoyennes d'adulte. 
Quatre ans. — Mitoyennes en contact. 


5. Mâchoire de cheval de 18 à 20 ans, table dentaire triangulaire. 


montrant une usure avancée sur 
la face interne. 


Quatorze mois. —- Table dentaire très étendue sur les premières 
mitoyennes. 

Dix-huit mois... — .Table dentaire très étendue sur les secondes mi- 
toyennes. 

Prenant deux ans (22 mois). — Remplacement des pinces de lait par les 
pinces d'adulte. 

Deux ans. Pinces d'adulte entièrement poussées. 

Prenant trois ans (32 mois). — Remplacement des premières mitoyennes. 

Trois ans. — Premières mitoyennes d'adultes entièrement poussées. 

Trois ans et demi (42 mois). — Remplacement des secondes mitoyennes. 

Quatre ans. — Les secondes mitoyennes commencent à s'user. 

Cinquante-deux mois. — Remplacement des coins. 

Prenant cinq ans. — Coins entièrement développés. 

Cinq ans. — Le bord des coins est légèrement entamé par l'usure. 


Six ans. — L'usure des coins montre une table dentaire large de 1 milli- 
mètre et demi environ. 

Sept ans. — Usure étendue sur les pinces. 

Huit ans. — Usure étendue sur les premières mitoyennes. 

Neuf ans. — Usure étendue sur les secondes mitoyennes. 

Dix ans. Coins très usés ; les tables dentaires sont carrées. 

Onze ans. — Les tables sont arrondies et concaves. 


TABLEAU II. AGE 


CHEVAL 


Môchoire supérieure 
LA 


Mächôrre >; : 
nieneure F : : 
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: Draé par Es prumene 
CONNAISSANCE DE LAGE DES ANIMAUX PAR L'EXAMEN DELA DENTITION. 


AGE — AGNEAU 


De douze à quatorze ans. — Les dents sont courtes et espacées. 

Quinze ans. — Les dents sont tris raccourcies et les racines dénudées. 

Il est indispensable de mentionner qu'à partir de douze ans les signes 
deviennent très irréguliers. 

Variations dues à la précocité. — La dentition des bovins précoces évo- 
lue plus rapidement que celle des bêtes communes, ce’ qui complique la 
détermination de l'âge. Le tableau ci-dessous résume les indications essen- 
tielles. 


BORTES DE DENTS. | PRECOCITE MOYENNE 


GRANDE PRECOCITE. 


Pinces 18 mois 14 mois 
Premières mitoyennes 24, — 18 — 

Sécôndes mitayennes. | LE der 24 | 
Coins 44 36 


Manière de procéder 4 l'examen des dents 
pour connaître l'âge d'un animal. 


Signes fournis par les cornes. — 1° Chez le veau. — La corne commence 
à pousser au deuxième mois et croit de 1 centimètre par mois jusqu'à 
dix-huit mois environ. Donc l'âge du veau en mois égale le nombre de 
centimètres de la corne, 
plus 2. . 

Les cornes du veau Sont Sn 
mobiles jusqu'au cin- a ” 
quième mois environ ; _# 
elles sont soudées au + 
crâne après le sixième c 
mois (ce signe présente 
quelques irrégularités, 
mais peut néanmoins ren- 
dre certains services dans 
la pratique). 

2° Chez l'adulte.— Les 
cornes des bites bovines 
portent à leur base des 
bourrelets dont le pre- 
mier apparaît à la troi- 
sième année et les autres 
successivement chaque FIG. 116. 
année. L'âge, en années, 
sera donc donné par le 
nombre de bourrelets augmenté de 2 unités. Ce signe n'a qu'une valeur rela- 
tive, car la formation des anneaux est parfois irrégulière et, en outre, les com- 
merçants en bestiaux ont souvent l'habitude de limer les cornes pour les 
faire paraitre plus fines. 

Age du mouton. — Les incisives du mouton sont au nombre de 8 
comme chez le bœuf et portent les mêmes noms. Les caractères de l'âge aux 
principales périodes sont les suivants : 

Naissance. — Pas d'incisives. 

Première semaine. — Eruption des pinces. 

Deuxième semaine. — Eruption des mitoyennes. 

Troisième semaine. — Eruption des coins. 

Trois mois. — Les dents de lait ont atteint leurs dimensions et leur posi- 
tion normales. 

Pendant la première année, on n'est renseigné que par l'usure des dents 
de lait, qui est variable avec lé régime. 

Quinze à dix-sept mois. — Remplacement des pinces de lait par les pinces 
d'aduite. 

Vingt et un à vingt-quatre mois (deux ans). — Remplacement des pre- 
mières mitoyennes. 

Trente-quatre à trente-six mois [trois ans). — Remplacement des secondes 
mitoyennes. 

Quarante-quatre à quarante-huit mois (quatre ans). — Remplacement des 
coins. 

Quatre ans. — La dentition de lait a totalement fait place à la dentition 
d'adulte. 

Cinq ans. — Usure très avancée sur les pinces. 

Six ans. — Table dentaire des pinces devenue carrée ; entaille entre les 
pinces. 

Sept ans. — Usure très avancée des premières mitoyennes. 

Huit ans. — Usure très avancée des secondes mitoyennes. Dents longues 
et serrées. Les coins sont parfois tombés. 

Neuf ans. — Toutes les dents sont très usées. Il manque généralement 
les coins et une partie des mitoyennes. 
Variations dues à la précocité. — Les moutons précoces remplacent leurs 
dents plus tôt que les moutons communs. Les périodes ordinaires sont don- 
nées dans le tableau suivant 


SOATES DE DENTS. | PRÉCOCITE MOYENNE GRANDE PRECOCITE. 


Vinces 14 mois 2 mois 
Premières miloyennes . SITE 24 = 16 

Secondes mitoyennes PLPETTEC 2 _— in — 

Coins s 32, — 26 — 

Age du porc. — Le porc possède 6 incisives à chaque mâchoire, 


distinguées en pinces, mitoyennes et coins, et des canines ou crochets. 
Naissance. — Eruption des coins et des crochets. 
Un mois. — Eruption des pinces. 
Deux mois. — Eruption des mitoyennes. 
Cing mois. — Commencement d'usure des coins et des pinces. 
Sept mots. — Remplacement des coins inférieurs. 
Huit à neuf mois. — Remplacement des coins supérieurs. 
Un an. — Remplacement des pinces. 
Dix-huit mois. — Remplacement des mitoyennes. 


Deux ans. — Usure en biseau sur les pinces. 
Trois ans. — Usure très avancée sur les pinces et les mitoyennes. 
Age du chien. — L'âge du chien se détermine par l'éruption et 


l'usure des incisives de lait, puis des incisives d'adulte ; l'usure de ces 
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dents est mesurée par la disparition des lobes arrondis qui forment au bord 
des incisives le dessin qu'on nomme le trèfle ou la fleur de lis. ILy a six 
incisives à chaque mâchoire. 

Les jeunes chiens naissent avec les yeux fermés, les paupières ne s'ou- 
vrant que du dixième au douzième jour. 

Trois semaines. — Eruption des incisives et des canines supérieures. 

Un mois. — Eruption des incisives et des canines inférieures. 

Deux mois et demi. — Disparition du trèfle sur les pinces inférieures. 

Trois mois et demi. — Disparition du trèfle sur les mitoyennes. 

Quatre mois. — Disparition du trèfle sur les coins. 

Quatre à cinq mois. — Remplacement de toutes les incisives de lait par 
celles d'adulte. Cette période dure environ trois semaines. 

Jusqu'à un an les dents d'adulte n'ont pas d'usure. 

Quinze mois. — Usure au bord des pinces. 

Dix-huit mois. — Disparition du trèfle sur les pinces inférieures. Usure 
des mitoyennes. 

Deux ans et demi à trois ans. — Disparition du trèfle sur les mitoyennes 
inférieures; usure des pinces supérieures. 

Trois ans et demi à quatre ans. — Disparition du trèfle sur les pinces 
supérieures. 

De quatre à cinq ans. — Disparition du trèfle sur les mitoyennes supé- 
rieures. 

Après cinq ans. — L'usure porte sur toutes les dents, mais elle est 
variable et la détermination de l'âge manque de précision. 

Age des plantes. - L'âge des végétaux ligneux peut être déterminé 
approximativement par l'examen d'une coupe transversale de la tige, qui 
montre les zones d'accroissement annuelles. V. TIGE. 

En sylviculture, le mot âge désigne encore le temps qui s'est écoulé depuis 
la dernière coupe. 


Age, __ Pièce de bois ou timon auquel se lient le soc et tout le système 
de la charrue. (On dit aussi perche, fée, baye, etc.) V. CHARRUE. 


Agenaise (Race). — Nom sous lequel on désignait une partie de la po- 
pulation bovine de la vallée de la Garonne (fig. 117), avant que le bétail 


FIG. 117. 


Type de vache agenaise. 


ait été soumis à une sélection méthodique et suivie qui l'a rendu homogène 
sous le nom de race garonnaise. 

L'ensemble de cette population bovine était classé sous le nom de race 
d'Aquitaine. Le vocable de race agenarse était réservé aux animaux assez 
précoces et d'ossature relativement fine qui se rencontraient dans la plaine, 
aux environs d'Agen. 

La race garonnaiïse, ou garonnaise de coteau, se distinguait de l'agenaise, 
appelée parfois aussi race garonnaise de plaine, par une ossature forte, 
irrégulière, et un train antérieur développé. Enfin, les races suinlongeorse, 
quercinoise, périgourdine, rencontrées sur les confins de l'aire géogra- 
phique de la race, étaient croisées avec les races voisines (limousine, 
gasconne, etc.). 

Ces distinctions n'ont plus qu'un intérêt historique ; c'est sous le nom 
unique de race garonnaise qu'est désignée aujourd'hui la population bovine 
améliorée de la vallée de la Garonne. V. GARONNAIS. 


Agérate ou Ageratum. __ Plante de la famille des composées, vivace, 
à feuilles opposées, les supérieures alternes, à inflorescences en corymbes 
ou en panicules. Cette plante réclame la serre l'hiver. L'espèce la plus remar- 
quable est l'agérate du Mexique (ageratum Mexicanum), cultivée pour ses 
belles fleurs bleues; à signaler aussi l'agérale Vendlandii. 


Aggravée. Inflammation de la couronne et de la sole des chevaux ou 
des bœufs non ferrés et soumis à des travaux pénibles sur des routes sèches 
et caillouteuses. Cette affection, voisine de la fourbure, est fréquente chez 
les animaux gras. Remède : saignée, bains froids, nourriture rafraîchis- 
sante et ferrure appropriée. 

Chez les chiens, l'aggravée est assez commune : elle est produite par la 
fatigue de la chasse (longues courses en terrains caillouteux on sur des 
chaumes) et se manifeste par une inflammation douloureuse de la face 
plantaire. Le repos suffit ordinairement à la guérir ; mais, lorsque l'inflam- 
mation est violente et le gonflement des tubercules plantaires très apparent, 
on a recours à des lotions, à des bains astringents ou mieux à des cata- 
plasmes émollients. 


Agneau. Dans son sens général, le mot désigne les petits de la brebis 
(fig. 118), quel que soit leur sexe ; mais, dans son sens restreint, il s'applique 
spécialement au mâle, le mot agnelle désignant l'agneau femelle. 
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Agnelage. Parturition de la brebis. 

L'agnelage est aussi la période de la naissance des agneaux dans un 
troupeau. $ui ant les régions, on fait lutter les brebis en juillet, en sep- 
tembre ou en janvier ; la gestation de ces animaux étant en moyenne 
de 150 jours (5 mois), l'agnelage se produit en hiver, au printemps ou en 
été, selon l'époque de la lutte. C'est en tenant compte des ressources four- 
ragères dont il dispose pour nourrir les mères brebis et aussi pour élever 
et engraisser les agneaux que le cultivateur choisit l'époque de l'agnelage 
qui convient à son troupeau. 

Agnelages de printemps et d'hiver. __ L'agnelage de printemps (mars) 

est généralement adopté dans les pays où Von exploite les brebis laitières ; 
l'agnelage d'hiver (décembre et janvier) est plus souvent adopté dans les 
troupeaux de mérinos et dans les pays où l'on dispose d'importantes res- 
sources de racines et de fourrages. L'agnelage d'hiver présente l'avantage 
d'être facilement surveillé à la bergerie, puis de permettre aux agneaux de 
suivre les mères pendant la période d'abondance des herbes aux pâtu- 
rages ; il exige, par contre, plus de soins pour défendre les brebis et les 
agneaux contre le froid et contre les accidents qui peuvent en résulter (mam- 
mites chez les mères, arthrites, dysenteries chez les agneaux). 
_ Agnelage d'été. — L'agnelage d'été est pratiqué seulement dans les pays 
à hivers rigoureux et dans ceux où les ressources en fourrages pour la mau- 
vaise saison sont trop peu abondantes pour nourrir convenablement les bre- 
bis dites portières, c'est-à-dire en gestation. Exceptionnellement, dans le 
sud-est de la France et dans les pays où les petits cultivateurs ont seule- 
ment quelques brebis et peuvent les alimenter copieusement, on les fait 
agneler trois fois tous les deux ans : septembre, mars, janvier. 

Préparation et soins. __ Le berger dispose sa bergerie pour l'agnelage 
en établissant des compartiments pour les mères et les agneaux avec des 
claies ; il organise aussi quelques cases d'isolement. 

En général, la parturition s'effectue facilement et sans intervention. Ce- 
pendant, lorsque l'agneau se présente mal, il faut intervenir pour le placer 
en position normale. V. ACCOUCHEMENT et le tableau PARTURITION. 

L'expulsion du é/vre ou arrière-faix se fait normalement après le part 
de l'agneau, et l'on ne doit 
intervenir pour obtenir 
artificiellement la déli- 
vrance que lorsqu'elle ne 
s'est pas produite après 
deux jours. 

La brebis lèche son 
agneau et le sèche dés qu'il 
est né ; le petit se met à 
téter presque tout de suite 
(fig. 118). Certaines brebis 
mauvaises mères refusent 
de se laisser téter ; on les 
enferme alors avec leur 
agneau dans un comparti- 
ment isolé pendant 3 ou 
4 jours. Quand un agneau 
a perdu sa mère, on lui fait 
téter une brebis qui a 
perdu son agneau, en pla- 
çant l'un et l'autre ensemble pendant quelques jours dans un local isolé 
jusqu'à ce que le nouveau nourrisson soit adopte. 

Dans certaines races prolifiques (race barbarine, bizet, etc.), les brebis 
ont fréquemment deux agneaux et les allaitent suffisamment, mais plus 
souvent les agneaux jumeaux ainsi que les agneaux orphelins sont élevés 
au biberon avec du lait de vache. Cela exige quelques précautions d'hy- 
giène et surtout de propreté de la part du berger. 

Pendant toute la période de l'agnelage, laquelle dure de vingt à trente 
jours dans un troupeau, les litières doivent être abondantes ; on évitera les 
courants d'air et les brusques refroidissements des locaux de la bergerie. 

Les brebis nourrices sont gardées à la bergerie au début de l'allaitement ; 
on établit dans ce local une séparation avec des claies à barreaux espacés 
de 20 à 25 centimètre permettant aux agneaux de s'isoler des mères dans 
une partie de la bergerie et aux mères d'être tranquilles. L'alimentation est 
abondante pendant cette période : le foin, le son et les racines forment la 
base des rations ; les farineux et les grains (avoine de préférence) en sont le 
complément. Comme boisson, surtout au début, on donne de l'eau blanchie 
avec des farines. 

Si le temps et la saison le permettent, on conduit les mères au pâturage. 

Sevrage. __ Le sevrage des agneaux commence à l'âge de deux mois ; si 
la saison le permet, les agneaux sont conduits au pâturage avec les mères ; 
sinon on doit leur donner à la bergerie le meilleur fourrage avec un com- 
plément de grains ou de farineux ; à quatre mois, les agneaux forment une 
troupe séparée et on leur réserve les meilleures pâtures. 

Dans les pays où les brebis sont exploitées pour le lait (causses de Larzac), 
le sevrage commence à la fin du premier mois ; il a lieu graduellement : les 
brebis ne sont traites d'abord qu'une fois, le soir, puis soir et matin en ne 
faisant pas la traite à fond au début. Les agneaux en tétant terminent la 
traite mais comme leur alimentation en lait est devenue insuffisante, on la 
complète par une ration de luzerne ou de sainfoin, de grain ou de tourteau. 

C'est pendant la période de l'agnelage que le bon berger montre tout son 
savoir : son métier exige surtout beaucoup d'attention et d'assiduité pour 
appliquer des soins d'hygiène rationnelle. Il doit en quelque sorte suppléer 
le vétérinaire pour les soins à donner aux brebis et aux agneaux, pour pra- 
tiquer la castration dès les premières semaines de la vie des agneaux 
mâles, pour pratiquer l'ablation de la queue des agnelles, pour traiter dès 
leurs premiers symptômes les accidents de diarrhée ou de dysenterie des 
agneaux, les mammites des brebis, etc. 

De plus en plus les agneaux mâles sont engraissés dès leur jeune âge et 
envoyés à la boucherie. Dans le Sud-Est (Avignon, Marseille, Béziers, ou- 
louse), on en consomme à l'état d'agneaux de lait, qui sont sacrifiés à l'âge 
de trois à six semaines et pèsent de 6 à 12 kilogrammes. 

Dans d'autres régions, on commence l'engraissement des agneaux dès le 
début du sevrage, à cinq semaines ; on sépare la bergerie en deux comparti- 
ments à l'aide de claies à barreaux, permettant aux agneaux d'aller téter, 
mais empêchant les mères de venir manger les provisions distribuées aux 
jeunes pour hâter leur croissance : mélange d'avoine et de féveroles con- 
cassées, pommes de terre cuites broyées avec des recoupes, topinambours 
avec du tourteau, etc. Les agneaux ainsi alimentés, nés au mois de décem- 
bre, peuvent aller à la boucherie âgés de quatre ou Cinq mois, en avril, 

époque où ils sont particulièrement appréciés sous le nom d'agneaux blancs. 


FIG. 118. — Brebis allaitant son agneau. 


LAROUSSE AGRIC. 


AGNELAGE — AGRICULTEUR 


Enfin beaucoup d'agneaux, copieusement nourris pendant leur sevrage, 
sont engraissés à l'âge de cinq à sept mois, soit au pâturage, soit à l'étable, et 
vendus entre huit et dix mois. Les dishley-merinos, les charmoise ainsi pré- 
parés pèsent jusqu'à 40 kilogrammes poids vif et donnent 15 à 20 kilogram- 
mes de viande vendue au plus haut cours sous le nom d'agneaux gris. 

Les agneaux mâles conservés pour n'être engraissés qua quinze ou dlix- 
huit mois prennent le nom d'antenais. 

Les agnelles sont pour la plupart conservées pour renouveler la troupe de 
brebis et remplacer les | 


mères réformées ; on en- 
graisse celles qui sont mal 
conformées ou inaptes à 
la reproduction. 


Agnelée. __ La portée 
d'une brebis (un agneau, 
parfois deux). 


Agnelet. Petit 
agneau. 

Agnelle. —. Agneau 
femelle. 

Agrafeuse. — Ma- 


chine au moyen de la- 
quelle on fixe sur le bou- 
chon d'une bouteille une | 
agrafe métallique desti- 
née à le maintenir soli- 
dement. L'agrafeuse 
(fzg. 119) s'emploie no- 
tamment dans l'industrie 
des boissons mousseuses 
(cidre, vins, champagne). 
Elle comprend essentiel- 
lement deux leviers 

l'un comprime l'agrafe 
sur le bouchon ; l'autre 
actionne les mors qui 
poussent les crochets 
de l'agrafe sur la ba- 
gue du goulot. Par sim- 
ple substitution d'une 
tête mobile, la même machine peut servir à la pose des muselets. 


FIG. 119. — Agrafeuses. 


1. Agrafe et bouteille agrafée; 2. Petite ayra'rt 
3. se grand modèle. 


Aurafeuse-muselets 


Agrainage ou Agrenage, __ Action d'agrainer. L'agrainage propre- 
ment dit ou agrainage artificiel consiste à répandre des grains (mélanges 
de maïs, orge, avoine, sarrasin, millet, blé, chènevis, etc.) sur différents points 
d'un territoire de chasse, afin d'y retenir le gibier. La distribution des 
grains se fait régulièrement à heure fixe (au petit jour généralement), 
sur des sentiers d'agrainage, distincts des layons de chasse et disposés de 
telle sorte qu'ils convergent au centre de la propriété ou vers des plateaux 
bien approvisionnés également. 

Il ne faut pas négliger de fournir aux oiseaux en même temps que des 
grains l'eau de boisson qui leur est nécessaire. On dispose à cet effet le long 
des sentiers des petits baquets bas enterrés ou de petites auges en ciment. 

Dans l'agrainage debout on ensemence des espaces libres (en bordure des 
bois et dans les clairières) pour que le gibier trouve à la fois des gagnages 
et des remises et n'aille pas dévaster les champs cultivés du voisinage 

C'est le sarrasin qui est le plus répandu et le meilleur de ces agrainages ; 
mais souvent on procède’ par voie de mélange et on associe sarrasin et 
millet, avoine et féveroles. V. COUVERT. 


Agrainer ou Agrener, — Répan- 
dre du grain pour nourrir les animaux 
et notamment le gibier qu'on élève. 


Agraire.—Qui concerne les champs. 


Agreste. __ Se dit des plantes qui 
croissent spontanément dans les lieux 
non cultives. 


Agricole. __ Qui concerne l'agri- 
culture. 

Enseignement agricole. — Les 
élèves diplômés des Ecoles nationales 
d'agriculture portent le titre d'ingé- 
nieurs agricoles. V. ENSEIGNEMENT. 

Laboratoires agricoles. —V.1ABO- 
RATOIRE. 

Ordre du mérite agricole. — Ordre 
institué par décret du 7 juillet 1883 
pour récompenser les services rendus 
à l'agriculture. La décoration (/Zg. 120) 
consiste dans une étoile à six pointes 
en argent émaillée de blanc, soutenue 
par une couronne d'olivier, et dont le 
centre présente d'un côté une effigie de 
la République, avec la date de la créa- 
tion de l'ordre ; de l'autre, les mots 
Mérite agricole. Le ruban est vert 
moiré, bordé d'un liséré amarante. 


Agriculteur. Au sens étroit, celui qui cultive ses terres. Tandis que 
le cultivateur cultive lui-même, l'agriculteur dirige et fait exécuter les tra- 
vaux par le personnel à son service. Au sens large, celui qui exploite un 
domaine en vue d'en tirer, avec profit, des produits végétaux et animaux. 

L'agriculteur ne se borne pas, en effet, à cultiver d'une manière quel- 
conque ; il fait un choix entre les diverses cultures et entre les nombreuses 
machines agricoles; il prépare le sol et les semences ; il donne aux plantes 
les soins nécessaires pour assurer leur développement; il effectue les 
récoltes, les conserve et les prépare pour la vente ; il transforme certains 
produits végétaux pour les industries annexes de 1a ferme (distillerie, fécu- 
lerie, sucrerie, huilerie, vinification) ; il recourt aux animaux domestiques 
pour utiliser d'autres produits végétaux (fourrages, grains, racines, tuber- 
cules) en produits animaux de valeur plus grande (lait, viande, lard, 


FIG. 120. . 
Décorations du Mérite agricole. 
1. Croix de chevalier; 2. Croix d'officier. 
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FIG. 121. — Agriculture. __ Un départ d'attelages pour les travaux des champs. 


beurre, oeufs, etc.) et, dans tous les cas, il s'applique à rendre la culture 
rémunératrice. Cette définition montre combien est complexe la profession 
d'agriculteur ; elle exige, outre des capitaux élevés, des aptitudes spéciales, 
une instruction professionnelle très étendue, un esprit sage, pondéré, un 
raisonnement sûr et une direction méthodique. 

L'agriculteur doit aimer sa profession et s'y consacrer tout entier. 
Comme l'a écrit Dehérain, « les praticiens n'acceptent plus, sans les discu- 
ter, les vieilles formules établies lentement par une longue série d'obser- 
vations transmises d'une génération à l'autre ; très sagement, ils veulent non 
les abandonner, mais en comprendre la raison et les améliorer ; pour y 
réussir, des connaissances positives leur sont nécessaires ». Les cultivateurs 
avisés doivent acquérir une initiation théorique suffisante pour leur per- 
mettre de contrôler l'empirisme de leurs traditions. 

Guidé par la science, le bon agriculteur doit chercher sans cesse à faire 
mieux ; il doit savoir : 1° comment est constituée la plante ; 2° quelles sont 
les substances lui servant de nourriture ; 3° dans quels milieux et par quels 
moyens les plantes absorbent leur nourriture ; 4° quelles sont les quantités 
de substances renfermées dans ces milieux et que les plantes peuvent uti- 
liser, 5° comment s'ajoutent, aux milieux insuffisamment pourvus, les subs- 
tances dont les plantes ont besoin ; 6° comment naissent, vivent, se nourris- 
sent les animaux domestiques ; 7° de quelle manière on en tire le maximum 
de bénéfice ; 8° quels sont les moyens de défense des animaux et des plantes 
contre les ladies et les ennemis qui les attaquent ; 9° par quels procédés 
on peut transformer, préparer et présenter les produits agricoles, animaux 
et végétaux, à livrer au consommateur, etc. 

Ces connaissances nombreuses et variées ont leur base dans l'étude des 
sciences : la chimie, la physique, la géologie, la minéralogie, la botanique, 
la physiologie, la zoologie, la zootechnie, la mécanique, les mathémati- 
ques, etc., dont l'agriculture devient une application. 

L'agriculteur doit être un administrateur accompli; la gérance d'un 
domaine l'oblige à connaître le droit et la législation rurale. L'achat, la 
vente, l'échange, la location d'une propriété, la construction de bâtiments, 
l'ouverture d'un chemin, l'existence de servitudes (vaine pâture, passage, 
puits commun, chasse, pêche), l'établissement d'un drainage, la plantation 
d'arbres, le bornage, ne sont que des exemples choisis parmi les multiples 
questions de droit qu'il doit resoudre journellement. Il doit aussi posséder 
la législation réglant les droits de douane pour l'importation et 1 exporta- 
tion des animaux et des végétaux ; connaitre les maladies contagieuses et 
les vices rédhibitoires, les lois de protection de l'agriculture nationale, 
celles régissant les diverses branches de la mutualité agricole. 

L'agriculteur doit encore posséder la science de 1 ingénieur, pour ar- 
penter un terrain, en dresser le plan, y relever les courbes de niveau, tracer 
un plan de drainage ou d'irrigation ; construire un barrage sur un cours 
d'eau ; en utiliser la chute à produire l'éclairage ou la force motrice néces- 
saire aux appareils ou instruments d'intérieur de la ferme ; connaître les 
moteurs, savoir les mettre en marche, surveiller leur fonctionnement, décou- 
vrir leurs défauts ou leurs « pannes » ; se tenir au courant des derniers 
perfectionnements de la machinerie agricole, afin de réduire sans cesse, 
au strict nécessaire, la main-d'oeuvre rare et coûteuse. 

Une instruction appropriée ne suffit pas à l'agriculteur ; il lui faut en 
outre acquérir une éducation spéciale, grâce à la pratique et à l'observa- 
tion. Le choix du bétail sur un marché, la sélection d'un troupeau, l'essai 

des variétés nouvelles, l'adoption d'un instrument récent et perfectionné 
sont autant de questions qui exigent un oeil exercé, du tact, de la sagacité, 
de la prudence, ce qui n'exclut pas les initiatives nécessaires. 

L'agriculteur qui dirige un personnel doit avoir « l'œil du maître ». Le 
premier au travail, et couché le dernier, il ne doit rien abandonner au hasard. 
Il doit user à la fois de douceur et de fermeté ; rester toujours bienveillant ; 
donner des ordres réfléchis, d'une manière sobre mais précise Il doit exer- 
cer son autorité sur le personnel, non par la crainte mais par la sympathie. 

Au cours de ses rondes, l'agriculteur doit relever, sur son carnet de 
poche, de nombreuses notes personnelles : heures de travail, ration des 
animaux, quantités d'engrais, semences, récoltes, etc. Il puise ensuite, dans 
ce carnet, les éléments d'une comptabilité simple mais rigoureuse, que vient 
compléter l'inventaire établi annuellement, en vue de faire ressortir les 
bénéfices ou les pertes résultant du système d'exploitation. 


L'agriculteur est souvent aux prises avec les intempéries, les accidents ; 
il doit parer à ces aléas, dans la mesure du possible, par des oeuvres de pré- 
voyance sociale : assurances contre les risques d incendie, la mortalité 
du bétail, la gelée, la grêle, les accidents du travail, etc. 

Ainsi qu'on le voit, le bon agriculteur devrait être à la fois un savant, un 
avocat, un ingénieur, un administrateur, etc.; sa profession exige, avec une 
instruction approfondie, des facultés d'intelligence, d'esprit, de cœur, d'or- 
dre, de méthode, d'assiduité. Mais si elle impose des aptitudes aussi mul- 
tiples, elle offre, plus que toute autre, à l'homme intelligent et actif, des 
distractions variées, un vaste champ d'observations et d'études, une source 
de satisfactions et de profits. 

Si l'agriculteur est propriétaire du domaine qu'il exploite, il possède à 
la fois le capital foncier et le capital d'exploitation (V. CAPITAL) ; s'il tient 
en location, par bail, le domaine, au titre de fermier, il fournit seulement le 
capital d'exploitation et paye annuellement une redevance fixe, le fer- 
mage ; s'il exploite aux termes d'un contrat suivant lequel il ne fournit 
que le travail et partie du capital d'exploitation, il est métayer, mais dans 
ce cas il ne mérite le nom d'agriculteur qu' autant qu'il participe à la direc- 
tion, aux achats et aux ventes. 

Dans les exploitations spécialisées vers une production particulière, l'ex- 
ploitant prend un nom rappelant la spécialisation : arboriculteur, horticul- 
teur, viticulteur, sériciculteur, etc. 


Agriculture (fig. 121). — Art de cultiver là terre. Cette définition, prise 
au sens strict, est incomplète, car l'art fait abstraction de la question écono- 
mique, qui doit servir de critérium en agriculture. Au sens large, industrie 
qui tire du sol les produits végétaux et animaux de la manière la plus par- 
faite et la plus avantageuse. Pour être avantageuse, la production doit laisser 
le maximum de profit (produit net); elle se rapproche de la perfection en 
obtenant la plus grande quantité possible de substances utiles dans les condi- 
tions qui conviennent le mieux aux besoins de la société. 

De Gasparin définit l'agriculture une science, conception qui l'oblige à 
reconnaître deux sciences distinctes et parallèles : l'agriculture proprement 
dite (production végétale) et la zootechnie (production animale). 

L'agriculture n'est pas une science, mais une application des autres scien- 
ces : chimie, physique, géologie, botanique, zootechnie, économie rurale, etc. 
Toutes lui viennent en aide et lui fournissent ses moyens d'action. C'est 
l'agronomie qui étudie dans leurs rapports ces diverses sciences, les 
expérimente ou les vérifie et en déduit les règles qui servent de base à 
l'agriculture. 

Étreul, après Gasparin, divise l'agriculture en deux parties : l'écono- 
mie végétale et l'économie animale. L'agriculture considérée comme indus- 
trie réunit les productions végétale et animale, qui restent intimement liées. 
Tandis que l'industrie proprement dite s'exerce dans un cercle restreint, 
suivant des procédés bien définis, l'industrie agricole a un horizon large, 
offre de nombreux aléas, des moyens infiniment variés et des résultats sou- 
vent incertains.. Elle nécessite une vérification et un contrôle rigoureux 
obtenu par la comptabilité qui met en relief le revenu net. 

Les pratiques suivies varient avec le milieu et le temps, avec le degré de 
civilisation, d'instruction ; le développement des progres agricoles ; les di- 
verses circonstances climatériques, économiques et politiques. Aussi le choix 
des systèmes de culture n'est pas seulement sous la dépendances des causes 
naturelles + sol et climat; il dépend encore des facteurs économiques : dé- 
bouchés, moyens de transport, etc. 

Dans la seconde moitié du ‘IX" siècle, des circonstances économiques de 
nature très diverse ont provoqué des changements profonds dans la pro- 
duction agricole. La multiplication des voies de transport a favorisé la spé- 
cialisation des productions avantageuses à chaque région : cultures indus- 
trielles, maraïîchère, fruitière, florale, prairies et pâturages, élevage, 
vigne, etc. Pourtant, si cette évolution économique a poussé l'exploitant de 
la polyculture vers la monoculture, elle a fait sentir parfois les graves dan- 
gers de cette dernière. Il faut toujours être prudent lorsqu'on veut modifier 
pour les améliorer les méthodes d'exploitation et s'assurer pour les produits 
obtenus un débouché facile, sûr et fructueux. 

Académie d'Agriculture. — V. ACADÉMIE. 

Chambres d'Agriculture. — V. CHAMBRES. 
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Agrile (entom.). — Insecte coléoptère, à coloration métallique, et dont la 
larve vit dans les branches d'arbres (/i2. 122). Une espèce, l'agrile du poi- 
rier ou bupreste vert (agrilus pyri ou agrilus 
viridis, V. tableau INSECTES NUISIBLES), s'atta- 
que au framboisier, au poirier et au pommier. 

Destruction. —Décorticage du tronc et des 
branches et badigeonnage à l'aide de lessives 
alcalines (soude ou potasse). 


Agrion. _ Genre d'insectes né vropteres, 
voisin des libellules. 


Agriotier, — Espèce de merisier sauvage. 


Agrologie. __ Etude du sol. On distingue 
l'agrologie générale, qui étudie le sol en lui- 
même, et l'agrologie Spéciale ou descriptive, 
qui s'occupe plus spécialement de la descrip- 
tion des différents terrains agricoles. 

« Les sols furent d'abord distingués à l'obser- 
vation des caractères extérieurs, d'après leur 
manière d'être et l'aspect de la végétation ; 
puis on étudia leur constitution mécanique ou 
minéralogique pour en arriver à reconnaître 
les divers composants mécaniques : sable, 
argile, calcaire et humus » (de Gasparin). 

L'agrologie poursuit aujourd'hui l'étude des 
nombreux problèmes dont le sol est le siège: 
formation, nature, constitution physique, mi- 
néralogique et chimique; composants miné- 
raux et organiques ; propriétés essentielles, 


physiques, chimiques et biologiques ; fer- 
ments : humificateur, nitrificateur, etc. 

Le sol est un milieu complexe, hétérogène, 
dans lequel s'opèrent, à notre insu, des réac- 
tions continuelles qui rompent sans cesse l'é- 


1. Agrile 


FIG. 122. — Agrile. 
(grossi 3 lois); 2. Sa larve 
(grossie 3 fois); 3. Tige de framboi- 
sier endommagée par la larve; 
b. Galeries de la larve dans une 
tige de framboisier. 


quilibre entre ses divers éléments ; l'analyse 

physique et chimique doit s'aider de l'étude de la constitution minéralogique 
(ténuité des éléments) qui règle l'activité chimique et les phénomènes 
biologiques. C'est ce qui rend cette étude particulièrement difficile. 


Agronome. __ Technicien qui étudie la théorie de l'agriculture en vue 
d'en perfectionner la pratique; en d'autres termes, savant qui s'occupe 
d'étudier les lois de la production végétale ou animale et les moyens d'appli- 
quer ces lois de la manière la plus parfaite, la plus économique. 

Le titre d'ingénieur agronome a été conféré par arrête ministériel du - 
18 février 1892 aux élèves diplômés de l'Institut national agronomique. 


Agronomie. __ Théorie de l'agriculture. Etude des lois ou des principes 
qui permettent l'application des sciences à l'agriculture. L'agronomie appro- 
fondit l'étude de ces principes, tandis que l'agriculture les applique ensuite 
à la production, dans un but de profit. 

L'agronomie cherche à découvrir des relations mutuelles entre les 
connaissances humaines tirées des sciences : agrologie, botanique, zoologie, 
économie rurale ; elle en déduit les règles qui doivent guider l'agriculteur 
dans l'exercice de sa profession ; elle a pour but d'expliquer tous les phé- 
nomènes complexes de la production des matières organiques végétales et 
animales ; elle met en rapport les effets et les causes immédiates de tous les 
procédés de la technique agricole et les vérifie par l'expérimentation, étude 
longue et délicate, du domaine des savants. 


Agronomique. __ Qui a rapport, qui appartient à l'agronomie : Institut 
agronomique (V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE); Stations agronomiques (V. 
STATIONS AGRONOMIQUES). 


Agropyre. __ Genre de graminées, voisin des pâturins ; l'espèce type est 
l'agropyre des prés (agropyrum pratensis). 


Agrostemme ou Agrostème (bot.). __ V. NIELLE. 


Agrostide. __ Plante de la famille des graminées (fig. 124). Les agros- 
tides sont caractérisées par la présence sur les glumelles de la fleur 
d'une arête insérée tout à 
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fait sur le dos de celles-ci. 7 
Elles forment des touffes 
chevelues émettant sou- 
vent des stolons. Les tiges 
atteignent 70 centimètres 
de haut et portent des 
feuilles planes, marquées 
de stries, terminées par 
une gaine lisse à ligule al- 
longée. Les épillets sont 
généralement rougeâtres 
ou violacés et ne com- 
portent qu'une seule fleur. 

La flore française ren- 
ferme neuf espèces distinc- 
tes Ü'agrostides ; quelques- 
unes d'entre elles présen- 
tent un intérêt cultural et 
sont multipliées comme 
plantes fourragères, no- 
tamment l'agrostide élevée 


BIG. 123. __ Agrostide blanche ou traçante. A. Epillet d'agrostide. 


| ou vers peuvent être 


AGRILE — AIGLE 


et l'agrostide traçante où stolonifère, appelée aussi florin. La première, 
désignée également sous les noms d'agrostide vulgaire (agrostis vulgaris) 
et d'agrostis dispar, 
est la plus productive, 
surtout sa variété l'a- 
grostide d'Amérique 
(Ag. 124). Elle est d e 

aute taille (tiges de 
0"',50à Om,80), peu tra- 
çante, avec des épillets 
à arête généralement 
réduite, colorés en vio- 
let rougeâtre. Tardive 
et exigeant pour son dé- 
veloppement une quan- 
tité de chaleur et d'hu- 
midité assez considé- 
rable, elle donne un 
foin un peu grossier, 
mais abondant et de 
bonne qualité. 

L'agrostide blanche 
ou agroslide traçante 
[arts albaoustoloni- 

era. V. pl. en couleurs 
ADVENTICES {[plantes|), 
possède des stolons im- 
portants et des pousses 
formant des coulants 
allongés qui font donner 
vulgairement à la plante 
les noms de traînasse, 
traîne, chiendent tra- 
çant, pavine. Elle en- 
vahit parfois les luzer- 
nières dans les sols secs 
manquant de calcaire et oblige à leur défrichement prématuré. Elle doit 
être alors considérée comme une plante nuisible. Elle peut, au contraire, 
dans des conditions mauvaises ne permettant pas la culture de végétaux 
exigeants, contribuer 
utilement à l'engazon- 
nement du sol. 

Répandues dans tou- 
tes les prairies de 
France et de Suisse, les 
agrostides prospèrent 
surtout comme plantes 
fourragères sous les cli- 
mats humides, et c'est 
de ce chef qu'en An- 
gleterre on obtient, de 
l'agrostis dispar no- 
tamment, les meilleurs 
rendements. 

Les graines des agros- 
tides mürissent fin juil- 
let. Elles doivent nor- 
malement présenter 
une faculté germinative 
de 84 pour 100 et une 
pureté de 72 pour 100. 
La faculté germinative 
se conserve plusieurs 
années. 

On sème l'agrostide, 
en semis pur, à raison 
de 8 à 10 kilogrammes 
l'hectare, mais elle est 
rarement semée seule. 


Agrotide ou Agro- 
tis, __ Genre de papil- 
lons du groupe des noc- 
tuelles (fig. 125). L'agrofide des moissons, appelée aussi noctuelle des 
moissons (agrotis segetum), a pour larve un ver (ver gris) qui s'attaque à la 
betterave (feuilles) et cause de grands préjudices a sa culture. On fait 
la chasse au papillon 
(nommé parfois mois- 
sonneuse) à l'aide de 
lampes-pieges à acéty- 
lène ou de cordelettes 
enduites de mélanges 
agglutinants. Les larves 


FIG. 124. — Agrostide d'Amérique. 


FIG. 125. — Betterave attaquée par des chenilles 
d’agrotide. 


(En haut de la figure, le papillon.) 


détruits par un labour 
un peu profond pra- 
tiqué avant l'hiver. 


Agrotisage. — Ac- 
tion de détruire les 
agrotides. 


Aigle. — Genre d'oi- 
seaux de l'ordre des ra- 
paces (füg. 126), de très 
grande taille, de formes 
robustes, à vue per- 
çante, à vol rapide, à 
longues ailes arrondies 
au bout et à bec long, 
droit à la base, sans 
échancrure. Les pieds 
des aigles sont emplu- 
més jusqu'à la naissance 
des doigts. Ces oiseaux 


FIG, 126. — Aigle femelle et ses aiglons. 


AIGRE — AIL 


vivent par couples et se nourrissent d'animaux vivants, ou même de corps 
morts, Les principales espèces d'aigles sont : l'aigle fauve ou doré ou royal 
(aquila chrysætos. V. pl. en coul. à ANIMAUX NUISIBLES) que l'on voit rarement 
en France ; l'aigle impérial 
(aquilaheliaca), plus petit, à  [m 
plumage marque de blanc ; | 
l'aigle criard (aquila 
clanga), encore plus petit, 
à couleur fuligineuse. | 


Aigre. __ Se dit de cer- 
tains fruits à saveur acide. 
Se dit également d'un li- | 
quide fermenté (vin, cidre, 
bière, etc.) dont l'alcool 
s'est oxydé et transformé 
en acide acétique, sous l'in- 
fluence d'un mycoderme. 
V. ACESCENCE, MYCO- 
DERME. 


Aigremoine, __ Genre 
de plantes de la famille 
des rosacées (fig. 127). 
Une de ses espèces, l'aigre- 
moine eupatoire, remar- 
quable par ses fleurs jau- 
nes, disposées sur une | 


— 


F1G. 127. —_ Aigremoine eupatoire. 
À, Fleur; B. Fruit. 


hampe, est très commune dans nos campagnes. On l'emploie en médecine 
comme astringente et vulnéraire. Le fruit est un achaine sur lequel sub- 
siste le réceptacle floral desséché et que couronne le calice persistant. 


Aigrette. __ Faisceau de plumes effi- 
lées et droites qui orne la tête de cer- 
tains oiseaux. 

En botanique, on donne le nom d'ai- 
grette (fig. 128) à la réunion des poils 
ou des appendices de formes variées qui 
couronnent le fruit ou accompagnent la 
graine, dans les composées (pissenlit, 
chardon, salsifis), les valérianées (valé- 
riane), les asclépiadées (asclépiade), etc. 
Suivant sa nature et sa disposition, on 
distingue l'aigrette soyeuse, plumeuse, 
membraneuse, écailleuse, etc. C'est un 
organe de dissémination ; c'est par l'ai- 
grette que certains fruits peuvent être 
transportés par le vent à de grandes 
distances. 


Aiguadier, — Employé chargé de la 
surveillance et de la distribution des 
eaux d'un canal entre les propriétaires 
riverains. V. IRRIGATION. 


Aiguille. __ Nom donné aux feuilles 
effilées, raides et pointues de certains arbres résineux (pin, sapin, 
épicéa). 

Nom de divers petits instruments de chirurgie vétérinaire servant à prati- 
quer soit des sutures, soit des sétons ou encore à inoculer des vaccins (fig, 129). 

Petit appareil servant àrendre 
plus facile et plus rapide le liage 
des céréales. Les moissonneuses- 
lieuses possèdent aussi une ai- 
guille spéciale. 

Aiguille à meules. — Longue 
tige de fer pouvant retenir un 
morceau de laine à l'une de ses 
extrémités et servant à recon- 
naitre l'état des fourrages en 
meules. On enfonce le morceau 
de laine jusqu'au centre de la 
meule et on le retire au bout 
d'un certain temps. Son état 
d'altération permet d'apprécier 
s'il y a ou non fermentation à 
l'intérieur de la meule. 


Aiguillon. Gaule, longue 
de 2 mètres environ, pointue ou 
munie d'une pointe de fer à 
l'une de ses extrémités et ser- 
vant à piquer les attelages de 
boeufs pour les stimuler ou les 
diriger. 

Production épineuse épider- 
mique de certaines plantes (ro- 


FIG. 128. — Aigrettes. 


A. Valériane; B. Pissenlit; C. Salsifis; 
D. Chardon. 
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F1G,129. 
siers, fig. 130, ronces, acacias) ; Aiguilles 


FiG, 130. — Aiguillons 
d'une tige d'églantier. 
elle se distingue de l'épine en ce à vaccin. 
qu'elle semble sortie de l'écorce. 
Dard très effilé et quelquefois barbelé, sécrétant le plus souvent un venin 
et servant d'arme offensive ou défensive à certains insectes hyménoptères 
(abeilles, guêpes, frelons, etc.). 


36 


Aiguillonnie" (entour.). — Insecte coléoptère (fig. 131) longicorne qui 
s'attaque aux céréales et notamment au blé sur pied. 
L'ajgunillonnier (calamobius gracilis) ou saperde grèle (V. pl, en couleurs 
à BLÉ [maladies]) arrive en juin à l'état parfait. Sa femelle, 
au moment de la floraison, pond au-dessous de l'épi un œuf 
qui donne une larve jaunâtre appelée ver des blés. Celle-ci 
ronge le chaume jusqu'à la base de l'épi, qui tombe au moindre 
vent, laissant la tige dressée comme un aiguillon ; d'où le 4 
nom de l'insecte. La larve descend ensuite dans la tige, 
où elle se chrysalide presque au niveau du sol. 
Pour détruire l'insecte, il est nécessaire de couper le blé “ 
très bas, afin d'enlever les chrysalides, ou bien encore, après 
la moisson, d'arracher les chaumes à la herse ou au scarifi- 
cateur et de les brûler sur place. 


Aiguisage. __ Opération qui a pour but de rendre plus 
affilé le tranchant d'une lame. 

Si la lame est ébréchée, il est nécessaire tout d'abord d'en 
redresser le tranchant à l'aide du marteau et de l'enclume. 

L'aiguisage se fait, soit à l'aide de pierres en grès d'un 
grain très fin, dont la longueur varie suivant les dimensions 
de la lame et atteint 30 à 40 centimètres de longueur sur 5 
à 6 centimètres de largeur pour les faux, soit à l'aide de molettes d'acier 
munies d'un manche. Ce sont là les instruments dont on se sert surtout 
pour les travaux d'aiguisage à faire en plein champ. 

Pour ceux que l'on peut faire à la ferme même, ou pour les lames de 
grandes dimensions, on se sert de meules, en grès ou en émeri, mobiles 
autour d'un axe horizontal et plongeant en partie dans une petite auge 
contenant de l'eau. Le tout est supporté par un bâti en bois ou en fonte. 
Une manivelle, ou une bielle mue par une pédale, permet de faire tour- 
ner la meule. Celle-ci est plane, ou à double biseau, selon qu'il s'agit 
d'aiguiser des lames ordinaires ou les lames 
dentées des faucheuses et des moissonneuses. 


Ail. Plante bulbeuse, vivace et rustique, 
de la famille des liliacées (fig. 132-1.4). Chaque 
bulbe (tête d'ail) comprend une douzaine de 
caïeux (gousses) roses ou rosés, agglomérés et 
recouverts d'une tunique commune qui est elle- 
même blanche ou rose. Feuilles linéaires, cana- 
liculées, d'un beau vert foncé. Fleurs petites 


FIG. 131. 
Aiguillonnier 
(grossi 3 fois). 


FIG. 133. — Ail rose. 
a. Fleur; b. Bulbe. 


FIG. 132. — Ail blanc. 
(Bulbes.) 


rosées ou verdâtres, réunies en ombelle au sommet d'une hampe florale 
cylindrique et dressée de Om,60. Ces fleurs sont quelquefois accompagnées 
de bulbilles capables de 

perpétuer l'espèce comme m | 
le fait la graine. Graine | 
noire, très rare sous le cli- 
mat parisien. L'ail commun 
(allium sativum) est une 
plante condimentaire qui, 
par sa présence dans Îles 
préparations culinaires, ai- 
guise l'appétit. On la dit 
aussi vermifuge. 

Les principales variétés 
sont les suivantes : ail 
blanc, ail rose (fig. 133). 

Quoique assez rustique 
pour venir partout en 
France, l'ail préfère cepen- 
dant les climats doux. On 
le cultive dans les jardins, 
en planches ou en bordures ; 
dans certaines régions de 
la France, Nord et Pas-de- 
Calais, Bretagne, Haute- 
Garonne, Gers, Vaucluse, 
il fait l'objet d'une grande 
culture. 

Multiplication et culture. 
— On sépare les caïeux et 
on choisit préférablement 
ceux du pourtour. Dans un 
terrain bien ameubli, on les 
plante en lignes parallèles 
et. distantes de 20 centi- 
mètres et à 12 centimètres 
sur la ligne. L'époque la 
plus favorable correspond 
à octobre dans le Midi, no- 
vembre partout ailleurs, 
en France. On ne plantera 
qu'en mars-avril dans les terrains qui pourraient être très humides en hiver 
et chaque fois que pour une cause quelconque la plantation n'a pu être faite 
en automne. 


FIG. 134. — Aïl des vignes ou ail sauvage 
(sommités fleuries). 
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FIG. 135. —_ Maladies et ennemis de l'ail. 


L'ail est très exigeant, comparable à ce point de vue au blé. Une bonne 
récolte (12250 kïlogrammes à l'hectare) enlève au sol, d'après les recherches 
et analyses de MM. H. Denaiffe et R. Dumont : 


AZOTÉ:. nn nent 100 i. 110 kilogrammes. 
Acide phosphorique 38 a 39 —=, 
Potasse 


Chaux 


Très épuisant en azote, enlevant aussi des doses élevées d'acide phospho- 
rique, de potasse, chaux et magnésie, il réclame donc un sol et des fumures 
bien équilibrés ; mais il est préférable de le planter en sol riche de vieille 
graisse: les fumures fraîches engendrant souvent la pourriture des bulbes. 

Après avoir effectué trois sarclages dans le courant de l'année, le feuillage 
se couche sur le sol en été : c'est alors que grossit et mürit le bulbe. Quand 
ce feuillage reste érigé en juillet, il y a lieu de le coucher en promenant le 
dos d'un râteau sur la planche ou en nouant les feuilles. Le rendement varie 
entre 7 500 et 12 500 kilogrammes à l'hectare. 

Grande culture. -_ L'ail rose est cultivé en grande culture dans les marais 
desséchés d'Arleux et de Palluel (Nord et Pas-de-Calais). Le sol est profon- 
dément labouré, 
fumé à forte 
dose : 100 000 ki- 
logrammes de 
fumier à l'hec- 
tare, complété 
par du tourteau 
et des engrais 
chimiques. L'ail 
est planté très 
serré (O., 20 X 
On 10 à Om,12). 
A la récolte, l'ail 
est mis en pe- 
tites bottes (bou- 
gettes) et dessé- 
ché dans un 
sauroir spécial. 
Le rendement 
brut moyen va- 

rie de 40 à 50 
francs l'are et le 
bénéfice net est 
voisin de 20 
francs. C'est une 
culture toute de 
main - d'œuvre 
faite par des 
femmes et des 
enfants. 

Maladies 
(fig. 135). — La 
rouille (V. ce 
mot) attaque les feuilles et en fait éclater l'épiderme ; on la traite par la 
bouillie bordelaise. La graisse ou pourriture des bulbes en terre : éviter 
fumier et humidité. Le bulbe sec peut être attaqué par un champignon 
microscopique, le nleospora herbarum, qui apparaît sous forme d'une moi- 


FIG. 136. 
A. Fleur; BH. Graine. 


— Ailante. 


AILANTE — AILE 


sissure noire. Les jeunes plantes (feuille, gaine et tunique des bulbes) peu- 
vent encore être envahies par le charbon, d'ailleurs assez rare en France; 
les pieds atteints cessent de se développer et meurent de bonne heure. 
Insectes nuisibles. — La teigne de rail ou ver des feuilles : couper et brü- 
ler les feuilles. L'anfhomye ou ver des bulbes : arracher et brüler les pieds 
atteints. L'anguillule de la tige est un ver nématode qui s'attaque aux tiges, 
bulbes et racines, qu'il déforme et fait pourrir sur place. V. ANGUILLULE. 


Allante. __ Grand arbre de la famille de zanthoxylées (fig. 136). L'espèce 
principale, l'atlante glanduleux (ailantus glandulosa), introduite en France, 
de la Chine, au XVIII® siècle, s'est bien acclimatée. C'est un bel arbre d'ornement, 
à feuilles composées, croissant rapidement et peu exigeant sur la nature du 
terrain ; aussi est-il très utilisé dans les plantations des boulevards des villes. 

La fleur de l'ailante a une odeur fade et désagréable, due à une substance 
âcre et volatile qui peut déterminer des éruptions cutanées: lorsqu'on y 
touche. On nomme à tort l'ailante vernis du Japon ; ce dernier nom est 
celui d'une térébinthacée (rhus vernix). Sur l'aiante vit un grand bombyx 
(attacus Cynthia), acclimaté en Europe avec l'arbre. V. ATTACUS. 


Alle. _- Partie du corps des oiseaux, de certains mammifères et des in- 
sectes, qui leur sert à voler (fig. 137). 
— (z00l.). — Chez les oiseaux, l'aile est constituée par les os des membres 


FIG. 137. — Diverses formes d'ailes. 


. Aile type (pigeon), montrant l'insertion et la position des plumes sur la charpente osseuse 

r.p. rémiges primaires, r.1. rémiges secondaires, rh. rémiges bâtardes, rar. rémiges scapulaires. 
Oc. grandes couvertures, r.m. couvertures moyennes, Jr. petites couvertures; 2 Poisson volant 
{exocet ; 3. Chauve-souris; 4. Coléoptère icéluine), e. élytre; 4. Urlhoplére (grillon), c. élytres: 
. Hémiptére (cigale); 7. Diptère (tipule), 4 balancier; 8. Névrop'ere (ealoptéris; 9. Orthoptère 
(deelique), c. élytres; 10. Hyménoptère (frelon); 11. Lepidoptére (piéride). 


thoraciques (humérus, radius et cubitus) + mais les doigts sont atrophiés en 
une sorte de palette allongée. Des appendices tégumentaires extérieurs (plu- 
mes) recouvrent cette charpente, que mettent en mouvement les muscles 
enveloppés par la peau. La forme des ailes varie suivant les espèces : chez 
la ee elles sont larges, courtes, et arrondies à l'extrémité ; chez l'hiron- 
delle, elles sont étroites, longues et pointues. En général, les oiseaux qui 
peuvent soutenir un long vol ont des ailes larges et longues (hérons, grues, 
oies) ; ceux qui ont un vol rapide possèdent des ailes longues mais étroites 
(albatros, frégates, hirondelles). Dans certains cas, les ailes sont atrophiées 
et ne peuvent servir au vol (autruche), ou bien encore, déviées de leur 
fonction naturelle, elles s'adaptent à la natation (pingouins, manchots). 

Chez quelques mammifères, comme la chauve-souris, c'est encore le 
membre thoracique qui est l'organe du vol ; mais ici, à l'inverse de ce qui 
a lieu chez les oiseaux, ce sont les doigts qui forment toute la charpente de 
l'aile. Démesurément allongés, ils sont recouverts d'une expansion de .la 
peau, sorte de membrane mince et délicate qui les réunit à la façon de 
l'étoffe sur les baleines d'un parapluie. 

C'est à tort que l'on a appelé ailes chez divers poissons (comme l'exocet) 
les nageoires pectorales très développées. Ces organes ne leur permettent 
qu'une courte progression hors de leur élément naturel. 


AIR AZRELLE 


Chez les insectes, les ailes (qui n'existent que chez les adultes) sont des 
lames membraneuses, articulées sur la face dorsale du thorax et soutenues 
par des épaississements chitineux appelés nervures ou nervules. Elles sont 
extrêmement variables de forme et d'aspect (étalées, repliées, plissées) ; on 
en compte ordinairement deux paires ; chez les insectes où une seule paire 
est apparente (mouches) et qui, pour cette raison, sont appelés diptères, la 
seconde paire existe, mais à l'état de rudiments appelés balanciers ; elles 
peuvent être transparentes et nues (mouches, abeilles), recouvertes de fines 
écailles brillantes (papillons), plus ou moins épaissies (sauterelles) ou très 
coriaces, pour une paire au moins (élytres des coléoptères). 

— (bot.). — En botanique, on donne le nom d'ailes aux expansions de certains 
organes (pétales latéraux des fleurs de papilionacées, graines de l'orme, de 
l'érable, etc.). 


Air. — Mélange gazeux formé de deux gaz principaux, l'oxygène et 
l'azote, constituant autour du globe terrestre une enveloppe désignée sous 
le nom d'atmosphère. 

Composition. — Dans l'air, outre l'oxygène et l'azote, il y a, en propor- 
tions beaucoup moindres, du gaz carbonique, de la vapeur d'eau, diffé- 
rents composés gazeux (acide nitrique ou azotique, de l'ammoniaque), cer- 
tains gaz en quantités très minimes (hélium, argon, néon, etc.), des pous- 
sières de toutes espèces, des germes organisés, etc. 

1.4 composition de l'air est la suivante : 


En volumes | Oxygène Oxygène. 23 gr 
(sur l Azote OS: 77 —. 

100 litres 100 grammes j 
par exemple). 1001. par exemple). ! 100 er. 


L'air en dissolution dans l'eau, respiré par les poissons et les animaux 
aquatiques, est plus riche en oxygène que l'air atmosphérique (33 litres 
d'oxygène sur 100 litres au lieu de 21). 

L'acide carbonique n'existe dans 1 air qu'à la dose de 3/10000 de son vo- 
lume (3 litres sur 10 000 litres). Il est produit par les combustions, la respi- 
ration des animaux et des végétaux. Si l'acide carbonique s'accumulait dans 
l'atmosphère, la vie pourrait, à un moment donné, devenir impossible par 
manque d'oxygène. En réalité, ce gaz est décomposé par les végétaux : sous 
l'influence des rayons du soleil, les parties vertes des plantes décomposent 
le gaz carbonique, absorbent le carbone et rejettent l'oxygène. 

Il est à remarquer que la quantité d'air est telle, relativement à la dé- 
pense des animaux, que la nécessité de l'intervention des plantes pour la 
purification de l'air n'est nécessaire qu'au bout de quelques siècles. 

La vapeur d'eau existe dans l'air en proportions très variables. On cons- 
tate facilement sa présence : en été, quand on expose à l'air une carafe 
d'eau très froide, on voit se déposer une buée à sa surface : c'est la vapeur 
d'eau de l'atmosphère qui, au contact de la paroi froide, se condense en 
fines gouttelettes. 

La vapeur d'eau contenue dans l'air provient de l'évaporation, à la sur- 
face, de l'eau des mers, des fleuves, des rivières, de toutes les nappes d'eau. 
Lorsque l'air chargé de vapeur d'eau vient à se refroidir, une partie de 
cette vapeur se condense en pluie. Les eaux pluviales se répandent sur le 
sol, le traversent en partie et forment les sources, les rivières et les fleuves, 
restituant aux mers l'eau que celles-ci avaient fournie. La vapeur d'eau de 
l'atmosphère alimente donc la terre en eau et cette eau sert de véhicule aux 
matières fertilisantes puisées dans le sol par les plantes pour leur nourriture. 

Dans un air trop sec, manquant de vapeur d'eau, la respiration de l'homme 
et des animaux se fait péniblement ; aussi dispose-t-on, sur les poêles, dans 
les appartements chauffés, un vase contenant de l'eau dont l'évaporation 
fournit à l'air l'humidité nécessaire. 

L'acide azotique où nitrique prend naissance dans l'atmosphère par la 
combinaison directe de l'oxygène de l'air avec l'azote sous l'influence des 
décharges électriques pendant les orages. L'acide nitrique formé se combine 
en grande partie avec l'ammoniaque contenue dans l'air pour donner du 
nitrate d'ammoniaque solide, en particules très fines que le vent disperse 
au loin. Les pluies dissolvent ce nitrate et l'apportent a la terre pour l'ali- 
mentation des plantes. La production d'acide azotique au sein de l'atmo- 
sphère est surtout intense dans les régions tropicales, où les décharges élec- 
triques ont une fréquence et une intensité extraordinaires. L'apport total 
d'azote nitrique livré par les pluies sur un hectare de terre pendant une 
année a été trouvé, en Alsace (d'après Boussingault), égal à O0 kg. 330 ; à Ro- 
thamstedt (d'après Loixes et Gilbert), de O kg. 8 à 1 kg. 1 ; en Provence 
(d'après le colonel Chabrier), à 2 kg. 8. Ces apports sont peu importants dans 
nos pays et ne doivent guère influer sur la végétation. 

L'ammoniague n'existe pas à l'état libre dans l'atmosphère, mais bien 
sous forme de carbonate d'ammoniaque gazeux et de nitrate d'ammoniaque 
solide en particules très fines. Ces sels étant très solubles dans l'eau, on les 
retrouve dans les eaux de pluie. M. Schlæsing a trouvé que 100 mètres 
cubes d'air à Paris contiennent de 1 à 4 milligrammes d'ammoniaque ; au 
Pic du Midi, M. Muntz a trouvé 1 milligr. 4. La pluie n'enlève d'ordinaire 
à l'atmosphère qu'une 
faible proportion de 
son ammoniaque. 

Les quantités d'am- 
moniaque que con- 
tient l'atmosphère et 
que les eaux de pluie 
apportent au sol (quel- 
ques kilogrammes par 
an et par hectare) 
n'exercent dans l'ali- 
mentation azotée des 
végétaux qu'un rôle 
peu important, 

Les poussières (fig. 
138, 139) contenues 
dans l'air sont consti- 
tuées par des débris 
de toutes sortes, par 
des particules miné- 
rales, par des germes 
très variés dont le développement, dans des conditions convenables, repro- 
duit, comme l'a démontré Pasteur, tous les êtres organisés (microbes) que 
l'on croyait d'origine spontanée. 

Propriétés. — ræst sans saveur, sans odeur, transparent et incolore 
sous une faible épaisseur ; sous une grande épaisseur il possède une teinte 
bleue plus ou moins foncée, suivant la pureté de l'atmosphère. 


FIG. 139. — Poussières 
atmosphériques 
contenant des microbes. 


FIG. 138. — Poussières 
atmosphériques contenant 
des particules minérales, des 
débris de plantes, etc. 

1. Globules de fer; 1. Débris de 
plantes; 3. Amidon; 4. Pollen. 
(Très fort grossissement.) 


1. Micrococeus ; 2. Bactéries; 
3. Bacilles; 4 Vibrions. 
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Un litre d'air pèse 1 gr. 29. La pression qu'il exerce sur la terre au ni- 
veau de la mer est de 1 kg. 033 par centimètre carré. 

L'air entretient la combustion et la respiration, grâce à l'oxygène qu'il 
contient. 

On est parvenu à liquéfier l'air, comme tous les gaz. L'air liquide sert à 
fabriquer l'oxygène. Comme source de froid, il est appelé à rendre de très 
grands services. On s'en sert aussi comme explosif dans les mines. 

Rôle de l'air dans les phénomènes de la vie. __ L'homme et les animaux ne 
peuvent vivre sans air. Cet air sert à la combustion du carbone et de l'hy- 
drogène des tissus pour former du gaz carbonique, de la vapeur d'eau et 
produire, par suite de cette véritable combustion, la chaleur animale sans la- 
quelle la vie serait impossible. Les poissons respirent l'air dissous dans l'eau. 

L'air sert aussi aux plantes pour leur respiration et leur alimentation : 
1° les plantes absorbent l'oxygène et rejettent le gaz carbonique (respira- 
tion) ; 2° sous l'action des rayons du soleil, elles décomposent le gaz carbo- 
nique, absorbent le carbone et rejettent l'oxygène (assimilation du carbone 
ou fonction chlorophyllienne) ; 3° les légumineuses absorbent aussi l'azote 
de l'air par l'intermédiaire de bactéries fixées sur leurs racines ; les algues 
absorbent également l'azote de l'air. 

Air confiné. — L'air enfermé dans une enceinte habitée (soit par des 
personnes, soit par des animaux) ne tarde pas à changer de composition. 
La quantité de gaz carbonique augmente assez rapidement et, quand elle 
atteint 1 pour 100, la respiration se fait péniblement, l'homme éprouve une 
sensation de malaise prononcé. Ce malaise est dû non seulement au gaz 
carbonique en excès, mais surtout aux émanations qui accompagnent la 
respiration, la transpiration pulmonaire et cutanée : ces émanations étant 
plus ou moins toxiques. 


Aire. __ Emplacement où s'effectue le battage des grains. La préparation 
de cette surface, très importante dans les localités où les battages se font en- 
core par des procédés primitifs (fléau, dépiquage, roulage), est à peu près 
secondaire ou même négligeable quand on fait usage des machines à battre 
modernes. 

Emplacement. — L'aire est généralement au dehors dans les exploitations 
où les battages se font immédiatement après la récolte, à l'intérieur des 
granges quand ces travaux sont faits pendant l'hiver. Les dimensions va- 
rient avec l'emplacement disponible et le mode de battage. 

On recherche dans l'établissement de l'aire une surface unie et aussi ré- 
sistante que possible ; il est donc nécessaire de choisir un endroit où le sol 
est raffermi depuis longtemps, en dehors des passages fréquents et abrité 
de l'accumulation des eaux. 

Construction. — On déblaie l'emplacement à une profondeur de 0,25 à 
0,30 pour être certain d'une assise convenable, et c'est dans cette forme 
que l'on construit l'aire avec des matériaux dont le choix varie avec la 
durée que l'on veut donner à l'ouvrage. 

Un procédé économique consiste à préparer une sorte de mortier avec de 
la terre débarrassée de toute matière étrangère et additionnée au besoin d'ar- 
gile ou de sable bien propre, pour acquérir une consistance convenable. Ce 
mortier est pétri, corroyé pendant un temps suffisant pour être parfaitement 
homogène. 

La mise en place se fait par bandes de 0,15 d'épaisseur sur 0",60 de largeur 
environ, en ayant le soin de le comprimer énergiquement à la truelle et de 
régler la surface bien de niveau. Il faut exécuter le remplissage sans inter- 
ruption pour assurer la liaison des tranches. On augmentera la solidité de 
la dernière couche en y ajoutant une certaine quantité de chaux. 

On évite un séchage trop rapide au moyen d'un paillis. Quand on juge 
la terre à peu près sèche, on bat fortement et à plusieurs reprises avec de 
larges niasses en bois. Les fentes qui ne se refermeront pas sous l'effet du 
battage seront rebouchées avec du mortier mêlé de chaux. On recommande 
quelques arrosages avec des bouses de vache délayées dans l'eau pour 
rendre la surface plus lisse. Un goudronnage analogue à celui des routes 
produirait un excellent résultat quant à la propreté et à la durée de l'aire. 

On donnera de grandes dimensions aux aires placées à l'extérieur, une 
légère pente pour éviter la stagnation de l'eau de pluie qui effriterait la 
surface et fendillerait la masse. 

On construit des aires plus solides, plus durables, mais aussi plus chères, 
en employant du ciment 
placé sur béton de cailloux # —— — 
ou lit de mâchefer. Ce mode 
d'exécution constitue un 
véritable dallage qui ren- 
tre dans la pratique des 
constructions des bâti- 
ments. 

Dans beaucoup de fermes 
peu importantes, il n'existe 
pas d'aire spéciale pour les 
battages. Celle-ci est rem- 
placée par une bâche en 
forte toile. 


Airelle, _ Le genre 
airelle (vaccinium), de la 
famille des vacciniées 
(fig. 140), comprend de 


nombreux arbrisseaux 
buissonnants, qui crois- 
sent presque tous dans les 


FIG. 140. — Airelle myrtille avec fruits. 
A. Coupe de la fleur; B. Fruit. 


sols siliceux des régions montagneuses, où leurs débris contribuent à la for- 
mation des terres de bruyère. 

Trois espèces se rencontrent en France : l'airelle fangeuse (vaccinium 
uliginosum), dans les marais en montagne ; l'airelle ponctuée (vaccinium 
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FIG. 141. 


4 + 1 


Ajonc d'Europe (sommité fleurie). 


FIG. 142. — Broyeur d'ajoncs. 


vitis idæa) et l'airelle myrtille (vaccinium myrtillus), poussant dans les 
sols arides pauvres en chaux, dans les bois et bruyères des Vosges, du Jura, 
des Alpes, du Morvan, des Cévennes, d'Auvergne et, pour la première, 
jusque dans les pâturages de la Normandie et de la région parisienne. L'ai- 
relle ponctuée, très basse (moins de Om,30), porte des fruits d'un beau rouge. 
L'airelle myrtille (myrtille, brimbelle. raisin des bois, raisin d'ours) 
atteint une hauteur de Om,20 à Om,50 ; ses petites baies globuleuses, d'un noir 
bleuâtre, à saveur sucrée et acidule, servent à la confection de confitures et 
de sirops dont l'astringence est propre à combattre la diarrhée. On les uti- 
lise également en teinture, parfois même pour colorer artificiellement le 
vin. La tannerie fait usage des racines, des tiges et des feuilles de la plante. 

Aisances (Fosses d'). — V. FOSSE. 

AiSy ou AiZy. __ Liquide acide (60° à 70° d'acidité) et brunâtre prove- 
nant de la recuite fermentée et qu'on ajoute au petit-lait bouilli dans la 
fabrication des fromages à pâte ferme (gruyère, emmenthal). Les ferments 
qu'il renferme favorisent aussi la coagulation de la caséine. V. FROMAGE. 

Ajonc. Arbuste épineux, vivace, à enracinement puissant, de la famille 
des légumineuses (fig. 141). Il vient à l'état spontané dans les terrains dits 
de landes, cultivé comme 
plante fourragère ou uti- Fr = ja 
lisé pour former des haies 
vives. ; 

Les produits fournis par 
l'ajonc sont divers : le | 
produit du recépage des 
haies, mis en fagots, est 
employé au chauffage des 
fours ou à la cuisson des 
aliments pour les animaux. 

Comme plante fourragère 
on n'utilise que les jeunes 
pousses de l'année. 

Culture. Sol. __ L'ajonc 
se plaît particulièrement 
dans les terres sablonneu- 
ses, siliceuses, granitiques, 
riches en matières organi- 
ques. Avec les fougères, les 
bruyères et le genêt à balai, 

il constitue la flore ordi- 
naire des landes. Il redoute 
les terrains calcaires et les 
argiles compactes. Très ré- 
sistant à la sécheresse, il 
est sensible aux grands 
froids; après les hivers | 
rigoureux, il n'est pas rare 
de le voir périr. 

Semis. __ L'ajonc peut 
être cultivé en plein champ 
ou sur les talus. En plein 
champ, on le sème le plus 
souvent dans une ceréale 
de printemps, orge ou 
avoine, où dans du sar- 
rasin, 

Le semis s'exécute soit 
en lignes équidistantes de Om,35 à Om,40, à raison de 12 à 15 kilogrammes 
à l'hectare, soit à la volée, à raison de 15 à 20 kilogrammes. 

La graine est enfouie par un léger hersage, suivi d'un roulage si l'état du 
sol le permet. Après l'enlèvement de la céréale, il est bon de pratiquer un 
binage et un éclaircissage, de façon que les plants soient distants de 20 à 
30 centimètres sur la ligne. Les plants provenant de l'éclaircissage seront 
utilisés pour combler les vides. Il est prudent, afin de disposer de plants 
en excès, d'avoir une petite pépinière. 

L'ajonière devra être nettoyée de temps en temps. 

Pour cultiver avec avantage l'ajonc en talus, il faut le semer l'année même 
de l'érection du talus; plus tard le sol devient dur, les mauvaises herbes 
prennent beaucoup 
de développement et 
l'ajonc réussit mal. 

Le semis sur talus 
s'effectue en lignes 
longitudinales espa- 
cées entre elles de 
35 à 40 centimètres ; 
la graine est enfouie 
à 1 ou 2 centimètres 
de profondeur avec 
le râteau de jardin. 

La terre est tassée 
avec le dos du râ- 
teau. 

Récolte et rende- 
ment. — L'ajonc 
ne peut être utilisé 
comme fourrage que 
le deuxième hiver 
après le semis. On 
peut le couper tous 
les ans ou préféra- 

blement tous les 

deux ans; son ren- 

dement moyen est 

voisin de 25 000 à 

30000 kilogrammes 

à l'hectare, tous les deux ans. La récolte se fait avec une petite faux spé- 

ciale, le fauchet; elle commence dès novembre et peut se prolonger jus- 

qu'en mars. Une femme munie de gants épais et d'un tablier de cuir peut 

couper dans sa journée de quoi affourager vingt grosses bêtes adultes. Il est 

cependant préférable de le faire consommer avant l'épanouissement des 

fleurs : les animaux l'acceptent mieux. Passé la deuxième année, l'ajonc 
ne peut être utilisé comme fourrage. 


AISANCES -_ _ ALAMBIC 


Utilisation. — L'ajonc, pour être consommé par les animaux, doit subir 
une préparation spéciale nécessitée par les nombreux piquants dont sa tige 
est garnie. Dans les petites exploitations, on se contente de diviser les tiges 
avec la hache ou le hache-paille et de les broyer ensuite avec un pilon. 

Dans les grandes exploitations, où l'on en fait consommer de fortes quan- 
tités, on emploie des appareils spéciaux dits broyeurs d'ajoncs (fig. 142). 
Avec la variété d'ajonc sans épine dite queue-de-renard, on peut se dispen- 
ser de l'emploi des broyeurs; mais cette variété, conservant difficilement 
son caractère propre, est très peu cultivée. 

Valeur alimentaire. — L'ajonc est la luzerne des terres pauvres. Il donne 
un fourrage vert dont le taux de l'humidité est très faible (48 à 50 pour 100); 
tout en étant très riche en matière azotée totale (5 pour 100 environ), il est 
cependant moins nourrissant à richesse égale que le trèfle et la luzerne. 
Cela tient à ce qu'il renferme plus de ligneux (24 pour 100 ; trèfle et luzerne, 
5 à 7 pour 100). Il est cependant digéré dans une proportion voisine de 
55 pour 100 pour les matières albuminoïdes et les graisses. Insuffisamment 
broyé, il occasionne de l'entérite. L'expérience a démontré que 250 kilo- 
grammes d'ajonc équivalent à 100 kilogrammes d'un mélange composé à 
poids égaux de foin de prairie naturelle et de foin de prairie artificielle. 

Tous les animaux herbivores de la ferme consomment l'ajonc ; sa richesse 
en matière grasse (1,1 pour 100, trèfle 0,70 pour 100) fait produire aux vaches 
qui le consomment un lait butyreux. Les chevaux de labour n'exécutant 
qu'un travail ordinaire s'en accommodent bien ; il leur fait même acquérir 
de l'embonpoint. Il est cependant insuffisant pour des animaux effectuant 
un fort travail. Cette plante n'occasionne pas de météorisation. 


Akène {bot.). — V. ACHAINE. 


Alambic. —- Appareil employé pour séparer les substances volatiles de 
celles qui ne le sont pas ou pour isoler les uns des autres des liquides 
inégalement volatils. Il se compose toujours de trois parties essentielles 
(fig. 143) : la cucurbite ou chaudière, le chapiteau et le réfrigérant. 

La cucurbite, partie inférieure, dans laquelle on place les matières à dis- 
tiller, doit toujours présenter la.surface de chauffe la plus grande possible. 
Le chapiteau recouvre 
la cucurbite et commu- 
nique avec le réfrigé- 
rant au moyen d'Un = Pr 
tube légèrement in- ( 
cliné. Enfin, le réfrigé- 
rant est la partie dans 
laquelle les vapeurs se 
condensent et passent 
à l'état liquide. Il con- 
siste en un tube en spi- 
rale nommé serpentin, 
qui plonge dans un ré- 
cipient rempli d'eau 
froide. 

L'opération que per- 
met d'effectuer l'alam- 
bic s'appelle distilla- 
lion. Quand on distille 
des liquides alcooli- 
ques, comme le vin par 
exemple, l'alambic ordinaire que nous venons de décrire n'utilise pas toute 
la chaleur produite; de plus, il présente l'inconvénient d'obliger le distilla- 
teur à faire une deuxième distillation pour avoir un produit ou flegme plus 
concentré, ce qui occasionne une perte de temps et exige une dépense de 
combustible assez grande. Pour faire disparaître ces inconvénients, les cons- 
tructeurs ont fait subir à l'alambic ordinaire les transformations suivantes: 

On a songé tout d'abord à employer le vin lui-même pour remplacer une 
partie de l'eau du réfrigérant, de telle sorte que la chaleur produite par la 
condensation des vapeurs d'alcool, au lieu d'être absorbée en pure perte par 
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F1G. 143. Alambic ordinaire pour la distillation du vin 
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FIG. 144. __ Alambic chauffe vin (schéma). 


de l'eau du réfrigérant, serve à échauffer le liquide à distiller : de là le 
nom d'alambic auf utn donné au nouvel alambic. Dans cet alambic 
(V.fig. 143), les vapeurs alcooliques du vin chauffé dans la chaudière s'élèvent 
dans le serpentin du chauffe-vin en cédant de la chaleur au vin froid qui 
s'y trouve, lequel s'échauffe ; elles y subissent une séparation : les plus 
alcooliques continuent leur chemin et se rendent dans le serpentin du 
deuxième réfrigérant, donnant enfin un produit ou flegme plus concentré, 
plus riche en alcool que celui qu'on obtenait avec l'alambic ordinaire ; les 
moins alcooliques, n'ayant pas assez de chaleur pour se maintenir à l'état 
de vapeur, se condensent et retombent dans la chaudière. 

Alambics de premier jet. — L'alambic ordinaire, même avec chauffe-vin, 
ne donne pas un flegme à degré suffisamment élevé ; aussi est-on obligé de pro- 
céder à une nouvelle distillation ou repasse pour obtenir une eau-de-vie à un 
plus haut degré alcoolique. Pour obtenir des eaux-de-vie à degré alcoolique 
élevé en une seule distillation, on a fabriqué des alambics dits de premier jet. 


ALATERNE — ALBINOS 


Les alambics de premier jet utilisent l'un des trois principes suivants : 
Premier principe. — Les vapeurs du vin à distiller produites dans la 
chaudière sont condensées dans une deuxième chaudière renfermée dans 
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FIG. 145. __ Alambic chauffe-vin de Veillon (schéma). 


la première, de sorte que la distillation du liquide de la deuxième chaudière 
est faite par la chaleur des vapeurs du vin de la première chaudière. 
Exemple : l'alambic 
chauffe-vin Veil- 
lon (fig 145) : au 
milieu du chapiteau 
débouche le serpen- 
tin du chaufñffe- vin, 
lequel amène un pre- 
mier produit ou fleg- 
me. Ce flegme est 
chauffé par la vapeur 
du vin de la chau- 
dière et ses vapeurs 
alcooliques traver- 
sent le deuxième ser- 
pentin (serpentin du 
réfrigérant) où elles 
sont condensées. 
Comme la chaleur 
nécessaire à la vapo- 
risation de l'alcool est 
moindre que celle exi- 
gée pour la vaporisa- 
tion de l'eau, le li- 
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Les vapeurs alcooliques venant de la chaudière par le tube abducteur A 
s'élèvent dans l'espace compris entre les deux sphères et, au contact des 
deux parois refroidies, se dépouillent des vapeurs aqueuses plus denses, 
qui retournent dans la chaudière ; elles s'engagent ensuite seules, débar- 
rassées de leurs petites eaux, dans le serpentin où elles se condensent et à 
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F1G. 148. __ Rectificateur Deéroy disposé sur un alambic. 


la sortie duquel elles sont recueillies, rectifiées sans qu'il ait lieu de 
les repasser. Si l'on ne veut pas se servir du rectificateur, il suffit de ne pas 
y amener d'eau ; l'alambic fonctionne alors comme alambic simple et pro- 
duit de l'eau-de-vie gui devra être repassée. 

Le nettoyage intérieur de l'appareil est rendu très facile par un large ori- 
fice qu'il porte à sa partie supérieure, l'eau se vidant par le bouchon à vis b. 

Le rectificateur Deroy (fig. 148, 149) se compose d'une lentille en cuivre 
munie, intérieurement et en son milieu, d'un disque également en cuivre. 
La surface de la lentille est refroidie extérieurement par de l'eau venant du 
réfrigérant et coulant sur un feutre. Le rectificateur est placé sur le cha- 
piteau de la chaudière, ce chapiteau étant muni également d'un disque et 
de même refroidi avec de l'eau venant du réfrigérant. 

Les vapeurs alcooliques sortent de la chaudière ; elles passent entre le 
disque et la surface du chapiteau refroidi par de l'eau, puis elles montent 
dans le rectificateur où elles sont 
encore refroidies, laissant les 
parties les plus aqueuses se con- —j}! 
denser et retomber dans la chau- 
dière, pendant que les vapeurs 
alcooliques se dirigent vers le 
serpentin du réfrigérant. 
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quide condensé dans 
le récipient fournit, 
par cette concentra- 
tion, des vapeurs plus 


Troisième principe. — Les va- 
peurs du vin à distiller sont con- 
densées partiellement.On trouve 
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riches que celles du 

vin et, par suite, un 

alcool d'un degré plus 

élevé. La deuxième 

chaudière, au lieu 

d'être placée dans le 

chapiteau au - dessus 

du liquide, peut être mise 

dans le liquide même de la 

chaudière. Exemple : l'alam- 

bic d'Alleau. Les alambics 

de Veillon et d'Alleau sont 

encore employés dans la fa- 

brication des eaux-de-vie de 

cognac. ù 
Deuxième principe. — Les 

vapeurs du vin à distiller, 

produites dans la chaudière, 


FIG. 146. — Rectificateur Egrot disposé sur un alambic. 
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ficateur. Exemples : alambic 
à rectificateur Egrot, alam- { 
bic à rectificateur Deroy. 
Le rectificateur Egrot 
(F8. 146 et 147) se compose de 
deux sphères concentriques. 
La sphère intérieure est par- 
courue par un courant d'eau 
froide, amenée par l'enton- 
noir let qui se répand ensuite 
sur la sphère extérieure u 
par le tube n. Cette sphère 
extérieure est recouverte 
d'une toile à grosses mailles 
qui permet à 1 eau répandue de s'étendre en couche mince, ce qui a pour effet 
d'activer sa vaporisation et de produire un refroidissement énergique. 
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FIG. 147. — Détail du rectificateur Egrol. 


l'application de ce principe dans |, 
certains alambics continus (Sa- À 
valle, Egrot). | | 

Alambics continus. — Dans Le | 
tous les alambics discontinus, on 
charge la chaudière du liquide 
à distiller et, lorsque tout l'al- 
cool a été extrait, il faut la dé- 
barrasser du liquide restant (vinasse), puis la recharger à nouveau pour 
une nouvelle distillation. Dans les alambics continus, il n'y a pas d'arrêt 
dans la distillation : le liquide à distiller se renouvelle d'une manière auto- 
matique, au fur et à mesure que l'alcool distille. Ces appareils sont peu em- 
ploies pour la fabrication des eaux-de-vie, mais très utilisés dans la fabri- 
cation des alcools d'industrie. V. DISTILLATION. 

(dr.). — La réglementation fiscale des alambics est établie par les lois des 
29 décembre 1900 et 31 mars 1903. Elle permet aux agents du fisc de suivre 
les appareils à distiller dès leur fabrication et d'en contrôler l'emploi en 
tous lieux. En conséquence, les fabricants d'alambics sont tenus à des décla- 
rations professionnelles au fisc. D'autre part, les acquéreurs ou détenteurs 
de ces appareils sont tenus eux-mêmes à une déclaration de prise de posses- 
sion, faite à la recette buraliste de leur résidence. 

Les alambics ne peuvent circuler en dehors des propriétés privées qu'en 
vertu d'acquits-à-caution. Enfin, les appareils doivent demeurer scellés 
pendant les périodes où il n'en est pas fait usage, et les détenteurs sont tenus 
de les représenter (scellés ou non) a toute réquisition du fisc. 


Alaterne. Arbrisseau voisin des nerpruns, à fleurs verdâtres, exha- 
lant une odeur de miel assez agréable. On Île rencontre dans l'Europe méri- 
dionale. Son bois est dur ; ses fruits sont employés comme purgatifs. 


Alberge. __ Variété d'abricot et de pêche à chair blanche adhérente 
au noyau. 


FIG. 149. — Détail du rectificateur Derow. 


Albinisme. __ Anomalie consistant dans la diminution ou même l'ab- 
sence totale du pigment ou matière colorante de la peau, des poils et des 
yeux. L'albinisme, considéré comme un signe de dégénérescence, se ren- 
contre chez les animaux domestiques, principalement le lapin, le cochon 
d'Inde, la poule, le canard. 


Albinos. _ Se dit d'un homme ou d'un animal atteint d'albinisme. 
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Albumen. Nom donné par les botanistes aux matériaux nutritifs ré- 
pandus autour de l'embryon dans la graine et destinés à nourrir la jeune 
plante pendant la germination {fis. 149). L'albumen manque chez quelques 
plantes. Dans ce cas, ce sont les cotylédons mêmes de l'embryon qui le rem- 
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dureté de la FIG. 150. — Coupes schématiques de graines. 


' 
corne (c est 1.2. À albumen ; 3. Sans albumen. 
alors de la cellu- 


lose qu'il con- 

tient) ; grumeleux, lorsqu'il se présente sous la formé de grumeaux déta- 
chés les uns des autres, comme chez quelques rubiacées ; ruminé, lorsqu'il 
présente des crevasses, comme chez le lierre. 


Albumine. Substance organique très répandue chez les animaux et 
les végétaux. Elle forme en grande partie le blanc d'œuf, le sérum du sang 
(60 à 70 grammes par litre) et entre dans la constitution des tissus et liquides 
végétaux sous le nom d'albumine végétale. L'albumine du blanc d'œuf con- 
tient du carbone, de l'oxygène, de 1 azote (15,8 pour 100), de l'hydrogène et 
un peu de soufre. 

L'albumine est une substance blanchâtre, incristallisable, soluble dans l'eau. 
Chauffée de 63° à 72°, elle se coagule en une masse blanche insoluble dans 
l'eau. Elle se présente donc sous deux états distincts : l'albumine soluble 
et l'albumine insoluble où coagulée. En solution dans l'eau, elle forme avec 
certains sels métalliques (sels de plomb, de cuivre, de mercure), des com- 
posés insolubles. De là l'emploi de l'albumine comme contrepoison des sels 
de cuivre formés dans les casseroles en cuivre mal étamées, du sublimé 
corrosif (bichlorure de mercure) et des sels de plomb. 

L'albumine se combine avec le tanin pour former un composé insoluble. 
On applique cette propriété dans le collage des vins. V. COLLAGE. 

Dans le commerce on trouve : 1° l'albumine d'œufs desséchée, en poudre, 
sous forme de toutes petites écailles brillantes qui se gonflent lentement 
dans l'eau en donnant un liquide gommeux ; 2° ? dlbumine du sang dessé- 
chée, en poudre, sous forme de toutes petites écailles blanches. On les 
emploie 1 une et l'autre dans le collage des vins, à la dose de 10 à 15 grammes 
par hectolitre. 


Albuminoïdes. __ Substances dont la composition et les propriétés sont 
analogues à celles de l'albumine du blanc d'œuf. (On dit aussi substances 
proté ues.) Les principales sont l'albumine, la caséine du lait, la légumine 
des végétaux, la fibrine du sang. Sous l'action de la chaleur, elles ne 
fondent pas, ne se volatilisent pas, mais se boursouflent et se décomposent 
en répandant une odeur de corne brûlée. Abandonnées à l'air humide, elles 
entrent peu à peu en putréfaction (fermentation putride) ; il se dégage une 
foule de produits : gaz ammoniac, acides volatils, etc. Elles ont un rôle 
considérable dans l'alimentation. V. ALIMENTATION. 


Alcali. _ Nom donné à des composés qui ont pour caractères distinctifs 
de verdir le sirop de violettes, de rétablir les couleurs bleues végétales (la 
teinture de tournesol, par exemple) rougies par les acides, et de donner des 
sels lorsqu'on les traite par les acides. Les principaux alcalis sont : la po- 
tasse, la soude, l'ammoniaque. Ces trois alcalis sont appelés alcalis caus- 
tiques, parce qu'ils ont une action caustique sur les tissus, qu'ils ramollissent 
et désorganisent. Ils neutralisent les acides. La potasse et la soude sont 
appelées encore alcalis fixes, par opposition à l'alcali volatil, nom que l'on 
donne quelquefois à l'ammoniaque, en raison de sa volatilité ; l'ammoniaque 
est en effet une dissolution d'un gaz très volatil, l'ammoniac. 

Les alcalis et les acides formant des sels neutres en agissant les uns sur 
les autres, dans l'empoisonnement par les alcalis, on prend comme contre- 
poisons des boissons aci- 
dulées : du vinaigre ou 
du jus de citron étendu 
de deux tiers d'eau. 

On appelle alcalis vé- 
gétaux, et, plus couram- 
ment, alcaloïdes, certai- 
nes bases salifiables four- 
nies par les plantes. 


Alcalimétrie. __ Pro- 
cédé chimique au moyen 
duquel on détermine la 
quantité d'alcali réel con- 
tenue dans les potasses et 
soudes du commerce plus 
ou moins impures. Cette 
détermination repose sur 
la propriété qu'ont les 
alcalis de bleuir la tein- 
ture de tournesol rougie 
par un acide. Si, dans un vase (fig. 151) contenant un certain poids d'acide 
sulfurique et quelques gouttes de tournesol (rouge), par exemple, on fait 
tomber peu à peu la dissolution de potasse de commerce, il arrive un Imo- 
ment où tout l'acide est neutralisé et où le tournesol rouge redevient 
bleu. On voit ainsi que 56 grammes de potasse pure ou 40 grammes de 
soude neutralisent 49 grammes d'acide sulfurique normal. D'après le nom- 
bre de centimètres cubes de la solution alcaline versée dans l'acide pour le 
neutraliser, on calcule la richesse en alcali du sel alcalin. 


vadicule ," 


F1G. 151. __ Alcalimétrie. 
À. Burette graduée; B. Agitateur. 


Alcalin. Qui se rapporte aux alcalis. — Sels alcalins, ceux qui 
résultent de l'action d'un acide sur les alcalis : carbonates de soude, de 
potasse, d'ammoniaque. — Sols alcalins, ceux dans lesquels prédominent 


les éléments alcalins, par opposition aux sols acides. 


Alcalinité. __ Propriété des substances alcalines. 


ALBUMEN — ALCOOL 
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F1G. 152. — Extraction des alcaloïdes végétaux par macération et filtration. 


Alcaloïdes. __ Alcalis naturels organiques qui existent dans les végé- 
taux, sous forme de sels combinés à dccidee organiques. Ils sont géné- 
ralement solides (sauf la nicotihe), cristallisables, peu solubles dans l'eau, 
très solubles dans l'alcool. 

La plupart des alcaloïdes naturels (qu'on appelle aussi alcalis végétaux 
ou alcalis organiques) ont une saveur amère très prononcée et sont des 
poisons violents; cependant la médecine les emploie à faible dose dans 
certaines maladies sur lesquelles ils ont une action énergique. Les princi- 
paux sont : /a nicotine, très employée en agriculture comme insecticide ; la 
cocaïne, tirée de la feuille de coca; la quinine, tirée du quinquina et uti- 
lisée contre la fièvre ; la strychnine, tirée de la noix 
vomique et utilisée dans la destruction des ron- 
geurs; la caféine, tirée du café; la morphine, la 
codéine, la narcotine, tirées de l'opium, lequel pro- 
vient lui-même du pavot. Ces alcaloïdes se prépa- 
rent par macération et filtration (fig. 152). 

On appelle alcaloïdes artificiels ceux qui, comme 
l'aniline, ne renferment pas d'oxygène. 


Alcée (bot.). — Nom scientifique de la rose tré- 
mière ou passe-rose. 


Alchémille.__ Genre de plantes de la famille des 
rosacées et de la tribu des agrimoniées (fig. 153). 
L'alchémille commune ou vulgaire (alchemilla 
vulgaris) est une petite plante vivace qui croit en 
abondance en France, dans les prés et sur les mon- 
tagnes boisées ; on la désigne souvent sous les noms 
vulgaires de pied-de-lion ou pied-de-lapin, man- 
telet de dame, porte-rosée, soubetrette ; d'autres 
espèces sont annuelles. Cette plante est délaissée 
par le bétail ; on l'emploie quelquefois dans les jar- 
dins pour les bordures. 


Alcool. __ Nom de tous les composés organiques Li 
formés de carbone, d'oxygène et d'hydrogène, ayant A " | 
la propriété caractéristique de s'unir aux acides 
minéraux (acides azotique, chlorhydrique, sulfu- 
rique, etc.) ou aux acides organiques (acides tar- 
trique, oxalique, citrique, acétique, etc.) pour former 
de véritables sels appelés éfhers. Ainsi compris, 
les alcools existent en nombre considérable ; tels 
sont : l'alcool méthylique, appelé encore alcool de bois et alcool à brûler ; 
l'alcool éthylique, ou alcool de vin ou encore alcool ordinaire ; l'alcool amy- 
lique, l'alcool propylique, la glycérine, etc. 

Alcool méthylique (alcool de bois, alcool à brûler). — Il est obtenu par 
la distillation du bois en vase clos. C'est un liquide incolore à saveur brü- 
lante, bon dissolvant des corps gras, des huiles, des résines. Il brûle avec 
une flamme bleuâtre, peu éclai- 
rante. On l'emploie pour la pré- 
paration des vernis et comme 
combustible dans les lampes et 
réchauds à alcool. 

Alcool ordinaire (alcool éthy- 
lique, alcool! de vin). — On l'ap- 
pelle alcool de vin ou esprit-de- 
vin parce que pendant longtemps 
on ne le tirait que du vin. 

Principe de la fabrication de 
l'alcool ordinaire. — Actuelle- 
ment, l'alcool ordinaire s'extrait 
de tous les liquides sucrés ayant 
subi la fermentation alcoolique. 
Cette fermentation se produit 
lorsqu'on provoque la multipli- 
cation intensive, à une certaine 
température, des êtres microsco- 
piques appelés levures ( fig.154) 
dans un liquide contenant un 
sucre appelé glucose : le glucose, 
sous l'action des levures, se trans- 
forme en alcool, acide carbo- 
nique et autres produits. Le li- 
quide contenant du glucose peut être le Jus de raisin (que la fermentation 
alcoolique transforme en vin), le jus de pommes, obtenu en écrasant des 
pommes, dans la fabrication du cidre, ou tout autre jus de fruits sucrés. 


FIG. 153. —_ Alchémille. 
A. Fleur. 


FIG. 154. 
(Saccharomyces ellipsoidus) grossie 600 fois. 


— Levure de vin 


AZCOOMETRE 


Dans l'industrie, le glucose des liquides sucrés est obtenu par la transfor- 
mation de la fécule de pomme de terre, de l'amidon contenu dans les grai- 
nes de céréales, du sucre ordinaire contenu dans la betterave. 

Tous les liquides sucrés, une fois obtenus, peuvent être soumis à la fer- 
mentation, et, sous l'action des levures, se transformer en liquides alcooli- 
ques. Il suffit de distiller tous ces liquides alcooliques (boissons fermen- 
tées ou autres) pour obtenir de l'alcool. V. DISTILLATION. 

Les alcools ordinaires obtenus dans l'industrie ou alcools d'industrie 
(alcools de pomme de terre, de grain, de betterave) ne peuvent être consom- 
més tels qu'ils sont produits, d'abord parce qu'ils ont mauvais goût et 
ensuite parce qu'ils sont nuisibles à la santé du consommateur ; ils contien- 
nent, en effet, d'autres alcools, des éthers, etc., que l'on est obligé d'éliminer 
par une autre opération appelée rectification. 

On réserve ordinairement le nom d'eaux-de-vie où alcools naturels aux 
alcools qui proviennent des raisins, des pommes, poires ou autres fruits, 
et l'on désigne sous le nom plus général d'alcools ou d'alcools d'industrie 
les produits provenant des betteraves, des mélasses, des graines de céréales, 
des pommes de terre, etc. 


Eaux-de-vie ou alcools naturels : 
Eaux-de-vie de Cognac, d'Armagnac, provenant des raisins. 
Troix-six de Montpellier, etc. = — 
Eaux-de-vie de marc, alcool de vin, — — 
Eaux-de-vie de cidre et de poiré (calvados), provenant des pommes et poires. 
Eaux-de-vie de cerises (kirsch), de prunes (quetsche, mirabelle, etc.). 


Alcools industriels : 


Alcool de betteraves. 
—- mélasses. 
— grains 
— pommes de terre. 


La détermination de la richesse alcoolique d'un alcool, d'une eau-de-vie, 
d'une boisson alcoolique se fait à l'aide de l'alcoomètre. V. ce mot. 

Les eaux-de-vie contiennent de 40 à 55 pour 100 d'alcool ordinaire, le res- 
tant comprenant surtout l'eau additionnée de quelques produits, en plus ou 
moins faibles quantités, qui ont une grande influence sur leur qualité (des 
aldéhydes, des éthers divers, alcool propylique, alcool butylique, alcool 
amylique, des acides divers, etc.). : : 

Le produit livré au commerce sous le nom d'esprit-de-vin contient ordi- 
nairement 90 pour 100 d'alcool ordinaire. 

L'alcool absolu est celui qui ne contient pas d'eau. 

L'alcool dénaturé est de l'alcool absolu rendu impropre à la consomma- 
tion par l'adjonction de certaines substances diverses (notamment du méthy- 
lène) qui lui communiquent une odeur et un goût désagréables. 

Propriétés de l'alcool ordinaire. — L'alcool pur est un liquide très 
fluide, très volatil, d'une odeur pénétrante et d'une saveur brûlante. Il bout 
à 78°,4. Il est très avide d'eau ; lorsqu'il s'unit à ce liquide, la température 
s'élève et le volume de la masse diminue un peu : En cave, l'eau-de-vie 
contenue dans les fûts absorbe peu à peu l'humidité et perd un peu de son 
titre alcoolique. L'alcool est un très bon dissolvant des corps gras, des rési- 
nes, des matières colorantes, des vernis, du camphre (alcool camphré), de 
l'iode (teinture d'iode), etc. 

Il est très inflammable; il brûle avec une flamme bleuâtre, très peu éclai- 
rante, mais très chaude, en produisant du gaz carbonique et de la vapeur 
d'eau. Un mélange d'air et de vapeur d'alcool détone avec violence à l'ap- 
proche d'une flamme. : 

L'alcool, par une oxydation incomplète, se transforme en aldéhyde éthy- 
lique ou aldéhyde ordinaire; une oxydation plus avancée le transforme en 
acide acétique ( fig. 75). Cette oxydation complète (acescence) peut se faire 
sous l'action d'un ferment, le mycoderma aceti ; ce ferment ne peut se déve- 
lopper que dans des solutions alcooliques ne dépassant pas 14 degrés, c'est- 
à-dire ne contenant pas plus de 14 pour 100 d alcool. C'est de l'acide acé- 
tique qui se forme dans la transformation du vin en vinaigre. 

Dénomination des alcools commerciaux et des liquides alcooliques 
divers. — Dans le commerce, on donne le nom d'alcool aux divers meélan- 
ges d'alcool et d'eau qu'on extrait par la distillation des liquides fermentés. 
On donne assez souvent le nom d'esprits aux alcools qui contiennent 66 a 
70 pour 100 d'alcool pur, c'est-à-dire qui atteignent 66 à 70 degrés. Les 
liqueurs sont des eaux-de-vie aromatisées et sucrées. 

Voici la table des noms, des titres et des densités des divers alcools du 
commerce ; 


DEGRÉS 
NOMS DES ALCOOLS centésimaux |DENSITE À lao 
Gay-Lussac). 
Eau-de-vie faible 37,0 0.957 
Autre. 41,0 0.951 
Autre 46,0 0.947 
Eau-de-vie ordinaire (preuve de Hollande) 50,0 0.935 
Autre. 53,0 0.930 
Eau-de-vie forte. 59,0 0.916 
Trois-cinq 78,0 0.870 
Trois-six … 85,0 0.850 
Trois-sept . 88,0 0.841 
Alcool rectifi 89,0- 0.837 
Trois-huit 92,0 0.828 
Alcool! à 40 degrés 96,0 0.813 
Alcool absolu .. 100,0 0.794 


L'eau-de-vie preuve de Hollande, ou à 50 degrés, contient, à peu près, la 
moitié de son volume en alcool pur. 

On donne le nom de frois-cinq à l'esprit de 78 degrés, parce qu'en prenant 
3 volumes de ce liquide et y ajoutant 2 volumes d'eau, on obtient environ 
5 volumes d'eau-de-vie preuve de Hollande ou à 50 degrés. 

L'esprit trois-six est l'alcool à 85 degrés, parce que 3 volumes méêlés à 
3 volumes d'eau forment, à peu près, 6 volumes d'eau-de-vie entre 46 et 
50 degrés. 

L'esprit trois-sept est l'alcool à 88 degrés, parce que 3 volumes de cet 
esprit mêlés à 4 volumes d'eau forment 7 volumes d'eau-de-vie. 

L'esprit trois-huit est l'alcool à 92 degrés, parce que 3 volumes de cet 
esprit forment, avec 5 volumes d'eau, 8 volumes d'eau-de-vie. 

On voit que les dénominations employées de trois-cinq, six, sept, huit, cor- 
respondent à cet usage de faire avec 3 litres de l'esprit considéré et 2, 3, 
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4, 5 litres d'eau, une quantité d'eau-de-vie, de 5, 6, 7, 8 litres. Dans le même 
ordre d'idées, on emploie quelquefois les expressions d'esprit cing-six, 
quatre-cing, trois-quarts, deux-tiers, quatre-septièmes, pour définir des 
esprits auxquels il faut ajouter un ou trois volumes d'eau, pour cinq, quatre, 
trois, deux ou encore quatre d'esprit, afin d'a- 
voir six, cinq, quatre, trois ou sept volumes 
d'eau-de-vie preuve de Hollande. 

Usages. — Les eaux-de-vie sont utilisées en 
nature pour la consommation (fig. 155, 156) 
à dose faible, l'alcool active la digestion ; à 
haute dose, l'alcool est toxique et détermine des 
accidents pouvant aller jusqu'à la mort rapide. 
L'usage prolongé de 1 alcool, même à dose 
assez modérée, produit des lésions organiques 
qui constituent l'alcoolisme chronique. 

Les alcools bon goût, c'est-à-dire bien rec- 
tifiés, ne conservant pas de produits mauvais 
et provenant du vin, des alcools de betterave, 
de graines, de pomme de terre, etc., plus ou 
moins étendus d'eau, aromatisés et addition- 
nés de sucre, servent à faire des liqueurs al- 
cooliques diverses ; la pharmacie utilise l'al- 
cool bon goût pour préparer des alcoolés ou 
teintures alcooliques; ce sont des dissolutions 
alcooliques de substances aromatiques ou 
médicamenteuses : alcool camphré, teinture 
d'iode, teinture d'arnica, etc. 

La parfumerie, le commerce des liqueurs et 
la pharmacie préparent aussi des alcoolats, 
en distillant l'alcool sur des substances aro- 
matiques végétales ou animales qu'on y a 
laissé macérer pendant un certain temps. û 

L'absinthe, le vulnéraire où eau d arque- 
buse sont des alcoolats. 

Les alcools mauvais Bout, provenant d'al- 
cools incomplètement rectifiés, c'est - à-dire 
mélangés à des éthers, à d'autres alcools, etc., 
sont utilisés pour le chauffage, l'éclairage 
(éclairage à l'alcool par incandescence) et 
comme dissolvants (fabrication des vernis). 


Alcoomètre. __ Appareil destiné à mesurer 
le degré alcoolique d'une eau-de-vie ou d'un 
alcool. L'alcoomètre légal, en France, est 
celui de Gay-Lussac (fig. 157). 11 se compose d'un tube de verre cylin- 
drique terminé à l'une de ses extrémités par une ampoule contenant du 
mercure ou de la grenaille de plomb. Pour la graduation de l'échelle, on 
a choisi la température de 15 degrés centigrades. On a d'abord plongé 


800 0UQ NE 


700100 


600000 


S000Q( 


100000 


300000 


210000 


(00000 


lrovanantes 


FIG. 155. — Production annuelle 
moyenne des alcools en France. 
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FIG. 156. _ Consommation de l'alcool en France. 


l'appareil dans l'alcool absolu et on a réglé le lest de façon qu'il s'enfonce 
jusqu'au sommet de la tige : en ce point on a marque 100 ; puis on a 
fait une solution alcoolique contenant en volume 95 d'alcool pour 100 : 
l'appareil s'enfonce moins dans cette solution, dont la densité est plus 
grande que celle de l'alcool pur ; au point d'affleurement, on a marqué 95 et, 
ainsi de suite, en opérant successivement avec des liqueurs contenant en 
volume 90, 85, 80, etc., d'alcool pour 100, on a partagé en cinq parties 
égales l'intervalle compris entre deux points consécutifs. Si l'instrument 
s'enfonce jusqu'à la division 50 dans un mélange d'alcool et d'eau, ce mé- 
lange contiendra 50 pour 100 d'alcool. 

L'alcoomètre étant gradué à la température de 15 degrés, si on opère à 
une autre température, il faut faire subir une correction qui est indiquée 
sur des tables spéciales construites par Gay-Lussac. 

On se sert de ces tables de la manière suivante : on cherche dans la pre- 
mière colonne horizontale du tableau le nombre correspondant à l'indica- 
tion de l'alcoomètre et dans la première colonne verticale à gauche le degré 
indiqué par le thermomètre. Qu suit la ligne verticale partant de l'indica- 
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tion alcoométrique et la ligne horizontale du degré thermométrique : au 
croisement de ces lignes, on trouve la richesse alcoolique du liquide distillé, 
soit la quantité d'alcool pur qu'il renferme exprimée en centièmes de son 
volume. 

A défaut des tables de Gay-Lussac, le degré réel cherché peut être calculé, 
mais avec beaucoup moins de précision, à l'aide de la formule suivante 


Degré cherché = d + (C 


dans laquelle d représente le degré fourni par l'observation de l'alcoomè- 
tre (non corrigé), C un coefficient variable et t le nombre de degrés du ther- 
momètre centigrade qui se 


trouve au-dessus ou au-des- 1001 
sous de 15 degrés au moment | CORFFICIENT © cui | 
de l'observation. La valeur TEMPERATURE | correnpondast à la 20 | 


CXts'additionne à d quand tenpératare 80 
la température est inférieure >” 
à 15 degrés ; elle se retranche 


: x D 
dans le cas contraire. Le coef- nt 


10 vint 


à 

: à à à 20 0,275 ni 
ficient C varie de la tempéra- 20 à 25" 0 350 60 4] 
ture 0 à 100 degrés ; sa valeur 15" à 40 TRUE Eb | 
est donnée dans le tableau 10° à 35° 0,410 | 
ci-contre : 15" à 40” 0,400 


0,495 


Lecture de l'alcoomètre. — AN 0 


1° Laver l'alcoomètre avec 
un peu de l'alcool à essayer, \ | 
afin de bien enlever les corps 10 
gras ; 2° A la lecture, placer l'œil au-dessous de la surface du ( 
liquide m m'suivant la ligne AB (/i£. 158). l 

Il existe chez tous les constructeurs d'alcoomètres des tables 
rectificatives permettant, par une simple lecture, de ramener à 15° 
(température normale) le chiffre lu sur l'alcoomètre au moment 
de la prise de mesure. 

Usages. __ Avec l'alcoomètre centésimal de Gay-Lussac, on 
obtient immédiatement la quantité d'alcool absolu, c'est-à-dire y 
à 100 degrés, contenu dans un liquide, en multipliant le nombre 
qui exprime le volume du liquide spiritueux par la force du même 
liquide. Par exemple, un fût d'eau-de-vie de 150 litres de la force 
55 degrés Gay-Lussac contient 150 X 0,55 = 82,50 litres d'alcool pur. 

L'alcoomètre centésimal de Gay-Lussac porte sur un seul 
instrument 100 divisions ; il s'applique donc au dosage de tous les mélanges 
d'eau et d'alcool de O à 100 degrés. Cette graduation étant forcément très 
serrée, surtout dans les degrés inférieurs, ainsi qu'on peut le constater par 
la figure ci-contre, on la fractionne parfois en trois instruments portant 
la graduation 0 à 35 degrés pour les flegmes, petites eaux et liquides 
faibles ; 35 à 70 degrés pour les eaux-de-vie, rhums et absinthes ; 70 à 
100 degrés pour les eaux-de-vie rectifiées et les alcools d'industrie. 

Un décret de 1884 rend obligatoire le contrôle par l'Etat des alcoomè- 
tres et des thermomètres employés au 
pesage des alcools. L'alcoomètre officiel, 
contrôlé par l'Etat, doit, d'après la loi, se 
trouver entre les mains de tous ceux qui 
font le commerce des alcools et des eaux- 
de-vie en gros ou demi-gros. 

La série centésimale se compose de 10, 
de 5 ou de 3 alcoomètres, suivant que la 
graduation plus ou moins sensible de l'ins- 
trument est fractionnée en dixièmes, en 
cinquièmes ou en demi-degrés. H est accom- 
pagné d'un thermomètre également con- 
trôlé par l'Etat. 

Le contrôle de l'Etat est apposé par le 
Bureau de vérification des alcoomètres sur 
tous les instruments exacts qui lui sont 
présentés, quel qu'en soit le constructeur, 
qu'ils soient destinés à être employés par 
les administrations fiscales de l'Etat ou 
par le commerce. La construction de ces 
instruments n'est donc pas spéciale et lorsqu'un alcoomètre est contrôlé, 
celui qui en fait usage n'a pas à se préoccuper d'autre chose. 


Alcoométrie. _ Etude des procédés qu'on emploie pour con- 
naitre ou déterminer la quantité d'alcool absolu que contiennent les li- 
queurs spiritueuses ; en un mot, la richesse alcoolique des eaux-de-vie et 
des alcools. 

On dit que la richesse d'une eau-de-vie ou d'un alcool est de 55 degrés 
lorsque cette eau-de-vie ou cet alcool contiennent 55 pour 100 d'alcool en 
volume, soit 55 litres d'alcool pur pour 100 litres d'eau-de-vie ou d'alcool. 

Pour déterminer le degré alcoolique d'une eau-de-vie ou d'un alcool, on 
se sert de l'appareil appelé alcoomètre. V. ce mot. 

Détermination de la richesse alcoolique des eaux de _vie, alcools et 
boissons alcooliques. -_ 1° Pour les alcools d'industrie, malgré qu'ils 
contiennent quelques impuretés, on peut utiliser directement l'alcoomètre 
pour la détermination de la richesse alcoolique : on verse l'alcool à essayer 
dans une éprouvette, on y plonge l'alcoomètre et on fait la lecture de l'ap- 
pareil en tenant compte de la correction de la température. 

2° Pour les eaux-de-vie, qui contiennent, le plus souvent, des matières 
prises aux tonneaux dans lesquels on les conserve ou ajoutées pour les 
rendre propres à la consommation (sirops de sucre, etc.), on ne peut déter- 
miner leur richesse alcoolique en y plongeant directement l'alcoomètre ; il 
faut en extraire l'alcool par distillation. 

Pour les liquides alcooliques (vin, cidre), il faut également extraire l'alcool 
de ces liquides par distillation. 

On se sert pour cela d'un petit alambic, l'alambic Salleron, par exemple 
(fig. 159) : 

1° Pour l'eau de.vie on opère de la manière suivante : on remplit d'eau- 
de-vie une demi-éprouvette jusqu'au trait 1, 2 et on la verse dans le ballon 
servant de chaudière ; on rince l'éprouvette en y versant de l'eau jusqu'au 
trait a et l'on verse également cette eau dans le ballon pour faciliter la dis- 
tillation sans avoir de pertes. On fait arriver l'eau dans le réfrigérant à ser- 
pentin ; on chauffe le ballon : l'alcool passe à l'état de vapeur et se condense 
dans le serpentin. On arrête la distillation lorsque le liquide distillé (mélange 
d'alcool et d'eau) arrive au traita, de façon à avoir tout 1 alcool sous un volume 
double ; on plonge l'alcoomètre et le thermomètre, on fait la lecture des deux 
instruments et l'on corrige l'indication donnée par l'alcoomètre, comme nous 


FIG. 157. 
Alcoomètre 
centésimal. 


FIG. 158. — Alcoomètre. 


Comment on doit laire la lecture 
de l'alcoomètre. 


ALCOOMÉTRIE -— ALE UROBIE 


l'avons indiqué ci-dessus ou à l'aide des tables de Gay-Lussac. Cela fait, on 
multiplie le résultat par 2, puisque l'alcool est sous un volume doublé ; 

2° Pour le vin, on remplit deux fois l'éprouvette avec du vin jusqu'au 
trait a (très exactement) et l'on verse le liquide dans le ballon B. On 
rince l'éprouvette avec un peu d'eau, pour bien enlever tout le vin, et cette 
eau est mise également dans le ballon. On ajoute un peu d'alcali (soude 
ou potasse caustique), afin de neutraliser les acides qui passeraient avec 
l'alcool à la distillation, jus- 
qu'à ce qu'un morceau de 
papier de tournesol rouge 
touché par le liquide de la 
chaudière devienne bleu. On 
ferme la chaudière avec le 
bouchon C, on verse de l'eau 
froide dans le réfrigérant, 
on place l'éprouvette sous le 
serpentin pour recueillir les 
vapeurs condensées d'eau et 
d'alcool et l'on chauffe la 
chaudière. Le vin entre en 
ébullition, la Vapeur se dé- 
gage, se condense dans le 
serpentin E et tombe dans 
l'éprouvette. On renouvelle 
de temps à autre l'eau du 
réfrigérant ; l'eau chaude de 
celui-ci s'écoule par le trop- 
plein. La distillation s effec- 
tue jusqu'à ce que le liquide 
recueilli dans l'éprouvette 
atteigne le trait a. Cela fait, 
on plonge dans ce liquide (mélange d'alcool et d'eau) l'alcoomètre et le 
thermomètre, on fait la lecture des deux instruments et l'on corrige l'in- 
dication donnée par l'alcoomètre, comme nous l'avons indiqué précédem- 
ment ou à l'aide des tables de Gay-Lussac. Le résultat obtenu est divisé 
par 2, parce que tout l'alcool du vin occupe maintenant un volume moitié 
moindre (on a mis à distiller deux éprouvettes de vin et l'on a recueilli, 
après distillation, une éprouvette de liquide). 

Exemple : l'alcoomètre marque 22 degrés et le thermomètre 18, la richesse 
alcoolique correspondante est 21,1/1 et celle du liquide essayé 21,1/2 = 10,5. 

Dosage de l'alcool par l'ébulliomètre Salleron (fig. 160). — On peut faire 
le dosage de l'alcool dans le vin, par exemple, avec beaucoup plus de rapi- 
dité, en se servant des ébulliomètres, notamment de l'ébulliomètre Salleron 
ou de l'appareil Malligand. L'ébulliomètre Salleron se compose d'une petite 
chaudière C, d'un condensateur placé dans un réfrigérant D, situé au-des- 
sus ; d'un thermomètre T, divisé en dixièmes de degré et plongeant dans le 
vin chauffé ; d'une lampe à alcool b, chauffant l'extrémité horizontale de 
la chaudière, laquelle extrémité possède un robinet permettant la vidange, 
d'un tube gradué pour mesurer les quantités de liquide (eau ou vin) que 
l'on met dans la chaudière. 

Pour le dosage, on pratique deux opérations : a) détermination de la 
température d'ébullition de l'eau : 1° remplir jusqu'à la division eau le 
tube gradué en y versant de l'eau distillée ; 2° par la tubulure t, faire passer 
cette eau dans la chaudière de l'appareil ; 3° introduire dans la tubulure 1 
le thermomètre T ; 4° chauffer la chaudière au moyen de la lampe. Lorsque 
la colonne de mercure, après avoir pris une marche ascensionnelle, s'arrête 
et devient fixe (la vapeur d'eau s'echappant par la tubulure supérieure), 
lire la division du thermomètre qui coïncide avec le sommet du mercure ; 
5° prendre la règle' de l'ébulliomètre (fig. 161), desserrer le petit écrou 
qu'elle porte et qui rend, à volonté, mobile ou immobile une réglette dont 
on amènera le chiffre représentant le point d'ébullition de l'eau devant la 
division 0 des échelles fixes, puis serrer l'écrou. 

b) Essai du vin : 1° rincer la chaudière avec le vin à essayer ; 2° expulser 
ce liquide ; 3° souffler par la tubulure supérieure pour chasser la 
vapeur d'eau qui la remplit ; 4° remplir l'éprouvette avec du vin 
et verser cette quantité de liquide dans la chaudière ; 5° remplir 
d'eau froide le réfrigérant D et placer le thermomètre T dans sa 
tubulure, puis chauffer la chaudière ; 6° la colonne de mercure 
étant arrivée au maximum de sa course 
et étant fixe, lire la division qui se 
trouve en face de son sommet, soit 90 de- 

irés ; 7° retirer la lampe et lire sur 
‘échelle de droite, portant l'inscription 
vins ordinaires, la division qui se trouve 
en face de la température 90 degrés ; le 
nombre trouvé (13°,4 dans le cas actuel) 
est le degré alcoolique du vin. 


FIG. 159. __ Alambic Salleron-Dujardin. 
A. Lampe-loyer ; B. Ballon; C. Bouchon; E. Serpentin. 
(Les flèches indiquent le trajet de l'eau de réfrigération. 


Vins ardinarres 


Aldéhyde. — Nom donné au premier 
produit d'oxydation d'un alcool primaire 
ÿ ALCOOL). Exemples : l'oxydation de 

‘alcool ordinaire ou alcool éthylique 
donne d'abord l'aldéhyde ordinaire ou 
aldéhyde acétique; puis, si l'oxydation 
est complète, l'acide acétique; 1 oxyda- 
tion de 1 alcool méthylique donne comme 
premier produit d'oxydation l'aldéhyde 

formique, puis l'acide formique, si cette 

oxydation est complète. En un mot, à 
chaque alcool primaire correspond une 
aldéhyde comme premier terme de l'oxy- 
dation de cet alcool, puis un acide comme 
deuxième terme de cette oxydation. 


Alderney (Race d'}. — Race bovine 
des îles anglaises de la Manche : Jersey 
et Guernesey. D'où le nom de « race des 


îles de la Manche » sous lequel ellea me ; nn : 
été classée par Sanson, qui la rattache à  Ébulliomètre nd règle 


la race irlandaise. V. JERSEYAISE (Race). 
Alénois (Cresson). — V. CRESSON. 


Aleurobie, __ Genre d'acariens qui 
vivent sur les substances organiques les plus variées, et notamment sur 
le fromage (fromage d'Auvergne), les grains, les farines, etc. 


C. Chaudière; D. Réfrigérant ; T. Thermo- 
mètre ; t. Tubulure de remplissage de la 
chaudière; b. Lampe à alcool. 


ALEURONE — ALGUE 


Aleurone, __ Matière azotée, très abondante dans les graines mûres des 
plantes phanérogames et paraissant être, comme l'amidon, une substance de 
réserve (fig. 162). Elle existe surtout abondam- 
ment dans les graines oléagineuses. Les grains 
Wd'aleurone sont de forme arrondie ou ovale ; 
ils se redissolvent à la germination et sont em- 
ployés au développement ultérieur de la plante. 
Ils sont insolubles dans l'éther, l'alcool, la gly- 
cérine et les huiles grasses. 


Alevin. __ Nom donné aux jeunes poissons 
qui servent à peupler les étangs, les rivières, etc. 

Les jeunes poissons qui sortent de l'œuf ne 
nagent pas encore ; ils restent au fond de l'eau, 
immobiles dans les interstices du gravier ou sur 
les touffes de plantes aquatiques, dissimulés à 
leurs nombreux ennemis naturels (oiseaux d'eau, 
rats, poissons voraces, larves de toutes sortes), 
qui leur font une chasse meurtrière ; ils vivent Fin. 162. 
uniquement sur le contenu de la vésicule ombi- 
licale restée adhérente à leur abdomen. 

Tant qu'ils sont alourdis par cette réserve ali- 
mentaire —et la vésicule ne se résorbe guère avant 
quatre ou cinq semaines — leurs mouvements 
sont imparfaits. Au moment où la vésicule disparaît, la locomotion de l'a- 
levin se perfectionne peu à peu pour satisfaire, d'ailleurs, à l'obligation où 
se trouve désormais le jeune animal de parcourir son habitat à la recherche 
de la nourriture. Différents stades larvaires le conduisent à la forme carac- 
téristique de son espèce ; puis il s'accroît et devient capable à son tour de 
se reproduire. Mais c'est, en définitive, une portion infime de la ponte des 
femelles qui arrive à l'état parfait, 
tant sont multiples les causes de des- \ 
truction des œufs ou des alevins. 


Grains L'une) 


;LreS grossis. 


1. Dans la glycérine épaisse; 2. Dans 
la glycérine liquide; 3. Dans la 
glycérine charmée; $S. Après trai- 
tement par la teinture d'iode. 


Alevinage. — Art de conserver 
et de propaper les alevins. V. PISCI- 
CULTURE. 


Alezan. — Se dit d'un cheval dont 
la robe est formée de poils rouges, 
blonds ou jaunâtres. (Suivant la pré- 
dominance de telle ou telle de ces 
couleurs, on distingue l'alezan brûlé, 
doré, cuivré, clair.) V. ROBE. 


Alfa. _ Nom donné par les Arabes 
à une graminée voisine des agrostides, | 
très commune en Algérie sur les hauts 
plateaux sahariens, notamment dans 
le département d'Oran, où elle occupe 
d'immenses espaces (mer d'alfa), 
croissant là avec une vigueur inouïe 
dans les lieux même où toute autre 
végétation est rendue impossible par 
l'aridité du sol et l'élévation de la 
température. 

L'alfa (stipa tenacissima), qui ré- 
siste aux chaleurs et à la sécheresse, 
est une herbe qui pousse en touffes 
serrées, mais ne trace pas ; ses tiges 
droites, longues d'environ 1 mètre, se 
terminent par une inflorescence en 
épi qui atteint Om,20 de hauteur 
(fig. 163). Malgré son apparence 
grêle, l'alfa possède une tenacité peut- 
étre sans exemple dans les tiges des autres végétaux fibreux. Exploité depuis 
fort longtemps en Espagne, et bien avant que le commerce se préoccupât 
des ressources qu'offrait le produit, l'alfa (ou spart) sert à confectionner des 
paniers communs (couffins) très résistants, des cordages, des brosses, 
des nattes. L'Espagne fait un commerce très important des ouvrages de 
sparterie. 

Longtemps négligée en Afrique, son exploitation acquiert cependant, de 
jour en jour, une importance plus grande. On a reconnu, en effet, que les 
feuilles rouies, broyées et peignées fournissent une fibre qui peut rivaliser 
avec le chanvre et le lin. Des quantités importantes d'alfa sont exportées en 
Angleterre et servent à fabriquer du papier. 

La pénurie du bois et des matières textiles (chanvre, lin, jute) a rappelé 
l'attention sur l'alfa, et la question d'une exploitation méthodique des 
immenses champs de l'Algérie et du Maroc est actuellement l'objet d'une 
étude sérieuse. 


FIG. 163. — Alfa. 
A. Epillet fleuri 


Algau (Race de 1'). — Variété de bovidés, faisant partie de la race des 
Alpes ou race brune de l'Europe centrale. Elle peuple la région comprise 
entre la vallée du Lech (Tyrol) et les Alpes de 1 Algau (19. 164). Les ani- 
maux de cette variété sont de taille moyenne, à pelage gris blaireau, avec 
une bande plus claire allant du chignon à la base de la queue. Les vaches 
sont assez bonnes laitières. 


Algériennes (Races ovines). — L'exploitation des troupeaux de mou- 
tons constitue une des principales richesses agricoles de l'Algérie. Les trou- 
peaux algériens transhument des régions du Sud et des Hauts Plateaux 
jusque dans le Tell; leur effectif total dépasse 9 millions de tètes, dont 
4 millions de brebis, et l'exportation sur les marchés de la France occiden- 
tale atteint, de mai à septembre, une moyenne de 1 200 000 têtes. 

Ces moutons appartiennent à plusieurs types ; le plus nombreux constitue 
la race du mouton arabe ou mouton du Sud-algért n, de grande taille, haut 
sur jambes, ce qui est une qualité pour les moutons transhumants obligés à 
de longs parcours. Le mouton arabe, très rustique, donnant de la bonne 
viande, est d'engraissement facile et assez précoce ; il peut fournir, quand 
la nourriture est abondante, 20 à 22 kilogrammes de viande nette à 20 mois ; 
les adultes pèsent 50 à 55 kilogrammes avec un rendement de 50 pour 100 
de viande. 

On distingue dans la race du mouton arabe les variétés des Quled-Djellul 
(sud-ouest du département de Constantine), de Djelfa et de Challala (sud 
du département d'Alger) et des Beni-Guuil, dans le département d'Oran et 
dans une partie du Maroc. 


mu À 


FIG. 164. __ Jeune taureau de l'Alsau (race de Schwitz). 


L'amélioration du mouton arabe, qui donne une laine de qualité moyenne, 
a été tentée par des croisements avec le mérinos (bergerie de Moudijebeur), 
mais sans résultats appréciables ; on doit viser l'amélioration par sélection 
et rendre en même temps moins aléatoires les conditions d'exploitation, en 
créant des points d'eau pour l'abreuvement des troupeaux transhumants et 
en augmentant les ressources fourragères. 


Algérienne Tunisienne (Race). __ Variété bovine à membres fins, à 
tête forte, à cou court, à poitrine ample, à croupe longue et large (19. 165). 
La robe des bovidés algériens-tunisiens est fauve avec les extrémités 
noires ainsi que le pourtour des ouvertures naturelles. Le type le plus 
parfait de cette race est constitué par le bétail brun de l'Atlas. C'est sur- 


FIG. 165. — Taureau algérien-tunisien. 


tout une race de travail, de faible poids (250 à 400 kilogramimes). Les 
vaches sont médiocres laitières. Les bœufs, agiles et vigoureux, rendent de 

50 à 55 pour 100 de viande nette. Les animaux dits de Guelma, de Djerba 
et d'Aïn-Beïda sont les plus estimés. 

Algue. __ Classe de plantes cryptogames vivant au fond ou à la surface 
des eaux douces ou salées (fie. 166). Elles constituent avec les champignons 
et les lichens la classe des tallophytes. 

Les algues n'ont ni racine, ni tige, ni feuille ; leur appareil végétatif consti- 
tue ce qu'on appelle un thalle; elles contiennent de la chlorophylle. La forme 
du thalle est très variable : tantôt ce sont de petits corps arrondis micro- 
scopiques comme les mnicrococcus, tantôt ce sont de petits bâtonnets comme 
les bacilles; parfois, au contraire, ce sont de longs filaments ou de longues 
lanières qui peuvent atteindre plusieurs centaines de piètres de longueur, 
comme les macrocystes. 

Les algues se reproduisent par spores où par œufs : par exemple, les 
conferves, filaments verts des eaux douces, se reproduisent uniquement 
par des spores (zoospores) qui apparaissent dans certaines cellules et qui 
sont munis de deux cils vibratiles. Mises en liberté par ouverture de la paroi 
cellulaire, ces zoospores nagent dans l'eau, puis se fixent, s'allongent et for- 
ment un thalle nouveau. Lefucus vésiculeux (fie. 166, 1, 2), algue marine de 
couleur brune, se reproduit uniquement par des œufs. A l'extrémité de cer- 
tains rameaux, on aperçoit des ponctuations qui sont les orifices de petites 
cavités : dans les unes se forment des anthérozoïdes à deux cils ; dans 
d'autres, de grosses oosphères; l'œuf résultant de la fusion d'un anthérozoïde 
et d'une oosphère redonnera un fucus. 

Classification. — D'après leur coloration, elles sont classées de la façon 
suivante : 

Algues vertes ou chlorophycées. — Parmi les types de cette catégorie, 
on peut citer les prolocogues, sortes de petites cellules sphériques qui 
couvrent d'une poudre verte la surface humide de la terre, les rochers; 
les conferves, étroits filaments verts qui se développent dans les fossés, les 
étangs, les bassins d'eau douce et vivent fixés aux parois; les ulves ou 
laitues de mer, lames minces qui abondent sur les rochers, les coquilles 
d'huître, où on les observe à marée basse. 

Algues brunes ou phéophycées. __ A ce groupe appartiennent :les fucus 
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1. — Fucus vésiculeux. 
a. Fragment montrant en fles fructifications. 


2. __ Reproduction du fucus. 
A. Oosphères dans leur enveloppe; B. Oosphère libre, entourée d'an- 
a à C. Poils rameux entourés d'anthérozoides a, a, a (très 
grossis). 


ALGUES 


3.— Coralline. 


4. — Rameau de sargasse 
avec des flotteurs. 


FIG. 166. — Algues (types divers). 


{ fig. 166, 1, 2), très abondants sur nos côtes, qui couvrent les rochers de 
leurs thalles glissants ; les laminaires ou ceinture de Neptune, larges rubans 
longs parfois de plusieurs mètres ; les macrocysles, algues géantes des 
mers australes pouvant atteindre jusqu'à 300 mètres de long; les sargasses 
(fig. 166, 4), grandes algues des mers tropicales ; les diatomées, qui sont 
microscopiques ; leur membrane, incrustée de silice, forme une carapace 
à deux valves ressemblant à une boite avec son couvercle; elles vivent 
en quantités prodigieuses dans les eaux douces et dans la mer. 

Algues rouges où rhodophycées. — Ces algues s'avancent le plus dans 
les profondeurs de la mer ; les corallines (fi. 166, 3) marines, formant des 
touffes sur les rochers, sont incrustées de calcaire et ressemblent un peu 
au corail. 

Algues bleues ou cyanophycées. — Ce sont les plus simples des algues ; 
elles vivent dans la terre humide et les eaux douces. On rattache aux algues 
bleues les haclériacées, plantes microscopiques, qui sont dépourvues de 
chlorophylle et peuvent être rapprochées des champignons inférieurs. Avec 
ces derniers et avec quelques animaux unicellulaires parasites du sang, elles 
sont réunies sous le nom de microbes. Les bactériacées chez les êtres vivants 
produisent des maladies ; dans les cadavres, la putréfaction ; dans les 
liquides organiques, les fermentations. V. BACTÉRIES. 


Les algues marines se présentent quelquefois agglomérées sous la forme 
de pelotes bizarres, disséminées sur les plages de la Méditerranée prin- 
cipalement. . _. 

Usage des algues. __ L'ulve laitue se mange avec du vinaigre; les la- 
minaires, bouïllies dans l'eau, donnent une gelée alimentaire (gélose ou 
algine); séchées, elles peuvent être consommées par le bétail (pour être 
données aux animaux, les algues doivent être débarrassées des coquillages 

ui les encombrent, lavées à l'eau douce, puis séchées). Les nids d'hiron- 
delés salanganes, si appréciés des gourmets chinois, sont construits avec 
des algues agglutinées par la salive de ces oiseaux. L'agar-agar (V. ce mot) 
est tire d'une algue de l'extrême Orient et de la Malaisie. 

Les algues sont, après lavage et Nu employées non seulement pour 
remplacer la paille, notamment comme litière our les animaux fle fumier 
obtenu avec les algues a une valeur égale au fumier de paille), mais aussi 
pour remplacer le crin (fabrication des matelas) ou les copeaux de bois 
destinés aux emballages. On brüle les algues pour traiter les cendres et 
en retirer des sels de potasse, du brome, de l'iode. 

Sous le nom de goémon ou varech (fig. 167), les habitants des côtes re- 
cueillent principalement les fucus et Jaminaires ; ils les entassent pour 
les faire fermenter, puis s'en servent comme engrais. 


+ — _—_— _—— - —— 


D et Me 


F1G. 167. — Algues. Goémon croissant sur les rochers, près de Boulogne-sur-Mer. 


ALIBILE — ALIMENTATION 


D'ailleurs, la récolte des goémons de rivage est régie par décrets qui en 
réservent le bénéfice aux populations des communes riveraines. La récolte 
en mer est autorisée sous certaines conditions ; enfin les algues-épaves 
peuvent être recueillies par tout le 
monde. 


Alibile. _ Se dit de la portion de 
la substance alimentaire qui se trans- 
forme dans l'appareil digestif en un 
liquide capable de pénétrer dans le 


sang pour servir à la nutrition ani- 
male (C1. Bernard). 


Aliboufier. __ Arbrisseau des ré- 
gions chaudes ou tempérées, cultivé 
dans les jardins du Midi ou les oran- 
geries (fig. 168). Une espèce donne 
une résine spéciale, à odeur très suave, 
le benjoin. 


Alicante (vile.). Cépage à rai- 
sin rouge que l'on appelle le plus 
souvent grenache. C'est aussi le nom 
que porte le vin qu'on en tire. V. GRE- 
NACHE. 

L'Alicante Bouschet (fig. 169) est 
un cépage métis obtenu par M. Bous- 
œhet en fécondant le grenache par 
le teinturier du Cher. Sa maturité 
est de deuxième époque ; il redoute 
les hivers rigoureux et les milieux 
humides, où il est attaqué par l'an- 
thracnose. Il est fertile et donne un 
vin très coloré au début, mais l'intensité de la couleur diminue rapide- 
ment pour passer à la teinte pelure d'oignon ; d'autre part, ce vin, comme 
la plupart des vins de teinturiers, est plat et peu alcoolique; aussi ne 
faut-il pas cultiver ce cépage seul, mais associé à d'autres. 


FIG. 168. — Aliboufier. 
À. bruit. 


Phot. R. Dumont. 
FIG. 169. — Alicante Bouschet (cépage du Bas Languedoc). 


Aligoté (vile.). __ Cépage de la Bourgogne à raisin blanc. Sa maturité est 
de première époque tardive. À la maturité, les grains prennent une teinte cui- 
vrée qui devient gris rosé sur la face exposée au soleil, d'où le nom de plant 
gris donné quelquefois à l'aligoté. Il se plait surtout dans les terres argilo- 
calcaires ; craint le mildiou et la pourriture. Il donne, comme vin des grands 
ordinaires : 70 hectolitres à l'hectare en bonne année, 45 hectolitres en 
année moyenne. On l'appelle encore griset blanc ou £iboudot blanc. 


Aliment. Portion de la substance alimentaire qui se transforme dans 
l'appareil digestif en un liquide capable de pénétrer dans le sang pour ser- 
vir à la nutrition animale (CI. Bernard). On peut encore définir l'aliment 
de la manière suivante ; toute substance susceptible d'être digérée et de 
servir à la nourriture ou, mieux, qui, introduite dans l'appareil digestif, doit 
fournir les matériaux de la chaleur animale et les éléments de réparation 
de tissus. 

Tout ce qui est rejeté au dehors n'a pas de valeur alimentaire. 

Les aliments ont donc un triple rôle à remplir : 1° maintenir la tempé- 
rature du corps régulière et voisine de 370 + 2° pourvoir à la réparation du 
muscle à l'état de repos ; 3° pourvoir aux besoins supplémentaires exigés 
par l'accroissement de l'individu, le travail, la production de la graisse ou 
du lait, etc. 


Alimentation (zoot.). __ Le problème de l'alimentation du bétail consiste 
à obtenir économiquement le travail, la viande, le lait et tous autres produits 
fournis par les animaux domestiques. Avant d'essayer de le résoudre, il 
est nécessaire de posséder des notions sur les principes alimentaires et 
leur rôle dans l'économie animale. 

Les aliments du bétail renferment de l'eau, des matières azotées, des 
matières grasses, des matières hydrocarbonées, de la cellulose et des ma- 
tières minérales. 

Principes alimentaires et leur rôle. Eau. — La proportion d'eau est 
très variable dans les fourrages : elle est voisine de 14 pour 100 dans les 
grains, atteint 80 pour 100 dans l'herbe verte et va jusqu'à 90 pour 100 dans 
certaines racines. L'eau n'a pas de valeur alimentaire. 

Matières azotées. — Ce sont les matières albuminoïdes, celles analogues 
au blanc de l'œuf, qui sont utiles à l'animal. Elles remplissent un rôle consi- 
dérable : formation ou réparation du muscle, élaboration du lait, production 
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de la laine, des poils, etc. Elles sont surtout réclamées par les jeunes animaux, 
les femelles en gestation et les vaches laitières. Les amides, qui sont des 
matières albuminoïdes en voie de formation, n'ont pas la valeur alimentaire 
de ces dernières ; elles peuvent se ranger à côté des matières hydrocarbo- 
nées. Le foin de prairie renferme 8 à 10 pour 100 de matières azotées, le 
foin de légumineuses 14 à 
16 pour 100, les grains de 
céréales 10 à 14 pour 100 
et les tourteaux les plus 
usagés 25 à 45 pour 100. 

Les amides sont surtout 
abondantes dans les plantes 
jeunes ainsi que dans les 
racines et les tubercules, 
où elles forment à peu près 
la moitié de la matière 
azotée totale. 

Matières grasses. — Les 
matières grasses, formées 
de carbone, d'hydrogène 
et d'oxygène, existent or- 
dinairement en faible 
quantité dans les fourra- 
ges. Cependant les graines 
oléagineuses, les tourteaux 
et deux céréales (avoine et 
maïs) en renferment beau- 
coup. Les matières grasses 
favorisent la digestion des 
matières azotées, concou- 
rent à la production de la 
force et à l'entretien de la 


Matières non azotées dig 


Matières azotèes dig. Graissesx2,2,sucres hydrate de L. etc 


l a 
chaleur du corps. |! [ 3 Lie 
Matières hydrocarbo- LS El Es 105 
nées. — Les matières hy- Tourteau Ble  Avoine Bonfoin Bonnepaille 
drocarbonées sont consti- moyen fgran) (gran) deprairig de Die 


tuées par du carbone uni 
aux éléments de l'eau. Les 
principales sont : les su- 
cres, les fécules et les ami- 
dons. Ce sont surtout des 
aliments calorifiques, des 
producteurs de force et de graisse, mais leur valeur alimentaire est moins 
élevée que celle des corps gras. La betterave renferme beaucoup de sucre, 
les céréales beaucoup d'amidon et la pomme de terre un taux élevé de 
fécule. Les sucres sont moins bien utilisés par les ruminants que par le 
cheval et le porc ; ils subissent une perte assez élevée, par fermentation, 
dans l'estomac très vaste des ruminants. 

Cellulose. — La cellulose est la partie dure, fibreuse des fourrages; elle 
est peu digestible et joue surtout le rôle de lest dans l'appareil digestif. Les 
foins gt les pailles en renferment beaucoup. 

Les mutières grasses, les matières hydrocarbonées et la cellulose sont 

+" signées sous le nom de corps ternaires, parce qu'elles sont formées 


F1G.170.7 Unités nutritives fournies par les matières 
azotées et non azotées. 


Les hachures indiquent la proportion de matières azotées. 


.. t de carbone, d'hydrogène et d'oxygène, tandis que les matières 
az'  albuminoïdes, contenant du carbone, de l'hydrogène, de l'oxygène 
et*e  zote, sont appelées corps quaternaires. 


Matières minérales.— La charpente osseuse des animaux est formée, pour 
les deux tiers environ, de phosphate de chaux et de magnésie, tandis que 
les liquides du corps renferment surtout du chlorure de sodium ou sel 
ordinaire. Les fourrages doivent donc renfermer suffisamment de phosphates 
et le nourrisseur doit additionner ses rations d'un peu de sel pour exciter 
l'appétit des animaux et les maintenir en bonne santé. V. DIGESTION. 

Valeur nutritive des aliments. — La valeur nutritive d'un aliment est 
représentée par la portion de principes bruts qui est digérée (fig. 170). 
Cette proportion est plus ou moins élevée selon les principes utiles que 
les aliments renferment et selon que les travaux de mastication et de diges- 
tion sont plus ou moins laborieux. 

Kellner a fait de nombreux essais sur la valeur nutritive des fourrages. 
En prenant l'amidon comme terme de comparaison, il a reconnu que les 
matières albuminoïdes, la fécule, l'amidon, le sucre, la cellulose digestibles 
avaient, à peu de chose près, la même valeur nutritive quand il s'agit 
de la production de la force ou de la chaleur. Par contre, li matière grasse 
a une valeur nutritive plus élevée que les autres fourrages ; il faut lui attri- 
buer le coefficient moyen 2,2. Ce qui signifie qu'un kilogramme de matière 
grasse a la même valeur nutritive que 2 kgr. 2 d'amidon. 

Avec ces données, et lorsqu'on possède des tables d'alimentation spéciales, 
il est facile de calculer la quantité d'unités nutritives que renferme un 
aliment. Il suffit de faire le total des matières azotées digestibles, des 
matières grasses digestibles multipliées par 2,2, des matières hydrocarbonées 
et de la cellulose digestible. 

Exemple : Un bon foin de prairie renferme 6 pour 100 de matières azo- 
tées digestibles, 1 pour 100 de matières grasses digestibles, 26 pour 100 de 
matières hydrocarbonées et 15 pour 100 de cellulose digestibles. Il possède : 
6+(1X2,2) +26 + 15 = 49,2 unités nutritives. 

Les corps ternaires (matières grasses, matières hydrocarbonées et cel- 
lulose digestibles) peuvent, sans grand dommage, se remplacer mutuelle- 
ment; les matières albuminoïdes peuvent jusqu'à un certain point rem- 
placer les corps ternaires, mais ces derniers ne peuvent tenir lieu et place 
des matières azotées, puisqu'ils ne contiennent pas d'azote. 

Digestibilité des aliments. __ La digestibilité d'un aliment est la faculté 
que possède celui-ci d'être plus ou moins complètement élaboré par la 
digestion. Elle se mesure par le rapport entre la quantité de l'aliment qui 
a été retenue ar l'animal et la quantité totale ingérée. Ce rapport se 
nomme le coefmt de digeshibhilité, Les grains, les farineux, les tourteaux 
sont mieux digérés que les fourrages grossiers (foins et pailles par exemple). 
La proportion dans laquelle les principes immédiats entrent dans les 
rations les rendent plus ou moins digestibles : une grande quantité de 
cellulose abaisse la digestibilité des fourrages. 

En général, les matières albuminoïdes sont à peu près digérées et utilisées 
de la même façon par les principales espèces domestiques. Le cheval et 
surtout le porc utilisent moins bien la cellulose et les fourrages ligneux que 
les ruminants ; ces derniers, à leur tour, profitent moins bien des aliments 
sucrés que le cheval ou le porc. 

L'âge des fourrages, l'individualité et l'âge des animaux ont aussi une 
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F1G. 171. — Machines d'intérieur de ferme pour la préparation des aliments du bétail. 


influence marquée sur la SifenttAte. C'est ainsi que la cellulose des végé- 
taux jeunes est mieux utilisée que celle des végétaux âgés. 

Relation nutritive. — On entend par relation nutritive le rapport qui 
existe entre les matières azotées albuminoïdes d'une part et les matières non 
azotées d'autre part. La matière grasse ayant une valeur calorifique plus 
élevée que les autres principes alimentaires, nous la multiplierons par le 
coefficient moyen 2,2. D'une manière générale, la relation nutritive 
s'exprime ainsi : 

Matières azotées. 
RÉN en en 
Matières non azotées. 

La relation nutritive s'exprime par une fraction dont le numérateur est 

toujours égal à l'unité. Elle doit varier avec l'espèce, l'âge ou l'utilisation 
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des rations normales ; 13 sont des relations étroites, indiquant une forte 
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proportion de matières azotées ; des relations lâches, marquant une 
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prédominance des matières non azotées de la ration. Les relations étroites 
( " 8) conviennent aux jeunes, aux femelles portières ou nourrices et aux 

® 4 : 
animaux en production intensive ; les relations lâches { v& ) aux ani- 


maux adultes et à ceux qui sont en régime extensif. 

Valeur nutritive nette des aliments. — Toute la portion digestible 
des fourrages grossiers ne doit pas être comptée intégralement au point 
de vue de l'efficacité nutritive. Certains fourrages exigent un grand tra- 
vail de mastication qui utilise une partie des principes alimentaires anté- 
rieurement digérés. On a évalué à 20 pour 100 les pertes dues à la masti- 
cation de l'avoine et à 50 pour 100 celles des foins. 

Le travail de mastication, de digestion et d'assimilation abaisse donc la 
valeur nutritive de certains fourrages. En prenant l'amidon, qui exige un 


faible travail de mastication et de digestion, comme terme de comparaison, 
Kellner a déterminé le coefficient nutritif de chaque aliment par rapport 
à l'amidon. Voici ces coefficients moyens pour les diverses catégories de 
fourrages : 

0,90 pour les grains, graines et tourteaux ; 

0,85 pour les racines, tubercules, sons 

0,75 pour les fourrages verts ; 

0,65 pour les foins ; 

0,35 pour les pailles. 


Il faut donc faire subir une correction aux unités nutritives pour avoir 
une idée de leur utilisation réelle. On obtient la valeur nutritive nette d'un 
aliment, en multipliant le nombre représentant les unités nutritives qu'il 
livre par son coefficient nutritif, encore appelé coefficient de productivité. 

Exemple : Un bon foin de prairie livre 49 unités nutritives ; son coeffi- 
cient nutritif moyen est de 0,65. La valeur nutritive nette de ce foin est de : 


49 0,65 = 31,85. 


Moyens pratiques d'augmenter la digestibilité des aliments. — Certaines 
préparations, en divisant les aliments, multiplient les surfaces de contact 
avec les sucs digestifs et favorisent l'action de ceux-ci ; d'autres, en ramol- 
lissant les fourrages, facilitent leur mastication. Tels sont, parmi ces moyens 
pratiques, le hachage des foins et pailles ; la macération de certains 
grains (avoine, orge, maïs) ; le broyage, l'aplalissage, la mouture d'autres 
grains (maïs, orge, seigle) ; le concassage des tourteaux ; la cuisson des 
tubercules et des grains (pommes de terre, seigle) ; la fermentation des 
mélanges donnés aux bovidés, etc. Toutes ces préparations assurent une 
meilleure utilisation des aliments ; elles en favorisent la digestibilité ou en 
augmentent la valeur nutritive. 

Rationnement du bétail. — Les exigences des animaux en aliments sont 
proportionnelles à leur poids et à la surface de leur corps. À poids égal, 
les petits animaux, qui ont une surface plus grande et qui perdent plus de 
chaleur par la peau, réclament plus d'aliments que les gros animaux. 

L'estomac du cheval étant de faible capacité, les fourrages seront choisis 
et riches (grains) et les repas nombreux. L'estomac du boeuf et celui de tous 
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les ruminants étant au contraire très volumineux, ces animaux réclament 
beaucoup de HEQeuS une assez forte proportion de foin et de paille ou de 
fourrages verts. V. RATIONS. 

Règles générales pour l'établissement des rations. — Pour que les rations 
soient profitables, elles doivent satisfaire aux conditions suivantes : 

fo Après les repas, l'estomac doit être rempli de façon à calmer la faim 
et à favoriser la digestion ; 

22Elles doivent comprendre deux sortes de fourrages : des fourrages 
grossiers (foins ou pailles) formant l'aliment’ de lest qui, par son volume, 
permet de répondre à la première condition, et des fourrages concentrés 

(grains, tourteaux), très nutritifs sous un faible poids ; 

30 Les rations doivent renfermer une quantité suffisante de matières 
sèches digestibles, de matières albuminoïdes pour permettre le croît, la 
réparation du muscle ou l'élaboration du lait, et des corps ternaires pour 
entretenir la chaleur du corps ou produire l'énergie ; 

4. Les rations doivent avoir une relation nutritive convenable et être 
bien préparées pour être plus digestibles ; 

5° Les animaux à l'engrais doivent être alimentés au maximum, à refus ; 
les vaches laitières doivent être nourries copieusement ; cependant il ne 
faut pas abuser de certains fourrages trop riches en protéine et il faut en 
diminuer la ration lorsque la lactation baisse. Les animaux de trait adultes 
(cheval ou boeuf) doivent être en chair et, s'ils sont alimentés rationnelle- 
ment, leur poids doit rester stationnaire; 

6° Il est nécessaire de diminuer les rations lorsque les animaux sont au 
repos, de les augmenter lorsqu'ils travaillent et de les peser de temps à 
autre pour voir si la ration est suffisante ou insuffisante. 

Distribution des repas. __ Les repas doivent avoir lieu à des heures 
régulières ; les divers aliments et les boissons doivent se succéder dans un 
ordre déterminé, afin de stimuler, autant que possible, l'appétit des animaux. 

Pour le premier repas du matin, les fourrages secs se donnent assez 
longtemps avant la mise au travail, afin que la digestion soit commencée 
avant que les animaux moteurs aient à fournir de grands efforts. 

Principaux aliments du bétail. __ Les aliments du bétail seront étudiés 
à leur place, au nom désignant chacun d'eux ; mais il n'est pas inutile de 
donner ici une vue générale, une appréciation d'ensemble sur les princi- 
paux fourrages et aliments du bétail et sur leur valeur nutritive (fig. 172). 

Les principaux aliments du bétail sont : les fourrages verts, les racines 
et tubercules, les foins et pailles, les grains, les résidus industriels hu- 
mides et les résidus industriels secs. 

Fourrages verts. — Les principaux fourrages verts sont ceux fournis par 
les prairies naturelles, les prairies artificielles, les choux fourragers, les 
maïs, millets, mohas et 
certains fourrages annuels 
de légumineuses (trèfle in- 
carnat, minette, pois, vesce, 
féverole, etc.). L'herbe des 
prairies naturelles est sur- 
tout à base de graminées 
(ray-grass, fléole, dactyle, 
vulpin, pâturins, etc.), tan- 
dis que celle des prairies 
artificielles est à base de 
légumineuses (luzernes, 
trèfles, sainfoin, etc.). Les 
graminées sont plus riches 
en matières sèches que les 
légumineuses, mais sont 
moins riches en matières 
albuminoïdes. 

D'une façon générale, les 
regains sont plus riches 
en matières albuminoïdes 
et matières minérales et 
moins riches en cellulose 
que les premières coupes. 
La valeur alimentaire de 
ces divers fourrages peut 
varier avec le sol, le cli- 
mat, les engrais employés, 
le régime des pluies d'une 
année à l'autre ; pendant 
les périodes de sécheresse, 
les fourrages sont pauvres 
en matières minérales. 

Le maïs donne un four- 
rage annuel abondant, mais pauvre en matières albuminoïdes : il faut l'en- 
richir avec un bon tourteau ; les choux communiquent un mauvais goût 
au lait : il ne faut pas en abuser. 

Racines et tubercules. — La valeur nutritive des racines et tubercules 
est donnée, à peu de chose près, par la proportion de matières sèches qu'ils 
renferment. Voici quelques chiffres : 
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172. — Unités nutritives nettes fournies par 
quelques aliments par 100 Kg. de chacun d'eux. 


les pommes de terre renferment environ … 
les topinambours et panais, environ. 
les betteraves de distillerie, environ . 
les carottes fourragères, environ. 
les choux navets et choux-raves, en: 
les betteraves fourragères, environ de : 
les navets et raves, environ DT EE — 

Les grosses betteraves fourragères d'autrefois, cultivées à grand espace- 
ment, sont très aqueuses et peu nutritives ; ce sont de véritables éponges 
gorgées d'eau. Il vaut mieux les planter à rangs serrés pour avoir des bette- 
raves moyennes, plus nutritives, et augmenter la proportion de matières 
sèches. La betterave de distillerie, assez riche en sucre, est bien préférable 
aux betteraves fourragères. 

Foins et pailles. — Un bon foin de prairie naturelle doit renfermer 3/5 de 
graminées et 2/5 de légumineuses. S'il a été bien récolté, il est digestible 
dans la proportion de 65 pour 100. Un simple lavage à l'eau froide lui fait 
perdre 20 pour 100 de ses principes nutritifs solubles ; il faut donc veiller à 
ce que les foins reçoivent le moins d'eau possible pendant le fanage. Il ne 
faut pas laisser vieillir l'herbe sur pied : elle devient dure et peu digestible. 
Les folioles et capitules des fleurs de légumineuses constituent environ la 
moitié du poids des fourrages à la floraison et ils sont deux fois plus riches 
en matières albuminoïdes que les tiges. Il faut donc faner convenablement 
ces fourrages pour leur conserver leurs folioles et leurs fleurs. 


24 pour 100 de matières sèches. 
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En général, un foin est d'autant meilleur qu'il est plus riche en ma- 
tières albuminaïdes et plus pauvre en cellulose. 

Les pailles sont peu nutritives et peu digestibles ; les meilleures sont celles 
qui ont été coupées un peu sur le vert et bien rentrées. 

Plantes marines. — Bon nombre d'algues marines, notamment les fucus 
et les laminaires, après lavage et extraction des sels, dessiccation et 
broyage, peuvent entrer avec avantage dans l'alimentation des chevaux 
et des bovidés. Les laminaires sont beaucoup plus riches en matières albu- 
minoïides que l'avoine, mais moins riches en matières hydrocarbonées. 

Grains et fruits. — Les cinq sortes de grains les plus employés à la nour- 
riture des animaux sont : l'avoine, le seigle, l'orge, le maïs et le sarrasin. 

L'avoine possède une écorce épaisse et dure qui représente environ le 
quart du poids total du grain. Il faut préférer pour l'alimentation les 
avoines lourdes et surtout celles qui ont de fines écorces. L'orge a une va- 
leur nutritive, poids pour poids, sensiblement égale à celle de l'avoine et le 
sarrasin une valeur un peu moindre (1 250 grammes pour 1 kilo d'avoine). 

Le seigle est plus nutritif que l'avoine, mais il est mieux utilisé cuit ; il 
convient cependant de le distribuer peu après la cuisson, car il peut devenir 
dangereux. Le mais possède la même valeur alimentaire que le blé ; on 
doit le réserver surtout aux chevaux et aux porcs. 

Les féveroles, les pois, les vesces sont des graines très azotées (22 à 
26 pour 100 de matières azotées) qui conviennent très bien aux chevaux, 
aux porcs, aux veaux et aux vaches laitières. La plupart du temps ils sont 
distribués moulus. Les vesces et les gesses, données à dose élevée, peuvent 
occasionner de sérieux accidents. O kg. 600 de graines de légumineuses 
équivalent à 1 kilo d'avoine. 

Résidus industriels humides. —Les principaux sont : les pulpes, mélasses, 
drèches (de brasserie, distillerie, amidonnerie), les résidus de laiterie. 

La plupart des résidus humides ne doivent être payés qu'en raison de 
la matière sèche qu'ils renferment. Tel est le cas des drêches et des pulpes. 

Les pulpes, drêches et vinasses conviennent surtout aux bovins. Elles 
ne seront données aux vaches laitières que si elles sont fraîches ou de 
parfaite conservation. Il ne faut pas conserver les pulpes et les drêches 
trop longtemps en silo, car, à la longue, elles perdent beaucoup et peuvent 
donner naissance à des produits dangereux pour la santé du bétail. Il est 
d'ailleurs préférable de les dessécher. (V. SÉCHERIES.) Les aliments mélasses 
sont avantageusement donnés aux chevaux. 

Les résidus de laiterie frais conviennent très bien aux veaux ; aigris, ils 
ne peuvent être acceptés que par le porc. 

Résidus industriels secs. — Nous n'en citerons que deux, les sons et les 
tourteaux. Le son mélangé, c'est-à-dire le son trois cases, renferme autour 
de 13 pour 100 de Matières azotées albuminoïdes ; il est de plus très riche 
en matières minérales. Il est rafraîchissant et fait donner beaucoup de lait ; 
il convient aux femelles en gestation, aux laitières et aux jeunes animaux. 

Les tourteaux sont des résidus d'huilerie très riches en matières azotées 
et en matières grasses. Ils dosent de 25 à 45 pour 100 de matières azotées 
totales et 5 à 15 pour 100 de matières grasses. Les principaux sont ceux de 
colza, d'œillette, de lin, de coton, de sésame, de coprah, de palmiste et d'ara- 
chides. Les plus riches en matières albuminoïdes sont ceux de coton et 
d'arachides (40 à 45 pour 100) ; ils conviennent pour enrichir une ration en 
matières albuminoïdes. Tous deux sont constipants et échauffants : il faut 
les donner à dose modérée. De plus, le tourteau de coton est dangereux 
pour les jeunes animaux. Quelques tourteaux sont aussi très riches en 
matières minérales ; tels sont ceux d'œillette et de lin. Ce dernier est très 
souvent l'objet de fraudes. 

Il ne faut acheter les tourteaux que sur garantie analytique et, comme ils 
rancissent ou moisissent facilement, il faut les conserver dans un lieu sec, 
aéré et obscur. On ne conçoit guère l'alimentation des vaches laitières ou 
des boeufs à l'engrais en hiver, lorsque les rations sont à base de bette- 
raves ou de pulpes, sans une addition de tourteaux à la ration. 

Aliments vénéneux ou dangereux pour le bétail. — Un peu partout, 
des plantes vénéneuses, des fourrages mal récoltés, des résidus industriels 
dangereux occasionnent des accidents ou des mortalités dans le bétail ; aussi 
traiterons-nous cette question avec assez de détails. 

Beaucoup de plantes sont vénéneuses par toutes leurs parties, d'autres par 
leurs racines seulement, d'autres par leurs graines ou fruits, certaines 
d'entre elles par leurs sommités fleuries. Enfin, quelques-unes sont nocives 
à l'état sec comme à l'état vert; au contraire, certaines autres voient leurs 
principes toxiques détruits par la dessiccation ou la cuisson. 

Pratiquement, nous diviserons ce travail comme suit : 

1° Plantes dangereuses des champs ; 2° plantes dangereuses des prairies 
et des endroits humides ; 3° plantes dangereuses cultivées ; 4° plantes dan- 
gereuses accidentelles ou rares ; 5° foins et pailles dangereux ; 6° grains et 
fruits dangereux ; 7° résidus industriels dangereux. 

Plantes dangereuses des champs (V. pl. en coul. à PRAIRIES [plantes nuisi- 
bles]). — Les principales sont : les euphorbes, les mercuriales, les pavots, la 
moutarde des champs, la ravenelle, les orobanches, la petite ciguë, le cerfeuil 
sauvage, la morelle douce-amère, les matricaires et camomilles, la renoncule 
des champs, .la dauphinelle, le mouron des champs, la petite oseille et l'ail. 
Ces plantes peuvent se trouver mélangées aux sarclures des champs ou des 
jardins et, données aux animaux, occasionner des accidents ou des empoi- 
sonnements. La moutarde des champs et la ravenelle, la nielle des blés sont 
surtout toxiques à l'époque de la formation des siliques ou des capsules. 

Plantes dangereuses des prairies et des endroits humides (V. plen 
couleurs PRAIRIES [plantes nuisibles aux]).— Nous rangerons dans cette ca- 
tégorie : le colchique d'automne, les renoncules, les oenanthes, les ciguës, 
le lin à petites feuilles, la berce branc-ursine, la berle à larges feuilles, qui 
croissent dans les prairies saines ou humides ; les rhinanthes, la pédi- 
culaire des marais, la cicutaire et la germandrée ; la gratiole officinale, 
la scrofulaire noueuse, le narcisse des poètes, l'iris faux-acore, que l'on ren- 
contre plutôt sur le bord des fossés et des cours d'eau. Le colchique d'au- 
tomne, les prêles, les renoncules (scélérate, âcre et bulbeuse) et l'œnanthe 
safrané ont le plus de méfaits à leur actif : les graines de la berce branc- 
ursine sont aussi réputées très nocives. Le lin à petites feuilles passe pour 
faire maigrir les animaux. 

Plantes dangereuses cultivées. — Bon nombre de plantes cultivées peu- 
vent occasionner des accidents mortels, lorsqu'on ne prend pas certaines 
précautions pour les administrer au bétail. Voici les fourrages qui peuvent 
être dangereux dans des conditions déterminées : lin, vesces, gesses, lupins, 
galéga officinal, trèfle hybride, cimes de mais, jeunes pousses de sorgho, 
sommités fleuries de sarrasin, moutarde blanche défleurie, gousses de ha- 
ricots, tabac, choux, baies d'orge et de seigle, etc. 

Le lin vert, certaines vesces (vesce à feuilles étroites, vesce du Canada, 
vesce hérissée), certaines gesses (gesse chiche ou jarosse, gesse pourpre, 
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gesse des marais) renferment des glucosides cyanogenetiques et leur toxi- 
cité a été nettement établie. Parmi les gesses, la gesse pourpre est la plus 
redoutable. La vesce ordinaire, la gesse chiche et la gesse des marais de- 
viennent vénéneuses à partir de la formation des graines, et le fourrage à 
cet état est aussi dangereux sec que vert ; il faut donc se méfier des hiver- 
nages donnés sans mesure. Les légumineuses broutées humides donnent 
lieu à /a météorisation. V. ce mot. 

Les lupins, à dose exagérée, peuvent causer la lupinose; les gousses de 
haricots cultivés sont aussi nocives. Une légumineuse des prairies, le trèfle 
hybride, lorsqu'elle domine dans un pâturage, peut occasionner des acci- 
dents mortels à la longue 

Les cimes mâles des maïs, cueillies après fécondation, peuvent causer des 
coliques néphrétiques et occasionner la formation de calculs ; les jeunes 
pousses ou repousses de sorgho sont très dangereuses ; elles renferment un 
glucoside cyanogénétique en forte proportion. Les sommités fleuries de 
sarrasin occasionnent du prurit et des phénomènes congestifs chez le mou- 
ton, qui ne se manifestent qu'au soleil. Les céréales charbonnées, données 
en vert, sont aussi très toxiques. Il n'est pas jusqu'à certains tubercules ou 
certaines racines qu'on ne puisse incriminer. Le topinambour aoccasionné sou- 
vent des accidents dont on n'a pas, à notre connaissance, élucidé complète- 
ment la cause. Les betteraves avariées ou leurs feuilles ; les pommes de 
terre gelées, altérées ou verdies ; les navets et choux altérés ou fermentés 
doivent être proscrits de l'alimentation du bétail. 

Plantes dangereuses accidentelles ou rares. — Les plantes de cette caté- 
gorie qui méritent une mention sont les suivantes : le laurier-cerise et le 
laurier-rose, très vénéneux ; la coloquinte, la mandragore, la stramoine, 
qu'on ne trouve que dans les ‘jardins ; la scille maritime, poussant au bord 
de la mer ; la phytolaque, la scammonée et l' asclépiade de Syrie doivent 
aussi être connues de tous les possesseurs d'animaux, car elles peuvent cau- 
ser de fatals accidents. V. VENÉNEUSES (plantes). 

Foins et pailles dangereux. — Les foins et pailles lavés ou mouillés, va- 
seux ou terreux, ceux souillés dans les greniers par les miasmes des animaux, 
sont très dangereux. Ils doivent être battus au fléau, à la machine à battre, 
secoués énergiquement et arrosés d'une solution salée ou mélassée, pour 
éviter les coliques, les entérites et d'autres accidents graves. 

Graines et fruits dangereux. — L'orge charbonnée, les caroubes altérées, 
l'avoine et le mals moisis, le seigle cuit et fermenté, les graines de cer- 
taines gesses (gesse cultivée, gesse chiche ou jarosse), certains haricots 
(haricot de Java, haricot del Inde) sont très toxiques. Les grenaïilles ou 
déchets de vannage et de criblage renferment des graines toxiques, telles 
que mélampyre (rougeole), nielle des blés, ivraie enivrante, moutarde des 
champs, etc. La consommation de glands, en grande quantité, par les 
ruminants, peut être très nuisible. 

Résidus industriels dangereux. — Tous les agriculteurs connaissent la 
nocivité de certains tourteaux, pulpes, drêches et marcs dans certains cas 
particuliers. Il nous faut aussi incriminer les sons, les mélasses et les fonds 
de cuve de brasserie. 

Les tourteaux de navette et de colza vieillis ; les tourteaux de colza indi- 
gènes fabriqués à froid ; ceux de colza exotiques, de cameline, de chènevis ; 
ceux de ricin, de pignons d'Inde, de croton, de noix de Bancoul, de maf- 
fouraire, de mowra et de touloucouna sont très dangereux pour le bétail. 

Les tourteaux de coton méritent une mention particulière. En Angleterre, 
Colman et Wælcker ont signalé la toxicité des tourteaux de coton non 
décortiqués. En Allemagne, Stein, Werner, Emmerling, Bongartz ont relaté 
des accidents résultant de la consommation des tourteaux de coton en géné- 
ral ; en France, Cornevin, Rossignol et Dechambre les ont suspectés for- 
tement. Nous inclinons à croire que tous (décortiqués ou non) sont toxiques. 
Un vétérinaire belge, Jyncker, a signalé récemment la nocivité de la farine 
de coton. Dix-huit génisses de dix à douze mois recevant de la farine de 
coton ont été malades et cinq ont succombé. Durant ces dernières années, 
M. Dumont, à Rubécourt (Ardennes), a administré du tourteau de coton à 
dose faible (1 kilogramme par tête et.par jour) à des vaches laitières de deux 
ans et demi à cinq ans et toujours les résultats ont été franchement mauvais. 

Certains auteurs rejettent la nocivité du tourteau de coton sur son alté- 
ration, sa mauvaise conservation ; d'autres accusent les tourteaux de fabri- 
cation américaine, les graines de coton courte-soie étant traitées par 
l'acide sulfurique. La toxicité des tourteaux de coton est due à la présence 
d'un principe vénéneux, le gossypol, qui parait spécial au cotonnier. Il 
faut éviter de distribuer les tourteaux de coton au porc et au jeune bétail. 

Les tourteaux mélasses fermentent et moisissent facilement, surtout lors- 
qu'ils renferment plus de 16 pour 100 d'eau. D'autre part, M. Giniès a 
constaté des accidents mortels survenus à des chevaux consommant beau- 
coup de son sec. 

Dans la région betteravière, les vieilles pulpes ensilées dans des silos né- 
gligés sont envahies par des microbes pathogènes causant aux bovidés une 
maladie spéciale connue sous le nom de maladie de la pulpe. 

Dans la région d'Ors, Catillon, Landrecies (Nord), bon nombre de vaches 
à la fin de l'hiver contractent une sorte d'entérite chronique qui occasionne, 
à la longue, la mort de l'animal. Il y a peut-être une maladie de la drêche 
comme il y a la maladie de la pulpe. 

Les fonds de cuve en brasserie, c'est-à-dire les résidus qui se trouvent 
au-dessous du faux-fond supportant les drêches, peuvent être nocifs, et 
M. Eloire, vétérinaire à Caudry (Nord), a rapporté des accidents mortels 
survenus à des bovidés appartenant à sa clientèle. 

La mélasse fermentée peut occasionner de l'avortement chez les vaches 
laitières ou de l'arthritisme chez les poulains. Un agriculteur du Solesmois, 
M. Cardon, à Saint-Python (Nord), distribua durant tout un hiver un mé- 
lange d'avoine, d'orge et de mélasse étendu d'eau. Le tout restait en macé- 
ration et en fermentation pendant 24 heures dans l'écurie. A cette tempé- 
rature, la mélasse fermentait rapidement et on percevait nettement l'odeur 
d'alcool. Tous les poulains sont morts arthritiques un mois ou six semaines 
après leur naissance. 

V. BOISSONS, DIGESTIBILITÉ, ENGRAISSEMENT, ÉQUIVALENTS NUTRITIFS- 
RATION, RELATION NUTRITIVE. 


Alios. Nom donné dans la Gironde à une espèce de grès grossier, 
de’couleur brun foncé. Les éléments sableux sont agglutinés par l'oxyde 
de fer et aussi par des matières organiques. L'alios constitue le sous-sol de 
la plupart des vignobles de la Gironde. 


Alisier ou Alizier. _ Subdivision du genre sorbier, de la famille des 
rosacées et de la tribu des pomacées (fig. 173), renfermant des arbres ou 
arbrisseaux généralement épineux, à fleurs blanches, roses ou purpurines, 
groupées en corymbes terminaux, à fruits petits, rouges, aigrelets ou insi- 
pides. On en trouve plusieurs espèces dans nos forêts, notamment : l'alisier 


LAROUSSE AGRIC. 


ALIOS — ALLAITEMENT 


blanc ou allouchier (sorbus aria), à feuilles dentées, tomenteuses en des- 
sous, à bourgeons pubescents, ef l'alisier ou sorbier torminal (sorbus tor: 
minalis), à bourgeons lisses et à feuilles BAIE Leur bois, dur et lourd, est 
utilisé a la fabrication des = 

vis de pressoir. V. SORBIER. 


Alizarine. __ Matière co- 
lorante extraite de la racine 
de la garance (alizari). Elle 
se présente sous forme 
d'aiguilles jaunes ou oran- 
gées ; elle est un peu so- 
luble dans l'eau bouillante, 
très soluble dans l'alcool, 
l'éther ; ses solutions sont 
jaunes; elle se dissout dans 
les alcalis avec une couleur 
pourpre. L'alizarine teint en 
rouge les étoffes imprégnées 
d'alumine, en ‘violet celles 
qui sont imprégnées d'oxyde 
de fer. 

L'industrie prépare une 
alizarine artificielle, en trans- 
formant l'anthracène tiré du 
goudron de houille. L'aliza- 
rine ainsi obtenue peut rem- 
placer l'alizarine naturelle 
tirée de la garance dans le 
plus grand nombre de ses 
applications (de là une di- 
minution considérable de la 
culture de la garance), mais 
non dans toutes, car la racine de la garance renferme un autre principe 
colorant, la purpurine. 


Alkékenge. Plante de la famille des solanées (fig. 174). L'alké- 
kenge (physalis alkekengi) est appelée communément physalis où coqueret; 
ses fruits sont des baies rouges, acidulées, rafraîchissantes et diurétiques. On 
en trouve en France, en Allemagne, en 
Italie. On a beaucoup de peine à la dé- 
truire, lorsqu'elle s'est emparée d'un 
sol favorable à son développement. 


FIG. 173. — Alisier torminal. 
A. Fruit. 


Régime lacté né- 

cessaire durant la première période de . | 

l'existence des jeunes mammifères. ET , | 
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L'allaitement est maternel si les jeu- 
nes prennent directement le lait à la 
mamelle de leur mère ; 
dans le cas contraire. 

Le lait, surtout le premier lait, appelé 
colostrum, est la nourriture indispen- 
sable des jeunes, car leur appareil 
digestif ne peut sans graves inconvé- 
nients supporter une autre alimenta- 
tion. Le colostrum, doué de propriétés 
laxatives spéciales, a pour effet de dé- 
barrasser les intestins du nouveau-né 
du méconium accumulé durant la vie 
foetale. 

Allaitement maternel. — Dans 
l'allaitement maternel, appelé aussi 
allaitement naturel ( fig. 175), les 
jeunes sont généralement laissés en |, 
liberté avec leur mère, soit dans une À 
loge, soit au pâturage. 

Un grand nombre d'éleveurs sépa- 
rent cependant le poulain et le veau de 
leurs meres, les laissent en liberté dans 
une loge pour ne les faire téter qu'à 
des heures déterminées. Cette pratique présente l'avantage de ne pas trou- 
bler le repos de la mère et d'éviter aux jeunes animaux de se gorger de 
lait jusqu'à l'indigestion, d'où entérite ou diarrhée. Si la mère du jeune, 
surtout la poulinière, est employée à des travaux, il ne faut la laisser donner 
à téter qu'après qu'elle s'est remise de sa fatigue et que ses sueurs ont séché : 
autrement le jeune souffrirait de coliques douloureuses. 

Toutes les mères nourrices doivent être alimentées abondamment, avec 
une nourriture de préférence aqueuse ; elles ne doivent dans tous les cas, 
et durant tout le temps de l'allaitement, travailler que très modérément. 
Quand l'allaitement maternel se prolonge, on peut, si la saison le permet, 
mettre les jeunes animaux au pâturage avec leur mère. En voyant manger 
l'herbe, ils s'essayent à en faire autant ; ils en consomment peu à peu une 


il est artificiel 


F1G. 174. — Alkékenge. 
A. Coupe du fruit. 


FIG. 175. = Allaitement nalurel. (Truie normande allaitant ses petits.) 


ALLÉE — ALLURES 


quantité de plus en plus grande, tètent de moins en moins. On prépare 
ainsi un sevrage facile et normal. 

Pour les petits porcelets, on les voit manger, dés qu'ils le peuvent, les 
aliments semi-liquides donnés à la mère truie et, devenant moins voraces, 
soulager ainsi leur mère. 

On a souvent discuté sur les avantages de l'allaitement maternel et de 
l'allaitement artificiel et l'on a généralement incliné en faveur du premier 
parce que se rapprochant le plus de l'état de nature. En fait, toutes les espèces 
sont loin de supporter de la même façon l'allaitement artificiel. C'est ainsi 
que la mortalité est considérable pour les poulains, les muletons et les 
ânons soumis à l'allaitement artificiel, alors que les veaux, les porcelets et 
les agneaux s'en accommodent fort bien. 

La forme la plus simple d'allaiter un jeune animal autrement qu'avec le 
lait de sa mère consiste à lui donner une femelle de même espèce, s'il en 
est de disponible à 
ce moment dans 
l'exploitation. On 
peut encore sans in- 
convénient lui don- 
ner une nourrice 
très voisine de son 
espèce, par exem- 

le l'ânesse au pou- 

ain; la chèvre à l'a- 

gneau. Ces adapta- 
tions se font facile- 
ment et l'on obtient 
sinon un allaite- 
ment maternel, au 
moins un allaite- 
ment au lait naturel 
complet. 

Allaitement ar- 
tificiel.— Quand on 
ne peut pas laisser 
le petit a sa mère, 
ou lui donne une 
nourrice ; il faut le faire boire à la bouteille, au baquet ou au biberon (fig. 176). 
Mais duel que soit le récipient choisi, celui-ci devra être tenu avec la 
plus rigoureuse propreté, en raison de la facilité avec laquelle les orga- 
nismes inférieurs pullulent dans le lait et en altèrent les propriétés jusqu'à 
le rendre nocif. Il faudra donc, à chaque service, laver à 1 eau bousillante 
bouteille, baquet ou biberon et les faire sécher à l'abri des poussières. 

C'est l'allaitement au baquet qui, pour les jeunes veaux, est le plus prati- 
que et le plus employé. On verse le lait tiède et l'on approche le jeune. 
Pour l'habituer à boire, on lui plonge l'extrémité de la tête dans le liquide 
en lui maintenant la bouche entrouverte. De cette façon, il commence par 
lécher ce qui s'attache à ses lèvres et finit rapidement par boire seul. Un 
moyen non moins pratique consiste à tremper un linge dans le liquide et à 
placer ledit linge imbibé dans la bouche du jeune, qui prend l'habitude de 
boire en le suçant. On peut encore plonger la main préalablement lavée 
dans le baquet et laisser le veau téter sur deux doigts. Ces pratiques sont 
d'ailleurs transitoires. Au bout de quelques jours le veau boit seul. 

En raison du prix élevé du lait et de ses dérivés, nous observons une ten- 
dance de plus en plus marquée à remplacer une portion de la matière grasse 
du lait par une autre substance. C'est ainsi qu'en Angleterre, on ajoute au 
lait écrêémé 1 kilogramme de farine de lin par jour et par veau. On remplace 
encore la farine de lin par de, la fécule et des farineux. Pour un litre de lait 
écrémé, on ajoutera, par exemple, 50 grammes de fécule de pomme de terre 
ou préférablement de manioc, 15 grammes de graines de lin, 30 grammes de 
farine de riz ou de froment ou, mieux encore, de maïs. Il faut bien faire cuire 
les farines et fécules dans le lait et donner le mélange tiède. On ne doit 
commencer le régime au lait corrigé qu'après trois semaines au moins de 
régime au lait naturel, et la substitution sera progressive : elle demandera 
au moins une dizaine de jours. Enfin, on ne se servira que de lait écrémé 
doux, le lait acide donnant la diarrhée. 

Quoi qu'il en soit des résultats obtenus dans l'élevage avec le lait écrémé 
et corrigé, on ne saurait y recourir utilement pour l'elévage des animaux 
de choix on de tons ceux dont on entend développer la précocité. Souve- 
nons-nous bien que ce n'est que par l'allaitement prolongé et copieux au 
lait naturel complet que l'on obtient l'amélioration précoce, l'aptitude à 
l'engraissement chez les jeunes animaux. Les Anglais ne l'ignorent pas, 
puisque pour leurs sujets de concours ils fñle craignent pas, durant six mois 
an moins, de leur donner deux et parfois trois nourrices à téter. 

En général, l'allaitement des jeunes se montre franchement insuffisant, aussi 
bien au point de vue de la durée qu'au point de vue de la richesse, et nous 
pouvons affirmer que c'est de cette parcimonie que provient le retard dans le 
progrès de nos races vers une plus grande précocité et un meilleur rendement. 

Un vieux proverbe, dont nous devons nous inspirer, recommande que 
l'allaitement ne soit pas inférieur, comme durée, pour chaque espèce, à la 
moitié du temps de la gestation. En conséquence, le sevrage ne devrait 
commencer pour le poulain qu'entre cinq et six mois, pour le veau qu'entre 
quatre et cinq mois, pour l'agneau qu'entre trois et quatre mois, pour le 
porcelet qu'entre deux et trois mois. V. BIBERON, SEVRAGE. 


FIG. 176. — Allaitement artificiel au biberon des porcelets. 


Allée. __ Espace réservé pour la circulation dans les jardins potagers ou 


Plate-bande remblayés avec la terre des allees cù 


Côviere Berblas de cailloux ou mächefer 


| Allee cailloutec 


F1. 177. — Construction d'allées caïlloutées en terrain humide. 
1. Piquetage; 2. Terrassement, remblayage et arrangement des terres. 
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d'agrément. On désigne aussi par ce nom les chemins de largeur ordi- 
naire, plantés d'arbres, bordés devant les habitations ou percés dans un 
arc. 

. Les allées doivent être résistantes ; on ne devra donc jamais défoncer on 
travailler le terrain de leur emplacement. Il faudra, au contraire, renforcer 
le sol, en apportant des pierres et du gravier, de façon à constituer une 
chaussée bombée assez fortement (4 à 5 centimètres) en son milieu pour 
éviter la stagnation de l'eau, surtout en sols humides (fig. 177). Le sable 
dans les allées de pota- 
ger, est facilement en- 
trainé par les pluies ou 
les arrosages et a l'in- 
convénient de favoriser 
la végétation des mau- 
vaises herbes. 

Dans un potager, les 
allées ( fig. 178) servent 
à la division du terrain 
en carrés pour les dif- 
férentes cultures. Les 
plus grandes, dirigées 
suivant les axes de sy- 
métrie, ne dépassent 
guère 1m,30 en largeur, 
ce qui suffit pour le 
passage d'une petite 
charrette. Les allées se- 
condaires sont perpen- 
diculaires aux allées 
principales ; Om,60 de 
largeur suffissent à un 
homme poussant une 
brouette pour s'y dé- 
placer librement. 

Les allées étant en 
contre-bas des carrés, 
on évite l'éboulement 
des terres au moyen de 
bordures variées, plan- 
tes aromatiques, cibou- 
les, buis, etc. 

Dans les jardins d'a- 
‘rément ou les parcs 
(fig. 179), la largeur 
des allées atteint 2 et 
3 mètres. Leur tracé 
varie avec le style du 
jardin. La chaussée est 
légèrement bombée et 
garnie de gravier, qui donne meilleur aspect. Les bords sont maintenus 
par des gazonnements, des plantations de buis, ou par des tuiles céra- 
miques. Certaines de ces allées pouvant servir de voie d'accès à différents 
bâtiments, leur chaussée sera établie et entretenue comme celle d'un chemin. 
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Muret avec qrulé 


FIG. 178. — Disposition des allées d'un jardin. 


FIG. 179. — Allée de parc. 


Allouchier, __ Nom vulgaire de l'alisier blanc. V. ALISIER. 


Allures. __ Terme désignant les divers modes de progression réalisés 
par le jeu des membres. Les allures qui sont propres aux quadrupèdes 
domestiques sont l'amble, le trot, le pas ordinaire, le pas relevé, le galop 
fe. 180). L'aubin, le traquenard sont des allures défectueuses prises par 

es animaux fatigués. 

Amble. — L'amble est une allure naturelle ou acquise dans laquelle les 
membres du même côté (bipède latéral) se lèvent et se posent en même 
temps. C'est une allure assez rapide, peu fatigante pour le cavalier ; les 
chevaux ambleurs étaient autrefois très communs, car on peut dresser 
un poulain à marcher l'amble en lui liant les deux membres du même côté 
par une corde passée au-dessus du genou et au-dessus du jarret. 

L'amble est l'allure naturelle du chameau, du dromadaire, de la girafe ; 
on l'observe quelquefois chez le chien et le bœuf. 

Sa vitesse est comparable à celle du pas ordinaire ou du pas allongé. 

Trot. — Le trot est une allure naturelle dans laquelle les membres se 
succèdent par paires diagonales (un membre antérieur et le postérieur du 
côté opposé) de manière à ne faire entendre que deux battues régulière- 
ment espacées. Dans le trot ordinaire, le sabot postérieur vient se placer 
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exactement à l'endroit qu'occupait le sabot antérieur ; les empreintes des 
pieds de derrière se superposent donc à celles des pieds de devant ; on 
dit que le cheval se couvre. Dans le trot raccourci ou petit trot, l'empreinte 
du pied postérieur reste en arrière de celle du pied de devant. Dans /e trot 
allongé ou grand trot, elle se fait en avant. En outre, dans le trot allongé, 
le corps est suspendu en l'air pendant un court moment, semps de projec- 
tion où de suspension, durant lequel aucun des membres ne touche le sol. 


ALLUVION 


gauche. Les constatations exactement inverses sont faites avec le galop à 
gauche. Dans l'exercice en cercle, on dit que le cheval galope juste quand 
il D EAoRe du côté où il tourne ; s'il tourne à droite, il doit galoper à droite ; 
il tourne à gauche, il doit galoper à gauche. On dit que le cheval galope à 
pre quand il galope à gauche en tournant à droite ou inversement. 
La vitesse du galop est très variable ; elle est, en moyenne, de 300 mètres 
par minute. Les chevaux de courses au galop atteignent une vitesse beau- 


TROT 
1°" temps 


F1G. 180. — Allures du cheval. 


La figure représente deux temps successifs du pas ordinaire 
PAS. — 1® Le membre antérieur droit et le postérieur gauche sont levés; appui sur le bipède dia- 
gonal gauche. 
2e Appui sur le bipède latéral gauche; les deux membres du bipède latéral droit sont levés. 
TROT.— fer temps: Le bipède dlagonal gauche est levé; l'appui a lieu sur le diagonal droit. 
2% temps : Trot allongé. Temps de suspension; aucun des membres ne pose sur le sol. 


Le flying-trot est l'allure très rapide des chevaux de courses au trot 
dans laquelle les pieds postérieurs viennent se placer très en avant des 
antérieurs. 

La vitesse du trot ordinaire à la seconde est égale à environ une fois et 
demie la taille du cheval ; soit de 2m,40 par seconde pour un cheval de 
1®,60, ou à un trajet de 8 kil. 650 à l'heure. Le règlement du service de la 
cavalerie porte un chiffre plus élevé : 240 mètres par minute, ou 4 mètres 
par seconde, ou 14400 mètres à l'heure. Les trotteurs de courses atteignent 
des vitesses remarquables allant à 10 et 12 mètres par seconde ; mais ils 
ne peuvent soutenir cette allure que pendant un temps très court. 

Le trot désuni, rompu, décousu est celui d'un cheval fatigué dans lequel 
les membres se posent séparément ; le membre de derrière n'arrivant pas à 
l'appui en même temps que celui de devant, on entend donc quatre battues 
au lieu de deux. 

Pas. — Lepas est la plus lente des allures ; les membres s'y succèdent de 
la manière suivante : un antérieur, le postérieur opposé en diagonale, 
l'autre antérieur, l'autre postérieur, et ainsi de suite : À D, P G, À G, P D. 
On entend donc quatre battues régulièrement espacées. Il y a toujours 
deux membres touchant le sol ensemble et l'appui a lieu alternativement 
par un bipède diagonal et par un bipède latéral. Dans le pas ordinaire et 
régulier, les empreintes du pied postérieur recouvrent celles du pied anté- 
rieur du même côté ; dans le pas raccourci, elles restent en arrière ; dans 
le pas allongé, elles se font en avant. 

La vitesse du pas ordinaire varie beaucoup avec les animaux ; en moyenne, 
quand le cheval n'est pas chargé, il parcourt à la seconde une distance 
égale environ à sa hauteur (V = H) ; chargé, la vitesse s'abaisse aux trois 
quarts de la hauteur (V = 3/4 H) ; elle sera, par exemple, de 1m,20 par 
seconde, pour un cheval de 1,60 de taille, ou de 4320 mètres à l'heure. 

Chez le bœuf, la vitesse du pas est, en moyenne, de Om,70 à U",90 par se- 
conde, suivant la taille et la race de l'animal. 

Pas relevé. — Le pas relevé ou haut pas est aussi une allure dans 
laquelle le cheval pose séparément ses quatre membres en succession par 
bipèdes diagonaux ; mais les quatre battues sont régulières et rapprochées. 
Cette allure rapide et peu fatigante pour le cavalier était autrefois celle des 
bidets d'allure, chevaux normands recherches pour les longs trajets à 
cheval. 

Galop. — Le galop est une allure rapide, sautée, à trois temps, dans 
laquelle le corps de l'animal est supporté successivement par un pied de 
üernére, un bipède diagonal, un pied de devant, et reste un moment 
suspendu (temps de projection) ; il retombe sur le pied de derrière, repasse 
par l'appui du bipède diagonal, puis du pied de devant, et un nouveau temps 
de rojection, et ainsi de suite. 

L'animal fait entendre trois battues rapprochées, séparées par un silence 
dont la durée est égale à celle des trois battues. 

Le galop est dit à droite ou à gauche suivant celui des membres anté- 
rieurs qui agit isolément. L'impulsion est donnée par le membre postérieur 
opposé, sur lequel l'animal retombe après le temps de projection. Ainsi, 
dans le galop à droite, le corps retombe sur le postérieur gauche °+ les fou- 
I&ës du bipède latéral droit sont en avant de celles du latéral gauche ; c'est 
le bipède diagonal droit qui fatigue le plus, surtout le membre postérieur 


GALOP.— 1 temps : Appui sur le postérieur gauche. 


%a temps : Appui diagonal gauche. 

3e temps : Appui sur l'antérieur droit. 

Le galop représenté est le galop droite que caractérise l'appui du postérieur gauche sur lequel 
le cheval vient de retomber après le temps de suspension et dans lequel les membres du tôlé droit 
(2e temps) sont en avant de ceux du cité gauche. 


coup plus considérable qui oscille généralement entre 14 métres et 15m,50 
par seconde. Le Derby de Chantilly fut gagné en 1911 par un cheval qui 
fit au galop jusqu'à 15m,89 par seconde. 

Aubin. — L'aubin est l'allure très irrégulière des chevaux fatigués dont 
le jeu désuni des membres fait dire qu'ils trottent du devant et galopent 
du derrière. 

Traquenard. — Le traquenard où amble rompu est également une 
allure irrégulière de bête fatiguée ; il tient de l'amble et du trot ; les 
membres, tout en se déplaçant latéralement, se posent séparément. 


Allures (chasse). — Se dit des empreintes de pas que le gibier laisse sur 
le sol et qui permettent au chasseur de reconnaitre l'espèce, l'âge, le sexe, la 
force de résistance des bêtes. 


Alluvion. __ Dépôt formé par les eaux des matières qu'elles entrainent : 
il en résulte un accroissement de terrain lorsque les eaux se retirent ou se 
déplacent. Les matériaux arrachés par les cours d'eau à leurs rives sont 


F1G. 181. — Alluvions déposées par une rivière au cours du creusement de la vallée. 


A, B. Niveau du fond de la vallée aux époques correspondant à la formation des 118 et 24 terrasses; 
C. Alluvions actuelles et lit de la rivière. 


peu a peu transformés par le courant rapide et violent en cailloux roulés, 
en gravier ou sable grossier, en sable fin et en vase ou limon provenant 
de la destruction des roches les plus tendres. Ces matériaux sont déposés 
en différents points du lit des fleuves et c'est à ces dépôts qu'on a donné le 
nom d'alluvions (fig. 181). 

Alluvions d'eaux douces. — Les alluvions d'eaux douces sont pro- 
duites par les eaux courantes, dont les variations donnent aux dépôts une 
forme particulière : toute section longitudinale montre, le plus souvent, des 
amas lenticulaires très allongés et diversement inclinés au lieu de couches 
continues. Ces alluvions résultent de la dégradation des rives cémenves au 
bénéfice des rives convexes (fig. 182) : l'eau laisse déposer les alHüvions sur 
le bord convexe, tandis qu'elle ronge le bord concave ; de plus, on peut 
constater à chaque coude du fleuve un bord concave, avec un escarpement 
rapide, et un bord convexe, à pente douce (fig. 183). C'est ce mécanisme 
qui déplace, d'une manière insensible mais continue, le cours des rivières 
et donne souvent à leurs dépôts une étendue que l'on a attribuée, à tort, 
à des fleuves gigantesques qui, dans la plupart des cas, n'ont jamais existé. 
D'autre part, le déplacement des cours d'eau, en se poursuivant à travers 
les siècles, finit par amener, à intervalles plus ou moins éloignés, le rema- 
niement complet des alluvions d'une vallée. Ce déplacement, en se répé- 
tant, donne lieu à un autre phénomène ; celui des terrasses ou alluvions 


AWLOES — ALOSE 


anciennes dominant le dépôt le plus récent et recouvrant les pentes à des 
niveaux qui se correspondent d'un côté et de l'autre de la vallée. La rivière, 
en effet, n'oscille pas seulement dans le sens de la largeur de la vallée, elle 
ne pousse pas seulement l'ensemble de ses méandres dans la direction 
aval, elle progresse aussi dans le sens vertical, creusant toujours la vallée 
plus profondément ; aussi, à chacune de ses oscillations, elle se trouve à 
un niveau inférieur à celui de son dernier passage et s'écoule à la base 
du au-dessous de ses précédentes alluvions ou terrasses, quelquefois sans 
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FIG. 182. __ Dépôts d'alluvions sur les rives de l'Ardèche, près de Vallon. 


pouvoir les atteindre. Ces dépôts persistent donc plus ou moins et per- 
mettent au féologue de retracer l'histoire de maint cours d'eau. Il est bien 
entendu qu'une foule de circonstances très diverses viennent accuser ou 
atténuer les effets de cette théorie générale ; c'est ainsi que, dans certaines 
vallées, des soulèvements sont intervenus pour élever les alluvions an- 
ciennes d'une rivière à une hauteur & 

assez considérable. Ailleurs, l'impor- 
tance du débit, au cours de la période 
préhistorique, a pu activer l'allu- 
vionnement et le creusement de la 
vallée ; mais cette dernière cause, qui 
a été considérée comme générale à 
un moment, doit être envisagée 
maintenant comme tout à fait excep- 
tionnelle. 

Tous les cours d'eau qui se jettent 
dans la mer précipitent dans leur 
estuaire les matériaux d'alluvions 
qu'ils ont entraînés jusque-là. Certains 
grands fleuves, dont les apports sont 
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considérables, déposent des amas d'al- l'E five ont EX€ 
luvions énormes qui donnent naïis- % à pente 
sance à des terres nouvelles (deltas) ; douce 
tel est le cas du Rhône. 4 

Alluvions anciennes. -_Les allu- we 


vions anciennes sont des dépôts de 
marnes, de sables avec couches de 
cailloux roulés, formés à la fin de la 
période tertiaire, comme les plaines 
de la Bresse, par ‘exemple, ou à l'épo- 
que quaternaire, à la faveur des éro- 
sions glaciaires et de l'activité énorme des cours d'eau de cette période géo- 
logique. Ces dépôts d'alluvions anciennes se trouvent à des niveaux que 
les eaux actuelles ne peuvent plus atteindre. 

Alluvions marines. __ Les alluvions marines sont dues à l'action du 
flux. En se répandant sur le sol plat des côtes, la mer y dépose une mince 
couche de sable, de vase, à laquelle chaque marée vient en ajouter une 
nouvelle. 

Caractère agricole. __ Les terrains d'alluvions ont, pour caractère agri- 
cole commun, une assez grande fertilité et assez de mobilité. Ils sont faciles 
à travailler. V. COLMATAGE. 

(Légis]. rur.). — L'ulluvion est un mode d'acquisition de la propriété par 
voie d'accession. Un fleuve, par exemple, entraîne avec lui des détritus et 
des terres arrachés aux rives contre lesquelles il se heurte, et il dépose 
ces détritus et ces terres sur certains points de son parcours, accroissant 
ainsi tel du tel point de la rive. Or ces détritus charriés, comme aussi les 
parcelles de terre enlevées sur les rives et portées souvent à de grandes 
distances, ne sauraient être réclamés par personne. Si donc ils viennent 
s'ajouter au terrain d'un propriétaire riverain, ils deviennent sa propriété 
et lui appartiennent, qu'il s'agisse d'un fleuve ou d'un cours d'eau, flottable 
ou non, mais à la condition que, dans le premier cas, le propriétaire 
réserve le chemin de halage et le marchepied ou contre-halage. L'usufruitier 
et le créancier privilégié ou hypothécaire jouissent de l'accroissement 
par alluvion. 


Aloës (bot.). __ Genre de plantes, de la famille des liliacées (/1g. 184), 
caractérisées par des feuilles &p isses, charnues, tantôt lisses, tantôt chargées 
d'aiguillons, entières ou découpées en épines sur les bords, quelquefois mar- 
quées de taches blanches ou jaunes. 

Les aloès sont tantôt de petites plantes acaules, tantôt des végétaux arbo- 
rescents. Ceux-ci ont le plus souvent leurs feuilles disposées en rosette au 
sommet d'une tige ligneuse plus ou moins élevée. Du centre de la rosette 
s'élève une hampe, jones simple et allongée (quelquefois bifide) 
que termine un ep1 de fleurs rouges, roses, ou d'un jaune verdâtre. L'ovaire 
devient à la maturité une capsule membraneuse, triloculaire, contenant 
dans chaque loge un assez grand nombre de graines, disposées sur deux 
rangées verticales. 


FIG. 183. — Alluvions. 
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Habitat. — Les aloès sont originaires de l'Afrique tropicale et du cap de 
Bonne-Espérance (ffg. 185). Quelques espèces proviennent de l'Asie et de 


l'Amérique méridionale 
à diverses contrées, telles que les 
Antilles, la région méditerranéenne 
(Italie, Sicile, Malte, eftc.). 

Usages. — Les feuilles d'aloès 
renferment dans leur parenchyme 
un suc visqueux, clair, verdâtre, de 
saveur très amère. Ce suc se con- 
crète très rapidement à l'air et 
forme alors la substance résinoïde 
brune connue sous le nom d'alois. 
Cette substance, que l'on récolte 
a au Cap, aux Bar- 

ades, à Socotora, aux îles Curaçao, 
est très employée en thérapeutique 
notamment pour ses propriétés pur- 
gatives. L'aloès est fréquemment 
employé aussi comme purgatif dans 
la médecine vétérinaire, principa- 
lement pour le cheval et le chien. 
La dose est de 4 à 15 grammes pour 
les animaux de petite taille, de 
30 à 60 grammes pour ceux de 
grande taille. On l'administre sous 
forme d'électuaires. On emploie 
aussi l'aloès sous forme de lotions 
ou de pommades pour traiter cer- 
taines plaies de mauvaise nature 
ou rebelles à la cicatrisation. En 
teinture il sert à colorer la laine, 
le coton, la soie. Enfin les aloès 
sont souvent cultivés comme plan- 
tes ornementales dans les jardins et 
les serres. Quelques espèces, comme 
l'aloès vera, réussissent en pleine 
terre dans le midi de la France. 


. Leur zone d'habitation s'est étendue par la culture 


FIG. 184. __ Aloës. 
A. Fleur; B. Coupe de la fleur. 


FIG. 185. — Aloès du Cap. 


_Alose. __ Genre de poissons, de la famille des clupéidés (fig. 186). Ils 
vivent dans les mers tempérées et sont caractérisés par leur corps com- 
primé latéralement, avec une carène et des épines au ventre. L'alose 
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F1G. 186. — Alose. 


commune (alausa vulgaris) remonte les fleuves au moment du frai, vers le 
printemps; sa longueur varie de Om,30 à Om,70 et même jusqu'à 1 mètre. 

Ce poisson, dont la chair est estimée malgré les nombreuses arêtes, se 
pêche au filet, surtout au moment de la montée. V. planche en couleurs 


POISSONS. 
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Alouette. — Genre d'oiseaux de l'ordre des passereaux conirostres et 
de la famille des alaudidés (fig. 187). Les alouettes ont un plumage gris 
marqué de grivelures plus foncées à la gorge et à la poitrine ; elles ont le bec 
cylindrique, pointu, allongé en alène. Elles se plaisent dans les lieux décou- 
verts, nichent sur le sol, volent bien et accomplissent de grands voyages 
pour aller passer l'hiver dans les régions chaudes de l'Afrique ou de l'Asie. 
L'alouette commune habite les champs ; très matinale, elle fait entendre son 


FIG. 187. — Alouettes. 
A. Alouette 11: champs; B. Alouette huppée: C. Alouette hausse-col. 


chant dès le point du jour, durant la belle saison. Souvent elle s'élève verti- 
calement à une grande hauteur, où elle se soutient longtemps. Elle fait deux 
ou trois pontes par an, et chaque ponte est de quatre ou cinq œufs. La mère 
nourrit ses petits avec des vers, des chenilles, des œufs de fourmis et de sau- 
terelles. En somme, c'est un oiseau plus utile que nuisible à l'agriculture. 

Parmi les espèces d'alouettes, nous citerons : l'alouette commune ou 
alouette des champs (alauda arvensis) : l'alouette cochevis ou alouette hup- 

pée (alauda cristata) ; l'alouette des bois ou lulu (alauda arborea), qui a 
comme la précédente une petite huppe ; l'alouette calandre(alauda calandra) 
ou encore alouette hausse-col, (ES plus grande 

espèce de l'Europe, qui porte une grande tache 
noirâtre sur la poitrine. 

Chasse. — La chasse à l'alouette se pratique 
de diverses manières. On peut tirer ce gibier au 
cul levé, c'est-à-dire au moment où l'oiseau quitte 
brusquement le sol pour s'élever dans les airs ; 
mais c'est là un coup de fusil difficile, en raison 
des crochets nombreux que fait l'alouette avant 
de monter ; les braconniers prennent les alouettes 
au moyen de collets tendus dans les champs par 
temps de neige. Mais la chasse la plus amusante 
est la chasse au miroir, qui se pratique aux pre- 
mières gelées blanches d'octobre. 

Le miroir Ve . 188) se compose essentiellement 
d'une pièce is en forme de croissant, qui peut 
tourner librement sur un pivot fiché solidement en 
terre ; ce croissant est garni de fragments de glace 
dans lesquels se réfléchissent les rayons lumineux. 
On imprime le mouvement giratoire au miroir par 
le moyen d'une ficelle tirée aix main ou à l'aide d'un 
mécanisme d'horlogerie disposé sous le croissant. 

En général les chasseurs préfèrent au miroir Mi- 
Canique le modèle actionné à la main, précisément 
parce que ses allures irrégulières et ses éclats d'in- 
ténsités différentes attirent mieux l'attention des alouettes. Apercevant le 
miroir de fort loin, celles-ci arrivent à tire-d'aile, planent au-dessus de l'ob- 
jet de leur curiosité et sont tellement absorbées par leur contemplation que 
les coups de fusil ne les effraient pour ainsi dire pas. 

Lorsque le chasseur veut tirer des alouettes au miroir, il choisit un em- 
placement propice pour piquer le miroir, à 15 ou 20 mètres d'un boqueteau, 
d'une meule, d'une charrue abandonnée, d'un bas-fond, etc. Ilse dissi- 
mule le plus possible, et, si son miroir est bien placé, les alouettes ne tar- 
deront guère à s'en rapprocher. 

Pour cette chasse, on fait usage de cartouches à demi-charge, c'est-à-dire 
contenant 2 er. à 2 gr. 5 de poudre noire et 15 à 20 gr. de plomb n° 11 ou 12. 

Aloyau. — Pièce de la chair du boeuf qui se trouve le long des reins et 
symétriquement de chaque côté. V. BOUCHERIE. 

Alpage. __ Pâturage dans les montagnes élevées |{/12. 189) ; saison de 
pâturage d'été. Pendant l'alpage, les étables sont vides. Le mot alpage 
désigne aussi la durée de ce pâturage particulier. V. PATURAGE. 

Alpes (Mouton des).— Variété rustique, de petite taille, convenant aux 
pâturages des Alpes du Dauphiné (régions d'Orpierre, de Savournon, de Sis- 
teron, de Sahune, etc.). Moutons à peau et laine blanches, à toison peu 
fournie, assez grossière, ne couvrant que le dessus du corps. La tête est 
allongée, les oreilles courtes et droites; la poitrine est large, la côte ronde, 
la croupe assez musclée, les membres grêles. 

Alpes (Races des). — V. BOVINES (Races). 

Alpes (Variété des). — V. CHÈVRES (Races de). 


Alpestres (Plantes). — Nom donné aux plantes qui croissent sur les 
montagnes des Alpes et, par extension, sur les hautes montagnes (gentiane, 
Edelweis, cyclamen, etc.). 


Alpiste. __ Nom donné à deux graminées du genre phalaris (fig. 190), 
l'alpiste des Canaries ou millet long (phalaris Canariensis) et l'alpiste 
roseau (phalaris arundinacea). L'alpiste des Canaries est une plante annuelle 
que l'on sème d'avril à juillet, seule ou en mélange avec du mais, du 
Mobha, des pois, des vesces, etc., pour la production des fourrages verts dans 


Miroir 


_ FIG. 188. Miro 
à alouettes ordinaire. 


ALOUETTE 


FIG. 189. __ Alpage. (Pâturage d'été dans la montagne.) 


les terres sèches ; on coupe trois eu quatre mois après. Elle réussit 
particulièrement bien en terrains légers. Sa culture est analogue à celle 
du millet ; on la sème seule à raison de 25 kilogrammes à l'hectare. Sa 
graine (graine de ca- 
narie) est recherchée 
pour la nourriture 
des oiseaux, 

L'alpiste roseau 
vivace vient égale- 
ment dans les terres 
humides et dans les 
sols maigres, pier- 
reux ; il fournit un 
fourrage assez gros- 
sier. 


Alternanthère 
(hortic.). — Genre de 
plantes ornementales 
voisines des achyran- 
tes et servant aux 
mêmes usages pour 
la décoration des 
plates-bandes, cor - 
beilles de mosaïcul- 
ture ou autres. 

Alterne. __ Se dit 
des feuilles ou des 
fleurs qui croissent 
des deux côtés de la 
tige ou des branches, 
mais qui ne sont pas 
en face les unes des 
autres : les feuilles du 
rosier etdel'orme sont 
alternes. V. FEUILLE. 
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FIG. 190. 


Alpiste des Canaries. A, Fleur. 


Culture alterne. — Méthode qui fait succéder des récoltes différentes 
sur un même champ, à intervalles réguliers. Cete méthode se confond avec 
celle des assolements. V. ce mot. 


ALTISE -— ALUMINE 


AItISe. ___ Genre d'insectes coléoptères mangeurs de feuilles (phyto- 
phages), renfermant de petites formes sauteuses à coloration métallique, au 
nombre d'une quinzaine d'espèces, vulgairement nommées puce de vigne, 
puce de terre, puce de jardin, puceite, pucerofte. Parmi ces espèces, pour 
la plupart nuisibles, nous citerons les suivantes (fig. 191) : | 

Altise de la vigne (haltica ou graptodera ampelophaga). — Elle a 4 à 
5 millimètres de longueur, de couleur bleu d'acier ou verte sur le corps, 
noire en dessous 
( g,197). L'insecte 
parfait ronge les 
feuilles et les jeu- 
nes bourgeons. La 
femelle pond une 
vingtaine d'œufs 
jaunâtres à la face 
inférieure des 
feuilles, près de 
terre ; huit jours 
après, ces oeufs de- 
viennent des lar- 
ves. Les larves sont 
d'abord jaunâtres, 
puis brunes et en- 
fin noires ; elles 
rongent le dessous 
des feuilles en res- 
pectant l'épiderme 
supérieur qui leur 
sert d'abri. À leur 
complet dévelop- 
pement, elles vont 
s'enfouir dans le 
sol et s'y transfor- 
ment en nymphes, 
puis en insectes 
parfaits ; l'évolu- 
tion complète, de- 
puis la ponte jus- 

u'à la régénéra- 
tion d'un insecte 
parfait, dure environ quarante-cinq jours, et se répète du printemps à la 
fin de l'été. Les altises de la vigne peuvent avoir jusqu'à 4 ou 5 générations 
dans les réions chaudes de France et 
plus de 12 générations par an en Algérie, 
où elles commettent des dégâts souvent 
très considérables. 

Moyens de destruction. —1° Ramassage 
des insectes parfaits avec un entonnoir, le 
matin, lorsqu'ils sont encore engourdis 
(fig. 192); l'entonnoir, récipient assez vaste 
et échancré pour le passage du cep, est 
glissé sous les feuilles au pied de la souche ; 
il suffit de secouer celle-ci pour faire 
tomber les altises ; 

2° Abris : à l'automne, on dispose dans 
les vignes de petits fagots de sarments dans 
lesquels viennent se réfugier les insectes 
pour hiverner ; on les détruit par le feu ; 

3° Destruction des larves et des insectes 
parfaits par des poudrages ou des pulvé- 
risations de substances insecticides. Les 
poudrages faits à l'aide de chaux vive, de 
plâtre, de poudre de pyrèthre, de naphta- 
liné impure, chassent plutôt l'insecte qu'ils 
ne le détruisent réellement ; aussi nous ne les conseillons pas. Nous pré- 
férons les pulvérisations suivantes : 

Emulsion Riley, obtenue en brassant vivement du pétrole dans de l'eau 
de savon bouillante, d'après les proportions suivantes : 
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FIG. 191. — Altises. 
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FIG. 192. — Entonnoir 
pour le ramassage des altises. 


is 2 litres. 
. 500 grammes. 
. 100 litres. 


Pétrole 


Formule Degrully : 


Pyrèthre 1 kilogramme. 
AmmMOoniIaqUe 1/2 litre. 
AL sen ses 200 litres. 


Les sels arsenicaux comptent parmi les produits les plus efficaces de 
traitement ; les insectes meurent après avoir mangé les feuilles portant le 
poison. Voici quelques-unes de ces préparations : 

a) Bouillie à l'arséniate de plomb. Pour la préparation, v. BOUILLIE. 

b) Le vert de Paris ou acéto-arsénite de cuivre, à raison de 70 grammes 
par hectolitre d'eau. Il doit être réduit en poudre très fine, mais il faut 
éviter avec grand soin de le mettre en contact avec la bouche ou les yeux, à 
cause des désordres graves qu'il peut déterminer dans l'organisme. Son 
insolubilité dans l'eau constitue un obstacle gênant pour une répartition 
uniforme sur les plantes : il est absolument nécessaire de le maintenir en 
suspension dans le liquide au moyen d'un corps inerte comme la farine et 
de munir le pulvérisateur d'un agitateur continu. 

Pour éviter toute brûlure des feuilles par l'acidité du vert de Paris, sur- 
tout si l'on dépasse la dose de 70 grammes par hectolitre d'eau, on peut 
avoir recours à la chaux 


Vert de Paris 
Chaux fraîchem 
Farine. 
Eau 


100 grammes. 
200. 


. 200 
. 200 litres. 


On commence par préparer avec la farine une sorte d'empois que l'on 
fait bouillir. Le vert de Paris est convenablement broyé, mais auparavant 
légèrement. humecté, à cause des poussières qui pourraient s'introduire dans 
les voies respiratoires de l'opérateur. On prépare un lait de chaux dans 
10 litres d'eau, puis, dans les 90 litres restant, on verse l'empois en le divi- 
sant avec la main ; quand ce dernier est complètement délayé, ou y ajoute 
le lait de chaux, qui est passé à travers un tamis, puis enfin le vert de Paris. 
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Bien mélanges le tout et arroser immédiatement. On ne doit préparer pour 
cela que les quantités exactes que l'on pourra utiliser dans la journée même. 

Les bouillies arsenicales ne sont pas dangereuses pour le vin obtenu, à la 
condition, bien entendu, qu'elles soient employées au printemps et non en 
été quand les raisins sont formés. - 

Altise du colza ou Altise à tête dorée (psylliodes chrysocephala). — 
Elle est très nuisible dans les jardins potagers. Couleur bleu d'azur, pattes 
jaunes (fig. 191). | 

Altise du navet (psylliodes napi). — Elle est plus petite que la précé- 
dente et de même couleur. : us 

Altise potagère (haltica oleracera). — Elle est plus petite que 1 altüise de 
la vigne, mais de même couleur (fig. 191). ane 

Altise mélène (haltica melæna). — Elle a 2 millimètres de longueur, est 
noir bronzé ; très commune dans les jardins maraïîchers où l'on cultive 
les radis. 

Altise flexueuse (phyllotreta flexuosa). — Elle a 3 millimètres de lon- 
gueur, à coloration d'un bleu métallique terne (fig. 191). , . Le 

Altise du chou (phyllotreta brassicæ). — Elle est très petite (1 à2 milli- 
mètres), de couleur brun noir (/2g. 191). V. aussi Ciron (ennemis et maladies). 

Autres espèces. —On connaît aussil'altisedes bois (phyllotretanemorum), 
l'altise du chéne (haltica erucæ), l'alose pointillée (haltica punctulata), etc. 

Pour la destruction de ces dernières espèces (à l'état de larves), on emploie 
du sulfure de carbone en injections dans le sol avec des pals injecteurs, à 
la dose de 150 à 200 kilogrammes par hectare (6 trous par mètre carré à 
raison de 8 à 9 grammes par trou). 

Ajoutons qu'à défaut du sulfure de carbone, on peut promener sur les 
jeunes semis une brouette pourvue, en des- 
sous, d'une planche goudronnée : les insectes 
en sautant s'y engluent. La couleur blanche 
passe, d'après les observations de R. Dumont, 
pour éloigner les altises ; donc, autant que pos- 
sible, faire les semis contre un mur blanchi a 
la chaux et répandre de la chaux en poudre 
sur le sol aussitôt après l'opération. 


Alucite. — Petit papillon suceur, crépus- 
culaire, de la famille des teignes, de 5 à 7 milli- 
mètres de longueur, qui s'attaque aux céréale s 
et plus particulièrement au blé (fig. 193). 
L'alucite des céréales (sitotroga cerealella) 
est appelée communément feigne des blés, 
pou volant. V. pl. en couleurs BLÉ (maladies du). 

L'insecte parfait est un papillon de couleur 
gris argenté clair, portant quatre ailes écail- 
leuses très étroites, surtout les inférieures qui 
sont bordées de poils. A l'état de repos, les ailes sont disposées presque 
à plat sur le dos. 

Il apparaît en juillet, avant la moisson, volant seulement la nuit. Après 
l'accouplement, la femelle pond 70 à 80 œufs sur les épis de blé, ne dépo- 
sant qu'un œuf par grain (fig. 194). Les œufs donnent naissance à des larves 
d'abord gris rougeñtre puis _—. 
jaunes, très velues. a 

La chenille pénètre dans 
le grain de blé, s'attaque 
de préférence à l'embryon 
et ronge la farine tout en 
respectant l'épiderme, puis 
elle se transforme en nym- 
phe et, dix jours après, le 
papillon sort. 

Si les récoltes atteintes #. L 
sont rentrées dans les gre- : 
niers, une seconde généra- FIG. 194. __ Grains de blé attaqués par l'alucite. 
tion peut apparaître ; de 
nouveaux œufs sont pondus sur les grains, et les larves qui en sont issues 
passent l'hiver à l'état de chrysalides ; les papillons ne sortent qu'à l'été 
suivant. Si la seconde ponte a lieu en plein air, les larves qui en pro- 
viennent passent l'hiver dans le sol, où elles s'enfoncent et d'où sortiront 
de nouveaux papillons à la belle saison de l'année suivante. 

Dégâts. — Les grains alucités perdent leur pouvoir germinatif ; la farine 
devient grise par mélange avec les excréments des larves, et sa consom- 
mation ne serait pas sans présenter quelque danger. 

Moyens de destruction. — Plusieurs moyens de lutte ont été proposés 
contre l'alucite des céréales : les vapeurs sulfureuses et le sulfure de car- 
bone se sont montrés inefficaces contre l'insecte ; ils agissent seulement 
comme désinfectants des greniers. 

Herpin a indiqué le traitement des blés alucités en silos, an moyen de 
gaz carbonique. 

Il a été conseillé aussi l'emploi d'un farare spécial ou tue-teigne, qui, par 
des chocs répétés, arrive à tuer les larves dans les grains de blé. En ce sens, 
les battages à la machine ont largement contribué à la destruction presque 
complète de l'alucite et, en conséquence, il y a lieu de procéder au battage 
le plus tôt possible après la moisson. On a recommandé aussi le pelletage 
des tas de grains dans les greniers. 

Mais le traitement le plus sûr est celui qu'a indiqué Duhamel et qui con- 
siste à chauffer le blé, bien séché au préalable, jusqu'à 55° centigrades, puis 
à le refroidir lentement et progressivement. La faculté germinative des 
grains n'est pas atteinte et le gluten n'est nullement altéré, tandis qu'on tue 
sûrement l'insecte. Il faut éviter toutefois de chauffer à l'excès : au delà de 
65 à 70°,1a faculté germinative disparaît et le gluten, atteint dans sa composi- 
tion, se coagule, ce qui nuit à la panification des farines. En vue de diminuer 
les frais d'un pareil traitement, les propriétaires ont intérêt à se syndiquer. 

Les invasions dues à l’alucite sont fort heureusement assez peu fréquentes. 


FIG. 193. — Alucite des céréales 
et sa larve. 


Alumine. __ Oxyde d'aluminium qu'on rencontre dans la nature, soit 
pur (corindon), soit diversement coloré par des oxydes métalliques, ce 
qui lui fait donner différents noms suivant sa couleur (rubis, topaze, saphir, 
améthyste, etc.) ; soit encore cristallisé avec du sesquioxyde de fer (c'est 
alors 1 émeri). L'alumine, par elle-même, n'a aucun rôle en agriculture, mais 
elle existe à l'état de combinaisons, principalement avec /a silice, dans un 
grand nombre de roches naturelles, telles que les feldspaths, les micas, les 
argiles et, par suite, dans beaucoup de terres arables, à côté de la magnésie, 
de la chaux. 

D'après M. de Gasparin, c'est surtout l'alumine qui donne aux terres leur 
ténacité. 
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Aluminium. — Métal que l'on trouve sous forme de composé dans l'alu- 
mine et les argiles. Il est d'un beau blanc tirant sur le bleu et peut se laisser 
polir facilement ; il est ductile, tenace et se moule très bien ; il se forge à 
chaud et peut se débiter en feuilles. C'est le plus léger de tous les métaux 
usuels. Il ne s'altère pas à l'air; l'eau est sans action sur lui. L'aluminium 
est obtenu industriellement par traitement et décomposition électrolytiques 
du chlorure double d'aluminium et de sodium. 

Grâce à son prix de revient peu élevé, on en fait des ustensiles de cui- 
sine, des accessoires de machines, etc. Allié au cuivre pour former des 
bronzes d'aluminium, il sert à la fabrication de beaucoup d'objets. 


Alun. __ Terme générique par lequel on désigne les sulfates doubles que 
forment les sulfates d'aluminium, de fer, de chrome avec les sulfates de 
métaux alcalins (potassium, sodium, ammonium). 

Le plus employé des aluns est l'alun ordinaire (fig. 195) ou sulfate 
double d'aluminium et de potas- 
sium. C'est un bon agent de conser- 
vation des matières animales ou vé- 
gétales ; il rend les peaux imputres- 
cibles (conservation des peaux). On 
l'utilise encore comme mordant en 
teinturerie, pour le collage du papier 
et le durcissement du plâtre, etc. 

On l'emploie en médecine vété- 
rinaire comme astringent, caustique 
et antiseptique ; pour clarifier les 
eaux bourbeuses. 


Alvéole. __ Cellule de forme 
hexagonale que les abeilles construi- 
sent pour déposer leurs œuiset * 
leur miel. V. ABEILLE, APICULTURE, 
CIRE, RAYON, RUCHE, etc. 

Chacune des cavités des maxil- 
laires où s'enchâssent les dents de 
l'homme et des animaux. 


Alysie. __ Genre d'insectes hy- FIG. 195. — Cristaux d'alun ordinaire 


ménoptères, voisins des ichneumons, 
à corps grêle ; utiles auxiliaires de l'agriculteur, car les femelles pondent 
leurs œuts sur les larves de divers coléoptères ou d'autres hyménoptères. 


Alysse (bot.). — Genre de plantes, de la famille des crucifères, renfer- 
mant d'assez nombreuses espèces originaires de la région méditerranéenne et 
de l'Asie septentrionale. Quelques-unes sont cultivées comme plantes d'orne- 


FIG. 197. — Alysse corbeille d'or. 
À. Fleur; B. Fruit. 


FiG. 196. — Alysse corbeille d'argent. 
(Sommité fleurie.) 


ment en bordures ou en corbeilles. Parmi les espèces les plus appréciées 
au point de vue ornemental, on peut citer : l'alysse maritime (alyssum 
maritimum) ou corbeille d'argent (fie. 196), qui donne, de mai à novembre, 
des fleurs odorantes, blanches, réunies en grappes allongées ; il en existe 
une variété à feuilles panachées jaune et vert. L'alysse saxatile (alyssum 
saxatile) ou corbeille d'or (fig. 197) donne d'avril à juin des fleurs jaunes 
très nombreuses, groupées en panicules. L'alysse épineuse (alyssum spino- 
sum) à fleurs blanches est surtout employée pour la décoration des rocailles. 


Amadou. __ Produit obtenu avec l'amadouvier. V. ce mot. 

Préparation. — On choisit les jeunes champignons amadouviers ( poly- 
porus fomentarius) qu'on garde dans une cave pour les ramollir, puis, 
après les avoir dépouillés avec soin de l'écorce dure qui les recouvre, on 
les coupe en tranches minces et on les bat avec un maillet, en mouillant 
de temps en temps et en frottant dans les mains jusqu'à consistance douce 
et molle. 

L'amadou des chirurgiens est obtenu comme nous venons de l'indiquer. 
Sous cet état, il agit très rapidement sur le sérum du sang, l'absorbe et fa- 
cilite la formation d'un caillot, arrétant ainsi tout épanchement extérieur 
du liquide de vie. C'est pourquoi, dans la médecine usuelle, l'amadou a été 
très employé pour s'opposer à toute hémorragie provenant de la piqüre 
des sangsues. On en faisait également usage lorsqu'il s'agissait d'arrêter la 
perte de sang occasionnée par une coupure. 

L'amadou des fumeurs est imprégné de nitre et de chlorate de potasse, 
afin de faciliter sa combustion lente. Il prend feu au contact d'une simple 
étincelle. 


ALUMINIUM __ AMANDIER 


Amadouvier. __ Champignon de la famille des polyporées (fig. 198), 


qui se développe sur le frêne, le saule, le chêne, le peuplier. V. AMADOU, 


FIG. 198. __ Amadouvier. 


Amande. — Fruit de l'amandier. On distingue deux sortes d'amandes : 
les amandes douces, seules comestibles, et les amandes amères. Au point 
de vue botanique, l'amande est un drupe (fig. 199, A). Pendant la période 
de maturation, elle est constituée extérieurement par une portion vérte du 
péricarpe (épicarpe et mésocarpe) qui s'enlève facilement sous l'action du 
séchage et lorsque la maturité approche. Au-dessous apparaît une partie 
osseuse (endocarpe) plus ou moins dure, suivant les variétés d'amandiers, 
qui emprisonne l'amande proprement dite. Celle-ci est constituée par deux 
cotylédons fortement développés et entre lesquels, lorsqu'ils sont écartés, 
il est facile d'apercevoir la gemmule, la tigelle et la radicule. L'ensemble de 
ces trois organes constitue l'embryon. L'amande, débarrassée de sa partie 
osseuse, est mangée fraîche : c'est ce qu'on appelle des amandous en 
Provence. Sèche, on l'utilise en pâtisserie (gâteaux, macarons, etc.), en 
confiserie (amandes grillées, pralines, dra- 
gées), en parfumerie et pharmacie (huile 
d'amandes douces, pâtes d'amandes, etc.). 
Elle entre dans la confection du sirop 
d'orgeat. 


Amandier. __ Arbre fruitier, de la fa- 
mille des rosacées (fig. 199), qui atteint 
6 à 8 mètres de hauteur. Il est originaire 
de la région méditerranéenne et de l'Asie 
occidentale tempérée. 

Description. — Considéré en pleine flo- 
raison, l'amandier (amygdalus) a une va- 
leur ornementale réelle. L'arbre, soutenu 
par un système radiculaire pivotant et 
robuste, laissé libre de croître comme il 
veut, se forme une tête arrondie. Les ra- 
meaux de l'année portent des feuilles lon- 
guement lancéolées, d'un vert clair, gri- 
sâtre à l'arrière-saison. Les fleurs, roses, 
portées par les rameaux de l'année précé- 
dente, s'épanouissent de bonne heure, avant 
que les bourgeons se soient développés. 

Cette floraison se fait remarquer à des 
époques variables suivant les climats : sous 
celui de Paris, en fin février, mars, avril ; 
de janvier aux premiers jours de mars 
dans le Midi, suivant, aussi, les exposi- 
tions. Cette floraison précoce rend, cer- 
taines années, la fructification aléatoire, même dans le Midi les fleurs 
étant souvent atteintes par des gelées tardives. 

Centres de culture. — Bien qu'on puisse rencontrer l'amandier cultivé 
un peu partout, il est en réalité un arbre fruitier des pays chauds. Sous le 
climat de Paris on le cultive en espalier, à bonne exposition, ou bien 
comme arbrisseau d'ornement, en massif ou en spécimen isolé. 

Il est cultivé en grand dans les départements de Vaucluse, des Bouches. 
du-Rhône, du Gard, des Basses-Alpes, etc. Il vient admirablement en Es- 
pagne, en Portugal et en Italie. 

Variétés. — Les amandiers ont été réunis en deux groupes : suivant 
qu'ils donnent des fruits à coque dure ou des fruits à coque tendre. Parmi 
les amandes à coque dure, l'une des meilleures espèces est l'amande Grosse 
ordinaire. Dans le deuxième groupe, les plus estimées sont : l'amande 
Princesse (fine, sultane) et l'amande des dames ou mi-fine. 

Multiplication. — La multiplication de l'amandier s'effectue au moyen de 
la greffe, sur lui-même ou sur prunier, le premier sujet restant le meilleur. 
Les greffes les plus usitées sont : la greffe en écusson sur jeune bois, la 
greffe en demi-fente et la greffe en couronne, la première étant la plus re- 
commandable. 

Conduite de l'arbre et taille. — L'amandier cultivé pour ses fruits est 
conduit en haute tige ou en demi-tige à des distances variant entre 6 et 
8 mètres en tous sens. Dans ces conditions, la taille est fort simple. Elle 
se réduit à former la tige, à pratiquer des élagages et à laisser les branches 
fruitières se former d'elles-mêmes. Lorsque l'arbre vieillit, on recèpe tontes 
les branches pour reformer la charpente de l'arbre. 

Sols et fumure. — A la rigueur, l'amandier vit dans tous les sols, mais 
il préfère ceux qui sont calcaires, sains, exempts d'humidité stagnante. 
Ceux qui lui conviennent moins sont les terres argileuses, humides et 
froides. 

L'engrais le plus couramment employé dans la culture de l'amandier est 
le fumier; puis, à proximité des grands centres de population, les gadoues 


FIG. 199. __ Rameau d'amandier. 
A. Fruit. 


AMANITE — AMARANTE 


et les boues de villes. Les quantités d'engrais à utiliser sont très variables. 
Lorsqu'on peut en avoir facilement, à bon compte, les doses peuvent s'éle- 
ver jusqu'à 80, 90, 100000 kilogrammes à l'hectare, gnon épand sur toute la 
surface du terrain. Au contraire, lorsqu'on ne dispose que de minimes 
quantités d'engrais, ceux-ci seront épandus dans un rayon de 1 mètre en- 
viron du centre de l'arbre, au-dessus du système radiculaire, et enterrés au 
moyen d'un piochage. Ces fumures sont renouvelées tous les deux, trois ou 
quatre ans. Les engrais chimiques, ou complémentaires, sont également 
utilisés aux doses suivantes à l'hectare : 300 kilogrammes de nitrate de 
soude ou 250 kilogrammes de sulfate d'ammoniaque, 100 à 200 kilogrammes 
de chlorure de potassium ou de sulfate de potasse et 500 à 800 kilogrammes 
d'engrais phosphatés (superphosphates ou scories à 16-18 pour 100). 

Récolte des amandes. — Les amandes se récoltent à l'état vert, avant 
maturité, à la fin de l'été, en août, sous forme d'umundous, puis à maturité 
dans le courant de l'automne. Dans ce dernier cas, les fruits sont débar- 
rassés de la partie antérieure du péricarpe, puis placés sur des claies où 
ils achèvent de sécher. 


Amanite. ___ Genre de champignons du groupe des agaricinées qui 
comprend de nombreuses espèces, les unes comestibles, les autres véné- 
neuses (quelques-unes mortelles). C'est, en raison des confusions possibles, 
le genre le plus important à connaître. Le caractère général des amanites 
est celui-ci : les jeunes amanites sont entourées, tel un œuf dans sa coque, 
d'une membrane (volve) dont il reste des traces à la base du pied et sur le 
chapeau quand le champignon est complètement développé. Toutes les 
amanites poussent à terre. 

1° Amanites mortelles : 

L'amanite phalloïde ou oronge ciguëé verte (chapeau de 8 à 15 centimètres 
de diamètre) cause, à elle seule, 95 pour 100 des empoisonnements mortels 
(pousse dans les bois de juillet à novembre) ; son chapeau, de teinte ver- 
dâtre, permet la confusion avec la russule verdoyante, comestible (V. à 
RUSSULE, pour description comparative). L'amanite printanière où oronge 
ciguë blanche, plus petite et plus précoce, en est une variété. 

L'amanite citrine (fig. 200, 1) ou oronge cigué jaunâtre (6 à 12 centi- 
mètres; bois, automne) ; elle a un chapeau jaune citron ou jaune paille, 
parfois presi ue blanc. 

Les variétés blanches d'amanites (printanière ou citrine) prêtent à confu- 
sion avec la lépiote pudique et le mousseron blanc. V. à LÉPIOTE et à 
TRICHOLOME la description comparative. 

2° Amanites très dangereuses. — Ce sont les suivantes 

L'amanite tue _ mouches ou fausse oronge (15 à 20 centimètres ; bois, 
été-automne) ; elle est confondue parfois avec l'amanite des Césars ou 
oronge vraie. V. ci-dessous la description comparative. 

L'amanite panthère ou fausse golmolte (10 à 12 centimètres ; bois et 
coteaux, été-automne) ; elle peut être prise pour l'amanite rougissante. 
V. ci-dessous. 

3° Amanites comestibles. — Ce sont les suivantes : 

L'amanite rougissante (/2g. 200, 2) ou oronge vineuse, golmaoftte, gol- 
melle, misste, pied-rouge, pied-rose (8 à 12 centimètres; bois, juillet à 
novembre) ; elle constitue un bon comestible. Ne pas la confondre avec 
l'amanite panthère, dont elle se différencie par les caractères suivants : 


Amanite panthère : très dangereuse. 


Amanite rougissante : comestible. 


Chapeau rouge vineux non strié au bord, 
avec plaques grisâtres pouvant dispa- 
raître par la pluie. | 

Chair blanche devenant ronge vineux à 
l'air quand on la brise et dans les 
parties attaquées par les limaces. 

Feuillets blancs ou blanc rosé. 

Pied blanc, plus ou moins taché de rose 
ou de rouge vineux ; pas trace de volve. 


Chapeau brun fauve, de teinte assez va- 
riable, strié au bord, avec plaques 
blanches pouvant disparaître. 

Chair blanche restant blanche au contact 
de l'air. 


Feuillets blancs. 
Pied blanc portant à sa base un ou deux 
bourrelets écailleux. 


L'amanite des Césars (fig. 200, 3), amanite impériale ou oronge vraie 
(10 à 15 centimètres ; été-automne, bois, surtout au sud de la Loire) ; elle ne 
doit pas être confondue avec la fausse oronge. Voici ses caractères de 
différenciation avec cette dernière : 


Amanite tue-mouches : très danger . 


Amanite des Césars : comestible. 


Chapeau d'un rouge orangé plus ou moins 
jaune, sans plaques blanches. 

Pied jaunâtre. 

Un anneau bordé de jaune. 

Feuillets jaune doré. 

Un étui à la base du pied. 


Chapeau rouge vermillon, avec plaques 
blanches (que la pluie peut enlever). 

Pied blanc. 

Un anneau très blanc. 

Feuillets blancs ou blanc crème. 

Pas d'étui. 
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L'amanite Engainéé, amanite à étui ou coucoumelle grise, grisette (5 à 
15 centimètres ; bois, juillet-novembre) + elle se distingue de toutes les autres 
amanites par l'absence d'anneau. Pied long, grêle et creux, toujours entouré 
à sa base d'un étui allongé. Chapeau toujours strié sur le bord et de couleur 
variable, blanchâtre, 
gris ou fauve, portant ms _ | 
parfois des plaques 
blanches. Feuillets 
blancs, évitant la con- 
fusion avec les wol- 
vaires; la présence de 
l'étui la différencie de 
certaines amanites 
tue-mouches, de teinte 
jaunâtre. 

Il existe d'autres 
amanites comestibles, 


comme l'amanite 
ovoide ou coucoumelle 
blanche, assez com- 


mune dans le centre et 
le midi de la France. 
V. pl. en couleurs 
CHAMPIGNONS. 


Amarante. _ 
Plante annuelle, de la 
famille des amaran- 
tacées. Feuilles alter- 
nes, entières, pétiolées; 
fleurs petites, vertes 
ou rouges, disposées en 
petites cymes axillai- 
res dont l'ensemble 
forme une grappe ou 
un épi ; fruit sec con- 
tenant une seule graine 
dure, lisse, luisante. 

1° Espèces cultivées 
pour leurs fleurs : 

Amarante à queue 
de renard (amarantus 
caudatus ; vulg. discipline de religieuse). — Tiges dressées, de 0" 60 à 
1 mètre, feuilles ovales obtuses, d'un vert gai; feu s disposées en long 
épis peu ramifiés, pendants, de couleur amarante ; floraison en août. 

Amarante à feuilles rouges (amarantus paniculatus ; var. sanguineus). — 
Tiges de 0", 80 à 0",90 ; feuilles ovales, rouge sanguin, fleurs pourpres (/Ze. 201). 

Sous le nom d'amarante créte de coq 
ou passe-velours on cultive la célosie 
(celosia cristata) [fig. 202]. 

29 Espèces cultivées pour leur feuillage : 

Amarante tricolore (amarantus tri- 
color). — Tiges de 0" 70 à 1 mètre, 
feuilles oblongues lancéok s, pétiole vert 
clair ou jaune ; base du limbe rouge pour- 
pre, au-dessus une tache jaune vif, som- 
met vert. Quelques feuilles sont vertes à 
la base et rouges au sommet ; fleurs insi- 
gnifiantes. 

Amarante bicolore. Variété de la 
précédente, à feuilles panachées ou 
striées de vert et de rouge, ou jaune et 
rouge. 

Amarante éclatante. — Variété plus 
élégante que l'amarante tricolore, se colo- 
rant dès le début de la végétation, se 
dégarnissant moins vite. Tiges atteignant 
1m,20 à 1m, 40, rouge vif ainsi que les 
pétioles; feuilles vert foncé et rouge 
brun, puis entremêlées régulièrement de 
vert et rouge, jaune et brun. 

Amarante à feuilles de saule (ama- 
rantus salicifolius). — Longues feuilles 
étroites à bords ondulés de couleur 
brune ou rouge vif. 

Culture. — Semer sur couche en mars- 
avril ; seule l'amarante à queue de renard | 
peut être semée en plein air, en avril-mai. Repiquer sur couche ou en Pépi- 
nière de plein air ; mettre en place en mai ; chaque plante doit être enlevée 


FIG. 201. — Amarante à feuilles rouges. 


FIG. 202. -_ Amarante crête de coq. 


I. Amanite citrine. (Mortelle.) 


2. Amanite rougissante (zoimusti 


Phot. Faideau 
3. Amanite des | é:4r4 jeune (oronge). [Comestible.] 


‘Comestible.]| 


Fit. 200. — Quelques variétés d'amanites. 
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avec une petite motte de terre. Cultiver en terrain léger, chaud, fertile. 
Par suite de leur grand développement et de leur croissance rapide, il faut 
donner beaucoup d'eau 
l'été ; quelques arrosages 
à l'engrais liquide se- 
ront très utiles ; la colo- 
ration des feuilles et des 
fleurs est d'autant plus 
jolie et la vigueur plus 
grande que l'été est plus 
chaud. On les emploie en 
corbeilles, en touffes iso- 
lées sur pelouses, en ra- 
meaux coupés pour la 
garniture des apparte- 
ments, etc. 


Amarylilis. __ Plante 
vivace, bulbeuse, de la 
famille des amaryllidées. 
Feuilles caduques, nom- 
breuses,ne paraissant pas 
en même temps que les 
fleurs. Celles-ci sont 
grandes, odorantes, réu- 
nies en ombelles sur une 
hampe élevée. 

Amaryllis belladone 
(amaryllis belladona) ; 
vulg. belladone d'au - 
tomne (fig. 203). — Bulbe 
volumineux, allongé, 
brun ou fauve. Feuilles 
rubanées d'un vert gai. 
Fleurs groupées par 6 à 
10 au sommet d'une 
hampe de Ü ",8U à 1 mè- 
tre, de même grandeur et 
de même forme que celles du lis blanc, horizontales ou un peu inclinées, 
d'un rose tendre, odeur douce. Floraison d'août à octobre après le dessè- 
chement des feuilles. 

Les horticulteurs en ont obtenu de nombreuses variétés à fleurs blanches, 
roses, rouges, etc. 

Culture. — Planter les bulbes en juillet après la chute des feuilles, dans 
une plate-bande, de préférence à 
l'exposition du midi, en terrain sa- 
bleux, profond, sain ; les distancer 
de 50 centimètres en tous sens et 
enterrer à 25 ou 30 centimètres 
de profondeur. Au besoin, recou- 
vrir l'hiver d'une couche de feuilles 
sèches. La plante étant assez lon- 
gue à s'établir, on obtient une 
floraison plus intéressante en lais- 
sant les bulbes cinq ou six années à 
la même place. Comme la plante ne 
possède pas de feuilles au moment 
de la floraison, on peut remédier à 
cette absence de feuillage en garnis- 
sant le sol autour d'elle avec une 
autre plante formant tapis, les saxi- 
frages, par exemple. 

Multiplication. — Elle se fait par 
séparation des caïeux, c'est-à-dire 
des petits bulbes se développant 
autour du bulbe principal. 

Fausses amaryllis. — Sous le 

nom d'amaryllis, on cultive un cer- 
tain nombre de plantes apparte- 
nant à des genres différents, mais 
dont l'aspect général rappelle assez 
celui des amaryllidées. Tels sont 
par exemple : Amaryllis à rubans 
ou A. vittata (Hippeastrum vitta- 
tum) ; À. de Joséphine ou A. Jose- 
phinæ (Brunswigia Josephinæ) ; A. 
pourpre (fig. 204) ou A. purpurea 
(Vallota purpurea) ; A. Lis Saint- 
Jacques ou À. formosissima (Spre- 
kelia formosissima) ; À. à grandes feuilles ou A. longifolia (Crinum lon- 
gifolium) ; A. jaune ou A. lutea (Sternbergia lutea). 


Amaurose (méd. vêt.). — Maladie de l'œil, atteignant particulièrement 
le cheval, dénommée vulgairement goutte sereine et caractérisée par une 
diminution ou la perte complète de la vue à la suite de la paralysie du 
nerf optique ou de la rétine. Elle n'entraïîne pas une altération apparente 
des parties externes de l'œil ; aussi est-elle difficile à apercevoir. Pour recon- 
naître si un cheval est atteint d'amaurose, on agite la main ou un objet 
quelconque devant l'œil malade : les paupières restent immobiles si l'œil 
est atteint. Lorsqu'un seul œil est malade, on couvre l'œil sain et on fait 
marcher l'animal en le dirigeant contre des obstacles ; si le cheval marche 
la tête élevée en dressant les oreilles, en relevant les pieds d'une façon par- 
ticulière, s'il titube, on peut être certain que l'œil est perdu. 

Traitement. — Au début de la maladie, on peut insuffler dans l'œil de la 
poudre d'alun calciné et faire des frictions irritantes sur les tempes. 


Amble. Allure des quadrupèdes dans laquelle le poids du corps est 
._alternativement porté par deux pieds du même côté. V. ALLURES. 


Améliorantes (Plantes). — Dans le langage agricole, on désigne sous les 
expressions de plantes ou de cultures améliorantes celles qui sont propres 
a accroître la fécondité du sol ; tandis que l'on réserve le nom de plantes 
bpuisantes à celles qui l'épuisent sans la moindre compensation. 

_ Les plantes améliorantes sont surtout les plantes fourragères, qui laissent 
dans le sol de nombreux résidus dont profitent les cultres suivantes ; 
par contre, les céréales et les plantes industrielles sont considérées, au 


FIG. 203. — Amaryllis belladone. 


FIG. 204, — Amaryllis pourpre. 
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contraire, comme épuisantes, car une fumure moyenne ne suffit pas à 
restituer tous les éléments exportés par ces récoltes, et le sol paraît 
épuisé, appauvri. 

Il est aujourd'hui démontré que toutes les récoltes enlèvent au sol des 
principes fertilisants ; la proportion seule varie. Mais, tandis que l'exporta- 
tion est générale en ce qui concerne l'acide phosphorique, la potasse et la 
chaux, une distinction essentielle doit être faite pour l'azote. 

Les plantes de la famille des légumineuses (luzerne //Zg. 205], trèfle, 
vesce | fig. 206], etc.) prélèvent dans l'atmosphère l'azote nécessaire à con- 
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FIG. 205, 206. — Plantes améliorantes. 
1.— Luzerne. a. Fleur; b. Fruit, 2. — Vesce. a. Fleur; b. Graine. 


stituer leurs tissus. Elles captent cet azote, dont une partie fait retour au 
sol, soit par enfouissement des plantes avant complète maturité (engrais 
verts), soit par incorporation des résidus végétaux laissés par les débris des 
feuilles ou des tiges et des racines. 

Joulie a trouvé, à l'hectare, 47 144 kilogrammes de racines dans le sol d'une 
prairie naturelle défrichée et jusqu'à 145 600 kilogrammes pour une prairie 
très ancienne. De même, de Gasparin en a trouvé 37 000 kilogrammes dans 
le sol d'une luzernière. L'azote restitué ainsi fut évalué respectivement a 
482, 1 782 et 297 kilogrammes pour ces trois cas, correspondant à 75000, 
270 000 et 50 000 kilogrammes de fumier de ferme. Pour utiliser un pareil 
stock, il suffit d'ajouter des engrais minéraux peu coûteux : acide phospho- 
rique et potasse : le sol paraît ainsi amélioré dans ses qualités. 

Les plantes dites améliorantes jouissent encore d'autres propriétés 
contribuant à justifier leur titre : leurs racines pivotantes ameublissent 
le sous-sol par pénétration, y absorbent les éléments fertilisants perdus 
pour les autres plantes, et les remontent à la surface. Elles digèrent ces 
éléments, les condensent, puis les abandonnent sous une forme très assi- 
milable. Le phénomène apparaît d'autant mieux que le sol considéré est 
plus pauvre. 

Ainsi qu'on le voit, toute culture de légumineuse se traduit par une 
fumure azotée du sol; elle prévient en outre la déperdition des principes 
solubles non retenus par le ouvoir absorbant. Enfin, ces cultures, telle 
celle 4e la luzerne, sont étouffantes à l'égard des mauvaises herbes comme 
le chardon, qu'elles finissent par détruire ; de même une culture de vesces 
bien réussie anémie et contribue à détruire le chiendent. 

A tous ces titres, ces plantes sont en réalité améliorantes, c'est-a-dire 
favorables au système de culture qui les emploie d'une façon méthodique. 

Un assolement faisant appel aux cultures fourragères est parfois dit 
améliorant, pour les mêmes raisons exposées ci-dessus. Il en est de mime 
du système de culture, fort en honneur depuis quelque temps, et connu 
sous le nom de culture intensive : il consiste à faire une large place aux 
cultures fourragères, afin d'entretenir un nombreux bétail, produisant un 
fumier riche et abondant, destiné à accroître le rendement des terres labou- 
rables. Toutefois, il est une limite économique variable avec chaque sol, et 
qu'il convient de ne pas dépasser. V. LÉGUMINEUSES, PRAIRIES, ASSOLE- 
MENT. 

Améliorations agricoles. __ Opérations qui ont pour résultat de 
changer les choses en mieux, de les laisser en meilleur état. En agriculture, 
les améliorations concernent tout ce Qui est fait pour mettre un domaine 
dans un état plus prospère, lui faire acquérir une valeur plus élevée ou 
accroître sa productivité. 

Certaines améliorations dites d'agrément ont en vue l'embellissement 
d'une propriété : création des parcs, avenues, passerelles, terrasses, points 
de vue, pièces d'eau, maisons de maîtres, etc. Si elles procurent une jouis- 
sance de luxe, elles élèvent rarement le revenu net. 

Nombreuses sont les améliorations utiles, en agriculture. Elles peuvent 
porter : 1° sur les semences ou les plantes cultivées ; 2° sur le cheptel vi- 
vant (animaux domestiques entretenus à la ferme) ; 3° sur le cheptel mort 

outillage, machines, matériel et mobilier) ; 4° sur les propriétés foncières 

ol et constructions). 

Amélioration des semences et des plantes cultivées.  __ Elle se fait 
pratiquement au moyen des cribles, tarares, trieurs, décuscuteurs, etc., qui 
séparent du bon grain les semences des plantes adventices ; et, méthodi- 
quement, par la sélection et l'hybridation. 

L'amélioration des plantes cultivées vise à l'élévation des produits, soit 
par sélection des variétés connues, soit par l'obtention de variétés nouvelles 
bien fixées et adaptées au milieu grâce au croisement et à l'hybridation. 
Les horticulteurs ont réalisé de grands progrès en ce sens. 

Elle joue un grand rôle dans la production et n'est pas encore assez géné- 
ralisée. 

Amélioration du bétail. __ Elle a précédé l'amélioration des plantes. 
Les races anglaises : chevaline de pur sang, bovine de Durham et ovine de 
Dishley sont des exemples qui montrent ce que peut donner l'application 
des principes du croisement, de la consanguinité, de la sélection, etc. En 
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France, l'amélioration des espèces animales préoccupe tous les éleveurs; 
ils ont porté leurs efforts sur différentes races, notamment les bovidés 
limousins (fig. 207), les pores craonnais (fig. 208), etc. Cette amélioration 
doit être durable et se transmettre par hérédité, donnant ainsi à la des- 
cendance une valeur économique plus grande. 

Amélioration des machines et du matériel agricoles. __ Elle est 
en progrès très rapide. Elle a pour but de suppléer la main-d'œuvre ou de 


FIG. 207. — Taureau limousin. (Race améliorée.) 


la rendre plus facile, de diminuer son prix de revient ou de permettre une 
exécution plus parfaite du travail. Elle a largement contribue à conjurer la 
crise agricole déterminée par la raréfaction de la main-d'oeuvre. 

Améliorations foncières. __ Les améliorations foncières sont plus nom- 
breuses et plus importantes à étudier. Elles sont dites permanentes ou tem- 
poraires, en raison de la plus ou moins longue durée de leurs effets. Les 
améliorations portant sur le sol sont : les labours profonds, les transports 
de terre, les nivellements, les défrichements, le colmatage, destinés à aug- 
menter ou à régulariser la couche arable ; les apports d'amendements : 
chaux, marne, etc., ou d'engrais : fumiers, engrais organiques divers, 
engrais minéraux du commerce. Toutes ces opérations ont pour but d'aug- 
menter la puissance de production et, par suite, les rendements. 

La productivité et la valeur foncière du sol peuvent encore être accrues 
par des travaux spéciaux, comme le drainage, l'assainissement des marais 
(fig. 209), étangs et tourbières, l'irrigation, qui régularisent le régime des 
eaux dans le sol arable ; le remembrement des parcelles ou les échanges, 
la régénération des forêts (fig. 210), la création de chemins d'accès ou 
d'exploitation qui donnent une plus-value aux domaines. 

Enfin, les améliorations agricoles sur les constructions rurales visent les 
installations pratiques, commodes, hygiéniques pour le personnel et le bé- 
tail, les industries annexes de la ferme (laiteries, beurreries, etc.), les adduc- 
tions d'eau potable, l'éclairage électrique, la production de force motrice 
par l'eau, le vent, la vapeur, l'électricité, et sa distribution dans l'exploi- 
tation. 

Toutes ces améliorations exigent des capitaux et des connaissances com- 
plexes et variées. Les progrès accomplis, les plus-values réalisées sont dus 
surtout aux qualités morales de leur auteur ; aussi, la question se pose bien 
souvent, en économie rurale, de savoir dans quelle mesure il convient de 
faire bénéficier l'auteur de ces améliorations, lorsqu'il n'est pas en même 
temps propriétaire du fonds amélioré. 

En Angleterre, où le fermage est très répandu, la loi prévoit les indem- 
nités dues au fermier sortant, pour les améliorations qu'il a réalisées. En 
France, où les modes de faire-valoir sont plus variés, on procède par ex- 
pertise à l'entrée en ferme et à la sortie. Il est à conseiller de fixer le prin- 
cipe de l'indemnité dans le bail, au moyen de clauses spéciales, dites 
d'améliorations (clauses de Gasparin, de Kames, de Coke, d Holkam, etc.). 
Ces améliorations sont la source d'une plus-value foncière et d'un revenu 
plus élevé profitables à la société tout entière ; elles doivent donc être faci- 
litées et encouragées. L'Etat contribue à certaines d'entre elles en faisant 
établir gratuitement les plans, devis ou projets par un service spécial, et il 
accorde, en outre, des subventions aux associations syndicales pour aider 
la mise en exécution des entreprises collectives (desséchement, drainage, 
irrigations, etc.). : 

Service des améliorations agricoles. __ Service d'État institué, par 
décret du 5 avril 1903, dans le but d'aider les agriculteurs qui désirent 
exécuter des travaux d'améliorations foncières. 


F1G. 208. _ Verrat de race Craunnaise. (Race améliorée.) 
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FIG. 209. — Plan du desséchement du marais de l'Anguillon et de la vallée des Baux. 


Les principales entreprises dont s'occupe ce service sont les sui- 
vantes : 

Irrigation, drainage et assainissement des terres; — Mise en valeur des 
terres pauvres et incultes ; — Amenée d'eau pour usages agricoles ; — 
Remembrement parcellaire ; — Chemins d'exploitation, chemins ruraux et 
ouvrages d'art qui s'y rapportent ; — Câble porteur agricole ; — Construc- 
tion rurale ; — Industrie agricole ; — Coopératives ; — Secteur agricole de 
distribution d'énergie électrique. 

Le concours du service n'est accordé, en principe, qu'à des collectivités agri- 
coles, telles que : associations syndicales, sociétés coopératives ou communes. 


F1G. 210. — Futaie de chênes en coupe de régénération. 


Les demandes d'intervention des agents du service sont adressées au 
ministre de l'Agriculture par l'intermédiaire du préfet. 

Les études sont effectuées gratuitement lorsqu'il s'agit de collectivités, et 
des subventions peuvent également être allouées, en vue de faciliter l'exé- 
cution des projets. Le personnel du service comprend 10 des inspecteurs 
généraux, chargés du contrôle et de l'examen du projet soumis à l'admi- 
nistration ; — 2° des ingénieurs en chef, placés à la tete des circonscriptions 
territoriales ; — 3° des ingénieurs et des ingénieurs-adjoints, chargés 
d'effectuer les études. 

Le décret du 26 décembre 1919 a donné au Service d'améliorations agri- 
coles le nom de : « Service du Génie rural » et a institué un cadre d'agents 
secondaires qui comprend des conducteurs et des commis. 


Aménagement. Aménagement d'un bois, d'une forêt. C'est 
l'art de régler l'exploitation d'une forêt, de façon à en obtenir un rende- 
ment annuel (ou bisannuel, trisannuel, etc.) aussi soutenu et avantageux 
que possible. Ce règlement préalable s'impose par le fait que nos besoins 
en bois sont incessants, alors que le bois, pour être récoltable, exige la pro- 
duction accumulée d'une longue suite d'années. 

Tout aménagement comprend les opérations successives suivantes : 

I. Le choix du régime et du mode de traitement (V. les mots TAILLIS ef 
FUTAIE) auxquels la forêt doit être soumise. 


IL Le parcellaire ou division de la forêt en parcelles délimitées par des 
lignes naturelles (crêtes, thalwegs, lignes de niveau), corn S'il 757 «a 
lieu, par les lignes artificielles (chemins existants ou à créer, simples lignes 
fixées ou non par des bornes) ; ces parcelles doivent être aussi homogenes 
que possible, eu égard aux conditions de la production lige 1, climat, 

âge et état de 
végétation des bois) ; 
elles sont igurées sur 
le plan de la forêt, et 
leur description (avec 
inventaire du Maté- 
riel qui S'y trouve, 
pour les  laies) est ré- 
em 5 un tableau. 

III La détermina- 
tion duterme d'exploi- 
tabilité, c'est-à-dire de 
l'âge auquel il con- 
vient d'exploiter le 
bois pour en obtenir 
les produits les plus 
avantageux pour le 
propriétaire ; il varie 
dans des limites éten- 
dues suivant que l'on 
recherche le plus 
grand rendement en 
matière, le plus grand 
revenu en argent, le 
taux de placement le 
plus élevé. 

IV. On en déduit 
la révolution, c'est-à- 
dire le nombre d'an- 
nées qui séparent le 
passage de deux ex- 
ploitations successi- 
ves sur une même 
parcelle ; ou encore, 
puisque la régénéra- 
tion des bois (par re- 
jets ou semences) doit 
être la conséquence 
naturelle de leur ex- 
ploitation, le laps de 
temps nécessaire à la 
régénération de toute la forêt (fig. 211). V. les mots FUTAIE et TAILLIS. 

V. La formation du plan ou règlement d'exploitation, qui comporte : 

a) La détermination de la possibilité ou quotité des coupes, c'est-à-dire 
la quantité de produits qui peut être exploitée annuellement. Elle doit être 
calculée en tenant compte des renseignements réunis au parcellaire et eu 
égard à la durée de la révolution, de manière que la production de la forêt 
soit maintenue constante. On peut la réaliser en coupant chaque année soit 
des surfaces égales ou équivalentes en production (possibilité par conte- 
nance), Soit un même nombre de mètres cubes de bois (possibilité par 
volume), soit un même nombre de pieds d'arbres (possibilité par pieds 
d'arbres), soit enfin en combinant la possibilité par contenance avec (‘une 
des deux autres ; 

b) l'assiette des coupes, ordre suivant lequel les différentes parcelles 
devront être parcourues par les exploitations. Cet ordre doit être établi en 
se conformant aux règles d'assiette, qui peuvent se réduire à trois, savoir : 


FIG. 211. - Forêt en régénération (perchis d'épicéas), 


\36 (4#s 4) 
\ 
VI (zèha) L 
15 (948.30) VA. 
” BA 


LÀ 


8 (104260) 


—— AL td 


Atitéisshitiéapagieist"" "2 par 


Le Hau 
{10 ha po) #/ 


de Villers 


M] 
Care 


23 PITLE so) 
vil (43ha # 12 (9/00) 


4 
24 (10ha70) # 


AV i\27ña) ï 


 (1nh#a60) 


Communal 


n (9h80) 4, 5 (104420 l 


——/) 


Ps ha / 
25 { i0 80), pastis L 
—!" 


mt ha Ce 
10 j##00) 
» Le 1 (030) 


——-ML{zohs) nt 
fs M(zshas) , 


(1048 50) 


lol. À. Fron. 
Fig. 212. - Parcellaire et plan d'aménagement d'une forêt. 
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1) Les coupes doivent être assises de proche en proche et avoir une forme 
aussi simple que possible (rectangulaire); 

2) de façon qu'on n'ait jamais à traverser, pour la vidange de leurs pro- 
duits, des coupes récemment exploitées ; 

3) de manière à marcher à l'encontre des vents dominants dans la région. 

- Le règlement d'exploitation est résumé en un tableau annexé au plan 
de division de la forêt en coupes (plan d'aménagement) et faisant connaître 
l'ordre de succession et la quotité des coupes, année par année, soit pour 
toute la durée de la révolution, quand celle-ci est courte (taillis), soit pour 
une fraction de cette durée, appelée période, quand la révolution est longue 
(futaie). Dans ce dernier cas, on est conduit à dresser un règlement général 
d'exploitation, applicable à toute la durée de la révolution, et un règlement 
spécial d'exploitation relatif à la période en cours, période pendant laquelle 
doit être exploitée et régénérée une portion correspondante de la surface de 
la forêt nommée affectation. V. FUTAIE ef TAILLIS. 

VI. L'étude des travaux et améliorations à faire dans la forêt (création de 
chemins de vidange, ouverture et abornement de lignes d'aménagement, 
ouverture de fossés de limites ou d'assainissement, repeuplement, etc.). Le 
programme de ces travaux et leur évaluation au moins sommaire doivent 
être établis de façon à répartir au mieux les charges qui doivent en résulter 
sur les différentes années de révolution. 

Voici (fig. 212) à titre d'exemple le parcellaire, le plan d'aménagement (cro- 
quis) et le règlement d'exploitation d'une forêt en climat tempéré, en sol 
argilo-sableux peu accidenté, traitée en taillis simple à la révolution de 25 ans. 


RÈGLEMENT D'EXPLOITATION DE LA FORET DE X... 
Révolution : 25 ans - Taillis simple. 


« 
DÉSIGNATION CONTENANCE 17e IRÉVOLUTION 2e RÉVOLUTION 5 | 
& 
des 
des des n Agen | Ages a Anñé ges 
Parcelles | Coupes Coupes PRE | en 1912 l'explen PAT l'explos Ë 
2 
ha a ans ans ans 
10,60 913 | 20-23 | 21-24 938 25 ÉÈ 
Il 2 10,60 914 20 22 939 25 Los 
et 3 10,60 | 1915 20 23 940 25 5,2 
Ill 4 10,60 916 20 24 941 25 547 
partie 5 EE 
IV | 6 Es 
I | 7 hEË 
partie ! 8 LE 
\ 9 M - 
VI i 10 n = 3 
11 CtE 
V } 12 ë £ 5 
V 13 2e 
L tai 
VII 15 pe 
16 F- Ê 
17 f 
IX 18 1% 
et 19 z - - 
x 20 e 
21 354 
Li] 
VAI 24 LS 
25 < 
TOTAL 


TABLEAU RÉSUMÉ DU PARCELLAIRE 
CONTENANCE | SITUATION SOL ESSENCES AGES 
en 1912 
ha a a 
8,00 Profond Chêne 7 NT 23 
Il 41,00 Bon Charme 2/10 20 
III 25,50 | Versant | lAroile à silex | Hétre1/10 | 17 
IV 8,00 site sur calcaires id. 12 
V 27,00 E jurassiques) 15 
VI 20,00 . rs 25 
VI 28,00 Pet Argile 10 
TI 43,00 sableuse: sol 2 
IX 47,00 |Sud-Ouest| assez profond, 8 
2,50 assez bon 2 
OTAL 250,00 


Aménagement des cours d'eau, des étangs. - Nous n'envisageons 
pas ici la création d'un étang (V. ÉTANG) ou la dérivation d'un cours d'eau, 
opérations toujours conteuses, mais seulement la possibilité de modifier 
utilement et profitablement l'état d'une pièce d'eau existante. 

Lorsque le propriétaire d'un cours d'eau ou d'un étang veut y multiplier 
le poisson et lui assurer les meilleures conditions de développement, il doit 
veiller non seulement à la qualité des eaux, mais encore au développement 
des plantes et animaux aquatiques. Il lui faut, peut-on dire, cultiver la 
rivière, c'est-à-dire y propager les espèces végétales et animales utiles à la 
vie des poissons ; et, d'autre part, s'opposer à la multiplication de celles qui 
deviennent vite envahissantes ou qui ne sont d'aucune utilité pratique. 

Les végétaux qui peuplent les eaux sont indispensables, non seulement 
parce que certains servent directement à la nourriture des poissons, mais 
encore parce que la plupart constituent des abris pour la faune aquatique 
(petits poissons, animalcules de toutes sortes qui servent de nourriture à 
ceux-ci), enfin qu'ils servent de frayères aux femelles des poissons et s'op- 
posent dans une large mesure à l'élévation de la température des eaux. 

Il est indispensable de procéder périodiquement (quatre ou cinq ans) au 
curage des pièces d'eau closes qui s'envasent. On procède à cette opération 
aussitôt la pêche terminée, et l'on profite de la circonstance pour modifier 
ou régénérer la flore et la faune. V. AQUATIQUE (flore et faune). 


A MENDEMENT 


Amendement. __ L'amendement est une opération qui a pour but de 
corriger les défauts des terres arables et de les rendre ainsi plus propres 
à la culture. 

Les amendements peuvent se diviser en trois groupes : 

1° les amendements mécaniques, qui consistent dans l'emploi de moyens 
purement mécaniques : irrigation, drainage, façons culturales telles que 
nivellements, labours profonds, etc. ; 

2° les amendements physiques, qui apportent au sol, en quantité suffisante 
pour en modifier les propriétés physiques, un ou plusieurs des quatre élé- 
ment constitutifs des terres arables (silice, argile, calcaire et humus sous 
forme de terreau). En réalité, certains de ces amendements (amendements 
calcaires et humifères) modifient aussi, mais légèrement, la nature chi- 
mique des sols. On range également dans les amendements physiques : 
l'écobuage; 

3° les amendements chimiques ou engrais. V. ENGRAIS. 

Dans la pratique, sous le nom d'amendements, on comprend plus parti- 
culièrement les amendements physiques; ce sont ceux que nous exami- 
nerons. 

L'écobuage, qui est une sorte d'amendement, est une opération qui con- 
siste à calciner la couche superficielle d'un sol engazonné. 

Amendements siliceux et argileux. __ Ils sont rarement pratiqués : le 
déplacement de masses énormes de sable ou d'argile n'est pas économique; 
de plus, l'adhérence et la compacité de l'argile ne permet que très diffici- 
lement son incorporation au sol. 

Le seul cas où ces amendements puissent être avantageux est celui où le 
sol sableux repose. sur un sous-sol argileux d'une faible épaisseur : on pro- 


FIG. 213. 


Exploitation d'une carrière de marne. 


cède alors à des labours profonds pour mélanger le sous-sol au sol. En Solo- 
gne, cette manière d'opérer a toujours donné de bons résultats. 

Amendements calcaires. __ Ce sont de beaucoup les plus importants et 
les plus employés ; cela tient à l'action Considéreble qu'ils exercent sur la 
végétation dans les nombreux sols où le calcaire fait défaut. Leur efficacité 
dans les sols siliceux, argileux, silico-argileux, granitiques, schisteux est net- 
tement démontrée. Les principaux effets qu'ils produisent sont les suivants : 

Effets physiques : les amendements calcaires coagulent l'argile, dimi- 
nuant ainsi sa plasticité et augmentant sa perméabilité ; ils permettent la 
concentration de la chaleur solaire dans les terres fortes ; ils donnent au 
sable plus de consistance et de ténacité. 

Effets chimiques : les amendements calcaires facilitent la décomposi- 
tion des matières organiques, favorisent la formation de l'humus, la nitrifi- 
cation, augmentent le pouvoir 
absorbant des sols, fixent les FX 
principes solubles du fumier. € 4 à 

Effets physiologiques : les à F s\L 
amendements calcaires contri- € . 
buent à la destruction des 
plantes adventices, dont la 
plupart sont calcifuges. 

Ün assez grand nombre de 
matières peuvent servir d'a- 
mendements calcaires. C e 
sont: la marne (fig. 213), la 
chaux, les dépôts marins 
(maërls et tangues), les fa- 
luns, les écumes de sucrerie. 

Marne et marnage. —L'opé- 
ration qui consiste à incor- 
porer aux terres une certaine 
quantité de marne contenant 
le calcaire qui leur est néces- 
saire s'appelle marnage. V. 
MARNAGE. 

Chaux et chaulage. —L'opé- 
ration qui consiste à incor- 
porer aux terres une certaine 
quantité de chaux s'appelle chaulage (V. CHAULAGE). En réalité, la chaux 
mise dans le sol ne reste pas longtemps à l'état libre ; elle se combine peu 
à peu à l'acide carbonique qui circule dans la terre pour former surtout 
du carbonate de calcium ou calcaire (et aussi à l'acide humique pour for- 
mer de l’humate de chaux). 

Dépôts marins, faluns. __ Au bord de la mer on trouve certains sables 
et des agglomérats calcaires qui renferment de 25 à 75 pour 100 de calcaire. 
C'est d'abord le maërl ou merl (fig. 214), véritable concrétion calcaire pro- 
duite par des algues qui s'entourent de carapaces calcaires. On le drague à 


FIG. 214. — Concrétions de maërl. 
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marée basse sur les côtes septentrionales de la Bretagne et on l'emploie à 
la dose de 5 à 10 mètres cubes à l'hectare. C'est encore la tangue ou sable 
gris jaunâtre, renfermant de 25 à 46 pour 100 de carbonate de chaux et 45 à 
72 pour 100 de sable et d'argile (Isidore Pierre). Elle se dépose dans les 
anses ou baies de la Manche, d'où les fanguiers l'extraient pendant la belle 
saison. Moins riche que le maërl, elle s'emploie à plus haute dose, 15 à 
20 mètres cubes, selon qualité. 

A côté des sables marins se rangent les faluns ou sables coquilliers 
terrestres, renfermant le plus souvent de 50 à 70 pour 100 de calcaire pur. 


FIG. 215. — Falunière de Touraine. 


Ils se rencontrent surtout dans le Maine et l'Anjou. Les falunieres (fig. 215) 
s'exploitent, comme les marnières, à ciel ouvert. Comme dans ces dernières, 
il faut laisser les faluns se déliter à l'air. 

Les maërls, tangues, faluns agissent à la façon des marnes et leur action 
est moins épuisante, car souvent ils renferment des doses appréciables 
d'azote, d'acide phosphorique et de potasse. 

Ecumes de défécation. __ Les écumes de défécation ou écumes de sucre- 
rie sont des boues calcaires provenant de la carbonatation des jus sucrés. 
Pour épurer les jus sucrés, on les additionne, en effet, d'un lait de chaux 
qui précipite les matières alhumineuses et autres (défécation). On recueille 
d'une part un sirop clair, et, d'autre part, le précipité calcique. C'est ce 
produit que le cultivateur trouve en abondance dans les centres sucriers. 
Les résidus de défécation renferment de 40 à 45 pour 100 de carbonate de 
chaux, un peu d'acide phosphorique, 10 à 15 pour 100 de matières orga- 
niques et de l'eau. Ils sont aussi riches en azote que le fumier de ferme, 
mais perdent vite une grande partie de cet azote par fermentation. 

Les écumes de défécation constituent un amendement économique lors- 
qu'elles n'ont pas à subir de gros frais de transport. On doit les laisser 
sécher avant de les employer. 

Amendements humifères. __ On classe généralement dans cette catégo- 
rie les terreautages : transport, sur un sol à améliorer, des terres plus 
riches en humas; l'apport de tourbe dans les terrains maraïchers et même 
l'enfouissement de certains végétaux, notamment des plantes appartenant 
à la famille des légumineuses. V. ENGRAIS VERTS. 

Amendements divers. — Signalons encore quelques amendements 
secondaires : le phitre (V. PLATRAGE) qui, pur et cuit, renferme 92 pour 100 
de sulfate de chaux ; pur et cru, 79 pour 100 seulement { fig. 216) ; les char- 
rées ou cendres lessivées, qui dosent généralement de 35 à 45 pour 100 de 
carbonate de chaux avec une dose appréciable d'acide phosphorique (2 à 8 
pour 100) ; les cendres de houille, qui renferment 8 à 9 pour 100 de chaux, et 
près de 2 pour 100 de magnésie ; les cendres de tourbe, qui sont générale- 
ment riches en chaux et dosent le plus souvent de 15 à 40 pour 100 de sulfate 
de chaux et 40 à 60 pour 100 de carbonate de chaux. Selon les lieux et l'op- 
portunité, on pourra avoir recours à ces amendements particuliers : les 
sables calcaires maritimes, écumes de défécation, terreau, tourbe, cendres, etc. 


FIG. 216. — Carrière de sable, 
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AMENTACEES - AMERTUME 


Bouleau. 
a. Branche avec chatons fo 
malles; b. Fleur mâle; 
c. Fleur femelle; d. Fruit. 


. AUune. 
Branche avec chatons miles et cônes. 


a. Fleur femelle; b. Fleur male. 


Noisetier. 


u.Ubatou de fleurs mâles ; b. Fleur femelle; 
e. Fruit sans le cupule. 


Chine pédonculé. 


«. Fleur mâle; b. Fleur femelle; 
c. Chatons de fleurs mâles. 


Peuplier noir. 
A. Rameau à lieurs mâles; M. Rameau à fleurs 
femelles : 4. Fleur mile ; b. Fleur femelle : 
€. Graine; d. Fruit. 


a. Chaton mâle; 


melle. 


Peuplier tremble. 


b. Fleur mâle; 
c Chaton femelle; d. Fleur fe- ton; 


Charme. Châtaignier. 
a. Fleur mâle; b. Fleur femelle; a. Fleur male; b. Fleur femelle; e. Fruit; 
c. Fruit. d. Akène. 


Noyer. Rameau avec fleurs 
mâle et femelle. 
a. Chaton male. 


Hêtre. 


a. Chaton de lieurs miles; G Chaton de 
fleurs femelles; c. Akène. 


Saules. 


A. Saule Marsaull ; B. Saule des vanniers; C. Saule pourpre iu. Cha- 
b. Chaton mâle; «. Chaton femelle; d. Fleur femelle; e. Fruit, 
1: Graine. 


FIG. 217. — Quelques types d'amentacées. 


Amentacées (bot.). — Famille de plantes qui tire son nom des fleurs 
en chaton (en lat. amentum) de la plupart des genres qui la composent. 
Elle comprend beaucoup d'arbres de nos forêts {fs 217). Comme type 
de cette famille, nous pouvons citer le chêne. Les fleurs du chêne, qui ap- 
paraissent au printemps, sont de deux sortes :les unes, fleurs mâles (ou 
fleurs à étamines), sont portées par des longs filaments appelés chatons ; 
les autres, fleurs femelles (ou fleurs à pistil), apparaissent un peu plus tard, 
au sommet des jeunes rameaux et à l'aisselle des feuilles. Chacune de ces 
fleurs femelles est entourée d'écailles formant la cupule ; elle est formée 
d'un pistil dont l'ovaire à trois loges est surmonté de trois stigmates. Un 
seul ovule se développe et le fruit prend le nom de gland. 

On divise la famille des amentacées en quatre groupes : 

Iles cupulifères, dont la cupule persiste autour et à la base du fruit ; 


elles comprennent le chéne, le hêtre, le châtaignier, le noisetier, le charme; 


2° les bétulinées, dont les fleurs à étamines et à pistil sont séparées et 
portées par un même pied comme les cupulifères, mais qui n'ont pas de 
cupule ; elles comprennent le bouleau et l'aune; 

31 les salicinées, dont les fleurs mâles et les fleurs femelles, au lieu d'être 
disposées sur un même pied, sont disposées sur des pieds différents. Elles 
comprennent le saule et le peuplier; 

4° les juglandées, dont le fruit est un drupe s'ouvrant comme une cap- 
sule et dont le noyer est le type: 


Amertume. __ Maladie microbienne des vins. L'amertume apparaît à 
la dégustation ; les vins qui en sont atteints ont un goût amer; pape 
microscopique y décèle la présence de filaments enchevétrés constituant le 
mycélium d'un champignon. 

Elle atteint surtout les vins plats, faibles en alcool, en acide et en tanin. 

La pasteurisation faite préventivement empêche l'amertume, dont elle 
détruit le mycoderme. 

Lorsqu'un vin est atteint d'amertume, on peut, s'il est jeune, le traiter de 
la façon suivante : Se procurer de bonnes lies fraîches n'ayant pas été col- 
lées si possible ; mettre 2 litres de ces lies dans un vase en grès ou en bois, 
y ajouter 1 kilo de sucre et un peu de levures sélectionnées, mélanger le 
tout avec 2 litres de vin chaud, de façon que le mélange ait une température 
de 20 à 25 degrés ; couvrir le vase, afin d'éviter son refroidissement. Au bout 
d'une heure environ, le mélange est en fermentation alcoolique. 

Soutirer le vin malade dans une barrique très propre, non méchée ; verser 
le mélange ci-dessus, bonder, puis remuer cette barrique ; laisser un trou 
de fausset pour permettre le dégagement des gaz produits par la i 
tation particulière qui détruira le mycoderme de 1 amertume. La maladie 
aura disparu au bout de 15 à 20 jours. 

Ce traitement ne réussit qu'autant que le mal est peu développé, etses 
effets ne sont que temporaires. 

Chez les vins vieux, l'amertume est généralement sans remède. 


AMEUBLISSEMENT — AMIDON 
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FIG. 218. __ Ameublissement du sol : labour, hersage. 


Ameublissement. L'ameublissement est l'action mécanique par 
laquelle le sol est divisé et rendu moins compact. Il a pour effet de détruire 
les mauvaises herbes, de faciliter la germination des semences et le déve- 
loppement des jeunes plantes. De plus, en rendant la terre plus perméable 
à l'air et à l'eau, il assure la production des fermentations et des réactions 
chimiques dont elle est le siège. L'ameublissement du sol s'obtient par les 
labours, hersages | fig. 218), binages, sarclages, etc. 


Amides. __ Matières azotées organiques intermédiaires entre les sels 
ammoniacaux et les matières albuminoïdes ; elles ont une valeur alimen- 
taire qui les rapproche des hydrates de carbone. V. ALIMENTATION. 


Amidon. __ Poudre blanche, craquante sous les doigts, sans odeur et sans 
foût. On rencontre l'amidon dans toutes les plantes vertes, dans les feuilles 
desquelles il se forme sous l'influence des rayons solaires. Cet amidon est 
parfois utilisé, aussitôt qu'il a pris naissance, pour le développement de la 
plante ; parfois au contraire l'amidon s'accumule dans certaines parties des 
végétaux, constituant alors un aliment de réserve. C'est aux plantes de 
cette dernière catégorie que s'adresse l'industrie ; elle extrait l'amidon con- 
tenu dans les grains de céréales diverses (blé, riz, maïs), dans les tuber- 
cules de pomme de terre, dans les racines de l'igname, dans les rhizomes 
du manioc, dans la moelle de certains palmiers, etc. Suivant son origine, 


FIG. 219. __ Grains d'amidon (très grossis). 
1. Tapioca et Sagou (Amidon du manioc); 2. Arow-ro0l (Amidon du maranta). 


l'amidon porte différents noms : amidon, quand il provient principale- 
ment des céréales ; fécule, quand il est tiré de la pomme de terre ; 
tapioca, quand il provient du manioc ; sagou, du sagoutier ; arow-roof, 
du maranta (fig. 219), etc. 

Au point de vue de la composition chimique, l'amidon est un hydrate de 
carbone, c'est-à-dire qu'il est formé exclusivement de carbone, d'hydrogène 
et d'oxygène; dans 1 hydrate de carbone, l'hydrogène et l'oxygène se ren- 
contrent dans la proportion où ils donnent de l'eau : d'où leur nom. L'ami- 
don est sans doute formé de deux parties : l'amylose et l'amylopectine. 

Si les amidons provenant des différentes sources constituent bien toujours 
une seule substance au point de vue chimique, s'ils présentent toujours les 
mêmes propriétés, ils se distinguent pourtant les uns des autres par la forme 
et par les dimensions de leurs grains (fig. 220). Les grains de fécule de 
pomme de terre sont relativement gros ; ils mesurent de 1 à 2/10 de milli- 
mètre et présentent une forme à peu près triangulaire, avec angles arron- 
dis ; l'amidon de blé est formé de grains elliptiques ou arrondis, de taille 
variant de 1/40 à 1/100 de millimètre ; l'amidon de maïs est polygonal, 
mesurant de 1/60 à 1/100 de millimètre ; l'amidon de riz enfin est de très 
petite taille ; ses grains, ayant 1/200 de millimètre de diamètre, sont polyé- 
driques et souvent formés par la réunion de plusieurs granules élémentaires. 

Les grains d'amidon sont formés de couches concentriques, particulière- 
ment visibles dans la fécule de pomme de terre, et portent souvent un point 
noir, appelé le hile, dans leur centre (fig. 221). 


L'amidon convenablement desséché est inaltérable à l'air ; il est complè- 
tement insoluble dans l'eau froide. Chauffés, en présence de l'eau, les grains 
d'amidon se gonflent et se transforment en une masse gélatineuse, à laquelle 


FIG. 220. — Matière amylacée (très grossie) de différents féculents. 
1 Pomme de terre; 2. Froment; 3. Seigle ; t. Mais ; L. Riz; 6. Sarrasin. 


on donne le nom d'empois. Cette transformation en empois se produit éga- 
lement, même à froid, sous l'influence de lessives alcalines. Une ébullition 
prolongée, au contact de l'eau, modifie l'amidon, qui se transforme en ami- 
don soluble. Les acides minéraux dilués, à la température de 100 degrés, 

transforment l'amidon, en dextrine d'abord, puis en un sucre : le glucose 
(V. SACCHARIFICATION). L'action de la diastase contenue dans l'orge germé 
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donne, aux dépens de l'amidon, de la dextrine; et un sucre, le maltose. 
L'iode agit l'amidon en lui donnant une coloration bleue intense. 

Fécule omme de terre. V. FÉCULE, FÉCULERIE. 

Amidon de blé, de maïs, de riz. Ces amidons se trouvent dans les 
grains de blé, de maïs et de riz, associés à des matières azotées et à des 
matières grasses. Aussi faut-il employer des procédés différents suivant le 
cas, pour faire la séparation de l'amidon et des substances étrangères. 

La farine de froment renferme de l'amidon, du gluten et un peu de 
matière grasse : pour obtenir cet amidon, on élimine le gluten, soit par 
fermentation, soit par dissolution, soit par un procédé mécanique. La farine 
de maïs contient peu de gluten et rela- 
tivement beaucoup de matière grasse, 
laquelle rancit assez vite, donnant une 
odeur ainsi qu'un goût désagréables; 
cette matière grasse est contenue dans + 
les germes des grains : on élimine les 
germes et, par suite, la matière grasse, 
par un trempage dans une solution 
d'anhydride sulfureux. La farine de 
riz a peu de gluten et peu de matière 
grasse, mais le grain de riz est très 
résistant ; on le ramollit, pour faciliter 
le broyage, par trempage dans une solu- 
tion alcaline qui dissout en même 
temps le gluten. 

Extraction de l'amidon du froment. 
— 1° Par fermentation. — Les grains 
de blé sont broyés entre des meules et 
la mouture obtenue est délayée dans un mélange, à parties égales, d'eau 
ordinaire et d'eau Mire (provenant d'une opération précédente ou obtenue 
en chauffant de l'eau potable à laquelle on ajoute, après refroidissement, 
du levain de boulanger ou de la levure) à la température de 20 degrés 
environ ; sous l'influence de la fermentation qui s'établit, le gluten se putré- 
fie et, au bout d'une quinzaine de jours, quand la fermentation est terminée, 
on passe le liquide à travers un tamis de crin, pour en séparer le son. L'eau 
blanche, c'est-à-dire contenant l'amidon en suspension, est envoyée dans 
des bassins de dépôt : l'amidon se dépose dans les parties inférieures et 
un liquide opalescent surnage (ce dernier pourra servir pour de nou- 
veaux délayages ou nouvelles trempes). Ce liquide opalescent est enlevé, 
on le remplace par de l'eau fraîche, on agite le tout pour remettre l'amidon 
en suspension et on laisse au repos. Après avoir enlevé l'amidon le plus 
grossier à la partie supérieure, l'amidon restant est ressuyé dans des pa- 
niers, puis séché dans un séchoir ou à l'étuve. Ce procédé par fermentation 
est applicable surtout aux farines avariées dont le gluten ne peut être 
employé ; les odeurs infectes qui se dégagent pendant la fermentation se 
répandent aux environs et rendent le voisinage des amidonneries inhabi- 
table ; aussi ce procédé est-il beaucoup moins employé que le suivant. 

2° Par extraction mécanique. — Ce procédé permet d'obtenir non seule- 
ment l'amidon, mais aussi le gluten employé pour différents usages, notam- 
ment pour la fabrication du pain des diabétiques. En principe on fait sim- 
plement un malaxage de la farine de blé sous un filet d'eau qui entraîne 
les grains d'amidon et laisse le gluten. L'appareil le plus généralement 
employé, l'amidonnière Martin (f19. 222), consiste en une auge demi- 
cylindrique à claire-voie À, garnie d'une toile métallique ; au-dessus se 
trouve un cylindre cannelé C animé d'un mouvement oscillatoire de va-et- 
vient qui malaxe la farine arrosée d'un filet d'eau. L'eau et l'amidon passent 
an travers de la toile ; on les re- 
cueille dans une auge B placée au- Jr |- 4 
dessous, où s'effectue le dépôt, et / 
le gluten reste sur la toile. L'eau / : 
amidonnée obtenue est traitée par  \ À f D 


FIG. 221. — Grain d'amidon dont les 
couches concentriques sont séparées 
(très grossi). 


les opérations ordinaires que nous . ES 

avons indiquées dans le procédé LE = : A l 

d'extraction par fermentation. = 3-2 ( 4 
D'après Payen, ce procédé, qui ne SERRE ES 


s'applique qu'aux bonnes farines, 7 
fournit, en moyenne, pour 100 kilo- + . 
grammes de farine, 40 à 42 kilo- FIG. 222. — Amidonnière Martin. 
grammes d'amidon de première Le rouleau cannelé C malaxe la pâte de farine de 
qualité, 18 à 20 kilogrammes de bé sous un filet d'eau, dans l'auge perforée À. 
deuxième qualité et 30 à 32 kilo- Les gains d'amidon, de petite aile SON ton 
i, que le gluten 
grammes de gluten égoutté. s'agglomère à lui-même et forme une masse élas- 

Extraction de l'amidon du maïs. — tique qui reste dans l'angle À. 

Les grains de mais sont mis à trem- 

per dans une solution d'anhydride sulfureux : cet anhydride sulfureux agit 
d'abord par son action décolorante ; il attaque en outre les germes huileux, 
qui durcissent et se détachent des grains ; les grains eux-mêmes se bour- 
souflent et se fendillent intérieurement. Ces derniers, suffisamment ramol- 
lis, sont broyés entre des meules coniques ou verticales, puis, la masse 
étant mise en suspension dans l'eau, on la fait passer à travers un tamis 
et on l'envoie dans des bassins de dépôts où l'amidon se sépare du gluten 
resté pulvérulent, par différence de densité. L'amidon est ensuite blanchi 
et séché comme s'il provenait du froment. 

Extraction de l'amidon du riz. — En principe, on extrait l'amidon du riz 
en dissolvant le gluten du riz dans une solution de soude très faible ; après 
broyage, on obtient une eau contenant les grains d'amidon et que l'on traite 
comme précédemment par tamisage et par dépôt. 

Usages. — Les amidons sont vendus, soit sous la forme pulvérulente, soit 
sous la forme d'aiguilles ou de cristaux, obtenus en formant une pâte 
épaisse d'amidon qu'on laisse ensuite se dessécher lentement. 

L'amidon est employé dans un grand nombre d'industries : dans la fabri- 
cation du glucose, utilisé lui-même par la confiserie et par la brasserie ; dans 
celle des apprêts pour étoffes, des colles pour la préparation du papier, des 
dextrines, des gommes, des poudres de toilette. [1 a, en outre, des applica- 
tions domestiques dans certaines préparations culinaires et dans l'empesage 
du linge. 


Amidonniers. __ Espèce de blés rustiques, barbus, à grains adhérents 
à la baie et à rachis fragile (fig. 223) ; ils conviennent aux pays froids et 
aux sols pauvres. 


Ammoniac (Az H°). — Gaz extrait du sel ammoniac (chlorhydrate d'am- 
moniac ou chlorure d'ammonium). Ilest doué d'une saveur caustique, 
d'une odeur vive et pique les yeux. Il est très soluble dans l'eau ; c'est sa 
dissolution dans l'eau que l'on appelle généralement ammoniaque et, com- 


AMIDONNIERS — AMORCE 


munément aussi, alcali volatil où esprit de sel ammoniac. 11 se comporte 
comme une base, ramenant au bleu la teinture de tournesol rougie par les 
acides ; il se combine directement avec les acides en donnant des sels. 

Le gaz ammoniac agit très vivement sur les muqueuses et produit le lar- 
moiement. On attribue à son action les inflammations des yeux dont sont 
affectés les ouvriers qui vident les fosses d'aisances. | 

Etat naturel. — On trouve de l'ammoniac en petites quantités dans l'air ; 
non pas à l'état libre, mais sous forme de carbonate d'ammoniac gazeux 
et de nitrate d'ammoniac solide, en parti- 
cules très fines. Ces deux sels étant très solu- 
bles dans l'eau, on les retrouve dans les 
eaux de pluie. 

L'ammoniac est produit naturellement 
dans la putréfaction des matières organiques, 
dans le fumier, dans les urines ; on perçoit 
parfaitement l'odeur piquante de ce gaz dans 
les étables et dans les lieux d'aisances mal 
construits. 

Il s'en forme également dans le sol, grâce 
à l'action de certains ferments (ferments am- 
moniacaux) sur les matières organiques 4Z0- 
tées. V. AZOTE, FUMIER. 

Usages. — On emploie l'ammoniaque pour 
cautériser les piqûres d'abeilles, de mousti- 
ques et les morsures des vipères. Il entre 
dans la composition de l'eau sédative. Etendu 
d'eau, il calme les douleurs causées par les 
brûlures. 

La médecine vétérinaire utilise l'ammo- 
niaque pour guérir les bestiaux météorisés : 
l'ammoniac se combine avec les gaz pro- 
duits par la fermentation d'une trop grande 
quantité de fourrage vert accumulé dans 
1 estomac des ruminants. V. MÉTÉORISATION. 

L'ammoniac joue un rôle important dans 
l'alimentation des plantes. L'ammoniac de 
l'air, sous forme de carbonate et de nitrate 
d'ammoniac, concourt directement, pour 
une petite part, à l'alimentation des plantes. 
Une partie de l'ammoniac de l'air est en- 
traînée dans le sol par les eaux de pluie et 
vient s'ajouter à l'ammoniac produit par 
la transformation de l'azote organique du sol sous l'influence des micro-orga- 
nismes ( /i9.224). L'ammoniac issu de ces deux origines se combine en grande 
partie à l'acide carbonique que l'on 
trouve dans le sol, pour former du car- 
bonate d'ammonium. 

Une partie de l'azote ammoniacal formé 
peut être utilisée directement par les plan- 
tes ; la plus grande partie, si les condi- 
tions sont favorables, se transforme sous 
l'action de certains ferments nitriques 
en azote nitrique, qui est la forme la 
plus parfaite de cet élément pour l'ali- 
mentation azotée des plantes. 


Ammoniaque.— Dissolution plus ou 
moins étendue de gaz ammoniac. 


Ammophile. __ Qui aime le sable, 
qui vit dans le sable. C'est le nom d'une 
graminée à rhizomes rampants et dont 
les espèces abondent sur les dunes et 
les plages sablonneuses, qu'elles con- 
tribuent d'ailleurs à fixer. On donne 
aussi le nom d'ammophile à un insecte 
hyménoptere qui vit dans le sable et 
fait la chasse aux chenilles des noctuelles. 


Amnios {anal.). La plus interne des membranes qui entourent le 
foetus. 11 est constitué par le replis du feuillet externe et renferme le liquide 
amniotique (eaux) dans lequel baigne le foetus. 


Amodiation. — Tout mode d'exploitation agricole dans lequel l'entre- 

rise est conduite par un autre que par le propriétaire lui-même. Dans 
ancien droit, on appelait amodiation la concession d'une terre moyennant 
des prestations périodiques payées au concédant, originairement en nature, 
et plus tard en argent. On disait aussi dans ce senS amoissonner. Le mot 
amodiation n'était pas synonyme de bail ci ferme, car il servait à désigner 
des modes de concession très divers. Aujourd'hui, le mot n'est plus usité 
que dans la science économique : on l'oppose au faire-valoir. 


Amodier. __ Affermer à quelqu'un une terre moyenfant une redevance 
en denrées ou en argent. 


Amorce. Toute substance destinée à attirer soit le poisson en un 
point de la rivière où l'on veut pêcher (coup ou place), soit le gibier à 
proximité du piège. 

Bien que les denrées employées comme amorces soient souvent les mêmes 
que celles utilisées comme appâts, on peut réserver le terme d'amorce 
pour désigner tous les produits disséminés, éparpillés de manière à attirer 
le poisson ou le gibier sur l'appât. V. APPAT. 

Les pêcheurs font usage comme amorces de mélanges très divers ; en 
général, c'est de la terre glaise à laquelle on incorpore un ou plusieurs des 
produits suivants : graines cuites (orge, blé, chènevis, fèves, etc.), pomme 
de terre cuite, mie de pain, son, farine, miel, jaune d'œuf, sang, vers, asti- 
cots, crottin de cheval, etc. ; à quoi d'aucuns ajoutent encore des substances 
odorantes : assa-lætida, ail, huile d'aspic, etc. Le mélange des produits 
choisis est trituré, pétri, réduit en une masse qui est ensuite divisée en bou- 
lettes de la grosseur d'une orange. On jette ces boulettes dans la rivière, en 
amont du point où l'on veut pêcher, et d'autant plus loin que le courant 
est plus rapide. La boulette se délite peu à peu et les parcelles qu'entraïîne le 
courant guident le poisson à proximité de la ligne. 

Pour le piégeage des petits carnassiers et des rongeurs, on amorce les 
alentours du piège en disséminant sur les pistes un peu du produit qui joue 
le rôle d'appât. 


FIG. 223. -_ Amidonnier. 


A. Amidonnier blanc; B. Sa racine; 
C. Sa fleur; D. Amidonnier noir. 


FIG. 224. — Un des ferments ammMonia- 
Caux vu au microscope (bacillus mi: 
coïdes). 


1. Jeune; 2. Agi (sporulé). 


AMOULLANTE — ANALYSE 


Amouillante. 


Amoulillé. __ Nom vulgaire du premier lait fourni par une vache venant 
de vêler; on désigne scientifiquement ce premier lait sous le nom de 
colostrum. V. ce mot. 


Se dit d'une vache qui est sur le point de mettre bas. 


Ampélidées (bot). — Famille de plantes ayant pour type la vigne (en 
Érecampelos) | 19,225]. Ces 
plantes sont sarmenteuses, à 
végétation très rapide, pour- 
vues de vrilles leur permet- 
tant de s'accrocher et de 
grimper ; leurs fruits sont 
des grappes à baies renfer- 
mant des graines ou pépins 
à enveloppe cornée et a albu- 
men huileux. 

La famille des ampélidees 
comprend dix genres (arm- 
pelocissus, ampelopsis, vi- 
lis, etc.), parmi lesquels le 
genre vikis est le plus im- 
portant, car c'est celui qui 
renferme toutes les vignes 
que nous cultivons. 

Au moment de larecons- 
titution du vignoble on a re- 
cherche dans ces différents 
genresles variétés résistantes 
au phylloxéra ou suscepti- 
bles de donner des raisins 
pour la table et la cuve : 
les unes ne résistent pas au 
phylloxera, et celles qui ré- 
sistent, comme les umpe- 
lopsis (vignes vierges), ne 
peuvent se greffer sur nos 
vignes cultivées. V. VIGNE. 


Ampélographie.— 
Partie de la science agricole 
ayant pour objet la des- 
cription de la vigne et des 
caractères qui distinguent ses 
diverses espèces ou variétés. 


F1G. 225. — Type d'ampélidées (Vigne). 


A. Rameau fleuri; B. Bouton #'entrouvrant ; C. Fleur ouverte; 
D. Coupe de la fleur. 


Ampélophages. __ Insectes destructeurs de la vigne: pyrale, eudémis, 
cochylis. 


Ampélopsis. __ Arbustes grimpants, de la famille des ampélidées 
(fig. 226). L'inflorescence est souvent en cyme ; le fruit est une baie. Deux 
belles espèces rustiques, grimpantes et ornementales, sont à signaler : la 
vigne vierge, dont le feuillage rougit à l'automne, et l'ampelopsts Veitchii, 
qui remplace avantageusement le lierre pour la décoration des murs. Ces 
deux espèces se multiplient aisément de 
boutures. 


Ampoules. __ Elevures plus ou moins 
transparentes qui apparaissent sur l'épi- 
derme ou les muqueuses, contiennent un 
liquide séreux et sont symptômes de cer- 
taines maladies : fièvre aphteuse, clave- 
lée, etc. 


Amputation. __ Opération par laquelle 
on enlève, à. l'aide d'instruments tran- 
chants, un membre, une portion de mem- 
bre, un organe ou un tissu quelconque, no- 
tamment l'ablation de la queue chez les 
chevaux ; mais il ne faut la pratiquer 
qu'après une injection de sérum antitéta- 
nique et prendre la précaution de cautéri- 
ser le moignon au fer rouge. 

Les amputations des membres, qui occu- 
pent une si large place en chirurgie hu- 
maine, n'offrent pas la même importance 
dans la chirurgie vétérinaire, parce que, 
dans l'immense majorité des cas, il est 
impossible d'obtenir un résultat utile des 
opérations (en raison de l'étendue des 
plaies, de l'indocilité des animaux et de la 
quasi-impossibilité de les maintenir dans 
une position tranquille, ou de fixer les ap- 
pareils de pansement). Si l'amputation est 
le seul moyen de guérison, il vaut mieux 
sacrifier le sujet, et le livrer à la consom- 
mation si c'est un animal de boucherie, 
que de s'exposer à des frais inutiles. 

Dans certains cas, cependant, l'amputation des membres est indiquée, 
chez les grands animaux comme chez les petits : c'est lorsqu'on veut tirer 
parti d'un animal précieux pour la reproduction, garder jusqu'à la mise 
bas une femelle de prix pleine, ou conserver une vache dont les qualités 
laitières sont parfaites. Enfin on peut encore, sur les espèces qui ont les 
extrémités divisées, pratiquer l'amputation d'un ou plusieurs doigts ou 
onglons atteints de maladies incurables. 


FIG. 226. — Ampélopsis. 
A. Fleur. 


Amylacé. __ Qui est constitué par l'amidon, qui contient de l'amidon. La 
matière amylacée est un principe immédiat que l'on trouve déposé dans 
divers organes d'un grand nombre de plantes. 


Amylique (Alcool). — Se dit d'un alcool que l'on obtient le plus sou- 
vent en distillant les produits de la fermentation alcoolique de la fécule de 
pomme de terre, mais qui se produit aussi dans la fermentation alcoolique 
des céréales et du raisin. Dans la plupart des fermentations alcooliques, il 
se produit de l'alcool amylique. On en rencontre notamment dans les 
eaux-de-vie de marc, d'orge, de pommes de terre et de betteraves. 


Amylomyoes,. — V. MOISISSURES. 
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Anaérobie. __ Se dit des microorganismes qui peuvent vivre et se repro- 
duire en dehors du contact de l'air ou de l'oxygène libre (fig. 227); par 
opposition à aérobie. Le bacille typhique, 
le microbe de la mammite des vaches, le 
bacille du choléra des poules sont anaé- 
robies. 


Analyse. —Décomposition d'un corps 
en ses éléments, dans le but de déter- 
miner la nature de ceux-ci (analyse qua- 
litative, microscopique, etc.) et les pro- 
portions suivant lesquelles chacun d'eux 
entre dans ce corps (analyse quantitative). 

Appliquée aux produits agricoles, l'a- 
nalyse poursuit divers buts, suivant les 
corps sur lesquels elle porte. Elle permet 
notamment de rechercher l'aptitude des 
terres à la production et les améliora- 
tions dont elles peuvent être l'objet ; la 
teneur en éléments utiles et les falsifica- 
tions des engrais utilisés à la fertilisation 
des sols ; les falsifications des pro- 
duits anticryplogamiques et des insecti- 
cides employés aux traitements des 
maladies et des insectes qui s'attaquent 
aux végétaux; la composition des aliments du bétail, qu'on substitue par- 
tiellement aux fourrages ordinaires ; la pureté des semences. C'est d'après la 
richesse en tel ou tel élément qu'on établit la valeur de beaucoup de produits 
du sol (sucre dans la betterave, fécule dans la pomme de terre, etc.). L'analyse 
sert encore äapprécier la qualité et l'aptitude à la conservation de certains pro- 
duits (vin, cidre), leurs altérations et les remèdes à apporter à ces dernieres. 

Terres et calcaires. — L'analyse des terres renseigne sur les propor- 
tions des principaux éléments de fertilité (azote, acide phosphorique, 
potasse, chaux) qu'elles contiennent et sur les proportions de sable grossier, 
de sable fin, d'argile et d'humus. Ces documents analytiques, combinés avec 
la connaissance de la profondeur du sol, de son aptitude à retenir l'eau, per- 
mettent de classer les terres d'après leur richesse ou d'après leur légèreté 
ou leur compacité plus ou moins grande. 

Convenablement interprétée, l'analyse renseigne également sur la nature 
des engrais à appliquer, sur la forme sous laquelle ils doivent l'être de 
préférence, sur les améliorations foncières (drainage) ou culturales (labours 
profonds, etc.). Elle fournit des résultats plus rapidement que l'analyse par 
la plante (champs d'expériences) ; elle évite donc souvent aux cultivateurs 
des tâtonnements coûteux dans la conduite de leurs exploitations. 

Une application de l'analyse des terres est la confection de cartes dites 
agronomiques communales, sur lesquelles sont reproduits, à l'aide de gra- 
phiques, les résultats de l'analyse des échantillons prélevés dans les diverses 
natures de terres de la commune. 

D'autre part, le dosage du calcaire en vue de la plantation des vignes 
permet de faire un choix judicieux du cépage porte-greffe, car certains 
cépages américains se chlorosent au delà d'une certaine dose de calcaire, 
qu'il est nécessaire de faire déterminer avant la plantation. 

Engrais. __ Les fumiers provenant du bétail étant insuffisants, il faut 
recourir à l'emploi d'autres matières dénommées engrais, qui permettent 
d'accroître notablement le rendement et la qualité de toutes nos récoltes. 

Mais de tels résultats ne sont possibles qu'à la condition que ces matières 
ne soient pas falsifiées, comme elles le sont quelquefois. 

La loi du ter février 1888, complétée par les circulaires du Service de la 
répression des fraudes, protège non seulement les cultivateurs, mais aussi 
les commerçants honnêtes, qui n'admettent pas qu'on puisse confondre la 
liberté du commerce avec l'abus, la licence et la fraude. Elle oblige le ven- 
deur à faire connaître à l'acheteur, d'une façon précise, la composition de 
l'engrais ; d'où l'opportunité pour les agriculteurs et les syndicats agricoles, 
s'ils veulent que la loi atteigne son but protecteur, de soumettre leurs 
livraisons à l'analyse. C'est meure pour les syndicats un devoir de garantir 
leurs sociétaires contre des préjudices considérables dont nous pourrions 
citer des exemples. 

Les principaux engrais à analyser sont : les engrais phosphatés (phos- 
phates, scories, superphosphates) ; les engrais azotés (nitrate de soude, nitrate 


FIG: 227. __ Microbes anaérobies. 


1. Microcoque de la mammite de la vache; 
d. Bacille de la lièvre typhoïde; 1. Baïille 
du choiera des poules. 
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FIG. 228. __ Laboratoire d'analyses. 


de chaux, sulfate d'ammoniaque, sang desséché, corne torréfiée, cruds, cya- 
namide) ; les engrais potassiques (chlorure de potassium, sulfate de potasse, 
kaïnite, salins) ‘ les engrais composés, qui renferment de l'azote, de l'acide 
phosphorique et de la potasse, sous la forme la mieux appropriée à la saison. 
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Les analyses d'engrais établissent s'ils contiennent bien, en principes 
fertilisants, la quantité indiquée par le vendeur, permettent de déterminer 
leur valeur, de constater s'ils sont vendus avec une trop grande majoration de 
prix, ce à quoi remédie la loi du 8 juillet 1907 sur l'action en réduction de prix, 
en cas de lésion de plus du quart ; enfin, elles permettent de rechercher 
les falsifications blâmables, faites avec intention frauduleuse. Elles rendent 
donc aux agriculteurs et aux commerçants honnêtes les plus grands services. 
_ insecticides et antivryptogamiques. __ La science a mis à la dis posi- 
tion des cultivateurs et des vignerons des produits qui empêchent ou entra- 
vent la production de beaucoup de maladies des plantes (céréales, 
vigne, etc.) dues à des champignons microscopiques (cryptogames). Ces 
anticryplogamiques sont principalement le sulfate de cuivre, le verdet, 
les bouïillies cupriques ; puis les soufres et les soufres sulfatés ; d'autre 
part, divers produits (sulfate de fer, etc.) servent à détruire beaucoup de 
mauvaises plantes (moutarde sauvage, mousse, Sa ou à guérir des 
maladies organiques (chlorose); enfin, divers insecticides (arséniate de 
soude, nicotine, etc.) servent à détruire nombre d'insectes. 

Il existe, pour les produits cupriques, une législation (loi du 4 août 1903) 
analogue à celle qui régit le commerce des engrais et qui impose aux ven- 
deurs l'obligation d'indiquer la teneur en cuivre de ces produits. Quant aux 
autres anticryploj{nmiques ou insecticides non régis par cette loi spéciale, 
les cultivateurs ont le plus grand intérêt à les faire contrôler, en raison des 
fraudes dont ils peuvent être l'objet. 

Aliments du bétail (tourteaux, aliments mélassés, etc.). — L'intérêt qui 
s'attache à l'analyse de ces produits a trait à la détermination de leur 
valeur alimentaire, au choix qu'il convient de faire entre un ou plusieurs 
d'entre eux, aux falsifications dont ils sont l'objet. Lorsqu'il s'agit de 
répondre à.la question : quel est le meilleur tourteau? l'analyse chimique 
permet de connaître celui qui livre à l'agriculteur, au plus bas prix, la 
plus grande somme d'éléments nutritifs. Elle détermine aussi les matières 
ajoutées frauduleusement, dont les unes diminuent la valeur alimentaire et 
dont d'autres sont même dangereuses pour la santé des animaux. Enfin, 
comme ces produits sont souvent livrés aux cultivateurs à des prix absolu- 
ment disproportionnés à leur valeur réelle, elle permet de déterminer cette 
valeur et de recourir, s'il y a lieu, à une action en réduction de prix comme 
l'autorise la loi du 8 juillet 1907. 

Semences. — Les graines réservées pour les ensemencements doivent 
être pures, saines, et douées à un taux élevé de faculté germinative. L'agri- 
culteur ne devra donc pas se contenter d'examiner l'aspect extérieur des 
semences qu'il achète ; il devra, au contraire, porter son attention sur ces 
qualités de pureté et exiger de son vendeur un certificat de garantie. A la 
réception de la semence, il est parfaitement en droit de prélever un échan- 
tillon — tout comme s'il s'agissait d'engrais — et de le soumettre à l'analyse 
d'une station ou d'un laboratoire d'essais. 

Denrées alimentaires. __ Les denrées alimentaires à l'usage de l'homme 
sont presque toutes des produits agricoles (lait et beurre, vin, pâtes ali- 
mentaires, etc.). Leur analyse a pour but de déterminer les falsifications 
nombreuses dont elles peuvent être l'objet et qui portent le plus grand 
préjudice, non seulement aux consommateurs, mais aussi aux producteurs 
et aux commerçants honnêtes. Ces falsifications sont recherchées et répri- 
mées d'après la loi du 1°* août 1905 et d'après les règlements d'administra- 
tion publique et décrets élaborés au fur et à mesure des besoins. 


ANAMIRTE 


Matières diverses. __ Elles sont tellement nombreuses et variées que 
même la simple énumération en serait fastidieuse. En voici seulement 
quelques-unes comme exemples, choisies parmi celles qui sont le plus sou- 
vent analysées : eaux, pour la recherche des substances qui devraient en 
être absentes (ammoniaque) ou ne s'y trouver qu'à l'état de traces (chlo- 
rures, matières organiques), et dont la présence en proportions sensibles 
est l'indice de contaminations ; matières fertilisantes autres que les engrais 
chimiques : fumiers, gadoues, poudrettes, cendres; amendements : chaux, 
marne, plâtre ; déchets industriels; eaux ammoniacales; carbonate de 
soude, pour la préparation des bouillies cupriques ; produits végétaux (bet- 
terave, pomme de t:rre, etc.) examinés au point de vue de la composition 
comparée des diverses variétés, ou de l'influence sur leur valeur alimen- 
taire, de l'action des 
divers engrais, etc. 

Travaux de recher- 
ches. — L'analyse agri- 
cole s'applique encore 
aux travaux d'agrono- 
mie qu'entreprennent 
les stations agronomi- 
ques. 

Ces quelques indica- 
tions montrent combien 
sont étendues les appli- 
cations que l'agriculteur 
peut tirer de l'analyse. 

Les analyses agri- 
coles ou de denrées ali- 
mentaires s'effectuent 
dans des laboratoires 
spécialement aménagés 

ig. 228). Ceux dépen- 
dant du ministère de 
l'Agriculture ou des 
départements sont les 
stations agronomi- 
ques, les laboratoires 
agricoles et les labora- 
toires régionaux pour 
la répression des fraudes. V. STATIONS AGRONOMIQUES €{ LABORATOIRES. 

On trouvera aux mots engrais, tourteaux, semences, lait, vin, etc., tout ce 
qui concerne l'origine, la fabrication, la composition, la valeur, les falsifi- 
cations, les lois qui régissent le commerce, les précautions spéciales à 
prendre pour le prélèvement des échantillons, l'interprétation des résultats 
analytiques de ces divers produits, etc. V. aussi : FALSIFICATION, FRAUDE. 


Anamirte. __ Genre de plantes, de la famille des énispermacées, ren- 
fermant une seule espèce, dont le fruit est connu sous le nom de coque du 
Levant (anamirta cocculus) ,/Zg. 229]. Ce fruit renferme dans le péricarpe 
un principe amer et vomitif, la mentspermine, et, dans l'albumen, un 
principe vénéneux, la picrofoxine. C'est ce dernier principe qui rend très 
dangereux l'emploi que l'on fait de la coque du Levant pour empoisonner le 
poisson et pour donner à la bière de l'amertume. La consommation du 
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FIG. 229. — Anamirte (Coque du Levant). 
A. Fleur; B. Fruit. 


FuGI. POS. 


FIG. 230. — Cueillette des ananas aux Antilles. 


LAROUSSE AGRIC. 


ANANAS — ANE 


poisson ainsi tué est dangereuse, et, d'autre part, l'emploi de la coque du 
Levant constitue un délit puni par la loi. 


Ananas. Plante vivace, herbacée, de la famille des broméliacées 
(fig. 231), originaire de l'Amérique tropicale. Feuilles allongées, rigides, 
souvent épineuses sur les bords. Fleurs en épi serré tout autour de la tige. 
Fruits très nombreux, soudés et formant une sorte de gros corps ovoiïde, 
charnu, traversé par la tige et couronné d'un bouquet de feuilles. Quelques 
espèces sont cultivées exclusivement au point de vue ornemental dans les 
serres chaudes ; mais le plus 
fréquemment l'ananas est 
cultivé pour ses fruits. L'a- 
nanas comestible (ananassa 
Sativus), originaire des An- 
tilles, fut introduit en Europe 
sous Louis XV et cultivé 
pour la première fois en 
France au potager de Ver- 
sailles. La plante doit néces- 
sairement être placée en 
serre chaude, en pots ou dans 
le sol même de la serre, et il 
faut attendre au minimum 
deux années pour obtenir 
la fructification. La multi- 
plication se fait par les oeil- 
letons qui se produisent au 
pied de la plante ou par les 
extrémités de tiges surmon- 
tant les fruits. 

Cette culture, autrefois 
pratiquée dans les grandes 
propriétés et même dans les 
établissements commerciaux, 
est à peu près abandonnée, 
par suite de la facilité des 
transports, permettant d'in- 
troduire des fruits frais de 
provenance des Canaries, du 
Sénégal, des Antilles (fig. 230), etc., et de les vendre à des prix bien 
moins élevés que ceux cultivés dans nos pays. 


FIG. 231. — Ananas. 
A. Fleur; B. Coupe de la fleur; C. Fruit. 


Anasarque (méd. vêt.). — Affection grave du cheval, du boeuf et du 
mouton, vulgairement connue sous les noms de charbon blanc, d'hydropi- 
ste cellulaire, mal de tête, coryza gangréneux, morve gangréneuse, etc. 
Elle est caractérisée par des oedèmes commençant aux extrémités et 
s'élevant à la même hauteur sur chaque membre, où ils sont délimités par 
un bourrelet ; elle affecte la tête de la même façon. Les animaux atteints 
rejettent par les naseaux un mucus gris rougeâtre. La cause en semble être 
le froid humide ou les changements brusques de température. Le traite- 
ment de cette maladie relève de l'art 
vétérinaire 

Anatidés. Famille de palmi- 
pèdes à laquelle appartiennent les 
canards, les oies, les cygnes, etc. 


Anchois. __ Petit poisson du genre 
engraulis (engraulis enchrasicolus), 
habitant l'océan Atlantique et la Mé- 
diterranée (fig. 232). Il appartient à la famille des clupéidés. On en connaît 
une trentaine d'espèces répandues dans toutes les mers du globe et vivant 
en troupes nombreuses. C'est au printemps (avril, mai, juin) que se fait la 
pêche. 


F1G. 232. — Anchois. 


Ancien (sylvic.). — En sylviculture, se dit d'un arbre qui a au moins 
l'âge de trois coupes. 
Ancolie. _ Genre de renonculacées caractérisées par un calice à cinq sé- 


pales ressemblant à des pétales, une corolle à cinq pétales prolongés par leur 
extrémité inférieure en autant d'éperons, un grand nombre d'étamines, 


cinq pistils qui devien- 


nent autant de follicules. — 
Les ancolies sont des | 
| 


plantes herbacées et viva- 
ces qui croissent dans les 
prairies élevées et les bois, 
où elles sont broutées par 
les brebis et les chèvres. 
On cultive dans nos jar- 
dins, dans les lieux om- 
breux et humides : l'an- 
colie vulgaire ( fig. 233), 
appelée aussi aiglan fine co- 
lombine; elle est à fleurs 
simples ou doubles, rou- 
ges, roses, bleues, blan- 
ches, panachées,; l'ancolie 
des Alpes; l'ancolie de 
Sibérie, à fleurs solitaires, 
dressées, d'un beau bleu ; 
l'ancolie du Canada, dont 
les fleurs pendantes, soli- 
taires, sont d'un rouge sa- 
fran. Toutes ces plantes 
fleurissent en mai et juin. 
On les multiplie de semen- 
ces ou par éclats de pieds 
en automne. 


Andain,. __ Au sens pré- 
cis, surface qu'un faucheur 
peut couper en longueur et 
en largeur, à chaque pas 
qu'il fait. Par extension, 
le mot a pris deux autres 
acceptions: il signifie en- 


E = 


FIG. 233. __ Ancolie vulgaire. 
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FIG. 234. __ Andains formés par le fauchage à la faux 


core la quantité d'herbe abattue à chaque coup de faux, puis, dans un sens 
très éloigné des précédents, mais très usité aujourd'hui, les lignes parallèles, 
constituées par les rangées d'herbes vertes ( fig. 234) que le faucheur forme 
successivement au fur et à mesure qu'il avance suivant la longueur ou la 
largeur du champ 


Andalou (Cheval). — Race de cheval obtenue par le croisement arabe- 
barbe. Le cheval andalou a joui au moyen âge d'une grande réputation 
comme cheval de selle ou de manège et le genét d'Espagne était renommé 
pour son élégance, sa distinction et ses allures relevées. 

Le cheval andalou, dont la conformation générale rappelle le cheval du 
Midi, a la tête légèrement busquée, l'encolure forte et rouée, les avant- 
bras courts, les canons longs et grêles, les paturons longs, les jarrets sou- 
vent coudés. Sa robe est ordinairement baie marquée de feu, plus rarement 
noire. C'est de l'andalou que descendent les chevaux de la Plata. 


Andalouse (Race). — Poule voisine de la leghorn; elle s'en distingue 
par une taille plus forte et un plumage émaillé de bleu ardoisé. Elle est 
mauvaise couveuse, moins bonne pondeuse que la leghorn ; mais ses œufs 
sont un peu plus gros que ceux de cette race. 


Andouiller. Branches adventives qui poussent au bois du cerf, du 
daim et du chevreuil. 
Androcée (bot.). — Totalité des étamines constituant le troisième verti- 


cille floral (fig. 235). Il est formé par l'ensemble des organes mâles de la 


FIG. 235. — Androcées. 


A. À une étamine (temhrante); B. A deux étamines (ste! C. A trois étamines 


(valériane); D. A quatre étamines (grenadier): E. À cinq étamines (vigne); 
F. À grand nombre d'étamines (millepertuis); G.androcée diadelphe (pois) ; 
IH. Androcée monadelphé (aralia): I. Androcée polyadelphe (oranger); J. An- 
drocée #Ynänthère (chardon); K. Androcée inséré sur la corolle ( primevére); 
L. Androcée inséré sous l'ovaire (renoncule); M. Androcée inséré sur le calice 
ubrivotiér); N. Androcée inséré sur l'ovaire garance). 


fleur. Chacune des parties de cet ensemble s'appelle étamine. Le nombre des 
pièces de l'androcée est très variable (une ou plusieurs étamines) et a servi 
de base à l'établissement d'une partie de la classification de Linné. 


Ane. __ L'üne (equus asinus) est un mammifère, de la famille des soli- 
pèdes (fig. 236), qui forme avec le cheval (equus caballus) les deux espèces 
domestiques du genre. 

Caractères distinctifs des chevaux et des ânes. — Anatomiquement, 
les différences sont peu marquées : la principale est que le cheval a six 
vertèbres lombaires, l'âne cinq seulement. Les formes extérieures sont, par 
contre, assez différentes. La tête de l'âne est relativement plus volumineuse ; 
ses oreilles sont longues, épaisses, garnies de longs poils à l'intérieur ; sa 


FIG. 236.— Ane. 
1. Âne sauvage d'Afrique 2. Ané sauvage d'one ou onagre; 3. Ané commun; 5. Ane d'Algérie; b. Ane de Sardaigne; 6. Ané mulassier, type commun. 


robe, de teinte uniforme, grise ou bai brun, présente une bande plus foncée 
sur la ligne du dos et une autre sur les épaules (bande cruciale; le garrot 
est peu saillant ; la crinière est courte et droite ; la queue est garnie de crins 
à l'extrémité seulement. Les châtaignes, productions cornées qui, chez le 
cheval, existent aux quatre membres (face interne de l'avant-bras et face 
interne de la base’ du jarret), sont, chez l'âne, absentes aux membres posté- 
rieurs. Les sabots de l'âne, à corne noire, sont déprimés latéralement, étroits, 
carrés en pinces, à talons hauts. La voix de l'âne ou braiement diffère du 
hennissement du cheval. 

Physiologiquement, l'âne est plus rustique et plus sobre que le cheval ; il 
est moins apte aux travaux de vitesse. 

L'âne est originaire de l'Orient ; plus sensible au froid que le cheval, son 
aire féographique d'extension se rapproche plutôt de l'équateur : il est rare 
ou n existe pas dans les contrées septentrionales. 

En extérieur, les régions du corps de l'âne portent les mêmes noms que 
les régions correspondantes du cheval (V. CHEVAL : extérieur). L'âge de 
l'âne se reconnaît par les dents, comme chez le cheval (V. AGE); mais les 
modifications dentaires sont, chez l'âne, moins régulières et, partant, moins 
précises. L'âne est sujet aux mêmes maladies que Tien 

Les ventes et échanges, portant sur les animaux de l'espèce asine, sont 
soumis aux mêmes dispositions que ceux qui concernent le cheval, notam- 
ment au point de vue des vices rédhibitoires (V. VICE). De même la légis- 
lation sanitaire concernant les maladies contagieuses est la même pour les 
deux espèces. 

Durée moyenne de la vie de l'âne : 30 à 35 ans ; en France, cette durée 
n'est que de 15 à 18 ans. Durée de la croissance : 4 ans. Durée de la gesta- 
tion :1 an ; la femelle donne un petit par gestation, exceptionnellement deux. 

€ de la reproduction : 2 ans à 2 ans et demi. 

‘âne entier, consacré à la reproduction, porte le nom de baudet (V. ce 
mot). L'ânesse est vulgairement désignée sous le nom de bourrique; le 
jeune âne, sous celui d'änon. Le croisement des deux espèces, chevaline 
et äsine, donne naissance à deux sortes de produits, hybrides inféconds : le 
mulet, résultant de l'accouplement du baudet et de la jument ; le bardot ou 
bardeau, plus rare, résultant de l'accouplement de l'étalon et de l'ânesse. 

L'âne est surtout exploité pour la production de travail. L'ânesse fournit 
un lait utilisé dans certaines circonstances : la chair de l'âne est appréciée 
pour la confection des saucissons ; sa peau est susceptible de nombreux usages. 

Races aäsines. — Les races asines sont beaucoup moins nombreuses que 
les races chevalines. On peut, en tenant compte du profil, notamment du 
profil de la tête, les diviser en deux grands groupes : les races à profil droit 
et les races à profil convexe, busqué. Dans chacun de ces groupes, on trouve 
des grandes races, de type allongé, et des races moyennes et petites, de 
type ramassé, trapu. En combinant ces divers caractères, on peut établir la 
classification ci-après des races asines 


Races à profil droit : 


. Race du Poitou. 
.… Race commune. 


Grande race de type allongé 
Races moyennes et petites, de type ramassé… 


Races à profil convexe : 


Grande race de type allongé ‘.… 
Moyenne race, de type allong 


. Race d'Egypte. 

Race de la Gascogne et de Catalogne. 
Race du or de l'Afrique et de 

t l'Afrique méridionale. 


Petite race, de type ramassé 


Race du Poitou. — Encore appelée race mulassière, car elle fournit les 
baudets les plus estimés pour la production des mulets. Aire géographique : 
les arrondissements de Melle et de Niort (Deux-Sèvres), d'où elle s'étend 
dans la plupart des départements de l'Ouest. Taille : 1m,40 à 1,50 et jusqu'à 
1!.,55 pour de forts baudets. Corps volumineux ; membres forts aux articu- 
lations larges ; sabots longs et étroits. Encolure bien dirigée ; tête forte à 
profil droit ; oreilles volumineuses et toujours tombantes ; oeil petit ; lèvres 
épaisses et fortes ; naseaux peu ouverts. Robe toujours de nuance foncée, 
allant du bai brun au noir mal teint, la partie inférieure de la tête et le des- 
sous du ventre étant toujours gris argenté. Les poils du corps, longs et touf- 
fus, sont parfois réunis en plaques épaisses et feutrées, par suite de l'habi- 
tude antihygiénique qu'ont certains propriétaires de ne pas panser leurs 
animaux ; on donne le nom de « guenilloux » ou de « bourailloux » aux bau- 
dets à robe feutrée : le préjugé qui fait considérer ces baudets comme 
d'excellents reproducteurs ne repose sur aucune donnée sérieuse. 

Les baudets de la race du Poitou sont particulièrement recherchés pour 
la production des mulets, non seulement dans l'ouest de la France, mais 
encore en Italie, aux Etats-Unis, en Angleterre, en Algérie-Tunisie, etc. Le 
prix moyen d'un bon baudet est de 2000 francs ; certains sujets d'élite se 
sont vendus jusqu'à 10000. Bien que l'élevage du baudet mulassier soit flo- 
rissant, les conditions dans lesquelles il s'exerce mériteraient d'être amélio- 
rées, notamment en ce qui concerne l'hygiène et l'alimentation des repro- 
ducteurs, mâles et femelles. 

Un S{ud-Book mulassier fonctionne depuis 1885 ; son action est complétée 
par celle du Syndicat d'élevage des reproducteurs mulassiers, créé en 1903. 

Race commune. — A cette race appartiennent les nombreux individus, de 
taille comprise entre 1 mètre et 1,40, à profil droit, à aplombs souvent 
défectueux, à robe noire, brun foncé ou grisâtre, répandus dans une grande 
partie de l'Europe. Malgré les multiples et importants services que rendent 
ces animaux robustes, sobres et vigoureux, leur hygiène et leur alimentation 
sont le plus souvent défectueuses. Comme, d'autre part, leur reproduction se 
fait sans surveillance et sans sélection des reproducteurs, leur amélioration 
ne fait aucun progrès. 

Race d'Egypte. — C'est celle dans laquelle on rencontre peut-être les indi- 
vidus de conformation la plus régulière. Taille élevée ; tête expressive, à 
profil convexe ; membres hate et fins ; encolure plate et longue ; croupe 
étroite et inclinée. La robe est blanche ou gris clair, à poils brillants. Aire 
géographique : l'Egypte, notamment la haute Egypte, ou se rencontrent les 
sujets les plus réussis. Quelques baudets sont introduits en Europe pour la 
production de mulets fins et légers. 

Race du nord d3 l'Afrique. - Cette race peuple l'Afrique, la Tunisie, la 
Tripolitaine et descend au sud jusqu'au Soudan ; elle est très répandue dans 
les contrées méridionales de l'Europe, notamment en Italie. Taille très pe- 
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file : 1 mètre à 1m,30 au plus ; robe brune ; tête volumineuse avec des oreilles 
longues et dressées ; physionomie douce ; poitrine étroite ; dos tranchant ; 
avant-bras et cuisses minces ; canons grêles. Les animaux de cette race 
sont doués d'une exceptionnelle résistance à la fatigue et au climat sec. 

Race de la Gascogne et de la Catalogne. — Encore appelée race des Pyré- 
nées. Taille élevée ‘ corps mince et étroit + tète de grosseur moyenne, à pro- 
fil convexe, à oreilles longues, minces et dressées ; membres fins et nets. La 
robe est noire ou brune, avec les parties inférieures plus claires ; le poil est 
court, fin et luisant. Cette race se rencontre sur les deux versants des Pyré- 
nées, dans le sud de l'Espagne, en Italie et dans les îles méditerranéennes 
(Baléares, Sardaigne, Sicile, Malte). Le baudet gascon est utilisé pour la pro- 
duction des mulets dans la Gascogne, les Landes, les départements pyré- 
néens. La Catalogne, notamment la région de Vich, produit des baudets très 
estimés, dont un certain nombre sont, chaque année, importés en Républi- 
blique Argentine. 

Production et exploitation. _ Malgré les incontestables et multiples ser- 
vices que rend l'espèce asine, surtout dans les régions pauvres et deshéri- 
tées, sa production est complètement laissée au hasard et il n'est pas dès 
lors étonnant que l'amélioration soit à peu près nulle. Aucun esprit de sélec- 
tion ne préside au choix des reproducteurs qui, accouplés au hasard, mal 
nourris ou soumis à un travail excessif, donnent la plupart du temps nais- 
sance à des produits chétifs et mal venus. Même dans les régions où l'on 
élève des baudets étalons, atteignant souvent un prix très élevé, les condi- 
tions d'entretien de ces animaux laissent beaucoup à désirer. Parmi les 
erreurs d'élevage, trop communes, et qui s'opposent à toute amélioration de 
l'espèce asine, nous citerons : les écuries sombres, malpropres et mal tenues 
où la litière, n'étant jamais renouvelée, le fumier s'entasse, contribuant à 
produire une maladie du pied dite crapaudine; l'alimentation parcimo- 
nieuse des ânesses en état de gestation ; les pansages négligés et trop peu 
fréquents ; la stabulation permanente des baudets, qu'on laisse sans 
aucun exercice ; le sevrage prématuré des ânons ; la coutume de ne laisser 
le jeune ânon téter sa mère que quelques jours après la naissance, ce qui le 
prive de l'action purgative nécessaire du premier lait ou colostrum, etc. La 
négligence et la routine règnent en maîtresses dans l'élevage et l'exploitation 
de l'âne, et il suffirait cependant de quelques soins éclairés pour améliorer 
rapidement cette espèce éminemment utile. 

C'est seulement vers l'âge de deux ans à deux ans et demi que le baudet 
et l'ânesse devraient être livrés à la reproduction. La durée de la gestation 
chez l'ânesse est de un an environ ; pendant cette période, elle sera conve- 
nablement nourrie et soumise à un travail régulier : l'avortement survient 
fréquemment, provoqué d'ordinaire par l'excès de travail, une alimentation 
insuffisante ou de mauvais traitements. La mise bas se complique assez 
souvent de renversement de la matrice, accident très grave, fréquemment 
mortel et qui nécessite l'intervention immédiate du vétérinaire. Sitôt la 
naissance, le jeune ânon sera séché, le cordon ombilical ligaturé et désin- 
fecté ; puis on fera téter le nouveau-né, en l'aidant, si cela est nécessaire : 
dans beaucoup de régions, on ne le laisse téter qu'un nombre minime de 
jours après la naissance, et on le nourrit entre temps de panades diverses; 
c'est là une pratique détestable et qui provoque une forte mortalité : outre 
que le tube digestif du jeune n'est capable, sous peine de diarrhées et 
d'entérites graves, que de digérer le lait maternel, celui-ci jouit de proprié- 
tés purgatives dont l'effet est de débarrasser le tube intestinal des matières 
fécales (le méconium) qui s'y sont accumulées pendant la vie foetale et dont 
la rétention entraine fréquemment la mort. 

Dans les premiers mois de son existence, le jeune ânon recevra exclusive- 
ment comme alimentation le lait de sa mère. Au printemps il sera conduit 
avec elle au pâturage, où il s'habituera petit à petit à manger de l'herbe 
tendre, puis des aliments de plus en plus consistants : ainsi le sevrage s'effec- 
tuera progressivement sans aucune des maladies qui trop souvent empor- 
tent alors les jeunes ou retardent leur croissance. En aucun cas le sevrage 
ne doit avoir lieu avant l'âge de 5 à 6 mois. 

L'ânesse ne doit être soumise à aucun travail pendant au moins les quinze 
jours qui suivent la mise bas. L'alimentation de l'ânesse nourrice doit être 
d'autant plus riche et abondante qu'elle est souvent en même temps en état 
de gestation, et qu'alors elle a à pourvoir à son entretien et à celui du jeune 
ainsi qu'au développement du foetus qu'elle porte. 

C'est surtout au point de vue de la production du travail moteur que l'âne 
est utilisé, en raison de ses qualités de vigueur, de sobriété et de rusticité : 
l'entêtement qu'on lui reproche est le plus souvent le résultat d'un mauvais 
dressage ou de mauvais traitements, mais parfois dénote simplement la pru- 
dence, la réflexion de l'animal. De par sa conformation, l'âne est surtout un 
animal porteur et, proportionnellement, il peut porter des charges beaucoup 
plus lourdes que le cheval. L'âne est également, mais à un moindre degré, 
un tractionneur. L'allure habituelle de l'âne est le pas : on rencontre des 
ânes trotteurs, mais l'allure du trot n'est jamais chez l'âne aussi soutenue et 
aussi rapide que chez le cheval. 

On peut affirmer que, bien nourri, l'âne fournirait, eu égard à sa taille et 
à son poids, plus de travail utile que le cheval. Malheureusement, et l'on ne 
saurait trop combattre les pratiques routinières et déplorables, l'exploita- 
tion des ânes se fait sans aucun soin. Toutes les règles de l'hygiène des 
habitations du cheval devraient être appliquées à l'âne. L'âne doit être régu- 
lièrement pansé ; bien que ses pieds, moins sensibles que ceux du cheval, 
résistent parfaitement à l'usure, même sur des sols durs, l'application 
d'une ferrure bien comprise facilite l'utilisation. Les harnais, notamment 
les harnais de bât, doivent être solides, légers, bien ajustés et toujours 
propres. 

L'âne est beaucoup moins exigeant que le cheval au point de vue de l'ali- 
mentation et il tire plus de profit que ce dernier d'aliments médiocres. On 
peut, sans inconvénients, utiliser pour la nourriture de l'âne des aliments 
qui ne seraient pas acceptés par le cheval. Malheureusement, on a tou- 
jours tendance à tabler sur la sobriété de l'âne et à le nourrir par trop 
parcimonieusement : un âne qui travaille régulièrement doit recevoir, en 
plus de la quantité de foin et de païlle nécessaires, un aliment plus riche : 
avoine, orge, mais, son, froment, etc., à la dose de 1 kilogramme à 2 kilo- 
grammes par jour. Les repas doivent être distribués aussi régulièrement 
que possible, en trois fois : matin, midi, soir. L'eau de boisson doit être tou- 
jours propre et limpide. 

Anesse laitière. — Il est un point de l'exploitation des races asines qui 
mérite une mention spéciale : c est celui de l'utilisation de l'ânesse comme 
laitière. De toutes les femelles domestiques, l'ânesse est celle dont le lait se 
rapproche le plus, par sa composition et sa digestibilité, de celui de la 
femme. Aussi, le lait d'ânesse est-il assez fréquemment utilisé pour l'alimen- 
tation des malades et des enfants du premier âge, notamment des enfants 
malades ou débiles. Ce lait est de conservation difficile, car il fermente 
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assez rapidement à l'air ; aussi est-on obligé de le faire consommer assez 
vite apres la traite. 

Les ânesses laitières doivent être entretenues dans de bonnes conditions 
d'hygiène ; elles doivent recevoir une alimentation de choix, à base de bon 
foin, de paille de blé, de carottes rouges, de buvées tièdes additionnées de 
farine d'orge ou d'avoine. Les aliments verts, en particulier la luzerne, 
seront exclus de cette alimentation, car ils exagèrent l'acidité du lait et sa 
tendance à la fermentation. Bien que l'ânesse supporte assez bien le régime 
de la stabulation permanente, une promenade régulière tous les jours exer- 
cera une action favorable sur la santé générale et sur la sécrétion lactée. 


Anémie (méd. vétér.). — Etat morbide consistant dans l'insuffisance de 
la quantité ou de la qualité du sang, et qui peut résulter d'une affection or- 
ganique (cancer, tuberculose) ou de la présence de vers dans l'estomac ou l'in- 
testin. Dans le second cas, après emploi de vermifuges, on administre un peu 
de poudre de gentiane et de sel marin et on distribue une nourriture riche, 
facilement digestible. 

Les moutons sont assez sujets à l'anémie (surtout les jeunes), dans les 
régions pauvres en acide phosphorique ou à la suite d'étés humides. 

Traitement. —Phosphater largement les pâturages; donner, à l'étable, une 
nourriture abondante et saine, y ajouter 5 a 10 grammes de poudre de fou- 
gère mâle à deux reprises pendant 10 jours, additionner les rations de quel- 
ques branches de genêts, d'écorces de bouleau et donner de l'eau rouillée 
comme boisson. 


Anémone. — Genre de plantes vivaces herbacées, de la famille des 
renonculacées, à tiges souterraines donnant naissance aux feuilles et aux tiges 
florales, ou hampes ; celles-ci portent à quelques centimètres en dessous de 
la fleur une collerette formée 


de 3 folioles plus ou moins peluche 
découpées. Le faisceau de 7 _béquilles 
tiges souterraines et de ra- 5e cordan 


cines est appelée patte. 
Parmi les nombreuses es- 
pèces cultivées, citons : 

Anémone des fleuristes 
(anemone coronaria). — 
C'est une plante à souche 
rameuse, noirâtre, à feuilles 
pétiolées, plus ou moins di- 
visées, d'un vert gai (fig. 237, 
238). Tige florale de 25 à 
30 centimètres de haut, ter- 
minée par une fleur à sépales 
colorés et corolle nulle, com- 
posée de 6 à 8 pièces de 
même couleur ou panachées. 
Au centre, étamines très 
nombreuses, de couleur bril- 
lante. L'anémone des fleu- 
ristes est cultivée depuis 
très longtemps ; il en existe 
de nombreuses variétés à 
fleurs simples ou doubles, 
variant du blanc au rouge 
écarlate ou bleu violacé, d'autres unicolores, de panachées, etc. Les anémones 
dites de Caen constituent une race très vigoureuse, à gros pédoncules flo- 
raux et à très grandes fleurs ; il en existe des variétés simples, doubles, etc. 
Elles sont souvent préférées aux anémones ordinaires des fleuristes, 
quoique plus exigeantes sur la qualité du sol. 

Culture. — Les anémones sont cultivées en massifs ou en planches, plates- 
bandes, dans des terres saines plutôt légères ; éviter les fumures fraîches de 
fumier pailleux. Planter les 
pattes courant octobre, 
après un labour profond, 
à environ 15 centimètres 
en tous sens et à une pro- 
fondeur de 5 à 7 centi- 
mètres. En hiver, en cas 
de fortes gelées, recouvrir 
le terrain de fumier pail- 
leux ou de feuilles sur une 
épaisseur d'environ 10 cen- 
timètres pour diminuer les 
effets du froid. Aux pre- 
miers beaux jours enlever 
le païllis, nettoyer et en- 
tretenir la propreté du sol. 
Floraison en avril-mai, sui- 
vant la température. En 
juin-juillet, les feuilles jau- 
nissent, se dessèchent; arra- 
cher les griffes pour les 
laisser ressuyer à l'ombre 
et les conserver pour les 
replanter en octobre. 

Multiplication. — Par di- 
vision des pattes au mo- 
ment de la plantation, le 
semis n'est utilisé que pour 
l'obtention de nouvelles 
variétés. 

Anémone éclatante 
(anemone fulgens). — 
Espèce commune dans le 
sud-ouest de la France, 
fleurs nettement écarlates. 
Une forme, nommée œil 
de paon et cultivée en Provence, est de couleur rouge avec un oeil jaune 
au centre ; il existe quelques variétés à fleurs doubles. 

Mêmes culture et multiplication que l'anémone des fleuristes. 

Anémone du Japon [anemone Japonica). — Plante à longue souche 
traçante, tiges dressées atteignant 60 à 80 centimètres de haut, rameuses 
au sommet, feuilles plus ou moins découpées. Fleurs nombreuses longue- 
ment pédonculées, rouges ou rose carminé à l'intérieur, plus pâles à l'ex- 


à, 
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FIG. 237, 238. — Anémones cultivées. 
A. Simple; B. Pleine ou double. 


FIG. 239 


Anémone pulsatile. 
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térieur, larges de 6 à 8 centimètres, floraison d'août à octobre. Une race 
nommée anémone élégante comprend des plantes plus fortes, raides, à 
grand feuillage et à grandes fleurs 5'epanouissant en septembre octobre : 
variété Honorine Jabert, à fleurs presque blanches, etc. 

Culture. — Les anémones du Japon sont cultivées dans les plates-bandes 
ou en touffes dans les rochers, sur le bord des massifs d'arbustes, etc. ; terre 
meuble et légère de préfé- 
rence ; espacer les touffes panne - 
de 50 à 60 centimètres. | 
Ces plantes sont rustiques 
et peuvent rester facile- 
ment 3 ou 4 années en 
place en enlevant les dra- 
geons chaque printemps. 

Multiplication. — Parla 
division des touffes en 
mars. avril. 

Anémone des bois ou | 
sylvie (anemone nemo- 
rosa). — Plante indigène 
de 15 à 20 centimètres de 
hauteur, à fleurs blanches 
lavées de rose purpurin 
à l'extérieur ; il en existe 
des variétés à fleurs dou- 
bles, blanc pur, bleues, 
roses, etc. ; floraison en 
mars-avril dans les lieux 
ombragés ou humides. 
Cette espèce est parfois 
cultivée pour la décoration 
des rocailles et des massifs 
à mi-ombre, en terre sa- | 
bleuse, fraiche ; multipli- | 
cation par division des 
pieds tous les trois ou 
quatre ans. 

Anémone pulsatile ou 
coquelourde, ca querelle, 
herbe au vent, fie r de Y- 
Pâques, etc. Plante 
indigène de 20 à 25 cen- 
timètres de hauteur (fig. 
239-240), feuilles velues, très étroites ; grandes fleurs dressées, velues exté- 
rieurement, en forme de cloche, d'un beau violet, nombreuses étamines jaune 
d'or. Après la floraison, qui a lieu d'avril à juin, les styles se développent 
et forment une boule plumeuse très jolie. 


F1G,. 240. — Fleurs d'anémones pulsatiles. 


FIG. 241. 


Anémones. Rempotage et choix de variétés. 


La plante vient en terrains calcaires, sur les talus ; multiplication de pré- 
férence par division des touffes au printemps. 

Pour la vente des variétés d'anémones, les horticulteurs se livrent à des 
manipulations (rempotages, notamment) qui ont pour but de faire rendre à 
la plante le plus d effet possible (fig. 241). 


Anesse. __ Femelle de l'âne. V. ANE. 


Anesthésie. __ Privation, plus ou moins complète, de la faculté de sentir. 

L'anesthésie peut être généralisée ou localisée, c'est-à-dire affecter simul- 
tanément tous les modes de la sensibilité, ou seulement tel ou tel d'entre 
eux, et encore à des degrés divers d'intensité : elle est thermique (insensi- 
bilité au froid et au chaud), musculaire, tactile (insensibilité à la pression, 
au contact), auditive, visuelle, etc. C'est là ce qu'on appelle l'anesthésie 
pathologique, qui n'est pas à proprement parler une maladie, mais plutôt 
un symptôme commun à divers états morbides. 

Mais l'abolition ou la diminution temporaire, complète ou partielle, de 
facultés de sensibilité, peut être provoquée _ar des moyens artificiels ; elle 
constitue alors l'anesthésie chirurgicale (fig. 242). Celle-ci est pratiquée 
par le vétérinaire dans le but de supprimer la douleur, d'obtenir l'immo- 
bilité chez les animaux soumis à une opération chirurgicale. Elle est géné- 
rale quand elle détermine le sommeil de l'individu, locale quand l'insensi- 
bilisation n'atteint qu'une partie du corps. 

Anesthésie générale. — Trois substances principales, dites anesthési- 
ques, sont employées chez les animaux : le chloroforme, l'éther et le chlo- 
ral. Le chloroforme et l'éther sont administrés en inhalations. Le 

On emploie des éponges ou des compresses imbibées de l'anesthésique 


ANESSE __ ANESTHÉSIE 


que l'on place à 5 ou 6 centimètres au-devant des cavités nasales, afin de 
permettre le mélange des vapeurs à l'air inspiré. Les doses à employer 
sont : 


a) Pour le chloroforme : 


Cheval adulte. 
Boeuf _ 
Poulains et jeunes chevaux …. 


b) Pour l'éther : 


100 grammes (Anesthésie en 20 minutes.) 
2 


_ 10 — 


100 à 150 grammes. 


Pour anesthésier le chien, on force l'animal à respirer par la bouche, 
en versant l'anesthésique goutte à goutte ; les doses varient beaucoup avec 
les sujets ; elles sont généralement comprises entre 10 et 50 grammes. 

Le chloral est employé en injection intra-veineuse par la jugulaire (che- 
val) ou en injection intra-péritonéale (cheval et chien) faite dans le haut du 
flanc gauche. 


Doses : 
Chevaliers 10 grammes par 100 kilogrammes de poids vif. 
Chien | — — — 
Chat 0 gr. 20 par il 
BOSS ss DT SR se 10 grammes. 


L'anesthésie nécessite certaines précautions : il faut absolument éviter 
d'apporter le moindre obstacle à la respiration, ne pas comprimer la gorge 
ni la poitrine (très important chez les petits animaux). S'il se déclare une 
syncope, elle sera combattue par les tractions rythmées de la langue, des 
frictions énergiques, la respiration artificielle. Afin de prévenir les acci- 
dents, il est recommandé de faire usage de produits purs et de surveiller la 
circulation et la respiration. 

C'est aussi pour éviter les accidents imputables au chloroforme et à l'éther 
que l'on conseille les méthodes mixtes utilisant simultanément ou successi- 
vement deux anesthésiques. Voici les associations les plus souvent em: 

loyées : 

. cn Mélange à parties égales de chloroforme et d'éther ; très recommanda- 
ble pour les petits animaux ; 
b) Injection de morphine où d'un mélange de morphine et d'atropine une 
demi-heure avant l'inhalation du chloroforme. Les doses sont les suivantes : 
Cheval : 10 centigrammes de morphine et 5 milligrammes d'atropine dans 
10 centimètres cubes d'eau ; puis 60 grammes de chloroforme. 

Chien : 2 centimètres cubes de la même solution; puis, 20 minutes après , 
quelques grammes de chloroforme. 

Chat: ne pas dépasser 5 milligrammes de morphine par kilogramme de 
poids vif ; donner le chloroforme un quart d'heure après. 


e) Association chloral-morphine : injection de morphine, puis adminis- 
tration du chloral dans un lavement. Les doses sont lés suivantes : 


Cheval : 1 gramme de chlorhydrate de morphine et 120 grammes de chloral. 


Chien de taille moyenne : 2 centigrammes de chlorhydrate de morphine et 
4 grammes de chloral ; renouveler ces doses au bout de 8 à 10 minutes. 


En général, le chloroforme et l'éther sont bien supportés par le cheval et 
le bœuf ; il faut cependant les manier avec prudence. Le chloroforme ne sera 
pas employé chez les animaux atteints d'anémie, de maladies abdominales 
ou pulmonaires avec trou- 
bles respiratoires. ” 

Chez le bœuf, afin de | 
ne pas communiquer d'o- lP" 
deur à la viande, on se 
contente souvent d'obtenir 
l'anesthésie par l'adminis- 
tration d'eau-de-vie ou de [7 
vin blanc. 

Le chien et le chat sont 
sensibles au chloroforme ; 
avec ces espèces, on em- 
ploie l'éther, le chloral ou | 
les méthodes mixtes. 

Anesthésie locale. — 
L'anesthésie limitée à une 
région est indiquée dans 
quelques opérations, spé- 
cialement celles pratiquées 
sur les membres et qui peu- 
vent être très douloureuses 
ou de longue durée ; elle 
est encore pratiquée dans 
certaines opérations super- 
ficielles (ponction d'abcès, 
ablation de tumeurs) et 
pour d'autres opérations 
simples chez les animaux 
irritables. 

L'anesthésique habituel- 
lement employé est la co- 
caïne. On utilise la cocaïne 
en injections sous-cutanées 
ou en badigeonnages,; les 
injections sont faites à la 
périphérie de la région à 
insensibiliser. On em- 
ploiera des solutions de 1 
ou 2 pour 100, fraîchement 
préparées. La dose maxima 
est de 20 centigrammes de 
cocaïne chez le cheval et de 
5 centigrammes chez le chien. La cocaïne peut être remplacée par la Sfo: 
vaine, qui s'emploie de la même façon. 

L'anesthésie locale peut encore être obtenue par le froid, car la réfrigéra- 
tion détermine un engourdissement avec perte momentanée de la sensibilité. 
Il y a deux manières d'anesthésier localement par le froid : 

1° Application des corps froids : glace ou mélanges réfrigérants ; 

2° Pulvérisation d'un liquide très volatil (fig. 243) : éther, chlorure de 
méthyle, chlorure d'éthyle ou bromure d'éthyle ; ce dernier est le plus 
recommandable, parce qu'il produit des vapeurs ininflammables. 

L'anesthésie du train postérieur peut être obtenue chez le chien, le chat 


FIG. 242. — Anesthésie générale des petits animaux 
en vue d'une opération chirurgicale. 


ANESTHÉSIQUES — ANGLO-ARABE 


et le cheval, par une injection de cocaïne ou de stovaime dans le canal rachi- 
dien. La ponction est faite au niveau de la région lombaire avec un trocart 
stérilisé long de 20 centimètres sur lequel on place ensuite la seringue ; 
on emploie pour les petits animaux une aiguille longue de 8 centi- 
mètres. L'anesthésie ainsi obtenue dure de 1 à 3 heures. 

Dispositif pour anesthésier les petits animaux. — On 
applique maintenant, aux animaux captifs, toutes les ressour- 
ces de la médecine et de la chirurgie pour combattre leurs 
maux. Tout récemment, aux Etats-Unis, le chirurgien en 
chef de la Massachusseits Society for the Prevention of 
Cruélty to animais, M. George W. Little, a imaginé un appa- 
reil spécial pour insensibiliser les petits animaux qui doivent 
subir une opération un peu douloureuse. Sur nôtre photogra- 
phie, nousassistons à l'anesthésie d'un chien (/Zg. 242). L'aide 
applique sur le museau du patient un entonnoir en caout- 
chouc relié, par un tuyau, au récipient renfermant du pro- 
toxyde d'azote qu'un robinet détendeur muni d'un manomètre 
permet au chirurgien de lui administrer sous une pression 
convenable. 

Au bout d'un temps variant de 30 secondes à 2 minutes, 
l'anesthésie est complète et le vétérinaire peut alors opérer 
tout à son aise. Pour sauvegarder l'action du coeur pendant 
l'intervention, un second ballon, en relation avec un autre 
cylindre plein d'oxygène comprimé, en mélange 5 pour 100 au 
gaz anesthésiant que respire l'animal. 

Anesthésiques. __ Produits employés dans les opérations 


chirurgicales pour supprimer totalement ou partiellement la 
douleur. V. ci-dessus ANESTHÉSIE. 


Aneth. __ Plante de la famille des ombellifères, appelée FARerSeeur 
aussi fenouil officinal. V. FENOUIL. Fd'éthyle. 


Angélique. __ Genre d'ombellifères renfermant des plan- 
tes assez élevées, aromatiques, à feuilles grandes, lobées et découpées, à 
fleurs blanches ou rosées, disposées en ombelles terminales. 

On rencontre en France l'angélique sauvage (angelica sylvestris) 
[fia. 244, 245], qui croit au 
bord des eaux, dans les prés 
couverts des régions mon- 
tagneuses. De cette espèce 
sont issues plusieurs varié- 
tés cultivées dont la prin- 
cipale est l'angélique offi- 
cinale [angelica officinalis) 
ou angélique comestible, 
dite aussi herbe aux anges 
et angélique archangélique 
(ängelica archangelica |; 
c'est une belle plante qui at- 
teint plus d'un mètre de 
hauteur ; cultivée comme 
plante potagère par les 
peuples du Nord, qui en 
mangent les racines cuites 
ou crues. 

En France, elle est utili- 
sée pour ses propriétés aro- 
matiques et médicinales ; 
on emploie en confiserie la 
tige qui, confite dans du 
sucre, sert à la décoration 
des gâteaux, pains d'épi- 
ce, etc. ; les différentes par- 
ties de la plante, mais sur- 
tout les fruits, servent à la 
préparation d'une liqueur 
(ratafia d'angélique) ; en 
médecine, sous forme 
d'infusion de racine 
(20 grammes de raci- 
nes pour un litre 
d'eau) ou de teinture 
alcoolique (2 à 10 
grammes), l'angélique 
est utilisée comme sti- 
mulant et digestif. 

On la multiplie par 
semis : on sème la 
graine au printemps, 
ou à l'automne sur 
couche ou sous cloche; 
on repique en place 
le jeune plant dans 
une terre meuble et 
fraiche. 

L'angélique fait 
l'objet d'une culture 
assez importante dans 
les départements des 
Deux-Sèvres (envi- 
rons de Niort), de la 
Loire-Inférieure et du 
Puy-de-Dôme. è 

Angine (méd. vét.). 
— Inflammation le 
plus souvent localisée 
aux muqueuses de 
l'arrière-bouche et du pharynx et qu'il ne faut pas confondre avec la gourme 
(V. ce mot) chez le cheval. On traite les cas peu graves par un bandage 
matelassé, des fumigations d'eau tiède, l'usage d'électuaires au miel et d'io- 
dure de potassium (5 à 10 grammes par jour). Dans tous les cas, faire appel 
au vétérinaire. 


Anglais de course (Cheval). — Le cheval dit de pur sang anglais 
(the thoroughbred horse, the racehorse) ou cheval anglais de course 


AÀ. Fruit. 


FIG. 245. — Ombelle d'angélique en fruits. 
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(fig. 246 et at en couleurs CHEVALINES [Races]), est le descendant d'étalons 
orientaux (Darley-Arabian, Bierley-Turk, Godolphin-Arabian, etc.) intro- 
duits en Grande-Bretagne au cours des XVII et XVII' siècles, et accouplés 
avec des juments indigenes. Influencé par le milieu, modifié par le régime 
alimentaire, transformé progressivement par l'adaptation à l'allure du galop 
de course à grande vitesse, le type oriental associé à celui des chevaux 
légers de race indigène a produit le pur sang anglais. La sélection des 
reproducteurs (S{ud-Book crée en 1795), l'entrainement, l'alimentation inten- 
sive, les -soins hygiéniques sont les facteurs essentiels qui ont abouti à une 
race possédant au plus haut degré la vitesse et l'excitabilité nerveuse. 

Ces qualités sont englobées sous le vocable de cheval de sang; elles 
coexistent avec la distinction des formes, la sveltesse générale des lignes 
et aussi parfois avec une irritabilité et une exagération des réflexes qui sont. 
la conséquence de l'entrainement et de la dépense d'énergie considérable 
imposée dans les épreuves de vitesse. . 

Caractères généraux. — Taille de 1,58 à 1m,62, robe baie ou alezane, 
rarement grise ou noire, tête carrée, fine, expressive, oeil grand, face allon- 
gée, oreilles mobiles, naseaux larges, ganaches écartées, encolure droite 
et longue pourvue d'une crinière fine et luisante, garrot net et élevé, ligne 
dorso-lombaire droite, croupe longue et horizontale, hanches sorties, queue 
implantée haut, cuisse et fesse musclées et très descendues, poitrine haute 


FIG. 246. __ Cheval anglais de course. 


et profonde, sternum proéminent, épaule oblique, membres hauts, canons 
longs à tendons nets et bien détachés, sabot petit, peau mince, poil fin et 
brillant, crins longs et rectilignes; ensemble fin, svelte, harmonieux et 
longiligne dans toutes ses proportions. 

Aptitudes. — Le cheval anglais est spécialisé comme galopeur de grande 
vitesse. Dans les épreuves telles que le Grand Prix de Paris, le Derby de 
Chantilly et le Derby d'Epsom, la vitesse varie entre 15 mètres et 15,50 à 
la seconde ; elle a même atteint 15! ,90. La moyenne pour un bon galopeur 
est, en course, de 15 mètres à la seconde. 

Cette race fournit de bons chevaux de selle pour les services militaires 
ou civils et d'excellents reproducteurs pour l'obtention des « demi-sang » 
de selle, à la condition toutefois de n employer au croisement que des 
étalons de pur sang bien conformés, épais, avec une ossature suffisamment 
développée. 

L'Angleterre et la France tiennent la tete pour la production, en nombre 
et en qualité, du pur sang anglais ; viennent ensuite les Etats-Unis, la Répu- 
blique Argentine, l'Allemagne, l'Autriche-Hongrie et toutes les autres con- 
trées de l'Europe où l'on produit des chevaux de selle et d'attelage. Animal 
cosmopolite, adapté au même service dans des milieux très variés, le cheval 
anglais de course est un parfait exemple de l'influence qu'exercent, sur les 
races animales, les méthodes d'élevage, la gymnastique fonctionnelle et la 
sélection des géniteurs. 


Anglaise (Greffe). — Greffe en fente par rameau détaché; c'est l'une 
des greffes les plus employées pour la vigne. V. GREFFE. 


Anglaiser. __ Pratiquer l'opération appelée anglaisage, qui consiste à 
sectionner les muscles abaisseurs de la queue du cheval, de sorte que celle- 
cireste constamment élevée. (C'est un procédé qui a été imagine par les 
maquignons anglais.) 


Angles (Race d'). — Variété bovine de taille moyenne, que l'on ren- 
contre dans le département du Tarn et que l'on présume issue d'un croise- 
ment entre les races d'Aubrac et de Schwitz. 

La robe varie du froment au gris blaireau ; la tête est large, le mufle 
court, les cornes relevées, la queue mal attachée, les membres forts et 
courts. Sa conformation générale rappelle la race gasconne. C'est surtout une 
race de travail rustique à aptitudes laitières médiocrement développées. 


Anglo_arabe (Cheval). — Obtenu en accouplant l'étalon de pur sang 
anglais avec une jument de pur sang arabe ou, inversement, une pouliche 
de pur sang anglais avec un étalon de pur sang arabe ( fig. 247). 

Caractères généraux. — Tète fine, plus carrée que celle de l'anglais, à 
profil rectiligne ; encolure longue et droite ; garrot saillant et prolongé en 
arrière ; dos et rein droits ; croupe horizontale ou légèrement oblique ; 
membres secs et nerveux, plus forts que chez l'arabe ; poitrine profonde ; 
taille élevée ; ensemble harmonieux. 

Plus développé que l'arabe, dont il a conservé les formes gracieuses et 
l'énergie, il est plus résistant et moins délicat que l'anglais, dont il offre le 
modèle. 

La tendance voulue et cherchée est de s'écarter des deux souches pures, 
en se rapprochant toutefois plutôt de l'anglais que de l'arabe, On rencontre 
davantage de sujets 2/3 ou 3/4 sang anglais et 1/3 ou 1/4 sang arabe que 


Clithé Gaillard, 


FIG. 247. __ Cheval anglo-arabe. 


d'autres, car les croisements anglais-anflo-arahe sont plus nombreux que 

les croisements arabe-anglo-arabe. La jumenterie de Pompadour (Corrèze) 

entretient des juments et étalons anglo-arabes de choix dont les reproduc- 

teurs miles sont destinés aux dépôts d'étalons de Pau et de Tarbes. 
Aptitudes. — Cheval de selle, améliorateur des races du Midi. 


Anglo_normand (Cheval). — Encore appelé demi-sang normand 
(fig. 248 et pl. en couleurs CHEVALINES |Races]), ce cheval occupe la pre- 
mière place parmi les chevaux de demi-sang issus des races françaises 
croisées par des étalons de pur sang anglais ou arabes. 

Le demi-sang normand descend des anciens chevaux de Normandie, pour 
la plupart de haute taille avec une tète longue et busquée, dont le croise- 
ment par le pur sang anglais commença vers 1770. Quelques pur sang arabes 
furent employés et, apres 1840, des demi-sang anglais trotteurs, qui léguè- 
rent l'aptitude au trot à la famille normande. Ces croisements anciens suivis 


1 
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Cliché Gaillard. 
FIG. 248. — Cheval anglo-normand. 


de métissages judicieux, basés sur l'emploi de reproducteurs qualifiés et de 
raceurs, donnèrent à l'anglo-normand assez de fixité pour qu'il pût, à son 
tour, être utilisé pour la reproduction, soit dans son pays d'origine, soit 
dans de nombreuses contrées de France. Parmi les reproducteurs ayant 
contribué à la formation de l'anglo-normand, méritent d être cités : les pur 
sang anglais Eastham, Napoléon, Royal-Oak, Heir-of-Linne ; les demi-sang 
anglais Y Raltler, Black-Norfolk, Phœnomenon ; les demi-sang normands 
trotteurs Normand, Conquérant, Phaéton, Lavater, Tigris, Niger, etc. 

Aire géographique. — L'aire géographique de l'anglo-normand comprend 
des régions de production et des régions d'élevage réparties dans la 
Manche, le Calvados et l'Orne. La Manche est un pays de production : on fait 
naître dans le Cotentin, le Val de Saire, la Hague, l'Avranchin, le Bocage ; 
dans le Calvados, les naissances occupent le Bessin, le pays d'Auge, le Bocage ; 
dans l'Orne, le Merlerault, la plaine d'Alençon. La région de Caen (campagne 
de Caen) est essentiellement un pays d'élevage des poulains. On y pratique, 
du printemps à l'automne, un régime spécial, le piquet :les animaux restent 
jour et nuit dehors, dans des champs de trèfle incarnat ou de sainfoin 
-qu'ils pâturent en étant attachés à l'extrémité d'une chaîne fixée au sol par 
un piquet. En hiver, les poulains sont rentrés à la ferme, et accoutumés pro- 
gressivement au harnais. Le véritable dressage a lien au printemps suivant. 


ANGLO-NORMAND — ANGORA 


Hors de cette aire géographique naturelle, le demi-sang normand se ren- 
contre un peu partout en France ; l'administration des Haras possède, en 
effet, 1 500 reproducteurs de ce modèle répartis dans ses dépôts d'étalons. 
Le demi-sang normand a été exporté aux Etats-Unis, au Canada, en Argen- 
tine, au Cap, au Japon. en Hollande, en Allemagne, en Hongrie, etc. 

Caractères généraux. — Taille de 1",54 à 1,66, robe généralement baie, 
parfois alezane, rarement noire, rouanne ou grise ; tête assez forte à chan- 
frein droit ou légèrement convexe, front large, orbites effacées, face longue, 
encolure assez longue et épaisse, garrot bien sorti et prolongé en arrière, 
ligne du dos droite ou un peu voussée au niveau du rein, croupe longue et 
légèrement inclinée, cuisse et fesses musclées, bien descendues, épaule 
longue et oblique, poitrine profonde, articulations larges, canons fins, sabots 
assez forts, aplombs réguliers. Cheval vigoureux et énergique, ayant de la 
résistance et du fond, susceptible d'un long service quand son utilisation aux 
allures vives n'a pas lieu avant sa cinquième année. 

Aptitudes. — Le modèle de l'anglo-normand varie avec le milieu où il 
est produit et le service qui lui est demandé. Il fournit des chevaux de cava- 
lerie de réserve et de ligne, des chevaux d'artillerie selle et d'artillerie trait, 
des trotteurs, des grands et des petits carrossiers. C'est un cheval à deux 
fins, bon pour l'attelage, trotteur remarquable, excellent pour la selle lors- 
qu'il est assez près du Cheval anglais, convenable comme carrossier quand 
il est moins affiné, répondant en résumé à de multiples débouchés, en tete 
desquels il convient toutefois de placer ceux que lui offrent les remontes 
militaires, le commerce des étalons et des carrossiers. 


Angora. Se dit de certaines variétés de chats, de chèvres, de lapins 


(fig. 249) originaires d'Angora, ville de la Turquie d'Asie, et remarquables 
par leurs poils longs et soyeux. 
Chat d'Angora. — Le chat d'Angora a les poils très longs et très soyeux, 


FIG. 249. __ Lapin d'Angora gris (femelle). 


généralement blancs, mais quelquefois gris, fauves ou tachetés ; les lèvres 
et la plante des pieds ont la couleur de la chair. 

Chèvre d'Angora. — Les chèvres d'Angora ont aussi les poils très longs 
(la mèche, noire ou blanche, atteint jusqu'à 75 centimètres), très soyeux 


FIG. 250. __ Épilage à la main d'un lapin d'Angora blanc. 


très fins, que l'on peut utiliser pour la fabrication des tissus se rapprochant 
des tissus de soie. 

Elles ne craignent pas le froid, mais redoutent beaucoup l'humidité ; elles 
ne sont pas difficiles sous le#apport de l'alimentation, à la condition que les 
fourrages soient secs. V. le tableau CHÈVRES. 

Lapin d'Angora. — Le lapin d'Angora ( N. 249) a le. poil long, soyeux, 
légèrement frisé, d'un blanc gris perle ou roux clair. Il perd ses poils au prin- 
temps et à l'automne ; on l'en dépouille au moyen d'un peigne ou à la main 


ANGUILLE — ANG DILL UL E 

(fig. 250) [jusqu'à quatre récoltes de poils par an], et ces poils servent 
principalement pour la chapellerie. Cette race n'est pas élevée pour sa chair, 
mais pour sa production pileuse. V. pl. en couleurs BASSE-COUR. 


Anguille. — Genre de poissons de la famille des murénidés ( fig. 251), 
à corps allongé, rappelant celui du serpent, couvert de petites écailles ca- 
chées dans la peau, laquelle est visqueuse, très lissante ; l'anguille a la tète 
allongée, avec des mâchoires d'égale longueur et garnies de dents ; l'ouver- 


FIG. 251. __ Anguille. __ 1. Adulte; 2. Jeune. 


ture des branchies se trouve près de la base des nageoires pectorales. La 
nageoire dorsale se prolonge jusqu'à l'extrémité du corps et s'unit avec la 
nageoire ventrale. V. pl. en couleurs POISSONS. 

L'espèce la plus connue est l'anguille commune [anguilla vulgaris), dont 
la coloration varie du vert foncé métallique au brun jaunâtre. Sa longueur 
moyenne est de Om,90 et son poids peut atteindre 6 kilogrammes. 

On rencontre surtout les anguilles dans les eaux douces ou saumâtres, 
dormantes ou courantes ; elles sortent quelquefois de l'eau, surtout la nuit, 
et peuvent effectuer de véritables migrations. 

Multiplication. — L'anguille est un poisson de mer et d'eau douce, mais ne 
se reproduit qu'à la mer ; cependant, d'après Imhof, elle se reproduit aussi 
dans l'eau douce. On sait, aujourd'hui, que les sexes sont séparés et que les 
femelles pondent des œufs, très petits et au nombre de 5 millions environ. 

Grâce aux travaux de Grassi, on sait que de l'œuf de l'anguille sort un 
poisson, connu sous le nom de lepfovéphale brévirostre, qui se transforme 
en anguille commune. 

Les anguilles adultes, à l'automne (d'octobre à janvier), gagnent la mer et 
se reproduisent dans les grands fonds (500 mètres au moins). Des œufs sor- 
tent les leptocéphales, petits poissons allongés, comprimés latéralement, dia- 
phanes, longs de 60 à 77 millimètres. Peu à peu leur couleur se fonce, leur 
corps se réduit et le leptocéphale devient une petite anguille qui, au bout 
d'un an de vie marine, remonte le cours des rivières, où elle deviendra 
adulte; la montée se fait entre février et avril. 

Pêche. — L'anguille se pêche à la ligne à soutenir et à la traînée. 

Pour pêcher à la ligne à soutenir, il est nécessaire d'amorcer plusieurs 
jours de suite les endroits où l'on se placera. Les amorces-appâts que ce 
poisson préfère sont les vers rouges, les boyaux de volaille, les petits pois- 
sons, surtout le véron. 

La pêche doit avoir lieu avant huit heures du matin, ou après six heures 
du soir, sauf par temps d'orage. Les hameçons .seront durs, résistants et 
assez forts (n® 6, 7, 8, 9) et montés solidement. On ferrera très fortement. 

La traînée est une ligne de fond de 9 à 12 mètres de longueur (mais il y 
en a de plus longues) à l'extrémité de laquelle on met une pierre. On lance 
l'engin au milieu de la rivière, après avoir fixé le bout libre à un piquet 
planté sur la rive. La traînée ne comporte qu'un petit nombre d'hameçons 
très forts (un par mètre). Des pierres ou des plombs sont fixés de distance 
en distance sur la cordelette pour la maintenir au fond de l'eau. Amorcer 
de préférence avec de petits poissons et poser la trainée avant le coucher du 
soleil. On lève les traînées au petit jour. 

Elevage. — L'anguille supporte bien l'élevage en étang, surtout dans les 
pièces d'eau à fond argileux qui conviennent mal à la carpe. On peut l'utili- 
ser dans les étangs à truites adultes, pour lui faire consommer les débris 
de nourriture qui tombent au fond ; mais sa voracité naturelle en interdit 


toujours l'introduction dans les étangs d'alevinage, et, en général, dans. 


toutes les pièces d'eau qu'on ne peut pas vider à fond ou mettre à sec. 

Les étangs où l'on se propose d'élever l'anguille doivent avoir leur berges 
aussi abruptes que possible et, de plus, être entourés d'une palissade pour 
empêcher l'évasion du poisson. Il faut aussi munir les vannes de grilles 
assez fines. On empoissonne les étangs avec les petites anguilles, longues 
de 3 à 4 centimètres, très fines, qui remontent nos fleuves en février- 
mars et qu'on se procure facilement en adressant des demandes à l'admi- 
nistration des Ponts et Chaussées. Il ne faut pas les mettre directement dans 
les étangs, parce qu'on en perdrait beaucoup ; il est préférable de les placer 
dans des bacs flottants pendant 5 à 8 semaines et ensuite d'empoissonner 
les étangs à raison de 1 800 à 2000 anguilles d'un an par hectare. 


Anguillule. Genre de vers nématodes, c'est-à-dire filiformes, carac- 
térisés par une cavité buccale très petite, un œsophage avec bulbe posté- 
rieur et un appareil valvulaire. Il n'y a pas de glande anale, mais des 
organes latéraux circulaires. Le corps est filiforme et cylindrique. La plu- 
part des anguillules vivent dans l'eau ou le sol humide ; quelques-unes, dans 
les matières fermentescibles (fumier, colle de pâte, vinaigre) ; mais les plus 
dangereuses s'attaquent aux tissus vivants des plantes. Les espèces qui in- 
téressent plus particulièrement les agriculteurs sont les suivantes : 

Anguillule du blé (tylenchus tritici) {fig. 252]. — Le mâle a 2 milli- 
mètres de long et la femelle 4 à 5 millimètres. On la rencontre dans les 
grains de blé ; les grains attaqués sont plus petits, arrondis et offrent un aspect 
noirâtre que n'ont pas les grains ordinaires. A l'intérieur de ces grains 
noirs, S@us une écorce épaisse, on trouve des milliers de larves d'anguillnles 
formant une substance blanchâtre. La maladie occasionnée sur le blé par 
la présence de ces parasites est connue sous le nom de nielle (fig. 253) ou 
encore de rachitisme. 
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La tige du blé attaqué par les anguillules est plus petite que les autres 
(rachitique) ; ses feuilles sont recroquevillées, d'un vert bleuâtre ; l'épi est 
maigre, desséché et les grains deviennent bruns, puis, noirs comme nous 
l'avons indiqué plus 
haut. Les anguillules 
vivent dans le sol. 
Dès que les semis de 
blé commencent à se 
développæ, elles pé- 
nètrent par les bles- 
sures des racines ou 
rampent vers la sur- 
face et s'introduisent 
dans les tiges. Au prin- 
temps, elles montent 
dans les jeunes 
feuilles et les font se 
plisser, se gaufrer.. 
Puis, quand les épis 
commencent à se dé- 
velopper, elles vont 
piquer les grains en formation, et c'est là qu'elles se réunissent. 

Destruction. — Davaine a conseillé d'immerger les grains à semer dans 
l'eau acidulée à 1/150 d'acide sulfurique. Il faut aussi alterner les cultures. 

Anguillule de la tige ou tylenche ravageur [tylenchus devastatrix). — 
Ver de 2 millimètres qui vit soit dans les tiges, soit dans les feuilles des 
plantes. Sur les clématites, les jacinthes, ce ver cause la maladie dite circu- 
laire, en raison des cercles noirâtres produits dans les bulbes ; on le 
trouve également sur les échalotes, les ails et les oignons ; ces derniers, 
lorsqu'ils résistent à la maladie, sont complètement déformés : ce sont les 
oignons dits poireautés; tandis que les poireaux, au contraire, prennent les 
apparences d'un oignon, et on les appelle poireaux oisnonnés ; l'avoine, le 
seigle, attaqués par ce parasite, sont dits poireautés 0ignonnés, car la base 
de leur tige se gonfle et leurs feuilles prennent un aspect gaufré. La pomme 
de terre et le sarrasin peuvent aussi être attaqués. 

Destruction. — Pas de remède efficace contre cette anguillule. La plupart 
du temps, le changement de culture suffit pour la faire disparaître. En 
culture potagère, arracher et brûler le plus tôt possible les plantes attaquées. 

Anguillule ou nématode de la betterave (heterodera Schachtii) [fig. 
253]. Ce ver, que l'on a appelé encore le phylloxéra de la betterave, est l'un 
des plus grands fléaux de la culture betteravière (V. pl. en couleurs BETTE- 
RAVE [Maladies de la]). Les betteraves attaquées ne meurent pas, mais elles 
sont arrêtées dans leur développement ; leurs feuilles jaunissent, s'atro- 
phient et se fanent, les racines développent un chevelu abondant, restent 
chétives et la récolte est très réduite. 

Vivant uniquement sur les racines, l'anguillule ou nématode de la betterave 
présente un curieux cas de dimorphisme sexuel. Le mâle, qui a au plus 
1 millimètre de long, est vermiforme ; il possède un stylet buccal avec lequel 
il s'attaque aux tissus des racines. La femelle est toute différente : fécondée, 
elle est globuleuse, et sa forme générale rappelle celle d'un citron ; longueur, 
1 millimètre au plus ; largeur, Ü"M,8. Les œufs produits, au nombre d'envi- 
ron 300, peuvent être évacués ou, au contraire, éclore dans le corps de la 
femelle ; en ce cas, celle-ci meurt, mais son épiderme durcit et devient un 
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FIG. 252, 253. — Anguillule du blé. 
1. Anguillule grossie; 2. Grain de blé niellé (grossi). 


FIG. 254. — Anguillule (nématode de la betterave). 


1 et 2. Évolution du mâle; 9. Racine de betterave portant des nodosités produites par le nématode 
lemelle ; 4, 6, 6. Evolution du nématode femelle (8g. trie grossies). 


abri protecteur pour les jeunes anguillules. Les jeunes larves, en liberté, se 
répandent dans le sol et viennent se fixer au chevelu de la racine des 
plantes qui leur conviennent. Si l'individu est une femelle, il prend la 
forme d'une petite outre qui, en augmentant de volume, refoule l'épiderme 
et produit une espèce de nodosité caractéristique." Ce sont les petites nodo- 
sités blanchâtres fixées sur les radicelles des betteraves qui font recon- 
naître la maladie. Si l'individu est un mâle, l'évolution est un peu plus 

longue : il se forme une sorte de cocon que le ver, arrivé à l'état parfait, 

crève pour s'échapper au dehors. En plus de la betterave, cette espèce s'at- 
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taque encore aux crucifères (chou, chou-rave, chou-navet, navette, colza, 
moutarde, radis), aux épinards et à certaines céréales, notamment l'avoine. 

Destruction. — L'extension des anguillules dans les cultures de betteraves 
a pour cause principale l'emploi des boues de lavage des racines et des 
terres des silos de sucreries. D'après M. Vivien, les anguillules sont en 
décroissance partout où l'on a cessé d'utiliser ces résidus. Ceux-ci peuvent 
cependant être employés sans danger, lorsqu'on les a traités par la chaux. 

On a préconisé : 1° le sulfure de carbone, à raison de 25 grammes par 
mètre carré. Ces injections entraînent des dépenses considéral es et elles 
ne peuvent être atleent pratiquées que sur des points où il n'y a encore 
que des taches ; 2° l'abandon temporaire de la culture de la betterave. Ce 
n'est pas un remède suffisant, car l'anguillule vit sur l'avoine, la moutarde, 
la ravenelle, etc. Il y a cependant des végétaux réfractaires aux anguillules, 
tels que la chicorée, le pois, le lin, la luzerne, la féverolle et le trèfle incar- 
nat ; 3° la culture de plantes pièges comme le colza et la navette (d'après 
Kühn) : on fait des semis de colza ou de navette très drus dont le produit 
est détruit vers la cinquième ou sixième semaine de son développement 
alors que les nématodes, très avides de ces crucifères, se sont réfugiés sur 
leurs racines. Il convient de saisir le moment favorable pour supprimer 
les plantes-pièges. On opère avec certitude lorsque les larves sont arrivées 
à la période de l'immobilité, ce qui se reconnaît au gonflement caractéris- 
tique des radicelles ; le colza prend alors sa cinquième feuille. La terre est 
travaillée à l'extirpateur et à la herse, de façon à déraciner toutes les plantes ; 
celles-ci sont enfouies par un labour après deux ou trois jours de dessiccation, 
ou brülées, ou encore détruites en les incorporant dans un compost à base de 
chaux. On exécute ensuite un nouveau semis que l'on traite de la même 
façon. En cas de forte infection, on renouvelle 1 opération l'année suivante. 
Actuellement, en Allemagne, les terres infestées sont ensemencées en colza 
ou en navette après labour de déchaumage de la céréale qui précède la 
betterave, et la récolte est enfouie cinq à six semaines après. 


Angus (Race d'). — Race bovine (fig. 255 et pl. en couleurs BOVINES 
[Races]) dont l'aire géographique s'étend sur la partie orientale des basses 
terres de l'Ecosse, particulièrement sur les contrées de Forfar et d'Aberdeen. 

Race sans cornes, à pelage très foncé et sans tache, elle présente tous les 
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Vache d'Angus 


caractères des races aptes à la production de la viande de boucherie et pro 

pices à l'engraissement : tête fine, membres courts et déliés, ossature réduite, 

harmonieusement développée dans toutes ses parties, dos large à table hori- 
zontale, peau souple, poil soyeux. C'est en effet une excellente race de bou- 
cherie, depuislongtemps sélectionnée dans ce but par les éleveurs de l'Ecosse, 
et dont les animaux, d'une grande précocité, sont souvent en état d'être 
abattus dès l'âge de deux ans. Ils fournissent une viande fine, compacte, bien 
marbrée de graisse, très appréciée en Angleterre. Leur poids atteint, en 
moyenne, 450 kilogrammes et peut aller jusqu'à 600 kilogrammes et même 
davantage, à l'état gras. Malgré ses grandes qualités, cette race est cepen- 

dant peu exportée, car elle est trop étroitement adaptée aux conditions 


6, — Chameau. 7. — Buffle du Cap. 


ANGUS — ANIMAUX DOMESTIQUES 


climatériques et culturales de son aire géographique pour pouvoir avanta- 
geusement être transplantée. 


Anhydre. Qui ne contient pas d'eau. Exemple : sel anhydre. 
Anhydride sulfureux. V. SOUFRE. 


Aniline. __ Alcali organique artificiel que l'on prépare par la réduction 
de la nitrobenzine ; il s obtient en faisant agir un mélange d'acide nitrique 
et d'acide sulfurique sur la benzine, provenant elle-même des goudrons de 
Do C'est ce qui fait dire que l'aniline est un dérivé du goudron de 

ouille. 

L'aniline est la base d'un grand nombre de matières colorantes de teintes 
très variées (rouge, bleu, violet, vert, etc.) et d'un pouvoir tinctorial très 
grand ; la plus connue est la fuchsine. V. ce mot. 


Animaux domestiques (fig. 256). — Animaux que l'homme a asso- 
ciés à son existence et dont il utilise les services et les produits, tout en 
surveillant et réglant leur multiplication, en modifiant leur conformation et 
leurs aptitudes, afin de les approprier à ses besoins. Il ne faut pas confondre 
les animaux domestiques avec les animaux apprivoisés : l'apprivoisement 
contraint, par force ou par ruse, un instinct naturel d'indépendance, tandis 
que la domestication exploite un instinct naturel de sociabilité. Dans les 
espèces vraiment domestiques, on distingue : 1° parmi les animaux indi- 
gènes (fig. 256, 1 à 5), le chien, le cheval, l'âne, le boeuf, le mouton, la 
chèvre, le porc, la poule, le dindon, l'oie et le canard ; 2° parmiles ani- 
maux exotiques (fig. 256, 6 à 9), le chameau, le buffle, l'éléphant, le renne, 
le zébu, etc. Les animaux qui vivent solitairement, ou par couples, ne sont 
jamais qu'apprivoisés. Toutefois, quand les races privées ou captives sont 
d'un naturel timide et qu'elles subissent le joug de l'homme depuis de 
longues générations, on les distingue à peine des races domestiques ; tel 
est le cas du pigeon et du lapin. 

Le nombre des animaux domestiques est relativement limité : dans la 
classe des mammifères, nous avons le cheval, l'âne, le boeuf, le mouton, la 
chèvre, le porc, le chien, le chat, le lapin ; dans la classe des oiseaux, nous 
trouvons la poule, le dindon, le pigeon, l'oie, le canard, le paon, la pin- 
tade, le cygne. Certains auteufs ajoutent à cette liste la carpe commune, 
l'abeille et le ver à soie, dont l'état de domesticité est peu développé. 

Au point de vue des services qu'ils nous rendent, les animaux domesti- 
ques peuvent êtres classés en deux grandes catégories : 

1° Les animaux domestiques indispensables à l'agriculture et qui consti- 
tuent le bétail : cheval, boeuf, mouton, porc ; 

2° Les animaux domestiques qui, tout en étant très utiles, ne sont pas 
indispensables à la vie d'une exploitation agricole : animaux de basse-cour, 
abeille, ver à soie. 

Législation. —Au point de vue juridique, on distingue : les animaux sau- 
vages, les animaux qui ne sont pas absolument sauvages sans être absolu- 
ment domestiques, les animaux domestiques. 

Droit de propriété sur les animaux. — Les animaux dits sauvages, comme 
le gibier, deviennent la propriété de l'homme par droit d'occupation et la 
fin de l'occupation met fin à ce droit. 

Les animaux de la seconde catégorie appartiennent par droit d'accession 
au propriétaire du fond sur lequel ils se fixent : ainsi les pigeons, lapins et 
poissons qui passent, sans y avoir été attirés frauduleusement, dans un autre 
colombier, une autre garenne ou un autre étang, appartiennent au pro- 
priétaire de ces colombier, garenne ou étang. 

Les animaux domestiques sont l'objet d'un droit de propriété, au sens 
général et ordinaire du mot. 

Immobilisation par destination. — De leur nature, les animaux sont meu- 
bles, mais la loi range certains d'entre eux parmi les immeubles par desti- 
nation, et l'intérêt de cette distinction apparaît en matière de saisie. Les ani- 
maux que le propriétaire d'un fonds livre au fermier ou au métayer pour la 
culture, ou qu'il emploie lui-même pour l'exploitation de son fonds, sont 
considérés comme immeubles tant qu'ils demeurent attachés au fonds par 
l'effet de la convention. Ceux qu'il donne à cheptel, à d'autres qu'au fermier 
ou au métayer, ne sont pas immobilisés. Sont également immeubles par 
destination les ustensiles aratoires, les semences données aux fermiers ou 
colons partiaires ou mises en réserve par le fermier pour les prochaines 
semailles, les pigeons des colombiers, les lapins des garennes, les poissons 
des étangs, les ruches d'abeilles. 

Usufruit. — Le produit et le croit des animaux appartiennent à l'usufrti- 


9, — Éléphant. 


FIG. 256. 


Animaux domestiques :1 à 5. Indigènes : 6 à 9. Exotiques. 


ANIMAUX À FOURRURE — ANIMAUX NUISIBLES 


Lier. Celui-ci est tenu de restituer la chose dans l'état où il l'a reçue, sauf si 
elle a été perdue ou détériorée par cas fortuit. Il n'a donc pas à restituer un 
autre animal ni même à en payer le prix, si l'animal reçu en usufruit a péri 
par cas fortuit ; le propriétaire ne peut réclamer que la dépouille. Lorsqu'un 
troupeau périt tout entier par accident ou maladie, l'usufruitier, s'il n'est 
pas en faute, n'est tenu de rendre compte que des peaux ou de leur valeur. 
Lorsque le troupeau ne périt que partiellement, 1 usufruit demeure établi 
sur les têtes qui subsistent, mais 1 usufruitier doit remplacer les animaux 
qui ont péri Jusqu'à concurrence du croit. La loi entend-elle parler du croît 
précédemment perçu par l'usufruitier ou du croît à venir ? Controverse. 

Protection des animaux domestiques. — Aux termes de la loi Grammont 
du 2 juillet 1850, sont punis d'une amende de 5 à 15 francs et peuvent l'être 
de 1 à 5 jours de prison ceux qui ont exercé abusivement et publiquement 
des mauvais traitements envers les animaux domestiques. La peine de la 
prison est toujours appliquée en cas de récidive. 

Législation rurale. — Dommages causés par des animaux. — Le pro- 
priétaire d'un animal ou celui qui s'en sert est responsable du dommage 
causé par cet animal, que celui-ci soit sous sa garde ou qu'il soit égaré ou 
échappé (Code civil, art. 1385). 

Le fait de laisser passer des bestiaux ou bêtes de travail, de charge ou de 
monture sur le terrain d'autrui avant l'enlèvement de la récolte est puni 
d'une amende de 1 franc à 5 francs (Code pénal, art. 471). Si le terrain est 
ensemencé ou chargé de récolte, en quelque saison que ce soit, ou planté en 
bois taillis, la peine est de 6 francs a 10 francs inclusivement (Code pénal, 
art. 475). « Ceux qui auront occasionné la mort ou la blessure des animaux 
ou bestiaux appartenant à autrui, par l'effet de la divagation des fous ou 
furieux, ou d'animaux malfaisants ou féroces, ou par la rapidité ou la mau- 
vaise direction ou le chargement excessif des voitures, chevaux, bêtes de 
trait, de charge ou de monture, sont punis d'une amende de 11 francs à 
15 francs. » (Code pénal, art. 479). 

Les animaux dangereux doivent être tenus enfermés, attachés et enchaïi- 
nés, de manière à ne causer aucun accident aux personnes ou aux animaux 
domestiques (Loi du 21 juin 1898, art. 14). 

Lorsque des animaux errants sans gardien ou dont le gardien refuse de se 
faire connaître sont trouvés pacageant sur des terrains appartenant à autrui, 
sur des accotements ou dépendances des routes, canaux, chemins ou sur des 
terrains communaux, le propriétaire lésé ou son représentant a le droit de 
les conduire ou de les faire conduire immédiatement au lieu de dépôt dési- 
gné par l'autorité municipale. Le maire, s'il connaît le propriétaire responsa- 
ble du dommage, lui en donne avis. Dans le cas contraire, et si le dommage 
n'est pas payé dans la huitaine, il est procédé à la vente sur ordonnance 
du juge de paix, qui évalue les dommages; cette ordonnance est affichée, sur 
papier libre et sans frais, à la porte de la mairie. Le montant des frais et des 
dommages est prélevé sur le produit de la vente. Le propriétaire peut faire 
opposition, par simple avertissement, à l'ordonnance dans la huitaine de la 
vente et même après ce délai si le juge de paix estime que les circonstances 
lui permettent de tempérer la rigueur de la loi. Il est procédé à la vente de ces 
animaux conformément aux dispositions de l'article premier du titre VI, 
livre premier, du Code rural. Lorsque les animaux errants qui causent le 
dommage sont des volailles, des oiseaux de basse-cour de quelque espèce 
que ce soit, ou des pigeons, le propriétaire, fermier ou métayer du champ 
envahi pourra les tuer, mais seulement sur le lieu, au moment où ils auront 
causé le dégât et sans pouvoir se les approprier. Si, dans un délai de vingt- 
quatre heures, celui auquel appartiennent les volailles tuées ne les a pas 
enlevées, le propriétaire, fermier ou métayer du champ envahi est tenu de 
les enfouir sur place (Lois du 4 avril 1889, article premier, et du 21 juin 1898, 
art. 15). Le propriétaire de l'animal est d'ailleurs tenu de réparer le dommage. 

Les préfets peuvent, après avoir pris l'avis des conseils généraux et des 
conseils d'arrondissement, déterminer par des arrêtés les conditions sous 
lesquelles les chèvres peuvent être conduites et tenues au pâturage. Les 
propriétaires de chèvres conduites en commun sont solidairement respon- 
sables des dommages qu'elles causent. 

Ceux dont les voitures, bestiaux ou animaux de charge ou de monture 
sont trouvés dans les forêts, hors des routes et chemins ordinaires, sont pas- 
Sibles, sans préjudice des dommages-intérêts : par chaque voiture, d'une 
amende de 10 francs pour les bois de dix ans et au-dessus, et de 20 francs 
pour les bois au-dessous de cet âge ; par chaque tête ou espèce de bestiaux 
non attelés, aux amendes fixées pour délit de pâturage (Code forestier, 
art. 147). Dans les bois de dix ans et au-dessus, ce délit est puni de 1 franc 
d'amende pour un cochon, 2 francs pour une bête à laine, 3 francs pour un 
cheval ou toute bête de somme, 4 francs pour une chèvre, 5 francs pour 
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un bœuf, une vache ou un veau. Dans les bois de moins de dix ans, l'amende 
sera double, sans préjudice des dommages-intérêts (Code forestier, art. 199). 


Animaux à fourrure (fig. 257). — Il en existe un grand nombre, bien 
que les plus beaux pelages soient fournis par des carnivores. Nous citerons 
seulement ceux que l'on trouve dans nos pays. La martre ‘(Ou marte) 
commune vit en France ; on l'appelle encore martre des sapins ; elle est 
très estimée. La fouine sert à imiter cette dernière, dont elle se distingue par 
un pelage plus gris, moins fin et une tache blanche sous la gorge, la martre 
ayant à la même place une tache plus petite et jaune. L'hermine, rousse en 
été, devient blanche en hiver, l'extrémité de la queue restant toujours 
noire ; elle habite le nord et l'est de la France, la Suisse. La loutre (loutre 
de rivière) est de couleur brune plus ou moins claire ; elle donne une 
fourrure solide. Le renard commun habite toute l'Europe tempérée. La 
genette se trouve surtout en France, dans le Midi ; on l'appelle encore chat 
d'Espagne ; sa toison est grise, tachée de brun ou de noir. Les chats sont 
très employés pour les imitations de fourrures rares, les doublures, etc. 
ceux qui vivent en France à l'état sauvage sont demandés par les pharma- 
ciens pour les rhumatisants ; les angoras servent à imiter le renard. Le 
blaireau possède une fourrure très rude ; on en fait des tapis. Parmi les 
ours, on ne connaît en France que l'ours brun, qui habite les Alpes et les 
Pyrénées. La taupe possède un pelage très fin et doux. La marmotte des 
Alpes et des Pyrénées n'est pas très belle à l'état naturel, mais, teinte et 
lustrée, elle sert à imiter la martre. Le lièvre commun est surtout utilisé 
en chapellerie ; on le teint pour imiter le renard. Le lapin est précieux à 
plus d un titre ; son duvet constitue la matière première du feutre et sa 
peau permet de résoudre le problème des fourrures à bon marche ; on 
l'utilise aussi en chapellerie ; suivant son origine (lapin sauvage ou de 
garenne, lapin de clapier) et son emploi, on le teint, on le lustre, on le tra- 
vaille de façons très variées. La chèvre et le mouton sont utilisés pour les 
vêtements, les tapis, les couvertures. Le veau est employé pour la confec- 
tion de certains manteaux, de même que le poulain. 


Animaux nuisibles (V. planche en couleurs ANIMAUX NUISIBLES). — 
Animaux qui portent préjudice à l'homme, soit qu'ils s'attaquent directe- 
ment à lui ou aux animaux domestiques, ou encore au gibier et au poisson, 
soit qu'ils détruisent les provisions ou les récoltes, etc. 

Nous ne parlerons pas des animaux accidentellement nuisibles à l'homme 
et que ce dernier détruit pour le plaisir de la chasse : ours, loup, sanglier, 
cerf et biche, lapin, etc., ou qui ne deviennent nuisibles que lorsqu'ils sont 
en excès dans une région. Dans ce cas, des battues (V. ce mot) administra- 
tives sont prescrites. Comme animaux nuisibles nous citerons : 

1° Les rongeurs : l'écureuil, le loir, le lérot, le rat, le souris, le mulot, 
le campagnol, etc. ; 

2° Les carnivores : le renard, la belette, la fouine, l'hermine, le putois. la 
martre, la loutre, etc. ;, 

3° Les oiseaux : il n'y en a relativement qu'un petit nombre de franche- 
ment nuisibles ; et, en réalité, aucun oiseau n'est ni complètement nuisible, 
ni complètement utile : tout dépend du point de vue auquel on se place. 
Ainsi, le moineau, d'une manière générale, est utile, maïs il peut arriver 
que, s'étant multiplié à l'excès, il se rende coupable de pillage dans nos 
greniers et devienne nuisible. « C'est pour n'avoir pas voulu s'entendre 
sur la véritable signification du mot utile, dit Brocchi, que l'on a vu s'éle- 
ver de vives discussions, chaque fois qu'il a été question de dresser une 
liste des oiseaux utiles ou nuisibles. Voici, par exemple, une liste d'oi- 
seaux nuisibles dressée par l'administration du Muséum en 1861 : faucon 
commun, faucon hobereau, aigle fauve, aigle criard, aigle botté, aigle jean-le- 
blanc ou circaète, buse vulgaire, autour, milans, gypaètes, balbuzard fluviatile, 
vautours, grand corbeau, pigeon ramier, pigeon colombin, pigeon biset, cor- 
beau choucas, corneilles, freux, pie ordinaire, geai, pie-grièche, tourterelle. 

Si les ornithologistes du Muséum étaient appelés aujourd'hui à refaire cette 
liste, ils la modifieraient beaucoup. Ainsi, la buse, qui détruit une quantité 
considérable de campagnols, doit être rayée de la liste de proscription ; il 
en est de même du freux et des corneilles. Les pigeons et les tourterelles 
sont devenus trop rares pour être nuisibles ; quant au geai, les forestiers le 
considèrent comme utile, bien qu'il soit nuisible aux couvées de faisans ; 

4° Les reptiles : les couleuvres et les vipères, qui détruisent des lézards, 
de jeunes oiseaux et autres petits animaux insectivores; 

5° Les insectes : ils sont très nombreux, et, à l'exception de quelques-uns 
directement utiles à l'homme (abeïlle, ver à soie, cochenille du nopal, 
kermès du chêne, certains cynips, etc.), ou d'autres que l'on considère 
comme des auxiliaires de l'agriculteur (carabe doré, staphylin, coccinelles, 
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FIG. 257. __ Quelques animaux à fourrure (indigènes). 
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cicindèle, calosomes, différents hyménoptères), parce qu ils détruisent eux- 
mêmes des insectes plus nuisibles (V. ANIMAUX UTILES), l'on peut dire que 
le plus grand nombre des insectes sont nuisibles. V. les tableaux INSECTES 
NUISIBLES. 

Nous les classerons comme suit : 

d Insectes s'attaquant aux céréales : les taupins, les charançons, les noc- 
tuelles, la cécidomye, le criocère de l'orge, le hanneton solsticial; l'alucite, etc. ; 

b) Insectes s'attaquant aux plantes potagères : la courtilière, les bruches 
(V. ce mot), l'apion des pois, la noctuelle potagère, la cheimatobie et la platy- 
Parée de l'asperge, les anthomyes, les pucerons, les anises, le criocère de 
l'asperge, la teigne du poireau, le doryphore de la pomme de terre, la piéride 
du chou, etc. ; 

c) Insectes nuisibles aux plantes fourragères et aux betteraves : l'apion 
du trèfle, le charançon du colza, le silphe des betteraves, l'agrotis, etc. ; 

d) Insectes s'attaquant aux arbres fruitiers : les bombyx (dispar et cul 
brun) le coupe-bourgeons, le rhynchite ou cigareur et autres charançons, 
l'agrile du poirier, les pyrales, les anthonomes, l'hyponomeute du prunier, 
le puceron lanigère, le tigre du poirier, la mouche des olives, les coche- 
nilles (de l'oranger, du figuier, de l'olivier), le tétranyque tisserand, etc. ; 

e) Insectes s'attaquant à la vigne : l'eumolpe, la pyrale, la cochylis, le 
phylloxéra, l'altise, etc. ; 

Insectes s'attaquant aux arbres forestiers : le bupreste du chêne, le 
bombyx processionnaire du chêne, le charançon des glands, l'orcheste du 
hêtre, la cécidomye du hêtre, la pyrale des faines, le bupreste de l'orme, 
la faléruque de l'orme, le cossus gâte-bois, l'hylésine du frêne, la noctuelle 
du frêne, la cantharide, le grand capricorne noir, le lucane cerf-volant, la 
saperde chagrinée, la chrysomèle du peuplier, le liparis du saule, la galé- 
ruque de l'aune, le scolyte destructeur, le zeuzère du marronnier, les py- 
rales des résineux, l'hylésine du pin, le sphinx du pin, le bombyx du pin, 
la tenthrède du pin, le bombyx cul doré, la phalène défeuillante, les bos- 
tryches du sapin et de l'épicéa, etc., etc. ; 

g) Insectes nuisibles à toutes les cultures : les criquets, les hannetons ; 

h) Insectes s'attaquant à l'homme et aux animaux domestiques : la pu- 
naise, les poux, les moustiques, les mouches, taons, œstres du cheval, du 
bœuf, du mouton, les puces, etc. 

6° Les arachnides comptent un grand nombre de parasites de nos animaux 
domestiques ; il faut citer comme nuisibles les scorpions, qui piquent avec 
l'aiguillon recourbé terminant leur queue et introduisent dans la plaie un 
venin assez actif ; les acariens et surtout le sarcopte de la gale. V. ACARIENS. 

Dans la classe des myriapodes : les scolopendres, dont la morsure, sans 
être réellement dangereuse, occasionne une douleur assez vive, de l'enflure 
et même un peu de fièvre : les iules, le blaniule ; 

7° Les vers : les anguillules du blé, de l'oignon, de la betterave. V. ANGUIL- 
LULE. 

Les principaux vers parasites des animaux domestiques, dont quelques- 
uns sont également parasites de l'homme (tels les filaires, ascarides, té- 
nias, etc.), sont : 

a) Pour le bœuf : les strongles, le trichocépale, les filaires, les douves, 
le ténia ; 

b) Pour le mouton : l'ascaride, les strongles, le trichocéphale, la douve du 
foie, le ténia ; 

c) Pour le cheval: l'ascaride, l'oxyure, les strongles, le sclérostome, le 
trichocéphale, les filaires, les ténias ; 

d) Pour le porc : l'ascaride lombricoïde, les strongles, le trichocéphale, 
la trichine, l'échinorrhynque géant, les ténias. 


Animaux utiles (V. planche en couleurs ANIMAUX UTILES). — Ani- 
maux que l'homme utilise pour se nourrir, se vêtir, l'aider dans ses travaux 
ou dans ses plaisirs. Ce sont : 

1° Les animaux domestiques : le chien, le cheval, l'âne, le boeuf, le cha- 
meau, le mouton, la chèvre, le porc, la poule, le dindon, l'oie, le canard, le 
pigeon, le lapin (V. ANIMAUX DOMESTIQUES) ; 

2° Les insectivores : le hérisson, la musaraigne, la taupe, etc., qui détruisent 
des insectes (la taupe, cependant, devient nuisible lorsqu'elle se multiplie 
trop) ; les chiroptères ou chauves-souris (oreillard, vespertilion, barbas- 
telle, etc.) qui détruisent également beaucoup d'insectes nuisibles ; 

3° Les oiseaux : à) oiseaux de proie diurnes : la buse, qui détruit quan- 
tité de campagnols, de souris et autres petits rongeurs ; la bondrée apivore, 
qui détruit des rongeurs et surtout des chenilles et des guêpes ; le faucon 
cresserelle et le busard, qui détruisent des rongeurs et des insectes ; b) oi- 
seaux de proie nocturnes : les chouettes (effraie, chevêche, chevéchette, 
hulotte ou chat-huant), le grand duc, le hibou ou moyen duc, le petit duc 
ou stops, qui détruisent des petits rongeurs si dangereux pour les exploi- 
tations agricoles et une quantité énorme d'insectes ; c) passereaux : le moi- 
neau, le pinson, le chardonneret, la linotte, l'alouette, assez utiles ; la mésange, 
l'étourneau, le merle, le rouge-gorge, le traquet motteux, le mouchet, la 
fauvette, le rossignol, la bergeronnette, la sitelle, le grimpereau, l'hiron- 
delle. Tous ces oiseaux détruisent des quantités considérables d'insectes ; 
d) cypsélidés : le martinet, très insectivore ; e) les picidés : les pics, le tor- 
col, tous insectivores ; /) cuculidés : les coucous ; g) colombidés ou pigeons, 
qui sont utiles pour leur chaïir, mais deviennent nuisibles lorsqu'ils sont en 
trop grand nombre ; h) gallinacés : la gélinotte, la perdrix, la caille, les dif- 
férentes races de poules, le faisan, le paon, la pintade, le dindon; i) échas- 
siers : le pluvier, le vanneau, la barge, la bécasse, le héron, la cigogne; 

j) gallinulidés : le râle, le crex, la poule d'eau ; k) lamellirostres : 1 oïe, le 
canard, le souchet, le tadorne, le milouin, le harle, le flamant, le cygne ; 

4° Les reptiles : les lézards détruisent des insectes, des larves, des vers; 
les grenouilles (sauf dans les établissements de pisciculture, où elles détrui- 
sent des alevins et les oeufs des poissons) les crapauds, les salamandres dé- 
truisent également des insectes. L'orvet détruit quantité de vers et de limaces ; 

5° Les poissons : ceux qui servent à la consommation et qui font l'objet 
d'un élevage (V. PISCICULTURE) sont : la truite, le saumon, l'omble-chevalier, 
le brochet, la perche, le barbeau, l'anguille, la carpe, la tanche, le goujon, etc. 
Nous pourrions également citer bon nombre de mammifères et de poissons 
marins qui font l'objet de pêches importantes, tels que la baleine, les phoques, 
le hareng, la sardine, le thon, la morue, etc. ; 

6° Les insectes : un certain nombre peuvent se rendre utiles à l'homme, 
soit en détruisant des animaux nuisibles à l'agriculture (ce sont ceux que 
l'on désigne sous le nom d'auxiliaires de l'agriculteur), soit en fournissant 
des produits alimentaires ou industriels (miel, soie, etc.). 

Parmi les insectes auxiliaires de l'agriculteur, nous pouvons citer : a) chez 
les coléoptères : le carabe doré, le staphylin odorant, les coccinelles, la cicin- 
dèlé champêtre, le calosome sycophante, le procruste chagriné, les nécro- 
phores, qui sont des insectes carnassiers détruisant beaucoup d'insectes nui- 
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sibles ; b) chez les hyménoptères : un certain nombre d'ichneumons (l'ano: 
malon, le microgastre, l'alysie, les ptéromales), qui attaquent les piérides et 
les vanesses, l'encyrte, l'entedon, le crabro, etc. ; e) chez les diptères : un 
certain nombre de diptères qui agissent comme les hyménoptères dont nous 
venons de parler, pondent dans le corps des chenilles ou d'autres insectes 
nuisibles, et arrivent ainsi à en détruire de notables quantités, Ces mou- 
ches appartiennent pour la plupart au genre tachine; d) chez les nero 
Pteres, la plupart sont essentiellement carnassiers et peuvent être considérés, 
à ce point de vue, comme étant de quelque utilité ; tels sont : le fourmi- 
lion, 1 hémérobe, la libellule, l'éphémère, etc. 

Pour les insectes directement utiles à l'homme, nous pouvons citer 
l'abeille (V. APICULTURE), le vers à soie (V. SÉRICICULTURE); certains cynips 
produisant des galles ou cécidies utilisées dans l'industrie (galle d'Alep), la 
cochenille du nopal servant à préparer le carmin, le kermès du chêne vert ; 

7° Les crustacés : ils comptent un assez grand nombre d'espèces utilisées 
pour la consommation de l'homme : le homard, la langouste, les crevettes, 
les crabes, l'écrevisse ; 

8° Les vers ; ils présentent très peu d'espèces utiles : on peut cependant 
citer la sangsue officinale et les lombrics. Ces derniers contribuent à trans- 
former les débris organiques 
en humus : de plus, ils aèrent AUPALT Eur - 
et ameublissent le sol ; mais, a) |77 à” Ÿ# 
dans les jardins, ils se rendent \ / U b 
nuisibles, lorsqu'ils sont nom- 
breux, en bouleversant les 
semis. 

Parmi les mollusques utiles, 
nous pouvons citer l'escargot, 
l'huître, la moule, utilisés pour 
la consommation. 

Parmi les rayonnés: les 
éponges, le corail. 


Anis. Plante annuelle, de 
la famille des ombellifères 
et du genre boucage. L'anis ou 
anis vert (anisumm officinale) 

fi. 825] donne des fruits 
(akènes) un peu plus gros 
qu'une tète d'épingle et qui 
possèdent un arome pénétrant 
très caractéristique. On les uti- 
lise contre les dyspepsies, soit 
en infusions, soit sous forme de 
teinture obtenue par leur ma- 
cération dans l'alcool. Ils ser- 
vent en outre, et surtout, pour 
la fabrication de certains bon- 
bons (anis de Flavigny, de 
Verdun) et de certaines li- 
queurs (anisette). Le tourteau 
d'anis, résidu de la distillation de l'anis vert ayant servi à la fabrication 
de l'anisette, est riche en matières grasses et azotées et est employé dans 
l'alimentation du bétail. 

L'anis, originaire du Levant, est cultivé en Russie, en Italie, en Espagne, 
ainsi qu'en France, dans le Midi et un peu en Touraine. 

Il vient surtout dans les lieux élevés et les sols calcaires. La graine se 
sème à la volée vers le milieu d'avril (12 kilogrammes à l'hectare) ; on la 
recouvre légèrement et on lui donne deux sarclages, le premier à la levée, 
le second après la floraison. La récolte des graines a lieu en août. On coupe 
les ombelles parvenues à maturité, on les fait sécher et on les bat au fléau 
pour obtenir les graines que l'on conserve en lieu sec, enfermées dans des 
sacs afin qu'elles ne perdent pas leurs principes aromatiques. 

Anis étoilé. — V. BADIANE. 


Anisoplie. Genre d'insectes coléoptères renfermant de petits hannetons 
dont on connaît deux espèces : l'anisoplie du seigle (anisoplia segetum), à 
élytres de couleur mar- 
ron, tête et corselet vert 
bronzé, s'attaque sur- 
tout au seigle, dont elle 
ronge les fleurs et les 
jeunes épis ; l'antsoplie 
horticole (anisoplia 
horticola) s'attaque au 
blé, au seigle, à l'avoine. 
Les larves de l'une et 
l'autre espèce petits 
vers blancs, rongent les 
racines de toutes les 
plantes. Lorsque ces 
vers blancs apparais- 
sent en abondance, on 
les détruit en les arro- 
sant d'eau additionnée 
de 1/10 d'eau ammo- 
niacale. 


Anisoptère, — 
Genre de diptérocar- 
pée ss, originaires de 
l'Asie tropicale. L'ani- 
soptère (anisoptera) est 
un arbre résineux à 
feuilles alternes (fig. 
259), à fleurs odorantes, 
disposées en grappes 
axillaires ; le fruitest bi- 
ailé. Cette plante four- 
nit une oléo-résine que 
les indigènes de la Co- 
chinchine utilisent à la 
confection des torches; 
ils s'en servent aussi pour préserver les meubles des piqûres d'insectes et 
leurs embarcations de l'attaque des tarets. 


F1G. 258. — Anis. 
A. Fleur; B. Fruit. 


FIG. 259. — Anisoptère. 
A. Fleur en bouton; B. Coupe de la Heur femelle; C. Fruit. 


ANNEAU — ANTHONOME 


Anneau gluant. — Sorte de piège. V. CEINTURE-PIEGE. 
Anneau nasal. __ Appareil de contention qui sert à maîtriser les tau- 


reaux difficiles à conduire. 

Il en existe de nombreux 
modèles qu'on peut rame- 
ner à deux types : 

1° Les appareils fixes 
(Hg. 260, 1), constitués par 
un anneau en métal, divisé 
en deux branches formant 
charnière; on le place à de- 
meure dans le nez de l'ani- 
mal à la manière d'une bou- 
cle d'oreille, en faisant passer 
l'une des branches à travers 
un trou pratiqué dans la cloi- 
son nasale à l'aide d'un tro- 
cart, puis en fermant la 
boucle ; 

2° Les appareils mobiles 
(fa. 260, 2, 3, 4), dits anneaux 
à mouchettes OU à pinces, 
formés d'un anneau ouvert, 
dont les deux branches, à 
tètes arrondies, se serrent à 
volonté pour pincer plus ou 
moins la cloison nasale. 


Annuelles (Plantes). — 
Plantes qui fleurissent l'an- 
née même où elles sont nées, 
et qui meurent aussitôt après 
leur fructification, par oppo- 
sition aux plantes bisan- 
nuelles et aux plantes viva- 
ces. Le blé et l'avoine sont 
des plantes annuelles. 


Anodonte. __ Genre de 
mollusques lamellibranches 
dont une espèce, l'anodonte 


FIG 260. — 1. Anneau nasal anglais; 2. Anneau à 


mouchette ; 3. Moraille italienne ; 4. Anneau d'Al- 
sace avec sa courroie de bouclement. 


des cygnes (anodonta cycnea) ou moule des étangs, est commune dans les eaux 
douces où elle donne un naïssain abondant très profitable aux jeunes alevins. 


Anomale.—Genre d’in- 
sectes coléoptères renfer- 
mant de petits hannetons 
dont une espèce, le hanne- 
ton vert de la vigne (ano- 
mala vitis), est assez abon- 
dante dans les régions mé- 
ridionales, où elle s'attaque 
aux feuilles et aux jeunes 
sarments. On fait la chasse 
aux insectes parfaits dans 
la journée pendant qu'ils 
sont au repos surlesieuilles. 


Anomalon, — Genre 
d'insectes hyménoptères 
renfermant de grands 
ichneumons, qui attaquent 
les larves de lépidoptères 
(bombyx du pin notam- 
ment) et de noctuelles. 


Anon. __ Petit de l'âne. 


Anophèle. __ Genre de 
diptères voisins des mousti- 
ques (/#£.261) dont les piqü- 
res propagent les germes 
des fièvres paludéennes. 

Destruction. — Desséche- 
iment des marais ou pétrolage de 
la surface des étendues liquides. 


Ansérine. __ Genre de plan- 
tes herbacées, de la famille des 
chénopodices (fig. 262), à feuilles 
alternes, parfois larges et angu- 
leuses. 

Variétés. — On peut citer les 
espèces suivantes : l'ansérine 
ambroisie (chenopodium am - 
brosioides) ou thé du Mexique, 
thé des Jésuites; l'ansérine ver- 
mifuge, dont la poudre des 
graines est employée contre les 
ascarides; l'ansérine botrys, 
appelée aussi herbed printemps, 
ansérine à épis, à odeur très 
pénétrante que la médecine em- 
ploie comme stomachique et ex- 
pectorante; l'ansérine belvédère 
ou à balais (chenopodium sco- 
En. à fleur verte utilisée dans 

es jardins comme plante d'or- 
nement; l'ansérine Bon-Henri, 
appelée aussi épinard sauvage, 
dont on mange les feuilles et les 
jeunes pousses à la manière 
des épinards; l'ansérine pour- 
prée ou à feuilles d'arroche 
(chenopodium atriplex), à fleurs 
rouges, cultivée dans les jar- 
dins comme plante d'ornement. 


FIG. 261. — Anophèle. 


FIG. 262. 


A. Mâle; B. Larve; C. Tête du male; D. Tète de la femelle; 


E. Aile: 


- Ansérine ambroisie. 
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Antenais. __ Nom donné aux jeunes animaux de race ovine âgés de 
12 à 14 mois (fig. 263), c'est-à-dire depuis le moment où les pinces caduques 


FIG. 263. __ Groupe d'antenais mérinos (Bergerie nationale de Rambouillet). 


(12 mois) sont remplacées jusqu'à l'époque de la sortie de leurs premières 
dents mitoyennes. Les mâles sont des antenai® 1e° 


A cet âge, l'agneau a atteint plus de la 
moitié de sa croissance ; sa nourriture, son 
régime ne diffèrent pas de ceux des mou- 
tons adultes. 


Anthémis. — Genre de plantes her- 
bacées, de la familles des composées, très 
voisin du genre chrysanthème. Les diver- 
ses espèces d'anthèmis sont des plantes 
annuelles ou vivaces ; leurs fleurs ressem- 
blent à celles des reines-marguerites, à 
fleurons blancs ou jaunes. Toutes leurs 
parties sont odorantes. 

Variétés. — Les principales sont : l'an- 
thémis noble (anthemis cotula) ou camo- 
mille romaine (/i£. 264), cultivée en bor- 
dure dans les jardins ; ses fleurs dessé- 
chées, à saveur chaude et amère, sont em- 
ployées comme digestif, calmant, sous forme 
d'infusions (5 grammes par litre d'eau) ; 

L'anthémis des teinturiers (anthemis 
tinctoria), à fleurs jaunes; 

L'anthémis faux-parthenium (anthemis 
pseudo parthenium) à fleurs blanches, toutes 
deux cultivées comme plantes d'ornement ; 

L'anthémis des champs (anthemis arven- 
sis), dont les fleurs ont des qualités se rap- 
prochant de celles de la camomille romaine. 


Anthère (bot.). — Pe- 
tite capsule ordinairement 
jaune et oblongue qui con- 
tient le pollen ou pous- 
sière fécondante de la 
fleur (fig. 265). 

L'anthère, qui est la par- 
tie essentielle de l'étamine, 
est composée ordinaire- 
ment de deux petits sacs 
(loges) contenant le pollen 
destiné à féconder les pis- 
tils. Au moment de l'épa- 
nouissement de la fleur, 
les loges de l'anthère s'ou- 
vrent pour laisser sortir le 
pollen ; c'est ce qu'on ap- 
pelle la déhiscence de l'an- 
thère. Cette déhiscence 
peut avoir lieu par un 
trou, une fente verticale 
ou une fente horizontale. 


Anthomye, — Genre 
d'insectes diptères renfer- 
mant des mouches de 
taille moyenne, dont les 
larves s attaquent aux 
bulbes (aïl, oïfgnon), aux 
racines et aux tiges des 
crucifères (chou, navet, 


FIG. 264. — Anthemis camamille. 
À. Fleur double. 


FIG. 265. __ Anthères. 


PAT : y 1. Uniloculaire {alehémillu); 2. Biloculaire (giroflée); 3. Quadri 
radis) 2 les feuilles atta loculaire (butome}; 4. las (RSR ü. Didyme {eu- 
quées jaunissent et meu- phorbe); 6. Bicorne (bruyère); 7. Sagittée (laurier-rose); 
rent. Moyens de limiter 8. Aiguë {bourrarhe}; 9. Sinueuse (melon); 10. Appendieulée 

(__ venthe); 11. En X (froment); 12. Basilixé (tulipe); 13. Api- 


les dégâts : arroser par 
temps sec et saupoudrer 
les feuilles avec du plä- 


lixe (uites); 14. Dorsilxe (myrte); 1ü. Introrse (campanule); 
10. Extrorse (rezoncule). ferme ) 


tre cuit. Arracher et brüler les pieds attaqués. Alterner les cultures. 


Anthonome, — Genre d'insectes coléoptères, de la famille des curculio- 
nidés, renfermant de petits charançons dont beaucoup d'espèces se rendent 
nuisibles en attaquant les arbres fruitiers. Parmi les plus nuisibles, citons :; 

L'anfhonome du pommier, l'anfhonome du poirier, l'anthonome des 


drupes, l'anthonome du cotonnier. 
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Anthonome du pommier ou charançon du pommier (anthonomus 
pomorum). — Petit charançon de 3 millimètres de longueur, brun grisâtre ; 
sur chacun de ses élytres on remarque une bande blanchâtre (fig. 266). 

Au moment de la floraison des pommiers, la femelle perce avec son rostre 
les boutons des fleurs et y pond ses oeufs ; sept ou huit jours après, les larves 
éclosent ; elles rongent d'abord les étamines, puis les ovaires. Quinze jours 
après, les larves, qui sont blanchâtres et un peu arquées, ont atteint 6 mil- 
limètres. Le bouton prend alors un aspect extérieur brunâtre, gonflé, très 
caractéristique, qui le fait désigner sous le nom de clou de girofle ; finalement 
les larves sortent des 
enveloppes pour aller 
se nymphoser dans 
un bourgeon. L'in - 
secte adulte paraît à 
la fin d'avril ; il cause 
des dégâts pendant 
toute l'année et passe 
généralement l'hiver 
dans les replis des 
écorces, dans les her- 
bes et les feuilles ac- 
cumulées près des 
arbres. 

Certaines années 
l'anthonome fait des 
dégâts considérables 
dans les pays cidri- 
coles. En Normandie 
et en Bretagne, la ré- 
colte des pommes est 
parfois réduite des deux tiers par les ravages de ce charançon. On a souvent 
constaté que certaines variétés précoces de pommes, comme d'autres très 
tardives, échappent aux attaques de l'insecte, les premières ayant leurs fruits 
noués au moment de son apparition sur l'arbre, les autres n'ayant pas encore 
fleuri lorsqu'il disparaît (l'époque de la ponte étant terminée). C'est dire 
que l'on peut parer dans une certaine mesure aux dégâts de l'anthonome 
en ayant soin de cultiver dans les vergers des variétés dont les époques de 
floraison s'étendent sur plusieurs mois. 

Destruction. — Pendant la période hivernale, de décembre à février, dès 
que la cueillette des fruits est terminée, il est important de nettoyer les 
arbres, d'enlever 4 la raclette les vieilles écorces, les mousses, les lichens, le 
bois mort, en un mot de procéder à la toilette complète des pommiers et de 
brûler soigneusement tous les débris que l'on aura pu ramasser en procé- 
dant à ce travail ; un grand nombre d'insectes seront ainsi détruits. 

Cette première opération sera complétée en mars par un badigeonnage 
du tronc et des maîtresses branches exécuté au lait de chaux, additionné 
de 5 à 10 pour 100 de sulfate de fer ou au moyen de la solution pure de sul- 
fate de fer à la dose de 25 à 30 pour 100. 

Au début de la belle saison, dès que les fleurs commencent à apparaître, il 
y a lieu de procéder à la récolte des insectes, à l'anfhonomage, travail ana- 
logue au hannetonnage ; en opérant de bonne heure, on prend les insectes 
avant la ponte ; on se sert d'une grande bâche en toile de 10 mètres de côté, 
au centre de laquelle est percé un trou de e°,50 de diamètre. Cette toile, 
fendue du centre à l'un des bords, permet le passage du tronc du pommier. 
Les bords libres de la bâche sont reliés par des agrafes ou des boutons. 
L'appareil étant ainsi disposé, un ouvrier monte dans l'arbre et secoue 
vigoureusement les branches : on recueille dans un sac les insectes et les 
débris qui tombent de l'arbre, puis l'on passe à l'arbre suivant. Les insectes 
sont brûlés ainsi que les débris entraînés avec eux dans le sac. S'ils sont 
nombreux, l'opération peut être renouvelée. L'anthonomage sera très effica- 
cement complété par l'enlèvement des bourgeons roux appelés clous de 
girofle. On fait cette récolte de fin mai à fin juin et l'on détruit ainsi les 
nymphes qui donneraient naissance aux insectes de la génération suivante. 

L'anthonome a des ennemis naturels qui viennent puissamment aider à sa 
destruction. De petites mouches noires, de la famille des ichneumons, 
pondent leurs oeufs dans le corps des larves d'anthonome. De ces oeufs 
naissent des larves qui dévorent aussitôt l'hôte qui leur servait d'abri. Il 
faut donc se garder de détruire les nuées de petites mouches que l'on voit 
parfois, au printemps, voltiger auprès des pommiers. 

Añthonome du poirier ou charançon du poirier (anthonomus pyri). 
— Ce charançon est moitié plus gros que le précédent ; il est brun foncé 
et peut atteindre 6 millimètres ; ses pattes sont ferrugineuses. La femelle 
pond à l'automne dans les bourgeons des poiriers; les larves émigrent en 
avril et vont se cantonner dans les boutons à fleurs. V. le tableau POIRIER 
(Maladies et ennemis du). 

Les horticulteurs appellent ces larves les vers d'hiver :elles se nymphosent 
fin avril et l'insecte parfait ne paraît qu'en mai ; il cause lui-même des 
dégâts aux feuilles des poiriers et passe l'hiver caché sous les écorces. 
Les larves sont très nuisibles aux bourgeons et aux boutons à fruits. 

Anthonome des drupes ou charançon des drupes (anthonomus 
druparum). — Cette espèce, appelée encore charancçon des baies ou cha- 
rançon da nier, est intermédiaire comme taille entre les deux précédentes {4 à 
5 millimètres). L'insecte a un long rostre; il est brun clair, les élytres 
sont épais et bombés. 
Les femelles pondent 
dans les boutons à 
fleurs des arbres frui- 

tiers. Les larves vivent 
à l'intérieur de ces bou- 
tons, mais se nympho- 
sent en terre ; quelque- 
fois elles arrivent à pé- 
nétrer à l'intérieur des 
noyaux de cerises. 

Destruction. — On 
détruit ces deux es- 
pèces comme l'antho- 
nome du pommier ; 

Anthonome du co- 
tonnier. — Cet insecte 
(fig. 267), de la même 
famille que les précédents, pique les capsules ou fruits du cotonnier et y 
dépose ses oeufs. Ces oeufs donnent naissance à des larves qui détruisent la 
bourre ou coton. Il cause de grands dégâts dans les plantations américaines. 


FIG. 266. — Anthonome du pommier. 


1. Bourgeon attaqué où l'on voit en a des fleurs saines; en b des 
fleurs attaquées; Y. Larve; 3. Insecte parfait. 


FIG. 267. — Anthonome du cotonnier. 
1. Insecte parfait; 2. Larves dans une capsule de Cotonnier. 


ANTHRACNOSE — ANTICIPÉ 


Anthracnose (vitic.).__ Maladie cryptogamique de la vigne, appelée aussi 
charbon, rouille noire, maladie noire, carie, dartrose, et qui est due à un 
champignon parasite, le manginia ampelina. On en distingue trois formes : 

1° L'anthracnose ponctuée, qui se manifeste surtout sur les nervures 
des feuilles et les sarments, par de petits points noirs isolés. Elle ne pré- 
sente le plus souvent aucun 'caractère de gravité; 

2° L'anthracnose déformante, qui fait subir aux feuilles des déforma- 
tions ; elle attaque principalement les vignes américaines ; elle n'est généra- 


lement pas grave ; 
3° L'anthracnose maculée, qui envahit les organes verts de la vigne, sur- 


tout au début de leur développement. C'est cette forme de l'anthracnose qui 
cause le plus de dégâts. V. pl. en couleurs VIGNE (Maladies et ennemis de la). 

Sur les jeunes sarments, on distingue tout d'abord des points noirs qui 
s'agrandissent et se transforment en lésions plus ou moins étendues (1 à 2 cen- 
timètres), à bords irréguliers, souvent profondes, ressemblant à des chan- 
cres ; le centre de la lésion est rose grisâtre et le bord noirâtre. Les sarments 
cessent peu à peu de s'accroître, le cep tout entier se rabougrit et meurt. 

Sur les feuilles, on distingue des petites taches plutôt grises dont l'inté- 
rieur se dessèche, disparaît, ne laissant qu'un trou entouré d'une petite 
bordure noire. 

Sur les grains, les lésions sont un peu analogues, mais leur contour est 
presque toujours circulaire ; la pellicule du raisin semble rongée, des cre- 
vasses se forment et des ferments de maladies détruisent la pulpe. 

Conditions de développement. — L'anthracnose se développe plus parti- 
culièrement en mai, juin, par temps humide. Une humidité abondante 
(brouillards, rosée, pluie) et une température moyennement élevée favori- 
sent beaucoup le développement de cette maladie. 

Traitements préventifs. — a) Badigeonner après la taille, une fois passées 
les grandes gelées, quinze à vingt jours avant le débourrement, les bois 
d'un, deux et trois ans avec la solution suivante : 


100 litres. 
Sulfate de fer . 50 kilogrammes. 
isa 1 litre. 


Acide sulfurique ordinaire 


On fait dissoudre les 50 kilogrammes de sulfate de fer dans 50 litres 
d'eau chaude ; on ajoute peu à peu avec précaution l'acide sulfurique et on 
complète à 100 litres avec de l'eau chaude ; 

b) Tailler complètement les vignes atteintes, recueillir et brûler les sar- 
ments ; 

c) Ne pas planter de vigne dans des sols humides non assainis par un 
drainage. 

Traitements curatifs. — Les traitements curatifs ne permettent que d'a- 
ténuer le mal : une vigne qui a été atteinte d'anthracnose en été n'en sera 
pas indemne l'année suivante et, seuls, les traitements préventifs sont réel- 
lement efficaces. Les traitements curatifs d'été consistent en soufrages ré- 
pétés ' (soufre en poudre mêlé de chaux) 

Premier traitement : Lorsque les pousses ont 8 à 10 centimètres : 

Soufre en … 4 parties (40 HRRRNeL 
Chaux pulvérisée . … 1 partie (10 \ 

Traitements suivants : De 15 jours en 15 jours en augmentant la propor- 

tion de chaux. 


oudre 


3e traitement. 


2e traitement. 


Soufre. 
Chaux... 


On connaît aussi une anthracnose du haricot et une anthracnose du pois 
qui attaquent les gousse de ces légumineuses. V. les tableaux HARICOT, POIS 
(Maladies). 


Anthyllide vulnéraire. — Plante de la famille des légumineuses ( f£g. 268) 
convenant bien aux terres légères, d'où son nom de trèfle jaune des sables. 
L'anthyllide vulnéraire (anthyllis vulneraria) est bisannuelle ; la première 
année, elle émet au ras du sol des touffes de feuilles simples consommées par 
les animaux au pâturage. La deuxième année, 
les tiges se développent ; elles sont presque 
pleines et portent des feuilles composées. 
Les fleurs sont jaunes, en capitules serrés. 
Graine ovoiïde, jaune à un bout et verte à 
l'autre. V. PRAIRIES (Herbes des). 

Culture. __ L'anthyllide réussit en sols 
sablonneux et calcaires où le trèfle ne peut 
pas végéter à cause de la sécheresse. On 
seme tantôt à l'automne sur terre nue, tantôt 
au printemps dans une céréale ; ce semis est 
préférable. On emploie 20 kilogrammes de 
graine à l'hectare. L'anthyllide convient sur- 
tout pour les mélanges dans les prairies 
temporaires avec le trèfle blanc, l'avoine 
élevée, la fétuque ovine et la fléole. Elle 
craint les sols envahis par le chiendent. 

Usages. — Cette légumineuse peut être 
fauchée ou pâturée ; dans le premier cas, on 
ne fait pas pâturer à l'automne ; sinon, l'an- 
née suivante, on n'a que des rejets peu vi- 
goureux. On n'a ordinai- 
rement qu'une seule coupe 
donnant 10 000 à 12 000 ki- 
logrammes de fourrage 
vert. Le fourrage n'est pas 
météorisant, par suite d'un 
principe amer qui répugne 
même aux animaux, sur- 
tout aux chevaux, quand 
ils n'en ont pas l'habitude. 
Les vaches s'y habituent 
bien, mais il ne faut cepen- 
dant pas en abuser, car ce 
principe communique un 
mauvais goût au lait et au 
beurre. La graine est prélevée sur la première coupe quand les gousses 
brunissent. On peut en récolter de 400 à 600 kilogrammes par hectare. 


Anticipé (Bourgeon). — Bourgeon, appelé encore prompt bourgeon, qui 
est situé à côté du bourge n principal existant à l'aisselle des feuilles et 
qui se développe dans l'année même de sa formation, en même temps 


2 patties. 


FIG. 268. — Anthyllide vulnéraire. 


A. Graines (très Lrussies 


ANTICRYPTOGAMIQUES — AOUTAGE 


que la feuille ; il donne une ramification appelée entre-coeur ou faux-bour- 
geon, alors que normalement les bourgeons ne se développent que l'année 
suivante. V. BOURGEON. 


Anticryptogamiques. _ Nom donné aux substances propres à com- 
battre l'invasion et le développement des maladies cryptogamiques (caries, 
charbons, mildiou, oïdium, pourritures, rouilles, etc.). Les principales de 
ces substances sont le soufre, le cuivre et leurs composés (anhydride sulfu- 
reux, acide sulfurique, sulfates de cuivre, de fer, acétates de cuivre). On les 
emploie ordinairement en solutions aqueuses dites bouillies. V. BOUILLIES, 
CRYPTOGAMIQUES (Maladies). 


Antiphlogistiques. __ On nomme ainsi les moyens employés pour 
combattre les inflammations. Les saignées, les bains, les topiques froids (glace), 
les cataplasmes émollients, les lotions tièdes ou froides sont des antiphlo- 
gistiques. 

Antisepsie. __ Ensemble des moyens employés pour détruire les germes 
ou arrêter le développement des microbes qui sont les agents des maladies 
infectieuses, des putréfactions, des diverses altérations des tissus vivants. 
V. ANTISEPTIQUE. 


Antiseptique: — Se dit des substances qui ont la propriété de prévenir 
ou d'arrêter les infections, les fermentations et les putréfactions, en détrui- 
sant les microbes, les spores ou les germes qui en sont la cause. 

Les acides minéraux énergiques, les alcalis, les caustiques qui détruisent 
les matières organiques se placent au premier rang parmi les antiseptiques, 
mais leur action est tellement violente qu'on ne peut songer à les utiliser. 

Les véritables antiseptiques sont ceux qui tuent les éléments microbiens, 
tout en respectant les tissus organiques. Ces principaux agents sont : le 
sublimé corrosif (bichlorure de mercure), le bitodure de mercure, le 
nitrate d'argent, le permanganate de potassium, le chlore, le chlorure de 
zinc, le borax, le sel marin, l'alcool, le chloroforme, le chloral, les acides 
minéraux et organiques, principalement les acides sulfureux, arsénieux, 
borique, chromique, lactique, picrique, seHcyuaue benzoïque et sulfobenzi- 
dique (aseptol) ;.les goudrons de houille, le phénol (acide phénique), le men- 
thol, la créosote, les essences de térébenthine, de wintergreen, d RU 
l'indoforme, le salol, le bétol, le naphtol, le crésylol, le gaïacol, V'ichtyol 
Viüdol, la résorcine, la saccharine, le salicylate de bismuth, lesozoiodol, le 
tanin, le thymol, le thymol biiodé (aristol), les AypocAlorites de chaux, de 
potasse (eau de Javel) et de soude (liqueur de Labarraque). les fumiga- 
tions nitreuses, l'eau oxygénée, l'ozone, etc. 

La chaleur au-dessus d'une certaine température (50 à 120 degrés suivant 
les espèces), la lumière solaire, les rayons X, l'effluve électrique, les éma- 
nations radioactives sont aussi des agents antiseptiques. Un froid intense 
paralyse temporairement les microbes pour les détruire ou les atténuer 
définitivement. Les agents antiseptiques agissent surtout en tuant les micro- 
organismes à l'état de vie active, car leurs spores ou germes sont beaucoup 
plus difficiles à atteindre. 

Il est impossible de donner un coefficient absolu de puissance antisep- 
tique à chaque antiseptique, puisque le pouvoir microbicide absolu est 
relatif pour les différents microbes. On peut dire cependant que, parmi les 
plus employés, le sublimé corrosif tient la tête, et qu'à la dose de 1/10000 il 
arrête presque toutes les cultures microbiennes ; le biiodure de mercure a 
un pouvoir analogue ; viennent ensuite le nitrate d'argent, le permanganate 
de potasse, l'acide phénique et similaires. L'acide borique est beaucoup 
moins énergique. Outre les antiseptiques chimiquement définis, on trouve 
dans le commerce nombre de préparations, en général recommandables, 
mais qui n'offrent pas d'autres garanties que la marque de fabrique ; il est 
impossible d'en parler ici. 

Antispasmodiques. __ Nom donné aux médicaments employés pour 
calmer les spasmes nerveux, amoindrir la contractilité fibrillaire, les pertur- 
bations nerveuses : éther, valériane, assa fœtida, camphre, belladone, sont 
des antispasmodiques. 


Anus. __ Ouverture extérieure du rectum. 

Chez le cheval jeune et en bonne santé, l'anus, saillant, est bordé d'une 
espèce de bourrelet formé par le sphincter (muscle annulaire qui le main- 
tient fermé). Au contraire, quand l'animal est vieux et épuisé par le travail 
ou la maladie, l'anus s'enfonce et quelquefois devient béant. L'anus peut 
être le siège d'une fistule consécutive à l'opération de l'anglaisage. Chez les 
chevaux de robe très claire, l'anus présente souvent à son pourtour des tu- 
meurs noires appelées mélanoses. V. MÉLANOSE. 


Chez le bœuf, l'anus n'est ni saillant ni bordé d'un bourrelet comme chez. 


le cheval. | 
L'anus du chien devient, contrairement à ce qui se passe chez le cheval, 
d'autant plus saillant que l'animal est plus vieux. 


Août (fig. 269). — « Qui dort en août, dort à son coût », dit le proverbe : 
c'est, en effet, le mois des récoltes abondantes et variées. 

Calendrier agricole. __ L'agriculteur est occupé aux travaux de la 
moisson (blés, avoines, millet, etc.) qui bat son plein, sauf cependant pour 
le sarrasin, le mais et le sorgho, que l'on récolte un peu plus tardivement. 
Aussitôt les récoltes enlevées, il faut déchaumer ou extirper les sols qui 
ont porté les céréales pour détruire les mauvaises herbes, rompre la croûte 
durcie du sol et faire germer les graines de plantes nuisibles. Dans les ter- 
rains les plus propres et les meilleurs, on fera une culture dérobée, qui 
fournira un certain appoint fourrager (navets), ou qu'on enfouira en vert 
soit à l'automne (lupin blanc, colza, navette, sarrasin de Tartarie, moutarde 
blanche), soit au printemps (vesce, trèfle incarnat, etc.) au moment des 
labours. Les engrais verts ont surtout pour résultat de restituer au sol 
l'azote qui ils puisent dans l'air. 

Selon les régions, on coupe pour la deuxième et la troisième fois les 
luzernes et le trèfle violet. 

Il faut en outre écimer le maïs, arracher le chanvre, récolter les légumi- 
neuses à graines (haricots, lentilles, pois, féveroles, etc.), dont les fanes 
peuvent entrer dans les rations alimentaires des bestiaux ; le pavot, la 
moutarde noire, le chardon à foulon (cardère), les pommes de terre. Dans 
les régions méridionales, on fauche déjà les regains des prairies; dans le 
Nord, rouissage du lin et du chanvre. Partout en France, les moutons sont 
conduits sur les chaumes non labourés. 

A la ferme, les travaux sont les mêmes qu'au, mois précédent Au pou- 
lailler, on met au couvoir les poules qu'on voit désireuses de couver ; leurs 
poussins (qui écloront fin août-septembre) auront encore le temps de gros- 
sir avant Î hiver. 

Le vigneron effectue les derniers binages, l'épamprage et le rognage ; les 
derniers traitements anlicryptogannques (traitement contre le mildiou et 
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traitement contre l'anthracnose) ; recueille, pour les brûler, les feuilles sur 
lesquelles la pyrale a pondu ; continue l'épamprage pour permettre au 
soleil de mürir le raisin Il marque les souches dont il veut tirer marcottes 
et boutures pour le remplacement des ceps qui ont péri de vieillesse ou 
sous l'action d'une maladie quelconque. A la cave, mêmes soins qu'en juillet 
(aération la nuit). 

Le jardinier, au verger, continue l'ébourgeonnage et le pincement des 
arbres à fruits, puis les traitements insecticides et anticryplogamiques ; 
greffe, en écusson à œil dormant (dès la fin de juillet pour continuer ce 
travail jusqu'à fin août ou commencement septembre), le poirier sur franc 


FIG. 269. — AOUT. Gravure d'Étienne Delaune (1568). 


ou sur cognassier, le pommier sur paradis ou sur doucin, le pêcher sur 
prunier où amandier, le cerisier sur sainte-Lucie ou sur merisier ; fait des 
boutures de groseillier ; met en repos en pépinière, après récolte de leurs 
fruits, les arbres fruitiers cultivés en pots ; ensache les raisins de treille pour 
les préserver des guêpes, des loirs, des oiseaux. C'est le moment de récolter : 
abricots, amandes, dernières cerises, groseilles, figues, noisettes, prunes, raisins 
précoces, puis pêches et brugnons, poires, etc., suivant la maturité des espèces. 

Au potager, continuer binages et sarclages ; arroser matin et soir ; lier, au 
fur et à mesure des besoins, les salades (scaroles, chicorée frisée, romaine) ; 
semer en pleine terre : carottes grelot, cerfeuil, chicorée sauvage, cresson 
alénois, épinards, haricot nain, mâche, oseille, navets (des Vertus, jaune de 
Hollande, etc.), persil, pois, radis d'été hâtifs, etc.* en pépinière (sur 
couche froide), oignons, choux (hâtifs d'Etampes, cœur-de-bœæuf), laitues (de 
passion, cordon rouge, #otte, grosse blonde d'hiver, grosse brune, à graines 
noires); repiquer endives, scarole, chicorée frisée à mettre en place au 
début de septembre ; mettre en place les variétés semées en mai-juin ; 
renouveler les plants de fraisiers par leurs coulants ; païller le céleri à 
côte et le cardon ; récolter : ails, artichauts, aubergines, carottes, céleri, 
cerfeuil, chicorées, choux divers, concombres, cornichons, courge, épinards, 
fraises des quatre-saisons, fraises remontantes à gros fruits, haricots, 
melons, oignons, persil, poireaux, pommes de terre, radis d'été, salades- 
(scaroles, romaines, laitues); dans le Midi, pastèques. 

Au jardin d'agrément, on repique, pour les planter en octobre, les se 
faits en juin-juillet (giroflées, myosotis, pâquerettes, pensées, silènes, etc.) e 
on les bassine chaque jour pour favoriser la reprise ; on sème en pépinière 
(en plein air dans le Midi) ou le long d'un mur bien abrité des vents du 
nord et du nord-ouest diverses plantes vivaces, bisannuelles ou annuelles, 
en vue de la production printanière de l'année suivante (centaurée, am- 
brette, bleuet, cinéraire, coquelicots doubles et pavots, £y sophille, lin 
vivace, lunaire, lychnis, matricaire, muflier, œillets, pieds-d'alouette, pri- 
mevères, réséda, roses trémières, scabieuse, violettes). Pour conserver et 
multiplier les plus belles espèces, on a marqué les pieds les mieux venus et 
c'est maintenant que l'on recueille soit des rameaux ou éclats pour boutu- 
rage, soit des graines ; commencer l'écussonnage du rosier à œil dormant ; 
mettre en place sur plates-bandes pour remplacer les fleurs fanées : reines- 
marguerites, giroflée, quarantaine, zinnia, etc.; les balsamines, cannas, fuch- 
sias, glaïeuls, héliotropes, pélargoniums, reines-marguerites, œillets, etc., 
continuent l'épanouissement de leurs fleurs. Les travaux d'entretien (pince- 
ments, épluchages, bassinages, etc.) se poursuivent comme en juillet. 

L'apiculteur égalise les colonies en vue de l'hivernage. Si le temps est 
propice, il peut transporter pendant la nuit ses colonies à la bruyère, aux 
labiées de montagne quand cela est possible (pour ce transport, très délicat, 
il remplace le couvercle des ruches et obture le trou de vol par une toile 
métallique, afin d'assurer une aération suffisante et d'empêcher les abeilles 
de sortir). Le miel de cette seconde miellée, étant souvent inférieur (miel 
de bruyère), est laissé aux abeilles pour leur nourriture d'hiver. 

Pour le pisciculteur, il n'y a pas lieu d'indiquer de nouveaux travaux; 
ses alevins sont disséminés et il les laisse grossir en liberté. Toutefois, il 
doit encore éloigner de ses pièces d'eau les oiseaux aquatiques et faire la 
chasse aux loutres, aux rats d'eau et autres carnassiers ; pour les opérations 
que nécessite l'incubation artificielle, le cycle s'en renouvelle à peu près 
toujours comme nous l'avons indiqué au mois précédent. 

Le pêcheur opère de la même façon qu'en juillet, se servant des mêmes 
appâts et chassant les mêmes espèces ; toutefois août et septembre sont les 
meilleurs mois pour la pêche du goujon. 

Pour le chasseur, août est un bon mois : chasse aux halebrans au marais, 
ou chasse au gibier de mer sur les grèves (alouette de mer, vanneau, etc.), 
passages (du N. au S.) de cigognes, vanneaux, courlis, huppe, traquet mot- 
teux. C'est à cette époque qu'il faut renouveler le permis de chasse et faire 
ses préparatifs pour l'ouverture proche. 


Aoûtage. __ Travaux de la campagne qui s'effectuent au mois d'août 
(On dit aussi août.) 
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Aoûtement. — V. ci-après AOUTER. 


Aoûtéer, __ Rendre mûres, en parlant des jeunes pousses vertes d'août ; 
en vieillissant, elles prennent une teinte plus ou moins brune, elles devien- 
nent peu à peu ligneuses, leurs tissus s'imprégnant de cellulose, de lignine 
et de matières minérales apportées par la sève ; elles s'aotfent. Cette trans- 
formation graduelle commence par la base et porte le nom d'aoûtement. 


Aoûteron, __ Tâcheron qui fait les travaux des champs en août, et prin- 
cipalement la moisson. 


Apatite., __ Phosphate de chaux cristallisé naturel, mélangé avec cer- 
taines matières étrangères. Il contient de 60 à 70 pour 100 de phosphate de 
chaux pur ; il est très dur et 
même, à l'état pulvérulent, il 
offre une grande résistance aux 
agents chimiques ; aussi son 
assimilabilité par les plantes 
est-elle minime. On ne l'em- 
ploie pas directement comme 
engrais ; on le transforme en 
superphosphate de chaux. 
V. PHOSPHATES. 


Apétale. — Se dit @s 
plantes dont les fleurs sont dé- 
pourvues de corolle. 


Aphélandre ou Aphe- 
landra, __ Genre d'acantha- 
cées (fig. 270) constituant le 
groupe des aphélandrées. Les 
fleurs de l'aphélandre oran- 
gée (aphelandra aurantiaca ), 
l'espèce la plus cultivée en 
Europe, sont généralement 
jaune orangé ou rouges et du 
plus bel effet décoratif ; c'est 
une plante de serre chaude 
fleurissant l'hiver. 


Aphidiens.—v PUCERONS, 


Aphromètre, — Instru- 
ment propre à mesurer la ten- 
sion du gaz carbonique dans 
les bouteilles de vin mous- 
seux. 


Aphte. Petite ulcération 
vésiculeuse blanchâtre des muqueuses, et caractéristique de la fièvre 
aphteuse. V. ci-dessous APHTEUSE (Fièvre). 


Aphteuse (Fièvre). — Maladie très contagieuse du bétail, inoculable, 
caractérisée par un état fébrile initial et une éruption vésiculeuse qui 
siège de préférence sur la 
muqueuse de la bouche, sur 
la peau avoisinant les ons 
£lons et sur les trayons 


FIG. 270. — Aphélandre orangée. 


(fig. 271). Elle atteint sur- | % ApRREn 

tout les bovidés et aussi /) Le 

le porc, le mouton et la * à 
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La fièvre aphteuse, appelée 
communément cocotte ou 
mal de bouche, procède ex- 
clusivement de la contagion. 
Existant en permanence en 
Asie, elle envahit l'Europe à 
des intervalles irréguliers ; 
tantôt elle disparait après 
quelques années seulement, 
tantôt au contraire elle y 
persiste pendant des dizaines 
d'années. La puissance de 
diffusion et la gravité de la 
maladie sont également très 
variables. En France, c'est ji 
par centaines de mille que 
se comptent les animaux 
atteints lors des poussées 
épizootiques. Les pertes cau- 
sées par la fièvre aphteuse 
sont énormes. 

Symptômes. — Ils consis- 
tent en des troubles généraux 
d'intensité très variable : 
tristesse, appétit diminué, 
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AOUTEMENT _ APHTEUSE 


tie de l'organe. La mastication est douloureuse ; une salive striée de sang 
s'écoule. 

La cicatrisation est rapide ; en quelques points seulement, les plaies sont 
entretenues par le contact des aliments et le séjour des corps étrangers. 
L'évolution est complète en 8-15 jours. 

Sur les onglons, 1 éruption siège sur la peau de l'espace interdigitaire et 
sur la couronne ; elle est annoncée par du piétinement, par la chaleur et la 
tuméfaction de la région. Les aphtes, déchirés par les contacts ou les frotte- 
ments, laissent à nu une surface souillée et suppurante. Le pus décolle la 
corne au niveau du bourrelet, et des complications graves peuvent être 
provoquées (gangrène des téguments, abcès profonds, chute du sabot, carie 
des os). En dehors de toute complication, l'évolution est complète en 
10-15 jours. 

L'éruption sur les trayons, ordinaire chez les vaches laitières, s'exprime 
par des aphtes de dimensions variables, entourés d'une auréole rosée, 
sans bourrelet périphérique, s'ouvrant pendant la mulsion. Les plaies de 
l'extrémité des trayons souillés au contact du sol entrainent l'envahisse- 
ment du canal par des microbes divers ; le lait fermente et se coagule dans 
les réservoirs, et la glande est enflammée dans un ou plusieurs quartiers 
(mammite). La mulsion est douloureuse ; elle provoque des défenses de la 
part de la vache et doit souvent être abandonnée. C'est qu'en effet la pré- 
sence des caillots obstruants et la douleur qui résulte du contact de la main 
avec les parties malades favorisent la réplétion de la mamelle et aggra- 
vent la mammite ; et, d'autre part, la cicatrisation des plaies est retardée par 
le détachement prématuré des croûtes formées et que la main fait tomber 
en prenant les trayons. 

Les trois localisations principales évoluent isolément ou se trouvent diver- 
sement associées. D'ailleurs, les aphtes peuvent envahir les muqueuses de 
l'arrière-bouche, du pharynx, des cavités nasales, du larynx, de la trachée.….. 

Des formes graves sont constituées par les localisations digestives (notam- 
ment chez les veaux de lait : diarrhée, inappétence, mort en 5 à 6 jours) et 
respiratoires (essoufflement, toux et jetage). Pendant la convalescence, des 
morts subites se produisent, dues à la réplétion des bronches et de la tra- 
chée par des aliments (paralysies d'origine centrale). Certains malades 
restent maigres et souffreteux. Les mammites peuvent entraîner la perte 
définitive d'un ou de plusieurs quartiers. Enfin les accidents digitaux occa- 
sionnent aussi des boiteries et des déformations permanentes. 

Chez le mouton et chez la chèvre, les symptômes sont analogues à ceux 
qui sont observés chez les bovidés. La localisation sur les onglons est la 
plus fréquente ; chez les brebis laitières, des localisations sur la mamelle, 
avec complications, sont assez ordinaires. Chez le porc, l'éruption se produit 
sur la bouche, le groin, l'extrémité des membres. 

Diagnostic. — Il est assuré par la constatation des vésicules aphteuses 
en l'une des régions d'élection. Certaines formes atypiques de cow-pox 
(vaccine) simulent l'éruption mammaire. En temps d'épizootie, la maladie 
peut être décelée dès les premiers troubles (mâchonnement, succion et 
salivation, trépignement et boiterie...), assez tôt parfois pour enrayer la 
contagion. 

Étiologie. — La contagion représente l'origine unique de la maladie. Le 
virus est contenu dans le liquide qui distend les vésicules aphteuses ; il 
souille les produits de sécrétion, la salive notamment. Le lait est conta- 
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aphteuses 3. — Procédé pour reconnaître et examiner lus 
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de dents, des mouvements l'espace interdigitaire de l'onglon. avec ulcères 

des lèvres ; une salive mous- ER - = 21 
seuse s'échappe de la cavité. 

Des taches rouges se mon- F1G. 271. — Manifestations diverses de la fièvre aphteuse. 


trent sur la muqueuse des 

lèvres, du bourrelet, des 

gencives, du palais ; après 24-48 heures, l'épiderme est soulevé à leur 
niveau, et des vésicules blanchâtres, irrégulières, qui renferment un 
liquide clair, sont constituées. Ces aphtes s'ouvrent bientôt ; la mem- 
brane de revêtement détachée laisse à nu une petite plaie toute super- 
ficielle, de couleur rouge vif. Sur la langue, l'éruption provoque une 
boursouflure blanche, due à l'infiltration du revêtement, et ensuite des 
plaies profondes en apparence, parfois une dénudation de toute une par- 


miné par les parcelles virulentes entraînées pendant la traite. L'activité 
du virus est considérable. 

L'agent de la virulence traverse le filtre de porcelaine (virus filtrant). 
Il est détruit en 24 heures environ par la dessiccation à la lumière du jour, 
en 15 minutes par le chauffage à 50 degrés, en 10 minutes à 70 degrés, 
instantanément à 100 degrés. La virulence du lait est détruite par les fer- 
mentations acides ainsi que par le chauffage pendant une minute à 85 (degrés, 


API _ APICULTURE 


Les modes de la contagion sont variés à l'extrême. Lors de cohabitation, 
la transmission est assurée par la souillure des aliments ou des boissons, 
par une trace de matière virulente. Les personnes jouent un rôle considé- 
rable dans le transport du virus, qu'elles portent d'une étable à une autre 
par les chaussures souillées, notamment. Les chiens, les chats, les oiseaux 
de basse-cour, les étourneaux, les souris, les mouches..., sont aussi des vec- 
teurs possibles. En d'autres cas, le virus est apporté par des objets variés ; 
les sacs renfermant des aliments, les pots à lait ont été souvent incriminés. 
Dans les prairies, la transmission est assurée par l'intermédiaire des per- 
sonnes, des chiens, des oiseaux, des mouches... Le simple passage des ani- 
maux dans des locaux ou sur des chemins souillés par des malades, l'abreu- 
vement avec des eaux contaminées (abreuvoirs communs, mares, ruisseaux) 
suffisent pour assurer l'évolution. La diffusion est assurée par la circulation 
et le transport des animaux ; les exodes saisonniers des régions d'élevage 
vers les pays d'embouche ou d'engraissement marquent toujours la géné- 
ralisation des épizooties ; le colportage des animaux (celui des porcs notam- 
ment) joue le même rôle en quelques régions ; enfin les foires et les mar- 
chés de réexpédition disséminent encore la maladie. 

Traitement. — Il ne comporte que quelques indications générales : repos 
à l'étable, alimentation légère, rigoureuse propreté de l'habitation. Par 
contre, les diverses localisations nécessitent des interventions appropriées. 
Pendant l'éruption buccale on donnera de préférence des fourrages verts 
ou, à défaut, du foin de prairie tendre et des aliments cuits. On facilite la 
cicatrisation par des lavages de la cavité buccale, répétés après chaque 
repas, avec de l'eau tiède, pure ou légèrement additionnée de sel marin, de 
vinaigre ou d'antiseptiques (acide borique ou phénique, crésyl, lysol, 
naphtol, etc.) ; ces lavages sont pratiqués avec un tube de caoutchou: com- 
muniquant avec un réservoir placé à une hauteur de 1 mètre environ. 
Les plaies persistantes seront touchées légèrement avec un tampon d'ouate 
imbibé d'eau-de-vie ou de teinture d'iode. 

Les localisations digitales nécessitent l'asséchement du sol de l'étable, le 
renouvellement fréquent des litières ; l'emploi des planchers provisoires ou 
de litière de tourbe est à recommander. Au début et lors d'éruption 
légère, le badigeonnage de la base de l'onglon et de l'espace interdigitaire 
avec le goudron de bois constitue un procédé très pratique. Si les aphtes 
ont provoqué des suppurations, avec légers décollements de l'ongjle, les la- 
vages tièdes antiseptiques sont indiqués, ainsi que les pulvérisations de 
liquides cicatrisants. Lors de complications (décollement profond de l'ongjle, 
phlegmons superficiel ou profond), annoncées par l'intensité de la boiterie, 
des interventions chirurgicales appropriées permettent seules d'enrayer 
l'évolution. 

L'éruption sur les trayons n'a de gravité qu'en raison des complications 
possibles sur la mamelle. Le traitement tendra surtout à éviter l'infection 
du canal et la mammite qui en dérive ; les litières seront maintenues dans 
un état constant de propreté ; après chaque traite, le trayon sera lavé par 
immersion dans l'eau boriquée tiède et enduit d'une pommade anti- 
septique : vaseline boriquée ou dermatolée. Les plaies seront lavées 
par irrigations ou pulvérisations liquides, séchées et recouvertes 
à l'aide des mêmes pommades, avec adjonction, si la douleur est 
très vive, de teinture d'opium, d'extrait aqueux de belladone ou de 
cocaïne. Les mammites nécessitent des mulsions fréquentes, avec 
évacuation des masses coagu- 
lées ; l'emploi d'une sonde spé- 
ciale (fig. 272, 273) est souvent 
nécessaire ; les frictions pro- 
longées, sur les quartiers at- 
teints, de pommade camphrée 
(1 pour 4) ou de savon iodé 
(savon vert, 10 parties ; tein- 
ture d'iode, 1 partie) donnent 
souvent de bons résultats. 

Les très nombreuses médi- 
cations préconisées comme 
spécifiques de la maladie ne 
possèdent en réalité aucune 
propriété particulière et au- 
cune ne mérite d'être conseil- 
lée. 

Prophylaxie. — La prophy- 
laxie de la fièvre aphteuse ne 
peut être pratiquement assu- 
rée que par la police sanitaire. 

La sérothérapie est très coûteuse et incertaine dans ses résultats ; de plus, 
elle ne protège les animaux que pour un temps très court (10 à 20 jours). 

Le problème de la protection d'un pays contre la contagion comporte des 
solutions différentes suivant l'étendue des frontières exposées et les facilités 
de la défense. Relativement facile pour des continents insulaires ou pénin- 
sulaires (Grande-Bretagne, Suède et Norvège...) la défense est pratique- 
ment impossible pour des pays qui possèdent des frontières largement 
ouvertes, dès que les pays voisins sont gravement envahis. La France est 
ainsi fatalement atteinte dès que la vague épizootique a couvert l'Allemagne, 
la Belgique et la Suisse. 

Il est à noter cependant que la puissance de la diffusion est très variable 
au cours des invasions et, très souvent, les premiers foyers apparus en région 
indemne peuvent être éteints sur place. L'action sanitaire serait toute-puis- 
sante si l'on pouvait obtenir la déclaration des premiers cas et si les mesures 
prescrites, subies plutôt qu'acceptées, n'étaient aussi souvent méconnues. 

Même en une région très gravement envahie, la protection d'une étable 
est toujours possible, à cette condition qu'il s'agisse d'animaux maintenus 
en stabulation permanente. On interdira l'accès de l'étable et, autant que 
possible, celui de l'exploitation, à toute personne étrangère ; les personnes 
chargées de donner des soins aux animaux devront changer de vêtements 
et se laver soigneusement les mains après toute sortie ; elles porteront dans 
l'étable des chaussures spéciales qui ne seront jamais utilisées au dehors 
les objets venus du dehors (sacs, pots à lait, etc.) ne pénétreront en aucun 
cas dans l'étable. Des portes grillagées empêcheront la pénétration des 
chiens, des chats et des volailles. 

Les animaux nouvellement achetés, même alors que leur provenance est 
connue, devront subir une quarantaine de quinze jours au moins. Il est acquis 
que des animaux guéris de la fièvre aphteuse peuvent encore rester dangereux 
pendant plusieurs mois au point de vue de la contagion (porteurs de germes). 

La transmission à l'homme est réalisée soit par inoculation directe au 
niveau de plaies (crevasses), soit par l'ingestion de lait cru souillé. Le chauf- 
fage du liquide à 70-75 degrés suffit à détruire le virus. 


FIG. 272, 273. — 1. Sonde à mamelles ; 
2. Sonde en place dans le trayon. 
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Législation. — La fièvre aphteuse, chez les espèces bovine, ovine, 
caprine et porcine, figure dans la nomenclature des maladies contagieuses 
prévues par l'article 29 du Code rural. La déclaration au maire de la com- 
mune est obligatoire pour tout détenteur des animaux malades ou suspects. 
Les mesures sanitaires légales comprennent l'isolement, le recensement et 
la marque des animaux ; l'interdiction d'introduire dans l'étable des ani- 
maux aptes à contracter la maladie ; l'interdiction momentanée ou la régle- 
mentation des foires et marchés, du transport et de la circulation du bétail. 
La vente des malades et des contaminés est interdite, sauf pour la boucherie 
et sous des conditions spéciales. Si la fièvre aphteuse prend un caractère 
envahissant, le préfet interdit les foires et marchés ; il peut aussi prescrire 
une surveillance spéciale des étables des marchands. La surveillance sani- 
taire des étables déclarées infectées par arrêté préfectoral cesse quinze 
jours après la guérison du dernier animal atteint et après désinfection 
(articles 61 à 65 du décret du 6 octobre 1904). 


Api. — Variété de pomme et de pommier. V. POMMIER. 


Apiculture. Art d'élever les abeilles afin d'en obtenir le miel et la 
cire avantageusement. 

Méthodes apicoles. — On distingue deux méthodes apicoles: la méthode 
Jixiste, qui consiste à exploiter les abeilles avec des ruches dont le 


rayons font corps avec la ruche elle-même, comme dans l'antique panier, 
et la méthode mobiliste, qui utilise des ruches* cadres mobiles, c'est-à-dire 
pouvant s'enlever ou s'ajouter à volonté. La seconde méthode exige plus 
de connaissances, plus de savoir-faire, plus de manipulations délicates et 
plus de capitaux que la méthode fixiste. Cette dernière, quand elle com- 
porte encore les anciennes pratiques de l'étouffage pour la récolte du miel, 
est condamnée sans réserve. La méthode mobiliste, qui permet d'agrandir 


FIG. 274. — Petit rucher comprenant, à droite et à gauche, deux ruches fixes, 
et, au milieu, une ruche à cadres mobiles. 


la ruche selon les besoins de la colonie, qui procure aux abeilles des rayons 
de cire tout fabriqués, qui ne fait jamais périr d'abeilles, est assurément la 
plus progressive. Néanmoins, on peut réussir avec les deux méthodes quand 
on subordonne l'élevage et la conduite des abeilles aux lois de la nature, 
à l'observation des règles et pratiques dictées par l'expérience (fig. 273). 
« On peut faire de l'apiculture parfaitement rationnelle, dit Hamet, avec 
toutes sortes de ruches, voire même avec la vulgaire ruche en cloche 
ou celle faite d'un morceau de bois creux. Il faut, en effet, soigneusement 
distinguer en apiculture entre ces deux choses : système de ruche et méthode 
d'exploitation. On peut employer des méthodes apicoles différentes avec un 
même système de ruche et, réciproquement, la même méthode de culture 
avec des ruches de systèmes fort divers. Mais quelle différence souvent 
dans le temps et la peine qu'exigent certaines opérations suivant qu'elles 
sont faites avec telle ou telle ruche ! » 

Certains apiculteurs ont essayé de combiner les avantages des deux 
méthodes par l'emploi des ruches mixtes, dont le corps de ruche est formé 
de rayons fixes et le magasin à miel de rayons mobiles. Rien n'est plus 
simple que de découronner un panier d'un trait de scie, d'y adapter une 
hausse à cadres ou une calotte garnie de cadres également. Ce système garde 
la ruche cloche si simple, si peu coûteuse, conservant bien la chaleur. Le 
point délicat de cette méthode est de donner à la hausse une capacité en 
rapport avec les ressources mellifères de la contrée et de laisser après la 
récolte une quantité suffisante de provisions dans le corps de ruche. Cette 
méthode jouit surtout de la faveur des petits cultivateurs-apiculteurs. 

On peut comparer l'exploitation des abeilles à celle des animaux à l'en- 
grais dans les pâturages : plus le pâturage est productif, plus les animaux 
profitent; de même, plus la contrée est mellifère, plus considérable est la 
récolte du miel par les abeilles. Dans certaines contrées pauvres en fleurs, 
lorsque la miellée de printemps a donné sa récolte, on transporte les ruches 
dans d'autres régions où les abeilles trouveront des champs fleuris et du 
miel à récolter. C'est l'apiculture pastorale. 

Moyens de réussir en apiculture. — Pour réussir en apiculture, il faut 
avoir de sérieuses connaissances apicoles et observer quelques règles essen- 
tielles que nous rappelons ci-dessous : 

1° Savoir apprécier la richesse mellifère d'une contrée ; 

2° Avoir de fortes colonies, des reines jeunes et fécondes ; 

3° Laisser à chaque ruchée d'abondantes provisions d'hiver ; 

4° Restreindre l'essaimage le plus possible ; 

5° Visiter le moins possible les ruches et ne pas se livrer à des manipula- 
tions de fantaisie. 

1° Savoir apprécier la richesse mellifère d'une contrée. — Les principales 
plantes mellifères de notre région tempérée appartiennent surtout aux 
familles suivantes : légumineuses, labiées, composées, rosacées, crucifères, 
borraginées, malvacées, éricacées. V. tableau MELLIFÈRES (Plantes). 

2° Avoir de fortes colonies. — Les gros bataillons, dans 1 art de la guerre 
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comme en apiculture, font plus de besogne que, les faibles unités. Et, chose 
curieuse, deux colonies possédant chacune 2 kilogrammes d'abeilles ne 
feront jamais autant de miel à elles deux qu'une ruche en comptant 4 kilo- 
grammes. Avec de faibles et nombreuses colonies, les services et soins 
d'entretien sont plus élevés, l'hivernage est moins bon, la défense contre le 
pillage et les ennemis de toutes sortes est moins bien assurée. 

Des reines jeunes et fécondes assurent un fort élevage lorsqu'elles ont 
d'abondantes provisions ; k 

3° Laisser à chaque ruchée d'abondantes provisions d'hiver. — Dès l'ap- 
proche de l'hiver, le garde-manger des abeilles doit être bien garni. Nous 
ne sommes pas plus partisan du nourrissement de provisions que du pour- 
rissement stimulant. De plus, la reine règle sa ponte au printemps sur 
l'abondance de ses provisions. Si celles-ci sont abondantes, la reine pond 
beaucoup, et, quand viendra la miellée, le bataillon des butineuses sera au 
complet pour récolter le précieux nectar. En ruche à cadres, il ne faut 
jamais laisser moins de 15 kilogrammes de miel pour l'hivernage et, en 
ruche fixe, moins de 10 à 12 kilogrammes dans nos climats tempérés; 

4° Restreindre l'essaimage le plus possible. —Pour restreindre l'essaimage, 
il faut loger les abeilles dans des ruches spacieuses, afin qu'elles aient suffi- 
samment de cellules à leur disposition pour étendre le nid à couvain et emma- 
gasiner leurs provisions. En temps de miellée, il faut fournir aux ruches 
peuplées des cadres amorcés de rayons ou garnis de cire gaufrée. Les abeilles 
consommant de 7 à 8 kilogrammes de miel pour fabriquer 1 kilogramme 
de cire, on conçoit déjà l'avantage économique qu'il y a à leur fournir des 
rayons à moitié faits. Sans compter qu'on leur permet de récolter le plus de 
miel possible lorsque la miellée donne et qu'on ne les incite pas à essaimer ; 

5° Visiter le moins possible les ruches. — Les visites fréquentes, les enfu- 
mages ou tapotages réitérés occasionnent des dérange- 
ments et une perte de temps aux abeilles, propagent la At / 
loque, véritable peste du couvain. Nous ne sommes guère LS 
partisan non plus de la capture des faux bourdons ou du 
remplacement des reines; ce sont des manipulations de 
fantaisie, souvent préjudiciables à l'apiculteur. Enfin ce 
dernier doit veiller à ne jamais laisser en dehors et à 
proximité des ruches une goutte de miel ou de sirop, 
afin d'éviter le pillage, si funeste aux colonies d'abeilles. 
V. ABEILLE, CIRE, MIEL, RUCHE, RUCHER. 


Apion. __ Genre de coléoptères rhyncophores ou cha- 
rançons (fig. 275) dont il existe un grand nombre d'es- 
pèces ; la plupart vivent sur les légumineuses. Tels sont : 
l'apion du pois (apion pisi), qui vit aux dépens de la 
Fe de pois; l'apion du trèfle (apion africans), dont 
a larve vit aux dépens de graines de trèfle. L'une et l'autre espèce s'at- 
taquent également à la luzerne. V. POIS et LUZERNE (Ennemis). 


Aplatissage. —Opération qui consiste à écraser plus ou moins les graines 
alimentaires, sans les fragmenter ; elle a pour but de fissurer les enveloppes, 
souvent difficilement perméables, de manière que le suc gastrique puisse agir 
sur l'amande, qui est la partie la plus nutritive des grains. La digestibilite est 
ainsi stemenes, mais, comme l'aplatissage est onéreux au point de vue méca- 
nique, il convient de le réserver pour les vieux animaux des espèces chevaline 
et asine, qui mâchent mal lorsque leurs dents sont usées. L'avoine, en particu- 
lier, est si mal utilisée par les vieux chevaux qu'il en germe parfois une partie 
importante sur les fumiers : les grains ayant impunément traversé tout le tube 
digestif. Cette opération est, par contre, tout à fait inutile pour les ruminants. 


Aplatisseur. __ Machine effectuant l'aplatissage. Les aplatisseurs classi- 
ques sont des machines très simples (fig. 276) : deux poulies P et P', de dia- 
mètres inégaux et dont les limbes sont assez soigneusement tournés, sont 
assemblées sur un même bâti en fonte, B, de manière que leurs axes a et a' 
soient parallèles et horizontaux. Les paliers qui supportent l'une des pou- 
lies, P', sont fixes, et l'axe a' reçoit la manivelle de commande m, ou la pou- 
lie qui est entrainée par la courroie du moteur. L'autre, P, est montée sur 
des coussinets coulissants ; la vis V sert à rapprocher ou à éloigner P de P', 
suivant l'intensité qu'on veut donner à l'aplafissage ; d'autre part, le ressort 
r permet à P de s'écarter si un objet dur s'intercale entre les deux poulies, 
et la ramène ensuite à sa position. Enfin, la pièce P est folle, aucune trans- 
mission ne reliant son axe a à l'axe commandé a. 

Si l'on agit sur la poulie P', les graines contenues dans la trémie T tombent 
entre P et P'; le distribu- 
teur d, que l'axe a' conduit 
par l'intermédiaire d'une 
petite courroie, régularise 
l'écomement Les grains, 
se coinçant entre la ponlie 
commandée P'et la pou- 
lie folle P, forcent celle-ci 
a tourner; mais, cotame 


\, 


FIG. 275. — Apion 
du pois. 


FIG. 277. __ Aplatisseur biconique 
à deux manivelles (Simon). 


LAROUSSE AGRIC. 


FIG. 278. __ Aplatisseur biconique. (Détail des cônes 
et de leur commande.) 


APION — APLOMBS 


elle oppose une certaine inertie, ils subissent, non seulement un laminage, 
mais aussi un léger étirage. 

Pour augmenter cette dernière action, à laquelle on attribue une efficacité 
particulière, on remplace les deux poulies par deux troncs de cône A et A' 
(fig. 276, 277) de même angle et de même hauteur, dont les axes parallèles 
et Fo Po Lans. a et a', sont réunis par les engrenages de mêmes diamètres 
eete'. La manivelle m (ou la poulie qui reçoit la courroie de commande) 
agit sur l'un des axes, a, et les deux pièces, tournant en sens inverse avec 


FIG. 276. __ Aplatisseur à poulies (coupe schématique) 


des vitesses qui, sauf au niveau des bases moyennes, sont toujours différen- 
tes, écrasent et étirent énergiquement les graines, qui arrivent entre elles 
par les mêmes procédés que ci-dessus. La pièce A' peut se déplacer de quel- 
ques centimètres, le long de son axe, pour qu'on puisse régler au moyen de 
la vis, v. l'énergie de l'aplatissage et le ressort r permet, comme preécédem- 
ment, de laisser échapper les parties dures sans que les organes travaillant 
soient détériorés. 

Les plus petits modèles d'aplatisseurs sont commandes à bras, avec une 
ou avec deux manivelles , leur débit est toujours faible, parce que l'opéra- 
tion exige une quantité élevée d'énergie. Aussi l'aplatissage n'est-il réelle: 
ment avantageux que si on l'effectue à l'aide d'instruments entrains par 
des moteurs mécaniques (/ig. 279) fournissant un travail plus économique 
que l'homme et même que les animaux. 


Aplombs (zoot.). — Disposition et direction des membres du cheval par 
rapport au sol (fig 280). 

Les aplombs s'examinent sur le cheval arrêté et placé de manière que le 
poids du corps se répartisse sur les quatre membres (V. ATTITUDES). Ils sont 
réguliers quand les membres sont perpendiculaires au sol et que chaque 
bipède lateral est parallèle au plan médian du corps : le corps est alors 
supporté de la manière la plus solide, en mime temps que la plus favorable 
à l'exécution des mouvements. Dans le cas contraire. ils sont irréguliers. 

Aplombs des membres antérieurs. — Vus de profil, les membres anté- 
rieurs ont des aplombs réguliers quand ils presentent une direction rigou- 
reusement verticale, ou encore, si l'on veut, lorsqu'une perpendiculaire 
fictive abaiïissée de la pointe de l'épaule tombe un peu en avant du sabot. 

Irrégularités.— Si cette perpendiculaire tombe fortement en avant du sa- 
bot, le membre est ramene sous le tronc ; le cheval est sous lui du devant. 
Si elle coupe le sabot, le cheval est campé du devant (fig. 280). Dans le pre- 
mier cas, les chevaux sont exposés à buter ; dans le second, les membres 
se fatiguent vite et les pieds sont sujets aux bleimes, parce que le poids 
du corps est reporté sur les talons. 

Lorsque le genou fait saillie, le cheval est dit arqué si la déformation 
est due à l'usure et à la fatigue du membre, ou brassicourt Si le 
défaut de conformation est acquis de naissance. Un genou porté en arrière 
de ‘la verucäe apiomb 
normal est qualifié de ge- 
nou creux, effacé, de 
mouton. 

Vis de face, les aplombs 


FIG. 279. __ Aplatisseur à moteur 
(système Pilter). 
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FIG. 280. __ Aplombs du cheval. 


sont réguliers quand une verticale abaïissée de la pointe de l'épaule partage 
le genou, le canon, le boulet et le sabot en deux parties égales. Les deux 
pieds laissent entre eux l'intervalle d'un sabot. 

Quand les deux membres sont complètement en dedans de cette verticale 
et que l'intervalle est sensiblement inférieur à la largeur d'un sabot, le che- 
val est trop serré du devant ; il est exposé à se couper et, par suite, à 
boiter fréquemment. Les membres reportés en dehors rendent le cheval 
trop ouvert du devant ; l'allure est lourde et disgracieuse. 

Envisageant les déviations de la partie inférieure du membre, on rencon- 
tre les cas suivants : 

La déviation a lieu en dehors ; elle porte sur le sabot seul, ou bien sur le 
sabot et le paturon, quelquefois sur toutes les régions situées au-dessous du 
genou ; le cheval est panard. Le poids du corps porte surtout sur le côté 


— 
| 
| 


Phot. Dumont. 


FIG. 281. — Pouliche anglo-normande légèrement sous elle du devant 
et un peu arquée du membre antérieur droit. 


Le cheval placé immédiatement derrière cette pouliche est dans l'attitude du campé des membres 
postérieurs. Le suivant a des aplombs antérieurs tout à fait normaux. 


interne qui se fatigue le plus vite. Pendant la marche, l'extrémité des mem- 
bres est rejetée en dehors ; le cheval billarde. 

Lorsque, à l'inverse des précédentes, les déviations ont lieu en dedans, 
le cheval est cagneux. 

Aplombs des membres postérieurs. — Vus de profil, les membres de 
derrière sont dans leur aplomb normal lorsqu'une verticale abaissée de la 
pointe de la fesse rencontre la pointe du jarret et se confond avec le bord 
postérieur du canon avant de toucher le sol. 

Le cheval est sous lui du derrière quand le membre est en avant de 
cette ligne ; campé du derrière, dans le cas contraire (fig. 280). 

Les membres postérieurs étant vus par derrière, une verticale abaissée 
de la pointe du jarret doit partager en deux parties égales tout le reste du 
membre. De même qu'aux membres de devant, le cheval peut être panardou 
cagneux. Le panard a, en même temps, les pointes des jarrets rapprochées; 
ilest crochu ou clos du derrière. Chez le cagneux, ces pointes sont écar- 
tées ; il est ouvert du derrière. Enfin le cheval peut être ouvert ou serre 
dans les membres postérieurs, selon la largeur ou l'étroitesse de la croupe 
et des fesses. Normalement, les pieds postérieurs sont plus rapprochés que 
les antérieurs ; l'intervalle est environ de la largeur du boulet. 

Aux deux bipèdes, antérieur et postérieur, le cheval peut être : court 
jointé où droit jointé, lorsque le paturon est court et dans une direction qui 
se rapproche de la verticale ; long jointé ou bas jointé, lorsque le paturon 
est long et que le boulet tend à se rapprocher du sol. Le cheval bouleté 
est celui dont le paturon est vertical (cheval droit sur ses boulets) où dont 
le boulet se porte en avant (boulelure). Cette déviation est un signe d'usure 
du membre et de fatigue des tendons. 


Aponogéton. — Genre de plantes aquatiques, de la famille des naïadacées 
(fig. 282), à feuilles supérieures nageantes, à fleurs hermaphrodites, disposées 
en épi terminal à l'aisselle des bractées. On en connaît plusieurs espèces, 
qui vivent dans les eaux 
douces stagnantes. On cul- 
tive (soit en serre, soit en 
plein air dans les pièces 
d'eau) l'aponogéton dis- 
tachyon, dont les gracieux 
épis blancs répandent une 
odeur agréable. V. AQUA- 
TIQUES (Plantes). 


Apoplexie (méd.vet.).— 
Congestion des centres ner- 
veux due à un afflux consi- 
dérable du sang. Lors- 
qu'elle est très intense, les 
vaisseaux sanguins se dé- 
chirent et le sang se ré- 
pand au dehors en déterminant des symptômes graves ; il y a, dans ce 
cas, hémorragie cérébrale lorsque la lésion siège au Cerveau, ou hémorragie 
médullaire quand elle a son siège dans la moelle épinière. 

L'apoplexie, d'ailleurs assez rare chez le cheval, est occasionnée par un 
traumatisme violent sur le crâne ; elle peut survenir aussi à la suite de 
congestion cérébrale. 


FIG. 282. — Aponogéton. 
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Lorsque l'hémorragie cérébrale se produit, le cheval tombe er reste immo- 
bile ; sa respiration est haletante, la bouche et les naseaux laissent échap- 
per du sang ; la mort est la terminaison fatale : tous les soins sont inutiles. 

Chez le porc, L'apoplexie se produit parmi les animaux gras, entassés 
dans les foires et exposés longtemps au soleil, ou serrés dans des wagons. 

Les premiers soins consistent en saignée abondante à la queue, compresses 
d'eau froide ou mieux glacée sur la tête. 

— (Vitic.). — V. FOLLETAGE. 


Appareillement ou Appareillage ( zaot.). __ Choix raisonné de deux 
reproducteurs aussi semblables que possible, en vue d'améliorer la race. 

Dans l'état de nature, les espèces se perpétuent saines, parce que, d'une 
part, les intempéries font périr les mères faibles et que, d'autre part, l'ins- 
tinct des femelles et le droit du plus fort éloignent de la reproduction les 
mâles les moins vigoureux (sélection naturelle). Mais dans l'état de domes- 
ticité, au contraire, c'est l'homme qui, le plus souvent, choisit et rapproche 
les reproducteurs. Aussi, le plus sûr moyen d'élever les qualités d'une race, 
c'est d'appareiller entre eux les animaux les mieux doués. Il est donc indis- 
pensable pour cette opération de connaître parfaitement les qualités de la 
race qui la recommandent et les moyens propres à les développer. C'est 
de ce choix raisonné des raceurs que dépend la valeur des descendants. 

Le même mot désigne aussi le choix d'animaux semblables (boeufs, che- 
vaux) destinés à être attelés au même véhicule. La race, la taille, la robe, 
la conformation, l'âge, les allures sont les caractères à rechercher pour 
réunir, dans ce but, des animaux identiques ou fort peu différents. Les 
chevaux sont ordinairement appareillés par paires pour les attelages de 
luxe ; on peut également appareiller des attelages de gros trait ou de culture 
composés de plusieurs animaux de même vigueur et d'allures égales. La 
valeur marchande des groupes ainsi constitués est plus grande que la somme 
des valeurs de chaque animal pris séparément ; elle s'accroît évidemment 
avec la perfection de la ressemblance. 


Appareiller. Action de pratiquer l'appareillement, soit en vue de 
la reproduction, soit en vue du travail. 


Appartement (Plantes d'). — Plantes cultivées en pots ou en jardi- 
nières et qui servent à la décoration des appartements. Leur liste est très 
longue ; nous signalerons plus particulièrement les plantes de serre ou de 
plein air suivantes : certaines orchidées, cinéraires, primevères ; la plupart 
des palmiers (chamærops, cocos, kentias, phoenix), les dracénas, les caout- 
choucs, les fougères ; bon nombre de plantes bulbeuses (jacinthes, tulipes, 
crocus) et de plantes grasses, etc. 

Les plantes d'appartement vivent dans un milieu qui leur convient peu ; 
il faudra donc éviter de chauffer à l'excès ou de les placer trop près des 
appareils de chauffage. Le chauffage ou l'éclairage au gaz leur nuit beau- 
coup ; les poussières des appartements leur sont également funestes. Pour 
pallier à ces inconvénients, il faut les sortir par temps doux, en évitant le 
plein soleil, les vents et la pluie ; il faut les arroser copieusement, mais pas 
trop fréquemment, pour éviter l'excès d'humidité ; de temps à autre, il faut 
les bassiner ; enfin, se souvenir que les rempotages en pots trop grands sont 
plus nuisibles qu'utiles. 


Appât. __ Tout ce qui sert à attirer le poisson ou le gibier et se fixe 
directement sur l'hameçon ou sur lé piège. Les pêcheurs appellent aussi 
esches les appâts naturels. En général, l'appât est un aliment offert à la 
gourmandise ou à la voracité de l'animal que l'on veut capturer, et cachant 
un piège. 

Les pêcheurs font usage comme appâts naturels de graines diverses 
cuites (blé, avoine, maïs, riz, chènevis, fèves, féveroles), de larves (asticots, 
vers de farine, vers d'eau, vers de vase), d'insectes (mouches, sauterelles, 
grillons), de vers de terre, de sang coagulé, de pain (de froment ou de chè- 
nevis), de suif (pain de croton), de pâtes (mélanges de pomme de terre 
cuite et de miel, jaune d'œuf, farine, mie de pain, etc.) assez consistantes 
pour tenir à l'hameçon ; pour les poissons carnassiers (brochet, perche, etc.), 
les appâts sont de petits poissons vivants (vairon, goujon, gardon, chevesne). 
Il existe également des appäts artificiels, qui sont des simulacres d'insectes 
ou de larves (mouches artificielles, insectes en liège et plume, vers en 
caoutchouc) ou même de poissons (poisson d'étain, tue-diable, devons, 
cuillers de métal ou de nacre). 

Le chasseur n'utilise les appâts que pour le piégeage des animaux nuisibles 
(seul piégeage autorisé). L'appât est en rapport avec la taille et les goûts de 
la bête qu'on veut capturer : pour les carnassiers, et notamment le renard, 
c'est le cadavre en partie décomposé d'un chat, d'un oiseau, dont le fumet 
se répand au loin ; pour les fouines, belettes, hermines, l'appât est le plus 
souvent un œuf de poule ou de pigeon. V. PIÉGEAGE. 

Le cultivateur utilise des appâts pour la destruction des campagnols, mu- 
lots, etc. Ces appâts sont des grains, des croûtons de pain grillé, etc., dis- 
posés au-dessus de pièges à bascule où tombent les rongeurs. Parfois les 
appâts eux-mêmes sont empoisonnés. On appâte les ratières et souricières 
avec des fragments de noix, du lard, du pain grillé, etc. 


Appeau (chasse). — Petit instrument servant à attirer le gibier à proxi- 
mité du chasseur, par l'imitation soit du cri de telle ou telle bête, soit du 
bruissement du vol de tel ou tel oiseau. Non seulement le gibier à plume 
donne aux appeaux, mais le gibier à poil lui-même se laisse souvent tromper 
par le bruit d'un appeau, si celui-ci imite le cri d'une femelle ou d'un jeune. 

L'usage des appeaux est formellement interdit par la loi. 


Appentis. Petit toit en forme d'auvent, à un seul égout, appuyé à 
un mur par le côté supérieur, et, de l'autre, soutenu par des poteaux, ou 
portant à vide. Par extension, se dit encore d'un petit bâtiment adossé 
contre un autre. 


APPERT (François). — Philanthrope français, né à Paris et mort dans cette 
ville en 1840. Il inventa, pour la conservation des substances alimentaires, 
un procédé qui consiste à les débarrasser de l'oxygène qu'elles contiennent 
en les faisant bouillir au point juste de leur cuisson, puis à les enfermer 
dans des boîtes de fer-blanc que l'on soude hermétiquement et que l'on 
chauffe ensuite au bain-marie. Ce procédé, connu sous le nom de procédé 
Appert, est répandu dans le monde entier. Appert a laissé un ouvrage inti- 
tulé : Art de conserver les substances animales et végétales (Paris, 1831). 


Appui. __ En zootechnie, on appelle temps d'appui le temps pendant 
lequel un cheval laisse son pied posé sur le sol pendant la marche. Plus 
l'allure de l'animal est rapide, plus le temps d'appui des membres est court. 
À une allure donnée, le temps d'appui d'un membre malade est plus court 
que celui des membres sains. Cette remarque est utilisée pour le diagnos- 
tic des boiteries légères. 


APPAREILLEMENT - AQUATIQUES 


Apron (pisc.). — Poisson de très petite taille, de la famille des perci- 
dés, vulgairement connu sous le nom de sorcier ; il se tient au fond de l'eau. 
Sa chair est blanche et de bon goût. 


Aptitudes. _ Dispositions naturelles ou acquises que possèdent les ani- 
maux à remplir telle ou telle destination économique. 

Les aptitudes des animaux domestiques résultent de leur adaptation aux 
fonctions zootechniques qui leur sont demandées. Elles varient avec chaque 
race, et dans chaque race avec les espèces. Les équidés sont plus spéciale- 
ment adaptés à la production du travail ; les bovins fournissent du 'tra- 
vail, du lait, de la viande ; les ovins, de la laine, de la viande, du lait ; les 
porcs sont essentiellement aptes à la production de la viande, les poules 
a celle des œufs, de la viande et des plumes. 

Dans une même race, les aptitudes peuvent être simples ou mixtes. Il y a 
des races spécialisées, ne possédant qu'une seule aptitude, ou dont l'apti- 
tude principale domine de beaucoup les autres au point de vue économi- 
que : la race bovine de Durham, le mouton Dishley sont spécialisés pour 
la production de la viande grasse; le cheval de pur sang anglais, pour la 
production de la vitesse ; la vache hollandaise, la brebis du Larzac, pour la 
production du lait. 

D'autres races possèdent des aptitudes mixtes dont l'association constitue 
la cause essentielle de leur succès : le boeuf charolais jouit à la fois de l'ap- 
titude au travail et à l'engraissement ; la race bovine normande est bonne 
pour le lait et pour la viande ; le mouton Dishley-mérinos est un mouton à 
viande et à laine ; le percheron, le postier breton sont des chevaux de trait 
rapide qui combinent à la fois la force et la vitesse. 

Les anciens zootechniciens pensaient, avec Baudement, que les animaux 
spécialisés étaient les meilleurs ; cela n'est pas toujours vrai. Le meilleur ani- 
mal est celui dont les aptitudes sont les mieux adaptées à la situation écono- 
mique où il se trouve et, dans certains cas, les animaux mixtes sont, sous ce 
rapport, supérieurs aux animaux spécialisés. L'amélioration des races doit 
être poursuivie dans ce sens ; le perfectionnement des aptitudes est la condi- 
tion essentielle de l'extension des bénéfices. 


Aquatiques (Flore et faune). — 1. Flore. __ La végétation aquatique 
comprend les plantes dont l'habitat est le marais, l'étang, le ruisseau, la 
rivière ou le bord des eaux (fig. 283 et tableau Ill). Les plantes aquatiques 
sont indispensables à 
l'existence des poissons. 
Non seulement elles con- 
tribuent à l'aération de 
l'eau et à son assainisse- 
ment, mais encore elles 
jouent un rôle important 
dans l'alimentation des 
habitants des eaux, soit 
qu'elles leur servent di- 
rectement de pâture, soit 
qu'elles abritent des lar- 
ves, des mollusques, de 
petits crustacés qui, eux- 
mêmes, deviennent des 
proies. De plus, elles con- 
stituent des frayères na- 
turelles. Enfin, elles con- 
tribuent à la décoration 
des pièces d'eau dans les 
jardins et les parcs, et 
certaines sont susceptibles 
de diverses utilisations in- 
dustrielles. : 
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FIG. 283. — Faisceau de plantes aquatiques 
(roseau à balais, typha et joncs). 
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raient être considérées 
suivantqu'ellessont/ixées | 
au fond de la rivière par 
de véritables racines (et 
ce sont les plus nom- 
breuses), ou bien qu'au 
contraire elles n'émettent | 
que des organes radicel- | 
laires réduits à l'état de 
filaments et, étant flot- 
fantes dans l'élément li- 
quide, ne puisent que 
dans l'eau leur substance 
vitale, comme c'est le cas notamment pour les algues, la lentille d'eau 
(lemna) et l'hydrocharis ou morène. Maïs on les classe plus communément 
au point de vue de leur développement par rapport au milieu. Suivant que 
ce développement reste limité au milieu liquide ou qu'il est à la fois aqua- 
tique et aerien, ou enfin qu'il est nettement aérien, on distingue les plantes 
immergées, les plantes amphibies ou nageantes et les plantes émergées. 

Parmi les plantes immergées se trouvent les mousses, hépatiques, isoëtes, 
qui constituent de véritables prairies au fond des eaux. 

Les plantes amphibies, plus nombreuses, viennent épanouir leurs fleurs 
sur la nappe liquide, et l'on peut signaler en passant le phénomène (dimor- 
phisme) que présentent beaucoup d'entre elles d'émettre deux sortes de 
feuilles, les unes adaptées aux fonctions aquatiques, les autres à la vie aé- 
rienne. Ce fait est particulièrement apparent chez Ja sagittaire, la macreou 
châtaigne d'eau, la renoncule aquatiqueou grenouillette. Avec celles-ci on 
peut citer dans la même catégorie les nénuphars, la lobélie, les potamots 
ou potamogétons, dont les différentes espèces (potamogeton crispus, pusillus, 
pectinatus, densus, lucens, linaria, marcescens, etc.) sont, avec la calli: 
triche aguatique, très recherchées des cyprins ; puis l'odorant aponogélon, 
la pontédérie, l'élégant myriophille, le sparganier où ruban d'eau, la 
renouée amphibie, l'élodée du Canada, le cératophylle, l'utriculaire, etc. 

Les plantes émergées naissent ordinairement dans les eaux peu pro- 
fondes ; si leurs racines recherchent les sols marécageux ou abondamment 
humides, le développement de ces plantes se fait du moins en dehors du 
milieu liquide ; c'est le cas des carex, roseaux, joncs, scirpes, twphas ou 
massettes, iris aquatique, acore où lis des marais, salicaire, lvsimague 
cresson, berle, ache, butome, caltha (populage ou souci d'eau), eupatoire, 
linaigrette, menthes, myosotis, plantain d'eau, ményanthe trifolié, prêle 

Jficaire, etc. Les arbres eux-mêmes qui bordent les cours d'eau (peupliers, 
aunes, saules, etc.) ne sont pas indifférents à la pisciculture, car ils offrent 
entre leurs racines des abris recherchés de la faune aquatique. 


AQUATIQUES (FLORE ET FAUNE) TABLEAU IL 


1, — Algue. 2. — Elodée du Canada. 3. — Myriophyllé. 


4, — Potamogelon lucens. 
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15, — Gyrin. 16. — Dytique. 17.— Naucére, 18. — Cybister. 19, — Notonecte 20. — Nèpe 


22. — Isoète. 
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23 — Mulette perlière. 


26, — Éphémére 29. — Phrygane. 
| 25, — Chironome. 


24. — Hydrométre. 


31, — Aselle 34. — Crevette d'eau douce. : 35, — Branchipe. 
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Parmi les plantes aquatiques, celles des deux premières catégories sont les 
plus intéressantes au point de vue de la pisciculture ; mais il faut cependant, 
pour aménager convenablement un étang, une rivière ou une pièce d'eau 

fis.284), surveiller le développement de ces plantes, parce que, dans les eaux 
à faible courant, il devient parfois exagéré, ou bien encore que parmi les es- 
pèces utiles il s'en glisse de nettement nuisibles, comme l'utriculaire, par 
exemple. On procède alors à des destructions partielles ou totales, soit par les 
moyens ordinaires lorsque la pièce d'eau peut être mise à sec, soit, dans le cas 
contraire, par /aucardage. (V. ce mot.) Par contre, il convient de propager les 
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FIG. 284. — Distribution des plantes aquatiques autour d'une pièce d'eau. 
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espèces utiles. La plantation sur les rives n'offre pas de difficultés ; la plan- 
tation dans les fonds, sans être compliquée, est cependant un peu plus déli- 
cate. On procède de la façon suivante : on commence par baisser autant 
qu'on le peut le niveau de l'eau par le jeu des vannes, puis, tout autour de 
la partie encore mouillée, on plante les végétaux qu'on a recueillis dans un 
ruisseau voisin. Dans les parties profondes impossibles à assécher, on 
procède autrement : on arrache deux mottes de gazon qu'on attache ensemble, 
les racines tournées vers l'intérieur, après avoir introduit, au milieu, la 
plante qu'on se propose d'immerger ; puis on entoure le tout de ficelle ou, 
mieux, d'un vieux morceau de filet. On laisse ensuite couler à fond. 
Plusieurs espèces de plantes aquatiques sont intéressantes pour l'industrie ; 
tels certains carex employés pour le paillage des chaises (forment l'inté- 
rieur des torsades), le {ypha a larges feuilles ou typha massette, le {ypha 
à feuilles étroites, le sparganier ruban d'eau, les roseaux, etc. Les typhas 
et le sparganier sont employés pour la confection de nattes, de paillassons 
et pour le paillage des chaises communes ; les roseaux jeunes peuvent ser- 
vir pour 1 alimentation du bétail, pour faire des litières, pour confectionner 
des palissades, des claies, des cannes à pêche, etc. D'autres sont utilisées 
pour l'ornementation des bassins ou pièces d'eau. En bordure extérieure, 
on peut multiplier quelques touffes d'iris aquatiques (iris de Mandchourie, 
de Kempfer ou du Japon), quelques pieds de salicaire rose superbe, d'eu- 
patoire chanvrine et de Lysimaque vulgaire ; en bordure réelle ou en eau peu 
profonde des bords, on peut planter, en touffes disséminées, le roseau à 
quenouille panaché, vulgairement canne de Provence ; les typhas à 
larges feuilles ou à feuilles étroites, le sparganier ruban d'eau, la sagit- 
taire ou flèche d'eau et le caltha des marais ou populage ; en eau dormante, 
dans le bassin intérieur, on peut exhausser le fond jusqu'à 0" ,30 ou 0m,40 de 
la surface par places isolées et y multiplier en mélange les nymphéas, si 
décoratifs. Si 1 eau du bassin est courante, on aménagera des poches où 
l'eau puisse être presque stagnante et, pour réduire la dépense, on plan- 
tera les nymphéas en bacs, caisses en bois, vieux tonneaux (placés sur 
un support de pierre). Les bacs ou caisses doivent avoir 0,50 à Om,60 de 
rofondeur ; on les garnit de terre fraîche (sans fumier ni gravier) jusqu'à 
ôn25 ou Om,30 de hauteur, de telle sorte que ce sol artificiel soit à O !,25 ou 
Om30 de la surface. Les nymphéas sont alors plantés en touffes au printemps. 
Aux deux nymphéas indigènes (jaune et blanc) viennent s'ajouter aujour- 
d'hui des espèces similaires d'Egypte et du Japon donnant des fleurs aux 
tons les plus variés (blanc pur, crème, rose, chair, rouge, lilas, cuivré, 
jaune, etc.) qui sont d'un bel effet ornemental. 
H. Faune. __ La faune aquatique comprend essentiellement les poissons 
et les petits animaux dont l'eau est le milieu vital ; cependant on y peut 
ranger également différentes espèces animales dont l'existence n'est pas 
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exclusivement aquatique, mais qui fréquentent les berges pour chercher 
leurs proies. C'est à ce titre que l'on peut citer comme appartenant à la 
faune aquatique des mammifères comme la loutre, le rat d eau, la musa- 
raigne; des oiseaux comme le héron, le butor, le balbuzard, le merle d'eau, 
les canards et les oies; un serpent comme la couleuvre. 

Toutes ces espèces constituent autant d'ennemis du poisson, s'attaquant 
soit directement à lui-même, comme la loutre principalement, soit à ses 
œufs ou aux alevins, comme la plupart des oiseaux d'eau. 

Sans vouloir faire une énumération complète des poissons d'eau douce, 
il faut citer au moins les principales espèces, ayant d'ailleurs leurs eaux de 
prédilection, leurs moeurs, leurs habitudes particulières, qui se pêchent, 
enfin, de différentes façons : ablette, anguille, barbeau, bouvière, brème. 
brochet, carpe, chabot, chevesne, épinoche, gardons, goujon, loche, lotte, 
omble-chevalier, ombre, perche, saumon, tanche, truite, vandoise, vai- 
ron, etc. V. chacun de ces mots. 

La grenouille, dont les premières formes larvaires (têtards) et même les 
individus adultes servent souvent de pâture aux poissons carnassiers, et 
aussi l'écrevisse peuvent être considérées à part dans la faune aquatique. 

Quant aux légions de petits animaux qui peuplent le milieu liquide, et 
dont beaucoup jouent un rôle important au point de vue de la nourriture 
des poissons, il convient de signaler les plus intéressants d'entre eux ; car, 
dans l'aménagement des pièces d'eau (étangs ou rivières), il est indispensable 
de détruire certaines espèces, tandis que d'autres sont à propager, notam- 
ment les espèces herbivores, qui transforment la matière végétale des 
plantes en substance animale éminemment profitable aux poissons carnas- 
siers (brochet, perche, truite, etc.). Cette faunule comprend, au reste, des 
êtres bien différents et dont il est difficile parfois d'affirmer l'utilité ou 
l'inutilité ; c'est ainsi que certains insectes sont, à l'état adulte, de précieuses 
proies pour les poissons, alors qu'à l'état larvaire ils sont, au contraire, des 
destructeurs acharnés de frai ou d'alevins (éphémères) ; que d'autres sont 
des ennemis aussi bien à l'état parfait qu'à l'état larvaire (dytiques), ou 
enfin qu'ils sont à la fois prédateurs et proies, comme c'est le cas pour les 
larves de phryganes (vulgairement porte-bois, cherfaix, etc.) qui se nour- 
rissent de frai et de jeunes alevins et sont elles-mêmes très recherchées 
des poissons. 

Quoi qu'il en soit, voici succinctement énumérées les espèces les plus 
communes. On rencontre dans les milieux aquatiques des insectes né- 
vroptères : éphémères, phryganes, libellules, agrions ; des diptères, 
cousins, chironomes (la larve du chironome est le ver de vase des pêcheurs) ; 
des hémiptères carnassiers : notonectes, corises, naucores, nèpes, qui, cachés 
sous les plantes aquatiques, font la chasse aux alevins ; les hydromètres, les 
limnobates et les veltes, qui ne vivent pas dans l'eau, mais qu'on voit 
courir rapidement ou glisser à la surface ; puis des coléoptères : hydrophile 
brun, liydrocharis, dytiques, cybisters, brins, destructeurs des jeunes 
alevins. On y rencontre aussi des crustacés : cloporte aquatique (ou aselle), 
apus cancriforme, branchipe diaphane, crevette des ruisseaux, daphnies 
(ou puces d'eau), Cypris, cyclopes; puis des mollusques comme la moule 
d'eau douce, l'anodonte des cygnes, les mulettes (unio), les paludines, la 
valvée des sources, la limnée des étangs (ou colimaçon d'eau), les pla- 
norbes, etc. On y trouve en abondance des sangsues, dont quelques-unes 
(piscicole géomètre) s'attaquent aux poissons, puis quelques annélides comme 
la nais; des vers (tubifex); enfin, des infiniment petits (rotifères, bryozoaires, 
infusoires) mélangés à des algues microscopiques, et dont les agglomérations 
constituent le plancton, réserve alimentaire précieuse pour les poissons. 

Parmi toutes ces espèces, il faut détruire impitoyablement les dytiques, 
nèpes, notonectes, gyrins, hydrophile, tandis qu'il y a profit à propager 
les chironomes, ép émères, phryganes, aselle, apus, branchipe, cypris, 
crevettes d'eau, cyclopes, anodontes, daphnies, valvées, mulettes. La nature 
y pourvoit en général ; mais l'approvisionnement d'une pièce d'eau en bes- 
tioles aquatiques n'est pas compliqué : il suffit d'aller récolter celles-ci dans 
un cours d'eau voisin. Si les conditions du milieu dans lequel on les intro- 
duit leur sont favorables, elles ne tardent pas à s'y multiplier. 


Aqueduc. __ Canal construit pour conduire d'un point à un autre l'eau 
destinée à l'alimentation des agglomérations humaines ou à des usages 
industriels ou agricoles (fig. 285). La canalisation peut étre soit souter- 
raine, soit à ciel ouvert, et, dans ce dernier cas, suivre le fond d'une tran- 
chée ou être supportée par des remblais ou par des ponts, selon les exi- 
gences de la pente, de la nature ou des mouvements du terrain. 

En général, les aqueducs sont destinés à pourvoir à des besoins en eau 
très importants (alimentation des villes) et exigent des travaux d'art, sou- 
vent considérables, pour le franchissement des routes, des vallées, des 
cours d'eau. En agriculture, on peut avoir à construire de petits aqueducs 
pour l'irrigation des cultures, par exemple, ou, plus souvent encore, pour 
l'alimentation de la ferme ou des bâtiments d'exploitation. Il convient, 
d'abord, d'évaluer le débit journalier à obtenir et de déterminer ensuite, à 
l'aide des formules de l'hydraulique, les dimensions du canal, en ayant soin, 
pour les terrains calcaires, d'augmenter sensiblement le diamètre indique 


FIG. 285. — Aqueduc et siphon de l'Eure. 


Cet aqueduc cet construit sur le parcours de la canalisation amenant a Parie I'« eau d'Awre », qui est distribuée depuis 1898 avec un débit journalier de 80 000 mètres cubes. L'eau arrive dans un immense 
réservoir à Saint-Cloud par une conduite formée d'un tube de #%,80 de diamètre qui traverse trois grandes vallées, dont une est représentée ci-dessus. 


AQUITAINE — ARACHIDE 


par le calcul, à cause des dépôts sur les parois. Le canal est construit en 
maçonnerie, ou plus économiquement, chaque fois qu'il est possible, consti- 
tué par des conduits en fonte ou même en grès vitrifié ou en béton, si la 
pression est réduite et pour de faibles longueurs. Pour la traversée des che- 
mins, vallons, ruisseaux, on emploie soit des siphons, soit des ponts sus- 
pendus, de préférence à des ponts à arches, toujours onéreux. L'exécution 
des travaux que nécessite la construction d'un aqueduc est d'ailleurs sou- 
mise, dans la plupart des cas, à l'autorisation administrative. 


Aquitaine (Race d'}. — Ancienne race bovine dolichocéphale de Sanson à 
pelage blond, à grande taille, à forte corpulence, comprenant les races actuelles 
dénommées limousine, agenaise, sgaronnaise et lourdaise. V. ces mots. 


Arabe (Cheval). — Le pur sang arabe (fig. 286 et pl. CHEVALINES 


[Races]), originaire du plateau central de l'Asie, est, depuis le V° ou le 
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Cliché Gaillard 
FIG. 286. — Cheval arabe. 


vie siècle, produit et élevé dans l'Arabie, c'est-à-dire dans la région com- 
prise entre la chaîne du Taurus et la Méditerranée, au nord ; le canal de 
Suez et la mer Rouge, à l'ouest ; le golfe d'Aden et la mer d'Oman, au sud ; 
le golfe Persique et le Tigre, à l'est. 

D'après les Arabes, un animal, pour être bien conformé, doit avoir quatre 
choses larges : le front, le poitrail, la croupe et les membres ; quatre 
choses longues : l'encolure, les rayons supérieurs, le ventre et les hanches ; 
quatre choses courtes : les reins, les paturons, les oreilles et la queue. Un 
cheval ainsi fait est un bon coureur, car il tient à la fois du pigeon, du 
levrier et du mehari, toujours d'après les Arabes. 

Aujourd'hui, le cheval oriental, devenu cosmopolite, est employé, comme 
étalon de croisement, non seulement dans les pays limitrophes de l'Arabie, 
mais encore en France, en Russie, en Allema- 
gne, en Autriche-Hongrie, en Angleterre, etc. 

Caractères généraux. — Tête carrée, ex- 
pressive, à front large et plat; chanfrein 
droit ou légèrement camus ; œil noir, bien 
ouvert ; naseaux larges ; oreilles petites, 
fines, espacées, très mobiles. 

Encolure assez forte, droite ; crinière lôn- 
gue et soyeuse, toupet long et fourni, garrot 
peu saillant, ligne dorso-lombaire droite, 
croupe horizontale longue, hanches rondes, 
cuisses musclées, fesses bien descendues, 
queue bien attachée, côte ronde et longue, 
poitrail large, épaule longue. 

Membres ‘à articulations larges et puissan- 
tes tendons secs et nerveux, bien détachés ; 
sabots petits, cylindriques, à talons hauts. 

Peau fine, souple, vasculaire ; poils courts, 
brillants ; productions cornées atrophiées, 
fanons peu développés. 

Robe blanc argenté ou gris pommelé, à 
reflets métalliques, rarement baie ou alezane, 
plus rarement encore noire. 

Aptitudes et débouchés. — L'arabe est 
le cheval de selle par excellence, nerveux, 
sobre, dur, résistant à la fatigue, ne connais- 
sant que le pas et le galop. Les sujets les 
plus estimés proviennent de la Syrie et de 
la Mésopotamie. Les bons étalons se vendent 
de 2 000 à 5 000 francs ; les juments, de 
1 000 à 4000 francs. 


Arabette. __ Jolie plante vivace, de la 
famille des crucifères. L'arabette est une : : 
plante traïînante, qui sert à garnir les murs et les rocailles ou que I on uti- 
lise comme plante de bordure (fig. 287). A signaler spécialement l'arabette 
des Alpes pu corbeille d'argent, à fleurs d'un blanc pur; elle donne une 
variété naïne, surtout employée en bordure. Multiplication par semis au 
printemps, division des touffes ou bouturage. 


FIG. 287. __ Arabelte des Alpes. 


86 


Arable (Sol). — Couche superficielle, plus ou moins meuble, attaquée 
par les labours ordinaires et dans laquelle se développe la plus grande 
masse des racines des végétaux (fig. 288). Elle est généralement d'une teinte 
plus foncée que les couches plus profondes, à cause surtout des détritus 
d'origine organique qui y sont mélangés. On appelle ordinairement sous-sol 


Sol 
© arable 
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FIG. 288. — Sol arable. 
Coupe montrant le col arable, le sol végétal, le sous-sol. 


la couche immédiatement sous-jacente, quelle que soit sa composition. Le 
sol arable et une portion plus ou moins importante du sous-sol constituent 
le sol végétal ou couche végétale. Le sol arable ne doit pas seulement four- 
nir à la plante des aliments nutritifs, il doit aussi lui servir de support. 

A ces deux point de vue, le sol arable se présente comme formé d un sque- 
lette constituant sa plus grande masse et de matériaux nutritifs qui y exis- 
tent en proportion notablement plus faible. La terre cultivée renferme en 
outre de l'eau, de l'air, c'est-à-dire des gaz divers, d'innombrables micro- 
organismes jouant un rôle important dans la nutrition des plantes. 

La terre franche est le type par excellence de la terre arable. Elle ren- 
ferme en proportions convenables de l'argile, du sable, du calcaire, de 
l'humus. Elle est suffisamment pourvue des éléments chimiques indispen- 
sables à une bonne fertilité : azote, acide phosphorique, potasse, chaux, 
magnésie, acide sulfurique, etc. ; ni trop sèche, ni trop humide, à réaction 
légérement alcaline, elle se prête très bien à la nitrification. 

On appelle encore terres arables celles qui sont ou peuvent être, en un 
court espace de temps (environ un an), plusieurs fois labourées, ensemen- 
cées et mises à nu par la récolte des produits, pour être presque aussitôt 
labourées et emblavées avec des plantes différentes, c'est-à-dire que, dans 
une exploitation où l'on pratique un assolement régulier, l'ensemble des 
terres soumises à l'assolement constitue justement l'ensemble des terres 
arables de cette exploitation. 

Une prairie, un bois, qui sont toujours hors rotation, occupent des terres 
qui, abandonnées en quelque sorte à une végétation spontanée, ne font pas 
partie des terres arables de l'exploitation et ne sont pas comme celles-ci 
constamment soumises à des soins renouvelés : hersages, binages, etc. 


Arachide. _ Plante tropicale, de la famille des légumineuses (fig. 289), 
appelée aussi vulgairement pistache de terre (arachis hypogæa), cultivée 
surtout pour l'huile que fournissent ses graines. Sa tige s'élève à une hau- 
teur de 30 à 35 centimètres en don- 
nant naissance à des ramifications d'une 
longueur égale. Les fleurs sont jaunes. 
Les fruits sont des gousses qui ont la 
faculté singulière de s'enfoncer dans 
le sol pour arriver à maturité. Chaque 
gousse, de forme oblongue, contient 
deux graines ayant chacune la gros- 
seur d'une amande de noisette et ren- 
fermant une substance blanche, fari- 
neuse et oléagineuse. Des gousses d'ara- 
chide grillées sont vendues parfois sous 
leur nom arabe de cacahuètes et 
mangées comme friandise. 

Culture. —Elle est surtout dévelop- 
pée dans les pays chauds (Afrique 
occidentale, Guinée) ; on l'a essayée 
dans le midi de la France sans grand 
succès. 

Le sol étant labouré et fumé, on ouvre, 
avec la charrue, des sillons distants de 
30 à 40 centimètres et profonds de 
10 centimètres. Les semailles se font en 
mai ou juin : on sème la graine (graine 
écorcée) à la dose de 1 hectolitre par 
hectare ; on la jette au fond des sillons 
alternativement de deux en deux et 
on la recouvre par un coup de charrue 
sur le côté du sillon. La semence est 
levée au bout de quinze jours. On pra- 
tique ensuite des sarclages et des arro- 
sages (un arrosage tous les 20 jours, 
suivant l'état du sol). La récolte a lieu 
d'octobre à novembre, lorsque les feuilles ont pris une teinte jaune. Les 
gousses sont séparées des tiges, nettoyées sur un crible, séchées au soleil. 
La paille est mise en bottes pour la nourriture des troupeaux. 

En moyenne, on récolte 60 à 80 hectolitres de gousses par hectare Un 
hectolitre de gousses pèse 38 à 40 kilogrammes. Le rendement moyen en 
huile est de 11 à 13 kilogrammes par hectolitre de graines. 

Usages. — L'huile sert dans l'alimentation, mais surtout dans la fabrica- 
tion des savons. 

Les tourteaux d'arachide (résidu de la fabrication de l'huile) sont très em- 
ployés dans l'alimentation du bétail ; ils renferment en moyenne 45 pour 100 


FIG. 289. — Arachide. 
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de matières azotées et 7 à 9 pour 100 de matières grasses. Le tourteau d'ara- 
chide décortiquée est blanc crème, avec des fines particules rougeâtres. 
Le tourteau d'arachide brute est de coloration plus foncée et de grain 
moins fin que le précédent ; il contient d'ailleurs des fragments de coques 
aisément reconnaissables. 


Arachnides. Classe d'articulés renfermant les araignées, les scor- 
pions, les acariens, etc. 


Araignée. __ Petit animal articulé, de la classe des arachnides, ayant 
la tete et le thorax réunis en un seul article, quatre paires de pattes (/1£.290). 


1. — Araignée domestique. 


2. — Mygale de France et son terrier 
(grossie 2 fois). 


4. — Aréyronète et son nid. 


FIG. 290. — Quelques types d'araignées. 


Des glandes situées dans l'abdomen sécrètent une soie abondante, d'une 
extrême finesse, dont certaines espèces se tissent une toile délicate, sorte 
de filet pour attraper leur proie. Toutes les araignées sont carnassières et 
se nourrissent de proies vivantes. 

Espèces. — Certaines araignées portent à l'abdomen des glandes à venin 
Ce venin, s'il est d'un effet foudroyant sur les insectes capturés par les 
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araignées, est sans danger sérieux pour l'homme. Les espèces les plus com- 
munes sont les suivantes : 

La tégénaire ou araignée domestique (1), brune, à taches jaunâtres sur 
l'abdomen ; elle fréquente aux angles des habitations mal entretenues; 

La mygale (2), qui habite nos pays, loge dans un petit terrier qui s'en- 
fonce verticalement dans le sol ; elle le maçonne avec soin et le munit d'un 
opercule qui le ferme hermétiquement et le dissimule ; 

L'épeire diadème, encore appelée araignée porte-croix (3), brune, avec 
taches blanches simulant une croix ; elle se tient au milieu de sa toile et vit 
des mouches qui s'y prennent ; 

L'araignée des jardins, velue, à abdomen cylindrique, pattes dévelop- 
pées ; elle se nourrit d'insectes ; 

La thomise, petite araignée à abdomen large et aplati, qui tisse des toiles 
rudimentaires ou plutôt tend des fils épars entre les feuilles qui doivent 
lui servir 'd'abri. A cet effet, l'araignée darde un premier fil sur le corps 
qu'elle veut atteindre, puis grimpe ensuite le long de ce fil. A l'automne, ces 
fils, détachés, flottent dans l'air pendant les journées calmes, et constituent 
ce qu'on appelle les fils de la Vierge; 

L araignée des champs ou faucheux, à très longues pattes, qui ne file 
pas de toile ; 

L'argyronète d'Europe (4), qui est aquatique ; elle tisse son nid sous l'eau 
et le remplit d'air qu'elle va recueillir à la surface et qu'elle rapporte en 
bulles fixées à la surface velue de son abdomen. 

Les araignées sont utiles, car elles capturent de nombreux insectes ; mais 
la répugnance qu'elles inspirent fait qu'on les détruit. 

Utilisation de la soie des araignées. — On a essayé d'utiliser la soie des 
araignées pour fabriquer des étoffes. Avec l'épeire diadème, on obtient une 
soie insuffisamment résistante. Rolt, filateur anglais, eut l'idée de tirer direc- 
tement le fil des glandes de l'araignée, ce qui avait pour but de le rendre 
beaucoup plus résistant. C'est surtout avec l'araignée de Madagascar 
(nephila Madagascariensis) ou halabé (7 centimètres) que l'on a obtenu les 
meilleurs résultats : chaque femelle peut fournir de 300 à 400 mètres de 
brin par dévidage, et elle supporte quatre ou cinq opérations de ce genre 
en dix jours avant de mourir. La soie obtenue a une belle couleur jaune 
d'or à reflets superbes, mais qui manque de stabilité. 


Araire (syn. ARAU, ARIAU, CHARRUE TREMBLANTE, etc.). — La plus 
simple de toutes les charrues, caractérisée par l'absence de toute pièce de sou- 


FIG. 291. — Araire-type Mathieu de Dombasle. 


tien de l'age à son extrémité antérieure (fig. 291). Mathieu de Dombasle lui 
a donné la forme caractéristique ci-contre: l'age À, solide, d'égale résistance, 


FIG. 292. — Araire d'Auvergne. 
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supporte, par l'intermédiaire des étançons E E' et du sep S', le soc S et le 
versoir V, tandis que le coutre C est appliqué contre la face latérale de 
l'age, où il est maintenu par une coutrière. L'effort des animaux, appliqué 
au crochet d'attelage c, est transmis par la tringle T. A l'avant de l'age se 
trouve le régulateur, composé d'une tige verticale P, percée de trous et d'une 
traverse horizontale L, munie de crans, où l'on engage la maille allongée m 
de la chaîne de traction. Si l'on remonte la pièce P, on augmente la profon- 
deur du labour, tandis qu'en l'abaissant on diminue cette profondeur ; plus 
on éloigne la maille ni de la tige verticale P, plus la raie découpée est large. 
Enfin, les déviations accidentelles, en cours de travail, sont corrigées à 
l'aide des mancherons M, qui sont obligatoirement au nombre de deux. Le 
laboureur, en soulevant les mancherons, fait piquer la pointe du soc et aug- 
mente la profondeur, tandis qu'en appuyant sur ces mêmes mancherons, il 
fait pivoter la machine autour du talon T' qui termine le sep et tend ainsi à 
déterrer la charrue, qui agit plus superficiellement : enfin, en inclinant 
l'araire du côté du guéret (ou partie non encore labourée), il diminue la 
largeur de la bande découpée, qu'il augmente, au contraire, s'il couche la 
machine du côté du versoir. 

L'araire de Dombasle était presque entièrement en bois et en fonte ; on 
a depuis longtemps substitué le fer, d'abord, puis l'acier à la fonte, trop 
lourde et trop fra- 
gile, et l'on con- 
struit même des 
araires entière- 
ment en acier. La 
conduite des arai- 
res étant assez dif- 
ficile, on aban- 
donne de plus en 
plus ces machi- 
nes, auxquelles on 
substitue des char- ‘ ' 
rues à avant-train 
et, surtout, à sup- 
port ; néanmoins, 
on les conserve dans quelques régions pour les travaux légers, notamment 
pour la culture de la vigne. L'araire vigneron (fig. 293) est caractérisé par 
la déviation latérale du plan des étançons et par la mobilité des manche- 
rons, qu'on déporte du côté du versoir pour déchausser et, en sens in- 
verse, pour rechausser. 

L'araire romain (/1£. 294), qui fut longtemps la seule charrue employée 
par les peuples riverains de la Méditerranée, est encore en usage dans le 
Massif Central (fig. 292) et le midi de la France. C'est, en réalité, une char- 
rue à support, et non pas un araire, tel que nous l'avons défini, car Page 


FIG. 293. — Araire vigneron (vu en plan). 


FIG. 294. — Araire romain. 


est assez long pour qu'on l'attache directement au joug des bœufs. Celui-ci 
sert de support et détermine invariablement la profondeur du labour, 

qu'on ne peut changer qu'en modifiant le point d'attache. La largeur ris- 
quant seule de varier, accidentellement, l'homme n'a qu'à coucher la char- 

rue d'un côté ou de l'autre pour rétablir l'équilibre ; un seul mancheron 
lui suffit pour cela : il marche sur le guéret en tenant ce mancheron d'une 

main. La construction de ces charrues est très primitive. Le soc, générale- 

ment en fer de lance, est à peu près la seule pièce métallique * le versoir 
est une simple planchette de bois que, très souvent, on accroche alternati- 
vement d'un côté et de l'autre du sep, pour pouvoir labourer à plat. 


Aramon (vitic.). _ Cépage de la région du Midi (fig. 295), appelé encore 
pisse-vin, uni noir en Provence, gros boufeillan dans le Var, plant riche 
dans l'Hérault et possédant de gros grains sphériques, très juteux, à matu- 
rité tardive. C'est le plus productif des cépages méridionaux, donnant dans 
certaines circonstances jusqu'à 400 hectolitres à l'hectare. Ses faux bour- 
geons et ses rejets sur le vieux bois sont fertiles, ce qui lui permet, même 
après une forte gelée de printemps, de donner encore une petite récolte. 

Il vient à peu près dans tous les terrains. Dans les plaines d'alluvions, il 
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FIG. 295. - Aramon (cépage du Bas-Languedoc). 
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donne des rendements très élevés, mais un vin assez faible, peu coloré et peu 
riche en alcool. Dans les coteaux, au contraire, où le rendement ne s'élève 
pas à plus de 100 hectolitres à l'hectare, il donne un vin agréable, ferme, 
d'une belle couleur, assez riche en alcool (9 à 10 degrés). 

On le conduit à taille courte. Il est sensible aux gelées printanières, car 
il débourre de bonne heure ; son fruit, à peau peu épaisse, craint la pour- 
riture dans les années humides. Il redoute aussi l'oïdium et le mildiou. 


Aratoire. Qui appartient au labourage, à l'agriculture : instruments 
aratoires, travaux aratoires. 


Araucaria. __ Genre de conifères (fig. 296) renfermant des arbres 
résineux, habitant les régions chaudes de l'Amérique australe et des îles de 
l'Océanie. 11 souffre du 
froid sous le climat de 
Paris ; on l'emploie pour 
l'ornementation des 
parcs et jardins et des 
intérieurs. Une espèce, 
l'araucaria excelsa, cul- 
tivée en pleine terre, dans 
le midi de la France, 
constitue un bel arbre 
d'ornement au fût pyra- 
midal ; il se reproduit 
surtout de semis. 


Arboriculture. _ 
Division de l'horticul- 
ture, qui s'occupe de la 
multiplication et de la 
culture des végétaux li- 
gneux. Elle se divise en 
plusieurs sections : 

1° Arboriculture frui- 
tière; 2° arboriculture 
d'ornement ; 3° arbori- 
culture forestière. 

Arboriculture frui- 
tière. — Elle comprend 
l'étude des arbres, ar- 
bustes et arbrisseaux 
dont on consomme les 
fruits, notamment : abri- 
cotier, amandier, ceri- 
sier, châtaignier, cognas- 
sier, figuier, framboisier, 
groseillier, néflier, noi- 
setier, noyer, pêcher, poirier, pommier, prunier, vigne. V. chacun de ces 
mots. — 

Elle se pratique dans les vergers, qui sont des terrains plus ou moins 
étendus où l'on cultive en plein vent des arbres à haute tige, non sou- 
mis à une taille annuelle et régulière ; c'est, en somme, la grande culture 
fruitière. 

On nomme prés-vergers les pâturages plantés d'arbres fruitiers, et vergers 
agrestes, ceux qui sont associés aux champs de céréales. V. VERGER. 

Le jardin fruitier est un terrain de dimensions généralement plus petites, 
où les arbres sont soumis à la taille et conduits sous des formes basses 
(cordons, gobelets, pyramides, palmettes), et en espaliers. Les produits y 
sont généralement plus beaux que dans les vergers. V. ESPALIER, GREFFE, 
MULTIPLICATION, TAILLE. 

On peut ranger dans cette section la viticulture, c'est-à-dire la culture de 
la vigne en vignobles. V. VITICULTURE. 

Arboriculture d'ornement. — Cette branche a pour objet l'étude des 
arbres, arbustes et arbrisseaux servant à la décoration des parcs et des jar- 
dins. On fait parfois une 

| 


FIG. 296. — Araucaria. 
A. Extrémité d'un rameau; B. Cône. 


subdivision s'occupant 
spécialement des essences 
destinées aux plantations 
sur les routes ou les bou- 
levards des villes : c'est 
l'arboriculture d'aligne- 
ment. V. ARBRE. 
Arboriculture fores- 
tière ou sylviculture. — 
C'est l'étude des arbres 
considérés en masse, dans 
les forêts. Il est évident 
que la sylviculture et l'ar- 
boriculture d'ornement 
ont beaucoup de points 
communs ; bon nombre de 
plantes figurent dans les 
deux sections ; la diffé- 
rence peut être comparée 
à celle qui existe entre 
l'agriculture et l'horticul- 
ture. V. AMÉNAGEMENT, 
FORÊT, SYLVICULTURE. 
Celui qui s'occupe d'ar- 
boriculture, quelle qu'en 
soit la catégorie, est un 
arboriculteur. 


Arbousier (hort.). — 
Ericacéeindigéne cultivée 
dans le midi de la France 
(zg- 297). L'arbousier 
commun (arbutus unedo) 
est un arbrisseau de 2 a 
3 mètres, à feuilles persis- 
tantes, à fleurs blanches ou rosées ; son fruit rouge, comestible, rappelle une 
grosse fraise, d'où le nom vulgaire d'arbre aux fraises. 

Arbre. __ Végétal ligneux à tige épaisse (tableau IV), nue à la base, 
chargée de branches et de feuilles au sommet. V. FEUILLE, RACINE, TIGE, 
TRONC. 


FIG. 297. __ Arbousier commun. 


TABLEAU IV. 


Comm. parle Tourin g-Club de France. 


2. C bier. 
1. —_ L'arbre au village. 2 aroubier 


? : 3 . 4 Certains arbres, comme le caroubier, sont considérés comme arbres d'omement, à cause de leur 
I1 faut respecter et entretenir les vieux arbres qui ornent et embellissent les abords des villages port et de leur feuillage. Ils servent à garnir les avenues, À Peupler les massifs, EC. 
et contribuent à donner à ceux-ci leur physionomie particulière. 
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Phot. de M. Batiscombe ; ri ; £ 
4. — Arbres fruitiers en pyramide. 
3. __ Futaie de chênes, avec sous-étage complet de hêtres. PYy 


TYPES D'ARBRES 


ARBRE 


La tige, encore appelée tronc, sente certaines particularités intéressantes : 
sur la section transversale, on distingue généralement trois parties concenms 
lriques qui, du dehors au dedans, sont : l'écorce, le bois, la moelle 298), 
Entre l'écorce et le bois est une région plus claire, la zone génératrice, qui 
détermine la croissance en épaisseur ; chaque année çette zone forme une 
couche de bois vers l'intérieur une couche de Liber l'ov à 

_ Sous le rapport de l'utilisation, les arbres se classent en arbres fores- 
tièrs, arbres d'ornement et arbres fruitiers. V. tableau ARBRES. 

Arbres forestiers. __ Les arbres forestiers fournissent du bois de cons- 
truetion, du bois de chauffage, du bois d'industrie, de l'écorce i de 
l'écorce à liège, de la résine, etc. Les essences forestières se divisent en 

feuillus (chêne, hêtre, orme, érable, etc.) et en résineux (pin, sa, …, épicéa, 
mélèze, etc.) ; les premières sont le plus souvent à feuilles caduques, les se- 
condes à feuilles persistantes. 

Selon leur dureté, on distingue les bois blancs (peuplier, saule, bouleau, etc.) 
etles bois durs (chêne, orme, etc.). On distingue encore les arbres à 
tempérament robuste où de lumière (chêne, pin sylvestre, mélèze), qui ne 
craignent ni les grands froids ni les coups de chaleur, et les arbres à tem- 
pérament délicat ou essences d'ombre, qui demandent à être protégés par 
le couvert d'autres arbres dans leur jeunesse (sapin, hêtre). La coupe de 
régénération sera faite claire pour les essences de lumière ef sombre, c'est- 
ä-dire ne portant que sur un 
petit nombre d'arbres, s'il 
s'agit d'essences d'ombre. 

Suivant l'aspect du feuillage, 
les arbres se différencient par 
leur couvert : on distingue les 
arbres à couvert épais (sapin, 
épicéa, hêtre), qui intercep- 
tent tous les rayons solaires, et 
les arbres à couvert léger (mé- 
lèze, bouleau), dont les rayons 
solaires traversent aisément 
la ramure. 

Selon l'enracinement, il y a 
les essences à racines tra- 
çantes (épicéa, peupliers) et 
celles à racines pivotantes 
(chêne, sapin). 

Au point de vue fertilisant, 
les feuillus sont plus exi- 
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FIG. 298. __ Coupe transversale d'un tronc d'arbre. 


eants que les résineux. Aussi, m. Moelle ; by. Bois primaire ; 8. Assises de bois succes 
és mauvais sols secs (sili- sises;, rm. Rayon médullaire; cg Couche génératrice; 
= lib. Liber; #. Écorce; lié. Liège 


ceux et calcaires) doivent être 
d'abord plantés en résineux, 
qui enrichissent la terre en humus et permettent la végétation des feuillus 
ultérieurement. Parmi les feuillus, certaines espèces sont plus exigeantes 
que d'autres ; le chêne, le frêne, l'orme, l'érable sont exigeants ; le charme, 
le bouleau, l'aune, le hêtre, le tremble sont des espèces plus frugales. Ces 
dernières sont sociables ; elles aiment à vivre en massifs, tandis que les pre- 
mières sont ordinairement disséminées. 

Les diverses essences forestières se plaisent mieux, les unes dans les 
sables (essences silicoles), les autres dans les terrains calcaires (essences 
calcicoles). Mais telle essence qui est calcicole dans le Nord peut devenir 
calcifuge (fuyant le calcaire) dans le Midi; le climat joue donc ici un rôle 
prépondérant. 

L'exposition, l'altitude, la pluviosité, le climat sont aussi des facteurs 
qui interviennent dans la répartition des espèces forestières. Les essences 
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FIG. 299. — Formation des vents dans les pays déboisés. 
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FIG. 300. — Influence des arbres sur le régime des vents. 
Lee arbres exercent une action physique sur les vents; ils agissent alors comme réfrigérants. 


d'ombre (sapin, hêtre) viennent bien aux expositions fraîches du nord, du 
nord-est et du nord-ouest, tandis que les essences de lumière (chêne, pins) 
se plaisent sur les versants exposés au midi. Dans la zone méditerranéenne, 
le pin Pinier ou pin parasol, le pin d'Alep, le chêne-liège, le chêne vert et 
le chêne tauzin réussissent admirablement. Dans la région des plaines et 
coteaux peu élevés, on trouve les chênes pédonculé et rouvre, le hêtre, le 
charme et le pin sylvestre ; de 700 à 1 500 mètres, on trouve, étagés, les 
arbres suivants : le chêne, le pin sylvestre, le sain, l'épicéa ; de 1 500 à 
1 800 mètres, le sapin et le pin a crochets et, jusqu'à 2 500 mètres, le mélèze 
et le pin cembro. 

Les arbres forestiers et d'ornement, en massifs plus ou moins épais et 
étendus, ont une influence incontestable sur le climat d'une région : le 
régime des vents et le régime des eaux sont intimement liés à la présence 
des arbres. Non seulement les arbres opposent aux vents d'été dévastateurs 
ou desséchants une barrière qui modifie leur direction et leur vitesse et, 
partant, brise leur fureur, mais encore ils jouent un rôle physique dont il 
est facile de démontrer le mécanisme (fie. 299). Sur un terrain nu, les rayons 
solaires surchauffent la couche d'air en contact avec le sol ; cet air chaud, 
plus léger, s'élève et provoque, de ce fait, un appel d'air frais ; celui-ci 
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arrive d'autant plus violent que l'ascension de l'air chaud a été plus rapide. 

Au contraire, si les rayons solaires sont interceptés par le feuillage, l'é- 
chauffement de l'air en contact avec le sol est considérablement retardé : le 
courant d'air chaud ascendant est plus régulier, et, par suite, l'appel d'air 
horizontal moins violent (fig. 300). 

Non moins importante est l'influence des arbres sur le régime des eaux : 
les pluies s'abattant sur une région nue y provoquent des érosions, des 
ravinements ; elles s'écoulent en ruisseaux, vite grossis, qui, devenus torrents, 
portent la dévastation devant eux. Mais si les eaux pluviales tombent sur 
une région boisée, elles sont retenues en partie par le feuillage ; le reste, 
pompé au fur et à mesure de la chute, est absorbé par la couche de débris 
végétaux (couverture) qui recouvre le sol, puis par celui-ci : le ruissellement 
avec les dangers des crues est enrayé. Même si les eaux de pluie arrivent 
sur le sol en trop grande abondance pour être immédiatement absorbées 
par lui, les arbres leur opposent encore des barrières qui en brisent l'élan. 
L'eau absorbée par le sol est rendue peu à peu à l'atmosphère par la 
transpiration des arbres, et ce phénomène contribue encore à établir une 
certaine régularité dans le régime fluvial, à supprimer en tout cas dans une 
large mesure les précipitations torrentielles. 

Les déboisements, dus à la négligence ou à l'avidité de l'homme, ont en- 
traîné de telles calamités (inondations notamment) que le reboisement s'est 
imposé comme une nécessité. V. DÉBOISEMENT, FORT REBOISEMENT. 

rbres d'ornement. __ Les arbres d'ornement sont ceux qui sont culti- 
vés dans un but d'esthétique et d'agrément. 

On distingue les arbres et arbustes des parcs et jardins et les arbres 
d'avenues. Les premiers sont cultivés soit pour leur ombrage, soit pour l'élé- 
gance ou le pittoresque de leurs formes, les teintes de leur feuillage, le 
coloris de leurs fleurs ou de leurs fruits, les parfums qu'ils répandent. 
Parmi les espèces ou variétés généralement préférées dans les parcs et les 
jardins, on peut citer : le marronnier d'Inde, pour l'opacité de son feuil- 
lage et la beauté de ses fleurs blanches ou roses ; le filleul, pour le parfum 
qu'il répand au moment de sa floraison; les lilas, acacia, cytise, aubé- 
pine, pour la beauté et le parfum de leurs fleurs ; les sorbier, alisier, arbou- 
sier, etc., pour la couleur éclatante de leurs baies. Les arbres ou arbustes à 
feuilles persistantes sont recherchés pour former à l'entour des habitations 
ou des bosquets une ceinture toujours verte; Le tilleul, le marronnier, le 
charme, pour la formation des charmilles. Enfin les grands arbres rési- 
neux (épicéa, sapin, cèdre, wellingtonia, pin, araucaria), aux feuilles 
sombres, sont utilisés pour constituer, avec des essences à feuilles caduques 
(chéne, hétre, érable, peuplier, thuya), à coloration plus claire, des bos- 
quets, rideaux, massifs aux teintes variées. 

On accentue encore les différences et oppositions de teintes des massifs en 
y introduisant des espèces ou variétés spéciales : peuplier blanc, saule 
blanc, variétés pourpres de hëtre, orme, coudrier, érable negundo aux 
feuilles lamées de blanc, bouleau au tronc argenté, etc. : 

Dans les anciens jardins à la française, on recherchait volontiers et l'on 
recherche encore les formes régulières, taillant les ifs, les buis, les cyprès 
en pyramides, colonnes, etc. 

Les arbres d'avenues ou d'alignement fournissent au passant l'om- 
brage et un abri temporaire contre le vent ou la pluie. De plus, ils 
donnent une certaine fraîcheur et entretiennent dans leur voisinage une 
humidité relative qui rend les routes moins poussiéreuses. Dans les pays 
où la neige tombe en abondance, le voyageur n'a souvent pour se uider 
dans la campagne que les alignements d'arbres qui tranchent seuls sur 
l'uniformité du paysage. Dans les villes, les arbres des boulevards, des 
avenues, des promenades publiques, assainissent l'atmosphère et contri- 
buent largement à l'esthétique. Ceux qui bordent les avenues conduisant 
à des habitations isolées (château, villa, etc.) jouent également un rôle dé- 
coratif ; on les taille souvent en voûte de verdure d'un bel effet. 

Les essences les plus utilisées pour les alignements sont : le peuplier, le 
platane, le tilleul, le marronnier d'Inde, l'orme champêtre, l'érable, le syco- 
more, l'acacia, le frêne, l'ailante, etc. En certains pays on utilise même les 
arbres fruitiers. Mais, dans tous les cas, le choix des essences est subordonné 
aux conditions de sol et de climat. 

Les arbres plantés au bord des routes doivent dans leur jeune âge être 
assujettis solidement au sol par des tuteurs et, dès leur plantation, protégés 
contre les causes extérieures de déprédation au moyen d'armures. 
V. ARMURE. 


DIMENSIONS QU'ATTEIGNENT CERTAINS ARBRES 


= à PE 
HAUTEUR | © À : HAUTEUR| # £ 
ESPÈCES (en Ê? ESPÈCES (en Ê* 
mètres). | <a mètres). | & 
a? a Ÿ 
Eucalyptus 140 12 Cèdre du Liban … 40 1 
Wellingtonia géant (ou Peuplier argenté. 40 2,50 
arbre mammouth) ....| 80 à 140 11 Chêne rouvre 35 4,50 
Sapin pectiné. 75 3 Frêne 30 2 
Sapin élevé. 60 Z Baobab Û 25 9 
Épicéa… 60 2 Pin cembro ; 22 1,20 
Pin laricio . 50 1 Ailante 22 0,90 
Cyprès 50 3 Chêne 20 7 
Pin sylvestre. 50 1 Bouleau 20 1 
Hêtre 50 2 


Le déplacement et le transport des arbres d'avenues s'effectuent au 
moyen d'un chariot spécial très puissant (fig. 301). Lorsque, par le creuse- 
ment d'un fossé circulaire, on a dégagé le pied de l'arbre, le chariot soulève 
celui-ci avec ses racines et la motte de terre adhérente ; ainsi la végétation 
de l'arbre ne souffre nullement. 

Les arbres d'ornement n'exigent pas en général des soins aussi assidus 
que les arbres fruitiers. Il est nécessaire pourtant de donner au sol une 
préparation, une culture suffisante et, au besoin, quelques engrais pour 
assurer aux plantations un développement rapide et un bon état de végéta- 
tion. Des tailles, des élagages sont souvent indispensables pour faire dispa- 
raître les branches mortes, assurer la beauté ou la régularité du port des 
arbres, .ménager des perspectives, etc. V. AMÉNAGEMENT, BOIS, BOISEMENT, 
ÉMONDAGE, FORÊT, PÉPINIÈRE, TAILLE, SYLVICULTURE, et le nom particu- 
lier des différentes essences. 

Arbres fruitiers. __ Les arbres fruitiers sont étudiés en détail au nom 
de chacun d'eux : abricotier, pécher, prunier, poirier, pommier, etc. 
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FIG. 301. — Chariot muni d'un dispositif spécial servant à arracher un arbre avec 
toutes ses racines et à le transporter dans un endroit où il doit être transplanté. 


Législation. — Le Code pénal (art. 445-446) punit l'abatage ou la mutilation 
des arbres d'autrui d'un emprisonnement de six jours à six mois pour cha- 
que arbre abattu, mutilé, coupé ou écorcé, de manière à le faire périr. La des- 
truction de greffes est punie d'un emprisonnement de six jours à deux mois, 
pour chaque greffe, sans que le total puisse excéder deux ans (art. 447). Les 
délits de coupe, enlèvement d'arbres, arrachage de plants, etc., sont régis par 
les articles 192 à 198 du Code forestier. V. aussi PROPRIÉTÉ MITOYENNE, etc. 


Arbre à cire. — v. CIRIER. 
Arbre à pain. — v. SAGOUTIER et JAQUIER. 
Arbre de Judée. — v. GAINIER. 


Arbres géants. __ Il existe en Europe un assez grand nombre d'arbres 
géants, tant par leur hauteur que par leur diamètre. On montre en Angleterre 
un chêne dont le tronc au ras du sol mesure 26 mètres de circonférence. En 
Hollande, un tilleul a 7 mètres de tour à hauteur d'homme. En Californie, 
certains arbres, les séquoia, par exemple, atteignent des dimensions encore 
plus grandes (fig. 302). Ils sont cependant dépassés par les eucalyptus d'Aus- 
tralie ; ainsi, non loin de Melbourne, on trouve deux de ces géants dont l'un 
mesure plus de 150 mètres de hauteur et plus de 17 mètres de circonférence. 

Arbres nains. __ Arbres (conifères en général) que l'on pousse au na- 
nisme et qu'on peut élever ainsi en appartement, tout en leur gardant, 
malgré leur grand âge, une taille minuscule (fig. 303). Dans ce but, 


FIG. 302. — Tronc d'arbre géant (séquoia) dans lequel on a pratiqué 
une ouverture où peut passer une voiture. 


ARBRE A CIRE — ARDENNAIS 


les graines sont placées dans de très petits pots ; elles germent et on les laisse 
ainsi jusqu'à ce que les racines aient absorbé presque toute la nourriture du 
peu de terre mis à leur 
disposition. Une fois 
le vase rempli par les 
racines, on transplante 
le végétal dans un pot 
légèrement plus grand 
que le premier ; on le 
laisse de nouveau 
épuiser la terre, on le 
transplante une troi- 
sième fois et ainsi de 
suite pendant toute la 
durée de sa vie. Les ar- 
bres, ainsi mal nourris, 
sont naturellement ra- 
bougris et affectent une 
allure particulière. Il 
en est, âgés de 150 ans 
environ, qui n'attei- 
gnent, par ce procédé 
de nanisation, que 
50 centimètres de hau- 
teur et 4 à 7 centimètres 
de diamètre. Les coni- 
fères ( pinus japonica, 
pinus densiflora) se 
prêtent très bien à la 
nanisation ; les dyco- 
tylédones se montrent, 
au contraire, très re- 
belles. 


Arbrisseau. — 
Petit arbre, encore 
moins élevé que l'ar- 
buste; sa tige est gé- 
néralement ramifiée 
dès la base (houx, noi- 
setier, etc.). 

Arbuste. - Petit ar- 
bre ne dépassant pas 2 
à 7 mètres d'élévation. 

Arceau. __ Nom sous lequel on désigne, dans certaines contrées, les ra- 
meaux d'arbres fruitiers ou les sarments de la vigne que l'on a recourbés 


FIG. 303. — Arbre nain cultivé en pot 
(chêne centenaire). 


ns = 5 
Arceau simple. 
FIG. 304. — Taille d'une vigne en arceau ou à queue, du Mâconnais. 
À. Souche taillée avec un courson; B Vieille souche taillée avec deus coursons. 


Arceau double. 


en forme d'anse de panier, dans le but d'augmenter la production des 
fruits en empêchant la sève de circuler trop librement (/Zg 304). 

Ce mot désigne encore un motif de décoration destine à supporter des 
plantes ornementales 
grimpantes (rosiers, clé- 
matites, etc.). Certaines 
dispositions, données par 
la taille à des haies, mas- 
sifs, sont dites « en ar- 
ceau » (fzg. 305). 


Archet. __ Terme sy- 
nonyme d'ARCEAU. 


Arçon. — Terme sy- 
nonyme d'ARCEAU. 


Arcure. —Opération 
qui consiste à courber ou 
arquer les branches de 
charpente d'un arbre frui- 
tier en vue d'avantager 
ses coursonnes infé- 
rieures et, d'une manière 
générale, de favoriser la 
mise à fruit de toutes ses 
parties. L'arcure était très 
employée en arboricul- 
ture vers 1880 ; elle l'est 
beaucoup moins aujour- 
d'hui. 

Ardennais (Cheval). 
— Race chevaline dont 
le berceau, ancienne- 
ment, était dans le bassin 
supérieur de la Meuse (Ardennes françaises et belges) //Ze. 306 et pl. en 
couleurs CHEVALINES (Races)]. C'était un cheval nerveux, solide, très résis- 
tant à la fatigue et aux privations. Petit et agile dans les arrondissements 


FIG. 305. — Haie en troènes avec arrangement en arceau. 


ARDENNAISE - ARÉOMÈTRES 


de Rocroi et de Mézières, dans les Ardennes belges, plus musclé et plus 
membré dans la zone centrale du département des Ardennes, plus charpenté 
encore dans les arrondissements de Vouziers et Rethel, offrait donc trois 
variétés distinctes, selon la richesse du sol. Ces trois types, d'après Huzard, 
Grogner et Magne, possédaient une tête sèche avec des yeux proéminents, 


- Étalon de race ardennaise. 


FIG. 306. 


une encolure effilée, des épaules plates, un garrot sorti, des hanches un 
peu cornues, des jarrets parfois crochus et des extrémités sèches. C'était 
un travailleur infatigable et un artilleur incomparable que des croisements 
inconsidérés (surtout avec des chevaux de sang) ont failli anéantir. Aujour- 
d'hui, on le reconstitue en le grossissant et en le croisant avec le cheval belge. 

Aire géographique. - Le cheval ardennais est aujourd'hui produit dans 
les Ardennes françaises et belges, dans les départements de la Meuse, de Meur- 
the-et-Moselle, de la Haute-Marne, des Vosges, de la Haute-Saône, de la Marne 
et de l'Aube. Son aire géographique s'est donc considérablement étendue. 

Conformation générale. - Type bréviligne (épais et large), comprenant 
deux variétés : le gros ardennais (cheval de trait) et le petf ardennais (che- 
val d'artillerie), suivant que la taille est inférieure ou supérieure à 1,60. 
Toutes deux ont la tête assez longue, effilée par le bas, un front large, carré 
et plat ; un chanfrein puissant présentant parfois encore une dépression 
vers sa partie moyenne (tête de rhinocéros) ; œil grand et proéminent, garrot 
assez bas, dos court, large, parfois creux ; rein et croupe larges, très musclés ; 
épaule longue, membres épais et courts, bons pieds, allures énergiques et 
rapides, robe souvent aubère, rouanne ou alezane, parfois baie et grise. 

Améliorations et encouragements. - Il existe un stud-book du cheval 
de trait ardennais, un stud-book du cheval de trait du Nord et l'Union du 
Nord-Est, qui tous s'occupent de l'amélioration de la race. 

Il ne faut cesser de recommander aux éleveurs la conservation des meil- 
leures poulinières, un sevrage moins hâtif, une ration d'avoine plus copieuse 
et une amélioration du sol par l'usage des engrais phosphatés et calciques. 

L'ardennais reçoit de nombreux encouragements dans les concours spé- 
ciaux d'étalons, de pouliches et de juments poulinières. Dans la région du 
dépôt de Faverney, l'Etat achète plus de 400 chevaux par an pour la 
remonte militaire. V. aussi BELGE (Cheval). 

L'élevage du cheval ardennais ayant été à peu prés anéanti par la guerre, 
une loi du 14 novembre 1919 a ouvert au ministère de l'Agriculture un 
crédit spécial en vue de la reconstitution de cette race. 


Ardennaise (Race). - Variété bovine peuplant le département des Ar- 
dennes. Elle n'a pas les caractères d'une race pure, tout en se rattachant 
surtout à la race hollandaise, qui a été fréquemment introduite. Les vaches 
sont fines, de robe pie-noire ou pie-rouge clair et toujours bonnes laitières. 
Ce bétail a été décimé par la guerre ; mais les éleveurs s'appliquent à le 
reconstituer. V. HOLLANDAISE (Race). 


Ardennes (Race des). - Race de poules, très rustique, originaire de la 
région des Ardennes. Le plumage du coq est noir à reflets metalliques, le 
camail rouge vif et jaune ainsi que les lancettes ; les faucilles sont bien déve- 
loppées; la crête est simple et dentelée. Chez la poule, le plumage est cou- 
leur perdrix. La chair de cette race est excellente ; de plus, la poule se classe 
parmi les bonnes pondeuses. V. pl. en couleurs, POULES. 


Are. _ En France, unité de mesure pour les surfaces agraires. L'are est 
une mesure fictive ayant la forme d'un carré de 10 mètres de côté. Il a pour 
multiple l'hectare, et pour sous-multiple le centiare. Il équivaut au déca- 
mètre carré et vaut 100 mètres carrés ou centiares. 


Arec. — Genre de palmiers à tige très élancée, à feuilles pennées, 
réunies en bouquet au sommet du stipe ; ils sont, pour la plupart, originaires 
des régions chaudes de l'Asie. La principale espèce est l'arec cachou (areca 
tateéchu) dont le fruit, appelé aussi arec ou noix d'arec, fournit le cachou du 
commerce et un alcaloïde (arécoline) utilisé en pharmacie vétérinaire, no- 
tamment dans le traitement des coliques des chevaux. 


Arénicole. — Genre de vers qui vivent dans les sables des côtes, et 
dont une espèce, l'arénicole des pécheurs (arenicola piscatorum), est em- 
ployée comme amorce pour la pêche en mer. 


Aréomètres. — Instruments destinés à déterminer la densité des liquides 
ou des solides, ou encore à indiquer le degré de concentration d'une disso- 
lution ou d'un mélange (sel, acide, sirop, etc.). 

On distingue deux sortes d'aréomètres : 1° les aréomètres à volume constant 
et à poids variable ; 2° les aréomètres à poids constant et à volume variable. 

Aréomètres à volume constant et à poids variable (fig. 308). - On 
peut citer l'aréomelre ou balance de Nicholson (fig. 307) pour la détermi- 
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nation de la densité des solides ; l'aréomètre de Fahrenheit (fig. 308), pour 
la détermination de la densité des liquides. Nous n'indiquerons pas comment 
on emploie ces deux aréomètres : ils n'ont pas d'usage agricole. 

Aréomètres à poids constant et à volume variable (fig. 309). — Ces 
instruments sont utilisés dans la pratique sous les noms divers de pèse-sels, 
pèse-acides, pèse-liqueurs, pour déterminer rapidement, non pas la densité, 
mais le degré de concentration des dissolutions salines, des acides et des 
liqueurs alcooliques. Parmi ces appareils, le plus employé est l'aréomètre 
de Baumé, qui se compose d'une tige graduée à laquelle est soudée une 
cavité sphérique ou cylindrique remplie d'air, munie elle-même d'une petite 
boule qui est pleine de mercure ou de grenaille de plomb servant de lest. 
La graduation diffère selon que l'instrument est destiné à des liquides 
plus denses ou moins denses que l'eau. 

1° Pour les liquides plus denses que l'eau. l'aréomètre de Baumé porte les 
noms de pèse-acides, pèse-sels, pèse-sirops. On met du mercure dans la 
boule inférieure en quantité suffisante pour produire une immersion pres- 
que complète de l'instrument dans l'eau distillée et l'on marque 0 au point 
d'affleurement. On plonge ensuite l'instrument dans une dissolution conte- 
nant 85 parties d'eau et 15 parties de sel marin ; au point d'affleurement on 
marque 15 ; on partage l'intervalle de 0 à 15 en quinze parties égales et l'on 
continue les divisions, qui forment ainsi les degrés de l'aréomètre. Il suffit 
que l'échelle descende à 68°. 

2° Pour les liquides moins denses que l'eau, l'aréomètre de Baumé porte 
le nom de pèse-esprit, pèse-liqueurs. On le leste de manière que le point 
d'affleurement qui doit être le zéro soit à peu de distance de la naissance 
de la tige lorsque l'instrument est plongé dans une dissolution de 10 parties 
de sel marin dans 90 parties d'eau. On plonge ensuite l'aréomètre dans 


FIG. 307, 308. - Aréomètres. 
A. de Nicholson; B. de Fahrenheit 


F1G. 309. - Aréomètres. 


1. Pour liquides plus denses que l'eau; 
2.Pour liquides moins denses que l'eau. 


l'eau pure et on marque 10 au point d'affleurement. L'intervalle est partagé 
en 10 parties égales, et la division est continuée. Il suffit que l'échelle monte 
jusqu'à 50°. 

Les aréomètres de Baumé, étant gradués d'une manière arbitraire, ne peu- 
vent indiquer ni les densités des liquides, ni les quantités de sels dissoutes. 
Ils sont cependant très utiles pour reconnaitre si une solution saline ou 
acide a été portée à un point de concentration déterminé. Le poids spécifique 
en grammes de lems d'un liquide plus dense que l'eau, dans lequel l'aréo- 
mètre Baumé marque B degrés à la température de 15° centigrades, est 


donné par la formule d=— 4 M. La constante M est le module du Baumé. 


(Le laboratoire d'essais du Conservatoire national des Arts et Métiers 
adopte le module 144,32.) M 

Pour les liquides plus légers que l'eau, la formule est 4= : 

On peut aussi se servir de la tablé ci-dessous : 4-10 4 5 


TABLE DE CORRESPONDANCE DES DEGRÉS BAUMÉ 
ET DE LA DENSITÉ: 


DEGRÉ pensrrés | PEGRES DENSITÉS Des DEN ITÉS DER DENSITÉS 
Baumé. Baumé. Baumé Baumé 

0 ,0000 18 1:1425 36 ,3324 54 1,5978 

1 ,0069 19 ,1516 37 1,3447 55 ,6158 

2 1,0140 20 ,1608 38 ,3574 5o 1,6342 

3 ,0212 21 ,1702 39 ,3703 57 ,6529 

4 ,0285 22 ,1798 40 ,3834 58 ,6720 

5 ,0358 23 ,1896 41 ,3968 29 ,6916 

6 ,0434 24 1,1994 42 4105 60 ,7116 

7 ,0509 25 ,2095 43 2,4244 ét ,7322 

8 ,0587 26 ,2198 4 4386 62 ,7532 

9 ,0665 27 ,2301 45 ,4531 63 ,7748 

10 ,0744 28 ,2407 46 ,4678 64 1,7969 

11 ,0825 29 ,2515 47 ,4828 o5 1,8195 

12 0907 30 ,2624 48 ,4984 66 ,8428 

13 ,0990 31 ,2736 49 ,9141 7 1,8597 

14 ,1074 32 1,2849 SO 1,5301 8 1,8645 
15 ,1160 33 ,2965 51 ,9466 
16 ,1247 34 ,3082 52 ,9633 
17 ,1335 35 ,3202 53 ,9804 


L'aréomètre de Cartier marque aussi 0° dans une dissolution à 10 pour 100 
de sel marin, mais il indique 29° lorsque l'aréomètre de Baumé marque 31°. 
Il était autrefois très ne pour les liquides alcooliques ; on l'a remplacé 
par l'alcoomètre centésimal de Gay-Lussac. 

Alcoomètre centésimal de Üjny-Lussne V, Ar CMIMETRE, ALCONMETRIR. 
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Densimètres. — Ce sont des aréomètres à poids constant qui sont gradués 
de manière à indiquer par une simple lecture la densité des liquides dans 
lesquels on les plonge. 
V. DENSIMETRE. 

Le mustimétre, em- 
ployé pour déterminer 
la richesse en sucre d'un 
moût de raisin, est un 
densimètre. V. GLUCO- 
METRIE. 


Argas. __ Genre d'a- 
cariens, de la famille des 
ixodidés (fig. 310), vivant 
en parasites sur les oi- 
seaux de basse-cour. Le 
plus connu est l'argas 
réfléchi (argas reflexus), 
qui vit dans les poulail- 
lers et les pigeonniers ; il suce le sang des jeunes poussins ou pigeons et 
peut provoquer leur mort. 

Destruction. — Désinfection des poulaillers et pigeonniers (murs, plan- 
chers, perchoirs, etc.) à l'aide de formol, lysol, pétrole, et insufflation de 
poudre de pyrèthre dans les plumes des jeunes volatiles. 


Argiles. Silicates d'aluminium hydratés rarement purs, mélangés à 
de la silice (sable quartzeux), à de l'oxyde de fer, de l'oxyde de manga- 
nèse, etc. Ils proviennent de la décomposition des roches granitiques sous 
l'action de l'eau et de l'acide carbonique contenu dans l'eau. 

Constitution physique. — Si on lave une argile avec de l'acide chlorhy- 
drique étendu pour la débarrasser des carbonates terreux qu'elle peut ren- 
fermer, et si on la met ensuite en suspension dans de l'eau distillée conte- 
nant un peu d'ammoniaque pour dissoudre la matière organique qui 
l'agglomère plus ou moins (fig. 311), cette eau distillée, abandonnée en 
repos, laisse déposer d'abord des éléments grossiers, puis du sable de plus 
en plus fin. Au bout de plusieurs semaines et quelquefois de plusieurs mois, 


FIG. 310. — Argas réfléchi très grossi 
(vu dessus et dessous). 


= 


Eau claire 


= 


F1G. 311.— 1 L'argile traitée par un peu d'acide chlorhydrique et d'ammoniaque reste 
en suspension dans l'eau distillée ; 2° L'argile en suspension dans l'eau additionnée 
d'un sel calcaire se précipite sous forme d'argile colloïdale. 


il ne se produit plus aucun dépôt ; le liquide reste trouble, opalin. Le dépôt 
formé n'est pas plastique comme de l'argile : c'est du sable fin. Quant au 
liquide restant trouble, si on l'additionne d'une très petite quantité de sel 
calcaire ou d'un acide, on y voit des flocons qui se précipitent rapidement : 

ce précipité lavé et desséché donne une matière dure, d'apparence cornée, 

incristallisable, qui se rapproche beaucoup des colles vulgaires, et que l'ana- 
lyse chimique reconnait pour un silicate d'aluminium ; on l'appelle argile 
colloïidale. L'argile est donc formée de deux parties : le sable fin et l'argile 

colloïdale, qui agrège ce sable dans la proportion de 0,5 à 1,5 pour 100. Les 
argiles sont d'autant plus plastiques qu'elles contiennent plus d'argile col- 
loïdale. 

Propriétés. — Blanches quand elles sont pures, les argiles sont le plus 
souvent colorées en gris, en vert, en violet, en jaune (ocre jaune) ou en rouge 
(ocre rouge), teintes dues surtout à des oxydes de fer. Elles sont en général 
douces, onctueuses au toucher ; on peut aisément les rayer à l'ongle. 

Elles se désagrègent au contact de l'eau et forment avec cette dernière une 
pâte liante, imperméable, qui, en se desséchant, se contracte et se fendille ; 
elles sont alors très avides d'eau et, placées sur la langue, elles absorbent 
la salive et adhèrent à la langue en produisant une sensation de sécheresse. 

La pâte d'argile ne perd toute son eau que si on la chauffe vers 300° ; après 
cuisson elle ne peut plus reprendre de l'eau ; on utilise cette propriété dans 
la fabrication des briques, des poteries, etc. Les limons, composés d'argile 
en suspension dans l'eau, se coagulent et se précipitent peu à peu lorsque ces 
eaux contiennent des sels calcaires : il suffit de 1/5000 de chaux, sous 
forme de sel calcaire, pour précipiter les limons immédiatement. Les sels 
de magnésie, de potasse, les acides minéraux produisent les mêmes effets à 
des doses variées. 

Conséquences pratiques. — 19 Si les eaux contiennent assez de sels calcaires 
pour coaguler l'argile en suspension, elles sont limpides ; dans le cas con- 
traire, elles restent troubles. 

Certaines sources ordinairement limpides se troublent après des pluies 
abondantes ou persistantes, parce que ces eaux de pluie n'ont pas le temps, 
dans leur passage à travers le sol, de se charger d'une quantité suffisante 
de calcaire. Le même fait se produit dans la plupart des rivières au moment 
des crues. Les cours d'eau pauvres en sels calcaires, comme la Garonne 
(qui ne contient que 36 milligrammes de chaux et 1 milligr. 6 de magnésie 
par litre) et la Loire (27 milligrammes de chaux et 2 milligr. 9 de magnésie 
par litre) sont constamment troubles. Les eaux potables que l'on capte pour 
l'alimentation des villes doivent contenir au moins 70 à 80 milligrammes de 
chaux, sous forme de sel calcaire, afin qu'elles puissent se clarifier sponta- 
nément dans des bassins de dépôt; 

2 Le calcaire, en dissolution dans l'eau qui circule à travers le sol, donne 
une certaine permanence aux effets du labour : l'argile colloïdale, sous 
l'action de l'eau et des sels calcaires, se coagule, se rétracte, se transforme 
en argile grumeleuse, laissant entre les grumeaux des espaces lacunaires 
perméables à l'air, à l'eau. 

Différentes sortes d'argile. — Le kaolin est de l'argile pure infusible. 11 
se trouve en abondance à Saint-Yrieix, près de Limoges, en Saxe, etc. ; il 
sert à la fabrication de la porcelaine. 
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FIG. 312. — Carrière d'argile, près Paris. 


L'argile plastique ou terre à potier, douce et onctueuse au toucher, forme 
une pâte très liante qui durcit à l'air et qui, sous l'action de la chaleur, 
acquiert une certaine dureté sans fondre ; elle est employée pour la fabri- 
cation des poteries, briques réfractaires, creusets, faïences. 

L'argile figuline ou terre glaise contient 5 à 6 pour 100 de chaux ; elle est 
fusible grâce à la chaux et à l'oxyde de fer qu'elle contient ; elle se colore 
sous l'action du feu, parce que les matières ferrugineuses qu'elle renferme 
forment des oxydes différemment colorés. On la trouve en abondance 
sur différents points de notre pays et notamment aux environs de Paris 
(fig. 312). Elle sert à la fabrication des faïences communes, des briques, des 
tuiles, etc. 

L'argile smectique ou terre à foulon absorbe bien l'huile; aussi l'em- 
ploie-t-on pour le dégraissage et le foulonnage des draps. 

Les argiles marneuses sont un mélange Tube proprement dite et de 
carbonate de calcium. 


Argileux (Sols, terrains).— L'argile est un des éléments du sol arable. 
Les terres argileuses, que l'on appelle encore terres fortes, sont celles qui 
contiennent plus de 30 pour 100 d'argile ; elles sont difficiles à travailler, 
imperméables et maintiennent les racines dans un milieu trop humide 
pendant la saison pluvieuse ; elles se fendillent, se crevassent au contraire 
pendant la saison sèche (ce qui nuit beaucoup aux racines des plantes). 
Labourées par les chaleurs, elles donnent de grosses mottes durcissant for- 
tement à l'air. 

Amélioration des terres trop argileuses. — On corrige les défauts des 
terres trop argileuses en leur incorporant des sables grossiers les rendant 
plus poreuses et plus perméables ; ou de la chaux qui, en s'humectant, 
divise la masse argileuse ; en 
les fumant avec des engrais 
organiques, car l'humus ameu- 
blit les terres fortes. De tous 
les engrais, celui qui leur con- 
vient le mieux est le fumier 
pailleux qui, en divisant le sol, 
favorise l'accès de l'air et la 
circulation des eaux de pluie. 


Argule, — Genre de crus- 
tacés copépodes, dont l'espèce 
la plus connue, l'argule foliacé 
(argulus foliaceus) ou pou des 
poissons, est de taille minus- 
cule (1 à 5 millimètres de long) 
et vit en parasite sur les pois- 
sons des eaux peu courantes 
(carpes et autres cyprins). In- 
troduit accidentellement dans 
les étangs d'élevage, avec les 
cyprins destinés à la nourri- 
ture des salmonidés, il a pu 
dans certains cas occasionner 
des ravages considérables. 


Argyronète. — Genre d'a- 
raignées qui vivent sous l'eau. 
V. ARAIGNÉE. 


Arion. — V. LIMACE. 


Aristoloche. — Genre de 
plantes herbacées à rhizome 
vivace et comprenant princi- 


F1G. 313. — Aristoloches. 
A. Cléämati te; B. A grandes fleurs. 


ARMAGNAC — ARMURE 


ment des arbrisseaux volubiles ; 
feuilles alternes, entières ou lo- 
bées ; fleurs curieuses en forme de 
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L'espèce la plus cultivée est l'aris- 
toloche siphon (aristolochia sipho), 
originaire des Etats-Unis ; c'est un 
arbrisseau vigoureux dont les ra- 
cines ligneuses ont une odeur cam- 
phrée; tiges sarmenteuses, volubi- 
les ; feuilles grandes, vert pâle, cor- 
diformes ; fleurs en forme de pipe, 
assez originales. 
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railles et les colonnes des serres 
dans lesquelles on les plante en 
pleine terre ; il faut les arroser très 
modérément pendant la période de 
repos. Multiplication par le bou- 
turage à chaud, sous cloche, au 
moyen de rameaux demi-aoûtés. 


Armagnac. _ Eau-de-vie estimée que l'on fabrique, dans le pays 
d'Armagnac (fig. 314), en distillant des vins blancs donnés par le cépage 
folle blanche ou picpoul blanc. On produit les eaux-de-vie d'Armagnac 
dans trois régions : le 
haut Armagnac (Gers), 
comprenant les cantons 
de Condom, Valence, Vic- 
Fezensac, Jegun et Mon- 
tesquiou ; le bas Arma- 
gnac, comprenant les 
cantons de Cazaubon et 
Nogaro, dans le Gers, et 
de Gabarret, dans les 
Landes ; la Ténaréze, 
comprenant les cantons 
MEauze et de Montréal, 
dans le Gers, et la partie 
sud du Lot-et-Garonne. 
V. EAU-DE-VIE. 

Les grandes distille- 
ries sont rares ef le pas- 
sage à l'alambic se fait 
chez les récoltants. 

L'alambic le plus em- 
ployé se compose de deux 
chaudières superposées, ou d'une double chaudière rectangulaire (fig. 315). 
La chaudière supérieure est surmontée de trois ou quatre plateaux recti- 
ficateurs formés d'un réci- 
pient dont le fond est 
surélevé et dans lequel bar- 
bote le vin. Pour mettre 
l'appareil en marche, on 
remplit d'eau la chaudière 
inférieure À, et, ouvrant le 
robinet r, on admet dans 
le réfrigérant R le chauffe- 
vin C et le déflegmateur D, 
le vin à distiller venant 
du récipient E. On chauffe, 
et lorsque l'eau est en ébul- 
lition, on ouvre lentement 
le robinet s er l'on fait 
couler le vin sur les pla-, 
teaux P, Où il est distillé 
en partie par la vapeur 
d'eau fournie par la chau- 
dière A. Peu à peu le vin 
emplit la chaudière B. On 
vide alors la chaudière A 
par le robinet rt et l'on en 
permet l'accès au vin de B 
en ouvrant le robinet u; 
puis, comme  précédem - 
ment, on laisse le vin arri- 
ver de nouveau sur les 
plateaux P par le chemin 
ER Cs D L. La distillation 


cheminée 


FIG. 315.— Coupe schématique d'un alambic 
de l'Armagnac. 


— Armillaire couleur de miel. 


FIG. 316. 
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FIG 314. — Carte de l'Armagnac. 


se continue alors sans interruption. Les vapeurs d'alcool passent d'abord 
dans le déflegmateur D, qui renvoie les flegmes sur les plateaux, puis vont 
au chauffe-vin C, se condensent dans le serpentin F, et, à l'extrémité de 
celui-ci, sont recueillies en G des eaux-de-vie titrant 52 à 54 degrés. 


Armature. — Syn. d'ARMURE. V. ce mot. 


Armillaire. __ Genre de champignons, de la famille des agaricinées, qui 
poussent en grosses touffes à l'automne sur les souches, les troncs pourris et 
enterrés, mais aussi sur les racines déterrées. L'armillaire couleur de miel 
(armillaria mellea), appelée aussi grande souchette, téte de méduse, pibou- 
lade (/2g. 316), est très nuisible et cause de grands dommages, surtout dans 
les bois de pins. 

Les exemplaires jeunes sont comestibles ; un passage de quelques instants 
dans l'eau bouillante avant l'apprêt leur enlève toute saveur amère. 

Il ne faut pas confondre l'armillaire avec l'Aypholome fasciculé, où sou- 
chette soufrée, suspect, qui pousse également 
en touffes toute l'année sur les souches, mais 
qui est de teinte soufrée et non couleur de miel. 
V., pour la comparaison de ces deux genres, la 
planche en couleurs CHAMPIGNONS. 


Armoise (bot.). — Genre de plantes, de la 
famille des composées, renfermant des plantes 
aromatiques, dont les principales espèces 
sont : 

L'Armoise commune (artemisia vulgaris), 
appelée vulgairement herbe de Saint-Jean 
(fig. 317) ; c'est une plante vivace, à tige dres- 
sée, rougeâtre, striée, rameuse au sommet et 
haute de 6 à 12 décimètres, qui croit dans les 
lieux incultes, parmi les décombres, le long 
des haies, sur le bord des chemins. Elle fleurit 
de juillet à octobre. Aromatique et amère, elle 
est employée en médecine comme tonique, exci- 
tante et emménagogue ; 

L'Armoise des champs (artemisia arveusis), 
qui se reconnaît à ses félles, d'abord pubes- 
centes et blanchâtres, puis glabres et d'un vert 
gai, composées de segments très étroits et 
linéaires ; : 

L'Armoise absinthe (artemisia absinthium), 
désignée ordinairement sous les noms d'absin- 
the, de grande absinthe, d'armoise amère, qui 
croit d'une manière spontanée dans les lieux 
incultes, pierreux, de la plupart des contrées 
de la France ; ses feuilles, soumises à la dis- 
tillation, fournissent une liqueur particulière, 
connue sous le nom d'absinthe (V. ABSINTHE); 

L'Armoise de Judée (artemisia Judaïca), qui donne, par ses capi- 
tules, le médicament vermifuge connu sous le nom de semen-contra; 

L'Armoise petit-dragon (artemisia dracunculus), qui est l'estragon, 
qu'on emploie comme condiment. 


FIG. 317. 


Armoise commune. 
A. Fleur. 
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Armure. _ Assemblage protecteur, fait de branchages (épines), de 
paille, de bois ou de fer, et destiné à préserver la tige d'un arbre contre les 
déprédations. Les armures (fig. 318) sont souvent appelées corsets. Tous les 
arbres d'alignement plantés sur les boulevards ainsi que les arbres fruitiers 
placés en bordure des routes ou dans les prés-vergers demandent à être 
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munis d'une armure. Avec les assemblages de bois ou de fer, il convient 
d'assujettir la tige de l'arbre à un tuteur et de l'isoler de l'armure au 
moyen de coussins faits de toile, de feutre ou de paille sulfatée, dans le but 
d'éviter toute blessure de l'écorce. 

Un assemblage d'épines est certainement économique, mais il préserve 
peu des déprédations ; l'armure de bois peut être préparée aisément au 


FIG. 318. — Armures d'arbres. 


À En paille tordue; B. D'épines; {! Paillasson; D. Bâtis en bois; E. Corselet de fer. 


moyen de trois gros tuteurs réunis par deux séries de traverses formant des 
triangles ; l'armure de fer, dont les tiges sont le plus souvent hérissées de 
piquants, constitue la meilleure défense propre et durable, mais elle est 
aussi la plus coûteuse. Les armures sont indispensables pour les pruniers, 
les pommiers et les poiriers des prés-vergers ; sans elles, la plus belle plan- 
tation serait vouée à la destruction par les animaux. 


Arnébie. _ Genre de borraginées (fig. 319). L'arnébie echioïde sert, dans 
les jardins, pour la décoration des rocailles et des grottes ; elle fleurit 
en avril, la floraison durant jusqu'à fin mai. Les tiges atteignent de 25 à 
30 centimètres de haut. 


Arnica. Le genre arnica (ou arnique), de la famille des composées 
(fig. 320), n'a qu'un seul représentant parmi nos espèces indigènes, l'arnica 
des montagnes (arnica montana), appelé encore tabac des Vosges, bétoine 
des montagnes (à cause des propriétés sternutatoires de ses fleurs) ; c'est 
une plante vivace qui croit dans les landes et les pâturages des montagnes 
siliceuses : Vosges, Jura, Alpes, 
Cévennes, Pyrénées et jusque 
dans les plaines de l'Orléanais 
et des Landes. 


F1G. 319. __ Arnébie. FIG. 320. — Arnica des montagnes. 


Les grandes fleurs, d'un jaune orangé, de l'arnica provoquent l'éternue- 
ment. Elles fournissent une infusion tonique et fébrifuge. La racine jouit 
des mêmes propriétés. L'arnica sert à la confection du vulnéraire suisse; la 
teinture d'arnica a été longtemps et est encore employée contre les contu- 
sions, bien que l'efficacité en ait été mise en doute. 


Aromatiques (Plantes). — Les plantes aromatiques doivent leur par- 
fum pénétrant à la présence, dans toutes leurs parties ou dans certains 
organes seulement, de principes odorants : huiles essentielles ou essences. 
La thérapeutique, l'alimentation (à titre condimentaire), la fabrication des 
liqueurs, la parfumerie en utilisent un très grand nombre ; à celles qui 
communiquent aux fourrages une odeur agréable, on attribue un rôle utile 
comme excitant de l'appétit des animaux. On rencontre des plantes aroma- 
tiques dans les familles botaniques les plus diverses ; les mieux partagées 
sous ce rapport, dans nos régions, sont celles des labiées, où figurent les 
menthes, la lavande, la marjolaine, le romarin, le thym, l'origan, l'hysope, 
la sauge, la sarriette, la mélisse, le basilic (V. ces mots) ; des ombellfères, 
avec 1 anis, le cumin, le carvi, le fenouil, la coriandre, le persil, le cerfeuil, 
le céleri, l'angélique, etc. ; des composées, auxquelles appartiennent l'armoise, 
la matricaire, la camomille ; des légumineuses, où figure le cassier ; etc. 


Arpent. Ancienne mesure agraire, variable suivant les localités. L'ar- 
pent était divisé en 100 perches. Les trois principaux arpents étaient : 
l'arpent d'ordonnance ou des eaux et foréts, qui équivalait à 51 ares 7 cen- 
tiares; l'arpent commun, à 42 ares 21 centiares ; l'arpent de Paris, à 34 ares 
19 centiares. 


ARNÉBIE — ARPENTAGE 


Arpentage. — Art de mesurer la surface des terrains ou, comme on 
disait autrefois, de déterminer combien les terrains renferment d'arpents. 

La pratique de cet art suppose que l'on sait jalonner une ligne, mesurer 
la distance de deux points, mesurer un angle, abaisser ou élever une per- 
pendiculaire sur une 
ligne jalonnée, opé- 
rations qui s'exécu- 
tent à l'aide d'instru- 
ments spéciaux, tels 
que jalons, chaîne 
d'arpenteur, équerre, 
graphomètre, bous- 
sole, planchette, go- 
niomètre, etc. (fig. 
321). 

Le terrain que l'on 
a à mesurer peut être 
limité par des lignes 
droites ou par des 
lignes courbes ; de 
plus, il peut ne pas 
être découvert, 
comme un bois ; enfin, 
il peut être en pente. 
De là trois cas prin- 
cipaux : 

Terrain polyg'o- 
nal rectiligne.— On 
emploie deux métho- 
des, suivant la dispo- 
sition du terrain : la 
décomposition en 
triangles rectangles 
et en trapèzes rec- 
tangles. 

La première mé- 
thode (fig. 322) consiste à diviser le polygone en triangles, soit par des dia- 
gonales partant d'un même sommet AC, AD, soit par des lignes partant 
d'un point intérieur quelconque et aboutissant à tous les sommets. On évalue 
l'aire de chaque triangle. La somme de ces aires exprimera celle du terrain. 

Dans la seconde méthode 
(fig. 323) [décomposition en A Ë 
triangles rectangles et en 
trapèzes rectangles], on joint, 
par une droite appelée base 
ou directrice A D, les deux 
sommets les plus éloignés 
du polygone. De tous les 
autres sommets B, C, E, F, G, 
on abaisse sur cette direc- 
trice des perpendiculaires. 

Le terrain se trouve ainsi 

décomposé en triangles rec- 

tangles et en trapèzes rec- 

tangles. On mesure chacune C 
de ces surfaces et on fait la 

somme des surfaces trou- 

vées. Si le terrain avait une 

grande étendue, on pourrait 

prendre, avec la directrice 

principale, des directrices 

secondaires. D 

Terrain polygonal cur- 
viligne. — Très souvent le 
terrain porte un ou plusieurs 
contours sinueux en ABC D 
(fig. 324). On décompose le contour sinueux A B en petits tronçons de 
lignes droites Ab, be, cd, de, ef, fB et, de chaque petit sommet b, c, d, e, f, 
on abaisse, comme il vient d'être dit précédemment, de petites ordonnées 
sur la directrice secondaire À B. On obtient ainsi des triangles rectangles 
et des trapèzes rectangles dont il est facile d'avoir la surface. 

De même, la ligne sinueuse B C sera décomposée aux points g, À, à jet, 
en abaissant des perpendiculaires sur la directrice secondaire B E et sur la 
directrice principale 
AC, on obtiendra éga- C 
lement des triangles FA 
rectangles et des tra- 
pèzes rectangles. En- 
fin le triangle À D C 
a pour hauteur l'or- 
donnée DEF. En tota- 
lisant les surfaces de 
chaque figure, on aura 
celle du champ. A 

Terrain dans le- 
quel on ne peut pas 
pénétrer (bois, étang, 
vigne).—Par exemple 
le terrain ABC DE 
FGHK (fig. 325). 
On circonscrit au ter- 
rain le rectangle 
MNOP, dontilest 
facile de calculer la 
surface en multipliant la longueur par la largeur. De cette surface on 
retranche la surface des triangles, trapèzes, rectangles qui entourent le ter- 
rain et il reste la surface de ce dernier. 

Lever par cheminement. — Nous venons de voir que l'on peut, avec le 
lever à l'équerre, obtenir la surface d'un terrain dans lequel on ne peut 
pas pénétrer, en l'entourant d'un rectangle, mais le problème n'est pas 
toujours possible. Il arrive souvent que le bois est contigu à une autre par- 
celle de bois ou que la vigne touche à une autre vigne ; alors on ne peut 
entourer le terrain, et il faut faire le lever par cheminement. 

La méthode consiste à mesurer les côtés et les angles qu'ils font entre 


FIG. 321. — Instruments employés dans l'arpentage : 
I. Chaîne, Sr Fiche plombée; 3. Fiches ordinaires; b. Chaîne & ruban 
d'acier; 1. Planchette et alidade; 6. Equerre d'arpenteur; 7. Jalon; 
8. Goniomètre. 


FIG. 322. — Arpentage d'un terrain polygonal 
décomposé en triangles. 


FIG. 323. — Arpentage d'un terrain polygonal rectiligne. 


ARPENTEUSES ARRACHEURS 

eux À, B, C, D,E, F, G (J/ig. 323) à l'aide du pantomètre on du grapho- 
mètre (V. ces mots). On peut s'assurer s'il n'y a pas erreur dans la mesure 
des angles, en sachant que leur total doit égaler autant de fois 180° qu'il y 
a de côtés moins 2. 
Dans le polygone ci- 
contre, qui a 7 côtés, 
on devrait trouver 
180° X 5 = 900°. 

On établit ensuite 
sur le papier le plan 
à une échelle assez 
grande (1 /500° à 
1/1 000e) (V. ÉCHEL- 
LES]. Pour cela, il n'y 
a qu'à réduire les cô- 
tés à l'échelle et à 
construire les angles 
avec le rapporteur. 
Si l'on ne s'est pas 
trompé, le polygone 
doit fermer. 

L'arpentage se fait 
ensuite sur le plan, 
comme il a été dit 
précédemment, en prenant une directrice A D, sur laquelle on abaisse des 
perpendiculaires Qui divisent le terrain en triangles rectangles et en tra- 
pèzes rectangles. On mesure chaque dimension à l'échelle et on cherche la 
surface de chaque figure 
dont le total sera la conte- 
nance du champ. 

Terrain en pente. — 
Comme les plantes crois- 
sent verticalement, il est 
admis que les produits de 
la culture d'un terrain in- 
cliné ne dépassent pas 
ceux qu'on obtiendrait sur 
sa projection horizontale; 
cette manière de détermi- 
ner la surface de la pro- 
jection horizontale d'un 
terrain porte le nom de 
méthode de cultellation. 
Pour mesurer les distan- 
ces réduites à un plan ho- 
rizontal, on se sert d'une 
grosse fiche plombée qu'on 
laisse tomber de l'extré- 
mité de la chaîne ten- 
due horizontalement. Toutefois, si l'étendue du terrain est considérable, 
on l'évalue sans tenir compte de son inclinaison. 


Fia. 324.— Arpentage d'un terrain en bordure d'un cours d'eau. 
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FIG. 325. — Arpentage d'un terrain 
dont l'intérieur est inaccessible (forêt, étang). 


Arpenteuses. -_ Nom donné aux chenilles des phalènes, dites géomètres, 
qui, au lieu de progresser comme les autres chenilles, en rampant et par 
ondulations, se fixent d'abord par leurs pattes antérieures, élèvent ensuite 
leur corps en forme de boucle pour rapprocher l'extrémité postérieure de 
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celle qui est fixée, et répètent ce mouvement comme si elles mesuraient le 
terrain qu'elles parcourent. 


Arqué (Cheval). — Cheval dont les genoux sont portés en avant par 
suite du raccourcissement accidentel des tendons, défaut grave qui est un 
signe d'usure. Se dit également des genoux qui présentent cette disposition. 
Quand ce défaut de conformation est naturel, on dit que le cheval est bras. 
sicourt (V. APLOMBS). Les chevaux arqués sont sujets à s'abattre et à se 
couronner. Si la bête est jeune, on peut essayer de corriger ce défaut; la 
pâture en liberté et à pieds nus dans une prairie humide, marécageuse 
même, et une ferrure rationnelle appliquée après quelque temps de ce régime 
donnent de bons résultats. Il ne faut pas croire qu'en abattant les talons et 
en appliquant au cheval arqué des fers à pinces plus ou moins relevées on 
corrige la forme des genoux ; tout au contraire on aggrave le défaut. 


Arrachage. Opération consistant à extraire du sol les parties Végé. 
tatives souterraines utiles (pommes de terre, topinambours, betteraves, 
navets, etc.) ou à le débarrasser des souches ou racines d'arbres. L'arra- 
chage est effectué soit à la main (à l'aide de pioches, houes, bêches, cro- 
chets, etc.), soit, préférablement, au moyen de machines appelées arracheurs 
ou arracheuses. V. ARRACHEURS. 


Arracheurs ou Arracheuses. —Machines destinées à effectuer l'ar- 
rachage fig. 326). 

Arracheurs de tubercules. __ On utilise ordinairement, en petite cul- 
ture ou dans les exploitations qui disposent d'un personnel suffisant, les 
crocs, analogues à des houes à bras, mais dont le fer est à deux et quelque- 
fois à trois dents. Ce procédé est très onéreux. 

L'opération de l'arrachage est rendue plus rapide par l'emploi d'une char- 
rue qui, réglée de façon que les étançons soient un peu obliques, renverse 
la butte où sont accumulés les tubercules ; mais il faut encore beaucoup de 
personnel pour trier, ramasser et enlever les pommes de terre ou les topi- 
nambours ainsi arrachés. Les buttoirs, passés suivant l'axe de la butte, agis- 
sent de la même manière, mais les fanes, ou parties aériennes plus ou 
moins desséchées ou pourries, occasionnent de fréquents bourrages. 

Charrues arracheuses. — Ce sont des charrues modifiées de façon à dimi- 
nuer ces inconvénients. Certains types, montés en araires, avec deux man- 
cherons, comportent un soc et un versoir évidé d'une manière spéciale 
(fie. 326, 1) et prolongé par trois ou quatre tringles d'acier légèrement con- 
tournées, qui trient la terre partiellement retournée par le versoir et 
extraient les tubercules ; une autre tringle, fixée sur le sep, du côté oppose 
au versoir, agit sur les tubercules qui se sont trop écartés latéralement. 
Cette machine, dépourvue de coutre, est complétée par un crochet, placé 
sur l'axe et en avant du corps, et chargé d'écarter les fanes. 

D'autres fois, la machine est supportée par un avant-train à deux roues 
qui commandent, par engrenages d'angle et transmission flexible, un arbre 
horizontal garni de broches ; cet arbre, placé en arrière d'un versoir court 
et évidé en forme de grille, fouille la bande renversée par la charrue, 
extrait les tubercules et les rejette sur la partie déjà travaillée. 

Arracheurs à grilles. __ Dérivées des buttoirs, mais non expansibles, ces 
machines comportent un soc large, symétrique, prolongé par une grille 
de cinq, sept ou huit barreaux, rectilignes ou légèrement contournés, lais- 
sant passer les particules terreuses, mais retenant les tubercules et les 
pierres. Elles sont montées parfois en araires, mais plus souvent en char- 
rues à support ou à avant-train. Comme les petits tubercules passent assez 
facilement entre les barreaux et que les mottes se défont mal lorsque la 
terre est argileuse, on emploie le plus souvent deux grilles à peu près 


1 Arracheur de pommes Ge terre (Pilter) 


2 
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F1G. 326. — Différents types d'arracheurs 
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identiques et placées l'une derrière l'autre, sur le même age. Mals il existe 
aussi des arracheurs à secousses, dont la grille est en trois compartiments, 
celui du centre étant relié à une étoile à quatre branches qui tourne en sau- 
tillant lorsque l'arracheur se déplace. Ces arracheurs, avec deux chevaux, 
permettent de récolter un hectare de pommes de terre en sols forts et un 
hectare et demi en sols sableux. 

Arracheurs-nettoyeurs. — Pour faire un travail plus complet, au prix, 
bien entendu, d'un alourdissement de l'appareil et d'une augmentation 
souvent considérable de l'effort de traction, on embrasse toute la butte où 
les tubercules se sont développés, et un soc robuste, d'une seule pièce ou à 
nombreuses pointes, passe en dessous des touffes de pommes de terre ou 
de topinambours. Il est prolongé par une grille de forme et d'étendue 
variables. Dans certains cas, c'est un berceau auquel deux manivelles, 
actionnées par les roues porteuses, impriment des secousses rapides; d'au- 
tres fois (fig. 326, 4), c'est un élévateur à claire-voie, formé d'une sorte de 
grille articulée, guidée par des rouleaux et assez fortement oblique par rap- 
port au sol ; les roues lui communiquent un mouvement de translation 
ascendant, d'avant en arrière. La terre passe entre les barreaux, et les tuber- 
cules tombent ensuite sur une grille fixe, inclinée vers l'arrière, qui les 
décrotte et les déverse soit sur le sol, soit dans des corbeilles. Ces machines 
fonctionnent bien en terres sableuses ; mais, pour les sols forts et collants, 
il vaut mieux les compléter par des décrotteurs rotatifs, tambours cylin- 
driques à claire-voie, dont l'axe, légèrement oblique, est disposé suivant la 
direction de traction ; ce tam- 
bour tournant autour de son 
axe, sous l'influence des roues, 
les tubercules frottent long- 
temps les uns sur les autres, 
ainsi que sur la paroi du dé- 
crotteur, avant de tomber sur 
le sol ou dans les corbeilles. 
Ces machines, coûteuses et 
lourdes, ne sont guère em- 
ployées que dans 1 Amérique 
du Nord. 

Arracheurs à fourches. — 
Ces arracheurs (fig. 326, 2) 
agissent perpendiculairement 
à l'axe du billon contenant les 
tubercules. Les deux roues R 
(fig. 327) qui suppoftent la 
machine communiquent un tal | ï 
mouvement de rotation assez Thot l 
rapide à un axe horizontal, 
qui est muni de bras rigides 
terminés par des fourches F. 
Ces fourches tournent donc 
dans le sens de la flèche et projettent latéralement les tubercules f et la 
terre ; le travail est facilité par le robuste soc S qui, passant en dessous 
des touffes, désagrège le billon. Comme les tubercules seraient lancés au 
loin, on les arrête par une grille G, qui laisse passer les particules terreuses 
p. La projection est brutale ; aussi la grille G doit-elle être élastique ; on 
la remplace d'ailleurs souvent par une grille conique rotative, montée folle 
sur un axe horizontal et qui cède sous le choc des tubercules. 

On a cherché, depuis une dizaine d'années, à atténuer la brutalité de la 
projection en maintenant les fourches soit rigoureusement, soit à peu près 
fl parallèles à elles-mêmes, au moyen de dispo- 
/! sitifs variés, mais conduisant toujours à des mé- 
/! canismes assez compliqués. Ainsi l'arbre moteur 
est terminé à l'arrière par un plateau P (fig. 328, 
329), portant les axes d'articulations O des four- 
ches F. Celles-ci sont elles-mêmes articulées à 


FIG. 327. — Principe de l'action des arracheurs 
de tubercules ü fourches. 


FIG. 328, 329. — Principe de l'action d'un arracheur dont les fourches restent presque 
parallèles à elles-mêmes. 


P. Plateau; 000. Axes d'articulation des fourches F FF; T. Tringles rigides engagées 
dans l'anneau A; $. Soc; G. Grille. 


des tringles cylindriques rigides T, qui sont toutes engagées dans un 
anneau À. La figure montre les positions qu'occupent successivement les 
fourches F. La machine est complétée par le soc $S et par la grille G. 

Ou bien les fourches F (fig. 330) sont reliées à l'axe de pignon P, montées, 
ainsi que les pignons intermédiaires i sur une boîte en fonte B que la 
machine fait tourner, dans le sens de la flèche f, autour d'un axe A. Cet axe 
est immobile et est terminé par un engrenage P, de même diamètre que les 
pignons p et en prise avec les intermédiaires i. Les fourches restent alors 
rigoureusement parallèles à elles-mêmes. 


LAROUSSE AGRIC. 


ARRACHIS — ARRÊTER 


Arracheurs de racines (betteraves, navets, carottes, etc.). — On les 
emploie surtout pour les betteraves sucrières. 

Les ouvriers utilisent souvent des bêches fourchues, à manche court, 
appelées crocs ou crochets. Les arracheurs mécaniques agissent de diffé- 
rentes façons ;ils peuvent sou- 
lever de quelques centimètres 
la racine, de façon à briser le 
chevelu des radicelles qui 
relie le pivot au sol, de sorte 
que l'arrachage est complété 
par l'enlèvement à la main, 
ou déterrer complètement la 
racine, la déposer sur le sol ou 
même la charger directement 
dans des véhicules. 

Arracheurs soulevant sim- 
plement les racines. — Pour 
les terres à très forte résis- 
tance, on fait usage de lames 
plates, légèrement obliques, 
passant en dessous de la 
pointe du pivot ; ces lames, 
appelées socs, sont générale- 
ment terminées en pointe d'un 
côté et en fourche de l'autre ; 
un étançon large et peu épais 
les réunit au bâti de la ma- 
chine. Celle-ci (fig. 326, 5) doit 
être très robuste, car le travail 
est extrêmement pénible ; elle 
est supportée par un avant- 
train a deux roues, pourvu 
d'un gouvernail de direction. 

Quand le sol n'est pas trop résistant, on peut se contenter de saisir la 
racine, à mi-distance entre la pointe et le collet, entre deux pièces légère- 
ment obliques et contournées de façon à former,-à elles deux, une sorte 
de fourche ouverte, quoique rétrécie, à l'arrière. Ces fourches, dont les 
pointes passent de chaque côté du pivot, soulèvent celui-ci, grâce à leur 
obliquité et, comme dans le cas précédent, le laissent en place ; la terre, 
qui forme matelas entre les pièces métalliques et la racine, évite que cette 
dernière soit blessée. Ici encore la machine doit être robuste et, comme les 
fourches tendent à se placer horizontalement, il faut que l'avant-train direc- 
teur soit pourvu de roues massives. 

Ces arracheurs, qu'ils soient à fourches ou à socs, travaillent un, deux ou 
trois rangs. Ils sont presque toujours complétés par des coupe-feuilles, 
disques minces en tôle, à bords tranchants qui, montés à la façon des coutres 
circulaires de charrues, tranchent les feuilles étalées sur le sol. On aperçoit 
ces coupe-feuilles sur les figures. 

Arracheurs déterrant complètement les racines. — L'organe actif est formé 

par deux lames, plates ou très légèrement contournées, disposées oblique- 
ment, à la fois par rapport au sol et à la direction de la traction, de manière 
à constituer une sorte de couloir sans fond, relevé et rétréci d'avant en 
arrière. L'action est, en principe, analogue à celle des fourches, mais comme 
elle doit être plus complète, les lames s'appliquent sur une plus grande 
hauteur de pivot et se prolongent, vers l'arrière, au-dessus du sol. 
Bien que ce système puisse être appliqué à tous les genres possibles d'ar- 
racheurs, on l'emploie de préférence pour les grands appareils, à plusieurs 
rangs, à traction animale et, surtout, mécanique. Les arracheurs qui en sont 
munis sont habituellement complétés par un décolleteur, à grille, à 
secousses ou à tambour cylindrique ou conique rotatif, et par des coupe- 
feuilles. On leur adjoint souvent, aussi, des décolleteurs. V. ce mot. 

Enfin, comme le chargement des racines récoltées dans les véhicules qui 
doivent les transporter aux silos ou à la sucrerie nécessite un personnel 
important, on a construit, en 1914, un arracheur-char- 
geur dans lequel les betteraves, extraites comme ci-des- 
sus, sont envoyées à l'intérieur d'un grand tambour à 
claire-voie, tournant autour d'un axe horizontal ; les 
racines s'y nettoient et, entraînées par des palettes ri- 
vées au tambour, sont élevées et déversées dans une 
goulotte qui les conduit dans un tombereau se déplaçant 
a côté de l'arracheur et avec la même vitesse que lui. 

Arracheurs de chanvre. — Machine très simple, 
d'ailleurs peu répandue, consistant en un soc large, 
relié de la façon ordinaire à un age de charrue et 
coupant les racines à quelques centimètres au-dessous 
de la surface du sol. Cette pièce agit comme une lame 
d'extirpateur. 

Arracheurs de souches. —L'arrachage des souches 
(essouchage) et une opération fréquente au cours des 
défrichements. On ne l'accomplit qu'exceptionnelle- 
ment dans les pays européens. On disloque plus ou 
moins complètement la souche et on en extrait les frag- 
ments à l'aide de pinces dont l'une des mâchoires 
porte un talon servant de butée, l'autre étant munie 
d'un long manche qui forme levier (fig. 331). { 

On peut aussi faire usage de treuils à manège ; le 
câble est alors fixé à la souche qu'on a déchaussée et 
séparée de ses plus grosses racines. Les Américains du 
Nord utilisent des treuils ou des cabestans spéciale- 
ment appropriés à ce genre de travail et fréquemment 
montés sur roues. 

Enfin les explosifs puissants, tels que la dynamite, 
la cheddite, etc., permettent d'effectuer l'enlèvement des souches d'une 
manière rapide et, semble-t-il, assez économique. 


Arrachis. Arrachage des arbres avec leurs racines. Ce terme désigne 


encore une terre récemment défrichée, et les végétaux arrachés, dont les 
racines sont à nu. 


Arrête-bœuf, __ V. BUGRANE. 


Arrêter (arboric). — Supprimer ou pincer le rameau terminal d'un 
arbre pour faire cesser la croissance de la flèche, ou d'une branche de char- 
pente afin de favoriser le développement des ramifications latérales, comme 
dans la formation d'un gobelet. 


FIG. 330. — Principe d'un arracheur de tubercules 
dont les fourches restent rigoureusement paral- 
lèles à elles-mêmes. 


Diamètre des pignons À = p; i quelconque. 


FIG. 331. — Arra- 
cheur de souches 
et d'épines. 


ARRHENATERE — ARROSAGE 


Arrhénatèrme. — V. AVOINE ÉLEVÉE. 


Arroche. _ Plante de la famille des thénopodées (fig. 332), appelée en- 
core belle-dame, bonne-dame ou follette. Les principales variétés d'arroche 
que l'on cultive dans les jardins sont l'arroche rouge, l'arroche jaune, l'ar- 
roche sanguine. Elle se 
sème en mars à la volée, 
se multiplie ensuite d'elle- 
même facilement. On en fait 
usage comme légume pour 
remplacer les épinards ; on 
la fait entrer dans les soupes 
aux herbes ; on en mélange 
avec l'oseille, dont elle cor- 
rige l'acidité. Ses graines 
sont purgatives. 


Arrosage. __ Opération 
consistant à donner aux 
plantes, au moyen d'instru- 
ments spéciaux, l'eau qui leur 
manque pour activer la vé- 
gétation. Arroser, c'est four- 
nir artificiellement aux plan- 
tes l'eau que les pluies ne 
leur dispensent pas en quan- 
tité suffisante, En grande 
culture, on recourt, dans ce 
but, aux irrigations (V. ce 
mot). Dans le langage cou- 
rant, le terme d'arrosage 
désigne l'irrigation par as- 
persion, usitée surtout en 
jardinage. 

L'eau n'est pas seulement 
un aliment pour la plante, 
elle est encore le véhicule 
avec lequel la plupart des éléments nutritifs sont introduits dans le végé- 
tal : plus la plante absorbe d'eau et plus elle absorbe en même temps de 
matières nutritives, d'aliments " si l'eau manque, l'alimentation est entravée, 
l'accroissement cesse. Une partie de l'eau absorbée par les racines est uti- 
lisée comme aliment ; la plus grande partie, qui a servi à véhiculer les ma- 
tières nutritives, est expulsée par la plante, à l'aide de ses feuilles, sous 
forme de vapeur d'eau (transpiration). 

Les plantes ne peuvent croître régulièrement que si le sol est capable de 
leur fournir constamment de l'eau, au moins autant qu'elles en perdent par 
transpiration. L'arrosage a pour but de permettre au sol de remplir ce rôle 
de première importance. 

au d'arrosage. — L'eau d'arrosage doit être aérée, à une température 
voisine du milieu ambiant, peu calcaire et, si possible, riche en matières fer- 
tilisantes. L'eau de pluie est généralement la meilleure ; après elle vient 
l'eau de riviere. Les eaux de puits ou de source sont généralement trop 
froides ; avant de les employer, il est bon de les envoyer dans un bassin 
oo au soleil. 

xigences des plantes. — Ce sont les jeunes plantes herbacées, dont la 
racine ne pénètre encore qu'à une faible profondeur, qui souffrent les pre- 
mières de la sécheresse du sol. C'est donc par 
elles que commencent les arrosages, qui doivent 
alors être plutôt légers et fréquemment renou- 
velés : c'est ce que les jardiniers appellent des 
bassinages ; on les pratique avec un arrosoir 
muni d'une pomme, dont les trous doivent être 
d'autant plus petits que les plantes sont plus déli- 
cates, ou avec une pompe spéciale ( fig. 333). 

Puis, c'est le tour des plantes plus âgées, à 
feuillage très développé et tendre, comme les 
salades ; et la nécessite de l'arrosage tend à se 
généraliser à mesure que se prolongent les pé- 
riodes de sécheresse. 

Il ne faut pas croire qu'il suffit de déverser 
de l'eau sur le sol pour obtenir de bons effets. 
C'est que l'arrosage retarde l'échauffement du 
sol, entrave son aération et dilue les principes 
fertilisants qui s'y trouvent en dissolution, comme 
les nitrates ; il peut même entraîner ceux-ci dans 
le sous-sol, si l'eau déversée est trop abondante. Il 
peut donc avoir des conséquences fâcheuses s'il 
est pratiqué sans discernement. 

L'excès d'eau nuit généralement aux organes de 
reproduction (graines, fruits) en favorisant le dé- 
veloppement du feuillage. 

L'insuffisance d'eau détermine le rabougris- 
sement de la plante et la fait monter à fleur : 
les salades, les choux, par exemple, montent faci- 
lement lorsqu'on ne les arrose pas suffisamment. 

En pleine terre, c'est particulièrement au printemps que l'arrosage risque 
d'être excessif, surtout si le sol, grâce à son épaisseur et à sa richesse en 
argile et en humus, a pu mettre en réserve, pendant l'hiver, une abondante 
provision d'eau. 

Plus la température est élevée, plus l'arrosage est utile, et plus il doit être 
abondant. Des arrosages faibles et espacés, pendant les périodes de séche- 
resse, n'ont qu'une action insignifiante sur la végétation. L'arrosage doit 
être particulièrement copieux lorsque la réserve d'eau du sol a été en grande 
partie épuisée par une récolte précédente. 

L'arrosage a pour effet de démolir les agrégats de terre et de diminuer 
ainsi beaucoup la perméabilité du sol. Le moyen le plus économique et le 
plus efficace d'y remédier est de couvrir le sol d'une couche de quelques 
centimètres d'épaisseur de fumier à demi consommé, qui a, en outre, le 
grand avantage d'entraver le dessèchement du sol. 

L'évaporation fait perdre une fraction notable de l'eau d'arrosage, plus 
grande que a lieu le matin que s'il est pratiqué le soir. Pendant les 
grandes chaleurs, il faut donc arroser le soir. Si, au contraire, l'arrosage 
risque d'être excessif, comme au printemps, par exemple, il est préférable 
d'arroser le matin. On recommande de ne pas arroser au milieu du jour, 
au moment de la plus grande insolation ; il peut se produire alors, en effet, 


FiG. 332. — Arroche blonde. 


FIG. 333. — Pompe à main 
pour bassinages. 
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par le contact de l'eau avec la terre sèche, surtout si celle-ci est riche en 
humus, un dégagement de chaleur assez notable pour nuire aux plantes. 

Dans la culture en pots, 
l'arrosage a une très grande 
importance et réclame 
beaucoup d'attention. En 
règle générale, il ne doit 
être renouvelé que lors- 
que le desséchement de la 
terre risque de devenir pré- 
judiciable au végétal, et 
il doit être assez copieux 
pour que l'eau s'écoule par 
le trou du fond des pots. 
Mais il arrive quelquefois, 
lorsque la terre est très 
desséchée, surtout si elle 
est riche en humus, que 
l'eau d'arrosage s'écoule 
sans la mouiller ; il con- 
vient alors de plonger la 
partie inférieure des pots 
dans l'eau, de manière à 
imbiber la terre par capil- 
larité. 

Les arrosages doivent 
être d'autant plus fré- 
quents qu'il fait plus chaud 
et que les plantes se déve- 
loppent plus rapidement. 
Des que la végétation se ralentit, il faut les espacer ; enfin, pendant la grande 
période de repos des plantes, ils doivent être rares et pratiqués avec beaucoup 


FIG. 334. — Matériel d'arrosage. 


Lance d'arrosage avec pomme (1), jet rectiligne (2), raccord (a); 
5. Seringue; 6. Arrosoir ordinaire. 


FIG. 335. __ Arrosage avec le tourniquet hydraulique. 


de discernement pour les végétaux à feuilles persistantes, et complètement 
suspendus goss les végétaux à feuilles caduques, car ils provoqueraient la 
pourriture des racines. 

Il faut également éviter de trop arroser au réveil de la végétation, les 
plantes à tubercules particulièrement. 

Divers modes d'arrosage. — Arrosage au goulot ou au bec. Ce système 
d'arrosage, employé pour mouiller les plantes une à une sans les déraci- 


F1G. 336. — Installation d'une canalisation d'eau dans un jardin potager. 


A. Puits; B. Réservoir; CC. Tuyaux de distribution; D. Bassln ; E. Branchement pour le service dès 
FEV G. Carres de culture; H. Hangar,; I. Verger; J. Orangerie; K. Commune; L. Bassecour; 
. Moteur. 
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qu'elle n'arrive que lentement, elle s'infiltre peu à peu dans la terre, sans se 
déverser par-dessus le sol Gba 

Arrosage automatique. — Les installations d'eau sous pression dans les 
jardins d'agrément et les jardins maraïîchers simplifient considérablement 
les travaux d'arrosage, soit que, par la disposition des prises d'eau, elles 
amènent l'eau à proximité des carrés et facilitent ainsi la besogne du jardi- 
nier qui se sert d'arrosoirs, soit qu'elles permettent l'emploi de la lance 
d'arrosage ou des appareils automatiques (batteries d'arrosage, tourniquets 
hydrauliques). 

Les batteries d'arrosage et tourniquets hydrauliques, s'ils offrent des 
avantages sur les arrosages à la lance, présentent cependant des inconvé- 
nients (nécessité d'en surveiller le débit, obligation de les déplacer fré- 
quemment). Il convient de signaler ici un ingénieux dispositif d'arrosage 
automatique imaginé par M. À. Couten (à Villeneuve-sur-Lot), qui peut se 
passer de surveillance et permet ainsi les arrosages nocturnes, plus effi- 
caces et plus normaux que les arrosages de jour. 

Ce système ( fig. 340 et 341) comporte une canalisation principale C ou 


FIG. 337. — Canalisations vues en coupe. 
f. Sur so/ en pente : A. Moteur; P. Puits; C. Réservoir; D. Robinet fixé sur le tuyau 
de distribution; F. Bassins. 2. Sur sol horizontal : G. Bassins. 


ner, se fait avec un arrosoir sans pomme : le jet ne doit pas être droit, l'eau 
doit tomber sans force, en filets d autant moins gros que la plante est plus 
délicate, plus faible. : 
Arrosage en pluie. — Il convient pour les semis, les plantes serrées et trop 
faibles qu'un arrosage au goulot pourrait déraciner. Il se fait soit à l'arrosoir 
cipomme (fig. 334, 5), soit avec la seringue de jardinier, soit avec le tourni- 
quet hydraulique (fig. 335) ou la lance (avec boyau d'arrosage et pomme) 


FIG. 340. — Arrosage automatique. 
(1. Plan; 2. Coupe du dispositif de deux branchements voisins.) 


C. Canalisation principale; M, H'. Second et troisième branchement du système; A, A'. Tuyaux d'siil- 
mentation ; R, R'. Robinets pour le remplissage des seaux S, S'; P, P”. Poulies de transmission. 


colonne de distribution (en tubes de fer de 33 à 50 millimètres de dia- 
mètre) sur laquelle se branchent des conduites latérales (tubes de 26 à 
33 millimètres) en nombre indéterminé B, B', espacées les unes des autres 
de 10 à 12 mètres. Sur ces branchements sont vissés de distance en distance 
(10 à 12 mètres également) des tubes verticaux D, D (fie. 341), surmontés d'un 
projecteur hydraulique tournant, à plusieurs jets qui répandent l'eau en 
= fines gouttelettes dans un cercle de 5 à 6 mètres de rayon (suivant la pres- 
FIG. 338. — Distribution de l'eau d'arrosage dans un jardin maraîcher. sion). Enfin, et c'est là que réside l'originalité du système, un dispositif 
A. Réservoir; B. Pompe; M. Manège; CC. Prises d'eau ouvre et ferme automatiquement les vannes des branchements. 
Ce dispositif consiste en un cadre ou portique métallique fixé solidement 


Lis. 334,1], quand on dispose d'eau sous pression. La distribution de l'eau 
ans le jardin peut se faire comme l'indiquent les figures 337, 338. 
Arrosage par irrigation (fig. 339). — L'irrigation a lieu par déversement 
(ruissellement) ou par infiltration : l'eau est amenée par des canaux dans 
différentes parties du jardin, successivement dans chaque système de rigoles. 
Quand l'eau arrive à flot, elle ruisselle par-dessus (ruissellement) ; lors- 


FIG. 341. — Arrosage automatique. 


4 Dispositif des branchements des projecteurs : C. Canalisation principale; 1- Branchement venant de 
; fonctionner; 2. Branchement dont les projecteurs fonctionnent; 3, &, 2. Branchements qui [em 
lionneront successivement. 


dans le sol, et pourvu de deux poulies à sa traverse ‘supérieure, puis d'une 
poulie à la partie inférieure de chacun de ses montants P, P' (fig. 340). Ces 
poulies guident deux petits câbles en fil de fer galvanisé, attachés par une de 
leurs extrémités à un seau S, S', qu'ils maintiennent suspendu sous le porti- 
que, et reliés, par les extrémités opposées, l'un au levier solidaire du 
robinet de son propre branchement, l'autre au levier du robinet du bran- 
chement suivant. Ils commandent donc chacun une vanne à boisseau pour 
l'ouverture ou la fermeture des branchements. 
FiG. 339. — Arrosage d'un terrain en pente. Une petite dérivation À, A' de chaque branchement amène l'eau au-dessus 
A. Réservoir; B. Pompe IH6#0muMCE ): Canalisation principale; R. Rigoles de distribution; du Seau ; celui-ci s emplit plus ou moins vite (le remplissage est réglé ar 
v, v. Vannes de réglage; a, 6, c, d, e. Rigoles d'arrosage. le jeu de deux robinets : le robinet d'amenée R, KR, d'une part, dont on règre 


ARROSEUR — ARTÉSIEN 


l'afflux, et, d'autre part, un petit robinet de vidange à faible débit, fixé à la 
partie inférieure du seau). Pendant tout le temps que le seau met à s'emplir, 
les projecteurs fonctionnent. Mais le seau une fois plein (c'est-à-dire lors- 
qu'il contient de l'eau en quantité suffisante pour vaincre la résistance des 
leviers), il descend, actionnant dans ce mouvement les vannes auxquelles il 
est relié, fermant celle de son propre branchement et ouvrant la vanne du 
branchement suivant. Chaque canalisation étant pourvue d'un système 
identique, c'est successivement et régulièrement que chacune d'elles ali- 
mente ses projecteurs, jusqu'au dernier branchement. D'ailleurs, si celui-ci 
est relié au premier, la reprise de l'arrosage se fait d'elle-même. 


Arroseur. 
arroser. 


Arroseur automatique. Appareil composé d'un ballon renversé 
reposant sur une sorte de cul de bouteille perforé en son centre. L'écoule- 
ment de l'eau s'effectue par capillarité. (S'emploie pour les plantes d'appar- 
tement.) 


Arrosoir. Récipient destiné à recevoir et à répandre l'eau d'arrosage. 
Les arrosoirs communs (fig. 342) sont de diHlérents modèles, tantôt 
ventrus (arrosoirs maraîchers dits forme chou), tantôt cylindriques, le plus 
souvent ovales arro- : 
soirs parisiens). n les 
construit en zinc, en 
tôle galvanisée, en cui- 
vre; ces derniers plus 
durables, mais aussi 
plus chers et plus 
lourds. Leur capacité 
varie de 8 à 15 litres ; 
ceux de 10 à 12 litres 
sont les plus répandus. 

Dans les bons arro- 
soirs, l'anse, courbe, 
s'adapte d'une part à la 
paroi supérieure, d'au- 
tre part à la paroi laté- 
rale, et présente une A= 
disposition telle qu'on \ 
peut, à l'aide d'une | 1 
seule main et sans quit- VA 
ter l'anse, remplir et 
vider commodément 
l'appareil. Il faut que le 
col de l'arrosoir soit 
fixé aussi bas que pos- 
sible sur le récipient, 
pour que la pression 
de l'eau qui détermine 
la force de projection 
atteigne son maximum. 
On adapte au goulot 
une pomme percée de trous ou un brise-jet pour répartir l'eau soit en 
pluie, soit en lame mince élargie en éventail. 

Les arrosoirs de serre, de faible contenance (2 à 5 litres), ont une forme 
basse, un long bec aminci à l'extrémité, que termine souvent une pomme 
aplatie. 


Arrow-root. __ Nom générique sous lequel on désigne des fécules comes- 
tibles que l'on retire, dans l'Inde et en Amérique, de la racine de diffé- 
rentes plantes, notamment le maranta arundinacea. V. AMIDON. 


Ars. Pli formé à l'endroit où les membres antérieurs du cheval s'ar- 
ticulent au poitrail. Si des excoriations se produisent dans ce pli, on dit 
que le cheval « fraye aux ars ». Examiner si, dans cette région, il n'y a pas 
des traces de sétons, qui seraient l'indice d'un traitement subi pour une 
maladie antérieure. V. CHEVAL. 


Arséniates. 


Arsenic. — Corps solide, gris d'acier, à éclat métallique, cassant, désigné 
parfois pour cette raison sous le nom d'arsenic métallique. Mais ce que 
l'on appelle communément « arsenic » est un composé oxygéné de l'ar- 
senic: l'anhydride arsénieux, très connu encore sous le nom d'arsenic 
blanc et appelé à tort acide arsénieux. C'est le composé d'arsenic le plus 
employé. 

Arsenic blanc (anhydride arsénieux). — Propriétés. — Il se présente 
sous forme de poudre blanche cristallisée, peu soluble dans l'eau, ressem- 
blant à de la farine ou plutôt à du sucre en poudre. Comme il n'a pas de 
saveur désagréable, surtout lorsqu'il est mélangé aux aliments, il peut donner 
lieu à des méprises funestes. C'est un poison violent. En cas d'empoisonne- 
ment, administrer un vomitif (ipéca) d'abord, puis magnésie calcinée en 
abondance, ou bien encore huile commune avec moitié d'eau de chaux en 
abondance également, enfin stimulants, frictions, couvertures chaudes, blanc 
d'œuf, tisane de graine de lin, cataplasme sur le ventre. 

Usages. - L'arsenic blanc peut cependant être absorbé à petite dose sans 
inconvénient ; il est employé en médecine comme caustique énergique contre 
les tumeurs, les verrues, les fistules, etc.; contre la gale du mouton ; dans 
le traitement des maladies des voies respiratoires, aussi bien chez l'homme 
que chez les animaux, car il facilite la respiration. Pour ce dernier usage, 
il est assez employé chez le cheval, rarement chez le boeuf, à cause des 
inflammations d'intestin très fortes qu'il occasionne. Les agriculteurs s'en 
servent aussi, sous le nom de mort aux rats, en mélange avec du pain pour 
détruire les rats. Les maquignons qui veulent tromper les acheteurs mé- 
langent parfois l'arsenic blanc, à petite dose, à la nourriture des chevaux 
pour masquer la pousse, rendre le poil plus luisant, activer la sécrétion 
des glandes salivaires et leur procurer l'écume à la bouche. 

On l'utilise encore, en viticulture, dans la fabrication des bouillies arséni- 
vales [(V. BOUILLIES), associé au sulfate de cuivre, pour lutter à la fois 
contre un champignon, le mildiou, et contre un insecte, l'alfise. 

Sels arsénicaux. Les composés arsenicaux les plus importants, au 
point de vue agricole, comme insecticides, sont les suivants : 

Le vert de Scheele ou arsénite dé cuivre, d'une belle couleur verte ; il est 
insoluble dans l'eau qui ne sert que de véhicule aux grains impalpables 
qui le composent ; 

Le vert de Sehweinfürt, ou vert de Paris (acéto-arsénite de cuivre); 


Personne qui arrose. Se dit aussi d'appareils servant à 


FIG. 342. — Arrosoirs. 
1, 2. De jardin; 3. De serre. 


V. ARSENIC. 
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Le pourpre de Londres où arséniate de chaux, résidu de la fabrication 
d'une matière colorante, la rosaniline, et teint en rose par cette substance ; 

L'arséniate de plomb, que l'on prépare comme bouillie arsenicale en 
faisant agir de l'arséniate de soude sur de l'acétate de plomb ; la bouillie obte- 
nue est blanche comme du lait ; 

L'arséniate ferreux, moins dangereux que l'arséniate de plomb, et que l'on 
prépare en faisant agir de l'arséniate de soude sur du sulfate de fer. 

Usages. — Tous ces composés, et notamment l'arséniate de plomb, sont 
employés en dissolution pour détruire les insectes parasites des arbres frui- 
tiers, de la vigne, mangeurs de feuilles (phytophages), tels que les chenilles 
de l'hyponomeute, de là cheimatobie, de la cochylis, etc. Les solutions 
arsenicales sont répandues sur les feuilles et c'est en mangeant celles-ci que 
les insectes s'empoisonnent. V. BOUILLIES. 

Tous les sels arsenicaux étant des poisons énergiques, il convient de ne les 
employer qu'avec d'infinies précautions et en tenant compte des recomman- 
dations suivantes, si l'on veut éviter de funestes empoisonnements : l'appli- 
cation des insecticides arsenicaux doit être faite au début de la végétation 
et cesser en tout cas avant la formation des fruits. Il ne faut jamais pul- 
vériser de solutions arsenicales sur les légumes verts. Après chaque mani- 
pulation de produits ou d'appareils, il faut se laver soigneusement les 
mains ; éviter également avec soin de répandre du liquide sur l'herbe 
ou sur les matières que les animaux peuvent manger. Il faut enfin que 
les produits arsenicaux soient mis sous clef, de façon à éviter toute mé- 
prise, et que les récipients qui les contiennent portent en gros caractères 
le mot poison. 


Arsénites. — v. ARSENIC. 


Artésien (Puits). — Puits dans lequel l'eau remonte au-dessus du niveau 
de la nappe d'alimentation (fig. 343); une nappe d'eau est dite artésienne 
lorsque l'eau qu'elle renferme est sous pression ; il faut pour cela que le 
bassin d'alimentation soit situé à une altitude supérieure à celle de la nappe 


Bassin d alimentation 


Fnts noe 
Jailiissant 


Puits non jaillissant 


FIG. 343. — Coupe théorique montrant la formation des puits jaillissants (artésiens) 
et non jaillissants (ordinaires). 


au point de forage. On désigne plus spécialement sous le nom de « puits 
artésiens » ceux dont l'eau jaillit à la surface du sol. Ils sont ainsi nommés 
de ce que les premiers ont été construits, au XII. siècle, dans la province 
d'Artois. 

Au point de vue géologique, le plus souvent une nappe artésienne est 
constituée par une couche de terrains perméables (sables, graviers...) com- 
prise entre deux couches imperméables ( /g. 343). Il est très difficile 
de savoir d'avance si l'on peut, par un forage, obtenir un puits jaillissant : 
la pression de l'eau dépend en effet de la hauteur du bassin d'alimentation 
au-dessus du point considéré et de la nature des terrains traversés. Seule 
l'étude géologique peut donner des indications, et non une certitude, sur la 
réussite des forages. Il faut éviter d'ouvrir de nouveaux 
puits dans le voisinage d'anciens forages ; si, en effet, la 
nappe d'alimentation est la même, le débit de ces derniers 
se trouve diminué. Il est démontré (Küss et Fèvre) que 
deux puits voisins s'influencent et que chacun d'eux ne 
donne qu'une partie du débit qu'il aurait s'il était seul. A 
mesure qu'ils sont plus rapprochés, la somme de leurs dé- 
bits tend à se réduire à ce que fournirait un puits unique 
ayant une section égale à la somme de leurs sections. 

Le forage d'un puits est exécuté au moyen de sondes; 
la sonde se compose d'une tige en fer terminée par un 
outil perforant, tarière ou trépan (fig. 344). La tarière (1) 
ou cuiller pénètre dans le terrain par rotation et le tré- 
pan' (2) par percussion ; la forme de ces outils varie d'ail- 
leurs avec la nature des terres et roches traversées; à 
mesure qu'ils s'enfoncent, on ajoute de nouvelles tiges de 
rallonge. On peut ainsi atteindre une profondeur de plu- 
sieurs centaines de mètres. La percussion est obtenue 
le plus souvent au moyen d'un mouton, masse métal- 
lique que l'on relève à l'aide d'une chèvre et d'un treuil 
et qui retombe sur la tête de la tige. Pour augmenter 
le débit d'un puits, il est utile de le tuber, c'est-à-dire 
de le garnir d'un tube métallique vertical qui empêche 
les pertes d'eau. 

Le prix des forages varie avec la nature du sol et la 
profondeur ; pour les puits de petit diamètre, il faut 
compter sur 25 à 80 francs le mètre jusqu'à 200 mètres 


de profondeur et 100 francs environ pour une profondeur ; 

E É : F1G. 344. __ Ins- 
plus grande. Dans certains terrains tendres, le prix peut trument de fo- 
s abaisser à 10 francs le mètre (valeur 1914). rage pour puits 

L'eau des nappes profondes est généralement pure au +  artésien. 


point de vue bactériologique ; mais souvent aussi elle con- 

tient en dissolution des gaz ou des substances salines qui la rendent im- 
propre à l'arrosage des plantes et à la consommation ; sa température s'é- 
lève avec la profondeur des puits, à raison de 1 degré pour 35 mètres. Il est 
donc parfois nécessaire d'emmagasiner l'eau et de la laisser refroidir avant 
de l'utiliser. 

Les puits artésiens ont été construits surtout dans les pays chauds et 
secs : Italie, Californie, midi de la France et Algérie. Leurs eaux sont 
utilisées soit à l'alimentation humaine, soit à l'irrigation. A Paris, les 
puits artésiens de Grenelle, de Passy et de la Butte-aux-Cailles ont été forés 
à travers les terrains tertiaire et crétacé. La profondeur du puits de Gre- 
nelle atteint 548 mètres. En 1903, on a démoli sa partie aérienne qui consis- 
tait en une colonne de fonte monumentale d'une hauteur de 34 métres. En 
Algérie, les forages (fig. 345) ont permis de mettre en valeur de vases 
régions incultes ou désertiques; des oasis, des palmeraies ont été créées en 


FIG. 345. — Puits artésien à Sidi-Rached (Algérie). 


plein Sahara. Aux Etats-Unis, une grande partie de l'eau employée à l'irri- 
gation des plantations d'arbres fruitiers de Californie provient de puits forés. 


Artésienne (Race). — Rameau de la race bovine flamande ou race 
dérivée peuplant le département du Pas-de-Calais. Ses caractères sont 
ceux de la race flamande avec une robe rouge clair quelquefois fortement 
envahie par le blanc ; le rendement en lait est moins élevé que chez la 
flamande pure. V. FLAMANDE (Race). 


Arthrite. __ Inflammation d'une articulation, maladie des jointures. 
Arthrites des jeunes animaux. — Les arthrites des poulains, des 
veaux et des agneaux apparaissent dans des conditions très différentes, 
mais à peu près exclusivement sur les animaux élevés en stabulation et 
non à l'herbage. Elles se divisent en deux catégories 
l° Les arthrites des jeunes nourrissons qui ont eu mal au nombril. 
Ce sont des suppurations du nombril ; elles sont toujours très graves, ca- 
bables de se terminer par la formation de pus dans les jointures (fig. 346) 
et par la mort. Elles n'apparaissent qu'à l'âge de quelques semaines, trois à dix 
semaines en général, déterminant des boiteries, de la perte de l'appétit, 
de l'amaigrissement, parfois 
des suppurations de très lon- 
gue durée. 
Traitement. — Pour combat- 
tre ou éviter ces arthrites, 
traiter la plaie du nombril jus- 
qu'à ce qu'elle soit complète- 
ment cicatrisée ; faire sur les 
articulations malades des ap- 
plications de vésicatoire ou de 
feu liquide, et donner aux 
petits sujets des breuvages 
capables de stimuler et de sou- 
tenir leur résistance : café et 
eau-de-vie à petites doses, in- 
fusions de thé, de menthe, etc. 
Il faut, en plus, éviter la pro- 
pagation du mal dans les écu- 
ries, les étables et les berge- 
ries. L'observation démontre, 
en effet, que lorsqu'il s'est pro- 
duit un premier cas de suppu- 
ration du nombril et d'arthrite 
dans un local, il y a de gran- 
des chances pour que d'autres 
animaux contractent la même affection. Lors donc que l'on découvrira un 
poulain, un veau ou un agneau atteint de suppuration du nombril et d'ar- 
Irite, il faudra l'isoler, le traiter à part et faire ie désinfection de l'écurie ou 


FIG. 346. __ Arthrite des nouveau-nés. 
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FIG. 347. —Rhumatisme infectieux (arthrite fémoro-tibiale gauche). 


de l'étable lorsqu'il devra se produire de nouvelles mises bas. Afin d'éviter 
ces accidents, il faut, dès la naissance, faire un pansement du nombril pour 
éviter l'infection du cordon ; 

2° Les arthrites des nourrissons qui n'ont jamais rien présenté d'anormal 
au nombril, ou qui n'ont pas eu de suppurations visibles. Cette forme se 
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manifeste chez des poulains ou des veaux âgés de trois semaines à deux ou 
trois mois, chez des agneaux de trois semaines à deux mois. Ce sont sou- 
vent les jeunes animaux les plus beaux qui sont frappés, ceux dont les 
mères (jument, vache ou brebis) sont en trop bon état d'embonpoint, trop 
grasses. Il y a effectivement là une raison qui intervient par cause indirecte, 
parce que le lait est trop riche, trop fort, suivant l'expression consacrée. 
Les jeunes sujets ont les jointures enflées, remplies de liquide ; ils devien- 
nent boiteux, souffrent et maigrissent beaucoup ; mais les jointures malades 
n'ont pas de tendance à suppurer. 

Traitement. — Il suffit ordinairement, pour obtenir des améliorations et 
des guérisons, de changer le régime des mères, de les mettre à une demi- 
diète ou à un régime rafraîchissant : chez les juments, on supprimera 
l'avoine et on donnera seulement du son et de la farine € 
d'orge, et l'eau de boisson sera additionnée de 10 gram- 
mes de bicarbonate de soude par jour. Chez les vaches 
très fortes laitières, il faut aussi modifier le régime, ration- 
ner le veau et, au besoin, ne lui distribuer que du lait 
coupé d'un quart ou d'un tiers d'eau de graine de lin. 
Chez les brebis trop grasses, on modifiera également le 
régime en supprimant l'avoine et les tourteaux, s'il y a 
lieu, et en distribuant des boissons diurétiques. Appli- 
quer le régime du vert aux mères, si possible. 

Arthrite des vaches laitières. — Elle se manifeste 
fréquemment après les vélages laborieux, après la non- 
délivrance, les avortements, plus rarement après les 
mammites ou les inflammations d'intestins. Elle frappe 
de préférence les grandes articulations du grasset 
fig. 347), l'une ou l'autre, et se trouve caractérisée tout 

e suite par une attitude spéciale des malades ; au repos, 
le membre douloureux est légèrement porté en avant et 
maintenu légèrement infléchi. Pendant la marche, la boi- 
terie est plus ou moins intense. Les déplacements de coté 
à l'étable sont pénibles. La jointure est déformée, tumé- 
fiée dans son ensemble, douloureuse. Certains accidents 
dus à des glissades, des écarts, etc., peuvent, chez des 
sujets bien portants, simuler cette forme d'arthrite, mais 
l'origine permet tout de suite d'en discerner la gravité. 

Traitement. — L'arthrite des vaches laitières est tou- 
jours très grave ; un traitement énergique doit être 
appliqué dès le début. S'il y a métrite comme suite de 
non-délivrance, il faut, bien entendu, traiter la métrite 
qui a été le point de départ des complications, puis sur l'articulation malade 
recourir tout de suite à une vigoureuse application vésicante ou de préfé- 
rence à l'emploi du feu. Si les animaux sont alors en bon état de chair, il 
ne faut pas hésiter à les livrer à la boucherie quand, après une quinzaine, 
il n'y a pas eu amélioration ; car, sous l'influence de la souffrance, ils 
s'amaigrissent vite dans la suite, perdent toute valeur et ne reviennent 
que rarement à l'état normal. 

Arthrite close des chevaux. — Inflammation d'une articulation par 
suite de travail exagéré, contusion violente, avec ou sans déchirure du fégu: 
ment. L'articulation lésée (genou, jarret) est tuméfiée, chaude et très sen- 
sible à la pression. La boiterie est accusée ; durant la marche, l'animal fait 
des efforts pour immobiliser la jointure malade. La synovie peut devenir 
purulente et l'affection se complique ainsi singulièrement. 

Traitement. — Douches, bains froids ou tièdes. Compresses ouatées d'eau 
blanche (fig. 348) fréquemment renouvelées. Immobiliser l'articulation par 
un bandage et laisser reposer le malade. 


FIG. 348. 
Arthrite du genou 
(pansement ouaté). 


Artichaut. __ Plante vivace, de la famille des composées, alimentaire 
par son capitule (tète ou pomme), dont on consomme, à l'état jeune, le 
réceptacle (fond d'artichaut) et la base renflée des bractées de l'involucre. 
Le pétiole de la feuille 
peut être utilisé après 
l'avoir fait blanchir à la 
façon du cardon. Ses 
feuilles sont très lon- 
gues et très décou- 
pées. 

Variétés. Ré- 
gions du Nord, del'Est, 
du Centre: Artichaut 
de Paris (fig. 349); 
Gros vert de Laon 
(fig. 351). Région de 
l'Ouest: Camus de 
Bretagne (fig. 350). 
Région du Sud : Vert 
et violet de Provence; 
Artichaut gris ou Arti- 
chaut violet long. 

Toutes ces variétés 
ne se reproduisentpas 
fidèlement ; au ssi le se- 
mis est-il peu usité ; il 
donne des plants lents 
à fleurir, a capitules 
souvent épineux, peu 
charnus. Réserver ce 
procédé pour obtenir 
des variétés nouvelles, 
et quand les œilletons 
manquent par suite 
des hivers rigoureux. 

Multiplication.— 
La multiplication s'ef- 
fectue par semis ou, 
plus souvent, par 
éclats (oeilletonnage). 

Semis. — Il se fait : 

1° En pépinière sur 
couche de février à 
mars, plantation en mai, récolte à l'automne; 2° En place en lignes 
et en poquets, à 1 mètre dans tous les sens, en avril-mai ; récolte l'année 
suivante. 


FIG. 349. — Artichaut dit 


de Paris o. 


ARTOCARPE — ARUM 


Œilletonnage, éclatage. — L'artichaut développe, autour du collet, des 
rejetons, œillelons, destinés à remplacer les tiges qui ont fleuri. Ce mode 


FIG. 351 
Artichaut gros vert de Laon. 


FIG. 350. 
Artichaut camus de Bretagne. 


de végétation est utilisé pour le multiplier, et c'est le seul procédé expéditif 
conservant tous les caractères de chaque variété. 

Il se pratique : 

19 Au printemps, en avril. Déchausser tous les pieds jusqu'aux raci- 
nes ; détacher tous les œilletons avec une portion de la plante mère ou 
talon, sauf les deux ou trois plus 
gros, es sur le rang, qui ser- 
viront à la production de 1 année. 
Choisir les moyens, les habiller, 
rafraîchir les parties déchirées à 
la serpette, réduire les feuilles au 
tiers (fig. 352). Une partie des 
œilletons préparés est mise en 
pépinière pour remplacer, en juil- 
let, les manquants ; le reste est 
planté directement en place. Pour 
assurer la reprise, empoter les 
oeilletons, les placer sous châssis 
à froid ; six semaines après ils 
sont enracinés ; 

2° À l'automne, en octobre (pro- 
cédé pratiqué en Provence pour 
avoir des pieds plus vigoureux, 
mieux enracinés, et dans les pays 
où l'artichaut passe difficilement 
l'hiver), les oeilletons sont empo- 
tés, enterrés sous châssis ; au prin- 
temps ils sont enracinés et mis en 
place. En combinant les modes 
de multiplication, on peut obtenir 
des artichauts durant toute la belle 
saison. 

Sol et culture. —  L'artichaut 
s'accommode de toutes les natures 
de terrains profonds riches, se ressuyant bien en hiver, condition essen- 
tielle pour le conserver. La plantation s'effectue après avoir ameubli pro- 
fondément le sol et y 
avoir incorporé 1000 
kilogrammes de fu- 
mier à l'are. Tracer 
des lignes distantes 
de 1m,20 pour la cul- 
ture à la charrue, 
1 mètre ou Om,80 si la 
culture se fait à bras. 
Sur chaque ligne, tous 
les mètres ou 80 cen- 
timètres, planter en 
avril 2 pieds enra- 
cinés ou 3 œillelons 
( Pig. 353). 

L'artichaut est un 
légume très exigeant. 
En bonne culture on 
compte, à l'are, 120 
pieds, qui peuvent produire 1 000 têtes, d'un poids moyen de 200 grammes ; 
cela fait 200 kilogrammes de capitules. Les feuilles et les tiges donnent au 
moins un poids double sur la même surface. D'après les recherches et ana- 
lyses de MM. Denaiffe et Dumont, une récolte semblable prélève dans le sol : 


ad 
FIG. 352. — (Œïilleton d'artichaut. 
A droite, mlléton après habillage. 


FIG. 353. — Plantation des oeilletons en cuvette, à raison 
de deux pieds par poquet. 
{Après la plantation, le sol est paillé pour lui conserver son humidité.) 


CE POUR POUR EPUISEMENT 

ÉLÉMENTS FERTILISANTS capitules. feuilles. total 
Azote …..... , . 569 | 1kg. 104 | 1 kg. 673 
Acide phosphorique .……...) 0 Kg. 579 0 kg. 254 0 kg. 833 
POTASSÉ sien MR PAe res Peer sense LUS à 1 kg. 050 1 kg. 781 2 kg. 831 


Pour satisfaire à de telles exigences, il faudrait fournir annuellement en 
engrais chimiques courants : 


Sulfate d'ammoniaque 8 kg. 147 
Superphosphate à 15 pour 100. : … … 5 k-. 547 
Sulfate de potasse à 50 pour 100 - 5 kg. 762 


Dans la pratique, la fumure de fonds sera constituée par un apport annuel 
de 400 à 500 kilogrammes de fumier à l'are et par les compléments ci-des- 
sus d'engrais chimiques, sauf pour le sulfate d'ammoniaque, qu'on n'appli- 
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quera qu'à raison de 5 à 6 kilogrammes à l'are, sans préjudice d'engrais 
liquides (urines, purins, vidanges diluées) dont l'artichaut est très avide. 
(D'après R. Dumont, la Fumure raisonnée des légumes.) 

L'artichaut réclame de fréquents binages, des arrosages à l'eau et à l'en- 
grais liquide. Utiliser le terrain la première année avec une culture inter: 
calaire de laitues, pommes de terre précoces, etc. Après la petite récolte que 
donnent, à l'automne, les jeunes artichauts, couper, rez terre, les feuilles sè- 
ches, les tiges florales ; ameublir le terrain foulé pendant la cueillette. 

En novembre, on procède à l'hivernage; pour cela, il faut couper les 
feuilles inférieures, réunir les autres par un lien, former autour une butte 
de 0°',25 de hauteur, éviter de couvrir le bourgeon terminal. Dans les régions 
où la température s'abaisse au-dessous de — 6° C., il est nécessaire de recou- 


vrir les buttes de paille, fumier pailleux, feuilles sèches, etc. (fig. 354), 
afin de préserver les artichauts de la gelée. Mais ce légume craint Turn. 
dité plus que le froid ; 

aussi, pour éviter la as Artichaut 
pourriture des pieds, Terre PE tue 

il faut les découvrir : 
chaque fois que le temps nine uX 


se radoucit. 

Le sol reçoit, vers 
avril, une fumure com- 
plète à l'engrais chimi- 
que, enterrée par un 
Labour qui détruit les 
buttes en même temps 
qu'on œilletonne. 

Une plantation d'ar- 
tichauts se renouvelle 
tous les quatre ans. En 
Provence. il est enltivé 
souvent comme plante 
annuelle pour la pro. 
duction hivernale. 

Récolte et rende- 
ment. — Chaque œille- 
ton produit une fète 
principale et deux ou trois ailerons secondaires. Commencer la cueillette 
quand les bractées du sommet s'entr'ouvrent et laissent voir celles du centre. 
Dans le Midi, le produit brut annuel d'un hectare est voisin de 5 000 francs, 
tandis que, dans les hortillonnages ou les marais de Saint-Omer, il peut livrer 
une récolte valant de 6 000 à 7 000 francs. 

Maladies et ennemis (fig. 355). — Fumagine. — Feuilles couvertes d'un 


FIG. 354. — Buttage d'un pied d'artichaut 
pour le préserver du froid pendant l'hiver. 


(Pendant les fortes gelées, la butte de terre est recouverte de fumier 
pailleux .) 
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FIG. 355. — Ennemis de l'artichaut 


enduit noir. Traitement : Pulvérisations avec : eau, 100 litres + jus de tabac 
riche, 1 litre ; carbonate de potasse, 300 grammes ; savon noir, 300 grammes. 

Blanc, meunier. — La face inférieure des feuilles se couvre d'une efflo- 
rescence blanche farineuse. Traitement : pulvérisations avec : eau, 100 litres ; 
permanganate de potasse, 125 grammes. 

Maladie grise. — Les feuilles prennent des taches grisâtres. 
préventif : bouillies cupriques neutres. 

Parmi les animaux et insectes nuisibles, nous citerons : les /imaces et escar- 
gots, les mulots et campagnols, la courtilière, la noctuelle de l'artichaut. 

Puceron noir. — Il attaque les capitules, les feuilles. Traitement : pulvé- 
risations avec : eau, 100 litres ; savon blanc, 3 kg. 5 

Puceron blanc des racines. — Il détermine des nodosités sur les racines, 
entraîne l'affaiblissement de la plante. Traitement : déchausser le pied et 
l'arroser avec la solution insecticide employée contre la fumagine. 

Casside verte et Casside à teinte de rouille. — L'insecte parfait et la larve 
rongent les feuilles. Traitement : chaux vive en poudre contre les larves. 


Artocarpe. __ Genre d'arbres, de la famille des ulmacées, qui habitent 
l'Asie chaude et la Polynésie, et qu'on appelle aussi arbres à pain.lIls don- 
nent des fruits volumineux, verdâtres, renfermant, avant la maturité, une 
chair blanche, ferme, un peu farineuse. On mange ces fruits soit cuits au 
four, en guise de pain, soit accommodés de diverses manières ; la saveur 
est celle du pain de froment avec un léger goût d'artichaut. 


Arum. — Plante vivace herbacée, de la famille des aroïdées (fig. 356), 
à tige souterraine charnue, portant des racines fibreuses, à feuilles longue- 
ment pédonculées, avec fleurs disposées en épi ; les supérieures sont mâles, 
les inférieures femelles ; elles sont entourées d'une spathe, sorte d'enve- 
loppe plus ou moins développée ; les fruits sont charnus, baccilormes. 
Quelques espèces sont rustiques, d'autres réclament l'abri des serres. 

Parmi les 25 ou 30 espèces du genre arum, les plus connues sont : 

Arum où Gouet d'Iralie (arum Italicum). — Feuilles apparaissant avant 
l'hiver, hastées, d'un vert brillant, spathe ventrue à la base, jaune ver- 
dâtre ou blanchâtre, floraison au printemps, fruits rouges, persistant jusqu'à 
octobre. Hauteur de la plante : 30 40 centimètres. On cultive une variété 
ornementale à feuilles maculées de blanc. 

Arum ou Gouët à feuilles maculées (arum maculatum). Vulgairement : 
gouet commun, pied-de-veau, etc; (fig. 356). — Feuilles apparaissant au 
printemps, sagittées, souvent maculées de noir où de jaune, spathe ventrue 


Traitement 
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à la base, resserrée vers le milieu, ouverte en haut, jaune verdâtre, maculée 
ou lisérée pourpre sombre. Floraison printanière, fruits rouges en juillet. 
Hauteur de la plante : 30 à 40 centimètres. Le gouet croit dans les haies, les 
fossés humides, ombragés, etc. Son rhizome contient un suc caustique em- 
ployé autrefois comme purgatif ; il est également riche en une matière fé- 
culente parfois employée comme aliment. 

Arum ou Gouet serpentaire (arum dracunculus). — Souche tubéreuse 
noirâtre, d'où s'élèvent des tiges herbacées de Om,80 à 1 mètre, portant qua- 
tre ou cinq grandes feuilles très jolies, profondément divisées. Du sommet 
de la tige sort une spathe atteignant parfois 50 centimètres de longueur, 
rouge brun foncé à l'intérieur, vert pâle à l'extérieur, exhalant une odeur 
cadavérique très désagréable. Floraison juin-juillet, Espèce moins rustique 
que les précédentes ; elle est cultivée comme ornementale. On la multiplie 
facilement par la division des souches à la fin de l'été et en automne. Dans 
les régions du nord de la France, il est prudent de garantir la souche pen- 
dant l'hiver au moyen de feuilles. Cultiver 
en sol léger, frais de préférence, à l'ombre. 

Le gouet commun et le gouet d'Italie, 
qui sont rustiques, viennent partout. 
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FIG. 357.— Arundo donax 
(canne de Provence). 
A. Fleur. 


FIG. 356. — Arum maculé. 
A. Coupe de la spüihe: B. Fruit. 


Arundo. __ Genre de graminées (fig. 357) ayant pour type la canne de 
Provence (arundo douai), sorte de roseau cultivé dans le midi de la France. 
Ce sont des plantes aquatiques, élevées, des régions chaudes et tempérées 
du globe. Leur multiplication se fait par la séparation des jets latéraux ; 
les tiges servent à faire des abris (horticulture), des emballages (pour les 
fleurs, les fruits, les légumes), des cannes à pêche, etc. 


Ascarides ou Ascaris. Genre de vers intestinaux, de la classe des 
helminthes, qui ont une grande ressemblance avec les vers de terre. Les 
espèces les plus importantes d'ascarides sont : l'asca- 
ride lombricoïde (f19. 358), qui vit dans l'intestin grêle 
de l'homme et du porc ; l'ascaride mégalocéphale, de 
grande taille, qu'on trouve chez le cheval, le mulet, l'âne 
et le bœuf ; l'ascaride mystax, chez le chat et le chien, etc. 

Ils habitent ordinairement l'intestin grêle, et leur pré- 
sence peut souvent passer inaperçue. Mais ils peuvent 
obstruer l'intestin lorsqu'ils s'y rencontrent par centai- 
nes, comme cela se produit parfois, et occasionner des 
troubles gastro intestinaux. Ils peuvent, de plus, contri- 
buer à la propagation de certaines maladies microbien- 
nes. Il faut les expulser dès qu'on a décelé leur présence. 

On les détruit par des purgatifs, par des lavements 
d'infusion d'absinthe, de semen-contra, d'esse fæ- 
tida, etc. 


Ascendant (bot.). __ Se dit de tous les organes, tiges 
ou autres parties, qui sont coudés à la base, puis redres- 
sés. Ex. : tige ascendante, étamines ascendantes. 

— (zootech.). — Se dit des animaux reproducteurs. 
Pour l'achat des taureaux et des chevaux-étalons, il est 
utile de connaître les ascendants pour savoir si tous 
les caractères (naturels ou acquis) de la race ont été trans- 
mis. Des livres spéciaux : Stud-book, Herd-book, etc., 
* enregistrent les noms des reproducteurs de race. V. CROI- 
SEMENT, HÉRÉDITÉ, REPRODUCTION. 


Ascite. __ Hydropisie abdominale. 

A proprement parler, l'ascite n'est pas une maladie, 
mais un symptome. Elle se manifeste par un gonflement 
latéral de l'abdomen. Il appartient au vétérinaire d'en diagnostiquer la 
cause véritable. 

Chez le chien, elle est souvent déterminée par un épanchement de séro- 
sité dans la cavité péritonéale, et peut disparaitre après une excrétion abon- 
dante d'urine et une diarrhée muqueuse, que l'on provoque au moyen de 
purgatifs (sirop de nerprun, sulfate de soude, huile de ricin, aloës) et de diu- 
rétiques (azotate de potasse, préparations de scille). Il faut parfois pratiquer 
une ponction abdominale. 

Chez le cheval et les autres grands animaux domestiques, elle est toujours 
le signe de tumeurs ou de lésions internes mortelles. 

Chez le lapin, on l'appelle aussi gros ventre; elle est la conséquence 
d'une maladie de foie (tuberculose coccidienne) ou de la présence de ténias 
dans l'intestin. 


FIG. 358. — Asca- 
ride lombricoïde. 
A. Bouche; B. Extré- 
mité postérieure. 


ARUNDO __ ASCOMYCETES 


Asclépiade. __ Plante de la famille des asclépiadées C'est une plante 
d'ornement, vivace par sa souche souterraine traçante, aux tiges herbacées, 
dressées, atteignant 1m,60. Feuilles ovales, cotonneuses en dessous, le 
plus souvent opposées. Inflores- 
cences en ombelles. Fleurs petites, 
élégantes, roses, blanches, rouges, 
orangées ou verdâtres suivant les 
espèces ; calice à cinq sépales, 
corolle gamopétale à cinq divi- 
sions, ornée intérieurement d'une 
couronne composée de cinq éta- 
mines; ovaire à deux carpelles. 
Fruits lisses on mollement épi- 
neux, renfermant de nombreuses 
graines pourvues chacune d'une 
aigrette chevelue, soyeuse et na- 
crée. Ce sont ces aigrettes qui ser- 
vent à la confection de bouquets 
artificiels teintés ou non et connus 
sous le nom de boules-de-neige de 
Caracas. 

Cette plante est usitée dans 
l'ornementation des massifs et des 
rocailles. Elle est rustique et sans 
exigence particulière, croit à tou- 
tes expositions. Ses fleurs nom- 
breuses, qui s'épanouissent de fin 
juin à septembre, répandent une 
odeur de miel assez agréable. 

Les principales espèces (dont 
plusieurs ont des propriétés véné- 
neuses) sont les suivantes 

Asclépiade de Syrie (asclepias | 
Syriaca ou asclepias Cornuti) /fig. 359]. — Appelée aussi herbe à la ouate, 
herbe à coton ; elle est très traçante et pour cette raison doit être exclue 
des petits jardins; ses fleurs sont rose clair. On la multiplie par division 
des rhizomes au prin- 
temps ! rarement par semis 
d'avril à juillet, 

Asclépiade incarnate 
(asclepias incarnata) /fig. 
360]. — Elle est non tra- 
çante, légèrement pubes- 
cente, peu rameuse, ne dé- 
passe guère 1 mètre. Les 
fleurs sont rose incarnat et 
dégagent une légère odeur 
de vanille. C'est une belle 
plante vivace de pleine 
terre, à utiliser en corbeille 
ou en plate-bande. Elle peut 
être multipliée par éclats 
au printemps ou par semis, 
en pots, en mai. À la plan- 
tation, espacer les pieds de 
40 à 50 centimètres ; choi- 
sir un sol sain plutôt léger 
et une exposition chaude. 

Asclépiade tubéreuse 
(asclepias tuberosa). — Elle 
atteint 60 centimètres ; sa 
souche est tubéreuse ; les 
fleurs, jaunes ou safranées, 
s'épanouissent de juillet à 
septembre et sont très déco- 
ratives dans les plates-ban- 
des. Semer en terre de 
bruyère, en terrine, en mai ou juin (pour repiquer en pépinière deux ans 
avant de planter) ou éclater les touffes, soit en octobre, soit en mars. 

Asclépiade de Curaçao (asclepias Curassavica). — Elle est annuelle en 
pleine terre, vivace en serre ; ramifiée à la base. Fleurs rouge écarlate. Elle 
exige un semis, puis un 
repiquage en serre. 


Ascomycètes, — 
Groupe de champignons 
(fig. 361) caractérisé par 
son mode de reproduc- 
tion, dont l'élément essen- 
tiel est l'asque, grande 
cellule mère produisant 
dans son intérieur deux, 
quatre ou huit spores 
ascospores). Celles-ci, en 
germant, reproduisent 
l'espèce. On peut les di- 
viser en quatre groupes : 

1° Les genres comesti- 
bles, de taille comparable 
à celle des agarics, tels 
que morilles, helvelles, 
pézizes, truffes, qui vi- 
vent dans la terre hu- 
mide, à l'intérieur de la- 
quelle ils forment parfois 
tout leur appareil spori- 
fère (truffe) ; leurs asques 
sont groupés; 

2° Les genres micro- 
scopiques, ayant des asques isolés; tels sont: l'exoasque déformant (cloque 
du pêcher) et les levures. Ces dernières produisent la fermentation alcoo- 
lique ; elles se multiplient par bourgeonnement en milieu favorable, par 
spores quand le milieu devient défavorable ; 

3° Diverses moisissures, comme aspergile, pénicille, slériemalooyele ; 


FIG. 359. __ Asclépiade de Syrie. 
A. Fleur; B. Graine. 


FIG. 360. — Asclépiade incarnate. 
A. Fleur. 


FIG. 361. -_ Ascomycètes 


À. Levure de bière; B. Helvelle crépue C. Aspergille ; 
D Ergot du seigle E. Conidies de l'oidium. 


ASEPSIE — ASPERGE 


4° Des champignons parasites des plantes, comme l'ofdium de la vigne, 
l'ergot du seigle, le fumago, et même des associations symbiotiques curieu- 
ses comme les lichens (algue et champignons), etc. 

Un certain nombre d'ascomycèles, en dehors des spores habituelles nées 
dans des asques groupés, produisent, dans d'autres conditions de milieu, 
plusieurs sortes de spores différentes ou contdies insérées sur des filaments 
et adaptées à une propagation rapide. V. CHAMPIGNONS, LEVURES, MOISIS- 
SURES, CRYPTOGAMES. 


Asepsie. Méthode de traitement ayant pour objet d'éviter l'intro- 
duction de germes microbiens dans l'organisme. Elle évite tout contact de 
souillure. On la réalise par l'emploi de l'eau distillée, de l'eau oxygénée, 
d'eau additionnée de substances antiseptiques (eau phéniquée, crésylée, 
sublimée, etc.) + par l'ébouillantage des ustensiles, le passage à l'étuve des 
instruments chirurgicaux ou leur flambage; la stérilisation des objets de 
pansement, la propreté absolue du champ opératoire, des mains de l'opé- 
rateur, etc. 


Asiatiques (Races). — Sous ce vocable générique on désigne : 1° une 
race chevaline de taille moyenne (1m,50 environ), à robe grise, baie ou 
noire, qui réalise le type parfait du cheval de selle ou de course et qui est 
répandue dans le monde entier (V. ARABE [Cheval], ANGLAIS [de course], 
ANGLO-ARABE) ;, 2° une race bovine des steppes de forte taille (1m,50 en- 
viron), à squelette développé, à pelage gris souris ou blanc jaunâtre. C'est 
une race rustique, peu laitière, donnant une viande de qualité médiocre ; 
3° des variétés porcines spéciales à la Chine et au Tonkin ; 4° des races spé- 
ciales de chèvres connues sous les noms de Cachemire, d'Angora et du 
Thibet. V. CHÈVRE. 


ASopie. — Genre de lépidoptères, de la famille des pyralidés (fig. 362), 
dont la larve d'une espèce, la pyrale de la farine (asopia farinalis), vit dans 
la farine et le vieux pain. Une autre espèce se 
multiplie dans les foins. 


Asparagine. __ Amide qu'on rencontre en 
abondance dans les jeunes pousses d'asperges 
et un grand nombre de plantes ; elle parait avoir 
une action excitante dans l'économie animale. 
Elle est utilisée en pharmacie comme diuré- 
tique. 


Asperge. Plante potagère, très rustique, 
de la famille des liliacées (fig. 363). L'asperge commune (asparagus offici- 
halis) est une plante herbacée, vivace, dont la partie souterraine est repré- 
sentée par une masse charnue portant plusieurs bourgeons à sa partie supé- 
rieure et une grande quantité de racines rayonnantes et charnues : le tout 
constitue la £r1//e. Les jeunes tiges, tendres et charnues, qui sortent de 
terre au printemps, sont appelées turions ou plus communément asperges; 
ce sont elles que l'on consomme. Laissées libres, ces tiges hill) attei- 
gnent 1,30 à 1,60 et sont très , 
rameuses ; lés divisions fines et 
vertes, souvent confondues avec 
les feuilles, ne sont autres que 
des rameaux, ou plus exacte- 
ment des phyllodes. Les feuilles 
ont l'aspect d'écailles vertes et 
triangulaires appliquées sur les 
tiges à la naissance des rameaux. 
Les fleurs, hermaphrodites, mais 
ordinairement dioïques par 
avortement, sont verdâtres et 
petites. Les fruits sont des baies 
de 5 à 6 millimètres de diamètre, 
rouges à maturité et qui renfer- 
ment de 2 à 6 graines noires, 
triangulaires, et germant lente- 
ment si l'on ne prend soin de 
les stratifier. Pour avoir des se- 
mences de choix, il convient de 
ne les récolter que sur les pieds 
les plus méritants, auxquels on 
pince les extrémités des rameaux 
de façon à n'obtenir qu'un nom- 
bre limité de baies grosses et 
bien garnies de graines. 

Variétés. — Les principales | f 
sont les suivantes : l'asperge ni [ / 
d'Argenteuil hâtive, qui est la LP 
plus cultivée FIG. 363. — Asperge. 

L'asperge d'Argenteuil tar- A. Sommité fleurie; B. Fleur; C. Fruit; 
dive, qui donne ses turions D Griffe; E. Turion. 
un peu plus tardivement; 

L'asperge violette de Hollande, très fine, arrondie à son extrémité ; 

L'asperge blanche d'Allemagne, qui se colore lentement en violet, puis 
en vert. 

Usages. Propriétés. __ L'asperge est un aliment recherché pour sa ten- 
dreté et ses propriétés diurétiques et rafraîchissantes. On ne la consomme 
que cuite, mais accommodée de différentes façons. 

Multiplication. — C'est par semis que l'on reproduit l'asperge. On place 
les graines dans un linge humide et près d'un poêle, pendant une quinzaine 
de jours, en vue de hâter leur germination. On sème en mars-avril, en 
pépinière, en lignes distantes de 30 centimètres, et en espaçant les graines 
de 5 centimètres, ce qui peut procurer une moyenne de 300 à 400 belles 
griffes par are après une année de culture. Il convient de ne pas recouvrir 
les graines de plus de 2 centimètres de terre fine. 

Les griffes d'un an sont arrachées en février-mars au moment de la plan- 
tation, conservées s'il y a lieu dans du sable en attendant leur utilisation. Ce 
sont les griffes d'un an, de premier choix, c'est-à-dire fortes et portant 
deux ou trois bourgeons avec de fortes racines, qu'il convient de planter 
avant tout. 

Sol, fumure, plantation. __ Tous les terrains conviennent à l'asperge, 
s'ils sont sains ; les sols légers, phosphatés et calcaires donnent les meilleurs 
produits ; les terres siliceuses fournissent les plus forts rendements. 

Un hectare d'asperges enlève en moyenne au sol, pour la production des 
turions, des tiges et des fruits (5000 à 6000 kilogrammes de turions, et 


_ 


FIG. 362. — Asopie. 
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10000à 12000 kilogrammes de feuilles et fruits, d'après les recherches et 
analyses de MM. Denaiffe et Dumont) : 


Azote 40 à 50 kilogrammes. 
Acide phosphorique . 10 à 12.......— 
Potasse 50 à 60... 


Pour les satisfaire, on apportera 50000 à 60000 kilogrammes de fumier 
tous les deux ans, complété annuellement par les engrais chimiques sui- 
vants (essais de MM. Rousseaux et Brioux en Bourgogne) : 


EN SABLES EN SOLS 
ENGRAIS CHIMIQUES Re argilo- de consistance 
es calcaires. moyenne. 
Kg. à cire, Kg. àl'heel". Kg. à l'heetn, 
Nitrate de soude is 200 200 à 300 250 
Sang desséché ou c TTÉ 200 à 300 250 
Superphosphate à 14-16 pour 100... 200 à 250 300 à 400 
{ de l'un ou de 
Scories de déphosphoration 16-18 pour 100 300 J l'autre. 
Sulfate de potasse ……..................................... 150 100à 150 i 200 


L'automne qui précède la plantation recevra avantageusement, au défon- 
cement du sol, 500 à 600 kilogrammes de fumier à l'are, complété par 
l'apport de 10 kilogrammes de scories ou superphosphates 16 pour 100 
selon les sols, et 10 kilogrammes de kaïnite (d'après R. Dumont, la Fumure 
raisonnée des légumes). Quand l'aspergerie aura dix ans, on ajoutera en 
outre chaque année, au moment de butter, en avril : 1 kilogramme de ni- 
trate de soude et 1 kilogramme de sel marin par are. 

Chaque année, au mois de novembre, les tiges des asperges sont cou- 
pées à quelques centimètres au-dessus de terre, puis brüûülées ; un labour 
ou un bêchage permet de niveler le sol en enterrant l'engrais, ou 


FIG. 364. — Préparation des tranchées pour la plantation des griffes. 
(Les tuteurs marquent les endroits où seront plantées les griffes.) 


mieux encore de débutter les griffes. Celles-ci gagnent à être partiellement 
découvertes en hiver ; aussi doit-on établir les buttes entre les griffes en 
hiver et les rétablir sur les griffes au commencement d'avril. 

Le buttage effectué trop tôt, en mars par exemple, présente l'inconvé- 
nient de retarder la récolte : les griffes, 
étant recouvertes trop longtemps d'a- 
vance par une grande épaisseur de terre 
encore froide, mettent longtemps pour 
s'échauffer et partant pour émettre leurs 
premiers turions. C'est du 1®* au 15 avril, 
dans les régions parisienne et du Centre, 
qu'il faut songer à butter. 

Dans la région parisienne, chaque griffe 
est buttée individuellement : c'est le 
buttage en taupinière qui permet un 
échauffement plus intense de la souche ; 
il ne peut se pratiquer qu'à la condition 
d'écarter suffisamment les pieds en plan- 
tant (1m,10 x Om,90). C'est le genre de 
buttage admis dans la région d'Argen- 
teuil. D'une façon générale, en France, 
là où se pratique la culture champêtre, 
le buttage est fait en lignes à la charrue ; 
les espacements de 1 mètre x Om, 75 et 
1 mètre x Om,50 sont les plus employés ; 
toutefois ce dernier ne peut être considéré 
comme suffisant. 

Pour bien planter, le terrain doit être 
défoncé en automne à Om,40, puis disposé 
en tranchées parallèles et distantes de 
1 mètre (fig. 364) ; on donne à ces tran- 
chées Om,22 de profondeur sur Om,35 de 
largeur ; la terre extraite est disposée en 
ados à droite et à gauche. Les griffes d'un an sont habillées (fig. 365) : d'un 
coup de serpette on coupe uniformément leurs racines à 13 centimètres 
de leur point de naissance. On les répartit ensuite tous les Om,75 ou 1 mètre 


FIG. 365. — Habillage de la griffe 
avant la plantation. 
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dans le fond des tranchées. Sur de petits mamelons a hauts de 0,05 et larges 
de 0.1,20, on étale régulièrement les racines, comme le montre la figure 366. 
On recouvre ensuite uniformément toutes les griffes en faisant glisser 4 cen- 


butte de 
terreau 


FIG. 366. — Préparation d'un plant d'asperges. Vue en coupe des sillons. 
Les numéros indiquent l'ordre des travaux. 


tüimètres de terre au fond de la tranchée ; on place aussitôt après un tuteur 
en noisetier, par exemple, tout contre la butte, afin d'assujettir la tige qui 
se développera quelques semaines plus tard. 

Le terrain reste dans cet état pendant toute la première année et ne sera 
nivelé que dans le courant de la seconde : des binages seuls sont exécu- 
tés pour éviter le durcissement du sol ; de petits légumes peuvent être cul- 
tivés sur les buttes, en vue de retirer quelques produits pendant les deux 


FIG. 367. — Pieds d'asperges à trois ans. 
1. Butté; 2. Déchaussé. 


ans d'attente. Ce n'est, en effet, qu'au printemps de la troisième année que 
doit se faire la première cueillette et, jusque-là, tous les soins du producteur 
doivent tendre à obtenir des tiges aussi belles que possible (ig. 367). 
Culture forcée. — L'asperge se force sur couche ou en place. Sur couche 
on peut, à volonté, produire des asperges blanches ou des asperges vertes 
dites aux petits pois. 
Les premières s'ob- 
tiennent en trois 
semaines en plaçant 
de fortes griffes de 
deux et trois ans sur 
couche, en les bassi- 
nant et en les pri- 
vant de lumière au 
moyen de châssis et 
de paillassons (fig. 
368 à 370). Les as- 
perges aux petits 
pois/pour lesquelles 
on construit des ser- 
res spéciales, avec 
l'appareil de chauf- 
fage ad hoc, s'ob- 
tiennent aussi en 
plaçant à touche 
touche, voir même en superposant quelque peu, de belles griffes de deux 
ans ou de dix-huit mois, ou même de vieilles griffes, sur une couche chaude 
produisant 25 à 30 
degrés ; cinq cen- 
timètres de ter- 
reau suffisent à les 
recouvrir. Après 
douze ou quinze 
jours, on peutdéja 
récolter. On retire 
les paillassons 
quelques heures 
chaque jour, pour 
permettre aux tu- 
rions de se colo- 
rer. C'est surtout 
en décembre et en 
février que le for- 
çage est pratiqué. 
Il donne des pro- 
duits très recher- 
chés et d'une 
vente lucrative. 
Cueillette. Bot- 
telage. — On 
cueille à partir de 
la troisième an- 
née, mais mieux 
vaut ne cueillir 
que la quatrième, 
epuis le milieu 
d'avril jusqu'aux premiers jours de juillet. Sous aucun prétexte il ne faut 
dépasser cette date, dans la crainte de trop fatiguer les pieds. De grand matin, 
tous les deux ou trois jours et parfois tous les jours quand il fait chaud, le 
producteur doit détacher des griffes les turions qui sortent de terre (fig. 371); 


FIG. 368. — Culture de l'asperge de primeur. 


Coupe transversale d'un châssis montrant la disposition des plants 
ei la canalisation d'eau. 


de l'asperge de primeur. 


ASPERGE 


il utilise a cet effet un couteau à asperge où une gouge spéciale ; dans quel- 
ques régions on cueille avec les mains en décollant les tiges sur la souche 
au moyen des doigts. 
Le but doit tendre a 
récolter les asperges de 
toute leur longueur, et 
ce au fur et à mesure 
qu'elles apparaissent. 

En les cueillant dès 
que leur extrémité sort 
de terre, on obtient la 
qualité dite asperge 
blanche ; en cueillant 
un jour plus tard, quand 
les extrémités commen- 
cent à se teinter de vio- 
let, on est en présence 
d'asperges violettes ; si 
enfin on ne cueille que 
les tiges qui, exposées 
au soleil depuis quatre ou 
cinq jours, ont fabriqué 
de la chlorophylle, ce sont 
des asperges vertes que l'on obtient. Suivant les milieux et les coutumes, 
le producteur doit s'attacher à produire pour le marché exclusivement l'une 
ou l'autre de ces qualités. 

Une fois cueillies, les asperges sont triées, puis mises en bottes de 


___, Eau chaude 


chassis 


FIG. 370. — Plan d'une petite forcerie d'asperges. 


Phot. J. Hoyer. 
FIG. 371.— Récolte des asperges à Argenteuil, près Paris. 


1 kgr. 500, 2 ou 3 kilogrammes, suivant les régions. On se sert d'un instru- 
ment spécial, un moule ou botteleur, en bois, et les turions sont assemblés 
avec un ou deux liens. 

Rendement. Vente. Conservation. — Le rendement moyen en grande 
culture varie de 4500 à 6500 kilogrammes de turions par hectare. Dans un 
jardin on peut prétendre à un rendement de 600 grammes par pied 
(quand ces pieds sont distants de 1 mètre en tous sens) ou seulement 450 ou 
550 grammes (quand les griffes ont été placées à 1 mètre dans un sens et 
0,75 dans l'autre). 

Quelle que soit leur provenance ou leur grosseur, les asperges doivent 
être consommées le plus tôt possible après la cueillette. Elles peuvent être 
conservées quelques jours dans un frigorifique ou dans une acite: pour 
deux ou trois jours, placez-les à la cave entourées d'un papier humide ou 
d'un lin e mouillé ne recouvrant pas, toutefois, les extrémités. 

Maladies et ennemis (fig. 372) — Maladies. — L'asperge est sujette 
à deux maladies cryptogamiques : la rouille et la pourriture.La première 
est déterminée par la présence du puccinia asparagi, qui apparaît en Ét& 
et assez fréquemment, dans les sols humides et les terres fortement enri- 
chies par du fumier frais : les turions semblent pousser normalement, mais 
leur épiderme porte une teinte rouillée et leur saveur est amère. Il faut éviter 
les fumures au fumier pailleux et les sols humides. Dès que les asperges 
montent en panaches, il faut les bassiner à l'aide de bouillie bordelaise, 

La pourriture due à la rhizoc{onia violacea colore en jaune les turions, qui 
se raréfient et deviennent chétifs ; les racines, envahies par un lacis de 
filaments rouge foncé (corps miliaires), meurent et semblent s'être vidées. 
Il faut arracher les pieds malades, les détruire par le feu, puis désinfecter 
le sol à l'aide d'injections de formol (60 grammes par mètre carré) ou de 
sulfure de carbone. 

Ennemis (fig. 372). — Le criocère de l'asperge (trioceris asparagi) et le 
criocère à douze points (crioceris duodecimpunetatä) sont des coléoptères qui 
pondent leurs œufs noirs sur les tiges. Des larves grisâtres se dévelop- 
pent, suçant les tiges. Leurs dégâts sont grands, surtout dans les jeunes 
plantations, par suite du desséchement des pieds attaqués. Il importe de 
ramasser les insectes parfaits de grand matin, quand, engourdis, ils se lais- 
sent choir lorsqu'on secoue les tiges, ou bien de faire la chasse aux larves 
par des pulvérisations de solutions nicotines, ou mieux en projetant sur 
elles des poudres corrosives ou des insecticides (chaux, cendre de bois 
fraiche, poudre de pyrèthre). 

La mouche ou platyparée del'asperge (platyparea pœæciloptera) pond en 


mai dans les tiges ; les larves descendent et ravagent 1 intérieur de ces tiges, 
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FIG. 372. — Maladies et ennemis de l'asperge. 


qui se dessèchent. On détruit cet ennemi en brûlant en novembre les tiges 
sèches et tout spécialement le bas des tiges qu'on laisse en terre habituelle- 
ment et où se réfugient les larves à cette époque. Les larves du bibion (petite 
mouche qui apparaît en mai) attaquent aussi les asperges. On les détruit 
par aspersion d'insecticides et injection de sulfure de carbone dans le sol. 


Aspergille ou Aspergillus. __ Genre de champignons ayant pour 
caractères des pédicelles simples, droits, cloisonnés, 
dilatés au sommet, recouverts de spores rondes ou 
ovales, disposées en chapelet. L'aspergille glauque 
(aspergillus glaucus) /fig. 373] est une des moisissures 
les plus communes : on la trouve fréquemment sur 
les substances animales et végétales en décomposition, 
sur les confitures, les sirops, etc., où elle forme des 
taches souvent très étendues et d'un beau vert glauque. 
On l'a signalée comme parasite sur l'homme et les ani- 
maux, ou elle détermine une maladie appelée asper- 


gillose. 


Aspérule. __ Genre de plantes, de la famille des 
rubiacées (fig. 374), renfermant des herbes vivaces ou 
annuelles, à feuilles ordinairement verticillées, à fleurs 
blanches ou rosées, quelquefois bleues, disposées en 
cymes ; fruit sec formé de deux carpelles globuleux. 

Espèces. — Les espèces les plus importantes sont : 

L'aspérule odorante (asperula odorata), appelée 
encore hépatique des bois, reine des bois, petit mu- 
guet; c'est une herbe vivace, que l'on trouve dans les 
bois et les taillis, où elle fleurit en maiïi-juin ; elle est 
recherchée par les bestiaux et communique au lait des 


vaches un arome très agréable. Desséchée, la plante, Peas. QT 
baise dans les armoires, donne au linge un parfum \ 
agréable; 

Laspérule à esquinancie ou herbe à l'esquinancie, FIG. 375. 
ou encore rubéole petite garance, herbe de vie; c'est une uer5 7" 


plante vivace, qui croit sur les pelouses sèches et an 
bord des chemins, et fleurit de juin à septembre ; elle 
est employée en tisanes, gargarismes, ou en cataplasmes dans le traitement 
de lesquinancie : 

L'aspérule des champs (asperula arvensis), à fleurs bleues, commune 
dans les champs sablonneux ; 

L' rule des teinturiers (asperula tinctoria), renfermant une matière 
colorante analogue à la garance ; 

Lasperula taurina, cultivée comme plante de parterre. 


Asphodèle. __ Plante vivace herbacée, de la famille des liliacées. Elle est 
encore désignée sous les noms de bâton blanc, bâton royal, bâton de Jacob, 
verge de Jacob. Ses différentes variétés servent à la décoration des plates- 
bandes. Leurs feuilles sont linéaires, les fleurs disposées en épi terminal 
à six divisions, six étamines, dont trois grandes et trois petites ; l'ovaire est 
triloculaire, le style filiforme. Les racines charnues (fig. 375) contiennent de 
la fécule, qui a pu être utilisée parfois à la fabrication du pain et qui peut 
fournir de l'alcool. Les anciens plantaient des asphodèles autour des tom- 
beaux, supposant que les mânes en consommaient les racines. 

Variétés. — On compte 25 espèces d'asphodèles, dont quelques-unes seu- 
lement sont cultivées. Ce sont 
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| 1 
FIG. 375. — 1. Asphodèle jaune ; 2. Racines d'asphodèle rameux. 


M. jaune (asphodelus luteus) et sa variété à fleurs pleines 
49. 375); 

L'asphodèle rameux (asphodelus ramosus) [ fig. 3761, tiges de 1 mètre, 
fleurs blanches ; 

L'asphodèle blanc (asphodelus albus), tiges de Om,60, fleurs plus petites ; 

L'asphodèle subalpin  (as- 
phodelus subalpinus), tiges de 
1 mètre, fleurs blanches. 

On multiplie les asphodèles 
par semis et plus souvent au 
printemps par œilletons pour- 
vus de racines. Elles affection- 
nent les terrains calcaires. 


Asphyxie. __ Suspension 
de la respiration pouvant ame- 
ner la mort dans un délai plus 
ou moins rapproché. Les trou- 
bles qui en résultent 
sont dus à la sup- 
pression des échan- 
ges respiratoires. 
L'asphyxie est due 
à des causes métae+ 
niques et à des cau- 
ses chimiques. Les 
causes mécaniques 
sont toutes celles qui 
créent un obstacle à 
la pénétration de 
l'air dans le pou- 
mon :la submer- 
sion, la strangula- 
tion, l'obstruction 
des voies respiratoi- 
res par une tumeur 
des cavités nasales, 
la paralysie du la- 


FIG. 376. — Asphodèle rameux. A. Fleur. 
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rynx (cornage), l'æœdème de la glotte, une tumeur de la trachée, etc. La 
trachéotomie ou ouverture de la trachée au niveau de l'encolure peut 
permettre de combattre cette 
asphyxie en assurant l'arrivée 
de l'air au poumon. Les causes 
chimiques sont liées à des alté- 
rations de l'atmosphère, qui de- 
vient irrespirable. Les plus 
communes sont dues à la pré- 
sence d'oxyde de carbone, d'a- 
cide carbonique, de gaz d'éclai- 
rage, etc. La mort est causée par 
l'insuffisance d'oxygène et 1 ar- 
rêt de l'hématose qui en est la 
conséquence. 

Les nouveau-nés présentent 
une résistance à l'asphyxie beau- 
coup plus grande que les adul- 
tes : ainsi, pour noyer un chien 
qui vient de naître, il faut de 20 
à 25 minutes et seulement 4 à 5 
pour noyer un chien adulte. 


Aspic. — Nom d'une espèce 
de vipère. V. VIPÈRE. 


Aspidistra. __ Genre de li- 
lacées-asparagées (fig. 377), ori- 
£inaires de l'extrême Orient, et 
fréquemment cultivées dans les 
appartements pour leur beau 
feuillage. L'aspidistra produit 
une fleur hermaphrodite soli- 
taire dont le périanthe est co- FIG. 377 
lori ; la plante se multiplie 
ordinairement par boutures. 


Aspirän, __ Cépage de la région du Midi (fig. 378). Il existe trois 
sortes d'aspiran : 

L'aspiran noir, qui est un cépage de troisième époque fournissant un 
excellent raisin de table. Le vin qu'il donne est fin, moelleux, mais peu 


Aspidistra. 
A. Fleur. 


FIG. 378. — Aspiran (cépage du Bas-Languedoc). 


coloré. Sa vigueur est moyenne : il produit environ 25 à 50 hectolitres a 

l'hectare. Il se plaît dans les terrains rocailleux situés en coteaux ; il est 

peu sujet aux gelées, mais craint l'ofdium, le mildiou et la pourriture; 
L'aspiran gris, qui est peu cultivé, bien que donnant un très bon vin blanc ; 
L'aspiran blanc, qui est employé comme raisin de table. 


Asque. — Cellule mère dans laquelle se forment les spores de certains 
champignons (ascomycetes). 


Assa fœtida ou Asa fœtida (méd. vétér.). — Gomme-résine fournie 
par une ombellifère d'Asie et constituant un excellent antispasmodique et 
un stimulant du tube digestif ; 
on l'utilise aussi pour combattre 
les ascarides. On l'administre 
sous forme d'élec{uaires en l'as- 
sociant à la valériane, au cam- 
phre, etc. 


Assainissement. __ Opé- 
ration ayant pour but de rendre 
sains des la- 
caux ou des 
terres qui 
son t insalu- 
bres pour les plancher dur et 
hommes, les imperméable 
animaux do- 
mestiques ou 
les plantes. 

L'assainisse- 
ment des éta- 
bles, en cas d'épizootie, c'est-à-dire la destruction des germes vivants dan- 
gereux par des procédés de désinfection, est de la plus grande importance 


partie noyée 


FIG. 379. 


En sol labouré peu profondément les racines des plantes sont noyées l'hiver. 


ASPIC — ASSOCIATIONS 


si l'on veut éviter de grandes mortalités. Il se fait par l'aération et la 
désinfection. V. DÉSINFECTION. 

Un sol trop humide (généralement par suite du défaut de perméabilité du 
sous-sol) est peu propre, ou même tout à fait impropre, à la végétation, 
suivant l'excès d'eau qu'il renferme (fig. 379 et 380). Dans une terre ai able, 
l'air doit circuler facile- 
ment ; sinon les racines 
des plantes ne peuvent Ÿ 
plus respirer, la nitrifica- | | # 
tion ne peut se produire, WA | 
les réactions chimiques \ \| { 
qui permettent la solubi- 


lisation des | 

principes 

fertilisants pur) r Po 

ne peuvent 14 ! 


plus s'opé- LLCLLEE Ne EL CL EN LÉ plan d'eau 


RS CE partie noyée 
privé d'oxy- : Res HUE sous-sol dur 8E 
“1 imperméable 


gène, de: 
vient réduc- 
teur, produit 
des réactions 
d'un autre or- 
dre et donne 
naissance à 
des gaz ou à des corps toxiques pour les plantes. Une terre très humide, non 
assainie, une ancienne tourbière, par exemple, non seulement ne peut-être 
cultivée, mais elle est absolument malsaine pour les êtres, hommes ou ani- 
maux qui vivent dans les environs. On assainit les sols humides en déter- 
minant l'écoulement des eaux stagnantes souterraines au moyen de fossés 
d'assèchement ou par le drainage. V. DESSECHEMENT, DRAINAGE. 


Assèchement. __ Action d'assécher, de mettre à sec des marécages, des 
marais ou des étangs. V. DESSECHEMENT. 


Assimilable. __ Qui est susceptible d'être assimilé. Les substances 
servant d'aliment sont assimilables lorsqu'elles sont susceptibles de nourrir 
les tissus animaux ou végétaux et de se transformer ainsi en matière 
vivante. Pour être assimilables, les aliments doivent subir dans le tube 
digestif l'action des divers liquides sécrétés par des glandes spéciales : 
dans la bouche, les aliments féculents subissent l'action de la salive; les ali 
ments albuminoïdes, dans l'estomac, sont transformés par le suc gastrique , 
les aliments féculents, les aliments albuminoïdes et les aliments Âras 
subissent, dans l'intestin, l'action du suc pancréatique. V. DIGESTIBILITE. 


FIG. 380. 


En sol profondément labouré les racines des plantes se trouvent 
ans un terrain sain. 


Assimilation. __ Action par laquelle les êtres vivants transforment en 
leur propre substance les matières dont ils se nourrissent. 

Assimilation chez les animaux. - La partie des aliments absorbée 
par la digestion et qui passe dans le sang renferme surtout les substances 
assimilables : telles sont les glucoses et les graisses, parmi les substances 
organiques non azotées ; les peptones, parmi les substances azotées , l'eau 
et divers sels, parmi les substances minérales ; l'oxygène, parmi les gaz 
dissous. 

Glucoses, graisses, peptones, eau, sels et oxygène, entraînés partout par 
le sang, et se combinant par des réactions chimiques que l'on connaît mal, 
parce que très compliquées, nourrissent toutes les cellules vivantes et 
leur permettent de s'accroitre et de se multiplier. Tel est le phénomène 
de l'assimilation. 

Mais pendant que se produisent ces phénomènes de fabrication de la 
substance vivante, une partie des substances de la cellule est rejetée 
comme inutile. 

Ces déchets inutiles ou même nuisibles à la nutrition de la cellule sont 
surtout : la cholestérine, parmi les substances non azotées; l'urée, l'acide 
urique, les acides de la bile, parmi les substances azotées. Tel est le plhés 
nomene de la désassimilation, complétée par l'élimination ou triage des 
déchets qui s'opère par les reins, le foie ou les glandes sudoripares. 

Assimilation chez les plantes. __ Les composés chimiques préparés 
par les plantes et destinés à former de nouveaux tissus subissent, avant 
d'être définitivement utilisés, une série de modifications chimiques pour la. 
plupart inconnues, sauf celles dont l'ensemble constitue l'assimilation chlo- 
rophyllienne. 

Si la nature intime de ce phénomène de l'assimilation n'est pas connue, 
on sait cependant que la série complexe d'actions chimiques, dont le résultat 
est d'augmenter la masse de matière vivante, laisse un certain nombre de 
produits représentant, en quelque sorte, des résidus de nutrition ; ces pro- 
duits, parmi lesquels on peut signaler le tanin, le cristaux d'oxalate et de 
carbonate de chaux, les résines, etc., sont immobilisés dans les tissus à 
l'état insoluble. 

Assimilation chlorophyllienne. — Les plantes vertes, sous l'actiôm de la 
lumière, grâce à la chlorophylle qu'elles contiennent, notamment dans 
leurs feuilles, décomposent le gaz carbonique de l'air, absorbent, ASsimii 
lent le carbone et rejettent l'oxygène. Cette assimilation du carbone est 
dite assimilation chlorophyllienne. 

On peut facilement constater par l'expérience la fonction chlorophyl- 
lienne. V. CARBONIQUE (Anhydride). 

Le carbone absorbé par la plante se combine à l'eau et certaines matières 
de la sève brute pour former de l'amidon, du sucre, etc. ; la sève brute se 
transforme en sève élaborée. V. SEVE. 

Une plante dépourvue de chlorophylle (champignon par exemple) est, 
par cela même, incapable d'absorber le carbone du gaz carbonique de 
l'air ; elle est condamnée à vivre en parasite ou en saprophyte. 


Assiselage. __ Nom du labour de printemps dans le vignoble cham- 
penois. 


Associations agricoles. __ Groupements d'agriculteurs dans le but 
d'assurer la défense de leurs intérêts communs. 

La loi du 1° juillet 1901 relative aux contrats d'association présente un 
intérêt particulier en agriculture, puisque les comices et les sociétés 
doivent, pour acquérir la personnalité morale, se conformer aux prescrip- 
tions de cette loi. Un certain nombre de groupements, au lieu de prendre 
la forme de syndicats agricoles,. prennent de plus en plus celle d associa- 
tions déclarées. C'est ainsi que quelques associations se sont fondées er 
font des opérations absolument identiques à celles des syndicats agricoles : 


ASSOCIATIONS SYNDICALES AGRICOLES 


achats en commun, études de toutes les questions intéressant l'agricul- 
ture, etc. Elles ont, en effet plus de souplesse que les syndicats eux- 
mêmes, n'étant pas obligées de n'avoir comme adhérents que des agricul- 
teurs et n'étant pas forcées de limiter exclusivement leur action à un 
objet strictement rural. 

Toutes les sociétés de chasse, qui se développent considérablement à 
l'heure actuelle, ainsi que les sociétés de pêcheurs à la ligne, prennent la 
forme d'associations déclarées. 

La loi de 1901 prévoit trois catégories d'associations : 1° les associations 
libres; 2° les associations déclarées ; 3° les associations reconnues d'utilité 
publique. 

L'article premier précise que l'association est une convention par laquelle 
deux ou plusieurs personnes mettent en commun leurs connaissances, leur 
activité, dans un but autre que de se partager les bénéfices. 

Associations libres. — Toute association ayant en vue un objet licite 
non contraire aux lois et aux bonnes mœurs et ne pouvant porter atteinte 
à l'intégrité du territoire et à la forme républicaine du gouvernement 
peut se constituer librement sans autorisation, ni déclaration préalable, 
mais elle n'a pas de capacité juridique. 

Associations déclarées. — Pour avoir le droit d'ester en justice et la 
faculté de posséder, les associations doivent faire une déclaration rendant 
publique leur objet qui les transforme en associations déclarées et leur 
donne, avec le droit d'ester en justice, celui d'acquérir à titre onéreux, de 
posséder et d'administrér, en dehors des subventions de l'Etat, des dépar- 
tements et des communes : 1° les cotisations de leurs membres ; 2° le local 
destiné à l'administration de l'association et à la réunion de ses membres ; 
tous les immeubles strictement nécessaires au but qu'elle se propose. 

La déclaration doit être faite au secrétariat de la préfecture ou à la sous- 
préfecture de l'arrondissement où la société a son siège social, et, à Paris, 
a la Préfecture de police. Cette déclaration doit faire connaître le titre et 
l'objet de l'association, le siège de ses établissements et les noms, professions et 
domiciles de ceux qui, à un titre quelconque, sont chargés de son administra- 
tion ou de sa direction. Il en est donné récépissé daté et signé par le préfet 
ou son délégué ou par le sous-préfet. Deux exemplaires des statuts doivent 
être joints à la déclaration. Le tout doit être établi sur papier timbré. 

En outre, dans le délai d'un mois, l'association doit faire insérer au 
Journal officiel un extrait contenant la date de la déclaration, le titre et 
l'objet de l'association, ainsi que l'indication de son siège social. Cet extrait 
est reproduit par le préfet au Recueil des actes admimstralifs de la Pré- 
fecture (article premier du décret portant réglementation d'administration 
publique du 16 août 1901). 

Les associations sont tenues de faire connaître, dans les trois mois, tous 
les changements survenus dans leur administration ou direction, ainsi que 
toutes les modifications apportées à leurs statuts, les modifications et chan- 
gements n'étant opposables aux tiers qu'après que la déclaration en a été 
faite. Ces modifications et changements doivent être consignés sur un 
registre spécial, qui doit être présenté aux autorités administratives ou judi- 
ciaires chaque fois quelles en feront la demande. 

Toute contravention à ces dispositions est punie d'une amende de 16 à 
200 francs et du double en cas de récidive. 

Les associations libres ne peuvent viser que de petits groupements. Dès 
qu'il s'agit d'associations de quelque importance, c'est le régime de l'asso- 
ciation déclarée qui doit être choisi. Les associations déclarées ont en effet 
le droit de se constituer un patrimoine, droit que n'ont pas les associations 
libres. C'est donc cette forme qu'adopteront les comices, sociétés d'agricul- 
ture ou autres associations agricoles. Leur patrimoine pourra être constitué 
seulement avec : 1° leurs cotisations ou les sommes au moyen desquelles 
ces cotisations seront rachetées; mais alors que le chiffre de cotisation 
peut être librement fixé, le rachat des cotisations ne peut être fixé au delà 
de 500 francs ; 2° les subventions de l'Etat, des communes ou des départe- 
ments. Elles ne peuvent recevoir des dons et legs. Cependant on tolère des 
dons manuels et des souscriptions. 

Associations reconnues d'utilité publique. — Les associations recon- 
nues d'utilité publique étaient seules autrefois à jouir de la personnalité 
civile, qui est acquise maintenant par la simple déclaration ; mais la recon- 
naissance d'utilité publique ajoute à cette capacité le droit de recevoir des 
dons et legs avec 1 autorisation du conseil d'Etat. 

La demande de reconnaissance d'utilité publique doit être signée par 
toutes les personnes déléguées à cet effet par 1 assemblée générale. Elle 
doit comprendre : 1° un exemplaire du Journal officiel contenant l'ex- 
trait de la déclaration ; 2° un exposé indiquant l'origine, le développe- 
ment, le but d'intérêt public de l'ouvre ; 3° les statuts de l'association en 
double exemplaire ; 4° la liste de ses établissements avec l'indication de 
leur siège ; 5° la liste des membres de l'association avec leur âge, leur natio- 
nalité, leur profession et leur domicile, ou, s'il s'agit d'une union, la liste des 
associations qui la composent, avec l'indication de leur titre, de leur objet 
et de leur siège ; 6° le compte financier du dernier exercice ; 7° un état de 
l'actif mobilier et immobilier et du passif ; 8° un extrait de la délibération 
de l'assemblée générale autorisant la demande en reconnaissance d'utilité 
publique ; ces diverses pièces doivent être certifiées sincères et véritables 
par les signataires de la demande. 

Les statuts des associations reconnues d'utilité publique doivent contenir 
un certain nombre de dispositions prévues par le décret du 16 août 1901, 
art. 2, notamment les règles suivant lesquelles les biens seront dévolus en 
cas de dissolution volontaire, statutaire, prononcée en justice ou par décret. 

La demande de reconnaissance d'utilité publique est adressée au ministre 
de l'Intérieur, qui fait procéder à l'instruction de la demande, notamment en 
provoquant l'avis du conseil municipal de la commune où l'association est 
établie et un rapport du préfet, et qui transmet ensuite le dossier au conseil 
&Etat, après avoir consulté les ministres intéressés. 

Si les immeubles compris dans un acte de donation à une association 
reconnue d'utilité publique n'étaient pas nécessaires à son fonctionnement, 
ils devraient être aliénés dans les délais et la forme prescrite par le décret 
ou larrêté ayant autorisé l'acceptation de la libéralité, le prix en étant 
versé à la caisse de l'association. 

L'association ne peut accepter de don mobilier ou immobilier avec réserve 
d'usufruit au profit du donateur. 

Union d'associations. — Bien que la loi de 1901 soit muette sur les 
unions ou fédérations d'associations, le décret du 16 août 1901 les admet et 
spécifie que les unions d'associations ayant une administration ou une 
direction centrale sont soumises aux mêmes dispositions que les associa- 
tions déclarées. Elles doivent, en outre, déclarer le titre, l'objet et le siège 
des associations qui les composent et faire connaître, dans les trois mois, 
les nouvelles associations adhérentes. 
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Associations syndicales agricoles. Groupements de proprié- 
taires formés pour l'exécution de travaux d'intérêt collectif : défense contre 
les éléments (grêle, gelées, foudre, avalanches, inondations, etc.), amélio- 
rations agricoles. 

Ces associations sont très anciennes et quelques-unes d'entre elles remon- 
tent au moyen âge. Les associations syndicales antérieures à 1865 n'ont été 
réglementées que par des textes spéciaux : chartes, concessions, édits, 
décrets, arrêts du Parlement ou du conseil du roi, sans lien entre eux et 
sans principe juridique bien arrêté. 

C'est la loi du 21 juin 1865, modifiée par celle du 22 décembre 1888, qui 
a fixé les règles précises de ces associations. 

D'après cette loi, une association syndicale peut avoir pour objet l'exécu- 
tion et l'entretien de travaux : 

1° De défense contre la mer, les fleuves, les torrents et rivières navigables 
et non navigables ; 

2° De curage, approfondissement, redressement et régularisation des 
canaux et cours d'eau non navigables ni flottables et des canaux de dessè- 
chement et d'irrigation ; 

3° De dessèchement des marais ; 

4° Des étiers et ,jouvrages nécessaires à l'exploitation des marais salants; 

5° D'assainissement des terres humides et insalubres ; 

6° D'assainissement dans les villes et faubourgs, bourgs, villages et 
hameaux ; 

7° D'ouverture, d'élargissement, de prolongement et de pavage des voies 
publiques, et de toute autre amélioration ayant un caractère d'intérêt 
public, dans les villes et faubourgs, bourgs, villages ou hameaux ; 

8° D'irrigation et de colmatage ; 

9° De drainage ; 

10° De chemins d'exploitation et de toute autre amélioration agricole 
ayant un caractère d'intérêt collectif. 

Les associations syndicales sont de trois sortes : 1° les associations syn- 
dicales libres; 2° les associations syndicales autorisées; 3° les associations 
syndicales obligatoires. 

Elles peuvent être représentées en justice par leurs administrateurs ou 
syndics ; elles ont le droit d'acheter, de vendre, d'emprunter, d'hypothé- 
quer, d'échanger ; elles ont en fait une capacité juridique complète. 

Associations syndicales libres. — Elles se forment sans intervention 
de l'administration ; il faut le consentement unanime des intéressés donné 
par écrit. L'acte d'association doit indiquer l'objet poursuivi, régler le mode 
d'administration, fixer le taux des cotisations et la façon de les recouvrer, 
préciser les pouvoirs des administrateurs ou syndics. 

L'association doit, dans le délai d'un mois à partir de sa constitution, 
publier dans un journal d'annonces légales de l'arrondissement ou, s'il n'y 
en a pas, dans un de ceux du département, un extrait des statuts. Il doit, en 
outre, être transmis au préfet pour être publié dans le recueil des actes de 
la préfecture. Les associations syndicales libres peuvent être converties en 
associations syndicales autorisées, par arrêté préfectoral, en vertu d'une 
délibération prise par l'assemblée générale. 

Associations syndicales autorisées. — Elles sont constituées avec 
l'approbation et le concours de l'Administration par la majorité des pro- 
priétaires intéressés Ces associations doivent avoir un but d'intérêt général. 
C'est le préfet qui, soit de sa propre initiative, soit à la demande des inté- 
ressés, réunit les propriétaires en association syndicale, à la suite d'une 
procédure un peu complexe dans le détail de laquelle nous ne pouvons pas 
entrer ici. On procède d'abord à une enquête administrative sur le projet 
d'association et sur les plans et devis des travaux. Si le projet est ensuite 
approuvé par les propriétaires réunis en assemblée générale, à une majo- 
rité, selon les cas, de la moitié des intéressés possédant les deux tiers 
de la superficie des terrains ou les deux tiers des intéressés possédant 
plus de la moitié de la superficie (1), l'association est constituée par arrêté 
préfectoral. 

L'association, une fois constituée, est administrée conformément au décret 
portant règlement d'administration publique du 9 mars 1894. L'administra- 
tion comprend trois organes : une assemblée générale des intéressés, des 
administrateurs ou syndics élus par elle ou, à son défaut, nommés par le 
préfet et, s'il y a lieu, un directeur nommé par les syndics. 

Les cotisations sont proportionnelles à la surface des terrains pouvant être 
divisés en plusieurs catégories ; le recouvrement de ces cotisations est fait 
très souvent par l'intermédiaire des percepteurs, de la même façon que 
les impôts. 

Associations syndicales obligatoires. — Elles ne s'appliquent qu'à 
des cas spéciaux : curage des cours d'eau non navigables, ni flottables, des- 
séchement des marais et endiguement. Elles ont été créées par les lois du 
14 floréal an XI et du 16 septembre 1807. La loi de 1865 les considère encore 
comme applicables à défaut d'associations libres ou autorisées, la sécurité 
publique étant intéressée en quelque sorte à l'exécution des travaux que 
doivent effectuer ces associations. 

Elles peuvent être constituées par l'administration sans l'assentiment et 
même contre le gré des propriétaires intéressés, mais elles doivent être 
approuvées par un décret rendu en conseil d'Etat. 

D'après une statistique établie par la direction de l'hydraulique agricole 
au ministère de l'Agriculture, en. 1901, il existait 6 749 associations syndi- 
cales, pour la plupart antérieures à 1865, puisque 776 seulement étaient 
régies par la loi de 1865-1888. 

Le Service des améliorations agricoles, au ministère de l'Agriculture, qui 
a été créé en 1903, favorise beaucoup la fondation d'associations syndicales, 
surtout l'association syndicale libre. Aussi le nombre de ces groupements 
s'est beaucoup développé pendant ces dernières années. Les encourage- 
ments sont de deux sortes : services d'ordre technique et subventions, qui 
peuvent être assez importantes ; mais ces subventions ne sont accordées 
que lorsque le service des améliorations agricoles a établi lui-même les 
plans et devis et u'il en surveille l'exécution. V. AMÉLIORATIONS AGRI- 
COLES (Service des). 

La section 2 du titre 1% de la loi du 20 août 1881 sur le Code rural prévoit 
encore la constitution d'associations syndicales pour l'ouverture, le redres- 
sement, l'élargissement, la réparation et l'entretien des chemins ruraux. 
Ces associations fonctionnent comme les associations syndicales autorisées 
qui ont été décrites plus haut. 


(1) Pour certains travaux, la majorité doit être des trois quarts des intéressés possé- 
dant les deux tiers de la superficie et payant plus des deux tiers des impôts fonciers, ou 
des deux tiers des intéressés possédant plus des trois quarts de la superficie, payant plus 
des trois quarts des impôts fonciers. 
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Enfin la loi du 15 décembre 1888 a prévu également la création d'asso- 

ciations syndicales autorisées pour la défense des vignes contre le phyl- 
loxéra, qui fonctionnent aussi à peu près dans les mêmes conditions que 
celles qui ont été indiquées ci-dessus. Mais la majorité des adhésions néces- 
saires pour parvenir à la constitution du syndicat doit comprendre ici au 
moins les deux tiers des intéressés et représenter les trois quarts de la super- 
ficie en vigne, ou les trois 
quarts des intéressés et les 
deux tiers de la superficie. 
Leur durée est fixée à cinq Vi 
années, mais elles peuvent 
être renouvelées par une 
simple déclaration des syn- 
dics à la préfecture, à condi- 
tion que le nombre des adhé- 
sions soit encore supérieur 
à la majorité prévue. Ces 
associations syndicales ont 
presque disparu en France 
depuis la reconstitution du 
vignoble, mais il en existe 
encore d'assez puissantes en 
Algérie, où elles bénéficient 
d'un régime légal spécial 


Assolement. — Division 
d'une exploitation en autant 
de parties égales, appelées 
soles, qu'il y a de cultures 
principales (/i9. 381). La nécessité de l'assolement est basée sur ce fait 
expérimental que les récoltes successives d'une même plante, sur le même 
terrain, baissent d'année en année et finissent par devenir insignifiantes. 
Voici un exemple d'assolement. 


1 Sole 


Village 


F1G. 381. — Assolement. 


Schéma montrant la division ordinaire du territoire ou finage 
d'une commune en trois soles. 


SUCCESSION DES CULTURES D'UNE ROTATION 
DANS UN ASSOLEMENT QUADRIENNAL 


ANNÉES 1. PARCELLE 2'PARCELLE 3. PARCELLE 4'PARCELLE 
1" Année. | Plantes sarclées. Céréales Trèfle et Céréales 
PL industrielles. | de printemps. | fourrages verts. d'automne. 
Jachères. 
2' Anné Céréales Trèfle et Céréales Plantes sarclées. 
£€: | deprintemps. | fourrages verts. | d'automne. P1. industrielles. 
Jachères. 
3" Anné Trèfle et Céréales Plantes sarclées. Céréales 
- €: | fourrages verts. d'automne. PL industrielles. | de printemps. 
Jachères. 
4' Année. Céréales Plantes sarclées. Céréales Trèfle et 
d'automne. PI. industrielles. | de printemps. | fourrages verts. 
Jachères. 


On entend par rotation l'ordre de succession des cultures sur la même 
sole. Dans la pratique, on confond souvent la rotation avec l'assolement. 
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C'est pourquoi il convient de ne pas traiter séparément ces deux mots. 
La question doit être étudiée comme suit 

1° Théorie de l'alternance des cultures ; 

2° Nécessité des rotations; 

3° Importance de la géologie dans la répartition des cultures ; 

4° Choix d'un assolement ; 

50 Critique des rotations et assolements ; 

60 Exemples de rotations et assolements. 

Théorie de l'alternance des cultures. — Les plus vieux auteurs 
agricoles admettent le principe de la variation des cultures ; tous recom- 
mandent l'alternat des récoltes et reconnaissent que la terre se repose en 
changeant de cultures. 

De nos jours, les cultivateurs les plus avisés admettent que le blé et la 
betterave ne peuvent revenir avantageusement à la même place que tous 
les trois ou quatre ans, le trèfle ou le sainfoin que tous les cinq ou six ans, 
la luzerne après un laps de temps au moins double de celui dont elle a 
occupé le sol, le lin après dix ou douze ans. 

A. Rothamsted, Lawes et Gilbert ont noté les rendements suivants pour le 
blé, pendant quarante ans, selon qu'il revenait tousles ans ou tous les deux ans : 


KRECOLTE MOYENNE PAR HECTARE 
RE 


Grain, Paille, 
Ble chaque année 11 héctol, 1 1 228 kilogr. 
Blé tous les deux ans 15 — 0 1740 — 


Nombre de théories ont été émises pour expliquer et justifier l'alternance 
des cultures. La première qui est venue à l'esprit est celle du repos de la 
terre, par analogie avec la variation des occupations chez l'homme ou les 
animaux, qui permet un meilleur rendement du travail. Dehérain ayant 
cultivé huit ans de suite de l'avoine sur le même terrain, l'emblava en 
maïs la neuvième année et revint à la culture de l'avoine la dixième. Or, 
dans cette dernière année, les rendements furent presque aussi élevés que 
les premières années de culture de cette céréale. 

La seconde est celle de la sympathie ou de l'antipathie des cultures. Cer- 
taines plantes peuvent, sans grand dommage, revenir à la même place, tels le 
topinambour, le chanvre et, à la rigueur, la pomme de terre, le blé et la 
betterave. Ces plantes seraient sympathiques à elles-mêmes pour le vulgaire * 
d'autres, au contraire, exigent un long espace de temps pour prospérer et 
seraient antipathiques (lin, luzerne, etc.). 

Avec la théorie des plantes améliorantes et épuisantes, on a reconnu 
depuis longtemps qu'après les cultures de légumineuses (luzerne, trèfle, 
sainfoin, vesce ou minette, par exemple), le sol s'enrichit en azote ; une 
culture de céréale (blé ou avoine) n'y donne de meilleurs rendements qu'après 
jachère : d'où le nom de plantes améliorantes donné aux légumineuses. 
a Après luzerne, la terre est neuve, » disent les praticiens. 

Au XIX* siècle s'est fait jour, avec Macaire et de Candolle, la théorie des 
sécrétions ou excrétions des plantes, sécrétions qui seraient nuisibles pour 
la même plante ou des plantes de la même famille. Cette hypothèse vient 
de recevoir une nouvelle confirmation avec l'Américain Milton Withney. 

Tout récemment, on a essayé d'expliquer l'alternat par les préférences 
ou les dominantes des plantes vis-à-vis des engrais, mais cette conception 
est insuffisante, car une récolte seule n'enlève qu'une bien faible partie des 
réserves alimentaires du sol. 

Les deux premières théories sont erronées, les trois dernières doivent 
renfermer une part de vérité. 

Nécessité des rotations. __ Ce qui est certain, c'est que si l'on veut 
obtenir de hauts rendements et des récoltes rémunératrices, il est utile de 
faire succéder une plante nettoyante (plante sarclée) à une plante salis- 
sante (céréale) ; une plante améliorante (légumineuse) à une plante épui- 
sante (blé); une plante à racine pivotante (luzerne) à une plante à racine 


F1G. 382. — Aspect général d'un village et de la campagne environnante dans une région montagneuse d'Auvergne. 
Sol d'origine volcanique, riche en silicates, très fertile. 
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FIG. 383. — Les bords du Doubs, près de Besançon. 


La valide est creusée dans des terrains d'origine jurassique. Les coteaux nvoisinants offrent de gracieux paysages, de terrains cultivés mélés de bois de sapins 
et de prairies dans les parties basses. — Terrains de fertilité moyenne, variable suivant la situation. 


traçante (avoine) ; une plante réclamant surtout de l'azote (blé) à une plante 
voulant davantage de potasse et de chaux (trèfle) ; une plante attaquée par 
un insecte ou une maladie cryptogamique à une autre plante dont les 
ennemis ou parasites sont différents. 

On a constaté que la culture répétée d'une céréale (blé ou avoine) ex- 
pose le sol à être envahi par une végétation adventice très préjudi- 
ciable à cette récolte et que la culture d'une plante nettoyante (betterave, 
pomme de terre) ou étouffante (vesce) a d'excellents résultats sur des cul- 
tures subséquentes de céréales. La deuxième proposition se conçoit d'elle- 
Même : si à une plante qui enrichit le sol en azote (légumineuse) on fait 
succéder une plante qui réclame cet élément en grande quantité, elle ne 
peut qu'en bénéficier largement. La troisième et la quatrième proposition 
tombent également sous le bon sens :l'alternat de plantes à racines longues 
et à racines courtes .permet l'exploitation méthodique de toutes les couches 
du sol ; de même la succession de cultures à exigences différentes assure 
l'utilisation raisonnée des engrais. 

L'invasion d'insectes ou l'apparition de maladies cryptogamiques ne peu- 
vent être combattues utilement qu'en changeant de culture ; c'est le moyen 
d'affamer les parasites et de les faire disparaître par inanition. Si une 
récolte de blé a été envahie par la carie, comme les spores de cette maladie 
gardent leur faculté germinative au moins deux ans, il est tout indiqué 
d'intercaler deux récoltes fourragères avant de revenir à la culture du 
blé, sous peine de voir réapparaître le mal avec une plus grande in- 
tensité que la première fois. 

Importance de la géologie dans la répartition des cultures. — La 
nature géologique du sol tient une grande place dans la répartition des 
cultures. C'est elle qui explique ces régions naturelles où les spéculations 
agricoles sont les mêmes. Dans les pays granitiques, mamelonnés, vallon- 
nés, les sources, les filets d'eau sont abondants et les exploitations dissé- 
minées un peu partout. Les sommets des coteaux ou des collines, plus ou 
moins dénudés, sont généralement boisés. Sur les pentes faiblement escar- 
pées, à sol siliceux peu profond et pauvre en chaux ainsi qu'en acide phos- 
phorique, on ne peut guère se livrer qu'à la culture de plantes peu exi- 
geantes et nécessaires a l'alimentation de l'homme et des animaux domes- 
tiques (pomme de terre, choux, rutabagas, seigle, sarrasin, avoine, orge, etc.). 
Dans les bas-fonds plus argileux et généralement bien arrosés, la destina- 
tion naturelle du sol est la prairie ou le pâturage ; mais ces derniers ne ren- 
trent pas dans l'assolement. Ce sont les cultures que l'on retrouve un peu 
partout en Bretagne, dans le Morvan, le Bourbonnais, le Limousin, l'Au- 
vergne (fig. 382), etc. 

Dans les régions jurassiques, qui occupent le cinquième de la France, on 
trouve deux grandes classes de terrains, les marnes liasiques (Bassigny, 
Auxois, Charolais, Franche-Comté | fig. 383], etc.) et les calcaires jurassiques. 
Les marnes liasiques donnent des terres fortes, complètes, c'est-à-dire riches 
en chaux, acide phosphorique et potasse, et la plupart des récoltes peuvent y 
réussir : prairies naturelles et artificielles, céréales, plantes-racines, voire la 
vigne sur les coteaux. Mais ces terres dures, difficiles à travailler, exigent 
de forts attelages et un personnel nombreux, et il n'y a guère que la petite 
culture familiale qui y soit rémunératrice. La plupart des grands domaines 
sont convertis en plantureux herbages ; tels sont ceux du Charolais et du 
Nivernais. Les pentes ou côtes des pays calcaires jurassiques sont souvent 
plantées en vignobles (vignobles de la Basse-Bourgogne. de la Côte-d'Or, du 
Jura, etc.). Les plaines calcaires du Cher et de j'Indre, des environs de 
Caen, de la Mayenne et de la Sarthe, donnent des pâturages à moutons dans 
les parties sèches et peu profondes ; elles se prêtent généralement bien à 
la culture des prairies artificielles et des céréales dans les terres ayant 
du fond ; enfin les sols assez humides et profonds conviennent à toutes les 
plantes sarclées. Quant aux vallées, elles sont généralement très fertiles 
on y rencontre de belles prairies naturelles et artificielles, de belles cul- 
tures de plantes-racines et de céréales. 

Les terrains crétacés (pays crayeux) donnent encore des régions plus 
sèches, des cours d'eau plus rares et des sols pauvres en potasse. Selon 
que la bonne terre arable est plus ou moins épaisse, que la craie s'y ren- 
contre à l'état pulvérulent ou noduleux, les cultures y seront bien diffé- 
rentes. Dans les savarts (plateaux incultes crayeux), les pins sylvestre et 
noir d'Autriche prospèrent assez bien ; lorsqu'ils ne sont pas boisés, ces 
terrains ne donnent que de maigres pâturages à moutons ne rentrant pas 
dans l'assolement. Lorsque la craie est pulvérulente et qu'à celle-ci se joint 
un peu de bonne terre, les prairies artificielles (luzerne, sainfoin) réussis- 
sent admirablement et les céréales y donnent de bons résultats. Si la craie 


est recouverte d'un faible manteau limoneux, la plupart des cultures indus- 
trielles et des plantes sarclées y viennent assez bien, ainsi que les céréales 
et les prairies artificielles (Cambrésis, Soissonnais, plaine de Picardie, etc.). 

Les meilleures terres que nous rencontrons en France sont constituées 
par le limon des plateaux. Ce sont des terres saines, perméables, profondes ; 
des terres franches par excellence. Elles sont souvent pauvres en chaux et 
en acide phosphorique, mais leur profondeur et leur aptitude à la nitrifica- 
tion compensent leur pauvreté. Elles permettent la culture intensive du blé et 
de la betterave : ces plantes y donnent couramment 35 à 40 hectolitres de 
grain et 32 à 36 tonnes de racines. C'est sur ces terrains qu'on trouve les 
fermes à betteraves du Soissonnais, de la Brie, du Vexin, du Santerre, etc. 

Nous pourrions compléter cet aperçu en montrant la répartition des cul- 
tures dans les pays pauvres de la Sologne, des Dombes et de la Brenne. 
Nous nous en tiendrons là. 

Choix d'un assolement. — Le choix d'un assolement est basé sur 
les considérations suivantes (1) : a) la nature, la fertilité du sol et le climat 
de la région ; b) les capitaux dont on dispose ; c) les débouchés ouverts 
aux diverses spéculations ; d) l'utilisation raisonnée de la main-d'œuvre et 
des attelages ; e) les conventions des baux, les servitudes et les usages 
locaux ; f) les influences complexes du milieu. 

Sur un sol meuble, perméable, assez frais, nitrifiant bien et riche en prin- 
cipes fertilisants, on pourra entreprendre la culture des plantes les plus 
exigeantes, adopter les rotations les plus intensives, si les capitaux et la main- 
d'œuvre ne font pas défaut. Au contraire, sur des terres de mauvaise com- 
position physique (sables secs, argiles rebelles), on ne pourra se livrer qu'a 
la culture arbustive ou à celle de l'herbe , de même, dans un sol manquant 
de calcaire, on ne pourra s'adonner à la culture de la luzerne, du sainfoin et 
d'autres plantes. Force sera ici encore d'adopter des assolements et des 
rotations adaptés à ces conditions spéciales. On conçoit également que le 
climat joue un grand rôle dans la répartition des cultures et, partant, de 
l'ordonnancement d'un assolement. On ne pourra introduire la culture du 
chou fourrager dans un climat sec ou la vigne dans une contrée froide ; on 
courrait à un échec certain. 

La rareté ou l'abondance des capitaux influe beaucoup aussi sur le choix 
d'un assolement, Lorsqu'on a. peu d'argent à sa disposition, on est obligé de 
« marcher avec le temps » et de faire de la culture extensive. La terre est 
livrée à la végétation forestière ou herbue, selon les cas. Ce sont des spécu- 
lations qui réclament peu d'argent, de main-d'oeuvre et d'engrais. Par 
contre, lorsque l'exploitant a des capitaux suffisants à sa disposition, il peut 
faire une large part aux plantes sarclées, qui demandent beaucoup de main- 
d'œuvre et de fumure. Dans ce cas, il «marche par le capital », il demande 
de gros bénéfices aux gros capitaux ; il peut adopter les assolements les plus 
intensifs. 

Les débouchés jouent aussi un rôle prépondérant dans la répartition des 
cultures. 11 importe de satisfaire aux besoins des acheteurs de la région ; 
c'est pourquoi, dans une région, l'on oriente la production vers les cultures 
légumières, ailleurs vers les cultures herbagères ou graniféres. Comme la 
consommation de la viande augmente régulièrement depuis trente ans et 
que les prix de vente des animaux ou des produits de laiterie augmentent 
parallèlement, on tend de plus en plus, en France, à augmenter les produc- 
tions fourragères. Les spéculations fourragères et animales réclamant moins 
de main-d'œuvre que les cultures industrielles, l'exploitant résond encore la 
question de main-d'œuvre, qui est d'une actualité palpitante. 

Les diverses exploitations nécessitent une main-d'œuvre et des attelages 
en quantités bien variables selon les cultures réparties dans l'assolement. On 
estime qui une ferme de 100 hectares, surtout emblavée en froment, réclame, 
pour les divers travaux qu'occasionne cette culture, 36 à 45 chevaux et 
environ 20 hommes, au long de l'année. Une culture betteravière réclame 
encore plus de main-d'œuvre, surtout à l'époque des binages et de l'arra- 
chage. Si on se trouve dans une contrée où la main-d'œuvre est rare et chère, 
on restreindra ces cultures. D'ailleurs, elles sont trop saisonnières, elles 
demandent trop de main-d'œuvre à un moment donné et pas assez à d'autres. 
L'introduction de plantes fourragères dans la rotation permettra d'utiliser 
plus régulièrement la main-d'œuvre et les attelages. 

Il n'est pas jusqu'aux baux qui influencent l'assolement en limitant la cul- 
ture de certaines plantes. De même, dans les parcelles enclavées, l'exploitant 
est obligé de suivre la même rotation cille le voisin, sous peine de subir des 


(1) Ces considérations et celles qui précèdent ont trait autant aux systèmes de culture 


(V. ces mots) qu'aux assolements, mais nous avons jugé utile de les rapprocher ici. 
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dégâts. Enfin, l'éloignement ou le rapprochement des parcelles, la densité de 
la population, la rareté ou le prix de la main-d'oeuvre, la valeur morale de 
cette main-d'oeuvre influent aussi sur le choix des rotations et assolements, 

Critique des rotations et assolements. — Un peu partout en France, 
on ne produit pas assez de fourrages ou de racines. Quelques assolements 
trop exclusifs méritent d'être critiqués. En voici des exemples : 1° maïs, 
blé (vallée du Tarn); 2° sarrasin, seigle (Bretagne); 3° jachère, blé, avoine 
(Nord et Est); 4° jachère, seigle, sarrasin (Ouest); 5° maïs, blé, chanvre, 
blé, etc. Quand une métairie peut porter des prairies artificielles et que le 
tenancier néglige ces cultures, le bétail est toujours rare, maigre et peu pro- 
ductif. Un hectare de luzerne peut nourrir deux boeufs de trait ou deux 
vaches, ou encore deux grosses têtes de bétail à l'engrais. Ce bétail laisse 
un fumier abondant, qui permet de fumer largement les racines ou les cé- 
réales ; la défriche de la luzerne laisse également le terrain très enrichi. 

Si, à côté des prairies artificielles, on cultive quelques hectares de bette- 
raves fourragères, de choux, de rutabagas ou de pommes de terre, on aug- 
mente le stock fourrager ; le bétail, mieux nourri, est plus nombreux, produit 
encore plus de fumier, et les céréales, mieux fumées, rapportent davantage. 
Mais, pour que les plantes sarclées soient productives, elles veulent être lar- 
sement fumées et les prairies artificielles doivent recevoir des engrais phos- 
phatés et potassiques appropriés. 

C'est la betterave à sucre qui a fait l'éducation des cultivateurs de la 
région du Nord. Le cultivateur de betterave use largement des engrais 
chimiques, il nourrit copieusement son bétail, il travaille et façonne ses 
terres admirablement. Ce. n'est plus un routinier : il sait consentir les sacri- 
fices nécessaires. Nous estimons que la betterave fourragère, le chou fourra- 
ger ou le topinambour, selon les régions, doivent remplir le même rôle 
dans les autres contrées de la France. 

Les assolements ci-dessus pourraient être avantageusement modifiés 
comme suit : 1° maïs et cultures fourragères, blé ; 2° sarrasin, seigle et 
trèfle; 3° jachère verte (c'est-à-dire cultures fourragères), blé, avoine; 
4° jachère verte, seigle, sarrasin; 5° maïs et betteraves fourragères, blé, 
chanvre et trèfle, blé. 

Bien mieux, sans rien changer à l'ordre de succession des soles, on peut 
augmenter le stock de fourrages verts en intercalant entre les diverses cul- 
tures, sous forme de plantes dérobées, des cultures fourragères appropriées. 
Après navette d'hiver ou seigle fourrager, on peut semer de la féverole, des 
pois, des vesces ; après seigle ou escourgeons à grains, on sèmera des maïs 
précoces, des navets ou de la moutarde blanche, etc. Mais, pour réussir ces 
cultures intercalaires, il va sans dire qu'on doit fumer plus copieusement 
qu'à l'ordinaire. 

Exemples de rotations et assolements. — Les agriculteurs romains 
ont longtemps suivi l'assolement biennal suivant : 1° jachère ; 2° céréale 
d'hiver. 

Très longuement pratiqué, il a concouru à l'épuisement du sol de la Sicile 
et de l'ancienne Carthage. Nous avons montré précédemment que dans le 
Tarn on suivait un assolement plus intensif avec la rotation : 1° Imaïs; 
2° froment. 

Dans la région du Nord, le blé alterne avec la betterave ; la rotation 
devient alors : 1° betterave à sucre + 2° blé. 

En Bretagne, le chou remplace la betterave et l'avoine le blé. La rotation 
est la suivante : 1° choux ; 2° avoine. 

Dans tous ces assolements, une céréale occupe la moitié de la surface. Il 
y a une grande consommation d'engrais et il est nécessaire de les appuyer 
par des prairies ou des pâtures hors rotation et d'avoir recours aux engrais 
chimiques dans une large mesure. C'est ainsi que, dans le Tarn (rotation : 
maïs, blé), on estime que la prairie doit occuper une étendue au moins 
égale à la moitié de la surface labourée. 

Dans tous les pays à culture de céréale, c'est l'assolement triennal qui 
triomphe. On le retrouve en Beauce, en Brie, en Picardie et dans l'est de la 
France. Il était ainsi pratiqué jusqu'à ces derniers temps : 1° jachère ; 
2° blé ; 3° avoine. 

Cette succession de deux céréales peu fumées, pratiquée depuis des 
siècles, a ruiné la terre, fait grand tort aux cultivateurs français et paralysé 
pour longtemps tout progrès agricole. C'est encore cette rotation qui s'im- 
pose et domine dans beaucoup de régions, mais elle s'est bien modifiée. 
Ici, la sole de jachère est remplacée partiellement par des racines ; ailleurs, 
par des fourrages. Il serait désirable de voir la sole tout entière consacrée 
aux racines et aux fourrages. Ce n'est qu'exceptionnellement (lorsque la 
terre est trop enherbée) qu'on doit avoir recours à la jachère. 

L'assolement ainsi modifié donne la rotation suivante : 1° moitié racines 
ou tubercules et moitié fourrages verts ; 2° céréale d'automne ; 3° céréale de 
printemps avec semis de trèfle dans la moitié. 

Maigre les modifications apportées à l'assolement, les céréales occupent 
encore les deux tiers de la surface arable, alors qu'on ne devrait les faire 
revenir qu'une année sur deux, en moyenne, sur la même sole. C'est cette 
considération ainsi que la nécessité de fourrage ou de culture industrielle 
qui ont conduit aux assolements quadriennaux. Voici quelques types de ces 
assolements qui peuvent convenir aux diverses régions de la France : 


Premier type. — Région du Nord: 


1° Racines fumées et défoncées ; 
29 Céréales d'automne; 

3° — de printemps; 

4° Trèfle ou fourrage vert. 


Deuxième type. — Région de l'Ouest (Maine) 
1° Moitié betteraves et pommes de terre, moitié choux et rutabagas; 
2° Moitié froment, moitié avoine ou orge; 
3° Trèfle ; 
4° Froment. 


Troisième type. — Région de l'Ouest (terres plus pauvres) : 


1° Moitié sarrasin, moitié navets ; 

29 Avoine ou orge ; 

3° Moitié vesce d'hiver, moitié jarosse d'hiver ; 
4° Froment et seigle ou méteil. 


La racine ou la plante industrielle n'occupe jamais toute la première 
sole; il ne faudrait donc pas prendre ces types d'assolement à la lettre. 

Dans certaines régions, une plante industrielle remplace la racine :ici, 
c'est le chanvre ; ailleurs, le tabac ; ailleurs encore, le colza ou le lin. Nous 
ne voyons qu'une critique à adresser au premier de ces types, c'est que 
deux céréales se suivent. On peut les modifier comme suit dans les terres 
qui ne sont pas trop exposées à la verse : 1° plantes sarclées ; 2° céréale 


de printemps; 3° {rèfle ou fourrage vert; 4° Céréale d'automne. 
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Voici quelques autres exemples d'assolements pouvant convenir dans des 
situations particulières : 


Assolement quinquennal (assolement fourrager) : 


1° Racines fumées et défoncées 

2° Céréale de printemps ; 

3° Fourrage vert avec demi-fumure ; 
4° Céréale d'automne; 

5° Trèfle violet. 


Assolement sëxennal (moins intensif) : 


1' Racines fumées ; 

2° Céréale d'automne (1); 

3° Fourrages annuels avec demi-fumure } 
4° Céréale de printemps ; 

5° Trèfle violet ; 

6° Céréale d'automne (11. 


Assolement octonnal (région de l'Ouest) ; 


1° Plantes sarclées et fumées , 

2° Avoine de printemps tréflée ; 

3° Trèfle ; | FR 

4° Blé aux engrais chimiques (2) ; 

5° Fourrages annuels avec demi fumure; 

6° Blé avec semis de minette (2) ; 

7° Pâture de minette ; 

8° Orge. 

DEUX ANCIENS ASSOLEMENTS 

CE 

L. Assolement do Roville : IL, Ansolement de Grignou 


1° Colzsa ; 5" Sartasin ; | 


1" Pommes de terre : | 5” Vives! 
2° Froment : 6" Froment : 2" Froment 6° Colsa ; 
3" Betteraves 7” Pâturages | 3° Trètle: | 7" Froment 
4° Froment ; 8" - 4" Froment [4° Fourradts @ivers 


Les deux premiers assolements quadriennaux sont fres intensifs : ils 
réclament beaucoup d'engrais ; les trois derniers sont de véritables assole- 
ments fourragers, surtout si dans la sole des racines on cultive la bette- 
rave fourragère, le panais, la carotte, le topinambour et la pomme de terre 
fourragère. Dans ces derniers, les travaux des attelages sont beaucoup 
mieux répartis et la main-d'oeuvre y est mieux utilisée. Tous les forts tra- 
vaux ne donnent pas simultanément comme dans la culture de la betterave. 

Nous n'avons relaté que quelques exemples d'assolements, mais ils sont 
très nombreux et variés. Ils peuvent être modifiés à l'infini, en tenant 
compte des principes que nous avons exposés (alternance, restitution des 
engrais, nettoiement du sol, débouchés, etc.). L'exploitant peut les faire 
varier à sa guise et faire sur telle sole telle culture qu'il juge plus avanta 
geuse ; il arrive ainsi à l'assolement libre. 

On doit aussi établir au potager un assolement et une rotation aussi fixes 
que  ossible. On peut y considérer quatre soles : une pour les plantes 
feuillues et fumées, une pour les plantes-racines, une pour les légumes 
bulbeux et légumineuses, une dernière pour les plantes vivaces (fraises, 
asperges, artichauts, etc.). V. aussi SOLE, ENGRAIS VERTS, JACHERE. 


Assoler. __ Répartir des cultures ou soles d'après un plan déterminé. 
V. ASSOLEMENT. 


Assurances agricoles. — L'assurance est une convention ou traité 
par lequel, moyennant une prime (fixe ou variable), une société répond des 
pertes ou des dommages que peut éprouver la chose assurée. Dans son 
acception la plus étendue, l'assurance est le contrat par lequel la société 
qui assure (assureur) s'engage envers une personne (assuré) à l'indem- 
niser, moyennant le versement d'une somme convenue (prime fixe ou 
variable), des effets dommageables que certains risques déterminés peuvent 
lui faire subir. Le contrat est constaté par un écrit appelé police. En vue de 
réduire le taux de la prime à payer, les agriculteurs ont réalisé l'assurance 
sous forme mutuelle, dans laquelle ils mettent en commun leurs risques et 
déterminent les primes d'après les indemnités versées pour les dommages. 
Ce mode d'assurance est le plus économique pour les raisons suivantes : 
1° les assurés des sociétés mutuelles exercent un contrôle réciproque en- 
vers les sociétaires et évitent ainsi les abus auxquels donnent lieu les autres 
systèmes d'assurance ; 2° les frais généraux des sociétés mutuelles agri- 
coles sont réduits au minimum. 

Les principales assurances agricoles sont : les assurances mutuelles-bétail, 
les assurances mutuelles-incendie, les assurances mutuelles-grêle, gelée, etc. , 
les assurances mutuelles-accidents. 

Assurances mutuelles agricoles contre la mortalité du bétail. — 
La statistique spéciale de 1912 a estimé à 48 millions de têtes le bétail exis- 
tant en France, ayant une valeur d'au moins 6 milliards de francs. Le 
montant des pertes annuelles, résultant de maladies et d'accidents, varie 
entre 35 et 38 millions. — Les pertes résultant de la tuberculose sont cou- 
vertes en grande artie par l'Etat ; mais les pertes occasionnées par la 
mortalité du bétail sont assez élevées, surtout pour le petit cultivateur 
dont le bétail est une des principales sources de richesse, et l'agriculteur a 
compris la nécessité de s'assurer contre ces genres de perte. 

Origine des mutuelles-bétail. — Dans certaines régions de petite culture, 
dans le Sud-Ouest, la Savoie, le Jura, les agriculteurs avaient l'habitude 
de venir en aide à leur voisin quand un animal mourait de maladie ou 
par accident. 

Quand la viande était consommable, le sinistré était autorisé, après 
l'abatage de l'animal, à la vendre, et tous les habitants du village, pour lui 
venir en aide, se la partageaient. Quand l'animal mort ne pouvait être 
utilisé pour la boucherie, le propriétaire, victime du sinistre, était autorisé 
à faire une quête dont le produit lui permettait de racheter un nouvel 
animal en remplacement de celui qu'il avait perdu. 

Types d. vers de mutuelles-bétail. — Ces secours tenant plutôt de l'assis- 
tance, on a reconnu qu'il était utile de leur donner une organisation plus 
précise. C'est ainsi que se constituèrent les cotises ou Consorces dans les 
Landes, où elles existent encore actuellement. Les cultivateurs de chaque 
village se réunissent dans une société de fait, par une sorte de contrat 
innomé, très simple, constitué non par des statuts, mais par un règlement 
accepté unanimement. On n'exige aucune cotisation, mais il est convenu 
que lorsqu'un sinistre frappe l'un des adhérents, une commission évalue 
la valeur de l'animal et on essaye de tirer le plus grand parti possible des 


(1), (2). La culture répétée deux ou trois fois de la mime céréale, dans la rotation, 
constitue une dérogation à la définition de l'assolement. 


ASS URANCES 


dépouilles. La différence entre la valeur de l'animal et le produit des 
dépouilles doit être payée par les autres sociétaires proportionnellement 
au nombre des animaux assurés par le sinistré Mais ce système est un 
peu simpliste, chaque assuré devant payer une contribution proportion- 
nelle au nombre des animaux et non à leur valeur. Il existe aussi cepen- 
dant pour les vaches laitières dans certaines laiteries coopératives du 
Poitou. 

On a amélioré ce système en établissant une contribution proportion- 
nelle à la valeur des animaux assurés, fixée périodiquement par une com- 
mission spéciale. Ces sociétés ne peuvent constituer de réserves, puisque 
les adhérents ne payent pas de cotisations préalables et puisqu'on couvre 
simplement les sinistrés à la fin de chaque exercice des pertes qu'ils ont 
faites ; de plus, les cotisations peuvent être très élevées les années de mor- 
talité intense, et amener parfois la dissolution de la société. 

Il est donc préférable de constituer des sociétés à cotisations préalables, 
et l'on peut employer alors deux systèmes : 

1° Soit une cotisation Jixe, invariable, devant faire face à tous les 
risques ; 

2° Soit une cotisation variable, comprenant un minimum fixe payé 
d'avance et une portion variable selon l'importance des sinistres de l'année, 
permettant un rappel de cotisation supplémentaire. Dans ce cas, il y a tou- 
jours un maximum fixé qu'on ne peut dépasser. Cette cotisation préalable 
peut être établie de la façon suivante. Tout d'abord, les mutuelles-bétail ne 
remboursent que 60 à 80 pour 100 de la valeur de l'animal mort. Elles 
laissent une partie de la perte à la charge du cultivateur, afin de l'obliger 
ainsi à bien soigner son bétail. Si l'on connaissait exactement le taux de la 
mortalité du bétail dans une région, on pourrait facilement établir la coti- 
sation, qui serait de 60 à 80 pour 100 de ce chiffre, selon que l'on rembour- 
serait 60 à 80 pour 100 de la valeur des animaux. 

Admettons, par exemple, que le taux moyen annuel de la mortalité dans 
la circonscription de la mutuelle soit présumé être 1,25 pour 100 et que les 


statuts aient fixé à 80 pour 100 le remboursement des pertes, la cotisation 
1,25 x 80 


sera de , ce qui donne 1 pour 100 de la valeur du bétail. 


Si la mortalité présumée est de 1,50 pour 100 avec remboursement des 
pertes au taux de 70 pour 100, le calcul de la cotisation s'établira ainsi : 


1,50 x 70 
sx , Soit 1 fr. 05 pour 100 de valeur assurée. 


Cette détermination faite ainsi n'offrirait aucune difficulté. Mais on n'a 
aucune statistique précise sur le taux de la mortalité du bétail ; aussi n'a- 
ton pu fixer les cotisations qu'avec une certaine approximation et a-t-on été 
obligé souvent de les modifier. 

La circonscription des mutuelles-bétail est ordinairement restreinte (com- 
munale ou cantonale), afin de faciliter le contrôle rigoureux des sinistres, 
de ne pas imposer des occupations trop absorbantes aux administrateurs 
(qui exercent gratuitement leurs fonctions) et de ne pas entraîner des frais 
Éénéraux trop élevés. 

Mais une circonscription trop restreinte offre des inconvénients, le taux 
annuel de la mortalité étant plus variable et l'importance des capitaux 
n'étant pas suffisante pour que la moyenne des pertes soit répartie régu- 
lièrement. 

Caisses de réassurance, de secours ou de compensation. — Les petites 
mutuelles locales ont senti la nécessité de se grouper, de se réassurer. Mais 
dans cette réassurance des mutuelles-bétail, on n'a pas trouvé non plus de 
système unique ; aussi existe-t-il des systèmes différents, tant au point de 
vue de la forme qu'au point de vue du taux des cotisations ou de la 
circonscription. 

En matière d'assurance-bétail, il y a encore peu de sociétés de réassu- 
rance proprement dites, c'est-à-dire des sociétés encaissant une part des 
cotisations des mutuelles locales et payant une part proportionnelle de leurs 
sinistrés ; mais elles tendent à se répandre de plus en plus, cette forme per- 
mettant un contrôlé bien plus facile de sociétés réassurées. A l'heure 
actuelle, il existe plutôt des caisses de secours où de compensation deman- 
dant aux caisses locales une cotisation qui varie le plus souvent de O fr. 10 
à O fr. 30 des capitaux assurés et intervenant assez diversement dans le 
règlement des sinistres des mutuelles locales. Ces caisses payent tout ou 
partie des sinistres dépassant un certain quantum des capitaux assurés 
(1 franc, 1 fr. 20 ou 1 fr. 50 pour 100) ; elles exigent des cotisations variables 
selon l'importance des indemnités versées par la caisse de réassurance aux 
mutuelles locales ou d'après les pertes subies par ces mutuelles. Elles 
fusionnent les divers risques ou, plus sowvent, établissent pour les diffé- 
rentes catégories d'animaux des caisses distinctes. Elles font intervenir 
diversement les réserves des caisses locales et de la caisse de réassurance 
dans le règlement des pertes ; enfin, elles encaissent dans la caisse de 
réassurance tout ou partie des subventions accordées aux mutuelles 
locales. 

Quelquefois les cotisations versées aux caisses de réassurance sont insuf- 
fisantes et ces caisses ont été par suite en déficit, comblé, il est vrai, par les 
subventions de l'Etat, des départements ou d'associations diverses. Mais 
pour éviter ce vice d'organisation, les caisses au deuxième degré tendent 
de plus en plus à adopter le système mis en pratique dans l'Yonne. Ce sys- 
tème consiste principalement a exiger des mutuelles locales des cotisations 
variables avec le taux des pertes subies par elles pendant. une certaine 
période, ou des indemnités qui leur sont payées par la caisse de réassu- 
rance pendant cette période. 

Ce système offre de grands avantages, car il est le seul qui permette 
d'équilibrer les recettes et les dépenses d'une façon rationnelle. 

C'est d'ailleurs sur ces principes que repose en Allemagne l'assurance 
contre les accidents professionnels, et c'est la même idée qui a été appliquée 
par la Caisse nationale d'assurance en cas de décès, instituée par la loi du 
11 juillet 1868. 

La circonscription des caisses de secours ou de réassurance des 
mutuelles-bétail est le plus souvent le département. La plupart d'entre 
elles ont été fondées grâce au concours des directeurs des services agricoles 
et des professeurs d'agriculture. 

Caisse centrale. __ Les caisses de réassurance au deuxième degré pour- 
raient suffire, lorsqu'elles sont bien organisées, à permettre aux mutuelles 
locales de couvrir les risques qu'elles ont prévus, puisque la plupart de ces 
dernières ne garantissent pas les sinistres provenant d'épizooties ou épidé- 
mies de maladies contagieuses Ces épidémies peuvent cependant occa- 
sionner de grandes pertes, comme la fièvre aphteuse et la distomatose ou 
doive hépatique. Il est donc nécessaire que les cultivateurs soient garantis 
même contre les épizooties, et il faut faciliter aux caisses de réassurance les 
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moyens d'assurer ces risques. C'est dans ce but qu'a été fondée la Caisse 
nationale de réassurance de la Fédération nationale de la mutualité et 
de la coopérative agricoles, 18, rue de Grenelle, à Paris, qui réassure les 
caisses départementales et régionales, quelle que soit leur forme et qui a 
notamment une section spéciale pour la réassurance des maladies conta- 
gieuses. 

L'Union centrale des syndicats agricoles, 8, rue d'Athènes, à Paris, a 
aussi organisé une caisse centrale de réassurance des mutuelles-bétail. 

Les mutuelles-bétail locales sont donc assurées ‘désormais de pouvoir 
fonctionner régulièrement, puisqu'elles ont toute facilité pour se réassurer 
complètement. 

Sociétés d'assurances mutuelles agricoles contre lincendie. — 
Origine des mutuelles-incendie agricoles. — Lorsque les sociétés d'assu- 
rances mutuelles contre l'incendie ont commencé à se développer dans les 
campagnes, l'assurance-incendie, contrairement à l'assurance-bètail, y était 
déjà répandue et effectuée par d'importantes compagnies à primes fixes. 

Ïl y avait aussi beaucoup de grandes mutuelles, régies par la loi de 1867 
et par le décret de 1868, assurant des risques agricoles. Dans la Meuse, la 
Marne, la Somme, l'Aube et les Ardennes, il existait des caisses départe- 
mentales ayant des origines diverses, assez anciennes et placées sous le 
contrôle de l'administration. Les agriculteurs s'assuraient bien contre les 
risques d'incendie, mais ils n'avaient tenté que peu souvent d'organiser 
des petites sociétés mutuelles spéciales aux risques agricoles. 

Cependant il en existait un certain nombre dans quelques régions, dans 
l'Ain, l'Isère, la Savoie, l'île de Ré, mais elles n'étaient pas exclusivement 
agricoles et comptaient quelques artisans parmi leurs sociétaires. 

Ce n'est qu'après la promulgation de la loi du 4 juillet 1900, dite « loi 
Viger », et surtout à partir de 1902, que les mutuelles agricoles-incendie se 
sont particulièrement développées, cette loi ayant dispensé ces sociétés des 
frais de timbre et des droits d enregistrement. 

Les mutuelles agricoles créées en application de cette loi ont pu tout de 
suite réaliser un bénéfice égal au tiers de la prime payée ordinairement, 
et les mutuelles agricoles contre l'incendie se sont développées avec une 
bien plus grande rapidité que les mutuelles-bétail pendant le cours de ces 
dernières années. 

Avantages des mutuelles incendie agricoles. __ Ces mutuelles incendie 
agricoles permettent aux agriculteurs de réaliser de grands bénéfices qui 
étaient autrefois encaissés par les compagnies d'assurance. D'après la publi- 
cation des bilans des dix-neuf grandes compagnies d'assurances, faite dans 
le Paris assureur,en vingt années, de 1889 à 1908, les compagnies d'assurances 
ont perçu 2 milliards 215 millions de primes nettes (non compris les impôts), 
pour payer 1 milliard 166 millions de sinistres et conserver comme béné- 
fice net 1 milliard 49 millions. On a constaté également que les actions des 
fondateurs de certaines compagnies sont passées de 500 francs à 30 000 francs 
et rapportent par an comme intérêts plus de trois fois le capital primitif. 
Quant aux frais généraux des compagnies, ils se sont élevés pendant ces 
vingt dernières années à 34,70 pour 100 des primes, tandis qu'ils n'ont été 
que de 7 pour 100 dans les mutuelles agricoles. 

Une autre statistique montre qu'en ces quinze dernières années, sur les 
100 millions de primes encaissés par les compagnies, 50 millions ont servi 
à indemniser les sinistrés, 25 à rémunérer les agents, 15 à payer les action- 
naires et enfin 10 à payer les frais généraux. On peut remarquer en outre que 
si l'assurance coûte deux fois plus qu'elle ne vaut, les risques agricoles 
coûtent moins, puisqu'ils n'absorbent que 20 pour 100 des primes encaissées, 
alors que les risques industriels en utilisent 80 pour 100. On peut donc 
conclure que l'assurance coûte aux agriculteurs cinq fois plus cher que 
l'incendie De 1905 à 1913, le nombre des mutuelles agricoles-incendie de 
l'Est est passé de 10 à 848, groupant 26 000 sociétaires et 260 millions de 
capitaux assurés. On n'a eu à payer que 304 000 francs de sinistres sur 
669 000 francs de primes encaissées. Le bénéfice réalisé a donc été de plus 
de 60 pour 100, bien que, dans les mutuelles, le taux des primes soit déjà 
réduit du tiers. Ces chiffres démontrent combien les agriculteurs payent 
cher en s'adressant aux compagnies d'assurances. 

Organisation des mutuelles incendie agricoles. 
l'assurance mutuelle-incendie est faite à trois degrés 

1° À la base, des petites mutuelles agricoles, le plus souvent communales ; 

2° Au-dessus, des caisses régionales groupant les locales d'une région ; 

3° Au sommet, une réassurance à de grandes mutuelles, en passant sou- 
vent aussi par l'intermédiaire d'une caisse centrale, ce qui constitue alors 
une organisation à quatre degrés. 

Contrairement aux mutuelles-bétail, les mutuelles-incendie font à peu 
près toutes de la réassurance proprement dite. Les mutuelles locales pas- 
sent une partie de leurs primes, par exemple 8/10, à la caisse régionale, qui 
leur garantit le payement de 8/10 des sinistres Cette caisse réassure égale- 
lement une partie des primes qu'elle a encaissées et se garantit pour 
une fraction correspondante des sinistres. En plus, chacune des orga- 
nisations réassure les polices supérieures à un certain chiffre, pour ne pas 
conserver de risques trop élevés. 

Mais certaines caisses régionales, comme celle du Midi par exemple, ne 
se réassurent pas. La réassurance n'est donc alors qu'à deux degrés. Il n'y a 
que des caisses locales et une caisse régionale de réassurance. Pour se 
garantir contre les sinistres élevés, cette dernière a d'ailleurs fait prudem- 
ment souscrire par les assurés un capital de garantie et elle est affiliée à 
une caisse de crédit agricole qui pourrait lui ouvrir momentanément le 
crédit nécessaire pour faire face aux sinistres qu'elle aurait à payer. 

Il existe actuellement deux caisses centrales de réassurance au troisième 
degré : la Caisse nationale, fondée par la Fédération nationale de la 
mutualité et de la coopération agricoles, qui est subventionnée et contrôlée 
par l'Etat, et la Caisse centrale, créée par l'Union centrale des syndicats 
agricoles, qui n'est pas soumise au contrôle de l'Etat. 

Sociétés d'assurances mutuelles contre la grêle, la gelée, etc. 
— L'assurance contre la grêle est beaucoup plus difficile a organiser que 
l'assurance contre l'incendie, en raison de l'irrégularité et de l'importance 
des sinistres. Les orages de grêle provoquent annuellement 100 millions de 
francs de pertes environ ; en 1874 et en 1891, ces pertes ont même dépassé 
400 millions. 

Il n'y a en France qu'un très petit nombre de compagnies françaises à 
primes fixes contre la grêle, mais plusieurs compagnies étrangères. 

Il n'y a aussi qu'un très petit nombre de grandes mutuelles créées d'après 
la loi de 1857, avec combinaisons diverses de ristournes ou participations aux 
bénéfices pour les sociétaires. La plus importante est celle de Toulouse, qui 
assure plus de 50 millions de capitaux. D'autres, comme la mutuelle de 
Seine-et-Marne, sont de véritables mutuelles agricoles et sont gérées très 
économiquement par des agriculteurs. 


__ L'organisation de 


113 


Il existe à peine une trentaine de petites mutuelles créées en application 
de la loi du 4 juillet 1908 ; elles sont constituées principalement par des 
maraîchers et des planteurs de tabac et sont réassurées parfois à de grandes 
mutuelles. 

Les mutuelles des planteurs de tabac sont au nombre d'une vingtaine 
environ ; elles ont un caractère administratif et obligatoire, si les conseils 
généraux en ont décidé ainsi. Elles sont alimentées par des prélèvements 
effectués sur les prix des tabacs et gérées par les comptables ordinaires des 
départements intéressés. Mais leurs résultats sont irréguliers et leurs 
réserves ont été souvent insuffisantes pour couvrir les sinistres. 

A côté des caisses départementales-incendie, il existe quelques caisses 
départementales-grêle dont la vitalité n'est pas bien grande. 

L'assurance mutuelle agricole contre la grêle est donc loin d'être orga- 
nisée, en France, d'une manière rationnelle ; il faudrait le concours puis- 
sant des pouvoirs publics et peut-être l'assurance obligatoire pour obtenir 
de bons résultats. 

Certains syndicats agricoles, à défaut d'assurances mutuelles autonomes, 
ont cherché à obtenir de la part des compagnies et des grandes mutuelles 
des tarifs spéciaux. D'autres, comme les syndicats de défense contre la grêle 
du Gers et du Beaujolais, cherchent à protéger les récoltes contre la 
grêle, en écartant les orages, par l'usage des canons ou des fusées paragrêle. 
On essaye aussi d'employer dans certaines régions le n'agara électrique, 
système de protection imaginé par M. de Beauchamp, mais qui ne semble 
pas donner des résultats efficaces. 

Quant à la gelée, il n'y a pas encore non plus d'organisation véritable 
d'assurances mutuelles ; certains syndicats spéciaux, seuls, ont appliqué 
quelques systèmes de protection (nuages artificiels notamment). 

Contre les inondations, la sécheresse, etc., on ne peut pas non plus créer 
des mutuelles agricoles. En cas de sinistre, on demande parfois des secours 
exceptionnels à l'Etat, qui, seul en la matière, pourrait prendre l'initiative 
d'une organisation rationnelle, en supprimant ces secours, insignifiants en 
fait et sans efficacité, ou en en modifiant l'affectation. 

Sociétés d'assurances mutuelles agricoles contre les accidents. — 
Par la loi du 30 juin 1899, la théorie du risque professionnel a été appliquée à 
l'agriculture, mais seulement dans le cas d'emploi de moteurs mécaniques. 

Pour les autres accidents, la responsabilité est déterminée par les articles 
1382 et suivants du Code civil. La loi du 18 juillet 1907 a autorisé les agri- 
culteurs, comme les autres employeurs non assujettis aux lois de 1898 et de 
1906, à assurer à leurs ouvriers le bénéfice de ces lois ; mais peu d'entre 
eux ont fait la déclaration nécessaire pour cela. Cependant on cherche 
beaucoup à étendre à l'agriculture toute la législ ‘tion de 1898 sur les acci- 
dents du travail. L'article 1382 du Code civil peut faire courir aux chefs 
d'exploitation un gros danger, et la situation actuelle est aussi pleine d'in- 
convénients pour le patron que pour l'ouvrier. 

Les agriculteurs sont à peu près d'accord pour demander l'application du 
principe du risque professionnel à l'agriculture. Mais ils demandent une 
loi spéciale qui tienne compte des conditions particulières dans lesquelles 
ils sont placés et qui sont différentes de celles du commerce et de rindus- 
trie. Les agriculteurs comprennent de plus en plus la nécessité de s'assurer 
contre les accidents du travail qui peuvent frapper leurs ouvriers et leurs 
familles. 

Es se sont adressés d'abord aux compagnies et aux grandes mutuelles, 
comme la Caisse syndicale des Agriculteurs de France, qui est spéciale à 
l'agriculture ; puis ils ont créé quelques petites mutuelles constituées d'après 
les principes de la loi du 4 juillet 1900. Quelques-unes de ces mutuelles 
sont très prospères : comme la Caisse d'assurance contre les accidents agri- 
coles de l'Association centrale des laiteries coopératives des Charentes et du 
Poitou ; comme celles d'Indre-et-Loire, fédérées en une union départemen- 
tale. Tous les jours il se crée de nouvelles mutuelles, mais elles sont gênées 
dans leur organisation par la difficulté de garantir à la fois les risques 
résultant des articles 1382 et suivants du Code civil et ceux qui proviennent 
de l'application de la loi du 30 juin 1899 ; d'autant plus que r emploi des 
moteurs mécaniques se répand de plus en plus en agriculture. 

Encouragements donnés par l'Etat aux assurances mutuelles 
agricoles. __ Les secours accordés par le gouvernement aux agriculteurs 
victimes des calamités agricoles ont été institués par la loi de finances du 
14 juillet 1819, et l'origine en remonte même jusqu'à une loi du 9 germinal 
an V. Ces secours sont, il est vrai, bien minimes, et on préleva, en 1898, 
sur les fonds de secours, la somme de 500000 francs devant être distribuée 
sous forme de subventions aux mutuelles agricoles constituées récemment 
et à celles ayant subi des pertes exceptionnelles. 

En 1903, ce crédit dut être porté à 600000 francs et, en 1905, à 
1 200 000 francs. Il a encore été augmenté en 1914. Ces subventions sont 
accordées suivant un barème tenant compte du capital assuré, du nombre 
des sociétaires et de celui des animaux assurés et elles ont beaucoup con- 
tribué au développement des mutuelles agricoles. Les mutuelles locales 
sentent l'intérêt de se fédérer, de se réassurer, et il faut leur montrer la 
nécessité de la réassurance ; mais le fait d'accorder des subventions aux 
mutuelles qui ont des pertes exceptionnelles sans être réassurées peut, au 
contraire, les engager à rester indépendantes. Aussi le ministère de l'Agri- 
culture n'accorde-t-il maintenant des subventions qu'aux caisses réassurées 
et surtout aux caisses de réassurance. 

Quand aux mutuelles-bétail, elles pourraient lutter efficacement contre 
les maladies contagieuses et surtout contre la tuberculose, en veillant à 
l'hygiène des étables de leurs sociétaires et en faisant tuberculiner leurs 
animaux. Certaines se sont même constituées spécialement pour lutter 
contre la tuberculose, et le ministère de l'Agriculture devrait encourager 
plus particulièrement les sociétés d'assurances qui prennent des mesures de 
prophylaxie. 
égime légal des assurances mutuelles agricoles. __ Les premières 
mutuelles agricoles qui se sont constituées ont été des sociétés de fait sans 
régime bien défini. 

Mutuelles sous forme de syndicat. T1 y avait surtout des mutuelles-bétail, 
Quelques-unes crurent pouvoir accepter la forme de syndicat profession- 
nel et il se constitua alors des syndicats de prévoyance contre la mortalité 
du bétail ; mais l'administration exigeait de ces mutuelles agricoles un 
impôt trop élevé ur des petites sociétés, dans un but lucratif. 

La, loi du 4 juillet 1900, dite loi Viger, affranchit enfin de tous droits de 
timbre et d'enregistrement autres que le droit de timbre-quittance les 
sociétés d'assurances mutuelles agricoles gérées et administrées gratuitement 
‘et ne réalisant pas de bénéfices. 

Ces sociétés peuvent ainsi se créer sans frais dans la forme de syndicats 
professionnels, par un simple dépôt de leurs statuts et de la liste de leurs 
administrateurs et directeurs à la mairie du siège social. 


LAROUSSE AGRIC. 


ASTER — ATAVISME 


C'est cette loi, ainsi que les subventions accordées, qui a favorisé le 
développement des assurances mutuelles-bétail et aussi celui des mutuelles 
agricoles contre l'incendie, qui prennent une grande extension. 

Mais les compagnies d'assurances ont mené une campagne active contre 
les mutuelles agricoles et surtout contre les mutuelles-incendie, et les syn- 
dicats d'agents d'assurances ont contesté aux caisses de réassurance la capa. 
cité juridique, les considérant comme de simples unions de syndicats pro- 
fessionnels Elles ont contesté également aux mutuelles agricoles le droit 
d'exiger de leurs sociétaires un engagement de plus d'une année. 

La mutuelle agricole-incendie de l'Est, par exemple, fut poursuivie par 
treize agents d'assurances devant le tribunal de Chaumont qui, par un 
jugement du 17 juillet 1907, a débouté les agents d'assurances de leurs 
prétentions. 

La question a été portée jusqu'à la Cour de cassation, qui a admis le 
pourvoi des agents d'assurances par arrêt du 30 mai 1910. L'arrêt de la 
chambre civile a été rendu le 24 mai 1918 seulement : il a rejeté le pourvoi 
des agents d'assurances et donné complètement gain de cause aux mutuelles 
agricoles. Il reconnaît qu'elles peuvent valablement exiger de leurs mem- 
bres des engagements de cinq ans et fonder des caisses de réassurances 
ayant une capacité juri- 
dique. En un mot, qu'elles 
ne sont soumises à la loi 
de 1884 qu'en ce gui con- 
cerne les formalités de 
constitution, et qu'au point 
de vue de leur fonction- 
nement, elles conservent 
le caractère particulier de 
sociétés d'assurances. V. 
aussi ASSOCIATIONS. 


Aster. — Genre de 
composées renfermant des 
plantes herbacées, vivaces 
ou bisannuelles, qui doi- 
vent leur nom générique 
à la forme étoilée de leurs 
fleurs (fig. 384). Très dé- 
coratives, on les emploie 
pour l'ornementation des 
jardins et la production 
de fleurs coupées. 

Les asters sont des plan- 
tes très rustiques ; on les 
multiplie par semis ou, 
plus communément, par 
division des touffes au 
printemps ou à l'automne. 

La flore française en 
compte six espèces indi- 
gènes, parmi lesquelles on 
cultive surtout l'a ster 
oeil-de-Christ (aster 
Amellus), l'aster des AI- 
pes (aster  Alpinus) et 
l'aster des Pyrénées (aster 
Pyrenæus) ; un grand nom- 
bre d'autres, dont deux (aster brumalis, aster salinus), naturalisees chez 
nous au point d'y croître spontanément au bord des rivières, nous viennent 
de l'Amérique du Nord. 

Sous le nom d'aster de Chine (aster Sinensis), on classait naguère dans 
ce genre la reine-marguerite, qui tient une grande place en floriculture. 


Asthme. — V. POUSSE. 
Astrakan (Mouton d'). — V. KARAKUL. 


Astringents. __ Nom sous lequel on désigne toutes les substances qui 
ont la propriété de resserrer les tissus et d'entraver (sinon d'arrêter com- 
plètement) l'écoulement des liquides qui circulent dans les organes ou les 
imprègnent. 

Les astringents agissent par une sorte de crispation des tissus. On en 
fait usage en médecine vétérinaire pour arrêter les hémorragies (autres que 
celles des gros vaisseaux), diminuer ou supprimer les suintements des 
plaies, réduire l'afflux du sang dans les contusions, les entorses, etc. Les 
principaux astringents sont : l'eau (froide ou sous forme de glace), l'alun 
ordinaire, le sulfate de zinc, l'acétate de plomb ou extrait de Saturne, le 
tanin, le sulfate de fer, etc. 


Phot. Fxidenn 
FIG. 384. — Aster Amel. 


Atavisme. __ Tendance des êtres vivants à retourner au type ancestral 
dont les générations intermédiaires se sont écartées. 

L'atavisme se traduit chez certains êtres vivants par la réapparition de 
caractères d'ordre divers que n'offraient pas leurs parents immédiats, mais 
qu'avaient présentés leurs ancêtres plus ou moins éloignés. L'atavisme est 
donc une variété de l'hérédité. Il constitue l'une des forces qui maintiennent 
la stabilité actuelle de l'espèce, et cette force a pour antagoniste principal 
l'hérédité directe, qui tend à donner aux descendants les qualités des parents, 
qualités acquises par transmission ou développées sous l'influence du mi- 
lieu, des habitudes, etc. V. HÉRÉDITÉ. 

En zoologie, les phénomènes d'atavisme sont des plus fréquents. La plupart 
des hybrides sont absolument stériles (mulets) ; parfois la fécondité persiste 
durant deux ou trois générations, mais si l'on fait intervenir un animal 
fécondateur de l'une des races primitives, l'atavisme ramène les petits 
quarterons au type primitif au bout de quelques générations. C'est ce qui 
arrive pour les ovicapres (hybrides de la brebis et du bouc). Chez les 
oiseaux, le même phénomène se produit pour les descendants du serin et 
du chardonneret. On a obtenu, au Muséum, l'hybridation des vers à soie 
du bombyx de l'ailante (attacus cynthia) et du bombyx du ricin (attaous arri 
cindia) ; après deux ou trois générations, tous les papillons étaient revenus 
au type du ricin. 

En botanique, on sait que les pépins des poires l2s plus perfectionnées ne 
donnent que des sauvageons maigres et âcres ; les cerisiers, groseilliers, 
mûriers, auxquels une habile sélection et la culture semblent avoir donné 
le plus de stabilité, dégénèrent et retournent aux types ancestraux, dans 
certains climats, ou quand on les abandonne à eux-mêmes. 

Chez les végétaux obtenus par la fécondation artificielle (entre rues ou 


8 


ATMOSPHÈRE— ATTELAGE 


espèces différentes), on observe le plus souvent l'atavisme. Les variétés de 
semis obtenus entre individus de même espèce sont innombrables et se 
reproduisent facilement. On sait toutefois combien facilement aussi dégé- 
hérent les pélargoniums, les éricas, les roses, etc. On a obtenu im hybride 
du datura stramonium et du datura ceratocaulus ; à la deuxième généra- 
tion, il y eut retour au type mère, le datura stramonium. 

Mais l'atavisme agit parfois avec moins de brusquerie ; on peut tomber 
dans des variations désordonnées, ou bien, si, au lieu d'obtenir des hybrides 
demi-sang, on produit des quarterons par l'intervention d'un individu 
d'espèce pure, le retour aux types ancestraux est plus lent et a lieu succes- 
sivement pour un certain nombre de plantes dans chaque culture. Un seul 
hybride quarteron a pu résister à la force atavique :c'est l'œgilops spel- 
lœformis, voisin de Î épeautre, qui subsiste comme individualité féconde, 
pourvu toutefois qu'on le cultive. Il a été obtenu par fécondation de l'ægt- 
lops triticoïdes par le froment, l'ægilops friticoïdes étant lui-même un 
hybride du froment et de l'ægilops ovata. 


Atmosphère. — Couche d'air ou plus exactement couche gazeuse 
qui enveloppe le globe terrestre. Cette couche renferme : de l'oxygène’ 
&1 pour 100), de 1 azote (79 pour 100), de la vapeur d'eau en proportions 
variables, de l'acide carbonique (3/10000 de son volume), de l'acide nitrique 
ou azotique, de l'ammoniaque et des gaz rares (V. AIR). C'est dans l'atmo- 
sphère que les plantes puisent le carbone, l'oxygène, l'hydrogène, l'azote 
nécessaires à leur alimentation. 

La pression exercée à la surface du sol par la masse de l'atmosphère 
ou pression atmosphérique est considérable ; le baromètre nous indique 
qu'elle est de 1 kg. 035 par centimètre carré. La pression atmosphérique 
que subit le corps d'un homme de taille moyenne est donc de 17 000 kilo- 
grammes ; elle ne cause cependant aucune gêne, parce que cette pression se 
trouve également répartie dans toutes les directions. 

La pression atmosphérique est variable en un même lieu. Les variations 
de cette pression fournissent des renseignements intéressants pour la pré- 
vision du temps : c'est un fait d'observation qu'une élévation haute et 

‘constante de la pression atmosphérique annonce le beau temps ; la pluie 
coïncide presque toujours, au contraire, avec une dépression barométrique 
(V. BAROMÈTRE). L'observation simultanée du baromètre en divers lieux 

ermet de relier entre eux par des courbes, appelées lignes isobares 
fig. 385), les pays qui, 
au même moment, ont 
li même pression baro- 
métrique. 

La température de l'at- 
mosphère baisse à me- 
sure qu'on s'élève ; ce 
décroissement n'est d'ail- 
leurs pas régulier. 

L'air, à cause de sa 
grande mobilité et de l'i- 
négalité de température 
et de poids qu'il subit sur 
les différents points du 
globe, est toujours en 
mouvement ; de là pro- 
viennent les courants 
aériens. V. VENT. 

L'atmosphère réfléchit, 
réfracte et absorbe la 
lumière. 

En. mécanique, on dé- 
signe sous le nom d'at- 
mosphère une unité de 
pression souvent adop- 
tée : c'est le poids d'une 
colonne cylindrique de 
mercure ayant pour hau- 
teur 76 centimètres ; ce 
poids équivaut à 1035 
grammes par centimètre 
carré. On dit, par exem- 
ple, qu'une machine à 
vapeur travaille à une, 
deux ou dix atmosphères ; cela signifie que la pression de la vapeur dans 
la chaudière est de une, deux ou dix atmosphères. 
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FIG. 385. — Atmosphère : Lignes isobares. 


Atomaire, __ Genre de coléoptères renfermant des formes minuscules 
qui vivent sur les débris végétaux, les racines, etc. (fig. 386 et pl. en couleurs 
BETTERAVES [Maladies] ). Une espèce, l'afomaire linéaire 
(atomaria linearis), cause parfois de grands dégâts sur la bet- 
terave. 

On ne connaît qu'imparfaitement encore le mode de vie 
de l'atomaire, mais on a constaté que l'insecte adulte appa- 
raît au moment de la germination des graines de betteraves 
et qu'il s'attaque à la partie souterraine de la jeune pousse. Il 
continue à causer ses dégâts jusqu'au commencement de 
juillet, attaquant successivement le collet de la plante, puis 
les feuilles. 

Pour lutter contre ce déprédateur, il faut, si possible, avancer 
l'époque des semis ; semer dru pour pouvoir faire une bonne 
sélection, au moment du démariage, entre les pieds sains et 
les pieds attaqués. On a recommandé comme traitement pré- 
ventif l'immersion des graines de semence, pendant 20 minutes, dans la 
solution suivante : eau, 1 000 litres ; sulfate de magnésie, 5 kg. ; acide phé- 
nique, 1 kg. 

L'alternance des cultures s'impose lorsque le fléau a sévi avec une parti- 
culière intensité. 


F1G. 386. 
Atomaire. 
(Très grossi.) 


Atropine (méd. vétér). — Alcaloïde végétal se rencontrant dans la bel. 
ladone |[atropa belladona) et constituant un poison violent. Elle exerce une 
action paralysante des muscles ; aussi l'emploie-t-on pour calmer les douleurs 
des inflammations locales ou comme anesthésique. 


_Atropos. __ Nom d'une espèce de lépidoptère, encore appelé sphynx à 
tête de mort (acherontia Atropos). V. ACHERONTIA. 


Attacus, — Genre d'insectes lépidoptères nocturnes (fig. 387), renfer- 
mant de grands et beaux papillons des régions tropicales du globe, dont les 


114 


ailes falquées portent des sortes de fenêtres vitrées. La plupart des nom- 
breuses espèces du genre affacus fournissent une soie solide. Citons : 

L'attacus Atlas, gigantesque papillon de la région indochinoise. Il peut 
atteindre 27 centimètres d'envergure. Il vit sur divers arbres. Cocon ouvert 
très difficile à dévider, donnant une soie pour étoffes grossières, très résis- 
tantes, l'attacus bombyx donnant également une soie rude ; 

L'attacus Cynthia ou bombyx de l'ailante, beau paillon indigène de 
l'Asie orientale, aujourd'hui acclimaté en France avec l'ailante (vernis du 
Japon). On le rencontre dans la région de Paris et en Indre-et-Loire. Le 
papillon, jaunâtre, mesure 11 à 12 centimètres d'envergure. Les ailes sont 
traversées par une bande grise nuancée de rose et bordée de blanc et de 
noir ; chacune porte une plaque vitrée, œil ou ocelle. La chenille mesure 
7 à 8 centimètres ; elle est d'un beau vert émeraude. Les cocons ont 4 cen- 
timèêtres sur 15 millimètres ; ils sont allongés, effilés aux deux bouts, et leur 
tissu gris est serré. On fait avec la soie de ce ver des étoffes solides, mais un 
peu rudes (foulards de l'Inde) ; 

L'attacus Y ama-maï, dont la chenille, appelée ver du Japon, se rapproche 
beaucoup du ver à soie du mürier. Il vit sur le chêne. D'après M. Lambert, 


FIG. 387. — Atlacus. 
À. Atlas; H. Cynthia; l: 
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il convient pour le Centre et le nord de la France. 11 est annuel et s'accommode 
bien de nos climats à hiver précoce et relativement long. Il est facile à 
élever et ses cocons sont les plus aisés à dévider après ceux du ver ä soie 
domestique ; 

L'attacus Pernyi, dont la chenille, ver de Chine, vit également sur le 
chêne. Il donne une soie plus facile à teindre et, par suite, plus appréciée 
que celle du Yama-maï. Cette soie sert à confectionner des étoffes unies, 
tissées en écru, qui, dans le commerce, portent le nom de pongée. 


Attagène (entour.). — V. DERMESTE. 


Atteinte (méd. vêt.). — Nom donné aux contusions de la couronne, du 
paturon ou du boulet qu'un cheval se fait à lui-même avec ses fers ou qu'il 
reçoit de ses congénères marchant près de lui. Les atteintes ne sont souvent 
que des blessures légères, et il suffit pour les guérir d'exciser les bavures 
et d'appliquer quelques cataplasmes. Mais elles peuvent parfois être graves 
lorsqu'on les néglige ; elles dégénèrent en ulcères (qu'il faut panser avec 
de 1 eau de Rabel, de l'alun calciné, du sulfate de cuivre en poudre, appli- 
qués une ou deux fois par jour, ou tout autre siccatif) ; elles peuvent même 
se convertir en javart cartilagineux, qui rend indispensable l'intervention 
du vétérinaire. 

Lorsqu'un cheval au travail (chevaux de charrue en tournant au bout des 
raies notamment) est sujet à se blesser ainsi, on prévient les contusions en 
enveloppant la base du membre dans une gaine de cuir. 


Attelabe. — Petit charançon qui vit sur la vigne. V. URBEC. 


Attelage (zoot.).— Manière d'atteler des bêtes de trait, c'est-à-dire de les 
attacher à un véhicule (charrue, voiture, etc.) que l'on veut faire remorquer. 
Les principaux modes d'attelage sont : l'attelage au collier, pour les équidés 
et, exceptionnellement, les bovins ; l'attelage à la bricole, exclusivement 
réservé au cheval; l'attelage au joug, spécial aux bêtes bovines. 

On donne aussi le nom d'attelage aux animaux qui tirent ensemble le 
véhicule. C'est souvent une nécessité pour le petit cultivateur d'atteler en- 
semble des animaux d'espèces différentes ; mais le travail accompli dans 
ces conditions s'en ressent, et il y a intérêt à n'assembler au travail que 
des bêtes bien appareillées. V. APPAREILLEMENT. 

Accessoires et procédés. __ On attelle avec des brancards ou limons, 
une flèche ou des traits. Les brancards sont placés de chaque côté du 
limonier dans l'attelage en file où dans celui de trois chevaux de front ; ils 
servent à diriger la voiture, à reculer et à retenir dans les descentes. La 
flèche ou timon est une solide pièce de bois de chaque côté de laquelle sont 
attelés les deux chevaux placés côte à côte dans l'attelage de front. Les 
traits sont en cuir, en corde ou faits d'une chaîne de fer ; ils sont fixés aux 
brancards ou au véhicule ; souvent ils s'attachent au palonnier, pièce trans- 
versale, en bois ou en fer, accrochée dans son milieu au véhicule par un 
anneau qui lui permet de pivoter. L'emploi du palonnier a l'avantage de 
répartir a peu près également entre les deux épaules les efforts de traction ; 
par sa mobilité, il s'oppose au mouvement de va-et-vient qui se produit 
dans la bricole ou le collier quand les traits s'accrochent directement à la 
voiture. 


ATTELAGE 


ATTELAGES DE LUXE 


ï D 5 


Comm. par M. Déchambre. 


3.— Attelage en file, au joug simple ou jonguet. 


F—— _ - - - 


[ 


Phot. Cugueugnio 
4. — Attelage de bœufs au joug frontal double, 


ATTELAGES DE TRAVAIL 


FIG. 388. — Principaux modes d'attelage. 


L'attelage avec traits élastiques permet un rendement supérieur et une 
fatigue moindre que celui avec traits inextensibles. La supériorité de 
rendement de ce système est de 25 pour 100. On réalise l'élasticité de l'ap- 
pareil de traction en plaçant de solides ressorts à boudin dans les traits 
ou en employant des palonniers à ressorts, formés de lames d'acier dispo- 
sées comme dans les ressorts d'essieu. 

Au point de vue de l'influence exercée par le mode d'attelage sur l'effet 
utile et le rendement des moteurs, il est certain que les attelages de front 
sont supérieurs aux attelages en file et que le rendement est d'autant plus 
grand que les chevaux sont moins nombreux sur la même voiture. Il faut 
donc employer des voitures légères et atteler peu d'animaux à chacune. Le 
désavantage des attelages multiples est dû à ce que tous les animaux n'agis- 
sent pas à la fois ; dans le cas de l'attelage en file, il tient à l'inégalité de 
taille, aux angles que forment les traits, à la difficulté de mettre les che- 
vaux bien en ligne, au peu d'effort que fait le limonier, obligé de résister 
à la pression des brancards déterminée par le tirage irrégulier des autres 
chevaux. 

Modes d’attelage (fig. 388). — Attelage au collier (2). — La pression 
exercée par le collier doit avoir lieu sur le bord antérieur de l'épaule, être 
uniforme et ne pas gêner les mouvements de la pointe de l'épaule. Ces 
conditions sont réalisées par un bon ajustage du collier; ce dernier ne doit 
pas comprimer la trachée et pour cela sa longueur doit être telle que l'on 
puisse passer la main entre sa partie inférieure et le poitrail. 

L'attelage à la bricole (1) est celui qui est adopté dans l'armée ; il convient 
aussi pour les attelages légers, les chevaux de luxe et ceux qui ne peuvent 
momentanément supporter un collier, par suite de blessures aux épaules ou 
à l'encolure. | 

L'attelage au joug se fait avec le joug d'encolure ou le joug frontal. Le 
joug d'encolure se place en avant du garrot ; il est surtout employé dans 
les départements méridionaux et dans le nord de l'Afrique. 

Le joug frontal peut être simple (3) ou double (4). L'attelage au joug double 
est le plus répandu. Celui au joug simple, bien que d'un emploi limité, est 
très rationnel, parce qu'il laisse une certaine indépendance de mouvements 
aux bêtes d'une même paire et aussi parce qu'il permet d'atteler le bœuf 
tout seul dans des brancards et de l'utiliser dans les mêmes conditions que 
le cheval. Le harnachement d'un bœuf mis en limons avec un joug simple 
comporte nécessairement une sellette avec dossière et un appareil de recu- 
lement, V. HARNACHEMENT, HARNAIS. . ; 

Modes d'attelage suivant la place des chevaux. — Attelage se dit aussi 
de la manière suivant laquelle les chevaux sont placés devant le véhicule et 
de celle dont ils sont conduits : attelage au brancard (1), celui où le cheval 
vient prendre place entre les deux limons de la voiture formant brancard ; 
attelage en flèche (2), celui de deux ou de trois chevaux placés côte à côte 


(dans les attelages d'artillerie, le cheval de gauche est monté : c'est le porteur ; 
celui de droite est le sous-verge) ; pour les voitures à quatre roues, on place 
en général les chevaux par paires, ou par trois de front, dont un de chaque 
côte du limonier : les autres sont mis devant (en volée) ; attelage en fila3), 
deux, trois, quatre ou cinq chevaux tirant les uns devant les autres (le ren- 
dement dynamique de ce mode est inférieur à celui de l'attelage en èche) ; 
attelage en tandem, attelage de luxe dans lequel deux chevaux placés l'un 
devant l'autre sont conduits en guides à une allure vive (en ce cas, il est 
nécessaire que le cheval de tête soit parfaitement dressé) ; attelage à la 
Daumont, attelage de luxe comportant quatre chevaux, en flèche deux à 
deux, et dont celui de gauche, dans chaque paire, est monté par un pos- 
tillon (la voiture n'a pas de cocher) ; attelage en damier, comprenant 
quatre chevaux réunis par paires (attelage à quatre); chaque paire est 
formée d'un cheval de robe claire et d'un cheval de robe foncée ; et dans 
l'assemblage des deux paires, les couleurs des robes alternent comme sur 
un damier. 

Travail des attelages. — Un chariot ordinaire ou une charrette traïtiée 
par deux chevaux transporte à chaque voyage : 250 bottes ou 1250 kilo- 
grammes de foin ; 125 à 150 gerbes de blé ou de seigle, de 10 à 13 kilo- 
grammes ; 1 250 kilogrammes ou 1 mètre cube 1/2 de fumier consommé. On 
peut transporter dans une voiture, traînée par trois ou quatre chevaux : 40 à 
50 hectolitres de froment ou de sgie, 60 à 70 d'avoine, 40 à 45 de colza. 

Les chevaux ou boeufs au labour peuvent labourer dans une journée : 


SOL FORT. SOL MOYEN. SOL LÉGER. 


. | Chevaux 60 ares. 
Labour à plat. ! Bœufs.........… 35 40 
[Vaches 35 


Boeufs. 


1" labour sur jachère :é 
“ — reBB — 
Labour de semailles 
— en billons.. 
— avec un bisoc 
Avec l'extirpateur 


Avec une herse purallélogrammique, on fait par jour : 


Sur sol labouré.... 200 ares. 
Sur un semis L 


Sur sol moyen... 200 ares. 
Sur sol léger... 300 — 


Hersage répété 2 fois, 110 ares 18 fois, 70 à 80 ares 
4 fois, 70 à 80 ares. 


ATTELLE — AUBRAC 


Attelle. __ Chacune des pièces latérales du collier 
qui supportent l'attachage des traits. V. COLLIER. 


Attitudes. __ Physionomie générale que présente 
un animal au repos ou en inaction. Les attitudes sont 
l'opposé des allures. | 

Les attitudes que prend un animal domestique per- | 
mettent d'apprécier son état de santé, sa force, ses 
mérites, son caractère. Si l'on prend pour exemple le 
cheval, on constate, lorsqu'il est debout, bien appuyé sur 
ses membres (placé), si son attitude est franche et éner- 
gique; s'il est attentif au moindre bruit; s'il regarde 
franchement et d'un oeil grand ouvert, mais doux, 
l'objet qui l'intéresse ; s'il a bon caractère (l'œil est mé- 
chant et les oreilles sont portées en arrière lorsque le 
chevala mauvais caractère) ou s'il est craintif. C'est dans 
cette attitude aussi qu'on juge la conformation générale 
extérieure et qu'on examine les aplombs. V. APLOMBS. 

Debout et se reposant, le cheval détend alternative- 
ment un des membres de derrière, incline plus ou moins 
la tete sur l'encolure, ferme à demi les yeux (il peut 
d'ailleurs parfaitement dormir debout — ce que ne 
peuvent faire les autres animaux domestiques — et il 
est même des chevaux qui ne se couchent jamais). Si le 
cheval bien portant se couche, il se place sur l'un ou 
l'autre côté, en tenant l'encolure élevée et la tête in- 
clinée ; parfois il s'étend de tout son long. 

Malade, il reste debout la plupart du temps ; mais 
alors la tête et l'encolure sont portées basses ; la respi- 
ration est accélérée et les naseaux dilatés se meuvent : 
synchroniquement avec les battements de flancs ; les ns 
yeux sont brillants de fièvre ou atones, fermés complè- 
tement ou à demi, les paupières gonflées ou larmoyan- 
tes ; des tremblements agitent parfois les membres. 


Aubépine. __ Arbrisseau de la famille des rosacées (fig. 389), à rameaux 
épineux, à fleurs blanches, odorantes et à fruits rouges. 

Cultivée en pieds assez serrés, l'aubépine donne des buissons remarqua- 
bles prenant facilement, par la taille et par l'arcure, toutes les formes qu'on 
veut leur donner, ce qui la rend particulièrement propre à former des haies 
solides, durables. Elle a l'avantage de ne pas drageonner du pied et de ne 
pas envahir le sol voisin comme l'épine noire. L'aubépine commune (cra- 
iægus oxyacantha) ou épine blanche a donné naissance à de nombreuses 
variétés ornementales. 

La multiplication de l'aubépine se fait par graines stratifiées avant l'hi- 
ver ; on pratique des semis en pépinière qui ne sont utilisés que la seconde 
ou la troisième année ; les variétés ornementales sont multipliées par la 
greffe de leurs rameaux sur des sujets de l'espèce commune. 


Aubère. _ Se dit de la robe d'un cheval ou d'un boeuf lorsqu'elle est 
constituée par un mélange de poils blancs et rouges. Se dit de l'animal lui- 
même qui possède cette robe. 

La robe aubère, dite aussi pécharde, est claire ou foncée suivant la pré- 
dominance du blanc ou 
du rouge ; lorsque les 
poils blancs sont réu- 
nis en touffes dissémi- 
nées sur le fond rouge, 
on a l'aubère mille- 

feuilles; l'inverse 
donne l'aubère fleur 
de pécher. V. ROBE. 


Aubergine. __ 
Plante annuelle de la 
famille des solanées, 
originaire de l'Inde, à 
tige cylindrique, ve- 
lue, rameuse ; à feuil- 
les ovales, cotonneu- 
ses; à fleurs d'un violet 
terne ; à fruits le plus 
souvent allongés, de 
couleur violette, rare- 
ment jaune ou blanche, 
qui se mangent grillés, 
frits ou farcis. L'au- 
bergine (solanum escu- 
lentum) est connue 
sous les noms vul- 
gaires de béringène, 
bringèle, marisnan, 
mrayenne, mélan- 
ganne, etc. 

Les principales va- 
riétés (fig. 390) sont les 
suivantes: 

Aubergine vio- 
lette longue ou au- 
bergine de Nar- 
bonne (1), à fruiten 
forme de massue, me- 
Surant 0,15 à 0,20 de longueur. Ne convient guère qu'au Midi, en raison 
de la longueur de sa végétation ; 

Aubergine très hâtive de Barbentane (2). __ A fruit allongé, presque 
cylindrique, mesurant 0,20 de longueur ; trés cultivée dans la région pari- 
sienne ; 

Aubergine violette ronde très grosse (3). — Excellente variété méri- 
dionale à fruit presque rond et très gros; 

Aubergine violette naine très hative (4). __ Variété très hâtive conve- 
nant pour la culture sous châssis et dont les fruits sont en forme de poire ; 

Aubergine blanche. C'est une espèce ornementale voisine (solanum 
ovégerum), vulgairement connue sous les noms d'œuf végétal, plante aux 
œufs, dont les fruits rappellent la forme et la couleur des oeufs de poule. 

_Ullure, —On sème sur couche chaude (20 degrés environ) et sous châssis 
en février-mars, dans la région parisienne ; on repique également sur couche 


FIG. 390. — Variétés d'aubergines. 


À 3. Violette ronde 
très grosse; 4. Violette naine très hâtive. 


L. Violette longue; 2. Très hâtive de Barbentane ; 
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Phot. Faideau. 


FIG. 389. __ Aubépine : 1. Rameau fleuri ; 2. Rameau avec fruits. 


et sous châssis un mois après et on met en place fin mai, en lignes espacées 
d'un mêtre et en distançant les plants de 0",75 sur la ligne. On tuteure, on 
pince la tige principale au-dessus du deuxième étage de fleurs et on ne 
conserve que trois à quatre branches par pied, en supprimant les autres et 
tous les rejets qui peuvent naître; on supprime également les bourgeons 
qui peuvent se développer et on pince 1 extrémité des tiges vers la fin 
de l'été. 

Dans la culture forcée, on sème sur couche au début de décembre, on 
maintient toujours la plante sur couche et sous châssis et l'on entretient la 
chaleur avec des réchauds l'hiver. L'aubergine réclame un bon sol, des 
arrosages fréquents et des engrais complémentaires assimilables (2 à 3 kilo- 
grammes de nitrate, 3 kilogrammes de superphosphate et 1 kilogramme de 
chlorure de potassium à l'are). Elle craint le kermès, sorte d'insecte que 
l'on combat avec des pulvérisations de nicotine. 


Aubier. __ Partie tendre et blanchâtre qui, dans les arbres, est interposée 
entre le bois dur et l'écorce (fig. 391). Chaque année, il se forme un de ces 
cercles concentriques que 1 on voit quand on coupe transversalement le 
tronc ou les grosses branches. 

La distinction entre les deux parties du tissu ligneux est importante pour les 
bois d'œuvre ou de construction. En effet, l'aubier doit presque toujours être 
rejeté, non seulement parce qu'il est moins beau, moins dur et moins résis- 
tant, mais encore parce qu'il est tout imprégné de sucs qui le rendent sus- 
ceptible d'être attaqué par les insectes ou les parasites cryptogamiques. Em- 
ployé comme combustible, il brûle 

lus vite, produit moins de cha- 
eur et laisse moins de charbon. 
Enfin l'humidité le fait prompte- 
ment pourrir. 

Dans les bois blancs, il n'y a 
pas de caractères apparents qui 
puissent indiquer jusqu'où s'éten- 
dent les couches de l'aubier. Néan- 
moins, il est évident que, dans ces 
arbres, toutes les couches ne peu- 
vent avoir la même solidité, et que 
celle-ci s'accroît à mesure que 1 on 
se rapproche du centre de la tige. 


Aubin. __ Allure défectueuse 
du cheval qui galope avec les 
jambes de devant et trotte avec les 
jambes de derrière. On l'observe 
chez les chevaux vieux et usés, 
qui cherchent souvent à se dé- 
gager par l'allure du galop, lors- 
qu'ils sont pressés par le fouet et qu'ils ne peuvent plus soutenir un trot 
accéléré. Ils élèvent l'avant-main pour galoper, mais, trahis par leurs forces, 
les membres postérieurs continuent le trot. Cette allure ne peut durer que 
pendant quelques pas. 


Aubiner (équit.). — Se dit d'un cheval qui va l'aubin. 


— (arbor.). — Expression qui signifie mettre en jauge. Un jeune arbre 
est « mis en jauge » avant sa mise en place définitive quand on vient de 
le déplanter et qu'on ne peut le replanter de suite. Alors (en principe du 
moins), on creuse un trou suffisant pour placer en tas, côte à côte, un peu 
obliquement et les racines dans le trou, les arbres déplantés. Les racines 
sont ensuite recouvertes de terre, et il est prudent de recouvrir la terre d'un 
paillis qui protège les racines contre 1 action desséchante des vents ou 
l'action pernicieuse des gelées. 


FIG. 391. — Section transversale 
d'un tronc d'arbre montrant l'aubier (Al. 


Aubour (pisc.). — Nom donné dans certaines régions à la vandoise. 
Aubours.__Nom vulgaire du faux ébénier ou cytise des Alpes. V. CYTISE. 


Aubrac (Race d'). — Race bovine (fig. 392) qui tire son nom des monts 
d'Aubrac (Haute-Auvergne). Elle était peu homogène, forte lorsqu'elle 
vivait sur les sols fertiles (anciens cônes de volcans éteints), petite et ché- 
tive sur les terres schisteuses et granitiques. Aussi en existait-il plusieurs 
variétés (Angles, Laguiole, Causse, Montagne-Noire). Le herd-book tend à 
uniformiser la race sur un type unique. 

Aire géographique. — La race d'Aubrac se rencontre sur les plateaux 
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d'Auvergne et des Cévennes 
qui forment la partie com- 
mune aux trois départements 
de l'Aveyron, du Cantal et de 
la Lozère, ainsi que les ré- 
gions limitrophes de la Haute- 
Loire et du Tarn. 

Description. __ Tête large et 
épaisse, mufle court, front 
plan : profil droit, cornes for- 
tes et relevées, à extrémités 
noires ; yeux noirs et vifs. En- 
colure forte, fanon moyen ; 
poitrine profonde ; ligne du 
dos droite ; queue assez mal 
attachée. Bassin et croupe lar- 
ges. Membres forts, relative- 
ment courts, donnant à l'en- 
‘semble du corps un aspect 
trapu ; taille moyenne ; peau 
épaisse. Robe louvet, unico- 
lore, plus foncée sur le cou et 
les membres. Raïie claire sur 
le dos, teinte claire sous le 
ventre et à la face interne des 
cuisses. Muqueuses noires ou 
fumées; mufle noir cerné de clair; yeux auréolés; cupule noire chez le taureau. 

Aptitudes. __ Le boeuf est un excellent animal de travail, très agile; les 
vaches, médiocres laitières, donnent un lait employé pour la fabrication du 
fromage (Roquefort, 
Laguiole). Tous les 
sujets sont rusti- 
ques, durs à l'en- 
graissement. 

Améliorations. 
Le herd-book de la 
race d'Aubrac pour- 
suit la sélection vers 
le type mixte de 
boucherie et de tra- 
vail. Les progrès 
nécessitent à la fois 
la sélection et l'amé- 
lioration de la nour- 
riture par les ali- 
ments concentrés. 


Aucuba, — 
Genre de plantes de 
la famille des cor- 
nacées (fig. 393) 
dont l'espèce la plus 
cultivée est 1 au - 
cuba du Japon (au- 
cuba Japonica). 

C'est un arbuste élé- # À 
gant à grandes feuil- 
les toujours vertes, 
ovales, luisantes, 
quelquefois panachées de jaune. Se plaît dans les terres légères, fraîches 
sans être humides. On les multiplie par boutures ou par marcottes, que 
l'on fait en avril ou au commencement de mai, afin qu'elles aient le temps 


de s'enraciner pendant la belle saison. 
Auge. __ Pierre creusée, ou récipient de bois, de fer ( /ig. 394) ou de fonte 


Vu de face. 


FIG. 393. — Aucuba du Japon. A. Fleur. 


Fi 395. — Auge circulaire pour porcelets. 


(fig. 395) servant à donner à manger et à boire au bétail. Dans un sens 
restreint, l'auge désigne plus particulièrement le récipient recevant les bois- 


AUCUBA AUNF 


FIG. 392. — Bœuf d'Aubrac. Vu d'arriére. 


sons et aliments du porc, tandis que l'auge du cheval ou du bœuf s'appelle 
mangeoire, celle du mouton crèche. (V. ces mots.) On donne encore ce nom au 
baquet où l'on place le beurre devant être mis en mottes à sa sortie du malaxeur. 


— (200t.). — Espace qui est compris entre les deux branches du maxillaire 
inférieur chez le cheval. Cet espace doit être large, net, bien évidé et à sur- 
face assez considérable pour permettre une respiration facile. Il faut explorer 
l'auge en cas de malaise des voies respiratoires pour s'assurer que les gan- 
glions ne sont pas indurés et adhérents a l'os du maxillaire, en cas de morve. 


Augeronne (Variété). — Variété bovine de la race normande (fig. 396), 
laquelle comprend encore la variété cotentine. Elle se distingue de cette 
dernière par sa robe qui est blanche avec des truitures sur le corps et des 


FIG. 396. — Vache augeronne. 


marques rouges autour des yeux et à l'extrémité des membres. Par cette 
robe, la race augeronne se rattache aux ancêtres écossais de la race Durham. 
Elle est fine et bonne laitière. V. NORMANDE (Race) et BOVIDÉS. 


AumaillesS. __ Terme ancien servant à désigner le gros bétail. 


Aune. _ Plante de la famille des bétulacées {fig. 397). Le genre 
aune (alnus) renferme des arbres et arbrisseaux à feuilles alternes, simples, 
arrondies, munies de stipules. 
Les jeunes pousses sont trian- 
gulaires, avec bourgeons laté- 
raux. Les fleurs sont unisexuées, 
monoïques, disposées en cha- 
tons : les mêles ont à l'aisselle 
de chaque écaille trois fleurs ; 
les femelles n'en ont que deux. 
Les graines sont groupees en de 
petits cônes ovoïdes, à écailles 
ligneuses, persistantes, prenant 
une coloration brune à la matu- 
rité et s'écartant pour la dissé- 
mination. Elles sont au nombre 
de deux à la base interne de 
chaque écaille. La dissémina- 
tion a lieu à l'automne, en hiver 
ou au printemps, suivant les 
climats ou la température. 

Récolte de la graine. __ Pour 
récolter la graine destinée aux 
semis (qui se font en sols hu- 
mides), on peut gauler les arbres 
au moment de la maturité par 
un temps sec et calme, après 
avoir étendu des toiles sur le 
sol ; on peut aussi cueillir à la 
main les cônes, un peu avant la 
maturité, les étendre sur une 
toile au soleil ou dans un en- 
droit sec et chaud où la matu- 
ration s'achève et permet de les recueillir par un simple brassage. Cette 
graine s'altère facilement, Si on veut la conserver jusqu'au printemps, il 
convient de la stratifier par couches minces avec du sable bien sec. 

Habitat. Stations préférées. — On compte environ 15 espèces d'aune, pour 
la plupart confinées dans des pays froids ou tempérés de l'hémisphère boréal, 


FIG. 397. — Aune glutineux. 
A. Fleur femelle; M. Fleur MM. 


AUNÉE — A URE 


Les aunes sont assez indifférents à la composition chimique ou minéra- 
logique du sol, niais ils recherchent les sols très frais ou humides. Ils affec- 
tionnent particulièrement le bord des cours d'eau, les ravins de montagne, 
les délaissés des rivières torrentielles. 

En Europe on distingue les espèces suivantes : 

Aune glutineux ou visqueux (alnus glutinosa). Il s'appelle encore aune 
commun, verne OU vergne, et est caractérisé par ses feuilles plus ou moins 
visqueuses (surtout 
dans les jeunes pous- 
ses), vertes et brillantes 
sur les deux faces. Cette 
essence est très répan- 
due dans toute la 
France, dans les régions 
de plaine, coteaux ou 
de basse montagne, le 
long des cours d'eau 
ou dans les forêts hu- 
mides. C'est un arbre 
de taillis plutôt que de 
futaie. I1 dépasse rare- 
ment cent ans. Dans des 
circonstances  favora - 
bles, et exceptionnelle- 
ment, il peut atteindre 
30 mètres de hauteur et 
1 mètre de diamètre. 
Ha le tempérament ro- 
buste ; c'est une essence 
de lumière ; son couver t 
est assez léger. Son en- 
racinement est d'autant 
plus traçant que le ter- 
rain est plus humide. 
Il rejette bien de sou- 
che ; exploité en taillis, 
il forme des cépées vi- 
goureuses, mais il dra- 
geonne peu. 

Qualité du bois et 
usages. __ Son bois est 
rougeâtre (V. pl, en cou- 
leurs BOIS), clair, sans 
distinction d'aubier et 
de bois parfait. Il est 
assez lourd et assez dur. 
Complètement desséché à l'air, il a pour densité 0,444 à 0,662. Peu propre 
aux constructions, car il pourrit assez rapidement quand il est soumis 
aux alternatives de sécheresse et. d'humidité, il peut cependant être em- 
ployé à couvert pour des chevrons et pièces de menue charpente. A l'hu- 
midité constante et sous l'eau, il se conserve bien et est employé avanta- 
geusement pour les travaux hydrauliques, les boisages de puits où de mines. 
Il est utilise aussi pour la fabrication des meubles communs, des ustensiles 


FIG. 398. __ Aune blanc. 
A. Rameau florifère avec chatons miles et femelles 
et cônes fructifères flyen 


FIG. 399. __ Port de l'aune blanc. 
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de ménage, la boissellerie, la saboterie. Il brûle rapidement, donne une cha- 
leur vive et convient pour chauffer les fours des boulangers, verriers, etc. 
Il donne un charbon léger apprécié pour la fabrication de la poudre. Son 
écorce, renfermant 16,5 pour 100 de tanin, est utilisée pour la tannerie dans 
le nord de l'Europe. En France, elle est employée surtout par les chapeliers 
et les teinturiers, qui la mélangent avec du sulfate de fer pour teindre en noir. 

Aune blanc (aluns incana). — Il se distingue par ses feuilles blanchâtres 
et pubescentes en dessous //ig. 398, 399). C'est surtout un arbre des climats 
froids. Il végète vers le nord, en Scandinavie, jusqu'au delà de 70° ; mais il 
croit aussi dans les régions méridionales de l'Europe, de l'Asie et de l'Amé- 
rique, où on le trouve remontant les cours d'eau de montagne jusqu'à des 
altitudes de 1 800 mètres et plus. Il abonde dans le lit des rivières torren- 
tielles des Alpes, dont il peuple les ides et les délaissés ; il borde le lit des 
torrents et tapisse même fréquemment les berges ou versants relativement 
secs des ravins. Il a le tempérament robuste ; c'est une essence de lumière; 
son couvert est assez léger. L'enracinement est surtout traçant. Il rejette, 
drageonne et se marcotte avec la plus grande facilité. Il peut même se pro- 
pager par boutures. Ces propriétés le rendent particulièrement précieux 
pour la fixation des berges des ravins et il est très fréquemment utilisé 
dans les travaux entrepris par l'administration des Eaux et Forets pour la 
restauration des montagnes et la correction des torrents. 

Qualité du bois et usages. __ Son bois ressemble à celui de l'aune commun + 
il a les mêmes qualités et emplois, mais il est beaucoup plus flexible et peut 
servir à faire des cercles de futailles. Sa densité a l'état sec varie de 
0,468 à 0,510. 

Aune pubescent (sinus pubescens). — Il est très voisin de l'aune blanc, 
mais s'en distingue à ses feuilles, vertes sur les deux faces, faiblement 
tomenteuses en dessous. Cet aune ne se rencontre que par pieds isolés et 
est probablement un hybride des aunes commun et blanc. 


Aune cordiforme (alnus cordifolia). — Il a les feuilles cordiformes à 
la base et glabres; il est peu répandu. 
Aune vert (alnus viridis). — Il a les feuilles largement ovales, arron- 


dies ou légèrement cordiformes, vertes sur les deux faces, mais d'un vert 
un peu plus clair en dessous. Arbrisseau de 1 à 4 mètres de hauteur, affec- 
tant la forme buissonnante, recherchant les climats très froids. Il s'avance 
vers le nord jusqu'au 71e degré et c'est l'une des essences qui forment la cein- 
ture forestière extrême des régions boréales. Dans l'Europe centrale, il se 
cantonne dans les hautes régions montagneuses, de préférence dans les ter- 
rains siliceux de la zone alpine, où il borde 
les ruisseaux et tapisse les ravins ou cou- 
loirs d'avalanches. Il rejette facilement de 
souche, drageonne, se marcotte et se bou- 
ture. Il est précieux pour la fixation des 
berges de ravins et la correction des tor- 
rents de la haute montagne. Il est utilisé 
pour le chauffage. 


Aunes ou Aulnée, __ Genre de plan- 
tes vivaces, de la famille des composées 
(fig. 400), qui croissent dans l'Asie moyenne 
et en Europe. La principale espèce est 
l'aunée officinale (inula helenium), grande 
aunée, inule, æil-de-cheval; c'est une plante 
à tige dressée de 1 à 2 mètres, cannelée, 
velue, rameuse, portant des feuilles alternes 
d'un vert pâle, rugueuses en dessus, tomen- 
teuses et blanchâtres en dessous. Capi- 
tules très gros, d'un jaune vif, et qui res- 
semblent en petit aux capitules de l'hé- 
lianthe ; ses fruits sont des achaines sur- 
montés d'une aigrette d'un blanc rous- 
sâtre. La racine, épaisse, charnue, rougeâtre 
extérieurement, a une odeur forte, une 
saveur aromatique, äâcre et amère. Elle 
renferme une résine âcre, molle et brune, 
une huile volatile, de l'hëélénine (ou cam- 
phre d'aunée) et de l'inuline. Elle croit 
dans les prairies humides et les bois ma- 
récageux ; ou l'utilise en pharmacie. Mais 
au point de vue agricole et tout comme les espèces voisines faunée britan- 
nique), qui pousse également dans les prés humides; aunée à feuille de 
saule, qui vient dans les prés secs et les pâturages des terrains calcaires; 
aunée anfidvsenterique où herbe aux puces, herbe de Saint-Roch, qui parait 
dans les regains des prés hâtifs), elle peut être considérée comme une plante 
adventice dont il faut recommander la destruction. 


Aure (Race d'). — Race bovine (fig. 401) de petite taille, à cornes fines et 


FIG. 400. — Année. 
A. Fleur; H. Graine. 


p— ————— mes . 


FIG. 401. — Taureau de la race d'Aure 
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relevées, sous poil gris foncé ou châtain, à mufle clair, qui habite la vallée 
d'Aure, dans le département des Hautes-Pyrénées. Elle est identique à la 
race de Saint-Girons (Ariè- 
ge) [ V. SAINT-GIRONS]. Ton- 
tes deux sont bonnes lai- 
tières. 


Auriculaire. __ Genre 
de champignons hyméno- 
mycètes (/14.402) dont une 
espece, appelée communé- 
ment oreille-de-Judas, est 
très commune en France 
sur les troncs des vieux 
arbres, notamment du su- 
reau. Elle est comestible. 


Auricule. __ Espèce de 
primevère, originaire des 
por et des Pyrénées et 
cultivée dans les jardins, 
où elle est plus connue sous_ 
le nom vulgaire d'oreille 
d'ours (fie. 403). Les fleurs 
de la plante primitive sont 
jaunes et veloutées ; celles 
des plantes améliorées Res 
la culture présentent les 
nuances les plus variées 
(vert, pourpre, lilas, etc.). 

L'auricule aime l'ombre. 
On la sème dans des caisses à l'ombre, dans de la terre légère, et on repique 
quand les plantes ont de quatre à six feuilles ; elles fleurissent au bout de 
deux ans. Pour multiplier les plantes obtenues de semis, on a recours à 
l'œilletonnage, pratiqué après 
la floraison de printemps ou 
après celle d'automne. 


Autofécondation. — 
Union sexuelle de deux élé- 
ments de sexe différent appar- 
tenant au même individu. Elle 
s'observe surtout dans le régne 
végétal, chez les phanéroga- 
mes à fleurs hermaphrodites 
dont les organes mâle et fe- 
melle, arrivant en même temps 
à maturité, sont disposés de 
façon que le pollen de l'un 
puisse parvenir sur le stig- 
mate de l'autre. 

Dans le règne animal, l'au- 
tofécondation est un phéno- 
mène rare, même chez les es- 
pèces inférieures (vers) où se 
rencontrent des individus her- 
maphrodites. 


Autour. _ Genre d'oiseaux 
rapaces, de la famille des fal- 
conidés (/24. 404 et pl. en couleurs ANIMAUX NUISIBLES), renfermant des 
formes à bec très crochu, à queue arrondie et dont les nombreuses espèces, 
de taille moyenne, sont répandues dans toutes les régions du globe. L'autour 
ordinaire ou autour des palombes 
(astur palumbarius) habite l'Europe 
et l'Asie occidentale. 


Autruche. __ Genre d'oiseaux 
coureurs, type de la famille des 
struthionidés (fig. 405), renfermant 
des formes très grandes propres 
aux régions chaudes de l'Afrique. 
La seule espèce du genre arr 
camelus) atteint 2m,60 de haut. Ses 
caractères sont les suivants : jambes 
fortes, demi-nues ; tarses très longs, 
arrondis, terminés par deux doigts ; 
ailes fort courtes ed res au vol, 
terminées par un double éperon 
et garnies de plumes à barbes 
longues molles et flexibles ; bec 
déprimé, élargi, droit, obtus ; tête 
chauve, calleuse, aplatie en dessus. 

Les autruches sont des oiseaux 
sociables, vivant souvent en troupes 
considérables; mais, au moment de 
la reproduction, elles se groupent 
en petites familles composées d'un 
mâle et de deux ou quatre femelles. 
Les sens de la vue et de l'ouïe sont très développés, alors que le goût et l'o- 
dorat sont presque nuls. Elles ne volent pas, mais sont douées d'une vitesse 
de course extraordinaire. Les autruches se nourrissent surtout de substan- 
ces végétales et mangent parfois des insectes, mollusques, ou de petits 
vertébrés ; elles aiment l'eau et boivent beaucoup ; elles sont d'une voracité 
extrême, mais, quoi qu'en dise le dicton, leur estomac est loin de tout digé- 
rer ; elles sont assez souvent victimes de leur gloutonnerie, qui les pousse 
à avaler tout ce qui brille (pierres, clous, sous, etc.). 

Elevage. __ L'élevage de l'autruche est pratiqué dans diverses régions de 
l'Afrique (colonie du Cap, Afrique occidentale française, etc.) ; on l'a tenté 
aussi en Europe, et les premiers essais d'élevage ont même été faits au jardin 
zoologique de Marseille. 

Dans les fermes à autruches ou autrucheries du Sud-Tunisien les repro- 
ducteurs sont isolés par couples dans des parcs de 25 mètres de côté, entourés 
de palissades faites avec des branches de palmier et ayant 2,50 de hauteur. 
Dans chaque enclos on ménage un abri de 2 mètres carrés et de 3 mètres de 
hauteur pour permettre aux oiseaux de s'abriter contre les grandes chaleurs. 


FIG. 402. __ Auriculaire (oreille-de-Judas). 


FIG. 403. — Auricule. 


FIG. 404. — Autour. 


AURICULAIRE — AUTRUCHE 


L'autruche est apte à reproduire à partir de l'âge de quatre ans. La repro- 
duction est pratiquée par incubation naturelle dans les parcs où les oiseaux 
sont accouplés, et par incubation artificielle pour les œufs provenant de 
parcs qui comportent deux . 
femelles et dans lesquels 
les animaux sont poussés 
à la ponte par 1 enlève- 
ment journalier de leurs 
oeufs. La femelle pond de 
30 à 40 œufs par an et peut 
arriver à un chiffre plus 
élevé si on ne la fait pas 
couver. L'œuf pèse jusqu'à 
1 kgr. 800. L'incubation 
dure 42 jours. Les petits, à 
l'éclosion ( fig. 406), sont 
couverts d'un duvet fauve 
clair, piqué de noir, qui 
leur donne l'air de héris- 
sons ; ce duvet est remplacé 
peu à peu par une plume 
de même couleur que l'oi- 
seau conserve jusqu'à l'âge 
d'un an, moment auquel il 
commence à prendre de 
jolies plumes, sans toute- 
fois posséder la vraie plu- 
me, qu'il ne possède qu'à 
sa troisième année. 

A la naissance, les petits 
sont laissés trois ou quatre 
jours Sans nourriture. Le 
cinquième jour on com- 
mence à leur donner quel- 
ques aliments, soit, d'après M. Vasseur : luzerne hachée, œufs cuits, puis 
peu à peu quelques grains mélangés de son et de luzerne ; le fourrage vert, 
principalement la luzerne dont ils sont très friands, doit être la base de 


FIG. 405. — Autruche d'Afrique. 


FIG. 406. — Autruchons. Les derniers-nés dans une ferme à autruches. 


l'alimentation. Dès l'âge de trois ou quatre mois, l'autruche, très gloutonne, 
mange de tout : M. Vasseur, dans le Sud-Tunisien, les nourrit avec du son, 
des fèves, de l'orge, du maïs et de la luzerne. 


FIG. 107. — Plumée de l'autruche. 


AUVENT - AVENINE 


Récolte des plumes. - « La récolte des plumes ( fig. 407) a lieu environ 
tous les huit mois. On reconnaît que la plume est müre lorsqu'on peut l'ar- 
racher sans faire saigner l'oiseau. Pour procéder à cette opération délicate, 
aussitôt après s'être emparé de l'autruche, on lui couvre la tête à l'aide 
d'un bas noir, pour l'empêcher de voir ; mise de la sorte dans l'impossibilité 
de se défendre, elle est plus aisée à maintenir. Pour faciliter l'opération, 
surtout si l'on a affaire à un oiseau vigoureux ou dangereux, on le met le 
plus souvent dans une sorte de box bien matelassé, afin de lui éviter toute 
blessure. On procède à la récolte de deux façons ; les petites plumes sont 
arrachées et les grandes 
coupées. Dans ce dernier 
cas, il faut les sectionner 
à environ 2 centimètres 
du corps, de manière à 
pouvoir, deux mois après, 
extraire les bouts restants, 
qui sont alors complète- 
ment desséchés et gênent 
la sortie des nouvelles 
plumes. » (M. Vasseur.) 


Auvent. __ Petit toit en 
saillie, servant d'abri à 
une porte (fig. 408) ou à 
un espalier. 

— (législ.). — On n'a pas 
le droit d'établir un auvent en saillie sur le fonds d'un voisin et on ne 
peut l'établir sur la voie publique qu'après l'autorisation du maire. 


Auvergnat (Cheval). — Petit bidet montagnard constituant autrefois un 
roulier et un carrossier admirable. C'est un cheval de selle et de trait léger 
produit dans le Cantal, le Puy-de-Dôme et la Haute-Loire. Il résulte du 
croisement des juments du pays avec le pur sang, l'anglo-arabe et le demi- 
sang du Midi. Il est rustique, sobre, vif, énergique, au pied sûr. C'est un 
limousin moins élégant et plus petit, au poitrail plus étroit, aux formes 
moins arrondies, au sabot petit, mais très dur. On cherche à le grandir 
pour en faire un artilleur et un cheval de trait, 


FIG. 408. __ Auvent. 


Auvergnate (Race). — Ancienne population bovine de l'Auvergne, pres- 
que partout remplacée aujourd'hui par d'autres races. 

Aire Béographique. — Beaudement divisait le bétail auvergnat en deux 
groupes, sous les noms de race de Salers et de race du Puy-de-Dôme. Les 
éleveurs sont arrivés à les différencier complètement pour former la race 
de Salers et la race ferrandaise. V. FERRANDAISE, SALERS. 


Avalé, Avalée. Se dit surtout de la croupe d'un cheval quand elle 
forme un plan incliné d'avant en arrière, conformation qui ne se rencontre 
que chez les animaux communs. 


Avaloire. — Pièce du harnachement qui, fixée aux brancards, descend 
derrière les cuisses du cheval limonier (ou du bœuf lorsqu'il est attelé en 
limons) et qui sert à retenir la voiture dans les descentes. On l'appelle aussi 
reculement. V. HARNACHEMENT. 


Avalure. __ Descente de la corne du sabot des équidés. C'est la consé- 
quence de la rénovation indéfinie de l'ongle. Elle est compensée, en géné- 
ral, par l'usure naturelle ; mais elle est souvent aussi marquée par des 
irrégularités, des bourrelets, une dépression caractérisée et quelquefois 
une désunion. 


Avance ({écon. rur.). — Capital engagé dans une exploitation rurale. On 
réserve plus spécialement le nom d'avances aux sommes consacrées à 
l'acquisition des semences et engrais, au payement du salaire des ouvriers, etc., 
qui permettent d'attendre l'époque des récoltes. On emploie le mot avance 
parce que l'agriculteur propriétaire, le fermier ou le métayer, font en 
quelque sorte crédit à la terre et lui avancent ce qui est nécessaire pour 
qu'elle puisse produire (Zolla). 

On dit également que l'agriculteur fait au sol des avances lorsqu'il 
immobilise dans le sol des sommes importantes sous forme d'améliorations 
foncières (drainage, chaulage, etc.). 

Le métayer, qui n'emploie guère d'ouvriers, a peu d'avances à faire. Le 

fermier fait des avances beaucoup plus importantes : il ne peut cependant 

guère faire des améliorations foncières, à moins qu'il n'ait un long bail lui 
permettant d'amortir, par un surcroît de récoltes, les avances faites ; mais il 
peut s'entendre avec le propriétaire, qui avance les sommes nécessaires à 
ces améliorations et auquel sera payé, en sus du fermage, l'intérêt des 
sommes avancées. 

Avances aux agriculteurs. — Crédit agricole. — Les fonds mis à la 
disposition du Gouvernement par la Banque de France, en vertu des lois 
du 17 novembre 1897 et du 20 décembre 1918, sont destinés à être distri- 
bués à titre d'avances sans intéréts. 

Les caisses régionales de crédit agricole mutuel, constituées d'après les 
dispositions de la loi du 5 novembre 1894, peuvent en recevoir pour les 
prêts à court et à moyen termes, qu'elles consentent par l'intermédiaire de 
leurs caisses locales affiliées. Le montant ne peut excéder le quadruple du 
capital des caisses régionales versé en especes. Ces avances sont faites 
pour une durée maxima de cinq ans ; elles peuvent être renouvelées (loi 
du 31 mars 1899). 

Des avances spéciales, qui ne peuvent dépasser le tiers des redevances 
versées annuellement au Trésor par la Banque de France, peuvent être 
attribuées aux caisses régionales pour être accordées aux sociétés coopéra- 
tives agricoles qui entreprennent des opérations de la nature suivante :la 
production, la transformation, la conservation et la vente des produits agri- 
coles ; l'acquisition, la construction, l'installation et l'appropriation des 
bâtiments, ateliers, magasins, matériel de transport ; l'achat et l'utilisation 
des machines et instruments nécessaires aux opérations agricoles d'intérêt 
collectif. Ces avances sont remboursables dans un délai maximum de 
vingt-cinq ans. Elles atteignent au plus le double du capital des sociétés 
coopératives agricoles versé en espèces (loi du 29 décembre 1906). 

Sur les redevances annuelles de la Banque de France, il peut être égale- 
ment accordé aux caisses régionales des avances, remboursables dans un 
délai maximum de vingt ans, qui ne peuvent excéder le double de leur capi- 
il social et qui sont destinées à leur permettre de consentir des prêts indi- 
viduels à long terme en vue de faciliter l'acquisition, l'aménagement, la 
transformation et la reconstitution des petites exploitations rurak (loi du 

19 mars 191e). 

Dans les départements victimes de l'invasion, les limites prévues pour les 
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avances faites par application des lois du 31 mars 1899 et du 19 mars 1910 
ont été abrogées par la loi du 21 juin 1919. 

D'autre part, en vertu de la même loi, les sociétés coopératives agricoles 
constituées dans ces départements pourront, pendant les dix années suivant 
la cessation des hostilités, recevoir, suivant le cas, des avances égales au 
quintuple ou sextuple de leur capital versé en argent ou en nature. 

Les caisses régionales de crédit agricole peuvent recevoir en outre, ainsi 
que les sociétés de crédit immobilier, des avances qui ne sont pas limitées 
au double du capital souscrit et qui sont remboursables par annuités dans 
un délai maximum de vingt-six ans, pour le service exclusif des prêts indi- 
viduels à long terme destinés à faciliter aux pensionnés militaires et victimes 
civiles de la guerre l'acquisition, l'aménagement, la transformation et la 
reconstitution des petites propriétés rurales (loi du 9 avril 1918). 

Des avances peuvent être accordées aux communes, par l'intermédiaire 
des caisses régionales, pour la mise en culture des terres abandonnées (loi 
du 6 octobre 1916). 

Sur les fonds réservés aux coopératives agricoles par la loi du 29 dé- 
cembre 1906, des avances spéciales, généralement DOCS à la 
surface exploitée, peuvent être consenties, toujours par l'intermédiaire des 
caisses régionales et pour une durée maxima de trois ans, aux sociétés 
coopératives de culture et associations de culture mécanique (loi du 
7 avril 1917). 

Ces diverses avances, sauf celles relatives à la loi du 9 avril 1918, sont 
accordées par le ministre de l'Agriculture sur l'avis de la commission de 
répartition du crédit agricole, dont la composition est réglée par l'article 5 
de la loi du 29 avril 1906. 

Pour l'application de la loi du 9 avril 1918, les avances sont accordées 
aux caisses régionales de crédit agricole par le ministre de l'Agriculture ; 
aux sociétés de crédit immobilier, par le ministre du Travail et de la Pré- 
voyance sociale et par le ministre de l'Agriculture, après avis d'une com- 
mission spéciale de répartition dont la composition est établie par l'article 5 
de ladite loi du 9 avril 1918. 

Avances pour mise en culture des terres abandonnées. __ La loi du 
4 mai 1918 a mis à la disposition du ministre de l'Agriculture une somme 
totale de 100 millions de francs pour lui permettre d'accorder des avances 
remboursables sans intérêt aux préfets, présidents des comités départe- 
mentaux d'action agricole. Les comités départementaux peuvent les utiliser 
eux-mêmes en accordant des avances pour fonds de roulement aux exploi- 
tants ou aux associations coopératives de culture, en vue de faciliter la 
remise en culture des terres abandonnées. Elles peuvent atteindre 250 francs 
par hectare de terre cultivable pour les parcelles et 1 000 francs par hec- 
tare pour les exploitations. Ces maxima sont portés à 500 francs et à 
2000 francs si les exploitants sont des agriculteurs des régions libérées. 

En principe les avances sont consenties pour une seule campagne agri- 
cole et doivent être remboursées avant le 31 décembre de l'année où se ter- 
mine cette campagne ; mais elles peuvent être renouvelées sous condition 
de remboursement d'un cinquième au moins ou d'un dixième seulement et 
s'il s'agit d'exploitants venant des régions libérées. 


Avant_bras. __ Chez les quadrupèdes, région du membre antérieur 
qui s'étend du coude au genou et dont la charpente osseuse est constituée 
par le cubitus et le radius. Sa direction doit être verticale ; la moindre 
déviation indique des défectuosités d'aplomb. Les muscles de lavant-bras 
se trouvent en haut en dehors ; en arrière, ils se terminent par des cordes 
tendineuses qui glissent sur le genou ou en arrière. 

Chez le cheval, le développement des muscles de l'avant-bras constitue 
une beauté ; leur peu de développement rend l'avant-bras grêle, ce qui est 
une imperfection et un signe de faiblesse. L'avant-bras long, avec un canon 
court, se rencontre chez les chevaux qui ont beaucoup de vitesse ; la con- 
formation inverse se rencontre chez les chevaux à allure relevée, cadencée 
ou moins vive. 


Avant-cœur. Nom donné, chez les bovins, à un maniement placé en 
avant de la pointe de l'é- 
paule. V. MANIEMENTS. 


Avant-main. —Par- 
tie antérieure du corps 
de gros animaux domes- 
tiques, comprenant la 
tête, le cou, les épaules, 
la poitrine et les membres 
antérieurs. 


Avant soc. __ Dans 
certaines charrues, petit 
soc disposé en avant du 
soc ordinaire et appelé 
ordinairement rasette. 


Avant-train. __ Par- 
tie antérieure d'une voi- 
ture (fig.409) ou d'un ins- 
trument de culture porté 
sur roues, comprenant 
essentiellement les deux roues de devant et le dispositif d'attelage. Dans la 
charrue, l'avant-train comprend aussi le régulateur, ainsi que la sellette 
destinée à supporter l'age de l'instrument ; il a pour rôle d'assurer la stabi- 
lité de la charrue et l'uniformité du labour en profondeur et en largeur. 


Aveline. __ Grosse noisette produite par l'avelinier. V. NOISETIER. 


Avenacées. Tribu de la famille des graminées, ayant pour type le 
genre avoine (avena). 


Avénette. Nom vulgaire de l'avoine jaunâtre ou petit fromental 
(avena flavescens). On dit aussi avénet{e blonde. 


Avénière. __ Champ semé d'avoine. 


Avénine. Substance azotée, de composition encore mal déterminée, 
mais voisine de la légumine. 

L'avénine existe dans le péricarpe du grain d'avoine et se présente sous 
forme d'une substance granuleuse, incristallisable, de couleur jaune sous 
une certaine masse, soluble dans l'eau et dans l'alcool. Sa solution aqueuse, 
contrairement à ce qui a lieu pour la légumine, n'est précipitée que très 
lentement par l'acide acétique. Elle offre la propriété d'exciter les cellules 
motrices du système nerveux, et l'on attribue à sa présence le pouvoir sti- 
mulant que possède l'avoine. 


FIG. 409. — Avant-train. 
(La roue de gauche est enlevée). 
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FIG. 410. __ Avenue d'eucalyptus. 


Avenue. __ Se dit d'une voie (chemin, route, rue) bordée d'arbres d'or- 
nement (/Zg. 410). V. ARBRE. 


Aviculture. __ Art de multiplier et d'élever les oiseaux. 

Suivant qu'il s'agit de l'élevage des oiseaux rares ou curieux (oiseaux de 
volière), des oiseaux de chasse (faisans et perdrix destinés au repeuplement), 
ou des oiseaux de basse-cour, on distingue une aviculture de luxe, une avicul- 
ture de chasse et une aviculture pratique. On ne fait cependant pas toujours 
cette distinction ; mais, sans nier l'importance des deux premières, ni l'in- 
fluence qu'elles peuvent exercer l'une et l'autre sur les méthodes pratiques 
d'élevage, nous ne nous y arrêterons pas spécialement ici. Sauf de rares ex- 
ceptions (élevage de l'autruche par exemple [| V. AUTRUCHE]), elles consti- 
tuent plutôt, pour ceux qui s'en occupent, une distraction qu'une occupation 
lucrative. L'aviculture de luxe sort complètement de notre cadre. Quant à 
l'élevage des oiseaux de chasse, nous en parlerons aux mots FAISAN et 
PERDRIX. 

Plus importante et plus utile à la fois est pour nous l'aviculture pratique, 
l'aviculture proprement dite : celle-ci peut être considérée, en effet, comme 
une industrie agricole au même titre que l'apiculture ou la sériciculture; 
et si, pendant longtemps, l'élevage des oiseaux de basse-cour a pu être con- 
sidéré comme une quantité négligeable dans l'exploitation d'un domaine 
rural, les idées modernes ont bien changé sur ce point : on envisage aujour- 
d'hui la basse-cour comme une source intéressante de profits. 

Au point de vue de l'exploitation des volailles de basse-cour, il y a lieu 
d'envisager les oi- 
seaux suivant leurs pu 
aptitudes propres | 
(rusticité, aptitudes à 
la ponte, à l'engrais- 
sement, à l'incuba- 
tion) et la spécialisa- 
tion que l'on poursuit 
(production des œufs 
ou de la chair) ; puis 
de leur appliquer telle 
ou telle méthode de 
reproduction, d'éle- 
vage, d'engraissement 
qui leur conviendra 
le mieux (incubation 
naturelle ou artifi- 
cielle, élevage en li- 
berté ou en parquets, 
engraissement natu- 
rel ou forcé, etc.). 

Nous examinons 
chacune de ces ques- 
tions aux mots sui- 
vants : BASSE-COUR, 
POULE, POULAILLER, 
DINDE, CANARD, OIE, 
PIGEON, PIGEONNIER, 
PINTADE, COUVEUSE, 
GAVAGE, etc. 


Avoine 
à panicule 
dressée” 


Avoine 
à panicule 


ébtalee 


Épillet 
d'avoine 


Avoine. — Genre 


de graminées, quia F 
donné sonnomäla , leur 2) 
tribu des avénacées 1solee — | 


(fig. 411) et dont les 
caractères botaniques & 
sont les suivants : 
feuilles linéaires, ci- 
liées, munies d'une 
longue ligule (ze. 
412) et engainantes à 
la base. Les fleurs 
sont disposées en pa- 
nicule étalée ou dressées en grappes portées par de longs pédoncules. Les 
épillets sont à deux ou trois fleurs hermaphrodites dont la supérieure avorte 
fréquemment. Chaque fleur possède trois étamines et un ovaire sessile avec 
deux styles plumeux. Le fruit est un caryopse allongé, enveloppé par les 
£lumelles ou baies qui sont persistantes ou caduques. 
L'avoine est la plus importante de nos céréales après le froment. 


EAN 
FiG. 411.— Avoine. 
(Disposition de la panicule). 


A VENUE. — AVOINE 


Depuis cinquante ans, sa production et sa consommation ne cessent d'aug- 
menter dans le monde. En moins d'un siècle, la surface cultivée a doublé 
en France. 

Elle est très cultivée en Allemagne, Russie, Angleterre, Norvège et 
Suède. En France, elle occupe le quart environ de la sole de céréales (près 
de 3 980 000 hectares). Elle est cul- 
tivée partout, mais plus particuliè- 
rement au nord de la Loire. 

Variétés (V. tableau V). — Au 
point de vue botanique, on peut 
distinguer quatre espèces princi- 
pales d'avoines, qui ont donné nais- 
sance aux multiples variétés culti- 
vées aujourd'hui : 

A voine commune (avenasativa), 
caractérisée par ses fleurs groupées 
en panicules lâches, ses épis bifla- 
res, son grain allongé et lisse ; c'est 
cette espèce qui a fourni le plus 
grand nombre de variétés ; 

Avoine unilatérale (avenaorien- 
talis), à panicule serrée, et dont les 
grains, portés par des pédicelles 
courts, sont tous inclinés du même 
côté ; 

Avoine courte (avena brevis) ou 
avoine pied-de-mouche, à panicule 
lâche, légère, unilatérale, à grains 
petits et courts ; 

Avoine nue (avens nuda), dont 
les épillets comptent de quatre à cinq fleurs, réunies en petites grappes, et 
dont les grains sont nus au lieu d'être attachés à la baie, comme dans les 
espèces précédentes (avoines vêtues). 

Ce sont les deux premières les plus importantes. 

Au point de vue agricole, la distinction ne se fait pas sur les mêmes 
caractères, et l'on groupe toutes les variétés en deux grandes catégories 1 
avoines d'hiver et avoines de printemps, comme l'indique le tableau de 
la page suivante. 

Choix des variétés. — Le choix, dans certaines régions, est déterminé 
par des préférences locales concernant la couleur des grains. C'est ainsi 
que, dans la région parisienne, on préfère et surpaye les avoines noires, dans 
le Midi les avoines grises, dans le Nord et en Angleterre les avoines jaunes 
ou blanches. 

Les avoines d'hiver, lorsqu'elles réussissent, sont les plus productives, 
mais ne supportent pas de 
trop grands froids. C'est 
pourquoi elles ne convien- 
nent guère qu'à la Norman- 
die, au Maine, à la Bretagne 
et au sud-ouest de la France. 
L'avoine grise d'hiver est la 
plus rustique. 

Lorsqu'elles ont bien sup- 
porté l'hiver, elles mettent à 
profit les chaleurs et les 
pluies du printemps -pour 
végéter et épier rapidement : 
ce qui fait qu'elles échap- 
pent en partie aux désas- 
treux effets des sécheresses 
estivales. Mures de bonne 
heure, elles arrivent sur le 
marché alors que les prix 
sont élevés, et laissent le sol 
libre pour des cultures dé- 
robées d'automne. Ce sont de 
précieux avantages. A leur 
sujet, Denaiffe et Sirodot 
recommandent de faire choix 
de races bien acclimatées. 

Pour les avoines de prin- 
temps, la précocité et la na- 
ture du sol constituent aussi 
des guides précieux pour le 
choix. Les plus hâtives sont : 
Mesdag, Joanette, noire hà- 
tive d'Etampes, hâtive de 
Sibérie, grise de Houdan. 
Les variétés hâtive d'Etam- 
pes, Houdan, champenoise 
s'accommodent de terres 
perméables, sèches et calcaires, manquant de profondeur ; les variétés hâ- 
tives suivantes, Mesdag, Yvois, Mi champ, Joanette réclament des terres 
moyennes ; quant aux variétés hâtives excelsior, Ligowo, Abondance, Be: 
seler Heïne, gloire d'Ostende, elles réussissent plutôt dans les sols riches et 
suffisamment frais. Pour ce qui est des variétés tardives : Brie, jaune des 
Salines, géante à grappe, noire et blanche de Californie, etc., ce sont 
toutes avoines exigeantes qui veulent des terres riches, profondes et fraîches. 

Semences et leur préparation. — Les semences doivent être de la der- 
nière récolte, luisantes, propres et bien nourries. Il faut trier rigoureusement 
l'avoine pour ne confier au sol que des grains lourds et bien remplis. 

L'avoine dégénère assez rapidement. Lorsqu'on veut régénérer une 
variété, il suffit d'arracher, à la récolte, les pieds qui ont le mieux tallé et 
qui portent les plus belles panicules, de choisir sur ces panicules les plus 
beaux grains, de les semer en lignes dans un sol bien fumé et de leur don- 
ner des soins vigilants pendant la végétation. On se rappellera que, sur 
une panicule, les plus beaux grains se trouvent généralement sur les épil- 
lets possédant les plus longs pédicelles et, parmi ceux-ci, les grains placés 
sur le pourtour extérieur (fig. 413). 

On peut trier l'avoine pratiquement, en la faisant passer au trieur ; maus, 
comme beaucoup de grains de cette céréale sont légers, l'appareil doit néces- 
sairement être muni d'un ventilateur à turbine qui élimine les rains les 
moins lourds. On peut aussi la trier en l'immergeant dans l'eau : les grains 
lourds tombent au fond et les grains légers Surnagent, En semant à part les 


FIG. 412. — Ligule des feuilles de l'avoine. 


FIG. 413. — Avoine des Salines. 


Les grosses graines se trouvent surtout sur le pourtour 
lu pointillé. 
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YNONYNIE TTL rauLacE | MATURITÉ ou ES Re 
VARIETES 5 4 
fu geais. à l'échaudage. | à la verse. par 100 kg. 
Noire d'hiver de Belgique … | (La plus répandue). Noir. se ae pu rs Las Be 
; Dh; s : tolé Grise de Bretagne . : La plus rustique). Gris. on. âtive. onne. - bonne. -/0. 
1. Avoines d'hiver (à panicules étalées). Noire de Brciane Fer x 2) Noir. Bon. Hâtive. Bonne. A. bonne. 76-78. 
Grise de Provence . Gris. x Très hâtive. » J 72-74. 
| BI tits Coulommiers. Noir. | Très bon. Tardive. Faible. ” | —_ : 
| : Hâtive d'Etam Beauce. Noir. Moyen. Hâtive. , oyenne. -79. 
| | Avoines \ Cloche noire a Noir. Très bon: Très hâtive. Bonne. A. bonne. 74-76. 
noires "| Joanette … De Chenailles. Noir. » Hâtive. Bonne. Bonne. 76-78. 
ORRÈSES: u Noir. Faible. |T.T.hâtive.| A. bonne. | Passable. 69-71. 
Gris. Très bon. Hâtive. Bonne. Passable. 76-78. 
e Newmarket'oat. Blanc. Faible. Hâtive. Bonne. Bonne. 73-75. 
Beseler … Probstei scandinave. | Blanc Faible. A. hâtive. à 71-74. 
Avoines Géorgie. Du Canada. Blanc Hâtive. d : 74-75. 
à panicules Victoire. Seger. Blanc. | Assez bon. | Moyenne. Bonne. Très bonne. 71-72. 
étalées. Groningue Jaune Faible. Moyenne. Bonne. Bonne. 72-74. 
Avoines | Heine Prolifique de Saxe. | Blanc. Faible. Moyenne. | Bonne. 70-73. 
: blanches { Jaune de Flandre. Des Salines. Jaune. Moyen. Tardive. Faible. Passable. 72-74. 
IL. Avoines ou jaunes | Ligowo......…. 2 Blanc. Faible. Hâtive. A. bonne. Bonne. 72-75. 
: | Pluie d'or... Jaune Très bon. A. hâtive. . Bonne. 67-69. 
de printemps. | Blanche de Polog: Merveilleuse, Blanche | Blanc Bon. Hâtive. Bonne. ' 70-72. 
canadienne. 
Hâtive de Sibérie 1 Blanc Très hâtive. Bonne. : 68-70. 
Jaune hybride d'Y vois . Jaune Hâtive. Bonne. Faible. 69-70. 
Briarde.……. Noir. Bon. A. tardive. x A. bonne. 76-78. 
Avoines \ Californie. Noir. Faible. A. tardive. | Passable. Faible. 70-72. 
Avoi \ noires Champenoise . Noir. Bon. Tardive. | 
MED RAEEe ou grises. | Noire de Hongrie. Tartarie noire. Noir. | Très faible. | Tardive. Passable. Faible. 71-73. 
à panicules Michamp . 4 Orchamp. Noir. Bon. Hâtive. A. bonne. 76-78. 
dressées : ASESP Roux. » Très hâtive. » Très bonne. | Ecorce dure 
.. ou Avoines et forte 
*:BTApPeS: / blanches, ! Gloire d'Ostende. . Storm King. Blanc. Faible. Moyenne. Faible. Bonne. id. 
jaunes’ ou { Blanche de Hongrie. : Tartarie blanche. Blanc. Tardive. Passable. Faible. 72-74 
TousseS. | Jaune géante à grappes …… x Jaune Faible. Tardive. Faible. A. bonne. 70-72 


grains lourds (immergés), tout-venant (non mouillés) et légers (ayant sur- 
nagé), M. Bourgne a obtenu : 


VARIÉTÉS HECTOLITRES POIDS 
de grains. de l'hectolitre. 
Avoine immergée …… 50 50 kg. 10 
—  tout-venant. 38,35 45 kg. 60 
— ayant surnag 31 42 kg. 50 


Ce dernier procédé, quoique très simple, n'est cependant pas entré dans 
la pratique ; on n'a généralement recours qu'au trieur pour débarrasser 
l'avoine des impuretés et des grains légers. 

La préparation idéale consisterait dans le passage de l'avoine au trieur 
et dans l'immersion des gros grains obtenus dans une solution de nitrate 
de soude ou de sel marin à 1 pour 100, de façon à éliminer les gros grains 
légers. 

Il y a lieu de traiter la semence d'avoine pour la préserver du charbon. 
Deux procédés sont en présence : 

1° Immerger les semences pendant douze heures dans une solution de 
sulfate de cuivre à 1/2 pour 100 ; 

2° Verser un tiers de litre de formaldéh\yde du commerce à 40 pour 100 
dans un hectolitre d'eau et plonger les semences dans cette solution pen- 
dant dix minutes. Les grains préparés par ce dernier procédé ne sont pas 
dangereux pour les animaux. 

Aucune céréale n'a donné lieu à autant d'améliorations que l'avoine au 
cours de ces dernières années. Garton, Denaiffe, Heine, l'Institut de Svalof 
ont créé de nombreuses variétés par hybridation. Aussi les avoines d'intro- 
duction récente pullulent-elles. Bon nombre ont un réel mérite et font 
excellente figure à côté des meilleures variétés anciennes. L'une d'entre 
elles, la Ligowo, surnommée la reine des avoines, tient une place d'honneur ; 
elle est cultivée sur une assez grande surface dans le Nord, l'Est, l'Ouest, 
le Centre et le Midi. A côté d'elle se placent : abondance, excelsior, Gro- 
ningue, jaune d'Y vois, pluie d'or, victoire, Beseler, prolifique de Saxe ou 

jaune de Heine, etc. C'est au cultivateur à les essayer en petit et à multi- 
plier celles qui lui auront donné les meilleurs résultats pendant une période 
de auatre à cinq années. 

Climat, végétation et sol. — L'avoine est une plante des climats tem- 
pérés ; elle redoute le froid comme la grande chaleur. L'avoine d'hiver ne 
supporte pas des froids prolongés au-dessous de 10°, témoin l'hiver de 
1913-1914, où la température est descendue à 14° et 15° et qui a gelé toutes 
les avoines d'hiver de la région du nord de la France. On réservera donc 
l'avoine d'hiver pour les régions chaudes ou celles qui jouissent du climat 
marin. 

L'avoine de printemps s'accommode mieux de climats plus rigoureux. Elle 
ne dépasse guere 65° à 66° de latitude N. et ne s'élève pas, en montagne, à 
plus de 1200 à 1500 mètres dans le centre de la France et à 500 mètres en 
Ecosse. 

Cette céréale ne peut germer qu'à la température de 6° ; elle réclame, 
pour arriver à maturité, 1500° à 2000°, qui se décomposent comme suit, 
d'après Garola: : 


Du semis au tallage. Li dieser rreeirannesnness 322 degrés. 
Du tallage à la floraison Doi = 
De la floraison à la maturité 837... 


TOTAL. 1711 degrés. 


Selon les radiations thermiques et lumineuses qu'elle reçoit, sa durée de 
végétation varie de 90 à 150 jours. C'est ainsi qu'en Norvège, où les jours 
sont très longs et bien ensoleillés, la végétation est très rapide. Dans nos 
régions, l'avoine réclame beaucoup d'eau, du tallage à la floraison (mi-mai 
à la fin juin dans les environs de Paris). Si cette période est sèche, l'avoine 
reste courte, paille peu, et ses rendements sont médiocres. Cette céréale est 
peu exigeante sur la nature du sol; l'essentiel est que celui-ci garde une 
humidité suffisante pendant la période critique de sa végétation. 

Place de l'avoine dans l'assolement.— L'avoine, dans l'assolement triennal 


(racines ou jachères, blé, avoine), occupe la dernière sole ; dans l'assole- 
ment quadriennal (racines, blé, avoine, fourrages verts), elle occupe la 
même sole. Elle vient presque toujours en fin de rotation et se contente 
des reliquats d'engrais que laissent les autres plantes. C'est la culture « que 
l'on introduit le plus facilement dans la rotation avec le moins d'inconvé- 
nients pour la marche des opérations culturales », dit Danseaux. Dans les 
terres tourbeuses, acides, sur défrichements de bois ou de landes, elle pros- 
père encore où d'autres céréales péricliteraient. 

Certains cultivateurs, dans le Nord, font succéder l'avoine à la betterave ; 
d'autres, dans l'Est, la placent après la pomme de terre. Ces précédents sont 
excellents ; dans ces conditions, l'avoine donne des résultats superbes et 
permet d'éviter les ensemencements tardifs de blé après betteraves ou 
de semailles de la même céréale, dans les terres trop effritées ayant porté 
des pommes de terre. Dans l'assolement de Norfolk, en Angleterre, l'avoine 
vient toujours après une plante sarclée copieusement fumée. Cependant, il 
résulte d'essais effectués, à Grignon, par P.-P. Dehérain, que l'avoine donne 
de meilleurs rendements après betteraves qu'après pommes de terre (plus 
de 6 quintaux de grain à l'hectare en faveur de l'avoine après betteraves). 
Ces divergences ne tiendraient-elles pas dans la fumure plus copieuse ordi- 
nairement appliquée à la betterave ? 

Mais c'est surtout après une défriche de luzerne ou de sainfoin ayant 
enrichi le sol en azote organique que l'avoine réussit le mieux et offre une 
belle tenue. 

Préparation du sol. — Si l'avoine succède à une céréale, il faut déchau- 
mer le sol aussitôt la récolte enlevée, puis procéder à un bon labour, courant 
de septembre, s'il s'agit de semer une avoine d'hiver. Si l'avoine succède 
à une défriche de luzerne, on donne au sol un bon labour au début de sep- 
tembre et l'on complète les façons avant les semailles par des scarifiages 
et des hersages répétés. 

Pour une avoine de printemps, l'ameublissement du sol ne sera jamais 
trop parfait : on donnera un déchaumage après céréales et un bon labour 
avant l'hiver ; les prairies artificielles seront également labourées en 
automne et les labours resteront bruts tout l'hiver pour subir l'action ameu- 
blissante des gels et dégels successifs. Dans les sols argileux ou argilo-sili- 
ceux battants, c'est-à-dire se tassant sous les pluies, il est utile de donner 
au sol un second labour au printemps ; dans les autres terrains (sols per- 
méables non dépourvus de calcaire), des scarifiages et des hersages suffi- 
sent pour mettre la terre à point. Mais ces façons superficielles doivent être 
effectuées de bonne heure si la terre renferme beaucoup de grains de mou- 
tarde ou de ravenelle, de façon à laisser un laps de temps suffisant entre 
ces préparations et les semailles, afin de permettre une levée des plantes 
nuisibles qui seront détruites par les hersages de semailles. 

Schwerz donnait déjà sur la préparation du sol des conseils qui sont 
toujours d'actualité. Il écrivait : « Une bonne et complète préparation du sol 
avant l'hivèr a les avantages suivants : 1° on a les coudées franches, au 
printemps, pour les travaux de la saison ; 2° on peut choisir le moment de 
confier la semaine à la terre, et l'on est plus affranchi de la dépendance 
du temps et des circonstances ; 3° le chiendent et les mauvaises herbes, qui 
se reproduisent de semences, ne peuvent faire autant de ravages dans les 
avoines : le premier n'aime pas le sol remué pendant l'hiver ; les secondes 
germent de bonne heure et sont détruites par les gelées ou par les hersages 
donnés à la semaine ; la terre conserve l'humidité qui, dans les sols secs et 
les contrées exposées aux vents, est si nécessaire à l'avoine, tandis que les 
labours de printemps contribuent à la lui faire perdre. » 

L'expérience s'est d'ailleurs prononcée en faveur des labours d'automne 
sur les labours de printemps ; d'après des essais effectués à l'Ecole pra- 
tique d'agriculture de Fontaines, les avoines semées sur un labour d'au- 
tomne accusèrent un rendement plus élevé en grain et surtout en paille. 

Exigences et fumure de l'avoine. — Une bonne récolte d'avoine enlève au 
sol, à l'hectare, suivant les rendements : 


Azote 75 à 110 kilogrammes. 
Acide phosphorique . 50 65. — 
Potasse 80 a 115. 


L'azote est réclamé en forte proportion et c'est lui qui influence le plus 
les rendements. Comparée aux autres céréales, l'avoine est la moins exi- 
geante de toutes : elle donne encore des rendements passables où d'autres 
ne réussiraient pas. C'est qu'elle dispose d'un enracinement très ramifié et 


TABLEAU V. AVOINE 


AVOINES A PANICULES 


Avoine grise de Houdan Avoine jaune des Salines 


Avoine blanche de Ligowo Avoine abondance (grain bel j.) Avoine prolifique de Saxe (grain blel].)  Avoine jaune d'Yvois 


AVOINES UNILATÉRALES OÙ A GRAPPES 
a; 


ù 
Q 


Avoine Gloire d'Ostende{ar. DI.) 
21 


Avoine jaune géante à grappes 


Avoine blanche de Hongrie 


Avoine noire de Hongrie 


Dresse par R. Dumont. 


PRINCIPALES VARIETES D'AVOINE 


AVOINE 


puissant ; elle sait extraire du sol les moindres reliefs des engrais. Néan- 
moins, sa phase végétative est courte et, pour donner de bons résultats, elle 
doit trouver dans le sol une forte réserve d'azote assimilable. 

Elle absorbe tous les éléments fertilisants durant toute sa végétation, 
mais Garala a montré qu'elle réclame surtout beaucoup d'azote de la levée 
au tallage et du tallage à l'épiage et passablement de potasse à la fin de sa 
végétation. 

Lawes et Gilbert, à Rothamisted, ont exécuté des essais d'engrais sur 
avoine, pendant cinq années consécutives, en sol sain et homogène. La par- 
celle avec engrais complet recevait à l'hectare 

Sulfate de potasse 

— de magnésie 
Superphosphate 
Sulfate d'ammoniaque 

Voici les résultats obtenus : 

1" Parcelle témoin (sans engrais), rendement moyen à l'hectare : 17 hl. 84 
de grain pesant 42 kg. 06 l'hectolitre et 1 302 kilogrammes de paille ; 

2° Parcelle à engrais complet, rendement moyen à l'hectare ; 52 hl. 99 
de grain pesant 46 kilogrammes l'hectolitre et 5163 kilogrammes de paille. 

Très souvent on ne 
fume pas l'avoine, 
c'est un tort. Aucune 
céréalehe pavemienux 
les engrais, à la con- 
dition toutefois qu'elle 
soit semée en terres 
propres ou ne s'en- 
herbant pas trop. Les 
engrais complémen- 
taires ne sont produc- 
tifs qu'en terres pro- 
pres ; en terres sales, 
il vaudrait mieux, dit 
M. Fiévet, ne pas em- 
ployer d'engrais et 
consacrer la dépense 
correspondante en fa- 
çons de nettoyage. 

Dans de nombreux 
essais effectués dans 
le Cambrésis et les 
Ardennes, nous avons 
souvent constaté 
qu'un apport de 100 
kilogrammes de ni- 
trate de soude, en 
terres propres, aug- 
mentait les rende - | " 
ments en grain de 3 à PP. hou me 
4 quintaux à l'hectare FX 
et en paille de 6 à 
7 quintaux. Le sup- 
plément de paille ob- 
tenu paye souvent Rien, 
l'engrais et l'excédent 
de grain est tout bé- 
néfice. Selon les cas, 
il y a lieu d'employer 
à l'hectare : 

1° Après défriche- 
ment de prairie artificielle : 300 à 400 kilogrammes de superphosphate ou 
400 à 500 kilogrammes de scories 16-18 pour 100, et 100 kilogrammes de 
chlorure de potassium ; 

29 Après blé, seigle ou orge : 150 à 200 kilogrammes de nitrate de soude, 
250 à 300 kilogrammes de superphosphate ou 300 à 400 kilogrammes de 
scories et 100 kilogrammes de chlorure de potassium. En sols légers (siliceux 
ou calcaires), il serait souvent avantageux de porter la dose de chlorure de 
potassium à 100 kilogrammes à l'hectare. 

De plus, lorsque l'avoine porte une jeune récolte de luzerne, trèfle, sain- 
foin ou minette, comme c'est le cas assez fréquemment, il faut porter la dose 
de superphosphate à 700 ou 800 kilogrammes à l'hectare et celle du chlorure 
de potassium à 250 kilogrammes, car il est prouvé que la présence d'un 
jeune trèfle ou d'une minette déprime le rendement d'une manière sen- 
sible. C'est ainsi qu'à Grignon, Berthault et Brétignière ont obtenu, avec 
deux variétés semées à la 
volée, 9 hectolitres de 
moins avec la Houdan et 
4 hectolitres avec la Li- | 
£owo dans des parcelles 

} 
Î 
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Quoi du Joue 


eus kg. scories 
phosphatées 120 kg. Thomas +120 kg 
nitrate. nitrate. 
FIG. 414. — Effet des scories de déphosphoration dans les 
sols pauvres en chaux et riches en matières organiques. 
(Essai comparatif h dépense égale fait sur avoine par 
MM. Petit et Dumont, à Fauquembergue [Pas-de-Calais]). 


800 kg. scories 


Tr 


nent tete 
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portant une légumineuse 
avec la céréale. L'in- 
fluence déprimante de la 
légumineuse s'atténue si 
l'avoine est semée en li- 
gnes et si la légumineuse 
est également semée en 
lignes intercalaires. a20 020 os ous 
Semailles et modes de Î 
semis. — La quantité de 
semences à répandre à 
l'hectare varie avec la 
grosseur des grains, la 
faculté de tallage des va- | 
L 


rames 


ve 


im,05 


riétés, la nature du sol, 
le mode et l'époque du 
semis (fig. 415 417). La 
plupart des avoines blan- 
ches ou jaunes à gros 
grains, introduites récem- ts . 
ment en culture, tallent peu. Denaiffe et Sirodot ont relevé un nombre 
moyen de talles par pied allant de 1,35 à 4,28, selon les variétés. 

Les grosses avoines orgeuses, tallant peu, seront semées à la volée, à 
raison de 350 Litres à l'hectare ; en sol riche et frais et avec des avoines à 
petit grain, semées de bonne heure, on peut réduire la dose à 200 litres, 


FIG. 415. — Modes divers de semis en lignes, 
en bandes espacées et en plusieurs lignes rapprochées. 


124 


Avec des semailles en lignes, on emploiera de 150 à 275 litres à l'hectare. 
Il ne faut pas utiliser à l'extrême la propension au tallage : les ramifications. 
secondaires se déve- 
loppent toujours au 
détriment de la fruc- 
tification des maîtres 1 
brins. | 

« Quand une céréale L 
qui ramifie peu ne 
gagne pas en surface, | 
elle gagne en hauteur 


ce qu'elle perd en lar- 
geur ; les ressources 
alimentaires qui au- 


a — 
08 mis arm 
cmt 


“1 L 


raient servi à nourrir FIG. 416. — Semis de l'avoine en trois lignes rapprochées 
de nombreuses rami- séparées ee un grand interligne (en usage en sols et cli- 
fications déterminent  mats secs). 


un surcroît de vi- 
gueur dans celles ui subsistent ; les brins restants deviennent plus trapus, 
plus productifs. » Schribaux.) 

Plus on sème tard, plus il faut forcer la quantité de semence à l'hectare ; 
mais il faut tendre à semer le plus tôt possible au printemps : 


Avoine de février remplit le grenier, 


affirme un dicton très juste. Dans la région betteravière française, on sème 
beaucoup trop tard (avril et quelquefois mai) ; aussi le rendement est-il 
déprimé et les. 
grains sont 
peu lourds (44 
à 46 kilogr. à 
l'hectolitre en 
moyenne). 
Dans les ter- 


1 
res légères, les st) 
semences sont LOU 
enterrées avec Lt 

WU 


un coup d'ex- 
tirpateur suivi 
de deux her- 
sages croisés ; 
dans les bons 
fonds, il faut 
au moins qua- 
tre passages à la herse, dont deux en travers, et, dans les sols compacts, 
le passage du croskill et de l'écrouteuse-émotteuse sera souvent nécessaire. 
On obtient d'autant plus de grains qu'on s'est donné plus de mal pour la 
bonne préparation du sol. Profondeur du semis :0"°,05 à 0,06 dans les terres 
légères, 0'°,04 à 0 :,05 dans les terres fortes. 

On a songé à associer l'avoine et le blé, notamment dans le Midi. Si le 
choix des variétés mélangées est judicieusement fait, de façon à obtenir 
une concordance dans la maturité, les résultats n'en peuvent être que bons, 
car les besoins des deux céréales ne sont pas identiques et ne s'effectuent 
pas également, en nature et en quantité, dans le même temps. Ces mélanges 
sont, parait-il, plus résistants à la verse, et le blé y serait moins exposé à 
l'échaudage. Après battage, on procède à la séparation des grains par le 
triage, ce qui ne représente qu'une dépense de 0 fr. 25 à O fr. 30 à l'hecto- 
litre. M. Colombiès, à Cintegabelle, dans la vallée de l'Ariège, associait 2/5 
d'avoine grise du pays à 3/5 de bladette de Puylaurens et de Noé ;ilen 
obtenait, parait-il, d'excellents résultats. 

Des essais effectués à Grignon, par Berthault et Brétignière, avec l'avoine 
de Ligowa, ont mis en évidence l'influence des semis à la volée et 
des semis en lignes à divers espacements. Voici les résultats obtenus : 


FIG. 417. — Semis de l'avoine en bandes, en Algérie, avec des bandes 
de 0",25 de largeur. (Les interbandes sont fréquemment binées, ce 
qui permet d'économiser l'eau.) 


SEMIS SEMAILLES EN LIGNES 


DONNÉES À 
a la volée. 


Semence à l'hectare … 115 kg. 96 kg. 85 kg. 96 kg. 
Poids total récolté 5 267 kg. 6 878 kg. 6 244 kg. 6 228 kg. 
Paille … 2 710 kg. 3 193 kg. 3 029 kg. 2 851 kg. 
Grain … 21 qtx.45 | 31 qtx.17 | 26 qtx. 38 | 27 qtx. 76 
Nombre 43 h1. 75 63 hl. 60 53 hl. 85 56 h1. 65 


Les semis en lignes sont nettement supérieurs aux semis à la volée. Ce 
sont les espacements de Om,18 qui ont donné les meilleurs résultats, mais il 
est vrai d'ajouter que la Ligowa est une avoine à gros grains et tallant peu. 

Dans les contrées sèches, l'avoine, et les autres céréales d'ailleurs, se 
trouvent très bien d'un semis en bandes espacées de Om,75 à 1m,10 
(moyenne Om,80) et larges de Om,25 à 0°',30. Les interbandes, pouvant être 
binées pendant toute la période végétative, fournissent de l'eau et des 
nitrates à la céréale, qui graine et paille plus que par la méthode de culture 
courante. : 

Soins d'entretien du sol.— Lorsque l'avoine est semée et le sol ressuyé, 
on la roule pour briser les mottes et favoriser la levée. Ce roulage est 
surtout indispensable dans les sols légers par un temps sec ou en un sol 
fumé au fumier fraîchement. Aucune céréale ne retire autant de bienfaits 
d'une surface bien ameublie. Aussi après la levée, quand l'avoine a trois 
ou quatre feuilles (fin avril, début de mai), un ou deux hersages avec une 
herse légère ou un binage à la houe attelée sont de rigueur. Ces hersages 
doivent toujours être donnés par beau temps et en terre sèche. « L'opération 
est bonne, dit Henze, quand la surface du champ a été, pour ainsi dire, bou- 
leversée et lorsque l'avoine a été presque enterrée par suite de l'émiettement 
de la couche arable. » Ces façons superficielles rompent la couche durcie, 
détruisent les jeunes crucifères et favorisent la nitrification.« Quelque effroi, 
dit Schwerz, qu'inspire l'idée du binage au cultivateur, à qui l'expérience 
n'en a pas appris les avantages, quelque effrayé que j'en aie été moi-même 
d'avoir essayé, je puis prédire avec une entière certitude au cultivateur qui 
surmontera cet effroi que, dans quelques années seulement, aucuns frais de 
travail ne lui coûteront moins cher à payer que ceux du binage. » 

Les avoines semées en lignes doivent être binées à la houe mécanique 
une ou deux fois. 

Un roulage supplémentaire, donné quelques jours après, terminera les 


125 


opérations, favorisera le tallage et retardera la croissance en hauteur. 

L'avoine d'hiver redoute surtout la folle avoine, l'agrosfide traçante, la 
ravenelle et le ray-grass-pill ; l'avoine de printemps est surtout envahie 

par les ravenelles où raveluques (sols non calcaires) et les moutardes 

sanves, sénés ou sénevés (terrains calcaires) qui, certaines années, l'étouffent 
complètement ; par les coquelicots, le chiendent, les chardons, les vesces et 
gesses sauvages, etc. Notons cependant que la pulvérisation de la céréale 
avec une solution de sulfate de cuivre à 3 pour 100, à raison de 8 à 10 hec- 

tolitres à l'hectare, ou l'épandage, soit à la main, soit au semoir, le matin ou 

le soir à la rosée, de 300 à 400 kilogrammes de sulfate de fer anhydre, consti- 

tuent des moyens pratiques et économiques de se débarrasser des crucifères 
nuisibles. Nous ne saurions trop recommander l'emploi du deuxième pro- 
cédé, à la condition que l'épandage du sulfate de fer soit effectué par un 

temps ne présageant pas la pluie et lorsque les moutardes ou ravenelles 

sont encore jeunes (trois ou quatre feuilles au plus). On a préconisé depuis 

l'emploi de l'acide sulfurique à 65° Baumé dilué à 8 ou 10 pour 100. V. AD- 
VENTICES (Plantes) et ESSANVAGE. 

Moisson. — On récolte les avoines d'hiver, en France, dans la seconde 
quinzaine de juillet, et les avoines de printemps courant d'août, quand la 
saison est normale, pour la région au nord de la Loire. La moisson s'effec- 
tue comme pour les autres céréales. Autrefois, lorsque la moisson s'effec- 


Phot. Boissonnas. 
FIG. 418. — Champ d'avoine. — Moissonnage à la faux. 


tuait à la faux (fig. 418), on laissait les javelles longtemps sur le sol ; ce 
procédé ancien doit disparaître devant l'usage de la moissonneuse-lieuse. 

La faux restera cependant utilisée pour abattre un andain autour des 
pièces à moissonner et préparer ainsi le passage de la machine. 

L'avoine doit être coupée au moment opportun ; on la laisse un peu plus 
mürir que le blé, et cependant on la moissonne encore un peu sur le vert, 
car elle s'égrène facilement. Elle achèvera de mürir sur le sol, où on la 
laissera quelques jours. 

Certaines variétés, telles que la Brie, la Coulommiers, la hâtive d' Etampes, 
la Joanette, la précoce de Mesdag, la Ligowo, etc., veulent être coupées un 
peu plus tôt, afin de diminuer les pertes par égrenage. 

Dans les régions septentrionales, où l'on coupe généralement les avoines 
à la moissonneuse-lieuse, il faut faire de petites bottes, car la paille d'avoine 
est grasse et sèche difficilement. Les dizeaux doivent rester aussi assez 
longtemps sur le champ. Si l'avoine n'est pas rentrée bien sèche, elle s'é- 
chauffe dans les greniers ou les meules. V. BATTAGE, BATTEUSE, MOISSON. 

Rendement et produits. — Les rendements de l'avoine sont varia- 
bles avec la fertilité du sol, la fumure, la semence employée et les soins 
culturaux appliqués. Ils sont en général de 30 hectolitres à l'hectare pour 
les avoines de printemps et de 40 hectolitres pour celles d'hiver. Mais 
dans la région septentrionale, on récolte couramment 50 à 60 hectolitres à 
l'hectare, et nombre de bonnes exploitations atteignent des moyennes plus 
élevées. Dans les situations exceptionnelles, on a atteint et dépassé 100 hec- 
tolitres à l'hectare. 

L'avoine d'hiver pèse de 50 à 52 kilogrammes l'hectolitre ; celle de prin- 
temps, de 45 à 50 kilogrammes. 

Les poids moyens de l'avoine commerciale s'apprécient comme suit : 

l" qualité … 
2° qualité . 
3 qualité … 


.… 50 kilogrammes à l'hectolitre. 


Le rapport du poids du grain à celui de la paille est de 1 à 2,4 pour 
l'avoine des Salines, d'après Grandeau ; il serait de 3 à 5, d'après Schwerz. 
Pour 100 kilogrammes de grain on récolterait donc de 165 à 200 kilo- 
grammes de paille environ ; Berthault évalue ce rapport à 140 en moyenne. 
D'après Heuzé et Boussingault, 100 kilogrammes de gerbes donnent : 


D'après 

D'apres lieuse. Boussingaulit. 
Grains … _ .… 86 kilogrammes. 36 kg. 8 
Paille re D Dis —.. … 51 kg. 8 
Bales, menues pailles 12::::: =; 11 kg. 4 


Pour Garola, le rapport du poids du grain varie de 51 à 105 pour 100 du 
poids de la paille ; ce sont donc des variations considérables. Mais en 
année ordinaire, en bons sols, avec des récoltes moyennes, Danseaux 


estime que le rapport de 40 de grain pour 60 de paille, soit un de grain 


pour un et demi de paille, est le rapport le plus normal. 
Composition du grain et de la paille. Utilisation. — L'avoine présente de 
grands écarts dans la composition des grains. Nous donnons la composition 
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moyenne des grains entiers d'après Grandeau et Leclerc (moyenne de 
120 analyses) et les écarts de composition d'après J. Kühn : 


MOYENNE ÉCARTS 
PRINCIPES IMMÉDIATS de composition de composition 
(Grandenu er Leclerc). (J. Kühn). 
12,10 : 
Matières sèches. 87,90 pour 100 79,2 à 93,8 
= azotées . 9,80 — 6,3 à 18,5 
— grasses 4,58 — 2,1 a 10,3 
— extractives 59,09 — 48 à65,7 
Cellulose 11,20 — 4,1 a 20,2 
Matières minérales . 3,32 = . 
Acide phosphorique 0,75 s 


Les meilleures avoines sont les plus lourdes et celles qui renferment la 
plus forte proportion d'amandes avec une écorce relativement fine et 
légère. D'après les recherches que nous avons effectuées sur 22 variétés 
d'avoine, les chiffres moyens suivants ont été obtenus : 


Poids moyen de 1 000 grains .…. 82 gr. 2 
Proportion moyenne d'amandes . 77,7 pour 100 
— d'écales 26,3 — 


L'avoine est l'aliment des chevaux par excellence ; elle possède des pro- 
priétés nutritives et stimulantes bien connues. La paille d'avoine est bien 
acceptée par les ruminants. Sa qualité varie avec le sol, sa maturité et l'état 
dans lequel elle est récoltée. Les hales et menues pailles entrent avanta- 
geusement dans la composition des mélanges pour bovidés et ovidés. 

Le gruau d'avoine est l'amande passée au four et moulue. Il sert, dans 
l'alimentation humaine, à la préparation de bouillies et de tisanes rafrai- 
chissantes. - 

Il arrive parfois que l'avoine est semée de bonne heure au printemps, 
comme .plante fourragère; dans ce cas, elle donne un fourrage rafraîchis- 
sant et bien appété du bétail ; mais, le plus souvent, elle est associée à des 
vesces ou gesses fourragères pour les ramer. V. GALE, GRAIN, PAILLE. 

Accidents. — L'avoine est plus ou moins sensible à la verse, à l'échau- 
dage, à la chlorose comme le blé ; elle contracte aussi le rougeof, caracté- 
risé par la teinte rougeâtre des feuilles. Cette affection sévit surtout sur 
les terres acides, les défrichements, les sols humides et, comme la chlorose, 
elle a pour cause un mauvais fonctionnement des racines. V. CHLOROSE, 
ÉCHAUDAGE, ROUGEOT, VERSE. 

Ennemis. Maladies (fig. 419). — Les avoines à la semaine sont fréquem- 
ment la proie des moineaux, des alouettes et plus souvent encore des 
corbeaux. Pendant la végétation, elles souffrent souvent des ravages de la 
larve de la noctuelle (ver gris), de celles du raupin (ver fil de fer) ou de 
l'anisoplie horticole. Pour enrayer les dégâts de ces insectes, au début de 
la végétation, le meilleur remède est encore un roulage énergique. 

L'avoine est exposée à plusieurs affections cryptogamiques :le charbon 
(ustilago carbo), /a rouille linéaire, la rouille tachetée et la rouille couron- 
née. Cette dernière attaque les feuilles sur les deux faces et est spéciale à cette 
graminée. Deux maladies déformantes (avoines vrillées et avoines poireau- 
tées) sont causées, la première, par un petit acarien, voisin des trombi- 
dions (tarsenomus spirifex) ; la seconde, par une anguillule spéciale (anguil- 
lule de la tige). Une bonne préparation du sol, un semis hâtif et des engrais 
appropriés restreignent les dégâts de ces affections. V. CHARBON, ROUILLE. 


Avoine élevée (V. tableau PRAIRIES | Herbes des]). — Graminée fourra- 
gère désignée aussi sous le nom d'arrhénathère avoine (arrhenatherum 
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FIG. 419. — Maladies de l'avoine. 
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avenacum), l'avoine élevée (avena eliator) /fig. 420] est plus connue sous 
celui de fromental et appelée encore avénai, painvin, ray-grass de France. 
Par la disposition de ses fleurs, elle rappelle les avoines en panicules. C'est 
une graminée très haute et très productive : elle atteint jusqu'à 1 mètre de 
hauteur et plus dans les bons fonds. Elle veut des sols meubles, frais et 
substantiels, des expositions chaudes et ensoleillées, mais elle réussit 
encore bien sur les terrains calcaires. Elle craint l'humidité et résiste bien 
à la sécheresse ; c'est une qualité précieuse qui la 

fait rechercher pour les prairies temporaires et 
pour l'engazonnement des terres légères, dont elle 
augmente beaucoup le rendement, M. Schribaux ’ 
estime que c'est la graminée qui s'allie le mieux { 
à la luzerne. Cependant comme elle donne des | 
touffes peu denses, elle 
ne doit pas prédomi- 
ner dans les mélanges ; 
elle ne doit guère y 
entrer que pour 10 à 
15 pour 100. M. de Vil- 
morin en a obtenu par 
sélection le fromental 
amélioré de Tourves 
qui se rapproche - de 
la forme sauvage et 
qui, comme elle, est 
plus durable et plus 
productif. 

Il faut 75 à 80 kilo- 
grammes de graines de 
fromental pour ense- 
mencer un hectare, et 
sa graine veut être bien 
enterrée. Une bonne 
graine doit avoir 70 
pour 100 de pureté et 
autant de faculté ger- 
minative. L'hectolitre 
de semence ne pèse que 
12 kilogrammes et les 
impuretés les plus cou- 
rantes qu'elle renferme 
sont des bromes. Le prix de la graine est assez élevé ; en temps ordinaire, 
il oscille entre 180 et 200 francs le quintal. 

Le fromental est une graminée vivace, très précoce, peu durable, qui 
demande à être coupée sur le vert. Coupée trop tardivement, elle donne 
un fourrage grossier. 

En résumé, c'est une bonne graminée des prairies de fauche pour l'enga- 
zonnement des terres saines et des terres légères. 


Avoine Jaunâtre. Graminée vivace des prairies calcaires et sèches 
appelée vulgairement avénel{e blonde et petit fromental (fig. 421). On 
reconnaît aisément l'avoine jaunûâtre (avena flavescens) à la coloration qui 
lui a valu son nom. Elle repousse bien sous la coupe ou la dent du bétail, 
mais c'est en somme une graminée secondaire. Elle atteint de Om,30 à Q",50 
de hauteur et se plaît dans les prés secs ou en coteaux calcaires. C'est une 
plante demi-pré- | 


FIG. 420. — Avoine élevée fertile ou fromental. 
A. Graine hermaphrodite; IL. Graine indic, stérile 


coæ qui donne 

un foin fin, bien 
estimé dans la 
région parisien- 

ne, mais dont le 
rendement n'est | 
pas considéra - | \ 
ble. Comme le \ | 
fromental, elle | 
demande à être 
associée à d'au- 
tres graminées |] 
et légumineuses. ) 


Elle est surtout | | =, 
précieuse pour à _ LS 

la création de \ | 2 
nouvelles prai- D 
ries de fauche A 7 7 


ou de prairies 
temporaires assez durables en sols 
secs. 

Sa graine (fig. 421, À) est très im- 
pure ; elle renferme souvent 50 
pour 100 de dactyle. Elle a une 
pureté de 40 pour 100 avec une 
faculté germinative égale. Son prix 
normal est d'environ 300 à 400 francs 
le quintal. 

Citons encore quelques avoines 
fourragères de faible importance, 
telles que l'avoine pubescente 
(avena pubescens), l'avoine des prés 
(avens pratensis) et l'avoine toujours verte (avena sempervirens), etc. 

Il existe aussi des espèces d'avoines nuisibles ; la folle avoine (avena 
Faitua), avron ou avéneron ; l'avoine bulbeuse (avens bulbosa), dite aussi 
avoine à chapelet (aven precatoria) ou chiendent perla. Ce sont des 
plantes adventices dont il faut poursuivre activement la destruction. V. AD- 
VENTICES ({ Plantes). 


FIG. 421. — Avoine jaunâtre 
(avena flavescens). 
A. Fleur. 


Avortement. _ Accident de gestation caractérisé par l'expulsion du 
petit à une époque où il n'est pas encore viable. 

Avortement accidentel. — Généralement le petit est expulsé mort. Très 
rarement, lorsque l'expulsion se fait un peu avant terme, à 8 mois 1/2 
chez la vache, à 10 mois chez la jument (on dit que l'accouchement est 
prématuré), le jeune animal naît viable et peut s'élever avec beaucoup de 
soins. Les avortements accidentels sont fréquents chez la vache, plus rares 
chez la jument, la brebis, la chèvre et la truie. 

Causes. — Les plus fréquentes sont : les coups portés sur la région du 
ventre ; les courses folles provoquées par la poursuite des chiens ; les indiges- 
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tions avec ballonnement provoquées par des aliments de mauvaise qualité ; 
la consommation excessive de fourrages glacés (feuilles de betteraves) ; les 
breuvages trop froids, les refroidissements que peuvent prendre, à l'automne, 
les animaux séjournant dans les pâturages pendant la nuit, etc. 

Traitement. — Il convient d'éviter toutes les causes énumérées ci-dessus, 
car il n'y a rien à faire contre l'avortement en voie d'accomplissement. 
Faciliter, s'il y a lieu, l'expulsion du petit et donner les mêmes soins que 
dans l'accouchement normal. V. ACCOUCHEMENT. 

Avortement infectieux ou épizootique. — Cet avortement, qui cause 
souvent de grandes pertes à l'élevage, ne se remarque guère que chez la 
vache, plus rarement chez la brebis et la jument. Il est dû à un microbe, 
le bacille abortif. Toutes les vaches pleines d'une même étable peuvent 
être atteintes. Les avortements se produisent à une époque quelconque, du 
quatrième au neuvième mois, fréquemment aux septième et huitième mois : 
les bêtes paraissent à peine indisposées et l'expulsion du petit se fait ordi- 
nairement sans difficulté. Lorsque les veaux naissent vivants, ils ne tardent 
pas à succomber. 

Traitement. Contre l'avortement épizootique, M. Moussu, professeur à 
l'Ecole nationale vétérinaire d'Alfort, propose les moyens suivants : 

1° Séparation et isolement des bêtes avortées ; mise à l'herbage de toutes 
les bêtes pleines, si la saison le permet, ou déplacement de l'effectif de 
l'étable ; 

2° Désinfection de l'étable ; réfection du sol, lavage des murs, mangeoires, 
râteliers, etc., à l'eau de lessive bouillante ; faire brûler du soufre et fermer 
hermétiquement le local pendant 48 heures, blanchir à la chaux ; 

3° Traitement et désinfection des avortés par : a) délivrance à la main; 
b) lavages intra-utérins à l'eau bouillie, suivis d'injections de 1 à 2 litres 
d'eau iodée (10 grammes de teinture d'iode pour 1 litre d'eau). Ces lavages 
et injections doivent être faits le 1°", le 3, le 6" et le 10e jour après l'avor- 
tement, et tous les jours s'il y a eu des complications à la suite de cet 
avortement. Après ce traitement, les bêtes ne restent pas stériles, ce qui est 
la règle si l'on ne fait rien ; 

4° Chez les bêtes pleines et qui ont pu être contaminées, Moussu conseille 
l'emploi d'ovules ou de bougies antiseptiques placés directement dans le 
vagin, sans le secours d'un instrument quelconque, et aussi profondément 
que possible. Ces ovules, qui doivent fondre à la température du corps, 
réalisent une désinfection vaginale permanente, bien supérieure à celle 
qu'il est possible d'obtenir par les injections vaginales, qui n'ont qu'une 
action momentanée. On utilise d'abord un ovule par semaine, puis un tous 
les 25 jours ou 3 semaines lorsque les avortements diminuent ou cessent. 
Desoutter, dans divers congres nationaux d'industrie laitière, a préconisé 
l'emploi du collargol (argent colloïdal) en injections intraveineuses, mais ce 
mode de traitement est assez délicat. 


Avranchin (Mouton de 1')}. — Variété ovine que l'on rencontre dans 
l'arrondissement d'Avranches (Manche), et aussi dans d'autres régions du 
Cotentin ; ces animaux sont de taille moyenne, à peau généralement blan- 
che, à laine longue, à toison serrée, bien fermée, s'étendant sur les pattes et 
sous le ventre. La tête est garnie de laine ; la face est trapézoïdale. La poi- 
trine est ouverte, le dos droit et large, le gigot musclé, les membres moyens. 

C'est une race rustique, précoce, produisant beaucoup de laine et donnant 
une viande à laquelle les végétaux recouverts d'efflorescences salines 
communiquent une saveur exquise (pré-salé). 


Avril (fig. 422). — Calendrier agricole. __ Les travaux agricoles, en 
avril, deviennent plus variés que dans les mois précédents, et l'agriculteur 
est obligé de déployer une grande activité. Il achève les semailles tardives 
des avoines, le hersage et le roulage des céréales d'hiver, effectue, quand 
la terre est bien ressuyée, le binage des pommes de terre, topinambours, et, 
en général, de toutes les plantes semées en ligne avant l'hiver (fèves, fève- 
roles, œillettes, etc.). Il plante les pommes de terre de plein champ, les choux 
pommés, les houblons, taille les vieilles houblonnières, sème les orges (300 à 
325 litres à l'hectare), les fourrages destinés à être coupés en vert, le lin de 
printemps dans un sol abondamment fumé et bien préparé, les betteraves, 
carottes, rutabagas, maïs à fourrage, tabac en terrain chaud, bien fumé et 
bien abrité ; dans le Midi, on sème le chanvre et le sorgho à balai. (Toutes ces 
cultures, indiquées dans notre calendrier agricole, s'entendent de la région 
moyenne de la France ; elles sont donc en avance d'une dizaine ou d'une 
quinzaine de jours sur celles de la région septentrionale et devancées 
d'autant par celles du Midi.) Vers la fin du mois, on effectue aussi les pre- 
miers labours de jachère. Avril est aussi le mois où les prairies seront abon- 
damment irriguées et où l'on doit achever tous les travaux qui s'y rap- 
portent, notamment l'étaupinage, le hersage et le roulage. 

C'est aussi à cette époque qu'on garnit les herbages destinés à l'engrais- 
sement ou à l'élevage (vaches laitières, juments et poulains). A la ferme, 
les animaux reçoivent une alimentation de travail d'autant plus abondante 
et plus riche que l'effort demandé est plus pénible. La nourriture verte 
sera mélangée avec moitié d'abord, puis un tiers et un quart de paille ou de 
foin hachés. Les vaches laitières recevront une alimentation fraîche gra- 
duellement donnée ; on évitera les brusques transitions et les excès subits ; 
celles qui vont au pâturage sont rentrées la nuit. Ne pas sevrer les veaux 
trop tot (six semaines de régime lacté au minimum) ainsi qu'on est dans 
l'habitude de le faire. On distribue aux agneaux sevrés (ils ont alors six à 
sept semaines) des mélanges de racines coupées menu, avoines et autres 
grains concassés, son, farines d'orge, maïs, etc. On fait saillir les truies et 
on continue l'engraissement des porcelets des portées précédentes. C'est 
encore à cette époque que l'on vend les bêtes engraissées pendant l'hiver 
et que l'on sélectionne les reproducteurs. A la basse-cour, la ponte est très 
active, et les volailles reçoivent la nourriture qui convient à leur état : 
aux poussins, quand ils ont une vingtaine de jours, on donne un peu de 
verdure (salade, oseille, chicorée sauvage, etc.) hachée et mélangée à leur 
pâtée ordinaire ; les poules qui ne pondent plus sont engraissées à l'épinette 
ou au moyen d'une gaveuse. 

Le vigneron achève le greffage, met en terre les boutures ou greffes àenra- 
ciner, fume la vigne et lui donne les dernières façons. Il dispose les réci- 
pients et produits (goudron, sciure de bois, etc.) qui sont susceptibles d'être 
utilisés pour la production de nuages artificiels contre les gelées. Chaque 
fois que la chose est possible, les vignerons de tout un finage feront bien 
de se grouper en une association de défense contre le fléau. L'achat du 
matériel et des produits est fait à frais communs ; les membres du groupe 
sont, à tour de rôle, chargés de surveiller le thermomètre et, s'il descend 
assez pour faire craindre une gelée matinale, un signal convenu rassemble 
tout le monde sur un point déterminé d'où chacun se rend à son poste. 

Le jardinier, au verger, effectue les derniers semis et repiquages, bou- 
ture et marcotte ses arbres à fruits, pratique le greffage (greffe en fente au 
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commencement du mois, puis greffe en couronne ou en écusson quand 
l'abondance de la sève soulève les écorces) ; il ébourgeonne les jeunes sujets 
pour leur assurer une croissance régulière et les pêchers pour les mettre à 
fruits, profite de la souplesse des rameaux pour leur donner une direction 
déterminée (cordons, palmettes,tétc}) pourchasse les limaces, limaçons, che- 
nilles, pucerons, etc. Tous cestrawaux doivent être achevés avant la floraison. 

Au potager, on récolte les mêmes produits qu'en mars. Il faut . aussi 
achever au plus vite les semis de pleine terre qu'on a commencés dans le 


FIG. 422. — AVRIL Gravure d'Étienne Delaune (1568). 


mois précédent (chicorée sauvage pour barbe-de-capucin, épinards, laitues, 
romaines, choux de Bruxelles, d'été, choux-raves, panais, persil, cerfeuil, 
salsifis, scorsonère, oignons, fèves, pois, etc., et en général toutes les plantes 
potagères) ; sous châssis, les céleris et céleris-raves, concombres, tomates, 
aubergines, cornichons, melons, radis, etc. On repique ou plante sur couche 
en pépinière : aubergines, melons, concombres, et, en pleine terre (de préfé- 
rence sur vieille couche découverte), les céleris, choux, chicorées, laitues, 
romaines, tomates, etc., semés sur couche chaude aux mois précédents. 
Dans la journée, aux heures chaudes, il faut aérer les semis sous cloches et 
châssis ; sarcler tous les semis, païiller les planches de fraisiers et de salades. 

Au jardin d'agrément, il faut tailler les derniers rosiers, veiller à ce que 
les jeunes arbustes et arbrisseaux nouvellement transplantés ne souffrent 
pas de la sécheresse, les arroser au besoin ; aérer les serres et châssis, 
tondre les gazons. Continuer en pleine terre les semis (commencés en mars) 
des plantes vivaces ou bisannuelles qui fleuriront l'année suivante ; mettre 
en place et repiquer, après les avoir, si besoin, divisées, les plantes an- 
nuelles (semées a 1 automne ou provenant des semis sous châssis de février- 
mars), ainsi que les plantes vivaces ou bisannuelles ayant une année de 
pépinière (adonide, ancolie, anthémis, aster, balsamine, bégonia, benoîte, 
campanule, capucine, convolvulus, coquelourde, coréopsis, digitale, géranium, 
£iroflée, gypsophile, haricot d'Espagne, lupin, muflier, oeillet d'Inde, de 
Chine, oeillet mignardise, des poètes, pavot, pétunia, pois de senteur, reine- 
marguerite, réséda, salpiglossis, saponaire, scabieuse, silène, souci, verveine, 
volubilis, zinnia, etc.). Sous châssis on continue à semer les fleurs que l'on 
repiquera plus tard pour échelonner la floraison. Dans le Midi, on taille 
les mimosas, qui redonneront leurs fleurs de fin novembre à mars ; on dé- 
couvre les palmiers et l'on récolte les fleurs les plus variées (oeillets, giro- 
flées, iris, anthémis, etc.). 

Le sylviculteur termine l'exploitation et la vidange des coupes ; il effectue 
les derniers semis et plantations d'essences à feuilles caduques ; il sème et 
plante les arbres résineux ; il procède au repiquage dans les pépinières. 
C'est pendant ce mois qu'il greffe un grand nombre d'essences et qu'il 
martelle les coupes à exploiter l'hiver suivant. 

L'apiculteur procède a l'inventaire (dans les régions froides et monta- 
gneuses, il ne fait cette visite que vers la fin du mois), note l'état du cou- 
vain et des provisions. Si le couvain présente uniquement des cellules 
d'ouvrières, la reine est féconde et la colonie sera prospère : il faut alors 
ajouter des cadres. Si le couvain d'ouvrières est moins abondant que le 
couvain de mâles, c'est que la reine est vieille et ne pourra plus donner 
qu'une population restreinte de butineuses ; dans ce cas, il faut désoper- 
culer le couvain de mâles et en repousser les rayons vers les bords; sur- 
veiller la ruche, et, si l'aspect en est le même. deux ou trois semaines après, 
supprimer la colonie ou lui donner une nouvelle reine ; souvent, d'ailleurs, 
quand la reine est vieille, les abeilles la remplacent sans même que l'apicul- 
teur s'en aperçoive. Enfin, si le couvain renferme uniquement des cellules 
de mâles, il faut le supprimer. Quand le temps est froid, continuer le nour- 
rissement et veiller à ce que les ruches soient chaudement couvertes. 

Le pisciculteur diminue, à mesure qu'ils grossissent, le nombre des ale- 
vins dans chacun de ses bassins ; il distribue une nourriture azotée (cer- 
velle, sang, viande fraiche ou desséchée, œufs réduits en fines parcelles) 
par quantites minimes, mais fréquemment, de manière à laisser le moins 
ÉoBsnie de détritus au fond de l'eau, qui pourrait s'altérer. 

Le pêcheur peut tendre ses lignes à saumon (ce poisson redescend à la 
mer après avoir frayé) ; la pêche à la truite continue ; pour les autres 
espèces d'eau douce (brème, carpe, goujon, vandoise, gardon, barbillon, 
vairon, perche, brochet, etc.), c'est le moment du frai, qui commence pour 
les uns et s'achève pour les autres. D'ailleurs la pêche à tous poissons, sauf 
aux salmonidés, est close le soir du dimanche qui suit le 15 avril pour ne 
rouvrir que le premier dimanche qui suit le 15 juin. On peut continuer à 
pêcher dans les étangs et pièces d'eau appartenant à des particuliers ; mais, 
pour transporter le poisson pris, il est nécessaire de se munir d'une auto- 
risation (donnée par le maire de la localité). 

Le chasseur peut encore, dans certains pays, rechercher le gibier d'eau 
et de marais, puis partout chasser le lapin, les renards, cerfs et sangliers 
avec permission. .Presque tous les oiseaux migrateurs remontent vers le 


AXILLAIRE — AZALÉE 


nord à cet époque et les passages sont fort nombreux ; c'est également la 
saison où de toutes parts se construisent les nids. 


Axillaire (Bourgeon). — Bourgeon qui naît à l'aisselle d'une feuille. 


Aylesbury (Canard d'). — Canard anglais (V. pl. en couleurs BASSE- 
cour [Animaux de]) ; la meilleure des variétés anglaises. Remarquable par 
sa faille qui a été, par la sélection, amenée au maximum. La forme est très 
allongée ; la tenue est horizontale, semblable à celle du canard de Rouen ; 
le plumage est blanc, d'un blanc net ; le bec est rosé. Cette variété, pré- 
coce, a de grandes dispositions à l'engraissement et fournit une chair fine, 
délicate. Les oeufs sont très gros et de teinte pâle; la ponte est relativement 
abondante. Excellente race. V. CANARD. 


Ayr (Race d'). — Race bovine ( fig. 423) que l'on rencontre dans le sud- 
ouest de l'Ecosse, dans le comté d'Ayr et plus particulièrement sur le 
littoral du golfe de la Clyde. Elle s'est répandue en Ecosse et sur divers 


FIG. 423. ___ Bœuf d'Avr. 


points de l'Angleterre. Quelques essais d'introduction en France ont été 
tentés, mais sans succès. Elle ressemble beaucoup, comme forme, à la race 
bretonne. 

La tête est fine, le mufle noir, les cornes développées, en forme de 
croissant. Le corps est ramassé et de faible taille ; la peau épaisse, le poil 
rude. La robe, formée de poils blancs ou de poils rouges, est orangé uni- 
forme ou pie-rouge. La teinte unie varie du foncé au froment ; les plaques 
rouges sont bordées, à contour ombré, signe distinctif de la race. 

La mamelle, régulière et bien développée, porte des trayons petits. 

La vache d'Ayr, bonne laitière, est d'un entretien facile en raison de sa 

etite taille ; elle s'engraisse assez rapidement quand elle ne donne plus de 
ait ; elle serait moins rustique que la bretonne, mais de taille plus élevée. 
La grosseur et le poids varient beaucoup, selon la qualité du sol sur lequel 
elles ont été nourries. 


Azalée. __ Genre d'éricacées (fi#. 425), voisines des rhododendrons, qui 


.renferme des arbrisseaux à fleurs élégantes utilisés pour la décoration des 


serres, des appartements, et dont on compose également des massifs de 
pleine terre. 

Les espèces cultivées se divisent en deux sections : 

Azalées à feuilles caduques. — Les azalées de ce groupe sont rusti- 
ques ; leur floraison abondante de mai, leurs coloris variés, les font recher- 
cher pour les groupes isolés, en 
massifs. Les plus recommanda- 
bles sont les nombreuses varié- 
tés de l'azalée pontique, de 
l'azalée molle ou de la Chine, 
de l'azalée hybride. 

La multiplication se fait par 
marcottage simple et en cépée 
pour les variétés vigoureuses, 
pe bouturage pour les rameaux 

erbacés, cueillis après la florai- 
son (juin) ; faire enraciner sous 
cloche ou sous châssis. 

Le greffage en placage se fait 
à l'étouffée, au mois d'août, sur 
l'azalée pontique venue de se- 
mis. 

Cette plante demande la terre 
de bruyère ou, à défaut, un mé- 
lange de deux tiers de feuilles 
et un tiers de sable. Sur l'em- 
placement des massifs, enlever 
40 centimètres de terre, la rem- 
placer, dans le fond, par une 
couche de 10 centimètres de 
sable ou de feuilles, mettre à 
niveau avec de lä terre de 
bruyère ou du mélange indiqué 
plus haut, Arroser pendant les 
pue chaleurs, cesser dès que 
e bouton floral est formé. Ajou- 
ter tous les deux ans une couche 
de 10 centimètres d'épaisseur de terre de bruyère sur toute la surface du 
massif. Après la floraison, tailler les branches vigoureuses au niveau des 
faibles, donner à la plante la forme désirée. 

Les azalées à forcer sont cultivées en pots, enterrés en plein air, fin 
octobre ; les sujets qui présentent de nombreux bourgeons floraux sont 
rentrés en serre 1 ils sont chauffés de 8 à 10 degrés centigrades. Ne forcer 
la même plante que tous les deux ans. 


FIG. 424. — Azalée de l'Inde. 


AZÉDARACH  AZOTE 
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FIG. 425. — Exposition d'azalées. 
Azote. __ Gaz qui se trouve à l'état libre dans l'air atmosphérique 


Azalées à feuilles persistantes. — La plus cultivée de ce groupe est 
l'azalée de l'Inde (azalea Indica) [fig. 424] et ses variétés. Sous notre cli- 
Mat, ces plantes ont besoin de la serre froide pour traverser l'hiver ; leur 
floraison prolongée (décembre-avril), leurs nuances variées, leur assignent 
une place importante dans la garniture des jardins d'hiver, des appar- 
tements. 

La multiplication se fait par bouturage en serre à 10 degrés centigrades 
de température, de décembre à février, avec des rameaux demi-aoûtés ; 
sous châssis à froid, en août-septembre ; greffage en placage à l'étouffée, en août. 

Employer un mélange de deux tiers de terre de bruyère et un tiers de 
sable. Rempoter chaque année après la floraison. Enterrer en juin les pots 
en plein air à l'ombre, les rentrer en serre froide en octobre. En donnant 
7 à 10 degrés de chaleur, on avance la floraison. Arrosage copieux en été. 

Après la floraison, couper les extrémités des branches pour donner une 
forme arrondie, pyramidale. 

Ennemis et maladies. __ Sous les attaques d'un petit acarien blan- 
châtre, Je thrips hémorroïdal, les feuilles prennent un aspect plombé : c'est 
la grise, comme disent les horticulteurs. On la combat par des pulvéri- 
sations ou des fumigations à la nicotine. 

Anthracnose des azalées : les feuilles portent des taches brunâtres avec 
des pustules noires. 

Galles des branches des azalées : les branches portent des tumeurs ver- 
dâtres pouvant atteindre le volume d'un œuf de poule, dues à la présence 
d'un champignon (exobasidium discoïdeum). 

Comme traitement contre ces deux maladies cryptogamiques, pulvéri- 
sations avec bouillie bordelaise. 


Azédarach ou Azadarach (hort.). — Arbre ornemental de la famille 
des méliacées. Il habite les contrées méridionales, vulgairement connu sous 
le nom d'arbre à chapelets, de lilas 
des Indes, parce que ses fleurs sont 
de couleur lilas et que ses noyaux 
sont percés d'un trou. Les feuilles 
sont découpées, légères et très de- 
coratives. 

Azerole. __ Fruit rouge de l'aze- 
rolier, contenant plusieurs noyaux 
très durs ; il est de la grosseur 
d'une cerise, aigrelet et légèrement 
sucté. 


Azerolier. __ Arbuste ou arbris- 
seau de la famille des rosacées 
(fig. 426), appelé encore argerolier, 

éfier de Naples, épine d'Espa- 

gne, cultivé dans les jardins comme 
arbre d'ornement et comme arbre* 
fruitier. Il donne un fruit appelé 
azerole. A l'état sauvage, l'azerolier 
(cratægus azarolus) est épineux ; à 
l'état cultivé, la plupart des espèces 
sont sans épines. On le cultive dans 
le climat méditerranéen. Tous les 
sols lui conviennent, sauf les sols 
humides, On le multiplie par grai- 
nes ou par greffes soit sur sauva- 
geon, soit sur aubépine. Sa végéta- 
tion est à peu près analogue à celle 
du poirier (il vit presque aussi longtemps) ; aussi lui applique-t-on la 
même taille. 

Quand on le soumet à la taille, on lui donne la forme en gobelet ou en pyra- 
mide. Ses fruits sont souvent cueillis pour servir à la fabrication des confitures. 


FIG. 426. — Azerolier (rameau et fruits). 


-inodore, sans saveur, très peu soluble dans 


(dans 100 litres d'air il y a 79',2 d'azote et 20',8 d'oxygène). Il est incolore, 


l'eau ; il est un peu plus léger que l'air (1 litre 


pèse 1 gr. 26). SUN LA LL 
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Rôle de l'azote dans la nature. __ L'azote al NE 


est très répandu dans la nature. Non seule- Le = 
ment il fait partie de l'air (pour les 4/5 de son | 
volume), mais il entre aussi dans la constitu- 
tion des tissus animaux et végétaux ; un grand 
nombre de composés minéraux (ammoniaque, 
sels ammoniacaux, acide azotique ou nitrique, 
nitrates, etc.) et organiques (alcalis organiques, 
matières albuminoïdes, etc.) le comptent au nombre de leurs éléments. 

L'azote est un des principaux éléments dont les plantes ont besoin pour 
se nourrir et que l'agriculteur 
doit leur fournir sous forme 
d'engrais azotés. La plante prend 
l'azote : 1° aux nitrates; 2° aux 
sels ammoniacaux que contien- 
nent les sols et l'air ; 3° aux 
matières organiques azotées du 
sol ; 4° à l'air. 

Très souvent, en agriculture, 


FIG. 427. — Ferments fixateurs 
de l'azote de l'air. 


1. Clostridium Pastoriantuen ; 
2. Azotobacter chroncoocuni. 
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FIG. 428. - Bactéries contenues 
dans les nodosités des légumi- 
neuses. 


1. Forme bacillaire; 2. Forme 
bactéroïde. 


FIG. 429. — Nodosités sur les racines 
du lupin. 
Elles possèdent des bactéries qui fixent l'azote 
de l'air et en font bénéficier la plante. 


on emploie les expressions azote libre, azote nitrique, azote ammoniacal, 
azote organique. 

L'azote libre est celui que contient l'air. 

L'azote nitrique est l'azote qui entre dans la composition des nitrates 
(nitrate de soude, nitrate de potasse, nitrate de chaux) employés comme 
engrais. 
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FIG. 430. — Schéma de la transformation des matières azotées et de l'évolution 
cyclique de l'azote dans la nature (d'après J. Escard). 


L'azote ammoniacal est l'azote qui entre dans la composition de l'ammo- 
niaque ou des sels ammoniacaux tels que le sulfate d'ammoniaque, em- 
ployé comme engrais azoté. 

L'azote organique fait partie des substances organiques (telles que le 
fumier, le sang, la corne, le cuir, etc.), employées comme engrais azotés ; des 
résidus végétaux (racines de plantes mortes, débris de feuilles et de tiges). 
Toutes ces matières organiques, sous l'influence de Loeene, de l'humi- 
dité et surtout de micro-organismes, se transforment et Aumus. 

Utilisation de l'azote libre par les plantes. — Berthelot a démontré 
ue Les terres médiocrement riches en azote empruntent de l'azote à 
Var par l'intermédiaire de micro-organismes (clostridium Pastorianum, 
azotobacter, etc.) [fig.… 427]. Ces microbes fixent eux-mêmes l'azote de 
l'air ; après leur mort, leur matière organique azotée se décompose, l'azote 
organique se transforme en azote ammoniacal, puis en azote nitrique direc- 
tement utilisable par les plantes. 

L'azote libre de l'air est aussi fixé par les légumineuses, par l'inter- 
médiaire de microbes (bactéries) contenus dans des nodosités se formant sur 
les racines de ces plantes (ces nodosités sont très visibles [fig. 428, 429], 
leur grosseur allant d'une tête d'épingle à celle d'un pois). La fixation de 
l'azote de l'air par Jes légumineuses explique pourquoi ces plantes sont 
considérées comme améliorantes : elles prennent, en effet, leur azote dans 
l'air et laissent dans le sol par la matière organique de leurs racines ou 
même de toutes leurs parties, lorsqu'on les enfouit (engrais verts), une dose 
importante d'azote que les récoltes suivantes peuvent utiliser. 

Les expériences de Schlæsing fils et Laurent ont démontré que l'azote 
libre de l'air est également fixe par les algues et les mousses. 

Nobbe et Hiltener eurent l'idée de préparer sous le nom de nifragine 
des cultures pures de bactéries fixatrices d'azote destinées à être répandues 
sur les sols devant porter des légumineuses, afin d'en obtenir de plus 
grosses récoltes en favorisant la formation des nodosités ; les résultats, d'une 
manière générale, n'ont pas été très satisfaisants. Ceron et Stoklasa prépa- 
rèrent aussi, sous le nom d'alinite, des cultures pures de bactéries fixant 
l'azote de l'air non pas sur des plantes, mais sur le sol ; les résultats ne 

furent pas non plus encourageants. V. AMMONIAC, ENGRAIS, HUMUS, NITRATES, 
NITRIFICATION, AZOTIQUE (Acide), AZOTÉS (Engrais), SULFATE ({d'ammo- 
niaque). 

LE figure 430 montre la façon dont les diverses substances (végétaux, tissus, 
animaux, etc.) s'assimilent l'azote et le restituent ensuite a la nature sous 
forme d'engrais. Les surfaces périphériques (sol, atmosphère, tissus, en- 
grais, etc.) indiquent les principales combinaisons réalisées par l'union des 
cléments placés aux extrémités de chaque flèche. C'est ainsi que l'azote de 
l'air est directement absorbé par les légumineuses ; l'oxygène et l'azote 
naturels mélangés (atmosphère), transformés en un liquide, puis en engrais 
nitrés (nitrates, cyanamide, etc.), passent dans le sol, puis, sous l'influence 
des ferments nitriques, fournissent l'azote aux tissus végétaux autres que 
les légumineuses, etc. C'est ce qui on appelle le « cycle de l'azote », 


Azotés (Engrais). — Engrais qui fournissent principalement de l'azote 
aux plantes. On les classes en trois grandes catégories : 

1° Les engrais azotés à azote organique; 

2° Les engrais azotés à azote ammoniacal; 

3° Les engrais à azote nitrique. 


Engrais à azote organique. — Ce sont des engrais formés surtout de 
matières organiques provenant de déchets animaux. Ils ont une composi- 
tion qui se rapproche de celle du fumier par les proportions d'acide phos- 
phorique et de potasse relativement élevées et qu'ils contiennent avec l'azote. 


LAROUSSE AGRIC. 


AZOTÉS (ENGRAIS) 


Parmi les engrais à azote organique, les plus importants (outre le fumier) 


sont : 


1 Sang à l'état frais contenant 3 pour 100 d'azote. 


le sang Sang desséché contenant 10 à 13... 
la viande desséchée : contenant 9 à 11... + 
1 tiè Râpure de corne contenant... 10411 
ES MAlETES  Raclure de sabot 12 à 13 
cornées à ; 
Friture de corne 14 à 15 
les déchets de cuir contenant 7 à 9 
les déchets de laine: 3 à 4 
les tourteaux : 4a 6 
les guanos naturels : EEE... _ TS 3a 9 
les guanos de poissons : — & à 9 


Transformation des engrais à azote organique dans le sol. — Les engrais 
azotés organiques subissent dans le sol des transformations plus ou moins 
rapides pour arriver finalement à l'état où ils peuvent servir à l'alimenta- 
tion des plantes : 

1° Ils se transforment d'abord en humus sons l'action des ferments humi- 
ficateurs (humification) * l'azote, sous cette forme (c'est toujours de l'azote 
organique), n'est pas soluble ; il ne circule pas dans le sol et ne peut être 
entraîné par les eaux de pluie ; il n'est pas : 
immédiatement utilisable par les plantes ; “ 

2° L'humus à son tour, sous l'action de ‘ 2", 4 AN 
certains microbes (ferments ammoniacaux), / 
en présence de l'air et d'une certaine tempé- f 
rature, se transforme en azote ammoniacal / 
(ammonisation) : l'ammoniaque formée se | 
combine en grande partie à l'acide carbonique pre [LEE 
existant dans le sol, pour donner du carbo- j e 
nate d'ammoniaque. Une partie de cet azote \ e— er et 
ammoniacal peut être utilisée par les plantes ; : » PTE 

3° La plus grande partie de l'azote ammo- de 
niacal, si les conditions sont -favorables, se ” 
transforme à son tour (nitratation) en azote np 3 
nitrique (ferments nitriques) [ fig. 431), ji 
forme la plus parfaite pour l'alimentation 
azotée des plantes. L'ensemble de ces transfor- 
mations successives, permettant à l'azote de 
devenir de l'azote ammoniacal, puis enfin de 
l'azote nitrique, constitue la nitrification. 

Conséquences pratiques. — Plus les en- 
grais azotés organiques sont réduits, plus leur nitrification est rapide: 

Dans les terres légères, la nitrification est rapide ; les engrais azotés 
organiques sont nutritifs dans un temps relativement court. Mais ces terres 
se laissent traverser facilement par les eaux de pluie, qui entrainent par- 


FIG. 431. — Ferments 
qui produisent la nitrification. 
1. Ferments nitreux non doués de 
mouvement; %, 3. Fermente nilreux 
doués de mouvement (2, de Zuiel, 
3, de Java); 4. Ferments nitriques. 


.tiellement les nitrates formés ; aussi les agriculteurs disent-ils que ces terres 


« mangent les engrais ». 

Dans les terres franches, la nitrification est moins rapide et par consé- 
quent l'utilisation des engrais azotés organiques est plus lente. 

Dans les terres fortes, où la nitrification est très lente, les engrais à base 
d'azote organique agissent lentement et pendant une période plus longue. 

Engrais à azote ammoniacal. — Ce sont des engrais contenant des 
sels ammoniacaux. Les plus importants sont : 

Le sulfate d'ammoniaque, contenant environ 20 pour 100 d'azote, soluble 
dans l'eau, mais retenu dans le sol lorsque celui-ci contient du calcaire ; äl 
se nitrifie assez rapidement, c'est-à-dire se transforme en nitrate (en 
15 à 17 jours lorsque les conditions sont assez favorables) pouvant être 
entraîné par les eaux de pluie. C'est l'engrais azoté commercial le plus 
employé en agriculture ; 

La cvanamide de calcium (ou chaux-azote), contenant en général de 14 
à 20 pour 100 d'azote. En moyenne son dosage en azote est le même que 
celui du sulfate d'ammoniaque du commerce ; 

Le nitrate d'ammoniaque, contenant à l'état pur 40 pour 100 d'azote ; la 
qualité courante correspond à 30 pour 100 d'azote. On a trouvé avanta- 
geux de transformer les sels ammoniacaux en nitrate, surtout en nitrate 
d'ammoniaque donnant 35 pour 100 d'azote ; 

Le phosphate d'ammoniaque, renfermant 28 pour 100 d'azote et près de 
50 pour 100 d'acide phosphorique ; 

Le crud ammoniac, résidu des matières servant à l'épuration du gaz 
d'éclairage ; 

Les eaux ammoniacales : ce sont des eaux de condensation du gaz ; elles 
contiennent environ 15 kilogrammes d'ammoniaque par mètre cube. 

Engrais à azote ammoniacal dans le sol. — Sous l'action des fer- 
ments du sol, ils se transforment assez rapidement (en une vingtaine de 
jours) en azote nitrique, lorsque les Conditions sont favorables : pour que la 
nitrification ait son maximum d'intensité, il faut que la terre soit humide, 
sans excès, et que la température soit comprise entre 25 et 30 degrés. Lors- 
que le temps est chaud et humide (temps orageux), la nitrification atteint 
son maximum d'activité ; en hiver, la nitrification est très peu active, à 
cause de la température. (La nitrification ne se fait pas à une température 
inférieure à 9 degrés.) q 

La cyanamide fait un peu exception à la règle générale : dans le sol, en 
effet, elle se transforme d'abord en chaux et cyanamide proprement dite, 
qui passe à son tour à l'état d'urée et de carbonate d'ammoniaque ; c'est le 
carbonate d'ammoniaque, qui suit la règle générale. (La cyanamide est un 
engrais d'automne et de printemps.) 

Les engrais azotés ammoniacaux, quoique solubles dans l'eau, sont rete- 
nus par le sol à la condition qu'il contienne du calcaire -le sulfate d'am- 
moniaque, par exemple, en presence du calcaire ou carbonate de calcium 
du sol, donne lieu à une double décomposition : il se forme du carbonate 
d'ammoniaque et du sulfate de calcium ou plâtre. 

Le carbonate d'ammoniaque est retenu par le sol, si celui-ci contient de 
l'humus ou de l'argile ou les deux à la fois. L'ammoniaque n'est retenu 
qu'à l'état libre ou à l'état de carbonate. Par conséquent, si la terre ne 
contient pas de calcaire, le sulfate d'ammoniaque introduit ne subira pas 
de transformation et sera assez facilement entraîné par les eaux pluviales 
jusque dans le sous-sol et dans les canaux de drainage. 

Conséquences pratiques. — Il convient donc, en raison de la nitrification 
rapide des engrais azotés ammoniacaux, de ne répandre ces engrais sur les 
sols calcaires que peu de temps avant le moment où les plantes doivent les 
utiliser ; dans les sols non calcaires, de ne les mettre qu'au moment même 
où se produira l'absorption. 

Engrais à azote nitrique. — Ce sont des engrais contenant des nitrates 
ou azotates de soude, de potasse ou de chaux, directement assimilables par 
les plantes : 


AZOTINE — AZOTIQUE (ACIDE) 


Le nitrate de soude, contenant 15 à 16 pour 100 d'azote ; c'est l'engrais à 
azote nitrique. le plus employé en agriculture ; 

Le nitrate de potasse, contenant 12 à 14 pour 100 d'azote et 41 à 46 pour 100 
de potasse. fl est d'un prix trop élevé ; aussi l'emploie-t-on assez rarement, 
sauf dans certains cas spéciaux, pour les cultures maraïîchères ; 

Le nitrate de chaux, appelé quelquefois nitrate de Norvège, bien qu'on 
le produise ailleurs que dans ce pays, contenant 13 pour 100 d'azote. Il 
est aussi assimilable que les précédents et fournit à la fois de l'azote et de 
la chaux. 

Comparaison entre les engrais à azote ammoniacal et les engrais 
à azote nitrique. — 1° Au point de vue de l'assimilation par les végétaux, 
les engrais à azote nitrique sont directement assimilables ; ce sont eux qui 
agissent le plus rapidement sur les plantes. Les engrais azotés ammonia- 
caux sont aussi efficaces, mais agissent moins rapidement. Au point de vue 
pratique, l'absorption directe de l'azote ammoniacal a peu d'importance, 
puisque cet azote se transforme rapidement en azote nitrique ; 

2° Au point de vue de la circulation dans le sol. —  Répandus à la sur- 
face du sol, les engrais à azote nitrique (nitrates), étant très solubles, ne 
sont pas retenus par le sol ; ils sont facilement entraînés par les eaux de 
pluie. Les engrais azotés ammoniacaux, au contraire, sont fixés grâce aux 
propriétés absorbantes de la terre (à la condition que cette terre contienne 
du calcaire) et restent dans les parties supérieures des sols tant qu'ils ne 
sont pas nitrifiés ; les eaux pluviales ne peuvent donc les entraîner. Mais, 
dés que la nitrification se produit (et elle s'effectue assez rapidement : en 

‘une vingtaine de jours quand les conditions sont favorables), les nitrates 
formés se comportent comme les engrais azotés nitriques (1 azote ammo- 
niacal s'est transformé en azote nitrique) ; 

3° Au point .de vue des rendements. — Si l'on tient compte des nom- 
breuses expériences de la plupart des agronomes (Lawes, A. Gilbert, 
Déhérain, Wagner, Wasington, etc.) 

Le nitrate de soude l'emporte sur le sulfate d'ammoniaque dans les terres 
privées de calcaire, dans les terres légères et calcaires, dans les terres très 
calcaires, dans les sols secs et lors des années sèches ; 

Par contre, le sulfate d'ammoniaque est supérieur au nitrate de soude en 
terrains humides ou dans ceux qu'arrosent les pluies fréquentes ; il surpasse 
souvent le nitrate de soude dans les terres fortes. 

Les différents engrais à azote nitrique et à azote ammoniacal (nitrate de 
soude, nitrate de chaux, nitrate d'ammoniaque, sulfate d'ammoniaque, cya- 
mamide) donnent à égalité d'azote, d'une manière générale, dans l'ensemble 


» des terres, des résultats à peu près analogues. 


Comparaison entre les engrais à azote nitrique ou à azote ammo- 
niacal et les engrais à azote organique. —  L'azote organique, pour être 
utilisé par les plantes, doit être transformé en azote ammoniacal et en 
azote nitrique. 

Ces transformations sont relativement lentes; aussi les engrais azotés 
organiques ne fournissent-ils de l'azote aux végétaux que graduellement, 
et par petites fractions ; leur effet sur la première récolte est moins éner- 
gique que celui des engrais azotés nitriques (nitrate de soude par exemple) 
ou azotés ammoniacaux (sulfate d'ammoniaque), mais il est de plus longue 
durée. Il se fait sentir sur les récoltes suivantes — de moins en moins il est 
vrai — jusqu'à ce que les dernières portions d'azote organique soient 
nitrifiées. 

Les risques de pertes d'azote dans les eaux de drainage sont évidemment 
moins grands avec l'azote organique qu'avec l'azote nitrique où ammonia- 
cal, précisément à cause de la lenteur des transformations qu'il subit. On 
constate aussi que les terres s'enrichissent en azote quand on emploie 
l'azote organique. 

Ce serait un tort de déduire de ce qui précède que l'emploi des engrais 
azotés organiques soit préférable à celui des engrais azotés nitriques ou 
ammoniacaux. Les engrais azotés organiques, en effet, sont absolument 
indispensables pour fournir au sol l'humus qui lui est nécessaire ; il faut 
donc les employer, mais avec ces engrais seuls on ne peut faire de la cul- 
ture intensive, on ne peut obtenir des récoltes maxima : leur transformation 
lente en azote ammoniacal et en azote nitrique en est la cause. Ils ne four- 
nissent pas assez rapidement aux plantes les quantités d'azote assimilable 
que ces dernières sont susceptibles d'absorber. 

Il faut donc, pour obtenir de fortes récoltes, avec le fumier par exemple, 
employer en même temps des engrais azotés nitriques ou azotés amimo- 
niacaux ; le bénéfice que procure 1 excédent de rendement compense large- 
ment les pertes provenant de la solubilité de’ l'azote nitrique ou ammoniacal. 
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Les engrais azotés organiques, nitriques ou ammoniacaux doivent être 
employés dans tous les sols, puisque les engrais azotés organiques seuls ne 
permettent pas, ainsi que nous venons de le voir, d'obtenir le maximum de 
rendement. 

Dans les terres légères, cependant, véritables cribles pour les dissolutions 
salines (les nitrates et les sels ammoniacaux se perdant facilement dans les 
eaux de drainage), on peut employer, de préférence, de plus fortes doses 
d'engrais azotés organiques, s'adresser à des engrais organiques de décom- 
position lente et ne répandre d'engrais azotés nitriques ou ammoniacaux 
que prudemment et en plusieurs fois. 

Les engrais à azote nitrique sont des engrais de printemps ; ils redoutent 
les pluies d'hiver ; les engrais à azote ammoniacal sont à la fois des engrais 
de printemps et d'automne ; les engrais à azote organique sont des engrais 
d'automne : on peut les répandre en toute saison. V. HUMIFICATION, 
HUMUS, NITRATE, NITRIFICATION, ENGRAIS, CRUD AMMONIAC, CYANAMIDE, 
EAUX (ammoniacales), PHOSPHATE, SULFATE. 


Azotite. Nom d'un engrais provenant du chauffage sous pression à 
150 degrés des déchets de l'industrie de la laine. 


Azotique (Acide). — Acide minéral composé d'azote; d'oxygène et 
d'hydrogène (AzQ ). On l'appelle encore acide nitrique. Les graveurs le 
désignent sous le nom d'eau-forte. 

Préparation. — Dans l'industrie on le prépare en décomposant l'azotate 
de sodium (nitrate de soude du Chili) par l'acide sulfurique ; ou encore 
(procédé Birkeland et Eyde) par la combinaison de l'azote de l'air à l'oxy- 
gene atmosphérique dans un four électrique : on fait entrer l'air dans ce 
four ; il en sort un oxyde d'azote qui, au contact de l'air, s'oxyde (per- 
oxyde d'azote). Ce nouvel oxyde, au contact de l'eau, se transforme en acide 
azotique ou nitrique. Ce procédé a une grande importance au point de 
vue agricole, parce qu'il permet de préparer à bas prix le nitrate de chaux, 
très employé comme engrais. 

Propriétés. — L'acide azotique pur est nu liquide incolore répandant à 
l'air des fumées blanches. Il fume à l'air, parce que sa vapeur absorbe de 
l'humidité de l'atmosphère et se transforme en acide hydraté, lequel se pré- 
sente à l'état de brouillard. 

La lumière le jaunit assez rapidement : elle le décompose partiellement 
en eau, oxygène et en vapeurs jaune rouge (vapeurs rutilantes de 
peroxyde d'azote). 

L'acide azotique fumant 
vapeurs rutilantes. : 

L'acide azotique ordinaire est de l'acide azotique qui renferme 30 à 
40 pour 100 d'eau ; on l'appelle encore acide azotique du commerce. 

L'acide azotique oxyde tous les métaux, sauf l'or et le platine ; 
il agit d'autant moins sur eux qu'il est plus concentré : si l'on verse un 
peu d'acide azotique étendu d'eau sur un morceau de plomb, de cuivre, de 
zinc ou d'étain, il se dégage des vapeurs rutilantes et il se forme un nou- 
veau corps : azotate de plomb, de cuivre, de zinc ou d'étain. 

L'acide azotique colore en jaune la peau, la soie, la laine, et les brûle si 
son action est prolongée. Il décolore l'indigo ; cette réaction permet même 
de reconnaître l'acide azotique. Il transforme le coton en une substance 
très inflammable, le coton-poudre ; il transforme la glycérine en nitro- 
glycérine, violent explosif qui est la base de la dynamite. 

Action sur l'organisme. — L'acide azotique désorganise les tissus vi- 
vants. Introduit dans le tube digestif, il amene, comme tous les poisons 
corrosifs, de violentes douleurs, des vomissements, détruit les muqueuses 
et occasionne rapidement la mort. Les vapeurs d'acide azotique sont dange- 
reuses à respirer, 

Etat naturel. — Pendant les orages, les éclairs, traversant l'air sur une 
longueur de plusieurs kilomètres, produisent la combinaison partielle de 
l'oxygène et de l'azote atmosphériques, formant ainsi des quantités plus ou 
moins importantes d'acide azotique. 

L'acide azotique ainsi formé se combine en grande partie à l'ammoniaque 
contenue dans l'air pour donner du nitrate d'ammoniaque, solide, en parti- 
cules très fines que le vent disperse au loin. Les pluies dissolvent ce nitrate 
et l'apportent à la terre pour 1 alimentation des végétaux. Il se forme égale- 
ment de l'acide nitrique dans le sol par l'action d'un ferment (ferment 
nitrique) SUT les matières organiques qui viennent d'être transformées par 
les ferments ammoniacaux (nitrification). Cet acide nitrique ne reste pas 
à l'état libre et se combine avec les bases du sol pour former des nitrates. 
V. AMMONIAC, AZOTE, AZOTÉS (Engrais), ENGRAIS, NITRATES, NITRIFICATION. 


est de l'acide pur coloré en jaune par des 


INTÉRIEUR DE BERGERIE, tableau de Charles Jacque (Musée du Louvre). 


abeurre, Liquide blanchâtre, appelé encore | un seul versant généralement, est constituée par des châssis vitrés mobiles. 
lait de beurre, qui reste dans la baratte après le ba- Les dispositions adoptées varient beaucoup suivant les cultures envisagées. 
rattage de la crème du lait pour en séparer le | Deux modèles surtout sont répandus : 
beurre. (V. BARATTAGE.) Sa composition moyenne, Bâches fixes. — Elles sont construites le plus souvent en briques (fig. 433) ; 
pour 100, est la suivante : les murs n'ont guère que 11 centimètres d'épaisseur ; le plus élevé a 
Eau . Sucre 4 
Matièr. Sels. 0,7 
Caséine 3, 


Il contient de 4 à 5 grammes dé moins de sucre 
et de caséine que le lait écrémé, mais renferme 
par contre 3 à 4 grammes de matière grasse de plus 
par litre. Il est assez acide. On emploie quelque- 
fois ce produit comme boisson rafraichissante ; certains le transforment 
en fromage ; le plus souvent on le réserve pour l'alimentation des porcs. 


Babill a rd e. —Nom vulgaire de quelques espèces de fauvettes. V. ce mot. 


Babotte, __ Nom vulgaire de divers insectes nuisibles, notamment la 
chenille de la pyrale de la vigne, le négril et le phylonome de la luzerne. 
{V. pl. en couleurs LUZERNE [Ennemis et maladies].) 


Bâche. __ Petite construction que l'on peut considérer comme étant une 
serre de dimensions très réduites ( fig. 432). Les parois, dont l'ensemble 
forme le coffre, n'ont qu'une faible saillie en dehors du sol ; la toiture, à 


Fers-so 


Fig. 422, — Bâche mobile vue en coupe avec détails de construction 


À Kivetimoent dé Vuatr@uite dé à hvé, D, Maire vacustiéé, C. Kébhaud de junur : 


D Porvéau; F Date on pots ee onture F1G. 434. __ Bâche mobile ou volante en bois. 


BACHOLLE — BACTÉRIE 


1 mètre de hauteur, dont 0%,50 hors de terre ; l'autre a 0%,85, soit 0",35 de 
saillie ; l'écartement des murs est de 1m,20 ou 1m,30, longueur d'un châssis ; 
la longueur totale dépend du nombre des châssis. Des arrêts scellés sur le 
mur inférieur empêchent le glissement des panneaux vitrés ; des traverses à 
rainure les soutiennent latéralement et obturent le vide laissé entre eux. 

Bâches volantes. -_ Le coffre est en bois (fig. 434), quelquefois en tôle ; 
il n'a que 0”,45 de hauteur d'un côté et 0,35 de l'autre. Ce coffre est 
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FIG. 435. — Culture des ananas sur bâche. 
{La bâche, en ciment, est située dans une serre.) 


établi sur quatre pieds et porte deux traverses ; il peut recevoir trois châssis 
de 19,35 sur 1m,10. Ces bâches sont facilement transportables ; on peut Même 
les faire complètement démontables. 

Les bâches sont surtout utilisées pour les cultures de primeurs et en flori- 
culture ; on les chauffe, soit par un thermosiphon dont les tuyaux passent 
le long du mur le moins élevé ou encore au-dessous d'un plancher en tuiles 
établi sur des fers à T, soit (notamment pour les bâches volantes) au moyen 
de couches et de réchauds. V. COUCHE. 

Sous le nom de bâches, on désigne encore les sortes de tables (fig. 435) 
sur lesquelles sont placées les plantes dans les serres ; elles sont cons- 
tituées par un plancher en tuiles plates posées à sec sur des fers à T ; ce 
plancher, sous lequel passent les tuyaux de chauffage, est établi sur des 
supports en fer ou sur deux petits murs ; il est muni de rebords formant 
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une cuvette plus ou moins profonde, laquelle est remplie de sable, de 
tannée, de sciure de bols ou de poussier de charbon. V. SERRE. 


Bacholle. __ Grand seau de bois tronconique (fig. 436) servant au 
transport des raisins, en temps de vendange, dans le centre de la France. 


Bacille. __ Nom don- 
né aux bactéries ayant 
la forme de petits bâton- 
nets filiformes, mobiles 
ou immobiles (fig. 437). 
Les bacilles peuvent être 
très courts, tels les bac- 
teriumsoucoccoba- 
cilles, ou bien allongés 
en filaments. Des ba- 
cilles accolés bout à bout 
forment des chainettes 
de streptohaeilles. Les 
bacilles sont toujours 
droits, mais non forcé- 
ment cylindriques ; ils 
peuvent être renflés en 
leur milieu, ou bien à 
l'une de leurs extrémi- 
tés et prennent alors l'as- 
pect de baguettes de 
tambour, de clous ou 
d'épingles. Le mouve- 
ment plus ou moins vif 
des bacilles mobiles est 
dû aux cils vibratiles 
dont ils sont munis. 

Quand un bacille mo- 
bile s'incurve, il prend 
le nom de vibrion; si la courbure est légère, le vibrion est dit en virgule 
(vibrion du choléra) ; si la courbe forme plusieurs spires, le microbe est 
un spirille. 


FIG 436. — Bacholle. 


Bactérie. — Organisme très petit que l'on ne voit qu'au microscope et 
que l'on appelle souvent microbe. Les bactéries, organismes végétaux dé- 
pourvus de chlorophylle, sont composées d'une seule cellule et présentent 
des formes très diverses (fig. 437). 

Formes. __ Les formes de bactéries se rattachent à trois types princi- 
paux : la sphère, le bâtonnet droit et le bâtonnet plus ou moins incurvé ; 
entre ces trois types se trouvent toutes les formes de passage possibles :les 
bactéries sphériques (ou microcoques) sont isolées les unes des autres, ou 
réunies dans les staphylocoques en grappes comme des grappes de raisin ; 
elles sont groupées deux par deux dans les diplocoques, en longs chapelets 
dans les streptocoques, quatre par quatre dans les meris{a, en plus grand 
nombre dans les sarcines. 

Les bactéries en forme de bâtonnets sont plus longues que larges ; lorsque 
le bâtonnet est droit, il prend le nom de bacille; lorsqu'il est mobile et 
incurvé, il prend le nom de vibrion. Une même espèce de bactérie ne con- 
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serve pas toujours la même forme : elle peut présenter celle d'un micro- 
coque, d'un bacille, d'un vibrion ou même d'un spirille, suivant les condi- 
tions de vie qui lui sont faites. 

Multiplication. — Les bactéries ont une longueur variant d'un à quelques 
millièmes de millimetre (il en est dont la taille est inférieure à 1/10000 de 
millimètre) ; elles se multiplient en se divisant en deux parties ( f12. 437, 14) : 
on voit tout d'abord apparaitre au milieu de la cellule une cloison déter- 
minant comme un étranglement, puis les deux moitiés de cellule se séparent 
pour donner ainsi naissance à deux bactéries nouvelles. 

Elles peuvent se multiplier encore d'une autre façon : quand le milieu 
dans lequel elles vivent est pauvre, il se forme dans le corps même des 
bactéries de petits corps ou grains appelés spores, sortes de cellules beau- 
coup plus résistantes que les bactéries, et qui germent comme des graines 
en donnant naissance à une nouvelle génération de bactéries. La multipli- 
cation des bactéries est-extrèémement rapide : une bactérie dans des condi- 
tions favorables peut donner naissance jusqu'à 4 millions de bactéries en 
vingt-quatre heures. 

Vie. — Pour un grand nombre de bactéries, l'oxygène est indispensable : 
elles vivent au contact de l'air, elles sont aérobies ; d'autres ne vivent qu'en 
l'absence d'oxygène, à l'abri de l'air : elles sont anaérabies, La chaleur, sur- 
tout la chaleur humide, lés tue plus ou moins rapidement : vers 110 degrés, 
au bout d'un quart d'heure aucune bactérie ne résiste. Le froid ne les tue 
pas, mais arrête leur action. 

Action. — La plupart des bactéries, en se développant dans les tissus ou 
dans le sang, sont la cause de maladies, qu'elles transmettent en passant 
d'un individu sur un autre (bactéries ou microbes pathogènes) : tubercu- 
lose, fièvre typhoïde, charbon des moutons, etc. Ainsi s'explique la conta- 
gion de beaucoup de maladies. Cette contagion est d'autant plus facile que 
les bactéries peuvent se répandre dans l'air que nous respirons, dans l'eau 
que nous buvons et dans les aliments que nous mangeons. Toutes les bacté- 
ries ne sont cependant pas nuisibles, quelques-unes sont même utiles, telles 
les bactéries qui engendrent les fermentations (bactéries où microbes zymo- 
sénes ou encore ferments) qui transforment les matières organiques ; de 
même les bactéries contenues dans les nodosités des légumineuses, et qui 
fixent l'azote de l'air (azotobacter). 


Bactériocécidie, — V. cÉcIDiE. 


Bactériologie. Science qui traite des bactéries et étudie leurs rap- 
ports avec la santé de l'homme, des animaux et des plantes, ou leurs effets 
dans les transformations organiques. 

La bactériologie, comme la microbiologie tout entière, date de la décou- 
verte faite, en 1680, par le naturaliste hollandais Lœvenhæk, à l'aide d'une 
simple loupe, des êtres très petits, quelquefois mobiles, seulement soupçon- 
nés avant lui; il en signala la présence non seulement dans les eaux natu- 
relles, les infusions, mais aussi dans l'intestin de plusieurs animaux et de 
l'homme. Otto Frédérick Müller (1774), naturaliste danois, puis Ehrenberg 
(1833), à l'aide d'instruments plus perfectionnés, observèrent les phénomènes 
de plus près, découvrirent un grand nombre d'espèces nouvelles, tentèrent 
des essais de classification * monades et vibrions de Müller, bactéries, 
vibrions et spirochètes d'Ehrenberg. La découverte de la bactérie char- 
bonneuse par Davaine et Royer en 1850, élucidée par les travaux de Pasteur, 
marque l'origine de la bactériologie ÉORQUS qui s'est rapidement déve- 
loppée avec Pasteur, Koch, Roux, Cornil, Lœfiler, Eberth, etc., cependant que la 
morphologie et la physiologie ont continué à progresser lentement, grâce aux 
travaux de Nægeli, Cohn, Duclaux, Balbiani, Winogradski, Metchnikof, etc. 

L'instrument fondamental de la bactériologie est le microscope, auquel 
on adapte avec avantage, pour fixer les résultats de l'observation, un appa- 
reil photographique. 

L'atténuation du virus et la vaccination, la sérothérapie, la nitrification 
artificielle sont les branches principales de la bactériologie appliquée. 

L'agriculture a largement profité des découvertes de la bactériologie. 


Badiane. __ Arbrisseau de la famille des magnoliacées (fig. 438), à 
feuilles composées et à fruits formés de dix à douze capsules. Les fruits 
d'une espèce (illicium anise- 
tum) sont utilisés sous le nom 
d'anis étoilé pour la prépara- 
tion de certaines liqueurs, à 
cause de leur saveur sucrée 
et aromatique, et en médecine, 
à cause de leurs propriétés 
stimulantes et stomachiques. 
Sous le climat de Paris on le 
cultive en orangerie et on le 
multiplie de semis ou de bou- 
ture. V. pl. en couleurs I E- 
DICINALES (Plantes). 


Badigeon. __ Lait de chaux 
obtenu en éteignant de la 
chaux grasse et en diluant cette 
chaux dans une certaine quan- 
tité d'eau. On peut préparer 
un badigeon de la façon sui- 
vante : chaux fraîchement 
éteinte, 2 kilogrammes : eau 
froide, 5 litres ; on agite vi- 
goureusement, puis on laisse 
reposer pendant une demi- 
heure, de manière à éliminer 
les impuretés qui tombent au 
fond du récipient. On décante, 
et, afin de donner plus d'adhé- 
rence au badigeon, on incor- 
pore à ce lait de chaux une colle préparée au moyen de 250 à 300 grammes 
de gélatine dans 20 litres d'eau. 

Le badigeon (que l'on peut colorer avec de l'ocre, du noir de fumée, etc.) 
est employé pour recouvrir les murs des locaux occupés par des animaux 
(écuries, étables, poulaillers). Il a pour résultat non seulement de nettoyer 
les murs, mais encore de les débarrasser de la vermine qui se réfugie dans 
leurs interstices. 

On l'applique à l'aide de gros pinceaux, voire de balais, ou bien on le pro- 
jette au moyen de pulvérisateurs. Le prix de revient d'un badigeonnage étant 
minime, c'est une opération que l'on peut répéter régulièrement (deux fois 
par an), mais qui s'impose en tout cas à la suite d'une maladie contagieuse. 
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BACTERIOCÉCIDIE — BAIL À FERME 
Bagadais. __ Variété de pigeon, caractérisé par un ruban charnu autour 
de l'œil et des morilles sur le bec. C'est une variété de luxe. 


Bague. Spirales de celluloïd, diversement colorées, que l'on fixe aux 
pattes des volailles pour marquer leur âge. 


Baguenaudier. Genre d'arbrisseaux ornementaux de la famille des 
légumineuses (fé. 439). Le baguenaudier commun (colutea arborescens) 
présente les caractères suivants : hauteur, 2 à 4 mètres ; fleurs jaunes réunies en 
grappes pédonculées que l'on remarque en juin-août ; fruits représentés par des 
gousses vésiculeuses gon- 
flées d'air ; feuilles com- — 
posées de trois à six fo- 


7 


lioles. 

On le multiplie : 1° par ‘ 
semis (les graines, strati- 
fiées à l'automne, sont se- 
mées au  rintemps en 
pleine terre; 2° par divi- 
sion des touffes au prin- 
temps ou à l'automne ; 3° par 
bouturage des rameaux li- 
gneux au printemps ; 4° par 
greffage en écusson vers 
août. 

Le baguenaudier se dé- 
veloppe dans tous les ter- | 
rains. 

Usages. ___ Ilestem- | 
ployé pour composer des ! 
massifs d'arbrisseaux dans 
les terrains calcaires secs. 
Sa facilité de repousser de 
souche et de produire des 
touffes épaisses, bien enra- 
cinées, le fait rechercher 
pour le reboisement. Il 
donne un bois jaunâtre à 
faible accroissement, flexi- 
ble, ce qui permet d'en 
confectionner des manches 
d'outils ou de fouets. 
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Baguette. __ Long bois 
dans la taille de la vigne, 
en Bourgogne. 


Bai. Se dit d'un che- 
val à robe rouge avec les extrémités des membres et crins noirs. V. ROBE. 


FIG. 439. — Baguenaudier avec fruits. 


Baie. — Fruit charnu, indéhiscent, sans noyau, dont les graines nagent 
au milieu de la chair ou pulpe du fruit (V. fig. 440 et tableau FRUITS). 


FIG. 440. — Variétés de baies. 


À Groseille à maquereau; B. Orange (coupe transversale); C. Fruit de l'asperge; 
D. Fruit de la belladone. 


Ex.: groseilles, raisins, orange, fruits de l'asperge, de la belladone, de la 
pomme de terre. 


Baignade. __ V. BAIN. 


Bail à ferme. Le fermage est un des modes d'exploitation dans 
lequel le propriétaire loue sa terre au fermier, qui lui paye en échange un 
loyer dont le prix a été débattu entre eux. Le baïl à ferme comprend deux 
modes principaux : 1° le bail à ferme ordinaire, dont le prix, payable en 
argent ou en nature, est toujours d'une somme ou d'une quantité fixe ; 2° le 
bail à colonat partiaire ou colonage partiaire, dans lequel le premier cul- 
tive le fonds affermé sous la condition d'en partager les fruits avec le 
bailleur. Si le partage a lieu par moitié, le colon partiaire devient métayer, 
et le colonat est dit métayage (V. ce mot). Lorsque l'accord est établi entre 
les deux parties sur la durée, le prix et les conditions de la location, cha- 
cun des contractants devient alors indépendant de l'autre. La propriété est 
distincte de la culture. Le propriétaire débarrassé des soucis de la mise en 
oeuvre de son capital foncier peut se livrer selon se s goûts aux travaux 
qui répondent le mieux à ses aptitudes. Il lui suffit de veiller à ce que sa 
propriété soit conservée, sans détérioration, et à ce que. sa valeur soit, au- 
tant que possible, accrue par des améliorations bien entendues. Affranchi de 
la surveillance du propriétaire en dehors des conditions imposées par le 
bail, le fermier a une liberté complète d'allures qui lui permet de mieux 
diriger son exploitation. Il est dans la situation d'un industriel auquel on 
aurait prêté l'usine qu'il exploite. Le fermage correspond donc à une opé- 
ration de crédit d'une nature spéciale qui permet au cultivateur, à l'exploi- 
tant, de bénéficier des économies réalisées des capitaux accumulés par les 
propriétaires, souvent dans d'autres branches de l'activité humaine. C'est 
d'ailleurs ce qui explique les garanties spéciales données au baïlleur d'un 
fonds rural par l'article 2102 du Code civil et la loi du 19 février 1889. 

Importance du fermage en France. __ Le fermage est un mode 
d'exploitation des pays riches. 

Pour que l'exploitation dirigée par un fermier donne d'utiles résultats, il 
faut que celui-ci ait non seulement les aptitudes et les connaissances néces- 
saires, mais encore qu'il possède un capital d'exploitation suffisant. C'est 
pour cela que le fermage convient surtout aux pays riches, aux pays de 
grande culture, qu'il répond plus spécialement aux besoins des sociétés 
avancées et qu'il progresse surtout dans les régions les plus prospères. 

Nécessité d'un contrat régulier pour les baux à terme. — Il peut 


BAIL ÀA FERME 


arriver quelquefois que les intérêts respectifs du propriétaire du domaine 
et ceux du fermier soient quelque peu opposés. C'est pour cela qu'il est 
nécessaire de bien préciser par un contrat régulier les droits et les devoirs 
de chacune des parties. C'est le bail à ferme. 

Forme du contrat. — Ce baïl pourrait être sans doute purement verbal, 
mais cela ne saurait suffire pour des locations sérieuses. Il importe que les 
dauses du bail soient bien précisées par écrit. C'est du reste ce qui se fait 
ordinairement. Le ,baïil écrit peut être fait par acte authentique, c'est-à-dire 
par acte notarié, ou par simple acte sous seing privé. L'intervention d'un 
notaire est une garantie. Elle donne d'ailleurs plus de poids au bail en four- 
nissant le moyen d'acquérir une hypothèque sur les biens du preneur et en 
en constituant immédiatement un titre exécutoire en cas de non-paiement 
des fermages. Mais, à part l'avantage de l'authenticité et ceux indiqués plus 
haut, pour quelqu'un qui est bien au courant des clauses à insérer dans les 
baux et de la forme à leur donner, les baux notariés n'ont pas d'autre 
supériorité sur les baux sous seing privé. 

Formalités remplir. — Dans les deux cas, du reste, le bail fait par acte 
notarié ou par acte sous seing privé doit être enregistré en vertu de l'article 1 
de la loi du 23 août 1871. Cette formalité donne date certaine ä l'acte, mais 
elle a aussi pour but évident le paiement d'un droit de O fr. 25 pour 100, calculé 
sur le total du prix des fermages payable en une fois. Toutefois, si le baïl 
a plus de trois ans et que les parties le requièrent, le montant du droit peut 
être fractionné en autant de paiements égaux qu'il y a de périodes triennales 
dans la durée du bail : les paiements devant être faits au début de chaque 
période, sous peine &amende. 

Ces frais, qui s'ajoutent aux honoraires du notaire (1 pour 100), s'il y a 
-lieu, constituent une charge relativement assez importante qui est ordinai- 
rement supportée par le fermier. 

En outre, les baux d'une durée supérieure à dix-huit années doivent être 
transcrits au bureau des hypothèques de la situation des domaines d'après 
les articles 2 et 3 de la loi du 23 mars 1855. 

Règles ordinaires des baux ferme. — Il faut tout d'abord bien préciser 
dans le bail les diverses conditions prévues par le contrat. 

Un bail à ferme stipule ordinairement en premier lieu, dans un préam- 
bule, la nature de l'acte, public ou sous seing privé, les noms des parties 
eontractantes, leur domicile, leur consentement et l'état social qui leur 
donne le droit de s'obliger. 

La première partie, la plus importante, contient ensuite les conventions 
spéciales aux parties ; obligations du propriétaire ou bailleur et obligations 
du fermier ou preneur. 

La deuxième partie vise seulement les exceptions qui peuvent être faites 
aux différentes dispositions du Code civil relatives aux baux à ferme 
(livre III titre Vin, section in) et auxquelles on peut déroger par des conven- 
tions speciales. 

Les conclusions visent enfin les sûretés données par les parties : hypo- 
thèques, cautions et noms des témoins, nombre des parties et des copies, 
s'il s'agit d'actes sous seing privé, date, approbation et signatures. 

Obligations du bailleur. — Le baïlleur s'engage à livrer et donner en jouis- 
sance au preneur un domaine désigné dans Île préambule dont on précise 
alors la nature, c'est-à-dire la situation, l'étendue, les diverses parties. La 

jouissance doit en commencer à une époque déterminée et finir à une autre 
époque également précisée, sauf prorogation par facite reconduction si l'une 
des parties n'a pas manifesté dans un certain délai le désir de faire cesser 
le contrat. Le bailleur peut s'engager à faire effectuer certains travaux et, 
dans certaines régions, à laisser au fermier un cheptel plus ou moins important. 

Durée des baux. — La durée des baux varie. Elle est toujours un multiple 
de l'assolement triennal : 3, 6 ou 9 ans, mais le plus souvent est de 9 ou 
parfois 12 ans, exceptionnellement 18 ans ; avec entrée a la Saint-Michel 
(29 septembre) pour les terres labourables et les bâtiments ou au 15 mars 
pour les herbages. 

Désignation et description des lieux loués. — La description des lieux 
loués est le plus souvent très sommaire ; quelquefois même elle n'existe pas, 
le baïl stipulant que le preneur déclare bien connaître la ferme et, par cela 
mémé, renonce au bénéfice de l'article 1619 du Code civil (diminution du 
prix si la surface réelle diffère de celle exprimée au contrat d'un vingtième 
en moins). Mais il est bien préférable d'avoir un état de lieux détaillé fait 
au besoin par un spécialiste, par un expert. Cela pourrait être utile notam- 
ment pour fixer les relations entre fermier entrant et fermier sortant. Les 
frais peuvent être supportés per moitié par chacune des parties, chacune 
d'elles pouvant en bénéficier. 

Réserve de l'exercice de tous actes de pitopriété. — Le propriétaire 
stipule ordinairement dans les baux qu'il se réserve expressément l'exercice 
de tous les actes de propriété sur sa ferme et, entre autres, « celui de bâtir, 
débâtir, planter, déplanter, vendre et faire exploiter les bois sans que le 
preneur puisse prétendre a aucune indemnité ». Quelques baux precasent 
même encore que le bailleur pourra échanger des pièces de terre, à condi- 
tion qu'il n'y ait pas de différence sensible dans la valeur respective des 
terres échangées * qu'il pourra déplacer ou modifier les pâtiments, élargir et 
déplacer tous chemins d'explditation, faire tous terrassements, extraction 
de l'argile, du sable, de l'eau de la propriété sans que le fermier puisse 
prétendre à une indemnité. 

Indépendamment du droit de chasse qu'ils se réservent toujours, les pro- 
priétaires se réservent aussi parfois pour eux, leur famille et leur préposée, 
la faculté d'aller et venir sur la propriété, à pied, à cheval et en voiture, les 
preneurs devant en outre se charger de dételer atteler, panser, nourrir le 
cheval à l'écurie et de remiser la voiture. Quelquefois même le bailleur 
exige qu'une chambre lui soit réservée pour-pouvoir y coucher et qu'on lui 
fasse la préparation des repas. 

Il y a parfois peut-être quelques abus dans les restrictions ainsi appor- 
tées à la jouissance complète de l'exploitation ; ils sont cependant assez rares. 

Droit de chasse. — Dans certaines régions, cette restriction est quelque- 
fois un peu exagérée. Il serait peut-etre plus équitable de laisser le droit de 
chasse au preneur qui nourrit le gibier et qui pourrait le louer à son tour 
aux propriétaires, le preneur considérant comme une gêne le droit de visite 
du bailleur et de ses amis. Cependant, il faut laisser aux propriétaires cer- 
tains avantages, si l'on ne veut pas trop éloigner les capitaux de la terre, ces 
capitaux etant moins rémunéres que les capitaux industriels. On pourrait, 
dans certains cas, autoriser aussi le fermier à chasser, mais cela est délicat. 
On peut prévoir, par contre, que le baïillent sera tenu à indemnité s'il abîme 
la récolte en chassant * ce fait se produit d'ailleurs rarement. 

Frais d'établissemen't du bail. — Les frais d'établissement du bail sont 
ordinairement à la charge du preneur, certains fermiers ne voulant pas 
supporter cette charge, qui est peu élevée lorsqu'il s'agit seulement d'actes 
sous seing privé, mais qui devient assez onéreuse quand le bail est fait par 
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acte authentique. En ce cas, elle pourrait être évidemment supportée par 
moitié par les parties, ainsi que cela se fait dans certaines régions de la France. 

Obligations du preneur.— Les clauses des baux, en ce qui concerne les obli- 
gations du preneur, sont beaucoup plus nombreuses. Il faut spécifier le 
mode de paiement, le prix, les diverses redevances, leur époque ; l'obligation 
de cultiver selon un certain système de culture, prévoir certaines clauses 
culturales avec des dispositions spéciales pour les plantations, les animaux 
à entretenir, l'utilisation des pailles et fourrages, les rapports du fermier 
entrant et du fermier sortant ; et enfin la question des indemnités à payer 
pour moins-value ou à recevoir pour améliorations effectuées. 

Prix et paiement des fermages. — Le prix du fermage est fixé en argent, 
soit par une estimation globale, soit en tenant compte de la surface et en 
fixant le prix de l'unité. Le paiement en est toujours effectué en deux termes : 
habituellement à Pâques ou à la Saint-Michel, à la Saint-Jean (24 juin), à la 
Noël suivant les différentes régions. Ces paiements ont lieu après les termes 
échus, sauf pour la dernière année, dont le loyer est exigible par anticipa- 
tion ; ordinairement à la Saint-Jean précédant la sortie du fermier. 

Le fermier, en outre, est presque toujours tenu à certaines redevances en 
nature : fourniture de volailles (poulets, chapons ou dindons), vin, cidre, 
beurre, bois, foin et paille, charrois à effectuer. Ces faisances et redevances 
sont évidemment le souvenir d'anciermes traditions qui peuvent s'expliquer 
encore par le désir que peut avoir le propriétaire de consommer certrins, 
produits provenant de son domaine ou par l'habitude que l'on a encore 
quelquefois d'offrir un repas aux fermiers venant vous payer leurs fermages. 
Certains fermiers protestent contre ces usages de l'ancien régime ; et ces fai- 
sances et redevances tendent à disparaitre peu à peu, et disparaitront sans 
doute bientôt complètement des baux, sans qu'il soit besoin de hâter leur 
disparition. 

Impôts et assurances. — Les impôts, de quelque nature qu'ils soient, les 
prestations ‘comme l'impôt foncier, sont parfois à la charge du fermier, qui 
doit justifier de leur paiement. En outre la plupart des baux stipulent aussi 
dans quelques départements la même Aligation pour tous les impôts qui 
viendraient à être créés, remplaçant les impôts actuels. Les fermiers pro- 
testent généralement contre cette clause. Dans un grand nombre de com- 
munes, l'impôt de prestation a été remplacé maintenant par les centimes 
additiormels à l'impôt foncier, qui, dans la pensée du législateur, devraient 
être à la charge du propriétaire et qui se trouvent ainsi a celle des fermiers. 
Cette dernière clause constitue ainsi une augmentation, en fait, du prix de 
fermage. 

Il est certain qu'il y a là une grande imprécision. Bien que le désir des 
propriétaires d'avoir un revenu fixe de leurs terres soit légitime, il serait 
bien préférable de modifier la clause mettant à la charge du fermier les 
impôts créés ou à créer. La jurisprudence récente de la Cour de cassation 
est d'ailleurs plutôt favorable à cette revendication des preneurs. 

Le fermier doit aussi payer l'assurance-incendie des bâtiments ; il doit 
assurer, en outre, son mobilier, son matériel, ses animaux et justifier de cette 
assurance par la production de quittances. Cette clause est utile dans l'in- 
térêt commun des deux parties. 

Dans certaines régions, l'assurance des bâtiments est à la charge du pro- 
priétaire ; dans d'autres, c'est le fermier qui doit payer l'assurance des bâti- 
ments, le preneur ayant toujours l'obligation de conserver et de rendre la 
chose louée en parfait état. La somme dont il s'agit est relativement peu 
importante et les assurances mutuelles agricoles contre l'incendie offrent 
maintenant aux agriculteurs les moyens de s'assurer plus économiquement 
que par le passé. 

Résidence, nantissement et sous-location. — Le fermier est tenu ordinai- 
rement de résider avec sa famille sur la ferme qu'il a louée, sans pouvoir 
entreprendre d'autres exploitations. Il doit la nantir de meubles, de bestiaux. 
d'instruments en nombre suffisant pour la bien cultiver et répondre du prix 
et des charges du bail. Ces clauses sont prudentes et ont pour but d'assu- 
rer un bon entretien de l'exploitation. 

Quelques fermiers peuvent désirer cependant être autorisés à cultiver 
des biens propres ou à diriger d'autres domaines en même temps que ceux 
qu'ils afferment. Cette danse est parfois sollicitée par certains fermiers 
éclairés disposant de capitaux d'exploitation importants, et il peut se 
faire, dans ce cas, que les propriétaires acceptent facilement des déroga- 
tions aux clauses ordinaires en usage. Il est presque toujours interdit de 
sous-louer sans l'autorisation expresse et écrite du propriétaire et de per- 
mettre à des tiers d'exploiter une partie de la ferme. 

Le fermier doit aussi garantir les possession et droits du bailleur et 
l'avertir sans retard des atteintes portees ä ces droits et possession sous 
peine d'en être responsable, en confirmation des articles 614, 1149, 1724, 1727 
du Code civil. 

Clauses d'entretien des bâtiments et clôtures, chemins, etc. — Le fermier 
est tenu d'user de la chose louée en bon père de famille. Il doit entretenir 
en bon état de réparations locatives la maison et les bätiments, assurer la 
réfection des couvertures, l'entretien des tuyaux de descente des eaux, 
chéneaux, etc. Il doit même parfois fournir les matériaux nécessaires et 
faire les charrois utiles. 

Parfois les preneurs sont obligés aussi de prendre à leur charge un cer- 
tain nombre de journées de travaux de terrassement, de maçonnerie, et de 
les justifier par la production de mémoires, d'entretenir les murs jusqu'à 
la hauteur de 1 mètre environ, de refaire les peintures, de maintenir en bon 
état les cloisons, plâtrages, de faire réparer a leurs frais les vitrages, les 
fermetures des portes des granges, verrous, serrures, pavage des fours, et 
en général toutes les réparations reconnues urgentes. 

Ils doivent entretenir en bon état de clôture les haies et les élaguer, 
parfois deux fois par an ; ils sont tenus de remplacer les pieux et fils de 
fer, de veiller à l'entretien des échelles et barrières, etc. 

Ils doivent également nettoyer les fossés, les mares, et conserver les 
chemins d'exploitation en bon état. 

Dans les pays de vignobles ef de pommes ä cidre, ils sont tenus aussi de 
nettoyer le pressoir et les cuves, de démonter tous les ans le pressoir de 
renverser les cuves nettoyées, de remplacer les cercles de fer ou de Chäâ- 
taignier, ainsi que les pièces usées de ce matériel, etc. 

Arbres fruitiers. — Lorsqu'il y a des arbres fruitiers, le fermier est ordi- 
nairement chargé de les entretenir et parfois de les remplacer. 

Dans les régions où il y a des pommiers, des règles très précises sont 
établies dans le baïl pour l'entretien de ces arbres à fruits. 

Bois et taillis. Arbres de haute tige. — Pour les bois, les règles sont va- 
riables selon les régions, mais les preneurs sont prestiue toujours chargés 
d'ébrancher les arbres de haute tige. Le plus souvent, les bois doivent être 
taillés en neuf ou douze coupes égales, en laissant chaque année un nombre 
déterminé de baliveaux par hectare de hêtre, chêne, orme, frêne, selon la 
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nature du bois, choisis parfois par le baïlleur. Le preneur est tenu d'ébran- 
cher chaque année les arbres du bois désignés par le bailleur, ainsi que les 
arbres de haute tige isolés ou formant clôture. Il est aussi prévu dans les 
baux de certaines régions que le fermier devra laisser aux arbres ébranchés 
des cimes assez belles ; il est même précisé quelquefois que l'on ne devra 
pas ébrancher à plus de 5 mètres. 

Les travaux d'émondage sont à la charge du preneur, mais ils doivent 
être effectués quelquefois par des ouvriers désignés par le bailleur ; les 
bois d'émondage sont laisses aux fermiers. 

Assolement. Clauses culturales. Entretien des terres. — Il faut bien pré- 
ciser dans un contrat de fermage les conditions de la culture, et il est neces- 
saire de prendre des mesures sauvegardant à la fois les intérêts du proprié- 
taire et ceux du fermier. 

D'après les articles 1728 et 1766 du Code civil, le preneur doit, en prin- 
cipe, cultiver « en bon père de famille ». Les règles posées par la loi sont 
assez formelles. Toutefois, la plupart des baux précisent bien cette clause, 
afin d'éviter, par la suite, des difficultés. 

Le mode de culture est dans une étroite relation avec l'assolement 
adopté. Mais, par mesure de précaution, de crainte d'abus, on défend aux 
fermiers de modifier la proportion des plantes cultivées et l'ordre dans lequel 

‘elles se succèdent. On assure ainsi la conservation de la propriété dans sa 
situation actuelle, mais on empêche aussi l'amélioration de la propriété. 
Cette disposition est inadmissible pour les agriculteurs qui ont un certain 
revenu et qui veulent être maitres de leur culture, et celui qui voudra faire 
une culture intensive ne pourra se plier à des clauses semblables. Du reste, 
les protestations contre ces clauses sont presque unanimes. 

Tous les contrats prévoient l'obligation pour les preneurs d'entretenir 
les terres en bon état de culture et de détruire les mauvaises herbes. On 
stipule même ordinairement que les fermiers doivent échardonner, arracher 
les épines, les ronces, les orties, le chiendent et toutes autres mauvaises 
herbes abondantes dans la région. 

Parfois même on prescrit certaines mesures hygiéniques. Quelques baux 
prévoient d'isoler tous les fumiers à 4 mètres des bâtiments devant les- 
quels ils se trouvent, en les entourant d'un talus qui empêche l'eau d'y 
pénétrer, et de maintenir le terrain en contre-bas du niveau des bâtiments 
et en pente pour écarter l'eau du pied des murailles. 

Dans les pays d'herbage, on impose aux preneurs de faire parquer chaque 
année et continuellement, du 15 mai au 15 novembre, les herbages de la 
ferme par les vaches, d'éparpiller les bouses de vache, les fourmilières et 
les taupinières. 

Marnage. — Quelques baux prévoient l'exécution du marnage par les 
fermiers ; dans ce cas le fermier doit marner chaque hiver une certaine 
quantité de terre. Par exemple, en Seine-Inférieure, il doit marner chaque 
année 1/27 du domaine avec une dose de 90 mètres cubes à l'hectare. 

Pailles et fourrages. — Tous les baux indiquent que les preneurs seront 
expressément tenus d'engranger dans les bâtiments de la ferme les pailles 
et fourrages récoltés sur le domaine et de les conv.ertir en fumier et engrais, 
pour fumer également les terres, chacune à leur tour, sans avoir le droit 
de vendre ou de brüler ce fumier. On peut, sans inconvénient, autoriser le 
fermier sortant à emporter les pailles et fourrages nécessaires à l'alimen- 
tation des animaux. 

Certains baux exigent que lefermier sortant laisse en partant une certaine 
quantité de paille et fourrages rangés convenablement dans les granges. 

On pourrait fort bien aussi autoriser les fermiers exploitant un domaine 
dans le voisinage des grandes villes à vendre des pailles et fourrages si, 
sous forme d'aliments concentrés et d'engrais, ils introduisent dans la pro- 
priété des quantités au moins équivalentes d'éléments fertilisants. 

Clauses diverses. — En application des articles 1772 et 1773 du Code civil, 
la plupart des baux laissent à la charge du preneur les pertes résultant de 
la grêle, de la foudre, de la gelée, des inondations et de la guerre. 

On prévoit assez rarement des dommages et intérêts et la résiliation du 
bail en cas d'inexécution des charges des conditions du contrat, mais c'est 
une des clauses qu'il est bon de prévoir, fixant même par exemple une 
indemnité exigible dans le cas d'acte sous seing privé par la seule existence 
du fait sans formalité, ni mise en demeure spéciale. 

Rapports du fermier entrant et du fermier sortant. — Les rapports entre 
le fermier entrant et le fermier sortant ne sont pas toujours dues dans 
les baux- d'une façon très précise. Ils sont surtout réglés par les usages 
locaux ; cependant quelques contrats exigent que le preneur s'entende avec 
le fermier qui lui succédera pour les logements qui lui seront dus selon 
l'usage, tant pour: lui que pour ses chevaux, à partir du jour de la Saint-Jean- 
Baptiste (24 Juin) de la dernière année, comme celui-ci sera tenu de souf- 
frir que le fermier sortant reprenne les mêmes logements depuis la Saint- 
Michel jusqu'au jour de Noël suivant, excepté la maison d'habitation, qui 
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FIG. 441. — Baignade des chevaux. 
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sera délivrée à l'entrant le jour de la Saint-Michel par ledit fermier sor- 
tant, sans, en aucun cas, exiger l'intervention du bailleur. 

On précise aussi que le fermier sortant doit autoriser le fermier entrant 
à faire les ensemencements et les cultures nécessaires. 

M. Convert conseille, comme la meilleure méthode à employer pour 
éviter les froissements entre fermier entrant et fermier sortant, d'obliger le 
fermier sortant à céder ses récoltes sur pied à son successeur à un prix 
fixé par les experts el à imposer leur acquisition par ce dernier. Cette 
clause avait été adoptée de concert entre M. Berthier et Mathieu de Dom. 
baste, le célèbre agronome, pour le bail de sa ferme de Roville en 1843 et 
qui résultait surtout de rarticle 43 de ce ‘contrat, ainsi conçu « A l'expi- 
ration du bail, le preneur sera obligé de céder au bailleur, qui, à son tour, 
sera tenu d'accepter, toutes les récoltes sur pied, en céréales et autres den. 
rées d'hiver, à récolter en 1843 et ce au prix de l'estimation qui en sera faite 
par experts amiablement choisis, ou nommés par qui de droit, lesquels ex- 
perts feront leur évaluation en argent en leur âme et conscience, sans égard 
à la valeur de la paille, que les parties reconnaissent appartenir au fonds de 
la terre, et, pour cette estimation, ils auront aussi égard aux frais de récolte...» 

Ce moyen est ingénieux ; il offre l'avantage au fermier entrant d'être 
maitre chez lui et de lui éviter comme au fermier sortant d'avoir à s'oc- 
cuper pendant quelques mois de deux exploitations. Toutefois, cette con- 
vention est enc,ore peu répandue. 

Indemnités en fin de bail. — Lorsqu'un fermier laisse la ferme en mauvais 
état, le droit commun permet au propriétaire de réclamer à ce dernier des 
dommages et intérêts. Les fermiers font remarquer par contre qu'il serait 
équitable de leur donner ä leur sortie une indemnité pour plus-value ou 
améliorations apportées à la ferme. Cette question de l'indemnité au fermier 
sortant est une des plus difficiles à résoudre équitablement. 

Types spéciaux de baux proposés en cas d'amélioration par le 
fermier. — En France, on a adopte a plusieurs reprises dans les baux des 
clauses spéciales pour régler les inehoritons pouvant être faites par les 
fermiers. De Gasparin avait déjà proposé un type de bail avec apprécia- 
tion de la fertilité acquise dans lequel l'augmentation de fertilité du sol, 
mesurée par la progression au rendement du blé donnait droit à une 
indemnité au fermier. C'est insuffisant, les améliorâtions ne se traduisant 
pas exclusivement par une augmentation de rendement des céréales. 

Lord Kames, agriculteur anglais, a recommandé ce que l'on appelait le bail 
avec enchère et surenchère, que Mathieu de Dombasle a appliqué aussi dans 
sa ferme de Roville. 

La durée d'un bail, de vingt ans, est prorogée avec une augmentation de 
prix de 1 000 francs par exemple. Le bailleur est tenu de l'accepter ou de 
payer une indemnité de 10 000 francs au preneur. Le preneur peut ä son 
tour faire une nouvelle offre d'augmentation de fermage que le baïlleur sera 
tenu d'accepter ou, sinon, devra donner une indemnite égale a dix fois 
l'augmentation proposée par le fermier. Ces enchère et surenchère se ter- 
minent lorsque l'entente est complete entre les deux parties. 

Coke d'Holkam, lord de Leicester, agronome célèbre, a proposé et appliqué 
le bail avec rachat des années de jouissance, que Mathieu de Dombasle a 
aussi recommandé. Il consiste à insérer dans le bail une clause en vertu de 
laquelle un fermier, jouissant d'un domaine depuis quelques années, peut 
proposer de payer une indemnité à titre de pot-de-vin pour racheter les 
années écoulées. Si le propriétaire accepte cette proposition, la durée du 
bail est prorogée du nombre des années rachetées. Cela revient en somme 
à un prolongement de la durée du bail. C'est un système très recommandable. 

On peut encore citer le type de bail rente progressive, dans lequel le 
propriétaire consent, les premières années, une réduction du prix du fermage 
qui s'élève ainsi au fur et a mesure que les améliorations sont apportées par 
le fermier. Dans les environs de Paris, l'usage est que le fermier entrant est 
proposé par le fermier sortant, qui cède en quelque sorte son droit au bail, 
moyennant indemnité. 

Etant donné d'ailleurs la complexité du problème, il est probable que 
cette question de l'indemnité au fermier sortant restera encore longtemps 
sans -être résolue par le législateur et ne. sera encore fixée pendant long- 
temps que par les conventions passées entre les deux parties. 


Bâillement (méd. vit.). — Nom donné à une maladie contagieuse des 
gallinacés (poules, dindons, faisans), occasionnée par la présence d'un ver 
nématode, le syngame trachéal (syngamus trachealis), dans la trachée et les 
bronches de ces oiseaux. V. SYNGAME. 

Bâillon. __ Tampon qu'on met dans la bouche d'un animal pour lui faire 
prendre un médicament, ou appareil destiné à l'empêcher de mordre (ou de 
téter s'il s'agit d'un veau). 

Bain. __ Immersion plus ou moins complète du corps dans l'eau froide 
(fig. 441) ou chaude. Les bains froids sont ceux dont la température est 


FIG. 442. — Bain ou pédiluve des animaux leur arrivée au concours agricole. 
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comprise entre 8 et 20 degrés ; les bains tièdes, ceux dont la température varie 
de 2U à 35 degrés ; les bains chauds ont une température variant entre 35 et 
50 degrés. 

1321ns locaux. — Les bains locaux sont ceux où l'immersion est limitée 
aux membres. 

Ils conviennent aux chevaux fatigués. La température de l'eau ne sera pas 
inférieure à 8 degrés ; la durée sera comprise entre 15 et 30 minutes et d'autant 
plus courte que l'eau sera plus froide. Un massage des membres est indiqué 
au sortir du baïin. Un bain local peut être donné à un cheval boiteux, soit 
dan% une « botte », soit dan% un seau (en bois ou en toile). 

En général on impose (à l'entrée) aux animaux que doit réunir un concours 
agricole le passage dans un pédiluve hygiénique désinfectant (fig. 442), afin 
d'éviter la contagion de certaines maladies, notamment de la fièvre aphteuse. 

Bains généraux. — Ils consistent en une immersion presque complète 
du corps et nécessitent par conséquent quelques précautions spéciales : le 
moment favorable est le matin ou le soir, deux heures après le repas. La 
température la. plus convenable de l'eau est 15 degrés, et la durée de 6 ä 
10 minutes. Si la température de l'eau atteint 20-25 degrés, la durée pourra 
être portée à 15 minutes, ce qui est toutefois un maximum. L'animal ne sera 
pas laissé immobile pendant le bain ; il sera ensuite séché, couvert et pro- 
mené. On ne devra jamais baigner un cheval en transpiration. 

Des bains généraux sont utilisés à titre thérapeutique chez le mouton 
(contre la gale), le chien et le porc. Les bains alcalins et les bains sulfureux 
sont des bains médicaux recommandés contre les maladies de peau. 

Indication des bains. __ Chez les chevaux, les bains sont un des moyens 
de coinbattre la fatigue ; ils réveillent l'appétit et exercent une action favo- 
rable sur le système nerveux. 

On les applique rarement aux bétes bovines * chez les moutons, ils sont 
limités au lavage de la toison avant la tonte. Le porc à l'engrais exige un 
bassin plein d'eau, où il se baigne volontiers. Un usage fréquent des bains 
est recommandé pour les chiens à long poils. 

Contre-indications. __ Il faut éviter de donner des bains aux femelles 
en gestation et à celles qui allaitent, ainsi qu'aux animaux atteints d'affec- 
tions chroniques des voies respiratoires. 


Balai. -- Faisceau de menus brins ou brindilles de bouleau, de genêt, de 
houx, de jonc, etc., ou brosse de crin, que l'on adapte à un manche et dont on se 
sert pourpousser dehors la 
poussière et les ordures. 

Pour nettoyer les éta- 
bles, les écuries, les cours, 
les basses-cours, on se sert 
généralement de balais de 
bouleau. Ceux de houx 
sontplus convenables pour 
enlever des prairies, au 
commencement du prin- 
temps, les feuilles, les 
pailles, le fumier non con- 
sommé et le menu bois 
provenant de la tonte des 
haies. 

Les brindilles de bou- 
leau de bruyère, de ge- 
nêt, ele houx, sont les ma- 
tières les plus souvent 
employées à la confec- 
tion des balais de ferme 
(fig. 443). Pour faire un 
bon balai, il est impor- 
tant de n'employer ces 
matériaux qu'a moitié des- 
séchés : le bois est ainsi 
plus résistant, ne fait pas 
de retrait et les liens ne 
se. détachent pas. 


Balai de sorcière. 
Nom donne à des ramifi- 
cations courtes, serrées et 
enchevêtrées (fig. 444), 
qui se développent plus 
particulièrement sur les . 
branches des pruniers, cerisiers, pins, sapins, épicéas. Leur formation est 
due à des champignons parasites microscopiques (urédinées, exoascées). 


Balance. __ La balance 
est un instrument qui sert 
à mesurer le poids des corps. 
Elle se compose essentielle- 
ment d'une barre métallique 
appelée fléau, traversée per- 
pendiculairement à sa lon- 
gueur par trois prismes 
d'acier appelés couteaux; 
l'un des prismes, placé au 
milieu du fléau, repose par 
une de ses arêtes sur deux 
petits plans d'acier ou d'a- 
gate fixés à l'extrémité d'une 
colonne qui, par suite, sou- 
tient le fléau. Les deux 
autres couteaux sont fixés 
aux extrémités du fléau et, 
disposés en sens inverse du 
premier, servent à suppor- 
ter, l'un le corps à peser, l'autre les poids destinés à faire équilibre à ce 
corps. Il existe diverses sortes de balances dont la constritction varie avec 
les matières à peser. Les plus usitées en agriculture sont la balance ro- 
maine et surtout la bascule. V. BASCULE. 

— (pêche). — Petit filet servant pêcher l'écrevisse et dont la forme, 
lorsqu il est replié, rappelle un plateau de balance. V. ÉCREVISSE. 

Balanin. __ Genre d'insectes coléoptères, de la famille des curculionidés, 
renfermant des charançons qui s'attaquent aux glands, aux noisettes, aux 
châtaignes, etc. 


FIG. 443. — Paysan fabriquant un balai de bouleau. 


FIG. 444. Balai de sorcière. 


À. Rameau normal d'epicea; B. Ramification dite 
balai de sorcière. 
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La femelle perce le fruit avec son rostre et y dépose un ceuf, d'où sort 
une larve qui ronge rainande. Le fruit ne tarde pas à tomber à terre ; la 
larve (petit ver à tete noire) le quitte alors pour s'enfoncer dans le sol et y 
continuer ses métamorphoses. Au printemps suivant reparaît l'insecte par- 
fait. V. CHARANCON, et tableaux INSECTES NUISIBLES. 


Balanite (bot.). — Genre de plantes de la famille des rutacées ( fig. 445) 
formé par des arbustes à rameaux épineux, à feuilles alternes et à fleurs dis- 
posées en cymes axillaires, à fruits analogues aux olives avec noyau renfer- 
mant une graine à embryon charnu et sans albumen. 

Le balanite d'Egypte porte des fruits sucrés que l'on mange en. ce pays, 
lorsqu'ils sont mürs, sous le nom de « dattes du désert », et qui, avant la 
maturité, sont amers, âcres et purgatifs. L'em- 
bryon fournit de l'huile, et l'on fait avec sa pulpe 


une boisson fermentée. . SA 
— (méd. vétér.). — Inflammation de la mem- | WE 

brane muqueuse qui revét le gland et la face # ME 

interne du fourreau. Elle s'observe surtout chez 1 4 

le chien, moins souvent chez le cheval, le bceuf et Le r 

le mouton, rarement chez le porc. wi Ft? à 
Traitement. — Eloigner les femelles dont la Ÿ 


présence pourrait surexciter les mâles et aggra- 
ver la maladie. Lotions antiseptiques et astrin- 
gentes. 


Balata. __ Grand arbre des forêts de la 
Guyane et du Venezuela appartenant à la famille 
des sapotacées. Le .balata (mimusops balata) at- 
teint 20 à 25 mètres de hauteur avec une circon- 
férence de 2m,50 à 3 mètres. 

Son bois est recherché pour l'ébénisterie, mais 
le végétal est surtout exploité pour sa gomme, 
qui ressemble à la gutta-percha, et que l'on ob- 
tient par la coagulation du latex, recueilli dan,s 
des godets, en pratiquant des incisions sur le 
tronc de rarbre. 

Ce latex est épais et comestible ; dans le pays 
il est apprécié par les indigènes, qui le mélangent 
avec du café ou du thé, ä la place du lait de vache. 

La préparation «de la balata ou gomme de ba- 
lata consiste laisser le latex se dessécher au soleil, 
ou bien à le faire chauffer dans une marmite. Dans le premier cas on obtient 
une mince pellicule qui, après dessiccation, est roulée et exportée sous cette 
forme. Dans le second cas on obtient des blocs d'environ 12 kilogrammes, 
par moulage de la pâte, dans une caisse en bois. On peut évaluer le rende- 
ment d'un balata à 5 litres de latex, fournissant 1 kilogramme de gomme 

ar an. 

à C'est en 1860 que la balata fut envoyée pour la première fois en An- 
gleterre. Cette gomme est de couleur rougeâtre ou grisâtre, ayant assez 
l'aspect du cuir. La balata se laisse couper comme la gutta-percha ; elle est 
peu élastique et supporte un effort de traction considérable. Par ses pro- 
priétés physiques et chimiques, elle peut remplacer la gutta-percha pour 
un certain nombre d'usages. 

: Dans le commerce, la balata en feuilles est plus estimée que la balata en 
bloc. La balata trouve un gros débouché dans la fabrication des isolants 
électriques. Elle est également utilisée pour les courroies de transmission, 
la confection de tissus imperméabilisés, la fabrication d'instruments de 
chirurgie, d'objets scientifiques, décoratifs, etc. 

Balbuzard. ___ Nom vulgaire des faucons du genre pandion (fig. 446). 
Ce sont des rapaces diurnes à bec court et crochu, à plumage brun cendré 
sur les parties supérieures, blanc. sur les parties inférieures ; une tache 
brune marque les côtés du corps, depuis la tête ; les plumes caudales sont 
rayées de bandes transversales foncées. Ces rapaces détruisent nombre de 
petits animaux. Le balbuzard fluviatile, appelé encore aigle pécheur ou 
aigle plongeur, se nourrit presque 
exclusivement de poissons. Il plane 
très haut dans l'espace, et pique à 
une vitesse vertigineuse sur la proie 
qu'il a aperçue, plongeant même har- 
diment à sa poursuite. Il est rare 
qu'il ne ramène pas sa victime dans 
ses serres. 

Sur les pièces d'eau où il exerce ses 
ravages, on diSpose, à l'extrémité d'un 
pieu enfoncé dans la vase, une petite 
plinchette de bois supportant un piège 
à ressort (à environ 1 mètre de la sur- 
face de l'eau). Apercevant cette ta- 
blette, le rapace vient s'y poser pour 
dévorer sa capture, et déclanche le 
ressort du piège. 


Baie. — V. BALLE. 
Balisier. — V. CANNA. 


Balivage. __ Opération qui con- 
siste à choisir pour les réserves, avant 
de procéder à la coupe d'un taillis, des 
arbres de l'âge du taillis (baliveaux). 
Les arbres choisis sont marqués d'une 
empreinte qui les désigne à l'atten- 
tion des bûcherons. Pour les brins de 
l'âge de la coupe, la marque est sou- 
vent un simple griffage ; pour les mo- 
dernes, la marque est un blanchis 
martelé. La marque se fait au pied de l'arbre et aussi bas que possible sur 
l'empattement, sur les premieres racines même, de manière à ne pas 
endommager le baliveau. 


Baliveau. __ Arbre réservé, lors de l'exploitation des bois taillis, pour 
le laisser croître en futaie. V. TAILLIS et FUTAIE. 

Suivant que ces réserves sont maintenues sur pied durant une ou plusieurs 
révolutions du taillis (V. AMÉNAGEMENT), on leur donne plus spécialement 
les noms de ; baliveau (arbre âgé d'une révolution du taillis), moderne 
(2 révolutions), ancien de 2e et de lræ classe (3 et 4 révolutions), vieille 
écorce (5 révolutions et au-dessus). 


FIG. 445.-- Balanite. 


a. Fleur; b. Fruat. 


FIG. 446. — Balbuzard. 
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Les bois traités en taillis sont nécessairement exploités à des âges trop 
peu avancés pour donner d'autres produits que de menus bois de chauf- 
fage dont la valeur a diminué de plus en plus avec l'extension de l'usage des 
combustibles minéraux. L'éducation des réserves dans ces taillis procure 
des arbres de fort diamètre, dont le bois, pourvu des meilleures qualités 
techniques, donne des produits variés, répondant à de nombreux usages 
industriels, et capables d'accroître dans une large mesure les revenus des 
propriétaires. 

On réserve parfois, dans les faillis simples, quelques baliveaux qu'on ne 
maintient sur pied que pendant une révolution. La pratique, très répandue 
actuellement, consistant à élever, sur les taillis en bons sols, des reserves 
nombreuses et d'âges variés, constitue le mode de traitement spécial connu 
sous le nom de faillis sous futaie ou de taillis composé. 

L'opération par laquelle on choisit et désigne les arbres à réserver s'ap- 
pelle le balivage. 

Les considérations essentielles qui doivent guider les propriétaires de 
taillis dans le balivage sont les suivantes : 

Action du taillis sur la réserve., — Les réserves, se recrutant dans les 
éléments du taillis, sont formées des mêmes essences, . sauf introduction 
artificielle d'espèces nouvelles. Elles étalent leurs cimes en pleine lumière, 
au-dessus des taillis qui les environnent et qui provoquent l'élagage spontané 
de leurs fûts; par suite, plus la révolution du taillis sera longue, plus les 
fûts des réserves seront élevés. Pratiquement, il convient d'adopter des 
révolutions comprises entre 25 et 40 ans. 

Action des réserves sur le taillis. — Le taillis, dominé par la futaie, croît 
d'autant plus clair et moins vigoureux que celle-ci est formée d'arbres plus 
nombreux, plus gros et à ombrage plus épais. 

Essences à réserver. — Essences de lumière surtout, c'est-à-dire celles 
qui par tempérament sont le plus aptes à croître à l'état isolé et dont le 
couvert, léger, entrave le moins la pousse des taillis. En premier lieu, on 
choisira les chênes (rouvre et pédonculé) ; puis les frénes, érables, ormes, 
fruitiers, trembles et bouleaux; enfin, à défaut des précédentes essences, 
et en restreignant leur nombre, les hêtres et les charmes. 

Origine des réserves. — Réserver autant que possible les sujets pro- 
venant de semis naturels, de drageons, de rejets crûs sur de jeunes souches. 
Choisir des arbres bien conformés, à tige droite, élancée et fortement 
ramifiée, exempts de tares et vices héréditaires. 

Nombre des réserves. — Au point de vue cultural, le nombre des arbres 
à réserver à l'hectare doit être limité de façon qu'à aucun moment leur 
présence n'entrave la régénération du taillis ; avec des essences de lumière, 
on.peut admettre qu'il suffit pour cela que les cimes des réserves soient, 
immédiatement avant la coupe, largement isolées les unes des autres; 

En dessous de cette limite supérieure, la fixation du nombre des réserves 
est surtout une question d'aménagement, relevant de la condition du pro- 
priétaire et du but qu'il poursuit ; plus la réserve est nombreuse et formée 
d'arbres âgés, plus les revenus annuels sont élevés, mais plus est faible le 
taux de placement des capitaux engagés dans l'exploitation. En principe, on 
peut maintenir les réserves sur pied, en supposant que leur bois demeure 
sain, jusqu'au moment où la gêne qu'elles causent au taillis ou aux réserves 
qui les avoisinent devient plus considérable que l'accroissement de revenu 
qu'elles produisent annuellement à l'époque considérée. 

Répartition des réserves. — Elles doivent être réparties aussi unifor- 
mément que possible en surface ; pratiquement, cela n'est pas souvent réa- 
lisable. Les règles de culture suivantes doivent être observées : a) le chène 
étant l'essence la plus précieuse, il faut sacrifer à son bénéfice toute réserve 
d'autres essences qui le gène ; b) de deux chênes également vigoureux, 
mais d'âges différents, qui se gênent, c'est le moins gros qu'il faut supprimer ; 
c) de deux réserves, également bonnes, d'essences autres que le chêne, qui 
se génent, c'est la plus vigoureuse qu'il faut conserver, quelle que soit sa 
grosseur, d) il faut éviter de réserver des baliveaux de l'âge trop rap- 
prochés de réserves préexistantes. 


Balle ou baie. Glumes et glumelles réunies, qui sont détachées des 
grains des céréales par le battage. On les appelle quelquefois communé- 
ment menues pailles. Les botanistes donnent plus particulièrement le nom 
de balles aux g£lumelles. 

Emplois : 1° Dans l'alimentation du bétail. — Les balles sont employées 
dans l'alimentation du bétail ; elles ont une valeur nutritive que l'on évalue 
généralement au double de celle des pailles correspondantes. Les balles 


FIG. 447. 


Machine à nettoyer les balles. 


de blé et d'avoine sont assez appréciées ; les balles de seigle et d'orge ont 
des barbes rudes et piquantes qui les font moins apprécier des animaux. 
Une fermentation de 48 heures dans un mélange assez aqueux atténue for- 
tement l'action des barbes. On les donne au bétail en mélange avec des 
pulpes, des drêches, des racines hachées (betteraves, carottes, etc.), avec du 
son légèrement humecté, etc. Ces mélanges sont préférables à l'emploi des 
balles seules : ils sont mieux acceptés des animaux. Avant de donner les 
balles au bétail, il est bon de leur faire subir une sorte de tamisage (criblage 
et vannage) pour les débarrasser des pierres et des poussières (fig. 447) ; 


BALLE — BAMBOU 


COMPOSITION ALIMENTAIRE DES BALLES EN PRINCIPES DIGESTIBLES 


DESIGNATION eo PROTÉINE Nes EXTRACTIFS | CELLULOSE | VALEUR 
séchas gestible. z : D 
de la balle. totales, digestibles. non azotés. | digestible. utile. 
Pour 100. | Pour 100. Pour 100. Pour Hi, Pour 100. | Pour 100. 
84 1,4 0,5 16,7 14 24,3 
86,2 1,9 0,8 19,9 13,6 28,6 
94,3 1,5 0,4 33,4 12,9 40,7 
90 « 0,4 0,9 11,3 0,4 2,5 
2° Comme litière. — Les balles peuvent servir également de litières : 


celles de blé et d'avoine ne sont utilisées que lorsqu'il est impossible de les 
employer dans l'alimentation ; ce sont surtout celles de seigle et d'orge dont 
on se sert, à cause de leurs barbes qui les rendent beaucoup moins propres 
à l'alimentation. 


Ballonnement. ___ Gonflement et tension de l'abdomen, résultant de 
l'accumulalion des gaz dans les intestins ou dans la cavité péritonéale. 
V. MÉTÉORISATION. 


Balonge, __ Nom donné en Bourgogne à une petite cuve oblongue dans 
laquelle on transporte la vendange de la vigne à la cuverie. 


Balsamine. = Genre de plantes dicotylédones, type de la famille des 
balsamines (fig. 448), et appelée aussi impatiente, à cause de l'irritabilité 
du fruit, qui, à sa maturité, éclate dès qu'on le touche. Ce fruit est une 
capsule à cinq valves 
qui se roulent brusque- 
ment en spirale, au mo- 
ment de la maturité, et 
lancent au loin les grai- 
nes : d'où son nom (de 
ballein, lancer, et semen, 
graine). On multiplie les 
balsamines par semis ef- 
fectués au printemps. 

Variétés. — Sur une 
vingtaine d'espèces qui 
composent ce genre, on 
peut citer la balsamine 
des jardins  (impatiens 
balsamina) [fig. 448], 
plante annuelle et l'une 
des plus belles de nos 
jardins ; sa tige, haute 
de 60 à 80 centimètres, 
est très rameuse : ses 
feuilles sont lancéolées, 
dentées ; ses fleurs sont 
réunies en bouquets sur 
des pédoncules simples 
et axillaires ;ilyena 
de nombreuses variétés 
(rouges, roses, violettes, 
panachées, blanches). 

L'une des plus belles 
est la balsamine camé- 
lia. Mentionnons aussi : 
la balsamine à 3 cornes, 
dont les fleurs sont jau- 
nes et de forme bizarre ; 
la balsamine  slandu- 
leuse, à grandes fleurs 
d'un violet sombre ; la 
balsamine rampante, qui est une plante de serre chaude et se cultive comme 
les orchidées dans des vases suspendus. 

La balsamine des bois (impatiens noli me see) est vivace et se trouve 
en France dans les bois ; ses fleurs jaunes font peu d'effet, mais les feuilles, 
grandes, ovales, se mangent comme les épinards. 


Balzane. __ Tache de poils blancs (fig. 449) qu'un cheval présente an- 
dessus de la couronne ; la balzane peut être plus ou moins développée, V. ROBE. 


ie 


Plat, Fuidesu. 
FIG. 448. __ Balsamine des jardins. 


“ 


+ NS À 


Phot, Dumont. 
FIG. 449, — Cheval breton portant une balzane postérieure gauche. 


Bambou. Graminée vivace de la tribu des hambusées ( fig. 450, 452), 
arborescente, croissant en touffes serrées et pouvant atteindre 25 mètres 


BAN - _ BANANE 


de haut et plus. Les bambous donnent des tiges cylindriques creuses, 
ligneuses, à nceuds annulaires pleins formant cloison transversale. Ils se 
ramifient et possèdent des feuilles rubannées. Ils forment dans le sol une 
grosse souche d'où repartent, tous les ans, de nouvelles tiges à parois extré- 
mement dures. L'apparition des fleurs est le signe d'une mort prochaine de 
la tiee qui a fleuri. Tous les bambous d'une même région, d'une même espèce 
ou d'une même origine fructifient et 
meurent souvent en même temps. 

Les graines sont comestibles et ont 
fréquemment contribué, aux Indes, à 
sauver de nombreuses personnes de 
la famine 

Les jeunes pousses sont recherchées 
comme légume, surtout en Chine. 

Les bambous peuvent être multi- 
pliés par graines, par boutures et 
surtout par division des touffes. 

Espèces. __ Ces plantes, originaires 
d'Asie, d'Amérique et d'Afrique, sont 
répandues dans. toute la zone tropi- 
cale, où elles couvrent parfois, à elles 
seules, de très grandes étendues de 
terrain. Quelques espèces sont capa- 
bles de vivre en pleine terre sous nos 
latitudes. 

Les principaux bambous sont : 
bambou commun (barnbusa arundi- 
nacea [Asie]), bambou feuilles 
étroites (bambusa angustifolia [Amé- 
rique du Sud])}, bambou épineux 
(bambusa spinosa), bambou à larges 

feuilles (bambusa latifolia), bambou 
noir (bambusa aigre [Chine]), bam- 
bou vert glauque (bambusa viridi- 
a a très rustique (Chine), 

ambou doré (bambusa aurea, etc.). 

Usages. — Les emplois de cette graminée sont imiombrables. C'est en 
Asie et en Malaisie que l'on parait savpir le mieux utiliser ces plantes 
remarquables dont on peut se servir pour faire des charpentes, des ponts et 
des machines hydrauliques très solides et d'une grande légereté, des conduites 


no. 450.— Port du bambou. 
A. Fpi; B. Épillet. 


FIG. 451. — Une allée de bambous au Japon. 


I Au pied des arbres, de chaque côte de rallee, les palissades sont faites en bambous.) 


pour l'eau, des claies, des nattés, de la vannerie d'une extrême finesse, des 
boites, des cannes, des cannes à p 'èche, des clôtures (fig. 451), des pots pour 
l'élevage en pépinières des plantes délicates, etc. 

Les espèces indigènes de bambous réclament un sol profond, s'égout- 
tant bien pendant l'hiver, de hautes températures d'avril à octobre, de l'irri- 
gation ou des arrosages copieux pendant cette période. Une espèce, le 
bambou vert glauque, peut peupler les marais de la région méditerra- 
néenne, à la condition que l'eau n'y séjourne pas l'hiver. 

Les bambous, avec leurs racines fibreuses et traçantes, fixent admirable- 
ment les berges des rivières, canaux, ruisseaux et fossés. 


Ban. A l'origine, si- 
gnifiait un ordre notifié ou 
proclamé publiquement : 
ban de vendange, bans de 
fauchaison et de moisson. 

Le ban de vendange est 
un vieux droit féodal qui, 
jadis, avait surtout pour 
but de faciliter au seigneur 
la perception de la dîime 
et de lui permettre, en de- 
vançant ses vassaux, de 
vendre plus tôt et plus 
cher sa récolte. La loi 
du 28 septembre 1791 abo- 
lit ce ban, mais elle dis- 
posa en même temps que, 
dans les communes où cet 
usage existait encore, il se- 
rait réglementé par le con- 
seil général et seulement 
pour les vignes non doses. 
Par la suite, ce sont les mai- 
res qui, comme héritiers des 
attributions de ces conseils, 
ont été chargés de prendre 
les arrêtés relatifs au ban 
de vendange. La matière 
est actuellement régie par 
la loi du 9 j uillet 1889 (liv. Ier, 
titres 2 et 3 du Code rural). 
Aux termes de l'article 13 
de cette loi, le ban de ven- 
dange ne peut être établi 
ou maintenu que par déli- 
bération du conseil muni- 
cipal, approuvé par le con- 
seil général du départe- 
ment. Il est alors régle- 
menté, chaque année, par 
arrêté du maire. Cet ar- 
rêté ne doit pas, toutefois, s'appliquer aux vignobles entoures par une haie 
vive ou sèche, mur, palissade, treillage, ayant au moins 1 mètre de haut ; par 
des traverses en bois ou des fils 
métalliques, distants entre eux de 
Om,33 au plus, ou par toute autre 
clôture équivalente, faisant obs- 
tacle à l'introduction des ani- 
maux. 


Banane. — Fruit du bananier. 
Les bananes, groupées en ré- 
gimes (fig. 453), sont de forme 
allongée, légèrement arquée, a 
section à peu près circulaire, 
et de taille variable suivant les 
espèces (5 à 30 centimètres) 
[fig. 454]. Elles sont recou- 
vertes d'une peau ordinairement 
jaune et mouchetée de brun à 
maturité, à. l'intérieur de laquelle 
on trouve une rnasse pulpeuse 
mais non juteuse, sucrée et sou- 
vent très parfumée chez les es- 
pèces comestibles. Les graines 
sont en général absentes. 

Les bananes se consomment, 
soit à l'état frais (on les mange 
ordinairement crues, mais on 
peut aussi en confedionner des 
entremets, les manger grillées au 
beurre, etc.), soit sous forme de 
farine ; elles constituent toujours 
un aliment sain et nourrissant. 

Composition de la banane (mu- 
sa paradisiaca). — D'après Müntz 
et Marcano, la banane renferme : 
cosse, 40 pour 100 ; pulpe, 60 pour 
100. La peau renferme 14,7 pour 
100 de matière sèche et 1,6 pour 100 de sucre interverti. Voici la compo- 
sition centésimale de la pulpe : 


FIG. 452. __ Pieds d'une touffe de bambous 
en Extrême-Orient. 


FIG. 453. — Régime de bananes. 


Pour if0 Pour MU 


Extractif non azoté, par diffé- 


Matières azotées 
Matières minérales 


Acides organiques, tanin, par 
différence... 4,2 

Produits industriels. — La banane fournit divers produits de notable 
importance, qu'à l'heure actuelle on obtient au moyen de procédés indus- 
triels, dans une grande partie de l'Amérique centrale. Tels sont : la farine 
de banane qui, dans ces contrées, a la prédominance sur la farine de blé ; 
puis le sucre, l'alcool, le vin, l'eau-de-vie, et enfin le vinaigre. On utilise 
ue certaines parties de l'écorce du bananier pour en extraire le 
chanvre de Manille. 

Pour l'obtention de la farine de banane, on râpe mécaniquement le fruit 
mûr, puis on broie le résidu au moyen d'une broyeuse faite d'un disque de 
fonte muni de battoirs proéminents, le tout tournant rapidement dans une 
caisse métallique percée à sa base d'un orifice garni de deux tamis super- 
posés. On donne à ces tamis un brusque mouvement de va-et-vient à l'aide 
de cames convenablement disposées. C'est par cet orifice et à travers les 
tamis que passe la farine produite par le broyage du fruit ; on la blute 
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ensuite avant de mettre en baril. La couleur de cette farine, très riche en 
matières amylacées, est légèrement grise ; sa saveur est agréable. 

On fabrique le sucre de banane avec le fruit sec, qui contient près de 
50 pour 100 de sucre, tandis que le fruit frais n'en donne que 15 à 20 pour 100. 
A l'aide de procédés analogues à ceux qui sont usités pour l'extraction du 
sucre de canne, on a deux types dif- 
férents de sucre : l'un qui est incris- 
tallisable, et dont la proportion va- 
rie de 4 à 9 pour 100 ; le second, 
cristallisable, de couleur légèrement 
brune, et dont la quantité oscille 
entre 4 et 14 pour 100, suivant la 
qualité et l'état de maturation du 
fruit. 

Si, par pression, on extrait le suc 
de la banane fraîche, on obtient un 
liquide légèrement coloré et très parfumé ; ce liquide est mis à fermenter 
pendant quelques jours. Il fournit alors ce qu'aux Antilles on nomme le vin 
de banane, particulièrement prisé dans les îles. 

En distillant le vin par les procédés industriels ordinaires, on obtient 
une eau-de-vie très agréablement parfumée. On peut également utiliser les 
fruits cuêillis un peu avant leur maturité et coupes en tranches minces, que 
l'on fait fermenter ‘dans l'eau pure pendant quelques jours. Le produit de 
cette fermentation est alors distillé à l'alambic par les méthodes ordinaires. 

Enfin, on obtient un excellent vinaigre en faisant fermenter des fruits 
dépouillés de leur peau. 


Bananier. Grande plante herbacée de la famille des scilaminées, 
genre musa (fig. 455). I1 fournit en général un fruit très estimé, d'un usage 
fort répandu sous les tropiques et dont l'emploi augmente tous les jours 
d'importance en Europe et aux Etats-Unis. | 

Certaines espèces ne donnent pas de fruits comestibles. Le musa lextilis 
est dans ce cas, mais fournit une fibre très solide (abaca ou chanvre de 
Manille) servant à confection- 
ner d'excellents cordages. D'au- 
tres, comme le musa ensele, 
sont purement décoratifs. 

Les bananiers sont vivaces 
par leur souche. Ils donnent 
naissance à d'énormes bouquets 
de feuilles dont les gaines, étroi- 
tement serrées les unes contre 
les autres, constituent ce que 
l'on nomme le tronc ou la tige. 
Les feuilles très grandes com- 
prennent un limbe vert pâle, 
pouvant dépasser 2 mètres de 
long sur Om, 60 de large. L'inflo- 
rescence apparaît au sommet 
de la tige, au milieu du bouquet 
formé par les feuilles, et devient 
à maturité un régime de ba- 
nanes (fig. 453). 

Chaque tronc disparait après 


FIG. 454. __ Banane. 
[Un tiers de grandeur naturelle, 
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ris un développement considérable dans l'Amérique centrale, aux An- 
tilles et aux Canaries, où l'on cultive exclusivement le bananier de Chine. 


Banaste,. __ Corbeille en osier, peu profonde, à angles arrondis, et dont 
la longueur est d'environ deux fois la largeur. On l'emploie pour le trans- 
port des fruits et légumes de primeur ; le couvercle est fait soit de liteaux 
entre-croisés, soit d'une toile d'emballage. V. tableau EMBALLAGES. 


Banco uIie r. __ Genre de plantes de la famille des euphorbiacées dont une 
espèce, le bancoulier des Moluques (aleurites Moluceana), produit un fruit 
appelé bancoul ou noix de bancoul d'où l'on tire une huile à propriétés 
purgatives. Les tourteaux de noix de bancoul sont dangereux pour les bes- 
tiaux auxquels on les fait consommer. 


Bandéroles. — Fragments de toile, rouges ou blancs, que l'on attache à 
une corde et qui constituent un épouvantail pour le gibier, soit que la corde 
entoure, pour le fermer, un canton où le gibier est rassemblé, soit que des 
rabatteurs la promènent en marchant dans le sens des chasseurs. 


Banian. Espèce de figuier (ficus Indica), de la famille des artocarpées 
fig. 456), qui croit aux Indes orientales et qu'on appelle aussi arbre des 
banians où figuier des banians. Cet arbre est extrêmement curieux par 
son mode de développement :l1es branches émettent en effet des racines 
adventives qui descendent jusqu'au sol et y pénètrent, donnant au voya- 
geur l'illusion d'innombrables tiges. 


FIG. 457. __ Coq et poule Bankiva. 


FIG. 458. __ Bantam argenté. 


Bankiva (Volaille). — Race de poules (fig. 457) vivant à l'état sauvage 
dans les îles de la Malaisie et l'Hindoustan et que certains auteurs considèrent 
comme la souche de nos races 
gallines. C'est une race de pe- 
tite taille, aux couleurs vives, 
voisine des combattants an- 
glais. 

Bantam (Poule).— Variété ; 
de poules originaire de Java |) » rEëtd 
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avoir fructifié ; mais la souche 
donne naissance à de nouvelles 
tiges (rejetons) qui fructifient, 
disparaissent et sont remplacées 
à leur tour par de nouveaux 
rejetons, etc. 

Variétés. — Parmi leS ba- 
naniers comestibles, on distin- 
gue trois types principaux : le 
bananier des sages (musa sa- 
pientium), dit aussi figue-ba- 
nane ou sweet plantain, à fruits 


FIG. 455. - Bananier. 
A. Fleur: B. Hésma 


(fig. 458). Ce sont de petites 
poules très précieuses, de la 
grosseur des perdrix. Leur 
allure est gracieuse et hardie ; 
elles sont jaunes, gris ar- 
genté, blanches, noires, etc. 
Elles pondent beaucoup et 
sont bonnes couveuses; mais 
leurs œufs sont petits et elles 
ne peuvent en couver que 
sept. Leur chair est excellente. 


Banyuls - sur Mer. _ 
Commune des Pyrénées- 
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assez petits, très parfumés et très appréciés : le bananier de paradis [musa 
paradisiaca) : c'est le plantain des Anglais, dont le fruit, plus farineux, se 
consomme plutôt après cuisson ; le bananier de Chine (musa sinensis) ou 
bananier nain, espèce très 
cultivée dont les fruits 
très parfumés sont fort 
estimes en Europe. 
Culture. — Les bana- 
niers sont exigeants sous 
le rapport du sol et du 
climat. Les espèces comes- 
tibles se multiplient au 
moyen de rejetons pous- 
sant à la base des souches. 
On les détache, lorsqu'ils 
ont 70 centimètres de haut, 
pour les mettre en place 
à 2 ou 3 métres d'écart, 
lorsqu'il s'agit de variétés 
à faible développement, 
et à 4 ou 5 métres pour 
celles de grande taille. 
Récolte. — Les pre- 
mières bonnes récoltes 
commencent deux ou trois 
ans après. On procède à la 
Eu llette lorsque les pre- 
mières bananes comimen- 
Eeut à jaunir. On peut, 
sur un sol de bonne qua- 
lité, obtenir 40 à 50 tonnes 
de fruits par an. Le poids 
moyeu d'un régime sur le 
marché européen est de 
21 à 25 kilogrammes, mais 
ou en trouve pesant plus de 60 kilogrammes. Les bananiers sont cultivés 
dans toute la zone tropicale pour la consommation locale. En vue de l'ap- 
provisionnement du marché européen et des Etats-Unis, leur exploitation 


FIG. 456. __ Banian de l'Inde. 


Orientales, sur la Méditer- 
racée (/Zg. 459). Aux en- 
virons se trouvent les vi- » 
gnobles (presque entièrement détruits) qui fournissent un vin de grenache 
plus communément appelé vin de Banyuls. Vieux, ce vin prend le goût 
de rancio; il sert surtout à la préparation du quinquina. 


Baobab {sylvic). — Grand arbre exotique, de la famille des malvacées 
(fig. 460), dont le tronc, plus large que long, peut atteindre 20 mètres de 


-FIG. 459. — Région de Banyuls-sur-Mer. 


FIG. 460. __ Baobab. A. Fleur; B. Fruit. 


circonférence. Il donne des fruits de la grosseur d'une orange, à saveur 
acidulée, à chair comestible, et vulgairement appelés pains de singe; les 


feuilles et les jeunes rameaux sont employés en tisanes adoucissantes. 


BARATTAGE — BARBARIE 


1.— Baratte normande. 
(Récipient fixe. 
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3. __ Baratte à piston. 
(Récipient fixe.) 
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5. — Baratte rotative polygonale munie d'une 
chambre pour réchauffer ou refroidir la crème. 
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2. — Baratte danoise. 
(Récipient fixe.) 


4. — Baratte rotative cylindrique 
à températeur mobile. 


6. — Baratte-malaxeur. 


A. Corps de la baratte; B. Poulie motrice; C. Roue d'engrenage actionnant 
le corps de la baratte au moyen de la couronne dentée D ; E. Pignon d'angle 
actionnant les palettes F:; & Chariot de vidange. 


FIG. 461. — Principaux types de barattes. 


Barattage. __ Action de baratter la crème du lait, c'est-à-dire de la sou- 
mettre à une agitation suffisamment intense et prolongée pour agglomérer 
les globules gras. Le liquide restant est le babeurre. V. ce mot et BEURRE. 


Baratte. Récipient dans lequel on bat la crème, pour en extraire le 
beurre ( fig. 461). Une bonne baratte doit satisfaire aux conditions suivantes 
1° être d'un nettoiement facile ; 2° offrir des moyens prompts de séparer 
le beurre sans nuire à sa qualité ; 3° être d'un emploi aisé ; 4 être solide, d'un 
prix modéré ; 5° permettre un écoulement facile du petit-lait et l'enlèvement 
aisé du beurre ; 6° offrir le moyen de modifier, suivant le besoin, la tempé- 
rature de la crème. 

A l'origine, la baratte n'était qu'une espèce de baquet de bois, un peu 
moins large que profond, dans lequel la crème était battue au moyen d'une 
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FIG. 463. — Fermeture ou couvercle 
d'une baratte rotative. 


FIG. 462. — Fermeture ou couvercle 
de la baratte normande. 


palette. Puis on a eu recours à la baratte ordinaire, qui consiste en un ton- 
nelet dans lequel se meut de haut en bas et de bas en haut un disque perce 
de trous et fixé à l'extrémité d'un manche de bois (3), et enfin à des appa- 
reils plus perfectionnés. 

Il existe un très grand nombre de barattes, que l'on peut classer en trois 
catégories : 1° les barattes à récipient fixe et à agitateur, à l'intérieur, pour 
battre la crème (baratte normande, baratte danoise, etc.) ; 2° les barattes à 
récipient mobile ou barattes rotatives; 3° les barattes-malaxeurs, dans 


lesquelles le barattage et le malaxage s'effectuent dans le même appareil. 

Barattes à récipients fixes. — La baratte normande (1) consiste en un 
tonneau horizontal fixe dans lequel tournent des palettes ajourées. Ces pa- 
lettes, douées d'un rapide mouvement de rotation que leur transmet l'arbre, 
actionné par une manivelle, transforment très vite la crème en beurre. 

La baratte danoise (2) est. un récipient de forme tronconique garni inté- 
rieurement de trois contre-batteurs verticaux. L'appareil est suspendu 
sur un bâti en bois au moyen de deux tourillons ; deux crochets permettent 
de le maintenir vertical pendant le barattage. Une bague mobile relie l'arbre 
moteur à l'agitateur sur lequel sont fixés quatre batteurs réunis en trapèze. 
Un robinet placé au bas de la baratte permet l'écoulement facile du lait de 
beurre et des eaux de lavage. 

Barattes rotatives. — Dans ces appareils (4, 5, 6), le tonneau tourne 
autour de son axe et ne comporte aucun organe intérieur. L'ouverture ayant 
toute la grandeur du tonneau, il s'ensuit que ce dernier est très facile à 
nettoyer et à aérer et que la sortie du beurre se fait, comme dans la baratte 
danoise, sans difficulté. 

Barattes-malaxeurs. — La baratte-malaxeur « simplex » (6) est une 
baratte tournante dont un des fonds est mobile et permet d'introduire 
à l'intérieur, lorsque le beurre est fait, deux rouleaux malaxeurs et une 
petite auge où est recueilli le beurre malaxé. 

Dans la baratte-malaxeur Garin, la crème est traitée dans une grande 
baratte ordinaire ; lorsque le beurre est venu et le babeurre soutiré, on fait 
entrer le malaxeur dans la baratte sur un chariot ; on tourne lentement la 
baratte et le beurre se malaxe sous un filet d'eau. 


Barbarie. — Le canard de Barbarie est un oiseau très volumineux et 
de plumage fort joli ; il a la majeure partie du plumage noir bronzé à reflets 
verts ; parfois une bande blanche traverse l'aile ; sur la tête se dresse une 
huppe de même nuance que le restant du plumage. Le bec, long et fort, est 
dominé à sa base par une caroncule vermillon qui se continue sur les joues 
et autour des yeux en une sorte de membrane granuleuse ; les pattes sont 
noires. Ce gros canard a le vol puissant : on le voit parfois s'envoler, s'ins- 
taller sur la crête d'un mur ou une branche d'arbre. V. CANARD. 
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Barbarine (Race ovine). — Caractérisée à la fois par ses cornes (chez le 
bélier) longuement spiralées, rejetées en arrière et souvent divisées, de 
sorte qu'il parait y avoir quatre et parfois six cornes frontales, et par le dé- 
veloppement extraordinaire des masses adipeuses situées à la base de la 
queue (/ig. 464 et tableau MOUTONS [Races de]). Ces accumulations de 
graisse qui, cependant, n'existent pas chez toutes les variétés de cette race, 
forment deux lobes pendants dont le poids est communément de 4 a 
5 kilogrammes et peut 
atteindre jusqu'à 10 ki- 
logrammes chez les 
sujets engraissés. La 
croupe est avalée et 
le train postérieur est 
moins élevé que le 
train antérieur. Tête 
allongée à profil légè- 
rement busqué. Toison 
ouverte à laine gros- 
sière et bouclée, sou- 
vent mélangée de poils 
pos et de brins 

s duveteux, blanche, 
noire ou rousse. Sou- 
vent les poils de la face 
et des membres sont 
noirs comme la peau. 

Le mouton barbarin 
habite le littoral asia- 
tique et africain de la 
Méditerranée, notam- 
ment la Syrie, le nord 
de l'Egypte (race du 
Dalet), une partie de 
la Tunisie et de la 
province de Constan- 
tine. On le rencontre aussi en Perse, en Mésopotamie et dans toute 
l'Asie Mineure. 

Les moutons barbarins sont d'engraissement facile ; il semble que l'exa- 
gération des masses adipeuses de la base de la queue soit dûe aux alter- 
nances d'abondance et de disette alimentaires résultant du climat semi- 
désertique où se fait l'élevage des animaux de cette race. On retrouve 
d'ailleurs ce caractère chez d'autres races, notamment la race de Caracul 
(V. ce mot). Les brebis donnent ordinairement deux agneaux ; elles sont 
bonnes laitières. La viande des agneaux est estimée ; celle des adultes, trop 
suiffeuse, est moins appréciée, sauf des populations arabes. 

En raison de la présence des lobes de graisse à la base de la queue, la 
lutte naturelle des brebis se fait difficilement ; le berger doit aider à 
l'accouplement et, par suite, la sélection des mâles est l'objet de quelques 
soins. 

Le bélier barbarin est parfois croisé avec le mouton arabe d'Algérie et avec 
le mouton berbère de l'Atlas. 


FIG. 464. Brebis de race barbarine à grosse queue. 


Barbastelle, __ Genre de mammifères chiroptères, renfermant des 
chauves-souris (V. ce mot) que l'on rencontre dans toute la France, où 
elles habitent les grottes et les souterrains. La barbastelle (synotus bar- 
bastellus), qui mesure environ 26 centimètres d'envergure, a un vol rapide, 
très sinueux et d'une assez longue durée. C'est un animal utile, car elle dé- 
truit quantité d'insectes dans ses chasses crépusculaires. V. pl. en couleurs 
ANIMAUX UTILES. . 


Barbe (Cheval). — Se rencontre dans le nord de l'Afrique, le Maroc, 
l'Algérie, la Tunisie. D'origine mongolique, le cheval barbe se distingue 
de l'arabe par son profil céphalique |{ fig. 465), son front bombé et arrondi 
dans tous les sens, ce qui rend les orbites effacées. 

Caractères généraux. — Taille peu élevée, de 1,45 à 1m,48; robe 
blanche, grise, gris pommelé ou truité, assez fréquemment baie ou alezan, 
rarement noire ; tête légèrement busquée, oreilles petites, bien plantées, 
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Cliché Gaillard. 


FIG. 465. — Jument de race barbe. 


BARBARINE — BARBEZIEUX 


hardies, ganaches écartées; encolure rouée, crinière abondante; garrot 
saillant, net, bien sorti ; dos et rein soutenus, souvent noués en contre-haut, 
à croupe inclinée d'avant en arrière et latéralement ; cuisses plates, queue 
attachée bas, pourvue de crins longs et soyeux ; poitrine serrée ; épaule 
droite ; corps peu volumineux ; articulations bonnes ; jarrets coudés, ten- 
dons minces et faibles, paturons longs, sabots hauts et étroits, prédisposés 
à l'encastelure ; peau fine ; tempérament sanguino-nerveux. Animaux 
sobres et énergiques. 

Aptitudes et débouchés. — Cheval de selle, propre à la cavalerie 
légère, apte également à traîner de légers fardeaux. Il sert dans l'armée 
d'Afrique au prix moyen de 600 francs. Le commerce se remonte facilement 
moyennant 300 à 400 francs. Quelques étalons barbes ont été envoyés à 
Madagascar. 


Barbe. __ Nom donné aux lamelles aplaties, disposées de chaque côté 
de la hampe des plumes d oiseau, et qui portent elles-mêmes des lamelles 
plus petites appelées barbules. V. PLUME. 


Barbe de _capucin. __ V. CHICORÉE. 


Barbeau (pisc). Genre de poissons de la famille des cyprinidés 
(fig. 466 et pl. en couleurs POISSONS). Les barbeaux sont allongés, en forme 
de fuseau, avec des écailles minces, la nageoire caudale fourchue. Deux 
espèces habitent la France 

Barbeau commun (barbus fluviatilis). — Appelé vulgairement bar- 
billon, barbet, barbarin, il atteint jusqu'à 1 mètre de long et un poids de 5 
à 6 kilogrammes. Très vorace, réquent dans toutes les eaux claires et 


FIG. 466. __ Barbeau. 


courantes, il vit solitaire quand il a atteint une certaine taille. On l'appelle 

barbillon à cause des barbillons qui ornent sa mâchoire supérieure et à 
l'aide desquels il sonde le dessous des pierres pour y chercher des vers, 
des mollusques, des insectes. Sa nourriture est à la fois végétale et animale. 

Sa chair, quoique ayant bon goût, n'est pas très recherchée ; 

Barbeau méridional (barbus meridionalis). — Il est de forme plus tra- 
pue et ne dépasse pas Om,40 de long; on le trouve dans le midi de la 
France. 

Pêche. — Le barbeau se pêche à la ligne flottante, à la ligne de fond, à 
la ligne à soutenir, au grelot, à l'épervier. A la ligne flottante on fait usage 
d'hameçons (no. 6, 7 ou 8) mpilés sur crin fort ou florence, et l'on utilise 
comme appâts les vers de terre, le fromage de gruyère, l'asticot, le blé cuit. 
Il faut ferrer vivement. On le pêche aussi à la ligne dans les pelotes (V. ce 
mot). La pèche à soutenir ne se pratique que la nuit ainsi que la pêche au 
grelot. Dans ces deux cas, on fait usage d'hamecçons plus forts (n°' 3 ou 
4), parce qu'on a affaire à de plus grosses pièces. 

Maladie des barbeaux. — Affection qui a sévi sur les barbeaux de la 
plupart de nos rivières, et qui a pour origine des microorganismes para- 
sites des tissus conjonctif et musculaire de ces poissons. Les barbeaux 
atteints sont recouverts presque complètement d'un mucus gluant et vis- 
queux. Sur les côtés du corps et le ventre apparaissent des tumeurs puru- 
lentes. On attribue la maladie à la malpropreté des cours d'eau. 


Barbet. Nom sous lequel on désignait autrefois un type de chien de 
chasse à poil long, laineux, frisé ou bouclé, de robe noire, blanche, pie, 
marron, café au lait, à oreilles longues et pendantes, à jambes courtes et 
corps épais, assez voisin du griffon. Il convenait parfaitement pour la chasse 
au marais. Devenus rares en France, les barbets se rencontrent encore à 
l'état pur en Belgique. 


Barbezieux (Volaille de). — Race de gallinacés ( /ig. 467 et pl. en cou- 
leurs POULES), que certains auteurs considèrent comme une variété de la 


FIG. 467. — Coq et poule de Barbezieux. 


.BARBILLON — BAROMÈTRE 


race espagnole de combat, et d'autres comme issue de la race ge Bresse. 
Ses caractères sont ceux de la race de Bresse (variété noire), mais avec un 
format beaucoup plus grand. D'après Ch. Voitellier, la barbezieux est une 
bresse noire vue au travers d'une 
loupe, avec cette différence qu'elle 
a l'œil brun jaunâtre foncé au lieu 
d'être brun noir. Assez bonne pon- 
deuse (gros oeufs), la poule de Bar- 
bezieux est une médiocre couveuse. 
Les jeunes sont d'un engraisse- 
ment très facile, et ce sont eux qui 
fournissent la majeure partie des 
volailles truffées, si renommées, de 
Périgueux, de Ruffec, etc. 


Barbillon. Nom donné aux 
filaments tactiles placés de chaque 
côté de la bouche de certains pois- 
sons, notamment de la loche, du 
barbeau. Nom vulgaire du barbeau. 
V. l'article BARBEAU. 


Barbitiste, __ Genre d'insectes 
orthoptères voisins des ephippi- 
£ères et dont l'espèce type, le bar- 
bitiste de Beérenguier, vit dans le 
midi de la France, où il a parfois 
causé de sérieux dégâts à la vigne. 


Barbotage. Boisson rafrai- 
‘ Chissante pour les bestiaux, qui se fait en délayant, dans l'eau (bouillante de 
préférence), de la farine et du son. Au reste, toute les farines alimentaires 
peuvent servir à en composer. Si le barbotage constitue pour le cheval, 
l'âne, le mulet et les bestiaux, un excellent rafraichissant, par contre, au 
point de vue alimentaire, il est peu substantiel. On ne doit pas en abuser, 
car il affaiblit rapidement les ani- 
maux auxquels on en donne à l'excès. 
On l'administre, cependant, avec succès 
aux vaches laitières, durant la huitaine 
qui suit le part. 


Barbu. __ Se dit de certaines variétés 
de blé. V. BLÉ. 


Barbues (Volailles). — Races d'ama- 
teurs ayant la tête ornée de barbe et de 
favoris. On peut citer la variété Anvers 
coucou, qui a les pattes nues, et la va- 
rièté d'Uccle ( fig. 468), qui a les pattes 
emplumées. 


Bardane. __ Plante de la famille des 
synanthérées ( /i4.469, 470), généralement 
connue sous le nom de glouleron, grat- 
teron, gratteau, herbe aux teigneux parce 
que l'on se servait autrefois du suc et des 
feuilles de la bardane pour traiter la 
teigne. Sa tige, rameuse et garnie de 
poils rudes, porte des feuilles larges ; 
ses fleurs sont rouges ; ses capitules sont 
constituées par de petites écailles ter- 

* minées par une épine crochue qui leur 
permet de s'accrocher aux vêtements 
des passants, à la laine des moutons. FIG. 469. — Bardane. 

La racine est longue, chenue et très À. Fleuron; 13. Coupe du capitule; c. Graine. 
riche en carbonate et 

en nitrate de potasse. . 

On s'en sert en infu- 
sion j20 grammes pour 
1 litre d'eau), comme 
soporifique et diuré- 
tique. 


FIG. 468. — Coq barbu d'Uccle. 


Bardeau ou Bar- 
dot (zoot.).— Métis | 
produit par l'accouple- | 

-ment du cheval et de 
l'ânesse. Le bardot se 
rapproche plus de 
l'âne que du cheval ; 
il est plus petit que le 
mulet et inférieur à ce 
dernier. Il est peu ré- 
pandu. 


Barge (agric.). 
Terme désignant une | 
meule de foin rectan- 
gulaire. 

— (ornith.).— Genre Û 
d'échassiers, vulgaire- | 
ment nommés bé- 
casses de mer, et qui 
sont des oiseaux de | 
rivage. 


Bars. __ Genre 
d'insectes coléoptères, 
type de la sous-famille 
des baridés, compre- 
nant de petits charan- 
çons répandus sur tout 
le globe et dont 
soixante espèces habitent l'Europe. Les barts vivent surtout sur les cruci- 
fères et les résédas. Citons le baris nilens, sur les malvacées ; le baris morio, 
sur le réséda luteola ; une espèce spéciale, le baris spoliata, cause des 
dégâts assez importants dans les plantations de betteraves, en Tunisie. 


Phot. F. Faideau. 
FiG. 470. — Bardane avec ses capitules. 
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Baromètre. __ Instrument destiné à mesurer la pression atmosphé- 
rique. La couche d'air qui enveloppe la terre s'appelle atmosphère et la 
pression exercée par l'air sur la surface des corps s'appelle pression atmo- 
sphérique. Elle est variable avec la température, l'altitude, etc. 

Les différents baromètres peuvent être classés en deux groupes :les baro- 
mètres à mercure et les baromètres anéroïdes, appels quelquefois baro- 
mètres métalliques. 

Baromètres à mercure. — Le type de ces baromètres est le barometre 
a mercure, dont le principe ( fig.471) 
est basé sur l'expérience de Torricelli : 
on prend un tube de verre d'environ 
1 mètre de longueur, fermé à l'une de 
ses extrémités ; on le remplit de mer- 
cure, on ferme l'ouverture avec le 
pouce et on le retourne en plongeant 
son extrémité ouverte dans une cu- 
vette à mercure. Lorsqu'on retire le 
doigt, on constate que la colonne de 
mercure, après avoir baissé notable- 
ment, conserve une hauteur d'envi- 
ron 76 centimètres. C'est la pression 
He A qui soulève le mer- 
cure dans le tube et lui fait équilibre. 
Quand cette pression diminue (c'est 
le cas lorsque l'appareil est placé sur 
des lieux élevés, une montagne par 
exemple, puisqu'il y a une ‘épaisseur 
d'air moins grande qu'au-dessus des 
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lieux bas), la hauteur du mercure — FIG 472 
dans le tube diminue également. À am + Let 
Les baromètres ordinaires à cu- Cuvette du baromètre 
a mercure. 


vette ( fie. 472), de Fortin, de Tonne- 

lot et de Gay-Lussac, sont les plus 

utilisés des baromètres à mercure. 
Les observations faites sur un ba- 


FIG. 471. 1. Cuvette ; B. Mercure ; 
RE C. Tube; D. Orifice de 
Principe communication du tube 


du baromè- avec le mercure; B. Ori 


zine de communication 


tre ordinaire 
avec l'air extérieur. 


romètre doivent subir plusieurs cor- 
ä mercure. 


rections (correction de température, 
réduction au niveau de la mer). Les 
baromètres à mercure doivent être placés dans une chambre sans feu, en 
plein jour, mais à l'abri des rayons du soleil. 

Baromètres anéroïdes où baromètres métalliques (fig. 413 à 475). — Ce 
sont les plus pratiques pour les agriculteurs. Ils reposent sur l'élasticité des 
métaux. Celui de Vidi (fig. 473) 
est basé sur la pression qu'exerce 
l'atmosphère sur une boite métal- 
lique (cuivre), vide d'air et bien 
close. La paroi du fond est can- 
nelée, pour être plus élastique ; 
les mouvements de dépression 
que cette paroi subit, sous l'in- 
fluence de la pression atmosphé- 
rique, sont transmis par un mé- 
canisme spécial à une aiguille 
dont l'extrémité est mobile sur un 
cadran gradué. L'instrument est 
gradué par comparaison avec un 
baromètre de Fortin. Dans le ba- 
romètre de Bourdon (fig. 474), la 
pression atmosphérique s'exerce 
sur un tube en laiton, vide d'air, 
à parois minces et élastiques, à 
section elliptique : ce tube est fixé 
par son milieu ; ses deux extré- 
mités libres actionnent par leur 
déplacement un levier qui déter- 
mine les mouvements d'une aïi- 
guille destinée à indiquer les va- 
riations de la pression atmosphé- 
rique. 

Baromètres enregistreurs.— 
Ils indiquent et inscrivent eux- 
mêmes, à chaque instant, sur une 
feuille de papier, la hauteur 
barométrique. Le baromètre en- 
registreur Richard ( /ig. 475) se 
compose d'une série de boites 
circulaires analogues à celles du 
baromètre Vidi. Ces boites sont 
superposées et reliées par leur 
fond, afin de multiplier les flexions 
produites par les variations de 
pression ; le mouvement du fond 
supérieur est amplifié à l'aide de 
leviers coudés et communique à 
un levier rectiligne à branches 
très inégales dont la grande porte 
à son extrémité une plume spé- 
ciale. Cette plume laisse sa trace 
sur un papier quadrillé enroulé 
sur un tambour vertical qu'un 
mouvement d'horlogerie fait tour- 
ner d'un mouvement uniforme 
en un temps qui varie, selon les 
besoins, de un jour à une semaine. 
Pour les observations des agricul- 
teurs, les baromètres enregistreurs 
sont les appareils qui conviennent 
le mieux ; malheureusement leur 
prix est relativement élevé. 

Prévision du temps à l'aide du 
baromètre. — Dans nos contrées, les vents humides et chauds du Sud- 
Ouest (l'air chaud du Sud-Ouest se charge d'humidité en passant au-dessus 
du courant du Gulf-Stream de l'océan Atlantique), qui font baisser le baro- 
mètre, sont ceux qui amènent le plus souvent la pluie. Au contraire, les 
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FIG. 474. — Baromètre anéroïde 
A. Section de tube vide d'air. 


FIG. 475. — Baromètre enregistreur 
de Richard. 
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vents secs et froids du Nord-Est, qui font monter le baromètre (l'air froid 
étant plus lourd que l'air chaud, la pression atmospherique augmente), 
amènent presque toujours le beau temps. On peut donc en conclure que, 
en général, dans nos contrées, un abaissement de la colonne barométrique 
est un indice « probable » de pluie, tandis qu'une élévation de la colonne 
de mercure est un présage de beau temps. 

Les changements de temps coïncident assez souvent avec les variations 
de pression, mais cela ne veut pas dire qu'ils y soient invariablement liés ; 
cette coïncidence tient à des conditions particulières à notre climat. M. Plu- 
mando, météorologiste à l'Observatoire du Puy de Dôme, indique de la 
façon suivante comment on peut prévoir le temps à l'aide du baromètre : 

« En général, le mauvais temps est précédé par une baisse du baromètre, 
et il se produit quand le baromètre commence à remonter. Le beau temps 
revient lorsque la pression de l'atmosphère a repris à peu près la valeur 
qu'elle avait avant l'arrivée de la perturbatiof. 

On peut dire que : 

1° La baisse du baromètre accompagne le beau temps et annonce le 
mauvais temps; 

2° La hausse du baromètre accompagne le mauvais temps et présage le 
beau temps. 

Une baïsse lente, régulière et modérée du baromètre (3 à 4 millimètres en 
vingt-quatre heures) indique qu'une dépression passe au loin. Elle n'amène 
pas souvent de changement notable du temps. 

Une baisse soudaine, même quand elle est faible (2 ou 3 millimètres en 
deux ou trois heures) annonce toujours qu'une perturbation se produit 
dans le voisinage ; elle occasionne ordinairement des coups de vent ou des 
averses de courte durée. Si la baisse est considérable (8 à 10 millimètres 
en cinq ou six heures), elle présage une tempête. 

Une forte baisse lente et continue annonce des mauvais temps de longue 
durée. Ces mauvais temps sont d'autant plus accentués que le baromètre sera 
parti de plus haut et descendra plus bas. 

Une hausse brusque du baromètre, lorsque celui-ci est voisin ou au- 
dessus de la pression moyenne et le temps au beau, annonce toujours 
l'approche d'une dépression sous l'influence de laquelle le baromètre ne 
tarde pas à baisser. 

Une hausse rapide survenant lorsque le baromètre est bas annonce un 
beau temps de courte durée ; mais si la hausse est considérable et prolongée, 
on peut compter sur plusieurs jours de beau temps. 

Souvent, lorsqu'une dépression existe au sud des Alpes, le temps reste au 
beau dans nos régions par vent du Nord ou de Nord-Est ; mais, dans ce cas, 
il y a du mauvais temps à craindre immédiatement, s'il survient une baisse 
brusque du baromètre. 

Observations importantes. — a) En général, le baromètre a une tendance 
à monter de quatre à dix heures du matin ; au contraire, il baisse ordinaire- 
ment de midi à trois heures du soir. C'est un phénomène qui se produit 
avec une grande régularité durant les périodes de calme et de beau temps 
et qui est dû à l'action quotidienne du soleil. Cette variation diurne peut être 
utilisée fréquemment dans la prévision du temps. 

D'abord, si la hausse du matin ne se produit pas, et surtout si elle est 
remplacée par une baisse, on pourra en conclure que cette baisse s'accen- 
tuera presque certainement l'après-midi, et que les probabilités de mauvais 
temps se trouveront ainsi augmentées. 

Si, au contraire, au cours d'une période de mauvais temps, l'on ne constate 
pas l'existence de la baisse de l'après-midi, et surtout si cette baisse est 
remplacée par une hausse, on en déduira que la hausse du baromètre conti- 
nuera et augmentera de cette façon les probabilités d'amélioration du temps. 

b) Lorsqu'on trace la courbe quotidienne des variations barométriques, 
après une hausse considérable du baromètre au-dessus de la moyenne, le 
temps se met ordinairement au beau. Le baromètre continue alors à monter 
avec lenteur pendant quelques jours et finit par atteindre un maximum 
qu'on reconnaît facilement après qu'il s'est produit. On peut en déduire le 
nombre de jours que durera encore le beau temps ; car ce nombre de jours 
est à peu prés le même que celui des jours qui se sont écoulés entre la fin 
des mauvais temps précédents et le moment du maximum. barométrique. 
Dans ce cas-là, la prévision du temps peut avoir, on le voit, une assez 
longue échéance. » 


Barotte, __ Vaisseau cerclé de fer que l'on emploie pour le transport 
des vendanges. V. COMPORTE. 


Barradeau ou Baradeau, __ Petit fossé servant à l'écoulement des 
eaux pluviales inondant un champ. 


Barradine ou Baradin e. __ Nom donné à des fossés pratiqués en écharpe 
(fig. 476, 477) dans le flanc des montagnes ou des collines, et destinés à collec- 
ter les eaux de ruissel- 
lement pour les écouler 
avec une faible pente. 


Barrage. __ Obstacle 
établi dans le lit d'un 
cours d'eau pour en éle- 
ver le niveau à l'amont ; 
on construit les barrages 
pour faciliter la naviga- 
tion sur les rivières, ré- 
gulariser le cours des tor- 
rents ou permettre les 
prises d'eau en vue de 
l'irrigation ou de la force 
motrice. 

Barrages fixes. — Sur FIG, 476. 
les petits cours d'eau à 
forte pente, les barrages 
s'établissent d'une façon très économique à l'aide des matériaux dont on 
dispose sur place. Lorsqu'on peut fonder sur le rocher, ils sont constitués 
par un massif de maçonnerie hydraulique ; le plus fréquemment on cons- 
truit des murs en pierres sèches dont la tête et le pied sont protégés par des 
troncs d'arbres (fig. 478). Si les pierres font défaut, on peut utiliser des 
pieux inclinés dont les extrémités reposent sur des chevalets ( fig. 479) : des 
planches, recouvertes de sable et de fascines, assurent l'étanchéité de l'ou- 
vrage. Si le terrain solide est situé trop profondément, on établit une véri- 
table charpente en pieux et madriers, dont les interstices sont remplis de 
cailloux ( fig. 480). La pente aval, sur laquelle l'eau s'écoule, ne doit pas 
être trop forte, pour éviter les affouillements ; il est bon de protéger le 
pied du barrage par des enrochements en blocs aussi volumineux que possible. 


Fossé en maçonnerie pour 
l'établissement de barradines. 


BAROTTE BARRAGE 


Les barrages sur rivières et fleuves sont d'une construction plus difficile ; 
on leur donne généralement la forme d'une courbe, à convexité tournée vers 
l'amont, ou d'une ligne oblique par rapport à la direction des eaux. Tous 
les matériaux peu- 
vent être employés 
à leur construction : 
maçonnerie, pieux, 
pierre, béton, terre, 
sable. Lorsqu'il s'a- 
git de barrages im- 
portants, il est né- 
cessaire de dresser 
un projet, avant 
d'entreprendre la 
construction. S'ils 
fonctionnent comme 
déversoirs, ces bar- 
rages aggravent les 
inconvénients des 
crues en faisant re- 
fluer les eaux à 
l'amont ; générale- 
ment on ménage un 
déversoir ou un per- 
tuis muni de vannes - 
pour l'écoulement 2— 
des eaux en excès. 

Barrages mo- 
biles. — Certains 
barrages sont entiè- 
rement mobiles ; tels sont les barrages à aiguilles, constitués par des madriers 
verticaux placés jointifs et que l'on peut enlever à volonté. On les rencontre 
principalement dans les rivières navigables : ils sont alors complétés par des 
écluses qui font com- 
muniquer les biefs 
d'amont et d'aval. 

Un barrage de prise 
d'eau est complété par 
des ouvrages acces- 
soires : déversoir, 
vanne de décharge et 
martellière de prise. 

Barrages réser- 
voirs. — On nomme 
ainsi des barrages des- 
tinés à retenir les 
eaux dans une dépres- 
sion naturelle du sol 
(fig. 481); le réser- 
voir d'eau ainsi cons- 
titué permet de ré- 
gulariser le débit du 
cours d'eau émissaire. 
L'eau est emmagasi- 
née pendant la pé- D = —_.., 
riode des pluies et DEN 
distribuée ensuite au = à 
fur et à mesure des T 
besoins de l'irriga- SR rs 
tion, des usines ou de  =éaifinrf int t) : 
la navigation (réser- LT “ea à 6 
voirs des canaux). Le Erachemrents 
barrage est, autant que 
possible, établi à l'en- 
trée d'une dépression 
ou dans une gorge en- 
caissée ; le sol de la dé- 
pression doit être étan- 
che, et l'emplacement 
de l'ouvrage consti- 
tué sur un sol très 
résistant Les barra- 
ges sont construits en : 
maçonnerie lorsqu'ils : ' ! | F9 4 
ont une grande hau- L ! 1! 1 
teur ; le plus souvent Î ! \ 
ils sont en terre. Ceux- 
ci ont, en section, la 
forme d'un trapèze ; 
on empéche les infil- 
trations en exécutant 
dans les fouilles et 
sur les parois un cor- 
roi en argile ; un mur 
en béton ou en argile 
assure une étanchéité 
parfaite. L'épaisseur 
et la pente des parois 
se calculent au moyen 
de formules spéciales. 


FIG. 477. — Schéma de l'établissement de barradines 
sur le flanc d'une montagne. 
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Argile 
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FIG. 478. -_ Barrage sur torrent. 
1 Vue en plan: 2. Coupe suivant A B. 
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FIG. 479. — Barrage sur chevalets. 


FIG. 480. 


Barrage en charpente et cailloux. 


La vidange est assu- ’ + 
rée par une bonde de Beton . 
fond ou une vanne hié:-481 Barrage réerver. 


que l'on manœuvre 
depuis la crête du 
barrage. Un déversoir laisse écouler le trop-plein dans un fossé de décharge. 

Le déboisement des montagnes a laissé le sol sans protection contre le 
ruissellement et, pour éviter les désastreux effets de celui-ci, on a dû maintes 
fois corriger les torrents, en régularisant la vitesse de leurs eaux. Ce ré- 
sultat s'obtient au moyen de barrages en maçonnerie ( /ig,482) dont la hau- 
teur et la distance de l'un à l'autre sont calculées de manière à donner une 
pente très douce à chacun des biefs. 

Législation. — La construction d'un barrage ne peut être entreprise sans 
autorisation administrative fixant le niveau de la retenue et les dimensions 


BARRAL BARYFMÉTRIE 


FIG. 482. 


Succession de barrages en maçonnerie réglant le débit d'un torrent, 
afin d'éviter lés ravinements. 


pour l'établissement de ces ouvrages de décharge (loi du 8 avril 1898) ; la 
loi du 11 juillet 1847 réglemente le droit d'appui sur les rives. 


BARRAL (Jean-Augustin). — Chimiste et agronome français (1819-1884). 
Ingénieur des tabacs, il commença par faire des recherches de chimie 
pure ; en 1845, il fut nommé répétiteur de chimie à l'Ecole Polytechnique ; 
il ne tarda pas à se consacrer presque exclusivement aux applications des 
sciences à l'agriculture. De 1849 à 1866, il dirigea le Journal d'Agriculture 
pratique, puis fonda, en 1866, le Journal de l'Agriculture. Elu membre de 
la Société nationale d'agriculture en 1865, il en devint le secrétaire perpé- 
tuel en 1871. En dehors de ses travaux sur la fabrication du beurre, la 
composition des eaux pluviales, l'emploi des engrais, et de ses études tech- 
niques dans la presse scientifique et agricole, il a publié plusieurs ouvrages : 
Drainage, irrigations, engrais liquides (4vol., 1856), le Bon Fumier (1 vol., 
1865), le Blé et le pain (1 vol., 1863), Trilogie agricole (1 vol., 1867), l'Agri- 
culteur du nord de la France (2 vol., 1870), Rapports sur les irrigations 
dans les départements de Vaucluse et des Bouches-du-Rhône ; la Lutte 
contre le phylloxéra (1 vol., 1882). Arago l'avait choisi comme éditeur de 
ses (Envres complètes, qui ont été publiées de 1854 à 1869. Barrai a colla- 
boré en outre à plusieurs encyclopédies et au Dictionnaire d'Agriculture 
commencé sous sa direction et continué sous celle de Henri Sagnier. 


Barres. __ Partie de la bouche des équidés qui donne appui aux 
canons du mors. Elles s'étendent : chez le mâle, des canines inférieures (ou 
crochets) aux molaires ; chez la jument, des dernières incisives (ou coins) 
aux molaires. Elles ont pour base le bord osseux du maxillaire inférieur 
recouvert par la muqueuse de la bouche. 

Les barres normales doivent être nettes, moyennement élevées et arron- 
dies. Trop hautes, elles supportent trop le poids du mors ; basses, elles 
échappent en partie à . son action ; tranchantes, elles deviennent sensibles 
et rendent l'appui du mors douloureux ; trop arrondies, elles sont peu sen- 
sibles et donnent une bouche dure. Elles doivent être exemptes de blessures 
et de callosités. 

Les blessures des barres, qui sont produites par l'action trop brutale du 
mors, sont assez fréquentes chez les chevaux indociles : et c'est là une in- 
dication qui n'est pas négligeable dans l'examen d'un cheval dont on veut 
faire l'acquisition. Elles peuvent aussi affecter des animaux qui ne sont pas 
vicieux, mais dont les barres offrent l'une des malformations citées plus 
haut. Elles se manifestent par une salivation abondante et la mastication 
difficile. 

Quelle que soit l'origine des blessures, il faut, pour les guérir, éviter de 
brider la bête, tenir la bouche propre par le moyen de lavages émollients 
et antiseptiques. S'il y a nécrose du maxillaire, il faut cautériser la partie 
malade. 


Barrière, __ Dispositif pour interdire momentanément le passage à 
l'entrée de terrains clos. 

Une bonne barrière doit être simple, solide, peu coûteuse, visible et pou- 
voir se fermer et s'ouvrir sans effort. 

La longueur des barrières correspond à la largeur de l'entrée (3 à 5 mè- 
tres environ). Leur hauteur, leur résistance et la nature des matériaux 
qui les constituent doivent être en rapport avec l'espèce et la taille des ani- 
maux enfermés dans les parcs ; l'écartement des différentes pièces de la 
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barrière (traverses, montants, écharpes) doit être tel que les animaux ne 
puissent engager leur tête ou leurs pattes sans danger. 

Les barrières légères, très simples, ressemblent, à la hauteur près, aux 
râteliers à fourrage. Leur confection n'exige qu'un peu d'adresse et un 
outillage très rudimentaire. Les traverses sont faites par une pièce de bois 
brut, à peu près droite, percée de trous régulièrement espacés et refendue 
en deux. Les lattes verticales, formées de branches entières ou refendues, 
sont arrondies à leur extrémité à la grosseur des trous où elles sont coin- 
cées. Ces barrières s'attachent par des chaînes ou des liens à des arbres on 
à des piquets. 

Barriere simple. — Cette barrière simple et robuste consiste en une ou 
deux traverses horizontales passant dans des trous percés dans deux po- 
teaux (fig. 484, 1), ou reposant sur des potences à crochets. Ce système a 
comme inconvénient le manque de fixité des traverses qui peuvent être 
facilement déplacées ou même enlevées. La manœuvre des traverses de 
grande dimension est parfois pénible et peu commode. 

Barrière vendéenne. — Cette barrière, très employée en Vendée, est 
une variété du type précédent (2). Trois barres de bois brut ou grossière- 
ment équarries, de 4 à 5 mètres de long, sont articulées à un poteau ver- 
tical par des tiges à œil taraudées et boulonnées ; l'autre extrémité des 
perches s'appuie sur des supports en fer, munis d'un œil et boulonnés à 
hauteur convenable à travers le poteau opposé. Les barres sont mainte- 
nues en place à l'aide d'une chaîne qui est fixée à la partie supérieure du 
poteau porte-supports par un fort piton et qui passe dans l'œil de chaque 
support. La fermeture s'obtient en reliant les deux extrémités de la chaine 
par un cadenas. Pour ouvrir, on enlève la chaine, on prend l'extrémité des 
trois perches à brassée et on les fait pivoter d'une quantité suffisante pour 
le passage. 

Barriere tournante. — Ce type consiste en une poutre tournant sur 
l'extrémité d'un poteau-pivot et portant des lattes réunies entre elles, à la 
po inférieure, par une traverse horizontale. Une grosse pierre fixée sur 

a partie libre de la poutre équilibre la barrière autour du pivot. 

Enfin, on trouve dans le commerce une grande variété de barrières en 
bois, en fer, ou de construction mixte (4) prêtes à être posées. 

Toutes les barrières tournantesexigent des poteaux ou des piliers de sup- 
port suffisamment robustes pour rester verticaux malgré le poids de la 
barrière, qui n'est que rarement soutenue par un galet ; l'inclinaison de 
l'axe de rotation produirait un frottement et même un coincement sur le sol, 
empêchant l'ouverture. Le développement ne peut se faire sur la voie 
publique et exige un sol horizontal ou en pente vers l'intérieur. L'ouver- 
ture de la barrière est fréquemment gênée par l'entassement du bétail, qui 
se rassemble contre elle en attendant le moment du passage. 

Barrière en fil de fer. — Elle consiste en fil de fer ou en ronces artifi- 
cielles tendues et maintenues en place par un levier spécial (3). Mais 
ce système n'a que l'avantage du bon marché. Les animaux ne voient pas 
suffisamment les fils de fer, ils les brisent ou se blessent. Ils risquent 
aussi de piétiner 
les fils ou de s'em- 
barrasser les 
pattes lors d'un 
passage un peu 
tumultueux. 

Ces inconvé- 
nients sont suppri- 
més par les bar- 
rières roulantes 
ou les barrières à 
soulèvement. 

Barrières rou- 
lantes. Barrières 
à soulèvement. 
— Les barrières 
roulantes(5) se dé- 
placent au moyen de galets guidés par un rail ; on diminue l'effort néces- 
saire pour le démarrage en employant des galets à double roulement 
(fig. 483). 

1 die à soulèvement (6) sont aussi très commodes. On pourrait 
peut-être leur reprocher le danger d'une fermeture prématurée risquant 
de blesser le bétail ou le personnel. 

Lorsque le passage d'une barrière est fréquenté par le personnel de la 
ferme, il est avantageux d'y adjoindre un portillon spécialement réservé 
au passage des personnes. V. aussi CLOTURE. 


Traversée 
inférieure 


FIG. 483. — Détail du montage d'un galet . 
dans la barrière à roulement (5). 


Barrique. __ Tonneau pour le transport des liquides, des vins générale- 
ment, et dont la contenance est variable avec les régions (de 80 à 402 litres). 
La barrique bordelaise a une capacité de 225 litres. 


Bartavelle. Genre d'oiseaux gallinacés, appelé aussi perdrix grecque 
(perdix græca), et qui présente de grandes analogies avec la perdrix rouge. 

Il s'en distingue cependant par sa taille plus grande, son plumage de 
coloration un peu plus cendrée. 

Devenue rare en France, la bartavelle fréquente les lieux élevés, rocail- 
leux ; on la rencontre encore dans les Alpes et les Pyrénées. 


Barymétrie, _ Détermination du poids des animaux à l'aide des men- 
surations corporelles (fig. 485). Applicable surtout aux bêtes de boucherie, 
la barymétrie peut permettre d'obtenir, soit le poids vif, poids brut ou 
poids sur pied, soit le poids net, quantité de viande que l'animal fournira 
à la boucherie, soit ces deux poids en même temps. 

Les mensurations sont prises à l'aide d'un ruban métrique ordinaire et le 
poids est obtenu, dans «æ cas, par un calcul simple suivant une formule 
déterminée dans laquelle on assimile le corps à un solide géométrique (cy- 
lindre), dont on multiplie les dimensions par un certain coefficient de 
densité ; on peut employer aussi les rubans métriques spéciaux (ruban de 
Dombasle, ruban de Crevat) qui donnent directement le poids sans calcul. 


Les principales méthodes harymétriques sont : 
La méthode de Quételet, qui donne le poids vif par la formule : 
P=8CXLZ 


dans laquelle C représente le périmètre de la poitrine pris derrière les 
épaules au niveau du coude et / la longueur du corps mesurée en ligne 
droite, de la pointe de l'épaule à la pointe de la fesse. Exemple : soit un 
‘bœuf mesurant 2m,05 de périmètre de poitrine et 1m,63 de longueur som 
poids vif est de : 


88 X 2,05 X 2,05 X 1,63 = 603 kilogrammes. 
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Profil de A 
1 — Barrière ordinaire. 2. — Barrière vendéenne. 


4. — Barrière en fer et bois à un battant 5 — Barrière roulante. 
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6, — Barrière à bascule, 1. S'ouvrant 2 Fermée 


Cette barrière convient pour le passage des bestiaux, les pra ries et passages à niveau Elle ne demande aucun 8£ort commn manœuvre et presente cel avantage 
qu'elle ne prend aucun développement 


F1G. 484. — Divers types de barrières. 


Les résultats de cette méthode sont souvent un peu inférieurs au poids spiral », par laquelle on part de la pointe du sternum pour dérouler le 
réel de l'animal ; ruban sur le milieu du bras, puis le milieu du dos ; ensuite, de l'autre 

La méthode de Mathieu de Dombasle, qui donne le poids net par lecture côté de l'animal, sur le travers et en bas de la hanche pour contourner 
directe sur le ruban dit « ruban de Dombasle », en 
prenant le tour biais de la poitrine ou circonférence 
oblique : on part de la pointe du sternum, on passe 
le ruban en avant de l'épaule, puis sur le garrot pour 
le faire descendre en arrière du coude, passer entre 
les membres de devant et revenir au point de départ. 

L'animal doit être placé bien d'aplomb. Seulement, 
pour les bêtes bovines, la méthode de Dombasle 
donne le poids de viande net avec une approxima- 
tion d'autant plus réduite que les animaux sont mieux 
conformés et en état moyen d'engraissement. En 
général, les chiffres obtenus sur les vaches doivent 
être majorés de 8 à 10 pour 100 ; 

Les méthodes de Jules Crevat, qui donnent le 

- poids vif ou le poids net suivant les mensurations 
choisies. 

La plus simple est celle qui donne le poids vifen 
prenant la circonférence de poitrine C et en appli- 
quant la formule générale : P = 80 Cs. 

Exemple ; un animal mesurant 1,85 de tour de poi- 
trine accusera un poids vif de : 


1,85 % !5 L 1,85 X 80 = 506 kilogrammes. 1 2 


Une seconde méthode consiste à obtenir le poids FIG. 481 __ Barymétrie, _ L. Méthode Mathieu de Dombasle, 2. Méthodes de Ufäwät et Quételet. 
vif et le poids net par la mesure dite du a tour (T O, tour droit, L 1, longueur NeipulosseMale , 1 O 5, tour spiral.) 


LAROUSSE AGRIC. 10 


BASSET — BASSINAGE 


FIG. 489. Basse-cour de petite ferme. 


Les volailles et autres animaux de basse-cour qui s'enfuient dans les pro- 
priétés voisines ne cessent d'appartenir à leur maitre, quoiqu'il les ait 
perdus de vue. Néanmoins, celui-ci ne pourra plus les réclamer un mois 
après la déclaration, qui devra être faite à la mairie par les personnes chez 
lesquelles ces animaux se seront enfuis. 


Basset. Chien de chasse à jambes courtes (droites ou torses), oreilles 
longues et attachées bas (fig. 491). Sa taille est de 30 à 35 centimètres et 
son poids varie de 15 à 22 kilogrammes. 

Très ardents à la chasse, les bassets sont employés à courre le renard, le 
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lapin, le lièvre et même le chevreuil, et si on les utilise aussi à la chasse à 
tir, où ils sont excellents, et dans la chasse au terrier (déterrage), leurs apti- 
tudes dominantes les font 
cependant classer parmi 
les chiens courants. 

Il existe des bassets 
dans la plupart des races 
de chiens ; mais, depuis de 
longues années, on a sé- 
lectionné certains types, 
dont les plus connus sont 
les suivants : 

les bassets d'Artois, à 
poil ras, robe tricolore 
ou simplement blanche 
ou orange, et qui com- 
prennent deux variétés : 
bassets à jambes torses (ou bassets Lane) et bassets à jambes droites 
(bassets Le Coulteux) ; 

les bassets-griffons vendéens, à poil long et dur, et qui offrent aussi plu- 
sieurs variétés différentes quant à la couleur et aux 
formes, mais semblablement appréciées pour leurs 
qualités (endurance, finesse du nez, etc.); 

les bassets bleus de Gascogne. V. la pl. en coul. 
CHIENS ; 

les bassets-terriers écossais (skye-terrier); 

les bassets allemands, à poil court ou long, à 
robe noire et feu, brun doré, brun foncé ou même 
grise (dachshund et tekel), très bons pour le dé- 
terrage ; 

le chien basset à loutre (otterhound basset), qui 
est originaire des Hébrides et provient de croise- 
ments entre le chien courant anglais et le griffon. 


FIG. 491. __ Chiens bassets. 


Bassin (hortic.). — Réservoir d'eau naturel ou 
artificiel servant à l'arrosage des jardins. Il est sou- 
vent placé à l'endroit le plus élevé, pour permettre 
un arrosage facile. V. ARROSAGE. 

On établit souvent dans les jardins d'agrément 
des bassins artificiels où l'on cultive des plantes 
aquatiques ornementales. V. AQUATIQUE. 


Bassi nage. — Opération qui consiste à répandre 
de l'eau sous forme de pluie fine, avec une pomme 
d'arrosoir à très petits trous, pour mouiller légère- 
ment les plantes. On peut l'exécuter soit à l'aide d'une 
petite pompe aspirante et foulante {fig. 492), dont le 
tube de sortie est muni d'une petite pomme à trous 
nombreux et fins, soit à l'aide d'un arrosoir ordi- 
naire muni d'une pomme analogue. V. ARROSAGE. 

On pratique aussi un bassinage des pommes et des poires avant leur 
maturité pour aviver la coloration de ces fruits: 


F1G. 492. — Petite pompe 
pour bassinages. 


FIG. 490. — Parquets pour la production des oies et des canards. 
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Baste. __ Récipient en bois servant au transport de la vendange. Sorte 
de panier d'osier qu'on attache au bât d'une béte de somme. 


Basylirium (hortic.). — Plante exotique ( 495) d'un bel effet déco- 
ratif. Elle est surtout multipliée dans les jardins paysagistes de la région 
méditerranéenne. A signaler le basylirium longifolium. 


Bât. Harnais que l'on place sur le dos des bêtes de somme, principale- 
ment des mulets et des ânes (fig. 493) pour le transport des fardeaux. Le bât 
se compose de plusieurspar- 
fies : c'est d'abord le fut on 
arçon, sorte de selle gros-, 
sière qu'une sangle de cuir 
assujettit sur le dos de l'a- 
nimal ; une croupière et un 
fessier s'opposent à ce que 
le fût glisse en avant ; unpoi- 
trail l'empêche de reculer 
vers la croupe. Les côtés 
sont pourvus de crochets, 
et disposés pour recevoir la 
charge. 

Le bäât est trés utile dans 
une ferme pour le trans- 
port des fardeaux qui ne 
nécessitent pas un attelage ; il est indispensable dans les pays de montagne 
où la circulation cies voitures ne peut se faire. 


FIG. 493. — Ane chargé du bât. 


Bâtard, Bâtarde. __ Ces termes s'appliquent : 1° aux animaux dont 
les caractères spécifiques ne sont pas nettement déterminés, ou dont les 
ascendants sont inconnus ; 2° aux plantes issues de croisements anormaux. 

On dit aussi d'une vache qu'elle est bâtarde, lorsque sa lactation s'affai- 
blit dès le second vélage. On appelle laine bâtarde celle qui provient de 
la deuxième tonte de l'année. 


Bätardeau. Barrage temporaire destiné à détourner tout ou partie 
d'un cours d'eau pour l'exécution de certains travaux en aval. On construit 
un batardeau en enfonçant 
deux rangées parallèles de 
pieux jusqu'en sol solide, en 
garnissant de haut en bas ces 
pieux de palplanches sortes 
de madriers, et en bôurrant 
dans l'intervalle ainsi réservé 
de la terre argileuse. 


Bat flanc. __ Piece mo- 
bile en bois servant à séparer 
les chevaux dans une écurie 
(fig. 494). Le bat-flanc le plus 
simple est un madrier ou une 
perche un peu grosse, dont 
une extrémité s'accroche à la 
mangeoire, tandis que l'autre 
est suspendue à une chaîne 
ou à une corde attachée au 
plafond de l'écurie. Ordinai- 
rement on construit des bat-flancs plus solides en assemblant trois ou 
quatre planches épaisses, que l'on garnit ou non de nattes de paille. 

Comme il arrive assez fréquemment, qu'en ruant, les chevaux se prennent 
(les jambes) dans le bat-flanc, il est indispensable de munir celui-ci d'un dis- 
positif permettant de le décroc.her rapidement pour dégager la bête. On a 
recours pour obtenir ce résultat à une sauterelle. V. ce mot. 


Bâtiments ruraux. — V. CONSTRUCTIONS RURALES, ÉCURIE, BERGERIE, 
ÉTABLE, PORCHERIE, HANGAR, HABITATIONS RURALES. 


Bâton conducteur. Instrument composé d'un manche en bois de 
Im,50 à 2 métres muni d'une armature en fer et d'une chaîne ou d'un cro- 
chet ( 495), et destiné maitriser pour 
les conduire les animaux rétifs. 


Batraciens. __ Nom donné aux ver- 
tébrés qui, coinme la grenouille, ont une 
température variable, subissent des mé- 
tamorphoses et respirent par des pou- 
mons, par la peau ou par des branchies. 
On les distingue en batraciens anoures 
(privés de queue) : grenouilles, crapauds, 
et batraciens urodèles : tritons, sala- 
mandres, etc. 


Battage. Ex-pression surtout em- 
ployée pour désigner l'opération qui 
consiste à séparer les grains des épis de 
céréales. 

Le battage s'exécute de diverses ma- 
nieres : par choc, par pression ou frois- 
sement (chaubage, battage au fléau, dé- 
piquage, battage mécanique), mais, de 
tous les procédés en usage, le plus pra- 
tique et le plus rapide est le battage a la 
machine (batteuse). . - 

Chaubage ou battage 4 la truie ou 
au chevalet. — Les epis sont frappés 
sur un tonneau ou une pièce de bois por- 
tée par quatre pieds. Méthode extrême- 
ment lente .qui ne présentait d'intérêt que pour la préparation des pailles 
de choix (seigle). 

Battage au fléau. — La céréale, déliée et étendue sur une aire, est frappée 
alternativement sur les deux faces. L'opération a lieu en plein air (fig. 496), 
ou plus fréquemment en grange. La paille obtenue, peu meurtrie, contient en- 
core de 5 à. 8 pour 100 du grain. Un ouvrier peut battre de 450 kilogrammes 
à 850 kilogrammes de gerbes, correspondant à 180-240 litres de blé, 350- 
500 litres d'avoine. 

Dépiquage. — On fait agir sur la céréale le pied des animaux (chevaux 
ou bœufs), ou des rouleaux cylindriques ou tronconiques en pierre dure ou 
en fonte (ceux-ci à surface lisse ou cannelée) ou en bois armés de pointes 


FIG 494. — Bat-flanc installé dans une écurie 
dont on voit ici la coupe transversale. 


FIG. 495. -- Bâtons conducteurs 
pour animaux rétifs. 
t. A chaîne, 2. À porte-mousqueton. 


BASTE - BATTAGE 


FIG. 496. — Battage au fléau. 


FIG. 497. — Dépiquage ou foulage sur raire. 


(fig. 497), ou des traineaux armés à la face inférieure de silex ou de pointes. 
Le grain est souillé ; la paille, fortement brisée, renferme jusqu'a 10 pour 100 
de grain. Procédé adopté dans le Midi et un peu dans l'Ouest 

Battage la machine. — Les machines à battre (batteuses) ont permis 
de réaliser des progrès sensibles : rapidité du travail, facilité d'exécution, 
qualité, économie. V. BATTEUSES. 

Les machind en bout fournissent une paille fortement brisée ; elles sont 
surtout utilisées dans la petite culture (machines à bras, à manège). Dans 
les machines en travers ou en biais, type générique des batteuses à grand 
travail, la paille est peu abimée et d'une vente facile. 

Le réglage du contre-batteur par rapport au batteur est extrêmement 
important : il ne faudrait laisser aucun grain dans les épis, ne pas obtenir de 
grains cassés ou fissurés et atteindre un rendement éleve. A cet effet, 
rapprocher le contre-batteur et ralentir le débit, si la céréale est humide 
ou garnie d'herbes ; l'éloigner avec possibilité d'accroître le débit, si la céréale 
est sèche. Lorsqu'il s'agit de grains destinés à la semence ou d'orges de bras- 
serie, la surveillance doit être très attentive, car les grains fissurés sont la 
cause d'un déchet appréciable à la levée, surtout aprés sulfatage. Les chiffres 
rapportés à cet égard par Borki, de Khaïnech (Suisse), sont très démonstratifs: 


MODE DE BATTAGE 


GRAINS FISSURES GERMINATION 


92 pour 100. 


A la machine 88 p. 100 dont 10 anormaux. 


Une machine à battre doit être alimentée régulièrement- par l'ouvrier 
engreneur, condition d'un fonctionnement satisfaisant en qualité et en quan- 
tité ; d'où l'intérêt des engreneuses mé‘-nniques avec lesquelles, en outre, on 
évite des accidents. 

Il existe actuellement des batteuses de plus en plus complètes, qui ont 
pour but de réduire la main-d'oeuvre en fournissant un travail plus achevé : 
secouage, élévation, liage ou pressage de la paille, collecte et expulsion des 
balles et menues pailles, nettoyage simple ou double et calibrage du grain. 
On emploie souvent des batteuses fixes quand l'opération se poursuit toute 
l'année (occupation du personnel, paille fraiche pour la vente), mais les bat- 
teuses mobiles rendent certainement des services plus étendus. 

Les progrès les plus récents du battage mécanique tiennent surtout à 
l'utilisation de la force motrice adoptée (moteur à explosion, électricité) et 
à la meilleure forme d'emploi du matériel suivant les circonstances (indivi- 
dualisation, coopération, entreprise). 

Le débit des machines à battre varie dans des limites très grandes ; cm 
peut indiquer les termes de comparaison suivants : 


300 450 kilogrammes de blé par Jour, 130 
mas à 180 gerbes. 
Batteuse plan incliné 7 à 8 quintaux 2 ou 3 personnes. 
Batteuse à manège, 2 chevaux 15 à 25 quintaux 7 ou 8 personnes. 
Locobatteuse, 4 chevaux, sans nettoyage 20 ä 25 quintaux 18 à 25 personnes. 
Machine en bout, simple nettoyage 4O 60 quintaux 8 à 10 personnes. 
Machine à grand travail, 8 à 10 chevaux 120 à 180 quintaux 15 20 personnes. 


7 000 8 000 gerbes de 6 à 7 kilogrammes. 


Machine à bras 


BATTEUSE 
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FIG. 498. — Chantier de battage en plein air. 


Le battage à l'entreprise est payé soit à l'heure (2 hommes non nourris 
fournis), soit à l'hectolitre ou au quintal ; dans les deux cas, le personnel, la 
nourriture des deux hommes de l'entrepreneur, le charbon, le transport de 
l'eau sont à la charge du cultivateur. On paye parfois à la tâche une équipe 
travaillant toute l'année à la machine fixe. 

Le battage par les moyens propres de l'exploitation permet de réaliser une 
légère économie, laissant en même temps une grande latitude quant à l'épo- 
que d'exécution. L'emploi du moteur à gaz pauvre, de l'électricité surtout, 
assure un abaissement de 10 à 20 pour 100 sur le prix du battage à la vapeur. 
Quant à la coopération, elle présente des avantages au moins équivalents ; 
aussi sa généralisation est-elle désirable, à la condition que le règlement 
d'emploi soit établi très équitablement. 

La machine à battre ne laisse que de 0,8 à 2 pour 100 du grain dans la 
paille ; la valeur du grain ainsi récupéré ajoutée au prix du battage au fléau 
ou a. celui du dépiquage fait ressortir très nettement la supériorité de la 
machine. 

Battage des légumineuses. __ Les légumineuses (trèfle, luzerne, minette) 
possèdent des semences de petite dimension, de forme aplatie, qui sont 
logées dans des gousses résistantes, et si la séparation des fruits d'avec les 
tiges — éballage ou ébourrage — s'effectue facilement, soit au fléau (de pré- 
férence sur une bâche), soit à la machine à battre ordinaire, des opérations 
spéciales sont nécessaires pour extraire les graines de ces fruits. 

Dans cette deuxième partie de l'égrenage ou ébossage, on frappe très 
violemment au fléau ou l'on fait passer la bourre entre deux meules ; des 

uses mécaniques permettent d'aller beaucoup plus vite. Enfin, il existe 
des machines à grand travail qui groupent sur le même bâti les organes 
réalisant l'éballage et l'ébossage ; complétées par des appareils de nettoyage, 
ces batteuses fournissent des graines nues dont la préparation est complétée 
par le criblage. 

Organisation d'un chantier de battage (fig. 498). __ L'horizontalité de 
la machine doit être rigoureusement assurée. Les roues sont placées sur 
cales, afin d'éviter tout déplacement du fait des trépidations en marche. {La 
batteuse au repos doit également être installée hori- 


culture et principalement des céréales (fig. 499). La batteuse produit l'égre- 
nage en froissant les épis entre une pièce mobile, animée d'un mouvement 
de rotation très rapide, appelée batteur, et une pièce fixe appelée contre- 
batteur. A ces organes essentiels on adjoint, sur les batteuses actionnées 
par des moteurs, des secoueurs-éjecteurs de paille, et un ou deux tarares- 
nettoyeurs, parfois aussi un frieur-calibreur de grains, 

On distingue deux catégories de machines à battre : 

Batteuses en bout ou en long. -_ La paille étalée est engagée 
diculairement à l'axe de rotation À batteur. Celui-ci est court (Um, 
La paille est brisée. 

Batteuses en travers (fig. 499, 500). — La gerbe est engagée parallèle- 
ment à l'axe du batteur, dont la longueur égale celle de la paille (1m,20 à 
2 mètres). La paille est beaucoup moins abimée. Les batteuses en travers 
sont de beaucoup les plus employées. 

Le batteur est constitué par un cylindre creux porté par un axe hori- 
zontal. La surface du cylindre est garnie de lattes ou battes disposées sui- 
vant des génératrices équidistantes. Le batteur est en acier. Les battes sont 
formées d'une armature en bois sur laquelle on boulonne des cornières en 
fer ou en acier laminé. 

Le batteur américain du type dit « d'Atkinson » est constitué par un 
cylindre garni de chevilles radiales ou légèrement inclinées par rapport 
au rayon (batteur à chevilles, à peignes, à pointes, etc.). À cause de son 
mouvement de rotation très rapide (800-1 200 tours par minute), le batteur 
doit être soigneusement équilibré. En outre, les paliers de soutien de l'axe 
doivent être bien ajustés et abondamment lubrifiés. 

Le contre-halteur enveloppe le batteur sur le tiers environ de sa circon- 
férence. Le contre-batteur, dont la position par rapport au batteur est 
réglable, peut être plein ou à claire-voie. Il porte des barres saillantes 
parallèles à l'axe du batteur ou contre-battes. Les contre-batteurs amé- 
ricains portent des chevilles entre lesquelles doivent passer celles du 
batteur. 

Les céréales étendues sur une table sont poussées vers le batteur et 
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zontalement, afin d'éviter que les bois des bâtis ne 
jouent dissymétriquement.) 

Le plus généralement l'entrepreneur fournit le 
mécanicien chargé de la conduite du moteur et de la 
surveillance de la batteuse (graissage des paliers, 
réglage des courroies, etc.) et l'engreneur. Le travail 
de l'engrenage règle celui de tout le chantier, et peut 
faire varier du simple au double le rendement de la 
machine. L'introduction d'une trop grande quantité 
de gerbes risque de faire bourrer le batteur. 

L'engreneur s'installe sur le « pont », plate-forme 
latérale horizontale fixée à mi-hauteur de la batteuse. 
(Le pont est monté sur charnières permettant son 
relevage en transport.) L'engrenage automatique a 
été réalisé dans certaines machines. Dans d'autres, un 
dispositif de sécurité est prévu. On met ainsi les ou- 
vriers à l'abri des accidents graves qui peuvent par- 
fois résulter de leurs imprudences. L'engreneur est 
servi par 3 ouvriers : l'un qui reçoit les gerbes, l'autre 
qui sectionne le lien, et le troisième qui étale la paille ! 
avant engrenage ; 2 ouvriers retirent et enlèvent les ; 
poussières et les menus déchets, 2 autres pèsent les : 
sacs et les emportent, 2 ouvriers retirent la paille à 
sa sortie des secoueurs ; enfin, un certain nombre de 
manœuvres, hommes ou femmes (de 5 à 10 suivant les 
circonstances), apportent les gerbes à la batteuse et 
assurent l'enlèvement de la paille. Soit, pour tout le 
chantier, de 16 à 20 personnes (dont un tiers de femmes 
environ) 
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Batteuse (Sylii MACHINE A BATTRE).— Machine 
destinée a l'égrenage mécanique des plantes de grande 


FIG. 499. __ Schéma d'une batteuse à double nettoyage. 
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| L. — Batteuss en lravers 8 céréales. 
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FIG. 500. __ Types divers de batteuses. 


entraînées par celui-ci. Les épis sont froissés, en particulier au passage 
des battes et des contre-battes qui sont en saillie. On règle l'égrenage avec 
précaution en faisant varier la position du contre-batteur par rapport au 
batteur : en serrant trop, on brise les grains ; en serrant insuffisamment, on 
égrène incomplètement. La paille est entraînée par des secoueurs, ou demoi- 
selles, actionnés par un excentrique et un vilebrequin qui impriment un 
mouvement alternatif dans un plan perpendiculaire à l'axe du batteur. 

Les secoueurs sont constitués par deux flasques en bois, longues et étroites, 
espacées d'une vingtaine de centimètres et réunies par une série de lames 
de bois Srpeñdienttes aux flasques, disposées à la manière des battes de 
persiennes et entre lesquelles peut passer le grain. 

La paille lancée a le batteur chemine rapidement vers l'extérieur, où 
les ouvriers la saisissent pour la mettre en meule, ou la lier en bottes. On 
emploie couramment des dispositifs spéciaux qui permettent, soit d'élever 
automatiquement la paille et de monter les meules (élévateurs de paille, 
Jig. 500, 6), soit de lier en bottes (mécanisme analogue à celui des mois- 
sonneuses-lieuses), soit même de presser la paille à la sortie de la batteuse. 

Le grain, recueilli par deux tables inclinées en sens inverse, placées en 
dessous l'une du contre-batteur, l'autre des secoueurs, contient des pous- 
sières, des impuretés : 

1° Les balles : menus fragments, glumes ou glumelles, assez légers pour 
passer à travers le contre-batteur ; 

2° Les ôtons (ou bottons), déchets de paille, épis égrenés ou non égrenés 
qui proviennent des secoueurs. Toutes ces matières sont amenées à une série 
de grilles en métal montées sur un cadré en bois, dont les orifices sont 
calibrés suivant la céréale à battre ; toutes les impuretés quelque peu volu- 
mineuses et la plupart des ôtons sont ainsi éliminés. 

Ce qui a traversé les grilles est soumis alors à l'action d'un ventilateur 
puissant qui enlève les éléments légers : poussières, balles, etc., et les re- 
jette sur le côté de la batteuse. Dans quelques machines, les ôtons sont re 
pris et ramenés au batteur, le plus souvent automatiquement, grâce à l'as- 


piration produite par le mouvement rapide du batteur. Ce premier nettoyage 
ne fournit que du grain insuffisamment propre et nullement trié. Avant la 
vente, il serait nécessaire de le nettoyer à nouveau. A tous point de vue, il est 
préférable de faire exécuter ce travail par la batteuse même et d'utiliser 
des machines à grand travail et à double nettoyage. 

Le grain, qui est peu à peu descendu à la partie inférieure de la machine, 
doit d'abord être remonté, généralement par une chaîne à godets (courroie 
sur laquelle sont fixés des petits godets en fer-blanc), quelquefois par un 
centrifugeur dont les palettes projettent le grain avec une grande vitesse. 
Le centrifugeur qui nécessite une plus grande force et casse parfois le grain 
est assez peu répandu. 

Ramené a la partie supérieure de la machine, le grain contient encore : 
1° des pierres ; 2° des grains légers; 3° des barbes. — L'ébarbeur dans 
lequel les grains s'engagent est constitué par un cylindre plein, armé de 
couteaux non tranchants, et qui tourne à vitesse réduite (150 tours par mi- 
nute) à l'intérieur d'une enveloppe cannelée en fonte. Le choc des couteaux 
détermine la rupture des barbes et des bouts charbonnés ou cariés des 
grains. L'ébarbeur n'est utile que pour le battage du blé barbu et PERS 
lement de l'orge. En Éleantle courroie de 1 agitateur, on peut immobi- 
liser cet organe lorsqu'on traite les autres céréales. 

Le grain est reçu par le second tarare, de dimensions beaucoup plus 
réduites que le premier. Le courant d'air du ventilateur est ici utilisé : 
1° à nettoyer + 2° à trier les grains. Les poussières et les déchets minuscules 
sont plus influencés que les grains légers, ceux-ci nettement moins que les 
bons grains. Les pierres, plus lourdes encore, s'éliminent immédiatement 

Le dernier triage est souvent assuré par un crible rotatif ; cylindre & 
claire-voie, dont les ouvertures sont de dimensions réglables par écarte- 
ment ou retrécissement des spires d'un long fil de fer enroulé autour du 
cylindre ; on détermine plusieurs hélices de pas différents, qui assurent le 
triage automatique des grains. 

Cet appareil, simple et pratique, permet d'obtenir deux ou trois tualites 
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de grain ; celui-ci, à sa sortie du crible, tombe dans de petites trémies qui 
aboutissent à des buses auxquelles sont fixés des sacs. Souvent ces sacs 
sont piqués sur des pointes. Il vaut mieux les placer entre la buse et un 
loquet mobile qui les maintient par pression. Le sac se détériore ainsi beau- 
coup moins rapidement. 

Dans beaucoup de machines françaises, le crible rotatif est remplacé 
par des cribles a mouvement alternatif que le grain traverse en recevant 
l'action d'un courant d'air, ce qui suffit pour obtenir un grain marchand. 

Les batteuses sont actionnées le plus souvent par des moteurs à vapeur 
(locomobiles) ou à explosion. Certaines batteuses fixes fonctionnent électri- 
quement. La puissance nécessaire varie de 3 à 5 HP pour les batteuses à 
simple nettoyage, de 6 à 20 HP pour les machines à grand travail. Les bat- 
teuses à bras ou à manége, qui présentent déjà certains avantages par rap- 
port au fléau primitif, ne sont guère employées que dans les régions mon- 
tagneuses et dans les petites propriétés. Les batteuses à simple nettoyage 
nécessitent une puissance moindre ; en outre elles se déplacent plus facile- 
ment : d'où leur utilisation en pays accidentés. 

Les battages se font généralement à l'entreprise, exception faite pour les 
grosses propriétés de céréales (Brie, Beauce, Nord, Limagne, Afrique du 
Nord), qui posSèdent chacune leur batteuse. L'entrepreneur prend ce tra- 
vail a prix fait « aux 100 kilogrammes ; le plus souvent le prix établi est 
le même pour toutes les céréales. 

Le prix de revient du battage, essentiellement variable suivant la ma- 
chine employée, le moteur utilisé, la qualité de la récolte, etc….., oscille entre 
1 franc et 4 firancs les 100 kilo- 
grammes. Une batteuse à grand tra- 
vail coûte de 4 000 francs à 10 000 
francs et le capital engagé doit être 
amorfi en 10 ans. 

On reproche aux batteuses, même 
les plus perfectionnées, de ne jamais 
extraire de la paille la totalité des 
grains et, pratiquement, le déchet en 
grain perdu, emporté avec la paille, 
atteint 1 pour 100. 

On donne le nom d'égreneuses aux 
batteuses destinées l'égrenage du 
mais. 

Pour les graines fourragères, on em- 
ploie des machines à battre dites 
ébourreuses-ébosseuses (fig. 500,4) 
qui séparent d'abord de la paille 
les grappes ou les capitules con- 
tenant les grailles (ébourrage) et en- 
suite assurent l'ébossage ou égre- 
nage proprement dit de la bourre. Le 
grain est nettoyé par un, deux et 
même quelquefois quatre tarares-ven- 
tilateurs, et ensaché automatiquement 
ensuite. 

Les batteuses à graines fourragères 
sont de dimensions identiques à celles destinées au battage des céréales. La 
puissance nécessaire à leur fonctionnement varie de 5 à 10 HP. 


Vu de face. 


Battue. __ Chasse ou plutôt marche exécutée soit en plaine, soit sous 
bois par des batteurs ou rabatteurs qui délogent le gibier de ses remises 
par le bruit qu'ils provoquent, les cris qu'ils poussent, et le font fuir devant 
eux dans la direction d'une ligne où sont postés des tireurs à l'affût. 

La chasse en battue est, à proprement parler, plutôt un exercice de tir 
qu'une chasse, puisque le gibier est amené à proximité des chasseurs immo- 
biles. Il arrive cependant que, dans les battues marchantes, des chasseurs 
avancent en même temps que les batteurs. 

Quels qu'en soient le but et l'organisation, la battue exige des précautions 
minutieuses de la part de celui qui la dirige et une discipline rigoureuse de 
tous ceux qui sont appelés à y participer à un titre quekonque ; car les acci- 
dents et les méprises y sont toujours a redouter. 

Les battues pratiquées en vue de détruire les animaux malfaisants (loups, 
renards, sangliers) sont réglementées par une législation spéciale. 

Les particuliers, sur leurs terres, peuvent librement organiser des battues. 

De leur côté; les maires. peuvent ordonner des battues en temps ordinaire 
avec l'assentiment des propriétaires ou des preneurs de baux de chasse. En 
temps de neige, après mise en demeure à ces derniers, ils peuvent se subs- 
tituer à ceux-ci et faire appel aux habitants de la commune. 

Enfin, des battues préfectorales peuvent avoir lieu en tout temps, d'accord 
avec les agents forestiers et sous leur surveillance. 


w nn 


FIG. 501. — Baudet bourraillouz. 
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Baudet. Nom donné quelquefois à l'âne, dans une grande partie de 
la France. Se ciit particulièrement de l'âne mâle ou de l'étalon ‘destiné à la 
reproduction. On donne le nom de bourrailloux ou de guenilkux (fig. 501) 
aux baudets du Poitou dont les poils, longs et agglomerés par la sueur, les 
poussières, pendent en lanières feutrées, d'aspect loqueteux. V. ANE. 


Baudouinage. 


Bauge. __ Lieu fangeux, le plus souvent dissimulé au milieu d'épais 
fourrés, et dans lequel le sanglier se retire pendant le jour. 


Accouplement du baudet et de l'ânesse. 


Bavette. __ Repli cutané aplati sur les côtés, situé au-dessous de la 
mandibule inférieure du bec chez certaines variétés de l'oie de Toulouse. 
La bavette est recouverte de plumes et renferme très peu de graisse. V.OIE. 


Bazadaise (Race). — Race bovine (fig. 502) qui, de l'arrondissement de 
Bazas, s'étend dans les régions voisines des départements de la Gironde, 
des Landes, du Gers, du Lot-et-Garonne et de la Haute-Garonne. 

Description. — Tête large et courte ; orbites saillantes chez la femelle ; 
cornes fortes, à coupe ovoïde, rabattues en croissant ou légèrement rele- 
vées à l'extrémité. Poitrine ample et profonde, peu de sangle ; encolure forte, 
ligne de dos droite ; arrière-train moins développé ; attache de queue un peu 
saillante. Membres courts et trapus ; bons aplombs ; taille moyenne. Peau 
épaisse, mais souple. Robe blaireau, gris clair, nuancée de froment chez la 
femelle ; charbonnée, chez le taureau, sur le chanfrein, le front, l'encolure, 
avec pommelures plus foncées sur le corps. Muqueuses roses, claires ou 


FIG. 502. — Bazadais (vu de profil). Vu d'arrière. 
jaunâtres, sans taches blanches ou fauves. Yeux entourés d'une auréole 
rosée, garnie de poils gris très clairs. 

Aptitudes. -_ Belle conformation ; excellente race pour la boucherie ; 
convient aussi pour le travail. Les vaches travaillent plus que les bceufs 
qu'on engraisse. 

Améliorations. __ Les efforts réunis de la société du herd-book bazadais, 
du comice agricole de Bazas, des conseils généraux de la Gironde et des 
Landes permettent de poursuivre sérieusement l'amélioration de cette race. 
Il conviendrait d'encourager l'élevage et l'entretien exclusif de taureaux de 
choix sur toute la zone d'extension de la race et principalement sur les 
confins de son aire géographique. 


Béarnaise (Race ovine). — La population ovine du versant français 
des Pyrénées est de taille et de poids variables suivant la fertilité des patu- 
rages ; dans le Béarn, les moutons sont de.plus grande taille (Ora,65 à Om, 75) 
que dans les Hautes-Pyrénées et dans l'Ariege. 

Description. __ Tête forte à chanfrein très busqué, face étroite, allongée, 
cornes fortes, spiralées ; membres haut; toison grossière, blanche, rousse 
ou brune, en mèches longues et pointues, faiblement ondulées. La variété 
basque est à toison généralement blanche ; la variété de Saint-Girons 
(Ariège) a un profil très busqué et une laine rousse ; la variété du Manech 
(Basses-Pyrénées) est de taille plus petite, à tête brune ou mouchetée. 

Aptitudes. — Les moutons béarnais ou des Pyrénées ont des aptitudes 
mixtes ; viande de bonne qualité ; poids vif variant de 40 55 kilogrammes ; 
quelques troupeaux 
sont exploités pour 
leur fait, dont on fait 
des fromages qui sont 
transportés pour l'af- 
finage dans les caves 
de Roquefort. 


Béarnaise (Race 
bovine). — V. BAS- 
QUAISE (Race). 


Beauce.--: Région 
de France qui s'étend 
sur les départements 
d'Eure-et-Loir, Loir- 
et-Cher, Loiret, Seine- 
et-Oise, et qui est 
constituée par une im- 
mense plaine cultivée 
principalement en 
blé. 


Beauce (Chien 
de). — Belle race fran- 
çaise de chien de ber- 
ger. V. CHIEN. 

Le beauceron (fig. 
503) est un chien à poil court, de forte taille (0m,60 ä Om,70 à l'épaule) très 
solide, bien charpenté et bien musclé. Il est ergoté double aux patte:s de 
derrière. 


Phot. Y. Mägnin. 


FIG. 503. __ Chien de berger beauceron. 
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Le type pur répond aux indications suivante : tête longue, front plat, 
cassure du nez peu marquée, museau bien allongé, nez toujours noir ; dents 
blanches, s'adaptant parfaitement ; poitrine profonde et large, bien descen- 
due ; dos droit, croupe peu inclinée ; pattes bien musclées à forte ossature ; 
aplombs réguliers pieds forts, ongles noirs, sole dure ; queue entière for- 
mant crochet ä l'exit-imité et portée bas de préférence ; oreilles courtes non 
tombantes si elles sont laissées naturelles, portées droites si elles sont cou- 
pées : poil ras ä la tête (les poils longs ä la face ou ébourriffés entraînent 
disqualification), court, rude, mais lisse sur le corps et la queue, qui est lé- 
gèrement frangée. La robe est noire ou noire et feu (bas rouges), fauve, 
fauve charbonné, grise, danoisée (gris avec taches noires). On s'accorde ä 
donner la préférence aux robes foncées. Comme son congénère de Brie, le 
beauceron possède à un degré très développé la vigilance, le courage, la 
robustesse et le flair. Son dressage est facile. 


Beaujolais. Région viticole du département du Rhône, comprise 
dans l'arrondissement de Villefranche et dont Beaujeu était l'ancienne capi- 
tale. Les communes de Juliénas, Chinas, Fleurie, Villié-Morgon, Saint- 
Lager, Odenas, forment un vignoble qui est, en somme, la continuation du 
vignoble mäconnais. On y récolte de bons vins rouges ordinaires. Ville- 
franche, Anse, Bois-d'Qingt, récoltent des vins de moins bonne qualité. 


Bec. Partie saillante et cornée qui termine en avant la tête des oiseaux 
et remplace chez eux le système dentaire. 

A l'aide du bec, les oiseaux saisissent leur nourriture, brisent les graines, 
déchirent leur proie : quelques-uns s'en servent pour s'accrocher et grimper. 

Une nomenclature rapide montrera combien le bec est un organe extra- 
ordinairement varie de forme (fig. 504): chez les rapaces il est court, 
arqué, crochu, à bords tranchants souvent munis d'une denticulation de 
chaque côté en haut, éminemment propre en un mot ä déchiqueter des chaïirs. 
Les perroquets ont un bec analogue, mais plus grand et ä bords moins cou- 
pants ; ils s'en servent pour casser les graines et aussi pour grimper. 

Dans le groupe des passereaux, le bec est tantôt court et robuste, comme 
chez les granivores ou conirostres (moineau, gros-bec), tantôt il est plus long, 


FIG. 504. — Diverses formes de becs. 


I. Perroquet; 2. Aigle ; 3. Engoulevent; 4. blr..s-bec; 6. C vbeau ; 6. Rossignol; 7. Bec-croisé; 
8. PClican; 9. Toucan; IO. Piaulant; Ii. Pigeon; 12. Autruche; 13. Canard Souchet ; 14. Apteryx; 
16. Avocette; 16. Ornithorynque; 17. Tortue. 


pointu et muni d'une petite échancrure ä l'extrémité, comme chez les insec- 
tivores ou dentirostres (fauvette, pie-grièche). D'autres oiseaux qui sont 
également insectivores mais capturent leur proie au vol ont le bec large- 
ment fendu (fissirostres) : c'est le cas des hirondelles, martinets, engoule- 
vents. Le bec est grêle et long chez les oiseaux ténuirostres qui doivent 
chercher les insectes dans les trous, sous les pierres ou les écorces (huppe, 
grimpereau) ; celui du martin-pêcheur et celui du pic sont coniques et 
pointus. Il atteint des dimensions extraordinaires chez les toucans. 

Les pigeons ont un bec faible un peu renflé ä la base et recouvert 
d'une peau molle qui se développe parfois en excroissances assez volumi- 
neuses. 

Les gallinacés (coq, faisan, dindon) ont un bec court et robuste qui leur 
permet de s'attaquer aux nourritures les plus variées. Dans l'ordre des pal- 
mipèdes, la forme est très variable encore : il peut être long et crochu 
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(mouettes, albatros) ou long, plat, recourbé en crochet et pourvu d'une vaste 
poche entre les branches écartées de la mandibule inférieure (pélican). Chez 
les canards, il est large et garni de lamelles sur les bords (lamellirostres), 
denticulé chez les harles, haut et comprimé latéralement chez les macareux. 

Les échassiers ont en général un bec long (longirostres) ; mais il est tantôt 
grêle et droit ou arqué (ibis, bécasse, avocette), tantôt long et fort (cigogne, 
marabout), tantôt enfin assez court (grues) ; il peut aussi affecter des formes 
étranges, comme chez le flamant, être aplati sur toute sa longueur et élargi 
en spatule ä l'extrémité, comme chez l'oiseau que cette forme même a servi 
à baptiser (spatule). 

On nomme aussi bec le prolongement corné des lèvres chez les tortues. 
Enfin le museau allongé et aplati de l'ornithorynque, ce curieux mammi- 
fére océanien, est analogue au bec du canard. 


Bécasfe. __ Genre d'oiseaux échassiers du groupe des longirostres 
(fig. 505). Le genre bécasse proprement dit (scolopax) est caractérisé par le 
bec long, arrondi ä la pointe ; des jambes courtes et robustes, emplumées 
jusqu'au tarse, lequel est long ; un ongle court au doigt postérieur. Il com- 
prend principalement la bécasse commune (scolopax rusticola). Le plu- 
mage est très.varié : le haut de la tête, le cou, le dos, le dessus des ailes ont 
des couleurs melangées de marron, de 
noir et de gris ; on distingue quatre larges 
bandes noires transversales sur le cou, 
et une petite bande de même couleur sur 
la tête. La bécasse monte mal, mais elle 
court assez vite ; son vol quoique rapide 
est peu soutenu. Elle se nourrit d'in- 
sectes, de vers, de limaces. La femelle 
construit son nid au pied d'un arbre et 
y pond quatre ou cinq ceufs d'un gris 
roussäâtre. avec des taches brunes, un peu 
moins gros que ceux des pigeons. La 
bécasse commune est fort retherchée 
pour la délicatesse de sa chair 

La bécasse est un oiseau de passage, 
qui habite les montagnes boisées du nord 
de l'Europe, d'où elle descend dès les 
premiers froids (octobre), pour continuer 
son voyage vers le sud, ä la fin de no- 
vembre. Les bécasses remontent vers le nord en mars, et leur séjour ä ce 
second passage est à peu près de deux mois ; elles sont alors grasses à 
souhait. Quelques bécasses sont sédentaires dans les forêts du centre et du 
nord de la France. C'est dans les fonds boisés humides et même marécageux, 
dans les grandes haies peuplées de vieux chênes, le long des prairies et des 
ruisseaux en versants bien exposés, les futaies ou les hauts perchis à Cou- 
vert épais, dont le sol possède une épaisse couverture de terreau et de 
feuilles qu'on rencontre le plus souvent les bécasses. 

Ou les chasse au chien d'arrêt, en battue, ä l'affût (à. la passée, ä la croule, 
au gué) ; mais dans les pays où les passages sont abondants et réguliers, 
les braconniers font ä la bécasse une chasse (collets, lacets, pantières) qui a 
largement contribué à raréfier ce gibier de choix. 


Bécasseau. Oiseau échassier du genre des bécasses, de petite taille, 
avec le cou court, le bec assez long, pointe large, molle et flexible, cou- 
rant par paires, ordinairement au bord des eaux, des étangs fangeux, et 
volant rapidement sans s'éloigner. L'espèce la plus connue est le bécasseatz 
maubéche, de Om,25 de longueur environ : il vit en été dans les marais au 
printemps et ä l'automne sur les bords de la mer et passe en France d'eux 
fois l'an, au printemps et ä l'automne. 

On donne aussi le nom de bécasseaux aux jeunes bécasses. 


Bécassine. Oiseau de passage (/c. 506), un peu plus petit que la 
bécasse, dont il diffère encore par ses mœurs. Fuyant les lisières des 
bois, ne se plaisant que dans les ter- 
rains découverts et de grande étendue, 
les prairies humides, les bécassines se 
trouvent tantôt isolées, tantôt par couples : 
dans les temps pluvieux ou humides, elles 
se réunissent, mais sont alors plus difficiles 
à approcher, et partent toutes à la fois. 

hasse. __ Par suite des brusques cro- 
chets qu'elle exécute en s'envolant, de 
ses minces proportions corporelles, le tir = 
de la bécassine est peut-être le plus diffi- 
cile qu'il soit C'est surtout avec la bécas- — 
sine qu'un chien sage, bien dressé, ayant 
bon nez, ne craignant pas la fatigue, est 
nécessaire. 

C'est par les temps clairs, avec absence 
de vent, que le chasseur aura le plus de 
chances. Comme la bécasse, la bécassine 
vole contre le vent, s'élevant rapidement 
après avoir fait coup sur coup deux ou trois crochets irréguliers. La chasse 
peut se pratiquer au printemps, avec une autorisation, et à l'automne. 


Bécat. __ Sorte de bêche ä deux dents larges, qu'on utilise dans les ter- 
rains rocailleux inaccessibles ä la bêche ordinaire et clang ceux où il faut 
ménager certaines plantes occupant le terrain. 


Bec-croisé. Genre de passereaux conirostres, renfermant des pinsons 
dont les mandibules du bec se dirigent chacune d'un côté et sont croisées àä 
leur extrémité (fig. 504, 7). Les becs-croisés sont de petite taille, à plumage 
vert et brun avec des teintes très vives chez les mâles. Ils habitent en géné- 
ral les forêts de résineux de l'hémisphère nord. Ils sont considérés comme 
oiseaux utiles. 


Becfigue. Nom vulgaire de diverses espèces'de passereaux que l'on 
chasse en automne pour leur chair délicate engraissée de raisins et de 
figues. (Gobe-mouches, pipis des arbres, fauvettes des jardins etc. sont 
massacrés sous ce nom de a becfigues » dans les régions méridional'es, au 
grand dommage de l'agriculture.) . 


FIG. 505 — Bécasse. 


FIG. 506. — Bécassine. 


Bec-fin (ornith.). — Groupe d'oiseaux passereaux chanteurs comprenant 
surtout des oiseaux insectivores très utiles. Parmi eux nous citerons les ber- 
gerondettes, fauvettes, mésanges, roitelets, rossignols, rubiettes, traquets, etc. 


Bêchage. — Labour pratiqué avec la bêche. 


BÊCHE — BELETTE 


Bêche. __ Instrument de culture formé d'un fer irapézoïdal légèrement 
cintré dans le sens transversal, tranchant à sa partie inférieure et 


muni d'une douille où s'engage un manche droit (fig. 507). 

La bêche est par excellence l'outil des labours soignés 
qu'exige le jardinage. Sa forme et ses dimensions sont variables 
suivant les régions, comme aussi les appellations qu'on lui 
donne (béchet, béchot, l'échelon, bécholte, bécheton, etc). La 
forme la plus employée est un fer plein de 24 30 centimètres 
de hauteur, sur une largeur de 22 à la partie portant la douille 
et 20 au tranchant. 

Le manche a de 75 centimètres à 1,20 de longueur et se 
termine soit par un arrondi, soit par une béquille ou une poi- 
gnée évidée. 

Le louchet est une bêche étroite, dont la hauteur atteint jus- 
qu'à 35 centimètres, pour 10 ou 15 centimètres seulement de 
tranchant ;il sert à l'arrachage des betteraves et au creusement 
des tranchées de drainage. 

Dans les terrains compacts ou rocailleux, on fait usage de 
bêches à tranchant rétréci ou de bêches évidées (bêches four- 
chues ou bécats). 


Becqueriau (méd. vétér.). — Maladie du mouton et de la 
chèvre. V. CHANCRE des lèvres. 


Bédégar ou Bédéguar. _ Galle chevelue (/Zg. 508) que 
l'on trouve sur les rosiers et les églantiers et qui est produite 
par la piqûre d'un insecte hymenoptère, le cynips de la 
rose. 

Le bédégar, qui rentre dans la catégorie des entomocécidies, 
se développe sur diverses parties (tiges, feuilles, fruits) du ro- 
sier, mais surtout de l'églantier. 

Le cynips pique le végétal pour y déposer ses œufs ; les 


larves se développent ensuite dans les tissus (qui ont formé une excoria- 
tion) et y vivent jusqu'au moment où elles deviennent des insectes parfaits. 


Les bédégars ont une 
couleur vert rougeâtre, et 
l'on en a vu atteindre la 
grosseur d'un œuf de poule ; 
l'ancienne médecine leur 
accordait de grandes ver- 
tus curatives. 

On les détruit en les 


Bégonia ou Bégonia. 
— Genre de plantes, type de 
la famille des bégoniacées 
(fe. 509). On les appelle 
communément oseille sau- 
vage dans les colonies. 

On connaît plus de 400 
espèces de bégonias, toutes 
remarquables par leur port 
élégant et leurs jolies fleurs 
blanches, rouges ou roses, 
leurs feuilles alternes, di- 
versement colorées, à ner- 
vures palmées, à deux sti- 
pules larges presque axil- 
laires. Les bégonias sont 
cultivés en grand nombre 
dans nos jardins et dans 
nos serres : quelques es- 
pèces sont même suscepti- 
bles d'être appliquées à l'é- 
conomie domestique et à 
l'art médical. Le bégonia 
luisant a des feuilles et des 
jeunes pousses douées d'une 
acidité comparable à celle 
de l'oseille, et employées en 


Amérique aux mêmes usages que cette dernière plante dans nos climats. 


Espèces ou variétés. — 
Parmi les principales es- 
pèces ou variétés, nous si- 
gnalerons les bégonias à 
feuilles marbrées (fig. 509) 
Jsieuia rex] ; les bégonias 

ybrides tubéreux  (bégo- 
nias simples, doubles, à 
grandes fleurs //g 510], 
superbe, phénomène, dou- 
ble, Rosamonde, multiflore, 
abondance de Boissy), si 
précieux pour orner les 
plates - bandes, corbeilles 
dans les endroits mi-om- 
bragés, en terre meuble’et 
humifère; les bégonias in- 
termédiaires (bégonias de 
Bolivie, bégonias à feuil- 
les variables, bégonias de 
Worth, de Bertin, de 
Méitch, de Davis, de Pearce, 
de Frœbel, etc.) ; les bégo- 
nias demi-hivernants (bé- 
gonias de Velton, de Drege, 
etc.) ; les bégonias à végéta- 
tion continue (bégonias tou- 
jours fleuris) /fig. 511], à 
fleurs de rosier, à fleurs de 
fuchsia, à feuilles de châ- 
taignier, à feuilles dorées, 
à feuilles rouges, etc. 

Quelques espèces perdent 


FIG. 507. 
Bêche 
ordinaire. 


FIG. 508. — Bédégars sur églantier. 


FIG. 509. — Bégonia à feuilles marbrées. 
A. Groupe de fleurs; B. Fruit. 
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leurs tiges chaque année et se conservent par leurs tubercules vivaces, qui 
émettent de nouvelles pousses au printemps ; d'autres soutiennent leur 


végétation et développent 
leurs fleurs jusque pen- 
dant l'hiver. 

Culture. — Les bégo- 
nias réclament une terre 
de bruyère mélangée de 
terreau et de bonne terre 
de jardin. La multiplica- 
tion de ces plantes se fait 
par boutures ou par éclats 
des tiges latérales, se 
trouvant parfois à côté 
de la tige principale. Pen- 
dant la végétation, des 
arrosages copieux sont 
nécessaires. Les bégonias 
ne résistent ordinaire- 
ment pas au froid : ils 
doivent passer l'hiver en 
serre chaude. 

Les bégonias tubéreux 
hybrides, les plus ré- 
pandus aujourd'hui, se 
multiplient par tuber- 
cules ou semis; les tuber- 
cules se conservent au 
sec et à nu tout l'hiver. 
Ils doivent être mis en 
végétation au début du 
printemps : on les dis- 
pose d'abord sur une 
banquette de terre, pour 
faire sortir le bourgeon 
central, puis on les re- 
pique sur une petite cou- 
che ou en des godets. 
Lorsqu'ils ont développé 
leurs premières feuilles 
et sont bien enracinés, 
on les met à demeure en 
pleine terre à 0",20-0,30 
d'écartement ou parfois 
on les rempote dans des 
pots moyens. À l'automne, 
on coupe leurs tiges, on 
les déplante, on fait sé- 
cher les tubercules sous 
an hangar et on les rentre 
en serre d'orangerie. 

De nos jours, la multi- 
plication par semis de bé- 
gonias hybrides tend à se 
propager de plus en plus ; 
lesemis s'effectue au prin- 
temps, en serre ou sur 
couche (terre de bruyère). 
Le semis n'est pas recou- 
vert. Lorsque les jeunes 
plants sont assez bien for- 
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Bégonia tubéreux hybride. 


més, on les repique sous De = 
châssis; ils donnent de pe- ds” 
tits tubercules qu'ontraite 
l'année suivante comme FIG. 511. — Bégonia toujours fleuri. 
des tubercules adultes. 
Bégu. Cheval dont les incisives ont conservé un sillon particulier qui 


s'efface d'ordinaire vers l'âge de douze ans. V. AGE. 


Belette. __ Petit mammifère carnassier du genre putois ; son nom scien- 
tifique est pulorius vulgaris (fig. 512 et pl. en couleurs ANIMAUX NUI- 
SIBLES). La belette est d'un brun rougeâtre en dessus, le ventre est blanc ; 
mais, en hiver, toute la robe devient blanche ou jaunâtre. On a décrit 
comme espèces des variétés jaunâtres ou plus claires. La belette habite toutes 
les régions tempérées de l'ancien monde, depuis l'Inde jusqu'au nord de 
l'Afrique. Très audacieuse, elle vit autour des lieux habités et fait la chasse 
aux souris, aux taupes, mais pénètre dans les poulaillers et saigne la 


FIG. 512. — Belette et son terrier dans une carrière abandonnée. 
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volaille, les petits oiseaux et les lapins. La belette ne se tire pas au fusil ; 
on se borne à la capturer ou à la tuer en faisant usage de traquenards 
(V. ce mot), que l'on amorce avec des œufs, dont elle est très avide. 


Belge (Cheval). — Race qui comprend trois variétés principales ou sous- 
races : l'ardennaise, la brabhançonne et la condrozienne ; elle possède une 
aire de dispersion considérable qui embrasse toutes les provinces belges, 
notamment les provinces de Luxembourg, de Liége et de Namur, le dépar- 
tement français du Nord, et compte une population de 250000à 300000 su- 
jets. V. pl. en couleurs CHEVALINES (Races). 

Caractères généraux. — Toutes ces sous-races, qui diffèrent seulement 
par la taille, le poids et le tempérament, ont les caractères généraux sui- 
vants : tête forte et longue, quelque peu camuse, arcades orbitaires sail- 
lantes, oreilles longues, chanfrein concave, ganaches empâtées, lèvres 
grosses ; encolure volumineuse, garrot noyé ; dos légèrement ensellé ; rein 
court, épais et large ; croupe musclée, oblique ; poitrail large ; membres 
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D'apr un document éomumw. pal M. Leiter-N'ypels. 


FIG. 513. Brin d'or, 
étalon belge fameux dont la lignée est renommée. 


musclés, osseux, à articulations très larges souvent empâtées, sabots, grands, 
crins des fanons abondants ; taille variant de 1,50 à 1,70 ; robe baie, ale- 
zane, rouane ou aubère. 

Aptitudes. — Le cheval brabançon, à formes massives, d'une taille attei- 
gnant jusqu'à 1,70, du poids moyen de 800 à 1000 kilogrammes, est le type 
du cheval de gros trait lent, apte à traîner les plus lourdes charges. 

Le cheval du Condroz est intermédiaire par son format entre l'énorme 
brabançon et l'ardennais plus léger. 

L'ardennais, le plus petit, du poids moyen de 550 kilogrammes, a des 
allures ‘vives, souples et élastiques, un excellent tempérament. V. AR- 
DENNAIS. 

Stud-book. — La Société nationale du cheval de trait belge a établi un 
stud-book dans lequel sont inscrits les chevaux indigènes ayant le caractère 
de la race pure, après examen par une commission spéciale. 

De plus, les étalons destinés à la reproduction sont soumis à une exper- 
tise devant une commission de cinq membres. 

Commerce. — Le cheval belge fait l'objet d'un commerce considérable, 
surtout avec l'Allemagne et les Etats-Unis, qui n'importent pas moins tous 
les ans de 25000 chevaux de trait et de 150 à 200 étalons. 

C'est un cheval belge, Réve d'or, .qui a obtenu le prix du championnat 
des races de trait à l'Exposition internationale hippique de Paris, en 1900. 
A côté de lui, Brin d'or (/ig 513), Indigène du Fosteau, Kléber du Fos- 
teau, Prince du Chenoy, Infernal du Fosteau sont les étalons de tête qui 
ont le plus largement contribué à fonder la race et qui sont connus de 
tous les éleveurs belges. 


Belge (Chien).—Race de chiens de berger, rustique, de forte taille, compre- 
nant essentiellement deux variétés bien distinctes : 19 variété à poil long et 
robe noire (Grœnendael) [ fig. 514] ; 2. variété à poil court, dur et robe 
gris cendré foncé fauve charbonné (Malinois), mais qui admet aujourd'hui 
cinq variétés : chien 
à poil dur et robe fau- 
ve, chien à poil long 
et robe fauve, chien 
à poil court et robe 
fauve, chien à poil 
dur gris cendré, chien 
à poil long et robe 
noire. 

Toutes ces variétés, 
d'un dressage facile, 
ont été beaucoup em- 
ployées comme 
chiens de police. 

En Belgique on uti- 
lise le chien commun 
à la traction de petits 
véhicules LAURE, 
de laitiers, de marai- 
chers), mais iln'y a 
pas une race détermi- 
née de chiens de trait. 
On se borne à choisir 
des chiens de forte 
taille et de solide mus- 
culature. V. CHIENS. 


| 
Phot Pierre Mégmin. 


FIG. 514. — Chien belge (berger Groenendael/. 


BELGE -_ BÉLIER HYDRAULIQUE 


Bélier. — Nom donné au mâle reproducteur dans l'espèce ovine 
{ fig. 515). Un bon bélier doit présenter au plus haut degré toutes les qua- 
lités de la race à laquelle il appartient, tant sous le rapport de la confor- 
mation et de la taille que sous 
celui de la toison. V. ACCOU- 
PLEMENT. V. aussi BERGERIE, 
MOUTON. 


Bélier (Lapin). — Race de 
lapins caractérisée par le dé- 
veloppement extraordinaire 
des oreilles, qui pendent de 
chaque côté de la tête et trat- 
nent à terre (V. pl. en cou- 
leurs BASSE-COUR). La tête, 
longue et relativement étroite, 
est busquée, le corps volumi- 
neux, la charpente osseuse très 
développée. Le poids atteint 
de 6 à 9 kilogrammes ; mais la 
chair n'est pas très estimée. 
La robe est ordinairement 
grise, mais il y a des sujets 
roux, noirs, blancs, pies, ar- 
doisés ou bleus. On en distingue deux variétés : bélier anglais, bélier fran- 
çais. En France, les béliers bleus sont les plus estimés. On élève ces lapins 
surtout pour leur fourrure. 


Bélier hydraulique. On nomme coup de bélier le choc quise pro- 
duit contre les parois d'un tuyau de distribution lorsque, après avoir laissé 
couler l'eau, on ferme brusquement le robinet. La masse d'eau supérieure, 
animée d'une certaine vitesse, doit la perdre instantanément, ce qui produit 
un choc violent qui pourrait faire crever les tuyaux ou les désumrait 
à la longue. Pour éviter ces inconvénients on a soin, dans les conduites 
destinées à la distribution de l'eau, de ménager, au-dessus de chaque 
robinet, un réservoir en forme de cloche, rempli d'air, qui, sous l'action 
du choc produit, se comprime et l'amortit dans une proportion considé- 
rable. La figure schématique 516 fera comprendre le principe du bélier 
hydraulique. 

Montgolfier eut le premier l'idée d'utiliser le choc de l'eau dans une con- 
duite, le coup de bélier, pour forcer une partie de la masse liquide à monter 
à une hauteur plus considérable que la hauteur de chute. Il créa le bélier 
hydraulique, très utilisé (fig. 516) pour élever automatiquement et à des 
hauteurs relativement considérables une partie de l'eau d'un ruisseau, d'un 
étang, afin d'alimenter une maison, etc. ( fig. 517). 

L'eau du niveau d'amont arrive par un tuyau d'amenée muni de deux 
tubulures à soupapes A et B ; l'une de ces tubulures (A) est surmontée d'un 
réservoir d'air portant le tuyau de refoulement, l'autre se termine en dé- 
versoir, la soupape B restant ouverte par son propre poids. 

Lorsque l'eau arrive dans le tuyau d'amenée, la soupape A ferme la 
tubulure du réservoir d'air, et la soupape B est ouverte par suite de son 
propre poids ; l'eau s'écoule par le déversoir. La vitesse de sortie de l'eau 
augmentant peu à 
peu, l'eau, venant 
d'un réservoir plus — 
élevé que le tuyau 
d'amenée, devient - 
bientôt suffisante 
pour soulever la 
soupape B, ce qui 
produit un arrêt 
brusque de la co- 
lonne d'eau et, par 
suite, un coup de 
bélier qui fait ou- 
vrir la soupape A. 
L'eau peut alors en- 
trer dans le réser- 


FIG. 515. — Bélier mérinos 
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et refoule l'eau dans 
le tuyau d'élévation. 
Quand l'eau n'a plus 
dans le tuyau d'a- 
menée une vitesse 
suffisante pour con- 
tre-balancer le poids de la soupape B, cette soupape s'ouvre à nouveau et 
l'eau recommence à couler par le déversoir ainsi ouvert ; puis la vitesse 
d'arrivée de l'eau referme bientôt la soupape B, déterminant un deuxième 
coup de bélier dans le réservoir à air, et ainsi de suite. 

Le bélier doit être installé au point le plus bas possible ou même dans le 
bief d'aval, ce qui supprime la construction du canal de décharge des eaux 
sortant du bélier. 

On construit des béliers hydrauliques de dimensions variables suivant le 
débit de la source ou du ruisseau d'amenée : depuis le bélier utilisant une 
source très minime de 3 à 8 litres seulement par minute jusqu'au bélier 
employant un débit d'eau de plus de 2 000 litres par minute. 

Le bélier ne donne de très bons rendements que pour des hauteurs mo- 
dérées d'élévation d'eau : ainsi, pour une chute d'eau de Om,98 de hauteur et 
d'un débit de 2000 litres environ par minute, le bélier élève 269 litres d'eau 
par minute à une hauteur de 4m,55 ; son travail est d'à peine un demi- 
cheval-vapeur et son rendement, excellent, est de 63 pour 100 de la force 
employée. À mesure que la différence entre la hauteur de chute et la ha 
teur d'élévation, d'eau augmente, le rendement diminue : si, par exemple, le 
rendement d'un bélier atteint 70 pour 100 lorsque la hauteur d'élévation de 
l'eau n'est que trois à quatre fois la hauteur de chute, ce rendement s'abaisse 
à 35 pour 100 quand la hauteur d'élévation est quinze fois celle de la chute 
d'eau ; il devient même nul, c'est-à-dire que le bélier ne donne plus d'eau. 
lorsque la hauteur d'élévation est vingt-huit fois celle dé la chute. 

Le rendement des béliers dépend également de la longueur des tuyaux 
de refoulement, des coudes brusques, du réglage plus ou moins bien fait des 
soupapes. ° 


es 


FIG. 516. Schéma du bélier hydraulique. 


BELLADONE - BERCE 


Conseils aux agriculteurs. — Pour l'achat d'un bélier, il faut fournir au 
constructeur les renseignements suivants : hauteur de la chute, distance du 
bélier à la prise d'eau, hauteur du refoulement entre le bélier et l'endroit 


F1G. 517. __ Installation d'un bélier hydraulique. 


on doit arriver l'eau, distance du bélier à l'endroit où doit arriver l'eau, 
débit de la source ou rivière, en litres, par minute ; la quantité d'eau que 
l'on désire élever par jour. Exiger du constructeur un contrat indiquant 
le rendement exact de l'appareil en litres d'eau puisée et élevée à la hauteur 
indiquée. 

Belladone. __ Plante de la famille des solanées ( fig. 518 et planche 
ensconleurs VÉNÉNEUSES [Plantes]) ; c'est une plante vivace, herbacée, dont 
la tige peut atteindre 
1m,50; ses feuilles al- 
ternes, ovales. aiguës, 
papes sont d'un vert 
oncé et souvent iné- 
gales ; les fleurs, grandes, 
solitaires, pendantes, ont 
une corolle d'un rouge 
brunâtre, gamopétale, 
en forme de cloche, dont 
le limbe offre cinq divi- 
sions courtes et obtuses. 

Ces fleurs ne parais- 
sent qu'à la fin de juin, 
en juillet et au commen- 
cement d'août. Le fruit 
est une baie globuleuse, 
d'abord verte, puis rouge 
et noire, un peu aplatie, 
marquée d'un léger sil- 
lon, indiquant la place 
de la cloison intérieure. 


: Phot, Maldeau, 
FIG. 518. — Belladone. —_ A. Coupe du fruit; B. Graine. 


La belladone croît sur les montagnes, dans les fossés ombragés, le long 
des haies, dans les décombres et les taillis. Elle est vénéneuse dans toutes 
ses parties ; mais ce sont surtout ses baies qui sont 
dangereuses, à cause de leur saveur douceâtre et 
de la ressemblance qu'elles offrent avec les ce- 
rises ; aussi les cas d'empoisonnement par la bella- 
done sont-ils nombreux. 

Précautions à prendre. — Dans l'empoisonne- 
ment par la belladone, comme par l'atropine, la di- 
latation et l'immobilité des pupilles, la sécheresse 
de la gorge et le délire peuvent être considérés 
comme les symptômes les plus constants et les 
plus caractéristiques. Pour combattre cet empoi- 
sonnement, faire évacuer le poison au moyen 
vomitif (chatouillement de la gorge, ipéca) en at- 
tendant l'arrivée d'un médecin ; stimuler le ma- 
lade avec du thé, du café fort et chaud, mettre des 
sinapismes aux jambes, pratiquer au besoin la res- 
piration artificielle pendant deux heures, si c'est 
nécessaire. 


Belle_de-jour. —_ Nom vulgaire du convolvulus 
ou liseron tricolore, plante annuelle qui s'épanouit 
pendant le jour et se referme au coucher du soleil 
(fig. 519) ; aussi cultive-t-on cette plante dans les 
endroits très ensoleillés. On la multiplie de semis en 
place et par touffes ;toutes les terres lui conviennent. 


FIG. 519. — Belle-de-jour, 
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Belle _de-nuit. — Nom vulgaire de la mirabilis jalapa, dont les fleurs 
s'épanouissent dans la soirée, un peu avant et après le coucher du soleil. 
Les fleurs sont rouges et jaunes ou panachées de blanc, de rouge et de jaune ; 
elle fleurit dès le commencement de l'été jusqu'à l'automne. On la cultive 
dans les jardins comme plante d'agrément ; elle demande une terre pro- 
fonde. On la multiplie en mai, de semis en place et par touffes, 


Belle face. __ Se dit du cheval dont le chanfrein est orné d'une bande 
de poils blancs. V. ROBE. 


Béquille de sécurité. __ Appareil protecteur constitué par un tube 
métallique télescopique terminé par une petite roue (fig. 520), et qu'on 


FIG. 520. __ Béquille de sécurité adaptée à un tombereau. 
A. Détail de la béquille. 


dispose à l'avant des gros véhicules à deux roues (tombereaux, charrettes). 
Il est muni d'un dispositif de réglage permettant de le fixer à hauteur conve- 
nable et qui a pour but de supprimer les efforts musculaires, souvent consi- 
dérables, qu'ont à fournir les animaux attelés 
pour soutenir le véhicule chargé. Son em- 
ploi rend les chutes impossibles. 


Benzine {méd. vétér.). — Hydrocarbure 
volatil que l'on extrait du goudron de houille. 
La médecine vétérinaire l'emploie à l'exté- 
rieur comme anfiparasilaireé ou irritant 
pour produire des rubéfactions locales. 


Berbéris. — Genre d'arbrisseaux épi- 
neux à feuilles alternes ou fasciculées, a 
fleurs en grappes ou en corymbes, appar- 
tenant à la famille des berbéridacées (fig. 
521). Ils habitent les régions tempérées de 
l'Europe, de l'Asie et de l'Amérique ; on en 
compte un grand nombre d'espèces, dont 
plus de trente sont cultivées dans les jardins. 
Nous signalerons le berberis commun (épine- 
vinette ou vinettier). Au printemps, il se 
couvre de belles grappes de fleurs jaunes ; 
en automne, il produit des baies jaunes ou 
rouges, d'une saveur aigréletie très agréable, 
qui servent à faire des sirops, des gelées, 
des confitures, des boissons rafraichis- 
santes, etc. 

L'épine-vinette héberge un champignon 
polymorphe, l'œcidium berberidis, dont les 
spores germent sur les feuilles des céréales et causent au printemps la rouille 
linéaire des céréales {(ure- 
do linearis). A la fin de 
l'été apparaît une nou- 
velle forme de rouille à 
spores noires (puccinia 
graminis) ne pouvant ger- 
mer et se reproduire que 
sur l'épine-vinette. C'est 
donc une plante nuisible 
qu'il faut plutôt détruire 
que propager. 


Berce. __ Genre de 
plantes de la famille dés 
ombellifères, de la tribu 
des pencédantes. (V. pl. 
en couleurs VÉNÉNEUSES 
[Plantes].) Les berces sont 
des herbes vivaces ou 
bisannuelles que l'on ren- 
contre dans les régions 
tempérées de l'hémisphère 
boréal. L'espèce la plus 
connue est la berce branc- 
ursine(f19.522), ou grande 
berce, ou Derce de l'ouest, 
ou encore patte d'oie, 
berce des prés (heracleum 
spondylum), bisannuelle à 
feuilles larges et palmées, 
velues ; la tige atteint 1.0,20 
à 1,50 ; les fleurs sont blan- 
ches, formant de larges 
ombelles et s'épanouissent 
vers juin, juillet Elles 
constituent un fourrage 
vert que les animaux do- 
mestiques recherchent 
lorsque la plante est jeune. Mais c'est une plante vénéneuse quand glle est 
vieille, et qui, d'ailleurs, durcit rapidement. Elle se plaît dans les terrains 


F1G. 521. — Berhéris commun. 
A. Fleur; B. l'étale et étamine. 


Phot. l'uidenu. 
FIG. 522. — Berce branc-ursine. 
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très humides et s'y montre très envahissante. Il faut la détruire et il suffit 
pour éviter sa multiplication de la couper en avril et mai, avant l'épa- 
nouissement des fleurs. 

Nous pouvons citer comme ornementales : la berce de Perse (heracleum 
Persicum), la berce pubescente (heracleum pubescens), /a berce Wilhems 
(heracleum Wilhemsii). 


Berceau (hort.). — Voûte de feuillage formée avec des arbres ou des 
plantes grimpantes (fig. 523). On peut faire les berceaux de plusieurs ma- 
nières : 

Berceaux circulaires. __ Ils ont une seule ouverture et sont garnis 
depuis le bas jusqu'au sommet. On emploie ordinairement à cet usage la 
charmille, dont la croissance est très rapide ; elle fournit en peu de temps 
une épaisse muraille (0m,15 
environ), qui se prête à 
toutes les fantaisies des 
jardiniers. Ces berceaux 
sont humides et peu aérés ; 

Berceaux en arcades. 
— Ils diffèrent des précé- 
dents par des ouvertures 
symétriques qu'on laisse 
de distance en distance ; 

Berceaux formés par 
des arbres. — Quelque- 
fois, les berceaux sont for- 
més par les rands arbres 
ombrageant les allées, le 
plus souvent des tilleuls. Ce sont les plus beaux. Ces arbres sont taillés au 
dehors en ligne droite : le dessus de l'allée figure une table ; à l'intérieur, 
les maitresses branches sont courbées et solidement attachées l'une à l'autre ; 
les intervalles qu'elles laissent entre elles sont occupés par la frondaison. 
Les berceaux de ce genre ont une hauteur double de leur largeur ; 

Berceaux en treillage. __ Is constituent des armatures sur lesquelles 
on fait grimper des plantes comme la vigne (vigne cultivée, vigne vierge), 
le chèvrefeuille, le jasmin ordinaire, la glycine, les capucines, la clématite, 
le haricot d'Espagne, le houblon, les rosiers, etc. Ces armatures sont formées 
par des fers ronds assemblés sur des cerceaux ou par des lattes de bois croi- 
sées. On leur donne différentes formes (fig. 523) suivant la place dont on 
dispose et l'endroit où on les édifie. Ces berceaux peuvent contribuer à de 
jolies décorations de jardins modestes ; 

Berceaux en arbres fruitiers. __ Ils jouissent du précieux avantage 
d'offrir à la fois l'utile et l'agréable. Il ne faut pas, cependant, prendre 
indistinctement toutes sortes d'arbres fruitiers pour couvrir les berceaux ; 
on choisit de préférence l'abricotier ou le pommier. 


Bergamasque (Race ovine). — Variété ovine italienne ( fig. 524). Les 
animaux de cette race constituent les troupeaux du Piémont et de la Lom- 
bardie. Ce sont des moutons de grande taille, à tète forte, à profil très 


FIG. 523. — Armatures pour berceaux. 
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FIG. 524. __ Moutons bergamasques. 


busqué, oreilles larges et pendantes, dos long, croupe avalée, membres 
longs, toison blanche, courte, tassée, couvrant tout le corps. 

Race bonne marcheuse dont les troupes transhument en été sur les 
Alpes et l'Apennin. Les brebis sont fécondes (elles donnent des portées 
doubles) et très bonnes laitières ; leur lait sert à la préparation du fromage 
de Gorgonzola, similaire du roquefort. 

Poids des animaux : 125 à 140 kilogrammes ; rendement en viande nette, 
50 pour 100. Ces moutons concourent à l'approvisionnement du marché de 
Paris. 


Bergamote. __ Variété de poire {| POIRIER). Les meilleures variétés de 
bergamote à cultiver sont : la bergamote crassane, Où Crassane, ou beurré 
plat, la bergamote Espéren, etc. — Fruit du bergamotier. V. l'art. suiv. 


Bergamotier. __ Espèce de citronnier qui produit le bergamote 
(fig. 525). Les bergamotiers forment une petite tribu parmi les orangers ; 
ce sont des orangers sans épines, peu développés, à feuilles oblongues avec 
des pétioles ailés, à fleurs blanches petites, exhalant une odeur suave ; à 
fruits piriformes, lisses, arrondis, d'un jaune pâle ; à vésicules renfermant 
une huile essentielle et à pulpe légèrement acide. 

On compte quatre variétés de bergamotiers, dont deux seulement, le 
bergamotier ordinaire et le mellarose, sont l'objet d'une culture spéciale. 
Les bergamotiers ont reçu de nombreuses applications en médecine, en 
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parfumerie et en confiserie. On se sert de leurs fleurs pour fabriquer de 
l'eau dite de « fleurs d'oranger » ; de la pulpe acide et aromatique de leurs 
fruits, on retire l'essence de bergamote. 

C'est avec l'écorce desséchée des fruits du bergamotier ordinaire que l'on 
doublait autrefois de petites caisses 
à toilette et des boîtes à bonbons. 


Berger. __ Personne chargée 
de la conduite, de la garde, de la 
surveillance et des soins d'un trou- 
peau de moutons (fig. 526). La spé- 
culation moutonnière est intime- 
ment liée aux capacités du berger, 
à son habileté, à son savoir-faire 
et, ajoutons-le, à son honnéteté. 
Le troupeau, dans les grandes 
fermes (300 à 500 moutons) repré- 
sente un capital élevé, et c'est des 
soins attentifs et vigilants qu'il re- 
çoit que dépend en partie le succès 
de l'entreprise. Avant tout le ber- 
ger doit aimer la campagne et les 
animaux ; il doit être doux et attaché 
à ses bêtes, il leur doit une surveil- 
lance constante. 

Un bon berger doit savoir lire et 
écrire, posséder des connaissances 
pratiques sérieuses sur la conduite 
d'un troupeau, connaître les herbes 
dangereuses et utiles : il ne doit pas conduire ses animaux, par un temps hu- 
mide, dans certains pâturages de bas-fonds où les bêtes prendraient les germes 
de la cachexie aqueuse (V. ce mot) ; il doit laisser son troupeau à l'ombre 
pendant les fortes chaleurs ; il doit avoir des notions saines d'alimentation 
des moutons ; il doit savoir réconnaitre et soigner à part les animaux 
fatigués, malades ou affaiblis ; il doit veiller aux accouplements, donner des 
soins adroits aux brebis à l'époque de l'agnelage, s'occuper du sevrage des 
agneaux ; il doit savoir pratiquer l'amputation de la queue, l'émasculation 
des agneaux et la tonte de tous les sujets en temps opportun. Il doit Coms 
naitre et savoir soigner les maladies les plus courantes, telles que le piétin, 
le muguet, la diarrhée, la cachexie aqueuse, le tournis, la clavelée, les 
abcès, etc. 

En général, le berger est aidé dans sa tâche par deux chiens dont il a fait 
lui-même le dressage et l'éducation : le chien qui se déplace constamment 
et limite en quelque sorte l'espace où doivent paître les moutons, etle chien 
de main ou sur l'homme, qui reste à proximité du berger, prêt à se porter 
là où l'enverra un commandement de son maître. Ces chiens seront doux, 
ne mordront que très rarement et doucement ; leur rôle sera plutôt de pré- 
venir les écarts que de les réprimer. V. CHIEN. 

Outre un salaire fixe, le berger doit être, autant que possible, logé, avoir 
la jouissance d'un jardin et être intéressé à la bonne marche du troupeau. 
C'est ainsi qu'un propriétaire avisé lui concédera, par exemple, O fr. O1 à 
0 fr. 02 par kilogramme d'animal vendu et lui donnera 0 fr. 25 à O fr. 50 par 
agneau élevé dans de bonnes conditions. Ces menus sacrifices, consentis 
avec discernement, sont généralement remboursés au décuple. 


Bergeracois, — Région du département de la Dordogne, qui fait suite 
à la région bordelaise des Côtes, sur les deux rives de la Dordogne. Elle 
fournit des vins rouges estimés, se rapprochant du saint-émilion (les meil- 
leurs crus sont les Pécharmant, à Creysse et Bergerac), et des vins blancs, 
plus estimés encore, dont les communes de Suiut-Laurent-des-Vigues, Pom- 
port, Rouffignac et Montbazillac possèdent les meilleurs crus. Montbazillae 
fait des vins de liqueur (cépages sémillon et muscadelle) qui jouissent d'une 
certaine renommée. 


Bergerie. Local où l'on enferme ou abrite les animaux de l'espèce 
ovine. Ce local peut être simplement un emplacement découvert, entouré, 
soit d'une barrière, soit d'un clayonnage constituant un parc. V. ce mot. 

Couvert, le local peut être ouvert sur toutes ses faces, sur une face 
seulement ou entièrement fermé (bergerie ouverte, bergerie demi-ouverte, 
bergerie fermée). 

Dans nos contrées, les animaux maintenus en stabulation permanente 
sont logés dans des bergeries demi-fermées ou fermées. Les parcs sont uti- 
lisés comme refuge pendant la nuit pour les troupeaux errants ou encore 
comme moyen de fumage des terres, en permettant de concentrer sur un 
faible espace les déjections des animaux. 

Conditions générales d'établissement. Superficie. -_ Elle dépend 
évidemment du nombre d'animaux, mais aussi de leur âge, de leur race et 
de la manière dont la nourriture leur est distribuée. 

Si le fourrage est simplement répandu sur le sol, il faut Om ?,60 à 0.?,65 par 
tête ; s'il est placé dans des râteliers, il faut O. 2,75 à On°,80. 

En général on compte : 


FIG. 525. — Rameau de bergamotier 
avec fleurs et fruits. 


Mare carré. 
Pour 1 agneau d'un an 0,50 à 0,60 
1 mouton 0,60 à 0,70 

1 mère brebi 


0,70 à 0,80 
1 bélier (isolé) … 1 


Pour une grosse brebis d'engraissement, on donne Om ?,80 à Ow*,90. 
Tous ces chiffres comprennent l'espace nécessaire pour les râteliers. 
La disposition de la bergerie doit permettre la pose de râteliers à raison 
de : 
Pour 1 agneau de 1 à 4 mois. 
1 agneau de 1 an 
I brebis adulte 
1 bête à grandes cornes …. 


. 16 à 20 centimètres. 
30. 


En outre on sépare souvent les agneaux des mères au moyen de barrières 
légères et mobiles. Les béliers sont séparés dans des cases fixes munies 
d'auges et de râteliers. Ces cases ont 122,20 à 1,40 de côté. A l'époque de 
l'agnelage, les mères sont isolées et restent deux ou trois jours avec leurs 
agneaux dans de petites cases faites de cloisons mobiles. Pour les brebis 
destinées à l'engraissement, la séparation doit être très nette d'avec les 
autres animaux. 

Enfin, on réserve souvent au centre de la bergerie une salle de prépara- 
tion des aliments. Pour tenir compte de cette salle, on peut prévoir, pour 
calculer la superficie totale, 1m°,10 par bête. 
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‘10. 526. -_ Bergers landais dans les landes de Gascogne. 


Sol. __ Le sol de la bergerie doit être surélevé de 20 à 30 centimètres, 
pour garantir les animaux contre l'humidité. On le recouvre, si possible, 
d'une couche de sable de 20 à 25 centimètres qui absorbe les déjections 
liquides ; le sable est enlevé en même temps que les fumiers. Si le sol est 
perméable, une couche d'argile devra être interposée sous la couche de 
sable. Si le sol n'est pas suffisamment élevé au-dessus du plan d'eau. il sera 
nécessaire d'éta- 
blir un drainage à 
une profondeur 
variant de 1m,50 à 
2 mètres. Les ram- 
pes d'accès aux 
portes cochères se- 
ront pavées. 

Température. — 
Le mouton de- 
mande moins de 
chaleur que les 
autres animaux 
il supporte mieux 
le froid. à cause de 
sa toison. Les tem 
bératures élevée. 
fatiguent ses or 
galles respiratoi 
res et engendren 
des maladies ; 
aussi la température d'une bergerie doit-elle varier de 10 à 12 degrés et ne 
pas dépasser 15 degrés. 

Ventilation. — La température est réglée par la ventilation, qui doit être 
énergique. Aussi les ouvertures doivent être de grande dimension. La hau- 
teur sous plafond doit atteindre 4 à 5 mètres. 

Disposition intérieure de la bergerie. = Les animaux sont laissés libres à 
l'intérieur de la bergerie. Cette dernière est divisée en cases qui doivent 
satisfaire aux conditions énoncées plus haut et en outre permettre l'éta- 
blissement de la longueur d'auges et de râteliers nécessaires (fig. 527). Si 
les râteliers étaient simplement accrochés aux murs, on aurait une bergerie 
à deux rangs dont la largeur n'excéderait pas 4 mètres. Les bâtiments de- 
vraient, pour un troupeau important, être très longs et leur prix de revient 
serait très élevé. En plaçant les animaux sur quatre rangs longitudinaux, 
la largeur du bâtiment est d'environ 8 mètres, ce qui convient parfaitement. 

Au delà de quatre rangs, il est préférable de diviser transversalement le 
bâtiment en petites bergeries à deux rangs où les animaux sont placés tête 
à tête. 

Dans la disposition longitudinale (/2g. 528), le bâtiment est divisé en trois 
compartiments principaux A B A' par deux couloirs C C' de service. Le com- 
partiment du milieu établi pour deux rangs d'animaux est de dimension 
double des deux autres. Les crèches simples sont fixes et peuvent être pla- 
cées dans les couloirs. Dans ce cas, entre les auges, le couloir a la lar- 
geur strictement nécessaire pour le passage d'un homme, soit 15,20, Le 
transport des aliments peut être assuré par des wagonnets roulant sur des 

- rails portés par le bord des auges. Le fumier peut être également enlevé au 
moyen d'une plate-forme portée par un châssis à quatre roues utilisant les 
mêmes rails que les wagonnets. 

La disposition longitudinale offre l'avantage d'une grande commodité 
pour le service, mais son installation est plus coûteuse que la disposition 
transversale. Cette dernière disposition permet en outre l'établissement de 
préaux couverts en appentis où les animaux peuvent être placés si la tem- 
pérature s'élève trop à l'intérieur ou lorsqu'il s'agit de préparer le troupeau 
en stabulation pour le parcage. V. ce mot. 

‘Murs extérieurs. — Les moutons donnent un fumier très sec ; aussi, dans 
la bergerie, l'air n'est-il pas saturé d'humidité. Pour cette raison on peut em- 
ployer pour la construction des matériaux qui ne conviendraient pas pour 
les écuries et les étables. Toutefois, si l'on établit les murs en pisé, ils 
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FIG. 527. — Plan d'une bergerie transversal 
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doivent reposer, à cause de l'accumulation du fumier, sur un soubassement 
en pierre d'au moins 1 mètre de hauteur. Quelle que soitla nature des maté- 
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FIG. 528. — Plan d'une bergerie longitudinale. 


AA, Compartimente extrêmes; 13. Compartiment principal; CC'. Couloirs de service. 


riaux constituant le mur, le soubassement sur une hauteur de 1 mètre 
recevra un enduit au ciment lisse qui n'arrache pas et ne salisse pas la laine. 
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FIG. 529. — Plan d'une bergerie de grande exploitation. 
Fenêtres. — Les bergeries doivent étre très claires. Les ouvertures seront 


très grandes du côté du midi et pratiquées le plus haut possible. Du côté du 
nord, elles seront en petit nombre et leurs dimensions réduites. Pour l'été 
on pourra les munir de volets ou de persiennes. 
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1. — Mangeoire-râlelier double face et mobile 
pouvant servir de séparation. 
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FIG. 530. — Modèles de mangeoires et de crèches. 


Parles. — L'emplacement des portes principales varie avec la disposi- Locaux accessoires. — Le milieu de la bergerie est géneralement laissé 
tion intérieure. Elles doivent avoir au moins 2m,80 de largeur avec 3 mètres libre pour servir à la préparation des aliments. On donne à cet emplace- 
ment la largeur du bâtiment et 4 à 5 mètres dans l'autre sens. Le sol est bé- 
tonné ou recouvert de carreaux ou de briques. La bergerie doit comprendre 
un compartiment supplémentaire ou change destiné à faciliter le service on 
le nettoyage des animaux. 

Les bergers couchent souvent dans la bergerie ; leurs lits sont installés, 
pour faciliter la surveillance, dans des alcôves ou soupentes surélevées 
de 2 mètres. 

Comme l'on compte en moyenne qu'il y a 5 à 6 pour 100 de moutons ma- 
lades, bu faibles, on réserve dans un autre bâtiment un local pour ces 
animaux. 

- Aménagements intérieurs. _— Auges, râteliers. — On réunit généra- 
lement l'auge et le râtelier en un même appareil qui constitue la crèche. 
Les crèches se fabriquent couramment en bois, mais on trouve dans le 
commerce des appareils métalliques ou mixtes (fig. 530). 

Souvent les crèches sont à cornadis ; les animaux, pour manger, doivent 
passer leur tête dans une ouverture et l'on évite ainsi les gaspillages. 

Dans la construction des râteliers, il faut veiller à ne pas placer les fu- 
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FIG. 531. __ Porte mobile pouvant se relever à volonté. 


de hauteur. Elles sont de préférence à coulisse. Les portes de service ont 
1 mètre de largeur et 2 mètres de hauteur. 

On munit généralement le tableau de rouleaux verticaux de 1 mètre de 
hauteur qui tournent au passage des animaux et empêchent qu'ils ne dété- 
riorent leur laine. 

Les portes des cases doivent également être établies pour pouvoir suivre 
l'exhaussement du furnier ( fig. 531). 


F1G. 533. __ Bergerie modèle de l'École nationale d'agriculture de Grignon. 


seaux a un écartement supérieur à Om,10, afin d'éviter que l'animal ne passe 
sa tête entre les barreaux et ne puisse la retirer ensuite. 

La crèche ne peut être fixée à demeure, à cause de l'élévation constante 
des litières. La hauteur des râteliers et mangeoires est réglée de diverses 
manières. Les supports peuvent être fixes ou l'appareil entier peut Eire 
suspendu au plafond par des poulies (4). 


Bergenonnetté. _ Genre d'oiseaux passereaux dentirostes, type de la 
famille des motacillidés (fig. 534), renfermant des formes élégantes, très 
allongées, à longue queue, vivant dans les endroits découverts et au bord 
des eaux. Les bergeronnettes (ou bergereites) sont insectivores, donc très 
utiles à l'agriculture ; elles n'habitent nos pays que pendant la bonne saison 
et émigrent aux premiers froids en Afrique ou dans l'Inde. 

Les espèces les plus communes 8 France sont : la bergeronnette printa- 

CL G. M. nière (bergeronnette flore), qui est la plus connue ; elle a la tête d'un vert 
FIG. 532. — Bergerie de ferme de moyenne importance. cendré bleuâtre, la région du croupion d'un vert olive, la queue moins longue 
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que le corps ; c'est elle qui accompagne les troupeaux et suit le laboureur 
pour détruire les insectes et les vers ; la bergeronnette grise ou lavandière 
ou hochequeue (motacilla cinerea) ; la bergeronnette jaune  (motacilla 
boarula), cendrée en dessus, jaune clair 
en dessous, gorge noire ; la bergeronnette 
ä téte noire (budytes atricapilla). 


Berkshire (Race porcine). — Une 
des plus belles races porcines (fig. 535 
e t tableau PoRcs) obtenues en Angleterre, 
d'où elle s'est répandue en France, en 
Italie, en Suisse, dans l'Amérique du 
Nord et en Australie, comme élément 
d'amélioration. L'Ecole de Grignon l'a 
beaucoup propagée en France. 

Race de taille moyenne, à tete allon- 
gée, à profil droit, oreilles assez petites, 
dressées et pointées en avant. Robe 
noire, mal teinte, avec liste blanche sur 
le groin et balzanes blanches aux extré- 
mités des pattes. Conformation très ré- 
gulière, membres fins. Poids vif de 140 à 
150 kilogrammes à 15 mois, avec une taille qui dépasse rarement Om,50. 
Rustique et précoce,,d'engraissement facile, à chair sapide et au lard ferme, 
le berkshirg a été employe comme élément améliorateur dans tous les pays 
où l'on apprécie les porcs a robe noire. Se nourrissant bien au dehors comme 
en stabulation, et assez féconde (7 à 8 porcelets par portée), la race de Berk- 


FIG. 534. -- Bergeronnette. 


Phot. Bodmer. 
FIG. 535. — Porc de race berkshire. 


shire dans les croisements donne régulièrement de bons résultats pour 
l'amélioration des races communes : c'est en somme la plus rustique des 
races améliorées. 

Le porc du Hampshire est une sous-race, très voisine du berkshire, plus 
haute sur jambes et moins améliorée. 


Berlandieri. __ Cépage américain appartenant à la famille des ampe- 
lidées, genre vitis (vitis Berlandieri). Il est employé, lui ou ses hybrides, 
comme porte - greffe 
dans la reconstitution 
des vignobles. 

Caractères. — 
Feuilles assez arron- 
dies, entières, dures, 
raides au toucher ; 
poils raides sur les ner- 
vures. Bois grisâtre à 


côtes saillantes; en 

d'autres termes, bois Le PATES 5 

cannelé (fig. 536). NET SA 
C'est le cépage qui ART mi PA 

résiste le mieux au cal- AVATAR de 


caire sans chloroser 
(V. CHLOROSE); on peut 
le planter dans des ter- 
rams contenant jusqu'à. 
60 et méme 70, 80 pour 
100 de calcaire. Il est 
extrêmement résistant 
à la sécheresse : aussi 
est-il considéré comme 
le plant des terrains 
crayeux secs; il pousse 
mal dans les terrains 
marneux un peu hu- 
mides. Très résistant au 
phylloxéra, très grande 
affinité pour les gref- 
fons français, il pousse 

une fructification ré- 
gulière et auamente les rendements. Mais il a un grand défaut il reprend 
difficilementsau bouturage ; sur 100 boutures que l'on met dans le sol, 
5 pour 100 seulement réussissent. Pour remédier à ce défaut, on peut 
pratiquer le bouturage avec griffe à la base, ou encore le bouturage d'au- 
tomne. 

Variétés. — On peut citer les suivantes : 

Berlandieri no 1 Rességuier, presque glabre, à sarments longs et gros ; 

Berlandieri n° 2 Rességuier, assez couvert de poils, moins difficile à 
bouturer que les autres variétés ; 

Berlandieri Laont, Berlandieri Mazade, etc. 


FIG. 536. — Feuille de cépage américain 
(Vais Berlandi eri). 
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Usages. __ Le Berlandieri est très peu employé comme porte-greffe. On 
l'utilise surtout pour obtenir des hybrides (V. HYBRIDATION) ayant ses 
grandes qualités et dépourvus de son grave défaut de mauvaise reprise au 


bo uturag e. 

Hybrides. — Les hybrides de Berlandieri les plus connus et les meil- 
leurs sont les suivants : 

Le Chasselas Berlandieri no 41 B : il ressemble au Berlandieri par ses 


feuilles assez rondes, rugueuses, et son bois cannelé à côtes saillantes. Résis- 
tance au phylloxéra suffisante ; vient bien dans les terrains très calcaires 
ayant jusqu'à 70 et 80 pour 100 de calcaire. Bonne affinité pour les greffons 
français, bonne reprise au bouturage (70 à 75 pour 100 de réussite) et au gref- 
fage (50 pour 100) ; 

Les Berlandiert Riparia : ce sont les Berlandieri Riparia no 33 et no 54 
de l'école de Montpellier, les Berlandieri Riparia n° 420 À et420 B de Mil- 
lardet et de Grasset, le Berlandieri Riparia no 157-11 de Couderc. Tous 
ces hybrides de Berlandieri résistent très bien au phylloxéra et à la chlo- 
rose dans les terrains renfermant jusqu'à 35 à 40 pour 100 de calcaire. Le 
157-11, les 33 et 34 E M conviennent plutôt aux sols un peu humides ; le 
420 A et le 420 B, plutôt aux terrains secs. Bonne affinité pour les greffons, 
bonne reprise au bouturage et au greffage ; 

Les Rupestris Berlandieri : ils sont plus résistants à la sécheresse et con- 
viennent mieux aux sols caillouteux que les Berlandieri Riparia. Parmi ces 
hybrides on peut citer les Rupestris Berlandieri 301 A et219 A de Mil- 
lardet et Grasset, très résistants au phylloxéra, venant bien dans des ter- 
rains ayant jusqu'à 30 à 
40 pour 100 de calcaire ; 
conviennent plutôt aux 
terrains secs ; ils se bou- 
turent et se greffent fa- 
cilement. 


Berle. __ Nom vul- 
gaire du genre sium, et 
en particulier du sium 
lati folium ou ache d'eau. 
C'est une plante vivace 
à odeur forte, à saveur 
âcre, commune dans les 
prairies humides, les ri- 
goles et les fossés ; sa ra- 
cine est vénéneuse (V. pl. 
VÉNÉNEUSES [PlaritesD, 
et ses parties aériennes 
communiquent un goût 
détestable au lait des va- 
ches qui les consomment. 


Bernache on Ber- 
nacle. ___ Genre d'oi-. 
seaux palmipèdes lamel- 
lirostres, voisins des oies, dont les différencient un bec plus court et un plu- 
mage plus richement coloré. 

Les bernaches (bernicla) passent l'hiver dans nos régions et remontent au 
printemps dans les régions boréales On les appelle aussi oies marines, 
parce qu'elles fréquentent les rivages. On en connait plusieurs variétés : 
bernache collier (bernicla torquata) . bernache nonnette (bernida leucop- 
sis), noire avec la gorge et les joues blanches . bernache armée (fig.537),etc. 


FIG. 537. — Bernache armée ou oie d'Égypte. 


Bernoise (Race). — Race bovine, peuplant les Alpes Bernoïises et souvent 
confondue avec la race de Simmenthal (V. ce mot), dont elle a tous les 
caractères. 


Berrichon (Mouton). — On comprend sous ce nom les variétés ovines 
issues de la race du bassin de la Loire et qui peuplent les départements 
de l'Indre, du Cher, de Loir-et-Cher, partie de l'Indre-et-Loire et du Loiret 


FIG. 538. — Bélier berrichon de l'Indre. 


(V. fig. 538 et tableau MOUTONS [Races de]). C'est surtout pour sa viande 
que ce mouton est élevé. 

Des essais de croisements tentés entre la brebis berrichonne et le mé- 
rinos, puis des béliers anglais (Southdown, Dishley, New-Kent), n'ont pas 
toujours donné les résultats attendus. C'est par une sélection .patiente por- 
tant sur les caractères zootechniques et les aptitudes qu'on obtient la pré- 
cocité et le développement des masses musculaires. 

La création en 1895 par la Société d'Agriculture de l'Indre d'un livre gé- 
néalogique (flock-book), l'organisation de concours de bergeries, de groupe- 
ments d'éleveurs, la vente de reproducteurs. contribuaient à fixer la voie 
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aux éleveurs et à mettre en valeur les qualités indéniables du mouton 
berrichon. 

On distinguait autrefois, dans cette population ovine du Berry, quatre 
variétés variété de Crevant, variété de Champagne, variété; de Bois- 
chaud, variété de Brenne; aujourd'hui, on ne reconnaît que la race berri- 
chonne de l'Indre et la race berrichonne du Cher, la première conservée 
pure, la seconde croisée par les béliers avec la race Dishlermérinos, en 
vue de développer chez les descendants la précocité et la production de la 
viande. 

Race berrichonne de l'Indre. __ Race rustique et très prolifique, se con- 
tentant à la rigueur de pâturages assez pauvres ; brebis excellente nourrice ; 
les caractères principaux sont les suivants : tête fine, assez longue et 
chauve, sans jarre ni rousseurs, front bombé, face étroite, oreilles courtes, 
non pendantes, membres fins non recouverts de laine ; cou fin, court ; dos 
et croupe larges, gigot bien accusé ; laine fine, blanche, à mèche courte, 
carrée ; poil de la tête et des jambes d'un blanc d'ivoire ; train de derrière 
plus développé que celui du devant ; taille ne dépassant guère Om,65, poids 
maximum 50 kilogrammes. 

Race berrichonne du Cher. __ Caractères principaux : tête large et en 
partie couverte de laine courte, front assiz large, chanfrein busqué : oreilles 
peu épaisses, de dimensions moyennes, quelquefois pigmentées de taches 
rousses qui apparaissent aussi au museau ; membres garnis de laine jusqu'aux 
jarrets et aux genoux. Le poil qui recouvre la face et les jambes est blanc 
mat et présente souvent des taches rousses ou brunes. Le cou est court, 
assez épais, la poitrine ample, le dos droit ; laine assez fine, à brins frisés ; 
gigot large et épais. Le train antérieur est plus développé que celui de 
derrière ; taille Om,60 à Or.,75, poids 60, 70 et jusqu'à 80 kilogrammes. 


Bertemboise. __ V. GREFFE. 


Bétail. __ On désigne par ce nom l'ensemble des animaux de la ferme et 
principalement les chevaux, les bceufs, les moutons, les porcs et les chèvres. 

Pour montrer l'importance de l'élevage et le rôle joué par les diverses 
espèces de bétail, nous donnerons quelques claiffres statistiques. 

Importance des principales races Hide indigènes. — a) L'ef- 
fectif de l'espèce chevaline dépasse, en France, 3200 000 têtes, en progres- 
sion constante chaque année. Cet effectif se divise en chevaux de trait ou de 
labour, chevaux demi-sang ou carrossiers, chevaux légers. 

Les chevaux de trait appartiennent aux races percheronne, boulonnaise, 
bretonne, ardennaise. 

Les chevaux de demi-sang, plus ou moins près du sang, plus ou moins 
carrossiers, se rencontrent surtout en Normandie, dans la Vendée, en Bre- 
tagne et dans le centre de la France. 

Les chevaux légers sont originaires du Limousin, du Gers, de la plaine 
de Tarbes, en un mot de toute la région du Sud-Ouest. 

b) L'espèce bovine a fait de grands progrès, tant au point de vue de 
l'augmentation numérique qu'au point de vue qualitatif durant ces trente 
dernières années. 

De 13 millions de têtes en 1883, le troupeau bovin passe à 14705900 têtes 
ces dernières années. Ce gain est d'autant plus sensible que le poids moyen, 
le rendement et la précocité ont suivi la même marche ascensionnelle. 

Au point de vue de l'effectif, l'augmentation porte surtout sur les jeunes 
animaux et les vaches, tandis que les vieux bceufs tendent à diminuer en 
raison de la faveur accordée aux animaux précoces. 

Les grands pays d'élevage des animaux de l'espèce bovine se trouvent 
dans le Nord et le Pas-de-Calais, avec la race flamande ; en Normandie, 
avec la race normande ; en Bretagne, avec la race bretonne ; dans l'Ouest, 
avec les races mancelle et parthenaise ; dans le Centre, avec la race charo- 
laise, la race de Salers, la race limousine ; dans l'Est, avec la race tache- 
tée des Alpes ; dans le Sud-Est, avec la race tarentaise ; dans le Sud-Ouest, 
avec les races garonnaise et gasconne. 

c) Si l'espèce ovine manifeste de très remarquables progrès en ce qui 
concerne la précocité, une meilleure conformation, elle accuse, par contre, 
une diminution fâcheuse de l'effectif. Nous passons, en effet, de 30 millions 
de têtes en 1850 à 20 millions en 1900, pour descendre au-dessous de 17 mil- 
lions à partir de 1910. Cette situation nous oblige à une importation an- 
nuelle d'un million de têtes de moutons vivants qui nous arrivent de l'Al- 
gérie et de la Tunisie. Ce chiffre nous démontre la marge qui reste chez 
nous pour l'élevage des moutons ; étant donné par ailleurs comme encou- 
ragement les hauts prix des animaux de l'espèce. 

Les plincipales races de l'espèce ovine, outre les races étrangères (South- 
down et Dishley, qui semblent avoir conquis le droit de cité), sont les 
races françaises de la Charmoise, mérinos et Dishley-mérinos, berrichonne, 
lauraguaise et des Causses, limousine, poitevine, etc. 

d) L'effectif des animaux de l'espèce porcine, qui oscille en raison de sa 
facilité d'élevage et des méventes plus où moins passagères .qui en sont la 
conséquence, a souvent dépassé le chiffre de 7 millions, qui est le chiffre 
normal de notre élevage, nous permettant de vivre de notre production 
sans le secours de l'importation étrangère. Il est actuellement de 
6 900 000 têtes. 

Les principales races exploitées, en dehors des races étrangères qui jouent 
surtout un grand rôle dans les croisements, sont les races craonnaise et nor- 
mande, l'une et l'autre à livrée blanche ; la race limousine et périgourdine, 
à. livrée noire et blanche ; les races bressane vosgienne, etc. 

Systèmes d'élevage. — Les systèmes d'élevage varient suivant les 
milieux agronomiques, les débouchés, et aussi suivant les coutumes locales. 
Dans certaines régions on se contente de faire naître les jeunes animaux, 
qui sont ensuite vendus à d'autres agriculteurs qui en font l'élevage Dans 
d'autres régions, on suit l'animal depuis sa naissance jusqu'à sa fin. 

Fréquemment dans la même région on trouve réunis, avec la même es- 
pèce, tous les systèmes d'élevage. On ne peut donc, en principe, dire quel 
est le meilleur système : c'est assurément celui qui donne les bénéfices 
les plus élevés et se trouve le mieux adapté au milieu dans lequel on le 
pratique. 

Modes d'exploitation. — Le mode d'exploitation du bétail dépend de 
son aptitude innée ou acquise. Tous les chevaux, par exemple, sont exploités 
comme tracteurs : tantôt la traction se fait au pas pour les poids lourds avec 
le gros cheval de trait, tantôt à une allure plus rapide avec les chevaux de 
trait léger ou les postiers ; tantôt enfin la charge est réduite, l'allure plus 
précipitée, et l'on fait appel, dans ce cas, aux coursiers plus ou moins près 
du sang. Le cheval est egalement exploité comme cheval de selle. Le grand 
débouché pour ce type plus ou moins léger était celui offert par la remonte 
de l'armée. 

L'espèce bovine, suivant ses aptitudes plus ou moins spécialisées, est ex- 
ploitée pour le travail, pour le lait, pour la boucherie ; mais la fin de tous 
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les animaux de l'espèce bovine est la boucherie un âge plus ou moins 
avancé. 

Avec l'espèce ovine, on se livre à l'exploitation de la laine, de la viande 
et aussi du lait. Avec cette espèce, c'est encore la production de la viande 
qui tend à dominer. 

L'espèce porcine n'est exploitée que pour la viande. 

La zootechnie, qui est la science du bétail, s'occupe des lois qui président 
à l'exploitation rationnelle et méthodique du bétail, lois de reproduction, de 
sélection, d'alimentation, d'hygiène, etc. 

Il convient d'ajouter encore que l'industrie tire profit des dépouilles du 
bétail et utilise les peaux, os, cornes, sabots, poils, crins, plumes, etc. 

— Assurances contre la mortalité du bétail. V. ASSURANCES. 

— (LégisL.). — Dégâts causés par le bétail. V. ANIMAUX DOMESTIQUES. 


Bétoine. __ Genre de plantes de la famille des labiées, à feuilles dente- 
lées et à fleurs rouges, communes dans les bois. 


Béton. __ Mélange intime de cailloux ou de pierres cassées et de mortier 
de chaux grasse ou hydraulique (V. moRTIER). Le béton, après sa prise, 
forme une masse compacte d'une grande résistance et rend ainsi de nombreux 
services dans les constructions rurales (plates-formes à fumier, fondations 
de sols d'écurie, etc.). Les cailloux ne doivent pas dépasser la grosseur d'un 
ceuf ; on les lave pour les débarrasser de la terre qui les entoure et on les 
laisse sécher un peu. 

Fabrication : I. À bras. __ Pour de petites quantités de béton, on pré- 
pare d'avance le mortier et on le mélange aux cailloux sur une aire de plan- 
ches. Ce mélange se fait à bras à l'aide d'une griffe (sorte de houe à trois 
ou quatre dents) fixée à l'extrémité d'un long manche ; 

Il. À la machine. __ Pour de grandes cinantités de béton, on emploie des 
appareils dits bétonnières, dont les modeles les plus répandus sont : 

La bétonnière verticale, qui se compose d'un couloir en bois de 3 à 
4 mètres de hauteur, portant intérieurement des cloisons inclinées, dispo- 
sées en chicanes ; on accède à l'ouverture supérieure du couloir par un 
plan incliné en bois ; les cailloux.et le mortier sont jetés à la pelle du plancher 
dans le couloir et forment par leur chute un mélange homogene ; 

La bétonnière horizontale, qui est utilisée dans les chantiers importants ; 
le mélange du mortier et des cailloux se fait à l'aide d'une vis d'Archimède. 
Les types de composition des bétons que l'on peut employer sont, d'aprés 
M. Abadie : 


atm CAILLOUX | MORTIERS USAGES 
met. cubes. | met. cubes. 
Béton très gras 1 0,800 | Réservoirs, radiers, maçonneries sous l'eau. 
—  BTAS. I 0,650 | Egouts, fondations très humides, maies de 
pressoirs. 
il 0,570 | Fondations en terres humides. 

— 1 0,500 — mouvantes : blocages. 

Î 0,380 | Fondations en terrain sec. 


Le béton est souvent coulé et pilonné sur une carcasse métallique (béton 
armé). Ce mode de construction est appliqué aux bâtiments ruraux de toute 
nature. 


Bette. Genre de plantes, de la famille des chénopodiées (fig. 539), qui 
croissent spontanément dans toute l'Europe et dont les deux principales 
espèces sont la poirée et la betterave. On donne plus particulièrement le nom 
de betteä la poirée, plante potagère fort connue. 

La bette (beta) est une plante bisannuelle, = 
venant bien dans les terres peu consistantes, ct 
un peu humides et bien fumées ; la tige, haute, 
est garnie de larges feuilles ovales portées sur 
des pétioles épais ; les fleurs, disposées en 
longs épis grêles, sont petites, blanchâtres, 
réunies par groupes de trois ou quatre. On 
la sème en pépinieres, à l'exposition chaude 
du midi, et on repique les pieds obtenus à 
Om,30 ou Om,40 les uns des autres. On les bine 
et les arrose pendant les fortes chaleurs. Les 
feuilles peuvent être consommées dès qu'elles 
ont la largeur de la main. 

Les côtes de la variété appelée poirée à 
cardes, plus grosses et plus tendres que celles 
de la poirée, se mangent cuites à l'eau comme 
les cardons. 


Betterave. __ Plante bisannuelle de la fa- 
mille des chénopodiées (fig. 540). La racine est 
simple, pivotante, longue, charnue. La pre- 
mière année, la plante ne donne qu'un bouquet 
de feuilles ; la seconde, elle donne une tige 
dressée, de 1 mètre à Im,50, portant des feuilles 
oblongues plus ou moins pétiolées et de longs 
épis de fleurs vertes, sessiles, à cinq pièces. 
Les fruits se soudent pendant la maturation. 
pour donner un glomérule renfermant plu- 
sieurs graines. 

La betterave fourragère est cultivée un peu 
partout en France, mais surtout dans le Centre, l'Ouest, le Nord et l'Est. 
Ouant ä la betterave industrielle, sa culture est localisée dans la région du 
Nord. 

La culture de la betterave fourragère est en sérieuse progression, tandis 
que la betterave ä sucre est soumise ä de très grandes fluctuations, selon les 
prix payés. 

Pratiquement, on range les betteraves dans trois groupes : 

Les betteraves potagères, les betteraves fourragères et les betteraves 
industrielles. V. tableau VI. 

Betteraves potagères. — Elles sont généralement ä chair rouge ou jaune 
et sucrée ; les principales variétés sont : rouge grosse, rouge naine, rouge 
plate de Bassano, éclipse, crapaudine, piriforme de Strasbourg, etc. Elles 
ne réclament pas de soins particuliers et veulent seulement une terre fraiche, 
profondément travaillée et bien fumée. 

Betteraves fourragères. — Elles présentent, la plupart du temps, mie 
racine ronde, ovoïde ou fusiforme ; une racine coloree, sortant de terre à 
moitié ou aux deux tiers de sa longueur et bien plus grosse que celle des bet- 
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(Sommites fleuries). A. Fleur 
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léraves industrielles ; des feuilles dressées, lisses et pointues ; la couleur de 
la chair varie du blanc au jaune ou au rouge. On peut les classer comme suit : 


1! Betterave disette d'Allemagne ou champêtre, à peau rouge, à 
chair blanche zonée de rouge, sortant 1/2 de terre. Très productive. 


BETTERAVES 2" Betterave corne de bœuf, à peau rouge, à racine contournée et 
sortant de terre aux 3/4, dérivant de la précédente. 
DISETTES S 5 
/ % Betterave mammouth, à peau rouge : donne des rendements 
ou \ énormes, 1/3 enterrée. | 
BETTERAVES 4 Betterave disette blanche à collet vert ou de Puilboreau, à peau 
TONCÉES blanche, sélection de la betterave blanche de Silésie, 1/2 enterrée. 


5° Betterave jaune d'Allemagne, à peau jaune et collet vert, 1 /3 en 
| terre. 


| 1" Betterave Tankard à peau jaune foncé, chair de bonne valeur 
BETTERAVES ) nutritive et de bonne garde, 1/2 enterrée. 
CYLINDRIQUES l 2" Betterave Eckendorf, peau jaune, chair blanche, très peu en- 
terrée. 
1° Betterave jaune ovoide des Barres, à peau jaune rougeâtre, 
chair peu ridée, enterrée. 
2° Betterave jaune géante de Vauriac, variation de la précédente, 


BETTERAVES un peu plus conique, a plus grand rendement et un peu plus enterrée. 
OVOIDES 3° Betterave ovoide de Bessey, à peau blanche, 1/3 enterrée, pro- 
ductive et de bonne garde. 
4° et 5° Betteraves géantes blanche et rose demi-sucrières. Va- 
riétés à formes régulièes et productives, 1/3 enterrées. 
1° Betterave jaune globe à peau jaune, chair blanche et jaune, très 
BETTERAVES \ peu enterrée. : . 
GLOBES 2° Betterave jaune globe à petites feuilles, à peau jaune, à feuilles 
ou minces et découpées. À donné des rendements énormes à Grignon. 
RONDES 3° Betterave rouge globe, à peau rouge, chair à zones blanches et 
rouges. 


BETTERAVES |  Oberndorf, à peau jaune, très. peu enterrée ; elle est très voisine, 
CONIQUES À sinon identique, de l'idéale de Kirsch. 


Dans les bons fonds, ces variétés peuvent donner de 60000 à 80000 kilo- 
grammes de racines à l'hectare, mais elles sont aqueuses (85 à 90 pour 100 
d'eau) et pauvres en sucre (4 à 6 pour 100 seulement). Aussi, dans ces der- 
niers temps, on a préconisé avec raison la culture des variétés classées sous 
le nom de demi-sucrières (brabant, blanche à collet vert, blanche à collet 
rose). En tous sols et en bonne culture, ces betteraves peuvent rendre de 
40000 à 60000 kilogrammes de racines, dosant 8 à 12 pour 100 de sucre 
Hess 10 pour 100). Si l'on ajoute qu'elles se conservent mieux que les 

etteraves fourragères, on conçoit que leur culture se propage au détriment 
de ces dernières, notamment des mammouths, des disettes et des variétés 
à formes bizarres, telles que la corne de bœuf, etc. 

Les betteraves fourragères occupaient, ces dernières années, une surface 
voisine de 725000 hectares et leur culture est en progression constante. 

Betteraves industrielles. — Dans les betteraves industrielles, on consi- 
dère encore deux classes : les betteraves de distillerie etles betteraves 
sucrières. Les premières sont généralement teintées, plus grosses et moins 
riches en sucre que les secondes. La racine de la betterave à sucre présente 
les caractères suivants, d'après A. Pagnoul : « forme conique allongée, non 
racineuse, peau rugueuse et plissée circulairement, sillons radiculaires bien 
marqués dans toute la longueur, chair blanche, dure et cassante. » 

Le collet doit être aussi réduit que possible et la racine doit être entière- 
ment enterrée. Un collet allongé et conique dénote une tendance de la 
racine à monter en graines dès la première année. Les betteraves à haute 
richesse saccharine ont généralement un feuillage abondant, d'un vert clair ; 
des feuilles étalées, cloquées, à bords ondulés, à nervations fines et serrées. 

Les types à feuilles dressées, lisses, pointues, rappelant les feuilles des bet- 
teraves fourragères, doivent être rejetés. 

De nos jours, la distillerie emploie indistinctement les betteraves mi- 
sucrières et les racines riches, et l'on peut prévoir qu'à brève échéance elle 
ne mettra plus en œuvre que ces dernières. D'ailleurs, les betteraves ini-su- 
érières réclament les mêmes soins, le même assolement et la même fumure 
que les betteraves riches. Les betteraves industrielles étaient cultivées en 
France, avant la guerre, sur une surface de 300 000 hectares environ et, 
surtout, dans la région du Nord. 

Les variétés de betteraves à sucre sont extrêmement nombreuses ; elles 
dosent généralement de 15 à 17 pour 100 de sucre, et quelques variétés extra- 
riches en renferment de 18 à 20 pour 100. Elles peuvent se ramener, dit Vil- 
Morin, à deux groupes : 

1° Les variétés allemandes où variétés à grande richesse et à rendement 
moyen, issues de la betterave blanche de Silésie, qui est une betterave de 
grosseur moyenne, à petites feuilles, avec un collet sortant un peu de terre et 
dosant 11 à 12 pour 100 de sucre environ ; 

2° Les variétés françaises à grand rendement et à richesse moyenne, déri- 
vant de l'amélioration progressive des variétés fourragères. 

Variétés allemandes. — La betterave de Silésie a donné trois types qui ont 
eu une grande vogue autrefois, mais qui ont peu à peu disparu des cultures 
allemandes aujourd'hui ; ce sont : 

1° La betterave blanche de Magdebourg, de grosseur moyenne, à racine 
fusiforme, à peau blanche et à collet vert, possédant un feuillage développé, 
des sillons saccharifères bien marqués, une chair dure et cassante ; 

2° La betterave impériale, à racine pivotante, allongée, fusiforme, à petit 
collet, à feuilles frisées et retombantes ; 

3° La betterave électorale, qui n'a eu qu'un succès éphémère. 

De la betterave impériale, obtenue par Knauer, est sortie l'impériale amé- 
liorée de Dippe et la Klein-Wanzleben, de beaucoup la plus répandue, et 
dont l'amélioration a surtout porté sur l'augmentation de la richesse saccha- 
rine. C'est une betterave conique, à feuillage abondant et frisé ; la racine 
porte des sillons saccharifères bien accusés, des radicelles longues et fines. 
Elle convient surtout aux terres profondes, de consistance moyenne, telles 
que les sols alluvionnaires ou les lisières des plateaux. 

A son tour, la Klein-Wanzleben a donné /a Dippe, à racine assez allongée ; 
la plus riche de Dippe, d'assez petite taille, mais à richesse saccharine très 
élevée, et /a Dippe G D _W I, un peu moins riche, mais donnant plus de 
poids, et qui était assurément la plus cultivée en France avant la guerre. 
La betterave Klein-Wanzleben a été améliorée par divers producteurs, qui 
tous ont créé des races spéciales portant leur nom. 

Variétés françaises. — Quatre races principales méritent une mention 
particulière ; ce sont : 

1° La Vilmorin, à racine conique, assez courte, à feuilles petites et nom- 
breuses, peu cloquées ; elle dose de 16 à 20 pour 100 de sucre, mais son ren- 
dement en poids est encore un peu faible ; 

2° La betterave blanche Fouquierd'Héronël, à racine longue, effilée, à 
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collet assez marqué, à feuillage uni, souvent dressé ; ses racines dosent de 
14 à 16 pour 100 de sucre et donnent un poids élevé à l'hectare ; 

3° La betterave Simon-Lesrand, à racine pivotante, peu garnie de 
racines latérales, à peau blanche, à chaire dure et cassante, dosant de 
14à 16 pour 100 de sucre ; 

5° La betterave F. Desprez, à racine très longue, à peau rugueuse, à chair 
dure, dosant 14 à 17 pour 100 de sucre. 

A côté de ces races essentielles, nous citerons de nombreuses variétés por- 
tant le nom de leur obtenteur ; telles sont la Lemaire, la Darras, la De- 
miautte, la Laurent-Mouthon, la Legras, Eloir, etc. 

Trois races françaises, nettement caractérisées, produisent un grand poids 
de racines à l'hectare, avec une richesse saccharine moins élevée (10 à 
13 pour 100 de sucre). Telles sont la 
betterave blanche à collet rose et la w CA] 
betterave à collet vert brabant, qui à ! 
donnent de grosses et longues racines 
sortant assez de terre ; puis la bette- 
rave blanche à collel gris où bette- 
rave houleuse, de forme nettement 
ovoïde. Toutes trois sont des variétés 
demi-sucrières ou de distillerie, qui 
constituent aussi d'excellentes variétés 
fourragères. 

Choix des variétés industrielles. — 
Dans nos essais comparatifs de bette- 
raves à sucre, qui ont porté sur douze 
variétés pendant quatre ans, les bet- 
teraves françaises s'entremélent avec 


FIG. 540. __ Port de la betterave. A. 1!® année ; B. 2 année. 


les variétés allemandes dans le classement; c'est même une variété fran- 
çaise, la Darras, obtenue et sélectionnée par un planteur de Seclin (Nord), 
qui a tenu la tête pour le rendement en sucre total à l'hectare. C'est donc par 
erreur qu'on a longtemps cru que nous ne pouvions pas produire d'aussi 
bonne graine de betterave que les Allemands. Lorsque nous voudrons 
outiller sérieusement nos laboratoires et sélectionner rationnellement la 
betterave, nous obtiendrons d'aussi bonnes racines, sinon meilleures que 
les variétés allemandes. En tout cas, c'est une lourde faute, que nous avons 
chèrement payée, que d'avoir laissé le monopole de la production de la 
graine de betterave à sucre aux empires centraux. 

La profondeur, la fraîcheur et la richesse du sol doivent guider dans le 
choix de la race à adopter. D'après nos essais de variétés effectués dans le 
Cambrésis, nous avons reconnu qu'en terres profondes et limoneuses, il 
faut faire choix des variétés « pivotantes », bien améliorées, telles que 
la Fouquier-d'Hérouël, la Vilmorin, la Dippe, la Darras et la plus riche de 
Dippe; en terres argileuses, plus compactes, plus fermées, /a Klein-Wanze- 
leben, la Simon-Legrand, la F. Desprez et la Mette réussissent mieux ; en 
sols légers (sables ou marnettes), l'!mpériale améliorée, la Schreider, la 
Vohanka, donnent de meilleurs résultats, parce qu'elles ont une moindre 
progression au pivotement (fig. 541). 

D'autre part, il y a avantage à adopter une variété hätive, dans une faible 
proportion de l'emblavement, afin de permettre l'arrachage assez tôt des 
racines pour assurer l'approvisionnement des usines dès fin septembre. 
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FIG. 541. — Betteraves blanches à sucre. 
A. Française (Fuuquier-d'Hérouël); B. Améliorée (de Vilmorin); C. Allemande Klein-Wanzleben). 


Toute variété racineuse et peu sélectionnée doit être rejetée : non seule- 
ment elle est difficile à arracher, mais elle laisse dans le sol ou sur le sol 
d'abondants débris provenant de brisures qui peuvent être évaluées à 15, 
20 et 30 pour 100 du poids des racines obtenues. - 
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BETTERAVE 


En résumé, nous dirons avec Damseatx que l'essai par voie expérimentale 
est le principal guide dans la recherche de la variété sucrière à préférer, va- 
riété qu'on pourra s'attacher à améliorer encore par la sélection rationnelle. 

Culture de la betterave industrielle (son importance, ses moyens, son but). 
— La superficie occupée par les betteraves de distillerie et de sucrerie ne 
dépasse pas 300000 hectares en France, ainsi que nous l'avons vu. La pro- 
duction du sucre oscille entre 600000 et 700000 tonnes ; celle de l'alcool 
varie de 1100000 à 1200000 hectolitres. Ces productions représentent près de 
300 millions de richesses françaises. Mais leur influence sur la grande indus- 
trie, la main-d'oeuvre, l'évolution culturale est aussi très marquée. 

Selon Ribot, la betterave à sucre représente un grand intérêt écono- 
mique qui n'est pas restreint à quelques départements, mais qui s'étend à 
toute la France par la multiplicité des intérêts qu'elle couvre. Le principe 
directeur de la culture de la betterave industrielle est le suivant ; produire 
le maximum de sucre à l'hectare avec le minimum de frais. 

Lors de la mise en application des règles posées par la Convention de 
Bruxelles (1902), qui supprimait les primes directes ou indirectes établies 
par les contractants, on se demanda, avec Dehérain, s'il ne serait pas avan- 
lageux pour les cultivateurs de revenir à la culture des betteraves de 
richesse moyenne. La question ne se pose pas pour les fabricants de sucre, 
puisque leurs frais généraux sont proportionnels aux poids des racines tra- 
vaillées. Elle est aussi vraie pour le cultivateur, puisqu'il est payé d'après la 
richesse des racines produites et que ces dernières sont d'autant moins épui- 
santes qu'elles sont plus riches en sucre. 

Leloup, du Pas-de-Calais, a groupé 43 lots de betteraves d'origines diverses 
en 4 séries et a montré également qu'il y avait une relation inverse entre la 
richesse du sucre et les sels alcalins. Voici les résultats qu'il a obtenus : 


RICHESSE EN SUCRE SELS ALCALINS POUR 100 DE SUCRE 
9,16 pour 100 8,21 
11,12 = 5,89 
11,22 — 4,39 
14,17 — 3,18 


D'ailleurs l'expérimentation directe, la seule rationnelle, a donné raison 
aux partisans des betteraves riches. Des essais établis par M. Saillard, 
en 1903 et 1904, dans une douzaine de fermes, ont donné les résultats 
moyens suivants : betteraves demi-sucrières, 4 999 kilogrammes de sucre à 
l'hectare; betteraves riches, 5346 kilogrammes. 

Quelques chiffres de statistique, empruntés à ces dernières années, mon- 
trent que, parmi les nations sucrières, nous restons bien loin en arrière 
dans le rendement en poids de racines, ainsi que dans le rendement en sucre 
brut à l'hectare par 100 kilogrammes de racines travaillées. 

Quelles sont les causes de cette situation? Elles sont très complexes et sont 
dues : à la culture de la betterave dans des sols peu appropriés, au retour 
trop fréquent de cette plante sur le même terrain, au mauvais choix des 
semences on de variétés peu appropriées au sol, à des sols mal travaillés, à 
des fumures trop restreintes ou mal équilibrées, à des semailles trop tar- 
dives, à des démariages peu soignés ou à un peuplement insuffisant, à des 
binages trop peu nombreux ou mal exécutés, etc. 

Culture de la betterave. — Climat et végétation. — La betterave est 
sensible au froid ; elle ne germe qu'à la température de 5 degrés et, prati- 
quement, on ne peut guère la semer que lorsque la température moyenne 
atteint 10 degrés. Elle réclame environ 125 degrés pour lever et 2 800 degrés 
de chaleur totale pour arriver à la maturité complète. La betterave ne 
réussit que dans les contrées où cette somme de chaleur peut être atteinte 
entre les semailles et la maturité. 

La quantité de substance organique élaborée est en rapport avec la hau- 
teur de pluie tombée et l'insolation des plantes ou l'éclairement, bien plus 
qu'avec la chaleur livrée (Pagnoul, Pétermann, Haberlandt). Haberlandt a 
montré qu'une plante cultivée en sols riches ne réclame pas autant d'eau ; 
elle rejette pendant sa végétation 400 à 570 grammes d'eau par mètre carré. 

Les quantités de pluie tombée dans les régions hetteravières de l'Europe 
centrale sont plutôt plus faibles qu'en France et surtout qu'en Belgique, 
mais les froids y sont plus vifs en hiver et les chaleurs plus intenses en été. 

Le sucre s'élabore dans le limbe des feuilles (recherches de Péligot, Dehé- 
rain et A. Girard). Dehérain et Aimé Girard ont montré que les sucres 
élaborés à la lumière par les feuilles passent, la nuit, dans les racines. 
A. Girard a prouvé que la quantité de sucre produite dépend beaucoup de 
l'intensité de la source lumineuse. De son côte, de Vilmorin admet que e la 
réussite de la betterave à sucre laissera toujours à désirer dans tout milieu 
où elle ne recevra pas d'abord des pluies suffisantes de mai en août, et un 
éclaircissement presque continu de la fin d'août à l'arrachage. » 

Nous ne faisons aucune réserve pour l'eau, mais il ne faut pas admettre à 
la lettre que la quantité de sucre élaboré est proportionnelle à la luminosité ; 
nous avons noté des rendements exception- 
nels en poids et en sucre avec des mois d'août, 
de septembre chauds et humides, à luminosité 
très faible. Témoin l'année 1912 qui a été très 
nuageuse de la mi-juillet à la mi-octobre et 
qui a produit des racines d'une richesse excep- 
tionnelle. 

Durant les deux premiers mois de végétation 
(mai et juin), la racine s'allonge et grossit peu, 
tandis que les feuilles, au contraire, prennent 
un grand développement, A partir de juillet, 
la racine s'accroît rapidement et le dévelop- 
pement du système foliacé se ralentit. Ce sont 
les mois d'août et de septembre qui donnent 
le poids, aussi bien pour les betteraves fourra- 
gères que pour les betteraves industrielles. 
En année normale, les trois quarts du poids 
des racines sont obtenus dans ces deux mois. 

Le total du sucre et de l'eau, dans les trois 
derniers mois de végétation, forme une cons- 
tante, voisine de 94 pour 100. Nous avons 
vérifié expérimentalement cette donnée en1913. 

La racine est mûre lorsque les feuilles jau- 
nissent, et celles-ci représentent environ le 
tiers du poids total de la plante à la récolte, 
dans la betterave à sucre, et le cinquième environ dans la betterave four- 
ragère. La richesse saccharine (fig. 542) est en rapport avec la sécheresse 
et surtout avec un abaissement de température pendant les nuits du der- 
nier mois de végétation. Lorsqu'à des mois d'août et de septembre chauds 
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et humides succède un mois d'octobre sec, lumineux et clair, avec de 
petites gelées blanches la nuit, on peut être certain d'obtenir des racines 
exceptionnellement riches en sucre. Ce sont des constatations que nous 
avons faites souvent et sur lesquelles nous avons attiré l'attention des 
cultivateurs de betteraves industrielles. 

Sols à betteraves. — Certains admettent que la betterave peut réussir par- 
tout, que c'est une question d'amendements, de drainages, d'engrais, de façons 
culturales. Cette proposition peut être exacte pour la betterave fourragère, 
elle ne l'est plus pour la betterave à sucre, lorsqu'on veut la produire éco- 
nomiquement. Cela est si vrai que, pratiquement, la betterave industrielle 
n'est cultivée que dans les régions limoneuses des Flandres, du Haïnaut, de 
la Hesbaye, en France et en Belgique; dans les plaines qui s'étendent au pied 
du Harz en Allemagne, dans les grasses plaines de la Bohême et de Hon- 
grie en Autriche ; dans les fameuses terres noires de Russie, etc. 

La betterave est exigeante sous le rapport du sol. Elle veut des sols à grains 
fins, des terres profondes, fraîches et substantielles. Les limons quater- 
naires (loess, limons des plateaux) lui conviennent très bien. Ce sont des 
alluvions légères, des terres argilo-sableuses, sablo-argileuses non dépour- 
vues de calcaire. Partout où l'on cultive cette racine, les terres ont un 
air de parenté nettement caractérisé. La plupart offrent une composition 
physique moyenne voisine de la suivante : 


Sable fin. 
Argile … 3 
Calcaire et humus fiss 


Ce sont les terres à betteraves, toujours profondes, perméables et fraiches. 
Par contre, les argiles compactes, les sables secs ou les marnettes soulevées 
ne conviennent guère à cette racine. 

La présence du calcaire, en quantité suffisante, est indispensable à la réus- 
site de la betterave, et les Allemands attachent une grande importance au 
chaulage. Tous les 7 à 9 ans, les terres légères, et tous les 5 à 6 ans, les terres 
fortes sont chaulées à la dose de 3 000 à 5 000 kilogrammes de chaux vive ou 
25 000 à 30 000 kilogrammes d'écumes de défécation. On enfouit l'amendement 
par une façon aratoire aussitôt après l'épandage. 

Assolements convenant à la betterave. — La betterave succède générale- 
ment à une céréale et devient tête d'assolement; elle peut aussi succéder 
à une légumineuse fourragère ou à une autre plante industrielle. 

En France, on a eu souvent le tort d'adopter des rotations trop courtes 
(rotations biennales ou triennales) qui faisaient revenir la betterave tous les 
2 ou 3 ans à la même place. En Allemagne, dans les meilleurs centres 
betteraviers, on allonge la rotation, et la betterave ne revient sur le même 
sol que tous les 4, 5, 6 ou 8 ans. C'est le meilleur moyen d'obtenir de gros 
rendements à moindres frais. Nous avons souvent vu, en France, des diffé- 
rences de 3 000 à 5 000 kilogrammes de racines et de 4 à 5 dixièmes de densité 
entre des fermes où l'on abusait de la betterave et celles où elle n'entrait 
que pour 1/5 ou 1/6 dans la superficie des terres labourées. Et ces résul- 
tats meilleurs étaient obtenus avec moins d'engrais et de soins. 

En somme, la betterave ne doit guère revenir que tous les 3 ans au 
plus et même que tous les 4 ou 5 ans à la même place. 

Voici quelques assolements suivis dans les meilleurs pays betteraviers : 


ALLEMAGNE 
SOLES NORD BELGIQUE . 
DE LA FRANCE (Hainaut). (Saxe). (Magdebourg). 
1" sole Betterave. Betterave. Betterave. Betterave. 
; 5 Céréales 
2° — Blé. Blé. Pomme de terre.} je. Cars k + : 
CAE : : seigle! Hs | Trèfle, pois 
BE A | Avoine. jAvorre fs. Céréale d'hiver. rene 
4% = Trèfle et four- S : 
rages annuels. Trèfle. Betterave. Blé. 
2 Céréales 
 — » Blé p 
3 et escourgeon. je légumes » 
e printemps. 
GPS Hs » » Céréale d'hiver. » 


M. Rommetin, à Plessis-Belleville (Oise), a adopté l'assolement de 8 ans, 
où la betterave revient deux fois et où elle alterne avec les céréales d'au- 
tomne et de printemps et les fourrages verts. 
V. ASSOLEMENTS. 

Travail du sol. — Dans les départements les 
plus betteraviers (Nord, Pas-de-Calais, Somme), 
on laboure rarement au delà de O",20 pour la 
betterave, Il n'y a que dans les grandes exploi- 
tations de l' isne, de l'Oise et des environs de 
Paris qu'on prauc ue couramment la culture pro- 
fonde ou le fouillage du sol. Et cependant c'est 
d'une nécessité absolue si l'on veut avoir de 
belles racines et un fort rendement (fig. 543). 

La culture profonde (labours profonds et fouil- 
lages) modifie les propriétés physiques et chi- 
miques du sol, favorise l'emmagasinement de 
l'eau, facilite la destruction des plantes nuisibles, 
mais elle facilite surtout la pénétration des ra- 
cines de la betterave et favorise le développe- 
ment et la qualité des racines. 

M. Mariage a mis en lumière, au Congrès bet- 
teravier de 1882, les avantages de la culture 
profonde, tant sur l'augmentation en poids des 
racines que sur la richesse saccharine. Les Alle- 
mands, de leur côté, disent : « Tout champ qui 
ne se prête pas aux défoncements doit être con- \ 
sidéré comme impropre à la production de la | 
betterave industrielle. » On ne doit donc pas | 
négliger une pratique culturale qui retentit heu- 
reusement, non seulement sur la betterave, mais 
aussi sur les cultures subséquentes. 

D'un grand nombre d'essais betteraviers que 
nous avons effectués pendant quatre ans dans le 
Cambrésis, il résulte que lefage a toujours procuré un excédent no- 
table de rendement dans les sols les plus divers. Voici pour les quatre an- 
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nées successives quels ont été les rendements moyens obtenus dans les par- 
celles fouillées et non fouillées : 


PARCELLES FOWILLEES PABCELLES NON FOUILLEES 


ANNÈSS D'ESSAÎS = RE Re CE 
a : Polds Polds 
à l'ébetèré Deusite à l'hécidré Dansité 
1910. (Année humide) 35 885 8°,63 32 151 8,46 
1911. (Année très sèche) 27 373 8 ,60 24 665 8°,49 
1912. (Année humide en fin de 3 
SAISON) es neo 39141 8 ,20 37 312 8°,43 
1913. (Année plutôt humide) 37 756 7°,41 32 278 7°,32 
TOTAUX ……. 140 155 32°,84 126 406 32°,70 
MOYENNES.| 35 038 8°,21 31 601 8°,175 


De ces essais, il ressort que les parcelles fouillées ont accusé un excédent 
moyen de 3 427 kilogrammes et une densité un peu plus élevée. 

Nous avons également fait une autre constatation intéressante, c'est que, 
pour les années ci-dessus, les fouillages hâtifs ont donné de meilleurs 
résultats que les fouillages tardifs. Nous pourrions le démontrer dans de 
nombreux essais ; nous nous contenterons de signaler les résultats obtenus 
chez M. P. Lesage, à Awoingt, en 1912 ; les voici : 


ÉPOQUES DU FOUILLAGE RENDEMENTS A L'HECTARE 
Début d'octobre. 
Mi-janvier, 
Parcelle non fouillée. 


41 515 kilogrammes. 
37 597 LL 
36 952 


Le fouillage est donc une excellente pratique culturale qui ne devrait 
jamais être négligée. 

Nous donnons, d'après la ferme de Champagne, près Juvisy (Seine-et- 
Oise), la succession des façons précédant la semaine de la betterave, car 
nulle part ailleurs la terre n'est mieux préparée. Voici ces travaux : 

Vers la mi-août, septembre, déchaumage du sol à 0,08 environ ; en sep- 
tembre et octobre, enfouissement des fumiers par un labour léger (0",14 à 
0®,15 environ) ; en octobre, novembre et décembre, labours profonds 
à 0m,33-0",35, exécutés par de forts brabants, traînés par huit boeufs et sur- 
veillés par deux hommes. 

Les labours restent bruts tout l'hiver ; au printemps, on multiplie les 
façons superficielles : on donne d'abord deux hersages croisés suivis d'un 
ctoskillage, puis on extirpe, herse et passe à nouveau le croskill. Si la terre 
n'est pas à point, on la herse et la croskille encore une fois. Enfin, le pas- 
sage de la herse écrofteuse-emotlense pulvérise les dernières mottes 
qui ont échappé à l'action des instruments précités. Il est vrai d'ajouter que, 
dans nombre de sols, les façons superficielles peuvent être réduites. 

Exigences et fumure de la betterave (fzg. 544, 545). — Plus les betteraves 
sont riches en sucre, plus elles sont pauvres en cendres et en matières miné- 
rales ; par conséquent, moins elles sont épuisantes. D'après les analyses que 
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FIG. 544. — Marche de l'absorption des éléments nutritifs dans la betterave 
à sucre, d'après Garola. 


nous avons effectuées chez M. Denaiffe, à Carignan (Ardennes), les bette- 
raves cultivées se classent comme suit, d'après leur teneur décroissante en 
cendres : betteraves fourragères, betteraves potagères et betteraves sucrières ; 
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FIG. 545.— Action des engrais sur la betterave fourragère (1) et la betterave 
à sucre (Il). Rendement à l'hectare (essais de Grignon). 


leur richesse en sucre présente un ordre inverse. C'est aux mêmes résultats 
qu'aboutit Vivien et qui révèlent 9 pour 100 de cendres dans les betteraves 
a 9 pour 100 de sucre et 3 pour 100 dans celles à 15 pour 100 de sucre. 

Des analyses de Champion et Pellet (récolte de 50000 kilogrammes de 
racines à l'hectare avec 13000 kilogrammes de feuilles pour les betteraves 
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à 10 pour 100 de sucre et 26 000 kilogrammes de feuilles pour les betteraves 
à 15 pour 100 de sucre), il ressort : 

1° Que la betterave est, avant tout, une plante potassique et qu'elle réclame 
surtout en grande quantité la potasse et l'azote ; 

2° La quantité de matières minérales nécessaire à la formation de 100 ki- 
logrammes de sucre est voisine de 13 à 14 kilogrammes pour les betteraves 
saines et parvenues à maturité (Champion et Pellet, Dureau, Vivien) ; 

3° Certains éléments minéraux secondaires, tels que la magnésie, sont 
réclamés en quantités notables et doivent avoir une influence sensible sur 
les rendements. 

D'après ces essais, les exigences des betteraves à 15 pour 100 de sucre 
semblent bien supérieures à celles des betteraves à 10 pour 100 de sucre ; 
mais, en réalité, il n'en est rien, car, lorsqu'on obtient 45 000 kilogrammes 
de racines riches à 10 pour 100, on ne récolte guère que 30 000 kilogrammes 
de racines à 15 pour 100, de sorte que l'équilibre s'établit pour les exigences 
des deux sortes de racines. 

C'est à la même conclusion qu'aboutit M. Saillard lorsqu'il écrit : « La 
quantité de matière sèche contenue dans la récolte entière (racine et feuilles) 
est à peu près la même dans les deux cas ; mais la betterave riche porte plus 
de feuilles par hectare et, comme les feuilles restent sur le champ, elles 
favorisent davantage la récolte qui lui succède dans l'assolement, » Une 
forte récolte de betteraves à sucre (35 000 kilogrammes de racines à l'hectare) 
exporte, d'après Garola, dans les racines et les feuilles correspondantes 


Azote 
Acide phosphorique . 
Potasse. …......…. 


Fumures employées. — Quelle est la fumure généralement employée 
pour satisfaire à de telles exigences ? La voici pour le Cambrésis (Nord) : 


. 60 000 kilogrammes 


Fumier mi-fait . 
. 1 000... — 


Tourteau de ricin . 
Nitrate de soude … 


Une fumure semblable apporte au sol environ 355 kilogrammes d'azote, 
200 kilogrammes d'acide phosphorique et 330 kilogrammes de potasse. On 
remarque qu'elle n'est pas équilibrée : elle livre assez d'azote et d'acide 
phosphorique, mais pas assez de potasse. C'est peut-être la cause essentielle 
de la fatigue betteravière, observée dans les arrondissements de Douai et 
de Valenciennes, où l'on cultive la betterave depuis longtemps et où l'on a 
abusé de cette culture. 

A la ferme de la sucrerie de Solesmes (Cambrésis), le rendement de la 
betterave était tombé à 23-24 000 kilogrammes à l'hectare ; il se relève 
de 8 000 à 10 000 kilogrammes, rien que par l'emploi régulier et à haute dose 
des engrais potassiques complémentaires. M. Saillard Se range à notre avis 
lorsqu'il préconise l'emploi de 200 kilogrammes de chlorure ou sulfate, 
apres de nombreux essais. Mais il recommande de répandre ces engrais le 
plus tôt possible, à l'automne ou pendant l'hiver. 

La fumure ci-dessus doit satisfaire non seulement la betterave, mais en- 
core le blé et l'avoine qui suivent. Assurément, les feuilles font le plus sou- 
vent retour au sol et ristournent au moins le tiers des principes fertilisants 
exportés. N'empêche que si l'on faisait le bilan chimique des exportations de 
toute la rotation, on verrait encore le déficit en potasse s'accentuer. 

Une réserve s'impose aussi pour l'acide phosphorique : cet élément fait 
souvent défaut dans les sols betteraviers. Or, il ne faut jamais oublier non 
plus que l'engrais s'applique surtout au sol. 

M. Tétar, à Gonesse, sur des terres pauvres en acide phosphorique assi- 
milable, a obtenu des augmentations de rendements considérables avec les 
engrais phosphatés. 

De l'ensemble des faits exposés, il résulte que Les cultivateurs appor- 
tent parfois trop d'azote et négligent assez souvent les fumures phospha- 
lées et potassiques. 

Le fumier est souvent appliqué trop tard (février ou mars) et trop peu 
décomposé. C'est là un grave inconvénient : l'excès d'azote apporté par les 
fumures nitrifie tard (fin août, courant septembre) ; la racine se gorge de 
nitrates de chaux, de soude ou de potasse, et comme elle ne peut les assi- 
miler, elle les emmagasine tels quels ; le système foliacé prend un dévelop- 
pement exubérant, la maturité des racines est entravée et leur richesse en 
sucre fortement diminuée. Il faut donc appliquer une fumure plus raison- 
née, appliquée en temps opportun, et surtout mieux équilibrée. 

La betterave à sucre s'est accoutumée aux doses croissantes de fumier et 
d'engrais concentrés (nitrate de soude par exemple) et il n'y a encore qu'un 
moyen d'obtenir de gros rendements, c'est de fien r largement. Les Alle- 
mands, qui ont beaucoup contribué à poser les principes de la fumure 
rationnelle de la betterave (études des Stations agronomiques de Halle et 
de Bromberg), ont aussi reconnu l'efficacité de la chaux et des fumures orga- 
niques. Ils ont souvent recours aux engrais verts et aux chaulages légers. 
Ils abusent moins de la betterave que chez nous et ils préconisent la fumure 
suivante : 


Fümier bien fait; 30 000 40 000 kilogrammes 
Appuyée par la fumure minérale complémentaire suivante : 


Nitrate de soude ou son équivalent. . 600 


Superphosphate .. 500 à 1000... 
Sel de potasse à 58 pour 100... 200.. # 
ou sylvinite riche (20 4 226. 100 depotasse) 450 à 500 


Fumura idéale. — Dans ces derniers temps, on a reconnu l'efficacité de 
principes fertilisants qu'on s'était habitué à considérer comme secondaires, 
tels, par exemple, la magnésie, le manganèse et l'acide sulfurique. Il est 
utile aussi de mettre à la disposition de la plante de l'azote soluble à tous 
les stades de sa végétation. C'est guidé par ces considérations et par routes 
celles que nous avons exposées que nous préconiserons la fumure ci-dessous, 
lorsque la betterave revient tous les trois ou quatre ans à la même place : 


.… 700 kilogrammes 


Fumier de ferme mi-fait.…..................... 50 000 à 55 000 kilogrammes 
(enfoui à l'automne) ; 


Scories de déphosphoration 16-18 pour 100 
Sylvinite 12-13 pour 100 1 000... = 
ou sylvinite riche (20-22 p. 100) 500 à600 — 


(répandues sur le labour brut à l'automne) ; 


copie 14-16 pour 100 … 
Sulfate d'ammoniaque. 
Nitrate de soude. 


100... — 


(à répandre en mélange au printemps, avant les semailles). 
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Plus 150 à 200 kilogrammes de nitrate de soude au démariage. 

L'usage d'une telle fumure ist un peu compliqué, mais ceux qui l'appli- 
queront s'en trouveront bien. Les scories et la kainite apportent gratuitement 
la chaux et la magnésie ; le superphosphate et le sulfate d'ammoniaque, 
le soufre ; le sulfate d'ammoniaque prolonge raction du nitrate de soude. 

L'application des engrais azotés en deux fois, en terre et en couverture, 
assure une meilleure répartition de l'azote et prolonge son action. 

Lorsque la betterave ne revient sur la même sole que tous les cinq ou six 
ans, on peut réduire un peu la fumure complémentaire ; on peut supprimer, 
sans grand inconvénient, 200 kilogrammes de kainite, 100 kilogrammes de 
scories et 100 kilogrammes de nitrate. Ajoutons que l'expérimentation s'est 
montrée nettement favorable à l'agglomération des engrais chimiques et 
à leur répartition à proximité des lignes de betteraves. 

Essais d'engrais. — La matière organique, la vieille force, est indispen- 
sable à la réussite des betteraves et les bons cultivateurs, en Allemagne, 
usent largement des engrais verts. Kiehl, Reinferdel (Allemagne), a montré 
expérimentalement que les résultats obtenus avec la betterave à sucre, 
venant après trèfle, étaient bien supérieurs à ceux d'une récolte de bette- 
rave succédant à une céréale d'hiver ou de printemps. À Lauchstadt, en 
Saxe, on sème couramment un mélange de légumineuses comme engrais 
vert (pois, vesces, féveroles). 

Ces considérations expliquent la faveur dont jouissent les fumiers bien 
décomposés et certains engrais organicpies à décomposition rapide, tels que 
le sang desséché et les tourteaux, aupres des cultivateurs de betteraves. 

Lawes et Gilbert, à Rothamsted, ont obtenu les rendements suivants, rap- 
portés à l'hectare, avec des betteraves fourragères : 


DESIGNATION RACINES FEUILLES 
Kg. Kg. 
Sans engrais 14 436 3 564 
Fumier de ferme, 35 000 kilogrammes . 48 925 18 837 
Fumier et nitrate de soude, 616 kilogrammes. 59 917 21 285 
Fumier et superphosphate d'ammoniaque ; 55 947 28 253 
Fumier et superphosphate de chaux 38 626 9 591 


Nous n'avons effectué qu'un essai d'engrais sur betterave fourragère à 
Rubécourt (Ardennes), en 1902, en sol riche et profond, sur trois parcelles . 
1° une parcelle au fumier de ferme (50 tonnes ä l'hectare) ; 2° une parcelle à 
engrais complet, composé comme suit : 1 000 kilogrammes de tourteau de 
ricin 4,5 pour 100 d'azote, 200 kilogrammes de nitrate de soude, 100 kilo- 
grammes de sulfate d'ammoniaque, 600 kilogrammes de superphosphate 
16 pour 100 et 250 kilogrammes de sulfate de potasse 50 pour 100 ; 3° une 
parcelle à fumure mixte ayant reçu 30 tonnes de fumier de ferme et moitié 
de l'engrais complet ci-dessus. Voici les résultats obtenus et rapportés à 
l'hectare, avec rovoide des Barres : 


RENDEMENTS OBTENUS 


ENGRAIS EMPLOYÉS + 
Racines. Feuilles. 
Qtz Qtx 
Fumier seul 404 75 
Engrais complet . 477 68 
Fumure mixte . 536 82 


Cet essai est surtout intéressant en ce qu'il met en relief la supériorité de 
la fumure mixte sur les deux autres fumures. 

Nous avons entrepris vingt essais d'engrais sur la fumure de la betterave 
à sucre dans le Cambrésis en quatre annees successives. À une forte fumure 
au fumier de ferme (50 000 kilogrammes à l'hectare), nous avons fait ajouter 
un copieux complément d'azote, d'acide phosphorique, de potasse sous 
forme organique et minérale (95 kilogrammes d'azote, 90 kilogrammes d'acide 
phosphorique et 100 kilogrammes de potass&. L'azote était fourni par tiers 
sous forme de sang desséché, de sulfate d'ammoniaque et de nitrate de 
soude ; l'acide phosphorique était livré par du superphosphate 16-18 pour 100 
et la potasse par du sulfate de potasse à 50 pour 100. Nous donnons ci- 
dessous les rendements moyens à l'hectare, pour ces diverses années : 


ENGRAIS ENGRAIS ENGRAIS ” 
ANNÉES D'ESSAIS azotés azotés complets. TÉMOINS 
et phosphates. | et potassiques. 
Kg. Kg. Kg. 
Première année 36 784 38 428 39 325 e 
Deuxième année. 26 510 25 665 27 109 19 442 
Troisième année. 39 471 45 958 46 854 32 446 
Quatrième année … 36 450 35 951 39 336 81073 
TOTAUX..... 139 222 146 002 152 624 82 961 
MOYENNES. 34 805 36 500 38 156 27 653 


Chose curieuse, la richesse a été peu influencée par l'application des 
engrais : nous n'avons enregistré que des différences insignifiantes, 1 à 
2 dixièmes de degré environ, en faveur des engrais phosphatés sur les 
en,grais potassiques. 

n peut tirer les conclusions suivantes de ces essais : 

1° Le cultivateur de betteraves ne consent pas encore des sacrzfices 
suffisants pour la culture de cette racine ; 

20 Les engrais complémentaires, employés à très haute dose, ont pro- 
curé des excédents moyens de plus de 10 000 kilogrammes de racine à 
l'hectare et ont été largement payés par la betterave sucre, dès la pre- 
mière année ; 

3° La betterave Sucre peut supporter de copieuses _ fumures azotées 
lorsque la fumure générale est bien équilibrée ; 

4. Les engrais phosphatés et potassiques doivent toujours dire em- 
ployés à titre complémentaire et la potasse est au moins aussi nécessaire 
que l'acide phosphorique ; 

5° On ne retire un profit réel d'une forte fuMure semblable qu'à la 
condition de la répartir dans une bonne couche de terre, par conséquent 
de travailler le sol profondément. 
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Semences et semailles. — La semence doit provenir de jeunes plants issus 
de graines mères riches et régulières de forme, de sorte que la production 
de la graine prend trois ans. 

Une semence loyale et marchande ne doit pas contenir plus de 15 pour 100 
d'eau, ni renfermer plus de 3 pour 100 d'impuretés. 

Sur 100 glomérules, 60 doivent germer après six jours, 75 après qua- 
torze jours et ils doivent livrer au moins 125 germes bien constitués. 

M. Schribaux propose de tenir compte de la grosseur des glomérules dans 
les conditions suivantes : 

Après quatorze jours, les petites graines (pesant moins de 20 grammes 


le mille) doivent germer à 70 pour 100 au moins ; | 
Les graines pesant de 20 à 21 grammes 72 pour 100 au moins ; 


— de 21 a 22 grammes 74 — 
— de 22 ä 23 grammes 76 — 
—= de 23 à 24 grammes 78 — 


= de 24 à 75 gr.et au-dessus 80 LS . 
Et, après six jours, les 4/5 au moins des germes doivent être sortis. 


La rapidité de germination donne la mesure de l'énergie germinative : les 
semences qui germent rapidement produisent des plantules plus vigoureuses, 
plus résistantes aux maladies, aux intempéries et donnent de plus gros ren- 
dements. Les gros glomérules sont les premiers mûrs ; ils possèdent les 
amandes les plus lourdes et les plus grosses, celles qui germent le plus vite 
et donnent les plantules les plus vigoureuses. La dessiccation des glomérules, 
tendant à ramener leur taux d'humidité à 12 pour 100, augmente leur 
énergie germinative, d'après M. Schribaux. _ 

Les semailles se font généralement en lienes, espacées de 0,0,38 à Om,45 
pour les betteraves à sucre ; de 01°,45 à Om,50 pour les betteraves de distil- 


FIG. 546. — Semaille des betteraves au semoir mécanique. 


lerie ; de Om,50 à Om,60 pour les betteraves fourragères. Pour la betterave à 
sucre les espacements les plus usités sont ceux de Om,40 et Om,42. On emploie 
de 20' ä 30 kilogrammes de graines à l'hectare pour les betteraves indus- 
trielles (moyenne, 25 kilogrammes) et de 15 à 20 kilogrammes seulement 
pour les betteraves fourragères. Plus on sème tôt, plus il faut de semence. 

Le semoir en lignes continues a été exclusivement employé jusqu'à ces 
derniers temps, mais on tend à lui substituer le semoir en lignes discon- 
tinues ou à distribution intermittente et, plus rarement, le semoir à 
poquets (fig. 546). Derenne, de Bavay, a proposé un semis en bandes, con- 
sistant en un semis à deux lignes rapprochées à Or°,28, avec un interbande ou 
grand espacement de O.,52. L'engrais complémentaire était distribué en 
lignes dans l'espacement de Om,28. Ce système facilitait les binages et a donné 
de bons résultats à son auteur. Néanmoins, il ne s'est pas généralisé. 

Les semis de graines mélangées de variétés ä haute richesse saccharine 
nous ont toujours fourni un excédent de rendement de 1 200 ä 1 800 kilo- 
grammes de racines à l'hectare. Néanmoins, nous n'avons guère vulgarisé 
cette pratique, car, dans les contrats d'achat à for fait, les cultivateurs ont 
trop tendance à mélanger des graines de betterave à grand rendement et 
faible densité avec des semences de variétés à richesse saccharine élevée. 

Dans la région du Nord, on sème du début d'avril à la mi-mai ; dans le 
Midi, on sème au début de mars. On peut semer partout lorsque la terre 
est à point et que la température moyenne du jour atteint 10 degrés. 

Dans les cantons de Cambrai-Est, Cambrai-Ouest, Carnières (Nord), où 
l'on sème généralement la betterave ä sucre 10 à 12 jours plus tôt que dans 
les cantons de Marcoing, Clary et Solesmes, on récolte 2 500 ä 3 000 kilo- 
grammes de racines en plus, dans les premiers, avec une densité supérieure 
de 3 à 4 dixièmes. Chaque fois qu'on le peut, il faut mettre le temps avec 
soi il dorme des plus-values gratuites. 

En Allemagne et en Autriche, dit Saillard, on sème plus tôt qu'en France 
et il est probable, avance-t-il, que le large emploi du fumier, des engrais 
verts et de la chaux, en réchauffant le sol, permet d'avancer la date des 
semailles. Pour les semis précoces, les Allemands emploient jusqu'à 40 et 
45 kilogrammes de semences ä l'hectare, afin de parer aux manquants. 

La profondeur du semis doit varier de 2 à 3 centimètres. « La graine 
doit voir le soleil, » disent les cultivateurs. C'est le moyen d'assurer une 
levée rapide et une végétation régulière. 

Lorsqu'on est dans la nécessité de procéder à des semailles tardives et 
qu'on veut les avancer, on procède au trempage des semences dans de l'eau 
aiguisée de purin et à une température initiale de 25-30 degrés. Le tout doit 
être placé dans un local à température de 20 degrés environ et le trempage 
peut durer de 6 à 12 heures. Ces graines trempées devront être semées sur 
un sol fraîchement préparé et dont les couches superficielles ont gardé une 
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FIG. 547. -- Binage mécanique des betteraves. 


certaine dose d'humidité, car, dans un terrain trop sec, la graine céderait de 
l'eau au sol, la germination serait arrêtée et l'embryon tué. Avec un trempage 
d'une dizaine d'heures, des semailles faites en bon sol et une température 
convenable, on obtient une levée en 48 heures. 

Espacement des semis. — L'espacement des betteraves est un des facteurs 
essentiels de la culture de cette racine. Tous les essais effectués dans cette voie 
ont montré que les peuplements serrés donnaient des racines riches en sucre 
et les peuplements läches des racines aqueuses, moins riches en sucre et 
chargées de sels alcalins.Pagnoul en a donné une démonstration très nette, 
en analysant des betteraves à sucre, venues sur des parcelles à pieds serrés, 
à pieds très espacés et des racines isolées. 

Dans les sols extra-riches de la Saxe et de la Silésie, les Allemands 
laissent 100 000 pieds à l'hectare. Certains auteurs et agronomes vont plus 
loin ; ils sont partisans des semis encore plus serrés. F1. Desprez, à Cappelle 
(Nord), a conclu de ses essais qu'il y a avantage à serrer le peuplement, de 
façon à obtenir jusqu'à 14-16 betteraves au mètre carré. Dans les terres 
riches de Cappelle, il peut y avoir avantage à adopter des semis très serrés, 
mais de là à les géneraliser, il y aurait de graves inconvénients. Nous 
admettons, avec ÂAchard, que la distance des plants doit dire en raison 
inverse de la qualité du sol ; mais, dans la grande majorité des sols bette- 
raviers français, un peuplement de 9 à 10 betteraves à sucre et 6 à 7 bette- 
raves fourragères au mètre carré constitue un maximum qu'il n'est pas 
avantageux de dépasser. Dans les essais de Pétermann, à Gembloux, la bet- 
terave Vilmorin seule a donné de bons résultats avec des espacements de 
Ora,35 X 0-,18 ; les autres variétés sucrières ont donné, avec les mêmes 
espacements, des résultats désavantageux. 

Pour élucider la question, nous avons procédé à 24 essais d'espacement 
des pieds, en quatre ans, dans les divers sols du Cambrésis. Nos essais ont 
eu heu dans une contrée riche et ont porté sur la betterave à sucre. Chaque 
essni comprenait les parcelles suivantes : 


re parcelle . 50 000 pieds à l'hectare. 
2' — 


60 000 — 
3 — 70 000 — 

4 

6. — 100 000 — = 


Or, ce n'est Que très accidentellement que les parcelles à 100 000 pieds 
nous ont donne des rendements superieurs. Ce sont les parcelles à 80 000 
et 90 000 pieds au démariage, donnant 70 000 à 80 000 pieds à l'arrachage, qui 
nous ont donné les meilleurs résultats. 

Dans tous nos essais, nous avons procédé nous-mêmes, par la méthode de 
la pesée géométrique, à l'arrachage, au comptage et à la pesée des racines. 
Or, nous avons toujours constaté qu'un peuplement de 9 a 10 betteraves au 
mètre carré, au démariage, n'en donnait plus, avec les accidents de végé- 
tation, que 8 à 9 à l'arrachage. 

D'une manière générale, plus un sol est riche, profond et frais, plus il 
est capable de porter de racines à l'hectare. Cependant, en pratique, pour 
l'ensemble des sols betteraviers français, il est bon de ne pas dépasser 
90 000 pieds pour les betteraves à sucre et 60 000 à 65 000 pieds pour les bet- 
teraves fourragères. En adoptant un espacement de Orn,40 entre les lignes, 
pour la betterave à sucre, on laissera un plant tous les 0°',25 à Om,30 (moyenne, 
Oni,28) et, avec un interligne de Orn,50 pour la betterave fourragère, on espa- 
cera les pieds sur la ligne de Orn,30 à On1,33. 

Dans nos essais, nous avons constaté une augmentation de richesse avec 
un peuplement serré, mais jamais les peuplements de 100 000 pieds n'ont 
dépasse, en moyenne, de plus de 4 à 5 dixièmes de degré ceux de 50 000 pieds 
à l'hectare, avec des variétés riches. Cependant le cultivateur possède dans 
les peuplements assez serrés un moyen d'obtenir un rendement et une 
richesse saccharine plus élevés, qui doit être pris en sérieuse considération. 

Semailles des betteraves fourragères. — Autrefois et même encore au- 
jourd'hui dans certaines régions, on adoptait et on adopte des espacements 
exagérés pour la betterave fourragère. C'est un tort Les grosses betteraves 
sont peu nutritives + ce sont des trompe-l'oeil, de vrais éponges gorgées 
d'eau et de sels alcalins Ju'on n'obtient qu'en espaçant les semis. Or, il est 
prouvé qu'en plantant a rangs serrés, on obtient plus de poids à l'hectare 


FIG. 548. __ Démariage des betteraves. 


et surtout beaucoup plus de matieres seches, c'est-à-dire de matières utiles 
(Recherches de Dehérain, Garola, Brétignière et Dupont, etc.). 

Avec cinq variétés cultivées côte à côte, Garola a obtenu, pour des semis 
a Oin,45 et à 0.1,90, un excédent moyen de 99 quintaux en poids à l'hectare, 
en faveur des semis à rangs serrés. De plus, en analysant ces racines, il a 
constaté que les petites racines étaient beaucoup plus riches en matières 
sèches, partant plus nutritives que les grosses racines. Voici, pour le même 
essai, les résultats obtenus : 


MATISSES SÈCHÉS PAS HECTARE 


vitturts 


Semis a 0.445. Semis a 0.,(10. 


Qtx Qtz 
1' Disette mammouth 42,55 36,80 
2° Jaune géante de Vauriac. 53,89 36,60 
3° Globe à, petites feuilles 50,25 38,09 
4° Jaune Ovoïde des Barres. 47,16 29,10 
5° Disette corne de bceuf 58,98 32,48 


En faisant la somme des matières nutritives par hectare somme = albu- 
mi/loi:des + graisses sucres + pentosanes) et en comparant, dans le même 
essai, les betteraves à sucre et de distillerie avec les races fourragères, on 
trouve 3 021 kilogrammes de matières nutritives à l'hectare pour les semis 
à 0E2,90 et 4 632 kilogrammes pour les semis à Om,45." 

L'écart est trop sensible pour qu'il ne s'impose pas à l'attention des culti- 
vateurs et pour que ceux-ci n'adoptent pas franchement les espacements 
serrés, à la condition toutefois qu'ils consentent à fumer davantage et à 
nourrir normalement des plants plus nombreux. Assurément les grosses 
betteraves fourragères doivent être semées un peu moins serré que les 
variétés de petite et moyenne taille, mais les résultats ci-dessus montrent 
aussi que le choix de la variété est secondaire et que les rendements en 
matières utiles sont surtout sous la dépendance d'une culture raisonnée. 
Il n'est pas besoin de cultiver des betteraves pour en obtenir de l'eau ; 
« pour en fournir, l'abreuvoir suffit », dit justement Dehérain. 

Culture par transplantation. — Dans l'Ouest, le Centre-Otiest et le Sud- 
Ouest de L France, où le sol est souvent humide, où les terres fortes se 
bottent et se croûtent sous l'action des pluies et des premières chaleurs, où 
les m'emes sols s'enherbent aisément et où il est bon d'avoir du temps devant 
soi pour les mettre à point, la culture par transplantation est très en vogue 
pour les betteraves fourragères. « C'est en vain, dit Heuzi, qu'on a voulu 
renoncer aux semis en pépinières pour adopter les semis en place. » Ajou- 
tons que la transplantation fait gagner du temps, car il est plus expéditif 
de planter un champ que de le biner et de le démarier. 

On sème les betteraves fourragères (non les collets roses et les collets 
verts) sur une pépinière propre, meuble et bien fumée, en lignes distantes 
de Om,20 à Om,25, vers la fin de mars ou le début d'avril. On laisse les plants 
à touche touche sur la ligne et l'on procède à la transplantation du 15 mai au 
15 juin, lorsque les plants ont la grosseur minimum d'une plume d'oie, 
car des plants trop petits seraient exposés à être détruits par la sécheresse. 

La transplantation se fait plat à On',50/0m,30 dans les terrains sains et en 
billons, espacés de Orn,60, pour les sols humides. Elle s'effectue au plantoir, 
sur un sol préalablement rayonné, ou à la charrue (une raie sur deux). 
Lorsque la plantation est faite par des enfants novices, cn peut leur donner 
un plantoir d'une longueur égale à la distance des plants sur la ligne et, 
lorsqu'elle s'effectue sur un sol non rayonné, on peut employer le cordeau 
à noeuds, dont les noeuds sont espacés de 001,30. Quand on est obligé de re- 
piquer par la sécheresse, il faut donner au moins mi arrosage. Il va sans 
dire que ce sont les plantations effectuées les premières — toutes choses 
égales d'ailleurs — qui donnent les meilleurs résultats. Un hectare de pépi- 
nière donne du plant pour 12 à 15 hectares environ. 

Binages et dense — Le rendement en poids et en sucre dans la bette- 
rave est proportionnel aux binages (fig. 547). On ne saurait ni trop biner 
ni biner trop tôt « On fait le sucre ci coups de houe, » disent les Allemands. 
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On doit aussi procéder au démariage de très bonne heure, quand les bette- 
raves ont de deux à quatre feuilles bien développées. 

Le tlémariage (fig. 548) devrait s'effectuer en deux temps : le placage, 
qui consiste à laisser des bouquets de betteraves tous les Om,25 à UM,30 
(moyenne Om,20), et qui peut s'effectuer à la main ou mécaniquement, et 
le démariage proprement dit, qui est fait par une autre équipe d'ouvriers 
arrachant les betteraves en surnombre et ne gardant que la plus belle par 
touffe. Briens, dans un rapport à la Société nationale d'agriculture alle- 
mande, a montré que le choix des plants a procuré des augmentations de 
rendement allant de 10 000 à 14 000 kilogrammes à l'hectare. 

On donne généralement cinq binages à la betterave à sucre, dont deux à 
la main et trois à la houe mécanique. 

Le dernier doit remplir également l'office de buttage et ramener la terre 
au collet des betteraves. 

Le plaçage mécanique s'effectue avec des houes démarieuses qui passent 
diagonalement ou perpendiculairement aux lignes, retournent les lignes de 
betteraves, en laissant tous les Om,20 à 0,25 des bouts de ligne de Om.,05. 
M. Bäjac a inventé une automobile-sarcleuse qui travaille sur la ligne et 
dont les couteaux se lèvent d'une façon intermittente pour laisser intacts 
des bouts de ligne-de Om,05 à Om,06. 

Kiehl, à Reinferdel (Allemagne), a démontré en 1899 que le nombre des 
binages augmentait le rendement et la richesse saccharine des betteraves 
dans des proportions élevées. 

Nous n'avons effectué qu'un seul essai de binages en 1910 ; il nous a donné 
les résultats suivants avec la betterave sucrière Dippe GDWI. 


NOMBRE DES BINAGES FOIDS DES RACINES DENSITÉ 
a l'hectare. 

Kg e 
Avec 1 binage… 24 725 7 ,8 
— 2 binages. 27 040 ST 
3 —, ; 29578 7°,9 
= 1 de 31739 8°,1 

RS = 32 577 8° 


Les quatre derniers binages, comparés au premier, ont procuré un excé- 
dent de rendement de 7 845 kilogrammes avec une densité sensiblement 
plus élevée. En comptant les betteraves à 30 francs la tonne, c'est une plus- 
value brute de 225 francs à l'hectare. À Grignon, des essais de binages ana- 
logues ont été aussi avantageux que ceux que nous venons de rapporter. 
Les cultivateurs ont donc sous la main, avec les binages, un moyen de faire 
de l'or à peu de frais et nombre d'entre eux lésinent encore pour donner à 
la betterave les quatre ou cinq binages qu'elle réclame impérieusement au 
cours de sa végétation. 

On ne saurait trop insister non plus sur la nécessité d'opérer le démariage 
de bonne heure, de placer régulièrement les plants et de laisser sur chaque 
touffe le plus beau pied. 

Effeuillage. — L'effeuillage, ou soustraction des feuilles au cours de la vé- 
gétation, restreint la transpiration, l'assimilation du carbone et l'élaboration 
du sucre. Il fait baisser les rendements de 10,15 et 25 pour 100, selon l'époque 
à laquelle on le pratique, selon l'opération plus ou moins sévère à laquelle 
on procède, et selon qu'on le répète deux à trois fois. Il doit donc être 
rigoureusement proscrit. Il est rare qu'on pratique l'effeuillage de la bette- 
rave industrielle, mais il n'est pas rare quon s y livre pour la betterave 
fourragère et cela dans le but d'obtenir un maigre appoint fourrager coûtant 
déjà cher à récolter. 

Schwerz a noté une baisse de 35 pour 100 dans la production des racines 
avec deux effeuillages sévères. Chassant, à Bressuire, a obtenu les rende- 
ments suivants en racines fourragères, avec trois effeuillages successifs : 


Sans effeuillage .…............................... 44 420 kilogrammes à l'hectare. 
1 effeuillage 15 août 2 z 

L'effeuillage 15 septembre … …. 
1 effeuillage début d'octobre _ _ 


Trois effeuillages ont donc fait baisser le rendement de prés de 5 000 ki- 
logrammes de racines à l'hectare et, d'après ce que nous avons constaté nous- 
méme de visu sur ce sujet, pour la betterave fourragère, il est probable que 
les effeuillages étaient modérés. Raison de plus pour 
les proscrire de toute culture progressive. 

Récolte. — Arrachage des betteraves. — La bette- 
rave est müre lorsqu'elle ne grossit plus, qu'elle ne 
gagne plus en richesse saccharine, que les feuilles 
sont tombantes et qu'elles prennent une teinte vert 
jaunâtre. 

Leur arrachage s'effectue du début d'octobre à la 
fin de novembre, soit à la main (à la fourche ou au 
louchet) | jZ;. 549, 550], soit avec des arracheuses 
mécaniques. Ces dernières se généralisent de plus 
en plus, en raison de la cherté et de la rareté de 
main-d'oeuvre. Une bonne arracheuse, bien con- 
duite, peut procurer un excédent de 1 200 1 500 kilo- 
grammes de racines non brisées sur l'arrachage à la 
main. Parfois même, en année sèche, il n'est pas rare 
de ramasser 3 000 kilogrammes de morceaux de bette- 
raves qui ont été casses dans l'arrachage à la main, 
au labour de semailles, sans compter que les bet- 
teraves cassées se conservent mal et font le déses- 
poir des fabricants. V. ARRACHEURS. 

L'arrachage à la fourche doit se faire avec soin, 
sous peine de mutiler les betteraves ou de les casser. 
Le décolletage doit se faire à la naissance des pre- 
mières feuilles ; il est souvent trop peu soigné ; bien 
exécuté, il ne doit enlever que 3 à 5 pour 100 du poids 
des racines, alors que, mal fait, il atteint parfois 10 
pour 100 et plus. D après Pellet, les collets ont une 
richesse saccharine inférieure de 3 à 6 pour 100 à celle 
de la racine décolletée et une pureté moins élevée. 

Le transport des racines décolletées doit s'effectuer, dans les grandes 
exploitations, en deux temps 1° débardage ou transport sur champ au 
moyen de Decauville et de wagonnets (fig. 551) ; 2° transport sur routes au 
moyen de tombereaux et de chariots. 


Fm. 549. 
1. Bêche ou louchet. 
2. Fourche à betteraves. 
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FIG. 550. __ Arrachage des betteraves à la main. 


Rendements de la betterave. —La betterave à sucre rend généralement de 
25 000 à 35000 kilogrammes de racines à l'hectare ; la betterave de distillerie, 
moins riche, peut li- 
vrer de 30000à 40000 


kilogrammes et la bet- 2. Depût de. 
terave fourragère de (x + helleravës 
40000 à 70000, selon 
les sols, les variétés, 
les soins, les conditions LA L Lu 9 US @ #3 # 
climatériques et les fu- LA 
mures employées. À x è LES". ® ,.# € 
En bonne année, en d Le 
sol riche et en culture à à à  S-#- v à 5 
soignée, le produit de = 7] 
la betterave à sucre LE ô Li LES v « d 
eut s'élever à 40000 £ E 
ilogrammes,avecnne À ra 4 aq à { € 
richesse allant de 7°,5 a 
à 9 degrés. Le rende- | % é # CE à % e 
ment moyen, dans ces | D 
deux dernières an - | $ 
fiées, a été voisin de | a 
28000 kilogrammes de 
racines, avec une ri- FIG. 551. Débardage des betteraves 


chesse moyenne de au moyen d'un Decauville et de wagonnets (vue en plan). 


8 degrés et un prix de 
vente moyen de 25 francs la tonne à 7 degrés, soit 30 francs la tonne si l'on 
évalue les dixièmes de degré à O fr. 50. 

En 1905 (une bonne année), les rendements moyens ont été les suivants 


Pas-de-Calais .… 32 000 kilogrammes. 
Nord . 81000... — 

Seine-et-Marne. 
Oise, Aisne, Seine-et-Oise. 
Somme 


Nous donnons ci-dessous un essai que nous avons entrepris avec trois bet- 
teraves fourragères parmi les plus cultivées et trois betteraves demi- 
sucrières, il nous a confirmé dans cette opinion que ce ne sont pas les bette- 
raves les plus volumineuses qui livrent le plus de matières nutritives à 
l'hectare : 


: RENDEMENT 
RENDEMENT | MATIÈRES | SyCRE à l'hectare. 

VARIETES ; SECHES és = 

à l'hectare. pour 100. pour 100. Et el 2en 

soches, | °ncre. 

Kg. Kg. Kg. 

Mammouth.… 78 900 6 60 5 81 7 574 4 584 
Ovoïde des Barres 73 400 10 05 6 32 7 367 4 646 
Globe jaune 58 600 12 82 775 7 512 4541 
Blanche à collet vert . 61 800 15 30 11 23 9 455 6 946 
Blanche ä collet rose 70 100 14 77 10 80 8 876 | 6490 
Blanche à collet gris. 58 700 15 15 11 56 8.882 6 785 


La quantité de matières sèches varie peu dans chaque groupe ; ainsi 
elle atteint, en gros, 7 400 kilogrammes dans les betteraves fourragères et 
elle est voisine de 9000 kilogrammes dans les betteraves demi-sucrières ; 
par contre, il y a un écart voisin de 1 600 kilogrammes entre les deux 
groupes. Cet écart est bien plus accusé pour le sucre ; il est de 2000 kilo- 
grammes à l'hectare environ. 

Prix de revient de la betterave à sucre. __ Le prix de revient de la 
betterave peut s'établir comme suit, en bon sol et en bonne culture avant 
guerre : 

Loyer du sol et impôts 
Déchaumage, labour et fouillage 
Fumure ; 50 000 kilogrammes de fu 8 francs la 
tonne, dont la moitié au compte de la betterave 200 — 
Engrais chimiques : 300 kilogrammes de nitrate à 26 fr. : 
400 kilogrammes de superphosphate à 6 francs; 150 
kilogrammes de sulfate de potasse à 25 francs (la moi- 
tié du superphosphate et du sulfate de potasse sont au 
compte de la betterave) ; plus l'épandäge .….................. 
Semence : 20 kilogrammes à 1 fr. 50... 


125 francs. 


Fin de préparation du sol et semailles 40 — 
Binages et démariage..…............…..........… 830 — 
Arrachage et charroi (charrois variables 100 — 
Frais généraux 10 — 
TOTAL ss 775 francs. 
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Chez M. Brandin, à la ferme de Galande (Seine-et-Marne), les frais de 
culture de la betterave de distillerie ont été voisins, pour une période de 
quatre années, de 800 francs l'hectare, et le Comice agricole de Laon, il y a 
quelques années, les a évalués à 750 francs l'hectare. Peu après la guerre, 
on pouvait les évaluer à 2500 francs l'hectare. 

Utilisation des produits. — Les betteraves fourragères sont mises en silo 
ou en cellier pour l'hiver. Si le cellier possède une température un peu 
élevée, les racines poussent et perdent de leurs principes nutritifs ; mieux 


PEN e — [n,is 
: Event 


— Paille 
Terre 


FIG. 552. — Silo de betteraves fourragères établi sur sol humide. 


vaut les ensiler (/Ze. 552). Le poids du mètre cube de betteraves fourra- 
gères oscille entre 650 et 700 kïilogrammes. Découpées en cossettes par le 
coupe-racines, elles entrent dans la composition des mélanges alimentaires 
pour bovidés ou ovidés. Elles constituent une nourriture rafraîchissante, 
car elles renferment 85 à 90 pour 100 d'eau. 

Les betteraves industrielles sont le plus souvent ensilées à l'air libre, 
dans des caniveaux, larges de 2m,50 environ (fig. 553), dont le fond est 
muni d'une rigole recevant l'eau d'un réservoir. On fait tomber les betteraves 
dans la rigole et l'eau les transporte à pied d'œuvre. Les transporteurs 
hydrauliques réduisent beaucoup la main-d'oeuvre et sont en usage dans la 
majeure partie des sucreries et distilleries de France. 

Les pertes subies par les betteraves ensilées sont assez élevées. Ces 
pertes sont dues à la pourriture ou à des altérations causées par des bac- 
téries ou des maladies cryptogamiques, lorsqu'on ensile des betteraves 
mouillées dans des silos chauds et peu aérés ; elles sont dues à la respira- 
tion, à la combustion et à la pousse lentes des feuilles. 

En six mois d'ensilage, les betteraves perdent environ le tiers de leur 
sucre et les pertes sont surtout élevées dans les derniers mois, lorsque la 


FIG. 553. — Caniveau d'entraînement ou transporteur hydraulique 
de betteraves. 


température se relève. On conçoit qu'il y ait un intérêt de premier ordre 
à les usiner rapidement et à les laisser le moins longtemps possible en 
silos. D'ailleurs, une autre raison oblige à mettre en oeuvre rapidement les 
betteraves, c'est qu'elles gèlent à — 2 ou — 3 degrés, et qu'il y a de grosses 
pertes si on ne les couvre pas. Cette couverture exige une assez grande 
quantité de paille et de main-d'oeuvre, à moins qu'on adopte les silos 
couverts, comme dans certaines sucreries : Escandœuvre (Nord). Néan- 
moins, on réduira beaucoup les pertes par ensilage, si l'on peut maintenir 
la température assez basse (entre 1 degré et 5 degrés) et provoquer une 
aération suffisante dans la masse. 

Les betteraves, lorsqu'elles sont gelées, perdent beaucoup de leur sucre 
cristallisable au dégel (près de 50 pour 100) et subissent des fermentations 
acides et alcooliques. Il faut les travailler rapidement, mais elles sont dif- 
ficiles à nettoyer, exigent une grande force et usent rapidement les cou- 
teaux des coupe-racines. Quant aux betteraves dégelées, outre les pertes en 
sucre qu'elles ont subies, elles sont d'un épuisement plus difficile. 

Les betteraves industrielles riches peuvent être desséchées industrielle- 
ment et conservées pour la nourriture du bétail. La betterave fourragère 
renfermant environ 90 pour 100 d'eau ; celle de distillerie, 85 pour 100, et 
celle de sucrerie, 80 pour 100_ environ, on conçoit aisément que, pour obte- 
nir la même somme de matière sèche ou utile, les frais de dessiccation 
soient moins élevés pour les betteraves riches. 

L'industrie devrait bénéficier largement de ce procédé de conservation et 
l'appliquer de toute autre façon. L extraction en sucrerie ou en distillerie 
des derniers degrés de sucre coûte cher. Donc l'industriel devrait viser à 
produire le sucre d'extraction facile, à en laisser une notable partie dans 
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les cossettes qui seraient alors desséchées et constitueraient un excellent 
aliment pour le bétail. 

Transformation de la betterave et produits obtenus. — Nous donnons, à 
titre documentaire, les produits livrés par une tonne de betteraves à sucre 
à 8 degrés de densité, ainsi que les frais occasionnés pour la transformation 
de cette tonne de betteraves. Les chiffres que nous donnons ci-dessous sont 
une moyenne des dernières années d'avant-guerre : 


Produits livrés par une tonne de betteraves à 8 degrés : 


Rendement en sucre : 13,50 pour 100 à 33 francs le quintal. 44 fr. 55 
Pulpes : 48 pour 100 à 5 francs la tonne . 2 fr. 40 


Mélasses : 38 kilogrammes à 10 francs le quintal.. .. 3 fr. 80 
Ecumes de défécation : 120 kilogrammes (pour mémoire/. 
TOTAL sn 50 fr. 75 


Frais de transformation d'une tonne de betteraves à 8 degrés : 


Frais de fabrication, 10 à 12 francs la tonne 5 12 francs 
Intérêt du capital, amortissement et frais généraux . 2 — 


Frais-d'éntretiens: 2: D Ci 
Prix d'achat de la tonne de betteraves . . 30 — 
PORA.:e 46 francs 


Notons que, dans une sucrerie bien outillée, située à proximité d'un 
port ou d'une gare, s'approvisionnant dans un rayon assez restreint et 
dirigée par un homme habile, les frais d'entretien et de fabrication sont 
moins élevés. 

Le rendement de la betterave de distillerie en alcool est obtenu théori- 
quement en multipliant le pourcentage de sucre quelle renferme par le 
coefficient 0,60. Ainsi, une betterave à 12 pour 100 de sucre devrait don- 
ner 7,20 d'alcool. Mais on n'extrait jamais la totalité du sucre et on ne 
transforme jamais non plus tout le sucre en alcool ; on évalue à 1/2 pour 100 
les pertes dues à la fabrication de l'alcool et au sucre non transformé. On 
admet que le chiffre de la densité représente dix fois en volume le ren- 
dement en alcool par tonne de betteraves mise en oeuvre. De sorte qu'une 
betterave marquant 6 degrés donnera 60 litres d'alcool ; une betterave à 
7 degrés rendra 70 litres d'alcool, etc., avec une fabrication régulière. 

Il y a seulement une vingtaine d'années, on ne savait pas distiller des 
betteraves riches et on ne travaillait guère que des betteraves marquant 
de 5 degrés à 6°,5 de densité. Aujourd'hui, on sait traiter la betterave riche 
et on ne travaille plus guère de betterave au-dessous de 6 degrés de den- 
sité. Les betteraves mises en oeuvre marquent de 6 degrés à 7 ,5. 

En distillerie, dit M. Saillard, quand la valeur de la pulpe dépasse les 
frais de fabrication et de transport, ainsi que les différences d'épuisement 
du sol, ce sont les betteraves demi-sucrières qui sont les plus avantageuses. 
Dans le cas contraire, il faut préférer les variétés riches. 

En bonne année et en culture soignée, on peut obtenir 40 tonnes de Het 
teraves dosant 7 degrés. c'est-à-dire rendant 70 litres d'alcool par tonne 
travaillée, soit, pour le rendement d'un hectare, 70X 40 ou 2820 litres. Cer- 
tains cultivateurs-distillateurs ont atteint et même dépassé le chiffre de 
3000 litres d'alcool à l'hectare. 

Nombreux sont les usages de l'alcool industriel (éclairage, chauffage, 
force motrice), et la culture de la betterave de distillerie eût pris une grande 
extension si l'on avait pu stabiliser les prix de l'alcool ou du moins leur 
assurer une fixité relative. Le prix moyen d'avant-guerre était voisin de 
36 à 40 francs l'hectolitre d'alcool, à 90 degrés, avec des écarts considé- 
rables. Le remboursement des frais de dénaturation, évalués à 3 francs 
par hectolitre d'alcool à 100 degrés, sont couverts par une taxe de fabrica- 
tion qui était un peu supérieure à 2 francs par hectolitre d'alcool à 
100 degrés, avant la guerre. 

Ajoutons que la distillerie livre un peu plus de pulpe que la sucrerie 
(52 pour 100, au lieu de 48 pour 100), mais que les pulpes de distillerie sont 
un peu plus aqueuses que celles de sucrerie. V. ALCOOL, DISTILLERIE, 
SUCRE, SUCRERIE, PULPE, etc. 

Feuilles et collets. — Les collets et fez,i//es de betteraves, vulgairement 
désignés sous les noms de queues et verts de betteraves, représentent, dans 
l'ensemble, une proportion plus élevée dans les betteraves sucrières que 
dans les fourragères. Ils représentent environ 15 à 20 pour 100 dans les 
betteraves fourragères et 25 à 40 pour 100 dans les betteraves à sucre ; dans 
‘des cas exceptionnels, nous les avons vu atteindre près de 50 pour 100. 

Le rendement en feuilles et la proportion des feuilles comparativement 
à celle des racines sont très variables ; ils varient avec le sol, sa richesse 
plus ou moins grande en azote, les conditions climatériques de l'année, les 
fumures employées. En sols argileux riches, en annee humide, avec de 
copieuses fumures azotées, on obtient de grandes quantités de feuilles, au 
détriment des racines. Les feuilles et collets représentent donc pour la bet- 
terave fourragère 10000 à 12000 kilogrammes de matières vertes, et, pour 
la betterave à sucre, 15000 à 20000 kilogrammes, qui ont deux destinations : 
la nourriture du bétail ou la fumure du sol. 

Au point de vue alimentaire, les queues de betteraves représentent une 
bonne nourriture qui livre 16 pour 100 de matières sèches, près de 
20 pour 100 de protéine digestible, et 6 pour 100 de substances extractives. 

La valeur alimentaire des feuilles et collets frais est un peu inférieure à 
celle des choux fourragers. Quant aux feuilles et collets desséchés, ce sont 
de véritables aliments concentrés. Mais il faut en user modérément, car les 
feuilles sont gorgées de nitrates et d'oxalates alcalins qui purgent les ani- 
maux à jet continu quand on en abuse. En année de disette fourragère, 
les queues ensilées constituent une réserve précieuse de nourriture. 

Au point de vue fertilisant, on estime que 15000 kilogrammes de verts 
équivalent à 12000 kilogrammes de fumier, conduit sur un champ, épandu et 
très assimilable. 

Les betteraves industrielles sont traitées à l'usine pour en extraire le 
sucre et l'alcool. Les rendements en sucre pour 100 ou en alcool s'élèvent 
de plus en plus ; ils ont passé, pour la betterave à sucre, de 5,55 pour 100 du 
poids des betteraves travaillées, en 1884, à 11,75 pour 100, en 1900, et leur 
rendement actuel est voisin de 13 pour 100 en année normale. Outre les 
« verts », elles fournissént près de 50 pour 100 de leurs poids de pulpes, très 
employées dans l'alimentation ou l'engraissement des bêtes bovines et ovines. 

Les pulpes de diffusion provenant des betteraves à sucre ou de distillerie 
renferment environ 90 pour 100 d'eau. À égalité de matières sèches, elles 
sont meilleures que les betteraves fourragères, parce qu'elles sont plus 
riches en matières azotées alimentaires et ont perdu leurs nitrates et leurs 
amides par diffusion. 

Modes de vente des betteraves industrielles. — Les planteurs de bette- 
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raves vendent leurs produits d'après trois modes différents : 1° vente à 
forfait ; 20 vente la densité ; 3° vente à la richesse saccharine. 

La vente à forfait, à raison d'un prix donné de la tonne, sans se préoccu- 
per de la richesse saccharine, est un contrat rétrograde qui paralyse l'amé- 
lioration de la culture betteravière. Lorsqu'il est conclu, le cultivateur n'a 
plus qu'un objectif : obtenir du poids,et, pour y parvenir, il emploie des 
semences médiocres, pousse aux engrais azotés, etc. C'est un marché à pros- 
crire rigoureusement d'une culture progressive. Restent les deux autres, 
dont le dernier est, sans contredit, le plus parfait. Mais le cultivateur n'est 
pas suffisamment organisé pour le contrôle scientifique de cette méthode. 
Aussi le contrat le plus usagé est-il basé sur la vente la densité. 

Voici comment on procède au contrôle de cette dernière : 

Après défalcation des collets et de la terre qui représentent la rare, un cer- 
tain poids de racines (10 kilogrammes environ de grosses et petites) sont 
coupees par moitié dans le sens de la longueur, pressées et rapées, dans des 
sacs secs, pour en exprimer le jus, et, après un quart d'heure de repos, la 
densité en est prise à 15 degrés C., avec un densimètre spécial. Si la tempé- 
rature est superieure ou inférieure à 15 degrés, il y a une correction de 
température à faire subir à la densité obtenue. Les degrés et dixièmes de 
degre se paient d'après un barème fixé lors de la signature du contrat, qui 
est généralement passé peu avant les semailles. 

Le poids du sucre pour 100 de betteraves est, en moyenne, double du 
nombre de degrés. Ainsi, une betterave à 7°,5 de densité renferme le plus 
souvent 15 pour 100 de sucre. Cependant, cette convention n'est pas rigou- 
reusement exacte et le poids du sucre pour 100 de betteraves est inférieur 
ou supérieur au produit du degré multiplié par 2, lorsque le nombre de 
degrés est lui-même inférieur ou supérieur à 7°,5. 

La vente à la densité, pratiquée au printemps, est encore un mode 
bâtard ; elle n'est basée que sur un cours fictif, car on ne peut pas savoir, en 
mars, quelle sera l'importance de la récolte en octobre (elle peut varier de 
25 pour 100 en plus ou en moins) et quel sera le prix du sucre en cours de 
fabrication ? Le mieux serait de vendre la betterave d'après le cours réel 
du sucre dans les trois derniers mois de végétation et les trois de fabri- 
cation. Pour encourager la production de betteraves riches, l'industriel 
devrait aussi surpayer les betteraves à richesse saccharine élevée dont 
l'extraction du sucre s'effectue avec moins de perte et plus aisément. 

De profondes modifications devraient être réalisées dans ces questions 
irritantes de l'achat et de la réception des betteraves. Un comptoir d'achat 
des betteraves devrait se charger de l'achat, de la réception ef de la réparti- 
tion de la matière première. Ce comptoir, d'accord avec les représentants 
des syndicats de cultivateurs, devrait elaborer un contrat-type, fixer chaque 
année le prix de la betterave, contrôler la réception et la répartition de ces 
betteraves. Ce serait le meilleur moyen d'annihiler la concurrence déloyale 
que se font souvent les fabricants de sucre ; de supprimer les longs, inutiles 
et coûteux transports de betteraves et de pulpes ; de réduire les frais géné- 
raux du fabricant, au grand profit de l'industrie et de la culture. 

La culture doit s'intéresser davantage à l'industrie, et nombre de sucre. 
ries devraient appartenir à des sociétés coopératives de cultivateurs qui 
posséderaient les trois quarts ou au moins les deux tiers des actions. Tout 
cultivateur, possesseur d'actions devrait cultiver une surface de betteraves 
en rapport avec le nombre d'ac'tions qu'il détient et ces actions ne pour- 
raient être vendues sans l'assentiment de la Société. 

Nous avons encore de sérieux progrès à réaliser pour atteindre les rende- 
ments en poids et en sucre, à l'hectare, obtenus chez nos voisins. Nous y par- 
viendrons par un meilleur travail du sol, un assolement plus rationnel, 
une fumure plus raisonnée et mieux équilibrée, un choix plus judicieux des 
semences, des semailles plus hâtives, des binages plus nombreux et un 
peuplement plus serré. Toutes ces causes réunies augmentent le rendement 
des racines de 5000 à 10 000 kilogrammes ä l'hectare chez les bons culti- 
vateurs et élèvent la richesse saccharine de 1 pour 100, soit 150 à 300 francs 
de plus-value brute à l'hectare. L'enjeu mérite d'être pris en considération 
par la culture. 

Betteraves porte-graines. — Le cultivateur de graines de betteraves doit 
sélectionner les racines d'après la forme, la couleur de la peau, l'aspect du 
collet et le port des feuilles. C'est là la sélection physique, qui s'opere sur 
champ. Mais pour la betterave industrielle, cette sélection est insuffi- 
sante. Les meres ainsi obtenues sont analysées en automne et les plus 
riches sont mises en petits silos, bien couverts ; les autres sont rejetées. 
Les mères ensilées sont analysées à leur sortie de l'hiver, et il n'est planté 
au début d'avril que les mères qui ont gardé une richesse saccharine Jugée 
satisfaisante (sélection chimique). Parmi ces dernières, il en est qui ont des 
aptitudes plus élevées à transmettre leur richesse saccharine, qui« racent 
bien »; c'est la graine de ces mères, sélectronnees chaque année (sélection 

physiologique), qui donnera les betteraves destinées à produire les graines 
commerciales. 

La graine des mères est semée sur une surface assezconsidérable, à raison 
de 25 à 40 kilogrammes de semence à l'hectare, assez tardivement (courant 
de mai), en lignes faiblement espacées (0m,25 à Om,30) et on laisse sur la ligne 
8 à 10 betteraves par mètre courant. On 4 donc un peuplement très serré 
et on obtient à la récolte de petites racines ou planchons. Ces racines sont 
mises en silo sur le champ même avec leurs feuilles (feuilles en dehors) ou 
avec les feuilles coupées haut, disposées en tas de 1m,50 de largeur et 
1 mètre de hauteur. Ces tas sont recouverts de paille et de terre, mais il 
faut prendre soin de les aérer par temps doux. Au printemps on trie les 
betteraves sur champ et on en rejette, en moyenne, une sur d'eux. Finale- 
ment, il reste environ 100000 plants qui serviront à emblaver 2 hect., 50 de 
porte-graines. 

Les planchons sont espacés de 50 centimètres en tous sens et plantés cou- 
rant d'avril. On les fume comme la betterave à sucre, on leur donne de 
nombreux binages pendant la végétation et on termine les façons par un 
buttage. Il faut souvent traiter les parties aériennes avec une solution de jus 
de tabac, pour les débarrasser des pucerons. 

A la récolte, les tiges sont coupées à la faucille et mises en bottes : celles- 
ci sont dressées en chaînes, de 10 à 12, l'une contre l'autre. Les bottes sont 
battues sur champ, sur des tonneaux disposés sur des bâches. Le rende- 
ment d'un hectare est de 1 500 à 3000 kilogrammes de graines (V. PORTE- 
GRAINES). Aussitôt battue, la graine est desséchée artificiellement. 

Lorsqu'on ne possède que quelques échantillons d'élite, on peut les mul- 
tiplier par le bouturage ou le greffage (fig. 554). 

La selection des betteraves fourragères doit aussi viser à robtention de 
racines denses, riches en sucre et d'un poids brut élevé. Le choix se fait à 
l'arrachage, sur un champ : il faut viser à obtenir des racines de forme 
régulière, pas trop longues, avec un collet réduit. Ces racines sont ensilees 
soigneusement Au printemps, on détermine les plus denses en les pion- 


170 


geant dans un bain d'eau salée à 1/2 ou 1 pour 100 de sel ; on ne retient pour 
la plantation que celles qui tombent au fond du baquet. 

Les racines obtenues sont plantées au cordeau, loin de tout champ de 
betteraves à graines, pour éviter l'hybridation, en lignes distantes de 0'0,80 
avec un espacement de 60 centimètres sur la ligne. Pendant la végétation, 


FIG. 554. — Greffage et bouturage de la betterave. 


i. Betterave à greffe fourragère (a, porte-greffe; b, greff in); 2. Betterave à greffe double (a, porte- 
greffe ; b,b, greffons); 3. Bouture de betterave ayant fructifie dans l'année. 


les plants sont binés deux fois ; l'on termine les soins par un buttage et des 
pulverisations contre les pucerons, s'il y a lieu. Le rendement varie entre 

2000 et 3000 kilogrammes ä l'hectare, du poids moyen de 25 kilogrammes 
l'hectolitre. 

Ma/adies et ennemis (V. pl. en couleurs). — Un accident de végétation, 
la montée cl graines, et plusieurs maladies cryptogamiques, telles que la 
rouille (uromyces betx), le mildiou (peronospora Schachtii), le rhizoctone 
violet, la gomme bacillaire, la pourriture du cceur, la jaunisse, affectent la 
betterave. 

Montée graines. —Elle ne s'observe guère que sur la betterave ä sucre et 
dams les champs où la levée est retardéepar de mauvaises conditions météo- 
rologiques. Des jeunes plants pris de froid, ou subissant une période plu- 
vieuse et froide après la levée, montent souvent en graine. 

C'est ce qui explique que les semis hâtifs présentent généralement un 
plus grand nombre de betteraves montées la première année que les semis 
tardifs. Les betteraves montées contiennent sensiblement atitant de jus que 
les betteraves non montées ; ce jus est de densité plus faible et, cependant, sa 
richesse saccharine est aussi élevée que dans les betteraves non montées. Si 
la densité est faible, cela tient à la migration retardée des substances sa- 
lines dans les tiges et les graines Maïs ces betteraves, dures, ligneuses, 
entravent la fabrication ; il convient donc de les arracher et de les faire 
consommer par le bétail. 

Pourriture du cceur. —— Elle est due à un champignon microscopique 
(phyllosticta tabifica) qui s'attaque d'abord au pétiole des feuilles ; celles-ci 
s inclinent vers le sol' et ne se relèvent plus ; du pétiole, la maladie gagne le 
collet et le cceur de la racine et les fait pourrir. C'est pourquoi on rap- 
pelle vulgairement maladie du cceur de la betterave. Cette affection est 
surtout fréquente dans les sols humides, compacts et fermes, en année sèche. 

Traitement.  __ Arracher les feuilles malades en août, détruire les pieds 
contaminés à la récolte, enfouir les débris par un labour profond et faire 
revenir la betterave moins souvent à la même place. Ajoutons qu'en sols 
mal travaillés, mal fumés, en cultures peu soignées, les plantes sont moins 
vigoureuses et moins résistantes aux maladies et affections diverses qu'en 
culture soignée. 

La jaunisse est une maladie bactérienne due au bacillus tabificans, et 
qui cause certaines années de grands dégâts, surtout dans les cultures de 
betteraves à sucre. Elle est caractérisée par un jaunissement prématuré des 
feuilles, qui affecte d'abord les feuilles extérieures, puis les feuilles inté- 
rieures. Les bractées florales présentent aussi des altérations sur les porte- 
graines ; les raciales cessent de grossir. Pour en limiter les dégâts, Dela- 
croix a conseillé : 

1. d'adopter une rotation de trois ans au minimum ; 

20 de ne pas cultiver de porte-graines dans le voisinage des champs de 
betteraves industrielles ; 

30 de tremper les semences dans une solution de sulfate de cuivre ä 
3 pour 100; 

4. d'éviter le dépôt au fumier des feuilles er collets malades, niais plutôt 
de les enfouir profondément. V. JAUNISSE, MILDIOU, POURRITURE, ROUILLE. 

Insectes nuisibles. — Parmi les insectes nuisibles, nous citerons les larves 
du hanneton (man), des noctuelles, plusia gamma, point d'exclamation et 
agrotis des moissons (ver gris), du raupin (ver fil de fer), de la casside né- 
buleuse et du silphe opaque. Les premieres peuvent être ramassées au mo- 
ment des labours ; quant aux autres, pour limiter leurs dégâts, on ne peut 
que conseiller de rouler énergiquement le sol en travers des lignes, de ne 
pas faire revenir trop souvent la betterave ä la même place. On dit cepen- 
dant avoir obtenu de bons résultats avec le vert de Scheele ou le pourpre 
de Londres contre la larve du silphe. V. ARSENIC, BOUILLIES. 

Fouquier-diliroutl a préconisé la formule suivante : 


15 kilogrammes. 


84. litres.— 


Cette solution est appliquée en pulvérisations et par temps chaud. 

Signalons encore le cléone mendiant, qui s'attaque surtout aux betteraves 
fourragères dans le Midi, et un petit coléoptère noir, r atomaire linéaire, 
qui n'a qu'un millimètre et demi de longueur ; il s'attaque au collet des 
jeunes plantes et surtout à la betterave à sucre. Une levee et une végéta- 
tion rapides permettent seules à la racine d'échapper aux dégâts de cet 
insecte. 

Certaines années, la mouche ou pégomye de la betterave, qui vit dans le 
parenchyme des feuilles, relise de la betterave et le puceron de la bet- 
terave, causent des ravages sérieux. La propagation du puceron, d'après 
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de récentes recherches, serait favorisée par la présence du fusain d'Eu- 
rope. La préparation ci-dessous en a raison : 
Savon noir 


Cristaux de soude 
Pétrole 


Le tout est de bien atteindre le dessous des feuilles où ils se tiennent. 

Un ennemi redoutable de la betterave est le nématode ou anguillule de 
la betterave (heterodera Schachtii), qui mérite une mention spéciale. C'est une 
anguillule microscopique, mesurant 3 dixiémes de millimètre de longueur, 
qui perce l'épiderme de la betterave, s'y fixe, y vit, se reproduit et meurt. 
V. AGROTIS, ALTISE, ANGUILLULE, HANNETON, NÉMATODE, NOCTUELLE, etc. 


BétUlinées. __ Groupe d'atnentacées renfermant l'aune et le bouleau. 


Beurre. Substance alimentaire, grasse, extraite du lait par l'écré- 
mage et le barattage. Un litre de lait contient 35 à 45 grammes de beurre 
à l'état d'émulsion, c'est-à-dire sous forme de très petits globules sphériques 
(Jia: 559) constitués par un mélange 

e combinaisons de glycérine avec 
des acides gras fixes. ou volatils. 

Aussitôt après la traite, les globules 
gras du lait abandonné au repos 
montent à la surface et Constituent 
la créme : c'est l'écrémage spontané. 
(V. ÉCRÉMAGE) Le rendement et la 
qualité de la crème sont favorisés 
par une basse température obtenue 
en plaçant les récipients (en grés ou 
en métal étamé) dans de 1 eau de 
source additionnée de glace. Ce pro- 
cédé, employé seulement dans les en- 
treprises de faible importance, est 
généralement remplacé dans les lai- 
teries industrielles, les coopératives 
et même chez les agriculteurs bien 
outillés, par l'écrémage centrifuge, 
qui s'exécute à l'aide d'appareils ap- 3 
pelés écrémeuses centrifuges  (V. FIG. 555.— Globules du lait 
ECRÉMEUSES et tableau VII, 2) et qui a vus au microscope. 
pour effets aussi bien d'augmenter 
le rendement et la qualité du beurre que d'éviter les altérations auxquelles 
est exposé le lait en contact avec l'air. 

Composition de la crème.— Elle varie selon la durée de l'écrémage spon- 
tané ou le réglage de l'écrémeuse centrifuge, dans les limites suivantes : 


Eau 64,7 à 78,3 pour 100. 

Matières grasses 

Sucre de lait 

Caséine, albumine, etc... + ....... 

Sels MINÉFAUX 5.022550 iésrstisis 0,5 à O,7 

Densité à 15 degrés 0,927 à 1,1017 == 
Pasteurisation. — Au sortir de l'écrémeuse, la crème et le lait écrémé 


sont immédiatement chauffés à 65-70 degrés (surtout en été), si on doit les 
transporter à quelque distance des stations d'écrémage. Il faut avoir 
soin de remplir l'appareil à pasteuriser et de mettre l'agitateur en marche 
avant d'ouvrir la vanne de vapeur, afin d'empêcher le gratinage ou le giaût 
de cuit. La pasteurisation est suivie d'un refroidissement brusque à 12-14 
degrés. De nombreuses observations ont établi que la pasteurisation exerçait 
une influence favorable sur la quantité, la conservation et le rendement 
du beurre. 

Maturation. — La crème douce donne un beurre fade et sans bouquet. 

Il est nécessaire qu'elle fermente, après ensemencement soit au moyen 
de babeurre de la veille, s'il n'est pas envahi par des bactéries nuisibles, 
soit, de préférence, au moyen de levain provenant d'une culture pure de 
ferments lactiques. Les principaux éléments constitutifs du lait (notam- 
ment le lactose) attaqués par ces ferments donnent naissance à des aromes 
formés d'acides volatils, dont l'ensemble rappelle le goût de noisette, qu'em- 
magasine la matière grasse protégée contre l'oxydation par le gaz carbo- 
nique dégagé au cours de la maturation. 

On prépare ce levain en versant du lait écrémé dans un seau étamé que 
l'on chauffe au bain-marie à 85-90 degrés pendant trois quarts d'heure, après 
l'avoir refroidi à 25-30 degrés, en ayant soin de l'aérer par plusieurs trans- 
vasements dans un local frais ; on ajoute 15 à 20 pour 100 de ferments 
purs, on agite et on recouvre d'un couvercle avant de placer le mélange 
à la température ordinaire en été et dans une pièce chauffée à 25 degrés 
en hiver. Dès 91111 titre 80 à 90 degrés d'acidité, c'est à-dire le lendemain, 
ce levain est ajouté après plusieurs essais successifs en proportion conve- 
nable, 5 à 10 pour 100 (en émiettant au besoin le caïllé), à la crème que l'on 
expose à une température de 15 degrés en été et de 18 degrés en hiver. 
On régénère ce levain en y ajoutant du lait écrémé et pasteurisé. 

Un bon levain doit avoir 80 à 100 degrés d'acidité. La dose à employer 
et la température sont réglées de manière que la crème ait 60 à 70 de- 
grés d'acidité en hiver et 55 à 60 degrés en été au moment du barat- 
tage. Les ferments sont renouvelés deux ou trois fois par mois, selon l'im- 
portance de la fabrication ; en tout cas, dès la moindre altération. On 
elimine toujours la couche superficielle contaminée par les microbes de 
fair. Enfin on brasse la crème pour régulariser la fermentation, qu'il est 
facile de tempérer au besoin par refroidissement. La crème épaisse s'aci- 
difiant plus lentement que la crème claire, en raison de sa teneur 
moindre en lactose, on devra chercher à la produire en été par 
un réglage approprié de l'écrémeuse. En hiver, on règle l'écré- 
mage de 16 à 18 pour 100 de crème. 

Barattage (V. BARATTES et tableau VII, — Cette opération a 
pour but de provoQuer l'agglomération des globules gras en 
émulsion dans la creme, adhérents les uns aux autres par des 
lamelles de sérum dont les chocs multipliés du barattage doivent 
vaincre la tension. Elle s'effectue dans une baratte. 

La quantité de crème ne doit pas dépasser la moitié de la 
-contenance de la baratte, pour ne pas retarder la formation du 
beurre. On y ajoute du colorant suivant les exigences des dé- 
bouchés. La température de la crème doit varier entre 13 et 15 
degrés en hiver et 16 et 18 degrés en été ; si elle est trop élevée, 
le beurre est mou, difficile à délaiter et à malaxer, le rende- 
ment est diminué ; si elle est trop basse, le barattage se prolonge, 
surtout si la crème n'est pas suffisamment müre et, malgré l'ac- 
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célération de la vitesse, le beurre est dur, souvent amer et le rendement 
plus faible. Les principaux facteurs du barattage sont :l'acidité de la crème, 
la durée et la vitesse de la rotation. La crème fermentée se baratte plus 
facilement que la crème douce. Celle-ci doit être barattée à une température 
inférieure de 2 à 3 degrés. Il vaut mieux réchauffer la crème au degré 
voulu par le moyen d'un bain-marie et échauder la baratte que de corriger 
sa_ température par l'addition d'eau chaude ä la crème avant ou pendant la 
rotation. En été, on fait usage de la glace pour ramener la temperature au- 
dessous de 15 degrés. 

La durée normale du barattage est de 35 à 45 minutes à la vitesse de 50 
à 60 tours. Quelques instants après la mise en marche, on ouvre à plu- 
sieurs reprises l'ajutage d'échappement des gaz formés pendant la matu- 
ration de la crème. 

Dès que le beurre est formé en grumeaux de la grosseur d'un grain de 
blé, on continue lentement la rotation pendant quelques minutes, on arrête, 
puis on lave le couvercle à l'eau froide ; on soutire ensuite le babeurre, 
que l'on remplace par de l'eau froide jusqu'à ce qu'elle sorte claire, en 
tournant chaque fois 3 ou 4 tours. Le beurre est enfin ramassé en pelottes de 
la grosseur d'une noix. Le nettoyage de la baratte à l'eau chaude est suivi 
d'un lavage l'eau de chaux pour raffermir et conserver le bois. 

En 1895, Salenuis, ingénieur suédois, accoupla l'écrémeuse et la baratte (ra- 
diateur) pour permettre la transformation continue du lait en beurre. L'absence 
de fermentation préalable de la crème et le prix élevé de l'appareil en ont 
fait restreindre l'emploi aux beurreries importantes du nord de l'Europe. 

Malaxage (V. MALAXEURS et tableau VII, 4). — On enlève le beurre de la 
baratte pour le rendre homogène et compléter le délaitage en expurgeant 
le babeurre à l'aide d'un malaxeur à rouleau cannelé sous un léger filet 
d'eau fraîche. On complète au besoin l'action des retourneurs (sabots en 
champignons à rainures), en se servant de spatules en bois. Le malaxage 
ne doit pas durer plus de 8 12 minutes. 

La baratte-malaxeur, qui combine le barattage et le malaxage, se compose 
d'un tonneau culbutant, à battes, tournant deux vitesses, qui reçoit une 
paire de rouleaux malaxeurs quand le beurre est délaite. Les battes re- 
montent le beurre pour le laisser tomber sur les rouleaux actionnés par un 
embrayage spécial ; la baratte restant ouverte, irm peut surveiller l'opération. 

E m ballage. — Le beurre est moulé et mis en mottes (V. tableau VII, 5) ou en 
mollettes, puis enveloppé de papier sulfurisé et de calicot avant d'être ex- 
pédié en caisses ou en paniers. Les beurres destinés à l'exportation sont, 
en général, salés. Pour la vente au détail du beurre de table par livre, 
demi-livre et quart, le produit est moulé en pains, soit mécaniquement 
{ fig. 556), soit à la main (dans ce dernier cas, on utilise de petites 
formes en bois). 

Rendement. — Il varie entre 3 kg. 800 et 5 kilogrammes par 100 kilo- 
grammes de lait. On admet que les travaux de la fabrication du beurre 
ont été normalement exécutés lorsque le lait écrémé ne contient qu'un 
gramme et le babeurre 4 à 6 grammes de matière grasse par litre. 

Composition.— Le beurre renferme 84 à 87 pour 100 de matière grasse, 12 à14 
pour 100 d'eau et 1 ä 2 pour 100 de lactose, de caséine et de sels minéraux. 

Sa matière grasse fond à 35 degrés ; sa densité s'élève à 0,930, à la tem. 
pérature ordinaire. 

Falsifications. — Le beurre peut être fraudé par addition d'eau, de marga- 
rine, de beurres végétaux. V. MARGARINE. 

Conservation. — Exposé l'air, le beurre prend une odeur de rance, 
déterminée par une oxydation et une saponification qui met en liberté la 
glycérine et les acides gras. 

On le conserve au moyen de frigorifiques, en boites stérilisées à l'auto- 
clave, en le fondant en présence de l'eau ou encore en le salant pendant 
le malaxage au taux de 2 6 pour 100. L'emploi des antiseptiques antres 
que le sel est interdit en France ; en Angleterre, on tolère l'usage de l'acide 
borique et du fluorure de sodium. 

Beurres végétaux. -_ On désigne ainsi diverses substances grasses 
tirées des plantes ; ces beurres ont l'aspect du beurre véritable, mais leur 
composition est bien différente ; les principaux sont : le beurre de Bambara, 
retire de la graine de l'eleis Guyanensis, dont le fruit donne aussi l'huile 
de palme ; le beurre de cacao, retiré des graines du cacaoyer ; le beurre 
de coco, fourni par la noix du cocotier. Ce dernier est le plus répandu sous 
les noms de végétaline et de cocose. 


Beurrerie. __ Lieu où l'on fabrique, où l'on vend le beurre. Les prin- 
cipes d'histallation des beurreries, relatifs à la température, à l'aération, à 
l'imperméabilité et la propreté des locaux sont les mêmes que pour les 
laiteries, V. ce mot. 

Suivant le mode d'écrémage en usage et le but poursuivi, les beur- 
reries sont aménagées différemment. On peut les classer en trois catégories: 

10 Les beurreries fermières, convenant aux petites exploitations où l'on 


FIG. 556. —_ Moulage du beurre. 


Machine a balancier pour le moulage en briquettes; 2.3. Moules pour le beurre en mottes et en pains; 
4. Formes diverses des pains de beurre. 
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Le beurre est sorti de la baratte. 


3. 


2 — Écrémage du lait. 


5. — Moulage pour la vente. 


4 — Malaxage. 


FABRICATION DU BEURRE 


2.3.4.5. DANS L'INDUSTRIE) 


A LA FERME : 


(1. 
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FIG. 557. — Beurrerie fermière. 
1. Plan du rez-de-chaussée; 2. Coupe du rez-de-chaussée suivant MN et de la cave. 


ne travaille guère plus de 40 à 50 Litres de lait par jour, par l'ancien pro- 
cédé, de préférence avec le concours de l'eau, et dans des écrémeuses 
Cooley. Le lait maigre obtenu peut être transformé en fromages affinés, ce 
qui permet d'en tirer un parti très avantageux ; 

2° Les beurreries particulières, où l'on manipule de 50 à 200 litres de lait 
ar jour. Celui-ci, étant écrémé par la méthode centrifuge, est impropre à 
a fabrication des fromages affinés ; 

3° Les beurreries industrielles ou coopératives, installées et aménagées 
pour le traitement de 500 litres à 3 000 litres de lait et plus, avec le con- 
cours d'une force motrice. 

Beurrerie fermière. — Au-dessous d'une production journalière de 
50 Litres, on peut obtenir un excellent beurre et un bon fromage marchand, 
sans les centrifuges, à condition d'effectuer l'écrémage avec le concours de 
l'eau. Cette installation nécessite deux locaux indépendants, la beurrerie et 
la fromagerie. 

Comme le montrent le plan et la coupe de la figure 557, le rez-de-chaussée 
comprend deux locaux A et B. Dans le premier, à usage de beurrerie, 
on trouve le bac aux crémeuses E, dans lequel circule un courant d'eau 
froide; un lavoir F, avec égouttoir pour les ustensiles; une chaudière G, 
pour le chauffage de l'eau ; une table H, recevant les crémeuses, dans les- 
quelles on fait mürir les crèmes ; un escalier I, conduisant à la cave. 

Le local adjacent, réservé à la fromagerie, possède un égouttoir K, une 
table d'emprésurage L, un poële P et un petit séchoir mobile O. Les eaux 
de lavage s'écoulent par le puisard de fuite T, muni d'une grille. 

Le sous-sol, également divisé en deux parties, fournit un local C, pour 
la fabrication du beurre en été, et une cave D, pour l'affinage des fromages. 
On y remarque {a baratte R, un malaxeur alternatif Q et les étagères SS' 
où s'affinent les fromages. Tous ces locaux sont lavables, le sol et le soubas- 
sement des murs étant invariablement cimentés. Les eaux sont évacuées 
par une conduite de grès V, un boit-tout ou un drain. 

Petite beurrerie centrifuge. — Le lait centrifugé étant impropre à la 
fabrication des fromages affinés, il ne peut guère être utilisé avec profit 
que pour l'élevage des veaux, des gorets et des volailles. Il n'y a pas lieu 
d'annexer une fromagerie à la beurrerie. Celle-ci se composera de deux 
locaux : l'un au rez-de-chaussée, l'autre en sous-sol pour la fabrication 
du beurre en hiver et en été. 

La figure 558 (plans) montre la distribution intérieure : en A est 
l'écrémeuse centrifuge; en B l'emplacement des crémeuses, pour la ma- 
turation des crèmes ; en C le bac-lavoir en ciment armé ; en D la chaudière ; 
en E l'escalier de la cave. Dans le sous-sol se trouvent : le malaxeur rota- 

tif F, la baratte G, un bassin à eau L, pour raffermir le beurre et le la- 
vage des ustensiles, une table H, servant au moulage et à l'emballage du 
beurre. Les eaux vannes sont évacuées, à chaque étage, par des conduites 


BEURRE 


TS 


FIG. 558. — Petite beurrerie centrifuge. 
i. Plan du rez-de-chaussée; 2 Plan de la cave. 
de grès venant se perdre dans un puits perdu ou boit-tout. L'éclairage et 
la ventilation des locaux sont assurés par les fenêtres ou les soupiraux se 
faisant face. 

Beurrerie industrielle ou coopérative. — Il n'est pas nécessaire d'éta- 
blir cette beurrerie (/2g. 559) au voisinage d'une voie ferrée, maïs il faut la 
construire au centre de son rayon d'approvisionnement, en l'alimentant 


FIG. 559. __ Plan d'une beurrerie industrielle ou coopérative. 


en eau potable, bien fraîche. Autant que possible, on recherchera une 
situation a flanc de coteau, à l'exposition nord, afin qu'elle bénéficie d'une 
température intérieure de 13 à 14 degrés en toute saison. 

La salle de fabrication À communique avec le chemin C par la porte B. 
Le lait est reçu en 1, où se fait le contrôle, puis est versé dans le réser- 
voir étamé J. Il passe ensuite dans le réchauffeur K, avant d'être écrémé, 


BIBERON — BIENS 


en F. Le lait maigre est envoyé automatiquement dans le récipient L, où 
les sociétaires viendront le prendre, au prorata de leurs livraisons. La 
crème est mise à mürir sur /a table M, où bien on la descend à la cave 
par l'escalier N. La baratte est en G etle malaxeur en H. Tous ces ap- 
pareils sont actionnés par le moteur E, avec le concours du générateur 0, 
lequel fournit en outre la vapeur nécessaire au lavage des ustensiles. Il 
sert aussi à pomper l'eau du puits P pour l'envoyer dans le réservoir, sons 
les combles. L'escalier à volée droite S accède au logement du directeur ; 
l'écurie est en Q et la remise aux voitures en R. 

Dans une beurrerie moderne bien comprise, on doit prévoir une salle 
frigorifique où le beurre, légèrement salé, en été, est amoncelé pendant la 
saison de grosse production et de prix bas pour être retravaillé et mis en 
venteen hiver, pendant la saison de 
faible production et de cours élevés. 

Pour construire et outiller une 
beurrerie pouvant travailler 2 500 
litres de lait par jour, il faut 
compter sur une dépense globale 
de 35000 francs, pouvant être cou- 
verte au moyen des parts de so- 
ciétaires et par un emprunt à long 
terme fait à une caisse de Crédit 
agricole. V. COOPÉRATIVE. 


Biberon (zoot.). __ Appareil 
employé dans l'allaitement artificiel 
des jeunes animaux domestiques 
(fig. 560 et 561). Les jeunes animaux 
privés de leurs mères ou provenant 
d'une double parturition, les pou- 
lains dont les mères sont mauvaises 
laitières, etc., peuvent être nourris 
au biberon beaucoup mieux que par 
tout autre moyen. Le biberon va- 
rie nécessairement de forme et de 
contenance : il est en bois, en caout- 
chouc, en cuir ou en métal, et offre 
différentes formes tenant le milieu 
entre la bouteille, le bidon et la —— 
théière ; pour les agneaux de taille 
moyenne, sa contenance ne doit ja- 
mais dépasser un litre ; au con- 
traire, pour les jeunes poulains et les veaux, elle doit être de 5 à 10 litres. 
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F1G. 560, — Biberon pour veaux 


Bibion. __ Nom vulgaire d'insectes diptères, 
intermédiaires entre les mouches et les cou- 
sins, et dont plusieurs espèces sont nuisibles 
aux cultures maraichères (salades, asperges, 
etc.). Les bibions, appelés aussi mouches de la 
Saint-Jean ou de la Saint-Marc, suivant l'é- 
poque de leur apparition, passent leur vie lar- 
vaire dans le terreau. C'est 
là qu'il faut les détruire par 
arrosages avec de l'eau 
bouillante, une émulsion 
de pétrole ou des injections 
de sulfure de carbone. 


BIC ne. — Cépage blanc 
cultivé principalement en 
serre. On le conduit en 
taille courte. Il est sujet à 
la coulure. 

Bicarbonate de po- 
tasse. — V. POTASSE. 


Bicarbonate de 
soude. — v. SOUDE. 


Biche. Femelle du cerf. 


Bident. Houe, pioche, fourche à deux 
dents. 
Bidet. __ Petit cheval trapu ramassé, fort 


recherché autrefois comme cheval de selle ou 
de trait léger lorsque les routes étaient mau- 
vaises. Les bidets étaient fournis principale- 
mentparles départements des Côtes-du-Nord, 
d'Ille-et-Vilaine, du Finistère et du Morbihan. 


FIG. 561. — Biberon collectif. 


I. Pour agneaux et porcelets; 
s. Détail d'un biberon. 


Bielle (méc.). __ Pièce de mécanique ayant la forme d'une tige, ou barre 
rectiligne, terminée à ses extrémités par des ar- 
ticulations qui la relient à deux autres pièces 
entre lesquelles elle sert d'organe de transmission 
du mouvement (fig 562). Dans presque tous 
les cas, le mouvement transmis par une bielle 
est en même temps modifié; c'est ainsi que, 
dans son application la plus usuelle, la bielle 
sert à transformer le mouvement rectiligne alter- 
natif du piston d'une machine à vapeur en mou- 
vement circulaire continu du volant ou des roues 
motrices (fig. 563). Dans le moteur à explosion 
des automobiles, la bielle agit de même. 

L'articulation par laquelle la bielle se rattache 
à la pièce animée d'un mouvement alternatif 
s'appelle le pied; l'autre articulation, reliée à la 
pièce animée d'un mouvement circulaire (mani- 
velle ou vilebrequin), s'appelle la fée. On voit 
donc que dans les moteurs ordinaires des auto- 
mobiles à cylindres verticaux, le pied de bielle 
est en haut et la tête de bielle en bas. 

Une bielle peut, inversement, transformer un 
mouvement circulaire en mouvement rectiligne. 
Les transmissions par bielles se rencontrent fré- 
quemment dans les machines et moteurs agricoles. 
C'est ainsi que la lame de la scie des faucheuses est commandée par une bielle. 


F1G. 562. — Bielle normale. 
(Coupe et vue de face.) 
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— (Charpente). — On donne encore le nom de bielle à certaines pièces de 
charpente en fer qui soutiennent les arbalétriers en s'appuyant d'antre part 


[°1G. 564. 


FIG. 563. __ Bielle de machine à balancier. — Bielle de comble. 


sur un système de tiges métalliques tendues appelées cordes et sous-ten- 
deurs (fig. 564). Ces bielles sont en forme de fuseau ; elles travaillent à la 
compression, comme des chevalets. 


Biennal. 


Biens. — Toutes choses susceptibles d'appropriation individuelle et 
capables par suite d'augmenter notre patrimoine. 

La grande distinction des biens considérés dans leur nature ou objective- 
ment est celle que donne l'article 516 du Code civil : Les biens sont meubles 
ou immeubles. Les immeubles sont, en général, les choses non susceptibles 
de déplacement ; les meubles sont les choses qui peuvent se déplacer. Cette 
distinction a une grande importance pratique au point de vue de la compé- 
tence, des hypothèques, de la saisie, des éléments constitutifs de la commu- 
nauté conjugale, etc. 

Biens immeubles. __ En droit français, les biens sont immeubles : 
1 par leur nature ; 29 par destination ; 3° par l'objet auquel ils s'appliquent; 
4° par la détermination de la loi. 

Dans la première catégorie se placent d'abord les biens fonds, c'est-à-dire 
les fonds de terre et les bâtiments (C. civ., art. 518) ; puis les moulins à vent 
ou à eau, fixés sur piliers ou faisant partie du bâtiment (art. 519) ; enfin, 
les récoltes pendantes par racines, les fruits des arbres non encore recueillis, 
les coupes de bois taillis ou de futaies quand les arbres ne sont pas encore 
abattus, les tuyaux servant à la conduite des eaux dans une maison ou autre 
héritage (art. 520, 521 et 523). 

Sont immeubles par destination, dit l'article 524, les objets que le pro- 
priétaire d'un fonds y a placés pour le service et l'exploitation de ce fonds; 
par exemple, les animaux attachés à la culture, les ustensiles aratoires, les 
semences données aux fermiers ou colons partiaires, les pigeons des colom- 
biers, les lapins des garennes, les ruches à miel, les poissons des étangs, les 
pressoirs, chaudières, alambics, cuves et tonnes, les ustensiles nécessaires à 
l'exploitation, les pailles et les engrais. Ces exemples sont des applications 
particulières de la règle générale qui donne au propriétaire d'un fonds le 
pouvoir de transformer en immeubles les objets qu'il y a placés et qu'il a 
destinés au service et à l'exploitation de la terre. Sont aussi immeubles par 
destination, tous objets mobiliers que le propriétaire a attachés au fonds 
à perpétuelle demeure, c'est-à-dire les objets scellés à plâtre, ou à chaux, 
ou a ciment, ou ceux qui ne peuvent être détachés sans être fracturés et 
détériorés ou sans briser et détériorer la partie du fonds à laquelle ils sont 
attachés. 

Nous arrivons à la troisième catégorie d'immeubles, c'est-à-dire aux 
immeubles qui sont tels par l'objet auquel ils s'appliquent. Sont immeu- 
bles, dit l'article 526, par l'objet auquel ils s'appliquent, l'usufruit des choses 
immobilières, les servitudes ou services fonciers, les actions qui tendent à 
revendiquer un immeuble. V. USUFRUIT. 

A ces trois catégories d'immeubles prévues par l'article 517, il faut ajouter 
les immeubles par la détermination de la loi (rentes sur l'Etat acquises 
pour servir d'emploi ou de remploi [loi du 3 juill. 1862] et les actions de la 
Banque de France, lorsque les actionnaires veulent user de cette faculté). 
V. IMMEUBLES RURAUX, REMEMBREMENT. 

Biens meubles. __ Le Code distingue les meubles par leur nature, 
et les meubles par la détermination de la loi(art. 527). Dans la première 
catégorie se placent les corps qui peuvent se transporter d'un lieu à un 
autre, soit qu'ils se meuvent par eux-mêmes, comme les animaux, soit qu'ils 
ne puissent changer de place que par l'effet d'une force étrangère, comme 
les choses inanimées (art. 528) 

Les articles 531 et 532 complètent l'article 528 en attribuant expressément 
la qualité de s« meubles » à certains objets qui pourraient donner lieu à 
quelques doutes. Les matériaux provenant de la démolition d'un édifice, et 
ceux qui, assemblés pour en construire un nouveau, n'ont pas encore été 
employés dans la construction, sont aussi réputés « meubles » (art. 532). 

La seconde catégorie comprend les obligations et actions qui ont pour 
objet des sommes exigées ou des effets mobiliers ; les actions ou intérêts 
dans les compagnies de finance, de commerce ou d'industrie ; enfin, les 
rentes perpétuelles ou viagères, soit sur l'Etat, soit sur des particuliers 
(art. 529). 

A l'énumération de l'article 529, il faut ajouter l'usufruit des choses mobi- 
lières, les actions tendant à obtenir la propriété ou l'usufruit d'une chose 
mobilière, les offices, les droits de propriété littéraire, artistique et indus- 
trielle, les fonds de commerce. 

Biens corporels et biens Incorporels. __ On définit généralement 
biens corporels ceux qui ont une existence matérielle, et biens incorporels 
ceux qui ne tombent pas sous les sens, qui consistent dans un rapport juri- 
dique. Tous les droits sont des biens incorporels ; par exemple, le droit 
d'usufruit, le droit de servitude. 

Biens considérés relativement au sujet qui les possède. __ Les 
biens considérés dans leurs rapports avec ceux qui les possèdent se divisent 
en biens appartenant à des personnes publiques (Etat, départements, com- 
munes, établissements publics) :et biens appartenant à des personnes pri- 
vées (V. DOMAINE et, ci-dessous, 8 6, BIENS COMMUNAUX). Les biens publics 
sont ou non susceptibles de propriété privée. Ceux qui ne sont pas suscep- 
tibles de propriété privée, tels que les chemins, routes et rues à la charge 
de l'Etat, les fleuves et rivières navigables ou flottables, les rivages, les 
ports, les havres, les rades, etc., sont considérés comme des dépendances du 
domaine public ; ils sont inaliénables et imprescriptibles. Ceux qui sont 
susceptibles de propriété privée, comme les terrains des fortifications et 
remparts des places qui ne sont plus places de guerre appartiennent à 


Qui dure deux ans ou se reproduit de deux en deux ans. 


LE MONDE RURAL D'AUTREFOIS" 


I. — Les Paysans vivent sur des terres seu- Logement, mobilier. habillement, nourriture, 
lement concédées par les Seig-neura. pauvreté et dépendance constante des 
Leur existence niisérable. campagnards sous l'ancien régime. 


Grande surface des landes et des friches. 
Outillage rudimentaire. 

Seigle, principale céréale. 

Rareté iles plantes fourragères. 

Faibles rendements des récoltes. 

Bétail peu nombreux et défectueux. 


11. — Etal précaire de l'Agriculture. 


Régime politique, social et financier. 
impôts excessifs. Dime. Droits féodaux. 
Réglementation du travail et des cultures. 


Défense de vendre les produits en dehors de 
la province. (Famine toujours à craindre). 
Droit d'ainesse. 


— Principaux obstacles au progres. 


LES LOGEMENTS INSALUBRES 


Les travailleurs vivent souvent à l'étroit 


dans des maisons insalubres. 


Ceux des villes, en particulier, sont 
généralement groupés dans des quartiers 
malsains, aux rues tortueuses et sales, 
on ils occupent des habitations communes, 
manquant d'air et de lumière, humides 


et remplies de germes morbides. 


Dans ces logements de hasard et anti- 
hygiéniques, les ouvriers sont exposes, 
non seulement à devenir la proie de 
l'alcoolisme et de la tuberculose mais 
aussi à perdre très vite la notion de la 


continuité de l'effort et celle de la propriété. 


e) 


LE BIEN DE FAMILLE RURAL OÙ URBAIN 
NOMESTEAD. - LOI DU :2 JUILLET 1909 


A l'exemple de ce qui est pratiqué ä l'étranger, la loi du 12 Juillet 1909 permet ä chaque 
famille française de se créer un it chez soi », un home », composé d'une maison et. facultativement, 


de terres; le tout d'une valeur maxima de 8.000 francs, ÿy compris les cheptels et les immeubles 
par destination, 


Cette constitution, bien qu'exigeant le concours d'un notaire et quelques formalités, coûte 
au plus 80 francs. Elle gatantit la propriété foncière contre ses principaux éléments de destruction. 
Impossibilité de l'hypothéquer. 


Caractères distinctifs du Bien scie Famille. Cession difficile. 
Maintien en état d'indivision. 
Attribution amiable au conjoint survivant. 


LES CAMPAGNES TRANSFORMÉES DEPUIS LA RE'v'OLUTION 
CAUSES DE DESTRUCTION DE LA PETITE PROPRIÉTÉ 


— Le sol étant libre, les ruraux peuvent Leur situation matérielle et morale s'améliore 
en devenir propriétaires. considérablement. 
— Progrès importants réalisés dans tou- Améliorations dues aux découvertes scienti- 
tes les branches de l'Agriculture. fiques. 
FACTEURS DE DCVELOPPEMENT 
Egalité de tous les Français devant la loi 
et l'impôt (Aboblition des droits féodaux.) 
Liberté du travail et du commerce. 
Partage égal des divers biens entre tous les 
Ill — La Petite Propriété. enfants (Articles 826 et 832 du Code civil). 
Ses particularités. Morcellement des grands domaines. 
CAUSES DE DESTRUCTION 
Dette hypothécaire. 
Saisie iMmobilière. 
Vente par licitation. 
Démembrement par partage. 


LES HABITATIONS À BON MARCHÉ 


LOIS DE 894. 1906 & 1908 


Depuis 1894, des Associations se sont 
fondées dans le double but de procurer 
des logements salubres et de donner 
le goût de la propriété aux 7 millions 
de Français non propriétaires et susceptibles 


d'être tentes par les idées subversives. 


Ces Sociétés facilitent l'acquisition d'une 
maison saine et individuelle aux personnes 
peu fortunées et en assurent la conservation 
ä leurs descendants. Mais, malgré les lois 
ci-dessus et les avances avec tau:: de faveur 
que l'Etat est autorisé à consentir aux 
Sociétés d'habitations ä bon marché, 
l'action de ces dernières, jusqu'ici, reste 


insuffisante. 


® €.) 


e_B,e11 de FAON rural °cita-18m 
Itänirste ad-zof IMSAILV, 


L'AVENIR DELA PETITE PROPRIÉTÉ ASSURÉ par LE BIEN DE FAMILLE, 
LA SCIENCE, L'ASSOCIATION Er LA SOLIDARITE 


L'institution du Hnmestead assurera plus de bien-etre aux petits cultivateurs et aux ouvriers. 
Elle contribuera notamment à bannir des campagnes l'incertitude et la misère du lendemain 
et ä enrayer l'exode vers les villes. 

‘Jointe aux applications de la Science, aux formes variées de l'Association en Agriculture (Syndicats, 
Coopératives, Institutions diverses de Mutualité relatives au Crédit et à la Prévoyance), ainsi qu'aux 
Œuvres officielles d'Assistance et de Solidarité, elle est appelée à favoriser tout particulièrement 
la prospérité de la Petite Propriété, d'ailleurs plus vivante que jamais dans notre France. 


Le Bien de Famille sera donc ä la fois un merveilleux instrument de progrès social 
et un des facteurs les plus énergiques.de la paix et de la richesse économique. 


D'aprrs Sarazin. directeur des S. A. de la Charente-InrArlcure. et Claveau 
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BIÈRE 


l'Etat; de ce nombre sont aussi les lais et relais de la mer. L'Etat peut 
aliéner ces biens dans les formes et suivant les régies établies par les lois. 

Biens vacants et sans maîtres. — Ce sont les biens abandonnés 
par celui qui en a été propriétaire, ou dont le propriétaire est inconnu, 
ainsi que les successions abandonnées (art. 539 et 713). 

Les biens vacants et sans maîtres appartiennent au domaine privé de 
l'Etat, et non au domaine public. 

Les biens meubles abandonnés sont, en général, désignés sous le nom 
d'épaves. Quant aux biens immeubles, lorsque radministration des Do- 
maines a des raisons de croire qu'un immeuble est vacant, elle s'informe 
auprès du maire de la commune où sont situés ces biens ; et, si l'immeuble 
semble appartenir à un particulier connu, celui-ci est mis en demeure de 
justifier de ses titres de propriété au préfet du département. Une enquête 
est ordonnée, et, s'il en ressort que l'immeuble peut être considéré comme 
vacant, le préfet, sur la proposition du directeur des Domaines, prend un 
arrêté autorisant cette adtninistration à régir la propriété. À moins que les 
biens vacants ne soient sujets à détérioration, leur aliénation n'est pas 
effectuée tant que l'Etat n'en a pas prescrit la propriété par une possession 
trentenaire. Si un bien réputé vacant est revendiqué dans les trente ans 
et que le droit de propriété du revendiquant soit établi, la restitution est 
ordonnée par le prefet, dont l'arrêté est soumis à l'approbation du ministre 
des Finances. En cas de restitution de l'immeuble, le Domaine rend compte, 
sous déduction de 5 pour 100 pour frais de régie, des fruits qu'il a perçus 
depuis la demande en restitution. Quant aux sommes qu'il a encaissées anté- 
rieurement, elles sônt réputées avoir été perçues par lui de bonne foi et 
à titre de priapriétaire, et restent acquises a l'Etat. 

La loi française nie donc le droit du premier occupant ; exceptionnelle- 
ment, elle admet ce droit primitif par les lois sur la chasse et la pêche, sur 
les trésors et sur les épaves. 

Biens communaux. — Biens qui constituent le domaine d'une com- 
mune. On les divise, conune les biens de l'Etat, en biens du domaine public 
et en biens du domaine prive ; ces derniers se subdivisent à leur tour en 
bien patrimoniaux et bien communaux proprement dits. 

Il existe donc trois catégories de biens communaux : les biens publics, les 
biens patrimoniaux et les biens communaux proprement dits. 

Les biens publics communaux sont hors du commerce et imprescriptibles. 
Les autres, au contraire, sont régis par le droit commun ; ils. sont dans le 
commerce et sont en conséquence aliénables et prescriptibles. 

Les biens publics sont ceux qui sont affectés ä un service public ou à 
rusage commun, comme les mairies, les rues, les places, les chemins, etc. 

Les biens patrimoniaux sont ceux qui sont exploités ou qui peuvent etre 
loués au profit de la commune, comme les bois, les terres, les fermes, les 
moulins, Ée fitres de rente, etc. 

Les biens communaux proprement dits sont ceux dont les habitants pos- 
sèdent la jouissance en nature comme les pâturages et les bois. 

Le droit accordé à chaque habitant d'une commune de prendre dans les 
forets communales le bois nécessaire à son chauffage ou aux besoins de sa 
inaison constitue l'affouage. 

Les droits d'usage ep PALIARS e, passage, glandée), dans les bois communaux, 
sont régis par le e forech sfier. 

C'est au conseil municipal qu'il appartient de procéder à la répartition 
des fruits des biens communaux et de prendre toutes décisions utiles con- 
cernant l'administration de ces biens. Conformément à ces décisions, le 
maire les gère et passe les actes nécessaires. L'approbation de l'autorité su- 
périeure est nécessaire pour les plus importants de c,es actes : baux de lon- 
gue durée, ventes. acquisitions d'immeubles, acceptations de dons et legs, 
emprunts, etc. 

Les réclamations portant sur une mauvaise application des règles du par- 
+age des fruits doivent être soumises au conseil de préfecture. Les contes- 
tations concernant les questions d'état, de propriété, sont du ressort des 
tribunaux ordinaires. 

Un créancier porteur d'un titre exécutoire peut poursuivre la vente des 
biens communaux, autres que les biens publics, apres en avoir obtenu auto- 
risation sous la forme d'un décret. Ce décret règle les conditions de la vente. 

Biens de famille (homestead). — Bien que tout travailleur peut facilement 
se constituer et dont les caractères distinctifs sont les suivants : l'impossibilité 
de l'hypothéquer, l'insaisissabilité, la cession difficile, le maintien à l'état 
d'indivision, l'attribution amiable au conjoint survivant. L'institution du 
bien de famille est régie par la loi du 12 juillet 1909. V. tabl. VIII. 

La loi du 12 avril 1906 a pour but principal d'encourager la construc- 
tion des habitations à bon marché, de faciliter l'acquisition d'une maison 
individuelle aux personnes peu fortunées et d'en assurer la conservation 
à leurs descendants. Mais, pour se créer ula foyer par ce moyen, il fallait 
payer un amortissement assez élevé et les agriculteurs ne pouvaient guère 
en profiter. 

Pour remédier à ces inconvénients, on a adopté la loi dzz 10 avril 1908 
ou loi Ribot (du nom de son principal auteur), qui a étendu les avantages 
de la loi du 12 avril 1906 aux champs et aux jardins sans maison, et assuré 
à la petite propriété rurale les Mêmes avantages qu'à la propriété urbaine. 
En outre, cette loi prévoit que les fonds nécessaires à des acquisitions de 
champs, de jardins et d'habitations à bon marché, pourront être procurés 
par la triple intervention de l'Etat, de Sociétés spéciales et des intéressés, 
rEtat étant autorisé, dans ce but, à mettre, pour moins de 25 ans, 1 million, 
provenant de la Caisse nationale des retraites, à la disposition des sociétés 
régionales de Crédit immobilier de forme anonyme et faisant des prêts 
hypothécaires individuels ou des avances aux Sociétés d'habitations, à 
8,5 pour 100 au maximum. Ne peuvent profiter de ces derniers avantages 
que les emprunteurs possédant au moins le tiers du prix du terrain ou de 
la maison désirés, ayant avec la Caisse nationale une assurance en cas de 
décès et s'engageant a cultiver eux-mêmes le champ attenant à leur maison, 
laquelle doit remplir certaines conditions, notanament au point de rue de 
la salubrité. De plus, en aucun cas, les propriétés acquises de cette façon 
ne doivent valoir plus de 1 200 francs et mesurer plus d'un hectare. 

Ainsi qu'on le voit, la loi Ribot du 10 avril 1908 encourage bien l'acqui- 
sition par l'ouvrier agricole de sa maison et de son champ ; elle s'efforce 
même de conserver son héritage à ceux qu'il laisse après lui. Son applica- 
tion se trouve d'ailleurs facilitée, depuis que les Sociétés de crédit immo- 
bilier peuvent, comme les Caisses mutuelles, recevoir des avances spéciales 
pour les préts ci long terme. Cependant, elle renferme trop de restrictions 
et n'assure pas d'une façon suffisamment pratique et certaine au travail- 
leur des campagnes la faculté de se constituer un véritable bien de famille, 
un «chez soi», un « home », d'où le nom américain de homestead. Aussi, la 
solution du problème dé la petite propriété rurale avait-elle besoin d'être 
complétée par des dispositions spéciales. 
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La loi du 12 juillet 1909 a apporté ces dispositions en instituant au 
profit du travailleur qui le demande certains privilèges pour sa maison et 
le champ voisin. Par diverses dérogations au Code civil, cette loi garantit, 
en effet, la petite propriété foncière contre ses mulfiples éléments de des- 
truction (dette hypothécaire, saisie immobilière, licitation, démembrement 
par partage) ; elle en maintient l'indivision, facilite son attribution amiable 
et évite les frais de justice à ses possesseurs. Ainsi se trouvent assurées non 
seulement la conservation du bien de famille, maïs encore sa transmission 
héréditaire au profit du conjoint survivant et des enfants. 

Dans ce but, la loi du 12 juillet 1909 stipule qu'aussi bien à. la campagne 
qu'en ville, il peut être créé pour chaque famille un seul bien insaisissable, 
composé nécessairement d'une maison ou d'une portion divise de maison 
habitée, et facultativement de terres, pourvu que la valeur présente de 
l'ensemble, y compris les cheptels et les immeubles par destination, 
ne dépasse pas 8000 francs. Toutefois, la plus-value que ce bien acquiert 
ultérieurement par suite d'améliorations ne modifie en rien ses privilèges. 

Cette constitution peut être faite par toute personne capable de disposer, 
soit pour elle ou ses enfants, soit pour un étranger, réunissant les conditions 
voulues, mais toujours devant notaire par acte spécial ou par contrat de 
mariage, donation, testament ; et elle ne doit jamais comprendre que des 
constructions assurées et des immeubles nets d' hypothèques. 

En vue de sauvegarder les droits des tiers, elle demande ä être affichée 
durant deux mois a la justice de paix et à la mairie de la commune et 
publiée deux fois dans un journal du département. Enfin, après ces diverses 
formalités, elle est homologuée par le juge de paix et devient définitive une 
fois transcrite au bureau des hypothèques. 

Le homestead ainsi établi. presente des caractères distinctifs fort impor- 
tants : il est insaisissable, à l'abri des hypothèques et d'une cession difficile. 

L'insaisissabilité ne peut seulement être levée que pour le paiement des 
dettes alimentaires ou de condamnations, des impôts et des assurances. Ce 
privilège subsiste de plein droit au profit de l'époux survivant, propriétaire 
du bien sans enfant, et même lorsqu'il existe des enfants, apres maintien 
de l'indivision par le juge de paix jusqu'à la majorité du plus jeune. En 
outre le conjoint survivant, coproprietaire de la maison familiale et l'habitant 
peut, seul, se la faire attribuer intégralement sur simple estimation, tan- 
dis qu'avec les lois du 12 avril 1906 et du 10 avril 1908, citées plus haut, ce 
droit existe aussi pour chaque héritier. 

L'incapacité d'hypothéquer le bien de fatnille empêche de se servir de 
ce dernier comme gage, même pour des emprunts à ie terme, comme on 
le verra plus loin. 

Le possesseur d'un bien de famille n'a que la faculté restreinte de l'alié- 
ner. Il ne peut, en effet, le vendre totalement ou en partie, qu'avec le con- 
sentement de sa femme donné devant le juge de paix, ou l'autorisation du 
conseil de famille, s'il est veuf. C'est aussi en remplissant des formalités 
analogues que le bénéficiaire d'un homestead a la possibilité de renoncer à 
sa constitution. Le but de ces diverses mesures est d'empêcher le mari de 
commencer par anéantir la constitution, puis d'aliéner sans consulter sa femme. 

Tels sont brièvement énumérés les formalités d'établissement du bien de 
famille et son régime juridique en France. 

Depuis le vote de la loi fondamentale du 12 juillet 1909, divers détails 
d'application ont été fixés par un règlement d'administration publique, par 
voie budgétaire et par une circulaire spéciale de M. le ministre de l'Agri- 
culture, en date du 15 juin 1910. Il a été décidé, en particulier, que la décla- 
ration de constitution d'un hômestead ne sera assujettie à aucun droit d'en- 
registrement, quand elle sera contenue dans une donation, un testament ou 
un contrat de mariage, et que, lorsqu'elle formera l'objet unique d'un acte 
notarié, elle sera seulement passible du droit fixe de 3 fr. 75, décimes com- 
pris. La transcription prévue par l'article 9 de ladite loi ne donnera lieu à 
la perception d'aucune taxe au profit du Trésor. On s'est efforcé de favori- 
ser l'institution du bien de famille en la rendant accessible aux bourses les 
plus modestes : les frais de sa mise en pratique seront entre 60 et 80 francs. 

Il convient, toutefois, de remarquer qu'aux termes de la loi sur le Crédit 
à long terme, aucun prêt n'est accordé pour l'achat d'une maison, avec ou 
sans terres, destinée à être transformée en bien de famille, à moins qu'on 
ne puisse offrir d'autres immeubles en gage, ou bien des garanties d'ordre 
différent acceptées par les caisses. C'est une conséquence de l'impossibilité 
d'hypothéquer le homestead. Comme nous l'avons vu, la loi favorise bien 
l'accession à bénéficier des privilèges énumérés plus haut que lorsqu'elle ne 
se trouve grevée d'aucune charge. 

En résumé, l'institution de bien de famille attache le paysan à la terre, 
soude la famille à la maison paternelle et tend à assurer plus de bien-être 
aux petits cultivateurs et aux ouvriers. Elle contribue non seulement à 
bannir des campagnes l'incertitude et la misère du lendemain, mais aussi à 
enrayer l'exode sur les villes. 

Acquisition de petites propriétés rurales par les pensionnés militaires et 
les victimes de la guerre. — La loi du 9 avril 1918 facilite, par des prêts, 
l'acquisition de petites propriétés rurales (et leur mise en état de produire) 
par les pensionnés militaires et les victimes civiles de la guerre. Pour 
bénéficier de cette loi il faut être titulaire d'une pension ou d'une indem- 
nité viagère. Les prêts peuvent atteindre /0 000 francs au maximum, 
plus le montant des frais et de la prime d'assurance qui peuvent y être 
ajoutés. Le taux de rintérêt ne dépasse pas 1 pour 100, La durée du rem- 
boursement des prêts peut atteindre 25 ans, a la condition toutefois que 
l'âge de l'emprunteur, lors du dernier remboursement, ne dépasse pas 
60 ans. 

La loi du 21 juin 1919 a porté le maximum du prêt à 20 000 francs, au 
lieu de 10 000 francs, pour les départements victimes de l'invasion. 


Bière. Boisson fermentée obtenue en mettant en fermentation, à 
l'aide de levure, une infusion d'orge germée, ou malt, aromatisée avec du 
houblon. 

La fabrication de la bière s'effectue, non seulement dans des usines spé- 
ciales ou brasseries (fig. 572), mais encore dans les fermes. Nous exposerons 
tout d'abord la fabrication de la bière à la brasserie, pour guider l'agri- 
culteur désireux de fabriquer de la bière à la ferme. 

Fabrication de la bière à la brasserie. — Les différentes matières 
premières employées dans la fabrication de la bière sont : l'orge germée, 
dont l'amidon sera transformé d'abord en un sucre (maltose), puis en 
akool, après fermentation, sous l'action de levures ; le houblon (fig. 568), 
contenant un principe amer, la /upuline (fig. 569), qui donne ä la biere un 
goût amer ; la levure ou ferment organisé, qui transforme la matière sucrée 
ou glucose en alcool et acide carbonique ; l'eau, qui doit être pure, douce ou 
un peu calcaire. 

La fabrication comprend trois opérations principales : 


le maltage ou 
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germination de l'orge, le brassage ou préparation du moût, la fermenta- 
tion du moût. 

Maltage de l'orge. — Le but de la germination ou maltage est de déve- 
lopper dans le grain d'orge un ferment soluble ou diastase ayant la pro- 
priété de transformer, sous certaines conditions, l'amidon du grain en dex- 
trine et en un sucre, le 
maltose. 

La préparation du malt 
comprend le nettoyage 
des grains, obtenu au 
moyen de trieurs, et le 
mouillage, qui consiste 
à immerger les grains 
nettoyés dans de l'eau 
dont la température ne 
doit pas dépasser 15 à 
16 degrés. Sa durée 
moyenne, qui est 3 à 4 
jours, se fait dans une 
cuve appelée cuve mouil- 
loire. 1 

La germination de 
l'orge mouillée (fig. 567, 
568) s'effectue ensuite 
dans le germoir ou cave 
dallée (fig. 569, 1) : les grains sont étendus en couches de 12 à 15 centi- 
mètres d'épaisseur ; on les retourne, au début, toutes les 12 heures environ, 
puis toutes les 6 à 8 heures, la température des couches ne devant pas dé- 
passer 15 à 18 degrés. Dans les germoirs, la 
lumière est tamisée à travers des croisées avec 
verres blanchis qui s'opposent à la pénétration 
des rayons solaires. Chaque jour, on fait subir 
à l'orge un pelletage, de façon à amener à la 
surface les couches inférieures du tas. Au bout 
de 8 à 10 jours, quelquefois plus, si la germina- 
tion s'est bien faite, les radicelles se sont déve- 
loppées et la plumule où gemmule, qui n'est en 
somme que la future tige, a poussé le long du 
grain. On arrête la germination quand la plu- 
mule atteint, dans la majorité des grains, les 
deux tiers ou les trois quarts de leur longueur. 

Dans certaines brasseries, on emploie le mal- 
tage pneumatique; dans ce cas, les germoirs 
sont remplacés par de grandes cuves à double 
fond dans lesquelles l'orge est empilée par tas de 1 mètre de hauteur; on 
fait circuler un courant d'air dans la masse. 

Si beaucoup de brasseries effectuent elles-mêmes la préparation du 
malt au fur et à mesure de leurs besoins, il existe cependant des 
usines {malteries) spécialisées dans cette prépa- 
ration. 

La dessiccation ou touraillage a pour but d'ar- 
rêter la germination du grain en le chauffant pro- 
gressivement jusqu'à 70 ou 80 degrés, elle assure 
la conservation du grain germé et détermine la for- 
mation de produits qui influent sur la saveur de 
la bière. Elle se fait dans un séchoir spécial appelé ( \ 


FIG. 565. — Houblon. 
1. Cône normal; 1. Cône anormal. 


FIG. 566. — Grain de lupuline 
(très grossi). 


touraille (fig. 569, 2 et 570). 

Le dégermage consiste à faire passer le malt 
touraille dans un dégermeur (3), sorte de tambour 
rotatif percé de trous et tournant assez rapidement 
pour le débarrasser des radicelles. Ces radicelles 
sont utilisées soit pour la nourriture du bétail, soit 
comme engrais. 

La mouture du malt consiste à réduire le malt 
dégermé en farine grossière à l'aide d'un concas- 
seur ordinaire (4). 

Brassage. — La farine grossière, obtenue par la  _3£ 
mouture du malt, est riche en amidon et contient 
un ferment soluble, ou dias- 
tase. Il s'agit de fabriquer avec \ 4 
cette farine un jus sucré ou 1 | 
moût de bière. La fabrication 


du moût de bière comporte 
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une série d'opérations qui sont [| 
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les suivantes : 
a) Le brassage proprement 
dit ou jetée des trempes. — ‘ 
Il consiste à mélanger intime- 
ment à chaud le malt avec de 
/ 
wi, en se dissolvant dans | 
l'eau, donne un jus sucré ou / À 
moût. / À 
Il y a deux méthodes prin- / | 
cipales de brassage. Le bras- | E | 
! 
/ 
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l'eau. Il a pour but de trans- 
former, sous l'action de la 
diastase, l'amidon du malt en 
dextrine et en sucre (maltose) 
sage par infusion se fait en 
versant de l'eau à la tempéra- 
ture de 60 à 65 degrés (sui- 
vant la saison) dans une cuve 
appelée cuve-matière (fig. 569, 
5, 6 et 571), munie d'agitateurs ; 
on y ajoute la farine de malt 
dans la proportion d'une par- 
tie de malt pour une partie 
et demie d'eau. Après agita- 
tion du mélange pendant un 
quart d'heure pour en égaliser 
la température (elle est environ de 45 à 50 degrés), on 
laisse reposer pendant 15 à 30 minutes pour que le 
grain se trempe bien. Au bout de ce temps on remet l'agitateur en marche et 
on amène de l'eau bouillante par-dessous le faux fond de la cuve-matière, 
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FIG. 567. — Grain d'orge 2 
germé montrant le dé- 
veloppement des radi- 


celles A et de la plu- 
mule 


1 2 
F1G. 568. — Germination 
de l'orge à différentes 
phases de son dévelop- 
pement. 
i. Vue du côté dorsal (plu- 
mule), 2. Vue du côté de 
la fente 
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de façon à élever graduellement, en trois quarts d'heure ou une heure, la 
température du mélange à 70 ou 75 degrés. On brasse encore fortement et 
on laisse reposer une heure pour que la saccharification ou transformation 
de l'amidon en sucre s'achève et que le moût s'éclaircisse. Après ce repos, 
on soutire le liquide que l'on envoie dans la chaudière à cuire. 

Dans le brassage par décoction on obtient la température désirable en 
faisant bouillir des portions du mélange qui, ramenées dans la cuve-ma: 
tière, élèvent graduellement, en quatre fois, le degré de la température : 
35 degrés, puis 55 degrés, 65 degrés et enfin 75 degrés. On opère de la ma- 
nière suivante : on met dans la cuve-matière 250 litres d'eau à la tempéra- 
ture ordinaire par 100 kilogrammes de malt et on laisse reposer 2 heures; 
on élève la température du mélange à 35 degrés en ajoutant de l'eau 
bouillante ; on soutire un tiers du mélange que l'on porte dans une chau- 
dière à cuire spéciale, munie d'un agitateur, et que l'on élève lentement 
à 75 degrés, puis à l'ébullition pendant 15 à 45 minutes, suivant le genre 
de bière à obtenir ; ce tiers bouillant est versé ensuite dans la cuve-matière, 
ce qui amène le mélange à 53-55 degrés. Après, même opération (second 
tiers du mélange que l'on fait bouillir et que l'on met encore dans la cuve- 
matière pour amener la température à 63-65 degrés) et on laisse reposer 
15 à 30 minutes. Enfin, même troisième opération, mais cette fois en sou- 
tirant une portion du moût clair que l'on fait bouillir 15 à 30 minutes et 
que l'on ajoute au mélange de la cuve-matière, pour obtenir la température 
finale de 72-75 degrés. On laisse reposer une demi-heure et on soutire 
comme dans le brassage par infusion. 

Le malt épuisé qui, dans les deux méthodes, reste dans la cuve-matière, 
constitue la drêche (V. ce mot). Ces drêches, lavées deux ou trois fois avec 
de l'eau à 80 ou 90 degrés, donnent un moût à part pour la fabrication d'une 
bière moins forte appelée petite bière. 

b) La cuisson du moût et le houblonnage. — La cuisson se fait dans une 
chaudière à cuire, en cuivre, ouverte ou fermée, chauffée à feu nu (fig. 569, 8) 
ou à la vapeur (9). On chauffe progressivement jusqu'à 1 ébullition, 
dont la durée est de 3 heures pour les moûts obtenus par décoction et 3 
à 4 heures pour les moûts obtenus par infusion ; dans tous les cas, jusqu'à 
ce que le moût %trouble au début) soit parfaitement limpide. C'est pendant 
l'ébullition qu'on ajoute le houblon : 350 à 500 grammes de houblon par 
hectolitre, suivant le degré d'amertume que l'on veut obtenir. L'opération 
se fait généralement en deux fois, la deuxième 1 heure avant la fin de la 
cuisson. 

Refroidissement et fermentation du moût. — Le moût houblonné, avant 
de subir la fermentation sous l'action des levures, doit être refroidi, parce 
que les levures que l'on doit ajouter au moût, pour obtenir cette fermen- 
tation, seraient tuées. A cet effet, on le fait arriver dans des bacs refroidis- 
seurs (9) où il séjourne de 5 à 8 heures, puis on le fait passer dans des ré- 

frigérants tubulaires (10). 

La fermentation du moût sucré a pour but de transformer, sous l'action 
des levures, le sucre (maltose) en alcool. Il y a deux méthodes de fermen- 
tation qui correspondent à deux sortes de levures : 

a) La fermentation haute est la plus économique, parce qu'elle a une 
marche plus rapide, et elle ne nécessite pas l'emploi de glace ni de cave 
de conserve. Le moût doit être à la température de 12 à 14 degrés ; on ajoute 
250 à 350 grammes de levure fraîche (levure haute | fig. 572] qui travaille 
à la température de 12 à 20 degrés) par hectolitre de moût. La fermentation 
tumultueuse a lieu en cuve ou en tonneaux; elle dure de 3 à 4 jours. 

b) La fermentation basse s'effectue avec des levures travaillant à des 
températures de 4 à 10 degrés, dites levures basses (fig. 572) ; le moût 
doit être à la température de 4 degrés ; on ajoute 400 à 600 grammes de le- 
vure basse par hectolitre de moût ; la fermentation tumultueuse a lieu dans 
des cuves ; elle dure une quinzaine de jours et lorsqu'elle est terminée on 
met la bière dans des foudres de 50 à 70 hectolitres, logés dans des caves 
froides, à la température constante de 1 à 3 degrés ; elle y reste 3 à 4 mois. 

La fabrication étant terminée, la bière est clarifiée par filtration ou par 
collage. 

RE AR de la bière à la ferme. __ D'après l'article 11 de la loi 
de finances du 30 mai 1899, les propriétaires et fermiers peuvent, sans 
payer d'impôt, fabriquer de la bière exclusivement destinée à la consom- 
mation de leur maison, mais à la condition ; 1° de n'employer que des ma- 
tières premières provenant de leur récolte ; 2° de faire, pour chaque brassin, 
une déclaration a la régie ; cette déclaration énonce l'heure de la mise 
à feu sous les appareils, ainsi que celle de la mise en fermentation des 
moûts ; elle fait connaitre le produit de chaque brassin ; 3° de se servir 
d'une chaudière fixée ou non fixée à demeure, d'une contenance inférieure 
à 5 hectolitres. 

Un particulier a le droit de fabriquer de la bière, mais à la condition d'en 
faire la déclaration à la régie et d'en payer les droits. « Les particuliers, 
collèges, maisons d'instruction et autres établissements publics sont assu- 

jettis aux mêmes taxes que les brasseurs de profession et tenus aux mêmes 
obligations. Toutefois, s'ils n'emploient que des chaudières inférieures 
à 8 hectolitres, ils sont dispensés de fixer ces chaudières à demeure et sont 
en outre exonérés du payement de la licence. » 

PREMIER PROCÉDÉ. — Comme matériel, il suffit d'une petite cuve en bois 
(mettre au trou de vidange un petit tamis pour retenir le malt concassé 
quand on soutirera) {fig. 573] ; un chaudron en cuivre (fig. 574) peut ser- 
vir de chaudière à cuisson. 

Pour un hectolitre, on opère comme suit : 

Brassage. — Mettre dans la cuve 25 litres d'eau à 50 ou 55 degrés, puis 
verser doucement dans cette eau 15 à 16 kilogrammes de malt concassé; 
agiter vivement le mélange. Quand le malt est bien imbibé, ajouter lente- 
ment, tout en continuant à agiter, de l'eau bouillante jusqu a ce que le 
mélange soit à la température de 70 degrés. Laisser reposer une heure, 
soutirer le liquide dans la chaudière à cuisson. 

Laver à plusieurs reprises avec de petites quantités d'eau le malt concassé 
restant dans la cuve ou dréche, et soutirer cette eau de lavage dans la 
chaudière à cuisson. 

Cuisson. — Mettre dans le liquide que contient la chaudière 400 à 
500 grammes de houblon (600 ou 700 grammes si l'on désire une bière 
très amère) et faire bouillir 3 heures encore, jusqu'à ce que le liquide soit 
clair. 

Mise en levain et fermentation, —- Après la cuisson, vider le liquide ou 
moût dans la cuve, dont on a enlevé la drêche, pour le faire refroidir. Le 
refroidissement est un peu plus rapide si l'on met le liquide dans des 
cuviers larges et peu profonds. 

Le moût refroidi est alors mis en tonneaux. Lorsque sa température est de 
17 à 18 degrés, ajouter 250 à 300 grammes de levure fraiche (V. LEVURE), 
que l'on mélange très activement avec le liquide : c'est la mise en levain. Ne 
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FIG. 569. — Fabrication industrielle de la bière (Principaux appareils employés dans les brasseries). 


pas mettre les levures à une température supérieure à 30 ou 35 degrés : 
elles seraient tuées. 

Si l'on ne peut pas se procurer de la levure fraîche de brasserie, on 
peut employer de la levure pressée de distillerie, qu'on trouve dans toutes 
les boulangeries : on la délaye quelques heures avant de s'en servir dans 
un peu de moût. 

La fermentation commence à se produire 6 ou 8 heures après la mise 
en levain : le moût se couvre d'écumes de plus en plus épaisses, qui tom- 
bent ensuite et sont remplacées par une écume boursouflée, visqueuse, 
jaunâtre, formée de levures qui se sont multipliées en très grand nombre ; 
c'est l'acide carbonique qui se forme pendant la fermentation qui les ra- 
mène à la surface. Cette écume, à l'aide d'une écumoire, peut être mise 
à part pour la mise en levain d'un autre tonneau. 

Mise en fût et collage. — Quand la fermentation est terminée, le liquide 
s'éclaircit. On le soutire dans un autre tonneau et on le colle (V. COLLAGE 
avec de la colle de poisson (3 à 4 grammes de colle sèche par hectolitre 
ou de la gélatine blanche en feuilles minces (10 érammes par hectolitre ; on 
la fait dissoudre dans un verre d'eau bouillante. 

Conservation. — La bière est très altérable ; pour la conserver il faut la 
mettre dans des tonneaux pleins et fermés et dans une cave bien fraîche. 
Elle ne se garde pas en vidange (c'est-à-dire dans un tonneau que l'on vide 
peu à peu) : elle prend un goût acide, aigre, elle devient plate, éventée. 


Pour la conserver, le meilleur moyen à employer est de la mettre en 
bouteilles propres, sèches, que l'on the fortement ; laisser les bou- 
teilles couchées pendant 7 à 8 jours, jusqu'à ce que la bière ait pris 
la mousse, c'est-à-dire mousse suffisamment, puis les mettre ensuite debout 
ROUE éviter qu'une trop grande production d'acide carbonique ne les fasse 
éclater. 

Remarque. — Pour faire une bière plus économique, on peut employer 
un tiers de malt et deux tiers d'orge non germée, coûtant moins cher que 
le malt. On procède alors ainsi : on met le malt et l'eau à 55 degrés dans la 
cuve { fig. 573). D'autre part, l'orge réduite en farine fine est mise dans la 
chaudière à cuisson et délayée dans l'eau ; on fait bouillir pendant une demi- 
heure, en ayant soin d'agiter pour que la farine ne tombe pas au fond et ne 
brûle pas ; puis on met Fe tout dans la cuve (ne pas dépasser 70 degrés de 
température). On laisse reposer et on procède au houblonnage, etc., comme 
précédemment. 

DEUXIÈME PROCÉDÉ. __ Si l'on éprouve de la difficulté à se procurer du 
malt, on peut fabriquer une bière sans malt, moins nourrissante, moins 
reconstituante que celle obtenue par le premier procédé, mais néanmoins 
très agréable à boire. Cette bière ne peut être mise en vente. Comme materiel, 
il faut 2 tonneaux de 1 hectolitre, un chaudron en cuivre ou en tôle émaillée 
d'une contenance de 15 litres, et un tamis. 

Préparation de l'eau sucrée. — Mettre dans un des tonneaux 30 à 40 litres 
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d'eau et y faire fondre autant de fois 1 kg. 700 de sucre qu'on désire donner 
de degrés alcooliques à la bière. 11 faut en effet 17 grammes de sucre pour 
1 degré et par litre. Si l'on fabrique 100 litres à 4 degrés, on met dans le tonneau 
1 kg. 700 x 4 = 6 kg. 800 de sucre 
(employer de préférence le sucre 
cristallisé dont les viticulteurs se 
servent pour le sucrage des moûts 
de raisin). Autant que possible ne 
pas utiliser du glucose ou du sirop 
de dextrine ou de fécule qui ne 
sont presque jamais purs et con- 
tiennent assez souvent des traces 
des acides minéraux qui ont servi 
à les fabriquer. (Si l'acide sulfuri- 
que employé contient de l'arsenic, 
le glucose est très dangereux.) 

Pour nourrir les levures de bière 
que l'on ajoutera après le houblon- 
nage et qui doivent transformer le 
sucre en alcool, en un mot pour as- 
surer une bonne fermentation, il 
est bon d'ajouter à l'eau sucrée : 
200 grammes de phosphate d'am- 
moniaque et 150 grammes d'acide 
tartrique par hectolitre. 

Houblonnage. —Mettre 500 gram- 
mes de TE dans le chaudron, 
y verser environ 10 litres d'eau 
bouillante, couvrir, laisser infuser 
pendant 1 heure ou 1 heure et de- 
mie et faire passer le liquide à tra- 
vers le tamis. Faire ensuite bouil- 
lir le houblon dans 10 litres d'eau 
qu'on laisse réduire à 8 litres et 
passer aussi le liquide à travers 
le filtre. Réunir les deux liquides 
obtenus (liquide d'infusion et li- 
quide de décoction), les mettre dans 
le tonneau contenant l'eau sucrée 
et compléter à 100 litres avec de 
l'eau. Faire en sorte que la tempé- 
rature du mélange soit de 17 à 18 
degrés. 

Pour plus de facilité, sil'on a 
une chaudière suffisamment 
grande, et non un chaudron de 15 à 20 litres comme nous l'avons indiqué 
plus haut, il est inutile de faire bouillir le houblon à part : on ajoute directe- 
ment le houblon au liquide sucré dans la chaudière et l'on fait bouillir le 
tout pendant 3 heures ; on stérilise ainsi toute la masse. 

Attendre ensuite que la température du mélange s'abaisse jusqu'à 17 ou 
18 degrés pour la cuire en levain. : 

Mise en levain, fermentation et collage, — Comme dans le premier procédé. 


Plateau 
supérieur 


_ Plateau 
inferieur 


Chambre 
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FIG. 570. — Schéma d'une touraille univer- 
selle à contre-courant. 


Bières du commerce. — Composition. — La bière renferme : 
AÏCGO]!. 5 ie nn nes 2 à 6 et même 8 pour 100 
Acide carbonique faisant mousser le liquide. 0,1 à O,4 — 
Matières albuminoïdes 3 


Dextrine 
Sels minéraux 


FIG. 571. — Salle de brassage. 


BIGARADIER — BILLONS 


Sortes de bières. — Les bières anglaises sont les plus alcooliques, 6 à 9 
pour 100 d'alcool! : elles sont tantôt très colorées (porter, stout), tantôt 
pâles (pale ale). Les bières allemandes sont moins alcooliques, 4 à 5,5 


Levure baste. Levure haute. 


FIG. 572. — Levures vues au microscope. 


pour 100 d'alcool; elles sont riches en gomme et en dextrine. Les bières 
françaises (3 à 5 pour 100 d'alcool) sont plus légères que les bières alle- 
mandes, moins alcooliques que les bières anglaises. 

Les bières que l'on appelle bières basses sont obtenues par fermentation 
à 4 ou 5 degrés et les bières hautes par fermentation à 15 ou 20 degrés. 

La couleur de la bière varie du jaune pâle (bière blonde) au brun (bière 
brune) ; cette dernière teinte provient soit d'une forte torréfaction de l'orge 
germée, soit de l'addition de matières colorantes, par exemple de caramel 

Altérations. — Altérations naturelles. — La bière, étant peu riche en 
alcool et contenant des sels ainsi que des matières albuminoïdes propres 
au développement des microbes, s'altère assez facilement, surtout si la cave 
n'est pas fraîche. 

La bière peut devenir piquée, aigre, acide par suite du développement 
d'un ferment, le mycoderma aceti, qui transforme, au contact de 1 air, l'al- 
cool en acide acétique. 

La bière devient plate ou éventée, puis moisit quand elle a perdu son 
que carbonique par suite d'un bouchage incomplet ou de la mise en vidange 

‘un fût. 

La bière est filante par suite d'une fermentation particulière (fermentation 
lactique). 

Fa Me — Elles ont lieu dans l'un des buts suivants : 

1° Pour prévenir les altérations naturelles, en empêchant le développe- 
nient des microbes : on ajoute à la bière certains antiseptiques, dont l'em- 


F1G. 574, — Cuve en cuivre destinée à me- 
cevoir les produits liquides du brassage. 


F1G. 573. — Cuve en bois pour le 
brassage du malt. 


ploi est interdit, comme l'acide borique, l'acide salicylique, nuisibles à la 
santé. La loi de 1905, sur les fraudes, permet l'emploi de l'acide sulfureux, 
soit libre (jusqu'à 50 milligrammes par litre), soit combiné sous forme de 
bisulfites Detee (jusqu'à 5 grammes par hectolitre) ; 

2° Pour augmenter la couleur : la seule coloration au moyen du caramel 
est permise par la loi ; 

3° Pour remplacer le houblon, par la noix vomique, racine de gentiane, 
quassia-amara, coloquinte, etc. L'emploi de toutes ces substances est inter- 
dit par la loi ; 

4° Pour remplacer l'orge par du glucose ou de la mélasse. 


Bigaradier. 


Variété d'oranger. V. ORANGER. 


Bigarreau. Nom donné à toute une catégorie de cerises produites par 
des cerisiers appelés bigarreautrers, lesquels semblent provenir du cerisier 
des oiseaux (cerasus avium) ou merisier. Les bigarreaux ont généralement 
la forme d'un cœur et sont portés par un pédoncule long et mince ; leur 
chair est ferme, croquante et douée d'une saveur très sucrée. V. CERISIER. 


Bignone. __ Genre de plantes dicotylédones, type de la famille des 
bignoniacées, qui renferme un assez grand nombre d'espèces d'arbres, 
arbustes ou arbrisseaux à tige souvent sarmenteuse, et dont quelques-unes 
sont cultivées en Europe comme ornementales. 


Bille. Tronc d'arbre destiné à être équarri ou débité à la scie. 


Billons (Labour en) ou Billonnage. __ Les billons (fig. 575) sont de lé- 
pe exhaussements par lesquels la surface d'un champ est rendue onduleuse, 
orsqu'on laboure en formant des ados. On laboure le terrain avec une 
charrue à deux versoirs (billonneur) qui rejettent la terre à droite et à 
gauche, et l'on forme ainsi, quand toute la surface est labourée, une 
suite d'ados plus ou moins larges, et qui sont séparés par des dérayures ; 
ce genre de labour est dit labour en billons ou billonnage. 


BILLOT — BINAGE 


La largeur des billons est très variable, suivant le degré d'humidité des 
sols. Elle est, en général, de 1 mètre. On ne doit pratiquer les billons que 
dans l'infime minorité des cas, soit 
pour favoriser l'assainissement des 
sols trop humides, soit lorsqu'on dis- 
pose de très peu de fumier. 


Billot. — Petite bille de bois ter- 
minant la longe d'un animal attaché 
à l'écurie ou à l'étable. (La longe passe F16, 575. — Labour en billons 
dans un anneau qui est fixé à la man- 
geoire et contre lequel vient butter le billot si la bête tire sur son attache.) 
On donne aussi ce nom à des entraves destinées à empêcher les animaux de 
s'éloigner du pâturage et d'en franchir les clôtures. (En ce cas, le billot est 
un bloc de bois suspendu au cou des animaux et traînant entre les pattes 
antérieures.) On nomme encore billot un petit support en bois sur lequel 
on dépose la pâtée des jeunes poussins. 

Enfin, le même terme désigne une sorte de corbeille en vannerie, en ro- 
seau ou en lattes de bois minces, dans laquelle on expédie les fruits de pri- 
meur. V. le tableau EMBALLAGES. 


Binage. — Opération horticole et agricole qui a pour but de détruire 
les mauvaises herbes, d'ameublir la surface du sol et d éviter la déperdition 
de l'humidité du s0k 

Le binage s'exécute à la main ou au moyen d'instruments attelés (fig. 576 
à 582) ou même d'instruments automobiles. 

Les instruments à main sont la binette (fig.516), le raleau-bineur 
[fig. 577, 578), la bineuse plate, la bineuse à dents et même la râtissoire. 


FIG. 578. — Manière 
de se servir du 
râteau-bineur. 


F1G. 576. — Binette FIG. 577. — Râteau-bineur avec 
è main. 4 socs à une seule face (a) pour la 
culture maraîchère et guide (A). 


Dans la grande et la moyenne culture, on les remplace par la houe à 
cheval ou bineuse (fig. 5S0, 582), qui, attelée d'un bon cheval, peut biner un 
hectare en 10 heures de travail effectif. 

Les binages exécutés à la main sont plus parfaits (fig. 581) ; ils ont l'avan- 
tage de pouvoir s'appliquer même à une ss né rmd avancée de la végétation, 
quelle que soit la disposition des plantes sur le terrain. Le travail de la houe à 


FIG. 581. 
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cheval, plus rapide et moins coûteux, ne peut s'effectuer que dans les semis 
en lignes ; il exige souvent un binage complémentaire à la main pour dé - 
barrasser la ligne des mauvaises herbes. 

Les binages sont d'autant plus nécessaires que le terrain est plus compact 
et la sécheresse plus 
forte. Ils doivent 
être multipliés et 
donnés’avant que la 
terre se durcisse et 
s'enherbe. 

Le nombre des bi- 
nages à exécuter 
dans une culture 
n'est limité que par 
le temps et les 
moyens dont on dis- 
pose. 

En réduisant, par 
le binage, la terre 
superficielle en par- 
ticules plus ou 
moins fines, on 
rompt les inters- 
tices capillaires qui 
amènent l'eau à la 
surface, le sol garde 
mieux son humidité ; 
de plus, la surface 
écroutée absorbe 
mieux les eaux plu- Fi6, 579 
viales (fig. 583). 

Pour se rendre 
compte des effets du binage sur la déperdition de l'humidité il suffit de mettre 
sur un gros morceau de sucre un peu de sucre finement pilé, puis de placer 
ce morceau de sucre sur une soucoupe contenant de l'eau rougie ; l'eau monte 
rapidement 
par capillari- 
té dans le 
morceau jus- 
qu'au sucre 
en poudre et 
monte après 
plus lente- 
ment. 

I ne faut 
cependant 
pas attribuer 
àl expérience 
précédente 
plus d'impor- 
tance qu'il ne 
convient. En 
réalité, si le 
sol, lorsqu'il est biné, perd moins d'eau, c'est non seulement parce que les 
couches superficielles sont réduites en fines particules, mais encore parce 
que le binage détruit les mauvaises herbes qui absorbent l'eau du sol. 

Dehérain a, en effet, montré qu'une terre binée ne perd presque pas plus 


— Bineuse à main à une seule ligne 
(culture maraîchère). À Soc, 


Fic 580 Bineuse à cheval 


Binage à main et sarclage. 
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d'eau qu'une terre ne portant pas de plantes et non binée. Il a montré 


BINER — BIZET 


Bisoc. — Instrument formé par la réunion de deux charrues sur le 


également que la terre en jachère (ne portant pas de récolte) et non binée même bâti (fig. 585). Il fait partie du groupe des machines qu'on appelle 


perd beaucoup moins d'eau que la même terre portant des récoltes. On 


omprend parfaitement ces résultats si l'on se rappelle que les plantes 
yaporent par transpiration d'énormes quantités d'eau s'élevant annuelle- 
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FIG. 583. — Schéma indiquant l'effet du binage. 


1. Dans la parcelle non binée, la terre laisse évaporer l'eau; 2. Dans la parcelle binée, la terre, 
émiettée h la surface, empêche l'eau de s'évaporer. 


ment jusqu'à 2 millions de kilogrammes à l'hectare. En binant, on fait 
disparaître les mauvaises herbes qui absorbent cette eau au détriment des 
plantes cultivées ; le sol garde mieux son humidité et nitrifie abondamment. 
De là ces dictons : 

Un binage vaut un arrosage. 

Biner, c'est arroser sans eau, c'est fumer sans fumier. 

Il faut renouveler les binages dés que la terre se pd en croûte ou s'in- 

feste de mauvaises herbes et jusqu'à ce que la récolte soit assez vigoureuse 
pour étouffer sous sa propre végétation toutes les plantes concurrentes. 


Biner. __ Action de pratiquer le binage. 


Binette. __ Sorte de boue légère à lame tranchante assez large (0m,15 à 
Om,20), faisant un angle aigu avec le manche et servant au sarclage et au 
binage. On l'emploie principalement dans les travaux de jardinage. La grande 
culture utilise plutôt les bineuses. V. BINAGE. 


Bineuse. — Machine qui sert à exécuter les binages des plantes cultivées 
en lignes. Elles sont actionnées à la main ou tirées par un attelage. On les 
appelle le plus souvent houes. V. ce mot. 


Binot. __ Vieille charrue flamande (fig. 584), montée en araire et com- 
portant un soc 
étroit et un 
corps de but- 
teur. Elle sert 
à exécuter les 
binotages. 

Binotage. 
— Labour en 
billons très 
étroits, ayant 
pour but l'a- Dig 
meublisse- = 
ment, l'aéra- 
tion, l'assai- 
nissement du 
sol et la destruction des plantes adventices. On enterre quelquefois légère- 
ment la fumure par un binotage et on recoupe cette façon par un binotage 
en travers. C'est un puissant moyen d'activer la décomposition du fumier. 


FIG. 584. Binot flamand. 


Bisaille, __ Mélange de pois gris et de vesces dont on nourrit les ani- 
maux, particulièrement les pigeons, dans certaines régions de la France. 


Bisannuelle (bot.). — Se dit des plantes qui vivent deux ans, ou qui 
tout au moins, venues dans le courant d'une année, ne fleurissent et ne 
fructifient que dans le courant de la deuxième année. Exemples : le choux, 
la carotte, la betterave sont des plantes bisannuelles. 

La première année, la plante fait des provisions de substances nutritives 
qu'elle emmagasine fénéralement dans ses parties souterraines (racines, 
bulbes, etc.). La deuxième année, ces produits nutritifs sont utilisés au profit 
du développement d'une tige qui se charge de fleurs, de fruits et de 
graines. 

Suivant nos besoins, nous intervenons soit la première année pour nous 
emparer des réserves nutritives, soit la deuxième année pour obtenir les 
semences nécessaires à la multiplication de la plante. 


Biset ou Bizet. __ Variété de pigeon domestique. Issu du biset de roche, 
qui vit à l'état sauvage dans tout le nord de l'Europe, le biset domestique 
est d'humeur vagabonde ; fuyant le colombier, il aime à chercher lui-même 
sa nourriture dans les champs. De petite taille, il possède un plumage assez 
varié, mais dans lequel domine le bleu ; la tête et le cou ont des reflets verts 
et rouges. Cette race, au point de vue du rapport, est inférieure aux romains 
et aux carneaux. V. PIGEON. 


charrues multiples ou quelquefois polysocs, dénomination impropre, 


En NAT El 
LL 


Fig. 545, 


Bisoc à levier 


puisqu'il y a non seulement plusieurs socs, mais aussi plusieurs versoirs 
V. CHARRUE). Pour les travaux courants, les charrues multiples (bisoes 
par exemple), bien réglées, sont d'un emploi avantageux. D'après Coupais, 

« la résistance qu'elles opposent est beaucoup plus constante que celle 
qu'offrent lés charrues simples ; cela tient à ce que les résistances épro vées 
par les différents corps ne varient pas de la même façon au même moment. 
Comme, d'autre part, le poids d'une charrue multiple est, proportionnelle- 
ment, plus faible que celui d'une charrue simple, l'effort exigé par une 
machine à trois raies, par exemple, n'est pas le triple de l'effort qu'exigerait 
un des corps monté en chagruë simple ; il est, au contraire, moins élevé m 


Bison. ___ Mammifère ruminant, de la famille des bovidés et renfermant 
deux espèces dont l'une d'Europe, à peu près éteinte aujourd'hui (il en 
subsiste quelques spécimens en Angleterre), et l'autre d'Amérique du Nord. 
Ce sont de grands bœufs à garrot relevé en bosse et recouvert d'une épaisse 
fourrure, à tête courte et large, à cornes courtes et relevées en arc, à front 
très bombé. 

On a accoubplé le bison avec la vache (notamment avec la race anglaise 
de Galloway) et l'on a obtenu des métis n'ayant presque plus de bosse et 
donnant des rendements en viande énormes. 


Bistorte. __ Variété de renouée, à racine retordue sur elle-même et qui 
croît dans les prairies humides, les pâturages de montagne. 


Bistournage. __ V. CASTRATION. 


Bisulfite. — Sel acide résultant de la combinaison de l'acide sulfureux 
avec une base (potasse, soude ou chaux). Les bisulfites employés en agri- 
culture sont : le bisulfite de potasse, le bisulfite de soude et le bisulfite de 
chaux. On les utilise pour obtenir du gaz sulfureux. 

Le bisulfite de potasse est cristallisé, soluble dans l'eau (ne pas le faire 
dissoudre dans l'eau chaude, car il y a dégagement d'acide sulfureux) ; 
sous l'action des acides, il se décompose et le gaz sulfureux se dégage. Il 
donne environ la moitié de son poids d'acide sulfureux. On remplace sou- 
vent le bisulfite de potasse par le métabisulfite de potasse, plus fixe, cris- 
tallisé aussi et qui contient 57 pour 100 d'acide sulfureux. On emploie le 
bisulfite de potasse pour le mutage des moûts, pour la décoloration des 
moûts rosés, dans la vinification par sulfitage, dans le soutirage des vins, 
dans la conservation des vins. V. MUTAGE, SULFITAGE. 

Le bisulfite de soude est vendu en liquide, en poudre ou en cristaux. 
Le bisulfite de soude industriel à 30 degrés renferme environ 220 grammes 
d'acide sulfureux par litre. Le bisulfite de soude en poudre renferme 60 à 
62 pour 100 d'acide sulfureux. 

On emploie le bisulfite de soude dans le traitement de certaines maladies 
de la vigne(oïdium, pourriture grise), pour la destruction d'insectes parasites 
(altise, pyrale, etc.), comme antiseptique pour la conservation du matériel 
vinaire. 

Le bisulfite de chaux est vendu en liquide ou en poudre. Le bisulfite de 
chaux liquide à 11 degrés est le moins cher des bisulfites ; il renferme 
environ 80 grammes d'acide sulfureux par litre. Mêmes emplois que le 
bisulfite de soude. 

La loi du 1°* août 1905 et les règlements d'administration publique qui la 
cor limitent l'emploi des bisulfites alcalins à la dose de 20 grammes 
par hectolitre. 


Bisuiques. __ Nom donné parfois aux ruminants, à cause de leur pied 
fourchu. 


Bizet (Mouton). — Les moutons bizets (fig. 586) constituent la popu- 
lation ovine de la région montagneuse de la Haute-Loire et d'une partie du 
Cantal. C'est une race 
de petite taille, Om,50 à 
Om,55, à extrémités fi- 
nes ; tête à chanfrein 
busqué généralement 
pourvue, chez le mâle, 
de grandes cornes min- 
ces spiralées ; oreilles 
fines, dressées ; cou 
mince, dos rectiligne, 
mais manquant de lar- 
geur ; gigot mince et peu 
descendu; membres 
fins, nerveux. Toison 
caractéristique, en ca- 
rapace, laissant la tête 
et les pattes nues ; la 
face est brune ou noire 
avec une liste blanche 
couvrant le museau, le 
chanfrein et le chignon, 
mais laissant l'œil dans 
une tache noire qui se prolonge sur les joues et englobe l'oreille. Laine sou- 
vent jarreuse en mèches tassées à brins fins de longueur moyenne, brun 
foncé à la base, blanc grisâtre à l'extrémité ; l'animal tondu apparaît gris de 


FIG. 586. — Moutons bizets. 


BLACK-FACED — BLATTE 


fer bleuâtre ; taches blanches à l'extrémité de la queue et des membres ; c'est 
donc une race à extrémités blanches. 

La variété dite « de Bains » (Haute-Loire), dans le Velay, est plus déve- 
loppée que les bizets de la région de Saint-Flour et de Brioude ; elle est 
presque complètement , Torre et il ne reste souvent sur la toison que l'extré- 
mité blanche de la queue et une pelote blanche sur le front. 

Aptitudes. — Race féconde, rustique et bonne marcheuse, les bizets sont 
réputés en boucherie pour la bonne qualité de leur chair. 


_ Black-faced (Mouton). — Variété de la race ovine des dunes ou 
Soutidown, à tête et membres noirs. V. SOUTHDOWN. 


Black-horse. __ Cheval anglais de gros trait, de grande taille et de 
poids lourd. C'est l'ancien cheval noir anglais, aujourd'hui connu sous le 
nom de Shire-horse. V. ce mot. 


Black-rot. __ V. ROT. 

Bladette. __ Variété de froment à grains longs et fins, cultivée dans le 
Midi. V. BLE. 

Blaireau. Mammifère voisin des ours et des mustélidés (fig. 587). 


Le blaireau commun (meles taxus) figure parmi les béfes puantes. On le 
rencontre dans toute l'Europe, mais il n'abonde nulle part. C'est une bête 
trapue, massive et lourde, de forme allongée, basse sur pattes ; mais, bien 
que courtes, ces pattes sont so- : 
lides et, de plus, armées d'on- 
gles puissants. La longueur 
totale du blaireau dépasse ra- 
rement 80 centimètres ; sa 
hauteur, 35 centimètres. Sa 
tête, plate et allongée, est ter- 
minée par un museau pointu 
et attachée aux épaules par 
un cou solide ef épais. La 
fourrure du blaireau, gris jau- 
nâtre, est presque blanche sur 
la tête et à la gorge ; une 
bande noire marque les côtés 
de la tête, du cou, les pattes 
et se perd sous le ventre. 

Solitaire et méfiant, le blaireau se creuse un terrier spacieux dans les ter- 
rains secs et ordinairement au flanc des coteaux boisés bien exposés. Il y reste 
endormi tout le jour et n'en sort qu'à la nuit sombre pour chercher sa nour- 
riture. Il est omnivore et vit de graines (maïs), racines, fruits, mollus- 
ques Dre reptiles, mais ne dédaigne pas à l'occasion les raisins ou 
e miel. 

On le chasse comme destructeur de gibier ; mais on peut hésiter à le classer 
parmi les animaux nuisibles, car, plus végétarien que carnassier, c'est assez 
rarement qu'il s'attaque aux couvées et aux jeunes oiseaux ou mammifères. 
Ses dégâts, en tout cas, n'ont rien de comparable à ceux du renard. 

Le blaireau se chasse soit au piège, soit plus fréquemment au terrier. 
V. DÉTERRAGE. 

La chair du blaireau tient du porc et du sanglier * elle a ses amateurs ; la 
fourrure est assez recherchée, les poils servant à la fabrication des pinceaux. 


FIG. 587. — Blaireau commun. 


Blanc (Maladie du). — Terme servant à désigner un certain nombre de 
maladies cryptogamiques, occasionnées par des champignons microscopiques, 
du groupe des érysiphées, genres oïdium et voisins (érysiphe, podosphæra, 
sphærotheca). Ces maladies 
se manifestent extérieure- 
ment, sur les parties atta- 
quées des plantes (feuilles, 
jeunes rameaux et parfois 
même les fruits), par des 
taches plus ou moins éten- 
dues et de couleur blan- 
châtre (d'où le nom de 
blanc). Examinées de près, 
ces taches sont constituées 
par le tissu mycélien plus 
ou moins enchevêtre et 
ses organes accessoires : 
d'abord les minces fila- 
ments dressés dans les- 
quels se formeni les cor- 
puscules reproducteurs (co- 
hidiés), puis, au milieu du 
feutrage mycélien, les pé- 

èces dans lesquels se 


FIG. 588. — Blanc ou oïdium du rosier. 


A. Forme conidieine ; B. Périthèce avec l'uleres ; C. Asques 
avec spores. (Figures très grossies.) 


forment d'autres corps re- fa) @ d'a Le] en 23 
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cespares) et qui portent 
des appendices de formes 
diverses (fuleres); enfin les 
organes qui pénètrent dans 
la plante hospitalière, 
jouant le rôle de suçoirs et 
qui l'épuisent. V. ERYSI- 
PHÉES, OIDIUM. 

Végétaux atteints. 
Les blancs connus et dé- 
terminés attaquent l'aubé- 
pine, les pommiers, les pruniers et les cerisiers ; le fraisier, le houblon, le 
melon, la courge ; le rosier (fig. 588) et le pêcher ; le groseillier, le chèvre- 
feuille, les aunes, les épines-vinettes ; les pois ; les céréales ; la vigne ; le 
noisetier, le frêne, le cognassier, le bouleau et le charme ; une espèce attaque 
le chrysanthème ; le blanc du chêne (fig. 589) cause en été des ravages 
considérables dans les taillis. 

Le blanc du pêcher (sphærotheca pannosa) est le plus redoutable pour 
les arbres fruitiers. 

Traitements. — L'analogie de toutes ces maladies conduit à l'uniformité 
des traitements, et le remède spécifique de la plupart est le soufre et ses 
dérivés, bisulfite de chaux et pentasulture de potassium ; le soufre est employé 
en poudrage, sur les feuilles et les jeunes pousses, avec la poudreuse. 

Une maladie spéciale des laitues, le blanc, ou meunier (fig. 590), encore 
appelé mildiou de la laitue, s'attaque à diverses plantes de la famille des 


FIG. 589. __ Blanc du chêne. 


A. Forme Gonidienne ; B. Forme parfaite. 
(Figures très grossies.) 
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composées : chicorée, artichaut, cinéraire, même au chardon et au séneçon. 
Elle cause surtout des dégâts dans les cultures forcées de laitues de pri- 
meur ; on conseille d'aérer 
par un temps sec et frais, 
et d'arroser, avant plantation, 
le sol au moyen d'une disso- 
lution cuprique à 1 pour 100. 


Blanc de champignon. 
— Nom vulgaire de la partie 
d'un champignon qui s'enfonce 
dans le sol ou dans le milieu 
sur lequel il se développe. 
C'est le mycélium, garni de 
suçoirs (fig. 591), qui constitue 
l'appareil végétatif ou partie 
fondamentale de la plante ; il 
remplit chez les champignons 
toutes les fonctions qui, dans 
les végétaux supérieurs, sont 
dévolues aux racines, aux 
tiges et aux feuilles. La partie comestible ou champignon proprement dit n'est 
que l'ensemble des organes 
fructifères. 

La constitution du blanc 
est variable; il est formé : 
10 de filaments simples ou 
ramifiés ; 2° de filaments 
nombreux et enchevêtrés 
donnant à l'ensemble l'as- 
pect d'une membrane sou- 
ple et feutrée ; 3° de filaments 
repliés sur eux-mêmes et 
confondus au point de for- 
mer une sorte de pelote dure, 
nommée sclérote. Dans la 
culture des champignons de 
couche, c'est avec du blanc qu'on ensemence les meules. V. AGARIC, 
CHAMPIGNON. 


Blanc-_bois. __ Bois dont la production est d'un faible rapport. 


Blanc-étoc ou blanc-estoc. __ Se dit, en sylviculture, d'une coupe dans 
laquelle, arbres, baliveaux, taillis, tout est abattu sans rien réserver. 


Blanchis. En sylviculture, petit espace dépourvu d'écorce (soit à 
l'aide d'une griffe, soit à l'aide d'une hachette) et qui indique, suivant la 
place qu'il occupe, qu'un arbre doit être réservé (baliveau) ou abattu. Dans 
certains cas, le blanchis porte l'empreinte du marteau de l'agent forestier. 


FIG. 590. __ Blanc des laitues ou meunier. 
A. l'onidles en chaîne: B. Aspect d'une feuille attaquée; 
C. Spore d'hiver. 


FIG. 591. 


- Blanc de champignon. 


Blaniule. __ Genre de myriapodes, de la famille des iulidés (fig. 592), 
renfermant des mille-pattes qui se rendent nuisibles dans les jardins, où 
ils attaquent les légumes et les fruits. Le blaniule moucheté, ou blaniule à 
gouttelettes (blaniulus guttulatus), connu 
aussi sous le nom d'iule des fraises, s'in- ANNE NURe 
troduit dans les fraises mûres dont il mange 
la chair ; mais il commet aussi des dégâts 
dans les cultures d'oignons, de haricots, F6, 592, — Blaniile 
de salades, et s'attaque aux semis de toute 
nature ; il entrave souvent la germination des blés, des betteraves, notamment 
lorsqu'une température froide et humide vient déj à la retarder. L'incorporation 
de chaux au sol, les injections de sulfure de carbone sont des remèdes efficaces. 


Blanquette. Vin mousseux fabriqué aux environs de Limoux avec 
le raisin clairette blanche. 


È 
Blaps.—Genre d'insectes coléoptères, de couleur noire, essentiellement noc- 
turnes et qui vivent de détritus de toutes sortes, dans les caves et les celliers. 


Blatte. Nom sous lequel on désigne communément diverses espèces 
d'insectes orthoptères à métamorphoses incomplètes (fig. 593), et dont les 
principaux caractères sont les suivants : corps généralement aplati, ovalaire, à 
tête presque triangulaire, souvent 
entièrement cachée sous le protho- 
rax ; antennes longues et filiformes,; 
ailes membraneuses, repliées en 
éventail sous les élytres qui, géné- 
ralement, sont plus ou moins co- 
riaces. Ce sont des insectes ter- 
restres, vivant sur les végétaux, se 
cachant sous les pierres, les mousses, 
les feuilles sèches, dans le bois 
pourri, se nourrissant le plus sou- 
vent de substances animales. Plu- 
sieurs espèces vivent dans les bou- 
langeries, les cuisines et causent de 
véritables dégâts, non seulement 
parce qu'elles dévorent tout ce 
qu'elles trouvent, mais aussi parce 
qu'elles imprègnent les objets 
qu'elles touchent d'une odeur désagréable. La plus connue est la blatte 
orientale (periplaneta orientalis), appelée vulgairement cafard, cancrelat, 
babarotte où blatte des cuisines: l'adulte est brun foncé, long de 17 à 20 mil- 
limètres. La larve est d'un brun clair ; elle change six fois de peau. Larves 
et adultes causent aussi de grands dégâts dans les serres chaudes (en ron- 
geant presque toutes les plantes, surtout les jeunes pousses d orchidées). 

La blatte germanique (blatta germanica) est un peu plus petite que la 
précédente et de couleur fauve ; sa voracité n'est pas moins remarquable. 

Destruction. -— Dans les serres, on dispose de pots en verre (pots à confi- 
ture) ou en terre vernissée, que l'on enfonce en terre ou que l'on entoure 
de terre pour en faciliter l'accès aux blattes. Ces pots contiennent un appât 
(farine, sucre, etc.) qui attire les cafards ; une fois au fond du vase, ceux-ci 
ne peuvent plus en gravir les parois lisses et restent prisonniers. On peut 
aussi garnir le fond des vases d'un mélange d'eau et de miel ou encore de 
bière sucrée ou d'huile dont les cafards sont très friands, ou bien encore 
mettre sur un papier un peu de pâte phosphorée (gros comme un pois) 
mélangée avec un peu de sucre ; les cafards sont très friands de ce mélange 
et s'empoisonnent facilement. 


FIG. 593. — Blattes. 
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Dans les cuisines, dans les boulangeries, on peut disposer des torchons 
humides sur le sol ; les cafards vont s'y abriter pendant le jour. Un mode 
de destruction assez efficace, lors- 
qu'on peut clore hermétiquement 
le local fréquenté par les cafards, 
est le gaz sulfureux. 


Blé. — Caractères botaniques. 
— Céréale appartenant à la fa- 
mille des laminées et au genre 
triticum (fig. 594). Les racines 
sont fibreuses, les tiges élevées, 
creuses ou pleines et se terminent 
par un épi ; les feuilles naissent au 
niveau des nœuds, sont engai- 
nantes, possèdent une ligule 
et deux oreillettes de longueur 
moyenne (fig. 595). 

L'épi (fig. 596) est constitué 
par un certain nombre d'épillets 
(19. 597), ou petits épis à axes très 
courts, entourés de deux grandes 
slumes. Chaque épillet porte trois 
a cinq fleurs et chacune d'elles 
est constituée par un ovaire à une 
loge, un pistil plumeux et trois an- 
theres ; elles sont entourées de g/u- 
melles ou de balles, parfois ter- 
minées par des barbes. Le blé a la 
propriété d'émettre des tralles ou 
tiges secondaires. 

Le fruit est un caryopse dont 
les enveloppes (péricarde) sont 
soudées à la graine. Ces enveloppes, 
avec celles de la graine, donnent le 
son. 

L'amande du grain comprend 
deux parties : l'albumen, qui est 
formé de cellules bourrées d'ami- 
don, et l'embryon ou germe. 

Le blé est cultivé un peu partout 
en France, mais c'est surtout dans 
les environs de Paris, dans la région 
du Nord, en Beauce et en Brie que 
sa culture est le plus développée ; 
c'est là Le grenier de la France. 
Voici quelques détails de statis- 
tiques concernant cette céréale : 


FIG. 594. — Pied de blé à la maturité. 


SURFACE SURFACE |CULTIVÉE VALEUR | poIDS MOYEN | RENDEMENT 
moyenne décen- ne — moyenne de moyen 
male de (du quintal à x a l'hectare 
1904 a 1918. en 1904. en 198. 1904-1913). l'hectolitre. HO0S SL 
Ilectares Iléciares. Héctarés. Fr. c. Kilogr Hectolitres. 
0 539 500 6 528 898 6 542 230 24,05 77,440 17,46 


Climatologie. — Le blé est une céréale rustique qui supporte bien d'assez 
grands froids ; il réussit en Norvège jusqu'au 65e degré de latitude nord. Il 
ne peut germer qu'à + 5 degrés et exige, pour accomplir toutes les phases 
de sa végétation, environ 2150 degrés de température. Risler établit ainsi 
le décompte de la chaleur moyenne que réclame le blé :; 

PAIE lé eve. mes 
Pour former les feuilles . . 
Pour l'épiage et la floraison 
Pour la maturation 


150 degrés. 
945 


Dans les pays chauds, le blé réclame moins de cha- 
leur et, pour une même station, les variétés tardives 
en réclament davantage. Les radiations lumineuses 
sont aussi indispensables à la végétation que les ra- 
diations thermiques; aussi, dans les contrées à ciel 
limpide, la végétation se trouve avancée. 

Le blé ne résiste guère à des températures prolon- 


(1) Nombre obtenu en additionnant les 
moyennes des jours de végétation. 


températures 


Oreillette 


FIG. 595. — Feuille de blé avec sa li£ule 


r 
et ses oreillettes. FIG. 596. — Épi de blé en Heurs. 


BLÉ 


Bées de — 14 degrés à — 16 degrés en un sol nu, humide et peu raffermi. 
Par contre, si le terrain est couvert de neige, il peut supporter longtemps 
des températures plus basses. C'est que la neige est au blé ce que la 
pelisse est au vieillard, disent les praticiens. Certains auteurs admettent 
que les blés en lait redoutent davantage les grands froids ; ce n'est pas tou- 

jours exact et l'état physique du sol joue ici un grand rôle. D'autres esti- 
ment que le blé traverse une période critique lorsque les premières racines 
issues du grain perdent leur vigueur et que les racines émises par le collet 
ne sont pas encore développées. 

Ce n'est pas toujours une température très basse qui détruit les blés en 
hiver. Les gels et dégels successifs les tiraillent, les fatiguent et leur font 
beaucoup de mal, témoin l'hiver 1890-1891 où les blés furent détruits en 
février par une série de gelées ne dépassant pas 
— 4 à 5 degrés. 

Le blé a une surface d'évaporation, en pleine 
végétation, qui est supérieure à dix fois celle du 
sol qui le soutient (RISLER), et différents auteurs 
ont calculé que le blé réclame, en terre de fer- 


FIG. 597. — Axe de l'épi 
et épillet 


FIG. 598.— Premier développement 
radiculaire du blé. 


tilité moyenne, de 250 300 grammes d'eau pour élaborer 1 gramme de 
matière sèche, ce qui représente plus de 2 000 mètres cubes d'eau pour une 
récolte de 25 quintaux de grain et 50 quintaux de paille à l'hectare. Laures, 
Sachs et Dehérain ont démontré expérimentalement qu'en sol peu fertile 
le blé pouvait évaporer 500 à 600 grammes d'eau pour former 1 gramme 
de matière sèche. D'où la nécessité de bien fumer les terres sèches pour 
ménager leur humidité. 

Végétation. — Les principales phases de la végétation du blé sont ; Ja 
levée, le tallage, la floraison et la maturité. A la levée, des racines pivo- 
tantes (/2g. 598) se développent et nourrissent la jeune plante ; plus tard 
naissent, sur les deux premiers nœuds, des racines fasciculées ou fibreuses 
et les premières disparaissent. Lorsque le blé a trois ou quatre feuilles, les 
bourgeons axillaires donnent naissance à des tiges de second, de troisième 
ou de quatrième ordre qui portent le nom de falles, et leur émission 
constitue le tallage. V. ce mot 

Certaines variétés ont une forte propension au tallage (Goldendrop, 
blanc de Flandre, Victoria blanc d'automne, Nursery, Prince-Albert) ; 
d'autres tallent peu (Bordeaux, rouge de Saint-Laud, Noé, roseau, Dééat 
Japhet, hâtif inversable). Une application pratique découle de cette consta- 
tation : il faut semer clairs les blés qui tallent beaucoup et drus ceux qui 
tallent peu. 

Le blé fleurit lorsque la température moyenne atteint 15 à 18 decrés. La 
fécondation s'opère à huis dos ; c'est ce qui explique que l'hybridation est 
difficile entre les diverses variétés de blé. Lorsquelèst terminée, les 
feuilles des étages inférieurs jaunissent et une partie de leurs éléments 
nutritifs émigrent vers les étages supérieurs, par relais successifs, pour arri- 
ver finalement à l'épi et plus particulièrement dans le grain. À 1 approche 
de la moisson, les feuilles supérieures jaunissent, l'épi jaunit à son tour et 
le grain passe de l'état laiteux à une forme plus consistante. Le grain est 
mür pour le cultivateur « Jorsqu'il est encore facile de le couper avec 
l'ongle, mais difficile de le détacher de l'épi » (RISLER,. 

Classification et variétés. —Les variétés de froment sont nombreuses; 
on les classe en sept espèces : 

1° Les blés tendres ou ordinaires àcassure farineuse, À paille creuse (ff 
ticum sativum) ; 

2° Les blés poulards ou renflés, à paille en partie pleine (triticum turgidum) ; 

3° Les blés durs, à cassure cornée, à paille en partie pleine d'un bout à 
l'autre (triticum durum) ; 

4 Les blés de Pologne, voisins des précédents, mais à £lumelles allon- 
gées (triticum polonicum) ; | 

95° Les épeautres ou blés vêtus, à paille creuse (triticum spelta) ; 

6° Les amidonniers, blés vêtus, voisins des précédents (triticum amyleum) ; 

7° Les engrains, blés vêtus, très rustiques, à grains très effilés ({ritieum 
monococcunM). 

Les trois dernières espèces n'ont qu'une importance bien secondaire. Elles 
n'ont leur raison d'être que dans les climats excessifs, les sols maigres ou 
mal préparés. 

Ph. de Vilmorin a réparti les variétés des divers groupes d'après la cou- 
leur de l'épi, celle du grain, la présence ou non de Perd sur les glumes. 
Nous adopterons cette classification, en la simplifiant un peu. 

Nous avons réuni dans un même tableau, page 184, les yariétés fonda- 
mentales, celles ayant des qualités hautement reconnues et qui sont cultivées 
sur une certaine échelle. La classe des blés tendres sans barbe étant de 
beaucoup la plus importante, nous lui avons réservé la plus grande place. 
Ce tableau mentionne les qualités essentielles des variétés que tout cultiva- 


PRINCIPALES VARIÉTÉS DE BLÉS 


RÉSISTANCE AUX ACCIDENTS OU MALADIES 
VARIÉTÉS SYNONYME OU PARENTÉ ÉPI GRAIN PAILLE TALLAGE RUSTICITÉ MATURITÉ a x 7 | SOLS DE PRÉDILECTION 
Verse. Rouille. Échaudage. 
€ 
IL _ ___ Blés tendres sans barbes. 
Blanc de Flandre Blé de Bergues. Demi-compact. Gros et long. Haute. Très bon. Très rustique. Moyenne. Passable. Assez bonne. Bonne. Bons sols. 
z … | Hybride des Alliés Massy x Japhet. Demi-compact. Gros. Moyenne. Passable. Assez bonne. Très hâtive. Assez bonne. Bonne. Assez bonne. Bons sols. 
Bordier … Prince-Albert x Noé. Long et lâche. Très gros. Moyenne. Bon. Bonne. Moyenne. Assez bonne. Assez bonne. Bonne. Argilo-calcaire. 
Square head français. |Très compact et Très gros. Courte. Faible. Mauvaise. Hâtive. Très bonne. Assez bonne. Assez bonne. Frais et fertiles. 
4).2 renflé. : : 
| Blés blancs paille raide Decat, Carter G. Très compact. Gros. Très courte. Assez bon. Assez bonne. Moyenne. Très bonne. Assez bonne. Assez bonne. Excellents fonds. 
y 2 Stand Up... Compact. Court, gros. Moyenne. Bon. Bonne. Demi-hätive. Bonne. Bonne. Bonne. Argilo-calcaire et comp. 
# Richelle bl. de Naples .. Demi-long. Long, gros. Longue, fine. Mauvais. Très faible. Très hâtive. Faible. Très mauvaise. Bonne. Argilo-calcaire et légers 
Talavera de Bellevue .. Effilé, assez Long. Blanche, fine. Mauvais. Assez bonne. + Moyenne. Bonne. Passable. Assez bonne. Demi-compact. 
lâche. * 
Chiddam blanc de mars Effilé, lâche. Petit. Fine, souple. Bon. Assez bonne. Moyenne. Assez bonne. Bonne. Passable. Bons sols. 
Victoria d'automne … Kissingland, Long et large. Gros, long. Très haute. Bon. Assez bonne. Tardive. Assez bonne. Passable. Faible. Terres franches 
Saumur d'automne Gris de Saint-Laud. Demi-compact. Gros. Moyenne. Faible. Passable. Hâtive. Assez bonne. Assez bonne. F ai ble. Sols sains. 
Shiriff à épi cirré Shiriffs square head. Compact et Gros. Courte. Assez bon. Bonne. Très tardive. Tres bonne. Bonne. Faible. Très riches et froids. 
_ carré. 
, & Blé bleu. Large et lâche. Court, renflé. Courte. Faible. Faible. Très hâtive. Bonne. Très mauvaise. Très bonne. Moyen et médiocre. 
l'° L'yanhet. Blé bleu. Demi-long carré. Gros. Assez haute. Faible. Passable. Hâtive. Bonne. Assez bonne. Bonne. 
Briquet jaune Browick x Chiddam Carré, compact. Court et Haute, forte. Moyen. Assez bonne. Moyenne. Bonne. Assez bonne. Assez bonne. Bons sols. 
d'autoinne à épi blanc. bien plein. . 
Gros bleu Variation du Noé. Demi-compact. Très gros. Moyenne. Assez bon. Assez bonne. Hâtive. Assez bonne. Assez bonne. Passable. Silico-argileux. 
Hâtif inversable . Gros bleu x Chiddam Compact. Moyen. Courte. Faible. Assez bonne. Très hâtive. Très bonne. Bonne. Bonne. Meilleurs sols. 
d'automne à épi blanc. _ : 
1 Hybride du Trésor Shiriff à épi carré Demi-compact. Gros. Haute. Très bon. Bonne. Hâtive. Bonne. Très bonne. Bonne. Sols riches. 
6 x gros bleu. 
Bon fermier... Gros bleu x blé-seigle. Demi-compact. Gros, plein. Moyenne. Bon. Bonne. Hâtive. Bonne. Bonne. Bonne. Bons si:ils. 
a “4 | Bladette de Puylaurens . Demi-long légè- Long et fin. Moyenne. Bon. Faible. Hälive. Bonne. Bonne. Bonne. Terres fortes et bons sols 
rement aristé. . argilo-calcaires. 
Saumur de mars... Moyen, effilé. Petit. Courte. Très bon. Faible. Hâtive. Passable. Assez bonne. Bonne. Sols moyens. 
Chiddam d'automne it épi he | 
rouge … Chiddam. Assez court. Court, plein. Assez courte. Assez bon. Assez bonne. Demi-hâtive. Bonne. Bonne. Faible. Argilo-calcaire 
Me k profond. 
2 2 Dattel: 7 sieste Chiddam d'automne Demi-compact. Moyen. Haute. Très bon. Moyenne. Demi-hâtive. Bonne. Très bonne. Bonne. Bons sols et terres 
X Prince-Albert. argilo-siliceux. 
Goldendrop Rouge d'Ecosse. Assez long. Petit, lourd. Longue, souple. Très bon. A. bonne ou b. | Assez tardive. Bonne. Très bonne. Faible. Froids et riches. 
Bordeaux... Rouge inversable. Long, demi- Gros, court. Moyenne Médiocre. Bonne. Demi-précoce. Bonne. Faible. Bonne. Moyens et argileux 
serré. et forte. amendés. 
Rouge d'Alsace Altkirch. Long et effilé. Long. Courte, raide. Bon. Très bonne. Précoce. Assez bonne. Bonne. Bonne. Argilo 
a : ou argilo-siliceux. 
<% | Rouge de Saint-Laud.. Rouge d'Angers. Court et carré. | Gros,demi-glacé. Courte. Faible. Faible. Précoce. Très bonne. Très faible. Assez bonne. Schisteux 
ou argilo-siliceux 
£ Teverson Blé d'Artois. Carré, compact. Moyen. Moyenne. Assez bon. Assez bonne. Demi-tardive. Bonne. Passable. 3onne. Riches et fertiles 
ne Aurore de mars Ladoga x Jacinth Whea. Long et effilé. | Petit et allongé. Assez courte. Passable. Faible. Extrêmement Bonne. Assez bonne. Bonne Bons sols. 
précoce. 
Totizelle rouge de Pro- Assez long. Long, effilé. Moyenne. IViauvais. Très faible. Très hâtive. Mauvaise. Très mauvaise. Faible. Sains 
> Vence: nee et de richesse moYenne. 
De mars rouge, sans Lâche et effilé. Allongé. Moyenne Mauvais. Assez tardive. Faible. Passable. Bonne. Maigres. 
barbes. . et souple. k : : 
Red Fife de mars Blé de Manitoba. Mince et effilé. Petit, Assez courte. Assez bon. Très grande. Extrèmement Assez bonne. Très bonne Bonne Moyens 
un peu aJlongé. précoce. 
YL _ BléS tendres et barbus. 
Rou,ge barbu d'automne. Blé de Manitoba. Long. Moyen. Moyenne. Assez bonne. Très bonne. Demi-précoce. Assez bonne. Très bonne. Bonne. Tous sols. 
De Riéti Long, lâche. Gros et très long. Haute. Passable. Assez bonne. Très âtive. Passable. Très bonne. Bonne. Moyens, chauds etlegers. 
Du Roussillon Moyen. Moyenne. Assez bonne. Faible. Précoce. Assez bonne. Bonne Bonne. Médiocres. 
Rouge barbu de mars Blé de mai. Assez lâche. Allongé. Moyenne. Faible. Faible. Très hâtive. Assez bonne. Bonne. Bonne. Médiocres. 
Barbu à gros grain Variation du Noé. Long, lâche. Très gros. Moyenne. Faible. Bonne. Demi-hâtive. Faible. Faible. Bonne. Bons sols. 
_— Blés |poulards et blés durs. 
Poulard d'Australie .. Poulard bleu. Carré, très gros. Gros, court. Haute, forte. Tris bon. Bonne. Tardive. Bonne. Bonne. Passable. Argileux et froids. 
Poulard blanc lisse Taganrok. Carré. Tris gros. Haute, forte. Très bon. Assez bonne. Tardive. Bonne. Bonne. Passable. Médiocres. 
Pétanielle noire de Nice. Blé Buisson. Long et large. Court, gros. Haute, f orte. Faible. Très mauvaise. Très tardive. Passable. Bonne. Médiocre. Fertiles. 
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Blanc à paille raide: Decat,Carter 
Shiriff ou Blé à épi carre tépi blanc, grain blano) 
1 épi blanc, gran Jaune | 


Bon Cermi Rouge de S'Laud 
1épi blanc grainfaune) Lépi rouge,gruin rue) 
Hätif inversablé 
Lépi bianc, grain blanc) 


Bordesux ou Rouge inverseblé. 
Lepi rouge grainrougéi 


. Dettel 
l'épi rouge, grain blanc) 


Japhét ou Blé Dieu Galdendrop ou Rouge d'Ecosse Blanc de Flandre ov de Bergues 
Lép'blane grain jaune ) (épi rouge, grain rouge | tépiblanc.gesin blanc) 


à 


. Blé du trésor 

(api blanc,gratn jaune) 

Rouge d'Alsoce ou d'Altkipon 
"lepiblanc, grain rouge 


Poulard d'Australie s Ble de Riéli 
- Blé duRoussillo + 
itle dur barbu) (bé tone trie lblé tendrebarbu) 


11. Dessertenne del. Dressé par R. Dumont. 


PRINCIPALES VARIÉTÉS DE BLÉS D'HIVER 


BLÉ 


Î. Blé Chiddamyace et profil). 2. Bld Aurore (face et profil) 3. Blé de Saumur (face et profil). 


186 


4. Blé rouge barbu (face et profil). ©. Blé hérisson. 


FIG. 599. — Variétés de blés de printemps ou de mars. 


teur a intérêt de connaitre ; de plus, il donne place aux blés du Midi, caté- 
gorie que les auteurs négligent-généralement. 

Les blés de mars (peu nombreux) [fig. 599] portent toujours le qualificatif 
de mars pour les distinguer des blés d'automne. Quant aux blés dits alter- 
natifs, on peut les semer, soit à l'automne, soit en février-mars ; c'est pour- 
quoi on les appelle encore improprement blés de février ; ils sont précieux 
pour terminer les emblavements d'automne .qui n'ont pu etre achevés en 
temps normal ou pour remplacer des blés qui ont été détruits par l'hiver. 

Outre ces variétés essentielles, nous devons en signaler quelques-unes qui 
ont une certaine importance locale. Dans les blés à épis blancs, grains 
blancs, nous mentionnerons le blü de Zélande et l'Odessa sans barbes, 
variétés méridionales qui, avec la Richelle blanche de Naples, constituent 
aussi de bons blés de février pour les terres saines et légères ; dans les blés 
de la deuxième catégorie, nous signalerons le blé de Gironde, qui s'est un 
peu propagé ces temps derniers, mais qui talle peu et manque de rusticité ; 
dans les blés barbus et les poulards, nous citerons le poulard rouge lisse ; 
dans les blés durs ou blés algériens, nous mentionnerons les blés de Médéah, 
Assiout, Derbessi, Biskri ; parmi les blés de mars, le blé Marquis, etc. 

B,és alternatifs. — Les blés pouvant être considérés comme alternatifs se 
classent comme suit : 

a) Blés devant are semés en février ; 

b) Blés pouvant être semés jusqu'à la mi-mars ; 

c) Blés pouvant être semés tout le mois de mars. 

a) Blés de février. — Parmi eux nous citerons : le Bon fermier, qui 
réclame de bons sols et ne doit pas être semé au delà du 15 février ; le 
Dattel, qui boude un peu ä l'épiage ; l'Hybride inversable, réussissant très 
bien dans les bonnes terres du Nord et du Centre ; le Roseau de Ber,gues, 
qui est très exigeant et réussit bien dans la région du Nord ; le Rouge de 
Saint-Laud, convenant surtout à l'Ouest, mais un peu sensible au froid ; le 
Gros bleu, excellent blé de février réclamant de bons fonds : le Riéti, con- 
venant aux terres moyennes de la région du Centre ; le Blé de Gironde, 
assez sensible au froid et prospérant en terrescalcaires. 

Les variétés suivantes conviennent plus particulièrement aux régions 
méridionales : la Richelle blanche de Naples (régions du Centre et de 
l'Ouest) ; la Pétanielle blanche de Nice (bons sols du Midi) ; l'Odessa sans 
barbe ; la Touzelle rouge de Provence ; le blé de Zélande, le Talavera de 
Bellevue, la Richelle blanche hcitive (Algérie). 

b) Blés de la première quinzaine de mars. — Deux excellentes variétés 
de blés de février réussissent bien également jusqu'à la mi-mars ; ce sont le 
Bordeaux et le Japhet. Ils donnent de bons résultats dans le Nord, le Centre 
et le Sud-Ouest. Le premier demande des terres franches et argileuses 
amendées à sous-sol calcaire ; le second constitue le blé alternatif par excel- 
lence. Dans les bons fonds de la région du Nord, le Gros bleu et le Hätif 
inversable réussissent aussi, semés jusqu'à la mi-mars. 

c) Blés de la dernière quinzaine de mars. — A citer : le blé seigle, qui 
prospère en sols légers ; le blé des Alliés, qui veut des terres saines et fer- 
tiles ; le blé de Noé, qui vient bien en sols moyens dans la région méridio- 
nale ; l'Amidonnier blanc, qu'il faut réserver aux sols froids et montagneux. 

Procédés d'amélioration du blé. — Plusieurs procédés sont en usage 
pour la créaticin de races nouvelles ou l'amélioration des variétés existantes. 
Ce sont : l'hybridation, la mutation et la sélection. 

Par l'hybridation, on vise à marier les qualités de deux bonnes races, 
tout en atténuant leurs défauts; on y parvient en fécondant la fleur femelle 
d'une variété par le pollen d'une autre variété. C'est ainsi que M. de Vilmorin a 
créé les excellentes variétés de Dattel, de Bordier, de Bon fermier, etc. ; c'est 
un procédé de chercheur sur lequel nous ne pouvons insister. 

La mutation consiste à démêler une variation dans une race donnée, à 
l'isoler, à la fixer et à la propager. Dans certaines variétés, on remarque 
parfois des talles ayant une paille plus raide, des épis plus carrés et mieux 
fournis ; des épis à grains blancs parmi une race à grains rouges (blé de 
Lorraine) ; des tiges plus hâtives ou plus résistantes aux maladies crypto- 
gamiques. C'est ainsi qu'on a obtenu up blé Roseau et un blé Stand'Up 
paille plus allongée ; que M. de Vilmorin a trouvé et isolé le Japhet, plus 
résistant à la rouille que le Noé dont il était issu. 


MM. Denaiffe et Sirodot se servent d'un quadrillage spécial pour mesurer 
la longueur d'un épi, sa largeur sur la face et le profil ainsi que la distance 
d'un épillet à un autre. Lis obtiennent ainsi des notions certaines sur une 
race donnée. 

La sélection pratique consiste à choisir dans un champ les plus belles 
touffes, sur ces touffes les plus beaux épis, et sur ces épis les plus beaux 
grains. Ceux-ci se trouvent dans la partie médiane de l'épi. Hallett, de 
Brighton (Angleterre), a régénéré de la sorte quelques variétés anglaises. 
Dans l'espace de cinq ans, le nombre, la longueur et la contenance des épis 
ont été plus que doublés avez: la variété Hallett : 


NOMBRE ÉPIS 
| : LONGUEUR : Sur la 
ANNÉES ORIGINE DE L'EP1 de l'épi. de grains meilléure 

Par «ps plante. 
1898 L'épi original 4 pouces 318 47 6 
1899 Le plus bel épi . GNU. [114 79 10 
1900 / = Lrir— 8/8 91 22 

1901 Épis imparfaits à cause de 
l'humidité de la saison. . ? » 39 
1902 Le plus bel épi 8 pouces 3/4 123 25 
1903 » . 80 
Sols a blé. — Le blé est cultivé dans les sols les plus divers, mais il ne 


réussit parfaitement que dans ceux qui lui offrent une assiette assez stable, 
une humidité assez élevée, une proportion suffisante de calcaire et une 
nourriture convenable. De Gasparin estime que le blé vient bien quand le 
terrain peut retenir, quinze jours avant la moisson, à. Om,33 de profondeur, 
de 10 à 20 pour 100 d'eau. 

Milton Witney, qui a étudié les sols à blé du Maryland, estime que les 
meilleures terres a froment doivent contenir au moins 20 pour 100 d'argile 
et renfermer environ 9 milliards de grains par gramme. Ronna, de son 
côté, a montré que ce sont toujours les terres possédant assez de calcaire 
qui donnent les meilleurs rendements. Les terres à blé par excellence 
sont donc les terres argilo-calcaires, grains fins, avec prédominance 
d'argile. Dans de pareils sols, le blé verse rarement, l'épi y est lourd et la ré- 
colte bonne quand les autres conditions de réussite sont réunies. 

Le calcaire est indispensable au bon développement du blé ; il donne des 
grains pleins et lourds. Dans les sols siliceux, qui en sont dépourvus, le 
seigle seul peut prospérer ; mais il suffit de chaulages ou de marnages 
appropriés pour donner des terres aptes à porter du blé, 

Les terres tourbeuses, graveleuses ou crayeuses ne conviennent pas à la 
culture du blé, parce qu'il est exposé à s'y déchausser. De même dans les 
sols trop compacts, lourds, battants, les diverses varietés qui y sont semées 
peuvent souffrir du froid si l'hiver est rigoureux, ou périr par asphyxie 
des racines avec une saison pluvieuse. 

Enfin, un bon sol à blé doit être profond et travaillé profondément pour 
lui permettre de darder sa fraîcheur et de subvenir aux besoins d'eau de 
la plante pendantla période estivale. Stockardt a trouvé en juin : 


Racines du blé dans le sol... 67 pour 100 
dans lé SOUS-S0l; 5eme 33 — 


La partie sous-jacente au sol joue donc un assez grand rôle dans l'ali- 
mentation et la végétation du blé ; elle ne peut étre négligée. 

P/ace du blé dans l'assolement. — L'assolement triennal (jachère, blé, 
avoine) est encore très en honneur dans les régions déshéritées. Mais dans 
les contrées à culture intensive, dans les régions riches où l'on sé livre ä la 
culture des plantes industrielles (betterave, pomme de terre, lin, tabac, 
colza, ceillette), le blé succède avantadeusement à l'une ou l'autre de ces 
plantes sarclées. Celles-ci réclament tclæ copieuses fumures et de nombreux 
soins d'entretien qui sont très profitables à la céréale. 

Dans les régions où le bétail est nombreux et les cultures fourragères 
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développées, le blé réussit bien après tréflé violet, trèfle incarnat, minette, 
sainfoin, etc. On ne le fait généralement pas succéder à la luzerne, parce 
que celle-ci laisse une terre trop enrichie de débris et trop soulevée par les 
fortes racines de la défriche. On intercale généralement une avoine entre 
la luzerne et le froment. 

« On sème le froment, dit Schwerz, soit sur la jachère complète, soit après 
les plantes jachères, c'est-à-dire après les fourrages pâturés, les trèfles, les 
fèves, les pois, le sarrasin, les choux, les pommes de terre, les betteraves, 
les navets, la navette, le tabac, le maïs, le chanvre et le lin, le colza ou bien 
encore après des céréales, c'est-à-dire après de l'avoine, de l'orge d'hiver 
ou du froment. » En un mot, après la plupart des plantes cultivées. 

Dans les contrées où l'on abuse de la culture des céréales, l'introduction 
d'une légumineuse et celle d'une racine industrielle ou fourragère dans 
l'assolement ne peut qu'avoir les meilleurs résultats. Dans la région du Nord, 
la culture de la betterave à sucre exerce une influence très heureuse sur 
les rendements du blé. 

Cependant, pour que le blé réussisse bien après betterave, celle-ci doit 
être arrachée assez tôt, afin que l'ensemencement puisse se faire dans des 
conditions normales. Ber thaut et Brétignière rapportent que le froment 
donne de meilleurs résultats après betterave à sucre qu'après betterave 
fourragère. En 1900, ils notèrent un rendement de 1 125 kilogrammes de 
grain Le l'Ovoide des Barres et 1 246 kilogrammes après la betterave à 
sucre Desprez, sur la même surface. C'est qu'en effet les betteraves four- 
ragères sont plus épuisantes que les betteraves sucrières. 

Après pomme de terre, le blé réussit différemment, selon qu'on a affaire 
à une variété précoce ou à une variété tardive : il vient mieux après une 
variété précoce qui est moins épuisante, qui est arrachée de bonne heure 
et qui laisse au sol le temps de se raffermir. 

Parmi les fourrages annuels, la vesce fourrage et surtout la vesce à grains 
passent pour un mauvais précédent du blé. Berthaut et Brétignière ont vé- 
rifié cette action déprimante dans les cultures expérimentales de Grignon. 

Dans le Midi, le maïs à grain, qui est récolté tôt, laisse le sol en bon état 
pour le froment ; il n'en est pas de même du mais ‘fourrage, qui est récolté 
tard et qui laisse dans le sol des souches nombreuses et volumineuses. 

Le trèfle et le sainfoin précèdent avantageusement le blé ; ils laissent des 
débris fertilisants en grande quantité, mais ils veulent être défrichés de 
bonne heure si l'on tient à une réussite complète. Avec un défrichement 
tardif, il est de toute nécessité de croskiller le sol, soit avant, soit après les 
semis, pour éviter que la terre ne se tienne creuse ou soufflée. 

Préparation du sol. — Le blé réclame un fond assez tassé et une sur- 
face un peu motteuse. « On obtient d'autant plus de blé, dit Arthur Young, 
qu'on s'est donné moins de mal pour travailler le sol. » Ce paradoxe a été 
vérifié expérimentalement à Grignon par Berthaut et Brétignière qui 
obtinrent de meilleurs résultats, avec du Bordeaux resemé en février, sur 
la parcelle non travaillée que sur celles qui furent labourées ou hersées. 

De Gasparin conseillait déjà de bien travailler le sol longtemps à l'avance, 
de le laisser reposer et de ne le travailler que superficiellement pour les 
semailles. Néanmoins le travail du sol pour le blé doit être assez parfait. 

« Nous savons que le meilleur procédé de fournir au blé l'eau sans laquelle 
on ne saurait prétendre à de grosses récoltes consiste à déterminer la plante, 
par des labours profonds, à plonger ses racines délicates dans le sol, aussi 
avant que possible. Utiles dans toutes les situations, les labours profonds 
deviennent, dans le Midi, la condition primordiale des récoltes abondantes 
et régulières du blé. » (SCHRIBAUX.) 

Après jachère, après racines ou tubercules labourés profondément, le 
labour de semaïilles ne s'effectuera qu'à 0 !,15 ou 0:0,18 de profondeur. Après 
trèfle, on donne deux scarifiages croisés avant le labour, et ce dernier sera 
exécuté plus profondément, mais un mois, au moins, avant la remaïille, et, si 
le sol était encore creux, il faudrait le plomber par un bon roulage après 
les hersages préparatoires. Ces hersages ne seront d'ailleurs pas très 
nombreux. 

Une terre un peu motfteuse ne déplaît pas au blé. Ces mottes se délitent 
l'hiver et rechaussent la base des tiges, mais elles ne seront pas exagérées : 
elles ne dépasseront pas la grosseur du poing. Dans les terres légères (sili- 
ceuses et calcaires), après les semailles, le sol est souvent encore trop 
meuble. On agira sagement en le roulant. C'est le meilleur moyen d'assurer 
un bon hivernage ; dans ces conditions, un blé réputé tendre supportera 
bien des froids intenses, alors qu'une variété dite rustique, en sol moins 
bien réparé ou creux, souffrira des rigueurs de l'hiver. 

Exigences du blé. — Voici rapportées, d'après les meilleurs auteurs, 
les exigences du blé pour une récolte de 40 hectolitres de grain à l'hectare 
et la paille correspondante : 


pi D'APRÈS LAWES | Hs 
ÉLÉMENTS FERTILISANTS et GILBERT D'APRÈS JOULIE | D'APRÈS GAULA 
Kg. Kg Kg. 
Azot 108 80 116 50 125 
er phosphorique 49 00 39 03 75 
Potasse 116 00 123 08 151 
Chaux … 74 40 38 14 61 
Magnésie Fe 18 40 14 21 » 


Les divergences semblent assez accusées, si l'on s'en rapporte à l'examen 
brutal des chiffres. Il n'en est rien si l'on va au fond des choses. Lawes et 
Gilbert n'ont analysé que le grain et la paille récoltés, tandis que Joulie et 
Garola ont dosé, en plus, les chaumes et les racines correspondants. D'autre 
part, il faut tenir compte de la diversité des variétés cultivées, du degré 
d'humidité et de chaleur de l'année et des divers sols dans lesquels on 
cultive le blé. Chacun de ces facteurs influence plus ou moins l'alimentation 
de la plante. 

Si on laisse de côté les chiffres extrêmes, si nous négligeons les principes 
fertilisants contenus dans les chaumes et les racines, l'épuisement moyen, 
pour une forte récolte de blé (40 hectolitres à l'hectare), peut être repré- 
senté par les chiffres suivants : 


Azote … . 110 à 115 kilogrammes. 
Acide p 50 à 60 — 
Potasse. — 
Chaux 


L'azote pousse au développement herbacé (feuilles et tiges), donne des 
tissus mous et retarde la maturité. L'acide phosphorique permet la formation 
d'un tissu cellulaire à parois épaisses, donne de la rigidité aux tiges, diminue 
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les risques d'échaudage, hâte la maturité et favorise la grenaison. La potasse 
aide aussi à la bonne lignification des tiges et à la formation de l'amidon. 

« Le blé réussit toujours mieux, dit Garola, dans les sols argileux cons- 
tamment riches en potasse que dans les sols siliceux ou calcaires, dépourvus 
de cette substance. Dans les sols ar£gilo-calcaires, favorables au blé, le 
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FIG. 600. __ Marche de l'absorption des éléments nutritifs (blé hybride Rimpau). 


rendement dépend de l'acide phosphorique et de l'azote. » De cet exposé 
nous retiendrons que la fumure du blé doit donc être bien équilibrée. 

Mais ce qui est aussi très intéressant à connaître, c'est la marche de 
l'absorption de ces éléments nutritifs ( /ig. 600). Durant l'hiver, l'activité 
végétative est faible et régulière ; elle est intense du tallage à la floraison. 
Du 9 avril au 12 juin, avec le blé ton Rimpau, la proportion des élé- 
ments nutritifs absorbés est la suivante : 


Azote … a peus 100 
Acide PE P G9 — 
Chaux. … SL  — 
Potasse . … 94 — 


Au printemps, le sol doit donc toujours être ipeene approvisionné 
d'éléments fertilisants très assimilables. 

Le blé n'aime pas les fumures fraiches au fumier de ferme : elles main- 
tiennent le sol creux, soufflé et nuisent à sa végétation. Lawes et Gilbert 
l'ont démontré pratiquement. La parcelle fumée au fumier de ferme 
(35 000 kilo ramures à l'hectare) pendant quarante années consécutives n'a 
donné que 31 hl. 32 et la parcelle à l'engrais minéral complet 31 h1. 94, avec 
une dépense bien moindre à l'hectare. 

Garola, après Dehérain, démontra expérimentalement que c'est la combi- 
naison des fumures organiques et minérales qui donne les meilleurs résultats 
dans la culture du blé. Voici les excédents, rapportés à l'hectare, compara- 
tivement à la parcelle témoin : 

Fumier seul 
Engrais chimiques 
Fumure mixte 


La fumure idéale consiste donc en vieille graisse, appuyée par des engrais 
chimiques appropriés. Tous les praticiens sont d'accord sur ce point, 

Si la terre avait une mauvaise composition chimique et qu'un principe 
fertilisant fit partiellement défaut, il faudrait forcer la dose de cet élément 
dans la fumure. 

Tout sol, pour être moyennement fertile, doit renfermer, sur une pro- 
fondeur moyenne de Om,20 à Om,25, une dose suffisante de calcaire, contenir 
par kilogramme de terre 1 gramme d'azote et 1 gramme d'acide phospho- 
rique total dont 0 gr. 2 à O gr. 3 dit assimilable, 1 gr. 5 de potasse dont 0 gr. 3 
à 0 gr. 4 dit assimilable. Une terre à blé qui renferme ces éléments ferti- 
lisants, dans la proportion ci-dessus, doit recevoir une fumure moyenne de 
20 à 30 kilogrammes d'acide phosphorique et autant de potasse. Si le sol 
contenait une proportion plus faible de principes fertilisants, il faudrait 
forcer les doses d'engrais ; avec une richesse plus élevée du sol, on peut se 
dispenser d'apporter des fumures complémentaires phosphatées et potas- 
siques. Quant à l'apport d'azote, il est réglé par l'état de fertilité du sol et 
l'état de la végétation, et tout cultivateur doit être à même d'en apprécier 
ou d'en régler l'emploi. 

Pratique de la fumure. — Considérons les principaux cas qui peuvent se 
présenter : le blé peut venir après jachère, racines, trèfle, fourrages verts 
ou plantes industrielles. La fumure variera selon les cas. 

1° Blé après jachère fumée.— Lorsque la jachère a été fumée à la dose 
de 20 000 a 25 000 kilogrammes de fumier, on peut se contenter d'une légère 
fumure minérale ordonnée comme suit à l'automne : 


+ 770 na 
. 710 


Superphosphates ou scories 400 à 500 kilogrammes. 
Chlorure otassium ou sulfate de potasse à 

50 pour 100 .… 100 — 

ou sylvinite riche. 200 à 300 = 
Nitrate au printemps . 100 à 150 = 


Si au lien d'être fumée la jachère est parquée, on se contentera d'appliquer 
300 à 500 kilogrammes d'engrais phosphatés, car les déjections des moutons 
sont riches en azote et potasse. Avec un demi-parqnage, on ajouterait un peu 
de chlorure de potassium et de nitrate de soude ; 

2° Blé après racines fumées. — Les racines bien fumées constituent un 
précédent idéal pour le blé. Malgré tout, il sera avantageux de répandre 
l'automne : 

Superphosphates 
Chlorure de porn ou sulfate de potasse à 


50 pour 1 
ou slyvinite riche … 200 à 350.. 
.… 100 à 150 


Nitrate au printemps …. és # 
3 Blé après trèfle. — Si le trèfle a donné de bonnes récoltes, il a laissé 
le sol enrichi en azote ; dans ce cas, on se contentera d'appliquer à l'automne 
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FIG. 601. _ Répartition des trois variétés de blé les plus cultivées en France (d'après Brétignière). 
1. Blé bon fermier; 2. Blé de Bordeaux; 3. Blé Japhet. 


400 à 500 kilogrammes de superphosphate ou scories et 125 à 150 kilogrammes 
de chlorure de potassium. En sols légers et avec des récoltes faibles, on sera 
moins parcimonieux ; il faudra ajouter 100 à 150 kilogrammes de nitrate au 
printemps et on portera la dose de chlorure à 200 kilogrammes ; 

4 Blé après fourrages verts. — Si les fourrages ont été bien fumés au 
fumier de ferme, on se contentera d'appliquer à l'automne : 


Superphosphates ou scories 400 kilogrammes. 
" Chlorure de potassium ou sulfate de potasse.. 100 125... — 
ou sylvinite riche oies ADD 
Nitrate, au printemps 100 à 150... 


Si les fourrages n'ont pas été fumés, il faut forcer les doses d'engrais 
complémentaires. La fumure sera la suivante 


Superphosphates ou scories 500 600 kilogrammes. 
Chlorure de potassium ou sulfate de potasse. 150 200 — 

ou sylvinite riche . … 850 450. — 
Nitrate de soude … . 200 250... : 


5 Blé après lin, tabac, colza. — Après tabac, le sol est généralement 
gorgé de vieille graisse et il suffit d'un léger apport d'acide phosphorique 
pour équilibrer la fumure, Après lin et colza, on appliquera avantageu- 
sement : 

Superphosphates ou scories ............................ 300 400 kilogrammes. 
Chlorure de potassium ou sulfate de potasse 100 115.......— 


OÙ SYRIE siens 
. 100 à 200... 


On réservera les superphosphates pour les sols calcaires, argilo-calcaires 
et ceux assez riches en chaux ; on donnera la préférence aux scories dans 
les terrains argileux, argilo-siliceux ou siliceux et calcaires. 

Ajoutons que, dans les régions chaudes et sèches, l'irrigation bien comprise 
aura une heureuse influence sur la végétation du blé. En sols perméables, 
un arrosage avant les semailles, un autre avant la floraison, un troisième et 
dernier après la floraison, seront très utiles. Si la terre était compacte et 
imperméable, elle devrait être drainée préalablement pour être soumise 
fructueusement à l'irrigation. 

Choix des variétés. — En France, il y a seulement quarante ans, chaque 
région avait sa variété, bien adaptée au sol et surtout au climat. C'est ainsi 
qu'on trouvait le blé Chicot ou franc blé en Normandie, le blanc de Flandre 
dans la région du Nord, le Crépy dans l'Ile-de-France, le blé de Lorraine 
dans l'Est, le blé du Roussillon et les bladettes (blés sans barbes) dans le 
Midi, etc. 

Avant de changer ces variétés, il faut songer à les améliorer. Mais il est 
parfois bien difficile de transformer une variété rustique, sobre, peu 
exigeante en une variété améliorée ou à grand rendement. 

Les anciennes variétés à épi lâche, à paille souple et fine ont leur raison 
d'être dans les cultures négligées, les sols de fertilité moyenne ou médiocre. 
Par contre, dans les sols profonds, riches, améliorés de longue date, il faut 
une variété productive et très résistante à la verse. C'est ce qui explique le 
succès des variétés anglaises ou des hybrides nouveaux dans les terres 
riches du Nord, de la région parisienne et de l'Ouest. 

Ailleurs, on recherche surtout la précocité. Dans les régions méridionales, 
il faut arriver à la maturité avant les grandes chaleurs. C'est pourquoi les 
variétés précoces y sont préférées. Ailleurs encore, on vise surtout à la 
rusticité. Dans les climats rudes (est de la France), le blé doit avant tout 
bien supporter les rigueurs de l'hiver. Aussi le blé rouge d'Alsace y est-il 
très en honneur. Néanmoins, il faut reconnaitre que la rusticité est relative : 
elle dépend autant de la nature du sol et surtout de sa préparation que de 
la variété elle-même. En sol creux (après trèfle, par exemple), le blé gèle 
aisément ; de même en sol humide, gorgé d'eau, il se défend moins bien 
contre les froids. 

La variété idéale serait celle qui serait à la fois rustique, précoce, résis- 
tante à la verse, productive et ne s'égrenant pas. On trouve difficilement 
toutes ces qualités réunies chez le même sujet. Néanmoins quelques variétés 
semblent jouir de la faveur des cultivateurs dans certaines régions. Telles 
sont le Bordeaux, le Dattel, le Japhet, le Bon fermier, le Hâtif inversable 
qui, avec le Rouge d'Alsace, dans l'Est, tiennent une grande place dans les 
ëmblavements français (fig. 601). 

Il est donc bien difficile de se prononcer quand il s'agit d'affirmer que 
telle variété est supérieure à telle autre, tant les données du problème sont 
complexes. « Il n'y a pas, dit de Vilmorin, une variété de blé meilleure que 
les autres, qu'on puisse indistinctement conseiller. Chaque région, chaque 
ferme même, ajoute-t-il, a, en effet, des variétés de blés qui, pour ses terres, 
sont supérieures à d'autres variétés. Ce sont celles qui, sélectionnées avec 
intelligence, sont les mieux adaptées aux conditions culturales, au sol, au 
climat de la ferme. » 


Nitrate de soude 


Malgré ces réserves, après de nombreux essais et nos observations en 
culture, nous avons reconnu que, dans la région du Nord (Nord, Somme, 
Pas-de-Calais), les variétés suivantes donnaient les meilleurs résultats : 
Bon fermier, Hâtif inversable, Trésor, Japhet (intermédiaire), Bordeaux, 
Dattel, Blanc de Flandre, Stand'Up, Bordier, Roseau. 

Garola, d'après ses recherches en Beauce, prône les variétés ci-dessous 
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FIG. 602. — Sélection des épis en vue de la semence, puis suppression des extrémités 
pour ne conserver que les grains les mieux formés. 


Hâtif inversable, Bon fermier, Gironde, Gironde-Japhet, Briquet Jaune, 
Lamed, Japhet, Dattel. 

Nous avons donné précédemment la description de quarante variétés de 
blés, en insistant sur les caractères que le cultivateur doit connaître pour 
faire un choix judicieux. Nous 


avons signalé pour chacune d'elles A F} 
sa rusticité, sa précocité, sa fa- 

culté de tallage, sa résistance à 

la verse, à la rouille et à l'échau- 

dage et les sols de prédilection 

qu'elle réclame. C'est à lui de ’ À 

du sol. NS Ne 


s'inspirer de ce travail et de faire 
son choix en raison du climat et 


blés de semence doivent être ré- 
coltés à parfaite maturité ; ils se- 
ront tirés du champ le mieux 
réussi et rigoureusement triés 
avant d'être confiés au sol. Le 
triage est de rigueur ( /ig.602, 603), 
car les gros grains donnent tou- 
jours de meilleurs résultats que 
les petits. D. Zolla, à Grignon, a | 
fait décapiter les plus beaux épis d'un champ de blé, il a retranché le haut 
et le bas des épis et mis à part les grains du milieu (gros grains) et ceux 
des extrémités (petits grains). Il a semé sur des parcelles d'égale surface 
les gros et les petits grains et il en a obtenu les résultats suivants ; 


. 19 atx4 
14 atx 4 


Desprez et Dehérain ont répété ces essais sous des formes différentes et 
toujours les résultats ont été concordants. La cause est donc entendue : il y 
a profit sérieux à employer comme semences de gros grains dont les réserves 
alimentaires sont plus considérables et qui assurent mieux le développement 
de la plante au début de sa végétation et durant son existence. 

Autant que possible on se servira de blés battus au fléau et non a la 
machine, car celle-ci casse, détériore ou mutile de 10 à 15 pour 100 des grains 
et très souvent le germe. 


Semences et semailles. __ Les | 


FIG. 603. — Coupe des extrémités des épis en 
vue de ne conserver, pour la semence, que la 
partie médiane. 


Grains du milieu 
Grains des extrémités. 
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Certains cultivateurs admettent que les blés dégénèrent assez rapidement 
et conseillent le renouvellement des semences. Une variété dégénère 
lorsqu'elle n'est pas adaptée au sol et au climat ; mais si, au contraire, elle 
se trouve dans un milieu convenable et si on l'entoure de soins, elle garde 
intactes ses qualités. Le cultivateur met trop souvent sur le compte du 
renouvellement les bons effets qu'il obtient d'une semence pure et bien 
triée qu'il a achetée à grands frais. 

Nous en avons acquis la conviction après un essai effectué dans le Cambré- 
sis, en 1906, avec trois lots de blé Dattel, rigoureusement triés et semés côte 
à côte (Dattel du Cambrésis, Dattel de Bergues et Dattel importé d'Angle- 
terre). Les rendements obtenus à l'hectare ont été sensiblement identiques. 

Préparation des semences. — Les grains doivent être sulfatés et chaulés 
pour les préserver de la carie et du charbon. On immerge le blé, mis dans 
des paniers, dans une solution de sulfate de cuivre à 1 ou 1,5 pour 100 pen- 
dant 4 ou 5 minutes. Un saupoudrage à la chaux est utile après le sulfatage 
pour ressuyer les grains et combattre l'action nocive du sulfate de cuivre. 
Les cultivateurs opèrent généralement plus rapidement en faisant dissoudre 
200 à 250 grammes de sulfate de cuivre dans 10 litres d'eau, en étendant un 
quintal de semence sur l'aire de la grange, en l'humectant de cette solution 
et en brassant la masse pour que tous les grains soient bien imbibés. 

Ajoutons que ces temps derniers on a préconisé le trempage de la semence 
dans de l'eau à 52-55 degrés pendant un quart d'heure environ et qu'en 
Amérique on se sert de solution de formol. Les grains sont immergés pen- 
dant une heure dans une solution de formol à 0,25 pour 100 (250 grammes 
d'une solution d'aldéhyde formique à 40 pour 100 pour 100 litres d'eau). Ce 
procédé, au dire des Américains, donnerait les meilleurs résultats. 

Époque des semailles. — Le moment le plus propice pour les semailles 
est arrivé quand la température moyenne est voisine de 10-12 degrés. Il 
correspond au début d'octobre pour l'est de la France, à la mi-octobre pour 
le Centre et l'Ouest, courant de novembre pour le Midi. Dans la région du 
Nord, depuis nombre d'années, on sème tout le mois d'octobre, courant 
novembre, même décembre et parfois en février. Cette manière de faire 
n'est pas trop préjudiciable depuis que nous subissons des hivers très doux; 
mais lorsque les semailles s'effectuent par une température de 5-6 degrés, 
que la germination se prolonge et que les froids surviennent après la levée, 
il peut en résulter de sérieux mécomptes. Les semailles trop hâtives ne sont 
cependant pas à recommander non plus, car lorsque le blé talle trop avant 
l'hiver, il donne de mauvais résultats : 

. Beau gazon, mauvais blé, 
dit un adage ancien. 

Semailles à la volée et en lignes. — Les semailles s'effectuent à la volée 
ou en lignes. Dans le premier cas, la semence est répandue par double 
croisement ; dans le second, on procède an semis avec un semoir méca- 
nique. L'usage du semoir tend à se généraliser de plus en plus : il enterre 
la semence a une profondeur convenable, il permet à l'air et à la lumière 
d'avoir accès entre les lignes, il économise un tiers à un quart de la se- 
mence, enfin il permet les binages dont les effets sont toujours excellents. 

L'écartement des lignes doit varier deQ ,15à0",20. Dans les régions pauvres 
ou avec des variétés tallant peu, l'écartement de Om,15 peut suffire ; dans les 
contrées riches, à sol très fertile ou richement fumé, ou avec des variétés 
tallant suffisamment, on peut hardiment adopter l'écartement de Om,20. 

Ce sont les espacements de Om,16 à 0",18 et 0°!,18 à 0,20 qui ont donné les 
meilleurs résultats dans le Cambrésis. D'ailleurs l'écartement de Om,16 est un 
minimum au-dessous duquel on ne peut descendre si l'on veut y passer la 
houe à cheval, et nous estimons même que, pratiquement, il n'est guère 
possible de biner mécaniquement avec un espacement moindre de O",18. En 
effet, les lignes de blé, à l'époque du binage, occupent bien une largeur de 
Om,04 à Om,05: il ne reste donc que des intervalles libres de Om,13 à Om,14 ; ce 
n'est pas trop pour biner à l'aise. Dans les contrées sèches, les lignes sont 
parfois groupées par deux ou trois et séparées par des intervalles de Om,50 
à 0® 75 qui sont fréquemment binés ; parfois encore, le blé est semé en 
banale Om,25 à 0,30 avec des interbandes de Om,75 toujours binés. 

Quantité de semence. — La quantité de semence à répandre à l'hectare 
varie avec la grosseur des grains, l'époque des semailles (on sème plus dru 
tardivement), la fertilité du sol (on sème moins dru dans les sols riches), le 
mode de semis, etc. Nous donnons, d'après Loiseleur Deslongchamp, le 
nombre de grains contenus dans un litre pour quatre variétés : 

Richelle de Naples …. … 12 100 grains. 


Blé de tanneur. .… 
Blanc de Flandre. 


: 29040 — 


ment, on sèmera plus dru les variétés à gros grains. À la volée, on emploie 
généralement 2 h1. 1/2 à 3 hectolitres à l'hectare ; en lignes, 1 h1. 1/2 à 2 hecto- 
litres suffisent généralement. 

Les grains seront enterrés à 0%,03-0",04 dans les sols de consistance 
moyenne, uneu plus profondément au printemps ou dans les terrains secs. 

Voici les résultats d'essais effectués à Grignon, en 1900, par Berthault et 
Brétignière, avec la variété Goldendrop, qui mettent en relief l'influence de 
la quantité de semence et de l'époque du semis : 


QUANTITÉ : 
DONNÉES de semence POIDS DOTE ! RÉCOLTE 
à l'hectare du grain par épi. |de grain à l'hectare. 
Semis du 15 octobre... 45 kilogr. 1 gr. 225 31 atx 
45 — 1 — 264 21 atx 
Semis du 4 novembre 90 — 1 — 560 27 qtx 3 
Û 135 — 1 — 486 35 atx 2 
45  — 1 — 203 26 atx1 
Semis du 26 novembre ..…..........…. 
135 — O — 909 33 atx 


L'influence de l'augmentation des rendements par l'augmentation de 
semence, dans les semis tardifs, est ici très manifeste. Joulie estimait qu'il 
faut 400 grains par mètre carré pour obtenir 40 hectolitres de grains à 
l'hectare, le tallage devant compenser les vides causés par les intempéries. 
C'est une donnée qui est bien variable et nous avons constaté de gros rende- 
ments avec 250 à 300 tiges au mètre carré. Nous estimons qu'en sols moyens, 
le nombre de 300 tiges est suffisant. 

Semis de blés mélangés. — Les semis de blés mélangés sont à conseiller. 
Le mélange de plusieurs variétés, bien adaptées au sol et au climat, donne 
toujours un rendement supérieur à la variété la plus productive entrant 
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dans le mélange. Cette affirmation a été vérifiée pratiquement bien des fois. 

Pour réussir avec les semis mélangés, il faut observer les règles suivantes : 

1° Choisir des variétés adaptées au sol, à la région et devant être semées 
dans la même saison ; 

2° Associer des variétés précoces avec des mi-hâtives et des tardives pour 
diminuer les risques d'une mauvaise floraison ; 

3° Associer des variétés à paille courte et raide avec des variétés à paille 
longue pour tuteurer les premières ; 

4 Faire entrer, autant que possible, dans le mélange une variété rustique 
ou une variété tallant bien ; 

5° Faire un choix judicieux de variétés à grains blancs et à grains rouges 
pour obtenir des lots panachés, si prisés du commerce ; 

6° Ne jamais prendre pour semence les blés récoltés en mélange. 

Ceci dit, voici pour les diverses régions de la France quelques mélanges 
à conseiller : 

a) Région du Nord : un tiers Blanc de Flandre, un tiers Dattel, un tiers 
Bon Fermier; 

b) Région parisienne : un tiers Bordeaux, un tiers Dattel, un tiers Trésor; 

c) Région du Centre : un tiers Bordeaux, un tiers Japhet, un tiers Gros bleu; 

d) Région de l'Ouest : un tiers Saumur d'automne, un tiers Japhet, 
un tiers Précoce d'Avrillé: 

e) Région du Midi : un tiers Bordeaux, un tiers Puylaurens, un tiers Riéti. 

Soins d'entretien. — A l'automne, il faut tracer des raies d'écoulement 
dans le sens des pentes pour éviter la stagnation des eaux dans les cuvettes. 

Au printemps, si le blé est souffreteux, s'il a une teinte jaunâtre, s'il est 
clair, s'il a souffert du froid ou s'il boude au tallage, il faut le stimuler par 
l'application de 125 à 150 kilogrammes de nitrate de soude et de 300 kilo- 
grammes de superphosphate de chaux à l'hectare. Faire un mélange intime 
des deux engrais, le répandre dans la journée et dans le courant de mars. 

Il faut de toute nécessité herser les blés semés à la volée et biner ceux 
semés en lignes, courant d'avril, si la terre s'est tassée sous les pluies. 
Parfois, avant le hersage, il est nécessaire de plomber le sol dans les terres 
légères. A la fin d'avril, si le blé a une tendance à s'emporter, il faut le 
herser à nouveau et terminer le travail par un plombage. Le blé est une 
plante salissante qui se laisse facilement envahir par les chardons, les rave- 
nelles, la moutarde sauvage, les coquelicots, la nielle des blés, le mélam- 
pyre des champs, l'avoine à chapelets, la folle avoine, le liseron des 
champs, l'ivraie enivrante, les vesces et gesses de toute sorte. 

Des hersages ou des binages soignés à la main détruiront une grande 
partie de cette végétation adventice qui dispute l'air, l'eau et les engrais à 
la céréale et, en fin de compte, lui nuit beaucoup. De plus, les hersages ou 
binages donnent du pied aux plantes, leur procurent un meilleur éclairage 
et restreignent la verse dans une certaine mesure. 

Pour les blés semés en lignes, un ou deux binages à la houe à cheval 
Donne À Grignon, F. Berthault obtint les résultats suivants avec le 
Goldendrop semé à Om,22 : 


DONNÉES NON BINÉ UN BINAGE 
Kr. Kg. 
Poids total récolté à l'hectare 9 144 11 045 
Poids du grain 3 035 3 346 
Rendement en volume Û 37 hl. 93 41 h82 


La parcelle binée a fourni un excédent de 3 h1. 65, ce qui est un beau 
résultat si on évalue le binage à 10 francs l'hectare. 

Un essai effectué en 1910 dans le Cambrésis (Nord), avec du Dattel et du 
Bordeaux, semés en lignes et à la volée, nous a donné les résultats suivants 
pour les parcelles binées et non binées :; 


Qtx 
Dattel 1° Semis à la volée et non hersé au printemps …. 23,75 
é 2° Semis en lignes à 0°,18 et un binage 
Bordeaux. 2° Semis en lignes à 0°,18 et deux binages au prin- 


Î 


LÉMPS En nent es NN ne 27,90 


Un binage a augmenté les rendements de 3 qtx 15, deux binages ont 
procuré un excédent de 4 qtx 70. 

M. Thiry, à Tomblaine, près Nancy, a obtenu d'excellents résultats avec 
des blés semés à 0",25.0",30, recevant deux binages et un buttage. Le but- 
tage a augmenté aussi notablement le rendement. 

Malgré les hersages et binages, dans certains fonds très riches et versants, 


mi 


Barra decaupe 


Fin. 60, — Éslineuse de céréales en traval 


il faut avoir recours à des moyens héroïques pour prévenir la verse sun 
roulage tardif, quand le blé a 0° ,18, Q :,20 de hauteur, et l'effeuillage, écimage 
ou e/fanage (fig. 604). Voici comment on procède à l'effeuillage : On coupe 
l'extrémité des feuilles à la faux ou avec une écimeuse (faucheuse montée spé- 
cialement), ou encore on fait passer rapidement, dans le champ, un troupeau 


de moutons. Cette opération s'effectue quand le blé a atteint Om 25 à Om,35 
de hauteur ; on en rogne ÜM,10 environ. Il faut bien prendre garde, dans ce 
cas, de couper ou laisser ronger l'épi qui est déjà en formation dans le tuyau. 

a Quand les blés ont OM,30, dit M. Hamicotté de Béthune, j'en coupe Üm,15 
avec l'écimeuse : les feuilles tombent sur le sol et servent de paillis. Quand 
les blés sont extrêmement forts et après une première opération laissant 
craindre la verse, je répète l'opération une quinzaine de jours après, quand 
les feuilles ont atteint à nouveau UM,30 de hauteur. Dans ces conditions, tous 
les blés sont inversables, quelle que soit leur végétation. » Ajoutons que les 
tiges faibles sont favorisées par l'écimage, que la végétation et la maturation 
sont plus régulières. Tous ces travaux sont complétés par l'échardonnage, 
ou coupe des racines de chardons entre deux terres, et par l'esseiglage, ou 
enlèvement des épis de seigle lorsqu'ils se montrent, 

L'échardonnage se pratique courant mai, dans la région parisienne, 
lorsque les chardons sont one développés, mais ne sont pas encore 
en boutons. Pratiqué trop tôt, il est insuffisant, les chardons repoussent et 
donnent trois à quatre tiges au lieu d'une seule ; pratiqué trop tard, il 
nuit à la céréale et les chardons en boutons — quoique coupés — arrivent 
à müûrir sur le terrain. De toute façon, on les coupe assez profondément avec 
léchardonnoir et si l'on fait verser dans le trou de coupe 8 à 10 grammes 
de kaïnite, de sel dénaturé, de crud ammoniaque ou mieux encore d'arsé- 
nite de soude, par un enfant, on a grande chance de les détruire radicalement. 

Enfin, dans beaucoup de sols des contrées méridionales, on retirera 
grand profit à pratiquer deux ou trois arrosages quand on dispose d'eau 
avantageusement. 

Maturation et récolte. — Le blé mürit fin juin dans le Midi et fin juillet 
dans les régions septentrionales de la France. Le blé qui n'est pas destiné à 
la semence doit être récolté sur le vert, lorsque la paille est d'un beau jaune 
blond et les nœuds encore verts, lorsque le grain a la consistance de la cire 
et se laisse encore rayer avec l'ongle (Risler). Dans ces conditions, le grain 
a moins de son, plus de brillant, plus de main et même est un peu plus 
lourd ; la paille est moins sèche, moins cassante et plus digestible. 

La coupe du blé s'opère avec la faucille, le volant (grande faucille), /a 
sape (sorte de petite faux à manche court qui se manie de la main droite) 
et le crochet, la faux armée (faux munie d'un râteau) et les moissonneuses 
mécaniques. Avec la faux armée, on fauche en dedans ou contre, c'est- 
à-dire que les tiges fauchées viennent se placer contre les épis restés droits 
et sont ramassées par un aide qui les dispose en javelles. Les céréales courtes 
(blés de printemps) sont parfois fauchées en dehors ou à la volée; le fau- 
cheur prend de larges coutelées et dépose les tiges en andains sur sa gauche. 

La moissonneuse-lieuse ( fig. 605) se diffuse de plus en plus et tend à rem- 
placer la main-d'œuvre absente jusque dans les petites exploitations. Certains 
syndicats agricoles prêtent des machines moyennant une juste rétribu- 
tion, ou bien deux ou trois petits cultivateurs s'associent pour acheter une 
moissonneuse en commun. Dans les régions où la main-d'œuvre est rare et 
chère, lorsqu'on a 12 à 15 hectares de céréales à moissonner, on peut faire 
l'acquisition d'une moissonneuse-lieuse. On estime qu'une machine de ce 
genre peut couper et lier en moyenne 4 hectares par jour. 

Si la moisson s'effectue à la faucille ou à la faux, on réunit deux ou trois 
javelles pour en faire une gerbe de 6 à 12 kilogrammes : le poids de 8 à 
10 kilogrammes est préférable. À la moissonneuse-lieuse, on ne doit pas 
dépasser le poids de 6 à 7 kilogrammes. Les gerbes ne sont pas rentrées de 
suite : on les met en diseaux pour soustraire les épis à l'ardeur du soleil et 
à l'action des eaux pluviales. Les blés sont rentrés peu de jours après et 
battus au fléau, dépiqués avec les pieds des chevaux ou mieux encore égre- 
nés avec la machine à battre. V. MoISSON et BATTAGE. 


1 Rendements du blé (fig. 606). — Les rendements du blé sont très wva- 
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riables : le rendement moyen actuel est de 17 a 18 hectolitres à l'hectare, 
mais il n'atteint guère qu'une dizaine d'hectolitres dans certains causses ou 
garrigues du Midi, tandis qu'il est de 25 à 30 hectolitres dans la région du 
nord de la France et en Belgique et 28 hectolitres en Angleterre. 


à l'époque | 


actuelle 
17 ll, 60 


1870 
1441.30 


FIG. 606. __ Rendement du blé à l'hectare, en France, de 1851 à 1920. 


On admet qu'un rendement de 25 quintaux de grains et 50 quintaux de 
paille constitue une bonne récolte. Le rapport de la paille au grain varie 
généralement de 1,50 à 2,50. 

Voici, d'après Henze, les poids moyens de paille obtenus avec les rende- 
ments ci-dessous : 


RENDEMENT EN HECTOLITRES FA r- © AILLE PALLE 
à l'hectare. FOURS eue 88 P pour 100 de grain. 
Qtx Qtx 
20 hectolitres 15 40 256 
25 = 19,5 45 230 
30 — 23,4 50 210 
35 = 27,3 55 201 


Le poids de la paille, comparativement à celui du grain, est d'autant plus 
faible que le rendement en grain est plus considérable. 

Garola a trouvé pour 100 de grain 185 de paille avec le Zélande, 204 avec 
la Richelle de Naples, 125 avec le Noé, 221 avec le gris de Saumur, 171 avec 
le Bordeaux, 112 avec le Goldendrop, 122 avec le Riéti, 158 avec le Browick, 
208 avec la Touzelle de Provence. 

Le rapport de la paille au grain varie avec les années et les engrais em- 
ployés. Avec la même variété, le Bordeaux, Garola a mis en évidence ces 
variations. Il a obtenu, pendant quatre années successives, 157, 179, 190 et 
200 de paille pour 100 de grain. 

Lawes et Gilbert ont montré, de leur côté, que l'usage des engrais azotés 
augmente la proportion de paille ; que les engrais phosphatés et potassiques 
la font baisser. 

Le poids de l'hectolitre de grain est aussi très variable : il oscille entre 74 


F1G. 605. —_ Récolte du blé à la moissonneuse-lieuse. 
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et 82 kilogrammes pour se maintenir, d'après Garola, vers le ternie moyen 
de 77 kilogrammes l'hectolitre (recherches sur 28 variétés). 

Lawes et Gilbert ont également fait ressortir que le poids du grain aug- 
mente avec l'emploi des engrais phosphatés. 

Le nombre de grains par litre est très variable, ainsi que nous l'avons déjà 
montré. Il est voisin de 19 000 grains pour les variétés de grosseur moyenne. 
Quant au nombre de grains par kilogramme, il se rapproche du nombre 
25000. V. GRAIN, PAILLE, BALLE. 

Composition du grain. - Aimé Girard a trouvé les proportions sui- 
vantes pour les diverses parties du blé tendre : 


Amande . - 84,21 pour 100 
Enveloppe . 14,36 — 
Germe 1,43 = 


La composition du grain est loin d'être uniforme. D'une manière générale, 
les blés durs sont plus riches en gluten et les tendres renferment plus 
d'amidon que les premiers. Certains auteurs admettent que les blés les plus 
riches en gluten sont aussi les plus riches en acide phosphorique, mais ce 


rapport n'est pas constant. : 
oussingault et Balland (moyenne de plus de 300 échantillons) attribuent 


au blé tendre la composition chimique suivante : 


BALLAND 


BOUSSINGAULT 


Minimum. Maximum. 


8,84 . 100) 16,90 p. 100 


4,6 = 7,06 _ |15,58 
1,2 _ 110% — 2,40  — 
Amidon ..….........… 59,7 — 5634 — _ 
Dextrine et glucose. 72 — 126; 76,17 
Cellulose et congénères. 1,7 — 1,46 — 3,94 = 
Matières minérales 1,6 — 1,10 — 2,56 — 
TOTAL .….................. 100,0 


D'après Lawes et Gilbert, les divers engrais exercent une action bien plus 
sensible sur la quantité que sur la qualité des produits ; tout au plus l'emploi 
de sels azotés augmente-t-il un peu la proportion de matières azotées. 

Dans une forte récolte, le pourcentage d'azote et de cendres a une ten- 
dance À s'abaisser, aussi bien dans le grain que dans la paille. 

L'analyse des cendres du grain révèle une constance de fixité sur la- 
quelle l'engrais n'a aucune influence. 

La meunerie prisant beaucoup la richesse en gluten, nous donnons, d'après 
de Vilmorin, les rendements en farine, gluten sec et gluten humide de 
quelques variétés : 


GLUTEN GLUTEN 


NOM DES VARIÉTÉS : 
humide. sec. 


FARINE ‘! 


ihiriff's square head. 72,2 pour 100 | 36,66 pour 100 | 10,55 pour 100 


)attel.…...…. 71,50 — 33,66 — 10,57 
lordeaux 71,60 — 37,23 — 10,24 = 
soldendrop 72,90 — 31,50 — 10,22 L 
aphet 72,90 — 33,73 — 11,38 - 
iybride du Trésor 74,30 — 40,30 = 13,42 — 
loseau de Bergues. 70,30 _ 39,10 _ 13,19 _ 
| RER 71.50 — 36,93 = 11,51 = 
Je mars rouge sans barbes....….. 73,80 29,40 _ 10,17 — 


Si l'influence de la variété est manifeste, le climat, le sol, les engrais et les 
circonstances météorologiques influent beaucoup également sur la compo- 
sition du grain de blé. 

Voici, d'après Balland, des détails sur les produits livrés par 100 kilo- 
grammes de blé tendre, selon le procédé de mouture employé : 


MOUTURE PAR MEULE 
MOUTURE 


Par cylindre. 


NATURE DES PRODUITS LIVRÉS 


Monture buse. Monture hante. 


Farine de premier jet... 18à 20 45à 50 18à 20 
— de gruaux _ 57 à 55 38 à 25 57 à 55 

Farine de tous les passages réunis 75 75 75 

Issues (sons et pertes) 25 25 25 


Valeur marchande. - Les blés marchands ont une couleur franche, du 
brillant, sont remplis et glissent bien dans la main ; ils ont, comme on dit, 
du coulant. Les blés sont dits avariés quand ils sont humides, moisis, ternes 
et gourds.; lorsqu'ils sont boutés où mouchetés, c'est-à-dire salis par des 
spores de carie ; lorsqu'ils sont sales ou piqués par des insectes. Les blés 
ainsi détériorés subissent toujours une dépréciation sensible. 

Conservation en magasin. - Le grain fraîchement battu ne peut être 
accumulé en grande masse dans les greniers ou magasins ; il est toujours un 
peu humide et gourd. I1 doit perdre un excès d'humidité pour atteindre le taux 
normal de 13 à 14 pour 100 d'eau. Pour cela, on le dépose en couches minces 
et on le pellette pendant un mois ou cinq semaines, deux fois par semaine. 

En magasin ou dans les greniers, le grain est la proie de quatre insectes : 
le charançon, lacadelle où troglossite, la teigne et V'alucite. 

Produits livrés. - Le blé fournit de la farine et du son dans les pro- 
portions moyennes suivantes pour 100 kilogrammes : farine, 72 à 75 kilo- 
grammes ; son, 23 à 24 kilogrammes ; déchets, 2 à 3 kilogrammes. 

Les sons se divisent en gros sons, petits sons et recoupes, qui pèsent res- 
pectivement, l'hectolitre : 


Gros sons 
Petits sons 
Recoupes 


On bbtient environ 135 kilogrammes de pain d'un quintal de farine, de 
sorte que 700 kilogrammes de blé donnent approximativement 100 kilo- 
grammes de pain. V FARINE, MOUTURE, PAIN, SON. 

Prix de revient du blé. - Il est très difficile d'établir un prix de revient 
du blé. car les frais de culture sont bien variables d'une région à l'autre et 


BLÉ 


même d'une exploitation donnée à sa voisine. C'est une question très com- 
plexe, et l'on peut affirmer qu'il y a autant de prix de revient que de 
situations données. Néanmoins, pour fixer les idées, et à titre d'indication 
seulement, nous donnons ci-dessous les frais de toute nature afférents à 
une culture de blé dans la Beauce et la Brie (bonne situation moyenne) 1 


AVANT GUERRE APRÈS GUERRE 


Loyer du sol 75 francs... 
Impôts et assurance 
Labour et extirpage … 
Transport et épandage du fumier, un tiers 

à la charge du blé 
Engrais et arrière-engrais . 
Semence et sa préparation 
Semailles, hersage, roulage 
Soins d'entretien 
Moisson à la machine … 
Rentrée, mise en meules 
Battage 
Frais généraux 


TOTAL. 


Ces frais supposent une bonne exploitation et permettent d'évaluer le 
rapport moyen à 28-30 hectolitres à l'hectare. Si nous négligeons la valeur 
de la paille, Le prix de revient de l'hectolitre de blé étant voisin de 19 francs 
avant guerre est de 48 fr. 79 après guerre. En tablant sur un rendement en 
paille de 45 quintaux à l'hectare d'une valeur de 40 francs la tonne, le prix de 
l'hectolitre de grain, défalcation de la valeur de la paille, ressortait à 12 fr. 75 
avant guerre. Encore une fois, nous n'avons voulu poser ici qu'un jalon. 


Accidents, maladies, animaux et insectes nuisibles. — Accidents. — 
L'accident le plus courant est la verse, qui est causée par une exubérance de 
végétation privant la base des tiges d'un éclairage normal. Les tiges, mal 
éclairées, s'étiolent, se lignifient mal et, lorsque les épis s'alourdissent, un vent 
violent ou une forte pluie les couche. V. VERSE. 

La coulure, ou mauvaise fécondation, ne se produit qu'en année où la 
température est anormale, c'est-à-dire froide et humide. Pour qu'il y ait une 
bonne fécondation, il faut un temps chaud avec une moyenne de tempéra- 
ture de 22 degrés. 

L'échaudage se produit généralement par des coups de chaleur succédant 
à une période froide et pluvieuse. Il se traduit par un arrêt brusque de la 
végétation, les tiges müûrissent subitement avant maturité, la paille blanchit, 
le grain s'atrophie et n'a pas de valeur. 

La chlorose ou jaunisse affecte le blé par temps froid et pluvieux ou dans 
les sols humides. 

Maladies (V. pl. en couleurs). — Parmi les maladies, nous signalerons le 
blanc des céréales (erysiphe graminis), la carie (fig. 607), le charbon, l'er- 
got, la rouille, la mélanose et le piétin. 

La carie s'attaque au grain, le transforme en une poussière noire, d'une 
odeur fétide. Elle est causée par des champignons (tilletia caries ou tilletia 
levis), qui détruisent les grains d'amidon et les remplacent par des spores 
noires dont l'odeur rap- 
pelle celle du poisson ava- 
rié. V. CARIE. 

Le charbon (ustilago) se 
développe comme la carie, 
mais au lieu d'attaquer le 
grain seul, il détruit les 
glumes et glumelles; il 
transforme tout l'épi en 
une poussière noire, sauf 
l'axe ou rachis. 

La rouille est causée par 
trois espèces distinctes de 
champignons qui attaquent 
les tiges et les feuilles du 
blé. Les taches de rouille 
deviennent noires en vieil- 
lissant ; elles ralentissent la 
vitalité de la plante et dé- 
précient beaucoup les 
pailles. 

La mélanose, où maladie 
noire des épis, est une affec- 
tion locale causée aussi par 
un champignon (dilophia 
graminis) qui attaque sur- 
tout les blés anglais. 

Le piétin où mal de pied 
est aussi causé par des 
champignons qui attaquent 
la base des tiges depuis le collet jusqu'au premier nœud, lui font prendre 
une teinte gris ardoise et dépriment beaucoup le rendement. L'ophiobolus 
graminis n'entraine souvent qu'un aspect d'échaudage, tandis que les 
attaques du /eplosphæria herpotrichoides sont en général plus graves et 
presque toujours suivies de verse. 

Signalons encore le faux-meunier, ui forme de grandes taches allongées, 
blanchâtres à la base des feuilles ; le faaharbon, sorte de masse noire et 
dure, qui coiffe l'épi avant son entier dégagement ; /e faux piétin, qu'on a 
constaté dans les régions méridionales ; mais, somme toute, ces trois AffBe- 
tions sont rares. V. BLANC, CARIE, CHARBON, CHLOROSE, ÉCHAUDAGE, ÉRME 
SIPHE, MÉLANOSE, PIÉTIN, ROUILLE, VERSE, etc. 

Animaux nuisibles. — Certains rongeurs tels que les souris, les mulots, 
les campagnols causent de grands dégâts dans les blés ; il en est de même 
des corbeaux et des corneilles dans les ensemencements tardifs. V. CAM- 
PAGNOL, CORBEAU. 

Insectes nuisibles. - Nombres d'insectes s'attaquent au froment. Nous cite- 
rons plus spécialement le taupin et le hanneton, dont les larves s'attaquent 
à la racine et au collet des pieds ; /a cécidomye et l'anguillule. Le taupin 
(elater segetis) est le plus dangereux ; sa larve, allongée, dure, brunâtre, reste 
deux ans en terre avant de se transformer en insecte parfait. C'est pendant 
ce temps qu'elle cause ses dégâts. Le roulage et les tourteaux sulfurés ont 
parfois donné de bons résultats. 

La cécidomye (cecidomya tritici) est une petite mouche qui pond ses Esifs 
dans les fleurs du blé. Les vers jaune rougeâtre qui en sortent dévorent les 
ovaires et empêchent la formation du grain. Cet insecte a causé de grands 
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FIG. 607. — Caries du blé : 
l'illatia caries. 1. Blé sain; 2. Blé carié; 3. Spores de fillette 
caries (très grossies). - T'illetia lents. 4. Blé carié; 5. Coupe 
du grain malade; 6. Spores de {illelia levis (très grossies). 


BLELME — BLEUE DU NORD 

dégâts dans la région du Nord en 1906 et 1909. Citons, pour mémoire, deux 

insectes dont les larves s'attaquent aux chaumes, les chlorops, les ciphes, et 

quelques autres tels que le puceron du blé, Paiguillonnier, le silvain, etc. 
La nielle ou anguillule du blé est causée par des vers microscopiques 

qui se logent à l'intérieur du grain. Les grains niellés sont petits, ridés, de 


Itychnide 
nielle 


FIG. 608, 609. __ Deux plantes nuisibles au ble. 


couleur noire. La portion centrale est remplie d'une poussière blandte qui 
n'est autre qu'un amas d'anguillules. Les grains niellés étant petits, un triage 
sérieux les élimine. V. ANGUILLULE, CÉCIDOMYE, TAUPIN. 

Plantes nuisibles (fig. 608, 609). — Comme plantes particulièrement nui- 
sibles au blé, on peut citer la lychnide nielle ou nielle des blés, le maam- 
pyre des champs, le coquelicot et la folle avoine. V. pl. en couleurs AD- 
VENTICES (Plantes). 

Production mondiale du blé. — La production mondiale du blé oscille 
entre 650 et 680 millions de quintaux. Dans ce total, 1;Europe entre pour 
400 à 410 millions. Parmi les nations productrices, les Etats-Unis occupent 
le premier rang, la Russie le second et la France le troisième avec 120 mil- 
lions d'hectolitres. 

La production française était voisine avant la guerre de 120 millions d'hec- 
tolitres et nos besoins annuels étant de 125 millions, on peut dire que la 
production se rapproche de la consommation. Il 
suffirait d'un léger effort pour atteindre le but, 
puisque notre production moyenne n'est que de 
17 hectolitres 6 par hectare, alors que certains dé- 
partements atteignent 30 hectolitres et que d'autres 
ne dépassent guère 10 hectolitres. En accordant plus 
d'attention au choix de la semence ou à sa prépa- 
ration, en fumant plus largement le blé, en le bi- 
nant soigneusement au printemps et en ne le culti- 
vant que dans les meilleurs sols, il serait facile de 
relever le rendement, et d'importateurs nous de- 
viendrions exportateurs. 


Bleime. Affection de la sole ou partie infé- 
neure du pied chez le cheval (fig. 610). La bleime 
siège aux pieds de devant, dans la région des fa- 
lons, surtout au côté interne ; elle est fréquente 
chez les chevaux à pieds plats ou bien chez ceux 
qui ont les talons hauts et serrés. Elle est causée 
par des contusions, des compressions ou par une ferrure mal pratiquée sur 
un sabot de conformation défectueuse. Elle se dénonce par la boiterie et la 
sensibilité du pied dans la partie atteinte quand on frappe le pied avec un 
petit marteau ou qu'on le comprime avec les tenailles de maréchal dites 
tricoises. Lorsqu'il y a nécrose et suppuration, l'appui du membre est très 
douloureux ; le pus peut décoller la corne et sortir sous les poils au-dessus 
du talon. V. le tableau CHEVAL (Tares du). 

Au début, on laissera le cheval au repos, on parera le pied à fond et on 
maintiendra un cataplasme à demeure en le renouvelant tous les deux jours. 
Si la boiterie persiste, l'intervention du vétérinaire est nécessaire. Il faut 
toujours surveiller la ferrure des pieds sensibles ou prédisposés aux blei- 
mes, graisser les sabots régulièrement, tenir la fourchette propre et exami- 
ner le pied dès qu'apparaît la moindre boiterie. 


Blennie. __ Genre de poissons de petite taille, de la famille des blennidés, 
à peau nue. On ne cannaiïit qu'une espèce des eaux douces, la blennie ca- 
gnette, à chair blanche et de bon goût. V. la pl. en couleurs POISSONS. 


Blennocampe. __ Genre d'insectes hyménoptères, dont on connaît deux 
espèces, nuisibles aux rosiers : la blennocampe chétive (blennocampa 
pusilla) ou rouleuse des feuilles, dont les larves roulent les feuilles du rosier 
et en rongent la face inférieure + et la blennocampe à deux points (blenno- 
campa bipunctata), plus rare, d'ont les larves s'attaquent aux jeunes tiges. 
On les combat l'une et l'autre par des pulvérisations de nicotine. 


Blennorrhée (méd. vét.). — Ecoulement blennorragique passé à l'état 
chronique et qu'on observe assez fréquemment chez le chien. On procède 
des injections de tanin ou de sulfate de zinc. 


Blessures (zoot.). _ Les blessures, chez les animaux de la ferme, peuvent 
être provoquées par les causes les plus variées :par instruments tranchants, 
piquants ou contondants ; par morsure ou arrachement, par le frottement 
répété d'un corps dur (piece de harnachement, par exemple). Elles sont 
traumatiques ou contuses, suivant qu'elles forment ou non plaie apparente. 
Leur aspect, leur étendue et leur caractère de gravité sont sous la dépen- 
dance des causes premières ; mais on peut dire que leur traitement, quelque 
bénignes qu'elles puissent paraître, n'est pas indifférent : la moindre plaie 
peut s'envenimer et s'étendre ; c'est toujours une porte ouverte aux infec- 
tions (septicémie, tétanos, lymphangite, etc.). Il y a donc lieu de n'en négli- 
ger aucune. V. PLAIE, CHANCRE. 


FIG. 610. — Bleime 
(talon interne). 
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Il n'est pas superflu de signaler aussi que lorsque les blessures des ani- 
maux ont pour cause les mauvais traitements, les auteurs responsables 
peuvent être poursuivis conformément à la loi Grammont. 

— (arbor.). — Les blessures des arbres proviennent d'écrasement ou de 
chocs de corps étrangers, de fractures provoquées par les intempéries (vent, 
neige, gelée) ou même par la surabondance des fruits ; elles peuvent pro- 
venir d'émondages ou de rognages exécutés par des mains inexpertes. Les 
plaies qui résultent de ces blessures constituent des lésions qui, fréquemment, 
chez les végétaux ligneux, se referment seules grâce à la faculte que pos- 
sèdent ces végétaux de former du tissu cicatriciel, mais qui souvent aussi 
peuvent entrainer le dépérissement, sinon la mort. Comme chez les espèces 
animales, en effet, les plaies des végétaux sont des portes ouvertes aux fer- 
ments de décomposition et aux maladies, et il y a tout intérêt à les guérir. 
V, PLAIE, CHANCRE. 


Blette. 


Blettissement. Modification que subissent certains fruits charnus, 
et qui consiste en un commencement de décomposition s'étendant de l'inté- 
rieur du fruit vers l'extérieur. S'il est déplorable dans certains fruits comme 
les pommes, les poires, le blettissement est, au contraire, indispensable à cer- 
tains autres domme les nèfles, les cormes, les poires sauvages et même l'o- 
live. Ces fruits deviennent alors mous, mais ils ne sont pas gâtés ; ils perdent 
de l'acidité et sont plus doux. 


Nom vulgaire de la bette ä carde ou poirée. 


Bleu (cenol.). — Maladie des vins caractérisée par un dépôt opalescent 
troublant le liquide. Elle peut avoir différentes causes : présence d'une 
bactérie, le coccus anomalus (d'après Mazé et Pacottet), précipité chimique 
provoqué par le froid, ou la richesse en alcool du vin, présence de plusieurs 
microbes aérobies (d'après Manceau). Plusieurs de ces causes peuvent du 
reste intervenir simultanément. Le traitement de cette altération consiste à 
pasteuriser préventivement les vins, à les soutirer dans des fûts méchés et 
à ne les mettre en bouteilles qu'apres collage. 

Le bleu est surtout fréquent dans les vins blancs, notamment les vins de 
Champagne et les vins champagnisés. 


Bleu. __ Altération du lait due à un microbe (bacille cyanogène) 
qui donne à ce liquide une coloration bleue, soit sous forme de taches de 
dimensions variables, soit dans toute la masse. Ce microbe ne manifeste son 
action que dans un lait acide, mais lorsque l'acidité est assez prononcée 
le développement des taches s'arrête. Pour combattre cette alteration il faut 
laver tous les ustensiles à l'eau bouillante. Depuis que les méthodes d'é- 
crémage par le refroidissement d'abord, par le centrifugeage ensuite, se sont 
vulgarisées, la maladie du lait bleu est devenue beaucoup plus rare. 


Bleue du Nord (Race bovine). — Aire géographique. — La race 
bleue du Nord {fig. 611, 612) peuple les étables du Hainaut, du Brabant 
et de la Flandre-Orientale, en Belgique ; elle s'est répandue en France 
par infiltration et se rencontre dans les cantons de Maubeuge, Bavay, 
Le Quesnoy, Solesmes, Carnières et un peu Le Cateau (Nord), c'est-à-dire 


Phot. 
FIG. 611. — Taureau de la race Bleue du Nord. 


: Dumont 


entre la Sambre et l'Escaut. Elle a été obtenue par le croisement d'animaux 
belges, dérivant de la race hollandaise, a vec les durhamsOkici, d'après 
R. Dumont, qui avait commencé la sélection de cette race, les caracteres 
de ce bétail. 

Description zootechnique. — La tête est plutôt courte, le chanfrein de 
longueur moyenne, le front assez large, portant des cornes fines de lon- 
gueur moyenne, dirigées en avant, de couleur blanc de lait à la base, noires 
et relevées à la pointe. Le chignon est assez touffu, les oreilles sont petites, 
les muqueuses sont pigmentées. 

Les epaules sont larges, la poitrine profonde, la ligne de dessus sou- 
tenue jusqu'à la naissance de la queue, et celle-ci est généralement bien 
attachée. La région lombaire est large, les hanches sont écartées, la culotte 
EE marquée et bien descendue, la queue fine. Le squelette est assez 

ourd. 

La peau est souple, le poil fin et lisse, les caractères laitiers très accusés. 
Robe gris ardoisé ou pie bleue, parfois pie noire ou même blanche, mais avec 
des traces de bleu sur le cou, la tête et le pourtour des oreilles. 

Aptitudes. — Bêtes douces, aux belles et larges formes possédant des apti- 
tudes multiples les bovins de cette race sont : rustiques, sobres, aptes au 
travail, à la pro'cluction du lait et de la viande. Ils sont moins exigeants que 
ceux de race flamande ou hollandaise, s'accommodent aisément de la sta- 
bulation permanente et du pâturage au piquet et se plaisent bien sur les limons 
argileux ou argilo-siliceux du Nord. Les vaches de choix peuvent livrer, au 
vêlage, de 20 a 25 litres de lait par jour. A deux ans, les taureaux pèsent 
de 800 à 900 kilogrammes et les sujets adultes 1 000 à 1200 kilogrammes ; les 
vaches adultes pesent, en moyenne, 600 à 800 kilogrammes. Les veaux de - 
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boucherie, nourris au lait pur, peuvent atteindre à trois mois de 150 à 200 ki- 
logrammes. Il faut surtout viser à améliorer l'aptitude laitière de la race. 


FIG. 612. __ Vache de la race Bleue du Nord. 


Bleuet ou Bluet. __ Plante indigène de la famille des composées, à fleurs 
bleues. Le centre de son capitule est formé de fleurons réguliers, tandis que 
le pourtour porte des fleurons plus larges, irréguliers, stériles. Le bleuet 
(fig. 613), centaurée bluet (centaures cyanus), bluer, ou aubifoin, que l'on 
rencontre surtout dans tous les terrains légers, 
est commun dans les champs de céréales, ou il 
constitue une plante nuisible. Afin d'éliminer les 
graines de bleuet, éviter de semer des graines 
de céréales non passées au crible. Une variété 
de bleuet est cultivée comme plante d'ornement. 


Blochet (charpente). — Pièce de bois aux an- 
gles de la toiture, recevant les pieds des arbalé- 
triers et reliée à la sablière. Le blochet est droit 
dans les angles ou bien ajusté à queue d'aronde 
(blochet mordant), ou à mi-bois. 


Blutoir. — V. MEUNERIE. 


Bobtail. __ Chien de berger anglais sans 
queue (appelé aussi old english sheep dog). Assez 
semblable au briard français, il est d'une taille 
un peu au-dessus de la moyenne (52 à 60 cen- 
timètres) et possède une fourrure abondante ; 
la robe est grise (avec liste en tête et un collier 
blanc) ; le nez est toujours noir. Il est très prisé 
en Angleterre non seulement comme berger mais 
comme chien de luxe. 


Bœuf. __ Bovin mâle ayant subi la neutrali- 
sation sexuelle et rendu impropre à la reproduc- 
tion de l'espèce (fig. 614) par la castration. V. ce 
mot. 

Bœui de travail (V. fig. 615 et pl. en couleurs 
BOVIDÉS). — L'emploi du bœuf comme moteur se 
généralise de plus en plus, surtout dans les pays de grande culture. Le 
boeuf travaille en mode lent ; mais il est appliqué, tenace, et peut fournir 
des efforts vigoureux et répétés, sans à-coup, ce qui le rend précieux pour 
le transport des lourds fardeaux dans les mauvais chemins ou les terrains 
difficiles (marnes et argiles). On l'emploie surtout dans le Charolaïis et le 
Morvan, sur les terrains anciens (Auvergne, Limousin, Bretagne), dans les 
plaines à terres fortes et les pays industriels (Brie, nord de la France, 
bassin de la Garonne, etc.). 

Dressage. — Les jeunes boeufs sont dressés au travail à partir de l'âge de 
dix-huit mois. Cette opération est facilitée par la douceur de leur tempéra- 
ment. On y arrive en les stimulant de la voix et en s'aidant de l'aiguillon. 
Il est à conseiller cependant de ne pas employer l'aiguillon muni d'une 
pointe qui perce la peau et la déprécie. Les bœufs de trait s'attellent : 
1° au joug de tete, qui peut être simple ou double ; 2° au joug de garrof, d'un 


FIG. 613. Bleuet. 
A. Fleur; B. Graine. 


FIG. 614 -_ Bœwf charolais nivernais. 


BLEUET — BOEUF 


emploi moins courant ; 3° au collier. Ce dernier mode fournit le plus fort 
rendement ; mais le collier pour. bœuf est coûteux (70 francs au moins) et 
encombrant. Enfin il influe défavorablement sur l'allure du boeuf, qu'il 
ralentit. Pour l'attelage par paire, on est parfois obligé d'amputer, sur cha- 
cun des sujets, la corne qui se trouve en dedans, si elle est mal disposée. 
Il faut avoir soin de réserver toujours à chaque boeuf le même compa- 
gnon et la même place dans l'attelage. V. ATTELAGE. 

Travail des bœufs. — Une paire de boeufs adultes (cinq à six ans) de grande 
taille, pesant chacun 600 à 800 kilogrammes, peut traîner sur la route 
4000 à 5000 kilogrammes et faire par jour un trajet de 24 à 28 kilomètres. 


Phot. Coqueugniot, 


F1G. 615. -_ Bœufs de trait. 


A la charrue, le parcours total se réduit à 12 ou 15 kilomètres. Annuelle- 
ment, le nombre de journées de travail peut varier de 220 à 280. La nourri- 
ture quotidienne d'un boeuf de trait s'évalue entre 2 fr. 70 et 3 francs, et 
moins si l'on dispose de pâtures dans lesquelles les boeufs passent la nuit. 

Il est très avantageux pour l'éleveur de faire travailler les jeunes bouvil- 
lons en période de croissance (de deux à quatre ans), er de les vendre 
dès qu'ils atteignent l'âge adulte. 

Dans l'industrie, les boeufs adultes sont conservés en général pendant 
deux années ; la deuxième on réduit le travail afin de commencer l'engrais- 
sement, qui se fait surtout au moyen de racines, de tubercules et de pulpes 
(de sucrerie et de distillerie). Un bœuf consomme facilement 50 à 60 kilo- 
grammes par jour ; il est avantageux d'y associer des aliments concentrés 3 
grains concassés ou tourteaux. 

Caractères du bœuf de trait. — Tête courte, front large, cornes grosses à 
la base, peu allongées ; encolure courte et épaisse, fortes épaules ; poitrail 
large ; fanon bien descendu, membres bien musclés ; jarrets larges et 
canons courts. Aptitude à l'engraissement. 

Principales races de bœufs de trait. — Les bœufs charolais et nivernais, 
n'ayant pas trop hérité du croisement durham, sont d'excellents animaux de 
trait, très recherchés des régions industrielles. Ensuite viennent les salers, 
les aubrac, les parthenaïs, les garonnais, les limousins, les normands, etc. 
On préfère avec raison les sujets qui sont susceptibles d'un engraissement 
rapide dés qu'on cesse de les utiliser comme moteurs. 

Alimentation. — Des constatations expérimentales ont montré que Je 
bétail suisse tacheté atteint 30 pour 100 de son poids vif adulte à six mois 
et 50 pour 100 à un an. Donc il faut très bien nourrir les jeunes. Il faut les 
laisser boire au moins un mois à la mère (V. ALLAITEMENT), les sevrer 
graduellement et leur donner une alimentation riche, en rapport avec 
leur capacité digestive (buvées féculentes ou farineuses à base de lait 
écrémé, de thé de foin, etc.). L'hiver, quand ils prennent six mois, on les 
laisse en liberté dans une étable spacieuse ; on leur donne de bons regains 
tendres, des racines cuites, des buvées farineuses avec des farines d'orge, 
de pois, de lentilles, de tourteaux de lin ou d'arachides décortiquées. La 
deuxième année, les buvées sont supprimées. Voici deux rations d'hiver 
pour bovins d'un ou de deux ans (200 à 300 kilogrammes) : 


Bouvillon Génisse 
Regain de trèfle 3 à 4 kilogr. | Regain de pré. …  Sà 4kilogr 
Paille hachée ou bal CRU PS Paille hachée ou balles. 1à2 — 
Betteraves demi-sucrières Navets ou rutabagas ,. 1012 — 
coupées — Son de froment Lu 


Avoine aplatie… #3 
Tourteau de lin ou d'oeil- 
letters 1 — 


de sésame l— 
Paille d'avoine à volonté. 


Nous donnons ci-dessous, d'après R. Dumont, quelques règles applicables 
à l'alimentation des boeufs de trait : 

1° Associer les aliments aqueux et secs dans une sage proportion ; 

2° Laisser fermenter les mélanges douze à vingt-quatre heures et hacher 
les foins et pailles qui entrent dans ces mélanges ; 

3° Compléter la ration par 1 ou 2 kilogrammes de bon tourteau, selon 
l'âge et le travail exigé ; 

4° Donner aux boeufs en croissance une alimentation particulièrement 
riche en matières albuminoïdes (relat. nut. 1/5 à 1/7 selon l'âge) ; 

5° Accorder aux animaux trois heures de repos au milieu du jour pour 
qu'ils puissent prendre leur repas et ruminer à l'aise. 

Voici deux exemples de rations pour des boeufs de trait, du poids de 
650 kilogrammes, effectuant un travail moyen 


Kilogr. Kilôge 
Foin et paille hachée (par moitié). 8 à 10 | Foin et paille hachée (par moitié). 8 à 10 
Betteraves demi-sucrières 30 à 35 | Pulpes à 90 pour 100 d'eau... 40 à 50 
Tourteau de sésame ou de lin . 1,5à 2 ou drèche de brasserie (1) 15 à 20 
Se PR TRE ER Tourteau d'arachides dée..... 1,542 


{D Dans le cas de drêche de brasserie, il faut forcer en fourrages secs pour obtenir le 
volume. 
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BCEUTONNE - BOIS 


Boeuf de boucherie. - Les qualités du boeuf de boucherie {fig. 614) 
doivent se superposer à celles du bceuf de travail, toutes les fois qu'on se 
livre à une exploitation mixte. L'individu apte à s'engraisser facilement 
offre les caractères suivants : 

Peau souple, un peu épaisse, onctueuse et mobile, non adhérente aux 
parois sous-jacentes, aux côtes surtout, recouverte d'un poil fin et doux. 
Tête petite, cornes courtes et minces ; encolure peu développée ; régions 
supérieures du corps (garrot, dos, reins et croupe) charnues, larges ; 
fesses longues. Poitrail ample ; tronc volumineux monté sur des inembres 
fins avec canons courts et sabots réduits. 

On recherche, en résumé, les sujets chez lesquels les régions, qui fournis- 
sent de la viande de bonne qualité, se développeront au détriment 
de celles qui ne donnent que des morceaux inférieurs. 

L'animal engraissé jeune, dès qu'il atteint son complet développement, est 
celui qui rend le plus fructueuse ropération de l'engraissement ; avant cet 
âge, l'engraissement prématuré amenerait une réduction du squelette, de 
la taille et de la musculature ; les sujets obtenus seraient fin-gras, mais sans 
chair. 

Modes d'engraissement. -_ Le boeuf est préparé pour la boucherie de trois 
façons différentes 10 au pâturage ; 20 à l'étable (stabulation) ; 3° par régime 
mixte. 

Engraissement au pâturage. - On y recourt dans toutes les régions 
privilégiées, à pâturages riches : vallée d'Auge, Charolais, Nivernais, etc. 
S'il est un peu plue lent que le régime à l'étable, il fournit une viande de 
meilleure qualité. 

En,graissement à l'étable. — Ce mode est employé dans les régions 
à sol perméable manquant de pâturages, dans les pays de petite culture et 
dans les contrées industrielles. Il est rapide, mais délicat ; il demande à être 
pratiqué avec méthode pour le choix des sujets, des rations, les soins 
hygieniques, etc. 

Engraissement mixte. — Les bceufs entretenus au pâturage vers la 
fin de la belle saison sont ensuite rentres à l'étable et soumis à une ration 
intensive. Parfois, les deux procédés vont de pair : les animaux paissent 
dans la journée et reçoivent, le soir, une ration supplémentaire de foin, 
grains et tourteaux. 

Rendement du bceuf en viande nette. __ Les animaux dits « en état » four- 
nissent à l'abatage 52 ä 55 pour 100 de leur poids vif en viande nette. Chez 
les sujets de choix, comme les bouvillons durham, charolais ou limousins, 
on arrive jusqu'à 70 pour 100 et l'on rencontre tous les rendements inter- 
médiaires entre ces extrêmes. 

Races de bceufs de boucherie. — Bien avant nous, les Anglais ont sélec- 
tionné leur bétail en vue de l'aptitude à l'engraissement. La race Durham 
fut importée en France comme élément améliorateur de nos races bovines 
destinees à la boucherie. Les métis durham-manceaux, charolais, limou- 
sins, garonnais, normands, salers offrent également une prédisposition 
naturelle à l'engraissement. 

V. AGE, BOVINES (Races), BOUCHERIE, ENGRAISSEMENT, ÉTABLE, HYGIENE, 
RATIONS. 


BO3U von ne (zoot.). __ Se dit d'une vache qui a subi l'ablation des ovaires. 


Behémien (Cheval). - Race dérivée de l'arabe, se rencontrant surtout 
en Autriche et en Hongrie. C'est un cheval sobre, rustique, de petite taille, 
de robe gris pommelé ou gris étourneau, aux attaches fines. 


BOIS (bot.). - Substance dure, compacte ou fibreuse, qui constitue la tige, 
les branches et les racines des grands végétaux. 

Constitution anatomique du bois. _ Le bois est formé de cellules soudées 
les unes aux autres et qtti se rattachent aux quatre types suivants : 

10 Les fibres, dont la réunion constitue le tissu fibreux formant l'ossa- 
ture résistante de la tige ; 

2° Les cellules parenchymateuses constituant le parenchyme ligneux, 


FIG. 616. - Coupes transversales de troncs d'arbres. 
1. Bols tendre. m. Moelle; bp. Bois primaire; bs. Bois; rm. Rayons médullaires : cg. Couche géné- 


ratrice ; lib. Liber ; é. gcorce; Liège. - 2. Bois dur c. Coeur : a. Aubier. 


servant de magasin de réserve, de local d'élaboration ou de triage pour les 
principes végétaux existant dans la plante ; 

30 Les cellules muriformes, formant les rayons médullaires, disposées 
en lames verticales rayonnantes, de hauteur, épaisseur et longueur très 
variables suivant les espèces ; 

40 Les cellules vasculaires, formant les vaisseaux, frissu conducteur 
conduisant au travers du corps végétal les solutions aqueuses diverses 
puisées dans le sol et nécessaires pour assurer la croissance ou résultant de 
l'élaboration. 

Le bois des conifères ou arbres résineux n'a pas de vaisseaux, ni de 
parenchyme ligneukx ; il est formé : 1° de cellules, tenant à la fois du vaisseau 
et de la fibre, que l'on appelle trachéides ou fibres aréolées; 2° de rayons 
médullaires. 

Conititution physique. __ Le bois est composé de couches qui se for- 
ment chaque annee en dessous de l'écorce et se recouvrent les unes les 
autres, en forme de cônes concentriques (fig. 616, 1). Dans les régions a sai- 
sons nettement tranchées, comme dans nos régions européennes, on observe 
sur la section transversale de la tige des arbres que chaque couche de 
bois est formée d'une partie molle et poreuse, à coloration plus claire (bois 
de printemps), et d'une partie plus dure et plus foncée (bois d'automne 
ou d'été). Cette disposition rend plus ou moins apparente, suivant les 
espèces d'arbres, chacune des formations annuelles et permet de déterminer 
en général assez facilement sur la souche d'un arbre abattu l'âge de cet 
arbre. 
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D'autre part, le bois formant la tige d'un arbre comprend, du centre à la 
périphérie, trots régions distinctes : 

10 La moelle ou canal médullaire, constituée par un tissu spongieux très 
apparent dans certaines espèces telles que le sureau, et en général dans 
les j eunes tiges, mais 
qui, avec l'âge, se 
dessèche et dispa- 
raît presque, ou se 
durcit et se confond 
plus ou moins avec 
le bois de la zone 
suivante ou bois 
parfait. C'est fre- 
quernment dans 
cette région médul- 
laire que l'altération 
ou la pourriture du 
bois commence.Elle 
prend alors sorvent 
une coloration rou- 
geâtre (bois rouge); 

2°Le bois parfait, 
qui a une teinte va- 
riable suivant les 
essences, allant du 
blanc au brun foncé 
avec une foule de 
nuances intermé- 
diaires et qui réa- 
lise au maximum 
les qualités techni- 
ques inhérentes à 
l'espèce considérée; 

30 L'aubier (fig. 
616, 2), composé des 
couches hgneuses 
les plus récemment 
formées, de colora- 
tion blanche ou lé- 
gèrement jaunâtre, 
de consistance plus 
ou moins molle et 
spongieuse, et très 
sujet à la pourri- 
ture et à la vermoulure. Toutefois, chez certaines espèces (hêtre, charme, 
bouleau, sapin, épicéa), l'aubier ne se différencie du bois parfait ni par 
son aspect, ni par ses qualités et emplois ; 

40 Enfin, sur les sections transversales de la tige des arbres, les rayons 
médullaires apparaissent sous l'aspect de rayons de teinte plus claire ou 
plus foncée, plus ou moins épais ou multiplies, dont les uns partent de la 
moelle et dont les autres naissent dans les diverses couches annuelles. Tous 
se prolongent vers l'extérieur de la tige jusqu'à l'écorce + sur les sections 
longitudinales radiales du bois (fig. 617), ils apparaissent sous l'aspect de 
plaques nacrées miroitantes qu'on appelle mailles ou maillures. 

Qualités et usages. — Les bois (V. pl. en couleurs sots) sont utilisés 
suivant leurs qualités spéciales : densite, dureté, résistance à la flexion et 
à l'écrasement, élasticite, fissilité (ou aptitude à se diviser en feuillets), résis- 
tance ä la pourriture ou à la vermoulure, coloration, éclat, pouvoir calorifique. 

Densité et dureté. __ Selon leur densité et leur dureté, on les classe en 
quatre catégories (d'après les expériences faites à l'Ecole nationale des Eaux 
et Forêts) : 

10 Les bois durs : chêne, châtaignier, hêtre, charme, frène, érable, orme, 
micocoulier, robinier faux-acacia, arbres fruitiers ; 

2° Les bois demi-durs : bouleau, aune ; 

3° Les bois tendres : tilleul, peuplier, saule ; ces deux derniers groupes sont 
désignés aussi sous le nom de bois blancs, bien qu'ils présentent des 
nuances diverses ; 

4 Les bois résineux, qui se distinguent des autres par leur structure 
fibreuse et par la présence dans leurs tissus de cellules sécrétant, en plus 
ou moins grande abondance, une résine appelée térébenthine ou gemme. 

Emplois. — Sous le rapport des divers emplois, on distingue les bois 
d'ceuvre ou gros bois, renfermant les bois de service, charpente ou cons- 
truction ainsi que les bois d'industrie ou de travail et les bois de feu. 

1° Bois de charpente. — Ils sont employés dans la construction des mai- 
sons, des navires : chêne, châtaignier, meleze, sapin, épicéa, pins sylvestre 
maritime et laricio. 


FIG. 617. - Section longitudinale d'une tige d'érable montrai, t 
les faisceaux fibro-vasculaires et les rayons médullaires 


ESSENCES DENSITÉS ESSENCES DENSITÉS 
: Orme diffus 0,554 10,676 
Feurilus Platane d'Orient 0,642 0,782 
Alisier blanc . 0,734 à 0,938 Poirier sauvage 0,707 0,839 
Aune blanc 0,468 0,510 Pommier acerbe | 0,809 0,865 
—  cordiforme 0,627 0,650 Prunier domestique | 0,777 0,886 
Bouleau pubescent. 0,601 0,629 Robinier faux-acacia...| 0,661 0,772 
Buis commun … 0,907 ,162 Saule blanc … 0,381 0,516 
Cerisier-merisier … 0,579 0,785 Saule marceai 0,428 0,725 
Charme commun 0,759 0,902 Sorbier domestique....| 0,813 0,939 
Châtaignier ……. 0,551 0,742 Sorbier des oiseleurs...| 0,688 0,734 
Chine rouvre 0,572 ,020 Tilleul à grandes feuilles.| 0,486 0,525 
—  pédonculé.…. 0,633 0,900 Vignes irisimttisnmtinnetee 0,689 
___ Yeuse .…… 0,903 ,182 Da 
Coudrier commun 0,620 0,729 Résineux 
Erable plane... 0,563 0,842 Cidre du Liban... 0,450 0,808 
—  sycomore 0,572 0,737 Cyprès pyramidaL | 0,616 0,646 
Eucalyptus.. 0,577 0,726 0,337 0,579 
ê 0,626 ,002 0,550 0 
0,686 0,907 0,470 0,896 
0,764 0,952 Mélèze d'Europe. 0,448 0,668 
Marronnier d'Inde. 0,536 Pin laricio 0,514 0,891 
Micocoulier….. 0,605 0,788 — maritime … 0,523 0,769 
Müûrier blanc . 0,583 0,772 — sylvestre. . ..... 0,405 0,828 
Noyer 0,579 0,800_ — Veymoutti - 0,320 0,488 
Orme champêtre 0,603 0,854 — d'Alep. 0,532 0,866 
— de montagne... 0,609 0,659 Sapin pectin. 0,380 0,649 


. Xe BOIS 


Faux- Acacia /Robinier) Acajou Aune 


+ _S 


Erabte moucheté 


h 1 


Peuplier 


Mons | à ru Tilleul 


Dressé par 12. Dumont 


PRINCIPALES ESSENCES DE BOIS 


LAROUSSE AGRICOLE. 


195 


FIG. 618. — Forêt de pins en exploitation. 


2° Bois de travail ou d'industrie. — Ils comprennent : a) les bois de sciage, 
débités en planches, plateaux, lambris, chevrons, etc., utilisés pour les par- 
quets, les boiseries, les travaux ordinaires de menuiserie : chêne, hêtre, 
châtaignier, épicéa, mélèze, pitchpin, pins, sapins, peuplier, bouleau, aune ; ou 
spéciaux d'ébénisterie : chêne, hêtre, châtaignier, noyer, érable, orme, alisier, 
pre pommier, acacia, et certaines essences exotiques : palissandre, ébène ; 
) les bois de charronnage, carrosserie, saboterie, taurnerie et ceux propres 
à la fabrication des manches d'outils, rames, avirons, pièces de machines, 
jouets d'enfants, etc. : frêne, hêtre, charme, érable, orme, bouleau, micocou- 
lier, acacia, cytise, pin cembro ; c) les bois de fente ou de refend, pouvant 
se débiter facilement en lamelles pour la fabrication des merrains et cercles 
de tonneaux utilisés dans la tonnellerie : chêne, châtaignier, frêne ; ou pour 
la boissellerie : chêne, frêne, hêtre, érable, épicéa , ou pour la fabrication 
des échalas : chêne, châtaignier, acacia, des lattes et des bardeaux pour toi- 
tures et revêtement des murs : chêne, châtaignier, épicéa, sain ; d) les bois 
de placage et de contre-placage, formés de feuillets très minces, collés ou 
pressés ensemble et employés dans l'ameublement et la carrosserie : noyer, 
chêne, érable, sycomore, acajou, palissandre, thuya, bois de rose, peuplier, 
bouleau, aune, tulipier; e) les bois de défibrage (fabrication de la pâte à 
papier) : tremble, peuplier, bouleau, tilleul, épicéa, sapin, pins ; f) les bois 
propres à la fabrication des traverses de chemins de fer : chêne, hêtre, pins 
après injection à la créosote ou au sulfate de cuivre) ; à celle des poteaux 
de télégraphe : sapin, épicéa, pins (après injection au sulfate de cuivre) ; à 
la préparation des pavés de bois : pin maritime et autres pins (après 
créosotage) ; aux étais de mines : pin sylvestre, pin maritime, aune, chêne, 
châtaignier, charme. 
3° Bois de chauffage. — Les essences forestières les plus estimées comme 
combustibles sont : le charme, le hêtre, les diverses espèces de chênes, le 
châtaignier, les érables, le frêne, les ormes. Les essences à bois demi-dur, 
telles que le bouleau, l'orme et les bois résineux : pins, épicéa, sapin sont 
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recherchées particulièrement comme bois de boulange en raison de leur 
combustion rapide. Dans les bois de chauffage, on distingue, quant aux di- 
mensions, les petits rondins, le quartier, le bois de corde et la charbonnette 
(fig. 6138). Les bourrées ou fagots sont faits des plus menus brins. 

Détermination des bois. — Nous donnons ci-dessous (d'après la Flore 
forestière, de MM. Mathieu et Fliche) un tableau synoptique qui permet de 
déterminer scientifiquement les bois les plus courants. 

Classification industrielle des bois. — On peut classer pratiquement les 
bois comme suit : 


BOIS DURS BOIS BLANCS BOIS FINS BOIS Resineux | BOIS EXOTIQUES 
Chêne. Saule. Sorbier. Pin. Gaïac. 
Frêne. Peuplier. Poirier. Sapin. Ebene. 
Orme. Aune. Pommier. Mélèze. Acajou. 
Châtaignier. Tremble. Prunier. If. Palissandre. 
Noyer. Bouleau. Alisier. Epicéa. Thuya. 
Hêtre. Tilleul. Merisier. Bois de rose. 
Platane. Cornouiller. Amaranthe, 
Acacia. Buis. Teck. 
Charme. Olivier. Pitchpin. 
Erable. Tulipier. 
Houx. 

— (sylvic.). — Etendue de terrain plantée d'arbres. Lorsqu'un bois a 


une grande étendue, on l'appelle forét. S'il n'a qu'une petite superficie, on 
le nomme boqueteau, bosquet, bouquet de bois. Dans les régions monta- 
gneuses, on désigne sous le nom de pré-bois des herbages parsemés de bou- 
quets de bois. Au point de vue cultural, on distingue les bois taillis et les 
bois de futaie, bois en exploitation, bois en défens (interdit au parcours 
des bestiaux), bois défensable ju assez fort pour ne pas être endom- 
magé par les bestiaux), bois abrouti (que les bestiaux ont brouté dans leur 
jeunesse). 

Suivant la qualité de leur propriétaire, on distingue les bois domaniaux 
(appartenant à l'Etat), les bois communaux, les bois d'établissements 
publics et les bois particuliers. 

Les bois domaniaux, communaux et d'établissements publics sont soumis 
au régime forestier. V. CODE FORESTIER. 

Les particuliers ont la libre jouissance de leurs bois, sauf les restrictions 
édictées sur le défrichement, V. FORÊT, TAILLIS, FUTAIE, DÉFRICHEMENT. 


— (2001.). — Cornes rameuses et pleines de certains animaux (cerf, che- 
vreuil, daim, renne). Chaque année, en hiver, le bois tombe complètement, 
mais il repousse au printemps. Quand l'animal refait sa tete, la nouvelle 
ramure est d'abord molle et recouverte d'une peau velue :‘ mais cette peau 
sèche et tombe (soit naturellement, soit que la bête se frotte aux arbres), et 
le bois devient très dur. Quand les bois sont à peu près similaires, on les 
dit bien semés; dans le cas contraire, l'animal est dit tete bizarde. Chez 
le cerf, les bois s'augmentent, en général, d'un andouiller chaque année. 
V. CORNES. 


Boisement. — Introduction de la végétation forestière dans un terrain 
inculte. C'est le mode le plus économique de tirer un bon parti de terres 
arides, incultes, rocheuses ou marécageuses ; il procure presque toujours 
un produit net assez élevé avec un faible capital. Les résineux pour les 
terres arides, peu profondes ou sèches, réussissent où les feuillus échoueraient; 
ils laissent une grande quantité d'aiguilles qui enrichissent le sol en humus 
doux (non tannique) et, après une ou deux révolutions, permettent la 
création de forêts de feuillus. Les boisements ne doivent pas comporter de 
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PRES dépenses, et, cependant, c'est un tort de trop harder pour les éta- 
lir ou les entretenir. Souvent des tentatives échouent et les dépenses sont 
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FIG. 619. - Disposition des plants de bois. 


1. Eu ligne; 2. En carré, 3. En quinconce. 


faites en pure perte, alors que quelques frais culturaux ou d'entretien bien 
compris auraient assuré le succès. 

Nous étudierons plus spécialement les cas suivants 

Boisement par semis, — par plantation ; — des terres sèches et arides ; — 
des dunes ; — des sols humides et des marais. 

Boisement par semis. __ C'est une opération simple, peu coûteuse et 
exigeant peu de main-d'œuvre. On ne peut y avoir recours qu'en sol 
meuble, pas trop enherbé ou embroussaillé, avec des essences à graine peu 
chère, à végétation rapide (pin maritime) leur permettant de lutter contre 
les plantes adventices ou avec des espèces supportant difficilement la 
transplantation (chênes, noyers, 
châtaigniers, etc.). On boisera de 
la sorte, à peu de frais, les dunes, 
les landes de Sologne, avec le pin 
maritime ; les éboulis pierreux en 
montagne avec le mélèze ; les 
bruyères courtes du Plateau Cen- 
tral (après les avoir brûlées ou 
étripées) avec le pin sylvestre. 

Si l'on récolte soi-même la graine, 
on la prélèvera, autant que pos- 
sible, sur des sujets sains et isolés. 
A part les graines d'orme, de peu- 
plier et de bouleau (graines lé- 
gères) qu'on ne garde pas et qu'on 
sème à l'automne (l'année de leur 
récolte), les graines de résineux 
(pins, sapin, épicéa, mélèze) et les 
graines légères de feuillus (aune, 
tilleul, robinier) sont conservées 
dans un local sec, aéré, à tempé- 
rature constante, en couches de 
02,25 à Om,30; certaines grosses 
graines sont conservées en silos 
(glands, châtaignes, faines, noix, 
etc.) * la plupart d'entre elles sont 
stratifiées (châtaignes, glands, F16.620.— Outils pour plantations forestières, 
faines, pin cembro, charme, frêne, 1. Planloirs ; & Pioche 
érable, noyaux de fruits, etc.). 

Ces semences sont généralement semées au printemps, d'assez bonne heure, 
soit vers la mi-mars sous le climat parisien, pour la stratification. 

Le plus souvent, on a recours à l'achat de graines. Dans ce cas, il faut 
s'assurer de leur valeur réelle. S'il est facile de juger de leur pureté, on 
peut être trompé sur leur faculté germinative et c'est surtout cette qualité 
qui importe. Il faut donc, en les achetant, demander des garanties de germi- 
nation sur facture. Nous donnons, d'après Demontzey et l'Agenda du 

forestier, la faculté germinative des graines de quelques essences, leur durée 
de germination et la quantité de semences à répandre à l'hectare, selon les 
divers modes de semis. Ces données sont résumées dans le tableau ci-dessous: 

Les divers modes de semis (en plein, par places, 
par bandes, en potets) sont étudiés au mot semis 
(V. ce mot). Les semis en plein sont réservés pour 
des terres propres sortant de culture. C'est ainsi qu'on 
seine souvent le pin maritime dans une avoine et, 
parfois même, le pin sylvestre. 

Les semis par places sont effectués dans des sols 
déjà enherbes, mais encore relativement faciles à dé- 
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1° Feuillues 


fendre contre l'envahissement des mauvaises herbes ; Cnit Sas 
ceux par bandes sont réservés aux sols enherbés et ete. 168 î 


plus difficiles à défendre contre la végétation naturelle. 


i ' s : Orme. … 
Certains planteurs se contentent d'ouvrir une raie de Érable 
charrue tous les 1m,25, à 0",20 ou Om,25 de profondeur, Charme 
d'ensemencer cette raie et de recouvrir les semences Frêne 


en traïnant dans la raie et dans le sens de sa longueur ue : 
une bille de bois cloutée, longue de 1m,50 environ. Robinier 
Enfin les semis en potets sont utilisés pour les grosses AT 


semences recherchées des souris (gland, châtaigne, noix; 2° Résineuses 
etc). Mais ces semis sommaires ne réussissent pas tou- Sapi 
: Es Spa IS apin … 
jours ; il est préférable de semer en bande travaillée Epicé: 
(large de Om,50 à 1 mètre), bien labourée et bien en- Mélèze.. 
tretenue les deux premières années qui suivent le Pin sylvestre 
semis. - à crochets. 

Si l'on voulait boiser une lande ou une friche par le — lari ee d'Autriche 
semis, il faudrait la débroussailler, l'étréper ou l'éco- [ d'Ale UE Fo 
buer, en un mot la défricher, puis la défoncer et la . Cembrs 


mettre en bon état de culture. Agir autrement serait 
risquer une réussite incomplète, parfois même un échec. 

Boisement par plantation. __ La plantation n'est pas toujours aussi 
coûteuse qu'elle le parait. On se procure aujourd'hui dans le commerce 
des jeunes plants de deux ans, bien ratinés, pour un prix peu élevé. Cette 
méthode permet de gagner du temps et, tout compte fait, elle est peut-être 
aussi avantageuse que le semis, car elle économise souvent les frais de pré- 
paration et d'entretien du sol. De toute façon, elle s'impose sur les sols 
compacts et humides où la stagnation de l'eau est à redouter au printemps ; 
sur les sols calcaires, sujets aux déchaussements ; sur les terrains envahis par 
les bruyères, les genêts ou les ajoncs ; pour le garnissage des clairières ou 
des vides laissés par la régénération naturelle. 
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Les plants peuvent provenir de la forêt, être achetés chez un pépiniériste 
ou élevés en pépinière par le planteur. Ces derniers présentent l'avantage de 
ne pas souffrir des transports, mais les plants des pépiniéristes sont si peu 
coûteux que nous ne voyons l'utilité de l'établissement d'une pépinière que 
lorsqu'on a de grandes surfaces à planter. Les plants seront âgés d'un à 
trois ans au plus, bien ratinés ; ils auront été transplantés dans une pépi- 
nière de repiquage pour les feuillus ; cette condition n'est pas absolument 
nécessaire pour les résineux, mais elle est très utile et favorise beaucoup la 
reprise des plants. V. PÉPINIÈRE. 

L'espacement à adopter entre les sujets variera selon le mode de plan- 
tation (fig. 619). Dans /a plantation en carré, on les espace généralement 
à 1 mètre en tous sens, ce qui donne 10 000 pieds à l'hectare. Dans la plan- 
tation en lignes, les plants peuvent être plus espacés entre les lignes et plus 
rapprochés sur la ligne ou vice versa. La plantation idéale est celle dite en 
quinconce, qui place les sujets à égale distance dans tous les sens. Quand une 
plantation de résineux doit rester longtemps en place, il est préferable de 
l'établir à 2 mètres en tous sens (recherches de 1° "École forestière de Nancy). 

Le mode de plantation le plus usité est celui des poquets, polets ou 
trous, ouverts durant l'été pour une plantation d'automne et à l'automne 
pour une plantation de printemps. Cette opération se pratique au moyen 
d'outils spéciaux (fig. 620). Dimensions des potets : Om,35 Om,35 et Om,25 
à Om,30 de profondeur. 

Le nombre des plants à l'hectare suivant l'espacement varie comme suit 
(d'après l'Agenda du forestier) 


se ESPACEMENT DES LIGNES PLANTATION 
= n = 7 < . en en triangle 
#4 6 1 mètre. 1m,20. 2 métres. 2°,50. 3 mètres. carré. équilatéral. 
1 mètre 10 000 6 667 5 000 4 000 3 333 10 000 11 547 
1m,40 6 667 4 444 3 333 2 267 2 222 4 444 5 132 
2 mètres 5 000 3 333 2 500 2 000 1 667 2 500 2 887 
Choix des essences. __ Le choix des essences à planter dépend surtout du 


sol, du climat, de l'altitude et de l'exposition. Voici, d'après . A. Bertin, les 
essences qui conviennent aux différents sols : 


SOLS ESSENCES 


Bruyères et landes ,. Pin sylvestre, pin maritime (région du Sud-Ouest). 


Pin maritime, pin binier, chine tauzin, pin d'Alep, chine 
yeuse (Midi de la France) cyprès de Lambert, pin sylvestre, 
pin de Banks. 


Sols siliceux, sablon- 
neux, arides 


Sols siliceux, sablon-  Résineux en général, chêne rouvre, charme, châtaignier, 
neux, frais ............. bouleau, robinier. 
Sols légers grani- Mêmes espèces que ci-dessus. Sur les coteaux : le hêtre ; dans 
HIQUES Er te les vallées : le frêne. 
: Pin noir d'Autriche, pin laricia de Corse, pin de Banks, hêtre, 
Sols calcaires et ar- érable, sycomore, robinier, pin d'Alep (Midi), pin sylvestre, 
dilo-calcaires..…...… épicéa, sapin pectiné (sols profonds et pas trop calcaires), 


sapin de Douglas, sapin concolore, noyer. 


Sols fangeux ou' ma- 
récageux, plus ou 
moins assainis ..., ] 


lpin Weymouth, aune commun, épicéa, pin sylvestre, saule, 
bouleau, frêne. 


Sols à fonds mouillés, | Aune commun, frêne, peuplier, saule, cyprès chauve, euca- 
sujets à être inondés.j  lyptus. 


Boisement des terres sèches et arides. __ Certains coteaux ou talus 
(siliceux ou calcaires) peu profonds ne peuvent être mis en culture. Pour 
ceux qui sont fortement en pente, on peut les disposer en amphithéâtre, ou 


FACULTÉ DURÉE QUANTITÉ DE SEMENCES A L'HECTARE 
germinative. de la germination. Semis plein. | S.en bandes. | 5- par places. can 
70 pour 100 | 4 à 5 semaines | 8à 12 h1. 6à 8hl. 5a 6hl 4 à 5 hL 
50  — 4-6  — 8 — 5 — 4- 3- 
60 — 3-4 _ 6àa8- 4 - 3- + - 1-2 — 
A 2 -3 40 kg. 30 kg. | 15 à 20 kg. : 
4-5 L 35 à 45 - | 25 à 30 - | 15-20 — 
50 — lan 60 65 - 40 — 30 
60 4 à 6 semaines | 40-50 35-40 - | 25-30 — 
30 4-6 = 20 25 -|15 20- 15 — 
45 _ 45 - 40 50 -|30 40 - | 20 —25 — 
55 — 2,7 *4 20-25 - | 15 20-|12 15 - 
3 à 6 semaines | 75 à 80 kg. | 50 à 60 kg’ 50 kg. 
75 à 80 pour 100 5 6 10-15 - 6-10- 5Sà 3- 
45-50 3-5 4 25-30-1115 20 —- | 10-15- 
75-80 — 3-6 É 8-10 - S- 8 - 3-5 
70 _ 3-4 = 8-10 - S- 8 3- 5 — 
75 —80 = 3-4 = 10-15 - 6-10 - 5- 8 - 
70 — 3 — 10-15- 8 10 S- 8- 
» 3 107 15 - 6-10 - 5- 8 - 
» 3 — » » 50-65- |45 à 50 kil. 


en gradins larges de 2 mètres, en ramenant, à la pioche, la terre sur le 
devant de chaque gradin à l'endroit où doit être plantée l'essence choisie. 
Ce travail empêche la dénudation par ravinement des eaux et augmente 
l'épaisseur de la couche végétale au bon endroit. On plante à Om,50 du bord 
des gradins ; les lignes seront espacées de 1,50 et les sujets placés également 
à Im 50 sur la ligne. La plantation est ainsi plus vite garnie et, au bout de 
dix h douze ans, on supprime un sujet sur deux, ce qui donne une panta- 
tion régulière et productive. 

En sols siliceux secs, plus ou moins rocheux, on aura recours au pin 
sylvestre, au pin maritime, au pin pinier, au pin de Banks et au cyprès 
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de Lambert; en terrains siliceux assez frais, la plupart des résineux, le 
châtaignier et le chëône rouvre donnent d'excellents résultats. Le châtaignier 
mérite une mention spéciale : ses fruits constituent un excellent aliment et 
son bois une source de profits pour certaines régions pauvres et déshéritées ; 
souvent le produit d'un seul arbre est vendu 15 à 20 francs sur pied et le 


F1G. 621. — Fixation des dunes au moyen d'une graminée, le #ourbet, 
avant la plantation des pins. 


croit moyen annuel (bois de luxe) peut être évalué à 2 francs. Cultivé en 
taillis, le châtaignier ne donne pas de fruits, mais livre par son bois ou son 
écorce des merrains, des échalas, des lattes, du tanin et un extrait de teinture. 

En terrains calcaires secs, on donnera la préférence au pin noir d'Autriche 

ou au /aricio de Corse, au pin de Banks, au pin d'Alep, au robinier faux- 
acacia ; dans les sols plus profonds, moins calcaires et plus frais, on aura 
recours à l'épicéa, an pin sylvestre; en montagne, au sapin, au hétre et an 
noyer. Ajoutons que l'épicéa en plaine donne un bois inférieur à celui du 
pin sylvestre. Nous ne saurions encore trop appeler l'attention sur le noyer, 

parce qu'il est aussi une source de revenus considérables pour certains dépar- 

tements. Un hectare de terrain planté en noyers vaut de 5000 à 6000 francs 

et peut donner un revenu annuel de 400 à 500 francs, sans compter les sous- 
produits du sol. 

Ne détruisons donc pas sottement les châtaigneraies et les noiseraies ou, si 
nous sommes obligés de le faire, remplaçons-les par des plantations nouvelles. 

Boisement des dunes. — La fixation des dunes mouvantes (V. DUNES) 

sur. le rivage même, procédé que l'on doit à « Maitre Pierre » (Pierre 
Peychan), chef de chantier de la Teste de Buch, consiste dans la construction 
de clayonnages appelés cordons et dans la fixation par une graminée, le 
gourbet (fig. 621), de cette dune littorale artificielle. Cette dune ne pouvant 
être boisée sert de 
protection aux dunes 
de l'arrière qui, elles, 
sont propres aux boi- 
sements. 

Ces dernières sont 
ensemencées à la vo- 
lée d'un mélange de 
graines de pin et de 
graines de genêt ou 
d'ajonc. Le semis est 
légèrement recouvert 
et le sable momenta- 
nément fixé par des 
branchages couchés 
sur le sol. Les genêts 
et les ajoncs, croissant 
plus rapidement que 
le pin, compléteront 
la protection dans le 
jeune âge du résineux. 

Boisement des 

marais.— Lorsqu'on 
ne veut faire aucune 
dépense d'aménage- 
ment et d'améliora- 
tion, on peut essayer, 
dans la région du nord 
et de l'est de la France, 
le cyprès chauve, qui 
réussit admirable- 
ment en Amérique 
dans les sols fangeux 
ou tourbeux mou- 
vants appelés crprés- 
mvanps (marais de 
cyprès) + dans la ré- 
fion méditerranéenne 
l'eucalyptus (variétés 
Élobulus, longifolia, 
cornunta, etc.) a déjà 
assaini des marais et 
donné d'excellentsré- 
Sultats. Dans la plu- 
part des cas et a peu 
prés partout, le peuplier réussit bien. Le peuplier du Canada, où peuplier 
suisse, est celui qui convient le mieux ; mais on peut encore adopter un peu- 
plier régénéré ou sélectionné de bonne venue. 
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FIG. 622. — Plantation de peupliers sur buttes. 


BOISSEAU — BOITERIE 


La plantation s'exécute en octobre ou novembre, le terrain ayant été pré- 
paré quelque temps à l'avance. Après avoir pratiqué des rigoles d'assaimisse- 
ment et débarrassé le terrain des herbes qui peuvent s'y trouver, on plante 
sur buttes de la manière suivante : 

A 2 mètres de la limite L L' {/ig. 622), dans le sens de la plus grande 
pente, on jalonne une ligne A B servant de base, puis on trace une série de 
parallèles C D,E F, distantes de 5 mètres les unes des autres. Cela fait, le 
long de chaque ligne jalonnée A B, C D, on ouvre une fouille latérale en ri- 

ole, en rejetant la terre sur le côté pour former des digues continues de 
1 mètre de largeur au sommet, sur lesquelles on plante les peupliers en 
les espaçant également de 5 mètres. Le plan et la coupe suivant M N font 
comprendre le dispositif à adopter pour l'exécution des travaux. Les fossés 
latéraux dirigent les eaux de suintement ou stagnantes vers le ruisseau ou 
la rigole d'écoulement R R située dans la partie basse du terrain, de sorte 
que les racines des jeunes peupliers ne seront jamais noyées au début dé la 
plantation. Plus tard, la force des sujets et l'active évaporation qu'ils favo- 
risent les mettront à l'abri des imbibitions prolongées, et la propriété s'as- 
sainira. 

On peut aussi planter des platanes. Ils donnent un bois excellent et pros- 
pèrent merveilleusement dans les marais assainis, alors qu'ils périclitent sur 
les sols secs (promenades des villes), où on les rencontre le plus commu- 
nément. Mais comme le platane est susceptible de prendre un grand dé- 
veloppement, il faut l'espacer à 10-12 mètres. 

Les plantations d'osiers, en sols humides assainis, sont d'un excellent 
rapport lorsqu'elles sont bien conduites et bien entretenues et, plus que 
jamais, il faut leur 
donner une place rai- 
sonnable dans nos cul- 
tures. V. OSIER. 


Boisseau. __ An- 
cienne mesure de ca- 
pacité pour les grains, 
les matières sèches, 
et valant à Paris 
13 litres 01. 


Boisselée. __ An- 
cienne mesure de su- 
perficie encore en 
usage dans quelques 
provinces et corres- 
pondant à 10 ares en- 
viron. 


Boissons. _ Li- 
quides ayantpour but 
d'étancher la soif, de 
faciliter la digestion 
des principes alimen- 
taires et de favoriser 
les sécrétions orga- 
niques. On doit reje- 
ter de l'alimentation 
les eaux troubles, li- 
moneuses, vaseuses ; 
celles qui sont souil- 
lées par les infiltra- 
fions de fosses d'ai- 
sances, les purins, les 
déjections d'oiseaux 
de basse-cour; celles 
qui sont trop char- 
gées de calcaire, de gypse (eaux séléniteuses) où de matières organiques; 
celles qui sont privées de gaz, qui sont trop froides ou qui proviennent 
de la fonte des neiges (dépourvues d'iodures) ; celles enfin qui renferment 
des parasites ou des bactéries dangereux pour le bétail cercaires, em 
bryons de ténias, de strongles, etc.). 

Une bonne eau doit donc être limpide, sans odeur ni saveur prononcées, 
faiblement minéralisée, renfermer 20 à 25 centimètres cubes d'air par litre, 
avoir une température comprise entre 10 et 25 degrés et ne pas contenir 
de germes malfaisants. 

On voit d'après cela combien de mares infectes, boueuses et putrides 
devraient être condamnées en France ! 

L'eau trop froide en hiver peut causer des coliques, parfois l'avortement 
des femelles pleines et fait toujours baisser la lactation chez les vaches 
laitières. Chez deux vaches en pleine lactation, également bonnes laitières, on 
constatera un écart d'un à deux litres de lait par jour entre celle qui boit, à 
l'extérieur, l'hiver, et celle qui prend une eau tiède à l'écurie (20 à 25 degrés). 
Les divers animaux de la ferme doivent boire à leur soif dans la grande 
majorité des cas. Cependant, certains chevaux, grands buveurs, doivent 
être rationnés, ceux par exemple qui absorbent au delà de 30 litres d'eau 
par jour. « Les grands buveurs sont de pauvres travailleurs, » a dit E. Gayot 

Dans certaines étables, l'eau de boisson est amenée à proximité des ani- 
maux dans des abreuvoirs automatiques de différents systèmes ( fig. 623). 

V. ABREUVOIR, ALIMENTATION, EAU, ENGRAISSEMENT, ÉQUIVALENTS 
NUTRITIFS, RATION. 


Boite. _ Boîte à couver. (V. COUVOIR.) Boîte d'élevage. (V. PARQUET.) 
Boite à fauves. V. PIÈGE. 


Boiterie. Irrégularité dans l'allure ou le mouvement des membres 
causée par une douleur en un point quelconque de ceux-ci. La gêne éprou- 
vée par l'animal entraîne une inégalité d'action des organes locomoteurs dont 
la boiterie ou claudication est la manifestation visible. 

Elle est occasionnée par les tares des membres (courbe, éparvin) ou des 
pieds, la mauvaise ferrure, les blessures accidentelles, etc. 

Les boiteries sont très fréquentes chez les animaux, particulièrement chez 
ceux utilisés comme moteurs. Les chevaux en sont communément atteints 
(fig. 624). Elles peuvent être graves ou bénignes, mais elles diminuent l'uti- 
lisation de l'animal ou l'obligent à une indisponibilité prolongée. 

Certaines boiteries sont peu visibles : on dit que l'animal feint; d'autres 
sont plus apparentes, le cheval boite bas; d'autres sont très graves, l'ani- 
mal marche sur trois jambes. 


FIG. 623. __ Abreuvoir automatique fournissant aux animaux 
ER <— boisson saine et fraîche. 
Le mouvement que lait l'animal pour boire ouvre le robinet d'admts- 


lion d'eau. Quand l'animal cesse de boire et reprend sa position 
normale, le robinet se referme. 


EMI 
Les boiteries sont continues lorsque la manifestation en est CONSIAnMte; 


rémittentes quand elles s'atténuent sans toutefois disparaître complète- 


BOIT-TOUT — BOMBYX 


ment, intermittentes quand elles ne se montrent pas d'une manière con- 
Himue. Dans ce dernier cas, on distingue la boiterie intermittente à froid, 
sensible après le repos et disparaissant après un certain temps de travail, et 


FIG. 624. __ Cheval boitant du membre postérieur droit. 


la boiterie intermittente à chaud, qui ne se montre que pendant le travail 
et disparaît au repos. 

L'examen d'un cheval boiteux comporte trois opérations successives ; 
recherche du membre boiteux, recherche du siège de la boiterie, détermi- 
nation de la cause de la boiterie. 

Recherche du membre boiteux. — L'animal est d'abord examiné au 
repos; le membre malade est souvent porté en dehors de la ligne d'aplomb 
{on dit que le cheval pointe), ou bien maintenu fléchi, ou encore soumis à 
des mouvements de lever et de poser qui témoignent d'une douleur plus ou 
moins vive. Il est ensuite exercé au pas, puis au trot Lorsque la boiterie a 
son siège à un membre antérieur, la tête s'élève du côté du membre boi- 
teux et s'incline du côté du membre sain au moment où celui-ci arrive à 
l'appui. Quand elle siège à un membre postérieur, le mouvement de la tête 
se fait en sens inverse, et l'on constate que l'abaissement de la croupe pen- 
dant la marche est moins visible du côté malade que du côté sain. 

Recherche du siège de la lésion. — Pour reconnaître la partie du mem- 
bre où siège la boiterie, on peut d'abord exercer le malade sur terrain 
mou (gazon, prairie, fumier) ou sur terrain dur (route, pavage, elc.). Si la 
boiterie est plus marquée en terrain mou, il y a chances pour que la lésion 
provienne de la partie supérieure du membre. Si la boiterie est plus forte 
sur terrain dur, elle est vraisemblablement due à une lésion de la partie 
inférieure, très probablement du sabot. L'exploration du membre peut per- 
mettre de reconnaître la région chaude, douloureuse d'où part le mal ou la 
présence d'une tare dure ou molle. Mais, dans certains cas, rien ne vient à 
l'extérieur dénoncer le siège de la claudication. Il faut recourir à des pro- 
cédés spéciaux d'investigation (injections de cocaïne sur le trajet des nerfs) 
qui sont du ressort d'un vétérinaire. Une règle absolue s'impose, qui est de 
toujours procéder à l'examen du .sabot. On aura, en outre, présents à 
l'esprit ces deux aphorismes : lorsqu'un cheval boite du devant, neuf fois 
sur dix il boite du pied ; lorsqu'il boite du derrière, neuf fois sur dix il 
boite du jarret. 

La détermination de la cause de la boiterie est plus délicate ; elle découle 
cependant avec quelque facilité de la connaissance du siège de la douleur. 

Les boiteries anciennes intermittentes font partie des vices rédhibi- 
toires. 

Pour les diagnostiquer, dans le but d'intenter une action contre le ven- 
deur, il faut : 1° reconnaître la boiterie; 2° en constater l'intermittence; 
3° en attester l'ancienneté. Dans le cas de boiterie à froid, l'intermittence 
ne peut être certifiée que si le cheval a été vu successivement boiteux, non 
boiteux et boiteux. Pour la boiterie à chaud, il doit être vu non boiteux, 
boiteux, puis non boiteux. Le délai pour intenter l'action rédhibitoire est 
de neuf jours francs. V. VICES RÉDHIBITOIRES. 


Boit-tout. — v. PUISARD. 


Bol (méd. vétér.) — Préparation médicamenteuse, de forme globuleuse, 
pesant environ 50 grammes et destinée aux grands animaux. Un bol pur- 
£alif est à base d'aloës et de coloquinte ; un bol tonique est constitué 
par de la poudre de gentiane, de la poudre de réglisse et du carbonate 
de fer. Pour administrer un bol, on ouvre la bouche de la bête, on saisit 
la langue, et l'on place le bol au fond de la bouche avec la main ou au 
moyen d'une baguette ; puis on abandonne la langue, dont le mouvement 
de retrait provoque la déglutition du bol. 


Bolet. __ Champignon du groupe des polyporées (fig. 625, 626 et pl. en 
couleurs CHAMPIGNONS), à pied central et à chapeau charnu, garni en des- 
sous de nombreux petits tubes ou pores accolés, se détachant facilement 
C'est dans ces tubes que se forment 
les spores et non sur des feuillets, 
comme chez les agarics. 

Variétés. — Les bolets poussent à 
terre dans les bois ; ils comprennent 
de nombreuses espèces, dont certaines 
sont comestibles, d'autres vénéneuses 
ou suspectes, mais peu dangereuses. 
On évitera tout inconvénient en ne ré- 
coltant jamais, lorsqu'on débute, les 
espèces ayant les tubes roses ou rouges 
{bolet amer), le pied rouge ou à taches 
rougeûâtres (bolet du diable ou bolet 
Satan) ; celles à chair amère (bolet 
amer) ou encore verdissant ou bleuis- 
sant à l'air (bolet Satan, bolet bla- 
fard, etc.), bien que certaines espèces 
comestibles (bolet blafard) présentent 
ce dernier caractère. 

Le bolet comestible (boletusedulis) ou 
cèpe de Bordeaux, brérot, bruguet poti- 
ron, gros pied, polonais (bois, juin à 
novembre) est le plus estimé. Chapeau 
jaune ou marron; pied robuste, renflé à 


FIG. 625. — Bolets. 


À. Bolet rude; B. Bolet bronze; C. Bolet 
du diable. 
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la base, couvert d'un réseau très régulier. Pores blancs, puis jaune ver- 
dätre. Chair de goût agréable, restant blanche à l'air ou devenant légère- 
ment rosée sous l'épiderme du chapeau. On évitera la confusion avec le 


| Phot. F. Faideau. 
F1G. 626. — Groupe de bolets rudes. 


bolet amer, vénéneux. Les pores de ce dernier sont blancs, puis roses, et 
sa chair amère. Ne pas cueillir les cèpes trop jeunes à pores blancs. 

Le bolet bronzé ou cèpe noir, tête de nègre gendarme noir, est une 
variété du bolet comestible, à chapeau plus petit, velouté, bronzé et 
presque noir. 

Le bolet rude (boletus scaber) ou bolet gris (fig. 626) ainsi que sa variété 
orangée (boletus aurantiacus) sont comestibles. Ils croissent en automne 
dans les bois ombragés. 

La fistuline hépatique, foie ou langue-de-bœuf, tripe-de-chéne (troncs 
de chênes, en automne), est un champignon tout voisin des bolets et comes- 
tible quand il est jeune. Aucune confusion possible ; chapeau en forme 
de langue, chaïr rouge, fibreuse, humide, comme de la viande crue. 


Bombyx. — Genre d'insectes lépidoptères, de la famille des bombyci: 
dés (fig. 627), renfermant des papillons épais et robustes, à antennes pecti- 
nées dans les deux sexes, mais beaucoup plus fournies chez les mâles. Les 
chenilles, ordinairement poilues, sont souvent très nuisibles aux arbres. 
(V. pl. INSECTES NUISIBLES.) Parmi les plus redoutables, signalons : 

Bombyx disparate (liparis dispar)]. — U est encore appelé vulgaire- 
ment spongieuse et zigzag; la chenille, très redoutable, s'attaque de pré- 
férence aux Dommiers, aux chênes rouvres, aux saules et aux ormes; elle est 
très grosse (70 millimètres de longueur), noirâtre avec la moitié des mame- 
lons d'un bleu foncé et les autres rouge brique. Le papillon mâle a le corps 
brun sale ; les ailes supérieures, d'un brun grisâtre avec quatre lignes trans- 
versales noirâtres, disposées en zigzags ; le papillon femelle, bien plus 
gros, vole assez difficilement; il pond sur les écorces des arbres en juillet- 
août des Œufs formant une masse jaunâtre poilue, disposée en une sorte de 
coussin de couleur blanc crème. 

Destruction. — 1° des œufs : écraser les masses feutrées d'œufs sur les 
troncs ou badigeonner ces derniers avec une solution de créosote (créosote 
50 grammes, benzine ou essence de térébenthine 200 grammes) ; — 2° des 
chenilles : on a préconisé la pulvérisation d'une bouillie contenant 1 pour 100 
d'arséniate de plomb. Le traitement qui réussit le mieux consiste dans l'em- 
ploi de bandes gluantes ou anneaux gluants. V. CEINTURE-PIÈGE. 

Bombyxchrysorrhee (liparis chrysorrhæa). — Le papillon ale corps bleu, 
brun roux à l'extrémité, les ailes blanches (/12. 627, B). La chenille est brune ; 
elle est des plus communes sur les chênes et les arbres fruitiers ; c'est la plus 
dangereuse et la moins dé- 
truite par les oiseaux, à cause 
de la propriété urticante de 
ses poils qui la fait délaisser. 
Le papillon apparait en juin- 
juillet et vole à la tombée de 
la nuit 

Destruction. — Récolter 
les nids soyeux avec un sé- 
cateur et les brûler. Au prin- 
temps, pulvérisations insec- 
ticides (3 à 4 kilogrammes 
d'arséniate de plomb dans 
500 litres d'eau ; avoir bien 
soin de ne pas employer cette 
préparation, qui est un poi- 
son dangereux, quand les 
arbres portent des fruits 
bons à consommer). 

L'emploi des bandes fixe- 
insectes est moins avanta- 
geux que pour le précédent 
bombyx, parce que lafemelle 
vole facilement. 

Bombyx nonne (liparis 
monacha). — Il s'attaque surtout aux résineux et en particulier à l'épicéa. 

Destruction. __ Comme le bombyx disparate. 

Bombyx cul-doré (liparis auriflua). — Le papillon paraît en juin; ses 
ailes sont blanc d'argent ; corps brunâtre, couvert de duvet blanc, excepté à 
l'extrémité postérieure où l'on voit des poils jaune doré. La chenille naît 
en juin-juillet Nuisible aux arbres fruitiers. 

Destruction. — Comme le bombyx disparate. 

Bombyx processionnaire du chêne (cnethocampa processionnea, C). 
Les chenilles sont dangereuses à toucher, à cause des propriétés urticantes 
de leurs poils ; elles sont gris bleuâtre, de 3 à 5 centimètres de longueur ; 
elles voyagent toujours en grand nombre, formant de véritables proces- 


F1G 627. — Quelques espèces de bombyx. 


A. Bombyx du marier (ver à soie); B. Bombyx elhrysorrhie; 
C. Bombyx processionnaire du chêne. 
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sions. Ce sont elles qui produisent les grands nids de chenilles du chêne. 
Le papillon est d'un gris brun, légèrement strié de brun. 


Destruction. — Echenillage, destruction des nids par le feu, destruction 
des œufs sur les écorces par des lessivages alcalins pendant l'hiver. 
Bombyx processionnaire du pin (cnethocampa pityocampa). — Il est 


très dangereux pour les plantations de conifères. Le papillon est gris perle; 
les ailes supérieures portent des taches grisâtres en forme de zigzag. 

Destruction. — Comme le bombyx processionnaire du chêne. 

Bombyx neustrien ou à livrée (bombyx neustria). — Espèce très 
commune ; la chenille est nuisible à beaucoup d'arbres, en particulier aux 
ormes et aux arbres fruitiers; on l'appelle communément la livrée. Le 
papillon a les ailes supérieures rougeâtres avec deux lignes blanchâtres 
et une bande foncée. 

Destruction. — Contre les chenilles : emploi des bandes fixe-insectes, 
comme pour le bombyx disparate. Emploi du liquide insecticide suivant (en 
pulvérisations) : 


EAU.:rerndeerneeeseee AE ELEC CHARLES EIRE ES 97 litres 
Solution titrée de nicotine à 10 pour 100 11. 500 
Alcool dénaturé à 90° 1 L 500 


Savon noir... . 200 grammes. 


Couper les rameaux sur lesquels on remarque des bagues d'œufs. 

Bombyx du müûrier. — Appelé communément ver à soie. V. ce mot. 

Bombyx du pin (lasiocampa pini). — La chenille, qui atteint 7 cen- 
timètres de lon- 
gueur,cause par- 
fois des dégâts 
considérables 
dans les bois de 
pin, au prin- 
temps ; couleur 
brunâtre. En 
juin, elle tisse 
un cocon bru- 
nâtre, attaché 
sur les feuilles 
de pin. Le pa- 
pillon sort en 
juillet; il est d'un 
gris ToUx. 

Destruction.— 
Emploi de ban- 
des gluantes, 
comme pour le 
bombyx dispa- 
rate. 


Bonde. 
Large ouverture 
pratiquée au 
fond d'un vivier 
et par où l'eau 
s'écoule quand 
on retire le tam- 
pon qui le bou- 
che. On donne 
le nom de bonde 
à la pièce de bois 
qui bouche cette ouverture. Par analogie, on appelle bonde le trou rond 
pratiqué dans un tonneau et servant à le remplir, ainsi qu'à la pièce cy- 
lindro-conique de bois qui sert à obturer cette ouverture. 

Bondes automatiques.— Bonde bourguignonne. — Elle se compose d'un 
tube entouré d'un petit réservoir à eau (fig. 628, 1) ; sur ce tube est disposé 
un capuchon métallique; l'acide carbonique, produit pendant la fermenta- 
tion, soulève un peu le capuchon et sort bulle à bulle, en traversant la 
couche d'eau du réservoir ; mais l'air ne peut entrer, grâce à cette même 
couche d'eau. 

Bonde Noël (2). — Bonde servant à fermer les fûts dans lesquels on met 
des vins nouveaux, dégageant encore de l'acide carbonique (fermentation 
secondaire) : l'acide carbonique produit soulève le petit bouchon métal- 
lique retenu par un ressort et se dégage à droite et à gauche de la plaque 
supérieure, qui retient le ressort et ne bouche pas complètement l'ou- 
verture. 

Bonde Bourdil (3). — Pour remplacer l'ouillage (V. ce mot), pour les fûts 
en vidange, on a imaginé des appareils purificateurs (bonde Bourdil) des- 
tinés à purifier l'air qui arrive au contact du vin, de façon à assurer la 
conservation du liquide laissé en vidange ; la purification se fait généra- 
lement avec de l'alcool. Ces appareils ne suppriment pas les germes qui 
sont dans le vin et qui peuvent même, à l'air pur, se développer pour con- 
taminer le liquide. 

Il existe aussi des bondes à clapet (4) fonctionnant automatiquement sous 
la pression du gaz. Lorsque la pression est normale, le clapet reste en place, 
tandis qu'il se soulève si elle devient exagérée. 


Capuchon ‘ 


8 à 
FIG. 628. — Bondes automatiques. 


Bonde bourguignonne permettant la sortie du gaz carbonique, tout en 
empéchant la rentrée de l'air dans le tonneau; 2. Bonde Noé]. (coupe), 
3. Bonde Bourdil pour Ma en vidange ; 4. Bonde à clapet automatique. 


Bondon. __ Fromage frais ou fromage à pâte affinée (Neufchâtel) ayant 
une forme cylindrique. V. FROMAGE. 


Bondrée. Genre d'oiseaux rapaces, voisins des buses, et qui habitent 
les grandes forêts de l'Europe. L'espèce type du genre bondrée (pernis) 
est la bondrée apivore (pere apivorus) qui détruit quantité d'insectes 
(notamment des guêpes), des chenilles et des rongeurs. C'est un oiseau utile. 


Bonduc du Canada (hort.). — Magnifique arbre ornemental à feuillage 
penné très développé, prospérant en sols légers. Son bois rouge clair est 
apprécié dans l'industrie. 


Bonnet. — Deuxième estomac des ruminants. V. RUMINANT. 

Book. — Mot anglais signifiant livre. V. HERD-BOOK, STUD-BOOK. 

Borde ou Bordage. — Nom sous lequel on désignait autrefois une mé- 
tairie. 

Bordelais (witie.). _ Région viticole de la France, comprenant une par- 


tie du département de la Gironde ( fig. 629). Au point de vue géographique, 
les vignobles et les vins du Bordelais sont généralement classés en six 
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contrées particulières : les Médoc, les Graves, le Pays de Sauternes, les 
Cotes, l'Entre-deux-Mers, les Palus. 

Médoc. — C'est la région viticole, comprise depuis Soulac jusqu'à Blais 
quefort, bordant la rive gauche de la Gironde, sur une longueur de 75 à 
80 kilomètres et une largeur de 10 à 12 kilomètres. Elle donne les vins rouges 
les plus célèbres du Bordelais et présentant les caractères généraux sui- 
vants : 9 à 12 degrés d'alcool, beaucoup de tanin, malgré l'égrappage de la 
vendange que l'on pratique souvent. On divise le Médoc en deux régions : 
le haut Médoc et le bas Médoc, dont les crus sont les suivants : 

Haut Médoc : de Blanquefort à Saint.-Seurin-de.Cndoume, comprend 
28 communes dont les principales pour la valeur des produits sont : 


1° Cantenuc r 2° eru Chätean-Brane-Cantenac 
1 cru Château-Mardanex 
| 2 Ransan-Setlx, 
2" Margaux , . - 2" — KRausan-Gasnes 
( 2 Durfort-Vivens 
2’ Lascombes, 
2" cru Château-Léoville- Lascases, 
\ z —  Léovile.Poylerré: 
s_? à 2° — Léoville-Barton 
” : 2 
# Saint-Jnlien 2° . Grunud-Larose-Sarbet, 
/ 2 Gruaud-Larose-Faure: 
\ 2° 


—  DucruwHeaueaillonr. 


" cru Châleau-Lafite 
"" — Châtemut-Latoitr. 
Mouton-Kothachid 
= Pichon-Longueville:Lalandi 


4" Pauillac. 


_— _— 


19 19 


cru Châleau-Cos-d'Estonrnel, 
Chäteau-Moutrose, 


1519 


5° Suint-Estéphe | 


Bas Médoc : de Saint-Seurin.de-Cadonrne à Soulac: 

Les vins du bas Médoc sont inférieurs à ceux du liant Médoc, 

Graves, — Ils représentent la région viticole s'étendant au sud de 
Bordeaux, à Langon, sur 28 kilomètres de longueur et 8 à 9 kilometres 
de largeur, Celte région doune des vins rouges ayant plus de carps el de 
durée, mais moins de moelleux et de bouquet que ceux du Médoc, On 
trouve aussi en amontde Castres des vins blancs secs ou denti-secs batiques 
tés et très recherches des fins gourmets pour la place toute marquée qu'ils 
ont au commencement de iout bon repas. Les principaux crus sont les 
suivants : 

\ 4 cru Château-Haut-Brion, 


1° Pessac ..,... - Château-La-Mission, 
Ua — Pape-Clément, 
{ 2° oru Château-Haut-Baïlly. 
2" Léognan -4 2° — Huut-Brion-Larrivet 
“ Ü 2 = Carbonaieux. 
3" Cérons 


Pays de Sauternes. — Région viticole qui s'élend sur la rive droite du 
Céron et qui fournit des vins blancs plus on moins sucrés, trés oncluettæ 
et veloutés, Le Pays de Sauternes comprend quatre communes avec une 
partie des communes de Fargues et Saint-Pierre-de-Mons. Les principaux 
crus SOnL : 

Ÿ 1 cru Châleau-Yquem, 


1" SaulérAS - 14} jm — Châleau-Gitiraud, 
11 cru Chätesu-La-Tour-Blanche 
\ LT = Peyraguey, 
2° Bommes . ge HanutPeyraduey 
| gp?" Chäléau- Vigne 
LT — Châtean-Rabant, 


3° Prergnüc, "cru Château-Suduirant. 
à #5 { 1" cru Chateau-Coultet. 

es ti AT — Chhteau-Climens 

Côtes, — Région viticole comprenant tous les coteaux argila-csletiret 
ou silico-calcairés qui bordent la Garonne, la Dordogne et Lx Gironde,ster da 
rive droite. Cette région donne des vins généreux, ayant beauoonp de ST 
et un bouquet particulier, surtout developpé dans les saint-émilion, Elle 
se divise en plusieurs sections, comprenant les crus ci-dessous : 


1* Suinte-Foy-la-Grarnde 
Ausoné. 
: \ Bel-Air, 
Saint-Emilion, dont } Pavie 
les vins les plus 4 Maddélaine, 
réputés sont ; Cheval: Blanc. 
Saint-Georges, 
Chûtequ-Fléeac. 
Saint-Martin-de-Maserat, 
Saint-Christophe-des-Bardes. 
Saint-Laurent-deés-Coribés, 
Saint-Hippolyte, 
Saint-Etienne-de-Lisse. 


2* Libournais et Satnt- | 
Enmilionnais, compre- 
ont 6 communes. 


Dont les vins riva- ( Forrerol, 
lisent avec Ceux } Lulande-Pameral 
de Saint-Emilion. | Chététu-Pétrus. 
Les meillleurscrus | Chûleau:Cértan: 
sont ; Châtean-de-Sronrac tt 


3" Libournats et Pornicrol 


4" l'ronsadais (Fronsac), Les vins les plus réputés sont les Canon-Fronsae 


à Ésüre \ Châtean-diBoitsquel. 
S" Cabszadoise Bourgeuis \ | 5 mn 
dont les vins les plus + à Bayon, ... = Falfax. 
réputés sont: : : à Sumonac \ — Roussel 
\ à Villeneuve. . - Barbe, 


Entre-deux-Mers, — L'Entre-denx-Mers est 14 grande région viliesle, 
comprise entre la Garonne et la Dordogne : 

49 Sur la rive droite de la Garonne, en face de Bordeaux, les santons de 
Carbon-Blanc et de Créon, où l'an obtient des vius rouges dé côles 14e 
palus estinrés { 
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2° Les coteaux de la rive droite de la Garonne (qui viennent à la suite, jus- 
qu'à Saint-Macaïre), où l'on produit beaucoup de vins blancs intermédiaires 


très appréciés : vins de Loupiac, 
de Satnté&Croix-du-Mont ; 

3° Les coteaux de la rive 
gauche de la Dordogne, où l'on 
obtient de bons ordinaires ; 

4° Le centre de l'Entre-deux- 
Mers, jusqu'äLaRéole, où l'on cul- 
tive la, folle-blanche ou enrageat, 
produisant des vins communs. 

Palus. _ Cette région ( fig.631) 
est formée par les alluvions gras- 
ses et fertiles du fond des vallées 
de la Garonne, de la Dordogne 
et de la Gironde. Elle fournit 
des vins riches, très colorés, que 
l'on coupe avec des graves et 
des côtes, pour faire des vins 
ordinaires de consommation 
courante. Il y a néanmoins, 
même dans les Palus, toute une 
gamme de vins, dont la qualité 
rappelle dans une assez large 
mesure les caractères particu- 
liers de la production des co- 
teaux limitrophes. 


Bordelaise (Race). — Race 
bovine (fig. 630), résultant d'un 
croisement entre des animaux 
hollandais et bretons, vivant 
dans les palus du Médoc. Elle 
a son berceau sur la rive gauche 
de la Gironde, aux environs de 
Bordeaux (cantons de Langon, 
Podensac, La Brède, Pessac, 
Bordeaux, Blanquefort et Cas- 
telnau). La bordelaise est de 
physionomie douce, de taille 
moyenne (1m,25 à 1",35), de 
robe pie noir moucheté, avec le 
pourtour des ouvertures natu- 
relles noir ; de conformation 
générale anguleuse (encolure 
grêle, garrot saillant, épaule 
plate), avec une tête dolicho- 
céphale, un front creux et des 
cornes noires relevées latérale- 
ment. C'est surtout une race lai- 
tière dont les sujets donnent en 
moyenne 2 500 litres de lait par 
an ; mais ce lait n'est pas très 
butyreux. Les vaches grasses 
pèsent de 400 à 450 kilogram- 
mes, avec un rendement en 
viande nette de 50 pour 100. 


Bordelaise (Bouillie). 
V. BOUILLIE. 


Borderie. —Petite métairie 
(mot usité surtout dans le Midi 
de la France). Dans les dépar- 
tements du Centre, quantité de 
terre labourée par deux bœufs 
pendant une année ou par quatre 
bœufs dans le même temps, 
pour d'autres localités. 

On appelait autrefois bor- 
derié, un petit domaine dont le 
propriétaire concédait la jouis- 
sance à un bordier. 


Bordier. 


FIG. 630. 


payer une redevance en argent ou en grains et en volailles. Cette espèce 
de bail paraît avoir été très répandue autrefois, car on la retrouve sous 5* 


Celui qui, anciennement, avait la jouissance d'une borde ou 
d'une borderie, à condition de demeurer fur lé lieu, de le cultiver et de 


— Taureau de race bordelaise. 
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des noms divers dans plusieurs parties de la France, en Angleterre et dans 
les pays situés au delà du Rhin. Le bordier n'était pas un simple fermier 
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FIG. 629. — Région viticole du Bordelais. 


ou métayer (V. ce mot) ; il pouvait transmettre la borderie à ses enfants 


ou la céder à un tiers. 


Bornage (lég, rur). — Opération qui consiste à fixer d'une manière 
immuable, au moyen de bornes, la ligne de séparation de deux terrains 
contigus. Les immeubles urbains étant séparés par des murs, le bornage est 
surtout nécessaire pour les immeubles ruraux. Cette nécessité est particu- 
lièrement évidente dans les pays de plaines, où les champs ne se distinguent 
guère, et seulement pendant une partie de l'année, que par la variété des 
cultures. 

Le bornage comporte le plus souvent deux opérations distinctes : 1° la 
délimitation, qui a pour but de fixer la ligne de séparation des deux ter- 
rains ; 2° l'abornement, ou mise en place des bornes, qui est la constatation 
légale de ces lignes. Le bornage se fait ordinairement au moyen de bornes 
en pierre, d'une taille spéciale. V. BORNE. 

Le bornage peut être fait à l'amiable, avec ou sans experts. « Tout pro- 
priétaire peut obliger son voisin au bornage, à frais communs, de leurs 
propriétés contiguës. » De l'application de cette disposition résulte, pour 
chaque propriétaire, et aussi pour l'usufruitier et l'usager, le droit d'inten- 
ter une action en bornage à toute époque, et quel que soit le temps pen- 
dant lequel les deux fonds sont restés sans limites déterminées. 

En ce qui concerne la juridiction compétente, pour recevoir une action 
en bornage, une distintbn est nécessaire : 

10 Les parties qui ne sont pas d'accord sur les limites ne contestent 
pas la propriété et les titres sur lesquels cette dernière repose. Dans ce 
cas elles s'adressent au juge de paix, que la loi déclare compétent, sauf 
appel pour tout ce qui concerne les a:tions en bornage. Après dépôt des 
titres entre les mains du juge de paix, ce dernier assigne les parties pour 
un jour déterminé et fait procéder, par un expert, à l'arpentage ; les limites 
sont ensuite fixées conformément aux titres. Un jugement ordonne la plan- 
tation de bornes d'après les limites et un procès-verbal relate cette opération ; 
Les parties contestent la propriété et les titres. Dans ce cas, le 
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FIG. 631. -_ Un coin du vignoble bordelais pendant les vendanges. 


juge de paix n'est plus compétent ; l'action en bornage ressortit au tribunal 
civil de l'arrondissement qui, après avoir statué sur la question de pro- 
priété, fait opérer le bornage lui-même et règle tout le litige. Si la contesta- 
tion soulevée au sujet de la propriété ou des titres n'est manifestement pas 
sérieuse, le juge de paix peut retenir l'affaire. Ainsi que le fait remarquer 
M. Gauvain :« pour qu'il y ait véritablement contestation de nature à des- 
saisir le juge de paix, il faut que l'un des deux adversaires prétende, et que 
l'autre nie, qu'une partie d'un des deux fonds lui appartient, soit parce 
qu'il l'a acquise par prescription, soit parce qu'elle a été l'objet d'une alié- 
nation en sa faveur de la part du véritable propriétaire. » 

Frais du bornage. — D'après l'article 646 du Code civil, en principe, le 
bornage se fait à frais communs, ce qui signifie que chaque propriétaire 
doit prendre part à la dépense, mais le Code ne dit pas dans quelle pro- 
portion chacune des deux parties est tenue d'y contribuer. D'après Gauvain, 
on admet généralement qu'il y a lieu de suivre la distinction suivante : 
certains frais sont toujours les mêmes, quelle que soit la contenance respec- 
tive des deux fonds ; tels sont les frais relatifs à la fourniture et à la planta- 
tion de pierres-bornes. Ils se partagent par moitié entre les propriétaires 
intéressés. Il en est d'autres qui sont proportionnels à la contenance res- 

ective des deux fonds contigus : tels sont les frais d'arpentage. Ils sont 
‘objet d'une répartition proportionnelle. 

Enfin il y a des frais qui auraient pu être évités, et qui, dans ce cas, doi- 
vent rester à la charge exclusive de celui qui les a rendus nécessaires. Tels 
sont les frais des contestations soulevées à l'occasion du bornage ; si lune 
des parties soulève une question de propriété et succombe dans sa préten- 
tion, les dépens seront supportés par elle seule, en vertu de l'article 430 du 
Code de procédure civile. Îl en serait ainsi même des frais d'arpentage, si 
cet arpentage n'avait été rendu nécessaire que par les prétentions fausses 
ou exagérées de l'une des parties. 


Borne. __ Pierre ou autre marque servant à indiquer la limite de deux 
champs contigus. Pierres taillées de façons diverses, marquant les distances 
sur les routes et chemins (fig. 632). 

Bornes de champ (1). — Les bornes limitrophes des champs peuvent 
être divisées en deux catégories ;les bornes mobiles (pierres) et les bornes 
immobiles (bâtiments, masses de rochers, étc.). Les bornes mobiles étant 
faciles à déplacer, on a soin, dans la pratique, d'enfouir au pied de chacune 
d'elles certaines substances incorruptibles :charbon, verre, tuiles, etc., appelées 
témoins ou garants, parce qu'elles garantissent l'authenticité des bornes. 

Toute plantation de bornes résultant d'une délimitation judiciaire ou 
amiable doit être accompagnée d'un procès-verbal indiquant le nombre des 


bornes, leur nature, les signes particuliers dont elles sont revêtues. On ne 
plante généralement 


ces bornes qu'aux deux 
extrémités des lignes 
droites qui limitent les 
champs. Si les lignes 
de séparation sont 
courbes, on a recours à 
un fossé ou une haie 
qui suit exactement ces 
lignes. 

Le bornage rend in- 
finiment plus difficiles 
les anticipations qui -—— - 
peuvent être com- *- _—" 
mises, et il en rend l 2 3 
dans tous les cas le FIG. 632. __ Bornes 
ee absolument IM°  J De champ; 2 et 3. De route : hectométrique (2); kilométrique (9). 
probable. Pour qu'une 
anticipation commise 
sur un fonds puisse fonder un droit au profit de son auteur, il faut en effet 
qu'elle ait duré trente ans, et il n'arrive guère qu'un propriétaire laisse son 
voisin empiéter si longtemps sur un fonds dont les limites ont été matériel- 
lement reconnues. La destruction ou le déplacement des bornes sont sé- 
vèrement punis ; l'article 456 du Code pénal décide que « quiconque aura 
déplacé ou supprimé les bornes ou pieds cormiers, ou autres arbres plantés 
ou reconnus pour établir des limites entre différents héritages, sera puni 
d'un emprisonnement qui ne pourra être au-dessous d'un mois ni excéder 
une année et d'une amende égale au quart des restitutions et des dom- 
mages-intérêts qui, dans aucun cas, ne pourra être au-dessous de 50 francs ». 
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Bornes routières (2, 3). — Pierres qui, sur les routes, marquent les distances. 
Les bornes hectométriques ne portent qu'un chiffre (distance en hectomètres 
à la borne prise pour base) ; les bornes kilo- 
métriques, plus volumineuses, ont la forme 
d'un prisme rectangulaire dont la partie su- 
périeure est arrondie ; elles sont placées sur 
les accotements, le grand côté perpendicu- 
laire à l'axe de la route ; sur la tranche étroite 
est inscrit le numéro dela route et, en abrégé, 
l'indication de la catégorie (N. nationale, D. 
départementale, G. C. grande communication, 
I. C. intérêt commun). Sur les faces larges, la 
distance kilométrique à l'agglomération la 
plus proche en aval, par rapport au voyageur. 


Borraginées. — Famille de plantes di- 
cotylédones ayant pour type la bourrache. 
V. ce mot. 

Caractères. — Les horraginées ont des 
feuilles alternes, simples, couvertes de poils 
rudes, ce qui les rend dures au toucher. La 
fleur est régulière : elle a un calice à 5 sépales, 
une corolle à 5 pétales et 5 étamines ; l'ovaire 
est libre, à 2 loges, donnant plus tard, par 
formation d'une fausse cloison, naissance 
à 4 logettes qui abritent chacune un ovule. 
Le fruit est formé de 4 akènes. L'inflores- 
cence est enroulée en crosse (on lui donne 
le nom de cyme scorpiaïde) qui se re- 
dresse à mesure que les fleurs s'epanouissent. 

Principaux types. — Les borraginées forment une famille homogène dont 
toutes les plantes se ressemblent. Avec la bourrache, nous citerons : la grande 
consoude (fig. 633), le myosotis, l'héliotrope, la pulmonaire, la vipérine. 

Propriétés et usages. — La plupart des borraginées contiennent dans 
leurs tissus une quantité assez notable de salpêtre ou azotate de potassium ; 
aussi sont-elles fréquemment employées pour faire des tisanes ; c'est ainsi 
qu'une infusion de fleurs de bourrache facilite la transpiration. Quelques 
borraginées, le myosotis par exemple, sont utilisées comme plantes orne- 
mentales ; d'autres sont cultivées pour leur parfum, comme l'héliotrope. 


Bostryche. __ Insecte coléoptère xylophage (/Zg. 634 et pl. en couleurs 


FIG. 633. — Type de borragimée 
(grande consoude). 


A. Fleur entière et coupe; B. Graine. 


F1G. 634. — Bostryche typographe. 
I. Adulte (grossi); 2. Galeries du boslyele dans une écorce d'arbre (gr. na!.); 3. Larves du bosteyele 
k l'extrémité des galeries ; au centre, chambre nuptiale. 
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ANIMAUX NUISIBLES) dont les larves’ causent de grands dégâts dans les bois 
en y creusant des galeries. 

Parmi les plus communs, nous citerons : le bostryche typographe, qui 
s'attaque surtout à l'épicéa ; les bostryches chalcographe et sténographe, 
dont les larves s'attaquent aussi aux résineux. 

Les bostryches s'attaquent plus particulièrement aux arbres nouvelle- 
ment abattus ou dépérissants ; ils percent l'écorce et, dans l'épaisseur de 
celle-ci, creusent une petite cavité dite « chambre nuptiale » où a lieu 
l'accouplement ; de cette chambre partent d'autres galeries dans lesquelles 
la femelle pond ses oeufs ; les larves elles-mêmes continuent, pour leur propre 
compte, le travail de perforation en se rapprochant de la surface extérieure ; 
les galeries vont s'élargissant au fur et à mesure de la croissance des larves 
et jusqu'à la petite loge où celles-ci se métamorphosent. 


Botanique. Partie de l'histoire naturelle qui a pour objet l'étude des 
vé,étaux. Pour avoir la connaissance complète des végétaux, on doit faire 
cette étude à deux points de vue différents : 1° on se propose d'abord, de con- 
naltre les plantes dans leur forme, leur structure, leur développement, leur 
origine ; dans les phénomènes naturels dont elles sont le siège, enfin dans 
leurs relations de toute nature avec le milieu qui les environne : c'est la 
botanique générale.; 20 considérant ensuite l'ensemble des plantes qui vivent 
ou ont vécu sur le globe, on a pour but de les dénommer, d'examiner leurs 
caractères de ressemblance ou de dissemblance, de les comparer, de les rap- 
procher ou de les éloigner, de les ordonner enfin selon leurs affinités dans 
des groupes restreints d'abord, que l'on classe dans des collections plus 
vastes ; d'étudier leur 1-épartition dans l'espace et dans les temps et les rap- 
ports généraux ou particuliers qu'elles peuvent avoir avec la vie humaine : 
cest la botanique spéciale. 

Botanique générale. — Elle comprend elle-même deux branches, cor- 
respondant à deux aspects sous lesquels on envisage la vie des végétaux : 

1. L'organographie ou morphologie, qui s'occupe des organes de la plante, 
de la forme de la plante dans son ensemble ; 

2. La.physiologie, qui s'occupe des phénomènes dont le corps de la plante 
est le siege, à ses divers âges, et des actions réciproques s'exerçant entre la 
plante et le milieu. 

Botanique spéciale. — Elle se divise à son tour en plusieurs branches : 

1. La phytographie, qui se propose d'abord de dénommer les plantes, de 
les décrire exactement, afin .d'énoncer les caractères qui permettent de ne 
les confondre avec aucune autre et de les classer dans des groupes qui 
reunissent des plantes semblables ; 

2' La botanique appliquée, qui étudie le règne végétal dans les rapports 
seulement qu'il peut avoir avec la vie ou les industries de l'homme (botanique 
meclicale, botanique agricole, botanique industrielle). 

Botanique appliquée. — Les applications que l'homme peut faire de sa 
connaissance du regne végétal sont de diverses natures. La botanique médi- 
cale étudie les propriétés médicinales des plantes. Le corps des plantes con- 
tient des principes nombreux qui agissent sur notre organisme de façons 
diverses ; Juelquefois indifférents, ils sont souvent nuisibles, mais fréquem- 
ment aussi ils sont d'un secours efficace contre certaines maladies. Les 
végétaux sont, d'autre part, une source des plus importantes de l'alimenta- 
tion de l'homme, soit directement, soit indirectement, par la chair des ani- 
maux qu'ils contribuent à nourrir : c'est la botanivie agricole, qui s'occupe 
des propriétés nutritives des plantes, des conditions de toute nature qui 
conviennent le mieux à leur prospérité, de la connaissance des parasites qui 
compromettent les récoltes et des moyens de les combattre. Enfin, les végé- 
taux donnent encore des produits qui, sans être d'une nécessité immédiate 
pour l'homme, ont des rapports nombreux avec sa vie. Ces produits sont 
si abondants qu'ils font l'objet d'une exploitation industrielle. Tels sont les 
produits alimentaires comme le sucre, les matériaux de construction 
comme les bois, les fibres textiles comme le coton, les matériaux colorants 
comme l'indigo, les substances oléagineuses comme l'olive, la noix, le colza, 
l'arachide, etc. L'étude de ces substances, en rapport avec les végétaux qui 
les produisent, est le domaine de la botanique industrielle. Telles sont les 
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principales parties que comporte l'étude des plantes, qui est, comme on le 
voit, aussi féconde en connaissances générales qu'en applications utiles. 

Les écoles spéciales d'agriculture possèdent un jardin botanique (fig. 635> 
où les élèves étudient sur nature les plantes et leur développement 


Botryomycose (méd. vétér.). — Affection occasionnée par le botryomy- 
céte, champignon parasite se developpant dans les indurations causées par 
le collier et dans les fumeurs du dos, du boulet, etc. 

Traitement. — Ablation des parties contaminees et injection de teinture 
d'iode dans les trajets fistuleux. 


Botrytis. __ Genre de champignons parasites ascomycètes (/Zg. 636) dont 
l'espèce la plus répandue est le botrytis cendré (botrytis cinerea). Son my- 
célium se ramifie abondamment et donne naissance à un feutrage grisätre 
serré de conidies ; lorsque les substances nutritives lui font défaut par 
epuisement, le mycélium se réduit à 
un appareil végétatif noirâtre (sclérote) 
qui, retrouvant des conditions favo- 
rables de développement (humidité no- 
tamment), engendre de nouveaux or- 
ganes reproducteurs (pezizes). 

Ce champignon peut attaquer les 
raisins à deux époques différentes de 
leur vie : certains raisins blancs, 4 
peau épaisse, comme par exemple le 
sémillon et le sauvignon du Bordelais, 
sont attaqués au moment de leur matu- 
rité ; sous l'influence du botrytis cen- 
dré, la peau s'amincit et devient per- 
méable a l'eau que contient le grain ; 
cette eau, si le temps est sec, s'éva- 
pore, le grain diminue de volume, se 
flétrit, le moût devient plus concentré, 
s'enrichit en quelque sorte en sucre et 
«acquiert un parfum spécial très re- 
cherché ; le champignon joue dans ce 
cas un rôle très utile et cause la pour- 
riture noble. 

Lorsque, au contraire, le botrytis en- 
vahit le rahin avant sa maturité, il ee 
l'arrête dans son développement, pro- FIG. 636. — Botrytis cendre (grossi). 
voque sa dessiccation prematurée et A. Ramittratio. mycéliennes terminées par 
peut etre la source d'un mauvais goût des conidies; B. Selérote portant une pezize 
du vin. Dans ce cas, il cause, surtout ©: oupe d'une pezize. 
sur les raisins peau mince, la pour- 
riture grise proprement dite : la pellicule se fendille, le jus se perd et le 
vin obtenu est plus ou moins médiocre ; le botrytis sécrète en effet une 
diastase oxydante qui détermine la casse des vins (V. cAssE). Toutes les 
fois qu'on introduit dans la cuve de vendange des raisins altérés par la 
pourriture, c'est-à-dire par le botrytis cendré, on est exposé à voir le vin 
qui en résulte présenter d'autant plus les caractères de la casse que les 
raisins ont été récoltés à un degre plus avancé de pourriture. 

Le botrytis cendré est très commun ; il attaque aussi les autres fruits, les 
feuilles et les rameaux d'un grand nombre de plantes. 

Une autre espèce, le botrytis cana, s'attaque aux plantes bulbeuses et en- 
gendre la maladie ou pourriture de l'oignon. V. OIGNON (Maladies de 1'). 


Bottelage. Action de botteler, de réunir en bottes plusieurs tiges gros- 
sières par un lien : le mot gerbe étant réservé pour les fleurs ou les céreales 
coupées. 

En horticulture, on réunit en bottes, pour la facilité du transport, de la 
présentation et de la vente, différents légumes (poireaux, carottes, radis, 
navets, salsifis, cresson, asperges, etc.). Le bottelage des asperges s'exécute 
au moyen d'un appareil special appelé botteloir ou moule. V. BOTTELOIR. 


FIG. 635. __ Jardin botanique de l'École d'agriculture de Montpellier. 
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En agriculture, le bottelage s'emploie surtout pour le foin et la paille, qui 
sont des matières encombrantes. I1 facilite le chargement et le déchargement, 
la vente ou l'achat, permet d'évaluer les rendements, de régler la distribution 
et de régulariser la consommation ou la ration des animaux domestiques. 

Pratique du bottelage. — Le bottelage se pratique de préférence sur les 


fourrages artificiels, qui perdent facilement leurs feuilles ; dans ce cas, on y 
procède le soir ou le matin dès la chute de la rosée. L'opération s'effectue 
quelquefois au champ, plus souvent à la ferme, pendant l'hiver ou les 
jours de pluie, afin de réduire les frais de main-d'œuvre (fig. 637). 
Bottelage à la main et bottelage mécanique. — Un ouvrier peut lier par 
jour 500 à 800 bottes de foin, réglées à un poids uniforme (5 kilogrammes 
généralement) au moyen d'un peson suspendu devant lui. Le bottelage de 


F1G. 637. - Bottelage à la main, d'après les Botteleurs, tableau de Millet 


la paille se fait à la sortie de la batteuse ; on y supplée couramment au 
moyen des botteleurs mécaniques adaptés à ces batteuses et qui passent 
un ou deux liens par botte, suivant la longueur des tiges de rar Un 
homme surveillant un botteleur mécanique arrive à effectuer le travail de 
quatre botteleurs à la main. 

Les liens utilisés sont faits de paille de seigle (exceptionnellement 
d'avoine ou de blé), d'écorce de tilleul, de fibres de palmier ou d'alfa. 

Depuis que se généralise l'emploi des moissonneuses-lieuses, on utilise, 
pour botteler le foin et surtout la paille, les ficelles ayant servi à la confec- 
tion des gerbes de céréales. 

Pour botteler à la main, l'ouvrier se sert parfois d'une cheville comme 
levier pour serrer la botte et faire le noeud. 

Des botteleuses simples opèrent la compression des tiges entre des ar- 
ceaux par un long bras de levier, en fer ou en bois. 

La figure 638 représente un appareil ainsi conçu. Il est constitué par 
un plateau en bois À, portant à l'une de ses extrémités un berceau 


FIG. 638. — Botteleuse. 


À. Plateau en bois; B. Berceau demi-cylindrique; C. Levier; D. Berceau du levier; E. Keteneur; 
F. Petit tourniquet; G. Corde; H. Navette; N. Noeud. 


demi-cylindrique B, auquel est articulé un levier C permettant un serrage 
énergique, et pourvu d'un autre berceau D que l'on approche ou éloigne à 
volonté du premier. On a préparé à l'avance des liens d'une longueur qui 
correspond au diamètre à donner aux bottes et, l'un des bouts de la corde 
conservant le noeud fait par la moissonneuse-lieuse, on confectionne à 
l'autre extrémité une boucle de 8 à 10 centimètres de longueur. 

La manoeuvre s'exécute de la façon suivante : le levier C est remonté en C', 
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les berceaux A et B se trouvent ouverts ; on passe la boucle de la corde 
dans le reteneur E, sur lequel on rabat ensuite un petit tourniquet F ; puis on 
engage le noeud dans la fente de la na- 
vette ; on dispose la paille entre les deux 
berceaux et on rabat le levier jusqu'à ce 
qu'il bute sur le reteneur E. En relevant à 
nouveau le levier, la boucle de la corde G 
s'engage derrière la navette H et cueille in- 
failliblement le noeud N ; la botte est liée 
et la machine prête à recevoir un nouveau 
lien et une nouvelle brassée de paille. 

On remplace souvent aujourd'hui le bot- 
telage par la compression en balles, opé- 
ration qui se recommande par certains 
avantages. V. COMPRESSION, PRESSE A 
FOURRAGES. 


Botteleur, Botteleuse. — Appareils 
destinés à la confection des bottes de paille. 
V. BOTTELAGE. 


Botteloir, __ Appareil servant à la mise 
en bottes des asperges {/1i£. 639). C'est un 
moule en bois dans lequel on dispose ré- 
gulièrement les turions, que l'on réunit 
ensuite au moyen de deux liens. 


Botys, __ Genre d'insectes lépidoptères, 
dont une espèce, appelée aussi pyrale du 2 
colza (botys margaritalis), jaune avec des 
bandes brunes sur les ailes supérieures, 
pond ses oeufs en juin-juillet sur les gous- 
ses du colza. La chenille ronge ces 
gousses, qu'elle a d'abord rassemblées et entourées par des fils soyeux, 
puis elle va se nymphoser dans le sol. 

Destruction. — Pulvérisations nicotinées sur les parties aériennes des plan- 
tes, ou injections de sulfure de carbone dans le sol pour détruire les chenilles. 


Boue. — Mâle de la chèvre (/ig. 640). Il exhale une odeur désa- 
pre et pénétrante; on croit à tort, dans les campagnes, qu'il absorbe 
es miasmes des étables 
et préserve ainsi les ani- 
maux de certaines mala- 
dies contagieuses. 


Boucherie (Viandes 
de). — La boucherie est 
l'ensemble des opérations 
commerciales qui abou- 
tissent à la mise en vente 
de la chair des grands 
animaux comestibles. La 
viande dite de «boucherie » 
est celle fournie par les 
bovins, les ovins, les équi- 
dés ; la charcuterie tra- 
vaille la chair des porcs. 
Les volailles, lapins, che- 
vraux sont l'objet d'un 
commerce spécial. 

Qualité des viandes de 
boucherie. — La qualité 
des viandes est influencée 
par l'état d'engraissement, l'âge, le sexe, l'alimentation et le genre de vie 
des animaux. La viande des jeunes est pâle, aqueuse, tendre, pauvre 
en principes azotés albuminoïdes, un peu laxative. L'influence du sexe est 
assez peu marquée, bien que la viande de boeuf vienne avant celle de la 
vache et du taureau. Mais la qualité dépend surtout de la pe de 
l'animal ; la viande fournie par des femelles jeunes et bien soignées est supé- 
rieure à celle d'un boeuf de travail non engraissé. Celle d üu taureau est 
plus colorée, d'un grain plus grossier et plus ferme. Dans les espèces ovine 


FIG. 639. — Botteloir pour asperges. 
I. Vide; 2. Garni. 


FIG. 640. 


— Bouc commun. 
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FIG. 641. 


(Dans cette figure et les trois suivantes, les numéros indiquent les qualités de viande.) 


— Sobeme d'un boeuf de boucherie avec le nom des morceaux. 


et caprine, la chair du mâle non castré (bélier, bouc) possède une odeur 
spécifique parfois très marquée. L'état d'embonpoint a une influence pré- 
pondérante. La chair des sujets engraissés est plus nutritive que celle des 
sujets maigres, parce qu'elle renferme moins d'eau et que la graisse qu'elle 
contient a une grande valeur alimentaire ; la viande grasse est donc un 
aliment plus complet et plus riche que la viande maigre. L'engraissement 
s'apprécie sur les vivants par les maniements (V. ce mot) ; sur la viande 
de boucherie, par la graisse de couverture et par le marbré ou persillé des 
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morceaux. La graisse de couverture forme une couche épaisse à l'extérieur 
des quartiers de viande : au quartier de devant, sur l'épaule et les côtes ; au 
quartier de derrière, sur l'aloyau et la tranche. Elle est blanche ou blanc 
jaunätre sur les bovins, sui- 
vant la race et la nourri- 
ture; blanche sur les mou- 
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blanches, finement décou- 
pées, révélatrices d'un bon 
engraissement ; le bœuf et le 
porc gras font du persillé ; 
le mouton gras a surtout de 
la graisse de couverture. 

L'alimentation fait varier 
les qualités des viandes en 
agissant sur leur saveur, la 
consistance des graisses, leur 
odeur, etc. Beaucoup des ré- 
sidus industriels aqueux ——— 
donnent une viande fade et #0 Re, 
molle ; d'autres produisent 
des graisses rances, etc. Pour 
éviter ces inconvénients, il dut 7 
faut supprimer la nourriture 
suspecte huit à dix jours 
avant l'abatage des animaux. 

Le genre de vie entre enfin 
en ligne de compte : les ani- 
maux entretenus en stabu- 
lation ont une chair moins 
savoureuse que ceux qui 
vivent au grand air ou en- 
graissés au pâturage. La 
différence est grande entre 
la viande d'un bœuf nourri 
à l'herbage et celle d'un 
autre bœuf de même race 
et de même âge alimenté à 
l'étable avec des pulpes ou 
des drêches par exemple. 

Catégories des viandes. — 
Le commerce reconnaît frois 
catégories, qui sont déter- 
minées d'après la position 
qu'occupent les morceaux 
sur le corps de l'animal 
(fig. 641 à 644). Elles cor- 
respondent, en général, à la 
valeur alimentaire de la 
viande, mais pas nécessaire- 
ment cependant ; c'est ainsi 
qu'un morceau ou l'une de ses parties pourra, par exemple, être de pre- 
mière catégorie mais de seconde qualité, ou de troisième qualité bien que 
de seconde catégorie. Nous venons de voir combien sont multiples les causes 
qui influent sur la qualité réelle de la viande. Quoi qu'il en soit, c'est la di- 
vision en ces trois catégories qui est généralement admise : chacune d'elles 
comprend plusieurs subdivisions ou morceaux dont le nom est variable 
avec le pays. V. aussi CHARCUTERIE, VIANDE. 


Bouchon. __ Morceau de liège cylindrique ou cylindro-conique servant 
à boucher les bouteilles. (Le choix des bouchons n'est pas indifférent, no- 
tamment lorsqu'il s'agit de bons vins à conserver en cave. H faut choisir, 
dans ce cas, des bouchons souples et autant que possible dépourvus de trous. 
On les passe à l'eau bouillante pendant quelques secondes, puis immédiate- 
ment après dans l'eau froide ; et, quand ils sont ressuyés, dans un peu du vin 
à boucher ou dans de la bonne eau-de-vie). 

On appelle aussi bouchon soit une brosse de chiendent, soit un torchon 
de paille ou de foin dont on se sert pour bouchonner un animal. 


Bèuchonnement. __ Résultat de l'action de bouchonner (V. ce mot). 
S'entend encore de l'opération qui consiste à sécher le corps d'un animal 
baigné de sueur ou à ramener la chaleur à la peau par des frictions éner- 
giques dans certaines maladies (coliques, météorisation, indigestions, etc.). 
On fait usage de paille que l'on prend par poignées sans /a tortiller. 


FIG. 642. — Veau de boucherie. 
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FIG. 643. — Mouton. 


AC 
À Finn. 
FIG. 644. — Porc. 


Bouchonner. — Nettoyer la 
peau des animaux avec le bouchon. 
Celui-ci est fait de paille tressée ; il 
est de la grosseur du bras et d'une 
longueur de Om,25 à 0,30. Pour le 
rendre plus rude, on l'entaille de 
distance en distance, de façon que 
la surface soit hérissée de brins de 
paille courts. Le bouchon convient 
pour détacher la boue des membres 
et pour enlever la poussière. Un peu 
dur pour les chevaux fins, il est sou- 
vent remplacé par une brosse de 
chiendent longue et étroite qui passe 
sur tous les points où l'on n'a pu pro- 
mener l'étrille, ou même par un tor- 
tillon de féintrèslégère ment humide, 
pour les chevaux dont la peau parti- 
culièrement sensible ne supporte ni 
le bouchon de chiendent ni l'étrille, 


Bouchot. __ Clayonnage soutenu 
par des pieux (fig. 645), et servant 
à l'élevage des moules sur les 
fonds vaseux ou sableux. C'est en 
somme une moulière artificielle. 


FIG. 645. — Bouchot en clayonnage 
pour l'élevage des moules. 
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Bouclement (du porc). — Opération qui consiste à fixer au tra- 
vers du groin du porc un appareil qui, par la gêne qu'il entraîne ou la 
douleur qu'il provoque, empêche l'animal de fouiller le sol. Il convient 
d'ailleurs de réserver l'application de ce procédé aux seuls porcs qui 
vivent sur les cultures 
et les parcours. 

Le porc étant immobilisé 
et muselé, on lui passe dans 
le bourrelet du groin deux 
gros fils de fer dont une 
extrémité est effilée et sert 
d'aiguille. Avec des pinces, 
on tord les deux extrémi- 
tés de chaque fil de fer 
en formant deux boucles, 
que l'on réunit transversa- 
lement avec un autre petit 
bout de fil de fer. 

Un autre moyen consiste 
(fig. 646) à plier en U un 
gros fil de laiton A à ex- 
trémités effilées ; on passe 
celles-ci dans le groin C et 
on les réunit au-dessus 
par une petite traverse 
métallique B, sur laquelle on contourne en crosse les extrémités des fils. 

Le bouclement des taureaux, pour les maîtriser, se fait par le passage d'un 
anneau dans la cloison nasale. V. ANNEAU NASAL. 


Boues de ville. Nom donné aux déchets, aux résidus, aux immondices 
de toute nature (débris de légumes, déchets de ménage, de cuisines, de 
papiers, produits du nettoyage des chaussées, etc.), que l'on ramasse chaque 
matin dans les .rues des villes et que les agriculteurs emploient comme 
engrais. On les désigne aussi sous le nom de gadoues. 

Les boues ou gadoues ont une composition très variable suivant les 
quartiers, les saisons, etc. Elles sont très recherchées par les jardiniers 
maraîchers de la banlieue des grandes villes ; elles constituent en effet un 
engrais très actif, riche en humus et par conséquent favorable à la pro- 
duction des légumes. Il ne faut pas les employer à l'état frais, mais bien 
après les avoir fait fermenter comme le fumier. Pour cela on les accumule 
en tas énorme et on les abandonne à elles-mêmes pendant trois à quatre 
mois environ ; afin d'activer la fermentation, on peut recouper le tas au 
bout d'un mois et demi à deux mois. Les gadoues à l'état frais sont appelées 
gadoues vertes; les gadoues fermentées sont appelées gadoues noires. 

Composition. D'après Müntz et Girard d'une part, Grandeau de l'autre, 
les gadoues offrent la composition moyenne suivante : 


FIG. 646. — Appareil de bouclement. 


GADOUES FERMENTÉES 
EE 
1. Müntz et Girard. 20 Grandeau. 


GADOUES VERTES 


ÉLÉMENTS FERTILISANTS (Münta ct Girard). 


Azote 3,80 pour 100 | 4,50 pour 100 5,00 pour 100 
Acide phosphorique 4,10 5,90 =. 2,70 

Potasse 4,20 5,20 10,50 — 
Chaux... 25,70 — 37,50 - 75,40 


La richesse de ces gadoues est comparable de tous points à celle d'un 
fumier de ferme de composition moyenne. 

Quand ces boues ont subi la fermentation en tas, elles ont perdu beaucoup 
de leur volume et sont devenues plus homogènes, par suite de la décompo- 
sition des éléments végétaux grossiers qu'elles renferment. Elles forment 
alors une sorte de terreau de teinte noire. 

D'après Garola, « ces engrais se rapprochent donc comme richesse du 
fumier et sont une grande ressource pour les exploitations suburbaines. 
Elles méritent d'être plus appréciées qu'elles ne le sont par la grande 
culture. Elles conviennent, en effet, non seulement à la production des 
légumes, mais encore aux racines, aux céréales, aux crucifères et aux 
plantes sarclées ». 

Traitement des ordures. — Le système d'incinération des gadoues a pris 
un assez grand développement à l'étranger et a donné, la plupart du temps, 
des résultats très avantageux. 

Aujourd'hui, le traitement des ordures ménagères de Paris s'effectue dans 
plusieurs usines (fig. 647), par des concessionnaires dont les principaux 
sont la Société anonyme des engrais complets (usines de Saint-Ouen, Ro- 
mainville et Issy-les-Moulineaux) et la Société générale des engrais organiques 
(usine de Vitry-sur-Seine). Toutes ces usines pratiquent le broyage et l'inci- 
nération (systèmes divers) ; mais, tandis que les premières se contentent du 
broyage grossier, l'usine de Vitry-sur-Seine fait de la pulvérisation. 

Avec ce procédé, les gadoues broyées laissent passer une sorte de terreau 
noir et humide, qui représente les 4/5 d2 la gadoue traitée. Ce pou/lro, 
comme on nomme le produit, se conserve assez bien, ne possède pas d'odeur 
désagréable et peut être employé tel quel par l'agriculture comme un 
engrais très riche. Il est cependant susceptible d'entrer en fermentation 
lorsqu'on le remet en tas ; c'est pourquoi les usines nouvelles (Toulon, par 
exemple) installées sur le modèle de celles de Vitry ont complété leurs 
batteries de broyeurs et de cribleurs par des fours à dessiccation du système 
Huillard, qui ramènent à 4 ou 5 pour 100 la teneur en eau du produit et lui 
assurent ainsi une plus longue conservation. Ce produit est très riche en 
substances fertilisantes : 


AZOE 6 à 10 kilogrammes par tonne. 
Acide phosphorique .6à S = — 
Potasse 4 à 10 — 
Chaux 4Où 50 sé — 
Matières organiques …..................…. 250 à 450 en _ 


et il faut souhaiter que l'agriculture en fasse un usage plus abondant. 

Le traitement des ordures ménagères de Paris dans les diverses usines 
dont nous avons parlé représente un progrès véritable sur l'épandage et 
l'abandon en tas des gadoues vertes dans les champs; mais l'hygiène re- 
proche à cette organisation le chiffonnage devant les maisons, le charroi 
des ordures malodorantes dans des tombereaux insuffisamment clos, puis 
le triage malpropre exécuté dans les usines même par les chiffonniers qui, 
au mépris de toutes les prescriptions, éparpillent et abandonnent, tout le 
long des voies que suivent leurs charrettes, des débris de toute sorte, sans 
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BOUILLEUR DE CRU 


2 


FIG. 647 — Ordures ‘ménagères. 


1. Déchargement des tombereaux l'usine d'Issy-les-Moulineaux (Seine); 2. Triage des ordures menageres dans une fosse de l'usine. 


préjudice des innombrables microbes qu'ils disséminent au cours de leurs 
pérégrinations. Ce sont ces diverses considérations qui ont acheminé la 
municipalité vers une organisation plus rationnelle et plus hygiénique. Les 
ordures ménagères, enlevées pendant la nuit par les tombereaux automo- 
biles, seraient, sans chiffonnage d'aucune sorte, conduites aux usines et 
immédiatement brüûlées. 

En Amérique, le traitement des ordures ménagères par digestion (reduc 
tion process) est pratiqué dans quelques grandes villes ; l'opération comporte 
le triage des ordures à domicile : on utilise à cet effet dans les maisons 
plusieurs poubelles où l'on jette, séparément, les cendres, puis le rubbish 
(papiers, chiffons, débris de vaisselle et de verre, balayures, métaux, bois, 
cuirs, etc.), enfin le garbage (épluchures de fruits, de légumes, déchets de 
viande, etc.). C'est le garbade seul qui passe aux digesteurs ; après avoir 
subi pendant huit heures l'abction de la vapeur sous. une pression qui croit 
uniformément de 2 à 6 kilogrammes par centimètre carré, le produit est 
comprimé à la presse hydraulique, puis séché, déchiqueté, tamise dans des 
trommels chauffés, et fournit un tankage apprécié des agriculteurs. 


Bouilleur de cru. __ Propriétaire, fermier ou métayer qui distille ou 
fait distiller chez lui (fig. 648) les marcs, vins, cidres, poires, prunes, cerises, 
prunelles et lies qui proviennent exclusivement de sa propre récolte. On 
l'appelle encore bouilleur récoltant. Ne pas confondre le bouilleur récoltant 
avec le bouilleur ambulant. Le bouilleur ambulant est le bouilleur à façon 


FIG. 648. __ Alambic simple chez un bouilleur de cru. 


ou loueur d'alambic qui va d'un lieu à un autre distiller pour le compte de 
ses clients, propriétaires, particuliers ou négociants. C'est à tort qu'on 
l'appelle souvent bouilleur de cru, car il n'est pas soumis à la même régle- 
mentation que le véritable bouilleur de cru ou bottilleur récoltant. 

— (législ). — L'élévation du droit de consommation sur l'alcool a fait 
apporter des restrictions à la liberté de fabrication dont jouissaient depuis 
1875, sous le couvert du privilège des bouilleurs de cru, les propriétaires 


et fermiers distillant certains produits provenant exclusivement de leur 
récolte. La loi du 29 décembre 1900 porta une première atteinte à ce pri- 
vilège ; celle du 31 mars 1903 la réglementa étroitement. 

Sous l'empire de ces dispositions législatives, tous les récoltants étaient 
tenus d'acquitter le droit genéral de consommation sur les eaux-de-vie qu'ils 
produisaient. Une quantité de 20 litres d'alcool pur leur était toutefois 
allouée en franchise sur leur fabrication annuelle, à titre de consommation 
de famille. La mainmise par le fisc sur la production des bouilleurs devait 
inévitablement astreindre ces derniers à l'accomplissement de formalités 
genantes, dont seuls étaient dispensés les plus petits d'entre eux, ceux dont 
les moyens de production (superficie des vignes, nombre et dimension des 
arbres fruitiers) ne permettaient pas d'obtenir plus de 50 litres d'alcool pur. 
Malgré certaines facilités qui leur avaient été ensuite accordées par la loi du 
22 avril 1905, prescrivant l'ouverture obligatoire, dans chaque commune, 
d'ateliers publics de distillation qui devaient permettre aux intéressés de 
satisfaire à leurs obligations fiscales sans ouvrir leur domicile aux vérifi- 
cations du service, les bouilleurs de cru soumis à l'exercice ne tardèrent pas 
à faire entendre de nouvelles doléances. On revint au régime de la loi de 
1875, et les propriétaires distillant les inarcs, vins, cidres et poirés, prunes, 
cerises, prunelles et lies, provenant exclusivement de leurs récoltes, furent 
de nouveau dispensés de toute déclaration préalable et affranchis de l'exer- 
cice. (Loi du 27 février 1906.) D'autre part, certains gros producteurs de fines 
eaux-de-vie de vin demandèrent que leurs fabrications ne cessassent pas 
d'être contrôlées, afin de pouvoir continuer äà expédier leurs marchandises 
sous le lien de titres de mouvement, portant certificat d'origine, délivrés 
pour les seules eaux-de-vie naturelles produites sous les yeux de la régie. 
Satisfaction leur fut donnée par l'article 10 de la loi de finances du 17 avril 
1906 qui remit en vigueur la plupart des dispositions des lois de 1903 et 1905, 
implicitement abrogées par la loi du 27 février 1906, pour les bouilleurs qui 
eia demandent le maintien à leur égard par une dédaration faite huit jours 
à l'avance à la recette buraliste. Mais c'est là un régime d'exception. 

En règle générale, quelle que soit l'importance de leurs fabrications d'eaux- 
de-vie, les bouilleurs de cru y procédaient librement. Par voie de consé- 
quence, les quantités de spiritueux qu'ils consommaient sur place ne sup- 
portaient pas le droit général de consommation. L'article 11 de la loi du 
17 avril 1906 leur accordait la franchise de ce même droit pour les produits 
de leur distillation qu'ils transportent dans les caves ou magasins séparés 
de la brülerie, à la condition de faire au bureau de la régie la déclaration 
préalable de ce transport et de se munir d'un acquit-ä-caution. 

L'immunité dont jouissaient ces récoltants pour le droit général de con- 
sommation ne s'étendait pas aux taxes locales : le produit total de leur fabri- 
cation, alors même qu'il n'y avait pas eu déplacement, était passible des 
droits d'entrée et d'octroi, s'il en était d'exigibles. 

Le privilège des bouilleurs de cru a été de nouveau modifié par l'article 4 
de la loi du 30 juin 1916, aux termes duquel toute distillation de vins, cidres, 
poirés, marcs, lies et fruits, doit être opérée : 

10 Soit en atelier public (loi du 22 avril 1905, article 12) ; 2° soit par des 
associations coopératives (loi du 31 mars 1903, article 12) ou par des bouil- 
leurs distillant a domicile ; mais ceux-ci sont tenus, par campagne, à un mi- 
nimum de prise en 2 hectolitres d'alcool pur, ou au payement de 
la différence, et soumis à la même réglementation que les bouilleurs contrô- 
lés ; s'ils veulent échapper à l'exercice de la régie, ils doivent distiller dans 
un atelier public ou dans une association coopérative. 

Les quantités produites sont intégralement passibles de l'impôt, sous réser ve 
des déductions accordées aux entrepositaires. 

Bouilleurs ambulants. — Ces bouïilleurs, pour exercer leur industrie, 
doivent remplir les formalités suivantes : 

1° Demander un permis de circulation au receveur-buraliste quarante- 
huit heures au moins avant de se mettre en route. Ce permis est valable 
pour un mois, mais seulement dans la circonscription de la recette ou il 
a été délivré ; 2° tenir un cahier-journal fourni par la régie, et sur lequel 
ils doivent inscrire les noms et adresses de leurs clients, la date, l'heure 
du commencement et de la fin de chaque opération, la nature et le volume 
des matières mises à l'alambic, et, à la fin de chaque journée de travail, 
les quantités d'alcool produites ; 30 déclarer à leur arrivée dans chaque 


BOUILLIE 


commune, à la recette buraliste (ou, s'il n'y en a pas, au bureau de tabac ou 
à la mairie) quand commencera le travail. V. m..âmnic (cir.). 


Bouillie. Mixture liquide contenant en suspension des poudres ou 
des précipités destinébe détruire des germes de maladies d y ptogamiques 
{bouillies anticryptogffiniques) telles que le mildiou, par exemple, ou des 
insectes nuisibles (bouillies insécticides). 

Les bouillies sont projetées sur les végétaux au moyen d'appareils spéciaux 
appelés pulvérisateurs (fig. 649, 650 [V. PULVÉRISATEUR)]). 

Le sulfate de cuivre que l'on utilise à la préparation des bouillies anti- 
cryptogamiques ne se dissout que lentement, et si l'on se contente de le 
jeter dans le récipient qui contient l'eau (généralement un tonneau défoncé 
d'un bout), il arrive que les couches inférieures du liquide en contact avec 
le sel se chargent de sulfate de cuivre, tandis que les couches supérieures, 
moins denses, restent pures, ce qui oblige à de fréquents brassages de la 
masse. On évite cet inconvénient en disposant le sulfate de cuivre dans un 
panier d'osier que l'on suspend par son anse à un bâton posé en travers du 
tonneau ( fig. 651) ; l'eau qui baïgne le panier se charge peu à peu du sulfate 
de cuivre et, alourdie, tombe au fond du récipient ; de sorte que c'est pour ainsi 
dire toujours de l'eau nou- 
velle qui vient baigner le 
produit. D'ailleurs on peut 
de temps à autre remuer le 
parlier pour hâter la disso- 
lution. 

Lorsqu'on transvase les 
bouillies du récipient de 
préparation aux appareils 
pulvérisateurs, il faut avoir 
soin de leur faire subir un 
filtrage préalable (à tra- 
vers une toile métallique 
de cuivre), afin de retenir 
les impuretés qui provo- 
queraient l'engorgement du 
bec des pulvérisateurs. 

Bouillies anticrypto - 
gamiques.— Ces bouillies 
contiennent généralement 
un sel de cuivre : les sels 
de cuivre (notamment le 
sulfate de cuivre) sont des 
poisons pour les germes, 
spores ou semences des 
maladies cryptogamiques. 

Bouillie bordelaise. — 
Elle contient du sulfate de 
cuivre ; mais ce sel ayant 
une réaction acide brûle- 
rait les feuilles, s'il était 
employé seul. Pour neu- 
traliser ou diminuer cette 
acidité, on emploie une 
base, la chaux formant 
avec le sulfate de cuivre 
une espèce de bouillie. La 
préparation se fait de la 
manière suivante (pour 
1 hectolitre de bouillie ) : 
1° dissoudre 2 kilogrammes 
de sulfate de cuivre dans 
90 litres d'eau ; 2° d'autre part, faire éteindre 1 kilogramme d,e chaux grasse 
en pierre, en l'arrosant avec un peu d'eau, comme font les maçons. Puis 
étendre cette chaux éteinte avec 10 litres d'eau en malaxant vigoureuse- 


FIG. 649. __ Ouvrier sulfatant une treille 
avec le pulvérisateur portatif Vernsorel. 


FIG. 650. — Pulvérisation des bouillies anticryptogamiques. 
(Appareil à grand effet en action dans un vignoble.) . 


ment pour avoir un lait de chaux bien homogène. Verser doucement, eten 
agitant, le lait de chaux dans la dissolution de sulfate de cuivre, jusqu'à ce 
qu'un papier rouge de tournesol trempé dans le mélange devienne bleu : l'aci- 
dité du sulfate de cuivre est alors complètement neutralisée et il y a dans 
la bouillie un léger excès de chaux ; on a ainsi obtenu une bouillie basique. 

Pour obtenir une bouillie acide, il suffit d'ajouter la bouillie basique, 
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dont nous venons d'indiquer la préparation, un peu d'une dissolution con- 
centrée de sulfate de cuivre (100 grammes de sulfate de cuivre dans un 
litre d'eau) jusqu'à ce que le papier de tournesol bleu rougisse dans le nou- 
veau mélange. 

Au lieu d'employer du papier de tournesol, qui devient bleu dans un 
milieu basique et rouge dans un milieu acide, on peut employer le papier à 
la phénolphtaléine, qui est blanc et reste blanc si on le plonge dans une 
solution acide comme la solution de sulfate de cuivre, et vire au rouge 
lorsque la solution devient basique par suite de l'addition du lait de chaux. 
On obtient ce papier en trempant du papier à filtrer blanc dans la solution 
suivante : phénolphtaléine, 7 grammes ; al- 
cool, un quart de litre. Ce papier est plus 
sensible que le papier au tournesol. 

D'après Vermorel et Dantony, et contrai- 
rement aux idées généralement admises, 
les bouillies alcalines ou basiques seraient 
préférables aux - bouillies neutres et aux 
bouillies acides ou neutres. Les bouillies 
bordelaises acides ou neutres sont entrainées 
par les pluies et les agents atmosphériques 
avec une rapidité extrême. Les bouillies al- 
calines résistent beaucoup mieux + elles 
tiennent pendant des mois. En pratique, la 
quantité de chaux pure pourrait être repré- 
sentée sensiblement par la moitié du poids 
de sulfate utilisé L'excès de chaux ne peut 
en rien etre nuisible. 

Bouillie bour,guignonne.— C'est une bouil- 
lie au sulfate de cuivre, comme la précé- 
dente ; mais, au lieu de neutraliser l'acidité 
du sulfate de cuivre avec de la chaux, on 
la neutralise avec le carbonate de sodium ou 
carbonate de soude, ou encore soude, comme 
on l'appelle dans le commerce. Dissoudre : 
10 2 kilogrammes de sulfate de cuivre dans 90 litres d'eau ; 2° 1 kilo- 
gramme de carbonate de soude Solveg dans 10 litres d'eau. Verser lentement 
la solution de carbonate de soude dans celle de sulfate de cuivre, en 
agitant, jusqu'à ce que le papier de tournesol rouge devienne bleu dans 
le mélange, ou que le papier bleu à la phénolphtaléine devienne rouge. Il 
y a dans la ‘bouillie un léger excès de carbonate de soude ; on a ainsi 
obtenu une bouillie basique. Pour obtenir une bouillie acide, où procède 
comme il a été indiqué ci-dessus pour la bouillie bordelaise. 

Quelquefois les praticiens emploient simplement le carbonate de soude à 
la dose approximative de 1 kilogramme pour la dose de 2 Icilogrammes de 
elfate de cuivre par hectolitre d'eau. Or ce carbonate peut contenir 
20 pour 100, 30 pour 100 et même 40 pour 100 d'eau. Bien plus, il n'est pas 
rare de trouver dans le commerce des carbonates de soude falsifiés conte- 
nant 20 ä 22 pour 100 de sulfate de soude, qui ne neutralise pas l'addité. 
Dans ces conditions, il ne faut pas s'étonner si la bouillie bourguignonne 
brûle parfois les feuilles, lorsqu'on ne prend pas la précaution de constater la 
neutralisation de l'acidité du sulfate de cuivre avec le papier bleu de tour- 
nesol ou le papier blanc à la phénolphtaléine. 

La bouillie bourguignonne coule mieux que la bouillie bordelaise dans les 
pulvérisateurs, mais elle se conserve moins bien : elle demande à être 
utilisée le jour même de sa préparation. 

Bouillies diverses. — Les bouillies bourguignonnes et les bouillies borde- 
laises sont les plus employées ; mais il en existe une foule d'autres qui 
different des precédentes soit par le sel de cuivre employé, soit par le sel 
destiné à neutraliser l'acidité du sel de cuivre choisi, soit par la substance 
que l'on ajoute au mélange pour en augmenter l'adhérence sur les feuilles 
Parmi ces différentes bouillies, on peut citer : 

Bouillie au savon. — On ajoute au sulfate de cuivre en dissolution 
danh la fOrmule indiquée ci-dessus 2 kilogrammes de savon (1 kg. 500 à 
2 kilogrammes). On verse (en agitant) le savon en poudre dans la dissolu- 
tion de sulfate de cuivre jusqu'à ce que le papier de tournesol rouge de- 
vienne bleu. Ce savon étant alcalin remplace le carbonate de soude et la 
chaux des bouillies précédentes pour neutraliser l'acidité du sulfate de cuivre. 

Bouillie a colophane.— L'adhérence des bouillies est beaucoup aug- 
mentée par l'addition de 500 grammes de colophane. 

On fait fondre 500 grammes de carbonate de soude dans 3 litres- d'eau 
chaude ; quand la solution est bouillante, on ajoute peu à peu et par petits 
fragments 500 grammes de colophane, eh agitant constamment Après 
refroidissement, on verse le mélange dans la solution suivante : 1 kg. 500 à 
2 kilogrammes de sulfate de cuivre dans 50 litres d'eau. 

On neutralise ensuite le tout avec une dissolution de carbonate de soude 
et l'on complète à 100 litres avec de l'eau. 

Bouillie sucrée. — C'est une bouillie bordelaise dont l'adhérence est 
augmentée en ajoutant 200 à 250 grammes de mélasse délayée dans de l'eau. 

Bouillie ci l'huile de lin. —L'huile de lin augmente beaucoup l'adhérence 
des bouillies. 

Pour la bouillie bourguignonne, on ajoute 30 ä 40 grammes d'huile de lin à 
la solution de carbonate de soude ; on agite et l'on verse peu à peu le mélange 
dans la solution de sulfate de cuivre jusqu'à neutralisation de l'acidité. 

Pour la bouillie bordelaise, on met fuser la chaux vive dans l'eau néces- 
saire et en même temps on ajoute 30 à 40 grammes d'huile de lin ; on 
brasse le mélange et on l'ajoute peu à peu a la solution de suliate de 
cuivre, comme nous l'avons indiqué plus haut, jusqu'à neutralisation. 

Bouillie à l'oxyde de cuivre ou Eau céleste.— L'eau céleste est une liqueur 
bleue que l'on obtient en versant de l'ammoniaque sur du sulfate de cuivre. 
Il se forme du sulfate d'ammoniaque et de l'oxyde de cuivre hydraté qui se 
redissout clans l'ammoniaque. C'est l'oxyde de cuivre qui agit sur les spores 
du milcliou. On prépare les deux solutions suivantes : 


FIG. 651. — Dispositif pour la 
dissolution rapide du sulfate 
de cuivre ou du carbonate 
de soude. 


$ Sulfate de cuivre 
a 1 Eau chaude (non bouillante). 


b  Ammoniaque là 22 degrés Baumé) 
Eau 


.… 1 kilogramme 
. 5 litres 


. 1 litre 1/2 
3 litres 


On verse la solution b dans la solution arefroidie. Le lendemain au plus tard, 
au moment de l'emploi on complète le volume à 100 litres avec de l'eau. 

L'eau céleste est très limpide : elle coule très bien dans le jet du pulvéri- 
sateur ; mais, trop concentrée, elle peut briller les feuilles par le sulfate d'am- 
moniaque qu'elle contient. Très adhérente, elle présente cependant l'incon- 
vénient de ne pas »produire de taches visibles sur les feuilles et de rendre 
ainsi le contrôle difficile. 
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Bouillie au verdet. — Les verdets sont des acétates de cuivre. Il en existe 
deux espèces : le verdet gris, qui ne se dissout pas facilement dans l'eau, mais 
qui s'y délaye bien, et le verdet neutre, très soluble dans l'eau ; c'est ce der- 
nier que l'on emploie. Le verdet étant plus riche en cuivre que le sulfate 
de cuivre, on peut employer des doses moindres (par hectolitre d'eau). 


500 grammes de verdet neutre au premier traitement du mildiou. 
800 deuxième 
1 kilogramme troisième = 

On dissout facilement le verdet dans 10 ou 15 litres d'eau et l'on complète 
à 100 litres (inutile de neutraliser la bouillie par adjonction d'une solution 
alcaline comme dans les bouillies au sulfate de cuivre, puisque le verdet 
neutre n'a pas d'acidité). Aucun grumeau ne restant en suspension, aucun 
dépôt ne se form% et le pulvérisateur nue l'on emploie pour répandre la 
bouillie ne s'engorge jamais. La bouillie au verdet a une aussi grande effi- 
cacité que les bouïillies bourguignonne et bordelaise ; elle ne brûle jamais 
les feuilles, mais elle ne « marque » pas. Pour la rendre visible sur les 
feuilles, on peut ajouter par hectolitre 500 grammes de plâtre délayé dans 
3 litres d'eau. Il ne faudrait pas employer de la chaux, car il se formerait de 
l'oxyde de cuivre. 

Bouillies mouillantes et adhérentes. __ Ce sont les seules à utiliser per 
la préservation des grappes de raisin. 

Bouillie mouillante et adhérente la caséine (pour les bouilhes borde- 
laises). — On modifie la bouillie bordelaise basique ou alcaline (préparée 
comme nous l'avons indiqué ci-dessus), en ajoutant 1 litre d'une solution de 
caséine. Cette solution s'obtient de la manière suivante : mélanger à sec et 
très intimement 100 grammes de chaux grasse en poudre et 50 grammes de 
caséine en poudre. Ajouter à ce mélange juste la quantité d'eau nécessaire 
pour faire une pâte que l'on malaxe bien. Délayer ensuite cette pâte dans 
de petites quantités d'eau, de façon à obtenir environ 1 litre de liquide. 
Eviter la formation de grumeaux en ajoutant l'eau lentement. 

Bouillie mouillante et adhérente ü la gélatine (pour lei verdets). — On 
ajoute à la bouillie au verdet, préparée comme nous l'avons indiqué ci- 
cjessus, 50 grammes de gélatine que l'on aura préalablement fait dissoudre 
dans 1 litre d'eau chaude. 

Bouillies mixtes (aux sels de cuivre et au soufre). — Elles sont employées pour 
combattre à la fois l'oïdium et le mildiou (V. ces mots). On ajoute à la bouillie 
bourguignonne, par exemple, 2 kilogrammes à 2 kg. 500 de soufre mouillable 
par hectolitre de bouillie (le soufre ordinaire n'étant pas mouillable, en l'in- 
corporant à une bouillie il surnageraïit et se ramasserait en grumeaux). Le 
soufre mouillable du commerce est un mélange de soufre, de carbonate de 
soude et de résilie en poudre qu'il suffit de jeter dans l'eau pour obtenir 
un mouillage complet du soufre. Pour rendre mouillable le soufre ordinaire, 
on peut le triturer au préalable avec la chaux (bouillie bordelaise) ou avec 
le carbonate de soude (bouillie bourguignonne) et un peu d'eau, de façon à 
obtenir une pâte bien homogène. Cette pâte est ensuite ajoutée à la disso- 
lution de sulfate de cuivre, comme on le ferait pour la chaux ou le car- 
bonate de soude des bouillies bordelaise ou bourguignonne. 

Bouillies insecticides. __ Elles contiennent un poison (arséniate de plomb, 
nicotine, etc.) que l'on répand sur les feuilles attaquées par les insectes à détruire. 

Bouillies arsenicales.— Elles sont employées principalement pour détruire 
la chenille de la pyrale de la vigne. La meilleure bouillie arsenicale est 
celle base d'arséniate de plomb. Il est bon de ne pas acheter l'arséniate 
de plomb (sel insoluble) tout préparé ; il vaut mieux le préparer soi-même 
en employant les produits suivants (formule Capus et Feytaud) 

Arséniate de soude. … 
Acétate de plom 
Glucose. is 


. 300 grammes. 
500 


1 kilogramme. 
sis … 100 litres 

On dissout dans l'eau, séparément, l'arséniate de soude, l'acétate de plomb 
et le glucose (10 litres d'eau environ pour chacune de ces matières). 

On verse peu à peu la solution d'acétate de plomb dans la solution d'arsé- 
niate jusqu'à excès de plomb (pour cela on trempe dans le mélange un mor- 
ceau de papier buvard imprégné d'iodure de potassium : ce papier doit pren- 
dre une teinte jaunâtre), Cette précaution est nécessaire, car si l'arseniate 
de soude était en excès il occasionnerait des brûlures. On verse ensuite dans 
le mélange la solution de glucose et on l'étend avec de l'eau jusqu'à 100 litres. 

Ne faire les mélanges que pour les quantités pouvant être utilisées dans 
la journée et agiter apres chaque prélèvement. 

Ces bouillies, préparées comme nous venons de l'indiquer, tout en étant 
des insecticides très puissants, ne brûlent pas les végétaux, même à des 
concentrations très élevées ; mais leur couleur blanche peut prêter ä des 
confusions très regrettables ; aussi commence-t-on à vendre dans le com- 
merce des arséniates de soude colorés. 

L'arséniate de plomb peut être mélangé aux bouillies cupriques, généra- 
lement employées. 

La bouillie arsenicale est un poison violent ; aussi faut-il prendre des 
précautions quand on l'emploie (V. ARSENIC). Dans le traitement contre la 
pyrale de la vigne, la bouillie arsenicale n'est pas dangereuse pour le vin 
obtenu, à. la condition, bien entendu, qu'elle soit employée au printemps 
pour détruire les larves de la première génération (au moment où les raisins 
ne sont pas formés) et non en été pour detruire les vers de la deuxième 
génération ; pour détruire ces vers de la deuxiéme génération, on emploie 
alors la bouillie nicotinée. 

Bouillie l'arséniate ferreux. — Pour éviter toute méprise que peuvent 
causer les bouillies arsenicales, très toxiques, on peut se servir de la bouillie 

l'arséniate ferreux (d'un vert sale) preconisée par Vermorel et Dan- 
tony. On prépare séparément les deux solutions suivantes : — 

. 100 litres. 

. 400 grammes. 
at Lo RTE TR 10 litres. 
Sulfate de fer cristallisé 400 grammes. 

On verse par petites portions la solution b dans la solution a, on agite et 
l'on plonge de temps en temps dans le mélange un papier imprégné de 
ferro ou ferricyanure de potassium ; on cesse de verser la solution b lorsque 
le papier bleuit franchement. On étend ensuite le mélange à 100 litres avec 
de l'eau. Cette bouillie est un peu moins efficace que la bouillie précédente 
à l'arséniate de plomb. 

Bouillie nicotine() (employée contre les vers de deuxième génération de 
la cochylis). — On ajoute à la bouillie ordinaire (bordelaise ou bourgui- 
gnonne) 150 grammes de nicotine pure par hectolire de bouillie (V. INSEC- 
TICIDE, nicotine). La régie livre des jus titrant 100 grammes de nicotine pure 
par litre ou encore 40 grammes de nicotine pure par litre, et même des jus 
titrant 8 à 20 grammes de nicotine pure par litre. 


BOUILLON-BLANC 


— BOULEAU 


FIG. 652. — Bouillon-blanc. A. Coupe d'une lieur ; B. Étamine; C. Fruit. 


Bouillon blanc. __ Plante de la famille des verbascies (fig. 652 et pL 
en coul. MÉDICINALES [Plantes]), encore appelée molène (verbascum), 
feuilles alternes, épaisses, molles et cotonneuses, qui croît spontanément 
en été, au bord des che- , , : Re 
mins ou des champs culti- ffflecurimpeirragamicrinameeeelltell 
vés, sur les tertres avoisi- 
nant les habitations. 

La tige forte et élevée 
porte des fleurs jaunes 
groupées en pyramide au 
sommet ; la corolle est cir- 
culaire, à cinq lobes un peu 
inégaux ; les étamines, au 
nombre de cinq, sont ge- 
néralement barbues. 

Il existe deux espèces 
très communes, qui se dis- 
tinguent tant par leurs di- 
mensions que par la forme 
de la corolle : grande, éta- 
lée, jaune d'or dans l'une ; » 
petite, concave, jaune pâle 
dans l'autre espèce, qui est 
aussi de moindre taille. 

Les fleurs de ces deux 
espèces fournissent une ti- | 
sane béchique et pectorale 
qu'il faut avoir soin de pas- | 
ser dans un linge fin avant | 
de la boire. 


Boulangerie. __ In- 
dustrie ayant pour ‘but la 
transformation de la farine 
en pain. V. PAIN, PANIFI- 
CATION, PÉTRIN. 


BOUIant. _ Pigeon d'a- 
mateurs (fig. 653 et pl. en couleurs BASSE-COUR) .qui a la propriété de 
gonfler son cesophage et son jabot avec l'air inspiré, et de former ainsi 
sur le devant de son cou une boule énorme. Les boulants se tiennent très 
droits sur leurs pattes. 


Boule_de_neige. __ V. vIORNE. 


Bouleau. Arbre de la famille des bétulacées 7/22. 654, 655 et pl. en 
couleurs sois). Il comprend des arbres et arbustes à feuilles simples, 
alternes, caduques, à nervation pennée. La floraison est monoïque, en chatons 
pour les deux sexes. Les chatons femelles produisent un cône à écailles 
minces caduques, avec les fruits qui sont de petites samares, au nombre de 
trois à ‘l'aisselle de chacune d'elles. 

Le bouleau s'avance dans le Nord jusque vers le 71e degré de latitude et 
dans les montagnes jusqu'aux limites extrêmes de la végétation. Il prend 
alors une forme naine, buissonnante, rabougrie. Quatre espèces sont indigènes 
en France, dont la principale est le bouleau blanc : 

Bouleau blanc. — Arbre commun dans les plaines et montagnes de 
toute la France, où il existe à l'état dissémine ou par bouquets dans les sols 
frais, légers et sablonneux. Arbre de deuxième grandeur dépassant rare- 
ment Om,60 de diamètre et 25 mètres de hauteur et pouvant vivre 100 à 
120 ans. Son écorce, d'un blanc éclatant, s'exfolie en fines lamelles ; ses 
jeunes pousses sont verruqueuses, ses rameaux grêles, pendants. La florai- 
son a lieu en avril ou mai, et la dissémination des graines de la fin de juin 
à novembre, en même temps que la dispersion des écailles qui restent 
mélangées avec elles. Cette graine se conserve difficilement jusqu'au prin- 
temps. Aussi est-il préférable de la semer immeetement après la récolte. 
L'enracinement est faible et traçant. Les arbres produisent peu de rejets ; 
néanmoins le bouleau est très propre au régime des taillis, en raison des 
nombreux bourgeons de racines qui, après l'exploitation, se développent en 
drageons. Il a le tempérament très robuste. C'est une essence de pleine 
lumière, envahissant volontiers les sols nus, notamment les terrains incendiés. 


FIG. 653. — Pigeon boulant. 


BOULEDOGUE — BOULONNAIS 


Il résiste en hiver ä des froids très rigoureux. Son couvert est un des plus 
légers que l'on connaisse. On n'a pas intérêt ä retarder son exploitation au delà 
de l'âge de 60 ä 70 ans, et, dans les taillis, si on le maintient ä titre exceptionnel 
comme réserve, ä le conserver au delà de la deuxième révolution. 

Bois, usages, — Le bois est homdetne, blanc, demi-lourd. Etant desséché ä 
l'air libre, sa densité varie de 0,517 ä 0,718. Exposé aux variations atmosphé 
riques, il pourrit rapidement : aussi n'est-il pas 
employé dans les constructions ; mais il sert ä 
la menuiserie, au charronnage, au tour ; l'ébé- 
nisterie utilise le bois madré de sa souche et 
des broussins de sa tige. On en fait des échelles, 
des sabots, des cercles, des traits. On l'utilise 
parfois aussi dans la papeterie. Ses jeunes ra- 
meaux servent ä faire des balais. 

C'est un assez bon combustible. Il brûle avec 
une flamme claire et vive produisant un haut 
degré de chaleur ascendante et convient parti- 
culièrement ä certaines industries : boulangerie, 
verrerie, etc. Le charbon en est lourd et dur ; il 
dégage une chaleur intense et soutenue et équi- 
vaut ä celui du hêtre. 

L'ecorce de bouleau est recherchée, cause de 
sa flexibilité et de son imperméabilité, pour 
certains menus ouvrages tels que tabatières, se- 
melles. Elle contient 1,6 pour 100 de tanin. Aussi 
est-elle très employée par les habitants du nord 
de l'Europe pour la préparation du cuir. On en 
extrait aussi par distillation une huile essen- 
tielle avec laquelle on enduit le cuir de Russie 
et qui contribue ä lui donner sa qualité et son 
odeur spéciales. Tous ces usages font qu'enRussie 
on soumet l'écorce ä une exploitation pério- 
dique comme le liège en Algérie (démasclage). 

On retire de la feuille une matière colorante 
employée en peinture sous le nom de stil-de- 
grain. Enfin la sève du bouleau renferme une 
certaine quantité de sucre : 8,7 sur 1000 kilo- 
grammes. On l'extrait en pratiquant des trous 
de bas en haut dans la tige, ä une profondeur 
de 0",05. Concentrée, puis soumise ä la fermenta- 
tion avec addition de sucre et de différents aro- 
mates, on en fait une boisson spiritueuse très 
appréciée dans les pays du Nord. 

Bouleau pubescent. — Considéré par 
Linné comme une simple variété de l'espèce 
precedente, il est caractérisé surtout par la 
pubescence de ses jeunes pousses. Il est très commun dans les bois humides, 
marécageux ou tourbeux du nord, du nord-est et de l'ouest de la France. 


FIG. 654. — Bouleau. 
A. Rameau avec chatons femelles. 
B. Fleurs males ; C. Fleur femelle; 
D. Fruit. 


FIG. 655. 


-_ Port du bouleau. 


208 


A signaler le bouleau intermédiaire et le bouleau natn, deux espèces qui 
ne sont que des arbrisseaux sans importance forestière. On ne les rencontre 
guère en France que dans les hautes tourbières du Jura. 


Bouledogue ou Bull_dog (orthographe anglaise). Chien de garde et 
de luxe, dont la taille est variable, mais qui ne dépasse guère 15 kilogrammes 
de poids. Corps court et ramassé, bas sur pattes : celles-ci, très écartees, sont 
robustes et musclées ; tête grosse, dont la peau forme souvent de nombreux 
plis sur le front ; face courte, carrée, ä mueeau large, nez camus, progna - 
thisme très accusé de la mâchoire inférieure : les oreilles sont plantées haut, 
larges ä la base, elles s'arrondissent au sommet ; la poitrine est large , la 
queue, courte, est attachée bas. Robe de nuance marron foncé, fauve, blanche 
pie, bringée ou noire ; poils ras, drus, mais doux. On en connaît deux variétés 
ul le bouledogue français et le bouledogue anglais. 


Boulet 1l} —— Articulation située entre la partie inferieure du 
canon (fig.' 656) et la partie supérieure du patüron, chez les équidés. Il tire 
son nom de sa forme arrondie ; il porte en arrière l'ergot et le fanon. Le 
boulet du bceuf est épais et moins distinct que celui 
du cheval, ä cause de la brièveté du paturon. 

Le boulet remplit surtout un rôle d'amortissement 
et un rôle d'impulsion ; pour être beau, il doit être 
épais et large. Un boulet mince et étroit ou grêle 
est dit rond, coulé ; c'est un cheval qui a les « atta- 
ches faibles », qui « manque de poignets +. 

L'ouverture du boulet est sous la dépendance de 
la direction du paturon ; il fait généralement un 
angle de 60 degrés avec ce dernier. Lorsque le pa- 
turon est en ligne droite avec le boulet, le cheval est 
dit « droit sur ses boulets » (fig. 657). Parfois, chez 
les chevaux fatigués par des travaux excessifs, le 
boulet forme une saillie en avant qu'on appelle 
bouleture. V. ce mot. 

. Le boulet peut être le siège de blessures (at- 
teintes) par Ê fer du Tied üpposé ; on dit alors que le cheval se coupe »; 
peut encore are le siege d'une entorse. C'est aussi sur le boulet que se 


montrent les mollettes. 


Boulet. __ Appareil consistant en une masse métallique (/ig. 658) que l'on 
fixe au-dessus du jarret d'un cheval pour empêcher l'animal de ruer à l'écurie. 


FIG. 656. — Boulet normal. 


li. 
FIG. 657 — Cheval droit 
sur ses boulets. 


FIG. 658. __ Boulet pour empêcher 
les chevaux de ruer ä l'écurie. 


Bou letu re vétér.). — Redressement et projection en avant des 
rayons osseux qui forment l'articulation du boulet (fig. 659, 3 et tableau 
CHEVAL [Tares dul). Les chevaux chez lesquels cette déviation se fait obser- 
ver sont dits bouletés. La bouleture, qui peut étre congénitale ou acquise, 
comprend divers degrés. Au premier degré, le redressement des rayons 
articulaires est tel que l'angle creux du boulet n'existe plus. Au deuxième 
degré, les rayons articulaires se rencontrent sous un angle très obtus, dont 
le sommet est antérieur et 
l'ouvertuze postérieure ; le 
boulet fait en conséquence 
saillie en avant. Enfin, dans 
un troisième degré, la pre- 
mière phalange forme avec 
le rayon du canon un angle 
beaucoup plus saillant en 
avant. Cette infirmité est due 
ä la rétraction des tendons. 
Dans les premiers degrés, par 
une ferrure qui soulage les 
tendons, on peut espérer atté- 
nuer, sinon guérir, la boule- 
ture ; mais au troisième degré 
de la bouleture, l'art n'a plus 
qu'une ressource : la fénoto- 
mie, qui fait disparaitre l'ob- 
stacle au redressement des 
phalanges. V. APLOMBS. 


Boulonnaïis (Cheval). — Ï 2 3 
DERLRE ei œoules CHINA "FIG. 659. — Boulet 
LINES [Races)), dont l'aire I. Boulet And ;2 Droit sur boulet ; 3. Bouleture. 
géographique comprend non 
seulement le Pas-de-Calais, pays d'origine de la race, mais encore tous les dépar- 
tements faisant partie de la circonscription du dépôt d'étalons de Compiègne, 

Son berceau véritable est le Bas-Boulonnais, le Haut-Boulonnais et le 
Calaisis. 


/ 
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La race boulonnaise possède un stud-book auquel sont inscrits près de 
7000 étalons et de 5000 juments. : 

Caractères généraux. — On distingue le petit et le gros boulonnais sui- 
vant son format gros, trapu, dans les cantons de Boulogne, de Marquise, 
de Desvres, de Montreuil, il est moins étoffé, plus svelte, dans ceux de 
Lumbres, de Fauquembergues, de Fruges, de Saint-Pol, d'Hesdin. 

Le type naturel du pays, le petit boulonnais, a les caractères suivants : 
taille de 1,55 à 1 *,60 ; robe gris foncé vineux, gris clair, gris truité ou mou- 
cheté ; rarement rouanne, baie ou noire ; tête courte et forte ; front plat, £a- 
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FIG. 660. __ Cheval boulonnais. 


naches écartées, oreilles bien plantées ; œil vif, bouche petite , encolure 
épaisse, serrée, crinière abondante et soyeuse ; épaule bien sortie, garrot 
noyé, poitrine large et profonde, côte ronde, dos légèrement plongeant ; rein 
large et court, hanches saillantes ; croupe charnue, double, peu inclinée, 
cuisses volumineuses, articulations nettes, dessous généralement léger ; 
sabots bons ; allures souples et énergiques. 

Le gros boulonnais, souvent noir ou bai, plus grand : 1m,62 à 1m,72, plus 
épais, représente une énorme somme de poids et de force. 

Aptitudes. — Le petit boulonnais, du poids de 525 kilogrammes, agile, 
vigoureux, bien trempé, convient pour le service de l'artillerie, la traction 
de charges modérées à des allures rapides. 

Le gros boulonnais, type du cheval de gros trait lent, excellent démar- 
reur, est aussi apte aux travaux agricoles qu'aux lourds transports. 

Encouragements, débouchés. — De nombreux encouragements sous 
forme de prix dans les concours publics : concours d'étalons, de poulains, 
de pouliches et de poulinières, sont accordés à l'élevage. Les débouchés 
consistent en achats d'étalons par l'Etat ou les particuliers, de chevaux 
d'artillerie, en petit nombre, par l'armée, et en chevaux de service par le 
commerce. 


Bouquet (hortic.). — Réunion de fleurs dans un vase ou une corbeille, 
servant à la décoration d'un appartement. On emploie à cet usage non seu- 
lement des fleurs de toutes sortes, mais encore des branchettes d'arbres 
ou d'arbustes er#fleurs et même des branches chargées de fruits (alké- 
kenge, eucalyptus, poivrier, etc.). 

La confection des bouquets décoratifs est un art délicat que toute maitresse 
de maison doit connaitre. Il faut savoir harmoniser les couleurs pour les 
assortir ou provoquer des contrastes ; associer parfois les fleurs en épis 
avec les fleurs globuleuses. Il faut toujours les disposer de manière à obtenir 
un ensemble gracieux et léger. Un bouquet de fleurs et plantes des champs 
peut d'ailleurs être aussi harmonieux qu'une gerbe des fleurs les plus rares, 

— (arbor.). — Sur les arbres fruitiers donnant des fruits à noyau (pêcher, 
prunier, etc.), on appelle bouquet, où bouquet de mai, un rameau trés court 
sur lequel se groupent des boutons à fleur ; le bourgeon terminal seul est 
un bourgeon à bois. Souvent aussi, à la base du bouquet de mai, existe un 
œil à bois : c'est donc là une excellente formation fruitière. 

— (art. vétér). — V. GALE (du mouton). 


Bouquet (œnol.). — Arome spécial des vins dû à la présence d'un ou 
de plusieurs composés volatils, et qui ne se développe qu'à la longue par 
vieillissement. L'excellence du bouquet ou la qualité qu'il donne au vin 
dépend de la proportion des éthers @nanfhiques et des combinaisons dans 
lesquelles s'harmonisent les parfums particuliers à chacun. La rapidité avec 
laquelle se perd le bouquet d'un vin dépend en partie de la volatilité des 
éthers qu'il renferme et de la facilité avec laquelle ces substances s'oxydent, 
lorsqu'elles sont exposées à l'air. 

Il ne faut pas confondre le bouquet avec le parfum du vin. Le parfum 
est dû à une matière odorante spéciale contenue dans les cellules intérieures 
de la pellicule du raisin et qui se dissout dans le moût ou dans l'alcool 
pendant la fermentation. 


Bouquin. Lièvre mâle. 


Bourbonnaise (Race porcine). — Race résultant de croisements conti- 
nus entre l'ancien porc bourbonnais, qui se rattache au type limousin à robe 
pie-noire, à tête tronconique et à oreilles pointées en avant, et les races 
anglaises améliorées, notamment le yorkshire à robe blanche. Ces croise- 
ments ont donné une population porcine assez homogène, de grande taille, 
à robe blanche ne présentant qu'accidentellement des taches noires sur la 
fesse ou sur la tête. La race bourbonnaise est l'objet d'un élevage très im- 
portant dans les départements suivants : Allier, Loire, Puy-de-Dôme, Creuse, 
Nièvre et Saône-et-Loire ; elle donne des animaux précoces, d'engraissement 
rapide et à chair appréciée. 


Bourbourg (Volaille de). — La race de Bourbourg (fig. 661) est voi- 
sine de la faverolles ; elle est rustique, précoce, assez bonne pondeuse, 


LAROUSSE AGRIC. 


BOUQUET — BOURGEON 


fournit une chair excellente et est appréciée dans les Flandres françaises 
comme volaille de consommation. Une variété, dite blanche herminée, à 
le camail jaunâtre et les 
plumes blanches bordées 
de noir chez le coq, le poi- 
trail gris chez la poule. La 
coq a la crête forte et den- 
telée, les barbillons longs. 


Bourdaine.__Nom vul- 
gaire d'un nerprun (rham- 
nus frangula), arbrisseau 
(Fä. 662) qu'on trouve en 
foret et dont le bois, très 
léger, est employé, lorsqu'il 
est carbonisé, pour la fa- 
brication de la poudre de 
chasse. L 

La bourdaine porte des 
fleurs verdâtres réunies 
en faisceaux. Son fruit est 
une baïe globuleuse d'a- 
bord rouge, puis noire. Sa 
floraison ayant lieu d'avril 
à juillet, le même rameau 
peut porter à la fois des 
fleurs et des fruits à tous 
les degrés de maturité. Le 
bois employé dans les pou- 
dreries est du bois âgé de 
trois à six ans qui a été 
écorcé. La bourdaine se 
débite facilement en minces 
laniéresservanté fabriquer 
des objets de vannerie 
fine. Elle vient dans tous 
les terrains, pourvu qu'ils 
soient humides ; on la mul- 
tiplie par graines et bou- 
tures. 


Bourdon. Genre d'in- 
sectes hyménoptères porte- 
aiguillon, de la famille des 
apidés (fig. 663), remar- 
quables par leur corps gros 
et velu. 

Les bourdons (bombus) 
sont de grosses abeilles 
sociales, revêtues d'une 
épaisse fourrure de teintes 
ordinairement vives et 
tranchées. On en connaît 
près de deux cents espèces, 
répandues dans toutes les 
régions tempérées on sur 
les hautes montagnes du 
globe. Les colonies de bourdons s'installent à terre, sous la mousse, dans 
des trous où les larves sont élevées, non point dans des alvéoles régu- 
lières, mais dans des masses de cire mielleuse où elles se creusent des 
loges, tout en se nourrissant. Les nids de bourdons, fondés au printemps 
par une femelle qui a passé l'hiver, sont habités par des individus (sou- 
vent au nombre de plusieurs centaines) des deux sexes et aussi des ou- 


FIG. 662. — Rameau de bourdaine. 
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FIG. 663. = Bourdon. A. Terrestre; B. Lapidaire. 


vrières ou femelles stériles. On observe de grandes différences de taille 
dans les mâles d'une même espèce. Aux dépens des bourdons vivent de 
nombreux parasites, parmi lesquels des mulilles et les curieux psillyres, 
qui ressemblent à leurs hôtes à tel point que les mâles peuvent à peine 
s'en différencier. Les bourdons récoltent le pollen et le miel comme les 
abeilles, et la manière dont ils attaquent les fleurs pour recueillir le nectar 
est intimement liée aux phénomènes de la fécondation des plantes : c'est 
souvent grâce aux bourdons seuls que le pollen pénètre dans le gynécée. 
C'est le cas notamment pour le trèfle, et l'on a même introduit en Australie 
des bourdons d'Europe, afin de les utiliser pour féconder le trèfle d'im- 
portation européenne. Les bourdons d'Europe, dont on connaît une vingtaine 

d'espèces, presque toutes françaises, sont noirs et rouges (bourdon lapi- 
daire ou bombus lapidarius) ; roux et fauves (bombas muscorum); noirs, 
jaunes et blancs (bourdon terrestre ou bombas terrestris). 


Bourdon (Faux-): — v. ABEILLE. 


Bourgeon. __ Rameau rudimentaire (fig. 665) portant des feuilles et 
des fleurs ébauchées, ou partie terminale en voie de formation d'une tige 
ou d'un rameau. Il comprend un axe conique court, chargé de jeunes feuilles 
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qui se recouvrent ; dlloü sa forme ovoïde. On classe les bourgeons suivant 


leur situation, leur constitution et la nature des pousses qu'ils engendrent ; 


10 D'après leur situation. — On distingue les bourgeons terminaux, qui 
occupent l'extrémité d'une tige et sont de même génération qu'elle, et les 
bourgeons latéraux, qui en occupent les flancs et sont de deuxième généra- 
tion par rapport à elle ; ces derniers sont 
ordinairement axillaires, c'est-à-dire situés 
à l'aisselle d'une feuille, dans l'angle formé 
par cette feuille et la partie supérieure de 
la tige. On appelle bourgeons adventifs 
ceux qui se développent tardivement en 
des points quelconques de tiges âgées, de 
racines ou de feuilles. I1 y a aussi des 
bourgeons souterrains sur les rhizomes ; 
d'autres comme les bulbes constituent 
toute la partie souterraine de la plante. 

2 D'après leur constitution. — On dis- 
tingue des bourgeons nus, dans lesquels la 
poussée feuillée n'est pas protégée (plantes 
herbacées ou plantes ligneuses à végéta- 
tion continue), et des bourgeons écailleux, 
dans lesquels cette pousse, avec des feuilles 
ébauchées, est protégée par des feuilles 
transformées en écailles (plantes ligneuses 
à végétation discontinue) ; souvent la pro- 
tetion contre l'humidité et le froid est . LE. 

£ a marre ; BI 
rendue plus complète par un revêtement geons ordinaires : br. Bourgeous à fleurs; 
résineux ou gommeux que sécrètent les c. Cicatrice de feuille. 
écailles (conifères, marronnier, peuplier), 
et même par des poils cotonneux intercalés entre les jeunes feuilles (mar- 
ronnier). Les bourgeons écailleux passent l'hiver dans un état stationnaire 
et ne s'épanouissent générale- 
ment qu'au printemps qui suit 
l'année de leur formation. Quand 
le bourgeon s'épanouit, les 
écailles, devenues inutiles, 
tombent, laissant sur la tige des 
cicatrices en forme d'anneaux 
qui marquent le point où était 
le bourgeon et permettent, plus 
tard, de mesurer l'allongement 
de la tige en un an. Les cicatrices 
des années précédentes restent 
longtemps visibles. On peut / 
ainsi déterminer l'âge dune # 
branche. 

Lorsque les bourgeons s'ou- 
vrent, s'épanouissent, que les 
poils cotonneux ou bourre dis- 
paraissent, rejetés au dehors, 
on dit que la plante débourre. 
Le débourrement ne se produit 
que si la température ainsi que 
1 humidité du sol et de l'atmos- 
phère sont suffisantes. C'est au 
débourrement que les gelées 
printanières sont à redouter, 
parce que les jeunes feuilles 
rudimentaires, très délicates, ne 
sont plus protégées contre le 


FIG. 664, 665. — Bourgeons. 


ee, = =. 


FIG. 666. — Bourgeon anticipé 
sur rameau de pêcher. 


Le pincement du ramenu principal K provoque la for- 
mation de deux rameaux anticipés À, li 

& D'après la nature de la 
pousse qui en provient. — On 
distingue les bourgeons à bois ou à feuilles, ne donnant que des feuilles (ils 
sont ordinairement étroits et pointus) ; les bourgeons à fleurs ou à fruits, 
donnant peu de feuilles et surtout 
des fleurs (ils sont gros et courts) ; 
les bourgeons mixtes, donnant autant 
de feuilles que de fleurs (vigne : iln'y 
a dans cette espèce qu'une seule sorte 
de bourgeons). L'aspect et la couleur 
des bourgeons varient avec chaque 
arbre. Ils sont épais chez le noisetier, 
aigus chez l'orale, roulés en un étroit 
et long cornet chez le hêtre. Ceux du 
marronnier d'Inde sont parmi les plus 
gros. Leur cuirasse est formée de 
quatre rangs d'épaisses écailles bron- 
zées enduites de résine ; au-dessous 
sont les feuilles repliées, recouvertes 
d'un duvet cotonneux et au centre 
sont les fleurs. On nomme préfolia- 
tion la façon dont les jeunes feuilles, 
en grandissant, se plissent et se 
couvrent pour parvenir à se loger 
dans le bourgeon. Dans le lilas, elles 
restent planes ; dans l'orme, le marron- 
nier d'Inde, l'érable, elles se plissent 
en éventail et conservent longtemps 
ces plis ; les jeunes feuilles de mu- 
guet sont enroulées en cornet, celles 
des fougères en crosse. Cette dispo- 
sition des bourgeons souterrains de 
la fougère leur permet de percer ai- 
sément le sol pour apparaître au 
jour. 

Bourgeon anticipé. — Pousse de 
deuxième génération qui se déve- 
loppe à l'aisselle d'une feuille, l'année 
même de la formation du rameau 
sur lequel il prend naissance (fig. 666). Normalement, l'œil situé à l'aisselle 
d'une feuille ne devrait évoluer qu'au printemps suivant. 

Sur les sarments de vigne (entre-cœur, faux-bourgeons), les rameaux de 
pêcher, les jeunes greffes appartenant à quelques variétés de poiriers, etc., 


FIG. 667. — Bourgeons anticipés 
sur coursonne fruitière. 
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il se développe spontanément des bourgons anticipés. Les pincements effec- 
tués en été sur les coursonnes fruitières provoquent la formation de ces 
mêmes organes (fig. 667). Par suite de leur végétation prématurée et 
incomplète, les branches obtenues à l'aide des bourgeons anticipés man- 
quent souvent de vigueur ; on doit éviter de les rechercher pour constituer 
la charpente des arbres. 


Bourgogne (viticult.). — Région viticole de France (fig. 668, 669), qu'on 
divise en Basse-Bourgogne et en Haute-Bourgogne. 

Basse Bourgogne. — Les vignobles de la Basse-Bourgogne sont pres- 
que en entier dans le département de l' Yonne. 

Les vignobles à vins rouges (fig. 668) les plus estimés sont ceux 
d'Auxerre avec les crus de Migraine, Chainette, Boivin et Quétard ; d'Æpr- 
neuil ; de Dannemoine, avec son cru des Olivettes; de Joigny, avec son 
meilleur cru (Côte-Saint-Jacques) ; d'Avallon, d'Aunay-la-Côte, Etaule et 
Girolles. Toute cette région produit également des vins rouges ordi- 
naires. Les vins rouges grands ordinaires se trouvent, plus particulière- 
ment à /rancy (cru de la Palotte), à Coulangesla-Vineuse, à Cravant, à 
Vermenton. 

Les vignobles à vins blancs les plus réputés sont à Chablis. Le chablis 
est le type des vins blancs secs (dépourvus de sucre). Les crus de Chablis 
les plus réputés sont la Moutonne, Chaplot, Vaudésir, Valmur. Les communes 
voisines, de Milly, Chichée, Beine, Fleys, Fyé, récoltent aussi de bons vins. 
Les principaux cépages cultivés dans la Basse-Bourgogne sont : le pinot 
noir, pour les meilleurs vins rouges ; le chardonnay ou pinot blanc, pour les 
meilleurs vins blancs; le gamay, É franc noir de L'Yonne, le tressot, le césar 
ou romain, le sacy. 

Haute-Bourgogne. — Les vignobles de la Haute Bourgogne sont situés 
dans les deux départements de la Côte-d'Or et de Saône-et-Loire, sur une 
longue bande de terrain allant du N.-N.-E. au S.-S.-O. ef se divisant en 
quatre parties : la Haufe-côte, la Côte d'Or, la Côte chalonnaise, la Côte 
mäconnaise. 

I. La Haute-Côte. __ Ainsi désigne-t-on la zone qui va de Chalindrey à 
Dijon ; elle ne comprend que des vignobles à vins communs : Selongey, 
Gemeaux, Talant, Fontaine-lès-Dijon. 

II. La Côte d'Or. —— Elle se partage en trois régions correspondant à trois 
catégories de vins différents : la Côte proprement dite, comprenant les 
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FIG, 669. __ Un coin du vignoble bourguignon pendant les vendanges. 


vignobles situés à flanc de coteau et donnant les meilleurs vins ; l'Arrière- 
cle, comprenant les pentes avoisinant les nombreuses petites vallées creu- 
sées dans les plateaux qui dominent la côte proprement dite ; la Plaine, 
qui va du bas des coteaux jusqu'à la Saône. 

a) La Côte proprement dite fournit seule les grands vins. Elle comprend 
une série de communes possédant des crus célèbres dans le monde entier. 
On y distingue trois sections : 

1° La Côte de Dijon, allant des coteaux de la rive droite de l'Ouche jus- 
qu'à l'extrémité du finage de Gevrey-Chambertin qui en est la principale 
commune, avec ses crus de Chambertin et clos de Bèze (tête de cuvée). 
An nord de Gevrey, on trouve Brochon, Fixin, Fixey ayant quelques bonnes 
cuvées ; 

2° La Côte de Nuits, qui s'étend de Gevrey à Corgolomn : Morey, dont le 
clos le plus connu est le clos du Tart (tete de cuvée) ; Chumbolle-Musigny, 
possédant les Grands-Mnsigny (tete de cuvée), dont le vin pour certains 
dégustateurs est le plus fin de la Côte d'Or ; les Bonnes-Mares * Vougeot, 
avec le clos-Vougeot dont la renommée est universelle (tête de cuvée) ; 
Flasey-Echéseaux, avec le dos des Echézeaux (tete de cuvée) ; Vasne- 
Romanée, possédant les têtes de cuvée : Romanée, Romanée-Conti, Roma- 
née-Saint-Vivant, la Tâche, les Richebourgs, les Malconsorts ; Nuifs-Saint- 
Georges, possédant les Saint-Georges, les Cailles, les Vaucrains (tètes de 
cuvée), dont les vins sont les plus fermes, les plus bouquetés, moins longs à 
se faire ; Premeaux, avec le as des Fourches, les Arlots, les Argillières, les 
Corvées, sont les crus les plus réputés. 

3° La Côte de Beaune ; c'est la zone la plus étendue ; elle va de La- 
duix-Serrigny à Decize (Saône-et-Loire) et comprend les communes sui- 
vantes : Aloxe-Corton, possédant le Corton, le Charlemagne ( tète de 
cuvée) dont les vins rouges sont intermédiaires entre ceux de la Côte de 
Nuits et ceux de la Côte de Beaune ; Pernand, avec les Charlemagne 
(blanc et rouge), les Vergelesses (tête de cuvée) ; Savigny-les-Beaune, 
avec les Vergelesses (tête de cuvée) ; Beaune, avec les Grèves, les Cras, les 
Marconnets, les Bressandes, les Perrières, etc. Pommard possède les Ru- 
fiens, les Epenots, la Commaraine, les Fremiets, les Arvelets, les Bertin, 
les Argilliéres, etc." Volnay a les Caillerets, les Fremiets, les Champans, 
les Chevrets, etc. ; Meursault possède des crus blancs fameux :les Per- 
rières, les Charmes, les Bouchères, les Genevrières, les Gouttes - d'Or 
(tous de première cuvée), les Santenots (rouges). Puligny-Montrachet 
possède également des vins blancs très renommés : le Grand-Montrachet, 
le Chevalier. Montrachet, le Bätard.Montrachet; Chassagne-Montrachet, 
avec le clos Saint-Jean (tête de cuvée) ; Sanfenay a les Gravières, le clos 
Tavannes. 

Dans la Côte proprement dite, le cépage cultivé donnant les grands vins 
rouges est le pinot noir et ses variétés; le cépage donnant les grands vins 
blancs (vins blancs de Mersault, Puligny, Chassagne, etc.) est le chardonnay, 
appelé à tort pinot blanc. 

b) L'Arriére-côte, qui domine la Côte proprement dite, est divisée, comme 
cette dernière, en Arrière-côfe de Dijon, Ârrière-côle de Nuits, Arrière- 
côte de Beaune. Toutes ces régions sont à une altitude variant entre 
350 et 430 mètres ; aussi la maturité des raisins s'y fait plus tardivement. 
Dans les années chaudes, on y obtient un vin ordinaire de bonne qualité ; 
dans les années froides, à automne pluvieux, le vin obtenu est acide, peu 
coloré, peu alcoolique. Le cépage rouge, qui est le plus cultivé, est le ga- 

may, dans les bonnes expositions, le gamay ou le pinot; comme cépages 
blancs on trouve le melon et l'aligoté. 

c) La Plaine s'étend entre la côte proprement dite et la Saône, sur une 
largeur de 15 à 20 kilomètres. Les vignobles de la Plaine, près de la côte 
proprement dite, sont plantés en gamay ; mais au fur et à mesure que l'on 
s'éloigne de la Côte et que l'on se rapproche de la Saône, la culture du 
gamay diminue et celle des cépages blancs (melon, aligoté) augmente. Le 
val de Saône, constitué par quelques coteaux des bords immédiats de la 
Saône, donne comme la Plaine des vins ordinaires. 

III. La Côte chalonnaise. — Elle s'étend de Chagny à Tournus. On y 
cultive les mêmes cépages que dans la Côte d'Or : pinot et gamay comme 
cépages rouges ; chardonnay, aligoté, melon comme cépages blancs. 

Le meilleur cru rouge obtenu avec le pinot est le Mercurey; après vien- 
nent les crus de Decise, de Givry et du Bourgneuf-Val-d'Or. 


Le meilleur cru blanc obtenu avec le chardonnay est à ÆKully; après vien- 
nent les crus de Buxy, Mercurey. 

Les meilleurs crus de la côte chalonnaise sont fins, délicats, parfumés, 
mais n'ont pas le corps de ceux de la Côte d'Or. 

IV. La Côte mâconnaise. — Elle s'étend de Tournus à la rivière la Mau- 
vaise, un peu au sud de Mâcon. Elle est célèbre surtout par ses vins blancs 
produits par le chardonnay. Les premiers crus sont à Pouilly, Fuisse, 
Solutré, Chaintré, Vergisson : tous ces vins sont vendus dans le commerce 
sous le nom de vin de Pouilly. Les vins blancs ordinaires sont obtenus 
avec un mélange de chardonnay et de melon. Les vins rouges sont d'excel- 
lents vins de table, produits surtout par le gamay. Parmi eux, s'il n'en est 
pas qui égalent les crus de la Côte d'Or, il s'en rencontre cependant qui 
possèdent de hautes qualités. Ils sont récoltés sur la rive droite de la Saône, 
dans les communes de Sancé, Charnay-lés. Mâcon, Hurigny, Prissé, Saint- 
Sorlin, Bussières, Berzé, Loche, Vergisson, Saint-Vérand, etc. Il convient de 
citer à part le vignoble de ÆRomanèche-Thorins (avec les crus de Moulin- 
à-Vent et Thorins), situé à la limite du département de Saône-et-Loire. 

Au delà s'étendent les vignobles du Beaujolais. V. ce mot. 


Bourrache. — Genre de plantes ( fig. 670), type de la famille des boës 
raginées, comprenant des herbes annuelles ou vivaces, dont presque toutes 
les parties sont recouvertes de poils rudes, et qui croissent en général dans 
les régions tempérées de 
l'ancien continent. Les 
fleurs sont disposées en 
cymes ramifiées, scorpioi- 
des, à l'extrémité des ra- 
meaux et leur couleur va- 
rie du rose au bleu. 

La bourrache officinale, 
(borrago officinalis), plante 
annuelle, est la plus con- 
nue. Ses fleurs, ordinaire- 


FIG. 670. -_ Bourrache officinale. A. Fleur; B. Fruit. 


ment bleues, rarement blanches ou roses, sont très larges et se succèdent 
pendant la plus grande partie de l'année. 

Les fleurs et les feuilles, qui contiennent une assez grande quantité de 
nitrate de potasse, sont employées en tisanes diurétiques, sudorifiques et 
rafraîchissantes (infusion, 5 a 10 grammes par litre d'eau). 


Bourre (bot). __ Poils cotonneux qui existent dans certains bourgeons. 
V. ce mot. 

On donne aussi communément le nom de bourre aux balles des céréales 
et aux enveloppes des graines de légumineuses. 


BOURRÉES — BOUTURAGE 


Bourrées (sylvie). — Déchets résultant de l'abatage des arbres, formés 
par les brindilles et les menus brins, et que l'on met en fagots. 


Bourrelet (bot.). — Renflement qui se forme lentement sur les blessures 
des végétaux et qui constitue le tissu cicatriciel. V. BLESSURE, PLAIE. 


Bourriche. __ Emballage allongé, ordinairement fait en copeaux de bois, 
en jonc, osier, mousse, paille, brindilles, etc., et dont on se sert pour emballer 
les plantes, les légumes, le gibier, le poisson. Longueur : de Om,38 à Om,95. 
V. EMBALLAGE. 


Bourru. — Se dit du vin nouveau en période de fermentation 


Bourse (arbor.). — Renflement de la branche d'un arbre fruitier, et en 
particulier du pommier et du poirier, où prennent naissance les fleurs et 
les fruits. 

— (chasse). — Filets servant à prendre les lapins, et que l'on place à la 
gueule de leurs terriers. 

— (2661). — On donne encore le nom de bourses au scrotum. 


Bouschet (Petit). — Cépage rouge à fruits globuleux, noir violacé, réunis 
en grappes assez grosses, Cylindro-coniques, rameuses (fie. 671) ; sa pulpe 
est molle, rouge intense, peu sucrée. Ce cépage, que l'on cultive surtout 
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Phot. R. Dumont. 
FIG. 671. — Petit Bouschet. 


en Provence ( associé à l'aramon, au Carignan, etc.) et en Algérie, donne 
un rendement assez élevé ; il convient aux terres profondes (on lui ap- 
plique la taille courte). Le vin qu'il fournit est employé ordinairement aux 
coupages. 


BOUSE,. __ Nom vulgaire de la fiente de boeuf ou de vache. 


Bousier. _ Nom sous lequel on désigne communément les insectes 
coléoptères lamellicornes (fig. 672), coprophages, de la famille des scara- 
béidés, qui vivent habituellement dans les 
bouses et les excréments. Ces insectes ont, 
en général, des formes courtes, ramassées ; 
leurs pattes antérieures, larges et dentées, 
servent à fouir la terre, dans laquelle ils 
s'enfoncent parfois profondément. Ils sont, 
pour la plupart, d'un noir luisant ; ils sé- 
crètent une huile qui empêche les matières 
au milieu desquelles ils vivent d'adhérer 
à leur corps. Ce sont plutôt des insectes à 
utiles, puisqu'ils débarrassent le sol des : 
excréments, des immondices pouvant en- 
trer en putréfaction. 


BOUSSINGAULT (Jean-Baptiste), chi- 
miste et agronome français (1802-1887). 
Sorti de l'Ecole des Mines de Saint-Etienne, il alla d'abord dans la répu- 
blique de Colombie diriger l'exploitation d'une mine. Il en rapporta de 
précieuses observations sur la géologie et la météorologie qui le firent 
remarquer par Humboldt et par les plus grands savants européens. Rentré 
en France, il obtint la chaire de chimie à la Faculté des sciences de Lyon, 
puis, en 1829, celle d'agriculture au Conservatoire des Arts et Métiers ; il 
conserva cette dernière jusqu'à sa mort. En 1829 également, il entra à 
l'Académie des sciences. Propriétaire d'une ferme importante à Bechel- 
bronn, dans le Bas-Rhin, Boussingault fut député de ce département à la 
Constituante de 1848 ; mais, après le coup d'État, il se consacra exclusi- 
vement à la chimie. 

Les travaux de Boussingault ont trait surtout à la chimie agricole et à la 
physiologie végétale : l'appréciation des engrais par leur richesse en azote 
et en acide phosphorique ; les recherches sur la composition des tissus et 
des sécrétions des herbivores, sur la valeur nutritive des fourrages, sur le 
rôle joué par les principes immédiats de chaque aliment dans 1 accroisse- 
ment des individus, sur la fixation de l'azote atmosphérique, sur la compo- 
sition des eaux pluviales, tels sont les principaux travaux de ce maître. 
« Sa méthode, a dit Schlæsing, consiste à déterminer l'état initial d'une subs- 
tance et à lui comparer l'état final, » C'est sous forme de Mémoires que 
Boussingault a fait connaître ses découvertes. On lui doit en outre un Traité 
d'économie rurale, réimprimé en 1884, sous le titre Agronomie, Chimie 
agricole, Physiologie. Tous ses travaux sont demeurés classiques. Les 
recherches de son laboratoire ont été expérimentées dans sa ferme de 
Bechelbronn. C'est là que, pour la première fois, l'analyse chimique fut 
appliquée à l'étude des problèmes agricoles : assolements et emploi des 
engrais en vue de la restitution au sol des éléments enlevés par les ré- 


FIG. 672. — Bousier poussant sa 
boulette de crottin. 
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coltes, alimentation rationnelle du bétail, etc. Ses expériences lui ont mé- 
rité le surnom de « Père de l'agronomie ». 


Boutoir. — Extrémité du groin du sanglier. 


Bouton. — Simple fleur (fig. 673) avant son épanouissement, Bien que 
l'on dise fréquemment un bouton pour un bourgeon, il ne faut pas confondre 
le bouton floral avec le bourgeon ou oeil qui peut donner feuille, fleur ou 
rameau. Dans le bouton, les différentes parties de la fleur existent toutes 
formées et étroitement 
imbriquées les unes sur 
les autres. 

—(z001.). —En méde- 
cine vétérinaire, on 
donne le nom de bou- 
tons à des élevures cu- 
tanées, plus ou moins 
volumineuses,de colora- 
tion variée, d'évolution 
diverse, et qui caractéri- 
sent telle ou telle mala- 
due.On distingue les bou- 
tons defarcin, de clave- 
lée, de gale. V. ces mots. 


Bouturage, Bou- 


ture. — Le bouturage 


(fig. 674 à 677) est le pet 
procédé de multiplica- FIG. 673. — Quelques variétés de boutons. 


tion des plantes, qui A. Darwinié; B. RE PE Ron? D. Napoléons ; | 
consiste à faire enraci- 

ner un rameau où un = 
fragment de rameau de l'une d'elles, pour obtenir un nouvel 1ndiviau 
semblable au pied mère. Le bouturage, non seulement permet de conserver 
exactement les espèces et les variétés, mais il reproduit fidèlement tous les 
caractères anormaux ou distinctifs que peuvent présenter 
les plantes (gigantisme, nanisme, panachure, précocité, etc.). 

Quand on a coupé une branche d'osier par exemple, 
qu'on l'a piquée en terre pour faire enraciner la partie 
enterrée, on a fait une bouture; l'opération elle-même 
constitue le bouturage. 

On multiplie de la sorte quelques essences fruitières 
(groseillier, cassis, cognassier), plus rarement quelques 
légumes (cresson de fontaine, thym, igname), une quan- 
tité d'arbustes et d'arbrisseaux d'ornement (buis, houx, 
laurier, rosier, troène, etc.) et une infinité de plantes 
florales (ageratum, anthemis, begonia, lantana, oeïllet, pe- 
largoniunm,chrysan- 
thème, etc.). 

Les boutures li- 
gneuses s'enraci- 
nent les unes à l'air 
libre (groseillier, vi- 
gne, saule),quelques 
autres sous verre 
et à froid (rosier, 
lhurier-in) d'autres 
sous verre, avec le 


\ t4 


concours d'une Cha- FIG. 674. 
leur artificielle (fi- FIG. 675. — Bouturage de feuille Bouturage de tige 
cus, dracæna). piquée sur le sable. herbacée. 


Les boutures her- 
bacées (fig. 674 à 676) se font presque toujours sous verre : les unes sous 
cloches ou sous châssis à froid (oeillet, anthémis, pelargonimm), les autres 
sous châssis sur couche ou en serre (alternanthera, gnaphalium, coleus). 
On appelle bouture ordinaire ou plançon, celle qui est faite avec un frag- 


FIG. 676. — Bouturage en terreau de quelques plantes florales. 
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ment de rameau ; bouture de fête, celle qui est faite avec une extrémité de 
rameau aminci à l'extrémité inférieure où écorcé sur une faible longueur et 
de chaque côté pour faciliter le développement des racines ; bouture à talon, 
celle qui a été détachée avec, à sa base, une partie de son empattement ; 
bouture à crossette, celle à laquelle on conserve adhérente une portion de 
vieux bois. On faisait couramment 
autrefois des boutures à crossettes 
et des boutures à talons de vigne. 
La bouture par ramée est une 
branche de trois ou quatre ans que 
l'on couche dans une fosse en ne 
laissant sortir au d:hors que les 
extrémités des rameaux. 

Sauf le cas de la bouture d'œil, 
qui ne comporte qu'un œil et 
un fragment de vieux bois de 
2 centimètres environ (vigne), les 
boutures portent plusieurs yeux 
(deux au moins) : le ou les yeux 
supérieurs émettent des tiges, tan- 
dis que des racines naissent à 
l'endroit des yeux enterrés ou sur 
les mérithalles mêmes. 

On effectue parfois des boutu- 
rages spéciaux. C'est ainsi que l'on 
multiplie par boutures de racines : 
l'ailante, le cedrela, le cognassier 
du Japon, le calycante, le paulow- 
nia, etc., plantes qui drageonnent 
facilement. On multiplie également 

ar boutures de rhisomes ; l'iris, 
e physalis, l'estragon, etc. Dans 
les deux cas, pendant la période 
de repos des plantes, les racines et les rhizomes sont coupés en tronçons de 
quelque 10 centimètres placés en terre et recouverts de 5 centimètres de 
terre meuble. Ce genre de multiplication se pratique en pleine terre ou 
mieux sur couche, pour les espèces rustiques, et en serre pour les espèces 
délicates. 

Quelques plantes de serres chaudes se reproduisent de boutures de 

feuilles (fig. 675), sans portion de tige; c'est le cas de quelques bégonias, 
gesnérias et pépéronias. 11 suffit de poser les feuilles à même sur le sable en 

es fixant avec de petits crochets en bois pour voir naître, à la base de la 
feuille ou aux endroits incisés (la feuille, trop grande, a été incisée), une 
série de petites plantes semblables aux pieds mères et qu'il suffit d'isoler, 
puis de rempoter. 

Les boutures des plantes de serres chaudes exigent une serre chaude 
(dracæna, ficus) ; celles des plantes de serres froides doivent être faites 
dans une serre froide ou tempérée (azalée, aralia sieboldi, etc.). 


Bouverie. __ V. ÉTABLE. 


Bouvier, __ Celui qui garde, soigne et conduit les bœufs au travail. Le 
choix d'un bon bouvier est très important pour une exploitation agricole, 
car il doit connaître les soins à donner aux animaux et avoir de la douceur 
et de l'adresse. Négligent et brutal, il rend de très mauvais services pour 
dresser, assouplir les jeunes animaux et les élever. Les jeunes bœufs de 
trait, pour un même travail effectué 


FIG. 677. — Boutures. 


À. _ Ordinaire simple: B. Décortiquée ou écorcée; 
C. A talon; D. À crossette; F. D'œmil; G. Par ra- 
mée; 11. Par racines. 


BOUVERIE __ BOVIDÉS 


les régions tempérées, nous citerons : le bouvreuil commun (pyrrhula rubi: 
cella), charmant oiseau, remarquable par sa belle livrée où le rose domine ; il 
supporte bien la captivité et apprend facilement à chanter. I1 habite le plus 
souvent les forêts, où il se nourrit de graines, de bourgeons et aussi d'insectes ; 
c'est donc plutôt un oiseau utile, ne causant que des dégâts insignifiants. 


Bovidés. — Famille de mammifères ruminants dépourvus d'incisives 
supérieures et de canines, portant des cornes creuses (cavicornes) et per- 
sistantes. 

On groupe les bovidés en trois sous-familles : les bovinés ou boeufs ; les 
ovinés, moutons et chèvres; les antilopinés ou antilopes; les deux pre- 
mières seules renferment des animaux domestiques. 

Bovinés ou bovins. __ Corps lourd et trapu, mufle large, nu et humide, 
cou court avec un fanon ; queue longue et mince terminée par une touffe 
de poils ; pas de larmier 
ni de glande interdigi- 
tale. Quatre mamelles. 
(Ce dernier caractère 
distingue les bovidés 
des ovinés, qui n'ont 
que deux mamelles.) 

Les bovinés com- 
prennent: 

Les bœufs domesti- 
ques ou taurins (bos 
laurus) [ fig 679] qui 
ont le front étroit, aplati, 
les cornes épaisses à la 
base, le dos droit sans 
élévation au garrot ; 

Le gayal (bos fron- 
talis) ou boeuf des jun- 
gles, qui habite la pres- 

u’ile indochinoise, où 
il vit à l'état sauvage ; 

Le Baur (bos gaurus), un des plus grands boeufs actuels (1m 70, 1,80 de 
taille), qui vit dans les forêts et les régions montagneuses de l'Inde ; 

Le banteng (bos sondaicus), à Malacca, Bornéo, Java ; 

Le zébu (bos indicus) ou boeuf à bosse (fig. 680,1), sauvage dans quelques 
parties de l'Inde, mais partout ailleurs domestiqué et exploité comme le 
boeuf ordinaire. L'Inde, l'Abyssine, l'Afrique centrale et occidentale, Mada- 
gascar, possèdent des races de zébus nombreuses. Le zébu porte une bosse 
graisseuse au garrot ; il a le fanon très développé, les jambes fines, le poil 
court. Il en existe de toutes les tailles et de pelages variables. 

Les yacks (bos gruniens ou poephagus gruniens) [2] sont intermédiaires 
entre les boeufs et les bisons. Ils vivent au Thibet à l'état sauvage et domes- 
tique. La queue est garnie de crins très fins et très longs (1 m.) ; la robe est 
constituée par des poils longs et raides de couleur grise, blanche et noire. 

Les bisons (3) ont le corps ramassé, la tête énorme, les cornes petites ; ils 
comprennent le bison d'Europe, que l'on ne trouve plus que dans la foret 
de Bielowicza, en Lithuanie, et le bison d'Amérique, à peu près disparu 
également. 

Les buffles (4) [genre bubalus] vivent à l'état sauvage en Asie (buffle de 
l'Inde) et à l'état domestique dans l'Inde, la Perse, la Syrie, l'Indochine, 
en Europe centrale et méridionale, en Egypte. 


FiG. 679. — Taureau domestique. 


et pour la même nourriture, crois- 
sent d'autant mieux et sont d'autant 
plus dociles que le bouvier les a 
traités avec calme et douceur. 


Bouvière (pisc.). — Petit pois- 
son, de la famille des cyprinidés, 
ressemblant à une petite carpe, mais 
dépourvu de bérbillons. La bou- 
vière commune (rhodeus amarus), 
vulgairement péteuse, rosière, vit 
dans les eaux calmes et chaudes. 
Sa taille ne dépasse guère 5 ou 6 
centimètres. Ce n'est pas un poisson 
comestible (la chair possède un goût 
désagréable), maison l'utilise comme 
appât pour pécher la perche, le 
brochet. 


Bouvillon. __ Nom donné au 
jeune bovidé émasculé, à partir du 
moment de son sevrage jusqu'à ce 

u'il perde sa première incisive ca- 
dique ou dent de lait. Cette der- 
nière étant remplacée, il devient un 
jeune bœuf. 


Bouvreuil. — Genre d'oiseaux 
passereaux conirostres (fig. 678), 
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FIG. 678. — Bouvreuil. 


famille des fringillidés, ayant le bec 
très court, très bombé, presque rond. 
Parmi les sept espèces qui habitent 


FIG. 680. — Quelques types de bovinés exotiques. 


BOVINES (RACES) 


Le bœuf musqué ou ovibos forme transition entre les bœufs et les 
montons. Il vit en petits troupeaux régions froides de l'Amérique 
du Nord. Parmi ces espèces, le boeuf, le Zébu, le buffle ont seuls un in- 
térêt agricole et économique. 

Pour les ovinés, v. ce mol et OVIDÉS. 


Bovines (Races). — Géné espèce bovine comprend un grand 
nombre de groupes secondaires Jui sont les races bovines. Ces races ont 
pris naissance à partir du type primitif de l'espèce (bos faurus) et ont été 
formées par la variation naturelle, l'influence du milieu (sol, climat, ali- 
mentation), l'action des éleveurs, la sélection artificielle, le croisement et le 
métissage. Il y a donc des races primitives et des races dérivées ; des races 
incultes et des races perfectionnées, qui sont adaptées aux diverses condi- 
tions créées par le milieu, le développement de l'agriculture et de l'élevage, 
le pétfectionnement spécialisation de l'une ou de l'autre des 
aptitudes ail, boucherie, lait). 

Caractt caractères distinctifs des races bovines 
(fig. 682) sont tirés de plusieurs groupes de variations faciles à observer 
sur les taureaux, les vaches et les boeufs. Ce sont : 

1° Le profil, dénoncé par la forme du front et du chignon, l'insertion des 
cornes, l'attache de la queue, la forme de la fesse : 

4 le profil droit (races rectilignes) est caractérisé par le chignon non 
saillant, le front plat, les cornes rondes attachées suivant la ligne du chi- 
gnon, la queue attachée horizontalement, la fesse rectiligne ; 

b) le profil concave (races concavilignes) est caractérisé par le chignon 
non saillant, le front creux, les orbites en saillie, les cornes attachées en 
avant du chignon, aplaties et recourbées en avant du front, la queue 
enfoncée entre la pointe des fesses, la fesse rectiligne ou fuyante ; 

c) le profil convexe (races convexilignes) se reconnaît à la saillie du chi- 
gnon, à la forme arrondie et bombée du front, à l'insertion des cornes qui 
a lieu en arrière du chignon, à l'attache relevée de la queue (queue en 
crosse ou en cimier), à la fesse plus ou moins rebondie ou convexe ; 

2° Les proportions corporelles, qui sont moyennes, allongées ou trapues 
(races mr shaes, late brévilignes) ; 

89 Le poids, dont les variations sont très étendues, depuis le poids moyen 
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de 650 kilogrammes jus- 
qu'aux extrêmes de 1500 
kilogrammes et au-dessus 
pour les races très lour- 
des, et de 200 kilogram- 
mes et au-dessous pour 
celles de très petite taille ; 
40 La robe, qui pré- 
sente un grand intérêt 
pratique pour la connais- 
sance des races bovines 
et fournit des indications 
beaucoup plus sûres que 
dans l'espèce chevaline. 
Chez un bovin, il faut 
examiner tout d'abord le 
fond de la robe, puis 
la couleur des extrémi- 
tés et des muqueuses 
autour des ouvertures 
naturelles. Sur des robes 
de même nuance fon- 
damentale (rouge, par 
exemple), on peut trouver 
en effet des muqueuses 
pigmentées et foncées 
(race flamande) ou des 
muqueuses claires pese 
Durham, race de Salers). 
Les particularités des ro- 
bes peuvent aussi inter- 
venir, par exemple les 
bringeures dans la race 
cotentine. V. ROBE. 
Enfin, la peau et les 
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PL.  VIIL 


Taureau limousin (8) 


3 Taureau d'Angus (B) 
Taureau de Durham(B) 


Dresses par R. Dumont. 
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PRINCIPALES RACES BOVINES 


RACES DE BOUCHERIE (BJ). RACES DE TRAVAIL (T) 


LAROUSSE AGRICOLE. 


PL. IX. BOVINES (RACES) 


Vache normande Vache bretonne 
(Variété catentinel 


Le 


Vache de Simmenthal Vache de Schwitz 
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PRINCIPALES RACES BOVINES 
(RACES LAITIERES) 


ILAROUSSE AGRICOLE. 


TABLEAU SYNOPTIQUE DES PRINCIPALES RACES BOVINES 
DÉSIGNATION 
APTITUDES 
PROFIL TAILLE ROBE MUQUEUSES CORNES dominantes: HABITAT NATUREL OBSERVATIONS GENERALES 
Bagas. Sons-Rases. 
Fauve rougeâtre Noires avec une zone Fortes, écartées, Vendéenne. Parthenaise. Lait, beurre, travail Continent et collines. 
et gris froment. claire autour duo mufle. noires à la pointe. Maraichine. et boucherie. 
Poitevine. 
Nantaise. 
Fauve foncé. Pointe noire, relevées et [Aubrac et des Cévennes. Laguiole. Travail, lait Régions montag;neuses. 
dirigées en arrière. Angles. 
, ASeér Montagne-Noire. 
Droit grande Brun uniforme Ecartées en lyre basse. Bétail brun De Schwitz. Lait. Régions montagneuses. 
front plat ét 5 5 des AL de Sui 
: ou gris souris. pes de Suisse. 
chignon moyenne. à é i i i i Importation de la race tarentaise d 
aon saillant,K Fauve brunâtre. Relevées et un peu Tarentaise ou Tarine. Lait, travail. P ce te ise dans 
cornes tordues en spirale. le nord de l'Afrique. 
attachées Gris foncé, blaireau. Entièrement noires. Fortes, semi-relevées. Gasconne. Gasconne à muqueuses 
l dans auréolées. . . . u 
JR Gris blaireau Noires’eténlonréés d'une Travail et boucherie. Plaines et vallées. 
BR: ou gris clair. zone non pigmentée. 
Pie-noire. Noires. Longues, fines, relevées Bretonne pie-noire. De Rennes. Littoral. 
en croissant ou en lyre. De Carhaix. Importance du croisement Durham-Bre- 
Petite. Pie-rouge. Noires ou claires Bretonne pie-rouge. Des Côtes-du-Nord. Lait, beurre ton pour la production du bceuf de bou- 
et boucherie. cherie, surtout dans les Côtes-du-Nord. 
Froment. Claires. Bretonne du Léon. 
Pie-noire ou pie-rouge. Pigmentées Fines, aplaties, recourbees| Hollandaise et dérivées. Pie-noire. Lait. Littoral et tous les pays 
noires ou ardoisées. en avant du front. Pie-rouge. bas du N.-0. de l'Europe. 
De Frise. 
De Groningue. 
De Frise orientale. 
L . Bleue du Nord, etc. 
oncave .Moyenne + 1 pe : 
front creux, ou Rouge acajou. Ardoisées. Flamande. Pa ee Race remarquable par sa précocité et son 
orbites grande. : AFOPPAISES ETES. : . : aptitude à l'engraissement. À donné par 
en saillie, Rouge, Pie-rouge Claires. Courtes, fines, blanches | Durham ou Shorthorn Durham-Mancelle. Boucherie. Plaines et vallées. croisement et métissage la Durham- 
cornes ou rouanne. ou jaunâtres. (courtes-cornes). Mancelle. 
insérées Pie-rouge bringé Claires, Blanches, Normande. Cotentine. Lait, boucherie. Littoral, vallées. 
en avant ou caille. nuite rose ou marbré, foncées à la pointe, Augeronne. 
a rs relevées en crochet. Cauchoise. 
LÉCTenor Petite, for- Fauve Noires. Courtes, fines, noires à la Jerseyaise. Lait et beurre. Iles de la Manche. 
mes sveltes ou isabelle charbonné. pointe, fortement 
et fines. ramenées en avant. 
Petite, rallye foncé ou grisâtre Noires. Courtes, foncées, noires Brune de l'Atlas. Du Kef (Tunisie), de Travail, boucherie. _. Littoral et 
formes à la pointe. Guelma (Algérie), du Se- régions montagneuses. 
trapues. bou et du Gharb (Maroc) La race limousine améliorée poss;,de une 
Froment vif. Rosées et claires Blanc jaunâtre, foncées Limousine. Travail boucherie. | Régions montagneuses grande précocité et une haute aptitude 
sans pigmentation.. à la pointe, et collines. à l'engraissement. 
Moyenne rejetées en arrière. Les bceufs périgourdins (Dordogne) pro- 
d Blonde ou froment clair. Elliptiques et rabattues. Garonnaise. Agenaise, Périgourdine. Travail, boucherie. Plaines et vallées. du croisement Limousin- 
ÉTENLEE Brune ou gris châtain. Fortes, elliptiques Bazadaise. Travail, boucherie. Plaines et vallées. For 
et semi-tombantes. 
M Froment clair. Relevées. Villard de Lans, Travail et lait Régions montagneuses. 
oyenne: du Mézenc. Travail. 
Moyenne Froment avec ou sans Fines et relevées. Fémeline. Lait, bouchErie Vallées. 
ou petite. taches blanches. et travail. 
Froment. Longues, fortes, Béarnaise. Basquaise, d'Urt. Boucherie, travail, Hautes vallées et régions 
Convexe en spirale. lait. montagneuses. 
chignon Blond pâle Longues, fines, relevées, De Lourdes. Lait. 
saillant, Petite ou blanc créme. en spirale. 
front bombé, Brune ou gris châtain. Longues, fines, relevées | Des Pyrénées centrales. | D'Aure, de Saint-Girons. Travail, lait Régions montagneuses. 
Re en spirale, pointes et boucherie. 
ë gps. écartées en dehors. 
en arrière Rouge acajou foncé. Longues, en spirale. De Salers. Travail, boucherie, | Régions montagneuses. 
du chignon. lait. 
Pie-rouee ou pie-noire, | Claires ou mufle marbré. Longues, en spirale. Ferrandaise. Travail, boucherie. 
à extrémités 
Grande. blanches, dos. blanc. 
Pie-froment . Claires, Longues, relevées, Bétail tacheté de la Suisse| Simmenthal, Bernoise, Lait (fromage). Régions montagneuses 
ou pie-rouge clair sans pigmentation. pointe en arrière et en et du Jura. Comtoise, Montbéliarde, Boucherie. et hautes vallées. 
à extrémités blanches. dehors. d'Abondance. 
Petite. » Pie-noire à extrémités Pigmentées Longues, relevées. Vosgienne. Lait travail. Régions monta, neuses 
: blanches, dos blanc. ou noir ardoisé. et hautes vallées. La race charolaise ou charolaise-niver- 
J31anche ou blanc créme. Non pigmentées, Fortes, blanches ou jau- Charolaise. Nivernaise. Boucherie, travail Plaines riches, vallées naise est précoce et très apte à rengrais- 
Grande rose clair. nâtres, relevées en et collines. sement 
crochet ou en spirale. 
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poils fournissent souvent des renseignements complémentaires utiles ; peau 
épaisse ou fine ; poil court ou frisé, etc. 

La connaissance d'une race comporte, outre ses caractères extérieurs, 
celle de ses aptitudes et de son aire géographique. 

Aptitudes. — Les races bovines présentent trois aptitudes fondamen- 
tales : travail, boucherie, lait, qui peuvent être distinctes (races spécialisées) 
ou associées (races mixtes). Les races spécialisées comprennent surtout 
celles exclusivement exploitées soit pour la boucherie (Durham), soit pour 
le lait ou le beurre (hollandaise, jerseyaise). Les races mixtes jouissent de 
deux aptitudes : travail et boucherie, lait et boucherie, travail et lait, ou 
parfois, mais beaucoup plus rarement, des trois. 

Voici quelques exemples de races à aptitudes mixtes : 

Travail et boucherie : Charolaise, Limousine, Garonnaiïise. 

Lait et boucherie : Normande. 

Travail et lait : Salers. 

Travail, lait, boucherie : Vendéenne. 

Aire géographique. __ L'aire géographique d'une race est la surface 
de territoire occupée par les représentants de cette race. Elle peut être très 
vaste (race des steppes de Russie) ou très réduite (race bordelaise), con- 
tinue ou discontinue, ou enfin être pénétrée en divers points par l'invasion 
de races venant de régions voisines (exemple : aires géographiques des 
races des Cévennes et du Massif Central). Les délimitations des aires géo- 
graphiques, telles qu'elles figurent sur les cartes de répartition, ont donc 
nécessairement un caractère un peu schématique, sous peine de présenter 
une complication encore plus grande que celle qu'elles possèdent déjà. Il y 
a dans tous les pays des régions qui ne possèdent pas de race spéciale et 
où la population bovine, entièrement immigrée, provient de diverses races 
plus ou moins éloignées. Ce sont ces régions qu'on a laissées en blanc 
dans la carte de répartition des races bovines en France (/Ze. 682). 

Les grandes races qui ont joué de tout temps un rôle économique impor- 
tant ont, en général, des aires géographiques définies par des conditions 4e 
milieu spéciales : habitat littoral des races grandes laitières (hollandaise, 
flamande, normande, etc.) ; habitat montagnard des races de travail (auver- 
gnate, du Massif Central) ; ou bien elles s'étendent plus volontiers sur des 
formations géologiques identiques a celles de leur aire primitive, exemple 
de la race charolaise dont l'aire géographique a progressé sur toutes les 
formations liasiques du centre de la France. 

Les changements de milieu imposés par l'extension des aires géogra- 
phiques provoquent des modifications dans la conformation, la taille, les 
aptitudes. Ainsi naissent des sous-races, subdivisions d'une race principale 
influencée par le sol ou une sélection particulière des éleveurs. Lorsque 
les changements sont considérables, ils sont le résultat d'un acclimatement 
plus ou moins réussi. V. ACCLIMATEMENT. 

La figure 683 indique la répartition des races bovines étrangères dans 
les principaux pays d'élevage. 

Choix de la race. — Le choix d'une race bovine est régi par de mul- 
tiples facteurs. Il dépend en premier lieu de la production envisagée : lait, 
travail, boucherie, et portera par conséquent suivant le but visé sur une 
race spécialisée ou mixte. Il est influencé ensuite par l'habitat de la race, 
les facilités commerciales et de transport, les possibilités alimentaires dont 
on dispose, le climat de la région où l'on opère, les habitudes locales, etc. 
Il ne doit donc être arrêté qu'après réflexion et il sera essentiellement gou- 
verné par ces deux données fondamentales : 

Ne prendre une race étrangère à la région que l'on habite que si la race 
locale est tout à fait impropre a la production recherchée ; 

Né recourir au croisement par une autre race qu'après s'être convaincu 
que les améliorations poursuivies ne peuvent pas être obtenues par la 
sélection. 


BOX. — Compartiment fermé dans le logement des animaux domestiques 
pour isoler un animal (fig. 684). On établit des box dans les écuries, les 
étables, les bergeries, soit pour 
soigner des animaux malades, soit 
pour y placer des mères avec leurs 
petits, soit pour isoler des animaux 
soumis à l'engraissement. 

Dans une écurie de ferme, pour 
isoler un animal malade, une ju- 
ment poulinière ou un étalon de 
prix, il suffit de disposer un box 
dans un coin, au moyen de deux 
panneaux de menuiserie de 3,50 
à 4 mètres de longueur et 2 mètres 
de hauteur ; la partie inférieure 
est pleine jusqu'à une hauteur de 
Im 20à 1#,30, la partie supérieure 
est à claire-voie. 

La porte qui donne accès à l'inté- 
rieur doit avoir 1#,20à 1m,30 de large. 


FIG. 684. __ Box. 1. Box simple; 2. Box pour poulinières. 


Le seul cas qui puisse nécessiter, jusqu'à un certain point, une installa- 
tion spéciale, est celui de l'élevage des jeunes poulains. On recommande 
de placer les juments poulinières dans des box de 4 mètres de côté, des- 
servis par un couloir. Ces box communiquent directement avec un pad- 


BOX — BRAHMA 


dock de 4 mètres sur 8 mètres. Une prairie située en arrière du paddock 
est très avantageuse pour le développement des jeunes chevaux. 


Brabant. 


V. CHARRUE. 


Bracon. __ Genre d'insectes hyménoptères térébrants, groupe des ento- 
mophages (mangeurs d'insectes), dont un certain nombre d especes, qui ha- 
bitent la France, se rendent très utiles à l'agriculture en détruisant les larves 
d'insectes nuisibles (hylésine, cécidomye, anthonome, etc.). 


Braconnage. Action de braconner, c'est-à-dire de chasser : #9 en 
temps défendu ; 2° avec des engins prohibés ; 3° sans permis ; 4° sur des terres 
où l'on n'a pas le droit de chasser. (La répression des délits de braconnage 
fait l'objet de la loi du 3 mai 1884.) V. CHASSE. 


Brachycéphale (z0otech.). — Veut dire « qui a la tête courte ». Chez 
les animaux du type brachycéphale, le crâne est court, plus large que long 
(fig. 685). D'après Samson, en prenant pour limite inférieure de leur crâne le 
fond des orbites, et pour limite supérieure la base des oreilles, la distance entre 
ces deux limites est moins grande que celle qui existe entre les sommets des 


FIG. 685. — Têtes d'animaux brachycéphales. 
1. Boeuf, 2. Cheval; 3. Mouton. 


deux conduits auditifs ou les points les plus saillants des parois latérales des 
pariétaux. Chez les bovidés, ou les formes et les dimensions de la boite eras 
nienne ne sont pas immédiatement accessibles à l'œil, cette boite étant 
recouverte par les frontaux, la brachycéphalie se caractérise tout de suite 
par ce fait que la ligne abaïissée de la base de la cheville osseuse de la 
corne et tangente au point externe le plus saillant de l'arcade orbitaire 
est une verticale et conséquemment parallèle à la même ligne du côté 
opposé. 


Bractée. Toute feuille qui, placée au voisinage d'une fleur ou d'un 
doonese fleurs, tire de cette situation une forme, une structure ou des 
imensions particulières (/Z2. 686). Les bractées d'une espèce végétale donnée 
sont ordinairement vertes, de 
dimensions plus petites, de forme 
et de structure plus simples que 
les feuilles ordinaires de la 
même espèce ; cependant, elles 
peuvent être colorées de teintes 
plus vives que les fleurs. Il 
existe, théoriquement au moins, 
une-bractée par inflorescence ou 
par fleurs "c'est la feuille à 
l'aisselle de laquelle s'est déve- 
loppé l'axe de l'inflorescence ou 
le pédicelle de la fleur ; on l'ap- 
pelle bractée mère où bractée 
axillaire de l'inflorescence ou 
de la fleur. Dans le tilleul, l'axe 
de l'inflorescence est soudé, dans 
une partie de sa longueur, avec 
sa bractée mère, du milieu de 
laquelle il se détache sur sa face 
supérieure. La bractée mère de 
la fleur peut manquer (cruci- 
Jères). Quand elle ne diffère pas 
sensiblement des feuilles ordi- 
naires de la plante, on l'appelle 
parfois feuille florale {mouron 
rouge). Quelquefois, une grande 
bractée, en forme de cornet, entoure toute une inflorescence : on l'appelle 
une spathe (£ouet ou pied-de-veau, et, en général, aroïdées, palmiers, etc.). 


_Bræckel (Volaille de). — Race de poules belges à plumes blanches bar- 
rées de noir ; elle est très voisine de la campine, mais de plus forte taille, 
et donnant des œufs plus gros. V. pl. en couleurs POULES. . 


Bras h ma. Race de poules d'origine asiatique //ég. 687 et pl. en couleurs 
POULES) importée des Indes en Amérique, puis d'Amérique en Europe. 

Variétés. — Il en existe deux variétés :la brahma herminée et la brahima 
inverse, ne différant que par la coloration du plumage. Cette race se dis- 
tingue tout particulièrement par son aspect massif, volumineux, son plumage 
touffu qui s'étend jusque sur les pattes en plumes larges et longues, laissant 
à peine apparaître le bout des doigts. 

La brahma herminée claire ala majeure partie du plumage d'un blanc pur, 
sauf les plumes du cou qui sont traversées de raies noires fines chez le coq, 
épaisses chez la poule, et les plumes de la queue, noires avec un liséré blanc. 
C'est une excellente poule de parquet, douce et familière. 

La brahma inverse ou foncée est de plumage brun foncé en son ensemble 
chez la poule et plus foncé encore chez le coq, dont les plumes de la gorge, 
du poitrail, au-dessous du corps et des cuisses sont entièrement noires ; les 
plumes du cou, des reins, d'une partie des ailes sont à fond argenté, striées 
de noir au centre. Le plumage de la poule est d'une teinte de fond brun 
noisette, chaque plume lisérée d'une nuance plus claire et formant un dessin 
très régulier. La race est rustique, la poule bonne pondeuse, en Œufs bruns, 


FIG. 686. — Bractées 


An phorbe: B.Gouct: C, Bougainvillée; DICENAUEEE ; 
E. Agtrance ; F. Tilleul; G. Houblon, 


BRANCHE — BRESSE 


de moyenne grosseur; c'est une couveuse émérite, élevant bien ses pous- 
sins. La race est particulièrement recommandable pour les croisements. 


FIG. 687. -— Coq et poule brahma. 


Branche. Rameau garni lui-même de rameaux lignifiés. On nomme 
branches charpentières les grosses branches robustes qui constituent la 
charpente de l'arbre, et branches fruitières, les rameaux plus faibles qui 
portent les fruits. 


Brandes. 


Braque. Race de chiens d'arrêt de taille assez haute (55 à 63 centi- 
mètres), poils ras, oreilles tombantes sans être fortes, œil petit, musculature 
moyenne (fig. 688 et 
pl. en coul. CHIENS). L 

On en distingue plu- 
sieurs variétés issues 
du vieux braque fran- 
çais à robe blanche 
et marron ; ce sont : 
le braque de l'Ariège 
ou de Toulouse, àrobe 
blanche tachée d'o- 
range ou de marron 
à la tête et aux oreil- 
les : c'est le plus grand 
des braques français ; 

le braque Saint-Ger- 
main, type élégant et 
fin, à robe blanche 
mat et orange ; le 
braque bleu d'Auver- 
gne, à tête ronde, 
large, marquée de 
noir avec une liste ; 
robe blanche teintée 
bleu noirâtre, sans 
aucune tache de feu ; 
élégant de forme, il 
est souple, résistant 
et susceptible d'un 
dressage parfait; le 
brague du Bourbon- 
nais où braque sans queue, très robuste et très endurant ; robe blanc truité 
marron, de la nuance dite « lie de vin » ; queue ne dépassant pas 8 cen- 
timètres; le braque Dupuy, grand chien robuste, élancé, 
ossature fine ; robe blanche et marron fpie-foie), tête fine, 
longue et sèche. 


Terres incultes, le plus souvent couvertes de bruyères. 


FIG. 688. — Chienne braque Saint-Germain. 


Bras (wvitic.). __ Se dit d'une ramification du cep sur 
laquelle se développent les sarments. 


Brasserie. __ Lieu où l'on fabrique de la bière. Sou- 
mise à un droit de fabrication, la bière ne peut être fabri- 
quée que dans des usines assujetties aux formalités de 
l'exercice et portant obligatoirement l'enseigne de brasse- 
ries. L'ouverture d'une brasserie pour la fabrication de la 
bière, qu'il faut distinguer du lieu où la bière est librement 
vendue au public, ne comporte que la simple déclaration du 
brasseur indiquant la situation exacte de l'usine et la con- 
tenance des appareils. Le brasseur est assujetti au payement 
annuel de la licence, ou patente spéciale des débitants ou 
fabricants de boissons. Pour assurer le payement des droits 
qui, à la différence de la plupart des boissons, se concentre 
sur la fabrication de la bière, il importe à la régie que le 
brasseur soit mis dans l'impossibilité de rien dissimuler 
au cours de cette fabrication. De là une série de formalités 
nombreuses et minutieuses. V. BIÈRE. 


Brassicourt. __ Cheval qui a les genoux arqués natu- 
rellement (fig. 689), mais non ruinés par l'âge ou le travail. 
V. ARQUÉ. 


Brebis. __ Femelle dans l'espèce ovine (V. MOUTON). La ner se 
fonction essentielle des brebis, dans l'économie du troupeau, de FEU 
ssicourt. 


est la production des jeunes ; et leur choix judicieux, à ce 
point de vue, est d'une grande importance. Elles doivent 
présenter, autant que possible, les qualités propres aux bonnes mères et 
aux animaux améliorés. Leur état de santé doit être parfait. Il est indispen- 
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Sable que des mamelles amples ou susceptibles de le devenir, avec des 
tétines longues et bien conformées, promettent de bonnes laitières. La brebis 
donne plus de produits que le mouton : outre son agneau, elle donne 
un lait très riche en caséine, avec lequel on fait parfois d'excellents fro- 
mages, parmi lesquels il faut citer le roquefort. 


Bréchet. Crète saillante du sternum chez les oiseaux. On donne par- 
fois ce nom au sternum tout entier. 


Breda (Poule de). — Variété de poule originaire de Hollande et dont la 
crête, au lieu d'être proéminente, présente une dépression en forme de coupe. 
La variété la plus connue est de plumage ardoisé. Les poules de Brida 
sont peu répandues en France. 


Brême. — Genre de poissons, de la famille des cyprinidés ( (fig. 690 et 
pl. en couleurs POISSONS), renfermant des espèces comprimées latéralement, 
à grandes écailles, à nageoire dorsale courte, anale longue, à bouche sans 
barbillons. Répan- 
dues dans les eaux 
douces de l'hémi- 
sphère boréal, les 
brèmes sont repré- 
sentées en France 
par une espèce, la 
brème commune 
(abramis brama), 
vulgairement  bra- 
me, brema, avec sa 
variété dite brème 
de Géhin, spéciale 
aux cours d'eau de 
l'Est. La brème est 
commune partout, 
dans les eaux cou- 
rantes et dormantes; 
elle atteint 50 centi- 
mètres de longueur. La brème bordelière appartient au genre voisin blieca 
(brama bjærtma) ; on la nomme encore brémette, brème pardonnée, petite 
brème, hazelin, etc. 

La brème commune est la plus estimée ; mais sa chair, blanche, est un peu 
molle. La petite breme où brème bordelière est peu estimée et ne sert guère 
qu'à nourrir les poissons dans les rivières. 

La brème commune ne s'élève jamais à part, mais on peut l'élever et 
l'engraisser très facilement dans des viviers profonds, en la nourrissant avec 
des débris végétaux, des pâtées (farineux et graisses). 

La brème préfère les eaux profondes et tranquilles dont la température 
est au-dessus de 12 degrés. Elle fraye en avril-mai ; les oeufs sont gris, légè- 
rement verdâtres. 

Pêche. __ La brème se pêche comme la carpe, le gardon, la tanche (asticot, 
blé cuit, ver de vase, ver rouge, comme appâts) ; elle mord surtout dans la 
matinée et vers le soir. Ligne fine, mais solide ; hameçon no 9 à 13, suivant 
l'appât employé ; toujours la chercher dans les eaux calmes. 


FiG. 690. — Brème commune. 


Bressane (Race). — Race porcine de la Bresse, répandue aussi dans les 
autres régions du département de l'Ain (Dombes, Bugey), dans le Mâcon- 
nais et dans le Dauphiné. Par sa conformation et ses aptitudes, elle se 
rapproche beaucoup de la race limousine; même robe blanche et noire, 
même rusticité. 

En Bourgogne, en Franche-Comté, dans la Savoie, de nombreux croise- 
ments sont faits entre la race bressane et les races à robe blanche (craom 
naise, yorkshire) pour obtenir de la précocité et plus de rapidité dans 
l'engraissement. V. PORC. 


Bressane (Race). — Race bovine (fig. 691), peuplant les arrondisse- 
ments de Gex et de Bourg (Ain), de La Tour-du-Pin (Isère), de Louhans et 
de Chalon-sur-Saône (Saône-et-Loire) et une partie de celui de Lons-le- 
Saunier (Jura). 

Elle a la tête forte, la croupe mince, la fesse étroite, la queue attachée haut; 
sa conformation est peu régulière. La robe est jaune froment ou jaune clair; 


FIG. 691. — Boeuf de race bressane. 


on y voit parfois des taches blanches. Taille, 1m,45 à 1m,50 chez le boeuf, 
1m,20 à 1m,40 chez la vache. 

La vache bressane est peu exigeante et bonne pour le travail ; son rende- 
ment en lait est de 1 800 à 2000 Litres (25 litres pour 1 kilogramme de 
beurre). Le boeuf pèse entre 500 et 600 kilogrammes ; il est très apprécie 
par la boucherie de Lyon ; son rendement en viande est de 50 à 54 pour 100. 
La race bressane perd du terrain devant les progrès de ses deux voisines, 
la montbéliarde et la charolaise. 


Bresse (Volaille de). — Race de poules (/i2. 692 et pl. en couleurs 
POULES) très réputée pour la finesse de sa chair et particulièrement élevée 
dans le département de l'Ain et de Saône-et-Loire. Le coq est un très bel 
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oiseau, de formes gracieuses et élancées, la crête haute bien rouge, l'allure 
altière, de bonne taille moyenne ; la crête de la poule lui retorabe sur la 
tête un peu en forme de bonnet de police. Il en existe trois variétés : la 
noire dite de Louhans, la 
blanche et la grise. La va- 
riété noire a le plumage 
d'un beau noir lustré, sur- 
tout chez le coq, d'un bout 
à l'autre du corps ; la 
blanche, entièrement blan- 
che, a les pattes gris bleu ; 
la grise dite de Bourg est, 
chez le coq, presque en- 
tièrement blanche aussi, 
sauf le camail un peu mou- 
cheté de gris brun, les plu- 
mes de la queue largement 
barrées de gris brun au 
centre, et l'aile barrée de 
gris brun également ; la 
poule a le camail blanc et 
le reste du corps moucheté 
de gris brun, particulière- 
ment sur les plumes des 
ailes et de la queue. Les 
variétés blanche et grise 
sont un peu plus fortes que 
la noire ; celle-ci est la plus 
estimée. 

Par ses allures vives et 
sa rusticité, la race de 
Bresse est le type de la 
bonne poule de ferme. En 
Bresse, les poulets con- 
somment beaucoup de mais, ce qui explique la finesse de la chair ; l'engrais- 
sement est aussi poussé fort loin et les chapons et poulardes de la Bresse 
sont justement réputés. La poule est une pondeuse hors ligne, en gros 
ceufs blancs ; la variété noire est la meilleure pondeuse. Les trois variétés 
réclament l'élevage en liberté. 


Breton (Cheval) (fig. 693 et pl. en couleurs CHEVALINES (Races)]. — La 
Bretagne est une région très riche en chevaux (350 000 têtes) ; le Finistère 
vient en tête de tous les départements français pour la densité de sa popu- 
lation chevaline. Celle-ci est en outre remarquable par sa diversité, consé- 
quence des différences de sol et de milieu qui existent en Bretagne, où de tout 
temps on a distingué les chevaux du littoral nord, les chevaux du sud et 
les chevaux de la montagne. Chevaux de gros trait, chevaux de trait moyen 
et léger, chevaux de deini-sang propres à l'artillerie et à la selle sont obtenus 


FIG. 692 — Poule blanche de Bresse. 


- 


à 


l'hot IL. 1,-Inumt. 
FIG. 693. — Demi-sang breton (bidet de Corlay à allures hautes). 


en Bretagne, en provenance de races anciennes croisées par des races im- 
portées où dominent le norfolk anglais et l'anglo-normand. 

Cheval de gros trait. — Il est produit dans le nord du Finistère et le lit- 
toral des Côtes-du-Nord ; c'est dans les localités proches de la mer qu'il atteint 
la plus grande taille et les formes les plus massives. Sa hauteur varie de 
Im,55 1m,65 ; son poids oscille entre 500 et 600 kilogrammes. Il a la tête 
camuse, les orbites en saillie, les oreilles petites et écartées, les ganaches 
fortes, la face courte, l'encolure rouée, le garrot bas, le poitrail large, les 
épaules arrondies, le dos musclé, un peu plongeant, la croupe avalée, double 
et musclée, la fesse descendue, les membres forts avec des canons fins et 
nets ayant le boulet chargé de crins et les pieds solides. La robe est alezan 
clair, rouanne, aubère, gris fer ou baie. C'est un cheval énergique, bien 
membré, ayant conservé l'endurance et la rusticité de l'ancienne race 
bretonne. 

La production du gros cheval est limitée, dans les Côtes-du-Nord, au nord 
de l'arrondissement de Guingamp * elle s'arrête assez exactement à la ligne 
des monts du Mené et des monts crArrhée. 

Objet d'un commerce important avec la région parisienne, le gros bre- 
ton est aussi vendu en Beauce, dans le Poitou (grosses juments), le Midi, 
l'Algérie et l'Espagne (Catalogne). 


Cheval de trait léger ; postier breton.— Ce type est surtout produit dans, 


le Finistère (arrondissements de Brest et de Morlaix) et dans les Côtes-du- 
Nord (arrondissement de Loudéac). Saint-Pol-de-Léon, Lesneven, Scaër, 


BRETON - _ BRETONNE 


Pont-Labbé (Finistère) sont ses principaux centres de production. Il esi 
le résultat du croisement des juments du pays par l'étalon hackney ou 
norfolk anglais, d'où le nom de « norfolk breton » qui lui est donne souvent. 
Il est remarquable par sa conformation trapue, ses formes arrondies et mus- 
clées en même temps que par sa vigueur et sa finesse. 

Avec une taille de 1m,55 à 1m,60, sous une robe alezane, aubère, rouanne ou 
grise, il a la tête fine, expressive, rectiligne dans son profil ou légèrement 
concave, rencolure épaisse, l'épaule oblique, le garrot bas, le poitrail large, 
la poitrine profonde, le dos court, la croupe musclée, peu inclinée, souvent 
double, les cuisses charnues, les membres fins et nets, les allures brillantes 
et relevées. 

Le postier breton est un remarquable cheval de trait léger, élégant et 
robuste, (ri caractérise bien la production chevaline bretonne et qui, avec 
les progres de l'agriculture et de l'élevage, est destiné à s'étendre dans toute 
la péninsule. 

Cheval de deml_ sang; cheval d'armes. -_ Le sud de l'arrondissement 
de Guingamp, les arrondissements de Quimper, de Quimperlé, de Châteaulin, 
une partie du Morbihan (région de Hennebont) produisent un cheval assez 
fin dérivant du croisement de la jument indigène, déjà plus petite que 
celle du nord, avec l'anglo-normand, le pur sang anglais ou le demi-sang 
norfolk. La taille varie entre la1,48 et 1m,55 ; la robe est baie, alezane on grise. 
La tête est petite, le front large, l'oreille fine, l'encolure courte, le dessus 
régulier, la croupe inclinée, les membres secs. La région de Corlay fait 
des chevaux élégants, propres à la selle et à la voiture (bidets de Corlay) ; 
la plupart des autres chevaux du sud de la Bretagne appartiennent au type 
du trait léger ou de l'artillerie. 

La production chevaline bretonne est l'objet d'encouragements impor- 
tants. L'administration des Haras y possède les dépôts d'étalons de Lam- 
balle (Côtes-du-Nord), où sont les plus beaux postiers, et de Hennebont 
(Morbihan), qui compte des étalons postiers et demi-sang normands. Les 
remontes militaires ont un dépôt acheteur à Guingamp. Il existe un stud- 
book du postier breton, un stud-book du cheval de trait breton et un du 
demi-sang breton. De nombreuses subventions sont accordées à. l'élevage 
sous forme de primes aux poulinières, aux pouliches, et aux chevaux entiers 
de trois ans du type postier. 


Bretonne (Race bovine). — Population bovine qui occupe l'ancienne 
province de Bretagne, et plus particulièrement le Morbihan, le Finistère et 
les Côtes-du-Nord (fig. 694 et pl. en couleurs BOVINES [Races». Le déve- 
loppement du bétail varie avec la fertilité du sol 

On a voulu reconnaitre dans ce bétail diverses races qui se distingueraient 
par la taille, le pelage, les muqueuses, etc. Il ne s'agit en réalite que de 
sous-races 

Aire géographique. _ La bretonne pie noire, de beaucoup la mieux repré- 
sentée numériquement, se rencontre surtout dans le Finistère et le Morbihan. 

La sous-race pie-rouge est plus répandue dans le département des Côtes- 
du-Nord, ainsi que la bretonne froment, qu'on trouve aussi dans 
et-Vilaine. Les sous-races de Léon, de Carhaiïx, rennaise, de la Montagne- 


FIG. 694. __ Vache b.retonne et son vean. 


Noire ne présentent qu'un intérêt local + elles peuvent ètre rattachées 
utilement à l'un des trois types qui précédent. 

Variétés. — Les trois groupes (pie-noire, pie-rouge et froment) présen- 
tent entre eux un grand nombre de caractères communs. 

Bretonne pie-noire. — Tête petite et fine cornes en lyre, longues, 
minces et effilées ; encolure étroite et incurvée dite en cou de cerf ; peu ou 
pas de fanon ; garrot étroit et tranchant. 

Poitrine bien développée, corps assez long et bien musclé ; hanches larges, 
croupe courte et saillante ; queue profondément et finement attachée. 

Membres courts et très fins comme l'ensemble du squelette ; taille petite. 

Peau souple et fine, onctueuse au toucher. Robe pie-noire, avec prédo- 
minance du noir, à plaques parfaitement nettes, bien délimitées et non gri- 
sonnées ; plaques blanches et mamelles sans taches circulaires noires. 

Mufle, paupières et onglons noirs, parfois un peu marbrés. Cornes 
blanches notrcitres aux pointes ; extrémités des membres et bout de la 
queue bfancs. 

Mamelle volumineuse à veines apparentes, à peau jaune, souple, s'éten- 
dant régulièrement sous le ventre ; souvent des trayons supplémentaires ; 
écusson généralement étendu. 

Bretonne pie-rouge. — Taille un peu plus élevée que la bretonne 
pie-noire. Robe pie-rou,ge, plaques nettement délimitées et d'une intensité 
uniforme. 


BREUVAGE — BRIE 


Paupières et autres muqueuses rosées; mufle parfois marbré. Pointe des 
cornes grisâtre; onglons noirâtres. 

Bretonne-froment. — Taille moyenne, plus élevée que pour les deux 
précédentes. Robe froment variant du clair au foncé, mais uniforme. 

Extrémités des membres et dessous du ventre blancs. Muqueuses, mufle 
et paupières roses, sans tache noire. Onglons noirs ou marbrés. 

Aptitudes. — Le lait produit est peu abondant en raison de la petite taille 
des animaux, mais il est très riche en matière grasse (jusqu'à 6 pour 100) et 
fournit un beurre excellent et renommé. 

Cette race est douée d'une grande sobriété; elle vit dans les régions les 
plus pauvres de la Bretagne. Les vaches bretonnes, petites et mignonnes, 
sont exportées pour leurs facultés laitières dans le sud-ouest de la France, 
dans les propriétés d'agrément de la banlieue parisienne. La vache bretonne 
est la chèvre du riche. 

Le bœuf, de petite taille, est un travailleur peu puissant ; il s'engraisse 
facilement ; sa viande, fine, savoureuse, courte, est très appréciée. 

Améliorations. — Les essais de croisements n'ont donné que des mé- 
comptes, et les éleveurs ont compris que la seule amélioration avantageuse 
à réaliser devait provenir de la sélection et surtout de l'amélioration dans 
l'alimentation des animaux. 

Un herd-book de la race bretonne pie-noire fut institué en 1885. Les pro- 
grès du bétail doivent aller de pair en Bretagne avec l'emploi des amende- 
ments et des engrais (éléments phosphatés et calcaires), avec les défriche- 
ments des landes. La nourriture intensive des jeunes veaux assurerait le 
meilleur développement du squelette. Les vaches produiraient un lait plus 
abondant, et les bœufs, actifs au travail, s'emploieraient plus communément 
et seraient surtout appréciés de la boucherie. 


Breuvage. — Terme parfois employé comme synonyme de boisson, 
ou pour désigner des tisanes et des infusions variées distribuées aux ani- 
maux (thé de foin, tisanes d'orge, de chiendent, de pariétaire, etc.). C'est 
alors une désignation inexacte; car, dans ces conditions, il s'agit de simples 
boissons à qualités variables, mais que les animaux prennent volontiers. 
Dans son sens strict, le mot breuvagedésigne une préparation médicamenteuse 
que les animaux ne prennent pas d'eux-mêmes, et que l'on est obligé de 
leur administrer de force : breuvages purgatifs, au sulfate de soude ou 
sulfate de magnésie; breuvages diurétiques, au bicarbonate de soude ou à 
l'azotate de potasse ; breuvages calmants, à la teinture d'opium ou au lau- 
danum, etc... Le principe actif ou médicamenteux s'y trouve à l'état de 
dissolution ou en suspension. 

L'administration des breuvages aux grands animaux, chevaux ou bovins, 
se fait à la bouteille ou la seringue, et comme il peut arriver que le goût 
soit fort désagréable, la tête des patients doit être relevée assez haut pour 
que le rejet ne puisse être effectué. 

Il importe d'éviter que le goulot des bouteilles puisse être broyé entre 
les dents j aussi utilise-t-on, pour le cheval surtout, des appareils spéciaux 
que Von trouve dans le commerce, tel le bridon à breuvages. 

I faut toujours agir avec prudence, pour que les malades « n'avalent 
pas de travers » ; autrement dit, qu'il ne passe pas du liquide dans le larynx 
et vers les poumons. Les conséquences peuvent en être fort graves, et même 
fatales lorsqu'il y a des particules solides en suspension dans le breuvage 
administré. 


Bréviligne (zootech). — Se dit des races animales qui, par rapport au 
type idéal, ont des proportions raccourcies et trapues, dont les membres et 
les rayons sont courts. C'est ainsi que les boulonnais et gros breton parmi 
les chevaux, Durham parmi les bovins, Soufhdown chez les moutons, bou- 
ledogue chez les chiens, coucou de Malines et Wyandotte parmi les volailles, 
sont des races brévilignes. 


Bricole. Partie du harnachement formant un appareil de tirage 
(fig. 695) qui remplace le collier. La bricole comprend une partie élargie, le 
poitrail, qui se place sur le poitrail du cheval au niveau des épaules et qui se 
continue par les 
traits, généralement 
en cuir ; et un dessus 
de cou ou surcou, 
courroie transversale 
passant en avant du 
garrot et destinée à 
maintenir le poitrail 
à une hauteur conve- 
nable. 

Pour être bien ajus- 
tée, la bricole doit être 
blacéeà quelques cen- 
timètres au-dessus de 
la pointe des épaules ; 
placée trop haut, son 
bord supérieur com- 
prime la trachée et 
gêne la respiration ; 
placée trop bas, elle 
nuit aux mouvements 
du membre antérieur. 

L'attelage à la bricole utilise moins complètement la force du cheval que 
l'attelage au collier ; aussi le réserve-t-on le plus souvent pour les attelages 
légers et les voitures de luxe. Mais il permet le traitement facile des bles- 
sures du collier, sans interrompre le service du cheval. En outre, la bricole 
est peu coûteuse, facile à réparer et s'adapte sans difficulté à tous les 
chevaux. 

Ce dernier argument motive son emploi exclusif dans l'armée, spé- 
cialement pour les attelages de l'artillerie ; la bricole d'un cheval tué, blessé 
ou réformé peut être appliquée à un autre cheval beaucoup plus facilement 
que ne le serait un collier. V. ATTELAGE, HARNACHEMENT. 


Bride. __ Appareil de conduite des solipèdes (fig. 696). La bride com- 
prend : la monture, les rênes, le mors. 

Monture. — La monture est constituée par une courroie passée sur la 
nuque, en arrière des oreilles, la fêtière ou dessus de tête, se divisant à la 
hauteur des yeux en deux lanières : l'une, la sous-gorge, qui passe sous la 
gorge et empêche la bride de se porter en avant ; l'autre, les montants, pla- 
cés sur les joues et qui se terminent par les courroies ou les anneaux porte- 
mors. Elle comprend encore le fronfail ou frontal qui contourne le front à 
la base des oreilles, la muserolle qui passe sur le chanfrein et se continue 
par la sous-barbe placée sous la mâchoire. 


FIG. 695. — Bricole. 
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Rênes. — Les rênes sont des lanières de cuir fixées aux extrémités du 
mors et dont le cavalier se sert pour transmettre à la bouche de l'animal 
les pressions permettant de le guider ou de le maintenir. Dans la bride 
d'attelage, les rênes sont fixées au collier ou à la sellette ; la conduite se fait 
par le moyen de guides en cuir ou en corde. 

Mors. — Le mors, partie essentielle de la bride, est un ensemble de 
pièces de métal agissant sur la bouche de l'animal (région des barres 
et de la barbe) pour lui faire sen- 
tir la volonté de son conducteur. 

Le mors présente des formes 
extrêmement variées dans les- 
quelles on distingue toujours des 
We essentielles, qui sont :l'em- 

ouchure, les branches, la gour- 
mette. 

a) L'embouchure est la partie 
qui se place dans la bouche. Elle 
est rectiligne ou disposée en une 
arcade dite liberté de langueplacée 
entre deux parties droites, les ca- 
nons du mors. Le mors est d'au- 
tant plus doux que les canons ou 
l'embouchure sont plus volumi- 
neux ; on fait des mors garnis de 
caoutchouc pour chevaux à bou- 
che très sensible. 

b) Les branches supportent l'em- 
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forme et leur décoration sont ex- 
trêmement variables. 

c) La gourmetteestune chaïînette 
d'acier à mailles plates allant d'une 
branche à l'autre en passant sous la mâchoire (barbe). Elle constitue le point 
d'appui du mors ; son serrage règle l'action douce ou brutale de la bride ; 
plus elle est serrée, plus dure est l'action du mors ; mais il y a un degré de 
tension qui ne doit pas être dépassé, afin de laisser un jeu suffisant à l'em- 
bouchure. La gourmette doit toujours être posée sur son plat ; on peut la 
garnir de feutre pour adoucir les pressions sur la barbe; elle peut être sou- 
tenue par une bandelette de cuir, la fausse, gourmette, également fixée aux 
branches. 

Pour être bien ajusté, le mors doit arriver dans la bouche au niveau des 
barres, à un travers de doigt au-dessus des crochets de la mâchoire infé- 
rieure, sans toucher à ceux de la mâchoire supérieure. La longueur de l'em- 
bouchure doit être en rapport avec la dimension de la bouche ; si l'embou- 
chure est trop longue, le mors est flottant et maîtrise mal l'animal ; si elle 
est trop courte, les joues sont comprimées par les branches, le cheval est 
gêné et il peut, en outre, avec ses lèvres, contrarier l'action du mors. 

Le choix du mors varie avec la conformation de la bouche, l'état des 
barres et de la langue, le tempérament, le dressage et le service du cheval. 

Pour brider un cheval, il faut introduire l'index gauche dans la bouche, 
en exerçant sur la barre du même côté une légère pression qui détermine 
l'ouverture permettant d'introduire l'embouchure. On doit éviter de faire 
ouvrir la bouche en pressant le mors contre les incisives. On opérera dou- 
cement et sans brutalité pour faire passer les oreilles entre la têtière et le 
frontal. La position convenable du mors dans la bouche s'obtient en réglant 
la hauteur des montants. V. HARNACHEMENT. 


FiG. 696. — Bride. 


Bridon. Bride incomplète (fig. 697) dont la monture ne comporte pas 
de muserolle et dont le mors est formé de deux canons réunis par une arti- 
culation nommée brisure [mors brisé). 

Le bridon agit sur la commissure des lèvres , il n'a pas de gourmette ; 
son action est donc beaucoup plus douce que celle du mors ordimaire. Le 
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FiG. 694, — Bridon à breuvages. 


Bridon. 


F19. 097 


bridon sert pour conduire les chevaux à l'abreuvoir, à la promenade, à la 
forge et pour le début du dressage. 

Bridon à breuvage. — Genre de bridon (fig. 698) permettant de faire 
avaler aux chevaux certains breuvages médicinaux. 


Brie. — Région de la France, entre la Seine et la Marne. C'est un vaste 
plateau riche en blé, avoine et pâturages. 


Brie (Chien de). — Belle race française de chiens de berger à poil long 
et ondulé (fig. 699). Le briard est un chien de bonne taille (0m 55 à Om.,65), 
rustique et solide, bien charpenté. Comme le beauceron, il est ergoté double 
aux deux pattes de derrière. 

Le type pur est ainsi caractérisé : tête forte, assez longue, front plat, cas- 
sure du nez bien marquée, garnie de poils formant moustaches ; sourcils et 
barbe laissant l'œil à découvert ou le voilant légèrement ; nez toujours noir; 
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dents fortes, blanches, s'adaptant parfaitement ; poitrine profonde bien des- 
cendue ; dos droit, croupe peu inclinée ; pattes bien musclées, bonne ossa- 
ture, aplombs réguliers ; pieds forts, ongles noirs, sole dure ; queue entière 
formant crochet a l'extrémité 
et portée bas de préférence; 
oreilles courtes non tom- 
bantes si elles sont laissées 
naturelles, portées droites si 
elles ont été coupées. Poil 
long, ondulé (non frisé, mais 
lutôt plat) ; robe noir ardoisé 
oir avec quelques poils 
blanc), gris foncé, gris fer, 
gris clair, fauve charbonné, 
fau e et gris. La tete à poils 
courts et les poils du corps 
très frisés sont, comme l'ab- 
sence du double ergot aux 
membres postérieurs, des dé- 
fauts entraînant la disquali- 
fication. Le briard possède 
toutes les qualités du beau- 
ceron, et aucun croisement 
avec des bergers étrangers 
ne les saurait améliorer. V. 
CHIEN. 


Brie (Fromage de). — La FIG. 699. — Berger de Brie. 
fabricationde cefromage,très 
répandue, fut longtemps li- 
mitée aux fermes de la Brie, département de Seine-et-Marne. Elle s'étend 
aujourd'hui à de nombreuses laiteries industrielles, disséminées sur tout le 
territoire, et même à l'étranger. La disposition et l'aménagement des lo- 
caux nécessaires à cette fabrication sont les mêmes que pour le camem- 
bert (V. ce mot). On trouve une salle de réception du lait, une salle de dressage 
où se fait, en même temps, l'emprésurage, un séchoir ou haloir et presque 
toujours une cave de maturation. Les moules ( fig. 700) ou formes employés 
sont des cercles de sapin, de hêtre ou de tôle étamée, mesurant Om,10 de 
hauteur et Om,33 de diamètre. Pour les grands bries, le diamètre atteint Om,40 ; 
pour les petits, appelés encore coulommiers, il varie de Om,15 a Om,18. 

Lorsque les fromages sont un peu égouttés, on les place dans des éclisses. 
Ce sont des cercles de fer-blanc ou de zinc, hauts de 4 centimètres, coupés 
à un endroit donné et dont les deux extrémités peuvent glisser l'une sur 
l'autre. On peut les fermer à volonté au moyen d'une agrafe ou d'un bou- 
ton spécial, fixé à l'un des bouts et que l'on adapte dans l'une des ouver- 
tures aménagées à cet effet dans l'autre extrémité. Le retournement de ces 
pièces exige l'emploi de « plancheaux ». Ce sont des planches carrées, 
lisses, arrondies a leurs angles, de dimensions supérieures de quelques 
centimètres au diamètre des moules. 

Les cajets utilisés sont des nattes en jonc, en paille ou en petites baguettes 
de sapin analogues à des stores. Ils sont le plus souvent fabriques à la 
ferme. L'égouttoir est formé, comme pour la fabrication du camembert, 
d'une table légèrement inclinée, en verre, émail, ardoise, briques cimentées, 
ou mieux en bois ; les briques cimentées sont en effet rapidement attaquées 
par le petit-lait acide + le verre se casse facilement lorsqu'on veut le laver 
avec de l'eau trop chaude ; l'émail se détériore rapidement ; l'ardoise est 
trop chère. La table reçoit des liteaux, destinés à supporter les plancheaux, 
tout en permettant la circulation du petit-lait par dessous. 

Le lait employé doit être légèrement écrémé et ne pas contenir plus de 
30 à 32 grammes de matière grasse par litre, afin d'éviter qu'après la matu- 
ration les fromages aient une saveur amère et légèrement rance. On le 
porte à 30 degrés, soit en le chauffant au bain-marie, soit à l'aide d'un 
chauffe-lait multitubulaire. On fait l'emprésurage dans des « baquets à 
cailler » analogues à ceux utilisés pour le camembert et, comme pour ce 
dernier, on ajoute une quantité de présure variable avec la température, la 
saison, la nature du lait, etc., de façon à amener la coagulation du liquide 
en deux ou trois heures. En employant de la présure à 1/10000, il faut envi- 
ron 13 gr. 17 en été à 18 grammes en hiver pour 100 litres de lait. L'essen- 
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F1G. 700. — Moules et ustensiles pour la fabrication du brie. 


1. Grand moule; 2. Éclisse fixe; 8. Petit moule; 5. Moule à petit brie avec éelisse; 
5. Plancheau: 6. Louche pour la mise en moule. 


fiel est d'obtenir un caillé doux, sans exagération. Trop dur, c'est-à-dire 
obtenu trop rapidement, avec une haute dose de présure, le caullé est sec ; 
on le dit dur à la « saucerette » : son petit-lait s'écoule rapidement ; le fro- 
mage obtenu est mince, dur, feuilleté. Si la quantité de présure employée 
est trop faible, la coagulation, lente à obtenir, donne naissance à un caillé 
mou, adhérant, qui se tient mal, s'égoutte difficilement et produit une pâte 
liée, riche en acide lactique et favorable au développement des mauvaises 
moisissures. 

Ici, comme pour le camembert, on opère souvent avec un levain et on 
ensemence fréquemment le lait de bonnes moisissures provenant de cul- 
tures pures. L'emploi du levain et l'ensemencement par levures pures se 
font comme cela est dit pour le camembert (V. ce mot) ; les ferments et 
moisissures, mis en oeuvre, sont les mêmes. 


BRIE -_ BRIN 


Le lait est caillé à point lorsque le doigt, enfoncé dans le caillé et relevé 
horizontalement, forme et soulève deux lèvres nettes, entre lesquelles se 
rassemble un petit-lait verdâtre et limpide. Aucun grumeau blanc ne doit 
adhérer au doigt, ni apparaitre en suspension dans le petit-lait. On procède 
au dressage dans les moules déjà décrits. Ceux-ci sont placés les uns à côté 
des autres sur des plancheaux recouverts de cajets et alignés sur la table 
de dressage. Il faut autant de plancheaux et de cajets que l'on désire faire 
de fromages. Le caillé est pris a l'aide d'une large écumoire appelée « sas 
cerette ». On le coupe en tranches peu épaisses que l'on dépose dans chaque 
moule, en évitant de les briser, pour permettre la sortie facile du petit-lait 
sans altérer la masse. Pour favoriser l'égouttage, la température de la salle 
doit être maintenue entre 18 et 20 degrés. Bientôt, le caillé se tasse, diminue 
de volume et n'occupe plus que la moitié inférieure du moule ; vingt-quatre 
heures après, il a acquis assez de consistance pour que l'on puisse rempla- 
cer le moule par une éclisse. Pour cela, on entoure la base du moule par 
l'éclisse, on retire le moule, on serre et on ferme l'éclisse sur le fromage, 
lorsque la pâte de celui-ci la touche sur tout son pourtour. On pratique un 
premier retournement. A cet effet on place sur le fromage un cajet, que 
l'on recouvre d'un plancheau, propres tous deux. On passe la main gauche 
sur le plancheau inférieur, la main droite sur le plancheau supérieur ; on 
retourne le tout sens dessus dessous. On retire le plancheau et le cajet 
mouillés, devenus supérieurs. Dix heures après ce premier retourne- 
ment, on procède à un second ; quelquefois même, on en effectue un 
troisième. 

On procède alors au salage des fromages dans les éclisses, en commençant 
par la face supérieure. Le sel, aussi fin et aussi sec que possible (V. CAMEM- 
BERT), est réparti très régulièrement à l'aide d'une salière. Douze heures 
après, on retourne le fromage, on retire l'éclisse et on sale le pourtour et 
l'autre face. Le salage a une grande importance. Il doit être aussi uniforme 
que possible, afin de permettre un développement régulier des moisissures 
à la surface, favoriser la formation de la croûte et donner un goût agréable 
à la pâte. Dix à douze heures après le salage de la dernière face du fro- 
mage, on le retourne sur une clayette, garnie d'un cCajet, et on le porte au 
séchoir où, chaque jour, on le soumet à un nouveau retournement. La tem- 
pérature du séchoir est maintenue entre 12 et 13 degrés. Trop élevée, les 
fromages ont tendance à couler ; trop basse, la maturation est longue. On 
maintient l'air du séchoir sec par une ventilation aussi parfaite que POs- 
sible. Les fromages y prennent le blanc, c'est-à-dire se recouvrent d une 
belle floraison de penicillium album. Au bout de quinze à vingt jours, on 
descend les fromages à la cave, où ils prennent le rouge et achèvent de 
mürir. 

Maturation des fromages de Brie et de Camembert. — Dans la première 
phase de la fabrication, de la mise en présure à l'égouttage, la prédominance 
et l'action capitale reviennent aux ferments lactiques. Ge pour cette rai- 
son que l'on emploie, de plus en plus, des levains lactiques. La fermenta- 
tion lactique favorise l'égouttage, s'oppose aux fermentations putrides et 
butyriques, et donne au caillé une odeur rappelant celle de la crème acide, 
de maturation normale, c'est-à-dire à 55 degrés Dornic. Les ferments lac- 
tiques s'attaquent au lactose resté emprisonné dans le caillé et le trans- 
forment en acide lactique. Puis la surface du caillé se recouvre d'un enduit 
gras, adhérant au doigt, dégageant une odeur de pomme, due à la produc- 
tion d'acétate d'éthyle. Une faible partie de cet enduit, examinée au micros 
seope, révèle la présence de torulas, d'oïdiums, de monilias, de mycodermes 
et de levures. Si la température de la salle d'égouttage est trop élevée, ces 
microorganismes pullulent avec une grande rapidité, forment une couche 
glaireuse qui entrave l'égouttage. L'enduit gras fait bientôt place à une flo- 
raison blanche et veloutée de moisissure. Celle-ci apparaît trois ou quatre 
jours après la mise au séchoir et est formée de penicillium album, dont le 
mycélium est blanc et les spores gris bleuâtre. Si le milieu est trop acide, 
c'est-à-dire si les fromages ont été mal égouttés, le mycélium de ce cham- 
pignon devient verdâtre et déprécie les fromages. 

D'autres moisissures interviennent de concert avec le penicillium album, 
notamment le penicillium candidum, le penicillium glaucum. Ce dernier, 
lorsqu'il est très abondant, précipite la maturation et provoque la maladie 
du brie et du camembert, connue sous le nom de « bleu » ou de 2 noir ». 
Toutes ces moisissures, ainsi que les microorganismes qui les ont précédées, 
concourent à la destruction du lactose et de l'acide lactique ; le milieu 
devenu neutre, elles s'attaquent aux éléments constituants du fromage, no- 
tamment à la caséine et à la matière grasse. Il importe de surveiller leur 
évolution qui, trop longue, aboutirait à la substitution d'un mycélium végé- 
tal aux matières nutritives du fromage, qui arriverait vite à n'être plus 
constitué que de deux croûtes. 

Lorsqu'on juge l'action des moisissures suffisante, on porte les fromages 
à la cave ; là, ils s'ensemencent de ferments du rouge (tyrothrix de Duclaux, 
micrococcus Meldensis, bacillus firmitatis, etc.). Ces ferments alcalinisent 
légèrement le milieu et solubilisent peu à peu la caséine qu'ils transforment 
en caséone, grâce à la caséase qu'ils sécrètent. L'ammoniaque favorise leur 
action et ils apparaissent naturellement sur les fromages lorsque ceux-ci 
sont devenus alcalins. Les ferments du rouge n'existent pas dans le lait, 
mais ils font partie de la flore de toute fromagerie et il est avantageux d'en 
renouveler fréquemment l'ensemencement, en pulvérisant, à la surface du 
matériel de cave et sur les parois, une dilution de culture pure, à l'aide 
d'un pulvérisateur spécial. Grâce à ces ferments, la caséine est transfor- 
mée en caséine liquide et les deux couches crémeuses qui se produisent 
ainsi sous chaque face vont à la rencontre l'une de l'autre. Le fromage est 
à point pour la consommation lorsque ces deux couches liquéfiées sont près 
de se rejoindre. 

Observations. — Pour assurer la réussite de la fabrication des bries et 
en général de tous les fromages à pâte molle avec moisissures à la surface, 
il convient de se servir d'ustensiles absolument propres et de maintenir les 
locaux dans le plus grand état de propreté. On fera un grand usage d'eau 
bouillante. Malgré les soins apportés, il arrive parfois que la fabrication 
est envahie par le bleu (penicillium glaucum) ; ceci est grave, car les pro- 
duits, dépréciés, se vendent mal. On arrête alors la fabrication ou on 
change momentanément de locaux. On effectue un nettoyage minutieux et 
aussi complet que possible des murs, parquets, étagères, claies, etc., à l'eau 
bouillante, additionnée d'eau de Javel. Puis, toutes ouvertures étant closes 
on stérilise les pièces en brûlant du soufre, à raison de 50 grammes par 
mètre cube. On blanchit à la chaux avant de reprendre la fabrication et on 
ensemence les locaux, le matériel et le lait avec de fortes doses de cultures pures. 


Brin. __ Jeune pousse d'arbre. Suivant qu'il provient d'une graine ou 
qu'il est issu de la section d'abatage d'un arbre, Îe brin est dit de semis on 
de taillis (rejet, drageon). 


BRINDILLE — BROCHET 


Brindille. __ Nom donné aux rameaux les plus grêles des arbres. En 
horticulture, la brindille est un rameau court et grêle de 10 ä 20 centimètres, 
terminé par un bourgeon. 


Bringé, Bringée. __ Se dit d'une robe de bovin dont la tonalité géné- 
rale est pie-rouge ou rousse et que marquent des raies étroites et obliques 
foncees appelées bringeures. V. ROBE. 


Briolage.. — Chant lent et grave du laboureur ayant pour but d'encou- 
rager les bceufs au travail. 


Briquet. — On donne d'une façon générale le nom de briquets aux 
chiens courants de chasse à tir autres que les bassets. Leur rôle consiste à 
lancer le gibier, le poursuivre et le faire passer devant le tireur qui doit 
l'abattre. Leurs va- 
riétés sont très nom- 
breuses et assez mal 
définies : les unes à 
poils longs, ou grif- 
fons, les autres à poils 
ras (fig. 700). Ce- 
pendant plusieurs 
éleveurs ont réussi à 
fixer quelques types 
bien caractérisés, no- 
tamment la variété 
dite briquet d'Artois, 
qui, d'après les con- 
naisseurs, est celle 
qui présente le plus 
de qualités. 


Brise. __ Nom 
donné au vent quand 
il n'est pas très vio- 
lent. 

Tout le pourtour 
des continents est 
bordé, pour ainsi dire, 
d'une frange de brises 
produites par la dif- 
férence de tempéra- 
ture entre la terre et 
l'eau. Pendant la j our- 
née, sous l'action des rayons du soleil, la terre se réchauffe plus rapide- 
ment que la mer ; l'air plus frais reposant sur les eaux se porte vers la 
terre pour y remplacer l'air dilaté, qui s'élève dans les régions supé- 
rieures de l'atmosphère : c'est la brise de mer. Durant la nuit, le sol perd 
par le rayonnement une grande partie de la chaleur qu'il avait reçue, 
tandis que la mer conserve à peu près la température de la journée. L'équi- 
libre se rompt encore une fois, mais c'est maintenant au profit de la mer ; 
la brise est ramenée en arrière et souffle en sens inverse. 

De même, les montagnes ont leur système propre de brises alternant avec 
une régularité semblable à celle de la brise. Le jour, surtout en été, lorsque 
les cimes des monts sont exposées à toute l'intensité des rayons solaires, l'air 
reposant sur les sommets se dilate et s'élève. En même temps, l'air des 
plaines qui s'étend au pied des monts est lui-ménrie dilaté dans de plus 
fortes proportions, de sorte qu'un courant ascendant se produit de la base 
au sommet des pics. Les couches atmosphériques de la plaine s'ébranlent et 
se dirigent vers les hauteurs. La nuit, des phénomènes d'un ordre inverse se 
produisent, mais avec moins d'intensité. 


FIG. 701. — Briquets d'Artois. 


Brisée. __ Se dit, en terme de chasse, des branches que le valet de limier 
casse sur son passage pour indiquer la voie suivie par un gibier. 


Brise-mottes. — V. ROULEAU. 
Brise-tourteaux. — V. BROYEUR. 


Brise-vent. __ Abri spécial (/Ze. 702) formé par des rideaux d'arbres ou 
de haïes arbustives pour abriter des bâtiments, des cultures potagères, 


FIG. 702. — Rideau de cyprès servant de brise-vent dans une pépinière 
d'arbustes de la ville de Paris. 


florales ou fruitières. Les brise-vent sont surtout employés pour ce dernier 
usage autour de vergers de pommiers, de poiriers, de cerisiers, de pruniers ; 
ils assurent une bonne floraison, une meilleure fructification et protègent 
les fruits contre les secouages intempestifs des branches et la chute prema- 
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turee de leurs fruits. Ils sont constitues en grande culture par des rideaux 
de peupliers, de sapins, d'épicéas, de cyprès, ainsi que par des grandes haies. 


Britanniques (Races).-- La Grande-Bretagne possède des races estimées 
de bceufs, chevaux, moutons et porcs, pour ne parler que du gros bétail. 
Nous nous bornerons ä les énumerer, les principales étant décrites à leur 
nom propre. 

Races bovines. — Elles appartiennent à plusieurs types : au type des 
Pays-Bas (race batavique) remonte le durham ; de la race germanique sont 
issus les hereford ; les races de Kerry, du Devonshire, de Jersey, sont du type 
irlandais ; au type scyte appartiennent les galloways, les angus, le suffolk ; 
les highlands sont peuplés par différentes variétés, dont la principale est 
celle d'Ayr. 

Races chevalines. — Outre l'anglais de course ou pur sang et les che- 
vaux brévilignes du Shetland (poneys), l'Angleterre compte de belles races 
de chevaux de trait forts et solides : norfolk, suffolk, cambridge, lincoln, 
que l'on groupe ordinairement sous l'appellation de shire-horses. 

Races ovines.— Elles sont nombreuses et très estimées : avec les leicester 
ou dishley, ce sont les lincoln. les kent, les suffolk, les southdowns, les 
shrop, les hampshire, les oxford, les cotswold, puis les variétés écossaises 
des monts Cheviot, les black-faceds, etc. 

Races porcines.— Obtenues pour la plupart de croisements et de sélec.- 
fions, elles constituent des types remarquablement adaptés à l'engraissement ; 
citons les essex, les yorkshire et berkshire, qui sont les principales. 


Brize. Genre de graminées, tribu des festucées (fig. 703), dont les 
épillets en forme de cceur se penchent.et se balancent au moindre vent. La 
grande brize (briza maxima) croit dans le midi 
de la France. La brize moyenne (b. iza media), 
vulgairement amourette ou pain d'oiseau, est 
assez répandue dans les bois ainsi que dans les 
prairies sèches et pierreuses, où elle peut donner 
d'assez bons pâturages à moutons ; elle forme 
également d'assez bons pacages en montagne ; 
mais, dans les prairies de fauche, elle ne convient 
pas, parce qu'elle est de petite taille, qu'elle pro- 
duit peu et qu'en vieillissant elle durcit et perd 
toute saveur. 


Brochet. Genre de poissons physostomes, 
de la famille des ésocidés . fig, 704 et pl. en cou- 
leurs POISSONS). Le brochet a le corps tres allongé, 
généralement onté de brillantes couleurs (bleutée 
ou verdâtre foncé sur le dos, la teinte s'edaircit 
peu à peu pour devenir d'un blanc pur sous le 
ventre) ; sa tête aplatie se termine par une gueule 
fendue jusqu'an-dessous des yeux et garnie de 
sept cents dents redoutables. Il mesure en moyenne 
de 01'1,45 à 01',75 de longueur et pèse de O kg. 650 
à 3 kilogrammes ;mais il peut dépasser 1 mètre de 
long et atteindre le poids de 20 et même 25 kilo- 
grammes. 

Le brochet est généralement considéré dans les 
étangs comme un parasite qu'il faut détruire im- 
pitoyablement.ell peut cependant devenir utile 
dans les élevages de carpes adultes en détruisant 
une notable partie du menu fretin qui consomme 
en pure perte, ou à peu près, la nourriture na- 
turelle ou artificielle qu'on distribue. Sa chair, de 
très bonne qualité, surtout chez les jeunes, est considérée cependant comtue 
inférieure a celle de la truite. Le brochet se nourrit de proies vivantes, de 
grenouilles, de frai, et surtout de jeunes poissons. Sa voradté extraordinaire 
l'a fait surnommer le a requin des eaux douces ». On admet généralement 
qu'il lui faut de 20 à 22 kilogrammes de nourriture pour augmenter d'un 
kilogramme. Ce chiffre indique les ravages que peut faire un seul individu 
dans un étang. 

Multiplication. — Le frai a lieu de février à mai dans les ruisseaux ou 
les eaux peu profondes et calmes. Les ceufs, petits et rougeâtres, sont pondus 
sur les herbes ou directement sur le gravier. Une femelle de 1500 grammes 


FIG. 703. __ Brize rnoyenne. 


FIG. 704. — Brochet. 


pond de 40000 à 50000 ceufs. L'incubation dure environ quinze jours, à la 
température de 12 à 14 degrés. 

Le brochet peut vivre dans toutes les eaux douces, aussi bien en eaux 
froides que tièdes, à la condition qu'elles aient au moins 1 mètre de pro- 
fondeur et qu'elles soient bien pourvues de végétaux aquatiques. Il se plait 
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particulièrement dans les eaux fraiches et tranquilles des étangs et des 
marais. On l'introduit souvent dans les mares à grenouilles, où il croît très 
vite quand il trouve une abondante nourriture. I1 peut alors être l'objet d'un 
élevage lucratif. 

Pêche. __ Le brochet se pêche à la ligne flottante (le chercher près des herbes 
et entre deux eaux), à la ligne de fond, au trimmer, au poisson d'étain, à la 
cuiller, etc. Les engins doivent être solides : la ligne sera en forte soie ou 
en fouet tanné, pourvue d'un bas de ligne en corde à guitare ou, mieux, en 
fil d'acier, et terminée par un hamecçon, double ou triple. L'appât habituel 
(pêche au vif) est un petit poisson vivant (gardon, chevaine, goujon, véron, 
voire une grenouille). 

Le brochet attaque en général assez vivement, mais il faut lui laisser le 
temps de bien prendre sa proie et de l'entrainer ; lorsque le flotteur a 
disparu sous l'eau, on ferre d'un coup sec. Pour dégager l'hamecçon, qui est 
souvent piqué assez loin dans la gueule du brochet, il faut se servir d'un 
bâillon et d'un dégorgeoir, de manière à éviter les blessures que peuvent 
faire les dents. 


Brocoli. —_V, CHOU-FLEUR. 


Broie. __ Instrument propre à briser la tige du chanvre et du lin (/Zg. 705), 
pour détacher la filasse de la chénevotte. La broie en gros comporte deux 
mâchoires, et la broie en fin 
quatre. 


Brome. Plante de la fa- 
mille des graminées, de la tribu 
des festucées {/ig. 706, 707 et 
tableau PRAIRIES Plantes des]). 
Les bromes sont caractérisés par 
leur fleur à deux glumelles dont 
l'inférieure se termine par deux 
dents entre lesquelles naît une 
arête très développée dans cer- 
taines espèces. La fleur com- 
prend en outre deux glumel- 
lules peu apparentes, trois éta- 
mines, dont l'une courte souvent, 
un ovaire à deux styles termi- 
nés par des stomates plumeux. 

Les épillets, dont chacun ren- 
ferme de quatre à quinze fleurs, 
sont réunis en grappes ayant 
l'aspect de panicules. F16. 705 

Les feuilles sont alternes, dis- 
posées sur deux rangs opposés | À NE : 
l'un à l'autre ; elles sont munies d'une ligule souvent déchiquetée. 

Les bromes sont très voisins des fétuques, avec lesquelles on les confond 
parfois. Ils s'en distinguent pourtant facilement, la £lumelle inférieure des 
fétuques étant entière et l'arête qui la termine prolongeant nettement la 
nervure médiane. 

Variétés. — Le genre brome renferme de très nombreuses espèces dont 
plus de vingt sont très communes dans tout le nord et l'ouest de l'Europe ; 
les unes sont vivaces, les autres annuelles. 

Les plus communs des bromes annuels existant en France sont le brome 
mou (bromus mollis), le brome des champs (bromus arvensis), le brome 


Broie 


1 2 3 


F1G. 707. — Graines de brome mou (grossies). 


FiG, 706. — Brome stérile. 1. Face dorsale ; 2. Face ventrale ÿ 8. Profil. 


stérile (bromus sterilis), le brome des prés (bromus pratensis), le brome 
des toits (bromus tectorum). Parmi les bromes vivaces les plus répandus 
dans nos pays, citons également le brome dressé (brommus erectus) et le brome 
rude (bromus asper). 

Les bromes sont des plantes très rustiques venant bien même sur des sols 
arides * mais le foin qu'ils produisent est surtout riche en cellulose et, de ce fait, 
a peu de valeur alimentaire ; en outre l'arête qui termine les fleurs fait que 
leur consommation par les animaux peut provoquer chez ceux-ci des abcès. 

Les bromes doivent donc pour la plupart être considérés comme de 
mauvaises plantes à éliminer des cultures et des prairies ; c'est le cas no- 
tamment du brome des seigles (bromus secalinus). (V. pl. en couleurs ADVEN- 
TICES [Plantes|.) Sauf dans le cas de sols tout à fait arides, seuls le brome dressé 
et le brome mou (fig. 707) ont quelque intérêt. 

Un brome originaire de l'Amérique du Nord, le brome de Schrader, grande 
pponinés vivace, a été multiplié comme plante fourragère à faucher en vert. 

st une plante très exigeante comme sol. Elle demande des terres fraîches 
et bien constituées, et donne alors dans ces très bonnes conditions jusqu'à 
18000 ou 20000 kilogrammes de fourrage vert à l'hectare. Le brome de 
Bchrader doit être fauché de bonne heure, faute de quoi il durcit et donne 
un fourrage sans valeur. 


BROCOLI'— BRONCHITE 


Bromélie, — Plante vivace, de la famille des broméliacées /fig. 708), 
voisine des ananas et originaire des régions chaudes de l'Amérique. Feuilles 
en rosette, longues (1,50 à 2 mètres), raides, bordées de fortes épines. Tige 
florale ou hampe dressée, 
sortant du centre de la 
rosette, entourée de feuilles 
plus courtes généralement 
colorées, fleurs (rose rouge 
ou violacées ) réunies en 
panicule dense, de 50 à 
60 centimètres de long, sou- 
vent entourée de bractées 
épineuses. On en connaît 
plusieurs variétes. 

Les bromélies résistent 
fort bien à la sécheresse ; 
elle leur est même néces- 
saire pour fructifier. Dans 
nos régions, elles sont cul- 
tivées en pots, en serre et 
dans une terre ordinaire. 
Donner un sérieux drai- 
nage pour éviter l'humi- 
dité. Dans la région de 
Nice, on peut arriver à les cultiver en pleine terre, contre des murailles 
bien exposées, en terre bien drainée. 

On les multiplie par drageons, qui se développent naturellement au pied 
des plantes adultes. 


Bromure de potassium (méd. vétér.). — Sel incolore, de saveur salée 
et piquante. C'est un antispasmodique puissant, employé dans l'épilepsie 
du chien et comme calmant des ardeurs génésiques chez les animaux. 

Bronchite. __ Inflammatiof des bronches. Les inflammations des 
bronches peuvent se développer aussi bien chez les espèces animales que 
chez l'homme, mais la cause de ces inflammations varie beaucoup. : 

On distingue les bronchites simples, les bronchites infectieuses ou spéti: 
J'iques et les bronchites parasitaires. 

Bronchites simples. -_ Elles sont provoquées le plus souvent par l'action 
du froid : refroidissement atmosphérique brusque, refroidissement par im- 
mobilité prolongée ou sous l'action de courants d air, refroidissement par des 
pluies glaciales, des baïns froids, etc. Elles peuvent être déterminées aussi 
par l'action irritante de vapeurs entrainées par la respiration, de fumées, 
de gaz irritants, etc. 

Bronchites infectieuses où spécifiques. __ Elles sont déterminées par 
la pénétration et le développement dans les voies respiratoires d'agents mi- 
crobiens. La bronchite ou broncho-pneumonie contagieuse des veaux, la 
bronchite infectieuse des agneaux sont de ce nombre. Les bronchites tuber- 
culeuses, auxquelles l'espèce bovine est particulièrement sensible, caracté- 
risent des types d'inflammations bronchiques provoquées par un agent 
spécifique bien déterminé, le bacille tuberculeux. 

Les bronchites infectieuses ou spécifiques se développent par contagion, 
c'est-à-dire par propagation des animaux malades aux animaux sains. 

Bronchites parasitaires ou vermineuses. __ Spéciales aux animaux, 
elles correspondent à un troisième type, dans lequel l'inflammation des 
bronches est provoquée par la présence et le développement de petits 
vers cylindriques d'un type déterminé, les strongles. Il existe des variétés 
spéciales de strongles pour chaque espèce animale : le parasite de la 
bronchite vermineuse des bovidés n'étant pas le même que ceux du 
mouton, ni du porc. Les bronchites vermineuses se développent par péné- 
tration dans l'organisme des embryons de vers entraînés avec les aliments 
ou les boissons. 

Traitement des bronchites. — Les bronchites simples ne sont or- 
dinairement pas graves ; elles guérissent spontanément avec le temps, 
pourvu que la cause efficiente ne persiste pas; mais il y a toujours lieu 
de hâter la guérison par des moyens généralement bien connus : séjour 
dans une atmosphère douce et tiède, à 1 abri des courants d'air, malgré une 
aération suffisante ; emploi de couvertures sur les animaux pour éviter les 
refroidissements ; distribution de boissons chaudes ou tièdes, d'infusions 
aromatiques, de tisanes (thé de foin, tisanes de bourrache, de pulmonaire, 
de romarin, etc.); administration de médicaments calmants contre la toux 
et d'expectorants pour faciliter l'expulsion des mucosités ou crachats qui 
s'accumulent dans les bronches ; teinture d'opium ou extrait d'opium, d'une 
part ; kermès ou oxyde d'antimoine, d'autre part. 

Lorsque l'inflammation bronchique est très intense et s'accompagne de 
fièvre, il y a utilité à employer les antilébriles tels que la quinine, et aussi 
à faire de la révulsion externe par l'application de larges sinapismes sous 
le ventre ou sur les côtés de la poitrine. 

Les bronchites infectieuses contagieuses nécessitent tout d'abord l'isole- 
ment des malades et la désinfection des locaux contaminés, étables ou 
bergeries ; puis le séjour de ces malades dans des conditions de milieu et 
d'abri comparables à celles indiquées ci-dessus contre les bronchites simples. 
Le traitement proprement dit comporte ensuite l'emploi des moyens ordi- 
naires utilisés contre les bronchites banales, et, en plus, certaines médications 
spéciales à base de produits pouvant s éliminer par les voies respiratoires : 
essence de térébenthine en dmu sion, huile créosotée, etc. ; parfois l'emploi 
de sérums spéciaux comme celui préconisé contre la broncho-pneumonie 
contagieuse des veaux. 

La bronchite tuberculeuse, lorsque le diagnostic en est sûrement établi, 
ne comporte pas de traitement. Il n'y a pas de raison économique qui jus 
qu'ici motive la conservation des sujets tuberculeux; ils doivent aller à 
T dbattoir. 

Les bronchites vermineuses des bovidés, des moutons et des porcs sont 
fort difficiles à combattre, parce que tous les moyens susceptibles de tuer 
les parasites dans les voies respiratoires (injections antiparasitaires dans la 
trachée, pulvérisations, intratrachéales) ne sont pas sans danger pour les 
malades eux-mêmes. Les médications indirectes données par voie digestive 
(potions à lassa fætida, à l'essence de térébenthine, à la créosote) et qui, en 
donnant des éliminations médicamenteuses par le poumon, sont supposées 
avoir quelque efficacité, ne donnent que bien rarement des résultats utiles, 
non plus que les fumigations médicamenteuses variées. 

Les affections vermineuses des poumons se contractent à l'herbage dans 
des pâturages infectés d'œufs ou d'embryons de parasites. 

Le meilleur moyen de lutte consiste : 49 à isoler les animaux atteints, 
à les placer à l'étable dans les conditions précitées applicables à toutes les 


FIG. 708. — Bromélie. À. Fleur. 


BRONCHO-PNEUMONIE — BROYEUR 


affections des bronches et des poumons, et à nourrir copieusement les 
malades. S'ils sont en état d'embonpoint satisfaisant, il faut les envoyer à 
la boucherie ; sinon traiter, attendre, engraisser et leur donner plus tard la 
même destination, pour ne pas risquer d'implanter à demeure, dans une 
exploitation agricole, une affection grave. L'assainissement des pâturages 
peut être obtenu par le drainage, le chaulage et le sulfatage au sulfate de 
fer, sous la condition que l'opération soit renouvelée plusieurs années con- 
sécutives. 


Broncho pneumonie. Inflammation pulmonaire pouvant être in- 
Héctieuse ou vermineuse. La première, à toux quinteuse et à jetage, sévit 
surtout sur les agneaux de six semaines à trois mois vivant à la ber- 
gerie. (11 convient de séparer les malades des mères et faire parquer si 
possible.) La seconde sévit surtout sur les jeunes porcs ; elle est occasion- 
née par de petits vers ou Sfrongles. Remède : assainir la porcherie, faire 
écouler rapidement les urines et administrer aux porcs 1 à 5 grammes 
Wassa fœtida, selon leur taille. 


Broquart. _ Cerf d'un an ou chevreuil à son premier bois. 


Brou. Enveloppe d'un grand nombre de fruits à noyau (fig. 709). 
Pratiquement, on reserve ce mot au péricarpe charnu du fruit du noyer 
(brou de noix). I1 fournit une couleur brune utilisée pour 
teindre le bois. Son infusion dans l'eau-de-vie donne une 
liqueur stomachique agréable. I1 renferme différents 
substances (acides tannique, gallique, malique, citri- 
que, etc.). 


Brouette. __ Petit véhicule (fig. 710) déplacé à bras 
d'homme, et utilisé pour les transports à faible distance. 

La brouette se compose de deux brancards ou longe- 
rons, écartés par des traverses et terminés à l'extrémité 
arrière par des poignées solidaires d'un châssis qui prend 
appui sur la roue porteuse. 

Ce châssis affecte une forte trapézoïdale évasée vers 
l'arrière. Il est muni en dessous de pieds qui le placent 
à peu près horizontal quand la brouette est au repos. 
La partie supérieure est à claire-voie ou reçoit un 
coffre à parois pleines, selon l'usage auquel on destine le véhicule. 

La roue, ordinairement en bois, a un moyeu très allongé dont les extré- 
mités touchent les longerons. L'essieu est formé par une simple broche en fer 
tournant librement dans deux trous des brancards et parfois dans le moyeu de 
la roue. 

Les brouettes à claire-voie servent au transport des tonneaux, baquets, 
des fagots, des fourrages et fumiers, des sacs, etc. Elles sont munies d'un 
panneau placé à l'avant qui empêche la charge de frotter sur la roue pen- 
dant le transport. 

Pour véhiculer les denrées en vrac ou des matières pulvérulentes, on 
emploie les brouettes à coffres. Il en existe de nombreux types, mais il est 
avantageux de choisir celles qui ont les brancards courts et fortement 
écartés, les parois du coffre très inclinées et une roue de 0,60 de diamètre 
environ. La charge se trouve mieux répartie, l'équilibre est plus facile à 
maintenir par l'ouvrier, et celui-ci n’a pas besoin de retourner entièrement 
la brouette sens dessus dessous pour la décharger. 

Pour le transport des fortes charges de fumier ou de fourrages (dépassant 
le poids de 60 kilogrammes environ), on emploi des brouettes à deux roues 
(Re 709,3), auxquelles on peut adjoindre des ridelles. On transporte les sacs 

e farine et de grain avec des brouettes spéciales appelées diables. 

On trouve aussi dans le commerce des brouettes à coffre métallique, à 
coffre culbutant, etc. Ces véhicules sont maintenant employés dans l'in- 
dustrie. 

Dans les fermes possédant des vacheries importantes, on peut avantageu- 
sement employer des brouettes à lait du type représenté par la figure 710, 4. 


F1G. 709. — Noix 
avec son péricarpe 
ou brou. 


Brouillis. __ Dans diverses contrées de la France, et notamment dans les 
Charentes, on appelle ainsi la première eau-de-vie sortant de l'alambic. 
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Broussin. Masse spongieuse (fig. 711) due à une prolifération de 
tissus des plantes produite par un obstacle à la circulation de la sève, notam- 
ment par les gelées. On dit aussi fumeur fongoïde. On trouve des broussins 
sur les branches et le tronc 
des arbres forestiers (buis, 
frêne, noyer, orme, érable) et 
des arbres fruitiers (pêcher, 
prunier, vigne). C'est sur la 
vigne qu'ils sont le plus fré- 
quents. Lorsque cette masse, 
constituée de tissus mous, man- 
que d'eau, elle se dessèche 
(nécrose) et meurt, amenant 
un affaiblissement des couches 
voisines. 

Il y a une relation entre cette 
affection et le relief du sol ou 
encore l'humidité. Les vignes 
en bas-fonds et sols humides 
sont généralement les plus at- 
teintes. 

Moyens de lutte. —L Moyens 
préventifs. — Là où les gelées 
sont à craindre, cultiver la 
vigne dans des terrains secs. 
Utiliser des porte-greffes des- 
séchants : riparias par exemple. 
Conduire la vigne par un sys- 
tème de taille qui dessèche la 
plante ; à une souche basse, 
substituer un cordon. 

IL. Moyens curatifs. -_ Ra- 
battre les bras portant des 
broussins -jusqu'à la partie 
saine. Enlever hâtivement la 
tumeur. L'enlèvement tardif 
pur et simple est inutile : il ne fait que hâter la mort de l'organe atteint. 


ur - | 


FIG. 711. — Broussins sur un orme. 


Brout (Mal de). — On nomme ainsi une inflammation de la muqueuse 
intestinale et des reins, survenant au printemps chez les herbivores 
(principalement les ruminants) qui broutent les feuilles nouvelles de chêne, 
frêne, hêtre, charme, etc. Elle s'accompagne de fièvre et parfois d'héma- 
turie. On la combat par des breuvages à la graine de lin additionnés de 
quelques grammes d'azotate de potasse. 


Brown-rot. V. ROT. 


Broyeur. __ Appareil destiné à réduire en menus fragments des subs- 
tances dures {fig. 712). La matière à broyer est d'abord divisée par des 
organes tranchants et débitée en petits morceaux. Ceux-ci sont ensuite 
écrasés par des pièces mobiles massives, généralement deux cylindres 
cannelés ou striés tendant à entraîner, dans l'étroit espace vide qui les 
sépare, toute substance venant à leur contact pour briser ensuite la matière 
avec arrachement. 

Broyeurs de sarments et d'ajoncs (fig. 712, 1]. — Ils sont utilisés pour 
déchiqueter les tiges des sarments ou des ajoncs et pour défibrer partielle- 
ment les petits fragments ligneux, afin de permettre leur consommation par 
le bétail. Les épines des ajoncs en particulier doivent être soigneusement 
brisées, bien que les animaux acceptent des tiges fraîches de 1 année avec 
quelques épines. 

Ces broyeurs se composent essentiellement d'une table d'alimentation A 
(2) soutenue par des montants S, et sur laquelle l'ouvrier en travail 
étale la substance ligneuse à broyer. Les sarments ou ajoncs sont engagés 
dans le couloir d'alimentation B et comprimés entre deux cylindres C et C' 
qui les entraînent et les poussent au fur et à mesure en face des couteaux 


Bronette de terrassier 


A 
INR | 


4, — Brouette à lait. 


Brouette tombereau à bascule. 6. — Brouette de meunier (diable) 


F1G 710. — Divers types de brouettes 
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0, o, montés sur un tambour cylindrique D animé d'un mouvement de 
rotation rapide (300 à 400 tours par minute) par le volant E. Afin d'éviter 
les accidents, la longueur de la table est calculée de façon telle que l'homme 
placé en face de la machine puisse à peine atteindre l'entrée du couloir B, en 
allongeant complètement les bras. De cette façon, même dans ses mouve- 
ments exagérés, l'ouvrier ne pourra jamais, de sa position normale de tra- 
vail, toucher les cylindres C et C. 

Les lames, montées obliquement par rapport aux génératrices du tam- 
bour, sectionnent les tiges en petits morceaux de quelques millimètres de 
long, qui sont ensuite conduits par la trémie F aux deux cylindres 
« broyeurs » G et G' portant des dents pyramidales uniformément répar- 
ties à leur surface. Ces cylindres brisent au passage les épines d'ajonc. Il 
arrive fréquemment qu'on les démonte pour le broyage des sarments, à 
cause de leur tendance à bourrer. Les fragments broyés tombent sur un 
plan incliné H, le long duquel ils glissent pour être recueillis sur une toile 
ou dans un seau. 

Les sarments ou les ajoncs, après broyage, sont enlevés et généralement 
ensilés. La fermentation consécutive à l'ensilage favorise sensiblement l'ac- 
ceptation par le bétail d'un aliment de substitution abondant et bon marché. 
Les broyeurs, généralement actionnés par des moteurs, nécessitent une puis- 
sance de 3 à 8 HP (4 HP pour 29 centimètres de coupe à 380 tours par 
minute). Le broyage des sarments dans le Midi revient à des prix variant 
entre 2 et 3 francs les 100 kilogrammes, suivant les moteurs et les appa- 
reils utilisés. Ces broyeurs sont particulièrement précieux pour les plaines 
sèches du littoral méditerranéen et pour les régions viticoles méridionales 
où les fourrages sont peu abondants. Les sarments interviennent comme un 
succédané très acceptable et surtout très commode. 

Dans les broyeurs-effibreurs, la substance à traiter est d'abord déchi- 
quetée par des palettes à claire-voie tournant à grande vitesse (1 000 tours 
par minute), puis broyée par les cannelures latérales de ces palettes et 
chassée à travers une grille dont les barreaux sont mobiles autour de leur 
axe. L'écartement des barreaux détermine l'intensité du broyage. Il n'y a 
pas intérêt à pulvériser exagérément la matière : une fragmentation excessive 
semble même nuisible à l'acceptation par les animaux ; le défibrage suffit. 

Broyeurs de tubercules cuits. __ Ces broyeurs très simples se com- 
posent d'une trémie dans laquelle on introduit les tubercules (3). Ceux- 
ci sont poussés par des broches régulièrement espacées sur un arbre hori- 
zontal. En dessous se trouvent des barreaux entre lesquels passent ces 
broches disposées en hélice sur l'arbre. Les tubercules presses entre les 


1. — Broyeur de sarments (vue extérieure). 


2 Le mime (coupe). A. Table; B. Bistrée des 
| sarments; CC’. Cylihdres d'entraînement; D. Cy- 


lindre porte-lames: 00. Lames coupantes; E. Vo- 
lant; F. Trémie; GO'. Cylindres broyeurs; H. Sor- 
tie des sarments; K. Bäli en fer; S. Pied en bois. 
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3. — Broyeur d'aliments cuits. A. Détail du cylindre vu en coupe. 


BROYEURS 


barreaux se fragmentent, ce qui rend leur mastication et leur digestion 
plus faciles, tout en évitant les risques d'accidents du fait des « incuits ». 
Ces appareils sont généralement actionnés à bras. 

Broyeurs de pommes (4). — Ils sont utilisés en cidrerie pour réduire 
en pulpe les pommes avant pressurage : 

Broyeurs à cylindre. — Un tambour plein porte des palettes qui entraînent 
les pommes et les brisent contre la surface cannelée d'un cylindre placé au 
fond de la trémie d'alimentation. 

Broyeurs à noix. — Ils comportent deux cylindres horizontaux cannelés, 
tournant en sens contraire et à des vitesses très peu différentes (1/10 d'écart), 
mais jamais égales, de façon à produire un certain « arrachage » en même 
temps que le broyage. Ces appareils sont montés à la manière des « fou- 
loirs » à vendange. V. CIDRE. 

Broyeurs pour tourteaux (ou brise tourteaux). __ Les tourteaux sont 
livrés comprimés en plaques d'une vingtaine de millimètres d'épaisseur. 
On les broie entre deux cylindres horizontaux animés, en sens inverse, 
d'un mouvement de rotation. Ces cylindres portent des dents en forme de 
pyramide quadrangulaire, disposées en étoile à six branches autour d'un 
axe. Les dents d'un cylindre alternent avec les creux de l'autre. L'écartement 
des cylindres est réglable suivant l'épaisseur des tourteaux à broyer. Les 
plaques de ceux-ci jetées dans la trémie sont brisées au passage des 
dents. Ces broyeurs sont commandés par un volant qui porte une manivelle. 
Dans certains modèles il existe deux paires de cylindres, afin d'assurer un 
broyage complet. Parfois aussi la substance, après traitement, est reçue sur 
un crible qui assure l'élimination des poussières. 

Broyeurs de nitrates. — Afin d'assurer l'épandage plus facile et plus 
régulier de certains engrais, on les réduit au préalable en poudre fine. 
Cette précaution est particulièrement indispensable pour assurer la répar- 
tition régulière des nitrates au moyen des distributeurs d'engrais. 

Les broyeurs de nitrate (5) comportent : 1° des organes brisants dis- 
posés à la partie inférieure de la table d'alimentation. Ce sont de fortes 
palettes, étroites, qui compriment le nitrate contre les barreaux d'une grille 
formant le fond de la trémie ; 2 des organes pulvérisateurs, en général 
une paire de rouleaux lisses tournant en sens contraire en dessous de la 
grille, pour assurer un émiettement parfait de l'engrais. 

Ces broyeurs sont le plus souvent mus par des moteurs. Afin d'éviter toute 
action corrosive des résidus d'engrais qui resteraient adhérents aux cylin- 
dres ou à la trémie, il est bon de laver à grande eau l'appareil quand on a 
fini de s'en servir. 


4. — Bioyeurrdétpommes(äibras et läsmoteun)) 


F1G.712. — Types divers de broyeurs. 


LAROUSSE AGRIC. 
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BRUANT _ BRUYÈRE 


Bruant. Genre d'oiseaux passereaux (fig. 713) conirostres, de la 
famille des fringillidés. Ils ont le bec conique, court, droit ; ils se nourris- 
sent essentiellement de graines, et ne mangent des baies et des insectes 
que lorsqu'ils ne trouvent pas de graines. 

Espèces. — Parmi les espèces qui ha- 
bitent en France, nous pouvons citer : 

Le bruant commun ou bruant jaune (em- 
beriza citrinella), à dos fauve tacheté de 
noir, ayant quelque ressemblance avec le 
verdier, et que l'on désigne d'ailleurs sous 
le nom de verdtére ; 

L'ortolan (emberiza hortulana), commun 
dans le Midi, où on lui fait une chasse sans 
merci. 

Le proyer (emberiza miliaria), la plus 
grande espèce, d'un gris brun tacheté de 
brun foncé ; 

Le bruant des roseaux (emberiza schceni- 
cla) ; le bruant des haïes, etc. 


Bruche. Genre d'insectes coléoptères, 
de la famille des curculionidés {fig. 714). 
Ce sont des charançons qui se distinguent à leur rostre très court, aplati, 
presque carré ; leur corps est épais, la tête est rétrécie en arrière avec des 
antennes en dents de scie. Ils s'attaquent aux graines de légumineuses ; les 
femelles pondent leurs ceufs au printemps sur les gousses en voie de for- 
mation ; les larves pénètrent dans l'intérieur des graines et les rongent, 
puis se transforment en nymphes au printemps suivant. L'insecte sort alors 
en perçant un trou dans les enveloppes de la graine. 

Parmi les espèces de bruches, nous citerons : le bruche des haricots (bru- 
chus obtectus), le bruche des pois (bruchus pisi), le bruche des lentilles 


FIG. 713. — Bruant 


FIG. 714. — Bruches. 


1. Des haricots; 2. Des pois; 3. Des lentilles. (Très grossis.) 


(bruchus pallidicornis), plus petit que les deux espèces précédentes ; le 
bruche des feves (bruchus rufimanus), etc. 

Destruction. — 1° Suspendre pendant deux ou trois ans la culture des 

ois et des lentilles ; mais on peut encore faire disparaître les bruches par 
e triage des graines, en plongeant celles-ci dans l'eau. Au bout d'un jour 
ou deux, les graines attaquées montent à la surface, tandis que les graines 
intactes restent au fond ; on ne sème que des graines saines ; 

2° Désinfecter les graines par le sulfure de carbone : 40 à 50 grammes 
de sulfure de carbone par hectolitre de semence dans des récipients bien 
clos et en laissant en contact pendant 24 heures, puis aérer. 


Brugnon. -_ V. PÉCHER. 


Brûlure (méd. vétér.). — Nom donné ä des lésions plus ou moins éten- 
dues et profondes, occasionnées sur les tissus par le feu ou un caustique. 

Les brûlures légères, n'intéressant que la peau, guérissent facilement ; 
profondes, elles intéressent les muscles et les vaisseaux, qu'elles détruisent 
plus ou moins complètement. En ce cas, elles sont toujours accompagnées 
de complications (réaction fébrile, inappétence, infection) et peuvent par- 
fois entrainer la mort dans d'épouvantables souffrances. 

Les brülures légères sont traitees par des applications d'eau froide ou 
glacée, bains froids, astringents (sulfate de fer ou de zinc). Lorsqu'il y a 
ampoule (phlyctène), on vide celle-ci, niais sgns en détruire la peau, puis 
ou lotionne l'eau fraiche et l'on applique des compresses de liniment 
oléo-calcaire ou d'une solution d'acide picrique à 12 pour 1000 ; ou bien 
on renouvelle sur la brülure des cataplasmes de pomme de terre crue 
râpée. Quand il y a destruction profonde du tissu, il faut se borner à .des 
lavages antiseptiques (eau blanche) en attendant le vétérinaire. 

— (pathol. végét.). — Nom donne communément une maladie cryptoga- 
mique qui peut affecter diverses plantes, mais surtout le lin. La maladie, 
occasionnée par un champignon microscopique (asterocystis radicis), est loca- 
lisée dans les poils radicaux ; les plantes se flétrissent et se dessèchent comme 
si elles avaient subi un coup de chaleur qui en eut volatilisé toute l'eau. 

Arracher et brüler les plantes malades et, pendant quelques années, éviter 
de ramener ä l'assolement la plante susceptible de propager la maladie. 

On donne encore le nom de brûlures aux taches rousses produites sur les 
feuilles des Végétaux (notamment de la vigne) par des bouillies cupriques 
trop acides. 

C'est également le nom que porte le desséchement plus ou moins complet 
de jeunes pousses au printemps, quand elles ont subi l'action des gelées 
tardives. (On dit aussi que ces pousses sont grillées.) 


Brûlure de la sole. __ Accident qui se produit au pied du cheval 
lorsque ce pied a été trop paré et que le fer a été appliqué trop chaud au 
moment de l'ajustage. Le résultat est l'apparition d'une douleur qui va en 
s'aggravant dans les jours qui suivent l'accident, d'où boiterie allant par- 
fois jusqu'au defaut complet d'appui. 

Traitement. — Déferrer le pied au plus vite et lui appliquer un cata- 
plasme à l'eau blanche ; ce cataplasme sera refroidi plusieurs fois par 
jour par des applications froides. La boiterie peut alors disparaître rapi- 
dement , d'autres fois, la corne de la sole se décolle ; de la suppuration 
peut survenir, entraînant une boiterie de longue durée, et qui nécessite les 
soins du vétérinaire. 


Brun des Alpes (Bétail). — Nom sous lequel on comprend les bovidés 
de robe gris fauve foncé à extrémités noires {fig. 715) qui constituent la 
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race de Schwitz, et les bovidés de robe grise ou fauve de la race fran- 
çaise dite Tarentaise. 
En Suisse, le bétail brun constitue 42 pour 100 de l'effectif total de la 


FIG. 715. __ Taureau du type brun des Alpes. 


population bovine ; le reste appartient à la race tachetée ou jurassique. 
V. SCHWITZ et TARENTAISE. 


Brun fourca. __ Cépage à fruits rouges cultivé en Provence et qui donne 
un vin très coloré, bon ordinaire. Ce cépage est sujet aux broussins. 


Brunissure (pathol. vég.). — Maladie de la vigne, conséquence d'une 
surproduction, qui amène l'appauvrissement et l'épuisement des tissus ; 
toutes causes favoAsant cet appauvrissement (mildiou, oïdium, etc.) ou 
ralentissant les fonctions de la plante, facilitant d'ailleurs la brunissure, 
mais à un degré moindre. 

Peu grave quand elle apparaît rarrière-saison, en septembre-octobre, 
elle le devient quand elle se montre avant ou pendant la véraison. 

Caractères. — Sur la face supérieure des feuilles, on observe des taches 
jaune brun chez les cépages blancs, brunes chez les cépages rouges, présen- 
tant l'aspect d'une croûte ou d'un badigeon superficiel. 

Lorsque sous son action les feuilles se détachent des sartnents, la récolte 
étant encore pendante, les raisins se rident et mürissent mal. Les vins obte- 
nus pèsent 2 à 6 degres ; ce sont des piquettes. 

Aucune lésion spéciale ne s'observe sur les sarments ou les fruits; mais 
leurs tissus sont plus ou moins vides et appauvris en potasse. Les vignes 
jeunes sont les plus sensibles à la brunissure, de même celles à système 
radiculaire gréle. 

Traitemems préventifs. — La brunissure étant fonction du rapport 
fructification-végétation (la fructification s'exprimant par le poids des 
grappes et la végétation par le poids des sarments), et étant d'autant plus 
intense que ce rapport est plus élevé, les moyens de lutte consistent à le 
diminuer, ce à quoi on arrive : 

1° En réduisant la fructi fication. — Tailler court et ébourgeonner soi- 
gneusement. Enlever les grappes que l'on juge être en excédent. 

2° En augmentant la puissance végétative. — Soigner les cultures. 
Employer des porte-greffes vigoureux. Arroser. Fumer abondamment en 
faisant prédominer la potasse. 

Traitement curatif. — Combattre l'affaiblissement des souches atteintes 
par de fortes fumures et par un badigeonnage d'hiver, avec un mélange de 
nitrate de potasse et de 
phosphate de potasse, au- 
quel on peut ajouter du | 
sulfate de fer. \ | 

Une brunissure d'ori- | 
gine bactérienne s'attaque 
à la pomme de terre, dont | 
les tiges et les feuilles se . Ü | 
desséchent. On diminue les | 
dégâts de cette maladie en . | 
plantant des tubercules en- : 
tiers et bien choisis, au 
besoin desinfectes dans 
une solution anticrypto#'a- s 
mique avant d'être confiés 
à la terre en espaçant le 
retour de ‘la plante sur la 
même sole et en calcinant 
les fanes. V. POMME DE 
TERRE (Maladies de la). 


Bruyère. Genre de 
plantes, de la famille des 


FIG. 716. __ Bruyère commune (callune). A. Fleur. 


éricacées (fig. 716). Les espèces du genre bruyère qu'on rencontre en 
France sont au nombre de onze. La plus intéressante au point de vue pra- 
tique est la bruyère arborescente (erica arborea), arbrisseau forestier, 
atteignant jusqu'à 3 mètres de hauteur ; les fleurs sont petites, roses, en 
forme de clochette. Citons encore la bruyère ciliée (erica ciliaris), à feuilles 
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roulées et blanchätres en dessous ; la bruyère cendrée (erica cinerea), à 
calice et feuilles glabres ; la bruyere quaternée (erica tetratix), à feuilles 
ciliées ; la bruyère à balai (erica scoparia). 

La bruyère commune ne s'élève pas à plus de 50 à 60 centimètres de 
hauteur. Elle abonde dans les landes granitiques de la Bretagne, dn Plateau 
Central, du Morvan, du Forez, des Vosges. C'est une plante mellifère très 
importante. 

es terres à bruyere les moins pauvres et les mieux situées peuvent être 
défrichées avec avantage, à condition d'y apporter du phosphate de chaux, 
puis de les chauler énergiquement. Dans des conditions moins favorables, 
on peut tenter le reboisement avec le pin sylvestre, le pin maritime ou le 
pin laricio, suivant les régions. 

Les bruyères exotiques sont cultivées en serre froide et eia pots : on les 
mulfiplie de semis, par marcotte ou surtout par boutures. 

Nos espèces indigènes, qui sont trés rustiques, croissent et se multiplient 
facilement dans la terre de bruyère un peu tourbeuse, par bouture, par 
marcotte ou par semis ; elles prospèrent à toutes les expositions, sauf celle 
du plein midi. 

lisages. — Dans le midi de la France, on se sert de la bruyère arbores- 
cente pour l'élevage du ver à soie (encabanage). En Corse, on en fait d'excel- 
lent charbon ; les souches, dont le bois est dense, d'un grain fin et d'une 
belle couleur rouge, servent à faire des pipes. 

Dans les pays granitiques pauvres, la bruyère commune est employée 
comme litière pour les animaux et entre dans la composition des composts. 


Bruyère (Terre de) [l'ortie.). — Mélange en proportions très variables 
de sable et de débris plus ou moins décomposés de racines, de tiges, de 
fleurs et de feuilles de bruyère et d'autres plantes ; c'est la terre qui se 
trouve dans certains endroits où poussent les bruyères et qui est formée 
ruyères for- 


en partie par elles : les débris organiques provenant des 
ment avec la terre une espèce de 
terreau. La bruyère sableuse est la 
terre de bruyère où le sable siliceux 
domine ; la bruyère tourbeuse est la 
terre de bruyère où les débris organi- 
ques de la bruyère mélangée aux herbes 
et aux mousses forment une sorte de 
tourbe. 

La terre de bruyère est tris em- 
ployée pour la culture en serres et 
même en plein air de certains végé- 
taux, parce qu'elle est très riche en 
humus. Avant de l'utiliser, on la passe 
à la claie, afin d'en séparer les ra- 
cines et les tiges qui s'y trouvent habi- 
tuellement mélangées. 


Bryone. __ Genre de cucurbitacées 
«fie. 717) renfermant des plantes her- 
bacées, annuelles, vôlubiles, glabres ou 
rugueuses, à rhizome tubéreux, à ra- 
cine vivace. 

Nous signalerons : la bryone com- 
mune (bryone dioïque), appelée vulgai- 
rement couleuvrée, vigne noire, herbe 
aux femmes battues, navet du dia- 
ble, etc., plante vivace, grimpante, à 
fleurs d'un blanc sale, à fruits jaunes, 
rouges ou noirs, que l'on trouve le long 
des haies, dans les sols profonds et 
incultes. Ses feuilles froissées ont une 
odeur nauséeuse. Le rhizome, charnu, très gros, est presque entièrement 
composé d'amidon et d'un principe amer qui est un violent purgatif. 

Parmi les espèces exotiques, cultivées dans les jardins, nous mentionne- 
rons la bryone a grandes fleurs, originaire de l'Inde, dont les feuilles sont 
employées en guise d'épinards, et la bryone cl'Abyssztue, dont la racine se 
mange après avoir été simplement cuite dans l'eau. 


FIG. 717. — Bryone dioïque. 


Bûcheron. __ Ouvrier dont le métier est d'abattre les arbres en forêt ei 
de faire subir au bois sur place diverses transformations (fig. 718). Il scie 
à longueur les bois de charpente (débitage, tronçonnage) ou de chauffage, 
les mesure et les met en tas ; il enlève pour la tannerie l'écorce de chene, 
fait des pieux, des échalas, de la charbonnette, des lattes de châtaignier. 
Il a pour outillage une scie, une serpe et un billot de bois monté sur 
trois pieds (bique). Le bûcheron habite souvent au centre de sa coupe, 
et pour la durée de son travail, une hutte édifiée par lui-même. V. HUTTE. 


FIG. 720. — Buffle du Nil et son petit 


BRUYÈRE 


BUFFON 


FIG. 718. -_ Bücheron au travail. 


Buddleïa (hortic.). — Genre de loganiacées originaires des régions 
chaudes du globe. La buddlei; est un bel arbuste à feuilles caduque,s 
(fig. 719), ä fleurs lilas, 
groupées en grappes parfois 
très longues. On la cultive 
pour orner les massifs ou les 
pelouses. Terre légère et 
saine, expcsition chaude. 
Multiplier par graine, bou- 
ture ou marcotte. 


Buffle. __ Ruminant de la 
famille des bovidés (fig. 720, 
721), habitant les régions 
chaudes de l'ancien conti- 
nent ; ses cornes sont com- 
primées à leur base, recour- 
bées en dehors, tandis que la 
pointe est dégagée en avant. 

L'ami de l'Inde (bubalus 
arni),à très grandes cornes, 
est domestiqué dans l'Inde, 
le Tonkin, le nord de l'A- 
frique, le midi de l'Europe 
(Itaïie), etc. ; on l'emploie 
surtout aux travaux de ri- 

- zière, aux lourds charrois ; 
le lait de la femelle est 
excellent et fournit de bon 
beurre ; les cornes et les 
peaux sont trés appréciées 
dans le commerce. Les buf- 
fles d'Afrique sont rebelles à la domestication ; ce sont des animaux puis- 
sants et farouches, habitant les forets humides et marécageuses. 


FIG. 719. __ Buddleia. A. Fleurs détachées. 


BUFFON (Georges-Louis Leclerc, comte DE), naturaliste français, né à 
Montbard, mort à Paris (1707-1788). Son premier ouvrage fut une traduction 
de la Sfatistique des végétaux, de l'Anglais Hales (1735), dans la préface 
de laquelle il déclarait que « les recueils d'observations sont les seuls livres 
qui puissent augmenter nos connaissances ». Plusieurs mémoires sur des 
questions de physique et d'astronomie le firent entrer, dès 1739, à l'Acadé- 
mie des sciences. Nommé, la même année, intendant du Jardin du roi, à 
Paris (aujourd'hui Muséum d'histoire naturelle), il conçut le projet de cette 
Histoire naturelle à laquelle tout le reste de sa vie fut consacré. Les trois 
premiers volumes parurent en 1749 ; le trente-sixième, un an après sa mort. 
Si, dans cette ceuvre, il s'est montré parfois trop prompt à concevoir de 


FIG. 721. __ Buffle du Tonkin (environs de Hanoi). 


BUGLOSSE - BULBILLE 


vastes théories, qu'une connaissance plus exacte de la réalité devait bientôt 
démentir, on sait que beaucoup de ses hypothèses ont été confirmées, après 
lui, par les progrès de la science et, notam- 
ment, que son imagination divinatrice a pres- 
senti la plupart des idées modernes sur la 
variabilité des espèces et sur ce qu'on appelle 
le s transformisme », Il mérite bien le titre de 
grand peintre de la nature qu'on lui a donné 
souvent. Parmi ses travaux qui se rattachent 
directement à l'agriculture, il faut citer ses 
recherches sur les bois et sur les cultures des 
forêts, ses magnifiques descriptions sur les 
animaux domestiques et leurs variations. Il 
fit partie de la Sociélé royale d'agriculture 
dès sa création, en 1761. 


BugloSSe, __ Genre de plantes, de la famille 
des borraginées {fig 722), qui doit son nom à 
la forme de ses feuïlles que l'on a comparée 
à la langue du bœuf. Parmi les espèces les plus 
répandues, il faut mentionner : la buglosse 
officinale, à fleurs bleues et dont les usages 
sont les mêmes que ceux de la bourrache ; 
orcanëte, dont la racine renferme un prin- 
cipe tinctorial rouge; la buglosse d'Italie, 
cultivée dans les jardins d'agrément. 


Bugrane. __ Genre de légumineuses (fig. 
723), renfermant un grand nombre d'espèces, 
dont la plus connue est la bugrane rampante (ononis repens), que l'on 
appelle encore arréle-bæuf, parce que ses longues racines offrent un 
sérieux obstacle au passage de la 
charrue. On la rencontre dans les = Le 1 
champs négligés. C'est une plante 
épineuse, vivace, à fleurs roses ; 
les animaux la délaissent ; sa ra- 
cine peut être utilisée en méde- 
cine comme diurétique. 


Buis. Genre d'arbustes ou 
d'arbrisseaux de la famille des eu- 
phorbiacées, à feuilles persistan- 
tes opposées (/ig 724) ; inflores- 
cences monoïques ; fleurs à odeur 
désagréable ; graines noires lui- 
santes. Deux espèces surtout sont 
cultivées : 

Buis toujours vert (buxus 
sempervirens). — C'est un arbris- 
seau buissonnant de 5 à 6 mètres 
au plus de hauteur, indigène dans 
les montagnes calcaires ; il a donné 
des variétés très employées dans 
l'ornementation des jardins, no- 
tamment : buxus suffruticosa, qui 
est le buis nain à bordures; 
buxus sempervirensarborescens, 
pyramidalis, variegala-argentea, 
Varicgata-aurea, marginata, glau- 
ca, rosmarinifolia, rotundifolia, 
etc., dont les noms disent le prin- 
cipal caractère. 

Buis de Mahon (buxus Balea- 
rica). — C'est un arbre atteignant 20 mètres de hauteur dans son pays ; le 
tronc est droit, les feuilles grandes, épaisses, oblongues; il convient surtout 
pour le Midi ; dans les pays 
du Nord, il craint les hivers 
rigoureux. » 

Les buis s'accommodent de 
tous les terrains, sauf de ceux 
qui sont trop humides ; ils 
supportent très bien la taille. 
On les plante en massifs ou 
isolés, même sous bois ; on 
en fait des rideaux. Ils se mul- 
tiplient par le semis, par le 
bouturage en août-septembre 
sous cloches, par l'éclatage des 
touffes et le marcottage. Leur 
bois très dur est recherché 
dans la fournerie et la gravure 
sur bois ; les feuilles, amères 
et vénéneuses, sont parfois em- 
ployées dans la fabrication de 
la bière, ce qui est une fraude. 


FIG. 722. — Buglosse. 
A. Fleur; B. Fruit. 


FIG. 723. — Bugrane. 


ne | 


FIG. 724. -—_ Buis. A. Fleur male; B. Fleur femelle. 


BUJAULT (Jacques), agronome français (1771-1842). Il se consacra à 
l'agriculture dans son domaine de Challone pee ; il s'efforça de 
répandre autour de lui le progrès agricole. Nouveau Bonhomme Richard, 
il rédigea une multitude de petits opuscules, notamment des almanachs, 
où il donnait des conseils simples et pratiques, et qui ont rendu son nom 
populaire dans tout le Poitou. C'est lui qui a fait entrevoir le rôle et l'im- 
portance des engrais minéraux. On lui doit aussi un Guide des Comices 
agricoles. En 1822, il fut envoyé à la Chambre des députés ; mais, bientôt 
fatigué de la vie parlementaire, il reprit ses occupations d'agronome. 
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Bulbe. — On ne peut fournir du bulbe {fig. 725) une définition précise, 
étant donné qu'on désigne sous le même nom de bulbe un ensemble d'or- 
ganes qui sont tantôt des 
feuilles, tantôt une tige ou 
un bourgeon souterrain 
transformé, et qui sont 
modifiés dans le même but 
(qui est la formation ou 
l'eminagasinement des ré- 
serves pour la plante). 

Les bulbes typiques, ceux 
par exemple de l'ail, de la 
jacinthe (1, 2) ou du lis, 
sont des masses charnues 
formées par une tige sur- 
baissée, déprimée en pla- 
teau sur lequel s'insèrent 
à la partie supérieure des 
feuilles gonflées de réserve s 
qui constituent les tuniques 
engainantes de l'ail ou de 
la jacinthe et les écailles 
du lis. À la partie inférieure 
de ce plateau prennent 
naissance des racines ad- 
ventives. 

Quand, par le développe- 
ment de la plante qui en 
est issue, le bulbe est 
épuisé, il se flétrit et dispa- 
rait, laissant à côté de lui 
une série de bulbes de 
remplacement qu'on dé- 
signe sous le nom de caïeux 
{(V. ce mot). Ces caïeux se 
sont développés à partir 
d'un bourgeon né à l'ais- 
selle d'une feuille souter- 
raine. 

A côté de ce premier type 
de bulbe, qui comprend les 
bulbes tuniqués, dans les- 
quels les feuilles modifiées 
forment des tuniques en- 
gainantes (type oignon, 
jacinthe ou poireau), et les 
bulbes écailleux, dans les- 
quels les raines charnues 
ont peu Ekérlue latérale 
et ne forment que des 
écailles (type du lis), il faut 
distinguer les bulbes soli- 
des ou pleins qui sont de 
véritables tubercules, et 
dont le bulbe de safran 
(3, 4) est le type. Ces bul- 
bes, au lieu d'être consti- 
tués pour leur plus grande 
partie par des feuilles modifiées en écailles, sont formés par un épais- 
sissement de la base de la 
tige que recouvrent seule- 
ment quelques enveloppes 
minces et desséchées. 

Enfin, chez les orchidées, 
on trouve à la base des 
plantes un renflement dé- 
signé également sous le 
nom de bulbe ou plus exac- 
tement de pseado-bulbe 
Ces renflements naissent à / 
la base de la plante comme 
un bourgeon axillaire sou- | 
terrain qui se dilate en 
mamelon cellulaire. Au mo- 
ment de la floraison, on 
trouve alors au pied des 
plantes deux bulbes, l'un 
flasque et ridé, vide de 
réserves, l'autre rebondi et 
gorgé d'amidon. Le pre- 
mier de ces bulbes, formé 
l'année précédente, est sur- à 
monté de la tige florifère ; | 
le second, qui vient de se 
constituer par prolifération 
d'un bourgeon souterrain, 
porte lui-même un bour- 
geon qui donnera l'année 
suivante la tige florifère. 


Bulbifères (Plantes). — 
Plantes qui portent des bul- 
billes et peuvent se multi- 

lier par ces productions. 
On dit aussi que ces plan- 
tes sont vivipares.) 


Bulbille. Nom des 
bourgeons aériens (fig. 726) 
qui, à un moment donné 
de leur évolution, se sé- 
parent de la plante qui les 
a formés, tombent sur le 
sol, produisent des racines et redonnent le végétal dont ils sont issus. 

Chez certaines plantes aquatiques, comme les hydrocharts, les bulbilles 


FIG. 725. — Bulbes (vue extérieure et coupe). 
CA 2. Bulbe de jacinthe ; 3, 4. Bulbe de safran. 


t es : 


FIG. 726. — Aïil des vignes avec bulbilles 
ayant germé sur la plante. 


229 


sont des bourgeons ordinaires non modifiés ; chez le lis il se forme des 
bulbilles tout à fait comparables aux caïeux (V. BULBE), mais qui naissent à 
l'aisselle des feuilles de la base de la tige. Ces quelques espèces de bul- 
billes apparaissent à l'aisselle des pièces florales dans la fleur elle-même : 
tel est le cas du pâturin annuel, qui possède une forme vivipare ayant des 
bulbilles dans sa fleur, du reste avortée. C'est 
également le c1s de diverses espèces d'ail. 

Certaines bulbilles sont comparables aux pseu- 
do-bulbes (V. BULBE) ; telles sont les bulbilles de 
ficaire, constituées d'abord par une excroissance 
née comme un bourgeon à la base d'une feuille 
et ayant finalement l'aspect d'un tubercule qui 
se détache et s'enracine. 


Bupreste. __ Genre d'insectes coléoptères, de 
la famille des buprestidés( fig. 727). Leurs larves 
creusent des galeries dans les bois, les racines, les tiges de toute sorte de 
végétaux. Il en existe de nombreuses espèces. 

Nous citerons principalement le grand bupreste des pins (chalcophora 
mariana), beau coléoptère allongé atteignant de 30 à 35 millimètres de lon- 
gueur ; la tête est chagrinée, le corselet et les élytres sont marqués de 
lignes saillantes noires, bordant des zones mordorées. La larve, blanchâtre, 
vit dans les souches des arbres morts. On connaît également les buprestes 
du tilleul, du chérie, de l'orme, etc. Le bupreste vert on agrile (agrilus 
viridis) est de taille plus réduite. V. AGRILE. 

Destruction. — Employer des solutions étendues de potasse et de soude. 


Buron. __ Nom donné aux constructions établies dans les hauts pâtu- 
rages des montagnes d'Auvergne, pour la fabrication des fromages, pen- 
dant l'estivage des troupeaux (fig. 730, 731). Dans le buron sont disposés un 
logement pour le fromager, des salles pour le travail du lait et une cave 
pour la conservation des fromages ; d'autre part, il renferme une étable pour 
les veaux et une loge à porcs. 


Burger ou Bourgeois. __ Variété de cépage blanc cultivée dans les 
vignobles d'Alsace et des bords du Rhin. C'est un cépage vigoureux à 
maturité de la fin de | 
la seconde époque et 
qui donne des fruits 
moyens, globuleux, 
en grappes cylindro- 
coniques nettement 
pédonculées. Il est 
sujet au millerandage. 
(Une variété de bur- 
ger noir est moins 
appréciée.) 

Busard, __ Genre 
d'oiseaux rapaces de 
la tribu des circinés, 
de taille médiocre et 
qui vivent surtout 
près des marécages. 
Le busard Saint- 
Martin (circus cya- 
neus) et le busard 
Montagu (crcus cire- 
naceus)se nourris- 
sent d'insectes et de 
petits reptiles ; de ce 
fait ils sont utiles 
à l'agriculture. Une 
troisième variété, bu- 
sard harpaye (circus 
æruginosus), s'attaque 
aux oiseaux d'eau et 
même aux poussins 
dans les basses-cours. sr. 


Buse. __ Rapace 
diurne (fig. 728), d'as- 
sez grande taille, à 
plumage lâche et mou. Une espèce, la buse commune (buteo vulgaris), est 
très répandue en Europe. Elle fait une guerre acharnée aux rongeurs (rats, 
souris) et serpents ; mais, par contre, elle s'attaque aussi au gibier, aux 
couvées, aux petits oiseaux et aux oiseaux de basse-cour, de sorte qu'on 
peut la classer dans les animaux nuisibles. 


FIG. 727. __ Bupreste. 


FIG. 728. — Buse vulgaire. 


BUPRESTE -__ BUTTAGE 


Busqué, busquée. __ Se dit du front ou de la tête des animaux 
dont le profil est convexe du front aux lèvres, par opposition aux animaux 
dont le profil de la tète est droit ou concave. Pour le cheval à tête busquée, 
on dit aussi cheval à tête de vielle. 


Butome. __ Genre de plantes indigènes, type de la famille des bufomées, 
voisines des liliacées (fig. 729). Une seule espèce habite la France :la bu- 


FIG. 729. __ Butome en ombelles. A. Fleur; B. Fruit. 


tome en ombelle ou jonc fleuri, commune au bord des eaux, où ses fleurs 
roses s'épanouissent en été. 


Butor. __ Genre d'oiseaux échassiers, voisins des hérons, qui vivent par 
paires dans les marécages et les étangs. De mœurs nocturnes, ils restent 
cachés dans les herbes aquatiques pendant le jour. Ils vivent de mollusques 
et de batraciens. 


Buttage. __ Opération culturale qui consiste à accumuler la terre au 
pied des plantes et parfois à les recouvrir complètement. 

Le buttage se pratique au printemps ou à l'automne à l'aide de charrues 
spéciales appelées butteurs, bulleuses où buttoirs (fig. 732 à 734). En horti- 
culture ils exécute à la houe à main. 

Buttage d'automne. — Le buttage d'automne sert à protéger les plantes 
contre le froid et l'humidité (vigne dans les pays du Nord, artichaut, hou- 
blon, garance, etc.). Il se fait lorsque le sol est bien ressuyé et avant les pre- 
mières gelées. 

Buttage de printemps. __ Il a pour objet de provoquer, sur la portion 
de tige enfouie, l'émission de nouvelles racines constituant de nouveaux 
moyens d'alimentation et de soutien. 

Le buttage est aussi un moyen de détruire les mauvaises herbes, d'aérer 
le sol et de favoriser la dispersion de l'humidité en excès. Il est surtout 
efficace en terres fortes, retenant l'eau, car il augmente la surface d'évapo- 
ration, tandis qu'il est moins utile dans les terres qui se dessèchent faci- 
lement. 

Il importe que ce travail soit exécuté en temps opportun. En buttant tard, 
on est expose à mutiler les racines des plantes ; de plus, dans les terres 
sèches, le buttage peut être nuisible en favorisant la déperdition de l'humi- 
dité. C'est peut-être aussi une des causes qui ont influé sur les divergences 
d'opinion au sujet de l'utilité du buttage de la pomme de terre. (V. POMME 


FIG. 730, 731 — Un buron en montagne. A droite, la traite des vaches. 
(Remarquer, prés de la vache, la présence du veau, nécessaire pour que celle-ci se laisse traire.) 


BUTTOIR — BUVÉE 


DE TERRE.) En effet, l'abandon du buttage de cette plante a paru avantageux 
dans certaines circonstances. M. de Dombasle a trouvé que le buttage de la 
pomme de terre diminuait la récolte de 17 pour 100, tandis que Robertson 
estimait qu'il l'augmentait de 10 pour 100. Girardin et Dubreuil ont 


FIG. 732. — Buttoir à pommes de terre. 


éprouvé par le buttage des pommes de terre une diminution de récolte 
de 10 pour 100. De nombreuses expériences ont été faites par Garola 
sur différentes variétés de pommes de terre : avec certaines variétés 
le buttage a donné des augmentations de rendement, avec d'autres va- 
riétés des diminutions. « Ainsi on peut admettre, dit M. Garola, que le 
buttage est indifférent sur le rapport du rendement, et qu'il n'y a pas de 
règle absolue à cet égard. » Avant de mettre en doute l'utilité du buttage, il 
faut, comme l'observe si judicieusement M. de Vilmorin, que chaque cul- 
tivateur étudie ses effets sur les variétés qu'il cultive dans son exploita- 
tion. A. Girard croit le buttage surtout avantageux lorsque les pommes 
de terre (comme cela a lieu pour les variétés à grand rendement) tendent 
à remonter à la surface. Si la touffe, dans ce cas, n'a pas été bien buttée, 
les tubercules se découvrent sous l'action des pluies et verdissent. 

« Si nous considérons, dit Malpeaux, que le buttage favorise l'arrachage des 
pommes de terre à la charrue, qui serait très difficile ou impossible 
autrement, puisqu'après la mort des fanes on ne distingue plus guère les 
lignes, nous pouvons sans crainte recommander cette opération, à condition 
qu'elle ne soit pas exagérée. » 

Pratique du buttage. — Les buttages s'exécutent à l'aide du buttoir ou 
butteur, qui n'est en somme qu'une sorte de charrue à deux versoirs 
pouvant s'écarter à volonté. Dans un premier buttage, on écarte beaucoup 
les versoirs et l'on ne pénètre qu'à une petite profondeur, pour que les 
plantes encore jeunes ne soient pas recouvertes. On effectue ce premier 
buttage parce que l'émission de nouvelles racines a lieu plus facilement 
quand la plante est jeune et que c'est à cette époque que l'on est le moins 
exposé à blesser celles qui existent. Douze ou anin£e jours après, suivant 


F1G. 733. — Transformation en buttoir de la planteuse de pommes de terre 
(système Baijac). 


la marche de la végétation, on pratique le deuxième buttage : on rap- 
proche les versoirs et on pénètre plus profondément. 

Pour que l'instrument fonctionne bien, il faut que la terre, ni trop sèche, 
ni trop humide, se laisse aisément entamer et pulvériser ; les plantes doi- 
vent être semées en ligne et présenter un interligne de Om, 50 au moins, 
pour le passage facile du buttoir. 

Les jardiniers opèrent le buttage soit pour protéger du froid certaines 
plantes vivaces, soit pour faire blanchir les parties vertes comestibles de 
certains légumes. 


Buttoir. Instrument destiné à pratiquer le buttage. (On dit aussi 
BUTTEUR ou BUTTEUSE) Le buttoir (fig. 732) est, en général, constitué 
par un soc en forme de fer de lance, très 


large à la base, et par un double versoir à 
expansion latérale. Le soc est fixé au double 
versoir, et celui-ci, par l'intermédiaire des 
piécesnécessaires, à l'age de l'appareil. Lorsque 
le buttoir est en travail, il creuse un sillon de 
faible profondeur en rejetant la terre de 
chaque côté du versoir. 

Le buttoir vigneron (fig. 734), ou charrue 
vigneronne, employé pour butter ou chausser 
les vignes, ressemble à la charrue ordinaire, 
sauf qu'il est de plus petites dimensions et que 
Page est disposé dans un plan correspondant à peu près au milieu du 
versoir, au lieu d'être placé au-dessus du cep, comme cela a lieu dans la 
charrue ordinaire. De plus, les mancherons sont mobiles. Ces modifications 
résultent de ce que la charrue doit passer entre une double ligne de pieds 
de vigne et d'échalas. 


FIG. 734. — Buttoir vigneron. 


Butyrique (Acide). — Acide qui se trouve dans le beurre. C'est un 
liquide incolore, d'une odeur très désagréable de beurre rance ; il est moins 
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dense que l'eau, dans laquelle il est soluble, mais l'addition d'un sel neutre 
(chlorure de sodium, sulfate de soude) sépare l'acide butyrique de sa solu- 
tion aqueuse ; il est également soluble dans l'alcool et l'éther. On utilise 
cette transformation pour le préparer. Dans le beurre, l'acide butyrique pro- 
vient de la fermentation du lactose ; d'où nécessité de bien délaiter le 
beurre. 

La fermentation butyrique est la transformation de certains corps 
(sucres, matières amylacées, albumines, acides lactique, tartrique, Citrique,ete. 
en acide butyrique et en combinaisons accessoires, sous l'influence 
de divers microorganismes, spécialement du bacillus amylobacter, 
suivant qu'il s'agit de sucres ou d'acides organiques. 

Le bacillus amylobacter, agent de cette transformation, est une bac- 
térie, en bâtonnets étroits, cylindriques et mobiles, dont chaque 
élément, dans la sporulation, se renfle en massue à l'une de ses deux 
extrémités (bactérie en téle) et ne donne qu'une seule spore. 

La fermentation butyrique intervient dans le rancissement du 
beurre et la préparation des fromages, dans la décomposition des 
débris végétaux, des matières albuminoïdes et dans la fermentation 
putride. 


Butyromètre. __ Instrument qui sert à déterminer la richesse 
du lait en matière grasse. 

Butyromètre de Marchand. — Cet appareil (fig. 735) se com- 
pose d'un tube de verre fermé à l'une de ses extrémités et divisé en 
trois parties de 10 centimètres cubes chacune. La division supérieure 
porte en outre un curseur (vernier) gradué au 
dixième de millimètre cube ef à travers la fenêtre 
duquel on lit le nombre de centimètres cubes occu- 
pés par la matière grasse. On se sert de l'appareil 
de la manière suivante : on remplit la partie infé- 
rieure du tube avec du lait, on ajoute deux ou 
trois gouttes d'une liqueur alcaline (potasse ou soude 
caustique), on introduit ensuite 10 centimètres 
cubes d'éther à 66 degrés, on bouche le tube et on. 
agite vivement. On ajoute enfin 10 centimètres cubes 
d'alcool à 90 degrés, on agite à nouveau et on 
place le tube pendant environ 10 minutes dans 
l'eau à 46 degrés. Lorsque le volume de la couche 
de matière grasse n'augmente plus, ou fait la lecture. 
Chaque degré correspond à 2 gr. 33 de matière 
grasse par litre de lait, et comme une partie de la 
matière grasse ne vient pas surnager, soit 12 gr. 60 
par litre, il faut ajouter cette constante, 12 gr. 60, à 
la matière grasse donnée par la lecture. 

Exemple : Si la lecture donne 13 divisions 


2 
FIG. 735. 
1 Laetn-butyromètre de Mas 
thand ; 2. Dusaged beurre 
au lacto-butyrombtre. 


Matière gras .e au litre = (2,33 * 13) “+ 12,60 = 42 gr. 80. 

Acido-butyromètre Gerber (fig. 736). — Il se 
compose d'une série de butyromètres (1), d'un appa- 
reil centrifugeur (2), d'un bain-marie (3) et de diverses’ 
pipettes. Les butyromètres sont des tubes en verre gradués de O à 90 : 
chaque division correspond à 0,10 pour 100 de matière grasse. Le centri- 
fuge-toupie est une sor- 
te de plaque à rebord 
montée sur un axe en 
acier et munie d'un 
certain nombre de gai- 
nes en cuivre desti- 
nées à recevoir les bu- 
tyromètres ; un cou- 
vercle se fixe sur cette 
plaque. L'appareil, qui 
est monté sur billes, 
est susceptible de tour- 
ner à une vitesse con- 
sidérable ; il est mis en 
mouvement soit avec 
une courroie, soit au 
moyen d'une manivelle. = = 
V. BEURRE et LAIT. a nn —— ——— 


FIG. 736. — Acido-butyromètre Gerber. 


1: Étagère à butyromätres ; 2. Centrifugeur à courroie pour le dosage de la matière grasse du lait; 
3. Baiu-maria destiné & porter 5 68-A degrés les butyromètres. 


Buvée. __ Breuvage alimentaire à base de farineux ou de tourteaux 
broyés et délayés dans de l'eau tiède, du lait écrémé réchauffé, du lait de 
beurre, du thé de foin, etc. On le donne surtout aux animaux débilités ou 
convalescents. 


MARCHÉ AUX CHEVAUX, 


abernet, _ Désignation commune à deux cépages 
rouges cultivés principalement dans le Bordelais. 

Cabernet sauvignon ( fig. 737). — Encore ap- 
pelé petit-cabérnel dans le Médoc, petile-vidure 
dans les graves de la Gironde, navarre dans la Dor- 
dogne ; c'est un cépage de deuxième époque un peu 
tardive constituant généralement le fond des meil- 
leurs vignobles du bordelais. Ses feuilles sont vert 
foncé à cinq lobes, très nettement marquées. Il est 
vigoureux, de moyenne fertilité ; demande une taille 
longue. Son raisin, long à mûrir, donne un vin très 
coloré, alcoolique, riche en tanin, âpre et dur dans 
les débuts, mais qui, en vieillissant, devient moelleux, très bouqueté et 
acquiert de hautes qualités. Le cabernet sauvignon craint assez l'oïdium. 

Cabernet franc (fig. 738). — Encore appelé gros-cabernet, carmenet, 
grossé-vidure, petit- fer, carbonet dans la Gironde, breton dans la Vienne et 
l'Indre-et-Loire, véronais près de Saumur, arrouya dans les Hautes et 
Basses-Pyrénées ; c'est un cépage d'une maturité un peu plus tardive que 
le cabernet sauvignon; les feuilles sont moins découpées et les grains 
plus gros. Il est vigoureux, rustique, exige une taille longue et s'accommode 
de toutes les terres, sauf celles qui sont calcaires ou marneuses. Il est moins 
productif et moins résistant aux maladies que le cabernet sauvignon, mais 
donne un vin un peu plus fin. On distingue plusieurs sous-variétés de 
cabernet franc : le cabernet blanc, à tiges naïssantes d'un vert blanchâtre ; 
le cabernet gris, à jeunes tiges rosées; le cabernet tardif, etc. 

Au cabernet franc et au cabernet sauvignon ou associe en proportions 
variables les cépages suivants : merloi, verdoi et malbec ou cot. 


Cabosse. __ Nom donné à certains fruits volumineux comme celui du 
cacaoyer. V. tableau FRUITS. 


Cabri. __ Nom vulgaire du chevreau. 
Cabus. — V. Cebu. 
Cabuchage. — V. FONCE". 
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Fhot, K, Dumont 
F1G. 737 — Cabernet sauvignon. 


tableau de Rosa Bonheur (Metropolitan Museum, à New-York). 


Cacaoyer. — Genre de plantes, de la famille des sterculiacées, renfer- 
mant des arbustes de 8 à 10 mètres de haut, originaires de l'Amérique du 
Sud (fig. 739, 740), et dont les graines, d'une grande valeur alimentaire, sont 
utilisées après traitement con- 
venable pour la préparation du 
cacao en poudre et du chocolat. 

Le cacaoyer (theobroma ca- 
Cao) a des feuilles glabres, lan- 
céolées, entières et de grande 
taille, à nervation pennée très 
apparente, de petites fleurs de 
teinte blanc rosé prenant naïis- 
sance surtout sur le tronc et 
les grosses branches. 

Son fruit ou « cabosse », rap- 
pelant un peu la forme d'un 
concombre, ordinairement 
rouge ou jaune, renferme 20 
à 40 graines de la grosseur 
d'une amande, noyées dans 
une pulpe blanche, juteuse et 
sucrée. Elles contiennent, 
après séchage, environ 50 
pour 100 de matière grasse 
(beurre de cacao), un alcaloïde 
doué de propriétés excitantes 
(théobromine, 0,4 à 3 pour 100), 
des substances azotées en quan- 
tité appréciable (12 à 20 pour 
100), des matières amylacées. 

Le cacaoyer est une plante franchement tropicale, exigeant un climat chaud 
et régulièrement humide ainsi qu'une terre riche et profonde. 

Multiplication. — On le multiplie par graines semées en pépinières om 
bragees. La mise en place a lieu dans des trous espacés de 4 à 5 mètres, 


FIG. 739. — Rameau de cacaoyer. 
À. Fleur; B. Fruit ou eabosse ouvert. 
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Phot. R. Dumont. 


CACHEMIRE — CADASTRE 


sur un sol bien préparé et protégé contre le soleil au moyen de bana- 
niers et de grands arbres à croissance rapide. 

Récolte et usages. — Les cacaoyères entrent en rapport vers 6 ou 7 ans. 
Les fruits sont d'abord brisés pour séparer les graines, qui sont mises à 
fermenter dans de grandes cuves avec la pulpe qui les entoure. 

Au bout de quelques jours les graines, soigneusement séchées en plein 
soleil ou dans de grands séchoirs artificiels, sont emballées et expédiées 
en Europe et livrées au 
commerce. La dessic- 
cation est parfois pré- 
cédée d'un lavage à 
grande eau (cacao lavé) 
ou complétée en rou- 
lant les amandes dans 
de l'argile rouge fine- 
ment pulvérisée (cacao 
terré). Après avoir 
grillé les graines pour 
atténuer leur goût amer, 
on les pulvérise pour 
obtenir le cacao. En 
broyant le cacao avec 
du sucre et de l'eau, on 
obtient le chocolat. 

La production mon- 
diale annuelle du cacao 
s'élève, à l'époque ac- 
tuelle, approximative - 
ment à 350000 tonnes, 
fournies surtout par les 
contrées suivantes 
Amérique du Sud (Bré- 
sil, Venezuela, Equa- 
teur) ; Antilles (Trini- 
dad, République Domi- 
nicaine, etc.) ; Afrique 
(Gold Coast, San Tho- 
iñé, etc..). 

Les résidus des grai- 
nes torréfiées du cacao 
(coques de cacao) peu- 
vent entrer dans l'ali- 
mentation du bétail. On 
les a préconisées pour 
l'alimentation des mou- 
tons atteints de la ca- 
chexie aqueuse. 


Cachemire (Chè- 
vre de). — Variété de 
la race caprine d'Asie. Les chèvres de Cachemire sont réputées pour la 
qualité de leur poil soyeux gui sert à fabriquer les châles de Cachemire. 

Tandis que dans la variété d'Angora la mue annuelle fournit un poil long, 
dans la variété de Cachemire, au contraire, c'est surtout le poil court ou 
duvet (recouvert par le poil grossier de la toison) qui est recherché et 
apprécié. 

Originaire de la vallée de Cachemire (Pendjab), cette variété est de taille 
plus élevée que celle d'Angora. Elle est caractérisée par une tète sans cornes, 
pourvue d'oreilles longues, minces et pendantes ; la robe varie du café au 
lait au brun. 

Robustes et peu délicates, les chèvres de Cachemire ne redoutent guère 
que l'humidité ; l'existence au grand air leur est favorable. Les divers essais 
d'acclimatation de cette variété en France ont été peu encourageants, bien 
que l'adaptation semble possible. V. CHÈVRE. 


Cachexie. __ Mauvais état général de santé caractérisé par une sorte 
de consomption, d'étisie, d'épuisement général de l'organisme, mais avec 
caractères spéciaux. La cachexie est la résultante plus ou moins éloignée de 
l'évolution de maladies 
générales par insuffisance MT T7 De 
fonctionnelle de certains e « DH 
organes ou viscères, de 
maladies infectieuses ou 
microbiennes à allure 
chronique, ou encore de Le, TS [ } : 
maladies parasitaires. NP LL AE à 19 AE A MAL pl (agé 

Sous l'influence d'une \ |A | \ » 
nutrition défectueuse et 
déficitaire, quand il y a 
des lésions organiques 
viscérales, ou d'une dé- 
nutrition générale liée à 
des infections microbien- 
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FIG. 740. — Port du cacaoyer. 


nes ou à des infestations 1, ké "MT 
parasitaires, il se produit SAN; c F IN {| dou 7ret 
d'abord de l'amaigrisse- hf 

ment, puis de l'anémie, F1G. 741, — Mouton atteint de cachexie aqueuse. 


caractérisée par l'appau- 
vrissement du sang en hémoglobine et par la diminution des globules rou- 
ges, et enfin de la cachexie. 

L'appauvrissement du sang, l'anémie peut être parfois à évolution très 
rapide et susceptible de causer la mort, alors que les malades sont encore 
peu amaigris; le plus souvent, les malades résistent assez pour que toutes 
les graisses soient résorbées et que la cachexie proprement dite se 
caractérise. 

La cachexie simple, comme conséquence de troubles physiologiques par 
altérations des viscères ou d'organes, se voit fort souvent dans les maladies 
chroniques du cœur, du foie ou des reins. 

Un type de cachexie par maladie chronique résultant d'infections micro- 
biennes est représenté par la cachexie tuberculeuse, dans la phtisie pulmo- 
naire, par exemple. 

Dans la pratique de l'élevage, un autre exemple de cachexie provoquée 
par une maladie parasitaire est celui de la distomatose du foie, à laquelle on 
donne plus couramment le nom de cachexie aqueuse du mouton (fig. 741) 
ou du bœuf, de pourriture du foie, etc., et dont l'origine est déterminée 
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par le développement dans le foie du parasite appelé douve hépatique 
(distoma hepatieum). V. DOUVE. 

Les états cachectiques s'accompagnent d'indolence, de faiblesse générale, 
de troubles digestifs, et surtout de la pâleur des muqueuses : muqueuse de 
l'œil, de la bouche, etc. 

Cette pâleur est la caractéristique visible et indéniable de l'anémie pro- 
fonde, la teinte de la conjonctive de l'œil pouvant être rose pâle, jaunâtre, 
blanc mat ou même blanc porcelaine, selon le degré de gravite de l'affection. 
Le plus souvent les tissus de l'organisme sont infiltrés par des transsudats 
œdémateux ; en terme de boucherie, on les dit mouillés. 

La cachexie aqueuse des bovidés et des moutons, qui est de beaucoup 
l'affection la plus grave qui puisse frapper l'élevage, parce que durant les 
années humides elle peut sévir à l'état épizootique, pourrait être combattue 
efficacement si l'on appliquait toujours les données scientifiques connues. 

Elle est contractée au pâturage, dans les régions basses ou humides, le 
long des fossés, des rigoles, des étangs, là où les œufs-embryons de para- 
sites subissent leurs métamorphoses et atteignent la phase de développe- 
ment qui les rend aptes à recommencer leur évolution dans l'organisme des 
animaux qui les absorbent. 

Le traitement préventif consiste à tuer les parasites ou à les empêcher 
de se développer dans le milieu extérieur avant de devenir aptes à la vie 
parasitaire. Pour cela, il faut drainer les pâturages, assainir les parcours, 
éviter de mener les moutons et les bovidés dans les zones dangereuses 
précitées ; et, comme les embryons de parasites se développent dans ces 
zones, les y détruire par des moyens variés : emploi de la poussière de 
chaux vive ou de cyanamide, et même de sulfate de fer le long des fossés, 
rigoles, mares, étangs, etc., sur des surfaces assez étendues dans les pour- 
tours. 

Les animaux malades de distomatose ou de cachexie aqueuse étaient 
autrefois considérés comme perdus, car l'on ne possédait pas de moyen de 
tuer les parasites dans le foie. Aujourd'hui il est établi que l'on peut guérir 
les malades qui n'ont pas encore de lésions par trop graves. Ces malades 
doivent être laissés à l'étable ou la bergerie, biens nourris, et doivent avoir 
à leur disposition des blocs de sel gemme dans les râteliers, de l'eau rouillée 
comme boisson. 

Le traitement curatif proprement dit comporte l'administration à jeun, 
durant une semaine au moins, de médicaments à base d'extrait éthéré de 
fougère mâle, d'après les indications du vétérinaire. 


Cactus. Genre de plantes grasses, de la famille des cactées ou caeta- 
cées, originaires de l'Amérique (fig. 742). Les cactus sont généralement re- 
marquables par le port singulier de leur appareil végétatif : la tige, char- 
nue, verte, £orgée d'un suc aqueux, prend 1 aspect d'une colonne cannelée, 
d'une boule, d'un ruban, d'une série d'articles aplatis ou raquettes, etc. 
tandis que les feuilles se réduisent le plus 
souvent à des faisceaux d'épines. Les fleurs, 
ordinairement solitaires, grandes, sessiles et 
de couleurs vives, sont hermaphrodites et 
régulières. Le fruit est une baie contenant un 
grand nombre de graines nichées dans sa 
pulpe ; la « figue de Barbarie » est le fruit 
de l'opuntia vulgaris, naturalisé depuis plu- 
sieurs siècles sur les côtes de la Méditerra- 
née. Grâce à l'épaisseur très grande de leur 
cuticule, à l'extrême réduction des feuilles 
et aux réserves d'eau accumulées dans leur 
tige, les cactées peuvent résister à une sé- 
cheresse prolongée ; elles vivent aisément 
sur les plateaux chauds et arides. 

Toutes les espèces de la famille des cac- 
tées ont été d'abord rapportées au seul genre 
cactus, qui a été plus tard divisé en genres 
distincts, dont les principaux sont : mamil- 
laria, à tige globuleuse et mamelonnée ; me- 
locactus, à tige globuleuse et marquée de 
côtes ; echinocac{us, à tige globuleuse et hé- 
rissée d'épines ; cereus (cierge), à tige longue 
et cannelée ; epiphyllum, à tige rubanée, en 
formé de feuilles; opuntia (nopal), à tige 
aplatie et articulée ; etc. 

Les cierges, que l'on rencontre surtout au 
Mexique, peuvent atteindre 15 à 20 mètres 
de haut; leurs rameaux les font ressembler 
à d'immenses candélabres. Les cactées du 
genre opuntia sont utilisées comme plantes fourragères dans certaines 
régions de l'Amérique du Sud, de l'Algérie et de la Tunisie ; mais il faut 
cultiver les espèces sans épines ou bien détruire celles-ci, en les flambant, 
car elles blesseraient l'estomac des animaux. On les cultive aussi à l'entour 
des habitations pour former des haies défensives. 

C'est sur le nopal (opuntia coccinellifera) que vit la cochenille, dont la 
femelle, convenablement desséchée, donne la couleur rouge connue sous le 
nom de carmin. ù 


Cadastre. Etat descriptif et estimatif de toutes les parcelles de 
biens-fonds établi par commune. 

C'est la loi du 15 septembre 1807 qui a ordonné l'exécution d'un cadastre 
général parcellaire. Le travail dura jusqu'en 1850. Il est terminé depuis 
longtemps pour toutes les communes, sauf toutefois pour la partie de la 
Savoie et de la Haute-Savoie annexée en 1860. 

Le cadastre se compose de deux documents fondamentaux : le plan ca- 
dastral et la matrice cadastrale, auxquels il y a lieu d'ajouter les éfats 
de section. 

Pour la confection du plan cadastral, on a dû commencer par délimiter 
exactement le territoire de chaque commune ; puis ce territoire fut divisé 
en un certain nombre de sections qui furent couvertes de-triängles (trian- 
gulation), dont la mesure a permis ensuite d'établir plus exactement et plus 
rapidement l'arpentage de chaque parcelle. Le plan parcellaire définitif a 
été dressé sur des feuilles séparées pour chaque section. Chaque parcelle 
possède un numéro distinct. 

La minute du plan cadastral de chaque commune est conservée à la 
Direction départementale des contributions directes. Une copie dont les 
feuilles sont reliées en atlas et précédées d'un plan d'assemblage au 1/10 000 
est déposée dans les mairies. Un double du plan d'assemblage au 1/10000 
a été envoyé au dépôt de la guerre pour y servir à l'exécution ou la revi- 
sion de la carte d'état-major. 


F1G. 742. — Cactus. 
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La matrice cadastrale est une sorte de grand livre dans lequel un article 
est réservé (par ordre alphabétique) à chacun des propriétaires. Dans une 
première colonne sont indiquées toutes les parcelles appartenant au même 
propriétaire. Chaque parcelle est désignée par une lettre indiquant la section 
du plan où elle figure et par un numéro correspondant au numéro du plan 
qui la représente dans cette section. Dans les colonnes suivantes figurent la 
nature de la culture, la classe, la contenance, le revenu cadastral. 

Deux autres colonnes indiquent le total des contenances de toutes les par- 
celles du même propriétaire et le total des revenus. Enfin, deux dernières 
colonnes intitulées tiré de et passé à permettent de faire connaître les 
mutations ; elles indiquent les numéros des articles d'où les parcelles pro- 
viennent ou ceux où elles passent ; on connaît ainsi les propriétaires anté- 
rieurs ou 1 propriétaires postérieurs. La date de ces mutations est égale- 
ment mentionnée. 

L'évaluation du revenu cadastral, faite selon les prescriptions de la loi du 
3 frimaire an VIL a exigé trois opérations successives : la classification, le 
classement et la rédaction du tarif des évaluations. 

La classification, effectuée par une commission de cinq propriétaires, dont 
deux forains nommés par le conseil municipal, a consisté à établir dans 
chaque commune un certain nombre de classes (cinq au plus) pour chaque 
espèce de culture. Ces classes ont été définies par le choix d'un type 
supérieur et d'un type inférieur pris parmi les différentes parcelles de la 
commune. 

On a procédé ensuite au classement des parcelles, c'est-à-dire qu'on les 
a rangées dans les différentes classes ainsi déterminées. 

Le tarif des évaluations arrêté par le conseil municipal consiste en un 
tableau du revenu net ou revenu cadastral de l'unité superficielle pour 
chaque classe. Le revenu net ou revenu cadastral s'obtient en calculant la 
valeur du produit brut ou total qu'une propriété peut donner chaque année, 
en la supposant cultivée selon la coutume du pays et faisant la moyenne 
des produits des années antérieures prises parmi les quinze précédentes, 
déduction faite des deux plus fortes et des deux plus faibles. De ce produit 
brut moyen on déduit ensuite les frais de culture, semence, récolte et entre- 
tien. Autrefois, les tarifs des évaluations devaient être approuvés par le 
préfet, le conseil de préfecture entendu. Depuis la loi du 10 août 1871, 
cette approbation appartient à la Commission départementale avec droit 
d'appel devant le conseil général et recours devant le Conseil d'Etat en 
cas d'excès de pouvoir ou violation de la loi. 

La loi du 29 juillet 1881 avait prescrit la séparation sur les matrices cadas- 
trales des revenus afférents aux maisons et usines de ceux concernant le 
sol, desdites propriétés, c'est-à-dire la séparation des revenus des propriétés 
bâties de ceux des propriétés non bâties. 

Depuis la loi du 8 août 1890 qui a transformé l'impôt foncier des pro- 
priétés bâties en impôt de quotité, une matrice cadastrale spéciale pour 
les propriétés bâties a été établie dans chaque commune. Aux termes de 
l'article 5 de la loi du 8 août 1890, le revenu net ou revente cadastral a été 
établi par les agents de l'administration des contributions directes avec 
l'aide des réparliteurs, d'après la valeur locative des maisons et usines, sous 
déduction d'un quart pour les maisons et d'un tiers pour les usines, pour 
tenir compte de la vétusté, des frais d'entretien et de réparation (la déduc- 
tion du tiers ur les usines a été portée à 40 pour 100 par la loi du 
13 juillet 1900). Depuis 1901, le revenu net des propriétés bâties (élévation 
seule) est revisé tous les dix ans. Il est entendu que le sol de ces propriétés 
bâties continue à figurer à la matrice des propriétés non bâties. 

Les états de section consistent en tableaux renfermant, pour chaque sec- 
tion du plan cadastral, la série des numéros classés par ordre numérique. 
En face de chacun de ces numéros figure, avec le lieudit, la superficie, la 
classe et le revenu cadastral de la parcelle correspondante, le nom du pro- - 
priélaire primitif. On peut donc à l'état de section trouver le nom du pro- 
priétaire primitif d'une parcelle, se reporter de là à la matrice cadastrale 
et suivre ensuite les mutations successives qui ont affecté cette parcelle, 
pour arriver finalement au propriétaire actuel. 

La loi de 1807 ayant posé le principe de la fixité des évaluations, le ca- 
dastre devint bientôt un instrument défectueux, parce que ne suivant pas 
les modifications survenues dans les propriétés. 

Par la loi du 7 août 1850, les communes cadastrées depuis plus de 30 ans 
furent autorisées à reviser le cadastre à leurs frais ; mais la plupart reculè- 
rent devant la dépense nécessaire. 

La loi du 17 mars 1898 est intervenue pour faciliter la revision du cadastre 
en accordant aux communes des subventions de l'Etal et du département. 
Des mesures sont prévues pour la- conservation des plans et registres. Et la 
désignation cadastrale des immeubles situés dans les communes où la réfec- 
tion du cadastre a été faite est exigée dans tous les actes ou jugements rela- 
tifs à des mutations de propriétés immobilières. 

Une nouvelle évaluation du revenu net des propriétés non bâties a été 
prescrite par la loi du 31 décembre 1907, complétée par l'instruction mi- 
nistérielle du 31 décembre 1908. Les directions des contributions directes 
ont fait établir, à l'aide des matrices cadastrales, des bulletins groupant les 
parcelles par propriétaire et par feuille de plan. Au préalable, il a été pro- 
cédé à une vérification des données fournies par ces matrices pour la recti- 
fication des erreurs de mutation. 

Avec le concours des propriétaires et des personnes connaissant le mieux 
le territoire, avec celui des intéressés, les percepteurs ont dû rechercher, 
pour les parcelles figurant sur les divers bulletins, les changements survenus 
dans les natures de culture depuis l'établissement du cadastre. 

Les contrôleurs, aidés des classificateurs, ont établi le nombre de classes 
que comportent les diverses natures de culture et fixé le tarif prévu par la 
loi de 1907, c'est-à-dire la valeur locative moyenne à l'hectare, pour les di- 
verses classes dans les différentes natures de culture. 

Puis on a déterminé dans quelle classe chaque propriété devait être ran- 
gée. L'exactitude de ces évaluations a été vérifiée pour les immeubles loués 
par le rapprochement des résultats ainsi obtenus avec les prix donnés par 
les baux. 

L'administration des contributions directes a fait procéder ensuite sur 
cette base au calcul des valeurs locatives de toutes les propriétés. 

Pour les régions dévastées par le fait de la guerre, la loi du 4 mars 1919 
sur la délimitation, le lotissement et le remembrement des propriétés fon- 
cières a spécifié (art. 6) que les opérations de remembrement ou de lotis- 
sement devaient être suivies dans chaque commune de la réfection du 
cadastre. V. REMEMBREMENT. 


Cade. Nom vulgaire du genévrier oxycèdre dont les grains donnent 
l'huile de cade employée en médecine vétérinaire contre la gale des mou- 
tons et certains ulcères des chevaux. 


CADE _ _ CAFÉIER 


Cadelle. __ Nom donné, dans le midi de la France, à la larve d'un petit 
coléoptère ( fig. 743) qui se rencontre dans les grains de blé ; loin de nuire 
aux récoltes comme on le croit généralement, cette larve s'attaque aux larves 
de la teigne et du charançon du blé ou ca- 
landre et, par là, se rend utile. Son nom 
scientifique est {rogosile. 


Cadranure. __ V. GÉLIVURE. 


Cadre. __ Dans l'apiculture mobiliste, 
on donne le nom de cadresaux petits bâtis 
rectangulaires en bois que l'on place dans 
les ruches, en nombre variable, pour con- 
tenir les rayons des abeilles. V. APICUL- 
TURE, RUCHE. 


Caduc, caduque (bot). — Se dit d'un 
organe qui se détache du végétal au bout 
d'un temps plus ou moins long. (Ex.: calice 
du coquelicot; feuilles de la plupart des 
arbres, qui tombent chaque année.) 


Cafard. — V. BLATITE. 
Café. — V. CAFÉIER. 


Caféier. Genre de plantes, de la fa- 
mille des rubiacées ( fig. 744 à 747), renfermant des arbustes toujours verts, 
presque tous originaires du continent africain ou des iles voisines, et dont 
les graines torréfiées et pulvérisées servent à préparer, par infusion, un 
breuvage tonique et excitant : le café. 

Les propriétés du café sont dues ä la présence de la caféine (0,8 pour 
100 2 pour 100), alcaloïde présentant les plus grandes analogies avec 
la théine et la théobromine. Il n'existe, contrairement à ce que l'on croit 
souvent, aucun rapport entre 
l'arome des cafés et leur te- 
neur en caféine. 

L'usage du café ne fut intro- 
duit en Europe que dans le 
courant du XVII" siècle. Au- 
jourd'hui on en consomme une 
quantité considérable. 

Les caféiers (coffea) pos- 
sèdent des feuilles vertes, bril- 
lantes, opposées, lisses, lan- 
céolées, entières. Les fleurs 
sont d'un blanc éclatant et dis- 
posées par groupes compacts 
à l'aisselle des feuilles. Elles 
donnent naissance à des fruits 
ovoiïdes ( cerises) qui de- 
viennent rouge foncé au mo- 
ment de la maturité et contien- 
nent, en général, deux graines 
bombées d'un côté (dos) et 
aplaties sur l'autre face. Celle- 
ci est parcourue dans le sens 
de la longueur par un sillon 
prononcé (fig. 745). 

Chaque graine est recouverte 
d'une mince peau blanche (pel- 
licule argentée) contenue dans 
une enveloppe parcheminée 
appelée parche. Deux par deux 
les graines, entourées de leur 
parche, sont noyées dans une 
pulpe sucrée, parfois fibreuse 
(coffea liberica), recouverte 
elle-même d'un mince épi- 
derme rouge foncé. 

Variétés. — On rencontre 
dans les plantations plusieurs 
espèces de caféiers. Les plus répandues sont : le coffea Arabica, originaire 
d'Arabie, qui est le plus cultivé et fournit les cafés les plus estimés comme 
le moka; le coffea liberica, bien inférieur au précédent sous le rapport de 
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FIG. 743. — Cadelle ou troglosite 
et sa larve (très grossies). 


F1G. 745. — Grains de café et fruit. 


A. Martinique; B. Moka; C Bourbon; D. Coupe du fruit 
ou cerise du caféier. 


FIG. 746 — Rameau du caféier avec fleurs et fruits. 


CAFÉINE — CALANDRE 


la qualité des graines, mais plus rustique, et le coffea robusta, d'une rusti- 
cité remarquable et donnant un produit de qualité intermédiaire. 

Sous les tropiques, le Coffea Arabica pousse et donne même de meilleurs 
résultats à une certaine altitude qu'au niveau de la mer. Cette espèce sup- 
porte assez bien la sécheresse. Les caffea liberica et robusta exigent au 
contraire un climat plus humide et plus chaud. 

Au voisinage immédiat de l'équateur, les caféiers nécessitent un léger 
ombrage fourni par de grands arbres à croissance rapide (ex. : Java). À une 
certaine altitude ou au voisinage des tropiques, on peut, sans danger, le cul- 
tiver en plein soleil (Brésil). : 

Multiplication. — Les caféiers sont reproduits par graines semées en pépi- 
nières légèrement ombragées, et mis en place sur terrain bien préparé à des 
intervalles très variables pouvant osciller entre 1m, 75 et5 mêtres, suivant 
les espèces cultivées, la qualité des terres, le climat, etc. 

Récoltes et usages. — En général, les caféiers commencent à fructifier 
vers 3 ou 4 ans. La récolte se fait en cétaciant à la main le: fruits arrivés 
à maturité convenable. 

La préparation du 
café marchand, c'est- 
à-dire prêt pour l'ex- 
portation, consiste à dé- 
barrasser les graines 
de la pulpe extérieure, 
de la parche et de 
la pellicule argentée, et 
à les amener à une sic- 
cité suffisante pour as 
Sureérleur conservation. 
On peut, ou bien faire 
sécher les cerises en- 
tières au soleil et dé- 
barrasser les graines de 
leurs trois enveloppes 
par pilonnage (prépa- 
ration par voie sèche) 
ou commencer par en- 
lever la pulpe à l'état 
frais (préparation par 
voie humide), puis sé- 
cher le café en parche 
et se débarrasser de 
cette dernière enve- 
loppe ainsi que de la 
pellicule argentée. 

La région de produc- 
tion la plus importante 
est le Brésil, qui four- 
nit plus des deux tiers 
de la récolte totale, éva- 
luée à plus d'un mil- 
lion de tonnes; puis 
viennent l'Amérique centrale, le nord de l'Amérique du Sud et les Antilles 
(qui donnent un café de très bonne qualité), les Indes néerlandaises, les 
Indes anglaises, l'Arabie et l'Afrique. 


FIG. 747. — Port du caféier. 


Caféine (méd. vétér.). — Alcaloïde de saveur amère retiré du café. 
C'est un tonique, un excitant général, un diurétique. On l'emploie en injec- 
tions sous-cutanées. 


Cagette, cageot. Panier d'osier, ou caissette légère à claire-voie en 
lanchettes minces, servant à l'emballage (volailles, gibier, fruits, fleurs, etc.). 
. tableau EMBALLAGES. 


Caïeu ou Cayeu. Bourgeon qui se forme à l'aisselle d'une écaille dans 
certains bulbes (colchique, lis, ail) et qui prend lui-même :ous les caractères 
d'un bulbe (fig. 748). En horticulture, on détache les caïeux 
pour les planter à part ; les pieds qu'on obtient ainsi fleu- 
rissent plus tôt que ceux qui viennent de graines et con- 
servent mieux les caractères de la variété qui les a fournis. 


Caille. — Genre d'oiseaux gallinacés (fig. 749), voisins 
des perdrix. La caille commune (coturni communs ou 
ductylisonans) est la seule espèce que l'on trouve en Eu- 
rope. Elle a les parties supérieures brunes rayées de roux, 
le milieu du ventre est blanc jaunâtre, les flancs sont roux 
avec des raies plus claires ; une ligne brune entoure la 
gorge, qui est d'un brun roux ; le bec est petit, les aïles 
sont courtes, un peu pointues ; la queue est courte et ar- 
rondie ; les tarses ne présentent jamais d'ergots. C'est un 
oiseau voyageur qui court plutôt qu'il ne vole, mais qui, 
après avoir pris difficilement son essor, vole rapidement 
et longtemps. La caille quitte nos pays vers le mois de septembre et gagne 
les côtes d'Afrique ; on en tue beaucoup à cette époque sur les bords de la 
Méditerranée. Elle revient en France dans la première quinzaine d'avril. 
Elle fréquente les 
plaines, rétablissant 
dans les champs de 
blé ; elle niche sur le 
sol, et la femelle dé- 
pose dans la cavité 
qui lui sert de nid 
une douzaine d'œufs 
jaunâtres, tachés de 
brun. La caille s'ap- 
privoise avec facilite 4 
elle pond en capti- 
vité, mais ne couve 
pas; aussi fait-on cou- 
ver ses Œufs par des 
poules. Elle se nour- 
rit de graines et d'in- 
sectes ; elle engraisse 
très facilement. On lui fait en tout pays une chasse active, car c'est un gibier 
des plus estimés. 

Chasse. — On chasse les cailles au fusil, avec un chien couchant, une 
heure après le lever du soleil, dans les chaumes garnis d'herbe, dans les 


F1G. 748. —Caïeu. 


FIG. 749. __ Cailles. I. Naine 2. Commune. 
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prés, dans les avoines, les vignes, les sarrasins et les millets. Les caïlles ne 
se tiennent pas en compagnies comme les perdrix : elles vivent isolées ; si 
plusieurs s'élevent à la fois, elles prennent chacune une direction différente. 
La caille tient bien devant le chien d'arrêt, surtout lorsqu'il fait chaud; 
elle pousse en partant un petit cri d'effroi ; son vol est bas, rarement avec 
crochet, mais avec un balancement. Il faut toujours la laisser un peu filer 
avant de tirer. 


Caillé. __ Nom donné à la partie caséeuse du lait, séparée naturellement 
ou artificiellement pour faire le fromage. V. CASÉINE, LAIT, FROMAGE 

Lorsqu'on laisse caïller le lait naturellement, le sucre de lait se transforme 
en acide lactique qui fait précipiter le casénm. Le caillé fourni par un lait 
aigre ou acide n'est pas assez consistant et il renferme peu de matières 
calcaires ; de plus, il ne peut produire un fromage de bon goût ni de bonne 
conservation. 

Pour faire caïiller le lait artificiellement, on y introduit de Ja présure 
(V. ce mot). Le caillé ainsi obtenu est plus consistant et contient plus de 
matières calcaires. 


Caille_lait (bot.). — Nom vulgaire du genre galium ou gaillet, de la 
famille des rubiacées ( fig. 750), dont une espèce, /e gaillet Jaune, est em- 
ployée à colorer en jaune le beurre et certains fro- 
mages, mais n'a nullement la propriété qu'on lui 
avait attribuée de faire caïller le lait 


Caillette. __ Partie de l'estomac ou plutôt qua- 
trième estomac des ruminants. Elle est intermédiaire, 
quant au volume, entre la panse et le feuillet, et se 
trouve à droite de cette dernière poche. Les parois 
en sont très épaisses et ridées ; elle communique 
avec l'intestin par l'orifice pylorique. (V. RUMINANTS.) 
Sa surface interne est continuellement humectée 
par un liquide qui est le suc gastrique. Chez les 
Jeunes sujets, la caillette sécrète un liquide (présure) 
que l'on emploie pour faire cailler le lait ; de là le 
nom de caillette. 

Pour les fabricants de fromage, le choix des caïllettes 
n'est pas indifférent ; il faut, pour obtenir un bon 
rendement en présure, ne prendre que les caillettes 
de veaux sains et non sevrés. 


Caisses locales et régionales. — v. CRÉDIT 
AGRICOLE. 


Cajet. __ Petit clayon employé dans les froma- 
geries. 


Calamagrostis (bot). — Genre de plantes de la 
famille des graminées, très voisines des agrostides, 
dont elles ne diffèrent que par la forme du fruit. 
Le genre calamagrasfis comprend des plantes vivaces d'assez grande taille, 
qui vivent généralement dans les clairières des bois, les terrains secs, les 
landes des bords de la mer. 

Les espèces les plus répandues sont : le calamagrostis lancéolé (calama- 
grostis lanceolata), le calamagrostis des lieux secs (calamagrostis epigeios), 
le calamasrostis arenaria, que l'on utilise pour retenir les sables dans 
les dunes du littoral, à cause de son rhizome très ramifié et très long (on 
le multiplie par éclats du rhizome ou par semis) ; le calamagrostis argentea 
ou bauche, abondant dans les montagnes du Sud-Est, où il est utilisé pour 
la nourriture du bétail pendant l'hiver. 

A part cette dernière espèce, les calamagrostis donnent, à cause de la 
rigidité de leurs feuilles et de la dureté de leurs tiges, un fourrage très mé- 
diocre que, seules, les chèvres acceptent assez volontiers. 


Calandre (Charançon du blé). — Petit coléoptère du groupe des charan- 
cons, long de 3 à 4 millimètres (fig. 751), d'un brun foncé, caractérisé par 
un rostre très fort et des antennes coudées ; corselet ponctué, élytres mar- 
qués de sillons parallèles, longitudinaux. 

Démarche lente ; il se cramponne aux corps sur lesquels il vit. 

Les insectes adultes se montrent en avril et mai - la femelle se met en 
quête des monceaux de blé; elle pond un œuf dans le sillon de chaque 
grain de blé, dans un trou qu'elle a creusé à cet 
effet. La larve qui en provient s'enferme dans l'in- 
térieur du grain et se nourrit de l'albumen, en 
respectant avec soin l'épiderme, puis elle se mé- 
tamorphose, perce l'enveloppe et s'échappe. 

Les insectes parfaits se nourrissent de grains 
comme les larves, mais ils les rongent à l'extérieur. 

La larve met un mois à dévorer le contenu d'un 
grain. Dans une année, un couple arrive à produire 
6 000 individus, au moyen de cinq à six générations. 
Les pontes des femelles sont considérables. 

A l'arrière-saison, les charançons se réfugient 
dans les fissures des planchers, les trous des 
murs, où ils passent l'hiver ; au printemps suivant, 
ils reprennent leur activité et renouvellent leurs 
dégâts. 

Moyens de lutte. — Ils sont de deux sortes : pré- 
ventifs ou destructifs. 

1. Préventifs. — Pour prévenir les dégâts de la 
calandre, on a proposé de recouvrir les tas de blé, aussitôt leur dépôt 
dans les greniers, avec des plantes ou des fleurs à odeur pénétrante : 
absinthe, tanaisie, pyrèthre, fleurs de houblen, sureau, rue, lavande, 
chanvre, etc. ; mais ce sont là des moyens insuffisants pour assurer une 
bonne préservation. 

Pourtant on réussirait mieux en pulvérisant sur les murs, le plancher et 
les portes des greniers, une décoction d'ail, préparée en écrasant, dans un 
chaudron, les caïeux de deux tètes d'ail pour un litre d'eau bouillante ; 
après dix minutes de macération, on tamise le liquide, qui s'emploie au 
pulvérisateur, de façon à bien humecter sans inonder. Le tas de blé est 
remué avec une pelle en bois, qu'on frotte de temps en temps avec une 
gousse d'ail ; une odeur aliacee très forte s'en dégage d'abord, puis disparait 
au bout de quelque temps. 

Les moyens préventifs à préférer sont les suivants : on brosse les murs, 
les portes et les planchers des greniers, puis on brûle les débris et poussières 
recueillis. On échaude ensuite à l'eau bouillante les parties suspectes ;les 
poutres sont passées au carbonyle et les murs enduits d'un lait de chaux 
additionné de 5 pour 100 de pétrole. 


FIG. 750. 
Gan et ou Caiïlle-lait 
(sommité fleurie). 
a. Fleur grossie avec fruit 


FIG. 751. 
Calandre des céréales 
(très grossi). 

A. Grain de blé attaque. 
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I1 est encore recommandé de brûler 30 grammes de soufre et 2 grammes 
de salpêtre par mètre cube de capacité du grenier ; l'acide sulfureux dégagé 
doit agir pendant 48 heures dans le local hermétiquement clos. 

IL Destructifs. — Un des plus employés est le pelletage fréquent des 
grains ; il éloigne les charançons, qui n'aiment pas à être dérangés, surtout si 
on les attire dans un tas d'orge placé à proximité et non remué. On arrose 
ensuite d'eau bouillante ce tas-piè£e, pour 
détruire les charançons qui s'y accumulent. 
Le chauffage à 60 degrés du grain dans 
une étuve donne de bons résultats. Enfin 
le sulfure de carbone s'emploie à raison 
de 30 à 40 grammes par hectolitre de grains, 
et de la manière suivante : on imprègne de 
sulfure de carbone du coton que l'on place 
dans un pet t panier, en métal ou en osier ; 
celui-ci est déposé dans un tonneau que l'on 
remplit aux trois quarts du grain attaqué; 
le tonneau étant fermé pendant 48 heures, 
on le roule en divers sens et à plusieurs 
reprises. Le Blé, à sa sortie du tonneau, 
est séché sur une aire de grange et large- 
ment aéré ; l'odeur fétide laissée par le 
sulfure de carbone ne tarde pas à dispa- 
raître. En même temps qu'on traite les 
grains, il faut procéder au nettoyage et à 
la désinfection du grenier comme il est 
dit plus haut. 

Le sulfure de carbone formant avec l'air 
des mélanges détonants, il est recommandé 
aux personnes qui manipulent ce produit 
de prendre des précautions, et notamment 
d'éviter de fumer. 

Calandre du palmier. — Sous cette dé- 
nomination on englobe plusieurs espèces 
de gros curculionidés, voisins de nos cha- 
rançons d'Europe et appartenant au genre 
rhivnshoplore( fie. 752). Leurs larves (vers 
palmistes) vivent à l'intérieur des stipes 
des palmiers et se rencontrent dans toutes 
les contrées chaudes du globe ; elles 
tiennent une place importante dans l'alimentation des indigènes (Afrique, 
Asie). Certaines espèces sont utilisées pour préparer une huile médicinale 
qui jouit, paraît-il, de propriétés curatives dans les douleurs rhumatismales. 


FIG. 752. — Calandres du palmier. 


1. Espèce américaine ; 2, Calandre erruzi 
neuse (Indo-Ms unisie) 3. Sa larve (gru- 
g rudes indivenrsi;s. de la nymphe 
raite de fibres de palmier. 


Calcaire. __'Mot par lequel on désigne tous les corps minéraux com- 
posés de carbonate de calcium pur ou impur, depuis le spath d'Islande 
jusqu'au calcaire grossier. On reconnaît un calcaire en le mettant au contact 
d'un acide ; le gaz carbonique se dégage en bulles soulevant l'acide : on 
dit que le calcaire fait effervescence avec les acides. 

Principales variétés. — Les roches calcaires, pures ou impures, cris- 
tallisées ou non, sont très répandues et forment un nombre considérable 


FIG. 753. — Carrière de calcaire (travertin de Brie). 


de variétés qui se différencient par l'origine chimique ou organique, le 
grain, la structure, la densité, la couleur. 

Les calcaires les plus intéressants à connaître des agriculteurs sont les 
suivants : 

La craie, très friable, souvent blanche, à cassure mate ; 

Le calcaire grossier, employé comme pierre de construction ; 

Le calcaire oolithique où pisolithique, ainsi nommé parce qu'il est en- 
tièrement composé de petits grains sphériques, donnant l'aspect des œufs 
de poisson. Cette disposition est le résultat de dépôts successifs de carbo- 
nate de chaux autour d'un grain de sable en mouvement dans une eau cal- 
caire agitée, et la grosseur, toujours égale, des grains d'une même roche est 
due à leur chute au fond de l'eau, dès qu'ils dépassent un certain poids ; 

Les poudingues et les brèches calcaires; 

Le calcaire marneux, renfermant une certaine proportion d'argile, et que 
l'industrie transforme en chaux hydraulique et en ciment ; 

Le calcaire magnésien ou dolomie, genéralement caverneux, rarement 
compact ; 

Les travertins (Fig. 753)etles tufs, déposés par des sources, et dont la 
formation est due à une précipitation chimique. 

Propriétés. — Le calcaire ou carbonate de calcium, quand il est pur, 
est blanc, presque insoluble dans l'eau pure (1 litre en dissout 13 milli- 
grammes). Il est plus soluble dans l'eau contenant du gaz carbonique, d'au- 
tant plus soluble que l'eau contient plus de gaz carbonique. Cette propriété 
explique pourquoi les eaux ordinaires des sources ou des rivières con- 
tiennent du carbonate de calcium : les eaux pluviales prennent un peu de 
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gaz carbonique à l'air, puis, en circulant dans la terre, elles s'enrichissent 
encore de gaz carbonique que contient l'atmosphère confinée des sols ; 
de sorte qu'elles peuvent emprunter aux couches du sol une certaine pro- 
portion du calcaire qu'il renferme. 

Les eaux naturelles, contenant presque toutes du calcaire, en proportions 
variables, fournissent aux animaux le carbonate de calcium dont leurs tissus 
ont besoin. 

Certaines eaux naturelles, chargées d'acide carbonique et de carbonate de 
calcium par leur passage à travers des terrains riches en calcaire, abom 
donnent ce carbonate sous 
la forme d'un dépôt cristal- 
lin (qui recouvre les objets 
qu'on y plonge) lorsqu'elles 
arrivent au contact de l'air 
et qu'elles laissent échapper 
l'acide carbonique qui le 
maintenait en dissolution : 
exemple les eaux inCrus- 
tantes ou pétrifiantes de 
Sainte-Allyre, à Clermont- 
Ferrand. C'est cette même 
cause que l'on doit attribuer 
les incrustations qui ta- 
pissent les parois des 
grottes naturelles (stalac- 
tites et stalagmites) [fig. 
7541]. 

Lorsqu'on chauffe les 
eaux plus ou moins cal- 
caires, le gaz carbonique se 
dégage et le calcaire deve- 
nant insoluble se dépose. 
Ce phénomène explique les 
dépôts calcaires que l'on 
trouve dans les bouillottes 
des poêles domestiques, 
dans les chaudières des 
machines à vapeur, etc. 

Le calcaire ou carbonate 
de calcium chauffé au rouge 
se décompose en chaux 
vive et en gaz carbonique 
qui se dégage : c'est sur 
cette propriété qu'est basée 
la préparation de la chaux. 

Sols calcaires. — Les terres calcaires sont celles qui contiennent plus 
de 10 pour 100 de calcaire fin. Les plantes qui y dominent (plantes calci- 
coles) sont : les trèfles, la minette, la sauge, le fumeterre, le chardon, la 
germandrée petit-chène, la bugrane, ou arrête-boeuf, la pimprenelle, la p@œ 
{entille printanière, le sainfoin, etc. 

Le calcaire, dans les sols, n'exerce une action que lorsqu'il est très divisé. 
Une terre pourvue de calcaire en gros fragments peut être considérée 
comme très pauvre en calcaire, ces gros fragments étant pour ainsi dire 
inertes. On conçoit, en effet, que, en gros fragments, il offre moins de 
surface à l'attaque par l'humus (pour former de l'humate de chaux), par 
l'eau chargée d'acide carbonique ou par les racines des plantes que s'il est 
réduit en poudre. Aussi appelle-t-on calcaire actif ou utile le .calcaire se 
présentant en grains très fins. Dans la recherche du calcaire des terres, on 
ne dose le calcaire que dans une terre passant naturellement et sans 
broyage au tamis d'un millimètre. 

Dosage du calcaire dans une terre. — Pour doser rapidement le calcaire, 
on emploie des appareils appelés calcimètres. V. ce mot. 

Le calcaire que l'on trouve dans les sols provient de la désagrégation des 
roches calcaires. On le rencontre tantôt à l'état très fin, comme dans les 
argiles marneuses, tantôt plus ou moins grossier, jouant alors le même 
rôle que le sable, divisant les éléments fins du sol. Il est toujours 
accompagné des impuretés des roches dont il provient : oxyde de fer, 
argile, etc. 

Le calcaire se dissout dans l'eau qui circule à travers le sol, parce que 
cette eau contient toujours une certaine quantité de g1Z carbonique ; il se 
forme du bicarbonate de calcium. C'est ce sel qui intervient surtout dans la 
coagulation des argiles et, par conséquent, dans l'ameublissement de la terre 
végétale. 

Circulant facilement dans le sol sous cette forme, il véhicule la chaux 
nécessaire à l'alimentation des plantes. 

Les terres ne contenant pas de calcaire ne peuvent exercer leur pouvoir 
absorbant pour retenir les engrais potassiques et les engrais ammoniacaux. 
(V. ABSORBANT [Pouvoir].) Le calcaire est donc nécessaire à l'ameublisse- 
ment du sol. 

La nitrification dans les terres ne peut se faire que grâce au carbonate 
de calcium. V. NITRIFICATION. 

Le calcaire étant plus soluble dans l'eau contenant du gaz carbonique, on 
conçoit aisément que les eaux de drainage appauvrissent le sol en calcaire 
et que cette perte oblige les agriculteurs à chauler. V. CHAULAGE. 

Certaines plantes, comme la vigne, par exemple, sont plus ou moins 
sensibles à l'action du calcaire, et peuvent, si la dose de calcaire est trop 
élevée, se chloroser (V. CHLOROSE). Ainsi est-on obligé de tenir grand 
compte de la teneur des sols en calcaire pour l'emploi des porte-greffes, 
en viticulture. 


FIG. 754. — Calcaire dans une grotte à stalagmites, 
a Dargilan (Lozère). 


Calcéolaire (hortic.). — Genre de plantes, de la famille des scrofulariacées, 
qui tirent leur nom de la forme singulière de leurs fleurs, ressemblant à 
un petit soulier (en latin calceolus) Ce sont des plantes herbacées ou 
ligneuses, à fleurs jaunes, blanches ou pourpres. 

Les calcéolaires rugueuses ou ligneuses (calcéolaires triomphe de Ver- 
sailles) [ fig. 755] sont de petits arbrisseaux précieux, à cause de leur rus- 
ticité, pour la décoration des plates-bandes et des corbeilles ; on emploie 
surtout à cet effet les variétés à fleurs jaune vif, concurremment avec les 
pélargoniums et les pétunias. 

Les calcéolaires herbacées ou tigrées, ou leurs dérivés, les calcéolaires 
hybrides vivaces (calcéolaires Vésuve) [ fig. 756], sont cependant les plus 
employées par l'ornementation; elles sont remarquables par leur rusticité 
et leur aptitude à donner une seconde floraison quand on prend soin de 
supprimer les tiges flétries de la première. 


CALCICOLE CALICE 


Culture. — On peut multiplier les calcéolaires de semis, mais le bouturage 
des rameaux herbacés est le procédé le plus usité ; il s'effectue ordinaire- 


E1G.755 — Calcéolaire rugueuse. FIG. 756.— Calcéolaire hybride. 


ment sous cloche ou sur couche à la fin de l'été. Les boutures hivernent 
en pots, en serre tempérée, et la mise en pleine terre s'effectue fin mai, 
début de juin. La floraison a lieu de juin à octobre. 


Calcicole. — Se dit des plantes aimant le calcaire (luzerne, trèfle, 
sainfoin, pois, efc.). 
Calcifuge. Se dit des plantes qui redoutent les terrains où prédo- 


mine le calcaire, telles que les fougères, les gents, les bruyères, les ajoncs, 
la petite oseille, les lupins et certaines variétés de vignes. 


Cälciméètre. _ Appareil servant à doser rapidement le calcaire contenu 
dans les terres, en mesurant le volume d'acide carbonique (ou anhydride 
carbonique) dégagé sous l'action d'un acide. Le procédé est le suivant 

On fait agir sur une quantité déterminée de terre (1 gramme généra- 
lement) un acide étendu (de l'acide chlorhydrique étendu de moitié d'eau) ; 
cet acide décompose le calcaire, et le gaz carbo- 
nique se dégage. Du volume de gaz dégagé on 
déduit, par le calcul, le poids du calcaire décom- 
posé et, par suite, la richesse en calcaire de la 


F1G. 757. — Calcimètre Neveu. 


A. Fiole fermée destinée k recevoir la terre; B. Ap- 
bondier destiné à l'acide; E. Eprouvelte servant 
a mesurer l'acide; H. Vernier pour la lecture; 
M. Fiole pour l'eau, dont le niveau s'élève plus ou 


FIG. 758. 
Calcimetre Bernard. 


A. Fiole fermée ä terre et renfer- 
mantix jauge à acide C:; B. Fiole 
pour l'eau; D. Tube gradué. 


mobs sous la pression du gaz carbonique; T. Tube 


gradué. 


terre essayée : le poids du calcaire qui produit 1 centimètre cube de gaz 
carbonique est sensiblement égal à 4 milligrammes. Supposons ainsi qu'en 
faisant agir l'acide sur 1 gramme de terre on ait obtenu 15 centimètres 
cubes d'acide carbonique, le poids du calcaire qui a donné naissance à cet 
acide carbonique est : 

15 X 0,004 = 0 gr. 06, 
c'est-à-dire que 1 gramme de la terre essayée contient 6 centigrammes de 
calcaire ou, en d'autres termes, que la terre contient 6 pour 100 de calcaire. 
Dans la pratique, on multiplie le nombre de centimètres cubes obtenu 
par 0,4 pour avoir la proportion pour 100 de calcaire contenu dans la 
terre 1 15 X 0,4 6 pour 100 de calcaire. 

Il existe un grand nombre de calcimètres ; tous ces appareils ne se diffé- 
rencient que par la manière dont ils permettent de mesurer le volume 
d'acide carbonique obtenu. Nous signalerons le calcimètre Neveu ( fig. 757) 
et le Calciméètre Bernard (fig. 758). 

Ce dernier est le plus employé : il se compose d'une fiole conique (A) 
reliée par un caoutchouc à un tube mesureur (D) gradué en demi-centimètres 
cubes ef rempli d'eau. Ce tube communique par sa base avec un ballon (B) 
à pointe, suspendu à un crochet ; ces deux récipients forment ainsi vases 
communicants. La quantité d'eau dans le tube mesureur doit être telle, 
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qu'en fermant la fiole conique avec le bouchon en caoutchouc, la partie 
inférieure du ménisque de l'eau soit toujours au zéro du tube. 

Pour s'en servir, on pèse 1 gramme de terre naturelle séchée, non broyée 
et tamisée à l'aide d'un tamis de 1 millimètre. On introduit cette terre dans 
la fiole (C). On verse ensuite de l'acide chlorhydrique étendu de moitié d'eau 
dans un petit tube ou jauge (A) que l'on remplit environ aux trois quarts, Cette 
jauge est disposée avec précaution dans la fiole au moyen d'une pince, de 
façon que l'acide ne puisse à ce moment se déverser sur la terre. On bouche 
la fiole avec le bouchon de caoutchouc, qu'on enfonce jusqu'à ce que le 
niveau de l'eau soit aussi exactement que possible au zéro de l'éfhelle. De 
la main gauche, on décroche le ballon ; de la main droite, on saisit le col 
de la fiole entre deux doigts, l'index sur le bouchon, la paume aussi éloi- 
gnée que possible, afin que la chaleur de L main n'influe pas (ce qui pour- 
rait donner une erreur de plusieurs centimètres cubes), et 1 on fait cha- 
virer la jauge, de façon à mélanger la solution acide et la terre. L'acide 
attaque le calcaire, et le gaz carbonique se dégage, faisant baisser le niveau 
de l'eau dans le tube mesureur. Il faut agiter constamment la fiole jusqu'à 
ce qu'il n'y ait plus de dégagement de gaz, c'est-à-dire jusqu'à ce que le 
niveau de l'eau dans le tube mesureur reste stationnaire. À ce moment, on 
place le ballon à côté du tube, de façon que l'eau soit au même niveau 
dans le récipient. On lit alors le nombre de centimètres cubes de gaz dégagé. 

Ce nombre de centimètres cubes est multiplié par 0,4 pour avoir la pro- 
portion pour 100 de calcaire contenu dans la terre. 

Exemple : 1 gramme de terre a dégagé 36 centimètres cubes de gaz. La 
terre essayée contient 36 X 0,4 = 14,4 pour 100 de calcaire. 


Calcul (méd. vét). — Concrétion pierreuse qui se forme dans différentes 
cavités du corps ou dans les conduits de certaines glandes. 

Les calculs se forment aux dépens des sels charriés PAF les liquides de 
l'organisme ; ces sels se déposent autour d'un noyau est parfois un 
corps étranger), en couches concentriques stratifiées, dites « enveloppes du 
calcul ». Leur grosseur varie depuis celle d'un fin gravier jusqu'à celle 
d'une noix et même du poing. Les calculs que l'on trouve le plus fréquem- 
ment chez les animaux sont les calculs salivaires, les calculs urinaires, 
les calculs biliaires. 

Calculs salivaires. — Ts se forment dans les canaux des glandes sali- 
vaires ; on les expulse soit par des pressions méthodiques en les faisant 
cheminer jusqu'à l'orifice du canal dans la bouche, soit par une incision que 
le vétérinaire seul peut pratiquer. 

Calculs urinaires. — Ils se forment dans les reins ou dans la vessie et 
arrivent quelquefois dans l'urètre. Les animaux qui les possèdent prennent 
position à tout instant pour uriner ; ils urinent difficilement et souffrent en 
même temps de coliques; ils piétinent. Le vétérinaire seul peut les débar- 
rasser de ces calculs. Pour éviter la formation de ces calculs qui proviennent 
souvent d'une nourriture trop exclusivement formée d'aliments secs, riches en 
phosphates, il faut donner de temps en temps aux animaux des aliments aqueux. 

Calculs biliaires. — Ils se forment, soit dans la vésicule biliaire, soit 
dans les canaux excréteurs de la bile. On les rencontre chez les animaux de 
l'espèce bovine, nourris au sec ; ils provoquent des coliques plus ou moins 
violentes, de la constipation ; les muqueuses prennent une coloration jaune. 
On prévient les coliques en donnant des fourrages verts au printemps et 
des racines en hiver ; on les atténue en ajoutant à la boisson chaque jour, 
pendant quelques semaines, 50 grammes de carbonate de soude. 


Calebasse (bot.). — Plante appartenant à la famille des cucurbitacées, 
au genre lagenaria, et dont le fruit est appelé également calebasse ou gourde. 
On distingue la gourde pèlerine, la gourde plate, la gourde massue, la 
gourde bouteille. Ce sont des plantes annuelles, monoïques, grimpantes et 
voisines des courges. On les cultive d'ailleurs comme ces dernières 
(V. COURGE). On s'en sert pour décorer les tonnelles, mais il faut éviter 
de froisser leurs feuilles, car elles répandent une odeur désagréable. Les 
fruits vidés et desséchés donnent des bouteilles assez originales appelées 
également gourdes. 


Calebasse. Nom vulgaire donné aux poires attaquées par la céei- 
domye noire. 


Calice. — Partie la plus extérieure de l'ensemble des enveloppes qui 
entourent la fleur, et dont le rôle est de protéger les organes de celle- 
ci pendant leur développement (fig. 759). Le calice est constitué par 
des pièces foliacées (sépales)qui diffèrent ordinairement des pétales (v. ce 
mot) par leur couleur verte. Il y a cependant des plantes chez lesquelles 
les sépales sont insérés en 
spirales (cactées, etc.), et 
d'autres chez lesquelles 
leur couleur est vive 
comme celle des pétales 
(sépales pétaloïdes du lis, 
de l'iris, de certains fuch- 
sias, etc.). En réalité, les 
sépales, comme toutes les 
piéces florales, ne sont pas 
autre chose que des feuilles 
adaptées à une fonction 
spéciale, et l'on peut ob- 
server chez certaines fleurs 
tous les intermédiaires en- 
tre les bractées et les sé- 
pales (pivoine) ou entre les 
sépales et les pétales (ca- 
mélia, nénuphar). Une fleur 
asépaleest entièrement dé- 
pourvue de sépales (saule, 
peuplier). 

On distingue des calices 
dialysépales  (renoncule) 
dans lesquels les sépales 
sont séparés les uns des 
autres jusqu'à leur base, 
et des calices gamosépales 
(millet, bourrache), appelés aussi et très improprement calices monosépales, 
dont les sépales sont concrescents sur une longueur plus ou moins grande 
et ne se distinguent qu'au nombre des dents ou des lobes portés par le 
bord libre du calice. Que le calice soit dialysépale ou gamosépale, les sé- 
pales naissent toujours isolément. 

Le calice est régulier (renoncule) quand il est symétrique par rapport 


FIG. 759. — Calices. 


A. Aconit; B. Lychnide ; C. Dauphinelle: D. Alkékenge; E Co- 
quelicot ; F. Campanule; G. Giroflée; I Rose. 


237 


à un axe, qui n'est autre que le prolongement de celui du pédicelle floral ; 
il est irrégulier (pois, laurier) quand il est asymétrique par rapport à un 
seul plan, passant par l'axe du pédicelle. 

Le calice persiste en général plus longtemps que la corolle, mais finit par 
se détacher. Il est dit caduc quand il tombe dès l'épanouissement du bouton 
floral (coquelicot), et persistantquand il subsiste après la formation du fruit. 


Caliche. __ Nom donné, dans les exploitations de nitrate du Chili (cali- 
cheros), au minerai utile, gisant en assises plus ou moins épaisses sous des 
couches de matériaux divers (sels de soude, de magnésie, fer, manganèse, etc.). 
V. NITRATE. 

Calitor (vitic.). _ Cépage tardif (3° époque) de Provence, à grappe ailée 
et à raisins très noirs (fig. 760) fil existe une variété grise et une variété 


Phot. R. Dumont. 
F1G, 760. — Calitor noir. 


blanche moins importantes]. Donne un vin peu riche en alcool, se conser- 
vant difficilement ; mais il est très rustique et peut prospérer dans les plus 
mauvais sols. Syn. : BRAQUET, CARGOMUOU (ou charge-mulet), FOUIRAL (Ou 
Joirard), PÉCOUI-TOUAR, etc. 


Callidie, __ Genre d'insectes coléoptères longicornes, famille des céram- 
bycidés (fig. 761), renfermant des capricornes aplatis, dont il existe une 
trentaine d'espèces en Europe. Parmi les plus connues, citons la callidie 
couleur de feu ou callidie sanguine (cal- 
lidium sanguineum), d'un beau rouge ve- 
louté, avec les antennes et les pattes 
noires, que l'on rencontre parfois dans 
les maisons, où elle est apportée avec le 
bois de chauffage (chêne) ; la callidie 
violette vit dans le bois de sapin. 

Les larves de ces deux espèces creusent 
dans le bois des galeries dirigées dans le 
sens des fibres. On en combat les effets 
par l'emploi du sulfure de carbone. 


Callune. — Genre de plantes, de la fa- 
mille des éricacées, très communes en 
Europe, et que l'on nomme vulgairement 
bruyère. V. BRUYERE et le tableau MEL- 
LIFÈRES (Plantes). 


Calorie. __ Unité adoptée pour l'éva- 
luation des quantités de chaleur. C'est la quantité de chaleur nécessaire 
pour augmenter de 1 degré la température de 1 kilogramme d'eau liquide. 


FIG. 761.— Callidie. 


Calosome. — Genre de coléoptères carnivores, de la famille des cara- 
bidés, renfermant de beaux insectes aux couleurs métalliques très brillantes 
(verts, bleus, bronzés ou noirs, avec des points verts ou cuivreux) et qui 
sont très utiles à l'agriculture. 

Espèces. En France, on connaît trois espèces principales de calosomes : 

10Le calosome sycophante (calosoma sycophanta), le plus beau de tous 
(fig 761 et pl. en couleurs ANIMAUX UTILES), qui a la tête et le corselet d'un 

leu foncé métallique brillant ; sa larve, 

munie de vigoureuses mandibules, vit 
dans les grands nids, en forme de bourse, 
que l'on trouve parfois en nombre assez 
important dans nos forêts de chênes, et 
qui sont édifiés par les chenilles du bom- 
byx processionnaire ; elle s'introduit dans 
les nids et y dévore les chenilles. Cette 
larve descend à terre pour se transfor- 
mer en nymphe et, après quelques se- 
maines, en insecte parfait (courant de 
mai-juin) ; l'insecte lui-même est un grand 
destructeur de larves ; 

2° Le calosome inquisitor, de forme 
identique au calosome sycophante, mais 
plus petit, bleu foncé ; il attaque les che- 
nilles de divers bombyx ; 

3° Le calosome indigator, dont la taille 
dépasse celle du calosome sycophante:; il est de couleur noir foncé, terne, 
dévore les chenilles des vanesses sur les chardons. Il suffit d'introduire des 
calosomes dans un jardin infesté de chenilles pour détruire ces dernières 
en grand nombre. 


FIG. 762. — Calosome. 


Caltha. __ Renonculacée vivace indigène, fleurissant en avril-mai au 
bord des eaux (fig. 763). Ses fleurs, d'un jaune d'or brillant, ressemblent, 


CALICHE —CAMARGUE 


en plus grand, à celles des renoncules. Cette jolie plante, nommée aussi 
populage et souci d'eau, a donné par la culture des variétés à fleurs doubles 
ou pleines, appréciées pour l'ornementation des 
bassins et pièces d'eau. 


Calvados. __ Eau-de-vie de cidre. V. EAU- 
DE-VIE. 


Calville. __ Variété de pomme de table plus 
ou moins côtelée, surtout autour de l'œil, à forme 
tantôt allongée, tantôt légèrement aplatie. V. POM- 
MIER et pl. en couleurs (POMMES). 


Camai I. — Ensemble des plumes qui re- 
couvrent le cou et le dos de certains oiseaux (no- 
tamment des gallinacés). 


Camargue. _ Région d'alluvions formée par 
le delta du Rhône et limitée par les deux bras 
en lesquels se sépare le fleuve un peu en aval 
d'Arles : le petit Rhône, qui va se jeter dans la 
Méditerranée vers les confins extrêmes, à l'ouest 
du département des Bouches-du-Rhône, et le grand 
Rhône, qui vient déboucher dans la mer près 
du golfe de Fos, en plusieurs petites ramifications 
nouvelles (£raus). C'est le grand Rhône qui, dans 
son cours de 50 kilomètres, draine les trois quarts 
des eaux du bassin, et, par ses apports réguliers 
d'alluvions nouvelles, gagne peu à peu sur la 
mer. La côte de la Camargue est hordée d'étangs, 
d'ailleurs peu profonds et dont le plus vaste (12 000 hectares) est le 
Vaccarès. 

Cette région d'alluvions limoneuses, sans mélange de pierres comme dans 
la plaine voisine de la Crau, constitue un sol qui, desséché, assaini, est 
naturellement très fertile. Air reste, les travaux d'amélioration et d'assainis- 
sement (digues élevées contre les inondations du fleuve et de la mer, 
canaux d'irrigation) ont permis à l'agriculture de prendre possession de 
vastes espaces. 

Environ 20 000 hectares sont affectés à la culture des céréales et de la 
vigne ; ces cultures se groupent autour des fermes (mas), surtout sur les 
rives du Rhône ; le reste de la Camargue est constitué par de vastes pâtu- 
rages qui nourrissent chevaux, boeufs et moutons. 

Chevaux de la Camargue. __ D'après Sanson, les chevaux camargues, 
ou camarguais ( ft. 764), sont issus de la race asiatique ; d'après d'autres 
auteurs (Lartet et Chantre), ils constituent une race spéciale autochtone 
représentant le type quaternaire. Suivant Huzard, la race équine camars 
guaise ne devrait son origine qu'à la fondation (en 1775), par ordre de 
Louis XV, d'un haras libre en Camargue ; mais cette version, très combat- 
tue d'ailleurs par les spécialistes, ne tient pas devant les témoignages mnem- 


FIG. 763. — CaMhä. 


” Phot. Tourel. 
FIG 7764:- Guardians camarguais et type du cheval de la Camargue. 


breux qui attestent la réputation ancienne du cheval de Camargue. Il sem- 
ble qu'à l'heure actuelle, sans nier l'essor qu'avait pris l'élevage du cheval 
en Camargue à l'époque de Louis XV, on puisse admettre que la race che- 
valine du delta du Rhône dérive d'une antique souche autochtone, à la- 
quelle des croisements ont infiltré un peu de sang arabe. 

Les caractères du cheval de Camargue sont les suivants : taille assez 
réduite (1m,33 en moyenne au garrot), tete carrée, bien attachée, à chanfrein 
un peu busqué ; œil vif ; encolure droite, parfois renversée, toujours un peu 
courte ; épaule courte ; dos saillant, rein large, croupe courte et souvent 
avalée, tranchante ; jambes maigres ; jarrets étroits et clos, mais épais et 
forts ; pied large, quelquefois un peu plat, mais sûr ; robe claire, toujours 
gris blanc. 

En définitive, type de cheval assez peu distingué d'aspect extérieur, 
mais admirablement adapté à son habitat, tant par sa rusticité, son endu- 
rance à la fatigue que par la rapidité et la vivacité de ses allures. 

Jadis, les 3 000 ou 4 000 camarguais qui erraient en liberté, dans les pâturages 
du delta, en manades d'une cinquantaine de juments et poulains, avec un 
grignon (étalon), sous la surveillance d'un gardien, n'étaient pas élevés pour 
la vente, mais pour servir de montures, dans ces régions quasi-désertiques, 
aux fermiers, aux gardiens de troupeaux, et surtout pour être employés au 
dépiquage des céréales. Si les guardians camarguais chevauchent encore 
des petits chevaux de race pure, les manades se font de plus en plus rares, 
car les machines à battre remplacent peu à peu le dépiquage ; d'autre part, 
l'élevage du cheval en Camargue a subi une évolution : la race indigène 
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FIG. 765. — Taureaux camarguais. 


disparait lentement dans les croisements avec anglo-arabe ou arabe, en vue 
d'obtenir un demi-sang d'armes (cavalerie légère). Les progrès réalises en 
ce sens sont assez encourageants, mais il faut déplorer que les efforts de 
l'administration des haras pour conserver à part une manade de camarguais 
purs aient échoué. L'élevage du demi-sang se fait presque entièrement 
en liberté, mais réclame beaucoup plus de soins que celui du camarguais, 
qui restait dehors et sans abri toute l'année. 

‘Bœufs de la Camargue. — Issue de la souche asiatique, la population 
bovine de la Camargue a compté autrefois jusqu'à 15 000 têtes ; mais, comme 
la race chevaline, eël est en voie de disparition (il en reste deux ou trois 
milliers). Et l'on peut dire que cette disparition est un peu la rançon du 
progrès. En effet, les animaux de la Camargue, à demi sauvages ( fig. 765), 
étaient un inconvénient à l'aménagement des terres du delta, par les dégâts 
qu'ils commettaient en détruisant les fossés d'écoulement : asservis diffici- 
lement aux travaux agrestes et, en définitive, de faible valeur économique, 
ils n'ont plus guère d'autre destination que les courses de taureaux, où ils 
figurent avec toute leur ardeur sauvage, et après lesquelles ils sont engrais- 
sés pour la boucherie. Les bovidés camarguais sont de petite taille (1m,30 
au maximum) ; l'encolure est courte, munie d'un fanon assez développé ; 
la ligne du dos est droite, la poitrine parfois étroite ; les membres sont un 
peu longs, mais bien établis ; les onf'ons sont courts, d'une corne noire 
très dure; la tête petite, mais avec l'œil vif et expressif, est surmontée de 
cornes noires recourbées en lyre. La robe est noire ou rouan foncé ; la peau, 
épaisse et dure. 

Les troupeaux de bœufs sont laissés constamment en liberté, mais chaque 
propriétaire fait de temps à autre marquer au fer rouge les jeunes animaux 
de sa manade. A cet effet, les bêtes sont ramenées par leurs gardiens à 
proximité d'un mas et, l'une après l'autre, terrassées pour recevoir l'em- 
preinte du fer (en général par la main d'une jeune fille). Cette cérémonie 
de la ferrade, chère aux populations de la Provence, est l'occasion de 
réjouissances : les jeunes filles apportent avec l'éclat de leurs pittoresques 
costumes la gaieté et la joie, tandis que guardians et masiers font valoir 
leur force musculaire, leur adresse et leur habileté. 

Moutons de la Camargue. — Les moutons de la Camargue sont des 
métis d'une ancienne race indigène croisée avec le mérinos. Ces moutons 
passent l'hiver dans les pâturages du delta, mais, au commencement de l'été, 
gagnent les alpages de la Maurienne, du Vercors, du Dévoluy, sous la sur- 
veillance de bergers et de chiens. Le séjour au lieu d'estivage est d'en- 
viron quatre mois ; puis les troupeaux redescendent, en octobre-novembre, 
sur les pâturages du delta. 

Les moutons de Camargue et de Crau, très rustiques, sont de taille 
moyenne, mais à membres vigoureux ; ils donnent une laine assez abon- 
dante, et, au retour de l'alpage, engraissés à point, une chair assez fine et 
appréciée par la boucherie. 

Les méthodes d'élevage ont beaucoup varié en Provence et, en Camargue, 
elles sont liées à l'amélioration entière du delta ; elles tendent en général à 
éviter la transhumance, sans y parvenir d'ailleurs complètement ; de plus 
en plus, elle visent, en tout cas, à la production des animaux de boucherie. 


Cambium. __ Tissu mou de la tige des plantes au niveau duquel se fait 
la déchirure quand on écorce une branche. On l'appelle encore zone g iné- 
ralrice, parce qu'elle forme sans cesse du bois à l'intérieur de la tige et de 
l'écorce à l'extérieur (V. ARBRE). Au printemps, cette zone est généralement 
active et épaisse ; aussi, comme elle est molle, elle peut se déchirer facilement 
et l'on peut décoller l'écorce du bois : c'est ce que font les enfants qui 
fabriquent des sifflets avec les branches de certains arbres. 

La couche génératrice ne fonctionne pas régulièrement pendant toute 
l'année. Au printemps, la sève circule abondamment; aussi le bois de 
printemps est-il forme de larges vaisseaux ; il est tendre et de couleur claire. 
A l'automne, la sève se ralentit ; aussi le bois d'automne ne possède-t-il 
que des vaisseaux peu nombreux et étroits ; il est formé surtout de fibres ; 
ce qui explique pourquoi il est plus dur et de couleur plus foncée. 

Le cambium joue un rôle important dans le greffage. Pour assurer la 
réussite de la greffe, il faut que le cambium du greffon coïncide aussi par- 
faitement que possible avec celui du porte-greffe. 


Cambré. __ Se dit du genou (du cheval) rejeté en dehors de la ligne 
verticale des aplombs réguliers. 


Camélia ou Camellia. __ Arbuste décoratif de la famille des ternstræ- 
miacées, à feuilles persistantes, à fleurs admirables de formes et de coloris. 


Rustique dans l'Ouest et le Midi, il réclame la serre froide dans le Centre 
et le nord de la France. Le genre camélia renferme deux espèces intéres- 
santes : le camélia du Japon ou camélia commun (camelia Japonica) 
[ fig. 766], le camélia thé (camelia theifera), dont les feuilles préparées produi- 
sent le thé. En France, on ne cultive que le camélia du Japon et ses variétés. 

Mul.iplication. — Le marcottage est employé pour le camélia de plein 
air. En juillet-septembre, on pratique le bouturage (boutures avec talon, 
placées à l'étouffée). 

On greffe (greffe en placage) en juillet-août et l'on place sous châssis 
les sujets de camélias ré- 
servés aux semis oubou- , 4 
tures. Re 

Cuture.— 1° En pleine 
terre. — Le camélia se con- 
tente d'une terre légère, 
riche en humus. Le placer 
à une exposition peu en- 
soleillée, en massifs, en 
groupes, en plantes isolées. 

2° En serre et sous abris. 
— En pot, employer de la 
terre de bruyère, rempo- 
ter tous les ans après la 
floraison. Vers le 15 mai, 
enterrer les pots en plein 
air, à l'ombre ; les rentrer 
en serre froide en octobre ; 
aérer largement; la florai- 
son commence en novem- 
bre et se continue jusqu'au 
printemps. Cultiver dans 
des serres démontables les 
grosses plantes, difficiles à 
sortir dehors ; dans ce cas, 
les panneaux sont enlevés 
en mai et remplacés par 
des claies. En octobre, les 
claies sont retirées et les 
panneaux replacés. On cul- 
tive aussi le camélia sous 
abris (fig. 767). 

SoirS sénéraux. — Arro- 
ser, bassiner, pendant les 
chaleurs ; tailler après la 
floraison. 

Ennemis. — Puceron du 
camélia. — IT attaque les 
jeunes bourgeons, les boutons, les feuilles ; ses déjections, tombant sur les 
feuilles, favorisent la fumagine. V. ce mot. 

Destruction : Pulvériser en plusieurs fois un liquide insecticide. 

Kermès du camélia. — Insecte immobile qui se fixe sur les feuilles, 
branches, en formant une carapace. Destruction : Brosser les parties 
attaquées, appliquer au pinceau, pendant le repos de la végétation, la solution 
suivante : 


Phot. Faideau. 
FIG. 766. — Camélia du Japon. 


Eau 
Alcool 
Savon noir 

Nicot ne titrée 


100 litres. 
12 — 


8 kilogrammes. 
3 litres. 


Cameline. _ Genre de crucifères oléagineuses ( fig. 768), autrefois culti- 
vées dans le nord de la France ; tige cylindrique, rameuse, de Om,40 à Om,70; 
fleurs jaune clair ; graines ténues, oolongues, portant un sillon médian 
proéminent; jaunâtres d'abord, ces graines rougissent en vie . Ilissant ; elles 
renferment 35 pour 100 d'huile. 

La cameline (camelina saliva) se sème en mai et juin, à la volée, rare- 
ment en lignes ; elle préfère les sols légers, meubles, peu profonds. Elle 
vient vite, occupe le sol peu de temps et s'emploie pour remplacer d'autres 
cultures manquées. 

Peu exigeante, elle se trouve bien de petites doses d'engrais : fumier, 
tourteaux, nitrate de sonde (150 à 200 kilogrammes), superphosphates (300 à 


Phot. Jacques Boyer. 
FIG. 767. — Culture du camélia sous abris. 


400 kilogrammes). Il faut 6 à 8 litres de semence à l'hectare, qu'on enterre 
par un léger hersage ; il est bon de plomber pour éviter la sécheresse. 

Après huit jours, la levée a lieu ; on bine, on éclaircit ou on herse. La came- 
line n'est attaquée ni par les pucerons, ni par les 
altises, fréquents sur les autres crucifères; c'est son 
plus grand avantage. 

En août et septembre, quand les tiges jaunissent et 
que les silicules mûrissent leurs premières graines, 
on arrache la cameline ou on la coupe à la faucille 
pour éviter l'égrenage. Conservées en moyettes, les 
tiges sont battues sur une toile au champ ou sur une 
aire de grange. La graine sèche au grenier, recouverte 
d'une toile. Le rendement moyen varie de 15 à 18 hec- 
tolitres à l'hectare; l'hectolitre pèse 65 à 70 kilo- 
grammes. 

Les tiges s'employaient autrefois à la confection de 
balais; l'huile, extraite à raison de 27 à 30 pour 100 
du poids des graines, est siccative ; on l'emploie en 
peinture et pour la fabrication du savon le tourteau 
est utilisé comme engrais ; il renferme 34,50 de ma- 
tières azotées, 5,50 d'azote et 8,50 pour 100 de matières 
minérales. 


Camembert. — Ce fromage, fabriqué pour la 
première fois dans l'Orne, dans la commune dont 
il porte le nom, est aussi répandu que hautement 
réputé. On l'obtient en partant de lait entier ou, 
mieux, légèrement écrémé, contenant de 32 à 34 
grammes de matière grasse par litre. 

Il suffit d'écrémer 1/10 du lait employé, et ceci, loin 
de nuire à la valeur des fromages, augmente leur 
qualité, en empêchant la pâte de prendre un goût 
légèrement âcre et amer. On estime qu'il faut 210 litres 
de lait en été et 190 en hiver pour fabriquer 100 ca- 
memberts, soit 2 litres en moyenne par fromage, un peu plus l'été, saison 
où le caillé s'égoutte plus parfaitement, en raison de la température et de 
l'acidité plus rapidement accrue. 

Le lait est placé dans de grands bacs de 60 litres environ de capacité, 
et munis de deux oreilles pour la manipulation. Ces bacs sont chauffés 
successivement au bain-marie, de façon à amener leur température à 
30 degrés. Cette opération s'échelonne sur un temps variable avec le lait 
dont on dispose et le nombre de moules à remplir. La mise en moules 
d'un grand nombre de fromages demande un temps relativement consi- 
dérable, en raison des précautions à prendre dans la manipulation du 
caillé, et la coagulation est un phénomène qui va constamment s'accen- 
tuant. Si on dépasse un peu trop la durée normale, l'action de la présure 
continue : on obtient une pâte irrégulière, dure, à saveur sèche et désa- 
gréable. 

Lorsque le lait est à 30 degrés centigrades, on retire le premier bac du 
bain-marie et on y ajoute une quantité de présure telle que le lait se 
coagule en une heure ou deux. La mise en présure s'opère dans la salle 
de dressage, où l'on transporte successivement les bacs de lait chauffés à 
30 degrés. Cette salle est chauffée : sa température oscille entre 18 et 20 de- 
grés. Avec une présure 1/10000, on estime qu'il faut environ 7 à 8 centi- 
mètres cubes de présure par bac, pour amener la coagulation en un peu 
plus d'une heure. On délaye cette présure dans huit à dix fois son volume 
d'eau et on verse le mélange dans le bac, on agite énergiquement avec le 
bras ; puis, par quelques tours donnés, en sens inverse du mouvement 
primitivement imprimé, on amène la masse au repos. On recouvre le bac 
et on attend la coagulation. 

Pendant ce temps, on chauffe le deuxième bac au bain-marie ; on lui 
fait subir les manipulations décrites pour le premier et l'on opère de même 
avec les troisième et quatrième bacs. Pour les raisons citées plus haut, on 
fait une mise en présure échelonnée en coagulant 50 litres environ à la 
fois, si le dressage est fait par une seule personne; 100 litres, s'il est fait 
par deux. Chaque bac doit être coagulé à point, lorsque le dressage du 
caillé du bac précédent est terminé. 

Pour être bon, le caïllé ne doit pas être trop mou, ni trop aqueux; 
dans ce cas, l'égouttage est lent, interminable et incomplet : trop dure, la 
pâte est sèche et peu agréable. C'est pour ces raisons que la coagulation 


FIG. 768. — Cameline 


cultivée. 
A. Fleur; B. Fruit. 
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doit durer au moins une heure et ne pas dépasser trois heures, surtout 
en hiver. On se rend compte que le caïllé est à point en plongeant l'index 
de la main renversée dans le caillé et en soulevant horizontalement le 
doigt. Le caillé doit s'ouvrir nettement, en montrant deux lèvres à arêtes 
vives, entre lesquelles on voit apparaitre un petit-lait jaune verdâtre et 
limpide. On procède alors au dressage. 

Dans les fromageries modernes, l'emprésurage du lait est complété par 
l'addition d'un levain de ferments lactiques, dont le but principal est 
d'assurer une maturation régulière des fromages et un égouttage plus 
rapide. Voici comment on peut préparer ce levain. 

La quantité nécessaire varie avec l'acidité du lait et avec celle du levain. 
On s'arrange pour augmenter de 5 ou 6 degrés l'acidité du lait, qui est géné- 
ralement de 18 degrés, et l'amener, par conséquent, vers 23 ou 24 degrés. 
Si le levain a une acidité de 100 degrés, il pourra céder 100 —18 = 82 degrés 
au lait et sera suffisant pour acidifier 82/5, soit un peu plus de 16 litres 
de lait. En général on compte un litre de levain pour 15 litres de lait ; si 
l'on travaille journellement 600 litres de lait, on en prend 45 litres, que 
l'on pasteurise à deux reprises à 65 ou 70 degrés (après un refroidisse- 
ment intermédiaire à 40 degrés) pour ne pas précipiter les sels de chaux, 
ni modifier sensiblement sa composition, ce qui nuiraït à la coagulation. 

On ajoute à ce levain une culture de ferments lactiques purs. On le 
place dans un local à température de 20 à 25 degrés et, le lendemain, le 
levain est coagulé. On en réserve environ 5 litres pour servir de pied de 
cuve, et le reste est réparti dans chaque bac, un peu avant l'emprésurage. 
À cet effet on l'émiette et on le broie avec la main, en l'obligeant à passer 
à travers un tamis placé au-dessus du bac à lait. Si l'on ne prend pas 
cette précaution, des morceaux tombent au fond ; la partie supérieure, 
moins acide, se coagule plus lentement, le caillé n'est pas homogène. En 
ajoutant le levain à du lait non stérilisé, on favorise l'action des ferments 
lactiques, aux dépens de tous les autres ferments plus ou moins parasites, 
ou à action variable. On peut, si on le désire, détruire complètement les 
ferments nuisibles contenus dans le lait. Pour cela, on le chauffe dans les 
bacs à coagulation jusqu'à la température de 65 à 70 degrés au maximum. 
On ne peut dépasser cette temipérature sans amener la précipitation des 
sels de chaux qui sont nécessaires à l'action de la présure. Cette tempé- 
rature est d'ailleurs suffisante, sinon pour détruire tous les genres de 
microorganismes, du moins pour tuer la plupart des microbes non sporulés. 

Pratiquement, l'addition d'un levain seul suffit, dans la plupart des cas, 
par la pullulation des ferments lactiques dans la masse, à étouffer les 
microorganismes indifférents ou nuisibles et à produire les résultats cher- 
chés - maturation régulière, uniforme, excellente et égouttage rapide. Le 
pied de cuve, complété à 40 ou 45 litres, est placé dans les mêmes condi- 
tions que le levain original. L'opération se renouvelle chaque jour et, dés 
que le moindre piquage se remarque sur les fromages frais, si l'égouttage 
se ralentit, ou si tout autre accident de fabrication se produit, on régénère 
le levain en en fabriquant un nouveau, à l'aide de levures pures. Il y a 
avantage à renouveler complètement le levain tous les quinze ou vingt 
jours. 

Lorsqu'on commence une fabrication, on ajoute aussi au lait des bacs 
une dilution de culture de penicillium album et même du rouge ( mieres 
coccus Meldemis, bacillus firmitatis er autres). On verra que, le plus sou- 
vent, on répand ces moisissures et microbes directement sur les fromages 
ou même sur le matériel ; leur incorporation massive au lait ne se fait 
qu'au début de chaque saison de fabrication, à raison de 15 à 20 grammes 
par 100 litres de lait. 

Dressage. — La salle de dressage est maintenue à la température de 18 
à 20 degrés. Au-dessus de 20 degrés, l'égouttage est plus rapide, mais les 
fromages se dessèchent et perdent trop de poids ; au-dessous de 18 degrés, 
l'égouttage est trop long. Le dressage se fait dans des moules 
en fer-blanc, cylindriques, mesurant 18 centimètres envi- 
ron de hauteur sur 12 centimètres de diamètre ( fig. 769). 
Ces moules (ou cliches) sont percés de trous pour livrer pas- 
sage au petit-lait. On les dispose en quinconce sur une claie 
en osier ( fig. 770) ou en sapin tissé et filé, qui recouvre la 
table d'égouttage. Sur celle-ci, généralement en bois, on a 
fixé des liteaux qui, tout en soutenant les claies, permettent 
au petit-lait de se rassembler à la partie inférieure et de 
s'écouler dans un bac spécial, placé à une extrémité de la 
table, qui présente une pente générale de 1/2 centimètre  F1G.769.- Moule 
par mètre. à camembert. 

On enlève avec la louche la partie inférieure du caillé, 
très riche en matière grasse. Ce caillé est mis à égoutter dans un moule & 
part ; il constitue un excellent fromage à la crème. On amène le bac à 
proximité de la table de dressage et on remplit simultanément tous les 
moules, en plaçant d'abord une première louche 


de raïllé dans chacun d'eux, puis une deuxième, 
etc. (fig. 771). En remplissant d'un seul coup 
chaque moule, on ferait des fromages peu 
épais, l'égouttage complet se produisant sans 
nouvel apport de matière. D faut avoir soin 

de prendre le caillé sans le briser, en le cou- | 

pant nettement d'un mouvement demi-circu- 

laire donné à l'extrémité de la louche. Le caillé 

est placé dans les moules sans être retourné 

ni morcelé, ce qui empêcherait les différentes 

couches de s'agglomérer, tout en produisant un 

égouttage irrégulier. 

fer-blanc percé d'un trou en son centre. Ce dis- ll 

que, produisant une légère pression, favorise 

l'égouttage, mais il a principalement pour but FIG. 770. — Claie d'égouttage. 
de régulariser la surface supérieure du fromage 
et de la préserver de l'action de l'air. L'égouttage se poursuit ainsi pen- 
dant 18 ou 36 heures, suivant que l'on fait usage ou non d'un levain. 
L'emploi de celui-ci permet donc, en dehors des avantages cités précédem- 
ment, d'utiliser un matériel plus réduit, un seul jeu de moules étant nécessaire. 
Pour activer la sortie du petit-lait, on opère généralement deux ou trois 
retournements, toutes les 4 ou 8 heures après la fin du dressage, sui- 
vant que la fabrication se fait avec ou sans levain. Pour effectuer le 


Le premier bac, réparti également entre tous 
les moules, on opère le dressage du deuxième 
bac, dont la coagulation doit être à point, et 
ainsi de suite jusqu'à la fin. Il faut environ cinq 
louches de caiïllé pour remplir chaque cliche. 
On place sur chaque moule un petit disque de 
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FIG. 771. _ Mise du caillé en moules. 


retournement des fromages en moules, on glisse un disque sous le moule 
avec la main droite, pendant que les doigts de la main gauche, allongés 
dans la partie supérieure du moule, vidée par le premier égouttage, 
appuient leurs extrémités sur le disque supérieur, qui a suivi le caillé 
dans sa descente. On opère le retournement sans dessus dessous; on 
laisse lentement descendre le disque supérieur devenu inférieur, et, en 
déposant le moule retourné sur une claie propre à proximité, on retire de 
la main gauche le disque que soutient cette main. Le disque manipulé 
par la main droite, et qui a servi au décollage du caillé de la claie, est 
devenu supérieur ; on le place sur le caillé ; il faut veiller à ce que le 
fromage descende bien régulièrement dans le moule, sans se briser ni se 
déformer. 

Au moment du démoulage, on rogne avec un couteau les bourrelets de 
caillé qui se forment séneralement autour des fromages, afin d'obtenir 
une surface régulière. Dém ulés, les fromages sont placés sur des clayet- 
tes, disposées sur des étagères pour un ressuyage de quelques heures, 
avant d'être soumis au salage. Si cette dernière opération succède de trop 
près au démoulage, le sel est vite dissous et absorbé par la pâte ; il est 
difficile de se rendre compte de la quantité de sel distribuée, et on risque 
d'obtenir des fromages trop salés. Il faut donc attendre que la surface 
des fromages soit bien ressuyée. On emploie du sel très fin et très sec. Le 
sel fin, au sortir du moulin à sel, est placé dans un rondot ou dans un 
bac en fer-blanc quelconque, que l'on chauffe. On remue constamment 
pour empêcher le sel de s'attacher au métal. Dans les grandes fromage- 
ries, on utilise des séchoirs spéciaux. 

Pour procéder au salage, on prend successivement chaque fromage, 
que l'on place sur les doigts allongés de la main gauche renversée. Avec 
la main droite, on saupoudre une pincée de sel sur la surface supérieure 
du camembert ; puis, saisissant le fromage entre le pouce et l'extrémité du 
médius, l'un et l'autre étant appliqués au centre de chaque face, on fait 
pivoter le fromage avec la main droite, dans laquelle on tient un peu de 
sel. Le salage s'effectue ainsi régulièrement sur tout le pourtour du fro- 
mage, dont la rotation s'opère autour d'un axe figuré, qui le traverse- 
rait, comme le moyeu d'une roue, et qui reposerait, d'une part, sur l'ex- 
trémité du pouce, d'autre part sur l'extrémité du médius. 

On dispose les fromages sur leurs clayettes en les retournant quelques 
heures après ; lorsque la face inférieure, devenue supérieure, s'est à son 
tour ressuyée, on la sale. Les fromages sont alors portés au séchoir ou au 
baloir. C'est un local où ils se ressuient et se couvrent de moisissures. Il 
est garni d'étagères mobiles de 1 mètre au carré, pourvues de quatre pieds 
de 0,15 de hauteur. On empile celles-ci les unes sur les autres, au fur et 
à mesure de leur remplissage. Les fromages y sont déposés les uns à 
côté des autres, et à plat, séparés par un intervalle de quelques centimè- 
tres, sur des clayettes en bois, constituées de petites baguettes en sapin, de 
4 millimètres de diamètre, réunies de 20 en 20 centimètres par des fils de 
fer galvanisé. 

Murs, étagères et fromages sont ensemencés d'une moisissure spéciale 
(penicillum album) à l'aide d'un pulvérisateur (fig. 772). On retourne les 
fromages tous les deux jours et, quinze à vingt jours après la fabrication, 
lorsqu'ils ne collent plus aux doigts et qu'une belle moisissure blanche les 
recouvre complètement, on les descend à la cave d'affinage. 

La cave d'affinage, généralement établie au sous-sol, présente de grandes 
planches séparées par des billots parallélépipédiques en bois de Om,20 
d'épaisseur. Il importe que ce rayonnage soit fatment démontable pour 
permettre le nettoyage et l'élévation progressive au fur et à mesure de 
l'apport des fromages. Les parois de la cave et les planches abritent natu- 
rellement des ferments du rouge, auxquels est dévolu l'achèvement de la 
maturation. Une bonne pratique consiste à pulvériser de ces ferments, de 
temps à temps, à la fois sur le matériel et sur les fromages. Sous l'influence 
de ces microorganismes, le fromage prend une teinte rougeâtre en même 
temps que sa pâte se ramollit et acquiert la saveur et la finesse caractéris- 
tiques recherchées chez lui. V. BRIE (maturation). 

Lorsque les camemberts doivent être envoyés au loin, surtout en été, 
on les expédie dès qu'ils ont pris le rouge et avant que l'on constate un 
commencement de ramollissement, La maturation arrive, en effet, très 
vite par la suite et amène l'amollissement de la pâte. On emballe les fro- 
mages, soit en boite individuelle, soit dans des caisses à claire-voie, où 
ils sont placés par soixante ou quatre-vingts. De toute façon, chaque pièce 
est entourée d'un papier sulfurisé. V. BRIE (accidents de fabrication). 

On fabrique des demi-camemberts de la même façon que celle que l'on 
vient de décrire; mais, au lieu de peser environ 300 grammes, comme les 
premiers, ils n'en pèsent que 150 et ne mesurent que 7 à 8 centimètres de 
diamètre au lieu de 12. La pâte du bon camembert doit renfermer environ 
25 pour 100 de matière grasse ; avec du lait écrémé, on fait des « façons 
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FIG. 772. — Ensemencement des fromages avec le penicillum album. 


camembert », à pâte sèche et à saveur légèrement amère ; mais à écoule- 
ment facile, en raison de leur prix peu élevé. 


Camionnage (Cheval de). — On appelle ainsi le type de cheval de gros 
trait (boulonnaïis, ardennais, percheron, shire-horse, etc.), par opposition 
au carrossier et au cheval 


Camomille. __ Nom 
donné à plusieurs plantes 
de la famille des compo- 
sées appartenant au genre 
anthemis. V. ce mot et la 
pl. en couleurs MÉDICI- 
NALES (Plantes). 

La camomille romaine 
ou camormille odorante 
(anthemis nobilis) [ fig. 773] 
est cultivée dans les jar- 
dins pour ses propriétés 
médicinales bien connues ; 
on la trouve aussi à l'état 
spontané dans les lieux 
incultes, sablonneux. Elle 
se plaît bien dans les ter- 
rains secs. La récolte des 
fleurs se fait tout l'été, sur- 
tout en juin-juillet ; il vaut 
mieux les cueillir aux trois 
quarts ouvertes que d'at- 
tendre leur complet épa- 
nouissement ; faire sécher 
à l'ombre, en ayant soin 
de remuer de temps à 
autre et conserver en boîtes 
hermétiquement closes. I1 
existe une variété à fleurs 
doubles (fig. 774), phis 
cultivée que le type à 
fleurs simples. 

Multiplication, — La mul- 
tiplication se fait parfois 
par semis, mais il est plus 
simple de diviser les touffes 
au printemps ; replanter 
les éclats à environ 0",20 
ou 0,30 de distance, don- 
ner quelques arrosages au 
début. 

D'autres espèces : camo- 
mille puante ou maroute 
(anthemis cotula) et camo- 
mille des champs (anthe- 
mis arvensis) croissent 
spontanément dans les 
champs cultivés, au bord 
des chemins; elles enva- 
hissent parfois les cultures 
de céréales et les prairies ; 
elles constituent alors des 
plantes adventices qu'il 
faut détruire. La camomille 
tinctoriale (anthemis tinc- 
toria) peut être cultivée 
comme plante ornemen- 
tale. 


Campagnol. __ Petit 
rongeur appelé à tort sou- 
ris des champs (fig. 775 
et pl. en couleurs ANIMAUX 
NUISIBLES) ; il se distingue 
de la souris par une tête 
plus grosse, un museau plus large et tronqué, un corps trapu, une queue 
courte, des molaires à surface hérissée en dents de scie. 


F1G. 773. Camomille romains 


FIG. 774. — Camomille double. 
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Espèces. — Il existe une vingtaine d'espèces de campagnols qui toutes 
vivent dans les champs ; les deux plus communes sont : 1.le campagnol 
des champs (arvicola agrestis), de la taille de la souris, mais de teinte gris 
fauve, fané sur le dos, blanc sale rougeâtre sur le ventre ; 2° le rat d'eau 
(arvicola amphibius), rat noir, qui vit dans les galeries qu'il se creuse dans 
les berges des ruisseaux. Le premier est de 
beaucoup le plus répandu. 

Mœurs. - Le campagnol des champs se 
creuse une demeure confortable ri consiste 
en une chambre souterraine, tapissée d'her- 
bes sèches, de laquelle partent, à deux ni- 
veaux, des conduits divergents et tortueux 
qui aboutissent à des orifices plus ou moins 
éloignés du centre. Le campagnol y réside le 
jour, avec sa famille ; la nuit, il va chercher 
sa nourriture et en fait provision dans son 
terrier. Il se multiplie avec une effrayante 
rapidité . un couple peut donner naissance, 
en une année, à 300 individus. 

Dégâts. __ Le campagnol des champs est 
doué d'un vigoureux appétit, eu égard à sa 
taille. Dans les régions a sol calcaire, sec, perméable, il pullule, creuse des 
galeries dans tous les champs cultivés et devient une véritable calamité 
pour le cultivateur. 

Il déracine les plantes en fouissant la terre, coupe les tiges de céréales, 
dépouille les épis de leurs grains, se rabat, apres la moisson, sur les 
deuxième et troisième coupes de luzerne, de trèfle et de sainfoin, s'attaque, à 
l'automne et au printemps, aux semailles, dont il ronge les grains et les 
jeunes pousses. Ses dévastations se poursuivent sans interruption ; si la 
culture fréquente des terres réussit à l'éloigner, il émigre dans les friches, 
les talus des routes, les vieilles prairies, etc., où il se conserve avec 
facilite. 

Moyens de destruction. — Un hiver rigoureux nous débarrasse d'un 
grand nombre de ces pillards : la glace obstrue leurs galeries et surtout la 
fonte des neiges les inonde. Les oiseaux de proie, puis le renard et la 
belette en détruisent ; mais ces cau- 
ses naturelles de destruction sont 
bien souvent insuffisantes, et il est 
parfois nécessaire d'organiser la lutte 
collective contre la multiplication 
des rongeurs dans une région. On a 
employé des enfumoirs (19. 776) et 
des piéges ( /14. 777), mais leur em- 
ploi est coûteux et n'est guère pos- 
sible que sur de petites surfaces. 

Un traitement isolé reste sans effet 

durable ; une réinvasion a lieu aus- 
sitôt. Les principaux procédés de lutte 
consistent à préparer un appât em- 
poisonné qui est mis à la disposition 
des rongeurs. Nous examinerons les 
principaux. 
+ Blé arseniqué. —. Il est préparé au 
moyen de 10 kilogrammes de blé, 
1 kilogramme de mélasse, 1 kg. 500 
d'acide arsénieux, 0 kg. 500 de fa- 
rine, et un peu d'essence d'anis ; on 
dépose quelques grains dans chaque 
trou, qu'on borne d'un coup de talon. 
L'arsenic lui-même, servant à sau- 
poudrer des rondelles de betteraves 
ou de carottes, donne aussi d'excel- 
lents résultats. 

Pâtes phosphorées. — Elles sont 
triturées avec du blé ; elles ont l'inconvénient d'être dangereuses à mani- 
puler par les ouvriers. 

Pain baryté. — Il est obtenu par le mélange de 80 parties de blé et 
20 parties de carbonate de baryte précipité. Le pain est trempé dans du 
lait écrémé, aspergé d'essence d'anis, et découpé . en petits morceaux qu'on 
enferme dans les trous. Le carbonate de baryte est un poison violent ; il 
détruit les oiseaux qui ramassent l'appât. 

Noix vomique. - Elle s'emploie comme suit : on fait bouillir pendant 


FIG. 775. — Campagnol. 


FIG. 776. — Enfumoir portatif 
pour la destruction des campagnols. 
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FIG. 777. __ Piège à campagnols. 


L'animal, attiré par l'appôt disposé à proximité d'une planchette mobile, fait, par son propre poids, 
basculer cette planchette, tombe et se noie dans l'eau qui remplit le fond de la caisse À bascule. 
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F1G, 778. — Paysan disposant â l'entrée des trous de campagnols de petits cubes 
de pain imprégnés de virus Danysz. 


30 45 minutes 1 kilogramme de noix vomique concassée avec 10 litres 
d'eau additionnée de 10 à 20 grammes d'acide tartrique. Le liquide refroidi 
sert à imprégner 10 kilogrammes de blé ou d'avoine, aplatis. Il faut enfermer 
l'appât dans les trous des rongeurs ; la noix vomique est dangereuse pour 
les animaux domestiques, les volailles et le gibier. 

Gaz asphyxiants. —On a employé avec succès l'acide sulfureux produit 
par un appareil spécial muni d'un soufflet, ainsi que les gaz asphyxiants 
produits par la chloropicrine et l'aquinite, liquides donnant des gaz 
lourds et très toxiques, si employés 
récemment dans l'art militaire ; mais 
le prix de revient des deux derniers 
produits est élevé. 

Virus Danyse. — Il a pour but de 
communiquer aux campagnols une 
maladie contagieuse, qui se propage 
aux animaux sains parce que ceux- 
ci mangent le cadavre de leurs congé- 
nères morts au : terrier. Le virus en- 
gendrant la maladie et contenu dans 
un bouillon de culture est d'un em- 
ploi délicat ; aussi les résultats sont 
inégaux ; l'efficacité ne se montre 
pas absolue et constante. Avec une 
bouteille de virus étendue de 1 à 2 
litres d'eau et 5 à 10 grammes de sel 
de cuisine, on peut mouiller 10 kilo- 
grammes d'avoine aplatie. L'appât 
est laissé en tas pendant 4 à 5 heures, 
puis placé aussitôt à l'entrée des trous 
des rongeurs (fig. 778). Le virus Da- 
nysz a le grand avantage d'être inof- 
fensif pour les oiseaux et les animaux 


domestiques. 
Autres virus (ratio du Dr Christ- 
mas, virus Lôffler, etc.). — Ils se 


montrent, eux aussi, inégfaux et in- 
constants dans leurs effets. 

Tous les traitements pratiqués sur 
une grande superficie provoquent une 
émigration des 


survivants. 
Campanu- 
lacées.— Fa- 


mille de plantes 
ayant pour type 
le genre campa- 
nule. Cette fa- 
mille renferme 
des plantes her- 
bacées et quel- 
ques arbris- 
seaux à feuilles 
le plus souvent 
alternes et den- 
tees ; le fruit est 
une capsule à 
plusieurs loges. 
Elle se divise en 
trois tribus :les 
camp anulées, 
les wahlenber- 
giées et les mer- | 
ciérées. Toutes 3 4 

ces plantes ren- FIG. 779. — Campanules (variétés ornementales). 
ferment un suc : 1. A longues feuilles; Û 
laiteux, âcre et 2. Pyramidale; S. A grosses fleurs; 4. A fleurs agglomérées élégantes. 
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CAMPANULE — CANAL 


amer, masqué le plus souvent par la présence d'un suc mucilagineux, abon- 
dant surtout pendant le jeune âge ; aussi plusieurs d'entre elles, telles que les 
raiponces, peuvent-elles être employées dans l'alimentation. La plupart des 
campaunlacées se font remarquer par la beauté de leurs fleurs, en général 
bleues ou blanches, et sont recherchées comme plantes ornementales. 


Campanule. — Genre de campanulacées, renfermant des herbes À 
feuilles alternes qui croissent dans les parties tempérées de l'hémisphère 
boréal et affectionnent surtout les contrées montagneuses (fig. 779). 
Les fleurs, diversement disposées, ont un calice ovoïde à cinq lobes, une 
corolle en cloche également à cinq lobes, cinq étamines, un ovaire surmonté 
d'un style garni de plusieurs rangées longitudinales de poils. La campa- 
nule raiponce (campanula rapunculus) est une plante potagère, dont on 
mange les racines et les feuilles en salade. La campanule à feuilles de 
pécher (campanula persifolia) est une plante vivace et rustique, qui croît 
dans nos bois et qu on cultive comme plante d'ornement. On la mange en 
salade, de même que la précédente. La campanule gantée (campanula trache- 
lim), connue vulgairement sous le nom de gant de Notre-Dame, a une 
racine grosse, blanche et fibreuse, qui se mange en salade. Ses fleurs, blanches, 
violettes ou bleues, géminées ou ternées, étalées ou pendantes, forment une 
grappe de U® 30 à Om,40 de long. On mange aussi en salade la racine de la 
campanule doucette ou miroir de Vénus, jolie plante annuelle donnant en 
août des fleurs d'une belle couleur pourpre un peu violacée. La campanule 
pyramidale, originaire des provinces illyriennes, est bisannuelle et rustique. 
Sa tige droite, en belle pyramide de 1m,30 à 1",50, porte des fleurs bleues 
disposées en très longues grappes et en bouquets. La campanule violette 
marine, où martelte, est recherchée pour ses fleurs, très nombreuses, 
grandes et allongées, blanches ou d'un bleu violet toujours un peu pâle. 


Campêche. __ Arbuste de la famille des légumineuses (fig. 780) dont 
le bois donne une matière colorante rouge. 

L'hématoxyle (hæmatoxylon campechianum) porte des rameaux épineux 
et des feuilles pennées, persistantes, atteignant 8-12 mètres de hauteur; son 
fruit, qui est une gousse s'ouvrant par 
le milieu, renferme une ou deux 
graines seulement. 

I1 croît au Mexique (baie de Cam- 
pêche) et au Honduras ; il est natu- 
ralisé aux Antilles, et nos colonies de 
la Guadeloupe et de la Martinique en 
exportent de petites quantités. 

Le bois de Campéche parvient en 
Europe sous forme de grosses bûches 
ayant souvent de 1m,30 à 1m,45 de 
long, dépouillées de leur aubier et 
pesant de 5 à 200 kilogrammes, sui- 
vant les provenances ; les Anglais le 
désignent par le nom de /ogwood 
(bois en büûches). Sa couleur est 
rouge brun à l'extérieur et d'un rouge 
faunâtre ou grisâtre à l'intérieur. 

En 1810, Chevreul a isolé la matière 
tinctoriale du bois de Campêche, qu'il 
a appelée hématine; ce nom a été 
changé, depuis, en celui d'hémato- 
xyline, 

On fabrique, pour les teinturiers 
et les indienueurs, des décoctions con- 
centrées à la densité de 15 degrés 
Baumé, qu'on appelle improprement 
extraits, et aussi de véritables extraits 
secs à 30 degrés Baumé, dont l'emploi se généralise de plus en plus. Le 
rendement du bois, en extrait, varie avec les différentes sortes de campêche ; 
celui du Yucatan donne un rendement élevé. 

Pour obtenir les extraits, le procédé, qui s'applique d'ailleurs à tous les 
bois tinctoriaux, consiste à épuiser les matières ( réduites en poudres gros- 
sières ou en copeaux minces) par un courant de vapeur d'eau, dans des 
récipients hermétiquement fermés, puis à concentrer les jus clairs dans des 
appareils privés d'air. On emploie le campêche, en teinture, pour faire les 
violets, les bleus, les cramoisis, et surtout les gris et les noirs. Les couleurs 
sur laine et soie sont toujours plus solides que celles sur coton et lin. 

Camphre (méd. vétér). — Substance aromatique, blanche, cristalline, 
extraite du camphrier. On l'emploie à l'extérieur (alcool, vinaigre, huile 
camphrés) comme résolutif, calmant des contusions, des douleurs locales ; à 
l'intérieur, comme antispasmodique. C'est un calmant des ardeurs génésiques. 


Camphrier. Nom du laurier du Japon(laurus ou cinnamum cam- 
phora), arbre d'un beau vert luisant dont les feuilles donnent le camphre. 
Se multiplie de graine et par marcottage dans les contrées méridionales. 


Campine. — Race de poules fort estimée en Belgique (fig. 781), parti- 


Fe a 


FIG. 780. — Rameau de campêche. 
A. Fleur; B. Fruit. 


F1G. 781. __ Coq et poule de la Campine. 
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culiérement pour sa ponte, qui est très abondante ; les œufs sont un peu 
au-dessous de la moyenne comme grosseur. C'est une race vive, alerte, qui 
rappelle à s'y méprendre, surtout 
chez la poule, la race française de 
Bresse grise. 

On donne souvent à la campine le 
nom de bræckel ou de campine- 
bræckel; ce n'est d'ailleurs qu'une 
bræckel de plus petite taille. 


Ca naigre. _— Plante industrielle, 
de la famille des rumex (fig. 782), 
cultivée en Algérie et dans certaines 
parties de la France pour la produc- 
tion du tanin, Les racines tubéreuses 
ont l'aspect de celles du dahlia. La 
canaigre renferme un tanin spécial 
extrêmement apprécié des industriels, 
du sucre en forte proportion, de l'a- 
midon. La caractéristique de cette 
plante est de végéter en hiver, malgré 
l'abaissement de la température. 


Canal. — Cours d'eau artificiel 
établi pour la navigation, l'irrigation, 
l'assainissement des terres ou l'amé- 
nagement des chutes d'eau. 

anal de navigation (fig. 783). — 
Un canal de navigation est formé 
d'une suite de bassins de niveau 
différent et séparés par des écluses; 
il est alimenté par un réservoir placé 
au point haut. L'eau ne présentant 
pas de courant proprement dit, les 
bateaux sont remorqués par des che- 
vaux ou des hommes qui circulent 
sur le chemin de halage. Les princi- 
paux ouvrages d'art que l'on ren- 
contre sur un canal de navigation 
sont les écluses, les déversoirs de 
trop-plein et les déchargeoirs de vidange pour la mise à sec lors des 
curages ou des réparations. 

Cana/ d'irrigation. — Un canal d'irrigation est destiné à amener l'eau 
d'un réservoir ou d'une rivière en tête de terrains à irriguer. fuel que soit le 
système d'alimentation du canal, l'ouvrage de prise comporte toujours une 
martelière avec vannes. En rivière, la prise peut être directe ; maisilya 
avantage le plus souvent à relever le niveau de l'eau par un barrage pour 
-augmenter la superficie arrosable. L'étude du tracé d'un canal comporte la 
détermination de sa pente et de sa section pour lui assurer le débit néces- 
saire pour l'arrosage du périmètre considéré. La pente doit être aussi faible 
que possible, sans toutefois diminuer la vitesse de l'eau au point de favo- 
riser le dépôt des limons ou des sables entraînés : la vitesse ne doit pas 
descendre au-dessous de Om,25 par seconde, ni dépasser 1 mètre pour les 
Le en terre. La section du canal a généralement la forme d'un trapèze 


FIG. 782. __ Canaigre. 
À. Fleur; B. Graine. 


fig. 784) ; l'angle a varie avec la nature des terres ; il est d'environ 60 de- 
rés dans les terres argileuses, 45 degrés dans les terres franches et 30 degrés 
dans les terres sableuses. On doit éviter autant que possible d'établir les 
canaux en remblai, car les talus sont presque toujours perméables et obligent 


— 


FIG. 783. __ Vue d'une écluse au moment où le u sas » se remplit d'eau. 


à des travaux d'étanchement très coûteux. Le canal comporte d'abord une 
branche mère, ou tête morte, conduisant l'eau jusqu'à l'origine du périmètre 

arrosable ; le débit y est constant ; alors commence le canal principal, qui 
distribue l'eau soit directement, soit indirectement par l'intermédiaire de 
canaux secondaires portant les noms de mayre, béai, fossé, rigole, filiole, 
agonille, etc. Sur les talus des canaux importants des banquettes sont réser- 
vées pour la circulation. Comme pour les canaux de navigation, on construit 
des revêtements en maçonnerie pour l'étanchement des talus, on aménage 
des chutes qui peuvent être utilisées pour la force motrice, des vannes et 
des déversoirs pour la distribution de l'eau. Les vallées sont traversées 
soit en aqueduc, soit en siphon ; les canaux secondaires franchissent les 
ravins au moyen de bâches en tôle ou en bois. Les canaux d'irrigation 
sont très nombreux dans le nord de l'Italie et le midi de la France. Le 
droit de passage des canaux sur les propriétés est assuré par la loi du 

29 avril 1845 : u Tout propriétaire qui voudra se servir, pour l'irrigation 
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de ses terres, des eaux naturelles ou artificielles dont il a le droit de dis- 
poser, pourra obtenir le passage de ces eaux sur les fonds intermédiaires, 
à la charge d'une juste et préalable indemnité. Sont exceptés de cette servi- 
tude les maïi- 
sons, COUIS, 
jardins, parcs 
et enclos atte- 
nant aux habi- 
tations. » Les 
canaux,comme 
les barrages, 1 
sont soumis à 
la réglementa- 
tion de l'admi- 
nistration, qui 
fixe leur dota- 
tion, c'est -à- 
dire leur débit. 
V.IRRIGATION. 
Canal d'as- 
sainissement. 
— Les canaux 
d'assainisse- 
ment sont des- 
tinés à emme- 
ner l'eau des f. 
terres ;ilspren- 
nent le nom de canaux de calature lorsqu'ils sont destinés à l'écoulement 
des eaux en excès provenant des irrigations. 


LES 
Banquette 


FIG. 784. — Vue en coupe schématique de deux types 
de canaux d'irrigation. 
Eu remblai; 2. A niveau. 


Canard. __ Genre de palmipèdes lamellirostres, de la grande famille 
des anatidés. 
Caractères généraux. — Les canards ne sont vraiment dans leur élé- 


ment et ne prospèrent que sur l'eau, bien que pouvant parfaitement vivre 
dans les basses-cours. Les ailes sont courtes, ce qui rend le vol un peu lourd, 
mais très soutenu cependant, rapide même, ces ailes étant très vigoureuses. 
Dans nos espèces do- 
mestiques, lourdes, 
volumineuses, cette: 
faculté du vol est 
presque complète -. 
ment annihilée. La. 
queue est composée: 
de quatorze à vingt: 
pennes; elle est: 
courte et large et,, 
suivant les espèces, 
arrondie ou pointue: 
à son extrémité. Le 
plumage est lisse el: 
serré ; les grandes el: 
moyennes plumes 
recouvrent un duvet: 
qui est très estimé. 
Caractères particu- 
liers : dans la patte, 
le pouce est bordé d'une membrane dans la deuxième section, tandis qu'il en 
est dépourvu dans la première ; le bec, rarement plus long que la tête, ordi- 
nairement droit, légèrement bombé à la surface. est terminé à son extrémité 

par un angle et garni, sur ses bords antérieurs, d'une rangée de lamelles 

saillantes s'incrustant dans les lames qui garnissent la mandibule inférieure. 

C'est le canard sauvage (anas boschas) [fig. 785) qui a donné naissance 
à nos principales races de canards domestiques. V. tableau et pl. en cou- 
leurs BASSE-COUR. 

Canard de Rouen. — Le canard de Rouen, qui n'en est qu'un exemplaire 
très agrandi par la sélection et la domestication, constitue l'une des races les 
plus productives et des 
plus délicates comme 
chair, qui soient éle- 
vées dans nos basses. 
cours, Il est en fait un 
élevage très important, 
surtout en Normandie. 
V. ROUEN (Canard de). 

Canard de Duclair. 
— Le canard de Du- 
clair est élevé dans la 
même région que le 
canard de Rouen ;ila 
à peu près les mêmes 
qualités de chair et de 
ponte, mais il est moins 
volumineux. V. Du- 
CLAIR (Canard de). 

Canard d'Aylesbu- 
ry. — Le canardd'Ay- 
lesbury, élevé tout par- 
ticulièrement en An- 
gleterre et principale- 

ment dans le district 
d'Aylesbury, a de grandes qualités de précocité, de finesse de chair et de 
ponte ; son élevage a surtout pour but la production des canetons précoces 
qui sont apportés sur les marchés de Londres dans les premiers mois 
de l'année. Les canetons, une fois éclos, ne vont jamais à l'eau ; ils sont 
réunis par lots de trente à quarante, séparés par des grillages peu élevés. 
Beaucoup sont couvés et élevés artificiellement. Le canard d'Aylesbury est 
de plumage d'un blanc absolument pur, le bec est de couleur chair, les 
pattes jaune orange. L'oiseau est très volumineux ; les mâles peuvent 
atteindre 4 kg. 500 et les femelles 4 kilogrammes. V. AYLESBURY (Canard d'}, 
Canard de Pékin. — Le canard de Pékin constitue une race aussi produc- 
tive, aussi ; avantageuse que les précédentes ; il s'en fait un élevage considé- 
rable en Chine. L'espèce, introduite en France, y a parfaitement réussi ; c'est 
un superbe oiseau, très rustique, atteignant le poids des canards de Rouen et 
d'Aylesbury ; la cane est une remarquable pondeuse. V. PÉKIN (Canard de). 


FIG. 785. — Canard sauvage. 


FIG. 786. — Cane avec ses petits. 


(Ces nouveau-nés qui ont pris l'eau trop 161 sont voués à une 
mort à peu près certaine). 


CANARD 


Canard de Barbarie.— Le canard de Barbarie,originaire de l'Amérique 
du Sud, est élevé depuis fort longtemps dans le midi de la France, parti- 
culièrement dans le but de produire des foies gras extrêmement délicats. 
Pour la production du foie gras, on croise généralement le canard de Bar- 
barie avec la cane de Rouen ; on obtient ainsi des spécimens beaucoup plus 
fins et beaucoup plus volumineux, mais généralement stériles ; ils reçoivent 
le nom de mulards. V. BARBARIE (Canard de). 

Autres espèces. — Parmi les espèces de canards domestiques intéres- 
santes, on peut encore citer le canard cayuga, le canard coureur indien, 
moins volumineux ; puis les labrador, suédois, orpinglon, qui sont plutôt 
des races d'amateur. 

Elevage, hygiène, alimentation. — De tous les oiseaux de basse-cour, 
le canard est un de ceux dont l'élevage est le plus facile et le plus lucratif. 

Le canard doit posséder un logement spécial, une cabane en bois ou en 
pisé quelconque, pas bien haute, mais assez spacieuse et garnie d'une bonne 
litière ; on retourne cette litière chaque jour, et au bout de quatre ou six jours, 
suivant la quantité des sujets, on la remplace par de la litière fraîche. 

Quand les canards ont une rivière ou un grand bassin à leur disposition, 
il est bon de ne pas les laisser sortir avant dix heures du matin, pour éviter 
que les canes ne s'en aillent pondre leurs œufs dans l'eau, où ils seraient 
perdus. 

Voici quelques indications pour une installation pratique d'élevage suffi- 
sante pour 21 reproducteurs (3 mâles et 18 femelles) permettant d'envisager 
une production de 800 à 1 000 canards. On choisit une surface enherbée 
ABCD (fig. 787) d'une trentaine d'ares que l'on isole au moyen d'une clé- 
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FIG. 787. __ Parquet d'élevage pour canards. 


ture en grillage galvanisé de 1m,75 de hauteur avec deux portes P et P'. On 
sépare, au moyen d'une clôture transversale G H, environ une dizaine d'ares 
en S, que l'on réserve exclusivement à l'usage des reproducteurs. Une hutte 

18. 788) est construite en 

. Le ruisseau R rend pos- 
sible la dérivation de l'eau 
nécessaire à l'alimentation 
des parquets ; sur le par- 
cours de cette dérivation 
on aménage une pièce d'eau 
ou bassin M, dans laquelle 
les reproducteurs pren- 
dront un exercice salutaire 
et pourront trouver une 
foule d'insectes et des 
vers dont ils sont très 
friands. 

Des nichoirs V, V, consti- 
tués par des capuchons de 
paille pourvus d'une en- 
trée, servent à dissimuler 
les nids dans lesquels les 
canes iront pondre. C'est 
là que, tous les jours pen- 
dant la saison active, on 
recueillera les œufs fraf- 
chement pondus, pour les 
mettre en réserve, en atten- 
dant le moment de com- 
mencer les incubations. 
Dans chaque nid se trouveront en permanence des oeufs en plâtre. 

On construit, en employant les parpaings de mâchefer ou le pisé, une 
logette spacieuse (fig. 789) à laquelle on donne pour dimensions intérieures 
4m,50 sur 3m,50, en la disposant, comme l'indique la figure 787, à l'emplace- 
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FIG. 788. — Hutte à canards en construction. 


CANARD 


ment a bc d. On la divise, au moyen d'une cloison légère en clayonnage 
ou en briques de champ in n, en deux compartiments égaux. 

Suivant z y et x m, on tend du grillage galvanisé n'ayant pas plus de 30 à 
40 centimètres de hauteur, de façon à limiter les compartiments 7 hetik, en 
communication avec les parquets E, F et S'. 

En k se trouvent la couveuse artificielle et les cases à couver ; c'esten À 
que l'on poursuit l'élevage des canetons depuis leur naissance jusqu'au mo- 
ment où ils peuvent se passer du concours de leurs mères naturelles ou 
artificielles. L'éducation se continue en à, et, lorsque les canards ont atteint 
l'âge de deux mois, on les séquestre dans le compartiment 7 pour les 
engraisser. 

En Angleterre on pratique l'élevage ‘en grand dans des fermes à ca- 
nards ( fig, 790) comprenant plusieurs milliers de sujets. 

Afin d'avoir des œufs bien fécondés, il ne faut pas donner trop de canes 
à un mâle (six canes pour un mâle de deux ans). Les meilleurs reproduc- 
teurs sont ceux qui sont dans leur deuxième année. La cane couve fort 
bien, mais souvent on donne ses oeufs à couver à une poule ; l'éclosion a 
lieu au bout de vingt-huit jours ; les jeunes canetons, les premiers jours, 
sont très sensibles au froid, à l'humidité, et ne doivent pas dormir au 


FIG. 789. __ Logette d'élevage construite en pisé. 


soleil. Pour éviter qu'ils ne se mouillent, on leur donne de l'eau dans un 
bac siphoïde; ils ne doivent pas être mis à l'eau avant la fin du premier 
mois. On leur donne des pâtées molles ‘oeufs durs, mie de pain rassis 
en mélange avec du riz cuit. On fait aussi des pâtées de farine d'orge et de 
maïs. Les canetons sont très avides de verdure. A défaut de prairie où les 

envoyer pâturer, on suspend à leur hauteur, dans les parquets d'élevage, des 

salades ou des pieds de chicorée sauvage ; il est bon également d'incorporer 
des orties hachées à leur pâtée dans la première quinzaine. 

À quinze jours, les canetons commencent à être très rustiques et, si le 
temps est favorable, on peut leur donner plus de liberté; s'ils sont élevés 
par une poule, elle devra être maintenue sous une mue ou dans une boite 
d'élevage, afin qu'elle ne les fatigue pas par des courses désordonnées. 

Aux pâtées de farine d'orge ou de maïs, il es t bon d'ajouter, quand le 
caneton grossit, un peu de sang très frais ou des boyaux de veau hachés et 
bien frais ; à défaut, on leur donne des vers et, en, plus, un peu de blé 
ou d'orge. A la fin du premier mois, on peut ajouter à la pâtée, à la ver- 
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dure et aux vers, du sarrasin, de l'avoine ou du maïs. Mais, pour les sujets 
qui doivent être portés au marché à l'âge de dix à douze semaines, il est bon 
de les soumettre une quinzaine à l'engraissement forcé dès l'âge de deux 
mois ; on en tire ainsi un bénéfice plus élevé. 

L'alimentation des adultes est constituée par les pâtées, à la fois les plus 
économiques et les plus nutritives, que l'on peut se procurer. Les canards 
étant de gros mangeurs, on leur fait des pâtées avec des pommes de terre, 
navets, topinambours, betteraves, etc. ; toutes ces racines cuites, hachées et 
melangées à des sons, tourteaux ou farines. On donne toujours le plus pos- 
sible de verdure quand les canards ne peuvent eux-mêmes l'aller chercher 
aux champs. Toutes sortes de graines leur conviennent. 

Les canards étant très voraces, on peut pousser fort bien leur engraisse- 
ment et les vendre à l'état gras, maison a toujours beaucoup plus de béné- 
fice à les vendre jeunes, entre huit et dix semaines, pour les espèces pré- 
coces, dès que les extrémités des ailes commencent a se croiser sur le dos. 
La plume est un produit appréciable chez les canards ; c'est celle du ventre 
et du dessous des aïles qui a le plus de valeur. 

Maladies. — Quand les canards sont tenus avec soin, ils sont à l'abri de 
toutes les maladies. Les affections les plus communes chez les animaux né- - 
gliges sont : la diarrhée, le coryza, la bronchite,la crampe, le rhumatisme; 
ces maladies ont généralement les mêmes causes : litière humide, eau mal- 
saine, nourriture aigrie, température trop froide ou trop humide, aliments 
trop relâchants. Les remèdes généraux sont une bonne hygiène, l'isolement 
des malades, locaux secs et bien chauds, aliments toniques. L'apoplexie peut 
atteindre les jeunes canetons qu'on laisse aller dehors par les soleils trop 
brûlants. Les canards sont parfois sujets à des empoisonnements provoqués 
par l'absorption de certaines plantes comme la morelle, la jusquiame, la 
ciguë ; ils semblent comme atteints de vertige et tournent en cercle. Ces em- 
poisonnements se traitent par une abondante distribution de lait chaud. 

‘Races sauvages. — Parmi les espèces sauvages, de la famille des ana- 
tidés, que l'on désigne communément sous le nom de canards sauvages, il 
faut signaler : les col-vert (anas boschas), sarcelles, tadornes, pilets, mi- 
louins, souchets, chipots, vignons, aix (mandarins, carolins), etc., dont le 
plumage est souvent d'une grande richesse de couleurs. 

Quelques-unes de ces espèces sont susceptibles d'une demi-domestica- 
tion, tels les mandarins, carolins, etc. ; maïs il est toujours prudent, si l'éle- 
vage n'a pas lieu en volière, de prévenir les instincts vagabonds des oiseaux 
par l'éjointage (rognage du bout des ailes). 

Chasse. — Tous les canards sauvages sont migrateurs ; on les chasse au 
moment de leurs passages, à la fin de l'automne et en hiver ; mais, en rai- 
son de leur méfiance naturelle, il faut, pour les approcher à bonne portée, 
user de précautions nombreuses, voire de ruses. 

Sur les pièces d'eau de grande étendue (embouchures de rivières, étangs, 
marais) où ils viennent se poser, on emploie des embarcations de types 
spéciaux : canots plats, que l'on camoufle et dissimule à l'aide de plantes 
aquatiques (joncs, roseaux, etc.) ; arlequins légers permettant d'approcher 
les groupes posés : ou bien on installe en bordure de ces pièces d'eau des 
gabions ou des huttes que l'on construit le moins apparents possible. C'est 
dans ces huttes que le chasseur vient, la nuit, se mettre à l'affût. 

Pour provoquer l'arrêt des migrateurs sur l'étang qu'il surveille, le Au» 
lier fait usage d'appelants (canes .et canards à moitié domestiqués), qu'il 
attache à des piquets fichés de place en place ; il « pique » en général les 
appelants en éventail à droite et à gauche de la hutte :les mâles (malards) 
d un côté, les femelles (bourres) de l'autre. Les couples s'appellent ; leurs 


FIG. 790. __ Une ferme à canards. Jeunes canards rentrant dans leurs boxes après le repas 


TABLEAU X. CANARDS 


4. — Canard du Labrador 5. — Canard de Barbarie 6. — Canard Cayuga 


7 Canard mandarin 8. — Canards coureurs indiens, 9. — Canard de la Caroline. 


Dé par E. Cairn 
PRINCIPALES RACES DE CANARDS. - ÉLEVAGE EN GRAND DU CANARD DE PÉKIN 


CANCHE — CANDOLLE 


1. — Taille du scion. 


Le scion (ft) est taillé su- 


dessus des yeux latéraux 2. — Résultat de la taille précédente. 


a, b; @,€, e. Yeux à ébor- A, A. Position primitive des deux branches; elles sont palissées en B 


guer. e. taillées la deuxième année en t sur un œil en dessus C. 


4. — Formation de la troisième année. 


Les deux branches D sont palissées horizontalement et redressées ensuite verticalement; 
t. taille : 10 des prolongements des branches principales; *- des rameaux a, b, c, d pour 
former les branches secondaires; 3. des coursonnes; À, B, D. Positions dans lesquelles les 
deux branches ont été palissées successivement. 


cris attirent l'attention des oiseaux sauvages qui survolent la région et 
viennent se poser près des congénères qu'ils entendent. 

Le fusil ordinaire (encore qu'on l'utilise en certaines circonstances) est 
remplacé, dans la chasse aux canards, par une arme spéciale, la canardière; 
c'est soit un long fusil, soit une sorte de petit canon, dont la charge 
importante de plomb se disperse sur un grand espace. 

Les bords de la mer, les régions de grands marais (Picardie, Normandie, 
Bretagne, Gascogne, etc.), sont fréquentés par de nombreux et fervents 
chasseurs de canards ; mais 1a chasse à la sauvagine se pratique également 
sur des pièces d'eau de faible étendue, voire même dans les champs et 
prairies assez bas pour conserver, de l'hiver au printemps, de petites 
nappes d'eau sur lesquelles viennent se reposer un moment les bandes de 


migrateurs. 


Canche. __ Genre de plantes, de la famille des graminées (fig. 791), qui 
se développent dans les terrains siliceux en touffes épaisses de feuilles 
menues. Les fleurs, luisantes, sont disposées en panicules lâches et étalées, 
portées au sommet de tiges flexueuses, à  ramifications 
nombreuses et délicates. Chaque épillet porte deux fleurs, 
et parfois le rudiment d'une troisième. Du dos de chaque 
Élumelle inférieure se détache une arête genouillée qui se 
croise parfois avec l'arête voisine, au-dessus de la graine. 

Emploi. — La canche est peu productive; ses feuilles 
sont étroites ou sétacées. Pourtant, une espèce à feuilles 
planes est utilisée pour constituer des pâturages secs et éle- 
vés, à la lisière des bois, concurremment avec la fétuque 
ovine: c'est la Canche flexueuse (aira flexuosa), qui est re- 
cherchée avec avidité par les moutons. Une seule autre es- 
pèce intéresse les agriculteurs :la canche 
gazonnante, qui croit, à l'état spontané, 
dans les prairies humides ; son fourrage 
est de qualité médiocre. 


Cancoillotte u Canquoillotte. 
Fromage à pâte molle et très fermentée 
obtenu avec du lait acide chauffé à 50-55 
degrés (V. FROMAGE). Le caillé sec est 
divisé à la main (metton) et mis à fer- 
menter dans un local à température 
assez élevée (18 à 20 degrés environ). 


Candélabre. __ Forme palissée don- 
née aux arbres fruitiers (fig. 792), cons- 
tituée par un axe, se divisant, à 30 centi- 
mètres du sol, en deux branches princi- 
pales horizontales, qui se redressent 
verticalement à leurs extrémités. Sur le 
dessus de chacune de ces branches 
partent des branches secondaires verticales, tous les 30 centimètres pour les 
arbres à fruits à pépins et 50,60 centimètres pour les arbres à fruits a noyau. 

Formation. — 1" année. — Opérations d'hiver : tailler le scion à 30 cen- 
timètres sur deux yeux latéraux; éborgner les yeux situés en dessous 
(fig. 792,1). — Opérations d'été : palisser obliquement les deux branches; 
s'il y a différence de vigueur, pincer la plus longue au niveau de la faible. 


FIG. 791. — Canche. 


À. Graine vue de deux faces. 
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3. — Aspect du candélabre à la fin de la deuxième année. 


a, 6, c, d, e, f. Rameaux choisis pour former les branches secondaires; e, £ ghijk, L 
Rameaux pincés pour constituer les coursonnes; 2,2,2. Yeux à éborgner; D. Rameaux de 
prolongement. 


5. — Formation de la quatrième année, 
Les prolongements A, B des branches principales et a, b, €, d, e, f des branches secondaires 
sont taillés en f; À. Coursonnes. 


6. __ Le candélabre est formé. 


A, B, branches principales: a, 6, c, d, e. f, branches secondaires. Le sommet des prolonge- 
ments taillés doit, en partant de l'une des branches principales À où H, former une ligne qui 
s'incline vers le centre; 0. Taille des années précédentes; i, j. Ligne de taille des années 
précédentes. 


FIG. 792. — Formation d'un espalier en candélabre. 


2° année. __ Opérations d'hiver : tailler chaque branche aux deux tiers de 
sa longueur sur un oeil en dessous (2), palisser en augmentant l'inclinaison. — 
Opérations d'été : choisir les coursonnes dessus et dessous quand la branche 
est horizontale ; supprimer les autres rameaux; pincer les coursonnes à 
quatre ou cinq feuilles. 

3° année. — Opérations d'hiver: palisser en sec les branches principales 
horizontalement, les redresser verticalement par une courbe allongée (3) ; 
tailler les prolongements à 10 centimètres au-dessus de la courbure. — Opé- 
rations d'été : les mêmes que l'année précédente. 

4° année. — Opérations d'hiver: tailler les prolongements À moitié de 
leur longueur; laisser développer les rameaux choisis, maintenus courts 
par des pincements, pour former les branches secondaires (4). 

5° année. __ Opérations d'hiver: tailler les prolongements des branches 
secondaires du centre, plus courts que ceux placés plus extérieurement ; 
choisir les coursonnes à droite et à gauche sur les branches verticales (5). 

L'établissement de cette forme est facile, mais il est difficile d'obtenir 
des branches régulières; leurs dispositions favorisent les secondaires du 
centre, aux dépens de celles de l'extérieur; en conséquence n'adopter 
cette forme que pour couvrir une petite surface, c'est-à-dire à quatre ou 
six branches. 


CANDOLLE (Augustin-Pyrame de), botaniste, né et mort à Genève 
(1778-1841). Descendant d'une ancienne famille noble de Provence qui avait 
émigré pendant les guerres de religion, de Candolle s'appliqua d'abord à la 
littérature ; mais les leçons du pasteur Vaucher lui inspirèrent le goût de la 
botanique. Après la réunion de Genève à la France, de Candolle se rendit 
à Paris et, en préparant son grade de docteur en médecine s'adonna spé- 
cialement à la botanique, dont l'étude allait être l'occupation de toute sa 


247 


vie. Appelé en 1802 à suppléer Cuvier dans la chaire d'histoire naturelle 
au College de France, il prend le grade de docteur en médecine, en 1804, 

avec une thèse sur les propriétés des plantes médicinales.  Lamarck lui 
confie la rédaction de la troisième édition de la Flore française, qu'il enri- 
chit de 6000 espèces, de descriptions neuves, d'une synonymie exacte, et en 

tete de laquelle se trouvent des Principes élémentaires de botanique  re- 
marquables qui ont été réimprimés séparément. Cette collaboration valut 

à de Candolle une réputation européenne. En 1806 il est chargé, par le mi- 
nistre Champagny, de relever l'état de l'agriculture dans l'Empire français. 

Il publie, comme résultats de ses travaux, une série de rapports qui forment 

une étude très complète de la géographie botanique et agricole de la 

France. En 1808, il obtint, au concours, la chaire de botanique à la Faculté 
de Montpellier, et c'est pendant son séjour dans cette ville qu'il publia sa 
Théorie élémentaire de la Botanique; mais, en butte à des intrigues roya- 
listes, il donne sa démission en 1816 et retourne dans sa vile natale. Il 

allait continuer là le brillant enseignement qui devait exercer sur le déve- 

loppement des études botaniques une influence si considérable. 


Cane. 
Canepetière, __ Nom vulgaire de là petite outarde. V. OUTARDE. 
Caneton. __ Jeune canard. 


Caniche. 
blanche. 


Caniveau (constr. rur.), — V. RIGOLE. 


Canna ou Balisier. 
souche rhizomateuse. 

Il existe de très nombreuses espèces de cannas. Parmi les plus connues, 
il faut citer 

Canna de l'Inde (canna Indica) | fig. 793]. — Souche souvent très charnue 
et renflée, tiges feuillées, hautes de 1,50 et plus ; grandes feuilles vertes, 
ovales, lancéolées ; petites fleurs 
rouges et jaunes, disposées en \ 
épis à l'extrémité des tiges. Cette 
espèce est cultivée pour son grand 
feuillage, plus décoratif encore 
que les fleurs, 

Canna Annei. — Hybride ob- 
tenu par M. Année ; tiges robus- 
tes, atteignant 2 mètres ; feuilles 
dressées, ovales, longues de Om,50 
à Om,60 sur Om.,25 de large ; fleurs 
assez grandes, jaune saumoné, de 

juillet à octobre. 

Cannas {lorifères où Cannas 
à grandes fleurs (fig. 794). — 
En ornementation, on emploie 
de plus en plus des variétés à 
très grandes fleurs, cultivées sous 
le nom de cannas florifères et 
provenant de croisements entre 
canna Indica et quelques autres 
espèces. Les premières variétés 
ont été obtenues par M. Crozy, 
horticulteur à Lyon, vers 1889. 

Ce groupe comprend des va- 
riétés naines, ne dépassant pas 
Om,50 de hauteur (d'autres at- 
teignent 2 mètres), donnant des 
fleurs dont le coloris varie du 
rouge à l'orangé, au rose, au 
jaune, quelques-unes tachetées, 
maculées, ponctuées, etc. ; chaque 
année les horticulteurs en trou- 
vent de nouvelles. Nous citerons : 
reine Charlotte, roi Humbert, 
oiseau de feu, etc. 

Canna à fleurs d'orchidées. 
— Espèce caractérisée par des 
feuilles moins rigides que celles 
des cannas florifères, mais sur- 
tout par des fleurs très ouvertes, 
frangées ou gaufrées sur le bord 
des pétales. Malheureusement, 
ces fleurs sont fragiles et il faut 
cultiver à l'abri du vent et même 
du grand soleil. 

Multiplication et culture.  — 
Les cannas se multiplient par 
semis pour l'obtention de nou- 
velles variétés. Il est plus facile 
de diviser les rhizomes au prin- 
temps : placer les éclats en serre 
eu sur couche tiède, à une tem- 
pérature de 15 à 20 degrés, pour 
activer le départ de la végétation. 
Rempoter, dès que les pousses 
sont apparentes, en pots de 12 à 

15 centimètres de diamètre et 
: conserver en serre jusqu'au mo- 
ment de la mise en place en 
plein air. 

Les cannas demandent une ex- 
position chaude, beaucoup d'air 
et du soleil, une terre riche, un 
peu fraîche, maïs saine ; en été, 
donner des arrosages à l'engrais 
liquide pour augmenter la vi- 
gueur. Les cultiver en corbeilles, 
plates-bandes ou en groupes sur pelouse, ou encore en bordure des pièces 
d'eau ; les variétés a grand développement sont plantées à 1 mètre de dis- 
tance entre les pieds ; les variétés florifères sont distancées de Om,50 à 0,80, 
selon leur taille. La plantation a lieu fin mai, en plein air ; les souches sont 


Femelle du canard. 


Chien de luxe à poil laineux et frisé ; robe noire, brune ou 


Plante vivace, de la famille des cannacées, à 


FIG. 794. — Canna florifère. 
A. Fleur B. Fruit. 


CANE — CANNE A SUCRE 


arrachées fin oclobre-commencement novembre ; on les laisse ressayer 
quelque temps à l'air sous un hangar; couper les tiges aériennes à Om,10 ou 
Om15, et rentrer pour l'hiver en serre 
froide sous les tablettes, ou en oran- 
gerie, à l'abri de l'humidité. 

Canne. __ Vase en cuivre servant 
au transport du lait en Normandie 


(fig. 795). 


FIG. 795. — Canne. 


Canne à sucre. — Grande gra- 
minée vivace ( fig. 796 à 798), d'ori- 
gine asiatique, mesurant de 2 à 5 mè- 
tres de haut et dont les tiges aériennes, 
cylindriques, pleines et garnies de 
nœuds très apparents, sont gorgées d'un liquide qui contient, en moyenne, 
13 à 15 pour 100 de saccharose. 

La canne à sucre (saccharum officinarum) donne des tiges de couleurs 
très différentes suivant les variétés, portant des feuilles finement dentées et 
rubanées pouvant atteindre 2 mètres de long. La canne fleurit vers l'âge 
de douze à quinze mois en produisant une longue panicule ayant l'aspect 
d'un panache soyeux. Les fleurs sont souvent stériles ou donnent naissance 
à de très petites graines qui, pendant très longtemps, ont été considérées 
comme dépourvues de toute faculté germinative. 

La canne réclame un climat chaud modérément humide. Elle est exigeante 
sous le rapport du sol et nécessite, presque partout, d'abondantes fumures. 

Pratiquement, en grande culture, la canne.est exclusivement multipliée 
par boutures, qui reprennent d'ailleurs avec une grande facilité. Ces bou- 
tures sont plantées à 50 centimètres les unes des autres, suivant des lignes 
espacées d'environ 
1 m, 50, sur un terrain soi-  : de > _ 
gneusement amendé. 

La reproduction par 
graines n'est employée 
que dans les stations 
expérimentales pour 
la recherche de nou- 
velles variétés. 

Récolte.— Trois mois 
environ après la florai- 
son, les cannes sont 
mûres, bonnes à cou- 
per; c'est-à-dire que les 
tiges renferment le 
maximum de sucre 
qu'elles peuvent conte- 
nir. Les tiges formant 
la première coupe sont 
appelées « cannes vier- 
ges »; mais la souche 
ne tarde pas à donner 
naissance à de nou- 
velles tiges (premières 
repousses) qui, à leur 
tour, peuvent être ré- 
coltées l'année sui- 
vante. On obtient en- 
suite les deuxième et 
troisième repousses, 
etc., mais le rendement 
et la richesse en sucre 
diminuant progressi- 
vement, on est bientôt 
obligé de recommen- 
cer une nouvelle plan- 
tation. 

Quand les cannes 
sont mûres, les tiges 
sont coupées au ras du 
sol ( fig. 798), débarras- 
sées de leurs feuilles et de leur extrémité supérieure (tête de canne), puis 
envoyées immédiatement à la sucrerie. 

On recueille, en moyenne, 30000 à 50 000 kilogrammes de tiges nettoyées 
par hectare, donnant environ 3000 à 4000 kilogrammes de sucre cristal- 
lisable. Le rhum est obtenu par fermentation et distillation des mélasses. On 
donne le nom de tafia au produit de la distillation du vesou (jus de 
canne) fermenté. 

Usages. — L'usage de la canne à sucre est connu de temps immémorial 
aux Indes, d'où elle est originaire. Après les croisades, elle fut introduite en 
Syrie, à Chypre et en Sicile, puis à Madère et aux Canaries où, pendant 
trois siècles, on produisit tout le sucre consommé en Europe. Elle se vul- 
garisa rapidement aux Antilles et en Amérique après la découverte du 
Nouveau Monde. Aujourd'hui, la culture de la canne à sucre a pris une 
formidable extension dans toute la zone tropicale. Elle fournissait avant la 
guerre environ 50 pour 100 de la production sucrière mondiale, évaluée & 
plus de 18 millions de tonnes pour la campagne 1912-1913. La culture de la 


F1G. 796. — Canne à sucre. 
A. Fleur. 


FIG. 797. — Canne à sucre en végétation. 


CANNELLIER— CANON PARAGRÊLE 
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F1G. 798. — Récolte de la canne à sucre à Cuba. 


canne à sucre a encore beaucoup augmenté d'importance depuis 1914, par 
suite d'une diminution notable dans la production du sucre de betterave. 

Les principaux centres de culture sont, à l'heure actuelle : les Indes 
néerlandaises, les îles Hawaï, Maurice, le Brésil, les Philippines, Cuba 
et les les voisines, etc. 

Ennemis. — Un insecte, la cica- 
delle de la canne à sucre (fig. 799), 
cause de grands ravages dans les 
plantations, tant à l'état de larve 
qu'à celui d'insecte parfait. 


FIG. 800. — Cannellier. 


FIG. 799.— Citadelle de la canne à sucre L 
j À Fleur; B. Étamine. 


Cris gTOSsIe 


Cannellier ou Cannelier. — Genre d'ar- 
bustes, de la famille des laurinées, qui croissent en 
Asie (fig. 800). L'écorce du cannellier, appelée 
cannelle, est une des épices les plus renommées et 
les plus employées. . 

L'espèce la plus estimée en Europe est la can- 
nelle L Ceylan, produite sur un arbuste croissant 
à l'état sauvage, mais qui est cultivé sur une assez 
grande échelle dans cette belle colonie anglaise. 

Le cannellier de Ceylan (cinnamum zeylanicum) 
est reproduit par graines. La première récolte a 
lieuwers l'âge de quatre ans, au moment où les tiges 
atteignent 1m, SO à 2 mètres de hauteur, et se re- 
nouvelle ensuite tous les deux ans. 

La cueillette et la préparation consistent à re- 
céper les canneliers à une petite distance du sol 
et à écorcer les tiges. Les fragments ainsi obtenus 
sont grattés sur les deux faces, séchés avec soin 
et emboîtés les uns dans les autres, de manière à 
former des baguettes d'un mètre de long que l'on 
réunit en bottillons pour l'exportation. 

On récolte en outre, en Chine, ainsi que dans les 
massifs forestiers de n0S possessions du Tonkin, 
d'Annam et du Laos, d'autres sortes de cannelles 
(cannelles de Chine et d'Annam) ä peine connues 
en Europe, et dont le goût et le parfum sont bien 
différents de ceux du cannellier de Ceylan. Ces 
sortes de cannelles sont particulièrement estimées 
des Chinois. 

Certaines qualités de cannelle de Chine sont 
parfois payées, assure-t-on, leur pesant d'or. 

L'Indochine exporte, tous les ans, 300 à 400 tonnes 
d'écorce de cannelle à destination de la Chine ; 
quant au cannellier de Ceylan, ïl n'est pas cul- 
tivé industriellement dans les colonies françaises. 


FIG. 802. __ Canon paragrêle. 


Cannis ou Caisses (séricic.). — Claies en roseau (canne) servant à 
l'élevage des vers à soie. V. SÉRICICULTURE. 
Canon. Région des membres, chez le cheval (fig. 801) et le bœuf, 


comprise entre le genou ou le jarret, d'une 
part, et le boulet, d'autre part ; il a pour 
base, au membre de devant, les os métacar- 
piens et les tendons ; aux membres de dér- 
rnere, les métatarsiens et les tendons. Le 
canon doit être court, large et bien séparé 
des tendons ; dans le cas contraire, le ten- 
don est ditfailli. Chez le cheval de race, la 
peau qui recouvre cette région est fine et 
garnie de poils courts. Le canon doit être 
exempt de tumeurs ou suros (V.ce mot), 
c'est-à-dire bien net. 


Canon paragrêle. — Canon vertical 
(fig. 802, 803) dont les détonations pro- 
voquent dans les nuages à grêle des pertur- 
bations ayant pour effet d'empêcher la for- 
mation des grêlons ou d'éloigner ces nuages. 
On a prétendu, en effet, que les explosions 
violentes et répétées produisent d'énormes 
déplacements d'air et ont une action sur les 
nuages ainsi que sur la formation de la 
pluie ; c'est ce qui a fait songer à utiliser 
les canons pour lutter contre les orages à 
grêle et protéger ainsi les récoltes. 

Les canons paragrêle comprennent en 
général deux parties montées sur un sup 
port : 1° un détonateur où a lieu la déflagration ; 2° un entonnoir en tôle 
de dimensions variables (2 mètres à 2m,50 de hauteur) qui amplifie les 
détonations et permet aux vibrations d'engendrer un anneau gazeux appelé 


FIG. 801. — Canon. 


L Canon avec tendon détaehé. 1 Canon 
avec tendon failli. 


Phot. J. Boyer 
FIG. 803. — Mise de la cartouche au canon paragrêle. 
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tore (sorte de projectile gazeux) qui s'élève jusqu'aux nuages en faisant en- 
tendre un sifflement. 

Ces engins n'ont pas donné les résultats qu'on en attendait ; leur effica- 
cité est très discutée. On leur préfère les fusées paragréle. V, FUSÉES. 


Cantal. 
VW: FROMAGE. 


Cantaloup. 


Cantharide. Insecte coléoptère hétéromère, encore désigné sous les 
noms de cantharide officinale, cantharide vésicante ( fig. 804, 805) ou 
mouche d'Espagne (cantharis vesicatoria ou lytta vesicatoria), vert métal- 
lique ou bleuâtre, très brillant, avec parfois des bandes longitudinales 
cuivreuses; élytres très flexibles, 
chagrinés ainsi que le corselet 
et la tête ; antennes noirâtres, assez 
longues. La femelle mesure 15 à 
25 millimètres; le mâle est plus 
petit. 

Mœurs et dégâts. — La cantha- 
ride, qui apparaît en juin, est un 
insecte nuisible. La femelle pond, 
dans le sol, un grand nombre 
d'œufs, qui, par une évolution 
complexe, durant toute l'année, 
reconstituent l'insecte parfait. La 
larve, de couleur jaune citron, se 
rencontre, au mois d'avril, sur les 
feuilles d'arbre, notamment sur les 
frênes. Ces insectes affectionnent 
le soleil ; leur vol y est très vif ; dans 
le midi de la France, ils s'abattent 
en troupes nombreuses sur les lilas, les troènes, les frênes, le sureau, le chè- 
vrefeuille, le seringa, etc. Ils ravagent rapidement le feuillage de tous les 
arbustes des jardins. Leur présence s'annonce par un bourdonnement 
confus et une forte odeur très particulière (rappelant celle de la souris). 

Respirée longuement, cette odeur peut indisposer gravement. 

Moyens de destruction. — La chasse directe Se fait le matin, quand les 
insectes sont encore engourdis par la fraîcheur de la nuit. On secoue les 
arbres au-dessus de draps dans lesquels on recueille les cantharides, qu'on 
peut brûler ensuite ou vendre au pharmacien. not 

Les larves se détruisent, en avril, par des pulvérisations de bouïillies 
insecticides, en particulier de nicotine, à raison de 1 litre de nicotine 
titrée à 100 grammes par litre, dans 40 litres d'eau. 

Usages. — La médecine vétérinaire utilise les propriétés vésicantes de 
la vantharidine que renferment ces insectes. Desséchées et broyées, les 
cantharides sont incorporées à des préparations (vésicatoires); qui, appli- 
quées sur la peau, provoquent une révulsion locale intense. 


Caoutchouc. Substance molle et élastique de couleur blanc jaunâtre 
ä l'état pur, conduisant mal la chaleur et l'électricité, imperméable à l'eau, 
insoluble dans ce liquide et dans l'alcool, soluble dans l'éther et la benzine. 

L'usage du caoutchouc se serait peu répandu sans la découverte de la 
vulcanisation, qui supprime certains défauts très graves du produit natu- 
rel ; celui-ci perd en effet 
toute élasticité au voisi 
nage de O degré et de- 
vient vite collant sous l'in- 
fluence de la chaleur. 

Le caoutchouc est ex- 
trait, par incision, des 
branches d'un grand nom- 
bre de plantes dont les 
plus importantes et les 
plus connues sont, parmi 
les arbres :l'hevea Brasi. 
liensis (caoutchouc de Pa- 
ra) ;le castilloa elastica 
(caoutchouc de Panama) ; 
le manihot glaziowit 
(caoutchouc de Ceara); le 
Juntumia elashea (caout- 
chouc ire ou d'Afrique); 
le ficus elastica (caout- 
chouc d'Assam) ; et, parmi 
les lianes : landolphia 
Heudelotui, landolphia 
Moadäsasvariensis, lan- 
dolphia Perrieri. 


Fromage non cuit à pâte ferme, produit dans le Cantal. 


Variété de melon à grosses côtes rugueuses. V. MELON. 


F1G. 804, 805.— Cantharide. 
A. Sa larve. 


4 À 
| 4 Mi 


F1G 806. __ Rameau d'hévéa du Brésil avec fruits. A. Fleur; B. Étamines (grossies). 


Les végétaux à caoutchouc laissent échapper, quand on entaille légère- 
ment leur écorce, un liquide blanc crémeux (latex) qui, sous l'influence 
de la chaleur, d'une action mécanique ou par addition de substances 
étrangères (acides organiques, acide sulfurique, sel marin, etc.), se prend 
en masse (coagulation) et donne naissance, après séchage, au caoutchouc 
brut du commerce. 

Pendant longtemps, tout le caoutchouc a été extrait par les indigènes des 
végétaux croissant spontanément dans les forêts tropicales (caoutchouc de 
cueillette) ; mais on est parvenu, depuis peu, à en créer de véritables plan- 
tations en Asie, en utilisant l’'hevea Brasiliensis. Ces plantations fournissent 
une substance de toute première qualité, dite caoutchouc de plantation, 
dont la production augmente très rapidement et qui tend à remplacer les 
caoutchoucs de cueillette. 


CANTAL -_ CAPITAL 


Les plus grands centres de production sont le Brésil, qui fournit le 
caoutchouc le plus estimé (para fin) ; Ceylan, les Indes néerlandaises, la 
presqu'île de Malacca (caoutchouc de plantation) et l'Afrique (caoutchouc 
de cueillette). 


Cap-de Maure. — Cheval à tête plus foncée (ordinairement noire) que 
le reste du corps. 


Capelet. — Tumeur molle (fig. 807) de la pointe du jarret, (V. CHEVAL 
[Tares du].) Elle se développe chez les chevaux qui ont l'habitude de ruer 
à l'écurie ou à la voiture ; elle ne fait pas boiter le 
cheval, mais c'est une lésion très persistante. Les chocs 
et contusions de la pointe des jarrets en sont le point 
de départ. La pointe du jarret est enflée, déformée, 
douloureuse ; l'inflammation peut aboutir à la suppu- 
ration. 

Pour éviter et traiter les capelets, il faut tout d'abord 
mettre les chevaux dans l'impossibilité de ruer à la 
voiture; à l'écurie, les placer de telle façon qu'ils ne 
puissent se frapper contre les murs et bat-flanc. On 
appliquera ensuite des douches froides ; on fera du 
massage, des frictions d'alcool camphré, etc. Mais le 
traitement qui réussit le mieux est l'application d'un 
vésicatoire volant, qu'on fait suivre immédiatement 
d'applications fondantes mercurielles et iodurées, 
combinées avec l'exercice et la suppression de la cause, 
bien entendu. 


Capillaire. __ Nom donné à différentes plantes de 
la famille des fougères, à pétioles longs et grêles res- 
semblant à des cheveux (en lat. caprllus) et notam- 
ment au genre adiante. Le plus répandu des capil- 
laires est le capillaire de Montpellier ou adiante cheveu de Vénus (adiantum 
capillus Veneris) qui croît dans le midi de l'Europe, dans les endroits hu- 
mides et ombragés, au bord dès sources et des fontaines, entre les pierres 
qui forment la paroi des puits, dans les fentes de rochers, etc. Cette plante, 
d'odeur et de saveur agréables, quoique peu prononcées, est employée en 
infusions théiformes dans le traitement des affections des voies respira- 
toires. On en prépare aussi un sirop pharmaceutique utilisé dans le même 
cas. V. la pl. en couleurs MÉDICINALES (Plantes). 


Capillarité. __ Partie de la physique qui s occupe des phénomènes ca- 
pillaires (fig. 808). Dans un tube de verre de très faible diamètre (tube capil- 
laire), ouvert aux deux bouts, et plongé partiellement dans l'eau, l'eau s'élève 
d'autant plus que le tube est plus étroit ; la surface libre du liquide dans le 
tube est concave au lieu d'être plane. Si l'on remplace l'eau par un liquide 
qui ne mouille pas les 
parois du tube (mercure 
par exemple), on cons- 
tate au contraire une 
dépression du liquide à 
l'intérieur du tube, dé- 
pression d'autant plus 
grande que le diamètre 
du tube est plus petit. 

C'est par capillarité 
que les eaux de pluie 
emmagasinées dans les 
couches profondes du 
sol remontent vers la 
surface, en temps de 
sécheresse, par les interstices que laissent entre elles les fines particules 
de terre. Or nous venons de dire que l'immersion des liquides dans les 
tubes capillaires est d'autant plus grande que les tubes sont plus fins. Plus 
la terre est tassée et plus les interstices capillaires sont étroits et mieux 
s'effectue la montée de l'eau dans le sol. 

Aussi, pour permettre à l'eau de remonter par capillarité, le cultivateur 
pratique-t-il le roulage des terres pour les tasser. Mais, par temps de séche- 
resse, pour éviter une déperdition d'humidité, il pratique aussi des binages 
qui détruisent à la surface du sol les interstices capillaires facilitant l'ascen- 
sion de l'eau. 

La capillarité est une des causes de l'ascension de la sève des végétaux. 
Il existe, en effet, dans la tige et les rameaux des plantes des canaux très 
petits dans lesquels circule la sève ; ces vaisseaux n'ont que quelques cen- 
tièmes de millimètre de diamètre ; aussi la sève peut-elle atteindre une grande 
hauteur. L'ascension de la sève se fait aussi par la pression osmotique. 
V. OSMOSE. 


FIG. 807. — Capelet, 
pointe du jarret. 
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FIG. 808. — Capillarité (Phénomènes de). 


4, a. Ascension de l'eau dans les tubes capillaires ; b, b. Dépression 
u mercure dans les mêmes tubes. 


Capital. — On appelle capital tout produit naturel ou provenant de 
l'activité humaine qui peut être utilisé pour satisfaire des besoins ou pour 
créer des richesses. 

Selon l'expression de 3.-B. Say, c'est une accumulation de valeurs sous- 
traites à la consommation improductive. 

L'économie rurale divise les capitaux en deux grandes classes :les capi- 
taux immobiliers ou fonciers et les capitaux mobiliers ou d'exploitation. 
Cette distinction fondamentale offre un grand intérêt, car elle permet d'ana- 
lyser l'importance économique des divers éléments que l'homme met en 
oeuvre pour exploiter le sol. 

Capital foncier. — Le capital foncier correspond à l'apport du proprié- 
taire. Englobant tous les immeubles par nature — fonds de terre et bâti- 
ments — il comprend encore, d'après la loi française, sinon d'après les 
règles de l'économie politique, les immeubles par destination, c'est-à-dire 
les choses qui suivent la condition du sol ou qui y sont attachées à perpé- 
tuelle demeure : tels sont les fourrages, les pailles, le fumier et le cheptel 
de fer. 

Il comprend enfin tous les travaux exécutés en cours d'exploitation, pour 
une longue période de temps, et qui ont pour objet l'amélioration du 
fonds : travaux d'irrigation et de drainage, grosses réparations, chemins, 
fossés et canaux. 

Dans la production agricole, le capital foncier joue un rôle passif, mais 
son utilité n'en est pas moins primordiale. Il représente, en quelque sorte, 
l'atelier de l'industrie agricole. 

Capital d'exploitation. — Le capital d'exploitation correspond à l'apport 
du cultivateur, qu'il soit ou non propriétaire. Il comprend des choses ayant 
un corps distinct de celui du fonds et dont la fonction consiste à faire fruc- 
tifier le capital foncier. 


CAPITULE — CAPRINES 


Selon la méthode d'Adam Smith, il est commode de classer les divers 
facteurs du capital d'exploitation en capitaux fixes et capitaux circulants. 

Classement des capitaux. - Les capitaux fixes produisent un revenu 
sans se transformer ; ce sont : 

1° le mobilier, 

2° le matériel. 

Les capitaux circulants, au contraire, ne produisent un revenu qu'en se 
transformant ou, encore, comme l'indique leur nom, en passant de mains 
en mains : ce sont : 

1° le bétail, 

2° le fonds de roulement. 

Le fonds de roulement est l'ensemble des sommes nécessaires pour faire 
face aux dépenses courantes : entretien, nourriture, salaires, réparations 
locatives, achat d'engrais, assurances, etc. 

Dans une ferme exploitée par le propriétaire, c'est-à-dire dans le faire- 
valoir direct, le capital foncier et le capital d'exploitation sont réunis sur 
la même tête. 

Dans le métayage, le capital foncier, ainsi qu'une partie du capital d'ex- 
ploitation, sont au propriétaire, l'autre partie du capital d'exploitation appar- 
tenant au métayer. 

Dans le fermage, enfin, le capital foncier et le capital d'exploitation 
D HEnENS séparés : le premier est au propriétaire, le second au 

ermier. 

Contrairement à l'opinion émise par certains économistes, il n'existe pas 
de relation constante entre le capital foncier et le capital d'exploitation. 

Vers le milieu du XIX' siècle, le premier représentait quatre ou cinq fois 
la valeur du second. Dans les pays de petite culture du Centre et de l'Ouest, 
il atteignait même dix fois cette valeur. Telle propriété dont le fonds repré- 
sentait un capital de 2000 francs l'hectare exigeait tout au plus, pour sa 
mise en valeur, un capital d'exploitation de 250 a 300 francs l'hectare. 

D'après Léonce de Lavergne, ce capital ne dépassait pas en moyenne, 
pour l'ensemble de la France, 150 francs l'hectare. 

IT n'en est plus de même aujourd'hui. Pour faire face aux exigences nou- 
velles de la culture, le matériel agricole a pris une extension que nul ne 
prévoyait jadis ; l'emploi des engrais chimiques s'est partout généralisé ; 
les salaires se sont accrus, les cheptels ont augmenté en importance et en 
valeur, le bien-être s'est développé. Sous l'empire de ces causes multiples, 
le capital d'exploitation a suivi, sans arrêt, une marche ascendante. 

Durant les années qui ont précédé la guerre, il atteignait déjà, dans beau- 
coup de contrées, la moitié de la valeur du capital foncier. Depuis 1914, son 
importance s'est encore accrue dans des proportions extraordinaires, le 
bétail, le matériel agricole et les salaires s'élevant à des prix inconnus 
jusqu'alors. 

La terre, de son côté, a bénéficié de la hausse générale, maïs elle en a 
profité dans des limites beaucoup moins étendues. En 1920, son prix — assez 
mal défini d'ailleurs et peu stable — n'est pas supérieur, en général, 
de 50 pour 100 à ce qu'il était il y a dix ans. 

Le résultat de cette double évolution est qu'à notre époque le capital 
foncier se trouve être inférieur, dans beaucoup de régions, au capital d'ex- 
ploitation. Un domaine dont le fonds correspond à un capital foncier de 
2000 francs l'hectare exige souvent, pour sa mise en valeur normale, un 
Capital d'exploitation de 2000 à 3000 francs. 

La culture absorbe donc, de nos jours, des capitaux considérables. L'abon- 
dance des capitaux est la condition essentielle de sa prospérité. Tandis que 
le négociant et l'industriel peuvent vendre au jour le jour ou dans un délai 
assez court les produits de leur commerce ou de leur industrie, le culti- 
vateur, au contraire, après avoir payé très cher le matériel et le bétail, doit 
travailler le sol durant de longs mois, y incorporer des semences et des" 
engrais coûteux, faire face à des dépenses d'entretien et à des charges sans 
cesse accrues, courir enfin le risque des intempéries, avant de recueillir le 
fruit de son épargne et de son travail. Les bras ne suffisent donc plus à 
l'agriculteur pour tirer parti de la terre. Il lui faut encore d'importantes 
avances. 

La rémunération des capitaux engagés en agriculture n'est pas la même 
selon qu'il s'agit du capital foncier ou du capital d'exploitation. 

Le revenu du capital foncier ou rente foncière — qui correspond au prix 
du fermage — est rarement supérieur à 5 pour 100. Un domaine d'une 
valeur moyenne de 2000 francs l'hectare assurera au maximum une rente 
de 80 à 100 francs à son propriétaire. Souvent même, cette rente sera plus 
faible: en Bretagne et dans le Limousin, elle dépasse rarement 2,50 à 3 pour 100. 

Notons, à ce sujet, avec H. Sagnier, que la rente du sol croît moins rapi- 
dement que le capital foncier. 

Le revenu du capital d'exploitation — qui correspond au bénéfice du 
fermier — atteint des chiffres beaucoup plus élevés. Il est, normalement, 
de 10 à 12 pour 100. Dans une culture prospère, il peut s'élever à 15 pour 100, 
et même dans certains cas à 20 et 25 pour 100. Un domaine qui exige, de 
nos jours, pour sa mise en valeur, un capital d'exploitation de 2000 fna cs 
l'hectare, pourra fournir, à un fermier actif et intelligent, un bénéfice 
de 15 pour 100, soit 300 francs l'hectare. 

Ces exemples nous montrent combien il serait erroné de croire que les 
propriétaires fonciers sont des privilégiés. Leurs revenus s'accroissent len- 
tement et ils ne suffisent plus à les faire vivre. 

Comme le constatait Bastiat, vers 1840, « à mesure que les capitaux s'ac- 
cumulent, le travail voit augmenter sa part relative et, à plus forte raison, 
sa part absolue s. La majeure partie des bénéfices va donc aux exploitants, 
dont la condition depuis la guerre s'est heureusement transformée. Fer- 
miers, métayers, petits agriculteurs sérieux, tous ont réalisé des économies. 
Animés du secret désir de posséder la terre qu'ils exploitent, ils achètent 
avec leurs économies les domaines mis en vente par les propriétaires non 
exploitants, qui ne trouvent plus, dans la propriété rurale, un placement 
rémunérateur. Nous assistons ainsi à l'accession du cultivateur à la pro- 
priété rurale. 

Cette translation du capital foncier des éléments non exploitants aux 
éléments exploitants est un des phénomènes économiques les plus impor- 
tants de notre époque. Il semble marquer l'aurore d'une ère nouvelle : celle 
où la propriété foncière appartiendra au monde rural, où le salariat agri- 
cole tendra à disparaître pour faire place à une classe unique d'agricul- 
teurs, d'autant plus attachée à la terre que celle-ci sera à ses yeux une 
richesse particulièrement précieuse, créée par un patient et /ong effort dans 
le travail et dans l'épargne. 


Capitule. __ Inflorescence dans laquelle les fleurs sessiles sont groupées 
à l'extrémité de l'axe en un réceptacle commun ( fig. 809), comme dans l'ar- 
tichaut, le dahlia, le pissenlit et en général dans toutes les composées. 
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Le capitule type est celui des composées : il est enveloppé par un grand 
nombre de bractées, dont l'ensemble constitue l'involucre. La surface du ré 
ceptacle peut être 
plane (hélianthe) 
ou convexe, ou re- 
levée en cône (ma- 
tricaire, cardère) ; 
elle peut être aussi 
lisse ou porter en- 
tre les fleurs de pe- 
tites paillettes qui 
sont les bractées 
axillaires. Les 
fleurs s'y dévelop- 
pent de la périphé- 
rie vers le centre. 
L'inflorescence du 
figuier (figue) peut 
être considérée 
comme un capitule, dont le réceptacle 'piriforme porte des fleurs sur toute 
sa surface interne. V. tableau INFLORESCENCES. 


Capnodis, — Genre d'insectes coléoptères, de la famille des buprestidés 
( fig. 810). Le capnodis ténébreux (capnodis tenebrionis) est assez commun 
dans le midi de la France où il cause de 
sérieux dégâts aux arbres fruitiers, notamment 
au cerisier et au pêcher ; criblant d'innom- 
brables trous l'écorce et le bois, il provoque 
un écoulement abondant de sève qui fait dé- 
périr rapidement et mourir ces arbres. Le 
moyen le plus efficace pour le combattre est 
de secouer les arbres aux premières heures 
du jour et de recueillir, pour les ébouillanter 
de suite, les capnodis engourdis, qui tombent 
sur le sol. L'écrasement des insectes sur le 
sol n'est pas efficace, car les œufs non détruits 
peuvent éclore plus tard. 


Capote. — Sorte de coiffe dont on entoure 
la tête d'un cheval en vue d'une opération. 
La capote fumigatoire est munie d'un conduit 
qui s'adapte aux naseaux du cheval pour lui 
donner des fumigations. 

En général, la capote rend docile le cheval 
qui en est coiffé ; mais souvent aussi elle 
maintenir. 


Capparidacées. — Famille de plantes dicotylédones polypétales, ren- 
fermant des plantes herbacées annuelles ou vivaces et des plantes ligneuses 
(arbres ou arbrisseaux) à feuilles alternes ou opposées, quelquefois pour- 
vues de stipules, à fleurs solitaires ou disposées en grappes, à calice composé 
de quatre folioles, distinctes ou parfois soudées à leur base en un tube. Le 
fruit est une capsule, une baie ou un drupe. Elles sont répandues dans toutes 
les régions chaudes du globe. Le câprier est le type de cette famille. Le suc 
d'un grand nombre d'entre elles est antiscorbutique. 


FIG. 809. — Capitules. 
1. Marguerite. A. Coupe de l'involucre; B, Fleuron du centre; C. Fleur 
en languette du pourtour. — 2. Bleuet. A. Ensemble de l'inflorescence; 
B. Fleur stérile du pourtour. 


F1G. 810. __ Capnodis ténébrion 
et sa larve (tris grossis). 


lirrite et le rend difficile à 


Câprier. — Le câprier épineux (capparis spinosa) / fig. 811] est un ar- 
brisseau sarmenteux de la famille des capparidacces, à feuilles opposées, à 
fleurs blanches, à quatre 
pièces, de Om,60 de hau- 
teur environ, originaire 
des pays chauds. Il pros- 
père sur les sols humifères 
des terres de garrigues et 
on le multiplie par bou- 
tures (boutures de 0,20 à 
0",25 de longueur avec 
0,02 de vieux bois). Ces 
boutures, sectionnées très 
franchement, sont mises 
en pépinières dans des 
rigoles profondes de Om,25 
et recouvertes de bonne 
terre. Après la reprise, 
elles sont mises en place. 
La câpre, ou bouton floral 
non épanoui, est confite 
au vinaigre et utilisée 
comme condiment. 

Une céprière peut durer 
une trentaine d'années et, 
après la récolte des câpres, 
elle peut donner des ra- 
meaux et des feuilles que 
les moutons et les chèvres 
acceptent assez volontiers. 


Capricorne. __ Nom 
donné communément aux 
coléoptères longicornes du 
genre cérambyx. V.ce 
mot. 


Caprifoliacées. _ 
Famille de plantes dico- 
tylédones ayant pour type 
le genre chèvrefeuille, et 
comprenant des herbes et des arbrisseaux, quelquefois grimpants, à feuilles 
opposées. Le fruit est charnu et renferme une ou plusieurs graines, 

Les caprifoliacées habitent pour la plupart les régions tempérées et 
froides des deux continents. Elles renferment un principe astringent, ré- 
pandu surtout dans les feuilles, et un autre plus abondant ef plus actif qui 
leur communique des propriétés purgatives. Les fleurs sont généralement 
odorantes et mucilaÿineuses, La plupart des espèces de cette famille sont 
répandues dans les Jardins d'agrément. 


Caprines (Races). — V. CHÈVRE. 


* 


FIG. 811. — Rameau de câprier avec fleurs. 


251 


Capsule. 
laissent échapper leurs graines, soit par une sorte de couvercle comme dans 
le mouron des champs, soit 
par des trous ou pores 
comme dans le pavot ou le 
coquelicot, soit par des 
fentes longitudinales exis- 
tant en même nombre et 
occupant la ligne du dos 
comme dans l'iris, soit par 
trois fentes longitudinales 
comme dans la violette. 

Se dit encore du spo- 
range des fougères, des 
mousses, ainsi que de di- 
vers organes reproduc- 
teurs de ,quelques algues. 


Capucin (Pigeon). — 
Race de pigeons de volière, 
remarquables par le capu- 
chon de plumes redressées, 
incurvées sur elles-mêmes, 
qui entoure leur tète.Ilssont 
d'autant plus estimés que ce 
capuchon est plus dévelop- 
pé et recouvre pluscomplé- 
terrent la tête. La coloration 
du plumage est variable. 


Capucine. Genre de plantes, de la famille des géraniacées, type de la 
tribu des tropéolées- Il renferme plus de trente espèces qui, toutes, croissent 
dans les régions centrales 
de l'Amérique. Les trois 
espèces principales culti- 
vées en France, et dont on 
a tiré un certain nombre 
de variétés, sont les sui- 
vantes : 

Grande capucine ou 
capucine Ordinaire (tro- 
pæolum majus) [fig. 813]. 
— Superbe . plante £rim- 
pante, originaire du Pé- 
rou, où elle est vivace. En 
France, on la cultive dans 
les jardins comme plante 
annuelle. Sa tige cylindri- 
que, grimpante, s'élève de 
2 à 3 mètres lorsqu'elle 
est soutenue par des tu- 
teurs ou le long d'un mur ; 
elle porte de larges feuilles 
d'un vert glauque et des 
fleurs d'un jaune orangé 
marquées sur les pétales 
supérieurs de lignes noi- 
râtres. Toutes les parties 
de cette plante possèdent 
une saveur analogue à 
celle du cresson. Ses fleurs 
servent à garnir la salade 
et l'on confit au vinaigre, 
en guise de câpres, les 
jeunes boutons et les fruits 
verts. 

Petite capucine (tro- 
pæolum minus) [19.814]. 
— Plus petite que la pré- 
cédente dans toutes ses parties ; ses fleurs, plus pâles, ont les trois pétales 
inférieurs marqués d'une tache rouge. 

La grande et la petite capucine se cultivent tris simplement. On sème 
les graines en pleine terre, en 
place pendant tout le printemps 
et l'été ; les plantes obtenues fleu- 
rissent au bout de deux à trois 
mois. 

Capucine tubéreuse (tropæo- 
Ium fuberosum). — On a voulu la 
considérer comme un succédané 
de la pomme de terre, mais ses 
tubercules ont une saveur peu 
agréable ; les racines sont tubé- 
reuses, coniques, de la grosseur 
d'un œuf de poule ; les fleurs 
sont jaunes ; la tige ne s'élève 
guère qu'à 1 mètre de hauteur ; 
les graines mürissent très rare- 
ment sous notre climat * on la 
multiplie au moyen des tubercules 
qu'on plante en avril-mai en pleine 
terre, à 0%,30 en tous sens. L'ar- 
rachage ne se fait que dans le 
milieu ou à la fin de l'automne, 
après les premières gelées, car les 
tubercules ne se forment que tard 
et ne craignent pas le froid tant 
qu'ils sont en terre. 


Carabe. ___ Genre de coléo- 
ptères carnassiers, de la famille 
des carabidés, comprenant plusieurs espèces communes dans les jardins. Les 
carabes nous débarrassent des limaces, escargots, vers de terre, vers blancs, 
petits insectes, œufs, chenilles et larves de hannetons et de courtilières 
(fig. 815 et pl. en couleurs ANIMAUX UTILES). 


FIG. 812. -_ Capsules. 
1. Iris, 2. Œillet; 3. Pavot; 4. Violette ; 5. Lychnis; 6. Muflier. 


FIG. 813. Grande capucine. 


F1G. 814. — Capucine naine. 


Se dit des fruits secs de formes très diverses (./12. 812) et qui 


CAPSULE __ CARBONATE DE POTASSIUM 


La principale espèce est le carabedaré(carabusauratus) vulgairementappelé 
jardinière ou couturière, qui mesure de 20 à 25 millimètres ; il est vert 
bronzé, à reflets cuivreux ; élytres cannelés, sans ailes dessous. I1 sort sur- 


tout la nuit et fait une chasse incessante aux limaces, escargots, chenilles, 
hannetons, vers blancs. Sa larve, brun foncé luisant, de 30 millimètres, pos- 


FIG. 815. ___ Carabes : 1. Doré; 2. Intriqué; 3. Noduleux. 


Bède une mâchoire puissante et des plaques cornées sur le dos ; elle se 
nourrit également d'insectes. Ainsi le carabe doré peut être considéré comme 
l'un des plus utiles auxiliaires de l'agriculteur. 

Le carabe pourpré(carabus purpuraceus), noir, à reflets violet pourpré, 
à élytres ponctués, avec fines côtes crénelées; le carabe intriqué (carabus 
intricatus), le carabe noduleux (carabus nodulosus), ornés également de belles 
couleurs métalliques, ont des mœurs analogues à celles du carabe doré. 

On donne le nom de carabe bossu a un coléoptère très nuisible, le zabre 
des céréales. V. ZABRE. 


Caracul ou Karakul (Mouton de). — Variété de moutons ( fig. 816) vi- 
vant dans l'Asie orientale (Boukharie, Turkestan, Perse). Chez l'animal adulte, 
la toison, noire, est composée d'un feutrage de poils grossiers et de brins de 


\ 


z persianer Breitschwanz mené #27 “4 + , 


FIG. 816. — Brebis et agneau de race caracul. À gauche, échantillons de fourrures 
fournies par la toison de l'agneau caracul 


laine formant parfois des mèches ondulées :c'est le caracul proprement 
dit, que l'on emploie comme fourrure. La toison de l'agneau est beaucoup 
plus recherchée encore ; suivant l'âge du petit animal, elle porte le nom 
d'astrakan ou de breitschwanz. Le jeune agneau naît avec une toison fine 
et bouclée ; sacrifié immédiatement, cette toison fournit l'astrakan, dont le 
persianer est un surchoix ; quant au breitschwanz, fourrure d'un prix très 
élevé, c'est la dépouille de l'agneau non encore parvenu à terme. 

Le mouton caracul n'a pas encore été soumis, en France, à des essais 
sérieux d'acclimatement, malgré les facilités qu'offrent certaines régions 
sèches et sablonneuses, qui conviendraient très bien à cet élevage. 


Carassin doré (pisc). — Genre de poissons, de la famille des cypri- 
nidés, vulgairement connu sous les noms de poisson rouge (carassinus aura- 
tus). Il est originaire de la Chine. Il vit, comme la carpe, de substances végé- 
tales, d'insectes, de petits vers, etc. ; il fraye en mai quand la température 
de l'eau atteint 22 degrés. 

A signaler une espèce voisine, le carassin commun, vulgairement ea 
rasche, carouche, qui prospère en eaux troubles où d'autres espèces ne 
sauraient réussir. 


Carasson, — Nom donné aux petits échalas réunis par des lattes ou 
des fils de fer et sur lesquels on attache les sarments de vigne (sud-ouest 
de la France). 


Carbonatation. Addition d'acide carbonique au jus de betteraves 
additionné de chaux, qui a pour but d'éliminer la chaux et les impuretés du 
liquide. V. SUCRERIE. 


Carbonate de calcium. v. CALCAIRE et CHAUX. 


Carbonate de potassium. Sel de potassium, appelé vulgairement 
carbonate de potasse ou encore potasse dans le commerce, employé quels 
quefois comme engrais lorsqu'il est impur et que son prix n'est pas trop 
élevé. 

Le carbonate de potassium à l'état pur est un sel blanc cristallisé, causti- 
que, qui renferme 68,11 pour 100 de potasse. 

Les carbonates de potasse ou potasses du commerce ont différentes com- 
positions suivant leur origine. 

Les carbonates de potasse provenant des suints (suints qui imprègnent la 
laine) renferment en moyenne, d'après Garola : 


Carbonate de potasse. 76,45 pour 100 


Carbonate de soude 4,59 — 
Sulfate de potasse 4,24 — 
Chlorure de potassium 7,28 — 
Eau, etc 7,44 


Le taux de potasse réelle varie dans ces sels de 52 à 63 pour 100. 
Les carbonates de potasse provenant des vinasses de distillerie de mélasse 


CARBONE — CARDÈRE 


et que l'on vend comme engrais sous le nom salins de betteraves ont la com- 
position moyenne suivante : 


Carbonate de potasse 
Carbonate de soude 

Chlorure de potassiu 
Sulfate de potasse .… 
Matières insolubles . 


- 35 pour 100 
To — 


Emploi. — Les carbonates de potasse vendus dans le commerce comme 
engrais sont assez caustiques ; il faut donc éviter de les répandre sur les 
feuilles des plantes, pour ne pas les brûler. Les carbonates de potasse peu- 
vent d'ailleurs être répandus dans le sol à l'automne ou pendant l'hiver : ils 
ne sont pas entrains dans les eaux de drainage par les pluies ; le sol les re- 
tient trés facilement, grâce à son pouvoir absorbant. 


Carbone. Corps simple se présentant dans la nature sous de multiples 
aspects : cristallisé (diamant, raphite), amorphe (anthracite, houille, 
lignite, tourbe, noir animal), combié (tissus végétaux et animaux). Il forme 
la base, l'élément primordial de tous les corps organiques et existe dans 
l'air atmosphérique sous forme d'acide carbonique. C'est dans ce milieu 
surtout que les plantes puisent le carbone que renferment leurs différents 
tissus. V. ci-dessous CARBONIQUE (Anhydride), 


Carbone (Oxyde de). — Gaz incolore, sans odeur. Il brûle avec une 
flamme bleue très chaude, en produisant du gaz carbonique. Il est très délé- 
tère et d'autant plus à craindre qu'il ne trahit sa présence par aucune 
odeur ; tandis qu une proportion de 1/5 d'acide carbonique dans l'air amène 
l'asphyxie, plutôt par insuffisance d'oxygène, il suffit de 4 à 5 pour 100 
d'oxyde de carbone pour tuer immédiatement un oiseau et de 1 pour 100 
pour le tuer en 20 minutes. Les phénomènes d'empoisonnement se tra- 
duisent d'abord par des vertiges et des maux de tête pour arriver à là 
paralysie et à la mort. 

L'oxyde de carbone se produit dans toutes les combustions incomplètes : 
ainsi, lorsque du charbon brûle dans un fourneau où l'air arrive en quantité 
insuffisante, il se forme d'abord du gaz carbonique qui se transforme 
ensuite au contact du charbon rouge en oxyde de carbone. Cet oxyde de car- 
bone vient brûler à l'air, au-dessus du combustible, avec une flamme bleue, 
si la température est assez élevée. 

Si la température n'est pas suffisamment élevée, ce qui arrive très fré- 
quemment, et si le tirage laisse à désirer, surtout quand on ferme un peu 
la clef du poêle, l'oxyde de carbone ne brûle pas complètement : il se ré- 
pand dans les appartements et rend l'air mortel. 

A la campagne, par raison d'économie, on fait des a pâtés de charbon » 
(charbon en poussière et charbon incomplètement brûlé, mélangés avec 
de l'eau) que l'on met sur les charbons incandescents : il se forme une 
espèce de croûte au-dessus de laquelle on voit brûler l'oxyde de carbone. 
Cet oxyde de carbone présente des dangers si le tirage n'est pas suffisant. 


Carbone (Sulfure de). — Liquide incolore ou légèrement jaunâtre, 
d'odeur infecte (odeur de choux pourris). C'est un bon dissolvant du soufre, 
du phosphore, du caoutchouc, des corps gras ; il brûle avec une flamme 
bleue en produisant du gaz sulfureux et du gaz carbonique. Les vapeurs 
du sulfure de carbone prennent feu très facilement, même à distance ; elles 
forment avec l'air des mélanges qui, à l'approche d'une flamme, détonent 
avec violence ; aussi ne faut-il manier ce liquide qu'avec beaucoup de pré- 
cautions et loin de toute flamme. 

Usages. — 11 est employé pour détruire les campagnols, les rats, les tau- 
pes, c'est-à-dire tous les animaux qui se terrent, ainsi que les insectes para- 
sites sous leur forme souterraine (altises, angutllules, nématodes, phyllo- 
xérd) ; on l'utilise également pour traiter les graines attaquées par les 
charançons, les alucites, les bruches, etc. V. les mots en italique. 


Carbonique (Anhydride). — Gaz appelé vulgairement acide ou gaz 
carbonique ( COQ ), et qui se trouve constamment dans l'air atmosphérique : 
10000 volumes d'air en contiennent environ 3 volumes. Son origine est 
due à des causes diverses : combustion vive 
des matières carbonées, respiration des ani- 
maux, fermentations, putréfactions, émana- 
tions volcaniques, évaporation des eaux ga- 
zeuses naturelles, etc. Cependant, malgré de 
si nombreuses sources tendant à accumuler 
l'anhydride carbonique dans l'air, la pro- 
portion en est sensiblement constante ; il est 
repris par la chlorophylle , contenue dans 
les feuilles de végétaux ; la chlorophylle, sous 
l'influence de la lumière, le décompose en 
carbone, qui est absorbé, et en oxygene, qui 
est rejeté dans l'atmosphère (V. CHLORO- 
PHYLLE). On se rend compte facilement de 
cette décomposition avec absorption de 
carbone à l'aide de l'expérience suivante 
(fie, 817) : 

On place une plante verte dans une éprou- 
vette remplie d'eau ordinaire, à laquelle on 
a ajouté une petite quantité de gaz carbo- 
nique (eau de Seltz par exemple). On expose 
le tout au soleil, l'éprouvette étant placée 
elle-même dans un cristallisoir contenant de 
l'eau. On voit de petites bulles de gaz se dégager des feuilles et se ras- 
sembler au sommet de l'éprouvette. Lorsque la quantité de gaz est assez 
grande, on la recueille il est facile de constater que ce gaz est de l'oxygène. 
En prolongeant l'expérience, on se rend compte que l'eau de l'éprouvette ne 
contient plus d'acide carbonique. La même recherche, faite à l'abri de la 
lumière, ne donne lieu à aucun dégagement gazeux. 

Pendant la nuit, les plantes respirant, comme les animaux, donnent 
lieu au phénomène inverse : elles absorbent l'oxygène de l'air et dégagent 
de l'acide carbonique. Il en résulte que s'il y avait simplement compensa- 
tion, c'est-à-dire égalité entre l'assimilation du carbone par la chlorophylle 
et la perte de ce même carbone par le dégagement d'acide carbonique dû à 
la respiration nocturne, la plante n'augmenterait pas en poids. Mais la pre- 
mière heure d'exposition de la plante à la lumière solaire suffit à compenser 
la perte de carbone de la nuit, et, pendant tout le reste de la journée, le 
végétal s'enrichit en carbone. 

On a constaté pratiquement que la quantité de carbone fixée, à l'hectare, 
par une récolte fourragère en prairie naturelle varie de 1500 à 4 500 kilo- 
grammes. 


FIG. 


817. — Expérience démon- 
trant la fonction chlorophyllienne. 
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Schlæsing a démontré que les plantes prennent également une certaine 
quantité de carbone au sol en absorbant par leurs racines les carbonates 
(carbonate de calcium, d'ammonium, de magnésium, carbonates alcalins) ou 
les liquides renfermant de l'acide carbonique 
en dissolution. Les racines peuvent ‘également 
absorber des substances organiques (glucose, 
acide tartrique, acide malique), qui cèdent par- 
tiellement leur carbone à la plante. Cette origine 
de pénétration du carbone est même loin d'être 
négligeable, contrairement à ce qu'on a supposé 
pendant longtemps. 

Propriétés. — Gaz incolore, d'une odeur pi- 
quante, d'une saveur légèrement aigrelette. IL 
est plus lourd que l'air : 1 litre de az pèse 
1 gr. 97, alors qu'un litre d'air pèse 1 gr. 30; 
c'est ce qui permet de siphoner le gaz carbo- 
nique d'une cuve comme on le ferait avec de 
l'eau. Il est soluble dans l'eau : 1 litre d'eau 
dissout 1 litre de gaz à la température ordinaire. 
Cette dissolution est proportionnelle à la pres- 
sion. L'eau de Seltz est une dissolution de gaz 
carbonique sous une pression de 4 à 5 atmo- 
sphères. 

Le gaz carbonique peut être liquéfié. Cela 
permet de l'emmagasiner en grande quantité 
sous un petit volume. Un kilogramme de gaz 
carbonique liquide produit 550 litres de gaz à 
la température ordinaire de 15 degrés. Liquéfié, 
on le conserve renfermé dans des récipients 
(tubes, cylindres, bouteilles), en acier embouti, 
sans soudure (fig. 818). 

C'est sous cette forme qu'on l'utilise dans les 
brasseries (montée de la bière) et pour la fabrication rapide des mousseux. 

Le gaz carbonique n'entretient pas la respiration, parce qu'il empêche 
l'arrivée de l'oxygène dans les poumons, mais il n'est pas vénéneux comme 
l'oxyde de carbone : il y a asphyxie et non pas empoisonnement. En cas 
d'asphyxie, il faut exposer le malade au grand air, la tête élevée, insuffler 
de l'air dans les voies respiratoires et pratiquer la respiration artificielle. 
Il ne faut jamais entrer dans une cuve de moût en fermentation pendant la 
fabrication du vin (ou dans une cave où l'on soupçonne la présence de 
l'acide carbonique) sans introduire auparavant une bougie allumée : si la 
bougie s'éteint, c'est qu'il y a du gaz carbonique et, par conséquent, danger. 

On purifie une atmosphère viciée par du gaz carbonique en y introdui- 
sant de la chaux fraîchement éteinte et en y faisant circuler le plus d'aif 
possible. 


F1G. 818. — Récipient en acier 
embouti pour transporter le 
gaz carbonique liquéfié. 


Ca rbonylage, __ Trempage ou peinture des objets en bois avec le car- 
bonyle, afin de leur assurer une plus longue conservation. Dans la pein- 
turé, il faut mettre au moins deux couches à deux jours d'intervalle et, 
dans tous les cas, laisser séjourner les objets un ou deux mois à l'air pour 
que l'odeur forte qu'ils dégagent soit suffisamment atténuée. 


Carbonvyle. Produit antiseptique à base de créosote et employé sur- 
tout pour la préservation des bois contre la pourriture. Il pénètre très fa- 
cilement dans les couches profondes du tissu ligneux, de sorte que les 
pluies ou l'humidité ne l'atteignent que difficilement ; il est de couleur 
rouge brun. Synonymes : CARBOLINEUM, CARBONINOL, CARBONEINE. 


Cardamine. Genre de plantes, de la famille des crucifères (fig. 819), 
comprenant près de soixante espèces dont plusieurs ont une saveur 
analogue à celle du cresson. L'espèce la plus intéressante et la plus 
connue est la cardamine des prés (cardamina pratensis), vulgairement 
appelée cresson des prés ou cresson de cheval. Elle est vivace et très 
abondante dans les prés humides ; ses fleurs blanches ou roses s'épa- 
nouissent au premier printemps ; elle se mange cuite ou en salade ; elle est 
recherchée comme dépu- 
rative et antiscorbutique. 


Carde. __ Côte comesti- 
ble du cardon et de la bette 
à carde. V. CARDON, BETTE. 


FIG. 819. 
Cardamine des prés. 


FIG. 820. — Cardère. 


Cardère. — Encore appelée chardon à foulon (dipsacus fullonum), la 
cardère est une plante herbacée, bisannuelle, dressée, à tiges épineuses 
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atteignant 1,50 à 2 mètres de hat, à feuilles opposées, soudées à la base, 
oblongues, lancéolées, fortement dentées en scie (fig. 820). Fleurs réunies 
en capitules blanchâtres hérissés de pointes raides et serrées dont l'extré. 
mité est recourbée en 
petit crochet (fig. 823), 
ce qui permet l'utilisation 
de cette plante pour le 
cardage des draps fins. 
Les capitules doivent être 
de grosseur moyenne, à 
pointes élastiques ; dans 
les terres trop riches, 
ils sont plus gros, mais 
les pointes sont molles, 
sans élasticité, par suite 
de moindre valeur. 
Culture. —La cardère, 
cultivée dans quelques 
régions de Vaucluse et des 
Bouches - du-Rhône, de- 
mande des terres légères 
et se multiplie exclusive- 
ment de semis faits en pé- 
pinière courant de l'été, 
et mis en place à l'au- 
tomne en lignes distantes 
de 0.!,80, avec un inter- 
valle de Om,40 entre cha- 
que pied. Dans le courant de mai, on écime pour favoriser le développement 
des bourgeons et augmenter ainsi le nombre des capitules. Parfois même on 
pince les bourgeons latéraux les plus vigoureux pour n'obtenir que des pro- 


FIG. 821. — Capitules de cardère. 


FIG. 822. — Cardon plein inerme. FIG. 823. — Cardon de Tours. 
duits de moyenne grosseur. Commencer la récolte en juillet, couper dès qu'ils 
deviennent roussâtres, en laissant à chaque capitule une longueur de tige de 15 
à 20 centimètres, continuer la dessiccation à l'ombre ;le desséchement au soleil 
serait trop rapide, rendrait les crochets cassants et diminuerait la valeur. 


1.— Carex glauque. 


3. — Carex des marais. A. Fleur femelle; B, Fleunmâles. 


CARDITE — CAREX 


Cardite. Maladie inflammatoire du cœur, aiguë ou chronique, chez 
les bovidés ; elle peut occasionner l'arrêt des mouvements du Cœur et pro- 
voquer la mort. Cette maladie est souvent une des suites de la tuberculose. 


Cardon. __ Plante de la famille des composées, vivace, mais traitée 
comme annuelle. Le cardon (cynara cardunculus) est un légume délicat, 
qui, à priori, est assez semblable, pour le port, à un artichaut ; toutefois, le 


FIG. 824. __ Mise en jauge des cardons préparés en vue du blanchiment. 


feuillage, plus développé, est glauque en dessous ; les tiges florales atteignent 
1,50 et sont terminées par des capitules de fleurs bleues. Contrairement à 
l'artichaut, ce ne sont pas ces capitules qui sont comestibles, mais bien les 
pétioles charnus et tendres (cardes) qui parfois portent des aiguillons. 

Variétés. — Cardon plein inerme (fig. 822), cardon de Tours (fig. 823), 
cardon Puvis ; le second est épineux. 

Multiplication. Culture. — On sème le cardon directement en place, en 
mai, en sol très riche, dans des poquets distants de 1 mètre en tous sens ; 
3 ou 4 graines suffisent pour donner 2 ou 3 plants, parmi lesquels un seul 
est conservé. Cette plante demande à être binée et arrosée copieusement. 
Quinze jours du trois semaines avant la récolte, qui s'effectue d'octobre à 
novembre, on garnit les pieds au moyen d'un paillasson ou d'une brassée 
de paille de seigle liée en deux places, en vue de provoquer l'étiolement des 
pétioles. Il ne faut procéder à ce blanchiment qu'au fur et à mesure de la 
vente ou de la consommation, pour éviter la pourriture. 

Avant les gelées, on arrache lés pieds restants our les remiser avec leurs 
mottes, en cave, où ils blanchissent lentement (fig 824). 

Rendement. On compte ordinairement 80 à 90 cardons par are. Leur 
poids varie de 1 à 3 kilogrammes et leur prix de O0 fr. 50 à 2 francs la pièce. 
Cet excellent légume se mange cuit, au jus, au gratin ou au blanc. 


Carex (bot. et agric.). — Genre de plantes, de la famille des cypé- 
racées, tribu des caricées (fig. 825). Les carex, appelés vulgairement /aiches, 
sont des plantes très communes dans les prairies humides, au bord des 
ruisseaux et des champs. Ils ont une tige souterraine qui émet de distance 


4. — Carex des rivages. 


FIG. 825. — Quelques variétés de carex. 


CARIE — CARL UDOVICE 


en distance des tiges aériennes portant les feuilles et les fleurs. Ces tiges 
aériennes sont triangulaires et portent des feuilles à limbe plié en deux et 
pourvues d'une gaine non fendue. Les feuilles présentent, sur les bords et 
au milieu, de petites dents imprégnées d'une matière minérale qui les rend 
très douces et coupantes ; aussi coupent-elles les doigts quand on cherche à 
arracher la plante. Les fleurs ( fig. 826) forment des épillets ou des épis, 
les uns composés de fleurs à pistil, les autres de fleurs à étamines ; les 
épillets sont attachés en nombre 
variable sur la tige. Le fruit est un 
akène. Presque toutes les espèces 
de carex (carex glauque, dioïque, 
hérissé, des rivages, etc.) se plaisent 
dans les terrains marécageux, hu- 
mides ou frais (prairies ou bois) ; 
quelques-unes seulement préfèrent 
les terrains secs et sablonneux. 

Les carex fournissent un fourrage 
très grossier, que les animaux do- 


mestiques n'acceptent que très diffi- F1G. 826. — Fleurs du carex des marais. 
cilement, à cause des feuilles dures A. Fleur mâle: B. Fleur femelle; C. Fleur femelle 
et coupantes qui blessent leur bou- coupée. 


che ; les chevaux et les moutons 
généralement les refusent, à moins qu'ils ne les consomment au début du 
printemps, quand les feuilles sont encore molles. 

Le seul moyen pratique de faire disparaître dans les prairies humides la 
plupart des espèces de carex est un drainage (V. pl. en couleurs PRAIRIES 
[Plantes nuisibles aux]) Les carex ne peuvent guère être utilisés que 
pour former des litières. Certaines espèces telles que le carex des sables, 
laiche des sables (carex arenaria), peuvent être avantageusement utilisées, 
cependant, à cause des grandes dimensions de leurs tiges souterraines, 
pour retenir les terres meubles sur les pentes des collines, des berges de 
cours d'eau, etc. 


Carie (path. végét). — Maladie du blé qui se traduit surtout par cer- 
taines altérations des épis de cette céréale. Cette maladie est déterminée 
par filletia triliei (ou tilletia caries) et #lletia levis, champignons du groupe 

ustilaginées (fig. 827). V. BLÉ. 

Caractères. — Elle ne se manifeste guère qu'à partir du moment de 
l'épiaison. Toutefois, un observateur sagace peut reconnaître les pieds 
malades, alors qu'ils sont encore en herbe. Ils ont une teinte d'un vert 
foncé, un aspect trapu et vigoureux particulier. 

Une fois constitué, l'épi présente une dispo- 
sition ébouriffée très spéciale, due au fait que 
les glumelles sont écartées. Le grain est court, 
épais, vert brunâtre. 

A l'intérieur de ce dernier existe une matière 
blanchâtre plus ou moins pâteuse qui est consti- 
tuée par des filaments grêles cloisonnés, hya- 
lins. Certains de leurs rameaux se renflent en 
vésicules. Ce sont ces derniers éléments qui 
vont se transformer en spores. 

Les spores sont sphériques ; elles ont une co- 
loration brune, une paroi assez épaisse qui, chez 
tillétia tritici, porte un réseau saillant et, chez 
tilletia Levis, est complètement lisse. 

Au moment où ces organes de multiplication 
se constituent, la masse qui est à l'intérieur du 
grain prend un aspect gris brunâtre et les épis 
répandent une odeur fétide. 

Au moment de la maturité, les grains cariés 
sont bourrés d'éléments de cette nature. 

Les spores germent dans l'air humide ou à la 
surface de l'eau en émettant un tube germina- 
tif épais. Ce dernier constitue dans l'air un 
verticille de 4 à 12 sporidies incolores grêles. 

Les sporidies sont le plus souvent réunies 
par deux, grâce à une anastomose qui forme 
une sorte de trait d'union entre ces deux élé- 
ments. L'ensemble prend ainsi l'aspect d'un H. 

Les sporidies, dans lesquelles trois cloisons 
limitent quatre cellules, germent dans l'eau. Une 
association de deux de ces éléments émet un 
seul tube germinatif cylindrique cloisonné, qui 
s'allonge parfois beaucoup, peut se ramifier et 
est susceptible de pénétrer dans la jeune plante 
de blé. Le tube germinatif peut aussi rester 
court et donner une sporidie secondaire, la- 
quelle est une cellule épaisse, oblongue, arquée 
en faucille. Les sporidies secondaires germent à leur tour en émettant des 
filaments très fins. 

Les sporidies primaires isolées sont susceptibles de germer, mais elles ne 
donnent en général qu'une sporidie secondaire qui, placée dans l'eau, y 
reste stérile, mais émet un filament mycélien lorsqu'elle est plongée dans 
un liquide nutritif. 

Les sporidies primaires donnent en milieu nutritif un feutrage mycélien 
parfois assez épais sur lequel se constituent de nombreuses sporidies secon- 
daires; c'est la forme saprophytique du champignon. 

Développement. —  L'infection du blé par la carie s'effectue peu de 
temps après la germination du grain de cette céréale. C'est, autant qu'on 
peut s'en rendre comte, entre le moment où la première racine est émise 
et celui où la première feuille se dégage de sa gaine. Les conditions de 
température qui règnent alors que le blé germe ont certainement une 
grande action sur le développement de la carie. 

Pour Munerati, les basses températures qui retardent le développement 
du blé rendent la céréale particulièrement accessible à l'invasion de la carie. 

En effet, l'infection se produit d'autant plus facilement que l'accroissement 
de la jeune plante de blé est plus lent. Aussi, d'après cet auteur, les céréales 
d'automne, semées tardivement, ou celles de printemps emblavées de bonne 
heure sont-elles très sujettes à la carie. 

D'autre part, Hitier fait très justement observer que les températures 
assez basses peuvent être suffisantes pour permettre la germination du blé 
et non pour assurer celle de la carie. En effet, tandis que les grains de cette 
céréale commencent à germer à 1 ou 2 degrés, les spores de carie réclament 
une température de 5 à 12 degrés. 


FIG. 827. __ Carie du blé. 
A. Épi malade; B. Grain de blé atta- 


qué; C. Spore de 
mant. 


tilletia ger- 
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D'après Didier Heggyi, les dégâts produits par la carie sont supérieurs à 
ceux que l'on pourrait estimer en se basant uniquement sur la proportion 
d'épis cariés qui existent dans un champ. En d äutfes termes, à côté des 
dommages évidents, existent des dommages cachés. Dans certains cas, les 
dommages évidents étant de 34-35 pour 100, les dommages cachés sont de 
28-27 et, par suite, les dommages effectifs de 62-63 pour 100. 

Traitement. — On lutte contre ce fléau par l'emploi dès traitements 
cupriques, qui s'effectuent par trempage ou aspersion. 

1° Par trempage. — On immerge les grains de blé dans une solution à 
1/2 pour 100 de sulfate de cuivre pendant une heure environ. On remue les 
semences pour faire remonter à la surface celles qui sont cariées. Après 
avoir retiré les grains du bain, on les saupoudre de chaux ou bien on les 
immerge dans un lait de chaux. 

2° Par aspersion. — On asperge d'une solution de sulfate de cuivre à 
1 pour 100 un tas de blé déposé sur un sol dallé. Un pelletage énergique 
permet d'humecter complètement tous les grains, que l'on saupoudre ensuite 
de chaux fraîchement éteinte. Il se forme ainsi à leur surface un dépôt de 
cuivre peu soluble, qui subsiste sur le tégument. Lors de la germination, le 
cuivre sera peu à peu dissous par l'eau ambiante, et les solutions ainsi 
constituées sont suffisantes pour tuer les germes du champignon qui peu- 
vent exister dans le sol. 

Schribaux préconise le traitement suivant : de 15 à 20 litres de grains 
sont disposés dans une corbeille cylindrique à claire-voie que l'on immerge 
dans un récipient contenant une solution de sulfate de cuivre à 2 pour 100. 
On agite vigoureusement la masse, ce qui fait remonter à la surface les 
grains cariés, que l'on recueille pour les détruire ; puis on continue à bras- 
ser les semences pendant quelques instants. Après avoir laissé égoutter la 
corbeille pendant quelques minutes, on la plonge dans un autre récipient 
contenant un lait de chaux à 3 ou 4 pour 100; puis, après égouttage, on 
étale les grains pour les faire sécher. 

On peut aussi utiliser une bouillie bordelaise à réaction alcaline, consti- 
tuée par 2 kilogrammes de sulfate de cuivre dans 5 litres d'eau, solution 
que l'on ajoute à un lait de chaux obtenu avec 2 kilogrammes de chaux 

. dans 50 litres d'eau. 

La corbeille est plongée dans la bouillie et l'on brasse le contenu pen- 
dant 10 à 15 minutes, puis le grain est étendu sur une aire où on le laisse 
sécher. 

On peut également traiter contre la carie à l'aide du formol (seulement 
à 2,5 pour 1000 de la solution commerciale). Ce liquide est employé par 
immersion aussi bien que par bons 

La méthode de traitement à l'eau chaude, que nous exposons à propos 
des charbons du blé, donne aussi de bons résultats en ce qui concerne la 
carie. 

I1 convient de rappeler aux a riculteurs que les poussières et balayures 
de minoteries (souvent infectées) ne doivent pas être mélangées au fumier. 

— (méd. vétér.). — Lésion d'un os qui peut entraîner sa destruction totale 
ou causer des anfractuosités. Les atteintes, les bleimes, les enclouures mal- 
adroites, les Seimes occasionnent la majeure partie des caries qui se mani- 
festent aux pieds des chevaux ; la carie apparaît aussi fréquemment au 
jarret. Traitement débrider hardiment les plaies, éliminer les fragments 
osseux ou les tissus nécrosés, puis cautériser la partie cariée, que l'on im- 
bibe ensuite de liqueur de Villatte, et terminer le pansement en le saupou- 
drant d'une matière absorbante. Ce ‘traitement relève du vétérinaire. La 
carie du pied est enlevée à la rugine et aseptisée. 


Carignan. __ Cépage rouge de 3° époque ( fig. 828) l'un des meilleurs de 
la région du Midi. Il est appelé encore en Provence : carignane, grignane, 
bois dur, plant d'Espagne, catalan, languedoc, monastère, plant de 
Lédenon. Vigoureux, fertile surtout dans les sols un peu riches et sains 
formés par un mélange d'argile et de galets, il redoute les climats humides 


Phot. R. Dumont. 


FIG. 828. — Carignan (Bas Languedoc). 


Il débourre tard, ce qui met ses récoltes à l'abri des gelées. Il redoute 
beaucoup les maladies cryptogamiques (anthracnose, oïdium, mildiou). Son 
rendement maximum peut atteindre 200 hectolitres ; le vin qu'il produit est 
coloré, alcoolique ; il entre pour une bonne part dans la composition du 
mélange d'où sortent les grands vins de la région du Midi. 


Carlin. — Race de chiens de luxe, qui est une réduction du mastiff. Le 
pelage est fauve ou café au lait ; le poil lisse et court ; la tête, massive et 
ronde, avec un front couvert de rides et des oreilles aplaties, est barbouil- 
lée de noir à la face. V. pl. en couleurs CHIENS. 


Carludovice. — Genre de plantes, de la famille des pandanées, dont 
une espèce, la carludovice palmée (carludovica palmata), qui croit à l'état 
sauvage dans les régions tropicales de l'Amérique du Sud (Pérou, Equa- 
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teur, Colombie), fournit des fibres textiles qui, taillées, bouillies, séchées, 
blanchies et apprêtées, servent pour le tissage des chapeaux dits « pana- 
mas ». 


Carme. Variété de pigeons de volière et d'amateur ayant pour carac- 
tères distinctifs un bec mince et effilé, un cou court, des aïles peu Jeta- 


« chies du corps. Ils portent en arrière de la tête une petite touffe de plumes 


redressée en forme de coquille; on les appelle aussi pigeons-hirondelles. 


Carnallite. __ Chlorure triple de potassium, de magnésium et de sodium, 
que l'on trouve à Stassfurt (Allemagne). Il sert à la préparation du chlorure 
de potassium, l'engrais potassique le plus employé en agriculture. V. 
CHLORURE DE POTASSIUM et ENGRAIS. 


Carneau (Pigeon). — Pigeon de rapport très estimé dans le nord de la 
France. De format moyen, il pèse environ 450 à 500 grammes à l'état 
adulte. Son plumage est uniformément brun rougeâtre avec quelques 
taches blanches sur l'aile. Prolifique, d'un engraissement facile, et d'ailleurs 
fidèle à son colombier, cette race est une des meilleures variétés domes- 
tiques. V. PIGEON. 


Carnivores ou Carnassiers (zool.). Ordre de mammifères à den- 
tition complète, à pattes munies de griffes acérées et se nourrissant de 
chair : canidés (chien, loup, renard), félidés (lion, tigre, panthère, chat, 
lynx, etc.), ursidés (ours), hyénidés (hyènes), mustélidés (martres, putois, 
fouine, belette, loutre), etc. 


Caroline (Canard de la) ou Carolin.— Race de canards sauvages de 
petite taille, originaire du nord de l'Amérique et acclimatée en Europe. On 
l'entretient en volière ou sur les pièces d'eau pour son originalité. Le mâle 
possède une huppe de couleur bleue avec bordure blanche, retombant sur 
le cou. Le plastron est marron tacheté de blanc et bordé sur les côtés d'une 
double raie noire et blanche : le dos et la queue sont vert très foncé ; les 
rémiges sont bleues ainsi que les rectrices. 

L'éte age du canard de la Caroline réclame des soins spéciaux (nourri- 
ture d'origine animale abondante, nourriture végétale, consistant surtout 
en lentilles d'eau ; protection contre le froid, etc.). V. CANARD. 


Caroncule. — Nom donné aux excroissances charnues (le plus souvent 
de couleur vive) qui se trouvent sur la tête, le cou, le bec de certains 
oiseaux (dindon, pigeon, etc.). 


Carotte. __ Plante de la famille des ombellifères (/ig# 829,831 et 
tableau XI). Sa racine, alimentaire, tient une large place dans l'alimentation 
de l'homme et des animaux. L'homme la consomme cuite, et l'art culinaire 
est fécond en recettes pour la préparer. Le 
jus qu'on en extrait sert à colorer le beurre. 
Ses graines sont utilisées dans la prépara- 
tion de certaines liqueurs. Pour les animaux, 
qui consomment la carotte crue, elle pré- 
sente une valeur nutritive supérieure à celle re 
de la betterave. PEN) 

La culture de la carotte (daucus carota) 
est intéressante, mais elle est coûteuse et 
la conservation des racines est difficile. 


Il faut distinguer les variétés potagères et LT | 
les variétés fourragères. + | | 


Variétés potagères. — Carottes rouges: _— 
1° courtes : carotte grelot, hâtive Bello, A 
courte de Hollande, rouge de Guérande, \ 
rouge très courte à châssis ; 2° demi-longues : "Shi 
rouge demi-longue obtuse des Ardennes, \ | 
rouge demi-longue pointue, demi-longue \ 3} 
rouge nantaise, demi-longue de Carentan, > 7 
demi-longue obtuse de Guérande, demi- ( 
longue de Chantenay, rouge pâle des 
Flandres : 3° longues : rouge longue, longue 7 \ 
de Saint-Valery, rouge longue lisse de Meaux. ùS 

Carottes jaunes jaune courte, jaune Ÿ 
longue. L 

Culture. __ Comme la betterave, la carotte 
réclame un sol remué profondément par 
les labours et ayant reçu une certaine quantité d'engrais pendant l'année 
qui précède sa culture. Elle s'accommode surtout des terrains légers ; elle 
vient admirablement dans les sols siliceux et frais. On peut, au jardin, 
la cultiver en pleine terre ou sur couche. 

Pour la culture naturelle, on choisit généralement une plate-bande située 
à l'exposition de l'est ou du midi. On peut, pour les variétés très hâtives, 
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FIG. 829. — Ombelle de carotte. 


FIG. 830. — Formes comparées de quelques carottes potagères. 


1. Carotte très hâtive Bello ; 8, Rouge courte de Hollande: 3. Demi-longue de [arentan; 4. Demi- 


longue nantaise; 5. Demi-longue obtuse de Guérande: e. Demi-longue de Chantenny ; 7. Longue 
lisse de Meaux. q 


semer au mois de septembre ; les carottes, qu'on couvre de paillassons lors- 
qu'il gèle, peuvent être récoltées en mai. Les semis se font soit à la volée, 
soit en rayons ; après ceux de septembre, d'autres peuvent avoir lieu en 
février, mars-avril, mai ou juin, selon les variétés plus ou moins précoces. 


CARME CAROTTE 


Après la levée, on éclaircit ; pendant la période de végétation, on bine, on 
sarcle et on arrose. 

En hiver, les carottes peuvent être conservées dans de la paille ou du 
sable fin, après qu'on les a débarrassées de leurs feuilles. 

Pour la culture forcée, qui se pratique sur couche, on monte générale- 
ment, au commencement de décembre, une couche produisant une chaleur 
de 15 degrés environ, qu'on charge d'un lit de terre terreautée, de 20 centi- 
mètres d'épaisseur. Lorsqu'on est arrivé à obtenir la température voulue, 
on sème ; en janvier, on ajoute des réchauds de fumier non consommé, afin 
d'élever un peu la chaleur de la couche, qui s'est abaissée sensiblement; 
lorsque le temps est sec, on peut bassiner légèrement les plantes. 

Par ce mode de culture, en échelonnant convenablement les semis, on 
peut avoir des carottes de primeur depuis la fin de mars jusqu'en juin. 

En semant la carotte grelot sur couche dès le mois d'octobre, pour la 
repiquer ensuite en bâches chauffées (au thermosiphon), les maraîchers de 
la banlieue parisienne obtiennent des produits de petite taille, mais très 
estimés, qu'ils apportent sur le marché dès janvier. 

Les carottes maraîchères dont on veut obtenir des graines doivent être 
choisies, au moment de la récolte, parmi les plus belles, que l'on met alors 
en jauge en transportant les sujets dans une tranchée creusée à l'exposition 
du nord et en. les recouvrant d'une épaisse litière ; au printemps, elles sont 
replantées en ligne ; on 
les éloigne de 50 centi- 
mètres en tous sens ; on 
récolte les graines en 
août. 

Au moment de la fé- 
condation, il est impor- 
tant de recouvrir chaque 
pied d'un fragment de 
gaze, lorsquela proximité 
d'autres variétés pour- 
rait faire redouter un 
croisement. 

Variétés fourragè- 
res. — Carottes rouges : 
rouge à collet vert, rouge 
longue, longue de Saint- 
Valery, rouge pâle des 
Flandres. 

Carottes jaunes:j aune 
longue ou aurore d'Achi- 
court, jaune à collet vert, 
jaune obtuse du Doubs. 


FIG. 831. — Carotte sauvage (sommités fleuries). . A Fleur grossie. 


Carottes blanches : blanche à collet vert, blanche améliorée d'Orthe, 
blanche demi-longue, blanche des Vosges. 

On choisit de préférence les variétés à la fois potagères et fourragères 
longue de Saint- Valery. rouge longue, rouge à collet vert. 

Climat et sol. __ Regions tempérées, ni trop d'humidité, ni sécheresse. 
La carotté veut un sol riche, profond, argilo-siliceux, renfermant du calcaire. 

Assolement. __ Elle vient en tête d'assolement, souvent après une 
céréale, à moins que le sol ne soit envahi par les mauvaises herbes ; dans 
ces conditions on cultive la carotte après plante nettoyante ou fourrage 
précoce. On fait suivre par le blé ou 1 avoine. 

Préparation du sol.__ Il faut que le sol soit ameubli profondément, comme 
pour la betterave. Après céréale, un bon déchaumage pour détruire les 
mauvaises herbes. Labour profond avant l'hiver. Au printemps, façons 
superficielles de bonne heure, pour laisser germer les mauvaises graines. 
Il faut un fonds rassis. 

Fumure. __ D'après les recherches de MM. Denaiffe et Dumont,' 
1000 kilogrammes de racines fourragères avec leurs feuilles enlèvent au sol : 


AZOTE ACIDE PHOSPK. POTASSE CHAUX 

Pour 100 Pour 100 Pour 100 Pour 100 
Racines … 2,137 1,374 4,899 0,908 
Feuilles 1,724 0,570 3,420 2.660 
TOTAL... 3,861 1,944 8,319 3,568 


De sorte qu'une récolte de 35000 kilogrammes de racines à l'hectare pré: 
lève, au total, 135 kilogrammes d'azote, 68 kilogrammes d'acide phospho- 
rique, 290 kilogrammes de potasse et 125 kilogrammes de chaux. Pour 
satisfaire à de telles exigences, il faudrait employer, sous forme d'engrais 
chimiques : 


Nitrate de’soude 5,284 ut sit nes het 680 kilogrammes. 
Superphosphate, 15 pour 100 330. — 
Sulfate de potasse à 50 pour 100 … 550... 


La carotte est donc une racine très exigeante, demandant un fonds riche. 
Dans la pratique, il faut tenir compte de la fumure organique, des arrière- 
fumures et ne fournir, sous une forme complémentaire, qu'une portion des 
engrais ci-dessus. Il faut une bonne fumure au fumier de ferme complétée 
par des engrais chimiques : 30000 à 40000 kilogrammes de fumier, 300 à 
400 kilogrammes de superphosphates, 100 à 150 kilogrammes de chlorure de 
potassium et 150 à 200 kilogrammes de nitrate de soude. Le fumier doit être 
bien décomposé, sinon les racines deviennent fourchues. 


CAROTTE TABLEAU XI. 


Rouge courte hâtive Courte hâtive de Hollande Rouge demi-longue Nantaise 
(Potag) (Potag) (Potag) 


Rouge très courte à chassis 
fPotag.) 


Rouge demi-longue de Luc 
(Potaq) 


Rouge demi-longue \ j 
de Chantenay /P0tag) Rouge longue de S'Valéry Rouge longue obtuse Rouge pâle de Flandre 
(Potag) sans-cœur (Potag) (Fourrag) 


äcollet vert 
(Fourragi 


Blanche améliorée 
d'Orthe /fourrag) ; l c Blanche lisse demi-longue Æ > 
(Fourrag) Blanche des Vosges 
{Fourrag 


1 Lo) 
Fe mbidion soyeux et sa larve 
idio 


Fher Yulg* araignée rouge 
{gr de #3) É 


} # à AT 
Racine attaquée par la Se à 
larve de Mouche de la carotte : | du Sphinx tête de mort 
Dressé par R. Dumont. 


VARIÉTÉS DE CAROTTES, — MALADIES ET ENNEMIS 


257 


Semence et semailles. — On fait les semailles en fin avril-mai, pas trop 
tôt ; sinon les plantes montent à graines ; on répand la semence persillée, c'est- 
à-dire frottée entre les mains pour détacher des graines les petits crochets dont 
elles sont pourvues et qui, par leur enchevêtrement, forment des agglomé- 
rations, 

On sème en lignes distantes de 40 à 50 centimètres ; les semis trop espacés 
diminuent le rendement et la valeur nutritive. La profondeur d'enfouisse- 
ment doit être faible. 

Quantité de semence : 2 à 4 kilogrammes. Semis au semoir mécanique. 
Dans les petites exploitations, on sème au semoir à brouette ; quelquefois on 
trace des sillons au rayonneur et on répand la graine avec une bouteille 
dont le bouchon est percé (fig. 832). On mélange sou- 
vent un peu de graine de colza pour bien marquer les 
lignes lors du passage de la houe. 

Soins culturaux. — Le plus tôt possible, on fait un 
premier binage à la houe a cheval ou à la main. Le se- 
cond binage se fait quelques jours plus tard, en même 
temps que le dépressage ou éclaircissage ; on laisse les 
racines à 10-12 centimètres, de façon à avoir vingt à vingt- 
cinq plants au mètre carré. 

On donne un troisième binage, quelquefois un qua- 
trième ; ce dernier s'effectue à la main, car les tiges sont 
développées. 

Récolte et rendement. — Fin octobre-novembre 
(bonne résistance aux gelées). La récolte se fait à la 
fourche ou à l'arracheuse. On peut également utiliser 
une charrue sans versoir. Le travail est plus long que 
pour la betterave ; on opère par temps sec et on laisse les 
racines se ressuyer pendant quelques heures ; on pra- 
tique ensuite le décolletage et on laisse ressuyer avant 
l'emmagasinage. 

La carotte produit en moyenne 30 000 à 40 000 kilo- 
grammes de racines à l'hectare. La moyenne pour la 
France est 22000 kilogrammes. 

Culture dérobée. — On peut semer la carotte en cul- 
ture dérobée dans le lin, le seigle, le colza, qui se récol- 
tent de bonne heure, la carotte ayant une jeunesse très 
longue. On sème en mars-avril et on enterre par un 
hersage. Après l'enlèvement de la culture principale, on 
donne un hersage pour arracher les mauvaises herbes 
et les chaumes : la carotte ne souffre pas de cette façon, 
que l'on peut compléter par un sarclage à la main. On peut obtenir un 
produit de 10 000 à 12 000 kilogrammes par hectare. 

Conservation et usages. — La conservation se fait en silos dans les 
sols sains où le drainage est parfait. Dans les caves, il fant une température 
basse, mais pas de gelées; on met en meules recouvertes de sable. Pour que 
les carottes se conservent bien, il faut les rentrer quand elles sont bien 
ressayées et les disposer en tas peu volumineux. 

La valeur alimentaire de la carotte est sensiblement la même pour les 
différentes variétés. En moyenne, 1000 kilogrammes de carottes fournissent 
en éléments nutritifs digestibles : 


FIG. 832. 
Semoir-bouteille. 


Racines Feuilles. 
Albuminoïdes 5 kg. 7 À 7 kg.2 
Hydrates de carbone, amides 80 kg 7 ÿ 86 K8-$ 102k8.3 102k8.5 


C'est une racine d'une grande digestibilité : la matière sèche en est diges- 
tible dans la proportion de 88 pour 100, les matières albuminoïdes 88 pour 100, 
les sucres et corps analogues 100 pour 100 (recherches de Müntz er Girard). 
Elle constitue un aliment rafraîchissant de premier ordre pour l'alimenta- 
tion hivernale du cheval. Un cheval d'expérience nourri exclusivement 
aux carottes en consomme 50 kilogrammes par jour et se maintient en 
excellente santé. Les bovidés, les moutons et les porcs la mangent avec avi- 
dité. On la distribue entière ou découpée, crue ou cuite, mélangée au son 
ou à l'avoine ; elle permet de restreindre la quantité de grain. Chez la 
vache, la carotte favorise la sécrétion laitière et fait donner un beurre 
exquis, très coloré. Il n'est pas jusqu'aux feuilles qui ne constituent un bon 
fourrage vert, assez digeste et bien appété de tous les animaux ; elles 
renferment environ 15,5 pour 100 de matières sèches. V. RACINES et SARCLEÉES 
(Plantes). 

Ennemis et maladies. — Les mauvaises herbes, les maladies cryptoga- 
miques (et en particulier les sclérotes) sont des ennemis redoutables. 
Dans les sols humides, il faut 
craindre la pourriture. La iule 
dévore les graines ; le Charan- 
çgon de la carotte, la tipule des 
potagers, les chenilles de l'ache- 
rontia (sphinx à tête de mort) 
et du papillon machaon S'atta- 
quent aux racines et aux feuilles ; 
la larve de /a psylomie ou mou- 
che de la carotte creuse des ga- 
leries dans les racines ; le théri- 
dion, le trombidion vivent sur 
le feuillage. V. les mots en ita- 
lique. 


Caroubier, Caroube. __ 
Le caroubier(ceratonia siliqua) 
est un arbre de la famille des 
cæsalpiniées atteignant 8 à12 mè- 
tres de hauteur ( fig. 833) et qui 
croit dans tout le midi de l'Eu- 
rope, dans le Levant et en Afri- 
que. Son tronc a souvent 2 mè- 
tres de circonférence ; ses feuilles 
sont composées ; ses fleurs sont 
disposées en grappes (rouges ou 
purpurines) ; ses fruits sont des 
siliques longues, courbes et char- 
nues, appelées caroubes. 

On le multiplie par semis et 
par greffe ; il prospère en sols 
calcaires bien exposés. Il est surtout cultivé pour ses fruits (riches en sucre, 
matières hydrocarbonées et albuminoïdes) dont on peut tirer une boisson 
alcoolique, mais qui constituent un aliment concentré (calorifique, énergétique 


FIG. 833. -_ Caroubier. 


A. Fleur mâle ; B. Fleur femelle ; C. Fruit ou caroube. 


LAROUSSE AGRIC. 


CAROUBE - CARPE 


et engraissant) de premier ordre pour les animaux domestiques (chevaux 
et bovidés). Les caroubes sont beaucoup plus riches en matières hydrocar- 
bonées que l'avoine, mais elles sont moins riches en protéine ; elles livrent 
72 unités nutritives pour 100, alors que l'avoine n'en fournit que 60 
(O. Kellner). Elles peuvent remplacer l'avoine avantageusement, poids 
pour poids, dans l'alimentation des chevaux ou des boeufs de trait adultes, 
mais il faut leur préférer l'avoine pour les jeunes chevaux. Administrées 
aux bovidés, elles permettent un travail soutenu et procurent un engraisse- 
ment rapide. 

Le bois du caroubier (appelé communément carouge) est d'un beau rouge 
nuancé ; il sert à la fabrication des meubles et d'ouvrages de marqueterie. 


Ca rpe. — Poisson d'eau douce, de la famille des cyprinidés (fig. 834, 835 
et pl. en coul. POISSONS), caractérisé par une bouche a quatre barbillons à la 
mâchoire supérieure, une nageoire dorsale avec un fort rayon antérieur 
dentelé ; sa taille assez grande (Om.,30 à 1 mètre de longueur). 

La carpe commune (cyprinus Carpio) vit dans les rivières, fleuves, lacs, 
étangs et eaux tranquilles, tièdes, abondamment pourvus de végétaux aqua- 
tiques, et même dans les eaux stagnantes. Elle ne se développe bien que 


FIG. 834. — Carpe commune. 


dans les eaux à température relativement élevée (15 à 20 degrés) ; les eaux 
froides des montagnes ne lui conviennent pas du tout. Elle se nourrit de 
substances végétales (herbes, graines, etc.) et de petits animaux (alevins, 
frai de poisson, etc.). 

Multiplication. — Pour la multiplication rapide de la carpe, il faut que 
la température de l'eau varie entre 18 et 22 degrés. La ponte se fait en mai- 
juin, dans les eaux profondes, tranquilles, chaudes, généralement près du 
rivage ; les œufs enduits d'une matière visqueuse sont adhérents aux herbes 
jusqu'à l'éclosion. Une carpe de 1 kilogramme pond de 100000 à 250000 oeufs. 

ariétés. — La carpe a miroir, où reine des carpes, n'a des écailles que 
sur le dos, le ventre, les flancs, mais de très grandes dimensions. Elle 
croit avec une grande rapidité; à trois ans elle atteint un poids de 1500 à 
1750 grammes. 

La carpe à cuir n'a presque ‘pas d'écailles ; sa peau a la consistance et 
l'aspect du cuir. Elle peut peser, à l'âge de trois ans, de 1500 à 2 000 grammes. 

La carpe de Lusace possède des écailles normales ; à trois ans, elle peut 
peser 2 kg. 500. 

La carpe de Bohéme, à corps trapu, à petite tête, atteint, à trois ans, le poids 
de 1250 à 1750 grammes. 

La carpe de Hongrie où carpe tigrée est un beau poisson d'ornement. 

La carpe à tête de dauphin est plutôt une carpe anormale. 

La carpe de Kallar est un métis de carpe et de carassin; sa chair est de 
mauvaise qualité : il faut la bannir des étangs. 

Élevage. — La carpe forme avec la tanche le fond de l'empoissonnement 
des étangs à eau tiède. Elle a moins de valeur que la tanche, mais elle croit 
plus rapidement que cette dernière. C'est un des premiers poissons dont on 
ait tente l'élevage en captivité. 

On prend généralement des reproducteurs âgés de trois à cinq ans, pesant 
1 kilogramme à 2 kg. 500, et bien constitués. Il est facile de distinguer les 
mâles des femelles : le mâle a l'orifice génital formé d'une simple fente 
étroite située au milieu d'une légère dépression; la femelle possède un ori- 
fice génital beaucoup plus grand, à lèvres épaisses et rougeâtres. 

Pour l'alevinage de 100000 alevins de six à huit mois, il suffit d'un hec- 
tare d'étang. On met généralement par hectare d'étang d'alevinage six 
femelles pour neuf à dix mâles. Le frai dure plusieurs jours. L'éclosion a 
lieu de cinq à dix jours après la ponte. Le résorption de la vésicule ombili- 
cale est achevée au bout de trois à cinq jours. Les carpillons restent dans 
l'étang d'alevinage ou de pose où ils viennent d'éclore jusqu'à la fin de 
l'année ou jusqu'au printemps suivant. À partir de la cinquième semaine, 
on peut leur donner le mélange suivant : 


En poids. 
Poudre de viande . … 60 parties. 
Tourteau de sésame . 20 — 
== chènevis ou de lin 10 — 
Avoine 10  — 


D'après M. Humbert, on donne, à Vittingau, pour les premiers mois 
Guillet, août, septembre), par 100 carpes, de 0 kg. 750 1 kilogramme du 
mélange suivant : 


Poudre de viande ss 1 partie. 
Farineux 


A la fin de l'année les alevins ont une longueur de 10 à 15 centimètres et 
un poids de 15 à 25 grammes. Il faut leur donner plus d'espace; on les 
transporte, après les avoir pêchés (en octobre, novembre), de l'étang d'ale- 
vinage dans d'autres étangs dits étangs à nourrain, où ils resteront jusqu'à 
la fin de leur deuxième année, c'est-à-dire jusqu'à l'âge de dix-huit à vingt- 
quatre mois. 

Avec la nourriture artificielle on peut, d'après M. Moncoôq, mettre jusqu'à 
20 000 alevins de carpes à l'hectare ; sans nourriture artificielle, on peut 
mettre 400 à 1000 alevins, suivant la qualité de l'étang. 

D'après M. Peupion, pour l'empoissonnement d'un hectare d'étang, soit 
qu'on se propose l'élevage exclusif de la carpe ou sa production simultanée 
avec la tanche, on peut mettre par hectare et pour un étang de moyenne 
qualité : 1800 alevins de carpes ou bien 1600 alevins de carpes et 100 ale- 
vins de tanches. 


17 


_— CARTES 


CARPELLE 


FIG. 835. — Carpes à différents stades de croissance. 
Eu « feuille » (1) est un poissoæ de l'année, pesant 15 à 20 grammes; le «nourrain * (2) ou carpe 
d'un an pesa de 100 & A0Ù grammes; la carpe adulte (3) ou marchande pese de 500 à 2000 grammes. 


On ajoute en mars-avril quelques perches de 40 à 50 grammes. Pendant la 
deuxième année on donne, par 100 carpes, 160 kilogrammes du mélange 
suivant (en deux distributions, l'une le matin, l'autre le soir) 

En poids. 
… 6 parties. 
. 10 


Poudre de viande. 
Farineux 


Au-dessous de 8 degrés, la carpe ne mange plus ; au-dessus de 28 degrés, ne 
pas faire de distribution. 

A l'automne, les poissons atteignent une longueur de 16 à 20 centimètres 
et un poids de 150 a 200 grammes. On vide l'étang, et les carpillons servent 
à l'empoissonnement des éfangs à carpes. 

Les étangs à carpes sont désignés sous le nom de serves dans le Forez et 
le Limousin. Pour un étang à carpes de moyenne qualité, quand on ne 
donne pas de nourriture artificielle, il faut par hectare : 275 à 325 carpes de 
18 à 24 mois et 9 à 12 kilogrammes de perchettes de 200 à 250 grammes, ou 
bien, si l'on empoissonne simultanément avec des carpes et des tanches 
230 carpes de 18 à 24 mois, 25 tanches de 2 ans oit 18 tanches de 3 ans, et 
15 brochetons de 100 à 150 grammes ou 6 à 9 kilogrammes de perchettes 
de 200 à 250 grammes. 

Avec la nourriture artificielle, d'après M. Moncogq, on peut mettre : en 
étang, jusqu'à 1000 carpes par hectare ; en pièce d'eau ou vivier, une à 
3 carpes par mètre cube d'eau, suivant le renouvellement de l'eau. D'après 
M. Peupion, si l'eau est renouvelée toutes les 40 heures, on peut mettre 
jusqu'à 11 livres de poisson par mètre cube d'eau. Pendant la troisième 
année on donne, par 100 carpes, 190 kilogrammes du mélange suivant 


En poids. 
FévÉS ina nssnne . 150 parties. 
Poudre de viande . 30 — 
sang 10 — 
Autres mélanges : 
En poids. En poids. 
Farine de viande. 1 partie. » | Farine de viande. 1 partie. 
seigle ,, 1 Pomme de terre .. 1 partie. 


Rendement des étangs à carpes. — D'après Raveret-Watel : 10 dans la 
Dombes, avec pêche à un an, le produit brut par hectare, en moyenne de 
80 francs, peut s'élever à 140 francs ; 2° en Sologne, avec pêche à deux ans, 
le produit est en moyenne de 25 francs par hectare; 3° dans le Gâtinais, 
le produit varie de 65 à-70 francs. 

Pêche. — La carpe se pêche sur un « coup » amorcé la veille. C'est dans 
les eaux tranquilles, les bras de rivière en retrait, les noues, enfin à l'abri 
des grands courants et près des herbiers touffus qu'il faut la chercher. 
On amorce avec un mélange de terre grasse et de graines cuites (fèves, 
maïs, blé, cumin) que l'on façonne en boulettes de la grosseur du poing. 

La pèche des carpes, petites et moyennes, ne présente pas de difficultés 
speciales, sauf la souplesse du poignet qu'il faut apporter pour fatiguer le 
poisson ferré ; on emploie comme esche le blé cuit, l'asticot, le ver de ter- 
reau, la noquette de pain de chènevis, etc. ; canne à scion très flexible, ligne 
résistante avec avancée de racine en queue de rat, flotte légère, hameçon 
8 ou 10. Maïs la capture des carpes dont le poids atteint plusieurs kilo- 
grammes devient une véritable lutte où la ruse du poisson le dispute à la 
patience, puis à l'adresse du pêcheur. Là, il faut faire usage d'un moulinet 
portant 20 à 25 mètres de soie, d'une ligne très solide, sans que cependant 
la solidité de l'avancée soit obtenue au détriment de la finesse ; l'appât sera 
la fève cuite, qui entraîne nécessairement l'emploi d'un hameçon plus gros 
(n° 3 ou 4) et d'une flotte plus forte. En général, pour immerger l'appât, 
on munit la ligne d'un plomb spécial, percé en son milieu d'un trou dans 
lequel glisse librement le fil. On pêche aussi la carpe dans les pelottes. 


Carpelle (bot). — Unité folliaire qui entre dans la constitution du pistil. 
Un carpelle comprend, de bas en haut, l'ovaire, le style et le stigmate. 
V. FLEUR. 


Carpocapsa. — Genre d'insectes lépidoptères renfermant de petites 
pyrales nuisibles aux fruits (notamment aux pommes). V. PYRALE. 


Carrelet. __ Filet en forme de nappe carrée, à mailles rectangulaires, 
monté sur deux cerceaux croisés et suspendu au bout d'une perche. 


Carrier. __ Variété de pigeon de volière chez lequel la sélection a 
développé, comme chez le bagadais, des caractères d'une esthétique discu- 
table, mais qui fait sou succès auprès des amateurs. 

De taille élancée, plumage peu épais, ailes longues, bien détachées du 
corps, le carrier est pourvu d'un cou mince, long, porté verticalement et 
que surmonte une tete bizarre, étroite, à bec assez long. Celui-ci est orné 
sur toute sa longueur d'un paquet circulaire de caroncules vivement colo- 
rées et dont la circonférence atteint parfois 10 centimètres. Le pourtour 
de l'œil est occupé. par un ruban charnu plus ou moins large, qui a l'air 
d'une cocarde. 
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Plumage noir ou bleu, plus rarement blanc. Pattes rouges. Ce pigeon, dont 
un couple se vend parfois plusieurs centaines de francs, est peu rustique et 
peu prolifique. Le régime de la volière, que lui a imposé le goût des ama- 
teurs, a contribué à lui donner son caractère farouche et peu sociable. 


Carriole. __ Nom que l'on donne à différents types de voitures de 
campagne, à deux roues (fig. 836). 

La carriole est couverte ou non d'une bâche en forme de capote. Dans 
le premier cas, les ridelles reçoivent des cerceaux mobiles sur lesquels on 
tend la toile de la 
bâche. Ce genre de 
voiture légère a pres- 
que toujours des res- 
sorts de suspension. 


Carrossier (Che- 
val). — Demi-sang, à 
allures élégantes, des- 
tiné aux attelages de 
luxe, si à la mode 
avant l'automobi- 
lisme, et classé, sui- 
vant la taille, en petit 
carrossier (1m,55 à 
1,60) et en grand 
carrossier (1m,60 et 
au-dessus). Ce sont 
pour la plupart des 
chevaux an£lo-nor- 
mands, anglais, da- 
nois, mecklembourgeois hollandais, etc., châtrés à l'âge de trente mois 
ou de trois ans et demi, quelquefois des juments de même race, étoffées, 
ayant de la taille et du membre. V, pl. en couleurs CHEVAL. 

Leur conformation varie beaucoup suivant leur degré de sang. Les uns 
ont un dessus irréprochable, une belle silhouette, avec des dessous un peu 
grêles ; les autres ont la tête forte, l'encolure courte, épaisse et commune, 
le garrot noyé, le dos mou, la croupe ronde, les membres plus osseux. 

La robe est ordinairement bai marron ou bai brun, plus rarement alezane, 
exceptionnellement rouanne ou grise. 

Le grand carrossier, à placement difficile aujourd'hui, tend à disparaître 
et à être remplacé par un cheval plus nerveux, plus léger d'allures et ayant 
la conformation du cheval de selle. 

Le carrossier reçoit encore de nombreux encouragements dans les courses 
hippiques (V. COURSES) sous forme de primes de dressage ou d'attelage, 
seul et à deux. 


FIG. 836. __ Carriole. 


Cartes. __ On désigne en topographie, sous le nom de cartes, des dessins 
représentant en plan une portion déterminée de la surface du sol, et qui 
ont pour but de noter et de faire ressortir telle ou telle particularité 
(géographique, géologique, politique, économique) de la région figurée. Les 
cartes qui peuvent être intéressantes pour l'agriculteur sont les cartes 
géologiques, les cartes agronomiques et les cartes calcimétriques. 

Cartes géologiques. — Elles font connaître la constitution géologique 
d'un territoire. Sur une bonne carte (fig. 837) sont indiquées par des teintes 
spéciales les régions, aussi exactement délimitées que possible, occupées par 
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FIG. 837. __ Spécimen de carte géologique. 


les divers systèmes géologiques, avecleurs principales subdivisions ;les roches 
ignées et les couches isolées de quelque intérêt scientifique ou économique; 
les Bites minéraux ou métallifères ; la répartition et le caractère des dépôts 
superficiels ; etc. Plus l'échelle de la carte sera grande et plus elle pourra 
contenir de détails et, partant, rendre de services. 

Sauf pour quelques points isolés, il n'existe de la France que la carte 
du Service géologique au 1/80000, comme la carte d'Etat-major qui lui a 
servi de base. Chaque feuille en est accompagnée d'une notice descriptive 
complémentaire succincte. V. FRANCE GÉOLOGIQUE. 

Cartes agronomiques. — D'un caractère avant tout pratique et utilitaire, 
ces cartes ( /{£. 838) destinées au cultivateur doivent donner notamment et 
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pour chaque genre de sol arable, non seulement sa composition physique et 
chimique, mais les amendements convenables, la nature et la proportion 
des engrais pour telle ou telle culture ; indiquer les avantages ou les incon- 
vénients de chaque culture, la quantité et le genre de bétail, etc. ; réunir en 
somme tout ce que la science et la pratique enseignent pour l'exploitation 
rationnelle d'un sol donné. Ainsi comprises, ces cartes seraient le guide le 
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F1G. 838. __ Spécimen de carte agronomique. 


plus précieux pour le cultivateur et leur utilité, voire leur nécessité, seraient 
universellement admises. Mais, pour réaliser un tel programme, les diffi- 
cultés à surmonter sont telles que l'accord n'existe pas encore entre agro- 
nomes sur la meilleure méthode à adopter pour établir ces cartes. La ques- 
tion est, en effet, très complexe, en raison du grand nombre de facteurs 
dont dépend la fertilité du sol. Après les tâtonnements ef insuccès du 
début, Kisler, à la suite de longues études, a conclu que /a meilleure des 
cartes agronomiques était une carte géologique détaillée, ef l'éminent agro- 
nome a mis en relief l'extrême importance de la géologie appliquée à l'agri- 
culture. Nos sols de culture résultent de l'affleurement de tous les terrains 
géologiques et de la démolition de leurs roches à la surface de la terre. Par 
suite, les sols de même origine géologique contenant les mêmes éléments 
dans des proportions voisines auront les mêmes propriétés physiques et 
chimiques. Offrant aux plantes une égale teneur en éléments, des condi- 
tions analogues de perméabilité, de richesse en sources, etc., ils auront le 
même caractère de égetation. C'est exact dans l'ensemble, et certains ter- 
rains de même origine géologique : granitique, basaltique ou crétacée, par 
exemple, en général formés sur place, ont bien le même caractère distinctif 
dans tous les pays. Mais en pratique, et pour chaque point particulier d'un 
territoire de même formation géologique, .il arrive, notamment dans les 
terrains de transport, que des conditions locales de climat, d'altitude, d'in- 
clinaison des couches, de régime des eaux, etc., modifient singulièrement 
les qualités d'un sol " si bien que la carte géologique à elle seule renseigne 
très insuffisamment l'agriculteur. En admettant que ce dernier soit capable 
de les interpréter, ce qui suppose déjà une certaine instruction, les cartes 
géologiques existantes sont avant tout faites dans un but scientifique et 
minier. Aux yeux du géologue, l'âge d'un terrain est à considérer d'abord, 
avant sa nature, et la même couleur conventionnelle lui servira à repré- 
senter des terrains de composition pourtant très variable. Exemple : les 
argiles de Woëvre et le calcaire bajocien, la craie glauconieuse de Rouen et 
les sables glanconieux du sénomanien ou la craie marneuse du sud-est du 
bassin parisien. Qu'un limon soit argileux, calcaire ou sableux, perméable 
ou imperméable, il figurera encore sous la même teinte. Or, pour l'agri- 
culteur, l'histoire d'un terrain ne finit pas avec son dépôt, et la période qui 
suit l'émersion est celle qui l'intéresse le plus, en ce sens qu'elle engendre 
les sols de culture. Sous la triple action des agents atmosphériques, des 
microorganismes et de l'homme, les terrains superficiels ont été lentement 
modifiés, physiquement et chimiquement, et d'une manière qui peut être très 
différente comme on l'a vu par les exemples précédents. Citons encore les 
cas des schistes durs qui, en se fendillant et en se délitant, peuvent donner 
un dépôt meuble ou une argile plastique ; des craies très pures, sèches, cra- 
quelées, incapables de retenir l'eau et qui peuvent cependant engendrer 
des argiles à silex radicalement imperméables ; un calcaire lacustre de Brie 
se transformant en meulière par silicification, etc. D'ailleurs, sur la carte, 
les terrains de surface constituant les sols arables ne sont le plus sou- 
vent pas représentés. Exemple : limons et argiles à silex superposés aux 
dépôts marins. Enfin, l'échelle du 1/80000 est beaucoup trop petite pour les 
besoins de l'agriculteur, car les séparations entre terrains, nettes et franches 
sur le papier, n'existent généralement pas en réalité. 

Ainsi, la carte géologique, tout en fournissant fine base indispensable pour 
l'établissement de la carte agronomique, ne suffit pas. II la faudra du reste 
à grande échelle et établie spécialement, puisque le simple agrandissement 
des cartes actuelles ne ferait pas disparaître les erreurs. Un plan cadastral 
an 1/10000 existe dans chaque commune ; il représente un travail consi- 
dérable déjà acquis de levé et topographie ; on pourrait en imposer l'adop- 
tion générale. Comment compléter les données de la géologie et achever de 
déterminer les propriétés des terres? Dans la méthode dite des « cultures 
comparées », on a 1 analyse du sol par les plantes, on partage le sol à étudier 
en parcelles dont l'une sert de témoin, tandis que les autres sont traitées 
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séparément par les divers engrais et amendements. On opère méthodique- 
ment, de manière à ne faire agir autant que possible qu'un seul facteur à la 

fois, toutes choses égales d'ailleurs pour pouvoir déterminer plus sûrement 

son action particulière. On sème sur les parcelles les plantes cultivées dans 

le pays et on suit leur végétation. Il est évident que l'expérience demande 

plusieurs années ” c'est un gros inconvénient, encore que cette longueur 
même soit de nature à entraîner la conviction pour l'agriculteur. L'étude 

géologique préalable est de règle, car si les parcelles n'ont pas le même 

sol rigoureusement, il est clair que les résultats sont faussés à l'avance. 

Nous arrivons au plus précieux adjuvant de la géologie, l'analyse physico- 

chimique des terres au laboratoire. Grâce aux stations agronomiques qui 
existent dans chaque département, les résultats peuvent être obtenus rapi- 

dement, ce qui est un gros avantage. Mais le choix des échantillons de 

terre, et plus encore des points où ils seront pris, a une importance capi- 

tale. II ne suffit pas, comme on l'a fait au début, de prélever un nombre 
d'échantillons proportionnel à l'étendue étudiée et en des points équidis- 

tants, d'étendre le résultat de l'analyse à une certaine surface à laquelle on 

donnera ensuite la même composition OU la même teinte, ce serait là un 
travail inutile exécuté en pure perte. L'agriculteur n'a que faire des valeurs 

moyennes et on ne sait pas à priori à quelle étendue peut s'appliquer le 
résultat d'une analyse. Seule, 1 étude géologique peut fixer à cet égard et 
guider dans le choix des échantillons. Dans une plaine uniforme de limon, 
comme la Beauce, il est clair qu'un petit nombre d'échantillons suffit ; dans 
une région à terrains cristallophylliens redressés, avec passage à gneiss à 
micaschistes, un très grand nombre d'échantillons sur une toute petite sur- 
face pourra être nécessaire. Enfin l'analyse chimique, en particulier, même 
scrupuleusement exécutée, ne donne Ou un résultat global de richesse en 

éléments fertilisants, la proportion ‘d'éléments à l'état assimilable restant 
inconnue. Exemple : terre à glauconie intacte ou dégradée (potasse, assimi- 
lable ou non). Il semble que ce dernier reproche tombe si le chimiste tient 
compte des travaux de Dvyer, Schlæsing, donnant les quantités d'acide phos- 
phorique ou de potasse solubles, etc. 

En résumé, aucune méthode n'est isolément suffisante pour établir une 
carte agronomique ‘ mais elles' se complètent heureusement. La géologie 
fixera sur le choix des échantillons et la généralisation des résultats. L'ana- 
lyse physique nous donnera la teneur en sable grossier et fin, argile, cal- 
caire et humus ; l'analyse chimique donnera la teneur en chaux, potasse, 
azote et acide phosphorique. Tous ces chiffres seront marqués sur la carte 
à côté du point correspondant. L'interprétation des résultats sera enfin 
l'objet d'une note ou commentaire très explicite, partie la plus délicate, car 
c'est ici qu'il faut tenir compte des facteurs secondaires, climat, et c., aux- 
quels nous avons fait allusion. 

On le voit, une vraie carte agronomique exige des travaux longs et coû- 
teux ; et, en pratique, dans la plupart des cas, par raison d'économie et pour 
aller vite, on s'est borné à porter sur des cartes géologiques connues les 
résultats de quelques analyses, en y ajoutant une note explicative. C'est 
insuffisant sans aucun doute, mais pas particulier à la France. II y à 
quelques années un agronome allemand, Hazard, a essayé de réaliser des 
cartes vraiment utiles donnant bien à peu près tout ce qui caractérise au 
point de vue agricole un territoire. Les considérations agronomiques sont 
au premier plan ef, avant tout, le cultivateur doit tenir compte des conclu- 
sions résumant ce qui a été observé sur le terrain au point de vue topo- 
graphique, géologique, lithologique, chimique, climatologique, etc. Les 
facteurs variables, état de fertilité actuel, fumures, etc., sont examinés indé- 
pendamment. Diverses cartes vont jusqu'à indiquer les assolements et la 
meilleure répartition des cultures : l'auteur classant les plantes d'après 
leurs exigences en eau, qui est en effet l'aliment capital. Dans cette méthode 
synthétique que le souci des détails rend vraiment efficace et utile, les 
levés de plans (en particulier ceux des propriétés), parce que très coû- 
teux, ne sont exécutés que sur demande, au moment du besoin ef à titre 
onéreux. 

À défaut de cartes agronomiques complètes, les cartes économiques indi- 
quant la répartition sur une aire déterminée de telle ou telle culture ou 
production, la dispersion des diverses races de bétail avec les variétés qui 
en sont issues, fournissent des renseignements d'un grand intérêt. Nous en 
donnons plusieurs dans cef ouvrage. V. FRANCE ÉCONOMIQUE, etc. 

Cartes calcimétriques. — Elles ont pour but d'indiquer la richesse en 
calcaire des terrains. Elles sont beaucoup plus faciles à établir (fig. 839). On 
y arrive par l'emploi du calcimètre (V.ce mot), appareil de laboratoire qui 
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donne avec rapidité, simplicité et précision, la teneur en carbonate de chaux 
d'un échantillon de terre. Les cartes calcimétriques ont une utilité bien 
plus générale que les cartes agronomiques. La richesse en calcaire est évi- 
demment intéressante à connaître pour le choix 
rationnel entre certains engrais contenant le même 
élément fertilisant sous diverses formes chimi- 
ques (engrais phosphatés, par exemple), mais 
c'est surtout en viticulture et en matière de re- 
constitution des vignobles qu'il importe d'être 
exactement fixé sur elle. 

Les porte-greffes américains ou hybrides franco- 
américains sont plus ou moins résistants au cal- 
caire ; pour le choix du porte-greffe destiné à 
un terrain déterminé, il est absolument indispen- 
sable de connaître la richesse en calcaire de ce 
terrain. V. PORTE-GREFFES. 

Les cartes calcimétriques doivent être dressées 
à une grande échelle, et le nombre des échan- 
tillons doit être très élevé. A. Carnot, qui les a 
préconisées, conseille d'adopter l'échelle de 
1/10000 et, lorsque la variation de calcaire est 
très grande, celle de 1/5000. 

Les cartes d'ensemble, sans se confondre avec 
les cartes géologiques, offrent néanmoins une cer- 
taine ressemblance avec ces dernières, ainsi qu'on 
peut le constater sur la carte calcimeétrique et la 
carte géologique des environs de Cognac, que 
nous reproduisons d'après Guillon. 

Carthame. Genre de plantes annuelles, de 
la famille des composées, de la tribu des cynarées 
(Fig. 840), comprenant une vingtaine d'espèces. La 
plus importante est le carthame des teinturiers (carthamus tinctorius), vul- 
gairement appelé safran bâtard.C'est une plante annuelle, haute d'environ 
Om.,65, un peu épineuse, et dont l'aspect rappelle assez celui d'un chardon. 
Ses fleurs, tubuleuses, d'un jaune rougeâtre, sont groupées en capitules 
solitaires au sommet des rameaux. Originaire de l'Orient, le carthame est 
aujourd'hui presque naturalisé dans le midi de l'Europe : il supporte même 
assez bien le climat de Paris ; mais, dans le Nord, on le cultive dans les 
jardins comme plante médicinale ou comme 
plante d'ornement. Ses graines, qui renfer- 
ment un peu d'huile, sont recherchées pour 
nourrir les perroquets ; elles possèdent des 
prophètes purgatives. 

Dans les fleurs de carthame, il y a deux 
matières colorantes: l'une jaune, qui est 
soluble dans l'eau, et que l'on peut enlever 
par un simple lavage ; l'autre rouge, inso- 
luble dans l'eau, soluble dans les alcalis 
faibles, peu soluble dans l'alcool et encore 
moins dans l'éther. La matière . colorante 
rouge, quoique peu fixe, est encore em- 
ployée pour teindre les étoffes de soie et 
de coton. 


Cartilage. Tissu résistant élastique, 
flexible, moins dur que les os, qui constitue 
entièrement le squelette des vertébrés in- 
férieurs (poissons), et de l'embryon des 
vertébrés supérieurs. Chez l'homme et les 
grands animaux, le tissu cartilagineux se 
durcit peu à peu par calcification (péné- 
tration de sels de chaux) pour constituer 
les os ; mais certains restent mous (cloison 
nasale, pavillon de l'oreille, etc.). 


FIG. 840. — Carthame. 


FIG. 841.— Carvi. A. Fleur; B. Fruit. 


Carvi. __ Plante annuelle appartenant 

à la famille des ombellifères (ft£. 841) et 

que l'on nomme aussi cumin des prés,’ Le carvi, qui habite les prairies et 
les montagnes de l'Europe, se cultive encore dans les jardins maraî- 
chers, mais beaucoup moins qu'autrefois. Toutes ses parties sont plus 
ou moins aromatiques, mais surtout la racine 
et les fruits. On emploie ceux-ci dans les pays 
du Nord, aux mêmes usages que l'anis ; ils 
servent à parfumer les fromages. On les fait 
aussi entrer dans le pain et on les ajoute 
comme condiment aux 
légumes, qu'ils rendent 
plus savoureux et plus 
faciles à digérer ; les 
racines ont une saveur 
agréable, et on les 
mange dans le Nord. 
Les fruits sont encore 
employés en médecine 
comme excitants et car- 
minatifs ; on en extrait 
une huile volatile, d'une 
odeur suave, qu'on ad- 
ministre contre les co- 
liques et que l'on utilise 
aussi comme assaison- 
nement. Les vaches et 
les moutons mangent 
volontiers les feuilles 
du carvi. 


An 


\ 
a 


AC 


Caryophyliées ou 
Caryophyllacées. 1 2 
Famille de plantes di- FIG. 842. — Types de cariophyllées : 
cotylédons, herbacées, 1. Œillet commun. — 2. Stellaire holostée. A. Coupe de la fleur: 


dont on peut citer B. Graine grossie. 


comme type très connu 

I œillet (fig. 842,1) : les feuilles sont opposées, la tige est renflée aux nœuds; 
la fleur est formée de cinq sépales soudés en un long tube, cinq pétales libres 
présentant une partie allongée, dix étamines sur deux rangs, un pistil formé 
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de carpelles soudés dont les styles sont libres et recourbés en dehors ; le 
nombre de styles varie de deux ( œillet) à cinq (1ychnis). 

Caryophyllées à sépales soudés. — Voici les principales : un grand 
nombre d'æille{s, qui sont cultivés pour l'ornementation : le /ychnis, dont 
une espèce très connue, la nielle des blés (V. NIELLE), a des graines noires 
qui, mélangées en trop grande quantité au blé, donnent à la farine des pro- 
priétés vénéneuses ; la saponaire, dont les feuilles froissées dans l'eau ren- 
dent celle-ci savonneuse et permettent de laver les étoffes ; les silènes, dont 
le calice est globuleux; 

Caryophyllées à sépales libres. — Les principales sont : la stellaire, 
petite fleur en forme d'étoile (fig. 842,2) très commune au printemps dans 
les sous-bois ; le mouron des oiseaux, dont les graines sont 
recherchées des oiseaux ; les céraistes, qu'on emploie pour 
faire des bordures dans les jardins. 


Caryopse. Fruit à une seule graine (fig. 843) dont 
le péricarpe est soudé à l'amande. Ex. : céréales. V. tableau 
FRUITS. 

Caséase, __ Ferment soluble ayant la propriété de so- 
lubiliser la caséine coagulée. 

Caséine. Matière organique azotée du lait qui coagule 


par addition de présure à froid (fig. 844). Les laits de 


vache et de chèvre en contiennent 4 pour 100, le lait de 


: FIG. 843. 
brebis 6 pour 100. Carycpse 
Dans le lait de vache, on s'accorde à distinguer deux +. Grain de blé: 
sortes de matières albuminoïdes : l'une à l'état soluble, in- 2. Le mére vu 
en coule. 


coagulable par la présure ou les acides, mais coagulable 
par la chaleur ; l'autre à l'état colloïdal (3 à 3, 5 pour 100), 
incoagulable par la chaleur, mais coagulable par la présure ou les acides. 
D'après Duclaux, ces deux corps sont identiques. 

En présence, soit d'une diastase spéciale (présure extraite par macéra- 
tion de caiïllettes de veau), soit d'un acide minéral ou organique, la caséine 
passe dé l'état colloïdal à l'état insoluble et forme un coagulum encore appelé 
caséum. Obtenu dans le lait entier, il englobe dans ses mailles la matière 
grasse du lait et constitue le fromage. Précipité dans 
le lait écrémé, il devient la caillebotte, matière pre- 
mière de la fabrication industrielle de la caséine. 

La caséine a son principal emploi dans l'alimentation 
sous forme de fromage (V. FROMAGE) ; le coagulum su- 
bit alors certaines fermentations, variables selon la 
technique appliquée, et au cours desquelles la caséine est 
transformée en produits azotés de dégradation, solubles, 
odorants et sapides, dont le dernier terme est l'ammo- 
niaque. 

Après le passage du lait à l'écrémeuse centrifuge en 
vue de la fabrication du beurre, la caséine se retrouve 
presque entièrement dans le lait écrémé. Son utilisation 
sous cette forme est devenue l'une des préoccupations 
les plus intéressantes de l'industrie laitière moderne. 
La fabrication des fromages maigres limitée seulement 
aux pays du Nord ne donne en effet que des produits 
de qualité médiocre et la transformation du lait écrémé 
en poudres n'est appelée à prendre que peu d'exten- 
sion, en raison de leur consommation très restreinte. 
Par contre, l'extraction de la caséine a pris en France 
depuis 1903 un développement considérable dont béné- 
ficient nos beurreries charentaises, poitevines et nor- 
mandes, où la caillebotterie est devenue l'annexe. 

La caillebotte est obtenue par la présure ou par l'em- 
ploi d'acide sulfurique, chlorhydrique ou acétique, seuls 
ou en mélange, ou encore de préférence par le caillage 
spontané, c'est-à-dire par l'acide lactique résultant de 
la fermentation du sucre de lait, que l'on peut provo- 
quer et accélérer par l'addition d'une culture de fer- 
ments lactiques. 

Dans le procédé à la présure ou à l'acide, le lait qui 
sort de l'écrémeuse à 25 degrés est versé dans une cuve 
à double fond chauffée à la vapeur, d'une contenance 
de 30 hectolitres, puis réchauffé à 35 degrés. La masse 
coagulée en vingt minutes est divisée au tranche-caillé 
(fig. 845), puis brassée à l'aide d'un instrument spé- 
cial (brassoïr) pendant que l'on réchauffe à 65 degrés. 
Une fois le sérum soutiré ou siphonné, la caillebotte est 
lavée à l'eau froide pour la débarrasser de ses impu- 
retés et d'une partie des matières minérales, puis mise en sacs pour être 
pressée pendant 8 à 12 heures, sous forme de galettes. Elle contient alors 
50 pour 100 d'eau. 

La précipitation de la caséine à la température ordinaire par l'acidifi- 
cation naturelle au delà de 90 degrés pendant 24 heures environ offre l'a- 
vantage d'économiser l'achat de substances coagulantes, mais l'inconvénient 
d'entraîner une dépense presque double de combustible pour le réchauffage 
à 65 degrés. 

Emiettée mécaniquement, la caillebotte est desséchée soit à l'étuve (fig. 846), 
soit pendant 6 à 8 heures sur des châssis ou, ce qui est beaucoup plus rapide, 
sur une toile sans fin dans une étuve à 65 degrés, en ayant soin d'éviter la 
teinte rouge par l'usage d'un ventilateur ou d'une cheminée d'appel. 

Propriétés et usages. — La caséine de bonne qualité, passée au moulin 
à cylindre, tamisée ou blutée, se présente sous forme de gruau ou de poudre 
de couleur jaune clair, à peu près inodore, infipide et insoluble dans l'eau. 

La plus répandue est la caséine lactique. Elle donne à froid avec les 
alcalis dilués une colle translucide qui remplace la gélatine dans le glaçage 
du papier couché destiné aux impressions de luxe. 

Malgré sa teneur de 12 à 14 pour 100 d'azote, on n'a pu jusqu'ici donner 
à la caséine pure une forme comestible convenable. Le fromage gras re- 
présente sa véritable utilisation alimentaire dans le lait entier, mais elle est 
également employée avec avantage par la petite industrie sous forme de 
lait écrémé dans l'élevage et l'engraissement des veaux et des porcs. Toute- 
fois son usage industriel est sensiblement plus rémunérateur lorsqu'il s'agit 
de grandes masses de lait écrémé à traiter sur place, à condition que la 
matière grasse ne dépasse pas 1 gramme et demi par litre et que l'on em- 
ploie des écrémeuses à grand débit, afin d'éviter la perte de rendement causée 
par un excès d'acidité. 100 kilogrammes de lait écrémé donnent en moyenne 
3,2 kilogrammes de caséine sèche contenant 10 à 12 pour 100 d'eau. 


FIG. 844. — Lait au 
repos dans un tube 
à essai. 


;En A, se forme un dépôt 
de poussières compre- 
nant surtout du phos- 
phate de chaux ; en B, 
il y a les 9/10 du li- 
quide constituant le 
lait écrémé et conte- 
nant la caséine, plus 
abondante en b qu'en 
6, tandis qu'au con- 
traire les globules gras 
s'accumulent de plus en 
plus serrés vers la ré- 
gion C pour former la 
crème. 
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Associée à certains produits chimiques (formol), la caséine donne une 
matière translucide, résistante, ininflammable, appelée ladite ou galalithe, 
qui peut être travaillée, moulée, tournée, etc. ; teintée diversement, elle 
imite l'ivoire, l'ambre et sert à préparer de nombreüx objets de tablet- 


FIG. 845. — Chaudière à double fond dans laquelle est obtenue la caséine. 
(Division de la caséine au tranche-caillé.) 


terie, tels que billes, boutons, dés, peignes, disques et rouleaux de phono- 
graphes, isolateurs pour l'électricité, etc. Imprégnées de solution alcaline, 
les étoffes, au contact de la caséine, prennent 1 aspect de toiles cirées. La 
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F1G. 846. — Séchoir À chariot pour caséine. 


A. Ventilateur; B. Batterie de radiateurs; C, C. Chariot avec ses cadres; D, Support du chariot; 
E, F. Rails permettant la circulation des chariots; G. Eluve : H. Régulateur. 


caséine est encore employée dans la teinture des étoffes, dans la fabrica- 
tion des cartonnages imperméables et moulés, l'encollage, l'émaillage des 
papiers photographiques, la peinture, en remplacement de la céruse, le 
collage des vins, etc. 

Depuis quelques années, cette industrie de la caséine a pris en France 
une importance considérable ; les caséineries (usines où l'on traite la 
caséine pour son utilisation industrielle) sont rombreuses, et l'on évalue 
à 200000 kilogrammes la quantité de caséine traitée annuellement en vue 
d'applications industrielles. 


Caserette. — Sorte d'égouttoir à fromage. 


Caséum. Terme synonyme de caséine. V. CASÉINE. 


Cassaille. — Nom donné, dans le centre de la France, au premier labour 
d'une terre restée longtemps en jachère. 


Casse. __ Maladie des vins. On en distingue trois sortes : la casse brune, 
la casse blanche et la casse bleue. 

Casse brune. — Un vin est atteint de casse brune, lorsque, exposé à l'air, 
il se trouble, se décolore plus ou moins et laisse déposer au bout d'un cer- 
tain temps une partie de sa matière colorante (il peut même perdre complè- 
tement sa couleur). Un vin peut être parfaitement clair dans le fût et cepen- 
dant être sujet à la casse. 

Pour déterminer si un vin est susceptible de casser, on soutire un peu 
de liquide dans un verre et on le laisse exposé à l'air :le vin rouge qui 
casse se trouble au bout de quelques heures (trois ou quatre heures, quelque- 
fois plus) ; il prend une teinte rouge brique et, au bout d'un temps plus ou 
moins long (parfois quelques heures), laisse déposer une partie de sa 
matière colorante (dépôt brun jaunâtre) et prend une saveur fade ; le 
vin blanc jaunit, se trouble, puis brunit. 

La casse brune a pour cause l'existence dans le vin d'une diastase oxydante 
due à un champignon, le botrytis cinerea (V. ce mot), qui détermine la 
pourriture noble des raisins de Sauternes et la pourriture vulgaire des rai- 
sins blancs verts ou mûrs dans les années humides. Plus il y a de la pourri- 
ture dans les raisins, plus le vin est sujet à la casse. 

Traitement. — Comme traitement préventif, éviter autant que possible de 
mettre dans la cuve des raisins pourris. 

Comme traitement curatif, employer le gaz sulfureux soit à l'état libre, 
soit sous forme de bisulfite (bisulfite de potasse [V. ce mot] ou métabisul- 
fite de potasse). Bon nombre de viticulteurs, pour une casse légère, soutirent 
le vin dans un tonneau méché (combustion d'une mèche souffe, un quart 
de mèche par pièce) [ V. MÉCHAGE)]. II vaut mieux employer le bisulfite de 
potasse : ce sel à l'état pur se présente sous la forme cristallisée ; mis dans 
le vin, sous l'action des acides que contient ce dernier, il dégage de l'acide 
sulfureux * on l'utilise à la dose moyenne de 6 à 8 grammes par hectolitre ; 
on le fait dissoudre dans un peu d'eau froide (pas d'eau chaude, qui ferait 
dégager le gaz sulfureux), et on l'ajoute au vin malade en agitant avec un 
bâton. Ne pas dépasser la dose de 12 grammes pour les vins rouges, car, à 
dose élevée, le vin se décolore, le gaz sulfureux étant un décolorant assez 
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énergique. Si la dose de bisulfite a un peu décoloré le vin, cela n'a pas d'im- 
portance ; il suffit d'un soutirage à l'air pour faire réapparaître la plus grande 
partie de la coloration perdue. 

Le gaz sulfureux empêche la diastase oxydante d'agir pour produire la 
casse, mais ne la détruit pas. De sorte que, au bout d'un certain temps et 
surtout après un ou deux soutirages, lorsque le gaz sulfureux a disparu en 
grande partie, le vin est de nouveau suie la casse ; on ajoute alors une 
nouvelle dose de 6 à 8 grammes de bisulfife de potasse. 

Lorsque le vin sujet à la casse est trouble, le bisulfite de potasse que l'on 
ajoute à ce vin ne le clarifie pas : il reste trouble ; il faut donc ensuite pra- 
tiquer un collage. V. ce mot. 

Casse bleue. — Elle ne s'observe que lorsque le vin est aéré. On recon- 
naît la casse bleue de la même manière que la casse brune, c'est-à-dire en 
exposant le vin dans un verre, à l'air :le vin atteint (blanc ou rouge) se 
trouble, devient bleu ou gris sale, et le dépôt au fond du verre est de cou- 
leur bleue très foncée. 

Traitement. — Rendre le vin plus acide : ajouter Z0 à 75 grammes d'acide 
tartrique ou 10 à 40 grammes d'acide citrique, suivant l'intensité de la casse. 
Laisser le vin en fût, ne pas faire de soutirage avant d'avoir effectué le 
traitement. 

Casse blanche. — Elle n'a lieu que chez les vins blancs. Exposé à l'air, 
dans un verre, le vin atteint prend un aspect laiteux. 

Traitement. — On ajoute au vin 25 à 30 grammes d'acide citrique par 
hectolitre. Si le vin est déjà trouble, on pratique un collage après l'adjonc- 
tion d'acide citrique. Ne pas employer l'acide tartrique, qui n'a qu'une action 
très faible sur la casse blanche. 


— (méd.), — Pulpe noirâtre, à saveur douceâtre et légèrement aigrelette, 
que 1 on extrait de gousses de la cassie fistuleuse et de la cassie lancéolée 
et qu'on emploie en thérapeutique pour ses propriétés purgatives. 


Casseaux. — Petits billots de bois dur servant à la castration de cer- 
tains animaux (cheval, taureau). V. CASTRATION. 


Casside, __ Genre de coléoptères, de forme aplatie, à corselet très large 
et ovoïde couvrant la tête ; élytres larges, minces sur les bords, surélevés 
au centre. V. figures 847, 848 et pl. en couleurs BETTERAVE (Maladies de la). 

Il en existe plusieurs espèces ; maïs les agriculteurs en connaissent sur- 
tout deux : 

Casside verte (cassida viridis). — Insecte de couleur vert bronzé ; la 
femelle pond ses œufs sur les feuilles des artichauts » il en naît des larves 
ovales, de couleur verte, ayant le corps garni de points noirs, avec prolon- 


FIG. 847. — Casside verte 
(grossie deux fois et demie). 


FIG. 848. — Casside nébuleuse et sa larve 
(grossies trois fois). 


gemenis denticulés sur les bords et atteignant 8 millimètres de longueur. 
Leur abdomen est terminé par une fourche qui leur sert à ramener les 
excréments sur le dos, dans le but de s'abriter en dissimulant leur teinte 
voyante (curieux cas de mimétisme) , 

asside nébuleuse (cassida nebulosa). — Elle est un peu plus petite que 
la précédente et de couleur brune. Sa larve est verdâtre, tachée de blanc 
et ressemble, comme forme, à un cloporte. Cette dernière ronge les feuilles 
de la betterave, au début de la végétation, et les crible de trous. 

Moyens de destruction. — Pour les deux espèces, employer, en pulvéri- 
sations sur les feuilles, soit une bouillie arsenicale-cuprique, soit une solu- 
tion de nicotine titrée à 100 grammes par litre, à raison de 1 litre pour 
25 litres d'eau. 


Cassie ou Cassier (hortic.). — Arbuste ornemental de la famille des 
légumineuses, voisin des mimosas, et servant à orner les pelouses ou les 
massifs dans les contrées chaudes. 

La cassie ou cassia de Farnèse (cassia Farnesiana) est une espèce très 
décorative à feuillage ailé, persistant, à fleurs en panicule d'un beau jaune 
d'or. Les fruits de toutes les espèces contiennent une pulpe (casse) qui 
possède des propriétés purgatives bien connues. On emploie surtout à 
cet effet les räclures intérieures des gousses. Les espèces médicinales les 
plus réputées sont la cassie j'istuleuse et la cassie lancéolée. On les multiplie 
par semis en pépinière et repiquage. 


Cassis, Cassissier. On appelle cassis le fruit de l'arbuste bien 


FIG. 849. — Cassissier commun. 


FIG. 850. — Cassissier de Naples. 


connu : le caser isier (fig. 849); mais, en langage usuel, on désigne sous le 
nom de cassis tantôt l'arbuste, tantôt le fruit, tantôt la liqueur de cassis. 


CASTRATION 


Le cassissier (ribes nigrum) n'est autre qu'un groseillier à fruits noirs 
(famille des saxifragacées). Sa culture, dont la Côte-d'Or semblait être le 
centre, s'est étendue à une vingtaine de départements depuis 1910: elle tend 
à être substituée à la vigne dans un grand nombre de régions où la matura- 
tion des raisins devient de plus en plus problématique. 

Variétés. — C'est le cassis royal de Naples ( fig. 850) ou cassis noir de 
Bourgogne qu'il faut cultiver préférablement à toute autre variété. Les cassis 
blanc, cassis Champion, cassis Bang Up, etc, ne peuvent le remplacer au 
point de vue industriel. 

Multiplication et sol. — On peut multiplier le cassis par éclatage des 
vieux pieds ou même par marcottage eu butte ou cépée ; mais c'est par 
bouturage que l'on procède habituellement. Il n'est pas même utile de faire 
enraciner les boutures en pépinière. La plantation se fait 
en place, en ayant soin de placer deux boutures par pied, 
de façon à former plus rapidement chaque touffe. 

Les terres profondes et calcaires, les sols argilo-calcaires 
et Silico-argileux sont utilisables. Partout où croit conve- 
nablement la vigne, le cassissier se développe normale- 
ment. Il s'accommode du plein soleil ou d'un demi-ombrage ; 
aussi le trouve-t-on indistinctement cultivé en bordure des 
vignes, ou disséminé parmi les ceps, groupé en carrés ou 
combiné à une culture d'arbres fruitiers à hautes tiges. 

Les sols riches en acide phosphorique, comme ceux des 
régions à grands vine, fournissent les produits les plus fins 
et les mieux cotés. 

Plantation, taille. — Après avoir défoncé à Om.,45, fumé 
le terrain, on le dispose en billons et sillons, comme il 
a été dit pour l'asperge ; mais les petites tranchées ne 
doivent avoir que 10 centimètres de profondeur et 25 cen- 
timètres de largeur ; elles sont espacées de 1m,15 à 1,50, 
suivant le cas. La plantation, qui peut être faite de novembre 
à mars, comporte un espacement des touffes de 1m,15 X 1m,15 ou 1m,50 X 1m,25 
suivant que le terrain est plus ou moins fertile et que la culture ultérieure 
doit être faite à la main ou à la charrue. 

Les boutures, de Om,25 de long, préparées avec des rameaux de l'année, 
sont enfoncées un peu obliquement et presque en entier aux emplacements 
choisis ; seul l'œil supérieur doit être apparent. De chaque bouture il se 
développe, dès la première année, une ou deux tiges qui atteignent jusqu'à 
50 et 60 centimètres. Une culture intercalaire d'oignon, d'ail ou de haricot 
nain permet de couvrir les frais de culture. 

En novembre ou en février, on effectue la première taille en coupant très 
court (à 1 ou 2 yeux) chacune des tiges obtenues. On pioche ensuite le sol. 

Dans le courant de la seconde année, de nouvelles tiges, plus nom- 
breuses, se développent. Elles sont taillées à S ou 6 yeux l'hiver suivant. 
La touffe est alors constituée. 

Chaque année il faut s'efforcer de supprimer une branche de charpente, 
la plus ancienne, si elle dépasse quatre ou cinq ans et élever une branche 
semblable destinée à la remplacer (fig 851). 

Ennemis. — L'agrilus, la sésie tipuliforme et la cheimatabie sont parfois 
des ennemis à combattre. 

Récolte. Vente. — C'est à 3 ans que le cassissier donne sa première 
récolte ; à 7 ans, les pieds sont adultes ; ils peuvent durer 50 ans et plus en 
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Phot. J. Boyer. 


F1G. 852. — Cueillette du cassis en Bourgogne. 


bon terrain fumé tous les ans ou tous les deux ans. La récolte (fig. 852) est 
faite du 25 juin au 5 juillet lorsque les fruits, incomplètement mûrs, sont 
destinés à l'exportation, et du 5 au 15 juillet quand les fruits, entièrement 
mûrs, sont destinés à préparer la liqueur bien connue. 

Suivant sa vigueur et son développement, un pied produit de 500 grammes 
à 2 kilogrammes de fruits; un hectare peut rendre de 4500 à 6000 kilo- 
grammes. Les prix de vente oscillent entre 30 et 40 centimes et 1 franc. 
Les syndicats de producteurs vendent en général beaucoup mieux que les 
cultivateurs isolés. 

Usages — Le fruit sert à préparer la liqueur dite cassis de Dijon. Les 
Anglais en font des confitures et des gelées. On peut aussi préparer le 
sirop de cassis ou suc de cassis, le cassis séché, la pulpe de cassis. 


Castration ( zoot.). — Opération ayant pour but la suppression des 
organes de reproduüction chez les animaux, soit par extirpation des glandes 
génitales (testicules, ovaires), soit en déterminant l'arrêt du développe- 
ment et de la sécrétion de ces glandes. On la pratique chez le mâle et 
chez la femelle d'un grand nombre d'espèces domestiques. 
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Effets de la castration. -_ La castration modifie la conformation des ani- 
maux ainsi que leur tempérament, leur caractère et leurs aptitude. Ces 
effets sont d'autant plus marqués qu'elle est pratiquée sur un anima plus 
jeune. Le mode 
de castration 
adopté exerce 
également une 
influence sur les 
résultats : les 
procédés qui 
consistent dans 
l'enlèvement to- 


FIG. 851. __ Cassissier. A. Touffe avant la taille; La même après la taille. 


tal de la glande génitale (excision, arrachement) donnent des effets plus 
complets que ceux qui en déterminent seulement l'atrophie ou l'arrêt de 
développement sans extirpation (bistournage). 

La castration est indiquée pour assouplir le caractère des animaux indomp- 
tables et dangereux. Le mâle castré est plus docile, moins souvent vicieux 
ou méchant qu'avant l'opération ; sa conformation se transforme par suite 
d'un développement plus ample du train postérieur et d'un allégement du 
train antérieur (encolure, poitrine), très appréciables dans les espèces 
bovine et chevaline. 

.Dans plusieurs espèces (boeuf, chien), les membres postérieurs du mâle 
castré deviennent plus longs, plus grêles et la face s'allonge. Les fonctions 
internes sont modifiées, la faculté d'accumuler la graisse est augmentée, et 


FIG. 853. _ Cheval abattu en vue de la castration (procédé Hein£). 


cela chez les femelles castrées aussi bien que chez les mâles neutralisés. 
La viande perd l'odeur spécifique (bélier) qui la déprécie pour la bouche- 
rie et acquiert une finesse et une saveur qui en augmentent la qualité et 
par consèquent la valeur. Ces raisons font que de tout temps 
la castration fut pratiquée sur les animaux de toute espèce 
destinée à la consommation (boeufs, moutons, porcs, truies, 
lapins, chapons). 

Sur les femelles laitières (vache, chèvre), la castration 
prolonge la lactation (jusqu'à 18 et 24 mois et même au 
delà), assure la constance dans la composition du lait et 
prépare les bêtes à une vente avantageuse pour la boucherie 


FIG. 854-856. — Castration. 


I. Castration du cheval à testicules couverte. — Tlans la castration à testicules couverte, 1 Ineision 
respecte la gaine vaginale qui est l'enveloppe séreuse recouvrant directement le testicule; on évite 
ainsi la souillure du péritoine et l'on diminue les risques d'infection : 2. Castration à testicules 
découverte. — Le testicule est entièrement dégagé de la gaine vaginale. Le seul avantage de ce 
procédé est de permettre une application plus facile du casseau. On lui préfère généralement le 
procédé à testicules couverts t 3. Casseau à via servant à la castration du taureau par application 
directe sur la peau du sac scrotal laissé intact et sans aucune incision. 


dès que leur lait baisse, à cause de l'engraissement qu'elle leur procure. 

Enfin la castration peut être rendue nécessaire par maladie ou lésion 
atteignant le testicule, l'ovaire ou leurs annexes et dans les cas de hernie 
inguinale. 

&hal. — L'opération doit avoir lieu avant la fin de la deuxième année 
pour produire son maximum d'effet. Elle se pratique le plus souvent sur 
l'animal couché (fig. 853) et par de multiples procédés dont les plus usités 
sont : la castration par les casseaux (fig. 854 à 856), petits billots de bois 
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lisse et dur entre lesquels on comprime fortement le cordon testiculaire, mis 
à nu après incision de la peau et des enveloppes du testicule ; ce procédé est 
de beaucoup le plus répandu ; la ligature, employée sur les poulains très 
jeunes, par le simple usage d'un lien bien serré placé sur le cordon ; la tor- 
sion, qui consiste a dégager complètement le cordon avec le bistouri, puis 
à le tordre par rotation du testicule, jusqu'à sa rupture ; la torsion se fait 
à la main, ou mieux à l'aide de pinces spéciales ; enfin le bistournage, très 
peu usité. V. CASTRATION DU TAUREAU. 

Le cheval est castré à un âge variable avec sa destination économique, 
mais généralement compris entre 12 et 18 mois pour les chevaux de luxe et 
20 à 24 mois pour ceux de gros trait. 

Taureau. — Les testicules du taureau sont volumineux, pendants et allon- 
gés verticalement. La castration a lieu parles casseaux, qui sont appliqués 
soit sur le cordon après incision, comme pour le cheval, soit directement sur 
la peau des bourses; par le bistournage, procédé très répandu et très 
ancien qui consiste dans la torsion des cordons testiculaires obtenue sous la 
peau des bourses et sans aucune incision; les testicules s'atrophient peu à 
peu et au bout de quelques mois il ne reste dans les bourses qu'une petite 
masse dure et arrondie qui s'entoure d'un dépôt de graisse (maniement du 
dessous), chez les animaux engraissés; le martelage, par lequel on écrase 
le cordon à travers la peau et les enveloppes au moyen d'un petit maillet de 
bois dur ; la ligature élastique, lien de caoutchouc étiré et placé directe- 
ment sur la peau ; la torsion, qui se pratique après incision des bourses, soit 
avec la main enveloppée d'un linge, soit avec des pinces. 

La castration du taureau a lieu à un âge en rapport avec le but pour- 
suivi ; la castration précoce (8-10 mois) convient pour les animaux destinés 
exclusivement à la boucherie : la castration tardive (18 à 20 mois) s'adresse 
aux bêtes de travail ; rarement on castre vers 3 ou 4 ans des taureaux livrés 
jusqu'à cet âge à la reproduction. 

Agneaux et béliers. — Les jeunes agneaux sont castrés entre 3 et 
10 semaines par arrachement, ligature élastique où fouettage. L'arrache- 
ment comporte soit une seule incision transversale par laquelle on sort les 
deux testicules, soit une incision pour chaque glande. La ligature élastique 
consiste dans l'application d'un fil de caoutchouc ou d'un petit anneau Spé- 
cial également en caoutchouc. Le fouettage n'en diffère que parce que l'on 
emploie pour la ligature de la ficelle de 
fouet. Le bistournage n'est généralement 
usité que pour les béliers âgés. 

Porc. — Le jeune verrat est castré à 
l'âge de 6 semaines à 2 mois, soit par 
excision, soit par torsion. À un âge 
plus avancé, on emploie la torsion avec 
pinces, la ligature et quelquefois les cas- 
seaux. 

Chien, chat, lapin. -_ La castration 
du chien a lieu par excision et torsion 
avec pinces, plus rarement par ligature. 
Celle du chat est faite par excision sim- 

ple, de même que celle du /apin; avec 
cette dernière espèce, il faut éviter d'exer- 
cer la moindre traction sur le cordon 
pendant l'opération, sous peine de déter- 
miner une hernie de l'intestin. 

Vache. — L'enlèvement des ovaires 
fut d'abord effectué par incision au 

flanc; ce procédé a été abandonné et 
remplacé par le procédé vaginal, ima- 
giné en 1850 par le vétérinaire Charlier. 
L'opérateur pratique une incision au fond 

du plafond du vagin. Par l'ouverture 

ainsi faite, il va à la recherche de l'un 
et de l'autre ovaires dans la cavité abdo- 

minale, les amène successivement dans 
le vagin et les détache par torsion ou 

écrasement de leur ligament. Les suites 

de l'opération sont des plus simples et 

les risques n'en sont pas plus grands que 
ceux de la castration ordinaire d u cheval. 

Encore peu pratiquée en France, la castration de la vache est répandue en 
Suisse. Qua d elle est faite pour prolonger la lactation, il faut n'y soumettre 
que des vaches âgées (minimum 8 ans), ayant vêlé depuis six semaines 
environ. La castra- 
tion est à conseiller 
chez les vaches fau- 
relières, qu'elle per- 
met de préparer 
convenablement pour 
la boucherie. 

Jument. __ La cas- 
tration de la jument 
est faite par le vagin, 
suivant le mode opé- 
ratoire décrit pour 
la vache. L'opération 
est indiquée chez les 
bêtes vicieuses, irri- 
tables, nymphomanes 
ou atteintes de lé- 
sions génitales reten- 
tissant sur le système 
nerveux. Castrées, 
elles deviennent plus 
calmes et maniables. 

Chèvre. _ La 
chèvre est quelque- 
fois castrée dans le 
but de prolonger sa 
lactation ; on , opère par le flanc, mais cette pratique est peu usitée. 

Truie. Sa castration a lieu entre 6 semaines et 3 mois. L'animal est 
couché sur le côté droit ; l'opérateur se place en arrière du dos. Il lave 
la peau du flanc avec une solution antiseptique et fait une incision légère- 
ment oblique, commençant à 1 centimètre en avant de la hanche et longue 
de 5 centimètres. Il perfore le péritoine avec le doigt, introduit celui-ci 
dans l'abdomen et trouve l'ovaire, qu'il amène au dehors avec le doigt replié ; 
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FIG. 857.— Anatomie du coq montrant 
l'emplacement de l'appareil génital. 


FIG. 858. — Castration du coq. Enlèvement de l'organe à l'aide 
d'une canule dans laquelle passe un fil formant boucle. 


CATALPA _ CATASETE 


tenant alors cet ovaire de l'autre main, l'opérateur recherche immédiatement 
le second, en amenant à lui les cornes de la matrice. Quand les deux ovaires 
sont sortis, on les détache par torsion, on rentre les cornes de la matrice 
dans l'abdomen et on applique trois points de suture sur la plaie, en évitant 
de coudre l'intestin avec la peau. On lave la plaie et on laisse la bête à la 
diète pendant deux jours. 

Coq. — Sa castration (chaponnage) est pratiquée à l'âge de 3 ou 4 mois. 
L'incision est faite dans le flanc droit, dont on a mis la peau à nu par arra- 
chement des plumes, un peu en arrière du sternum, obliquement de 
dedans en dehors, et longue environ de 2 centimètres. L'index droit, intro- 
duit dans l'abdomen, est dirigé vers le dos au niveau des deux dernières 
côtes, où il rencontre les testicules (fig. 857). Chacun de ceux-ci est amené 
en dehors par le doigt 
recourbé en crochet, puis 
détaché. On peut aussi 
faire usage d'une canule 
dans laquelle passe un fil 
bouclé (fig. 858). La plaie 
est ensuite refermée par 
une suture en surjet. On a 
aussi l'habitude de section- 
ner la crête du chapon et de 
greffer, sur ce qui reste de 
cette crête, un des ergots 
sectionné au ras de la peau. 
L'oiseau est ainsi distingué 
de ses congénères. On lui 
donnera pendant huit j ours 
une pâtée de son et farine 
avec eau pure à discré- 
tion. V. CHAPON. 


Catalpa. — Grand et 
bel arbre ornemental, de 
la famille des bignoniacées 
(Jig. 859), mesurant jus- 
qu'à 10 mètres de hauteur. 
11 forme une cime imposante, couverte de très larges feuilles en coeur (jus- 
qu'à Om,20 de diamètre). Il donne des panicules de fleurs blanches tachées 
de pourpre et des fruits en gousses brunes, longues de 20 centimètres environ. 


Cataplasmes. On donne ce nom à des topiques composés d'une 
pâte épaisse et qui sont destinés à agir sur une ré- 
gion malade, soit par leur température ou leur hu- 
midité, soit par les principes thérapeutiques (astrin- 
gents, antiseptiques, anesthésiques) dont on les 
charge. 

D'un usage assez courant en médecine vétérinaire, 
les cataplasmes sont faits le plus souvent de farine 
de lin (plus rarement de mie de pain, de mauves, 
de bouillon-blanc, fleurs de sureau, etc.). La farine 
de lin, délayée à l'eau tiède ou chaude et enfermée 
dans un sachet de linge clair ou de mousseline, est 
appliquée directement sur la région douloureuse ; le 
cataplasme est maintenu par un moyen quelconque. 

Pour les pieds, chez le cheval et le boeuf, on main- 
tient le cataplasme au moyen de deux tresses de 
paille fixées en croix et attachées au niveau du 
paturon (fig. 860). 11 n'est pas indispensable de renou- 
veler les cataplasme tous les jours ; mais, comme ils 
tendent à se dessécher, il est utile de les arro- 
ser abondamment d'eau tiède deux fois par jour. 


FIG. 859. — Catalpa. Rameau fleuri. A. Fruit. 


FIG. 860. — Applica- 
tion d'un cataplasme 
sur un pied malade. 


Catarrhe (méd. vêt.). — Sécrétions plus ou moins épaisses de certaines 
muqueuses. 

Catarrhe nasal. __ Il est assez fréquent chez le mouton southdown. 

Traitement. —  Fumiga- 
tions de goudron, tenir les a 
animaux au sec. 

Catarrhe des cornes. __ 
On l'observe chez le bœuf 
de trait. 

Traitement. __ Amputation 
de la corne malade par le 
vétérinaire et injections de 
tanin ou de sulfate de zinc. 

Catarrhe auriculaire. 
Maladie du conduit auditif 
chez le chien, consistant en 
une irritation spéciale de la 
muqueuse qui tapisse ce con- 
duit, avec sécrétion puru- 
lente et douleur. Le chien 
atteint de catarrhe auricu- 
laire secoue la tête et se gratte 
constamment les oreilles. Il 
peut y avoir complication 
(abcès, chancre de l'oreille) 
[V. CHANCRE]. La cause de 
cette affection est soit une 
disposition constitutionnelle 
de nature dartreuse, soit la 
présence d'un acarien (sym- 
biotes ecaudatus). 

Traitement. — Dans le 
premier cas, le traitement 
consiste à faire des injections 
d'eau blanche alternant avec 
d'autres d'une solution à 1 pour 100 de permanganate de potasse ; on ad- 
ministre des dépuratifs internes (iodures ou arsenicaux). Dans le second, 
l'acarien est rapidement détruit par des injections tièdes d'eau de Barèges. 
Après les injections, il faut assécher soigneusement le conduit auditif. 


Catasète, __ Genre d'orchidées épiphytes, de la tribu des vandées 
(fig. 861), originaire de l'Amérique tropicale et constituant de jolies fleurs 
de serre chaude. V. ORCHIDÉES. 


FIG. 861.— Catasète. A. Spiroëhi, B. Bungaroihi. 


CATILLAC_— CAVE 


Catillac (Poire de) ou Catillard. __ Variété de poire d'hiver grosse et 
arrondie, à chair dure, astringente, bonne seulement à manger cuite. L'arbre 
qui produit ce fruit est vigoureux, greffé sur franc ; il convient pour le haut 
vent. V. POIRIER. 


Cattleya. — Genre d'orchidées épidendrées originaires de l'Amérique 
tropicale et cultivées en Europe en serre chaude. V. ORCHIDÉES. 


Cauchois (Mouton). — Race ovine de grande taille, et de forte ossature, 
issue des moutons du Kent et croisée avec la race indigène. Elle est carac- 
térisée par une tête longue, à profil busqué, à oreilles longues et demi- 
tombantes. Elle est affinée, corpulente et de conformation régulière. C'est 
elle qui fournit les animaux vendus à Paris sous le nom de prés-salés. 

Race rustique, assez précoce, d'un engraissement facile, fournissant une 
viande d'excellente qualité, une laine à toison peu serrée et peu fine. 


Cauchois (Pigeon). — Pigeon de taille inférieure au romain, mais 
cependant assez volumineux, très rustique et très prolifique ; teinte géné- 
rale gris bleuté, parfois jaune et roue ; les plumes des ailes présentent en 
outre un liséré noir. On appelle aussi ces pigeons maillés de Caux. 


Ca uchoise. __ Population bovine de la Seine-Inférieure, improprement 
qualifiée de race cauchoise, car c'est, en réalité, une simple variété de la 
race normande. V.ce mot. 


Caumont (Volaille de). — Variété de poule (fig. 862) issue de la race 
de Crèvecœæur ; elle en diffère seulement par une huppe moins fournie et 
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FIG. 862. _ Poule et coq de Caumont. 


moins développée. C'est une poule au plumage noir, aux pattes gris 
bleu, précoce, à chair fine, excellente pondeuse donnant de gros œufs 
blancs, couveuse médiocre. Convient très bien pour les pâturages de 
Normandie. 


Caussade (Poule de). — V. GASCOGNE. 


Causses (géol. Agr.). — Nom donné, dans la France du Centre et du Sud- 
Ouest, à de grands plateaux incultes, de nature calcaire, sur lesquels vivent 
de nombreux troupeaux et que séparent des gorges souterraines profondes 
(fil. 863). Les causses, de nature calcaire et perméable, sont presque 
toujours privés d'eau, tandis que, dans les vallées qui les entourent, on 
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trouve de nombreuses sources. En effet, ils sont parcourus en tous sens par 
des eaux souterraines ; l'érosion a donné naissance à de nombreuses 
grottes ou cavernes, dont les parois sont souvent revêtues de stalactites et 
de stalagmites. Ces grottes sont reliées à la surface des causses par des 
gouffres ou avens, sortes d'entonnoirs renversés résultant de l'élargissement 
progressif de fis- 
sures préexistantes, 
et au fond des val- 
lées par les sources. 
Citons le causse 
Noir (Aveyron), le 
causse Méjean et le 
causse de Sauve- 
terre (Lozère), etc. 


Causses (Mou- 
ton des) | fig. 864]. 
— Race haute sur 
membres, peu per- 
fectionnée au point 
de vue de la produc- 
tion de la viande, 
mais remarquable 
par ses aptitudes 
laitières. Elle est ELIQC- 
très recherchée 
pour la production du fromage de Roquefort (brebis du Larzac principale-. 
ment) et celle des agneaux de lait. On en distingue deux variétés : les Causse 
nards du Lot, à tête busquée dépourvue de cornes, à laine commune, 
demi-longue, et les caussenards de la Lozère et de l'Aveyron, à tete fine, 

à laine courte et fine. V. tableau MOUTONS. 


Cavaillon. — Bande de terre d'environ 0,40 de largeur que laisse la 
charrue vigneronne sur les lignes de ceps et qu'il faut travailler à la main. 


Cave. __ Local souterrain destiné à recevoir le vin, le cidre ou autres 
provisions. (V. CELLIER, CHAL.) Les caves voûtées sont les meilleures, par 
suite de la fixité relative de la température. 

Cave pour le vin, le cidre, etc. — Conditions que doit remplir une 
bonne cave. — La température d'une cave à vin ne doit pas dépasser 15 degrés, 
Les micro-organismes des maladies des vins n'évoluent, en effet, normalement 
qu'entre 15 et 40 degrés ; plus la température se rapproche de 30 à 40 degrés. 
plus la vitalité de ces microbes est exagérée. C'est ce qui explique pourquoi 
les caves froides permettent la conservation du vin pendant de longues 
années. Plus la température de la cave est basse (sans cependant être 
au-dessous de 9 à 10 degrés), mieux le vin s y conserve ; si elle ne dépasse 
pas 12 degrés, ainsi qu'on le constate dans certaines caves creusées dans la 
craie en Champagne, la conservation du vin est très bonne (fig. 865). Les 
vins jeunes contenant encore un peu de sucre que la fermentation secon- 
daire fera disparaître peu à peu ne sont pas mis immédiatement en cave 
froide, qui arrêterait cette fermentation : on les laisse auparavant pendant 
un certain temps au cellier ou en magasin, jusqu'à ce que tout le sucre ait 
été transformé en alcool, gaz carbonique, etc. 

D'après Warcollier, une bonne cave à cidre doit réunir les conditions 
suivantes : 

1° La température ne doit pas dépasser 10 degrés et être constante ; 

2° Elle ne doit être ni trop humide, ni trop sèche. Un excès d'humidité 
accompagné d'une température un peu élevée favorise le développement 
des moisissures et la pourriture des fûts ; 

3° L'air s'y renouvellera assez facilement, si la cave est humide ; pas 
trop facilement cependant pour ne pas élever la température ; il doit au 
contraire s'y renouveler très lentement si la cave est sèche, pour éviter la 
dessiccation des tonneaux et les pertes de liquide par évaporation ; 

4° Elle doit avoir un faible éclairage, car avec la lumière pénètre généra- 
lement la chaleur ; 


SGÆ4.- -_ Brebis des causses. 


Phot. Neurdein, 


FIG. 863. — Un paysage de la région des Causses (Source du Bramabiau). 
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FIG. 865. 


- Une cave champenoise voûtée. Remuage des bouteilles. 


5° Elle doit être garantie de tout ébranlement causé par le passage des 
voitures lourdement chargées, afin d'éviter que les trépidations mettant le 
liquide en mouvement n'empêchent les lies de se déposer ; 

6° Elle doit être éloignée des égouts, des latrines, des fosses à fumier, 
foyers d'infection pour les boissons; 

7° Elle ne doit jamais contenir, en même temps, des substances végétales 
et animales susceptibles de fermenter, telles que légumes, viande, fro- 


mages, etc. 
Construction. — 


D'après Abadie, l'emplacement et les dimensions d'une 


cave sont généralement fixés par la disposition de l'habitation sous laquelle 


elle se trouve placée. 
Cependant il faudra 
choisir l'orientation au 
nord pour les ouver- 
tures. La cave doit être 
voûtée. Les courbures 
les plus répandues sont 
le plein cintre, les 
voûtes en arc de cercle 
ou en anse de panier. 

La première (fig. 866) 
présente le maximum 
de solidité ; la poussée 
sur les pieds-droits est 
faible Les voiles en 
arc de cercle (fig. 867) 
ont l'avantage sur la 
précédente de permet- 
tre de loger un plus 
grand nombre de fûts 
pour une même hauteur 
dé clef et un même dé- 
bouché, mais les pous- 
sées sur les pieds-droits 
sont considérables ; cet 
inconvénient est en par- 
tie compensé par la 
réaction des terres. 
L'anse de panier 

(fig. 868) donne moins 
de poussee sur les pieds- 
droits que l'arc de cer- 
cle, mais plus que le 
plein cintre. L'espace 
disponible est sensible- 
ment le même que ce- 
lui que fournit la voûte 
en arc de cercle. 

On donne ordinaire- 
ment une hauteur de 
3 mètres à 3m,50 sous 
la clef de voûte et l'on 
enfonce la cave dans le 
sol de manière que l'é- 
paisseur de terre au- 
dessus de la clef soit de 
1 mètre environ. Les 
voûtes se font en ma- 
çonnerie de moellons 
ou de briques reliées 
par du mortier hydrau- 
lique. 

On garantit la cave 
de l'humidité par une 
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FIG. 868. — Cave avec voûte en anse de panier. 


maçonnerie en matériaux de choix et un enduit intérieur en ciment. Le 
sous-sol de la cave doit être drainé; les eaux d'infiltration se rendent 


dans un puisard. 


Le sol de la cave doit également être étanche ; on le pave ou on le dalle 
en béton et ciment. L'évacuation facile et prompte des eaux pluviales est la 
condition essentielle pour avoir une cave sèche. On maintient la tempéra- 
ture constante en établissant une double porte à l'entrée et en réglant 
l'échange d'air nécessaire au moyen d'une cheminée d'appel. 

La descente des fûts dans la cave se fait au moyen de plans inclinés et de 
treuils que l'on établit du côté le plus convenable pour cette manutention. 


CAVEÇON - CÉCIDIE 


Cave d'affinage ou de maturation des fromages. (V. FROMAGE.) — 
Dans les caves de maturation des fromages, il faut une température de 12 à 
15 degrés et un degré hygrométrique 


de 70 a 90 degrés, suivant les espèces de 
fromages qui s'y trouvent. 

Si la cave est trop humide : en hiver 
on la chauffe un peu et, en été, on y 
pratique une ventilation énergique (che- 


minées d'aérage). 


Si la cave est trop sèche : en hiver 
on y laisse évaporer de l'eau chaude ; 


en été on -l'ouvre. 


Construction. — Il faut construire les 
caves d'affinage grandes et élevées, pour 
aerer convenablement. 
Les fenêtres doivent être grandes et 
placées, de préférence, au nord, à l'est 
ou bien au nord-ouest, ou bien encore 


pouvoir les 


des deux côtés à la fois : les munir de 


persiennes pour empêcher la pénétra- 


FIG. 869. — Deux modèles de caveçons. 


tion des rayons du soleil, et de toile 
métallique pour empêcher l'entrée des mouches, ennemies des fromages. 


Quand on ne 
peut pas cons- 
truire des caves 
profondes, il 
faut établir des 
murs épais ou 
des murs dou- 
bles, entre les- 
quels on met 
des matières 
mauvaises con- 
ductrices de la 
chaleur, afin d'a- 
voir une tempé- 
rature régulière. 
Pour établir 
des cheminées 
d'aérage, placer 
l'ouverture en 
forme d'enton- 
noir à la voûte 
de la salle ‘ cons- ” 
truire la chemi- 
née avec des 
tuyaux en ci- 
ment ou en terre 
cuite de 25 cen- 


FIG. 870. — Canard Cayug£a 


timètres de diamètre. Il faut cimenter les murs de la cave et faire la surface 


bien lisse, pour facili- 
ter les nettoyages. Pa- 
ver la cave (pavage 
en ciment ou en as- 
phalte) pour éviter 
les infections. 


Caveçon. __ Sorte 
de mors en forme de 
demi-cercle (fig. 869), 
muni d'une têtière et 
d'une sous-gorge, que 
l'on met sur le nez 
d'un jeune cheval 
pour le dresser et sur- 
tout pour l'empêcher 
de battre à la main. 


Cavicornes.— 
Groupe de mammi- 
fères renfermant les 
ruminants qui ont les 
cornes creuses, par 
opposition aux cervi- 
dés, qui portent des 
bois pleins. V. CORNES. 


Cayuga (Canard). 
— Variété de canard 
(fig. 870) issue de 
croisements entre ca- 
nard Labrador et ca- 
nard de Rouen. Les 
produits font parfois 
retour d'une manière 
très nette au type La- 
brador. V. CANARD. 


Cécidie. — Nom 
générique donné aux 
galles produites sur 
les végétaux ( fig.871). 

Les cécidies ont re- 
çu différents noms, 
suivant la nature de 
l'hôte qui les engen- 
dre :occasionnées par 
des insectes, on les ap- 
pelle enfomocécidies 
(galles du chêne, bé. 
dégars du rosier et 
de l'églantier, dues à 
des cynips; galles : de 
l'orme, due au puce- 
ron lanigère; du 
hêtre de la vigne, du 


FIG. 871. — Cécidies. 


A. Erinose de la vigne; A'. Phytopte (grossi); B.. Cécidie des racines 
de la betterave (très grossie) : B'. Femelle d'hétérodera (très grossie) 
montrant les œufs qu'elle renferme; B'.. Œul d'hétérodère (très 

rossi); B'. Larve (très grossie) d'hétérodère ; C. Galle du poirier 
1'' forme, galle hypertrophique d'une branche de genévrier); 

‘, Téleutospores isolés ; C”. Galle de. feuilles du poirier; C'. Galle 
du fruit; D. Nodosités développées sur des racines de légumineuses ; 
D'. Organismes baetéraïdes Contenus dans les nodosités. 


CEÉCIDOMFE — CÈDRE 


framboisier, dues à la cécydomie; des feuilles de la vigne, due au phylloxéra) ; 


acarocécidies, lorsqu'elles sont provoquées par des acariens ( érinose du 
poirier et de la vigne due à des phyfoptes) ; némalocécidies, lorsque ce sont 
des vers nématodes qui les engendrent (anguillule ou hétérodère de la 
betterave) ; mycocécidies, lorsqu'elles sont dues à un champignon (hypertro- 
phie des branches de genévrier et de poirier, causées par le même cham- 
pignon, gwmnosporanginum sabinæ) ; enfin, bactériocéeidies, lorsque c'est 
une bactérie qui en est l'origine. Cependant, la cécidie, au lieu d'être préju- 
diciable à la plante, peut parfois lui être utile : c'est le cas des bactério- 
cécidies ou nodosités des racines de légumineuses dues à l'azotobacter. 

Cécidomye. __ Genre d'insectes diptères renfermant des mouches à 
pattes longues et fragiles (fig. 872) assez semblables à des cousins, et dont 
les larves s'attaqnent à différents arbres ou arbustes, au chrysanthème, et 
surtout aux céréales. La femelle possède une 
longue tarière dont elle perce les jeunes organes et ri 
(tiges ou feuilles roulées) pour y pondre ses \ 
oeufs d'où sortiront les larves. à 

Cécidomye du froment (cecidomya tritiei), 

— Mouche de 2 millimètres d'envergure ; lafe- (- 
melle pond des oeufs jaunâtres entre les glu- 
melles, dans l'épi de blé, avant la floraison ; les 
larves *rongent les étamines du blé. V. pl. en 
couleurs BLE (maladies et ennemis). 

Cécidomye destructrice (cecidomya des- 
tructor) ou mouche de Hesse. — Elle pond ses 
œufs en avril, sur les feuilles inférieures du blé ; 
les larves, très petites, creusent des galeries cir- 
culaires internes au-dessous de chaque nœud ; 
les tiges sont rendues cassantes. Il peut y avoir 
plusieurs générations par an, la dernière ponte Pr 
ayant lieu à l'automne sur les jeunes blés en FIG a 
herbe. Cette espèce s'attaque également au seigle. 8 ‘ 

Moyens de destruction. __ Brûler les chaumes, 
pratiquer des labours profonds ou des semis tardifs. Produire dans le sol 
des vapeurs de sulfure de carbone ou d'hydrogène sulfuré. - 

Cécidomye du poirier. — Elle attaque les feuilles, les fleurs ou les 
jeunes fruits ; ces derniers se « calebassent », 
c'est-à-dire qu'ils se déforment. On conseille l'appli- 
cation de liquides insecticides à base de nicotine, 
d'alcool et de savon noir. Dans le courant de mai, il 
faut visiter les poiriers, recueillir les fruits attaqués 
et les brûler. V. pl. en couleurs POIRIER (ennemis). 

Cécidomye du chrysanthème. __ Elle attaque 
le pied, les tiges ou les boutons floraux ; pulvéri- 
Sations au jus de tabac. 

Autres espèces. __ Cécidomyes de la vigne 
(V. VIGNE [ennemis]), du framboisier. — Elles 
produisent des galles sur les feuilles ou les jeunes 
tiges. Enlever et brûler les organes atteints. 

Cécidomye du hêtre (cecidomya fagi). — Elle 
pond sur les feuilles du hêtre ef détermine la for- 
mation de cécidies allongées ovoïdes, dans les- 
quelles vit la larve. 


Cédrat. __ Fruit du cédratier (fig. 873) pouvant 
atteindre la grosseur d'un melon ; forme oblongue, . FIG. 873. 
écorce très épaisse et verruqueuse, laissant peu de Fruit du cédratier. 
A. Fleur. 


place à une pulpe acide non comestible. 

Le cédrat n'est recherché que pour son écorce, 
que l'on confit au sucre ; on peut en extraire aussi une huile essentielle, 
d'odeur très agréable, mais qu'on n'emploie guère en parfumerie. A la fin 
du XIX' siècle, presque toute la - 
production des cédrats de Corse 
allait en Angleterre pour la con- 
fiserie ; l'expédition avait lieu en 
tonneaux remplis d'eau de mer, qui 
conserve parfaitement ces fruits. 


Cédratier. __ Arbuste à forme 
peu régulière, rappelant celle du 
citronnier proprement dit, mais à 
rameaux plus gros et à feuilles 
plus développées ; les fleurs sont, 
également, plus grandes, mais elles 
présentent, comme les fleurs du 
citronnier, une teinte violette à 
l'intérieur. Son vrai nom serait 
citronnier, tandis qu'on a donné 
celui-ci au limonier. 

Culture. — Le cédratier (citrus 
cedra) exige un climat chaud et 
un peu humide, comme celui de 
la Corse; il ne prospère guère 
en Provence et dans le nord de 
l'Afrique. On le multiplie généra- 
lement au moyen de boutures, 
munies d'un talon et prises sur 
les pousses vigoureuses de l'an- 
née précédente; le bouturage a 
lieu en avril-mai. Les pieds sont 
placés à 4 mètres environ les uns 
des autres. Par la taille, on les 
maintient à une hauteur ne dépas- 
sant guère 1,50, de manière à 
soustraire les fruits au vent et à 
pouvoir abriter les arbres contre 
le froid (fig. 874). Comme abris, 
on se sert de palissades faites 
de roseaux, de bruyères, de plan- 
ches, etc. ; on adosse aussi les 
cédratiers aux murs, ou bien 
on les plante sous le couvert des 
oliviers. Une bonne précaution 
contre les gelées consiste dans le 
buttage des pieds pendant l'hiver. 
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Cèdre. __ Très grand et très bel arbre de la tribu des abiétinées 
(conifères) [ fig. 875 et pl. en couleurs BOIS], à vaste cime formée de ra- 
meaux étendus horizontalement, et présentant les caractères suivants 
R. 


= me 


"3 | 


FIG. 875. — Cedre de l'Atlas (Algérie). 


feuilles en aiguilles, disposées comme celles du mélèze, mais persistantes 
et raides; cônes gros, ovoïdes, de couleur brun mat. Sa longévité est extra- 
ordinaire (2000 ans). 

Espèces et variétés. — On distingue le cèdre du Liban, type du genre, 
qui peut atteindre 40 mètres de hauteur ; le cèdre de l'Atlas (Algérie) 
[' fig. 875], appelé aussi cèdre argenté, un peu plus petit, qui forme de 


FIG. 874. — Plantation de cédratiers en échelons sur coteau exposé au midi. 
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vastes forêts dans les massifs montagneux des environs de Constantine, 
entre 1 500 et 2 000 mètres d'altitude ; le cèdre de l'Himalaya (Asie). Bien que 
connu de toute antiquité, le cèdre n'a été introduit que récemment en Europe 
(1736) par le botaniste de Jussieu ; il y a été largement répandu, sous ses 
différentes formes, dans les parcs et plantations d'ornement. On a commencé 
à l'utiliser dans les travaux de reboisement de la France méridionale. 
Qualités du bois et usages. — Bois formé d'un aubier blanc, assez épais, 
et d'un bois parfois rosé ; il renferme une résine assez abondante qui lui 
donne une odeur persistante caractéristique. Homogène, assez élastique, de 
très longue durée et prenant un beau poli, il est utilisé comme bois de 
travail, de sculpture et de construction. Il est médiocre pour le chauffage. 


Ceintures-plèges. — Dispositifs que l'on fixe autour des arbres et 
qui sont destinés à capturer les insectes, chenilles, etc. 

Il existe divers modèles de ces ceinfures-pièges, que l'on appelle encore 
bandes fixe-insectes. En général, la ceinture-piège consiste en une feuille 
de papier goudronné, que l'on replie en 
deux moitiés inégales A et B (fig. 876) sur 
une petite bande de carton ondulé C. On 
découpe de cet assemblage des morceaux 
plus ou moins longs, chacun ayant une lon- 
gueur un peu supérieure à la circonférence 
de l'arbre auquel on doit l'appliquer, puis 
on fixe la bande au moyen de deux ficelles 
Det E, à hauteur convenable (0,50 du sol, 
en moyenne). 

Protégées par le papier goudronné, les 
logettes du carton offrent aux larves en 
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FIG. 876. __ Ceinture-piège. 
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quête d'abris pour se chrysalider des retraites commodes où elles se 
réfugient volontiers. 
On pose les ceintures-pièges en automne, on les enlève en hiver pour les 
brûler avec leur contenu. L 
D'autres fois, le piège tendu aux insectes estun anneau gluant (fig. 877), 
constitué par une feuille de papier imperméable (ou une bande de toile 
cirée) de Om,10 de largeur, recouverte de glu ou d'un mélange gluant ; ou 


FIG. 878. — Anneau gluant. 


Agglomération de chenilles de liparis descen- 
ani de la cime d'un épicéa et arrêtées par un 
anneau de glu appliquée à même l'écorce. 


FIG. 877. __ Ceinture gluante. 


Les chenilles montent le long du tronc, arrivent 
sur la ceinture enduite et s'y engluent. 


même une couche d'enduit gluant (fig. 878) dont on a badigeonné l'arbre 
lui-même sur cette largeur. Dans leurs pérégrinations, les chenilles s'en- 
lisent sur cet anneau gluant ou bien s'arrêtent de part et d'autre, en groupes 
compacts, faciles à détruire aux périodes où elles émigrent (printemps, 
automne). 

Les chenilles des bombyx ont, en général, des mœurs nocturnes ; au jour, 
elles regagnent le sol ; aussi peut-on en détruire des quantités en faisant 
usage des anneaux gluants en juin-juillet. On visite les arbres le matin et 
l'on détruit les chenilles arrêtées auprès de la barrière gluante. 

L'enduit gluant peut être obtenu en faisant fondre à feu doux (et en agi- 
tant le mélange constamment) les denrées suivantes : 


Huile de lin 
Colophane concassée 
Poix noire 


.……… 1 kilogramme. 
350 grammes. 
40 grammes. 


Céleri. __ Plante potagère indigène, bisannuelle, de la famille des ombel- 
lifères, à feuilles divisées (pétiole en gouttière), à racines fibreuses et assez 
charnues. On consomme, cuit et cru, le pétiole étiolé, charnu, des feuilles 
du céleri à côtes; laracine renflée, tendre, du céleri-rave. Les feuilles et les 
graines servent à aromatiser les préparations culinaires. 

Céleri à côtes. — Variétés : céleri plein blanc ( fig. 879, 1); céleri plein 
blanc doré (2); céleri plein blanc court à grosses côtes; céleri à couper : 
repousse après avoir été coupé, côtes creuses. 

Semis : 10 février, sur couche, repiquer les plants sur couche, à 5 centi- 
mètres quand ils ont trois feuilles ; 2° mars, sur couche, repiquer en pépinière 
en plein air; 3° avril, en plein air. 


CEINTURES-PIÈGES __ CÉLERI 


FIG. 879. = Variétés de céleris. 
1. Céleri plein blanc ; 2. Céleri plein blanc doré ; 3. Céleri rave de Paris ; 6. Céleri rave de Prague. 


Exigences. — Le céleri réclame une terre riche en humus, fraîche. 

Culture. — Les plants sont mis en place quand ils ont 12 centimètres ; 
choisir les sujets trapus, de vigueur moyenne :ils sont plus robustes, le 
pétiole est plus plein. La plantation peut avoir lieu de deux manières : 

10 À plat : Première méthode : diviser le terrain en planches de 1,29 
avec 40 centimètres de sentier, planter sur chaque planche quatre lignes à 
30 centimètres en tous sens ; faire alterner une planche de céleri avec une 
de laitue, chicorée ; Deuxième méthode : repiquer les deux lignes du milieu 
de chaque planche en céleri, les deux du bord en légumes cueillis avant 
le buttage ; 

2° En fossés : tous les 1m 50, creuser un fossé de 45 centimètres de large 
et 30 centimètres de profondeur, ameublir le fond et planter deux lignes de 
céleri. Cultiver les intervalles en légumes de végétation rapide. 

Soins généraux. — Enlever tous les rejets qui poussent autour du pied. 

Blanchiment. — 10 En plein air et sur place. En septembre pour les pre- 
miers semis, en octobre pour les suivants. Attacher les plants avec trois 
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FIG. 880. _ Dispositif pour le blanchiment du céleri 


liens, puis butter en trois fois avec la terre prise entre les planches ou les 
fossés, jusqu'à l'extrémité des feuilles. Abriter avec paillasson litière ; 
à — 9 degrés centigrades. 

2° En fossés, au moyen d'un dispositif spécial (fie. 880). 


CELLIER — CENDRES 


3° Er cave, sous châssis. Arracher le céleri en motte, le planter dans du 
sable ou du terreau. 


Rendement. — Les 900 à 925 pieds à l'are pèsent de 950 à 1 000 kilo- 
grammes. 

Céleri rave. — Variétés : céleri rave de Paris amélioré (fig. 879,3) ; céleri 
rave géant de Prague (4); céleri rave nain hâtif de Lyon. 

Culture. — L'époque du semis, la distance, les soins, sont les mêmes que- 
pour le précédent. Ne se buttent pas : la culture se fait à plat. 

Rendement. — L'are peut donner 450 à 600 kilogrammes de racines, que 
l'on conserve en silo ou en cave. 

Ennemis. — .Mouche du céleri. Les feuilles sont minées par les larves. 


— Destruction : brûler les feuilles attaquées ; traiter le sol, à l'automne, au 
sulfure de carbone. 

Maladies. — Taches des feuilles du céleri. A l'automne, les feuilles se 
recouvrent de taches jaune brunâtre. Traitement : pulvérisation avec une 
solution de pentasulfure alcalin, 4 grammes ; eau, 1 litre. 


Cellier, — Sorte de hangar ou de cave non voûtée où s'effectuent les 
opérations de la vinification. 

Il peut avoir plusieurs destinations : il peut êrre le local où se pratique 
le pressurage de la vendange et où s'accomplit la fermentation des moûts ; 
dans ce cas, il reçoit le nom de cuvier ou de pressoir (Bordelais), ou celui 
de euverie, vendangeoir, vinée, magasin (Bourgogne). Il peut aussi être 
l'endroit où le vin fait est conservé en fûts. On le désigne alors plus parti- 
culièrement sous le nom de chai (Bordelais) ou de magasin (Bourgogne). 
Dans le Midi, le cellier réunit souvent les deux destinations. 

Les celliers, dont l'aménagement et le matériel représentent toujours un 
capital important, sont construits suivant des données différentes, selon leur 
destination et l'imporlance de l'exploitation qui les utilise ; tout doit y être 
prévu dans le but de faciliter les opérations dont ils sont le siège :les foudres 
ou les cuves doivent être suffisamment distants des murs, du sol et isolés 
les uns des autres pour qu'on puisse les inspecter sur tous les points. Le sol 
du cellier doit être bétonné : une on deux prises d'eau avec raccords et 
tuyaux de caoutchouc en faciliteront le nettoyage. Au reste, dans le cellier, 
qui doit être frais sans humidité, la propreté la plus méticuleuse doit régner ; 
il en faut donc absolument éloigner tout ce qui peut occasionner des déga- 
fagements d'odeurs anormales ou des fermentations putrides. Il est notam- 
ment dangereux d'y conserver des marcs de pressurage épuisés et d'y laisser 
séjourner des légumes, viandes, fromages, etc. V. CAVE, CHAI, CUVERIE. 


Cellule. __ Partie constitutive des tissus de la matière vivante. Les tissus 
animaux et végétaux sont formés par l'accumulation d'éléments générale- 
ment microscopiques qui sont les cellules (fig. 881). 

Les cellules des tissus animaux ont une taille variant de quelques mil- 
lièmes de millimètre à 200 millièmes de millimètre ; celles des tissus végé- 
taux, dans la plupart des cas assez réduites comme taille 
et ayant aussi quelques millièmes de millimètre, atteignent 
parfois des dimensions considérables (fibres textiles, poils 
urticants, cellules du péricarpe de l'organe, etc.). 

Une cellule comprend généralement trois parties : le 
protoplasma, la membrane enveloppante et le noyau. 
Le protoplasma, lui-même complexe, renferme des gra- 
nulations qui sont désignées sous le nom de mitochon- 
dries. 

Le protoplasma est une masse incolore, ayant l'appa- 
rence d'une émulsion. Il est constitué par des matières 
albuminoïdes, ternaires, minérales, et des ferments ou 
diastases. Il se coagule par la chaleur et est tué à 50 de- FIG. 881. 
grés. Il est mobile et présente les caractéristiques de la Cellule animale 
matière vivante, se nourrit, respire, se reproduit, est (très grossie). 
doué d'irritabilité et de mouvements. Le protoplasma des p. Draps 
cellules végétales renferme des granulations, ou leucites, TR NOYAL 
dont quelques-unes, colorées en vert, sont les grains de 
chlorophylle. Y limite aussi parfois des vacuoles remplies de suc géné- 
ralement sucré ou acide, le suc cellulaire. 

Le noyau n'existe pas dans toutes les cellules : les algues bleues, les 
microbes ne possèdent pas de noyau net. Il est limité par une membrane 
et renferme un filament pelotonné ou filament nucléaire et des granu- 
lations ou nucléoles. 

La membrane, absente chez certaines cellules (cellules nerveuses, cellules 
des os chez les animaux, cellules des champignons myxomycètes chez les 
végétaux), existe chez la plupart. C'est dans les cellules des tissus animaux 
une enveloppe fine et brillante, perméable aux gaz et aux liquides. Chez les 
végétaux, elle est constituée par de /a cellulose, substance voisine de 
l'amidon, et elle subit dans divers organes des modifications chimiques 
profondes, donnant par exemple du liege dans l'écorce de certains végé- 
taux, de la lignine ou bois dans les parties profondes des tiges et des 
racines, des gelées ou des mucilages dans les enveloppes de certaines 
graines (graines de lin). 

Les cellules se multiplient par un procédé complexe dit caryocinèse, 
correspondant à un accroissement et à un dédoublement des différents 
constituants du noyau. 

Il ne semble pas que la cellule soit, comme on le pensait autrefois, l'unité 
constitutive de la matière vivante. Ce seraient des éléments inclus dans le 
protoplasma, éléments donnant naissance, dans la cellule végétale, aux leu- 
cites et aux grains de chlorophylle, et qui sont désignés sous le nom de 
mitochondries, qui fixeraient les substances venues en contact du proto- 
plasma, produiraient ce que renferme la cellule et seraient à proprement 
parier les éléments des êtres vivants. 


Cellule (spic.). — Chacune des loges ou alvéoles qui forment les rayons 
construits par les abeilles. V. ABEILLE. 


Cellulose. — Principe particulier constituant là partie solide des végé- 
taux. Le coton, la moelle de sureau sont de la cellulose presque pure. Le 
tissu cellulaire des plantes est formé par de la cellulose, qui s'épaissit et 
s'ifcruste de matières diverses lui donnant de la rigidité. 

Les plantes fourragères durcies par la dessiccafion sont en grande partie 
constituées par de la cellulose ; elle y est en tout cas en plus grande propor- 
tion que dans les plantes vertes. Au point de vue alimentaire, la cellulose 
n'est pas utilisée de la même façon par tous les herbivores. Chez le cheval, 
elle joue plutôt, dans l'intestin, le rôle de lest ; chez les ruminants, au 
contraire, transformée partiellement en cellulose assimilable par les sucs 
digestifs et les ferments (bacillus amylobacter, notamment) elle est plus 
profitable ; mais son coefficient de digestibilité dépasse rarement 50 pour 
100. C'est pourquoi on favorise la digestibilité des matières cellulosiques 
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qui entrent dans les rations alimentaires du bétail par le broyage, la macé- 
ration, la fermentation. V. ALIMENTATION. 

Les fibres textiles, principalement fournies par le chanvre, le lin, le coton- 
nier, sont constituées par de la cellulose. La cellulose pure est blanche, sans 
odeur ni saveur ; elle est insoluble dans l'eau et dans les dissolvants ordi- 
naires. Elle diffère de l'amidon, qui a la même composition chimique, en 
ce qu'elle ne se colore en bleu, sous l'action de l'iode, qu'après avoir subi 
l'action de l'acide sulfurique, tandis que l'amidon bleuit par l'iode seul. 

L'acide sulfurique transforme la cellulose, par l'ébullition, en glucose 
(sucre de chiffon). 

L'acide azotique fumant la transforme soit en coton-poudre où fulmi- 
coton (explosif), soit en collodion (employé en photographie et en méde- 
cine), suivant la manière dont on le fait agir. : 

Le celluloïd est un mélange de coton-poudre et de camphre comprimé à 
la presse hydraulique; il est susceptible d'une multitude d'applications 
industrielles. 


Célosie, — Genre de plantes, de la famille des amarantacées, dont une 
espèce ( celosia cristata), très répandue dans les jardins d'agrément, est 
communément appelée amarante créte-de-cog ou passe-velours. V. AMA- 
RANTE. 


Celtique (Porc). — Race porcine du type brachycéphale, avec profil 
anguleux rentrant, face très allongée, oreilles larges et tombantes ; taille 
élevée, membres longs, volumineux et bien musclés (les animaux de ce 
type sont d'ailleurs bons marcheurs ; ils élaborent plutôt des muscles que 
de la graisse). La peau est dépourvue de pigment ; les soies, abondantes et 
grossières, sont de couleur jaune ou rougeâtre. A cette race appartiennent 
les variétés améliorées suivantes : craonnaise, normande, lorraine. V. PORC. 


Cendres. — Matière pulvérulente qui reste après la combustion de la 
plupart des corps. Plus particulièrement, les cendres constituent le résidu 
solide obtenu dans l'incinération des combustibles végétaux. Leur pro- 
duction est due aux substances minérales qui entrent dans la constitution 
des plantes, concurremment avec les éléments organiques. 

Pour un même végétal, le poids des cendres obtenu varie avec l'âge et la 
nature des organes incinérés. D'une façon générale, dans un même arbre, le 
tronc donne plus de cendres que les branches, qui en fournissent’ moins 
que les feuilles ; dans le tronc lui-même, il y a lieu de distinguer l'écorce, 
1 aubier et le cœur. Dehérain a trouvé 0,287 pour 100 de cendres dans le 
coeur, 0,550 pour 100 dans l'aubier, 5,677 pour 100 dans l'écorce. Les racines, 
enfin, fournissent toujours moins de cendres que les organes aériens. 
Les tiges des plantes vertes renferment plus de cendres que l'aubier et ‘le 
bois : on trouve jusqu'à 1 centième en poids de cendres dans les tiges 
vertes, 1 dixième dans les mêmes tiges quand elles sont sèches. 

Les substances minérales SUI constituent les cendres sont nombreuses. 
On trouve en quantité considérable de la potasse, surtout dans les cendres 
des plantes terrestres ; aussi, quand on traite ces cendres par l'eau, 
obtient-on une liqueur fortement caustique, qui se combine aux corps gras 
et que l'on appelle lessive. La soude ne se rencontre guère que dans les 
cendres des végétaux marins. Citons encore : /a chaux et la magnésie, à 
l'état de carbonates ou de phosphates ; /a silice, que l'on rencontre surtout 
dans les cendres des graminées, des fougères et des bruyères ; enfin, les 
oxydes de fer et de manganèse, qui donnent aux cendres des colorations 
plus ou moins foncées, suivant les proportions dans lesquelles ils y entrent. 

La seule nomenclature des composés minéraux qui constituent les cendres 
indique assez pourquoi les agriculteurs les emploient comme engrais. 

Cendres de bois. — Elles contiennent de 6 à 12 pour 100 d'acide phos- 
phorique, 10 à 25 pour 100 de potasse et 30 à 50 pour 100 de chaux. Ces 
chiffres s'appliquent aux bois durs, tels que le chêne et le charme. Elles ne 
renferment pas d'azote, cet élément disparaissant par la calcination. On 
peut les employer sur toutes les cultures, mais elles conviennent particu- 
lièrement aux prairies basses et humides, à la dose de 1000 à 1500 kilo- 
grammes à l'hectare. Lorsqu'elles ont été passées à l'eau (cendres de blan- 
chisseries, savonneries), elles portent le nom de cendres lessivées ou char- 
rées; elles contiennent de 20 à 35 pour 100 de carbonate de chaux, 6 à 
18 pour 100 d'acide phosphorique, et seulement 1 pour 100 environ de 
potasse. Elles constituent à la fois un engrais et un amendement ; elles 
produisent de bons résultats sur les terres compactes et argileuses, les terres 
tourbeuses et acides. 

Voici la composition des cendres de différents bois 


POTASSE ACIDE PHOSPX. CHAUX MAGNÉSIE 

Pour 100 Pour 100 Pour 100 Pour 100 
Bois de chêne. 8116 61 8 30150 31 6 
Bois de hêtre 8 112 517 » 3à 6 
Bois d'orme 201 25 8 à 10 201 40 8 à 10 
Bois de peupl 10 315 10 à 13 30 1 40 8à10 
Bois de pin … 10115 31 4 » 31 5 
Bois de noyer 2à 3 1à 3 » » 
Bois de pêcher . 6 3 » 
Feuilles diverses 31 4 8 à 10 45 à 60 3à 4 
Ecorce de chêne... 2a 3 11 2 40 à 60 3à 4 
Cendres de tabac … 20 37 


Cendres d'os. - Elles constituent un engrais phosphaté de richesse 
variable et contiennent en moyenne de 72 à 75 pour 100 de phosphate de 
chaux. Elles proviennent d'ossements fossiles accumulés dans Rs crevasses, 
les brèches, et qu'on a réduits en cendres. Elles sont un produit d'impor- 
tation américaine et conviennent à toutes les cultures. 

Cendres de houille. -_ Elles contiennent de 8 à 9 pour 100 de chaux, 
2 pour 100 de magnésie, 6 à 7 pour 100 d'acide sulfurique, 0,7 0,8 pour 100 
d'acide phosphorique et 0,5 à 0,6 pour 400 de potasse. Leur action fertili- 
sante, qui est peu élevée, est due surtout à la chaux et à l'acide sulfurique 
qu'elles renferment. Elles agissent à la fois comme la marne et le plâtre. 
Comme elles contiennent beaucoup de matières terreuses calcinées, on peut 
les utiliser pour ameublir et diviser les terres argileuses et marécageuses. 
Elles conviennent aux pâturages, à la pomme de terre, aux céréales. 

Cendres volcaniques. — On désigne ainsi tous les produits pulvé- 
rulents des terrains volcaniques quelle que soit leur origine. Ce nom vient 
uniquement de leur aspect extérieur (teinte grisâtre, faible densité, grande 
ténuité des grains) qui rappelle celui des cendres végétales, mais ils n'ont 
subi aucune combustion, étant entièrement formés de matières minérales. 
Les cendres volcaniques constituent en général un engrais phosphaté et 
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potassique, parfois même un engrais nitre. Elles doivent ces propriétés à 
la nature même des minéraux qui les composent ; la leucite, en particulier, 
renferme une très forte proportion de potasse. De nombreuses analyses de 
cendres du Vésuve et de l'Etna ont montré qu'elles contiennent de 10 
à 30 pour 100 d'oxyde de fer, 5 à 8 pour 100 d'alumine, 1 à 2 pour 100 
d'acide phosphorique, 3 à 7 pour 100 de potasse, 2 à 5 pour 100 de soude ; 
certains lapillis renferment jusqu'à 33 pour 100 de chlorhydrate d'ammo- 
niac (salmiac). 

La fertilité des terres d'origine volcanique est, du reste, un fait universel- 
lement reconnu : les plaines de la Limagne, en Auvergne, les pentes du Vésuve 
(sur lesquelles croissent les célèbres vignobles qui fournissent le lacryma- 


Christi), le sol prodigieusement fécond de la Martinique, sont les exemples 


les plus frappants de l'influence heureuse exercée par les produits volca-" 


niques sur les terres. Les cendres volcaniques 
ont l'avantage de diviser les terres, de les ameu- 
blir, de les aérer grâce à leur extrême ténuité, 
résultat d'une désagrégation lente et continue. 


Censureau. Rigole d'assainissement à ciel 
ouvert. 


Centaurée. Genre de plantes, de la famille 
des composées { fig. 882). Ce sont des plantes her- 
bacées ou vivaces, annuelles. Les variétés les plus 
connues sont les suivantes 

Centaurée officinale où grande centaurée 
(centaurea centaurium). — C'est une plante vivace 
qui croit sur les Alpes et atteint la hauteur de 
1 mètre à 1m,50. Sa racine a une saveur amère, 
un peu âcre et aromatique ; elle a joui autrefois 
d'une grande réputation en médecine, comme 
apéritive, stomachique, sudorifique, tonique, vul- 
néraire, etc. 

La centaurée des Alpes (centaures Alpina) 
ressemble beaucoup à la précédente et possède 
des propriétés analogues. 

Centaurée jasée (centaurea jacea) [fig. 882]. 
— C'est aussi une plante vivace qui croît abon- 
damment dans toute l'Europe, dans les prés secs, les bois peu épais, le long 
des chemins, dans les friches, etc. Tant qu'elle est en faible proportion dans 
les pâturages, elle ne doit pas être regardée comme nuisible, car tous les 
bestiaux la mangent ; mais, si elle est trop abondante, on doit la détruire. 
(V. pl. en couleurs PRAIRIES [Plantes nuisibles aux].) 

Centaurée bleuet (centaures cyanus) { fig. 883]. — Elle est appelée vul- 
gairement bleuet ou bluet, et on la trouve communément dans les moissons ; 
elle y est parfois telle- 
ment abondante qu'elle 
diminue notablement la 
récolte des céréales; ses 
graines, si elles se trouvent 
en grande proportion dans 
le blé, communiquent au 
pain, sinon des propriétés 
nuisibles, du moins une 
saveur amère. V. BLEUET. 

Centaurée chausse- 
trape (centaurea calcitra- 
pa). — Elle est bisannuelle 
et croit dans les champs 
incultes, les pâturages et 
au bord des chemins. 
Comme elle est très épi- 
neuse, elle peut, en se 
multipliant outre mesure, 
contrarier la dépaissance 
des bestiaux et même gé- 
ner le passage. On doit la 
détruire. 


Centrifugation. _ 
Opération qui consiste à 
séparer les corps de den- 
sités différentes en suspen- 
sion dans un liquide en 
utilisant la force centri- 
fuge. C'est par centrifuga- 
tion que 1 on sépare la 
crème du lait, le sucre des 
mélasses en sucrerie. 


Cénure. __ Forme lar- 
vaire d'une espèce de té- 
nia (tænia cœnurus). Tan- 
dis que le ténia adulte vit dans l'intestin du chien, son cysticerque ou 
cénure se développe dans le cerveau du mouton, occasionnant la maladie 
appelée cénurose et, plus communément, fournis. V. TÉNIA et TOURNIS. 


Cep. 


Cépage. Variété bien déterminée du genre vigne qu'on peut repro- 
duire indéfiniment, avec ses caractères spéciaux, par le bouturage, le mar- 
cottage ou la greffe. 

Un cépage déterminé n'a toute sa valeur que s'il est cultivé dans le mi- 
lieu (sol, climat, etc.) qui lui convient. C'est ainsi que le gamay, par exem- 
ple, donne des vins fins dans les coteaux porphyriques du Beaujolais, alors 
qu'il donne des vins ordinaires dans les terrains calcaires, marneux de la 
Bourgogne. En Bourgogne, le pineau, qui donne des vins fins dans les ter- 
rains calcaires, ne donne plus que des vins presque communs dans les ter- 
rains argileux compacts. Le même pineau, planté dans des terres calcaires 
de la région chaude du Midi, ne permet d'obtenir que des vins très ordi- 
naires ; son _ goût spécial, si apprécié en Bourgogne, s'exagère dans le Midi 
et devient désagréable. 

Tel cépage cultivé sous un climat trop chaud donne un vin riche en 
alcool, mais manquant d'acidité, un vin mou, mal charpenté. Au contraire, 
s'il est placé dans un climat trop froid, il donne un vin pauvre en alcool, 
trop riche en acide, un vin trop dur, trop astringent, peu agréable. 

Considérés au point de vue de leur maturité, les cépages sont classés en 


F1G. 882. __ Centaurée lacée. 
A. Fleur du pourtour. 


À 


FIG. 883. — Centaurée bleuet 


Pied de vigne. 


CENSUREAU _ CEPHE 


plusieurs époques, ayant en général une avance de dix à quinze jours les 
unes sur les autres. V. MATURITÉ. ÿ 

Principaux cépages français. — Voici la liste des principaux cépages du 
vignoble français (V. aussi chacun de ces mots à son ordre alphabétique) : 

Cépages du Bordelais : cabernet sauvignon (Syn. : petit cabernet, 
vidure, vidure sauvignonne) ; cabernet franc (breton, carmenet, carmes 
nère, fer, gros cabernet, véronais) ; merlot (vitraille, plant Médoc) ; cat 
(auxerrois, balouzat, bouyssalès, bouchalës, claverie noire, douce noire, franc 
moreau, gros pied rouge, gros noir, malbec, mérillé, noir de Pressac, Péri- 
gord, plant du roi, roumieu, pied doux) ; grappu de la Dordogne (picardan 
noir, prolongeau) ; sémillon (goulu blanc, colombier) ; sauvignon (blanc fumé, 
douce blanche, fié, sauvignon jaune, surin) ; muscadelle (ambroisie, angelican, 
gascon, malvoisie, muscat, muscade, musquet, rai-sinelte, vesparo) ; 

Cépages de la Bourgogne, du Mâconnais, du Beaujolais : pinot nor 
(noirin, noirien, menu, mansois, morillon, petit bourguignon, petit Véro, 
pineau noir, saumensois) ; pineau (ou pinot) blanc (arnoisin, artimon, auvers 
nat, chaudenet, chardonnay, chardenet, épinette, morillon blanc, luisant, 
melon) ;gamay noir (bourguignon noir, verdunois, grosse-race, gros gamay, 
lyonnaise) ; gamay blanc (lyonnaise blanche, muscadet, pourrissenx) ; aligoté 
(aligotay, blanc de Troyes, giboudot blanc, melon du Jura, plant gris, purion 
blanc) ; césar (picarniau, romain) ; 

Cépages de la Champagne : pinot noir, pineau blanc (ou chardonnay) ; 
gamaÿ, meunier ; s 

Cépages du Bas_Languedoc : aramon (plant riche, pisse-vin, U£tM- 
noir, gros bouteillan) ; carignane (carignan, grignane, bois-dur, plant d'Es- 
pagne, catalan, Languedoc, monastère, plant de Lédenon, monestel) ; ferrel 
(variétés : terret noir, terret gris ou terret bourret, terret blanc) ; gre- 
nache (alicante, redondal, sans-pareil, tinto) ; cinsaut (bourdalès, boudalés, 
cinq SaOU, espagnen, marocain, atiade (ulliade, ouillas, passe- 
rille) ; espar ou mourvèdre (balzac, catalan, clairette noire, nègre, pouguel) ; 
spiran (verdal, aspiran); calitor (foirard, fouiral, charge-mulet ou cargo: 
muou, ginou d'agasso, mouillas, cagou, sigotier, braquet, nœud-court, cau- 
seron) ; picpoule ou pi ueponl ; clairette (blanquette) ; muscat blanc ou 
de Frontignan où de Rivesaltes ; brun fourca ou morastel (mourrastel, 
farnous, flourat, moureaux) ; colombaud (aubier) ; ugnt blanc où maceas 
béo (roussan amigne) ; 

Cépages du Roussillon : grenache, malvoisie, morastel ; 

Cépages de la Provence : brun fourca, colombaud, grec rouge (gros 
rouge) ; {bourin, ugni, pascal; 

Cépages de la Drôme : sirah (schiras, sirac, petite sirah, serine, mars 
sanne noire, condive, serène, entournerin): vionnier ou viognier (gale- 
pire) ; roussanne (roussette, fromenteau, bergeron); marsanne (grosse 
roussette) ; 

Cépages de la Savoie : mondeuse (persagne, gros plant, savoyanne, 
mandouse, maldoux) ; persan (beccu, étraire, aguzelle, pressan, bâtarde) ; 
gouet hibou (hibou, guibou, hivernais, polofrais); durif (plant fourchu, 
pinot de Romans) ; corbeau (douce noire, plant de Montmeillan, plant de 
Savoie) ; peloursin (mal noir, salet, dureza, duret, corsin); roussette ou 
altesse (roussette de Montagnieu) ; verdesse (verdesse muscade ou mus- 

uée 

Cépages du Centre : chenin noir (pinot d'Aunis); gros-lot-de-cfng: 
mars (valère) : teinturier du Cher (teinturier femelle) ; chenin blanc (pinot 
blanc de la Loire, plant de Maillé, plant d'Anjou, plant de Brézé) ; mes- 
lier (meslier Saint-François, gros meslier, meslier du Gâtinais) ; 

Cépages de la Charente : folle-blanche enrageat, plant madame, 
grosse chalosse, picpoul, gros plant) ; ugnit blanc (ou Saint-Emilion) ; mours 
vèdre ; 

Cépages du Jura : poulsard (plant d'Arbois, mescle, métis) ; frous- 
seau ; enfariné (Lombard noir, gaillard, fouais noir) ; gueuche ; savagnin 
ou naturé blanc (bon blanc, fromenté) ; 

Cépages d'Alsace : riesling, petit riesling, savagnin blanc, bourgeois 
(burger), meunier. 

Cépages américains. — Lors de l'invasion du phylloxéra en France, on 
tenta de substituer à nos vignes indigènes, qui tendaient à disparaître, des 
VE américaines, en général plus résistantes au phylloxéra (jacques 
othello, clinton, noah) ; on eut même l'idée d'utiliser ces vignes améri- 
caines comme producteurs directs, mais on ne tarda pas à s'apercevoir que 
le vin donné par ces cépages était de qualité inférieure, de goût détestable, 
et on les abandonna comme producteurs directs, mais on continua à les em- 
ployer très largement comme porte-greffes. V. PORTE-GREFFE, HYBRIDE. 


Cèpe. -_ Nom vulgaire du bolet comestible. V.BOLET. 


Cépée. Ensemble des brins ou rejets qui se développent sur la souche 
d'un arbre coupé. Les cépées constituent r éssentiel du peuplement d'une 
foret traitée en taillis. Une belle cépée est formée par des rejets disposés 
régulièrement et se dégageant en grand nombre d'une souche vigoureuse. 


Céphe. __ Genre d'insectes hyménoptères, dont on connaît deux prin- 
cipales espèces : 

Cèphe pygmée ou cèphe des chaumes (cephus pygmæns (fig. 884,1 et 
pl. en couleurs BLÉ [Ennemis du]). — Il est nuisible au blé et an seigle. 
C'est une sorte de mouche de 8 à 10 millimètres de longueur, ayant la tête 
noire, le thorax et l'abdomen également noirs, avec quelques taches et 
deux bandes jaunes sur l'abdomen. La femelle pond ses oeufs sur les tiges 
de blé ou de seigle, au-dessous des épis. Les larves qui naissent de ces 
œufs sont blanches, avec une tete brune ; elles pénètrent à l'intérieur des 
tiges, dont elles rongent la partie centrale, percent les noeuds et se dirigent 
vers les racines où, quelques jours avant la moisson, elle s'enveloppent d'un 
cocon de soie pour y passer l'hiver, après avoir préalablement coupé cir- 
culairement la paille à l'intérieur, à 1 ou 2 centimètres du sol, pour per- 
mettre la sortie de l'insecte parfait. Lorsqu'un champ de blé ou de seigle a 
été attaqué par les cèphes, les épis atteints, huit ou quinze jours avant la 
moisson, sont blancs et droits, tandis que ceux qui sont intacts sont verts et 
courbés. 

Destruction. — Déchaumer énergiquement aussitôt après l'enlèvement 
de la récolte, et faire suivre la déchaumeuse par un rouleau compresseur. 

Cèphe comprimé (cephus compressus) [31. — Il est appelé encore pique- 
bourgeon et ressemble au cèphe pygmée. Il est d'une coloration noirâtre avec 
trois taches jaunes sur le corselet et une longue tache rougeâtre sur l'abdomen. 

Cette espèce apparait en mai. Aussitôt après l'accouplement, la femelle 
perce les bourgeons des poiriers et y dépose un oeuf, lequel donne nais- 
sance à une larve de 6 millimètres, blanchâtre, recourbée en forme #8, qui 
ronge l'intérieur du bourgeon.. Ce dernier se flétrit, noircit et se courbe. La 
larve s'avance alors dans l'intérieur des rameaux, où elle se chrysalide pour 
passer tout l'hiver et se transformer en insecte parfait au mois de mai Suivant 


CÉRAISTE — CÉRÉALES 


Destruction.--- Au moment où l'on procède à la taille des arbres, recueillir 
et brûler les bourgeons et les rameaux attaqués qui renferment les nymphes. 
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FIG. 884. —_ Quelques espèces de cèphes. 


i. Diphe des chaumes ou cèphe pygmée ; 2. Larve du cèphe des chaumes dans une tige de céréale; 
3. Uephe comprime et sa larve; 4. Rameau de poirier attaqué par le Cêphe comprime : A. Partie 
desséchée; B. Bourgeon de remplacement destiné lui-même à disparaître; L. Larve du eèphe com- 
primé à l'intérieur d'un rameau. 


Céraiste. __ Genre de caryophyllées, voisines des mourons et dont on 
connaît de très nombreuses espèces répandues dans les régions tempérées. 

Les céraistes se font généralement remarquer par l'élégance de leur 
port ; leurs fleurs, d'un blanc pur, sont assez grandes dans quelques 
espèces. On les cultive quelquefois dans les jardins d'agrément, où leur 
petite taille les rend surtout propres à servir de bordures. Le plus connu 
est le céraiste cotonneux (cerastium tomentosum), vulgairement appelé 
argentine, oreille-de-souris, traînasse, etc. Ces plantes, très rustiques, se 
propagent facilement par semis ou par éclats. 


Cérambyx. __ Grands et beaux coléoptères, de la famille des longi- 
cornes (fig. 885, 886 et tabl. INSECTES NUISIBLES), remarquables par leurs 
antennes articulées, souvent plus longues que le corps et composées de onze 
articles renflés au bout ; pat- 
tes très robustes à premier 
article très épais. Les prin- 
cipales espèces sont les sui- 
vantes : 

Grand cérambyx ou 
grand capricorne (ceram- 
byx heros). — Il est brun 
foncé, mesure 45 millimètres 
de long, et ses antennes jus- 
qu'à 85 millimètres. Corselet 
brillant, rugueux, élytres 

hagrinés. Les larves connues 
sons le nom de gros vers de 
bois atteignent 1 centimètre 
de diamètre et 8 à 10 centi- 
mètres de long; elles atta- 
quent les chênes et se nym- 
phosent dans leurs galeries. 

Petit cérambyx ou pe- 
tit capricorne (cerambyx 
&érdo). — II mesure 20 à 22 
millimètres; sa larve (qui 
mesure 35 millimètres) vit 
dans le bois des pommiers, 
cerisiers, chênes, groseilliers. 

Céramb}yx soldat (ceram- 
byx miles). — Il mesure en- 
viron 30 millimètres, et se 
caractérise par ses antennes 
d'aspect noueux, épineux. 
Intermédiaire entre les deux espèces précédentes. Vit dans le chêne. 

Cérambyx velouté. —Il atteint 50 millimètres de long. Ses élytres arron- 
dis à la base, sa teinte générale duveteuse, cendrée, le distinguent du 
« grand capricorne ». 

Dégâts. __ Par l'extrémité recourbée et pointue de leur abdomen, les 
femelles déposent leurs œufs dans les replis d'écorce des arbres adultes ; 
les larves qui en naissent, blanchâtres, molles ou cornées, creusent, — avec 


FIG. 886. — Larve de capricorne. 


des pattes rudimentaires, — des trous dans les troncs d'arbres; elles n'at- 
teignent l'état parfait qu'au bout de trois ans. 
Moyens de destruction. —  Injecter dans les galeries des solutions alca- 


lines de potasse ou de soude, ou du sulfure de carbone, en ayant soin de 
mastiquer les ouvertures. Ecraser les insectes adultes qui apparaissent 
en juin-juillet. Respecter les ichneumons, qui sont leurs ennemis naturels. 


Cercaire. ___ Nom donné aux embryons d'œufs de distome fixés sur 
les plantes des prairies humides et qui, absorbés par les moutons, leur 
communiquent la cachexie aqueuse. V. CACHEXIE AQUEUSE et DISTOME. 


Cercope. __ Genre d'insectes hémiptères dont une espèce, /a cercope 
Scumeuse (cercopis spumaria), assez commune, a une larve produisant des 
bulles écumeuses, d'ailleurs inoffensives, qu'on rencontre assez souvent sur 
les plantes, notamment sur les luzernes, et qu'on appelle crachats de coucou. 


Céréales. — Groupe de plantes appartenant à la famille des graminées 
et donnant des grains farineux propres à l'alimentation de l'homme et des 
animaux domestiques. Ce sont : le froment proprement dit, l'épeautre, l'en- 
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grain, le seigle, le maïs, le riz, le sorgho, le millet, l'avoine, l'orge, la canne 
à sucre, l'alpiste, etc. A cette liste, la plupart des auteurs ajoutent le sar- 
rasin. Le maïs, le sorgho, le riz, la canne à sucre sont des céréales des ré- 
gions chaudes, alors que les premières appartiennent plutôt à la zone tempérée. 

Par les produits qu'elles livrent, les céréales 
constituent les plantes les plus importantes parmi 
celles que l'homme cultive; le blé, notamment, 
remplit un rôle alimentaire et économique de 
premier ordre dans la zone tempérée de l'hémi- 
sphère nord. Il est la culture nationale par ex- 
cellence de la France. A côté de lui se placent le 
seigle, le maïs, le riz, qui contribuent aussi à l'ali- 
mentation de l'homme, tandis que l'avoine, l'orge, 
le sarrasin, le sorgho sont plus spécialement ré- 
servés à la nourriture des animaux domestiques. 
Nombre de céréales sont aussi utilisées industriel- 
lement (canne à sucre, seigle, orge, maïs, riz) dans 
la sucrerie, la brasserie, la distillerie, l'amidon- 
nerie, etc. 

Caractères botaniques. — Les céréales, Si nous 
en exceptons le sarrasin, sont des plantes ordi- 
nairement annuelles, à racines fasciculées, à 
tiges cylindriques pourvues de nœuds ; à feuilles 
rubanées, engainantes. Les grains sont groupés 
en petits épis ou épillets (fig. 887) dont l'en- 
semble forme un épi simple (maïs), un épi com- 
posé (blé), une panicule (avoine). Le fruit est sec, 
indéhiscent (caryopse), souvent enfermé dans des 
glumes et glumelles, vulgairement appelées balles. 
Ces derniéres sont mutiques ou garnies de barbes. 

A l'endroit où la feuille engainante quitte la 
tige, elle donne souvent naissance à une languette 
membraneuse et transparente {ligule) et à deux 
dents plus ou moins longues embrassant la tige 
(oreillettes). Ces appendices (fig. 888) sont im- 
portants au point de vue botanique ; ce sont eux qui permettent de distin- 
guer nos principales céréales en herbe. En effet, le seigle a des ligules 
et des oreillettes très courtes ; le blé, des ligules et des oreillettes moyennes ; 
l'avoine, une ligule longue et tron- 
quée, des oreillettes nulles ; l'orge, de 
longues et larges oreillettes croisées, 
une ligule courte. Les feuilles du blé et 
de l'avoine sont d'un vert tendre ; celles 
de l'orge tirent un peu sur le vert jau- 
nâtre. 

Certaines variétés de blés, d'avoines ou 
d'orges sont bisannuelles, c'est-à-dire 
qu'on les sème à l'automne pour les ré- 
colter l'été suivant; elles sont parfois 
exposées à être détruites par les grands 
froids sans neige ou par les gels et dégels 
successifs de la fin de l'hiver ; mais 
quand elles réussissent, les céréales d'au- 
tomne rendent plus que les céréales de 
printemps. 

Certaines variétés de céréales sont 
plus cultivées que d'autres ; c'est ainsi 
que le bordeaux, le dattel, le bon fer- 
mier, le hätif inversable, pour les blés; la légowo, parmi les avoines, ef 
l'orge chevalier tiennent une grande place dans nos emblavements. 

Tallage. __ Les céréales ont la faculté de faller, c'est-à-dire d'émettre des 
talles, de nou- 
veaux rejets à la 
base des nœuds 
inférieurs (fig. 
889). C'est une fa- 
culté précieuse 
qui permet d'é- 
conomiser de la 
semence ou de 
regarnir les 
vides qui se sont 
produits à la 
suite d'un hiver 
rigoureux ou 
dans les sols su- 
jets au déchaus- 
sément. V. BLÉ. 

On favorise le 
tallage en ameu- 
blissant la sur- 
face, en roulant 
les blés déchaus- 
sés, en buttant 
le maïs, etc. On 
doit favoriser le 
tallage, sans ex- 
cès cependant, 
dans les sols ri- 
ches, mais le mo- 
dérer dans les 
terrains moyens 
ou pauvres. On y 
parvient en em- 
ployant moins 
de semence dans 
le premier cas, 
davantage dans 
les deux autres ; 
par exemple : 
150 litres de se- 
mente pour le 
blé semé de bonne heure, en sols moyens, 200 litres en sols peu riches. 
Un semis hâtif favorise aussi le tallage et réclame moins de semence. 


FIG. 887. _ Blé : axe de l'épi 
et épillet. 


FIG. 888. — Ligule et oreillette. 
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FIG. 889. — Tallage des céréales. 
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11 ne faut pas utiliser au maximum la faculté de tallage, car les der- 
nières talles émises éprouvent un retard de végétation et ne peuvent épier 
normalement. C'est donc as- 
sez rarement qu'on aura re- 
cours aux semailles claires. 

D'autre part, un semis trop 
hâtif, en bons sols, provoque 
la formation de nombreuses 
talles et donne un blé herbu 
qui paille beaucoup, mais 
graine peu. 

Exigences et soins. — Les 
céréales sont surtout exi- 
geantes en azote : c'est leur 
dominante. Cependant, tout 
excès d'azote provoque une 
exubérance de végétation, un 
étiolement de la base des 
tiges et la verse. 

Les principales céréales 
réclament approximative - 
ment, pour donner de bonnes 
récoltes, 80 à 90 kilogrammes 
d'azote, 40 à 50 kilogrammes 
d'acide phosphorique et 100 
à 125 kilogrammes de potasse. 

Elles se défendent mal 
contre les plantes adven- 
tices; aussi il ne faut les se- 
mer que dans des sols propres 
et bien préparés : il est avan- 
tageux de les semer en ligne, 
de les herser ou de les biner 
au début de la végétation, si 
l'on veut obtenir de bons 
rendements. 

V._ AVOINE, BLÉ, GRAIN, 

MAÏS, MOISSON, ORGE, PAILLE, 
RIZ, SARRASIN, SEIGLE. 

La Russie, la France, l'Autriche-Hongrie, le Canada, l'Argentine et les 
Etats-Unis sont les plus grands producteurs ou pourvoyeurs du monde en 
céréales, notamment en blé. 

Voici l'importance relative des nations qui produisent le plus de blé : 


Blé (838 217000 Quintaux) 
Maïs (792 939000 Quintaux) 


Avoine (535 198 000 Quint) 


Seigle (397 978 000 Quint*) 


Orge (268 488 000 Quint“) 


FIG. 890. — Production moyenne des céréales 
dans le monde. 


R . 275 millions de quintaux. 
États-Unis. 
France 
Autriche-Hongrie. 
Canada 

Italie 

Allemagne. etes need 


Nous donnons, pour les cinq parties du monde, la production moyenne 
des diverses céréales pour la période décennale de 1902 à 1911 inclus, 
d'après la statistique agricole annuelle française de 1912 : 


CONTINENTS FROMENT SEIGLE ORGE AVOINE MAIS 
Quintaux Quintaux Quintaux Quintaux Quintaux 

Europe .1459 479 632|383 466 889] 194 257 079 | 345 944 055) 119 064 241 
Asie. .|101 852 838 6 593 369] 20938 178| 10 740 908 64 052 
Afrique .| 10 256 646 7359] 10 637 976 1727 162 207 303 
Amérique du Nord.211 165 105 7859207] 41 913 818) 169 369 9121637 378 575 
Amérique du Sud...| 36 934 970 740 651 2 620 573] 33 824 770 
Océanie 18 497 633 41 243 » 4795 323 2 408 456 

TOTAUX 838 186 824|397 968 067268 487 702 | 535 197 9331792 947 397 


C'est la production du froment qui tient la tete ; ensuite vient le mais, 
grâce à la forte production des Etats-Unis ; l'avoine occupe le troisième 
rang, le seigle le quatrième et l'orge le cinquième. 


Ennemis, accidents, maladies. — Les céréales, outre qu'elles payent un 
large tribut aux oiseaux granivores, sont encore pillées par les rongeurs 
(campagnols notamment) ou attaquées par des insectes et des larves 
contre lesquels le cultivateur a souvent peine à les défendre (noctuelles, 
taupins, anisoplie, cécidomyes, angutllules, larves de hannetons, etc.). 

Elles peuvent, d'autre part, subir des accidents, comme l'échaudage, la 
verse, la chlorose, la coulure, ou bien encore être attaquées par des maladies 
diverses et, pour la plupart, d'origine cryptogamique : rouille, carie, 
charbon, piétin, mélanose, etc., sans compter les plantes adventices qui leur 
volent une partie des éléments nutritifs du sol. V. chacun des mots en 
italique. 


Céréaline, __ Ferment contenu dans le son et qui possède la propriété 
de saccharifier l'amidon, de l'acidifier même et d'altérer le gluten. Elle 
appartient à cette lasse de substances appelées diastases. C'est l'action 
de la céréaline sur le gluten et sur le sucre que l'on attribue la teinte noire 
et l'acidité du pain fabriqué avec des farines contenant du son. 


Cerf. __ Mammifère de grande taille (2 mètres à 2m,50 de longueur, 1,30 
à 1m,50 de hauteur) au port élégant (fig. 891) ; la tête du mâle porte une 
ramure très développée appelée bois (V. ce mot). La femelle s'appelle 
biche, le jeune faon. Le cerf vit en hardes, c'est-à-dire en troupes, dans les 
forets. 

Chasse. — On chasse le cerf à courre, à l'affût, au fusil, aux traques 
ou battues et au piège. 

Avant de chasser le cerf à courre, il est d'usage de le détourner, c'est- 
à-dire de le trouver dans son gîte. Cette manœuvre est la plus difficile et la 
plus pénible ; le veneur doit, en effet, découvrir l'enceinte où gîte la bête, 
par l'examen attentif des foulées, des fumées, des abatis, afin de détermi- 
ner la taille, le sexe et l'âge approximatif de l'animal. La meute poursuit 
ensuite le cerf qui, malgré toutes ses ruses, ne tarde pas à être réduit aux 
abois. Un veneur le sert, c'est-à-dire le tue d'un coup de carabine. Puis on 
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procède à la curée, et le maître d'équipage fait les honneurs du pied (c'est. 
à-dire offre le pied droit de devant de la bête abattue) à l'un de ses invités. 

Les différentes 
phases de la chasse 
(lancer, débücher, 
cerf à l'eau, hallali, 
curée, honneurs) 
sont signalées par 
des sonneries de 
trompe. 


Cerfeuil. — 
Plante potagère 
condimentaire, de la 
famille des ombelli- 
fères (fig. 892). Ses 
feuilles, aromati- 
ques, servent d'as- 
saisonnement aux 
préparations culi- 
naires. 

Cerfeuil com- 
mun, cerfeuil fri- 
sé (anthriscus cere- 
folium) [fig. 893]. 

Semis. — En place 
très clair, à la volée, 
en rayons espacés 
de 20 centimètres. 
En février, sur cô- 
tière, un mois après 
en plein carré ; le 
semis se continue 
jusqu'en octobre. De 

février à juillet, le 
cerfeuil monte vite 
à graine :renouveler 
les semis et les faire 
au nord ; ceux d'août 
à septembre donnent 
une récolte abon- 
dante. A l'approche des froids, mettre des châssis sur les planches; pour 
prolonger la cueillette, on rentre quelques pieds à l'abri des gelées. 

Récolte. — Elle commence un mois et demi après le semis. 


Cerfeuil tubéreux (chærophyllum bulbosum) [fig. 894]. — Il se diffé- 


FIG. 891. — Cerf. 


FIG. 893. 
Branche de cerfeuil frisé. 


FIG. 892. — Cerfeuil. 
A. Fruit; B. Fleur. 


rencie du précédent par ses feuilles étalées recouvertes de poils blanchâtres ; 
racine renflée noirâtre à chair farineuse sucrée. 

Semis. — 1° septembre-octobre ; 2° mars. Employer de la graine Stra- 
tifiée, en octobre ; sans cela 
elle ne germerait qu'au prin- 
temps suivant. Semis à la 
volée, en lignes espacées de 
30 centimètres. 

Récolte. — En juillet, les 
feuilles se flétrissent ; les ra- 
cines sont arrachées et ren- 
trées dans un local sain, en- 
terrées dans du sable. Le 
cerfeuil tubéreux gagne en 
qualité à être consommé, 
après avoir perdu son eau 
de végétation, trois à quatre 
semaines après la récolte. 

Rendement. — Le faible 
rendement, 200 kilogram- 
mes par are, empêche l'ex- 
tension de ce légume. 

Maladie. — Mildiou du 
cerfeuil : les feuilles se cou- 
vrent d'une efflorescence 
blanchâtre. 

Traitement : pulvérisa- 
tion préventive avec une 
solution cuprique. 


Cerf-volant. — V. Lu- 
CANE. 


Cérificateur. — Sorte 
de pupitre vitré (fig. 895) 


F1G. 895. — Cérificateur ou purificateur solaire. 


À. Toile métallique 
sur laquelle on place lei fragmente de rayons. 


CERISAIE — CERISIER 


servant à fondre 11 cire des rayons, après qu'ils ont été débarrassés du 
miel. V. CIRE. 


Cerisaie. __ Plantation de cerisiers, verger de cerisiers. Tantôt la ceri- 
saie ne comporte que des arbres à haute tige, tantôt au contraire elle est 
composée exclusivement de formes buissonnantes, sortes de gobelets nains. 
Il existe d'importantes cerisaies sur les côteaux bien exposés de l'Yonne, 
de Seine-et-Oise, de la vallée du Rhône, de la Provence, de l'Anjou, de la 
Champagne. 

Les arbres nains sont espacés 3m,50 à 4 mètres ; les arbres à haute 
tige sont distants de 6 à 8 mètres. La fertilité du sol et la nature des va- 
riétés employées sont des facteurs qui interviennent sur la distance à réser- 
ver entre les sujets. 

Un cerisier anglaise hâtive, à haute tige, couvrira par exemple 12 mètres 
carrés, tandis qu'un cerisier guigne noire, de même âge, s'étendra peut-être 
sur 60 mètres carrés. 

Une cerisaie peut durer 50 et 100 ans, quand le sol est cultivé et bien fumé et 
que les arbres reçoivent annuellement les quelques soins qu'ils réclament. 


Bigarreau 
Jaboulay 


Bigarreau 
Napoléon 


ANISTELIERTENNE 


Cerise rouge de Mai 


Montmorenc 
de Bourgueil 


Griotle rouge de (à 
des Vosges 
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Cerisier, Cerise. -— Arbre fruitier, de la famille des rosacées, de 
moyenne grandeur (6 à 20 mètres). Le cerisier (cerasus) est cultivé sur tous 
les points du territoire français. Les botanistes en font deux groupes bien 
distincts : 1° le cerisier merisier, cerisier des bois ou des oiseaux (cerasus 
avium), qui atteint 20 mètres de haut dans les forêts et dont les rameaux 
dressés, souvent ver- 
ticillés, portent de 
nombreux fruits, pe- 
tits, rouges ou noirs, 
à chair adhérente au 
noyau ; il se repro- 
duit spontanément 
par semis ; 2° le ce- 
risier acide ou ce- 
risier griottier (ce- 
rasus vulgaris) dont 
la hauteur est bien 
moindre, les ra- 
meaux plus fins, 
grêles et retombants, 
les fruits acides et 
mous ; il se reproduit 
volontiers par dra- 
geons et par semis. 

Les feuilles, dans 2 3 4 
ces deux espèces, 
sont Bran des, dentées, 
d'un vert foncé. Les 
yeux, pointus et très 
saillants, peuvent rester latents pendant deux ans et plus ; mais ils peuvent 
aussi s'atrophier d'une année à l'autre. Les boutons floraux (fig. 8%) ren- 
ferment de trois à dix fleurs blanches, odorantes, à cinq divisions régulières, 
étamines nombreuses, style unique. 

La cerise, fruit du cerisier, est un drupe charnu, sensiblement sphéri- 
que ; son pédoncule est plus ou moins long (fig. 897, 898). La chair, plus ou 
moins ferme suivant les variétés, est juteuse, blanche, jaune, rouge ou noi- 
râtre. La peau est lisse et brillante, de couleur variable. Le noyau, ordi- 
nairement rond, renferme une amande. 

Variétés. — Elles sont données dans le tableau de la page suivante. 

Multiplication. Sol. — C'est par semis que l'on obtient les porte-greffes, 
et par greffage en écusson ou en couronne que l'on propage les variétés 
de table ou les variétés d'industrie. 

Les porte-greffes sont 1° le cerisier merisier, pour tous les sols profonds, 
légers ou siliceux, mais non calcaires ; 2° le cerisier mahaleb ou cerisier 
Sainte-Lucie, pour les terrains calcaires, secs ou pierreux ; 3° le cerisier 

franc ou cerisier de noyau, pour les terrains frais. 

Le merisier et le cerisier franc servent indifférement à établir les grandes 
formes ;. mais, si le terrain est calcaire, il convient d'adopter exclusivement 
le cerisier Sainte-Lucie, qui peut donner d'ailleurs de très grands arbres. 


F1G. 897. — Principaux types de cerises. 
i. Cerise proprement dite, 2. Griotte, 3. Bigarreau : 4 Guigne, 


Re/ Montmorency 4 
LA courte queus” 
f 


Impératrice 


Eugénie Reine Hortense 


FIG. 898. — Quelques variétés de cerises. 
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VARIÉTÉS FONDAMENTALES DE CERISIERS (A) 
DATE DE ÉPOQUE 4 
S S j VIGUEUR £ PRODUCTIVITÉ CARACTERES ET QUALITÉS DU FRUIT 
NOM DE LA VARIETE ET SYNONYME USUEL PORT DE L'ARBRE GUEU LA FLORAISON DE LA MATURITÉ 
Anglaise hâtive ou May Duke, } : . 
Royale hâtive Érigé. Grande. Moyenne. Juin. Très grande. Fruit assez gros, rouge vif, puis très foncé: 
Belle de Choi Cerise blanch chair rouge clair, acidulée, juteuse. Æ quai. 
elle de Choisy ou Cerise blanche, . Éd Re 
Ambréé..:258 sursis ee Semi-érigé. Moyenne. Hâtive. Commencement Irrégulière. Fruit gros, transparent, ambré; légèrement 
juillet. rosé ; chair jaunâtre, transparente, tendre, 
ue sucrée. 1°" qualité. 
Belle magnifique ou Belle de Spa, ue . . : q ; . te 
ai Belle de Sceaux, etc 20 Semi-érigé. Bonne. Moyenne. Fin juillet. Très grande. Fruit gros, rouge vif ; chair jaunâtre, tendre, 
.0 sucrée, légèrement acidulée, juteuse. E° ou 
U sn à ti LE 
= Bigarreau Esperen ou Bigarreau Érigé, un peu : qualité | 
L" dés Vignes. ins à : divergent. Grande. Hâtive. Juin-Juillet. Bonne. Fruit gros ou très gros, jaune rosé, lavé rouge; 
chair blanc rosé, ferme, croquante, sucrée. 
Bigarreau Jaboulay ou Bigarreau . l°B qualité. 
È de:LyYON share dima Divergent. Très bonne. Précoce. Juin. Très grande. Fruit gros, rouge vif, puis pourpre; chair pour- 
L Bigarreau Reverchon ou Bigarreau . pre, peu ferme, sucrée, jus coloré. /'' qualité. 
Ê papal Étalé. Bonne. Semi-tardive. Juin-Juillet. Grande. Fruit gros ou très gros, pourpre foncé ; char 
Guigne noire hâtive à gros fruits rosée très ferme, croquante, sucrée. 1" quel. 
ou Guigne luisante Divergent. Bonne. Précoce. Juin. Constante. Fruit gros, noir; chair mi-tendfe, grenat foncé, 
très sucré. 1°" qualité. 
Guigne Ramon Olive Très divergent. Grande. Hâtive. Juin. Bonne. Fruit gros, brillant, noirâtre ; chair fine sucrée. 
1" qualité. 
Royale ou Cherry Duke Érigé. Moyenne. Moyenne. Juillet. Bonne. Fruit gros, rouge vif, puis foncé; chair rouge, 
un peu acidulée, à jus abondant. 7” qualité. 
t° Griotte du nord ou Morelle Érigé. Bonn:. Assez tardive. |Aodûl-Septembre.| Très grande. Fruit moyen, rouge vif ; chair acidulée, un 
u CRT peu amère. 
El Montmorency courte queue ou Étalé, _ ; AA 
$ Gros Gobet buissonnant. Assez bonne. Tardive. Juillet. Moyenne. Fruit gros, rouge sombre; chair rosée, forte 
: t acidulée. 
. Montmorency de Sauvif£ny ou PE POCLEE : . 
Griotte de Sauviény Divergent. Assez bonne. | Assez tardive. Juillet. Grande. Fruit gros, rouge vif et pourpre ; chair jaune, 
sucrée et acidulée. 
Le  Griotte noire des Vosges ou Bichat Divergent. Très grande. Moyenne. Juin-Juillet. Remarquable. Fruit moyen, noir foncé ; chair noire et sucrée; 
FR] ; : le rendement en alcool est très élevé. 
Ê #  Griotte rouge des Vos RES. . | res . : - Le 
nette Étalé. Bonne. Moyenne. Juillet. Excellente. Fruit assez gros, allongé, rouge et ambré; 
chair blanche et sucrée. Produit le meilleur 
kirsch. 
Variétés très méritantes, non décrites : Bigarreau jaune Büttner. Bigarreau Napoléon, Bighrreau Pélissier, Guigne de Mai, Gligne Early Rivers, Guigne Elton, Guigne Ohio's 
Beauty, Impératrice-Eugénie, Montmoréncy de Bourgueil) Montmorency|longue queue, Kaine-Hortense. 


(1) Parmi toutes ces variétés s'accommodant de la forme à haute tige, il convient de choisir, pour établir de petites formes (palmettes ou buissons) : Anglaise hâtive, Impéra: 


trice-Eugénie, Royale. 


À condition de choisir le porte-greffe convenable, le cerisier peut croître 
dans presque tous les sols. S'ils sont humides cependant, ils engendrent 
assez rapidement la chlorose et la gomme qui abrègent la durée des arbres. 

Formes. — Indépendamment .des hautes tiges et des buissons (V. CERI- 
SAIË) , le cerisier se prête à l'établissement de fuseaux, de cordons et 
palmettes et en gobe- 
let (fig. 899). Ce sont 
les variétés aigres- 
douces qui convien- 
nent plus spéciale- 
ment à cet usage. 
Même sur la face nord 
d'un mur, les cerisiers 
proprement dits 
peuvent être em- 
ployés : les produits 
qu'ils engendrent y 
sont particulièrement 
tardifs, ce qui en 
augmente quelque- 
fois l'intérêt. 

Culture. — Les 
arbres en buissons, 
plantés dans un ter- 
rain parfaitement 
fumé et défoncé sur 
une épaisseur de 0,60 
ou Om,70, sont à même 
de croître très vite. 

À l'aide de deux ou 
trois tailles faites 
assez court les deux 
ou trois premières 
années, on s'efforcera 
d'obtenir avec les 
arbres de plein vent 
une charpente évasée 
et ramifiée dès la 
base. FIG. 899. — Cerisier. Formation d'un cerisier en gobelet. 

Par la suite, il est I. Taille le 1. année; 2. Taille de 2e année; 3. Cerisier âgé de 6 ans. 
préférable de ne guère 
tailler les branches à 
fruit; c'est plutôt un élagage qu'il convient de faire en hiver. Les formes 

taillées (fuseaux, cordons horizontaux et palmettes) exigent au moins un 
pincement effectué au printemps, au-dessus de la troisième feuille des 
pousses de l'année qui ont atteint 30 centimètres environ. Cette pratique 
facilite la formation de bouquets de mai sur les coursonnes. 

Rendement. Cueillette. — Après trois ans de plantation, on voit apparaître 
les premiers fruits. Adulte, un cerisier, anglaise hâtive, peut donner en juin 
ou juillet jusqu'à 80 et 100 kilogrammes ; un guignier en donne davantage 
encore. En gobelet nain, l'anglaise produit environ 5 à 20 kilogrammes de 
beaux fruits. 

La cueillette étant faite avec soin, c'est-à-dire en conservant les queues et 


LAROUSSE AGRIC. 


la pruine qui recouvre la peau, les cerises sont susceptibles d'atteindre un 
prix de vente maximum * elles sont dépréciées et peu demandées quand, par 
suite d'une cueillette défectueuse, leur aspect extérieur laisse à désirer. 

Usages. — Les cerises fraîches constituent de délicieux desserts toujours 
rafrafchissants ; on en fait des tartes, des confitures, une liqueur. L'industrie 
les dessèche, les confit ou les distille (kirsch). En vue de l'exportation, 
les fruits frais peuvent être mis en boites soudées et stérilisées par la cha- 
leur (pulpe). 

Le jus des cerises à chair foncée sert à colorer différentes liqueurs. 

Le bois du cerisier est employé en ébénisterie ; celui du merisier sert à la 
fabrication des instruments de lutherie et à celle des pipes. 

Les queues de cerise sont employées en médecine pour leurs propriétés 
diurétiques. 

Ennemis et maladies. — Insectes. — Le puceron noir (aphis cerasi) est 
combattu avec une solution de nicotine ; la chetmatobie (cheïmatobia bru- 
mata) se combat en automne au moyen de ceintures-pièges; la mouche ou 
ortalide rend les fruits véreux; la teigne 
bedaude ou pyrale des cerisiers ronge les 
fleurs; la reigne du prunier (yponomenta 
puddla) forme des nids qu'ün échenillage 
détruit. 

Maladies. — Le cerisier est sujet à diverses 
maladies : le blanc ou lèpre (exoascus cerasi), 
que des soufrages préviennent suffisamment ; 
la chlorose ou jaunisse, due à la nature du sol 
ou du sous-sol et contre laquelle il y a lieu 
de procéder à un ravalement et à une appli- 
cation de sulfate de fer en automne ;'la bru- 
nissure (gnomonia erythrostoma), moi- 
sissure grise des fruits (monilia fructi- 
gena), la rouille (puccinia cerasi) et la sache 
des feuilles et des fruits (coryneum Beije- 
rinckii) | fig. 9001], en prévision desquelles 
il faut procéder à des traitements cupriques ; 
la gomme, caractérisée par des sécrétions 
causant le desséchement des rameaux et 
des branches et qui nécessite souvent une 
taille énergique ; le blanc des racines (dema- 
tophoranecatrix) , qui détermine la mort des 
racines et le brusque dessèchement des ar- 
bres atteints et oblige ärenouveler le sol avant 
de procéder au remplacement des sujets ; la 
tavelure (venturia cerasi), qui couvre les 
fruits mûrs de petites tâches d'un noir ver- 
dâtre. 


Cerneau. — Nom donné à une moitié 
de noix tirée de sa coque encore verte, et, par extension, à la noix elle-même. 
Cérumen. Matière grasse sécrétée par le pavillon interne de l'oreille. 


Sa présence en grande quantité dans l'oreille des bovidés est l'indice de la 
production d'un lait riche en matières butyreuses. 


César. __ Cépage rouge de l'Yonne, appelé encore romain et pieu, RIM, 
de première époque tardive. Il se taille long en terrain frais et court en 


F1G, 900. — Tache des feuilles 
et des fruits du cerisier. 
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sol sec ; il donne un vin de bonne qualité ayant du corps et de la finesse, 
un peu dur au début. Il est, d'ailleurs, rarement vinifié seul ; on lui associe 
le pineau et le tresseau. 


Cestodes. Ordre de vers plats (plathelminthes), qui renferme les 
ténias et formes voisines. Les cestodes sont des vers rubanés, qui consti- 
tuent, en réalité, de véritables colonies animales ; car, en effet, chaque seg- 
ment de ruban est un individu capable de repro- 
duire l'espèce. Parasites, en général, du tube diges- 
tif de leur hôte, les cestodes subissent des méta- 
morphoses compliquées, liées d'ailleurs à des 
transmigrations d'un hôte à un autre ; c'est ainsi, 
par exemple, que le ténia cénure passe sa forme 
larvaire dans le cerveau du mouton (occasionnant 
le tournis) et ne se développe complètement que 
dans l'intestin du chien. 


Cétoine. __ Genre d'insectes coléoptères ( fig. 901) 
renfermant des insectes à coloration métallique très 
brillante, dont l'espèce la plus connue, la cétoine 
dorée (cetonia aurata) ou hanneton des roses, est 
nuisible aux rosiers, dont elle attaque les feuilles et 
les fleurs. Une autre espèce, la cétoine du chardon (cetonia cardui), s'intro- 
duit parfois dans les ruches. 


F1G. 901.— Cétoine. 


Chabin._— Produit que l'on considérait à tort comme résultant d'un croise- 
ment entre le bouc et a brebis ( f{4.902).C'esl un metisnubien-alpin delachévre. 


Chablaisienne (Race). — Autre 
désignation de la race bovine d'A- 
bondance, répandue dans l'ancien 
Chablais, qui a formé l'arrondisse- 
ment de Thonon-les-Bains (Haute- 
Savoie). V. ABONDANCE (Race d'). 


Chablis (sylvic.). — Arbre ren- 
versé par les vents, brisé sons le 
poids de la neige. Les chablis ou 
Chables doivent être débités et en- 
levés le plus tôt possible pour que le 
bois ne perde pas de valeur et aussi 
parce que, chez les résineux, il 
est souvent envahi par les insectes 
xylophages qui s'y multiplient et 
se rejettent ensuite sur les arbres 
sains, dont ils causent la mort. 

— (viticult.). — V. BOURGOGNE. 


Chabot (pisé.). — Petit poisson à 
rosse tête, et dont l'opercule est garni d'une pointe. Le chabot des rivières 
ttus gobio), que l'on appelle aussi cotte, caboche, télard, bavard, est très 
commun dans les eaux vives (fig. 903). 
Comme il s'attaque aux oeufs et aux 
petits alevins des truites et autres 
poissons, il faut le détruire dans les 
milieux que l'on veut empoissonner. 


Chabot ou Chabotage (path. 
vég). — Maladie des ceps émettant 
au collet de nombreuses racines ; on 
l'attribue à une bactérie. 


Chaff. __ Mélange de foin et de 
paille hachés, de pois et de fèves, donné parfois aux chevaux en An- 
gleterre, en remplacement de l'avoine. 


Chaïi. __ Local où l'on emmagasine les vins en fûts. Il est généralement 
construit à peu près au niveau du sol pour faciliter les manipulations des 
tonneaux (fig. 904 à 906). Ce terme est surtout usité dans le département 
de la Gironde ; il est remplacé par le nom de magasin dans les Charentes 
et en Bourgogne. On donne parfois aussi le nom de chaï au cellier (V. ce 
mot) ; mais, chai ou cellier sont tout différents de la cave. V. ce mot. 


Chaînage. Emploi d'un décamètre ou d'un double décamètre sous’ 
forme de chaine pour la mesure des terrains. V. ARPENTAGE. 


FIG. 902. - Chabin. 


FIG. 903. — Chabot 


Chaintre, _ On appelle ainsi la partie d'un champ sur laquelle s'opère 
le retournement de la charrue simple à l'extrémité de chaque raie de labour. 
— (witie.). — Mode de culture de la vigne (vigne en chaintre) surtout pra- 


F16. 905. — Un chai en champagne 


: Pressurage du raisin et remplissage des fûts. 
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tiqué dans le Loir-et-Cher. I1 consiste à laisser courir la plante sur le sol ; 
on pioche la terre, en soutenant le cep au moyen de petits piquets spéciaux 


FIG. 904. 


— Chai vu en coupe. 


fichés verticalement ; le cep se recourbe en col de cygne et se prolonge en 

une branche principale, pourvue latéralement de branches secondaires qui 
alternent. Celles-ci portent les rameaux fruitiers. Ce système présente les 

avantages des formes à grandes dimensions ; mais les vignes, trop expo- 
sées à l'humidité, sont très sujettes aux maladies cryptogamiques. 


Chair. —V. BOUCHERIE. 
Chaiïires d'agriculture. — V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE. 


Chalcis. __ Genre d'hyménoptères utiles, dont les larves, à la manière 
des ichneumons, se nourrissent d'insectes nuisibles (larves et chenilles). 


Chalet. _ Petit bâtiment à toit plat des montagnes de la Suisse et de la 
Franche-Comté, où se fabrique le fromage de Gruyère. V. FROMAGE. 


Chaleur (Coup de). — Congestion spéciale causée par des efforts vio- 
lents et surtout par des courses rapides dans les jours chauds. 

Traitement. — Saignée moyenne, boissons froides à petites doses, douches 
d'eau fraîche. 


Chaleurs. __ Epoques de rut chez les femelles des animaux. 


Chalonnaise (Côte). — Vignoble qui fait partie de la Bourgogne (dépar- 
tement de Saône-et-Loire). V. BOURGOGNE. 


Chalosse (vitic.). __ Cépage cultivé dans les Charentes. V. FOLLE. 


Chambons. __ Nom donné dans le Centre aux terres et aux prairies 
sujettes à l'inondation des crues. 


Chambres d'agriculture. __ Groupement d'agriculteurs élus par leurs 
pairs, avec mandat de servir d'organe officiel des intérêts agricoles auprès des 
pouvoirs publics et d'administrer les intérêts collectifs de la communauté. 
Les chambres d'agriculture ont été créées par la loi du 25 octobre 1919. 

Il existe un chambre. d'agriculture dans chaque département ; elle a son 
siège au chef-lieu du département. 

Les chambres d'agriculture peuvent, en toute liberté, rester indépen- 
dantes, se concerter ou se fédérer 

a) Elles peuvent conserver leur organisation départementale ; 

b) Elles peuvent se concerter en vue de poursuivre l'étude et la réalisa- 
tion des projets communs à deux ou plusieurs départements. Cette asso- 
ciation des chambres d'agriculture pour des buts limités, précis, prend le 
nom d' « Union des chambre d'agriculture des départements de... »; 

c) Elles peuvent se fédérer, la fédération présentant un caractère général 
permanent, et constituer, de ce fait, des chambres régionales d'agriculture. 
La fédération peut être temporaire ou définitive. La chambre départemen- 
tale d'agriculture qui décide de se fédérer, d'une façon temporaire ou défi- 
nitive, avec une ou plusieurs autres chambres départementales, pour former 
la chambre régionale devient de ce faitun comité agricole départemental 
pour le temps que dure la fédération. 

Élection des chambres départementales et comités a:ricoles départemen- 
taux. — Les chambres départementales d'agriculture et les comités dépar- 
tementaux sont COMpPOsés : 

10 De membres élus au scrutin de liste par arrondissement, en nombre 


F1G. 906. — Chai bourguignon (vue perspective). 


+ 
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égal à celui des cantons du département, par un collège électoral composé 
des personnes énumérées ci-dessous ; 

2° D'un délégué des sociétés et syndicats agricoles de chaque arrondisse- 
ment constitués depuis dix ans et percevant effectivement des cotisations de 
leurs membres. Le mandat des membres des chambres d'agriculture dure 
six années. Ils sont renouvelables par moitié tous les trois ans et toujours 
rééligibles. 

Sont électeurs : 

1° Les agriculteurs, éleveurs, viticulteurs, horticulteurs, pépiniéristes, jar- 
diniers, maraîchers, habitant la commune depuis un an au moins et exploi- 
tant un fonds rural ou forestier en qualité de propriétaires, d'usufruitiers, 
d'usagers, de régisseurs, de locataires, de fermiers, de colons partiaires, 
de métayers ou de douaniers ; 

2° Les ouvriers agricoles, à la condition qu'au moment de la publication 
des listes électorales ils habitent dans la commune et exercent cette profes- 
sion depuis trois ans au moins ; 

3° Les propriétaires, usufruitiers ou usagers d'un fonds rural ou de pro- 
priétés foncières qui n'exploitent pas eux-mêmes leur fonds, mais qui, 
depuis trois ans au moins, possèdent lesdites exploitations ; 

4° Les anciens cultivateurs ayant exercé pendant neuf ans au moins dans 
la circonscription de la chambre d'agriculture; 

5° Les directeurs, professeurs et répétiteurs des établissements d'ensei- 
gnement agricole, horticole, forestier et vétérinaire ; les directeurs des ber- 
geries et vacheries nationales, des haras et des stations agronomiques et 
oenologiques ; les professeurs titulaires de chaïires de chimie agricole et de 
sciences naturelles agricoles ; les directeurs des services agricoles et profes- 
seurs d'agriculture résidant dans le département ; les vétérinaires. 

Les électeurs doivent être Français ou naturalisés Français depuis dix ans 
au moins, âgés de 25 ans révolus et jouir de leurs droits civils et politiques. 
Les femmes remplissant les conditions exigées par les paragraphes 1, 2, 3, 4, 5 
et celles qui, au cours de la dernière guerre, pendant l'absence de leurs mari, 
père, frère, ont dirigé leur exploitation agricole, sont également électrices, 
dans les mêmes conditions de nationalité, d'âge et de capacité. 

Rôle des chambres d'agriculture. — Les chambres d'agriculture présen- 
tent au gouvernement et aux conseils généraux de leur circonscription leurs 
vues sur toutes les questions qui intéressent l'agriculture. 

Elles sont obligatoirement consultées sur la création, dans le départe- 
ment, des établissements d'enseignement agricole ou vétérinaire, des sta- 
tions agronomiques ou oenologiques, ainsi que des foires et marchés ; sur 
les changements projetés dans la législation en tout ce qui touche aux inté- 
rêts agricoles, et notamment en ce qui concerne les contributions indirectes 
et les octrois, l'emploi des eaux ; sur les tarifs des douanes, sur les tarifs et 
règlements des services de transport et autres concernant l'agriculture ; sur 
les usages agricoles ; sur l'établissement de caisses régionales de crédit 
agricole ; sur les projets de règlements locaux en matière d'agriculture ; sur 
l'exécution des travaux publics intéressant l'agriculture ; sur la distribution 
des fonds généraux et départementaux intéressant l'agriculture ; sur les 
reboisements et suppressions de forêts et sur les questions concernant 
l'agriculture. 

Elles renseignent le ministre’ de l'Agriculture sur la situation agricole 
dans leur circonscription. 

Elles correspondent, par leur président, sur les questions qui sont de 
leur compétence, avec le ministre de l'Agriculture et le préfet on les 
préfets de leur circonscription ainsi qu'avec les autres chambres d'agriculture. 

Elles sont reconnues comme établissements publics et peuvent, en cette 
qualité, acquérir, posséder, emprunter, aliéner, après y avoir été autorisées. 

Elles peuvent créer ou subventionner tous établissements, institutions 
ou services d'utilité agricole dans leur circonscription, tels que caisse de 
crédit agricole, entrepôts, magasins généraux, salles de ventes publiques, 
expositions temporaires ou permanentes, musées agricoles, écoles diverses, 
cours pratiques, laboratoires, stations agronomiques, docks agricoles avec 
récépissés de dépôts et warrants, pépinières, entreprises de transport, instal- 
lations d'embarquement, cours ou écoles pratiques, etc. 

Elles peuvent créer des services d'architecture rurale, de sylviculture, 
d'économie rurale, d'horticulture, des industries agricoles, des établisse- 
ments d'aviculture, de maréchalerie agricole, des écoles ménagères ambu- 
lantes, des écoles d'agriculture diverses, prendre toutes les mesures de 
reboisement qu'elles jugeront utiles, aider par tous les moyens appropriés 
à l'amélioration des races de bétail. 

Les chambres d'agriculture sont habilitées à créer toutes oeuvres collec- 
tives, à réaliser tous travaux présentant un intérêt agricole, dont elles sont 
seules juges, soit seules, soit en collaboration avec d'autres chambres 
d'agriculture, avec des chambres de commerce, avec l'Etat, les départe- 
ments, les communes. 

Elles peuvent être admises à participer par voie d'avances ou de fonds 
de concours à l'exécution des travaux publics entrepris par l'Etat, le dépar- 
tement, les communes. 

Elles peuvent même être déclarées concessionnaires de travaux ou de 
services publics. 

Elles peuvent, avec l'autorisation du ministre de l'Agriculture, être 
chargées par l'Etat, le département, les communes ou les particuliers, 
de l'administration d'établissements agricoles fondés par les collectivités ou 
l'initiative privée. 

Nul ne peut effectuer un déboisement dans la circonscription de la 
chambre d'agriculture sans l'autorisation de la chambre et dans les condi- 
tions qu'elle détermine en conformité des lois. 

Les propriétaires de forêts peuvent toutefois appeler des décisions des 
chambres devant le ministre de l'Agriculture. 

Les chambres d'agriculture peuvent, dans l'intérêt de l'agriculture, prendre 
toutes mesures de reboisement qui leur paraîtront utiles, créer des massifs 
boisés ou en encourager la création. 

Elles peuvent, par tous inspecteurs et agents expressément mandatés par 
elles, et sous leur responsabilité, exercer tous contrôles, sur la bonne foi, la 
loyauté des transactions habituelles à l'agriculture. Elles peuvent, par 
exemple, faire contrôler le poids des marchandises agricoles, la tare des 

marchandises brutes livrées aux industries agricoles, faire vérifier et sur- 
veiller les bascules des marchés publics, des industries utilisant des pro- 
duits agricoles, faire vérifier le poids et la qualité des engrais, dont elles 
pourront toujours, par tous les moyens, faire connaître la composition 
exacte déterminée par leurs laboratoires ; faire vérifier le poids et la qua- 
lité des semences, etc. 

Elles peuvent créer des dépôts de semences sélectionnées, des dépôts 
d'engrais. : 

Elles peuvent exercer des poursuites contre ceux qui mettraient en vente 


CHAMEAU 


des semences ou des engrais qui leur paraîtraient contraires à l'intérêt 
agricole. 

Elles autorisent les animaux reproducteurs. Elles devront en établir une 
liste qui sera affichée, par leurs soins, dans les communes agricoles. 

Elles peuvent poursuivre ceux qui feraient commerce d'animaux repro- 
ducteurs qu'elles estimeraient nuisibles à l'intérêt agricole. 

Elles peuvent créer des dépôts d'animaux reproducteurs. 

Elles doivent être consultées par l'administration des haras sur /e siège 
et la composition de ces dépôts. 

Les chambres d'agriculture sont expressément désignées pour donner leur 
avis, exercer leur arbitrage dans les différents qui peuvent séparer l'agri- 
culture des industries exploitant ses produits, et dans les différents qui 
peuvent diviser les citoyens composant le collège électoral. 

Leur avis peut être produit en justice. 

Elles peuvent exercer devant les tribunaux des poursuites contre ceux 
qui falsifient ou altèrent les produits de l'agriculture et ses dérivés on les 
produits nécessaires à l'agriculture, ainsi que ceux qui influent de manière 
illégale sur le marché de ces produits. 


Chameau. __ Genre de mammifères ruminants ( Jg. 907), renfermant 
de grands animaux robustes, présentant une ou deux bosses dorsales, un 


F1G. 907. — Chameau 


cou long et recourbé, une lèvre renflée et fendue, des doigts unis en une 
plante commune. 

Espèces. — On distingue deux espèces de chameaux :le chameau ci 
deux bosses (camelus Bactrianus), recouvert d'une laine grossière, et le 
chameau à une bosse ou dromadaire (camelus dromedarius). Ce dernier 


FIG. 908. __ Arabe monté sur un méhari. 


est le mieux adapté aux régions désertiques. Sa chair est saine et man- 
geable lorsqu'il est jeune ; le lait de chamelle est de bonne qualité. Le poil 
est de deux sortes : l'un, fin, qui sert à faire des burnous ; l'autre, gros- 
sier, sert à faire les tentes des Arabes nomades. La femelle porte un an 
et _allaite son petit pendant le même temps. Le chameau peut porter de 
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due en Espagne, en Italie et surtout dans le nord de l'Afrique ; dans les 
terres incultes de l'Algérie, elle forme 
souvent des broussailles compactes, 
dont les racines, longuement traçantes, 
opposent de sérieux obstacles aux 


300 à 400 kilogrammes sur son dos, en faisant 40 à 50 kilomètres par jour. 
I1 peut rester plusieurs jours sans boire, grâce à une réserve d'eau qu'il 
porte dans son estomac. Sa bosse, qui est formée de graisse, constitue, 
quand elle est bien garnie, une réserve alimentaire qui lui permet de se 
contenter pendant plusieurs jours d'une nourriture très peu abondante. 


Parmi les nombreuses ra- 
ces de dromadaires, on 
peut citer le méhari (fig. 
908), ou chameau coureur, 
qui effectue facilement 
120 kilomètres par jour 
Én terrain peu accidenté." 
Le dromadaire est l'ani- 
mal le plus précieux pour 
nos colonies de l'Algérie 
et de la Tunisie : il a été 
surnommé, par les Arabes, 
le « navire du désert ». 


Chamérops. __ Genre 
de palmiers, en . général 
de petite taille et quelque- 
fois sans tige apparente. 
Le sommet est couronné 
de feuilles en éventail 
assez petites. C'est, de tous 
les genres de palmiers, 
celui qui s'avance le plus 
vers le nord ; une de ses 
espèces croit spontané- 
ment dans le midi de 
l'Europe ; d'autres en 
Asie et en Amérique, sous 
des latitudes assez éle- 
vées. Le chamérops 
humble ou acaule (cha- 
mærops humilis) | /£$.910], 
vulgairement nommé pal- 
mier éventail, palmier 
nain, palmiste, est sou- 
vent presque complète- 
ment dépourvu de tige 
et ne présente qu'une 
touffe de feuilles à fleur 
de terre ; mais, dans les 
lieux bien exposés et à 
l'abri des vents, il déve- 
loppe une tige de plusieurs 
mèétres de hauteur. La va- 
riété acaule est très répan- 
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FiG. 909. — Chamérops élevé. 


défrichements. La tige de ce palmier 
contient une moelle féculente, ferme, 
blanchôâtre, alimentaire et analogue au 
sagou. On mange aussi ses jeunes 
pousses (chou palmiste) et ses fruits, 
dont la pulpe, entremêlée de fibres, 
a une saveur douce et un peu miel- 
leuse. Les feuilles, soumises au rouis- 
sage, donnent une filasse qui sert à 
faire des cordes, des ficelles, des 
nattes ou des paniers. 

Le chamérops élevé (chamærops 
excelsa) | fig. 909 ] est une espèce 
asiatique. 


Chamois. __ Genre de mammi- 
fères ruminants cavicornes, de la tribu 
des antilopinés, renfermant une seule 
espèce (fig. 911) qui habite les hau- 
tes montagnes de l'Europe (Alpes, 
Pyrénées, Balkans). Le chamois (ru- 
picapra tragus), appelé isard dans les 
Pyrénées, a les cornes petites, vertica- 
lement dressées, avec les pointes recourbées 
en crochet vers l'arrière. Vivant en petites 
troupes sous la conduite d'un vieux mâle, 
les chamois fréquentent les endroits les 
plus escarpés et sautent parmi les rocs avec 
une surprenante agilité. Ils sont très diffi- 
ciles à chasser, car ils se laissent difficile- 
ment approcher. 


Chamoisée (Chèvre).—Variété caprine 
que l'on rencontre à peu près sur toute 
l'étendue du territoire suisse ; très rus- 
tique et essentiellement montagnarde, elle 
est robuste, vigoureuse et s'engraisse faci- 
lement. Elle a donné naissance à de nom- 
breuses sous-variétés. V. CHÈVRE. 


Champ d'expériences. — Le champ 
d'expériences (fig. 912) est un champ de 
recherches, le champ de démonstration est 
destiné à la .répétition d'un essai qui, fait 
dans des conditions données sur le terrain, 
doit conduire à des résultats connus à 


FIG. 910. __ Chamérops humilis. 


A. Fleur mâle : H. Fleur bisexuée. 


FIG. 911. — Chamois. 
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F1G. 912. — Champs de démonstration et d'expériences. 
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Au début de la végétation et avec les engrais appropriés, les mots PURIN, NITRATE D'AMMONIAQUE, SCORIES, SULFATE DE 
POTASSE ont été tracés (par épandage) sur les parcelles ensemencées en avoine ; les parcelles 1 et 2 sont constituées par un sol végétal 
ordinaire; la parcelle 3 est à sol granitique; la parcelle 4, à sol crayeux et pauvre en potasse. 


1. CHAMP DE DEMONSTRATION SCOLAIRE (VARIABLE AVEC LES DIVERSES RÉGIONS DE LA FRANCE) 


ENGRAIS COMPLET 


2. CHAMP D'EXPÉRIENCES SUR AVOINE, POUR LA RECHERCHE DE L'ÉLÉMENT FERTILISANT QUI FAIT DÉFAUT AU SOL 
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3. DISPOSITION D'UN CHAMP D'EXPÉRIENCES DESTINE A RECHERCHER LA VARIÉTÉ D'AVOINE LA PLUS PRODUCTIVE 
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l'avance. Lorsqu'on recherche la variété de blé ou d'avoine qui convient 

le mieux à un sol, on établit des champs d'expériences (fig. 912, 3).; au 
contraire, si l'on veut montrer, par exemple, que les engrais azotés et phos- 

phatés Sont utiles au bon développement des plantes, on établit des champs 
de démonstration ( fig. 912, 1). 

Nous nous occuperons plus spécialement ici des champs d'expériences. 

Choix du terrain. — La pièce de terre choisie pour le champ d'expé- 
riences doit être aussi homogène que possible, c'est-à-dire ne pas présenter 
des parties plus riches que d'autres. Pour se rendre compte de l'homogénéité 
d'une pièce de terre, il suffit d'en examiner la végétation avant l'expérience : 
si cette végétation est uniforme, on peut être certain que le champ est 
homogène. 

Parcelles. — Les expériences ou démonstrations faites sur de grandes 
surfaces sont très concluantes, mais sont trop coûteuses et demandent trop 
de travail. En général, on emploie des carrés de terrain de 10 mètres de 
côté, soit d'un are de superficie pour les démonstrations scolaires ; maïs les 
parcelles des champs d'expériences des cultivateurs doivent avoir au 
moins 10 ares de surface. 

Dans les régions où on laboure en sillons, employer des parcelles rectan- 
gulaires, la plus grande dimension dans le sens de la longueur des planches, 
pour n'avoir des résultats faussés par les rigoles, dont la végétation est tou- 
jours moindre. 

Les différentes parcelles ne doivent jamais être entourées de chemins, ni de 
sentiers, ni avoir des bords libres. Il faut qu'elles soient noyées dans l'en- 
semble de la culture, car, si les bords des parcelles sont dégagés, s'il y a 
un chemin par exemple, les plantes, sur les bords, se développeront plus 
librement, seront plus vigoureuses et les résultats seront faussés. Chacune 
d'elles doit être cependant séparée de sa voisine par un passe-pied de Om,50 
au moins, car si l'on répand des engrais différents, par exemple, ces engrais 
sont souvent entraînés de l'une vers l'autre des parcelles par les façons 
aratoires, les eaux de ruissellement ou d'infiltration. De plus, les racines 
peuvent sur les bords, en s'écartant, puiser leur nourriture de chaque côté 
de la ligne de séparation. 

Si le champ n'est pas complètement horizontal, les parcelles doivent être 
établies suivant la ligne de plus grande pente. 

Toutes les parcelles doivent bénéficier des mêmes façons culturales. 

Utilisation. — Les champs d'expériences peuvent servir à faire des 
essais d'engrais, c'est-à-dire à rechercher l'élément fertilisant nécessaire au 
sol, à déterminer les engrais que l'on doit utiliser et leur dose, à faire des 
essais de variétés nouvelles ou sélectionnées, des essais sur les divers fac- 
teurs de la production végétale, etc. 

Pour rechercher, par exemple, le principe fertilisant (azote, acide phos- 
phorique, potasse), qui fait défaut au sol, pour « faire parler le sol », on 
utilise quatre parcelles d'un are chacune (préparées comme nous l'avons 
indiqué ci-dessus), dans un champ de blé. 

La première parcelle recevra un engrais azoté (nitrate de soude, 2 à 3 kilo- 
grammes à l'are), un engrais phosphaté (superphosphate de chaux, 4 à 5 kilo- 
grammes, Oy scorie de déphosphoration, 7 à 8 kilogrammes), et un engrais 
potassique (sulfate de potasse, 2 à 3 kilogrammes). 

La deuxième parcelle recevra l'engrais azoté et l'engrais phosphaté 
(mêmes doses). 

La rroisième parcelle recevra l'engrais azoté et l'engrais potassique 
(mêmes doses). 

La quatrième parcelle recevra l'engrais phosphaté et l'engrais potassique 
(mêmes doses). 

A la récolte, si la parcelle 2 donne un mauvais rendement par rapport à 
la parcelle 1, c'est que la potasse fait défaut dans le sol ; si, au contraire, 
c'est la parcelle 3 qui accuse un déficit notable, on peut en conclure que le 
sol est pauvre en acide phosphorique et qu'il faut lui apporter un engrais 
phosphaté. 

Pour démontrer l'efficacité d'un ou de plusieurs engrais sur l'avoine, par 
exemple, on délimitera des carrés comme précédemment : l'un ne recevra 
rien, ce sera le témoin; les autres recevront un ou deux principes fertili- 
sants et le dernier l'engrais complet. La figure 912 (2) représente le dispo- 
sitif de cet essai, qui se comprend sans explication. 


Champage. — Bois épuisé par les bestiaux qui ont dévoré jusqu'aux 
jeunes pousses des arbres. On donne aussi ce nom aux terres incultes sur 
lesquelles poussent les genêts, bruyères, etc. 


Champagne (Vignobles et vins de). — La région viticole champenoise 
s'étend sur trois departements : la Marne, la Haute-Marne et l'Aube. La 
région viticole champenoise où l'on produit les grands vins dits de Cham- 
pagne comprend la plus grande partie du département de la Marne et les 
communes du département de l'Aisne riveraines de la Marne (fig. 913 915). 

Les vins de Champagne sont presque exclusivement obtenus avec le pinot 
noir vinifié en blanc (V. VINIFICATION), le pinot blanc où chardonnay et 
le gris ou meunier. Ces cépages, cultivés dans les sols crayeux de la Cham- 
pagne, donnent des vins alcooliques présentant toutes les qualités nécessaires 
à leur transformation en mousseux (V. MOUSSEUX), par la méthode cham- 
penoise : légèreté, finesse, bouquet délicat. Le vin de Champagne est obtenu 
par coupages avec des crus de régions et d'âges différents. 

La production des meilleurs vins blancs est répartie en deux régions : 
1° la région de Reims": 2° la réglon d'Epernay. 

{ Rilly 
\ Chigny 
Ludes 
a) Haute montagne de Reims / Mailly 
comprenant les crus célèbres de \ Verzenay 
Verzy 
Trépail 
\ Villers-Marmery 


b) Basse montagne de Reims \ Ecueil 
et des vallées de l'Ardres et de / Ville-Dommange 
la Vesle comprenant les crus | Parény-Jouy 


1° La région de Reims 


\ Chamery 
se divise en : 


réputés de... so css se Coulommes 
\ Savigny-sur-Ardres 


Saint-Thicrry 
Hermon ville 
Nogent-l'Abbesse 
Cernay-les-Reims 


c) Petite montagne de Reims 
comprenañt les réfions renom- 
Le PP OMR TOP 


Les vignobles de la haute montagne de Reims sont dans des sols ar£ilo- 
calcaires avec sous-sols crayeux ; ils sont exposés au nord sur des coteaux 
dont l'altitude ne dépasse pas 230 mètres ; ils donnent des vins caractérisés 
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par leur grande vinosité et leur acidité plus élevée. Ils sont employés dans 
les coupages (surtout ceux de Verzenay) pour donner de la durée. 
Les vignobles de l'arrondissement de Reims et de la basse montagne de 


Reims, exposés au nord et au nord-est, donnent des vins légers, frais, 
parfois acides. oui. mélangés dans les cuvées, assurent leur conservation. 
Ambonnay 
Bouzy 
Ay 
a) Rivière ou Côte de Marne |} Dies 
comprenant les crus de....... Hautvillers 


Cumières 
Damery 
Venteuil 


Pierry 
Moussy 
Vinay 
Chavot 
Monthelon 


2*Laregiond'Épernay }) sÉ : 
SAINS à ( b) Côte d'Épernay comprenan 


les crus de... 


l 
JE, 
{ 


{ Cramant 
Avize 
Oger 

4 Le Mesnil 

PREEP { Vertus 


c) Côte d'Avize comprenant les 
crus de.,., 


Cuis 
\ Grauves 


Les vignobles de la rivière où côte de Marne sont exposés au midi ; 
ils donnent des vins très fins à bouquet délicat, plus alcooliques et moins 
acides que les précédents. - 

Les vignobles de la côte d'Epernay sont exposés à l'est et au sud-est. 
Leurs vins, alcooliques, bouquetés, un peu mous dans quelques années, sont 
recherchés et destinés à être expédiés rapidement. 

Les vignobles de la côte d'Avisze sont exposés à l'est ; leur sol est argilo- 
calcaire ou calcaire avec sous-sol crayeux. Les vins sont d'une remarquable 
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F1G. 913. — Carte du vignoble de la Champagne. 


finesse, très parfumés. Ils sont très recherchés actuellement, car ils 
donnent aux cuvées la légèreté qui fait la réputation des vins de Champagne. 

— Outre la Champagne viticole, quelques autres petits pays ou régions de 
la France portent également ce nom de Champagne : c'est ainsi que l'on 
distingue une Champagne berrichonne (départements de ‘Indre et du Cher) ; 
une Champagne mancelle (départements de la Sarthe et de la Mayenne) ; 
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FIG. 914. Scène de vendange en Champagne. 


une Champagne saintorigeoise (départements de la Charente et de la 
Charente-Inférieure). C'est le territoire de celle-ci qui fournit les eaux-de- 
vie renommées (cognac) dites fine champagne. 


Champagnisation (des vins). — Transformation que l'on fait subir 
aux vins pour les rendre mousseux, suivant la méthode usitée en Cham- 


FIG. 915. 


Aspect d'une galerie dans une cave champenoise. 


pagne pour la préparation des vins dits champagne. V. MOUSSEUX (mé- 
thode champenoise). 

On a reconnu depuis longtemps qu'un vin mousseux, pour être parfait 
comme bouquet et comme goût, ne devait pas être formé d'un vin unique, 
mais au contraire constitué par un mélange de crus différents. Le mélange 
de ces crus constitue la cuvée. C'est ainsi qu'en Champagne, dans la 
préparation des cuvées, on mélange des vins de la côte de Marne avec 
d'autres de la montagne de Reims et de la côte d'Avize, etc. Ce mélange se 
fait dans des proportions qui varient suivant la qualité des vins, les années, 
le goût de la clientèle, etc. 


Champart. __ Mélange de céréales (blé, seigle, orge) semées ensemble 
et dont les grains servent à la nourriture du bétail. 


Champelure. __ Désorganisation par les gelées noires des jeunes bour- 
geons des arbres fruitiers. 

On donne aussi ce nom au robinet d'un tonneau mis en perce, ainsi qu'à 
l'ouverture pratiquée au bas d'une futaille. 


Champignon (méd, vétér.). — Excroissance molle, spongieuse, qui se 
développe sur les tissus animaux, en général à la suite d'une opération 
d'excision (castration par exemple), et que l'on traite par ponction des 
abcès et application de pommade mercurielle. Les champignons indurés 
doivent être enlevés par le vétérinaire et cautérisés au feu. 


Champignons (botan.). — Nom sous lequel on désigne des plantes 
cryptogames dont on connaît plusieurs milliers d'espèces, de formes et de 
dimensions très variées. Les champignons forment avec les algues, dont 
ils se distinguent par l'absence de chlorophylle, l'embranchement des thal- 
lophytes. 

Appareil nourricier. — L'appareil végétatif ne comprend ni feuilles, ni 
tiges, ni racines, mais un fhalle ou mycélium (fig. 916) composé de fins 
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filaments continus ou cloisonnés, simples ou ramifiés, parfois même groupés 

partiellement en une masse fibreuse, gélatineuse ou tuberculeuse ( sclérote) ; 
ces filaments sont presque toujours invi- 

sibles extérieurement ; ils sont enfoncés dans 

le substratum qui nourrit le champignon. 

- Appareils de reproduction. — Tous les cham- 
pignons peuvent se multiplier par production 

de cellules spéciales, les spores, qui se dis- 
séminent et germent en donnant de nouveaux 
thalles ; les spores naissent en des points et 
dans des conditions très variables ; une même 
espèce de champignon peut produire succes- 
sivement ou simultanément des spores de 
plusieurs sortes, très différentes par leur as- 
pect, leur structure, la durée de leur faculté 
germinative, etc. 

Quelques espèces se reproduisent tantôt 
par des spores (reproduction asexuée), tantôt 
par des oeufs (reproduction sexuée), suivant 
que les circonstances leur sont propices ou 
défavorables. Les oeufs résultent tantôt de la 
fusion de deux cellules dissemblables : l'une 
femelle, l'ousphére; l'autre mâle, l'anthéridie; 
tantôt de la conjugaison de deux cellules sem- 
blables ou peu différentes. L'œuf germe en 
donnant un thalle quand il rencontre des conditions favorables (chaleur, 
humidité, etc.). Les appareils formant et portant les corps reproducteurs 
sont très variés de formes et de dimensions ; certains sont énormes par 
rapport au thalle ; c'est le cas des champignons à chapeau de nos bois 
(fig. 917) ; d'autres sont, au contraire, microscopiques. 

Les champignons peuvent encore se multiplier par fractionnement de 
leur thalle, c'est-à-dire par bouturage; c'est ainsi qu'on multiplie le cham- 
pignon de couche à l'aide du « blanc de champignon », qui est son thalle. 

Rôle et mode d'existence.  — ,Etant dépourvus de chlorophylle, les 
champignons ne peuvent, comme les végétaux verts, décomposer le gaz 
carbonique de l'air et assimiler le carbone; ils sont forcés d'emprunter cet 
élément indispensable aux ani- 
maux ou aux plantes dont ils 
sont parasites où aux matières 
organiques (fumier, bois mort, 
etc.) ; ils sont dits alors sapro- 
phytes. La distinction n'est pas 
absolue, car certains champi- 
gnons parasites peuvent deve- 
nir saprophytes après avoir tué 
leur hôte. Inversement, chez cer- 
taines espèces, le parasitisme 
succède au saprophytisme. Les 
champignons parasites sont épi- 
phytes quand ils sg développent 
à la surface de la plante hospi- 
{alière, endophytes quand ils 
vivent à l'intérieur. Il est des 
champignons parasites qui, pour 
accomplir le cycle de leur déve- 
loppement, doivent vivre sur 
deux hôtes successifs d'espèces 
différentes. Les champignons 
ont besoin d'air, d'humidité, d'une temperature convenable ; certains, comme 
la truffe, peuvent se passer de lumière pour mûrir leur appareil reproducteur. 

Le rôle joué dans la nature par les champignons est immense. Ce sont 
des agents de destruction des matières organiques : un tronc d'arbre 
abattu, abandonné à la seule action des agents chimiques, mettrait plus d'un 
demi-siècle pour se décomposer complètement, c'est-à-dire pour restituer 
au sol et à l'atmosphère les matériaux qu'il leur avait empruntés ; sous 
l'action des champignons, sa destruction est infiniment plus rapide. Il est 
vrai que, par contre, certaines espèces (merulius) envahissent et détruisent 
les poutres et charpentes des maisons. Au point de vue humain, les effets 
des champignons sont nuisibles ou utiles, selon les espèces envisagées. 

Plusieurs des grandes espèces sauvages nous fournissent un aliment déli- 
cieux, alors que d'autres sont. des poisons redoutables ; le champignon de 
couche et la truffe font l'objet d'un commerce important ; l'amadou est la 
chair préparée de divers polypores ; l'ergotine, utilisée en médecine pour 
arrêter les hémorragies, est extraite de l'ergot de seigle. 

Les levures produisent des fermentations + nous leur devons le vin, le 
cidre, la bière, la légèreté et la digestibilité de notre pain. 

Les moisissures attaquent et détruisent les aliments (confitures, fruits, etc.), 
le cuir, la colle, l'encre et toutes les matières organiques. C'est une moisis- 
sure, le pénicille glauque, cultivé sur mie de pain, qui donne aux fromages 
de Roquefort et de Gorgonzola leur arome particulier ; une autre moisissure 
(amylomyces) remplace à la fois le malt et la levure dans beaucoup de 
distilleries. Des espèces vivent dans le corps de l'homme, des mammifères 
domestiques et des autres vertébrés, y compris les poissons, ou s'attaquent 
aux invertébrés ; elles déterminent des maladies où mycoses, aujourd'hui 
bien connues : teigne, muguet, aspergillose, actinomycose, etc. On a proposé 
de propager certains champignons parasites des insectes pour détruire les 
criquets et les hannetons. Enfin, de trop nombreuses espët s sont un fléau 
pour l'agriculture ; elles sont parasites des plantes cultivées et déterminent 
les redoutables maladies cryptogamiques. 


FIG. 916. __ Appareil végétatif 
(très grossi) de champignons : 
1. Aspergille ; 2. Sphérotéce (mr. my: 

célium; ac. Appareil conidiophore). 


FIG 917. __ Champignon à chapeau (psalliote). 


Classification, — On peut répartir en quatre ordres les nombreuses 
espèces de champignons 
10 Basidiomycètes. — Thalle cloisonné pourvu d'une membrane cellu- 


losique ; multiplication uniquement par spores, naissant sur de grosses cel- 
lules mères dites basides (fig. 918). À ce groupe appartiennent la plupart 
des grandes espèces connues sous le nom de champignons à chapeau, telles 
que les agaricinées (champignon de couche), pourvues de feuillets ; les poly- 
porées (cèpe), pourvues de tubes; les Zlycoperdinées (vesses-de-loup), les 
clavariées, les hydnées, etc. On peut en rapprocher, par leur mode de mul- 
tiplication, des champignons microscopiques parasites des plantes cultivées, 
les rouilles ou puccinmies, qui, avant de produire la forme de fructification 
à basides (nommées à tort /éleutospores) produisent d'abord d'autres sortes 
de spores, dites conidres ; 

2 Ascomycètes. __ Thalle cloisonné pourvu d'une membrane cellulosique, 
spores naissant dans de grandes cellules allongées ou asques. A ce groupe 


TABLEAU XI! CHAMPIGNONS 


Feuillets rayonnants 1. Agaricinées. 
Sous le chapeau sont des ; Tubes accolés. + POIYPORN. 
Poin nes 
Un chapeau nettement distinct du pied. j ma molles Y 
#. 2e 4 Alvi 4. Morillet 
( oui ae uu Chapeai «| Rabattu et bosselé 


‘” S. Helvelles. 


Aspect d'une boule, d'une poire ou d'une toupie trouée au sommet, à la maturité 6. Vesses-de-loup. 
\ Forme d'un petit arbuste ou d'une massue … 1. Clavaires. 

Pas de chapeau. Petite coupe avec ou sans pied 8. Pezizes 

Membrane en forme de trompette 9. Craterelle. 

Tubercule souterrain 10. Truffes. 


I POUR RECONNAITRE LES GROUPES DE CHAMPIGNONS. 


1° Une volve | : 
Marquée à la base du pied par un étui (1) ou un bour- nt 
relet écailleux (2) ou sur le chapeau par des écailles 
plaquées (3) s'enlevant facilement.au doigt. \ Amanite 
Un anneau (4) ; feuillets ordinairement blancs, spores blanches... ,.............  Oronge, Fausse oronge, Royal, 


Golmotte, Grisette, etc 


Pas d'anneau : feuillets et spores roses. .......,........... APE TR PE VE Volvaire 


{ Lépiote 
Feuillets libres (5); spores blanches, ......,....,.,,,....,.........: ) Ciluseau, ones Poterelle, 
{ psalièté 
Feuillets libres (5) blancs on rosés, puis brun pourpré, spores brun pourpré . Boule-de-neige, Brunette, Cham 
( "4 pignon rose 
Feuillets adhérents (6). En touffes sur les souches ou au pied des arbres. . ‘.} HER ee 
| Chapeau d’abord cylindrique (7); feuillets se transformant vite en un liguide noir ; | Copa 
| NS DONNE dors ve ie ete ed ABS ENS Dan prite \ à 
le long du pied (5, 8, 1 Des feuillets ou du chapeau blessés sort un liquide laiteux blanc ou coloré; | Lactaire 
abonus Dan 6e eco v a lamie Ne Ua ame 0 es de found éle,e voie 3.0 nié Poivré, Rougillon, Vache. 
\ Russule 
Couleurs vives, chapeau plan (9) ou creux (10), jamais conique : feuillets égaux (11) \ Bise, Charbonnier, Cul-rouge, 
parfois bifurqués (12), spores blanches, rarement jaunes. . ......,.. rs | Cul-vert, Palomet, ra 
Verdette. ” 
Tricholome di | 
Feuillets échancrés près du pied (13); spores blanches. ...........,..,.... Blanquet, Chevalier, Mousséron 
| blanc, Pied bleu. 
Feuillets échancrés près du pied (13); spores roses . ...,. .......,....... | Pertide Entolome 
4: Ni volve, ni anneau. 
Ÿ Champignons charnus, à bords du chapeau d'abord enroulés spores roses , .... | Clitopile 


Feuillets descendant le long du pied (14, 15). | Farinier, Meunier. 


Feuillets ages arrondis au bord (15), parfois réduits à des plis peu saillants, | Chanterelle 
PR CO ST ON EN TT ET ee ST A A2 Cet ! Chevrette, Girolle, Jaunette. 


Champignons secs, pied mince se pliant sans se briser ; spores blanches. . .... } M TEE one de 
Fe Clitocybe 


Champignons charnus, souvent en entonnoir, pied cassant, spores blanches, . ... 


Petit-£ris, mousseron gris. 


5° Ni volve, ni anneau. Pied de côté (16) ou pas de 
* pied (17). 


3° Ni volve, ni anneau. 
Champignons charnus E feuillets ne descendant pas | 
| 
\ 


Pieurote 
) VÉlanpials charnus dont beaucoup poussent sur les arbres; spores blanches. . \ j Aréouane, Oreill 


4 d'orme, Nouret: 


IL POUR RECONNAITRE LES PRINCIPAUX GENRES DE CHAMPIGNONS A FEUILLETS (GROUPE DES AGARICINÉES). 


DÉTERMINATION DES CHAMPIGNONS 
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FIG. 914. Scène de vendange en Champagne. 


une Champagne saintongeorse (départements de la Charente et de la 
Charente-Inférieure). C'est le territoire de celle-ci qui fournit les eaux-de- 
vie renommées (cognac) dites fine champagne. 


Champagnisation (des vins). 
aux vins pour les rendre mousseux, 


— Transformation que l'on fait subir 
suivant la méthode usitée en Cham- 


FIG. 915. 


__ Aspect d'une galerie dans une cave champenoise. 


pagne pour la préparation des vins dits champagne. V. MOUSSEUX (mé- 
thode champenoise). 

On a reconnu depuis longtemps qu'un vin mousseux, pour être parfait 
comme bouquet et comme goût, ne devait pas être formé d'un vin unique, 
mais au contraire constitué par un mélange de crus différents. Le mélange 
de ces crus constitue la cuvée. C'est ainsi qu'en Champagne, dans la 
préparation des cuvées, on mélange des vins de la côte de Marne avec 
d'autres de la montagne de Reims et de la côte d'Avize, etc. Ce mélange se 
fait dans des proportions qui varient suivant la qualité des vins, les années, 
le goût de la clientèle, etc. 


Champart. 
et dont les grains servent à la nourriture du bétail. 


Champelure. — Désorganisation par les gelées noires des jeunes bour- 
geons des arbres fruitiers. 

On donne aussi ce nom au robinet d'un tonneau mis en perce, ainsi qu'à 
l'ouverture pratiquée au bas d'une futaille. 


Champignon (méd. vétér.) — Excroissance molle, spongieuse, qui se 
développe sur les tissus animaux, en général à la suite d'une opération 
d'excision (castration par exemple), et que l'on traite par ponction des 
abcès et application de pommade mercurielle. Les champignons indurés 
doivent être enlevés par le vétérinaire et cautérisés au feu. 


Champignons (botan.). — Nom sous lequel on désigne des plantes 
cryptogames dont on connaît plusieurs milliers d'espèces, de formes et de 
dimensions très variées. Les champignons forment avec les algues, dont 
ils se distinguent par l'absence de chlorophylle, l'embranchement des fhal- 
lophytes. 

Appareil nourricier. — L'appareil végétatif ne comprend ni feuilles ni 
tiges, ni racines, mais un thalle ou mycélium (fig. 916) composé de fins 
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filaments continus ou cloisonnés, simples ou ramifiés, parfois même groupés 
partiellement en une masse fibreuse, gélatineuse ou tuberculeuse ( sclérote) ; 
ces filaments sont presque toujours invi- 
sibles extérieurement ; ils sont enfoncés dans 
le substratum qui nourrit le champignon. 
Appareils de reproduction. — Tous les cham- 
pignons peuvent se multiplier par production 
de cellules spéciales, les spores, qui se dis- 
séminent et germent en donnant de nouveaux 
thalles ; les spores naïissent en des points et 
dans des conditions très variables ; une même 
espèce de champignon peut produire succes- 
sivement ou simultanément des spores de 
plusieurs sortes, très différentes par leur as- 
pect, leur structure, la durée de leur faculté 
germinative, etc. 
Quelques espèces se reproduisent tantôt 
par des spores (reproduction asexuée), tantôt 


par des œufs (reproduction sexuée), suivant N 
que les circonstances leur sont propices ou 
défavorables. Les oeufs résultent tantôt de la FIG.916. — Appareil végétatif 


fusion de deux cellules dissemblables : l'une (très grossi) de champignons : 

‘femelle, l'oosphére; l'autre mâle, l'anthéridie; 1. Aspergille; 2. Sphérotèce (ni. wys 
tantôt de la conjugaison de deux cellnlessem-  tiumi: ue Appareil conidiophore 

blables ou peu différentes. L'œuf germe en 

donnant un thalle quand il rencontre des conditions favorables (chaleur, 
humidité, etc.). Les appareils formant et portant les corps reproducteurs 
sont très variés de formes et de dimensions ; certains sont énormes par 
rapport au thalle ; c'est le cas des champignons à chapeau de nos bois 
(fg. 917) ; d'autres sont, au contraire, microscopiques. 

Les champignons peuvent encore Se multiplier par fractionnement de 
leur thalle, c'est-à-dire par bouturage ; c'est ainsi qu'on multiplie le cham- 
pignon de couche à l'aide du « blanc de champignon », qui est son thalle. 

Rôle et mode d'existence. — Etant dépourvus de chlorophylle, les 
champignons ne peuvent, comme les végétaux verts, décomposer le gaz 
carbonique de l'air et assimiler le carbone: ils sont forcés d'emprunter cet 
élément indispensable aux ani- 
maux ou aux plantes dont ils 
sont parasites Où aux matières 
organiques (fumier, bois mort, 
etc.) ; ils sont dits alors sapro- 
phytes. La distinction n'est pas 
absolue, car certains champi- 
gnons parasites peuvent deve- 
nir saprophytes après avoir tué 
leur hôte. Inversement, chez cer- 
taines espèces, le parasitisme 
succède au saprophytisme. Les 
champignons parasites sont épi- 
phytes quand ils sg développent 
à la surface de la plante hospi- 
talière, endophyles quand ils 
vivent à l'intérieur. 11 est des 
champignons parasites qui, pour 
accomplir le cycle de leur déve- 
loppement, doivent vivre sur 
deux hôtes successifs d'espèces 
différentes. Les champignons 
ont besoin d'air, d'humidité, d'une temperature conve vable ; certains, comme 
la truffe, peuvent se passer de lumière pour mûrir leur appareil reproducteur. 

Le rôle joué dans la nature par les champignons est immense. Ce sont 
des agents de destruction des matières organiques : un tronc d'arbre 
abattu, abandonné à la seule action des agents chimiques, mettrait plus d'un 
demi-siècle pour se décomposer complètement, c'est-à-dire pour restituer 
au sol et à l'atmosphère les matériaux qu'il leur avait empruntés ; sous 
l'action des champignons, sa destruction est infiniment plus rapide. Il est 
vrai que, par contre, certaines espèces (merulius) envahissent et détruisent 
les poutres et charpentes des maisons. Au point de vue humain, les effets 
des champignons sont nuisibles ou utiles, selon les espèces envisagées. 

Plusieurs des grandes espèces sauvages nous fournissent un aliment déli- 
cieux, alors que d'autres sont. des poisons redoutables ; le champignon de 
couche et la truffe font l'objet d'un commerce important ; l'amadou est la 
chair préparée de divers polypores ; l'ergotine, utilisée en médecine pour 
arrêter les hémorragies, est-extraite de l'ergot de seigle. 

Les levures produisent des fermentations ; nous leur devons le vin, le 
cidre, la bière, la légèreté et la digestibilité de notre pain. 

Les moisissures attaquent et détruisent les aliments (confitures, fruits, etc.), 
le cuir, la colle, l'encre et toutes les matières organiques. C'est une moisis- 
sure, le pénicille glauque, cultivé sur mie de pain, qui donne aux fromages 
de Roquefort et de Gorgonzola leur arome particulier ; une autre moisissure 
(amylomyces) remplace à à la fois le malt et la levure dans beaucoup de 
distilleries. Des espèces vivent dans le corps de l'homme, des mammifères 
domestiques et des autres vertébrés, y compris les poissons, ou s'attaquent 
aux invertébrés ; elles déterminent des maladies ou mycoses, aujourd'hui 
bien connues : teigne, muguet, aspergillose, actinomycose, etc. On a proposé 
de propager certains champignons parasites des insectes pour détruire les 
criquets et les hannetons. Enfin, de trop nombreuses espèces sont un fléau 
pour l'agriculture ; elles sont parasites des plantes cultivées et déterminent 
les redoutables maladies cryptogamiques. 

Classification, — On peut répartir en quatre ordres les 
espèces de champignons : 

1° Basidiomycètes. — Thalle cloisonné pourvu d'une membrane cellu- 
losique ; multiplication uniquement par spores, naissant sur de grosses cel- 
lules mères dites basides ( fig. 918). A ce groupe appartiennent la plupart 
des grandes espèces connues sous le nom de champignons à chapeau, telles 
que les agaricinées (champignon de couche), pourvues de feuillets ; les poly- 
porées (cèpe), pourvues de tubes; les /ycoperdinées (vesses- de- -loup), les 
clavariées, les hydnées, etc. On peut en rapprocher, par leur mode de mul- 
tiplication, des champignons microscopiques parasites des plantes cultivées, 
les rouilles ou puccinies, qui, avant de produire la forme de fructification 
à basides (nommées à tort {éleufospores), produisent d'abord d'autres sortes 
de spores, dites contdies ; 

2° Ascomycètes. — Thalle cloisonné pourvu d'une membrane cellulosique, 
spores naissant dans de grandes cellules allongées ou asques. À ce groupe 


F1G 917. — Champignon à chapeau (#salliote). 


nombreuses 


TABLEAU XII. 


Feuillets rayonnants 
\ Sous le chapeau sont des Fétrsasoit. Eh 
Un chapeau nettement distinct di piedi. ! - 


Ensemble du chapeau , Ç 


Aspect d'une boule, d'une poire œu d'une toupie trouée au sommet, à la maturité … 
\ Forme d'un petit arbuste ou dire masse e 


1: POUR RECONNAITRE LES GROUPES DECHAMPIGNONS. 


Marquée à la base du pied par un étui (1) ou un bour- 
relet écailleux (2) ou sur le chapeau par des écailles 
plaquées (3) s'enlevant facilement au doigt. 


| 1° Une volve | 


Un anneau (4) ; feuillets ordinairement blancs, spores blanches... 


| Pas d'anneau ; feuillets et spores roses. ....,.:1..4...,+..essseus sois Volvaire 
U 
{ Lépiote J 
2 Pas de volve, un anneau. Feuillets Hbres (5) ; spores blanches, .,,,..,..,,,...,......,.......: i Ciuseau, Coulemelle, Poterelle, 
etc. | 
r % \ Psalliote pue 
| Feuillets libres (5) blancs ou rosés, puis brun pourpré, spores brun pourpré . . : Boule-de-neige, Brunette, Cham. 
j { on rose | 
f piän Ê 
Feuillets adhérents (6). En fouffes sur les souches ou 4u pied des arbres. . ... } rites EEE 
Chapeau d'abord cylindrique (7); feuillets se transformant vite en un liquide noir ; | Coprin 
| : 5 C PAR te RO ACL 3 AAC CN PET. “PURE ER \ P 


3° Ni volve, ni anneau. | 
Champignons charnus à feuillets ne descendant pas : 
le long du pied (5, 8, 13). Des feuillets on du chapeau blessés sort un liguide laiteux blanc ou coloré : 


spores blanches 


Couleurs vives, chapeau plan (9) ou creux (10), jamais conique ; feuillets égaux (11) 
parfois bifurqués (12), spores blanches, rarement jaunes. . ......,....... 


4° Ni volve, ni anneau. 
Feuillets descendant le longs du pied (14, 15). 


spores blanches 


Champiénons charnus, souvent en entonnoir, pied cassant, spores blanches. . . 


5° Ni volve, ni anneau. Pied de côté (16) ou pas de 


\ Champignons secs, pied mince se pliant sans se briser; spores blanches 
pied (17). | 


) Champignons charnus dont beaucoup poussent sur les arbres; spores blanches. . 


EE — 


PS 


\ 
‘ { Petit-gris, mousseron gris, 


) Argouane, Oreill 


Amanite 
Oronge, Fausse oronge, Royal, n 
Golmotte, Grisette, ete 


Lactaire 
| Poivré, Rougillon, Vache. 


( Russule 
Bise, Charbonnier, Cuil-rouge, 
} Culvert, Palomet, Rougeotte, 
Verdette, ” | 
( Tricholome ‘ 
: Blanquet, Chevalier, Mousseron 
! blanc, Pied bleu. me 
\ Entolome À 
À Perfide. | 
| 
\ Clitopile | 
1 Farinier, Meunier. | 
\ Chanterelle 
! Chevrette, Girolle, Jaunette. 
\ Marasme 
| Mousseron d'automne, etc. 


Clitocybe 


Pleurote 


: « 


d'orme, Nouret: 


IL POUR RECONNAITRE LES PRINCIPAUX GENRES DE CHAMPIGNONS A FEUILLETS (GROUPE DES AGARICINÉES). 


DÉTERMINATION DES CHAMPIGNONS 


CHAMPIGNONS SAUVAGES 


appartiennent quelques grandes espèces comestibles (morille, pezize [ f£g.9191, 
helvelle, truffe [fig. 9201), les levures (saccharomyces) qui, suivant les cir- 
constances extérieures, se multiplient par bourgeonnement ou par spores dans 
une cellule libre formant 
asque. Certaines Mmoisis- 
sures Gpaaillus. peni- 
Gillus), l'oïdrum (erysiphe) 
[fig. 921], l'ergot de seigle 
(élaviceps), produisent des 
spores de diverses sortes 
(bomidiés, etc.) avant de 
donner la fructification en 
asques (V. ASCOMYCÈTES) ; 
3° Comycêtes. — Thalle 
non cloisonné, enveloppé 
dans une membrane cellu. \ 
IBsique ; reproduction par _] 
spores ou par oeufs, suivant — 
les conditions extérieures. 
Telles sont les mucorinées, 
comprenant la plupart des 
moisissures ; les perono- 
Sporées, comme le mildiou ; 
les Baprolésniées, dont cér- 
lines espèces vivent sur 
le corps des mouches ou 
des larves en décomposi- 
tion, tandis que d'autres 
sont äquatiqueset parasites 
des poissons ; 
&Myxomycétes. —Ap- 
pareil végétatif constitué 
par une masse gélatineuse 
sans membrane d'enve- 
loppe et sans forme déter- 
minée ; reproduction par 
des spores entourées d'une 
membrane cellulosique ; 
tels sont la fleur de tan 
( guligo septique) qui forme 
äla surf ace du tan de larges 
plaques de 2 à 3 centimètres 
d'épaisseur; le plasmodio- 
Bliora, qui vit sur les ra- 
eines du chou et produit la 
maladie nommée hernie, etc. V. à leur ordre alphabétique chacun des mots 


en italique. 


Champignons sauvages (aliment.). — Champignons de formes très 
diverses que l'on rencontre dans les bois et les champs. Ils se composent 
de fins filaments végétatifs qui rampent sous la terre, le fumier, les écorces, 
et d'une partie reproductrice se 
présentant ordinairement sous 
forme d'un pied surmonté : d'un 
chapeauen parapluie ouvert. C'est 
cet appareil extérieur que l'on 
nomme champignon et qui cons- 
fitue tantôt un mets exquis, tantôt 
un poison violent, tantôt enfin une 
substance indifférente, ni nuisible, 
ni utile. V. la PL en couleurs ci- 
contre. 

Composition. — Les bonnes es- 

sont un aliment sain, agréa- 
le, de saveur exquise, un peu 
indigeste toutefois. Elles renfer- 
ment de 90 à 93 pour 100 d'eau, 
3 à 5 pour 100 de matières 8Z0- 
tées, 1 à 2 pour 100 de sucre et 
matières amylacées, 0,5 pour 100 
de matières grasses. Leur valeur 
alimentaire, qui est très faible 
par rapport à celle de la viande, 
est, au contraire, nettement supérieure à celle des légumes herbacés. 

IL. — Champignons comestibles. — Détermination. — A l'aide du tableau 
illustré ci-contre (tableau XII), on déterminera facilement le nom du groupe 
auquel appartient une espèce récoltée. Les espèces mortelles ou très dan- 
gereuses ne se rencontrent que chez les champignons à feuillets ou agarici- 
nées; les polyporées, dont font partie les cepes ou bolets, ne renferment 
que quelques espèces mauvaises, mais non très dangereuses ; la consomma- 
tion des espèces appartenant à tous les autres groupes (hydnes, morilles, hel- 
velles) n'offre aucun danger, tant leurs caractères sont faciles à reconnaître. 

On déterminera le genre auquel appartient un champignon à feuillets en 
s'aidant du tableau XII et de la planche en couleurs. Les genres principaux 
sont seuls indiqués dans cette planche. 

La couleur des cellules reproductrices ou spores qui se développent par 
milliers sur le bord des feuillets est importante à 
connaitre ; très souvent, c'est celle des feuillets chez 
l'adulte. II surfit d'enfermer l'espèce récoltée dans 
un cornet de papier qu'on déploie en arrivant, et 
d'examiner la couleur de la poussière qu'il renferme ; 
ou mieux, au retour, de placer le champignon pen- 
dant quelques heures sur une feuille de papier blanc 
(fig. 922), ou coloré si on suppose les spores blan- !/ 
éhes. On voit alors une poussière blanche, rose, cou- L 
leur rouille ou noire. 

Cueillette. __ On récolte des champignons à peu \ 
près toute l'année, sauf pendant les grands froids et € 
les étés trop secs ; le printemps et l'automne sont les 
périodes d'abondance. Le panier est préférable au 1 
filet ou au sac pour recueillir la récolte ; les cham- 
pignons s'y meurtrissent moins. Cueillir chaque 
exemplaire entier et vérifier tous ses caractères ; 
sil s'agit d'un champignon ä feuillets, le déterrer 


CS 


A. Asques (très grossis) de pegire convexe: B. Pexire vésiculeuse; 
C. Oreille-d'êne ; D. Pexise cochenille. 


FIG. 920. __ Truffe comestible. 


A. Truffe entière; B. Coupe de la ttnff&;C. Coupe 
(grossie) montrant les sporanges; D. à 
deux spores Lires grossie). 


pectes. 
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profondément pour constater la présence ou l'absence à la base du pied 
d'un étui ou volve (fig. 923). Rejeter les exemplaires trop jeunes dont les 
caractères ne sont pas toujours assez nets, et aussi les exemplaires trop 
âgés, avariés. 

Conservation. — 1° Dessiccation. — Ce procédé convient pour les mo- 
rilles, pézizes, hydnes, cèpes, clavaires, chanterelles, craterelles, mousserons, 
marasmes. Après nettoyage à sec et section de la moitié du pied, en coupe 
les grosses ‘espèces en tranches qu'on enfile en chapelet sans les laisser se 
toucher ; ou bien on les étale sur des claies 
ou des tablettes, entiers ou en tranches, 
suivant leur taille, et on fait sécher en 
lieu sec et aéré ; au besoin, on achève la 
dessiccation dans un four peu chaud. On 
conserve en boites ou en sacs de ‘papier 
clos. Pour l'emploi, laver à l'eau, afin 
d'enlever les poussières, puis faire trem- 
per dans l'eau tiède, ou même dans du 
lait ou du bouillon, pendant au moins 
douze heures. Les champignons ainsi gon- 
fiés se préparent comme les champignons 
frais ; ils sont un peu moins savoureux. 

2° Poudre de champignon. — Après 
dessiccation dans un four peu chaud, 
réduire en poudre qu'on conserve en flacons bouchés. Excellent condiment 
pour les sauces. 

3° Conserves au vinaigre. — Opérer comme pour des cornichons sur les 
clavaires, les jeunes mousserons, oronges, cèpes ou champignons roses. 

4 Conserves au sel. — Dans un bocal, alterner les rangées de champi- 
gnons et les couches de sel, en terminant par ce dernier. Remplir le col de 
graisse ou de beurre fondu ; fermer avec un papier huilé qu'on ficelle. 

5° Conserves dans la graisse. — Eplucher ; faire revenir cinq minutes 
dans la graisse, verser le tout dans un pot de grès, qu'on achève de remplir 
avec de la graisse fondue. à 

6° Conserves en bouteilles par la chaleur.—Éplucher et couper; chauffer 
dans une casserole pour enlever l'excès d'eau ; après refroidissement, mettre 
dans des bouteilles contenant de 
l'eau à peine salée; ajouter un 
peu d'huile, boucher et ficeler ; 
chauffer au bain-marie (quarante 
minutes), puis cacheter à la cire. 

IL — Champignons vénéneux. 
— On distingue les espèces mortel- 
les, les dangereuses et les sus- 


FIG. 921. — Oïdium de la vigne 


m,m.Mycélium; 8,5. Snçolrs: e,e. Ha- 
meaux conidiophores 


1° Champignons mortels. __ Les 
champignons mortels, dont un 
seul exemplaire introduit dans un 
plat peut tuer plusieurs personnes, 
sont l'amanite phalloïde, l'ama- 
nite citrine et la volvaire gluante, avec leurs variétés. Ils renferment un poi- 
son très violent, la phalline, destructeur des globules du sang. Les premiers 
symptômes n'apparaissent que dix à douze heures parfois plus, après l'in- 
gestion : nausées, vertiges, puis vomissements et coliques douloureuses, cou- 
pées de périodes de calme ; ralentissement du pouls, abaissement de la tem- 
pérature ; l'intelligence er la mémoire restent intactes ; la mort survient du 
cinquième au dixième jour. Le médecin doit cependant mettre tout en oeuvre : 
lavage du sang, calmants ou excitants suivant les cas, injections de caféine, etc. 

2° Champignons dangereux. __ Ce sont l'amanite panthère, l'amanite 
tue-mouches, la lépiote brunätre. Ts renferment en abondance un poison, 
la muscarine. Les troubles apparaissent de une à quatre heures après le 
repas : excitation cérébrale, délire, incohérence, douleurs épigastriques, 
vomissements, diarrhée ; l'épuisement amène un sommeil lourd ; la guéri- 
son est de règle au bout de un à deux jours. En attendant l'arrivée du 
médecin, faire vomir le malade (eau chaude en abondance, chatouillements 
de la luette ; pour les adultes, un gramme de poudre d'ipéca en deux fois 
dans un demi-verre d'eau, etc.) ; pratiquer, si l'on peut, le lavage l'esto- 
mac, donner un purgatif, des lavements laxatifs, provoquer l'‘urination : 
lait en quantité, tisane de chiendent avec 2 grammes de salpêtre par litre. 

3° Champignons suspects. _— Ils renferment de petites doses de musca- 
rine ou des mucilages indigestes, des résines purgatives. Les uns déter- 
minent toujours de fortes indigestions, sans plus ; tels sont l'enfolome livide, 
le pleurote de l'olivier, le lactaire aux tranchées, le bolet bléme. D'autres, 
comme le bolet blafard, la fausse girolle, ne nuisent qu'à certaines per- 
sonnes. Les morilles, peziees, helvelles ne doivent jamais être mangées crues ; 
elles renferment une substance toxique que la cuisson fait disparaître. 


4° Champignons avariés ou trop vieux. — Ils déterminent des intoxi- 


cations alimentaires. 
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FIG. 922. — Spores tombant sur du papier. 
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: FIG. 923. — Phases successives du développement d'un champignon à volve. 


1. Le champignon, complètement entouré de sa volve, à l'aspect d'un veuf; 2. Le champignon, en grandissant, crève sa volve:; 3. Suite 
de sa croissance; 4. Traces de la volve autour du pied (oronge) ; 5. Traces de la volve sur le chapeau (fausse oronge). 
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PRINCIPALES VARIÉTÉS DE CHAMPIGNONS 


COMESTIBLES (C.) ; VÉNÉNEUX (V.) ; MORTELS (M.). 


CHAMPIGNONS DE COUCHE 
TABLEAU X111. 


2. — Champignon de couche avec son mycélium. 


1. — Psalliote champêtre (champignon de couche sauvage) 


4.— Opération du Bobetage 
3.— Mise en meules du fumier. 


6.— Récolte des Champignons. 
5. — Arrosage et toilette des meules. 


CHAMPIGNON DE COUCHE. PRINCIPALES PHASES DE SA CULTURE 


CHAMPIGNONS DE COUCHE — CHANCRE 


ment d'une pièce d'argent ou d'un anneau d'or, le changement de couleur 
d'une gousse d'ail ou d'un oignon placés dans le vase où cuisent les cham- 

pignons n'indiquent rien sur leurs propriétés- comestibles ou vénéneuses. 

2° M n'est pas vrai que tous les champignons à feuillets roses ou à bague 
sont bons; que toutes les espèces attaquées par les vers ou les limaces 
sont comestibles, que tous les champignons de prés sont inoffensifs. 3° Z7 
n'est pas vrai davantage que toute espèce poussant sur les arbres ou dans 

les bois de pins est vénéneuse ; que le lait caille avec les mauvais cham- 

pignons et reste intact avec les bons. 4° Les champignons vénéneux le sont 
tout autant jeunes, que desséchés ou très cuits. 5° Les changements de cou- 

leur de la chair coupée, son odeur, sa fermeté, sa couleur, la présence d'un 

suc laiteux ne fournissent aucune indication précise. Ce n'est pas sur un 
caractère isolé que l'on peut reconnaitre une espèce. Il n'existe qu'un pro- 
cédé pour éviter les accidents : connaître d'une façon parfaite l'ensemble de 
tous les caractères de chaque espèce commune dans la région qu'on habite. 

I faut, de plus, être toujours très prudent. 

Prétendus procédés préventifs. — On indique plusieurs procédés per- 
mettant de rendre inoffensifs les champignons vénéneux, mais leur effi- 
cacité ne s'étend pas aux espèces les plus redoutables : 1° Peler le cham- 
pignon avant de 1 utiliser, parce que la pelure renferme la plus forte dose 
de poison. C'est exact, mais la dose restante suffit pour tuer ; 2° Faire 
bouillir les champignons pendant une demi-heure dans de l'eau vinaigrée 
on salée qu'on rejette. Il ne reste plus qu'une matière fade et, de plus, les 
espèces mortelles ou à phalline, ainsi traitées, demeurent tout aussi toxiques ; 
3° Ingérer aussitôt après le repas une forte dose de charbon de bois ou de 
noir animal en poudre dans un verre d'eau. Il n'est pas prouvé que le 
charbon ait une action utile sur la phalline, poison des espèces mortelles. 


Champignons de couche. Il existe trois variétés de champignons 
cultivés : la blanche, la blonde et la grise; la blanche est la plus estimée. 
On ne doit pas multiplier la même variété plus de deux ou trois ans, sous 
peine de dégénérescence. Au bout de ce temps, on produit ou l'on achète du 
blanc vierge, obtenu par la germination de spores choisies sur des variétés 
sélectionnées. 

L'emplacement (cave ou carrière) [| V. tabl. XITT] est choisi, bien aéré, à tem- 
pérature constante et assez élevée (12 à 15 degrés en moyenne, sans excéder 
22 à 25 degrés et sans descendre au-dessous de 10 degrés). Le support du 
champignon est le fumier de cheval, pas trop pailleux, provenant d'animaux 
travaillant beaucoup et bien nourris ; il ne doit pas £tre trop compact ni 
chargé d'ammoniaque. Il est monté en meule, 
d'un mètre cube au moins, pour obtenir une 
bonne fermentation * les couches successives 
et les bords sont bien foulés, le fumier est 
trié, les côtés bien parés. Au bout de six à 
dix jours, quand la fermentation est avancée, 
on démonte le tas, on le reforme et on bas- 
sine les parties sèches. On abat et reforme 
les tas une troisième fois et le fumier est à 
point lorsqu'il est devenu brun et onctueux, 
sans être pourri, que la paille dont il est com- 
posé a presque entièrement perdu sa consis- 
tance, et que son odeur rappelle celle du cham- 
pignon plutôt que celle du fumier frais. 

On peut donner aux meules la forme de 
petits meulons mobiles, superposés et adossés 
à une muraille, ou de meules à deux pentes, 
ou encore disposer le terreau dans un baquet 
Les meules devront avoir une largeur a la 
base de 0°!,50 à 0" ,60 avec une hauteur égale. 
Au bout de quelques jours, lorsque la tempé- 
rature est uniforme (20-25 degrés), on procède 
au lärdage ou insertion dans les meules, à 
Om,04 ou Om,05 de profondeur, de parcelles de blanc (V. ce mot). Il est bon 
au préalable de faire revenir ce blanc en l'exposant quelque temps (cinq 
à dix jours) sur une couche tiède à melons. Les meules placées à l'extérieur 
doivent être recouvertes d'une chemise de paille. Les lardons ou mises 
(fragments de Om40 à Om,12 avec 0°,02 à 0,03 d'épaisseur) sont retirés après 
quinze jours à trois semaines, lorsque le blanc a envahi la meule. Après 
quoi, on tasse la surface délicatement pour faire disparaitre les vides et on 
la couvre d'une couche fine et uniforme de terre légère, sableuse, salpêtrée 
(vieux plâtras, par exemple) sur une épaisseur d'un centimètre ; c'est le 
fobgtage. Lorsque la surface de la meule se dessèche, on la bassine légè- 
rement ; les champignons apparaissent trois ou quatre semaines après le 
gobetage et la production se prolonge si on a soih d'arroser les meules avec 
de l'eau salpêtrée ou de l'eau additionnée de purin. 

Ennemis et maladies. — Un acarien (gamasns fungorum) asses répandu per- 
forant les champignons en tous sens, un moucheron nuisible (sciara ingenua), 
des moisissures redoutables : /a môle (mycogone rosea) [ fig. 924], dont on 
prévient les dégâts en enlevant soigneusement et brûlant les champignons 
atteints ; puis le vert-de-gris, le plâtre, le chanci (mycélium d'agarics étran- 
gers), tels sont les principaux ennemis ou maladies du champignon cultivé. 


Champignonnière. __ Endroit où l'on cultive les champignons de 
couche, ordinairement des caves ou de vieilles carrières souterraines aban- 
données. V. CHAMPIGNON. 


Champlure (path. vég). — Nom vulgaire de /a maladie pectique de la 
vigne. V. VIGNE. 


Chanci. Fumier dans lequel s'est développé du blanc de champignon. 
(Le mot chanci s'emploie en général comme synonyme de moisi.) 


Chancre (pathol. vég.). — Les chancres sont des plaies de l'écorce qui ont 
une tendance à s'étendre, car la cicatrisation n'intervient pas efficacement 
pour en limiter l'extension. 

Ils sont dus à des causes fort diverses. Certains sont déterminés par le 
froid ; d'autres, et c'est le plus grand nombre, sont occasionnés par des para- 
sites végétaux ou animaux. 

Le chancre des arbres fruitiers (fig. 925), pommiers et poiriers, est l'un 
des Plus communs et des plus typiques. La première manifestation de la 
maladie est une petite tache déprimée qui se produit sur un rameau. Le 
point initial de cette altération est souvent un bourgeon. L'extension de 
cette tache s'effectue surtout parallèlement à l'axe du rameau, si bien 
qu'elle prend rapidement une forme ovale. Bientôt les tissus corticaux de 
la partie centrale du chancre sont mortifiés et se détachent, mettant ainsi le 
bois à nu. Peu à peu se creusent des séries de fentes en aires de cercle diri- 
gées parallèlement à la périphérie. Elles constituent l'un des caractères les 


FIG. 924. — Champignon de 
couche attaqué et déformé par 
la maladie de la môle. 
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plus nets de cette maladie. A la limite extérieure du chancre, un bourrelet 
cicatriciel tend à se constituer, mais le parasite l'attaque et le corrode, si bien 
que la plaie continue à s'étendre. 

Si le rameau envahi a une section peu étendue, le chancre en fait assez 
rapidement le tour ef tue la portion supérieure de cet organe. Lorsque le 
chancre attaque une branche d'une certaiñe importance, plusieurs bourrelets 
se constituent successivement et concentriquement avant que la lésion n'ait 
entouré le rameau d'un anneau complet. 
On conçoit que les aspects présentés par 
les chancres puissent être variables. Ce 
qui vient encore compliquer ces altéra- 
tions, c'est que très souvent elles sont 
associées ou, pour mieux dire, superposées 
à d'autres, telles que celles déterminées 
par le puceron lanigère. 

Le chancre des pommiers et poiriers 
est déterminé par un champignon (nectria 
ditissima) du groupe des ascomycètes 
(hypocréacées). Sa forme végétative est 
constituée par des filaments cylindriques 
cloisonnés hyalins, qui se déplacent entre 
les cellules corticales, qu'ils brunissent et 
pénètrent parfois dans le bois. Ces fila- 
ments finissent par se grouper pour for- 
mer des amas rosés qui apparaissent à 
l'extérieur après avoir déchiré l'écorce. 
A la surface de ces amas se constituent 
des corps cylindriques ou ovales ( conidies), 
qui sont émis en très grand nombre. Ces 
éléments multiplicateurs du champignon 
jouent certainement un rôle important 
dans la propagation de la maladie. Plus 
rarement apparaissent, soit sur ces amas 
rosés, soit sur le reste du chancre, des 
corps rougeâtres plus ou moins sphé- 
riques. Ce sont des fruits d'hiver ou pé- 
ritheces, qui renferment des sortes de sacs 
ou asques, dans lesquels sont logés des 
ascospores. 

Le nectria ditissima ne pénètre en £é, 
néral dans un rameau que par une blessure (plaie de taille, bourgeons tués 
par le gel, piqûres dues à un insecte et, en particulier, au puceron lanigère). 

Pour lutter contre le nectria ditissima, il convient d'éliminer les tissus 
envahis par le champignon. A cet effet, si le chancre attaque un rameau à 
faible diamètre, on le coupe et on le brûle. S'il se trouve sur une branche 
plus importante, on excise la partie atteinte en entaillant le bois sain jus- 
qu'à une profondeur de 1 à 2 centimètres. 

On badigeonne ensuite les plaies ainsi faites avec une solution concentrée 
de sulfate de fer à 40 pour 100, additionnée de 1 pour 100 d'acide sulfu- 
rique. Les pulvérisations à la bouillie bordelaise concentrée, appliquées en 
hiver, donnent de bons résultats. 

Un autre champignon, le sphæropsis pseudo-diplodia ou sphœæropsis malo- 
rum, ne détermine pas sur les rameaux de pommiers un chancre aussi bien 
défini que celui dû au nectria ditissima. Sous son action, l'écorce brunit, se dé- 
prime, se craquèle profondément ; l'altération atteint le bois sans le dépasser. 

Sous le nom de javarf on entend un véritable chancre qui se manifeste 
sur les rejets dans les taillis de chätaigfier. Sous l'action d'un champignon 
(diplodina castaneæ) l'écorce brunit, se déprime, se dessèche et, finalement, 
se crevasse profondément. De jeunes tiges peuvent ainsi être tuées. L'an- 
thracnose, due au glæsporium ampelophagum, détermine sur les rameaux 
de vigne des lésions chancreuses. 

Les bactéries peuvent également entraîner la production de chancres 
(peupliers de la Caroline, laurier-rose, etc.). 

Par ses piqûres, le puceron lanigère détermine la constitution de tumeurs. 
Les tissus succulents qui constituent ces productions’ se fendent sous l'ac- 
tion de la dessiccation et du froid. Des bourrelets de cicatrisation tendent à 
se former à la périphérie de ces plaies ; mais le puceron lanigère se porte 
sur ces derniers et, par ses piqûres, entraîne la formation de nouvelles 
excroissances, qui ne tardent pas a se crevasser. 

Dans les renflements bosselés et crevassés déterminés par le puceron 
lanigère existent donc des séries de petits chancres assez mal limités. 

I1 faut rogner les parties atteintes ef les brûler, puis désinfecter comme il 
est dit plus haut. 

— (méd. vét.). — Terme employé en médecine générale comme synonyme 
d'ulcération, et plus particulièrement pour les ulcérations qui n'ont que 
peu de tendance natu- 
relle à la cicatrisation, 
avec des bords taillés à 
pic. 

Le plus souvent, il s'a- 
git d'ulcérations d'origine 
spécifique, c'est-à-dire 
provoquées par un agent 
microbien particulier, 
qui peut varier selon les 
espèces : chancre induré 
syphilitique de l'espèce 
humaine, chancre ner- 
veux des espèces cheva- 
line et asine, ulcérations 
tuberculeuses chez d'au- 
tres espèces. 

L'importance des ca- 
ractères de la lésion est 
pour ainsi dire capitale 
pour le diagnostic de là 
maladie. 

En matière d'élevage, 
le terme de chancre est 
employé couramment. et 
improprement, par les bergers et les éleveurs, pour désigner une maladie 
contagieuse qui se traduit par des caractères apparents tout différents de 
ceux indiqués ci-dessus. 

Les lésions siègent sur le pourtour des lèvres (chancre des lèvres ou 


Fm. 925. — Chancre du pommier. 


F1G. 926. __ Chancre des lèvres sur le mouton. 
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becqueriau du mouton) : fig. 926, et se montrent, non pas comme des ulcé- 
rations, mais au contraire comme de véritables boutons en saillie, de véri- 
tables clous recouverts de croûtes jaunâtres et brunâtres. Ces croûtes s'ar- 
rachent facilement et laissent à découvert de petites végétations rougeâtres, 
saignantes, suintantes. C'est une dermatite papillaire. 

La maladie apparait ordinairement au cours de l'été ; elle frappe de 
préférence les jeunes agneaux, chez lesquels elle peut être grave ; elle est 
très contagieuse, transmissible aussi par inoculation, et peut frapper les 
chèvres. 

Elle cède assez facilement et assez rapidement aux simples attouchements 
répétés avec de la teinture d'iode. 

On désigne encore sous le nom de chancre de l'oreille, parmi les éle- 
veurs de chiens, une lésion du bord libre du pourtour de l'oreille, que l'on 
voit se développer de préférence chez les chiens à oreilles longues et pen- 
dantes. C'est la raison qui fait que l'affection est plus fréquente chez les 
chiens de chasse que chez les sujets de toute autre race. Chez les chiens 
à oreilles droites, l'affection est pour ainsi dire inconnue. 

Le chancre de l'oreille chez le chien est caractérisé par la présence d'une 
petite plaie du bord libre ; elle n'a pas de tendance à se cicatriser, ou du 
moins elle ne peut que difficilement se cicatriser, parce que le malade contracte 
l'habitude de se secouer les oreilles, de se gratter, de se frotter, et qu'il en 
résulte invariablement l'arrachement des croûtes de revêtement de la plaie, 
du suintement, la formation de nouvelles croûtes, etc. La plaie ne se cica- 
trisant pas, le bord libre de l'oreille se trouve rongé, déformé, ulcéré, de 
là le nom de chancre. 

L'origine est représentée primitivement par des écorchures, si faciles et 
si fréquentes chez les chiens de chasse, ou par des crevasses résultant de 


secousses violentes lorsque les animaux sont atteints de cafharre auriculaire. 


V. CATHARRE. 

Le traitement est basé sur les soins rigoureux de propreté, le traitement 
du catarrhe de l'oreille s'il en existe, l'immobilisation des oreilles par un 
béguin, ou bien sur de petites interventions chirurgicales. 

Il existe aussi chez le chien un chancre de la queue, assez commun chez 
les chiens de garde (qui se frappent la queue contre les parois de leur niche) 
ou les chiens de chasse qui quêtent dans les broussailles. L'affection débute 
par une plaie qui, lentement, s'ulcère et s'étend sans tendance à la cicatrisa- 
tion. Les pansements étant difficiles, il faut sectionner la partie ulcérée et 
cautériser le moignon. 


Chandelage, __ Action de mirer les oeufs à la lumière artificielle, ordi- 
nairement la lumière d'une chandelle. V. MIRAGE. 
Chanfrein. - Partie antérieure de la tête des animaux, depuis les yeux 


jusqu'aux narines. Le chanfrein bien conformé est droit, large. Un chan- 
frein étroit et busqué caractérise un animal à £a- 
nache rétrécie, à naseaux étroits ; les chevaux pré- 
sentant cette défectuosité sont souvent atteints de 
cornue. 


Chantepleure. — Entonnoir à long tube percé 
de trous et servant à opérer le mélange des vins 
sans remuer les lies. 


Chanterelle. __ Champignon du groupe des 
agaricinées (fig. 927 et pl. en couleurs CHAM- 
PIGNONS), dont on tonnait deux variétés princi- 
pales. La chanterelle comestible (cantharellus ciba- 
rius) ou girolle, chevrette, gallet, jaunette, jauniret 
(bois frais, juin-novembre), est universellement 
connue. La chanterelle orangé (cantharellus coronilla) ou fausse girolle est 
comestible suivant les uns, suspecte suivant d'autres, en tout cas peu dange- 
reuse ; elle pousse dans les bois de conifères. Voici leurs caractères distinctifs 


FIG. 927. — Chanterelle. 


2 
FIG. 928. — Tiges de chanvre. 1. Mâle ; 2. Femelle. 
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CHANDELAGE — CHANVRE 


CHANTERELLE DOMESTIQUE CHANTERELLE ORANGEE 
Chapeau jaune orangé. 
Feuillets orangés, fins, serrés, four- 
chus, non soudés entre eux. 
Pied orangé, long et grêle. 
Chair jaunâtre. 
Pas d'odeur. 


Chapeau jaune d'œuf clair. 
Feuillets jaune d'œuf, épais, peu 
serrés, soudés souvent entre eux. 
Pied jaune d'œuf; épais, court. 
Chair blanche. 
Odeur agréable. 


— (chasse). — Nom donné à un oiseau (perdrix, caille, alouette, etc.), que 
l'on place à proximité d'un trébuchet et qui, en chantant, attire d'autres 
oiseaux de meme espèce qui se font ainsi prendre dans le piège. La loi interdit 
formellement son emploi. 


Chanvre. __ Genre de plantes textiles (cannabis), de la famille des 
cannabinacées; il ne renferme guère qu'une seule espèce, le chanvre cultivé 
(cannabis sativa) /fig. 928]. C'est une plante textile à racine pivotante, à 
tige élevée (2 à 4 mètres de hauteur), à feuilles digitées dentées. Les fleurs 
sont dioïques, apétales ; les fleurs mâles sont disposées en grappes sur des 
pieds plus grêles ; les fleurs femelles sont disposées en épis à l'aisselle des 
feuilles. Le fruit est un akène sans albumen à embryon charnu (chènevis). 
Il est peu cultivé en France (12 500 hectares), malgré une prime de 60 francs 
par hectare. Voici les surfaces cultivées en France dans la décade 1904-1913, 
la valeur moyenne du quintal et les rendements moyens obtenus durant cette 
décade : 


- DES 1 


RENDEMENT MOYEN VALEUR MOYENNE 


| 
SURFACES CULTIVÉES EN FRANCE 


A L'HECTARE DU QUINTAL 
nn. —— RE" _— nn 2” nn RE 
Décade | 
904 1513. fi H de blasse. é ine. 
19044913 en 1 en en filasse en graine asse. | de graine 
Hectares | Hectarer Iectares Quintaux Quintaux Fraines Franes | 
16,200 20,784 12,546 8,67 4,53 80,61 41,73 


La culture du chanvre est donc en sérieuse décroissance. Les départe- 
ments qui lui consacrent la plus grande surface sont ceux de la Sarthe, du 
Morbihan, du Maine-et-Loire et de la Haute-Vienne. 

Variétés. — Les principales variétés de chanvre sont les suivantes : 

Chanvre commun. — Il est surtout cultivé pour sa filasse. Hauteur, 
1m,50 à 2 mètres. 

Chanvre de Piémont ou de Bologne. — Très belle variété atteignant en 
Italie 3 à 4 mètres de hauteur. Il est cultivé en Touraine pendant deux ou 
trois générations, les deux dernières s'appelant fils de Piémont et petit 


Jiès de Piémont. 


Chanvre de Chine. — Variété tardive donnant une belle filasse, attei- 
gnant jusqu'à 5 et 6 mètres de hauteur, réclamant des terres fertiles et des 
contrées chaudes. 

Chanvre de l'Inde ou chanvre indien. — Son principe actif (carmas 
bine) donne au haschich ses propriétés stupéfiantes. - 

Culture. — Le chanvre craint la sécheresse et s'accommode des climats 
humides ; il aime les bons fonds, les alluvions profondes et riches, les sols 
sablo-argileux humifères. Il n'entre généralement pas dans un assolement 
régulier : on le cultive plusieurs années de suite sur le même champ bien 
fumé appelé chènevière. Lorsqu'il rentre dans l'assolement, on peut le faire 
succéder à une plante sarclée, au blé, au colza, etc. Il réclame un labour 
profond à l'automne (Om,25 environ), qui sert de labour d'enfouissement du 
fumier, ou un labour moyen suivi d'un fouillage ; au printemps, on pra- 
tique un labour léger, suivi d'un scarifiage et de hersages, pour émietter 
convenablement la surface. 

Le chanvre est très exigeant. Une bonne récolte enlève au sol, d'après 


Garola : 


Azote 114 kilogrammes. 
95 

Potasse ' 148 
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Le développement est très rapide et il assimile la presque totalité de 
l'azote et de la potasse dans les deux premiers mois de sa végétation. Pour 


Phot. J. Boy 


FIG. 929. __ Arrachage du chanvre. 


CHAOUCH — CHAPON 


satisfaire ses exigences, on lui applique 20000 & 25000 kilogrammes de 
fumier bien décomposé et les engrais minéraux suivants, selon la richesse 
des sols : 


. 250 500 kilogrammes. 
Chlorure de potassium 100 à 200 — 
Nitrate de soude. . 100 à 200 — 

Le chanvre se sème fin avril ou début de mai, lorsque les gelées printa- 
nières ne sont plus à craindre. On emploie 150 à 180 litres de semence à 
l'hectare lorsqu'on veut récolter de la graine et obtenir une filasse gros- 
sière (cordages) ; 250 à 350 litres lorsqu'on vise une filasse fine. Les semis 
se font à la volée ; on les enterre par deux hersages légers et croisés. Il est 
bon de faire surveiller le champ quelques jours par des enfants, pour éviter 
les dégâts des oiseaux, très friands de la graine. Cette plante pousse 
très vite et, ombrant bien le sol, ne réclame généralement pas de soins d'en- 
tretien. 

Maladies et ennemis. — Les chènevières sont parfois décimées par la 
grande cuscute ou cuscute à grandes fleurs, par l'orobanche rameuse (fig. 930) 


Superphosphate …… 


Fin. 930. — Ennemis du chanvre. 


1. Tige de chanvre attaquée par la grande cuscute; A. Fleur de la cuscute; B. Fruit; 2. Racine 
de chanvre attaquée par l'orobanche rameuse; A. Fleur de l'orobanche. 


et par quelques maladies cryptogamiques telles que le mildiou du chanvre, 
la moisissure grise et certaines sclérotes (sclérote du haricot, sclérote du 
trèfle). 

Récolte et produits. — La récolte des pieds mâles s'effectue aussitôt 
après la floraison, quand ils jaunissent ; les pieds femelles sont récoltés au 
jaunissement des tiges également et lorsque les graines inférieures sont 
presque mûres (fig. 929). Les pieds arrachés sont étendus terre et liés aussitôt 
après ou le lendemain ; ils sont ensuite dressés en une chaîne de bottes (Om,40 
à Om,50 de tour), appuyée contre une perche soutenue par des piquets 
fichés en terre. Au bout de dix à quinze jours, le chanvre est rentré, 
battu sur un tonneau ou égrené entre les dents d'un peigne. 

Le rendement varie beaucoup : on récolte de 3000 7000 kilogrammes 
de tiges sèches et 400 à 1200 kilogrammes de graines : à l'hectare ; les tiges 
donnent environ le quart en filasse. Le produit moyen à l'hectare en 


F1G. 931. __ Séchage du chanvre à l'air libre. 


France est voisin de 800 kilogrammes de filasse ; en Anjou, il oscille entre 
800 et 1200 kilogrammes. L'hectolitre de graines pèse 50 53 kilogrammes 
et les dépenses culturales d'un hectare, en Anjou, sont voisines de 700 
à 800 francs. 

Le chanvre donne des fibres (filasse) plus ou moins grossières, selon qu'il 
est semé plus ou moins épais, les fibres grossières servent à faire des cor- 
dages, les autres de la toile. La graine donne une huile siccative utilisée par 
l'éclairage et un tourteau dosant 4,80 pour 100 d'azote que l'on utilise comme 
engrais. (Les pêcheurs l'emploient comme amorce sous le nom de pain de 
chénevis.) Les tiges du chanvre subissent les opérations suivantes avant 
d'être filées et tissées : rouissage, broyage et teillage. Le rouissage a pour 

‘but de détruire les substances gommeuses qui agglutinent les fibres et de 
mettre ces dernières en liberté. Il s'effectue à l'eau courante, à l'eau dor- 
mante et sur terre ou pré (rouissage à la rosée). Par temps chaud, le 
rouissage est assez rapide (5 à 8 jours) ; il est terminé lorsque les feuilles 
se détachent naturellement des tiges. Celles-ci sont séchées en chaîne, sur 
le champ (fig. 931); mais parfois leur dessiccation est achevée dans 
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des tourailles spéciales (fig. 932). Le broyage, qui s'effectuait avec l'an- 
tique broie (V. ce mot), et le teillage, qui débarrasse les fibres de la chène- 
votte, s'exécutent aujourd'hui mécaniquement, d'une façon rapide et régu- 
lière. Pour l'obtention de toiles fines, on 
divise les fibres au moyen d'une machine 
à meule. 

Au point de vue commercial, on dis- 
tingue les chanvres français, dont les 
meilleurs sont ceux de Touraine ; les 
chanvres d'Italie, les plus beaux de tous ; 
les chanvres russes et allemands, moins 
estimés. 

On trouve quelques succédanés du 
chanvre dans les feuilles de différentes 
plantes exotiques :abaca, bananier chan- 
vre de Manille), phormium tenax ({c an- 
vre de la Nouvelle.Zelande), agave (sisal, 
tampico) ; elæsis guineensis; spirée ou 
chanvre du Japon {jute). 


Chaouch, — Cépage à raisins de table 
(fig. 933), dont les grains, gros er ovoïdes, 
renferment une chair juteuse, sucrée et 
de saveur agréable. Très fertile, il est 
cependant sujet au millerandage et a 
besoin d'être fécondé artificiellement. On 
en cultive une variété à grains noirs et 
une à grains roses. 


Chapeau. _ Partie supérieure de 
l'appareil fructifère de certains cham- 
pignons (V. CHAMPIGNON). Nom donné à 
la masse de rafles, enveloppes des grains, 
etc., que la fermentation des vins rouges 
fait remonter à la surface de la cuve 
(V. VINIFICATION), impuretés .que la dé- 
fécation fait remonter à la surface des 
jus de cidre. V. CIDRE. 


Chaperon. Toit de tuiles ou de 
pierres plates couronnant les murs d'es- 
paliers et faisant saillie. Ils servent à pro- 
téger les arbres fruitiers des intempéries. 


Chaponnage. — Castration des jeu- 
nes coqs ou coquelets. V. CASTRATION. 


Chapon. __ Coquelet ayant subi la 
castration. Cette opération, qui s'appelle 
chaponnage, est plus rarement pratiquée 
depuis que l'incubation artificielle a per- 
mis d'obtenir, en toutes saisons, des pou- 
lets gras et tendres. La chair des chapons 
est plus estimée que celle des meilleurs 
poulets, bien engraissés et sacrifiés ce- 
pendant au moment le plus favorable, 
c'est-à-dire peu avant les premières ma- 
nifestations sexuelles. Elle est, en réalité, 
toute différente : ses fibres sont plus lon- 
gues et plus fines et la graisse s'y trouve 
mieux répartie. La castration a aussi pour 
résultat de prolonger la croissance et 
de permettre l'obtention — à un âge re- 
cule, il est vrai, de quatre ou cinq mois 
— de pièces à rôtir beaucoup plus grosses. 
Le plumage est également modifié ; les 
plumes du camail, des reins et de la 
queue deviennent beaucoup plus longues. 
Le corps est lui-même relativement long. Tous ces caractères permettent de 
distinguer facilement les chapons des coqs et des poulets. On enlève d'ailleurs 
fréquemment la crête aux coqs émasculés. 

Les chapons les plus renommés sont ceux de la région de Bourg, dans 
l'Ain, et ceux de la région du Mans. Les premiers sont obtenus avec la 
variété blanche de la race de Bresse et les seconds avec la race de La 
Flèche, plus rarement celle du Mans. 

Le chaponnage se pratique sur des coquelets âgés de trois mois environ, 
au moment où le développement de la crête, qui est en rapport avec celui 
des testicules, indique que ces organes peuvent être saisis facilement. Il est 
très important qu'il soit fait au moment opportun, afin que l'animal n'ait pas 
à en souffrir. Les sujets à opérer ne doivent recevoir aucune nourriture pen- 
dant les vingt-quatre heures qui précédent l'opération ; il faut cependant 
leur donner à boire. 

La contention se fait en réunissent les ailes au-dessus du dos au moyen 
d'un cordon serrant fortement les bras des deux ailes, puis en attachant 
les pattes : un aide tient d'une main les ailes et de l'autre les pattes, 
qu'il tire en arrière. On peut opérer seul en fixant à l'extrémité d'une 
ficelle un poids au lien qui réunit les ailes, puis un autre à celui des pattes, 
et en les faisant retomber à droite et à gauche de la table qui supporte le 
patient. On enlève ensuite les plumes sur quelques centimètres le long de 
la deuxième côte et à une faible distance du dos, puis on mouille cette sur- 
face dénudée ainsi que les plumes qui l'entourent avec un antiseptique. On 
fait alors avec le bistouri une incision de 3 à 4 centimètres de longueur, 
commençant à 3 centimètres du dos, dans le sens de la dernière côte et 
de telle façon que l'intestin soit mis à découvert. Par l'ouverture ainsi 
faite, on glisse l'index ou le médius de la main droite et on va à la recherche 
des deux testicules qui se trouvent placés des deux côtés de la colonne verté- 
brale, au niveau des deuxièmes côtes. On en détache d'abord un par une 
légère traction, on le retire de la cavité abdominale en le faisant glisser sur 
sa paroi, puis on procède de même pour le second. On referme la plaie par 
une ligature ou au moyen d'une épingle passée dans ses deux lèvres et fixée 
avec un fil aseptisé, puis on l'humecte avec un antiseptique. Le chapon est 
alors remis en liberté dans une pièce garnie d'une abondante litière d'où l'on 
retire tout objet sur lequel il pourrait se percher et cela pendant plusieurs 
jours. V. CASTRATION. 

Des instruments spéciaux, tels qu'un extenseur pour écarter les lèvres de 
l'incision et voir les testicules, ou une pince spéciale pour les enlever, ont 
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FIG. 932 — Dispositif pour le séchage 
artificiel du chanvre. 


FIG. 933. — Chaonch. 
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été recommandés, mais il faut, en réalité, plus d'adresse pour s'en servir 
convenablement qu'il n'en faut pour opérer avec le doigt. 


Chaptalisation. __ Addition de sucre au moût du raisin dans le but de 
remonter le titre alcoolique du vin obtenu par la fermentation de ce moût. 
V. SUCRAGE. 


Char. — Voiture À quatre roues munie d'un avant-train. On dit plus cou- 
ramment chariot pour les chars agricoles. 


c Charançon. — Nom sous lequel on désigne communément différents 
insectes rhynchophores, appartenant, pour la plupart, à la famille des curcu- 
lionidés. Ils sont caractérisés par un prolongement de la tête en un rostre 
plus ou moins allongé et sur lequel s'insèrent les antennes (droites ou cou- 
dées). Ils s'attaquent à un grand nombre de plantes ; toutes leurs larves 
sont Re et ‘vivent à l'intérieur des végétaux (bourgeons, fruits, 
graines, racines). 

Citons parmi les plus connus : les charançons du blé ou calandre (V.CA- 
LANDRE), de la carotte (molytes coronatus), du colza (grippidius brassiez), du 
riz (calandra orizæ), des glands et des noisettes (balanins), du sapin (hylo- 
bius abietis), les apions, okiorhynques, rhynchites, etc. V. CURCULIONIDES. 

Nous avons indiqué au mot calandre comment on lutte contre le plus 
nuisible des charançons. Pour les autres, il faut chercher, par tous les 
moyens, à les détruire, faire la chasse aux insectes parfaits et aux larves, 
employer les pulvérisations nicotines, les injections de sulfure de carbone 
dans les sols où l'on à constaté la présence de larves ou de chrysalides ; 
brûler les organes atteints et, lorsque la chose est possible, alterner les cul- 
tures. 


Charbon (pathol. anim.). — Mot désignant deux maladies entièrement 
différentes .10 la fièvre charbonneuse où sang de rate; 20 le charbon symp- 
tomatique où emphysémateux. 

Fièvre charbonneuse (sang de rate, charbon bactéridien). — La mala- 
die atteint de préférence les herbivores domestiques : le cheval, le bœuf, 
le mouton, la chèvre et, par exception, le porc. 

Elle est constatée dans presque tous les pays du monde, avec une ten- 
dance marquée à la localisation en certaines régions où elle sévit en per- 
manence. Sa fréquence est extrêmement variable suivant les pays et suivant 
les années. 

Symptômes. — Ils diffèrent à la fois d'après les espèces et d'après le type 
évolutif. 

Chez le cheval, on observe un charbon interne et un charbon externe. Le 
premier débute par de l'abattement, avec hyperthermie (41 °-41°,5), pouls 
vite (70 à 100 pulsations par minute), à peine perceptible, et battements du 
cœur violents, de timbre métallique. Après quelques heures, la prostration 
est complète ; la respiration est difficile; des matières diarrhéiques striées de 
sang et une urine sanguinolente sont rejetées de temps à autre. La saignée 
donne un sang noir, visqueux, incoagulé. La mort arrive après huit à 
trente heures en moyenne. Sous une seconde forme (charbon externe), une 
tumeur chaude, oedémateuse, évolue au niveau de l'épaule, de l'encolure, de 
la gorge, de la tète, de l'aine. Le plus souvent, au bout d'un ou plusieurs 
jours, les signes du charbon interne apparaissent, suivis de /a mort qui 
survient trois à huit jours après. 

Chez les bovidés, le charbon interne est presque seul observé. Les symp- 
tômes correspondent à ceux qui sont observés chez le cheval : abattement, 
puis prostration; hyperthermie ; faiblesse du pouls et violence des batte- 
ments de Cœur ; coliques et déjections sanguinolentes. La mort, survient 
après deux à soixante heures. 

Chez le mouton, le charbon évolue plus vite encore. Souvent, on note 
de l'inquiétude, de la dyspnée, des mouvements convulsifs et la mort en 
quelques minutes ; gn d'autres cas, il se produit des coliques ; le malade 
reste isolé, de plus en plus abattu ; l'urine est colorée par le sang ; la mort 
survient après quelques jours. 

Chez le porc, on constate à la fois un charbon interne, analogue à celui des 
herbivores, et une localisation spéciale sur la gorge (angine charbonneuse), 
avec tuméfaction oedémateuse de la région, rougeur de la peau et symptômes 
généraux. 

Les lésions, identiques chez toutes les espèces, consistent principalement 
en l'altération du sang, noir, incoagulé, qui distend tous les réseaux capil- 
laires. Les ganglions sont infiltrés et hémorragiques. La rate est souvent 
très volumineuse, molle, distendue par une boue sanguine qui s'écoule sur 
la coupe. 

Diagnostic clinique. — Il est facilement établi chez toutes les espèces 
dans les a pays à charbon » ; la rapidité de 1 évolution, les caractères du 
pouls, l'état du sang, etc., limitent les indications du diagnostic différentiel. 
Sur le cadavre frais, la recherche du microbe de la maladie, la bactéridie, 
donne des indications précises. : 

L'étiologie du charbon a été élucidée par les travaux de Pasteur er de Koch. 
L'affection est due à la pullulation dans le sang et les tissus d'un microbe 


signalé par Davaine, dès 1850, comme la cause du charbon, la bactéridie de . 


Dai aine (bacillus anthracis) (fé. 
conditions, des spores extrêmement 
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sont véhiculées de la profondeur à Net à 
la surface par les vers de terre et LE PRE NS \/ 
ingérées avec les fourrages souillés 3 Vi À Le" 
par les particules terreuses qui les 4 TT RIDE 
renferment ; ainsi s'infectent les ani- T4 Pa L 4 > 


maux qui paissent dans certains pâ- 
turages ; ainsi se perpétue le charbon 
dans certaines régions. A cette 
théorie étiogénique, dont la réalité a 
été démontrée par Pasteur, Koch a 
superposé une conception plus large, basée sur l'hypothèse de la culture de 
la bactéridie dans certains sols (état saprophytique), sans qu'un passage 
dans les organismes (état parasitaire) soit nécessaire pour l'entretien des pro- 
priétés virulentes. La localisation du charbon en certains pays et son appari- 
tion fréquente, sinon constante, dans dès pâturages déterminés ( « prés mau- 
dits » de la Beauce, « montagnes dangereuses » de l'Auvergne), s'expliquent 
par la présence des spores charbonneuses ans le sol. Divers modes d'apport 
du virus sont d'ailleurs connus : tel l'infection des sols -par des engrais 
animaux renfermant le virus (sang desséché, poudre d'os, etc.). 

Le sang et toutes les parties du cadavre sont virulents. L'inoculation par 
simple piqûre tue le lapin, la souris, le cobaye, le mouton. Lors d'infec- 


FIG. 934. — Bactéridie charbonneuse 
(trés grossie). 
1. En bouillon de culture; 2. Dans le #ang. 


CHAPTALISATION __ CHARBON 


tion accidentelle, les spores, ingérées avec les aliments, pénètrent au 
niveau de l'intestin. 

La bactéridie charbonneuse peut être cultivée en milieux artificiels (bouil- 
lons stériles, gélatine, gélose, etc.) ; elle se multiplie par division transver- 
sale (scissiparité) et donne des spores. C'est à la pullulation des bâtonnets 
qui obstruent les capillaires et aux poisons (toxines) excrétés par les 
microbes que sont dus les troubles provoqués. Tandis que les bâtonnets 
sont peu résistants à la chaleur (tués a 58 degrés) et aux divers agents, les 
spores résistent au chauffage a 100 degrés et conservent pendant des 
dizaines d'années leurs propriétés dans les sols. 

Pasteur, Chamberland et Roux ont réalisé l'atténuation de la virulence de 
la bactéridie, cultivée en bouillon ou en présence de l'air à une température 
de 42 à 43 degrés ; on obtient ainsi des virus qui ne tuent plus les animaux 
inoculés sous la peau, mais qui leur confèrent une résistance solide vis-à-vis 
d'une inoculation de virus fort. Le procédé de vaccination le plus répandu 
consiste en l'injection, sous la peau de la cuisse (mouton) ou de l'encolure 
(bœuf, cheval), de un huitième a un quart de centimètre cube de vaccin ; on 
pratique deux inoculations, à douze jours d'intervalle, la première avec un 
vaccin faible, la seconde avec un vaccin fort. On peut obtenir aussi un 
sérum anticharbonneux, assez actif pour enrayer une évolution charbon- 
neuse ralentie. 

Traitement. — 11 est impossible dans les formes suraiguës habituelles, 
toujours mortelles ; seules les localisations externes peuvent être trai- 
tées par les cautérisations profondes, les injections de teinture d'iode ou 
de solutions aqueuses phéniquées. La prophylaxie est assurée par. a vacci- 
nation pasteurienne, formellement indiquée dans tous les pays à char- 
bon et dès l'apparition d'un premier cas dans unie exploitation. 

La transmission du charbon à l'homme est réalisée par inoculation d'une 
matière virulente (sang notamment) sur la peau (blessure, souillure d'une 
plaie récente), ou sur les muqueuses extérieures (grattage du nez, de la 
conjonctive avec les ongles souillés). Il se produit au niveau de la pénétras 
tion une tumeur inflammatoire oedémateuse (pustule maligne), Diverses 
formes de charbon sont provoquées, dans l'industrie, par les manipulations 
de produits virulents (peaux, laines, cuirs, cornes). L'inhalation de Pous- 
sières virulentes, produit un charbon pulmonaire ; l'ingestion des Pous: 
sières ou celle des viandes charbonneuses détermine un charbon intestinal. 

La fièvre charbonneuse est classée parmi les maladies réputées conta- 
gieuses (art. 31 du Code rural). V. POLICE SANITAIRE. 

Charbon symptomatique (charbon emphysémateux). — Cette forme 
atteint presque exclusivement les bovidés ; rarement le mouton. Elle sévit 
en certaines régions seulement, de préférence dans les pays de montagne. 

Symptômes. — Ils consistent essentiellement dans le développement, en 
diverses régions du corps, d'une tuméfaction d'un caractère particulier, qui 
débute par une plaque chaude, très douloureuse, s'étendant rapidement 
dans tous les sens. Peu après, on perçoit dans les parties centrales, au 
niveau du foyer primitif, de la crépitation à la pression, dénonçant la pré- 
sence de gaz dans le tissu conjonctif ; en même temps 11 peau se refroidit 
et devient insensible aux pressions ; cette zone emphysematense gagne en 
surface, tandis que s'étend encore l'engorgement inflammatoire; vers le 
centre.. une accumulation gazeuse se produit parfois qui distend la peau, 
amincie, sèche, sonore comme un tambour à la percussion. En quelques 
cas, l'infiltration œdémateuse, puis gazeuse, au lieu de rester limitée, s'étend 
dans tous les sens, couvrant une grande partie du tronc et les régions supé- 
rieures des membres. Des signes de fièvre, avec abattement, puis prostra- 
tion, apparaissent tantôt avant l'apparition de la tumeur, tantôt après 
celle-ci. Dans une dernière période, le malade reste couché, la tête repliée 
vers l'épaule; la température s'abaisse et la mort arrive, après douze à 
soixante heures le plus souvent. 

Les lésions consistent en une tumeur crépitante caractéristique ; à son 
niveau la peau est en général normale, quelquefois seulement parcheminée, 
amincie dans la partie centrale. Le tissu conjonctif sous-cutané, infiltré par 
une sérosité rouge ou jaunâtre, présente des hémorragies ou des vésicules 
gazeuses ; les mêmes lésions gagnent dans la profondeur dans les interstices 
musculaires. Les muscles compris dans les tumeurs présentent au centre 
une coloration brun foncé ou noire ; la surface de coupe est sèche et creusée 
d'une infinité de logettes remplies par des gaz ; le tissu est spongieux, 
d'apparence cuite. Les parties périphériques sont œdématiées ; la teinte 
varie du brun clair au rouge jaunâtre, avec des stries noirâtres. Les lym- 
phatiques sont dilatés par de la lymphe et des gaz : les ganglions sont tumé- 
fiés et hémorragiques. Les tissus altérés dégagent une odeur très nette de 
beurre rance. Les tumeurs siègent de préférence dans les régions supé- 
rieures des membres, sur le tronc, rarement dans les muscles de la langue, 
du pharynx, du diaphragme. Au contraire de ce que l'on observe dans la 
fièvre charbonneuse, le sang n'est pas altéré et la rate est normale. 

Diagnostic. — Il est pratiquement assuré par la constatation de tumeurs 
emphysémateuses, crépitantes, coïncidant avec un état général grave. Les 
emphysèmes sous-cutanés accidentels ne s'accompagnent pas de symptômes 
généraux. La fièvre charbonneuse est rarement exprimée par des tumeurs 
chez les bovidés et, en aucun cas, celles-ci ne renferment de gaz. A 
l'autopsie, les caractères de la tumeur et l'odeur de beurre rance précisent 
le diagnostic. 

L'efiologie du charbon symptomatique est analogue à celle de la fièvre 
charbonneuse. L'infection est due à une bactérie sporulée (bacterium 
Chauvæi) déterminée par Arloing, Cornevin et Thomas. Les spores formées 
déjà dans les tumeurs sont douées d'une vitalité extrême; elles infectent les 
sols à la suite de l'enfouissement des cadavres. D'autre part, il est certain 
que les microbes existent dans le sol de nombreuses régions, où ils vivent 
à l'état de saprophytes; la bactérie est d'ailleurs très voisine du vibrion 
septique de Pasteur, rencontré communément dans les sols et les eaux. La 
contagion, de l'animal malade aux autres animaux, est peu à craindre. C'est 
par l'ingestion d'aliments ou de particules terreuses que les animaux sont 
infectés. Les spores séjournent dans le tube digestif et pénètrent dans le 
sang par les lymphatiques de l'intestin; ils ne provoquent l'évolution que 
grâce à une circonstance accidentelle, notamment un traumatisme muscu- 
laire qui détermine l'issue hors des vaisseaux, au sein de tissus altérés et 
peu résistants, des spores bactériennes. Celles-ci germent, pullulent et _ 
sécrètent des toxines qui provoquent sur place la digestion du tissu muscu- 
laire avec résidus gazeux de fermentation, tandis que leur résorption pro- 
voque des phénomènes généraux d'intoxication. 

La bactérie du charbon symptomatique est anaérobie ; elle se développe sur 
divers milieux solides ou liquides en provoquant, comme dans l'organisme, 
des fermentations et des dégagements de gaz. Les spores résistent à des 
températures sèches de 100 degrés ‘elles conservent leur vitalité et leur 
virulence dans les sols pendant des dizaines d'années. 
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Des vaccins sont obtenus par divers procédés. Le chauffage des sucs viru- 
lents desséchés extraits des tumeurs, à des températures comprises entre 
90 et 104 degrés, donne des poudres douées de propriétés immunisantes ; 
ces vaccins impurs ont le grave inconvénient de renfermer des spores 
de microbes étrangers ; ils doivent d'ailleurs être inoculés en certaines ré- 
gions seulement (queue, oreille). Il est possible, d'autre part, d'obtenir des 
vaccins purs, avec des cultures en certains milieux liquides de la bactérie 
spécifique ; le traitement comporte une seule inoculation sous la peau, en 
une région quelconque, avec un demi-centimètre cube de liquide. Un sérum 
immunisant est préparé, par des injections intra-veineuses au cheval, de 
cultures virulentes et toxiques ; le sérum est à la fois préventif et curatif. 

Traitement. — Il n'est possible que pour les formes à évolution ralen- 
tie ; il comporte les injections répétées sous la peau, ou mieux encore, dans 
les veines, de sérum immunisant ; accessoirement, les cautérisations pro- 
fondes dans les tumeurs, les injections iodées ou l'application de pointes de 
feu pénétrantes à la périphérie de celles-ci. 

La prophylaxie consiste en la vaccination avec les vaccins purs, formel- 
lement indiquée dans tous les pays exposés : si l'on intervient seulement 
après la constatation d'un ou plusieurs cas dans l'effectif, on doit procéder 
tout d'abord à une injection de sérum, suivie, quelques jours après, de l'ino- 
culation du vaccin. Le charbon symptomatique n'est pas transmissible à 
l'homme. 

Le charbon symptomatique est classé parmi les maladies réputées conta- 
gieuses par le Code rural. V. POLICE SANITAIRE. 

— (pathol. végét.). — Nom sous lequel on désigne diverses maladies des végé- 
taux, déterminées par des champignons remarquables par la teinte foncée 
de leurs spores. Ces derniers éléments constituent des amas dont l'aspect 
rappelle celui d'une poussière de charbon ; d'où le nom donné à ces maladies. 

Les charbons des céréales sont déterminés par des ushlaginées du genre 
ustilago. Ceux du blé, de l'orge et 
de l'avoine constituent leurs spores 
dans les épis de ces plantes et don- 
nent ainsi à ces organes un aspect 
charbonné. Du reste, les altérations 
procurées à l'épi sont plus ou 
moins accentuées suivant les es- 
pèces de charbon. Dans le cas des 
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F1G. 935. — Germination des spores 
du charbon de l'avoine (très fort 
grossissement). 


céréales attaquées par les charbons 
nus, de l'avoine (ustilago avenæ), 
de l'orge (ustilago nuda), du blé 
(ustilago tritici) | fig. 936], les glu- 
imelles sont détruites, tandis que 
lorsque les épis sont envahis par 
les charbons vêtus : de l'avoine 
(WStilago levis), de l'orge (ustilago 
hordeï), les glumelles sont respec- 
tées. Autrement dit, dans le pre- 
mier cas, l'épi est recouvert d'une KE. 936. Charbon du. blé 
poussière noire, tandis que, dans (épis attaqués et presque détruits). 

le second, les masses charbonneu- 

ses apparaissent par transparence à travers les organes qui les recouvrent. 

Les spores de charbon germent dans l'eau en émettant un tube mycélien 
qui, dans certaines espèces (ustilago avenæ, ustilago hordei, ustilago tritici), 
donne naissance à des sporidies (fig. 935). 

Certaines ustilaginées peuvent vivre d'une vie saprophytique et se main- 
tenir en particulier dans les solutions nutritives, telles que le jus de fumier 
dilué. Ce mode d'existence est favorable à la prorogation de celles d'entre 
elles qui contaminent les céréales au moment de leur germination. En effet, 
plusieurs charbons infectent les céréales à cette époque de leur existence 
seulement. C'est le cas de l'ustilago avenæ (charbon nu de l'avoine), ustilago 
levis (charbon vêtu de l'avoine), ustilagÿo nuda (charbon nu de l'orge). 

La pénétration de ces ustilaginées dans la jeune plante s'effectue avant 
que celle-ci n'ait constitué sa première feuille verte. Une fois le champignon 
installé à l'intérieur de la céréale, il s'y développe en même temps qu'elle 
et il s'allonge au fur et à mesure qu'elle s'accroît. Le parasite est alors 
constitué par des tubes cylindriques et cloisonnés (mycélium), dont, à un 
moment donné, seule la partie antérieure — qui est la plus jeune est 
vivante, tandis que le reste tend à dégénérer. 
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Ce fait explique que, pendant toute sa période végétative, le champignon 
puisse se développer dans la céréale, sans que celle-ci soit altérée. Parvenu 
dans l'épi, le mycélium s'y ramifie abondamment en branches courtes entre- 
lacées, pelotonnées, à l'intérieur desquelles se constituent les spores. 

L'ustilago tritici (charbon du blé) et l'ustilago hordei (charbon de l'orge) 
[ fig. 937] infectent ces céréales au moment de la floraison. Les spores 
de ces ustilaginées germent sur le stigmate de la fleur, à la façon d'un 
grain de pollen. Elles émettent un tube qui traverse le style pour atteindre 
l'ovaire. Ce dernier est ainsi infecté. Le champignon reste a l'état de repos 

jusqu'au moment de la germination du grain dans le- 

quel il est logé. La semence du blé ou de l'orge peut donc 

être parasitée sans qu'il soit possible de s'en aperce- 

- voir et les grains infectés donnent naissance à des 

plantes qui paraîtront saines jusqu'au moment de 
l'épiaison. 

Le maïs est très fréquemment attaqué par un char- 

bon (ustilago maydis) qui forme ses spores, non seule- 


FIG. 939.7 Charbon de la tige 
du seigle. 


FIG. 937. — Charbon 
de l'épi de l'orge. 


FIG. 938.7 Charbon de l'épi 
de sorgho. 
F. Fleur grossie atteinte. 


ment dans les inflorescences, mais aussi sur la tige etles feuilles, sur les- 
quelles il forme des tumeurs parfois assez volumineuses. V. tableau en 
couleurs MAÏS (Maladies du). 

Le charbon du millet (ustilago pamic-miliacél) transforme les inflorescences 
du millet en une sorte de sac épais. Le charbon du sorgho (fig. 938) déter- 
mine une hypertrophie du pistil, qui prend la forme d'une longue poche 
blanchâtre. 

L'urocystis occulta, ustilaginee voisine des précédentes, détermine la pro- 
duction de lignes noires sur les chaumes, tiges et feuilles du seigle (fig. 939). 
Il attaque parfois aussi le blé, l'orge et diverses graminées. Les sortes de 
stries noires qu'il constitue sont formées par l'accumulation de spores com- 
posées, dont seules les loges centrales sont fertiles et germent à la façon 
des #rilletia. L'infection se produit lors de la germination du grain de céréale. 
Cet urocystis peut atteindre également l'ail, l'oignon, mais sa présence n'a, 
jusqu'ici, été que rarement constatée en France. 

Traitement. — Pour se préserver des charbons du premier groupe (char- 
bons nus), il faut détruire ceux de leurs germes qui existent à la surface des 
semences. Les traitements cupriques, qui sont efficaces contre la carie, le 
sont aussi vis-à-vis des charbons de cette catégorie. 

Au contraire, les ustilaginées, qui infectent les fleurs dont les germes exis- 
tent à l'intérieur même des grains, ne peuvent être tuées par le premier 
procédé. On: ne peut les détruire que par le traitement à l'eau chaude. Les 
grains de semence sont d'abord maintenus dans de l'eau à 30 degrés pen- 
dant quatre heures. Cette opération préliminaire a pour but de faire sortir 
l'ustilaginée de son état de repos, de manière à diminuer sa résistance. On 
détruit ensuite le parasite en plongeant les grains pendant dix minutes dans 
un bain à 50 ou 52 degrés. La céréale ne soufre pas de cette opération. 


Charbon de bois. __ Charbon artificiel, résultat de la carbonisation ou 
de la combustion incomplète du bois. Sa fabrication est une des industries 
annexes de la sylviculture. 

Préparation. — On prépare le charbon de bois de deux façons diffé- 
rentes : par la carbonisation en meules et par la carbonisation en vase clos. 

1° Carbonisation en meules. — Le traitement s'effectue sur place, c'est- 
à-dire dans les bois et forêts où le bois a été abattu. On réduit ainsi au mini- 
mum les frais de transport et d'encombrement, le charbon pesant cinq fois 
moins environ que le bois dont il provient. La construction d'une meule 
s'effectue de la façon suivante (fig. 940) : 

On enfonce dans le sol quatre grandes perches destinées à former une 
sorte de cheminée et qu'on rend solidaires à l'aide de cercles de bois ou de 
fer. Autour de cette conduite, on place verticalement sur le sol des rondins 
de 60 centimètres environ de longueur (charbonnette) qu'on serre bien les 
uns contre les autres, de façon à former un premier lit en contact avec la 
terre ; sur ce premier lit on en dispose un second, puis un troisième, et 
ainsi de suite, jusqu'à la hauteur de la cheminée, de manière à constituer 
une sorte de dome à la base duquel on a soin de ménager plusieurs canaux 
horizontaux aboutissant à la cheminée ; cette disposition permet au tirage 
de s'effectuer dans de bonngs conditions. On recouvre ensuite le tout de 
feuilles, de mousse et de terre pour que, seules, restent libres la cheminée et 
les conduites de tirage (2). 

On remplit alors la cheminée de bois enflammé : la combustion se pro- 


3 — Ouvrier pratiquant des évents dans la meule en combustion. 
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2.— Moussage de la meule. 


4. — Extinction de la meule. 


FIG. 940. — Fabrication du charbon de bois. 


page assez rapidement. ‘Lorsque, peu à peu, la fumée prend une teinte 
bleuâtre et devient de plus en plus transparente, c'est signe que la carboni- 
sation est terminée dans le voisinage de la cheminée. On bouche alors celle-ci 
et l'on pratique des ouvertures (évents) à 30 centimètres au-dessous (3) ; dès 
que la fumée s'éclaircit, on les bouche à leur tour et ainsi jusqu'au pied de 
la meule: : 

Quand l'opération est terminée, on isole complètement l'intérieur de la 
meule du contact de l'air, pour éviter une combustion active du charbon, et 
on laisse l'ensemble se refroidir pendant 24 heures. On démolit alors la 
meule (4), on classe le charbon suivant qualité et grosseur, puis on le met 
en sacs ou on l'emmagasine dans des hangars. Le bon charbon de bois doit 
être léger, cassant et sonore. 

Dans le but de recueillir les acides et autres produits (acide acétique, gou- 
drons) qui prennent naissance pendant l'opération, on peut disposer au-des- 
sous et au centre de la meule un récipient dans lequel viennent se condenser 
et s'écouler les produits liquéfiables. On les recueille régulièrement après la 
démolition de la meule. 

2° Carbonisation dans des cornues. — Ce procédé utilise une source ca- 
lorifique extérieure et donne un meilleur rendement que le précédent, mais 
il exige une installation spéciale. L'appareil le plus généralement employé 
comprend une cuve en maçonnerie réfractaire, construite de façon à per- 
mettre aux produits de la distillatione de s'échapper et de se condenser en- 
suite dans un serpentin. On les recueille ainsi séparément et on les traite 
pour les utiliser dans l'industrie. 

Propriétés et emplois. — Lorsqu'il est obtenu à une température relative- 
ment basse, soit 300 degrés environ, le charbon de bois conduit mal la chaleur, 
mais par contre s'enflamme plus facilement que si sa carbonisation a été effec- 
tuée entre 1200 degrés et 1 500 degrés ; cela s'explique par la présence des 
carbures d'hydrogène qui, non encore dégagés et très combustibles, accélèrent 
la combustion propre du charbon. Exposé à l'air humide, il absorbe jusqu'à 
200 pour 100 d'eau. Il en est de même de nombreux gaz ; cette dernière pro- 
priété le fait employer pour la filtration des eaux. V. FILTRATION. 

Sa teneur en carbone et sa capacité calorifique varient suivant la nature 
des bois employés et la façon dont s'est opérée la carbonisation. Le pour- 
centage de carbone est d'autant plus fort que cette dernière a été effectuée 
à une température plus élevée. En prenant pour unité 100 parties de bois 
desséché à 150 degrés et carbonisé à 300 degrés, on constate les rendements 
suivants en charbon pour les principales essences 


Orme 47 pour 100 Charme . 34,5 — 
Buis 41 = Bouleau 34,5 — 
Frêne . ù 38 — Erable 34 au 
BR: . 5 — Bourdaine 33,5 
Chêne , 35 == Cornouiller 33 


La principale application du charbon de bois est son emploi comme com- 
bustible. Il présente sur le charbon de terre l'avantage de brûler plus faci- 
lement et de ne pas dégager de fumée ; c'est à ce double titre qu'il a pu être 
utilisé souvent dans les tranchées pendant la Grande Guerre. Par contre il 
est d'un prix beaucoup plus élevé et les gaz délétères (oxyde de carbone prin- 
cipalement) qu'il dégage par une combustion incomplète rendent son emploi 
très dangereux dans tous les locaux où la circulation de l'air est insuffisante. 
Il est même. avec le gaz d'éclairage, une des principales sources d'intoxi- 
cation par l'oxyde de carbone. 

- Ses propriétés absorbantes le font utiliser avec succès pour désinfecter 
les eaux chargées de matières organiques provenant des tanneries, fécule- 
ries, les fosses d'aisances, etc. 

Le bois de bourdaine sert à la préparation du charbon destiné à la fabri- 
cation des poudres de chasse et de guerre. Les poudres de mine et les dyna- 
mites à base de charbon ( g£risoutines) utilisent de préférence les charbons 
de bois de peuplier, de saule, d'aune et de tilleul. Pour ces emplois spéciaux, 
la carbonisation s'effectue d'une faon beaucoup plus méthodique, afin de 
donner naissance à des charbons très homogènes. 

Le charbon roux est celui u'on obtient par la carbonisation à basse tem- 
pérature (300 degrés environ). Le charbon de Parisrésulte d'un mélange 
de poussiers de charbon de bois et de charbon de terre, de coke, etc., agglo- 
mérés par du goudron ; il brûle lentement, donne une chaleur modérée 
mais constante et, par suite, très économique. 


Charbonneuse (Fièvre). — V. CHARBON (art. vit.). 


Chardon. __ Nom vulgaire qui désigne une foule de plantes à tiges et à 
feuilles plus ou moins épineuses ( fie. 941). Tandis que les chardons appar- 
tiennent à la famille des composées, on étend ce nom, à tort, à divers genres 
des familles suivantes : dipsacées, chardon à foulon ou cardère (V. ce mot) ; 
ombellifères, du genre eryngium ou panicaut (chardon roland, chardon bleu 
cultivé) ; pavavéravées (chardon bénit des Antilles) ; cactacées (melocactns, 
ou chardon indien), etc. 

Dans la famille des composées, la confusion se poursuit entre des genres 
voisins : onoporde (chardon acanthe, chardon aux ânes) ; centaurée (chardon 
étoilé ou chausse-trape, chardon laineux, chardon des marais) ; soneAns ou 
laiteron (chardon de porc). D'ailleurs, la plupart de ces plantes sont des 
espèces adventices nuisibles aux cultures. 

Botaniquement, les chardons proprement dits appartiennent aux deux 
genres chardon et cirse (carduus et cirsus) ; ils comprennent un très grand 
nombre de variétés, et la facilité avec laquelle elles s'hybrident entre elles 
explique les divergences constatées dans leur classification. 

Description botanique. — Les chardons et les cirses ont l'involucre 
formé de nombreuses bractées, imbriquées, épineuses ; toutes les fleurs du 


CHARDONNAY — CHARIOT 


capitule semblables et régulières. L'akène ou fruit est 
couronné par une aigrette ornée de soies nombreuses 
réunies à la base. Très légères, ces aigrettes, soulevées 
par les vents, transportent, à la façon d'un parachute, 
les akènes à des distances considérables. 

Un seul caractère, d'ailleurs peu net, différencie les pe 
chardons des cirses les soies de l'aigrette des char- 1 
dons sont lisses, à peine denticulées ; celles des cirses, 
plumeuses et ramifiées, facilitent leur dissémination. 

Principales espèces (fig. 941): — Au nombre des 
chardons: chardon penché (1) ou chardon nutans ; 
chardon crépu(S) ; chardon à petites têtes (tenuiflorus) ; 
chardon à têtes piquantes; chardon Marie ou char- 
don Notre-Dame. 

Parmi les cirses : cirse lancéolé (3), cirse acaule, 
cirse des marais (2), et cirse des champs (4). Ce der- 
nier, encore appelé cirse hémorroïdal ou chardon vul- 
gaire, se multiplie à profusion dans les cultures négli- 
gées, surtout en terrain argilo-calcaire ; il devient par- | 
fois un véritable fléau. Outre la dissémination par les | 
graines, le cirse des champs émet des tiges souterraines 
ou rhizomes qui se gorgent de principes nutrifs et 
peuvent donner naissance, au printemps suivant, à de 
nouvelles pousses. Les racines s'enfoncent profondé- | 
ment dans le sous-sol, dans les fissures des roches ; 
elles résistent ainsi aux binages, aux sarclages et même 
parfois aux labours. 

Moyens de destruction. — 11 faut avant tout éviter 
la contamination par les graines, et il suffit d'un cul- 
tivateur négligent pour infester toute une contrée. 
Veiller à la stricte application des arrêtés préfectoraux, 
prescrivant l'échardonnage avant l'arrivée des graines 
a maturité. Ce sont les maires qui, dans les communes, 
doivent en surveiller l'exécution. V. ÉCHARDONNAGE. 

1. Mécaniques. — Dans un sol envahi par les char- 
dons, procéder à un labour de déchaumage, dès la 
moisson enlevée ; faire suivre d'un labour profond à la 
veille de l'hiver pour enfouir les jeunes plants et ra- 
mener de nouvelles graines à la surface. Au printemps 
et durant l'été, quand le sol verdit de nouveau, effec- 
tuer quatre ou cinq labours superficiels. Les tiges 
souterraines ayant épuisé leurs réserves dans l'émis- 
sion de plusieurs pousses successives finissent par 
périr. Une terre envahie et emblavée en plante sarclée 
doit recevoir au moins cinq ou six binages et, parfois, 
deux cultures sarclées successives sont nécessaires 
pour avoir raison des chardons. 

La luzerne, par ses racines fortes, pivotantes, arrive 
à étouffer les chardons, auxquels elle dispute la nour- 
riture ; on la conseille pour s'en débarrasser dans les 
sols envahis ; 

IL Chimiques. — Aucun de ces moyens ne donne un 
résultat absolu. En Allemagne on aurait obtenu des 
résultats appréciables par application de kaïnile caus- 
tique, à raison de 1200 kilogrammes au moins à l'hectare. 

Le sulfate d'ammoniaque, en solution à 10 pour 100, 
corrode les jeunes pousses, mais ne détruit pas les 
chardons âgés. Le crud ammoniac, à raison de 
30 grammes par pied de chardon, agit d'autant mieux 
que le crud est plus riche en poisons végétaux : cya- 
nures et sullocyanures. Les sulfates de cuivre et de fer 
sont insuffisants. 

Enfin on aurait obtenu des résultats très encoura- 
geants par des arrosages copieux : 1200 à 1000 litres 
à l'hectare, au moyen de solutions à 12-14 pour 100 d'a. 
Gide sulfurique pesant 65 à 66 degrés Baumé ( Rabaté). 


Chardonnay. — Cépage blanc de première époque 
tardive appelé encore noirien blanc à Beaune, pineau 
blanc en Côte-d'Or et en Champagne, beaunois à 
Chablis, auxerrois blanc en Lorraine, auvernat blanc 
dans la vallée de la Loire. C'est le meilleur des cépages de la Bourgogne 
pour la production des vins blancs fins ; il fournit les grands vins de Mon- 
trachet, de Meursault en Côte-d'Or, de Chablis dans l'Yonne, de Pouilly, 
Fuissé en Saône-et-Loire, d'Arbois dans le Jura er certains crus de la 
Champagne. V. figure PINEAU. 

C'est un cépage très vigoureux, mais il est peu fertile et très sujet au mil- 
lerandage ; ses grains peu serrés mûrissent parfaitement. C'est même en partie 
à cela que ce cépage doit ses qualités ; aussi ne faudrait-il pas chercher à le 
sélectionner trop vigoureusement jusqu'à l'ob- 
tention d'un raisin non coulard et serré. 

C'est dans les terres argilo-calcaires qu'il 
donne son maximum de qualités ; il faut le 
conduire à la taille longue dans les terres 
profondes et fertiles, et ne le cultiver qu'en 
vue de la production des vins fins dont le 
prix de vente élevé compensera le faible ren- 
deëment. Il craint un peu l'oïdium. 


Chardonneret. __Genre de passereaux coni- 
rostres, de la famille des fringillidés ( /££.942), 
vivant dans les jardins, les vergers et à la lisière 
des bois. Les chardonnerets (carduelis) sont 
d'agréables chanteurs, vifs, agiles, se nourris- 
sant d'insectes et de graines de plantes nui- 
sibles, notamment de chardon ; d'où leur nom. 

Charge (méd. vétér.), — Préparation médi- 
camenteuse (cataplasme, emplâtre, topique) 
destinée à être employée à l'extérieur. Elle est à base de produits résineux 
et de produits irritants : poix noire, poix résine, coaltar, pétrole, goudron 
végétal, essence de térébenthine, savon noir, etc. 


Chariot. Voiture de charge à quatre roues, généralement non sus- 
pendue, et munie d'un avant-train prolongé par un timon ou des bran- 
Lards (fig. 943 et tableau XIV). 


FIG. 942. __ Chardonneret. 


1. — Chardon penché. 


3. — Cirse lancéolé. 
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2.— Cirse des marais. 


DAS À 
NN) ÿ; 


5. — Chardon crépu. 


4. — Cirse des champs. 


FIG. 941. __ Variétés de chardons. 


Employé pour le transport de chargements plus volumineux et plus pe- 
sants que n'en pourrait porter une charrette, le chariot est plus robuste que 
celle-ci, et il est disposé le plus souvent pour être tiré par un attelage en 
flèche. Certains chariots d'un poids relativement léger comportent cependant 
des brancards pour un limonier (boeuf ou cheval), mais c'est surtout par 
raison d'économie que le petit cultivateur adopte ce type mixte (genre cha- 
riot à foin) qui répond à toutes les obligations de la ferme et se prête à dif- 
férents modes d'attelages. 

Le chariot proprement dit est constitué essentiellement par deux trains 
de roues ; celles du train avant, d'un diamètre inférieur à celui des roues 


A 


FIG. 943. -_ Chariot lorrain (vu en plan). 


gg. Roues avant; 1T'. Roues arrière; h. Essieu du train avant; e. Essieu du fiin arrière auquel est 
reliée la longe par les fourches bb! ; aa'. Longe articulée en / avec l'essieu avant et reposant sur 
la payotle jj , laquelle est maintenue par les: armons ïi' reliés par la traverse m; nie. Limons 
SU par la traverse n et reliés aux armons par la broche k; d. Sellette supportant le fond 
e la caisse. - 


arrière, peuvent être braquées ä droite ou à gauche, grâce à un dispositif 
spécial (dont un type est fourni par le chariot lorrain), et même passer 
librement sous le véhicule. Une pièce de bois (dite longe ou flèche) réunit 
les deux trains et s'articule sur celui d'avant par une cheville en bois ou 
en fer (cheville ouvrière). 

La partie supérieure du véhicule est constituée par un fonçage (plein ou 
à claire-voie), des côtés (panneaux pleins ou ridelles) que complètent, à l'avant 
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6. — Charrette à ridelles à claire-voie et à lames verticales, 


5. — Charrette à ridelles à claire-voie et à lames horizontales, pour fourrages, pailles, etc 
, ’ . 


pour fourrages et céréales. 


8. — Charrette-tombereau basculante, à quatre roues, pour le transport 


7. — Charrette à ridelles pleines pour le transport des fourrages des pommes de terre, betteraves, etc 


et des fumiers. Dumont, 
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CHARIOT MOULE -_ CHAROTAISE 


et à l'arrière, des échelles mobiles (type fourragère). Souvent aussi cette su- 
perstructure se réduit à deux\ pièces de bois fixées au-dessus des essieux, 
parallèlement à ceux-ci, et qui sont munies de ranchers destinés à soutenir 
le chargement (transport des bois en grumes). 

On construit aussi des charrettes-tombereaux munies d'un dispositif de 
basculement. 


Chariot_moule. __ Appareil destiné à faciliter la mise en meules du foin 
et de la paille. Il consiste en une sorte de cage métallique légère montée 
sur roues et pouvant s'ouvrir à l'aide de vantaux mobiles lorsque la meule 
est terminée, c'est-à-dire le chariot plein. V. FENAISON. 


Charme. __ Arbre de la famille des castanéacées cupulifères (fig. 944, 945), 
comprenant des arbres à feuilles simples, caduques. La floraison est mo- 
noïque et produit un gland ovoïde, comprimé, à nervures saillantes, au fond 
d'une large cupule foliacée à trois lobes. On en compte une dizaine d espèces, 
mais le charme commun est la seule espèce qui soit intéressante. 

Charme commun (carpinus betulus). — C'est la seule espèce existant en 
France, où elle est confinée dans les régions du Nord, de l'Est et du Centre, 
ne dépassant guère l'altitude de 1 000 mètres. 
C'est un arbre de deuxième granüeur pou- 
vant atteindre 20 mètres d'élévation et 1,50 
de circonférence. Longévité : 100 à 120 ans. 
Il est souvent mélangé au chêne et au hêtre 
et a comme clui-ci une écorce lisse, gris 
clair, mais beaucoup plus mince; il s'en 
distingue surtout par son fût cannelé. Les 
feuilles sont pétiolées, finement dentées, peu 
luisantes, glabres et vertes, à surface gau- 
frée. Les branches, nombreuses, longues et 
grêles, assez redressées, donnent à l'arbre 
une cime ovoiïde pointue. L'enracinement 
est superficiel. Il en résulte que les jeunes 
plants se développent difficilement sur un 
sol découvert, exposé au dessèchement ; mais 
ils résistent bien aux gelées printanières. 

Le charme se plaît surtout dans les sols 
argilo-sablonneux, frais ou même humides et 
ne redoute que les sols très secs ou franche- 
ment marécageux. Il fructifie abondamment 
à partir de 20 ans ; les années de semence 
sont très fréquentes. La maturité des glands 
a lieu en octobre. Ils ne germent habituel- 
lement que la deuxième année après la dis- 
sémination. Le charme repousse de souche 
avec la plus grande facilité et jusqu'à l’âge de 60 ans. Aussi est-il parti- 
culièrement apte au régime du taillis sous futaie. Il est précieux aussi dans 
les futaies, mais seulement comme essence secondaire complétant les mas- 
sifs et y formant un sous-étage fort utile pour abriter les fûts des essences 
principales : chêne, hêtre, et protéger le sol contre le desséchement. Dans 
les futaies on n'a généralement pas intérêt à retarder son exploitation au 
delà de 80 ans et dans les 
taillis à le maintenir comme 
réserve ; et, dans tous les 
cas, à le conserver au delà 
de la deuxième révolution. 

Bois et usages. — Le bois, 
de couleur blanche, uni- 
forme, sans distinction 
nette d'aubier, se reconnait 
assez facilement à ses ac- 
croissements irréguliers, 
flexueux et souvent diffi- 
ciles à compter. C'est un 
bois homogène, lourd. Lors- 
qu'il est desséché à l'air 
libre, sa densité varie de 
0,259 à 0,902. I1 n'est pas 
très employé, en raison de 
son peu de durée, comme 
bois de construction. Dans 
la menuiserie et le char- 
ronnage, il est très recher- 
ché pour la fabrication d'ou- 
tils divers, de certaines 
pièces de machines, telles 
que les dents d'engrenage, 
cames, vis de pressoir, ages 
de charrues, les formes de 
chaussures. Mais son prin- 
cipal emploi est comme 
combustible, sa puissance 
calorifique étant très éle- 
vée; il brûle avec une 
flamme vive et produit un 
charbon qui reste incan- 
descent jusqu'à complète 
combustion. Les glands 
contiennent une huile 
douce rappelant au goût celle de la noisette ; mais on ne l'extrait pas. La 
feuille donne un excellent fourrage. 

Le charme est très souvent utilisé dans les parcs et jardins, en raison de 
la facilité avec laquelle on le façonne en berceaux, haies, charmilles, qui se 
maintiennent très touffus. 


Charmille. Nom donné aux berceaux, haies et tonnelles de charme. 


Charmoise (Race ovine). — La race de la Charmoise (fig. 946) a été 
créée vers 1840 par l'éleveur Malingié, à la ferme de la Charmoise, à Pont. 
levoy (Loir-et-Cher), en croisant des brebis solognotes, berrichonnes et méri- 
nos avec des béliers anglais du Kent, très améliorés au point de vue de la 
viande et très précoces. Malingié a obtenu par une sélection très attentive 
de ces métis un mouton assez rustique, remarquable par sa belle confor- 
mation, sa précocité et son aptitude à la production de la viande qui, sous 
ce rapport, le rend comparable au southdown. 

Caractères. — Taille moyenne ; tête petite à front large, orbites un 


Fm. 944. ” Branchette de charme. 


A. Fillur mâle, B. Fleur lamelle: 
C. Fruit. 


FIG. 945. — Rameau de charme portant des feuilles 
et des chatons de fruits. 
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peu saillantes, oreilles petites, absence de cornes ; encolure courte ; corps 
cylindrique à poitrine ample, dos horizontal, croupe large, membres courts, 
fins, à gigot rebondi ; toison blanche, à mèches courtes tassées, laissant la 
tête, les jambes et 
le ventre dénu- 
dés. 

La race de la 
Charmoise est dis- 
séminée dans tout 
le centre de la 
France et les bé- 
liers de cette race 
sont introduits 
comme améliora - 
teurs dans de nom- 
breuses régions, 
grâce à l'activité 
d'un syndicat d'é- 
levage prospère. 


Charolaise 
(Race). — Race bo- 
vine qui tire son 
nom du Charolais, 
en Saône-et-Loire 
(fig. 947), subdivi- 
sion de l'ancienne 
province de Bour- 
gogne. Cette race fut obtenue par transformation sur place, due à des croi- 
sements des variétés locales entre elles et avec des taureaux d'importation. 
L'historique de son obtention et de sa fixation comme population métisse 
mérite d'être rapporté. 

Origine. — L'ancienne race charolaise dérive de la grande race jurassique 
qui peuple la région montagneuse de l'est de la France et la partie voisine 
de la Suisse. 

La nourriture abondante, le climat tempéré, l'humidité du sol favori- 
sèrent, dans les prairies fertiles du Charolais et du Brionnais, le dévelop- 
pement d'une veritable race que ses caractères héréditaires ont révélée 
comme éminemment apte au travail et à l'engraissement. 

Elle fut ensuite introduite dans le Nivernais, où elle fut croisée avec des 
taureaux de la race Durham et donna la charolaise-nivernaise, plus spé- 
cialisée vers la production de la viande. 

Aire géographique. — Il est difficile de lui assigner des limites précises, 
car elle s'étend de jour en jour. La race charolaise occupe le département 
de Saône-et-Loire, à l'exception de la vallée de la Saône ; les départements 
de la Nièvre et de l'Allier, en presque totalité ; le nord de ceux de la Loire 
et du Rhône, l'ouest de la Côte-d'Or, le sud de l'Yonne, de l'Aube, de la 
Haute-Marne; elle s'étend dans le Cher, l'Indre, la Creuse, etc. Cette belle 
race, considérée à juste titre comme type parfait d'animal de boucherie, est 
exploitée dans tous les pâturages du centre de la France. 

Description. — A la suite des croisements nombreux qui donnèrent naïis- 
sance à la race charolaise, il était indispensable de poursuivre une sélec- 
tion méthodique et vigoureuse vers un type uniforme et bien défini. 
Dès 1864, un herd-book fut fondé par les éleveurs de la Nièvre ; depuis lors 
le règlement en fut modifié ; il tend ä uniformiser les caractères de la race 


FIG. 946. — Mouton de la Charmoise. 


F1G. 947. _ Boeuf charolais-nivernais. 


aux seules différences provoquées par la fertilité du milieu ou l'habitat. 
Voici comment sont définis ces caractères : 

Tète relativement petite, courte, à front large, plat ou légèrement con- 
cave, à chignon rectiligne. Cornes blanches, de longueur moyenne, plutôt 
fines, allongées transversalement et se relevant en avant ; oreilles moyennes, 
minces et peu garnies de poils ; œil grand ; mufle large. 

Encolure courte, peu chargée et dépourvue de fanon. 

Poitrine profonde, côte ronde, fondue avec l'épaule et sans dépression au 
passage des sangles ; dos horizontal et très musclé ; rein très large, épais et 
court ; hanches et croupe larges ; culotte rebondie et très descendue. Ligne 
du dessous parallèle à celle du dos et se prolongeant jusqu'au bas de la 
culotte. Corps long ; grande taille. 

Queue sans saillie prononcée, effilée et terminée par une touffe de poils 
fins. 

Membres courts, bien d'aplomb. Peau d'épaisseur moyenne, mais très 
souple et recouverte de poils fins, soyeux, légèrement ondulés et assez bien 
fournis. 

Robe uniformément blanche, quelquefois crème, sans taches. 

Muqueuses blanc rosé, sans aucune tache pigmentaire. 

Aptitudes. __ L'ancienne race charolaise est exploitée à deux fins, pour le 
travail et la boucherie ; elle fournit les grands bœufs de trait utilisés dans 
les régions industrielles (sucrerie et distillerie). Le type charolais-nivernais, 
plus apte à l'engraissement, est moins dur au travail. La vache est mé- 
diocre laitière ; on ne lui demande que de nourrir son veau, qu'on sèvre 
vers 5 à 6 mois seulement, afin d'améliorer sa conformation générale. 
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FIG. 948. — Groupe de vaches charolaises-nivernaises au pâturage. 


L'engraissement des bœufs et des vaches se fait surtout dans les pâtures 
dénommées embouches ou embauches ( fig. 948). En vue d'obtenir des ani- 
maux d'une extrême finesse, et d'un rendement très élevé en viande nette, 
on pratique l'engraissement sur de jeunes sujets (génisses ou bouvillons) qui 
sont livrés à la boucherie dès qu'ils atteignent leur développement maxi- 
mum. On est arrivé ainsi à accroître la précocité. Les bœuis adultes, em- 
ployés comme animaux de trait, sont réformés à cinq ou six ans et engraissés, 
partie au pâturage (à l'automne), partie à l'étable (en hiver). La viande 
des animaux engraissés à l'herbe est beaucoup plus appréciée que celle 
des boeufs d'industrie, nourris à la pulpe. Les animaux charolais sont 
expédiés sur Lyon et sur la Villette, où ils sont très recherchés. Rende- 
ment, 60 à 70 pour 100. 

A méliorations. — I1 importe de conserver à la race charolaise son double 
caractère de race de travail et de race de boucherie. Il conviendra donc 
d'être discret dans l'introduction d'animaux de race anglaise, pour se livra- 
ä une sélection suivie, destinée à conserver les caractères acquis. 

Dis l'origine, ce sont les efforts particuliers des grands éleveurs qui ont 
transformé cette race. Les sociétés d'agriculture (de la Nièvre, de 1 Aïlier, 
comice de Charolles) ont organisé des concours de reproducteurs qui ont 
vivement stimulé les agriculteurs et assuré le perfectionnement de la race. 

Les concours spéciaux des syndicats d'élevage ne pourront qu'aider à 
l'action de ces puissantes sociétés et favoriser l'introduction de reproduc- 
teurs de choix Jusque dans la petite culture. La race charolaïise est une 
source de richesse pour la région de plus en plus étendue qui se livre à son 
élevage et à son engraissement. 


Ch arrée.__ Cendres lessivées que l'on emploie comme engrais. V. CENDRE. 


Charretier. __ Ouvrier de ferme qui soigne les chevaux et conduit les 
divers véhicules et autres instruments agricoles auxquels ils sont attelés. 
C'est, en quelque sorte, le premier des employés de la culture. À ce titre, 
il doit réunir un certain nombre de qualités et de connaissances qu'il n'y a 
pas lieu d'exiger de la plupart des ouvriers agricoles. L'attelage qui lui est 
confié représente un capital atteignant souvent plusieurs milliers de francs ; 
par ignorance, négligence ou maladresse, il peut lui faire subir une notable 
dépréciation. 

Les soins d'alimentation, de propreté et d'hygiène qu'il doit donner jour- 
nellement aux animaux exigent une vigilance et une activité s'exerçant de 
la première à la dernière heure de la journée. S'il est brusque, s'il bat les 
animaux, il est susceptible de les rendre rétifs, s'ils sont jeunes; dans tous 
les cas, il peut occasionner de nombreux accidents. 

Savoir commander est une des qualités les plus importantes du charre- 
tier ; elle est presque innée et ne s'acquiert que difficilement. Des ordres 
brefs et nets, résumés en général par un mot, un cri, suffisent pour obtenir 
un bon travail. Le vocabulaire compris du cheval peut être facilement res- 
treint à huit ou dix mots dont il saisit toujours la signification et qui suffisent 
pour tous les exercices nécessités par le travail de la ferme. 

Le transport en gare de produits agricoles et la réception des marchan- 
dises sont très fréquemment confiés au charretier, auquel une instruction 
élémentaire est indispensable pour le libellé des feuilles d'expédition et le 
contrôle des marchandises à recevoir. 

Quelques notions d'hygiène vétérinaire lui sont également nécessaires ; 
non seulement il est bon qu'il sache reconnaître l'âge des chevaux et dé- 
couvrir leurs tares, mais encore il faut qu'au premier coup d'oeil il se rende 
compte si un animal est bien portant ou souffrant ; dans ce dernier cas, il 
doit savoir quels sont les premiers soins à donner en attendant le vétérinaire. 

Le développement du machinisme agricole exige de plus en plus, de la 
part du charretier, la connaissance de quelques principes de mécanique 
agricole. Il ne peut plus ignorer quelles sont les pièces essentielles des ins- 
truments de culture ou de récolte dont la conduite lui est confiée ; il est 


nécessaire qu'il possède à fond la pratique du réglage de la charrue, de la 
faucheuse, de la moissonneuse, du semoir, etc. En cas d'accident léger, mais 
qui néanmoins peut arrêter la marche d'un appareil, il doit être apte à faire 
la réparation de fortune qui permettra de continuer le travail 


Charrette. Voiture de charge à deux roues qui est d'un emploi cou- 
rant dans les exploitations agricoles. V. tableau XIV, CHARIOTS et CHARRETTES. 

La charrette est formée ordinairement par deux longues pièces de bois 
réunies par des traverses (épars), qui servent de bâtis à la fonçure (plancher 
ou tablier) et se prolongent vers l'avant en brancards (limons). Cette super- 
structure est complétée par un cadre plein (caisse) ou par des ranchers, des 
ridelles, des cornes, etc., suivant la charge à transporter. 

La charrette exige un limonier robuste, capable de la diriger dans les 
tournants et de la retenir aux descentes ; le chargement réclame une atten- 
tion spéciale et doit être effectué de manière à porter sur l'essieu et non 
pas en avant de celui-ci (ce qui écraserait le limonier), ou en arrière (ce qui 
le fatiguerait également par une traction exagérée sur la sous-ventrière). 

C'est une condition importante que la charrette elle-même soit bien équi- 
librée. Les charrettes sont ordinairement munies de chambrières, placées 
sous le tablier et que l'on abaisse pour caler la voiture pendant le charge- 
ment. Les grosses charrettes sont pourvues en outre d'un tuteur de limo- 
nier qui empêche les brancards de heurter le sol en cas de chute du cheval 
en limon. Au tablier est souvent fixé, à l'arrière, un treuil-moulinet qui permet 
de serrer la charge. 

Dans les régions où l'on attelle des boeufs par paires, les charrettes, au 
lieu de brancards, sont pourvues d'un timon. 


Charroï. __ Transport par chariot ou charrette. 


Charrue. — Appareil de culture qui, en se déplaçant, sous un effort de 
traction, exécute sans arrêt un travail analogue à celui de la bêche (fie. 949). 
Le coutre et le soc découpent la motte de terre que le versoir retourne. 

Il existe des modèles très variés de charrues. Les différents types sont 
caractérisés par l'absence ou le développement de certaines pièces, en vue de 
l'adaptation de l'appareil, soit à une nature de terrain particulière (charrue 
à bec de canard pour terrains caïllouteux, charrue à versoirs évidés pour 
terres argileuses), soit à une culture spéciale (charrues vigneronnes, but- 
teurs), soit à un genre particulier de labour (charrues pour défoncements, 
pour labour à plat). 

Dans toutes ces charrues, on peut classer les organes de la façon suivante : 


e Age. = Detenudersdes— = 
Bâti , Etançons. ° Disrec FT oc. 
{ Ares 2 Pièces travaillantes V'SLSOir: 


” . Rasette. 
° pis £ Régulate-- d dimensi-—- 
3 Pièces de réglage Résuiateurs de traction et de direction. 

19 Bâti. — Le bâti de la charrue est une sorte de cadre rigide placé dans 
un plan vertical. La partie supérieure est formée par l'age, la partie infé- 
rieure par le sep; les parties extrêmes sont les éfançons. L'age se prolonge 
en arriere par les mancherons et en avant par les régulateurs de traction. 

Le bâti glisse sur le sol en frottant sur le sep. : 

Les outils ou pièces travaillantes de la charrue sont fixés sur ce bâti : le 
coutre sur l'âge, le soc en avant du sep, le versoir Sur le corps d'étançon. 

Age. __ C'est la partie essentielle du bâti : il affecte la forme d'une poutre 
horizontale servant d'intermédiaire entre la résistance du sol d'une part et 
les effets exercés par la traction sur la tête, par le conducteur sur les man- 
cherons, d'autre part. Il doit donc être rigide et d'une solidité À toute 
épreuve. 

Cette considération met immédiatement en évidence l'infériorité des Ages 
en bois et les inconvénients d'un age mal construit. 


CHARRUE 


L'age en bois tend à disparaitre. Néanmoins, dans les pays où il est 
encore employé, il faut rechercher une pièce robuste, sans nœuds ni fentes, 
et surtout éviter d'y percer des trous ou des mortaises. 

Dans les charrues modernes, l'age est en fer, la section est presque tou- 
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F1G. 949. — Pièces d'une charrue à avant-train. 


jours rectangulaire ; on rencontre assez fréquemment des ages en fer profilé, 
en T ou en U le plus souvent. 

Lage métallique est plus rigide, les assemblages par boulonnage, rive- 
tage ou soudure plus solides et plus faciles à exécuter ; enfin, la durée est de 
beaucoup supérieure à celle des ages en bois. 

La longueur de l'age varie avec le type de charrue. Dans une araire, et 
en général dans les charrues dépourvues de régulateurs primaires perfec- 
tionnés, l'age doit être relativement long, car il diminue les déviations de 
l'attelage et augmente le bras de levier de la puissance qui s'exerce sur les 
mancherons. Dans les charrues modernes, l'age est réduit, car les régula- 
teurs perfectionnés qu'on y rencontre s'opposent aux écarts de direction ; il 
en résulte des fourrières moins larges, une charrue moins encombrante, des 
virages plus faciles et moins de chances de voir l'age se fausser ou se 
briser dans les virages. 

Etançons.— Les étançons (fig. 950) forment la charpente où se fixent la plu- 
part des pièces travaillantes de la charrue. La forme et les dimensions varie- 
ront suivant le 
type de char- 
rue considéré, 
tout ER CONSET- 
ani l'aspect 
général d'un 
châssis placé 
verticalement 
sous l'age. 
Dans les char- 
rues Brabant, 
les étançons 
viennent de 
forge avec 
l'age ; d'autres 
fois, ils sont 
formés d'une seule pièce de fonte (2), reliée à l'age par des boulons ou des 
étriers. Ce dispositif dit « corps de charrue » est commode pour transformer 
en buttoir ou en arracheur de pommes de terre une charrue ordinaire. 

Il est à remarquer que les étan- 
çons ne frottent pas contre la terre : 
leur plan est en dedans du plan 
vertical passant par le coutre, qui 
est au-devant. Dans les sols friables 
on empêche l'éboulement de la terre 
dans la raie en fixant, contre la 
partie verticale externe des étan- 
çons, une plaque en tôle dite mu- 
raille où contre-sep. 

Sep. — Le sep (fig. - 951) forme 
la partie inférieure du bâti. Ordi- 
nairement c'est une pièce de fer 
plat boulonnée de champ contre les 
étançons. Parfois cette pièce est dou- 
blée d'un contre-sep en forme de L 
dont la partie verticale forme la 
muraille. 

La longueur du sep est propor- 
tionnée à celle de l'age ; elle ne dé- 
passe guère Om,70 à 1 mètre. Sa 
partie inférieure forme le patin sur 
lequel glisse la charrue. Ce glisse- 
ment se fait surtout à l'arrière du 
sep ; pour diminuer l'usure qui en 
résulte, on renforce le sep de façon 


à former un falon plus épais. Sou- 

vent aussi on rapporte un talon amovible au moyen d'un boulon L'extré- 
mité antérieure du sep est recourbée de manière à former le support du 
soc. 

Entretoises. — Le bâti est complété par des entretoises destinées à 
relier au corps de charrue les pièces qui sont trop éloignées pour y adhérer 
directement ; par exemple, l'extrémité libre du versoir est reliée à l'étançon 
postérieur par une entretoise (fig. 951). 

2° Pièces travaillantes. — Coutre. — Le coutre a pour mission de couper 
verticalement la bande de terre à détacher du guéret ; il fonctionne comme 
un couteau. On lui donne les formes indiquées par la figure 952. 

Le coutre doit être agressif; c'est-à-dire incliné la pointe en avant : la 
charrue tend à piquer en terre, devient plus stable et les obstacles rencon- 
trés par le coutre tendent à remonter à la surface du sol. L'angle formé avec 
la verticale est environ de 25 à 30 degrés. 

Si on craint le bourrage des herbes ou des débris dans l'angle aigu du 
coutre et de l'age, on augmente cet angle en courbant l'age ou en coudant le 


FIG. 950. — Étançons formant corps de charrue. 
1. En deux pieces ; 2. D'une seule pièce. 
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1. Sep et entretoise du sep supportant le soc ; 
2. Détails du sep. 
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coutre (fig. 952). Le coutre ne doit toucher la terre que par le tranchant ; 
mais il ne faut pas exagérer cette disposition, sous prétexte de maintenir la 
charrue en raie ou de faire commencer par le coutre le renversement de la 
bande de terre. On augmenterait notablement la traction en faisant ainsi 
progresser le coutre par son travers et non par son tranchant. 

On incline aussi très légèrement le coutre, de manière que son arête cem- 
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FIG. 952. — Coutres et dispositifs pour limiter le bourrage. 
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FIG. 953. 
Coutre circulaire. 


F1G. 954. — Coutrière américaine vue de face et de profil. 


pante fasse un angle de 3 à 4 degrés avec le plan vertical passant par 
l'age. Ce dispositif a pour but d accroître, dans une certaine mesure, la 
rectitude de la direction de la charrue. 

On a aussi proposé, à l'instar des charrues d'Amérique, d'employer un 
coutre circulaire, formé par un disque d'acier tranchant monté dans une 
chape pivotante (fig. 953). Cet appareil est avantageux pour certains 
labours, par exemple pour des façons de moyenne profondeur dans des 
terres meubles. Mais ce dispositif a l'in- 
convénient de nécessiter un accroissement Mortaise pour 
notable de la longueur de l'age; d'autre 2 outre ©: 
part, le tranchant risque de s'ébrécher dans 
les terrains pierreux. 

Le coutre est lié à l'age par une cou- 
trière. Les coutrières actuelles sont très , 
simples et permettent seulement d'avance r : 
ou de reculer le coutre le long de l'age, 
ou encore de le déplacer suivant son 
axe pour remplacer la partie usée. La fi- 
gure 954 montre la disposition de la cou- 
trière dite américaine qui maintient le 
coutre serré contre l'age par un simple étrier boulonné sur une contre- 
plaque. La figure 955 est la coutrière française; le coutre est fixé par un 
boulon de serrage dans une pièce percée d'une mortaise. La pièce support 
est maintenue contre l'age par le 
serrage des écrous des deux étriers 
de liaison. Bien entendu le manche 
du coutre est coudé, de manière à 
donner à la lame l'inclinaison 
convenable. 

La pointe du coutre doit se trou- 
ver à trois ou quatre centimètres 
au-dessus de l'extrémité du soc, et 
ce dernier point doit être placé 
exactement dans le prolongement 
du tranchant du coutre. 

Soc. — Le soc est destiné à cou- 
per la terre horizontalement. Il est 
placé à la partie inférieure du bâti, 
sur un prolongement oblique du 
sep. Il a la forme d'une lame trian- 
gulaire ou trapézoïdale (fig. 956) 
dont le bord tranchant seul coupe 
la terre ; le reste de la surface du 
soc inclinée sur l'horizontale forme 
avec la partie inférieure du sep un 
angle dit d'embéchage ou de bec- 
quetage (fig. 957). 

Cette disposition oblige la char- 
rue à pénétrer dans la terre et ré- 
duit au minimum l'effet de contact 
du soc avec les obstacles qu'il 
peut rencontrer dans le sol. Le bord interne du soc ne se trouve pas dans 
le prolongement direct du sep. Ces deux directions forment un angle dit 
de rivetage qui limite la poussée latérale des obstacles à un simple contact 
avec la pointe du soc. 
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FIG. 955. — Coutrière française. 


Trous fraises 


utrière- 


Gutre 


À 


— Angled'enbéhage 


‘ 


FIG. 957. — Liaison du soc et du sep- 
Embêchage ou becauetage du soc. 
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Le tranchant du soc est rectiligne et, comme il est nécessaire de pouvoir 
le maintenir en bon état, on ménage vers le milieu de la pièce un épaissis- 
sement qui peut permettre au forgeron de rebattre le soc. 

Dans les terres pierreuses, on emploie des socs à pointe renforcée dits en 
bec de canard ( fig. 958,1). Comme cette pointe s'use vite et qu'elle est dif- 
ficile à souder, il est préférable d'employer le dispositif à pointe mobile (2): 
une barre d'acier carrée ou rectangulaire est maintenue dans une mortaise 
du corps de charrue par un boulon de serrage avec une clavette de coince- 
ment ; on peut 
avancer la 
barre au fur 
et à mesure 
qu'elle s'use. 

La fixation 
du soc sur le 
bâti se fait au 
moyen de bou- 
lons à ergot à 
tête fraisée et 
noyée dans 
l'épaisseur du 
soc : les écrous 
de serrage sont a la 
partie inférieure de 
l'extrémité du sep. 
Celle-ci est contour- ù 
née à cet endroit pour 
venir maintenir le 
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de la bande qui doit 
être retournée par le 
versoir. Cette dispo- 
sition diminue la trac- 
tion de la charrue, et 
l'étroite bande qui 
reste sert de charnière pour obliger le prisme de terre soumis à l'action du 

versoir à commencer sa ‘rotation, au lieu de se déplacer latéralement 

Versoir. — Le versoir, en progressant sous la bande de terre découpée 
par le coutre et le soc, la soulève et la retourne. 

Le soulèvement a lieu en donnant au versoir la position d'un plan incliné. 
faisant suite au soc ; le retournement s'obtient sous l'effet de la forme 
gauchie de la surface du plan incliné. 

On a recherché avec beaucoup de soin la meilleure forme théorique à 
donner au versoir. Les versoirs hélicoïdes, paraboloïdes ou cylindriques ont 
chacun leurs partisans * mais il semble que la conclusion de ces études est 
que la forme purement mathématique donnée au versoir s'accorde peu 
avec le travail pratique qu'on lui demande. La bande de terre à retourner 
ne se comporte pas du tout comme le solide idéal que l'on envisage dans 
les diverses théories du versoir. En raison des différences considérables 
clans la nature des terres, et même d'une terre déterminée, suivant les cir- 
constances atmosphériques, il est impossible d'obtenir un versoir parfait et 
universel. 

Cependant les expériences pratiques, unies aux indications géométriques, 
permettent d'obtenir, aujourd'hui, au moins chez les bons constructeurs, 
des versoirs donnant un maximum de satisfaction désirable. 

Théoriquement le versoir soulève le prisme b a cd (fig. 959) en passant 
au-dessous de a b, à la suite du soc, et met ce prisme debout en le faisant 


FIG. 958. — Socs. 


1. A pointe en bec de canard et versoir en 2 pièces articulées; 
2. A pointe mobile. 


Labour 


Section par le coutre 
1 ; 
+ 


Guéret ce d 


à 


Bande 


à retourner 


dr 
, 
, 


a d, 


Section par lesoc 


F1G. 959. — Retournement de la bande de terre par le versoir. 


tourner autour de l'arête b. Ensuite, continuant à agir sur la face a b, il 
amène, par une rotation autour. de l'arête d., le centre de gravité de ce 
prisme À. dépasser la verticale d, €,, ce qui suffit pour le coucher sur la bande 
précédente. 

Bien entendu la terre est plus ou moins disloquée, émiettée dans ces mou- 
vements, et ce n'est que dans les terres assez compactes, suffisamment 
humides, que l'on retrouve facilement les phases que nous venons d'indiquer. 

On peut se rendre compte du bon fonctionnement d'un versoir en exami- 
nant sa surface après un certain temps de travail. Cette surface doit être 
uniformément polie, sans trace d'usure ou d'adhérence de terre en certains 
points. L'expérience est beaucoup plus rapide en recouvrant le versoir 
d'une couche de peinture. Le poli de la surface joue un rôle important dans 
le travail du versoir. Des constructeurs américains emploient pour le ver- 
soir une fonte manganésée à grain très fin sur laquelle le frottement est 
très faible. Ces versoirs ont l'inconvénient d'être lourds et fragiles. 

Les constructeurë français ont adopté avec raison l'acier pour leurs ver- 
soirs. Cet acier, spécialement composé, donne d'excellents résultats tant au 
point de vue du poli qu'au point de vue de la solidité jointe à une plus 
grande légèreté; la déformation des versoirs en acier, consécutive à la 
trempe, est évitée par la superposition de deux ou trois couches d'acier de 
composition différente (acier duplex ou triplex). 

Le versoir est d'ordinaire d'un seul Mmorœæau; cependant il existe des 
charrues dont les versoirs sont en deux pièces. La partie antérieure, dite 
estomac, faisant suite au soc, est fixée invariablement à l'étançon anflé- 
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rieur. La deuxième partie, l'oreille, formant le reste du versoir, est reliée à 
la première par une charnière. On peut lui donner un écartement variallè 
grâce à une liaison amovible qui la rattache à l'étançon postérieur. 

En règle générale; les versoirs courts conviennent aux terres légères, qu'ils 
émiettent par la brusquerie de leur action ; les versoirs longs sont plutôt 
employés pour les terres argileuses fortes. 

La largeur du versoir est toujours plus faible que celle du soc; il en 
résulte une augmentation de pression entretenant le poli du métal, ce 
qui diminue la traction de la charrue. C'est dans cet ordre d'idées que l'on 
aura avantage à employer des versoirs Éévidés (fig. 960) dans les terres 
argileuses collantes. On devra s'assurer que les évidements sont séparés par 
un espace qui augmente pro- 
gressivement de l'avant vers 
l'arrière, de façon à éviter 
les coincements. Les extré- 
mités seront libres ou main- 
tenues par une barre de liai- 
son placée sous le versoir; 
enfin, la direction des évide- 
ments devra suivre aussi 
exactement que possible le 
chemin trace par la bande 
de terre en se déplaçant sous 
le versoir. 

Signalons en terminant que 
les versoirs formes de rou- 
leaux destinés à diminuer le 
frottement de la terre ont été abandonnés dans la pratique. Le versoir à 
irrigateur sur lequel un réservoir laisse couler un mince filet d'eau pour 
lubrifier la surface glissante est peu recherché. 

Rasette. — La rasette ou pelloir fig. 961) est une pièce, formée de l'en- 
semble d'un soc et d'un versoir de petites dimensions, placée en avant du 
coutre sur l'age de certaines charrues. 

La rasette découpe dans la bande de terre à retourner un prisme (pqn m) 
qui est rejeté dans le fond de la raie précédemment ouverte et qui se trouvera 


Sep 
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FIG. %61. __ Rasette et sa position en avant du coutre. 
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FIG. 962. — Action de la rasette dans le labour. 


enfoui par le retournement du reste de la bande (fig. 962). La figure 
montre les positions successives 1, 2, 3 occupées par le prisme détaché par 
la rasette. 

Cette pièce rend de grands services dans les défoncements de prairies ou 
de terres enherbées ; elle est aussi très commode pour enfouir les fumiers 
étendus à la surface d un champ ; 

3° Pièces de réglage. — On désigne sous le nom de régulateurs primaires 
ou de dimensions ceux qui servent à fixer matériellement et invariablement 
les dimensions du labour que l'on se propose d'exécuter : ce sont les vis, les 
leviers ou les coulisses de terrage pour la profondeur, les roues-supports 
pour la largeur. 

Les régulateurs de traction ou régulateurs secondaires serviront à mettre 
d'accord la résistance du sol au mouvement de la charrue et la puissance de 
l'attelage, de manière que l'instrument progresse en restant aussi stable que 
possible et que les régulateurs primaires ne soient ,as gênés dans leur 
fonctionnement. Ces régulateurs secondaires sont :les régulateurs de létë 
de la charrue, les mancherons, les traits des chevaux. Ils peuvent agir 
indistinctement et simultanément sur la largeur et la profondeur du labour. 

On définit profondeur d'un labour la distancé verticale H qui sépare le 
niveau libre du sol du fond de la raie. La largeur est là distance horizon- 
tale L qui sépare les deux murailles d'un enrayage (fig. 963). Ces distances 
sont comptées sur le sol, mais si on veut les montrer sur une charrue, telle 
qu'une araire, composée simplement des pièces travaillantes (coutre, soc et 
versoir), de Page avec ses mancherons et ses régulateurs de tête, la chose 
devient malaisée. Donc, s'il est impossible de montrer sur une charrue les 
points qui déterminent les dimensions du labour, il sera aussi impossible de 
fixer à l'avance les dimensions du labour que la charrue pourra exécuter. 

Régulateurs de dimensions ou régulateurs primaires. __ Supposons que 
l'on ajoute à la charrue araire une roulette montée dans une chape fixée 
sur l'age en avant du coutre (fig. 964), la profondeur du labour se trouvera 
matériellement figurée sur la charrue : ce sera la distance H qui sépare le 
tranchant du soc de la partie la plus basse de la roulette. Celle-ci sera un 
régulateur de profondeur et, en déplaçant la chape de haut en bas ou inver- 
sement, on pourra faire varier la profondeur du labour. Cet exemple 
montre bien l'influence primordiale de la roulette comme régulateur; les 
mancherons ou la position du point d'attache de la traction ne joueront 
qu'un rôle secondaire pour maintenir la profondeur constante. 
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Il existe un assez grand nombre de charrues ayant des dispositifs plus 
ou moins perfectionnés de régulateurs primaires. Le type le plus parfait 
est la charrue à 
support français, 
applique surtout 
aux charrues Bra- 
bant simples ou 
doubles. 

La partie essen- 
tielle de ce sup- 
port consiste en 
deux roues d'égal 
diamètre dispo- 
sées de manière 
que leurs points 
d'appui sur le sol 
fixent invariable- 
ment les dimen- 
sions du labour. 
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FIG. 963. — Labour. Largeur de la raie (L) : Hauteur (H). 


F1G. 964. — Roulette réilant la profondeur du labour (Hi. 


Des pièces spéciales permettent de placer les roues suivant la largeur et 
la profondeur du labour que l'on veut effectuer. La figure 965 montre le 
support français en position de travail. 

L'essieu est incliné, une des roues roule sur le guéret, l'autre dans le fond 
de la raie précédemment ouverte. Cette inclinaison évite un frottement inu- 
tile de cette roue contre la muraille du labour, ce qui aurait lieu si on avait 
conservé l'essieu horizontal. La largeur de la bande de terre est égale à la 
distance L entre la partie 
inférieure de la roue si- 
tuée du côté du versoir 
et le plan vertical pas- 
sant par le tranchant du 
coutre. Il suffira donc de 
déplacer la roue le long 
de la fusée de l'essieu, 
en mettant des bagues 
ou flottes en dedans ou 
en dehors du moyeu, 
pour changer la largeur 
du labour. 

La profondeur est re- 
présentée par la distance 
des plans horizontaux  Zague ou\ 
passant par la partie in- | / lotte \ 
férieure de la roue qui 
roule sur le guéret et par 
le tranchant du soc. On 
fait varier cette quantité 
an moyen de Ja vis de 
terrage A. 

L'action de cette vis 
sur l'age s'exerce de la 
façon suivante : 

Deux montants M, bou- 
lonnés à l'essieu, forment 
le « chignon » du sup- 6 

destiné, d'une part, T 
a guider la traverse T et, 
d'autre part, à servir de 
collier de frottement à la 
vis. L'écrou de la vis est relié par deux tringles N à la traverse et celle-ci 
porte un long coussinet (écamoussure) destiné à recevoir la partie anté- 
rieure de l'axe. Cette extrémité de l'age est cylindrique, de façon à tourner 
librement dans l'écamoussure pour permettre à l'essieu de prendre l'incli- 
naison convenable. 

Cette rotation de Page est commode pour exécuter les tournées sans 
efforts, en renversant la charrue sur son versoir, les deux roues-support 
restant toujours en contact avec le sol. Pendant le travail, l'age est rendu 
solidaire du support par un verrou qui s'engage dans les clichets B du sup- 
port. L'enclenchement et le dégagement du verrou se font au moyen d'une 
tringle poussée par un ressort et manœuvrée par un levier placé à l'arrière 
de la charrue (fig. 966). On donne l'inclinaison convenable à l'essieu, le 

lan du coutre et de Page étant vertical, en montant ou descendant les 
clichets le long du support, au moyen d'écrous destinés à cet usage. 

Régulateurs de traction ou régulateurs secondaires.  __ Les régulateurs 
secondaires de profondeur et de largeur complètent les précédents en diri- 
geant les réactions réciproques de l'attelage et du sol sur la charrue de telle 
façon que les roues-support ne tendent ni à quitter le sol, ni à s'y enfoncer 
trop profondément. 

Le principe de ces régulateurs consiste à opposer aussi directement que 
possible l'action de l'attelage et la réaction de la charrue. 

Ces appareils devront donc permettre de hausser ou de baisser le point 
d'attache du tirage, de le porter à droite ou à gauche, suivant les variations 
des dimensions du labour ou de la nature du sol. 
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F1G, 965. — Support français en position de travail. 
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Un bon régulateur doit remplir les conditions suivantes : 1° les déplace- 
ments verticaux et horizontaux du point d'attache de la traction doivent 
se faire indépendamment les uns des autres ; 2° ces déplacements doivent 
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F1G. 966. __ Manœuvre du verrou liant l'age au support français. 


s'exécuter progressivement et être d'une amplitude suffisante ; 3° le point 
d'attache doit conserver pendant le travail la position qui lui a été donnée, 
malgré les secousses que peut subir la charrue; 4° les régulateurs doivent 
être simples et solides. 

Comme exemple de régulateurs secondaires, on peut citer l'appareil clas- 
sique de Howard (fig. 967). 

Le crochet de tirage est à l'extrémité d'une tringle C soutenue par la tige 
verticale T. Celle-ci peut s'abaisser ou se lever en passant dans une mor- 
taise de l'étrier AB ; un boulon de serrage B 
fixe T dans la position choisie. L'étrier peut 
tourner autour de l'axe A dans le plan hori- 
zontal et on arrête sa position définitive au 
moyen de la broche C qui s'engage dans les 
trous correspondants de l'étrier et du sec- 
teur DD. 

La position convenable du point de trac- 
tion ne peut être déterminée qu'après avoir 
fait déplacer la charrue d'une certaine lon- 
gueur, 15 à 20 mètres environ. Les tâtonne- 
ments successifs se feront d'après les remar- 
ques suivantes : 

1° Quand on abaisse le point d'attache en 
agissant sur le régulateur secondaire de pro- 
fondeur, la traction devenant plus verticale 
tend à diminuer la profondeur du labour. Si 
on élève le point d'application du tirage, l'en- 
trure de la charrue augmente ; 

2° Si on déplace horizontalement le point 
d'attache en le portant du côté du labour ou 
du versoir, la charrue tend à mordre, à pépé- 
trer dans le guéret, la largeur s'accroît. Si au 
contraire on porte le point d'attache du côté du guéret, c'est-à-dire à l'opposé 
du versoir, la charrue tend à dérayer, la largeur diminue. 

Ces dernières remarques sont utilisées pour obtenir un bordayage 
convenable de la roue qui se déplace dans le fond de la raie. Les manche- 
rons complètent les régulateurs de traction. Nous les étudierons avec les 
araires. 

Classification des charrues. __ La classification des charrues est peu pré- 
cise : quelle que soit la base choisie, une charrue déterminée peut être 
considérée comme appartenant simultanément à plusieurs groupes d'une 
même classification. Nous étudierons, dans l'ordre suivant, les principaux 


types : 


F1G. 967. __ Régulateur secon- 
daire de largeur ou de profon- 
deur Howard. 
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Nous désignerons par labours ordinaires les façons données au sol an 
moyen d'une charrue n'ouvrant qu'une seule raie a la fois, versant la terre 
toujours du même côté de l'age et dont la profondeur d'action ne dépasse 
pas 25 à 30 centimètres. 

1° Charrues pour labours ordinaires. __ Araire. __ La charrue la plus 
simple utilisée pour ces labours est l'araire (fig. 968). L'araire comporte les 
pièces travaillantes déjà décrites, coutre, soc et versoir, montées sur l'age 
et les étançons ; des régulateurs de traction et des mancherons permettent de 
le diriger. Il est dépourvu de régulateurs de dimensions. 

L'araire ne peut servir qu'à des labours légers ou moyens ne dépassant 
pas 15 à 20 centimètres de profondeur. Cette charrue présente le maximum 
de souplesse et se prête à tous les mouvements, mais elle' exige un ouvrier 
adroit et exercé, faisant constamment effort sur les mancherons pour conser- 
ver la rectitude et les dimensions du labour. 

Les mancherons sont nécessaires dans les charrues dépourvues de régu- 
lateurs de dimensions pour contre-balancer la tendance à tourner dans un 
plan horizontal. La longueur des mancherons est en raison de la force de 
la charrue ef leur hauteur au-dessus du sol doit être proportionnée à la 
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taille du laboureur. L'action des mancherons sur les dimensions du labour 
ou sur la direction de la charrue s'explique ainsi : 

En pesant simultanément sur les deux mancherons, le conducteur presse 
le talon du sep contre le sol et tend à soulever la partie antérieure de la 


F1G, 968, — Araire 


charrue, ce qui diminue la profondeur. S'il soulève au contraire les deux 
mancherons, l'angle de pénétration du soc s'accroit et la profondeur 
augmente. 

En appuyant sur le mancheron situé du côté du versoir, la charrue s'in- 
cline pour dérayer et, en agissant sur le mancheron opposé, on fait enrayer 
davantage en accroissant la largeur. 

Les régulateurs de tête sont du type déjà décrit ; fréquemment ils sont 
réduits à un simple secteur à crans placés soit horizontalement, soit verti- 
calement. 

Charrues à support fixe. — Le support fixe se compose de deux roues 
dont le plan reste constamment parallèle à l'age. 

Les roues peuvent être montées sur un même essieu (le support est celui 
que nous avons décrit plus haut sous le nom de support français {fig. 969]) 
ou montées sur deux 
essieux indépendants: 
les roues sont alors 
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inégales, la plus petite Fusee en largeur 
roulant sur le guéret très longue 
et la plus grande au ; 

Labour 


fond de la raie. Des 
dispositifs variés (vis, 
étriers, boulons de 
pression, etc.) servent 
a déplacer ces roues 
pour modifier les di- 
mensions du labour. 
On peut reprocher à 
ce genre de support le 
frottement de la tige 
verticale reliant l'essieu à l'age contre la muraille du labour ; cette charrue 

exige aussi un effort assez considérable quand on veut la renverser sur le 

versoir au moment des tournées aux extrémités des sillons. Le renverse- 

ment se fait autour du point de contact de la grande roue et du sol, c'est- 

à-dire à un endroit très éloigné des mancherons où s'exerce la force pro- 

duisant le déterrage ; il résulte encore de ce fait une tendance à la torsion 
ou à la dislocation de la charrue. 

Dans le support français appliqué aux charrues ordinaires (charrues 
Brabant simples), il est à remarquer que la fusée de l'essieu de la roue 
opposée au versoir est beaucoup plus longue que celle de l'essieu de la roue 
située du côté du versoir, qui sert cependant au réglage, en largeur. En 
voici la raison : dans l'exécution des labours en planches il arrive, pendant 
les derniers enrayages, que le guéret à retourner (fig. 969) n'est plus assez 
large pour que l'essieu puisse occuper une position inclinée sur l'horizon. 
On fait alors rouler la roue qui devrait se déplacer sur le guéret dans le 
fond de la raie opposée à celle que l'on ouvre. L'essieu est placé horizon- 
talement et on modifie la position de la roue à chaque nouvel enrayage. 

Charrues à avant-train. — Dans les charrues à avant-train, l'age peut 
prendre des positions quelconques par rapport aux roues porteuses. Il 


FIG. 969. — Support français employé 
pour le labour en planches. 
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FIG. 970. __ Avant-train de charrue universelle. 
IL. Vue arrière ; IT. Vue latérale. 


repose seulement sur la traverse du support sans être lié invariablement 
avec lui ; l'avant-train et la charrue forment deux appareils distincts, abso- 
lument séparés, réunis seulement pendant le travail par des liaisons 
souples. 

La verticalité d'une charrue à avant-train devra donc être assurée par 
l'effort d'un laboureur placé aux mancherons. 

Les types d'avant-train sont très nombreux, depuis un simple essieu et 
deux roues jusqu'à des appareils très perfectionnés comportant des régula- 
teurs de dimensions et de directions à multiples combinaisons. Un avant- 
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train bien conditionné est celui de la charrue universelle (fig. 970). L'appa- 
reil comporte une traverse horizontale T recourbée à angle droit à chaque 

extrémité dans le même plan, mais dans deux sens différents. Les essieux 
des roues sont coudés d'équerre et viennent s'assembler aux parties verti- 

cales de la traverse par des étriers avec plaque et écrous de serrage. Ce dis- 
positif permettra d'élever ou d'abaisser la traverse par rapport au sol. La 

partie verticale frottant le long de la muraille du labour est munie d'une 

plaque de rivottage. 

Sur la traverse on peut déplacer latéralement un chignon vertical en fer 
plat, en desserrant les brides de liaison e. Une sellette destinée à recevoir 
Page de la charrue peut occuper différentes positions sur le chignon, grâce 
aux trous disposés à cet effet. 

En avant se trouvent les régulateurs de traction, en arrière les chaires 
de liaison avec la charrue. 

2° Charrues pour labours spéciaux. — Charrues multiples.— Les char- 
rues multiples ou polysocs sont destinées à exécuter des labours légers et 
rapides tels que les déchaumages, de façon à utiliser au maximum la puis- 
sance d'un attelage et à réduire en même temps le nombre des conducteurs. 
Leur usage permet d'employer des éléments d'attelage en nombre inférieur 
à celui des charrues : deux chevaux traineront facilement un trisoc; de 
plus, le temps nécessaire pour retourner avec le même attelage une surface 
de terrain donnée diminue à mesure que le nombre de corps de charrue 
augmente. Cette dernière considération a fait employer les charrues mul- 
tiples dans les chantiers de défoncement ou de labourage mécanique. Mais, 
dans ce cas, le polysoc utilisé est de construction très robuste. 

Le bhisoe Se compose de deux corps de charrue montés sur un cadre 
rigide (fig. 971); les deux charrues sont placées l'une en arrière de l'autre 
pour diminuer les chances de bourrage. Un régulateur secondaire et des 


FIG. 972. — Charrue polysoc. 


mancherons servent à la direction de l'appareil. Les régulateurs de dimen- 
sions, quand ils existent, se réduisent à un régulateur de profondeur. Il est 
impossible en effet de faire varier la largeur du labour, qui est invariable- 
ment fixée à la distance séparant les deux coutres. 

Les polysocs (fig. 972) comportent trois à cinq corps de charrue montés 
sur le même bâti. Le type le plus courant est à bâti triangulaire soutenu 
par trois roues porteuses, l'une placée à l'avant, les deux autres à l'arrière, 
montées sur un même essieu. La roue avant est munie d'une vis de terrage 
qui sert à régler la profondeur; les roues arrière sont montées sur un 
essieu coudé manoeuvré par un levier qui sert à soulever l'appareil. 

Le bâti des polysocs doit être indéformable et le dispositif à traverses 
porte-outils longitudinales est appréciable à ce point de vue. 

On doit s'attacher, en réglant le polysoc, à placer tous les tranchants des 
socs dans le même plan horizontal. On reconnait que l'un des socs accroche 
lorsque l'appareil marche par saccades et tend constamment à tourner 
autour du point correspondant à la résistance accidentelle. 

Charrues défonceuses. — Le défoncement des terres est un labour pro- 
fond de 0" ,30 à Om,80 destiné à ameublir le sol sous une forte épaisseur. 

Ce labour s'effectue avec des charrues de fortes dimensions tirées direc- 
tement par des animaux, des tracteurs mécaniques, ou actionnées par des 
treuils de défoncement. 

Les défonceuses les plus simples sont des charrues à support, ou à avants 
train, à conduite automatique, munies de deux ou trois coutres et d'une 
forte rasette. 

Parfois on place à l'arrière du sep un galet destiné à diminuer le frotte- 
ment du talon. On dispose aussi à l'étançon arrière un fort crochet pour 
retirer la charrue du fond de la raie à l'extrémité du sillon ; on ajoute un 
cric contre cet étançon lorsque le poids de la charrue rendrait ce déterrage 
trop pénible. 

Ces grosses charrues ne labourent que dans un seul sens ; on les ramène 
à vide à l'origine du sillon voisin de celui qui vient d'être ouvert. 

Quand on exécute des défoncements avec des charrues labourant dans 


CHARRUE 


les deux sens, le bâti est double, de façon à constituer une charrue-balance. 
Ce type est aussi employé pour les polysocs. 

Dage de ces charrues (| 1g. 973) est coudé, de manière à placer en l'air les 
pièces travaillantes de l'une des défonceuses pendant que l'autre est dans 
le sol. Le support est commun aux deux char- 
rues; chacune des roues est munie d'une vis de 
terrage spéciale. Dans certains types, un volant de 
direction permet au conducteur de rectifier la 
marche en modifiant l'obliquité des roues par 
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FIG. 975. — Versoir de charrue défonceuse. 


rapport à l'age. Le mécanisme se compose d'une vis V (fig. 974) commandée 
par le volant et actionnant un secteur denté. celui-ci, solidaire de l'essieu 
de l'une des roues, le fait tourner autour d'un axe vertical A; une bielle 
et un levier M'A' obligent l'essieu de la roue opposée à prendre une direc- 
tion parallèle à celle du premier. 

On peut aussi procéder aux défoncements en faisant usage de deux char- 
rues, La première, charrue d'un type ordinaire, laboure aussi profond que 
possible ; ensuite vient une charrue à versoir spécial {fig. 975) qui opère 
un véritable labour sous le premier. Ce versoir comprend d'abord une 
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F1G. 976. __ Charrue Brabant double dont l'un des corps est monté en défonceuse. 


partie plane inclinée qui a pour mission d'élever la bande de terre déta- 
chée au fond de la raie, ensuite une partie gauche qui retourne et renverse 
la terre sur le labour. 
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Les deux charrues peuvent ‘être indépendantes ou montées sur un même 
bâti (fig. 976). 

Charrues fouilleuses ou sous-soleuses. — Ces charrues servent à ameu- 
blir le sous-sol sans le ramener à la surface. 

Certaines charrues ordinaires sont dispo- 
sées de manière à pouvoir être transfor- 
mées en fouilleuses, en remplaçant le corps 
de charrue ordinaire par un corps de 
fouilleuse (fig. 977) à soc double en fer de 
lance. Cette charrue passe derrière une 
autre effectuant un labour profond. 

Si on désire remuer plus énergiquement 
le sous-sol, on emploie des fouilleuses spé- 
ciales à trois griffes (fig. 978). Ces charrues 
se composent d'un bâti triangulaire robuste 
fortement entretoisé avec régulateurs de 
profondeur et mancherons. Les pieds fouil- 
leurs se fixent aux longerons du bâti par 
des coutrières, ce qui permet de modifier 
leur écartement et leur profondeur d'action ; 
l'outil placé en avant est muni d'une jambe 
de force. 

On peut aussi monter la griffe fouilleuse 
sur la charrue elle-même, au moyen de 
coutrières qui rattachent le manche de la 
griffe aux étançons de la charrue (fig. 979). 

Ce procédé peut parfois présenter des inconvénients : la présence de la 
griffe fouilleuse introduit une réaction de plus parmi celles qui s'opposent 
au déplacement de la charrue ; il en résulte un changement dans la posi- 
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FIG. 977. — Corps de charrue fouil. 
leuse pouvant se substituer à un 
corps de charrue ordinaire. 


F1G. 978. __ Charrue fouilleuse à trois griffes. 


tion du centre de la réaction 
totale. Les régulateurs secon- 
daires peuvent alors se trou- 
ver impuissants pour main- 
tenir la stabilité de la direc- 
tion. L'allure de la charrue 
est irrégulière : elle avance 
par saccades, ce qui fatigue 
l'attelage et ébranle les pièces. 

Il est préférable, quand on 
possède une charrue Brabant 
double, de remplacer un des 
corps travaillants par des 
griffes fouilleuses. 

Charrues pour labours à 
plat. — Les charrues pour la- 
bours à plat versent alterna- 
tivement la terre à droite et à 
gauche de l'age, de façon que 
le retournement d'un champ ait toujours lieu d'un même côté, quel que 
soit le sens dans lequel les sillons sont tracés. 

Les types, très nombreux, de ces charrues peuvent se ramener à trois 
1° charrues à versoirs mobiles dites tourne-oreilles ; 2. charrues à versoirs 
opposés dites tête à tête ou bascule ; 3 ® charrues à versoirs superposés ou 
brabants doubles. 

Tourne-oreilles. — Ce genre de charrue, autrefois très répandu ( Ruchaldo, 
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Flu. 919.— Griffe fouillenuse montée en arrière 
sur les étancons d'une charrue. 
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F1G. 980. — Charrue tourne oreilles. 


charrue Wasse, etc.), n'est représenté aujourd'hui que par la charrue 
tourne sous sep ». Le soc et le versoir sont doubles et leur ensemble peut 
tourner autour d'un axe coïncidant avec le sep (fig. 980). 

En soulevant la charrue par les mancherons, les pièces mobiles tournent 
de 270 degrés en passant au-dessous du sep et viennent prendre une posi- 
tion symétrique de leur situation initiale. Par suite du retournement bout 
pour bout de la charrue, les socs et les versoirs travaillent alternativement. 

Charrues à versoirs opposés. — Dans cette catégorie se placent les char- 
rues dos à dos et les charrues tête à tête ou bascule. 

Les charrues « dos à dos », où les versoirs étaient opposés par leurs 
oreilles, ont à peu près disparu, à cause du poids inutile qui frottait sur le 
sol et de leur encombrement. 


- l'arrière du brabant vers le labour et la charrue sort de terre ; 
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Les charrues « tête à tête », dans lesquelles les versoirs sont opposés par 
leurs pointes, sont celles, aux dimensions près, que nous avons signalées à 
propos des défonceuses à bascule (fig. 981). 

Pour l'exécution des labours ordinaires on conserve au corps de char- 
rue les dimensions courantes, ce qui permet, quand on dispose d'un puis- 


F1G"981. _ Charrue-balance pour labourage mécanique. 


sant moteur, d'employer des charrues-balances polysocs. La symétrie par- 
faite des versoirs explique le renversement de la terre toujours du même 
côté à l'aller ou au retour de la charrue. 

Charrues à versoirs superposés. — Ces charrues sont couramment dési- 
gnées sous le nom de brabants doubles. Elles comportent deux charrues 
identiques montées sur un même age, l'une au-dessus de l'autre, les plans 
des étançons étant confondus en un seul. 

Ces charrues sont munies d'un support du type français et les pièces 
travaillantes peuvent pivoter, après déclenchement du verrou, pour venir 
se substituer les unes aux autres, en occupant dans le sol des positions 
symétriques. Le régulateur secondaire de largeur est également développé 
de part et d'autre de la Le, de manière à, placer le point de traction dans des 
conditions analogues à 1 aller et au retour. 

Il existe des charrues Brabant à age simple et des charrues à age double. 

"Dans les premières, dites aussi à age tournant (fig. 982), la partie anté- 
rieure de cette dernière pièce vient s'engager dans 1 écamoussure du support 
français que nous avons déjà décrit. Le renversement au bout de la raie 
s'obtient en déclenchant le verrou par le petit levier E ; l'ouvrier pousse 
orsque 
l'instrument se trouve horizontal, reposant sur les deux versoirs, on ramène 
la grande poignée F vers le côté quil s'agit de relever. Pendant le change- 


F1G. 983. — Charrue Brabant à age double ou fixe. 


ment de direction des chevaux, le crochet d'attelage glisse dans le régulateur 
de largeur ; le laboureur continue à faire basculer la charrue; en soulevant 
par la poignée F le côté qu'il vient de déterrer ; le verrou vient s'enclencher 
dans le elichet et l'appareil est en place pour ouvrir le nouveau sillon. 

Dans les brabants à age double ou fixe (fig. 983), l'écamoussure est à loge- 
ment plat ; l'age est encastré dans la traverse commandée par la vis de ter- 
rage. La partie postérieure de l'age est cylindrique ; on place fréquemment à 
son extrémité des mancherons, qui n'ont aucune utilité. Les pièces travail- 
lantes et les étançons qui les maintiennent sont montés sur un deuxième age 
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plat relié à la partie cylindrique de l'age fixe par des bagues de fortes 
dimensions qui permettent à l'age plat de toxrner autour de l'age rond. 

L'étançon vertical arrière porte le clidhet ou oreille dans lequel vient 
s'engager le verrou, arti- 
culé sur l'age fixe, des- 
tiné à assurer la stabi- 
lité des corps de charrue. 

Le retournement s'ef- 
fectue comme pour l'ap- 
pareil à age simple. 

Les brabants ont été 
perfectionnés dans leurs 
différentes parties. 

On a cherché à remé- 
dier à l'allongement ex- 
cessif de la fusée de l'es- 
sieu, nécessaire pour le 
réglage en largeur, mais 
gênant pour passer près 
des arbres, par l'emploi 
d'essieux extensibles 
(fig. 984) ; les fusées se 
déplacent dans un essieu 
creux, soit par glissement, 
comme le montre la fi- 
gure, soit sous l'effet d'un 
manchon fileté à pas in- 
verse à chacune de ses 
extrémités et servant 
d'écrou aux deux demi- 
essieux . 

La vis de terrage est 
parfois remplacée par 
un levier de terrage A 
(fig. 985) agissant sur un 
essieu coudé, comme nous 
l'avons montré 
à propos du dé- 
terrage des po- 
lysocs déchau- 
meurs. L'action 
du levier est 
beaucoup plus 
rapide que celle 
de la vis et per- 
mettrait à l'oc- 
casion de déter- 
rer brusque- 
ment la charrue. 
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et destiné à as- 
surer la fixité de 
la position de 
l'essieu. 

On trouve 
dans le commer- 
ce des pièces ac- 
cessoires  er- 
mettant de faire 
subir aux bra- 
bants doubles 
différentes 


FIG. 986. — Charme Brabant double dont l'um dèsscorpssesttrempläcéé 
par unes otrffés fouilleuse, 


transformations. Les figures 976 et 982 montrent un des versoirs et l'un 
des coutres remplacés par deux outils de plus fortes dimensions formant 
charrue defonceuse. Les deux charrues passent successivement dans la 
même raie. Il est à remarquer qu'il est préférable de monter un petit versoir 
et un petit coutre sur une forte charrue que de faire l'inverse. On évite ainsi 
de faire supporter au bâti des efforts pour lesquels il n'a pas été construit. 

On peut aussi, sur les brabants doubles (fig. 986), remplacer un des corps 
par des griffes fouilleuses, qui sont montées latéralement. 
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Charrues vigneronnes. — Les façons données aux terres plantées en vignes 
varient avec le mode de culture adopté dans chaque localité. Les charrues 
(fig. 987) sont construites de manière à satisfaire aux conditions locales 
(rabat, courbe du Médoc, fourcat de l'Hérault, etc.). 

On construit cependant des charrues pouvant être utilisées dans beau- 
coup d'endroits. Elles sont disposées de façon à pouvoir passer très près 


FIG. 987. __ Charrue vigneronne vue en plan. 


des ceps de vigne sans toucher aux bourgeons ou aux raisins. A cet effet, 
Page n'est pas exactement au-dessus de la muraille de la raie ouverte ; il 
est placé à l'aplomb du milieu du versoir, le sep se trouvant reporté laté- 
ralement. Les mancherons peuvent être déplacés horizontalement au moyen 
d'un secteur terminant l'age et d'un boulon de serrage. 

Le coutre est supprimé, à cause du peu de profondeur des.lahours. Les 
régulateurs de dimensions sont réduits à une roulette support, de façon à 
laisser au laboureur la latitude de modifier instantanément l'action de la 
charrue dans tous les sens. 

3° Charrues spéciales. — Charrues rigoleuses. —Ces instruments (fig. 988 
et 989) ne sont pas destinés à la culture du sol; ils servent à creuser très 
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FIG. 989. — Charrue rigoleuse munie de deux coutres permettant de faire varier 
la largeur des rigoles. 


rapidement des fossés de petites dimensions ou des rigoles pour l'égout- 
tement superficiel du sol ou pour l'irrigation des terres. 

La figure 988 montre un type de ces charrues dans lequel la pointe exté- 
rieure du soc a été relevée de manière à découper la terre parallèlement 
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au coutre ; le versoir jette sur le côté la bande d'extraction de la rigole. 

La charrue de la figure 989 permet, par le déplacement du coutre mobile, 
de creuser des rigoles de differentes largeurs. 

Charrues sulfureuses. — Ces charrues (fig. 990) sont disposées pour 
répandre du sul- 
fure de carbone 
dans le sol ; leur 
usage tend à di- 
minuer. 

Charrues à 
siège (charrue 
tilbury, charrue 
tricycle). — On 
a proposé de 
munir les char- 
rues de roues 
porteuses et de 
siège sur lequel 
se placerait le 
conducteur. Ces 
appareils, peu 
pratiques, mais 
très répandus en 
Amérique, pa- 
rait-il, n'ont eu aucun succès en France, malgré différentes tentatives. Les culti- 
vateurs sont habitués à marcher derrière leur charrue, à un tel point que beau- 
coup exigent des constructeurs la mise en place de mancherons sur des charrues 
qui se tiennent parfaitement en raie sans aucune aide. Il est à remarquer que 
la période des labours coïncidant avec les premiers froids, le séjour sur le 
siège est pénible et le conducteur préfère marcher pour se réchauffer. 

Charrues à disques, charrues rotatives (fig. 991 à 993). — La pièce tra- 
vaillante de la charrue à disque n'est pas plane, comme son nom semble 
l'indiquer ; c'est une calotte sphérique tournant autour de son axe, de façon 
que la partie concave se présente obliquement par rapport à la direction du 


F16G. 990. ___ Charrue sulfureuse. 


FIG. 991. __ Charrue polydisque. 


labour et à la verticale. Il n'y a ni coutre ni soc. Le disque découpe la terre 
par sa rotation et la déplace latéralement par sa progression. Des leviers spé- 
ciaux permettent de modifier la position du disque suivant la nature du sol 
et l'effet que l'on désire obtenir. Une raclette nettoie la concavité du disque 
et empêche la terre d'y adhérer. On construit des charrues comportant de 
un à quatre disques. Ces appareils sont peu employés en France. 


Chasse. — Poursuite ou manœuvres que l'on emploie pour saisir On 
tuer les animaux sauvages. 

La chasse date du jour où l'homme eut à se défendre d'abord des ani- 
maux sauvages, puis à les attaquer lui-même pour se nourrir de leur chair 
et se vêtir de leurs dépouilles. On se figure aisément quelle somme de ruse 
et d'intrépidité notre lointain ancêtre dut dépenser pour lutter, avec ses 
armes primitives grossières, contre les animaux féroces. Mais il chercha et 
trouva vite les moyens d'atténuer sa fatigue, de diminuer les risques de ces 
luttes inégales et fréquentes ; il s'ingénia surtout à éviter les animaux plus 
forts que lui et à prendre sur eux, par la surprise, l'habileté ou la ruse, 
l'avantage de l'offensive. Perfectionnant ses méthodes et ses engins de 
chasse, utilisant aussi les merveilleux instincts du chien qui allait devenir 
pour lui un auxiliaire précieux, il en vint à transformer l'obligation, la 
nécessité de chasser en un véritable plaisir. 

Nous n'entreprendrons pas de faire ici l'historique de la chasse ; il suffira 
d'affirmer — et les preuves ne font point défaut à ce sujet — qu'elle a été 
de tout temps et dans tous les pays un plaisir auquel les humains se sont 
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FIG. 992, 993. __ Charrues à disques en action. 1. Charrue à disque unique; 2. Charrue à disques multiples. 
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Livrés avec passion. La chasse se pratique de différentes façons et l'on dis- 
tingue notamment la chasse à courre, dans laquelle le gibier (cerf, chevreuil, 
sanglier, loup, renard) est poursuivi et forcé à la course par des chiens ; la 
chasse à tir (fie. 994), dans laquelle on abat le gibier au fusil ; la chasse au 
piège ou piégeage; la chasse sous terre où déterrage, que l'on pratique à 
l'aide de chiens fox-terriers (V. DÉTERRAGE) ; la chasse au furet ou furetage; 
la fauconnerie, qui utilise à la poursuite du gibier des oiseaux (autours, fau- 
cons) spécialement dressés à cet usage; elle est peu pratiquée aujourd'hui. 
Chasse à tir et chasse au piège s'adressent a tous les gibiers, gros ou petit, 
poil ou plume. Ajoutons que la chasse à tir est la manière pratiquée par le 
plus grand nombre des chasseurs ; on y utilise généralement des chiens, 
pour lever ou arrêter le gibier, le poursuivre et le ramener près des chas- 
seurs ; elle est d'ailleurs très variée dans ses applications et ses méthodes 
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FIG. 994. __ Chasseur à tir au vol. 


(affûts de toutes sortes, battues, surprises, furetage, etc.) suivant le gibier 
auquel on s'attaque et suivant aussi les préférences ou les goûts du chasseur. 
De même, le piégeage comporte des procédés nombreux où l'ingéniosité du 
traqueur le dispute à la méfiance et à la subtilité du traqué. 

Décrire toutes ces méthodes sortirait de notre cadre, mais le lecteur trou- 
vera au nom des principaux gibiers des renseignements sur la manière de 
chasser chacun d'eux. V., en outre, PIÉGEAGE, BATTUE, etc. 

La chasse est intimement liée à l'agriculture, et il nous parait tout indiqué 
ici d'en faire ressortir l'importance économique. 

Outre qu'elle est pour l'Etat et pour les communes une source fort impor- 
tante de revenus par les droits perçus pour les permis de chasse, la vente 
du papier timbré, les droits sur les poudres de chasse, les droits de 
douane et d'octroi, l'adjudication des chasses domaniales, etc., la chasse, 
pour le cultivateur, peut être considérée comme un revenu du sol. La 
valeur du gibier doit s'ajouter, en effet, à la vente fournie par les 
récoltes et les autres produits du domaine rural et même, dans certains cas, 
la remplacer totalement (au moins temporairement) ; c'est le cas des ter- 
rains pauvres qui, pendant des années, n'assurent à leurs propriétaires 
d'autre revenu que le produit de la chasse (location des terrains ou vente 
du gibier), et qui, d'ailleurs, doivent leur transformation (défrichements, 
assainissements, reboisements) à l'activité des chasseurs et aux efforts de 
ceux-ci pour mettre en bon état une région giboyeuse qu'ils ont plaisir à 
parcourir. On peut citer en France diverses régions (Sologne, Champagne 
pouilleuse, Brenne, etc.) pour lesquelles la chasse a été la cause initiale de 
profondes et heureuses transformations. 

Si, d'autre part, et sachant quelle place importante le gibier occupe en 
France dans 1 alimentation, l'on envisage le chiffre d'affaires auquel donnent 
lieu les importations du gibier étranger sur nos marchés (plus de 5 millions 
de francs représentant la valeur d'environ 2 millions de kilogrammes de 
gibier), il sera facile de conclure que la chasse pourrait devenir chez nous 
plus rémunératrice encore qu'elle ne l'a été jusqu'ici. 

Pour arriver à nous libérer largement du lourd tribut que nous payons 
annuellement à nos voisins, il faut augmenter notre production nationale ; 
et, pour cela, respecter et faire respecter scrupuleusement les sages dispo- 
sitions qu'a prises le législateur. Résumons-les : protection du gibier par 
ménagement des espèces (massacrées Sans mesure), répression énergique 
du braconnage sous toutes ses formes, Yÿ compris le trafic du gibier vivant 
et des oeufs, destruction des animaux nuisibles. Lorsque ces mesures 
pourront être complétées par le reboisement des régions dénudées, la créa- 
tion de réserves a gibier, l'aménagement de parcs de repeuplement, le 
remembrement de la propriété, toutes choses possibles d'ailleurs, le but 
poursuivi sera bien près d'être atteint. Il faut surtout faire comprendre 
aux cultivateurs combien ils vont à l'encontre non seulement de l'intérêt 
général, mais encore de leurs intérêts particuliers, en détruisant sans ména- 
gement — pour un profit immédiat il est vrai, mais d'ailleurs modeste — 
le gibier de leurs terres, ainsi qu'en pratiquant ou favorisant le commerce 
clandestin des oeufs (perdrix, faisans, cailles, etc.) et du gibier vivant. 

— (législation). — Exercice du droit de chasse. — Nul ne peut chasser 
si la chasse n'est pas ouverte et s'il ne lui a été délivré un permis de chasse 
par l'autorité compétente. Nul n'a la facilité de chasser sur la propriété 
d'autrui sans le consentement du propriétaire ou des ayants-droit (Loi 
du 3 mai 1844, art. 11. 

Le propriétaire ou possesseur peut chasser ou faire chasser en tout temps, 
sans permis de chasse, dans ses possessions attenantes à une habitation et 
entourées d'une clôture continue (Id, art. 2), sauf l'emploi des engins 
prohibés, dont la loi punit la simple détention ( Cass., 16 juin 1866). 
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Les préfets déterminent, par arrêtés publiés au moins dix jours à l'avance, 
les époques des ouvertures et celles des clôtures des chasses : à tir, à cor 
et à cri, dans chaque département (Loi du 22 janvier 1874). 

Dans chaque département, il est interdit de mettre en vente, de vendre, 
d'acheter, de transporter et de colporter du gibier pendant le temps où la 
chasse n'y est pas permise. En cas d'infraction à cette disposition, le gibier 
est saisi et immédiatement livré à l'établissement de bienfaisance le plus 
voisin, en vertu soit d'une ordonnance du juge de paix, si la saisie a eu lieu 
au chef-lieu de canton, soit d'une autorisation du maire, si le juge de paix 
est absent ou si la saisie a été faite dans une commune autre que celle du 
chef-lieu. Cette ordonnance ou cette autorisation est délivrée sur la requête 
des agents ou gardes qui ont opéré la saisie et sur la présentation du 
procès-verbal régulièrement dressé. La recherche du gibier ne peut être 
faite à domicile que chez les aubergistes, chez les marchands de comestibles 
et dans les lieux ouverts au public. 

Il est interdit de prendre ou de détruire sur le terrain d'autrui des oeufs 
et des couvées de faisans, de perdrix et de cailles (Loi du 3 mai 1844, art. 44). 

Les permis de chasse sont délivrés à Paris par le préfet de police ; dans 
les départements, par les préfets ou les sous-préfets. La demande doit être 
adressée sur papier timbré à O fr. 60. 

Les permis de chasse (réglementation nouvelle de 1920) sont personnels ; ils 
sont valables pour un an à dater du 1° juillet et donnent lieu au payement 
de différents droits (recouvrés en une seule fois par le percepteur) se montant 
à 120 francs ou à 70 francs, suivant que le permis est valable pour la France 
entière ou seulement pour un département et ses limitrophes. Sur ces sommes, 
la commune et le département reçoivent chacun une part de 20 francs ; le 
reste (80 francs ou 30 francs, suivant le cas) constitue la part du Trésor. 

Le préfet peut refuser le permis de chasse : 1° à tout individu majeur 
qui n'est point personnellement inscrit, ou dont le père ou la mère n'est 
pas inscrit au rôle des contributions ; 2° à tout individu qui, par une con- 
damnation judiciaire, a été privé de l'un ou de plusieurs des droits énu- 
mérés dans l'article 42 du Code pénal autres que le droit de port d'armes ; 
3° à tout condamné à un emprisonnement de plus de six mois pour rébellion 
ou violence envers les agents de l'autorité publique ; 4° à tout condamné 
pour délit d'association illicite, de fabrication, débit, distribution, armes 
ou autres munitions de guerre ; de menaces écrites ou de menaces verbales 
avec ordre ou sous condition ; d'entraves à la circulation des grains ; de 
dévastation d'arbres ou de récoltes sur pied, de plants venus naturellement 
ou faits de main d'homme ; 5° à ceux qui ont été condamnés pour vaga- 
bondage, mendicité, vol, escroquerie ou abus de confiance. La faculté de 
refuser le permis de chasse aux condamnés dont il est question dans les 
paragraphes 3, 4 et 5 cesse cinq ans après l'expiration de la peine (Loi 
du 3 mai 1844, art. 6). 

Le permis de chasse ne peut être délivré aux mineurs qui n'auront pas 
seize ans accomplis ; aux mineurs de seize à vingt et un ans, à moins que le 
permis ne soit demandé pour eux par leur père, mère ou curateur, porté au 
rôle des contributions ; aux interdits ; aux gardes champêtres ou forestiers 
des communes et établissements publics, ainsi qu'aux gardes forestiers de 
l'Etat et aux gardes-pêche (Id., art. 7) ; à ceux qui, par suite de condam- 
nations, sont privés du droit de port d'armes ; à ceux qui n'ont pas exécuté 
les condamnations prononcées contre eux pour l'un des délits prévus par la 
loi de 1844 ; à tout condamné placé sous le régime de l'interdiction de 
séjour (Id., art. 8) ; pour une durée de cinq ans au maximum, à tout individu 
condamné pour délit de chasse, mais en ce cas les tribunaux sont libres de 
prononcer ou non l'interdiction (Id. art. 18). 

Dans le temps où la chasse est ouverte, le permis donne à celui qui l'a 
obtenu le droit de chasser de jour, soit à tir, soit à courre, à cor et à cri, 
suivant les distinctions établies par les arrêtés préfectoraux, sur les propres 
terres d'autrui, avec le consentement de celui à qui le droit de chasse appar- 
tient. Tous les autres moyens de chasse, à l'exception des furets et des 
bourses destinés à prendre les lapins, sont formellement prohibés. Néanmoins, 
les préfets des départements, sur l'avis des conseils généraux, prennent des 
arrêtés pour déterminer : 1° l'époque de la chasse des oiseaux de passage 
autres que la caille, la nomenclature des oiseaux et les modes et procèdes 
de chaque chasse pour les diverses espèces - 2° le temps pendant lequel il 
sera permis de chasser le gibier d'eau dans les marais, sur les étangs, 
fleuves et rivières ; 3° les espèces d'animaux malfaisants et nuisibles que le 
propriétaire, possesseur ou fermier, pourra en tout temps détruire sur ses 
terres, et les conditions de l'exercice de ce droit, sans préjudice du droit 
appartenant au propriétaire ou au fermier, de repousser et de détruire, 
même avec des armes à feu, les bêtes fauves qui porteraient dommage à ses 
propriétés. Ils peuvent prendre également des arrêtés tendant : 1 à pré- 
venir la destruction des oiseaux ou à favoriser leur repeuplement ; 2° à 
autoriser l'emploi des chiens lévriers pour la destruction des animaux mal- 
faisants et nuisibles ; 3° à interdire la chasse pendant les temps de neige 
(Id., art, 9 modifié par la loi du 22 janvier 1874). 

Pénalités. — La répression des infractions à la loi du 3 mai 1844 fait 
l'objet des articles 11 à 18 de ladite loi.— Art. 11. « Seront punis d'une amende 
de 16 à 100 francs :* 1° ceux qui auront chassé sans permis de chasse; 
2° ceux qui auront chassé sur le terrain d'autrui sans le consentement du 
propriétaire. L'amende pourra être portée au double si le délit a été commis 
sur des terres non dépouillées de leurs fruits, ou s'il a été commis sur un 
terrain entouré d'une clôture continue ; 3° ceux qui auront contrevenu aux 
arrêtés des préfets concernant les oiseaux de passage, le gibier d'eau, la 
chasse en temps de neige, l'emploi des chiens lévriers, ou aux arrêtés con- 
cernant la destruction des oiseaux et celle des animaüx nuisibles ou mal- 
faisants ; 4° ceux qui auront pris ou détruit, sur le terrain d'autrui, des 
oeufs ou couvées de faisans, de perdrix ou de cailles ; 5° les fermiers de la 
chasse, soit dans les bois soumis au régime forestier, soit sur les propriétés 
dont la chasse est louée au profit des communes ou établissements publics, 
qui auront contrevenu aux clauses et conditions de leurs cahiers de charges 
relatives à la chasse. » 

Les peines portées par l'article 11 de la loi du 3 mai 1844 (amende de 16 
à 100 fr.) sont applicables à ceux qui, en temps de fermeture, ont sans droit 
enlevé des nids, pris ou détruit, colporté ou mis en vente, vendu ou acheté, 
transporté ou exporté les oeufs ou les couvées de perdrix, faisans, cailles et de 
tous oiseaux, ainsi que les portées ou petits de tous animaux qui n'auraient 
pas été déclarés nuisibles par les arrêtés préfectoraux (Loi du 3 avril 1911). 

Art. 12. « Seront punis d'une amende de 50 à 200 francs, et pourront en 
outre l'être d'un emprisonnement de six jours à deux mois : 1° ceux qui 
auront chassé en temps prohibé ; 2° ceux qui auront chassé pendant la nuit 
ou à l'aide d'engins et instruments prohibés ; 3° ceux qui seront détenteurs 
ou ceux qui seront trouvés munis ou porteurs, hors de leur domicile, de 
filets, engins ou autres instruments de chasse prohibés ; 4° ceux Qui, en 
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temps où la chasse est prohibée, auront mis en vente, vendu, acheté, trans- 
porté ou colporté du gibier ; 5 ceux qui auront employé des drogues ou 
appâts qui sont de nature à enivrer le gibier ou à le détruire ; 6° ceux qui 
auront chassé avec appeaux, appelants ou chanterelles. Les peines déter- 
minées par le présent article pourront être portées au double contre ceux 
qui auront chassé pendant la nuit sur le terrain d'autrui. » 

Art. 13. « Celui qui aura chassé sur le terrain d'autrui sans son consen- 
tement, si ce terrain est attenant à une maison habitée ou servant à l'habi- 
tation, et s'il est entouré d'une clôture continue, sera puni d'une amende 
de 50 à 300 francs, et pourra l'être d'un emprisonnement de six jours à trois 
mois. Si le délit a été commis pendant la nuit, le délinquant sera puni d'une 
amende de 100 francs à 1 000 francs, et pourra l'être d'un emprisonnement 
de trois mois à deux ans, sans préjudice, dans l'un ou l'autre cas, s'il y a 
lieu, de plus fortes peines prononcées par le Code penal. » 

Art. 14. « Les peines déterminées par les trois articles qui précédent 
pourront être portées au double, si le délinquant était en état de récidive, 
s'il était déguisé ou masqué, s'il a pris un faux nom, s'il a usé de violence 
envers les personnes ou s'il a fait des menaces, sans préjudice, s'il y a lieu, 
de plus fortes peines prononcées par la loi. » 

Poursuites et jugements. — Les délits de chasse sont prouvés soit par 
procès-verbaux ou rapports, soit par témoins, à défaut de rapports et procès- 
verbaux, ou à leur appui (Cass., 12 avril 1845 ; loi. du 3 mai 1844, art. 21). Le 
délit de chasse ne peut être excusé par la bonne foi. 

Les procès-verbaux des maires et adjoints, commissaires de police, offi- 
ciers, maréchaux des logis ou brigadiers de gendarmerie, gendarmes, gardes 
forestiers, gardes-pêche, gardes champêtres ou gardés assermentés des parti- 
culiers font foi jusqu'& preuve contraire (Loi du 3 mai 1844, art. 22). 

Ceux qui ont commis conjointement les délits de chasse sont condamnés 
solidairement aux amendes, dommages-intérêts et frais (1d., art. 27). 

Le père, la mère, le tuteur, les maîtres et commettants sont civilement 
responsables des délits de chasse commis par leurs enfants mineurs non 
mariés, pupilles demeurant avec eux, domestiques ou préposés, sauf tout 
recours de droit. 


Chasselas. __ Cépage de première époque produisant un excellent 
raisin de table et, dans certaines régions, du vin de bon ordinaire. Il est le 
type achevé du raisin de table, de conserve et d'exportation. 11 demande un 
développement moyen :le cordon Thomery ou la palmette de 3° mètres 
de développement lui conviennent très bien ; sa fructification est abon- 
dante et ses grappes, souvent trop serrées, 
étant bien ciselées, deviennent superbes et 
portent des grains d'un gros volume, très sa- 
voureux. Il faut le conduire en espalier ou en 
contre-espalier, l'abriter par des auvents et le 
traiter à la taille courte. Comme il est très 
sensible à l'oidium et au mildiou, il faut le 
soufrer et le sulfater avec soin. 

Il existe de nombreuses variétés de chasselas : 
Chasselas doré de Fontainebleau 
(ig. 995,1). — Appelé encore chasselas de 

homery, de Montauban, mornant, etc., c'est 
le type de chasselas le plus beau et le plus 
répandu. Il donne des grappes moyennes, 
tantôt claires, tantôt serrées, à grains moyens 
ronds, à pellicule fine d'un jaune doré an 
soleil. Se conserve très bien. 

Il est cultivé aussi comme raisin de cuve 
pour la production de vins blancs en Suisse 
et en Savoie, sous le nom de fendant. 

Chasselas coulard (2). — Variété ainsi ap- 
pelée parce qu'elle est sujette à la coulure ; 


Fm. 995. — Variétés de chasselas. 1. Dore de Fontainebleau; 2. Coulerai, 3. Rose royal. 


on peut atténuer ce défaut en pratiquant la pollinisation artificielle des 
fleurs. Cette variété fournit de belles grappes à gros grains très appré- 
ciés, dont la pellicule est ferme, un peu épaisse. Ses raisins supportent très 
bien le transport. Ils sont à recommander pour la vente comme raisins de 
primeur. 

Chasselas musqué. 
conservant très bien. 

Chasselas rose de Falloux. — 11 a les grappes faiblement teintées de 
rose. Cette variété excellente n'a pas autant de mérite que les suivantes, 
parce que sa nuance n'est pas accentuée et qu'elle paraït incomplètement 
mûre. 

Chasselas rose royal (3). — Il a les grappes superbes, d'une belle nuance 
rose violacée très accentuée. Le chasselas {ramontaner ne se distingue de 
cette variété que par les macules rouges que portent ses feuilles à leurs 


Excellente forme, aux fruits blancs musqués, se 


Jeune âge où gourme, 
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bords. Le chasselas rose parfumé, dont les belles grappes ont une saveur 
exquise légèrement parfumée, forme, avec les précédentes, trois excellentes 
variétés roses du chasselas dont les mérites sont égaux. 

Chasselas violet. — Ses grappes se teintent de violet aussitôt aprés la 
floraison ; il possède à la maturité une nuance rose Violacée. 

Chasselas Cioutat. —11 est encore appelé chasselas à feuilles laciniees, à 
feuilles de persil. C'est une forme peu intéressante, peu fertile, et craignant 
beaucoup 1 oïdium. 


Châssis. __ Panneau vitré d'une bâche ou d'une couche. Les jardiniers 
désignent souvent, sous le nom de châssis, la bâche ou la couche elle-même. 
V. BACHE, COUCHE. 


Chat. Genre de mammifères, de l'ordre des carnivores et de la famille des 
digitigrades, qui renferme, outre l'animal domestique du même nom, un grand 
nombre d'espèces ca- 
ractérisées par un mu- 
seau court et arrondi, 
des mâchoires très for- 
tes, des ongles rétrac- 
tiles. 

L'espèce type est le 
chat sauvage d'Europe 
(felis catns). [fig 996] 
qui habite toutes les 
grandes forêts, excepté 
dans l'extrême nord. 

Le chat sauvage est 
gris brun avec des on- 
dulations transverses 
plus foncées, le dessous 
pâle, le dedans des 
cuisses et des quatre 
pattes jaunâtres, la 
queue annelée de noir. Il est un peu plus grand que nos variétés domes- 
tiques. Il vit isolé dans les bois et fait une chasse active aux perdrix, aux 
lièvres, aux lapins et à tous les animaux plus faibles que lui. Sur le 
bord des étangs, d'un coup de griffe, il harponne le poisson qu'il guette 
patiemment. Poussé par la faim, il s'aventure près des maisons habitées et 
fait de gros dégâts dans les poulaillers. Le chat domestique ( f12. 997), d'ail- 
leurs, à la campagne, détruit pas mal d'oiseaux utiles ; il quitte parfois la 
maison familière pour aller vivre au fond des bois et adopter les mœurs 
du chat sauvage ; dans ce cas, il ne faut pas hésiter à le détruire. 

Le chat domestique comprend. diverses variétés (chat commun //££. 997] 
chat angora, chat des chartreux 
[.112.998,9991, chat de Siam, etc.). 

La chatte domestique porte 
de 55 à 56 jours et met au 
monde de deux à cinq petits 
qui n'ouvrent les yeux qu'au 
bout de neuf jours. Il y a deux 
portées par an : une au prin- 
temps, l'autre à la fin de l'été. 
Suivant les races, le dessous 
des pattes, les lèvres et le nez 
sont roses ou noirs. Les chats 
blancs à yeux bleus sont sou- 
vent complètement sourds. La 
durée moyenne de la vie est 
de douze à quinze ans. 

Maladies. — Elles sont moins 
nombreuses que celles du chien. 
Il y a d'abord une maladie du 
qui se 
manifeste par de l'inappétence, 
du coryza, les yeux chassieux, 
la diarrhée, et qui peut se ter- 
miner par une pneumonie mor- 
telle : elle se traite par le salol 
en pilules, à la dose de 20 à 
30 centigrammes. Le chat est 
sujet aussi aux entérites ver- 
mineuses, contre lesquelles on 
emploie la poudre de noix d'arec, à dose de 1 ramme par jour dans du 
lait ; à la gale, que l'on guérit par le -baume du Pérou dissous dans 4 par- 
lies d'alcool ; enfin, au cancer des lèvres, maladie incurable. On débarrasse 
le chat des poux et des puces au moyen de bonne poudre de pyrèthre insuf- 
flée dans les poils. Le chat est également sujet, comme le chien, à /a rage. 
V. ce mot 

Utilité. — Il est démontré que nombre de maladies infectieuses, notam- 
ment la peste, la suette miliaire, la pneumonie se transmettent par les 
puces des rats et des souris. Une étude attentive de ces épidémies semble 


FiG. 996. — Chat sauvage. 


F1G. 997, — Chat domestique. 


F1G, 999. 
Chat des chartreux, 


FIG. 998. __ Chat angora. 


prouver qu'elles ne se propagent pas dans les maisons ou se trouvent un 
nombre suffisant de chats. 

Inconvénients. — La gale, la feigne tonsurante, le favus se transmettent 
du chat à l'homme ; il en est de même de la tuberculose. On a pu observer 
chez des chats des cas de diphtérie qui ont été suivis d'une épidémie diphtérique 
atteignant les enfants de la maison où la maladie avait été notée chez ces 
animaux. 
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Châtaigne d'eau. __ Nom vulgaire sous lequel on désigne la mâcre. 
V. ce mot. 


Châtaigne (botan.). — Fruit ou plutôt graine du châtaignier. V. ce mot. 
— (méd. vétér.). Plaque cornée, située à la face interne de l'avant-bras 
des solipèdes, sur son tiers inférieur, et à la face interne et inférieure du 
jarret 
: L'âne ne porte de châtaigne qu'aux membres antérieurs. Chez le mulet, 
la châtaigne du membre postérieur est généralement plus petite que chez 
le cheval et manque quelquefois, 


Châtaigneraie. 
chälaignére. 


Châtaignier. __ Arbre de la famille des cupulifères (fig. 1000 à 1005 et 
pl. en couleurs BOIS), de grande taille et susceptible de devenir très vieux. 
Ïl en existe des spécimens remarquables : le châtaignier des 100 chevaux, 
que l'on admirait autrefois 
dans la région de l'Etna, en 
Sicile, était un des plus re- 
nommés ; il avait plus de 
50 mètres de tour et pou- 
vait renfermer 100 chevaux 
dans son intérieur creusé 
par le temps. 

Le châtaignier (castanea 
vulgaris) a des feuilles pé- 
tiolées, oblongues, acumi- 
nées, dentées. Les fleurs 
mâles forment de longs cha- 
tons cylindriques ( fig.1001) ; 
les fleurs femelles sont réu- 
nies par trois dans un invo- 
lucre commun; souvent une 
ou deux de ces fleurs avor- 
tent, de sorte que les châ- 
taignes peuvent être au nom- 
bre de une, deux ou trois, 
dans leur involucre ; cet in- 
volucre, véritable hérisson 
armé de piquants, à la matu- 
rité, prend le nom de bogue. 
V. ce mot. 

Le châtaignier est un arbre 
de l'Europe méridionale cul- 
tivé pour ses fruits, dans les 
Cévennes, le Dauphiné, la 
Provence, le Roussillon, le Périgord, le Limousin, l'Auvergne, le Rouergue, 
la Touraine, la Bretagne. La Corse est encore un pays où le châtaignier est 
très répandu. On trouve aussi le châtaignier en Italie, en Espagne, en Turquie. 

Milieux favorables au châtaignier. — Cet arbre croît dans les terrains 
siliceux, granitiques, mais il redoute les terrains argileux et ne peut pousser 
dans les terrains calcaires : c'estun calcifuge. Il aime les coteaux d'al- 
titude moyenne et ne dépasse qu'exceptionnellement la zone de culture de 
la vigne, au moins pour la production des fruits. L'altitude extrême à 
laquelle il peut croître est de 600 mètres sur les montagnes exposées au 
nord et de 800 mètres aux bonnes expositions ou dans les régions méridio- 
nales. Sa situation préférée est l'est. Il craint les grands froids *les hivers 
rigoureux en font périr un grand nombre en altérant les tissus du bois ; les 
gelées printanières lui sont aussi très nuisibles ; les gelées tardives détrui- 
sent parfois la récolte ; la floraison redoute le soleil brûlant et les grands 
vents pluvieux et persistants. 

Variétés. — Il existe une quantité innombrable de variétés de châtaignes, 
dont il est à peu près impossible de donner la nomenclature, car on trouve 
un grand nombre de noms locaux qui désignent la même variété connue 
dans plusieurs pays. 

Les marrons avec leurs variétés de Lyon ( fig. 1004), du Luc, d'Aubray, 
d'Agen, de Luzignan, de Laguépie, Nouzillard (fig, 1005) sont les plus estimés. 


Terrain planté de châtaigniers. On dit quelquefois 


F1G. 1000. — Châtaignier. 
A. Fleur male; 13. Fleur femelle ; C. Fruit; D. Graine. 
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Multiplication. — Le châtaignier peut être multiplié par semis ou par 
plantation. Le semis est aléatoire, parce que les fruits, très recherchés des 
rongeurs, sont fréquemment détruits ; d'autre part, les châtaignes sont 
très altérables et peuvent périr si elles ne sont pas placées dans un milieu fa- 
vorable à leur germination. Les châtaignes destinées au semis sont stra- 
tifiées jusqu'au mois de mars : à ce moment, elles sont semées dans un ters 
rain -bien préparé, en lignes distantes de 25 centimètres, avec un inter- 
valle de 15 centimètres 
environ sur la ligne et une 
profondeur de 6 à 8 centi- 
mètres. On les mélange 
parfois de minium, de suie 
ou de noix vomique en 
poudre, pour éloigner les 
rongeurs. 

Les jeunes plants sont 
sarclés soigneusement 
pendant l'été ; au prin- 
temps suivant, on les re- 
pique en les plaçant en 
lignes distantes de 70 à 
80 centimètres les unes 
des autres, avec un inter- 
valle de 50 centimètres 
sur la ligne ; les années 
suivantes, on forme la tige 
en recépant les pieds qui 
en ont besoin. 

Les arbres sont mis en 
place vers la sixième an- 
née ; ils ont alors 2 à 
3 mètres de hauteur et 
présentent à la base un 
diamètre de 4 ou 5 cen- 
timètres. 

Les châtaigniers sont 
plantés en bordure des 
champs ou des chemins, 
à une distance de 12 à 
15 mètres, ou bien en lignes et en massifs, à une distance de 15 à 20 métres. 
Ils sont généralement greffés ‘en flûte, parfois en fente, lorsque la tige 
mesure à sa base un diamètre minimum de 6 à 8 millimètres. À ce mm 
ment, on coupe, au printemps, cette tige à une hauteur de 2m,50. Il se 
développe un grand nombre de bourgeons, parmi lesquels on en con- 
serve cinq ou six des plus vigoureux. Gtsur ces pousses qu'est prati- 
quée la greffe en flûte. Après cela, il suffit de supprimer les bourgeons non 
greffés et d'émonder les rejets qui se forment sur le tronc et le collet de 
la racine. Les arbres greffés commencent à se mettre à fruits trois on 
quatre ans après. 

Soins d'entretien. — Les châtaigniers ne sont pas insensibles aux 
labours et aux engrais. Il est rare qu'on leur accorde ces divers soins ” fô- 
tefois, on pratique parfois, entre les châtaigniers, des cultures intercalaires 
et les arbres profitent des fumures et des soins culturaux donnés aux 
plantes. A défaut de ces soins, on doit, de temps à autre, débarrasser le 
sol des ronces, des bruyères et des fougères, ne serait-ce que pour la 
récolte des châtaignes. Il faut aussi détruire les rejetons qui naissent au 
collet de la racine et qui diminuent la vigueur de l'arbre ; enfin, il faut 
couper le bois mort tous les trois ou quatre ans. 

Les arbres âgés, surtout lorsqu'ils ont été greffés, finissent par se cou- 
ronner et la production diminue alors assez rapidement. Il est bon, dans ce 
cas, de pratiquer le rajeunissement en rabattant les grosses branches à 
1 mètre environ de leur empattement. L'entaille doit être faite oblique- 
ment, de façon à éviter la pénétration de l'eau dans le bois : l'arbre se 
couvre alors de ramifications vigoureuses qui forment une nouvelle tête 
et donnent une nouvelle série de récoltes abondantes. 

Il est rare que les vieux châtaigniers, à la suite surtout de l'amputation 
des grosses branches, ne deviennent pas creux ; malgré cela, ils confi- 


F1G. 1002. — Feuilles de châtaignier. 
1. D'Amérique; 2. Du Japou. 


F1G. 1001. — Fleurs mâles et femelles du châtaignier, 


F1G. 1003, — Châtaigniers en fleur. 
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nuent à produire pendant longtemps encore. Dans certains pays, on 
arrête d'ailleurs les progrès de la carie en la carbonisant. 

Lorsque la décrépitude est complète et que tout rajeunissement est impos- 
sible, on coupe l'arbre à pied et on laisse un rejeton se développer à la base, 
pour former un nouveau sujet. Les châtaigniers francs de pied peuvent 
vivre très longtemps : on en cite qui ont 500 ou 600 ans. Quant à la durée 
des arbres greffes, elle ne dépasse guère deux ou trois siècles. 

Maladies et ennemis. —Le châtaignier est sujet à différentes maladies que 
nous nous bornerons à énumérer rapidement. 

Son bois est exposé à la gélivure et à la roulure. Pendant les fortes cha- 
leurs de l'été, ses feuilles souffrent de brûlures ou de coups de soleil. Ses 
fruits sont attaqués par un charançon (balaninus elephas) et une chenille 
(éheimatobia brumata). 

Mais les maladies les plus redoutables pour le châtaignier sont des 
maladies cryptogamiques. Citons : la maladie des feuilles ou jaunisse, 
produite par le phyllosticta maculiformis; le pourridié, produit par divers 
champignons qui désorganisent les racines; la maladie des taillis ou javart 
causée par le diplodina 
tastaneæ ; la maladie de 
l'encre ou pied noir, due 
à un champignon myce- 
lophagus castaneæ), a la- 
quelle on propose de ré- 
sister par l'emploi, comme 
porte-greffe, des châtai- 
gniers du Japon. Enfin, 
il faut citer le polyporus 
sulrhureus, parasite des 
blessures, qui se déve- 
loppe sur les plaies con- 
tuses et déch:rées, faites 
aux arbres lors des éla- 
gages. La maladie des 
châtaignes, qui apparaît, 
certaines années, sur les 
fruits, avant la maturité, 
sous forme de taches 
brunes de moisi, est cau- 
sée par divers champi- 
gnons du genre pseudo- 
commis. 

Produits et usages. — 
La production du chä- 
taignieér commence quatre 
ou cinq ans après la greffe 
et va croissant jusqu'à 
ce que l'arbre soit dans 
toute la force de l'â£e. 
La récolte se fait fin sep- 
tembre ou commence- 
ment d'octobre, dès que 
l'involucre des châtaignes 
S'entr'ouvre et que celles- 
ci se détachent d'elles- 
mêmes. Conservées dans 
leur bogue, les châtaignes 
restent longtemps fraî- 
ches ; quand elles sont 
nues, au contraire, elles 
se conservent difficile- 
ment, se gâtent ou sont 
piquées par certains in- 
sectes qui leur commu- 
niquent de l'amertume. 
Pour qu'elles passent l'hi- 
ver sans sécher ou moi- 
sir, il est nécessaire de 
les stratifier dans du sa- 
ble sec: on conserve 
ainsi des châtaignes fraî- 
ches jusqu'au mois de 
mars. Mais, le plus sou- 
vent, on les débarrasse, 
à la récolte, de leur enveloppe et on les répand sur une surface sèche 
et aérée où on les remue pour leur faire  rdre une partie de leur eau 
de végétation, en attendant leur expéditiôn lorsqu'elles sont vendues 
fraîches. 

Dans les pays de grande production, où les châtaignes jouent un rôle impor- 
tant dans 1 alimentation de l'homme et des animaux (Limousin, Auvergne, 
Rouergue, Cévennes, Corse, etc.), on les fait sécher dans un séchoir, petite 
construction composée de quatre murs de proportions plus ou moins 
grandes, suivant les quantités à traiter ; à une hauteur de 2 mètres ou 2m,50, 
le plancher est constitué par de robustes liteaux espacés de 1 à 3 centi- 
mètres, sur lesquels on place les châtaignes sur une épaisseur de 50 cen- 
timètres environ. En bas, se trouve le foyer alimenté avec des substances 
de rebut : souches, feuilles, écorces de châtaignier, etc., susceptibles de pro- 
duire de la chaleur sans flamme. De temps à autre, on retourne les châ- 
taignes à la partie supérieure ; on les enlève lorsque l'écorce se détache 
bien et qu'elles sont dures sons la dent. À ce moment, et alors qu'elles sont 
encore chaudes, on décortique les châtaignes en se servant de chaussures 
dont la semelle est garnie de lames dentées ou de masses également garnies 
de dents en bois dur. Les châtaignes ainsi séchées et blanchies sont vannées 
et prennent le nom de chdlaignons ou d'auriols. Elles sont consommées 
pendant de longs mois, dans la ferme, par le personnel et par les animaux, 
principalement par les porcs, auxquels elles donnent une grande qualité. 

Le châtaignier est rarement cultivé pour son bois en futaie. On se con- 
tente d'utiliser le bois obtenu par l'exploitation des arbres dépéris à la suite 
de défrichements. Lorsque ce bois est sa n, il peut être débité en planches 
ou en madfriers et peut être utilisé pour la charpente, la menuiserie et 
l'ébénisterie. Il ressemble beaucoup au bois de chêne, avec lequel on le 
confond parfois ; il diffère cependant de cette dernière essence par l'étroi- 
tesse de ses rayons médullaires. La densité varie de 0,551 à 0,742. 

Dans certaines régions, on exploite le châtaignier en taillis ; les pousses 
servent à fabriquer des cercles de futailles, des lattes et des échalas ou du 


FIG. 1005. — Marron Nouzillard (fruit et graine). 
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merrain. Suivant le produit, la durée de la révolution varie de dix à cin- 
quante ans. 

Comme bois de chauffage, et malgré sa puissance calorique, le châtaignier 
est inférieur au bois de chêne, parce qu'il a le défaut de pétiller et de lancer 
des étincelles. 

Depuis un certain nombre d'années, le bois de châtaignier est recherché 
pour la production d'un extrait tannique utilisé dans la teinture et le tan- 
nage des cuirs. On obtient ce produit en débitant des billes de bois en 
menus copeaux au moyen d'une robuste machine et en faisant macérer ce 
produit dans une grande chaudière chauffée à la vapeur. Le liquide obtenu 
est ensuite concentré, collé, décanté et mis en futailles. Cette industrie, 
recherchant du bois de châtaignier un peu partout, est, pour une bonne 
part, la cause de la disparition de celte essence sur beaucoup de points. 

On utilise encore les feuilles de châtaignier pour faire des litières. 


Chat-huant. ___ Nom vulgaire de la chouette des bois. V. CHOUETTE. 


Chaton. __ Sorte d'inflorescence ou d'épi de fleurs unisexuées ( fie. 1006 
et tableau INFLORESCENCES) dont les étamines et les pistils sont protégés 


FiG. 1006. __ Chatons du noisetier. 


par de simples écailles, soit par l'absence totale de périanthe, sort par sa 
réduction à un calice écailleux. 


Châtrer (méd. vét). — Supprimer les organes reproducteurs (testicules, 
ovaires) d'un animal domestique. V. CASTRATION. 

— (horlic.). — Supprimer sur une plante les organes mâles d'une fleur ou 
les fleurs mâles entières pour empêcher la fécondation. Retrancher les re- 
jetons superflus de certaines plantes (fraisiers, melons, etc.). 

Ce terme désigne aussi l'opération qui consiste à rétrécir le bandage 
d'une roue de voiture et à l'embattre ensuite. 


Châtron. __ Jeune boeuf ayant subi la castration. 


Chaubage. __ Egrenage à la main des céréales (fig. 1007). Les épis sont 
frappés sur une pièce de bois épaisse ou sur un tonneau. C'est là une mé- 
thode lente et coûteuse; 
aussi n'y a-t-on recours que 
dans le cas où l'on vent ti- 
rer parti, pour certaines 
applications, d'une paille 
intacte. 


Chaudenay. __ Gamay 
teinturier de la Bourgogne. 
V. GAMAY. 


Chaudière. — V. cuI- 
SEUR, ÉCHAUDEUSE, ETU- 
VEUR. 


Chauffage des ser- 
res. — V. SERRE. 


Chauffe-vin. — Appa- 
reil récupérateur de cha- 
leur. V. ALAMBIC. 


Chaulage. __ Amen- 
dement qui consiste à in- 
corporer aux terres une 
certaine quantité de chaux. 

Chaulage des terres. 
— La chaux ajoutée au sol 
remplit plusieurs rôles im- 
portants : 

1° Elle rend les terres 
argileuses (terres fortes) 
plus poreuses, plus péné- 
trables aux eaux de pluie. 
— L'argile se présente, en 
effet, le plus souvent dans le sol sous une forme amorphe, gélatineuse (argile 
colloïdale), agglutinant les particules ténues, bouchant les espaces lacunaires 
et rendant les terres imperméables, compactes, difficiles à travailler. Schlæ- 
sing a montré que la chaux jouit de la singulière propriété de coaguler l'ar- 
gile, de la rendre pour ainsi dire consistante et granuleuse. D'amorphe et de 
gélatineuse qu'elle était, elle devient grumeleuse, plus sèche, laissant entre 
les grumeaux des espaces lacunaires, qui permettent la circulation facile de 
l'air et de l'eau. La terre amendée est plus chaude; elle retient moins d'eau 
et est aussi plus perméable, plus facile à cultiver. C'est ce que les praticiens 
expriment dans leur langue imagée en disant que la chaux dompte et as- 
souplit les terres argileuses, et c'est surtout dans les terres récemment 
ensemencées que l'action de la chaux est manifeste : elle les empêche de «se 
battre », de se fermer, et permet le bon départ de la végétation ; 

2. Elle sert à l'alimentation des plantes.— Une terre assez bien pourvue 
en chaux pour l'alimentation des plantes doit contenir 1 gramme de 


FIG. 1007. — Chaubage. 
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chaux pour 1 000 grammes de terre. La plante qui réclame le plus de cal- 
caire est la luzerne ; ensuite viennent le colza, le trèfle, le sainfoin et les 
antres légumineuses. C'est ce qui explique la réussite parfaite de la luzerne 
et du sainfoin dans les sols calcaires ; 

3° Elle est nécessaire à la formation de l'humus et à la nitrification. — 
La chaux, en effet, provoque ou active la décomposition des matières orga- 
niques du sol et contribue à la formation de l'humus ainsi qu'à la production 
d'ammoniaque. D'autre part, les ferments nitriques ne peuvent vivre sans 
chaux carbonatée, laquelle leur fournit le calcaire dont ils ont besoin et qui 


FIG. 1008. — Tas de chaux disposés pour l'épandage. 


neutralise l'acide nitrique formé. La chaux favorise donc la nitrification ; or 
tous les praticiens savent que le degré de fertilité des terres s'apprécie sur- 

tout d'après l'aptitude à nitrifier que possèdent les sols. La chaux rend les 

terres tourbeuses plus perméables, moins humides, en facilitant la nitrifica- 
tion des matières organiques, de l'humus qui retient facilement l'eau ; 

4° Elle est indispensable au pouvoir absorbant des sols, pour l'utilisation 
des engrais potassiques et des engrais ammoniacaux. Une terre qui ne contient 
pas de calcaire (la chaux dans le sol se transforme en carbonate de calcium 
ou calcaire) ne retient pas les engrais potassiques ; 

5° La chaux, ou le calcaire du sol, réagit sur les phosphates de fer et 
d'alumine et les rend plus solubles dans 1 eau chargée de gaz carbonique, 
par conséquent plus assimilables par les plantes. 

Quantité de chaux nécessaire. — Pour l'alimentation des plantes il suffit, 
avons-nous dit, de 1 gramme de chaux pour 1000 grammes de terre ; mais 
cette quantité est insuffisante pour la nitrification et le pouvoir absorbant 
des sols : il faut que les terres renferment au moins 4 à 5 pour 100 de chaux 
(4 à 5 grammes de chaux pour 100 grammes de terre). 

Ce que devient la chaux mise dans le sol. — Elle ne reste pas longtemps 
à l'état libre ; elle se combine peu à peu à l'acide carbonique qui circule 
dans la terre pour former du carbonate de chaux (ou calcaire) et aussi à 
l'acide humique pour former de l'humate de chaux. Il semblerait donc que 
l'on doive apporter au sol non pas de la chaux, mais du calcaire, ce qui serait 
beaucoup moins coûteux. Ce serait une erreur : en réalité, la chaux en se 
délitant, en « s'éteignant » grâce à l'humidité, se transforme en poudre très 
fine, infiniment plus fine que celle pouvant être obtenue par la pulvérisa- 
tion d'un calcaire ; or le carbonate de chaux calcaire agit d'autant plus qu'il 
est plus fin. 

D'après Schlæsin£, les récoltes enlèvent, en moyenne, au sol 150 kilo- 
ps de chaux par hectare ; les eaux de pluie en entraineraient 450 ki- 

ogrammes, soit au total 600 kilogrammes qui disparaitraient annuellement. 
M. Garola est arrivé à un chiffre plus élevé (700 kilogrammes), car il y fait 
rentrer les entraînements occasionnés par les engrais. En voici le décompte : 


Prélèvements par les récoltes 90 kilogrammes 
Entraînement par les suif tes et ch'orures des engrais 80O. 
Entraînement par les nitrates 130. 
Entraînement par les eaux de pluie. 


TOTAL. 700 kilogrammes 


Les vers de terre combattent heureusement cette décalcification en rame- 
nant à la surface du sol une grande partie du calcaire entrain par les eaux 
de pluie dans les conciles profondes. 

On reconnaît le besoin en chaux d'une terre par le dosage du calcaire 
qu'elle contient à l'aide du calcimètre. V. ce mot. 

De Gasparin estime que le sol doit renfermer au moins de 1,5 pour 100 
de calcaire. Puvis, 3 pour 100; Joula, 5 pour 100. Ces doses doivent surtout 
varier avec la nature du sol. La quantité moyenne de calcaire que doit 
renfermer une terre arable est la suivante : 


Sols légers. 
Sols de contenance moyenne 
Sols très argileux ou très tourbeux . 


Effets de la chaux sur les récoltes. — La chaux modifie rapidement la 
végétation naturelle des terres ; elle fait disparaître les mauvaises espèces 
(bruyères, ajoncs, carex, laiches, etc.) et pousse au développement des 
bonnes espèces (bonnes graminées et surtout légumineuses). « Dans un ter- 
rain bien chaulé et bien cultivé, dit A. Malo, les plantes acquièrent plus de 
vigueur, leurs tiges et leurs feuilles prennent une coloration verte plus 
prononcée ; les prairies artificielles, le trèfle violet entre autres, présen- 
tent un développement plus considérable; les plantes racines sont plus 
abondantes et de meilleure qualité ; les céréales réussissent mieux qu'au- 
paravant, sont moins sujettes à la verse et rendent davantage ; le blé donne 
un grain plus lourd, plus riche en farine, moins chargé de son que dans les 
sols argilo-siliceux et même calcaires ; enfin les insectes nuisibles aux cul- 
tures et quantité de mauvaises herbes, telles que les agrostis, le chiendent, 
les fougères, les joncs, les rumex, les mousses, etc., tendent à disparaître. » 
Un dicton breton dit que Le chaulage change la bruyère en trèfle et le 
seigle en froment. Dans les sols manquant de calcaire, « le trèfle ne pousse 
qu'en feuilles et ne monte point » ; une flore bien caractéristique s'y ins- 
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talle : des bruyères, des ajoncs, des genêts, des digitales, des rumex ou 
oseilles. 

La chaux n'est pas à proprement parler un engrais ; elle ne fait One 
rendre assimilable par les plantes l'azote organique en réserve qui n est 
pas utilisable. Les plantes, après un chaulage, ayant beaucoup d'azote à 
leur disposition, peuvent prendre en même temps une plus grande quantité 
d'acide phosphorique et de potasse. 

En chaulant, on a donc de belles récoltes, parce que la chaux permet 
à la plante de se nourrir mieux, de prendre plus facilement, si nous pou- 
vons dire ainsi, les matières fertilisantes contenues dans la terre. 

Mais si la plante se nourrit mieux, elle épuise plus rapidement le sol, de 
sorte que, si on ne met pas une fumure suffisante, la terre chaulée qui, au 
début, donnait de belles récoltes, ne tarde pas à voir ses rendements dimi- 
nuer et devenir insignifiants. 

De plus, la nitrification, grâce au chaulage, devient plus active, l'humus 
disparaît rapidement ; les nitrates formés aux dépens de la matière orga- 
nique et non utilisés entièrement par les plantes se perdent en assez 
grande quantité dans les eaux de drainage. 

Ces deux causes d'appauvrissement de la terre sous l'influence de la 
chaux ont fait dire : « La chaux enrichit le père et ruine les enfants jS 
mais ce vieil adage, vrai autrefois lorsqu'on n'employait que le fumier de 
ferme, n'est plus aussi exact de nos jours, car un chaulage ne ruine pas si 
l'on fume davantage et si l'on ajoute au fumier des engrais phosphatés 
et potassiques en quantité suffisante. 

Pratique du chaulage. — 1 existe plusieurs variétés de chaux : la chaux 
hydraulique, qui ne doit pas être employée dans le chaulage ; la chaux 
grasse, qui est la meilleure variété pour le chaulage ; la chaux maigre ou 
sableuse, moins active et moins économique que la précédente. V. CHAUX. 

Trois méthodes sont en usage pour le chaulage des terres : 

1° Méthode allemande. — Élle consiste à déposer la chaux sous des han- 
gars et à la laisser se déliter à l'air libre. Par ce procédé, elle se carbonate 
en grande partie et devient moins caustique, mais elle est assez difficile à 
répandre; 

2° Méthode italienne. — La chaux vive est répandue sur le champ en petits 
tas, espacés de 7 mètres en 7 mètres les uns des autres (fig. 1008). Ces tas sont 
recouverts de terre, et l'humidité du sol détermine le délitement de la chaux. 
Le foisonnement de celle-ci provoque des fissures dans la couverture des 
tas au bout de peu de temps ; il faut les boucher une ou deux fois, car la 
chaux ne doit prendre à l'air et à l'eau que la quantité d'eau nécessaire au 
délitement. Si une trop grande quantité d'eau pénétrait à l'intérieur du tas, 
la masse donnerait une bouillie calcaire difficile à répandre. La chaux n'est 
efficace que si elle est répandue ou semée à l'état pulvérulent et mélangée 
très intimement au s0L Il n'est pas de méthode plus déplorable que celle 
qui consiste à déposer la chaux en petits tas à la fin de l'hiver et à la 
laisser en bouillie des semaines entières. C'est du travail et de l'argent perdus. 

Après foisonnement et délitement, on mélange la terre à la chaux inti- 
mement et on répand le tout à la pelle sur le sol, aussi uniformément que 
possible. Puis, la chaux est incorporée au sol par deux hersages croisés 
suivis d'un labour. C'est le procédé le plus généralement employé ; 

3° Méthode française. — On dispose des débris organiques ( curures de 
fossés, mauvaises herbes, balayures de cours ou de routes) sur la fourrière 
ou chaintre d'un champ, on recouvre ces longs tas d'une bonne épaisseur de 
terre. Trois ou quatre mois après leur confection, on ouvre les tas assez 
profondément et on y enfouit de la chaux qu'on recouvre de terre. Comme 
précédemment, il faut veiller à boucher les crevasses qui se produisent dans 
la masse ; lorsque le foisonnement et le délitement sont achevés, on mélange 
intimement la chaux, la terre et les débris organiques décomposés. Après quoi, 
on conduit la masse sur champ et la répartit aussi uniformément que possible. 
Ce procédé, connu sous le nom de tombe, est d'un usage fréquent dans l'ouest 
de la France. Enfin, certains agronomes font des silos de chaux pure au bord 
des champs. On la dispose par lits successifs de 0°',50 et on l'éteint avec 
30 litres d'eau par 100 kilogrammes de chaux, puis le silos est disposé en forme 
de toit et recouvert de 0",50 de terre. 

Doses de chaux à employer. — Autrefois on chaulait à haute dose 
(100 à 150 hectolitres à l'hectare) ; aujourd'hui on préfère chauler de plus 
grandes surfaces à petites doses et renouveler l'opération plus fréquem- 
ment. D'ailleurs, les terres neutreset, à plus forte raison, les terres alcalines 
n'ont pas besoin d'être chaulées. Dans les terres légères, l'abus de la chaux 
peut produire des dommages irréparables ; dans ces terrains, l'apport de 
chaux sert surtout d'aliment aux plantes. Pour les terres siliceuses sèches, 
pauvres en argile et pauvres en matières organiques, on ne dépassera pas 
1000 kilogrammes de chaux à l'hectare pour cinq ans; avec une proportion 
plus élevée d'argile et de matières organiques, on pourra incorporer, sans 
crainte, 1200 à 1500 kilogrammes à l'hectare tous les cinq ans. Dans les 
terres de consistance moyenne, assez argileuses et possédant une dose nor- 
male d'humus, l'application de 2500 à 3000 kilogrammes de chaux repré 
sente une moyenne convenable. Ce n'est guère que sur des sols très argi- 
leux, des terres n'ayant jamais été cultivées ou de vieilles prairies qu'on 
pourra se permettre d'employer les fortes doses de 5000 à 6000 kilogrammes 
a l'hectare ; et encore on ne renouvellera pas ces applications consécutives 
plus de deux fois. Dès le troisième chaulage, on réduira la dose de moitié. 

La quantité de chaux à employer à l'hectare varie non seulement avec 
la nature du sol, mais encore avec la profondeur du labour. On conçoit 
aisément que le volume ou le poids d'amendement à employer doive être pro- 
portionnel au cube de terre auquel l'amendement sera incorporé. Ce qui 
revient à dire que la quantité d'amendement doit augmenter en raison 
directe de la profondeur des labours. Pour un sol dépourvu de calcaire, en 
se servant d'une bonne chaux grasse, il faut employer, pour un chaulage d'une 
durée de huit à dix ans, les quantités suivantes de chaux : 


+ 


TERRES TRÈS FORTES 
TERRES ASSEZ FORTES OU TOURBEUSES 


Chaux en hectolitres. , 


TERRES LÉGÈRES 


Chaux en hectolitres. 


PROFONDEUR DU LABZUR 


en centimètres. Chaux en hectolitres. 


10 25 30 50 
20 35 45 75 
30 50 60 100 


Avec les bons semoirs à scories, on peut répandre de 15 à 30 hectolitres de 
chaux à l'hectare aisément. On peut ainsi améliorer de grandes surfaces, et 


les fermiers qui ont contracté des baux à court terme peuvent ainsi pro- 


fiter d'une amélioration de premier ordre. 


CHAUME — CHAUVE-SOURIS 


La chaux pèse environ 75 kilogrammes à l'hectolitre. 

Il faut bien se garder de chauler en même temps qu'on fume les champs 
avec du fumier de ferme ; de même il faut éviter de mettre en contact le 
sulfate d'ammoniaque avec la chaux. 

Abus du chaulage. __ Dans certaines régions (surtout dans le Centre et 
l'Ouest), on a abusé du chaulage il y a une soixantaine d'années. C'est qu'en 
effet l'apport de calcaire mobilisa l'azote organique, fit disparaitre les plantes 
des terres acides (bruyères, ajoncs, carex, laiches, etc.), permit la culture 
du trèfle et du froment. Mais son abus détruisit tout l'humus, rendit in- 
soluble l'acide phosphorique et la potasse, et les sols furent frappés de 
stérilité (fig. 1009). 

Pour restaurer des sols ruinés de la sorte, il faut recourir aux engrais 
verts et au fumier de ferme, afin de refaire la provision d'humus et de neu- 
traliser l'excès du calcaire. Nous traduirons pratiquement ces données en 


l"chaulage 


2° chaulage 


10 ans 15 ans 20 ans 
F1G. 1009. — Effet des chaulages à haute dose et à intervalles éloignés 
sur les rendements et la fertilité des terres. 


Après le premier chaulage, les rendements s'élèvent considérablement, mais gs'ahaissent assez vite si 
on ne fume pas en conséquence; de même la fertilité s'abaisse brusquement aussi et ne se relève 
que lentement malgré l'apport tardif d'engrais. Un nouveau chaulage exalte encore les rendements, 
mas Ils baissent plus vite que précédemment et, de même, la ligne de fertilité s'abaisse encore 

avantage. 


disant qu'il faut user modérément du calcaire dans les sols légers ou de 
consistance moyenne et ne pas oublier de compléter le chaulage par des 
fumures copieuses : 

« Qui chaule sans fumer 

Se ruine sans y penser. » 


Des expériences nombreuses ont montré les circonstances dans lesquelles 
le chaulage reste sans effet : 

1° Quand on fait uniquement emploi de chaux et que le sol ne contient 
pas une quantitétsuffisante des autres éléments nutritifs indispensables aux 
plantes (sol épuisé, rotation mal établie) ; 

2° Quand le sol contient déjà une quantité suffisante de chaux, ce qui est 
le cas pour la plupart des sols calcaires ou marneux (cependant, il peut 
arriver aussi que la décalcification superficielle y soit telle qu'un chaulage 
s'impose) * 

3° Quand une année est sèche et qu'on emploie des quantités trop éle- 
vées de chaux (celle-ci brûle les terres légères, pauvres en humus et sèches. 
Il est plus avantageux de donner plus souvent de petites quantités de 
chaux ; 

4° Quand la chaux n'a pas été exposée assez longtemps à l'air (elle est 
alors peu délitée et peut contenir des corps nuisibles qui doivent être 
oxydes. Plus la chaux est divisée, poussiéreuse, plus son action fertilisante 
est grande) * 

5° Quand la chaux n'a pas été bien éteinte ou quand elle est incorporée à 
la terre à l'état pâteux (il ne faut employer ni trop ni trop peu d'eau ; il 
faut 18 parties d'eau pour 56 de chaux vive) ; 

6° Quand la chaux n'est pas uniformément mêlée à la terre ou trop super- 
ficiellement (la chaux doit être intimement et uniformément incorporée à 
la terre arable) ; . 

7° Quand le sol est trop humide (si l'on incorpore les engrais calcaires par 
un jour de pluie ou dans une terre trop humide, leur action est diminuée ; 
ilest préférable d'incorporer la chaux en automne, par un temps relati- 
vement sec). 

8° Les chaux hydrauliques, contenant beaucoup *de silice, d'oxyde, de fer 
et d'alumine, ne peuvent être employées ; il se forme une sorte de ciment 
dur, surtout quand le chaulage se fait par un temps humide. 

Nous ajouterons à ces considérations que le chaulage doit être éloigné des 
semailles ; c'est pourquoi il est généralement pratiqué à l'automne. Les 
terres devant porter des céréales (blé, seigle, orge, avoine) demandent à 
être chaulées un mois au moins avant les semailles. La betterave, les ca- 
rottes et navets semblent aussi souffrir d'un chaulage récent, tandis que 
la pomme de terre n'en parait pas incommodée. 

Insuffisance des chaulages. Si l'on voit encore de nos jours des cul- 
tivateurs user de la chaux sans modération, on voit souvent des exploi- 
tants négliger l'emploi des amendements calcaires et principalement le 
chaulage. Le fait n'est pas niable : on chaule, on marne, on écume moins les 
sols qu'il y a vingt ou trente ans, et c'est l'emploi régulier des engrais chi- 
miques qui a fait perdre de vue l'usage des amendements. Cette constata- 
tion est d'autant plus regrettable qu'à la suite d'un emploi répété d'engrais 
chimiques, et surtout de nitrates, la nature physique des terres s'est modi- 
fiée défavorablement. 

A quoi sert de mieux fumer aujourd'hui, si c'est pour laisser dormir la 
matière organique, la laisser s'accumuler inerte dans le sol ? Il faut la mo- 
biliser, la mettre en oeuvre au moyen de chaulages légers, souvent répétés. 

Chaulage des grains. __ Il consiste à faire agir un lait de chaux sur 
les semences pour détruire les germes de maladies qu'elles peuvent receler, 
notamment le charbon et la carie. Le lait de chaux est une solution de 4 kilo- 
grammes de chaux vive dans 10 litres d'eau. On opère le chaulage de la ma- 
hière suivante : 1° par immersion (on plonge les grains dans le lait de chaux, 
on remue ces grains pour que le liquide les imprègne bien, on les retire et 
on les étend sur une aire en couche mince pour qu'ils sèchent rapidement) ; 
2° par aspersion (on. met les grains en tas et on les asperge avec le lait de 
chaux; après plusieurs pelletages, tous les grains sont bien imprégnés; on 
les fait ensuite sécher sur une aire en couche peu épaisse). 

Le chaulage des grains se fait de moins en moins; il est remplacée par le 
Sulfatage, beaucoup plus efficace. V. SULFATAGE. 

Chaulage des arbres fruitiers. — Opération qui consiste à badigeonner 
les arbres fruitiers avec un lait de chaux pour détruire les mousses, les 
lichens et certains insectes (fig. 1010). Dose à employer : 20 kilogrammes 
de chaux vive pour. 100 litres d'eau ; tamiser la bouillie sur un tamis en 
écrasant les particules solides. Brosser le tronc et les principales branches 


304 


avec une brosse métallique pour enlever la plus grande partie des vieilles 
écorces, des mousses et des lichens, puis appliquer le lait de chaux soit 
avec une grosse brosse, soit à l'aide : 

d'un pinceau, soit avec une pompe, 
un pulvérisateur ou même une se- 
ringue à main. On peut ajouter au 
lait de chaux une certaine quantité 
de soufre qui augmenté son action. 

Les bouillies se préparent de la 
manière suivante : faire bouillir 
dans 10 litres d'eau 1 kilogramme 
de soufre, en ajoutant peu à peu 
1 kilogramme de chaux. Calmer l'é- 
bullition avec de l'eau, remuer, com- 
pléter à 25 litres, et faire bouillir 
un quart d'heure ; le lendemain on 
décante et on conserve en bouteilles 
bien bouchées ; on emploie cette 
bouillie en badigeonnages. 

Pour pulvérisation, faire bouillir 
100 grammes de soufre avec 100 
grammes de chaux éteinte dans 
2 litres d'eau, qu'on remplace au 
fur et à mesure de l'évaporation. 
Conserver dans des flacons bien 
bouchés et employer à raison de 
10 grammes par litre d'eau. 

On peut aussi faire bouillir dans 
quelques litres d'eau 500 grammes 
de soufre et 500 grammes de chaux 
et compléter ensuite le volume 
d'eau à 100 litres. 

Autre formule, très employée en 
Californie pour les traitements 
d'hiver : faire bouillir pendant trois heures dans 15 litres d'eau 


FIG. 1010. — Chaulage d'un arbuste 
pour détruire les mousses et les insectes. 


Et compléter avec Eau 


Ces solutions attaquant les métaux, il ne faut donc pas les laisser séjourner 
dans les pulvérisateurs, ni oublier de rincer ces derniers après usage. 

Chaulage des murs. — Il est pratiqué soit dans le but simple de blan- 
chir les murs pour leur faire réfléchir la lumière (murs d'espaliers), soit 
dans un double but de blanchiment et de désinfection (murs des écuries, 
étables poulaillers, caves, etc.). V. BADIGEON, ESPALIER. 


Chaume. — En botanique, on désigne sous le nom de chaume la tige 
herbacée des graminées (blé, avoine, etc.), laquelle est creuse, entrecoupée 
de noeuds d'on naissent les feuilles. Le chaume des graminées renferme 
beaucoup de silice, ce qui lui procure une plus grande résistance et une plus 
longue durée. 

En agriculture, on appelle chaume la partie des tiges de céréales qui 
reste dans le champ après la moisson, et le champ lui-même. 

En général, on ne laisse aux chaumes qu'une hauteur de quelques centi- 
mètres, excepté quand le champ est infesté de plantes adventices ; dans ce 
dernier cas on coupe les tiges à mi-hauteur, de façon à ne pas mélanger les 
graines de ces mauvaises plantes avec les graines des céréales. 

Usages. — Le chaume des céréales (tige entière) était très employé autre- 
fois pour former la toiture des bâtiments ruraux ; mais il est remplacé de 
plus en plus par la tuile et l'ardoise. On l'utilise pour faire des liens, des 
paillassons, pour l'alimentation des animaux domestiques et comme litière. 

Les chaumes qui restent en terre après la moisson sont enterrés par un 
labour d'automne (labour de déchaumage). De cette manière on restitue au 
sol, sous forme de matière organique, une partie des éléments fertilisants 
que les graminées y avaient puisés pendant la végétation sous forme mi- 
nérale. Mais, en outre, comme les chaumes ne se décomposent que très len- 
tement, ils amendent passagèrement la terre, en la rendant plus perméable. 


Chaussage._ Terme synonyme de buttage. V. BUTTAGE. 


Chauve souris. Nom vulgaire des mammifères crépusculaires, de 
l'ordre des chiroptères (fig. 1011), animaux ayant les mains et les membres 
antérieurs rransformés en ailes, par l'existence d'une membrane ample 
et légère, tendue sur les doigts (a la manière d'une étoffe sur les baleines 
d'un parapluie) et se prolongeant jusqu'à la queue, ce qui permet à l'ani- 


F1G. 1011. — Chauves-souris. 
1. Rhinolophes; 2. Oreillard vulgaire; 3. Pipistrelle; 4. Vespertilion. 
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mal de voler. Pelage court, ras, brun plus ou moins foncé ; poils servant 
d'organes du tact ; dentition complète. 

Mœurs. — Les chauves-souris se tiennent pendant le jour, isolées ou en 
troupes, dans les lieux souterrains ou obscurs : vieilles maisons inhabitées, 
arbres creux, grottes ou anfractuosités de rochers, carrières, voûtes des 
églises, clochers, poutres des greniers, etc. Elles sortent le soir et capturent 
au vol les insectes ou papillons nocturnes les plus funestes à l'agriculture. 
La femelle fait un ou deux petits qu'elle ne quitte pas, même pendant le vol. 
En hiver, les chauves-souris restent suspendues par les pattes de derrière, 
immobilisées dans un sommeil léthargique. 

Principales espèces. — Rhinolophes ( fig. 1011,1). — Ils se distinguent 
par leurs appendices naseaux, ornes d'une membrane rougeâtre, en forme 
de feuille, que l'on croit être un organe du tact. Deux variétés communes : 
le grand fer à cheval, à lèvre supérieure entière, membrane de l'oreille non 
doublée, vit isolé dans les clochers ; le petit fer à cheval, à lèvre supérieure 
fendue, avec oreillons, vit en sociétés nombreuses ; 

Oreillard vulgaire (plecotus auritus) [2]. — Il doit son nom au déve- 
loppement de ses oreilles, longues deux fois et demi comme la tete, larges 
et unies à la base ; les oreillards vivent isolés dans les anciennes carrières ; 

Pipistrelle (vesperugo) [3]. — Elle a les oreilles ovales, fines, séparées 
à la base, penchées en dedans ; elle vit en grandes troupes à l'intérieur des 
villes et vole parfois en plein jour ; 

Vespertilion (vespertilio) [4]. C'est la plus petite espèce ; elle a les 
oreilles minces, allongées, penchées en dehors, à face longue ; elle vit en 
troupes nombreuses dans certaines églises et vole lentement. 

Barbastelle (synotus barbastellus). — Cette espèce, qui se rencontre 
dans tonte la France, est voisine des oreillards ; elle habite les grottes et les 
souterrains. 

Protection. __ Toutes ces espèces sont utiles à l'agriculture, par le nombre 
considérable d'insectes et de papillons qu'elles dévorent ; un faux préjugé 
fait qu'on les détruit à tort, à la campagne. 


Chaux. Oxyde de calcium que l'on obtient par la calcination du car- 
bonate de calcium (calcaire ou pierre à chaux). 


Propriétés. — La chaux pure est blanche non cristallisée ; la chaux du 
commerce est généralement d'un blanc grisâtre. 
Chaux vive. — C'est de la chaux qui ne contient pas d'eau ;'c'est celle 


que l'on obtient lorsqu'on vient de calciner le calcaire. Elle est très avide 
d'eau : exposée à l'air, elle en absorbe la vapeur d'eau, augmente considéra- 
blement de volume, foi- 
sonne, puis se désagrège, 
se délite, et se réduit en 
une poudre extrêmement 
fine ( fig.1012). Aussi, pour 
conserver la chaux vive, 
faut-il la mettre dans des 
sacs à l'abri de l'humidité. 
Lorsqu'on verse de l'eau 
sur de la chaux vive, elle 
augmente considérable- 
ment de volume en déga- 
geant beaucoup de chaleur 
qui vaporise une partie de 
1 eau employée. 

Chaux éteinte. __ C'est 
de la chaux contenant de 
l'eau ; on l'obtient en fai- 
sant agir de l'eau sur la 
chaux vive ou en abandon- 
nant cette dernière à l'air. 

Lait de chaux. — On l'obtient en délayant de la chaux éteinte dans une 
certaine quantité d'eau. La chaux est légèrement soluble dans l'eau : un litre 
d'eau en dissout 1 gramme à 1 gr.sS. 

Eau de chaux. — C'est de l'eau contenant une quantité notable de chaux 
en dissolution. Elle ramène au bleu le papier de tournesol rougi par un 
acide. 

La chaux (vive ou éteinte) absorbe facilement l'acide carbonique de l'air 
et se transforme en carbonate de calcium. 

Variétés commerciales. — Chaux grasse. — Elle provient de la calcina- 
tion des calcaires à peu près purs, ne laissant presque aucun résidu quand 
on les dissout dans les acides. Elle s'échauffe beaucoup au contact de l'eau ; 
elle se délite en augmentant de deux à trois fois de volume et forme avec 
l'eau une pâte liante, grasse. C'est la variété qui a le plus de valeur. 

Chaux maigre. __ Elle provient de la cuisson de calcaires impurs, conte- 
nant 10 à 20 pour 100 de matières étrangères, principalement du sable. Elle 
s'échauffe lentement, foisonne peu quand on la met au contact de l'eau et 
forme avec cette dernière une pâte peu liante. 

Chaux hydraulique. — Elle provient de la calcination de calcaires 
contenant de 10 à 30 pour 100 d'argile. Les chaux hydrauliques ont la pro- 
priété de se durcir sous l'eau ; elles durcissent d autant plus sous 1 ‘eau 
qu'elles contiennent plus d'argile. Elles s'échauffent peu dans l'eau et n'aug- 
mentent que peu de volume. 

Fabrication. — On fabrique la chaux en calcinant des calcaires :.le car- 
bonate de calcium, sous l'action de la chaleur, se décompose : le gaz carbo- 
nique se dégage et il reste de la chaux. Il existe différentes méthodes de 
cuisson des calcaires (fig. 1013) : cuisson intermittente à longue flamme, 
cuisson intermittente a courte flamme, cuisson continue à longue flamme 
et cuisson continue à courte flamme. La cuisson intermittente à longue 
flamme, la plus ancienne, s'opère dans des fours primitifs où l'on entasse 
la pierre à chaux sur une voûte formée également de pierres calcaires, en 
plaçant sur la voûte les plus gros morceaux et garnissant le reste du four 
avec des fragments de plus en plus petits. Sous cette voûte, on allume un feu 
de bois ou de houïille en l'entretenant pendant un minimum de cinq jours, 
laps de temps nécessaire pour que la transformation du calcaire en chaux 
soit complète. 

Pour procéder à la cuisson intermittente à courte flamme, on élève sur la 
voûte du four des couches alternées de pierre à chaux et de combustible. 
La combustion dure de trois à quatre jours, et le produit obtenu est de 
qualité supérieure au précédent. 

La cuisson continue à longue flamme et la cuisson continue à courte 
flamme s'exécutent dans des fours en maçonnerie, spéciaux. 

Usages. — La chaux est très employée en agriculture pour le chaulage 
des terres. Sous forme de lait de chaux, elle est utilisée pour blanchir et désin- 
fecter les murs des écuries, des caves, des poulaillers, etc., pour préserver 


FIG. 1012. — La chaux en s'éteignant se gonfle 
et se fendille. 


1. Fragment de chaux love; 2, Quantité de chaux éteinte 
fournie par ce fragment. 


LAROUSSE AGRIC. 


CHAUX _ CHEMIN DE FER AGRICOLE 


les arbres fruitiers des végétations parasites et détruire les oeufs des insectes. 
On l'emploie aussi dans la fabrication des mortiers, du carbure de calcium, 


FIG. 1013. — Fours à chaux. 
1. Four à chaux primitif à cuisson intermittente ; 2. Four à chaux à cuisson continue. 


utilisé a la préparation de l'acétylène ; du chlorure de chaux, utilisé comme 
désinfectant ; de la potasse, de la soude, du sucre. 


Chaux-azote. V. CYANAMIDE. 


Chayotte. __ Genre de cucurbitacées à fruits comestibles. La chayotfe 
(sechium edulis) possède des tiges sarmenteuses, demi-ligneuses, grim- 
pant sur les supports qu'on leur fournit. Son fruit, qui constitue la partie 
comestible, est vert à maturité ; il a l'aspect d'une grosse poire irrégulière 
et légèrement aplatie, ayant de 11 à 15 centimètres de long et 4 à 6 centi- 
mètres de large, relevée de côtes longitudinales et garnie de tubercules ter- 
minés en piquants plus ou moins nombreux, suivant les variétés. A l'inté- 
rieur se trouve une seule graine, entourée d'une chair ferme, féculente, 
qui constitue un aliment agréable, dont la saveur rappelle celle des hari- 
cots verts et que l'on consomme à l'état cuit. 

Le fruit frais se conserve facilement et longtemps. On peut l'obtenir dans 
tous les pays chauds, même en Algérie et en Espagne. 

La culture consiste à planter en terre des fruits entiers, en les enterrant 
à moitié, couchés horizontalement et à proximité d'un treillage. 

Dans notre colonie de la Réunion on obtient, avec les faisceaux libéroe 
ligneux de la tige, isolés et lavés, une paille spéciale, appelée paille de 
chouchoute, qui se présente sous forme de rubans d'un blanc argenté et qui 
sert à faire des chapeaux. Cette paille donne lieu à des exportations d'une 
certaine importance. 


Cheddar. __ Fromage à pâte ferme, voisin du hollande, et fabriqué en 
Angleterre. V. FROMAGE. 


Cheimatobie. __ Nom scientifique de la phalène hyémale. V. PHALÈNE 
et pl. en couleurs ANIMAUX NUISIBLES. 


Chélidoine. __ Genre de plantes, de la famille des papavéracées 
(fig. 1014), dont la principale espèce est la grande chélidoine (chelidonium 
majus), appelée vulgairement éclaire, herbe aux verrues. C'est une plante 
vivace, à feuillage d'un vert 
glauque et à fleurs jaunes ; 
elle croit dans les haies, 
sur les vieux murs et au 
voisinage des habitations. 
Lorsqu'on la froisse, elle 
exhale une odeur vireuse. 
Toutes ses parties laissent 
écouler, quand on les blesse, 
un suc laiteux, d'un beau 
jaune orangé, assez âcre et 
caustique pour qu'on le 
fasse servir à détruire les 
verrues. C'est une plante 
très vénéneuse. V. pl. en 
couleurs  VÉNÉNEUSES 
(Plantes). 


Chemin de fer agri- 
cole. Moyen de trans- 
port par wagonnets 
sur rails à voie 
étroite, utilisé au 
déplacement des 
marchandises de 
toutes sortes dans 
une exploitation 
agricole. V. figure 
1015 et tableau XV. 

Les chemins de 
fer agricoles per- 
mettent de réduire 
les frais de trans- 
port sur les domai- 
nes ruraux. En 
remplaçant le rou- 
lement sur chaus- 
sées ou sur chemins par le roulement « sur rails », on diminue considérable- 
ment le frottement, et, par suite, la traction. Grâce aux chemins de fer 
portatifs, on installe très rapidement et dans une direction quelconque une 
voie ferrée sur laquelle la résistance au déplacement des roues est dix fois 
moindre que la résistance sur les routes les meilleures. L'utilisation du rail 
assure une grosse économie de main-d'oeuvre et d'animaux de trait. Le 
matériel de transport employé est simple et robuste ; les dépenses d'en- 
tretien sont presque nulles. 

A cause des frais importants d'installation première, il est nécessaire 


Phot. Faidenu. 


FIG. 1014. __ Grande chélidoine ou éclaire. A. Fruit. 
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FIG. 1015. — Utilisation d'un chemin de fer à voie étroite (système Decauville) dans le domaine viticole de la compagnie des Salins du Midi. 


L Les wagonnets remplis dans la vigne h gauche sont passés sur la plaque tournante. Deux ouvriers les manœuvrent ef les dirigent sur la voie principale pour former un convoi; 2. Deux chevaux suffisent 
pour remorquer Jusqu'au cellier un convoi d'une dizaine de wagonnets. 


d'avoir à transporter des quantités importantes de denrées, ce qui permet 
un amortissement rapide du capital: Pour les manutentions à l'intérieur des 
fermes, on dispose le plus souvent de voies étroites fixes. (Les divers bâti- 
ments de la belle ferme de l'Ecole nationale d'agriculture de Grignon sont 
desservis par une voie étroite.) Dans la généralité des cas on préfère les 
voies légères, démontables et faciles à adapter aux divers besoins. Le maté- 
riel est alors « portatif ». 

Voie. — Elle est constituée par des travées rectilignes de 5 mètres de 
longueur ; deux rails en acier sont montés sur des traverses (en général 
six) également en acier. L'écartement des rails est variable. Les voies les 
plus courantes sont à 0"",40 (quelquefois 0'",50 et (0,60). Les travées de 
5 mètres, à l'écartement de 0,40, pèsent 47 kilogrammes. Deux hommes 
les transportent facilement. 

Rails et traverses. — Les rails sont analogues à ceux des chemins de fer 
(rails à patin, V. tableau XV, 1) et sont construits de la même façon. Leur 
poids par mètre courant varie de 4 kg. S à 6 et 7 kilogrammes pour les 
voies portatives et de 9 kg. 5 à 12 kilogrammes pour les voies fixes. 

Les traverses sont en acier plat avec une partie emboutie pour les voies 
légères (2). Pour les voies fixes on leur préfère des aciers en —— qui sont 
plus résistants (3). 

Les rails sont rivés à froid sur les traverses avec des rivets en acier 
doux. La solidité de la voie dépend du bon assemblage des rails et des 
traverses. La charge que peut supporter un rail varie avec son poids par 
mètre courant, avec le soin apporté à la pose de la voie et la distance 
entre les essieux des wagonnets., 


POIDS CHARGE 
TRE par mètre courant. TRAVERSES ACIER par essieu. 
4,5 kg. Embouti de 90 cm. de largeur. 3001 500 ke. 
45 — T- F 400 à 600 — 
6 Embouti de 95 cm. de largeur. 5001 800 — 
7 AcerenT__tde 65x20 cm. | 1 000à 1 500 — 
9,5 — Acier en r 1 de 125 x 25 cm. 2 000 — 


On pose la voie en plaçant bout à bout, sans boulons, les travées à jonc- 
tion hybride. L'extrémité de l'un des rails (bout mâle) porte deux éclisses 
(languettes en fer plat) rivées latéralement. En poussant ces éclisses sous 
le champignon du rail déjà en place (bout femelle), on obtient une solidari- 
Sation excellente. Chaque extrémité de travée porte un bout mâle à éclisses 
et un bout femelle. 

La voie étroite permet des courbes très prononcées, dont le rayon des- 
cend. à 8 mètres pour les transporteurs remorqués par des chevaux et à 
4 mètres pour ceux poussés à bras. On réunit les parties rectilignes de la 
voie par des travées en général plus courtes (2m,50) dont les deux rails 
sont incurvés. Dans les courbes très accentuées, il est indispensable de 
graisser le rail extérieur. Ce matériel est souvent appelé chemin de fer 
« Decauville », du nom de la grande firme française de Petit-Bourg. 

Aiguilles.— On utilise trois types différents de bifurcations : 

1° Le croisement à déviation a droite ou à gauche (4). — II comporte une 
voie en ligne droite et une voie en courbe. La longueur de la partie droite 
est un multiple de 1m,25. La partie gauche a normalement la même longueur 
que la partie rectiligne. On dit qu un croisement est à gauche ou à droite, 
lorsqu'en se plaçant devant le croisement, dans l'axe de la voie eten face 
des aiguilles, on voit la courbe s'infléchir vers la gauche ou vers la droite ; 

2° Le croisement symétrique à deux  vûies (5). — Les deux voies sont 
courbes, l'une à droite, l'autre à gauche. Le croisement ne présente pas de 
partie droite ; 

3° Le croisement à trois voies (6). — Il est formé par la juxtaposition 
d'un croisement à déviation à gauche et d'un à déviation à droite. La voie 
centrale est rectiligne ; les deux autres sont courbes et symétriquement 
déviées à droite et à gauche. La partie courbe a normalement la même 
longueur que la partie droite. 

On remplace souvent les croisements par des plaques tournantes (7), 
peu encombrantes et qui permettent les changements de voie et les tour- 
nants sous tous les angles avec un espace minimum. Elles se composent 
essentiellement de deux plateaux superposés. Celui du dessous porte le pivot 
ou les pièces roulantes (billes, galets cylindriques, etc.) sur lesquels se déplace 
le plateau supérieur dans son mouvement de rotation. Les plaques tournantes 


transportables pèsent 80 kilogrammes. Il y a intérêt à les prendre solides 
et à ne pas trop les déplacer. On peut changer de direction jusqu'à trois cents 
wagons par heure. 

Lorsqu'on veut installer sur une ligne fixe une bifurcation en matériel 
démontable, il est avantageux d'employer une plaque à dérailleurs, ce qui 
évite de couper la voie fixe. On installe cette plaque mobile sur la voie 
principale, dont les deux rails correspondent avec deux plans inclinés, dits 
« dérailleurs » (8), qui permettent au transporteur de monter sur la plaque. 
On fait tourner celle-ci jusqu'à ce que le wagonnet soit en face des dé- 
railleurs de la voie portative, sur lesquels on lance le transporteur. Ce dis- 
positif assure la liaison simple entre une voie fixe et des voies latérales 
mobiles, et permet en outre aux wWagonnets de suivre, le cas échéant, la 
direction de la voie principale sans perte de temps. 

Afin d'assurer le passage des routes, on prévoit l'installation de passages 
à niveau démontables (9), constitués par des madriers en chêne boulonnés 
sur les traverses. A l'extérieur des rails, ces madriers sont taillés en plan 
incliné. On les adapte à tous les profils de routes. Le poids de ces passages 
à niveau ne dépasse pas 35 kilogrammes par mètre courant. Ils suffisent dans 
la plupart des cas ; on a rarement recours aux rails spéciaux du système 
des tramways. 

Matériel roulant. — Il existe différents modèles de transporteurs. Le 
châssis des wagonnets varie peu. La forme des caisses de chargement est 
par contre très variable. 

Le bâti (10) est formé de deux fers en T longitudinaux auxquels sont 
fixés les essieux porteurs des roues en fonte de petit diamètre. Deux tôles de 
3 millimètres, assemblées à leurs extrémités par un fer cornière, servent 
de plate-forme et protègent les roues et les essieux des poussières ou des 
boues qui tombent des caisses ou des coffres sur la voie par l'ouverture 
centrale de la plate-forme. On accroche les wagonnets par une barre d'at- 
telage qui porte un crochet Cette barre, boulonnée sur les essieux, est per- 
cée à son autre extrémité d'un trou dans lequel vient se placer le crochet 
du wagonnet suivant. Le crochet est préservé des chocs par un tampon 
bombé (11). 

Le poids des transporteurs simples pour voie de Om,40 est de 47 kilo- 
grammes. Avec des axes de 23 millimètres, il est bon de ne pas dépasser 
50 kilogrammes de charge par essieu. 

La forme de la caisse du wagonnet varie avec l'emploi auquel on le des- 
tine. Le type le plus courant pour terrassement, vendange, transport de 
fumier, etc., est le wagonnet basculeur (L, dont le déchargement est particu- 
lièrement facile. La capacité de la caisse varie de 250 à 750 litres. Le bascu- 


. lement est obtenu en faisant pivoter la caisse tout entière autour de l'un 


des pivots. (Voir par exemple II et IIL.) Pour le débardage des betteraves, 
on utilise des caisses à claire-voie. Pour le transport des bois, dans les 
exploitations forestières, on se contente de trucs et de plates-formes en tôle 
ou en bois (13 et 14). 

Les wagonnets sont rassemblés en un train remorqué par un cheval, qui 
tire par 1 intermédiaire d'une chaîne de 4 à 5 mètres de long, fixée à un 
palonnier. En terrain plat, un cheval peut traîner douze wagonnets, soit une 
charge utile de 5000 à 6000 kilogrammes. La traction dans les rampes est 
très accrue. Pour une pente de 5 pour 100, la charge est moitié moindre. Il 
est prudent en terrain accidenté de munir les wagonnets d'un frein très 
simple (fig. 15 et 16) qui bloque simultanément les quatre roues. 


Les chemins de fer agricoles sont particulièrement intéressants pour les 
sols marécageux, humides, d'accès difficile, presque impraticables en temps 
de pluie, ou encore dans les sols sableux (dunes) qui manquent de compa- 
cité. On est parfois obligé, afin d'augmenter l'assiette et la stabilité de la 
voie, de boulonner les traverses sur des planches de bois qui répartissent 
la pression sur le sol. 

Dans les conditions normales de travail, on admet que quatre ouvriers 
peuvent transporter (démonter et reposer), à 30 mètres, 150 à 200 mètres de 
voie étroite par heure. 

Utilisation. — Ce matériel est particulièrement utilisé 

1° Pour le débardage des betteraves, qui se fait en général à l'automne, 
par des journées trop souvent pluvieuses. Quatre hommes et un charretier 
peuvent enlever de 30 000 à 40 000 kilogrammes de betteraves en dix heures 
de travail ; 

2° Pour les vendanges, dans les grands domaines de plaine et spécialement 
sur le littoral de la Méditerranée, dans les vignobles installés sur les sables 
en bordure des étangs (fig. 1015). Deux chevaux avec leur conducteur suf- 
fisent à assurer la rentrée au cellier de la vendange quotidienne d'une équipe 
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3. — Élément de voie avec éclisses boulonnées 
et plaques hybrides, 


2. — Éléments de voie sur traverses embouties. 
Eclisses et plaques hybrides. 


5. — Croisement symétrique 
à deux voies. 


8. — Dérailleur (profil et plan). 


7.— Plaque tournante (plan et coupe) 


Rail Traverses Traverse en 
plar incliné 
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9, — Passage à niveau portatif. 


12. — Wagonnet à basculement progressif à axes. 
L Position normale; IL. En position de vidange ; TIL. Détails du mécanisme de bascule. 


14. — Truc ordinaire di 
4 ruc pour usages divers. 16. — Frein à levier. 
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(ou colle) de 40 coupeuses de raisins et 13 hommes, travaillant à 500 mètres 
de la cave, ce qui représente de 40000 à 50000 kilogrammes de raisins ; 

89 Pour les transports dans les cours de ferme, et aussi pour amener les 
produits agricoles aux usines isolées dans lesquelles ils sont traités (sucre- 
ries, distilleries, etc.). 


Chemins. Chemins vicinaux, ruraux. V. VOIRIE. 


Chêne. __ Arbre de la famille des cupulifères (fig. 1016 à 1022 et pl. en 
couleurs BOIS), à feuilles simples, alternes, d'ailleurs très variables de forme, 
à floraison monoïque ; fleurs mâles en chatons cylindriques, grêles, pen- 
dants ; fleurs femelles donnant naissance à un gland ovoïde, enveloppé à la 
base par une cupule écailleuse. 

Les six espèces indigènes les plus importantes sont le chëéne pédonculé 
(quercus pedunculata) le chêne rouvre (quercus rober sessiliflora) ; le 

ne tauzin (quercus tozza) ; le chêne yeuse (quercus iléx) ; le chéne-liège 
(quercus suber) ; le chéne occidental (quercus occidentalis) : 

Chêne pédonculé ( fig. 1016 à 1019), chéne blanc, chêne à grappes, 
chêne femelle. Il se caractérise par des feuilles à peine pétiolées, à contours 
sinueux, présentant deux petites oreillettes à la base, d'un vert clair mat, 


FIG. 1016. — Chêne. 


1. Rameau de chêne pédonculé avec fruits: A. Fruits * B. Fleur mâle; C. Chaton 
de [leurs miles; D. Fleure lemelles. — 2. Port du élêué rouvre. 


entièrement glabres, caduques à l'automne, et par ses glands à maturation 
annuelle, au nombre de un à cinq, sur un long pédoncule commun. 

C'est un arbre de première grandeur pouvant atteindre 30 à 35 mètres 
de hauteur et une circonférence de 8 à 9 mètres. Il peut vivre cinq à six 
siècles. Sa ramification est constituée par quelques grosses et longues bran- 
ches principales, irrégulièrement coudées, portant des rameaux peu allon- 
gés sur lesquels le feuillage se trouve ramassé en touffes serrées que 
séparent de larges trouées ; il en résulte un couvert très incomplet, léger, 
qui rend nécessaire, pour son éducation en futaie, son mélange avec d'autres 
essences à couvert plus épais, tels que le hétre et le charme. L'enracinement 
est pivotant dans la jeunesse, puis se complète par un large développement 
de racines latérales. Il rejette abondamment de souche et est par suite 
éminemment propre au régime du taillis sous futaie. Toutefois, les réserves 
de cette essence sont particulièrement sujettes à se couvrir de branches 
gourmandes qu'il y a intérêt à faire disparaître par des émondages. 

Le chêne pédonculé fructifie dès l'âge de soixante ans, et même beau- 
coup plus tût s'il provient de rejets de souche. Les glandées se répètent à 
des intervalles de deux à dix ans, suivant le climat. Le gland mûrit de la 
fin septembre à la mi-octobre. Il peut se conserver en silos ou stratifié avec 
du sable, mais pas au delà du printemps. Semé en automne, il germe à la 
fin de l'hiver. 

Rare dans les régions accidentées, sèches, les montagnes ou coteaux, et 
indifférent à la nature minérale du sol, le chêne pédonculé habite de préfé- 
rence les grandes plaines à $S! rofond, frais, argileux. Il se développe très 
bien dans les sols humides et un peu marécageux. Il a le tempéra- 
ment robuste. C'est une essence de lumière Qui supporte dès la première 
jeunesse le plein découvert. Par contre, il est très sensible au froid. 

Traité en futaie, le chêne pédonculé doit être soumis à des révolutions 
de 160 à 250 ans, nécessaires pour obtenir des arbres de forte dimension 
(Om,60 à 1 mètre de diamètre), aptes à tous les emplois et ayant le maxi- 
mum de valeur au mètre cube. Il se régénère naturellement sous une 
coupe d'ensemencement sombre, suivie, après les glandées, d'une ou deux 
coupes secondaires et de la coupe définitive. Il y a lieu toutefois, assez 
fréquemment, de compléter les fourrés par un semis de glands, après net- 
toiement et crochetage du sol, ou mieux par des plantations artificielles. 
Celles-ci s'exécutent soit à l'automne, soit au premier printemps, au moyen 
de jeunes plants de trois à cinq ans, élevés en pépinière. 

Pour le traitement en taillis sous futaie, il convient également, si l'on veut 
obtenir des coupes le maximum de valeur à l'hectare, d'adopter des révolu- 
tions longues (s0 à 40 ans) et de retarder le plus possible 1 exploitation des 
réserves. 

Usages. __ Le bois parfait est d'un brun fauve clair uniforme ; les couches 
annulaires sont bien distinctes ; l'aubier, pouvant atteindre 0133,016 à 01°3,076 de 
largeur, est blanc et nettement limité. Densité à l'état de complète dessicca- 
tion à l'air :0m,633 à 0,900. 

Le chêne pédonculé est, avec le chêne rouvre, l'arbre le plus précieux de 
nos forêts françaises. Par ses grandes dimensions, sa dureté, son élasticité, 
sa résistance aux agents de destruction, il tient le premier rang pour les 
grandes constructions civiles et navales, pour les pièces principales des 
machines, pour le charronnage, la menuiserie, l'ébénisterie, la fabrication 
des merrains ou douves de tonneaux, des échalas, des lattes. Comme 
combustible, il a une puissance calorifique très élevée. Maïs il brûle assez 
difficilement et exige un tirage très actif. 

Le chêne pédonculé renferme du tanin dans le tissu cellulaire de la 
plupart de ses organes. Mais cette matière, utilisée pour le tannage des peaux, 
est surtout concentrée dans l'écorce et surtout dans la partie active :le 
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liber, qui en contient jusqu'à 16 pour 100. La meilleure écorce est celle des 
jeunes bois taillis, à végétation active et situés aux expositions chaudes. 
Après avoir servi au tannage, l'écorce, sous le nom de rannée, est em- 
ployée comme combustible. Les glands sont recherchés pour la nourriture 
des porcs. On peut en extraire de l'alcool ; torréfiés, ils sont utilisés aussi 
comme succédané du café ; 

Chêne rouvre, chéne mâle, chêne noir,roure,drille ou dri liard (fig, 1016,2). 
— Il présente les caractères suivants : feuilles pétiolées, à contours sinueux, 
très souvent dépourvues d'oreillettes, d'un vert foncé et luisantes en dessus, 
plus ou moins pubescentes en dessous, caduques à la fin de l'automne ou en 
hiver ; glands à maturation annuelle, solitaires ou agglomérés sur un pédon- 
cule velu très court. 

Sans égaler le chêne pédonculé pour la taille et la longévité, le chêne 
rouvre est l'un des arbres les plus grands de nos contrées. La tige est plus 
droite, plus cylindrique, la ramification plus régulière. Le feuillage plus 
uniformément distribué donne un couvert plus complet : d'où un moindre. 
développement sur le fût 
des branches gourmandes ; 
d'où aussi une aptitude plus 
grande au régime de la fu- 
taie. Toutefois, la végétation 
du chêne rouvre en massif 
de futaie gagne beaucoup 
aussi à son mélange avec 
les essences à couvert épais : 
hêtre et charme. Enfin, 
comme le pédonculé, il s'a- 
dapte très bien au régime du 
taillis sous futaie, rejetant 
‘abondamment de souche jus- 
qu'à un âge avancé. Fruc- 
tification un peu plus hâ- 
tive que celle du pédonculé. 

Le chêne rouvre a une 
préférence marquée pour 
les régions de coteaux, frai- 
ches, mais non humides, à 
sol peu argileux ou même 
sablonneux, mais assez pro- 
fond. Il s'élève dans les 
montagnes jusqu'à une alti- 
tude variable suivant la lati- 
tude, mais ne dépassant 
guère, dans nos régions, 
900 à 1200 mètres. Son trai- 
tement soit en futaie, soit | 2 
en taillis sous futaie a les 
mêmes exigences que 
celui du chêne pédonculé. 

Usages. __ Etant moins 
résistant, moins nerveux que le pédonculé, il est moins recherché comme 
bois de construction, mais ayant généralement la fibre plus droite et le 
grain plus fin, il est préféré comme bois de fente et de travail. Densité : 0,572 
à 1,020. L'écorce est encore supérieure à celle du pédonculé, pour sa richesse 
en tanin. 

Variétés. — Le chêne rouvre présente un assez grand nombre de variétés. 

Le chêne pubescent ou chêne blanc se rencontre très disséminé dans 
le nord, le nord-est et le centre de la France, aux expositions méridionales et 
sur les terrains secs et chauds des formations calcaires. Il devient plus 
abondant dans le Midi, où il représente presque à lui seul l'espèce. Il est 
caractérisé par des feuilles petites, pubescentes ou même blanches tomen- 
teuses, par une taille très réduite et un port plus ou moins rabougri. Ces 
derniers caractères en diminuent l'importance comme bois de construction 
et de travail, mais en revanche il fournit un combustible et du charbon 
d'excellente qualité. L'écorce est riche en tanin (16 pour 100). 

La truffe se rencontre très fréquemment dans les forêts clairiérées de 
chêne pubescent du midi de la France : d'où cette désignation de chêne 
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Fie. 1017. — Rameau de chine pédonculé avec fruits 
au premier stade de leur développement. 


Î 2 3 
F1G. 1018. — Feuilles de chênes divers. 
IL. Chêne occidental; 2. Chêne rouvre; 3. Chêne à feuilles de châtaiunier. 


truffier qui caractérise surtout les conditions favorables offertes par les 
peuplements de cette essence au développement d'un champignon qui se 
rencontre aussi sous des peuplements d'autres essences : chêne yeuse, 
châtaignier, coudrier, etc. 

On désigne sous le nom de chëne bäfard, dans le sud-ouest de la France, 
un chêne se rapprochant beaucoup du chêne rouvre pubescent. 

Chêne tauzin, chêne noir, chêne brosse, chéne doux. — Il présente les 
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FIG. 1019. — Chêne pédonculé. 
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FIG. 1020. — Chêne vert. 


FIG. 1021. __ Exploitation de chênes-lièges. 
Les ouvriers choisissent une clairière pour y établir leur camp ; c'est l'endroit où, après le repas, ils prennent quelques moments de repos. 


caractères suivants : feuilles pétiolées, à contours sinueux très découpés, le 
plus souvent dépourvues d'oreillettes, d'un vert sombre, légèrement velues 
en dessus, densément en dessous, caduques; glands à maturation annuelle 
sur un pédoncule robuste de Om.,01 à OE1,05. 

C'est un arbre à fût tortueux ne dépassant guère 20 mètres de hauteur sur 
3 mètres de circonférence, à longues racines traçantes, drageonnant abon- 
damment. Il se reproduit également par rejets de souche avec une vigueur 
exceptionnelle ; aussi forme-t-il des taillis très fourrés et d'une durée illimitée. 
Il croit dans les plus mauvais terrains, est commun dans les sols sablonneux 
de la région tempérée de l'ouest de la France, mais ne supporte pas les 
froids rigoureux. Le plus souvent, il est exploité en taillis simples à très 


courte révolution ou même en réêtard. Précieux pour le reboisement des 
landes et des dunes. 

Usages. — Le bois dense, très raide, très sujet à gercer, est recherché 
surtout pour certains usages spéciaux, tels que le charronnage. Il tient un 
des premiers rangs parmi les combustibles et fournit un charbon très estimé. 
Son écorce est de première qualité pour le tannage et ses glands, géné- 
ralement doux, sont préférés à ceux des autres espèces pour l'engraissement 
des porcs; 

Chêne yeuse (quercus ilex), chéne vert (fig. 1020). — II présente les 
caractères suivants : feuilles dentées, épineuses sur les bords, vertes et lui- 
santes en dessus, blanches tomenteuses en dessous, persistantes jusqu'au 
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commencement de la troisième année ; glands à maturation annuelle, un ou 
deux ensemble, portés par des pédoncules très courts. 

Le chêne yeuse est tantôt un buisson, tantôt un arbre qui, en bon sol, peut 
atteindre 15 18 mètres de hauteur et 2 à 3 métres de tour. Il couvre soit 
seul, soit en mélange avec le chêne pubescent et le pin d'Alep, des éten- 
dues considérables de la France méridionale, où il croit encore à des alti- 
tudes de 700 à 800 mètres. Il se développe davantage en Corse et en Algérie, 
où la variété ballote constitue des massifs réguliers importants. Son cou- 
vert est assez épais ; il est très robuste et résiste aux plus grandes ardeurs du 
soleil. Avec un enracinement essentiellement pivotant, il possède des raci- 
nes latérales drageonnantes. Il repousse abondamment de souche jusqu'à un 
âge très avancé. Aussi est-il énéralement exploité en taillis à courte révolu- 
fion. Il se contente des sols &plus médiocres, semblant se plaire particu- 
lièrement sur les sols calcaires. La fructification est précoce et se produit 
dès huit à dix ans. Les glands mûrissent en octobre. 

Usages. — Le bois est d'une teinte claire, brune au coeur. Les rayons 
médullaires, très nombreux, lui donnent des maillures fort belles. Les ac- 
croissements annuels sont peu distincts et l'aubier peu tranché. La densité 
dépasse 0,9. Le bois d'yeuse est sujet à se déjeter et à se gercer en se dessé- 
chant. On y remédie en le laissant séjourner quelque temps sous l'eau. Il 
peut recevoir un poli comparable à celui du marbre et est d'un emploi 
précieux dans l'ébénisterie. Il n'a point d'égal comme combustible et pro- 
duit un charbon d'excellente qualité. L'écorce donne un tan très estimé, 
supérieur à celui des chênes à feuilles caduques. Les glands, lorsqu'ils sont 
doux, servent à la nourriture de l'homme. En Algérie et en Espagne, la 
variété ballote est même cultivée pour cet usage ; 

fhéne-liège, suro, sioure, super (fig. 1021 et 1022). — Il présente les 
caractères suivants : feuilles ovales-oblongues, fermes, coriaces, un peu 
luisantes en dessus, grises ou blanchâtres en dessous, persistantes jusqu'à 
la fin de la deuxième année et quelquefois jusqu'à la troisième ; glands à 
maturation annuelle au nombre de un ou deux, sur de courts pédoncules 
gris, velus. La fructification se produit dès l'âge de quinze ans, la matura- 
tion d'octobre à fin décembre. 

C'est un arbre trapu, d'une longévité très prolongée, s'élevant à 10 ou 
12 métres et pouvant atteindre 4 à 5 mètres de circonférence. C'est une 
essence caractéristi ue de la région du littoral méditerranéen, dont elle 
s'écarte peu et où elle occupe les coteaux ou montagnes ne dépassant pas 
500 mètres d'altitude en France et 1 000 mètres en Algérie. Dans cette 
colonie, elle forme des massifs d'une grande étendue. Le feuillage est grêle 
et rare, la ramification peu serrée, le couvert léger. L'enracinement est pivo- 
tant au début, mais ensuite s'accroche aux sols les plus rocheux par de puis- 
santes ramifications latérales. La reproduction par rejets est abondante et, 
quand la souche a été détruite par un incendie, les racines ont la propriété 
de drageonner quelque peu. 

Etorcé. — L'écorce se caractérise par la formation sous l'épiderme d'une 
couche subéreuse (liège) qui prend un grand développement dès l'âge de 
cinq ans. L'arbre étant abandonné à lui-même, cette couche se crevasse for- 
tement et est impropre à tout usage. L'opération du démasclage, qui a lieu 
dès que l'arbre a atteint Om,25 à 0",30 de circonférence, a pour objet d'en- 
lever ce premier liée appelé liège male et de provoquer la formation de 
nouvelles couches d un liege dif liège femelle, homogène, souple, exempt 
de cavités et de fortes crevasses et dont on opère la levée tous les huit ans 
environ. V. LINGE. 

Bois ; usages. — Le bois du chêne-liège présente une coloration variant 
du gris an brun rougeâtre. Il est extrêmement lourd et compact. Densité 
0,803 à 1,029. On l'utilise pour la menuiserie, les pièces de machines ; il 
fournit un chauffage très estime et un excellent charbon. 

Chêne occidental ou corsier— Il présente les caractères suivants : feuilles 
ovales ou elliptiques, dentées ou un peu épineuses, coriaces, luisantes en 
dessus, d'un vert grisâtre 
et tomenteuses en dessous, 

persistantes jusqu'à l'en- 
tier développement de 
celles de l'année suivante ; 
glands à maturation bisan- 
nuelle portés par des pé- 
doncules courts sur les ra- 
meaux défeuillés de l'an- 
née précédente. 

C'est un arbre de taille 
médiocre, commun dans 
le sud-ouest de la France, 
on il se plaît dans les ter- 
rains argilo-siliceux des 
Landes, aux expositions 
chaudes et abritées. On a 
pu le propager avec suc- 
cès jusqu'au sud de la 
Bretagne. Sa croissance 
est lente, mais sa longé- 
vité peut atteindre trois 
siècles et plus. 

Bois et écorce. — Il 
fournit un liège semblable 
à celui du chêne-liège et 
est traité de la même façon 
pour cette production. Son 
bois, un peu moins lourd, 
est aussi un excellent com- 
bustible. 

Autres espèces. — 
En dehors de ces six es- 
pèces principales, on peut 
citer encore : 

Le chêne zéen (quercus 
Mirbeckii), considéré sou- 
vent comme variété du rouvre et qui rappelle cette essence par les dimen- 
sions, le port, les qualités de son bois. Il forme de vastes forêts en Algérie ; 

Le chéne chevelu (quercus terris), caractérisé par ses glands à matura- 
tion bisannuelle, dont la cupule est hérissée de longues lanières molles et 
pubescentes. Il est abondamment répandu dans tout le sud-est de l'Europe 
et dans une partie de l'Asie. En France, il n'existe qu'à l'état disséminé. Il 
atteint les dimensions et la longévité des chênes rouvre et pédonculé. 

Le chéne kermès (quercus coccifera) [chêne à cochenille], qui rappelle le 


Phot. Faideau. 


FIG. 1022. — Rameaux de chêne-liège. 
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chêne yeuse par ses feuilles dentées, épineuses, persistantes et par les qua- 
lités de son bois. Il ne forme en France que des broussailles, mais devient 
dans les contrées plus chaudes un arbre de moyenne taille. Sur ses rameaux 
on recueillait autrefois un insecte voisin des cochenilles, le kermès du chêne 
vert, dont le corps desséché et pulvérisé produisait une belle teinture écarlate. 

Parmi les especes exotiques, on peut citer : le Chéne blanc de l'Amérique 
du Nord, à feuilles très duveteuses dans le jeune âge ; Le chêne de la Caro: 
line (quercus virens), qui se rattache au chêne vert ; Le chéne d la noix de 
galle (quercus infectoria) du Levant, sur les feuilles duquel la piqûre d'un 
cynips provoque la formation de grosses excroissances riches en tanin ; le 
velani (quercus ægilops) de Grèce et d'Asie Mineure, dont les cupules très 
riches en tanin sont employées sous le nom de gallons du Levant; le chéne 
tinctorial (quercus tinctoria) de l'Amérique du Nord, dont l'écorce, dite 
quercitron, fournit une matière colorante jaune. 

Maladies et ennemis. —Le chêne, comme beaucoup d'autres arbres, nourrit 
une grande quantité de mousses, de lichens, d'ailleurs peu redoutables ; 
mais il peut être envahi par des champignons nuisibles comme Le blanc 
(oïdium), les sphéria, les rosellinia, exoasques, etc., qui attaquent son feuil- 
lage, son bois ou ses racines ; les arbres morts sont envahis fréquemment 
par des champignons comme l'armillaire, les hydnes, polypores, etc. :1le 
mycélium de ces espèces vit aux dépens du bois, dont il hâte la décompo. 
sition. D'autre part les insectes qui attaquent le chêne sont assez nombreux ; 
nous citerons parmi les plus communs : le hanneton, l'orcheste, les bombyx 
(processionnaire, livrée, disparate), l'orgye, la phalène défeuillante, qui 
rongent le feuillage ; Le scolyle et le bostryche velu, qui creusent leurs gale- 
ries entre l'écorce et le bois; le bupreste, le cerf-volant, le cossus gäte-bois 
le grand capricorne, dont les larves attaquent le bois lui-même ; le balanin 
des glands, qui attaque 
les fruits ; les cynips, qui 
occasionnent les ento- 
mocécidies des feuilles 
(galles). 


Chènevière. _ Ter- 
rain, champ où l'on cul- 
tive le chanvre. V. ce 
mot. | : 

Chènevis. _ Graine 
de chanvre. La graine 
employée doit provenir 
autant que possible de se- 
mis très clairs, avoir une 
belle couleur grise, être 
brillante, ce qui indique 
qu'elle a été bien récol- 
tée, et n'avoir pas plus 
de deux ans.V. CHANVRE. 

La graine de chanvre 
s'emploie pour la nour- 
riture des volailles et des 
oiseaux de volière. 


Chènevotte. __ Par- 
tie ligneuse du chanvre 
après qu'on en a retiré 
la filasse et qui servait 
autrefois à la fabrication 
des allumettes soufrées. 

Chenil. __ Réduit ser- 
vant à enfermer et abri- 
ter les chiens ( fig. 1023 à 
1025). 

Pour le chien isolé 
(chien de garde à la 
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ferme ou à la maison), 


le chenil se réduit à une mENEETES 
e 


niche, fixe ou démon- ee cheiibs 2 
table (fig. propor- 

tionnée à la taille de Toit 

l'animal, construite en sd E 

planches et recouverte avec faitiere en zinc 

d'un toit à double pente 


avec faitage en zinc pour = 
éviter les infiltrations de 
la pluie. L'entrée en est 
ordinairement percée 
dans l'un des petits côtés ; 
mais on peut aussi pra- 
tiquer cette ouverture 
latéralement demaunière 
que le chien ne soit pas 
sous l'action directe de 
l'air. Le plancher de la 
niche est éloigné du sol 
de quelques centimètres 
et recouvert d'une pail- 
lasse ou d'une couche de 
paille. Tous les joints 
doivent être étanches et 
la surface extérieure de 
la niche recouverte d'une 
couche protectrice de 
peinture. Périodique- 
ment, on nettoie la niche 
et on la désinfecte inté- 
rieurement pour en 
chasser la vermine. On 
peut aussi utiliser comme niche un tonneau dans lequel on dispose un 
plancher. On construit aussi des niches individuelles en ciment armé. 
Lorsqu'il s'agit de loger plusieurs animaux (chiens de chasse par exemple), 
le chenil doit être un abri spacieux ; on construit alors un petit édifice (en 
briques, en ciment armé) sur un terrain sec. Le sol de cette habitation est 
en ciment; les murs reçoivent un badigeon à la chaux. On pratique les 
ouvertures d'aération à l'orientation du sud, du sud-est ou de l'est. 
L'aménagement intérieur, très simple, comporte des niches individuelles 


pe 


Vue extérieure 
avant de poser 
le toit 


FIG. 1024. — Niche individuelle à chien (démontable). 
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ou des bancs mobiles ne reposant pas directement sur le sol. Devant le 
chenil, on réserve un préau dont le sol est cimenté également et qu'entoure 
un grillage (fig. 1025) ; c'est là que s'ébattent les chiens (on y peut dispo- 


F1G. 1025. __ Vue extérieure d'un chenil de luxe. 


ser aussi des banquettes de repos). C'est là aussi que l'on distribue la 
boisson et la nourriture. 

Le chenil doit être tenu très propre lavage quotidien à grande eau lé- 
gèrement cresylée ; et, périodiquement, badigeonnage des murs à la chaux. 
Une ou deux fois l'an, désinfection complète. V. CHIEN. 


Chenille. __ Larve de lépidoptère (fig. 1026), depuis son éclosion jusqu'à 
sa transformation en chrysalide. 

Les chenilles sont des larves vermiformes molles, à corps formé de douze 
anneaux, avec une tête ronde. Elles sont souvent ornées de brillantes cou- 


FIG. 1026. — Quelques variétés de chenilles. 


1. Papillon mnehaon ; 2. Vanesse morio; 3. Grand mars; 4. Smérinthe demi-paon; 6. Grand paon; 
6. Ürgye pudibonde; 7. Divranure vinule ; 8. Cossus este-bois; 9. Harpye du hélio; 10. Acronyete 
de l'érable; il. Urapléryx du sureau; 12. Boarmie livide. 


leurs, portent fréquemment des poils, des épines, des brosses, des tuber- 
cules, des caroncules rétractiles. Ces larves ne sont jamais venimeuses ; 
certaines, toutefois, possèdent des poils urticants dont la base est en rap- 


L' = Ge … men — as 


FIG. 1028. — Chenin noir. 


CHENILLE _ CHENIN 


port avec une glande en cul-de-sac sécrétant un liquide corrosif, comme 
les chenilles processionnaires (ainsi appelées parce qu'elles se déplacent en 
longues files). Six ocelles, à droite et à gauche, sont les organes de la vue. 
Les trois premiers anneaux portent chacun une paire de pattes écailleuses ; 

.les autres, des tubercules en couronne, dits « pattes membraneuses », dont 
le nombre et la disposition varient suivant les groupes. 

A chaque mue, la peau se fend sur le dos, et la chenille sort de sa 
dépouille, qu'elle abandonne. Certaines chenilles se fabriquent des abris 
avec des brindilles, des morceaux de feuilles, etc., assemblés avec de la soie, 
et traînent partout avec elles ce fourreau protecteur. Tantôt les chenilles 
vivent isolées, tantôt en colonies nombreuses (nids de chenilles). Elles pro- 
gressent par des mouvements ondulatoires ; mais il en est, comme celles des 
géomètres (V. ARPENTEUSES), qui avancent d'une façon particulière. Toutes 
às chenilles sont phytophages, c'est-à-dire mangent les plantes, sauf celles 
de quelques teignes, qui se nourrissent de matières organiques ou vivent 
même sur la toison ou les cornes dg divers mammifiæs, dans les ru- 
ches, etc. Dévorant les feuilles (fig. 1027), les fleurs, les fruits, perçant des 
galeries dans le bois, elles sont très nuisibles, suivant les espèces. Nous 
avons cependant quelques rares types de chenilles très utiles, comme la 
chenille du ver a soie (bombyx mori). Un certain nombre de chenilles 
se chrysalident à découvert ; mais beaucoup filent auparavant un cocon 
avec la soie qui sort par leur lèvre inférieure de glandes spéciales, dites 
« glandes séricigènes ». 

Parmi les chenilles les plus communes, nous citerons celles des lépidoptères 
ou micolémidoptères suivants : vanesses, piérides, hépiale, cossus, zeuzère, 
sé sie, bombyx, machaon, paris orgye,chéfhocampo, phalènes ou géomètres 
harpyes, sphinx, noctuelles, agrotis, plusie, pyrales, teignes, etc. 

Moyens de destruction. — Outre l'échenillage, que les arrêtés municipaux 
rendent obligatoire (V. ÉCHENILLAGE), les moyens de destruction des che- 
nilles consistent en pulvérisations de bouillies insecticides (V. BOUILLIES) 


FIG. 1027. __ Chenilles attaquant une branche de pin. 


et emploi de ceintures pièges (V. ce mot). D'autre part, on ne saurait trop 
recommander de protéger les petits oiseaux passereaux, qui sont pour la 
plupart de grands destructeurs de chenilles, et de songer à multiplier les 
insectes parasites des chenilles ou leurs ennemis naturels. 


Chenin. __ Cépage cultivé dans les vignobles du bassin de la Loire. Le 
chenin noir (fig. 1028) ou pinot d'Aunis ou plant d'Aunis est un cépage 
de deuxième époque, qui est très fertile, rustique et qui, quoique un peu 
tardif, donne un vin de bonne qualité, figurant parmi les meilleurs vins 
rouges des vignobles des bords de la Loire. Il se plaît dans les sols riches et 
profonds des plaines et demande dans ces terrains une taille longue. Le chenin 
blanc (fig. 1029), appelé encore pinot blanc de la Loire, plant de Brézé, 
plant de Maillé, plant d'Anjou, est un cépage de deuxième époque, très 
rustique, vigoureux et fertile, surtout dans les sols argileux et profonds où 
il se plaît le mieux. Il résiste bien à la coulure. Il donne les vins blancs 
d'Anjou bien connus, les vins de Vouvray. Les raisins de chenin blanc sont 
cueillis lorsque la pellicule est couverte de pourriture noble. V.BOTRYTIS. 


FIG. 1029. — Chenin blanc. 


CHÉNOPODIÉES — CHEVAL 


Chénopodiées ou Chénopodées. — Famille de plantes ayant pour 
type le genre chénopode ou ansérine (V. ce mot). Ce sont des herbes ou 
des arbrisseaux qui présentent la plus grande analogie avec les amaran- 
tacées. Plusieurs se plaisent au bord de la mer, dans les terrains salés ou 
riches en matières organiques, au pied des murs et dans le voisinage des ha- 
bitations. Quelques chénopodiées sont utilisées comme plantes potagères, 
fourragères ou industrielles : l'épinard, la betterave, l'arroche des jardins. 


Cheptel. __ Terme servant à désigner les animaux garnissant l'exploita- 
tion rurale ; ce lot d'animaux est appelé quelquefois cheptel vif alors que 
les instruments et les bâtiments de culture représentent le cheptel mort. 
Le cheptel est aussi le contrat par lequel l'une des deux parties donne à l'autre 
un fonds de mobilier ou de bétail pour le garder, le nourrir et le soigner 
sous des conditions convenues entre elles (Code civil, art. 1800). On distingue 
le cheptel simple ou ordinaire, le cheptel à moitié, le cheptel donné au 

fermier (ou cheptel de fer) et le cheptel donné au colon partiaire, enfin le 
cheptel de vaches. 

Cheptel simple. Contrat par lequel on donne à un autre des bestiaux 
à garder, à nourrir et à soigner, à condition que le preneur profitera de 
la moitié du croit et supportera aussi la moitié de la perte (art. 1804). 
Le preneur a droit à la moitié de la tonte, mais il ne peut tondre qu'en pre- 
venant le bailleur. Il profite seul du laitage, du fumier et du travail des 
animaux. Le preneur déchargé par le cas fortuit est tenu de rendre 
compte des peaux de bêtes, c'est-à-dire qu'il doit en rembourser la valeur 
on indiquer ce qu'elles sont devenues. Si le cheptel périt en entier sans 
la faute du preneur, la perte est pour le bailleur ; si une partie seulement 
périt, la perte est supportée en commun, d'après le prix de l'estimation 
originaire et celui de l'estimation à l'expiration du cheptel. La propriété ,du 
cheptel restant au bailleur, le preneur ne peut disposer d'aucune bête sans 
le consentement du bailleur, qui ne peut lui-même en disposer sans le 
consentement du preneur. Cependant, s'il y a nécessité de vendre certaines 
bêtes, le preneur peut, à défaut du bailleur, être autorisé par la justice. 

S'il n'y a pas de temps fixé par la convention pour la durée du cheptel, 
il est censé fait pour trois ans. Quand le contrat prend fin, on fait une nou- 
velle estimation du cheptel. Le bailleur peut prélever des bêtes de chaque 
espèce jusqu'à concurrence de la première estimation ; l'excédent se par- 
tage. S'il n'existe pas assez de bêtes pour remplir la première estimation, le 
bailleur prend ce qui reste, et les partages se font en raison de la perte. 

Cheptel à moitié. — Société dans laquelle chacun des contractants four- 
nit la moitié des bestiaux, qui demeurent communs pour le profit comme 
pour la perte (art, 1818). Sauf quelques exceptions, toutes les règles du 
cheptel simple s'appliquent au cheptel à moitié. 

Cheptel donné au fermier. —— Appelé encore cheptel de fer, parce qu'il 
enchaîne, pour ainsi dire, le fermier a la métairie, il est celui par lequel le 
propriétaire d'une métairie la donne à ferme, à la charge qu'à l'expiration 
du bail le fermier laissera des bes- 
tiaux d'une valeur égale au prix 
de l'estimation de ceux qu'il aura 
reçus. 

A la fin du bail, le fermier ne 
peut retenir le cheptel, même en 
payant l'estimation originaire ; il 
doit en laisser un d'une valeur 
égale à celui qu'il a reçu ; s'il y a 
du déficit, il doit le payer, mais 
l'excédent lui appartient. 

Cheptel donné au colon par- 
tiaire. __ Ilest soumis, en géné- 
ral, aux règles du cheptel simple, 
sauf quelques modifications ; il 
finit en même temps que le bail à 
métairie, dont il est un accessoire. 

Cheptel de vaches.  — Impro- 
prement appelé « cheptel », il a lieu 
lorsqu'une ou plusieurs vaches 
sont données à quelqu'un qui se 
charge de les loger et de les nour- 
rir (art. 1831). Le bailleur en con- 
serve la propriété ; il a seulement 
la prophète des veaux qui en 
naissent. Le preneur a pour lui le 
lait et le fumier. 


Chervis (hort.). - Sous les 
noms de chervis, chérouts, chi- 
ronës, girole, perle des potagers, 
on désigne vulgairement le sium 
Sisarum, plante vivace de la famille des ombellifères (fig. 1030). Originaire, 
dit-on, de la Chine, le chervis était autrefois cultivé dans presque tous les 
jardins pour ses racines tubéreuses à chair blanche, farineuse et sucrée, que 
l'on accommode comme celles du salsifis et qui sont un excellent légume 
de table; mais cette culture est devenue plus rare aujourd'hui. 

On multiplie le chervis de semis ou d'éclats. Sol frais, arrosages copieux. 


F1G. 1030. — Racines de chervis. 


Chester (Fromage de). — Fromage à pâte ferme, de forme cylindrique 
et voisin du hollande ; il est surtout fabriqué en Angleterre. V. FROMAGE. 


Chevaine ou Chevesne. — Genre de poissons physostomes, famille des 
cyprinidés ( fig,1031 er pl. en couleurs POISSONS), renfermant des formes al- 
longées en fuseau, com- 
primées latéralement, 
avec nageoire dorsale 
placée au-dessus de l'in- 
sertion des ventrales, 
et courte comme l'a- 
nale + la caudale étant 
fourchue. Suivant les 
régions, on le désigne 
sous des noms diffé- 
rents : chevaine, ehe- 
vanne, chevaneau, che- 
vasson, chaboisseau, 
jaune, meunier, etc. 

Les chevaines sont des poissons d'eau douce, gris cendré ou violacés, 
brillants, avec les flancs et le ventre argentés, les nageoires jaune verdâtre 
ou rougeâtres. Trois espèces se trouvent en France : 


FIG. 1031. — Chevaine. 
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Chevaine commun où meunier (squalius cephalus). — Il atteint Om,50, 

possède des nageoires verdâtres, de grandes écailles, une grosse tète 
large ; commun partout, il détruit quantité de frai et de jeunes poissons; 
il faut donc empêcher qu'il se multiplie dans les étangs où l'on élève des 
carnes ou autres poissons. 
. Chevaine vandoise ou aubour (squalius leuciscus). — Il est plus petit 
que le précédent (20 25 centimètres de longueur ; son poids varie entre 
520 et 400 grammes) ; il est très commun ; sa chair, remplie d'arêtes, est 
de médiocre qualité ; il n'aurait aucun intérêt si, par sa prolificité même, 
il ne pouvait servir à la nourriture des poissons carnassiers comme la 
truite, etc. 

Chevaine souffle (squalius souffia). — Il est très commun dans le midi 
de la France et ne dépasse jamais 0,16 ; il est peu estimé. 

Tous ces poissons frayent de mars à mai. 

Pêche. — Les chevaines sont des poissons dont la chair est assez peu 
estimée ; mais leur pêche, à la ligne, présente certaines difficultés que le 
pêcheur aime à vaincre. Ils se tiennent, ä toutes les profondeurs, dans les 
eaux limpides, à fonds de gravier, et mordent à toutes les amorces (vers 
de terre, de vase, asticot, féverolle, blé cuit, pâte, cerise, raisin, sang, fro- 
mage, etc.). On peut les pêcher en surface à la surprise, comme la truite, 
en employant les mouches artificielles ou les insectes naturels de toutes 
sortes, particulièrement les mouches, les sauterelles, les chenilles, et c. Le 
pêcheur, en raison de la méfiance des chevaines, doit se dissimuler le plus 
possible et éviter de faire du bruit. 

Piqué, le chevaine oppose une résistance vigoureuse, mais de courte 
durée. Il faut toujours faire usage d'une ligne munie d'un moulinet (hame- 
çon 8 ou 10 pour l'asticot, 6 pour le ver de terre, 4 pour la sauterelle, la 
cerise, le raisin, le fromage), et, dans la pêche au fond, employer une flotte 
légère, très sensible. Ferrer rapidement. 


Cheval. Quadrupède appartenant au genre equus, famille des équi- 
dés, ordre des jumentés (V. tableau XVI, pl. en couleurs CHEVALINES 
[Races] et tableaux XVII et XVIII). Les jumentés sont des mammifères ongu- 
lés, à doigts impairs (le médian plus développé), à dentition complète, à 
estomac petit, simple, légèrement bilobé, à cæcum très développé : aussi la 
digestion est plutôt intestinale que stomacale. L'espèce cheval Œaballus) n'a 
qu'un seul doigt à chaque membre. 
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molaires, le numérateur indiquant les dents de la mâchoire supérieure, le 
dénominateur celles de la mâchoire inférieure. Chez la femelle, les canines 
font souvent défaut ef sont remplacées par un espace libre appelé barre 
(V. AGE et DENTITION). Les lèvres sont mobiles et garnies de poils tactiles; 
les quatre mamelles sont inguinales. Les sens sont excellent: ; l'ouïe et la 
vue, notamment, sont très sensibles. Le mâle s'appelle étalon, la femelle 
jument, le mâle émasculé hongre, le petit mâle poulain, la eune femelle 
pouliche. L'encolure et la queue sont garnies de crins, la robe est de cou- 
leur variable. V. ROBE. | 

Races chevalines. — Plusieurs groupes de caractères sont envisagès 
pour classer les races (profil, poids, taille, proportions, robe). V. CHEVA- 
LINES (Races). 

Variétés. — Selon ses aptitudes, on distingue le cheval de selle, le che- 
val d'attelage, le cheval de trait léger et le cheval de gros trait. 

Cheval de selle. — C'est un cheval de vitesse, destiné à porter un cava- 
lier à l'allure du trot ou du galop et à soutenir cette allure un certain 
temps. Le cheval de selle doit être léger avec des leviers osseux assez 
longs. Donc les membres seront longs, les articulations longues, le garrot 
élevé, les tendons bien détachés ; l'épaule longue et oblique ; Va ant-bras, la 
cuisse et la jambe longs ; les masses musculaires peu épaisses, peu déve- 
loppées ; l'encolure et la tête seront peu chargées ; la poitrine sera haute et 
profonde. Ce cheval allie généralement à la vitesse la perfection des formes. 
Le type parfait du cheval de selle se trouve réalisé dans le cheval arabe, 
le cheval barbe, le pur sang anglais ou français, les hunters (anglais et 
français), le trotteur Orloff, les demi-sang français ou anglais, et c. 

Cheval d'attelage.— C'est un cheval de selle un peu grandi et plus étoffé, 
mais toujours élégant ; la croupe est plus ronde, le poitrail et le corsage mieux 
garnis, les membres plus forts. On en trouve l'expression la meilleure dans 
le carrossier anglo-normand. 

Cheval de trait léger. -_ C'est un cheval qui doit traîner des fardeaux 
assez lourds à une allure assez rapide, généralement au trot. Ici le type est 
encore grandi et grossi ; les masses musculaires sont plus développées pour 
avoir une certaine puissance de contraction et vaincre la résistance. Mais 
.passé 600 kilogrammes, le cheval devient trop lourd pour fournir une 
vitesse suffisante. La distinction, le cachet, l'élégance n'ont pas disparu, 
mais les formes sont plus rondes, les rayons plus courts et les phanères 
déjà plus développées. On en trouve de bons spécimens parmi le petit bou- 
lonnais (mareyeur), le petit ardennais, le petit percheron et le postier breton ; 
ces deux dernières races sont incomparables et n'ont pas leurs équivalentes 
en Europe. Le type le plus petit du trait léger ardennais ou breton donne un 
excellent artilleure 

Cheval de ‘ros trait. — Ce cheval doit traîner de lourds fardeaux à une 
allure lente. C est un gros cheval, volumineux, capable d'agir par son poids et 
sa masse ; il est porté par des colonnes solides ; il doit être trapu, court de 
partout Le boulonnais, le cheval belge, le clydesdale, le gros percheron, 

e gros breton, le suffolk, le shire-horse et le blak-horse en sont les princi- 
paux types. 

Anatomie. — Une étude du système osseux, des muscles, des diverses parties 
du corps du cheval nous semble superflue : les figures du tableau XVI 
fournissent des indications suffisantes sur l'anatomie externe et interne du 
cheval, comme sur le squelette. 

Extérieur. — Les hippologues divisent le cheval pour l'étude en avant- 
main, corps et arrière-main; nous préférons la division en tete, tronc et 
membres, qui est plus rationnelle : la tête possède les deux sens les plus 
importants (vue et ouïe) et l'organe excitateur ou régulateur des mouve- 
ments (cerveau) ; le tronc, les organes de la vie ; les membres, les organes 
moteurs. Comme précédemment, nous ne définirons pas les termes usités 
dans le langage hippique pour désigner les diverses régions du corps ou 
le siège des maladies du cheval. Il suffira de consulter le tableau XVL 

Par contre, nous jugeons utile de définir quelques défauts de confor- 
mation du cheval. V. tableaux XVII et XVIIL 

Tête. — La tête peut être camuse, à angle rentrant ; si c'est le chanfrein 
qui présent: cette anomalie et que la dépression soit suivie d'un renfle- 
ment, on a la tête de rhinocéros (ardennaïis) ; la tête peut être busquée 
(bombée) [normands] ; moutonnée (en profil d'S, variété barbe) ; rète de 
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CHEVAL : RÉGIONS DU CORPS, SIÈGE DES MALADIES ET ANATOMIE 


CHEVAL 


vieille (longue et étroite) ; féfe de vielle (étroite et convexe, de la nuque au 
bout des lèvres) ; féfe de lièvre (étroite et convexe au front seulement). 
Une petite tête « bat sans cesse à la main » ; une tête qui se confond avec 
l'encolure est dite « plaquée » ; une tête qui se porte trop en arrière est dite 
encapuchonnée ; quand elle se porte en avant et devient horizontale, le 
cheval « porte au vent ». 

Encolure. — L'encolure est rouée quand le bord supérieur est convexe ; 
renversée ou « encolure de cerf » quand ce bord est concave ; l'encolure 
de cygne est renversée à sa base et rouée à la partie supérieure. L'encolure 
peut encore être gréle ou courte, chargée où tombante, où penchée, mal 
attachée au poitrail ou « mal sortie, mal greffée ». 

Tronc. — Le garrot peut être bas ou élevé ; le dos ensellé (creux) * plon- 
geant (creux près du garrot seulement) ; le cheval peut avoir le dos de 
mulet (convexe). Le ventre peut être tombant :c'est le ventre avalé ou 
ventre de vache; il peut être très rétréci à l'arrière : c'est le ventre levretté; 
le cheval est dit étroit de boyaux. Le poitrail peut être large ou serré. La 
croupe peut être oblique, tranchante, double. La queue peut être eæ balai 
ou en brosse. 

Les membres présentent également des défectuosités, soit dans les aplombs 
(V. APLOMBS), soit par suite d'affections ou de tares diverses, dont nous 
avons réuni les principales dans le tableau XVIIL. V. en outre le mot SIGNA- 
LEMENT. 

Choix et achat des chevaux. — Lorsqu'on est fixé sur la catégorie de 
cheval qu'on veut acheter, il faut l'examiner avec soin pour juger de ses 
qualités et de ses défauts. Cet examen doit se faire à l'écurie et dehors, si 
possible. A l'écurie, on juge son caractère et l'on voit s'il est accueillant 
quand on l'approche ; on regarde si le pavé n'est pas trop incliné pour 
grandir l'animal et faire ressortir le garrot, s'il n'est pas attaché à deux 
longes (cheval méchant qui mord ses voisins), si une longe n'est pas dissi- 
mulée sous le collier (cheval tiqueur), s'il n'est pas enveloppé dans une 
couverture repliée plusieurs fois pour dissimuler un dos ensellé. 

Au dehors, on inspecte soigneusement la vue au sortir de l'écurie pour 
voir si la pupille se dilate bien ; on passe assez rapidement la main près des 
paupières et on s'assure que le cheval clignote, indice d'une bonne vue. On 
embouche ensuite le cheval pour déterminer l'âge (V. AGE et DENTITION) 
et noter l'usure des dents. On inspecte l'auge, qui ne doit pas être empâtée ; 
on presse le haut de la trachée-artère et le cheval doit tousser franchement, 
sans jetage purulent. On pince les reins pour s'assurer que la colonne ver- 
tébrale s affaisse bien. L'animal est placé sur un sol bien horizontal : on 
examine ses aplombs et l'on s'assure qu'un ou plusieurs membres ne sont 
pas tarés. On inspecte bien le pied, en le levant, pour voir si le cheval se 
prête docilement à cette opération et l'on examine la sole, qui doit être nette 
et bien conformée. On ne fera pas trop attention à la robe, en vertu de 
l'adage : « Sous tout poil, bonne bête. » 

Enfin, il faut examiner le cheval dans ses différentes allures (V. ce mot), 
en main, attelé où monté, selon le cas. Ces épreuves permettent de juger de 
la vitesse, du fonds, de l'élégance de l'animal, de déceler une boiterie (V. BOI- 
TERIE) ou la pousse (V. POUSSE). Quand, après un temps de trot ou de 
galop, l'abaissement du flanc s'effectue en deux temps (soubresaut de la 
pousse), l'animal est poussif. Les trucs des maquignons sont innombrables; 
nous en signalons quelques-uns, d'après Gaston Percheron : « le roulement 
de la canne dans le chapeau, afin d'exciter le cheval ; l'exercice à l'avance, 
pour exciter l'animal s'il a les épaules froides ou s'il boite à froid “la teinte 
donnée aux poils blancs des tempes et des sourcils pour rajeunir le cheval , 
l'insuiflation de l'air dans les salières creuses ; la dissimulation des cica- 
trices et excoriations à l'aide denduits poisseux ; la dissimulation des veines 
à l'aide du mastic ou de la gutta-percha ; les fers à éponges épaisses pour 
grandir le cheval ; les fers ouverts pour masquer une fourmilière ; le rajeu- 
nissement du cheval par le maquillage des dents ; l'introduction du gin- 
£émbre dans le rectum pour faire porter haut la queue, etc. » De ceci, 
nous conclurons qu'à moins d'être un parfait connaisseur, il est bon de faire 
examiner le cheval par un vétérinaire avant de passer définitivement un 
marché. V. MAQUIGNON et MAQUIGNONNAGE.. 

Reproduction et élevage. — La jument entre en chaleurs vers l'âge de 
deux ans et l'étalon commence la monte vers l'âge de trois ans ; celle-ci 
doit, autant que possible, se faire en main. La durée de la gestation est en 
moyenne de 340 jours, avec des variantes d'une dizaine de jours en deçà ou 
au delà ; la parturition est rapide et s'effectue généralement debout. Pen- 
dant la mauvaise saison, la mère est gardée à l'écurie une dizaine de 
jours. L'allaitement doit durer au moins six mois (jusqu'à l'apparition des 
premières molaires) ; le sevrage doit être graduel, progressif, et rien ne vaut 
l'herbe d'un bon pâturage pour succéder au régime lacté. Le mieux, pendant 
l'allaitement, c'est de laisser la mère et son poulain au pâturage ; vers le 
troisième mois, il commence à brouter et mange progressivement plus 
d'herbe lorsque la lactation baisse. Quand on ne peut pas laisser le poulain 
au pâturage, il doit gambader à l'aise dans un paddock annexé à 1 écurie, 
pour fortifier ses muscles. Dans la période hivernale, vers le début du 
quatrième mois, on donne au petit un barbotage de son, de mouture d'orge, 
de fèves moulues et cuites, de regain. Au sevrage, on lui donne 6 à 8 litres 
de lait écrémé (R. Dumont), un peu d'avoine aplatie ou concassée (un demi- 
kilogramme par jour, pour arriver, vers le septième ou huitième mois, à 
1 kil. 500 et à 3 kilogrammes à dix-huit mois). A cet âge, le dressage doit 
commencer et le poulain reçoit la nourriture de l'adulte. 

Maladies et hygiène. — 11 faut au minimum 20 mètres cubes d'air par 
cheval adulte à l'écurie, et, pour les jeunes animaux, le mieux est de leur 
laisser passer la plus grande partie de l'hiver dehors. « Les chevaux, dit 
Magne, sont assez rustiques pour vivre à l'état sauvage dans presque tous 
les climats habités par l'homme civilisé. Des logzments ne leur sont pas 
indispensables, même parmi ceux qui, faisant des travaux pénibles, sont les 
plus exposés à prendre des refroidissements à la suite de violents exer- 
cices. Nous en voyons qui, sans être incommodés, vivent sous des hangars, 
dorment en plein air, non seulement en Afrique et dans les sables de 
l'Arabie, mais dans nos régions tempérées et même en Russie. » Néanmoins, 
nous estimons que pour les animaux qui passent tout l'hiver dehors, un 
léger abri en planches (fermé sur les côtés nord et ouest), où le cheval 
vient se réfugier par gros temps, est indispensable dans les régions au nord 
et à l'est de Paris. 

Le cheval doit être bien surveillé pour dépister les maladies. En bonne 
santé, il a le rein souple, et s'affaisse lorsqu'on lui pince les vertèbres lom- 
baires ; il ne doit pas avoir la peau collée aux os ; sa température doit être 
comprise entre 37° et 37°,5 ; il y a fièvre lorsqu'elle dépasse 38°. Il ne faut 
pas lui demander un service trop pénible ; il ne faut pas le faire boire 
quand il est en sueur ; il faut veiller a ce que ses harnais ne le blessent pas ; 
il faut s'assurer qu'il n'est pas brimé par son voisin d'écurie ou un char- 
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retier brutal. Pour que ses qualités morales se développent, « il faut que 
l'homme lui vienne en aide ; il faut qu'il le traite en compagnon, en ami, 
non pas en esclave » (de Quatrefages). V. HYGIÈNE, ÉCURIE, TONTE, 
PANSAGE. 

Service et produits. — Les services du cheval, malgré l'automobilisme, 
sont toujours considérables. C'est lui qui met en valeur nos champs, qui 
transporte nos marchandises, nos produits, sous les noms de cheval de 
labour, de camionnage, de roulage, de halage, de messagerie. Sous les 
noms de cheval d'artillerie, il transporte les canons et les munitions ; de 
cheval de cavalerie, il sert de monture à la cavalerie lourde et légère ; de 
cheval d'attelage et de .selle, à traîner rapidement des voitures légères ou 
à porter des cavaliers. Il n'est pas toujours nettement spécialisé et souvent 
on l'utilise à « deux fins ». 

De plus en plus le cheval est considéré comme un animal de boucherie. 
La viande d'un cheval pas trop âgé, pas trop amaïigri, qui n'a pas été exté- 
nué par le travail, équivaut, au point de vue nutritif, à celle du bœuf. Gou- 
baux évalue de la sorte le rendement du cheval 


40,462 pour 100 kilogrammes 


Abats, issues 
Viande nette avec o 
Os frais des quatre quartie 
Viande nette sans os 


Parent-Duchâtelet estime comme suit quelqu:s produits secondaires 
crins, 120 à 220 grammes, selon l'état de l'animal ; peau, 20 à 30 kilo- 
grammes ; sang, 18 à 20 kilogrammes. I1 va sans dire qu'un cheval usé par 
la vieillesse, déprimé par des travaux excessifs ou des privations, doit être 
rejeté de l'alimentation humaine. 

Alimentation du cheval. — Les poulains de dix-huit mois à trois ans 
doivent être gardés le moins possible à l'écurie, les poulains d'écurie 
valant toujours moins que les poulains d'herbage. Les demi-sang vendéens, 
vendus généralement à trois ans et demi, vivent l'hiver dans des paddocks 
ou des cours et reçoivent de la paille, du foin, un peu d'avoine et des 
fèves ; dans la plaine de Caen, les poulains et les adultes vivent au grand 
air au piquet et consomment, sans perte, les fourrages des prairies artifi- 
cielles (surtout des trèfles incarnats), mais l'exercice est restreint ; dans le 
Pas-de-Calais, l'élevage est bien compris : le poulain de trait est mis dans 
un enclos, non loin de la ferme et pourvu d'un hangar. L'hiver, il reçoit un 
peu de foin, de paille, des carottes ou des betteraves-et de l'avoine ; le prin- 
temps, l'été et l'automne, il vit au pâturage et ne reçoit qu'un peu d'avoine ; 
par le mauvais temps ou les fortes chaleurs, il se réfugie sous le hangar; le 
reste du temps, il se promène ou gambade. Il acquiert ainsi « des membres 
solides et des articulations puissantes » (Dechambre). Voici un exemple de 
ration d'hiver pour un poulain de deux à trois mis : 


Foin.. .… 3 à 4 kg. Avoine 3,à 
Paille 4 à 5— SON... 1 à 
Carottes ou pommes de terre. 3 à 4 — 


4 kg. 
2 


L'alimentation du cheval de trait ou d'attelage est généralement bien 
comprise ; néanmoins il est bon d'en rappeler les règles essentielles 

1° L'estomac du cheval étant peu volumineux, les repas seront nombreux ; 
les fourrages ligneux (foins et pailles) seront surtout distribués la nuit ou 
de bonne heure le matin, et les grains aussitôt après boire, afin d'éviter leur 
entraînement par l'eau dans l'intestin ; 

2° Le cheval ayant le dégoût facile, les aliments seront propres, non 
moisis, non poussiéreux, non salis, et sa mangeoire sera bien nettoyée après 
chaque repas; 

3° Un cheval de culture de poids moyen (550 kilogr.), effectuant un tra- 
vail modéré, doit recevoir l'équivalent de 10 kilogrammes de foin et 4 kilo- 
grammes d'avoine; avec un fort travail, la ration doit être bien augmentée : 
1000 kilogrammes de poids vif réclament journellement, selon que le tra- 
vail fourni est faible, moyen ou fort, 18 à 28 kilogrammes de matières 
sèches, une quantité de protéine digestible allant de 1 à 1 kg. 8 et 10 
à 15 unités nutritives nettes exprimées en amidon ; 

4° La ration d'écurie ou de repos est équivalente à la moitié d'une forte 
ration de production. C'est le moyen d'économiser la nourriture et d'éviter 
les congestions ou les fourbures ; 

5° « La jument poulinière et l'étalon de monte ne doivent pas consommer 
trop de fourrages ligneux ; la jument en état de gestation doit recevoir un 
supplément de nourriture allant du cinquième au huitième, ses aliments 
seront peu volumineux, nutritifs et rafraichissants » (R. Dumont) ; l'étalon 
doit disposer d'une nourriture copieuse et très riche, surtout pendant la 
saison de monte. Les étalons de haras consomment par jour : les gros, 
12 litres d'avoine ; les moyens, 10 litres ; les petits, 8 litres. Cette ration est 
augmentée pendant la période de la monte ; 

6° L'usage des mashs chauds (avoine ébouillantée sous une couche de 
son et mélangée à ce son), de carottes, de panais, de pommes de terre, de 
topinambours est tout indiqué pour combattre les effets du régime sec et 
constipant de l'hiver. 

Voici quelques exemples de rations spéciales 


L Chevaux du Perche de 2 à 5 ans : 
… 6 à 8 kg. 


II. Jument pleine de bonne taille (600 kg.) 
effectuant un travail modéré : 


Foin de sainfoin 


S à6— Foin 4 kg. 

Ir+ Carottes. . 3 à4— 

: 2 Avoine et Orge (par moitié) 5 a6 — 
Son. 1a2 Son + … ERA — 


Paille (à volonté). 
: IV. Gros cheval (700 à 800 kg.)' 
en période de monte : 


IL Chevaux belges 
préparés pour la vente (700 à 800 kg.) : 
Foin. Sà 6k. 
Paille (à volonté). 
Pommes de terre cuites. . 8 110 
Seigle cuit … S&6G 
Avoine … .S5à6 — 


Un cheval de course sucé par l'avoine, un étalon rouleur échauffé par 
un abus de ce grain et des saïllies trop fréquentes, un fort roulier brilé 
par l'avoine, verront leurs rations de ce grain diminuées de moitié ou des 
deux tiers. L'avoine sera remplacée par un mélange de farine d'orge er de 
maïs concassé ou par des mashs; des barbotages épais de son seront éga- 
lement très rafrafchissants. Un cheval effectuant un fort travail et insuf- 
fisamment alimenté maigrit-il ? On ajoutera à sa ration de grains 1 à 2 kilo- 
grammes de féveroles concassées ou, mieux encore, de tourteaux de lin, 
d'arachides décortiquées, de coprah ou de gluten de maïs. V. ALIMENTA- 
TION, RATION, RELATION NUTRITIVE, FOIN, PAILLE GRAINS. 
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F1G, 1032. — Races chevalines en France, 


Chevalines (Races).— Les races chevalines sont nombreuses et variées 
(fig. 1032, 1033) ; multiples sont leurs causes de formation : variations natu- 
relles du type primitif, influence des milieux, action des éleveurs, croise- 
ments et métissages effectués, adaptation à des modes d'utilisation variés : 
selle, trait léger, gros trait, courses au galop, courses au trot, etc. Toutes les 
races sont le produit d'une évolution lente et graduelle accomplie au cours 
de plusieurs générations. Il ne faut pas rechercher l'origine des chevaux 
domestiques dans les chevaux vivant en liberté dans plusieurs parties 
du monde : mustangs, du Paraguay ; cimarones, de 1 Amérique ; far- 
pans, des steppes de l'Asie centrale, etc. ; ces animaux sont des individus 
marrons, c'est-à-dire redevenus sauvages ou entretenus à l'état de semi- 
liberté. 

Les races actuelles peuvent être rattachées à cinq souches anciennes : 
1° le cheval aryen, ancêtre du cheval arabe, lequel a fourni de son côté 
de nombreux dérivés; 2° le cheval de Solutré, qui vivait autrefois en grand 
nombre dans le centre-est de la France et dont on trouve d'importants 
restes fossiles à Solutré, près de Mâcon (S.-et-L.) ; 3° le poney celtique, 
ancêtre des petits chevaux du nord-ouest de l'Europe et vraisemblable- 
ment aussi du breton; 4° la race mongolique, originaire d'Asie et de 
laquelle sont dérivées de nombreuses races, telle que la race barbe ; 5° le 
cheval du ola ancêtre des grands chevaux à tête longue et convexe 
qui furent amenés d'Afrique en Europe par des invasions et se répandirent 
dans l'Europe centrale, puis dans l'Europe occidentale. 


Caractères généraux. —Les caractères généraux des races actuelles sont 
fournis par la tête et la silhouette corporelle, le poids, les proportions et, 
dans une mesure moins précise, la robe. 

La tête carrée, le front plat, le chanfrein rectiligne, le dos droit, la 
croupe horizontale, les hanches arrondies, caractérisent les rectilignes. Le 
front bombé, le profil convexe, l'œil effacé, le garrot élevé, le rein WOussé, 
la courbe tranchante appartiennent aux convexilignes ou busqués. Le front 
déprimé, le chanfrein camus, les orbites en saillie, l'œil gros, le rein cambré, 
la croupe inclinée, plate, les hanches saillantes sont les attributs des coneas 
vilignes. 

Le poids moyen oscille autour de 435 kilogrammes. Les gros chevaux 
commencent à 500 kilogrammes pour aller jusqu'à 1 000 kilogrammes et au 
delà ; les petits chevaux débutent à 350 kilogrammes et descendent jnsqu'ats 
dessous de 100 kilogrammes. 

La faille varie de la même manière : moyenne, 1,48-1",50 ; grande, 1",60- 
1m,70 ; petite, 1m,40 à 1 mètre. 

Les proportions corporelles offrent des variations très marquées, qui sont 
dues à l'adaptation de la conformation du cheval à des services #r8s diffé- 
rents. La sélection et la gymnastique fonctionnelle ont fortement contribué 
à ce résultat. Les chevaux de vie*. e sont caractérisés par leurs proportions 
allongées (longilignes) ; ce sont des types à e étendue de contraction ». Les 
chevaux de force, au contraire, ont les proportions refoulées et trapues des 
types à a intensité de contraction » (brévilignes). Le cheval anglais de course 
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FIG. 1033. — Races chevalines (Iles Britanniques, Russie, Europe centrale, Arabie). - 


et le gros cheval boulonnais sont des exemples de ces deux cas opposés. 
Entre eux se placent les chevaux utilisés au mode mixte, en combinant la 
force et la vitesse ; chevaux de proportions moyennes, tels que le percheron 
(rectilignes ou médiolignes). 

Les robes n'apportent pas dans la connaissance des races chevalines des 
indications aussi précises que pour les races bovines. Cela est dû surtout 
aux grandes variations qu'elles présentent et aux nombreux croisements 
qui ont été effectués. Cependant, on peut retenir des données générales : 
la race percheronne est gris pommelé ou noire ; l'anglaise de course, baie 
ou alezane; la boulonnaise, gris clair; l'ardennaise, alezane à extrémités 
charbonnées; la belge, rouanne, baie ou alezane:; les demi-sang, alezans 
ou baïis, etc. V. ROBE. 

Aptitudes. — L'aptitude fondamentale des races chevalines est la pro- 
duction de la force motrice : chevaux de force, chevaux de vitesse, chevaux 
de type mixte, sont les trois formes de leur utilisation. Il faut distinguer 
encore !:les tractionneurs, les porteurs (selle et bât) et les chevaux qui 
combinent ces deux modes (porteurs des attelages d artillerie et porteurs 
dans les attelages de luxe à la Daumont). 

L'utilisation pour la boucherie a pris un développement considérable qui a 
modifié les conditions anciennes de la réformé des chevaux. Ceux-ci sont, en 
effet, vendus à l'abattoir à un âge beaucoup moins avancé qu'autrefois, ce 
qui permet d'en tirer un meilleur parti. V. CHEVAL (services et produits). 

La production du lait par les femelles d'équidés a, par contre, un carac- 
tère exceptionnel ; seules, les juments kirghizes sont exploitées régulière- 
ment comme laitières en vue de la fabrication du koumiss. Traites jusqu'à 
cinq fois par jour, elles donnent quotidiennement entre O kil. 600 et 
1 kil. 500 de Lait. 4 e 

Populations dérivées. — Chevaux de demi-sang : demi-sang français 
(chevaux anglo-normands, vendéens et charentais, du Centre) ; demi-sang 
allemands (Hanovre, Sleswig, Oldenbourg, Frise orientale, Holstein, etc.) ; 
demi-sang anglais et irlandais ; demi-sang hollandais et danois 


Classement. — Nous classerons comme suit les races chevalines, d'après 
Dechambre (la plupart de ces races sont décrites au nom propre de 
chacune d'elles ; y. ces noms) : 


Chevaux arabes et turcs. 
Chevaux syriens et persans. 
Chevaux magyars (anciennement hongrois). 


Nes Chevaux du sud de la Russie, chevaux tcherkesses, 
CHEVGRE, chevaux de l'Ukraine, chevaux finlandais, trotteur 
Orloff. 
Chevaux anglais de course, chevaux anglo-arabes. 
1 Groupe. Chevaux bohémiens ; poneys du nord de la Tunisie. 
TYPES Petit Chevaux bretons des landes; chevaux des landes de 
RECTILIGNES Fr Gascogne. ne + 
(races à front plat). ù Chevaux corses; poneys chinois et indochinois; po- 
neys indiens de Pégou. 
Race percheronne. 
Gros Race flamande; race frisonne; race Clydesdale ; race 
chevaux. mulassière du Poitou. 
Race boulonnaise. 
Chevaux de Solutré, de la Camargue. 
Moyens Chevaux de l'Yémén, de la Mésopotamie. 
chevaux. Chevaux du Don, des Kalmouks et d'Astrakan. 
Chevaux de Khabardin. 
2" Groupe. Chevaux des Sigynnes ; poneys de l'Europe centrale; 
TYPES Petits poneys de la Navarre. 
CONCAVILIGNES herve À Poneys de Célèbes. 
(races à front £ Poneys de la Grande-Bretagne : poneys norvégiens et 
concave). l islandais. 
( Ardennais. 
Gros Cheval belge, race du Pinzéau, crémonaise, etc. 
chevaux. l Gras breton, norfolk-breton et postier breton 
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Race mongolique, chevaux turcomans, africains et 
barbes. 
| Moyens |! Cheval kirghiz. 
chevaux.  ) Chevaux andalous, marocains, pyrénéens et navarrins. 
/ Chevaux limousins, auvergnats, demi-sang du Midi et 


\ des Pyrénées, chevaux hongrois, roumains et italiens. 


3° Groupe. \ Cheval de Prjewalsky ; poneys busqués de la Chine, du 
TYPES. Petits Japon et de l'Asie centrale. 
CONVEXILIGNES Poneys busqués des îles de la Sonde. 


(races à front chevaux. | poneys espagnols, de la Cordillère des Andes et des 
bombé). îles Falkland. 
Cheval fossile de Rœmagen. 
Gros Shire-horse : black-horse ; suffolk. 
nova Cheval Don£ola ; chevaux allemands et danois, an- 


ciens chevaux normands et anglais (race germa- 
nique de Sanson). 


Cheval-vapeur. Unité adoptée pour évaluer la puissance motrice 
des machines à vapeur et, en général, des moteurs inanimés. Elle corres- 
pond à une force capable de produire un travail de 75 kilogrammètres par 
seconde, c'est-à-dire d'élever, en une seconde, un poids de 75 kilogrammes 
à 1 mètre de hauteur. On la représente souvent par les lettres HP (abréviation 
des mots anglais horse power) ; on dit, par exemple, un moteur, un auto- 
mobile de 16 chevaux (16 HP). Le cheval-vapeur représente un travail bien 
plus considérable que celui dont un cheval est capable, car un cheval ne peut 
élever en moyenne que 42 kilogrammes à 1 mètre par seconde. En tenant 
compte des temps de repos qui lui sont indispensables, un cheval n'équivaut 


qu'à 55 de cheval-vapeur. 


Chevêche, Chevêchette, _- v. CHOUETTE. 


Chevelu. Ensemble des radicelles ou des dernières divisions de la 
racine d'une plante. L'abondance du chevelu n'est pas la même chez 
toutes les plantes ; les espèces à racines pivotantes ont, en général, peu de 
chevelu. On favorise le développement du chevelu en pratiquant l'habil 
lage des racines, c'est-à-dire 1 amputation de l'extrémité des racines ; le 
pivot cesse de se développer au profit des radicelles ; la plante profite alors 
plus largement des arrosages et des fumures. V. HABILLAGE. 


Chevesne. V. CHEVAINE. 


Chevillard. __ Nom donné à Paris aux bouchers en gros (fig. 1034) 
qui achètent au marché de la Villette le bétail sur pied, l'abattent dans leurs 
échaudoirs et revendent la viande en quartiers aux bouchers détaillants. Ce 
nom vient de ce que les quartiers de viande et les moutons sont accrochés 
dans les échaudoirs à de longues chevilles en fer. Le chevillard a pour 


FIG. 1034. — Un étalage de boucher chevillard. 


bénéfice principal le cinquième quartier, le cuir, les abats, etc. Il a à sa 
charge tous les frais que comportent l'achat et l'abatage des animaux. 
Chacun d'eux est, en général, spécialisé pour une sorte déterminée de 
viande de boucherie et règle en conséquence ses achats de bétail vivant. 
Cette organisation ne fonctionne que pour les bovins, les moutons et les 
veaux. Le travail des porcs est effectué à forfait par un personnel spécial 
pour le compte des charcutiers détaillants. 


Cheviot. 


Chèvre (zoatech.). — Genre de mammifères ruminants didactyles, 
groupe des cavicornes, tribu des ovidés (V. tableau XIX), renfermant 
des animaux agiles, de forme légère, à menton barbu, à chanfrein droit, 
n'ayant ordinairement, quoique la règle ne soit pas absolue, ni larmiers, ni 
glandes au sabot. 

Les mâles, qui portent le nom de boucs, n'ayant d'utilisation que pour 
la reproduction de l'espèce, sont presque toujours sacrifiés en bas âge 
lorsqu'ils ne sont encore que des chevreaux ( fig. 1035) ; aussi les femelles 
sont-elles beaucoup plus nombreuses et servent-elles de type à la descrip- 
tion des races. 

Caractères. — La tête est longue, le front souvent bombé, les cornes 
dirigées en arrière et tranchantes sur leur bord, dans la plupart des 
espèces. Dans les variétés dépourvues de cornes, on remarque, à leur 
place, deux protubérances osseuses qui font saillie, sur l'emplacement de 
celles-ci, d'un centimètre environ. Les chèvres qui ont des cornes passent 
pour être plus robustes. 

L'encolure est mince et longue ; le garrot, le dos, les reins sont sur la 
même ligne et toujours saillants ; le bassin est un peu plus bas que la ligne 
du dos ; la queue est courte et relevée ; les cuisses sont plates ; le ventre est 
développé ; la poitrine est assez large ; les articulations sont fortes ; les 


Variété de la race ovine britannique. V. MOUTON. 
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pieds sont munis de deux doigts et, en plus, de deux ongles situés à la 

partie postérieure de l'articulation du boulet ; les mamelles, pourvues de 

deux trayons seulement, sont très volumineuses et touchent presque le sol 
chez certains individus. Les organes génitaux du mâle sont très développés 
et dégagent une odeur sui generis. 

La taille varie entre 60 et 85 centimètres ; la robe est noire, blanche, rou- 
geâtre ou brune, ou mélangée de ces diverses couleurs. Le poil est long et 
dur dans les pays septentrionaux, fin, soyeux et brillant dans les contrées 
méridionales. Les chèvres à poil court sont considérées comme s'engraissant 
plus vite. La chèvre, comme les autres ruminants, ne possède pas de dents 
incisives à la mâchoire supérieure ; elle en a huit à la mâchoire inférieure. 

La chèvre a un tempérament vigoureux, rustique ; elle est rarement 
malade ; elle a l'humeur vagabonde ; elle se plaît surtout en liberté sur les 
hauteurs. Son aptitude digestive est très élevée ; elle est capable, beaucoup 
plus que les autres herbivores, de digérer les matières ligneuses et la cel- 
lulose brute. Par suite de ses goûts et de cette faculté, la chèvre est très 
nuisible aux arbres et considérée comme un véritable fléau par les forestiers. 

Races et variétés. — Les innombrables variétés de chèvres qui existent 
sur le globe (fig. 1036) sont 
classées en trois grandes races : 
race d'Europe, race d'Asie et 
race d'Afrique. 

Race d'Europe. — Le ber- 
ceau de cette race est situé 
dans les Alpes ; c'est de là 
qu'elle a rayonné dans un 
grand nombre de pays. La tête 
est courte (brachycéphale), la 
taille élevée (65 centimètres 
environ) ; elle a le dos tran- 
chant et les mamelles pen- 
dantes ; les poils sont longs et 
grossiers, bruns ou grisâtres. 

Cette race est répandue dans 
les Alpes françaises et le sud- 
est de la France, la Suisse, le 
Tyrol, les Etats du Danube, 
la Turquie, l'Italie, la Sardai- 
gne, la Corse, les Pyrénées, le 
Poitou. 

Citons, parmi les principales 
variétés : 

a) La variété des Alpes, ex- 
ploitée surtout dans la Savoie, 
l'Isère, la Drôme, les Basses- 
Alpes, les environs de Lyon, notamment le Mont-d'Or, où elle forme de 
petits troupeaux bien nourris. L'aptitude laitière de cette variété est excel- 
lente ; on fait avec son lait des fromages renommés. C'est aussi à cette 
variété qu'appartiennent la chèvre corse et les chèvres suisses du Valais 
(blanche à col noir), d'Appenzell ou de Saanen (blanche), chamoisée des 
Alpes. et les variétés métisses. 

b) La variété des Pyrénées est installée sur les deux versants de cette 
chaine de montagnes, en Espagne (chèvres de Murcie, variété de la Mancha), 
en France (chèvres béarnaises et chèvres basquaïises). On la trouve aussi 
en Algérie et en Tunisie. La couleur est brune. 

Les chèvres des Pyrénées forment souvent des troupeaux transhumants 
qui passent l'été sur le sommet des montagnes et l'hiver dans les villes du 
sud-ouest et jusqu'à Paris, sous la conduite de chevriers en béret qui cir- 
culent tous les jours dans les rues et traient leurs animaux en présence 
des consommateurs. On utilise également ce lait pour la production du 
beurre et du fromage. 

c) La variété du Poitou est surtout répandue dans le Bocage vendéen, 
c'est-à-dire dans les Deux-Sèvres, la Charente-Inférieure et une partie de 
la Vienne. Son pelage varie du brun au gris et sa taille est de 80 centi- 
mètres environ. Les femelles et parfois aussi les mâles sont presque tou- 
jours dépourvus de cornes. Les chèvres de cette variété sont réunies par 
groupes de quatre ou cinq et mélangées aux troupeaux de moutons. Chez 
les petits cultivateurs elles sont tenues, le plus souvent, en laisse. Elles 
produisent un fromage estimé. 

Race d'Asie. — Cette race a la tête longue (dolichocéphale) et les 
cornes, quand elles existent, sont dirigées en arrière et contournées en spi- 
rale ä un seul tour. La taille est peu élevée (60 à 65 centimètres). Cette 
race n'a pas de barbe ; la toison, abondante, est constituée par des poils 
longs en mèches ondulées et vrillées et, en outre, par un duvet fin et 
soyeux qui sert à la fabrication d'étoffes précieuses telles que les châles de 
Cachemire ou de l'Inde. 

Cette race, originaire de l'Himalaya, est répandue au nord de l'Hindous- 
tan et au sud du Thibet. Elle a formé trois variétés principales, notamment : 

a) La chèvre d'Angora, la plus petite des trois, d'une blancheur écla- 
tante, qui a été introduite en Asie Mineure et en Algérie, où elle s'est par- 
faitement adaptée (il existe une variété à tête noire) ; 

b) La chèvre de Cachemire, qui n'a jamais de cornes, dont la taille est 
un peu plus élevée et dont la robe est blanche ou café au lait ; la toi- 
son (bal) est constituée par un poil assez rossier recouvrant un duvet 
très fin ; c'est celui-ci qui est employé seul dans la fabrication des plus 
beaux cachemires. 

La région de Cachemire est également peuplée d'une variété de chèvre 
dite Markhor bu chèvre de Falconer, que l'on considère comme une des 
souches des caprins domestiques et qui, en tout cas, se croise parfaitement 
avec les espèces indigènes. Cette variété a de longues cornes droites contour- 
nées en volutes; 

c) La chèvre du Thibek qui est très voisine de celle de Cachemire, mais 
dont le duvet est moins fin, moins souple et moins estimé. 

A côté de ces trois variétés principales, on peut citer encore la variété 
mambrine à longues oreilles, répandue en Syrie, Palestine, et que l'on 
exploite aussi en Egypte à côté de la nubienne. 

Race d'Afrique. -- C'est encore une race dolychocéphale, sans cornes 
et sans barbe. Sa taille varie entre 60 et 65 centimètres. Elle possède des 
mamelles globuleuses, non pendantes, portant des trayons courts. La robé 
est formée par des poils courts, plus ou moins roux. Cette race, dont les 
caractères se rapprochent de ceux du mouton du Soudan, dont elle diffère 
cependant par une queue courte et relevée, peut être considérée comme un 
type de transition entre les ovidés ariétins et les ovidés caprins. 

Originaire de Nubie, elle est répandue en Egypte, en Abyssinie, en 


FIG. 1035. — Jeune chevreau. 
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Algérie, dans les Etats barbaresques et jusqu'à 


Malte. Elle a été introduite en Roumanie sous le 
nom de chèvre anatolienne. Elle a formé deux 


variétés principales : 

a) La variété du Souf ou de Touggourt, la plus 
petite, répandue dans le Sahara oriental et le 
département de Constantine (la chèvre du Soudan 
en est voisine ; son habitat est plus méridional) ; 

b) La variété maltaise, plus grande (65 à 70 cen- 
timètres), qui possède une très grande aptitude 
laitière (3 à 4 litres de lait par jour, 600 à 700 litres 
par an) et une grande fécondité. Dans les climats 
marins, cette chèvre est de couleur blanche ou 
alezan ou blanc et alezan mélangés. 

Élevage et entretien. — La chèvre peut être 
livrée à la reproduction entre huit -et quinze 
mois. Le bouc peut saillir jusqu'à 25 ou 30 chèvres 
par mois, de 100 à 120 par saison. La saillie a lieu 
généralement de septembre en novembre. La durée 
de la gestation est de Cinq mois. 

Il convient de noter ici que les accouplements 
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tenus sont assez peu fréquents. On a obtenu des 


métis intéressants (désignés sous le nom de cha- 


bins) par croisement des variétés nubienne et 


des Alpes. 

Pendant la gestation, on doit donner à la chèvre 
une alimentation saine et riche. Il faut éviter les 
aliments grossiers et les fourrages avariés, les 
coups, les heurts, les sauts et les marches fati- 
gantes, car la chèvre avorte facilement. 

La mise bas, annoncée par le gonflement des 
mamelles et la voussure du dos, a lieu en février, 
mars ou avril. Les gestations gémellaires sont très 
fréquentes ; certaines races même ont jusqu'à trois 
et quatre chevreaux par portée. 

Les jeunes étant frileux, on doit les maintenir 
ébandement et donner à la mère des soupes et CHEVRES 
buvées farineuses, tièdes. Echelle 

Dans certaines régions, la chèvre donne deux o 
portées par an, la première en automne, la 
seconde au printemps. 

L'allaitement dure de vingt jours à cinq ou six 
semaines, plus rarement deux mois. Il serait cependant utile, dans l'intérêt 
de la race, de le conduire jusque-là, pour les animaux d'élevage. Le sevrage 
se fait graduellement pendant la saison du pâturage, qui ménage une heu- 
reuse transition entre l'allaitement et l'alimentation ordinaire. Lorsque les 
chevreaux ne doivent pas être conservés, ils sont vendus à trois semaines. 
Tout le lait peut ensuite être ainsi utilisé. 

Le régime du pâturage (fig. 1037, 1038 est celui qui convient le mieux 
à la chèvre. Elle broute, le long des chemins, toutes les haïes vives qui sont 
à sa portée et elle cherche à atteindre sur les arbres les feuilles et les bour- 


RACES DE 


DE 


SYRIE ET 
D'ARABIE 


ÉGYFYE SA 


Race Nubi nne à L 


=. 


F1G. 1036. — Races de chèvres en Europe et en Asie 


£geons, pour lesquels elle montre une avidité particulière. Dans les régions 
viticoles on lui fait brouter les feuilles de vigne, dont on conserve d'ailleurs 
des provisions entassées dans des tonneaux. En hiver, la chèvre s'accom- 
mode des fourrages les plus divers ; les fourrages de légumineuses, les fagots 
et feuillées sont ceux qui lui conviennent le mieux. L'alimentation doit être 
complétée par du sel, que l'on place sous forme de pierres dans les râteliers. 
La chèvre étant très sensible à l'humidité, son logement devra être établi 
dans un endroit sain et sec ; la litière changée souvent, de façon à être tou- 
jours sèche et propre (V. CHEVRÉRIE). I1 est bon d'ailleurs de panser la chèvre, 


FIG. 1037. — Troupeau de chèvres des Pyrénées pâturant. 
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- Chevriers dans la montagne 


de la peigner, de la brosser, cela a pour résultat, en dehors du bon effet 
produit sur l'animal, d'atténuer, dans une certaine mesure, l'odeur hircine 
qui affecte désagréablement le lait. La chèvre est considérée comme réfrac- 
taire à la tuberculose ; quoique moins sensible que les autres animaux à 
cette maladie, elle peut cependant la contracter, surtout lorsqu'elle est tenue 
en stabulation permanente. 

Usages et produits. = La chèvre est exploitée pour la production de 
la viande, du lait et de la toison ; elle produit, en outre, un fumier estimé. 

La viande des animaux adultes est peu prisée ; l'engraissement est d'ail- 
leurs difficile ; d'autre part, la viande du bouc, parfois celle de la chèvre, 
répand une odeur sui generis qui, du reste, s'exhale de tous ses tissus et 
de toutes ses excrétions. La viande des boucs châtrés dans leur jeune âge 
est plus agréable et plus recherchée. On se borne à utiliser, pour l'alimen- 
tation, dans les pays de production, les animaux réformés. Si les adultes 
sont peu estimés, les chevreaux, que l'on vend à l'âge de quatre ou six 
semaines, dans la proportion de 60 à 80 pour 100, sont beaucoup plus 
recherchés. V. CHEVRERIE. 

La production du lait constitue la fonction économique la plus impor- 
tante de la chèvre. On a appelé cet animal la vache du pauvre. Il est certain 
qu'il convient tout parliculiërement aux petits ménages, auxquels il rend des 
services signalés. C'est la femelle domestique qui, proportionnellement à son 
poids, fournit le plus haut rendement en lait (13,13 pour 100 de son poids 
contre 3,80 pour 100 pour la brebis). Ce rendement varie, suivant l'aptitude 
individuelle et suivant l'alimentation, de 2 à 4 litres par jour, durant 9 mois 
ou 280 jours de lactation. Martegoutte a calculé que les chèvres du Mont-Dore 
donnaient environ 450 litres par an pour une chèvrerie de 24 têtes, d'une 
valeur de 20 à 30 francs par tête. Il a compté en recette 2 918 francs sous 
forme de lait et de chevreaux. Les dépenses étant évaluées arbitrairement 
à 1898 francs font ressortir un bénéfice de 1020 francs, soit 42 fr. 50 par tête, 
ce qui représente presque le double de la valeur du capital engagé. 

On reproche au lait de chèvre sa saveur hircine. Le reproche est fondé ; 
mais il n est pas général, certaines chèvres produisant du lait doux. D'ailleurs, 
on peut, ainsi que nous l'avons déjà avancé plus haut, avec une bonne hygiène 
et une alimentation convenable, diminuer, dans une certaine mesure, cet 
inconvénient. D'autre part, certaines races, telles que les alpines, les mur- 
ciennes les maltaises produisent du lait aussi franc de goût que le meilleur 
lait de vache. 

Les analyses suivantes, données par M. Blanchon, permettent de se 
rendre compte de la composition de ce lait, comparativement à d'autres 


ÉLÉMENTS DU LAIT CHÈVRE BREBIS TACHÉ ANESSE 

Caséine.. 4,02 337 4,48 1,82 
Beurre. . 3,32 3,65 413 0,11 
Sucre de lait. . 5,28 5,46 4,77 6,08 
Sels 0,58 0,79 0,60 0,34 
Résidu sec . 13,20 13,27 12,98 8,35 
Eau 86,80 86,73 87,02 91,65 
100,00 100,00 100,00 100,00 


D'autre part, Boucher et Dumonlier indiquent les analyses suivantes 
pour les laits de diverses variétés de chèvres 


ÉLÉMENTS DU LAIT CHÈVRE CHÈVRE CHÈVRE CHEVRE 
pyrénéenne. | mureienne. maltaise. naisse. 

Caséine 27,80 28,40 36,62 28,00 
Beurre. 50,00 37,50 44,83 27,00 
Sucre de lait. 54,05 55,05 46,30 52,50 
SEÏS: Len 7,90 7,80 8,25 8,00 
Résidu sec. 139,75 128,75 136,00 115,50 


Le lait de chèvre, quoique de composition variable suivant les races et 
suivant l'alimentation, est plus léger, plus digestif, plus riche en crème et 
en substances nutritives que le lait de vache. C'est, de tous les laits, celui 
qui se rapproche le plus du lait de femme. Il convient aux estomacs déli- 
cats et aux dyspeptiques. 
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La traite est pratiquée, soit par côté, soit par derrière, le plus souvent 
deux fois par jour ;. toutefois, en trayant trois fois par jour, la lactation est 
augmentée dans une certaine mesure ; il convient de traire avec rapidité et 
de traire à fond. Lorsque les mamelles de la bête ont été souillées par la 
litière, il est nécessaire de les laver avec de l'eau tiède. La plus grande 
propreté est de rigueur pour l'exécution de la traite, si l'on veut obtenir un 
lait franc de goût et de bonne conservation. Certaines chèvres font des dif- 
ficultés pour se laisser traire : dans ce cas, on leur passe le cou dans une 
espèce de guillotine qui les empêche de se débattre. 

Le lait de chèvre est utilisé pour la consommation en nature et, dans 
certaines régions, pour la production du beurre ; 15 litres de lait peuvent 
donner 1 kilogramme de beurre. 

Mais c'est surtout pour la production de certains fromages que l'on 
emploie le lait de chèvre. Citons les suivants : fromage du Mont-Dore, pro- 
duit dans les montagnes de ce nom, au nord de Lyon, près du village de 
Couzan (c'est un des plus renommés) ; fromage de Saint Marcellin, mélange 
de laits de chèvre et de vache, très estimé dans le Dauphiné et même en 
dehors de cette province ; fromage de Combovin, analogue au précédent et 
préparé dans la Drôme ; fromage de Sassenage, fabriqué dans l'Isère et 
produit avec un mélange de laits de vache et de chèvre, ce dernier entrant 
dans le mélange pour un cinquième environ ; chabichou, fromage spécial 
au Poitou; cabécou du Fel fromage fabriqué dans la région d'Entraygues, 
très estimé dans le Rouergue et le Cantal ; charignol, du Sancerrois ; levroux, 
de l'Indre ; biquet, de la Touraine, etc. 

Les peaux de chèvre, garnies de leur fourrure, sont utilisées, surtout 
depuis le développement de l'automobilisme, pour faire des manteaux dits 

peaux de bique. Ce sont les chèvres d'Asie, dont les poils sont entremêlés 
de duvet, qui produisent les fourrures les plus estimées. On fait aussi, avec 
ces dépouilles, des tapis de voiture, des descentes de lit, etc. 

Dans les pays de vignes escarpés on fait, avec la peau de ces animaux, 
des outres pour le transport du vin. Les peaux de chèvre et de chevreau 
sont également très estimées pour la chamoiserie, la ganterie, la mégisserie, 
à cause de leur tissu dermique dense, serré et 
élastique qui se prête admirablement à toutes les 
préparations. On utilise surtout les peaux de 
chevreau pour les ganteries de luxe (Grenoble, 
Annonay, Millau, etc.). 

On fait aussi, avec les peaux des jeunes ani- 
maux, le maroquin et le chagrin et des cuirs es- 
timés pour l'industrie de la chaussure. 

Enfin, les chèvres d'Angora, de Cachemire et du 
Thibet fournissent une laine utilisée à la confec- 
tion des châles estimés de Cachemire et du Thibet 
et à celle de diverses étoffes telles que mohair, 
velours d'Utrecht. Le poil des races communes 
trouve aussi certaines utilisations : on l'emploie 
dans la brosserie fine ou pour la confection de 
cordages, de tresses, de chaussons de lisière ; en- 
fin, on l'emploie comme crin dans l'ameublement. 

Avec les cornes de chèvre, on fabrique des 
manches de couteau et divers petits objets. 

Le suif, mélangé à celui du boeuf, lui donne plus 
de consistance; il est, pour cette raison, très 
estimé dans la fabrication des chandelles. 


Chevreau. _ Petit de la chèvre. V. CHÈVRE. A 


Chèvrefeuille. _ Genre d'arbrisseaux, type 
de la famille des caprifoliacées, renfermant un 
grand nombre d'espèces, la plupart grimpantes, 
originaires des régions tempérées. Les fleurs, 
souvent odorantes, sont diversement groupées à l'aisselle des feuilles ou 
au sommet des rameaux ; le fruit est une baie charnue et arrondie. Les 
deux espèces les plus répandues sont les suivantes 

Chèvrefeuille des jardins (lonicera caprifolium). 


FIG. 1039. - Chèvrefeuille 
des bois. À. Fleur. 


Il est depuis long- 


FIG. 1040. _ Chèvrefeuille des buissons. 


temps cultivé dans les jardins, pour l'élégance de son port, la beauté et 
surtout l'odeur suave de ses fleurs ; il fleurit au printemps. . 
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Chèvrefeuille des bols (lanicera sylvatica). — Il croit dans les haies, les 
lieux montagneux et couverts ; il fleurit en été (/i£. 1039). 

On plante généralement ces deux espèces ensemble pour garnir les treil- 
lages, les berceaux, les tonnelles ; on leur associe quelquefois la clématite, 
qui fleurit en automne, de manière à avoir des fleurs toute l'année. 

Autres variétés. __ On cultive encore dans les jardins quelques autres 
espèces, notamment :le chèvrefeuille de Tartarie (lonicera Tatarica), 
qui a de jolies fleurs roses ; le chévrefeuille de Virginie (lonicera sem- 

ervirens), qua a des fleurs rouges et un feuillage toujours vert; le chèvre- 
Æuille des buissons (lonicera xylosteum), appelé aussi camerisier (fig. 1040). 
Le chèvrefeuille de Tartarie et le camerisier sont des espèces à tiges non 
volubiles, mais buissonnantes ; ils peuvent servir à former des haies, des 
massifs. 

Culture. __ Sans soutien, le chèvrefeuille prend, sous le ciseau du jardinier, 
toutes les formes qu'il lui plaît de lui donner. Il vient très bien dans tous les 
terrains, mais préfère les expositions bien ensoleillées. Il se multiplie, avec 
la plus grande facilité : de boutures, de marcottes ef de graines ; mais la mul- 
tiplication par marcotte est préférable, parce qu'elle permet d'obtenir immé- 
diatement des sujets vigou- 
reux qui fleurissent dès la 
premiere année. Sa dispo- 
sition à émettre des racines 
est si grande que souvent 
les rameaux qui traînent 
sur le sol s'y enracinent 
d'eux-mêmes. 

Propriétés. __ On attri- 
bue à tort des qualités mal- 
faisantes au chèvrefeuille ; 
les vaches, les moutons et 
les chèvres en broutent les 
feuilles sans danger. Il 
a lieu toutefois de s'en dé- 
fier pour les jeunes enfants, 
‘car l'ingestion des baies 
du chèvrefeuille des bois 
peut provoquer des trou- 
bles digestifs. 


Chévrerie, — Local où 
l'on enferme ou abrite les 
animaux de l'espèce caprine. Il y a beaucoup d'analogie entre les besoins 
des chèvres et ceux des moutons ; l'épaisse toison dont ces animaux sont 
couverts les rend moins sensibles au froid qu'à la chaleur ; aussi tient-on 
compte de cette particularité dans l'établissement des locaux où s'abrite- 
ront les chèvres. D'autre part, la chèvre craint beaucoup l'humidité. Il con- 


FIG. 1041. __ Râtelier pour chèvres. 


FIG. 1042. — Disposition des mangeoires et râteliers 
à l'extérieur de la chévrerie. 


vient donc d'établir la chèvrerie sur un sol ferme, imperméable, et disposé 
de telle manière que les urines ne séjournent pas sous les animaux. Les 
locaux seront spacieux et sains, la litière propre et sèche. 

Les animaux demandent à être logés par catégories, les femelles por- 
tières isolées dans des compartiments où elles auront la tranquillité. 

Chaque sujet, jeune ou vieux, 
devra toujours disposer d'un 
mètre carré et demi d'espace, y 
compris l'emplacement des râ- 
teliers et mangeoires. Un com- 
partiment de 3 mètres sur 4 ne 
pourra pas abriter plus de huit 
animaux. 

Quelle que soit l'importance 
que l'on veuille donner à une 
thèvrerie, qu'il s'agisse d'uréle- 
age d'amateur ou d'un élevage 
de Spécialiste, elle sera toujours 
construite d'après les mêmes 
principes ; c'est-à-dire que le lo- 
gement se fera par petits groupes 
et par catégories. Autant que 
possible la chèvrerie sera en 
communication avec un parquet 
contigu ou paddock où les ani- 
maux iront se dégourdir les 
partes et pâturer lorsque le temps 
le permettra; la conduite au pâ- 
turage n'est économiquement 
possible que pour les élevages 
importants. 

Pour la construction, on äban- 
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rieur ; S. Case du bouc. 


À, B. Loges des laitières; C. Chèvres dont la gestation est avancée; 
K, L. Couloir de service; R, R. Abreuvoirs en ciment; M, N. Collecteur du purin; %, n. Portillons sur le couloir de service; FE. Portillons sur DEEUE 
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donnera l'idée des édifices en bois, hangars ou remises cloisonnés avec des 
planches, recouverts de voliges ou de carton bitumé; car, outre qu'ils sont 
d'une durée trop limitée et assez coûteux comme entretien, ils ne protègent 

pas suffisamment les chèvres contre les changements de tempéature. Il 
est nécessaire, en principe, que la chèvrerie soit pourvue d'un grenier, qui, 
tout en jouant le rôle de matelas protecteur, servira à emmagasiner les 

pailles et les fourrages. Bien entendu, le plafond qui sépare le grenier de 

l'étable devra être imperméable, afin que les émanations malodorantes et 
la buée n'altèrent pas les denrées emmagasinées. 

La chèvrerie sera pourvue de râteliers et de mangeoires fixés au mur 
(fig. 1041), en longueur suffisante pour que chaque animal y puisse prendre 
commodément ses repas. La mangeoire pour les adultes est placée à 75 cen- 
timètres du sol, et le râtelier qui la surmonte atteint 1m,50 de hauteur 
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FIG. 1043. — Plan d'une petite chèvrerie de rapport. 


A. Compartiment des laitières; B. Local des chevreaux; R, R. Iitoliors-mangooires ; N. Bac à eau: 
a, b, e, f. Fenêtres à vasistas; P. Conduite en grès pour la canalisation des urines; C. Case résar- 
vie au bac: D. Couloir de service pour la préparation et la distribution des aliments ; L. Entrée 
du couloir; m, n, o. Portillons. 


totale, ce qui oblige les chèvres à saisir le fourrage par les barreaux 
(écartés de 5 à 6 centimètres), au lieu de le tirer par-dessus pour le faire 
tomber et le piétiner. Au reste, pour éviter le gaspillage des fourrages, on 
peut installer des mangeoires spéciales à l'extérieur des cases (fig. 1042). 

Chaque compartiment doit être pourvu d'un abreuvoir contenant de l'eau 
potable, que l'on peut vider et remplir automatiquement. Dans tous les cas, 
les fumiers seront enlevés souvent, surtout en été, et la litière renouvelée 
tous les jours. Un éclairage moyen suffit à la chèvrerie : il est même bon 
que, pour les mères nourrices et les laitières, la lumière ne soit pas trop 
vive. La ventilation, par contre, doit être active, IMmais on l'établira au moyen 
de vasistas mobiles se faisant face et disposés de telle façon que l'air n'ar- 
rive pas directement sur les animaux. 

Petite chèvrerie d'amateur. — I] n'est pas nécessaire, pour entretenir 
une ou deux chèvres, d'édifier une construction spéciale, car on peut 
toujours ménager, dans un bâtiment affecté à d'autres usages, au moyen 
d'une cloison séparative, un emplacement de 3 à 4 mètres carrés suffisant 
pour les loger confortablement. Dans aucun cas, il ne faut mettre des 
poules ou d'autres volailles avec les chèvres. On aménage ensuite le local 
en observant les prescriptions relatives à l'écoulement des urines, à l'éclais 
rage, à l'aération et à la distribution intérieure. 

Chèvrrerie de rapport. — Si l'on a en vue l'exploitation d'une chèvrerie 
de rapport peuplée d'une dizaine de chèvres, par exemple, pour la pro- 
duction simultanée du lait et de la viande, la construction pourra être dis- 
posée exclusivement pour cet objet (fig. 1043). 

Elle comprendra, pour les laitiéres, un compartiment A, mesurant 
5 mètres de long sur 3 mètres de large, pourvu de deux rangs de râteliers- 
mangeoires, placés en RR. Ces râteliers ont un développement linéaire de 
6 mètres. Un bac à eau placé en N, alimenté par un robinet, sert à l'abreuw 
vement des chèvres ; une porte M donne sur l'extérieur, et le logement est 
éclairé et ventilé par les deux fenêtres à vasistas a, b. Le second local B sert 
à loger les chevreaux et à poursuivre leur élevage jusqu'à l'âge de six mois à 
un an, lorsqu'ils sont bons pour la boucherie ou qu'on peut les vendre comme 
reproducteurs. L'aménagement intérieur comprend deux râteliers R' R' 
identiques aux précédents, mais un peu moins hauts, et un abreuvoir N'. 


31 metres 


FIG. 1044. — Plan d'une grande chèvrerie de rapport. 


D. Compartiment des nourrices; E. Jeunes chevreaux à la mamelle: F. Chevreaux sevrés ; 
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L'entrée principale est en M'; l'éclairage et la ventilation se font par les 
vasistas a b' 

Les urines de ces deux compartiments s'écoulent suivant les flèches, pour 
aboutir à une conduite de grès P qui les canalise vers la fosse à purin. En C 
se trouve la case réservée au bouc ; elle est également pourvue d'un abreu- 
voir et d'un râtelier d'angle. Un escalier à volée droite, situé dans le cou- 
loir D, accède au grenier. Ce couloir sert pour la préparation des aliments, 
et il est en communication avec chacun des logements par les nortes inté- 
Fieures », n, o. L'entrée du couloir est en L et des fenêtres e, f l'éclairent. 

Les gros murs de la bâtisse peuvent être construits en matériaux quel- 
conques, mais il est surtout économique de les établir en béton moulé ou 
en parpaings. Quant aux cloisons séparatives, on les édifie en briques de 
champ. Tout le sol est bétonné, recouvert d'une chape en ciment lavable, 
inclinée de manière à assurer l'écoulement des liquides. Le plafond est en 
hourdis de béton reposant sur des poutrelles à I, ce qui le rend imper- 
méable. La meilleure orientation est de placer la façade à l'est, le nord et 
le sud donnant sur les pignons. 

Lorsque, placé à proximité d'une grande ville, où les débouchés sont 
assurés pour la vente du lait en nature, de la viande, ou encore lorsqu'on 
veut s'adonner à la fabrication du fromage, l'exploitation d'une chévrerie 
peut donner d'excellents résultats pécuniaires. 

S'il s'agit de produire du lait en nature, la mise bas sera échelonnée et 
répartie le plus uniformément possible sur toute l'année, tandis que, si le 
lait est destiné à la fabrication du fromage, on fera coïncider la parturi- 
tion avec la fin des chaleurs, afin d'éviter les accidents de fabrication qui 
surviennent parfois pendant l'été. 

Dans le cas de parturition échelonnée, on réunit de préférence les femelles 
en gestation dans un compartiment spécial, puis, après la mise bas, on les 
fait passer dans un logement réserve aux nourrices. Pour procurer aux 
mères une plus grande tranquillité, on isole les chevreaux, après les tétées, 
dans un local contigu. Il est donc nécessaire de prévoir un dispositif de tra- 
vées analogue à celui des bergeries. D'autre part, pour faciliter l'affoura- 
gement et les nettoyages, il est bon de pouvoir disposer d'un compartiment 
supplémentaire. 

Soit une chèvrerie peuplée de 100 mères et d'un bouc, suffisant pour 
assurer leur fécondation. La production annuelle étant, bon an mal an, de 
150 chevreaux, que l'on doit entretenir pendant six mois au moins, l'effectif 
moyen sera de 75 élèves. Le meilleur dispositif à adopter est celui que 
schématise la figure 1044. 

La chèvrerie comprend six travées À, B, C, D, E, F ; chacune d'elles, mesu- 
rant 8 mètres de long sur 5 mètres de large, peut loger confortablement 
25 mères ou 50 élèves. En A et B se trouvent, par exemple, les laitières ; 
celles dont la gestation est déjà avancée sont réunies en C et les nourrices 
habitent le compartiment D. Le logement E est réservé aux jeunes che- 
vreaux à la mamelle, et les élèves sevrés occupent la travée F. Tous les 
compartiments se trouvent donc occupés. 

Chaque compartiment est pourvu de râteliersinangeoires (14 mètres), 
placés le long des cloisons séparatives, ainsi que d'un abreuvoir en ciment, 
placé en R. Les eaux s'écoulent suivant la direction des flèches vers le col- 
lecteur M N. La communication des travées entre elles et avec le couloir est 
assurée par des portillons de ",80 de large, les compartiments étant séparés 
par des cloisons, pleines en briques de champ de 1m,50 à 1m,60 de hauteur ; 
l'éclairage et la ventilation sont obtenus par des fenêtres à vasistas percées 
dans les murs longitudinaux et se faisant face. 

La grande porte de service se trouve à l'entrée du couloir, mais chaque 
travée est pourvue d'un petit portillon P qui la met en communication 
avec l'extérieur pour l'enlèvement des fumiers et la sortie facultative des 
animaux. La longueur totale de la chèvrerie est de 31 mètres et sa largeur 
est de 10m,60. 

Pour le nettoyage des compartiments, on libère alternativement chacun 
d'eux de ses occupants en procédant de la façon suivante : on fait passer 
en D les chevreaux avec leurs mères pour la tétée, on nettoie et on affourage 
ce compartiment E, et l'on y fait passer les bêtes du compartiment F en 
ouvrant le portillon o. Ce dernier box recevra les adultes de A qui em- 
prunteront le couloir de service K L., en sortant par le portillon m et ren- 
trant par n; les chèvres de B viennent en A après nettoyage et affourage- 
ment de cette case et ainsi de suite. À un repas ultérieur, la mutation a lieu 
dans l'ordre inverse. 


Chevret, Chevretin. __ Fromage de lait de chèvre. 


Chevreuil. Genre de mammifères ruminants, famille des cervidés 
(fig. 1045), renfermant des animaux de taille moyenne, de formes élégantes 
et graciles, sans canines à la mâchoire supérieure, à bois court peu ramifié. 
On tonnait une espèce de chevreuil indigène, le chevreuil d'Europe (capreolus 
Capra) ; son bois n'a jamais plus de trois pointes ; le jeune, à bois en dague, est 
le brocart; la femelle est la chevrette. 
Le chevreuil est un gibier estimé pour 
la finesse de sa chair ; il vit, surtout 
dans les régions plates, par petites 
troupes de trois ou quatre chevrettes 
et d'un mâle. Les chevrettes portent 
quarante semaines, et, suivant l'âge, 
mettent bas un, deux ou trois petits ; 
le chevreau a une livrée tachetée comme 
celle des faons des cerfs. 

Le chevreuil est moins nuisible aux 
forêts que le cerf. On le chasse à l'aide 
de chiens courants, soit à courre, soit 
au fusil. 


Chevrier. __ Gardien de chèvres. 
V. CHÈVRE. 
Chianti. Vin rouge produit en 


Toscane (Italie). 
Chiche (Pois). — V. POIS. 
Chicon. __ V. LAITUE. 


Chicorée (hortic.) — Deux espèces 
de chicorée sont cultivées pour l'ali- 
mentation humaine : la chicorée endive 
(eichorium endivia) [fig. 1046, 1047] et la chicorée sauvage (cichorium in- 
tybus). Cette dernière jouit de propriétés dépuratives. V. la pl. en couleurs 
MÉDICINALES (Plantes). 


F1G. 1045. — Chevreuil. 
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Chicorée endive. __ La chicorée endive comprend les chicorées fri- 
sées et les scaroles (fig. 1048), plus tendres que les diverses variétés de 
chicorées sauvages. 

Parmi les chicorées frisées, nous citerons : la chicorée fine de Rouen, 
variété de pleine terre, d'été et d'automne; la chicorée toujours blanche, 
qui est naturellement pâle la chicorée impériale, variété bien pleine, très 
tendre et de couleur blonde ; la chi- 
corée frisée de .Meaux, excellente 
variété d'automne, à grand dévelop- 
pement et à grand rendement ; la 
chicorée grosse pancalière, très com- 
pacte et très fournie, à développe- 
ment rapide et blanchissant naturel- 
lement ; la chicorée fine d'Italie, as- 
sez précoce et bien pleine ; la chico- 
rée frisée de Picpus et la chicorée 
mousse, toutes deux très découpées, 
la première étant aussi très rustique ; 
la chicorée frisée de Ruffec, bonne 
variété d'automne et d'hiver, rus- 
tique et productive; la chicorée fri- 
sée d'hiver (de Provence), variété à 
pomme pleine et à grand développe- 
ment, très cultivée dans le Midi pour 


FIG. 1047. — Divers aspects de la 


F1G, 1046. — Chicorée sauvage 
graine (grossie), d'après L. François. 


(sommités fleuries). 


l'exportation. Les principales variétés de scaroles sont : la scarole grosse 
de Limay, compacte et bien fournie, d'un vert pâle ; la scarole ronde ou 
verte, fournie et bien pleine, très cultivée dans les environs de Paris ; la 
scarole blonde, plus tendre et plus savoureuse; la scarole en cornet, don- 
nant une petite pomme qui rappelle la chicorée sauvage ; elle est plus rus- 
tique que les deux précédentes. 

Culture de l'endive. — Les premiers semis de primeur se font en janvier 
sur couche chaude et repiquages sur couche ordinaire ; en février sous 
cloche, en mars-avril sur côtière exposée au midi. En bonne saison, on sème 
sur une plate-bande humifère, purinée à l'avance, et que l'on maintient 
propre, meuble et fraîche par des binages, des sarclages, des éclaircissages 
et des arrosages. C'est le meilleur moyen d'obtenir un plant trapu et vigou- 
reux, bien meilleur qu'un plant tendre, filé ou étiolé. 

On arrache les plants après une pluie ou après avoir arrosé copieuse- 
ment la planche ; on les met en place a Om,30 ou Om,35 en tous sens, en terre 


Chicorée frisée de Meaux 


F1G. 1048. — Variétés de chicorées. 
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riche en humus et bien purinée ; après quoi, on applique un paillis pendant 
la saison chaude et on procède à de fréquents et copieux arrosages, si le 
temps est sec. Les chicorées sont liées pendant une quinzaine de jours, par 
temps sec, pour les faire blanchir, et 
arrosées au pied, avec le goulot de l'ar- 
rosoir, après liage. On peut aussi faire 
blanchir les chicorées en les recouvrant 
de pots à fleurs ou avec deux planches 
assemblées en faitière (fig. 1049). 

En automne, les chicorées sont pré- 
servées des premières gelées par des 
litières de feuilles mortes, des paillas- 
sons ; on les découvre dans le milieu du 
jour. On peut aussi en rentrer une par- 
tie dans la serre à légumes, où elles sont 
enterrées à demi et achèvent de s'é- 
tioler ; ou bien encore on les lève en 
mottes et on les met en jauge profonde le 
long d'un mur abrité (fig. 1050), la jauge 
étant recouverte de paille ou de fumier 
long. Dans la culture d'hiver (culture à 
froid), on procède au semis sous châssis 
vers la mi-septembre,on transplante sous 
châssis et repique également sous verre 
(vieille couche) ; on préserve des grands 
froids au moyen de paillassons. 

Pour les cultures de primeur et celles 
de printemps, on donne la préférence 
aux variétés frisées d'Italie et fine de 
Louviers ; pour l'été, la chicorée toujours 
blanche, la chicorée impériale, la chi- 
corée frisée de Rouen conviennent très 
bien ; pour l'automne, il faut préférer 
les scaroles, la chicorée frisée de Meaux 
et la chicorée de Ruffec. 

Chicoree sauvage. — Plante indi- 
gène, vivace, dont les tiges atteignent jusqu'à 2 mètres de hauteur ; ses 
feuilles, à côtes velues, sont ee 
plus ou moins découpées; AT | 
les fleurs sont bleues, les UUSSE 
graines petites, grisâtres. JA] 

Dans les jardins, outre le 
type sauvage dénommé chi- 
corée ordinaire, on cultive 
quelques variétés, notam- 
ment : la chicorée améliorée 
(fig. 1051), à feuilles larges, 
ondulées et disposées en cor- 
net, et la chicorée de Bruxel- 
les à grosse racine, dont les 
feuilles entières sont dres- 
sées et tendent à former une 
petite pomme. 

Développées dans l'obscu- 
rité, par conséquent complè- 
tement blanches, les feuilles 
de ces chicorées constituent 
les produits appelés barbe- 
de-capucin et chicorée de 
Bruxelles où Witloof. Cette 
dernière est encore appelée 
improprement endive. 

Barbe-de-capucin ( fig. 
1052). — La variété la plus 
employée, bien que toutes 
puissent être utilisées dans 
cette culture, est la chicorée 
ordinaire. On sème du 15 
avril au 15 juin, de préfé- 
rence en lignes distantes de 
Om,25 ; on n'éclaircit pas. En 
octobre, les racines sont arra- 
chées et engrangées à l'abri. 

En culture commerciale, 
ces racines sont soumises à 
un forçage ; pour cela, on 
établit, dans une cave (fig. 
1053), une couche de fumier 
pouvant donner 18 à 20 de- 
grés ; on la recouvre de Om,10 
de terreau. Les racines sont 
alors déjaugées, puis débar- 
rassées à la main de tous les 
débris de feuilles, onnecon- 
serve que le cœur ou bour- 


FIG. 1049. — Abri formé de deux 
planches en faîtière pour le blanchi- 
ment des chicorées. 
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FIG. 1050. — Jauge pour la conservation 
et le blanchiment des chicorées. 


F1G. 1052. __ Chicorée dite # barbe-de-capucin * prête pour la vente. 


eon central ; en même temps, on en forme verticalement des bottes de 
»,30 à 0®,35 de diamètre qu'on attache au moyen d'osiers. Ces bottes 
sont plantées sur la couche, après le coup de feu ; on les place tout près 
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les unes des autres, en ne les enfonçant que jusqu'au tiers de leur longueur. 
On arrose assez copieusement et on ferme hermétiquement la cave. 
I1 suffit de venir ensuite donner des bassinages légers, tous les deux ou 
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1054. — Production de la barbe- 
de-capucin (culture non forcée) 


FIG. 1053. — Production de la barbe-de- FIG. 
capucin (culture forcée). 


trois jours d'abord, puis à des intervalles plus longs, pour éviter la pourri- 
ture. La récolte a lieu au bout d'une vingtaine de jours ; les feuilles ont alors 
0®,25 de longueur. Pour la vente, elles sont laissées adhérentes aux racines. 

Généralement, chez les particuliers, on procède un peu différemment : 
la couche est réduite à un réchaud de fumier placé au pied d'un mur 
(fig. 1054, 1055) ; les ra- 
cines ne sont pas mises en 
bottes, mais posées hori- 
zontalement, une à une, 
de 3 à 4 centimètres de 
distance et par lits super- 
posés, alternant avec des 
lits de terreau ou de sable 
de Om,10 d'épaisseur; on 
forme ainsi au-dessus du 
fumier une sorte de talus 
à la surface duquel af- 
fleurent tous les collets 
des racines. Dans certains 
cas, on supprime même 
le fumier. Le développe- 
ment est évidemment plus 
lent que par le forçage ; il 
dépend de la température 
de la cave. On récolte 
lorsque la barbe a Om,15 
de hauteur, en coupant à 
1 centimètre au-dessus du 
collet ; cela permet de faire 
plus tard une deuxième 
coupe ; on en obtient même 
une troisième, mais peu 
importante. 

Chicorée de Bruxelles 
ou Witloof (fig. 1056). — 
Ce légume ne peut être ob- 
tenu qu'avec la chicorée 
de Bruxelles à grosse ra- 
cine, et encore faut-il que 
cette variété ait été bien 
sélectionnée en vue de ne 
fournir que de grosses ra- 
cines et des feuilles mon- 
trant une disposition à pommer. On sème comme s'il s'agissait de produire 
de la barbe-de-capucin; après la levée, on éclaircit en laissant 0®,20 entre 
les pieds. On peut aussi semer en pépinière et 
repiquer les meilleurs plants à O0. ,20 ou Om,25. 
L'arrachage a lieu en octobre ; il faut choisir 
les racines ayant au moins 3 centimètres de 
diamètre ; on coupe leurs feuilles à 2 centi- 
mètres du collet, sans endommager le bour- 

eon. Les racines jugées trop petites servent 
a faire de la barbe-de-capucin. 

Le forçage se fait ordinairement en plein 
jardin, dans une tranchée ( f14.1057) ; on donne 
à celle-ci 1m,30 de largeur et 0",30 de profon- 
deur ; les racines y sont plantées debout, à 
5 ou 6 centimètres les unes des autres et en 
lignes espacées de Om,10; on les entoure jus- 
qu'au collet de terre ordinaire, puis on les 
recouvre de terre très fine ou de terreau sur 
une épaisseur de 0,25 ; par-dessus le tout, on 
établit une bonne couche chaude ; les racines 
ainsi chauffées développent dans le terreau 
une pomme serrée qu'on peut récolter au bout 
de trois ou quatre semaines. 

Certains jardiniers produisent la witloof 
dans des bâches ; la couche est alors placée 
en dessous des racines ; d'autres n'emploient 
même pas de couche : le développement est 
lent et n'a lieu qu'au printemps ; la witloof est encore obtenue en cave, en 
procédant comme pour la barbe-de-capucin, mais les pommes sont moins 


Fie. 1055. — Meule (fumier et sable) préparée pour la 
production familiale de la barbe-de-capucin 


FIG. 
de Bruxelles ou Witloof 
(Pommes bonnes à récolter). 


1056. — Chicorées 


CHICORÉE A CAFÉ 


serrées et de moins bonne qualité que celles venues sous terre ; ces 
pommes sont coupées à 1 centimètre au-dessus du collet et vendues ainsi, 
avec une petite portion de la racine. 

La chicorée améliorée peut fournir une barbe-de-capucin à larges 
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FIG. 1058. — Cave aménagée pour la production et la conservation des chicorées. 


feuilles - mais elle est généralement laissée en place et buttée au printemps ; 
elle produit ainsi plusieurs coupes ; on la sème aussi à la volée, au prin- 
temps et à l'automne, pour en récolter les jeunes rosettes de feuilles vertes 
à la façon de la mâche. Quelques amateurs aménagent des caves (fig. 1058) 
en vue de la production et de la conservation de toutes les sortes de chicorées. 

Porte-graines. — Les graines de chicorée sauvage sont obte- 
nues en choisissant, à l'arrachage, les plus beaux pieds, ceux 
qui représentent le mieux la variété, et en les replantant à part 
immédiatement ; ils montent au printemps, et leurs graines sont 
mûres en septembre. 


Chicorée à café. __ Encore appelée chicorée à grosse 
racine, elle dérive de l'espèce sauvage (cicha- 
rium intybus) qu'on trouve sur le bord des 
chemins dans les terrains incultes. Par la 
culture, la racine est devenue charnue et 
grosse. 

Les tiges annuelles se développent la 
deuxième année ; la plante est vivace par 
ses racines. Ces dernières, lavées, séchées, 
torréfiées, puis broyées, donnent un produit 
employé comme succédané du café. 

Variétés. — On cultive surtout deux va- 
riétés * la chicorée à café de Brunswick 
(fig. 1060) et la chicorée a grosse racine de 
Magdebourg (.fig.1059) ; celle-ci, plus appré- 
ciée, a donné deux sous-variétés : la chico- 
rée géante (fig. 1061) et celle de Hollande 
de Bade. La chicorée de Magdebourg donne 
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les baux du Nord. Il faut une bonne fumure de fond. Une fumure de 
30000 kilogrammes de racines prélève : 


AZOLE sl terne .. 130 kilogrammes. 
Acide phosphorique.… . B4.. 
Potasse . 78. 
Chaux DS; 


On applique avant l'hiver une bonne dose de fumier de ferme bien 
décomposé (au printemps, l'emploi du fumier présente des inconvénients : 
les racines bifurquent et la qualité s'en ressent). On complète par 250 
à 300 kilogrammes de nitrate, partie avant les semailles, partie au démä- 
riage ; quelquefois on emploie des tourteaux (terres sableuses du Calaïsis). 
Les bons cultivateurs apportent, en plus, 300 à 400 kilogrammes de super 
phosphate et 100 kilogrammes de sulfate de potasse. 


FIG. 1060. — Chicorée à cafe 
de Brunswick. 


FIG. 1061. — Ra- 
cine de chicorée 
géante prête pour 
la mise en fosse. 


FIG. 1059. — Chico- 
rée à grosse racine 
de Magdebouré. 


Semailles. — En avril-mai. On emploie des graines récoltées dans des 
régions chaudes : la maturation est meilleure. On préfère semer des graines 
de deux à trois ans ; on trempe quelquefois les semences. On sème à la volée ou 
en lignes à 25-30 centimètres, en employant 5 à 6 kilogrammes de graines ; 
on enterre très peu. 

Les racines porte-graines, arrachées après l'hiver, sont choisies et 
replantées en terre fertile ; on peut aussi conserver dans du sable des 
racines arrachées en octobre. Les porte-graines sont souvent binés et quel- 
quefois fumés avec du purin. Les tiges coupées à maturité sont conservées 
au grenier ; on bat au fléau. 

Soins d'entretien. — Après le semis, on roule s'il fait sec. Quand on 
voit les lignes, on donne un binage à la houe à cheval ; puis, plus tard, un 
second binage en même 
temps que le démariage ; 
on laisse les plantes 


Cheminée 


une production plus abondante. 

Sol. * T1 faut une terre profonde et saine 
(es sols argilo-calcaires et silico-argileux 
conviennent bien) ; en général on recherche 
les bonnes terres à betteraves. Dans les 
terres fortes, la racine ne se développe 
pas bien. 

Assolement. — Elle remplace la betterave 
en tête de la rotation ; c'est un excellent 
précédent pour le blé. On reproche à la 
chicorée de laisser dans le sol des débris 
qui, l'année d'après, envahissent la culture 
suivante. 

Engrais. — Plante très exigeante : on 
dit parfois qu'elle mange le terrain pour 
trois ans. On l'a quelquefois proscrite dans 


FIG. 1062. — Cossetterie de chicorée (coupe et plan). 
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à 0,20 ou Om.,25 les unes des autres. Le dernier binage est accompagné d'un 
léger buttage. 

Récolte et rendement. — La récolte se fait en octobre, quand les feuilles 
jaunissent. On fait l'arrachage à la fourche ou à la bêche ; un ouvrier arrache 
deux ares par jour. On a recours quelquefois à des arracheurs spéciaux. Les 
racines, secouées, décolletées (fig. 1061) et mises en tas, sont conduites en- 
suite à l'usine ( fig. 1062). 

Les feuilles et les collets sont employés dans l'alimentation du bétail, 
mais il faut veiller à leur emploi, car ils peuvent donner un goût au 
beurre. 

Les racines sont quelquefois découpées et desséchées à la ferme et 
vendues ainsi aux fabricants ; 1000 kilogrammes de racines donnent 
250 kilogrammes de cossettes sèches. 

Le rendement est en moyenne de 30000 kilogrammes de racines à l'hec- 
tare. Les frais de culture sont élevés. 

Accidents, maladies, ennemis. — La montée à graines est due à des semis 
trop hâtifs, un enfouissement trop profond, ou aux gelées tardives. On 
emploie, pour l'éviter, des graines de deux ans, qui montent moins. La larve 
des hannetons vit sur les racines. Des champignons (peronospora gangli- 
formis et sclerotum tectum) produisent la pourriture. 


Chien. — Mammifère quadrupède, de la famille des canidés (fig, 1063 à 1066 
et pl. en couleurs CHIENS). La femelle s'appelle chienne (on dit lice pour la fe- 
melle du chien de chasse et chiots pour les petits). Domestiqué à l'époque de la 
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FIG. 1063. — Chienne Saint-Bernard allaitant ses petits. 


pierre polie, le chien (ranis familiaris) a formé de nombreuses races repar- 
ties sur tous les continents. Ces races se distinguent les unes des autres par 
les formes de la tête (fine ou large, effilée ou épaisse), les oreilles (dressées 
ou tombantes), les proportions corporelles allongées ( levriers) ou refoulées 
(bouledogue), les poils (courts, longs et ondulés, longs et frisés, longs et 
durs), la robe, la taille et le poids (depuis 100 kilogrammes jusqu'à 2 et 
même 1 kilogramme). Sous le rapport des services qu'elles rendent à 
l'homme, les races se classent en : chiens de berger, chiens de garde, chiens 
de trait, chiens de chasse, chiens de luxe, catégories n'ayant rien d'absolu, 
mais permettant de placer côte à côte des chiens possédant des caractères 
communs et des aptitudes semblables. 

Chiens de berger. — Il existe, en France, deux admirables races de 
chiens de berger : la race à poil court (race de Beauce) et la race à poil 
long (race de Brie). Nettement différenciées l'une de l'autre parla conforma- 
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tion des sujets et leurs apparences extérieures, ces deux races sont cependant 
identiques par leurs remarquables qualités : intelligence, endurance et rusti- 
cité, force et docilité. V. BEAUCE et BRIE. 

Par atavisme, les chiens de berger français sont vigilants et courageux ; 
leur robustesse et le flair, qu'ils possèdent très développé, en font des 
auxiliaires précieux de l'agriculteur. 

Il existe d'autres types de chiens de berger qui dérivent plus ou moins de 
ces deux races principales ; on en trouve par toute la France. Il faut cepen- 
dant considérer à part le berger des Pyrénées, qui rappelle le griffon ; c'est 
une bête courte, ramassée, à membres forts, à robe grise parsemée de 
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taches noires. On l'apprécie tout particulièrement sur les versants monta- 
gneux et c'est ordinairement sous la garde des chiens de ce type que se 
déplacent les troupeaux transhumants dans le midi de la France. 

Dressés à la garde des troupeaux; les chiens de berger sont accoutumés 
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FIG, 1065. — Aplombs du chien (d'après M. Devaux). 


à ne mordre que très légèrement ; mais ils sont susceptibles d'être utilisés 
comme chiens de défense, chiens de police, chiens de douaniers et on les 
habitue alors à être très mordants. 

Il existe en France un Club du chien de berger qui s'attache à conserver 
pures les qualités de nos races et qui en récompense les meilleurs spéci- 
mens dans les concours qu'il organise périodiquement. 

Parmi les races étrangères de chiens de berger, il faut citer le berger 
écossais (colley ou collie), le berger anglais sans queue (bobtail), rappelant 
un peu le briard français ; les bergers belges, dont il existe deux races dis- 
tinctes, le groenendael, noir à longs poils, et le malinois, à tête allongée et 
fine, à oreilles longues et dressées, de robe gris fauve, marquée de noir 
c'est un animal très intelligent ; le berger allemand, à tête large, à museau 
allongé, oreilles droites, poil épais formant collier (robe gris fauve ou 
gris loup) : c'est un type de chien très rapproché du loup. En France, on 
l'appelle berger d'Alsace. 

Il existe également des races italienne, hongroise, russe, de chiens de 
berger. 

Conan types de chiens de berger sont dressés spécialement à la 
conduite des bœufs : on les appelle bouviers; mais ces bouviers ne consti- 
tuent pas une race distincte. 

Chiens de garde. — À priori, tous les chiens sont susceptibles d'être uti- 
lisés comme chiens de garde ; et c'est ainsi que les chiens de berger rem- 


2. — Dos ensellé. 


1. — Dos bombé. 


FIG. 1066. — Défectuosités du dos chez le chien. 


plissent fréquemment cet emploi dans les villages; mais on fait plus géné- 
ralement appel pour la garde aux races fortes, trapues et puissantes que l'on 
groupe sous l'appellation de mâtins ou de dogues. 

Les dogues sont des chiens de forte taille qui comprennent les dogues 
proprement dits, à poil ras, et les chiens de montagne, à poil semi-lon£ et 
doux. On y place :le mastiff, le dogue de Bordeaux, le danois, grand et 
assez élancé, dont les variations de robe caractérisent quatre sous-races 1le 
fauve ou dogue d'Ulm, l'ardoisé, le bringé, l'arlequin, qui a souvent les 
yeux vairons ; les bouledogues. 

Les chiens de montagne comprennent : le saint-bernard, le chien des 
Pyrénées, le léonberg. Le terre-neuve prend place dans ce groupe, ainsi que 
le grand dogue du Thibet et de Russie. 

Chiens de trait. __ Aucune besogne qui nécessite une intelligente sou- 
mission, de la patience, du dévouement et de la fidélité, ne parait au-dessus 
des forces du chien. On l'utilise couramment comme bête de trait en Bel- 
gique, en Hollande, en Allemagne, en Suisse et un peu en France dans la 
région de l'Est. 

Les attelages de chiehñs sont surtout intéressants pour certains commerces et 
industries populaires (marchands forains, maraichers, laitiers [fig. 1067], etc.). 
En Belgique notamment, où l'on compte environ cent cinquante mille chiens 
employés ainsi, une sélection judicieuse a provoqué chez les races destinées 
au trait de remarquables perfectionnements. 

Il n'existe à vrai dire aucun type de chien de trait et la sélection a porte- 
principalement sur le développement des qualités de force, adresse, obéissance 
et rusticité. Toutefois, on s'accorde à rechercher dans le chien de trait De carac- 
tères suivants : taille élevée (0m.,65 à U",80), tete forte, à cavités nasales larges 
(indiquant un bon appareil respiratoire) ; lèvres épaisses et grande bouche ; 
mâchoires solides et solidement armées ; oreilles de moyenne longueur, 8 
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pendantes; masses musculaires bien développées; membres gros et forts; 
doigts rapprochés, courts et gros, disposés en « patte de chat s, avec la face 
plantaire garnie de soles dures et épaisses pouvant résister longtemps à la 
marche sans fatigue ; dos et reins en horizontale, courts, larges, épais, capa- 
bles de supporter un lourd poids sans fléchir ; poitrine ample et large ; 


FIG. 1067 __ Attelage de chiens au repos. 


ventre modérément développé. On recherche aussi de préférence les chiens 
à poil court. Un tel animal coûte, en Belgique, de 100 a 130 francs et occa- 
sionne une dépense moyenne de O fr. 25 par jour pour sa nourriture. 

Il ne suffit pas cependant de permettre l'emploi du chien comme bête de 
somme ; encore faut-il réglementer les conditions de son travail. Il est 
interdit, en Belgique, d'atteler des chiens trop jeunes, des chiennes nour- 
ries, de laisser les animaux exposés au soleil, de leur faire traîner de trop 
lourds fardeaux (la charge, y compris le poids de la charrette, ne peut 
excéder 150 kilogrammes pour un chien et 200 kilogrammes pour deux). 

Le harnais doit être d'un modèle très simple et le plus léger possible 
bricole d'au moins Om.,05 de large, qui prend appui sur la poitrine, ou col- 
lier de traitrembourré et matelassé, auquel se fixent les traits. En outre, la 
charrette, très bien équilibrée sur ses roues, afin que la charge ne porte pas 
sur la bête attelée, doit être pourvue de brancards recourbés ou d'une 
chambrière, qui soutiennent la charge, tandis que le harnachement est muni 
d'attaches assez lâches pour que le chien puisse se coucher facilement aux 
arrêts. 

En France, aucune réglementation ne permet ni ne défend l'utilisation 
du chien comme animal de trait ; et, pourvu que l'on observe les prescrip- 
tions de la loi Grammont, ce qui est réprouvé en principe est toléré en fait. 
(Un arrêt de la Cour de cassation de 1889 décide que le fait d'atteler un 
chien ne peut être considéré comme un mauvais traitement.) Mais il faut 
souhaiter cependant qu'une réglementation sérieuse intervienne pour faire 
cesser les mauvais traitements abusifs, les surcharges excessives qu'on im- 
pose parfois à ces paisibles et dévoués serviteurs. 

Chiens de chasse. — Ils se subdivisent en chiens d'arrêt et en chiens 
courants. Les anciens ne connaissaient pas les chiens d'arrêt ; ces derniers 
ont été formés en Occident parles fauconniers ; au début ( x” siècle), le chien 
n'était que l'auxiliaire de l'oiseau ; ce n'est qu'après le XIV® siècle que la 
faculté d'arrêter le gibier fut totalement acquise et que le chien prit 1 habi- 
tude de chasser sans donner de la voix. 

Les braques sont des chiens d'arrêt à poil ras, à musculature moyenne. 
Les principaux sont :/e braque Saint-Germain, le braque d'Ariège, plus 
trapu que le saint-germain ; /e braque d'Auvergne où braque bleu ; le 
braque du Boubonnais ou braque sans queue ; le braque Dupuy. 

Les pointers, chiens d'arrêt anglais à poil ras, sont du même type que les 
braques, avec, en général, une taille plus haute et une robe blanche avec 
taches noires et larges mouchetures. 

Les griffons d'arrêt sont des chiens à poil dur, à oreilles moyennes, à 
tête large, musclés et solides. Il convient d'y mentionner :/e griffon Kor- 
fhals ; le griffon de Bresse, race très ancienne., rare aujourd'hui, mais qui 
a servi à former plusieurs griffons actuels ; Le griffon nivernais, obtenu 
par croisement du griffon de Bresse et du chien courant anglais ; le grif- 
Jon Boulet, à poil long, semi-soyeux ; 

—— épagneuls et setters, chiens d'arrêt, chiens courants, à poil long, 

#ouple, ondulé, parmi lesquels il faut citer : l'épagneul français, l'épagneul 
de Pont-Audemer, les setters anglais (setter Laverack, setter Gordon), 
le setter irlandais, les cockers. 

Les retrievers (croisements entre épagneuls, setters et collies), sont des 
chiens, à poil lisse ou à poil frisé, qu'en Angleterre on dresse plus spéciale- 
ment pour le rapport, les pointers ni les setters n'étant dressés à rapporter 
le gibier. 

Les chiens courants sont à poil ras ou à poil long et dur ; ils ont les 
oreilles longues et tombantes, la musculature développée et l'apparence 
solide. 

Les chiens courants à poil ras descendent de la vieille race du chien 
de Saint-Hubert aux lèvres épaisses, à la face plissée, sous poil fauve 
charbonné. Les plus connus sont : le normand, roble blanche, noire et 
fauve ; le vendéen, pie orange ; le gascon, blanc et noir bleuté ; Je sainton- 
£géois aux formes trapues, blanc, noir et fauve; le chien de Virelade, métis 
fascan-saintongeois, blanc et noir avec marques de feu. Les briquets sont 
des métis du braque et du chien courant; les plus répandus sont les 
briquets d'Artois. Les beagles sont des chiens courants de petite taille, 
d'origine anglaise, destinés surtout à chasser en meute. 

Les griffons courants ont le poil rude des griffons d'arrêt, avec les 
oreilles fortes et tombantes des chiens courants à poil ras. Les griffons 
vendéens sont les mieux caractérisés, par leurs longues oreilles et leur robe 
pie froment ou pie jaune. 

Les bassets se placent, par leur aptitude dominante, dans le groupe des 
chiens courants Leur origine est très ancienne. V. BASSET. 

Les terriers peuvent être classés parmi les chiens de chasse, car on les 
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emploie dans la chasse sous terre, contre le renard, le blaireau, etc. Il en 
existe d'assez nombreuses variétés (fox-terriers, bull-terriers, irish-terriers, 
scotish-terrièrs, ayredale-terriers, skye-terriers, etc.). 

. Chiens de luxe où dagrêment, — On comprend sous cette dénomina- 
tion les individus de l'espèce canine, élevés en dehors de toute préoccupa- 
tion d'utilité pratique et dans le seul but de satisfaire à l'agrément de leur 
propriétaire. À cote des spécimens purs et bien racés appartenant aux types 
dont nous venons de parler (notamment les dogues et les bergers) et qui 
sont acquis surtout à titre de rareté par des amateurs, on voit figurer des 
chiens dont la mode seule a consacre les mérites. A part leS Jévriers, qu'on 
utilise parfois à la chasse (coursing); les caniches, plus chiens d'agrément 
que chien d'utilité, et Le fox, nous citerons, sans nous y arrêter davantage : les 
loulous, les king-Charle's, blenheim, ruby, carlins, et les variétés naines : 
bichons ou havanais, griffons bruxellois, tsin (japonais), pékinois, schip- 
perke, chowchow, etc. 

Elevage, hygiène et alimentation. — Les chiens et les chiennes sont aptes 
à la reproduction vers l'âge de 10 à 12 mois ; les chaleurs apparaissent 
même parfois chez la chienne avant cette période, car il arrive qu'elles se 
manifestent après la convalescence de la maladie du jeune âge, Le rut de la 
chienne dure de 10 à 15 jours, en deux périodes annuelles, approximative- 
ment en août et décembre. La durée de la gestation est d'environ 9 semaines : 
elle varie de 58 à 63 jours, les petites races ayant la gestation la plus courte. 
La chienne en gestation recevra une alimentation abondante et régulière ; 
on évitera les boissons trop froides ou glacées, ainsi que les exercices vio- 
lents. Les petites femelles ne font généralement pas plus de 4 à 5 petits ; les 
autres en ont de 7 à 12, rarement plus. On peut laisser 3 chiots à la 
mère, exceptionnellement 5. Lorsque toute la portée est sacrifiée dès la 
naissance, il faut administrer un purgatif à la chienne et la maintenir à la 
diète pendant quatre jours. L'allaitement naturel dure trois mois ; mais au 
bout d'un mois on peut recourir au lait de vache et pratiquer le sevrage à 
six semaines en établissant un régime à base de soupe et de laitage. L ali- 
mentation carnée ne débutera qu'après le troisième mois ; un peu de café 
noir non sucré en été, de l'huile de foie de morue en hiver sont : d'utiles 
compléments du régime ordinaire du jeune chien. Le nombre des repas 
sera de 4 par jour jusqu'à six mois, puis 3 pendant le reste de la prenuere 
année, pour tomber à 2 et même à un seul à l'âge adulte. Le dressage 
commence vers la fin de la première année, à un moment qui varie néces- 
sairement avec le développement de l'animal. Il y faut, de la part de l'édu- 
cateur, beaucoup de patience et de douceur. On n'obtient rien du chien en 
le brusquant. On doit évidemment redresser les fautes de l'élève en le gron- 
dant immédiatement après la faute ; mais il faut aussi récompenser le chien 
lorsqu'il a compris ce que veut de lui son maitre. Le dressage doit être pro- 
gressif, quel qu'en soit le but (garde, police, chasse). Il convient de répéter 
fréquemment un exercice et de ne passer à un autre que lorsque le premier 
a été bien compris et bien exécuté. 

Le régime alimentaire du chien adulte doit être mixte et comprendre des 
matières animales et des matières végétales. Les matières animales habi- 
tuellement utilisées sont la viande de cheval, les déchets de boucherie et 
de triperie. A la ferme, le chien peut consommer (cuits) certains déchets 
des animaux abattus ; mais il faudra se garder de lui abandonner les têtes 
des moutons atteints de tournis : ce serait propager sûrement la maladie 
(V. TOURNIS). Les matières végétales comprennent, outre le pain, les pommes 
de terre, les carottes, les navets, les betteraves, les farines de légumi- 
neuses, etc., tout cela donné cuit. En moyenne, une bonne alimentation 
comporte 60 pour 100 de matières végétales et 40 pour 100 de matières ani- 
males. Les chiens de garde, les chiens de cour qui travaillent peu pourront 
être nourris avec du pain bis et du lait écrémé. 

Au surplus, il ne faut pas perdre de vue que le chien doit être pansé régu- 
lièrement, baigné, lavé, étrillé, et qu'il lui faut absolument du mouvement 
et de l'exercice. V. CHENIL. 

L'hygiène du chien repose essentiellement sur la propreté des locaux, 
l'isolement des malades, la surveillance des animaux et celle des contacts 
qu'ils peuvent avoir avec des congénères suspects ; ces mesures sont parti- 
culièrement nécessaires vis-à-vis des jeunes chiens, afin de les garantir 
contre la maladie du jeune âge, affection éminemment contagieuse et 
grave, et qui n'a souvent d'autre origine qu'un élevage défectueux. 

Maladies. — Un choix fait parmi les maladies les plus communes per- 
met de donner quelques conseils aux éleveurs et aux propriétaires de chiens. 

Maladie du jeune âge. — Maladie infectieuse très meurtrière et qui revêt 
des formes multiples suivant les organes atteints. Elle est due à un microbe 
et sévit particulièrement sur les animaux jeunes de races améliorées ou 
délicates, dans le cours de leur première année. Elle se transmet par conta- 
gion ; mais son apparition est favorisée par une mauvaise hygiène, une 
alimentation insuffisante (cas du régime exclusivement végétarien), le refroi- 
dissement, l'humidité, etc. 

Les premiers symptômes sont : la perte de l'appétit, la soif, la fièvre, le nez 
sec, des tremblements, des yeux chassieux et une éruption de petites pus- 
tules rouges sous le ventre et à la face interne des cuisses. Surviennent 
ensuite des localisations : bronchite, broncho-pneumonie, gastro-entérite, 
jaunisse ; des complications nerveuses, paralysie, convulsions, chorée 
(danse de Saint-Guy), etc. ; il y a aussi fréquemment des accidents oculaires 
avec ulcère de la cornée et même perte de la vision. La maladie peut évo- 
luer rapidement ou bien prendre une marche très lente ; elle est toujours 
grave et provoque une mortalité élevée. 

Pour en préserver autant que possible les jeunes chiens, il faut observer 
les précautions suivantes : bonne hygiène, alimentation convenable com- 
portant de la viande, huile de foie de morue en hiver, café noir une fois 
par jour dans les autres saisons ; éviter les refroidissements et le contact 
avec des animaux malades ; tenir en observation et en isolement pendant dix 
jours au moins tout chien nouveau venu dans le chenil ou dans la ferme. 

Les vaccinations, préconisées suivant diverses méthodes, ne donnent pas 
toujours de résultats certains. 

Le traitement varie suivant la localisation de la maladie. En attendant 
l'arrivée du vétérinaire, on tiendra le malade dans un local chaud et aéré ; 
en été, on l'exposera au soleil ; en hiver, on l'enveloppera de couvertures ; 
on le nourrira avec du bouillon de viande, du lait, un peu de viande crue 
ou grillée. 

Maladies de peau. — Les dermatoses sont fréquentes chez le chien, sur- 
tout chez les animaux manquant d'exercice ou soumis à un régime échauf- 
fant, et chez les animaux âgés. 

Il en est quelques-unes qui sont bénignes et ne résistent pas à un régime 
rafraîchissant (soupe au lait, remplaçant le régime carné trop excitant pour 
les malades) et à une gymnastique quotidienne. D'autres, comme l'eczéma 
et les gales, sont plus tenaces. 
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L'eczéma aigu comporte un traitement local avec la glycérine iodée, ou 
le permanganate de potasse à 1 pour 1000, ou la pommade à l'oxyde de zinc, 
et un traitement général qui consiste dans une nourriture rafraîchissante 
additionnée de 1 à 5 grammes de bicarbonate de soude par jour ; on peut 
remplacer le bicarbonate par 0 gr. 50 à 2 grammes de soufre lavé. 

L'eczéma chronique est très tenace : savonner à l'eau chaude, laver avec 
une solution de Iysol à 1 pour 100 ou de permanganate de potasse à 
2 pour 1000, appliquer une pommade à l'oxyde de zinc et faire suivre le 
même traitement général que pour l'eczéma aigu. 

La gale sarcoptique est fréquemment confondue avec l'eczéma chro- 
nique, et l'examen microscopique est parfois nécessaire pour les distin- 
guer. On la traite — après avoir tondu les parties atteintes — par un savon- 
nage à l'eau tiède suivi de frictions avec une solution de crésyl à 4 pour 100 
ou d'une application de pommade soufrée. 

La galefolliculaire est particulièrement grave ; elle se généralise rapi- 
dement à toute la peau et détermine un amaigrissement et une cachexie très 
marqués ; elle atteint souvent les jeunes en même temps que la maladie du 
jeune âge. Etant très contagieuse, elle se propage rapidement dans un che- 
nil ; aussi faut-il isoler rigoureusement tout animal atteint et procéder à une 
désinfection énergique des locaux. Le traitement comporte des savonnages 
tièdes, l'application de pommade au sulfure de potasse, des frictions avec 
une solution de baume du Pérou, des liniments de goudron (goudron, savon, 
alcool, ou d'huile de cade) et une nourriture abondante. La gale folliculaire 
généralisée est très difficile à guérir ; les bains sulfureux sont un appoint 
utile du traitement ci-dessus. En même temps qu'on traite le malade, il faut 
procéder à la désinfection complète de son logement. 

Diarrhée. — Fréquente dans les cas d'entérite aiguë, la diarrhée du 
chien se traite par du lait coupé d'eau de riz ; 10 à 20 centigrammes de 
calomel matin et soir dans du lait ou 50 centigrammes à 2 grammes de 
sous-nitrate de bismuth, trois fois par jour dans du lait. 

Vers intestinaux. Un grand nombre de chiens hébergent des para- 
sites dans leur tube intestinal (ascarides, ankylostomes, trichocéphales, 
et surtout ténias). Pour éviter, autant que possible, cette invasion para- 
sitaire, il ne faut jamais donner aux chiens les intestins de lapin, les têtes 
de mouton, les déchets provenant des porcs abattus. L'expulsion des para- 
sites est obtenue par des procédés variables avec la nature de ceux-ci : 

Contre les vers plats où ténias, on emploiera la poudre de kamala 
(2 grammes par jour pendant deux jours) ou le fannate de pelletiérine 
| gr. 15 à 1 gramme, suivant la taille). Deux heures après, administrer un 
purgatif ; : : 

Contre les vers ronds ou ascarides, on emploie la santonine (2 à 10 centi- 
grammes) et trois heures après un purgatif à l'huile de ricin. 

Il faut laisser l'animal à jeun depuis la veille au soir avant l'administra- 
tion du vermifuge, et répéter le traitement au bout de deux à trois semaines. 

V. aussi AGGRAVÉE, RAGE, CATARRHE, CHANCRE. 


Chiendent. Sous le nom de chiendent, on désigne vulgairement un 
certain nombre de plantes envahissantes de la famille des graminées. : 

Principales espèces ou variétés. — Chiendent ordinaire ou petit 
chiendent. — Il appartient à une subdivision du genre triticum (froment) 
Lfig. 1068]; c'est le triticum ou agropyrum repens, froment rampant des 


FIG. 1068. — Chiendent commun. 
A. Épillet. 


FIG. 1069. — Grand chiendent. 
A. Ligule: B. Graine. 


botanistes. Il se distingue par ses epis lâches et grêles, ses glumes plates et 
lancéolées, tandis que les froments portent des épis denses et serrés, avec 
des glumes très ventrues. 

Grand chiendent ou paspale (cynodon dactylon) [fig. 10691. — Il croît 
dans les lieux sablonneux : ses racines et ses longs rhizomes servent à fixer 
les dunes. Il faut rapprocher de cette variété certaines plantes du genre 
andropogon (chiendent pied-de-poule, chiendent à balai, etc.). 

Chiendent à chapelets. — Il est désigné aussi sous les noms d'avoine à 
chapelets (avena precatoria) ou chiendent perlez, et se rattache au genre 
avena. Ses rhizomes, munis de renflements sphériques, sont gorgés de prin- 
cipes qui lui permettent une grande résistance à la sécheresse. Variété très 
commune en Algérie, où sa destruction est difficile. 

Le mot chiendent est encore employé pour désigner des pâturins et d'au- 
tres graminées, alors qu'il devrait être réservé à la première des variétés 
ci-dessus. 

Description. — Le chiendent commun est une herbe vivace, d'une couleur 
vert glauque. Les tiges aériennes, ou chaumes fertiles (fig. 1070 et pl. en 
couleurs ADVENTICES [Plantes]), dressées, ascendantes, partent d'un rhizome 


CHIENDENT 


rampant qui émet plusieurs rameaux souterrains très allongés et d'abord 
stériles. Ces derniers deviennent fertiles à la deuxième année et il en naît 
des pousses tertiaires qui donneront, à leur tour, des chaumes fertiles de 
remplacement, quand les précédents auront disparu, et ainsi de suite. Mais 
si l'on coupe de bonne heure les chaumes primaires, les tiges secondaires 
peuvent devenir fertiles dans la même année et fournir une deuxième géné- 
ration de graines. 

Les feuilles, insérées sur les nœuds renflés de la tige, sont simples, planes 
et linéaires, à peu près glabres ; le parenchyme de la face supérieure des 
feuilles est gaufré transversalement entre les nervures. L'épi composé est 
grêle, dresse, portant un grand nombre d'épillets multiflores, appliqués, 
par la face aplatie, sur un rachis en échelle de perroquet. Ce dernier 
caractère distin- 
gue le chiendent 
de l'ivraie (lo- 
lium) dont les 
épillets s'appli- 
quent sur le ra- 
chis par le dos ou 
face étroite, ce 
qui donne à l'en- 
semble de l'épi 
une forme large 
et aplatie. 

Multiplication. 
— Le chiendent 
est une graminée 
traçante et stolo- 
nifère, envahis- 
sante, qui se pro- 
page : par grai- 
nes, par tallage, 
par stolons et par 
boutures. 

Les généra- 
tions de tiges fer- 
tiles se succèdent 
rapidement et 
fournissent des 
graines abon- 
dantes. 

Lorsqu'une se- 
mence germe,elle 
émet une tige pri- 
maire unique; 
puis il naît bien- 
tôt, au niveau 
d'un nœud voisin de la surface du sol (et à l'aisselle des feuilles inférieures 
restées à l'état d'écailles), des racines secondaires et des tiges plus ou moins 
nombreuses, suivant les circonstances atmosphériques, la fertilité du mi- 
lieu, etc. C'est le rallage, qui augmente le nombre des tiges et, par suite, 
celui des épis et des grains fertiles. Quand la partie aérienne de la tige du 
chiendent se courbe sur le sol, elle peut émettre des racines au niveau des 
noeuds et se reproduit ainsi par stolons. De la même manière, les rhizomes 
souterrains portent les chaumes fertiles loin de l'axe primaire. Enfin, le 
chiendent se multiplie par bouturage dû à la fragmentation des rhizomes. 
Les instruments de culture sectionnent bien souvent les tiges souterraines ; 
chaque fragment muni d'un œil, laissé dans le sol, devient une bouture, qui 
donne un nouvel individu. 

On conçoit qu'avec des moyens de développement aussi nombreux, le 
chiendent soit une mauvaise herbe redoutable ; il affectionne les sols frais, 
légers et meubles. 

Moyens de destruction. __ I. Mécaniques. — Ils ont pour base les façons 
culturales bien raisonnées, permettant de profiter du soleil, qui est le plus 
grand ennemi du chiendent. 

Lorsqu'un terrain est envahi, on le laisse en jachère nue et l'on pratique 
de nombreux labours superficiels suivis de hersages : puis on travaille la 
couche arable en tous sens, au moyen du cultivateur, de l'extirpateur ou du 
scarificateur. Le printemps et l'automne doivent être préférés pour effec- 
tuer les travaux, car, en raison de l'activité de la végétation pendant ces 
deux périodes, les tissus de la plante sont tendres et moins résistants. Pour 
la même raison, on conseille de labourer le sol garni de chiendent à la 
suite d'une pluie. Les rhizomes, extraits avec soin et ramenés à la surface 
du sol, s'y dessèchent sous l'action du soleil. 

On peut ensuite les mettre en tas et les brûler sur le champ * ou bien en 
former un compost, à proximité, avec des lits alternés de chiendent, de 
chaux vive et de terre. Au bout de trois ans, quand toute trace de végéta- 
tion a sûrement disparu, on l'emploie comme fumier. 

Dans les vignes envahies et les terres en culture (betteraves, pommes de 
terre, céréales), on pratique, en mai-juin, de fréquents râclages, à la houe, à 
3 ou 4 centimètres de profondeur, dès que les jeunes feuilles de chiendent 
atteignent 5 à 6 centimètres au-dessus du sol. Après chaque binage, les 
rhizomes souterrains émettent de nouvelles pousses ; ils s'épuisent ainsi de 
l'amidon dont ils étaient gorgés, et finissent par périr. 

Autrefois, les agriculteurs arrivaient difficilement à détruire le chiendent * 
les vieux araires en bois bouleversaient les rhizomes ou les sectionnaient 
sans les remonter à la surface du sol. L'outillage moderne, perfectionné, 
rend beaucoup plus efficace la lutte contre cette plante envahissante ; 

IL. Chimiques. — De nombreux produits chimiques, ou des résidus indus- 
triels doués de propriétés corrosives, ont été essayés en vue de la destruction 
des mauvaises herbes ; les résultats sont insuffisants à l'égard du chiendent. 

La kaïnite, à la dose de 1000 à 1200 kilogrammes à l'hectare, a donné 
des résultats inégaux qui varieraient, croit-on, avec la teneur de ce produit 
en matières impures (sel marin, chlorures ou sulfates). 

Le crud ammoniac, à la dose de 2000 à 3000 kilogrammes à l'hectare, 
agirait, à la condition de faire suivre l'épandage de plusieurs hersages Met 
tant le produit en contact avec les rhizomes souterrains. Toutefois l'action 
du crud est sous la dépendance de sa teneur en cyanures et sulfocyanures, 
qui est très variable. 

L'acide sulfurique, les sulfates de cuivre ou de fer, l'azotate de cuivre, 
en solutions, sont inefficaces ; le chiendent reste indemne, comme d'ailleurs 
les autres graminées, tandis que les bluets, coquelicots, sanves ou ravenelles 
sont détruits. 

Emploi en pharmacie. __ Les rhizomes du chiendent, débarrassés des 


FIG. 1070. ___ Chiendent (tiges aériennes et rhizomes). 


L. Rameaux primaires détruits; IL. Rameaux secondaires fertiles; 
III. Rameaux tertiaires en voie de développement. 
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racines adventives et des écailles qui représentent les feuilles, s'emploient 
en infusions ou en décoctions, comme adoucissants, apéritifs et légèrement 
diurétiques ; ils sont d'un usage général en médecine usuelle. 

Chiffonne (hort.). — Rameau grêle du pêcher garni de boutons à 


fruits sur toute sa longueur. Il se développe surtout sur les sujets dont la 
vigueur est en décroissance. V. PÉCHER. 


Chilognathes. __ Ordre de myriapodes renfermant des formes à corps 
cylindriques, avec des antennes courtes. Ce sont des animaux lents à se 
mouvoir et qui s'enroulent au moindre danger * ils vivent dans les lieux 
sombres et humides, dans les débris végétaux, dans certains fruits, s'atta- 
quent aux racines de diverses plantes :tels les iules. 


Chimie. 


Science qui a pour but la connaissance de la nature et des 


propriétés des corps, des actions qu'ils exercent les uns sur les autres, et de 
leurs combinaisons mutuelles. Elle étudie les phénomènes qui modifient 
la nature intime des corps et occasionnent, dans leur composition et leurs 
propriétés, des transformations complètes et durables. L'aimant attirant le 
fer n'altère point la substance même du métal ; c'est là le propre d'une 
action physique. Mais qu'on laisse ce même morceau de fer exposé à l'air 
humide, il ne tarde pas à subir, au moins à sa surface, une altération pro- 


FIG. 1071. __ Laboratoire de chimie à l'École nationale d'agriculture de Montpellier. 


fonde ; il se transforme en une substance jaune rougeâtre où l'on cherche- 
rait vainement à déceler le fer par des procédés mécaniques ou au moyen 
d'une loupe : c'est /a rouille qui s'est formée, en vertu d'une action chimique. 

L'étude de la chimie s'appuie sur l'observation et l'expérimentation 
connaître un corps, les formes qu'il peut affecter, sa couleur, son goût, est 
le fait de l'observation ; examiner comment ce corps se comporte dans telle 
ou telle circonstance donnée, ou en présence de telle ou telle substance, 
entre dans le domaine de l'expérimentation. L'expérimentation procède 
par analyse ou par synthèse. Quand on fait passer une série d'étincelles 
électriques au travers du gaz ammoniac pour le décomposer et le résoudre 
en ses deux éléments, azote et hydrogène, on fait une analyse ; lorsqu'on 
fait passer une étincelle électrique dans un mélange de deux volumes d'hy- 
drogène et d'un volume d'oxygène, ces deux gaz s'unissent, se combinent 
pour former de l'eau, c'est une synthèse. 

Le mot chimie prend du reste diverses qualifications, selon la nature des 
corps auxquels on applique cette science ou le but auquel on la fait servir. 
La chimie minérale ou inorganique s'occupe simplement des corps simples 
ou des substances composées dont le carbone ne fait en général point partie. 
On appelle corps simples toute substance qui n'est susceptible d'aucune 
décomposition, tels l'oxygène, l'hydrogène, l'azote, le soufre, le phos- 
phore, etc. Quant aux corps composés, ce sont ceux qui, à l'analyse, donnent 
deux ou plusieurs éléments ; ils résultent de Funion, de la combinaison de 
deux ou plusieurs corps simples. 

La chimie organique, au contraire, a pour but l'étude des éléments com- 
plexes qui constituent les corps organisés et étudie leurs propriétés et leurs 
fonctions dans l'organisme; elle a plus particulièrement pour objet l'étude 
des composés du carbone. C'est la « chimie du carbone ». 

La chimie analytique s'occupe de la séparation des corps simples dans 
les substances composées et de leur dosage. 

La chimie agricole n'est que l'application des connaissances de chimie géné- 
rale à l'étude des terres, des engrais et des produits agricoles de toute nature. 
Elle permet de connaitre le mécanisme d'assimilation des divers éléments 
des plantes, la façon dont il faut incorporer ces éléments au sol pour les 
rendre assimilables au maximum, la composition exacte des terres et les 
améliorations qu'elles nécessitent en vue d'une culture déterminée, la consti- 
fution intime des végétaux et des produits qu'on peut en retirer, le pour- 
centage des éléments utiles. Elle montre aussi son importance dans la fabri- 
cation des engrais, dont la grande variété est due principalement aux 
méthodes multiples d'obtention et de combinaison de leurs composants 
traitement chimique simple (superphosphates), traitement électrochimique 
(eyanamide), synthèse électrothermique (nitrates), etc. Les écoles d'agricul- 
ture sont toutes pourvues d'un laboratoire de chimie (fig. 1071). 

Chimiques (Engrais). — Engrais minéraux naturels ( kaïnite, nitrate de 
soude) ou artificiels (superphosphates, nitrate de Norvège), encore désignés 
sous les noms d'engrais complémentaires où commerciaux. V. ENGRAIS. 

Chinois (Mouton). — Variété ovine sans cornes, à laine longue, fine, 
douce et très blanche. 

Chinois. — Petite orange verte confite. V. CONSERVES. 

Chironome. __ Genre d'insectes diptères, voisins des cousins, et dont les 
larves aquatiques vivent dans la vase (ce sont ces larves qui constituent les 
vers te vase employés par les pêcheurs). 
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Chiroptères. Ordre de mammifères renfermant les animaux vul- 
gairement appelés chauves-souris. V. ce mot. 


Chloral (méd. vêtir.). — Produit de substitution que le chlore forme 
avec l'aldéhyde acétique. Hydraté, il est solide ; anhydre, il est liquide. 
C'est un très bon antispasmodique et un anesthésique général puissant. 
On l'emploie en breuvage, en lavements ou 
en injections intraveineuses, en solution 
de 5 à 10 pour 100. 


Chloranthie (path. vég.). — Déforma- 
tion des épillets du blé ou du seigle qui sont 
transformés en feuilles (fig. 1072). Cet ac- 
cident est surtout cause par une grande 
sécheresse. 


Chlore. __ Corps jaune verdâtre, gazeux 
à la température et sous la pression ordi- 
naires. I1 n'existe pas à l'état libre, mais est 
largement répandu dans la nature à l'état 
de combinaisons (chlorures), soit avec le 
sodium, constituant dans le sol de grands 
amas (sel gemme) ou se trouvant en disso- 
lution dans l'eau de mer (sel marin), soit 
avec le potassium, constituant le chlorure 
de potassium, très employé comme en- 
grais, etc. 

Propriétés. __ Gaz à odeur forte et suf- 
focante. Il est plus lourd que l'air ; il est 
soluble dans l'eau ; sa dissolution s'appelle 
eau de chlore. T1 a une grande tendance 
à s'unir à l'hydrogène pour former de 
l'acyde chlorhydrique. Presque tous les 
métaux sont attaqués par le chlore : il se 
forme des chlorures. Le chlore décompose 
l'acide sulfhydrique (composé d'hydrogène 
et de soufre qui se dégage dans les lieux 
d'aisances) pour lui prendre son hydro- 
gène : il y a formation d'acide chlorhy- 
drique et dépôt de soufre. Cette propriété 
fait du chlore un bon désinfectant. C'est 
encore à l'action du chlore sur l'hydrogène 
qu'est due la destruction des matières colorantes par ce gaz. Une dissolu- 
tion de chlore décolore rapidement le tournesol, l'indigo, l'encre ordinaire. 

Le chlore agit énergiquement sur l'organisme ; respiré, il Provoq ie une 
toux suffocante, suivie de crachements de sang ; en contact avec la peau, il 
produit de vives démangeaisons. Ses propriétés désinfectantes ont été utili- 
sées dans le lavage des plaies putrides ; c'est le meilleur contrepoison dans 
les cas d'asphyxie par l'hydrogène sulfuré dégagé des fosses d'aisances ; 
pour cet usage, on fait respirer au patient du chlorure de chaux contenu 
dans une compresse imbibée de vinaigre. 

Usages. — Il est surtout employé comme désinfectant et décolorant. A 
l'état libre, c'est-à-dire sous forme de gaz, on ne l'emploie guère, parce qu'il 
n'est pas transportable ; on préfère r employer sous forme de chlorures, 
en le faisant absorber par la potasse, la soude ou la chaux. (V. CHLORURE.) 

C'est sous la forme de chlorures qu'il sert pour désinfecter les fosses d'ai- 
sances, détruire les miasmes dans les hôpitaux, assainir les habitations en 
temps d'épidémie. Il est utilisé également pour le blanchiment de toutes 
les matières végétales (toile, etc.), mais on ne l'emploie pas pour le blan- 
chiment des matières animales (laine, soie, etc.), qu'il détruit. 


Chlorhydrique (Acide). — Appelé encore acide murtatique ou esprit de 
sel, c'est un gaz incolore d'une odeur piquante, d'une saveur très acide. Il est 
plus lourd que l'air, très soluble dans 1 eau. Ce que l'on appelle vulgaire- 
ment acide chlorhydrique est en réalité une dissolution du gaz. L'acide 
chlorhydrique est un acide énergique, rougissant fortement la teinture de 
tournesol. Au contact de l'air un peu humide, il répand des fumées dues à 
ce que le gaz s'emparant de la vapeur d'eau forme avec elle une espèce de 
brouillard. Il attaque tous les métaux. Sur l'organisme, il agit comme cor- 
rosif ; cette action est combattue par les carbonates alcalins. 

L'acide chlorhydrique sert à préparer beaucoup de corps. On l'emploie 
pour le décapage du fer, pour l'extraction de la gélatine des os, pour sac- 
charifier le maïs et les grains, pour l'épaillage des laines, etc. 


F1G. 1072. — Çhloranthie. 


Chloroforme (méd. vétér.). — Liquide incolore, à saveur sucrée, à 
odeur éthérée, constituant un puissant anesthésique général. On l'administre 
pour cet usage en inhalations. Pour calmer les douleurs intestinales, on 
l'administre a l'intérieur, associé à la glycérine. 

Chlorophylle. Principe colorant vert des végétaux (fig. 1073). Elle 
se trouve normalement dans les parties aériennes (tiges, feuilles), tandis 
qu'elle fait défaut dans les racines. Elle existe en mélange avec deux autres 
principes cristallisables, la xanthophylle et l'érvlhrophylle ou caroline ; elle 
est formée elle-même d'un mélange de plusieurs principes verts dits chloro- 
phylles élémentaires. 

La chlorophylle existe chez les plantes supérieures, dans des organes par- 
ticuliers en forme de granulations vertes et qu'on appelle chromoleucites ou 
grains de chlorophylle; chez les algues brunes et les algues bleues, elle est au 
contraire diffuse et répartie uniformément dans le protoplasma (fig. 1073,1). 

On peut extraire facilement des végétaux la chlorophylle qu'ils renfer- 
ment par simple broyage et macération de ceux-ci dans 1 alcool. Toutefois, 
comme l'alcool dissout à la fois la chlorophylle et la xanthophylle, on doit, 
pour avoir la chlorophylle pure, séparer les deux produits. A cet effet, on 
traite le liquide par un volume égal de benzine, et la liqueur se sépare en 
deux couches : l'inférieure jaune qui est une teinture alcoolique de xantho- 
phylle, la supérieure verte constituée par une dissolution benzique de chlo- 
rophylle pure. 

Dans les feuilles étiolées, les feuilles panachées, dorées, la xanthophylle 
existe seule à l'exclusion de la chlorophylle. Dans les plantes cultivées à 
l'obscurité (c'est le cas des salades comme chicorées, barbe-de-capucin 
Witloof), la chlorophylle fait défaut ainsi que chez les cryptogames. 

Il semble qu'il n'existe pas une seule, mais, au contraire, plusieurs chloro- 
phylles, chaque groupe végétal ayant sa chlorophylle propre. Dans la seule 
feuille de luzerne, deux chlorophylles, chimiquement distinctes, ont ete 
isolées. 

Toutes ces chlorophylles sont des composés quaternaires de nature &lbu- 
minoïde. La chlorophylle laissée à l'air donne rapidement un produit d'Oxy- 
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dation, la clorophyllane, et du gaz carbonique ; en présence d'alcalis, elle se 
comporte comme un acide et donne des sels qui sont des chlorophyllates. 

La propriété essentielle de la chlorophylle consiste dans l'absorption des 
rayons lumineux et la transformation de leur énergie. Seules certaines ra- 
diations lumineuses sont 


absorbées. Ces radiations, Loc b aBC D Eb F 
rouges et bleues représen- ce € | 3 
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nique et sels minéraux) 
avec production d'oxy- # 
gène (fig. 1073,2 et 3). 100 
Pour mettre en évidence +0 
l'absorption des radiations || 1 | 
par la chlorophylle, il suf- 
fit de disposer sur le tra- 
jet d'un rayon lumineux 
tombant sur un prisme une 
solution de chlorophylle. 
On constate alors que le 
spectre obtenu est éteint 
sur certaines régions dont 
la chlorophylle a absorbé 
les radiations correspon- 
dantes. On trouve ainsi que 
le spectre obtenu dans ces 
conditions présente sept 
bandes noires ( fig. 107), 
quatre étroites (I, IL, IL, IV), 
situées dans le jaune, l'o- 
rangé et le rouge, trois plus 
larges, mais moins foncées 
(V, _, VID), à bords estom- 
pés éteignant de larges ré- 
gions dans la partie la plus 
réfrangible du spectre 
(bleu, indigo, violet). Seule 
la bande verte du spectre reste intacte, montrant que les rayons verts 
ne sont pas absorbés par la chlorophylle. Pour que la chlorophylle puisse 
se former an sein dés organes végétaux, un certain nombre de conditions 
sont nécessaires : la présence de l'oxygène est indispensable ; sans oxygène, 
même en présence de la lumière, une plante ne verdit pas; de même une 
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FIG. 1073. — Chlorophylle 


I. Cellules d'une feuille de mousse (très grossie) avec grains de 
chlorophylle; 2. Décomposition de l'acide carbonique par la 
chlorophylle (le maximum d'assimilation du carbone à lieu 
entre les raies B er C du spectre, au point b); IL. Filament 
d'algue contenu dans une goutte d'eau Où abondent des bacté- 
ries mobiles avides d'oxygène, et qui se portent exclusive- 
ment vers les régions rouges et violettes (B, C, P), où a lieu le 
dégagement de l'oxygène. 
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FIG. 1074. —— Spectre d'absorption de la chlorophylle. 
b, e, d, f, g. Positions des raies noires du spectre solaire normal ; IR. Region infrarouge: UV. Ré- 
gion ultra-violette; I, IT, IL, IV, V, VI, VIL Raies noires du spectre lorsque le rayon lumineux a 
traversé une solution de chlorophylle. 


substance, la protophylline, doit préexister dans le végétal ; le fer concourt 
de même à la constitution du chromoleucite qui doit donner le grain de chlo- 
rophylle + enfin, le cuivre, dont la présence ne parait pas indispensable, semble 
agir toutefois comme un excitant favorisant la production chlorophyllienne. 

Une certaine température est de même nécessaire au verdissement des 
plantes. Au-dessous de 4 degrés, la chlorophylle ne se forme pas, de même 
que la production s'arrête à 38 degrés ; l'optimum est réalise pour la plu- 
part des végétaux vers 30 degrés centigrades. 

La lumière est nécessaire à la production de la chlorophylle; avec peu 
de lumière, une plante verdit, même quand une lumière assez forte est 
nécessaire pour son bon fonctionnement. On connaît quelques cas excep- 
tionnels de production de chlorophylle et de verdissement en l'absence de 
lumière (graines de pin pignon, prothalles des fougères, germinations du gui, 
pousses des oignons). Dans ces cas, le verdissement est dû aux réserves 
accumulées dans les organes qui verdissent. Le phénomène de verdisse- 
ment d'un végétal exposé à la lumière est un phénomène d'induction, 
c'est-à-dire que si une plante demandant par exemple quinze heures pour 
verdir est placée dix heures à la lumière, puis est laissée ensuite à l'obscu- 
rité, il sera possible d'observer sur elle le verdissement, 

C'est à la présence de la chlorophylle dans la plante qu'est due l'absorp- 
tion de gaz carbonique et le dégagement 
d'oxygène, phénomènes qui ont pour 
Conséquence la synthèse naturelle des 
composés carbones (cellulose, amidons, 
sucres, etc.) qui existent dans les végé- 
taux. L'ensemble de ces phénomènes est 
désigné sous le nom d'assimilation chlo- 
rophyllienne. V. ASSIMILATION et CAR- 
BONIQUE (Anhydride). 


Chlorops. — Genre d'insectes dip- 
tires (fig. 1075), renfermant de petites 
mouches jaunes, variées de brun, avec le 
mésothorax toujours noir et les yeux 
verts. Les chlorops vivent dans les tiges Ë 
des plantes, à l'état de larves ; certaines 
attaquent les céréales. Ainsi le chlorops 
à pieds annelés (chlorops tæniopus) 
cause la goutte ou gonflement des chaumes du froment et de l'orge, qui 
fait avorter les épis. 

Moyens de destruction. — I est difficile d'arrêter leur propagation. On 
peut varier et alterner les cultures. La larve d'un ichneumon, l'alysie, se 
nourrit de celle du chlorops. 


Chlorose. Maladie des plantes dans laquelle les feuilles prennent 
une teinte jaune de plus en plus pâle. Les feuilles présentent tout d'abord 


FIG. 1075. — Chlorops (grossi 6 fois). 


CHLOROPS— CHLORURE 


par place ou sur toute leur surface une teinte jaunâtre, puis peu à peu 
deviennent jaunes, et enfin blanchôtres ; elles sont souvent brûlées entre les 
nervures, la végétation diminue progressivement, la plante se rabougrit et 
meurt. 

Les plantes se chlorosent toutes les fois qu'elles se nourrissent mal ! le 
plus souvent, c'est le calcaire qui, sous l'influence des pluies, entre à l'état 
de solution et gêne la nutrition de la plante , les cépages américains sont 
particulièrement sensibles à la chlorose dans les terrains calcaires quel- 
quefois, c'est de l'eau stagnante qui empêche une partie des racines de res- 
pirer et, par suite, de fonctionner. Ainsi les vignes se chlorosent dans les ter- 
rains granitiques très humides ne possédant pas de ca'caire. Lorsque, dans 
un terrain drainé, le tuyau collecteur se brise en plusieurs points et s'obstrue, 
l'eau ne s'écoule plus, reste stagnante et les plantes se chlorosent; on voit 
une ligne de plantes jaunâtres suivant exactement la ligne du collecteur. 
Quelquefois encore c'est un insecte, le phylloxéra, par exemple, qui, faisant 
périr des racines, empêche la plante de bien s'alimenter. 

Les causes secondaires de mauvaise nutrition (excès d'humidité, in- 
sectes, etc.) n'agissent qu'accidentellement et passagèrement, alors que le 
calcaire (dans les sols qui en contiennent trop) agit constamment ; c'est ce 
qui a fait dire que la chlorose est due exclusivement à la présence du cal- 
caire. En réalité, les causes secondaires s'ajoutent à la cause principale et 
en renforcent l'effet La chlorose se fait sentir sur beaucoup de végétaux : 
on l'observe assez fréquemment chez les céréales, dans tous les terrains. 
aussi bien dans les sols granitiques qui ne contiennent pas de calcaire, que 
dans les sols calcaires, surtout en hiver, par suite d'une humidité stagnante 
(asphyxie des racines). Il suffit à la sortie de l'hiver, au printemps, lorsque 
l'humidité a diminué et que les racines respirent mieux, d'apporter à la 
plante des engrais rapidement assimilables (azote ou nitrate de soude, par 
exemple), pour qu'elle reprenne, avec sa vigueur, sa couleur verte habi- 
tuelle. 

On observe également la chlorose chez les arbres fruitiers dans tous les 
terrains, mais principalement dans les terrains calcaires ; le poirier y est 
particulièrement sensible. 

En résumé, pour toutes les plantes, il n'y a qu'une chlorose physio- 
logique, due à une seule cause générale : une mauvaise nutrition. 

Traitement : I. Préventif. — La chlorose, déterminée par l'excès de calcaire 
dans le sol, se traite préventivement au moyen de sulfate de fer. Il existe 
pour la vigne un procédé pratique de traitement. Après la chute des feuilles, 
à l'automne, au moment du nettoyage des ceps, on badigeonne la souche, 
les sarments et surtout les plaies de taille avec ‘une solution de sulfate de 
fer à 30 ou 40 pour 100 (30 à 40 kilogrammes de sulfate de fer pour 100 litres 
d'eau), appliquée avec un simple tampon de chiffon fixé au bout d'un bâton. 

On a remarqué que les bourgeons touchés par la solution pouvaient être 
brûlés , aussi ne fait-on pas la taille définitive à l'automne au moment du 
badigeonnage : on enlève tous les sarments inutiles (nettoyage), mais ceux 
qui, taillés, doivent fournir les coursons ou cafs sont coupés à 20 ou 30 cen- 
timètres pour que la solution en coulant n'arrive pas sur les bourgeons à 
conserver ; au printemps, on fait la taille définitive. 

On peut aussi répandre à la volée, sur le sol du vignoble, de 200 
à 500 grammes de sulfate de fer en poudre ou en petits cristaux par mètre 
carré, soit de 200 à 500 kilogrammes de sulfate de fer par hectare. Les 
pluies le dissolvent peu à peu. Il vaut cependant mieux l'employer en dis- 
solution dans l'eau, ce qui permet d'opérer avec des doses moindres : par 
souche, 100 à 150 grammes de sulfate de fer dans 10 litres d'eau. La disso- 
lution est versée dans des cuvettes creusées au pied des souches. 

Ces deux manières de procéder sont assez coûteuses et moins efficaces. 
Elles exigent, surtout la première, une assez grande quantité de sulfate de 
fer. Aussi, vaut-il mieux badigeonner les souches avec la solution à 30 ou 
40 pour 100 indiquée plus haut. 

11. Curatif. — Si, pour une cause quelconque, le traitement préventif (le 
meilleur) n'a pas été fait, ou encore si l'on veut compléter le premier trai- 
tement, on peut appliquer le traitement curatif suivant : en été, on répand 
sur les feuilles chlorosées, avec un pulvérisateur ordinaire, une solution 
de sulfate de fer à 0,5 ou 1 pour 100 au maximum (500 gr. à 1 kilogr. de sulfate 
de fer dans 100 litres d'eau). Tous les points de la feuille touchés par la solution 
reverdissent. Ne pas dépasser les doses de 500 grammes à 1 kilogramme, 
car on brûlerait les feuilles. 


Chlorure. Produit de la combinaison du chlore avec un corps simple 
(métalloïde ou métal) ou composé, autre que l'oxygène et l'hydrogène. Les 
chlorures les plus importants au point de vue utilitaire sont les chlorures 
métalliques, résultant de la combinaison du chlore avec les métaux; ce 
sont des sels correspondant à l'acide chlorhydrique ; ils sont solubles dans 
l'eau, sauf le chlorure d'argent, le chlo- 


rure mercurique et le chlorure cui- | chlore 

vreux. 

Principaux chlorures. — Le chlo- gazeux h 
rure de sodium ou sel marin (V. ce ,gnaux 
mot) existe dans l'eau de mer à l'état H eteinte 


de dissolution, dans quelques lacs et 
sources salées ; il existe aussi dans la 
terre à l'état solide (sel gemme). 

Le chlorure de potassium est très em- 
ployé en agriculture comme engrais 
potassique ; il s'extrait principalement 
d'un sel brut appelé sylvinite, que l'on 
trouve dans les gisements de potasse 
d'Alsace. V. ENGRAIS POTASSIQUES. 

Le chlorure d'ammonium ou sel am- 
moniac sert à décaper la surface oxy- 
dée de certains métaux, ce qui permet, 
soit de souder ces métaux entre eux, 
soit de recouvrir le fer avec du zinc ou 
de l'étain. 

Le perchlorure de fer est un hé- 
mostatique, c'est-à-dire qu'il possède 
la propriété d'arrêter les hémorragies, en coagulant l'albumine du sang, 

Les chlorures de mercure (calomel et sublimé) sont employés : le premier 
comme purgatif doux, le second comme antiseptique externe ; le chlorure 
d'antimoine est un caustique énergique utilisé contre le crapauddu cheval ; 
le chlorure de baryum est utilisé en injections intraveineuses contre les 
coliques du bétail. 

Les chlorures décolorants sont des composés de chlore très employés 
pour le blanchiment et comme désinfectants. Ts remplacent le chlore 
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FIG. 1076. — Schéma de la préparation 
du chlorure de chaux. 


CHOLÉRA DES POULES — CHOU 


gazeux, qui est d'un maniement plus difficile ; aussi les dénomme-t-on les 
véhicules du chlore. Ce sont des composés qui dégagent leur chlore sous 
lintluence des acides, même les plus faibles, 
comme l'acide carbonique. Il suffit de les 
laisser À l'air pour sentir l'odeur du chlore. 

On distingue trois chlorures décolorants : 
le chlorure de chaux (fig. 1076) [mélange 
d'hypochlorite de calcium et de chlorure de 
calcium], l'eau de Javel (mélange d'hypo- 
chlorite de potassium et de chlorure de po- 
tassium), ef la liqueur de Labarraque (mé- 
lange d'hypochlorite de sodium et ns chlo- 
rure de sodium), dans lesquels c'est toujours 
l'hypochlorite qui agit en cédant son chlore. 
On les obtient en faisant passer un courant 
de chlore soit sur de la chaux, soit sur une 
solution de potasse caustique, soit sur une 
solution de soude. 


Choléra des poules. __ 4ffection mi- 
crobienne (fig. 1077), contagieuse, qui décime 
les basses-cours à certaines 
époques de l'année, de pré- 
férence en été. Elle revêt 
parfois une forme fou- 
droyante : les malades suc- 
combent avant qu'on les ait 
vues indisposées ; le plus 
souvent, elles paraissent 
d'abord tristes, somno- 
lentes, profondément en- 
gourdies ; il faut les tou- 
cher pour les faire sortir 
de leur torpeur, et elles y 
retombent aussitôt (fig. 
1078). Elles se tiennent alors 
affaissées sur elles-mêmes, 
en boule, les plumes comme 
hérissées, les paupières 
fermées, avec la crête vio- 
lacée ou noirâtre. ILyY a 
toujours diarrhée. La mort 
survient très vite, en quel- 
ques heures, vingt-quatre 
ou quarante-huit au plus. 

La contagion s'opère par 
la voie digestive, par in- 
gestion d'aliments souillés 
par les excréments des ma- 
lades, lesquels contiennent 
toujours en abondance le 
microbe du choléra. A l'autopsie, 
les muqueuses et viscères sont con- 
gestionnés, le bec souillé de bave 
visqueuse, le péricarde empli d'une 
sérosité jaunâtre citrine, parfois 
gélatiniforme. Le sang est noir. 

Tous les tissus, mais plus parti- 
culièrement le sang et la sérosité 
péricardique, contiennent le mi- 
crobe du choléra, qui a été décou- 
vert et étudié par Pasteur. 

La maladie se reproduit à volonté 
parl'inoculation de quelques gouttes de culture. Pour éviter les ravages qu'elle 
cause, il faut isoler les malades et les sacrifier, désinfecter les poulaillers, 
distribuer la nourriture dans des augettes ; au besoin, changer l'emplacement 
du poulailler ou recourir à 
la vaccination (fig. 1079). 


Chondrostome, _ Genre 
de poissons, de la famille des 
cyprinidés (fig. 1080 et pl. 
en cool. POISSONS), vulgaire- 
ment connu sous les noms 
de nez, nase, hotu, mulet, 
chiffe, etc. 

Sa bouche, en forme de fer 
à cheval, est placée en des- 
sous du museau. Le chon- 
drostome nase (chondostro- 
ma nasus) est très commun 
dans les rivières de l'est de 
la France ; il se multiplie rapidement, il est très vorace et détruit beaucoup 
de frai des autres poissons. Il fournit une chair très médiocre. 


Chou. Genre de plantes de la famille des crucifères, division de sili- 
queuses, comprenant une vingtaine d'espèces et de nombreuses variétés 
cultivées dans les jardins potagers et les champs et qui dérivent toutes 
d'une même espèce, le chou oléracé (brassica oleracea), plante marine que 
l'on rencontre parfois à l'état sauvage sur les côtes de France, d'Angleterre, 
d'Italie. On peut diviser les choux cultivés comme suit : 

1° Choux feuillus où choux fourragers (brassica oleracea) ; 

2° Choux à pomme simple : a) à feuilles lisses ou cabus (brassica ole- 
racea Capitata); b) à feuilles frisées ou choux de Milan (brassica oleracea 
Eapitata) ; 

3° Choux à pommes multiples où choux de Bruxelles (brassica oleracea 
Capitata) ; 

4° Choux à inflorescences charnues ou choux-fleurs et brocolis (brassica 
bléracea botrytis) ; 

5° Choux à racines renflées ou choux-navets (brassica napus) + 

6° Choux à tiges renflées ou choux-raves, ou colraves (brassica cau- 
Iorapa). 

Choux potagers. — Les choux potagers (V. tableau XX) réclament des 
sols riches et frais, sans un trop grand excès d'azote cependant. Tous veulent 
beaucoup d'eau, mais plus particulièrement les choux-fleurs. Ils redoutent 


F1G. 1077. — Microbe du choléra 
des poules (vu au microscope). 


FIG. 1078. — Choléra des poules. Phases successives 
(1 à 6) de la maladie chez un sujet atteint. 


F1G. 1079. — Point précis de l'inoculation du 
vaccin anticholérique dans l'aile du sujet 
malade. 


FIG. 1080. __ Chondrostome. 
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spécialement les altises dans le jeune âge et les chenilles de diverses piérides 
lorsqu'ils sont en pleine végétation. 

Le chou revient difficilement sur lui-même ; il est bon d'attendre au 
moins deux ans avant de le cultiver à la même place. 

Multiplication. — Les choux potagers se multiplient par semis, faits d'or- 
dinaire à la volée ; on herse légèrement le sol qu'on recouvre d'une faible 
couche de terreau, puis on arrose à la pomme. Pour les variétés de prin- 
temps, le semis a lieu à la fin d'août ou au commencement de septembre, 
en pleine terre ; il se fait sur couche en janvier ou février pour les variétés 
d'été ; en avril, mai ou même commencement de juin pour les variétés d'au- 
tomne et d'hiver. 

Lorsque les plants ont acquis un certain développement, quand ils portent 
quatre ou cinq feuilles, on procède au repiquage. Celui-ci se fait en rayons 
espacés de 10 centimètres environ ; la distance à laisser entre deux pieds 
situés sur une même ligne est également de 10 centimètres. On repique au 
plantoir ; éliminer les sujets effilés ainsi que les borgnes qui ne pomme- 
raient pas. Le repiquage, indispensable pour les variétés de printemps, 
n'est pas obligatoire pour les choux d'été. On ne le pratique jamais pour 
les choux d'automne et d'hiver. 

La mise en place, comme le repiquage, se fait au plantoir, en rayons 
espacés de 30 centimètres environ, distance qui peut varier suivant le 
volume des variétés cultivées. Après la plantation, les choux reçoivent un 
arrosage abondant que l'on peut faire au goulot. Pour les variétés de prin- 
temps, la mise en place peut être effectuée en novembre ; elle a lieu, pour 
les variétés d'été, d'automne et d'hiver, un mois ou un mois et demi après 
les semis. 

Pendant la période de culture, les choux sont binés et arrosés de temps à 
autre. On peut butter les choux de printemps trois ou quatre mois après 
qu'ils ont été mis en place, pour les récolter dans le courant de mars-avril. 
Les choux d'été sont livrés à la consommation pendant tout le courant de 
cette saison. 

Variétés. — Parmi les principales races de choux potagers figurent : 

1°Les choux pommés, les uns à feuilles lisses (choux cabus), les autres à 
feuilles frisées (choux de Milan); 

a) Variétés de printemps : chou d'York petit hâtif, à pomme ovale, serrée, 
vert foncé ; chou d'Forkgros, moins hâtif ; pain de sucre, à pomme allongée, 
précoce, mais lent à monter ; cœur de bœuf, très hâtif; express et hâtif 
d'Étampes, très précoces ; Bacalan hâtif où de Saint-Brieuc ; hâtif de 
Rennes ; petit Joanet ou Nantais; chou de Paris; milan courthätif, milan 
de Paris, milan de la Saint-Jean, etc. ; 

b) Variétés d'été, d'automne et d'hiver : milan gros des Vertus, milan 
Victoria, milan de Pontoise, milan de Limay, pancalier de Touraine, chou 
de Saint-Denis, d'Aubervilliers ou de Bonnewil (très cultivé aux environs 
de Paris), Joanet gros, chou de Vaugirard où chou d'hiver ; Hollande tar- 
dif" quintal d'Alsace, quintal d'Auvergne, Schweinfurt ; chou rouge 
hâtif d'Erfurt, rouge de Pologne, rouge de Deuil ou de Saint-Leu). 

Les choux de Bruxelles appartiennent aussi à la catégorie des choux 
pommés, mais ils s'en distinguent cependant par une pomme terminale 
lâche et la présence sur la tige (élevée) de petits bourgeons pommés de la 
grosseur d'une noix, qui constituent la partie comestible de cette espèce. 
Convenant aux terres de fertilité moyenne, les choux de Bruxelles sont 
plus souvent cultivés en plein champ que dans les jardins. Le chou de 
Bruxelles est un légume d'automne et d'hiver ; il ne craint pas le froid ; il 
donne de meilleurs résultats dans les terres un peu maigres que dans les sols 
trop riches ; les fumures copieuses font allonger la tige, espacer les 
pommes et développer celles-ci en jeunes pousses. Pour avoir une produc- 
tion prolongée, on fait trois semis successifs, le premier en mars, les deux 
autres en avril et mai ; les plantations ont lieu en mai, juin et juillet, à Om,50 
de distance. Le rendement moyen à l'are est de 320 350 litres de pommes ; 

2° Les choux à grosses côtes, recherchés en hiver sur les marchés de 
Paris ; 

3° Les choux verts, he pommant pas ; mais leur culture, à l'exception de 
quelques espèces, en fait des choux fourragers ; 


40 Les choux-fleurs. — V.ce mot ; 

5° Les choux-navets. — V. ce mot; 

6° Les choux-raves. — V.ce mot. 

Choux fourragers. — Les choux fourragers (fig. 1081) ont une grande 


importance agricole, car ils fournissent au bétail une nourriture excellente ; 

ils sont cultivés dans l'ouest de la France ainsi qu'en Angleterre, en Alle- 

magne, en Hollande. Chez nous, le chou fourrager occupe près de 250 000 hec- 
tares et sa culture est en sérieuse progression. Les départements qui lui 

consacrent la plus grande étendue sont : la Vendée (39 000 hectares), le 
Maine-et-Loire et la Loire-Inférieure (chacun 35 000 Bectares), l'Ile-et- Vilaine. 
le Morbihan et le Finistère (chacun 12 000 à 13000 hectares). 

Les choux fourragers offrent les avantages culturaux suivants : 

1° Zls livrent une masse considérable de fourrages verts, rapides et 
digestifs durant tout l'hiver; 

2° Ils constituent une excellente tête de rotation, en laissant le sol 
propre et enrichi pour les céréales qui suivent; 

39 Ils peuvent succéder à des récoltes dérobées (telles que seigle, trèfle 
incarnat, minette, vesces, etc.). 

« A diverses fois, il est arrivé qu'on a voulu lui préférer la betterave ou 
la pomme de terre, ou le trèfle, ou la luzerne ; mais un ensemble de cir- 
constances a toujours ramené le retour du chou pour l'alimentation du 
bétail dans les départements de l'Ouest. » (J. Rieffel) 

Variétés. — Les choux fourragers peuvent se diviser en deux groupes : 
les choux feuillus et les choux pommés, mais les premiers sont, de beau- 
coup, les plus importants. Voici les principales variétés de choux four- 
rageïs ! 

Chou cavalier ou grand chou à vache. — Variété très rustique, non rami- 
fiée, la plus élevée de toutes (1m,50 à 2 mètres), à feuilles très amples, mais 
peu nombreuses ; 

Chou branchu du Poitou où chou mille tètes. — Variété rustique et pro- 
ductive à feuilles larges, un peu plus sensible aux froids que la précédente 
(taille : 1 mètre à 1,10). Possède de nombreuses ramifications buisson- 
nantes, d'où son nom ; 

Chou fourrager de la Sarthe. — Variété productive, encore moins rustique, 
donne de longues et larges feuilles à pétiole charnu ; bien appétée du bétail ; 

Chou Caulet de Flandre où chou cavalier rouge. — Variété très rustique, 
très productive, à tiges et pétioles violacés ; estimée et cultivée dans la 
région du nord de la France ; 

Chou frisé vert du Nord ou chou d'Ecosse. — Variété la plus rustique 
(taille : 1,20 à 1,30) et productive ; elle a les feuilles ondulées lobées, fri- 
sées et renversées en dehors. Le chou frisé rouge du Nord ne diffère du 
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précédent que par la couleur des feuilles et passe pour être encore plus 
rustique ; 

Chou moellier blanc ou chou de Cholet, et sa sous-variété le chou moellier 
rouge. — Ils ne diffèrent que par la couleur des tiges ; ils sont très sensibles 
aux gelées. Tous deux ont une tige très renflée, garnie de moelle succu- 
lente et à feuilles amples. Ils ont donné par hybridation des demi-rnoelliers, 
à tige moins renflée et moins garnie de moelle ; 

Chou quintal ou chou d'Alsace, et sa sous-variété le chou oblong des 
polders. — C'est un chou cabus blanc, sensible aux gelées, à très gros ren- 
dement, surtout cultivé dans l'est de la France. A côté de lui viennent deux 
autres cabus très productifs : le chou de Sohweinfurth et le chou rouge gros. 

Récolte des choux fourragers toute l'année. — Avec un peu d'industrie, on 
peut récolter des choux toute l'année. C'est ainsi que le chou cavalier, semé 
fin août - commencement de septembre (centre et ouest de la France), trans- 
planté en décembre, d'où son nom de chou d'Avent, donne ses premières 
feuilles à partir de mai et sa récolte se poursuit en juin, juillet, août et 
septembre. Après quoi il doit être supprimé ef laisser la terre libre pour 
un émblavement d automne. C'est donc un vrai chou d'été qui ne monte 
pas. Les choux moelliers, qui poussent très vite et donnent relativement 
peu de feuilles, sont les vrais choux d'automne; ils sont un peu effeuillés, 
de septembre à novembre, et coupés au pied tout le courant de décembre, 
au fur et à mesure des besoins. Le chou cavalier, semé en avril, dont les 
feuilles sont récoltées en automne et en hiver, est le véritable chou 
d'hiver. Quant au chou branchu, qu'on n'effeuille pas, mais dont on coupe 
quelques tiges en hiver, on le récolte pour ainsi dire en une fois, tardive- 
ment, au printemps ; c'est, en réalité, un chou de printemps. 

Climat et sol. — Les choux (potagers ou fourragers) réclament les climats 
humides, brumeux ou marins. 

« Le climat humide et brumeux de l'Ouest est particulièrement favorable 
à la culture du chou, et il est peu de récoltes fourragères dont on peut 
être aussi assuré dans cette partie de la France. » (J. Rieffel.) 

Les terres argileuses saines, argiln-silicenses ou sflico-argileuses, riches et 
profondes, sont celles qui leur conviennent le mieux. L'humidité hivernale, 
les sols imperméables ou peu profonds, sont les conditions les plus défa- 
vorables au chou; il jaunit et meurt dès qu'il y a excès d'eau ou eau sta- 
gnante à la racine. Il réussit bien sur les défrichements des landes, sur les 
défriches des prairies basses ou de terres marécageuses, à la condition qu'elles 
aient été préalablement desséchées. Le sol doit être bien préparé et bien 
fumé : un bon labour d'hiver à Om,20 ou Om,25, suivi d'un fouillage à 0,10 
de profondeur, constitue un facteur appréciable du succès. La préparation 
du sol est la même que pour la betterave ou la pomme de terre. 

Fumure. — Une bonne récolte moyenne de chou (50000 kilogrammes à 
l'hectare pour les choux feuillus et 60000 kilogrammes pour les gros cabus) 
prélève dans le sol (R. Dumont) : 


ÉLÉMENTS FERTILISANTS , CHOUX FEUILLUS  CHOUX POMMÉS 
Azote 175 kg. 120 kg. 
Acide phosphorique. 80 — 70 -- 
Potasse. 310 — 220 — 
Chaux 250 — : 100 — 


On le voit par les chiffres de ce tableau, les choux fourragers sont très 
épuisants, les choux feuillus étant plus exigeants encore que les choux pom- 
més. Les uns et les autres, d'ailleurs, sont surtout avides d'engrais pendant 
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FIG. 1081. — Principales variétés de chouxfémrragérss. 


les trois mois qui suivent leur reprise après le repiquage * ils ne craignent 
pas les fumures fraîches au fumier de ferme, et plus on leur en applique, 
plus les rendements sont élevés. Les engrais azotés à azote nitrique agis- 


FIG. 1082. — Hivernage des choux sur couche froide; s'ils sont repiqués à distance 
suffisante, ils réussissent très bien. 


saut rapidement, les engrais phosphatés (superphosphates ou scories), les 
engrais potassiques et le calcaire ont aussi une heureuse influence sur le 
développement des choux. Une fumure de 49000 à 50000 kilogrammes de 
fumier à l'hectare, complétée par les engrais minéraux suivants 


Nitrate de soude ..,.4uuesinin nana 200 à 250 kilogrammes 
Superphosphate 16 pour 100 ou Scories riches 400 à 500 — 
Chlorure de potassium à 50 pour 100... 150 à 200 — 


ou l'équivalent en sylvinite. 


donnera les me'lleurs résultats en année normale et en sol bien travaillé. 

Semis, pépinière et hivernage. — Les choux sont semés en pépinière, de 
mars à mai, en planches larges de 1m,20, séparés par des sentiers de 0150, 
Ce terrain, bêché et fumé fortement au fumier avant l'hiver, reçoit un bon 
purinage, 3 kilogrammes de nitrate et 5 kilogrammes de superphosphate, 
quelques jours avant les semailles, car l'essentiel est d'avoir un sol très 
riche, qui provoque un départ rapide des plants et qui leur permette 
d'échapper partiellement aux ravages des allises. Les choux sont semés à 
la volée, ou mieux en rayons distants de Om,20 à Om,25, à raison de 
200 grammes à l'are, dans le premier cas ; de 100 à 150 grammes, dans le 
second. Un are de bonne pépinière dans le premier cas, un are et demi 
dans le second, suffisent pour la plantation d un hectare ; mais les plants 
semés en ligne sont plus trapus et plus vigoureux. 
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Il est bon d'éclaircir les jeunes plants lorsqu'ils commencent à filer ou à 
s'étioler (plants de 0,06 à 0",05) ; on arrache les plus beaux, que l'on 
transplante provisoirement dans une pépinière, dite de repiquage. C'est ce 
qu'on appelle dans l'Ouest Le picotage, qui fournit les plants les plus trapus, 
les plus durs, les mieux enracinés et les plus résistants à la sécheresse 
lors de la transplantation. 

Les choux hivernent très bien sur une couche froide (fig. 1082) ; s'ils 
sont repiqués à assez grande distance, ils fournissent, pour le repiquage au 
printemps, des sujets trapus et corsés. 

Transplantation et soins d'entretien. - La transplantation s'effectue en 
mai-juin et se poursuit quelquefois jusqu'à la mi-juillet. Les plants doivent 
avoir cinq à six feuilles et être de la grosseur d'une plume d'oie à celle 
d'un crayon, au collet (se souvenir du dicton : planter un netit chou et un 
gros poireau). Le plant doit être trapu, bien ratiné, ni ff, ni noué, ni 
borgne; il faut l'habiller, c'est-à-dire raccourcir l'extrémité des racines, 
tremper celles-ci, par temps sec, dans une bouillie semi-liquide, faite de 
bouse de vache additionnée de superphosphate et d'un peu de nitrate. 


FIG. 1083. - Plantation des choux à la pielle. 


IL. Enfoncement de la plelle ; 2. Introduction du plant de chou: 3. Bornage du plant. 
(Le plant est bien borne lorsqu'en tirant sur une feuille celle-ci se casse.) 


Les plants sont espacés de Om,80 à 0,91 entre les lignes et de 0,70 
à 0®,75 sur la ligne, selon que le sol est plus ou moins fertile, la variété 
plus ou moins vigoureuse. L'espacement moyen donne plus de 16000 pieds 
à l'hectare ; mais, en pratique, il en disparaît bien un dixième par suite 
d'accidents divers, de sorte qu'on ne trouve guère à l'arrachage que 
14 000 pieds. Ils sont plantés avec la houe ou pielle (fig. 1083), la bêche ou 
le plantoir. Dans tous les cas, ils doivent être bien bornés, c'est-à-dire que la 
terre doit être fortement tassée autour des racines, soit avec le pied, soit 
avec le plantoir ou la pielle. On reconnaît qu'un jeune chou est bien planté 
lorsqu'en tirant le plant par le haut d'une de ses feuilles, cette feuille se 
rompt, mais le plant ne s'arrache pas. 

Trois binages, donnés de juin a juillet, avec la houe à cheval, sont au 
moins nécessaires ; ils sont complètes sur la ligne .et autour des plants par 
un binage à la houe à main. Un léger buttage termine la série des opera- 
tions culturales. Il a pour but de rechausser les plants et de faciliter l'écou- 
lement des eaux pluviales. 

Récolte et rendement. - On peut commencer la première récolte de 
feuilles trois mois après la plantation, c'est-à-dire vers le 1% ou le 15 sep- 
tembre, selon que les premueres plantations ont été faites au début ou à la 
mi-juin. On procède généralement à deux effeuillages avant les premières 
gelées, en ne prélevant que trois à quatre feuilles chaque fois et en impri- 
mant aux feuilles un mouvement de torsion, pour ne pas déchirer les tiges. 
À la fin de l'hiver (fin février, début de mars), les choux sont coupés et 
récoltés en une fois. 

Le poids des pieds est de 3 à 4 kilogrammes, de sorte qu'un hectare de 
choux, en bonne moyenne, rend 50000 à 63030 kilogrammes de feuilles et 
tiges à l'hectare. M. Kieffel a obtenu jusqu'à 1290 kilogrammes de pro- 
duit vert à l'hectare, en terre et année exceptionnelles. 

Les choux pommés rendent plus ; ils peuvent livrer jusqu'à 100000 kilo- 
grammes à l'hectare, mais 70030 à 75000 kilogrammes constituent la 
moyenne habituelle. 

La récolte des choux feuillus est onéreuse ; elle se décompose comme suit : 


1” cueillette 15 000 kg. de feuilles 500 Kg. par jour. 
2° cueillette 12 O00 kg. 350 kg, 
3" cueillette (coupe). 23 000 kg. de feuilles et tiges 1 O00 kg 


Ajoutons que, pour la production des graines, il faut choisir les choux 
représentant mieux le type et planter les diverses variétés très éloignées 
les unes des autres, pour éviter l'hybridation. 

Usage des produits. Les choux constituent une excellente nourri- 
ture pour les bêtes bovines ; maïs il faut les donner avec modération. Il 
faut éviter surtout de donner aux animaux des feuilles de choux gelés, 
avariés ou fermentés, qui occasionneraient des accidents. Les choux feuillus 
contiennent 12 pour 100 de matières sèches et 2 pour 100 de matières 
azotées, tandis que les choux pommes ne renferment que 8 pour 100 de 
matières sèches et 1 pour 100 de matières azotées. V. ALIMENTATION, RATION. 

Conservation hivérna e: - Divers procédés 
sont préconisés pour la conservation des choux 
destinés à la consommation hivernale. Le pro- 
cédé le plus employé consiste ä les renverser 

après la récolte, c'est-à-dire qu'on place la 
pomme sur le sol et tournée vers le nord, les 
racines se trouvant en l'air ; on peut encore 
les mettre en meules, ainsi que l'indiquent les 
figures 1084, 1085 : les choux sont placés la 
Bte à l'extérieur, et les intervalles sont garnis 
de terre ; le tout est recouvert par un champi- 
gnon de paille. 

Feuilles de choux de rebur. - Dans les fer- 
mes des diverses régions de la France, les feuilles 
de choux de jardins, utilisées pour l'alimentation 
du lapin, et souvent du porc - à fart pour ce 
dernier, qui assimile mal la cellulose - de- 
vraient être surtout réservées à l'alimentation 
des bovidés. Le grief que les feuilles de chou 1 
communiquent un mauvais goût au lait n'est 
pas fondé, à moins que les feuilles soient don- 
nées en trop grande abondance ou qu'elles 
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soient altérées (par la gelée, la fermentation, etc.) : l'excellent beurre four£i 
par les beurreries coopératives de l'Ouest (qui font entrer les feuilles de 
chou dans la ration alimentaire des vaches laitières) en est une preuve ir- 
réfutable. La culture en grand des choux cabus (blancs et rouges), des 
choux-fleurs, des choux verts, donne dans les régions productrices de 
grandes quantités de feuilles et de tiges de rebut qu'on laisse perdre sur 
le sol et qu'il y aurait cependant grand intérêt à utiliser pour l'alimen- 
tation des bovidés. 

Deux agronomes hollandais, de Vries et J. Ott, ont déterminé la valeur 
de ces déchets et ont analysé ces produits. Voici les résultats de ces 
analyses : 


COMPOSITION DES TIGES 
ET FEUILLES DE CHOUX DE REBUT 


DÉSIGNATION | mes FRAIÈRES HEUIÈLES ES 
des principes immédiats. choux-fleurs. | choux-fleurs. | choux ronges. | choux blancs. 

Pour 100. Pour 100. Pour {0 Pour 100. 
Matières sèches 16,6 11,56 12,1 11,0 
a, à Cendres totales 9,0 24,5 18,4 23,2 
8% Cendres insolubl » 16,0 12,6 17,6 
‘# Cellulose brute … 55,0 14,0 14,1 12,6 
E. Matières grasses 0,8 4,0 5,0 4,2 
RSS Extractifs non azotés 24,9 31,5 43,6 42,5 
5 2 % Protéine brute 10,3 26,0 19,1 17,5 
O 8 Ë - réelle 9,3 17,5 13,9 10,4 
4 —  digestible. 4,5 14,0 11,7 84 


De l'examen de ces analyses, il résulte que : 

1° La valeur alimentaire des feuilles de rebut de choux-fleurs est presque 
égale à celle des drèches de grains de distillerie ; 

2° Les feuilles de rebut de choux cabus rouges ont une valeur compa- 
rable à celle du foin de trèfle, à égalité de matières sèches ; 

3° Celles des choux blancs ont une valeur supérieure à celle du bon foin 
de pré, toujours à égalité de matières sèches. : 

On doit administrer ces feuilles à raison de 25 à 30 kilogrammes au 
maximum, par tète et par jour pour les laitières, et de 30 à 40 kilogrammes 
pour les bœufs de trait adultes. 

Accidents, maladies et ennemis. - Voici les principaux accidents, mala- 
dies ou ennemis des choux potagers et fourragers (choux-fleurs, choux- 
raves et choux-navets) : 

Les jeunes plants présentent parfois des vices de conformation dus à des 
conditions défectueuses de végétation : ils peuvent être noués (présenter des 
renflements à la base des pétioles), être coudés, effilés (peu vigoureux), 
borgnes (bourgeon terminal avorte), et, dans l'un ou l'autre cas, ne pour- 
raient s'allonger normalement. 

Les maladies du chou sont d'origine bactérienne ou cryptogamique ; au 
premier groupe se rattache la nervation noire du chou, qui s'attaque d'ail- 
leurs à d'autres crucifères et qui est due au pseudomonas campestris. 
Cette bactérie envahit les feuilles et ses dégâts apparaissent, en été ( juillet: 
août), sous forme de taches irrégulières, souvent marginales au début, jaunes, 
puis brunes, sur lesquelles tranchent les nervures devenues noires ; les 
feuilles ne tardent pas à mourir * à cette catégorie encore appartient /a pour- 
riture bactérienne des choux-fleurs (bacillus brassicævorus). On traite ces 
affections par arrachage et incinération des pieds atteints, drainage des ter- 
rains trop humides, alternance des cultures. 

Aux maladies cryptogamiques se rattachent la hernie du chou, occasionnée 
par Le plasmoëionhora brassiceæ (V. HERNIE) ; la rouille blanche, occasionnée 
par le peronospora parasitica, dont les ramifications mycéliennes et les 
conidies produisent sur les feuilles des taches blanches analogues à celles du 
mildiou de la vigne (V. PERONOSPORA et ROUILLE). Le chou moellier est fré- 
quemment envahi par le phoma brassicæ, qui détermine sur ses tiges l'appa- 
rition de taches brunâtres. 

L'ennemi le plus redoutable des pépinières est l'altise du chou (haltica 
brassiez), dont on atténue les dégâts soit par des cendrages répétés le ma- 
tin, à la rosée, soit par le passage d'une planche goudronnée à (0",05 au-des- 
sus du plant ; soit encore en effectuant les semis au pied d'un mur blanchi 
à la chaux (la couleur blanche passant pour éloigner les altises). Destruction 
préventive : injection de sulfure de carbone dans le sol (1 kg. 500 à 2 kilo- 
grammes à l'are), ou production d'hydrogène sulfuré au labour d'automne. 

A côté de l'altise du chou, il convient de signaler des espèces voisines : 
l'altise potagère, l'altise du colza, très nuisibles également ; puis le charançon 
du chou, qui occasionne des les soPeee de la tige au niveau du sol; 
la méligète du colza, lepuceron du chou et la kyrielle des chenilles si avides 
de feuilles (piéride du chou [fig. 1086], piéride du colza, noctuelle du chou, 
noctuelle des moissons, 
noctuelle potagère, noc- 
tuelle fiancée, etc.), la 
courtilière, la punaise 
du chou, les larves ap- 


FIG. 1084, 1085. 
1. Les choux sont places en jauge, la tete à l'extérieur; les intervalles sont 
d'un champignon de paille, 


— Conservation des choux en meules. 
114 de terre; 2. Meule Lerminéé recouverts 


CHOU MARIN 


— CHOUETTE 


FIG. 1086. — Choux dévorés par la chenille de la piéride. 


pelées jaquette de cuir (tipule des potagers), le ver gris, le ver fil de fer 
(larve de taupin), etc. V. ALTISE, CHARANÇON, PIÉRIDE, etc. 


Chou marin. — V. CRAMBÉ. 


Choucas. — V. CORBEAU. 
Choucroute. — Choux hachés qu'on a mis à fermenter avec du sel. 
Préparation. __ Cet aliment se prépare principalement dans l'est de la 


France, en Alsace et en Lorraine. On emploie les choux cabus blancs à feuilles 
lisses (choux de Brunswick, 
choux quintal d'Alsace, etc.) 
que l'on récolte par temps 
sec et qu'on laisse sécher 
partiellement sous des han- 
gars pendant une dizaine 
de jours. Les feuilles vertes 
extérieures sont enlevées 
ainsi que la partie centrale 
correspondant au prolon- 
gement de la tige, et l'on 
découpe le restant du chou 
en petites lanières à l'aide 
d'un rabot de forme spé- 
ciale muni de lames légè- 
rement inclinées - pour 
cela, on coupe d'abord le 
chou en deux moitiés, puis 
on en prend une moitié 
qu'on promène sur l'ins- 
trument ; les lanières tombent en dessous dans un récipient disposé pour 

les recevoir. Parfois on emploie un autre dispositif pour découper les 

choux en lanières (fig. 1087) : on empile les choux dans une sorte de 
trémie T à laquelle on imprime un mouvement de va-et-vient d'A en A; 

les lames L d'un rabot spécial divisent les choux en lanières, qui tombent 

dans un récipient placé en dessous. Si l'on ne possède pas de rabot à 
choucroute, on peut employer un simple couteau bien effilé avec lequel 


La | 
If 


Tonneau à choucroute 


Appareil a räper les choux 


FIG. 1087. — Préparation de la choucroute. 


FIG. 1088. —— Machine à découper le chou en lanières. 
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on coupe chaque moitié de chou en lanières aussi minces que possible. 

On met dans un tonneau très propre (fig. 1087) des couches alternées de 
sel de cuisine S (2 à 3 millimètres d'épaisseur) et de lanières de choux C 
(10 centimètres d'épaisseur) ; ces lanières sont aromatisées avec du poivre en 
grains, des baies de genièvre et quelques feuilles de laurier-sauce. Il faut 
1 kilogramme de sel par 50 kilogrammes de choux et, pour un tonneau de 
200 litres, environ 200 grammes de poivre en grain, 200 grammes de genièvre 
et une cinquantaine de feuilles de laurier. 

La couche de sel mise au fond du tonneau doit avoir un demi-centimètre 
d'épaisseur. Au fur et à mesure que l'on remplit le tonneau, on tasse for- 
tement le mélange à l'aide d'un fouloir en bois, plat à sa base, de manière 
à réduire l'épaisseur des couches, mais sans frapper, pour ne pas écraser 
les lanières de choux. Lorsque le fût est presque entièrement rempli, on 
couvre le mélange avec une grosse toile très propre sur laquelle on met un 
couvercle en bois et le tout est comprimé fortement à l'aide d'un poids P de 
50 à 60 kilogrammes ou d'un levier auquel on suspend un poids. 

Le sel se dissout dans l'eau que contient le chou et forme une saumure 
qui doit baigner toute la masse. On soutire de temps en temps par le ro- 
binet R une partie de cette saumure pour la remplacer par de 1 eau salée. 

La fermentation s'établit dans cette masse et comprend trois phases 
1° fermentation préliminaire ou fermentation alcoolique ; 29 fermentation 
acide et plus spécialement fermentation lactique ; 30 fermentation de raffi- 
nage, qui ne doit pas être poussée trop loin, car elle ferait trop baisser le 
taux d'acidité, ce qu'il faut éviter. 

La composition centésimale suivante du chou et de la choucroute nous 


renseigne sur les variations constatées : 
CHOU CHOUCROUTE 


Eau 91,1 92,6 

Azote total 0,24 0,11 
Matières grasses . 0,10 0,74 
Sucres …. 4,23 2,00 
Cellulose 1,15 1,43 
Acides organiques . 0 1,26 
Cendres 0,80 0,22 


Dans l'industrie, pour préparer la choucroute, on emploie des raboteuses 
mécaniques (/1£. 1088) qui débitent rapidement les choux ; le salage a lieu 
dans de grandes cuves, et le foulage se fait par des hommes (chaussés de 
bottes à larges semelles non garnies de clous), qui descendent à même 
dans ces cuves en procédant avec précaution pour ne pas écraser les la- 
nières de choux ({./££. 1089). 

Fermentation. __ La fermentation se produit et il se forme de l'acide 
lactique donnant à la choucroute sa saveur caractéristique. Cette fermen- 
tation ne doit pas être putride ; aussi est-il nécessaire pendant trois semaines 
de vider de temps à autre une partie de la saumure et de la remplacer par 
une solution saline nouvelle ; il ne faut jamais que le couvercle soit à sec. 

Après un mois de fermentation, on peut commencer à manger la chou- 
croute, mais ce n'est qu'au bout de deux mois qu'elle a acquis toutes ses 
qualités. 

Consommation. __ Lorsqu'on veut prendre de la choucroute, on enlève 
le liquide qui baigne le couvercle, on jette les parties superficielles qui 
sont brunes et on prélève la quantité que l'on désire utiliser ; on remet le 
linge et le couvercle que l'on a préalablement lavés, on presse à nouveau 
et l'on ajoute de l'eau fraiche en quantité suffisante pour qu'elle baigne le 
couvercle. L'odeur désagréable qu'exhale la choucroute lorsqu'on ouvre le 
fût et qu'on la remue disparaît au lavage ; ce lavage que l'on fait subir à la 
choucroute avant de la faire cuire a encore pour résultat de diminuer la 
saveur acide trop prononcée. 

REMARQUE. — Si l'on utilise un tonneau neuf en chêne, il est bon d'y 
laisser séjourner de l'eau pendant une quinzaine de jours pour dissoudre 
le tanin que contient le chène et qui donnerait un mauvais gOÙt à la chou- 
croute. Laver à l'eau chaude et rincer. 


Chouette. -_ Nom vulgaire de la plupart des oiseaux rapaces nocturnes, 
sans aigrettes, et qui ne sont ni des ducs, ni des hibous. V. pl. en couleurs 
ANIMAUX UTILES et figure 1090. 


Phot. Jacques Boyer. 
FIG. 1089. Foulage des lanières de choux dans de grands cuviers et opération du salage. 
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Les chouettes sont caractérisées par une tête volumineuse, arrondie ; les 
yeux sont dirigés en avant et entourés d'un cercle de plumes, plus ou 
moins régulier ; les tarses et les doigts sont généralement emplumés. Le 
plumage est peu serré, soyeux; les ongles sont forts et rétractiles. Leur vie 
active n'a lieu que la nuit ou tout au moins au crépuscule. Le groupe 
des chouettes comprend 
les espèces suivantes 

Grande chevêche ou 
chouette commune 
(noctua minor). — Elle 
a les plumes blanches 
irrégulières ; les parties 
inférieures sont blan- 
ches avec des taches 
brunes ; les doigts ne 
sont pas emplumés ; le 
bec est brun. Taille : 
Om,24. Elle évite les 
grandes forêts et pré- 
fère les bois peu touf- 
fus; elle niche aussi 
dans les clochers, les 
vieux bâtiments, dans 
les crevasses de ro- 
chers, etc. Elle se nour- 
rit surtout de petits 
rongeurs, détruit les 
insectes, tels que han- 
netons, sauterelles, etc. 

Chevéchette, petite 

5 1 
chouette, chevêche 
passerineouchevéolia 
naine (sSurnia passeri- 
na). — Elle est appe- 
lée communément 
chouette du pommieren 
Normandie ou chouette 
perlée dans le Jura. 
Elle est de petite taille 
(Om,14 à Om,16) et res- 
semble à la grande che- 
vêche par ses formes et 
sa manière de vivre. 
Elle niche dans les trous 
d'arbres et le creux des 
rochers. Elle se nourrit 
de petits rongeurs et 
d'insectes, 

Chouette des bois 
ou chat-huant où hu- 
lotte (syrnium aluco). 
— La hulotte est un peu plus grande que la chouette commune, dont elle 
a les moeurs. Elle est couverte partout de taches longitudinales brunes avec 
des taches blanches dans les parties supérieures ; le fond du plumage est 
grisâtre chez le mâle, roussâtre chez la femelle. Cet oiseau niche dans les 

srandes forêts ; la femelle pond ordinairement quatre oeufs rugueux blancs. 
a hulotte se nourrit exclusivement de rongeurs, d'insectes, et surtout de 
chenilles ; on l'apprivoise facilement 

Effraie commune où effraie flambée (strix flammea). __ Sa longueur 
moyenne est de Om,33. Son dos est nuancé de fauve et cendré, moucheté de 
points blancs entourés chacun de points noirs ; son ventre est brun, avec 
ou sans mouchetures brunes. Cet oiseau est très commun ; il niche surtout 
dans les vieux édifices, dans les clochers, parfois dans le creux des rochers ; 
il se nourrit presque exclusivement de rongeurs et d'insectes. 

Tous ces oiseaux, très communs dans nos pays, sont de fort utiles auxi- 
liaires de l'agriculteur : ils détruisent quantité de petits animaux et insectes 
nuisibles el, à ce titre, méritent d'être protégés. Au reste, le sot préjugé qui 
les condamnait naguère et les faisait clouer aux portes des granges (sous 
prétexte qu'ils portaient malheur et annonçaïient la mort) a-t-il à peu près 
disparu de nos campagnes. 


Phot. Ch. Reid. 


FIG. 1090. __ Chouettes. 


i. Groupe de jeunes chourtts#e: 2, Hulotte; 3. Chevéchelle; 
+. Chovéche. 


Chou-fleur. __ Variété du chou cultivé dans laquelle la partie comes- 
tible est l'inflorescence charnue (rameaux à fleurs hypertrophiés) qui 
forme une masse compacte et dure. (V. tableau XX.) 

Variétés. — On distingue plusieurs variétés de choux-fleurs (brassica 
oleracea botrytis) : nain hâtif d'Erfurt, wès précoce, pomme petite et blanche, 
convient particulièrement pour la culture sous châssis + nain hâtif de Chaton, 
à grosse pomme ferme, se prête à la culture en plein champ ; Alleaume nain 
hâtif, pomme à formation rapide et pied court ; tendre de Paris ou petit Sola. 
mon précoce, cultivé comme variété de primeur ; demi-dur de Paris, pomme 
volumineuse et très blanche de bonne conservation (semis de printemps et 
d'été); Lemaitre à pied court, dérivé du précédent ; de Chambourcey, 
pomme volumineuse (c'est une variété rustique très appréciée aux envi- 
rons de Paris pour la culture d'automne en plein champ) ; demi-dur de 
Saint-Brieuc, rustique, cultivé en pleine terre en Bretagne ; Lenormand à 
Pied court, à grosse pomme serrée et blanche, variété précoce, rustique et 
productive ; dur de Hollande ( fig. 1091), dur d'Angleterre, géant d'au- 
tomne, variétés tardives et rustiques. 

Semis et plantation. __ La culture du chou-fleur se fait de plusieurs ma- 
nières, suivant l'époque à laquelle sont pratiqués les semis. Ceux-ci peuvent 
avoir lieu soit à la fin de l'été ou au début de l'automne, soit au commen- 
cement du printemps. 

Dans le premier cas (on utilise surtout à cette culture les variétés pré- 
coces, tendres ou demi-dures qui seront d'une bonne vente comme primeur 
au mois de mai), on sème vers le commencement de septembre sur une 
planche qui a reçu une certaine quantité de terreau ou sur une couche 
sourde. On donne ensuite des bassinages fréquents pour hâter la levée et 
favoriser la croissance du plant En octobre, on arrache les jeunes plants, 
après avoir humecté le sol, puis on les repique en pépinière sur ados à 
bonne exposition : le repiquage a lien sous châssis ou sous cloche, à raison 

de 24 plants par cloche ou de 250 par châssis. Aérer lorsque le temps le 
permet Pendant les gelées, les châssis et les cloches sont entourés de 
fumier sec et de paille. Si l'automne est doux. un repiquage supplémen- 
taire empêche le plant de trop s'attendrir. 


LAROUSSE AGRIC: 


CHOU-FLEUR -_ CHOU-NAVET 


On commence à forcer en janvier. On construit à ce moment une couche 
pouvant donner environ 20 degrés de chaleur ; on y place les coffres ; on la 
revêt de 20 centimètres de terreau, dans lequel les plants, une fois le coup 
de feu passé, sont repiqués à la main : chaque châssis recevant trois ou 
quatre pieds, suivant le développement que peut atteindre la variété. Mais 
on peut cependant utiliser encore la couche (le chou-fleur étant lent à venir) 
par une culture intercalaire de radis, carottes, laitues. Aérer autant qu'il 
est possible, mais recouvrir les châssis de paillassons pendant la nuit. A la 
fin de mars ou au commencement d'avril, si le temps le permet, on enlève les 
coffres pour les remplacer par des paillassons soutenus au moyen de ga: 
lettes. La pomme du chou-fleur se développe dans le courant d'avril et, au 
fur et à mesure qu'elle grossit, il devient nécessaire, pour lui conserver sa 
blancheur, de la recouvrir d'une ou plusieurs feuilles ; vers la fin de la végé- 
tation, on casse les feuilles du tour pour les rabattre sur la pomme. 

On peut d'ailleurs échelonner la production en préparant deux ou trois sé- 
ries de forçages à quinze 
jours d'intervalle. 

Pour les choux-fleurs 
d'été, le semis a lieu cou- 
rant mai ou juin, et la 
conduite de cette culture 
consiste principalement 
à fournir aux plantations 
l'eau dont elles ont besoin 
(c'est la plus grosse diffi- 
culté de cette culture), le 
chou - fleur étant très 
avide d'eau. On ne pra- 
tique pas le repiquage et 
l'on plante en place au 
mois de juillet. 

La culture du chou- 
fleur en plein champ se 
pratique en France sur 
de vastes surfaces dans 
l'Ouest (Mont-Saint-Mi- 
chel, Bretagne , Anjou, 
Touraine), dans le Midi, 
dans le Centre (Allier, 
Cher), le Nord ; aux en- 
virons de Paris, elle est prospère et donne lieu à un commerce important. 
On distingue, suivant l'époque à laquelle se fait la récolte, les choux-fleurs 
de printemps, d'été et d'automne. En plein champ, le chou-fleur est planté 
sur des terres qui ont fourni une récolte d'hiver (épinards, oseille) ou 
de printemps (pommes de terre hâtives) ; dans le premier cas, la plan- 
tation est commencée dès la première quinzaine de juin ; dans le se- 
cond, à la fin du mois seulement ; les plants employés proviennent de 
spécialistes. 

La terre a été préalablement fumée avec des gadoues (jusqu'à 100 mètres 
cubes à l'hectare). ou du fumier dé ferme à doses massives (on emploie 
aussi les engrais minéraux, le sang desséché, etc.) et bien ameublie par 
plusieurs labours. On plante sur labour à la charrue récemment exécute et 
suivi d'un hersage. 

Les plants sont repiqués à la distance de 80 centimètres à 1 mètre en 
tous sens, et arrosés plusieurs fois le premier jour de la plantation ; ensuite 
les' arrosages se continuent à raison d'un par jour ; la houe à cheval est 
employée pour les binages, que l'on complète auprès des plants par un 
travail à la houe à main. Il faut au moins trois binages pendant le cours de 
la végétation, dont le dernier, étant donné l'état du développement des 
plantes, est fait uniquement à la houe à main. 

Lorsque l'inflorescence est formée, il faut la protéger au moyen de 
feuilles prélevées à la base des plantes et que l'on insère dans la couronne 
dessinée par l'inflorescence ; ces feuilles doivent être remplacées dés qu'elles 
commencent à sécher. 

Porte-graines. __ Quelle que soit la variété, les porte-graines de choux- 
fleurs doivent être semés en septembre, puis abrités sous châssis pendant 
l'hiver et, enfin, être plantés en place en mars ; on choisit évidemment les 
plus beaux spécimens, c'est-à-dire ceux qui ont de belles pommes fermes, 
serrées ; on prend soin de les couvrir au moyen de feuilles pour les protéger 
du soleil; on ne les découvre que lorsqu'ils commencent à monter; il faut 
alors installer un abri en toile légère pour protéger l'inflorescence contre 
les intempéries, lesquelles occasionnent fréquemment la pourriture et cau- 
sent par là de grandes pertes ; arroser très abondamment pendant la végé- 
tation ; à la floraison, on pince les extrémités des rameaux, les graines 
de la partie inférieure étant toujours les meilleures ; enfin, on récolte quand 
les siliques sont jaunes, en août-septembre ; les graines achèvent de mûrir 
dans un endroit sec. 

Chou brocoli. -_ Il peut être considéré comme une sorte de chou-fleur 
dont il ne diffère que par son mode de végétation (le brocoli ne forme sa 
tête qu'au printemps qui suit le semis) et que certains auteurs considèrent 
même comme l'ancêtre de nos choux-fleurs. Sa culture est surtout pratiquée 
dans l'ouest de la France. 


Maladies et ennemis. __ V. chou. 


FIG. 1091. — Chou-fleur dur de Hollande. 


Chou-navet. — Variété du chou, dont la racine, très ‘'renflée, a l'appa- 
rence d'un gros navet court. 

Dans le chou-navet (brassica oleracea napus), c'est la racine charnue 
qu'on utilise ; lorsqu'elle est cuite, elle possède la saveur du navet en même 
temps que celle du chou. Cette racine est de couleur blanche (chou-navet 
proprement dit [ fig. 1092 ) ou jaune (rutabaga [fig. 1093]). Les rutabagas 
sont surtout cultivés pour l'alimentation du bétail, mais, jeunes, ils consti- 
tuent un excellent légume. 

Le rutabaga, encore appelé navet de Suède et chou de Laponie , affet- 
tionne tous les sols, mais particulièrement les terres argileuses et fraiches ; il 
tire un bon parti des terres acides, des sols de landes et des terrains grani- 
tiques. Il prospère dans les climats brumeux et se montre beaucoup plus 
sensible à la chaleur qu'au froid ; c'est pourquoi il n'est guère cultivé chez 
nous au sud de la Loire; mais il fait, en Bretagne, l'objet d'une culture im- 
portante. 

Semis. __ Le semis se fait à la volée ou en rayons pendant les mois de 
mai ou de juin ; plus tard, on repique (à Om,40) ou l'on, éclaircit pour 
éloigner les plants d'environ 40 centimètres les uns des autres. Un are de 
pépinière peut livrer 15000 à 20000 plants. 
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CHOU-RAVE — CHRYSANTHÈME 


Le seul inconvénient à la transplantation, c'est que le repiquage est par- 
fois compromis par la sécheresse. Mais si l'on plante par temps doux, bru- 
meux, aussitôt après une pluie et en sol riche, le succès est assuré. El faut 
aussi éclaircir les plants de 
la pépinière et ne pas les 
laisser filer; il faut choisir 
les plants trapus, rejeter les 
plants coudés à leur base et 
éviter de recourber le pivot 


FIG. 1092.— Chou-navet blanc.  F1G.1093.— Rutabaga. 16. 1094, — Chou rave blanc. 


de la racine lors de la plantation. Après la reprise, on assure le rem- 
placement des manquants à une ou deux reprises, on donne deux à 
trois binages au sol et on se garde bien d'effeuiller les pieds pendant la 
végétation. Au jardin, on arrose pendant les périodes de sécheresse. 

Une récolte de 40000 kilogrammes de racines et 10000 kilogrammes de 
feuilles prélève dans le sol : 


PRINCIPES FERTILISANTS RACINES FEUILLES TOTAL 

Kg. Kg. Kg. 
Azote 121 60 38 40 160 00 
Acide phosphorique . 72 00 15 30 87 30 
Potasse 246 00 61 20 307 20 
Chaux … 60 00 30 40 90 40 


Le rutabaga est donc une racine épuisante qui réclame une fumure équi- 
librée et un sol riche en humus. 
Dans un sol de fertilité moyenne, on appliquera au rutabaga : 


Fumier mi-fait 
Superphosphate à 16 pour 100 
Nitrate de soude. 

Chlorure de potassium 


Le rutabaga en culture principale et en bon sol peut livrer de 50000 à 
60000 kilogrammes de racines ; en culture dérobée, il ne livre guère plus de 
30000 à 40000 kilogrammes de racines. Les rendements de 40000 kilo- 
grammes de racines et 10 000 kilogrammes de feuilles à l'hectare constituent 
une bonne moyenne. On arrache les rutabagas avec des petites fourches à 
deux dents, aussi tard que possible, en novembre-décembre * on fait con- 
sommer les feuilles de suite et on ensile les racines en petits silos ou préfé- 
rablement on les rentre en cave, où elles se conservent mieux. De toute 
façon, il faut les faire consommer assez rapidement, car le plus souvent 
elles pourrissent ou deviennent dures et ligneuses et ne se conservent pas 
au delà du mois de février. En Bretagne, on ne les arrache généralement 
qu'au fur et à mesure des besoins. 

Parmi les principales 2spèces, citons : chou-navet blanc, tendre et de 
bon goût; honiavet blanc lisse à courtes feuilles, chou-navet blanc à 
collet rouge; puis, parmi les choux-navets jaunes : rutabaga ovale, rutabaga 
Sutton (très cultive en Angleterre), rutabaga champion, collet rouge, collet 
vert, collet violet, etc. 


Maladies et ennemis. __ V. CHOU. 


Chou-rave ou Colrave. __ Chou à tige fortement renflée au-dessus 
du sol. Cette variété a le mérite de bien résister aux anises, d'être très rus- 
tique, accommodante sur la nature du sol et de ne pas craindre la séche- 
resse. Le chou-rave (brassica caulorapa) [ fig. 1094] se cultive comme le 
rutabaga, c'est-à-dire qu'il est semé en pépinière et transplanté. Espace- 
ment : Om,40 à 0°!,45 entre les lignes et Om,30 sur la ligne, soit 70000 à 
75000 pieds à l'hectare; la dernière façon se termine par un buttage. 
1 000 kilogrammes de racines et de feuilles enlèvent au sol : 


| PRINCIPES FERTILISANTS RACINES FEUILLES 
_ hé — 
Azote, ,.... ‘47e 2,6 ké. 48 k 
Acide phosphorique 2,7 — 2,0 — 
Potasse. . . 4,3 — 7,8. — 
Chaux. . 1,4 — | 3,4 — 


La récolte s'effectue en novembre ou, au fur et à mesure des besoins, tout 
l'hiver. Son rendement (25000 à 35000 kilogr. de boules) est inférieur à 
celui du rutabaga et les boules obtenues sont souvent irrégulières, beau- 
coup restant petites ; c'est pourquoi sa culture prend peu d'extension. On 
peut cependant éviter l'irrégularité des boules par un choix judicieux des 
porte-graines. 

Citons parmi les principales variétés : blanc hätif de Vienne, violet he tif, 
blanc Goliath, etc. 

La valeur alimentaire du chou-rave est voisine de celle 
navets. 

Maladies et ennemis. — V. CHOU. 


Christe-marine. — v. CRITHME. 


des choux- 
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Chromoleucites. ___ Nom donné aux granulations du protoplasma, qui 
engendrent les grains de chlorophylle. V. CELLULE, CHLOROPHYLLE. 


Chrysalide. Nymphe des insectes lépidoptères, avec son enveloppe 
(fig. 1095). Avant de se nymphoser, les chenilles, suivant les moeurs de Durs 
groupes respectifs, choisissent un abri, s'entourent d'un cocon soyeux, d'une 
coque solide, s'enterrent, se cachent dans e 
des creux d'arbres, entre deux feuilles, etc. 

Les chrysalides sont comme des petites 
momies emmaillotées ; les membres, les ailes, 
la trompe sont étroitement appliqués contre 
la poitrine ; l'abdomen, de neuf anneaux, 
est seul mobile. La durée de l'état de chry- 
salide varie beaucoup, suivant les groupes, 
de quelques jours à une ou deux années. 
Pendant cet état latent, l'insecte jouit d'une 
vitalité très grande ; il peut résister aux plus 
grands froids, même à des blessures qui 
auraient facilement tué la chenille. Quand 
le papillon sort de l'étui qui l'emprisonnait, 
il déplie lentement ses ailes fripées, que l'air 
a vite séchées, puis il abandonne enfin son 
enveloppe qu'il a lentement perforée ou 
qu'il a fait craquer sous ses efforts. On 
divise les chrysalides suivant leurs attitudes 
diverses en cinq catégories : 1° celles qui 
sont succinctes, c'est-à-dire maintenues par 
une ceinture de soie à un point d'appui (pié- 
ride du chou) ; 2° celles qui sont suspen- 
dues par la queue, la tête en bas (vanesse) ; 
3° les enroulées, celles qui sont retenues dans 
une feuille pliée ou entre deux feuilles réu- 
nies (hespérie s) ; 4° celles qui sont incluses dans 
un cocon (bombyx); S°enfincelles qui reposent 6 
sur le sol comme beaucoup de noctuelles. FIG. 1095. — Chrysalides. 


x é , na 2: 2. éri . 
Chrysanthème. — Plante de la famille 1 ln à aille ee Oggie fasose 
des composées, originaire d'Asie (fig 1096) line ;1. Lipar ij du saule; L. Sphinx du 


ef comprenant de nombreuses espèces. liseron. 


Chrysanthème des iardins (chrysanthe. 
mum coronarium). — Espèce annuelle dans nos régions. Tiges rameuses, 
dressées, atteignant 1m,20. Feuilles très découpées; fleurs en capitules ter- 


FIG. 1096. — Variétés de chrysanthèmes. 
1. A fleurs doubles; 2. A fleure diverses : A. tubulée; B. Incurvée; C. échevelée; D. alvéolée. 


urinaux d'un jaune foncé avec le centre jaune verdâtre. Il existe des 
variétés à fleurs blanches. 

Multiplication. — Semis : 1° en août-septembre en pépinière, hiverner 
sous châssis et planter en avril-mai:; 2° sur couche en avril pour mettre 
en place en mai. Floraison tout l'été. 


Chrysanthème à carène (chrysanthemum carinatum). — Différente de 
la précédente par ses capitules, dont les fleurs extérieures étalées sont de 
couleur blanc rosé au sommet et jaunâtre à la base. Le centre du capi- 
tule forme un disque purpurin ou brun pourpré. Il existe des variétés à 
fleurs extérieures blanches, brunes, violacées, à disque jaune, presque 
noir, etc. Mêmes culture et mul- 
tiplication que le chrysanthème 
des jardins; 

Chrysanthème d'automne. 
— Les chrysanthèmes à florai- 
son automnale proviennent de 
deux espèces très voisines ( chry- 
santhemum Indicum et chry- 
santhemum Sinense). Ce sont 
des plantes vivaces à tiges an- 
nuelles, presque ligneuses, de 


F1G, 1097. — Culture du Chrysanthème. Préparation d'un terreau par incorporation 
intime des engrais à la terre. 


x y CHRYSANTHÈMES 


/. 
A 
À 


(2 


ne 
| PP) 
T4 À. 


| Président Meugy | Ly. ERRT 
D eee 


ne he _ 


M Dessertenns del. Uresse par R. Dumont: 


PRINCIPALES VARIÉTÉS DE CHRYSANTHEMES 


LAROUSSE AGRICOLE. 


339 


0®,30 à Om,80 de hauteur, périssant en hiver et repoussant au prin- 
temps. Feuilles découpées sur les bords, parfois duveteuses, dégageant, 
lorsqu'on les froisse, une odeur forte, caractéristique. Fleurs très petites, 
réunies en grand nombre sur un organe spécial nommé réceptacle; 
l'ensemble ou capitule est souvent considère comme une seule fleur. 
Leur forme est ex- 
trémement variable. 

La fleur est dite al- 
véolée ligulée (fig. 
1096 [D;), lorsque les 
petites fleurs du centre 
ou fleurons sont en 
forme de tube terminé 
par une languette plus 
ou moins développée ; 
tubulée (A), lorsque les 
fleurons sont minces 
et étroits ; récurvée, 
lorsque les ligules sont 
recourbées vers l'exté- 
rieur ; incurvée (B), si 
les ligules sont recour- 
bées vers l'intérieur ; 
échevelée (C), lorsque 
les ligules, très longues, 
s'enchevêtrent les unes 
dans les autres ; duve- 
teuse, lorsque le bord 
des ligules est déchi- 
queté. Il y a encore des 1 2 
variétés à fleurs sim- 
ples, etc. La largeur 
des capitules varie de- 
puis 15 millimètres 
dans les chrysanthè- 
mes pompons jusqu'à 
su centimètres aans certaines variétés cultivées spécialement ; les coloris, 
très nombreux, vont du blanc au rouge foncé et au jaune. 

Fumure du chrysanthème. — La fumure du chrysanthème en pots doit 
être très soignée. Le chrysanthème nécessitant trois rempotages, la confec- 
tion du terreau a une grande importance. Cordonnier, de Baïlleul (Nord), 
conseille le mélange ci-dessous : 


FIG. 1098. — Pincement des jeunes pieds. 
1. Pied pincé h quatre feuilles, de façon que les bourgeons placés à 
l'aiaselle des feuilles se développent: 2. Le même :les bourgeons se 


sont développés et ont donné naissance à quatre branches en bonne 
vole de développement et qu'on pincera h leur tour un peu pins tard, 


. 175 kilogrammes 


3 brouettes 1/2 de terre de gazon 
1/2 brouette de terreau de feuilles 
Engrais composé 


La préparation du terreau se fait par l'incorporation intime des divers 
éléments qui entrent dans sa composition (fig. 1097) ; on étend la terre sur 
une aire sèche et couverte (hangar) ; on la saupoudre des engrais choisis, et 
l'on mélange à l'aide d'un râteau de fer que 1 on manœuvre comme si l'on 
gâchait du mortier ; on forme ensuite des tas du mélange, que l'on met en 
réserve dans le hangar pour les employer en temps voulu. 

D'après Hébert et "faut, les chrysanthèmes verts offrent la composition 
suivante : 


AZOLÉ: EMA Ten 
Acide phosphorique . 


4,05 pour 100 
0,70 — 


Acide sulfurique. 1,85 — 
Potasse. 6,60 - 

Chaux. 3,00 = 
Magnésie 2,50 — 
Cendres totale% 23,10 —= 


Ils sont donc surtout avides de potasse et d'azote et réclament des doses 
notables d'acide sulfurique et de magnésie. L'azote doit être ajouté sous les 
trois formes, mais les chrysanthèmes sont particulièrement sensibles à 
l'action de l'azote ammoniacal (recherches de R. Dumont). Le même auteur 


conseille à titre d'engrais complémentaire le mélange suivant : 
Guano de poisson .….. . 50 parties 
Sulfate d'ammoniaque. 
Nitrate de potasse 
Phosphate de potasse 
Sulfate de magnésie 


CHRYSANTHÈME 


de 2 pour 100 ou appliqué en surfaçage Vers la fin d'août quand les bou- 
tons qui accompagnent le bouton couronne Sont supprimés. 

Multiplication et culture en pots et en serre. — Le but poursuivi est l'obten- 
tion de grandes fleurs (fig. 1096). Il est facile, en effet, de se rendre compte 
qu'en cultivant plusieurs années de suite, sur place, un pied de chrysanthème, 
les capitules deviennent de plus en plus petits, de telle sorte qu'une variété 
très belle la première annee devient ordinaire la seconde et tout à fait 
médiocre la troisième. Au contraire, si la plante est renouvelée chaque 
année par le bouturage, on la conserve dans toute sa beauté. 

La multiplication se fait par boutures de janvier à mars ; ces boutures sont 
coupées sur des vieux pieds qui ont passé l'hiver sous châssis ou en serre 
froide ; choisir des rameaux sains, vigoureux, non étiolés. Les boutures 
sont placées en godets ou à même le sol d'une couche; rempoter au fur et 
à mesure des besoins, dans une terre riche, quoique perméable. Pendant la 
période de végétation, la plante doit recevoir un ou plusieurs pincements ; 
le premier a lieu au-dessus de la 4e, de la Se ou 6e feuille à partir de la 
base (fig. 1098) ; il se développe un certain nombre de branches que l'on 
repince à nouveau lorsqu'on veut obtenir des plantes très ramifiées. Dans le 
courant de l'été, il se forme à l'extrémité des tiges des boutons floraux entourés 
de petites pousses et nommés boutons couronnes (fig. 1099,1) ; il suffit 
d'enlever ce bouton ainsi que les pousses qui l'accompagnent, sauf une, 
de façon que la plante reprenne sa végétation interrompue. Vers août, on 
peut garder le bouton couronne, enlever toutes les pousses adjacentes 
pour qu'il profite de toute la sève. Au lieu d'un bouton couronne, certaines 


‘variétés présentent un bouton terminal (2) entouré de boutons plus petits on 


ne garde généralement qu'un seul de ces boutons. La question du choix des 
boutons est extrêmement importante et la plupart des variétés ne donnent 
de bons résultats que si le bouton est réservé a temps. Chez les unes, c'est 
le premier bouton couronne qui est le meilleur ; chez d'autres, c'est le 
second ; chez d'autres encore, c'est le bouton terminal. La difficulté est 
donc de pincer en temps utile pour obtenir à la bonne époque le bouton à 
conserver ; la pratique seule permet de résoudre cette difficulté. 

Les variétés de chrysanthèmes à fleurs moyennes ou à petites fleurs 
réussissent très bien en pleine terre (corbeilles, massifs). Leur multiplica- 
tion a lieu par bouturage, de février à avril. Donner un ou deux pince- 
ments pour faire ramifier les tiges et mettre en place au commencement 
de septembre, en ayant soin de garder une bonne motte. Pour obtenir 
des fleurs moyennes, il suffit d'enlever une partie des boutons floraux 
dès leur apparition, afin de concentrer la sève sur ceux que l'on garde. 

On est arrivé, par des sélections heureuses et par une culture raisonnée, à 
créer des variétés à fleurs volumineuses er de coloris très variés (fig. 1096); 


F1G. 1099. — Pincement des boutons floraux. 


1. Bouton couronne (B) à réserver; (A, A). Bourgeons à supprimer; 2. Bouton terminal (B) 
À réserver comme étant le plus fort. 


mais cette culture ne peut se pratiquer qu'en serre (fig. 1100). Les Japonais, 
très amateurs de chrysanthèmes, abritent les fleurs sous de petits parasols 
de paille. (fig. 1101). 
Insectes et maladies. — Pendant la durée de la végétation, tuteurer soi- 
neusement les tiges, surveiller les arrosements, donner un peu d'engrais 
iquide et veiller aux dégâts des nombreux insectes ( fig. 1102) ou des mala- 


FIG. 1100. — Vue d'une serre à chrysanthèmes. A droite et à gauche, 
les fleurs sont disposées sur des gradins. 


F1G. 1101. — Accolage des pieds de chrysanthèmes protégés par des parasols 
de paille (méthode Japonaise). 


CHRYSOMÈLE CHUTE D'EAU 


dies, ennemis des chrysanthèmes. des 
fleurs, causée par le botrytis ci um 
du chrysanthème. Les larves d causent 


des galles sur les bourgeons ; 1 


éôris chenopodi [3]) s'attaquent aux bourgeons 
et aux feuilles. Lés feuilles sont plus spéciale- 
ment attaquées par une limace grise, la loche, le 
puceron noir du chrysanthème (1), la phythomyze 
géniculée (4), etc. Contre la rouille, 
employer la bouillie bordelaise, et 
contre l'aïdinm. les soufrages. 


Chrysomèéle. — Genre d'insec- 
tes coléoptères (fig. 1103) renfer- 
mant des formes de taille moyenne, 
arrondies, parfois globuleuses, aux 
brillantes couleurs souvent métal- 
liques et passant, dans la même 
espèce, par les teintes les plus 


FIG. 


1102. __ Insectes nuisibles 
au chrysanthème. 
1. Puceron noir (femelle ailée très grossie); 2. Cléona 


variées. Les chrysomèles recher- marbré; 3. Punaise du ohrysanthéme ; 4 Phyto 
chent les plantes herbacées et se myse génivulée ; 5. Feuille de chrysanthème atta- 
quée par la larve de la phytomyze 


nourrissent le plus souvent de 
feuilles (V. pl. en couleurs ANI- 
MAUX NUISIBLES). Les espèces qu'il faut connaître sont les suivantes : 

Chrysomèle du peuplier (lina populi). — Elle a le corselet et la tête 
d'un vert bleu noirâtre, les élytres rouge brique avec une petite tache d'un 
bleu noirâtre à l'extrémité. L'adulte apparait en mai et juin. La femelle pond 
ses oeufs rougeâtres principalement 
en dessous des feuilles du peuplier, 
lesquelles sont bientôt rongées par 
les larves issues de ces oeufs. Les 
larves se transforment en nymphes 
et les insectes parfaits se montrent 
en juillet. Cette espèce cause aussi de 
grands dégâts sur les osiers. 

Chrysoméle du tremble (lina 
fremulæ). — L'adulte est un peu plus 
petit que le précédent. 

Chrysomele de l'oseille (gastro- 
Physa raphani). — Elle est d'un beau FIG. 
vert émeraude. 

Destruction. — Aucun moyen bien 
pratique. Cependant on peut tenter de détruire les larves à l'aide d'as- 
persions ou pulvérisations insecticides. V. INSECTICIDES. 


Chute d'eau. __ Nappe d'eau tombant d'une certaine hauteur. Une chute 
d'eau peut être naturelle (chutes du Niagara, saut du Doubs, cascades, etc.), 
ou créée artificiellement à l'extrémité d'un canal de dérivation des eaux 
d'une rivière ou d'un torrent. 

Puissance. — Les chutes d'eau sont utilisées au moyen d'appareils récep- 
teurs, roues et turbines, qui en rendent la puissance disponible sur un arbre 
moteur, ou béliers hydrauliques qui permettent d'en élever l'eau à un niveau 
supérieur. La puissance dépend au débit et de la hauteur de chute. En che- 
vaux-vapeur (V. ce mot), elle est égale au nombre de litres (ou kilogrammes) 
d'eau qui s'écoulent par seconde multiplié par la hauteur de chute évaluée 
en mètres, le tout divisé par 75. Par exemple, une chute débitant 150 litres 
par seconde et d'une hauteur de 10 mètres fournit sur l'arbre de la turbine 
une force de : 


1103. — Chrysoméle (grossie 3 fois). 


150 x 10 
= 20 chevaux-vapeur. 


En admettant pour le récepteur un rendement moyen de 75 pour 100, la 
puissance disponible sur l'arbre est de :20 x 0,75 = 15 chevaux-vapeur. 


FIG. 1104. __ Jaugeage par division. 


L'évaluation de la hauteur de chute résulte d'une opération de nivelle- 
ment La mesure du débit peut s'effectuer de plusieurs façons. Quand il 
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s'agit d'un cours d'eau de très faible débit, on fait écouler toutes ses eaux 
dans un récipient de capacité connue, en observant le temps qu'il met 
à se remplir. Il est alors facile de calculer le volume d'eau écoulé par 
seconde. L'opération est répétée plusieurs fois et l'on prend la moyenne 
des résultats. 

Pour jauger un cours d'eau plus important, il est préférable d'établir 
dans un endroit peu profond un barrage transversal constitué par une 
planche en sapin dans laquelle est découpée une ouverture rectangulaire 
dont les côtés sont taillés en biseau à arêtes vives. L'appareil fonctionne 
comme déversoir en mince paroi. Il suffit, pour' connaitre le débit, de mesu- 
rer avec- précision la largeur du déversoir ainsi que l'épaisseur de la lame 
déversante, ou d'appliquer les formules connues d'hydraulique, ou de se 
reporter au tableau ci-dessous 


DÉBIT PAR MÈTRE DE LARGEUR DU DÉVERSOIR 


h LITRES M" LITRES h LITRES 
par seconde. par seconde. par seconde. 

0 01 1 0,13 84 0 25 274 
0 02 5 0,14 94 0 30 29 
0 03 0,15 04 0.5 37 
0 04 14 0,16 14 0 40 453 
o 05 20 0,17 z5 045 541 
o 06 26 0,18 7 0 50 634 
o 07 33 0,19 48 0,60 834 
0 08 40 0,20 60 070 051 
0 09 48 0,21 72 0,80 1283 
010 56 0,22 85 o,9û 1532 
011 6 0,23 97 1 00 794 
0 12 7: 0,24 (e] 200 5 074 


La hauteur h doit être mesurée à 1 ou 2 mètres en amont du déver- 
soir, à cause de la contraction de la veine liquide au droit de l'ouver- 
ture (fig. 1104). 

On peut évaluer le débit, en un point donné, connaissant la section du 
lit et la vitesse moyenne de l'eau en cet endroit. Le débit en mètres cubes 
par seconde est égal au produit de l'aire de la section, évaluée en mètres 
carrés, par la vitesse évaluée en mètres. La profondeur de l'eau est déter- 
minée par des sondages en un certain nombre de points placés sur une 
même ligne transversale. On obtient ainsi la forme exacte de la section 
mouillée. 

Pour déterminer la vitesse, on abandonne au milieu d'un cours d'eau, un 
peu en amont du point considéré, un flotteur constitué par un morceau de 
bois dur, et l'on note le temps qu'il met pour parcourir une distance connue. 
On obtient ainsi la vitesse par seconde à la surface, et la vitesse moyenne 
est égale aux quatre cinquièmes de cette dernière. 

Lorsque le débit d'une chute est trop faible pour alimenter une usine 
réceptrice d'une façon continue, l'eau est emmagasinée dans un réservoir ou 
bief, et l'usine travaille par éclusées, c'est-à-dire qu'elle ne fonctionne que 
pendant le temps nécessaire à la vidange du réservoir. 

Le débit des cours d'eau subit des variations plus ou moins grandes, suivant 
les saisons et suivant l'altitude. Les torrents de montagne notamment. ali- 
mentés par des glaciers, ont un 
régime très irrégulier. La période 
des plus basses eaux a lieu en 
hiver ; au printemps et en été le 
débit augmente, reste stationnaire 
pendant la saison chaude et di- 
minue en automne. Au contraire, 
les cours d'eau des pays de plaine 
ont leurs plus hautes eaux pen- 
dant la saison pluvieuse, de dé- 
cembre à février : l'étiage coïncide 
avec la saison chaude (fig. 1105). 

Pour diminuer l'amplitude de 
ces variations, on peut, soit exé- 
cuter des travaux de reboisement 
et de gazonnement des terrains 
dénudés, soit transformer, au 
moyen de barrages, les hautes 
vallées, les lacs et les étangs en 
réservoirs qui emmagasinent les 
eaux de crue pour les restituer, 
plus tard, aux cours d'eau en pé- 
riode de sécheresse (V. BARRAGE) ; 
soit, enfin, opérer des travaux de 
curage, de faucardement et même 
de redressement du lit des rivières. 

Aménagement. —  L'aménage- 
ment d'une chute (fig. 1106) com- 
prend la construction d'un canal 
d'amenée et l'installation des ap- 
pareils récepteurs. Dans le cas le 
plus complet, un barrage relève le niveau des eaux, qui s'écoulent dans le 
canal d'amenée jusqu'à l'usine ; elles sont ramenées au cours d'eau par un 
canal de fuite. Des vannes de décharge assurent l'écoulement des eaux de 
crue qui ne doivent pas surmonter la crête de l'ouvrage. Lorsque le barrage 
est éloigné de l'usine, on établit dans le voisinage de cette dernière an 
ouvrage supplémentaire appelé vannage de garde qui assure l'écoulement 
des crues de peu d'importance. 

Le canal d'amenée a une pente longitudinale aussi faible que possible. En 
pays de plaine, il n'existe pas toujours, l'usine étant, dans ce cas, établie sur 
le cours d'eau lui-même. Dans les pays de montagnes, et quand il s'agit 
d'utiliser économiquement des chutes d'une grande hauteur, on remplace 
fréquemment le canal d'amenée par une conduite forcée en tôle de fer ou 
d'acier ou en ciment armé, dans laquelle l'eau est en pression. Cette conduite 
part d'une chambre de mise en marche où l'on maintient le niveau de l'eau 
constant et, par suite, la hauteur de chute invariable. 

Dans les pays de formation géologique calcaire, les chutes sont souvent 
alimentées par des sources vauclusiennes issues de failles rocheuses. Les 
travaux d'aménagement consistent tout simplement en la construction d'une 
chambre de captage et du canal d'amenée. 


ébit. 
Débits, 


10 
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FiG. 1105, — Régime des cours d'eau. 
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Sur les cours d'eau à forte pente, on se borne à établir des barrages 
volants qui dirigent le courant dans le canal d'amenée et ne comportent pas 
d'ouvrages régulateurs. 

Les barrages fixes de rivière sont ordinairement construits en maçonne- 
rie, de façon à résister aux efforts des crues, et protégés, à l'amont et à 
l'aval, par des enrochements contre l'affouillement des eaux. Sur les cours 
d'eau navigables, ils comportent une écluse permettant la navigation. Les 
barrages mobiles établis sur les fleuves et rivières, en vue de leur canalisa- 
tion, constituent également des chutes importantes. Sur le tracé des canaux 
d'irrigation, il existe fréquemment des chutes destinées à racheter la hauteur 
provenant de la différence entre la pente du terrain et la pente normale du 
canal. Ces chutes peuvent être utilisées pour actionner des pompes qui refou- 
lent en partie l'eau dans un canal secondaire irriguant un périmètre plus 
élevé. 

La création des réservoirs artificiels en pays de montagne permet d'obte- 
nir des chutes de grande hauteur et de régulariser, en même temps, les débits 
utilisables. Cette opération n'est avantageuse que si de hautes vallées à sous- 
sol imperméable présentent à l'aval de vastes dépressions, des gorges suffi- 
samment étroites pour pouvoir être fermées sans dépenses exagérées, si la 
richesse hydraulique du bassin versant garantit une réserve convenable, 
si les terrains à submerger n'ont pas une trop grande valeur, et enfin si la 
retenue ne menace pas, à l'aval, des agglomérations trop importantes. Le 
barrage est construit soit complètement en terre, soit en terre avec un noyau 
de maçonnerie, soit entièrement en pierre. Le profil d'une digue en maçon- 
nerie affecte la forme d'un trapèze a parement amont presque vertical et à 
parement aval d'inclinaison croissant à mesure qu'on se rapproche de la 
base (fie. 1107). En plan, le barrage décrit une courbe légèrement convexe 
vers l'amont. Les ouvrages de décantation et d'évacuation sont établis soit 
dans l'épaisseur même du mur, soit dans une galerie indépendante percée 


Vanne 
de prise 


FIG. 1106. — Aménagement d'une chute d'eau. 


dans l'un des flancs de la vallée ; jamais la crête de l'ouvrage ne doit être 
surmontée par les eaux des crues. 

Ces grands réservoirs sont très répandus: en France, le barrage du gouffre 
d'Enfer opère une retenue de 58 mètres de hauteur et de 1 600 000 métres 
cubes ; celui du lac des 
Settons (Nièvre); celui 
de Saint -Marien - sur - 
Cher, une retenue de 
45 mètres de hauteur 
et de 26 000 000 de 
mètres cubes. Le prix : 
de revient du mètre 
cube de capacité varie : 
de O fr. 12 à O fr. 35 pour 
les digues en terre, et 
de O0 fr. 34 à C fr. 99 pour 
les digues en maçon- 
nerie. 

Les lacs de certaines 
régions montagneuses 
(Pyrénées, Suède, Nor- 
vège) peuvent être amé- 
nagés en réservoirs 
d'une façon économi- 
que ; il suffit souvent 
d'établir sur leur émis- 
saire naturel un bar- 
rage de faible hauteur 
pour augmenter sensi- ? 
blement la réserve d'eau 
accumulée (fig 1108). 
Le barrage du lac d'O- 
rédon Hautes - Pyré- 
nées) a1 mètres de hau- 
teur et emmagasine 7 270 000 mètres cubes ; le prix de revient du mètre cube 
est de O fr. 10. En Suède et Norvège, la dépense moyenne varie entre O fr. 001 
et O fr. 007 par mètre cube de capacité et entre 24 francs et 27 francs par 
cheval-vapeur ob- 
tenu. En raison 
de l'altitude de ces 
réservoirs,on peut 
utiliser, au moyen 
de conduites for- 
cées, des chutes 
d'une très grande 
hauteur. L'usine 
de Lancey (Isère) 
est actionnée par 
une chute de 1 487 mètres de hauteur ; celle de Vouvry, en Suisse, utilise une 
chute de 950 mètres, et celle de Tya. en Norvège, une chute de 1002 métres. 

La construction des barrages et des grands réservoirs n'a pas uniquement 
pour but l'utilisation industrielle de la force hydraulique ; elle permet en- 
core l'approvisionnement en eau des centres habités, ainsi que l'alimenta- 
tion des canaux de navigation et d'irrigation. 
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F1G. 1107. — Barrage en maçonnerie (vu en coupe). 


der 


F1G. 1108. — Digue-réservoir. 


Récepteurs. — Les roues hydrauliques et les turbines sont des récep- 
teurs ou l'eau agit soit séparément, soit simultanément par sa force vive et 
son poids. 


Les roues sont des appareils à axe horizontal qui conviennent pour des 
chutes de Om,40 à 18 mètres. V. ROUES HYDRAULIQUES. 


CHUTE D'EAU 


Les principaux types sont les suivants : 

1" La roue à auget en dessus, avec ou sans tête d'eau (fig. 1109), employée 
pour les chutes de 3 mètres à 15 mètres ; elle est encombrante et coûteuse, 
mais d'un bon rendement ; 

2° La roue de poitrine, qui convient pour des niveaux et des débits 
variables ; 

3° La roue de côté, qui convient pour des chutes de 1 à 3 mètres et un 
travail irrégulier; 

4° La roue Sagebien (fig. 1110), qui utilise avantageusement de très 
faibles chutes à gros débit. Elle est d'une construction coûteuse et d'une 
vitesse faible ; 

5° La roue en dessous, qui convient aux chutes inférieures à 1,25. Elle 
est de construction simple, à vitesse relativement élevée et, par suite, à 
forte dépense d'eau. La roue 
Poncelet est une roue en 
dessous perfectionnée. 

Ces moteurs ont tous une 
faible vitesse, de grandes di- 
mensions et un rendement 
qui dépasse rarement 40pour 
100, à l'exception de la roue 
Sagebien, de la roue Ponce- 
let, dont les rendements res- 
pectifs peuvent atteindre 90, 
85, 65 pour 100. 

Les turbines conviennent 
aussi bien aux faibles chutes 
qu'aux chutes élevées ; elles 
peuvent être montées à axe 
horizontal ou vertical. V. 
TURBINES. 

Les principales catégories 
de turbines sont : 

1° Les turbines radiales centripètes ou centrifuges (type Fourneyron et 
Causon); 

2° Les turbines axiales à couronnes superposées (type Fontaine et Jouwal 
Kœcklin) ; 

3° Les turbines mixtes (types Francis, Hercule, Risdon). 

Les turbines tournent à grande vitesse et présentent des dimensions 
beaucoup plus réduites que les roues ; en revanche, elles nécessitent une 
construction plus soi- 
gnée et une installa- 
tion plus compliquée. 
Leur rendement à 
pleine charge varie 
de 75 à 85 pour 100. 

Les roues Pelton 
sont des récepteurs à 
axe horizontal qui sont 
intermédiaires entre 
les roues et les tur- 
bines ; ces appareils 
sont à la fois simples, 
robustes et économi- 
ques. Ils conviennent FIG. 
parfaitement pour tou- 
tes les hauteurs de 
chute depuis 10 mètres et toutes les puissances depuis 1 /20 de cheval-vapeur. 

Le bélier hydraulique utilise la puissance d'une chute pour élever une 
partie de l'eau motrice à un niveau supérieur à celui de la nappe d'amont. 
Or. BÉLIER.) L'eau de la chute arrive par un tuyau dans une cloche d'où 
elle s'échappe en dehors par un orifice que démasque une soupape suspen- 
due librement et s'ouvrant de l'extérieur vers l'intérieur. Quand la vitesse 
d'écoulement a atteint une valeur suffisante, la soupape se soulève et ferme 
l'orifice de sortie, occasionnant un changement brusque du mouvement de 
l'eau qui, en raison de sa pression, ouvre la soupape d'une cloche à air et 
pénètre dans le tuyau de refoulement. Quand la force vive du liquide est 
épuisée, les soupapes se referment et le même cycle d'opérations re- 
commence. V. BELIER. 

Le rendement R de cet engin varie avec le rapport de la hauteur h d'élé- 
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FIG. 1109. — Roue en dessus avec tête d'eau. 
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1110. __ Roue Sagebien. 


vation à la hauteur H de la chute. On a pour EH = 4—10 — 20. 


Rendement R = 80 pour 100, 55 pour 100, 30 pour 100. 


Les béliers utilisent les chutes à partir de 0,60 et pour des débits de 
0!,25 à 350 litres par seconde. On les installe généralement dans une chambre 
en maçonnerie ; ils fonctionnent automatiquement, sans dépense et sans 
surveillance : ils sont utilisés avantageusement pour l'approvisionnement en 
eau des petites agglomérations rurales et l'irrigation des surfaces de peu 
d'étendue. La roue Pelton, accouplée à une pompe de refoulement, permet 
d'utiliser très économiquement et sans perte d'eau des chutes même de 
faible puissance. 

Législation. — Les limites du droit d'usage des eaux de source sont 
fixées par les articles 641, 642, 643, 644 du Code civil, modifiés par la loi du 
8 avril 1898. En principe, le propriétaire d'une source. née sur son fonds 
peut en user librement, dans les limites de ce fonds, à condition que les 
propriétaires inférieurs n'aient pas acquis, par prescription trentenaire, 
une servitude d'usage des eaux de cette source, ou que cette dernière ne 
soit pas nécessaire à l'alimentation des habitants d'une agglomération voi- 
sine, ou que les eaux n'offrent pas, dès leur origine, le caractère d'eaux pu- 
bliques et courantes. 

L aménagement d'une chute d'eau intéressant le régime et le mode d'écou- 
lement des eaux est soumis à des règlements dont l'application est placée 
sous la garde de l'autorité administrative. L'usinier qui veut établir un bar- 
rage de retenue sur un cours d'eau non navigable ni flottable doit deman- 
der une autorisation au préfet, qui statue, après enquête. (Art. 12 de la loi 
du 8 avril 1898.) Conformément aux prescriptions du décret du ter août 1905, 
la demande est instruite par les agents du service hydraulique. Le proprié- 
taire doit justifier, au préalable, de la possession des deux rives à l'empla- 
cement du barrage projeté, ainsi que des terrains qui seront submergés ou 
utilisés pour la construction des canaux d'amenée et de fuite. 

L'instruction comporte une visite des lieux, en présence du pétition- 
naire, suivie d'une enquête de quinze jours dans toutes les communes 
intéressées, où sont déposés des exemplaires du projet de barrage. Après 
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clôture de l'instruction, le préfet accorde l'autorisation par un arrêté régle- 
mentant le barrage, fixant l'emplacement de cet ouvrage, le niveau légal de 
la retenue (fig. 1111) ainsi que les dimensions des ouvrages régulateurs. Le 
niveau légal est la hauteur à laquelle l'usinier doit, par une manœuvre 
Ecnvenab e des vannes de décharge, maintenir les eaux en temps 
ordinaire et les ramener autant que possible en temps de crue. La 
surélévation du plan d'eau ne doit pas diminuer la chute de l'usine 
immédiatement supérieure, ni endommager les propriétés rive- 
raines d'amont, dont les points les plus déprimés; s'égouttant direc- — 
tement dans le bief, seront au moins de Om,16 au-dessus du ni- 
veau légal. 

Lorsque le propriétaire d'une seule rive d'un cours d'eau non 
navigable veut construire un barrage en vue de l'irrigation, il peut, 
en vertu dé la loi du 11 juillet 1847, obtenir la faculté d'appuyer 
l'ouvrage sur la propriété du riverain opposé, à chargé d'une juste 
et préalable indemnité. 

L'Administration peut réglementer les usines et ouvrages établis 
sans permission ou n'ayant pas de titre légal, et intervenir pour 
assurer la transmission régulière des eaux destinées aux usines marchant 
par éclusées. 

L'établissement de prises d'eau ou de barrages sur les cours d'eau navi- 
gables ou flottables est soumis aux mêmes formalités ; cependant, l'autori- 
sation n'est accordée que par décret, après enquête, sur l'avis du Conseil 
&W'E&E Les droits de l'usinier résultent d'une concession administrative, 
essentiellement précaire et révocable, soumise, en outre, à une redevance 
basée sur la puissance de l'usine. (Art. 40, 11, 43, 45 de la loi du 8 avril 1898.) 

Dans le cas de l'utilisation d'une chute pour la production et la distribu- 
tion de l'énergie électrique, la loi du 15 juin 1906 et le décret du 3 avril 1903 
déterminent les conditions dans lesquelles un industriel peut être autorisé à 
établir la ligne électrique sur les voles publiques. 

Utilisation des chutes d'eau. — Les torrents issus des grands massifs 
montagneux où les neiges éternelles et les glaciers constituent d'abondantes 
réserves hydrauliques ont permis l'aménagement sur leurs cours de nom- 
breuses chutes de grande hauteur, sources importantes d'énergie auxquelles 
on a donné le nom de houille blanche. On appelle houille verte l'énergie 
des cours d'eau de plaine ou originaires des massifs peu élevés, couverts 
de forets ou de prairies ; dans ces régions, où les débits peuvent être consi- 
dérables, mais les chutes toujours faibles, les installations, en général mo- 
destes, alimentent des industries locales. Dans les pays de houille blanche, 
au contraire, les 
chutes sont puis- 
santes et les usi- 
nes importantes. 

L'utilisation des 
forces hydrauli- 
ques est très an- 
cienne. De nom- 
breux moulins, 
scieries, papete- pu 
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construction plus === 
ou moins rudi- = 
mentaire, utilisant 
directement la 
puissance de la 
chute. Le rende- 
ment utile d'une 
pareille installation est médiocre, car une roue absorbe en général 50 pour 
100 de la puissance de la chute et les engrenages intermédiaires 50 pour 
100 de la puissance transmise par la roue ; il ne reste donc de disponible 
sur l'arbre récepteur que 0,50 x 0,50 = 0:25 de l'énergie brute de la chute. 
Au moyen de turbines et d'intermédiaires plus simples, le rendement total 
peut S'élever à 60 pour 100 (fig. 1112, 1113). 

Les turbines et appareils Similaires se prêtent facilement, en raison de 
leur grande vitesse de rotation, à la commande des générateurs élec- 
triques,; l'électricité permet l'utilisation complète de chutes difficilement 
accessibles ; et par suite de sa facilité de transport et de distribution, elle 
favorise, dans les centres habités, le développement de nombreuses in- 
dustries. 

La richesse hydraulique de la France étant évaluée à 9 ou 10 millions 
de chevaux-vapeur, 


FIG. 1112. — Installation d'une turbine avec conduite forcée. 
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L'électricité S'a- Canal de fuite 
dapte facilement aux 
besoins de l'agricul- 
ture et des petites in- 
dustries qui en déri- 
vent ; elle convient 
parfaitement, indé- 
pendamment de l'éclairage, pour actionner les appareils agricoles, diminuant, 
dans de proportions notables, la cherté de la main-d'œuvre. Cependant, 
une installation électrique nécessite une dépense souvent importante, et 
l'on doit, avant tout, examiner son résultat économique. 

Dans les pays de houille verte principalement, on rencontre, fréquem- 
ment, d'anciens moulins à grain abandonnés, que l'on peut acquérir à 
peu de frais, puis transformer en usines électriques. Si l'on ne veut pas 
engager une grosse dépense d'aménagement, ou si la puissance dont on a 
besoin est faible, il est avantageux de conserver la roue, convenablement 
réparée. Cet appareil transmettra 0,20 de l'énergie de la chute à la dynamo 
dont le rendement est de 0,80; la puissance recueillie aux bornes de la 
génératrice ne sera que : 0,2 x 0,8 — 0,16 de l'énergie initiale. Cela suffit, 
en général, pour l'éclairage complet d'un domaine, et le prix de revient du 
cheval-vapeur varie de 50 à 80 francs. 

Avec une chute, si la puissance demandée est importante, il est préfé- 
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FIG. 1113. — Installation d'une turbine avec faible chute. 
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rable de faire une installation à turbine. Après réparation du barrage, du 
canal d'amenée et des vannages, la turbine est installée soit dans une 
chambre d'eau spéciale, soit dans l'ancien coursier de la roue, soit encore 
dans une bâche en tôle ; le régulateur, le générateur électrique et le 
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FIG. 1111. — Niveau légal de retenue. 


tableau de distribution sont disposés à proximité. Le rendement de cette 
installation est d'environ : 0,72 x 0,8 = 0,58. 

Un cas également très favorable est celui d'une petite usine en activité 
où la puissance de la chute est supérieure à ses besoins. L'installation 
d'une dynamo permet l'éclairage la nuit, et le jour l'alimentation de quel- 
ques moteurs agricoles. Le réseau ainsi établi peut donner l'électricité à 
des prix excessivement bas. V. ÉLECTRICITÉ. 

L'aménagement des chutes d'eau pour la production de l'énergie élec- 
trique permet l'installation, dans les communes rurales, de petits moteurs 
pour menuisiers, forgerons, tourneurs, fabricants de pièces détachées 
d'horlogerie, découpage des bois, etc., contribuant ainsi à restaurer l'atelier 
familial qui aide à supporter les chômages de l'agriculture et retient l'ou- 
vrier à la campagne. 

Les applications industrielles de l'énergie hydro-électrique provenant 
de l'aménagement des chutes de montagne sont très nombreuses et très 
variées : éclairage, force motrice, traction, électrochimie, électrométallur- 
gie, etc. Une des plus intéressantes pour l'agriculture est la fabrication des 
nitrates synthétiques par fixation directe de l'azote de l'air en présence de 
l'arc voltaïque. Les grandes usines électriques ont, à certaines heures de 
la journée, de la force disponible qui peut être aussi utilisée par des entre- 
prises d'irrigation par pompage. 

prix de revient de l'énergie. 
trique comprend : 

1° Des dépenses d'aménagement de la chute, de construction des bâti- 
ments et d'installation des récepteurs hydrauliques, calculées en chevaux- 
vapeur effectifs disponibles sur l'arbre des récepteurs; 

2° Des dépenses d'établissement des appareils électriques et des lignes 
de distribution, calculées en kilowatts disponibles aux bornes de l'usine 
ou disponibles aux lieux d'utilisation. Le tableau suivant résume les prix 
de revient approximatifs des installations : 


La création d'une station hydro-elec- 


HOUILLE VERTE 
HOUILLE BLANCHE Puissance : 10 a 15 chevaux. 
gantes Utilisation ; 
Hantes chaton. | Basses chutes. chute FA d'anciens rs 
réservoirs. ouvrages. ° 
Prix du cheval Francs. Francs. Francs. Francs. Francs. 
effectif 150 à 600 | 600 à 1 200 | 80 à 120 900 1 700 


Prix du kilo- 
watt disponi- 
ble aux bornes 
de l'usine 0 * 


Prix du kilo- 
watt installé |600 à 1 500 |1 500 à 2 000 | 260 à 400 


1200 à 1 300 |2 000 à 2 500 
2 600 3 400 


Associations. — La dépense initiale pour l'aménagement d'une chute 
d'eau même modeste est assez élevée et supérieure à tout genre de pro- 
duction d'énergie. Si cette mise de fonds est trop considérable pour un 
seul agriculteur, elle peut être répartie entre plusieurs intéressés groupés 
en association. L'installation à frais communs d'une centrale hydro-élec- 
trique permet d'augmenter la puissance aménagée et par suite d'abaisser 
le prix de revient. Dans ce cas, on peut appliquer la loi du 21 juin 1E65, 
modifiée par celle du 22 décembre 1888, concernant les associations syndi- 
cales qui se constituent dans le but de réaliser des améliorations agricoles 
d'intérêt collectif. 

Une circulaire du ministre de l'Agriculture, en date du 6 janvier 1904, 
prévoit l'allocation de subventions aux associations désireuses d'utiliser 
d'anciens barrages pour la production de l'énergie en vue des usages 
agricoles. Les agriculteurs peuvent également constituer entre eux une 
société coopérative pour la production et la consommation de l'énergie 
électrique, conformément aux articles 1832 et suivants du Code civil sur 
le contrat de société. 

Enfin, plusieurs communes peuvent s'associer en vue de la création 
d'une usine hydro-électrique (fig. 1114) et de la distribution de la force 
sur leur territoire, constituant ainsi un syndicat de communes régi par 
la loi du 22 mars 1890. Ces collectivités, constituées par décret du Conseil 
d'Etat, sont des établ'ssements publics investis de la personnalité civile ; elles 
sont administrées par un comité et leur comptabilite est gérée comme celle 
des communes. Les dépenses sont couvertes par les ressources ordinaires 
et extraordinaires des communes intéressées, par les revenus propres à 
l'association et par les subventions. 


Ciboule. — Nom vulgaire, d'une espèce du genre ail (fig. 1115) employée 
dans les préparations culinaires. La ciboule commune (allium fistulosum) 
est une plante vivace, mais cultivée comme bisannuelle. Les feuilles sont 
nombreuses, d'un vert glauque, longues de Om30 environ ; de leur milieu 
s'élève une tige de Om,50, renflée dans sa partie médiane et se terminant 
par une ombelle globuleuse de fleurs d'un blanc verdâtre. La variété dite 
ciboule hâtive diffère de la précédente par ses bulbes d'un blanc rosé et ses 
feuilles glauques plus foncées. Elle est moins productive, mais plus tendre 
et d'un goût moins fort. Quant à la ciboule vivace ou ciboule de Saint 
Jacques, elle Hante- être une espèce distinc'e. Ses bulbes sont d'un brun 
rougeâtre plus foncé que dans la ciboule commune, ses feuilles sont vert 
bleuâtre. 
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CIBOULETTE 


F1G. 1114. - Usine hydro-électrique, à Chamonix, pour la production de la force motrice et de la lumière. 


Culture. — La ciboule réclame de préférence une terre légère et riche, un 
climat tempéré. On la multiplie par la division des bulbes. On choisit, pour la 
propager de graines, les semenceaux parmi les plants de février ou de 
mars. Pour avoir de la ciboule pendant tout l'hiver, on arrache en novembre 
de la ciboule commune semée en février ou en mars, on la replante dans 
une petite tranchée de Om,20 à 0",25 de profondeur, et on la recouvre 
de litière sèche au temps des gelées. Les 
bulbes et surtout les feuilles de la ciboule 
servent à condimenter certains mets et 
assaisonner des salades. 


Ciboulette, Cive ou Civette, _ Nom 
vulgaire d'une espèce d'ail (allium schæ- 
noprasum) [fig. 1116]. Cette plante est 
vivace et croit naturellement en France. 
Elle a, de nombreux bulbes ovoïdes ; des 
feuilles gazonnantes, cylindriques, creu- 
ses, longues d'environ Om.,20 ; une tige ou 
hampe nue, de même hauteur, terminée 
par une ombelle compacte de fleurs pur- 
purines. On la multiplie en séparant les 
caïeux, qu'on repique en place, vers la 
fin de l'hiver, à une exposition ombra- 
gée. Elle n'exige ensuite aucun autre 
soin. En automne, on coupe les feuilles 
au niveau du sol, et l'on répand sur les 
plants une légère couche de terreau. 


Cicadelle, __ Petit hyménoptère dont 
une espèce, la citadelle de l'avoine (cica- 
della sex notata), s'attaque aux feuilles 
de cette céréale ; mais ses dégâts ne sont 
jamais bien considérables. 


Cicindèle. -— Genre d'insectes co- 
léoptères (fi 1117et pl. en coul. ANI- 
MAUX UTILES, crdinairement bariolés, 
marqués de taches veloutées sur un fond 
plus clair. Les cicindeéles varient de 
nuances et de dessin souvent dans la 
même espèce ; très carnassières, elles 
volent rapidement et ordinairement par 
troupes dans les lieux découverts, de 
préférence au plein soleil. Leurs larves 
habitent des puits creusés dans les ter- 
rains argileux recouverts par les sables; 
une disposition spéciale de leurs anneaux 
leur permet de se hisser rapidement à 
l'orifice de leur terrier, d'où elles se 
laissent retomber au fond à la moindre 
alerte. 

Deux espèces sont communes en 
France : la cicindèle champétre (cicindela campestris), d'un beau vert avec 
points blancs sur chaque élytre (fig. 1117), très voisine des carabes, auxi- 
liaire d>truisant à la fois les ennemis et les amis des plantes; et la cicindéle 

flexueuse (ticindela flexuosa), qui habite les côtes. 


Cicutaire. __ Ciguë vireuse. V. CIGUË. 


Cidre. __ Boisson provenant exclusivement de la fermentation du jus 
de pommes fraîches on d'un mélange de pommes et de poires fraîches 
extrait avec ou sans addition d'eau potable. Cette définition est celle donnée 


FIG. 1115. 
Ciboule. 


FIG. 1116. 
Ciboulette. 


FIG. 1117. — Cicindèle champêtre. 


par le règlement d'administration publique du 28 juillet 1908 pour l'appli- 
cation de la loi du 1°* août 1905 sur la répression des fraudes. 

La dénomination de cidre pur jus est réservée au cidre obtenu sans 
addition d'eau. Celle de cidre est réservée au cidre contenant au moins 
39,5 d'alcool acquis ou en puissance, 12, grammes d'extrait sec à 100 degrés 
(sucre déduit) par litre, 1 gr. 2 de matières minérales (cendres) par litre. 

Tout cidre présentant dans sa composition des quantités d'alcool, d'extrait 
ou. de matières minérales inférieures à l'une quelconque des limites 
fixées plus haut doit être dénommé petit cidre. 

La dénomination boisson de cidre doit être réservée à la boisson fabri- 
quée à l'aide de pommes sèches. D'après la loi du 6 avril 1897, cette boisson 
doit titrer au maximum 3 degrés d'alcool total (alcool acquis et alcool en 
puissance totalisés). 

La fabrication du cidre comprend trois phases principales : 1° la prépa- 
ration du moût ou jus ; 2° la fermentation de ce lus; ‘le traitement du 
cidre en vue de sa conservation. 

Afin de présenter une vue d'ensemble de la fabrication, les trois phases 
peuvent être résumées ainsi 


1° Choix des variétés ; leur conservation. 
2° Lavage des fruits. 
a) Broyage des fruits; 
\ b) For de la pulpe fraîche ; 
” Pré : c) Pressurage 

\ a Fate l ÿ Trempage ou macération du marc; 

par P 8€. | e) Deuxième pressurafe ; 
f) Second trempage : 
g) Troisième pressurage ; 
\ 4° Préparation par diffusion. 


1" phase : 
préparation du ju: 


' : {5° Défécation du jus anciennement appelée fermentation 

2° phase : \ tumultueuse. PP 

fermentation ) 6° Soutira 

dus 7° Fermenfation proprement dite. 

3' phase : 8° Soutirages. 

traitembnt du cidre \ 9° Collages. 
en vue de ) 10° Filtration. | 
sa conservation. fûts ; 


5 ; 
11° Conservation en beutellléé, 


Première phase: Préparation du moût. — Les pommes qui servent à 
fabriquer le cidre appartiennent à des espèces extrêmement nombreuses. 
Pour faire parmi elles un choix raisonné, on les a sélectionnées sous le 
rapport des qualités de l'arbre (fertilité, vigueur, rusticité, adaptation au 
sol) et de celles des fruits (teneur en sucre, acidité, tanin, matières pecti- 
ques). Cette sélection a permis notamment de faire disparaître des vergers 
les variétés trop pauvres en sucre, c'est-à-dire celles dont le jus renferme 
en moyenne moins de 100 grammes de sucre par litre. 

Toutes les variétés de pommes ne mûrissent pas à la même époque 
aussi les a-t-on lassées au point de vue de l'époque de leur maturité en 
trois groupes principaux : 1° les pommes fendres ou de première saison 
qui mûrissent à l'arbre depuis août jusqu'à la fin de septembre et qui doi- 
vent être brassées aussitôt cueillies ; 2° les pommes demi-dures ou de 
deuxième saison, cueillies du 1* octobre au 15 novembre et brassées 
quinze jours à un mois plus tard; 3° les pommes dures ou de troisième 
saison, Ccueillies au commencement de novembre et mises ensuite au gre- 
nier, où elles achèvent leur maturation complémentaire jusqu'en janvier, 
février et parfois jusqu'en mars (fie. 1118). 

Au point de vue de leur composition chimique et de leur saveur, les 
pommes à cidre se classent en trois catégories : 1° les pommes aigres 
acides ou sûres, dont le jus a une acidité supérieure à 5 grammes d'acide 
malique par litre ; 2° les pommes douces, dont le, jus sucré renferme 
moins de 5 grammes d'acide malique et moins de 2 grammes de tanin 
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FIG. 1118.— Récolte des pommes à cidre en Normandie. 


par litre; 3° les pommes amères-douces et amères, dont le jus contient 
moins de 5 grammes d'acide malique et entre 2 à 10 grammes de tanin 
par litre. 

Variétés. — Elles sont très nombreuses : les variétés suivantes sont 
considérées comme excellentes et provenant des diverses régions cidrières 
de France; on y trouve des spécimens des trois saisons de maturité et des 
trois catégories de saveur : douce, amère et aigre : Argile grise, Amère 
petite de Bray, Bedan, Blanc-Mollet, Binet blanc, Binet rouge, Doux Joseph, 
Doux Normandie, Fréquin rouge, Launette, Moulin-à-vent Antoinette, 
Rousse de l'Orne, Saint-Laurent, Tardive de la Sarthe, Crollon, Doux au 

bet, Doux-Lozon, Closette, Doux-Evèque, Girard, Domaine, Gros-Matois, 

uge-Mulot, Saint-Martin, Joly rouge, Marin Onfroy, Noël des champs, 
Gagnevin, Feuillard, Saint-Philbert, Belle fille, Diard, Or Milcent, Fréquin 
du Mans, Kermerrien, Gerbaudais, Chérubin, Stang Ru, Lost Came, Gros 
Rouget, Locard, Gilet Rouge, Panneterie, Roquet rouge , etc., etc. 

Pour fabriquer un excellent cidre, il est nécessaire de constituer un bon 
assortiment ou mélange de variétés. On ne mélangera que des fruits de 
même maturité et on opérera le mélange de pommes douces, amères, 
acides, de façon à obtenir un cidre qui plaise au goût du consommateur. 

Voici quelques exemples d'assortiments de choix : 1° Domaine, Fréquin 
rouge, Gros-Matois, Joly Rouge, Herbage sec, Longuet ; 2° Aufriche, Bedan, 
Binet gris, Citron, Moulin-à-vent, Saint-Martin ; 3° Bedan, Argile, Marin 
Onfroy, Bouteille, Fréquin ; 4° Fréquin, Bedan, Marin Onfroy ; 5° Lozon, 
Closette, Doux an Bobet ; 6° Bedan rouge, Bruyère ; 7° Bedan, Dameret, 
Doux Normandie, Rousse de la Sarthe ; 8° Gagnevin, Gros-Bois, Feuillard. 

Chaque département cidrier, ou plutôt chaque région agricole naturelle 
possédant ses variétés particulières dont la valeur est sous la dépendance 
du sol, de l'exposition, du climat, on peut dire qu'il existe réellement des 
crus de pommes, et tout achat rationnel de fruits devrait être basé sur la 
connaissance exacte des variétés, de leur origine, c'est-à-dire être fait avec 
garantie de nature et de provenance des fruits. 

Conservation. — La conservation des fruits se fait généralement en 
grenier en les classant par ordre de maturité, de nature et de prove- 
nance; ce classement permet, au moment du brassage, d'opérer facilement 
les mélanges de variétés nécessaires et de mettre de côté en même temps 
les fruits trop verts et les fruits pourris. 

Lorsque les pommes sont livrées en sacs et proviennent d'arbres situés 
dans des vergers herbeux, elles peuvent être broyées sans lavage préalable; 
mais, lorsqu'elles sont récoltées sur des arbres plantés en terrains labourés, 
lorsqu'elles sont livrées en vrac, il convient de les soumettre à un /avage 
rapide qui les débarrassera des impuretés dont elles sont souillées : terre, 
cailloux, feuilles, brindilles, matières organiques diverses, pommes pourries. 

Lavage et broyage. — Le lavage s'effectue soit à l'aide de corbeilles en 
osier qu'on plonge rapidement et à plusieurs reprises dans des baquets 
remplis d'eau, soit encore au moyen de laveurs mécaniques ( fig. 1119). 
Après lavage, les pommes sont égouttées sur des tables à claire-voie et 
dirigées ensuite vers les broyeurs. 

L'antique tour à piler (fig. 1120) tend de plus en plus à disparaître : il 
est encombrant et difficile à maintenir propre. Il est remplacé avec avan- 
tage par les broyeurs à noix (fig. 1121), les broyeurs à meules en pierre, 
les broyeurs à cylindre munis de palettes (fig. 1122, 1123). 

Ces broyeurs peuvent être mus soit à bras d'hommes, soit par des ma- 
nèges à chevaux, ou, de préférence, être actionnés par des moteurs à vapeur 
ou ä gaz (v. MOTEUR). Tous les appareils qui possèdent des pièces travail- 
lantes en fer, en contact permanent avec les fruits, doivent être nettoyés 
soigneusement après chaque journée de travail ; sinon le fer attaqué par 


l'acide malique des fruits entre en dissolution dans le jus de pommes et lui 
communique une teinte noir verdâtre qui le déprécie. 

Cuvage de la pulpe fraîche. — La pulpe broyée est alors abandonnée 
dans des cuves pendant un temps variable, six à douze heures, opération 
qui constitue le 
cuvage et qui a 
pour but de faire 
macérer la pulpe 
au contact du 
jus, de préparer 
la coagulation 
partielle des ma- 
tières pectiques 
et de favoriser 
par conséquent 
la clarification 
ultérieure des 
jus et, plus tard, 
celle des cidres. 
Pendant ce cu- 
vage, il faut évi- 
ter autant que 
possible l'action 
de l'air sur la 
pulpe et n'utili- 
ser que des cuves à faible surface, mais profondes, ou bien encore arroser 
la surface de la pulpe avec une petite quantité de jus renfermant 1 gramme 
d'acide sulfureux par litre. Cette opération empêche l'oxydation du tanin, 


FIG. 1119. — Laveur de pommes à bras. 
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FIG. 1120. — Pressoir à cidre ancien (tour à piler). 
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qui se perdrait par insolubilisation sur la pulpe, et met cette dernière à 
l'abri de l'acétification des ferments de maladies. 

Pressurage et trempages. — On procède ensuite au pressurage de la 
pulpe. La pratique montre que, par une première pression, on ne peut 
retirer de 100 kilogrammes de pommes les 95 kilogrammes de jus qu'elles 
renferment, mais 
seulement 55 à 
75 kilogrammes. 
I1 reste donc dans 
les marcs pressés 
une quantité de 
jus appréciable (20 
à 40 kilogrammes) 


qu'on sera oblige Vis de 
d'extraire en fai- pression] 
sant macérer les 


marcs avec de 
l'eau et en les 
pressant à nou- 
veau. Les marcs 
sortant alors de 
la presse seront 
mis à macérer une 
deuxième fois, 
puisrepressés. Ces 
opérations succes- 
sives qu'on peut 
répéter une troi- 
sième fois et qui 
consistent à épui- 
ser les marcs par 
l'eau froide ou 
l'eau chaude con- 
stituent les rémia- 
ges. On doit les 
opérer, comme le 
cuvage, en cuves 
à faible surface ou 
en arrosant légèrement la surface de la pulpe avec une solution d'acide 
sulfureux dans l'eau (1 gramme d'acide sulfureux par litre d'eau). 

D'après ce que nous venons de dire, on voit qu'on peut retirer des 
pommes : 1° du jus pur qui servira naturellement à fabriquer des cidres 
pur jus ; 2° des jus additionnés d'eau qui, selon leur composition, fourni- 
ront, seuls ou en mélange avec les purs jus, des cidres ou des petits cidres. 

Les pressoirs utilisés à la ferme sont de modèles très varies. Les vieux 
pressoirs à arbres, les pres- 
soirs à mouton auront bien- 
tôt disparu ; ils sont en- 
combrants, peu rapides et 
donnent un rendement en 

jus moins élevé que les 
pressoirs modernes. 

Les pressoirs à recom- 
mander sont : 10 pour les 
petites installations où l'on 
fabrique une ou deux bar- 
riques de cidre à la fois, 
les pressoirs à cage cir- 
culaire mus à la main 
(fig. 1124, 1125) ; 2° pour 
les exploitations moyennes, 
les pressoirs à charge car- 
rée (fig. 1126), où le drai- 
nage de la pulpe est obtenu 
en divisant le marc en lits 
distincts de 15 centimètres 
environ d'épaisseur renfer- 
més ou non dan% des toiles 
à gros canevas séparées les 
unes des autres par des 
laies en bois ou en osier. 

Les mécanismes de pres- 
sion des pressoirs sont ex- 
trémementnombreux.L'ef- 
fort peut être fourni par 
l'homme à l'aide d'un le- 
vier, par un moteur à va- 
peur où à gaz, par l'air 
comprimé (système air-Va. 
por [/ig. 1128,1]) par la 
pression hydrauligu ou 
par l'électricité (2). 

Dans les grandes exploi- 
tations, les pressoirs à pré- 
férer sont ceux à maie mo- 
bile montée sur chariot 
(fig. 1127) qui permet- 
tent de réaliser une grande 
économie de temps en ren- 
dant le travail pour ainsi 
dire continu ; en effet, dans 
les pressoirs de ce genre, 
on peut procéder au mon- 
tage d'une charge et au 
démontage de la charge épuisée, tandis que l'appareil exerce son effet sur 
une troisième charge intermédiaire. 

Le rendement en jus des pressoirs dépend principalement ; 1° de la pres- 
sion; 2° du mode de drainage et de bêchage du marc ; 3° de la durée du 
travail. On n'a pas intérêt à dépasser une pression de 400 à 500 kilogrammes 
par decimètre carré, qui est celle fournie par les pressoirs ordinaires. Le 
meilleur drainage est obtenu en divisant, comme nous l'avons dit, le marc 
en lits distincts de 15 centimètres d'épaisseur. La pression doit être exercée 
lentement et pendant un temps qui variera avec les dimensions du pressoir 
et la quantité de pommes à presser. Avec les pressoirs moyens travaillant 
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F1G. 1121. — Broyeur de pommes, à noix, système normand 
(vu en coupe). 
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FIG. 1123. — Trémie et appareil broyeur à palettes 
(vus en coupe). 
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800 kilogrammes de pommes, une durée de quatre heures est suffisante; 
on ne compte pas dans cette durée le temps pendant lequel le pressoir est 
laissé en égouttage préalable (avant le pressurage), temps nécessaire pour 
« asseoir le marc CO. 

Il est presque superflu d'insister sur la nécessité d'employer pour l'épui- 
sement des marcs des eaux potables. Toute eau provenant de mares rece- 
vant des eaux sales, et toutes celles pouvant renfermer des germes patho- 
gènes doivent être impitoyablement rejetées. 

Voici un exemple de rémiages obtenus avec 100 kilogrammes de pommes. 
Supposons que les pommes renferment 95 kilogrammes de jus, de den- 
sité 1,055 ; cela correspond à 90 litres de jus. 

Après une première pression, ces 100 kilogrammes de pommes donnent 
environ 56 litres de pur jus, de densité 1,055. Il reste donc 40 kilogrammes 
de marc renfermant 34 litres de jus à extraire. On fera macérer le marc 
avec la moitié de son poids d'eau, ou bien avec une quantité d'eau égale à 
la moitié du jus restant à extraire dans le marc. Dans notre exemple, la 
quantité d'eau à ajouter sera comprise entre 17 et 20 litres. 

Ajoutons 20 litres d'eau au marc; après douze heures de macération, 
pressons : nous obtiendrons de 20 à 22 titres, de densité 1,030 environ. Ajou- 
tons encore 20 litres d'eau au marc et laissons macérer douze heures. Une 
nouvelle pression nous donnera 21 à 22 litres de jus, de densité 1,016-envi- 
ron. Le marc sera alors abandonné comme épuisé. , 

En résumé, avec 100 kilogrammes de pommes, on peut obtenir 60 à 
70 litres de pur jus, qui donneront un cidre pur jus de 5 à 7 degrés, ou 
85 à 100 litres de moût dilué qui fourniront un cidre de 4 à 5 degrés ; ou 
enfin 150 200 litres de moût très dilué pour faire du petit cidre a 2° ou 
2°,5 d'alcool. 

Le procédé d'extraction du jus de la pulpe par diffusion n'est pas pra- 
tiqué à la ferme ; il nécessite un matériel spécial de division de la pulpe en 
cossettes, de nombreuses cuves, et demande un travail continu de jour et de 
nuit. C'est un procédé industriel qui convient seulement aux grandes cidreries. 

Deuxième phase * Fermentation du jus. — En réalité, cette phase 
comprend trois opérations successives : la défécation du jus, appelée autre- 
fois improprement fermentation tumultueuse; le soutirage, lafermentation 
proprement dite. 

Défécation. — Examinons du jus de pommes placé à sa sortie du pres- 
soir dans un grand réservoir (fig. 1129) ou dans un tonneau et abandonné 
dans une cave depuis plusieurs jours. 

Nous verrons, si les circonstances sont favorables, se former à la surface 
du liquide une écume brune, un chapeau couleur de pain d'épice; en même 
temps nous constaterons qu'il s'est produit dans toute la masse du liquide 
un commencement de fermentation, que des bulles d'acide carbonique vien- 
nent crever dans le chapeau en produisant un petit sifflement caractéris- 
tique, et enfin, point extrêmement important, que le liquide tout entier est 
devenu limpide. 

Il y a eu défécation du moût. Une partie de la pectine qu'il renfermait 
s'est coagulée et est venue former le chapeau en produisant en même temps 
le collage du liquide. 

Nous saisissons immédiatement l'importance de l'épuration physico- 
chimique du moût produite par les phénomènes dont nous venons de 
parler. En effet, cette épuration en amène une autre, une épuration micro- 
bienne qui laisse le jus non seulement limpide, de belle couleur, mais qui le 
prive de la presque totalité des germes étrangers et ferments de maladies. 

Pour obtenir l'épuration physico-chimique du moût, il faut : 1° provo- 
quer une défécation du moût sortant du pressoir en coagulant une partie 
des matières pectiques qu'il renferme; 2° produire la rétraction du coagu- 
lum; 3° déterminer, par un commencement de fermentation lente, la for- 
mation d'un chapeau brun et d'un dépôt de lies. On soutire ensuite et l'on 
obtient ainsi un liquide clair, débarrassé de la presque totalité des impu- 
retés, ferments de maladie et substances étrangères apportées par les fruits, 
prêt à fermenter dans d'excellentes conditions. 

On sait maintenant :1° que pour chaque variété de fruits il existe un degré 
de maturité où la coagulation des matières pectiques s'effectue d'une façon 
plus rapide et plus parfaite; 2° que ce degré de maturité varie chaque 
année suivant les conditions climatériques, l'exposition, la végétation de 
l'arbre, la nature du sol, etc., en un mot suivant les propriétés physiolo- 
giques et la composition chimique du moût * 32 qu'il est toujours plus facile, 
en général, d'obtenir la coagulation des matières pectiques des moûts pré- 
parés en travaillant un mélange de diverses variétés que celle des moûts 
provenant d'une variété unique ; 4° que dans une exploitation agricole 
donnée, on peut arriver par tâtonnements à composer des mélanges de 
variétés venues dans des conditions connues d'exposition, de sol, brassées à 
époque convenable, où la coagulation des matières pectiques s'effectue 
facilement ; 5° que si la coagulation des matières pectiques se fait mal, on 

ut la favoriser en additionnant le moût de substances dites défécantes 

parmi ces substances, signalons le phosphate de chaux, le carbonate de 

haux) ; 6° qu'il est dangereux d'employer pour la coagulation des matières 
pectiques des doses trop fortes de défécants, ceux-ci pouvant alors déna- 
turer le cidre, y provoquer même l'apparition des goûts amers terreux, ou 
de goûts dits 4 framboisés » dus à des fermentations particulières; 70 qu'en 
pratique on ne peut pas laisser, après traitement, dans les moûts, plus de 
300 à 400 milligrammes de chaux en solution, par litre, sans s'exposer aux 
accidents que nous venons de signaler. 

Ceci dit, voici la méthode de défécation ou de montée du chapeau à pré- 
coniser à la ferme. 

Le jus sortant du pressoir sera placé dans un tonneau en laissant un vide 
de 5 à 10 centimètres au-dessous de la bonde, puis sera additionné de 
5 â 10 grammes d'acide sulfureux par hectolitre, pour empêcher l'oxyda- 
tion rapide des tanins à l'air, pour conserver ultérieurement au jus sa cou- 
leur normale et prévenir son noircissement. A défaut d'acide sulfureux, on 
pourra simplement mécher le fût à remplir (deux mèches par 10 hectolitres 
de contenance). 

On provoquera alors la coagulation des matières pectiques du moût en 
ayant soin d'empêcher, pendant ce travail, tout mouvement violent du 
liquide et toute fermentation rapide dégageant de nombreuses bulles 
d'acide carbonique. Pour cela, le brassage devra être fait, autant que pos- 
sible, par les journées froides, de façon que la température du jus soit d'en- 
viron 6 à 8 degrés. 

Dans les seuls cas où la coagulation ne se produira pas spontanément 
assez vite, on pourra la provoquer par addition de sels défécants. Les sels 
défécants à préférer sont le phosphate bicalcique, l'acide tartrique employé 
avec la chaux ou le carbonate de chaux. On les admettra à doses faibles 
(50 grammes de phosphate de chaux, ou bien ensemble, 40 grammes d'acide 
tartrique et 25 grammes de carbonate de chaux par hectolitre). 
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La coagulation obtenue, on provoquera une fermentation excessivement 
lenæ et continue. 

Si on a su maintenir la température des moûts vers 6 ou 8 degrés, ou si 
l'on a ajouté une dose d'antiseptique convenable, la fermentation se décla- 
rera elle-même spontanément, et, quelques jours après, amènera la montée 
du chapeau. Dans les 
seuls cas où la fermen- 
tation ne se déclarerait 
pas spontanément, on la 
provoquerait en ré- 
chauffant légèrement le 
local où se trouve le 
tonneau. 

Soutirage. —  Aussi- 
tôt le chapeau monté, 
ce qui en pratique de- 
mandera de deux à huit 
jours, on s'assurera par 
une prise d'échantillon 
faite à mi-hauteur du 
tonneau que le liquide 
est limpide. On dit alors 
que le cidre est clair 
#entre deux lies *:c'est 
le moment de soutirer 
dans des fûts très pro- 
pres, méchés,qu on bon- 

légèrement. 

Le soutirage doit se 
faire autant que pos- 
sible à l'abri de l'air. 
On l'effectue de diffé- 
rentes manières : 1° à 
la cannelle ; 2° au si- 
phon; 3° à l'aide de 
pompes (f£g. 1130) ; 4° à 
l'aide d'une pression 
d'acide carbonique ou 
d'air. 

Fermentation propre- 
ment dite. — La véri- 
table fermentation va 
alors commencer; elle 
se poursuivra lente- 
ment, sans arrêt, jusqu'à 
œ que tout le sucre ait 
disparu et que leliquide 
soit devenu sec. On sait 
que là fermentation al- 
coolique est le dédou- 
blement du sucre en al- 
cool et acide carboni- 
que, par suite de la vie 
et du développement 
d'un organisme parti- 
culier, le ferment al- 
coolique ou levure 
(fig. 1131). 

Le adre aura d'au- 
tant de plus de qualité, 
de finesse, de parfum, 
que la fermentation 
aura été plus lente, 
qu'elle aura été par 
conséquent conduite à 
une température aussi 
basse que possible. Les meilleures caves seront les caves 
fraîches et à température constante. 

En suivant la technique qu'on vient d'exposer, on obtient, 
sans avoir recours à l'emploi des levures sélectionnées 
offertes par le commerce, des cidres parfumés, de bonne 
conservation et qui, suivant les variétés de pommes em- 
ployées, les conditions de fermentation, resteront longtemps 
sucrés ou deviendront plus ou moins désucrés, et qui per- 
mettront par conséquent de satisfaire les goûts les plus di- 
vers des consommateurs. 

Troisième phase : Traitement du cidre en vue de sa 
conservation. — Vers la fin de la fermentation, lorsque le 
dégagement d'acide carbonique se ralentit ou cesse complè- 
tement, il convient de soustraire le cidre à l'action de l'air 
qui pourrait entrer par le trou de 1a bonde. On pratique 
alors l'ouillage (fig. 1133) en remplissant le tonneau pour 
remplacer le liquide perdu par évaporation. On peut encore 
plus simplement répandre à la surface du cidre une couche 
d'huile de vaseline de 3 millimètres d'épaisseur qui le met 
à l'abri de l'acétification et du durcissement. 

D'une manière générale, le cidre devant être protégé ave 
soin de tout contact de l'air, les foudres et tonneaux seront 
fermés de telle façon que l'acide carbonique puisse cepen- 
dant se dégager au dehors avec facilité ; on donnera la pré- 
férence aux systèmes de bondes permettant de se rendre 
compte de la vitesse de dégagement des gaz (fig. 1132). 
V. BONDE. 

Lorsque la fermentation du cidre est complètement ter- 
minée, il est bon, afin d'assurer sa conservation, de le débar- 
rasser de la levure, des ferments divers et des lies qu'il 
renferme. On a recours pour cela aux soutirages, qu'on 
pratique par un temps clair, beau, froid, le baromètre indiquant une 
haute pression. Les soutirages seront toujours opérés à l'abri de l'air, afin 
d'empêcher le cidre de «se tuer », c'est-à-dire de prendre une couleur fon- 
cée, noirâtre, désagréable, et de perdre en même temps l'acide carbonique 
qui lui donne son pétillant. 

Les cidres soutirés sont conservés en tonneaux, mais dans les grandes 
fermes on peut utiliser aussi les cuves en ciment, revêtues intérieure- 
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FIG 1124. — Pressoir à cage. 
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FIG. 1126 — Pressoir à charge carrée. 
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ment de carreaux de verre, qui donnent toute satisfaction (fig. 1134). 
Collage. — Les collages paraissent des moyens propres 4 assurer la con- 
servation du cidre si celui-ci vient à perdre sa limpidité ; malheureusement, 
ils sont d'application difficile, étant donné que le cidre fermente lentement 
et reste toujours saturé d'acide carbonique qui, en se dégageant, empêche la 


FIG. 1125. — Chariot portant un broyeur à moteur et un pressoir 
à cage circulaire. 
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FIG. 1127. — Pressoir à maies mobiles montées sur chariot 
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FIG. 1128. — Dispositifs pour pression. I. A air eomprimd ; 2. À serrage électrique. 


tombée de la colle. On pratique les collages comme pour le vin, à l'aide de 
l'une des substances suivantes : albumine ou blanc d'œuf, caséine, tanin, 
colle de poisson. Ils sont naturellement toujours suivis d'un soutirage. Les 
colles s'emploient aux doses suivantes, par hectolitre : un on deux blancs 
d'œufs, 4 à 8 grammes d'albumine sèche, 6 à 10 grammes de caséine, 10 à 
15 grammes de tanin, 2 à 3 grammes de colle de poisson. 

Filtration. — La filtration des cidres peut rendre de grands services à la 
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ferme ; malheureusement elle nécessite l'emploi d'appareils coûteux qui ne 
donnent souvent qu'un très faible débit. Les filtres à préconiser sont les 
filtres à tissu (fig. 1135), les filtres à cellulose et les filtres à matière fil- 
trante minérale telle que l'amiante. V FILTRES. 

Un excellent moyen de conserver le cidre est de le mettre en bouteilles. 


Vis du pressoir. 
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la charge. 
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F1G. 1129. — Schéma de pressoir et de réception des lus dans une cuve 
de défécation. A. Tube d'aspiration des jus clairs. 


Pour obtenir un cidre très mousseux et très doux, on le mettra en bou- 
teilles lorsque sa densité sera comprise entre 1,025 et 1,020. On aura un 
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F1G. 1130. — Pompe à soutirages à double effet 
A. Aspiration; R. Refoulement. 


cidre mousseux à la densité 1,018 -1,015 ; un cidre légèrement mousseux à 
la densité 1,014-1,010 ; et enfin un cidre simplement pétillant à la densité 
1,009-1,005. Le cidre ne doit être mis 
en bouteilles que lorsqu'il est très 
limpide, et l'opération n'être faite 
que lorsque le temps est beau et 
sec ; par temps pluvieux eu de grand 
vent, on risquerait de voir le cidre 
devenir trouble. On doit faire usage de 
bouteilles champenoises résistantes 
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FiG. 1132. — Bonde à glycérine. 


FIG. 1131. — Levure de cidre. 
A. Vieille ; B. Rajeunie. 


CIDRE 


et de bons bouchons qu'on ficellera à l'aide d'attaches en fil de fer solides 
ou de muselets. Le remplissage des bouteilles devra être pratiqué de telle 
façon que le cidre perde le moins possible de son acide carbonique ; 
pour cela, on le fera arriver au fond des bouteilles à l'aide d'un tube 
de caoutchouc relié à la cannelle. Les bouteilles seront remplies com- 
plètement et on ne 
laissera pas de 
chambre a air entre 
le liquide et le bou- 
chon. On trouve 
dans le commerce 
des boucheuses spé- 
ciales qui font ce 
travail sans ame- 
ner aucune casse de 
bouteilles. Celles-ci 
une fois remplies 
sont immédiate- 
ment mises en Ca- 
ve et couchées. Il 
faut compter envi- 
ron un mois pour 
que la mousse soit 
formée. Le cidre 
conservé dans de 
pareilles conditions 
peut rester en bou- 
teilles plusieurs an- 
nées sans perdre 
aucune de ses qua- 
lités. 

La mise en hou- 
teilles dont nous we- 
nons de parler est peu coûteuse, mais ne conduit pas à l'obtention de 
cidres absolument limpides ; il se forme toujours dans les bouteilles, à cause 


ue: 


FIG. 


1133. — Ouillage des fûts de cidre à l'aide d'un 
entonnoir à longue douille (A). Robinet de vidange (B). 


FIG. 1134. __ Cuve en ciment armé revêtue intérieurement de carreaux de verre. 


de la fermentation lente qui s'y établit, un trouble ou dépôt plus on moins 
prononcé. Aussi, pour obtenir des cidres d'une limpidité parfaite et du- 
rable, il faut recourir à la filtration 
suivie d'une gazéification artificielle 
des cidres à l'aide d'appareils satura- 
teurs à acide carbonique. V. MOUSSEUX 
(Vin). 

Mais tandis que le cidre en bouteilles 
dont l'effervescence est le résultat d'une 
prolongationnaturellg de la fermentation 
alcoolique a droit à la dénomination 
de cidre mousseux, les cidres dont on 
vient de parler, chez lesquels l'efferves- 
cence est produite partiellement par ad- 
dition d'acide carbonique étranger, par 
gazéification artificielle, ne peuvent être 
appelés que cidres mousseux de fan- 
taisie ou cidres gazéifiés. 

Maladies des cidres. — Les cidres, du- 
rant leur conservation, sont sujets à des 
altérations nombreuses dues le plus sou- 
vent à l'action d'organismes vivants. 

En règle générale, les cidres suscepti- 
bles de longue et parfaite conservation 
sont ceux qui sont à la fois les plus 
riches en alcool, en matières ftaniques 
et en acide malique, et les plus pauvres 
en azote et en microorganismes; ceux, 
en un mot, qui proviennent de jus MOr- 
malement constitués, soumis à une fer- 
mentation rationnelle. 

Les cidres prédisposés aux maladies 
(pousse, tourne, amertume, verdisse- 
ment, etc.) sont ceux au contraire dont 
la préparation du jus et la fermentation 


FIG. 1135. — Coupe longitudinale d'un 
filtre simplex ultra rapide. 
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ont été défectueuses, généralement parce qu'ils auront été faits à l'aide d'un 
matériel malpropre et qu'ils renferment de nombreux ferments autres que 
la levure alcoolique. 

Les maladies des cidres peuvent être classées en trois catégories : 


Maladie de la fleur. 
Maladie de la piqûre ou acescence. 


I Maladies dues à des ferments 
aérobies. 
Maladie de la graisse. 
Il. Maladies dues à des ferments Maladie de la tourne ou de la pousse. 
anaérobies. Maladie de l'amertume. 
Maladie de la mannite. 
II. Maladies dues à des ferments (Maladie du noircissement. 
solubles Maladie du verdissement 
ou à des actions chimiques. Cidres à odeur d'œufs pourris. 


Les maladies les plus courantes sont celles de la piqûre ou acescence, du 
noircissement et du verdissement. 

La maladie de la piqûre est causée par la bactérie acétique  (myco- 
derma aceti) ou ferment du vinaigre. On connaît de nombreuses variétés 
de bactéries acétiques ; elles forment à la surface du cidre un voile d'as- 
pect gris velouté qui se ride et devient résistant; parfois ce voile se trans- 
forme en une véritable peau glaireuse très épaisse. La maladie ne peut 
se développer que si le cidre est en contact avec l'air atmosphérique. 
On la préviendra donc en conservant les cidres à l'abri de l'air et de 
la chaleur dans des fûts préalablement soufrés légèrement, paraffinés et 
maintenus complètement pleins. On évitera l'action de l'air dans les fûts en 
vidange par certaines pratiques, telle que l'emploi d'acide carbonique ou 
d'huile, l'addition de sucre qui prolonge la fermentation et dégage de l'acide 
carbonique. 

Le noircissement du cidre à l'air est dû à des actions très complexes 
qu'il ne convient pas d'analyser ici. On l'évitera le plus souvent en aug- 
mentant la proportion de pommes aigres dans les mélanges de variétés a 
brasser; en ne laissant pas pendant trop longtemps la pulpe, les marcs et 
les jus au contact de l'air. On le traitera préventivement par l'acide sulfu- 
reux (5 à 10 grammes par hectolitre) ou l'acide citrique (25 grammes par 
hectolitre) ; un essai préalable opéré sur une petite quantité de cidre indi- 
quera l'une ou l'autre substance à employer. 

Parfois les cidres prennent une coloration vert olive qui les rend non 
marchands ; cette coloration est due à une combinaison du tanin du cidre 
avec des sels de fer apportés accidentellement pendant le travail (emploi 
de broyeurs mal nettoyés, d'outils ou d'instruments en fer laissés en contact 
prolongé avec la pulpe ou le jus). Le verdissement peut être amené aussi 
par l'usage d'eau de mauvaise qualité. Pour éviter cet accident, on devra 
ne pas employer d'eau riche en nitrates, laver les fruits souillés de terre 
et de matières organiques, ne pas cuver trop longtemps les pulpes à l'air, 
et éviter surtout le contact prolongé d'instruments ou de matériel en fer 
avec les pulpes, les marcs et les jus de pommes. Lorsqu'un cidre est atteint 
de verdissement, on parvient souvent à le guérir en le faisant complètement 
fermenter et en le colorant ensuite à la cochenille ou à la chicorée, colo- 
rants d'emploi licite. 

Composition chimique des cidres. — Afin de fixer les idées sur la compo- 
sition moyenne des cidres, nous donnerons à titre d'exemple la composition 
de deux cidres pur jus : 


ÉLÉMENTS DOSÉS CIDRE PUR JUS | CIDRE PUR Jus 
Sec. encore sucré. 

Alcool acquis pour 100... iii 6°,2 4°,0 
Sucres totaux par litre 1 gr. 5 35 gr. 0 
Alcool total pour 100. 6 ,2 6 ,0 
Acidité totale (exprimée en acide sulfurique) par litre. 4 gr. 1 3 gr. 2 
Acidité volatile ( id. ) par litre. 0 gr. 7 0 gr. 8 
Tanin par litre. 1 gr. 8 2 gr. 2 
Matières pectique: 2 gr. 6 3 gr. 2 
Cendres par litre … 3 gr. 6 3 gr. 3 
Extrait sec à 100 degr cre déduit) par litre 20 gr. 0 19 gr. 0 
Eau-de-vie de cidre. — Les pommes à cidre fournissent à côté du cidre 


un autre produit de grande valeur, l'eau-de-vie de cidre. Les meilleures 
eaux-de-vie sont fabriquées à l'aide d'alambics simples, à marche discontinue 
nécessitant deux distillations successives pour donner le produit achevé. 
Le cidre placé dans l'alambic fournit apres une première distillation des 
petites eaux dont le titre alcoolique est d'environ 30 35 degrés. Ces petites 
eaux sont ensuite remises dans l'alambic et fournissent alors l'alcool à 
67-70 degrés. Cette eau-de-vie est constituée par tous les produits de la 
distillation, sauf une petite portion de produits de tête et de produits de 
queue qu'on a soin d'enlever et de recueillir à part pour les mélanger à 
de nouvelles petites eaux à distiller. Beaucoup d eaux-de-vie de commerce, 
moins fines, sont obtenues à l'aide d'alambics rectificateurs qui permettent 
d'obtenir des eaux-de-vie de premier jet à 67 degrés en une seule opéra- 
tion, sans repasse. 

On fabrique aussi des trois-six de cidre et des alcools neutres de cidre 
obtenus à l'aide d'appareils de distillation à grand travail et à rectification 
réglable à volonté. Les alcools neutres de cidre, qu'on peut obtenir à 
95-% degrés, conviennent parfaitement à la préparation des liqueurs à 
base d'alcool. 

Sous_produits de la fabrication du cidre. — La cidrerie sait tirer 
parti de certains de ses sous-produits, en parculier des marces et des pépins. 

Les marcs sont utilisés à l'état frais ou desséchés. 

Marcs frais. __ La richesse des marcs varie suivant les procédés d'extrac- 
tion du jus de pommes. En moyenne, le marc frais a une valeur alimen- 
taire comparable à celle des betteraves fourragères et des pulpes fraîches 
de sucrerie. Dix kilogrammes de marcs équivalent à environ 3 kilo- 
grammes de bon foin. Le marc est donc un aliment aqueux convenant 
surtout aux ruminants, et dont l'emploi nécessite certaines précautions. Il 
doit être distribué dès sa sortie du pressoir, c'est-à-dire avant d'avoir 
pris une odeur aigre, et doit être donné à doses limitées. Jamais on ne 
devra le laisser en tas dans les herbages, à la libre disposition du bétail. Le 
mare sera associé à des aliments secs (foin, paille, balles de céréales, etc.), 
la ration devant être complétée par un aliment concentré (son, ‘#our- 
tea. etc.). Les pailles hachées et les balles de céréales mélangées au marc 
8 à 12 heures avant leur distribution sont rendues plus digestibles. Il ne 
faut pas dépasser par tête et par jour les doses suivantes de marc frais 
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10 à 15 kilogrammes pour les Hbœufs, 10 kilogrammes pour les vaches lai- 
tières, 1 kilogramme pour les moutons, 2 kilogrammes pour les porcs, qui 
utilisent mieux le marc après cuisson ou après arrosage à l'eau bouillante. 
Seuls, les marcs altérés peuvent provoquer des accidents chez les femelles 
pleines. Les marcs frais peuvent être consommés avec profit par les ani- 
maux de basse-cour et les lapins. 

L'ensilage permet de conserver les marcs qui n'ont pas été consommés à 
leur sortie du pressoir. Cette conservation doit se faire comme celle des 
pulpes de betteraves, soit dans des silos en maçonnerie de plusieurs mètres 
de profondeur, soit dans des fosses creusées dans un champ ou un herbage 
voisin de la ferme. Le marc frais ensilé ou non, additionné de 5 pour 100 
de sel, est recherché des animaux. 

Les marcs frais dont on a extrait seulement du jus pur de pomme, et qui 
n'ont pas par conséquent été épuisés à l'eau, renferment encore assez de 
sucre pour qu'il soit avantageux de les faire fermenter et d'en retirer 
ensuite l'alcool produit, par distillation. Les marcs sortant du pressoir sont 
immédiatement ensilés a l'abri de l'air ; au bout d'un mois ou deux, la 
fermentation alcoolique est complète. Ils sont alors distillés dans des alam- 
bics spéciaux. Cent kilogrammes de marc frais ensilés peuvent fournir 3 litres 
à 3 litres 5 d'alcool à 100 degrés, si l'opération a été bien conduite. 

Les marcs frais non employés pour l'alimentation du bétail ou la distilla- 
tion doivent être utilisés pour la fumure des terres ; 1 000 kilogrammes de 
marc renferment environ : 1 kg. 5 d'azote, O kg. 800 d'acide phosphorique 
et 2 kilogrammes de potasse. On fabrique à l'aide des marcs des composts 
calcaires ou phosphatés ou terreux. 

Marcs desséchés. —— Pour être produits d'une façon économique, les marcs 
seront desséchés de préférence à l'aide de séchoirs à feu direct, dont le rende- 
ment thermique est naturellement plus élevé que celui des séchoirs chauffés 
à la vapeur et surtout que celui des séchoirs chauffés par calorifère. 

Un des types les plus courants de séchoirs à feu direct en usage dans les 
pays cidricoles est le séchoir rotatif Devaux, système Vernon. Les marcs 
humides à 65 pour 100 d'eau environ sortent de l'appareil à l'état de marcs 
secs à 12 ou 13 pour 100 d'eau. 

Voici deux analyses comparatives de marc frais et de marc desséché : 


MARC DESSÉCHÉ 


MARC FRAIS 


13,0 pour 100 
LAD  — 
57,1 — 
18,2 — 
1355 = 


100 100 


Matières hydrocarbonées 
Cellulose 
Matières minérales 


La dessiccation est le meilleur mode de conservation du marc de pommes. 
Les marcs desséchés sont recherchés par les chevaux, les bovins, les porcs, 
les animaux de basse-cour. Leur valeur nutritive est comparable à celle 
des fourrages secs. Ils peuvent encore être offerts au bétail sons forme de 
marcs mélassés obtenus par mélange d'environ 30 pour 100 de mélasse et 
de 70 pour 100 de marc desséché. Ils trouvent enfin des débouchés avanta- 
geux en confiturerie pour la fabrication de confitures, gelées, compotes, et 
l'obtention de pectines. 

Pépins. — Les pépins de pommes et de poires ont été pendant longtemps 
abandonnés dans les marcs servant à la fumure des terres et étaient par 
conséquent non utilisés. Actuellement, on a intérêt à les recueillir pour les 
vendre aux marchands grainetiers qui les revendent comme semences. 

Les pépins sont extraits sans trop de grands frais à l'aide de secoueurs, 
ventilateurs, tarares, par séchage du produit vers 25 degrés et opérations 
de triage et de nettoyage. Les prix de vente des pépins varient avec la 
faculté germinative des graines, l'abondance des produits sur le marché et 
les demandes des arboriculteurs. 


Cidrerie. 


Cigale. __ Genre d'insectes hémiptères, type de la famille des cicadidés, 
comprenant des formes lourdes et de grande taille, munies d'un appareil 
stridulant (fig. 1136). Le genre cigale 
(cicada) est caractérisé par la gros- 
seur de la tête à grands yeux saillants 
et écartés, un abdomen arrondi ou co- 
nique, l'ampleur des ailes supérieures. 
L'abdomen des mâles porte, a sa base, 
une sorte de double tambour dont la 
peau sèche vibre sous l'effort de mus- 
cles spéciaux. Les larves ont de fortes 
pattes fouisseuses et vivent dans le sol, 
où elles sucent les racines. Les insectes 
adultes se tiennent sur les arbustes, dans 
les lieux chauds et secs, en plein soleil, 
et ne cessent de striduler pendant le 
jour. Les nombreuses espèces du genre 
cigale sont répandues surtout dans les 
régions tropicales; dans le midi de la 
France, certaines sont très communes, 
telle la cigale du frêne (cicada fraxini 
ou plebeja) : c'est celle qui remonte le 
plus au nord. La petite cigale (tettigia 
orni), qui habite le littoral méditerranéen, produit par ses piqûres la 
manne des frênes. Ces insectes se nourrissent de matières végétales, et 
quoiqu'ils ne produisent pas de grands ravages (les dégâts des larves sont par- 
fois sensibles dans les vignobles du Midi), ils peuvent être considérés 
comme nuisibles. 


Lieu où l'on fabrique le cidre. 


FIG. 1136. — Cigale. 


A. Nymphe; B. Organes de stridulation 
du mélo. 


Cigarier ou Cigareur._— Nom donné communément à une espèce de 
charançon nuisible à la vigne, dont il roule les feuilles à la manière d'un 
cigare. V. URBEC. 


Cigogne. Genre d'oiseaux échassiers comprenant cinq espèces dont 
deux habitent l'Europe (fig. 1137, 1138). La cigogne commune (ciconia alba), 
cigogne blanche ou domestique, est un grand oiseau de 1.1,15 de long et de 
2m,30 d'envergure, blanc avec une partie des ailes noires ; le bec et les 
pattes sont rouges. Elle est carnassière, chasse les reptiles, les rongeurs. 
Jadis très commune dans toute l'Europe tempérée, vivant dans le voisi- 
nage de l'homme et se nourrissant des immondices dans les villes, la 
cigogne est devenue plus rare depuis que la civilisation a développé les 
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règlements de salubrité. Pendant la belle saison elle niche volontiers sur le 
toit des maisons ou, en Alsace, sur des roues montées horizontalement, à 
l'extrémité de perches; 
elle émigre en hiver 
pour gagner le nord 
de l'Afrique. On exa- 
gère les qualités lé- 
gendaires de cet oi- 
seau batailleur, mais 
il est d'une grande uti- 
lité en détruisant les 
vipères, les rats, etc. 

La cigogne noire est 
plus petite que la ci- 
gogne blanche : elle vit, 
sauvage et solitaire, 
dans les lieux écartés. 


Ciguë. Nom de 
plusieurs plantes vé- 
néneuses de la famille 
des ombellifères (fig. 
1139). Les principales 
espèces sont la ciguë 
vireuse, la petite ci- 

uëet la grande ciguë. 

.pl. en coul VÉNÉ- 
NEUSES (Plantes). 

La ciguë vireuse où 
ciculaire (1) est une 
plante aquatique qui 
recherche le bord des 
eaux stagnantes et les 
fonds vaseux. Elle se 
distingue de la grande 
ciguë par sa racine 
charnue, par son as- 
pect et par sa taille 
beaucoup plus petite. 
Son odeur est repous- 
sante et son suc est un 
poison très violent. 
Elle est utilisée en thé- 
rapeutique de même 
que la grande ciguë. 

La petite ciguë 
(æthusa cynaptum), 
qu'on appelle encore 
éthuse, ciguë des jar- 
dins, faux persil, ache 
des chiens, est haute 
d'environ Om,50, à tige 
rameuse, quelque peu 
étalée, à feuilles décou- 
pées comme celles du 
persil (2). Cette ciguë 
est extrêmement vénéneuse et fort commune dans les lieux cultivés. 

La grande ciguë ou ciguë tachetée (conium maculatum) [3], ou véritable 
ciguë des anciens, est bisannuelle et atteint en hauteur 1 mètre et plus. Sa 
tige, robuste, fistuleuse, ramifiée au sommet, est parsemée, surtout dans sa 
partie inférieure, de taches d'un pourpre violacé ; elle porte des feuilles 
d'un vert sombre, d'une odeur vireuse, qui devient très sensible surtout 
quand on les froisse. Les fleurs sont blanches. Le fruit est arrondi. Cette 
plante est commune en Europe ; elle croit dans les lieux incultes un peu 
humides, le long des haies, au voisinage des habitations, surtout dans les 
cours des fermes et dans les ruelles peu fréquentées des villages. Les pro- 


FIG. 1138. — Cigogne au nid, avec ses cigogneaux. 


FIG. 1139. — Variétés de ciguës. . 


1. Cigué vireuse: A. Fruit; 2. Petite eiguë ; 3. Grande cigué. 


priétés vénéneuses de la grande ciguë varient suivant le climat. Dans le 
nord de l'Europe, elles sont peu énergiques et les bestiaux peuvent con- 
sommer cette espèce sans inconvénient. Mais ces propriétés vénéneuses 
s'accusent à mesure qu'on s'avance vers des régions plus chaudes, au 
point qu'en Espagne, en Italie, en Grèce, la ciguë constitue un poison violent. 
Cette action est due surtout à un alcaloïde appelé cicutine ou conicine. C'est 
fine vague ressemblance avec le persil qui la rend assez dangereuse. 

Les symptômes de l'empoisonnement par la ciguë sont : l'engourdisse- 
ment, les vertiges, l'obscurcissement de la vue, et, si la dose est très forte, 
le délire, les convulsions. Remède : faire vomir, administrer des acides 


CIGUË —_ CINÉRAIRE 


végétaux étendus, tels que le vinaigre, le suc de citron, etc., et favoriser 
l'excitation par des frictions énergiques, l'absorption de café ou de caféine. 


Ciment. Variété de chaux provenant de la cuisson de calcaires conte- 
nant 20 à 30 pour 100 d'argile. Avec 20 à 25 pour 100 d'argile, on obtient 
du ciment à prise lente (de 1 à 18 heures environ) : c'est le cas du ciment 
de Portland. Avec 25 à 30 pour 100 d'argile, on obtient du ciment à prise 
rapide (en 5 ou 10 minutes) : les ciments de Vassy, de Pouilly, appartien- 
nent à cette catégorie. Ils forment une pâte se solidifiant soit à l'air, soit 
sous l'eau. 

Les ciments doivent être tenus à l'abri de toute humidité ; ils s'agglomè- 
rent en petites masses : celles-ci doivent s'écraser sous la pression des 
doigts ; sinon ils sont à rejeter. On emploie les ciments dans les travaux de 
constructions, hydrauliques et autres, et aussi comme enduit pour s'oppo- 
ser à l'introduction de l'humidité à travers les murs ; ils entrent aussi dans 
la fabrication des agglomérés, des bétons, etc. 

Le ciment armé est du ciment de Portland ordinaire dans lequel on a noyé 
du fer en barres, en plaques, en fils, en rognures. Les deux corps n'en 
forment qu'un, le fer apportant sa résistance au choc et à l'extension et le 
ciment sa résistance à l'écrasement. 

Durant ces dernières années, le ciment armé a acquis une grande impor- 
tance dans les constructions rurales. Il peut servir à faire des enduits pour 
voûtes, cloisons, des bacs, des auges, des lavoirs, abreuvoirs, mangeoires, 
des dalles, des citernes à purin, des fosses septiques, des réservoirs, des 


FIG. 1140. —— Ciment armé. 


IL. Moule pour la construction d'un bac : A et B. Panneaux longitudinaux; C, D, E, F. Traverses; 
G. Panneau transversal (le panneau transversal d'avant est enlevé pour laisser voir l'intérieur du 
moule); 2. Pose de l'armature du bac en ciment armé; 3. Elemer.t de mangeoire pour bestiaux; 
4. Niche à chien. 


tuyaux de conduite pour l'eau, des coffres à ,châssis, des piquets de pâtu- 
rage, des clapiers, poulaillers, niches à chiens, etc. On ne peut guère l'utiliser 
pour en faire de grosses bâtisses complètes, telles qu'étables ou écuries, 
parce que les murs en ciment armé sont généralement peu épais et bons 
conducteurs de la chaleur; les pièces qu'ils délimitent sont ainsi froides en 
hiver et chaudes en été. 

Pour construire une auge ou un bac de ferme (fig. 1140), il faut d'abord. 
établir un moule en bois, épousant la forme extérieure du bac ou de 
l'auge. Le fond du moule, préalablement sablé, est garni d'une couche de 
béton de 3 à 4 centimètres d'épaisseur, et dans laquelle on fixe l'armature. 
Cette dernière est formée de tringles croisées de 7 millimètres de diamètre, 
écartées de 15 à 18 centimètres et recourbées aux abords des parois. Le 
fond doit avoir une épaisseur de 6 à 7 centimètres ; les parois, 5 centimètres 
exactement. Le coffrage intérieur est monté au fur et à mesure du moulage 
du béton. On exécute le pilonnage et le rem- 
plissage des parois progressivement, en 
plaçant une tringle de fer, dite directrice, 
tous les Om,15, qui vient s'intercaler entre 
les génératrices d'avant en arrière; les 
tringles sont repliées à la partie supérieure 
et rentrées dans le béton ; les angles peuvent 
être arrondis à l'aide d'une bouteille. 


Cinéraire. — Genre de plantes, de la 22 
famille des composées ( fig. 1141). Le nom 
de cinéraires'applique, en horticulture, non 
seulement aux cinéraires proprement dites 
(cineraria des botanistes), mais encore à 
certaines espèces du genre séneçon. La 
plante la plus connue sous cette dénomina- 
tion est la cynéraire hybride des jardiniers 
(cineéraria cruenta) /fig. 1142, 1], à fleurs 
groupées en capitules très élégantes et 
ayant une légère odeur. On en a obtenu 
un nombre considérable de variétés, très 
ornementales : telle la cinéraire à fleurs 
bleues (2). 

Les cinéraires sont des plantes d'oran- 
gerie ou de serre tempérée ; elles sont pré- 
cieuses pour la décoration des jardins d'hi- 
ver et des appartements. Par la culture forcée et des semis successifs, 
on peut en avoir en fleurs depuis la fin de décembre jusqu'en juillet. 
Leur culture demande beaucoup de soin ; elles craignent surtout le froid 
et l'humidité. 


FIG. 1141. — Cinéraire. 


CINNAMOME - CIRE 


Multiplication et culture. — On peut les semer en pé- 
pinière en mars-avril sous châssis ; on les transplante 
en avril-mai et on les met en place en mai-juin. On peut 
aussi les semer en juin-juillet, en pépinière ou en ter- 
rine dans un sol léger (mélange de terre franche, de 
terreau et de terre de bruyère) et demi-ombragé ; on 
repique le jeune plant en godets, qu'on place en automne 
sous châssis ou en serre tempérée, de manière qu'il ait 
l& plus de lumière possible. On le rempote deux ou trois 
fois pendant l'hiver. Après les fortes gelées, en peut en 
faire des massifs dans les jardins d'agrément; si l'on a 
soin de couper les tiges fanées, on prolonge la florai- 
son. On possède des variétés naines, dont les capitules, 
bien fournis et très réguliers, imitent un bouquet tout 
fait. 

La cinéraire maritime (cineraria maritima, senecia 
inaritimus) est un sous-arbrisseau du midi de la France. 
Toutes ses parties sont couvertes d'un duvet laineux 
blanc d'argent. Son feuillage est argenté ; ses fleurs sont 
jaunes et groupées en capitules, dont la réunion constitue 
un corymbe arrondi. 


Cinnamome. — Genre d'arbrisseaux toujours verts, 
originaires des régions chaudes de l'Asie, et dont les 
deux espèces principales fournissent le camphre et 
la cannelle. V. CAMPHRE, CANNELLIER. 


Cinsaut. — Cépage rouge de deuxième époque 
appelé encore boudalés dans les Pyrénées-Orientales, 
plant d'Arles ou espagnen en Vaucluse, marocain dans 
l'Ariège, morterille dans la Haute-Garonne (fig. 1143). 
C'est le meilleur cépage de deuxième époque de la 
région méridionale ; il est vigoureux, fertile, donne un 
vin fin et liquoreux (30 à 60 hectolitres à l'hectare) et 
ne craint pas les gelées de printemps ; la beauté et la 
qualité de ses grappes le font également apprécier comme raisin de table. 
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Phot. R. Dumont. 
FIG. 1143. — Cinsaul. 


Circaète. — Genre de rapaces diurnes (fig. 1144) communs dans les 
régions montagneuses, et dont une espèce, le Jean-le-Blanc (circætus galli- 
us), s'attaque aux petits oiseaux, au gibier et même 
aux oiseaux de basse-cour. V. pl. en coul. ANIMAUX 
NUISIBLES. 


Cire. — Matière molle, jaunâtre, avec laquelle 
les abeilles construisent les gâteaux de leurs ruches. 

Production. __ D'après Carlet, la cire est sécrétée 
chez l'abeille par des cellules glandulaires étalées en 
surface, appartenant aux segments abdominaux, à 
l'exception des deux premiers. La substance cireuse 
s'accumule en dehors, où elle forme une lamelle re- 
couverte par la moitié inférieure de l'anneau ven- 
tral précédent. Les lamelles sont saisies par les pattes 
postérieures et portées, avec l'aide des crochets des 
pattes antérieures, aux mandibules, qui les triturent 
et les disposent en petites boulettes destinées à la 
construction des rayons de coloration blanchâtre, qui 
n'acquièrent que par la suite la couleur jaune carac- 
téristique. Les expériences de Dumas et de Milne- 
Edwards ont prouvé que la cire est une sécrétion 
animale qui s'opère sous l'influence d'une alimen- 
tation composée de miel. De Layens et Bonnier 
admettent qu'il faut aux abeilles 6 kilogrammes 
de miel pour élaborer 1 kilogramme de cire. Ce 
chiffre varie avec les conditions de chaleur où se 
trouvent placées les abeilles. V. ABEILLE, RAYON. 

Extraction. — Les différents procédés d'extraction sont tous basés sur ce 
fait que la cire pure d'abeilles fond à une température de 62 à 64 degrés 
centigrades et qu'elle se sépare alors spontanément des substances étran- 
gères qu'elle contient, par suite de sa densité plus faible, densité qui varie 
de 0,%25 à 0,9675. 

1. Fusion par la chaleursolaire. — Elle s'effectue à l'aide du cérificateur 
purificateur solaire (V. CÉRIFICATEUR). Ce dernier est une sorte de caisse, 
en forme de pupitre, dont le couvercle incliné est garni d'une vitre qui 
condense la chaleur du soleil. A l'intérieur se trouve un double fond ou 
sorte de cuvette n'ayant que trois bords relevés et au-dessus duquel (à 2 ou 
3 centimètres) est placé un cadre de même surface que lui et tendu de 


F1G. 1144. __ Circaète. 
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FiG. 1142. __ Cinéraires. i. Hybride; 2. A fleure bleues. 


toile métallique. C'est sur cette toile métallique que sont disposés les dé- 
chets et débris de gâteaux provenant des rayons dont on a extrait le miel. 
La caisse est soulevée sur des tasseaux et légèrement inclinée en avant, afin 
de permettre à la cire qui coule d'être reçue dans une auge ; les impuretés 
restent sur le double fond en fer-blanc. Ce procédé est inapplicable aux 
rayons vieux et trop sales. On 
peut d'ailleurs fabriquer un cé- 
rificateur économique au moyen 
d'une cloche de jardin (fig. 1145). 
29 Fusion au four. —Les rayons, 


réduits en menus fragments, sont Cloche 
disposés sur une toile métallique à 
o laie d'osier, maint 

u une claie sier, intenue melons 


par quatre pieds, au-dessous de 
laquelle on place un vase conte- 
nant un peu d'eau. Le tout est 
mis dans un four de boulanger 
dont la température est celle qui 
existe après la sortie du pain. 

3° Fusion dans l'eau. Ce pro- 


Tamis contenant 
des débris de 


veuse, par exemple, à la partie 
inférieure duquel on soude un 
tuyau fermé par un robinet. Ce 
récipient est rempli d'eau aux 
deux tiers, que l'on porte à l'ébul- 
lition et dans laquelle on jette : 
les fragments de rayons ; le miel 
se dissout et la cire vient se ras- 
sembler à la surface, où elle se fige par refroidissement. Cette cire est ensuite 
fondue et coulée dans des moules en terre ou en métal. La partie inférieure 
de chaque pain, appelée pied de cire, et qui contient toutes les impuretés, 
est supprimée et refondue pour obtenir une qualité inférieure. La cire peut 
être blanchie avec de l'acide azotique 
étendu de deux parties d'eau et addi- 
tionné d'un peu d'azotate de sodium ; 
l'acide azotique mis en liberté détruit le 
principe colorant (procédé Rolly). 

Cire gaufrée. __ La grande quantité 
de miel nécessaire à la production de 
la cire a conduit les apiculteurs à faire 
servir de nouveau les rayons après en 


cédé est utilisé pour traiter de À 
d ités d N 
grandes quantités de rayons. On à 
prend un récipient métallique 
assez grand, une cuve de lessi- 
N 


FIG. 1145.— Un cérificateur économique. 


FIG. 1147. — Calibre pour fixer 
la cire gaufrée. 


FIG. 1148. — Cadre pour la fixation 
de la cire gaufrée. 


FIG. 1146. — Gaufrier Rietsche. 


avoir extrait tout le miel. Ce procédé est très employé avec le mobilisme 


Les cadres, une fois désorperculés, sont placés dans l'extracteur et ensuite 
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remis dans la ruche. On garnit aussi les cadres de plaques (plaques de cire 
gaufrée) fabriquées avec de la véritable cire d'abeïilles au moyen de lami- 
noirs ou de presses nommées gaufriers ( fig. 1146) et d'un calibre (fig. 1147) 
pour fixer la cire. Pour fixer les feuilles de cire dans les cadres, on emploie 
des fils de fer étamé (fig. 1148) ; on noie ces fils de fer dans la cire au 
moyen d'une roulette, ou éperon, chauffée légèrement, et que l'on fait rouler 
le long du fil (fig. 1149). 

Usages de la cire. — La cire jaune sert à préparer l'encaustique pour les 
parquets ; elle entre dans la composition de la cire à cacheter, de la pein- 
ture à l'encaustique. En 
pharmacie, elle est em- QU 
ployée à la préparation De 
des emplâtres et des on- 
guents. Blanchie, elle sert 
pour diverses préparations 
pharmaceutiques et pour 
les cosmétiques. Elle est 
employée pour fabriquer 
les figures de cire et sur- 
tout pour les bougies, les 
cierges et les bougies fi- 
lées ou rats-de-cave. V. 
ABEILLES, APICULTURE, 
MIEL, RUCHE et RUCHER. 

Ciresvégétales.— Chez 
beaucoup de plantes, les 
cellules épi ermiques de 
la tige, des feuilles ou des fruits produisent, dans la partie qui est en con- 
tact avec le milieu extérieur, des matières plus ou moins analogues à la cire 
des abeilles, et qui ont pour rôle d'augmenter l'imperméabilité de l'épiderme. 
Il est des plantes chez lesquelles la cire est assez abondante pour être extraite 
en vue d'utilisations industrielles (fabrication des bougies, par exemple); 
c'est ainsi que le cirier (myrica cærifera) de la Louisiane fournit une cire 
végétale, que la cire de palmier (cira de palma) est fournie par un palmier 
de la Nouvelle-Grenade et du Pérou (ceroxylon Andicola), que la cire de 
carnauba vient d'un palmier du Brésil (coperuicia cerifera) ; l'écorce de 
canne à sucre traitée par l'eau bouillante fournit elle-même une cire. 


FIG. 1149. — Emploi de l'éperon Woïblet et du calibre. 


Cirier. — Arbrisseau de la Louisiane, encore appelé arbre à cire (my- 
rica cærifera) et dont les fruits, d'un noir bleuñâtre, sont recouverts d'une 
matière onctueuse qui constitue la cire végétale (fig. 1150). On donne éga- 
lement le nom de cirier aux palmiers qui fournissent de la cire végétale. 


FIG. 1150.— Rameau de cirier. 


A. Chaton mâle; F. Fleur mâle: 
C. Fleur femelle. 


Cirrus. — Nuage qui 
offre l'apparence d'une 
masse de filaments ténus ou 
de plumes légères. 

Les cirrus se trouvent à 
une hauteur moyenne de 
9000 mètres, formant de 
longues bandes fibreuses, tourmentées et ondulantes. Lorsqu'ils apparaissent 
par un beau temps calme, il y a lieu de craindre que celui-ci soit compromis. 
S'ils se déplacent rapidement, ils présagent une forte 
bourrasque. V. NUAGE et pl. en couleurs MÉTEÉOROLOGIE. 


Cirse. __ Genre de composées ( fig. 1151) que l'on ren- 
contre dans les régions tempérées de l'hémisphère nord, 
principalement en Europe et en Asie. V. pl. en couleurs 
ADVENTIVES Plantes). 

Les cirses cnicus) sont désignés communément sous le 
nom de chardons: ils ne se distinguent d'ailleurs des char- 
dons proprement dits (carduus) que par des caractères 
botaniques assez peu apparents. Extérieurement, leur as- 
pect est semblable, les uns et les autres étant caractérisés 
par les piquants dont leurs feuilles et leurs tiges sont hé- 
rissées. Les capitules des cirses donnent, comme ceux des 
chardons, des graines pourvues d'une aigrette que le 
moindre vent dissémine. Ce sont des plantes adventices 
dont la propagation est extrêmement rapide et qu'il est 
important de détruire. V. CHARDON, ÉCHARDONNAGE. 

Les principales espèces de cirses sont : cirse (ou char- 
don) des champs (cnicus arvense), le plus redoutable 
pour les cultures; cirse lancéolé (cnicus lanceolatus ), 
cirse acaule (cnicus acaulis), cirse des marais (enicus 
Palustris), cirse laineux (enicus eriphorum), cette der- 
nière cultivée parfois comme ornementale (fig. 1151). 


Cisailles. __ Outil en forme de ciseaux employé pour émonder les haies, 
les plantes en bordure, les arbres palissés, tondre le gazon, en un mot pour 
maintenir les extrémités des rameaux dans un même plan ( fig. 1152). 


FIG. 1151. — Cirse laineux. 


FIG. 1152. 


Cisaille pour la 
tonte des haies. 


CIRIER CITERNE 


Cisellement ou Ciselage. __ Opération qui consiste à couper avec des 
ciseaux à lames longues et étroites les grains de raisin arrêtés dans leur déve- 
loppement ou les grains de raisin dans les grappes trop compactes, afin de 
favoriser la croissance des autres et obtenir des grappes de forme aussi 
parfaite que possible. Le cisellement empêche la pourriture des grains par 


FIG. 1153.— Cisellement. t. Avant; L Après 


une aération suffisante de l'intérieur de la grappe ; il rend la maturité plus 
régulière, plus uniforme ; le fruit se dore aussi plus uniformément. Le cisel- 
lement doit être fait avant que le grain n'ait atteint la grosseur d'un petit 
pois (fig. 1153). 

Pratique de l'opération. — On coupe l'extrémité des grappes pour provo- 
quer un accroissement de la rafle et obtenir une grappe plus volumineuse, 
cette extrémité donnant des grains millerands (V. MILLERANDAGE) ou trop 
serrés qui mûrissent après les autres. On supprime aussi les ailerons un 
peu longs, puis le ciseleur procède à la suppression des grains ; il enlève les 
grains avortés, difformes, ou restés petits, ceux placés à l'intérieur de la 
grappe, puis, relevant chaque ramification, il supprime les grains dirigés 
vers l'extrémité de la grappe qui seraient recouverts par les autres a la 
maturité ; enfin, il diminue le nombre des grains restants, de façon que les 
grappes, à la maturité, aient leurs grains se touchant à peine. Cette opération 
est surtout pratiquée dans la culture du raisin de table. 


Ciseleur à raisins. — Ciseaux à branches pointues servant à éclaircir 
les grappes de raisin dans les forceries. 


Cistes. — Arbustes ornementaux, de la famille des cistacées (fig. 1154). 
Le plus intéressant est le ciste de Crète (cistus Creticus), à grandes fleurs 
purpurines, fournissant une gomme-résine (le La- 
danum), employée en médecine et en parfumerie. 


Citerne. — Réservoir destiné à emmagasiner 
les eaux de ruissellement pour l'alimentation des 
hommes et des animaux ( fig. 1155). 

Les citernes ne sont utilisées que pour des mai- 
sons isolées ou des hameaux de faible impor- 
tance et lorsque toute autre alimentation en eau 
est impossible. 

La capacité d'une citerne doit être proportion- 
nelle à la dépense et à la quantité d'eau que l'on 
peut recueillir en un temps donné ; cette quan- 
tité dépend elle-même de la hauteur de pluie et 
de la surface de réception dont on dispose. On 
recueille généralement l'eau provenant des toi- 
tures des maisons ; mais lorsqu'elles sont insuf- 
fisantes, on construit une aire en argile ou en 
maçonnerie. La totalité des eaux tombées n'est 
pas intégralement recueillie, par suite des pertes 
par évaporation et absorption. Il ne faut compter 
que sur un rendement en eau utilisable des trois 
quarts de l'eau tombée et même de moitié dans 
les pays chauds. Pour déterminer le volume 
d'une citerne, il faut comparer mois par mois la 
quantité d'eau consommée et recueillie ; pour l'eau tombée, on peut 
prendre comme base celle tombée, par métre carré, pendant l'année 1893 : 


FIG. 1154. 


— Ciste de Crête. 


Janv. Fév. Mars. Avril. Mai. Juin. Juil. Août. Sept. Oct. Nov. Dée 


55" 55 6 0 46 42 76 17 41 84 42 44. 


D'après cette méthode, une surface de toiture de 1 000 mètres carrés me- 
surée horizontalement peut fournir environ 750 litres par jour en exigeant 
une citerne d'une capacité de 50 mètres cubes. 

Construction. — Les citernes, comme les réservoirs d'eau, doivent être 
étanches, obscures et enfoncées dans le sol, afin de maintenir l'eau fraîche. 
Aucune maçonnerie n'étant imperméable, il faut éviter de lui donner une 
hauteur trop grande ; on peut admettre 4 mètres comme maximum. Si la 
pente du terrain le permet, il est utile de ménager au fond une bonde de 
vidange qui facilite le nettoyage. La maçonnerie doit être hourdée au mor- 
tier de chaux lourde ou de ciment et ne présenter aucun vide ; la surface 
intérieure est entièrement enduite au mortier de chaux lourde convenable- 
ment lissé ; les angles sont arrondis ; la couverture doit être étanche, afin 
d'éviter la pénétration des eaux de ruissellement ; elle est constituée par un 
hourdis entre fers, ou mieux par une voûte en maçonnerie ; la voûte dlemis 
cylindrique est d'une exécution plus facile, et moins coûteuse que la voûte 
sphérique. Pour maintenir la fraicheur de l'eau, la voûte est recouverte 
d'un lit de terre de 0.1,50 d'épaisseur ; une chape en ciment empêche 
la pénétration des eaux d'infiltration. Il est indispensable de laisser, pour 
les nettoyages, un regard qui peut être aménagé en cheminée d'aération. 


CITEBRNEAU - CLAIE 


Qualité des eaux. __ L'eau des citernes, théoriquement pure, ne l'est pas 
pratiquement, car elle entraîne les poussières et les germes des surfaces de 
réception ; il s'y rencontre des germes pathogènes qui ne peuvent être 


Tuyau de 
descente 
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FiG. 1155. — Citerne. 


apportés que par les excréments des oiseaux, et les pigeons, à cet égard, 
sont très malfaisants. Il est donc utile d'éliminer les premières eaux, tou- 
jours souillées, ou tout au moins de les filtrer ; on évite ainsi la formation, 
dans le fond de la citerne, de boues qui entrent bientôt en décomposition et 
donnent à l'eau un goût désagréable. Il existe 
des appareils automatiques laissant perdre la 
première portion d'eau qui lave les toits, 
mais ils exigent des soins et de la surveillance. 
Il vaut mieux installer, avant l'entrée de la 
citerne, un citerneau ou chambre de dépôts 
(Jëg. 1156), ou mieux encore un filtre à sable 
fin. Le puisage de l'eau a lieu de préférence au 
moyen d'une pompe, qui ne permet aucune 
contamination extérieure. De toutes façons, 
il est toujours prudent de filtrer l'eau avant 
de l'utiliser comme boisson. 

Nettoyage. __ Toute citerne doit être net- 
toyée de temps en temps. Pour cela, elle est 
vidée, lavée avec soin et les parois intérieures 
sont badigeonnées avec une solution de sulfate 
de cuivre. On peut aussi tuer les algues qui 
s'y développent toujours en ajoutant à l'eau une quantité de ce sel repré- 
sentant le 14000000 du volume d'eau contenu clans le réservoir; à cette 
dose aucun empoisonnement n'est. à redouter pour les hommes et les 
animaux. 

Les eaux des citernes sont fort peu employées à l'irrigation, sauf dans quel- 
ques pays très chauds où celles-ci remplacent les réservoirs pour diminuer 
les pertes par évaporation. Dans ce cas, elles reçoivent les eaux de pluie pro- 
venant du ruissellement à la surface du sol ; ces eaux traversent, avant d'ar- 
river à la citerne, un puisard de décantation, où elles abandonnent les boues 
et les sables entraînés. 


Citerneau. _ Petite 
chambre où s'accumulent 
les limons, ou appareil fil- 
trant qui précède la citerne 
proprement dite. V. CI- 
TERNE. 


Citrique (Acide). — 
Acide organique contenu 
dans un grand nombre de 
fruits, notamment les 
oranges, les citrons, les to- 
mates, les groseilles, etc. 
Il se présente dans le com- 
merce sous la forme de 
cristaux blancs ; on l'em- 
ploie pour remonter l'aci- 
dité des vins et pour pré- 
venir la casse bleue ou 

Jferrique. 


Arrivée de lea 


lau sale 


FIG. 1156.— Citerneau. 


Citron. __ Fruit du ci- 
tronnier. 


Citronnelle. __ On 
donne communément ce 
nom à différentes plantes 
qui exhalent une odeur 
analogue à celle du citron 
(verveine, aurone, mé- 
lisse, etc.). 


Citronnier ou Limo- 
nier. Genre d'arbres FIG. 1157. — Rameau de citronnier avec fleurs et fruits. 
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FIG. 1158. __ Plantation de citronniers. 


de la famille des rutacées (fig. 1157, 1158), portant des branches anguleuses, 
souvent armées d'épines aiguës. Le citronnier ou limonier (citrus mediea 
ou citrus lemonum) possède des feuilles entières ou légèrement dentées à 
pétioles ailés, mais à ailes réduites. Ses fleurs blanches, teintées de violet, 
sont odorantes. Son fruit est oblong, ovoïde, lisse ou rugueux, et terminé en 
pointe. La pulpe intérieure est blanche et très épaisse ; elle est recouverte 
d'une écorce, ou zeste, mince, inégale, et présentant de nombreuses glandes 
remplies d'une essence à odeur pénétrante. Les loges du fruit, au nombre 
de 9-11, sont pleines d'un suc très acide; les graines, jaunâtres, sont amères. 

Il existe de nombreuses variétés de limonier ; les plus recherchées sont 
celles de Naples et de Palerme, à peau fine, dorée, à pulpe très juteuse, avec 
ou sans pépin. 

En France, le citronnier n'est largement cultivé qu'autour de Menton ; 
mais sa culture est surtout importante en Italie, Calabre et Sicile. La grande 
ville d'exportation des citrons est Palerme. 

C'est de ces régions que proviennent les deux tiers des citrons néces- 
saires aux Etats-Unis ; l'autre tiers leur est fourni par la Californie. 

Le citronnier est surtout greffé en écusson sur citronnier franc ou sur 
bigaradier. 

On le plante à 3-4 mètres de distance. Un arbre adulte, à cinq ans, 
peut fournir 500 fruits. On les récolte encore verts et on les emballe en- 
suite dans des caisses qui en contiennent de 300 à 600. Les fruits de choix 
sont enveloppés de papier fin. 

Les produits dérivés de l'industrie citricole sont : le jus de citron, le 
citrate de chaux, l'acide citrique et l'essence de citron. 

Dans les régions chaudes, le citronnier le plus répandu est le citrus 
medica. Son fruit, plus petit et moins allongé que le précédent, est très 
riche en jus. C'est le citron galet des Antilles, dont il existe une variété 
non épineuse (spineless des Anglais). Il est l'objet d'importantes cultures 
en divers pays : Dominique, Gabon, en vue de la fabrication du citrate de 


chaux. 
Citrouille. V. COURGE. 
Citrus. _ Nom générique de différents arbres ou arbustes de la famille 


des rutacées, du groupe des aurantiacées, et auquel appartiennent: l'oran- 
ger (citrus aurantium), le limonier, vulgairement citronnier (citrus lemo- 
num), le cédratier (citrus cedra), le bigaradier, etc. 


Cive, Civette. V. CIBOULETTE. 


Civiës. ___ Sorte de panier cylindrique en osier blanc employé pour 
l'emballage. V. EMBALLAGE. 
Claie. Mot ayant plusieurs significations, mais désignant des treillis 


de différentes formes dont beaucoup font partie du matériel agricole 
(fig. 1159, 1,2). 

Claies de parc. __ Barrières mobiles limitant l'enclos passager où l'on 
rassemble les moutons qui doivent passer la nuit au dehors (3 et 4). 

Ces claies doivent être suffisamment solides pour résister à la pression 
des animaux et à des démontages fréquents du parc, tout en étant assez 
légères pour un transport facile. Elles mesurent généralement 1 mètre à 
1m,20 de hauteur sur 2 ou 3 métres de longueur. 

On fabrique des claies rustiques en entrelaçant des branches sur un châssis 
formé de montants verticaux espacés de Om,60 à Om.,65 (V. CLAYONNAGES). On 
emploie l'osier ou des barres de châtaignier fendues en longues lattes. Ces 
claies sont un peu lourdes, mais forment une bonne protection en rase cam- 
pagne. On les maintient au moyen de piquets verticaux et de jambes de 
force inclinées appelées crosses. Celles-ci (fig. 1160) sont formées d'un 
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CLAIRETTE — CLAIRON DES ABFEILLES 


morceau de bois cou- 
dé, de 2 mètres en- 
viron de longueur, 
maintenu sur le sol 
par un piquet pas- 
sant dans un trou de 
la semelle ; deux che- 
villes placées à l'ex- 
trémité opposée 


maintiennent la claie 
contre la crosse ( fig. 
1160). 

Une claie plus lé- | 


A PRET 


gère est représentée 
par la figure 2. Elle ! 


est faite en lattes de 
5 centimètres de large 
sur 15 millimètres 
d'épaisseur. Les tra- 
verses horizontales, 
espacées de 20 à 
25 centimètres, sont 
clouées sur des mon- 
tants verticaux et re- 
liées par des échar- 
pes ; les montants 
sont doublés de façon 
à ménager une liaison 
avec les crosses de 
fixation. 

Les différentes 
claies formant un 
parc sont réunies par 
des crosses et aussi 
par des liens en corde ! 
ou en branchages. 

On trouve dans le 
commerce des claies 
formées d'un cadre en bois ou en fer sur lequel on tend des fils de fer ou 
un treillage métallique (fig. 3 et 4). Parfois les claies forment un ensemble 
rigide que l'on peut déplacer par des roues porteuses (4). V. aussi CLÔTURE. 

Claies de serres. __ Ecrans destinés à limiter l'action des rayons so- 
laires (/é9. 1161). 

Ces claies se fabriquent avec des lames de bois régulières d'un demi- 
centimètre environ d'épaisseur et de 25 à 30 millimètres de large ; les 
arêtes peuvent être vives ou biseautées ; l'écartement des lames est variable 


Osier oulattes de chetsignrer 


1, — Claie de lattes entre-croisées. 


nr 


FIG. 1161. __ Claie articulée pour serres 


F1c. 1160. __ Crosse pour le maintien l 
et châssis. 


des claies. 


il est de 1 centimètre en moyenne. Les lames sont réunies par plusieurs 
chainages en fil de fer. Les articulations des maillons donnent à la claie la 
souplesse suffisante pour s'enrouler ou se dérouler à la surface du vitrage 
selon le degré d'ombrage que l'on désire obtenir. Ces claies sont aussi em- 
ployées pour abriter les vitres des châssis de couche, des marquises ou des 
serres contre la grêle. 


Claies de fruitier. — On désigne sous ce nom des étagères à claire- 


voie formées par des lames de bois parallèles clouées sous un cadre for- 
mant rebord. La section des lames 
est demi-circulaire ou à arêtes arron- 
dies, de façon à éviter la détérioration 
des fruits que l'on dépose sur la claie. 
V. FRUITIER. 

Claies diverses. — On utilise en- 
core les claies à d'autres usages : c'est 
ainsi qu'on emploie des claies en lattes 
de châtaignier ou de chêne pour rete- 
nir immergé le marc de raisin dans 
la cuve pendant la fermentation des 
moûts et empêcher ce marc de re- 
monter à la surface, où il subiraïit à 
l'air la fermentation acétique. V. CU- 
VAGE, CUVE. 

Dans la fabrication du cidre, on fait 
usage aussi de claies pour monter les 
piles ou charges et séparer les lits de 
pulpe qui vont être soumis à l'action 
du pressoir. V. CIDRE. 

Les fromageries font également 
usage de petites claies ou clayons dans 
les diverses manipulations auxquelles 
sont soumis les fromages (dressage, égouttage, etc. [V. CLAYONI]). Enfin on 
utilise des claies en osier, tressées en forme de plateau, pour soumettre 
certains fruits à la dessiccation au four. 

Claie à gravier. __ On a donné par extension le nom de claie à un crible 
destiné à séparer les éléments du sol selon leur grosseur. Elle consiste 
en un grillage métallique résistant, tendu sur un châssis rectangulaire ou 


FIG. 1162. — Claie À gravier. 


LAROUSSE AGRIC. 


3. — Claie métallique pour parc à moutons. 


FIG. 


mses 00 5e 


4. — Claie formant parc mobile. 
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1159. __ Diverses sortes de claies. 


trapéziforme (f£g. 1162). Celui-ci est convenablement incliné, de façon que 
la terre qu'on jette à sa partie supérieure puisse glisser jusqu'à la base. Les 
éléments fins passent à travers les mailles ; les plus gros s'accumulent au 
pied de la claie. On utilise aussi cette claie pour le triage des charbons. La 
classification-varie avec les dimensions des mailles du grillage et le nombre 
de passages des matériaux sur la claie. 


Clairette. Cépage blanc de troisième époque (fig. 1163) cultivé dans 
toute la partie méridionale du bassin du Rhône, en particulier dans 
l'Aude, l'Hérault, le Gard, et que l'on appelle également blanquette, gre 
nolata, petite blanquette, petit blanc.  Vigoureux dans les sols un peu forts, 
qui sont les meilleurs, il pousse faiblement dans les terrains secs, caillou- 


Phot, K. Dumont, 


FIG. 1163. __ Clairette. 


teux. Sa fertilité est moyenne ; on lui applique la taille' courte. Ses fruits, 
petits ou moyens, sont ovoïdes, d'un jaune ambré, réunis en grappes peu ser- 
rées et ailées. On fait avec la clairette, en Algérie et dans le midi de la France 
(clairette de Die), soit des vins secs alcooliques, soit des vins liquoreux, 
selon le degré de maturité qu'on laisse atteindre au raisin. Très sujette à 
l'oidium, la clairette redoute également beaucoup l'anthracnose ; aussi faut-il 
éviter avec soin de la planter dans des milieux humides. On a obtenu par 
bouturage une variété rose de clairette. 


Clairière. Endroit d'un bois, d'une forêt où les arbres sont Eëlsfs 
semés ou même absents. Quand la clairière 
occupe une grande surface, elle reçoit le nom 
de vague, lande ou friche. 


Clairon des *beilles (entom.),— Genre 
d'insectes coléoptères bleu foncé, très velus, L 
avec les élytres rouges traversés par deux + 3 2% 
bandes bleues (fig. 1164).Le clairon des dogs | 
abeilles ou des ruches (clerus apiarius eu FIG. 1164. — Clairon des abeilles. 
trichodes apiarius) est long d'environ 12 cen- 
timètres ; sa larve de couleur rosée, à tête noire, appelée ver rouge, vit Hans 
les ruches ; maïs, tandis que certains apiculteurs l'accusent de perforer les 
cellules et de dévorer le couvain, d'autres affirment qu'on ne la rencontre que 
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CLANDESTINE — CLAPIER 


sur les gâteaux altérés par l'humidité et sur les cadavres d'abeilles, mais 
qu'elle n'attaque jamais les abeilles vivantes ni les rayons sains. 


Clandestine. Plante parasite à tige souterraine très ramifiée qui 
s'implante sur les racines 
de la vigne et de certaines 
espèces ligneuses crois- 
sant dans les terres hu- 
mides (aune, peuplier, 
saule, frêne), au moyen 
de crampons-suçoirs 
(Hg. 1165). Elle peut 
fleurir et fructifier sous 
terre, mais les fleurs 
émergent parfois plus ou 
moins du sol. 


Clapier. __ Habitation 
du lapin ou endroit pre. 
paré pour l'élevage des 
lapins (fig. 1166 à 1172). 
Le clapier doit comporter 
des cages en nombre suf- 
fisant pour séparer les 
mâles, les mères er les 
lapins à l'engrais. 

Clapier à tonneaux. 
— On a pu parfois utiliser 
des tonneaux hors d'usage 
à l'installation de petits 
clapiers ( fig. 1166) ; mais, 
outre que le prix actuel 
du bois et la rareté des 
fûts (même usagés) en- 
lèvent à cette méthode 
les avantages qu'elle pou- 
vait offrir naguère au 
point de vue économi- 
que, les clapiers ainsi 
construits ne sont ni les 
plus pratiques, ni les plus 
commodes, car ils sont 
difficiles à tenir propres 
et peuvent devenir mal- 
sains. Nous signalons ces installations souvent économiques et encore très 
en usage à la campagne. 

evag'e rationnel. — Installation du clapier. — Le clapier peut être 
installé économiquement, mais il ne faut pas que cette considération aille 
à l'encontre des intérêts de l'éleveur. 

Prescriptions d'hygiène. — Pour réussir l'élevage des lapins, il faut que 
le clapier soit aménagé de manière à fournir à ses pensionnaires beaucoup 
d'espace, un grand cube d'air pur, un éclairage moyen et une grande somme 
de tranquillité. Non seulement /e local ne doit pas être humide, mais les 
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FIG. 1165. — Clandestine. 
À. Portion d'inflorescence:; B. Suçoir sur une racine. 
(ha clandestine est figurée en blanc.) 


de la porte; C. Fermeture à clavette. (Les tonneaux 
sont disposés sur des traverses fixées solidement à 
des piquets enfoncés dans le sol et munis de canes 
métalliques pour empêcher l'intrusion des rats, 
fouines, etc.); I. Rigole d'évacuation des urines. 


0.25 à 0,28 
pe 
s: FIG. 1166. — Clapier à tonneaux, 
#} avec détail d'une porte. 
2 A., B. Ferrure destinée à assurer la rigidité du cadre 
u 
H 


urines doivent s'écouler librement, afin que les litières aient toujours un 
degré de siccité convenable. Le grand ennemi des lapins, c'est surtout le 
dégagement ammoniacal et putride, produit par les fumiers imprégnés d'urine, 
lorsque ceux-ci sont mélangés d'herbes vertes et aqueuses en fermentation. 

Sans chercher pour le clapier les orientations du plein midi, dépourvues 
d'ombrage, qui incommodent les lapins pendant la saison chaude, il faut 
éviter les situations froides, comme celles du nord et de l'ouest, à cause 
des vents et des pluies fouettées qui viennent généralement de ces direc- 
tions. Si la disposition des lieux ne permet pas d'orienter les niches à l'est, 
on aura soin de faire saillir un peu pins les auvents, afin que les lapins 
n'aient pas à souffrir des giboulées, du soleil, ni de la neige. 

Quand les animaux sont logés à l'étroit, dans des cases mal condition- 
nées, empuanties par les mauvaises odeurs, leur viande acquiert un mau- 
vais goût qui ne fait que s'accentuer avec l'âge. D'ailleurs, la mortalité 
excessive qui se produit dans certains clapiers au point de rendre l'élevage 
des lapins extrêmement aléatoire est presque toujours due à la défectnosite 
des logements et à l'absence de râteliers avec mangeoires. 

En principe, le bois devrait être exclu des clapiers, parce qu'il résiste 
mal à la dent des rongeurs et qu'il s'imprègne rapidement d'urines. Du 


354 


même coup il devient malsain et se détériore bien vite. Adressons aussi 
des reproches du même genre aux briques communes et aux carreaux de 
plâtre, par suite de leur extrême porosité et de la grande facilité avec laquelle 
ils se laissent pénétrer par les liquides. Les suintements suspects qui viennent 
perler à la clé des voûtes en briques en sont une preuve indéniable. 

Avant donc d'entreprendre l'élevage des lapins, commencez par leur 
construire un clapier pratique, sain, confortable ef meublez-le comme il 
convient : le succes en dépend. 

Tout d'abord, le sol du local et les parois doivent être imperméables, 
chaque loge étant à l'abri de l'intrusion des rats, des bêtes puantes et des 
maraudeurs de tout acabit dont on connaît le rôle malfaisant. Le plancher 
de chaque case devra canaliser les urines, aussitôt leur émission, dans un 
puisard ad hoc; aussi aura-t-on soin d'en polir soigneusement la surface. Il en 
sera de même des cloisons séparatives, afin qu'elles ne servent pas de refuge 
à la vermine et que l'on puisse les désinfecter par un simple badigeon. 

Clapier à cabanes. — Les cabanes peuvent être construites sur une seule 
ou plusieurs rangées (fig. 1167)- Dans le premier cas, le plancher à trous est 
élevé à 0'.,60 du sol ; la façade est formée par un treillage métallique et la 


FIG. 1167. __ Clapier en ciment armé à trois rangées de cases superposées. 


toiture peut être articulée de manière à se soulever comme un couvercle 
pour faciliter le service. Dans le cas de rangées de cases superposées, la 
construction demande certaines précautions de détail. La forme est rectangu- 
laire, sauf pour les logis des mâles, qui doivent présenter des angles très 
arrondis. 

Pour l'édification des cases à lapins, rien ne vaut le ciment, armé ou non 
(fig. 1167), que l'on polit à la truelle, en donnant une légère inclinaison au plan- 
cher et en ménageant un trou pour la sortie des urines. Ces constructions qui, 
à première vue, paraissent 
coûteuses, sont plus avanta- 9 TIRRARS RAR 
geuses que toutes les autres, , RTE RE 
car leur durée est illimitée. % ; 

On peut d'ailleurs les établir 
soi-même très économique- 
ment. Ajoutons, dans chaque 
loge, un râtelier en fer forgé 
qui s'accroche à la porte ou NY Ne, 
à la muraille, avec une man- UNI ASCE ; ste 
geoire fixe en tôle galvanisée, ii) ses 22e _ 
RSR RE 


et le clapier peut recevoir RSA OC FA 
sa population sédentaire. / es GRXN Fa et À 4 
Différentes sortes de cases. (ni GE COMIU au 
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—Lesdimensionsdes cases et ff ue passe { \ 
leur aménagement (fig. 1168) | / ; ae 

varient suivant la taille des 
lapins ef surtout leur affec- 
tation, car, dans tout clapier, 


il faut faire une distinction 
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FIG. 1168. — Disposition intérieure d'une case. 


animaux d'élevage et les ani- 
maux à l'engrais. Ainsi, les 
mères destinées à devenir 
chacune à leur tour des nour- 
rices doivent avoir à leur disposition des niches spacieuses, afin que leur 
progéniture puisse y prendre ses ébats pendant les quarante jours que dure 
l'allaitement. Les dimensions moyennes à donner aux niches des mères 
varient entre 70 centimètres et 80 centimètres de côté, avec 60 centimètres de 
hauteur. Ces mêmes cases pourront servir à loger des lapins à l'engrais que 
l'on réunit par lots de trois a quatre individus de même âge et de même sexe, 
mâles castrés ou lapins de réforme ; cependant, ü vaut mieux les isoler, car 
ils profitent davantage dans des cases identiques aux précédentes, comme 
hauteur et profondeur, mais ayant seulement 35 centimètres de largeur. 
Pour les lapereaux, comme leur élevage doit se faire en commun, tout au 
moins jusqu'à l'âge de trois mois, on conservera le même modèle de case 
que pour les femelles et les animaux d'engrais, mais on portera leur lon- 
gueur à 1 mètre ou 1m.,50, suivant les cas, afin que l'on puisse réunir les 
lapereaux par bandes de dix ou quinze et simplifier la main-d'œuvre. 
L'idéal, pour les lapereaux, et le plus économique, c'est encore d'avoir 
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recours aux parcs grillagés (fig. 1169) que l'on aménage à peu de frais sous 
des remises ou des hangars. L'édification des couverts peut se faire avec de 
simples fermes rustiques, supportées par des poteaux en bois brut, le tout 
protégé par une couverture en fibrociment ou en chaume. Deux des côtés 


FIG. 1169. __ Installation des parcs à lapereaux. 


du hangar, notamment ceux de l'est et du sud, peuvent rester ouverts, mais 
il faut fermer les façades exposées au nord et à l'ouest par un galandage 
quelconque ou des clayonnages enduits sur les deux faces de pisé ou de 
torchis. 

L'installation comprend une série de cloisons grillagées, de 1 mètre de 
hauteur, constituées par des encadrements consolidés par des traverses 
AABB, le tout mobile et démontable. La médiane MM et les longitudinales 
portent des pitons auxquels viennent s'accrocher les panneaux transver- 
saux. Des portes P P donnent accès dans les parcs et un couloir de pour- 
tour C facilite les services de distribution ; le sol des parcs est cimenté et 
pourvu de pentes convergentes qui dirigent les urines vers le puisard N, 
d'où elles se rendent dans la fosse à purin. En donnant à un parc une lon- 
gueur de 3m,50 avec une largeur de 3 mètres, on peut y loger quarante à 
cinquante lapereaux. 

Râtelier et mangeoire. — Pour meubler l'installation, il faut munir chaque 
case du parc d'un râtelier et d'une mangeoire. Un râtelier pratique et éco- 
nomique (fig. 1170) se compose simplement d'un chevalet formé de quatre 
morceaux de planche, longs 
de 80 centimètres et larges de 
10 centimètres, assemblés 
deux à deux en croix et à 
mi-bois. Ces assemblages sont 
rendus solidaires par des tra- 
verses horizontales, tout le 
pourtour du chevalet étant 
tendu de grillage galvanisé 
à mailles de 57 millimètres. 

Ce râtelier, dont le prix 
de revient ne dépasse pas 
quelques francs, main-d'œu- 
wre non comprise, convient 
admirablement au lapin et 
il supprime tout gaspillage 
d'aliments. 

La mangeoire (fig. 1171) 
est non moins utile pour la 
distribution des pâtées, des 
mélanges et des grains. Pour 
la confectionner, on fixe par 
des pointes, sur deux pignons A et B, les voliges destinées à former le fond 
et les côtés latéraux B de la mangeoire. En clouant sur les pignons, et de 
chaque côté, un pseudo-couvercle D, on empêche les lapereaux de pénétrer 
à l'intérieur de la mangeoire pour y souiller leurs aliments. On peut se 


FIG. 1170. — Râtelier à lapins. 


FIG. 1171. ___ Mangcoire à lapins. 


contenter de donner à l'augette, comme dimensions, 10 centimètres de lar- 
geur au fond et 10 centimètres de hauteur de rebords. 

Petit clapier. — Si l'on se propose pour objectif de produire seulement 
un lapin par semaine, pour sa propre consommation, on peut se contenter 
d'entretenir deux mères. Il suffit d'avoir deux cases de 80x 80 centimètres 
pour les loger. Pour l'élevage en commun de douze lapereaux provenant 
de la mise bas simultanée des deux lapines, il faudra un logement unique 
ayant pour dimensions Om 80 x 1",60. Enfin, l'engraissement se fera dans 
des cases plus étroites, de 35 à 40 centimètres de largeur, dans lesquelles les 
sujets pourront être isolés ou, par exception, réunis deux par deux. 

a figure 1172, complément de la figure 1167, montre, vue de face, ce que 
doit être la répartition des cases du clapier sur les trois étages, avec les 
dimensions de chacune d'elles. 

Les lapereaux naissent en B et C, au nombre de six par portée — on n'a 
pas intérêt à en conserver plus — et ils restent avec la mere jusqu'à l'âge 
de six semaines (42 jours). Ils passent ensuite en D, jusqu'à l'âge de trois 
mois, puis ils reviennent habiter les loges d'engraissement À, E, F jusqu'à 
cinq mois, moment où ils peuvent peser de 5 à 6 livres dans le poil 
et qu'ils sont à point pour la casserole. Comme les portées sont espacées de 
72 à 75 jours, les locaux se vident et se repeuplent successivement sans 
qu'il puisse y avoir d'encombrement : le clapier comprend ainsi le nombre 
nécessaire et suffisant de cases. 

Etänt donné les dimensions relativement réduites du clapier ( 2,46 de 
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longueur, 1m,96 de hauteur et 80 centimètres de largeur totales), il ne faut 
qu'un petit emplacement pour l'installer, celui-ci pouvant se trouver soit à 
côté du poulailler, soit dans un coin de remise ou de hangar, soit encore 
en appentis, le long d'un mur existant ou édifié tout spécialement pour le 
recevoir. 

Construction du clapier isola. — Pour construire ce clapier, on commence 
par piqueter son emplacement, en l'orientant à l'est, puis on ouvre sur le 
pourtour et à l'intérieur des fouilles de 10 à 12 centimètres de largeur, avec 
15 ou 20 centimètres de profondeur, sur le tracé des pignons de la cloison 
arrière et les parois de séparation des cases de l'étage inférieur. Distribuer 
ensuite les barres verticales de l'armature en les distançant de 20 centimètres, 
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FIG. 1172. — Vue de face d'un clapier montrant la distribution pour l'élevage 


des portées successives de deux lapines. 


comme le montre la figure 1167, et en leur donnant une longueur minimum 
de 2",20, afin qu'on puisse les replier dans la toiture pour la consolider 
lorsqu'on en arrivera là. Pour les petites cloisons séparatives, couper les 
tringles à la longueur de 1m,20. 

La mise en place de ces barres verticales se fait en même temps que l'on 
procède au remplissage des fouilles, en employant du béton de ciment 
portland, identique à celui qui servira à la construction extérieure, et obtenu 
par le mélange d'un sac de ciment pour trois brouettées de petit gravier. 

Entre ces barres verticales, introduire, en les alternant, des tringles 
horizontales ou de pourtour, de même grosseur, qu'on ligature en outre à 
chaque croïsement avec du fil de fer doux, de façon à obtenir une arma- 
ture ayant la forme d'un quadrillage qu'on emprisonnera dans le mortier 
de ciment. 

Confectionner ensuite un cadre rectangulaire de 60 centimètres de has 
teur, d'une longueur et d'une largeur telles qu'il limite extérieurement 
toute la périphérie du clapier jusqu'au niveau du plancher du premier 
étage. Mettre en même temps en place, à l'intérieur, les petits panneaux qui 
limiteront chaque case, de manière que l'épaisseur des cloisons médianes 
soit de 4 centimètres, alors que les cloisons de pourtour devront mesurer 
5 centimètres. 

Pour le battant des portes, on peut insérer en avant de chaque case un 
encadrement en fer cornière. Ce n'est pas absolument indispensable ; cepen- 
dant, sans cela, l'ajustement est rendu plus difficile. 

Le remplissage des intervalles se fait avec du mortier un peu mou, dosé 
avec 300 kilogrammes de ciment par mètre cube de sable graveleux ; le 
pilonnage doit être énergique et il nécessite le concours d'un long burin, au 
moyen duquel on pilonne régulièrement le béton, si l'on veut qu'il n'y ait 
pas de vides entre les fers de l'armature. 

Une fois l'étage inférieur terminé, replier les tringles des cloisons mé- 
dianes pour les rabattre horizontalement, et constituer l'ossature du plan- 
cher du premier étage en les ligaturant avec d'autres barres de fer en croix. 
Cette armature est elle-même enrobée dans du mortier, après avoir étayé 
en dessous, pour chaque case, des panneaux de moulage. 

L'inclinaison de chaque plancher, d'avant en arrière, doit être au mini- 
mum de 5 centimètres ; de plus, pour ménager dans la cloison arrière une 
sortie pour les urines, on emploiera un mandrin provisoire en bois que l'on 
placera en face de chaque compartiment. La surface de la dalle est polie à 
la truelle. 

Lorsque le ciment a fait sa prise et qu'il peut être démoulé, relever le 
cadre, en l'étançonnant, pour former le deuxième étage, de la même ma- 
nière, puis établir le deuxième plafond. Passer ensuite au troisième étage, 
en donnant aux pignons une obliquité de 20 à 30 centimètres vers l'avant 
pour l'écoulement des eaux pluviales, la partie an saillie devant être étrésil- 
lonnée, afin d'éviter le fléchissement. Les tringles de pourtour sont rabat- 
tues dans la toiture et consolident le quadrillage de tringles. Le moulage et 
le polissage se font comme ceux des planchers horizontaux. 

Aussitôt le démoulage, enduire et polir intérieurement et extérieurement 
toutes les cloisons avec du mortier confectionné à l'aide de sable tamisé, 
dans la proportion de un volume et demi de sable pour un de ciment; 
sceller ensuite les portes formées d'un encadrement de fer méplat, tendu 
de grillage, puis les râteliers, les mangeoires, et le clapier est terminé. A l'ar- 
rière de la construction, établir une fosse cimentée dans laquelle vous dépo- 
serez le fumier et où viendront se rendre automatiquement les urines de 
chaque case. 

Clapier de rapport. — Pour la production annuelle de 48Q lapins mar- 
chands, ainsi qu'on peut l'entreprendre à la ferme, il faut disposer d'un 
local ayant en largeur 3%,10 au minimum, de manière à pouvoir répartir les 
cases sur deux rangs, le long des murs longitudinaux, en les superposant 
également sur trois étages. La bâtisse doit alors mesurer 4m,64 de longueur. 

Chaque façade doit contenir : quatre cases pour mères (de Om,78 x Om,80), 
deux cases d'élevage mesurant Om,80 x 0",36. C'est en somme le même dis- 
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positif que pour le petit clapier, mais avec un nombre quadruple de niches. 

L'édification, la distribution et la répartition des loges ne diffèrent pas de 

ce que nous avons dit. Les urines ont leur écoulement assuré au travers 
des cloisons ; elles se rendent dans la fumière située sur l'une des faces ou 
sur les deux faces de la bâtisse. 

On peut également installer des clapiers, de la même manière, en utili- 
sant des constructions existantes et, suivant la forme ou les dimensions du 
local, les niches sont placées sur deux ou quatre rangs, en mettant un rang 
double au milieu si la largeur le permet. Tous les clapiers dos doivent 
être aérés par un jeu de vasistas et de cheminées ventilantes. V. LAPIN. 


Clarifiants. — Produits tels que la colle, la gélatine, le sang, le blanc 
d'œuf, etc., servant à clarifier les vins, cidres, etc. V. COLLAGE. 


Clarkia ou Clarkie (hortic.). — Genre d'onagrariacées ornementales, 
à fleurs pourpres ou liliacées, servant à orner les plates-bandes ou les 
corbeilles. Multiplication : semis au printemps. 


Clasterosporium. __ Genre de champignons hyphomycètes qui atta- 
quent les feuilles, les rameaux et les fruits des arbres fruitiers à noyau 
(pêcher, abricotier, cerisier, prunier) ; on les rencontre également X sur le 
laurier-cerise. 

Au printemps, ils produisent sur les feuilles de petites taches qui s'éten- 
dent peu, restent nettement limitées ; ces taches, d'abord roses, brunissent ; 
les fructifications conidiennes y forment de minuscules points noirs. 
Parfois, les taches se sé- 
parent du parenchyme fo- 
liaire suivant une fente 
circulaire, laissant à leur 
place de petits trous, dont 
les feuilles paraissent alors 
criblées. 

Sur les rameaux, les ta- 
ches sont brunes, allon- 
gées, et l'irritation causée 
par le champignon pro- 
voque fréquemment la for- 
mation de gomme. Quant 
aux fruits envahis, ils 
portent des taches brunes 
sous lesquelles la chair est 
desséchée jusqu'au noyau. 

Le traitement contre le 
élastérosporium consiste à 
couper les rameaux et les 
fruits atteints et à les brû- 
ler ensuite. Au printemps, 
il faut sulfater les arbres 
par deux pulvérisations 
de bouillie bordelaise faible 
(1 à 1,5 pour 100 de sulfate 
de cuivre). 


Clavaire. __ Champi- 
gnon comestible appelé en- 
core barbe-de-chévre, me- 
notte, chou-fleur, tripette, 
et qui est caractérisé par 
sa forme rameuse arbores- 
cente (fig. 1173), ne prêtant à aucune confusion. Toutes les clavaires sont 
un peu coriaces ; la plus recommandable est la clavaire jaune (clavaria 
flava), qui mesure environ 20 centimètres de hauteur. On la trouve dans 
les bois en été et en automne, ainsi que la clavaire rosée (clavaria bo- 
trytis), dite aussi clavaire à pointes pourpre ou corail. 


Claveau. __ v. CLAVELÉE. 


Clavelée. — Affection spéciale du mouton qui se traduit par une érup- 
tion pustuleuse dont les caractères apparents, la durée d'évolution et les 
complications sont tout à fait comparables à ce qui se voit dans la variole 
humaine. La clavelée est assez souvent appelée variole ovine. 

C'est une affection extrêmement contagieuse qui sévit à l'état perma- 
nent dans toute l'Afrique du Nord, dont les immenses troupeaux de 
moutons sont d'ailleurs particulièrement résistants à la maladie; on la 
trouve aussi plus ou moins disséminée en Espagne, en Italie, en Grèce, 
en Turquie ; en somme, sur tout le pourtour méditerranéen. Ce qui en 
fait la gravité au point de vue de l'élevage français, ce n'est pas tant cette 
diffusion assez régulière dans nos possessions d'Afrique septentrionale, 
puisqu'elle n'y présente qu'assez peu de gravité ; mais la contagion pos- 
sible vers nos propres troupeaux à la suite de l'importation de moutons 
algériens, tunisiens ou marocains. Cette contagion est encore trop fré- 
quente, malgré toutes les précautions prises en vue de ces importations. 
Chez nos troupeaux de France, quelle qu'en soit la race, la clavelée 
n'est qu'exceptionnellement grave. 

La contagion naturelle s'effectue par contact ou, simplement, apport 
d'agents virulents par un moyen quelconque. 

Evolution de la maladie. — Ya clavelée se traduit cliniquement par une 
éruption pustuleuse très comparable à celle de la variole humaine ; suivant 
l'intensité de l'éruption, on distingue une clavelée bénigne, c'est-à-dire qui 
suit une évolution régulière sans complications internes, et une clavelée 
maligne, qui entraîne ordinairement la mort; après irruption du côté des 
voies respiratoires, complications de broncho-pneumonie et même de gan- 
grène pulmonaire. 

Les pustules claveleuses apparaissent sur la peau, d'abord dans les 
régions où l'épaisseur est le plus faible : aisselle, face interne des cuisses, 
région de l'abdomen, région de la face, etc... Il y a d'abord tache rouge, 
épaississement de la peau, infiltration sous-cutanée ; puis le liquide semble 
se collecter dans la pustule, l'épiderme se ramollit, se crevasse et du liquide 
s'écoule par suintement. Assez rapidement dans la suite, le suintement 
diminue, se tarit ; le liquide se concrète et il se forme une croûte jaunâtre 
ou brunâtre. La pustule s'affaisse, se flétrit, la croûte se dessèche et s'ex- 
folie, laissant à sa place une cicatrice blanchâtre persistante comme les 
cicatrices de la variole. 

Le claveau est le liquide d'infiltration de l'épaisseur de la pustule et des 
tissus conjonctifs sous-jacents. Ce liquide est toujours virulent, ainsi que 
les croûtes de surface des pustules d'ailleurs, et 1 inoculation de ces pro- 
duits à des sujets indemnes reproduit la maladie. 


FIG. 1173. — Clavaire jaune. 
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L'évolution complète de la pustule se fait en vingt ou trente jours selon 
l'intensité de l'affection, la gravité de la maladie et les plus ou moins grandes 
dimensions des pustules claveleuses. Ces dimensions peuvent varier de 
celles d'une lentille à celles d'un haricot ; assez exceptionnellement elles 
peuvent atteindre celles d'une pièce de 1 franc. 

Les refroidissements, les conditions d'hygiène défectueuses, le mauvais 
état général primitif, la gestation favorisent les complications et l'évolution 
de la clavelée maligne, avec irruption vers le poumon, broncho-pneu- 
monie, etc. 

En contamination naturelle dans les troupeaux, les premiers signes de 
contagion de la maladie apparaissent de dix à quinze jours après le début; 
mais un petit nombre seulement de sujets sont alors atteints et la dissémi- 
nation se prolonge ensuite durant des semaines ou des mois, selon l'impor- 
tance du troupeau. 

L'évolution de la maladie s'accompagne de fièvre, puis de tristesse, 
d'abattement, d'inappétence, de troubles respiratoires et circulatoires, 
d'avortement chez les brebis en gestation, d'amaigrissement progressif et 
de mort par épuisement, ou, au contraire, de retour lent à l'état de santé. 

La mort peut survenir sans éruption, ou même avant l'éruption dans les 
formes malignes dites septicémiques. 

Un seul sujet peut apporter la maladie dans un troupeau, et le troupeau 
la disséminer dans toute une localité. 

Le diagnostic est facile à établir ; il n'y a pas d'autre maladie donnant, 
chez le mouton, des éruptions de même caractère accompagnées de symp- 
tômes généraux semblables. 

Le pronostic est fort variable selon la saison : l'affection est toujours plus 
grave en hiver qu'en été ; les moutons africains y sont peu sensibles, ou du 
moins ils résistent victorieusement dans la plupart des cas ‘la mortalité 
est alors faible. Chez les moutons européens, c'est tout différent ; mais 
l'affection est fort grave et la mortalité très élevée si l'on n'intervient pas 
à temps. 

Traitement. — Le traitement curatif de la clavelée est peu efficace et se 
borne aux conditions d'hygiène : isolement des malades, entretien dans des 
locaux à température douce, bonne alimentation. Mais on peut faire plus 
et mieux en utilisant la médication spécifique par sérum + anticlaveleux 
préparé dans des laboratoires spéciaux de Tunis et d'Alger. Ce traitement 
permet seulement d'éviter des pertes trop nombreuses, mais ne saurait 
assurer la guérison de tous les malades, car le sérum est plutôt préventif 
que curatif. 

Le traitement préventif ou prophylactique est de beaucoup le plus 
important, lorsque la maladie s'est déclarée dans un troupeau. Autrefois, 
on ne connaissait comme moyen d'intervention que la clavélisation, c'est- 
à-dire l'inoculation aux sujets encore indemnes d'une trace de sérosité 
virulente (claveau) à l'oreille. C'était une opération tout à fait analogue à la 
variolisation ou à la vaccination. Théoriquement, il devait ne se produire 
qu'une seule pustule claveleuse au point d'inoculation, ou du moins un 
nombre très limité de. pustules : c'est-à-dire une forme très légère de la 
maladie, et les animaux avaient ainsi acquis une immunité active comme à 
la suite de la vaccination contre la variole humaine. Mais, pratiquement, le 
procédé était encore trop fréquemment, surtout en Europe, suivi d'érup- 
tions généralisées et de complications. Les pertes restaient très élevées. 
Aussi s'est-on efforcé d'y substituer des procédés plus perfectionnés.. 

On est parvenu à préparer contre la clavelée un sérum dont le mode 
d'action peut être comparé à celui du sérum antidiphiéritique de l'espèce 
humaine. Le sérum anticlaveleux, employé à titre préventif, confère aux 
sujets injectés une immunité passive temporaire de quelques semaines, qui 
peut être mise à profit non seulement pour des transactions commerciales, 
mais aussi pour fné, aussitôt après, la clavélisation sans danger de pertes, 
et conférer ainsi aux animaux une immunité durable et définitive. 

La pratique qui a été adoptée dans ces dernières années est celle d'une 
immunisation avec du virus sensibilisé. L'expérience du temps n'a pas 
encore prouvé de façon définitive si cette dernière méthode avait des avan- 
tages importants sur la méthode précédente ; mais, en somme, il y a eu de 
trés gros progrès réalisés et l'ancienne pratique de la clavélisation est à 
peu près abandonnée. 


Législation. — La clavelée est soumise à la déclaration obligatoire. V.PO- 
LICE SANITAIRE. 
Clavélisation. __ Opération consistant à inoculer du claveau ou virus 


de clavelée à un mouton sain. V. CLAVELÉE. 


Claviceps (path. vég.). — Genre de champignons microscopiques dont 
une espèce, le claviceps pourpré (claviceps purpurea), occasionne sur les 
graminées et les céreales la maladie connue vulgairement sous le nom 
d'ergot, qui affecte surtout le seigle. V. ERGOT. 


Clayon. Nom donné a de petites claies sur lesquelles on dépose les 
fromages à pâte molle (camembert, brie) pendant les opérations du dressage, 
de l'égouttage, du salage, etc., et que l'on appelle communément cayefs. 

Les cajets sont faits de brins de jonc, de tance ou de paille fine et s'inter- 
posent entre le fromage et le plancheau. On fait également des clayons 
en bois de store dont les brins sont assemblés par des fils de ramie. 


Clayonnages. Les clayonnages, formés de piquets sur lesquels sont 
entrelacées des gaulettes, sont susceptibles d'assez nombreuses applications 
rurales. Outre l'emploi qu'on en fait (claies mobiles) pour abriter les vé- 
gétaux contre le vent, on utilise encore les clayonnages comme clôtures 
légères pour les basses-cours, les jardins ; ils sont également d'un précieux 
secours pour le soutènement des terres et la protection des berges de ri- 
vières; mais ils peuvent servir encore à l'édification de petites logettes 
pour les volailles, de huttes pour les charbonniers, bûcherons, chasseurs, 
de remises à outils, de dépôts de légumes, en um mo toutes les petites 
annexes rustiques qui n'ont à supporter ni pressioë, ni chocs. Lorsqu'il 
s'agit de consolider les constructions en clayonnage (huttes, logettes) et de 
leur assurer une plus longue durée, on peut les revêtir intérieurement et 
extérieurement de pisé, de torchis ou d'un mortier plus ou moins gras. 

La claie est l'élément de constitution de clayonnages. Ses dimensions le 
plus communément admises (encore qu'il n'y ait à cet égard d'autre règle 
que la commodité du travail) sont 2 mètres de longueur et Om,80 de hau- 
teur. Chaque claie se compose de six piquets de 1 mètre de long, aiguisés 
à l'une des extrémités et mesurant de 2 à 4 centimètres de diamètre. Pour 
confectionner une claie, on prépare d'abord les piquets, puis on les 
enfonce verticalement avec un maillet sur une même ligne, en les espa- 
çant de 33 centimètres l'un de l'autre. On entrelace ensuite les piquets avec 
des gaulettes de bois fraîchement coupées, aussi longues et aussi souples 
que possible (les plus fortes n'ayant pas plus de 12 millimètres de diamètre 
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au gros bout). Le bois de débroussaillement le plus convenable est celui 
de noisetier, de cornouiller, de saule, de genêt, de charme, de hêtre ; mais 
on peut utiliser également d'autres essences. 

Pour exécuter le clayonnage — et les anciens poilus de la grande 
guerre le savent mieux que personne, eux qui ont clayonné tant de tran- 
chées et de boyaux — on procède de la façon suivante : on fait passer 
chaque gaulette alternativement d'avant en arrière des piquets, en ayant 
soin de les enlacer autour des piquets extrêmes ; de temps à autre ‘on 
serre les branchages en frappant dessus avec un maillet plat; puis, lors- 
qu'on arrive en haut des piquets, on arrête le clayonnage avec des harts 
ou des gaulettes plus minces et très flexibles que 1 on place au nombre de 
quatre en haut et quatre en bas, de ma- 
nière que chaque piquet médian soit 
amarré au moins une fois, tandis que les 
piquets extrêmes le sont à chacune de 
leurs extrémités. 

Les harts sont tordues à la main, par 
le petit bout, en les maintenant sous le 
pied ; chacune d'elles embrasse le pi- 


F1G. 1174. __ Construction d'une logette en clayonnage. 
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FiG, 1175. — Logette terminée. 
(La partie de droite montre les détails de la construction.) 


guet d'un tour mort, puis on l'arrête dans Le clayonnage, après avoir 
exécuté un tressage des bouts libres. 

Les clayonnages bien exécutés sont souples et solides. 

Utilisation des clayonnages. — Utilisés comme clôtures, ils sont, dans 
certains cas, bien préférables aux haies vives, en ce sens qu'ils suppriment 
les vides et les passages, sans drageonner dans tout le voisinage comme 
ces dernières et que, de plus, ils ne peuvent pas servir de refuges aux 
insectes ni abriter les mauvaises herbes. V. CLOTURE. 

Voici la manière la plus simple et la plus pratique de construire des 
clôtures de jardins ou de basses-cours. On appointit des perches. de 3 à 
5 centimètres de diamètre, en leur donnant 1m,75 de longueur. Ces perches 
sont enfoncées dans des trous ouverts à la pince le long d'un cordeau 
tendu sur la limite de la propriété, de manière que la partie aérienne ait 
une hauteur de 1m,50 au-dessus du sol ; les piquets sont espacés de 40 cen- 
timètres, et l'on procède ensuite au clayonnage. Si l'on veut obtenir une 
clôture pleine, .on peut l'enduire sur ses deux faces d'un mélange de mortier 
de terre. La stabilité est assurée par des piliers de renfort que l'on en- 
fonce de distance en distance contre le clayonnage même et par des fils de 
fer raidis et retenus à terre sur des piquets obliques. 

Pour empêcher les affouillements des rivières, si le talus ne dépasse 
pas Om,80, on enfonce les claies bout à bout en leur donnant une inclinaison 
ne dépassant pas un angle de 60 degrés avec l'horizon et on les retient de 
place en place à l'aide de piquets à crochets en bois solidement enfoncés 
dans la berge. On tasse ensuite au pion, derrière les claies, de la terre 
aussi argileuse que possible pour boucher les vides. Si la hauteur du talus 
l'exige, on peut disposer deux rangs superposés de clayonnages, séparés par 
une petite berme de 40 à 50 centimètres de largeur, également protégée 
par un clayonnage. 

Pour le soutènement des terres (parois de fossés, par exemple) les claies 
sont appliquées contre la paroi à soutenir, et fixées soit par le moyen 
d'étrésillons, soit par des fils de retrait adaptés à des piquets plantés obli- 
quement. 


CLÉMATITE 


Lorsqu'il s'agit de construire une hutte, on opère de la manière suivante : 
au moyen d'une ficelle, on trace autour d'un piquet, sur un sol uni, une 
circonférence de rayon déterminé (1 mètre, par exemple). Sur la ligne 
ainsi obtenue, on plante des piquets verticaux de 4 à 5 centimètres de dia- 
mètre et d'une hauteur de 1 ,70 au-dessus du sol, en les espaçant de 30 à 
35 centimètres ; on laisse, à l'orientation désirée, un espace libre de 0",7Q 
pour la porte. Tous les piquets sont fichés de 25 centimètres dans le sol et 
alignés suivant la surface latérale d'un cylindre ; puis on clayonne tout 
autour jusqu'en haut avec des gaulettes ou des saucissons de paille, en 
embrassant d'un tour mort les montants de la porte. 

Enfoncer ensuite au milieu de la hutte un fort pieu d'une hauteur de 
2 mètres en élévation ; puis distribuer des arbalétriers rayonnants formant 
saillie, que l'on doue sur ce pieu central et qu'on ligature à l'autre extré- 
mité, sur un piquet du clayonnage ou sur des perchettes flexibles (en noi- 
setier) disposées au-dessus du clayonnage et formant sablière ; d'autres pers 
chettes réunissent les arbalétriers de loin en loin pour former chevrons. Il n'y 
a plus qu'à appliquer sur le clayonnage (intérieurement et extérieurement) 
un peu de terre glaise ou un torchis, puis à recouvrir le toit de chaume. 

S'il s'agit enfin d'édifier une logette pour abriter des palmipèdes (canards 
ou oies), on procède de la façon suivante : Après avoir tracé sur le sol la 
forme et les dimensions de la future bâtisse, ainsi que le montre la figure 
1174, on plante sur le pourtour, bien verticalement, une série de perches 
appointies de 4 à 6 centimètres de diamètre. La hauteur des piquets au- 
dessus du sol, pour les côtés latéraux, doit être de 1m,80, mais elle augmente 
sur les pignons à mesure qu'ils se rapprochent de la faîtière. 

Généralement, on choisit comme piquets d'angles À, B, C, D, les perches 
les plus droites et les plus fortes ; la cloison E sépare les logements des 
élèves de celui des reproducteurs ; les niches à couver sont en N, et le 
coin M peut être réservé comme couvoir. Cela fait, sur l'ossature ainsi 
construite, on entrelace entre les montants des gaulettes flexibles, en réser- 
vant naturellement l'emplacement des portes ; puis on arrête le clayonnage 
avec du fil de fer galvanisé. 

On met ensuite en place les arbalétriers K, L, formés d'une série de 
perches assemblées en F, en croix de Saint-André, également à l'aide de fil de 
fer, puis on les ligature aussi avec la panne faîtière qui se place dans les 
croisements, et que l'on choisit un peu plus forte que les autres. On fait la 
même chose avec les pannes médianes réparties au nombre de quatre sur 
chacun des versants. Toutes ces pièces sont solidement brélées avec du fil 
de fer. On peut aussi ajouter, en P, une panne qui joint les arbalétriers en 
dessous. On confectionne alors la toiture R, R', en chaume et l'on couronne 
le tout d'un coulis de mortier en chaux lourde S, ou d'une rangée de tuiles 
faîtières pour empêcher l'eau de s'infiltrer dans la toiture. Cette toiture en 
paille est fraîche en été et chaude en hiver ; les oiseaux de basse-cour s'en 
accommodent fort bien. 

Pour enduire les cloisons extérieurement, on façonne, avec de la terre 
franche exempte de cailloux, un mortier de compacité moyenne auquel 
on communique du corps en mélangeant un sac de chaux hydraulique par 
quatre brouettées de terre ; le pétrissage se fait comme celui du mortier 
ordinaire. On applique l'enduit' au moyen d'une taloche (planchette de bois 
rectangulaire de Om,15 X 0,20, munie d'une poignée) que l'on manœuvre de 
bas en haut ; le mortier pénètre dans les vides du clayonnage et durcit 
assez vite en séchant (fig. 1175). 

Pour l'intérieur, on peut remplacer le mortier de terre et chaux par un 
mélange à parties égales d'escarbilles tamisées et de plâtre bon marché ; 
l'application se fait de la même manière ; mais, par suite de la prise rapide 
du mélange, il faut n'en gâcher que de petites quantités à la fois. 


Clé matite. __ Genre de renonculacées, comprenant des plantes générale- 
ment grimpantes répandues dans les régions tempérées du globe. Les feuilles 
de ces arbrisseaux ont, en général, leurs pétioles contournés en vrilles 
s'enroulant autour des vé- 
gétaux ou des corps voi- 
sins ; leurs fleurs sont dé; 
pourvues de corolles ; le 
fruit est une réunion d'a- 
kènes nombreux, ordinai- 
rement terminés par une 
longue aigrette plumeuse. 
Quelques clématites ont 
des tiges herbacées, dres- 
sées, non grimpantes. 

L'espèce la plus connue 
est la clématite des haies 
(clematis vitalba) LE fig. 
1176], vulgairement nom- 
mée vigne blanche, viorne, 
herbe aux gueux, etc. C'est 
un arbrisseau à tiges an- 
guleuses, sarmenteuses, 
grimpantes, atteignant de 


F1G. 1176. __ Clématite des haies. A. Fruit. 


2 à 4 mètres de hauteur, qu'on trouve communément dans les bois, les buis- 
sons et les haies. Elle s'accroche ou s'enroule autour des arbres et des 
arbrisseaux, souvent avec une telle force qu'elle finit par les étouffer et les 
faire périr. Elle possède au plus haut degré les propriétés âcres et irritantes 
qui caractérisent le genre. Appliquées sur la peau, les feuilles, les écorces 
et les tiges écrasées produisent une vésication qui ne tarde pas à dégénérer 
en ulcère. Prise à l'intérieur, cette plante a des propriétés plus énergiques 
encore, qui la font ranger parmi les poisons âcres. En Russie et en Italie, on 
mange ses jeunes pousses cuites à l'eau ou confites dans le vinaigre comme les 
câpres, mais il faut avoir soin de les faire blanchir. Les chèvres seules 
peuvent manger ses feuilles fraîches, qui produiraient de graves acci- 
dents chez les autres animaux. Tous peuvent les consommer quand elles 


CLÉONE-— CLOCHAGE 


sont sèches. Les tiges de la clématite, qui sont très flexibles, surtout pendant 
l'hiver, servent à aire des liens, des ruches et des ouvrages de vannerie ; on 
en fabrique aussi des tuyaux de pipe. Citons encore la clématite witi. 
Belle (clematis viticella), à 
fleurs violettes ; la cléma- 
tite du Japon (clematis 
patens) ; /a clématite de 
Chine (e\ imatis Sinensis) : 
les clématites paniculées, 
très vigoureuses, dont le 
sommet des ramifications 
périt souvent l'hiver ; les 
clématites à grandes 
fleurs ( fig, 1177), dont les 
couleurs varient du violet 
äublanc ; elles ontétéabte- 
mues par hybridation des 
espèces citées plus haut. 
On les utilise pour garnir 
les tonnelles, les kiosques, 
les grilles, etc. Lesvariétés 
nouvelles de clématites 
s'obtiennent par semis. La 
multiplication de chaque 
variété se fait par le gref- 
fage en mai sur racine, 
par exemple, de clematis 
viticella ou de clématite 
des haies ; les greffes sont 
placées sous châssis jus- 
qu'à la reprise, puis sont 
mises en place au dehors 
pour donner des plantes 
capables de fleurir dès l'au- 
tomne de la même année. 


Cléone. — Genre d'in- 
sectes coléoptères, com- 
prenant de grands charan- 
çons, répandus dans les 
régions tempérées et désertiques de l'ancien monde. Le cléone mendiant 
ou à rostre sillonné (cleonus sulcirostris) s'attaque à la betterave (V. pl. en 
couleurs BETTERAVE (Ennemis et maladies). Des œufs pondus dans le sol 
par la femelle sortent des larves qui rongent les racines de la plante, tan- 
dis que les insectes parfaits, qui apparaissent au printemps, dévorent les 
feuilles. A l'automne, les larves se chrysalident pour hiverner dans le sol. 

Destruction. — Ramassage des adultes, par les journées chaudes; pulvé- 
risations sur les jeunes semis de bouillies arsénicales. 
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FIG. 1177. — Clématite à grandes fleurs. 


Clianthe, _ Genre de légumineuses papilionacées ( fig.1178), renfermant 
des arbrisseaux sarmenteux, originaires de l'Océanie et cultivés en Europe 
pour leurs belles fleurs disposées 
en grappes axillaires. On en connaît 
plusieurs variétés, dont la plus belle 
est le clianthe de Damp ier (clian- 
thus Dampieri), à fleurs rouges. 
Cette espèce réclame un sol sain et 
bien drainé, une exposition chaude ; 
on sème sur couche en février- 
mars, pour replanter en pleine terre 
en juin ; ou bien en place fin mai : 
la floraison a lieu en juillet ; n'arro- 
ser que modérément. 


Climat, Climatologie. __ Le 
climat est l'ensemble des conditions 
météorologiques d'un pays. Ces 
conditions résultent de la latitude, 
de l'altitude, du voisinage des mon- 
tagnes ou de la mer, de la tem pé- 
rature par saison et par jour, du 
régime des pluies et de leur réparti- 
tion suivant les saisons, de la direc- 
tion et de l'intensité des vents domi- 
nants, etc. V. VENT, PLUIE, HYGRO- 
MÉTRIE, MÉTÉOROLOGIE. 

À chaque climat correspond une 
végétation particulière : c'est ainsi 
que les arbres fruitiers, la vigne, le 
môûrier, l'olivier, l'oranger, etc., ne 
prospèrent que dans certaines ré- 
gions à climat bien déterminé. FIG. 

Les climats se divisent générale- 
ment en climats marins ou modérés et en climats continentaux ou excessifs. 

Climats marins. — Les climats marins, qui peuvent être très chauds si 
l'on se rapproche de l'équateur ou très froids si l'on se rapproche du pôle, 
sont caractérisés par la constance de leur température, qui ils doivent au 
voisinage de grandes masses d'eau ; en effet, l'eau s'échauffe plus lentement, 
mais se refroidit aussi plus lentement que le sol. De plus, les nuages, qui 
sont toujours plus fréquents au voisinage des côtes, tempèrent l'ardeur du 
soleil pendant le jour et diminuent la perte de la chaleur qu'éprouve la 
terre par rayonnement pendant la nuit. 

Climats continentaux. — Les climats continentaux sont caractérisés par 
des différences de température (de l'été et de l'hiver) très grandes, souvent 
même excessives ; les pluies sont bien moins fréquentes, en été, que dans les 
climats marins. 

Climat de la France. Le climat de la France est tempéré : la tem- 
pérature moyenne de l'ensemble de la France est de 11 degrés ; elle est 
plus douce que celle de la plupart des pays situés à la même latitude. Les 
écarts de température entre les hivers et les étés sont relativement faibles 
(on évalue à 6 degrés la température moyenne de l'hiver pour l'ensemble 
de la France et à 18 degrés la moyenne de l'été) ‘la quantité de pluie (de 
600 millimètres à 1 mètre) qui tombe en France est moyenne également. La 
France doit donc son climat modéré à sa latitude suffisamment éloignée du 
pôle et de l'équateur, surtout à l'influence de la mer, à sa position dans 


1178. 


— Clianthe. 
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la partie occidentale du continent par laquelle soufflent les vents marins de 
l'ouest (doux en hiver, frais en été) et encore au peu d'importance de son 
relief, qui ne peut arrêter ces vents venus de l'Océan. 

Quoique tempéré, le climat de la France est assez varié : baignée par 
plusieurs mers, la France est un pays de climat maritime; cependant, 
l'influence du continent se fait parfois sentir assez fortement dans l'Est, où 
elle l'emporte sur celle de la mer. Les régions voisines de la Méditerranée 
n'ont pas le même climat que les régions exposées à l'Océan. 

Région océanique. — Sur la côte, la température varie peu avec la lati: 
tude : étés frais, hivers tièdes grâce à la mer, réservoir de fraîcheur en 
été, de chaleur en hiver. En allant vers l'intérieur des terres du côté de 
l'Est, la température devient plus ex trême étés plus chauds, hivers plus 
froids. Les vents dominants sont les vents d'ouest, tièdes et humides ; de 
là des pluies fréquentes, fines et tombant en toute saison. 

Région méditerranéenne. — Les étés comme les hivers sont plus chauds 
que dans le reste de la France ; mais il y a de sensibles différences entre 
les endroits qui sont à la fois abrités contre les vents froids du nord et 
exposés aux brises marines et ceux où sévit le mistral, comme Marseille. 

11 faut aussi tenir compte de la longue durée des chaleurs dans la zone 
méditerranéenne. Dans le sud de la France soufflent des vents locaux, les 
uns chauds, les autres froids : la vallée du Rhône et le Languedoc connais- 
sent le sirocco, vent chaud venu d'Afrique ; Le mistral, vent froid et violent 
qui souffle du nord au sud, surtout en hiver, au moment où le Massif Cen- 
tral, couvert de neige, a de hautes pressions atmosphériques tandis que le 
golfe du Lion a de basses pressions ; la région pyrénéenne a aussi son 
autan du sud ; les hautes vallées des régions montagneuses, surtout dans 
les Alpes, ont des vents dits foehn, chauds et secs. Dans les pays méditer- 
ranéens, les pluies sont rares, mais abondantes, tombant principalement au 
printemps et en automne : les étés sont très secs. 

Zones de climat. -_ On distingue en France trois zones de climat : la 
zone atlantique, la zone continentale et la zone méditerranéenne. 

1° Zone atlantique. — Elle comprend : 1° Le climat breton où armori- 
cain': température moyenne et égale, 11 degrés; hiver très doux, étés tem- 
pérés ; pluies d'hiver fréquentes, fines, mais continues ; 2° Le climat 
girondin (région de l'Ouest et bassin d'Aquitaine) : température moyenne 
+ 12 degrés ; mêmes caractères que le climat breton, mais un peu moins 
humide et un peu plus chaud, longs automnes ; 3° le climat parisien (bassin 
de Paris) : température moyenne + 10 degrés : hivers assez froids, étés 
tièdes, atmosphère généralement fraîche, pluies moins abondantes et moins 
fréquentes de printemps et d'automne. 

2° Zone continentale. — Elle comprend :1° Ze climat auvergnat (Massif 
Central) : température moyenne + 11 degrés ; hivers rudes, étés chauds, neige 
fréquente en hiver, plhies d'orage en été ; 2° Le climat vosgien (Lorraine et 
Vosges) : température moyenne +9 degrés ; hivers froids et longs, étés 
chauds et courts, pluies d'orage en été et en automne ; 3° Le climat lyon- 
nais Où rhodanien (Jura, plaine de la Saône, plaine du Rhône jusqu'à 
Valence) : température moyenne 11 degrés ; hivers froids, pluies fré- 
quentes dans les montagnes, beaux étés. 

3° Zone méditerranéenne. — Klle comprend le climat méditerranéen 
(région méditerranéenne) : étés chauds et secs, hivers tièdes avec coups de 
vent froids ; pluies d'orage au printemps et en automne. 


Clinton. — Cépage américain (hybride de vifis Riparia et de vitis 
Labrusca) cultivé comme producteur direct et donnant un vin très coloré, 
alcoolique, à goût légèrement foxé. Le clinton, qu'on appelle encore Plant 
Pouzin, est assez productif, résistant aux maladies cryptogamiques, mais 
peu résistant au phylloxéra et redoutant le calcaire. Il est peu cultivé, excepté 
dans l'Ardèche et dans la Drôme, où les terrains argileux profonds et riches 
lui conviennent. 

Clitocybe. — Genre de champignons du groupe des agaricinées, à feuil- 
lets décurrents, renfermant plusieurs espèces comestibles. Le clitocybe né- 
buleux, qui croit en automne dans les forêts ombreuses, et qu'on appelle 
communément nébuleux ou petit gris, est comestible (V. pl. en couleurs 
CHAMPIGNONS) ; sont comestibles également Le clitocybe géotrope, le clitocybe 
laqué, le clitocybe suave (vulgairement anisé ou parfumé). 


Clitopile. — Genre de champignons du groupe des agarinacées. Le cdi. 
topile orcelle ou meunier, farinier, langue-de carpe, est un excellent cham- 
pignon comestible, dont le chapeau blanc grisâtre, convexe, puis plan creux 
et déformé, visqueux par temps humide, a de 4 à 8 centimètres de large ; il 
est souvent déjeté par rapport au pied. Feuillets serrés, minces, blancs, puis 
rosés, descendant sur le pied, lequel est blanc ; odeur de farine fraiche 
très caractéristique. Le clitopile orcelle croit en ronds dans les bois, en 
automne, et notamment dans les jeunes forêts de sapins. Confusion possible 
avec l'entolome livide, quoique chez ce dernier les feuillets ne descendent pas 
sur le pied, et avec les volvaires jeunes, bien que ces dernières aient une volve. 


Clivia ou Clivie. — Genre d'amaryllidées. V. IMANTOPHYLLUM. 


Clochage (bort.). — Couverture des semis ou plantations par une 


__ Clochage d'un tas d'échalas. 


F1G. 1179. 


cloche, dans le but de concentrer la chaleur autour des plantes et de hâter 
leur végétation. V. CLOCHE. 
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On cloche aussi les ceps et les échalas en brûlant du soufre sous des cloches 
prismatiques en tôle galvanisée (/ig. 1179), et d'un volume approprié à 
celui des tas d'échalas ou d'un groupe de ceps, pour débarrasser les uns et 
les autres des insectes, et no.: 
tamment de la pyrale. 


Cloche. __ Vase de verre: 
ayant la forme d'un tronc de 
cone d'environ 42 centimètres, 
de diamètre et 35 centimètres. 
de haut, légèrement évasé par 
le bas, surmonté ou non d'un 
bouton, et servant à abriter les: 
plantes (melons, salades, etc.) 
contre les intempéries en 
même temps qu'à concentrer 
autour d'elles la chaleur du 
soleil (fig 1180 à 1182). Le 
verre a, en effet, la propriété 
de laisser passer la chaleur lu- 
mineuse (chaleur solaire par 
exemple) et de ne pas laisser 
passer la chaleur obscure. La —; 
chaleur lumineuse du soleil 
traverse donc la loche, chauffe 
le sol et la plante, lesquelles 
émettent alors de la chaleur obs- 
cure ne pouvant plus traverser 
le verre et qui s'accumule sous 
la cloche. Les cloches de verre 
blanc sont les meilleures, parce 
qu'elles laissent passer tous les 
rayons lumineux nécessaires 
à la formation de la chloro- 
phylle des plantes (V. CHLORO- 
PHYLLE). Pour empêcher que 
la chaleur sous la cloche ne 
devienne trop intense au milieu de la journée, on enduit d'un lait de chaux 
le fond de la cloche ou l'on répand un peu de paille produisant un peu 


FIG. 1180. — Association de trois laitues 
et d'une romaine sous une cloche. 


F1G. 1181, — Distribution des cloches sur un ados, 


d'ombrage. Pendant la nuit, afin de conserver la chaleur obscure accumulée 
sous les cloches, on. recouvre celles-ci avec des paillassons. 

On relève les cloches sur le côté pour aérer, enlever l'excès d'humidité 
et abaisser la température. Ce relèvement se fait sur le côté opposé au 
soleil, afin que les rayons solaires ne frappent pas directement les plantes 
et ne brûlent pas les tissus. 

On cultive sous cloches les légumes de primeurs. 


CLOCHE __ CLÔTURE 


Cloporte. Genre de crustacés isopodes (fig. 1183), vivant dans les 
lieux sombres et humides (caves, celliers, champignonnières), ainsi que 
dans les jardins. Ils se nourrissent de débris organiques et s'attaquent 
aux racines, fruits, légumes, mais leurs dégâts ne sont jamais 
très importants. 


Cloque. — Maladie cryptogamique (fig. 1184) qui atteint 
certains arbres fruitiers (pêcher, prunier, amandier, cerisier), 
mais plus particulièrement commune sur le pêcher, dont elle 
appauvrit la production et que finalement elle fait périr. 

La cloque est due à un champignon ascomycète, l'exoasque 
déformant (exoascus deformans), qui manifeste sa présence 
sur les feuilles, les jeunes rameaux et parfois les fruits. Le 
mycélium vit sous la cuticule de l'épiderme des feuilles, pro- 
duisant une hypertrophie de tout le tissu ; les feuilles s'ac- 


croissent en surface et en épaisseur ; elles sont déformées, cris- Fic. 1183. 
pées, ondulées et deviennent cassantes, en même temps ER 
T. nat} 


qu'elles pâlissent et prennent une coloration jaune clair, par- 
fois rosée. A leur face supérieure apparaissent de place en 
place de petits amas veloutés qui sont les fructifications du parasite émises 

par le mycélium ramifié dans l'épiderme. Les jeunes rameaux atteints pré- 

sentent des boursouflures charnues, à surface quenauilleuse, décolorées et 
souvent disposées en lignes partant de la base d'une feuille, ce qui indique 

le cheminement de l'invasion. Quant aux 
fruits, les brugnons seuls paraissent sus- 

ceptibles d'être atteints. 

Le mycélium hiverne dans l'épaisseur 
des jeunes rameaux et, au printemps sui- 
vant, reprend une nouvelle vigueur. 

Traitement. — Pour empêcher la mala- 
die de s'étendre, il faut supprimer et brû- 
ler les feuilles et les jeunes rameaux at- 
teints ; si même l'arbre est sérieusement 
cloué, il vaut mieux en faire le sacrifice 
et l'arracher pour le brûler, car il constitue 
un foyer d'infection. 

Au moment où les feuilles se dévelop- 
pent, et avant toute apparition de la mala- 
die, il faut pulvériser sur les arbres une 
bouillie bordelaise neutre faible (1 à 1,5 
pour 100 de sulfate de cuivre). On peut 
également badigeonner les arbres avec une 
bouillie contenant 5 pour 100 de chaux et 
10 pour 100 de sulfate de cuivre. 


Clôture. — Construction ou dispositif 
destiné à séparer deux propriétés contiguës, 
de façon à limiter nettement les droits des 
voisins respectifs, tant sur le fonds que sur 
les récoltes. 

Le droit de se clore est reconnu à tout 
propriétaire foncier. Pour éviter toute 
contestation et surtout les procès longs et 
onéreux, il est nécessaire d'étudier soi- 
gneusement les origines de la propriété 
dans les différents actes de mutation (vente, 
héritage, partage, etc.). On établit ainsi d'une façon certaine les limites 
exactes des terrains que l'on veut clore ainsi que les servitudes de passage 
qui peuvent les grever. En cas d'imprécision, on fera procéder au bornage. 
On pourra profiter de cette occasion pour essayer de faire des échanges de 
parcelles remembrant une propriété morcelée. Signalons en passant l'impor: 
tance, dans l'établissement des clôtures, des usages locaux dont il faut tenir le 
plus grand compte, afin d'éviter toute discussion ultérieure. V. MITOYENNETÉ, 

Une bonne clôture doit être efficace, c'est-à-dire empêcher l'entrée sur 


FIG. 1184. — Cloque du pêcher. 


: PHüt. Tacquéi Boyèr 
FIG. 1182. — Emploi des cloches pour la production de légumes printaniers (primeurs). 


CLOTURE 


la propriété ; solide et durable, ne pas entraîner des frais d'entretien, donner 
si possible un certain rapport, ne pas absorber trop de terrain ou gêner 
les cultures voisines. 

Les différents genres de clôture employés sont : les fossés, les levées de 
terre, les murs en maçonnerie ou en pierres sèches, les haies vives, les 
haies sèches, clôtures en bois palissades ou clôtures a claire-voie, les cl6ô- 
tures métalliques (fils de fer, ronces artificielles, treillages et grilles), les 
piquets en ciment armé. 

Fossés. — Les fossés ont l'avantage de pouvoir être établis immédiate- 
ment par la main-d'oeuvre de la ferme et de ne nécessiter l'apport d'aucune 
espèce de matériaux. Ils ont l'inconvénient d'une efficacité plutôt restreinte 
et entraînent en outre une perte de terrain très sensible, surtout dans les 
terres de faible consistance. Il est absolument nécessaire de relier le fossé 
à un réseau d'écoulement, pour éviter la stagnation de l'eau et les inconvé- 
nients qui en résulteraient pour les cultures. 

En général, un fossé est complété par un talus, formé par les terres d'ex- 
traction, qui augmente l'efficacité de la clôture. Ce talus est maintenu par 
un engazonnement et même par des plantations d'arbustes (fig. 1185). La 
profondeur du fossé est réglée par l'obligation d'en raccorder le fond avec 
celui de l'émissaire d'évacuation. La largeur dépend du « fruit » corres- 
pondant à la nature du terrain. Il est prudent de repérer l'axe du fossé 
à des points bien déterminés (arbres remarquables, encoignures de bâti- 
ments, etc.), car leur direction est susceptible de se déplacer par suite d'é- 
boulement, d'envahissement de végétation ou de toute autre cause. 

L'entretien des fossés comporte : la coupe des herbes et des broussailles, 
le curage du fond, les réparations des berges. Les produits couvrent une 
partie des frais. Le fossé peut aussi rendre quelques services en concou- 
rant à l'assèchement des terres qu'il traverse. 

Talus de terre. — Is ne peuvent s'établir que dans des terrains d'assez 
forte consistance. Ce sont des terrassements à section trapézoïdale mesurant 
en moyenne 1 mètre de largeur à la base, Om,50 à la partie supérieure et 
Om,60 a Om,80 de hauteur. On augmente leur solidité par un semis 
d'hbes à racines traçantes ou par une plantation arbustive. Ce genre de 
clôture a l'avantage du bon marché des matériaux, mais il exige une main- 
d'œuvre assez considérable : le talus doit être entretenu, sinon les éboule- 
ments le détruisent peu à peu. Il se couvre d'une végétation spontanée 
composée en majeure partie de mauvaises herbes que l'on ne prend pas 
le soin de détruire. Il sert aussi de refuge à une quantité d'insectes nui- 
sibles * enfin, son efficacité comme clôture est faible, car il est très facile à 
franchir. 

Murs. — Les murs sont sans contredit les meilleures clôtures, mais ce 
sont aussi celles qui coûtent le plus cher. La maçonnerie en pierres sèches 
n'est pas à recommander, à cause de sa fragilité et de l'entretien incessant 
qu'elle exige. 

Vu leur prix élevé, on ne peut recommander les murs que pour clore 
les jardins et les vergers attenant aux habitations. On peut alors les utiliser 
soit pour y appuyer des appentis, soit pour servir au développement des 
treilles et des espaliers. 

Lès murs de clôture (fig. 1186, 1) ont une hauteur de 2m,50 environ ; leur 
épaisseur moyenne varie de Om.,35 à Om,50. La partie supérieure est 
arrondie ou recouverte d'une toiture ou chaperon, pour empêcher l'eau de 
pénétrer à l'intérieur. 

On doit rejointoyer les pierres et refaire le crépissage ou enduit, sitôt 
que le besoin s'en fait sentir. On construit en ciment armé les murs de 
clôture de très faible épaisseur, mais d'un prix trop élevé pour les faire 
préférer à tout autre genre de clôture. Nous signalons pour mémoire les 
règles relatives à l'égout des eaux (mitoyenneté) et le droit de tour d'échelle 
pour les réparations des murs non mitoyens. 

Haies vives. — Ce sont les clôtures agricoles les plus recommandables. 
Sous la réserve d'avoir été bien établies, elles remplissent les conditions 
d'efficacité, de durée, de solidité et de bon marché que l'on recherche 
dans une bonne clôture. On pourrait cependant leur reprocher une certaine 
gêne pour les cultures avoisinantes ; elles absorbent en effet une partie 
des matières nutritives et de l'humidité du sol ; leur trop grande épaisseur 
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FIG. 1185. 


1. Plantatiom dlune haie vive:avec fossé mitoyen;: 
2. Plantation dlune haie vivesappartenant AU propriétaire: de la haie: 


peut empêcher la lumière solaire d'arriver jusqu'aux plantes cultivées 
leurs ramifications servent trop souvent d'abri aux insectes nuisibles. Avec 
un peu d'attention on peut tellement réduire ces effets qu'ils sont presque 
toujours considérés comme négligeables. 

La création d'une haie n'est en somme qu'une plantation de végétaux ; 
il est donc nécessaire, d'une part, de se procurer du plant dans une 
pépinière ou par un semis et, d'autre part, de préparer le sol par diverses 
façons. 

On doit choisir, pour la fabrication des haies vives, des espèces qui pré- 
sentent une tige garnie de rameaux dès qu'elle sort du sol. Ces espèces 
doivent aussi s'accommoder des tontes fréquentes que subira la haie, tout en 
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résistant aux variations atmosphériques : excès de sécheresse ou d'humi- 
dité. On emploie d'ordinaire l'aubépine, le charme, le prunellier et le poi- 
rier sauvage, le nerprun, l'orme, qui poussent fort bier dans les terrains 
argileux, siliceux ou calcaires ; l'ajonc s'emploie avantageusement dans les 
terrains pauvres analogues à ceux de la Bretagne. 

L'acacia, le sureau, le saule ont l'inconvénient de se dégarnir â la base ; 
les espèces résineuses, telles que les thuyas, les épicéas, les genévriers ne 
s'enchevêtrent pas assez pour constituer une clôture infranchissable. 
L'épine-vinette doit être proscrite à cause du rôle qu'elle joue dans la 
propagation de la rouille du blé. 

Les haies vives doivent être plantées à Om.,50 de la limite de la pro 
priété. Lorsque les terres sont humides, on creuse parfois un fossé qui peut 
être mitoyen (fig. 1185) ou appartenir à un seul propriétaire (2). Suivant 
le cas, la terre est rejetée des deux côtés ou d'un seul côté. 

On choisit des plants âgés d'un an et demi à deux ans ; on procède à 
l'habillage et on les met en place au fur et à mesure de l'édification du talus. 
On dispose le plant horizontalement, en ayant soin que son collet soit 
à 2 ou 3 centimètres hors de terre. Il se trouve ainsi entre deux 
couches de bonne terre et dans de bonnes conditions pour végéter. 

S'il s'agit d'une haie en pleine terre, on prépare le sol par un labour de 
30 à 35 centimètres de profondeur sur Om,60 de largeur. La terre est 
ouverte un ou deux mois à l'avance pour permettre au terrain de s'amé- 
liorer. Les plants sont placés verticalement sur un rang, ou sur deux rangs 
en échiquier si la haie est double. La distance entre les tiges est de 15 à 
20 centimètres. 

On donnera quelques binages pendant les deux premières années, pour 
activer la végétation ; si la haie n'est pas abritée par un talus, il sera 
nécessaire de protéger les jeunes pousses par quelques branches 
épineuses plantées dans le sol ou par un fil de fer tendu sur des piquets. 

Trois ans environ après la plantation, on procède au recépage des plants : 
on coupe les tiges au ras du sol pour faire naître un grand nombre de 
rejets qui garniront la haie à sa base. Les jeunes rameaux seront dirigés, 
au fur et a mesure de leur végétation, de manière à former un treillage 
aussi épais et aussi régulier que possible. 

L'entretien de la haie se borne à des tontes périodiques pour la mainte- 
nir dans les limites qu'on lui a réservées tant en hauteur qu'en largeur. 
Si la haie tendait à se déplacer, on éviterait l'empiétement sur les terrains 
cultivés en coupant les racines. On repère la direction de la haïe en plan- 
tant dans sa longueur quelques arbres (chênes ou saules) que l'on trans- 
forme en têtards. s 

Haies sèches ou haies mortes. — Les plus simples peuvent être fabri- 
quées à la ferme : ce sont les haies de pieux et de branchages (fig. 1186, 4). 

La charpente de la haie est constituée au moyen de forts piquets plantés 
à 1,50 ou 2 métres d'intervalle, supportant trois rangées de perches hori- 
zontales. Ces éléments sont cloués ou reliés par des liens en fil de fer ou 
des harts. On entrelace des branches de chêne ou de châtaignier dans les 
perches, en ayant soin de former le couronnement de la haïe avec le gros 
bout des branches, les ramilles garnissant la base de la haie. 

Si l'on ne dispose que de petits branchages (aubépine ou prunellier), on 
procède d'une autre manière. On plante le gros bout des branches dans 
le sol, de façon à garnir convenablement la base de la haie ; on remplit 
le reste en fixant les épines sur les souches au moyen de liens en osier 
ou en chêne. Ces sortes de haies sont de peu de durée ; elles exigent des 
soins constants pour leur entretien. 

Dans les pays où les grandes pierres schisteuses sont abondantes, on 
fait de très bonnes clôtures avec de grandes pierres plates (2) enfoncées dans 
le sol et reliées par de fortes branches de chêne entrelacées à leur partie 
supérieure. 

Les palissades en planches jointives sont d'un prix de revient considé- 
rable et leur durée trés limitée. On ne les emploie guère que pour enclore 
les terrains que l'on veut dérober à la vue. Les planches sont clouées sur 
des traverses horizontales assemblées avec de forts poteaux plantés dans 
le sol, à 2m,50 d'intervalle environ. On augmente leur durée en enduisant 
les surfaces de goudron de bois passé à chaud. 

Pour les clôtures volantes, on confectionne avec des lattes de bois des 
barrières à claire-voie, avantageuses au point de vue du peu de place 
qu'elles occupent et de leur poids réduit. C'est ainsi que l'on fait usage de 
claies légères pour clore les parcs à moutons. V. CLAIE, CLAYONNAGE. 

On peut fabriquer sur place des freillages en bois, en clouant des lattes 
sur des traverses horizontales. Ces lattes ont environ de 1m,20 à 2 mètres 
de hauteur, 5 à 6 centimètres de large et 15 millimètres d'épaisseur. On les 
dispose perpendiculairement au sol ou obliquement (5 et 6), de manière à 
imiter les mailles d'un filet. Dans ce dernier cas, les traverses peuvent être 
faibles, le treillage se trouvant renforcé par la fixation des points d'inter- 
section au moyen d'un clou. 

Ces clôtures sont peu coûteuses, mais manquent de solidité. 

On trouve dans le commerce des clôtures en lattes de bois reliées par 
des fils de fer cerclés emprisonnant les lattes (8). Les meilleures clôtures 
de ce genre sont faites avec des bois fendus dans le sens des rayons mé- 
dullaires, ce qui assure l'homogénéité des barreaux par la proportion uni- 
forme de bons bois. On emploie aussi des lattes de section carrée ou rec- 
tangulaire. 

Ces lattes sont en bois de châtaignier, qui résiste bien à la pourriture. Les 
bois, triangulaires ou carrés, sont serrés dans le câblage du fil de fer, de 
manière à se présenter de face, selon une arête. 

En général, la résistance de ces clôtures varie avec la grosseur des bois 
employés, le nombre et la grosseur des fils de fer formant le câble. 

Il y a avantage à choisir des câbles résistants ; la clôture est plus solide 
et sa durée plus grande; l'augmentation du prix d'achat est largement 
compensée par une économie sur les poteaux de fixation que l'on peut es- 
pacer davantage. 

Dans les clôtures de fabrication soignée, chaque barreau est rendu soli- 
daire de l'un des câbles de liaison par un cavalier fixant le câble. La cléô- 
ture est rendue indéformable ; on peut la rouler et la dérouler en bottes 
pour les transports ou déplacements sans aucun inconvénient. 

Clôtures métalliques (grillages, fils de fer, ronces artificielles [7], etc.). — 
Elles ont tous les avantages des clôtures en bois à claire-voie et sont en 
outre de plus longue durée, car elles ne peuvent être brûlées, jetées à 
terre par le vent ; les variations atmosphériques ont peu d'action sur elles, 
l'oxydation étant évitée par l'emploi de fers galvanisés ou par une bonne 
couche de peinture que l'on peut renouveler. 

Les clôtures métalliques se composent de poteaux et de cordons. 

Les poteaux sont en bois (fig. 1187, 1188), en ciment armé ou en fer ; on 
n'emploie le bois que dans les pays où il est très commun. On choisit des 
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poteaux aussi droits que 
possible; l'extrémité est 
durcie au feu et tout le 
poteau reçoit une couche 
chaude de goudron de 
bois ; ils sont enfoncés de 
Om,60 à 0®,80 dans le sol; 
ceux placés aux extrémi- 
tés ou aux angles de la 
clôture seront de plus 
fortes dimensions, pour- 
vus d'une jambe de force 
ou d'une traverse et en- 
foncés plus profondé- 
ment. 

Les poteaux métalli- 
ques (fie. 1189) se font 
avec des fers profilés 
(cornières, fers à U ou 
à T) ; on les maintient 
dans le sol en empotant 
leur extrémité dans des 
dés en maçonnerie ou en 
béton ; un procédé com- 
mode consiste à enfoncer 
l'extrémité du poteau 
dans un vase à fleurs 
renversé que l'on rem- 
plit ensuite de béton. 

Les piquets d'angle ou 
d'extrémité seront en fer 
d'échantillon plus fort; 
la traction des clous sera 
équilibrée par des jambes 
de force rivées ou bou- 
lonnées au poteau. 

On utilise de plus en 
plus pour les clôtures 
(parcs, jardins, herbages), 
les poteaux en ciment 
arme (fie. 1190), qui sont 
d'une solidité éprouvée et 
d'une durée illimitée. On 
les garnit de fils de fer pas- 
sant dans des trous mena- 
gés pendant la coulée, ou 
fixés sur des agrafes spé- 
ciales qui évitent l'enfi- 
lage dans les trous : car 
cette opération est peu 
commode à cause de la 
tendance des fils à s'en- 
chevêtrer ; elle est impos- 
sible en tout cas avec la 
ronce artificielle. 

Les agrafes sont utili- 
sées aussi sur les poteaux 
de fer. On emploie des 
clous spéciaux (cavaliers, 
conduits) pour soutenir 
les fils contre les poteaux 
de bois (fig. 1186, 11). Il 
est à remarquer que ces 
clous ne doivent pas pin- 
cer le fil ; ils servent sim- 
plement de support, ce fil 
pouvant librement jouer. 
Il est avantageux de pla- 
cer les agrafes ou les clous 
du côté où la clôture peut 
recevoir une pression ac- 
cidentelle; celle-ci aura 
pour effet d'appuyer les 
fils sur les poteaux sans 
provoquer d'arrachement 
ou de déclouage. 

Les rangs de fils de fer 
sont espacés de Om,25 à 
Om,30 environ. On peut 
distancer un peu plus les 
fils de la partie supé- 
rieure. Les fils doivent 
être convenablement ten- 
dus ; au moment de la 
pose, on les raïidit au 
moyen d'un palan ou 
d'un tendeur spécial à le- 
vier (fig. 1186, 10). Le 
mollissement résultant de 
l'usage est combattu par 
des tendeurs à rochet (9). 
Ces tendeurs sont de vé- 
ritables petits treuils in- 
tercalés sur la longueur 
de chacun des fils. Un des 
brins se fixe à la mon- 
ture, l'autre s'enroule sur 
l'axe du tendeur. Une 
clef spéciale s'adaptant à 
la tête carrée de l'axe per- 
met la rotation du treuil. 
Il faut avoir soin de 
grouper les tendeurs des 
différents fils en un même 
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5. — Treillage droit, 


8. — Manière de fixer les fils de fer aux lattes de clôture. 


Fin. 1186. — Variétés de clôtures et tendeurs. 
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9. — Tendeur à rochet, 


10. — Tendeur à levier. 
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FIG. 1187. — Mise en place d'un poteau d'angle avec barre transversale. 


endroit de la clôture, pour faciliter la tension de tous les fils sans trop de 
dérangements. 

Le fil de fer simple ne donnerait qu'une médiocre efficacité à la clôture. 
Si l'on veut éviter le passage de petits animaux, on complète au moyen 
de treillage en fil de fer galvanisé. On trouve ce treillage dans le com- 


F1G. 1189. — Poteaux en fer cornière pour clôture en ronce artificielle. 
a. Poteau ordinaire; b. Poteau d'angle avec jambe. 


merce en rouleaux de hauteurs variables et à mailles de grandeurs diffé- 
rentes. Il est fixé sur les fils de clôture par des attaches en fil de fer. 

On accroît aussi l'efficacité des clôtures en fil de fer en employant des 
ronces artificielles (fig. 1186, 7). Celles-ci se composent de deux ou trois 
fils de fer tendus ensemble; l'un d'eux est entouré par un piquant en fil de 
fer ; d'autres fois, une petite étoile est serrée entre les fils. Ces défenses sont 
espacées de 15 à 20 centimètres. On recommande d'employer des piquants 
pointus, afin que lorsqu'un animal s'en approche, il ressente immédiatement 
une légère piqûre qui le fait reculer ; si la ronce est arrondie, l'animal 
peut se frotter et se déchirer l'épiderme. Il est prudent de supprimer les 
ronces artificielles des clôtures de parcs où s'ébattent des poulains :les 
jeunes chevaux se livrent parfois à des courses désordonnées et ne voient 
pas assez tôt les ronces, sur lesquelles ils viennent s'abîmer. 

Pour les parcs à bestiaux, on remplace le fil de fer ee des câbles 
en fil d'acier galvanisé ou par du feuillard de 20 à, 40 millimètres de large; 

Les grilles rentrent dans la catégorie des clôtures métalliques. A cause 
de leur prix élevé, on ne peut les conseiller que comme clôture de luxe 
destinée à concourir à l'embellissement d'un parc ou d'un jardin. Les grilles 
s'établissent sur des murs de soubassement qui s'élèvent de Om,20 à 1",20 
environ au-dessus du sol. Il existe un nombre considérable de modèles de 
grilles ; signalons cependant les grilles en fer demi-rond creux (fer élégi) 
qui ont bon aspect, tout en étant d'un prix relativement bas. 

Le choix entre les différents genres de clôture que nous venons d'étu- 
dier dépend surtout des circonstances locales : les renseignements suivants 
pourront être de quelque utilité dans un projet de clôture artificielle. 

Dans les clôtures formées de barreaux verticaux, des vides de Om,10 suf- 
firont contre l'homme, l'enfant, le gros et le petit bétail : un vide de 3 à 
4 centimètres ne permettant pas de passer le bout du pied entre les barreaux 
pour tenter l'escalade ; cet écartement suffit aussi pour empêcher le pas- 
sage de petits animaux. 

Une clôture commence à être efficace quand elle atteint 1 mètre de 


362 


Phot. Jacques Boyer. 
FIG. 1188. — Tendage des fils de fer. 


haut ; une ronce artificielle placée à la partie supérieure d'une clôture 
augmente notablement son efficacité. La ronce artificielle cesse d'être dan- 
gereuse pour les personnes et les animaux à 1m,30 de hauteur, tandis qu'elle 
devient de plus en plus efficace contre l'escalade à mesure qu'on 1 élève 
au-dessus de cette hauteur. Les poteaux en bois peuvent durer de dix-huit 
à vingt ans si on a soin de les carboniser au niveau du sol (collet) et de 
fretter leur sommet avec trois ou quatre rangs de fil de fer. 
La destination d'une clôture peut souvent dépasser son simple rôle de 

limite et faire opter, dans certains cas, pour tel ou tel type. Les fossés, par 
exemple, peuvent concourir à l'assainissement ; les murs peuvent être uti- 
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F1G. 1190. — Moule pour poteau en ciment armé. 


M N. Planches posées verticalement sur une sole et maintenues par les étriers R 8 ; a, 6. Ta- 
quets en bois servant de buttoirs aux côtés du moule; P. Planchette servant de base au 
moule; P'. Angle dièdre devant étre placé au sommet pour lui donner la forme triangu- 
laire; Q. Section transversale du poteau indiquant la place des file de fer. 


lises pour les espaliers ; les hautes haïes d'herbages, tout en maintenant les 
animaux enfermés, peuvent encore être utiles en brisant les vents violents 
ou en procurant de l'ombre pendant les chaleurs de l'été. 

Poteaux en ciment armé pour clôture. __ On donne à ces poteaux des 
sections carrées (fig. 1190) ou rondes. Les pièces sont coulées et armées inté- 
rieurement de une, deux, trois ou quatre tiges de fer rond, suivant la résis- 
tance à obtenir. Les dimensions usuelles sont les suivantes 


:1",25 à 1,50, 1,75, 2 mètres, 
2,25. 250, 
Diamètre des fers : 5, 6, 7,8, 9 mm 
Pendant la coulée, on scelle les pitons et agrafes ou l'on ménage les trous 
destinés à retenir les éléments de la clôture. Les proportions du mélange à 
employer sont : 


Sable moyen 1 mètre cube. 
Ciment portland … 500 kilogrammes. 

Les poteaux ronds sont coulés dan un moule en tôle mince que l'on a 
enduit d'eau de savon avant la coulée pour éviter l'adhérence du béton. 

Législation. — Les modes de clôture admis par le Code civil sont toutes 
les clôtures réelles, qu'il s'agisse de palissades, de haies vives, de murs, 
de treillages, de haies sèches, de fosses, de traverses en bois, de fils mé- 
talliques, etc. Le choix du propriétaire est absolument libre, et lorsqu'il 
veut planter une haie vive, il peut y employer la nature d'arbustes qui 
lui paraît devoir remplir le mieux le but qu'il se propose. 

Au point de vue général, peu importe la hauteur, la profondeur, la 
vétusté, la dégradation de la clôture (art. 391 du Code pénal). Au point 
de vue de l'affmchissement de la vaine pâture, au contraire, il faut que la 
clôture soit effectivement en état de s'opposer à l'introduction des animaux. 

Toutes les clôtures doivent être établies sur le fonds même qu'elles ont 
pour but de protéger, et sur ce fonds seul. Il faut que la palissade, la haie 
sèche, le treillage, etc., aient leur point d'appui à l'intérieur de la propriété. 
Il faut, de plus, que leur mode d'établissement n'ait pas pour effet de 
faire perdre au propriétaire voisin une partie des avantages que peut lui 
procurer la jouissance de son fonds. La haie vive peut absorber une partie 
de la fertilité du sol voisin ; aussi ne peut-on l'établir, par rapport au fonds 
voisin, qu'à la distance prescrite par les règlements particuliers ou les 
usages locaux, et, à défaut de règlements et usages, qu'à la distance de 
2 mètres si sa hauteur doit elle-même dépasser 2 mètres, ou à la distance 
de 50 centimètres dans le cas contraire (art. 671 du Code civil). 

D'après la loi du 28 septembre 1791 (art, 17) : « Il est défendu à toute 
personne de recombler les fonds, de dégrader les clôtures, de couper les 
branches de haie vive, d'enlever les bois secs des haies . Sous peine d'une 
amende de la valeur de trois journées de travail. Le dédommagement 
sera payé au propriétaire, et, suivant la gravité des circonstances, la déten- 
tion pourra avoir lieu, mais au plus pour un mois.) 


Clou de girofle. V. GIROFLIER. 


Clou de rue. Affection du pied des chevaux, produite par une bles- 
sure affectant le dessous du pied. Elle est occasionnée par des corps durs 
et pointus et notamment des clous; d'où son nom. 


Poteaux carrés de 0",10 de côté Longueur 
ou ronds de Om,10 de diamètre 


363 


Le clou de rue rend l'appui du pied très douloureux et entraine une 
boiterie. Il faut intervenir le plus rapidement possible. 

Le clou de rue superficiel peut guérir rien que par l'introduction dans 
la blessure d'un antiseptique vulgaire, l'essence de térébenthine, où par 
l'application de cataplasmes phéniqués. Le clou de rue profond ne guérit que 
par une opération méthodique consistant en un évidement en forme de 
cône creuse au moyen d'un instrument tranchant nommé feuille de sauge, 
qui met bien à découvert le fond de la blessure tout en extirpant les tissus 
lésés, et par des pansements au moyen d'un antiseptique puissant (sublimé 
corrosif en solution dont on imprègne un tampon de coton hydrophile), et 
sur les parois du cône d'opération. 

Un ciou de rue profond peut amener la mort par gangrène des tissus 
lésés et septicémie consécutive, ou par tétanos, le bacille de Nicolaiev (très 
répandu dans les terres cultivées et les fumiers des écuries) pénétrant sou- 
vent dans la blessure. 


Clydesdale (Cheval). — Variété de la race frisonne, qui peuple une 
grande partie de l'Angleterre et de l'Ecosse, notamment dans le comté 
d'Ayr, aux environs de Glascow. Elle tire son nom de la rivière Clyde, 
dans la vallée de laquelle son élevage est le plus prospère. V. la pLen cou- 
leurs CHEVALINES (Races). 

Du type rectiligne, le cheval de Clydesdale est un cheval de gros trait, 
bien charpenté : la tête est forte avec ganaches courtes, les membres 
solides, encore que les muscles de la cuisse manquent parfois de dévelop- 
pement : les articulations larges ; l'encolure courte, le garrot épais ; la 
croupe double, dos légèrement ensellé ; l'épaule est bien musclée et peu 
oblique ; les membres, du genou (ou du jarret) au paturon, sont couverts de 
crins longs et abondants qui donnent à cette variété une allure bien caracté- 
ristique. La robe est baie ou brune, plus rare- 
ment grise ; deux ou trois balzanes, étoile en 
tete, ou belle face. De caractère docile, le che- 
val Clyiesdale est employé pour les travaux 
agricoles, en raison de la régularité de son 
travail 

Il en est exporté beaucoup aux Etats-Unis. 


Clyte. _ Genre d'insectes coléoptères lon- 
gicornes, de la famille des cérambycidés 
(fig. 1191), renfermant de jolis capricornes, de 
taille moyenne, allongés, à livrée variée de 
bandes jaunes sur un fond sombre velouté. On 
en connait une quarantaine d'espèces euro- 
péennes, parmi lesquelles l'une des plus répan- 
dues est le clyte arqué (clytus arcuatus), qui 
pond sur les chines morts ou abattus et dont la 
larve creuse le bois de ses galeries sinueuses. 


Cnéthocampe. __ Genre d'insectes lépi- 
doptères bombyciens, dont les deux princi- 
pales espèces sont le cnéfhocampe procession- . 
naire où bombyx processionnaire du chéne (cnethocampa processionnea) 
et le cnéthocampe du pin où bombyx processionnaire du pin (enethocampa 
pityocampa) qui a détruit les forêts résineuses de la Champagne il y a une 
vingtaine d'années. V. BOMBYX et CHENILLE. 


Coagulation. Etat d'une substance qui se coagule ou se prend en 
niasse, comme le sang, l'albumine, le lait. On dit aussi de ce dernier qu'il 
se caille. La coagulation du lait est favorisée par la chaleur, l'acidité et l'em- 
ploi de la présure. V. CASÉINE. 

L'albumine se coagule par l'effet de la chaleur. 


Coagulum. __ V. CAILLÉ. 


Coaltar. — Goudron de houille se solidifiant à l'air. On l'emploie pour 
badigeonner les grosses plaies faites aux arbres et les préserver des cham- 
pignons, des moisissures et de la pourriture. Ne l'appliquer qu'avec modé- 
ration aux jeunes arbres. 


FIG. 1191. — Civte 
(grossi 3 fois). 


Cob. ___ Nom donné en Angleterre à un cheval de demi-sang, métis de 
pur sang et de race commune, apte au service de la selle. 


Co baye. __ Genre de mammifères rongeurs (fig. 1192, 1193) comprenant de 
petites formes ramassées, à pattes courtes, ayant trois doigts aux pattes de 
devant, quatre à celles de derrière. Il existe plusieurs espèces de cobayes; 


FIG. 1192. __ Cobaye (race blanche à poil ras). 


la plus connue est le cobaye domestique où cochon d'Inde, espèce domes- 
tiquée de tout temps au Pérou, acclimatée en Europe depuis plus d'un 
siecle, et dont la souche sauvage n'est pas exactement connue. 

Le cobaye redoute le froid. Il est d'une extrême fécondité; il peut se re- 
produire dès l'âge de six semaines ; la femelle fait quatre ou cinq portées 
par an, et met bas chaque fois cinq à dix petits. La chair du cobaye est 
peu recherchée; ses poils servent à la confection de pinceaux communs. 
On s'en sert surtout dans les expériences de vivisection. 


CLYDESDALE— CHCCIDIOSE 


CI. Gaillard. 
FIG. 1193. — Femelle de cobaye argenté et ses petits. 


Cobéa ou Cobæa, __ Genre de plantes grimpantes comprenant trois 
espèces dont la plus connue est le cobéa grimpant (cobæa scantens). 
Cette plante (fig. 1194) est aujourd'hui très cultivée ; c'est une de celles 
qu'on voit le plus fréquemment aux fenêtres des Parisiens, qui l'appellent 


FIG. 1195. — Coca. A. Fleur; B. Fruit. 


FIG. 1194. — Cobéa. 


improprement gobéa. En France, on le cultive en plein air, mais comme 
plante annuelle, en le tenant dans de grands pots, qu'on rentre durant 
l'hiver en orangerie ; on peut ainsi le conserver plusieurs années. On le 
propage de graines (semées sur couche en mars), de boutures et de mar- 
cottes. Ses tiges, si on a soin de les faire grimper contre des ficelles, 
atteignent la longueur de 10 mètres et portent un grand nombre de fleurs 
violacées. 


Coca. -_ Arbrisseau du Pérou, de la famille des linacées ( fig. 1195), 
pouvant atteindre 2 à 3 mètres. Le coca ou cocaïer (erytroxylon coca) est 
encore appelé par les indigènes Aayo er ipatu et les plantations s'appellent 
cocals. Le fruit 
oblong, rouge, est un 
drupe ; les feuilles, 
qui renferment 
plusieurs alcaloïdes, 
notamment la co- 
caïne, constituent le 
produit utile. 

Lorsqu'on les mâ- 
che, on peut résister 
un certain temps à 
la fatigue, au som- 
meil et à la faim; 
elles entrent dans 
certaines prépara- 
tions pharmaceu- 
tiques. 


Cocaïne (méd. 
vét.). — Alcaloïde 
végétal extrait de 
l'erytroxylon coca, 
et surtout utilisé 
comme anesthési- 
que local. 


Coccidie. — 
Genre de proto- 
zoaires, renfermant 
des animalcules microscopiques vivant dans les tissus des animaux, 
notamment dans les milieux humides, où ils se reproduisent par des 
spores (fig. 1196). 


Coccidiose. __ Maladie encore appelée gros ventre du lapin (fig. 1197) 
et causée par l'envahissement des coccidies dans le foie, les intestins, les 


FIG. 1196. - Coupe d'un foie de lapin envahi 
par la coccidiose. 


COCCINELLE — COCHLEARIA 


canaux biliaires, etc. Traitement préventif : éviter de donner des fourrages 
verts mouillés et de tenir les lapins sur des litières humides. Il est bon éga- 
lement de ne pas rassembler dans le même local trop d'individus, de ne pas 
distribuer des fourrages souillés de terre, et de mettre à la disposition des 
lapins de l'eau de boisson propre. Les volailles (poules, oies, canards) 
peuvent aussi être 
atteintes de cocci- 
diose. 


Coccinelle. 
Genre d'insectes 
coléoptères appe- 
lés vulgairement 
Bétes à bon Dieu 
(fig. 1198 et pl. en 
couleurs ANIMAUX 
UTILES). Elles sont 
représentées par 
de très nombreu- 
ses espèces ; une 
vingtaine habitent 
l'Europe. Toutes : 
sont globuleuses, ordinairement noires, avec les élytres rouges ou jaunes char- 
gés de points noirs; leurs larves allongées, piquetées d'orange, dévorent les 
pucerons et rendent ainsi de grands services. Les insectes parfaits vivent 
sur les plantes ; certains hivernent dans les maisons, comme la coc- 
cinelle à deux points (adalia bipunctata), 
connue partout. La grosse coccinelle à sept 
points (coccinella septempunctata) atteint 
9 millimètres de long ; elle fréquente sur- 
tout dans les orties, etc. Les coccinelles 
exsudent, quand on les inquiète, une matière 
jaune, d'odeur âcre. 

Une coccinelle exotique, le novius cardr- 
Hiälis ou coccinelle australienne, est une es- 
pèce extrêmement précieuse. Elle fait une 
guerre acharnée à la cochenille australienne 
(iéeria Purchasi), si redoutable pour tous les 
arbustes méridionaux, mais surtout pour les 
orangets. V. COCHENILLE et ENTOMOPHAGE. 


F1G. 1197. — Lapin atteint de coccidiose. 


Coche. ___ Nom vulgaire de la truie. FIG. 1198. — Coccinelles. 
V. PORC. A. Coccinelle à 7 points ; B. Sa larve; 
C. Coccinelle à 2 pointe. 


Cochenille. __ Genre d'insectes hémi- 
ptères (fig. 1199). Les cochenilles n'ont pas 
de carapaces comme les kermès, dont elles se rapprochent, et ne sont pas 
fixées, comme eux, sur les écorces et sur les feuilles. Les mâles sont petits; leur 
abdomen est terminé par de longs filets ; ils possèdent deux petites ailes trans- 
parentes. Les femelles ont des antennes courtes ; leur abdomen est également 
terminé par un filet, mais plus court que chez le mâle ; leurs pattes sont grêles. 

Les cochenilles, qui vivent sur un grand nombre d'arbres fruitiers (oran- 
gers, vigne), sécrètent une sorte de cire blanchâtre qui les enduit et leur 
donne un aspect cotonneux. Elles sécrètent aussi un liquide sucré qui 
attire les fourmis et sur lequel se développent des moisissures, des cham- 
pignons, produisant une maladie appelée fumagine. V. pl. en couleurs 
VIGNE (ennemis et maladies). 

Espèces. — Parmi les principales espèces de cochenilles, nous citerons : 

La cochenille du nopal (coccus cacti), originaire du Mexique, où elle vit 
sur le nopal, et qui, de là, est passée aux Indes, en Algérie, en Espagne. Elle 


1 
F16. 1199 


1 De l'oranger : A. Mäle ; H, Femelle (face ventrale) ; C. Femelle (face dorsale); # 
A, Rameau nitaqué; B. Insecte trés grossi 


— Cochenilles (très grossies). 


De l'olivier 


est utilisée comme matière colorante : le corps de l'insecte, écrasé, fournit 
une belle couleur rouge appelée carmin obtenue en traitant une décoction 
de cochenilles par un sel acide, la crème de tartre, par exemple ; 

La cochenille du mürier (diaspis pentagona), qui est détruite par un 
hyménoptère, la prospaltelle. La femelle de la prospaltelle pond ses œufs 
dans les cochenilles mâles et femelles, qui servent de pâture à la jeune 
larve de l'hyménoplère (V. DIASPIS); 

La cochenille blanche des serres ou pou blanc des serres (dactylo- 
pins adonidum), dont le mâle est très petit, rouge pâle, à ailes blanches ; 

La cochenille de l'olivier, la cochenille du figuier; 

La cochenille de San José (aspidiotus perniciosus) ; 

La cochenille blanche de l'oranger, la cochenille des fèves, la coche- 
nille du latanier, la cochenille du laurier, la cochenille des liliacées, 
la cochenille de la potentille, la cochenille australienne (iceria Purchasi), 
qui est un insecte extrêmement redoutable pour tous les arbustes méri- 
dionaux, notamment les aurantiacées. Introduite en France avec des 
plantes exotiques, la cochenille australienne s'y est multipliée, et ses 
dégâts menaçaient de prendre des proportions inquiétantes, lorsqu'on eut 
l'idée de lui opposer son ennemi naturel, une coccinelle exoti ue, le novius 
cardinalis, qu'on a fait venir d'Australie (V. ENTOMOPHAGE). Le novius 
cardinalis a fait à la cochenille australienne une guerre acharnée qui a 
mis un terme ä ses déprédations. 
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La femelle de ces cochenilles est fécondée avant l'hiver et reste inerte 
jusqu'au mois de février. A cette époque, elle sécrète le liquide sucré, vis- 
queux dont nous avons parlé plus haut, qui se dessèche et dans lequel 
elle s'enferme pour pondre et mourir ensuite. Les cochenilles peuvent 
donner deux ou trois générations pendant l'été. Ce sont les cochenilles 
femelles qui causent des dégâts aux plantes (le mâle n'ayant pas d'organes 
digestifs). Elles vivent ordinairement à la face inférieure des feuilles, dont 
elles soutirent la sève ; lorsqu'elles se trouvent en grand nombre, la plante 
en souffre beaucoup et peut même périr d'épuisement. 

Destruction: — On peut employer des solutions insecticides de pétrole, 
de benzine, pour tuer les cochenilles, mais ces solutions sont souvent dan- 
gereuses pour les tissus des plantes et surtout pour les bourgeons. Les 
meilleurs résultats sont obtenus avec les liquides insecticides contenant 
une assez forte proportion d'alcool dénaturé. 

Comme traitement préventif, pour empêcher la venue des cochenilles 
sur les plantes, on peut employer une solution de cyanure de potassium : 


Eau de pluie 

Cyanure de potassium .. 
Alcool à brûler 
Formol. … 


. 1 gramme. 
25 grammes. 
3 grammes. 


(Faire dissoudre le cyanure de potassium dans l'eau et ajouter successi- 
vement les autres produits.) 
Ou encore la solution nicotine suivante : 


Eau de pluie 1 litre. 
Savon noir .… 40 grammes. 
Alcool à brû 10 grammes. 


Nicotine à 100 grammes par litre 10 grammes. 


(Faire dissoudre le savon noir et ajouter successivement les autres 
produits.) 

Contre la cochenille noire, on emploie en Algérie la bouillie calcaro- 
soufrée suivante : 


Chaux 
Soufre : 


3 kilogrammes. 
. 3 kilogrammes. 


Faire un lait de chaux dans 20 litres d'eau (marmite en grès), ajouter le 
soufre, agiter, faire bouillir trois heures, compléter à 100 litres er employer 
de suite. 


Cocher. __ Se dit pour saillir, en parlant des oiseaux. 


Cochinchinoise (Volaille). — Race de poules, la plus volumineuse, 
originaire d'Asie (fig. 1200 et pl. en couleurs POULES). Le coq et la poule 
représentent une véritable masse de plumes, s'épaississant aux cuisses, 


FIG. 1200. __ Coq et poule cochinchinois. 


aux jambes, recouvrant les pieds et augmentant encore l'aspect lourd et 
massif de l'oiseau ; la variété type est uniformément fauve. On a créé une 
variété perdrix, plus jolie de plumage, surtout chez le coq, dont le camail 
est jaune d'or strié de noir, les épaules rouge 
acajou, la queue noire à reflets métalliques, les 
plumes de la gorge et du poitrail d'un beau noir 
intense ; la poule est d'un plumage à fond gris 
avec des liserés sur chaque plume. C'est une ex- 
cellente poule de parquet, trés rustique. Il existe 
également des variétés blanche et noire unico- 
lores. La race cochinchinoise est surtout réputée 
comme couveuse ; c'est une pondeuse très ordi- 
naire en petits œufs couleur café au lait, On l'u- 
tilise à des croisements avec nos races indigènes. 


Cochléaria, __ Genre de crucifères, compre- 
nant des herbes généralement vivaces, glabres 
(fig. 1201). Parmi les espèces que renferme ce 
genre, il en est deux qui méritent une mention 
spéciale : 1° le cochléaria officinal (cochlearia 
officinalis), vulgairement nommé herbe aux 
cuillers, à cause de la forme de ses feuilles. C'est 
une plante annuelle ou bisannuelle, à fleurs 
blanches, qui croît dans les lieux humides et 
ombragés des montagnes de l'Europe méridionale. 
On la cultive dans les jardins. Dès que les jeunes 
pieds sont assez forts, on. commence à récolter 
les feuilles, qu'on n'emploie que fraîches et qui 
constituent le principal produit du cochléaria. 
Cette plante a une odeur piquante, une saveur 


F1G. 1201. — Cochléaria 
officinal. 


A. Fleur; B. Fruit. 
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chaude et un peu âcre. On la regarde comme un des meilleurs antiscorbu- 
tiques ; on en fait un sirop et un alcoolat. Elle est encore stimulante, inci- 

sive, détersive et diurétique. En économie domestique, on IMmanse ses 
feuilles en  uise de cresson ; 2° le cochléaria de Bretagne (cochlearia 
Armorica), puonnu sous les noms de cran, cranson rustique, moutarde 
des capucins, etc. I croit sur les côtes de la mer, notamment dans la Bre- 
tagne ; c'est le raifort sauvage. On emploie sa racine fraîche, dont la saveur 
rappelle celle de la moutarde. Elle est, comme l'espèce précédente, un 

des plus puissants antiscorbutiques connus ; on s'en sert, après l'avoir 

râpée, pour assaisonner les viandes et le poisson. Le cochléaria se sème 
en mars, à l'ombre, dans une terre légère, fraîche, riche ; il fleurit de mai 

à juillet ; il demande des arrosages fé uents. 


Cochon. — v. PORC. 
Cochon d'Inde. — V. COBAYE. 


Cochylis. __ Genre d'insectes lépidoptères, de la famille des tordeuses, 
dont les chenilles enveloppent les feuilles ou les jeunes fleurs et fruits de 
faisceaux de fils soyeux sous lesquels elles trouvent à la fois abri et nour- 
riture. 

La cochylis (cochylis roserana ou tortrix ambiguella) présente deux géné- 
rations par an. 

Première génération. — Les papillons (fig. 1202, 1) de première 
génération se forment à la moitié de mai ; leur unique rôle est la ponte 
des oeufs. Le corps est jaune pâle à reflets argentés (7 à 8 millimètres). 
Les ailes de la première paire sont jaune pâle, rayées transversalement 
d'une bande brune ; celles de la deuxième paire sont gris brun ; envergure 


F1G. 1202. __ Cochylis de la vigne. 
L Papillon; 2. Dégâts 1°° génération; 3. Dégâts t' génération; 4. Cocons sous les écorces. 


des ailes, 13 à 15 millimètres. La ponte a lieu jusqu'aux premiers jours de 

juin. Les œufs, déposés surtout dans les grappes, sont d'abord incolores ou 
blanchâtres, puis deviennent rougeâtres. L'éclosion a lieu au bout de quinze 

jours environ. La chenille, appelée ver rouge, ver coquin, ala tête et la 
première partie du corps brun rougeâtre, lorsqu'elle est jeune, le reste du 

corps grisâtre ; lorsqu'elle est adulte, elle est rose violacé, parfois verdâtre ; 

8 à 10 millimètres de longueur ; elle vit dans les grappes et sur les grains 
(2) qu'elle réunit par un réseau soyeux la protégeant. . 

Vers fin juin, ou la première quinzaine de juillet, la chenille se chrysa- 
lide dans les grappes, les fissures d'échalas ou d'écorces. Ces chrysalides 
sont entourées d'un cocon blanc ; elles sont uniformément brunes ; elles ont 
6 millimètres de longueur. 

Deuxième génération. — Environ quinze jours après la chrysalidation 
(fin juillet, commencement d'août) naissent les papillons de deuxième 
génération. La ponte a lieu sur les grains et sur la rafle ; l'éclosion se fait 
huit à dix jours après. La chenille (appelée ver des vendanges) mange les 
raisins comme la précédente (3). La chrysalide se forme (fin septembre, 
commencement d'octobre) dans les fissures des échalas et sous les vieilles 
écorces du cep (4) ; elle passe ainsi l'hiver protégée par son cocon. Le 
papillon naît après l'hiver, l'année suivante, vers le 18 ou 20 mai, consti- 
tuant le papillon de première génération dont nous avons parlé plus haut, 
et le même cycle recommence. 

REMARQUE. __ Toutes les dates de ponte, d'éclosion, etc., que nous venons 
d'indiquer varient évidemment un peu suivant les régions (climat) et la 
température de l'année. 

Moyens de destruction. — I. Contre les chrysalides. — Comme elles 
passent l'hiver dans les fentes des échalas, sous les vieilles écorces, on peut 
employer le décorticage ou écorçage des souches, /e flambage des écorces 
sous la souche, l'échaudage où ébouillantage, le clochage des souches et 
des échalas. (V. la description de ces procèdes au mot PYRALE.) De tous ces 
traitements, le meilleur est le décorticage. L'ébouillantage et le clochage 
donnent de moins bons résultats pour la cochylis que pour la pyrale. 

IL. Contre les papillons. — Pour détruire les papillons des deux généra- 
tions, on peut employer les mêmes procédés que pour la pyrale : pièges 


lumineux (falots ou lampes-phares), écrans englués. V. ACÉTYLÈNE, 
PYRALE. 
LI. Contre les chenilles. — Les traitements employés contre les chenilles 


donnent de meilleurs résultats que ceux effectués contre la chrysalide et 

contre les papillons. Parmi les nombreux insecticides préconisés, ceux qui 
ont donné les meilleurs résultats dans les différentes régions viticoles 

sont : les arséniates (surtout l'arséniate de plomb) et /a nicotine sous 
forme de bouillies. V. BOUILLIES. 

L'époque la plus favorable pour l'emploi de ces bouillies est celle pendant 
laquelle s'opère la ponte de la majorité des papillons. Il est donc indispen- 
sable que le viticulteur surveille 1'éclosion des papillons, en circulant dans 
les vignobles un peu avant la nuit, au moment où ces insectes prennent 
leurs ébats. Les premiers se montrent d'abord isolément, puis leur nombre 
augmente rapidement pour rester sensiblement stationnaire pendant quel- 
ques jours, lorsque les naissances compensent les décès; c'est à ce moment 
qu'il faut traiter. Pour les chenilles de la première génération, on peut uti- 
liser les bouillies arsenicales (traitement de printemps) sans inconvénient, 
parce que le fruit n'est pas encore formé et que le raisin n'apportera aucune 


COCHON COCOTIER 


trace d'arsenic dans le vin. Mais pour les chenilles de la deuxième géné- 
ration, il ne faut pas employer les bouillies arsenicales (le fruit étant formé) ; 
on les remplace par les 
bouillies nicotines. 


Cocker.— Petit épagneul 
frisé employé à la chasse 
(fig. 1203). Vif et alerte, le 
cocker est docile en même 
temps qu'affectueux et gai. 
Il est très apprécié pour la 
chasse au marais, et sa petite 
taille lui permet de se fau- 
filer dans les fourrés brous- 
sailleux où les épagneuls or- 
dinaires auraient peine à 
s'enfoncer.. Robe noire, pie- 
noire, noire et feu, foie et 
feu, orange et blanc, foie, 
feu et blanc. V. CHIEN. 


Cocon. —Enveloppe pro- 
tectrice dont s'entourent les 
larves de divers insectes 
pour y opérer leur métamorphose en nymphe, pupe ou chrysalide. Dans 
la plupart des cas, les cocons sont faits d'une matière soyeuse fournie par 
les glandes séricigènes et passant par les 
filières ; le bombyx du mûrier, autrement 
dit ver à soie, en fournit le meilleur exemple 
(fig. 1204, 1205). Mais foutes les chenilles ne 
filent pas de cocon ; beaucoup s'entourent 
d'une coque terreuse, faite de mortier en terre 
gâchée avec un liquide dégorgé qu'elles excrè- 
tent comme de la salive, op d'une coque li- 
gneuse où le gravier est remplacé par des 
particules de bois. Beaucoup de larves de 
coléoptères font un travail semblable. Chez 
les sphégiens, la larve dégorge un liquide 
épais, sorte de vernis qui forme autour d'elle 
une coque résistante et presque transparente. 
On entend aussi par cocon le sac soyeux _ 
dans lequel les araignées déposent leurs F1G. 1204. 
œufs et que les lycoses portent attaché à Deux cocons de ver à soie 
leur ventre. V. SÉRICICULTURE, VER A SOIE. (grandeur naturelle). 


F1G. 1203. — Cocker. 


FIG. 1205. — Paniers remplis de cocons de vers à soie. 


Cocos (hort.). — Nom scientifique du cocotier. V. COCOTIER. 


Cocose. _ Graisse végétale extraite du cocotier, d'où son nom. On la 
désigne aussi sous le nom de végéfaline. V. COCOTIER. 


Cocotier. __ Genre de palmiers de grande taille (20 à 25 mètres de haut) et 
mesurant à la base jusqu'à 1 mètre de diamètre (fig. 1206, 1207). Le cocotier 
commun (cocos nucifera) possède un tronc droit (stipe) relativement. grêle, 
dont la base porte des cicatrices semi-circulaires laissées par les feuilles 
tombées ; il est surmonté d'un énorme panache de douze à quinze feuilles, 
de couleur vert clair, mesurant 4 à 5 mètres de long. Dans leur jeune âge, 
celles-ci sont entières ; plus tard, elles se déchirent en longues lanières dis- 
posées comme les barbes d'une plume et ayant environ 1 mètre de long. 
Le bourgeon terminal, comme celui des autres palmiers, est un aliment 
recherché des indigènes (chou palmiste). 

Vers l'âge de cinq ans le cocotier commence à fleurir. Ses fleurs mâles 
et femelles sont réunies dans les mêmes inflorescences. Les fruits connus 
sous le nom de coco ou de noix de coco (fig. 1208), qui apparaissent vers 
la sixième année, forment d'énormes grappes composées de noix à diffé- 
rents degrés de développement. De la grosseur d'une tête d'homme, ils se 
composent d'abord d'un mésocarpe fibreux assez épais, recouvert d'une 
couché épidermique lisse, cachant un endocarpe osseux, très dur, laissant 
voir trois côtes longitudinales plus ou moins saïillantes. A sa base se 
trouvent trois trous. En brisant cette coque, on trouve la graine propre- 
ment dite, constituée par un albumen oléagineux, au milieu duquel existe 
une cavité qui contient de l'eau de coco ou lait de coco. Cette eau est très 
abondante dans les fruits verts, mais diminue de volume au fur et à 
mesure qu'ils approchent de leur maturité, ce qui se reconnaît à leur chan- 
gement de couleur. Il existe une trentaine d'espèces de cocotiers caracté- 
risés surtout par la grosseur de leurs fruits, à enveloppe fibreuse plus ou 
moins épaisse et amande plus ou moins abondante. 

Le cocotier, en général, recherche les terres riches, légères et profondes 
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FIG. 1206 __ Cocotier du Paraguay. 


situées au voisinage de la mer. On peut aussi le cultiver dans l'intérieur 
des terres, mais il produit des fruits moins gros. Il supporte l'eau de mer 
et parait même s'en bien trouver. 

La multiplication du cocotier consiste à mettre des noix entières et bien 
mûres en pépinière. On les couche horizontalement, à côté les unes des 
autres, et on les recouvre simplement de terre. Les jeunes plants paraissent 
entre quatre et six mois. On peut les mettre en place à environ un an, au 
début de la saison des pluies, à distance de 8-10 mètres en tous sens. À 
partir du moment où la floraison s'établit, le cocotier fleurit tous les mois 
et les fruits sont mûrs huit à dix mois plus tard. 

Un cocotier en plein rapport peut fournir 50 à 60 noix par an, soit 5 000 
à 6 000 noix par hectare. — Cette production correspond à une tonne de 
coprah. Coprah est le 
nom commercial de l'a- 
mande contenue: dans 
la noix de coco, après 
qu'elle a été plus ou 
moins divisée et des- 
séchée, soit au soleil, 
soit dans des appareils 
à air chaud, à une tem- 
pérature de 50 à 60 de- 
grés. Il renferme en 
moyenne 6 pour 100 
d'eau. Les amandes 
fraiches donnent 53 
pour 100 de coprah et 

£elui-ci 60 à 70 pour 
100 de matière grasse. 

Dans certains pays 
on extrait sur place 
l'huile de coco que le co- 
prah fournit dans la pro- 
portion de 60 pour 100. 

Le beurre de coco, 
qui est obtenu en Eu- 
rope en traitant le co- 
prah dans des usines 
spéciales, se présente 
sous la forme d'une 
substance grasse, onc- 
tueuse et très blanche, 
solide à la température 3 4 
ordinaire, ne rancissant 
pas, d'une saveur agréa- 
ble et d'une odeur très 
fine, mais dont l'as- 
peel ne peut être con- 
fondu avec celui du beurre de vache. Ce produit est désigné dans le com- 
merce sous les noms de végétaline, cocose, etc. te beurre de coco est d'une 
conservation parfaite et d'une digestion facile ; il est entré aujourd'hui dans 
l'alimentation courante et son emploi ne fera que se développer dans l'avenir. 


FIG. 1208. — Fruit du cocotier (noix de coco). 


1. Fruitentier; 2. Fruit vu en coupe; 3. Noix ê côtes; 1. La même 
vue en dessous, montrant les 3 cavités correspondant aux carpelles. 


FIG. 1207. __ Cocotiers cultivés en serre (la noix est visible sur les pots). 


Les tourteaux de coco sont utilisés, en Europe, pour la nourriture du 
bétail. Les filaments contenus dans l'enveloppe fibreuse de la noix de coco 
constituent le cor lorsqu'ils ont été débarrassés des matières étrangères 
auxquelles ils ont été mêlés. Le coïr sert principalement à confectionner 
des cordages. On en fait aussi des filets de pêche, des hamacs, des 
vêtements grossiers, des balais, des brosses, des coussins et des matelas. 

L'industrie euro- 
péenne fabrique 
avec le caïr des ta- 
pis d'antichambre 
connus sous le nom 
de tapis-brosse. On 
en fait également 
des carpettes pour 
salles à manger et 
des sacs à charbon. 

Le cocotier est ré- 
pandu à Ceylan, 
aux Indes anglaises 
et néerlandaises, 
aux Philippines, etc. 
Dans les colonies 
françaises, on le ren- 
contre surtout dans 
les établissements 
de l'Océanie, à la 
Nouvelle-Calédonie 
et aux Nouvelles- 
Hébrides, en Indo- 
chine. C'est une cul- 
ture qui mérite d'é- 
tre largement ré- 
pandue partout où 
les conditions de 
production sont fa- 
vorables. 

Certaines espèces 
de cocotiers sont précieuses au point de vue ornemental pour la décoration 
des appartements. On les recherche pour leur feuillage découpé et leur 
port élégant. Parmi elles, nous citerons : le cocos flexuosa et le cocos 
Weddeliana. Ce dernier est d'aspect très gracieux. 

Ennemis. — Les cocotiers sont attaqués ar plusieurs coléoptères dont les 
larves creusent leurs galeries dans le bois {cardre) ou rongent les feuilles 
(promecotheca) | fig. 1209), 


Cocotte. — 
(Fièvre). 
Code forestier. — Ensemble des dispositions législatives qui S'ap- 
liquent aux bois et forêts, à leur conservation, — tant dans l'intérêt de 
eurs propriétaires que dans l'intérêt général, — à leur exploitation, à leur 
police, à la constatation et à la répression des délits et contraventions qui 
s'y commettent. 


FIG. 1209. 


— Promecotheca opacicolis. 


À. Mêle; B. Femelle; C. Larve; D. Portion de foliole de cocotier 
dilacérée par l'insecte. 


Nom vulgaire de la fièvre aphteuse. V. APHTEUSE 
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Le Code forestier a été promulgué le 31 juillet 1827. Il procède de la 
législation antérieure, constituée essentiellement par l'Ordonnance de 
1669, rédigée sur l'ordre de Colbert. Les mesures de répression extrême- 
ment sévères prévues par l'ordonnance de 1669, justifiées à cette époque 
par le mauvais état général de la propriété forestière, n'étaient plus 
adaptées à la situation nouvelle ; elles furent très atténuées par le Code de 
1827. La diminution progressive du nombre et de la gravité des délits 
forestiers a provoqué depuis lors l'établissement de nombreux textes nou- 
veaux tendant à atténuer la rigueur de la répression : la loi du 19 juillet 1906 
a, en dernier lieu, fortement abaïissé le taux de certaines pénalités. Enfin, 
d'autres lois importantes sont venues s'ajouter au Code de 1827 au fur et 
à mesure que des besoins nouveaux se sont fait jour : législation des dunes 
et landes (19 juin 1857 - 29 avril 1862) ; législation relative à /a restauration 
el à la conservation des terrains en montagne (4 avril 1882 -16 août 1913) 
[V. REBOISEMENT) ; loi du 19 août 1893 pour la lutte contre les incendies 
dans la région montagneuse des Maures et de l'Estérel; lois forestières 
coloniales : Tunisie (1886), Cochinchine (1895), Madagascar (1900), Tonkin 
(1902), Algérie (1903) ; législation des accidents du travail (loi du 9 avril 1898, 
rendue applicable aux exploitations forestières par la loi du 15 juillet 1914). 

Les mesures les plus importantes prises par le Code forestier pour assu- 
rer la conservation et l'exploitation rationnelle des forêts sont, en remier 

lieu, l'institution d'un régime spécial, le régime forestier (C. F., titre [°") auquel 
sont soumises d'office les forêts de l'Etat, des communes (titre VI et des 
établissements publics. Ces forêts bénéficient, de ce chef, de certains avan- 
tages : gestion obligatoire par l'Administration des Eaux et Forêts (C.F., 
titre ID) et, par suite, garantie du choix et de l'application d'aménagements 
et de traitements culturaux adaptés à leurs facultés productrices et à la 
qualité de leurs propriétaires, ainsi que de l'esprit de suite indispensable 
en sylviculture ; procédure spéciale instituée en vue de faciliter la délimi- 
tation et le bornage (C.F., titre DD), aménagements obligatoires ; mise en 
vente des coupes par adjudication publique et détermination des droits 
et obligations des adjudicataires ; réglementation des droits d'usage 
(V. ce mot) et des conditions de leur exercice ; institution de moyens Spe- 
ciaux en vue d'affranchir la propriété forestière de ces droits qui souvent 
pèsent lourdement sur elle. 

Le Code forestier étend aux bois des particuliers (titre VIID) le bénéfice 
des règles établies pour les conditions d'exercice et d'affranchissement des 
droits d'usage ; il attribue aux gardes régulièrement commissionnés par les 
propriétaires de ces bois, agréés par l'autorité administrative et asser- 
mentés, le caractère d'officiers de police judiciaire. 

Il établit enfin une restriction des plus importantes au droit de pro- 
priété relativement au défrichement des bois des particuliers (oi du 
18 juin 1859, titre XV). V. DÉBOISEMENT. 

Quant aux mesures de police prises par le Code forestier (titre X) en 
faveur des forêts, elles sont très nombreuses. Les unes sont applicables à 
tous les bois, soumis ou non au régime forestier : le Code prévoit et punit 
l'enlèvement des produits accessoires (autres que le bois), l'introduction 
du bétail et des animaux de trait en forêt ; il édicte des mesures préven- 
tives contre l'incendie; la coupe et l'enlèvement des arbres, leur mutilation 
sont l'objet de peines variant avec la rosseur et les essences ; l'arrachage 
des plantes est sévèrement réprimé. D'autres mesures, instituées au seul 
profit des bois soumis au régime forestier, ont pour but de les prémunir 
contre les vols de bois (constructions à distance prohibée). 

Les titres XI à XIII sont relatifs à la répression des délits. Dans les 
forêts soumises au régime forestier, la constatation et la poursuite des 
délits forestiers incombent à l'Administration forestière. Pour tempérer la 
rigueur des pénalités, parfois très rigoureuses, édictées par le Code fores- 
tier, pénalités auxquelles les tribunaux ne peuvent apporter aucun tempé- 
rament, l'Administration dispose du droit de transaction (décret du 
21 décembre 1859), dont elle fait un large usage. 

Dans les bois particuliers, la constatation appartient aux gardes particu- 
liers assermentes et à tous les officiers de police judiciaire charges de la 
police rurale. Les dispositions prises par le Code forestier pour faciliter la 
recherche, la constatation et réunir les éléments de la preuve des délits, 
ainsi que pour garantir l'exécution des jugements, sont rendues applicables 
aux bois particuliers. Les procès-verbaux dressés par les gardes particu- 
liers font foi jusqu'à preuve contraire ; ils sont soumis à l'affirmation et à 
l'enregistrement et poursuivis, à la requête du ministère public, devant les 
tribunaux compétents, à qui ils doivent être transmis dans le mois de leur 
affirmation. 


Code rural. __ Ensemble des dispositions législatives, d'utilité perma- 
nente, et méthodiquement groupées, qui régissent les biens ruraux ou la 
vie rurale. 

L'élaboration du Code rural a été assez laborieuse. Sous l'ancien régime, 
les dispositions d'ordre législatif applicables à l'agriculture consistaient 
presque exclusivement en de nombreuses restrictions au droit de cultiver, 
créées dans le but de maintenir les droits féodaux et d'en assurer 
l'exercice. 

Après avoir supprimé ces droits, par le décret du 4 août 1789, l'Assem- 
blée constituante se trouvait dans la nécessité de créer un régime nouveau 
pour les campagnes. Ses efforts dans ce sens aboutirent au vote du décret 
des 28 septembre - 6 octobre 1791, concernant les biens et usages ruraux 
et la police rurale. 

Ce décret, qui a longtemps été désigné sous le nom de Code rural, con- 
tenait en effet à l'état d'ébauche à peu près toutes les dispositions de notre 
Code rural actuel. 

Par les sages innovations qu'il consacrait définitivement, par le libéra- 
lisme qui présidait à son élaboration, par la précision qu'il apportait là où 
le bon plaisir ou l'intérêt féodal avaient été souvent seuls à décider, par la, 
sécurité, enfin, qu'il procurait au cultivateur, il a 4'é pour l'agriculture 
la cause initiale d'un essor considérable et, ainsi, il a rendu au pays le plus 
grand service. 

Mais ses dispositions étaient trop incomplètes "elles avaient pris nais- 
sance dans une situation trop instable pour constituer la charte complète 
et définitive, pour les biens ruraux, que doit constituer le Code rural 

Aussi, à peine cette œuvre avait-elle pris naissance, que le législateur 
entreprenait de la refondre en la complétant. Des divergences de methode 
ralentirent l'exécution de ce projet, à tel point que le XIX° siècle tout entier 
a été insuffisant pour permettre de le conduire à bonne et entière fin. 

Les grandes lignes en sont aujourd'hui tracées. En dehors des disposi- 
tions générales, pour lesquelles un chapitre a été réservé, les matières du 
Code rural sont réparties en trois sections principales, désignées sous le nom 
de livres, qui, eux-mêmes, se subdivisent en un nombre de titres variable. 


CODE RURAL __ COGNAC 

Livre premier. — Il fixe le régime du sol. Il comprend neuf titres, plus 
un titre complémentaire. 

Le titre [°*, qui a été promulgué par la loi du 20 août 1881, a réglé les 
questions de propriété, d'entretien, de conservation et d'amélioration en ce 
qui concerne les chemins ruraux d'un côté et les chemins et sentiers d'ex- 
ploitation de l'autre. 

Les titres II et III renferment les règles édictées pour certains modes 
particuliers d'utilisation agricole des biens-fonds : parcours, vaine pâture, 
ban de vendange, vente des blés en vert. Ils contiennent également une 
disposition spéciale pour la fixation de la durée du louage des domestiques 
et ouvriers ruraux. Ils ont été promulgués par la loi du 9 juillet 1889, 
modifiée par celle du 22 juin 1890. 

Le titre IV contient les règles applicables au bail à colonat partiaire 
(oi du 18 juillet 1889), et le titre V celles qui s'appliquent au bail emphytéo- 
tique (loi du 25 juin 1902). 

Le titre VI concerne les animaux employés à l'exploitation des propriétés 
rurales. II fixe, relativement à ces animaux, diverses questions de respon- 
sabilité, de propriété, ainsi que les moyens matériels auxquels il est permis 
de recourir pour se préserver des dégâts que peuvent commettre ceux de 
ces animaux qui appartiennent à autrui (loi du 4 avril 1889). 

Consacré à des dispositions de police administrative (loi du 21 juillet 
1881), le titre VII a disparu. Les matières en ont été refondues et trans- 
férées au titre ““ du livre troisième, où elles sont mieux à leur place. 

Le titre VIII (lois des 2 août 1884 et 23 février 1905, modifiées par la loi 
du 24 février 1914) contient les règles spécialement applicables dans 
les cas de ventes et échanges d'animaux domestiques atteints de vices 
rédhibitoires. 

Le titre IX" est réservé aux animaux nuisibles à l'agriculture. La 
matière, fort incomplète, en est contenue dans divers textes, notamment 
dans l'ordre chronologique : arrêté du 19 pluviôse an V ; règlement du 
20 août 1814 ; loi du 3 mai 1844, article 9, paragraphe 9 ; lois des 31 mars et 
30 juin 1903; loi du 23 juillet 1907. 

Le titre complémentaire, relatif à la mitoyenneté des clôtures, aux 
plantations et aux droits de passage en cas d'enclave, reproduit les 
articles 666 à 673 et 682 à 685 du Code civil, modifiés par la loi du 
20 août 1881. 

Livre deuxième. __ En six titres, il fixe le régime des eaux. Les quatre 
premiers (loi du 8 avril 1898) sont consacrés respectivement : 1° aux eaux 
pluviales et aux sources * 2° aux cours d'eau non navigables et non flot- 
tables; 3° aux rivières flottables à bûches perdues ; 4° aux fleuves et rivières 
navigables ou flottables. Les deux autres titres sont réservés, le W® pour 
les eaux utiles et le VI* pour les eaux nuisibles. La matière en vigueur 
pour ces derniers titres a fait l'objet des lois des 29 avril 1845 et 10 juin 1854. 

Livre troisième. __ Il est consacré à la police rurale. Le premier titre 
(lois du 21 juin 1898 et du 23 février 1905) contient les dispositions relatives 
à la police administrative. Le second titre fixera les attributions des fonc- 
tionnaires et agents proposés à la police rurale. Le troisième titre (Code 
pénal en matière rurale) aura pour objet les contraventions et délits 
ruraux. La matière en est en grande partie contenue dans le décret des 
28 septembre et 6 octobre 1791. 

Aünsi constitué, le Code rural est loin de renfermer toute la législation 
rurale, c'est-à-dire celle qui intéresse le cultivateur en raison de sa pro- 
fession ou de la nature particulière de ses biens. En dehors d'un grand 
nombre de règles de procédure et de droit administratif qu'un agriculteur 
a besoin de connaître et qui font l'objet de textes considérables, épars ou 
codifiés, celui-ci doit encore demander aux matières du Code civil tout ce 
qui concerne le régime de la propriété, de l'usufruit, des servitudes, des 
contrats; aux lois des 6 août 1791 et 8 février 1897, les règles spéciales au 
domaine congéable ; à la loi du 3 mai 1844, le régime de la chasse ; à la loi 
du 8 mars 1898, celui des vignes à complant, etc. 


Codéine (méd. vétér.). — Alcaloïde végétal retiré de l'opium. On l'uti- 
lise surtout pour calmer la toux des chiens. V. OPIUM. 


Cœnure. — V. CÉNURE. 


Cœur. __ Outre l'organe thoracique, régulateur de la circulation san- 
guine, le mot Cœur désigne aussi un maniement des bovidés placé un peu 
en arrière et au-dessous du paleron. V. MANIEMENTS. 


Coffin. __ Etui de bois ou de métal que le faucheur porte âccroché à 
la ceinture et dans lequel il place sa pierre à aiguiser,; le coffin contient 
toujours un peu d'eau vinaigrée qui humecte la pierre. 


Cognac. Nom donné à plusieurs catégories d'eaux-de-vie produites 
dans les vignobles de la région charentaise (Cognac est une ville du dépar- 
tement de la Charente fig. 1210], centre important du commerce des 
eaux-de-vie réputées auxquelles elle a donné son nom). 

Le pays producteur du cognac forme une région très spéciale caracté- 
risée par un climat plutôt humide et un sol presque toujours calcaire et 
superficiel. Les cépages qu'on y cultive, et qui donnent le vin blanc dont 
la distillation fournit le cognac, sont : la folle blanche où enrageat, le 
colombart et le saint-émilion ou agni blanc. 

Les diverses catégories de cognacs se classent, dans le commerce, de la 
manière suivante : 

1° Grande Champagne. _ La Grande ou Fine Champagne est renfermée 
tout entière dans 1 arrondissement de Cognac. La région productrice est 
caractérisée par un sol très riche en calcaire, peu profond, reposant sur 
un sous-sol crayeux et tendre, dépendant de l'étage supérieur du sénonien 
du crétacé. Le cépage dominant est la folle blanche, qui donne des vins très 
parfumés, mais souvent trop acides et peu agréables à boire ; son eau-de- 
vie (fine champagne) possède un bouquet très prononcé et surtout une 
finesse et un moelleux qu'on ne retrouve dans aucun autre cru ; elle est 
très longue à se faire et n'acquiert toutes ses qualités qu'au bout de vingt 
à vingt-cinq ans ; 

2° Petite Champagne. __ La Petite Champagne, qui est représentée par 
une bande au sud de la Grande Champagne et formant un croissant autour 
d'elle, possède des terrains analogues à cette dernière, mais ils proviennent 
cependant de couches calcaires différentes. Les eaux-de-vie de la Petite 
Champagne ont des qualités comparables à celle de la Grande ; mais elles 
sont moins bouquetées, d'une finesse moins accentuée et vieillissent un 
peu plus rapidement; 

3° Borderies. — Les Borderties groupent un petit nombre de communes 
sur la rive droite de la Charente, au nord-est de Cognac. Elles sont 
formées de coteaux à sous-sol calcaire dur, dépendant de l'étage turonien 
et recouvert presque partout par un dépôt de sable tertiaire dépourvu de 
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calcaire. Leurs eaux-de-vie ont peut-être ‘plus 
de bouquet que celle de Grande Champagne, 
du moins lorsqu'elles sont jeunes; mais elles 
ont moins de finesse et de moelleux ; 

4° Fins Bois. — Les Fins Bois ou Premiers 
Bois, qui forment une ceinture continue autour 
des trois régions précédentes, reposent sur des 
terrains assez variables. Leurs eaux-de-vie vieil- 
lissent bien plus rapidement et sont de qualité 
inférieure aux précédentes. 

Autres catégories. — À mesure que des 
Fins Bois on se dirige sur l'Océan, on trouve 
les Bons Bois, les Bois ordinaires et les Bois 
à terroir. Ces trois catégories ont des limites 
assez indécises, car leur sol est très varié. On 
les groupe très fréquemment sous le nom des 
Bois éloignés. Leurs eaux-de-vie, sans être dé- 
pourvues de qualités, sont plus sèches et, dans 
les Bois à terroir, elles présentent un goût spé- 
cial, dit de terroir, qui les fait moins apprécier que 
les autres. Ce goût s'atténue d'ailleurs avec l'âge. 

La distillation des vins fournissant les cognacs 
se fait d'une façon particulière par la méthode 
des brouillis et repasses. V. DISTILLATION. 


Cognassier. Arbre fruitier de la famille 
des rosacées (cydonia vulgaris), au port buis- 
sonnant. Ecorce brun foncé ne se fendillant pas, 
mais se soulevant par plaques lorsqu'elle vieillit. 
Feuilles arrondies, duveteuses en dessous et 
glabres en dessus. Les yeux sont petits et du- 
veteux. Les boutons uniflores apparaissent sur- 
tout à l'extrémité des brindilles ; les fleurs très 
grandes, rosées et solitaires, sont à cinq pétales, 
cinq styles, à nombreuses étamines. Ovaire à 
cinq lobes. 

Fruit piriforme, jaune, côtelé, duveteux et très 
odorant (fig. 1211, 1212). 

Le cognassier redoute les terrains secs et très 
calcaires ; il affectionne les sols profonds. 

Multiplication et culture. — On le multiplie 
par bouturage (plançons et boutures à talons) ou 
par marcottage en butte ou cépée et l'on obtient 
alors des porte-greffe, dits cognassiers d'An- 


gers, de Doué, de Vitry, de Fontenay, sur lesquels on greffe couramment 
le poirier et le néflier. Les différentes variétés cultivées pour leurs fruits 


FIG. 1211.1212. __ Coings. 


et que l'on greffe en écusson en août sur ces mêmes porte-greffes sont : | 
cognassier Champion, cognassier du Portugal. 
On plante ces arbres greffés à haute tige, pour plein vent, à une distance 
de 4 mètres sur 5 mètres. Ils produisent quatre à cinq ans plus 
tard et peuvent donner certaines années jusqu'à 100 kilos de rl 4 


coings. 


Cet arbre ne fait pas l'objet d'une taille spéciale ; on se con- t 
tente d'enlever en hiver le bois mort et les rameaux gourmands {| 
qui ont pu se développer au centre. Les fruits mûrissent \W1} 
d'octobre à décembre ; on les récolte avant que ne sévissent \ 
les gelées, vers le 10 octobre ; on les place au fruitier ou dans 11 
un cellier aéré, sur de la paille, en attendant leur maturité qui A 
s'opère successivement. La fructification des cognassiers n'est |] 


ni régulière ni assurée. 


Usages. — Le fruit ou coing a de nombreuses applications ; 
il est trop acerbe pour être mangé cru, mais on fabrique de 
la confiture, de la gelée, de la liqueur et de la pâte de coings. \ 
Les graines contiennent une grande proportion d'un mucilage 
ütlisé en pharmacie et en parfumerie. Le sirop de coings est 


employé contre la diarrhée. 
Colaspidème. 


LUZERNE. 


Colchique. — Genre de plantes herbacées, vivaces, de la 
1213 et planche en couleurs VÉNÉ- 
NEUSES [Plantes]), qui croissent dans les prairies humides, 
les sols légers. Les colchiques sont caractérisés par leur bulbe 
solide, recouvert d'une tunique membraneuse formée par le 
: des feuilles largement lan- 
céolées enveloppent à leur base le fruit gros comme une noix. 
Les fleurs, qui apparaissent en septembre octobre, sont d'un 1 
rose liliacé, un long tube prolongeant les périanthes jus- 

qu'au bulbe. Les feuilles et les fruits sont visibles en mai-juin. 1. 


famille des liliacées (fig. 


renflement de la tige aérienne 
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— Genre de coléoptères appelés encore 
babottes ou négrils et qui s'attaquent à la luzerne. V. NÉGRIL, 
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FIG. 1210. __ Carte de la région viticole de Cognac. 
Variétés. — 11 existe un vingtaine d'espèces de colchiques, dont quelques- 


unes (colchicum speciosum et colchicum variegatum) sont cultivées pour la 
beaute de leurs fleurs ; mais l'espèce la plus répandue est le colchique d'au- 
tomne (colchicum autumnale), très abondant en France, et qu'on désigne 
dans les campagnes sous le nom de safran bâtard, veilleuse, veillotte, tue- 
loup, tue-chien. 

Le colchique est âcre. Toutes les parties de la plante sont vénéneuses et 
contiennent un alcaloïde, la colchicine. 

Les cas d'empoisonnement constatés sur les animaux domestiques et dus 
à l'ingestion du colchique sont très nombreux, surtout à la fin de mai et 
en octobre, les feuilles et les coques étant absorbées au printemps dans 
les prairies, les feuilles à l'automne. L'absorption de 3 à 10 grammes de 
feuilles vertes par kilogramme de poids vif suffit pour tuer un ruminant ; 
30 centigrammes de bulbe frais par kilogramme de poids vif amènent éga- 
lement la mort d'un porc. 

Le colchique, qui envahit les prairies humides, doit être détruit. A cet 
effet, il faut arracher les fleurs à l'automne, dès leur apparition, et extirper 
les feuilles et les capsules au printemps. On construit pour ce travail des 
petites fourches spéciales permettant d'extraire du sol le bulbe du colchique. 

— (méd.). — Le colchique est utilisé en médecine dans le traitement de la 
goutte et de l'arthritisme. C'est surtout contre l'accès de goutte aiguë que le 
colchique est doué d'une action spécifique dont on ignore le mécanisme. En mé- 
decine vétérinaire on emploie les préparations à base de colchicine ( poudre, 
teinture, vinaigre), comme drastiques et diurétiques, dans les hydropisies. 


1, Champion; 1. Du Portugal. 


FIG. 1213, — Colchique d'automne. 
A. Coupe de la fleur ; B. Fruit; 2. Fleur en octobre ; 3. Feuilles et fruits en mai. 
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En cas d'empoisonnement par le colchique ou la colchéine (principe 
actif du colchique), il faut employer les vomitifs usuels (sulfate de zinc ou 
ipéca), l'acide tannique ou gallique à doses fréquentes. de 2 grammes, le 
blanc d'œuf et les boissons féculentes, l'eau-de-vie, l'éther chlorhydrique, 
enfin les injections hypodermiques de morphine à la dose de O gr. 30. 


Coléophore. __ Genre de lépidoptères, renfermant des teignes dont les 
espèces les plus connues sont /a coleophora hemerobiella (fig. 1214) et la 
coleophora f lavipenella, qui s'attaquent surtout au pommier et au poirier. 
On les reconnaît à leur forme, qui présente l'aspect de minuscules semences 


FIG. 1214. — Coléophores. 


1. Colenphora hemeroble!la (gr. 6 fois); 2. Son fourreau (gr. 6 fois); 3. 4. Feuilles de poirier 
et fruits jeunes attaqués par la larve; 5. Colegophora flavipenella (gr. 6 fois). 


oblongues semblant s'être fixées droit en tombant sur une de leurs pointes. 
Le meilleur traitement à opposer à leur invasion est le nettoyage du tronc 
et des branches des arbres fruitiers en hiver, puis le chaulage ou le badi- 
geonnage à l'aide d'enduits et de bouillies insecticides au moment de l'éclo- 
sion des œufs et des papillons, au printemps ef en été. 


Coléoptères. Ordre d'insectes très important dont le type le plus 
vulgaire est le hanneton (fig. 1215, 1). Les coléoptères sont caractérisés par 
la nature cornée et résistante des deux ailes antérieures que l'on appelle 


élytres; à l'état de 
repos, les élytres 
sont appliqués l'un 
contre l'autre sur 
le dos de l'insecte 
et cachent com- 
plètement les ailes 
véritables, mem- 
braneuses, trans- 
parentes, auxquel- 
les ils forment un 
étui. Quand l'in- 
secte veut voler, 
il écarte ses ély- 
tres et déploie ses 
ailes postérieures 
qui, dès lors, se 
mettent à battre 
l'air. Presque tous 
les coléoptères ont 
d'ailleurs le vol 
lourd et peu sou- 
tenu. 

Labouche(2) des 
coléoptèresestdis- 
posée pour broyer 
les aliments ; elle 
est formée d'un 
labre ou lèvre su- 
périeure, de deux 
mandibules agis- 
sant latéralement, 
de deux mâchoires 
munies de palpes 
et d'un(: lèvre in- 
férieure avec ses 
palpes labiaux. 

Leurs métamor- 
phoses (V. HAN- 
NETON) sont com- 
plètes, c'est-à-dire 
qu'ils naissent à 
1 état de larve dont 
l'existence se pro- 
longe parfois trois 
années; la larve 
se transforme en- 


1. — Ailes et élytres 
d'un coléoptère (hanneton). 


2.— Tete (grossie) 
d'un coléoptère (carabe). 


4. — Coléoptères aquatiques. 
A. Hydrophyle ; B. Dytique; C. Larve de dytique. 


suite en nymphe 
et enfin en insecte 
parfait, dernier 
état sous lequel les coléoptères se reproduisent. Le cycle complet de leurs 
métamorphoses (œuf, larve, nymphe, insecte parfait) ne dure en général 
qu'un an, sauf pour quelques exceptions, comme le hanneton par exemple. 

L'organisation interne des coléoptères répond à un type supérieur ; la 
perfection de leur système nerveux n'est dépassée que par celle des hymé- 
noptères (abeille, etc.). 

Les espèces de coléoptères sont très nombreuses (plus de 200000). 


FIG. 1215.— Coléoptères. 


LAROUSSE AGRIC. 


COLÉOPHORE— COLIQUES 


Les espèces utiles groupent les insectes carnassiers qui débarrassent l'agri- 
culteur d'une foule de ravageurs ; les espèces nuisibles comprennent des 
insectes, malheureusement trop nombreux, qui vivent au détriment des 
plantes et des cultures, et qui rongent, même dans nos maisons, les bois, 
les étoffes, papiers, substances alimentaires, etc. 

Coléoptères utiles. — Ce sont plus exactement les auxiliaires de l'agri- 
culteur : le carabe doré, qui détruit une grande quantité de limaces, d'in- 
sectes et surtout de hannetons ; le carabe pourpré ; le calosome sycophante, 
qui dévore une grande quantité de chenilles nuisibles ; la cadelle, qui 
attaque la teigne du blé ; la cicindèle champétre, le staphylin odorant, le 
procruste chagriné, le silphe lisse, le lampyre ou ver luisant, qui détruisent 
beaucoup d'insectes ; les coccinelles à deux et sept points, qui s'attaquent 
surtout aux pucerons. 

On compte parfois aussi parmi les auxiliaires de l'agriculteur un certain 
nombre de coléoptères, tels que les nécrophores (fig. 1215, 3), qui ont l'habi- 
tude d'enfouir les corps des petits vertébrés avant d'y déposer leurs œufs, et 
font ainsi oeuvre d'assainissement. 

Coléoptères nuisibles: 1° Aux céréales :le charançon du blé ou calandre, 
l'aiguillonnier, le carabe bossu, les taupins, les anisoplies, le hanneton de 
la Saint-Jean, le ténébrion meunier, le criocère de l'orge ; 

2° Aux plantes potagères : les bruches, les charançons (du chou, de la 
carotte), le criocère de l'asperge, la casside verte, les altises, le doryphore 
des pommes de terre ; =: 

3° Aux plantes fourragères et aux betteraves :le colaspidème ou négril 
de la luzerne, l'atomaire linéaire, l'apion du trèfle, le charançon de la livé- 
che, le silphe des betteraves, la casside nébuleuse, le taupin velu, le méli: 
gêéthe du colza; 

4° Aux arbres fruitiers : les balanins, les rynchites (coupe-bourgeon), les 
scolytes, l'urbec, les anthonomes, l'agrile du poirier ; 

5° A la vigne : l'eumolpe ou écrivain, V'alfise, la grisette, le vespère le 
grand rongeur de la vigne, l'urbec, le pentodon ponctué, l'anomale; 

6° Aux arbres forestiers : les buprestes, le lymexilon, le cerf-volant, le 
dorcus, le platycère, la cantharide, les capricornes, le charançon où balanin 
des glands, les orchestes (de l'aune, du hêtre, etc.), les bostryches, les Aylé- 
sines (du pin, du frêne), les scolytes, le clyte arqué, la callidie sanguine, 
la rhagie chercheuse, les saperdes, les galéruques, les chrisomèles (du 
tremble, du peuplier) ; 

7° Aux fleurs : le criocère du lis, la cantharide officinale, les cétoines; 

8° Aux choses de la maison : les vrillettes, le Lycte, les callidies, etc., qui 
vivent dans les boiseries; les dermesles, qui vivent dans les substances ani- 
males, etc. V. les mots en italique et, d'autre part, les pl. en couleurs ANI 
MAUX UTILES, ANIMAUX NUISIBLES. 


Coleus. — Plante d'ornement, de la famille des labiées (fig. 1216), 
vivace, semi-herbacée, très sensible à la gelée. Elle est cultivée en apparte- 
ment ou en corbeille pour son feuillage diversement coloré et très panaché. 

Les principales espèces sont : coleus aromaticus, coleus barbatus, coleus 
blumei, coleus scutel- 
larioides, coleus ver- 
schaffelti, coleus hy- 
brides. Ce sont les 
nombreuses variétés 
de ces. deux derniers 
groupes qui sont par- 
ticulièrement em- 
ployées en horticulture. 
On les reproduit par 
boutures, en serre. 


Coliade. — Genre 
d'insectes lépidoptères 
rhopalocères, de la fa- 
mille des piérides ; on 
en connaît plusieurs 
espèces dont les larves 
vivent sur les plantes 
légumineuses; la co- 
liade souci attaque la 
luzerne. 


Colibacille. __ Bac- 
térie qui se trouve habi- 
tuellement dans l'intes- 
tin de l'homme et des 
grands animaux et qui, sous l'influence de certaines causes, peut devenir 
pathogène (infection colibacillaire). V. DIARRHÉE. 


Coliques. Terme employé pour désigner une série d'états patho- 
logiques se caractérisant par des douleurs de l'abdomen. Les plus fré- 
quentes sont les douleurs intestinales; en langage courant, quand on parle 
de coliques on n'a guère en vue que ces dernières. Cependant, il existe 
aussi des coliques vésicales, des coliques néphrétiques, des coliques hépa- 
tiques, selon que le point de départ se trouve dans la vessie, les reins ou 
le foie. Il existe même, chez les femelles, des coliques utérines dont le point 
d'origine est la matrice. 

Ces dernières se manifestent au début et au cours des accouchements ; 
elles s'accompagnent d'efforts expulsifs tellement caractéristiques, que l'on 
ne peut se tromper sur leur signification. Elles se produisent encore au 
cours des métrites, c'est-à-dire des inflammations de la matrice. 

Les coliques hépatiques, fréquentes chez l'homme, sont rares chez les 
animaux domestiques; leur diagnostic est assez difficile. 

Les coliques néphrétiques et vésicales se constatent chez toutes les 
espèces : elles sont la manifestation apparente d'affections des reins et de la 
vessie ; elles s'accompagnent toujours d'efforts de miction. 

Quant aux coliques d'origine digestive, de beaucoup les plus fréquentes 
et les plus importantes, elles se produisent surtout chez nos grands ani- 
maux, chez les chevaux et les bovidés. 

Chez le cheval, on distingue des coliques d'indigestion stomacale ou 
intestinale, des coliques de congestion intestinale, des coliques d'obstruction, 
des coliques d'invagination ou d'étranglement, des coliques d'inflammation 
intestinale (début des entérites), etc. 

Les unes, coliques d'indigestion, coliques d'obstruction, se rattachent à 
une hygiène alimentaire défectueuse, à un manque de surveillance dans la 
distribution des rations, à des régimes alimentaires spéciaux : surcharge 
alimentaire, déglutition de corps étrangers (coliques de sable), aliments 
indigestes. Les autres correspondent à de véritables accidents : coliques de 


F1G. 1216. — Coleus (variété Butterfly). 
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COLLAGE — COLLIER 


congestion intestinale par absorption exagérée d'eau froide chez des ani- 
maux fatigués ou surmenés, coliques d'invagination intestinale et d'étran- 
glement (péristaltisme intestinal anormal, déchirures internes, hernies #a- 
riées, etc.). 

Toutes sont fort graves et ont un dénouement rapide, en quelques heures 
ou quelques jours au plus. 

La troisième série accompagne les inflammations intestinales : entérites 
‘aiguës ou subaiguës. 

Chaque groupe présente des symptômes distinctifs qui peuvent être 
appréciés par les techniciens et qui entraînent tout naturellement des trai- 
tements quelque peu différents les uns des autres : emploi des potions 
calmantes, des purgatifs plus ou moins énergiques, des lavements éva- 
cuants, etc. ; ou bien saignée, révulsion interne, médication antiseptique 
interne. (Certaines formes de coliques sont justiciables d'interventions 
chirurgicales : ponctions intestinales dans les cas de ballonnement, opéra- 
tions de hernies étranglées, etc.). 

Chez les bovidés on observe des coliques d'indigestion par surcharge, 
des coliques de congestion intestinale, des coliques d'invagination et 
d'obstruction intestinale et des coliques d'étranglement. 

Les premières sont la conséquence d'un régime alimentaire mal réglé ou 
mal appliqué. Elles sont justiciables de l'emploi des évacuants, des purga- 
tifs énergiques, ou même parfois d'une intervention chirurgicale. Les se- 
condes, ordinairement causées par l'ingestion d'eau froide, guérissent sou- 
vent spontanément ou cèdent avec facilité à l'emploi de la saignée. 

Quant aux coliques d'obstruction ou d'étranglement, elles motivent fré- 
quemment l'abatage lorsqu'elles n'ont pas cédé dans les 24 ou 48 heures à 
une médication appropriée. Elles seraient justiciables souvent d'une inter- 
vention chirurgicale, mais, économiquement, il est plus sage de recourir à 
l'abatage, quelle que puisse être la terminaison de l'intervention. Cette 
conduite est d'autant plus facile à suivre que la marche assez lente des 
accidents donne le temps de l'appréciation raisonnée des signes présentés 
et de leurs conséquences possibles. 


Collage. __ Opération qui consiste à clarifier un liquide alcoolique 
(vin, cidre, etc.) en produisant un précipité plus ou moins gluant qui, en 
tombant, entraîne les matières en suspension. 

Les Pos substances (clarifiants) employées pour le collage des vins 
sont : le blanc d'œuf ou albumine, le sang, le lait, la gélatine, la colle de 
poisson ou ichtyocolle. 

Collage au blanc d'œuf. __ Très employé pour les vins fins et les vins 
blancs. Ïl faut 2 à 3 blancs d'œuf par hectolitre ; on ajoute un peu de sel de 
cuisine (15 à 20 grammes) ; on bat le tout de manière à l'amener à l'état 
de neige et on le verse dans 
le tonneau en agitant avec un 
bâton fendu ou un fouet mé- 
canique (fig. 1217) pour ré- 
partir la colle. Laisser au re- 
pos une dizaine de jours, après 
lesquels on peut pratiquer un 
soutirage. . 

Dans le commerce on vend 
de l'albumine sèche provenant 
de blancs d'œufs desséchés ; 
la dose à employer est de 10 
à 15 grammes par hectolitre. 

Collage au sang. __ C'est 
l'aTbumine du sang qui agit 

(ce dernier en renferme 60 à 
70 grammes par litre). Em- 
ployer le sang frais (sang de 
bœuf) à la dose de 2 à 3 dé- 
cilitres par hectolitre ; on bat 
le sang avec deux fois son vo- 
lume d'eau salée, et on le verse 
dans le vin en remuant éner- 
giquement, comme il a été dit 
pour le collage au blanc d'œuf. 

Coll ge à la gélatine. 
Un des meilleurs collages et 
des plus usités. On se sert de la gélatine blanche ou blonde. Ne pas employer 
les gélatines brunes : elles sont trop impures. Dose moyenne :10 à 15 grammes 
par hectolitre. On met les plaquettes de colle à dégorger, pendant 10 à 12 heures, 
dans de l'eau froide pour qu'elles abandonnent tous les produits odorants 
qui pourraient communiquer un goût au vin ; on enlève l'eau de dégorge- 
ment que l'on remplace par de l'eau ordinaire et l'on chauffe le tout à 
doux ou, mieux, au bain-marie, en agitant. La solution étant préparée, 
on la mélange avec 4 à 5 Litres de vin et on met le tout dans le tonneau en 
agitant avec un bâton ou un fouet. 

Collage à la colle de poisson. — C'est la meilleure colle à employer 
pour les vins blancs, mais elle est plus coûteuse et plus difficile à prépa- 
rer. La colle de poisson, ou tchfyocolle, est la membrane interne de la vessie 
natatoire des esturgeons ; on la vend en feuilles ou en cordons. Dose 
2 à 3 grammes de colle sèche par hectolitre. 

État du vin à coller. — Pour que le collage réussisse bien, il faut que : 
{° le vin ne fermente pas, parce que le dégagement du gaz carbonique 
empêcherait la chute de la colle; 2° Le vin ne soit pas malade, à cause 
des dégagements de gaz qui empêcheraient la colle de tomber; le vin ren- 

ferme une quantité suffisante de tanin; c'est le tanin, en efft, qui est la 
principale cause de la coagulation de la colle ; il y a comme une combinai- 
son de tanin avec la matière gélatineuse ou albuminoïde. S'il n'y a pas 
assez de tanin dans un vin, le collage est sans effet, le vin ne se clarifie 
pas. Les vins blancs n'étant pas riches en tanin, le collage est quelquefois 
sans effet ; aussi doit-on taniser les vins blancs plus particulièrement. 

Pour que la colle utilisée n'entraine pas une partie du tanin du vin et, 
pee conséquent, ne modifie pas la composition du vin, il suffit d'ajouter au 
iquide qui doit être collé une quantité de tanin correspondante à la colle 
utilisée (2 grammes de tanin quand on emploie 2 blancs d'œuf ; 0 gr. 8 de 
tanin par gramme de gélatine ; O gr. 5 de tanin par gramme de colle de 

poisson). 

Collage du cidre. — Se pratique comme celui du vin (mêmes doses). Le 
collage aux blancs d'œuf réussit moins bien que le collage à la gélatine et 
surtout que le collage à la colle de poisson. V. CIDRE. 


FiG. 1217. — Fouet mécanique usité 
dans le collage des vins. 


Collature. — v. DRAINAGE. 


Collecteur. — v. DRAINAGE. 


Collet. __ Partie de la plante qui sépare la racine de la tige. Partie 
d'une dent qui est entre la couronne et la racine. 

Nom donné à des lacets de crin ou de laiton au moyen desquels les bra- 
conniers Capturent le gibier. Leur emploi est interdit 


Colley ou Collie. __ Chien de berger écossais à poil long ( fig. 1218). 
C'est un chien souple et vif, très endurant et très intelligent, On l'a intro- 
duit en France! mais 
comme chien de luxe. 
Robe noire et feu (le 
collier blanc), jaune 
et blanche, noire et 
blanche. 

Collier. — Pièce 
principale du harnais 
des animaux de trait, 
entourant le cou, s'ap- 
puyant sur les épaules 
et avec laquelle ils 
opèrent la traction 
nécessaire au mouve- 
ment de la charge 

u'ils ont a déplacer 

ig. 1219, 1220. 

Le collier destiné 
à l'attelage des bœufs 
est à peu prés aban- 
donné aujourd'hui et 
remplacé par le joug 
double ou mieux le 
jouguet individuel; . . 
mais le collier reste une des pièces principales du harnachement des chevaux 
de trait. V. HARNACHEMENT. 

Deux parties essentielles le constituent : 1° les flancs ou mamelles, es- 
pèces de coussins s'appuyant sur les épaules de l'animal ; 2° les attelles, 
pièces généralement en bois, parfois métalliques, auxquelles s'accrochent 
les traits. Elles ont, de ce fait, à subir les efforts de traction effectués par 
l'animal. 

Dans les colliers utilisés en culture, les mamelles se composent d'un double 
coussin en cuir, rempli d'une subs- 
tance molle et légère ment élastique, 
généralement de la paille de seigle. 
Le tout est entouré d'une seconde 
enveloppe de toile séparée de la 
première par un rembourrage de 
crin naturel ou végétal (tampico). 
Ce rembourrage doit être disposé 
de telle façon que le flanc s'adapte 
aussi bien que possible à la forme 
de l'épaule sur laquelle il s'appuie. 

Les attelles, placées en avant 
des coussins, auxquels elles sont 
fixées par leur bord interne, en 
épousent la forme générale depuis 
la base jusqu'à. la partie supérieure. 
Elles possedent une épaisseur suf- 
fisante pour résister à tous les 
efforts de traction ; leur largeur 
doit être établie de façon qu'elles 
puissent protéger l'animal des 
chocs de erere ou de limo- 
nières causés par les soubresauts 
du véhicule. Elles sont renforcées 
par une armature métallique que 
termine, à la partie inférieure, 
un crochet, un verrou ou clef 
permettant de tenir le collier 
fermé. 

Elles portent, au tiers environ 
de leur hauteur, soit un crochet 
auquel se fixent les traits, soit 
une mortaise destinée au passage 
de bandes de cuir (garde-billot) 
auxquelles est fixé ce crochet. Les 

sarde-billots sont retenus sur la 
ace antérieure de l'attelle par une 
petite cheville de bois, le billot. 
La partie supérieure du collier, de 
forme très variable, est ordinaire- 
ment pourvue d'expansions laté- 
rales qui portent des anneaux 
mobiles où passent les guides. 

Le collier doit remplir certaines 
conditions essentielles qui per- 
mettent d'utiliser au maximum 
l'effort de l'animal. Il doit être 
parfaitement ajusté à l'encolure et 
à la forme des épaules du cheval, 
afin de ne gêner en rien la li- 
berté des mouvements et de ne 
pas occasionner, par un serrage 
excessif, la compression des or- 
ganes de la circulation et de la res- 
piration avec lesquels il se trouve 
en contact. 

Suivant le harnachement au- 
quel ils sont destinés (gros trait ou trait léger, attelages de luxe), les colliers 
prennent différentes formes (fig. 1221). 

On tend actuellement à employer, en agriculture, des colliers métalliques, 
avec on sans rembourrage ; deux pièces, en acier embouti, forment l'ensemble 
du collier ; une articulation ou une pièce à ressort les réunit à leur partie 
supérieure. Solides et légers, ces colliers ne paraissent pas blesser les ani- 
maux. Ils présentent de sérieux avantages économiques. 


FIG. 1218. — Colley. 


,Billot 


‘Crochet 
en fer 


FiG. 1219.— Parties du collier ordinaire. 


F1G. 1220. — Collier à tête trapézoïdale. 
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__ Collier ordinaire. 2.— Collier métallique 3.— Collier-bricole. 


5.— Collier en Jonc. 6.—Collier américain. 


4. — Collier en paille. 


LES Collier anolais.ES —— Collier omnibus En ES Collier artillerie. 
FiG. 1221.— Colliers de types divers (schémas). 


Le collier-bricole (3) est un modèle également très léger, mais il présente 
l'inconvénient de placer trop bas le point de traction, et, par suite, de mal 
utiliser l'effort du cheval. En cas de blessure à l'épaule, on peut atteler le cheval 
malade avec un collier en paille (4) ou en jonc (5), très légers l'un et l'autre, 
d'un prix minime, mais 
de peu de durée. 

Pour l'attelage à la 
carriole ou à la voiture, 
on emploie des colliers 
beaucoup plus légers et 
plus élégants que dans 
les travaux de culture 
et de gros trait. Suivant 
leur forme, ils sont dits : 
collier américain(6), col- 
lier anglais (7), collier 
omnibus (38), collier d'ar- 
tillerie (9), etc. Dans 
l'attelage de luxe on em- 
ploie surtout le type du 
collier anglais(N.1222). 
V. aussi HARNAIS. 


Colloïdale (Argile). 
__ V. ARGILE. 


Colmatage. — Opé- 
ration d'hydraulique 
agricole qui consiste à faire déposer sur un terrain les matériaux charriés 
par un cours d'eau (fig. 1223). 

On choisit ordinairement l'époque des crues, de manière à profiter de 
l'élévation d1 niveau des eaux pour les amener sur les terres d'où elles 
pourront ensuite s'écouler .facilement après la baisse. La quantité des 
matériaux en suspension dans l'eau est aussi beaucoup plus considérable en 
périodes de crues qu'en temps d'écoulement normal. 

Le résultat obtenu est un exhaussement du niveau du sol en même 
temps qu'une modification de la nature du terrain. L'opération est donc 
doublement profitable. 

Le colmatage nécessite une disposition favorable du terrain permettant 
l'arrivée des eaux naturellement et une évacuation rapide par gravitation. 
Très exceptionnellement, on a recours aux machines élévatoires. Il est 
facile de se renseigner sur la hauteur des crues d'un cours d'eau en s'a- 
dressant aux services administratifs et un nivellement très simple permet 
de fixer la limite d'arrivée des eaux correspondantes, sur un terrain 


FIG. 1222. — Collier anglais (attelage de luxe). 


COLLOÏDALE --- COLOCASIE 


voisin. Il est bon de recueillir quelques renseignements sur la puissance 
colmatante de l'eau que l'on désire utiliser. 

L'analyse chimique de cette eau permet de vérifier qu'elle ne contient 
aucun principe nuisible et fait connaître en même temps sa valeur fertili- 
sante. La puissance colmatante se détermine par expérience directe en 
laissant décanter dans un vase un volume d'eau connu et en pesant le 
dépôt sec. Il est bon de renouveler ces recherches plusieurs fois, car les 
matériaux entraînés changent d'une crue à l'autre, et la composition du 
dépôt dépendant de la nature des terrains où le ravinement des eaux a pro- 
voqué des érosions. { 

On définit puissance 4 \\ 
colmatante la hauteur K \\ Er 
du dépôt que fourni- 

rait une couche d'eau \ \R 
trouble de 1 mètre 
d'épaisseur. 

Tant qu'un cours 
d'eau bourbeux est en 
mouvement assez ra- 
pide, les matériaux 
qu'il entraîne sont mé- 
langés sans ordre. Si 
le courant vient à se 
ralentir, par suite 
d'un élargissement du 
lit, par exemple, les 
eaux se clarifient et 
les matériaux se dé- 
posent dans l'ordre 
suivant : gros sable, 
sable fin, terreau et, 
en dernier lieu, les 
argiles diverses selon 
leur ténuité. 

Il est donc néces- 
saire, pour obtenir 
une couche de dépôt 
homogène, d'em- 
ployer un procédé 
permettant de faire 
arriver sur toute la 
surface à colmater une 
proportion convena- 


ble de tous ces élé- ENT Lip APLEE 

ments. SLI LE NOR 
Le dépôt des ma- 2 

tériaux peut se faire F1G. 1223. — Colmatage. 1. Vue en plan; 2. Coupe. 


de deux manières dif- 
férentes, par colma- 
tage discontinu ou par colmatage continu. Le premier procédé consiste 
à remplir un bassin de décantation à une certaine hauteur et à laisser 
clarifier complètement avant de .vider et remplir à nouveau. Dans le 
colmatage continu on remplace immédiatement la petite tranche d'eau 
qui s'éclaircit d'abord par de l'eau bourbeuse. Ce procédé imite en somme 

la formation continuelle des dépôts dans le lit des rivières en amont des 

barrages. 

Chaque méthode exige la même quantité d'eau pour produire la même 
épaisseur de dépôt ; maïs le colmatage continu a l'avantage d'être beau- 
coup plus rapide, de supprimer les opérations de remplissage et de 
vidange des bassins. 

Le terrain à colmater est entouré d'une digue. Celle-ci est élevée avec la 
terre d'un fossé de ceinture destiné lui-même à recevoir les eaux d'infil- 
tration. Cette digue doit avoir Om,70 de hauteur, de manière à permettre de 
remplir le bassin d'une couche d'eau de Om,50 environ. 

L'intérieur est partagé en un certain nombre de bassins ( fig. 1223, 1) de 
plus en plus petits à mesure qu'on s'éloigne du fossé d'amenée. Les digues 
de section ont leur crête en contre-bas de 0 ®,10 les unes des autres, quand 
on passe d'un compartiment au suivant (2). 

La séparation par les digues en compartiments assure un repos plus 
complet à la masse d'eau et empêche la formation des vagues qui ralen- 
tiraient le dépôt des matériaux. Ce dispositif permet également d'obtenir 
un colmatage plus homogène sur toute la surface du bassin. En effet, le 
compartiment I ou féfe de colmatage reçoit les matières grossières et 
aussi des matériaux légers en certaine quantité, à cause de sa grande 
surface ; les autres compartiments reçoivent les éléments plus légers dans 
l'ordre déjà indiqué. 

Le compartiment I, recevant les eaux les plus riches, sera colmaté le 
premier, et il sera possible de 
transformer le comparti- 
ment II en a tête de colma- 
tage », ce qui lui fournira les 
éléments grossiers qui lui fai- 
saient défaut. Il en sera de 
même pour les compartiments 
suivants quand ils devien- 
dront à leur tour tête de col- 
matage, de manière qu'ils re- 
çoivent tous les mêmes maté- 
riaux. 

On assure définitivement 
l'homogénéité du sol par les 
labours, qui mélangeront les 
différents dépôts. 


Colocasie ou Colocase. 
— Genre de plantes, de la fa- 
mille des aroïdées, originaires 
de l'Océanie et cultivées dans 
les pays chauds comme plantes vivrières (fig. 1224, 1225). Les colocasiés 
sont des herbes à feuilles entières et peltées, à rhizome tubéreux ou caules- 
cent rempli d'un sucre âcre et vénéneux, qui disparait en partie par la des- 
siccation et totalement par la cuisson. L'espèce type, colocasie antique 
(colocasia antiquorum), est cultivée dans la plupart des pays tropicaux. 
mais principalement en Océanie, pour ses rhizomes (faro des indigènes) 


FIG. 1224. __ Colocasie. 


COLOMBE AU — COLOMBIER 


Phot. J. Boyer. 
FiG. 1225.— Champ de colocasies. 


qu'on emploie à la fabrication d'une sorte de pain. Aux Antilles, ses feuilles 
sont consommées sous le nom de chou caraïbe. 


Colombeau ou Columbaud (wvitic.). __ Cépage des Charentes et de 
Provence connu sous les noms vulgaires d'aubier, bouteillon, grègues, 
mélène, saint-Pierre (fig. 1226). Il est très rustique, très productif, réclame 


Phot. R. Dumont. 


FIG. 1226. — Colombeau. 


des sols mouillés, débourre tard, craint la pourriture et demande une taille 
longue. Il produit un très gros raisin, jaune doré, donnant un vin ordi- 
naire. Par hybridation, il a donné le colombeau rupestres, plus connu 
sous le nom de Gamay-Couderc 3103. 


Colombier. -—— Bâtiment où sont logés les pigeons (fig. 1227 à 1230). On 
lui donnait toujours, autrefois, la forme d'une tourelle dominant les con- 
structions voisines, afin, disait-on, que les pigeons pussent regagner facile- 
ment leur demeure, mais, en vérité, dans le but de les inciter à aller plus 
loin chercher leur nourriture dans la plaine. Les murs, à l'intérieur, étaient 
garnis de logettes étroites et contiguës, sortes de trous de la grosseur des 
pigeons et leur servant de nids. Ce genre de colombier tend à disparaitre, 
parce qu'il ne répond plus aux conditions nouvelles de l'exploitation des 
pigeons dans les fermes. 

Le droit de colombage, droit seigneurial qu'on retrouve encore dans cer- 
tains baux de ferme, réservait, en effet, au propriétaire la possession du 
colombier et lui permettait d'y avoir un nombre très grand de pigeons, 
vivant aux dépens de son fermier et des autres cultivateurs. Par suite de 
la guerre qu'on leur faisait en plaine, pour les dégâts considérables qu'ils 
causaient dans les ensemencements, les hôtes de ces colombiers devaient 
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être méfiants et alertes comme les vagabonds ; on leur donnait souvent le 
nom de fuyards. Le manque de propreté, le défaut de surveillance sur les 
accouplements et les nichées rendaient le produit annuel du colombier 
très médiocre, comparativement à sa nombreuse population. 

Les propriétaires reconnurent d'ailleurs que ces bandes de pigeons 
volages, s'abattant fréquemment sur les toitures, causaient des dégâts 
considérables, et ils renoncèrent généralement d'eux-mêmes à se réserver 
la possession du colombier. 

Le cultivateur, qu'il soit fermier ou propriétaire, envisage tout autre- 
ment le rôle des pigeons ; il vise, par leur élevage, à utiliser les graines 
nombreuses perdues aux alentours de la ferme, sachant que lorsqu'elles 
font défaut à certaines époques de l'année il doit distribuer aux pigeons la 
nourriture nécessaire à leur entretien. Dans les villes, certaines personnes 
qui possèdent des chevaux ou d'autres animaux poursuivent aussi le 
même but et tirent un profit véritable du colombier. Les races de pigeons 


FIG. 1227. — Plan d'un colombier. 


Les cases sont superposées sur 4 étages de chaque cité du mur en A et B. Au milieu, on 
aménage un double rang de cases C; les mangeoires D, les abreuvoirs E et les perchoirs F 
sont placés de façon à ne pas gêner la circulation. M. N. Cloison séparant le grenier du 
colombier. 


qui conviennent dans ces diverses situations forment le groupe des races 
dites comestibles où d'utilité. Contrairement à ce qui se passait autrefois, 
où le caractire sauvage des fuyards évoquait le terme de colombins, d'où 
dérivait celui de colombier, on a tendance maintenant à donner unique- 
ment au logis des pigeons le nom de pigeonnier. 

Différentes sortes de colombiers. — On peut distinguer plusieurs 
sortes de colombiers, suivant les catégories de pigeons qu'on y entretient : 
1° pigeons comestibles; 2° pigeons de volière; 3" pigeons voyageurs. 

Les premiers sont logés de deux façons très différentes, soit dans une 
chambre ou un grenier ( fig. 1227-1228), où ils peuvent être enfermés pendant 
plusieurs semaines, soit dans des pigeonniers mobiles (fig. 1229), générale- 


FIG. 1228. — Colombier aménagé dans un comble bas. 


Les niches A sont disposées sur 4 étages; les entrées en HE, dans le mur du pignon, ou en C 
(où est pratiquée une lucarne qu'on peut ouvrir ou fermer à volonté au moyen d'une chai- 
nette passant sur une poulie). La ventilation est assurée par les ventouses V et la che- 
minée R; D. Mangeoires; E. Abreuvoirs; F. Perchoirs. 


ment suspendus à l'extérieur et le long des murs des bâtiments, où, en raison 
du peu d'espace dont les oiseaux disposent, ils ne peuvent être enfermés que 
momentanément. Pour les races de volière, entretenues uniquement pour 
les particularités de leur plumage ou la bizarrerie de leurs formes, le pi- 
geonnier revêt les aspects les plus variables et les plus fantaisistes. Par 
contre, pour les pigeons voyageurs, le colombier, tout en ressemblant beau- 
coup au premier type adopté pour les gros pigeons, est dans une situation 
spéciale et a des agencements d'entrées et de sorties très caractéristiques. 

Si le pigeonnier est installé dans une chambre ou un grenier, ses murs, 
ainsi que le plafond, doivent être recouverts d'un enduit de plâtre, de façon 
à ne présenter aucune anfractuosité servant de refuge aux parasites ou à 
la vermine. Le plancher doit aussi être, autant que possible, recouvert de 
plâtre ou carrelé ou cimenté. La fenêtre par laquelle s'effectuent l'entrée 
et la sortie des pigeons est munie sur ses côtés de coulisseaux entre lesquels 
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glisse un cadre grillagé qu'on peut manoeuvrer de l'extérieur au moyen 
d'une corde passant sur deux poulies de renvoi. 

Devant cette fenêtre on fixe une planche dans le but de permettre aux 
pigeons de se poser pour entrer. On estime que l'agencement du colombier 
doit être conçu sur la base d'un pigeon au maximum par mètre cuba ; il 
consiste en autant de cases qu'il y a de couples, et en perchoirs, pondoirs et 
ustensiles pour la distribution de la nourriture et de la boisson Les 
cases (fig. 1231, 1233), faites en bois, doivent avoir autant que possible 0,70 
de largeur, 0,50 de hauteur et 0,35 de profondeur ; elles sont accolées aux 
murs par groupes de quatre au plus, de façon qu'il soit facile de les enlever 
et de les désinfecter. Chacune d'elles est munie sur sa façade d'une porte 
grillagée ou à barreaux permettant d'y enfermer pendant quelques jours 
des pigeons qu'on désire accoupler. A leur intérieur, on place un nid 
en plâtre et un perchoir. proximité des cases on dispose des abreu- 
voirs (fig. 1232). 

Comme les pigeons aiment beaucoup à se baigner, il est nécessaire de 
leur laisser en permanence, au milieu du colombier, surtout quand on les y 
enferme longtemps, un grand bassin de 0" 20 environ de profondeur qu'on 
remplit d eau à moitié (fig. 1236). Pour restr indre les pertes de nourriture, 
on recommande de la distribuer dans des augettes (fig. 1235) ou mieux 
des trémies autoclaves (fig. 1234), s'ouvrant sous le poids des pigeons et 
se fermant d'elles-mêmes, que les oiseaux et les moineaux, notamment, ne 
peuvent pas faire fonctionner. Les plus usitées de ces trémies comportent, 
en outre : un réservoir contenant pour plusieurs jours la nourriture néces- 
saire à tous les hôtes du colombier. 

Dans toutes les circonstances où l'on peut laisser constamment les pigeons 
en liberté (comme dans les fermes isolées), les pigeonniers mobiles (fig. 1229) 
conviennent mieux et procurent de meilleurs résultats. Ce sont des maison- 
nettes formées de planches bien assemblées avec couvre-joints, à l'usage 
seulement d'un couple de pigeons. Elles sont accrochées sur les murs à 
3 mètres environ du sol et éloignées le plus possible les unes des autres. 
On leur donne généralement comme dimensions : 0" 70 de largeur, 0,35 de 
profondeur, 0,30 de hauteur. On a reconnu que la faç de doit être munie 
de deux portes glissant entre des coulisseaux et de deux planchettes. Les 
pigeons défendent ainsi beaucoup mieux qu'avec une porte et une plan- 
chette leur logis contre les incursions de leurs voisins. Cette façade doit 
d'ailleurs être rendue mobile sur les trois quarts de sa hauteur au moyen 
de deux charnières, de façon à en permettre le relèvement au moment du 
nettoyage. 

On réunit parfois  lusieurs pigeonniers mobiles sur une plate-forme 
hexagonale (fig. 1230) supportée à l'extrémité d'une perche de 2m,50 à 
3 mètres de hauteur, solidement fixée dans le sol. Ceux qui sont adossés à 
des murs conviennent cependant beaucoup mieux aux pigeons, parce qu'il 
est ainsi possible de leur donner à tous l'orientation la meilleure, qui est 
celle de 1 est dans les régions à climat tempéré. 

Quant aux colombiers affectés aux pigeons voyageurs soumis à l'entraîne- 
ment, ils doivent être installés dans les greniers ou les mansardes de bâti- 
ments relativement élevés par rapport à ceux qui les entourent. Il ne faut 
pas, en effet, qu'au retour d'une longue excursion, les pigeons éprouvent 


FIG. 1230. — Pigeonnier aérien 


FiG. 1229. — Piteonnier-app'ique 
(Hauteur minimum, 2°,50). 


pour deux couples. 


COLOMBIER 


de l'inquiétude sur le sort qui les attend à la porte d'entrée et que, pour se 
rendre compte qu'aucun ennemi ne les y guette, ils aillent se poser tout 

d'abord sur un toit voisin. Non seulement le contrôle de la durée de leur 
voyage serait difficile, mais ils courraient aussi le risque d'être saisis par des 

chats. La porte de ces colombiers doit même, lorsqu'elle est fermée, permettre 
la rentrée des messagers; on y dispose à cet effet des cliguettes ou barreaux 
que le pigeon pousse devant lui, mais qui retombent dès qu'il est passé. 

Gestion du colombier. — Pour que le produit du colombier laisse quelque 
profit, l'éleveur doit veiller à ce qu'il y ait toujours autant de mâles que 
de femelles et à ce qu'ils forment des couples unis. Les sujets trop âgés ou 
malades ou simplement anémiés sont éliminés ou soignés séparément. L'âge 
exact des pigeons ne peut être connu qu'en les marquant à la face in- 
terne des grandes plumes des ailes, ou en leur passant autour des pattes 
une bague distinctive, en métal ou en celluloïd. Les sujets que l'on désire 
accoupler doivent être enfermés pendant quelques jours dans une des cases 
dont le colombier est entouré; c'est dalles le meilleur moyen d'éviter 
les querelles pour la possession de certains compartiments préférés, que- 
relles au cours desquelles les oeufs seraient cassés. 

Quand on veut peupler un colombier de pigeons voyageurs, il est néces- 
saire de maintenir enfermés les reproducteurs dont on a fait choix jusqu'à 
ce qu'ils aient couvé. S'ils n'ont jamais été entraînés ailleurs auparavant, 
on peut leur faire exécuter des voyages de plus en plus éloignés, mais, dans 
le cas contraire, il est préférable de s'en abstenir. Il est à noter d'ailleurs que 
les jeunes pigeons n'ayant pas encore reproduit se perdent beaucoup plus 
facilement que ceux qui ont eu à nourrir des petits. 

Hygiène du colombier. — Les colombiers, quels qu'ils soient, doivent être 
fréquemment nettoyés et traités en vue de la destruction des parasites et 
des germes de maladies. Mais le transport des oeufs en cours d'incubation 
pouvant, ainsi que celui des très jeunes pigeonneaux, avoir des suites 
fâcheuses, on ne peut pas toujours y exécuter la désinfection au moyen des 
gaz sulfureux recommandés avec raison pour tous les locaux occupés par 
ces animaux. On doit se borner très souvent à des pulvérisations d'antisep- 
tiques comme le crésyl, le lysol ou le formol, employés à 3 pour 100 envi- 
ron. Les pigeons eux-mêmes doivent être débarrassés fréquemment des 
puces, des poux et des divers acariens qui vivent en parasites sur eux, Les 
ayant attrapés, on badigeonne soigneusement à cet effet la face interne de 
toutes leurs plumes avec une brosse imbibée de pétrole. On peut aussi 
tremper l'oiseau jusqu'à la tête pendant une minute dans un baïn de Ba- 
règes fait avec 30 grammes de pentasulfure de potassium par litre. 

Législation. — Des arrêtés préfectoraux fixent chaque année le temps de 
la clôture des colombiers, soit pour l'ensemble du département, soit sépa- 
rément pour chaque commune. Pendant ce temps, les pigeons peuvent être 
considérés par les chasseurs comme un véritable gibier et, par les pro- 
priétaires ou par les fermiers, comme des oiseaux nuisibles qu'ils peuvent, 
en conséquence, tuer et s'approprier s'ils les trouvent sur leurs fonds, n'y 
eût-il aucun dommage causé. En dehors de ce temps, la loi du 4 avril 1889 
est applicable aux pigeons comme aux volailles. Les propriétaires ou les 
fermiers n'ont le droit de tirer les pigeons qu'autant qu'ils les trouveront 
causant des dommages à leurs propriétés, mais ils n'ont pas le droit de se 
les approprier. 

Un décret du 15 septembre 1885 soumet aussi les pigeons voyageurs à un 
recensement annuel. Les propriétaires sont tenus de déclarer à la mairie, 
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F1G. 1232. 


FIG. 1231. __ Cases et mangeoire pour grand colombier. Abreuvoir siphoïde. 


F1G. 1235, — Augette. 


FIG. 1233. — Intérieur d'une case à deux compar- 
timents avec un nid dans chacun. 


D re 


il 


FIG. 1234. — Trémie autoclave, 
pour éviter le gaspillage de la nourriture. 


FIG. 1236. — Abreuvoir-baignoire À fond en pente. 


COLOMBINE — COLONIALES 


avant le 1% janvier de chaque année, le nombre des pigeons qu'ils ont élevés 
et les directions dans lesquelles ils les ont entraïnés. 


Colombine. Engrais formé par la fiente des pigeons dans les colom- 
biers. D'après Garola, on estime a une centaine de francs la valeur de la 
colombine produite dans un colombier de sept cents à huit cents pigeons. On 
peut admettre qu'un pigeon moyen produit dans le cours de l'année de 8 à 
10 litres de cet engrais. La composition des excréments de pigeons est en 
moyenne la suivante : 


Azote 
Acide phosphorique 


3 pour 100 
1,1 —— 


Lis 


Comme la poulaite (V. ce mot), la colombine, d'après Garola, produit 
sur les céréales, dans les terres humides et froides, de fort bons effets. 
Dans le pays de Caux, on en répand sur l'orge de 18 à 20 hectolitres par 
hectare. En Flandre, on l'applique à raison de 2000 kilogrammes par hectare. 


Colombins. 
sins. V. PIGEON. 


Colonage ou Baïl à colonat partiaire. Contrat par lequel le 
propriétaire d'un héritage rural le remet pour un certain temps à un pre- 
neur, qui s'engage à le cultiver sous condition d'en partager les fruits avec 
le bailleur. 

Ce bail diffère du bail (r ferme en ce que le propriétaire, au lieu de 
toucher un prix fixe en argent, reçoit une redevance aléatoire. Le pro- 
priétaire est, par suite, associé aux risques de la culture et directement 
intéressé à son succès. Si les fruits se partagent par moitié, le contrat prend 
le nom de métayage, et le colon celui de métayer. Le bail à colonatpar- 
Haire ou métayage est régi par la loi du 18 juillet 1889 (liv. E*, titre iv du 
Code rural) et par les articles 1718, 1730, 1731, 1736-1741, 1743, 1749-1751, 
1776, 1777, 1778 et 2102 du Code civil. Les obligations principales du bailleur 
sont : la délivrance de la chose louée au terme convenu et la garantie des 
objets compris au bail, la réparation des bâtiments et les réparations loca- 
tives occasionnées par la vétusté ou la force majeure. Il a la direction géné- 
Fale de l'exploitation, soit pour le mode de culture, soit pour l'achat ou la 
vente des bestiaux. Le droit de chasse et de pêche lui est réservé. Les 
obligations essentielles du preneur sont : de cultiver lui-même et en bon 
père de famille ; d'habiter la métairie, de la garnir de bestiaux et de se 
servir des bâtiments d'exploitation. Il répond de l'incendie, des dégrada- 
tions et des pertes, sauf à prouver qu'il a veillé à la conservation de la 
chose louée. Le bailleur et le preneur supportent, chacun par moitié, la 
perte totale ou partielle des récoltes survenue par cas fortuit. En cas de 
difficulté dans le règlement des comptes, le juge de paix statue sur le vu 
des registres des parties. Toute action se prescrit par cinq ans à dater de la 
sortie du colon. La résiliation du baïl à colonat partiaire est de plein droit 
par la mort du preneur, ou à la suite de la destruction fortuite de la 
totalité des objets compris dans le baïl. Elle est facultative dans les 
autres cas. 


Ordre d'oiseaux comprenant les pigeons et genres voi- 


Coloniales (Cultures et productions). — Pour alimenter nos industries 
en matières premières et satisfaire aux besoins de notre consommation, la 
France se trouve dans la nécessité d'importer, chaque année, des quantités 
souvent considérables de produits variés, fournis par la culture ou l'exploi- 
tation des plantes indigènes des régions lointaines. 

Etant donné l'étendue et la diversité de notre domaine colonial, notre 
pays devrait pouvoir trouver, aujourd'hui, dans ses possessions d'outre- 
mer, le complément de ce qui lui est indispensable. 

11 n'en est malheureusement rien et, à part quelques produits, qui lais- 
sent un excédent pour l'exportation, nous avons été dans l'obligation, 
jusqu'ici, de demander à l'étranger la plupart des matières premières et des 
denrées nécessaires à notre existence. 

Il peut être utile, à ce sujet, de montrer quels étaient nos besoins d'avant- 
guerre et de les comparer aux exportations coloniales. 

L'examen des chiffres donnés plus loin montrera qu'il y aurait intérêt à 
développer dans nos colonies la culture d'un certain nombre de produits 
qui bénéficient, sur les similaires provenant de l'étranger, d'une détaxe 
complète à l'entrée en France. Le café, le cacao, le thé sont dans ce cas. Leur 
production a donc avantage à être augmentée partout où les conditions 
sont reconnues favorables. Il ne sera question, ici, que des principales pro- 
ductions coloniales, citées avec l'indication des pays de provenance, placés, 
par ordre d'importance ; chacun des produits cités fait d'ailleurs l'objet 
d'une étude détaillée, à son ordre alphabétique. 

Café (V. CAFÉIER), provient de la Guadeloupe, de la Nouvelle-Calédonie, 
de la Réunion, de Madagascar, de l'Indochine (Tonkin) et de la Côte- 
d'Ivoire. 


Consommation annuelle ss 98 243 tonnes. 
Exportations coloniales .. 1 859 — 
Proportion 1/52 

Cacao (V. CACAOYER), provient de la Guadeloupe, de la Martinique, de 


la Côte d'Ivoire, du Gabon et de Madagascar. 


Consommation annuelle : 26 262 tonnes. 
Exportations coloniales … 1 615 
Proportion 
Thé (NV. THÉIER), provient exclusivement de l'Indochine (Annam et 
Tonkin). 


Consommation annuelle 6 000 tonnes. 
Exportation coloniale .. 1 000 tonnes. 


Proportion 1/6 


Sucre de canne (V. CANNE A SUCRE), provient de la Réunion, la Guade- 
loupe, la Martinique et l'Indochine. 


143 423 tonnes. 
113980 — 
5/6 


Consommation annuelle 
Exportations colonial 
Proportion : 

Rhums et rafias (V. CANNE A SUCRE), proviennent de la Martinique, de 
la Guadeloupe et de la Réunion. 

Consommation annuelle... 133 303 hectolitres. 
Exportations coloniales 287 784... — 

Riz (sous toutes ses formes [V. ce mot]), provient de l'Indochine (Co- 
chinchine), de Madagascar et des Etablissements français dans l'Inde. V. RIZ. 
.223 840 tonnes. 

067 999 

La production dépasse la consommation si l'on envisage seulement les 

quantités. Il y a, en effet, des qualités que ne fournissent pas nos colonies. 


Consommation annuelle 
Exportations coloniales 
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Coprah (V. COCOTIER). provient des Etablissements français de l'Océanie, 
de la Nouvelle-Calédonie, de l'Indochine et du Dahomey. 


Consommation annuelle. 145 186 tonnes. 
Exportations coloniales 17 165 — 
Proportion 2 1/8 

Huile de palme (V. ÉLÆIS), provient du Dahomey, de la Côte d'Ivoire, 


du Gabon et de la Guinée française. 


Consommation annuelle 
Exportations coloniales .... 


17 354 tonnes. 
19 946 — 


La production dépasse la consommation. 

Amandes de palme (V. ÉLÆIS), proviennent du Dahomey, de l'Afrique 
équatoriale française, de la Côte d'Ivoire, de la Guinée française et du Sé- 
négal. 

Arachides (V.ce mot), proviennent principalement du Sénégal et, pour 
une faible partie, d'Indochine. 


Consommation annuelle. 
Exportations coloniales .… 


215 739 tonnes. 
213578 


Bananes (V. BANANIER), proviennent, mais pour de petites quantités seu- 
lement, de la Guinée française et de la Martinique 


Consommation annuelle... 
Production coloniale. 
Proportion 


1 110 000 régimes. 
..10 000 — 
…1/111 


Ananas (V. ce mot). Les fruits frais, importés en nombre relativement 
peu élevé, proviennent de la Guinée française, et les conservés, qui consti- 
tuent la presque totalité des importations, de la Martinique et de la Réunion. 


Consommation annuelle 807 tonnes. 
Production coloniale. ….. 154  — 
Proportion 1/5 
Poivre (V. POIVRIER), provient exclusivement de l'Indochine (Cam- 
bodge). 
Consommation annuelle tan er le ARR nus 4 164 tonnes. 


Production coloniale. d 4516 — 
La production dépasse la consommation. 
Girofle (V. GIROFLIER), provient de Madagascar (Sainte-Marie). 
Consommation annuelle 
Production coloniale 


90 tonnes. 
154 — 


La production dépasse la consommation. 
Vanille (V. VANILLIER), provient de Madagascar et des Comores, des 
Etablissements français de l'Océanie (Tahiti), de la Réunion et de Guadeloupe. 
Consommation annuelle 
Production coloniale. 
La production dépasse la consommation. 


Coton (V. COTONNIER), provient, mais pour une part encore faible, de 
l'Indochine et de la Côte d'Ivoire. 


Consommation annuelle 
Production coloniale 
Proportion 


243 539 tonnes. 
3 496 — 
1/70 


La nécessité de produire, dans les colonies françaises, de grandes quan- 
tités de coton est devenue une véritable question nationale, car on Ignore 
pendant combien d'années encore les Etats-Unis pourront continuer à nous 
appprovisionner. Un mouvement se dessine qui conduira, espérons-le, à 
produire en Indochine (Cambodge) et en Afrique occidentale française 
(région du Sénégal, du Haut-Sénégal et du Niger), lorsque les travaux né- 
cessaires concernant l'aménagement des eaux pour l'irrigation y auront été 
effectués, la plus grande partie du coton réclamé par nos filatures et nos 
tissages. 

Jute (V. ce mot), provient de l'Indochine pour une infime proportion. 


Consommation annuelle 100 929 tonnes. 
Production coloniale 


Proportion sn 


Caoutchouc (V. ce mot), provient de nos colonies de l'Afrique équato- 
riale (Moyen-Cougo et Oubangui-Chari-Tchad), de l'Afrique occidentale 
française (Guinée, Côte d'Ivoire et Sénégal) et de l'Indochine (Cochinchine). 


Consommation de la France 
Production coloniale 


5 025 tonnes. 
6456 — 


La production des colonies françaises, principalement représentée par du 
caoutchouc sylvestre, dépasse la consommation, mais ne donne pas satisfac- 
tion aux industriels, qui lui préfèrent le caoutchouc de plantation, mieux 
préparé, fourni par l'hevea brasiliensis, largement cultivé en extrême 
Orient, et dont notre Indochine (Cochinchine), qui en produit déjà des 
quantités intéressantes, pourra contribuer à nous approvisionner plus 
complètement dans l'avenir. A l'heure actuelle, la production mondiale du 
caoutchouc est évaluée à 350000 tonnes, dont 300000 de plantation et 50 000 
de forêts. 

Autres produits. — Sans donner de chiffres concernant la production, il 
parait non moins utile de citer simplement les autres produits végétaux 
que la France tire, en plus ou moins grande quantité, de ses colonies : 

Mais : Indochine, Madagascar, Dahomey. 

Manioc: Madagascar. 

Pois du Cap : Madagascar. 

Cannelle : Indochine. 

Sésame : Guinée française, Indochine, Haut-Sénégal-Niger. 

Ricin : Indochine, Sénégal, Algérie, Tunisie, Maroc. 

Kapok : Sénégal, Indochine. 

Sisal: Haut-Sénégal-Niger. 

Raphia : Madagascar. 

Piassawa : Madagascar, Côte d'Ivoire. 

Paille de chouchoute (V. CHAYOTTE): Réunion. 

Cunäo (V. IGNAME) : Indochine. 

Campêche : Guadeloupe et Martinique. 

Balata : Guyane. 

Gomme copal : Afrique équatoriale française et Guinée. 

Gomme arabique : Sénégal, Haut-Sénégal-Niger, Guinée. 

Gomme laque: Indochine. 

Bois d'ébénisterie : Côte d'Ivoire et Gabon. 

Kola : Côte d'Ivoire et Guinée. 

Tabac : Indochine Réunion Madagascar. 
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La conclusion â tirer de ce qui précède est qu'actuellement nos posses- 
sions d'outre-mer devraient pouvoir, avec des avantages marqués, fournir 
à la métropole : 

50 fois plus de café. 
16 — —— Cacao. 
8 — — thé. 


8 fois plus de coprah. 
100 — — bananes. 
70 — — coton. 


Pour réaliser ce programme, il n'y a qu'à mettre en valeur notre do- 
maine colonial. . . | 

La France dispose pour cela aujourd'hui, non seulement des capitaux, 
mais des compétences nécessaires. 

Colonie. — Terme synonyme de RUCHÉE Ou ABEILLÉE. V. ABEILLE. 


Colonnes à distiller ou Colonnes à plateaux. — Appareil pour la 
distillation des alcools industriels. V. DISTILLATION. 


Colophane (Bouillie à la). — V. BOUILLIE. 


Colorants. Substances employées pour colorer des produits ali- 
mentaires, afin qu'ils plaisent à l'œil. On colore les beurres et certains 
fromages en jaune avec le jus de la carotte, le rocou, le curcuma, le sa- 
fran; le vin avec la fuchsine, le campêche, la safranine, la cochenille, etc.; 
la bière avec le caramel ou la chicorée ; le cidre avec la cochenille, le 
caramel. 

Si l'emploi de certains colorants est licite, l'usage de certains autres (et 
c'est la généralité) est considéré comme frauduleux par la loi. 


Colorimètre. __ Appareil utilisé pour mesurer l'intensité de coloration 
des vins, cette intensité étant utile à connaître pour le coupage. Il en existe 
plusieurs modèles, mais le plus employé en œnologie est le vino-colo- 
rimètre Salleron. Il comprend deux pièces principales : 

1° La gamme des couleurs (ou échelle coloriméfrique), composée de dix 
disques en ruban de satin ( fig 1237), colorés diversement en rouge (R.) 
ou violet-rouge (V.R.), suivant des types rouges de la ma- 
nufacture des Gobelins (on a comparé aux gammes chro- 
matiques de la manufacture des Gobelins les teintes des 
diverses variétés de vin rouge) et à côté desquels sont 
disposés des disques semblables en satin d'un blanc par- 
faitement pur ; 

2° Le colorimètre proprement dit, divisé en centiè- 
mes de millimètre (fig. 1238) ; il comprend une petite 
lunette composée d'un godet en cuivre argenté A B et à 
fond de verre c dans lequel rentre un tube de même mé- 
tal a b, fermé lui-même par un disque de verre d; l'écar- 
tement des deux verres est variable, au moyen d'un pas 
de vis, de sorte qu'en versant du vin dans le godet exté- 
rieur, l'épaisseur de la couche vineuse interposée entre 
les deux verres est aussi variable. Ce colorimètre A est 
fixé sur un petit support, S (fig. 1239, 1), incliné à 45 de- 
grés. Une seconde lunette semblable, 13, dans laquelle est 
serré un disque de verre mobile, est placée, sur le même 
support, à côté de la première et à une distance à peu 
pres égale à celle de l'écartement des yeux. 

Pour faire un essai, on dévisse le couvercle a b du co- 
lorimètre (fig. 1238, 2) et l'on verse dans le godet AB une 
petite quantité de vin a expérimenter (un trait gravé dans 
l'intérieur du godet indique la hauteur à laquelle le vin 
doit s'élever pour qu'on puisse incliner l'appareil sans 
qu'il déborde) ; on ferme le colorimètre en vissant le cou- 
vercle jusqu'au fond, c'est-à-dire jusqu'à ce que les deux 
verres soient en contact ; à ce moment, le trait zéro de 
l'échelle tracée sur le corps de l'instrument coïncide avec 
le trait zéro de la graduation gravée sur le pourtour. 
On fixe le colorimètre sur son support en bois noir S, en 
ayant soin de repérer la goupille qui assure à l'instrument 
une position invariable. Cette opération doit être faite sans 
trop incliner l'instrument, afin que le vin qu'il contient ne 
poisse se répandre. 

On introduit la gamme colorée sous le support et or la 
fait glisser jusqu'à ce qu'un disque rouge et un blanc appa- 
raissent dans les deux lunettes. Le disque gauche apparaît donc rouge, 
tandis que celui de droite est blanc. En dévissant légèrement le cou- 
vercle a b du colorimètre, on voit le disque blanc se colorer en rose : c'est 
une couche de vin qui s'interpose entre les deux verres. En dévissant 
encore, le rose s'accentue et tourne au rouge violacé. Après une révolution 
suffisante, les tons rouges des deux disques acquièrent une intensité égale. 
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FIG. 1237. 
Échelle 
colorimétrique. 
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FIG. 1238. — Vino-colorimetre. [. Coupe; 2. Vue d'ensemble. 


Mais il arrive, le plus souvent, que les deux couleurs ne sont pas tout à fait 
identiques : l'une est plus rouge ou plus violacée que l'autre. On fait alors 
glisser la gamme sous le colorimètre, afin de substituer un disque rouge 
à un autre, jusqu'à ce que l'identité des nuances soit exactement obtenue. 
On corrige, s'il est besoin, l'intensité trouvée tout d'abord, en vissant ou 
dévissant le couvercle jusqu'à ce que les deux disques colorés soient 
d'égale intensité ; l'opération est rendue beaucoup plus facile si l'on en- 
veloppe le colorimètre d'un écran (fig. 1239, 2) qui le protège contre la 
lumière extérieure. 

En admettant que les deux disques soient parfaitement identiques, on 
note le numéro du disque coloré de la gamme qui a servi de comparaison, 
soit : le Se violet rouge ; il faut ensuite lire sur le colorimètre l'indication 
de son échelle. On compte d'abord sur la graduation de la capsule le nombre 
de traits qui se trouvent découverts; s'il y en a deux, on écrit 203, puis on 
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cherche quelle est la division du couvercle qui se trouve en face du trait 
gravé sur la capsule. En supposant que ce soit 50°, on ajoutera 50 à 200, et 
l'on dira que l'intensité colorante du vin est représentée par le chiffre 250. 
On abrège ces désignations en dénommant ce vin : couleur, 5e violet rouge; 
intensité, 250. 

Valeur que peut avoir ce chiffre 250; parti que l'on peut en tirer; consé- 
quences a en déduire. —H ne faut pas oublier que le nombre 250 représente 
l'épaisseur de la couche sous laquelle la coloration du vin essayé est aussi 
intense que celle des 
nuances types. Or, plus 
ce chiffre est élevé, plus 
la couche de vin est 
épaisse, et, par consé- 
quent, moins le vin est 
coloré, c'est-à-dire que 
les intensités sont en 
raison inverse des 
épaisseurs. Si donc on 
essaye un autre vin qui 
donne le chiffre 125, on 
en conclura que ce 
dernier, ayant la même 
intensité que le précé- 
dent sous une épaisseur 
moitié moindre, est né- 
cessairement deux fois 
plus coloré. 

En général, pour ob- 
tenir le rapport qui 
existe entre la colora- 
tion de deux vins, il 
faut diviser leurs épais- 
seurs l'une par l'autre. 
Exemple ; un vin du 
Beaujolais a l'inten- 
sité 90 ; un vin de Bour- 
gogne possède l'inten- 
sité 270. En divisant 270 
pas 90, le quotient 3 fait 
savoir que ce vin de 
Bourgogne est trois fois 
moins coloré que le vin 
du Beaujolais. On peut 
aussi, étant donné du vin à 160 et du vin à 80, les mélanger dans certaines 
proportions pour obtenir du vin à 130 (problème arithmétique sur les règles 
de mélanges). 


FIG. 1239. — Vino-colorimètre. 
L Dispositif d'essai; 
2. Appareil po rvu d'un écran pour faciliter l'examen. 


Colorimétrie. — Partie de la physique industrielle qui s'occupe de la 
mesure de l'intensité de coloration des liquides. V. ci-dessus COLORIMÈTRE. 


Colostrum. Premier lait apparaissant sous forme de liquide vis- 
queux, jaunâtre et opaque et que donnent les femelles immédiatement 
après la mise bas. 

La sécrétion du colostrum précède donc la sécrétion du vrai lait, dont il 
se rapproche progressivement, Il est caractérisé au début par sa richesse 
en albumine et en sels minéraux, par sa pauvreté relative en beurre et 
l'absence à peu près complète de caséine. Sa richesse en matières minérales 
explique les effets purgatifs qu'il exerce sur l'intestin du nouveau-né. 


Col rave. 


Colza. — Crucifère annuelle et bisannuelle, de la tribu des bhrassicées 
(fig. 1240). Le colza [brassica campestris] est une plante à racine pivotante, 
à tige élevée de 1m,50 à 2 mètres ; à feuilles amplexicaules, d'un vert glau- 
que; les jeunes sont dentées et ciliées; la fleur est blanche ou jaune ; le 
fruit est une silique; la graine est noire, ronde et riche en huile. Cette 
plante a eu une ère de grande prospérité en France de 1820 à 1850 ; on la 
cultivait à cette époque sur plus de 200000 hectares ; maïs la concurrence 
du pétrole, des autres huiles minérales et des divers progrès de l'éclairage 
a fait baisser considérablement sa culture. C'est à peine si on la cultive 
aujourd'hui, chez nous, sur une surface de 30000 hectares. Voici les surfaces 
cultivées en France, dans la décade 1904-1913, les rendements et la valeur 


moyenne : 
_ Gr: a 7 


PRODUCTION MOYENNE | YALEUR MOYENNE 


Terme synonyme de chou-rave. V. CHOU-RAVE. 


SURFACES CULTIVÉES EN FRANCE | 


| 


Ç l'hect du quintal 
D" “Qi en 1904. | en 1913. | Se | bi 
Tec Hect. | Hect. Qt. | Fe 
30110 34 601 | 23709 14,75 | 29,72 


La culture du colza est en sérieuse décroissance. Les départements qui 
en cultivent plus de 1 000 hectares sont : la Seine-Inférieure (8600 hect.), 
l'Eure (2900 hect.), la Haute-Vienne (1650 hect.), l'Ain (1625 hect.), l'Isère 
(1446 hect.), la Loire (1325 hect.) et la Drôme (1200 hect.). 

Variétés. — Les principales variétés de colza sont les suivantes : 

Colza ordinaire d'hiver. — Variété encore la plus cultivée, à .siliques 
dressées, assez hâtive, fleurs jaunes (fig. 1240); 

Colza parapluie d'hiver. — Variété, appelée vulgairement colza à rabat, 
à siliques inclinées, un peu plus tardive et plus productive que la précé- 
dente, surtout cultivée en Normandie ; 

Colza froid d'hiver. — Variété productive, à tige élevée, à grain plus 
rouge que le colza ordinaire. Mûrit cinq à six jours après le colza parapluie ; 

Colza d'hiver à fleur blanche. — Variété assez productive, un peu 
cultivée dans le département du Nord. Mürit huit à dix jours après le 
colza parapluie ; 

Colza d'hiver nain de Hambourg. — Variété tris rustique (fig. 1241), 
productive, ramifiée, pas trop élevée. Mûrit dix à douze jours après le colza 
parapluie ; 

Colza de printemps ou colza de mars. — Variété moins productive 
(fig. 1242), servant à remplacer les colzas d'hiver manqués; 

Colza de printemps Koubja. — Variété russe à tige ramifiée et fort 
ramassée ; assez hâtive et plus productive que la précédente. 


COLZA 


Climat et sol. — Le colza réussit partout où l'on cultive le blé d'automne ; 


néanmoins, en France, c'est dans la zone littorale de l'Ouest et du Nord- 
Ouest qu'il donne les meilleurs résultats. Aïlleurs, on le cultive dans les 
plaines de Roumanie, de Hongrie 
et d'Allemagne. Il supporte très 
bien les froids de l'hiver en sols 
sains ; selon Heuzé, il résiste à 
des froids de 15 à 18 degrés lors- 
qu'il est couvert de neige en pa- 
reil milieu. 

Le colza réclame une certaine 
proportion d'argile et de calcaire ; 
ce sont les bonnes terres franches, 
les bons sols à blé, les terres ar- 
gilo-calcaires qui lui conviennent 
le mieux. Comme le chou, il re- 
doute particulièrement les ter- 
rains humides, compacts ou ceux 
à sous-sol imperméable ; les ge- 
lées de l'hiver lui font beaucoup 
de mal dans de tels sols. C'est 
une plante qui réclame surtout des 
sols sains, une copieuse fumure et 
une excellente préparation du sol : 
si le colza vient après une céréale, 
il faut déchaumer, donner un la- 
bour profond ou un bon labour 
moyen suivi d'un fouillage, des 
scarifiages, hersages et roulages 
pour mettre la terre à point. Ce 
qu'il faut, c'est un sol propre et 
bien ameubli, profondément et Sl- 
berficiellement, Le fumier est en- 
foui par le labour profond. 

Assolement. — Le colza, selon 
qu'il est semé en place ou repi- 
qué, vient après des cultures dé- 
robées de printemps (minette, 
trèfle incarnat, vesces, etc.) , ou 
après une céréale d'automne. Dans la plaine de Caen, où il est toujours 
repiqué, il tient la tête de la rotation et reçoit la forte fumure. Voici la 
rotation suivie : 


FIG. 1240. __ Colza ordinaire. 
A. Silique. 


4' et 5° année, sainfoin ; 
6' année, blé. 


1" année, colza ; 
2° année, blé; 
3° année, avoine; 


Exigences et fumure. — D'essais et d'analyses effectués par Garola sur 
le colza ordinaire et le colza nain de Hambourg, plantés en lignes espa- 
cées de Om,50 avec écartement de Om,40 sur la ligne (50000 pieds à l'hec- 
tare), il ressort que ces deux variétés ont produit à l'hectare : 


COLZA COLZA 
nain de Hambourg. ordinaire. RM 
Kg. Kg. Kg. 
Paille, siliques, grosses racines … 8 144 10 120 9117 
GTAÎNÉS: ere 2 399 2 592 2 496 
TOTAL. 10 543 12712 11 613 
et qu'ils ont prélevé dans le sol les principes nutritifs suivants : 
E COLZA 
PRINCIPES FERTILISANTS nain de Hambour£. ordinaire. MOYENNE 
Kg. Kg. Kg. 
AZzote 171,75 191,33 181 
Acide phosphorique 52,80 59,66 56 
Potasse 92,32 158,35 125 
Chaux 120,90 209,00 165 


Le colza est donc une plante très exigeante. D'après les recherches d'Isi- 
äôre Pierre et Garola, ses besoins sont surtout considérables du repiquage 
à la floraison. Il faut fournir au colza, pour satisfaire ses exigences, 40000 
à 45 000 kilogrammes 
de fumier bien fait ou 
de fumier mi-fait, appli- 
qué de bonne heure. 
Cette fumure doit être 
complétée par l'épan- 
dage à l'automne de 400 
à 500 kilogrammes de 
superphosphate 16 pour 
100 ou de 600 kilo- 
grammes de scories ri- 
ches (en sols peu cal- 
caires) et de 200 à 300 
kilogrammes de nitrate 
de soude courant mars. 
Un peu de chlorure de 
potassium (100 kilo- 
grammes à l'hectare) 
sera utile en sols cal- 
caires. 
Multiplication. — Le 
‘colza se multiplie de se- 
mis. La graine doit être 
récoltée sur des pieds 
vigoureux, ne portant 
ni tiges vertes ni tiges 
rougeâtres ; les siliques 
seront peu battues, afin 


FIG. 1241. — Colza d'hiver nain de Hambourg. 
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de ne prendre que les graines les plus volumineuses et les mieux constituées. 
« Les cultivateurs flamands sélectionnent bien leurs semences et c'est une 
des causes de leurs belles récoltes », dit Damseaux. Les semis s'effectuent 

12 En place, à la volée ou en lignes ; 

2° En pépinières, donnant des plants pour le repiquage. 

Semis en place. — Les semis en place ont lieu fin juillet dans le nord et 
jusqu'au milieu d'août dans le centre de la France. Ils se font après une 
demi-jachère ou une jachère verte de printemps. Les semis à la volée sont 
éclaircis à l'automne, avec la binette à main, de façon à laisser les plants à 
Om,30 ou à Om,35 en tous sens. Le., semis en lignes s'effectuent en lignes 
espacées de Om,40 à 0°",50, avec 3 à 4 litres de semence à l'hectare. 
C'est peut-être le procédé le 
plus simple et le plus expé- 
ditif ; il est presque seul en 
usage dans la région du nord 
de la France. Ces semis sont 
binés une ou deux fois à la 
houe à cheval à l'automne 
et éclaircis à la houe à main, 
en espaçant les pieds de 
0.2,25 à Om,30 sur la ligne. 

Semis en pépinière et re- 
piquage. — Une pépinière 
de colza doit être établie 
comme une pépinière de 
choux (V. ce mot) ; les plan- 
ches sont de 1m,50 à 2 mètres ; 
les colzas y sont semés en 
lignes espacées de 0.°,25 à 
Om,30, à raison de 6 à 8 
litres de graines à l'hectare. 
On admet qu'un hectare de 
pépinière suffit à la planta- 
tion de 6 à 8 hectares. 

La transplantation ou le 
repiquage a lieu de la mi- 
septembre à la fin d'octobre, 
selon le climat. On n'emploie 
que de beaux plants, courts, 
trapus et non effilés ou étio- 
lés. Ce repiquage s'effectue 
sur labour récent de plu- 
sieurs manières : au plantoir simple ou double, à la bêche ou à la béquille 
(sorte de pieu ferré) dans les petites exploitations et à la charrue dans 
les grandes exploitations. Dans ce dernier cas, on plante une raie sur 
deux ; l'espacement varie donc de Om,45 à 0® ,50 entre les lignes et les plants 
sont déposés tous les 0.!,25 à 02 ,30 sur la ligne. Il a été reconnu que les 
plantations assez serrées valent mieux que les grands espacements prati- 
ques autrefois. Le plan doit être plaqué contre la bande de terre retournée ; 
des enfants suivent les planteurs et découvrent les plants cachés par la 
terre ou bornent ceux qui ne sont pas assez découverts. Un attelage et six 
ouvriers peuvent planter environ 50 ares par jour. 

Soins d'entretien. — Un binage est donné avant l'hiver aux colzas repi- 
qués et parfois ils sont buttés; des dérayures ou raies d'écoulement des eaux 
sont tracées dans les sols humides. Fin mars, début d'avril, on donne un 
binage à la houe à cheval entre les lignes et on nettoie les lignes à la houe 


FIG. 1242. — Colza de printemps ou de mars. 


Altise du colza et sa larve 
(très grossie) 


Ceutorhynque 
du nâvet 


PP 
Pyrale du colza ou Botys de la navette 
et s2 chenille 


ÿ 
Gältss dia 
ceutorhynque 


Meligéthe du colza 
et s8 larve /fres grossie) 


FIG. 1243. __ Insectes nuisibles au colza. 


à main. Ces binages et sarclages ameublissent le sol, détruisent les mau- 
vaises herbes et favorisent la nitrification. Les travaux d'entretien se ter- 
minent par un buttage quand les tiges atteignent O. !,25 à Om 30 de hauteur. 

Récolte et battage. — Le colza est bon à couper quand les tiges et les 
feuilles sont jaunâtres, que les siliques prennent une teinte noirâtre (vers le 
début de juillet, région du Nord). La coupe hâtive donne des graines pauvres 
en huile ; /a coupe tardive fait perdre les meilleures graines par égrenage. 
Tout compte fait, il vaut mieux couper sur le vert pour éviter les pertes 
par égrenages dus aux coups de chaleur, aux vents violents et aux chocs de 
la coupe. Celle-ci s'effectue à la faucille ou à la sape et les tiges sont dis- 
posées en javelles sur le sol six à huit jours; s'il survenait des pluies, il fau- 
drait les retourner de suite pour éviter la germination. 

Le battage s'effectue sur champ, sur une ou deux aires nivelées, damées 
et recouvertes d'une bâche. Les javelles sont apportées dans des civières 
garnies de toile, déposées sur l'aire et battues par une équipe d'ouvriers 
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munis de bâtons ou de fléaux, ou par le passage, à plusieurs reprises, d'un 
rouleau lourd ; d'autres l'égrènent à l'aide d'une machine dont le batteur 

est écarté du contre-batteur. La paille est secouée à la fourche, sur champ ; 

les siliques sont en partie séparées avec un râteau à dents écartées. La paille 

est mise en bottes et la graine, plus ou moins mélangée de siliques, est ra- 
menée à la ferme et étendue sur le grenier en couches minces. Les graines 

sont pelletées tous les deux ou trois jours pendant une dizaine de jours; 

après quoi, on les passe au tarare deux fois et on les vend le plus vite pos- 
sible, car elles sont exposées aux ravages des charançons et perdent un 
douzième de leur poids en trois mois. 

Rendement et usages des produits. — La production moyenne en France 
est de 18 à 20 hectolitres de graines à l'hectare ; mais les cultivateurs du 
Nord en récoltent 28 à 30 hectolitres. Le poids moyen de l'hectolitre est de 
65 à 70 kilogrammes (moyenne 68). La graine doit être bien noire et non 
rougeâtre (graines rouges); elle livre 24 à 26 our 100 d'une huile servant à 
l'éclairage et un tourteau (engrais ou aliment). Les pailles servent de litière 
ou de soufrait aux meules. 

Maladies et ennemis. — Les feuilles de colza sont attaquées par la maladie 
cryptogamique dite brülure du lin (asterocystis radicis). Les plantes se flétris- 
sent, sont arrêtées dans leur développement ; les feuilles portent des taches 
brunes ; les siliques se couvrent de taches déprimées, se rident et se flétris- 
sent ; c'est la maladie des siliques, causée par un champignon microscopique. 
Remède préventif : ne faire revenir le colza à la même place que tous les 
quatre ans. Les racines sont parfois atteintes de la hernie (V. ce mot). Parmi 
les insectes nuisibles, nous signalerons (fig. 1243) : le charançon du colza, 
le charançon du chou, le charançonou ceutorhynque du navet dont les larves 
déterminent sur les tiges et les racines des galles caractéristiques, la feigne 
du colza, la pyrale du colza, Y'altise du colza, le méligèthe, etc. 


Combattant (avic.). — Race de volaille de taille élevée, montée sur des 
pattes très longues avec un corps droit et un cou très long (fig. 1244). Elle 
est rustique, moyenne pondeuse et couveuse, et possède des pectoraux très 


FIG. 1249. 


Combattant (poule et coq). 


développés. On distingue les grands combattants et les petits combattants, 
qui ne diffèrent que par la taille. On ne les présente dans les expositions et 
les combats qu'une fois la crête et les barbillons rasés. 

Chez les grands combattants on trouve les variétés bleue ou noire, dorée, 
argentée ou blanche. Certaines variétés de combattants sont moins élancées 
et plus trapues : tel est le combattant indien. Parmi les grands combattants 
nous citerons : Le combattant de Bruges, le plus grand et le plus fort, à 
plumage bleu ou noir; le combattant anglais, le combattant du Nord. 


Comices agricoles. __ Associations ayant un but analogue à celui des 
sociétés d'agriculture, mais plus restreint. Leur action se borne le plus sou- 
vent à organiser des concours où sont exposés les meilleurs produits, les 
plus beaux animaux, ainsi que les instruments agricoles les plus perfec- 
tionnés. Ces concours se terminent d'ailleurs aussi très souvent par des 
distributions de récompenses aux vieux serviteurs. Leur circonscription 
est plus restreinte que celle des sociétés d'agriculture ; elle est ordinaire- 
ment limitée au canton ou à l'arrondissement et ne s'étend que tout à fait 
exceptionnellement au département. 

Leur origine est aussi moins ancienne et ce n'est guère que depuis la cir- 
culaire ministérielle du 22 mai 1819 qu'ils se sont répandus. La loi du 
20 mars 1851 avait déterminé le régime légal de ces comices, mais cette loi 
a été abrogée ou à peu près par le décret-loi du 25 mars 1852, qui fixe en- 
core les conditions auxquelles doivent se conformer ces associations. 

Depuis la loi du lel juillet 1901 sur les associations, on s'est demandé 
quelle était la situation juridique des comices. Cette question a été tranchée 
par un arrêt de la Cour de cassation du 13 novembre 1906, qui a décidé 
que les comices constituent des associations de personnes, dont la loi du 
20 mars 1851 a déterminé les conditions d'existence et la portée ; les dis- 
positions de cette loi, maintenues en vigueur par le décret du 25 mars 1852, 
n'ont pas été abrogées par la loi du 1*° juillet 1901. 

Mais, comme la loi de 1851, pas plus que le décret de 1852, n'ont donné 
aux comices une capacité juridique bien définie, ils ont tout intérêt à se 
conformer aussi aux prescriptions de la loi de 1901 et notamment à faire 
la déclaration prévue par cette loi, afin d'avoir la personnalité morale. 

Les comices peuvent, comme les sociétés d'agriculture, recevoir des en- 
couragements de l'Etat pour l'organisation des concours et ces encourage- 
ments sont aussi proportionnés à l'effort fait par le Conseil général. 

En 184 2, l'administration a fait dresser un modèle de statuts des co- 
mices et des sociétés d'agriculture auxquels ces institutions ont tout intérêt 

à se conformer. 


Complant (Bail à). — Sorte de bail à colonat s'appliquant à la vigne, et 
en vertu duquel le propriétaire cède, sans limite de durée, son terrain à un 
vigneron, dit colon ou vigneron à complant, moyennant deux conditions 


COMBATTANT - COMPOST 


caractéristiques : 1 ° d'y planter ou d'y entretenir des vignes ; 2° de verser 
au bailleur une redevance de la moitié, du tiers ou du quart la récolte 


Comporte. Baquet en bois servant, dans le Sud-Ouest, au transport 


des raisins au moment des ven- 
danges (fig. 1245). 


Composées. __ Famille la plus 
nombreuse de l'embranchement des 
phanérogames (fig. 1246) ; elle ren- 
ferme plus de onze mille espèces. 

Les plantes appartenant à cette 
famille se caractérisent par leur in- 
florescence en capitule (V. CAPI- 
TULE) et les anthères soudées. Cha- 
que fleur a la corolle tantôt en lan- 
guette, tantôt en tube. Le calice est 
soudé à l'ovaire et se prolonge 
souvent en une aigrette au-dessus 
du fruit, Les étamines sont au 
nombre de cinq; les fruits, qui 
sont des fruits secs, ne s'ouvrent pas et renferment chacun une graine. La 
plupart des composées sont des plantes herbacées, pourvues de canaux lati: 
cifères : telles sont, par exemple, le pissenlit et la chicorée ; d'autres ont 
des canaux sécréteurs d'essences : tel est le cas de l'absinthe, de l'arnica, de 
la camomille, etc. 

On peut distinguer parmi les composées trois sous-familles : les  {ubuli: 
Îlores, dont le chardon des champs, par exemple, est le type ; les liguliflores, 
qu'on peut carac- 
tériser en prenant _[-———— - 
comme type le pis- | 
senlit, et les radiées, 
dont la grande mar- 
guerite est un bon 
représentant. 

Dans ces trois 
sous-familles, les 
fleurs sont dispo- | 
sées en capitules 
compacts ‘entourés 
d'un involucre for- 
mé de bractées noin- 
breuses, épineuses | 
et sur plusieurs 
rangs chez le char- 
don,courtesetmem- 
braneuses chez la 
marguerite, sur 
deux rangs seule- | 
ment et non mem- 
braneuses chez le 
pissenlit. 

Les fleurs des tu- 
buliflores sont tou- 
tes semblables ; le 
calice y est réduit 
à des poils et la co- 
rolle est formée de 
cinq pétales soudés 
en tube. Chez les 
liguliflores, par 
exemple chez le 
pissenlit, toutes les 
corolles sont aussi 
semblables entre 
elles, mais elles dif- 
férent des précé- 
dentes en ce qu'elles 
sont irrégulières, 
formées de pétales 
soudés par leur base 
en un tube qui se 
fend d'un côte et se 
déjette latéralement 
en languette. Chez 
les radiées, par 
exemple chez la 
marguerite, les 
fleurs sont de deux 
sortes : celles du 
milieu du capitule 
sont tubuliflores ; 
celles du pourtour sont au contraire liguliflores ; c'est là un cas de ce que 
les botanistes appellent le dimorphisme floral. V. DIMORPHISME. 

Les principales espèces de fubulizlores sont :les centaurées, parmi lesquelles 
figure le bleuet (fig. 1246,1), les chardons, le carthame, l'artichaut. 

Les principales espèces de liguliflores sont : les chicorées (2), les salsi- 
fis (3) et les scorsonères, le pissenlit. 

Parmi les radiées, on trouve surtout des plantes d'ornement : les Pâdue: 
rettes, les immortelles (4), les chrysanthèmes, les dahlias, les soleils, etc. Un 
certain nombre de radiées sont alimentaires (topinambour, hélianthe) ;d'autres 
sont cultivées pour leurs propriétés pharmaceutiques (arnica, armoise, semen- 
contra, camomille, etc.). 

Compost. — Mélange de résidus divers de la ferme : balayures de cour, 
fonds de grenier, sciure, déchets de ménage, matières fécales, mauvaises 
herbes, débris de paille, déchets de boucherie, épluchures de légumes, curures 
de mares et de fossés, gazons, cadavres d'animaux, etc., en un mot tous les 
débris d'origine végétale ou animale. Ces résidus sont soumis à une trans- 
formation lente, ayant pour but d'augmenter l'assimilabilité des matières 
fertilisantes qu'ils renferment. 

Préparation. — Les résidus sont saupoudrés avec de la chaux éteinte ou, 
mieux encore, mélangés avec de la chaux vive en morceaux, environ un 
dixième en volume. On dispose sur le sol une couche de ce mélange, aus 
dessus une couche de terre, puis une co e de mélange et, ainsi de suite, 
jusqu'à une certaine hauteur ; le tout est maintenu humide par des arrosages. 
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FIG. 1245. — Comporte. 


3. — Salsifis cultimé.. 
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FIG. 1246. — Quelques tpesdéecomppsééss. 


COMPOTES — COMPTABILITÉ AGRICOLE 


La chaux favorise la décomposition des matières organiques et leur ni- 
trification : l'azote organique se transforme en azote ammoniacal, puis en 
azote nitrique. Les composts sont donc de véritables nitrières artificielles. 
Il ne peut y avoir de pertes d'ammoniaque, à cause du pouvoir absorbant 
de la terre. Au bout de quelques mois, pour aérer le mélange et le rendre 
plus intime, on recoupe le tas, on le divise verticalement avec une bêche 
et on le reforme à côté. 

Dans les départements de l'Ouest, on fabrique les composts avec de la 
terre, du fumier et de la chaux, et on leur donne le nom de tombes; à la 
fin de l'automne, on enlève la terre superficielle des herbages le long des 
haies, on y ajoute des curures de fossés, des vases de mares, etc., et des 
morceaux de chaux. Les proportions que l'on emploie pour faire une 
tombe sont à peu près les suivantes : 3 à 4 mètres cubes de terre, 2 mètres 
cubes de fumier et 1 mètre cube de chaux. 

Au bout de quelque temps, on recoupe la masse ; on procède à un nou- 
veau recoupage à la fin de l'hiver et à une nouvelle addition de fumier. Le 
fumier apporte beaucoup de matières organiques et des microbes bienfai- 
sants. Au lieu de fumier, on peut, d'après Müntz et Lainé, employer avan- 
tageusement de la tourbe. Les composts et les tombes ne contiennent comme 
éléments fertilisants que ceux qui ont été apportés par les matériaux entrant 
dans leur composition, mais sous une forme beaucoup plus assimilable pour 
les plantes. S'ils perdent de l'azote ammoniacal, ils en gagnent aussi, grâce 
à certains microbes fixateurs de l'azote libre de l'air. 

Les composts à base de feuilles, de gazons (loams), de mousses (terres à 
polypodes), sont emJloyés en horticulture pour la multiplication des 
fleurs délicates bégonias, azalées, rhododendrons, orchidées, etc. V. aussi 
TERREAU. 


Compotes. — v. CONSERVES. 


Compression des fourrages. —Opération qui a pour but de ré- 
duire le volume d'une quantité déterminée de paille ou de foin. 

Cette réduction de volume est avantageuse pour diminuer l'encombre- 
ment des fourrages. Elle permet de loger dans des magasins une plus 
grande provision et supprime ou diminue les dépôts de paille et de foin 
entassés en meules à 1 extérieur ; elle évite la construction de magasins 
supplémentaires dans les cas de surproduction. 

Les fourrages pressés ont, en plus de leur faible volume, l'avantage d'une 
meilleure conservation et d'une diminution des risques d'incendie. La meil- 
leure conservation est assurée par la difficulté que l'air éprouve à pénétrer 
une masse de fourrage convenablement pressée ; les fermentations ne peuvent 
s'établir ou s'arrêtent bientôt à cause du manque d'oxygène. La même raison 
explique la presque incombustibilité des balles de fourrage pressé. 

La densité ou le poids reconnu le meilleur pour- la conservation en ma- 
gasin est de 110 à 120 kilogrammes au mètre cube. 

L'avantage de la diminution de volume est évident quand il s'agit de 
transporter au delà d'une certaine distance. Les tarifs des chemins de fer 
sont établis par wagons ; la paille pressée occupant quatre ou cinq fois 
moins de place que la paille bottelée, on pourra pour le même prix de 
transport mettre quatre ou cinq fois plus de paille sur le même wagon, à 
condition de ne pas dépasser la charge maximum. 

La compression correspond au poids de 250 à 300 kilogrammes environ 
par mètre cube pour les transports par voie ferrée. 

Pour les transports par eau, la marchandise est taxée, suivant le volume 
occupé, jusqu'à concurrence d'un poids maximum; le chiffre adopté pour 
les fourrages est de 450 kilogrammes au mètre cube. 

Il est à conseiller de lier le foin après les compressions dans les limites 
indiquées pour ces transports. 

On a reproché à la compression des pailles et des foins une détériora- 
tion qui peut leur être préjudiciable au point de vue commercial. Il est 
indiscutable que la réduction du volume ne peut s'opérer sans froisser les 
éléments soumis à la pression. La paille brisée ne présente aucun inconvé- 
nient pour la fabrication du papier ou l'alimentation des animaux, puis- 
qu'elle doit être hachée au préalable pour servir à ces deux usages. Quant 
à celle destinée à la litière, l'absorption des urines est plus facile par des 
pailles brisées que par des brins rigides. Le foin comprimé trop énergi- 
quement devient poussiéreux ; les tiges sont brisées, les inflorescences dé- 
tachées, ce qui diminue sa valeur commerciale ; mais les animaux acceptent 
facilement les fourrages pressés. 

La bonne conservation du fourrage comprimé dépend surtout du degré 
de siccité du foin au moment du pressage. Afin d'éviter qu'il prenne mau- 
vaise odeur en bottes, le foin doit être complètement ressuyé lorsqu'il est 
soumis à la compression, et on doit s'abstenir. de procéder à cette opéra- 
tion aussitôt la récolte ; il faut attendre trois ou quatre mois. On recommande 
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aussi d'éviter de presser par les temps humides. Il est prudent de mettre 
le foin nouveau en tas avant de le comprimer (fig. 1247) ; ce tas s'échauffe 
et l'humidité est chassée ; on ouvrira ensuite le tas pour l'aérer et on réu- 
nira plusieurs tas en une meule assez volumineuse dans laquelle s'achè- 
vera la dessiccation. Les praticiens ont reconnu que du fourrage trop sec se 
brisait à la compression et qu'il y avait un état particulier du foin, ni trop 
sec ni trop humide, qui était le plus favorable à l'opération. Le degré de 
siccité convenant au passage à la presse est le même que celui que l'on 
choisit pour le bottelage ordinaire ou la mise en grandes meules. 

La compression se fait rapidement par les presses continues mues par 
machine à vapeur (fig. 1248) ; il serait avantageux à des groupes de cultiva- 
teurs de se syndiquer pour. l'achat et l'usage d'une presse qui fonctionne- 


F1G. 1248. - Compresseur À fourrages cylindrique (système Piller). 


rait pendant l'hiver avec le moteur qui a servi à actionner la batteuse. Au 
moment des expéditions, la presse pourrait être établie près de la gare ; 
chacun apporterait sa paille et la chargerait sur wagon après la mise en 
balles comprimées. 

Il importe de signaler que le poids du mètre cube de fourrage comprimé 
diminue très sensiblement sitôt que la balle est sortie de la presse. Ce phé- 
nomène provient de l'élasticité de la matière pressée qui foisonne. L'ac- 
croissement de volume varie avec les conditions qui ont présidé à la com- 
pression et surtout au ligaturage des balles ; il peut modifier le poids du 
mètre cube de près du quart de sa valeur initiale. Il est prudent de tenir 
compte de ce foisonnement dans l'évaluation de la pression à exercer pour 
obtenir un poids déterminé par mètre cube; on peut le réduire à de faibles 
proportions en employant des liens de forte dimension et en nombre suf- 
fisant. V. aussi PRESSE A FOURRAGES et BOTTELEUSE. 


Comptabilité agricole. __ Science des comptes, qui a pour objet 
d'enregistrer méthodiquement toutes les opérations journalières du culti- 
vateur et de représenter par des chiffres tous les mouvements de fonds se 
rapportant à son entreprise agricole. Elle exige la tenue de livres spéciaux. 

La comptabilité est obligatoire pour les commerçants et les industriels 
assujettis à la patente, qui doivent, d'après le Code de commerce, tenir un 
Livre journal, un Copie de lettres etun Livre d'inventaires. Ces livres 
font foi en justice en cas de contestation, et, en cas de faillite, ils doivent 
être soumis au tribunal qui, d'après leur examen, juge si les commerçants 
sont excusables ou non, si leur déconfiture résulte de leur propre faute ou 
de faits de force majeure. 

Les cultivateurs ne sont pas obligés, légalement, de tenir une comptabilité ; 
mais, s'ils veulent savoir où ils vont, s'ils tiennent à mettre sûrement toutes 
les chances de succès de leur côté, cette comptabilité s'impose. 

La comptabilité agricole bien tenue est un guide sûr pour l'exploitant ; elle 
enregistre des faits dont l'étude et la comparaison déterminent les opéra- 
tions qui doivent être entreprises, poursuivies ou abandonnées. C'est grâce 
à ses livres que le commerçant, comme l'industriel, sait en fin d'année 
quelles ont été ses opérations fructueuses ou désastreuses, et dans quel sens 
il peut améliorer son trafic ou sa production. Il doit en être de même pour 
le cultivateur : il faut qu'il sache, lui aussi, quelles sont les opérations qu'il 
doit poursuivre parce qu'avantageuses, et quelles sont celles, au contraire, 
qu'il doit abandonner parce que défectueuses. Actuellement, 95 cultivateurs 
sur 100 ne comprennent pas cette utilité, et ceux qui tiennent une compta- 
bilité ne sont que l'infime exception. 

Dans certains pays étrangers on ne prime jamais dans les concours les 


FIG. 1247. — Compresseur à fourrages cubique. 1. Chargement; 1. Compression. 
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agriculteurs qui n'ont pas de comptabilité; et c'est là, en définitive 
sure parfaitement justifiée, car, en effet, un cultivateur qui ne tient pas de 
livres peut être un grand travailleur, un habile praticien ; mais possi- 
bilité de raisonner ses opérations, au point de vue économique et finan- 
cier, lui fera toujours défaut 

Si cette science des comptes n'est pas généralisée dans nos campagnes 
malgré le développement de l'instruction, c'est qu'elle parait présenter plus 
de difficultés que la comptabilité commerciale. Le commerçant reçoit des 
marchandises a un prix connu qu'il consigne sur ses livres ; il les revend 
à un prix également connu qu'il inscrit de la même façon. Pour le cultiva- 
teur, les opérations sont un peu plus compliquées : il sait bien le prix 
auquel il vend son blé, mais a quel prix lut est-il revenu ? Il l'ignore sou- 
vent, car dans ce prix entrent une foule de dépenses assez difficiles à 
évaluer (engrais, semences, journées d'attelages, de main-d'oeuvre, etc.), et 
une partie de ces dépenses ne serviront pas seulement pour la récolte du 
blé pour laquelle elles ont été effectuées, mais elles serviront aussi pour la 
récolte suivante qui en profitera. Devant ces difficultés, bien plus appa- 
rentes que réelles, beaucoup de cultivateurs ont renoncé à tenir des livres. 
Ils ont eu tort; ces difficultés, qu'une foule d'auteurs, d'esprit plus spé- 
culatif que pratique, ont exagérées à plaisir, peuvent être résolues d'une 
façon satisfaisante et assez simplement. Nous ne dirons pas que l'on peut 
établir avec facilité une comptabilité mathématiquement et rigoureusement 
parfaite : ce ne serait pas exact ; mais l'on peut, sans difficulté, dresser une 
comptabilité simple, pratique et suffisamment sûre ; c'est ce que nous vou- 
lons montrer ici. 


COMPTABILITÉ AGRICOLE 


plus importante : c'est celle indique au cultivateur la bonne 
ou la mauvaise marche de ses affaires. Elle lui permet e temps de 
passer en revue tout son matériel de culture, de constater ou de réparer 
.e négligences, les avaries ou les pertes; elle ne doit jamais être négligée. 

Le Livre d'inventaires doit porter plusieurs colonnes permettant d'ins- 
crire : 10 la désignation aussi complète que possible de chaque objet ou 
animal ; 20 sa date d'acquisition ou d'entrée à la ferme ; 3 ° son prix d'achat ; 
4 sa valeur actuelle. 

Il faut inscrire des chiffres aussi exacts que possible, plutôt un peu bas; 
autrement le cultivateur pourrait s'exposer à de graves mécomptes. Pour 
les animaux de la ferme et les denrées destinées à la vente, on prend les 
cours du marché; pour les produits récoltés à la ferme et destinés à 
l'alimentation du personnel et des animaux, on prend le prix de revient 
Lors d'un premier inventaire les pailles destinées aux animaux de la 
ferme ne devront pas être estimées plus de la moitié de leur valeur com- 
merciale, car elles ne peuvent être comptées aux spéculations animales 
pour une somme supérieure à la valeur des fumiers produits. Nous dirons 
plus loin comment on peut fixer le prix de la paille en partant de la 
valeur du fumier. 


Nous donnons ci-dessous un exemple d'inventaire faisant comprendre 


tous les chapitres qui devront être successivement passés en revue et 


(Modèle IV) un spécimen d'un folio du livre d'inventaires : 


1° Cheptel mort. 
a) Matériel de culture : 


On sait qu'il y a, en langage commercial, deux sortes de tenue de livres 2 grosses voitures fourragères. 2 000 fr 
l'une dite en partie simple et l'autre en partie double. : re ; 500 
Dans la première, les opérations d'achat et de vente rie sont inscrites 1 ARE ee 1 7 
qu'une fois dans leur ordre chronologique ; dans la deuxième, elles sont S\charraes Grdinsir 450 
inscrites deux fois (à deux comptes différents, dits l'un débiteur — celui Semoirs, herses, rouleaux, houes, faucheuses, etc .… » 
qui reçoit — et l'autre créditeur — celui qui donne) ; ces deux comptes b) Instruments d'intérieur de ferme : 
doivent se balancer, ce qui permet les vérifications faciles. 1 coupe-racine, 85 fr. » 
P 
Sans vouloir appliquer rigoureusement à l'agriculture les pratiques com- 1 tarare. 90 
merciales, on peut voir que les différents systèmes de comptabilité agricole Baratte, malaxeur, moules à beurre, brouettes, tonneaux, 
(et ces systèmes sont très nombreux) pourront se classer en deux groupes, pelles, fourches, menus outils, ete ° 
suivant qu'ils se rapprocheront plus ou moins de la partie simple ou de la 20 Cheptel vivant. 
partie double. Le premier groupe est particulièrement celui de la petite et a) Chevaux : 
de la moyenne culture. Quant au second, il présente tout son intérêt Pierrot, S ans. 2 500 fr. » 
pour les grandes exploitations. Nous allons les décrire successivement Marquise, 9 an: 1 800 “ 
L— Comptabilité agricole pour petite et moyenne culture. — Elle b) Bovins : 
doit être très simple, pour être bien à la portée de l'exploitant et éviter les Rougette, 6 ans 1 800 fr. » 
pertes de temps. Réduite à son minimum, elle exige un Livre de caisse et Crâne, 8 ans. 1 200 ’ 
un Livre d'inventaires. En outre le cultivateur doit tenir un Agenda. Normande, 5 ans 2200  * 
a) Livre de caisse. — C'est un registre destiné à inscrire au jour le jour, e) Moutons : | 
dans deux colonnes séparées, toutes les recettes et dépenses de l'exploita- nn mn Lo 
tion. La disposition peut être la suivante (Modèle I) 1 bélier... 300 : 
MODÈLE I d) Porcs : 
1 porc gras, prêt à la vente … 1 000 fr. 
DATES NATURE DE L'OPÉRATION RECETTES | DEPENSES 2 petits porcs maigres, à l'engra 600 
e) Basse-cour : | 
100 poules 600 fr. » 
: ee Canards, lapins, pigeon: 150 . 
10 avril. Vendu à Pierre, un veau … 500 : | : 
15 id. Payé facture Jean, charron : : + 304 80 3+ Denrées en magasin. 
18 id. Vendu à Jules, une barrique de vin ... 290 Blé battu (80 quintaux à 73 francs L e 5 840 fr. » 
Blé à battre (100 AUSENX à 73 rancs) ; 7300 
Seigle L , - quintaux a - francs) : Sacs eee 
Mais si l'on veut voir plus clair, on peut se servir d'un livre de caisse Orge { .quintaux à ... francs). 
séparant les principales opérations que l'on appelle Livre de caisse à pe L: :quintaux à à. re de ran 
colonnes multiples. Les recettes et les dépenses pourront figurer sur des oin. paille, betteraves. pommes de terre, vin, cidre, farine, 
& 4 : PE ae porc salé, charbon, ficelle, huile, graisse, etc... -...... 
pages séparées se faisant face comme dans le dispositif ci-dessous (Mo- | 
dèles II et IT). h® Engrais. : 
La page de gauche est réservée aux recettes (actif) et la page de droite Fumier en fosse (6 mètres cubes, à 20 francs). 120 fr. » 
aux dépenses (passif). Tous les mois, au moins, le cultivateur doit faire les 500 kilogrammes de superphosphate, à 27 francs ----.... 135 
totaux des recettes et des dépenses ; il fait la différence, ou balance, entre 5. Mobilier. 
ces totaux et obtient ainsi l'état de sa caisse. Cette balance doit être portée 6 lits AVEC HOT rm. 1 200 fr. » 
sur une feuille récapitulative ayant deux colonnes, l'une pour l'actif et 2 armoires 300 » 
l'autre pour le passif. A la fin de l'année, ou à la date à laquelle il arrête Tables, objets de cuisine, etc., vêtements personnels, etc , 
ses comptes à chaque exercice, il totalise chaque colonne et fait la diffé- ESCMAUON enr reed antoine ù 
rence : äl obtient ainsi sa balance de l'année, c'est-à-dire l'excédent de ses 6° Emblavures (Travaux et avances faits pour les récoltes). 
recettes sur ses dépenses. … . . EE : Pour le blé L . . hectares) 5 0NQ fr. » 
b) Livre d'inventaires. — L'inventaire est l'ensemble des opérations qui Pour l'avoine ( . , hectares) 600 0] 
consistent à évaluer la fortune du cultivateur chaque année, à une date Pour la vigne . » 
déterminée, toujours la même. On choisit généralement fin décembre : à ce 7 Débiteurs. 
moment les travaux sont peu pressants et 1 on peut consacrer à l'inventaire ANGTÉ (bOUCREr), dû 1 VEAU. mm 500 » 
tout le soin nécessaire. Mais on peut aussi bien choisir une autre date (la Pierre (marchand de fourrages), dû 10 000 kilogrammes 
date de l'entrée en ferme, par exemple), ou fin mai, avant la récolte des de pommes de terre . - 2 700 » 
foins nouveaux, ou fin juin, au moment où les récoltes de l'année précé- En compte courant à la caisse du Crédit agricole . 1 500 
dente sont totalement épuisées et avant d'engranger les moissons nouvelles. B* Valeurs en portefeuille. 
L'essentiel est d'opérer toujours à la même date, chaque année, pour avoir 500 francs de rente, emprunt 1920 10 000 fr. * 
des résultats comparables. 2 livrets de Caisse d'épargne . 3 000 , 
De toutes les opérations de comptabilité, l'inventaire est certainement la 4 parts à la Caisse de Crédit ag 400 = 
MObÈLE 11 RECETTES (page de gauche). 
DATES NATURE DES RECETTES BLE AVOINE AUTRES GRAINS |  FOURRAGES ECTAIL VIN DIVERS TOTAL 
10 avril. A Pierre, un veau 0 e Û 500 : 236 à 
18 id. A Jules, une barrique hs Ste : , 0 : 
19 id. A Martin, 2 quintaux … 146.74 » ‘0 ; L 
MObLE 1x DÉPENSES (page de droite). 
. ; ALIMENTS | if É 
DATES NATURE DES DÉPENSES SALAIRES IMPOTS ENGRA:S | SEMENCES da Bétail. MATERIEL | MÉNAGE VIN DIVERS TOTAL 
15 avril À Téaf:-ChafrON 5 TT A nr msn -. 220 50 304 80 : : Q 
16 id. Au percepteur » » 0] ( 
30 id. A Joseph, son mois . 200 » CRE ÿ ‘ 
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9° Propriétés immobilières. 


Une maison au bourg.........:.......,.......... 17 000 fr, » 
Ferme de Toutvent. 60 000 » 
Bois des Cing-Chênes 6000 , 
10° Caisse. 
En caisse, au 31 décembre 956 fr. 
Récapitulation de l'actif : 
Cheptel mort 
Cheptel vivant 
Denrées en magasin 
Engrais... 
Mobilier . 
Emblavures 
Débiteurs. 
Valeurs en portefeuille 
Propriétés immobilières 
Caisse......... es 
TOTAI 
Passif : 
Dû aux domestiques : à Jean, charretier. . 250 fr, 
à Henri, vacher.. 125 
— à Juliette, ménagère 90 
Dû à divers : à Pierre, charron. es 550 
à Joseph (fermage de Grandpré) 70 
nai À la Caisse de crédit, mon effet au 15 janvier. 2500 
TOTAL 
Balance : 
ACTIF 
PASSIF 
MONTANT NET DE L'AVOIR 


Si ce montant s'élève à 125 000 francs, par exemple, et que l'année précé- 
dente il ne s'élevait qu'à 108 000 francs, le bénéfice réalisé pendant l'année 
écoulée a donc été de 17 000 francs. 


EXEMPLE D'UN FOLIO DU LIVRE D'INVENTAIRES 
MODÈLE IV 
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3° Les entrées de marchandises (au moment de la récolte s'il s'agit des 
produits de la ferme, au moment de l'achat s'il s'agit de produits 
venant du dehors) ; 

4° Les sorties de marchandises, au moment de la vente (blé, par 
exemple), ou de la consommation (fourrages), ou de l'emploi (engrais). 

Ces entrées et sorties sont consignées sur le Livre de magasin. 

A la fin de l'année on prend les chiffres de ces différents registres, on 
réunit ensemble tous ceux qui concernent une même branche de l'exploi- 
tation pour constater s'il y a bénéfice ou perte et on se sert pour cela d'un 
Grand Livre. 

Livre de caisse. __ Il peut être établi comme le premier modèle que nous 
avons décrit, avec, en plus, une colonne indiquant les comptes du Grand 
Livre afférents à chaque dépense. Nous recommandons le modèle ci-dessous 
avec une feuille par mois (Modèle V). 

Livre de la main _ d'oeuvre et des attelages. __ I faut non seulement con- 
naître ce que l'on a payé aux ouvriers et ce que l'on a dépensé pour ses 
attelages ; il faut aussi, si l'on veut pouvoir établir le prix de revient des 
récoltes et se rendre compte du bénétice ou de la perte résultant d'une pro- 
duction ou spéculation végétale ou animale, connaître ce qu'a coûté la nour- 
riture des hommes et des animaux et le nombre de journées d'ouvriers 
ou d'attelages employées à chaque culture ou spéculation. Pour établir ces 
comptes très simplement, très clairement et sans perte de temps, nous recom- 
mandons l'emploi des feuilles de quinzaine dont nous donnons ci-contre 
(page 381, Modèles VI et VIT) la reproduction. Ces feuilles sont réparties en 
deux registres, papier quadrillé, de chacun vingt-quatre feuilles. 

On voit que l'on inscrit sur les feuilles de quinzaine : d'un côté les noms des 
ouvriers avec les journées qu'ils ont faites et, de l'autre, la répartition de ces 
journées entre les différentes cultures ou travaux de la ferme. Les deux 
feuillets portent le même nombre de journées au total. Dans la colonne 
« nourriture » (deuxième feuillet), on compte non seulement les journées de 
nourriture des ouvriers, mais celles du fermier, de la fermière et des enfants 
qui aident à l'exploitation ou en assurent la direction ou la surveillance. 

La colonne « observations » sert à noter tous les faits saillants (commen- 
cement et fin des travaux, gelées, etc.). Les totaux sont faits par quinzaine 
et la récapitulation est facilement établie pour l'année. 

Le Livre des attelages est établi absolument de la même façon :le nom 
des chevaux vient remplacer celui des ouvriers sur le feuillet 1. Il est 
donc inutile que nous en donnions un modèle. 

Ces livres vont nous permettre de calculer très facilement le prix de 


HUMÉRO DÉSIGNATION DES ANIMAUX ET OBJETS ÉVALUATIONS TOTAUX HEVRUR US Jones hotes SA CReTARE 
d'ordre. Sr à particulières. Livre de magasin. — Les mouvements de toutes les denrées récoltées à 
la ferme ou achetées se notent sur ce livre qui comporte une série de 
tableaux divisés en deux parties (l'une pour les entrées et l'autre pour 
Cheptel vivant. les sorties). Chaque récolte ou denrée a son tableau ou son compte (Mo- 
ss dèles VIII et IX). 
Ecurie. Dans bien des cas évidemment on se contentera de chiffres approxi- 
50 Pierrot, 3 ans 2 500 matifs (évaluation du poids des récoltes à leur entrée d'après le nombre 
51 Marquise, 9 ans 1 800 de charretées, répartition entre les différents comptes d'animaux — atte- 
52 — = 10200 » lages, vacherie, bergerie — des quantités de fourrage consommées). S'as- 
: L = £. _ treindre à faire des pesées journalières serait perdre inutilement un 
oulain de Marquise, 10 mois 900 t g Re : À ù : 1 
ji emps précieux qui peut être beaucoup mieux utilisé. 
Etable. Pour les récoltes consommées en vert ou sur pied, on pourra en fixer la 
55 Rougette, 6 ans 1 800 valeur à l'hectare en se basant sur le prix de revient. 
56 Crâne, 8 ans 1 200 Ces données ne sont pas mathématiquement exactes, c'est entendu ; il 
57 Normande. 5 ans 1200 ? n'est pas du reste possible d'obtenir l'exactitude parfaite. Ce que nous 
58 Jolie, 6 ans … 2:100. »°, 14300. 2 voulons, c'est indiquer un système qui, pratiquement, se rapproche d'aussi 
EE Æ près que possible de la vérité. 
41 =S . On récapitulera les chiffres du Livre de magasin par mois comme on le fait 
: pour les Livres de caisse, de la main-d'oeuvre et des attelages, et l'on Comn- 
Bergerie. naitra ainsi, mois par mois, les quantités de produits consommés par la ferme 
ca 60 brebis mères 10 000 (ménage, vacherie, attelages, etc...) et les disponibilités dont on dispose. 
ORGE DE LA RÉCOLTE 1918 
. : MODÈLE VIII 
Agenda de poche. — A la rigueur, dans la petite et la moyenne culture le 
Livre de caisse et le Livre d'inventaires, comme nous l'avons dit, peuvent : qui oui 
suffire ; mais il nous paraît nécessaire que le cultivateur ait en outre un DATES ENTRÉES TAUX DATES SORTIES T 
Agenda de poche sur lequel il consignera, au moment même où les faits se 
passeront, ses ventes, achats, journées d'ouvriers, de chevaux, quantités 
d'engrais et de semences employées, etc... Cet agenda sera pour lui un Janv. 1 | Inventaire d'entrée : Janv. 31) Livré aux chevaux . .. 
précieux mémorandum. Orge battue 80 porcs 
IL. Comptabilité agricole pour grande culture. _ Dans les grandes — en grange non Fév. 28 — chevaux ….. 
exploitations et même dans les fermes de quelque importance, il sera battue... 30 = porcs 
nécessaire de tenir une comptabilité plus détaillée. Nous allons décrire ici un Mars 31 = chevaux …. 
système appliqué depuis 1869 par un des meilleurs agriculteurs de Beauce, Avril 30 =. se En 
M. Riverain, membre de l'Académie d'agriculture, président du Syndicat ee porcs 
des agriculteurs de Loir-et-Cher ; nous n'en connaissons pas d'aussi simple Vendu à Pierre … 
et d'aussi judicieusement compris. C'est une sorte de comptabilité en partie 
double. Les principes sur lesquels elle repose ef les livres qu'elle utilise 
sont les suivants : 
Il est nécessaire d'enregistrer au jour le jour : : ner : FI 
1° Les recettes et les done de l'exploration (Livre de caisse) ; da 
2° Le travail du personnel de la ferme et des attelages (Livre de main- 110 110 
d'oeuvre et Livre des attelages); 
MODÈLE V 
DATES RECETTES A FORTES AU COMPTE SOMMES DATES DÉPENSES A PORTER AU COMPTE SOMMES 
1920 1920 
1 fanvier | Espèces en caisse … Inventaire d'entrée. 956 » 5 janvier.| A Juliette, 3 journées Main-d'oeuvre. 12 » 
FO Vendu une vache à Pierre Etable. 2200 » 15 — A la Foncière, prime ss Assurances. 120 
15 — Vendu une pièce de vin à Jean . Magasin. 300 » |°20 — Achat de clous Frais généraux. 21 » 
20 — Vente de volailles et oeufs au marché Basse-cour. 55 0 31 — Au maréchal (travail du mois) Attelages. 70 
31 _ Vente d'un porc gras à Louis Porcherie. 1050 » Dépenses de ménage du mois Ménage. 425 » 
TOTAL DES DÉPENSES 
TOTAL DES RECETTES 
Dépenses du mois 
RESTE EN CAISSE au 1" février …….. 


MOULE VI 


Feuillet 2. 
zen 
| JOURNÉES 
6 1 E] 10 11 12 14 15 16 d 
: F L E : FOX nourriture 4 ! TOTAL 
Noms AGOMPTES out il g le |" |sl: glalsli 
- | ; des OBSERVATIONS CI Jours 5 |2 “| gs alles ds 
es . 3 | |” 2. s 8 
à 3 . + |= Li 1 È | reçus. & ; H 
suvriers | ° 2/4 = s # L. | journées. A . Journées. 
J 1 11 JDE 4 Lundi . 1 1/2 l » 1/4 | 1/4 | 3/4 1 4 
es 5 Mardi . 2/11 » » | » |12 » 4 122 
Pierre l 1 1 I 
ul : 1 2 1 6 1/2 6 Mercredi … | 3 » |[11/2[12/ >» » [1/2] » il 1/2 5 
ani 1111/2311 111 || 11 15 30 » 5 Jeudi al 2 | » |12 2l12l12|» | 4 
i 1 6 1/2 sx. 3 Vendredi. | 5 | 1/4 » » 2| 1/4 1 
_ 3 Samedi. …| 6 | » | » |» lili fi2l12] » |: 3 
2 Dimanche . 7 » 1 » n] » » » S 
4 Lundi 8 » 
5 Mardi 9 
6 Mercredi 10 
6 Jeudi 11 
5 Vendredi | 12 
4 Samedi 13 
3 Dimanche .| 14 
4 Lundi 15 
4 | 41/2) 5 4 1 3 1 2 3 F 2, 31/2| 4 2 | 31/2 48 50 » 65 10 8 7 J ) 6 4 8 2 PAR | 48 
MODÈLE VIT RÉCAPITULATION DES JOURNÉES EMPLOYÉES' AUX TRAVAUX DE LA FERME PENDANT L'ANNÉE 
ODELE 
DATES JOURNÉES PR Améliora- TOTAL 
de Blé. Avoine. Orge. Racines. Foin. Fumiers. Magasins. | Vacherie. Jardin. Vigne. généraux tons des 
Mois. Quintaine. | nourriture. agricoles. journées. 
Janvier. Première. 65 10 8 7 J 4 8 2 2 l +5 
id. Deuxième . 50 6 si » 8 8 6 » 6 2 2 43 
Février. Première. » » 
id. Deuxième . a » 
Mars. Première .. 0 » 
id. Deuxième . » 
Avril. Première. 
id. Deuxième . 
Mai. Première. 
id. Deuxième . 
Juin. Première. 
id. Deuxième . 
Juillet. Première. 
id. Deuxième . 
Août. Première. 
id. Deuxième . 
Septembre. | Première. 
id. Deuxième . 
Octobre. Première. 
id. Deuxième . 
Novembre. | Première 
id. Deuxième 
Décembre.| Première. 
id. Deuxième 
2 500 160 110 40 150 130 14 2 8 3 2 1 920 
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COMPTABILITÉ AGRICOLE 
ORGE DE LA RÉCOLTE 1919 


MODELE Jx 
£ QUIN QUIX - 
DATES ENTRÉES TAUX DATES SORTIES TAUX 
Août 20| Rentré 30 charretées. Août 31| Livré aux chevaux .- 5 
= 25| Battu 6 charretées ....) 50 —_ porcs 4 
Sept. 10) Battu 10 charretées... | 80 Sept. 30 — chevaux …. 5 
Déc. 31| Reste à battre : L porcs 5 
14 charretées, soit en- Oct. 31 chevaux ….. 6 
D... 100 _ porcs 6 
Nov. 30 — chevaux 6 
TOTAL RÉCOLTÉ... | 230 — porcs 6 
Vendu à Pierre 40 
Consommé ou vendu Déc. 31] Livré aux chevaux 7 
CI LOL rrnes 99 — pOrcs. 6 
— Consommation de la 
RESTE À l'inventaire basse-cour depuis le 
de sortie... … | 131 récolte … 3 
99 
Grand Livre. — C'est le registre qui permet en fin d'année de grouper 


tous les renseignements contenus dans les livres précédents pour chaque 
culture et chaque spéculation animale poursuivie. Il permet, pour chacune, 
de se rendre compte du bénéfice ou de la perte réalisés. 

Ouvrir un compte au Grand Livre à une culture ou à une spéculation, 
c'est lui consacrer une page sur laquelle on inscrit toutes les opérations 
comptables qui la concernent. Les comptes à ouvrir sont plus ou moins 
nombreux suivant l'importance de l'exploitation (blé, avoine, pommes de 
terre, fourrages, vigne, jardin..., vacherie, porcherie, bergerie, basse-cour..., 
frais généraux, instruments, engrais, débiteurs..…..). Deux colonnes sont 
nécessaires ; une pour le doit (ou du débit) et une pour l'avoir (ou du crédit). 
Dans la première on inscrit tout ce qui constitue une charge ou une 
dépense (frais de main-d'œuvre, de fermage, d'engrais, semences, four- 
rages consommés, etc.). Dans l'autre — celle de l'avoir — tout ce qui cons- 
titue une recette (produit des récoltes vendues ou consommées, valeur du 
vin, vente d'animaux, de beurre, etc.). 

Exemple (Modèle X) d'une page du Grand Livre (compte de l'avoine). 


MODÈLE X AVOINE 
DÉBIT (ou Doit} | sommes CRÉDIT (ou Avoir | SOMMES 
125 | 
A Inventaire d'entrée (embla- | Par Caisse (ventes) 250 » 
vures) . éd 600 *|| Valeur des quantités consom-| 
À Caisse (dépenses diverses). . | 80 mées (relevé du livre de ma-| 
A Main-d'œuvre (100 journées gasin) : Ed Pal AQU 
à 6 fr. 60) r 660 Magasin (quantités restant de la 
À Attelages (200 jours à 8 fr. 40).| 1 680 récolte au 31 décembre) ; 
À Magasin (semences) 750 Valeur du grain et de la paille. .| 1 900 
A Enérais..,....., 580 
A Divers (ficelle, liens, etc.) 80 ee 
À Frais Sénéraux (12Haa 40fr)| 480 . 
À Fermage (12 Ha à 60 fr.) ... 720 Ne 
5630 | s 
À Profits et Pertes .[1 500 
7130 7130 


On voit que la culture de l'avoine a fait réaliser au cultivateur un béné- 
fice net de 1 500 francs pour ses 12 hectares. 

Mais la tenue de ce Grand Livre, si utile en raison des renseignements 
précieux qu'il donne, oblige à quelques calculs que nous allons expliquer 

1° Calcul du prix de revient de la journée de travail du personnel. — 
Il faut ajouter la dépense de nourriture au salaire. La dépense de nourri- 
ture se déterminera facilement avec les renseignements fournis par le 
Livre de caisse (pour les denrées achetées) et par 3e Livre de magasin 
(pour les produits de la ferme consommés par le personnel) ; le Livre de 
main-d'œuvre indiquera le nombre de journées de consommation. 
Exemple : 


-5 800 fr. 
4 100 


9 900... 


Si le montant des salaires s'est élevé pour l'année à 
Les dépenses de nourriture & 


TOTAL 


et si l'on a, d'après le registre de main-d'œuvre, 1 500 journées de travail, 
la journée revient à 9900 :1 500 = 6 fr. 60. 

La répartition de ces dépenses se fait facilement entre les comptes du 
Grand Livre d'après les renseignements fournis par le Livre de main- 
d'œuvre. 

2° Calcul du prix de revient de la journée des attelages — S'établit 
d'une façon à peu près identique. La dépense totale réelle des attelages se 
déduit des opérations suivantes : 

Additionner la valeur des chevaux à l'inventaire d'entrée, la valeur des 
chevaux qui ont pu être achetés dans l'année, les dépenses qu'ils ont 
occasionnées et la valeur des marchandises qu'ils ont consommées dans 
l'année. 

Retrancher de cette somme ‘la valeur des chevaux à l'inventaire de 
sortie, la valeur de ceux qui ont été vendus et la valeur du fumier pro- 
duit dans l'année. 

En divisant la dépense totale des attelages par le nombre de journées 
de travail (renseignement fourni par le Livre des attelages), on obtient le 
prix de revient de la journée. 

Comment ces prix de revient doivent-ils être répartis entre les comptes 
du Grand Livre? — Tous les comptes doivent supporter une partie des 
frais de main-d'œuvre ou d'attelages dans des proportions indiquées par le 
Livre de main-d'œuvre et le Livre des attelages. 

Frais généraux. — On désigne sous ce nom les frais divers qui s'ap- 
pliquent à l'ensemble de l'exploitation (impôts, assurances, dépenses per- 
sonnelles du fermier, entretien du matériel, etc.). On les répartit un peu 
au jugé : une partie aux spéculations animales, divisée suivant l'impor- 
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tance de chaque compte, et le reste entre les différentes cultures, propor- 
tionnellement à la surface cultivée ou aux dépenses d'exploitation. 

Fermages. — La répartition se fait comme celle des frais généraux 
(partie aux spéculations animales ef le reste entre les cultures, au prorata 
de l'étendue). 

Emblavures. — Les travaux qui sont effectués en cours d'année pour les 
récoltes de l'année suivante doivent figurer à l'inventaire du 31 décembre 
comme actif du cultivateur. Il faut bien se garder de les compter comme 
dépenses des récoltes de l'année en cours. On les fait figurer dans le 
compte : Emblavures. En 1920, on ouvrira un compte pour le blé et toutes 
autres cultures qui seront récoltées en 1921. 

Exemple du compte « Emblavures d'avoine d'hiver » 


A Caisse : Semences 

A Main-d'œuvre : 4 journées à 6 fr. 60 
A Attelages : 4 journées à 8 fr. 40 

A Fumiers 

À Engrais 


TOTAL 


Fumiers. — Il faut attribuer une valeur au fumier et, pour l'établissement 
de cette valeur, les auteurs sont très loin d'être d'accord. Si on compte le 
fumier trop cher, on fait gagner les comptes «animaux » et perdre les 
comptes « cultures » et inversement 

M. Riverain propose de compter le prix du fumier d'après le prix des 
engrais chimiques qu'il représente. Si au point de vue. agricole le fumier 
remplit un rôle très important que ne remplissent pas les engrais chi- 
miques, par contre il nécessite des frais de transport et d'épandage beau- 
coup plus élevés. En principe il est également sage de compter la dépense 
totale en fumier à la culture pour laquelle il a été appliqué, sauf en cas de 
fumures massives sur lesquelles on peut prendre plusieurs récoltes succes- 
sives (fumures pour cultures industrielles). 

La répartition de la valeur du fumier entre les différents comptes des 
animaux se fera selon les quantités de pailles employées. Mais, comme le 
fumier ne doit être pour le bétail ni une source de gain ni une source de 
perte, on peut attribuer aux pailles consommées la même valeur qu'au 
fumier produit ; on pourra, dans la pratique, négliger le fumier dans les 
comptes des animaux, et, au lieu de débiter ces comptes des pailles con- 
sommées, on en débitera le compte « Fumiers ». Ainsi si les fumiers 
produits et employés dans une ferme ont apporté autant d'éléments ferti- 
lisants que 960 francs d'engrais chimiques, par exemple, et si ces fumiers 
ont été produits par 12 000 kilos de paille, le prix de cette paille ressort à 


8 francs les 100 kilos 
120 7 8 francs les ilos. 


En un mot c'est le fumier qui, concurrencé par les engrais commer- 
ciaux, doit fixer le prix de la paille. 

Profits et Pertes. — Dans beaucoup de comptes le débit et le crédit se 
balancent — ou sont égaux (main-d'œuvre — attelages — ménage — frais 
généraux — fermage, etc.). Par contre, pour certains le crédit dépasse le 
débit : il y a alors bénéfice. Mais ce peut être le contraire, et alors il y a 
perte. 

Tous ces profits et ces pertes doivent être groupés en un compte spécial 
pour donner le résultat final du travail de l'année. 

Exemple (Modèle XI) d'un compte « Profits et Pertes ». 


MopnÈLE XI PROFITS ET PERTES 
DÉSIGNATION DES COMPTES DÉBIT CRÉDIT 
À débiteurs (créances irrécouvrables) . 250 » » 
A betteraves (perte 560 0 
A bergerie (pertes 625 » » » 
Par vacherie (béné » » 1 800 » 
Par porcherie ” » 2090 » 
Par blé » 2200 » 
Par vigne. 0 5 800 » 
Par verger. » 1 600 » 
TOTAUX. 1435 » 13 490 0 
BÉNÉFICE DE L'ANNÉE 12 055 
BALANCE 13 490 13 490 


Le résultat accusé doit être le même que celui donné par la compa- 
raison entre l'inventaire de sortie et l'inventaire d'entrée. Dans le cas 
contraire il y a des erreurs qu'il faut rechercher. 

II. __ Comptabilités spéciales. — Comptabilité de la ménagère. — C'est 
la fermière qui gouverne le ménage, c'est elle qui a ordinairement la haute 
direction de la basse-cour, de la laiterie et souvent du jardin. On sait 
combien les qualités d'ordre, d'économie et de travail sont précieuses pour 
une bonne maîtresse de maison. Avec une fermière insouciante, c'est le 
coulage et souvent la ruine. Si elle est sagement ordonnée, au contraire, 
c'est la prospérité. 

La fermière doit tenir elle-même les livres « Ménage », « Basse-Cour », 
« Laiterie », Ces livres pourront être de simples carnets tracés comme un 
Livre de caisse à colonnes multiples (voir exemple ci-dessus) sur lesquels 
elle inscrira toutes les entrées et sorties, les recettes et les dépenses. Le 
dépouillement en sera fait tous les mois. 

Comptabilité de métayage. — Dans les régions de métayage, le pro- 
priétaire doit tenir un registre pour les comptes de ses métayers. Avec 
le système le plus simple, chaque métayer aura son compte spécial portant 
deux colonnes : dans l'une figureront toutes les avances faites au métayer 
et, dans l'autre, toutes les sommes qui doivent lui revenir par suite 
de ventes. A la fin de l'année le propriétaire fera le total de chaque 
colonne et par une simple soustraction il déduira ce qui est dû au métayer 
ou ce que celui-ci lui doit 

Lorsque le propriétaire veut prendre une part plus active à la direc- 
tion de la métairie, il pourra adopter une comptabilité plus complète se 
rapprochant davantage d'un des deux systèmes que nous avons exposés 
ci-dessus. 

Lettres et documents À conserver. — II serait souhaitable que l'agricul- 
teur passât toutes ses lettres d'affaires au copie de lettres comme font les 
industriels et les commerçants. Il lui faudrait pour cela un Livre Copie 
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de lettres et une presse à copier. S'il ne le peut pas, il faut qu'il consigne 
sur un cahier spécial le brouillon ou l'analyse de toutes les lettres impor- 
tantes qu'il expédie. De même, il doit conserver dans un classeur, ou dans 
une chemise, les lettres d'affaires, récépissés, quittances, etc., qu'il reçoit. 
I pourra s'éviter ainsi peut-être de graves ennuis ou difficultés. 


Comtoise (Race). — Variété de la race jurassique, que l'on rencontre 
dans l'est de la France ( fig. 1249) et qui a dû se confondre autrefois avec 
les populations bovines suisses, a muqueuses blondes et à pelage tacheté 
(fribourgeoise, bernoise, simmenthal). Ce fait s'explique par la similitude 


F1G. 1249. __ Vache comtoise. 


des conditions de milieu et par la facilité des échanges. On la trouvait sur- 
tout dans la partie montagneuse de la Franche-Comté (Doubs, Jura, Haute- 

Saône) ; les vaches étaient connues sous le nom de fouraches, vocable 
abandonné ; le nom de comtois était réservé aux bœufs. 

La race comtoise est en voie de décroissance rapide ; elle est remplacée 
par d'autres races qui en dérivent par sélection (montbéliarde, ges- 
sienne, etc.) ; ses représentants sont groupés bien souvent avec d'autres 
types voisins sous le nom de bétail tacheté de la Suisse et du Jura. 

Caractères. — Tète courte, chignon fort, couvert de poils ; cornes relevées, 
à pointes rejetées en arrière; encolure courte et forte, garrot épais; attache 
de queue haute; membres courts et grossiers. Train postérieur bien 
musclé. Race. trapue. Pelage jaune ou rougeâtre, avec taches blanches plus 
ou moins étendues : muqueuses blondes. 

Aptitudes. — Vaches irrégulièrement laitières ; lait riche en extrait sec 
Ro principalement) qui convient bien pour la fabrication du fromage 

e Gruyère. 

Le Sent propriétaire utilisait autrefois la vache comme attelage ; le bœuf 
est lourd, fort, à ossature développée. Son rendement en viande nette est 
faible. Les syndicats d'élevage, nombreux en Franche-Comté, poursuivent 
activement la sélection de types perfectionnés (Montbéliard, Gessien, etc.), 
qui feront bientôt oublier la race comtoise d'où ils sont issus. 


Concasseur. _ Appareil destiné à fragmenter les graines dures en 
brisant leur enveloppe extérieure. On obtient ainsi une bien meilleure assi- 
milation de l'avoine, de l'orge, du maïs, etc., dans le tube digestif des ani- 
maux. Il vaut mieux éviter la pulvérisation de la substance alimentaire et 
la réduction en farine qui peuvent déterminer au moment de l'absorption 
une irritation des voies respiratoires. 

Suivant la nature des pièces travaillantes, on distingue les concasseurs à 
cylindres, ä plateaux et à contre-plaque : 

Concasseurs à cylindres ( fig. 1250 à 1252). — Ces appareils rentrent 
dans la catégorie des broyeurs. Deux cylindres courts, horizontaux, por- 
tent des cannelures à arêtes tranchantes, parallèles ou obliques par rapport 
aux génératrices. Ces cylindres fig 1251) ont même diamètre et tournent 
en sens inverse à des vitesses différentes, en raison des dimensions iné- 
gales des engrenages qui les commandent respectivement. L'un des cylindres 


"—Trémie 


Distributeur 


COMTOISE — CONCOMBRE 


eut être fixe, l'autre a ses paliers montés sur glissières, ce qui permet de 

aire varier la finesse du concassage en réglant l'écartement des cylindres. 
Les paliers du cylindre fixe sont maintenus par des ressorts qui se dé- 
tendent au passage des corps durs : pierres, clous, boulons, accidentellement 
mélangés au grain. Après expulsion du corps dur, les ressorts ramènent 
les cylindres dans une position normale de travail. 

Le grain versé dans une trémie est distribué entre les cylindres par un 
rouleau cannelé (distributeur). Après concassage, les fragments sont re- 
cueillis sur un plan incliné qui les entrain sur le côté de l'appareil. | 

Les saillies sont espacées de 5 millimètres environ, et profondes de 2 à 
3 millimètres. Il faut préférer aux cannelures à section pyramidale ou rec- 
tangulaire celles à section triangulaire, qui s'émoussent moins rapidement. 
Les rouleaux sont en fonte, quelquefois en acier. On peut en ce cas raviver 
les arêtes émoussées. 

Concasseurs à plateaux. — Ts comportent deux disques ou plateaux 
l'un fixe, l'autre mobile, ayant même axe horizontal. Les faces en regard 
sont soit striées, soit garnies de dents, à la manière des meules. 

Les grains, placés dans une trémie, débouchent au centre du plateau fixe 
et tombent entre les deux plateaux, pour y être brisés au passage des pointes 
ou des dents portées par ceux-ci. Les plateaux sont cannelés sur leurs deux 
faces, ce qui permet de les retourner après usure d'un des côtés. L'intensité 
du broyage est réglée par l'écartement du plateau mobile. Les disques on 
plateaux sont souvent remplacés par des broyeurs coniques analogues à 
ceux des moulins à café (concasseur à noix conique). 

Afin d'éviter l'engorgement des cannelures par les fins débris du broyage, 
les plateaux, auxquels on donne des formes très diverses, présentent des 
ondulations qui tendent à assurer un nettoyage automatique. L'un des pla- 
teaux est monté sur ressort pour permettre le passage des corps durs. 

Ces concasseurs tournent lentement, moins de cent tours par minute s'ils 
sont actionnés à bras ; assez rapidement, cinq cents à six cents tours par 
minute, s'ils sont mus par des moteurs. 

Concasseurs à contre-plaque. _— Les grains sont froissés entre un 
cylindre mobile, cannelé ou strié, et un berceau fixe portant également des 
pointes ou des stries. La disposition est analogue à celle d'un batteur et d'un 
contre-batteur. La position du berceau est réglable, ce qui détermine le 
concassage plus ou moins poussé. Un ressort qui maintient le berceau 
permet le passage des pierres ou des corps étrangers. Ces appareils à 
contre-plaque sont de moins en moins employés, car ils s'engorgent trop 
facilement. 

Les concasseurs sont actionnés soit à bras, soit par des moteurs. Le débit 
moyen par heure, qui ne dépasse pas 100 litres dans le premier cas, peut 
atteindre dans le deuxième 1 000 a 1 500 litres. La puissance nécessaire est 
très variable suivant la nature des grains, sui- 
vant aussi le moteur employé. On utilise en 
général des moteurs de 1 à 2 HP. 


Concaviligne, _ Terme servant à désigner 
les animaux (chevaux, boeufs, moutons, etc.) 
dont les principaux caractères extérieurs sont 
un profil concave (front déprimé, chanfrein 
camus, orbites en saillie), le rein cambré, une 
croupe plate et inclinée, des hanches saillantes, 
etc. V. CHEVALINES, BOVINES (Races). 


Concombre. __ Plante potagère, de la fa- 
mille des cucurbitacées (fig. 1253), dont on con- 
somme le fruit cru, cuit, confit au vinaigre 
(cornichon). Les gros concombres sont em- 
ployés. en parfumerie et en pharmacie pour 
la préparation de cosmétiques. 

Variétés. — On cultive : 1° Pour la pro- 
duction du cornichon : le concombre vert petit 
de Paris (fig. 1253); Le concombre fin de 
Meaux; le concombre amélioré de Bourbonne. 

2° Pour la production du concombre : le con- 
combre blanc hâtif (fig. 1254) ; le concombre 
blanc très gros de Bonneuil ( fig. 1255, 2), recherché pour la parfumerie et 
la pharmacie ; le concombre vert long parisien. 

Le concombre redoute le froid et l'humidité :le placer aux expositions 
chaudes, en terre légère et riche en humus. Le concombre à cornichon, 
étant cueilli jeune, exige moins de chaleur. 

Culture forcée. Les Anglais, très amateurs de ce fruit, cultivent toute 
l'année cette plante en serre chauffée ; les tiges sont conduites sur des treil- 
lages placés près du verre. 

En France, cette culture 
est faite sur couche, don- 
nant 20 degrés centigrades ; 


F1G. 1253. — Concombre: 
A. Corniche. 


Grain Æ 


FIG. 1250. — Concasseur à cylindres à bras (bâti fer). 


FIG. 1251. — Détails du concasseur à cylindres. 


FIG. 1252. — Concasseur à cylindres 
à bras et au moteur (bâti bois). 


CONCOURS AGRICOLES 


FIG. 1254. __ Concombre blanc hâtif. 


le premier semis a lieu en décembre-janvier. Repiquer les jeunes plants 
dès qu'ils ont formé leurs feuilles. Les étêter au-dessus de la deuxième 
feuille. Six semaines après, mise en place sur couche, à raison de trois par 
thässis. Pincer les bras formés à quatre feuilles. Laisser dix à douze 
fruits par pied, arrêter les branches dès qu'elles touchent les parois des 
coffres. La récolte commence trois mois après le semis. 

Culture en plein air. — Semis en pépinière sur couche : mars-avril. 
Planter en pleine terre les jeunes plants, au 15 mai, en lignes distantes de 
2 mètres, sur lesquelles on creuse tous les 70 centimètres un trou que l'on 
remplit d'une fourchée de fumier frais, réchargé avec du terreau. 

Semis en place, au 15 mai, sur couches sourdes ; ouvrir tous les 2 mètres 
une tranchée de 40 centimètres de profondeur et largeur, la remplir de 
fumier, recouvrir de terre en formant un ados ; sur le milieu on seme en 
poquet, tous les 70 
centimètres, quatre 
grains. 

Soins généraux. 
—Abriter les plants 
avec une cloche, les 
aérer du côté midi, 
retirer la cloche 
quand les gelées ne 
sont plus à crain- 
dre. Eclaircir les 
poquets, ne laisser 
que deux plants. 
Pailler toute la sur- 
face de l'ados ; ar- 
roser à l'eau et à 
l'engraïis liquide. 
Utiliser les ados en 
semant des radis, 
en plantant de cha- 
que côté une ligne 
de laïitues, chico- 
rées. 

Culture champé- 
tre. — Sur un ter- 1 2 3 
rain bien ameubli F1G. 1255. — Variétés de concombres. 
et fumé, semer, le 1. Blanc long parisien; ÿ 
15 mai, en poquets, 2. Blanc, très gros, de Bonneuil ; 3. Vert panaché. 
tous les 80 centimè- 
tres, sur des lignes distantes de 2 mètres ; après l'éclaircissage, les plants 
sont laissés libres. 

Récolte : Cornichon : le ramasser de la grosseur du doigt, tous les deux 
jours ; éviter d'en laisser grossir. Le concombre donne quinze à vingt fruits 
par pied. Le cornichon produit 100 à 120 kilogrammes a l'are. 

Concombre : le cueillir quand son extrémité inférieure devient ronde, de 
pointue qu'elle était. 

Insectes nuisibles. — Puceron noir et vert. On le détruit par des pulvéri- 
sations avec une solution d'un litre de jus de tabac riche ; eau, 100 litres. 
Grise, acarien qui vit sur les feuilles et leur donne une teinte cendrée. On 
le détruit par des pulvérisations avec une solution de pentasulfure alcalin : 
3 grammes ; eau, 1 litre. 

Maladies. — Maladies communes aux cucurbitacées; pour leur traitement, 
voir à COURGE. 


Concours agricoles. — Les concours agricoles sont des luttes paci- 
fiques où les agriculteurs les plus méritants par leurs travaux ou les résultats 
obtenus doivent trouver la récompense de leurs efforts. 

Un groupe d'examinateurs, Le jury, apprécie soit ces efforts considérés en 
eux-mêmes, soit les résultats. 

Le but des concours agricoles est de stimuler les agriculteurs par l'attrait 
de récompenses honorifiques (médailles ou objets d'art), ou pécuniaires : 
primes en argent et parfois en nature ; distribution de matériel agricole, de 
reproducteurs, etc. Il est aussi d'indiquer à tous les agriculteurs, par l'exemple 
mis sous leurs yeux, la voie du progrès dans laquelle ils doivent s'engager. 
La récompense a ainsi comme corollaire une oeuvre d'enseignement mutuel. 

L'objet des concours agricoles est très varié et les collectivités qui les 
organisent sont multiples. C'est tantôt l'Etat, tantôt les offices agricoles dépar- 
tementaux ou régionaux, les sociétés départementales ou locales d'agricul- 
ture, le plus souvent un groupement de ces divers organismes qui, dans une 
collaboration commune, contribuent financièrement à l'organisation généra- 
lement coûteuse des divers concours agricoles. 

Malgré la variété de ces concours, on peut les ramener à deux types : 
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1° les concours d domicile ou itinérants, qui comportent un examen sur 
place : c'est le jury qui se déplace chez les concurrents; 

2° les concours-expositions, où les produits divers : animaux, etc., sont 
rassemblés et examinés par les jürés. 

Ces derniers concours affectent l'allure d'une exposition et sont souvent 
en effet complétés par dés expositions de machines ou produits divers, sans 
attribution de récompenses, des essais d'appareils nouveaux, des conférences 
sur les sujets d'actualité. Ils constituent, en même temps qu'une fête agri- 
cole, une leçon de choses pour l'ensemble du public et permettent en outre 
les comparaisons nécessaires. 

Les concours à domicile ou sur place permettent mieux de se rendre 
compte, dans la ferme même.. des mérites réels de chaque concurrent. Ils 
sont du reste les seuls possibles pour certaines productions. 

L Concours à domicile. Concours culturaux. Concours divers. — 
Ces concours affectent une allure locale par leur rayon d'action qui ne 
s'étend pas d'ordinaire au delà d'un département, 

Par leur objet ils ont parfois un caractère général, parce qu'ils embrassent 
toutes les branches de l'agriculture, mais le plus souvent ils sont spécialisés 
et n'ont en vue, temporairement, que l'amélioration d'une partie limitée de 
la production agricole. 

En procédant du simple au complexe, nous trouvons : 

1° Les concours locaux, culturaux, ou concours d'exploitations (concours 
d'ensemble des cultures), concours de fermes (concours de bonne tenue gé- 


FIG. 1256. — Arrivée des animaux au concours. 


nérale des exploitations), organisés par les sociétés locales d'agriculture, les 
comices agricoles, les sociétés départementales d'agriculture, dans les 
cantons, les arrondissements, parfois même le département. 

Les sections particulières de ces sociétés départementales d'agriculture 
ou des sociétés spéciales dont l'action s'étend d'ordinaire sur un départe- 
ment organisent aussi des concours spéciaux : concours d'étables, de ber- 
geries, de porcheries, pour le bétail ; concours d'aviculture  (poulaillers), 
d'apiculture  (ruchers), d'arboriculture (vergers), de culture florale, de 
viticulture, d'irrigations, d'améliorations pastorales (concours d'alpages) ; 
concours de cultures spéciales (culture du blé, de la pomme de terre, etc.). 

Fréquemment, la cérémonie de la distribution des récompenses de ces 
concours se double d'un concours-exposition des produits de la culture qui 
a fait l'objet du concours : expositions florales apicoles, pomologiques, etc. 

Ces concours spécialisés, en appelant l'attention du public sur un point 
limité et perfectible de l'agriculture locale, ont la plus heureuse influence 
sur les améliorations agricoles et sont d'ailleurs très appréciés des popula- 
tions rurales. 

Dans un autre ordre d'idées sont organisés par des sociétés variées des 
concours d'utilité sociale : concours de bonnes ménagères agricoles, concours 
de bonne tenue des habitations rurales, concours de logements hygiéniques, 
concours entre associations mutuelles : syndicats, coopératives, etc.; , 

2° Les concours de prime d'honneur, organisés exclusivement par l'État. 
Ce sont des concours départementaux qui reviennent à tour de rôle dans 
chaque département apres une période de dix années. 

En principe, l'organisation de ces concours devrait être coordonnée avec 
celle des concours locaux des offices agricoles départementaux ou des 
sociétés d'agriculture qui constitueraient des épreuves du 1‘: degré ou 
épreuves éliminatoires. En fait, actuellement, le concours des primes 
d honneur est entièrement indépendant des concours locaux. — Quoi qu'il 
en soit, ce concours constitue le couronnement de l'édifice des concours 
culturaux, et l'agriculteur qui a obtenu /a prime d'honneur dans son dé- 
partement possède la plus haute récompense qui puisse lui être accordée. 

Les concurrents sont répartis par un jury dit de revision dans les caté- 
gories suivantes : grande culture, moyenne culture, culture familiale. En 
outre, des prix de spécialités sont attribués pour l'outillage agricole, les 
améliorations des conditions d'habitation, du personnel de la ferme, les 
industries agricoles annexées aux exploitations, aux établissements d'ensei- 
gnement agricole. Des prix d'honneur sont accordés à l'horticulture et des 
prix en argent aux serviteurs à gages et aux journaliers ruraux. — Les 
mérites des uns et des autres sont appréciés par des jurys et commissions 
désignés par le ministre de l'Agriculture. La distribution des récompenses 
d'un concours de prime d'honneur se double d'ordinaire d'une importante 
exposition régionale. Ces concours dits régionaux ont été transformés en 
concours spécialisés suivant les régions ou ils ont lieu. 

IL Concours-expositions : Concours de bétail. Concours spéciaux 
de races. Concours général. V.tableau XXI. 

Les concours-expositions dans lesquels les divers animaux de la ferme 
occupent d'ordinaire une place prépondérante ont une allure locale, régio- 
nale ou générale. 

En æ qui concerne le bétail, on distingue : 

1° Concours du 1** degré. — Les concours du 1‘ degré ou locaux, dont 
les épreuves sont sommaires, sont organisés par les syndicats d'élevage 
les comices ou autres sociétés locales d'agriculture. Ce sont fréquem- 
ment des concours itinérants avec déplacement d'un même jury qui 


TABLEAU) XXI. ._ CONCOURS 
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1. — Un concours agnitole régionall iNSgenttiéRottour 


< Phot. Dellon. 
2. — Présentation des animaux à l'examen du juny: 4. — Un concurrent au trott 


CI. G, M. 
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VUS DE CONCOURS AGRICGOILES 
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Phot. Denon. 


1. — Un concours hippique (vue éénérale). 


2.— Saut d'obstacles (tronc d'arbre). 


3. — Saut d'obstacles (haie). 


F1G, 1257. — Concours hippiques (vue générale et scènes). 


se rend successivement dans divers centres ou points de rassemblement du 
bétail. 

Les concours itinérants représentent divers avantages que l'on peut ainsi 
résumer : a) Pour les éleveurs, pas de déclaration préalable, pas de cer- 
tificats sanitaires, sauf cas exceptionnels, et-surtout pas de frais de voyage 
et de séjour à la ville ; b) Pour les communes et les associations, suppres- 
sion des frais élevés d'installation des abris et tentes ; c) Pour l'améliora- 
tion de la race, présentation du plus grand nombre d'animaux de valeur; 
unité de direction pour l'élevage, par suite de l'uniformité dans les métho- 
des de classement ; coordination avec les opérations du herd-book pour 
l'appréciation des animaux. Des tables de pointage, aussi simples que pos- 
sible, s'imposent et il est désirable de remettre aux éleveurs un duplicata 
des notes attribuées aux animaux primés. 

Les meilleurs sujets sont répartis en trois classes au plus, tant pour les 
femelles que pour les mâles, d'après le nombre des points obtenus, le mon- 
tant des primes variant simplement avec la classe. 

L'amélioration de la race ne peut être assurée que par la conservation 
des reproducteurs primés. Aussi, dans tous les concours, les récompenses 
devraient-elles consister surtout en primes de conservation, dont une partie 
seulement est versée de suite et le surplus au bout de six mois à un an, sur 
présentation d'un certificat du maire attestant que l'animal primé est tou- 
jours employé comme reproducteur. 

Un contrôle efficace nécessite le marquage des sujets primés, par exemple, 
sur la corne droite, au fer rouge, I pour les concours du 1" degré, IT pour 
les concours du 2 degré. La corne gauche et l'oreille gauche sont réservées 
aux marques du herd-book et du concours général de Paris. 

Les programmes des concours au 1° degré sont soumis à l'approbation 
de l'Office départemental, lorsque l'office subventionne ces concours. 

2° Concours du 2° degré. — Les concours du 2e degré se proposent de 
montrer à l'ensemble des éleveurs les améliorations réalisées, les résultats 
obtenus, le but poursuivi par la sélection ; de faire connaître les bons re- 
producteurs, les bonnes étables ; de favoriser les transactions ; de récom- 
penser les éleveurs les plus méritants, et surtout d'orienter l'élevage par 
un classement rigoureux des reproducteurs de mérite. 

Dans ce but, le poids des animaux est déterminé à leur arrivée au 
Concours. 


La répartition par sections est basée sur le nombre de dents d'adulte 
apparentes. 

La conformation est appréciée 

a) Par un examen d'ensemble, suivant l'usage connu ; 

b) Par un examen de détail, permettant la notation des différentes par- 
ties du corps sur une table de pointage spéciale à chaque race et à chaque 
sexe, avec indication du sens de chaque note : 10, parfait ; 8 et 9, très bon ; 

c) Par des mensurations, hauteur du garrot, hauteur de la croupe ; 
profondeur de poitrine, etc. 

Les aptitudes sont déterminées par des épreuves pratiques de plusieurs. 
jours : contrôle laitier (rendement en beurre d'après l'analyse du lait) ; 
épreuves de travail, etc. 

Il est tenu compte, dans le classement, de l'ascendance, lorsqu'elle est 
garantie au moyen de certificats délivrés par la commission du Livre généa- 
logique. 

Pour les animaux d'âge, il est tenu compte aussi de la valeur des produits 
issus du reproducteur dont la descendance a été soumise au contrôle et 
admise à l'inscription sur le Livre généalogique. 

Les concours du 2° degré comprennent non seulement les concours spé- 
ciaux de races, institués officiellement par l'administration, mais encore 
tous ceux qui sont organisés par les sociétés départementales ou les grandes 
sociétés région les et qui, pendant plusieurs jours, groupent les animaux 
déjà primés dans les concours du “degré pour les soumettre à un examen 
approfondi et à des épreuves pratiques de rendement. 

Le plus souvent la société qui centralise les diverses subventions (accor- 
dées par l'État, les départements et les communes) organise, à côté du con- 
cours de bétail au 2° degré, des concours pour diverses espèces animales, 
des essais d'appareils nouveaux, une exposition de machines, des confé- 
rences sur les sujets d'actualité, de façon à donner aux visiteurs une série 
d'enseignements sur les progrès réalisables dans la culture et l'élevage. 

3° Concours général de Paris. — Ce concours, en ce qui concerne le 
bétail, est ouvert seulement aux meilleurs sujets primés dans les concours 
du 2° degré et exceptionnellement aux lauréats des primes de 1° ou 2° classe 
dans les concours du 1% degré qui n'auraient pu être présentés à la seconde 
série d'épreuves. 

Il est complété par une exposition-concours de tous les produits du sol 
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français et du matériel apicole (machines agricoles, etc.). Cette manifesta- 
tion générale de l'activité de l'agriculteur et des progrès réalisés ,dans les 
diverses branches de l'industrie agricole a lieu d'ordinaire en juin. 

Enfin l'Etat organise des concours spéciaux d'enseignement agricole 
entre les instituteurs d'un même département pour récompenser ceux 
d'entre eux qui donnent à leurs élèves le meilleur enseignement agricole. 


Concours hippiques. Ce sont les concours ouverts aux chevaux 
en service ou prétendus tels. Ils comprennent : 1° les concours officiels or- 
ganisés pour les haras (V.ce mot), tels que les concours de dressage et 
les concours de chevaux de selle ; 2° les concours organisés par les remontes, 
tels que les concours de primes de majoration ; 3° les concours dus à 
l'initiative de sociétés privées, dont les principales sont la Société hippi- 
que française, la Société du cheval de guerre français et la Société du che- 
val national de trait léger. 

1 Concours officiels. _ Les concours de dressage de l'Administration 
des haras, qui sont plutôt des concours d'allures, ont lieu à Caen, Falaise, 
Alençon, La Guerche, Rochefort et La Roche-sur-Yon. Ils sont ouverts aux 
jeunes chevaux hongres er juments de demi-sang munis de leurs papiers 
et âgés de 4 à 5 ans, présentés attelés ou montés. Ils comprennent des 
épreuves d'attelage à 1 et 2 chevaux et des épreuves de selle (exercices 
d'équitation et sauts d'obstacles). 

Les concours de chevaux de selle, organisés par l'Administration des 
haras avec l'aide des sociétés hippiques et des départements, ont lieu à 
Saint-Lô, Caen, Alençon, Lyon, Tours, Rochefort, La Roche-sur-Yon, Corlay, 
Auch, Pau, Montauban, Clermont, Limoges et Reims. Ils sont réservés aux 
chevaux hongres et pouliches de 3 ans seulement, de demi-sang, issus 
d'un étalon soit national, soit approuvé, soit autorisé. Des concours de 
chevaux de selle ont lieu également à Saumur sous les auspices de la 
Société d'encouragement à l'élevage du cheval de guerre. 

IL Concours organisés par les remontes. __ Les concours de primes 
de majoration pour chevaux d'armes sont ouverts aux chevaux hongres et 
juments de demi-sang de 3 ans 1/2 à 6 ans. La prime obtenue par le cheval 
n'est payée à son propriétaire que si le cheval est vendu par lui à la 
Remonte, et lorsque cet achat est définitif, c'est-à-dire à l'expiration des 
délais légaux de garantie. 

II. Concours organisés par les sociétés privées (fig. 1257). — Cette 
catégorie comprend a) Les concours de la Société hippique française. — 
Ils ont lieu à Paris, Bordeaux, Nantes, Vichy, Nancy et- Boulogne. La 
Société, dont l'existence remonte à 1866, répartit ses encouragements sur 
les diverses branches de notre industrie chevaline de demi-sang et com- 
prend les catégories suivantes : 

1° Prix de classes réservés aux chevaux de moins de 6 ans, nés et élevés 
en .France, munis de leurs papiers d'origine et présentés soit montés, soit 
attelés, dans les conditions assez analogues à celles des concours de dressage 
de l'Administration des haras; 

2° Concours de sauts d'obstacles (civils) ouverts à tous les chevaux sans 
distinction d'âge, ni d'origine * 

309 Concours de sauts d'obstacles (militaires) réservés aux chevaux d'armes 
des officiers ; 

4° Concours au trot, dans certains concours seulement (Nantes, Vichy, 
Nancy); 

5° Prix internationaux pour chevaux de selle ef d'attelage sans distinction 
d'âge, ni d'origine ; 

6° Des examens d'équitation de divers degrés pour les jeunes gens de 
16 20 ans, d'une part, et des concours d'équitation, manèg et dressage, 
pour les hommes d'écurie, piqueurs, cochers, etc. ; 

7° Primes aux juments poulinières; 

b) Les concours de la Société du cheval de guerre français, qui ont 
exercé une influence considérable sur l'élevage du cheval de selle ; 

c) Les concours de la Société du cheval national de trait léger, en vue 
d'obtenir un cheval apte au service de l'artillerie, cheval de taille moyenne, 
tractionneur puissant, ayant assez de sang et d'influx nerveux pour tra- 
vailler facilement aux allures vives et suffisamment équilibré pour porter 
un cavalier. 


Condiments. __ On comprend sous cette appellation générique toutes les 
substances capables de favoriser les sécrétions, la digestion et d'exciter 
l'appétit. Les unes sont ra/fraichissantes (boissons acidulées, mélasse, 
petit-lait, etc.) ; les autres sont foniques (thym, camomille, menthe, ab- 
sinthe, gentiane, écorce de saule, arsenic, fer, etc.) ; stimulantes (asparagine, 
the, café, alcool, boissons aromatiques, fenugrec, sel marin, etc) ; émol- 
lientes (son de blé, graines de soja et de lin, tourteau de lin, etc.). 

Parmi ces produits, trois, le sel marin, la mélasse et le tourteau de lin, 
méritent une mention spéciale. Le sel marin est consommé avec avidité ar 
tous les animaux de la ferme ; mais il faut en user avec modération (5 à 
6 grammes par 100 kilogrammes de poids vif est une dose que l'on ne doit 
dépasser que dans l'engraissement). Il est surtout utilisé en 
solution a 5-6 pour 100 pour arroser les foins poussiéreux 
ou mal récoltés qui ont été préalablement battus sur l'aire 
de la grange. La mélasse remplira également le même but 
en solution plus concentrée (10 pour 100) ; elle masque la mau- 
vaise odeur des fourrages et, par le sucre qu'elle renferme, 
favorise la digestibilité des fourrages grossiers. V. MÉLASSE. 

L'absorption d'une décoction de graines de lin, à raison 
de 10 grammes par litre d'eau, donne une boisson mucila- 
gineuse très utile pour les animaux domestiques qui ont 
une inflammation du tube intestinal 

Ajoutons que la graine de fenugrec à faible dose pro- 
voque un engraissement rapide et son utilité devrait être 
moins méconnue. 


Condrozien (Cheval). — Variété chevaline élevée dans 
le Condroz belge ; elle est intermédiaire entre le brabançon 
et l'ardennais. 


Cône (bot.). — Fruit des arbres de la famille des coni- 
fères (fig. 1258) ; sur l'axe du cône s'étagent des écailles 
ligneuses superposées, dont chacune porte un carpelle avec 
deux graines ailées. A la maturité, ces écailles se dessèchent 
et s'écartent pour laisser sortir les graines. Les taxinées sont les seules 
conifères dépourvues de cônes. 

Les caractères de ce fruit varient avec les espèces : il est en forme de 
carotte chez les sapins, de toupie chez les pins, ovoïde chez le cèdre, 
presque globuleux chez le thuya. Les écailles sont nombreuses ( abiétinées 
ou rares (cupressinées), minces (épicéa) ou épaisses (pin), caduques (cèdre) 


FIG. 1258.— Cène 
du pin sylvestre. 
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ou persistantes (épicéa) ; à la maturité, le fruit est dressé (sapin, cédre, 
mélèze) ou pendant (sapin argenté). — On donne aussi le nom de cône à 
la fleur femelle du houblon, qui fournit la lupuline. 

Confitures. __ V. CONSERVES. 


Congénital. Qualificatif employé pôur indiquer une qualité ou un 
défaut apporté par un animal à sa naissance. Le mot congénital est employé 
par opposition au mot acquis. Une affection, une maladie sont acquises 
lorsqu elles se développent peu à peu chez l'animal ; elles sont congéni- 
tales lorsque l'animal les a apportées en naissant. 


Congestion (méd. vét.). — Afflux de sang dans un organe ou une région 
du corps. La congestion pulmonaire et la congestif).. intestinale sont les 
plus graves. 

Congestion pulmonaire. — Lorsque des animaux jeunes, vigoureux 
(poulaïins échappés), en bon état de graisse et habitués au repos prolongé 
ou au calme continu, se trouvent accidentellement soumis a une course 
pénible prolongée et à vive allure, le défaut d'habitude, le défaut d'entraîne- 
ment ne tarde pas à les mettre dans l'impossibilité de continuer leur course. 
Ils ont d'abord de l'accélération respiratoire très marquée, puis de l'essouf- 
flement ; bientôt ils s'arrêtent, semblant ne plus pouvoir respirer, les naseaux 
largement dilatés ; c'est qu'alors la circulation pulmonaire s'effectue mal, 
les poumons s'engouent, s'engorgent sous l'afflux du sang, et la respiration 
ne peut plus se faire. 

Traitement. __ Faire immédiatement arrêter les animaux, les placer au 
grand air ou dans un endroit frais et ombragé et recourir sans retard à la 
saignée abondante pratiquée à la veine du cou (6 à 7 litres sur un gros che- 
val adulte, 2 à 6 litres sur les poulains, suivant taille). Les frictions vigou- 
reuses sur tout le corps, les ablutions d'eau froide sur la tête et sur la poi- 
trine complètent l'intervention et permettent d'obtenir une guérison rapide. 

Congestion intestinale. — Cette affection est provoquée chez les ani- 
maux domestiques ar un excès de travail, les refroidissements, très fré- 
quemment par l'indgestion intestinale. V.ce mot. 

Dans ce dernier cas, les malades se couchent brutalement, se roulent, se 
frappent la fête de tous côtés, se relèvent violemment La muqueuse de l'œil, 
qui était souvent jusque-là rouge jaunâtre, pâlit, la congestion s'établit 
(tranchées rouges, parce que les malades rejettent des excréments noirâtres 
colorés par du sang). Les douleurs persistent une ou deux heures, puis les 
animaux épuisés restent étendus sur le côté, la respiration accélérée, le pouls 
imperceptible, le corps couvert de sueur : il se produit alors souvent de l'hé- 
morragie intestinale, et, s'ils sont abandonnés a eux-mêmes, les malades 
succombent fréquemment épuisés et intoxiqués. 

Traitement. — Dans le cas d'indigestion intestinale : évacuants par les 
stimulants généraux : thé, the de foin (1 à 2 litres), café et eau-de-vie 
(100 grammes), additionnés de sulfate de soude (250 300 grammes) etde 
bicarbonate de soude (20 gram- 
mes). Lavements savonneux, salés 
et abondants pour provoquer les 
évacuations. Promenades lentes, 
frictions vigoureuses sur tout le 
corps. Si le ballonnement est trop 
accusé, ponction du cæcum dans le 
creux du flanc droit 

Quand la congestion intestinale 
a lieu d'emblée, il ne faut pas 
hésiter à saigner abondamment 
(5 à 6 litres). Administrer ensuite 
un breuvage calmant (elixir Lebas 
ou autre). Frictions énergiques 
sur tout le corps, applications de 
couvertures chaudes. 


Conidie. __ Spore de champi- 
gnon née sur un appareil spori- 
fère accessoire, et que l'on ren- 
contre chez certaines espèces 
possédant un autre appareil de 
reproduction. C'est le cas de beau- 
coup d'ascomycètes. 

Conifères. Famille de pha- 
nérogames gymnospermes Carac- 


F1G. 1259. — Formation des fruits 
chez les conifères. 
A. Fleurs mâle, ; B. Étamine isolée ; C. Fleurs femelles; 


D. Fleur femelle isolée; E. Cône sectionné mem 
traut les graines; F. Graine. 


FIG. 1260. — Types de conifères. 44 Sapin da Norvège; B. Sapin pectiné des Vosges. 


CONIROSTRES — CONSERVES 


férisées par le groupement des fruits en cône (fig. 1259, 1260) ; d'où leur nom. 
Les conifères sont des arbres ou arbustes souvent résineux, toujours verts; 

leurs feuilles sont persistantes, Ces dernières, ordinairement étroites, sont 
appelées aiguilles. La fleur mâle ou fleur à étamines est constituée par un 
axe supportant un grand nombre de petites écailles dont chacune porte à 
sa face dorsale un certain nombre de sacs pleins d'une poussière jaune, le 

pollen. La fleur femelle est formée par une écaille qui porte deux ovules à 
découvert, de sorte que le pollen peut arriver directement au contact de 

l'ovule ; les fleurs femelles sont groupées en épi ; l'ensemble des écailles 
présente l'aspect d'un cône. La fécondation opérée, les fleurs à étamines se 
flétrissent et tombent, tandis que les fleurs à pistil grossissent pour donner 
le fruit. Les écailles, qui étaient d'abord minces, s'épaississent à leur 
sommet et se pressent les unes contre les autres, de façon à protéger les 
graines pendant leur développement. A la maturité, ces écailles s'écartent 
et laissent échapper les graines. Les conifères comptent environ trois cents 
espèces qui sont rangées en trois tribus : abrétinées (pin, sapin {fig. 1260], 
épicéa, mélèze, cèdre, araucaria) ; cupressinées (cypres, genévrier, thuya), 
et luxinées (if, £gingko). V. ces mots. 

Usages. =— Les conifères ont une grande importance dans l'industrie ; 
leur bois est employé en menuiserie sous le nom de bois blanc; il se con- 
serve très bien à cause des substances résineuses dont il est imprégné. 
Leurs troncs, très droits et souvent d'une grande hauteur, sont employés 
à faire des mâts de navires ainsi que des charpentes, des échafaudages (pin, 
sapin). Le bois de quelques conifères (thuya) est même employé dans l'ébé- 
nisterie. Tous ces arbres fournissent, quand on incise leur écorce, une 
résine liquide qui constitue l'essence de térébenthine, et une résine sèche 
appelée colophane. C'est surtout le pin maritime qui produit l'essence. 


Conirostres. __ Sous-ordre de passereaux renfermant ceux qui, comme 
les alouettes, les moineaux, ont un bec court, robuste et de forme conique. 
V. BEC. 


Conjonctivite (méd. vétér.). —Inflammation de la conjonctive, muqueuse 
qui recouvre la face postérieure des paupières et la face antérieure du globe 
oculaire. Elle est encore appelée ophtalmie externe. Elle est due à des 
contusions ou blessures de la surface de l'œil, ou à la pénétration, sous 
les paupières, de corps étrangers. L'œil parait rouge ; il est larmoyant. 
Cette affection est, en général, peu grave. 

Remède. — On pratique des lotions d'infusion de fleurs de sureau, de 
fleurs de tilleul, aussi chaudes que possible. On peut aussi appliquer plu- 
sieurs fois par jour, sur les yeux, à 1 aide d'une éponge, le collyre suivant : 
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Acide borique 
Teinture d'opium 
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Consanguinité. __ Dans son sens propre ce mot désigne la parenté qui 
unit deux individus issus des mêmes ascendants ; plus spécialement, il 


es ART: > Go. * rs y 


CL Gaillard. 
FIG. 1261. —Mype de cheval obtenu par consanguimité(étievalldéæounse):). 


désigne l'union de deux parents proches de même sang, dans le but d'ob- 
tenir, par l'hérédité, la confirmation ou l'amélioration de caractères déter- 
minés. Elle peut être" 
plus ou moins large et 
plus ou moins étroite. 

Les avis sont parta- 
gés en ce qui concerne 
les bienfaits de la con- 
sanguinité pour la re- 
production et l'éle- 
vage. Pour les uns, la 
consanguinité ne fait, 
grâce à l'hérédité, que 
transmettre fidèlement 
les caractères des re- 
producteurs, les effets 
étant bons ou mau- 
vais suivant que les 
sujets en présence se 
montrent sains ou ché- 
tifs, bien conformés ou 
tarés. Pour les autres, 
non seulement la con- 
sanguinité transmet 
avec trop de fidélité les 
défauts, les prédispo- 


F1G. 1262 — Spécimen de mouton obtenu par consanguinité 
(Southdown). 
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sitions maladives, mais elle est encore susceptible de créer des morbidités 
dont les principales seraien la stérilité et la dégénérescence du sys- 
tème nerveux. 

Chez les pigeons, la consanguinité intime se présente comme une loi 
naturelle, la femelle du pigeon ayant coutume, à chaque couvée, de pondre 
et de couver deux oeufs, desquels sortent un mâle et une femelle, frère et 
soeur germains qui grandiront ensemble et s'accoupleront, quand l'âge sera 
venu, pour perpétuer l'espèce, sans aucun inconvénient pour sa vitalité. 

Pour les mammifères en liberté, l'accouplement est livré au hasard, la 
femelle en rut étant couverte par le mâle le plus fort, qui peut ètre aussi 
bien le fils que le père de la femelle saillie. 

Mais notons ici, en ce qui concerne les animaux dont l'élevage dépend 
de l'homme, que les chevaux de course (fig. 1261) les plus célèbres ont dû 
leur valeur à des unions consanguines. 

Pour la race bovine, Ch. Collings, qui fut le créateur de la race Durham, 
a employé, pour fixer les caractères de sa race, pendant seize années consé- 
cutives, le même taureau qui féconda six générations de ses filles et qui, ac- 
couplé avec sa mère, donna un des plus illustres reproducteurs de sa race. 

C'est également par voie de consanguinité étroite que se sont cons- 
tituées et améliorées les races ovines de Dishley (Leicester), Southdown 
(fig. 1262), Mauchamps (mérinos). 

Parmi les zootechniciens qui se sont occupés de la question, Sanson consi- 
dère que la consanguinité élève l'hérédité a sa plus haute puissance, et 
que c'est la vraie méthode à employer par les éleveurs habiles pour fixer 
les caractères ou les particularités d'une variété ou d'une race. Gayot 
proclame également que la consanguinité est la loi d'hérédité agissant à 
puissance cumulée, ainsi que deux forces parallèles appliquées dans le 
même sens ; alors que Magne se tient sur une grande reserve, conseillant 
de préférence les unions croisées. Cornevin relate d'intéressantes expé- 
riences pratiques, poursuivies pendant plusieurs années à la ferme de 
l'Ecole vétérinaire de Lyon, d'où il Seinble résulter que l'usage continu 
d'une consanguinité étroite, sur des reproducteurs de races spécialisées et 
sélectionnées en vue de la production de la viande, aussi bien pour les re- 
producteurs de l'espèce bovine que pour ceux de l'espèce porcine, est 
capable de provoquer des cas fréquents de stérilité. 

D'autre part, les entraîneurs estiment qu'il est prudent de s'abstenir pour 
les chevaux de pur sang de pousser la consanguinité au delà de deux unions 
consanguines. À ce moment il est utile de prendre du sang nouveau, en de- 
hors de la famille, pour revenir ultérieurement, si besoin, au premier sang. 

En résumé, il apparaît que la consanguinité n'impressionne pas de la 
même façon toutes les espèces de bétail, et qu'il se produit même des iné- 
galités d'impression dans une même espèce. Il est certain que, par l'héré- 
dité intensifiée qu'est la consanguinité, certains caractères acquièrent une 
tendance plus marquée à dominer les autres ou à rompre l'équilibre orga- 
nique : d'où la nécessité, pour l'éleveur averti qui pratique la méthode, de 
s'arrêter dès qu'il s'aperçoit des premiers résultats fâcheux qui, le plus sou- 
vent, se manifestent par la stérilité. 


Conserves. — Substances alimentaires (légumes, fruits, etc...) pré- 
parées à l'aide de divers procédés en vue de leur consommation plus ou 
moins lointaine. 

Procédés de conservation. — On ne peut conserver que des aliments 
frais et sains. On tue d'abord (par la cuisson par exemple) les germes d'al- 
tération, ou microbes (bactéries, levures, moisissures) qui ont pu les en- 
vahir (fig. 1263, 1264). On les met ainsi à l'abri 
d'une nouvelle infection et encore de l'oxygène 
de l'air, de l'humidité, de la lumière, en tenant 
les récipients parfaitement clos. C'est le pro- 
cédé Appert appliqué aux légumes, fruits, 
viandes, au lait, etc. 

Dans certains cas, une simple dessiccatton 
(au soleil, au four, à l'évapora- 
teur), qui empêche les micro- 
bes de se multiplier, suffit 
(fruits, légumes découpés et \ 
blanchis dans l'eau bouillan- 
te, etc. a assurer la conserva- 
tion. V. DESSICCATION. 

Le sucre et, parmi les anti- 
septiques qui nuisent aux mi- 
crobes, le sel marin, le vinai- 
gre, l'alcool, le gaz sulfureux 
produit par la combustion du 
soufre, sont seuls autorisés par 
la loi pour la conservation des 
produits destinés à la vente. 
On sale le beurre, la viande FIG. 1263. FIG. 1264. — Moisissure noire 
de porc ; on met les corn Bacillus subtilis. (aspergillus niger). 
chons dans le vinaigre, les L 1. Isolé; A. Spore de la moisissure noire qui se 
fruits dans l'alcool; on fu- ; En chalnette développe sur certiis fruits (lès 
mige la viande fraiche (gaz !‘"#8rossie). SE 
sulfureux ou fumée de bois). 

Pour une conservation limitée, on se contente de retarder la multiplica- 
tion des germes nuisibles, en tenant les aliments dans un milieu froid (le 
contact immédiat de la glace est défectueux) : ils conservent ainsi toutes 
leurs qualités. Les frigorifiques, ou salles dans lesquelles on fait circuler 
de l'air froid, non humide, remplissent les meilleurs conditions. Mais on 
ne peut guère les adopter dans les fermes ou les ménages. 

Par l'enrobage, on altère peu aussi les matières alimentaires. On enve- 
loppe les fruits dans du papier de soie, du papier d'étain ; on les tient dans 
de la poudre de liège, du son, des balles de céréales ; on garde la viande 
crue dans du lait caillé, de la poussière de charbon; la viande cuite, dans 
de la graisse ; les olives mûres, le poisson cuit, dans de l'huile ; les œufs, 
dans du son, de la cendre, de l'eau de chaux ; les fromages, sous une 
couche de paraffine ; les mottes de beurre, sous une pellicule de sirop de 
sucre. Les gaz inertes (azote, gaz carbonique) ne peuvent être employés 
qu'exceptionnellement. Mais, encore une fois, ce sont là des procédés de 
conservation pour une durée limitée. 

Procédé Appert. — Commode pour une longue conservation. Choisir en 
général de petits récipients d'un tiers à un demi-litre, qui facilitent la 
stérilisation et la consommation. On trouve dans le commerce des flacons, 
bocaux, pots en faïence à fermeture perfectionnée, facile à enlever (systèmes 
Bing [1], Week [2], Borde, Gasquet, Berthoud, Petit, Philippe, Phénix, 
Rex, Eureka [3], etc.) [V. tableau XXII]. Les boîtes en fer-blanc, moins 
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fragiles, sont beaucoup plus faciles à stériliser au bain-marie ou à l'auto- 
clave. On en trouve aussi à fermeture mécanique (4). Lorsqu'il s'agit de ré- 
cipients qui se ferment par soudure, on peut s'entendre entre voisins pour 
avoir un soudeur au moment voulu : prix en gros, 8 à 10 francs le cent, le 
demi-litre ; le litre, 12 à 18 francs ; au détail, le litre, 15 à 20 centimes ; .la 
soudure, 10 à 15 centimes. Pour ouvrir les récipients au moment d'en 
consommer le contenu, on peut mettre quelques charbons ardents sur le pour- 
tour du couvercle, pour fondre la soudure, puis soulever ce dernier avec la 
pointe d'un couteau. Le tout (soudure, boîte et couvercle) peut ainsi resser- 
vir. Ces boites ne conviennent pas pour les fruits rouges acides (groseilles). 

On peut utiliser les bouteilles ordinaires pour les liquides et les matières 
solides de petit volume (pois, haricots, etc.) ; les choisir à col évasé, sans 
inscription en creux ou en relief. On en trouve en verre blanc dans le com- 
merce. Les bouchons, de bonne qualité, sont mis à bouillir, ce qui les stéri- 
lise en partie et les ramollit, au point que l'on peut les introduire facilement 
dans le goulot. Si l'on s'aide d'une massue en bois pour enfoncer le bouchon, 
placer la bouteille sur une planche, sur du liège, et laisser le bouchon dé- 
passer le goulot de quelques millimètres, puis fixer ce bouchon par deux 
ficelles ou deux fils de fer posés en croix que l'on serre ensuite sous la 
bague du goulot. Les quincailliers vendent d'ailleurs des croisillons (muse- 
lets) tout préparés. On utilise encore d'étroits rubans de fer-blanc comme 
pour les bouteilles de limonade gazeuse (5). Le commerce vend des fixe- 
bouchons (6 à 9). Avec de bons bouchons, il n'est pas indispensable, après 
le passage au bain-marie, de cacheter à la cire ou a la paraffine, surtout si 
les flacons, contenant du liquide, sont conservés couches. 

Remplissage. __ Le plus souvent on introduit les légumes et les fruits 
dans les récipients, sans autres précautions que celles qui sont dictées par 
la propreté. Les produits gagnent à être blanchis, c'est-à-dire ébouillantés 
(ajouter à l'eau 4 à 5 grammes de carbonate de soude, pour que la couleur 
verte soit moins altérée). Après œ blanchiment, on rafraîchit et raffermit 
dans l'eau froide renouvelée. On opère déjà ainsi une stérilisation par- 
tielle ; en outre, on se débarrasse des matières mucilagineuses, albumi- 
noïdes. Suivant les produits, on ajoute dans les récipients un peu d'eau 
salée ou un bouillon préparé, ou même rien du tout, quand la matière 
rend du jus par la cuisson. Lés vases, bien lavés à l'eau de cristaux, puis 
rafraîchis, ne sont remplis qu'aux trois quarts, surtout pour les denrées, 
comme les haricots en grains, qui augmentent de volume. D'autres, au con- 
traire, comme les tomates, se tassent par la cuisson. 

Stérilisation au bain-marie (11). — Le chauffage des récipients dans l'eau 
bouillante ne présente pas de difficultés lorsqu'on utilise des boites de 
fer-blanc; surveiller celles qui fuient dans le bain et laissent échapper 
des bulles d'air. Retirées et inclinées dans tous les sens, elles lancent un 
jet de liquide. Les bonnes boîtes ont, dans le bain, les couvercles bombés, 
tandis qu'ils deviennent concaves par le refroidissement. 

Les constructeurs vendent pour le chauffage de leurs récipients, de 
petits appareils à fermeture perfectionnée. 

Pour les flacons en verre, employer un chaudron quelconque, une lessi- 
veuse, la chaudière à cuire les aliments du bétail (/1£g. 1271). Mettre au 
fond un vieux sac ou de la paille. Ranger les bouteilles droites ; glisser de 
la paille entre elles ; - verser de l'eau froide jusqu’ un peu au-dessous du 
goulot ; couvrir d'une toile grossière, mettre le couvercle ; chauffer lente- 
ment (une demi-heure avant d'arriver à l'ébullition) ou, mieux, rester un 
peu au-dessous (thermomètre). On compte le temps de la stérilisation à 
partir de ce moment Chauffer d'autant plus que la cuisson préalable a été 
plus courte, que les récipients sont plus volumineux, que les matières sont 
plus consistantes, plus sèches ; plus la viande que les légumes et les fruits ; 
plus les bouteilles que les boîtes ; les flacons pneumatiques (V. tableau X II, 13 
à 18) demandent moins de cuisson que les bouteilles à fermeture hermétique, 
parce que l'air s'en échappe. En ajoutant à l'eau du bain 400 grammes, 
environ, de sel marin Par litre, on élève le point d'ébullition à 108 degrés. 
Ne pas sortir les bouteilles encore très chaudes ; ne pas les mettre sur un 
corps froid, pierre, métal, et ne pas chercher à les ouvrir : de graves acci- 
dents ont été signalés. Laisser le bain descendre à 20-30 degrés, puis 
mettre les récipients dans l'eau froide. Garder ensuite dans un lieu sec, 
frais, le verre a l'abri de la lumière. 

On peut aussi passer au four après la sortie du baïn et laisser une jour- 
née, les bouteilles reposant, sans se toucher, sur un lit de paille ; mais, par 
ce procédé, la stérilisation est moins sûre. II existe aussi de petits autoclaves 
de ménage chauffés sur un fourneau de cuisine ( fig. 1265). On élève la tem- 
pérature à 110-115 degrés ; leur conduite est délicate. 

Légumes. — Petits pois. 10 À l'anglaise : les choisir fraîchement 
cueillis, ni trop fins, ni trop aqueux, quoique tendres; jeter dans l'eau 
bouillante cinq à dix minutes suivant grosseur ; rafraîchir à l'eau froide ; 
égoutter, mettre en flacons, en boîtes (fig. 1266) ou en bouteilles avec de 
l'eau salée (une cuillerée à bouche par litre) ; stériliser au bain-marie, une 
heure à une heure et demie. Pour abréger le temps de la stérilisation, et ne 
pas les réduire en purée, on peut, avant de mettre en bouteilles, faire cuire 
dans l'eau salée, jusqu'à ce que les grains soient un peu ramollis. 

29 À La française. __ Faire cuire, une heure, 4 litres de pois avec 
150 grammes de beurre, une laitue, un oignon, persil, sel, 40 grammes de 
sucre ; mettre en bouteilles avec le liquide filtré ; stériliser une heure. 

Haricots. — Prendre des haricots verts fraîchement cueillis, sans fils ; 
“blanchir cinq minutes (ils font la boucle) ‘rafraîchir, égoutter, ajouter 
dans les boites (fig. 1267) du jus obtenu, en faisant bouillir, par litre d'eau, 
un petit oignon, un cœur de laitue, persil, sarriette, 20 grammes de sel. 
Stériliser comme les pois. 

Blanchir dans de l'eau bouillante salée, tasser dans des pots en grès, ver- 
ser dessus du beurre fondu, ficeler un papier. 

Blanchir, rafraîchir, égoutter ; mettre, par couches saupoudrées de sel, 
dans un pot, ou couvrir de saumure (un œuf doit y flotter) et verser un 
peu d'huile à la surface. 

Lier, avec un fil, de petites bottes de haricots épluches, ou les mettre en 
chapelet, sans qu'ils se touchent ; laisser six à sept minutes dans l'eau 
bouillante bien salée, rafraîchir, égoutter, sécher à l'ombre dans un cou-. 
rant d'air, puis au soleil, au four ou en lieu sec ; conserver dans des sacs en 
papier fort ou dans une caisse ; tenir en lieu sec. 

Laver les haricots en grains (flageolets), mettre dans de l'eau froide, que 
l'on amène à l'ébullition, et laisser dix à vingt minutes ; quand ils cèdent 
sous la pression des doigts, rafraîchir, égoutter ; mettre en boîtes ou fla- 
cons, avec le même jus que pour les haricots verts et stériliser. 

Prendre 1 kilo de haricots rouges en grains; les faire cuire dans l'eau 
légèrement salée ; quand ils sont prêts à être réduits en purée, laisser 
égoutter, écraser encore chauds sur un tamis ; faire fondre par kilo de 
purée 1 kg. 5 de miel dans un verre d'eau; quand il fait le sirop, ajouter 
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la purée, remuer, laisser cuire une heure, aromatiser avec cannelle, mettre 
en flacons et stériliser. 

Artichauts. __ Prendre le cœur et le fond, couper les gros ; enlever. le 
« foin», parer, blanchir dix minutes, rafraîchir, mettre en bocaux, ou boîtes, 
avec de l'eau salée (30 grammes par litre et 1 gramme de carbonate de 
soude, cristaux), aromatiser avec poivre, girofle ; stériliser pendant une 
heure et demie à deux heures. Au moment de la préparation, pour empê- 
cher de noircir (éviter le fer), jeter dans l'eau acidulée de vinaigre et 
salée. Après avoir blanchi et rafraîchi, on peut conserver dans la saumure 
couverte d'huile, ou saupoudrer avec du sel aromatisé de piment et d'es- 
tragon, puis arroser légèrement avec du vinaigre bouilli. On sèche aussi 
les fonds blanchis, rafraîchis, mis en chapelet et portés au soleil, puis au 
four ou à l'évaporateur. 

Asperges. — Apprêter, racler, essuyer, blanchir huit à dix minutes, en 
commençant par le pied ; rafraîchir, mettre en boîtes ou bocaux, dans les 
deux sens (fig. 1268) ; compléter avec eau pure ou jus obtenu en faisant 
bouillir, par litre d'eau, 25 grammes de sel, 2 gr. 5 d'acide citrique (ou un 
peu de jus de citron), persil, girofle, oignon ; filtrer ; stériliser une heure. 
Ou mettre dans des pots en grès, avec un mélange, par parties égales, 
d'eau et de vinaigre ; sel, girofle, citron coupé en tranches ; recouvrir avec 


du beurre fondu, de la graisse, de l'huile ; ficeler un papier. 
Champignons. — V. ce mot. 
Tomates. __ Les choisir fermes, lisses, bien mûres, saines : mettre dans 


la saumure en chargeant les fruits et sans que ceux-ci touchent le bout de 
pédoncule, tourné vers le haut ; verser une couche d'huile. 

Enlever l'œil et la partie dure qui l'entoure ; faire sortir les graines 
(fig. 1269) ; tasser légèrement dans des bocaux ou des boites, ou les couper 
en morceaux, et introduire dans des bouteilles ordinaires ; stériliser au bain- 
marie trois quarts d'heure à une heure. 

Une fois coupées, mettre dans un récipient, saler légèrement, remuer la 
masse de temps en temps. Après quelques jours, presser sur un tamis. On 
va plus vite en faisant cuire, avec ou sans aromates. Mettre la purée dans 
un sac, laisser égoutter à la consistance voulue ; mettre ce coulis dans des 
bouteilles (fig. 1270) et stériliser. Ou bien saler fortement la purée épaisse, 
ou la dessécher au soleil, ou la rouler en boule, que l'on tient dans l'huile. 
Couper les tomates en deux, saler légèrement, dessécher au soleil ou à 
l'évaporateur. 

Pour la confiture de tomates, cuire la purée une heure sur un feu doux 
avec son poids de sucre, un peu d'eau, vanille, écorce de citron; remuer; 
arrêter quand la matière, pressée entre le pouce et l'index, fait la glu. 

Cornichons et pickles. — Cornichons de première saison ; saupoudrer de 
sel; laisser un jour au frais, en faisant sauter de temps à autre ; laver avec 
eau vinaigrée * égoutter, essuyer, mettre en pot ; verser dessus du vinaigre 
blanc bouïillant que l'on a fait bouillir avec estragon, gingembre, muscade, 
girofle, thym, laurier, et ficeler un papier. On ajoute aussi câpres, petits 
oignons, laissés au préalable trois jours dans l'eau fortement salée, hari- 
cots, pois verts, saupoudrés de sel, aulx, concombre, betterave, carotte, 
chou rouge, chou-fleur, céleri rave, fonds d'artichaut, le tout coupé en 
franches, saupoudrées de sel vingt-quatre heures, puis rafraichi et égoutté. 
On peut aussi conserver dans de la moutarde. 

Calottes. __ Confiture : éplucher, couper en tranches 500 grammes de 
carottes rouges ; mettre en couches successives avec 500 grammes de sucre 
en poudre, trois citrons coupés et pressés ; laisser au frais douze à vingt- 
quatre heures ; faire cuire à feu doux, trois à quatre heures, avec un peu 
d'eau ; aromatiser avec amandes blanchies, vanille ou petits morceaux 
d'angélique confite. On opère aussi sur la purée : la laisser cuire deux 
heures dans un sirop de sucre aromatisé, ou ajouter 600 grammes de sucre 
à 800 grammes de purée, et faire bouillir. 

Betteraves. __  Betteraves rouges à salade ; cuire au four et à l'étouffée. 

Eplucher, réduire en pâte, que l'on tamise et cuit dans un sirop 
(500 grammes de purée, sirop concentré préparé avee 300 grammes de 
sucre, cuire une demi-heure) ; aromatiser. On coupe en tranches, laisser 
en contact avec sucre et aromates douze à vingt-quatre heures ; faire cuire 
doucement, quatre heures, en remuant. 

Fruits. — On conserve, par le procédé Appert, à l'état de pulpe, de 
fruits entiers où coupés en deux, avec un peu d'eau, 'rand ils ne sont 
pas suffisamment juteux (fruits au naturel) ou dans un leger sirop; éviter 
de réduire en marmelade fraises, framboises. Au préalable, on blanchit 
abricots, pêches, etc. Durée de stérilisation : une demi-heure. Les fruits au 
naturel servent plus tard à préparer tartes, marmelades, confitures, 
gelées ; pour que ces dernières aient la consistance voulue, ajouter 

2 grammes par kilo d'acide tartrique. 

Toutes les confitures peuvent être stérilisés en boites ou flacons, vingt à 
trente minutes, ce qui permet de moins les sucrer. On emploie trois quarts 
(pêches, poires) à une fois et demie (groseilles) de sucre, le plus souvent 
autant, suivant que les fruits sont plus ou moins juteux, plus ou moins 
mûrs, plus ou moins acides. 

Pour la préparation des confitures, préférer les vases en cuivre non 
étamé, mais ne rien y laisser refroidir et tenir toujours le métal parfaite- 
ment propre. Un tamis en crin, une petite presse, ‘du papier a filtrer 
sont utiles. 

Dans les confitures proprement dites, les fruits sont entiers ou découpés. 
Pour leur conserver leur forme, opérer la cuisson à plusieurs jours d'in- 
tervalle, en laissant égoutter et en jetant chaque fois dans un sirop bouil- 
lant de plus en plus concentré. Pour faire disparaître l'amertume des 
oranges, râper, laisser deux ou trois jours dans l'eau renouvelée ; mettre 
dans l'eau froide et porter à l'ébullition quand la tête d'une épingle entre 
dans la peau, jeter dans l'eau froide + couper, enlever les pépins. Les 
cédrats Sont laissés deux mois et plus dans l'eau de mer, puis cuits deux 
heures dans de l'eau. 

On fait encore cuire les marmelades et compotes, mais on peut les sté- 
riliser en pots. 

Pour les gelées, ajouter du sucre au jus extrait par pression des fruits 
crus ou cuits, puis clarifié (on conserve ce jus en bouteilles stérilisées) et 
faire cuire ; ou bien ajouter le jus au sirop concentré et continuer à 
chauffer ; le produit est plus parfumé ; ou encore, plus commodément, faire 
cuire les fruits dans le sirop et filtrer ; faciliter la prise en gelée des 
cerises, etc., en ajoutant un quart à un tiers de groseilles, ou préparer le 
sirop avec du jus de pommes ; on se sert encore de gélatine. 

Les sirops sont plus liquides : ajouter au sirop de sucre, un peu 
avant sa cuisson complète, la moitié de jus de fruits, ou bien sucrer 
(1 kg. 700 par litre) le jus après cuisson; filtrer et mettre après refroidis- 
sement en flacons secs et propres, que l'on peut stériliser au bain-marie. 
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1, — Bouchage aulto-pneumatique Biné, . 
1. Caoutchouc tenu par le poupe et l'index, ll. Mise en place du caoutchouc; 1:1. Manière de placer et d'enlever le ressontt. 
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— Système dle fermeture des bocaux: Week (E). 3.— Fermeture Eureka. 
IL. Façon d'ouvrir en tirant surrlésjoint entcaoutéhouer. L Pour fermer; IL. Pour ouvrir. 


7. — Fixe-bouchon Gasquet (1). 
II. Appareil en place. 


4. — Boîte-éclair 5 — Fermeture avec 
avec fermeture à ressort. ruban dè-fer-blanc: et fill dès fer. 


11. __ Bouchage Pneumatique système Borde. 


À. Bague en caoutchouc+ B. Obturateur à téton perforé: 
C. Bague à visser sur l'arifice du vase ; D. Filetage du goulot. 
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12, 13. — Bocaux pour fruits confits. 14. — Verre à confitures. 13. — Vase pour asperges. 16, 17. — Bouteilles à fruits. 


SYSTÈMES DE FERMETURES ET TYPES DE RÉCIPIENTS À CONSERVES 


391 


La durée de la cuisson des confitures dépend de la maturité des fruits, 
de la proportion d'eau, de l'ouverture du vase, de l'activité du foyer : une 
goutte jetée dans un verre d'eau froide ne doit pas s'y délayer ; entre le 
pouce et l'index, elle doit 
former un filet quand on les 
écarte; un peu de liquide 
jeté sur une assiette froide 
ne doit pas couler quand on 
la penche ; ou bien il doit 
s'étaler en nappe en coulant 
de la cuillère. On prévient 
la cristallisation, en ajoutant 
du jus de citron avant la 
cuisson. 

On met encore chaud dans 
le verre en tenant les vases 
dans l'eau froide. Pour as- 
surer la conservation, placer 
les vases dans de l'eau à 50- 
60 degrés. Après quelques 
minutes, les passer dans l'eau 
bouillante, où baignent les 
rondelles de papier parche- 
min. Après cinq minutes, 
retirer avec une pince et 
remplir aussitôt de confiture 
chaude; recouvrir avec un 
papier non refroidi et fice- 
ler. On recommande encore : 
remplir en trois ou quatre 
fois, et complètement, laisser 
quelques jours en un lieu 
aéré à l'abri des poussières ; 
la pellicule qui se forme 
protège contre les moisis- 
sures ; étendre à la surface 
du papier trempé dans de 
la glycérine ; fermer avec une feuille de papier épais que l'on colle sur 
les bords avec du blanc d'œuf. Conserver les pots dans un lieu sain, sec, 
aéré et sombre. 

Quand les confitures moisissent ( fig. 1272) [insuffisance de sucre, de 
cuisson, humidité], faire recuire, en ajoutant du sucre au besoin. 

Fruits confits. — On pèle, on pique, blanchit dans l'eau maintenue au 


FIG. 1265. — Autoclave de ménage monté sur une 
cuisinière pour la préparation des conserves. 
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FIG. 1266 à 1268. — Boîtes de conserves. IL. Petits pois:; 2. Hanicots vents 33.Aspergess. 


voisinage de l'ébullition ; quand ils remontent à la surface, jeter dans l'eau 
froide (pour les poires, abricots, pêches, qui noircissent, ajouter O gr. 5 
d'alun par litre). Après refroidissement, faire cuire dix à douze fois dans 
un sirop bouïillant, chaque fois de plus en plus concentré et après égout- 
tage. Pour glacer, porter d'abord une heure dans un four légèrement 
chauffé, puis faire bouillir dans un sirop ; laisser refroidir en les tournant 


FIG. 1269. — Préparation des tomates 
pour la dessiccation au soleil. 


FIG. 1270. — Conservation en bouteilles des tomates 
au naturel. Bouchage. 
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jusqu'à ce que le sirop commence à blanchir par suite de la formation de 
cristaux, et laisser égoutter. 

Chinois à l'eau-de-vie, — Râper la partie verte ou jaunâtre, jeter dans 
l'eau froide renouvelée ; quand l'amertume a disparu, égoutter vingt-quatre 
heures à l'ombre dans un courant d'air, les confire comme ci-dessus, les 
laisser égoutter et sécher ; mettre dans un bocal, que l'on remplit aux deux 
tiers, et compléter avec de la bonne eau-de-vie. 

Raisins. — Laisser les grappes quelques heures au soleil, puis les étendre 
au fruitier, sans qu'elles se touchent, sur des claies, tablettes garnies de pa- 
pier, de paille, ou les suspendre (fig. 1274, I). Laisser les fenêtres ouvertes 
quelques jours, jusqu'à ce que les pédoncules soient à peu près secs, puis 
fermer, aérer par temps sec pour éviter la moisissure (fig. 1273) qui peut 
se produire sur les grains. 

Pour conserver la râfle fraîche, couper avec un bout de sarment, et mettre 
celui-ci dans l'eau d'un petit récipient ( 19. 1274. II et 12751 avec un MOr- 
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FIG. 1272. — Moisissure verte (penicillium 
£Élaucum) qui se développe sur les confitures. 


Figures très grossies.) 


FIG. 1273. — Moisissure grise des 
raisins (botrytis cendré). 


ceau de charbon de bois. Surveiller l'eau, en ajouter quand besoin est. 
Enlever les grains moisis. Contre l'excès d'humidité dans le fruitier, aérer 
par temps sec, mettre quelques morceaux de chaux vive. 

Beurre. __ Bien délaiter en pressant dans un linge ; couper en morceaux 
et malaxer en saupoudrant avec 30 à 100 grammes de sel fin par kilo ; 
entasser sans vide, dans de petits pots en grès bien propres ; mettre dessus 
une mousseline que l'on charge de sel, ou couvrir avec de l'eau bouillie 
salée, et fermer avec un papier parchemin ; ou renverser le pot dans un 
plat contenant de l'eau salée. 

Faire fondre le beurre d'août au bain-marie ; quand l'écume, que l'on en- 
lève, ne monte plus, laisser refroidir et verser, encore liquide, sans le dépôt, 
dans de petits pots, en passant sur un linge fin. 

Couper en morceaux, presser dans un linge, tasser dans un bocal, fermer, 
stériliser au bain-marie ; cacheter à la cire ; laisser refroidir sans agiter. 

Viande. — Saler le porc par temps frais et sec, en décembre ; faire de 
petits morceaux, essuyer le sang, laisser raffermir, frotter énergiquement 
avec du sel aromatisé de poivre, en l'introduisant le plus profondément 
dans les parties imprégnées de sang (autour des os), mettre une couche de 
sel au fond du saloir, placer les morceaux salés en les serrant fortement, la 
couenne contre les parois, et en saupoudrant de gros sel, avec laurier, thym, 
genièvre ; réserver pour le haut les pièces se conservant le moins, qui avoi- 
sinent la saignée. Après quatre ou cinq jours, secouer le saloir, tasser la 
masse, égoutter et remplir les vides avec du sel; on continue ainsi jusqu'à 
ce qu'il ne coule plus de saumure. Il faut de 6 à 10 kilos de sel pour 
50 kilos de viande. 


FIG. 1271. — Stérilisation des boites de conserves 
au bain-marie bouillant. 
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- L — Dispositifs pour la conservation des raisins IL, — Dispositifs pour la conservation des raisins à râfle fraîche. 
à râfle sèche au fruitier. 1. Godets cylindriques; 2. Clodets de terre portés par deux supporls; 4, Carafes portées par une planche 
1. Anneaux ; 2, Cerceaux ; 3. Armature de fer pyramidale, h échancrures; 4. Ampouies de verre (système Richard}, 
FIG. 1274. — Dispositifs divers pour la conservation des raisins. 


Pour obtenir un salage uniforme, il est recommandé de retirer, quinze 
jours après la mise au saloir, tous les morceaux, ainsi que la saumure, pour 
les replacer dans un ordre inverse en les tassant comme il a été dit. 
Avec la saumure, on arrose la viande à plusieurs reprises et, si l'on a eu 
la précaution de ménager une bonde de soutirage, on pourra effectuer les 
arrosages échelonnés sans être obligé de démonter les salaisons. Un mois 
environ de séjour au saloir suffit pour que la viande puisse se conserver. 


FIG. 1275. — Vue d'une étagère avec flacons, pour la conservation des raisins 
à râfle fraîche, à Thomery. 


Pour fumer ou boucaner, frotter les petites pièces plusieurs jours de 
suite, matin et soir, avec un mélange de sel et d'aromates, entourer de toile 
et suspendre dans la cheminée, assez loin du feu 
et à distance des parois, ou dans une armoire ou 
caisse (fig. 1277) adaptée à une cheminée de cuisine 
avec un dispositif spécial, et où l'on brûle du bois 
de chêne, de genévrier, des bruyères ; laisser ex- 
poser quarante-huit heures à la fumée ou bien 
plusieurs jours si l'on ne fait du feu que d'une 
façon intermittente. 

Ne pas oublier que la sciure de conifères entre- 
tient tris bien le feu et qu'elle produit une fumée 
riche en créosote et en acide pyroligneux, tous 
produits assurant la conservation presque illimitée 
des jambons. 

Pour la stérilisation de la viande en boites 
(fig. 1276), les soins sont plus minutieux que pour les légumes et les fruits : 
chauffer les boîtes à l'autoclave à 120 degrés une heure et demie pour la 
viande de boucherie et la volaille. deux heures cour le gibier. deux heures et 
demie quand on stérilise au 
bain-marie à 100 degrés. La 
viande doit être cuite avant 
de l'introduire dans les ré- 
cipients. 


Consoude. — Genre de 
plantes, de la famille des bor- 
raginées (fig. 1278), dont on 
connaît une quinzaine d'es- 
pèces, parmi lesquelles la 
plus connue est la consoude 
hérissée (symphitum asperi- 
num) ; c'est une plante vivace 
à tiges rameuses, hérissées de 
poils raides, à feuilles lan- 
céolées, très aiguës, dures au 
toucher. 

La FESAnENes des graines 
est tellement faible (matura- 
tion mauvaise) qu'on est 
obligé de multiplier par des 
éclats. Ce mode de multipli- 
cation est coûteux. C'est un 
obstacle à la vulgarisation de 
la plante qui, du reste, ne 
donne un fourrage abondant 
que dans les bonnes terres, 
là précisément où il est plus 
avantageux de cultiver d'au- 
tres fourrages. 

La mise en place des éclats 
se fait au printemps à Om,60 
ou 1 mètre en tous sens; la 
préparation du sol consiste 
en un bon labour. Quelque- 
fois; on plante en lignes sépa- 
rées de Om,70 et, sur la ligne, 
Om,60 environ. La première année on peut faire deux coupes ; par la suite 
on fait trois ou quatre coupes, dont la première est la plus importante; au lieu 
de faucher on préfère enlever les feuilles à quelques centimètres du collet. 

Le rendement varie entre 70000 et 100000 kilogrammes de fourrage vert à 


FIG. 1276. — Boite Weis- 
senthanner pour viande. 


F1G. 1277. — Dispositif pour l'enfumage ménager 
du porc. 
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l'hectare. Il est assez riche en azote (18 pour 100), mais grossier, aqueux, de 
faible valeur nutritive. Les plantations peuvent durer sept à huit ans. 

La grande consoude ou consoude officinale (symphytum officinale) 
[fi2. 1278], appelée aussi 
oreille-d'ane ou de vache, 
est employée aux mêmes 
usages que la bourrache. 


Constipation. État 
de santé dans lequel les 
fonctions digestives sont 
plus ou moins troublées, 
avec élimination d'excré- 
ments plus durs qu'à l'état 
normal. La:constipation 
peut être légère, intense, 
opiniâtre ou tenace, sui- 
vant ses causes. On l'ob- 
serve chez toutes les es- 
pèces animales, et elle peut 
être la résultante de trou- 
ble s passagers des fonctions 
digestives, ou au contraire 
d'affections parfois fort 
graves. 

Les moyens à lui opposer 


FIG. 1278. — Grande consoude. 
A. Fleur entière et coupe de la fleur; 13. Graine. 


varient selon la cause originelle : modification du régime alimentaire, régime 

rafraîchissant, régime du pâturage lorsque cela est possible, emploi des lave- 
ments simples à l'eau pure ; l'eau de savon, l'eau glycérinée, lavements émol- 

lients à l'eau de son, à l'eau de guimauve; lavements d'huile, lavements pur- 

gatifs, etc. Lorsque ces moyens ne suffisent pas, il faut recourir à l'emploi 
des purgatifs : manne, huile d'amandes douces, huile de ricin chez les petits 

animaux ; purgatifs salins chez les grands animaux, sulfate de soude, sulfate 
de magnésie, sel de Sedlitz, sel de Carlsbad, etc. 


Constructions rurales. __ Généralités. — Au sens le plus général, 
ce sont les constructions édifiées à la campagne et qui appartiennent à la vie 
des champs, par opposition avec celles des villes (constructions urbaines 
ou industrielles). 

Plus spécialement, ce sont les bâtiments qui permettent l'exploitation des 
terres et qui forment généralement un ensemble désigné sous le nom de ferme 
(V. ce mot). Les constructions rurales de la ferme comprennent d'abord les 
bâtiments qui servent au logement des personnes exploitant le sol et forment 
l'habitation rurale (V. ce mot) ; puis ceux qui permettent le logement des 
animaux : écurie, étable, bouverie, vacherie, bergerie, porcherie, clapier, 
poulailler (V. ces mots) ; enfin, les bâtiments qui servent au logement des 
récoltes, à leur manipulation ou à leur transformation : granges, greniers, 
hangars, séchoirs, silos (V. ces mots). Toute exploitation agricole comporte 
enfin des annexes : remises à machines, fumières, fosses à purin (V. ces mots), 
qui complètent l'ensemble des bâtiments utiles à l'agriculteur. 

Cependant, il convient de ne pas limiter aux seules constructions édifiées 
pour exploiter le sol la qualité de constructions rurales. Tous les édifices 
qui, par leur nature, leur destination, leur emplacement, leur architecture, 
participent à la vie rurale doivent être rangés sous cette appellation : la 
maison et l'atelier du maréchal ferrant ou du bourrelier, et, d'une façon 
générale, des artisans de la campagne, sont des constructions rurales. Il en 
est de même de l'auberge, du café, et même de l'hôtel de village, dont le 

ropriétaire exerce d'ailleurs souvent aussi la profession de cultivateur. 
Les édifices qui servent à la vie de l'agglomération peuvent même posséder 
les caractères propres aux constructions rurales (mairie, église, école). On 
doit également ranger dans cette catégorie tous les bâtiments qui concer- 
nent les petites industries agricoles (distilleries, laiteries, fruiteries, caves de 
vinification, féculeries, magasins à blé, efc.). C'est que toutes les constructions 
édifiées à la campagne doivent, en effet, se caractériser par des signes exté- 
rieurs différents de ceux des constructions urbaines. L'étude de ces caractères, 
mis en évidence et coordonnés surtout dans ces derniers temps, forme ce 
que l'on peut appeler l'architecture rurale , art nouveau, car il n'existait à 
proprement parler que trois sortes d'architecture : religieuse, militaire, 
civile. De plus en plus, on considère l'architecture rurale comme une nou- 

velle et importante division de l'art de bâtir. 

Caractères des constructions rurales. — Les constructions rurales se 
caractérisent d'abord par leur aspect, en relation directe avec leur des- 
tination. 

Les logements des animaux se distinguent immédiatement par leur aspect 
extérieur, par la forme de leurs ouvertures (baies et portes) ;-les logements 
pour les récoltes possèdent, eux aussi, leur caractère propre. C'est, en 
somme, une adaptation de ces .bâtiments au but qu'ils doivent remplir, et 
cette adaptation doit être aussi parfaite que possible. 

Toute construction rurale doit donc être édifiée avec le souci constant de 
répondre parfaitement à sa destination et de faciliter autant que possible 
les services que le personnel y doit exécuter. Une étable, par exemple, doit 
permettre le logement des bovidés dans les meilleures conditions possibles 
et suivant le but en vue duquel les animaux sont entretenus (vaches lai- 
tières, veaux à l'engraissement, bœufs de travail) ; la distribution des ali- 
ments et boissons y doit être facile, l'enlèvement des fumiers commode ; 
la circulation et la sortie des bêtes ne doivent pas être gênées ; l'aération 
doit être parfaitement assurée. Si toutes ces conditions sont remplies, 
l'étable se caractérisera par des dispositions extérieures particulières. 

La maison du cultivateur doit assurer le logement dans de bonnes condi- 
tions d'hygiène et de confort; par conséquent les pièces en seront vastes, 
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bien aérées (notamment la salle commune), disposées de manière à faciliter 

les communications et la surveillance, l'ensemble étant proportionné à 
l'importance de l'exploitation. Mais les constructions rurales doivent se 
caractériser aussi par leur simplicité et leur économie. 

A cet effet, elles seront surtout édifiées avec des matériaux du pays. Elles 
seront en général peu élevées : un rez-de-chaussée et un grenier, pas d'étage. 
Le terrain à la campagne ne Coûte pas cher ; inutile par conséquent d'avoir 
des bâtiments en hauteur qui exigent des matériaux plus résistants, des 
épaisseurs et des équarrissages plus forts au rez-de-chaussée. Les constrne 
tions rurales s'étendent donc surtout en surface, 

Les bâtiments ruraux se caractérisent encore par leur simplicité ; par 
raison d'économie, ils doivent être réalisés sans aucun luxe. Ceci n'empêche 
d'ailleurs en aucune manière l'aspect d'en être séduisant. Si chaque partie 
de la construction se justifie, si chaque chose est bien à sa place, le tout 
formera un ensemble harmonieux dans sa simplicité. 

Enfin, les constructions rurales doivent toujours donner l'impression de 
solidité et de durée. L'agriculture est une industrie, mais une industrie qui 
ne se déplace pas. Les bâtiments ruraux doivent donc être solides et du- 
rables, car ils sont édifiés pour le sol sur lequel ils reposent, et en vue de 
son exploitation constante. 

L Anciennes constructions rurales (V.tableau XXIII et fig. 1279 à 1281). 
— C'est une vérité aujourd'hui courante qu'il y a corrélation complète 
entre le climat, le sol et l'aspect général d'une contrée. 

A des climats et à des régions géologiques identiques, correspondent des cul- 
tures identiques et, par conséquent, une physionomie semblable des paysages. 

Cette identité des caractères se manifeste d'une façon très nette dans 
l'aspect des anciennes constructions rurales. C'est avant tout l'économie 
qui a ‘guidé l'agriculteur dans l'édification de sessbâtiments ruraux. Cette 
condition l'a conduit à n'utiliser que les matériaux de construction spéciaux 
à la contrée, afin d'éviter, dans toute la mesure du possible, les transports, 
qui en grèvent si lourdement le prix. 

Sorties du sol, par conséquent caractéristiques de sa nature géologique, 
les constructions édifiées jadis à la campagne présentent, par région, un ca- 
ractère spécial et s'adaptent parfaitement au milieu. 

C'est d'ailleurs l'harmonie parfaite qui règne entre le climat, le sol, les 
cultures, les habitants, les animaux et leurs demeures, qui constitue le 
charme et la beauté des paysages champêtres. 

En résumé, les constructions rurales nées du sol possèdent une physiono- 
mie de terroir toute particulière et un caractère artistique qui leur est 
propre. Cette notion a été largement développée à propos de la reconsti- 
tution des régions dévastées par la guerre. 

De cette adaptation de la demeure rurale au sol et au milieu, il résulte 
que son aspect varie avec les provinces et qu'il en forme même l'un des 
éléments les plus caractéristiques. 

Nous allons examiner quelques types : 

Parmi les constructions rurales les plus simples, .nées du sol, sorties de 
terre, il convient d'abord de citer celles que les paysans construisaient avec 
la terre même. Ce sont les constructions en pisé, dont il a été fait, et dont 
il est fait encore, dans certaines régions, un constant usage. 

Dans le Dauphiné, la Tresse, le Lyonnais, on trouve de nombreuses 
constructions en pisé. Le sol et le climat conviennent parfaitement à ce 
genre de construction, très économique, malgré les grandes épaisseurs 
données aux murs. 

A un degré un peu plus élevé, on trouve les maisons en carreau de terre. 
Les carreaux de terre sont des matériaux de petit volume, fabriqués à 
pied d'œuvre, généralement à l'aide de terres extraites des fouilles. Le sol 
crayeux (de Champagne) est très propre à ce genre de matériaux. 

Les maisons en pans de bois et torchis sont caractéristiques également 
de certaines provinces. Elles le sont d'abord de la Champagne pouilleuse, à 
cause surtout de la nature du torchis qui comble l'intervalle des pans de 
bois, sorte de tuf crayeux blanchâtre, puisé à même le sol. On trouve éga- 
lement des pans de bois dans les régions de la Flandre, de l'Artois et de 
la Picardie, et, cependant, les constructions de cette région diffèrent sensi- 
blement de celles de Champagne. Le climat pluvieux et le sol humide leur 
ont fait donner un aspect ramassé caractéristique. Les maisons villageoises 
d'Alsace, confortables et solides, souvent à : plusieurs étages, sont générale- 
ment à pans de bois, que couvre un grand toit saillant et très incliné. Mais 
le rez-de-chaussée est toujours en pierre des Vosges, et les étages en pans 
de bois, apparents, simples, avec des parties ornes et sculptées. Ces pans 
de bois n'ont aucune ressemblance avec ceux que l'on rencontre en Nor 
mandie ou en Picardie. 

Enfin, les constructions rurales édifiées à l'aide des matériaux naturels 
extraits des carrières (pierres et moellons) sont bien caractéristiques de 
chacune des régions naturelles où dominent grès, calcaire, granit, porphyre, 
basaltes, laves, silex, pierres meulières, etc. Bien entendu, ces matériaux ne 
restent pas toujours apparents ; on les recouvre avec des enduits et crépis 
qui en modifient l'aspect ; on les peint également à la chaux. 

Citons quelques types parmi les plus caractéristiques: les maisons en gra- 
nit de Bretagne et de Normandie ; les bâtiments en moellons de la Meuse 
(Chevillon, Sayonnière) ; en grès vosgien (Lorraine et Alsace) ; en calcaire 
grossier (Ile-de-France) ; en meulière (Ile-de-France, Brie champenoise, etc.) ; 
les constructions rurales en craie (Champagne pouilleuse), etc. 

Toutes les constructions rurales anciennes ont surtout été édifiées avec les 
matériaux naturels extraits du sol. Toutefois, depuis déjà longtemps, on leur 
substituait, pour de multiples raisons, des matériaux artificiels, que la facilité 
des transports et le développement de certaines industries tendent à vulgariser. 
Certains de ces matériaux artificiels ont déjà fait leurs .preuves. Il convient 
de citer d'abord les briques ; sous le nom de brique crue (contrées méri- 
dionales) ou de brique cuite (nord de la France), on en fait un usage étendu. 

Elles donnent aux bâtiments ruraux, avec leurs teintes rouges variées, un 
aspect particulier, mais qui ne s'harmonise pas toujours d'ailleurs avec le 
milieu. On en faisait un emploi abondant dans les Flandres, dans le Pays 
de Bray, le Perthois champenois, etc. 

Il faut encore citer les briques de laitier et les agglomérés divers. 

Nous aurons d'ailleurs à revenir sur l'emploi de ces matériaux qui se- 
ront largement employés dans les constructions futures. 

Dispositions générales et spéciales des constructions anciennes rurales. 
— Le climat et le sol, l'hydrologie et la nature des cultures, les systèmes de 
culture ont imprimé également aux constructions rurales un caractère 
propre dû à leur situation générale et spéciale, en dehors de l'aspect que 
l'emploi des matériaux du pays leur a déjà procuré. 

Des bâtiments édifiés avec les mêmes matériaux n'auront pas le même 
aspect, suivant qu'ils seront isolés on accolés ä d'autres. 

Lorsque les fermes sont groupées en hameau ou en village, l'ensemble 
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FIG. 1279. — Maison alsacienne comportant un rez-de-chaussée surélevé protégé par un 
avant-toit, et un premier étage formant grenier. L'escalier qui donne accès au rez-de- 
chaussée est pourvu d'une rampe en bois ouvragé. 


offre une note spéciale caractéristique, variable d'ailleurs suivant les ré- 
gions. En Normandie, par exemple, dans le pays de Bray, les bâtiments des 
fermes sont isolés les uns des autres et apparaissent comme noyés dans la 
verdure des prés ou des vergers. En Lorraine, au contraire, les construc- 
tions s'alignent uniformément le long de la rue ou de la route, sans solution 
de continuité. Le village meusien se présente sous la forme d'une suite 
ininterrompue de maisons bordant les larges rues du village ; presque 
toutes sont de même hauteur, serrées les unes contre les autres, donnant 
l'impression d'un « tout » ; chaque maison, avec la grande porte de la «cour 
couverte », le tout ayant une grande simplicité, avec généralement faible 
inclinaison de la toiture. 

Les dispositions spéciales des constructions rurales diffèrent aussi avec 
les régions, la nature de la propriété, les systèmes de culture. Tantôt, ce 
sont les maisons d'habitation qui bordent les rues + tantôt, au contraire, ce 
sont les granges que l'on traverse pour pénétrer dans la cour, au fond de 
laquelle apparaît la maison (Picardie) ; tantôt, enfin, la maison, l'écurie, 
l'étable, la grange, se trouvent à la fois en façade (Lorraine, Jura). V. FERME. 

Mode de construction. __ Les constructions rurales anciennes étaient édi- 
fiées par des procédés très simples, toujours par raison d'économie ; des 
ouvriers du pays suffisaient pour les édifier, lorsqu'elles ne l'étaient pas 
par les paysans eux-mêmes. 

Nous avons vu qu'elles sont généralement peu élevées : un rez-de-chaussée 
à l'usage déterminé, surmonté uniquement d'un grenier. Seule, la maison 
d'habitation faisait quelquefois exception à cette regle et pouvait avoir un 
ou deux étages. Les murs ne présentaient aucune particularité ; l'épaisseur 
en était généralement forte (0m,45 et même plus), car les matériaux n'étaient 
pas toujours très résistants (pisé, carreaux de terre, moellons calcaires tendres). 
D'autre part, le liant, quand il existait, était souvent de qualité médiocre 
(terre naturelle, plâtre, mortier maigre), rarement en bon mortier. 

Les ouvertures (portes et fenêtres) y sont des plus simples, souvent 
d'assez petites dimensions; linteau, appui, jambages, en pierre de pays 
d'une seule pièce, avec ou sans arc de décharge pour les linteaux. Les 
jambages sont souvent appareillés en briques, avec linteaux de même na- 
ture, quelquefois en moellons ; rarement les linteaux étaient en fer. Dans 

es maisons en pans de bois, les cadres des baies (portes et fenêtres) 
sont constitués par des traverses horizontales, assemblées à tenon et mor- 
taise avec les poteaux d'huisserie. Les planchers ne comportent générale- 
ment pas de plafonds, et ne comprennent que l'aire proprement dite et 
la partie portante. Celle-ci, formée parfois, pour les rez-de-chaussée, de voûtes, 
est, le plus souvent, constituée, pour les greniers, par une charpente en bois. 

Les traverses en bois sont simples (solives) ou composées (poutres et 
solives), reposant sur les trumeaux des murs, et maintenues quelquefois 
par des poteaux en bois. 

Les escaliers sont très simples (échelles de meunier le plus souvent ; 
généralement pas de contre-marche) placés au dehors, sous un auvent. 

Les combles, dans les constructions rurales, ont, extérieurement, des 
formes souvent semblables, car presque toujours les bâtiments présentent, 
en plan, la forme d'un rectangle allongé et le genre de charpente adoptée 
ne diffère que très peu. 

Ce sont donc généralement des combles à deux pans on à deux égouts. 
Les appentis sont nombreux également. 

Dans les constructions rurales un peu plus modernes, on rencontre (dans 
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FIG. 1281. — Ferme bretonne installée dans un ancien manoir. 


les bâtiments isolés) le dispositif qui porte le non de croupe. Quelquefois 
même, certains combles forment pavillon. Il est assez rare de rencontrer 
des toits en terrasse. Dans les bâtiments agricoles, beaucoup ont des ailes 
de retour. Les toitures se rencontrent suivant une arête, saillante du côté 
de l'angle saillant, rentrante du côté de l'angle rentrant. 

L'inclinaison des longs pans diffère seule beaucoup suivant les régions, 
en raison de l'importance des chutes de neige, de la force des vents domi- 
nants et du mode de couverture. Les charpentes, généralement en bois, 
sont de formes courantes, entraits simples ou retroussés. Le chêne, le sapin 
et le peuplier sont les bois les plus fréquemment employés :le chêne 
pour toutes les pièces travaillant à la compression ( arbalétriers, jambages), 
le sapin et le peuplier pour toutes, celles travaillant à la flexion (pannes, 
chevrons, traverses). 

Quelques bâtiments agricoles ont des charpentes spéciales. V. GRANGE. 

Le mode de couverture des constructions rurales a contribué largement à 
leur donner cet aspect spécial qui caractérise chaque région naturelle. 

Le chaume était autrefois la couverture classique à la campagne. II tend 
de plus en plus à disparaître, en raison des dangers d'incendie. 

On a employé largement aussi les couvertures minérales et notamment 
les ardoises (Bretagne, Ardennes). Dans d'autres régions, l'asphalte et la 
lave, les pierres plates, étaient employés couramment (Bourgogne, Jura, 
Auvergne). En raison de leur poids, ces couvertures exigeaient des murs 
épais et des charpentes à gros équarrissages, qui, souvent d'ailleurs, ne 
résistaient pas. Les murs se lézardaient. 

De plus en plus, les tuiles aux teintes rouges (couverture céramique) sont 
utilisées et donnent aux constructions rurales un aspect des plus pittores- 
ques (tuile, creuse, romaine, plate, mécanique). 

Caractères des constructions rurales du passé. — Les constructions ru- 
rales anciennes se signalent donc par leur simplicité architecturale et leur 
ressemblance régionale. Cependant, elles donnent évidemment toutes l'im- 
pression d'avoir été édifiées pour les besoins d'une agriculture primitive et 
de ne plus répondre, en général, aux besoins actuels. On sent d'ailleurs que 
leur aménagement intérieur doit laisser à désirer ; et c'est effectivement ce 
qui existe dans la majeure partie des cas. Elles correspondent en réalité à 
une époque de culture extensive, où la main-d'oeuvre était abondante et où 
le machinisme était encore ignoré ; époque où l'agriculteur produisait pour 
ses besoins, où quelques machines suffisaient pour cultiver la terre, ou la 
sape et la faucille étaient les seuls instruments de récolte, le fléau et le van 
les outils employés pour séparer la paille du grain et le grain de ses en- 
veloppes. 

Peu à peu, comme il est possible de le constater en certaines régions, on 
a ajouté à ces bâtiments primitifs ceux qu'exigeaient les nouveaux besoins 
de la culture ; mais, évidemment, le tout ne pouvait former qu'un ensemble 

imparfait, insuffisant et souvent même incommode. Les inconvénients qui 
en résultent sont surtout graves lorsque les exploitations sont groupées et 
resserrées dans le village rural. Cet entassement n'est pas favorable aux 
modifications utiles. On a donc l'impression très nette que les bâtiments 
ruraux anciens qui subsistent aujourd'hui ne répondent plus aux nécessités 
nouvelles de la culture. 

Ce n'est pas simplement à titre d'exemple que nous en avons parlé ; mais 
il est nécessaire, pour éviter certaines fautes, de connaître exactement @Æ 
que furent les constructions rurales anciennes. Cette connaissance permet, 
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d'une part, de corriger les défauts qu'elles présentent à tous les points de 
vue, et, d'autre part, d'éviter dans les constructions futures des innovations 
dangereuses. 

L'architecte rural devra donc connaître, avant tout, les raisons qui justi- 
fiaient telle ou telle disposition ancienne et ne la supprimer qu'en toute 
connaissance de cause. 

IL Constructions rurales de l'avenir. — 11 nous faut maintenant indi- 
quer ce que devront être les constructions rurales de l'avenir. La question, 
déjà très importante par suite de l'évolution rapide de la science agricole 
et des progrès qu'elle a réalisés, prend encore, du fait de la dévastation de 
dix départements français par suite de la guerre, une importance exception- 
nelle. Les reconstructions qui ont lieu en si grand nombre doivent tenir 
compte des modifications profondes qui s'accomplissent chaque jour dans 
les conditions mêmes de la vie moderne agricole, des progrès réalisés dans 
l'art de bâtir, dans le développement du machinisme et des améliorations 
qu'impose l'hygiène. 

Adaptation aux nouvelles conditions culturales. — Les constructions ru- 
rales modernes doivent, comme leurs devancières, s'adapter parfaite- 
ment à leur destination. Or, cette destination, si elle reste la même dans le 
détail, ne sera certainement plus la même dans son ensemble. 

La spécialisation est, sans nul doute, le régime de l'avenir. La ferme sera 
donc de plus en plus une usine à production unique. Il n'y a plus aujour- 
d'hui une agriculture, mais des agricultures variées. La facilité des échanges, 
et, par suite, la suppression pour l'agriculteur de l'obligation de cultiver 
les choses nécessaires à son existence, l'ont conduit à intensifier le mode 
de culture auquel sa terre se trouve spécialement appropriée. 

Dans telle exploitation agricole, la culture des céréales et des betteraves 
sucrières étant le pivot de l'exploitation, les granges, les hangars, les remises 
à machine, les quais à grains, prendront une grande extension. 

La distillerie agricole se développera ou disparaitra suivant les circons- 
tances (création de sucrerie, de distillerie coopératives). 

Dans telle autre exploitation, l'élevage des bêtes de boucherie ou la pro- 
duction du lait étant pratiqués (parce que les prairies artificielles ou na- 
turelles se seront développées et que la vente du lait ou de la viande aux 
grandes agglomérations urbaines aura pris une extension de plus en plus consi- 
dérable), les granges et les hangars tiendront moins de place ; en revanche, 
l'étable, la bergerie, la vacherie, la porcherie, la laiterie, s'agrandiront sans 
cesse au détriment des écuries, restreintes par la diminution des labours. 

Dans les régions viticoles, l'habitation rurale sera complétée par l'adjonc- 
tion de larges dépendances : cuveries, chais, celliers, caves. Dans celles qui, 
au contraire, voient disparaître la culture de la vigne, toutes ces construc- 
tions disparaîtront pour faire place à d'autre bâtiments spécialisés en vue 
d'un système de culture différent. 

Cette spécialisation entraînera également pour toutes les professions 
rurales annexes des modifications du même ordre. Si le fournil, par exemple, 
subsiste dans certaines fermes isolées, il a disparu du plus grand nom- 
bre, les boulangeries s'étant multipliées dans les villages. Si l'atelier du 
tisserand disparaît, c'est pour faire place à celui du mécanicien et de l'élec- 
tricien, car le nombre des machines agricoles et des moteurs électriques 
S accroît considérablement à la campagne, et il est nécessaire de les ins- 
taller, de les entretenir et de les réparer. 

Adaptation aux progrès du machinisme. —Déjà, avant la guerre, par suite 
de la crise de la main-d'oeuvre, l'emploi des machines et des moteurs agri- 
coles se développait à la campagne. La guerre ayant accru encore cette 
crise, le machinisme prend de jour en jour une plus vaste extension. 

La motoculture apporte à la ferme tout un matériel nouveau de tracteurs, 
treuils, charrues, câbles, etc. Il faut donc posséder des hangars et des abris 
pour ces machines. Tout cet attirail vient s'ajouter à l'arsenal déjà consi- 
dérable des machines de culture, de récolte, de battage, de transformation, etc. 

Enfin, aux murs des constructions rurales, vont peu à peu s'accrocher les 
arbres de transmission, les chaises, les consoles, les poulies de renvoi, les 
monte-charges, les transporteurs aériens ; le sol reçoit les massifs de sou- 
tien bétonné des moteurs, dynamos, les voies Decauville. V. CHEMIN DE FER 
AGRICOLE. 

À la place de la ferme ancienne va naître une usine agricole où des ma- 
chines-outils effectueront chacune des opérations déterminées, dans des 
bâtiments spécialisés (salle de préparation des aliments, salle de manipula- 
tion des grains, laiterie, beurrerie, etc.). 

Adaptation aux progrès réalisés dans l'art de bâtir. — Du fait des mé- 
thodes nouvelles de construction, de la possibilité de l'emploi de matériaux 
nouveaux et aussi de l'obligation pour l'agriculteur d'immobiliser un capital 
plus élevé à cet objet, les constructions futures devront toujours être éco- 
nomiques, durables et simples; elles auront un aspect différent plus varié 
non seulement par région, mais dans une même région. Elles donneront 
davantage, si elles sont bien construites, l'impression de solidité, de durée, 
de confort, que n'avaient pas toujours les constructions anciennes. 

Adaptation aux règles de l'hygiène. — Enfin, les nouvelles construc- 
tions rurales devront être conçues dans des conditions meilleures en ce qui 
concerne les règles de l'hygiène. L'aménagement surtout doit être complè- 
tement modifié et amélioré. 

L'exploitant et son personnel réclament plus de confort et de bien-être. 
Il n'est pas possible d'abord de laisser subsister certaines pratiques des 
plus condamnables à ce point de vue. Il n'est plus possible, par exemple, de 
tolérer sous le même toit, et sans aucune séparation intérieure, l'étable, l'é- 
curie et l'habitation. (En Bretagne, il existe encore de petites exploitations 
où la cuisine et l'étable ne sont séparées que par une cloison.) 

Les ouvriers agricoles, jadis loges dans les écuries et dans les étables, 
demandent avec raison un logis séparé, éclairé, propre, avec un mobilier 
sommaire, mais suffisant, où il leur soit possible de ranger leurs vêtements, 
de se nettoyer et de se reposer tranquillement. 

Les animaux eux aussi doivent être mieux abrités ; et il est indispensable 
que leurs logements per  ettent de leur donner tous les soins nécessaires. 
Souvent l'étable ou 1 écurie n'avaient pas de plafond. Sur les poutres prin- 
cipales reposaient des rondins qui recevaient les pailles et les fourrages ; 
la poussière et les débris tombaient dans les yeux des animaux ; les récoltes 
et surtout les fourrages étaient altérés par les émanations des fumiers 
amoncelés et rarement enlevés. À cet égard donc de grands progrès sont 
nécessaires, qu'il ne faut pas oublier de réaliser chaque fois que s'en offre 
la possibilité. 

D'ailleurs, le règlement sanitaire municipal, prescrit par l'article “** de la 
loi du 15 février 1902, sur la santé publique, prévoit en son modele B, ap- 
plicable aux communes ou parties de communes rurales, les obligations 
suivantes parmi les principales. 

Les constructions en pisé ne pourront être élevées que sur une fondation 
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hourdie en chaux hydraulique, jusqu'à 50 centimètres au moins au-dessus 
.du sol, Dans les constructions neuves, les parois des murs et des cloisons 
seront enduites ou tout au moins badigeonnées à l'intérieur à la chaux. La 
couverture et la sous-couverture en paille des maisons, granges, écuries, 
étables, sont interdites. 

Le sol du rez-de-chaussée destiné à l'habitation devra autant que possible 
être établi sur caves. Si cette disposition ne peut être réalisée, il devra être 
surélevé de 30 centimètres au moins au-dessus du niveau extérieur ; le sol 
en terre battue est interdit. Le règlement prescrit des conditions nouvelles 
concernant la capacité des pièces, leur éclairage, aération, le blanchiment 
des murs, la disposition des tuyaux de fumée, l'évacuation des eaux ména- 
gères, l'alimentation en eau potable, l'établissement des fumières et citernes 
à purin, l'établissement des water-closets et fosses d'aisances. 

Telles sont les conditions qui fixeront les caractères des nouvelles corfs. 
tructions. C'est bien moins par une architecture nouvelle que par une adap- 
tation complète et par un aménagement intérieur approprié aux nouvelles 
conditions culturales que se caractériseront les bâtiments ruraux modernes. 

De ce qui précède, il faut que ceux qui ont à édifier ou à réédifier des 
constructions rurales retiennent, avant tout, cette idée fondamentale que 
l'agriculture est en voie d'évolution et que, par suite, il y a lieu toujours de 
se réserver la possibilité d'apporter des modifications dans la disposition 
d'ensemble ou de détail des bâtiments. 

IT. Comment se pose le problème de l'édification ou de la recon- 
struction des bâtiments ruraux. — La solution de ce problème est 
variable suivant les circonstances dans lesquelles il se pose. 

Elle est relativement simple chaque fois qu'il s'agit, par efemple, de la con- 
struction de bâtiments ou de fermes isolés au milieu des terres de l'exploita- 
tion. L'agriculteur disposant de tout le terrain nécessaire, il a toutes facilités 


Aisance 


kRKKK 18. 


à 
+ 


AN 2m Gran 
en Grange N 


KT 


Jardin 


N°6 
. a 
Ne IT Grange 
(Aire) 
1 
7? 
e N°97 
Le») : 
o S& Remise d 
D SL nor à 
€ 1 - D 
= angar |* SE 
S 
S ‘ 
2e | nr 
SVumIEr 
Cour 3.35... 
\ ! Œ \ 
! 7, 
… à 
. 11, CHENCTS 
der 11 M ë 
Pueis. Not: :[Fournil 
: Tonnelle -Av{toit ! À 
"* $ Abri 
si 
FIG. 1282. — Croquis montrant l'enchevêtrement de deux exploitations agricoles 


détruites. (La partie en grisé appartenait à un propriétaire, M. X., et la partie hachurée 
et en blanc à un autre, M. Y. Chaque emplacement de bâtiment fait l'objet d'un nu- 
mérotage spécial pour l'évaluation au mètre carré en vue du partage nouveau.) 


quant à la disposition générale et relative de ses bâtiments. Sans doute, la 
mise au point du plan d'ensemble peut lui apparaître difficile, mais, cepen- 
dant, il peut se guider sur certaines règles générales concernant l'installa- 
tion des constructions rurales et dont il n'a qu'à faire cadrer les données 
avec son cas particulier et avec ses convenances personnelles. Ces principes 
généraux feront d'ailleurs l'objet d'une énumération précise (V. le mot 
FERME), sous les différents titres suivants : emplacement et disposition 
générale des fermes; disposition des bâtiments dans les petites, moyennes 
et grandes exploitations, Mais la solution du problème devient extrême- 
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ment compliquée lorsque la reconstruction des bâtiments ruraux se trouve 
liée à la question du terrain et n'est pas indépendante des constructions voi- 
sines. La destruction des villages du nord-est de la France, où les fermes 
sont accolées les unes aux autres le long des rues du village, a permis de 
constater que l'enchevêtrement des bâtiments ruraux créait souvent des ser- 
vitudes nombreuses ef qu'en réalité, le droit de propriété, loin d'être absolu, 
subissait, de ce fait, de nombreuses restrictions, qui sont autant de sources de 
discussions, de discordes et de procès. Tout agriculteur, avant d'entreprendre 
des travaux de reconstruction, devra donc s'entendre, si possible, avec ses 
voisins afin d'obtenir, par des échanges ou des achats amiables, le terrain 
nécessaire à la reconstruction de son exploitation agricole dans de meilleures 
conditions. 

Le remembrement de la propriété non bâtie étant encore, dans l'état ac- 
tuel de notre législation, extrêmement difficile, il n'est £u?re possible de 
songer à celui de la propriété bâtie, même dans les villages dévastés ; et 
cependant, sans vouloir faire table rase des limites du nasse, il est nécessaire, 
chaque fois qu'un agriculteur reconstruit son exploitation détruite par un 
incendie ou par une autre cause, qu'il essaie d'améliorer les dispositions de 
son terrain. Dans le cas des villages détruits de nos régions libérées, il serait 
nécessaire d'établir d'abord le plan d'alignement, de nivellement et d'em- 
bellissement du village rural, puis de procéder, tout au moins, à une recti- 
fication aussi complète que possible des limites de propriétés, afin de sup- 
primer toutes les enclaves ou servitudes existantes, afin aussi de donner a 
chaque terrain à bâtir des formes géométriques à peu près régulières. Ce 
premier travail éviterait souvent a l'architecte rural la recherche des 
combinaisons de construction susceptibles de supprimer les imperfections. 
Dans tous les cas, il importe de se réserver les possibilités d'extension des 
bâtiments en cas d'extension possible du terrain. 

Le croquis (fig. 1282) représente exactement deux exploitations agricoles 
entièrement détruites dans une commune dévastée par la guerre. L'enche- 
vêtrement des bâtiments y est caractéristique. Il est le résultat d'achats, puis 
de constructions successives, au fur et à mesure des besoins ; puis, enfin, 
de partage après héritage. Il est impossible d'admettre un instant que cha- 
cun des intéressés reconstruira son domaine sur le même plan. 


Deux solutions sont possibles : 

1° Partager le terrain à bâtir, proportionnellement à la surface des bâti- 
ments possédés par les propriétaires, chacun recevant un terrain rectangu- 
laire. Dans le cas présenté, la division peut se faire suivant le sens AB ou CD ; 

2° L'un des propriétaires vend son terrain à l'autre et transporte son 
exploitation personnelle en un autre endroit. Cette solution est à tous égards 
la meilleure. 

Nous insisterons donc particulièrement sur ce point : 

Chaque propriétaire, avant de rebâtir, ne doit pas oublier de s'assurer le 
terrain le plus favorable, avec possibilité d'extension pour l'avenir. 

IV. Amélioration dans les dispositions générales des constructions 
rurales. __ Les constructions rurales du passé présentent, en général, les 
plus graves inconvénients, dont le plus sérieux est l'entassement des bâti- 
ments les uns sur les autres. Au fur et à mesure du développement de 
l'exploitation et des modifications qu'il fallait apporter dans les systèmes 
de culture, l'agriculteur a ajouté aux bâtiments primitifs d'autres bâti- 
ments qu'il a souvent élevés dans des espaces réduits, supprimant presque 
ainsi les cours et les aisances. Il en devait fatalement résulter des disposi- 
tions condamnables, des services malaisés, sans compter pour les bâtiments 
eux-mêmes la suppression des baies d'aération et d'éclairage. Or, tout recoin 
à la campagne est généralement un dépotoir ; tout bâtiment sans lumière, un 
nid à microbes. Il importe, en cas de reconstruction, de supprimer tous ces 
inconvénients, de donner libre accès à l'air et à la lumière, d'en faciliter la 
circulation et d'apporter le plus possible de commodités dans les services. 
hñ faut que les voitures, tombereaux, moissonneuses, tracteurs circulent 
facilement dans la cour de la ferme ; il faut que les fumiers des étables 
puissent être conduits rapidement à la fumière ; il faut que les animaux, à 
l'entrée et à la sortie de l'étable, disposent d'un espace suffisant ; il faut 
enfin que les charrois soient commodes et les déchargements faciles. Quand 
le travail s'effectue sans gêne, il s'effectue aussi sans perte de temps. 

Il importe donc que tout agriculteur qui construit ou reconstruit ses 
bâtiments en étudie ou en fasse étudier, avec soin, les dispositions d'en- 
semble pour ne rien laisser au hagard. Toute disposition doit être raisonnée. 

Il n'est pas possible, évidemment, de donner de la disposition des 
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constructions rurales un modèle-type susceptible d'être partout adopté, 
puisque la diversité des cultures. les habitudes locale sont autant d'élé- 
ments dont il faut tenir compte , mais nous pouvons au moins donner 
quelques exemples à titre d'indication générale. 

Exemple de disposition des constructions dans le cas où l'on possède tout 
le terrain à bâtir nécessaire. — Le plan (fig. 1283, état ancien) représente 
le plan d'une exploitation agricole détruite, d'une étendue de 60 hectares. 


Elle assurait : 
1° le logement de l'exploitant et de son personnel (7 personnes) ; 


2? — de 8 chevaux ; 

3° — de 18 vaches ; 

4 — des récoltes de l'exploitation ; 
5° — du matériel de culture ; 

6' — des animaux de basse-cour. 


Elle se composait des bâtiments de deux corps de ferme réunis en un 
seul. Il est possible d'améliorer beaucoup la répartition des divers corps 
de bâtiments à reconstruire : d'autant plus que l'emplacement, dans le cas 
Helmiel,.esi très supérieur aux besoins. 

Le plan d'ensemble pourra donc être conçu en assurant : 1° le groupement 
des différents bâtiments de même nature, en vue de faciliter le service ; 
2° en isolant chacun de ces groupes, afin de ménager des dégagements 
commodes et des possibilités d'extension. 

Le plan (fig. 1283, état projeté) représente le plan d'ensemble conçu par 
l'architecte chargé de la reconstruction ; les bâtiments y sont bien groupés. 


L'habitation ; 

les annexes de l'habitation (salle du personnel, fournil, 
laiterie, vendangerie). : 

L'écurie avec Sell”rie et chambre de domestique ; 


l'étable et la mélangerie ; 
{ au-dessus, grenier à fourrage avec fenêtres; 


gerbières. 


1" groupe. 


2: groupe, 


Grange avec silo ; 
abri de moteur. 


Remise à gros matériel agricole avec atelier de réparations. 


3° groupe. 
4" groupe. 
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Une cour vaste a remplacé les deux cours primitives ; les dégagements 
sont nombreux, les passages faciles (pour les personnes, les récoltes, le 
bétail) ; les vergers, potagers et parcs complètent heureusement les dispo- 


sitions prévues. 
Le tableau ci-dessous indique les superficies comparées des bâtiments 


détruits et projetés : 


SURFACES BATIES 


DÉSIGNATION DES CONSTRUCTIONS 


” Détruites. Projetées. 


Métres carrés. | Métres carrés. 


Habitation avec passage. 204 219 
Annexe de l'habitation 150 156 
Ecurie... 72 95 
Etable 112 170 
Bâtiment de basse-cour 71 75 
Grange … 568 450 
Remise 241 200 
Hangar… 140 36 

TOTAUX.... 1452 1041 


On constate une réelle amélioration des annexes de l'exploitation. L'élevage 
devenant le pivot de l'exploitation, les étables ont 60 métres carrés de plus ; 
l'écurie est un peu plus grande, parce que mieux aménagée ; les remises et 
hangars diminuent en raison du nouveau système de culture. Bien entendu, 
dans une exploitation de ce genre, toutes les améliorations sont possibles. 
L'électrification de la ferme est aisée; le projet a prévu â ce sujet un em- 
placement pour le moteur. 

Exemple d'une exploitation cultivée suivant l'assolement triennal. —Le 
plan (fig 1284) se rapporte à une exploitation agricole de 50 hectares 
cultivée suivant l'assolement triennal ; les trois cinquièmes sont constitués 
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par des terres arables, cultivées régulièrement et fumées avec addition 
d'engrais chimiques; le reste comporte des prés naturels, des bois et des 
parcelles irrégulièrement cultivées. 

Le cheptel comprend trois chevaux, neuf bêtes à cornes, quarante mou- 
tons. Les bâtiments composant l'exploitation étaient groupés autour d'une 
petite cour, assez maladroitement, d'ailleurs, et trop resserrés du fait 
d'additions successives. 

Le plan (fig. 1285) représente la nouvelle exploitation agricole. Il a été 
conservé du passé les seuls petits bâtiments utilisables et qui ne gênaient 
en rien la reconstruction. 

Les bâtiments sont disposés autour d'une grande cour spacieuse où la 
circulation est commode, tandis que les bâtiments sont isolés ou groupés 
par nature. Les services sont faciles et les possibilités d'extension à réa- 
liser dans l'avenir sont réservées. 

Ces exemples se rapportent à des cas où l'agriculteur dispose à volonté 
du terrain nécessaire pour les constructions à édifier. Il est donc possible 
de prétendre à la perfection. 

Exemple de disposition des constructions rurales dans le cas où le terrain 
à bâtir est plus limité. — Le plan (fig. 1286, 1) représente la disposition 
ancienne des bâtiments détruits d'une exploitation agricole de 15 hectares 
en nature de terre ; 

Le plan 2 montre la disposition actuelle des bâtiments reconstruits. 

Le propriétaire a, d'abord, rectifié les limites avec ses voisins. Malheu- 
reusement, la limite sur la rue du village coupe en biais sa propriété. Il 
recule la grange, obtient une cour plus vaste, mais il ne peut plus remé- 
dier à l'inconvénient capital : extension possible des bâtiments. Toutefois, 
il a augmenté notablement la surface bâtie, conformément au tableau 
ci-dessous : 


SURFACES BATIES 
DÉSIGNATION DES CONSTRUCTIONS ——— 


Détruites. Projetées. 


Métres carré. | Mètres carrés. 


Habitation. 107 103 
et passage 19 28 
Eëurie, étable, mélanéerie . 60 121 
Basse-cour 24 39 
Remis. 57 41 
283 308 

TOTAUX. ' 580 640 


Il serait possible de multiplier à l'infini les exemples. Ceux qui ont été 
donnés et qui correspondent à la réalité suffisent à montrer que les 
mêmes principes généraux sont applicables partout, quitte à en plier l'ap- 
plication aux exigences locales particulières. 

Il semble donc possible de concevoir, par régions naturelles, par système 
de culture et par importance d'exploitation, deux ou trois types de 
constructions ; l'agriculteur n'aurait plus qu'a choisir dans ces types celui 
qui se rapproche le plus de ses besoins ef à l'adapter à ses convenances 
personnelles et aux conditions particulières dans lesquelles il se trouve au 
point de vue de l'emplacement, de la topographie, des débouchés, etc. 

Ici, nous avons surtout voulu montrer comment l'agriculteur doit, avant 
toute construction, concevoir le plan d'ensemble de sa future exploitation. 

A cet égard, nous devons signaler que le ministre de l'Agriculture met à 
la disposition des agriculteurs les ingénieurs du service du Génie rural, 
pour les études de projet, de constructions rurales. Le concours de ce 
service s'obtient en adressant une demande au ministère (Direction géné- 
rale des Eaux et Forêts, Génie rural). 

V. Aspect des constructions rurales modernes. — Les constructions 
rurales nouvelles subiront également dans leur aspect des modifications 
considérables, mais bien plus par suite de l'abandon nécessaire de certains 
procédés de construction et de l'utilisation de matériaux nouveaux que 
par suite d'une révolution dans l'architecture rurale. La simplicité, nous 
l'avons dit, doit être la règle. Une étable sera toujours de forme rectangu- 
laire et composée de quatre murs avec des ouvertures et un toit ; mais les 
baies seront nombreuses, les portes larges et les matériaux de construction 
moins primitifs. 

Il est certain d'abord qu'à peu d'exceptions près, les constructions rurales 
en pans de bois ou en torchis disparaitront, car elles présentent trop 
d'inconvénients. Il faut entretenir constamment le torchis qui disparaît, 
laissant les bâtiments ouverts à tous les vents. Ces bâtiments sont sou- 
vent incendiés (trente-quatre habitations agricoles détruites en une seule 
fois dans un village de Champagne). 

D'ailleurs le pan de bois disparaîtra naturellement, parce que le cube de 
bois est considérable et que le bois a pris une valeur qui ne permet plus 
de le prodiguer; enfin, seule une main-d'oeuvre à bas prix, et qu'on ne 
trouve plus, pouvait permettre ce genre de construction. Les moyens de 
transport (chemins de fer, canaux) facilitent aussi l'introduction dans 
chaque région de matériaux nouveaux. Là où les matériaux font défaut, il 
sera possible d'amener des briques, des moellons, du ciment pour la fabri- 
cation des bétons ou agglomérés, des tuiles, des ardoises, etc. 

L'emploi des matériaux plus variés se généralisant, l'aspect des construc- 
tions rurales s'en trouvera tout naturellement modifié ; en tout cas, 
celles-ci n'auront plus l'uniformité des bâtiments anciens. 

À cet égard aussi les procédés nouveaux de construction largement uti- 
lisés dans les villes (constructions métalliques, en béton armé) vont aussi 
se développer à la campagne. 

Les mêmes matériaux, d'ailleurs, sont susceptibles d'emplois différents ; 
et il est possible d'obtenir des aspects variés de bâtiments identiques, 
suivant leur mode d'utilisation. 

Nous allons voir quelques procédés de construction parmi ceux les plus 
utilisés et dont l'emploi est susceptible de se généraliser. 

Construction en pisé. —Le pisé et les carreaux de terre sont susceptibles 
d'être employés encore, dans certaines régions, pour des constructions 
économiques. La construction en pisé nécessite un soubassement, fixé par 
le règlement à O. 1,50, mais qu'il est préférable de porter à 1 mètre, Les 
terres aptes aux constructions en pisé doivent être des terres fortes, sinon 
la dessiccation et la prise se font en surface et le milieu reste en poussière. 

La petite construction en pisé nécessite un coffrage continu jusqu'à 
achèvement de la maçonnerie et séchage pendant quelques jours. Dans le 
cas d'une construction à grand développement linéaire, on peut faire un 
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tour de bâtiment et débancher le tour suivant. Dans tous les cas, les 
quantités de bois nécessaires (madriers, planches, etc.) sont assez impor- 
tantes. 

Pour utiliser les banches à nouveau, il faut des planches qui ne fondo- 
lent pas aux effets alternés de l'humidité et de la sécheresse : d'où l'emploi 
de bastaings de 40 millimètres avec montants assez rapprochés. 

I1 peut résulter, si l'on n'y prend garde, un inconvénient du retrait 
inégal du pisé par rapport à la maçonnerie de brique ou de pierre de 
taille qui forme les angles et les baies d'ouverture. 

Enfin, un crépi est nécessaire sur le pisé. Pour qu'il tienne, il faut 
entourer le pisé de grillage ou fixer des clous à bateau et appliquer l'en- 
duit par-dessus : d'où une double dépense supplémentaire. 

Les constructions en pisé ne peuvent se faire que pendant la belle sai- 
son et doivent être terminées le 15 septembre au plus tard, de façon 
qu'elles puissent sécher avant l'hiver. Une pluie d'orage survenant au 
cours du travail peut compromettre la solidité de l'édifice, l'eau s'accumu- 
lant dans les banches et délayant le pisé. Cet assujettissement aux saisons 
et à l'état atmosphérique est peu favorable à une organisation rationnelle et 
économique de grand chantier ; mais ces constructions, édifiées par les 
agriculteurs eux-mêmes, avec des ouvriers locaux, sont très intéressantes. 

Le pisé s'applique également au revêtement des clayonnages utilisés dans 
l'édification de petites annexes (logettes rustiques, remises à outils, huttes 
de bûcherons er de charbonniers, etc.) ; mais ces constructions, bien que 
rurales aussi, ne présentent pas cependant, en raison même de leur utilité 
temporaire et de leur durée passagère, le caractère des bâtiments qui font 
l'objet du présent article ; leur description trouve donc plus logiquement sa 
place au mot clayonnage qu'ici. V. CLAYONNAGE. 

Constructions en carreaux de terre. — Toute terre franche, ar£ilo- 
calcaire, est bonne pour la fabrication de carreaux de terre. 

Il faut choisir un endroit convenable d'extension et de fabrication a 
proximité du lieu d'emploi, car le transport des carreaux de terre doit 
être réduit au minimum. On extrait la terre et on confectionne la pâte 
(carreau) la veille de la fabrication. Cette pâte est mise à la pelle dans des 
caisses en bois, faisant des blocs de dimensions variées, généralement 
29 x 14 x 12. Le séchage a lieu sur une plate-forme pendant deux jours, 
puis les carreaux sont mis en tas sous hangar. Pendant une période de très 
beau temps, on peut faire sécher à l'air, à la condition d'avoir quelques 
panneaux recouverts de carton bitumé en cas de pluie d'orage. 

La mise en œuvre du carreau de terre peut se faire quinze à vingt jours 
après sa fabrication et même, pour les murs en élévation, qui ne doivent 
pas supporter de charge, deux à trois jours après, dès qu'ils peuvent être 
maniés sans se briser. 

Le mortier de liaison est le même que celui qui sert à la fabrication du 
carreau de terre. Il faut avoir soin de ne pas y ajouter de chaux. Les murs 
en carreaux de terre ont environ 0. !,45 d'épaisseur * un carreau en long, 
Om,29 ; un carreau en travers, Om,14, plus les joints. Il faut avoir soin d'al- 
terner les joints. Il entre 170 carreaux de terre au mètre cube, joints com- 
pris. Il faut avoir la précaution de mettre une substance isolante (papier 
ou carton bitumé, bitume) entre le soubassement (1 mètre) et le premier 
lit de carreaux de terre. En général, du côté de la pluie, on fait des joints 
larges au mortier de chaux. On peut mettre un enduit lisse qui tient très 
bien grâce aux joints. Le carreau de terre peut se fabriquer pendant 
toute la bonne saison, de mai à octobre, en prenant les précautions néces- 
saires pour son séchage à l'abri ; et son emploi peut se faire même pendant 
l'hiver, comme pour la maçonnerie de moellons ordinaires. La fabrication 
de carreaux de terre comprenant toutes les manipulations : piochage de la 
terre, confection du mortier, moulage, mise sur forme, séchage et mise en 
tas, demande, pour être faite d'une façon continue, une équipe de 
cinq hommes. Le rendement de cette équipe est de 800 carreaux par 
jour. 

Il est facile, dans ces conditions, de se rendre compte combien ce maté- 
riel est économique par rapport aux autres (briques, moellons). 

Dans la construction d'une maison en carreaux de terre, les jambages 
des baies d'ouverture peuvent être en carreaux de terre avec seulement 
des assises en briques au droit des scellements de portes ou volets. De 
même pour les angles. On peut ainsi obtenir des effets décoratifs très 
satisfaisants. 

Constructions en moellons. — Utilisés de tout temps, les moellons sont 
généralement aujourd'hui mis en œuvre dans les meilleures conditions, 
avec un mortier de meilleure qualité, au ciment ou à la chaux hydraulique 
(au lieu de la terre naturelle, plâtre ou mortier maigre, jadis employé), Ils 
peuvent, suivant le mode d'emploi, la taille, donner des aspects variés. 
L'emploi de pierre de taille pour les sommiers de linteaux, les pieds-droits 
des fenêtres, les appuis, les angles, améliore encore l'aspect des construc- 
tions en moellons. 


Constructions en briques. — Les briques sont devenues d'un emploi 
courant dans les constructions rurales et notamment les briques céra- 
miques. 


Les briques pleines du type (0m,22- Om, 11- Om,055) permettent l'édification 
de bâtiments confortables dès que l'épaisseur des murs atteint 23 centi- 
mètres. Il importe d'employer pour leur liaison un excellent mortier. 
Avec quelques pierres taillées également comme sommiers des linteaux, 
appuis, on obtient des constructions saines et d'aspect agréable. 

Les briques creuses sont généralement très employées. Elles permettent 
l'édification de murs de 0'",16 d'épaisseur, quelquefois de 0 :,09. Nous n'en 
recommandons pas l'emploi pour la construction des habitations rurales et 
des logements d'animaux. Au contraire, pour les granges, remises, annexes, 
leur emploi est possible. Il importe de ne jamais les employer de champ : 
les épaisseurs sont trop faibles et la pluie, fouettée par le vent, traverse les 
joints et inonde l'intérieur des constructions. Il faut alors procéder à un 
crépissage généralement insuffisant. 

Les tuileries fabriquent des briques de parement ou de couleur qui 
peuvent permettre d'heureuses combinaisons, si toutefois on n'en abuse 
pas. Il est fait enfin, de nos jours, emploi de briques nouvelles dont nous 
dirons quelques mots. 

Briques de laitier. — Ya fabrication des briques de laitier comme 
succédanés des briques d'argile prend un grand développement. Les 
laitiers proviennent de la métallurgie et principalement de la sidérurgie. 
On emploie surtout des laitiers granulés provenant de fonderies de fonte 
que l'on mélange avec 7 à 12 pour 100 de chaux en lait et que l'on presse 
sous forme de briques. Leur durcissement est long et jamais inférieur à 
trois mois. Cette industrie est surtout prospère dans les régions où il y 
a du fer. Nous avons vu des constructions nombreuses en briques de lai- 
tier : les résultats sont satisfaisants. 
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FIG. 1286. __ Exploitation de 15 hectares. I. Avant la destruction ; 2. État de reconstruction projeté. 


Briques sikico-calcaires. — Mélange de sable et de chaux combiné à 
l'aide de la vapeur à haute température. Malheureusement, la fabrication 
de cette brique est irrégulière et fournit des produits qui ne sont jamais 
identiques. Il y a donc lieu d'être très prudent quand on en fait emploi. 

Briques fluo-silex. — Cette catégorie de briques est encore trop nouvelle 
pour pouvoir être préconisée en toute’ certitude. Nous appellerons l'atten- 
tion de l'agriculteur sur ce point : dans l'emploi des briques de fabrication 
nouvelle, il importe d'être réservé. 

Construction en agglomérés. — La fabrication des « agglomérés » peut 
prendre un développement important dans toutes les régions où l'on se procure 
facilement du ciment ou de la chaux lourde, et où l'on possède du gravier de 
rivière. Les agglomérés se confectionnent à l'avance, aux dimensions utiles, 
soit en utilisant des moules spéciaux démontables dans lesquels on pilonne un 
béton gâché presque à sec, soit à l'aide de machines spéciales dont les types, 
d'ailleurs nombreux, sont mis en vente chez beaucoup de constructeurs. 

En général, ces machines compriment le béton en surface, mais le mé- 
lange de gravier ef de ciment n'est pas un mélange compressible dans de 
bonnes conditions, et à l'intérieur des agglomérés la liaison ne se fait pas 
toujours d'une façon parfaite ; souvent, lorsqu'on brise les blocs ainsi com- 
pressés, le milieu se désagrège et tombe en poussière. Nous recommandons 
donc surtout la fabrication en moules, ou à l'aide de machines dans lesquelles 
le pilonnage se fait à la main, ou tout au moins d'une façon comparable. 

Les agglomérés du modèle le plus courant sont fabriqués en blocs parallé- 
lépipédiques ayant les dimensions suivantes :0,44 x 0,22 x 0,19. En général on 
les utilise pour la construction des murs de 0,22 d'épaisseur. Chaque bloc 
pèse de 40 à 45 kilogrammes, et il entre environ 5 kilogrammes de ciment 
par bloc, soit environ 1/9 du poids total. 

On voit immédiatement combien cette fabrication peut être intéressante 
dans les régions dépourvues de matériaux naturels et éloignées des lignes de 
chemins de fer, si l'on trouve sur place le gravier. Il suffit, dans ce cas, de 
transporter le ciment. Le dosage indiqué plus haut (1/9) n'est qu'approximatif ; 
il importe, dans chaque cas, de rechercher le dosage convenable, et, d'autre 
part, on peut forcer en ciment pour obtenir plus de résistance à l'écrasement. 
Les agglomérés de ciment et de gravier forment des blocs très durs, imper- 
méables, non gélifs, et leur emploi dans les constructions rurales est tout 
indiqué. Ils peuvent parfaitement être revêtus d'un enduit. Les habitations 
rurales construites à l'aide d'agglomérés sont tout à fait plaisantes et saines, 

si l'on prend la précaution de revêtir la face interne des murs exposés à 
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l'humidité de briques creuses de 0,05 d'épaisseur, parées de champ et hoüs 
dies au plâtre. Ces briques reçoivent également un enduit de plâtre sur 
lequel se colle le papier de tenture. 

On peut substituer au gravier toute substance faisant prise avec le ciment ; 
c'est ainsi qu'en Champagne, la « gravelache » donne, avec le ciment, des blocs 
d'agglomérés qui conviennent très bien pour les constructions rurales. Il 
importe surtoui de faire attention au gâchage du mélange : le malaxage doit 
être parfait et le mouillage très peu prononcé. Il est préférable, quand il 
fait sec et chaud, d'arroser l'aggloméré pendant sa dessiccation. 

Les agglomérés peuvent encore être employés pour tous les aménage- 
ments intérieurs des bâtiments ruraux : cloisons séparatives, couloirs de 
service, auges des étables ou écuries, etc. On peut, dans ce cas, les recouvrir 
d'un enduit en ciment lissé. Enfin, on peut aussi construire en agglomérés 
des murs de clôture très solides et très durables. 

L'emploi de ces matériaux artificiels est d'autant plus intéressant qu'il 
est relativement économique. 

Il n'est pas possible de recommander actuellement certains matériaux 
naturels ou artificiels plutôt que d'autres : c'est une question de prix de 
revient à qualité égale. Mais nous pouvons dire, en ce qui concerne no- 
tamment les matériaux artificiels, qu'il faut s'adresser à ceux qui ont fait 
leurs preuves, et ne faire usage des nouveaux qu'avec une extrême prudence : 
en matière de construction rurale, il est préférable que l'agriculteur ne fasse 
pas d'essais à ses dépens. C'est, d'ailleurs, à l'architecte rural (qui doit coms 
naitre parfaitement tous ces matériaux, avec leurs qualités et leurs dé- 
fauts) de déterminer les conditions de leur emploi. 

Charpentes et couvertures. — Les charpentes en bois ne subiront pas, 
dans leur ensemble, de modifications bien appréciables. L'emploi des char- 
pentes métalliques tend à se généraliser dans les bâtiments à destination 
spéciale (hangars, granges, vacheries, bâtiments pour industries agricoles). 

Souvent, comme dans les granges par exemple, la charpente en bois des 
combles est soutenue par des poteaux métalliques faisant corps avec elle, et 
les intervalles entre les travées métalliques, d'ailleurs reliés ensemble et 
contreventés, sont bouchés par des murs de remplissage en briques. 

Les couvertures sont appelées également à se modifier et par suite à 
changer l'aspect des constructions. Bien entendu, il faudra toujours tenir 
compte des conditions locales qui ont fixé certaines règles (pente des toits, 
forme des combles) ; mais, d'une façon générale, on peut dire que les cou- 
vertures minérales en ardoises et les couvertures céramiques (tuile Iméta- 


26 


CONTAGE — CONTRAVENTION 


nique à double emboîftement et recouvrement) seront les plus utilisées. On 
pourra également faire appel (pour les hangars agricoles) aux couvertures 
en tôle ondulée galvanisée. Quant aux couvertures en rubéroïd, fibrociment, 
elles coûtent cher et ne soutiennent pas la comparaison avec les couver- 
tures minérales. Le ciment volcanique s'utilise surtout dans les bâtiments 
à l'usage d'industrie agricole. 

VI. Améliorations dans l'aménagement intérieur des construc'lons 
rurales. — Il est difficile de donner ici des indications générales sur les 
améliorations à réaliser dans l'aménagement intérieur des constructions 
rurales, ces améliorations étant intimement liées à la destination même 
d'un bâtiment déterminé ; mais nous les signalons en parlant de tel ou tel 
bâtiment rural. V. BERGERIE, BOUVERIE, CHEÉVRERIE, CLAPIER, ÉCURIE, 
ÉTABLE, PORCHERIE, POULAILLER, etc. 

Nous dirons seulement quelques mots des planchers, qui doivent, dans les 
constructions rurales, isoler d'une façon parfaite le rez-de-chaussée, où sont 
loges les animaux, des greniers, où sont rangés les fourrages, les récoltes, etc. 

L'emploi des traverses en fer a pris un développement considérable dans 
la construction des bâtiments ruraux. Les traverses en fer diminuent les 
chances d'incendie, et, d'autre part, se prêtent admirablement à l'emploi des 
hourdis en poterie, des voussures de briques, etc., qui rendent imper- 
méables les plafonds des écuries et empêchent, par conséquent, les émana- 
tions des fumiers d'altérer les fourrages emmagasinés sur les greniers. 

Les poutres mixtes en acier et béton, d'une incombustibilité plus certaine 
encore, sont très employées aussi, car elles donnent en outre une aire abso- 
lument étanche. On a de la sorte un plancher monolithe sans vides, imper- 
méable, et, pour toutes ces raisons, très hygiénique ; enfin, incombustible 
dans toute 1 acception du terme. 

Les questions relatives à l'aération des bâtiments ruraux, à l'alimentation 
en eau potable de la ferme, à l'évacuation des eaux (de pluie, eaux ména- 
£ères, purins des écuries), à l'électrification de la ferme au double point de 
vue de l'éclairage et de la force motrice sont examinées spécialement aux 
mots AÉRATION, EAU, ÉLECTRICITÉ, FERME, etc. 

Nous pouvons maintenant résumer en quelques lignes les caractères des 
constructions rurales de l'avenir. 

L'évolution progressive, qui a modifie l'agriculture plus profondément 
peut-être qu'aucune autre branche de l'activité humaine, a fait naitre des 
méthodes et des conceptions nouvelles. De plus en plus, l'agriculteur se rend 
compte qu'il lui faut se spécialiser, c'est-à-dire viser à la production, à peu 
près exclusive, de tel produit (grains, racines, légumes, viande, lait, etc.), et 
que c'est en faisant converger tous ses efforts vers cette production unique 
qu'il obtiendra les résultats les plus rémunérateurs. Il lui faut alors consi- 
dérer son exploitation comme une usine, et c'est pourquoi les bâtiments 
ruraux de l'avenir devront se différencier nettement des anciens. 

Toutefois, on se rend compte aisément que cette différence entre les uns 
et les autres ne doit pas consister en des modifications plus ou moins heu- 
reuses de l'aspect extérieur des constructions. Les dispositions bizarres de 
baies, de bow-windows, d'auvents, de clochetons, les formes tourmentées 
des combles seraient ici des fantaisies coûteuses, inutiles et d'une esthétique 
d'ailleurs discutable. La beauté d'un édifice rural doit résider uniquement 
dans ses dispositions judicieuses, le choix heureux et économique des ma- 
tériaux, l'aménagement rationnel en vue de la spécialisation, l'amélioration 
des conditions hygiéniques. 

À la « maison du paysan » de France, il faut substituer l'usine agricole, 
propre à l'exploitation spécialisée du sol. Mais, aussi bien, tout en satisfaisant 
à ces obligations diverses, les nouvelles constructions rurales pourront-elles 
parfaitement conserver leur ancienne physionomie locale. 


Contage. Matière servant de véhicule au microbe infectieux d'une 
maladie contagieuse. 

Contagieuse (Maladie). — Se dit d'une maladie microbienne transmis- 
sible d'un individu à un autre. Lorsqu'elle atteint à la fois un grand nombre 
d'animaux, elle prend le nom d'épisoofie. V. CONTAGION. 


Contagion. Transmissibilité des maladies de sujets atteints à des 
sujets indemnes. La transmission peut résulter d'un contact immédiat entre 
individus malades et individus sains : c'est la contagion immédiate; d'autre 
fois cette transmission se fait quand même, mais sans contact direct : c'est 
la contagion médiate. Elle s'effectue alors par les aliments, les boissons, 
les vêtements, le milieu ambiant ; ou, lorsqu'il s'agit des animaux, par les 
locaux d'habitation, les fourrages, les cours d'eau, les véhicules de transport, 
le harnais, les vents, les mouches, etc. 

Les affections transmissibles par contagion sont d'origine microbienne ou 
parasitaires, et c'est par la dissémination des germes infiniment petits, ou 
par l'éparpillement des oeufs et des embryons de parasites de tous côtés, 
que se fait la propagation des affections contagieuses. 

Dans les maladies microbiennes, la contagion est parfois lente et relative- 
ment difficile, comme dans la tuberculose de l'homme ou des animaux ; 
elle nécessite un contact ou des influences prolongées de contamination. 
Elle est au contraire, dans d'autres cas, d'une facilité et d'une subtilité 
qui déconcertent et déroutent toutes les prévisions, comme dans la fièvre 
aphteuse de l'espèce bovine. 

Dans les maladies parasitaires, la gale par exemple, les conditions de 
transmissibilité sont plus faciles à saisir et a interpréter ; elles se propagent 
dans des conditions plus aisées à préciser, parce que les conditions d'exis- 
tence et d'évolution des parasites sont, d'une façon générale, mieux connues 
que la biologie des microbes. 

Mais cependant les conditions de la contagion sont parfois singulièrement 
complexes, car elles exigent la contagion parasitaire primitive comme 
condition de la contagion microbienne (dans le typhus exanthématique de 
l'homme, par exemple, où la dissémination se fait par l'intermédiaire des 
poux). Dans d'autres affections, telles que les maladies du sang ( piroplas- 
moses et trypanosomiases du bétail des pays chauds), la transmission se 
fait soit par de véritables parasites, tels que les tiques, soit par des insectes 
piqueurs (mouche tsé-tsé). La contagion est favorisée par les influences sai- 
sonnières, l'humidité, etc., soit que la température extérieure favorise la vita- 
lité des germes répandus dans le milieu extérieur, ou qu'un minimum ther- 
mique soit indispensable pour l'évolution des parasites transmetteurs. Aussi, 
la plupart des affections contagieuses apparaissent-elles comme des maladies 
saisonnières, des maladies de localités ou de régions, là seulement où l'en- 
semble des conditions biologiques nécessaires à la vie des microbes ou des 
parasites se trouve établi. 

Contention (Moyens de). — On désigne ainsi les procédés divers em- 
ployés pour immobiliser les animaux domestiques que l'on veut priver mo- 
mentanément de leurs moyens naturels de défense (coups de pied, mor- 
sures, etc.) lorsqu'il s'agit de tenter sur eux une opération quelconque. 
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Il ne faut d'ailleurs recourir aux moyens de contention qu'exception- 
nellement et seulement lorsqu'on ne peut s'en dispenser, car ils sont, 
pour la plupart, douloureux pour le patient et ils lui suggèrent de la 
méfiance qu'on a souvent difficulté à vaincre. 

Certaines opérations importantes nécessitent l'abatage (V. ce mot) des 
grands animaux (cheval, bœuf) ; mais cet abatage constitue déjà par lui- 
même une opération dif- 
ficile et très délicate, qui 
ne peut être pratiquée 
qu'en présence et sous 
la conduite d'un vétéri- 
naire, car on y utilise 
des procédés (entravons, 
cordes, liens) qui peu- 
vent, entre des mains 
inexpertes ou malha- 
biles, être insuffisants 
ou excessifs, et, partant, 
dangereux, aussi bien 
pour les opérateurs que 
pour la bête. Le travail- 
bascule de Vinsot pré- 
sente, en ce qui concerne 
les chevaux, la méthode 
la plus pratique de con- 
tention pour effectuer les opérations difficiles ou immobiliser les bêtes 
rêtives et difficiles à ferrer (V. TRAVAIL-BASCULE). Au reste, dans les opéra- 
tions de quelque importance, on a fréquemment recours à l'anesthésie chirur- 
gicale. V. ANESTHÉSIE. 

En général, cependant, les moyens de contention, surtout à la campagne, 
sont plus sommaires et ne sont d'ailleurs appliqués que pour de petites 
opérations de courte durée (castration, ferrage difficile, etc.). Pour obtenir 
l'immobilisation d'une bête nerveuse, irritable ou peureuse, et assurer en 
même temps la protection de l'opérateur contre des réactions plus ou moins 


FIG. 1287. — Tord-nez. 


FIG. 1288. __ Contention du membre postérieur du bœuf pendant le ferrage. 


vigoureuses, on emploie les moyens suivants : pour le cheval, le tord-nez, 
(fig. 1287), le licol de force, l'entravon, le mors, les morailles, la capote, 
la muselière, le boulet (au jarret), les plates longes ou le lève pied, qui 
soulèvent tel ou tel membre (V. les mots en italique) ; on entrave le bœuf 
dans un fravail ou, à défaut, on lui soulève le membre postérieur au moyen 
d'un levier (fig. 1288) garni d'une matelassure et tenu d'un bout par deux 
aides, tandis que l'autre extrémité repose sur un point solide au-dessus du 
sol (une roue de charrette par exemple) ; on peut encore immobiliser les 
membres postérieurs du bœuf en les réunissant par une longe ( fig. 1289), 
maîtriser les animaux méchants par l'application d'un anneau nasal(V. ce 
mot), de pinces ou de mouchettes; les moutons et les chèvres sont plus 
faciles à maintenir, soit que l'opérateur les 
retienne entré ses genoux lorsqu'il doit faire 
une opération à la tête, soit qu'on leur 
attache les pattes deux par deux; quant au 
porc, il est assez difficile à immobiliser : il 
faut le renverser sur le côté, mais deux 
hommes y suffisent généralement ; dès qu'il 
est couché, on le maintient en assujettis- 
sant les membres avec des cordelettes, et 
l'un des aides immobilise la tête en posant 
un genou sur le cou. Pour ouvrir la bouche 
et visiter la langue (langueyage), on se sert 
d'un béton passé entre les mâchoires, ou 
même d'un b&illon (planchette percee qu'on 
introduit entre les deux mâchoires) ; on 
attache souvent le porc en lui passant le 
noeud coulant d'une corde à une patte pos- 
térieure; mais on peut également le saisir 
en lui introduisant ce noeud coulant dans la 
bouche, pour ne serrer que la mâchoire su- 
périeure. Quant au chien, on le muselle avec 
précaution (muselière ou corde) quand il 
s'agit de l'opérer. 


Contravention (lég, rur). — Action 
d'aller contre les prescriptions d'un règle- 
ment, d'une loi. Une simple contravention est 
une infraction aux règlements de police. L'ar- 
ticle premier du Code pénal est ainsi conçu : 

« L'infraction que les lois punissent de peines de police est une contra- 
vention ; l'infraction que les lois punissent de peines correctionnelles est 
un délit; l'infraction que les lois punissent de peines afflictives ou infa- 
mantes est un crime. » 

Cette définition se réfère aux trois ordres de compétence, qui attribuent 


FIG. 1289. — Contention des mem- 
bres postérieurs d'un bœuf au 
moyen d'une corde formant 
nœud coulant. 
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les contraventions aux tribunaux de police, les délits aux tribunaux correc- 
tionnels, et les crimes aux cours d'assises. Elle est incomplète, car il existe 
un grand nombre de contraventions prévues par des lois spéciales et qui 
sont punies de peines correctionnelles (douane, presse, etc.), voire de peines 
criminelles (Cod. pén., art. 119, 199, 200). 

Les contraventions forment donc la troisième classe des faits punissables. 
Ce qui les distingue nettement des délits proprement dits, c'est qu'elles 
existent par le seul fait de désobéissance aux prescriptions de la loi et des 
règlements, abstraction faite de tout caractère volontaire ou involontaire de 
l'acte ; la matérialité du fait suffit pour motiver l'application de la peine, 
sans qu'il y ait lieu de se préoccuper de l'intention, de la bonne ou mauvaise 
foi de ses auteurs. Les matières de police sont définies par l'article 41, titre 
XI, de la loi du 16-24 août 1790 ; les contraventions de police sont établies 
par la loi et par des arrêtés que les maires (auxquels la loi a délégué ce 
pouvoir) peuvent prendre sur les matières qui constituent cette police. 
Ainsi, le quatrième livre du Code pénal prévoit les infractions de police 
générale, et l'article 2 de la loi du 18 juillet 1837 délègue aux maires le 
droit de prendre des arrêtés sur les objets confiés à leur vigilance et à leur 
autorité. 

Les peines de police sont : 1° un ‘emprisonnement de un à cinq jours ; 
29 une amende de 1 à 15 francs ; 3° la confiscation des choses saisies en 
contravention, Il n'y a de récidive, en cette matière, que lorsqu'un premier 
jugement a été rendu par le mème tribunal dans les douze mois précédents ; 
la récidive aggrave la peine dans les limites des peines de police. 

L'emprisonnement pour contravention de police ne pourra être moindre 
d'un jour ni excéder cinq jours, selon les classes, distinction et cas ci-après 
spécifiés. Les jours d'emprisonnement sont des jours complets de vingt- 
quatre heures. 

Les amendes pour contravention peuvent être prononcées depuis 1 franc 
jusqu'à 15 francs inclusivement, selon les distinctions spécifiées par la loi, 
et sont appliquées au profit de la commune où la contravention a été 
commise. 

La contrainte par corps alieu pour le payement de l'amende. Néanmoins 
le condamné ne pourra être, pour cet objet, détenu plus de quinze jours, s'il 
justifie de son insolvabilité. En cas d'insuffisance des biens, les restitutions 
et les indemnités dues à la partie lésée sont préférées à l'amende. 

Les restitutions, indemnité et frais entraînent la contrainte par corps, et 
le condamné reste en prison jusqu'à parfait payement. Néanmoins, si ces 
condamnations sont prononcées au profit de l'Etat, les condamnés pour- 
ront aussi, dans le cas d'insolvabilité justifiée, ne pas être détenus plus de 
quinze jours. 

Les tribunaux de police pourront aussi dans les cas déterminés par la loi 
prononcer la confiscation, soit des choses saisies en contravention, soit des 
choses produites par la contravention, soit des matières ou des instruments 
qui ont servi ou qui étaient destinés à la commettre. 

Les contraventions sont divisées en trois classes (Cod. pén. art. 471,475, 
479) ; elles sont passibles d'une amende de 1 à 5 francs, 6 à 10 francs et 
11 a 15 francs, avec emprisonnement en cas de récidive. 


Contre-bourgeon (arbor.). — Bourgeon peu apparent à la base d'un 
rameau et pouvant se développer si le rameau vient à périr par la gelée. 


Contre-espalier (arbor.). Ligne d'arbres fruitiers conduits sur treil- 
lage ou sur fils de fer indépendants d'un mur. V. ESPALIER. 

Contre-_greffe (arbor). — Greffe pratiquée sur une branche déjà gref- 
fée. (On l'appelle aussi SURGREFFE.) 

Contres (avic.) — Race de poules rustiques, vigoureuses, peu exigeantes, 
qui est répandue en Beauce et en Sologne. Bonne pondeuse, bonne couveuse, 


FIG. 1290. — Coq et poule de Contres (variété hermine). 


à chair assez délicate, la poule de Contres réalise le type pratique de la poule 
de ferme. A signaler la variété de Contres herminée (fig. 1190). 


Contrôle laitier. __ Les sociétés de contrôle laitier groupent les éle- 
veurs d'une région en vue de reconnaître les meilleures laitières et beur- 
fières d'une étable donnée, afin de n'admettre à la reproduction que ces 
dernières et d'éliminer les vaches dont le lait est trop peu abondant ou trop 
peu riche en matière grasse. Si les éleveurs sont fixés d'une facon relative 
sur la quantité de lait donnée par une vache, ils ne le sont pas sur la richesse 
en beurre du lait livré par chaque bête. Nombre d'éleveurs sacrifient 
ainsi des bêtes de choix et entretiennent des animaux qui ne payent pas 
leur nourriture. 

Les facultés laitières et beurrières sont héréditaires, c'est-à-dire transmis- 
sibles aux descendants. Si l'on a soin d'accoupler une vache bonne laitière 
et beurrière avec un taureau dont la mère possédait ces aptitudes a un haut 
degré, on a toute chance d'obtenir des produits laitiers et beurriers. Bien 
mieux, si l'on s'ingénie à n'accoupler entre eux que des sujets hors pair, 
sélectionnés d'année en année, on renforce l'aptitude laitière et beurrière, 
on la fixe et on crée des familles d'élite dont les reproducteurs mâles et 
femelles atteignent des prix de vente élevés. C'est là le but essentiel du 


contrôle laitier et c'est ainsi que les Danois et les Hollandais ont amélioré 
singulièrement leur bétail laitier. 

Pour procéder au contrôle du lait, un contrôleur passe une fois par mois, 
à tour de rôle, chez les affiliés, surveille et mesure, pour chaque bête, la 
quantité de lait fournie par les traites du matin, de midi et du soir ; 
il prend un échantillon de chacune des traites et les analyse pour déterminer 
la richesse en matière grasse de chacun de œs laits. Les moyennes men- 
suelles de lait, multipliées par leur richesse moyenne en matière grasse, per- 
mettent d'obtenir la quantité totale de lait et de beurre fournie par une vache 
déterminée au cours de sa lactation. Toute vache qui ne produit pas, par 
exemple, 150 kilos de beurre par an est retranchée du troupeau. Cette mesure, 
si elle était généralisée, améliorerait grandement le bétail bovin laitier. 


Convexilignes. — Terme servant à désigner les animaux (chevaux, 
boeufs) dont les principaux caractères extérieurs sont les suivants : front 
bombe, profil convexe, oeil effacé, garrot élevé, rein voussé, croupe tran- 
chante, etc. V. CHEVALINES, BOVINES (Races). 


Convolvulacées. __ Famille de plantes dicotylédones ayant des affi- 
nités avec les polémoniacées, les borraginées, les solanées, et dont le type 
est le genre convolvulus ou liseron (fig. 1291). Elle renferme des plantes 
herbacées ou des arbrisseaux à tige ordinairement 
grimpante, volubile, sécrétant un. suc laiteux et por- 
tant des feuilles alternes, échancrées en cœur à la 
base. Les fleurs sont souvent très grandes, solitaires ou 
groupées en petits bouquets axillaires ou terminaux. 
Le fruit est une capsule s'ouvrant ordinairement en 
deux ou quatre valves, à loges divisées dont le nombre 
varie d'une à quatre. Chaque loge renferme une ou 
deux graines à tégument coriace ou membraneux. 

Presque toutes les convolvulacées renferment un suc 
résinoïde, qui possède des propriétés purgatives sou- 
vent énergiques. Quelques-unes sont employées en 
médecine (scammonée, jalap, turbith) ; d'autres pré- 
sentent des parties souterraines charnues et féculentes, 
susceptibles d'entrer dans l'alimentation ( batate ou 
patate). La plupart sont de charmantes plantes grim- 
pantes fort recherchées dans les jardins, mais dont 
quelques-unes exigent la serre chaude ou tempérée. 


Coopératives agricoles. — En 1892, la com- 
mission sénatoriale chargée d'étudier un projet de loi 
sur les sociétés coopératives a défini ces sociétés : des 
« associations de personnes participant à une œuvre 
commune en vue d'obtenir dans de meilleures con- 
ditions les choses nécessaires à la vie, de réaliser une 
épargne ou de tirer meilleur parti de leurs ressources 
et de leur travail ». 

M. A. Nast, dans son excellent ouvrage Principes 
coopératifs, en donne une définition plus complète : 

« Les coopératives, dit-il, sont des institutions sociales se définissant à la 
fois par leur but et le moyen employé pour parvenir à ce but. 

« Le but, c'est, suivant l'objet de la coopérative, soit de faire réaliser aux 
intéressés la plus grande économie possible sur l'acquisition ou la location 
des choses dont ils ont besoin, soit de leur faire obtenir la plus forte rému- 
nération de leur travail. 

« Le moyen, c'est l'union entre les personnes désireuses de se procurer 
le même avantage et la formation d'une entreprise commune avec un 
capital provenant des apports de tous les associés. 

« Pour que le moyen fonctionne de manière à atteindre le but, les excé- 
dents sociaux sont partagés entre les acheteurs, les emprunteurs, les loca- 
taires ou les producteurs, suivant le cas, au prorata de leur chiffre d'af- 
faires ou de travaux avec l'organisation, après prélèvement des sommes 
à affecter aux services et aux réserves prévus par les statuts, en vue du 
rayonnement de la coopération (développement de l'entreprise, propa- 
gande, œuvres de solidarité, etc.). » 

Cette définition fait ressortir nettement la subordination dans laquelle 
doit se trouver dans ces institutions le capital par rapport à la personne 
humaine. Elle embrasse à la fois les coopératives de crédit, les coopératives 
de consommation et les coopératives de production et de vente. 

Les coopératives de crédit, ou mieux les caisses de crédit agricole, sont 
l'objet d'une étude spéciale. V. CRÉDIT AGRICOLE. 

Coopératives de consommation. — Elles ont pour but de procurer 
à leurs adhérents, dans les meilleures conditions possibles, les choses néces- 
saires à la vie; elles sont répandues sur toute la France. Leur nombre était 
de 3156 au 1° janvier 1914 et il a certainement augmenté très sensiblement 
depuis. Elles n'ont en général rien de spécialement agricole. 

Les achats en commun de matières nécessaires à l'agriculture : engrais 
chimiques, semences, machines, bestiaux, etc., sont depuis de longues années 
pratiqués par les syndicats agricoles, constitués en vertu de la loi 
du 21 mars 1884. Pour les opérations de cette nature, la forme syndicale est 
certainement des plus discutables, au point de vue juridique. 

Dans certaines régions, pour éviter toutes difficultés, on a créé, à côté 
des syndicats agricoles, des sociétés pour l'achat des matières premières 
utiles à l'agriculture, dites : sociétés coopératives d'achat en commun et 
d'approvisionnement. e 

Mais ce qui a en partie enrayé leur développement, c'est que jusqu'à 
présent on ne les avait pas admises au bénéfice du crédit agricole #4 
court terme, ni à long terme. On s'est borné à favoriser jusqu'alors les 
seules coopératives de production et de vente. Et cependant les sociétés 
coopératives agricoles d'achat en commun ne sont pas organisées, comme 
les coopératives de consommation ordinaire, uniquement en vue de /a 
consommation définitive des choses; elles sont en somme des annexes de 
la production agricole entreprise par chacun des associés; elles corres- 
pondent à une consommation productive, alors que les coopératives de 
consommation proprement dites concernent une consommatiou improduc- 
tive. Aussi, on conçoit mal pourquoi on autorise les coopératives agricoles 
de production à se procurer du crédit à court terme et du crédit à long 
terme par l'intermédiaire des caisses de crédit agricole, alors qu'on refuse 
cet avantage aux sociétés coopératives agricoles d'achat en commun. D'ail- 
leurs on permet aux syndicats agricoles qui, en réalité, offrent moins de 
garanties que les sociétés coopératives agricoles d'achat, d'emprunter ä 
court terme. 

A la vérité, cette anomalie est sur le point de disparaître. Déjà la loi du 
21 juin 1919 permet aux sociétés coopératives d'achat et d'approvisionne- 


FIG. 1291. — Type de 
convolvulacées (com- 
volvulus), 


A. Coupe de la fleur. 


COPAL — COQUE DU LEVANT 


ment, administrées gratuitement, ne réalisant pas de bénéfices commerciaux, 
habilitées par leurs statuts, ef constituées dans les départements victimes 
de l'invasion, de recevoir des avances à long terme conformément aux 
dispositions de la loi du 29 décembre 1906. 

La codification des lois sur le crédit agricole mutuel et la coopération 
agricole prévoit, quant aux crédits agricoles, l'assimilation des sociétés 
coopératives d'achat et d'approvisionnement remplissant certaines condi- 
tions aux sociétés coopératives de production et de vente. 

Coopératives de production et de vente. — Les sociétés coopératives 
agricoles de production et de vente sont les plus nombreuses. D'après 
M. Gide, il en existait environ 2 500 en 1914. Leurs buts sont des plus divers; 
mais la forme la plus simple de ces coopératives est la réunion des 
agriculteurs pour la vente en commun des produits provenant de leurs 
exploitations : céréales, pommes de -terre, primeurs, fleurs, fruits, lait, 
bestiaux, etc. 

D'autres se proposent de conserver et, mieux encore, de transformer les 
produits de leurs adhérents ; ce sont : les beurreries, fromageries, meu- 
neries, boulangeries, féculeries, distilleries, sucreries, caves coopératives, 
les abattoirs coopératifs, etc. 

Il en est également qui sont constituées en vue de l'acquisition ou de la 
construction de bâtiments, d'ateliers, de magasins, de machines, de maté- 
riel de transport nécessaires à des opérations agricoles d'intérêt collectif ; 
il existe des coopératives de battage et d'outillage agricoles, des hangars 
coopératifs, etc. 

Avant la guerre, la coopération en vue de l'exploitation en commun du 
sol, répandue en Italie, était inconnue en France. Mais, pendant la guerre, 
elle s'est implantée chez nous, favorisée par les lois des 7 avril 1917 et 
4 mai 1918, relatives à la mise en culture des terres abandonnées ; elle 
s'est répandue surtout dans les régions envahies, où le bouleversement de 
la surface et la suppression des limites de parcelles rendaient difficile, 
sinon impossible, la remise en exploitation immédiate de ces terres par les 
exploitants habituels. Elle a donné aussi d'excellents résultats dans certains 
départements où les terres abandonnées étaient nombreuses, dans la Haute- 
Garonne, par exemple, où elle a embrassé plusieurs milliers d'hectares. 

Il existe depuis longtemps des coopératives de production agricole. Les 
« fruitières » du Juraet de la Franche-Comté, pour la fabrication du fro- 
mage de Gruyère, en particulier, sont connues depuis un temps immémo- 
rial et fonctionnent à la satisfaction générale. 

Législation. __ Leur forme peut être des plus diverses, car la législa- 
tion française n'édicte pas un régime particulier pour la coopération, 
qui reste soumise au droit commun. Pourtant, la loi du 29 décembre 1906 
et le règlement d'administration publique du 26 août 1907, en stipu- 
lant les conditions que doivent remplir les coopératives de production 
et de vente pour bénéficier des avantages du crédit collectif agricole à 
long terme, ont établi les caractères essentiels des groupements coopératifs 
agricoles ; leurs membres doivent être agriculteurs et faire partie d'un 
syndicat agricole ; ils doivent être souscripteurs d'une part au moins 
dans la constitution du capital social de la société. Le capital social ne 
doit recevoir qu'un intérêt de 5 pour 100 au maximum ;les bonis annuels 
ou trop-perçus, au lieu d'être distribués, comme les bénéfices dans les 
sociétés commerciales, au prorata du nombre d'actions possédées par cha- 
cun des associés, sont répartis entre les adhérents proportionnellement aux 
opérations faites par eux avec la coopérative ; enfin l'administration doit 
en être gratuite. 

Les coopératives peuvent adopter soit la forme civile (art. 1832 et sui- 
vants du Code civil), soit la forme des sociétés anonymes à capital 
variable (forme commerciale) régies par les lois des 24 juillet 1867, 
ter août 1893 et 22 novembre 1913. 

Dans les sociétés civiles, chacun des membres est responsable pour sa 
part de l'ensemble des engagements de la société, maïs les statuts peuvent 
prévoir que la responsabilité, au lieu d'être égale, sera proportionnelle 
au montant des apports. 

La forme civile est celle qui donne la plus grande liberté dans l'élabo- 
ration des statuts ; il importe seulement, pour les sociétés qui désire- 
raient obtenir des avances de l'Etat, de se conformer aux dispositions de 
l'article 4 de la loi du 29 décembre 1906 et à celles des articles 5 et 6 du 
règlement d'administration publique du 26 août 1907. 

Les sociétés civiles sont constituées dés que l'acte de société est signé. 
Cet acte peut être fait sous seing privé ou rédigé par un notaire. Dans 
l'acte sous seing privé, les statuts sont établis sur papier timbré et les 
sociétaires signent à la suite en faisant précéder leur nom de la mention 
« Lu et approuvé » écrite de la main de chacun d'eux. Il faut, en principe, 
autant d'actes que de membres ; mais on peut éviter cette formalité en 
déposant un exemplaire chez une tierce personne choisie comme déposi- 
taire, mieux chez un notaire. L'acte doit être enregistré. Il doit être notarié 
lorsqu'il y a des illettrés parmi les sociétaires ; l'acte notarié est également 
obligatoire lorsque la société doit consentir hypothèque. C'est pourquoi 
un grand nombre de sociétés civiles préfèrent s'adresser à un notaire dès 
leur création, afin d'éviter les irrégularités possibles. 

Dans les sociétés à forme commerciale, la constitution est soumise à des 
formalités minutieuses et, conséquemment, assez coûteuses : l'intervention 
d'un notaire est indispensable. Il est vrai que la responsabilité des mem- 
bres est alors limitée au montant des parts souscrites * mais, comme les 
garanties offertes par les sociétés de ce genre sont sensiblement inférieures 
a celles données par les sociétés civiles, le crédit et les avances dont elles 
peuvent bénéficier sont évidemment plus faibles. 

Les coopératives de production et de vente conformes aux dispositions 
de la loi du 29 décembre 1906 et du décret du 26 août 1907 peuvent obtenir 
des prêts à court terme des caisses de crédit agricole, dans le but de con- 
sentir des avances sur récoltes à leurs adhérents ou de compléter leurs 
fonds de roulement ; elles peuvent déposer à ces caisses de crédit agricole 
leurs fonds disponibles. 

Elles peuvent en outre recevoir de l'Etai, par l'intermédiaire des caisses 
régionales de crédit agricole, sur les fonds provenant des redevances de 
la Banque de France, des avances à long terme, remboursables dans un 
délai maximum de 25 ans et au taux généralement adopté de 2 pour 100. 
Ces avances, attribuées par le ministère de l'Agriculture sur l'avis de la 
commission des répartitions, prévue par l'article 5 de la loi du 29 dé- 

cembre 1906, ne peuvent dépasser le double du capital des sociétés, versé 
en espèces. 

Par dérogation à cette disposition, la loi du 21 juin 1919 permet d'accorder 
aux coopératives agricoles des départements victimes de l'invasion des 
avances égales au quintuple du capital versé en argent ou en nature, 
lorsque tout ou partié fes membres du conseil d'administration ont sous- 
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crit un engagement solidaire, et au sextuple du même capital lorsque les 
statuts comportent la clause de responsabilité conjointe et solidaire de tous 
les sociétaires. 

Les coopératives de production et de vente ont pris un grand dévelop- 
pement dans certaines régions de la France. L'exemple le plus typique qu'on 
en puisse fournir est celui des laiteries coopératives des Charentes et du 
Poitou. 

En 1906, il avait été constitué une Fédération des coopératives de pro- 
duction et de vente. Elle s'est fusionnée en 1910 avec la Fédération natio- 
nale de la Mutualité et de la Coopération agricoles, dont elle est devenue 
l'une des sections. 


Copal ou Copalier. _ Nom donné à différents arbres ( fig. 1292) qui pro- 
duisent le copal (résine employée à la fabrication des vernis). 

Les différents copals doivent être rangés en deux sections : 
l'Afrique orientale, comprenant les 
copaliers de Madagascar, et ceux de 
l'Afrique occidentale. De ces régions 
proviennent les « copals durs », qui 
sont les plus estimés. 

Les copaliers sont en général de 
grands arbres au tronc droit, à feuilles 
bifoliolées, à folioles coriaces asymé- 
triques. Les fruits sont des gousses 
oblongues monospermes ou trisper- 
mes, à péricarpe épais, coriace, ver- 
ruqueux, indéhiscent, renfermant 
dans son épaisseur des poches rési- 
neuses, saillantes, dont le contenu 
jaunâtre exsude à la maturité. 

A Madagascar, le copal, appelé 
aussi « résiné animé », est obtenu de 
deux façons différentes : soit en in- 
cisant le tronc de l'arbre, ses grosses 
branches ou ses racines, soit en fouil- 
lant le sol, au pied des copaliers, 
pour obtenir la résine demi-fossili- 
sée. La grande île produit donc deux 
sortes de copal : le copal vert, ré- 
colté sur l'arbre, et le copal dur, 
demi-fossile 

De toutes les colonies françaises de 
la cote occidentale d'Afrique, le Congo 
est celle qui exporte le plus de copal. 
Après, vient la Guinée. 

Du Congo français proviennent 
deux sortes de copal : une variété 
rouge et une variété blanche. Le copal rouge parait être fourni par le 
copalier Mopane. Quant au copal blanc, son origine est inconnue. D'ail- 
leurs, celui qui est recueilli est fossile. 

En Guinée, le copal est obtenu par incisions pratiquées sur des arbres 
âgés d'une quinzaine d'années, qui peuvent rapporter, par saison, de 
200 grammes à 1 kilogramme de résine. 

En Amérique, le copalier le plus répandu est l'Aymenæa courbaril. 

La densité des copals varie entre 1,020 et 1,139. 

La principale propriété de ces résines est leur solubilité. 

Le solvant idéal, pour les copals, est le terpinéol, dérivé de l'essence de 
térébenthine. Dans la pratique, les copals sont rendus solubles par l'action 
de la chaleur. 

Le copal sert à la préparation des meilleurs vernis siccatifs dits « vernis 
copal ». 


Coprah. — V. COCOTIER. 


Coprolithe. __ Excrément pétrifié des animaux fossiles des terrains 
secondaires, très riche en phosphate de chaux, offrant en général l'appa- 
rence de cailloux oblongs dont la longueur est le plus ordinairement de 
5 à 8 centimètres. 

On a étendu cette dénomination à différents conglomérats phosphatés, 
d'origine probablement organique, trouvés dans d'autres formations £géo- 
logiques telles que les nodules de la Meuse et des Ardennes. En agriculture, 
les coprolithes sont des phosphates naturels que l'on emploie comme 
engrais phosphatés. Les nodules ou coprolithes de la Meuse contiennent 
de 35 à 50 pour 100 de phosphate de chaux pur, ceux des Ardennes 45 à 
48 pour 100, accompagnés de carbonate de chaux, d'oxyde de fer et d'alu- 
mine, de sable, etc. Ils sont tous d'un vert grisâtre ou noirâtre ; on les 
emploie finement moulus, mais leurs gisements sont presque épuisés. 
V. PHOSPHATES. 

COQ. — Mâle de la poule { fig. 1293). V. POULE ef aux différentes races. 


Coq de bruyè re (ornith.). — Nom vulgaire d'une espèce de gallinacés, 


ceux de 


FIG. 1292. — Rameau du copalier. A droite, 
fruit en partie décortiqué. 


F1G, 1293. 
Tête de coq de Houdan. 


FIG. 1294. — Coq de bruyère. 


du genre fétras, qui constitue un excellent gibier (fig. 1294). On l'appelle 
encore communément coq de bois, coq de bouleau, coq bruant, coq de 
montagne. 


Coque du Levant. __ Fruit de l'anarnirte. V. ce mot. 
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Coquelicot. — Nom vulgaire d'une espèce du genre pavot (V. ce 
mot), qui croit communément dans les blés, et dont la fleur est d'un rouge 
éclatant (fig. 1295 et pl. en 
couleurs ADVENTICES 
[Plantes] ). 

Le coquelicot (papaver 
rhæas) est une plante 
annuelle sécrétant un suc 
laiteux. Ses fleurs sont 
grandes, terminales, et 
d'un songe vif. Très com- 
mun dans les champs de 
céréales, il est considéré 
à juste titre comme une 
plante nuisible. Le sar- 
clage est peu efficace pour 
le détruire ; quelques pieds 
oubliés suffisent, vu la 
quantité de graines que 
produit cette plante, à in- 
fester tout un champ. Le 
meilleur moyen pour le 
faire disparaître consiste 
dans la culture alternée : 
aux céréales on substitue 
des prairies artificielles ou 
des plantes exigeant plu- 
sieurs binages d'été (fèves, 
mais, etc.). Les pétales du 
coquelicot entrent dans le 
mélange désigné sous le 
nom defleurs pectorales. 

Le coquelicot est une jo- 
lie plante qui a donné de 
nombreuses variétés ornementales. 


Coquelourde (hortic). —Nom 
vulgaire d'une espèce du genre 
lychnis (lychnis coronaria), plante 
ornementale (fig. 1296), à fleurs 
roses, rouges ou blanches, formant 
de très belles touffes dans les plates- 
bandes. A signaler la coquelourde 
des jardins, à feuillage cotonneux, 
et la coguelourte rose du ciel. 


Coqueret (hortic.). — Nom vul- 
gaire d'une solanée, l'alkéken£e 
(fig. 1297), dont certaines variétés 
sont ornementales et dont les fruits 
ont la couleur d'une crête de coq ; 
d'où le nom vulgaire de la plante. 
V. ALKÉKENGE. 


Cor. __ En médecine vétérinaire 
et en matière d'élevage, le terme de 
cor est employé pur désigner une 
lésion cutanée très limitée, des di- 
mensions d'une pièce de 1 franc à 
S francs en moyenne, au niveau 
de laquelle la peau a été frappée 
de mort par une compression intense 
et prolongée. C'est chez le cheval 
que l'on voit ces lésions se déve- 
lopper sous les surfaces d'applica- 
tion des harnais, de pré- 
férence sur l'encolure ou 
le garrot, au niveau des 
emplacements du collier 
et de la sellette. Les cors 
sont très douloureux ; ils 
doivent se séparer des tis- 
sus vivants avoisinants et, 
jusqu'à cette séparation et 
à l'élimination, les animaux 
ressentent des douleurs 
très vives au moindre at- 
touchement. 

Certains sujets devien- 
nent nerveux ou méchants 
de ce seul fait. Jusqu'à 
élimitation et chute de la 
partie mortifiée, il faut évi- 
ter les harnais. Les appli- 
cations de vésicatoires, 
puis de pommades anti- 
septiques, facilitent l'éli- 
mination du cor et sa gué- 
rison. 


Corbeau. —Genred'oi- 
seaux passereaux denti- 
rostres, famille des corvi- 
dés ( ftg. 1298), comprenant 
des formes de grande taille, 
à plumage noir, à vastes 
ailes, longues et pointues, 
à bec long et robuste, à 
queue arrondie. En rai- 
son de leur intelligence, 
de leur prudence et de 
leur mémoire, les cor- 
beaux peuvent être classés 
parmi les plus élevés des oiseaux. Ils s'apprivoisent assez facilement. 

Principales espèces. — On range sous cette dénomination de corbeaux : 

1° Le corbeau commun ou grand corbeau (corvus corax où maximus [1]). 


FIG, 1296. —Coauelourde rose du ciel 
naine frangée. 


FIG. 1297. — Coqueret officinal. 


COQUELICOT - CORBEAU 


Sa taille atteint presque celle du coq ; le plumage est très noir avec des 
reflets métalliques. I1 vit généralement solitaire ; ce n'est qu'en hiver qu'il 
se mêle aux troupes de corneilles pour devasler les campagnes ensemencées ; 
il chasse le lapin et le lièvre, se nourrit aussi de charognes, de graines ; il 
cause de grands 
dégâts en au. 
tourne dans les 
champs de blé 
nouvellement 
semés. C'est 
donc un oiseau 
essentiellement 
nuisible, mal- 
gré les services 
qu'il rend en 
détruisant en 
hiver, c'est-à- 
dire à la saison 
où le grain lui 
fait défaut 
(fig. 1299), un 
certain nombre 
d'insectes et de 
larves; 

2° Les cor- 
neilles, plus pe- 
tites que le cor- 
beau (2). Elles 
ont les mêmes 
mœurs que lui, 
mais elles sont 
moins nuisibles, car, si elles Commettent des dégâts dans les champs de 
céréales, elles compensent partiellement ces dégâts en détruisant beaucoup 
d'insectes, de larves de hannetons, de rats, de souris, de campagnols, de 
mulots, etc. (V. CORNEILLE) ; 

3° Le freux ou petit corbeau, frayonne ou corneille chauve (corvus 
frugilegus). — 11 est plus petit que la corneille, avec un bec plus droit 
et plus pointu ; il est entièrement noir, sauf le bec et les pieds qui sont gris. 


Verlébres 


FIG. 1298. __ Corbeaux. 1. Grand corbeau; 2. Corneille noire. 


opteres 


—_— pri 


(ol, éoplè 1) 
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FIG. 1299. — Diagrammes du régime alimentaire du corbeau commun. 


1. Régime d'hiver; 2. Régime d'été. 


Comme les corneilles, les freux vivent en grandes troupes et nichent sur 
les arbres de moyenne hauteur ; ils se nourrissent d'insectes, de rongeurs 
et de graines. Les cultures ont à souffrir de leurs déprédations lorsqu'ils 
sont en grand nombre ; 

4 Le choucas ou petite corneille des clochers (corvus monedula). — Sa 
taille ne dépasse pas celle du pigeon ; il est d'un noir moins intense que 
les espèces précédentes ; il est même d'un gris cendré sous le ventre. Il vit 
en troupes et niche dans les clochers, les ruines ou les rochers ; il ne ré- 
pand pas, comme les autres, une odeur fétide et ne fait pas de dégâts 
appréciables. 

Destruction. — Ce sont surtout les corbeaux ordinaires qu'il faut dé- 
truire ; mais ils sont très méfiants, rusés et prudents ; il est assez difficile de 
les approcher. Les tuer à coups de fusil n'est pas chose aisée ; le moyen est 
d'ailleurs assez coûteux ; les épouvantails, mannequins, etc., ne les effrayent 
guère. On peut cependant les capturer avec des pièges spéciaux ou mieux 
encore avec des cornets de glu, par temps de neige (fig. 1300). Les cornets 
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FIG. 1300. — Chasse aux corbeaux À l'aide de cornets englués. 


CORBEAU — CORBIÈRES 


sont englués à l'intérieur ; quelques seaux de sang comme appât sont ré- 
pandus sur la neige ; le fond des cornets est pourvu d'un morceau de viande. 
Les corbeaux, attirés par le sang, essayent de prendre la viande, s'en- 
gluent, prennent leur vol, montent en 1 air, tournoient et redescendent à 
terre sans pouvoir se débarrasser des cornets qui leur cachent les 
yeux. On les tue alors avec des bâtons. La destruction des nids au printemps 
est également très efficace. Quand les corneilles sont trop nombreuses dans 
une région, il faut les chasser également. 

1° Pour éloigner les corbeaux des emblavures, on conseille de mouiller 
les semences avec du goudron ou de l'acide phénique. Par exemple, pour 
100 kilogrammes de semences, on emploie : goudron, 0 kg. 200 ; pétrole, 
0 kg. 200 ; eau bouillante, 6 litres ; ou encore, 1 litre du mélange : goudron, 
6 litres ; pétrole, 3 litres ; acide phénique, 1- litre, 

Employer ces préparations et les spécialités offertes aux cultivateurs 
avec prudence, parce qu'elles entravent parfois la germination et même 
tuent des germes de blé. 

Le mieux, quand on le peut, serait de faire garder, pendant quelques 
semaines, les emblavures par des enfants ; 

2° Tendre un réseau de ficelles blanches supportées par des piquets de 
Om,50. enfoncés de 0°',20 en terre (moyen employé dans la région du nord 
de la France) ; 

30 Parfois, on place dans les champs des piquets de 1m,50 avec des chif- 
fons imbibés de goudron et d'acide phénique ; 

4° Suspendre en haut d'une perche, plantée dans le champ, deux ou trois 
corbeaux morts ; la troue de corbeaux s'éloigne parfois des cadavres; 

5° La noix vomique n'éloigne pas les corbeaux, mais les tue. 

Faire bouillir 10 litres d'eau, ajouter 12 grammes d'acide tartrique, puis 
1 kg. 200 de noix vomique concassée. Continuer l'ébullition pendant une 
heure et demie. Ajouter 10 litres de blé entier, ou de mats entier. Brasser 
vingt à vingt-cinq minutes et laisser gonfler le grain vingt-quatre heures. 
Conserver en couche mince et répandre sur les champs attaqués. Les 
appâts à la noix vomique sont sans danger pour les pigeons, les poules, les 
perdrix; ils sont dangereux pour.les chiens et les canards ; 

6° Les débris de viande, les boyaux pralinés de noix vomique en poudre 
tuent parfaitement les pies et corbeaux. 

Au besoin, ouvrir une raie de charrue ; renfermer chiens et volailles, ré- 
pandre les appâts et, le soir, recouvrir ces appâts avec une seconde raie de 
charrue. 


Corbeau (vitic.). _ Variété de cépage, cultivé dans l'Ain, l'Isère, le Rhône, 
le Jura et la Savoie. On l'appelle aussi : douce noire, noir de Vaucluse, pécot 
rouge, plant de Montmélian, plant de Savoie, provereau. 

Sa maturité est de première époque tardive. Il donne des fruits moyens, 
globuleux, noirs, en grappes compactes ; le vin est assez commun; mais on 
associe le corbeau avec la mondeuse. Il vient bien dans les sols maigres, les 
terres peu fertiles. Il supporte indifféremment la taille courte, la taille en 
hautain ou la taille en chaintre. 


Corbeille. — Nom que l'on donne à des surfaces ordinairement sur- 
élevées et qui sont garnies de végétaux d'ornement groupés de différentes 
façons. (C'est à tort qu'on les désigne parfois sous le nom de massifs; ce 
terme ne doit être appliqué qu'aux groupes compacts de végétaux ligneux). 

Le plus souvent, les corbeilles sont découpées sur les pelouses ; elles 
occupent les sommets des vallonnements. Elles produisent leur meilleur 
effet lorsqu'elles ne sont pas placées à plus d'un mètre de l'allée. 

On fait aussi des corbeilles rondes (fig. 1302), ovales, obovales, cordi- 
formes, en forme de papillon (fig. 1303), des demi-corbeilles en forme de crois- 
sant, placées en avant des massifs d'arbustes ; elles avancent sur les pe- 
louses en pointes, en 
festons ; elles peu- 
vent présenter sur 
leur surface des fi- 
gures géométriques, 
des compartiments 
de formes diverses. 
Leurs proportions 
varient suivant 
l'importance du jar- 
din ; pour une el- 
lipse, 5 à 6 mètres 
sur le grand axe, 
2m,50 à 3 mètres de 
largeur suffisent 
pour un jardin de 
moyenne étendue, 
tandis que, dans les 
grands parcs, le 
grand axe peut 
avoir 8 et 10 mètres; 
les bords doivent 
être horizontaux. 

Tracé et prépara- 
Hièn. — Le tracé 
d'une corbeille elliptique se fait par le procédé bien connu du cordeau dont 
les deux extrémités sont fixées aux foyers de l'ellipse par deux piquets 
(fig. 1301) ; on trace la courbe au moyen d'un troisième piquet, en ayant 
soin de tenir la corde toujours tendu. 

Le contour étant tracé, on défonce l'emplacement jusqu'à O 1,70 ou 
Om,80 ; au fond, on dispose un bon drainage, au moyen de cailloux, sur une 
épaisseur de Om15 à 0,20 ; puis on apporte une terre riche, un mélange 
de terre de jardin, de terreau et, si possible, de terre de bruyère ; on forme 
un monticule dont le bombement ne doit cependant pas être exagéré : 
l'effet serait disgracieux et l'arrosage des plantes deviendrait difficile. 

Composition. — La composition d'une corbeille doit être étudiée avec 
soin * il faut surtout tenir compte de la hauteur des plantes et de la loi des 
contrastes dans les couleurs. 

Pour que toutes les plantes réunies dans une corbeille puissent produire 
leur effet, les plus élevées doivent évidemment être placées au centre ; leur 
taille doit diminuer de plus en plus à mesure qu'elles sont plus rapprochées de 
la périphérie; le relief du sol facilite d'ailleurs cette disposition étagée. Au 
point de vue des couleurs, il faut chercher à obtenir des oppositions ; le 
rapprochement de couleurs peu différentes produit généralement sur l'œil 
une impression désagréable. Les couleurs simples :, rouge, jaune, bleu, con- 
trastent vivement entre elles ; le rapprochement le plus heureux est celui 
d'une couleur simple avec sa complémentaire : bleu et orangé, .jaune et 


FIG. 1301. — Tracé d'une corbeille elliptique. 
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violet, rouge et vert ; le blanc avive toutes les autres nuances placées dans 
son voisinage ; le noir, au contraire, les atténue. 

Les plantes sont généralement disposées en lignes concentriques tracées 
à des distances convenables, arrangées en mélange irrégulier, ou, au contraire, 
disposées suivant des combinaisons plus cherchées (mosaïculture) dont les 
plus simples sont souvent celles qui produisent le meilleur effet; en voici 
un exemple : au centre, en mélange : pélargoniums rouges, pélargoniums 


FIG. 1302. __ Corbeille en mosaïculture. 


blancs, calcéolaire jaune, agératum bleu; première bordure : pyrèthre â 
feuillage doré; bordure extérieure : achyranthe à feuillage rouge, tan- 
chant sur le vert du gazon. 

Plantation. — Pour planter, on commence par le sommet ; les plantes 
sont installées à la profondeur voulue, en conservant la motte ; à la partie 
inférieure, la bordure doit être nettement séparée de la masse. Au pied de 
chaque plante, on ménage une petite cuvette et on arrose copieusement au 


Phot. Faideau, 
FIG. 1303. — Corbeille en mosaïculture formant papillon. 


goulot ; quelques jours plus tard, on donne un binage et on couvre le sol 
d'un paillis de fumier court qui conserve la fraîcheur, empêche le durcis- 
sement du sol et le développement des mauvaises herbes. 

Par analogie, on désigne sous le nom de corbeille la disposition de fleurs, en 
groupe plus compact, dans une jardinière, pour la décoration d'une table. 


Corbeille. — V. EMBALLAGE. 


Corbeille d'argent, Corbeille d'or. — Nom donné à un certain 
nombre de plantes, en raison de leur forme et de leur couleur. V. ALYSSE, 
ARABETTE, CYNOGLOSSE, THLASPI. 


Corbel, __ Cépace à raisins noirs de l'Ardèche, de la Drôme et de l'Isère, 
appelé encore * chalus, corbesse, vert-chenu. 

Maturité de deuxième époque. Fruit moyen, sphérique, en grappes 
ailées coniques et compactes. C'est un cépage assez vigoureux, mais à ren- 
dement variable. On l'associe généralement à d'autres. 


Corbières (Mouton des). — Population ovine de la race mérinos, qui 
peuple les Corbières (Pyrénées-Orientales). 


CORDON 


— CORIANDRE 


FIG. 1304. — Cordons. 
L Vertical (deux phases de la formation); 2. Horizontal (trois phases de la formation); 3. Oblique (trois phases de la formation); 4. Ondulés. 


Cordon. Terme générique de toutes les petites formes fruitières éta- 
blies au moyen d'une seule branche de charpente. Celle-ci est-elle verti- 
cale, le cordon est dit vertical (fig. 1304, 1) ;ilest dit horizontal (2), 
oblique (3), ondulé (4), suivant que la branche principale occupe une posi- 
tion horizontale, oblique ou au'on lui imprime une forme ondulée (pêcher). 

Cordons verticaux. — Quelquefois employés en contre-espaliers, ils 
conviennent davantage pour garnir rapidement un mur élevé, à l'aide de 
vigne ou de poiriers greffés sur cognassier et distants entre eux de 30 à 
40 centimètres. La taille d'hiver prévoit chaque année l'allongement 
progressif de la charpente ; mais celle-ci doit être établie d'autant plus len- 
tement que le Coursonnement se constitue avec difficulté. En général, il y a 
intérêt à planter les cordons verticaux par série de même variété ; il est 
disgracieux d'associer des poires William, Curé, Bergamote, Triomphe du 
comice, etc. Un beau lot d'arbres William ou Bergamote Esperen, dont tous 
les individus sont de même force, est plus agréable à l'œil. 

Cordons obliques. __ Ils s'établissent très facilement et, comme les pré- 
cédents, au moyen de pommiers greffés sur paradis ou de poiriers greffés 
sur cognassier. L'écartement doit être de 40 ou 45 centimètres à la base, 
l'obliquité de 45 degrés. Cette forme permet de garnir très vite des 
murs de faible hauteur. Il convient de prévoir, aux deux extrémités de la 
plantation, une palmette à branches horizontales d'un côté, en vue de 
mieux garnir le mur. 

Cordons horizontaux. __ Ils sont constitués par une branche coudée 
horizontalement à 35 ou 40 centimètres du sol et fixée à un fil de fer tendu 
à cette hauteur sur des piquets de fer ou de bois. Si la tige est simple- 
ment coudée dans un sens, on a affaire à un cordon horizontal unila- 
téral; si la tige a été coupée sur deux yeux latéraux au niveau du fil de 
fer, pour former deux bras opposés, autrement un T avec la partie ver- 
ticale, on obtient un cordon horizontal bilatéral. Le premier est plus facile 
a établir et à conduire que le second, où l'équilibre doit être observé da- 
vantage. On distance de 2 mètres environ les pommiers disposés en 
cordon lorsqu'ils sont greffés sur paradis ; il ne faudrait pas moins de 5 
à 6 mètres d'intervalle s'ils étaient greffés sur doucin. Quand un cordon 
de pommiers d'un certain âge ne produit pas de fruits, mais donne au con- 
traire beaucoup de bois, c'est que les arbres ont été trop serrés lors de la 
plantation ; il y a lieu d'en arracher un sur deux, pour permettre aux indi- 
vidus restants d'allonger plus librement leur charpente. Il peut se faire 
que cet excès de vigueur et, par voie de conséquence, cette infertilité, pro- 
viennent de l'affranchissement des arbres trop enterrés. On peut, dans ce 
cas, constituer avec chaque arbre un second cordon parallèle au premier et 
courant 30 ou 40 centimètres plus haut que le premier. On dirige aussi 
quelquefois des poiriers en cordons horizontaux, mais les variétés très fer- 
tiles doivent seules être choisies et, pour n'avoir qu'une vigueur juste 
nécessaire, il convient d'adopter le cognassier pour porte-greffe, si toutefois 
la nature du sol le permet. Une allée bordée de poiriers Clairgeau est très 
décorée au moment de la maturité des poires. 

Cordon ondulé. __ N'est guère admis que pour tapisser à l'aide de 
pêchers et avec grâce un mur bien exposé. Il s'agit ici d'un cordon qui, au 


lien d'être placé verticalement ou obliquement, est dirigé tantôt à droite, 
tantôt à gauche, pour at- 


teindre le sommet du mur 
en serpentant. 

Toutes les formes de cor- 
dons se plantent à l'état 
de scions, à 10 ou 12 cen- 
timètres en avant du mur; 
leur greffe dans aucun cas 
ne doit être enterrée. Leur 
coursonnement doit être 
régulier sur toute leur lon- 
gueur ; il est d'ailleurs fa- 
cile de combler les lacunes, 
s'il vient à en exister, en 
greffant sous écorce un œ@1l, 
un dard, un bouton à fruit 
ou par approche un rameau 
situé plus bas. V. aussi ES- 
PALIER, TAILLE. 


Cordyceps (path. vég.). 
— Genre de champignons, 
de la famille des hypocréa- | ; É 
éées (fig. 1395), vivant en parasites sur les insectes ou sur les chenilles 
d'un grand nombre de papillons. L'espèce la plus commune est le cordyceps 
militaire, Qui envahit et détruit nombre de chenilles. On peut citer encore 
le Cordycéps cendré (cordyceps cinerea) et le cordyceps entomorhiza. 


FIG. 1305. — Cordyceps. 


A. Cendré (sur une larve); B. Militaire (sur une chenille); 
C. Entomerhizs (sur un coléoptère). 


Corégone ( pisc.). — Genre de poissons de la famille des salmonidés, 
dont les espèces habitent généralement les lacs profonds. Le corégone lava- 
ret, vulgairement lavaron 
(coregonus lavaretus), se 
distingue de la féra (core- 
gonus fera) par une tête 
plus petite et un museau 
tronqué. On le trouve 
dans le lac du Bourget, 
tandis que le second 
peuple le lac de Genève. 
Tous deux possèdent une 
chair excellente. 


Coréopsis. — Genre 
de composées renfermant 
des plantes annuelles ou 
vivaces, rustiques, déco- 
ratives, à fleurs groupées 
en capitules diversement 
colores, et dont plusieurs 
espèces sont utilisées 
pour l'ornementation des 
corbeilles ou des plates- 
bandes. Parmi ces der- 
nières, nous citerons : le 
coréopsis élégant nain, 
compact (fig. 1306, 1), à 
beaux capitules jaunes, et 
le coréopsis de Drum- 
mond (2), à capitules jaunes tachés de pourpre à la base des fleurons. On les 
sème généralement en mars-avril en pépinière ; on les met en place en mai, à 
0n,25-0",30 pour les variétés naines et à 0 ,40-0",50 pour les grandes variétés. 


Coriaire, — Genre de plantes, de la famille des géraniacées (f#g. 1307), 
renfermant des arbrisseaux à feuilles ovales opposées, à fleurs petites, ver- 
dâtres, réunies en grappes, à fruits verts, puis d'un noir luisant. 

L'espèce la plus connue, coriaire à feuille de myrte (coriara myrtifolia), 
appelée communément corroyère, redoul, herbe aux tanneurs, croit sponta- 
nément dans les lieux incultes, en Espagne, en Italie et dans le midi de la 
France ; ses jeunes pousses, riches en tanin, sont utilisées pour la prépara- 
tion du maroquin. La plante tout entière, mais principalement le fruit, ren- 
ferme un 
principe vé- 
néneux ( co- 
riarine). On 
a utilisé cette 
plante pour 
la fixation 
des terrains 
mouvants et 
en pente. 


Corian- 
dre.-Genre 
d'ombelli- 
fères renfer- 
mant une di- 
zaine d'es- 
pèces vivant 
sur les bords 
dubassin mé- 
diterranéen 
(fig. 1308 et 
pl en coul. 


FIG. 1306. __ Coréopsis. 
1. Élégant nain, compact; 2. De Drummond. 


2% 


MÉDICINA- 7 6 ! 
LES [Plan- FIG. 1307. - Coriaire. FIG. 1308. — Coriandre cultivée. 
tes]). La co- À. Graine. A. Fleur; B. Fruit. 


riandre cul- 

tivée (coriandrum sativum) est une plante annuelle à fleurs d'un blanc 
rosé groupées en ombelles terminales; on la cultive dans diverses régions. 
Ses fruits verts sentent la punaise. Secs, ils répandent au contraire un parfum 

aromatique agréable. Ils sont fréquemment employés comme condiment. En 
médecine, ils sont réputés carminatifs et stomachiques, et entrent dans la 
préparation de l'eau de mélisse composée. On s'en sert aussi pour masquer 

la saveur désagréable de certains médicaments. Les confiseurs en pré- 

parent de petites dragées. 


CORMIER — CORNES 


Cormier. __ Nom commun du sorbier domestique dont les fruits sont 
appelés cormes. V, SORBIER. 


Cornadis. __ Cloison verticale en bois, en fer ou en maçonnerie 
(fig. 1309), établie dans les étables de bovidés, en avant de la mangeoire, 
et possédant unefouverture par laquelle l'animal peut passer la tête. Il a 
pour but d'empêcher les animaux de gaspiller leur nourriture et, aussi, 
d'éviter les coups de cornes qu'ils peuvent se donner mutuellement. 


Cornage. — Disposition des cornes sur la tête des animaux. V. ta- 
bleau XXIV. 
— (méd. vétér.). — Bruit anormal que font entendre certains animaux en 


fespirant Le terme de cornage vient de la similitude de ce bruit avec les 
sons que l'on obtient en soufflant dans une corne. 

Le cornage est un symptôme de difficulté respiratoire : que celle-ci pro- 
vienne d'un état maladif aigu ou, au contraire, d'une lésion ou affection 
chronique. Les inflammations aiguës de la gorge, du larynx, du fond des 
cavités nasales (fig. 1310), les obstacles au passage régulier de l'air d'inspi- 
ration ou d'expiration, etc., donnent ou peuvent provoquer l'apparition du' 
symptôme de cornage. 

Le cornage ne se produit le plus souvent que pendant la marche ou 
durant la course et les efforts ; mais on peut aussi, surtout dans les cas 
d'inflammations aiguës, de tumeur, etc., l'enregistrer au repos, à l'écurie 
ou à l'étable. 

En matière d'élevage, le cornage a une importance de premier ordre 
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Très fréquemment le 
cornage chronique du 
cheval est provoqué par 
une hémiplégie laryngée, 
c'est-à-dire la paralysie 
de certains muscles du 
larynx d'un côté. 

Les chevaux atteints de 
cornage ne doivent pas 
être vendus sans déclara. 
tion de l'état connu avant 
la vente. 

Les moyens de traite- 
ment du cornage aigu se 
rattachent au traitement 
de la maladie originelle ; 
ceux du cornage chro- 
nique peuvent varier se- 
lon l'intensité des lésions. 
Au début, l'iodure de po- 
tassium et l'acide arsé- 
nieux, administrés pen- 
dant longtemps, sont sus- 
ceptibles de donner de 
bons résultats; lorsque les 


FIG. 1309. — Cornadis. 
1. A cloison en bois plein; 2. A bâti en bois et barreaux de fer; 3. A bâti en bois et barreaux de fer avec claie mobile pouvant obturer les ouvertures. 


lorsqu'il est enregistré chez le cheval, c'est-à-dire chez des animaux desti- 
nés à être utilisés comme moteurs, de vitesse ou de traction. 

Il est particulièrement fréquent chez le cheval, au cours de la gourme et 
de certaines maladies infectieuses, comme manifestation aiguë; mais il se 
peut fort bien aussi qu'il n'y ait aucun trouble aigu apparent et que le 
symptôme apparaisse des semaines ou des mois après guérison de la 
maladie primitive, et sous la forme que l'on appelle le cornage chronique. 

Il n'y a pas de troubles respira- 
toires au repos, souvent rien non 
plus à l'allure du pas ou du trot 
modéré, mais si l'allure est accé- 
lérée ou prolongée, le cornage ap- 


Ventricules 
laryngiens 


4 
‘ 
4 

A 
1 
4 
1 


FIG. 1310. — Cornage. 


1. Affection du larynx provoquant le cornage »: 2. Schéma du larynx (coupe transversale 
au niveau de la glotte). 


parait progressivement sous forme d'un sifflement plus ou moins intense 
ou aigu (cheval corneur). 

En matière commerciale, c'est cette forme de cornage, que rien ne peut 
révéler à l'examen direct au moment d'un achat, dont le législateur a fait 
un vice rédhibitoire ; parce que l'acquéreur peut n'en déceler l'existence 
que durant le travail auquel l'animal est destiné. V. VICES RÉDHIBITOIRES. 

Le cornage chronique enlève non pas toute sa valeur, mais la plus 
grande partie de sa valeur à l'animal qui en est atteint, car l'expérience du 
temps a démontré que le symptôme avait de la tendance à s'aggraver, au 
point de rendre parfois les animaux inutilisables pour lé travail. 


lésions anatomiques sont définitives, c'est-à-dire lorsqu'il s'agit de cornage 

chronique ancien, on peut avoir recours à la trachéotomie, à l'aryténoïdec- 
tomie ou à la résection des ventricules laryngiens. La première intervention, 

c'est-à-dire l'application d'un tube respiratoire à la trachée, supprime le 

cornage et permet l'utilisation temporaire des infirmes, mais elle a de nom- 
breux inconvénients et se complique facilement d'accidents graves. L'opé- 

ration de l'uryténoïdectomie est abandonnée aujourd'hui et remplacée par 
la troisième, qui est moins délicate, moins dangereuse et qui semble donner 
de meilleurs résultats. 


Corneille, __ Genre d'oiseaux passereaux dentirostres, famille des cor- 
vidés (fig. 1311), comprenant des formes de taille moyenne, très voisines 
des corbeaux proprement dits, dont elles diffèrent par le bec moins arqué 
et moins arrondi, leur queue tronquée 
plus carrément. On range souvent les 
corneilles à côté des corbeaux, les 
considérant comme un simple sous- 
genre du genre corax. 

Les corneilles ont à peu près les 
mœurs des corbeaux. On en connaît 
une dizaine d'espèces, réparties sur 
tout le globe ; deux habitent l'Europe : 
la corneille noire où commune, ap- 
pelée aussi corvine (corvus coron), 
noire à reflets violets, a le bec à peine 
aussi long que la tête et toujours em- 
plumé à la base ; elle est sédentaire en 
France, niche sur les arbres élevés 
et vit en grandes troupes ; la femelle 
pond de quatre à six œufs d'un bleu 
verdâtre avec des taches d'un yert 
olive. 

La corneille grise, mantelée ou re- 
ligieuse (corvus cornix) ne diffère de 
la corneille noire que par la coloration : 
les parties supérieures et les ailes sont 
noires, la tête, la gorge, l'abdomen et la queue gris cendré. C'est un 
oiseau de passage qui arrive en octobre et s'en retourne au mois de mars 
vers le nord. 

Les corneilles vivent par couples dans les lieux boisés, passent la 
journée dans les plaines et se réunissent en grandes troupes pour regagner 
leur gîte, au coucher du soleil. Elles vivent de petits animaux, de ron- 
geurs, d'insectes, mais font parfois assez de dégâts dans les champs de 
céréales lors des semailles. Les avis sont partages sur la question de leur 
utilité ou de leur nuisibilité. V. CORBEAU. 


Cornes. — Organes durs, de forme généralement conique, qui se déve- 
loppent sur la tête de certains mammifères, et particulièrement des rumi- 
nants. Il existe trois types de cornes (V. tableau XXIV) : 

1° Celles des girafes, formées par des saillies osseuses que recouvre /a 
peau; 


FIG. 1311. — Corneilles. 
1. Noire; 2. Mantelée. 


CORNES 


TABLEAU XXIV, 


1 2 3 
QUELQUES TYPES DE CORNAGES: 


1. Insertion horizontale, puis redressement en forme de lyre ( bœuf parthenais ); 2. Cornes rabattues (taureau garonnais); 3. Cornage en spirale ( bœuf de Salers). 


PRINCIPALES FORMES ET DISPOSITIONS DES CORNES 


3 x idés : . il: i ; ind : 1. Chamois: 6. Oryx:; 7. Gazelle: S. Antilope éoudou. — Bovinés : 9. Bœuf hongrois; 10. Buffle; 11. Bœuf Durham: 
À Cervidés : 2. Cerf; 3. Chevreuil: 4. Daim. — Cavicornes. Amtilupénés : 5 YX; Le, s. P x : 
2 SE 12. Bouf normand. — Ovins . 13. Mouflon:; 14. Mérinos. — Caprins : 1h Chèvre Markhor ; 16. Bouquetin. 


CORNAGES ET CORNES 


CORNICHON — COROLLE 


2° Celles des cervidés (cerfs, chevreuils, daims), qui comprennent un 
prolongement osseux émanant du frontal et que termine un petit plateau de 
perles osseuses supportant la corne. Celle-ci est pleine et porte le nom 
de bois; elle prend naissance par 
une poussée inflammatoire qui a 
lieu au niveau du plateau ; lorsque 
survient l'arrêt de la circulation 
du sang à ce niveau, la corne 
tombe, mais pour repousser l'an- 
née suivante ; 

3° Celles des bovidés ou cavi- 
cornes (antilopinés, chamois, !| 
oryx, gazelle, etc., bovinés, ovins 
et caprins) qui sont formées d'un 
prolongement osseux fourni par le 
frontal (cheville osseuse ou cor- 
nillon) recouvert par l'étui corné. 
La cheville est creusée de cavités 
irrégulières qui communiquent 
avec celles qui existent dans 
l'épaisseur même du frontal. L'é- 
tui corné a les bords taillés en 
un mince biseau au bord duquel 
se fait la pousse de la corne 
à l'extrémité libre, il est plein sur environ le tiers de la longueur totale. 

Bovinés. — Les cornes des bovinés varient de longueur et de forme selon 
les races. Elles sont plus fines et plus longues chez la vache que chez le tau- 
reau. Le bœuf les a en même temps plus longues et plus grosses à la base 
que la femelle. Elles commencent % pousser vers l'âge de deux mois et 
s'allongent d'environ 1 centimètre par mois jusque vers dix-huit à vingt 
mois; la soudure avec l'os du crâne se fait entre le cinquième et le sixième 
mois. Les anneaux de la base se forment à peu près régulièrement, ä raison 
d'un par an à partir de la troisième année (fig. 1312). Les races à longues 
cornes sont : la race des steppes de Russie et de Hongrie, la race du Por- 
tugal, la race de Salers. Celles à cornes courtes sont la durham ou courtes 
cornes (en anglais shorthorn), la flamande, la hollandaise. Parmi les races 
à cornes moyennes, on peut citer la vendéenne, la normande, la tarentaise. 
Il existe des races bovines sans cornes, réparties dans de nombreuses con- 
trées ; les plus connues sont la race écossaise d'Angus (robe noire) et la 
race red polled (rouge). 

Ovins. — Les ‘cornes du mâle (bélier) sont toujours plus longues et plus 
grosses que celles de la brebis ; cette femelle en est souvent dépourvue, 
même dans les races où le bélier en possède. Très variables dans leur 
forme, les cornes des béliers sont fortement enroulées en spirale chez le 
mérinos; aplaties, minces ef contournées en une spirale au milieu de 
laquelle passe l'oreille, dans la race des Pyrénées; longues, peu enroulées et 
dressées au-dessus de la tête, chez les moutons de l'Europe centrale; etc. 
Plusieurs races ovines possèdent des cornes multiples : la race barbarine, 
du nord de l'Afrique, en a quelquefois quatre et même cinq ; de même, 
quelques moutons du nord de l'Ecosse et de l'Irlande. Les cornes sont très 
développées chez le mouflon. La finesse des stries ou cannelures qui 
existent sur les cornes des béliers est en relation avec celle de la toison. 
Toutes les races ovines perfectionnées pour la viande sont dépourvues de 
cornes chez les deux sexes. 

Caprins. — Les cornes des caprins sont supportées par une cheville os- 
seuse, dure, pourvue d'une arête placée à son bord antérieur. Plus longues 
chez le bouc que chez la chèvre, elles sont en général moins enroulées, 
plus aplaties et rejetées en arrière que celle des ovins. Les chèvres laitières 
sans cornes sont quelquefois appelées a chèvres molles » ; elles ne sont ni 
meilleures ni plus mauvaises laitières que les autres ; le rendement en lait 
dépend de la sélection qui est faite dans la race et non pas nécessairement 
de l'absence de cornes. 

. Dans toutes les espèces, les cornes sont très utilisées pour la classifica- 
tion ef la description des races : c'est dans l'espèce bovine que, sous ce 
rapport, leur examen rend le plus de services. 

— (méd. vétér). — Arrachement de l'étui corné. Fractures des cornes 
(fig. 1313). — Chez les vaches et les bœufs de travail, l'arrachement de 
1 étui corné est assez fréquent ainsi que la fracture d'une corne. Cet accident 
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FIG. 1312. — Corne d'un bœuf de 8 ans 
(les sillons marquent les années). 


FIG. 1313. — Pansement des arrachements et fractures de cornes chez les bovidés. 
1. Arrachement de l'étui corné ; 2. Fracture de corne à la base: 3. Fracture et section de la corne. 


provient soit du choc violent de la corne sur un corps dur, soit d'un joug 
mal ajusté, des efforts que fait sur sa corde une bête attachée par les cornes, 
soit enfin d'une lutte avec un congénère. 

L'arrachement de l'étui corné donne lieu à une hémorragie parfois 
abondante, mais ne présente d'autre inconvénient que de déparer l'animal 
et parfois de l'immobiliser plusieurs jours. 

Il y a lieu tout d'abord d'arrêter l'hémorragie en appliquant des linges 
(propres et bouillis) ou des étoupages bouillis avec un bandage croisé en 
huit et assez serré; après quelques jours, on remplace les compresses d'eau 
bouillie par des pansements à l'aide de solutions ou de pommades antisep- 
tiques (ponunades phémiquée, camphrée, etc.). Ce pansement est maintenu en 
place une quinzaine de jours ; après quoi on laisse la corne blessée à l'air 
libre : la membrane kératogène reprenant sa fonction normale, l'étui corné 
se reforme lentement. 

Lorsqu'il y a fracture, le plus sage est d'amputer la corne, parce que la 
cicatrisation serait assez difficile à obtenir. Avec une scie de boucher 
coupant bien, on sectionne rapidement au-dessous de la fracture, on appli- 
que un pansement comme dans le cas d'arrachement de l'étui, et une quin- 
zaine de jours après on enlève le pansement. 
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Dans les fractures de la base, les plus douloureuses pour la bête et celles 
dans lesquelles il peut se produire le plus fréquemment des complications 
(suppurations), il faut sectionner la corne à ras, arrêter l'hémorragie et 
appliquer des compresses phéniquées, puis des pommades cicatrisantes. On 
maintient le pansement en place à l'aide d'une plaque de toile que l'on 
colle sur le poil au moyen de poix dont on enduit le bord découpé. 


Cornichon. Nom donné à une variété de concombre et surtout à ses 
fruits que l'on confit dans le vinaigre pour les consommer comme condi- 
ment. V. CONCOMBRE, CONSERVES. 


Cornier. Gros arbre délimitant un héritage ou marquant le coin 
d'une coupe forestière et qui sert de borne. (On dit aussi PIED CORNIER.) 


Cornillon 


FIG. 1314. — Cornillon. 
1, Tete de bovidé. C, C. Cornillons; 2. Coupe du cornillon. 


Cornillon. — Axe osseux servant de support à l'étui corné des rumi- 
nants (f1g.1314). 


CerneuUliller. — Genre d'arbrisseaux, de la famille des cornées ou des 
cornacées, comprenant un genre unique, COrnus (fig. 1315). Ils ont des 
feuilles opposées, simples, entières, caduques, des fleurs jaunes ou blanches. 
Le fruit est une drupe renfermant un noyau 
à deux loges monospermes. Deux espèces 
indigènes sont intéressantes 

Cornouiller mâle (cornus mas). — Il a les 
fleurs jaunes, naissant en mars avant les feuilles 
(fig. 1315). Sa drupe, mûre en octobre; est de la 
taille d'une petite olive rouge. Il est commun 
dans les bois des terrains calcaires de toute 
la France. Il parvient à 6-8 mètres de hau- 
teur et à 10-12 centimètres de diamètre. Il a 
un bois blanc rougeâtre qui est parmi les 
plus durs, les plus tenaces et les plus homo- 
gènes qui existent dans nos forêts. Densité 
(desséché à l'air) : 0,943 à 1,014. Très recher- 
ché pour manches d'outils, menues pièces de 
machines, échalas, échelons, cercles, cannes, 
gaules, fourches. Il doit être employé bien sec, 
car il est sujet à se gercer et à se tourmenter. 
Sa drupe, appelée cornouïille, est comestible. 

Cornouiller sanguin (cornus sanguineus). 
— Commun principalement dans les pays de 
coteaux, à sol léger, il se distingue du pré- 
cédent par ses fleurs blanches et sa drupe 
noire globuleuse de /a grosseur d'un pois. 
C'est un arbrisseau de 2 à 5 mètres de hau- 
teur, qui tend à devenir envahissant par ses 
drageons. Son bois, dur, compact, souple et 
tenace, sert aux bâtis des ouvrages de vanne- 
rie. Son écorce vive exhale une odeur âcre qui l'a fait appeler bois punais. 
Ses fruits contiennent de l'huile que l'on peut extraire et qui est bonne 
pour l'éclairage. 


Corolle. Partie la plus interne du périanthe ou ensemble des enve- 
loppes florales (fig. 1316), dont le rôle est de protéger les organes mâles 
(étamines) et les organes 
femelles (pistil) placés à 
l'intérieur, pendant leur 
développement, 

La corolle est constituée 
par des pétales, pièces or- 
dinairement verticillées et 
colorées de teintes vives. 
Il y a, cependant, desexcep- 
tions. Exemple :les pétales 
spiralés des cactées et les 
pétales sépaloïdes des 
joncs. En réalité, les pé- 
tales, comme toutes les 
pièces florales, ne sont pas 
autre chose que des feuilles 
adaptées à une fonction d) 
spéciale, et l'on peut obser- 
ver, chez certaines fleurs, 
tous les intermédiaires 
entre les sépales et les pé- 
tales d'une part, entre les 
pétales et les étamines de 
l'autre (nénuphar). Une 
fleur dépourvue de pétale est dite apétale (ortie, chêne). On distingue des 
corolles dialypétales (renoncule), dans lesquelles les pétales sont séparés 
les uns des autres jusqu'à leur base, et des corolles gamopétales (bour- 
rache), appelées aussi, et très improprement, corolles monopétlales, dont 
les pétales sont concrescents sur une longueur plus ou moins grande ef ne 
se distinguent qu'au nombre des dents ou des lobes portés par le bord 
libre de la corolle. 


FIG. 1315. — Rameau de cor- 
nouiller mâle avec fleurs et fruits. 


S A. Fleur. 


FIG. 1316. — Corolles. 


A. Dialypétule ettrégulite(( renonculè): ,BBGämopétale et 
régulière (bourrache):;, €! Cadhque: (vigne):: D. Éperonnée 
(dauphinelle : d. éperon); E. Inrégulières(pois): H°. Irrégu 
lière (lamier). 
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La corolle est régulière (renoncule, bourrache) quand elle est symétrique 
par rapport à un axe, qui n'est autre que le prolongement de celui du 
pédicelle floréal; elle est irrégulière (pois, lamier) quand elle est symé- 
trique par rapport à un seul plan, passant 
par l'axe du pédicelle. La symétrie de la corolle 
est ordinairement de même nature que celle 
du calice. La corolle ne tombe généralement 
qu'après la fécondation ; elle est dite caduque 
quand elle tombe en même temps que s'épa- 
nouit l'androcée (vigne, eucalyptus). 


Coronille. __ Genre de plantes, de la famille 
des légumineuses (fig. 1317), ainsi appelé à 
cause de la disposition en couronne de ses 
fleurs. La coronille présente les caractères 
suivants pétales à onglets de la longueur 
du calice, fruit grêle, formé d'articles sépa- 
rés renfermant chacun une gousse. Certaines 
espèces de coronilles croissent dans les haies, 
les sols arides ; d'autres sont cultivées comme 
plantes d'agrément, notamment la coronille 
des jardins (coronilla emerus), qui s'élève à 
1,30 environ et qui donne, d'avril à juin, des 
fleurs jaunes avec l'étendant rouge au milieu. 
On en forme des massifs et des haies ; elle 
réussit surtout dans les terres légères et de- 
mande l'exposition du midi. On la multiplie, 
au printemps, de graines sur couche, de dra- 
geons, de boutures et de marcottes, et on la 
garantit contre les gelées, qu'elle redoute. On 
cultive encore dans les jardins :la coronille ‘variée, à fleurs panachées de 
blanc et de lilas ; la coronille minima, à fleurs jaunes, etc. 


FIG. 1317. Coronille. 
A. Fruit. 


Corse. — Races d'animaux domestiques spéciales à l'île de Corse. 
Cheval. — Race Jine, au pied sûr, habituée aux routes de montagne ; de 
petite taille et très sobre ( fig. 1318). Cheval de selle plutôt que de trait. 
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FIG. 1318. — Cheval corse. 


Boeuf. — La population bovine (variété de la race ibérique) présente des 
individus de petite taille ; vaches médiocres laitières (fig. 1319. 

Chèvre. __ Cette variété, issue de la race des Alpes, ne constitue pas une 
race spéciale, de même que les bovins. Elle est assez nombreuse et une 
partie du lait est employée à la fabrication des fromages (broccio). 


F1G. 1319. -- Vache corse et son veau. 


CORONILLE - COSSUS 


Bovins et chèvres sont élevés en liberté, ce qui rend l'amélioration de 
leurs caractères et de leurs aptitudes assez difficilé. 

Moutons. — La Corse possède également une race ovine autochtone de 
très petite taille (poids vif de 15 à 25 kilos) ; tête à profil droit ou peu 
busqué, avec des cornes petites, absentes chez beaucoup de brebis ; corps 
étroit à membres courts, fins, dénudés ; toison brune, à mèches longues et 
pointues, laine grossière (600 grammes par an) employée pour les draps de 
consommation ménagère. 
Les brebis sont exploitées 
pour la production du lait 
servant à la fabrication 
du fromage local, le broc- 
cio, et aussi, depuis quel- 
ques années, pour la pré- 
paration de fromages af- 
finés à Roquefort. Les- 
agneaux mâles sont livrés 
à la consommation à l'âge 
de cinq à six semaines. 


Corydale (hortic.). — 
Genre de fumariacées à 
racine parfois tubéreuse. 
Parmi Ée espèces qui ha- 
bitent l'Europe méridio- 
nale, citons la corydale 

jaune (corydalislutea),qui 

croît entre les fentes des 
rochers et sur les vieilles 
murailles et donne d'in- 
nombrables fleurs d'un 
jaune vif; puis la corydale 
bulbeuse, cultivées sou- 
vent l'une et l'autre comme 
ornementales. 


Corylopsis. — Genre 
de plantes hamaméli- 
dées, originaires du Japon, 
et dont l'aspect rappelle 
celui du noisetier. On cul- 
tive comme ornemental le 
corylopsis du Japon 
pour son joli feuillage et ses fleurs jaunes en épis, très odorantes. 


Corymbe. __Nom donné à une disposition des fleurs sur la plante, dans 
laquelle les pédoncules des fleurs sont d'autant plus courts qu'ils partent 
de plus haut, de manière que toutes les fleurs sont situées à peu pres dans 
le même plan (fig. 1321). 
Cette disposition de l'inflo- 
rescence (V. ce mot) s'ob- 
serve beaucoup chez les 
crucifères et les rosacées. 
Ne pas confondre le co- 
rymbe avec l'ombelle, dans 
laquelle tous les pédon- 
cules sont d'égale longueur 
et partent du même point 
de la tige. 


FIG. 1320. — Corydale jaune. 


Coryza. — Inflamma- 
tion de la muqueuse des 
cavités nasales chez les 
bovidés, provoquant la 
toux, des ébrouements, des Ÿ 
jetages et parfois le cor- 1 2 
nage (V. ce mot). Une forme, FIG. 1321. — Corymbes. 
le COrYza £angreneux, “. 1. Schéma du corymbe : b. bractée; p, pédoncule; f. fer: 
contagieuse, très grave et 2. Corymbe de censier. 
souvent mortelle. On la 
reconnaît à l'apparition 
d'une fièvre violente, suppression de la rumination, perte de lait, à un jetage 
fétide, à un larmoiement et à de l'œdème des paupières. Pour le coryza 
simple, tenir les animaux à l'étable et donner des boissons rafraichissantes ; 
pour le coryza gangréneux, pratiquer plusieurs saignées et administrer de 
la quinine a haute dose. 

— (avic.). — Le coryza des volailles, auquel les palmipèdes paraissent 
réfractaires, se caractérise, chez les gallinacés, par une inflammation de la 
muqueuse des fosses nasales ; un écoulement épais par les narines, les yeux 
chassieux, des éternuements fréquents ; l'inflammation de la muqueuse des 
sinus, Qui ne tarde pas à se produire, provoque de l'œdème des paupières ; 
les joues et les barbillons sont congestionnés. : 

Non seulement cette affection peut devenir contagieuse, mais souvent elle 
prépare le terrain à la diphtérie. Aussi ne doit-on pas hésiter à sacrifier les 
sujets qui en manifestent les symptômes ; d'autant que le traitement curatif 
est minutieux et d'effet incertain. Il consiste à badigeonner fréquemment 
les muqueuses enflammées à l'aide d'un pinceau imbibé d'huile crésylée 
à 2 pour 100 ; ajouter à l'eau de boisson 3 grammes d'acide salicylique par 
litre, et tenir les malades isolés dans un local sec. 


Cosses. — Enveloppes des graines de légumineuses. V. BALLES. 


Cossus. — Genre d'insectes lépidoptères dont les larves attaquent les 
bois (fig. 1322). La principale espèce, le cossus gâte-bois où ronge-bois 
(cossus ligniperda), est un volumineux papillon, de 70 à 90 millimètres 
d'envergure, à corps gris brun, très velu. Les ailes supérieures, gris cendré, 
portent de nombreuses lignes transversales noires ; les ailes inférieures, plus 
claires, sont bordées de gris et duveteusés. Abdomen large, garni de zones 
de poils blanchâtres et gris clair. 

La chenille, rouge brun, lie de vin sur le dos, jaune crème sous le 
ventre, atteint 8 à 10 centimètres de long et 1 centimètre de diamètre ; 
tête noire et cernée ; elle exhale une odeur particulière, désagréable. 

Mœurs et dégâts. _ Le papillon sort du cocon de juin à août; il vole au 
crépuscule ; la femelle pond un grand nombre d'œufs dans les crevasses 
des écorces de l'orme, du marronnier, du bouleau, etc. Les petites chenilles, 
qui apparaissent dès le mois d'août, rongent le bois, creusant de larges et 
profondes galeries verticales, parfois transversales ou circulaires ; elles 


COT — COTONNIER 


mettent trois ans à se développer etse c/irysalident dans leur galerie en 
s'enfermant dans une coque brunâtre formée de sciure agglutinée par de la 


soie. Au pied des arbres attaqués on 
remarque une poussière rougeâtre for- 
mée de sciure en mélange aux excré- 
ments, qui s'échappe des trous. Les 
arbres végètent lamentablement, pé- 
rissent même ou restent exposés aux 
coups de vent. 

Moyens de destruction. -— Applica- 
tion en hiver de lessives alcalines sur 
les écorces d'arbres, pour détruire les 
œufs. Injection dans les galeries de 
solutions d'acide phénique, de benzine 
ou de sulfure de carbone, en ayant 
soin de boucher les ouvertures des 
galeries avec du mastic à greffer. Ces 
liquides asphyxiants peuvent être dé- 
posés sur un tampon d'ouate qu'on 
enfonce dans les trous. 


Got. — Variété de cépage. V. MALBEC. 


Cotentin (Mouton du). — Mouton 
de taille moyenne (fig. 1323), ayant la 
peau et la toison blanches, sans aucune 
tache ; les muqueuses sont rosées, sans 
taches ; la laine est demi-longue ; la toi- 
son, non tassée, ne descend pas au- 
dessous des jarrets. La tête est nue et 
blanche ; les oreilles sont longues et 
fines; les arcades sourci- 
lières sont peu proémi- 
nentes ; le front et le nez 
sont larges ; les cornes, ab- 
sentes, sont remplacées par 
deux dépressions des fron- 
teaux. 

La poitrine est ouverte 
et bien développée, le dos 
large et droit, la côte 
bien arrondie, le rein large ; 
le gigot est bien musclé, 
très descendu chez les ani- 
maux gras. 

Les membres sont fins, 


grêles, dépourvus de laine. PA / k 
Le mouton du Cotentin {\ {0 fast 


fournit une viande 
de qualité exceptionnelle. 


Cotentine (Race).— Un des éléments de formation de la race bovine 
normande {/t£. 1324). La cofentine, originaire de la Manche, est caracté- 
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FIG. 1322. — Cossus gâte-bois. 
Chenille, nymphe et papillon. 


1323. — Bélier du Cotentin 


F1G. 1324. __ Vache cotentine. 


risée par sa tète courte et camuse et par sa robe fortement bringée. Elle est 


fine, bonne laitière et bonne beurrière. V. NORMANDE (Race). 


Côtière. —_ Sorte de talus en pente douce, composé. de terre rapportée 


et adossé soit contre 
un mur qui lui sert 
d'abri et lui ren- 
voie de la chaleur, 
soit contre une cloi- 
son verticale desti- 
née uniquement à 
maintenir les terres. 
Les côtières doivent 
être disposées de 
manière que le so- 
leil les frappe du 
matin au soir (fig. 
1325). Elles sont sur- 
tout utilisées pour 
les cultures de pri- 


FIG. 1325. 


meurs et des plantes de repiquage. (On dit aussi 


Coton. — v. COTONNIER. 


Côtière devant un espalier. 


COSTIERE.) V. ADOS. 


Cotoneaster (hort. 
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Genre d'arbrisseaux ornementaux, de la famille 


des rosacées | fig. 1326), à fruits rouges ou bruns, persistant tout l'hiver. 
Une espèce, le cofoneaster vulgaire (cotoneaster vulgaris), sert à la dé. 


coration des rocailles. 
Multiplication semis de 
grains ou marcottage. 


Cotonnier.__ Genre de 
plantes, de la famille des 
malvacées (fig. 1327). Le 
cotonnier ($055y pium) est 
un petit arbuste fournis- 
sant un textile d'un emploi 
universel, dont la consom- 
mation annuelle atteint 
environ 4 milliards de 
kilos. Il produit en outre 
une graine contenant 20 
pour 100 d'une huile co- 
mestible très employée 
dans l'alimentation et dans 
l'industrie. L'extraction de 
l'huile laisse "un tourteau 
qui donne lieu, en Amé- 
rique et en Europe, à un 
commerce considérable et 
dont les éleveurs connais- 
sent la haute valeur ali- 
mentaire. V. TOURTEAU. 

Les botanistes recon- 
naissent généralement 
cinq espèces de cotonnier : 
gossypium' barbadense, 
gossypium  peruvianum 
ou gossypium religiosum, 
gossypium hirsutum, gos- 
sypium herbaceum, £gos- 
sypium arboreum. 

Les cotonniers possé- 
dentdes feuilles aux bords 
plus ou moins échancrés, 
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F1G. 1326. — Branche de cotoneaster avec fruits. 


lisses ou couvertes de poils, suivant les espèces. Les fleurs sont de grande 
taille ; les pétales, généralement de couleur jaune serin, présentent parfois à 
leur base une large macule rouge brun. Les fruits ou « capsules » atteignent 
vite la taille d'une noix et restent garnis, à leur partie inférieure, d'une 
sorte de collerette (involucre) formée de trois bractées très découpées. 

A maturité, les capsules s'entr'ouvrent en laissant échapper une masse 
floconneuse ( fig. 1328) blanche ou de teinte beurrée, formée de deux parties 


distinctes. Au 
centre se trou- 
vent les se- 
mences. L'exté- 
rieur est formé 
de poils très fins 
attachés aux grai- 
nes (coton). Les 
cotons sont clas- 
sés suivant la lon- 
gueur des poils : 
« courtes soies » 
(moins de 24m, 
« moyenne soies » 
(24 à 28"n) et 
« longues soies » 
(plus de 28m), 
Culture. — Le 
cotonnier ne sup- 
porte pas la gelée 
et nécessite un 
climat compor- 
tant une période 
pluvieuse, qui 
convient au dé- 
veloppement de 
la plante, et une 
période de séche- 
resse, indispen- 
sable pour assu- 
rer la maturation 
et pour permet- 
tre la récolte dans 
de bonnes condi- 
tions. On peut 
suppléeraàl'insuf, 
fisance de pluies 
par des irriga- 
tions (Egypte). 
Le sol doit être 
bien ameubli et 
le cotonnier ne 
peut être indéfi- 
niment cultivé 


Rameau de cotonnier. 


FIG. 1327. 


sur les mêmes terres : il faut prévoir un assolement. On emploie relative- 
ment peu de fumier. Le sabakls, terre des collines de décombre (fig. 1329), 
suffit généralement comme engrais. On sème les graines en poquets, à 
des intervalles très variables suivant les pays et les espèces cultivées 
(1 mètre à 1m,50 dans un sens sur 0,35 à 0,70 dans l'autre). On recouvre 
d'une très mince couche de terre. On met environ cinq graines par poquet ; 
ces graines lèvent au bout de trois ou quatre jours. Lorsque les plantes ont 
levé, on éclaircit la plantation en ne laissant dans chaque fosse que deux 
plants et quelquefois un seul. Le sol doit être soigneusement nettoyé et 
débarrassé des plantes adventices pendant la période de croissance du coton- 
nier. Dès que les premières fleurs apparaissent, on écime les plants'; après la 
première récolte, on fait un second pincement sur les branches secondaires. 
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F1G. 1329. — Caravane transportant du sabakls (terre des collines de décombre 
servant d'engrais pour les plantations de cotonniers). 


Récolte. — La récolte commence quatre ou cinq mois après les semailles. 
Elle demande une main- 
d'œuvre très abondante 
et à bon marché, car la 
cueillette des capsules 
doit se faire à la main. 
Cette main-d'œuvre n'est 
du reste utile qu'au mo- 
ment de la récolte. On a 
songé à utiliser des ma- 
chines à la récolte du co- 
ton, mais aucun bon ré- 
sultat ne peut étre ob- 
tenu avec leur aide, car 
la maturation des cap- 
sules se fait successive- 
ment et une machine 
coupe indifféremment les 
capsules non mûres avec 
les autres, tout en dété- 
riorant les fleurs qui 
viennent d'éclore. 

Rendement et utilisation 
des produits. — Le ren- 
dement du cotonnier à 
l'hectare est de 1000 à 
1 500 kilogrammes bruts. 

On recueille la capsule 
(poils et graines) et on 
sépare la graine par l'é- 
grenage. Cette opération 
s'effectue au moyen de 
machines (égreneuses) 
auxquelles on livre le 
coton brut ou coton en 
graines et qui restituent le coton égrené ou lint et les semences (fig. 1330). 
Cent kilogrammes de coton brut fournissent 25 à 35 kilogrammes de lint et 


FIG. 1328. — Fruits ou capsules mûres diucotémmiérr. 
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FIG. 1330. __ Coin d'une salle d'égrenage du coton. 


65 à 75 kilogrammes de graines. Rendement excessivement variable d'ail- 
leurs et pouvant osciller entre 300 et 650 kilogrammes de lint par hectare 
aux Etats-Unis. 

Chez certaines espèces, les poils sont peu adhérents aux semences et 
donnent, après passage à l'égreneuse, des graines entièrement nettoyées. 
Chez d'autres, l'adhérence est beaucoup plus forte et les graines restent 
couvertes d'un duvet très abondant. Ce caractère 
est indiqué en disant que les variétés sont à « graines 
lisses ou nues » (longues soles) ou à « graines vê- 
tues » (courtes et moyennes soies). 

Les variétés à graines nues ne forment que 
5 pour 100 de la production mondiale. 

Le cotonnier est une des plantes textiles les 
plus précieuses, dont l'application industrielle la 
plus importante est l'utilisation du lint pour la 
confection des tissus ; mais il est en méme temps 
une plante oléagineuse de premier ordre. 

Parmi les produits tirés de la graine de coton, 
on peut citer : huile de cuisine et huile à salade, 
saindoux artificiel, margarine, mastic, savon, graisse 
noire, acide stéarique, engrais, tourteau pour bes- 
tiaux, farines alimentaires ; tandis qu'indépendam- 
ment des tissus et des fils, le coton lui-même sert 
à fabriquer du papier, des explosifs, de la soie ar- 
tificielle, de l'ouate hydrophile, du celluloïd et les 
dérivés de la cellulose. 

Les principaux centres de production sont indi- 
qués sur la carte ci-dessous (fig. 1331). 

Ce sont : les Etats du sud des Etats-Unis (plus 
des trois cinquièmes de la production mondiale), l'Amérique du Sud, les 
Indes (un cinquième) et l'Egypte (un dixième). Le coton produit par ce 
dernier pays est le plus beau et le plus réputé. Du coton de qualité 
moyenne est récolté en Indochine, principalement dans le Tonkin et le 
Cambodge. Un grand avenir est réservé à cette culture en Indochine, où 
les facilités d'irrigation et la main-d'œuvre abondante créent les con- 
ditions les plus favorables ; la Chine, la Corée, le Japon, cultivent égale- 
ment le cotonnier, que l'on retrouve encore, acclimaté ou en voie d'aceli- 


FIG. 1332.— Anthonome 
du cotonnier attaquant 
une capsule. 


FIG. 1331. — Production mondiale du coton. 


COTSWOLD — COUCHE 


maternent, dans diverses régions de l'Amérique du Sud, de l'Afrique et de 
l'Océanie. 

Ennemis et maladies. — On dit communément aux Etats-Unis que, depuis 
le moment des semailles jusqu'à la récolte, le cotonnier est constamment en 
butte aux attaques d'ennemis. Le plus redoutable parmi ceux-ci estle bal 
Weevil ou anthonome du cotonnier (V. ANTHONOME) : il dépose ses œufs 
dans les jeunes capsules (fig. 1332) ; les larves éclosent dans les fruits en 
formation et se nourrissent de leur substance. On estime que sans les ra- 
vages de l'anthonome, la production serait augmentée de 100 pour 100. Un 
autre ennemi est la Shédille d'une noctuelle (heliothis armigera) qui s'attaque 
aux boutons terminaux 
et, après les avoir dé- 
truits, pénètre jusque 
dans la tige, qu'elle 
creuse, ce qui amène 
l'arrêt de la croissance. 
La couleur foncée des 
portions de la plante 
attaquée indique la pré- 
sence de ce parasite. 


Cotswold (Mouton). 
— Race anglaise origi- 
naire des collines (cot. 
Swold) du comté de 
Gloucester (fig. 1333). 
Son origine est très an- 
cienne et c'est une race 
que l'on a toujours pri- 
sée pour sa rusticité. Elle a fait l'objet autrefois d'exportations très impor- 
tantes vers l'Amérique du Nord et la Russie ; mais, si ces exportations sont 
devenues plus rares, les cotswolds n'en constituent pas moins encore une 
race locale qui supporte bien les intempéries et le climat rude du pays où 
elle est élevée. 

Le cotswold a la face blanche, épaisse, recouverte en partie par un fort 
toupet de laine qui descend jusque sur le nez. Sa toison quelque peu gros- 
sière est longue et forte. La viande des adultes est grasse et d'une saveur 
un peu forte ; mais celle des agneaux ou des antenais est de qualité excel- 
lente. On a croisé le cotswold avec le black-faced. 


Cottis. —_ Nom vulgaire de la chlorose de la vigne. V. CHLOROSE. 


Cotylédons. __ Feuille nourricière insérée au premier nœud de la tige 
d'une plante et constituée dès la période embryonnaire. 
Si l'on coupe un pois ou un haricot en son milieu dans le sens de sa plus 
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F1G. 1333. — Bélier Cotswold. 
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FIG. 1334. — Graine ouverte de haricot montrant les cotylédons et la tigelle, 


1, 2. 3. Phases de la germination da haricot, 
montrant le déplacement et le flétrissement progressifs des cotylédons. 


grande longueur, les deux moitiés obtenues (qui se séparent naturellement 
quand la graine germe) sont les cotylédons ( fig. 1334). Sur l'une de ces 
moitiés on LE un petit corps arqué, allongé, dont une partie se voit 
à l'extérieur quand la graine est entière : c'est la plante 

en miniature, c'est le germe ou embryon. Les cotylé- 
dons, qui composent le pois presque tout entier, sont de 
véritables magasins à provisions nécessaires au déve- 
loppement de la jeune plante, tant que celle-ci n'est 
pas capable de puiser dans le sol et dans l'air les ali- 
ments nécessaires à son existence. 

Lorsque le pois ou le haricot germent, la petite racine 
ou radicule de la jeune plante sort de la graine et 
s'enfonce dans la terre, tandis que la rigelle s'allonge, 
se redresse et soulève les cotylédons (fig. 1334, 1,2, 3 et 
1335). Ces derniers s'écartent pour laisser passer les 
deux premières feuilles vertes et bientôt se flétrissent, 
la matière nutritive qu'ils contenaient étant épuisée. | 

Le nombre des cotylédons est variable suivant les 
espèces végétales : certaines ont un seul cotylédon J 
(blé, lis, etc.), d'autres en ont deux opposés l'un à l'autre 


(haricot, ricin, renoncule, etc.) ; quelques-unes en ont un | * FIG. 1335. 
plus grand nombre (trois à quinze) dans les graines P ne pin 
du pin et du sapin (fig. 1335). Chez certaines graines À lacemteur 


(ricin, blé), les cotylédons sont minces et ressemblent 
beaucoup plus à des feuilles que les gros cotylédons 
renflés du haricot ; les provisions nutritives néces- 
saires au développement de la jeune plante se trou- 
vent alors non dans les cotylédons, mais bien dans une masse charnue, 
appelée albumen, ressemblant à un cotylédon et à côté de laquelle est placé 
le germe : ce sont des graines à albumen. Dans les graines sans albumen 
(haricot, pois, fève, etc.), les matières nutritives sont dans les cotylédons, 
lesquels deviennent gros et charnus. V. ALBUMEN. 


Couchage. __ Action d'emmagasiner les céréales et autres grains, en les 
disposant ar couches d'une certaine épaisseur. 

— (hort.). — Marcottage pratiqué en couchant des rameaux dans une fosse 
peu profonde. Des racines naissent sur la partie enterrée, et, quand elles 


cotylédons (c) ; 
téguments de la 
graine vide (t), 
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sont suffisamment fortes et capables de nourrir la nouvelle plante, on détache 
ces rameaux du pied-mère à l'aide d'une serpette ou d'un sécateur. 


Couche. Amas de fumier, de feuilles, de’ débris végétaux dont on 
utilise la chaleur de fermentation qu'ils développent. Le fumier de cheval 
est la matière le plus fréquemment employée dans les couches :'c'est lui 
qui donne le plus de chaleur ; les fumiers d'âne et de mulet ont même 
valeur, mais ils sont moins communs ; le fumier de mouton convient égale- 
ment, mais il se présente généralement en plaques très comprimées, diffi- 
ciles à déliter et à aérer, conditions nécessaires pour obtenir une bonne fer- 
mentation. Les fumiers froids de vache et de porc ne peuvent servir. Les 
feuilles mortes, surtout celles de chêne et de châtaignier, sont fréquemment 
utilisées ; la mousse, les herbes, la tannée, la sciure de bois, les touraillons 
d'orge servent dans des cas spéciaux. La fermentation de ces derniers dé- 
veloppe une très grande chaleur, et rapidement ; ils sont précieux pour 
réveiller du terreau usé. 

Le fumier de cheval entre dans la composition des couches sous deux 
états 

1° A l'état frais, c'est-à-dire lorsqu'il est sorti depuis peu de l'écurie ; il 
est alors pailleux et devient rapidement le siège d'une fermentation très 
active ; par contre, son action calorifique est de peu de durée ; 

29 A l'état recuit, c'est-à-dire après avoir subi une première fermentation 
en tas ; en aérant ce fumier, en Danoaut on peut l'amener à fermenter à 


nouveau ; il développe moins de chaleur que le fumier frais, mais sa fer- 


Coffre 


mentation se pro- 
longe davantage. 
Les feuilles mor- 
tes jouent à peu 
près le même rôle 
que le fumier re- = 
cuit et peuvent le Réchaud 
remplacer ; c'est 
en mélangeant, 
dans des propor- 
tions convena- 
bles, le fumier 
frais et le fumier 
recuit qu'on ob- 1 
tient, dans les 
couches, le déga- 
gement de cha- 
leur voulu. 

On distingue 
trois sortes de 
couches : les cou- 
ches chaudes, les 
couches tièdes 
et les couches 
sourdes. 

Couches chau- 
des. — Elles sont 
faites presque en- 
tièrement de fu- 
mierfrais,on n'y 
incorpore qu'un 
quart de fumier 
recuit ou de 
feuilles ; on leur 
donne Om, 60 d'é- 
paisseur et même 
quelquefois plus; 
elles fournissent 
une température 
moyenne de 18 à 
20 degrés pen- 
dant un mois et demi environ. Les couches chaudes servent en hiver et 
au commencement du printemps, surtout pour les cultures forcées ; 

Couches tièdes. — On les compose de moitié fumier frais et moitié fu- 
mier recuit ou feuilles ; elles ont généralement 0" 40 d'épaisseur - elles 
peuvent donner une température moyenne de 12 à 15 degrés pendant deux 
mois ; ce sont les plus employées ; elles servent dans la culture hâtée, l'éle- 
vage des plantes potagères et d'ornement. 

Chez les maraîchers, les couches chaudes er les couches tièdes sont 
« montées en plancher », c'est-à-dire établies à la surface même du sol 
(fig. 1336, 1) ; comme elles doivent porter un coffre de 1 ,30 de largeur, on 
leur donne au moins 1m,60 de large. Chez les particuliers, on les fait par- 
fois en tranchées, dans des fosses profondes de Om, 30 à 0", 40 et ayant la 
même largeur que le coffre ; ce système conserve mieux la chaleur, écono- 
mise un peu de fumier, mais il présente aussi de grands inconvénients ; dans 
les terres fortes, par les temps pluvieux, les tranchées sont inondées et la 
fermentation s'arrête ; d'un autre côté, avec ces couches enterrées, l'emploi 
des réchauds est presque impossible ; 

Couches sourdes. — Celles-ci sont toujours faites dans des tranchées 
de 1 mètre de largeur et de Om,30 de profondeur ; on y utilise surtout du 
fumier recuit ; parfois on y ajoute un cinquième de fumier frais pour fa- 
voriser l'établissement de la fermentation; elles donnent 15 degrés de 
chaleur au début, une dizaine de degrés en moyenne pendant plus d'un 
mois ; on les recouvre souvent avec de la terre extraite de la tranchée (3) ; 
elles servent pour certaines cultures n'exigeant un supplément de chaleur 
que pendant peu de temps, comme les melons, les concombres, la patate, etc. 

Les couches en tannée et en sciure de bois ne servent guère que dans les 
serres ; on les établit sur les bâches et on y enfonce les pots contenant les 
plantes cultivées. 

Confection d'une couche. — S'il s'agit d'une couche hors du sol, on dé- 
termine exacteinent et on jalonne l'emplacement qu'elle doit occuper; on 
amène les matériaux (fig. 1337) ; ceux-ci sont parfaitement secoués à la 
fourche et bien mélangés ; puis on reprend le mélange et on le dispose par 
lits successifs d'épaisseur uniforme, en prenant soin de mettre tout autour 
du tas des fourchées repliées, afin d'obtenir des bords solides et réguliers ; 
chaque lit est foulé avec les pieds et arrosé plus ou moins copieusement 
suivant l'état de sécheresse du fumier ; on termine en nivelant bien hori- 
zontalement et piétinant fortement toute la surface. 

Le plus souvent, la chaleur dégagée par la couche est destinée à être em- 
magasinée sous des châssis vitrés qui emprisonnent aussi d'ailleurs la cha- 


Chassis vitré 
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FIG. 1336. — Sortes de couches. 


1. Couche montée en plancher; 2. Couche en tranchée; 
3. Couche sourde. 


415 


COUCOU — COUDRIER 


FIG. 1337. — Préparation d'une couche dans une exploitation maraîchère de la banlieue parisienne. (La tranchée est ouverte en rejetant le terreau à droite et à gauche. On la remplit 
de fumier pailleux, qu'on tasse fortement en le piétinant, puis on recouvre de terreau.) 


leur solaire. Aussitôt la couche faite, on dispose donc les coffres, dont les 
pieds sont enfoncés dans le fumier ; puis on apporte le terreau ou le mé- 

lange de terre et de terreau dans lesquels les plantes doivent être cultivées ; 

l'épaisseur varie, suivant les cultures, de Om, 20 à U®, 30 ; enfin on pose les 
châssis et, sur ceux-ci, les paillassons. La fermentation s'établit plus ou moins 

vite; au bout de quelques jours, vers le sixième ou le septième générale- 

ment, elle est à son maximum d'intensité. La chaleur développée à ce mo- 

ment dans une couche chaude peut atteindre 60 et 70 degrés : c'est ce qu'on 
appelle le coup de feu ; ensuite, la température descend et reste à peu près 
constante vers 25 degrés. Il convient donc de surveiller les couches nou- 
vellement construites, d'attendre que le coup de feu soit passé pour affec- 
tuer les semis et les plantations. Il n'y a plus rien à craindre quand la 

température est tombée à 30 degrés ; on le constate au moyen d'un ther- 

momètre de couche ou en- 
core en enfonçant la main 
dans le fumier. 

Pour les couches tièdes 
et les couches sourdes, le 
coup de feu n'est générale- 
ment pas dangereux ; on 
attend cependant quelques 
jours avant de les mettre 
en culture, pour permettre 
à la terre de se tasser. 

Sur certaines couches, 
les châssis sont remplacés 
par des cloches disposées 
sur trois rangs. 

Réchauds. — Pour main- 
tenir ou augmenter la 
chaleur dégagée par les 
couches, pour ranimer la 
fermentation lorsque celle- 
ci cesse, on emploie les ré- 
chauds; ce sont de petits 
talus de Om,50 à 0,60 de lar- 
geur, que l'on installe tout 

“autour des coffres et jus- 
qu'à la partie supérieure de 
ceux-ci, on les compose 
principalement de fumier 
frais : en les travaillant 
fréquemment, en renouve- 
lant une partie du fumier 
tous les quinze jours, par 
exemple, les réchauds four- 
nissent un supplément de 
chaleur très appréciable. 
V. aussi BACHE et COFFRE. 

Couches à champi- 
gnons. __ Les couches ou 
meules pour la culture des 
champignons sont l'objet 
d'une préparation spéciale. 
V. CHAMPIGNON. 


Coucou (ornith.). — 
Genre d'oiseaux, type de la tribu des cuculinés ( fig. 1338), comprenant des 
formes élégantes, à bec faible, à ailes longues, à queue très allongée, à pattes 
courtes. Les coucous (euculus) sont essentiellement insectivores. Ils pondent 
leurs œufs dans le nid des autres oiseaux, qui élèvent les petits comme les 


FIG. 1339. — Coucou de Malines. 


leurs. Ils sont en général d'un beau gris cendré bleuâtre, avec le ventre plus 
clair, ondulé transversalement de noir. 


Coucou (bot et hort.). — Nom vulgaire d'une espèce de lychnis, du nar- 
cisse sauvage et de la primevère officinale. 


Coucou (volaille). — Race de volaille dont le plumage, à fond gris clair, 

de gris plus foncé, rappelle assez celui du coucou. ££ggleux races les 

plus connues sont la coucou de Rennes et la coucou de Malines (fig. 1339 
et pl. en couleurs POULES). 

La coucou de Rennes, assez répandue en Bretagne, est une forte volaille 
très estimable à la fois pour la chair et pour la ponte ; elle est fort rustique ; 
mais il faut une sélection très assidue pour maintenir la beauté et la regu- 
larité de son plumage, à fond gris clair, chaque plume étant striée trans- 
versalement de gris plus foncé. 

La coucou de Malines est de création belge et élevée dans ce pays pour 
la production du poulet de primeur. Elle provient de croisement entre la 
race de Brahma (V. ce 
mot) et une volaille ana- 
logue à la coucou de 
Rennes. La race est volu- 
mineuse sans lourdeur. La 
ponte est bonne ; les pous- 
sins grandissent rapide- 
ment ; la chair est très esti- 
mée. 

Coucoumelle. _ Nom A 
vulgaire de deux variétés 
comestibles d'amanites 
l'amanite engainée ou 
amanite étui etl'amani te 
ovoïde ou oronge blanche. 


Coucourelle, __ Va- 
riété de figue de petite 
taille à pulpe rouge. 


Coudrier. _ Arbris- 
seau ou arbuste de la fa- 
mille des corylacées ( fig. 
1340 à 1342), présentant 
les caractères suivants : 
jeunes pousses hérissées 
de poils roux ;. feuilles 
alternes, arrondies et ter- 
minées en pointe ; florai- 
son monoïque en chatons, 
très précoce (janvieré- | 
vrier) ; chatons mâles cylindriques, pendants, réunis par 2, 3, 4 ou 5 ; les 
chatons femelles sont des bourgeons de l'extrémité desquels sortent deux 
styles plumeux pourprés ; fruits (noisette ou aveline) ovoïdes à coque ligneuse 
dure et lisse, enveloppée d'un involucre foliacé lascinié. 

Espèces et variétés. — Le coudrier commun (corylus) ou noisetier est 
très répandu par toute l'Europe, dans les haies et les taillis. Il y est repré- 
senté par plusieurs variétés : coudrier à petits fruits, @ fruits oblongs, a 

fruits ovoïdes (avelines). L'amande de la noisette est un comestible recher- 
ché. Plusieurs variétés à gros fruits ont été améliorées et sont cultivées 
dans le midi de la France et surtout en Sicile et en Espagne. La noisette, 
dont l'amande est riche eh huile et en matières fermentescibles, est de con- 
servation difficile. 

Multiplication et culture. — Semée en automne, ou au printemps après 
stratification, la noisette développe un jeune plant de croissance lente 


FIG. 1340. — Rameau de coudfrier avec fruits. 
A. Fleur mâle; B. Fleur femelle; C. Fruit. 


COULANT — COULEUVRE 


pendant 5-6 ans ; puis la jeune souche et les racines émettent de nombreux 
et vigoureux drageons et rejets. Les francs-pieds ne fructifiant guère avant 
7 ou 8 ans, pour hâter cette fructification, on multiplie l'aveline en déta- 
chant et plantant les rejetons ou en greffant des sujets de noiset er com- 
mun, à œil dormant, en fente ou en flûte, quand la tige a la grosseur du doigt. 

On plante à 4 mètres en tous sens. Les soins culturaux consistent dans 
le maintien du sol à l'état propre et dans l'enlèvement, chaque année, des 
rejetons qui, en se développant, diminueraient considérablement la 
vigueur du pied. V. NOISETIER. 

Qualités du bois et usages. — Bois blanc, assez lourd et dur, de mauvaise 
conservation, mais fournissant un bon combustible et un bon charbon. Les 
jeunes tiges sont utilisées, à raison de leur souplesse, 
pour la fabrication de cercles de tonneaux, harts à 
bourrées; ils sont susceptibles, en outre, de divers 
usages en vannerie. 

Ennemis. — Le coudrier peut être attaqué par 
différents pucerons (fig. 1342) : ses fruits sont sou- 
vent la proie du charançon ou balanin des noisettes; 
ses feuilles sont parfois envahies par une espèce 
Wüïdium (phyllactinia corylea). 

Coulant. __ Branches à entre-nœuds longs et à 


FIG. 1343. __ Coulants du fraisier. 


feuilles rudimentaires (/12. 1343) qu'on observe chez 

certaines plantes à tiges rampantes (fraisier), tandis 

ne les rameaux courts et dressés portent seuls des 
euilles normales. 


Coulard. _ Se dit des cépages sujets à la coulure. 


V. ce mot. 
Couleur des végétaux (chim. végét.). — Nature 
des colorants. — Dans les matières colorantes des vé- 


gétaux et particulièrement des fleurs, on peut distinguer deux groupes 

l les substances voisines de /a chlorophylle, ou matière verte des feuilles, 

dont les pigments existent non dissous dans le suc cellulaire ; 2° celles 
voisines de l'an/hocyanine,. qui sont en dissolution dans le suc cellulaire et 

peuvent offrir des teintes variées. Certaines autres substances, beaucoup 

pu rares, existent dans certains végétaux : /a safranine, la carthamine et 
‘indigo, qui se colore par oxydation. 

Peu de fleurs possèdent la teinte verte, bien que les matières colorantes 
qu'elles renferment aient une parenté assez étroite avec la chlorophylle 
on a pu isoler plusieurs de ces matières colorantes à l'état pur et on en a 
conclu que la plupart (jaune, jaune orangé on rouge brique) se rapprochent 
de la caroline, pigment rouge de nombreux végétaux. V. CHLOROPHYLLE. 

C'est à la présence des pigments du groupe de l'anthocyanine que les 
fleurs rouges, rose bleu ou violacées doivent leur couleur. La teinte varie 
suivant que le suc cellulaire servant de dissolvant au pigment est acide 
ou alcalin : dans le premier cas, la teinte est rose ou rouge ; dans le 
second, elle est bleue ; la teinte violette correspond à un milieu dissolvant 
neutre. 

L'aspect noirâtre de certaines fleurs tient à la présence de pigments 
blancs, violets ou pourpre très foncé. Le blanc est une couleur d'appa- 
rence, c'est-à-dire liée à un phénomène purement physique :le grand 
nombre de bulles d'air au sein d'un milieu transparent. 

La présence, dans une même fleur, de couleurs différentes, tient à l'as- 
sociation de plusieurs pigments. C'est ainsi que, dans la petite capucine, la 
teinte rouge feu est due à des pigments rouges dissous et à des pigments 

Jaunes non dissous. 

Mécanisme de la coloration. — L'apparition de la couleur dans la fleur 
coïncide avec la disparition de l'assimilation chlorophyllienne. Peu à peu, 
la chlorophylle se trouve ainsi remplacée par de la xantophylle, de la 
carotine et autres pigments plus résistants qui l'accompagnent. D'autre 
part, d'après Mandoul, une oxydation énergique faciliterait la surproduc- 
tion des sucres qui, en s'unissant au tanin, formeraient l'anthocyanine. 
« Ces phénomènes, dit-il, sont en tout comparables à ceux qui déterminent 
les colorations automnales des feuilles. » Celles-ci présentent, en effet, aux 
approches de l'hiver une diminution notable de leur pouvoir assimilateur ; 
la chlorophylle est détruite et les chromoleucites deviennent incapables de 
la régénérer. La xanthophylle, plus résistante, persiste seule et colore les 
feuilles en jaune. 

Lorsque, en même temps que disparaît la chlorophylle, apparaît un nou- 
veau pigment comme l'anthocyanine, les feuilles deviennent rougeâtres. 
C'est le cas de la vigne vierge dont les feuilles, au moment de leur chute, 
sont rouges. 

Ces phénomènes de la coloration étant ainsi d'origine chimique, on con- 
£oit qu'on puisse, jusqu'à un certain point, la modifier. Les horticulteurs 
savent en effet obtenir des hortensias bleus en mélangeant de la limaille 
ou de l'oxyde de fer à la terre. Dans certaines régions, on constate, sur 
les rives droite et gauche d'un même cours d'eau, des représentants 
diversement colorés de la même plante (digitale). C'est à la valeur du ter- 
rain, différente elle aussi suivant le point de croissance, qu'il faut attri- 
buer ces variations notables de teinte. 

On a constaté en outre qu'en donnant à certaines plantes du glucose, on 
obtenait une intensification de la coloration rouge des feuilles. On connaît 
aussi depuis longtemps la corrélation existant entre la présence du zinc 
dans le .sol et la teinte bleue de la viola lutea La rose France a des 
pétales uniformément roses quand la plante reçoit du citrate de fer ou de 


FIG. 1341.— Rameau de coudrier commun. 
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l'acide citrique ; les rosiers arrosés avec de l'eau contenant du sulfate de fer 
donnent des fleurs ayant une teinte rouge beaucoup plus prononcée que 
les roses ordinaires. On pourrait multiplier les exemples. 

Il va sans dire cependant que les plantes n'absorbent pas, au gré de l'expé- 
rimentateur, toutes les substances qu'on veut ainsi leur incorporer. La 
nature de ces dernières, la température, la lumière jouent aussi un grand 
rôle dans leur assimilation ou leur non-assimilation. 

L'uniformité de température donne de beaux résultats avec le lilas, 
qu'on blanchit ainsi très facilement. C'est en maintenant à 33 degrés 
environ dans une serre du lilas ordinairement mauve que les horticulteurs 
obtiennent à tous moments de l'année de grandes quantités de lilas blanc. 


FIG. 1342. — Branche de coudrier 
attaquée par des pucerons. 


Quant aux procédés de coloration des fleurs coupées, ils sont liés aux 
phénomènes d'ascension des liquides colorés à travers leurs' membranes. 
On utilise le plus généralement, dans ce but, l'aniline et l'éosine. Les pen- 
sées, giroflées, iris, chrysanthèmes, camélias se transforment ainsi très 
facilement. Ces substitutions ne détruisent du reste pas le principe colorant 
initial des plantes ainsi traitées, car elles reprennent peu à peu leur teinte 
naturelle si on les plonge dans l'eau. 


Couleuvre. _ Terme générique sous lequel on désigne un grand 
nombre de serpents appartenant a la famille des colubridés, tous d'assez 
grande taille. 

Les couleuvres ont le corps allonge et cÿlindrique ; elles se distinguent 
assez facilement des vipères à ce que leur tête n'est pas triangulaire 
(fig. 1344) comme celle de ces dernières et ne porte pas deux taches 
noires formant un V ; cette tête, au contraire, est plus ou moins ovalaire; 
les couleuvres possèdent aussi une glande à venin, mais la disposition de 
leurs dents rend leur morsure inolfensive. Leur peau est recouverte 
d'écailles. De temps à autre elles muent, c'est-à-dire changent de peau ; 
la peau ancienne est rejetée d'un seul morceau ; pour s'en débarrasser plus 


FIG. 1344. __ Couleuvre à collier (1). Tête de couleuvre vue en dessus (2). 


facilement, la couleuvre passe dans les buissons, aux branches desquels 
sa peau s'accroche. À de nombreuses reprises, on voit sortir de la bouche 
des couleuvres, même fermée, une langue fourchue, mince comme un dard : 
ce dard, ainsi désigné à tort, ne pique pas. Les serpents dangereux comme 
la vipère mordent avec leurs dents et ne piquent pas avec la langue. Les 
couleuvres pondent des neufs, de six à quarante, enveloppés chacun d'une 
coque parcheminée ; la femelle les dépose dans les endroits chauds et 
abrités : par exemple le fumier ; c'est ce qui a donné lieu dans les cam- 
pagnes à la fable des oeufs de coq d'où naissent des serpents. Elles se 
mettent à l'abri pendant l'automne et restent engourdies pendant toute la 
mauvaise saison. Elles se nourrissent de mulots, de souris, de grenouilles, 
de lézards, d'insectes, de vers, d'œufs et parfois de petits oiseaux. Le pré- 
jugé qui leur attribue la faculté de teter les vaches est sans fondement, la 
disposition de leurs lèvres ne leur permettant pas la succion. Dans quelques 
régions, les paysans mangent les couleuvres sous le nom d'anguille de haies. 

Parmi les principales espèces, citons les suivantes : 

1° La Coeubee à collier où couleuvre d'eau (tropidonotus natrix), oli- 
vâtre, marquée de brun avec les flancs et le ventre plus clairs, la nuque 


417 


tachetée de noir avec un collier jaune ; elle atteint 1#,20 de long et se nourrit 
de poissons et de grenouilles principalement Cette espèce inoffensive exhale 
une forte odeur d'ail ; 

2° La couleuvre vipérine (tropidonotus viperinus), moins grande, avec 
la robe et l'aspect de la vipère, et des plaques sur la tete qui augmentent 
encore la ressemblance, est assez petite ; plus méridionale que la précé- 
dente et plus aquatique ; elle se réunit souvent, comme les vipères, en pe- 
lotes d'individus; 

3° La couleuvre chersoïde (cælopeltis insignitus), du sud extrême de la 
France (littoral circmmméditerranéen) est presque identique à la couleuvre 
vipérine ; 

4° La couleuvre verte ef jaune (zamenis viridiflavus), espèce verdâtre, 
variée de jaune, longue de 1,20 ; habite le midi de la France ; 

5° La couleuvre d'Esculape (coluber Æsculapii), grande espèce brun 
olive, avec le ventre jaunâtre, atteint jusqu'à 1m,60 de long. Les Romains la 
plaçaient comme serpent sacré autour des temples ; elle est répandue de 
l'Espagne à la mer Caspienne, mais ne remonte pas au Nord plus haut que 
la latitude de Fontainebleau ; 

6° La couleuvre à quatre raies (elaphis cervone), atteint 2 mètres ; elle 
est brun jaunâtre, avec deux raies brunes et noires le long de chaque 
flanc (France méridionale, sud de l'Europe) ; c'est la plus rare de toutes ; 

7° La couleuvre lisse (coronella austriaca), petite espèce brun clair, ne 
dépasse pas 70 centimètres (France, Europe centrale et méridionale) ; 

8° La couleuvre bordelaise, très voisine de l'espèce précédente, habite 
le midi de la France. 


Coulommiers. V. FROMAGE. 


Coulure. __ Accident de végétation caractérisé par la non-fécondation 
des fleurs et leur chute : le pollen est entrainé, les fleurs avortent, se des- 
sèchent et tombent ; on dit qu'elles « coulent ». Cet accident est surtout 
fréquent chez la vigne. Il ne faut pas confondre le millerandage (avorte- 
ment partiel des raisins) et la coulure (avortement des fleurs). 

Causes. __ Les causes qui provoquent la coulure sont les suivantes 

1° La mauvaise constitution de la fleur: il existe certaines variétés de 
vignes dont les fleurs mal constituées ne sont pas fécondées, soit parce 
que l'épanouissement se fait mal (fleurs s'ouvrant en étoile), soit parce 
que le pollen ne possède pas de propriétés fécondantes. Ces variétés telles 
que la madeleine, le chasselas coulard, etc., coulent fréquemment, Dans 
toutes les variétés, il est certains ceps, connus sous les noms de cou- 
lards ou de « mauvais grains », pour lesquels la coulure est la règle. On 
doit les supprimer et les remplacer par de nouveaux sujets bien sélec- 
tionnés. Pour éviter la coulure naturelle, on peut employer la fécondation 
artificielle (V. FÉCONDATION), mais celle-ci n'est pratique que pour les 
treilles dans les serres * 

2° Les intempéries (froids et pluies) qui surviennent à l'époque de la 
floraison : la floraison et la fécondation ne peuvent s'opérer à une tempé- 
rature trop basse, ou ne s'effectuent que dans des conditions défectueuses ; 
les pluies entrainent le pollen et le font réellement couler. Dans ce cas, le 
viticulteur ne peut éviter la coulure, il ne peut que la diminuer dans une 
certaine mesure, en employant dans les terrains ayant une mauvaise expo- 
sition des cépages peu sensibles à cet accident, en aérant les grappes par 
un accolage fait avec soin ; 

3° Un excès ou un manque de vigueur du cépage. Si la vigne est trop 
vigoureuse (soit par suite d'une taille courte, soit à cause d'une alimentation 
azotée trop abondante ou encore par suite d'un porte-greffe donnant une 
vigueur excessive) les fleurs avortent, elles coulent On diminue cette vigueur 
et par suite, on évite la coulure en faisant une taille plus longue, en pra- 
tiquant l'incision annulaire ou des pincements après la floraison ; en em- 
ployant des porte-greffes plus appropriés, et en donnant au sol des engrais 
phosphatés qui corrigent le défaut d'un excès d'azote. Le manque de 
vigueur produisant le même effet, on emploiera de meilleurs porte-greffes, 
on donnera à la vigne épuisée de fortes fumures, à dose élevée, d'engrais 
phosphatés : l'acide phosphorique étant un remède assez efficace contre la 
coulure. 


Cou-nu (Volaille). — Rate de poule de Transylvanie et de Madagascar 
dont le cou est dépourvu de plumes sur toute sa longueur ( fig. 1345). Elle 


FIG. 1345. __ Coq et poule cou-nu. 


est forte, rustique, de tous plumages, à crête ordinairement simple, bonne 
pondeuse, à chair excellente. 


Coupage (alim. bét.). — Mélange de fourrages coupés, déchiquetés et qui 
est destiné à l'alimentation du bétail. On désigne sous ce terme général les 
mélanges de racines (betteraves, pommes de terre, topinambours) passés au 
coupe-racines et additionnés de paille ou de foin hachés ; les mélanges de 
céréales et de légumineuses (vesces, pois, féveroles) avec du seigle, de l'orge 
ou de l'avoine, récoltés en vrac et administrés aux chevaux après avoir été 
coupés. Ces coupages sont souvent additionnés, les premiers de tourteaux 
concassés ou réduits en farine, les seconds de sons. 


LAROUSSE AGRIC. 


COULOMMIERS — COUPE RACINES 


Coupage (œnol.). — Opération licite qui consiste à mélanger deux ou 
plusieurs vins pour les améliorer et constituer un type qui plaise à la 
clientèle, qui réponde à certaines nécessités du commerce ou à certaines 
exigences de la consommation. On peut, par exemple, couper un vin trop 
vert, trop acide avec un vin riche en alcool et en couleur, mais manquant 
d'acidité. Un vin peu corsé, peu coloré, est renforcé et amélioré par un 
coupage avec un autre vin ayant beaucoup de corps et une riche couleur. 
Un vin trop mou, plat, pourra être avantageusement mélangé avec un vin 
vert, dur, âpre, ayant une forte acidité. 

Pratique du coupage. — On choisit des vins sains présentant des carac- 
tères qui s'harmonisent, qui se complètent les uns les autres ; puis on pro- 
cède ensuite à de petits essais à l'aide d'éprouvettes graduées en centimètres 
cubes : les vins sont versés dans l'éprouvette suivant la proportion jugée 
convenable ; on agite et on laisse reposer. Si le mélange fait avec les quantités 
respectives employées parait satisfaisant à la dégustation, on opérera le 
coupage en grand dans les mêmes proportions, sinon on fait de nouveaux 
essais en variant les proportions de chaque sorte de vin jusqu'à ce qu'on 
arrive à un résultat satisfaisant. Il est bon de garder pendant quelques 
jours le mélange d'essai pour une deuxième dégustation, alors que les 
divers éléments du vin ont eu le temps de se mélanger plus intimement. 

Quand on fait le mélange en grand il se produit, au moment du brassage, 
un dégagement des gaz dissous, des troubles et quelquefois des précipita- 
tions. On attend pendant quatre ou cinq jours et 1 on clàrifie en pratiquant 
un collage ou un filtrage. 


Coup de bélier. — V. BÉLIER HYDRAULIQUE. 
Coup de chaleur. — v. SURMENAGE. 


Coup de pouce (path. végét). — Altération ou brunissement, et 
dépression des grains du raisin, qui semblent avoir été pressés entre 
les doigts (fig. 1346). Cette maladie, qui est encore 
mal connue, se produit avant la véraison, et les grains 
attaqués tombent au moindre choc. 


Coupe (sylv.) — Terme synonyme d'abatage des 
bois et servant à désigner aussi la surface qui doit 
être coupée ou encore celle sur laquelle a été fait 
l'abatage. C'est sur la coupe que l'on façonne le bois 
abattu, que l'on débite la charbonnette, etc. V. ABATAGE, 
BOIS, DEBITAGE. 


Coupe-bourgeon. Nom vulgaire donné à dif- 
férents insectes nuisibles du groupe des curculionidés 
ou charançons (rhynchite, otiorhynque). V. ces mots 


Coupe-racines. Machine qui sert à découper et 
à débiter en lamelles minces ou en petits fragments les 
racines ou tubercules utilisés à la nourriture des ani- FIG. 
maux domestiques. On emploie en sucrerie et en dis- 
tillerie (préparation des cossettes de betterave) des ap- 
pareils analogues à ceux que l'on utilise couramment 
à la ferme ; mais ce sont des appareils à grand travail actionnés mécani- 
quement et d'une grande capacité. Ces coupe-racines permettent en effet de 
traiter rapidement de grandes quantités de betteraves (ou de pommes de 
terre). En outre, pour faciliter la diffusion, on cherche à donner aux cos- 
settes une forme spéciale, qui nécessite des couteaux spéciaux à tranchan 
compliqué. 

Un coupe-racines se compose essentiellement d'une trémie, dans laquelle 
on introduit les racines, et d'un organe de coupe qui sectionne convena- 
blement les matières dont la trémie est garnie. 

Trémie. — C'est un entonnoir généralement en fonte, à parois à claire- 
voie, demi-conique ou à base rectangulaire, déjeté latéralement par rapport 
à l'axe de l'appareil. On donne aux trémies une forme « en escargot » en 
les contournant vers le sommet de l'entonnoir, d'une part poux empêcher 
les racines de remonter, d'autre part pour assurer un meilleur contact des 
racines avec l'organe de coupe. Souvent aussi la trémic est traversée à la 
partie inférieure par l'axe du plateau, ce qui permet aux lames tranchantes 
de travailler sur une plus grande surface. 

Par les ouvertures des trémies peuvent s'éliminer les pierres ou la terre 
qui risquent de détériorer les couteaux. Il y a intérêt à utiliser des 
trémies à parois peu inclinées à leur partie supérieure, ce qui facilite 
l'épierrage. 

Organes de coupe. — Quand la ration des animaux se compose exclusive- 
ment de racines, on donne celles-ci en tranches. Par contre, le mélange de 
racines à d'autres éléments : fourrage, son, etc., nécessite la division soit en 
cossettes (petites lanières à section trapézoïdale dont les bases sont seules 
découpées et les faces latérales « arrachées » d'une trentaine de millimètres 
de long), soit en languettes plus petites encore : 10 à 20 millimètres. Les 
languettes sont de petits rubans circulaires ou rectangulaires. 

On donne aux bovidés des tranches, aux moutons des cossettes, aux 
agneaux et aux volailles des languettes. 

L'organe de coupe est constitué par des lames de couteaux en nombre 
variable (quatre, six ou huit) dont la disposition, le profil et le tranchant 
dépendent de la fragmentation recherchée. 

Les coupe-racines à levier fournissent des tranches. (C'est également en 
tranches que l'on fractionne les racines avec les couteaux ordinaires). On 
s'est contenté de disposer une série de lames parallèles sur un levier 
mobile articulé sur la trémie. 

Les cossettes sont obtenues à l'aide de couteaux d'une trentaine de centi- 
mètres de long à lames dentelées. Des biseaux soigneusement affûtés alternent 
avec des creux de même largeur. Le montage des lames doit être réglé de 
façon à faire correspondre les dents tranchantes de l'une avec les creux de 
l'autre. Les couteaux sont fixés sur un organe animé d'un mouvement de 
rotation (plateau ou cylindre) par des boulons de pression. La longueur de 
la saillie du biseau est réglable (ce qui permet de remédier à l'usure) par 
déplacement de la laine entière dont la fente glisse sur une face du boulon. 
L'épaisseur des cossettes dépend de l'affleurement des lames. 

On obtient des languettes avec des lames soit courbes, soit disposées sui- 
vant les deux côtés d'une équerre de façon à découper de petits paralléli- 
pipèdes allongés. Ces couteaux sont également fixés sur des pièces tour- 
nantes. 

Quelle que soit leur forme, on dispose généralement les dents tran- 
chantes sur des cylindres ou des plateaux en fonte, constitués par une 
série d'éléments boulonnés pour faciliter les rechanges. Parfois le plateau 
est lui-même en acier. Les dents sont alors découpées et embouties. On 
affûte rarement les lames à cause de la difficulté que présente l'opération. 


1346. 
de raisin atteint du 
coup de pouce. 


— Grain 
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COUPEROSE — COURGE 


Afin d'éviter la perte du jus, les racines ne sont jamais réduites en frag- 
ments trop petits. Lorsqu'on veut pousser très loin la division, on utilise 
des dépulpeurs (alimentation des volailles). 

D'après la nature des organes porte-lames on distingue deux catégories 
de coupe-racines : appareils à plateau et appareils à cylindre. 

Coupe-racines à plateau ou à disques (fig. 1347). — Les lames tran- 

un plateau cale sur un arbre animé 


chantes sont fixées dans les fentes d 
d'un mouvement de rotation, (Leur 
montage rappelle celui des lames de 
rabot). Le disque est disposé devant 
l'orifice d'une trémie à base demi- 
circulaire. Les racines s'appuient 
sur le plateau dont les lames dé- 
tachent à chaque passage une épais- 
seur de racine égale au saïllant du 
biseau. Dans les plateaux dits à 
double effet, on fait alterner des 
lames pleines et des lames dentées, 
disposées de façon à trancher, les 
unes dans un sens, les autres en sens 
inverse. Suivant le sens du mouve- 
ment de rotation imprimé à l'arbre, 
on obtient soit des tranches, soit des 
cossettes. 

L'appareil est porté sur quatre 
pieds en bois, assemblés par une 
garniture métallique ; afin d'assurer 
une meilleure coupe, les fentes des 
disques sont disposées non pas radia- 
lement, mais légèrement obliques par 
rapport au rayon. 

Coupe racines à cylindre (dit 
quelquefois à cône | /ég. 1348]). — Les 
couteaux sont fixés sur un cylindre 
ou sur un cène suivant la direction 
des génératrices, ou encore en gradins 
(disposition hélicoïdale). 

Le volant, inutile dans les appareils 
à plateau (le disque en jouant le rôle), est ici indispensable pour l'accéléra- 
tion du mouvement. Les appareils à cône ne bourrent pas. Le dégorgement 
de l'appareil, la sortie des cossettes ou des languettes s'effectuent plus faci- 
lement. 

Ringelmann a établi les lois dynamiques du travail des coupe-racines. Le 
travail mécanique nécessaire pour découper une racine donnée varie avec 
la fragmentation recherchée. 
Pour les tranches, en parti- 
culier, « la quantité de tra- 
vail mécanique utile, néces- 
saire pour couper 1 kilo- 
gramme de racines est en 
raison inverse de la densité de 
ces racines et indépendante 
de l'épaisseur à couper s. 

Pour l'obtention des cos- 
settes ou des languettes, il y 
a intérêt à augmenter autant 
que possible la largeur des 
languettes afin de diminuer 
le travail mécanique néces- 
saire, pour la même épais- 
seur des cossettes et la même 
densité de racines. La forme 
de celles-ci influe sur la fa- 
cilité de coupe. La forme 
ovoiïde régulière est la plus 
commode, alors que celle 
des tubercules contournés 
est très défavorable. 

Mus à bras, les coupe-ra- 
cines peuvent débiter de 
250 à 1 000 kilogrammes de 
betteraves à l'heure ; quel- 
quefois, pour les actionner 
on utilise de petits moteurs ; 
le débit en est alors considé- 
rablement augmenté. Celui 
des appareils à grand rendement (sucreries, distilleries) peut atteindre 
10 000 kilogrammes de racines à l'heure. 


FIG. 1347. 


Coupe-racines à disques. 


FIG. 1348. — Coupe-racines à cône. 


Couperose. — Nom communément donné à certains sulfates :  coupe- 
rose bleue, le sulfate de cuivre ; couperose verte, le sulfate de fer ; coupe- 
rose blanche, le sulfate de zinc. 


Cour. La cour (fig. 1349) est l'espace que limitent les bâtiments de l'ex- 
ploitation rurale. Si la cour de la ferme doit être assez spacieuse pour per- 
mettre aux diverses machines de culture, aux attelages et aux animaux d'y 
évoluer facilement, rien n'empêche d'en agrémenter l'aspect par des arbres 
(fruitiers ou. d'ornement), comme cela se rencontre dans les fermes nor- 
mandes ; mais elle ne doit point être considérée comme un débarras où se 
groupent les objets les plus divers dans un enchevêtrement peut-être pitto- 
resque, mais d'une économie mal comprise. Les machines, les voitures, les 
engins de toute sorte doivent être abrités sous des remises et non aban- 
donnés aux intempéries qui les détériorent. Si le fumier doit être placé dans 
la cour, il convient d'en aménager l'emplacement (fosse cimentée, puisard à 
purin) ; en un mot, il faut bannir de la cour la malpropreté et le désordre. 
On peut presque affirmer que les qualités ou les défauts d'un cultivateur se 
révélent dès le seuil de sa cour. 


Courant (Chien). — On nomme chiens courants les chiens de chasse 
employés à poursuivre le gibier, par opposition aux chiens d'arrêt. 
CHIEN. 


Courbe. — Tumeur dure ou osseuse qui se montre à la partie supé- 
rieure de la face interné du jarret, chez le cheval (fig. 1350). Dans certains 
cas, elle entrave le fonctionnement du jarret et détermine une boiterie; 


FIG. 1349. — Un coin d'une cour de ferme. 


assez souvent elle ne fait pas boiter. Comme toutes les exostoses de la ré- 
gion du jarret (où elles sont fréquentes), la courbe est la conséquence 
d'efforts violents ; elle peut même être héréditaire. 
Elle ne se guérit qu'au début, par l'emploi de 
pommades fondantes indurées-mercuriélles, ou 
par l'application méthodique du feu en pointes pé- 
nétrantes. V. CHEVAL (maladies, tares). 


Courbeligne. — v. ÉCUSSON. 


Coureur indien (Canard). —Variété de canard 
domestique obtenue de croisements avec le canard 
de Pékin qui a fourni l'élément nouveau. Il a le 
corps redressé et possède un cou allongé, ce qui 
lui donne un peu 1 allure d'un pingouin. Le dos et 
les ailes sont gris brun foncé, la queue noire, la tête, 
grise comme le cou, est marquée de taches noires. 
Mais le type idéal, vers lequel tendent les efforts 
des éleveurs, est blanc avec les pattes jaunâtres. 

Cette variété est excellente pondeuse et de plus 
très rustique : mais sa chair pour excellente qu'elle 
soit n'a pas la qualité de celle des Pékin, des 
Rouen, des Aylesbury. V. CANARD. oct doie pce 


Coureurs (zool.). — Classe d'oiseaux à ster- sain ; à gauche, jarret 
num plat, sans carène. Les ailes, très réduites, ne taré. 
permettent pas le vol, mais les coureurs sont ra- 
pides à la course; leurs membres postérieurs, 
très puissants, se terminent par deux doigts 
([ fig. 1351] autruche) ou trois doigts (nan- 
dou, casoar). 


Courge. — Plante potagère, de la famille 
des cucurbitacées :# 1352), et dont on 
consomme les fruits cuits, à l'état jeune ou 
entièrement développés. Les petites courges 
s'utilisent confites dans du vinaigre. La 
courge constitue un aliment de bonne qua- 
lité, mais de faible valeur nutritive ; elle 
renferme 80 pour 100 d'eau. Elle est dis- 
tribuée, débarrassée 
de ses graines, aux 
vaches laitières, crue et 
coupée en Morceaux ; 
pour les porcs, il est pré- 
férable de donner la 
courge cuite. L'amande de 
la graine est très oléagi- 
neuse ; elle est utilisée en 
confiserie et en pharma- 
cie. Dans l'ouest et le midi 
de la France, certaines va- 
riétés sont cultivées pour 
l'alimentation du bétail. 

Les nombreuses va- 
riétés de courges peuvent 
être rameñnées, d'après 
M. C. Naudin, à trois es- 
pèces distinctes : 

Grosse courge (cu- 
curbita maxima). — 
Les variétés qui en sont 
issues sont caractérisées 
par des feuilles cordifor- 
mes à lobes peu saillants, 
garnies de poils rudes non 
épineux; fruit volumineux 
à pédoncule arrondi dont 
le diamètre devient plus 
gros que celui de la tige. 
Cette espèce a donné un 
grand nombre de varié- 
tés se classant en trois 
groupes : 

a) Les potirons, qui se 
distinguent par leurs fruits 


FIG. 1350. — Courbe du 


F1G.1351.— Tête et pied de coureur 
(autruche), 


FIG. 1352. — Courge. En haut, fleur mâle; 
en bas, fleur femelle. 
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volumineux, arrondis, aplatis, arrivant à peser 50 kilos. Les plus recom- 
mandables sont : potiron jaune gros; potiron rouge vif d'Etampes 
(fig. 1353, 1), très cultivé ; potiron gris de Boulogne (2); 

b) Les grosses courges, à fruits généralement plus petits que ceux du 
groupe précédent, à chair sèche, épaisse, farineuse; de longue conserva- 
tion. Parmi les meilleurs, nous citerons : courge olive, à fruit ne dépassant 
pas 5 kilos ; courge verte de Hubbard ; courge baleine à fruit énorme de 
50 à 60 kilos; chair de bonne qualité; 

c) Les giraumons (Syn. bonnet turc, turban [fig. 13541), à fruit aplati, 
renflé dans son centre en forme de bonnet, panaché de vert, jaune, rouge ; à 
chair farineuse sucrée. Les meilleures sont : giraumon petit de Chine et 
giraumon turban ; 

Courge musquée (cucurbita moschata). — La courge musquée se dis- 
tingue par des feuilles d'un vert foncé, marbrées de taches blanchâtres ; pé- 
doncule pentagonal s'élargissant au point d'attache du fruit ; chair à saveur lé- 
gèrement musquée. La variété la plus connue est /a courge pleine de Naples ; 

Courge Pepo (cucurbita Pepo). — Elle a les feuilles profondément 
lobées, recouvertes de poils durs, devenant épineux sur les nervures et le 
pétiole ; pédoncule du fruit à cinq côtes marquées ; chair fade, filandreuse. 
Les principales variétés sont les suivantes : 

a) Citrouille de Touraine (syn. grosse courge longue), très productive, 
recommandée pour la nourriture du bétail; le fruit pèse de 40 à 50 kilos 

b) Courgette, courgette blanche non coureuse, courgette d'Italie, courge à 
cou tors du Canada (fig. 1553,3); courge à la moelle (4); 

c) Pâtissons, plante à tige non coureuse; fruit à écorce lisse, s'évasant à 
partir du pédoncule en forme de coupe cotelée ; chair ferme, farineuse. 
On connaît surtout : pâtisson vert, pâtisson jaune, pâtisson panaché. 

Coloquintes. — On désigne improprement sous ce nom certaines 
variétés de courges ornementales à petits fruits, qu'il ne faudrait pas con- 
fondre avec la véritable coloquinte officinale (citrullus colocynthis), plante 
médicinale. Elle est cultivée pour ses fruits à formes bizarres, à coloration 
vive et variée. Les coloquintes sont employées comme plantes grimpantes 
pour garnir pendant l'été les treillages, tonnelles, troncs d'arbres, etc. 

Pour hâter la végétation, il convient de semer sur couche en avril, de re- 
piquer les plants en pots et de les placer en plein air en mai sur des trous 
remplis de fumier frais et recouverts d'un mélange moitié terre, moitié 
terreau. Choisir une exposition très abritée pour que les fruits mûrissent, 
soient bien colorés et se conservent plus longtemps. Les fruits de colo- 
quintes servent, pendant l'hiver, à composer des garnitures dans les appar- 
ments. 

Les principales variétés sont : la coloquinte poire blanche, cologuinte 
poire rayée, coloquinte poire bicolore, coloquinte oviforme blanche, colo- 
quinte galeuse, coloquinte pomme, coloquinte orange. 

Courges d'ornement. — Sous ce nom on désigne toutes les variétés 
issues du lagenaria vulgaris : courge bouteille, calebasse, gourde. Les prin- 
cipales variétés sont : courge pèlerine, courge massue. Même culture que 
les coloquintes; le fruit étant plus gros, il est nécessaire, lorsque ces courges 
sont cultivées en treillage, de les soutenir à l'aide d'attaches, de planchettes, etc. 
Les planter dans un endroit ensoleillé, afin de permettre aux fruits d'acqué- 
rir la dureté nécessaire pour renfermer les liquides ou autres substances. 

Culture des courges. — Exigences. — Toutes les courges, étant origi- 
naires des pays chauds, sont à demi rustiques ; elles demandent pour ve- 
géter une température supérieure à 10 degrés, et quatre à cinq mois pour 


COURGE 


SE 
2.— Potiron grisdeBoulbgne. | 


4. — Courge à la moelle 


3. —(GCourge à cou tors du Canada. (jeune fruit). 


FIG. 1353. __ Quelques variétés de courges. 


accomplir leur cycle de végétation; elles ne pourront par conséquent végéter 
en plein air qu'à partir du 15 mai. Les courges s'accommodent de tous les 
sols, pouvu qu'on leur donne beaucoup d'eau et des engrais solubles. 

Culture maraîchère.-— Culture hâtée. — Semis en avril sur couche don- 
nant 18 à 20 degrés ; repiquer les jeunes plants en pots, dès qu'ils ont deux 
feuilles, les mettre en pleine terre de fin avril au 15 mai sur des emplace- 
ments préparés comme pour la culture ordinaire et à la même distance. 
Recouvrir d'une cloche pour les abriter des gelées. 

Culture ordinaire. — Semis en mai, en place ; pour activer la germina- 
tion, disposer le terrain de la façon suivante : à 1 mètre pour les variétés 
non coureuses et à 2 mètres dans tous les sens pour les autres variétés; 
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FiG. 1354. — Récolte des courges (variété giraumon turban)). 


COURGÉE -—_ COURSES DE CHEVAUX 


creuser des trous de 50 centimètres de largeur et de 30 centimètres de pro- 
fondeur, les remplir de fumier frais tassé et arrosé ; former une butte en 
recouvrant le tout de terre ou de terreau. Ménager au sommet de la butte 
une cuvette où seront disposées trois graines. Abriter le semis d'une cloche 
de verre ou de papier huilé. 

Pincement. — Etëter le jeune plant à trois feuilles au-dessus des cotylé- 
dons pour obtenir trois branches pincées elles-mêmes à six feuilles. A 
l'apparition des fruits, couper les branches à quatre feuilles au-dessus des 
fruits. Sur les variétés à gros fruits, n'en laisser qu'un par branche, deux 
aux moyens, trois pour les petits. 

Soins généraux.— Donner souvent des arrosages et des binages. Les tiges 
de courges émettant facilement des racines adventives, tirer profit de cette 
tendance, en buttant les nœuds des branches qui portent des fruits ; il en 
résultera un supplément de nourriture profitable à leur développement. Le 
volume des fruits sera augmenté en n'en laissant qu'un par pied. Pour éwi- 
ter aux courges de se déformer, faire reposer le fruit sur son pédoncule. 

Culture champêtre. — Semis en mai dans des pots placés en côtières au 
midi. Plantation en plein champ le 15 mai, en ligne à 3 mètres dans tous 
les sens ; enterrer les plants jusqu'aux cotylédons; après la reprise, arroser 
copieusement à l'engrais liquide. 

La végétation de cette plante étant rapide, envahissante, il n'est pas pos- 
sible de faire une culture intercalaire. Pour mieux utiliser le terrain, 
planter dans des pommes de terre hâtives récoltées à moitié de leur 
grosseur. Tous les 2 ou 3 mètres, dans tous les sens, arracher une touffe, 
bien ameublir la place, et planter un pied de courge. Les pommes de terre 
seront enlevées quand les courges couvriront le terrain. Cette plantation 
peut se faire dans des épinards, des oignons blancs, des laitues. 

Récolte et rendement. — Pour la conservation hivernale, cueillir par un 
temps sec, le plus tard possible, avant les gelées et quand la courge a 
pris la teinte caractéristique qui annonce la maturité. Les placer sans les 
meurtrir sur des rayons, dans un local sain à l'abri du froid. Aérer toutes 
les fois que cela est possible. 

Pour la consommation journalière, ramasser les fruits au fur et à mesure 
qu'ils atteignent la grosseur désirée ; quand ils sont verts et tendres (cour- 
gettes), pour les manger à la façon des aubergines ; à leur entier développe- 
ment pour les autres préparations. 

Les potirons et les citrouilles donnent 60 000 à 80000 kilos de fruits par 
hectare. D'après M. de Gasparin, 100 grosses citrouilles renferment 80 à 
100 litres de graines ; le litre pèse 400 grammes ; 10 kilos de graines 
donnent 1 kilo d'huile. 

Culture des porte-£raines. — Les variétés de chaque espèce se métissent 
entre elles avec une grande facilité quand elles sont voisines. En consé- 
quence, ne prendre la graine que là où l'on ne cultive qu'une seule race. 
Récolter les fruits à complète maturité, extraire les graines, les laver à l'eau, 
les sécher à l'ombre. Rechercher les graines de trois et quatre ans ; elles don- 
nent des plants plus fructifères. La faculté germinative est de six à huit ans. 

Maladies: 1° Blanc des courges. — Les fleurs sont déformées par des taches 
d'un blanc grisâtre constituées par un champignon. Traitement : soufrage ; 

2° Nuille. — Les feuilles, les tiges, les fruits sont attaqués par un autre 
champignon caractérisé par des taches j aune brun qui détruisent les tissus 
et les décomposent. Traite- 
ment :brâûler les parties atta- 
quées. Pulvériser préventive- 
ment à la bouillie bordelaise. 

Courgée. — Se dit en vi- 
ticulture d'une taille longue 
qui conserve un assez grand 
nombre d'yeux sur le sar- 
ment (appelé lui-même cour- 
gée). 

Courlis. — Échassier à 
hautes pattes nues et à long 
bec recourbé, vivant dans 
les marais et les tourbières 
(fig. 1355). C'est un excellent 
gibier, mais il est très pru- 
dent et difficile à chasser. 

Couronne. __ Partie du 
pied du cheval qui borde 
le sabot à la partie supérieure et qui sécrète la corne du devant ou paroi. 
Œlle peut être le siege de diverses affections : formes, crapaudine.) 


Couronne (Greffe en). — V. GREFFE. 
Couronné (Cheval). — Cheval tombé sur les genoux et blessé plus ou 


F1G. 1355. — Courlis. 


FIG. 1356. — Jambe de cheval couronné. 
1. Pulvérisation antiseptique; 2. Pansement À 1a ouate maintenu par une genouillère. 
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moins profondément. Le couronnement peut être léger et non suivi de tra- 
ces ; si la peau est fortement contusionnée, mais non détruite, le poil re- 
pousse blanc ; si, au contraire, la peau est détruite, la cicatrisation laisse 
une place sur laquelle le poil ne repousse pas. Le cheval qui a été couronné 
avec une trace accusatrice, soit sous forme de poils blancs, soit surtout sous 
forme de cicatrice indélébile, perd beaucoup de sa valeur vénale, parce que 
ce stigmate permet de penser qu'il est faible des jambes. 

Traitement. — 1° Lorsque la peau est entamée dans son épaisseur, mais 
n'est pas coupée dans sa continuité : laver à l'eau bouillie (fig. 1356, 1); 
bien enlever tous les grains de sable et le gravier et faire des pulvérisa- 
tions de liquides antiseptiques, des applications de poudres ou pommades 
antiseptiques : vaseline iodoformée, camphrée, poudre de coaltar, etc. 

2° Dans les cas les plus graves, on applique un large vésicatoire tout 
autour de la plaie pour l'immobiliser (2) ; cette plaie est lavée deux fois par 
jour à l'eau bouillie, bien séchée ensuite et recouverte de poudre cicatri- 
sante et antiseptique : mélange à parties égales de tanin, acide borique et 
iodoforme, de préférence. 

Certains maquignons peu scrupuleux masquent les poils blancs par 
l'application de teintures. 


Caurre (Chasse à). — Celle qui se fait par des cavaliers avec l'aide d'une 
meute de chiens courants. On chasse ainsi le cerf, le chevreuil, le renard, le 
lièvre. 


Cours d'eau (législ. rur.). — Le régime légal des cours d'eau distingue: 
10 les cours d'eau navigables et flottables ; 2° les cours d'eau flottables à 
bûches perdues ; 3° les cours d'eau non navigables ni flottables. 

Cours d'eau navigables et flottables. — Ces cours d'eau font partie 
du domaine public de l'Etat er, comme tels, sont imprescriptibles et inaliés 
nables ; mais les îles qui se forment dans les cours d'eau ou le lit aban- 
donné font partie du domaine privé et, à ce titre, sont aliénables et pres- 
criptibles ; les riverains ont un droit de préemption sur le lit abandonné. 
Ils ne peuvent ni utiliser, ni capter les eaux de la rivière dépendant du 
domaine public, mais l'Administration leur accorde, à charge de redevance, 
des concessions, toujours révocables. 

Les riverains sont dans l'obligation de laisser sur les bords des rivières 
un marchepied où un chemin de halage pour les besoins de la navigation, 
obligation lui entraîne celle de laisser le long des fleuves et rivières, ainsi 
que sur les îles où il en est besoin, un espace libre de 7m,80 de largeur. Us 
ne peuvent planter d'arbres ni se clore qua une distance de 9m,75 du côté 
où les bateaux se tirent, et de 3,25 sur le bord où il n'existe pas de chemin 
de halage. Les propriétaires riverains qui veulent faire des constructions, 
plantations ou clôtures le long des fleuves ou rivières navigables ou flot- 
tables peuvent, au préalable, demander à l'Administration de reconnaître la 
limite de la servitude. Si, dans les trois mois à compter de la demande, l'Ad- 
ministration n'a pas fixé la limite, les constructions, plantations ou clôtures 
ne peuvent plus être supprimées que moyennant indemnité. C'est à l'Etat 
qu'appartient le droit de pêche. 

Rivières flottables à bûches perdues. — Ce sont les cours d'eau 
utilisés dans certaines régions (le Morvan, par exemple), pour le transport 
des bois : les bûches sont abandonnées au courant d'eau qui les entraîne ; 
des hommes, apostés sur les rives, repoussent celles qui viennent s'échouer. 
Les riverains sont soumis à une servitude de passage destinée à permettre à 
ces hommes d'empêcher l'échouage des bois ; un chemin de 1m, 30 de 
largeur est établi sans indemnité sur les bords de ces rivières. Les rivières 
flottables à bûches perdues, en dehors de la servitude précitée, sont assi- 
milées aux cours d'eau non navigables ni flottables. 

Rivières non navigables ni flottables. — Elles ne font point partie du 
domaine public. Quant à leur lit, la loi l'attribue aux pr ropriétaires des deux 
rives et, s'ils sont différents pour chaque rive, par moitié entre eux, suivant 
une ligne supposée tracée au milieu de la rivière. 

Les riverains des cours d'eau non navigables, ni flottables peuvent, sans 
autorisation, les utiliser pour l'irrigation de leurs propriétés, pour des 
usages domestiques ou industriels, mais ils n'ont pas le droit d absorber, 
d'altérer l'eau ou d'en disposer au préjudice des autres riverains ; ils 
doivent obtenir l'autorisation du préfet : 1° pour l'établissement d'ouvrages 
intéressant le régime et le mode d' écoulement des eaux; 2° pour la régula- 
risation de l'existence des usines et ouvrages établis sans permission et 
n'ayant pas de titre légal (loi du 8 avril 1898, art. 12, et décret du 
1% août 1905). Cette autorisation est donnée après enquête. 

Le curage des petites rivières est à la charge des propriétaires intéressés, 
à qui appartient le droit de pêche. 

Les îles et flots qui pourraient survenir appartiennent aux riverains 
(Code ciw., art. 561). 

Chaque riverain a le droit de prendre, dans la partie du lit qui lui appar- 
tient, tous les produits naturels et d'en extraire de la vase, du sable et des 
pierres, à la condition de ne pas modifier le régime des eaux et d'en exécuter 
le curage. Sont réservés les droits acquis par les riverains ou autres inté- 
ressés sur les parties d'eau qui servent de voie d'exploitation pour la des- 
serte de leurs fonds (loi du 8 avril 1898, art. 3, $ 3). 


Courses de chevaux. — Institution ayant pour but de faire courir 
des chevaux pour déterminer les meilleurs d'entre eux, c'est-à-dire ceux 
qui ont le plus de vitesse, de force, de résistance et de courage. Ces qua- 
lités ne se rencontrant à un degré élevé que dans les chevaux de sang, 
les courses ne peuvent avoir d intérét et n'ont lieu en fait qu'entre che- 
vaux de sang, c'est-à-dire entre chevaux de pur sang ou de demi-sang. 

Historique. L'origine des courses est très ancienne. On peut dire que 
les courses sont aussi anciennes que l'usage du cheval. De tout temps, la 
course a été considérée comme le critérium le plus sûr er le plus concluant 
pour déterminer le mérite comparatif des chevaux. 

Longtemps avant les peuples européens — Angleterre et France — les 
Arabes entrafnaient leurs chevaux en vue d'épreuves spéciales destinées à 
sélectionner les meilleurs reproducteurs ; ces épreuves étaient longues et 
pénibles; elles duraient plusieurs jours. Les Anglais qui, de bonne heure 
(1160), introduisirent en Europe l'institution des courses de chevaux, orga- 
nisèrent ces épreuves sur de nouvelles bases. La durée et la distance furent 
sensiblement diminuées. La distance moyenne était de 3 milles (4800 mètres) 
et, en outre, des prix étaient donnés aux vainqueurs. 

Depuis ces premiers débuts, le goût pour les courses n'a fait que se 
développer en Angleterre, en même temps d'ailleurs que le goût du 
cheval. Au XVI" et au XVII siècle, on sonnaiït les cloches des églises pour 
annoncer la victoire d'un cheval populaire dans une épreuve importante. 

L'Angleterre est, il ne faut pas l'oublier, le berceau de la race de pur 
sang en Europe : il est donc naturel que ce soit en Angleterre que les 
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courses organisées sur des bases modernes aient vu le jour et se soient 
développées. Jacques ["”, en leur donnant son patronage, les consacra 
définitivement et, depuis, leur vogue n'a cessé de s'accroître. Dès 1640, un 
meeting fut organisé à Newmarket qui devint un centre extrêmement im- 
portant d'élevage et d'entraînement et les propriétaires y décidèrent bientôt 
la fondation d'un club qui devint le Jockey-Club. Commencée en 1752, 
l'installation de ce club fut terminée en 1771. Le Jockey-Club, dont l'au- 
torité s'étendit bientôt sur les autres centres d'entraînement, ne tarda 
pas à devenir en Angleterre l'arbitre souverain pour toutes les questions 
concernant les courses et c'est encore lui qui, de nos jours, régit et con- 
trôlé l'organisation des meetings. 

En France, l'origine des courses remonte au règne de Charles V (1370), 
mais elles constituaient, au début, des épreuves rudimentaires, destinées 
surtout à amuser le public les jours de fête locale et restaient par consé- 
quent sans intérêt au point de vue de la sélection des races. Sous le règne 
de Louis XIV, quelques efforts furent tentés pour organiser des courses 
plus sérieuses, maïs ces essais restèrent infructueux. Il faut arriver à 
l'année 1776 pour trouver en France un essai vraiment intéressant. A cette 
époque, les modes anglaises s'introduisaient chez nous et les gentils- 
hommes qui fréquentaient la cour de Versailles eurent l'idée d'organiser 
dans la région parisienne des courses régulières. Un hippodrome fut créé 
dans la plaine des Sablons. La première course fut courue le 6 novembre ; 
la distance en était de 6400 métres et le prix de 2 500 francs, chiffre im- 
portant pour l'époque. Le lendemain, une nouvelle épreuve fut courue sur 
3200 mètres, c'était une poule de 15000 francs. Le 10 novembre, une 
journée de courses était donnée à Fontainebleau et, depuis lors, on peut 
dire que la mode des courses était lancée en France. 

A partir de 1784, des réunions périodiques furent organisées sur des 
bases sérieuses; un nouvel hippodrome fut installé dans le bois de Vin- 
cennes. 

Interrompues sous la Révolution, les courses reprirent sous l'Empire. 
L'arrêté du 13 fructidor, an XIII (1805) les réglementa officiellement et le 
décret du 4 juillet 1806 créa les haras et dépôts d'étalons. Peu intéres- 
santes au début de l'Empire, car on s'était imprudemment abstenu de re- 
courir au pur sang anglais comme reproducteur et régénérateur du sang, 
les courses reprirent leur marche ascendante en 1810, grâce à une régle- 
mentation nouvelle basée sur des principes rationnels. 
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Sous la Restauration, nouveau progrès. Un arrêté de 1820 fixe l'âge et 
la taille maximum des chevaux ; les poids sont réglementés. De nombreux 
haras privés sont fondés dans la région parisienne, en Normandie et dans 
le Sud-Ouest. A partir de 1827, des courses régulières ont lieu à Paris, au 
Champ-de-Mars, à des époques fixes. En même temps, une Societé parti 
culiere organise des courses au Bois de Boulogne. 

En 1833, une ordonnance royale crée le Stud-Book français, contrôle 
officiel destiné à enregistrer l'origine des chevaux de pur sang; cette 
institution est le point de départ de tous les progrès réalisés en France 
depuis trois quarts de siècle, car c'est le Stud-Book qui a permis un 
contrôle sévère de l'origine des reproducteurs et partant l'amélioration 
sérieuse de la race. Néanmoins, le Stud-Book, création d'ordre gouverne- 
mental, n'aurait donné que des résultats insuffisants si, à côté et parallè- 
ment à l'Administration, n'était venue se fonder, cette même annee, une 
société privée à laquelle sont dues tant d'heureuses initiatives : la Société 
d'encouragement pour l'amélioration des races de chevaux en France. 
Cette société, profitant de l'expérience des éleveurs anglais, introduisit 
définitivement en France cette vérité essentielle qu'une amélioration de 
la race chevaline n'est possible que par l'introduction du pur sang anglais. 
Après avoir eu à lutter contre de nombreux préjugés et souvent mime 
contre l'opposition de l'Administration des haras, la Société d'Encourage- 
ment, par la force même de la logique, réussit à faire prévaloir ses idées 
et, aujourd'hui, ses principes universellement admis en France, appuyés et 
encouragés par l'Administration, complètement revenue de ses erreurs du 
début, assurent à l'élevage en général et à l'institution des courses en par- 
ticulier une prospérité remarquable. 

On distingue trois sortes de courses suivant la nature du terrain et 
l'allure adoptée : 

les courses plates ; 

les courses d'obstacles ou steeple-chases; 

les courses au trot (monté ou attelé). 

Courses plates. — Les courses plates ( fig. 1357,1) sont courues en terrain 
plat. Ce sont les premières cour$es organisées en France ; les steeple-chases 
et les courses au trot étant de fondation relativement récente. Les courses 
plates sont ouvertes aux chevaux de deux ans et au-dessus, mais les courses 
classiques (les plus nombreuses et les plus importantes) sont consacrées 
aux chevaux de trois ans. C'est à trois ans, en effet, que le pur sang est en 


1. -- Course plate, à Longchamp. Arrivée au poteau 


2.— Course au trot attelé, à Vincennes. 


Phot. Delon. 


3. — Course d'obstacles, à Auteuil Saut de la rivière. 


FIG. 1357. — Courses de chevaux sur les hippodromes de la région parisienne. 
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pleine possession de ses moyens et qu'il peut le mieux donner sa mesure. 
Dans la région parisienne, dans la région normande, dans le Nord et dans 
l'Est, les courses plates sont réservées aux chevaux de pur sang anglais ; 
mais dans le Centre et le Sud-Ouest, où l'élevage du pur sang anglo-arabe 
joue un grand rôle, de nombreuses courses plates sont organisées pour les 
chevaux de cette dernière catégorie. Dans la région parisienne, les hippo- 
dromes oit se courent les courses plates sont ceux de Longchamp, Chan- 
tilly, Maisons-Laffitte, Saint-Cloud, le Tremblay. Les deux premiers appar- 
tiennent à la Société d'encouragement, les deux suivants à la Société 
sportive d'encouragement, le dernier à la Société de sport de France. A 
Longchamp se courent les Poules du Printemps (prix Hocquart et prix 
Greffulhe réservés aux chevaux nés et élevés en France ; prix Daru ré- 
servé aux produits d'étalons ou de juments nés hors de France, poules 
d'essais) ; les grandes épreuves d'été : le prix Lupin et le grand prix de 
Paris ; les grandes épreuves d'automne : le Royal-Oak et le prix du Conseil 
municipal. 

A Chantilly se courent le prix de Diane, réservé aux pouliches de trois 
ans, et le prix du Jockey-Club, véritable Derby français, ouvert à tous les 
chevaux de trois ans. 

L'hippodrome de Maisons-Laffitte est remarquable par sa piste droite 
de 2000 mètres qui se prête merveilleusement aux épreuves des deux ans. 

Les hippodromes de Saint-Cloud et du Tremblay voient courir des cour- 
ses plus modestes. Toutefois, depuis 1919, le prix du Président de la Ré- 
publique qui jusque-là se courait à Maisons-Laffitte se court à Saint-Cloud. 

Courses d'obstacles. — Les courses d'obstacles (3) datent de 1834. Les 
premières furent organisées à la Croix-de-Berny ; elles étaient réservées 
aux chevaux d'armes ou de service montés uniquement par des gentlemen. 
Par la suite, les courses d'obstacles se modifièrent ; elles furent bientôt 
ouvertes aux chevaux de pur sang provenant des réformes des écuries de 
plat et montés iudifférement par des gentlemen ou par des jockeys. C'est 
au parc de La Marche qu'eurent lieu les premières courses d'obstacles régu- 
lières, mais il faut arriver à 1863 pour trouver des courses vraiment orga- 
nisées. C'est à cette époque que se fonda la Société des steeple-chases de 
France, qui devait jouer par la suite, pour les courses d'obstacles, un rôle 
analogue à celui de la Société d'encouragement pour les courses plates. Un 
hippodrome fut d'abord créé à Vincennes, mais, après la guerre de 1870-71, 
la Société des steeple-chases organisa son magnifique hippodrome d'Auteuil, 
qui est encore, à l'heure actuglle, le plus populaire des hippodromes pari- 
siens. Auteuil fut inauguré le novembre 1873. Les parcours qui existaient 
au début ont été légèrement modifiés par la suite mais on y trouve toujours 
la fameuse rivière des tribunes si redoutée des cavaliers. À Auteuil se 
courent des courses importantes, parmi lesquelles nous citerons surtout le 
grand steeple-chase de Paris et la grande course de haies d'Auteuil. Des 
courses d'obstacles moins importantes se courent encore sur les hippodro- 
mes de la Société sportive d'encouragement : Enghien et Maisons-Laffitte, 
ce dernier ayant remplacé, en 1919, le coquet hippodrome du parc de 
Saint-Ouen, désaffecté. 

Courses au trot. — Les courses au trot (2) sont réservées aux chevaux 
de demi-sang. Elles remontent à l'année 1831, où quelques essais furent 
tentés à Cherbourg, mais elles ne prirent un caractère régulier qu'à partir 
de 1857, année où furent organisés des meetings à Cherbourg, Saint-Lô, 
Avranches, Caen, Le Pin et Rouen. En 1864 fut fondée la Société pour l'amé- 
lioration du cheval français de demi-sang et dès lors les courses au trot 
reçurent une heureuse impulsion. La Société loua à la Ville de Paris, en 1879, 
l'ancien hippodrome de Vincennes et c'est sur cette piste que se courent 
encore aujourd'hui les principales courses de la Société du demi-sang, 
concurremment avec l'hippodrome de Caen. 

Diverses modalités des courses. — Quel que soit le genre de course, il 
existe diverses. modalités répondant à des buts différents. 

La course est dite à poids pour âge quand les chevaux portent un poids 
proportionné à leur âge ; elle conserve cette appellation si les conditions 
stipulent des surcharges et des décharges. La course à poids pour âge est 
le type adopté pour toutes les grandes épreuves classiques. 

Un handicap est une course dans laquelle les chevaux portent un poids 
fixé par le handicapeur dans le but d'égaliser leurs chances de gagner. Le 
handicap est libre quand aucun engagement ne doit être souscrit à l'avance 
et qu'il suffit que les chevaux remplissent les conditions de la course pour 
que le handicapeur leur attribue un poids. Le handicap est limité quand 
les conditions de la course stipulent à l'avance soit un maximum, soit un 
minimum, soit à la fois un maximum et un minimum de poids. 

Un prix à réclamer est une course dans laquelle, sous diverses condi- 
tions à remplir, tous les chevaux présents et déclarés peuvent être achetés 
soit avant, soit après la course. Les prix à réclamer ont pour but de per- 
mettre aux propriétaires de se défaire de leurs chevaux de valeur mé- 
diocre. 

Un prix mixte est une course dans laquelle certains chevaux seulement 
sont mis à réclamer. 

Primes aux éleveurs. — Dans beaucoup de courses, en dehors du mon- 
tant nominal du prix, une somme est attribuée, à titre de prime, au pro- 
priétaire de la mere du cheval gagnant. 

Législation. — Les courses de chevaux sont régies par la loi du 2 juin 
1891. Cette loi ne modifie en rien les attributions des trois grandes sociétés 
de courses telles qu'elles ont été fixées par l'arrêté du 16 mars 1866, mais 
elle oblige toutes les sociétés de courses à soumettre leurs statuts à l'appro- 
bation du ministère de l'Agriculture et, en outre, elle détermine les condi- 
tions dans lesquelles les paris pourront être autorisés sur les champs de 
courses. 

Ainsi qu'il a été dit plus haut, les courses sont réglementées en France 
par trois grandes sociétés, dites sociétés mères. Ce sont : 

1° La Société d'encouragement pour l'amélioration des races de chevaux 
en France, pour les courses plates ” 

2° La Société des steeple-chases de France, pour les courses d'obstacles ; 

3° La Société pour l'amélioration du cheval français de demi-sang pour 
les courses au trot. 

Aux termes de l'arrêté de 1866, ces trois sociétés ont le privilège d'établir 
un code qui réglemente toutes les épreuves d'hippodrome, qu'elles soient 
courues à Paris ou en province Outre les prix qu'elles offrent sur leurs 
hippodromes, ces grandes sociétés accordent des subventions aux sociétés 
de province en vue d'encourager l'élevage régional. Elles tirent leurs res- 
sources des entrées sur leurs hippodromes, du montant des engagements et 
forfaits, des cotisations de leurs membres. La loi du 2 juin 1891 leur inter- 
disant de réaliser des bénéfices, elles consacrent toutes leurs ressources 4 
l'amélioration de la race chevaline. 

En dehors des trois grandes sociétés dont il vient d'être parlé, il existe 
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diverses sociétés secondaires qui exercent également une heureuse influence 
sur l'élevage par les prix importants qu'elles distribuent. Dans la région 
parisienne, citons la Société sportive d'encouragement et la Société de 
sport de France qui distribuent chaque année, en encouragements, des 
sommes considérables. 

La loi du 2 juin 1891 et les décrets pris pour son exécution ont organisé 
le pari mutuel sur les champs de courses, sous réserves de prélèvements 
destinés à l'élevage et aux œuvres de bienfaisance. Ces prélèvements sont 
actuellement fixés comme suit : 

2 pour 100 en faveur des oeuvres de bienfaisance ; 

2 pour 100 en faveur des œuvres de bienfaisance intéressant spéciale- 
ment les régions dévastées par la guerre de 1914-1918 ; 

1 pour 100 en faveur de l'élevage ; 

1 pour 100 en faveur des travaux communaux d'adduction d'eau ; 

1 pour 100 en faveur des travaux d'adduction d'eau potable intéressant 
spécialement les régions dévastées par la guerre ; 

4 pour 100 que les sociétés sont autorisées à encaisser pour couvrir leurs 
frais d'organisation (ce prélèvement peut être porté à 7 pour 100 pour les 
sociétés de province). Ces frais étant évalués à 1 fr. 60 ou 1 fr. 80 pour 100, 
il reste un excédent que les sociétés de courses doivent affecter en prix ou 
employer à la constitution d'un fonds de réserve spécial. 


Courson ou Coursonne. Branche placée directement sur la bran- 
che mère ou de charpente, et portant la branche à fruits de l'année. En 
viticulture, partie du sarment de la vigne que, dans la taille d'hiver, on 
laisse sur la branche mère et qui porte deux ou trois yeux. (On dit aussi 
corne, côt, porteur). 


Courtes-cornes (Race). — Terme synonyme du nom anglais shorthorñ 
donné aux boeufs de race Durham. V. DURHAM. 


Courtes-pattes (Volaille). — Race de poules trapues, près de terre, 
aux pattes très courtes (fig. 1358). Elles sont rustiques, précoces, à chair déli- 
cate et méritent d'être 
employées pour le 
croisement des va- 
riétés tardives à chair 
peu réputée. V. pl. en 
couleurs POULES. 


Courtilière.— 
Genre d'insecte or- 
thoptère sauteur, en- 
core appelé taupe- 
grillon, avant-taupe, — 
laboureuse. La cour- 
tilière  (gryllotalpa 
vulgaris [ 9 1359]),a 
le corselet développé ; 
brun enfumé, velouté 
en dessus, rougeâtre 
en dessous. Ses pattes 
antérieures, élargies et denticulées, lui ont fait donner le nom d'écre- 
visse de terre ; elles lui servent à fouir la terre, à la manière de la taupe 
(d'où le nom taupe-grillon). Abdomen volumineux, surtout chez la 
femelle, terminé par deux sortes de cornes ou stylets effilés. Longueur : 
50 à 80 millimètres. Aïles supérieures rudimentaires et réticulées ; ailes in- 
férieures membraneuses, trés développées. L'insecte vole le soir, d'un vol 
lourd, pendant quelques mètres. 

Moeurs et dégâts. — L'accouplement a lieu en juin, la femelle pond, fin 
juin ou courant de juillet, dans un nid ovulaire, de la dimension d'un oeuf 
de poule, creusé à 0", 20 ou 0", 25 dans le sol, et relié à la surface par une 
galerie recourbée. Les œufs, nombreux, blanc roussâtre, agglutinés entre 
eux donnent, au bout de dix â quinze jours, des /arves d'abord blanches et 
de la grosseur d'une fourmi. Ces 
larves jeunes vivent en famille, puis 
se dispersent et subissent dans le sol 
de nombreuses mues, pendant les 
trois années qu'exige leur dévelop- 
pement complet. 

Les ailes apparaissent vers l'âge 
de dix-huit mois. 

La courtilière hiverne, engourdie, 
dans un endroit qui l'abrite contre le 
froid, un tas de fumier pailleux, en fermentation, de préférence. Elle se 
réveille en avril et poursuit ses dégâts jusqu'en septembre ; elle est un des 
plus grands ennemis des jardiniers, surtout au printemps. Elle passe le jour 
dans son trou ; la nuit, au prix de nombreuses allées et venues, elle cherche, 
en creusant de longues galeries souterraines, ses aliments préférés : larves, 
nymphes, ver blanc du hanneton, lombrics ou vers de terre, etc. Faute de 
mieux elle s'attaque aux végétaux, mais elle nuit surtout à ceux-ci en cou- 
pant les racines pour se frayer un passage, ce qui les fait se dessécher. 
En l'absence d'autre nourriture, les courtilières se dévorent entre elles ; de 
même on prétend qu'à l'éclosion des jeunes larves, la mère en mange une 
grande quantité, ce qui enraye le développement de l'espèce. 

Dans les terrains légers, meubles, sablonneux et frais, que la courtilière 
affectionne, dans les jardins ou les pépinières (de greffes de vigne) les dé- 
gâts sont parfois considérables. 

Moyens de destruction. — L'un des plus simples consiste à suivre avec le 
doigt la galerie qui conduit au nid de l'insecte. Lorsqu'on arrive à la partie 
qui s'enfonce verticalement dans le sol, on verse de l'eau, puis un peu de 
pétrole ou d'huile à brûler ; il suffit que ces liquides touchent l'insecte 
pour déterminer l'asphyxie. De même, on conseille d'enfoncer de place en 
place dans le sol des chiffons imbibés de pétrole. On peut également dis- 
poser, au ras du sol, des vases contenant de l'essence de térébenthine ; les 
courtilières y tombent et périssent. Des tas de fumier de cheval (fumier 
chaud) disposés dans un jardin fréquenté par les courtilières les attirent ; 
il suffit de visiter les tas pour détruire les insectes. Un chaulage incorporé 
au sol par un labour profond les éloigne, mais le procédé le plus sûr con- 
siste à injecter en mars, dans le sol, du sulfure de carbone, à raison de 3 ou 
4 coups de pal au mètre carré. Avoir soin d'enfoncer la tige du pal injec- 
teur très profondément dans le sol. 


Court-jointé. — V. APLOMBS. 


FIG. 1358. — Poule courtes-pattes. 


FiG. 1359.— Courtilière. 


Court-noué.— V. RONCET. 
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Court_pendu. __ Variété de pommes, cultivée surtout dans le nord de la 
France. On en distingue deux variétés :le court pendu gris etle court- 
pendu rouge. (V. POMMIER). 


Cousin. Genre d'insectes diptères némocères (fig. 1360), dont on 
connait de nombreuses espèces. Les cousins (culez) sont des insectes cré- 
pusculaires ou nocturnes qui vivent au bord des eaux stagnantes, des mares, 
et volent en essaims parfois très nombreux. Les œufs éclosent dans l'eau et 
les larves, qui en sont issues, y vivent et s'y métamorphosent. Les insectes 
parfaits possèdent une trompe très développée, dont 
les femelles seules font usage pour piquer l'homme et 
les animaux. Ces piqûres peuvent transmettre le virus 
de maladies infectieuses (fièvre paludéenne, malaria). 
V. MOUSTIQUE. 


Coutre. __ Un des organes essentiels de la charrue; 
celle-ci étant mise en mouvement, le coutre tranche, 
dans le sens vertical, la bande de labour que le soc 
découpe simultanément dans le sens horizontal. Cette 
bande ainsi découpée est immédiatement retournée 
par le versoir. V. CHARRUE. 


Coutrière. __ Pièce servant à lier le manche du 
coutre à l'age de la charrue. V. CHARRUE. 


Couvain. Ensemble des alvéoles renfermant des 
oeufs ou des larves d'abeilles à divers stades de leur développement. 
V. ABEILLE. 


F1G. 1360. — Cousin. 


Couvée (avic.). — Ensemble des œufs ou des jeunes oiseaux de basse- 
cour couvés ou éclos en même temps ( fig. 1361). 


|| 
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FIG. 1361. __ Mère poule et sa couvée. 


Couvert. __ En terme de chasse on appelle ainsi les bois et les buissons 
susceptibles d'offrir des abris au gibier. Les couverts à pâture sont consti- 
tués par les plantes qui offrent au gibier la pâture et l'abri. Pour éviter 
que le gibier ne gagne les récoltes sur pied d'où il est difficile à déloger, 
on ensemence les zones où l'on veut le retenir et favoriser sa reproduc- 
tion ; l'établissement de ces couverts devient une nécessité dans certaines 
régions dénudées (c'est le cas de beaucoup de landes de Bretagne, du 
Berry, de la Sologne qui, grâce à certains aménagements sont devenues de 
beaux terrains de chasse). On utilise, pour constituer les couverts, soit les 
plantations d'arbustes (ajoncs, genêts, houx, etc.), soit les ensemencements 
(millet, sorgho, moha, sarrasin, graminées, légumineuses) ; le choix des uns 
et des autres dépend de la région, du sol, de la nature du gibier. 


Couverture. — Couche de paille, de feuilles sèches, de fumier qu'on 
étend sur les semis entre les lignes de plants, ou au pied des arbres, pour 
maintenir dans le sol la chaleur et l'humidité nécessaires. 

Engrais en couverture. — Engrais que l'on répand à la surface du sol, 
sans les enfouir par un labour. Ge sont des engrais solubles dans l'eau et 
que le pouvoir absorbant du sol ne permet pas de retenir ; exemple :le 
nitrate de soude, le nitrate de potasse, etc. On les répand juste au 
moment où les plantes peuvent les utiliser, principalement au printemps. 
Le sulfate d'ammoniaque est répandu quelquefois en couverture, quoique 
retenu par le pouvoir absorbant dans les sols non dépourvus de calcaire, 
parce qu'il est assez rapidement nitrifié, c'est-à-dire transformé en nitrate 
de calcium pouvant être entrainé par les eaux de pluie. 


Couveuse. Poule ou autre femelle d'oiseau de basse-cour qui couve 
ou qui a des aptitudes à couver. Appareil servant à l'incubation artifi- 
cielle des œufs. V. tableau XXV. 

Couveuses artificielles. — Les couveuses artificielles qu'on appelle encore 
incubateurs, sont, en principe, constituées par une boite dans laquelle on 
entretient une chaleur régulière qui remplace la chaleur du corps de la 
poule jusqu'à l'éclosion des œufs rangés dans l'appareil. 

Bien que l'incubation artificielle (V. INCUBATION) soit connue depuis fort 
longtemps, l'invention d'appareils pratiques est relativement récente ; c'est 
en effet en 1877 que furent présentés au public les deux premiers modèles 
de couveuses, imaginés l'un par Roullier et Arnoult, l'autre par Voitellier. 
Depuis cette époque, les types de couveuses se sont multipliés ; mais, s'ils 
diffèrent entre eux par des détails de construction ou d'aménagement, ils 
restent néanmoins fidèles les uns et les autres aux types primitifs. Les pre- 
miers modèles utilisaient l'eau chaude pour distribuer la chaleur sur les 
oeufs, et c'est encore à ce système que la majeure partie des appareils 
employés aujourd'hui ont recours. D'autres, cependant, mais ils sont peu 
nombreux, utilisent le calorique obtenu par des spirales de maïllechort dis- 
posées en résistances sur le passage d'un courant électrique. 

Les principales qualités à exiger d'une couveuse sont le maintien de la 
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température à un point déterminé (39 ou 400), l'égalité. de température pour 
tous les œufs, la surveillance facile de cette température, un état d'humi- 

dité convenable et une aération suffisante. L'exactitude parfaite et cons- 

tante de la température n'est cependant pas une condition absolue, et l'on 
peut s'en convaincre aisément en examinant comment se passent les choses 
dans l'incubation naturelle : la couveuse (poule, dinde, etc.), quitte ses oeufs, 
pour prendre ses repas et, lorsqu'elle revient sur son nid, la température 

des œufs a baissé sensiblement, ce qui n'empêche nullement l'éclosion 
d'avoir lieu au temps normal. D'autre part, la couveuse dérange ses oeufs 

soit involontairement en quittant le nid ou bien en y revenant, soit volon- 

tairement pour les disposer à sa guise et les rapprocher ou les éloigner du 
centre du nid ; enfin, en couvage naturel, les œufs reposent sur une sur- 
face fraîche et ne reçoivent de chaleur que d'un seul côté. 

Ce sont ces diverses conditions que toute couveuse artificielle doit pouvoir 
réaliser. Les appareils susceptibles de donner les meilleurs résultats seront 
donc ceux qui assureront le mieux ces conditions, tout en étant d'une utilis 
sation,commode et d'un agencement simple. Mais, simplicité dans l'agence- 
ment ne veut pas dire négligence dans la construction, à laquelle, au con- 
traire, il doit être apporté infiniment de soins. Sous l'influence des varia- 
tions de température, les matériaux employés dans la fabrication des 
couveuses peuvent se disloquer ; le bois surtout, s'il ne peut être l'objet de 
nettoyages périodiques et minutieux, sera fatalement envahi par des infec- 
tions d'origine microbienne : toutes causes qui diminuent la durée des ap- 
pareils et compromettent la réussite des incubations. 

D'après le mode de chauffage, on divise les couveuses modernes en trois 
groupes : 1° les appareils à renouvellement d'eau chaude ; 2° les appareils 
à thermosiphon ; 3° les appareils à air chaud. Ce sont les deux premiers 
types qui sont le plus couramment employés. 

Appareils à renouvellement d'eau chaude. — Dans les couveuses à 
renouvellement d'eau chaude, le récipient qui chauffe les oeufs a une capa- 
cité bien supérieure à la quantité d'eau qu'on doit introduire régulièrement 
chaque jour (ordinairement deux fois par 24 heures) ; c'est parce que l'eau 
n'abandonnant sa chaleur que lentement, il n'est pas nécessaire de vider 
complètement le récipient, mais seulement d'en retirer un volume déterminé 
pour remplacer celui-ci par le même volume d'eau bouillante. Avec un peu 
d'habitude, on arrive vite à doser la quantité de litres d'eau bouillante néces- 
saire pour élever la température d'un nombre déterminé de degrés. 

Les appareils de ce genre sont les plus économiques à employer partout 
où l'on peut facilement obtenir l'eau bouillante en quantité, ce qui est le cas 
de la plupart des exploitations rurales. Ce sont aussi les plus faciles à sur- 
veiller et ceux auxquels on a recours dans les grandes exploitations avicoles 
où les couveuses sont placées en batteries. Le réservoir à eau chaude est 
de forme cylindrique (tableau XXV, 1, 2) ou de forme parallélépipédique : 
chaque système ayant d'ailleurs ses partisans. Les oeufs sont déposés soit 
dans des tiroirs, soit sur des casiers spéciaux. On en effectue le retourne- 
ment par le moyen de crémaillères extérieures qui font tourner les barreaux 
des Casiers contenant les oeufs (chaque rangée d'oeufs se trouvant entraînée 
ainsi d'un quart ou d'un demi-tour) ou bien encore en utilisant des boites 
spéciales (fig. 1362) dont les deux moitiés servent alternativement de cou- 
vercle ou de fond (pour re- 
tourner les oeufs d'une de XX 
ces boites, on la couvre et 
on la renverse vivement ; 
le couvercle est devenu le 
fond ; on la remet en place 
et l'on passe à la suivante 
qu'on traite de la même ma- 
nière, et ainsi de suite). 

La température inté- 
rieure de la couveuse est 
indiquée par un thermo- 
mètre ordinaire placé dans 
l'étuve et visible par le 
panneau vitré, ou bien en- 
core par un thermomètre 
spécial dont la cuvette est 
dans l'intérieur de l'étuve, FIG. 1362. — Casiers dont les secteurs sont constitués 
mais dont la tige traverse par des boîtes de fer-blanc permettant le retourne. 
la paroi horizontalement ment rapide des œufs. 
et se relève devant l'échelle 
des degrés à l'extérieur de la couveuse ; les thermomètres de ce système 
évitent les erreurs de lecture que l'on peut faire sur les thermomètres 
placés à l'intérieur. 

Appareils à thermosiphon. — Les couveuses chauffées au moyen d'un 
thermosiphon (tableau XXV, 3) doivent satisfaire aux mêmes conditions 
que les précédentes, mais le réchauffement de l'eau s'y fait différemment 
Ce réchauffement peut être obtenu par le gaz, l'alcool, l'essence, les briquettes 
ou le pétrole. Le gaz serait assurément le chauffage idéal, le plus propre et 
le plus commode, mais son usage, on le sait, n'est pas possible partout ; le 
prix de l'essence et de l'alcool restreint l'emploi de ces combustibles ; les 
briquettes ne sont pas toujours d'une combustion régulière et, en conséquence, 
leur action est peu sûre. Reste le pétrole, qui réunit le plus grand nombre 
de suffrages. On le brûle en général dans des réchauds spéciaux ou dans des 
lampes étudiées spécialement en vue de diminuer l'émission de fumée et d'uti- 
liser la plus grande partie de la chaleur fournie par le brûleur. Le renouvelle- 
ment de l'air dans la chambre d'incubation est assuré par des trous pratiqués 
judicieusement dans le plancher et les parois de l'appareil; son humidifica- 
tion s'effectue sur des plaques isolantes qu'il rencontre en pénétrant, 

Les appareils à thermosiphon peuvent, suivant les modèles, être chauffés 
soit d'une façon continue, soit d'une façon intermittente (une fois toutes les 
douze heures généralement). Dans le premier cas, les récipients de com- 
bustible doivent forcément avoir une grande capacité. 

Beaucoup d'appareils d'incubation (et nécessairement les appareils à 
chauffage continu) sont pourvus de régulateurs de température (2) dans 
le but principalement d'empêcher une élévation qui serait fatale aux 
embryons. Ces régulateurs sont de modèles divers, mais ils sont basés tous 
sur un principe analogue, la dilatation d'un corps (colonne de mercure, air 
comprimé, alcool, éther, plaque ou tige métallique) agissant par le moyen 
d'un bras de levier très sensible et à la façon d un fléau de balance, sur un 
clapet qui s'ouvre ou se ferme suivant le cas pour abaisser la température 
de l'étuve en laissant échapper de l'air chaud, ou en arrêtant son arrivée. 
Ce sont toujours des appareils très délicats. 

« Les régulateurs qui n'ont pour effet, dit M. Voitellier, que d'ouvrir 
l'étuve d'incubation et d'amener un refroidissement relatif sont inférieurs à 


COUVEUSES TABLEAU  KXW. 


1. — Couveuse à réservoir d'eau cylindrique (typz Voitellier). 2. — Couveuse à régulateur de température. Coupe schématique. 
Coupe schématique. A. Lampe: B. Chambre d'incubation; C. Régulateur de température; D. Clapet commandant l'arrivée 
A. Réservoir d'eau: B. Chambre d'incubation; C. Casiers à œufs; D. Double châssis vitré: de l'air chaud; E. Conduit d'échappement pour l'air chaud lorsque le c npet est fermé; 1°. Eehag 
E. [so ant ; F. Thermomètre. pementae l'air chaud : G. G. Battants mobiles; H. Châsu.a vitré polir permettre de suivre la marche 


de l'incubation ; J. J. Claie circulaire supportant les murs ; R. H. Réservoir circulaire contenant l'eau. 


Communiqué par le Comptoïr général de l'élevage. 
3. — Couveuse artificielle à thermosiphon (vue extérieure). 4. — Couveuse artificielle pour 150 oeufs. 


S. — Surveillance d'une couveuse Hearson pour faisans. (Au fur et à mesure de l'éclosion 6. — Batterie de couveuses dans un grand établissement d'élevage de volailles. 
les faisandeaux sont placés dans le compartiment supérieur afin d'éviter un chan- (Le personnage de droite est occupé à mirer un oeuf.) 
£ement de température trop brusque.) 


QUELQUES TYPES DE COUVEUSES ARTIFICIELLES 
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ceux qui suppriment la cause de l'élévation de température en obturant le 
conduit qui réchauffe le récipient d'eau et en envoyant le gaz du foyer dans 
une autre direction. Les premiers ont, en effet, pour inconvénient de laisser 
l'orifice de refroidissement trop longtemps ouvert et d'amener sur les oeufs 
une circulation d'air trop intense. » 


Couvoir. — Nid (corbeille, panier, caisse [ /1£. 1363]) dans lequel on met 
une volaille à couver (V. tableau XXV, 6). Local où l'on réunit des cou- 
veuses (naturelles ou artificielles). 

L'exemple de la poule couvant en liberté fournit d'utiles indications pour 
le choix et l'aménagement du couvoir : local tranquille, éloigné des bruits 
violents et préservé des 
trépidations vives, bien 
aéré mais pas humide, à 
température moyenne, et 
autant que possible avec 
sol en terre battue, non 
carrelé et non parqueté. 
Sur ce sol, un nid de paille, 
retenu par un léger cadre 
fait de quatre planchettes 
de 8 à 10 centimètres de 
hauteur ; au centre du nid 
une poignée de foin fin, 
de fougères, pour soutenir 
les œufs. Des nids sem- 
blables (ou des paniers) 
peuvent se grouper facile- 
ment : les poules qui les 
occupent ne se gênent pas 
les unes les autres, et cha- 
cune sait retrouver sa 
place. A proximité des 
nids, on place de l'eau re- 
nouvelée chaque jour, puis 
des graines (avoine, sarra- 
sin) à discrétion ; dans les 
allées qui séparent les cou- 
voirs, On répand du sable 
sec pour permettre aux 
couveuses de se poudrer. Dans les exploitations avicoles où l'on fait de 
l'incubation artificielle en grand, on choisit pour installer le couvoir un 
sous-sol voûté, une salle aérée seulement par un couloir, en un mot une 
pièce calme et à l'abri des grandes variations de température et l'on y dis- 
pose les incubateurs de la manière la plus pratique et la plus économique. 


FIG. 1363. — Couvoir en osier. 


FIG. 1364. — Visite des couvoirs dans une faisanderie. 


Le couvoir est souvent complété par un chauffoir, pièce contiguë où l'on 
installe une chaudière alimentant une canalisation qui dessert tous les 
appareils et à laquelle aboutit une canalisation de retour ramenant l'eau 
refroidie des couveuses. Dans un couvoir de ce genre, le mirage des œufs 
doit pouvoir se faire à toute heure, et, en conséquence, l'éclairage y est 
prévu d'une façon ration- 
nelle (fenêtres munies de 
volets pleins, installation 
de becs de gaz ou de 
lampes électriques). L'in- 
cubation est ici une indus- 
trie, et le travail doit se 
faire le plus économique- 
ment et le plus méthodi- 
quement possible. Les cou- 
veuses sont en avance 
d'un ou deux jours l'une 
sur l'autre, de la première 
à la dernière, pour que les 
soins réclamés parles pous- 
sins nouvellement éclos 
leur soient donnés sans pré- 
cipitation ni à-coups. 


Cow-pox (de l'anglais | 
cosy, vache, et ox, mala- cast 2At 
die contagieuse).— Variole 
de la vache. C'est une ma- 
ladie éruptive qui provient 


FIG. 1365. — Éruption de cow-pox sur les trayons. 
(D'auras l'Institut Ballu.) 


COUVOIR - _ CRAMPE 


soit d'une affection semblable d'une autre vache soit du horse-pox (variole 
du cheval). Le cow-pox, que l'on appelle aussi vaccine, picote, rafle, siège 
au pis (/12. 1365) de la vache ; il est 
constitué par des pustules contenant 
un liquide d'abord clair puis purulent 
qui se dessèche en formant une croûte 
laissant après elle une cicatrice tran- 
sitoire. La maladie, d'ailleurs bénigne, 
peut se transmettre aux mains des 
personnes qui traient les vaches, mais 
cette contagion les préserve de la va- 
riole humaine. C'est ce fait quia donné 
à Jenner l'idée de la vaccination. 


Crabe (zool.). Genre de crusta- 

cés décapodes ( /i£..1366) dont l'ab- 
domen est réduit ,à une mince lan- FIG. 1366. — Crabe tourteau. 
guette repliée sons le céphalothorax. 
Plusieurs espèces abon- 
dent sur les côtes de 
France et se vendent sur 
les marchés crabe tour- 
teau, enragé, étrille, etc. On 
les pêche à marée basse, 
en fouillant les anfractuo- 
sités du rivage, les rocail- 
les, soit à l'aide d'un bâton, 
soit au moyen d'un petit 
filet à main (fig. 1367). 


Crabroou Cra- 
bron.__ Genre d'insectes 
hyménoptères porte - ai- 
guillon, ressemblant à des 
guêpes, mais dont la tête, 
arrondie, est aussi grosse 
que le corselet ; l'abdomen 
est renflé en massue. Les 
crabros sont des entomo- 
phages, et, par là, sont 
utiles à l'agriculture. Ils 
font leurs nids dans des 
terriers, dans les galeries 
des xylophages ou dans 
les branches creuses et 
les approvisionnent d'in- 
sectes de toutes sortes. 
Plusieurs espèces vivent 
en Europe. 


Craie. __ Carbonate de 
calcium naturel qui consti- 
tue les formations géolo- 
giques du crétacé. V. CAL- 
CAIRE, CRAYEUX (Terrain) 
et CRÉTACÉ. 


Crambé maritime. | 
— Plante légumière indigène et vivace, de la famille des crucifères ( fig. 
1368), très cultivée en Angleterre, mais plus rarement en France. Les 
feuilles glauques, élargies, charnues et engainantes à la base, sont effilées 
et frisées au sommet. On consomme de février à avril ses feuilles étiolées 
artificiellement et réduite à des côtes charnues. 

Le crambé maritime peut être reproduit par semis en mars-avril, ou 
plus rapidement, par boutures de racines (tronçons de 5 centimètres) que 


FIG. 1367. — Pêche au crabe à marée basse. 


FIG. 1368. - Crambé maritime. A. Fleur; B. Fruit; C. Jeunes pousses. 


l'on plante à 0,50 X Om,60. On ne récolte qu'après deux années de culture 
et jusqu'à 15 ans. Il suffit de recouvrir chaque pied d'un pot à fleur ou 
d'une caisse renversée pour pouvoir couper les feuilles au voisinage du 
collet, dès qu'elles atteignent 12 à 15 centimètres de longueur. Le goût du 
crambé rappelle à la fois celui de l'asperge, de l'artichaut et du chou-fleur; 
on peut consommer le crambé au jus ou au blanc, à la manière des cardons. 
Synonyme : chou marin. 


Crampe. __ Les contractions musculaires involontaires et plus on 
moins douloureuses sont rares chez les animaux, et le phénomène qu'on 
nomme communément crampe n'est, en réalité, qu'une luxation plus ou 
moins complète de la rotule. La crampe, qui n'est jamais bien grave, affecte 
de préférence les jeunes animaux ; le cheval y est plus sujet que l'âne et 


CRAMPON — CRAYEUX 


le mulet ; la vache en offre des cas assez fréquents. Cette affection ne résiste 
pas, en général, à des frictions méthodiquement pratiquées et au repos. 


Crampon (bot.). — Nom donné aux productions adventives ( fig. 1369) 
autres que la vrille, et qui servent aux plantes à 
s'accrocher (ex.: les crampons du lierre). 


Cran. Nom donné, dans certaines régions, 
aux terres calcaires ou aux amas de cailloux, sable, 
grès ou argile fortement agglomérés. 


Craonnaise (Race). — Race porcine qui a em- 
prunté son nom à l'un de ses principaux centres d'é- 
levage : Craon, près de Château-Gontier (Mayenne) 
(fig. 1370 et pl. PORCS). C'est une des plus belles 
races porcines françaises ; elle s'est répandue dans 
tout l'ouest de la France, mais aussi dans le Centre 
et le Sud-Est, remplaçant les anciennes races por- 
cines désignées sous les noms de normande, auge- 
ronne, bretonne, mancelle, poitevine, angou- 
mise, etc. 

Caractères. — Race de grande taille à corps très 
allongé, à dos droit, tête à front large et plat, profil 
concave ; nez long, large, formant un angle très 
ouvert avec le front ; oreilles longues, larges et 
tombantes, bien cassées, moyennement épaisses et 
plaquées latéralement, maïs laissant les yeux à 
découvert. Absence totale de pigmentation, soies blanches ou blanc jaunâtre, 
longues, bien fournies. Membres fortement musclés et à extrémités larges, 
onglons forts; jambons développés. Queue longue, déroulée avec fort bou- 
quet de soies. 

Aptitudes. — Le porc craonnais est remarquable par sa bonne conforma- 
tion, par la qualité et l'abondance de sa viande proportionnellement au 
lard. Les truies ont une bonne fécondité et les gorets se développent rapi- 
dement : on obtient facilement des porcs de 70 kilos à six mois et de 
200 kilogrammes à 
dix-huit mois’; le 
rendement net at- 
teint fréquemment 
80 pour 100 du 
poids vif. 

Le craonnais est 
employé pour l'a- 
mélioration des 
porcs communs 
dans des régions 
très étendues en 
France et aussi à 
l'étranger. Un syn- 
dicat d'élevage, à 
Craon, veille au 
maintien des carac- 
tères des meilleurs 
sujets de la race 
par la tenue d'un 
Livre généalogique. 


Crapaud. _ 
Genre d'amphi- 
biens de la classe 
des batraciens 
(fig. 1371 et pl. en couleurs ANIMAUX UTILES), dont /e type le plus connu est 
le crapaud vulgaire (bufo vulgaris). Il a la peau verruqueuse et couverte de 
pustules ; les pattes postérieures sont à peine palmées, les mâchoires 
sont privées de dents. Les quatre membres sont assez courts, ce qui em- 
pêche les crapauds de bien sauter. Grands chasseurs d'insectes, ils rendent 
les plus grands services en détruisant de nombreux animaux nuisibles et 
doivent être protégés ; il est bon de les multiplier dans nos jardins. 
L'aspect repoussant de ces batraciens, leur peau à pustules qui sécrète une 
humeur âcre et vireuse, l'urine dont ils se recouvrent quand on les saisit, 
ne justifient pas les cruelles persécutions dont ils sont victimes. . 

iestres pendant la plus grande partie de leur existence (qui dure 
plusieurs annees), les crapauds vont à l'eau au printemps pour y pondre. 
Leurs têtards, très gros, éclosent à la fin d'avril et sont munis de leurs 
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FIG. 1369. 


Crampons du lierre. 


FIG. 1370. — Porc craonnais. 


FIG. 1371.— Crapaud calamite, 


FIG. 1372. — Alyte 


ou crapaud accoucheur. 


quatre pattes à la fin de juin ; mais il faut près de cinq ans aux petits cra- 
pauds pour devenir adultes. Les crapauds vivent dans des trous, sous les 
grosses pierres, et sortent la nuit. En hiver, dans les pays froids, ces ani- 
maux s'enfouissent en terre, dans les crevasses, se laissant entourer par les 
objets environnants, jusqu'à faire croire qu'ils arrivent à se laisser inclure 
dans des pierres qui se forment autour d'eux. Cette fable, qui a eu long- 
temps cours, s'explique par la facilité avec laquelle les crapauds résistent 
à la sécheresse et au jeûne. 

Beaucoup d'horticulteurs mettent des crapauds dans leurs serres pour 
détruire les insectes nuisibles et faire la chasse aux cloportes. 

Le crapaud commun d'Europe peut atteindre Om,15 à Om,18 de longueur 
et peser jusqu'à 1 kilogramme; mais le plus grand des crapauds, l'agua 
(bufo marinus), qui hobite l'Amérique du sud, atteint jusqu'à Om,25 de 
large. Une autre espèce, assez commune en France, en Suisse, en Alle- 
magne, l'alyfe ou crapaud accoucheur (alytes obstetricans [ fig. 1372]), est 
ainsi appelé parce qu'au moment où la femelle pond ses oeufs, le mâle les 
saisit pour les disposer autour de ses cuisses, puis, ainsi chargé, se retire 
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dans des trous souterrains où il demeure enfermé jusqu'au moment de la 
maturité des oeufs ; il se transporte alors dans l'eau où a lieu l'éclosion des 
têtards. 


Crapaud (méd. vét). — Affection inflammatoire des tissus vivants du 
pied, qui se traduit par la production d'une sécrétion caséeuse à odeur 
fétide et à marche envahissante. 

Chez le cheval (fig. 1373 et tableau CHEVAL, tares). — Signes. — Le 
crapaud débute par la région plantaire; dans le voisinage de la fourchette. 
Lac rne de la sole et de la fourchette se décolle de proche en proche et 
bientôt une partie des tissus vifs se trouve mise à nu, recouverte par la 


.couche caséo-purulente de sécrétion qui empêche la production de corne 


solide. 

Evolution. — Si aucun traitement n'est opposé, le décollement gagne en 
avant et par côté, décolle la paroi et intéresse le tissu podophylleux. La 
sensibilité est faible, mais la pression effectuée par des corps étrangers de 
la surface du sol au moment de l'appui détermine une boiterie très nette. 
D'autre part, les papilles des 
tissus vivants s'hypertro- 
phient et bientôt des végé- 
tations exhubérantes (fics) 
apparaissent. Le crapaud 
siege de préférence sur les 
pieds postérieurs, exception- 
nellement sur les antérieurs ; 
le degré d'humidité, la ma- 
cération de la corne par 
l'urine et le purin, favorisent 
considérablement l'évolntion 
du crapaud, mais le tempé- 
rament des malades joue 
aussi un rôle important, car 
il n'est pas rare de voir une 
guérison sur un pied coïn- 
cider avec l'apparition de 
la maladie sur l'autre. 

Traitement. — Le séjour dans des écuries propres, sur des litières 
sèches est de nécessité absolue. Nettoyer méticuleusement les régions 
atteintes, en enlevant tous les lambeaux de corne décollés, en faisant dis- 
paraître les produits boueux, caséeux qui recouvrent les parties suintantes, 
et en pratiquant l'ablation de toutes les végétations exubérantes, de tous les 
fics. Où applique ensuite un fer susceptible de recevoir. un pansement à 
demeure, maintenu à l'aide d'éclisses (2)Quant à ce pansement, il peut 
être fait avec des matières antiseptiques et destructives des fongosités ; 
le plus simple est celui au goudron et a l'alun calciné ou au chlorure d'anti- 
moine. Des étoupades imprégnées de goudron sont appliquées sur les régions 
malades, solidement comprimées par les éclisses, et renouvelées tous les 
quatre ou cinq jours, ou toutes les semaines, suivant le cas. Les malades 
peuvent et doivent même travailler dans la mesure du possible. Lorsque 
cette méthode ne suffit pas, on peut alors recourir à l'emploi de médica- 
ments spéciaux tels que le crésyl pur, le goudron additionné d'acide azo- 
tique, etc. 5 : 

Chez le bœuf. — Le crapaud est beaucoup plus rare ; il présente les 
mêmes caractères que chez le cheval et se traite de la même façon. 


Crapaudine. Crevassement et suintement de la couronne chez le 
cheval, maladie encore connue sous le nom de mal d'une. C'est une inflam- 
mation de la couronne et du bourrelet, plus fréquente d'ailleurs chez l'âne 
et le mulet que chez le cheval, et qui débute par un aspect rugueux de la 
surface extérieure du sabot, Plus tard, la peau de la couronne se crevasse 
et laisse suinter une sérosité purulente. Ce mal, dont les causes sont incon- 
nues, mais que l'on s'accorde a considérer comme- une manifestation d'ar- 
thritisme, se traite par l'application d'onguents résolutifs, de pommades ou 
de compresses antiseptiques et de cautérisations. Mais la guérison est très 
difficile à obtenir. 


Crassane. — V. POIRE et POIRIER. 


Craterelle. __ Champignon comestible encore appelé corne d'abondance 
ou trompette-de-la-mort (craterellus cornucopioides) [6 à 8 centimètres] : 
bois, juin-novembre (fig. 
1374 et pl. en couleurs 
CHAMPIGNONS). Il a la forme 
d'un cornet brun enfumé, 
noir par temps humide et 
prolongé par un pied creux 
de même couleur. 

Ce délicieux champignon 
ne prête à aucune confu- 
sion. Une variété plus pe- 
tite, ridée extérieurement 
(craterelle sinuée), semble 
avoir des feuillets ; on 
pourrait alors la confon- 
dre avec une espèce sus- 
pecte à feuillets peu mar- 
qués, la chanterelle en 
trompette ; mais, chez cette 
dernière, le pied est jaune 
et non brun enfume ; de 
plus, le centre du chapeau, 
en entonnoir, ne communi- 
que que très rarement avec 
le cavité du pied. 


Crau (Mouton de la). 
— Population ovine de la 


race mérinos que l'on élève 
dans la plaine caillouteuse de la Crau et du delta du Rhône (Camargue). 


FIG. 1373. — Crapaud chez le cheval. 


1. Crapaud largement développe; 2. Pansement du crapaud. 


FIG. 1374. — Craterelle corne d'abondance. 


Cravaté. — Nom sous lequel on désigne différentes variétés de pigeons, 
dont la partie antérieure du cou présente des touffes de plumes frisées. Ce 
sont des variétés d'amateur. : 


Crayeux (Terrains), — Se dit des terrains appartenant à la formation 
crétacée supérieure (V. CRÉTACE). Ils sont généralement de couleur 
blanche et font effervescence avec les acides (V. CALCAIRE) ; ils sont faciles 
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à travailler ; quand ils sont ameublis, la nitrification y est très rapide et les 
pertes assez fortes, aussi dit-on de certains terrains crayeux qu'ils « dévorent 
les fumiers » ; c'est pour cette raison qu'il ne faut leur donner que des 
fumures faibles mais à doses répétées. 

Les sols crayeux, lors des gelées, sont exposés aux soulèvements qui 
déchaussent les plantes (V. BLÉ). La sécheresse persistante pulvérise leurs 
éléments, tandis que l'humidité excessive, suivie de l'action des rayons 
solaires, détermine à leur surface la formation d'une croûte imperméable 
qui nuit au développement des plantes. 


Crécerelle. __ Genre d'oiseaux rapaces de la tribu des falconidés, 
appelés vulgairement émouchets ( fig. 1375) ; la crécerelle commune 
(cerchneis tinnuncula), répandue 
dans toute la France, a un joli 
plumage moucheté ; elle peut être 
assez facilement apprivoisée et 
était autrefois employée en fau- 
connerie. On l'appelle aussi éper- 
vier des alouettes. C'est un 
oiseau dont les méfaits, d'ailleurs 
peu nombreux, sont largement 
compensés par les services. La 
crécerelle détruit en effet quan- 
tité de rongeurs (mulots, souris, 
campagnols), reptiles et insectes. 
On peut donc la considérer comme 
un oiseau utile. 

La créverellette (cerchneis tin- 
nunculoides), de taille plus petite, 
est plus méridionale ; on la trouve 
surtout dans le Midi et en Al- 
gérie. Elle fait aussi une chasse active aux rongeurs et aux insectes. 


FIG. 1375. — Crécerelle. 


Crèche. ___ Mangeoire pour les moutons. Elle est constituée par la 
réunion du râtelier et de l'auge. V. BERGERIE. 


Crédit agricole. Mises de fonds à la disposition des exploitations 
agricoles et destinées à faciliter leurs spéculations. Une exploitation agri- 
cole bien conduite exige de plus en plus de capitaux. Les cultures se sont 
spécialisées ; on cultive d'une façon plus intensive ; les marchés se sont 
élargis, transformés ; les transactions agricoles se sont multipliées ; l'agri- 
culture a évolué : elle est devenue une véritable industrie. 

Nécessité du crédit agricole. — Les capitaux dont l'exploitation agri- 
cole a besoin se sont accrus considérablement par suite de la nécessité 
d'employer des engrais chimiques, de faire usage d'instruments de culture 
ou de récolte plus perfectionnés, d'avoir des animaux meilleurs, mieux 
sélectionnés, en raison aussi de l'élévation du prix des matières pre- 
mières et de l'augmentation du taux des salaires. Si, dans certaines régions, 
les rentrées d'espèces sont devenues plus fréquentes (comme dans les 
départements où se sont développées les laiteries coopératives et où les 
sociétaires touchent régulièrement, chaque mois, le prix du lait qu'ils ont 
fourni), dans d'autres, les cultivateurs ne reçoivent guère d'argent qu'une 
fois par an, après la vente de leurs récoltes. La nécessité du crédit se fait 
donc sentir d'une façon plus impérieuse encore dans l'agriculture que 
dans le commerce ou l'industrie. 

Vienne une année .où la production est déficitaire, les agriculteurs ne 
peuvent pas, comme les commerçants, se rattraper sur d'autres spécula- 
tions plus avantageuses ; et s'ils n'ont pas de capitaux de réserve, ce qui est 
fréquent, les voilà empêchés, à moins de recourir au crédit, de se procurer 
le bétail et les engrais dont ils ont besoin. Parfois même ils sont obligés 
de réduire la main-d'oeuvre et de faire, par suite, une culture moins inten- 
sive. Si, au lieu de vendre leurs produits sitôt la récolte faite, ou même 
sur pied, avant la récolte, les agriculteurs font appel au crédit, ils peuvent 
attendre quelques mois ; les cours sont alors souvent meilleurs et ils 
réalisent ainsi un bénéfice sensible par suite de la plus-value acquise par 
leurs produits. 

Avantages. __ On a dit pendant longtemps que l'agriculteur qui emprunte 
se ruine. Oui, il peut se ruiner s'il emprunte pour faire des dépenses 
exagérées, pour acheter de la terre, pour satisfaire des goûts de plaisir ou 
de luxe; mais s'il emprunte pour mieux cultiver, pour produire davantage, 
pour mieux exercer sa profession, comment pourrait-il se ruiner? 

Dans une année de production fourragère abondante, au lieu de vendre 
son foin à vil prix ou de laisser perdre l'herbe qui lui coûterait plus à 
récolter que ne lui en rapporterait la vente, si l'agriculteur emprunte afin 
d'acheter des animaux pouvant consommer le foin ou l'herbe, il obtient 
un croit sensible et un profit certain, et il fera une bonne affaire. S'il 
emprunte à 4 ou 5 pour 100 l'an pour payer comptant des engrais ou des 
machines sur lesquels on lui consentira un escompte de 2 pour 100 à 
30 jours (ou 12 pour 100 par an), il réalisera encore un bénéfice appre- 
ciable par une opération de tout repos. 

Oréanisation. __ On a reconnu depuis longtemps que l'agriculteur avait 
besoin d'un crédit spécial dont les échéances devaient suivre les récoltes et 
être, par suite, beaucoup plus longues que celles du commerçant et de l'in- 
dustriel, et que ce crédit devait être renouvelé à des conditions très modé- 
rées, afin de permettre au cultivateur de vendre ses produits au moment 
le plus avantageux. 

Mais les essais qui ont été faits depuis 1840 étaient basés sur une fausse 
conception de crédit agricole. On a fondé de grands établissements de 
crédit, de grandes banques centrales agricoles constituées avec des capi- 
taux quelconques; ces banques opéraient au hasard, étant placées trop 
haut et trop loin pour leur clientèle agricole. Les agriculteurs sérieux se 
tenaient en défiance et trouvaient que les prêts étaient faits à un taux trop 
élevé ; il ne restait alors à ces banques que les mauvais clients, ne trou- 
vant nulle part du crédit. 

La plus importante de ces banques fut celle créée en 1860, soutenue par 
le gouvernement de l'Empire ; mais elle subit un gros échec qui compro- 
mit, pour longtemps, l'idée du crédit agricole. On comprit enfin qu'on se 
condamnait à des échecs perpétuels en s'obstinant à vouloir organiser le 
crédit agricole par en haut, alors que, par sa nature même, il n'est 
possible de l'organiser sérieusement que par en bas. 

La première condition pour qu'une banque agricole puisse réussir, 
c'est qu'elle soit placée pres des agriculteurs et en relations étroites avec 
eux. C'est la seule manière, pour ceux qui l'administrent, de connaître la 
solvabilité, la probité et la valeur professionnelle de l'emprunteur. 

La solvabilité d'un agriculteur n'est pas aussi facile à déterminer que 
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celle d'un industriel ou d'un commerçant ; elle se compose d'éléments 
obscurs, inconnus pour les agents d'une banque ordinaire et que peuvent 
seuls apprécier ses amis et ses voisins. Ceux-là sont presque toujours 
bien renseignés et connaissent le degré de confiance que l'on peut accorder 
à ceux qui vivent près d'eux. Toute la difficulté est d'en obtenir des 
renseignements sérieux et sincères, au lieu de. certificats de complaisance. 
Il n'y a pour cela qu'un moyen, c'est qu'ils soient engagés eux-mêmes 
pécuniairement ou personnellement dans l'opération de prêt sur laquelle 
on les consulte, et qu'ils deviennent les cautions responsables de l'em- 
prunteur. Mais comment décider de simples agriculteurs à remplir ce 
rôle de caution qui répugne si profondément à leurs habitudes de pru- 
dence et de méfiance instinctives ? Jusqu'à présent, on n'a découvert 
qu'un seul moyen pour vaincre leurs hésitations naturelles et leur timi- 
dité : c'est de faire intervenir leur propre intérêt en obtenant de celui 
qu'ils cautionnent qu'il s'engage à son tour à servir de caution à ceux qui 
T auront garanti, le jour où ceux-ci auront à leur tour besoin de crédit. 
Une banque organisée de la sorte n'est donc qu'une association d'agricul- 
teurs se cautionnant mutuellement et obtenant ainsi des tiers, grâce à 
cette garantie commune, tous les délais de paiement dont ils ont besoin ef 
tout l'argent nécessaire à leurs opérations ; elle ne fait crédit qu'à ses 
membres et il faut commencer par s'y affilier pour faire appel à sa 
garantie. Cette réciprocité de concours n'est qu'une des applications du 
principe de la mutualité résumé dans cette formule : « Chacun pour tous, 
tous pour chacun ». C'est sur ce principe que reposent les lois actuelles 
sur le crédit agricole. 

Caisses de crédit agricole. — I1 y a tout d'abord une catégorie de 
sociétés de crédit agricole que nous signalerons seulement, sans insister 
sur leur constitution. Ce sont les caisses rurales, qui ne sont pas des 
sociétés exclusivement agricoles. Elles prêtent à la fois aux agriculteurs 
et aux petits artisans et sont constituées en application des lois ordinaires 
sur les sociétés, le plus souvent sous forme de société en nom collectif. 
Elles sont soumises an droit Commun et ne bénéficient d'aucun régime de 
faveur. Les formalités de constitution sont aussi compliquées et aussi 
coûteuses que pour les sociétés commerciales ordinaires. Par contre, les 
sociétés de crédit agricole proprement dites bénéficient d'avantages par- 
ticuliers (dispenses d'impôts et réduction des formalités à remplir pour la 
publicité). Il y a donc avantage à les utiliser. La loi du 5 novembre 1894, 
qui a été modifiée par les lois des 14 janvier 1908, 20 juillet 1909, 
15 février 1910 ef 19 mars 1910, a facilité la constitution des sociétés de 
crédit agricole en leur accordant un régime de faveur, à condition d'être 
fondées entre agriculteurs et membres d'un syndicat agricole. Elles doivent 
avoir pour objet exclusif de faciliter les opérations concernant la produc- 
tion agricole effectuées par les syndicats agricoles et les membres des 
syndicats agricoles. 

Ces sociétés peuvent recevoir des dépôts de fonds en comptes courants, 
avec ou sans intérêts, et remplir le rôle de véritables caisses d'épargne. 

Elles ont, relativement aux opérations concernant l'industrie agricole, le 
droit de se charger des recouvrements et des paiements à faire pour les 
syndicats ou pour les membres de ces syndicats. Les sociétés de crédit 
agricole peuvent donc être les véritables banquiers des agriculteurs et des 
syndicats agricoles. Les sociétés de crédit agricole peuvent contracter les 
emprunts nécessaires pour constituer ou augmenter leurs fonds de roule- 
ment, et nous verrons tout à l'heure le rôle des caisses régionales à ce sujet. 

Le législateur a entendu écarter toute idée de spéculation de ces sociétés. 
Il a décidé, en conséquence, que le capital social ne pourrait être formé par 
des souscriptions d'actions et qu'aucun dividende ne pourrait être partagé 
entre les membres de la société formant des parts nominatives qui peuvent 
être de valeur inégale et qui ne sont transmissibles que par voie de cession 
aux membres des syndicats et avec l'agrément de la société. La société ne 
peut être constituée qu'après le versement du quart du capital souscrit. Ce 
capital peut être augmenté, mais il ne peut être réduit au-dessous du mon- 
tant du capital de fondation. 

Statuts. __ Les statuts des caisses agricoles ainsi constituées doivent déter- 
miner :le siège et le mode d'administration de la société de crédit, les condi- 
tions relatives aux modifications et à la dissolution de la société, le maxi- 
mum des dépôts à recevoir en comptes courants, la composition du capital 
et la proportion dans laquelle chacun de ses membres contribuera a la 
constitution, l'étendue et les conditions de la responsabilité des sociétaires. 
Cette responsabilité, peut, en effet, être restreinte au montant de la part 
souscrite ; ou bien encore il peut y avoir solidarité illimitée entre tous les 
membres de la caisse de crédit agricole. Dans ce dernier cas, la caisse réalise 
évidemment le type le plus complet de la solidarité et elle offre plus de 
garantie à ses créanciers, en particulier à la caisse régionale avec laquelle 
elle aura à faire des opérations ; maïs cette forme n'est pas acceptée par 
tous les agriculteurs. La responsabilité égale à trois ou quatre fois le mon- 
tant de la part souscrite est particulièrement recommandable. La responsas 
bité qu'encourt ainsi l'agriculteur n'est jamais bien grande, du reste, car le 
montant des parts peut être aussi faible qu'on le veut. Le montant en a été 
parfois fixé à 100 francs, mais ordinairement, il varie de 20 à 50 francs. On 
peut, en outre, échelonner les versements, puisqu'on peut n'exiger que le 
versement du quart lors de la constitution de la société et appeler le com- 
plément an fur et à mesure des besoins. 

L'idéal serait de voir chaque associé posséder le même nombre de parts, 
car alors l'association serait vraiment une institution populaire et démocra- 
tique ; mais cela n'est possible que lorsqu'il y a un nombre suffisant d'asse 
cies. On peut donc autoriser les souscripteurs à prendre le plus de parts 
qu'ils peuvent, en fixant le maximum à 50, par exemple. 

Il est aussi préférable, à notre avis, de ne pas fixer de façon ferme, dans 
les statuts, l'intérêt à servir à ces parts, car on ne sait pas si les bénéfices 
réalisés seront toujours suffisants pour permettre de servir l'intérêt prévu. 
Il vaut mieux ne déterminer dans les statuts que le chiffre maximum de cet 
intérêt, en laissant chaque année au conseil d'administration le soin de 
fixer le taux réel d'intérêt dans les limites de ce maximum. Ce maximum 
doit d'ailleurs être fixé à un taux très moderé : 3 à 4 pour 100 au plus, par 
exemple, car il ne faut pas oublier que le but de la société est de fournir le 
crédit à bon marché ef qu'il faut pour cela réduire le plus possible toutes 
les charges sociales. 

Les statuts doivent encore déterminer les prélèvements à opérer an profit 
de la société sur les opérations faites par elle. Les sommes résultant de ces 
prélèvements, après l'acquittement des frais généraux et le paiement des 
intérêts des emprunts et du capital social, seront affectées, jusqu'à coneurs 
rence des trois quarts au moins, à la constitution d'un fonds de réserve, 
jusqu'à ce que ce fonds de réserve ait atteint au moins la moitié du capital 
social. Le surplus ne peut, sous aucun prétexte, être partagé sons forme de 
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dividende entre les membres de la société. Il peut être réparti, à la fin de 
chaque exercice, entre les intéressés et entre les membres de l'association, 
au prorata des emprunts qu'ils auront contractés. Cette ristourne diminuera 
d'autant les taux des prêts et viendra s'ajouter aux intérêts servis aux parts 
sociales ; elle montrera que la société de crédit agricole est véritablement 
une société mutuelle. A la dissolution de la société, le fonds de réserve et 
le reste de l'actif sont partagés entre les sociétaires, proportionnellement à 
leurs souscriptions, à moins que les statuts n'en aient affecté l'emploi à une 
œuvre d'intérêt agricole. 

Les sociétés de crédit agricole sont des sociétés commerciales dont les 
livres doivent être tenus conformément aux prescriptions du Code de com- 
merce. L'un des grands avantages que leur confère la loi de 1894 est de les 
exempter du droit de patente, ainsi que de l'impôt sur les valeurs mobi- 
lières. Les conditions de constitution, de fonctionnement et de publicité im- 
posées à ces sociétés sont aussi très restreintes (art. 5 de la loi du 
5 novembre 1894). Elle se bornent au dépôt, en double exemplaire, au greffe 
de la justice de paix du canton, des statuts et de la liste complète des admi- 
nistrateurs ou des directeurs et des sociétaires. Cette liste doit indiquer 
leurs noms, profession, domicile et le montant de chaque souscription. Un 
des deux exemplaires de ces pièces est transmis par le juge de paix au 
greffe du tribunal de commerce de l'arrondissement. Chaque année, dans la 
première quinzaine de février, le directeur on administrateur est tenu de 
déposer, en double exemplaire, au greffe de la justice de paix, la liste des 
membres de la société à cette date et le tableau sommaire des recettes, 
dépenses et opérations faites dans l'année. En cas de violation des statuts, 
les administrateurs sûnt responsables et passibles d'une amende de 16 à 
500 francs. 

Les sociétés de crédit, qui ne disposent que de leur capital, ne peuvent évi- 
demment pas faire des opérations bien considérables, leurs disponibilités 
constituées par le versement de ceux mêmes qui peuvent emprunter étant 
vite épuisées. 

Prêts des caisses d'épargne. — La loi du 20 juillet 1895, qui a réformé 
le régime des caisses d'épargne, a donné, par son article 10, à toutes les 
caisses d'épargne ordinaires, autonomes ou municipales, la libre dispo- 
sition d'une partie de leur fortune personnelle, dotations et réserves. Elles 
peuvent, en particulier, consacrer le cinquième de leur capital et la totalité 
de leurs revenus à des prêts aux sociétés de crédit agricole. Ce fait est sou- 
vent ignoré des fondateurs des caisses de crédit agricole. Il est bon de ne 
pas l'oublier, car les caisses d'épargne peuvent consentir des prêts à des 
taux modérés et elles peuvent rendre d Utilés services aux sociétés locales 
ou régionales de crédit agricole. La fortune personnelle des caisses d'épar- 
gne étant de plus de 190 millions de francs, c'est une somme de plus de 
20 millions, sans compter le revenu annuel, qui peut servir au crédit 
agricole. 

Avances de l'Etat aux caisses régionales de crédit agricole. Mais les 
caisses d'épargne, en dehors de celles de Lyon et de Marseille, n'ont guère 
fait de prêts aux caisses de crédit agricole ; aussi le crédit agricole n'a 
pris un essor réel que lorsque l'Etai a mis à sa disposition les sommes im- 
portantes qui lui ont été confiées lors du renouvellement du privilège de la 
Banque de France par la loi du 17 novembre 18)7, ratifiant la convention 
du 31 octobre 1896. Ces sommes sont de deux sortes : une avance de 
40 millions remboursable, et une redevance annuelle acquise, égale au pro- 
duit de 1/8 du taux de l'escompte par le chiffre de la circulation produc- 
tive, qui ne peut être inférieure à 2 millions par an et qui a atteint 13 mil- 
lions en 1913. 

Les conditions dans lesquelles ces fonds peuvent aller au crédit agricole 
sont stipulées dans la loi du 31 mars 1899, modifiée |par celles du 25 dé- 
cembre 1900 et du 20 décembre 1910. Après avis d'une commission spé- 
ciale de répartition présidée par le ministre de l'Agriculture, des avances 
sans intérêt sont consenties aux caisses régionales de crédit agricole consti- 
tuées entre les caisses locales. Ces caisses régionales fournissent à leur 
tour aux caisses locales tous les capitaux complémentaires qui leur sont né- 
cessaires sous forme de prêts directs et surtout par le réescompte des effets 
des syndiqués présentés par les caisses locales. 

L'Etat donne aux caisses régionales des avances gratuites remboursables 
dans un délai de cinq ans. Ces avances peuvent être égales à quatre fois le 
montant de leur capital versé. Il a même atteint six fois ce capital pendant 
quelques années, dans les régions viticoles dont les caisses locales étaient à 
responsabilité illimitée, afin de pouvoir. aider la viticulture à se relever des 
années désastreuses. Toute latitude est laissée aux caisses régionales pour 
le crédit qu'elles peuvent ouvrir aux caisses locales, à condition de se con- 
former aux prescriptions du décret du 11 avril 1905. 

Ce sont ces bases qui ont servi à organiser successivement le crédit à 
court terme aux agriculteurs, aux syndicats agricoles, aux sociétés d'assu- 
rances mutuelles et aux coopératives agricoles de production. 

Les lois de 1894 et de 1899 s'appliquent plus spécialement au crédit per- 
sonnel à court terme. Mais les oeuvres de mutualité agricole se développant 
considérablement, on a senti la nécessité d'organiser le crédit collectif à 
long terme en faveur des associations coopératives agricoles. C'est dans ce 
but que fut faite la loi du 29 décembre 1906, grâce à laquelle les coopératives 
agricoles peuvent, par l'intermédiaire des caisses régionales, obtenir des 
avances égales au double de leur capital versé pour une période de temps qui 
ne doit pas être supérieure à vingt-cinq années. Enfin la loi du 19 mars 1910 
a institué le crédit individuel à long terme, qui a pour but de faciliter l'ac- 
quisition, l'aménagement, la transformation et la reconstitution des petites 
exploitations rurales. Ces prêts sont limités à 8000 francs et ne peuvent dé- 
passer quinze années. 

Pour ces prêts à long terme, les caisses régionales peuvent recevoir des 
avances égales au double de leur capital social. 

Crédit collectif. — On distingue, comme pour le crédit individuel, deux 
sortes de crédit collectif, suivant le temps pour lequel il est consenti : 
le crédit collectif à court terme et le crédit collectif à long terme. 

La loi du 5 novembre 1894 a autorisé le crédit collectif aux syndicats pro- 
fessionnels agricoles ; la loi du 14 janvier 1908 l'a accordé aux sociétés d'as- 
surances mutuelles agricoles régies par la loi du 4 juillet 1900 ; les lois du 
29 décembre 1906 et du 18 février 1910 l'ont autorisé aux sociétés coopéra- 
tives agricoles dont le régime est conforme aux prescriptions de ces der- 
nières. Le crédit collectif à court terme est le crédit ordinaire consenti par 
les caisses locales à tous leurs adhérents, quels qu'ils soient, particuliers ou 
collectivités comme syndicats professionnels, sociétés d'assurance mutuelles 
et sociétés coopératives, contre remise soit d'un billet à ordre ou d'une lettre 
de change, soit de tout billet négociable. 

Le crédit collectif à long terme est applicable aux sociétés coopératives 
agricoles soumises à la loi du 29 décembre 1906, à l'exception des syndicats 
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et des sociétés d'assurances mutuelles. Grâce à ce crédit collectif à long 
terme, ces coopératives peuvent recevoir, par l'intermédiaire d'une caisse 

régionale, et pour une durée qui ne doit pas dépasser vingt-cinq ans, une 

avance qui ne doit pas être supérieure au montant du double de leur capi- 
tal versé en espèces. Le total de ces avances ne peut pas dépasser le tiers 

des redevances versées annuellement par la Banque de France dans les 

caisses du Trésor, en vertu de la convention du 31 octobre 1896, approuvée 
par la loi du 17 novembre 1897 (art, 17, $ 2). 

La loi n'a pas fixé le taux de l'intérêt que doivent payer les sociétés coo- 
pératives aux caisses régionales sur les avances à long terme faites par ces 
dernières, mais les caisses de crédit ont fixé cet intérêt à peu près unifor- 
mément à 2 pour 100. 

La loi du 29 décembre 1906, qui a institué le crédit collectif à long terme, 
n'a pas donné à ces sociétés une forme spéciale : car la loi française, à l'en- 
contre de certaines lois étrangères, n'a pas donné un régime juridique pro- 
pre à la coopération. Les coopératives agricoles sont donc soumises au droit 
commun ; ces sociétés ont adopté surtout la forme de sociétés civiles ou 
bien celle de sociétés anonymes à capital variable. 

C'est la loi du 29 décembre 1906 ef le décret du 30 mai 1907 qui ont pré- 
cisé le type des sociétés coopératives ayant droit au bénéfice des avances à 
long terme ainsi que la nature des opérations qu'elles peuvent faire. 

Les sociétés coopératives qui désirent recevoir des avances doivent être 
constituées par une partie ou par tout l'ensemble des membres d'un ou de 
plusieurs syndicats professionnels. 

Elles doivent avoir pour but : 

1° D'effectuer ou de faciliter les opérations relatives à la production, àla 
conservation, à la transformation ou à la vente des produits agricoles pro- 
venant exclusivement des exploitations des associés ; 

2° L'acquisition, la construction, l'installation et l'appropriation des bâti- 
ments, ateliers, magasins, matériel de transport, l'achat et l'utilisation des 
machines et instruments nécessaires aux opérations agricoles d'intérêt 
collectif. 

Ces sociétés peuvent adopter le régime juridique qu'elles préfèrent, mais 
le décret du 29 août 1907, rendu en application de la loi, spécifie certaines 
conditions que doivent remplir les statuts de ces sociétés : conditions d'or- 
dre général et conditions d'ordre particulier. 

Les conditions d'ordre général sont relatives à la circonscription territo- 
riale des opérations de la société, au mode d'administration de lädité 
société et au montant de son capital ; les conditions d'ordre particulier 
précisent le caractère coopératif de la société. Les parts doivent être nomi- 
natives et réservées exclusivement aux membres d'un syndicat agricole : le 
taux de remboursement de ces parts ne devra jamais excéder leur prix 
initial ; aucun dividende ne sera attribué au capital - le taux des intérêts ne 
devra pas dépasser 4 pour 100. Les excédents annuels, déduction faite des 
frais généraux, ne pourront être répartis entre les coopérateurs, que pro- 
portionnellement aux opérations faites par eux avec la société, etc. Le dé- 
cret du 26 août 1907 comprend enfin certaines lauses destinées à faciliter 
le contrôle de l'Etat et à garantir le remboursement des avances. 

La caisse régionale doit exiger des sociétés coopératives dont elle présente 
la demande au ministère de l'Agriculture : la clause de responsabilité soli- 
daire de tous leurs membres pour les opérations qu'elle garantit, ou une 
clause spécifiant un engagement solidaire signé par tous ou une partie des 
membres du conseil d'administration, si la responsabilité offerte par eux 
est considérée comme suffisante. 

De plus, la loi du 29 décembre 1906 exige des coopératives une hypothèque 
ou une promesse d'hypothèque sur les immeubles qu'elles possèdent ou 
qu'elles ont l'intention d'acquérir ou d'édifier. 

Les sociétés coopératives agricoles existaient avant l'élaboration de la loi 
du 29 décembre 1906, mais cette loi a beaucoup contribué à leur dévelop- 
pement en leur fournissant les capitaux qui leur manquaient. 

Crédit individuel à long terme. __ C'est la loi du 19 mars 1910 qui a 
institué le crédit à long terme en faveur de la petite propriété rurale. L'ar- 
ticle premier de cette loi indique que cette forme de crédit a pour but 
d'aider à l'acquisition, à l'amélioration, à la transformation, à la reconsti- 
tution des petites exploitations rurales au moyen de prêts à long terme 
consentis aux agriculteurs par les caisses locales de crédit agricole. 

Le crédit individuel représente aujourd'hui le mode qui permet à tout 
agriculteur, membre d'une caisse locale, d'obtenir, ou une somme assez 
élevée, à un taux minime ou un prêt à longue échéance. 

Le but de la loi est d'attacher a la terre les jeunes générations agricoles 
et de leur permettre d'acquérir une petite exploitation leur donnant le 
moyen de vivre à la campagne. C'est donc le prêt pour acquisition de 
propriété qui doit être la règle générale ; l'aménagement, la transformation 
et la reconstitution de petites exploitations étant plutôt l'exception. 

La loi du 19 mars 1910 accorde aux caisses régionales des avances gratuites 
complémentaires remboursables dans un délai maximum de vingt ans et 
pouvant être égales au double de leur capital social (et non plus de leur ca- 
pital versé) ; ces avances doivent servir aux prêts pour l'acquisition des pe- 
tites propriétés rurales. 

Mais les ressources affectées: actuellement à l'application de cette loi sont 
limitées, parce lue l'on a surtout voulu faire un essai, une expérience. L'ar- 
ticle 3 de la loi indique, en effet, que seuls peuvent être affectés au crédit 
agricole à long terme les deux tiers des redevances versées annuellement par 
la Banque de France ; ces deux tiers sont en moyenne de 3500000 francs. 
I1 faut encore ajouter a cette somme 6 millions environ provenant des ré- 
serves non employées sur les redevances versées depuis 1898 : le troisième 
tiers de ces redevances doit être, d'après la loi du 29 décembre 1906, réservé 
exclusivement aux prêts à long terme en faveur des sociétés coopératives 
agricoles. 

Cette loi du 19 mars 1910 offre un intérêt tout particulier en essayant 
d'empêcher la dépopulation des campagnes et en contribuant ainsi à déve- 
lopper la petite propriété rurale et à remédier à la crise de la main-d'œuvre 
agricole. 

Le prêt à long terme consenti aux agriculteurs ne peut excéder la somme 
de 8000 francs, le taux de l'intérêt ne peut être inférieur à 2 pour 100. Les 
caisses locales doivent surtout rechercher si le prêt demandé est bien des- 
tiné à une petite exploitation rurale ; elles doivent apprécier la valeur mo- 
rale personnelle de l'emprunteur plutôt que l'importance des immeubles 
offerts en gage. 

Ces prêts ne doivent pas excéder une période de quinze années ; l'em- 
prunteur peut du reste se libérer aussitôt qu'il le pourra. Ils doivent être 
garantis par une inscription hypothécaire ou par un contrat d'assurance en 
cas de décès. 

Les exploitations pour lesquelles ces prêts auront été consentis pourront 
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être constituées en bien de famille insaisissable  (V. BIEN); cependant, 
en ce cas, la caisse de crédit agricole devra exiger une assurance en cas de 
décès ou toutes autres garanties spéciales qui lui sembleront nécessaires. 

C'est grâce aux encouragements de l'Etat ainsi qu'aux efforts de l'initiative 
privée que le crédit agricole a pris une si grande extension. 

Prêts aux pensionnés militaires et aux victimes civiles de la guerre. 
— La loi du 9 avril 1918 permet aux pensionnés militaires et aux victimes ci- 
viles de la guerre d'obtenir, sur la dotation du crédit agricole, des prêts pour 
l'acquisition de petites propriétés rurales. Elle étend à une catégorie de 
personnes particulièrement dignes d'intérêt, le bénéfice de la loi du 19 mars 
1910, qui a institué le crédit individuel à long terme en vue de l'acquisition 
de petites exploitations rurales, et des lois du 10 avril 1908 et 26 février 1912, 
relatives à la petite propriété et aux maisons à bon marché. 

Les prêts autorisés par la loi du 9 avril 1918 seront amortissables en vingt- 
CI ans et consentis aux taux d'intérêt de 1 pour 100. Par une disposition, 
destinée à encourager les familles nombreuses, une somme de 50 centimes par 
100 francs empruntés sera versée annuellemen par l'Etat en atténuation des 
annuités à servir à la société prêteuse par l'emprünteur à raison de chacun des 
enfants légitimes qui lui naîtront postérieurement à la conclusion du prêt. 
Les garanties demandées aux emprunteurs seront une hypothèque et une 
assurance en cas de décès contractée au profit de la société prêteuse à la 
caisse nationale d'assurances en cas de décès. (Décret du 19 juillet 1918.) 


Crédit foncier. — Le crédit foncier est un crédit consenti aux proprié- 
taires d'immeubles, moyennant le consentement par ces propriétaires d'une 
hypothèque en faveur du prêteur. 

Pour faciliter les prêts sur immeubles, il a été créé une banque spéciale 
dite Crédit foncier de France, dont l'origine remonte à 1852 et dont le 
siège social est à Paris, 19, rue des Capucines. 

Divers privilèges lui ont été accordes, notamment par le décret du 28 fé- 
vrier 1852 et parla loi du 10 juin 1853. En particulier, les inscriptions hy- 
pothècaires prises à son profit sont dispensées, pendant toute la durée du 
prêt, du renouvellement décennal prescrit par l'article 2154 du Code civil. 
Il jouit également de faveurs spéciales en ce qui concerne la purge des 
hypothèques légales, l'expropriation, le séquestre. Il consent aux proprié- 
taires d'immeubles urbains et ruraux des prêts sur première hypothèque 
qui peuvent affecter trois formes : prêts hypothécaires à long terme, prêts 
hypothécaires à court terme, ouvertures de crédit hypothécaire avec compte 
courant. 

Prêts hypothécaires à long terme. __ Ils sont remboursables par an- 
nuités (comprenant à la fois l'intérêt et l'amortissement du capital) dans un 
délai pouvant varier de 10 à 75 ans. Leur montant ne peut dépasser la 
moitié de la valeur des immeubles. Pour les vignes et les bois le prêt est au 
plus du tiers de la valeur ; et pour les usines et fabriques les bâtiments ne 
sont estimés qu'abstraction faite de leur valeur industrielle. Les emprun- 
teurs ont le droit de se libérer par anticipation en totalité ou en partie. Les 
annuités sont payables par semestres, soit au siège de la Société, soit dans 
les départements, dans les caisses des trésoriers-payeurs généraux et rece- 
veurs des finances ; 

Prèts hypothécaires à court terme. __ Leur durée peut varier de un à 
neuf ans. Les emprunteurs ne peuvent pas se libérer par anticipation, ni 
rembourser par amortissement * ils paient seulement 1 intérêt tous les six 
mois et doivent rembourser la totalité de la somme empruntée à l'expira- 
tion de l'opération. Comme pour les précédents, le montant de ces prêts ne 
peut dépasser la moitié de la valeur des immeubles. 

Ouvertures de crédit hypothécaire avec compte courant. __ Elles sont 
consenties dans les mêmes limites et avec les mêmes garanties que les prêts 
hypothécaires. Leur durée est de neuf ans au maximum ; mais elles peuvent 
comporter une clause de tacite reconduction. Les sommes avancées sont 
productives d'intérêts calculés au taux fixé pour les prêts hypothécaires, 
majoré de 0,30 pour 100. Les retraits de fonds peuvent être opérés au moyen 
de chèques, les remboursements et versements doivent être effectués au 
siège social, à Paris, en numéraire, chèques et effets sur Paris ou sur places 
bancables. 

Le Crédit foncier possède une succursale dans la plupart des départe- 
ments. Les demandes d'emprunt peuvent être transmises par l'intermé- 
diaire des directeurs de succursales chargés de la préparation des dossiers, 
ou être adressées directement au siège social à Paris. Les emprunteurs doi- 
vent, en faisant leur demande, désigner le notaire choisi par eux pour la 
rédaction des actes. 

Le Crédit foncier consent en outre des prêts à long terme remboursables 
par annuités et des prêts à court terme sans amortissement aux départe- 
ments, aux communes, aux associations syndicales, aux hospices et aux 
établissements publics (oi des 6 juillet 1860 et 26 février 1862). Il fait des 
opérations analogues (prêts hypothécaires et prêts communaux) en Algérie 
et Tunisie, en participation avec le Crédit foncier et agricole d'Algérie et 
de Tunisie. Enfin, il procure au Sous-comptoir des Entrepreneurs des fonds 
pour lui permettre de consentir des ouvertures de crédit en vue de la cons- 
truction d'immeubles. 

Pour se procurer les fonds indispensables à ses opérations, le Crédit 
foncier émet des obligations foncières et des obligations communales. Les 
obligations foncières sont émises en représentation de ses prêts hypothé- 
caires et les obligations communales en représentation des prêts consentis 
aux départements, communes et établissements publics. Ces obligations sont 
remboursables par voie de tirages, dans un délai variant en général de 60 à 
75 ans ; elles comportent en outre un certain nombre de lots. Aussi elles 
sont très recherchées par le public, et les émissions du Crédit foncier ont 
eu jusqu'alors un gros succès. 


Crédit immobilier. __ La loi du 10 avril 1908, relative à la petite pro- 
priété et aux maisons à bon marché a prévu (art. 6) que l'État pourrait 
faire des avances aux sociétés de crédit immobilier jusqu'à concurrence 
de 100 millions. Les avances aux taux de 2 pour 100 sont faites à ces so- 
ciétés, pour le compte de l'Etat, par la Caisse nationale des retraites pour 
la vieillesse, sur avis d'une commission spéciale qui est présidée par le mi-, 
nistre du Travail et nommée par décret pour une durée de cinq années. Sa 
composition est donnée par l'article 8 de la loi. 

Pour bénéficier des prêts consentis par l'Etat, les sociétés de crédit im- 
mobilier doivent avoir pour but : 

1° De consentir des prêts hypothécaires individuels destinés à l'acquisi- 
tion de jardins oh champs n'excédant pas un hectare et dont le prix d'ac- 
quisition ne dépasse pas 1200 francs, ou à l'acquisition ou la construction 
de maisons individuelles à bon marché ; 

2° De faire des avances, pour le même objet, aux sociétés d'habitations à 
bon marché, constituées selon les prescriptions de la loi du 12 avril 1906. 
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Elles peuvent consentir en sus des prêts ne pouvant excéder 2000 francs (non 
compris le montant des frais et de la prime d'assurance) pour l'acquisition 
ou la construction d'une étable, d'une grange, d'un petit atelier ou d'un autre 
bâtiment de même nature annexé à une maison individuelle à bon marché. 
Enfin, elles peuvent au même titre que les sociétés de crédit agricole, 
consentir, conformément aux dispositions de la loi du 9 avril 1918, aux 
pensionnés militaires et victimes civiles de la guerre, des prêts individuels 
hypothécaires pour faciliter l'acquisition, l'aménagement, la transformation 
et la reconstitution de petites propriétés rurales dont la valeur n'excède pas 
10 000 francs (non compris le montant des frais et la prime d'assurance) 1! 
ces prêts peuvent atteindre une durée de vingt-cinq ans, sans que l'âge de 
l'emprunteur, à la date du dernier remboursement, puisse dépasser soixante 
ans. Pour ces dernières opérations, les sociétés de crédit immobilier reçoi- 
vent des avances spéciales sans intérêt, prélevées sur la dotation du crédit 
agricole ef accordées sur l'avis dela commission prévue par l'article 5 de la 
loi du 9 avril 1918. 

Elles doivent être constituées sous la forme anonyme, conformément au 
titre II de la loi du 24 juillet 1867, modifiée par la loi du 1°* août 1893 ; leur 
capital social ne doit pas être inférieur à 100000 francs, le taux de leurs 
prêts ne peut excéder 3 1/2 pour 100 pour les prêts aux particuliers, 3 pour 
100 pour les avances aux sociétés anonymes d'habitations ä bon marché, 
2,50 pour 100 pour les avances aux sociétés coopératives d'habitations à bon 
marché et 1 pour 100 pour les prêts aux pensionnés militaires et victimes 
civiles de la guerre (loi du 9 avril 1918). ’ 

Elles doivent obtenir l'approbation préalable du ministre du Travail et de 
la Prévoyance sociale, après avis du ministre des Finances. 

Tout prêt consenti par la Caisse nationale des retraites pour la vieillesse 
à une société de crédit immobilier donne lieu à l'établissement d'un con- 
trat qui stipule le montant du prêt, les conditions de réalisation et d'amor- 
tissement, etc. Le contrôle des opérations faites 
par les sociétés de crédit immobilier en applica- 
tion de la loi du 9 avril 1918 est exercé par l'Inspec- 
tion générale du crédit et des associations agricoles 
subventionnées. 


Crème. Matière grasse contenue dans le lait 
et qui, barattée, donne le beurre. V. BEURRE, ÉCRÉ- 
MEUSE. 


Crème de tartre. __ Bitartrate de potasse 
extrait des lies de vin séchées au soleil. Employé 
concurremment avec le collage, il aide à la clarifi- 
cation des vins. 


Crémométre, __ Instrument qui fait connaître 
la quantité de crème que le lait contient. (fig. 1376) 
Il est constitué par une longue éprouvette 
pied, soigneusement graduée du haut en bas, 
de O à 100 ; ce dernier chiffre étant placé à la 
partie inférieure du vase. On y verse le lait à 
examiner, après l'avoir préalablement agité, jus- 
qu'au trait O, puis on abandonne le tout au repos 
à une température de 10 à 12 degrés pendant 
vingt-quatre heures. Le lait laisse remonter a la sur- 
face la quantité de crème qu'il contient. Il suffit de 
lire sur l'échelle la division correspondante séparant 
la crème du lait ; le chiffre indiqué montre la quantité 
en centièmes de lait. Le lait normal indique 10 à 
15 pour 100 de crème ; cependant il est des laits 
naturels qui n'en contiennent que 8 pour 100. 


: Crémonais (Cheval). — Variété chevaline ita- 
lienne issue de croisements entre la race belge et sujets italiens. Cheval de 
trait à tête forte, corps cylindrique, croupe et poitrail musclés. 


FIG. 1376. — Crémomètré 


Créosotage. — Nom donné à un procédé de conservation des bois, qui 
consiste à les imprégner de créosote (par immersion ou par injection). 


Créosote (médec. vêt.). — Liquide complexe huileux extrait du goudron 
dé bois et du goudron de houïille. C'est un caustique coagulant, employé 
dans le traitement des plaies 
et des fistules ; on s'en sert 
aussi en émulsion avec de 
l'huile, par la voie intestinale, 
pour le traitement de la tuber- 
culose.L'industrie l'utilise pour 
imprégner les bois (traverses 
de chemins de fer notamment) 
et leur assurer une plus lon- 
gue durée. 


Cresson de fontaine.- 
— Plante vivace, indigène, 
croissant dans les ruisseaux 
(fig. 1377 à 1380) ; les tiges cou- 
chées présentent des racines 
blanches sur toute leur lon- 
gueur ; les feuilles sont alter- 
nes, composées, imparipen- 
nées ; les neufs sont blanches, 
en grappes terminales ; les 
fruits sont de petites siliques 
contenant des graines rou- 
geâtres, d'une extrême peti- 
tesse. 

Le cresson (nasturtium offi- 
cinale) est consommé cru ou 
cuit; ses propriétés antiscorbu- 
tiques sont bien connues ; sa cul- 
ture ne date, en France, que de 
1811 ; elle se fait dans des 
fosses appelées cressonnières. 

Variétés. — Quelques va- 
riétés ont été obtenues et 
fixées, plus vigoureuses, à 
feuillage plus ample que le type sauvage ; elles sont pins avantageuses 
à cultiver; ce sont surtout : cresson Billiet (ancien) (fig 1378, 1), variété 


FIG. 1377. — Cresson de fontaine. 
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productive, mais presque abandonnée aujourd'hui parce qu'elle est sensible 
au froid ; cresson Boulanger (2) à cinq lobes, donnant beaucoup de feuilles 
au printemps, mais peu en hiver ; cresson Chéron (3), feuilles vert foncé, à 
trois lobes ; cresson Billiet (nouveau [4]) variété voisine de la précédente 
vert pâle. 

Etablissement et entretien des cressonnières.— Eau.— L'eau de source, 
aussi pure que possible, est celle que l'on doit rechercher : elle seule fournit 
un cresson de bonne qualité ; de plus, grâce à sa température constante, elle 


1 2 
FIG. 1378. — Formes diverses des feuilles de cresson, suivant les variétés. 
1 Cresson Billiei (ancien): 8. Cresson Boulanger: 3. Cresson ('héron: 4. Cresson Billiet (nouveau). 


ne gèle pas en hiver et permet la production hivernale du cresson qui 
est la plus avantageuse. Les eaux un peu ferrugineuses sont très favo- 
rables; les eaux calcaires et séléniteuses doivent être rejetées à cause de 
leurs dépôts ; il en est de même de l'eau des tourbières et, d'une manière 
générale, de toutes celles qui sont salies par des débris organiques ou 
contaminées par des microbes pathogènes. 
Fosses. — Les fosses ou cressonnières ont généralement 2m 50 à 3 mètres 

de largeur et 0,50 à 0,60 de profondeur ; la longueur peut varier ; elle 
est portée jusqu'à 80 mètres en culture commerciale. Le fond est nivelé de 
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1. — Plantation du cresson 


3. — Récolte et mise en bottes du cresson. 
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façon à avoir une pente de 1 centimètre à 1°°,5 par mètre. L'eau est amenée 
à la partie supérieure ou fète de la fosse par un petit tuyau en terre 
cuite; elle s'échappe à l'autre extrémité ou queue de la fosse; des vannes 
permettent de faire varier le niveau et d'assécher complètement au besoin. 

Autrefois, pour installer une culture de cresson, on employait exclusive- 
ment le bouturage ; on labourait le fond de la fosse, puis on y faisait arri- 
ver une petite quantité d'eau de façon à rendre la terre boueuse ; un ouvrier 
placé sur une planche jetée, 
en pont, en travers de la 
fosse, laissait tomber à 8 
ou 10 centimètres de dis- 
tance et en quinconces, des 
brins ou boutures de cres- 
son ( /£g. 1380,1) ; en prenant 
soin de tourner la tête de 
ces boutures vers le haut de 
la fosse, les boutures se 
fixent aisément et s'enraci- 
nent ; quatre ou cinq jours 
après, on faisait arriver une : 
couche d'eau de 4 à 5 centi- 
mètres qui était bientôt por- 
tée à 10 ou 12 centimètres, 
hauteur normale ; la pre- 
mière récolte avait lieu au 
bout de vingt-cinq à trente 
jours; puis, on appliquait 
une fumure au fumier de vache bien décomposé que l'on tassait au moyen 
d'un instrument appelé schuelle. On obtenait environ vingt coupes dans 
une année ; on appliquait autant de fumures ; après quoi la cressonnière 
épuisée devait être renouvelée. Les tiges de cresson étaient soulevées 
et roulées ensemble comme un tapis, sur une certaine surface; on curait la 
portion ainsi dénudée, puis on déroulait le cresson qui reprenaïit sa place ; 
la fosse se trouvait regarnie pour une année. 

Aujourd'hui on emploie encore ce procédé dans quelques régions; mais il 
est bien reconnu que le bouturage continu amène une rapide dégénéres- 
cence des variétés et favorise l'envahissement des mauvaises herbes ; dans 
les établissements importants on multiplie exclusivement par semis : on a 
reconnu aussi le danger, au point de vue hygiénique, de l'emploi du fumier 
en couverture ; on lui substitue des engrais minéraux. 

.Le premier semis a généralement lieu en avril ; auparavant, la fusse est 
vidée, débarrassée des chaumes et de la vase que l'on fait entrer dans les 
composts ; puis on répand les engrais, qui sont enterrés par un léger labour 


F1G 1379.— Cresson de fontaine (variété améliorée). 


NT 


2. — Cressonnière en plein rapport. 


Phot. J. Boyer. 


4. __ Opération du schuellage. 


FIG. 1380. — Culture en grand du cresson aux environs de Paris. 
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on recommande la formule suivante, pour deux ares, surface d'une fosse 
ordinaire : sang desséché, 18 à 20 kilos ; surperphosphate minéral, 11 à 
12 kilos ; sulfate de potasse, 5 à 6 kilos ; l'engrais organique, ainsi appli- 
qué, ne peut déprécier le cresson. Le fond est ensuite nivelé, puis bien 
tassé ; quinze jours ou trois semaines après, on fait écouler un peu d'eau de 

façon à former de la boue ; c'est sur cette, boue que sont répandues les 
graines, aussi régulièrement que possible. 

La levée commence trois ou quatre jours après ; au bout de huit jours 
le cresson a 2 centimètres de hauteur ; on commence à faire circuler une 
très petite quantité d'eau ; on augmente l'épaisseur peu à peu, jusqu'à 
10 ou 12 centimètres ; le cresson a bientôt 15 à 20 centimètres (2) ; on fait 
une première coupe (3), cinq ou six semaines après le semis. 

Les autres coupes suivent à intervalles inégaux ; elles sont plus fréquen- 
tes au printemps et en été qu'en hiver ; on en obtient une vingtaine j us- 
qu'en juin de 1 année suivante. 

Schuellase. — Après chaque coupe on pratique une opération appelée le 
schuellage (4); elle a pour but de remettre en contact avec la terre 
les tiges soulevées lors de la récolte ; on se sert de la schuelle, instrument 
composé d'une planchette de 1”, 50 de long sur 0",08 à 0", 10 de large ; dans 
le plan vertical est fixé un manche oblique de trois mètres de long ; la 
schuelle est alternativement soulevée et abaissée de façon à tasser le fumier 
s'il y a lieu et à appliquer les tiges du cresson contre la terre. On pratique 
le schuellage tous les deux jours; mais, bientôt, les tiges devenues longues, 
vigoureuses, se redressent quand même ; alors on est obligé de rouler ; on 
se sert d'un rouleau à claire-voie que l'on passe sur la cressonnière, de bas 
en haut, au moyen de deux chaînettes ; le cresson est roulé tous les trois 
ou quatre jours. 

Avant l'hiver, à la fin de novembre, on coupe les tiges très près de la 
base, en ne conservant que les jeunes pousses qui naissent près du fond ; 
le cresson ainsi rajeuni reste court et est plus facile à submerger, précau- 
tion nécessaire pour éviter la gelée. 

Fumure. — Lorsque la fumure de fond a été bien faite, il n'est nullement 
nécessaire de fumer à nouveau après chaque coupe ; le fumier de vache 
peut être complètement supprimé ; on apporte seulement, comme fumure 
d'entretien, une dose de 25 kilos de superphosphate d'os à l'are que l'on 
répand, en plusieurs fois, sur la fosse, après-une coupe, en suspendant l'ar- 
rivée de l'eau pendant un moment. 

En juin de l'année suivante, la cressonnière est à nouveau vidée, fumée 
et reconstituée par le semis. 

Porte-graines. — Les graines sont fournies par une fosse dans laquelle le 
cresson se montre vigoureux, régulier. A la fin de mai, on cesse d'y récolter; 
on arrache toutes les plantes semblant défectueuses ou ne représentant pas 
bien la variété ; la floraison a 
lieu en juin les siliques sont 
mûres en juillet; on coupe les 
tiges ; on les fait sécher, puis 
on les bat. La graine conserve sa 
faculté germinative pendant 
cinq ans ; mais il faut toujours 
préférer celle de la récolte pré- 
cédente. 


Cresson alénois (lepidium 
sativum), — Crucifère cultivée 
au jardin pour ses feuilles (fig. 
1381). On le mange en salade. 
Par des semis étagés tout l'été, 
on peut toujours être fourni de 
verdure. Cette plante réclame 
de fréquents arrosages. 


Cresson des prés. — v. 
CARDAMINE. 

Crésyl. —Liquide brun, d'ap- 
parence sirupeuse, extrait du 
goudron de houille ; il constitue un excellent antiseptique, peu toxique et 
peu cher. On l'emploie beaucoup en médecine vétérinaire. V. GOUDRON. 


FIG. 1381. — Cresson alénois à larges feuilles. 


Crésylage. __ Application en pansements d'une émulsion de crésyl dé- 
layé dans l'eau pour le traitement des plaies et en pulvérisations pour la 
désinfection des locaux (bergeries, étables, écuries, porcheries, poulail- 
lers, etc.). Dose : solution de 3 à 5 de crésyl pour 100 d eau. 


Crétacé (Terrain). — Terrain très abondant en France. Dans son en- 
semble il est formé de craie, d'où son nom. Il représente l'une des grandes 
divisions des terrains secondaires et se divise naturellement en deux 
grands groupes :le crétacé inférieur et le crétacé supérieur. 

Crétacé inférieur. — 11 est formé de calcaires, d'argiles, etc., sans craie 
proprement dite, et subdivisé à son tour en quatre étages : 

1° le néocomien, que l'on trouve à Auxerre, dans le Aur , dans la Haute- 
Marne. Il est composé de calcaires et de marnes supportant des cultures de 
blé, de pomme de terre, d'avoine, d'orge, des vignobles excellents ; 

2° l'urgonien, constitué par des calcaires imprégnés parfois d'asphalte 
ou de minerai de fer ; 

3° l'aptien (Apr en Provence), constitué par des marnes, des argiles ; 

4° l'albien ou £ault, formé de sables verts à la base et d'argile plastique 
en haut. Il affleure dans l'Yonne à Saint-Florentin, à l'est dans la Meuse et 
les Ardennes. 

L'aptien, et surtout l'albien, avec ses sables verts, présentent un intérêt 
agricole, parce qu'ils contiennent des nodules phosphatés, riches en phos- 
phate de chaux, employés comme engrais (ceux de la Meuse contiennent 
de 35 à 50 pour 100 de phosphate de chaux, ceux des Ardennes 48 pour 100). 
Ils sont représentés dans le Dauphiné, la Provence, l'Ardèche, le Gard, 
l'Hérault, où ils couvrent de grandes surfaces et présentent des gisements 
de phosphate de chaux (Saint-Maximin, Tarel, Lirac, etc.). On les retrouve 
dans l'Yonne, là Nièvre, le Cher, et l'Indre. 

Crétacé supérieur. Il est formé de diverses variétés de craie et 
subdivisé en quatre étages : 

1° le cénomanien, caractérisé par une craie grise (craie glauconieuse), 
parsemée de granules verts d'un hydrosilicate de fer, la 2/auconte. À Rouen, 
auprès de Joigny et dans le bassin de Paris en général, la craie glauconieuse 
est immédiatement recouverte par une craie blanche, argileuse, la craie 
turonienne ou craie marneuse. Si l'on se rapporte plus à l'ouest, dans le 
Maine (le Mans) et dans le Perche, on trouve intercalées, entre la craie 
£lauconieuse et la craie marneuse, de puissantes assises de sables et de grès. 
Les argiles, les sables, la craie glauconieuse du cénomanien constituent les 
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terres ar ilo-calcaires humides et fertiles du Perche, pays d'herbages et de 
bois, où 1 élevage du bétail et surtout du cheval a pris beaucoup d'impor- 
tance. On retrouve les mêmes formations et les mêmes herbages fertiles 
dans les vallées de la Risle, de la Touques, de la Viette. Au nord de l'Artois, 
on trouve dans le cénomanien des phosphates de chaux exploités à Pernes, 
Dannebrœucg ; 

2° le furonien, caractérisé par la craie marneuse blanche ou craie de 
Touraine (d'ou son nom), employée pour la fabrication de la chaux et des 


FiG. 1382. __ Falaise crayeuse au Tréport-Mers. 


ciments. On rencontre le turonien sur les flancs des vallées de la Touraine 
couverts de vignobles, dont le plus célèbre est celui de Vouvray, dans le 
Saumurois (vignobles de Saumur), dans le département de l'Yonne, où il 
supporte des vignes, des céréales ; 

3° le sénonien, caractérisé par la craie blanche ou craie proprement dite, 
formée de carapaces de foraminifères (elle donne la craie à écrire ainsi que 
le blanc d'Espagne). Il est remarquablement développé en Champagne, au 
sud des Ardennes, dans une portion de l'Aisne, de l'Oise, de la Seine-Infé- 
rieure, de la Somme (fig. 1382), du Pas-de-Calais et du Nord et renferme 
souvent des rognons de silex ( fig. 1383). Il constitue les falaises des côtes 
de ces derniers départements. 

C'est le sénonien qui a formé les terres de la Champagne pouilleuse 
bien connues pour leur stérilité (pas d'humus, très pauvres en azote, 
pauvres en potasse, riches en acide phosphorique, très riches en chaux). 
Sur les plateaux de la Champagne pouilleuse, les eaux disparaissent très 
vite dans le sol (fissureux 
et poreux), d'où pas de 
sources; ces dernières 
n'apparaissent que dans 
les vallées les plus pro- 
fondes, où se trouvent 
les villages, bien groupés 
prés des cours d'eau. 
L'intensité de la culture 
n'existe qu'autour de ces 
villages pour décroître 
au fur et à mesure qu'on 
s'en éloigne ; près des 
bâtiments sont les jar- 
dins, puis vient une zone 
que l'on peut suffisam- 
ment fumer pour porter 
des racines, des pommes 
de terre, des céréales ; 
plus loin, les fumures de- 
viennent moins abon- 
dantes, la jachère reste 
nue (c'est le sombre), 
après lequel viennent le seigle ou le blé, l'orge, le sarrasin, le sainfoin, la 
luzerne, le trèfle, etc ; plus loin encore, les fumures devenant de moins 
en moins abondantes, s'étend une zone où l'on ne fait plus, tous les quatre 
ans, que quelques maigres récoltes, après lesquelles on sème un peu de 
sainfoin pour former un pâturage destiné aux moutons (ce Sont ce que l'on 
appelle les frios ou friaux); plus loin enfin, s'étendent à perte de vue les 
immenses plateaux calcaires, les savarts, où, seuls, les moutons peuvent 
trouver leur nourriture et où poussent de maigres résineux. Les terres les 
moins mauvaises de la Champagne pouilleuse peuvent être améliorées par 
des engrais potassiques et les plus mauvaises par des boisements (pin d'Au- 
triche, pin sylvestre, etc.). 

Le sénonien a fourni aussi les terres des célèbres vignobles de Cham- 
pagne. Ces vignobles n'existent que sur les pentes où la craie est recou- 
verte d'un dépôt d'argile, de terrain tertiaire ou de limon quaternaire, qui 
fournissent la potasse et le fer faisant défaut dans les autres terrains. 
D'ailleurs, les viticulteurs champenois ont peu à peu modifié leurs sols à 
l'aide des magasins, sortes de composts formés avec du fumier, des lignites 
pyriteux (ces lignites se décomposent, donnant l'azote assimilable et des 
sulfates, surtout des sulfates de fer) que l'on emploie à raison de 50 à 
100 mètres cubes par hectare. Grâce à ces apports, les sols de la Cham- 
pagne ont atteint une profondeur de 50 centimètres à 1 mètre et leur 
teneur en carbonate de chaux ne dépasse pas 20 à 30 pour 100. 

La surface de la craie, très inégale, présente parfois des poches qui con- 
tiennent des sables phosphatés exploités dans la Somme ( Beauval, Beau- 


F1G, 1383. — Fragment de craie où sont enrobés 
des rognons de silex. 
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quesne, etc.), dans l'Oise (Hardivilliers), dans le Pas-de-Calais (Orville), 
dans le Nord (Quiévy, le Cateau) ; 

4 Le danien, caractérisé par une craie sableuse jaune, grossièrement 
granuleuse. II joue un rôle important, dans la structure du sol de la vallée 
de la Garonne. Il est fréquent dans le Cotentin, à Valognes. V. aussi CAL- 
CAIRE, CRAYEUX (Terrains), MARNE. 


Crête. Excroissance charnue qui surmonte la tête des gallinacés. Elle 
prend naissance à la base du bec et se développe de diverses façons sur la 
tete, qu'elle dépasse parfois à l'arrière. 

Toujours plus forte chez le coq que chez la poule, la crête, sauf une 
seule exception (poules nègres chez lesquelles elle se montre d un bleu vio- 
lacé), est de couleur rouge, dont la teinte varie avec l'état de santé des 
sujets ; plus pâle chez les oiseaux malades (anémie, rachitisme) que chez 
les sujets bien portants. Tandis qu'elle est très réduite de dimensions dans 
certaines races (Padoue, combattants), elle est au contraire remarquable- 
ment développée dans certaines autres (espagnole, Barbezieux). Elle affecte 
d'ailleurs des formes diverses : on la dit simple (Barbezieux, Campine, 
Faverolles, Coucou), lorsqu'elle est constituée par une lame mince, découpée 
à sa partie supérieure en festons à pointes aiguës ( crétillons) ; la crête 
simple peut être dressée ou retombante. Elle peut être au contraire aplatie 
sur le haut de la tête en un amas hérissé de nombreuses petites protubé- 
rances rapprochées ; si ces protubérances sont disposées suivant des rangées 
régulières, on dit qu'elle est frisée et, suivant l'aspect des expansions, en 
bourrelet, en couronne, en coquille (Caumont), en gobe- 
let (Houdan, Brida). Elle est parfois aussi érigée en deux 
pointes jumelles séparées, ressemblant à des cornes (Crè- 
vecœur, La Flèche). V. POULE. 


Crête_de_Coq. -- Nom vulgaire du rhinanthe majeur 
et de la célosie. V. RHINANTHE, CÉLOSIE et pl. en cou- 
leurs PRAIRIES (Plantes nuisibles). 


Crételle. _ Genre de plantes de la famille des gra- 
minées, tribu des festucées 
(fig. 1384) ayant pour type la 
erélelle commune ou crélelle 
des prés (cynosu rus cristatus). 
Son nom lui vient de petites 
crêtes très élégantes, formées 
par les glumes. La crételle 
commune est une plante vi- 
vace, d'une hauteur de 60 cen- 
timètres environ. Elle indique 
par sa présence dans les foins, 
que ceux-ci proviennent de 
prés hauts et, par suite, ne 
contiennent que de bonnes 
plantes. Plante donnant un foin 
de bonne qualité mais de faible 
rendement. La crételle hérissée 
et la crécelle durecroissent sur- 
tout dans le Midi, sur les sols 
arides ou pierreux. 

Cretons. __ Résidus pres- 
sés de la fonte des graisses 


d'animaux, que l'on utilise dans la ration alimentaire des chiens, des porcs, 
des volailles, ainsi qu'à la fabrication des biscuits pour chiens. 


FIG. 1384. — Crételle. 
A. Graine (faces ventrale et dorsale) grossie. 


Crevant (Mouton de). — Ancienne variété ovine de grande taille, qui 
se confond aujourd'hui dans la race 
berrichonne du Cher. V. BERRICHON. 


Crevasses. — Fissures doulou- 
reuses qui se produisent dans la peau, 
au fond des plis du paturon du che- 
val (plus rarement dans les plis des 
genoux et des jarrets [fig. 1385] et 
tableau XVI, CHEVAL f[tares]). Elles 
sont plus fréquentes par les temps 
froids et humides qu'en été, lorsque 
les animaux travaillent dans la boue, 
l& neige ou la terre humide. Les che- 
vaux à constitution nerveuse y sont 
plus sujets que les autres; certains 
en ont chaque année. 

Signes. — Au début, boiterie, puis 
suintement sanguinolent ou puru- 
lent qui se produit sur la plaie. 

Traitement. — Laver soigneusement et sécher les pieds des chevaux avant 
la rentrée à l'écurie lorsque les animaux ont travaillé dans les conditions 
indiquées plus haut. On évite ainsi, préventivement, des accidents qui peu- 
vent devenir graves. Les crevasses déclarées se guérissent par l'application 
de cataplasmes antiseptiques à l'eau phéniquée à 2 pour 100 pendant un jour 
ou deux ; les parties mortes se détachent, et la plaie prend un plus bel as- 
pect. On applique alors des pansements cicatrisants : pansements à la gly- 
cérine iodée, à la glycérine phé- 
niquée, à la pommade camphrée. 
Quand la plaie a pris une teinte 
rose uniforme, on détermine la 
cicatrisation par l'application d'un 
mélange pulvérulent à parties 
égales d'acide borique, de fleur de 
soufre et de tanin. Les malades 
doivent être tenus au repos. 

Chez les vaches et les brebis, 
on constate parfois la présence de 
crevasses sur les trayons. Il con- 
vient d'en assurer le plus rapide- 
ment possible la guérison pour 
éviter l'infection par le contact des 
litières. A cet effet, on pratique 
des lavages antiseptiques fré- 
quents (à l'eau phéniquée), suivis 
d'une application de glycérine 
iodée ou de pommade camphrée. 


FIG. 1385. 


1. Crevasses du paturon chez le cheval; 
2. Pansement des crevasses. 


F1G. 1386. — Poule de Crèvecœur. 
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Crèévecœur (Race de). — Poule de forte taille, originaire de Norman- 
die (fig. 1386, 1386 bis), à plumage noir, forte huppe, petite crête double en 
forme de cornes, pattes bleu ardoise. Race assez délicate, à chair fine, assez 
bonne pondeuse, médiocre couveuse, moins vagabonde que la poule com- 
mune, la poule de Crèvecoeur 
n'a pas, comme celle-ci, le dé- 
faut de gratter continuellement 
la terre et par conséquent elle 
cause peu de dommage dans 
les champs et les vergers. Par 
contre, elle ne possède pas au 
même degré la faculté de trou- 
ver elle-même une partie de 
sa nourriture et, tout en utili- 
sant fort bien les aliments 
qu'on lui distribue, elle se dé- 
veloppe mal lorsqu'on ne pour- 
voit pas abondamment à ses 
besoins. Quoi qu'il en soit, la 
race de Crèvecœur se recom- 
mande par sa grande préco- 
cité. Les œufs sont générale- 
ment très gros et peuvent at- 
teindre un poids de 85 à 90 
grammes. Volaille de parquets, 
très belle ; elle redoute les 
climats humides et les stations 
pluvieuses. A la race de Crè- 
vecœur se rattachent trois variétés : la poule du Merlerault, qui ne diffère 
de la poule Crèvecoeur que par sa cravate beaucoup moins développée; 
la poule de Caux, qui provient du croisement de la race Crèvecœur avec 
celle de La Flèche ; la poule de Gournay dont le plumage est noir et blanc. 
V. pl. en couleurs POULES. 


FIG. 1386 bis. — Coq de Crèvecœur. 


Crevette. — Nom donné à quelques petits crustacés appartenant à des 
groupes très divers. La plupart des crevettes comestibles habitent la mer, 
et la consommation en est considérable. Le marché de Paris est alimenté 
surtout par la Hollande, mais il en vient aussi de la Manche et de l'Océan. 

On pèche la crevette, à marée basse, avec des crevettières ou avec des 
balances, comme pour les écrevisses. 


Criblage. __ Opération qui a pour but de séparer les graines de céréales 
ou d'autres plantes d'avec les graines étrangères et les impuretés qui y sont 
mélangées. Elle se fait avant la vente ou avant les semailles. Elle est pra- 
tiquée avec des appareils spéciaux : cribles, tarares et trieurs.V.ces mots. 


Crible. Instrument percé de trous (fig. 1387) 
GUN 


et servant à séparer des objets de grosseur inégale, [mm 
dont les uns passent à travers les trous, tandis que 1 
les autres sont retenus par leur trop grand volume. 

Le crible à blé a généralement la forme d'un il 
cylindre raccourci en bois mince, muni à sa base 
d'un tamis métallique dont les trous sont appro- 
priés à la grosseur des grains qu'on veut éliminer. 


nl 
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F1G. 1387.— Crible. 


Cribleur. __ Appareil de triage permettant de classer les grains et de 
les séparer des impuretés qu'ils renferment. Les cribles se composent 
essentiellement d'une toile métallique tendue obliquement par rapport 
au sol, sur laquelle on envoie un courant d'air. La toile métallique joue le 
rôle de tamis et assure le triage des grains. Le courant d'air intervient 
pour enlever les poussières 
(Jig. 1388). 

Dans les appareils les plus 
simples on jette les grains 
à la pelle sur le tamis main- 
tenu en général par une bé- 
quille ou appuyé contre un 
mur, 

Cribleurs mouvements 
alternatifs. — Ce sont des 
machines plus puissantes, et 
qui assurent un grand débit. 
Ils se composent d'une série 
de grilles placées les unes 
au-dessous des autres. Les 
grilles sont constituées à 
l'aide de tringles d'acier 
maintenues par des entre- 
toises sur un cadre rectan- 
gulaire. Une transmission 
par bielle et manivelle im- 
prime à tous les bâtis un 
mouvement alternatif rapide. 
Un ventilateur puissant en- 
lève les poussière s. Les grains 
à cribler sont déversés dans 
une trémie à la partie su- 
périeure de la machine. 

En général, les dimensions 
du grillage sont réglables, 
grâce à l'articulation des 
entretoises dont l'obliquité détermine les dimensions de l'intervalle des 
tringles. Des disques nettoyeurs fous se déplacent avec les tringles, le 
grain est maintenu sur la grille par des joues en tôle. 

Cribleurs rotatifs. — Ce sont les plus employés (V. TRIEUR). Le grain est 
déversé dans une trémie qui le distribue à l'intérieur d'un cylindre 
d'assez grand diamètre légèrement incliné sur l'horizontale. Ce cylindre à 
claire-voie se compose de plusieurs segments (au moins quatre). Les dimen- 
sions des ouvertures vont en croissant vers la base du cylindre animé d'un 
mouvement lent de rotation : 10 à 15 tours par minute. Au fur et à mesure 
de leur progression dans le cylindre les grains se séparent de leurs im- 
puretés: graines longues (folle avoine), graines rondes (nielle, etc.). Le grain 
trié est recueilli dans des caisses en dessous des segments les plus rappro- 
chés de la base. Par l'extrémité inférieure sont évacuées les pierres, les 
mottes de terre et les grosses graines. 


ut 


= — 


FIG. 1388. — Cribleur mécanique 
à mouvements alternatifs. 


433 


Les orifices sont nettoyés par une brosse portée latéralement par le bâtis. 
Les segments, selon la nature du grain à classer, sont à tôles interchangeables 
qui déterminent également l'obliquité à donner à l'axe du cylindre. On 
dispose parfois en dessous de la trémie un crible à secoueur et un ventila- 
teur qui nettoient grossièrement le grain avant l'in- 
troduction de celui-ci dans le cylindre. V. TRIEUR. 


Criblures. Résidus du criblage. On les em- 
ploie principalement à la nourriture des volailles. 
Ne pas jeter sur le fumier ces résidus constitués 
surtout par de mauvaises graines, on risquerait de 
propager ainsi les plantes adventices, lorsqu'on ré- 
pand le fumier dans les champs. 


Cric. — Machine à crémaillère et à manivelle 
(fig. 1389) servant à soulever de lourds fardeaux. 
C'est un instrument qui a sa place à la ferme. 


Crinière. -= Ensemble des crins fixés au bord 
supérieur de l'encolure des équidés. La crinière est 
dite simple quand elle retombe d'un seul côté de 
l'encolure, double quand elle retombe des deux 
côtés. Elle peut être faillée ou rasée, dispositions 
qui seront toujours mentionnées dans le signalement. 
La partie antérieure qui retombe sur le front se 
nomme le foupet. V. CHEVAL. 


Crinole (hortic.). — Genre d'amaryllidées à jo- 
lies fleurs blanches ou verdâtres, souvent odo- 
rantes, groupées en ombelles. On les cultive en serre 
chaude ou tempérée, dans un sol riche et très perméable ; il leur faut beau- 
coup de lumière et peu d'eau. On les multiplie au printemps par séparation 
des bulbes. 


Crins. — Poils longs, gros et raides qui forment la crinière et la queue 
chez les équidés et qui garnissent l'extrémité de la queue (toupillon) chez 
les bovins. Chez le cheval, les crins sont rectilignes ou ondulés. Leur abon- 
dance et leur longueur sont variables avec les races ; le cheval andalou est 
remarquable par sa crinière et sa queue, qui sont très fournies et ondulées. 
Les poils longs qui sont situés à l'extrémité des membres, en arrière du 
boulet, sont analogues aux crins : rares, fins et 
courts sur certaines races (arabe, barbe, pur 
sang anglais), ils sont, au contraire, longs et épais 
sur plusieurs autres (shirehorse, clydesdale). 

FIG. 1390. — Criocère de l'as- 
perge el sa larve (grossis 
4 fois). 


FIG. 1389. — Cric. 


Dans l'industrie, on appelle crin végétal des 
fibres desséchées de certaines plantes (agave, 
phormium, tillandsie), qui peuvent remplacer 
le crin animal dans ses diverses applications. 


Criocère. __ Genre d'insectes coléoptères, 
à couleurs vives, dont plusieurs espèces s'at- 
taquent aux plantes ou aux fleurs cultivées. 

Les principales espèces sont : 

Criocère de l'orge (crioceris melanopa). — 
Tête noire, corselet rouge, élytres bleus. Larve 
rouge qui s'attaque aux feuilles de l'orge; 

Criocère de l'asperge(crioceris asparagi). — 
Tête bleu foncé, corselet rouge brun, élytres 
bleus ou verdâtres portant chacun trois taches jaunâtres, 6 à 7 millimètres 
de long (fig. 1390): 

Criocère à douze points (crioceris duodecimpunetata), — Teinte géné- 
rale d'un jaune brun, variée par les six points noirs que porte chaque 
élytre (fig. 1391). Longueur, 7 millimètres. Ces deux dernières espèces 
apparaissent en mai sur l'asperge, mais n'attaquent pas le bourgeon comes- 
tible. Les œufs donnent en juin des larves vert jaune, visqueuses ; celles-ci 
sucent les feuilles, les tiges ou les graines des plantes montées, de juin à 
septembre. A l'automne, elles descendent dans le 
sol pour se nymphoser et y passer l'hiver; 

Criocère du lis (crioceris merdigera). — Corselet 
et élytres rouge vermillon brillant ; tête et pattes 
noires ; 6 à 7 millimètres de long. La femelle pond 
sur les feuilles du lis ; la larve, rouge pâle, s'en- 
roule dans ses excréments pour se protéger du so- 
leil et s'abriter contre ses ennemis ; elle parait ainsi 
noirâtre; se nymphose dans le sol ; 

Criocère du muguet. (crioceris convallariæ). — 
Plus grand que les précédents, 8 à 9 millimètres ; 
rouge très vif, un peu de noir autour du corselet 
et à l'extrémité de l'abdomen. Œufs rouge pâle ; 
les larves rongent les feuilles du muguet et les 
salissent d'excréments visqueux. 

Moyens de destruction. __ Chasse directe à l'in- 
secte parfait le matin à la rosée ; pour toutes les 
espèces, secouer les tiges ou les feuilles atteintes, sur 
un sac ou un entonnoir ; recueillir, puis brûler ou ébouillanter les insectes 
encore engourdis. 

Contre les larves, pulvérisations sur les cultures florales (lis, muguet) 
d'une bouillie nicotinée : jus de tabac, 1 litre (titré à 100 grammes de nico- 
tine) ; savon noir, 2 kilos et eau, 100 litres ; sur l'asperge, pulvériser en été, 
acétoarsénite de cuivre, ou vert de Paris en solutions diluées, ou saupou- 
drer d'un mélange de 85 parties de chaux vive et 15 de naphtaline, ou bien 
encore : chaux vive en poudre, 75; soufre sublimé, 24 ; poudre de pyrè- 
thre, 1. Pour toutes les espèces, produire dans le sol, à partir de septembre, 
des vapeurs de sulfure de carbone ou d'hydrogène sulfuré. 

Criquet. Insecte orthoptère de grande taille, à cuisses très puis- 
santes, de la famille des acridiens {fig 1392), souvent confondu, dans le 
langage courant, avec les sauterelles. 

La distinction entre les uns et les autres se fait au moyen des caractères 

suivants: 


FIG. 1391. — Criocère 
à douze points. 
(Grossi 4 fois.) 


CRIQUETS SAUTERELLES 
Antennes courtes... très longues. 
Tarses …… 3 articles, 4 articles. 
Tarte Enr AA nm a en A tn n'existe pas, existe. 
Appareil musical non distinct,.…...…….distinct. 


Chaque cuisse des criquets porte une crête dentée qui frotte sur les ner- 
vures des élytres et produit un son spécial. Chez les sauterelles, c'est 
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l'élytre gauche, muni d'une nervure saillante, dentée, qui frotte sur une 
partie de l'élytre droit, amincie et membraneuse, qu'on nomme le miroir. 

Tandis que les sauterelles femelles ont l'abdomen terminé par une 
longue pointe, ou tarière, les criquets ne possèdent, au contraire, aucun 
appendice : c'est l'abdomen lui-même, devenant rigide, qui leur sert à creu- 
ser, dans le sol, des trous où sont déposés les œufs, dont la protection se 
trouve assurée encore par une enveloppe ( oothèque). 

Maœurs et dégâts. — Pour chaque espèce de criquet, on a reconnu une 
région d'habitat, dite permanente, formée de terres incultes, hauts plateaux, 
déserts, puis une région voisine envahie par les larves et dite sub perma- 
nente ; enfin des régions momentanées où se produisent les invasions des 
insectes parfaits : cols, vallées et plaines fertiles. 

Les larves s'avancent en troupes nombreuses et en divergeant de leur 
centre permanent vers les zones cultivées. Les criquets ailés vont beau- 
coup plus loin en été. En colonnes innombrables, ils s'abattent sur toutes 
les cultures qu'ils rencontrent : graminées de préférence, vignes, arbres frui- 
tiers. Avec eux, toute végétation disparait en quelques heures. C'est un vrai 
fléau, connu depuis l'antiquité (une des sept plaies d'Egypte). 

Trois espèces, fréquentes en Algérie, en Tunisie et au Maroc, ainsi que 
dans l'Europe méridionale, ont causé parfois des invasions en France (Pro- 
vence, Charente) : 

Criquet pèlerin (acridium peregrinum). — Le mile adulte mesure 
4 à 5 centimètres (1); la femelle, 6 à 7 centimètres. Sa région permanente 
serait voisine du lac Tchad (Sahara) ; mais on le rencontre dans toute 
l'Afrique septentrionale. La femelle pond une centaine d'œufs en plusieurs 
fois ; à cet effet, l'abdomen, prolongé par les valvules, organes durs et cor- 
nés, se gonfle et devient rigide ; les œnfs sont ainsi déposés, par dix-huit 
à vingt, dans un trou de 6 centimètres de profondeur, et agglomérés entre 
eux par une matière spongieuse, albuminoïde, brune, recouverte d'une 
enveloppe épaisse, résistante, cylindrique et obturée par un couvercle plat, 
c'est la coque ovigere ou oothèque, longue de 3 à 4 centimètres. La ponte, 


FIG. 1392. — Criquets. 
1. Criquet pèlerin: A. Oolhé que de griquet pèlerin avec couvercle plat (B) ;C. Oothèque de criquet italien 


avec couvercle long et coùdé (D); riquet marocain et femelle pondant; 3. a. Œufs de criquet 


dans l'ovbthèque; 6. Nymphe ; c, d,e, f, g, h. Insecte à différents stades de son développement. 


commencée en avril dans la région permanente, se poursuit en mai-juin, 
dans le lit des torrents avoisinants ; l'incubation dure vingt à vingt-cinq 
jours. Les larves soulèvent le couvercle de l'oothèque et s'échappent en 
rampant. D'abord blanches, grosses comme des fourmis, elles grossissent et 
brunissent. En quarante jours de vie larvaire, elles subissent cing mues et 
deviennent des nymphes, que l'on rencontre, en troupes nombreuses, dans 
la région du Tell, qu'elles paraissent affectionner spécialement. L'insecte 
parfait, ailé, peut parcourir de grands espaces. Cette espèce, la plus grande 
en dimensions, est la moins dangereuse des trois. 

Criquet marocain (stauronotus marocanus). — Plus petit que le précé- 
dent (mâle, 28 à 30 millimètres [2] ; femelle, 50 52 millimètres), sa région 
permanente est dans les hauts plateaux de l'Atlas; il exerce des ravages 
considérables dans le nord de l'Afrique, le Caucase, Chypre, la Crimée. 
En 1918 et 1919 les cultures de la Crau ont subi, de son fait, des dégâts 
importants. 

La femelle pond en août, à 3 ou 4 centimètres dans le sol et dans les 
terrains rocailleux, S@cs, sans végétation, par le même artifice que l'espèce 
précédente. Des oothèques (3, A B) sortent, neuf mois environ après la ponte, 
des larves qui subissent cinq mues en trois mois. Les larves s'éloignent dès 
la deuxième mue, en divergeant par colonnes. Les criquets ailés entre- 
prennent de longs voyages et s'abattent au crépuscule sur les récoltes 
qu'ils dévorent en une nuit. Vers dix à onze heures, le lendemain, ils 
reprennent leur vol. 

Criquet italien (caloptenus italiens). — De mêmes dimensions que le 
précédent, le criquet italien, brun ou gris, s'en distingue par un appendice 
spécial qu'il porte au thorax entre les deux pattes de la première paire. 
La ponte a lieu en août et septembre, à 3 centimètres de profondeur, 
en sol sec, dur, inculte. L'oothèque, à membrane mince et délicate, me- 
sure 15 à 20 millimètres ; elle est coudée en son milieu, et le couvercle 
spongieux est aussi long que la coque (3, C D). Les larves éclosent au 
printemps (avril à juin) ; leurs pérégrinations divergentes, d'abord lentes, 
s'accentuent avec les dernières mues ; les insectes parfaits ont le bal 
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court. Les larves s'attaquent aux blés en herbe, les criquets, aux moissons 
mûres et à la vigne, dont ils dévorent les feuilles, les grappes et les 
jeunes pousses. 

Très commune dans toute l'Europe méridionale, cette espèce a fait 
quelquefois invasion en France (Charente). 

Autres espèces. — Il a été distingué au moins dix autres espèces de cri- 
quets, qui ravagent principalement la Russie, l'Asie centrale, l'Australie, 
1 Amérique, etc. Nous ne pouvons que les citer ici : criquet voyageur, cri- 
quet sibérien, criquet aptère, criquet à larges ailes, criquet panaché, cri- 
quet bariolé, criquet glauque, criquet bleu, criquet porte-croix. Leurs dégâts 
sont de même ordre. 

Destruction des criquets. — La loi du 25 septembre 1919 a institué des 
syndicats obligatoires de défense contre les criquets en Algérie ; et, aux 
termes de cette loi, ce sont les préfets qui déterminent, par des arrêtés 
spéciaux soumis à l'approbation du gouverneur général, les procédés à 
employer et l'époque où cette destruction doit avoir lieu. 

Les moyens de destruction sont très nombreux, en raison des immenses 
dégâts dus aux invasions ; nous les diviserons en trois catégories : méca- 
niques, chimiques et biologiques. 

Moyens mécaniques. — Les principaux sont le ramassage des criquets 
ou des oothèques, le brûlage, le grillage, etc. Le ramassage se fait au 
moyen de toiles ou melhafas et, plus efficacement, en Algérie et Tunisie, 
avec l'appareil cypriote. Des bandes de toile, tendues sur des cadres légers, 
en bois, sont disposées en V ouvert sur le sol ; des rabatteurs poussent 
entre les branches du V les insectes qui viennent tomber dans des fosses 
creusées à la -pointe et au pied des parois. On piétine les criquets et on 
alterne les lits formés par leurs cadavres avec de la chaux vive. Des appa- 
reils en forme de drague, munis d'une poche, traînés sur le sol, en re- 
cueillent une grande quantité. Chassés vers un cours d'eau, on les pêche 
au filet. On les brûle ou on les grille avec des appareils spéciaux que l'on 
transporte à dos d'homme ou de bête de somme. 

Le ramassage des oothèques est coûteux et peu efficace, comme d'ailleurs 
tous les procédés mécaniques. 

Moyens chimiques (insecticides). — Is sont externes s'ils visent la des- 
truction des larves par asphyxie, au moyen de pétrole (5 à 10 pour 100), 
d'huile lourde de gaz et de savon noir, d'émulsions crésylées. Ils sont 
internes quand ils ont pour but de recouvrir d'une mince couche de com- 
posé vénéneux les plantes dévorées par les criquets. On recourt, à cet effet, 
aux composés arsenicaux. Les composés insolubles (vert de Paris, arsé- 
niate de plomb), d'abord les plus employés, sont abandonnés au profit 
des composés solubles (arsénite de sodium et arsénite d'ammonium à 
5 pour 100) auxquels on ajoute 1 pour 100 de mélasse, ce qui accroît l'adhé- 
rence, évite l'entraînement trop rapide par les pluies, ef exerce un attrait 
sur les criquets. On prépare l'arsénite de sodium en faisant bouillir dans 
l'eau des poids égaux d'acide arsénieux et de soude caustique. Le produit 
est hygroscopique, soluble dans l'eau. 

Moyens biologiques. — On a cherché à cultiver, dans les régions envahies, 
des parasites animaux et végétaux (insectes ou champignons) sur les larves, 
sur les adultes et sur les pontes. Mais les résultats de ces essais sont encore 
indécis; il convient, en pratique, de se contenter des traitements méca- 
niques ou chimiques. 

À la suite des invasions (en 1918 et 1919) du criquet marocain dans le 
midi de la France, P. Vayssière a essayé de nouveaux traitements qui ont 
donné des résultats intéressants. Ces traitements consistent, outre l'emploi 
des sels arsénicaux, dans l'utilisation des lance-flammes de guerre (qui 
brûlent l'huile lourde de houïille), et de la chloropicrine (en solutions à 
50 pour 100). 


Crithme. Genre de plantes de la famille des ombellifères tribu des 
peucédanées (fig. 1393), renfermant une seule espèce, le crithme marin 
(érithmum maritimum), vulgairement appelé bacille, fenouil marin, perce- 
Pierre, casse pierre, crête marine, chrisle-marine, plante vivace à feuilles 
glauques, épaisses, aromatiques, qui 
croit communément dans les rochers 
sur les côtes de France, et que l'on 
cultive parfois dans les jardins pota- 
gers. (On sème à l'automne, en sol 
léger, sain et bien exposé.) Les som- 
mités et les feuilles du crithme ser- 
vent de garniture dans les salades; 
on les confit au vinaigre comme les 
cornichons et on les utilise ainsi 
comme condiments. 


Croc. Sorte de houe à fortes 
dents recourbées (deux, quatre) dont 
on se sert pour enlever le fumier 
des étables et pour le mettre en tas, 
ou encore pour effectuer des labours 
superficiels, arracher des pommes de 
terre, etc. 


Crochu. Se dit du jarret d'un 
cheval qui se trouve en dedans de 
la verticale. (On dit aussi jarret clos). 
V. CHEVAL (tares) et APLOMBS. 


Crocus. -_ Nom scientifique du 
safran. V. ce mot. 


croisement{zootech.) —Méthode 
de reproduction basée sur l'emploi de reproducteurs appartenant à des 
races différentes. Les produits obtenus portent le nom de métis ; ils sont 
féconds soit entre eux, soit avec les races qui les ont produits. V. HYBRIDATION. 

Le croisement se pratique suivant différents modes dont les plus 
répandus sont : 

Le croisement de première génération ou croisement industriel ; 

Le croisement continu ou de substitution ; 

Le croisement alternatif. 

Croisement de première génération. — .Ce procédé consiste dans 
l'emploi d'un mâle de race perfectionnée et de femelles appartenant à une 
race locale ordinaire ou commune. Il donne des métis qui sont des demi- 
sang dont les aptitudes mixtes sont exploitées immédiatement (viande, lait, 
laine) sans qu'on les utilise pour la reproduction. L'opération reste limitée 
au premier croisement. Les femelles appartiennent souvent à une race 
commune ou imparfaitement épurée ; mais il importe que le mâle possède 
des caractères très nets et des aptitudes améliorantes très définies. 


FIG. 1393. — Crithme. 
A. Fleur; B. Fruit, 
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FIG. 1394. — Croisement. Mérinos français Rambouillet. 


La pratique de l'élevage offre de nombreux exemples de croisements 
industriels, surtout pour la production des animaux de boucherie dans 
les espèces ovine et bovine. Les premiers furent effectués par le marquis 
de Béhague pour l'obtention de métis southdown-berrichons vendus 
comme agneaux gras. Les croisements southdown-mérimos, dishley-berri- 
chon, charmoise-berrichon, etc., jouissent aussi d'une grande faveur en vue 
de la vente de moutons jeunes, précoces et de poids moyen. Dans l'espèce 
bovine, des exemples sont fournis par les croisements durham-breton, 
limousin-paronnais, limousin-aubrac, fascon-lourdais, etc. Chez les porcs, les 
verrats de races améliorées et précoces ( yorkshire, berkshire, craonnais, etc.) 
sont indiqués pour être croisés avec des truies ordinaires et donner des 
porcs métis demi-sang, d'élevage facile et de rapide engraissement. Le même 
principe est applicable à l'exploitation des volailles, L'utilité du croisement 
de première génération est évidente : elle assure l'obtention de métis sans 
toucher à la pureté des races employées et elle évite les inconvénients et les 
difficultés du métissage. V. ce mot. 

Croisement continu ou de substitution. — Ce mode correspond à des 
opérations de croisement poursuivies pendant un nombre de générations 
suffisant pour obtenir la substitution d'une race à une autre. Les métis 
reçoivent des désignations indiquant, avec chaque génération, les progrès 
de l'opération qui est toujours poursuivie avec des mâles de la race à 
introduire sur les femelles métisses des générations précédentes. 


: : & 1 
Au premier croisement, on a les demi-sang : 3 sang. 
ia : 3 
Au deuxième — — trois-quarts de sang : ñ de sang. 
me as 7 
Au troisième — — sept-huitièmes de sang : ge — 


Au quatrième —  quinze-seizièmes de sang : 


Et ainsi de suite pl E? B£. etc. 


Théoriquement, la substitution n'est jamais absolue ; cependant, au bout 
de quelques générations, les caractères des métis sont tout à fait près de 
ceux de la race que l'on désire fixer. Il faut compter cinq à six fénéra- 
tions, cinq à six croisements, pour une absorption pratiquement suffisante 
afin que l'atavisme ne puisse plus se manifester que rarement. 

L'exemple le plus complet de croisement continu est la formation du 
mérinos français par le croisement des béliers mérinos espagnols importés 


FIG. 1395. __ Croisement. Bœuf durham _manceau. 


à Rambouillet et les brebis du centre et du midi de la France ( fig. 1394). 
L'emploi continu du bélier mérinos a fait disparaître les caractères des 

races ayant fourni les brebis. Une substitution moins complète, mais encore 
très avancée, est offerte par le bœuf durham-manceau FA 1395) chez lequel 
les caractères de l'ancienne race mancelle sont presque entièrement mas- 

qués par ceux de la race durham. 
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Très souvent, la méthode n'est appliquée que durant deux ou trois croi- 
sements. Cela donne les métis connus sous les désignations de trois-quarts 
de sang ou sept-huitièmes de sang, tels qu'on les obtient dans l'anglo-arabe 
et quelquefois l'anglo-normand. La prédominance de l'une des races (dans 
les exemples cités, c'est le pur sang anglais) suffit, sans aller jusqu'à la 
substitution, pour imprimer aux métis les qualités recherchées. 

Croisement alternatif. _ Par ce procédé, assez peu employé, on 
cherche à obtenir des individus intermédiaires entre les deux races croi- 
sées et possédant des aptitudes mixtes. On dit encore croisement bilatéral 
par opposition au précédent qui est unilatéral. Le reproducteur mâle 
accouplé avec les femelles métisses change à chaque génération ; on le 
prend. tantôt dans une race, tantôt dans l'autre, alternativement. La prédo- 
minance de l'une de ces races se trouve ainsi limitée ; toutefois les carac- 
tères de celle qui a fourni le mâle en dernier lieu apparaissent avec un 
peu plus d'insistance. 

Comme exemples, on peut citer : le chien retriewer obtenu par croise- 
ments alternatifs du terre-neuve et de l'épagneul d'eau ; la race de poules 
Wyandotte, venant de la poule de Brahma et de la poule de Hambourg. 
Quelques familles de montons dishley-mérinos et de chevaux anglo-nor- 
mands reconnaissent ce procédé à leurs origines. 

Résultats généraux du croisement. - Quel que soit le mode adopté, le 
croisement a plusieurs conséquences générales : 

1° Il augmente la fécondité. Les éleveurs de moutons savent bien, par 
exemple, que l'emploi d'un bélier d'une autre race amène un nombre plus 
grand de naissances doubles. Dans l'espèce porcine, le croisement relève 
le nombre de petits par portée ; 

2° Il donne des métis dont les différents caractères participent en pro- 
portion variable de ceux des races croisées. Une des difficultés du croise- 
ment tient précisément à la diversité de répartition des caractères ; les 
populations métisses sont toujours moins homogènes que les races pures. 
V. MÉTISSAGE ; 

39 I1 provoque quelquefois l'apparition de caractères nouveaux, comme 
cela est visible dans le pelage d'animaux métis ; exemple : la robe blanche 
à extrémités noires du lapin russe est un caractère nouveau provoqué par 
le croisement du lapin argenté et du lapin chinchilla (pelage souris semé 
de poils noirs et de blancs). 

Règles du croisement.- Pour obtenir le maximum de résultats zootech- 
niques et économiques, il faut choisir des races dont les caractères peuvent 
se combiner facilement (conformation, couleur) et dont les aires géogra- 
phiques ne sont pas trop éloignées afin que l'acclimatement (V. ce mot) 
des reproducteurs soit facile. Enfin il faut compléter l'œuvre de la repro- 
duction par une hygiène et une alimentation convenables appliquées aux 
métis. Ceux-ci doivent être soumis à un élevage rationnel et placés dans 
la situation requise par la plus exigeante des deux races qui les ont 
engendrés. 

Avant de recourir au croisement, opération qui comporte des aléas et 
des difficultés et qui oblige à l'acquisition de reproducteurs coûteux, il 
faut étudier attentivement les conditions locales et ne se décider à intro- 
duire une nouvelle race qu'après avoir reconnu l'impossibilité de réussir 
avec la race du pays. V. APPAREILLEMENT, SÉLECTION. 


Croissant. - Instrument à fer recourbé et tranchant, placé au bout 
d'un long manche (fig. 1396), et qui sert à élaguer les arbres, à émonder 
les rameaux à la sur- 
face des rideaux d'ar- 
bres (charmilles). 


Croskill. — Rouleau 
spécial pour briser les 
mottes de la terre la- 
bourée. On l'appelle 
aussi brise-mottes. V. 
ROULEAU. 


Crosne. - Genre 
de labiées à tubercules 
comestibles ( fig 1397). 
Le crosne du Japon 
(stachys affinis bunge), 
qui tire son nom de la 
commune de Crosnes 
(Seine-et-Marne) où il 
fut cultivé pour la pre- 
mière fois, est un lé- 
gume relativement nou- 
veau. La plante est vi- 
vace, mais doit être 
cultivée comme an- À 
nuelle; très rustique, FIG. © 396. 
elle forme des touffes Croissant élasuer. 
de Om,30 de hauteur ; 
autour de la souche se forment de nombreux rhizomes tubéreux, en forme 
de chapelet, d'un blanc nacré, et qui constituent la partie comestible. 

Le crosne vient 
dans toutes les terres, 
surtout dans celles qui 
sont un peu fraîches 
et bien fumées. La 
plantation a lieu en 
mars, dans des trous 
profonds de Om.,05 et 
distants de Om,30 ; dans 
chacun on met deux 
ou trois tubercules. 

En novembre, les 
tiges se flétrissent; 
c'est alors qu'on com- 
mence à récolter ; on 
arrache à mesure des 
besoins, car, laissés à 
l'air, les tubercules se 
fanent et perdent leur 
qualité ; le rendement 
est faible : 90 kilos à 

100 kilos à l'are. 
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FIG. 1397. - Crosnes du Japon. 


FIG. 1398. — Crossoptilon 
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Le crosne a une saveur douce qui rappelle à la fois celle de la pomme de 
terre, du salsifis et de l'artichaut ; on fait cuire les crosnes sans les éplucher 
pendant huit à dix minutes dans de l'eau un peu salée, puis on les fait 
frire enduits de pâte ou sauter au beurre; on les prépare en salade, à la 
maitre-d'hôtel, etc. 


Crossette (arbor.). - Bouture à laquelle on conserve un fragment de 
vieux bois. V. BOUTURE. 


Crossoptilon. — Sorte de gros faisan de la taille d'un dindon (fë£. 1398), 
au plumage brun sur la poitrine et le ventre, plus clair sur le dos. Les 
plumes de la queue sont bleu argenté avec les extrémités noires. Il est 
originaire de la Chine et pourrait être acclimaté chez nous. 


Crottin. — Excrément de chevaux non mélangé à la litière. Il est rela- 
tivement peu humide. Les quantités d'excréments produites par jour et 
par tête sont très variables 


CROTTIN URINE 
pour 100 eu poids. | pour 100 en poids. DOTE 
D'après Boussingault … 14,2 1,35 15,55 
= Müntz et Girard 9,35 1,30 10,65 
—  Grandeau et Lecler. 6,0 3,2 9,2 
—  Stœckhardt 16,4 4,1 20,5 


Les quantités d'excréments produits indiquées ci-dessus sont différentes 
parce que le régime n'était pas le même. 
La composition moyenne de ces crottins est la suivante : 


D'après D'après D'apres 
SIŒCKHARDT |MUXTZet GIRARD | BOUSSINGAULT |  MOYENNES 

Pour 100. Pour 100. Pour 100.. Pour 10 
Eau... 76,00 70,00 75,30 73,80 
Matière 24,00 30,00 24,70 36,20 
AZOte 0,50 0,72 0.55 0,59 
Acide phosphorique 0,35 0,49 0,30 0,38 
Potasse … 0,30 0,54 » 0,42 
Chaux et magnési 0,30 » » 0,30 


Les crottins constituent un engrais qui convient surtout aux sols sableux 
et légers. On les emploie rarement seuls ; on les mélange le plus sou- 
vent au fumier de vache. V. FUMIER. 


Croule (Chasse à la). - Chasse de la bécasse pratiquée au passage de 
printemps pendant la période durant laquelle ces oiseaux s'accouplent ; au 
crépuscule ils se poursuivent en poussant des cris (croule) qui révèlent 
leur présence au chasseur à l'affût. 


Croupe. _ Région du corps des animaux appartenant à la partie posté- 
rieure du tronc ; comprise entre les reins et la base de la queue, limitée 
des deux côtés par le haut de la fesse et la cuisse. 

La croupe a pour base anatomique les os du bassin ou coxaux recouverts 
par les masses charnues des muscles fessiers ; sa longueur, sa largeur et sa 
direction varient avec les races et les individus. 

La longueur se mesure depuis l'angle de la hanche jusqu'à la pointe de 
la fesse. La largeur ,est donnée par l'écartement des hanches et par celui 
des pointes des fesses; elle varie beaucoup avec les individus et avec le 
sexe. 

Les femelles ont le bassin plus ample et les hanches plus écartées que 
les mâles. Relativement à sa direction, appréciée de profil, la croupe est 
horizontale où oblique. Lorsque l'arête médiane est saillante et qu il existe 
de chaque côté des plans inclinés, la croupe est dite tranchante où de 
mulet (chevaux barbes, tarbais, demi-sang du Midi). Elle est qualifiée de 
basse, avalée, en pupitre (chevaux bretons, ardennais, belges) quand elle 
est très oblique et plate ; de double quand la partie médiane forme un sillon 
de chaque côté duquel font saillie les masses musculaires (gros chevaux 
boulonnais ou bretons).V. CHEVAL (tableau XVII). 

Chez les animaux de trait, on devra rechercher la longueur, l'ampleur et 
l'épaisseur de la croupe ; ces beautés, essentielles chez des moteurs, dénotent 
la puissance de l'arrière-main. 

Chez le bœuf, les variations de forme et de direction de la croupe sont 
moins marquées que chez le cheval. Dans les races de boucherie, on 
recherche la croupe longue, large et musclée, parce que cette région fournit 
les morceaux de viande de première catégorie. Les vaches laitières et 
celles qui seront livrées à la reproduction auront la croupe large, ample, 
les hanches écartées. Enfin, dans les races de travail, la musculature est 
un signe de vigueur en même temps que de bonne conformation pour /a 
production de la viande. 


Croupière. — Partie du harnachement qui s'attache à la sellette ef 
passe sous la queue en suivant la ligne médiane du dos, du rein et de la 
croupe. L'extrémité fixée à la queue a la forme d'un anneau rembourré 
nommé culeron. Le rôle de la croupière est de contribuer à fixer la sel- 
lette ou la selle et à l'empêcher de se porter en avant; elle supporte aussi 
les branches d'avaloire qui soutiennent la fessière. 


Croupion. — Chez les volailles, partie sur laquelle sont insérées les 
plumes de la queue. 


Cru. - Lieu de production d'un vin. Les diverses régions viticoles de 
la France possèdent un grand nombre de crus remarquables par la variété 
et la qualité de leurs vins. Dans le Bordelais, les crus sont classés suivant 
leurs qualités en grands crus (de première à cinquième classe), puis en 
crus bourgeois, crus artisans et crus paysans. En Bourgogne, les crus 
sont classés en cuvées. V. CUVÉE, BORDEAUX, BOURGOGNE. 


Crucifères. __ Famille de plantes dicotylédones dont le type est la 
giroflée (fig. 1399). Les crucifères forment une famille très homogène. 
Leurs fleurs, nombreuses et régulières, groupées en grappes simples, 
fleurissent de bas en haut ; elles comprennent un calice à quatre sépales, 
une corolle à quatre pétales en croix (d'où le nom de la famille), six éfst- 
mines, dont quatre longues et deux courtes, un ovaire libre contenant 
quatre rangées longitudinales d'ovules, groupées parallèlement deux à 
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deux et donnant un fruit sec (silique ou silienlé) qui s'ouvre de bas en 
haut par quatre fentes. 

Les crucifères sont généralement herbacées et leurs feuilles sont alternes. 
Elles produisent toutes, en proportion variable, de l'essence de moutarde 
(Sulocyanure d'allyle, essence sulfurée) qui leur confère des propriétés 
antiscorbutiques. 
Cette essence dis- 
paraît par la cuis- 
son, de sorte que 
les crucifères peu- 
vent devenir ali- 
mentaires. Aucune 
espèce n'est véné- 
neuse ; cependant 
quelques-unes sont 
dangereuses pour le 
bétail ou peuvent 
tout au moins pro- 
voquer, lorsqu'elles 
sont ingééesen tro 
grande quantité 
moutarde noire) ou 
qu'elles ont déja subi un commencement de décomposition (chou), des acci- 
dents et des troubles digestifs. 

Les principales crucifères sont 

1° Crucifères alimentaires : parmi lesquelles le genre chou (V. clou) 
tient le premier rang ; il comprend les espèces suivantes : les choux pom- 
més, les choux à jets ou choux de Bruxelles, les choux verts, les choux- 
fleurs, les choux-raves, les choux-navets, le navet, le radis (V. ces mots) : 
le cresson de fontaine (V. ce mot) ; 

2 Crucifères médicinales : la moutarde, le raifort (V. ces mots) ; 

3° Crucifères industrielles : le colza, la navette, la cameline, le pastel; 

4° Crucifères ornementales : les plus répandues sont : l'alysse ou alys- 
son, l'arabette, la lunaire (dont les fruits, sous le nom de monnaie du pape, 
servent à faire des bouquets d'hiver), la giroflée annuelle, nommée aussi 
quarantaine. 


Crud ammoniac. Engrais azoté employé à la fois comme insecti- 
cide et désherbant, suivant la dose et le mode d'utilisation. C'est un des 
sous-produits de la fabrication du gaz d'éclairage (épuration) qui titre en 
moyenne de 2 à 10 pour 100 d'azote. On l'appelle encore crud d'ammoniac 
ou érude-ammoniague, le mot anglais « crude » signifiant quelque chose 
de dur, d'âcre. Il est formé par un mélange de ferrocyanure de fer, de 
sulfocyanures de fer et d'ammoniaque (ces derniers très nuisibles à la 
végétation), de sulfate d'ammoniaque et de soufre libre. Il se présente sous 
forme pulvérulente ou granuleuse, de teinte gris verdâtre ou bleu foncé, 
et possède l'odeur du gaz d'éclairage. Il est bon de le conserver dans des 
récipients ignifugés et loin des lieux habités, étant donné son inflammabilité. 

Comme engrais azoté, il ne doit jamais être utilisé sur les sols prêts à 
être ensemencés, et, à plus forte raison, en couverture. Sa décomposition 
dans le sol et la nitrification qui en résulte sont en effet très lentes, car ce 
n'est qu'à partir du cinquième mois qui suit l'enfouissement qu'elle se 
manifeste nettement. Les composés ammoniacaux qu'il renferme se décom- 
posent plus rapidement, il est vrai, mais la transformation des composés 
cyanogènes est plus complexe. On admet que leur carbone, peu à peu 
oxydé, donne de l'acide carbonique, puis du carbonate d'ammoniaque en 
présence des sels ammoniacaux et de l'ammoniaque libre. Il devient alors 
la proie des bacilles nitrifiants, qui le transforment en nitrates assimi- 
lables. Il faut donc l'employer longtemps à l'avance, au moins deux à trois 
mois avant les semailles ; dans les terres fortes, quatre mois environ avant 
cette opération. Il donne alors de bons résultats. 

Comme insecticide et désherbant, il agit très rapidement, grâce à son 
pouvoir toxique lorsqu'il est frais. On l'utilise notamment avec succès pour 
la lutte contre le blaniule moucheté de la betterave, contre le gribouri de 
la vigne. Sur les terres en jachère, le crud ammoniac constitue un excel- 
lent herbicide ; on le répand à la volée pour éviter les amas en cuvettes, à 
raison de 1 000 à 3000 kilogrammes à l'hectare, selon son dosage d'azote. 
L'application se fait en novembre ou décembre, car la terre ne peut porter 
ensuite de récolte qu'après trois ou quatre mois environ. Sous le nom de 
crud décyanuré, on désigne celui qui, ayant perdu peu à peu ses sels 
ammoniacaux, ses cyanates et sulfocyanures, renferme 50 pour 100 en- 
viron de soufre. On peut l'utiliser avec profit contre l'oïdium de la vigne. 
On s'en sert également comme engrais faible (1,8 pour 100 d'azote). 


F1G. 1399, — Crucifères. 
a. Étamines; b, Pistil; c. Coupe du pistil; d. Fleur entière. 


Cryoscopie. __ Science qui s'occupe de la recherche du point de 
congélation des liquides renfermant des matières en suspension ou en 
dissolution. L'addition d'eau au lait relevant le point de congélation, la 
cryoscopie peut déceler le mouillage. V. MOUILLAGE. 


Cryptogames. Dans la classification de Linné, basée sur le rôle des 
étamines, le règne végétal était divisé en cryptogames et phanérogames: 
la première de ces divisions comprenant toutes les plantes dépourvues de 
fleurs (par conséquent d'organes sexuels) ef dont la reproduction est 
cachée, tandis que dans la seconde se rangent toutes les plantes à union 
sexuelle évidente. Mais, les progrès de la botanique moderne ont démontré 
que cette division ne possède pas une valeur scientifique absolue, car, en 
réalité, si les organes reproducteurs des cryptogames sont peu apparents, 
ils n'en existent pas moins cependant. 

Quoi qu'il en soit, le terme cryptogames continue à être employé dans 
son sens primitif pour désigner les plantes dépourvues de fleurs (champi- 
gnons, mousses, hépatiques, fougères) ; mais, au sens strict, on le réserve 

our désigner spécialement l'embranchement des cryptogames vasculaires 
(pourvues de racines, de tiges, de feuilles) ; les champignons ou thallophytes 
{V. CHAMPIGNONS) et les muscinées (mousses, hépatiques) étant considérés 
comme deux embranchements distincts. 


Cryptogames vasculaires. — Embranchement du règne végétal 
formé de plantes dépourvues de fleurs, mais possédant cependant une 
racine, une tige et des feuilles (type :les fougères). La tige et la racine 
contiennent des vaisseaux dans lesquels circule la sève, d'où le nom de 
vasculaires. 

Examinons une fougère, le polypode (fig. 1400) : vers la fin de l'été, on 
distingue sur la face inférieure des feuilles des taches brunes régulièrement 
distribuées ; elles sont formées par le groupement d'un certain nombre de 
sacs appelés sporanges. Ces sporanges, quand ils sont mûrs, laissent 
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échapper une poussière brune formée de petits grains appelés spores, qu'il 
ne faut pas confondre avec les graines des plantes ordinaires (phanéro- 
games). Ces spores tombent sur le sol, 
germent au bout de quelques semaines et 
donnent naissance à une petite lame verte 
ou prothalle, en forme de coeur, étalée sur 
la terre, n'atteignant pas plus d'un demi- 
centimètre de largeur. Ce prothalle se nour- 
rit à l'aide de poils qui s'enfoncent dans la 
terre et jouent le rôle de racines. Sur la 
face inférieure du prothalle apparaissent 
deux sortes d'organes : les anthéridies et les 
archégones. Les anthéridies ou organes mâles 
sont de petits sacs contenant des corpus- 
cules enroulés en spirales, appelés anthéro- 
zoïdes, et portant une houppe de cils vi- 
bratiles leur permettant de se mouvoir 
rapidement dans l'eau comme de petits ani- 
maux. Les archégones ont la forme d'un 
flacon dont le fond contient un petit corps 
arrondi ou oosphère. Quand les archégones 
sont mûrs, les anthéridies crèvent et les 
anthérozoïdes, mis en liberté, pénètrent dans 
la cavité des archégones ; l'un d'eux s'incor- 
pore à l'oosphère pour donner l'œuf. L'œuf 
de la fougère reste sur le prothalle où il a 
pris naissance et se nourrit à ses dépens; 
il forme une fougère où l'on voit bientôt 
apparaître une tige, une feuille et une racine. Pc À 
Toutes les cryptogames ont un développe- aie noue D Sora eve 
ment analogue a celui qui vient d'être décrit. Frèn grossi) laissant dchapoer ses 
L'embranchement des cryptogames vascu- to LR POV enene de . 
laires se partage en trois classes principales : de poils  Auates et Las LE 
L Fougères. Plantes dont le type est le sance aux archégones et aux anthéri- 
polypode, ayant les feuilles alternes, grandes,  dies; D. Archégone (Wès grossi) mon 
découpées, enroulées en crosse dans le jeune FRnhéridie laissant échapper les 
âge et comprenant comme genres les plus  anthérozoïdes a. 
communs : RepoLpoue la ptérideoufougèré- : 
aigle, la scolopendre, la capillaire, la fougèremäle, l'osmonde. V. FOUGÈRES. 
IL Equisétacées, dont le type est la prèle ou equisefum, ayant les feuilles 
très petites, réduites à des écailles disposées en collerette autour de la tige ; 
les sporanges sont souvent portés par des tiges spéciales (prèle des champs, 
prèle des marais) V. PRÈLE. | 
III. Lycopodiacées, à feuilles alternes, nombreuses, appliquées sur la 
tige et la recouvrant entièrement (1ycopodes, sélaginelles). 


1400. __ Fructification du 


FiG. 
polypode (cryptogame vasculaire). 


À. Portion de feuille montrant la dispo- 


Cryptogamiques (Maladies). — Nom donné aux affections causées 
par des végétabx cryptogames et en particulier par des champignons, par 
opposition aux maladies bactériennes. 

Le mildiou, l'oïdium, les rots, les rouiïlles, les blancs, les charbons, les 
caries, la cloque, les sclérotes, le piétin des graminées, l'ergot, etc. (V. ces 
mots), sont les principales maladies cryptogamiques. Il en est d'ailleurs, 
comme le muguet, l'actinomycose, l'aspergillose, qui peuvent s'attaquer 
aussi bien aux animaux et à l'homme qu'aux végétaux. 

Leur développement et leur mode de reproduction sont variables 
(V. CHAMPIGNON). Les végétaux sur lesquels les cryptogames se dévelop- 
pent en parasites sont toujours affaiblis sinon complètement détruits, et 
l'on connaît les ravages que des maladies comme le mildiou, l’oïdium, le 
charbon, la carie, exercent certaines années (pluvieuses et chaudes) où les 
conditions de végétation des cryptogames sont particulièrement favorables. 
Les maladies cryptogamiques sont combattues au moyen de bouillies cupri- 
ques (V. BOUILLIE) ou 
de pulvérisations de 
soufre. V. SOUFRAGE. 


Cryptoméria du 1 
Japon. (hortic.). — 
Genre d'arbre orne- 
mental de la famille des 
conifères, voisin des 
cyprès, prospérant sur 
les sols humides et ma- 
récageux. 


Cryptorchidie. 
(méd. vét). — Arrêt 
abdominal ou inguinal 
de la descente du tes- 
ticule.Elle est simple ou 
double, selon qu'elle af- 
fecte un seul ou les deux 
testicules. La cryptor- 
chidie se rencontre sur- 
tout chez le cheval, 
le môuton, le porc ; elle 
est plus rare chez le 
taureau. Les animaux 
cryptorchides doivent 
être castrés. 


Cubage des bois. 
— Evaluation en unités 
cubiques du volume 
des bois, soit avant, 
soit après exploitation. 

IL. Cubage des bois d'œuvre. — A. Bois abattus. — 1° Bois ronds ou en 
grume. — On appelle volume en grume le volume cylindrique des bois 
ronds, couverts ou non de leur écorce. Dans la pratique, on considère 
la tige ou portion de tige d'arbre à cuber comme un cylindre ayant pour 
hauteur (H) la longueur de la pièce, et pour base la surface du cercle 
représentant la section droite de la pièce en son milieu. Suivant que l'on 
mesure le diamètre (D) ou la circonférence (C) de ce cercle, on obtient le 
volume " par l'une des formules : 


2 
LÉ HouV= kR H (R étant le rayon où D 


F1G. 1401. — Instruments de cubage des bois. 


1. Métre des marchands de bois; 2. Compas forestier; 3. Aiguille 
recourbée munie d'une ficelle pour prendre le pourtour d'un arbre. 


ou V= 
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On prend aussi parfois, pour base du cylindre, la moyenne arithmétique 
des surfaces des cercles des deux extrémités de la pièce. 

Cette méthode, qui ne donne qu'une mesure approchée, fournit des 
résultats d'autant plus exacts que la pièce est plus courte. Appliquée aux 
pièces longues, le volume obtenu est trop faible. Néanmoins, son approxi- 
mation est très suffisante, eu égard à la valeur du bois, pour les transac- 
tions commerciales. 

La ion ueur des grumes est mesurée à l'aide du mètre des marchands 
de bois (fig. 1401, 1), règle plate en bois, graduée en centimètres, portant à 
ses extrémités deux pointes de fer fixées perpendiculairement et dont 
la distance est de 1 mètre. 

Le diamètre s'obtient à l'aide du compas forestier où bastringue, 
instrument comparable à celui dont se servent les cordonniers pour 
mesurer la longueur du pied (2). 

La circonférence se prend en entourant la pièce de bois, en son milieu, 
d'une ficelle dont on mesure ensuite la longueur sur le mètre. Pour 
faciliter le passage de cette ficelle entre l'arbre et le sol sur lequel il est 
fortement appuyé, on 
fixe la ficelle à une 
grande et forte aiguille 
en acier recourbée (3). 

Les bois d'œuvre 
étant le plus souvent 
équarris avant leur 
emploi, le commerce 
cube d'habitude direc- 
tement le volume uti- 
lisable des bois ronds, 
défalcation faite des dé- 
chets qui doivent tom- 
ber à l'équarrissage. 

C'est le cubage réduit 
ou cubage commercial. 
La pièce équarrie est 
transformée, à la hache ou à la scie, en un parallélépipède ou en tronc 
de pyramide généralement à quatre faces rectangulaires (fig. 1402). Sui- 
vant l'importance de ces déchets, dont le volume varie avec les essences 
(aubier de bonne ou mauvaise 
qualité) et avec le mode d'équar- 
rissage, on emploie différents 
modes de cubage : 

Pour le cubage au quart sans 
déduction, on prend le quart de Li : taub 
la circonférence du cercle médian AU HN APUIAUREE 
du grume, on l'élève au carré et nt. 
on multiplie le résultat par la quarrissage dans le cubage: 
loheueuEe E _—#u fe sans déduction 

= 3 ou Ve déduit 
rs 4 \ *H- 16 ” au !s déduit 

La pièce de bois équarrie au 
quart est un parallélépipède dont 
la section droite comporte quatre 
faces plaies rectangulaires sépa- 
rées, sur les angles, par quatre 
petites surfaces courbes (flaches), 
reliquat de la surface ronde du 
grume (fig. 1403). 

Ce mode de cubage s'emploie 
pour les pièces destinées à la char- 
pente brute et pour les essences 
dans lesquelles l'aubier jouit 
des mêmes qualités que le coeur. 

Pour le cubage au cinquième déduit, on prend le cinquième de la 
circonférence du cercle médian, on l'élève au carré et on multiplie le 
V=[S)2H=2xEx 

Le cubage correspond à un équarrissage à vive aréte (sans flaches) et 
presque totalement purgé d'aubier (fig. 1404) ; il est entièrement sur bois 


F1G. 1402. — Pièce de bois indiquant les déchets 
qui doivent tomber à l'équarrissage. 


Flaches 
nn '— 


FIG. 1403. — Schéma indiquant sur un tronc 
d'arbre vu en bout les résultats des différents 
modes d'équarrissage et de cubage. 


résultat par la longueur : 


Fi1G. 1404. __ Équarrissage à vive arête. 


de cœür quand l'épaisseur de l'aubier ne dépasse pas 0.°,05 à 0,06. Il 

convient au débit du chêne en pièces de charpente ou de sciage avivées. 
Pour le cubage au sixième déduit, on prend le quart des cinq sixièmes 

de la circonférence du cercle médian, on l'élève au carré et on multiplie 


5C 
3. ART 2 CE = (E a FRS 
le résultat par la longueur : V = (5 6X 48) (5 ) 


Ce cubage correspond à un équarrissage intermédiaire entre les deux 


FIG. 1405. __ Équarrissage pour les essences à aubier. 


précédents (fig. 1405). Il convient au débit en grosse charpente et en 
sciages avivés pour les essences à aubier non distinct du cœur. 

Les tableaux suivants font connaître : 1° les facteurs de conversion, ou 
nombres par lesquels il faut multiplier le volume obtenu dans l'un des 
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modes de cubage ci-dessus pour connaître le volume correspondant aux 
autres modes ; 2° les facteurs inverses des précédents qui permettent de 
passer du prix de l'unité de volume dans un mode de cubage au prix dans 
les autres modes. 


= 
FACTEURS POUR PASSER 
—— 0 — RS —_—_—_—_—_—_—_— 
lau mètre co an mètre cube |au mètre cube au | 
au quart su an 
4 DU VOLUME D sans sixième cinquième mr 
| déduction. déduit. déduit. pr 
= = | u & —_—{— | = 
| Mètre cube grume | 0,7854 0,5454 0,5027 1,0000 
_ au 1/4 sans déduc-| | 
don. ...,,400 1,0000 | 0,6944 0,6400 | 1,2732 
au 1/6 déduit....|  1,4400 1,0000 0,9216 | 18335 
_ au 1/5 déduit, .,. 1,5625 1,0751 10000 | 1,9895 
| 
AU PRIX DU 
—_ oo 
2) DU PRIX DU mètre eube mètre cube mètre cube 
| au quart su | eu mètre cube 
sans sixième cinquième grume. 
déduction. | déduit. déduit 
r | | - — _ 
Mèéêtre cube #rume . | 1,2732 | 1,8335 1,9895 1,0000 
ee au 1/4 sans déduc-| | 
tion RÉPTÉT 1,0400 1,4400 1,5625 0,7854 
_ au 1/6 déduit .., 0,6944 | 1,0000 1,0851 0,5454 
—  aui/Sdéduit....| 0,6400 | 0,9216 1,0000 0,5026 
Ês RS. | 
2° Bois équarris. — Les bois équarris se cubent comme les solides 


géométriques dont on leur a donné la forme (parallélépipède ou tronc 
de pyramide quadrangulaire). On mesure les dimensions d'équarrissage 
(largeur et épaisseur) de la section droite prise au milieu de la longueur 
de la pièce ; on les multiplie l'une par l'autre et on multiplie le résultat par 
la longueur. Les dimensions d'équarrissage sont mesurées à l'aide d'une 
équerre de charpentier dont une des branches est graduée en centimètres, 
et les longueurs à l'aide d'un mètre. 

Dans la pratique commerciale, les dimensions d'équarrissage sont habi- 
tuellement comptées de 2 en 2, ou de 3 en 3 centimètres et par défaut ; les 
longueurs de 10 à 10 centimètres et également par défaut. 

On trouve dans le commerce de nombreux farifs pour les différentes 
méthodes de cubage précédemment décrites. 

B. Bois sur pied. — Les méthodes précédentes ne sont pas applicables à 
la mesure du volume des arbres sur pied, puisqu'il est impossible, dans la 
pratique, de mesurer la grosseur des arbres au milieu de leur hauteur uti- 
lisable en bois d'œuvre. Celle-ci ne peut se prendre rapidement et avec une 
précision satisfaisante qu'à hauteur d'homme. De nombreux procédés de 
cubage sur pied ont été imaginés qui procurent des résultats plus ou moins 
approchés, mais jamais rigoureusement exacts. On ne fait en somme qu'es- 
timer le volume sur pied. 

Pratiquement, pour cuber le bois d'œuvre contenu dans un arbre, on assi- 
mile la tige à un cylindre ayant pour hauteur la longueur utilisable et pour 
base la surface du cercle (section droite) à hauteur de poitrine (15,80 à 
1.2,50 au-dessus du sol) multipliée par le rapport existant entre les dimen- 
sions de ce cercle (diamètre ou circonférence) et celles du cercle médian 
(section droite au milieu de la hauteur). Des mensurations faites au préa- 
lable sur un certain nombre d'arbres similaires convenablement choisis et 
abattus permettent de calculer ce rapport ou coefficient de décroissance. 
Ce rapport varie avec les essences et, pour une même essence, avec les 
conditions de végétation et les différentes catégories de grosseurs ; ceci 
indique qu'il faut déterminer les coefficients de décroissance pour chaque 
forêt ; leur valeur oscille de 0,60 à 0,90. Néanmoins, il existe, dans le com- 
merce, des tarifs de cubage établis en fonction de la grosseur à hauteur 
d'homme (circonférence ou diamètre) et applicables aux cas les plus géné- 
raux. Les diamètres y sont donnés d'habitude de 5 en 5 centimètres, les cir- 
conférences de 10 en 10 centimètres et les longueurs en mètres entiers. 

Instruments de mensuration, — On mesure la circonférence soit avec un 
ruban métrique, instrument connu, soit avec la Chaîne métrique, chaînette 
de 1.°,50 de longueur, formée à maillons de fer de Om.,01 de diamètre avec 
maillons de laiton à chaque décimètre. 

Les diamètres se mesurent à l'aide du compas forestier (fig. 1401, 2). 

Lorsque la forme de l'arbre n'est pas régulièrement circulaire, il convient 
de mesurer 2 diamètres perpendiculaires et d'en prendre la moyenne 
arithmétique. Il faut en outre veiller, dans la mesure des grosseurs, à placer 
les instruments dans un plan bien perpendiculaire à l'axe de la tige, et 
toujours à la même hauteur. 

Quant aux hauteurs, elles s'apprécient soit à l'aide d'instruments de types 
très variés, vendus dans le commerce, et connus sous le nom générique 
de dendromètres (V. ce mot), soit plus fréquemment à l'œil La pratique 
permet à l'observateur attentif de s'habituer rapidement à ce genre de 
mesure. On apprécie, par exemple, à vue la hauteur d'un arbre en cher- 
chant à se tenir à une distance horizontale de son pied égale à sa hauteur, 
puis en mesurant cette distance. On peut aussi appliquer verticalement 
contre l'arbre à mesurer une perche rectiligne d une certaine longueur 
(4 mètres, par exemple), puis, se reculant, on apprécie le hombre de fois 
que la longueur de cette perche est contenue dans la hauteur à mesurer. 

Il. Cubage des bois de chauffage. — Cimes ou houppiers des arbres 
sur pied. —- On les cube en fonction du volume de bois L'auvsé de la tige. 
Le rapport de l'un à l'autre volume est évidemment très variable avec les 
essences, les conditions de végétation et le traitement cultural. Cette appré- 
ciation se fait à l'œil. par comparaison avec des arbres similaires préala- 
blement abattus et dont on fait façonner les houppiers. 

Bois de chauffage façonnés. — Les bois de chauffage, autres que les 
menus bois façonnés en fagots et bourrées, sont toujours empilés en tas 
de forme géométrique. On mesure leur volume apparent (volume y com- 
pris les vides existant entre les bûches) en multipliant l'une par l'autre leurs 
trois dimensions : longueur de la pile (ou longueur de couche) multipliée 
par la longueur de bûche et la hauteur d'empilage. V. 

Leur volume réel (ou volume de bois plein réellement contenu dans 
l'unité de volume) s'obtient soit par immersion, en plongeant complète- 
ment les bûches dans un récipient rempli d'eau et en mesurant le volume 
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de l'eau déversée par un trop-plein (xylomètre ), soit par pesées après 
avoir déterminé leur densité, et en appliquant la formule V = 


(P étant le poids total du volume de bois à mesurer, d la densité. Le vo- 
lume réel des fagots et bourrées s'obtient par les mêmes procédés). 
Volume apparent 


Volume reel 
pilage, nombre par lequel il faut multiplier le volume en mètres cubes de 
bois plein pour avoir le rendement en stères de chauffage. Le rapport 
inverse, ou facteur de cubage, 
permet de calculer le volume de 
bois plein existant dans un nom- 
bre donné de stères de chauffage. 


Cucurbitacées. __ Famille de 
plantes dicotylédones (fig. 1406) 
ayant pour type le genre courge 
et comprenant des plantes ram- 
pantes ou grimpantes munies de 
vrilles. Leurs fleurs sont mo- 
noïques; leur fruit charnu est 
une baie a pulpe douce, comestible 
dans la plupart des espèces, et 
contenant de nombreuses graines. 
C'est à cette famill qu'appartien- 
nent : la courge et ses diverses 
espèces, le potiron, la citrouille, 
les courgettes, le concombre et 
ses différentes espèces, le corni- 
chon, le melon, la pastèque, la 
calebasse, la bryone. V. ces mots. 


Cuir (Déchets de). — Ces déchets, livrés par la tannerie ou l'industrie 
de la chaussure sont utilisés comme engrais azotés. V. AZOTÉS (engrais). 


Cuiseur. __ Nom donné à des chaudières ( fig. 1407), dans lesquelles on 
fait cuire par quantités importantes les pommes de terre, les graines des- 
tinées à la distillation, les 
légumes, grains, tubercules, Cheminee 
racines destinés à l'alimen- 1 
tation de l'homme et des 
animaux. Certains types de 
ces cuiseurs sont appelés FF 
autocuiseurs ou étuveurs. Chaudiere 
V. ÉTUVEUR. ESA 


Cuisse. __ Partie supé- 
rieure du membre posté- 
rieur, chez les animaux 
domestiques ; elle s'attache 
à la croupe en haut et se 
continue en bas par la 
jambe. La cuisse est belle 
quand elle est bien mus- 
clée ; la cuisse plate et la 
cuisse maigre sont défec- 
tueuses chez le cheval ; 
l'âne et le mulet ont la 
cuisse naturellement plate. 


Cuisson. __ Prépara- 
tion alimentaire qui con- 
vient surtout aux grains et 
aux tubercules féculents dont elle augmente la wigesfibrlité et favorise la 
transformation en graisse. Elle convient particulièrement pour les animaux 
soumis à l'engraissement, et moins bien pour les animaux laitiers ou les ani- 
maux de trait. V. ALIMENTATION. 


Cuite, CuiteuxX, — v. FROMAGE. 
Cul-blanc. Nom vulgaire du, traquet motteux. V. TRAQUET. 
Cul-doré. — Nom vulgaire d'un bombyx. V. ce mot. 


Culbutant (Pigeon). — Race de pigeons domestiques considérée comme 
une espèce fixée. Les culbutants sont ainsi nommés à cause de leur façon de 
se laisser tomber en plein 
vol, en faisant cinq ou six 
culbutes ou sauts périlleux 
pour se relever en l'air, et 
continuer de voler. On a 
dit que cette manœuvre 
avait pour but de dérouter 
les oiseaux de proie. V. 
PIGEON. 


Culée. __ Partie de la 
souche d'un arbre qui de- 
meure adhérente au sol 
après l'abatage de la tige. 
Quand l'opération respecte 
toute la souche, la section 
de la tige reste apparente 
au-dessus du sol ; elle blan- 
chit plus ou moins, et l'a- 
batage est dit à culée blan- 
che. Le mode d'abatage 
qui extrait la partie sou- 
terraine de la souche, après 
résection des racines laté- 
rales et du pivot, est dit à 
culée noire (V. ABATAGE, 

fig. 1408). La souche des 
gros arbres a un volume parfois considérable et fournit un bois ayant 
des qualités techniques souvent recherchées. 


Culeron. — Partie de la croupière, qui passe sous la queue. 


Culotte. __ Partie du corps du bœuf qui commence en haut à la base de 
la queue, se prolonge en bas jusqu'au-dessus des jarrets et se termine en 


Le rapport est le coefficient ou facteur d'em- 


F1G. 1406. — Type de cucurbitacée (melon). 
A. Coupe de fleur mâle; B. Coupe de fleur femelle; 
C. Fruit. 


FIG. 1407. — Cuiseur pour les aliments du bétail. 


CD 
LD 


FIG. 1408. — Abatage à culée noire. 


T. Trou pratiqué autour du pied de l'arbre; R, IR. Racines sec- 
tionnées ; P. Pivot. 
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arrière de l'articulation de la hanche ; le sommet, comprenant la pointe de 
la fesse, est appelé pointe de culotte. V.BŒUF. 


Cultivateur. __ Celui qui exerce l'art de efitiver. V. AGRICULTEUR. 

— (Matériel). — Appareil de culture destiné aux façons superficielles 
(fig. 1409 à 1411). II peut, soit compléter Faction de la charrue, soit même se 
substituer à celle-ci. 

On désigne sous le nom de cultivateurs, scarificateurs et extirpateurs 
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FIG. 1409. — Cultivateur à trois leviers. 


(V. ces mots) des instruments très voisins les uns des autres et souvent 
même mal différenciés entre eux. Les trois appareils ont une structure 
identique et comportent toujours un bâti monté sur deux ou quatre roues et 
des pieces travaillantes fixées au bâti. Les dents de cultivateur déplacent 
latéralement la terre et ameublissent la couche semi-superficielle. Elles sont 
moins longues que les dents de scarificateur; plus courbées et moins 
larges que les socs 
d'extirpateur. Ces 
pièces travaillantes 
sont toujours amovi- 


Crochet solidaire 


: : : du levier . 
bles, aussi le cultiva-  {4,ie te ‘ Chaine de 
teur permet-il d'exé- d'enterrage % enterrage relevage dav ant 
cuter toutes sortes de JecMissss-Sûis 


façons culturales; et 
l'appareil peut, sui- 
vant la forme des socs 
qu'on y adapte, être 
transformé en scari- 
ficateur ou en extir- 
pateur. On règle l'en- 
trure des dents et 
leur profondeur de 
travail en agissant par 
un système de le- 
viers coudés qui as- 
surent également le 
relevage du bâti pour 
le transport. 

Dans les modèles 
les plus simples, un 
seul levier léger per- 
met de faire varier la distance du bâti au sol en obliquant plus ou moins 
les roues montées sur essieu coudé. 

Pour les appareils destinés à passer sur des sols accidentés ou dans les 
terrains cultivés en billon, un deuxième levier dit d'inclinaison sert à faire 
varier les positions relatives des deux roues arrière porteuses. On incline 
ainsi le bâti à droite ou à gauche. C'est avec le grand levier seul qu'on 
règle l'entrure et que l'on fait le relevage. 

On adopte dans les gros cultivateurs un système de relevage à trois 
leviers (fig. 1409) : le levier du milieu sert au réglage de la profondeur de 
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FIG. 1410. 


Cultivateur. Détail montrant le mécanisme 
d'un levier d'enterrage. 


— Cuiltivateur canadien à dents flexibles, 


F1G. 1411 


travail, les deux leviers latéraux commandent chacun une roue arrière ; ce 
qui permet d'obliquer l'instrument à volonté à droite ou à gauche. Le poids 
du cultivateur étant réparti sur trois leviers, chacun de ceux-ci ne soulève 
qu'un tiers du poids de l'appareil, aussi le relevage est-il très doux, et, 
partant, facile et rapide. 

Pour relever le bâti parallèlement au sol, on attache au levier d'enter- 
rage une chaîne fixée à l'extrémité de la tige verticale portée par l'essieu 
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avant. La chaîne passe sur une poulie de renvoi, montée sur le bâti. En 
agissant sur le levier on tend la chaîne qui soulève la poulie et en même 
temps l'avant du bâti. Comme d'autre part, le levier relève la partie arrière, 
l'appareil est tout entier soulevé par rapport aux roues. 

On tend à réserver plus spécialement le nom de cultivateurs aux appa- 
reils À dents flexibles (fig. 1411, 1412), dits piocheurs-vibrateurs, qui sont 
de plus en plus en plus utilisés pour l'exécution des quasi-labours ; le bâti 
rigide est conservé, 
mais on a remplacé l'é- 
tançon ordinaire par 
des pièces flexibles 
constituées par de 
longs ressorts recour- 
bés en S; afin de dimi- 
nuer la fatigue du res- 
sort au voisinage de la 
section d'encastre- 
ment, on le double sur 
le tiers ou la moitié 
de sa longueur, à par- 
tir du point d'inser- 
tion, d'un contre-res- 
sort de même force. 
Les dents flexibles sont 
montées symétrique- 
ment sur le bâti et 
fixées par un étrier. 

Le cadre unique est 
parfois remplacé par 
un système de cadres 
articulés (deux ou 
trois) montés sur une 
traverse parallèle à 
l'essieu, mais indépen- 
dants les uns des au- 
tres. On augmente l'en- 
trure des socs en terre 
en faisant pression sur 
les cadres par l'inter- 
médiaire de ressorts 
dont on règle la ten- 
sion en agissant sur le 
levier d'enterrage. 

Les dents vibrantes 
produisent un travail 
aussi énergique que les dents rigides. Elles cèdent devant les obstacles vo- 
lumineux et leur élasticité détermine des oscillations, tendant à dégager 
les herbes et évitant le bourrage. Lé sol est peu tassé en dessous de la cou- 
che travaillée. 

Montés en tilbury (à deux roues), les cultivateurs sont munis d'un siège. Ce 
sont des appareils a grand travail, traînés par des animaux ou de petits trac- 
teurs légers. À chaque passage ils cultivent une largeur de 1m,50 à 2 mètres. 

On a proposé (méthode dite de Jean) de travailler exclusivement le sol 
au cultivateur à dents flexibles, en supprimant l'emploi de tous autres appa- 
reils de culture. Plusieurs passages successifs permettent d'ameublir le sol à 
des profondeurs croissantes et assurent le bon développement des plantes. 

Ces façons répétées diminuent l'évaporation de l'eau contenue dans le sol. 
Dans certaines terres sèches du Languedoc, cette méthode a donné de bons 
résultats. Son emploi mérite d'être préconisé dans les régions méridionales 
où la sécheresse est toujours fort difficile à combattre. 


F1G. 1412. — Cultivateur canadien remorqué par un 
petit tracteur automobile. 


Culture. — Ensemble des procédés mis en usage pour faire produire 
au sol les végétaux utiles à l'homme et aux animaux. V. AGRICULTURE. 

— (Petite, moyenne, grande). — Bien que ces termes aient une significa- 
tion assez élastique et, par conséquent, ne présentent pas une classification 
absolument nette, on admet d'une manière générale que la petite culture 
est celle qui suffit au cultivateur aidé de sa famille ; la moyenne culture 
réclame quelques ouvriers auxiliaires + la grande culture veut un per- 
sonnel nombreux ou, à défaut, des machines ; on pourrait mieux dire que la 


CULTURE CULTURES DÉROBÉES 
petite culture travaille une superficie ne dépassant pas 15 hectares, que la 
moyenne va jusqu' à 50 hectares et qu'au delà de ce chiffre c'est la grande 
culture. 


Culture extensive. — Culture qui s'applique à des terrains de vaste 
étendue et qui est faite avec de faibles ressources ; elle n'a sa raison d'être 
que dans les pays neufs, les pays pauvres, sur des terres peu fertiles ou 
dans des régions ayant peu de débouchés. Elle n'exclut pas cependant 
l'amélioration du sol. 

Dans les pays neufs (Amérique, Afrique, Australie) où la terre fertile ne 
coûte rien ou presque rien, il est logique de cultiver sur de grandes éten- 
dues sans chercher à obtenir des rendements élevés ; maïs le système de 
culture est en relation avec le régime économique de la région ; peu à peu 
s'impose la mise en valeur de la terre et des régions de culture extensive 
deviennent, dans la lutte économique, des pays de culture intensive. 


Culture intensive. __ Culture progressive faite à l'aide de capitaux 
importants et visant des rendements très élevés sur des espaces relative- 
ment restreints. Dans ce cas on ne craint pas d'améliorer le sol, d'appuyer 
la fumure avec des engrais complémentaires, de nourrir copieusement le 
bétail, d'acheter des machines perfectionnées, des semences de choix, des 
reproducteurs d'élite. 

L'opération culturale étant, en fait, une véritable opération industrielle, 
elle doit se solder par un bénéfice suffisant ; mais ce bénéfice est susceptible 
de s'accroître dans de grandes proportions si l'agriculteur, connaissant 
bien son métier, l'exerce en faisant preuve d'intelligence et d'initiative. 


Culture forcée. — V. FORÇAGE, PRIMEURS, SERRE. 
Culture maraîchère. — V. MARAÏCHER et au nom des divers légumes. 


Cultures dérobées. __ Récoltes-fourrages intercalées entre deux cul- 
tures principales, et prises en sus de ces dernières, Exemples : le Sarrasin 
qu'on sème entre un colza et un blé ; la moutarde blanche ou la spergule 
qui se sèment en juillet-août après une céréale précoce et qui se récoltent 
deux mois après ; les navets qu'on sème après une orge ou un seigle et qui 
se récoltent en octobre-novembre. Ce sont donc des plantes fourragères, à 
végétation rapide, occupant ordinairement le sol deux à trois mois. 

On n'a pas l'habitude de considérer les vesces, les lentillons, le trèfle 
incarnat, la lupuline, le colza, la navette d'hiver, etc., comme des cultures 
dérobées et cependant elles peuvent être des récoltes intercalaires, culti- 
vées entre deux récoltes principales. 

Ces plantes (à part la lupuline) se sèment à la fin de l'été ou au début de 
l'automne et se récoltent au printemps. 

Après vesces, trèfle incarnat, lupuline, récoltés d'assez bonne heure, on 
peut très bien semer du mais, des mohas ou millets, repiquer des choux, 
des rutabagas, voire même semer des betteraves fourragères ; après colza ou 
navette, on peut semer des betteraves, planter des pommes de terre, etc. 
Dans la région du Nord, on sème couramment des betteraves fourragères 
ou l'on repique des choux après vesces, lupuline et trèfle incarnat hâtif. 

Avantages des cultures dérobées. __ Les cultures dérobées permettent: 

1° De produire beaucoup de fourrage et d'entretenir un nombreux bétail ; 

2° D'obtenir un fumier abondant et d'appliquer de copieuses fumures ; 

3° De faire circuler rapidement les capitaux engagés dans la production 
des fourrages ; 

4° De supprimer les frais de fanage ou de conservation des produits, car 
les fourrages sont ordinairement consommés à l'état vert ; 

5° De réduire au minimum les bâtiments d'exploitation ; 

6° De faciliter l'alternance des cultures et souvent de nettoyer ou d'amé- 
liorer le sol (légumineuses). 

Conditions de réussite. — La culture des plantes dérobées est la marque 
d'une véritable culture intensive; elles ne réussissent qu'en sols fertiles ou 
largement fumés. Ce sont des récoltes supplémentaires qu'on demande au 
sol et qui exigent un supplément de nourriture pour livrer un fourrage 
abondant. Ainsi tout se tient : en bons sols, on peut se permettre la culture 
des plantes intercalaires ; ces dernières, par le fumier qu'elles produisent, 
permettent d'obtenir plus de grains, de racines ou de tubercules et contri- 
buent indirectement à l'enrichissement des sols. 

Plantes cultivées en cultures dérobées. — Nous donnons, dans le 
tableau ci-dessous, la liste des plantes pouvant être semées en cultures 
dérobées avec les renseignements essentiels qui les concernent : 


DÉSIGNATION DES PLANTES SOLS DE PAEDILECTION EPOQUE DES SEMIS 


L. — Fourrages v 


Navette d'hiver Argilo-calcaires, argilo-siliceux. Août-septembre. 


Colza. 
Seigle 
Trèfle incarnat 
Vesce d'hiver. 
Gesse ou jarosse. 
Pois gris d'hiver. 
Lupuline ou minette 


Vesce de printemps... 
Pois gris de printemps 
Lentillon 


Argilo-calcaires profênds. 
Siliceux, silico-calcaires. 
Sableux, ar£ilo-calcaires. 
Argilo-calcaires, argileux. 
Argilo-calcaires, calcaires. 
Graveleux. 
Calcaires, silico-calcaires. 


Arégilo-calcaires, argileux. 
Argilo-calcaires. 


Légers, siliceux, graveleux. 
Moutarde blanche 


Août-septembre. 
Septembre. 
Août-septembre. 
Mi-septembre-mi-octobre. 
Mi-septembre-mi-octobre. 
Octobre. 

Avril. 


IL. — Fourrages verts d'été. 


Mars-début d'avril 


Avril. 


RENDEMENTS 
à l'hectare. 


QUANTITÉ DE SEMENCE A L'HECTARE EPOQUE DE LA RECOLTE 


Maximum. I Minimum. 


Ke, | He 


erts de printemps. 


101 12 kg. à la volée, 7 a 8 en ligne. Fin février-début d'avril. 20 000 12 000 


Ga 8ké. 3 a 4 Mars-fin avril. 25 000 18 000 
200 kg. 160 Avril. 20 000 10 000 
25 kg. nue, 65 non décortiquée. Avril-mi-juin. 20 000 15 000 
180 à 200 kg. Mai-mi-juin. 40 000 20 000 

200 kg. 30 000 18 000 

160 à 200 kg. 30 000 18 000 


18 à 20 Kg. nue, 40 avec gousse. Avril-mi-juin de l'année suiv. | 20 000 10 000 


Légers, siliceux, silico-argileux 
Aréilo-calcaires, argilo-siliceux. 
Légers, siliceux, frais. 


Avril. 
Mars-début d'avril. 


Navette d'été 
Spergule 


II. — Fourrages 


Juillet. 


Sarrasin … 
Moutarde blanche 
Navette d'ét 
Spergule … 


Bons sols moyens. 
Argilo-calcaires, argileux. 
Légers, sablonneux. 
Légers, siliceux. 


Argilo-calcaires, arilo-siliceux. 


Légers, sableux et frais. 


Mi-juillet. 
Juillet-début d'ioût. 
Juillet-août. 
Juillet. 
Juillet-août. 


160 à 200 kg. Courant juin. 40000 | 15 000 
200 kg. 30 000 | 15 000 
160 kg. 20 000 | 10 000 

14 à 20 kg. Courant mai. 20 000 | 12 000 
8 à 10 kg. 18 000 | 10 000 
35 kg. 15 000 8 000 
verts d automne. 
4a5ké. Octobre-novembre. 125 000 | 10 000 

160 à 200 kg. Mi-octobre. 125 000 | 10 000 
60 kg. Fin septembre-début d'octobre. 15 000 8 000 

14 à 20 kg. Septembre-octobre. 18 000 | 10 000 

8 à 10 kg. Fin septembre-début d'octobre. 15 000 8 000 
35 kg. Septembre-octobre. 115 000 8 000 


CUMIN — C URCULIONIDÉS 


Cumin. _ Genre de plante ombellifère ( fig. 1413), voisine de la carotte, 
originaire de l'Orient, et que l'on cultive dans l'Europe centrale pour ses 
fruits aromatiques, au moyen desquels on prépare la liqueur appelée 
kummel. : 

Il existe plusieurs espèces de cumin (euminnm) dont la principale est 
une plante herbacée annuelle, haute de Om,50 environ, à feuilles découpées 
en lanières étroites. Son fruit, 
d'une saveur chaude et aro- 
matique, d'une odeur agréable 
et Pénétrante,est mélangé au 
pain (Allemagne), au fromage 
(Hollande). 

Le carvi, autre ombellifère 
qui croit spontanément dans 
nos pays, et dont les fruits 
aromatiques sont utilisés à la 
façon de ceux du cumin, esf 
appelé cumin des prés. 


Cumulus. Nom donné 
à des nuages amoncelés, dont 
la partie supérieure figure des 
coupoles arrondies d'une blan- 
cheur éclatante ; en dessous, 
la surface parait horizontale, 
grise ou noirâtre. 

On les voit naître pendant 
la saison d'été, dès le matin, 
et s'amonceler les uns au-des- 
sus des autres, atteignant leur 
hauteur maximum vers midi 
pour se dissoudre insensible- 
ment, sans pluie, avant le cou- 
cher du soleil. Leur formation peut être expliquée de la manière suivante : 
les colonnes d'air chaud et humide s'élèvent pour se condenser à une cer- 
taine hauteur + de nouvelles masses arrivent, traversent le premier nuage 
pour se condenser au-dessus de lui. Le soleil 
tend à les faire évaporer ; d'autre part, les 
nuages eux-mêmes, en formant écran, empêchent 
la chaleur solaire de parvenir au sol, ils finissent 
par se résorber. V. NUAGE et la pl. en couleurs 
MÉTÉOROLOGIE. 


Cuniculiculture ou Cuniculture. — Art 
de multiplier et d'élever les lapins. V. CLAPIER, 
LAPIN. 


Cupressinées. __ Subdivision de la famille 
des conifères dont le cyprès (cupressus) est le 
type. Les cupressinées, qui comprennent en 
outre des cyprès, les thuyas et les genévriers 
(fig. 1414), sont caractérisées par l'existence d'un 
cône formé d'un nombre restreint d'écailles, tan- 
dis que chez les abiétinées ces écailles sont 
nombreuses. 


Cupriques (Bouillies). — Bouillies à base 
de sel de cuivre, employées contre les maladies 
cryptogamiques des végétaux. V. BOUILLIE. 


FIG. 1413. — Cumin. A. Fleur; B. Fruit. 


Cupule. __ Sorte de petite coupe plus ou 
moins ouverte (fig. 1415), qui enveloppe la 
base du fruit chez certaines plantes ( cupuli- 
fères). La cupule est produite, postérieurement 
à la formation de la fleur, par une excrois- 
sance du pédicelle, qui constitue d'abord un 
bourrelet annulaire, puis se relève en forme 
de coupe et développe à sa surface un grand 
nombre d'écailles ou d'épines. Chez le chêne, la cupule, largement ouverte, 
n'enveloppe qu'un fruit, mais elle peut se fermer complètement et en en- 
velopper parfois deux (hêtre) ou même trois ( châtai#nier). 

— (z00.). — Nom donné à la partie inférieure du scrotum, 
chez le taureau, quand elle est de couleur plus foncée. 


F1G. 1414. — Type de cupres- 
Sinée (genévrier). 
À. Fleur mâle ; B. Fleur femelle. 


Curage. __ Opération consistant à enlever les matières 
terreuses, vases, immondices, etc., qui encombrent peu à peu 
les fossés, les lits des cours d'eau, entravent l'écoulement des 
eaux et compromettent les intérêts agricoles ou industriels et la 
salubrité publique. Il comprend le faucardement, qui consiste 
à couper et à enlever les plantes aquatiques, herbes, etc., et 
à élaguer les buissons pouvant nuire à l'écoulement des eaux. 

Opération. — Le curage des cours d'eau doit se faire quand 
les eaux sont basses, après les sécheresses; celui des fossés, 


quand les travaux agricoles ne sont pas pressants. On com- FIG. 1415. 

mente par le point le plus bas pour aller en remontant, afin Cupule 

de permettre un écoulement facile de l'eau pendant le curage. du Es de 
1êne. 


La vase est extraite avec une pelle ou une drague (fig. 1416), 
suivant les difficultés. Les herbes aquatiques de grande taille 
sont coupées à l'aide du faucard que l'on manœuvre sous l'eau. Dans le 
curage des fossés ordinaires, on emploie une bêche pour enlever la plus 
grande partie du dépôt, une pioche pour régulariser les parois et une pelle 
pour extraire le reste du déblai. Les curures sont déposées à côté du fossé 
et du cours d'eau et ne sont enlevées qu'après égouttement complet ; on 
s'en sert pour fertiliser les terres. V. CURURES. 

Législation. — D'après la loi du 8 avril 1898 (art. 18), le «curage 
comprend tous les travaux nécessaires pour rétablir un cours d'eau dans 
sa largeur et sa profondeur naturelles, sans préjudice de ce qui est réglé 
à l'égard des alluvions par les articles 556 et 557 du Code civil ». Il se fait, 
suivant l'expression consacrée, à vif fond et à vieux bords, de façon à 
rétablir le lit de la rivière dans ses anciennes limites. Les réserves faites 
en application des articles 556 et 557 du Code civil accordent les alluvions 
et les relais aux riverains. Ces réserves ont pour but d'empêcher que, 
sous prétexte de curage, on ne porte atteinte aux droits des riverains. 

D'après l'article 19, ail est pourvu au curage des cours d'eau non 
navigables et non flottables et à l'entretien des ouvrages Eu s'y rattachent 
de la manière prescrite par les anciens règlements ou d'après les usages 
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locaux. Les préfets sont chargés, sous l'autorité du ministre compétent, de 
prendre les dispositions nécessaires pour l'exécution de ces règlements 
et usages ». Le préfet se conforme aux anciens règlements, aux usages 
locaux et aux préceptes de l'hygiène publique, pour ce qui concerne 
l'époque du curage, la nature des opérations a effectuer, les obligations 
spéciales des meuniers, la répartition des frais, etc. Le curage se fait ordi- 
nairement par les riverains, chacun au droit de soi, et par les usiniers 
dans l'amplitude des remous de leurs usines. Dans certains départements, 


FIG. 1416. __ Dragues. 
1. Drague simple 5 main; 2. Drague à treuil et à douille tire. 


les riverains sont admis, en vue de faciliter la reproduction du poisson, 
par application des usages, à conserver des herbes de chaque rive sur une 
largeur égale au tiers de la largeur totale du cours d'eau. S'il existe des 
règlements anciens ou des usages locaux, le préfet invite les riverains 
à procéder en conformité de ces règlements et usages. En cas de refus, il 
fait procéder au curage d'office et à leurs frais. Les riverains doivent 
évidemment supporter le dépôt des vases sur leurs terrains. 

Syndicats de curage. — D'après l'article 20 de la loi du 8 avril 1898, 
«ci défaut d'anciens règlements ou usages locaux, ou si l'application des 
règlements et l'exécution du mode de curage consacré par l'usage présen- 
tent des difficultés, ou bien encore si les changements survenus exigent 
des dispositions nouvelles, il est procédé en conformité de la loi des 
21 juin 1865 - 22 décembre 1888 sur les associations syndicales. 

Aux termes de l'article 21 de la même loi, lorsque les tentatives faites en 
vue de la constitution d'un syndicat n'ont pas abouti, il est statué par un 
décret précédé d'une enquête et d'une instruction. L'article 22 indique 
quel doit être l'objet du décret. IL y est dit que l'administration doit 
appeler à contribuer au curage, non seulement les riverains, mais encore 
les propriétaires non riverains et les usiniers lorsqu'ils retirent un profit 
direct des travaux. Quant aux fermiers, il a été jugé qu'ils ne sont pas 
tenus des frais de curage, au lieu et place des propriétaires, à moins 
d'usages locaux contraires ou de clauses mettant ces frais à leur charge. 

Frais de curage. — L'article 23 dispose que les rôles de répartition de 
ces frais sont dressés sous la surveillance du préfet et rendus exécutoires 
par lui, I1 en est ainsi dans tous les cas, et par conséquent qu'il s'agisse de 
travaux exécutés par ordre du préfet, par voie d'association syndicale ou 
en vertu d'un décret. 

Curage avec élargissement ou redressement. — Le curage d'un cours 
d'eau a souvent pour conséquence d'entraîner des travaux d'élargissement, 
de régularisation, de redressement et même d'approfondissement, destinés 
à faire disparaître les irrégularités et les sinuosités qui entravent l'écoule- 
ment des eaux. Ces 
travaux, sauf l'ap- 
profondissement, 
sont assimilés au 
curage lui-même. 

Droit de passage 
pour le courage, — 
Pendant la durée 
des travaux de 
curage, les pro- 
priétaires sont te- 
nus de laisser pas- 
ser sur leurs ter- 
rains les fonction- 
naires, agents et 
ouvriers chargés 
de la surveillance 
et de l'exécution 
du curage,Les pro- 
priétaires ou fer- 
miers n'ont droit à 
aucune indemnité 
pour le passage. 

Communes inté- 
ressées au curage. 
— La loi autorise 
l'administration à 
mettre une partie 
de la dépense à la 
charge des com- 
munes, lorsque le 
curage intéresse 
la salubrité pu- 
blique. 


Curculioni- 
dés, — Famille 
d'insectes coléop- 
tères (fig. 1417) 
dont le type est le 
charançon (cur- 
culio), V. CHA- 
RANÇON. 


1. — Apion du trèfle 2.— Balanin des noisettes 
(grossi 5 fois). PRÈS 3 fois). 


3. — Calandre du blé 


4, — Charançon des céréales 
(érossie 5 fois). 


| 
| 
(grossi 6 fois). | 


5. — Rhynchite cigareur  6.—Otiorhynque ou charançon | 
(grossi 3 fois), de la livèche (grossi 3 fois). 


FIG. 1417. — Quelques types de curculionidés. 
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Cette famille est l'une des plus riches de l'ordre des coléoptères et les 
espèces de curculionidés répandues sur le globe se comptent par milliers. 
Toutes vivent aux dépens des végétaux. Dans nos pays elle est représentée 
par les anthonomes (charançons du pommier, du poirier, du cerisier), apions 
(charançon du trèfle), balanins (charançons des noisettes, des glands, des 
châtaignes), balanobius (charançons du chêne, du saule), cefsrhyngue (cha- 
rançon du chou), grypidius (charançon du colza), Aylobius (grand charançon 
des pins et sapins), rnolytes (charançon de la carotte), orcheste (charançon 
de l'aune), oltorhynque (charançon de la livèche ou bécare, charançon de 
la luzerne), pissodes (petit charançon des pins et sapins), rhynchite (atte- 
labe, cigareur, urbec, coupe-bourgeon), etc. V. fig. 1417 et pl. en couleurs 
BLÉ (MALADIES et ENNEMIS). 


Curé (Poire de). — Variété de poire, appelée aussi poire de prêtre, assez 
répandue dans les vergers ; d'un jaune verdâtre clair, parfois blanchôtre, 
colorée en rose brun du côté du soleil et semée de points gris assez régu- 
lièrement distancés. Chair blanche, demi-fine, demi-fondante. Fruit de deu- 
xième qualité. Maturité d'octobre à décembre. L'arbre est très vigoureux, 
très fertile, demandant des terrains secs. V. pl. en couleurs POIRES. 


Curures. __ Matières plus ou moins terreuses ou vaseuses qui se dépo- 
sent dans les fossés, les ruisseaux, les mares, les étangs et que l'on extrait 
par le curage (V. ce mot). Elles forment une sorte de terreau composé de 
débris organiques et de fines particules terreuses que l'eau tenait en sus- 
pension. 

Composition. — Elle est variable et en rapport avec la nature géologique 
des terrains traversés par les eaux qui les charrient. Les curures sont géné- 
ralement riches en azote, parfois aussi riches que le fumier (0,4 à O,5 
pour 100 d'azote) ; elles contiennent un peu d'acide phosphorique et trés peu de 
potasse ; dans les pays à sols calcaires, elles contiennent beaucoup de cal- 
caire désagrégé. Leur valeur fertilisante est donc due le plus souvent à 
l'azote qu'elles renferment. 

Mode d'emploi. — On n'emploie pas directement les curures à cause de 
leur consistance boueuse qui en rend l'épandage difficile. Le meilleur moyen 
de les utiliser est d'en faire des composts (V. ce mot) ; les mélanger avec de 
la chaux dans la proportion de un quart à un sixième de la masse de curures 
traitées. On les emploie sur les terres cultivées ou sur les prés, à la dose 
de 40 à 50 mètres cubes par hectare. Comme elles peuvent contenir des 
graines de mauvaises herbes, il est préférable de les réserver à la fertilisa- 
tion des prairies. 


Cuscute. Genre de plantes dicotylédones, de la famille des convolvu- 
lacées ( fig. 1418, 1419 et pl. en couleurs LUZERNE [maladies]). 

Description. — La cuscute est dépourvue de feuilles et de chlorophylle ; 
elle vit en parasite sur divers végétaux qu'elle épuise. Annuelle par ses 
graines, elle est vivace par 
ses fragments de tiges, 
portant des suçoirs et ca- 
pables de se bouturer sur 
d'autres parties des plan- 
tes nourricières,; elle 
forme en outre, sur le sol, 
des petits tubercules li- 
bres qui, au printemps, 
peuvent donner naissance 
à de nouveaux individus. 

Dés la germination, la 
graine de cuscute produit, 
grâce aux réserves con- 
tenues dans l'albumen, une 
racine qui s'enfonce dans 
le sol et une tige aérienne 
qui se dirige à la recher- 
che d'une plante hospita- 
lière sur laquelle elle 
pourra se fixer. Faute de 
la rencontrer assez tôt, 
les réserves s'épuisent et 
la jeune plante périt. 

Si, au contraire ,la plante 


FIG. 1418. __ Cuscute du trèfle. A. Coupe de la Heur; B. Graine grossie. 


support est trouvée, la racine développée dans /a terre se détruit complè- 
tement, ainsi que la partie inférieure de la tige. À ce moment, la cuscute est 
devenue parasite ; elle vit essentiellement aux dépens de la plante sur 
laquelle elle est fixée. Les jeunes filaments de cuscute recherchent de pré- 
férence, pour s'enrouler, les tiges verticales ; ils s'enroulent parfois autour 
des tiges inclinées, mais très rarement sur les parties horizontales ; ils ne 
font que s'y arc-bouter pour atteindre d'autres organes verts mieux dirigés 
à leur convenance. 

La tige de la cuscute, volubile et filiforme, souvent d'une finesse ex- 
trême, s'enroule étroitement autour des parties de la plante sur laquelle 
elle doit vivre. Aux points de contact intime, elle produit des racines ad- 
ventives d'une nature particulière et qui portent le nom de suçoirs; ce sont 
des petits organes allongés qui s'enfoncent parfois jusqu'au centre de la 
tige nourricière et qui, à la manière des poils absorbants des racines, su- 
cent les liquides nutritifs de la plante et l'épuisent. 

Des fleurs sessiles ou presque sessiles, réunies en boules ou glomérules, 
se développent bientôt sur la tige ; elles sont régulières, hermaphrodites, 
et se composent : 1° d'un calice persistant, monosépale, dont le limbe pré- 
sente cinq divisions * 2° d'une corolle gamopétale, régulière, un peu charnue 
et en forme de loche ; chacune des cinq divisions est munie intérieure- 
ment d'une écaille ; souvent les cinq écailles se soudent à leur sommet, de 
façon à obstruer le tube de la corolle ; 3° de cinq étamines, insérées à la 
base de la corolle et alternant avec ses divisions ; 4° d'un ovaire libre, 
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simple, à deux loges, contenant chacune deux graines, et surmonté d'un ou 
deux styles terminés par des stigmates simples ou divisés, en forme de 
pointe ou de massue. 

Le fruit est une capsule qui s'ouvre à la maturité par une fente circu- 
laire horizontale, de manière à produire deux calottes ; mode de déhis- 
cence dit « en boite à savon » qui caractérise la pyxide. 

La graine de cuscute est très petite, entourée d'une enveloppe chagrinée, 
noirâtre et excessivement dure, presque osseuse ce qui lui permet de ré- 
sister, à l'état de vie latente, pendant 
de longues années, à des températures 
très variables, sans perdre sa faculté 
germinative. Elle peut ainsi séjourner 
dans le sol, dans un compost, dans 
une fosse à purin, passer dans le tube 
digestif des animaux et se retrouver 
intacte, pour germer quand elle est 
de nouveau placée dans des conditions 
favorables. Cette graine renferme un 
embryon filiforme, dépourvu de co- 
tylédons et enroulé en spirale autour 
d'un albumen charnu, mucilagineux, 
succulent. 

On connaît environ quatre-vingts 
espèces de cuscutes indigènes, des 
pays chauds ou tempérés. Nous n'é- 
tudierons que les principales, qui vi- 
vent sur les plantes cultivées, les épui- 
sent ou les font périr, causant ainsi de 
grandes pertes à l'agriculture. 

Cuscute du thym (cuscuta minor). 
— Elle est vulgairement appelée petite 
cuscute, teigne Où teignasse, cheveux 
de Vénus, cheveux du diable. Sa tige, 
fine comme un cheveu, rougeàtre ou 
d'un rouge pourpre, porte de petites 
fleurs dans lesquelles les écailles 
ferment complètement le tube de la 
corolle ; le calice est court, les styles 
longs, dressés, saillants, dépassant 
l'ovaire et surmontés de stigmates 
étroits, d'un rouge foncé. Cette plante est parasite sur le chanvre, l'ajonc 
marin, le genêt à balais, le thym serpolet et plusieurs espèces de bruyères, 
ainsi que sur le trèfle et la luzerne ; 

Cuscute du trèfle (cuscuta trifolii). — N'est qu'une variété de la cuscute 
du thym (fig. 1418) ; c'est la plus répandue et la plus redoutable, à tiges 
ordinairement jaunâtres ; calice aussi long que le tube de la corolle, qui est 
fermé par les écailles ; styles divergents. Espèce très commune dans les 
champs de trèfle et de luzerne ; 

Grande cuscute (cuscuta major). — Elle a des tiges filiformes, d'un 
jaune verdâtre, quelquefois rougeâtre : tube de la corolle renflé, non obturé 
par les écailles, qui sont appliquées contre les divisions de la corolle ; style 
court, stigmates jaunes et allongés. Plante parasite sur le houblon, l'ortie 
dioïque, la vesce cultivée, etc. On la rencontre fréquemment auprès des 
buissons et sur les plantes qui croissent dans les lieux incultes; 

Cuscute du lin (cuscuta epilinum). — Appelée aussi bourreau du lin, 
elle se caractérise par ses fleurs denses, sans bractées, réunies en gros glo- 
mérules. Les écailles, minces, sont appliquées contre le tube de la corolle, 
qui est plus long que le limbe ; styles plus courts que l'ovaire ; stigmates 
jaunâtres, terminés en massue. Cette espèce infeste les champs de lin ; mais 
on la trouve, Çà et là, sur quelques autres plantes ; 

Cuscute à odeur suave (cuseuta suaveolens). — Appelée aussi cuscute à 
grappes (fig. 1419) ; elle se distingue par ses fleurs en corymbe, portées 
par un pédoncule, et très odorantes. Corolles très longues ; stigmates glo- 
buleux. Elle envahit surtout les luzernes du midi de la France, mais on la 
trouve sur toutes les prairies artificielles et aussi sur quelques autres 
plantes ; 

Grosse cuscute (Cuscuta racemosa) ou cuscute de l'Amérique du Nord. 
— Elle a été importée d'Amérique avec les semences de luzerne ; se recon- 
naît facilement à ses graines, beaucoup plus volumineuses que celles de 
nos espèces indigènes ; elles se rapprochent des dimensions des graines 
de luzerne, et il est presque impossible de les en séparer au moyen du dé- 
cuscuteur. C'est par erreur qu'on a affirmé que les semences de 1 Amérique 
du Nord renfermaient aussi la cuseula gronovii. 

Dégâts. — Les cuscutes sont très préjudiciables à l'agriculture ; elles 
attaquent les champs de lin et de chanvre, mais sont surtout dangereuses 
pour les prairies artificielles. Elles y croissent rapidement et s'étendent en 
plaques circulaires formant un épais lacis de tiges capillaires. Dans les 
champs infestés, les taches se multiplient rapidement et finissent par se 
rejoindre, grâce aux modes divers que possède la cuscute pour se repro- 
duire : 1° par graines; 2° par les tubercules qu'elle forme sur le sol ; 3° par 
boutures ou fragments de tiges portant des suçoirs. Aussi, on estime qu'un 
quart à un tiers des cultures de trèfle et de luzerne sont plus ou moins 
envahis par la cuscute. C'est un véritable fléau. à 

Moyens de préservation. — Pour se préserver des ravages de la cus- 
cute, le cultivateur doit prendre certaines précautions : 1° Ne jamais utiliser 
comme semences, des graines de trèfle ou de luzerne récoltées dans des 
champs infestés de cuscute ; 

2° N'acheter au commerce que des graines garanties sans cuscute 
(exiger cette garantie sur facture), et poursuivre impitoyablement le ven- 
deur, conformément aux lois, toutes les fois que les semences en contien: 
nent, A cet égard, le rôle des syndicats agricoles apparaît ici comme très 
important, pour l'achat en commun des semences décuscutées et pour en' 
gager des poursuites en cas de fraude ; 

3° Eviter de répandre le purin ou les fumiers des bestiaux nourris avec 
des fourrages souillés de cuscute, sur les terres destinées aux prairies arti- 
ficielles, ou sur ces prairies elles-mêmes ; les sucs digestifs sont impuissants 
à attaquer le tégument protecteur de la graine, et celle-ci se retrouve 
intacte dans les fumiers ou les fosses à purin ; 

4° Surveiller avec soin les friches, les landes, les haies, les bordures des 
chemins et détruire par le feu les taches de cuscute qui peuvent y exister 
en permanence sur des plantes spontanées. 

Moyens de destruction. — Pour détruire sur place la cuscute dans les 
cultures envahies, plusieurs moyens sont à conseiller. Il convient de ray- 


Fie. 1419. — Cuscute à odeur suave. 
À. Fleur; 13. Graine. 
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peler que la cuscute n'a pas de racines dans le sol ; c'est donc à la partie 
aérienne qu'il faut s'attaquer. 

1° Circonscrire par un sillon creusé à un fer de bêche (20 à 25 centimé- 
tres), la partie atteinte et comprenant une bande d'au moins deux mètres, 
extérieurement à la tache apparente. Si la cuscute est à son début et ne pré- 
sente que des filaments sans graines à maturité, faucher en dedans, puis 
réunir tout le fourrage au centre de la tache, laisser sécher et brûler sur 
place. Si les graines sont formées, recueillir avec soin le fourrage cuscute 
sur des toiles ou dans des sacs, et l'emporter pour le brûler au loin. Dans ce 
dernier cas, étendre, sur le sol débarrassé de la aille ou des balles (me- 
nues pailles) et y mettre le feu pour détruire les graines qui peuvent y rester ; 
ou bien écobuer, en réunissant en un tas la terre et tous les débris de végéta- 
tion, pour les brûler ; 

2° Pulvériser avec soin, dés le début de l'apparition des taches, ef sur les 
jeunes filaments une solution à 10 pour 100 de sulfate de fer ; sur les taches 
plus anciennes, il faudrait porter la concentration de cet solution à 40 pour 100 
pour être assuré d'une complète destruction, mais les pieds de luzerne pour- 
raient en souffrir et même périr ; 

3° On a conseillé, pour détruire la cuscute très jeune, lorsqu'elle émet ses 
premiers filaments, d'arroser les taches avec les urines des animaux. Prati- 
quement, ce moyen donne des résultats insuffisants. Il en est de même pour 
la chaux vive en poudre, le sulfure de calcium, le pétrole, qui, répandus sur 
les taches, donnent des résultats inégaux, suivant l'âge des taches ou la ma- 
nière d'opérer ; 

4° Une solution à 8 pour 100 en volume d'acide sulfurique, pulvérisée sur 
les taches de cuscute d'une luzernière, détruirait la cuscute ef ferait sécher 
les pousses de luzerne mouillées par la solution. Les yeux du collet souter- 
rain de la luzerne repartent au bout de quinze jours et reprennent leur végé- 
tation sans cuscute (Rabaté). Mais il faut mouiller copieusement si l'on veut 
détruire la cuscute en totalité. 

L'arrosage, avec une solution à 10 pour 100 en poids d'acide sulfurique, du 
sol débarrassé au préalable des tiges de luzerne et de la cuscute serait préfé- 
rable. La luzerne repart au bout de huit jours. 

D'une manière générale, les procédés chimiques ne réussissent qu'autant 
qu'ils s'adressent à des filaments jeunes et tendres ; mais ils restent sans 
effet quand la plante a déjà formé ses graines. 

Procédé pratique. — Affamer la plante parasite; à cet effet, retourner 
le sol sur les places infestées et semer des graminées à développement ra- 
pide : avoine élevée ou fromental, dactyle pelotonné, fléole des prés. Arro- 
ser ces espaces au purin ou répandre du nitrate de soude qui apporte de 
l'azote, dont les graminées sont très avides, celles-ci se développent très 
activement et la cuscute périt. 

Quand plusieurs taches existent dans une prairie artificielle et menacent 
de se rejoindre à bref délai, il faut défricher ; ensemencer des céréales ou 
des plantes sarclées ; éviter avant cinq ou six ans le retour d'un trèfle ou 
d'une luzerne qui risqueraient fort d'être à nouveau contaminés. 


Cuticule. __ Sorte de pellicule continue, élastique et imperméable, qui 
tapisse extérieurement les tiges et les feuilles des végétaux. Elle est formée 
par les cellules épidermiques dont l'extérieur s'est transformé en cutine. 


Cutine. Substance chimique provenant d'une modification de la cellu- 
lose dans les régions extérieures du corps des plantes. 

Dans les cellules végétales qui sont en contact avec le milieu extérieur, la 
cellulose s'appauvrit en oxygène, et il se forme une substance plus élastique 
mais moins perméable aux liquides et aux gaz ; c'est la cutine, qui constitue 
par conséquent un revêtement protecteur pour les portions qu'elle recou- 
vre ; la transformation est plus ou moins complète et la cutinisation des 
cellules peut s'arrêter à la simple cuticule ou donner des substances comme 
le liège (subérisation). 


Cuvage ou Cuvaison. __ Opération qui consiste à soumettre le raisin 
à la fermentation dans des cuves (V. ce mot). Elle n'a lieu que pour les vins 
rouges : les vins blancs sont obtenus, en effet, en faisant fermenter (dans 
des tonneaux) le moût 
qui a été séparé des par- 
ties solides (pellicules et: + f 
rafles) par le pressurage. - 

Les raisins ayant été | 
égrappés ou non, (V. 
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dans la même journée, 
(afin de ne pas entraver 
la fermentation) et aux 
quatre cinquièmes seule- 
ment de sa hauteur (afin 
que pendant la fermen- 
tation le moût et la rafle, 
qui augmentent de vo- 
lume, ne débordent pas). 

La fermentation du jus FIG. 1420. == Cuvage ou transformation du jus de raisin 
de raisin commence au en vin. Le jus, au contact des rafles et des pellicules, est 
bout d'un certain temps : soumis à la fermentation. 
rapidement si la tempé- 
rature est comprise entre 22 et 28 degrés ; lentement si la température 
est comprise entre 17 et 20 degrés. Sous l'action des levures [ fig, 1421] 
le sucre de raisin (glucose) se transforme en alcool, acide carbonique et 
autres produits (V. FERMENTATION) . le gaz carbonique se dégage tumul- 
tueusement, en bouïillonnant (on dit que le jus bout), en soulevant à la 
surface du liquide les rafles et pellicules des raisins, formant ainsi ce 
que les vignerons appellent le Chapeau. Ce chapeau, placé à la partie supé- 
rieure du moût et en contact avec l'air, est le siège d'une fermentation 
très active ; l'alcool produit et les levures entraînées par les rafles que 
soulève le gaz carbonique s'y accumulent, aussi la température y est-elle 
plus élevée (de 5 à 6 degrés) que dans le fond de la cuve. 

L'air et une température élevée y favorisent le développement de 
mauvais ferments, notamment du ferment acétique qui transforme l'alcool 
en acide acétique ; le chapeau peut donc se dessécher et s'aigrir si l'on ne 

rend pas la précaution de l'enfoncer une ou deux fois par jour par un 
oulage énergique. 

Au fur et à mesure que se forme l'alcool, celui-ci dissout la matière colo- 


des levures, — 
donne : 


ÉGRAPPAGE), puis foulés 2! {= y les raies st 
RER : 5 S, : NY pellicules 
à l'aide d'un fouloir (V. 31 =: =—— eee À chapeau 
ce mot) sont jetés dans la, %  — — À Moût 

: : S | a = Mout ou, 
Cuve (is on On doit Le É Sucre deraising_ alcoo! = À \ JUS sucre 
Temp'ir CetLe dEéTMieTe & {sous l'action qu carbonique 


produits divers 


442 


rante contenue dans la pellicule du raisin (V. RAISIN) et le liquide, qui était 
presque incolore au début du cuvage, se colore de plus en plus; le moût se 
transforme en vin. 

Après quelques j ours la fermentation diminue peu à peu d'intensité, le bouil- 
lonnement cesse et le chapeau, n'étant plus retenu à la surface du liquide 
par le gaz carbonique qui se dégageait, tombe au fond de la cuve ; le 
cuvage est terminé. 

Il fau remarquer que, vers la fin de la fermentation, le sucre de raisin 
non transformé tombe au fond de la cuve où il rencontre des levures qui 


FIG. 1421. __ Levures de vin. i. Elliptique; 2. Apieulée. 


n'ont pas été entraînées à la partie supérieure du moût par les rafles ou 

ellicules, et qui, rendues paresseuses par suite du manque d'oxygène, ne 
e transforment pas complètement en alcool, gaz carbonique, etc.; la fer- 
mentation peut devenir ainsi incomplète. 

Le chapeau pouvant s'aigrir et la fermentation devenir incomplète, ces 
deux inconvénients ont amené les viticulteurs à perfectionner le mode de 
cuvage ordinaire et à em- 
ployer les différents sys- 
tèmes de cuvage que nous 
allons examiner. 

Cuvage à cuve ouverte 
et à chapeau flottant (fig. 
1420). — C'est le procédé 
de cuvage ordinaire, le cha- 
peau flottant naturellement 
à la surface du liquide ; 
système encore utilisé dans 
beaucoup de petits vigno- 
bles. Il nécessite, ainsi que 
nous l'avons vu ci-dessus, 
le foulage : on refoule le 
chapeau dans le moût, on 
brasse le mélange : l'air en- 
traîné par le chapeau aère 
le moût ; on obtient ainsi 
une fermentation égale 
dans toute la masse. Si la 
température extérieure est 
modérée, on pratique seulement un ou deux foulages ; si elle est élevée, 
il faut pratiquer trois foulages (le matin, à midi et le soir). 

On pratique le foulage de differentes manières : 

a) dans quelques régions encore, des hommes nus entrent dans la cuve et 
foulent le chapeau avec leurs pieds; ce procédé, outre qu'il est malpropre, 
a occasionné de graves accidents : le gaz carbonique qui se dégage pendant 
la fermentation s'accumule à la partie supérieure de la cuve et cause l'as- 
phyxie de nombreux ouvriers ; aucun vigneron ne doit entrer dans la cuve 
sans en avoir aéré la partie su- 
périeure et sans s'être rendu 
compte, au préalable, au moyen 
d'une bougie allumée, que l'a- 
cide carbonique a été éliminé 
(a bougie s'éteint dans le gaz 
carbonique, ce dernier n'entre- 
tenant pas la combustion) ; 

b) les hommes n'entrent pas 
dans la cuve et le chapeau est 
refoulé à l'aide de fouloirs, 
sortes de poutres en bois mu- 
nies d'un disque. La manœuvre 
de ces fouloirs est difficile et le 
foulage est moins complet. 

Cuvage en cuve ouverte et 
à chapeau immergé (fig. 1422). 
Les foulages tels que nous 
les avons indiqués ci-dessus, 
outre qu'ils sont pénibles, sont 
assez coûteux, parce qu'ils néces- 
sitent de la main-d'œuvre. Aussi 
a-t-on eu l'idée de disposer sur la vendange, et de fixer aux parois de la 
cuve, une claie en bois ou un filet en corde ou encore une toile métallique 
étamée à mailles larges, de façon que, le marc étant retenu, le moût passe par 
les interstices et surnage au-dessus sur une épaisseur de 8 à 10 centi- 
mètres. 

Cuvage en cuve fermée et à chapeau flottant. — Lorsque la cuve est 
ouverte et remplie aux quatre cinquièmes de sa hauteur, le gaz carbonique 
qui se dégage pendant la fermentation ef s'accumule à la partie supérieure 
de la cuve ne garantit pas complètement le chapeau contre l'arrivée de l'air 
et ne l'empêche pas de s'aigrir ; l'air se mélange au gaz carbonique, sur- 
tout vers la fin de la fermentation, lorsque le dégagement du gaz est moins 
abondant. Aussi a-t-on eu l'idée de fermer la cuve à sa partie supérieure 
et de ne laisser qu'une ouverture munie d'une bonde bourguignonne 
(V. BONDE) ou d'un siphon permettant la sortie du gaz carbonique, mais 
empêchant l'entrée de l'air. « Dans la Gironde, dit M. Laborde, pour les vins 
fins, on préfère pratiquez l'enfoncement du chapeau en cuve ouverte pen- 
dant quelques jours pour profiter des avantages de cette opération, puis 
on le laisse flotter et on ferme la cuve. » 
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FIG. 1422. — Cuvage en cuve ouverte 
et chapeau immergé. 


FIG. 1423. — Cuvage spécial. 
(Procédé Michel Perret) 
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Cuvage en cuve fermée et à chapeau submergé. —Lorsque la cuve a 
reçu la vendange on dispose sur cette dernière une claie en bois (faite de 
lattes ou de clayonnages) ou bien un filét en corde ou en métal étamé, 
comme dans le système cuve ouverte et à chapeau submergé, de façon 
que le moût surmonte le chapeau. Puis on ferme ensuite la cuve avec un cou- 
vercle muni d'une bonde bourguignonne comme dans le système à cuve 
fermée et à chapeau flottant. Un certain nombre d'œnologues prétendent 
que, par ce système, l'épuisement du marc se fait mieux, que la tempéra- 
ture du moût est lus uniforme, et la fermentation plus régulière. 

Systèmes spé aux de cuvage. Dans tous les systèmes de cuvage 
que nous venons d'examiner, le marc (rafles, pellicules) s'accumule à la 
parte supérieure ; la température ef la fermentation ne sont pas les mêmes 

ans toute la masse du liquide. Afin de remédier à ces inconvénients, qui 
ne sont pas très importants, deux procédés ont été proposés : 

1° Procédé Michel Perret. __ Dans la cuve ( /ï£. 1423) on met tout d'abord 
une couche de vendange de 0° /,25 à 0 :,30 de hauteur, puis.une sorte de claie 
faite avec des échalas ou des branchages disposés a 0 ,05 les uns des 
autres ef maintenus par trois traverses perpendiculaires que l'on a le soin 
d'arrêter au moyen de crochets portés par des montants verticaux. Au-dessus 
de cette première claie on met une couche de Om,25 de vendange, puis une 
deuxième claie et ainsi de suite. On obtient ainsi autant de chapeaux sub- 
mergés qu'il y a de claies : la rafle et les pellicules sont uniformément ré- 
parties dans la cuve, et leur macération est plus parfaite. 

2° Procédé Coste-Floret. __ On dispose au milieu de la cuve ( f1£. 1424) 
deux Boisons parallèles à claire-voie, assez espacées l'une de l'autre pour 
que tout le marc soit contenu entre elles, le moût étant à droite et à gauche 
de cette cloison. 

Comparaison des différents systèmes de cuvage.  __ Le cuvage à cuve 
ouverte et à chapeau flottant ne présente des inconvénients que parce 
qu'il nécessite de la main-d'oeuvre, surtout dans les pays chauds où il faut 
faire de nombreux foulages. 
Mais. si les foulages sont bien 
faits et si l'on opère dans les 
pays tempérés (comme en Bour- 
gogne), ce système est excellent, 
“rincipalement pour les vins fins 
{bouquet plus prononcé, le vin 
s'affine davantage). 

Le cuvage à chapeau sub- 
mergé nécessite moins de main- 
d'œuvre (pas de foulages, mais 
remontage des moûts comme 
nous le verrons plus loin), le cha- 
peau ne risque pas de s'aigrir ; la 
couleur du vin est un peu plus 
prononcée, mais le bouquet 
moins développé, le vin s'affine 
moins. Ce système convient très 
bien dans les régions à vins 


ordinaires, surtout dans les ré- 
£ions chaudes (Midi, Algérie). 


FIG. 1424. — Cuvage spécial 
(procédé Coste-Floret). 


Les systèmes de cuvage à 
cuves ouvertes et à cuves fermées présentent, suivant le cas, des avan- 
tages ou des inconvénients. La cuve ouverte perdant facilement sa chaleur 
intérieure est un avantage dans les années chaudes et un inconvénient dans 
les années froides. D'après M. Laborde * « 1° Si l'on veut avoir une fer- 
mentation aussi rapide que possible, il faut employer le cuvage à cuve 
ouverte et chapeau flottant avec foulages successifs : la submersion à poste 
fixe (c'est-à-dire avec une claie par exemple) serait certainement moins 
efficace ; 2° Dans les années froides, le cuvage en cuve fermée avec ven- 
dange foulée est tout indiqué pour favoriser le départ de la fermentation 
qui sera activée par le foulage du chapeau pratiqué pendant les premiers 
jours; 3° Dans les années chaudes, la cuve ouverte à chapeau flottant (avec 
deux ou trois foulages par jour) parait devoir être préférée aux deux modes 
précédents de cuvage, parce que la fermentation étant un peu moins active 
an début, l'élévation de température est moins brusque et par conséquent 
moins dangereuse. La méthode à cuve fermée et à vendange peu foulée 
semble présenter encore plus d'avantages à ce dernier point de vue, mais 
il faut tenir compte des inconvénients de ce procédé qui sont : augmentation 
considérable de la proportion du vin de presse, nécessité d'une cuvaison 
assez longue et soins spéciaux pour la conservation du vin de presse. En 
résumé, chaque méthode a ses 
avantages et ses inconvénients; 
c'est au viticulteur à choisir celle 
qui convient le mieux suivant les 
circonstances qui président à la vi- 
nification et à la nature du produit 
qu'elle doit donner, » 
Remontage des moûts dans les 
systèmes de cuvage où l'on ne 
pratique pas le foulage. — Quand 
le foulage n'a pas lieu, le remon- 
tage des moûts 2 la partie supé- 
rieure de la cuve est nécessaire pour 
aérer le liquide afin que la fermen- 
tation ne soit pas languissante, et 
pour mieux permettre la diffusion 
des matières colorantes et odo- 
rantes :1° on soutire le moût dans 
un petit cuveau et on le remonte 
avec une pompe à la partie supé- 
rieure de la cuve au-dessus de la 
claie ; 2° on peut remonter auto- 
matiquement le moût à l'aide de 
l'appareil Cambon (fig. 1425) : «sur 
la cuve foncée, au-dessus du foudre, 
on dispose un réservoir R en bois, 
d'une capacité égale à un vingtième 
au moins de la capacité de la cuve. 
Au fond de ce réservoir, un tube E prend naissance, qui le fait communiquer 
avec la partie supérieure de 1a cuve. L'orifice de ce tube dans le réservoir 
est ferme par une soupape S dont la tige est maintenue par un levier pou- 
vant osciller autour d'un point fixe © et qui se termine à l'extrémité opposée 
par un flotteur D. Un long tube vertical F part du fond de la cuve, ajusté sur 


FIG. 1425. — Remontage automatique des 
moûts au moyen dg l'appareil Cambon. 
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le trou de la bonde, et peut venir déverser le liquide dans le réservoir R. 
Un bouchon B empêche l'introduction des impuretés dans le tube F. 
La cuve étant remplie de vendange foulée par le trou d'homme G, et ce 
trou d'homme étant refermé, la fermentation commence à s'établir, le gaz 
carbonique ne pouvant pas FchabRe fait pression sur le marc ainsi que sur 
le moût et chasse celui-ci par le tube F, de telle 
sorte que ce moût vient se déverser dans le ré- Introducteur aQ D 
servoir R Lorsque le liquide atteint la hauteur d'air 
du flotteur D, ce flotteur se soulève et la sou- | L 
pape S s'ouvre ; aussitôt, le moût du réservoir 
rentre dans la cuve et le gaz carbonique sort 
pas la même soupape ; à ce moment le liquide 
u tube F cesse de circuler, le flotteur redescend 
et ferme la soupape, l'opération recommence. » 

Opérations effectuées sur le moût pendant 
le cuvage. — 1° Aération du moût. __ Au début du 
cuvage il faut aérer le moût pour fournir de 
l'air aux levures, ce qui facilite leur multiplica- 
tion et active la fermentation; mais, il faut ces- 
ser l'aération dès que cette fermentation est 
bien en train, parce qu'une aération trop 
prolongée peut oxyder trop fortement la ma- 
tière colorante, prédisposer ainsi le vin à la 
maladie appelée casse et faciliter le dévelop- 
pement du ferment acétique qui transforme l'alcool en acide acétique. 
Pour aérer le moût on le fait écouler, à l'air, dans un petit cuveau et on 
le remonte sur le chapeau au moyen d'une pompe ou à l'aide d'arro- 
soirs (c'est le procédé le plus employé) ; on peut encore diviser le moût, 
pour avoir une meilleure aération, en employant soit une sorte de crible 
{interposé entre le robinet de la cuve et le cuveau), agissant à la manière 
d'une pomme d'arrosoir, soit le robinet aérateur Trabut (fig. 1426), per- 
mettant l'introduction d'un 
filet d'air au milieu du vin 
qui s'écoule par le robinet. 

°_ Température du moût. 

— Les levures, agents de la fer- 
mentation, ne commencent à se 
développer et à agir qu'entre 17 
et 20 degrés; la fermentation ne 
se fait bien qu'entre 22 et 30 de- 
grés, princicipalement vers 
25 degrés. Au-dessus de 30 de- 
grés, vers 35 degrés, les le- 
vures agissent mal, la fermen- 
tation laisse à désirer ; elle 
s'arrête vers 40 degrés. Par 
conséquent, dans les régions 
relativement froides (Est, 
Centre), lorsque le mont «a 
moins de 18 degrés, il faut le 
réchauffer ; dans les régions 
chaudes (Midi, Algérie) il est 
nécessaire, au contraire, de le 
refroidir, pour l'empêcher 
d'atteindre 35 degrés. 

Pour réchauffer le  mout, 
on peut employer les procédés 
suivants : 

1° Disposer dans la cuve 
un serpentin où circule de 
l'eau chaude ou mieux de la 
vapeur (fig. 1427). Mieux en- 
core, on peut employer des 
appareils appelés drapeaux 
(fig. 1428) très utilisés en bras- 
serie et qui permettent de 
réchauffer ou de refroidir les 
moûts (long tube formé par 
les ondulations de deux tôles 
appliquées l'une contre l'autr e); 

° Chauffer une partie du 
moût au bain-marie (le chauf- 
fage à feu nu demande beau- 
coup de précautions, on risque 
le goût de brûlé) et le rejeter 
dans la cuve ; on utilise aussi 
des chauffe-cuve, tel l'appa- 
reil Bernard par exemple 


FiG. 1426.— Aération des 
moûts avec le robinet aéra- 
teur de Trabut 


FIG. 1427. — Réchauffement des moûts 
par serpentin à vapeur. 
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3° Mettre dans la cuve un 
levain de levure en pleine 
fermentation (V. LEVURE); la 
chaleur dégagée par la fer- 
mentation suffit si la tempéra- 
ture du moût n'est pas trop 
basse. Dans ce dernier cas, on 
peur aussi mettre quelques 
outeilles pleines d'eau chaude au centre de la cuve, la fermentation com- 
mence aux environs de cette masse chaude et la chaleur dégagée en ces 
points par la fermentation suffit pour étendre peu à peu cette fermentation 
dans toute la cuve. 

Pour refroidir le moût on peut employer les procédés suivants : 

1° Disposer dans la cuve un serpenfin ou un « drapeau » dans lequel on 
fait circuler de l'eau froide (c'est le meilleur procédé) ; 

2° Soutirer le moût à l'air, en l'étalant sur une dalle et en le remontant 
dans la cuve à l'aide d'une pompe (procédé qui refroidit peu le moût, de 
plus l'aération n'est pas toujours bonne ainsi que nous l'avons vu plus 
haut) ; 

3° Dans les pays chauds la vendange est refroidie la nuit par rayonne- 
ment nocturne avant sa mise en cuve. 

Durée du cuvage. Décuvage. __ En principe on doit décuver, c'est- 
à-dire séparer le vin du marc, quand la totalité du sucre de raisin a disparu 
après transformation en alcool et gaz carbonique. On peut voir s'il n'y a 
plus de sucre dans le vin en plongeant un mustimètre (fig. 1430) dans 


Fm. 1428. — Appareil dit « drapeau » pour ré- 

chauffer ou refroidir les moûts. L'appareil est 

longé dans la cuve, et l'eau chaude ou l'eau 
roide suit le trajet ab cd e. 
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le liquide : le niveau du liquide arrive à la graduation 1 000 (on a zéro, 
pour le glucomètre Guyot). 

Les praticiens, qui n'ont pas de mustimètre, reconnaissent que le cuvage 
est terminé lorsqu'on ne voit plus de bulles de gaz se former à la surface 
du liquide dans /a cuve, ou lorsqu'en appliquant l'oreille contre la cuve on 
ne perçoit plus 
de bouillonne- 
ments ; enfin 
(dans le cas du 
cuvage à cha- 

eau flottant) 

orsque le cha. 

péauesttombé 
au fond de la 
cuve. Dans ce 
dernier cas, il 
faut avoir 
soin, avant de 
laisser tomber 
le chapeau, 
d'en retirer les 
parties qui 
sont altérées, 
aigries où moi- 
sies. 

D'après 
M. Roës, on 
peut poser en 
principe, qu'une cuvaison doit être d'autant plus courte que la tempéra- 
ture de la fermentation a été plus élevée. 

D'après M. Laborde, « tous les viticulteurs qui s'inquiètent de faire de la 
vinification rationnelle cherchent à obtenir des fermentations très rapides 
pour raccourcir, autant que possible, la durée de la cuvaison. Cette ten- 
dance a pour but d'éviter un développement trop intense des microbes 
anaérobies qui sont si dangereux pour la conservation du vin. » Mais il y a 
encore, pour les cuvaisons longues, beaucoup de partisans qui prétendent 
qu'on doit laisser le vin en cuve pendant trois 
ou quatre semaines, parce qu'il est nécessaire 
de faire suivre la fermentation d'une période 
de macération : à cette condition seulement 
le vin est considéré comme étant complète- 
ment fait, car, avant d'être décuvé, il faut 
qu'il ait perdu tout son sucre, qu'il ait dissous 
en quantité suffisante les principes qu'il doit 
emprunter au marc, la couleur notamment, et 
enfin qu'il soit froid et clair à sa sortie de 
la cuve. « Les cuvaisons longues sont encore 
pratiquées très fréquemment dans la Gironde, 
en Médoc principalement. Grâce aux cépages 
fins qui sont la base de la production de ces 
vins, à un triage soigné et à l'égrappage, grâce 
aussi aux cuves fermées où le chapeau est 
flottant, la macération donne, en général, une 
bonne partie des résultats qu'on en attend. » 

Il n'en est pas moins vrai, ainsi que le re 
connaît M. Laborde, que les cuvaisons longues 
présentent des dangers au point de vue du 
développement des ferments de maladie, sur- 
tout quand les conditions de la fermentation 
ont été plus ou moins anormales. « En général, 
dans la Gironde, on ne commence la décu- 
vaison que lorsque les vendanges sont terminées. Donc, quand elles durent 
deux ou trois semaines, la cuvaison se prolonge pendant tout ce temps 
pour les cuves remplies les premières. Et, si l'on veut que toutes les 
cuves aient une cuvaison de durée égale, la décuvaison doit durer aussi 
longtemps que les vendanges. Dans ce cas, on met autant de temps pour 
vider une cuve du vin et du marc qu'elle contient que pour la remplir de 
vendange fraîche. » 

D'après M. Mathieu, « si on laisse le chapeau au contact du vin pendant 
longtemps, les substances amères des rafles passent dans le vin, qui prend 
alors un goût désagréable appelé goût de rafle. » 

Pratique du décuvage. — Si le système de cuvage est à chapeau flottant, 
enlever tout d'abord avant la fin du cuvage, à la partie supérieure de 
ce chapeau, les parties altérées, aigries ou envahies par des moisissures. 

Le soutirage du vin contenu dans la cuve doit se faire à l'air : car le peu 
d'air entraîné ranime les levures et ces dernières peuvent faire fermenter 
dans les tonneaux le sucre que parfois le vin contient encore (fermentation 
secondaire). Ce n'est que dans le cas où le vin est fortement sujet à la 
casse qu'il faut D un soutirage à l'abri de l'air. Et encore, même 
dans ce cas, ainsi que le fait remarquer M. Laborde, « il ne faut pas s'exa- 
gérer l'influence de l'aération dans le décuvage, car elle est souvent nulle 
et même utile à la tenue ultérieure du vin u: 

Ne pas mécher les fûts qui sont destinés à recevoir le vin (même dans 
le cas où le vin est sujet à la casse), car l'acide sulfureux gênerait la fermen- 
tation secondaire. 

Le vin obtenu au moment du décuvage s'appelle vin de goutte. Celui que 
l'on obtient en pressurant le marc qui reste dans la cuve s'appelle vin de 
presse ou vin de pressurage. 

Cuvage du cidre. — Le cuvage du cidre est une opération différente de 
celle du cuvage du vin; c'est, à proprement parler, une macération de la 
pulpe au contact du jus, pendant quelques heures ; mais la véritable fer- 
mentation a lieu en tonneaux et non en cuves. V. CIDRE. 
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FIG. 1429. — Réchauffement des moûts à l'aide du chau 
à pétrole de Bernard. 
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FIG. 1430. — Mustimètre. 


Cuve. — Grand récipient dans lequel on met fermenter les raisins. 

Les cuves sont construites en bois (V. figures à CUVAGE) ou en maçonnerie, 
en ciment armé ou en métal. 

Les premières sont d'un usage à peu près exclusif dans les pays qui four- 
nissent des vins rouges fins (Bordelais, Bourgogne). Ces cuves de bois sont 
de forme légèrement tronconique et leur hauteur est à peine supérieure 
au diamètre de la plus grande base ; c'est par cette grande base qu'elles 
reposent sur le sol, dont les isolent cependant (de 50 à 60 centimètres) de 
forts madfriers * le bois qu'on utilise à leur fabrication est le chêne, re- 
fendu en planches de 11 à 16 centimètres de largeur sur 20 à 25 millimètres 
d'épaisseur; les cercles de fer qui maintiennent les douves augmentent 
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d'épaisseur en même temps que de diamètre ; ils sont serrés par des écrous 
et des clavettes de métal. 

La plupart de ces cuves sont ouvertes à leur partie supérieure, mais on en 
construit également qui sont complètement fermées ; en ce cas, le couvercle 


F1G. 1431. __ Cuve en ciment et verre. 


est percé, indépendamment du « trou d'homme », d'une ouverture sur 
laquelle s'adapte un tuyau conduisant au dehors le gaz carbonique qui 
résulte de la fermentation ou d'une bonde spéciale (bonde bourguignonne) par 
exemple, qui laisse le gaz carbonique s'échapper mais s'oppose a la rentrée 
de l'air. A la partie inférieure de la cuve est fixé un robinet pour le soutirage 
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FIG. 1432. ___ Cuves en ciment armé. 


du vin ; dans le but d'empêcher que les pépins et les rafles n'obstruent ce 
robinet, on le munit, devant l'orifice intérieur, d'un grillage métallique 
(griffon) ou plus simplement encore d'un petit fagot de sarments. 

Les cuves en maçonnerie (briques, ciment, verre | fig. 1431], ciment armé 
[fig. 14327) sont d'un usage assez répandu dans les régions viticoles d'abon- 
dante production (Midi, Algérie) dar lesquelles la vinification réclame 
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FIG. 1433. __ Cuves métalliques employées dans les vignobles algériens. 


des précautions spéciales (refroidissement des moûts par exemple) ; dans 
quelques exploitations on emploie des cuves métalliques (fig. 1433). Les 
cuves en maçonnerie sont peut-être plus économiques que les cuves de bois, 
parce que les matériaux qui entrent dans leur fabrication sont d'un prix 
moins élevé que le bois et d'une plus longue conservation, mais aussi parce 
que, en raison même de la forme qu'on peut leur donner, elles se prêtent à 
une meilleure utilisation de la place dont on dispose dans la cuverie. Elles 
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peuvent d'ailleurs être utilisées, non seulement pour la vinification, mais 
encore pour la conservation du vin fait, et c'est là une des raisons pour 
lesquelles on leur donne ordinairement une aussi grande capacité. 

Toutefois, les matériaux qui servent À les édifier ne seraient pas sans 
exercer une action défavorable à la conservation du vin si l'on ne pre- 
nait soin de recouvrir la paroi intérieure de ces cuves d'une double ou 
d'une triple couche d'un enduit à base de silicate de potasse, ou mieux 
encore d'un revêtement en carreaux céramiques vernissés ou en dalles 
Es verre (carreaux ou dalles sont soigneusement rejointes pour éviter toute 

issure). 

Il est indispensable, quelles que soient d'ailleurs sa forme et sa capacité, 
qu'une cuve puisse être visitée intérieurement, nettoyée, désinfectée de 
façon à en éliminer tout produit ou ferment susceptible d'influencer défa- 
vorablement le cuvage. 

Le volume même de la cuve, eu égard seulement à l'opération du cuvage, 
n'est-pas indifférent : dans une grande cuve, la fermentation est plus rapide 
et plus complète que dans une cuve de petite capacité (la différence de 
température, au profit de la première, peut atteindre de 3 à 5 degrés) ; 
mais, il ne faut cependant pas exagérer ce volume, car, en effet, la fermen- 
tation devenant trop rapide se trouverait terminée avant la diffusion com- 
piète des éléments constitutifs du vin et, d'autre part, à la faveur de cette 
élévation de température, certains des produits subtils qui contribuent à 
donner aux vins rouges leur bouquet .se trouveraient volatilisés; c'est ce 
qui explique que la plupart des cuves employées dans les grands crus de 
la Bourgogne et du Bordelais sont d'une contenance qui varie de 30 à 
60 hectolitres et qu'il est assez rare d'en voir de 100 hectolitres, tandis que 
les cuves en ciment armé ou en métal ont toujours une contenance de plu- 
sieurs centaines d'hectolitres. 

En général, d'ailleurs, la capacité d'une cuve répond à peu prés à la 
quantité de vendange qu'on y peut apporter dans une journée, et c'est là 
une des conditions de fermentation régulière. V. CUVAGE. 


Cuvée. — La cuvée est, à proprement parler, la quantité de vendange 
qui est mise à la fois dans une cuve pour y subir la fermentation ; mais on 
donne aussi le nom de cuvée au vin qui résulte de ce cuvage, notamment 
en Bourgogne, où l'on fait d'ailleurs cuver séparément les récoltes des 
différents crus, de façon à conserver à chacun d'eux ses qualités particu- 
lières. C'est ainsi que les vins les plus réputés provenant des crus les mieux 
exposés, des sols les mieux constitués et des cépages les plus fins (pinot) 
sont dits de cuvée extra ou hors-ligne ; quand leurs qualités sont un peu 
moins brillantes, on les dit, suivant le degré qu'elles atteignent, prermuere 
cuvée, seconde cuvée; s'ils proviennent d'un mélange, au cuvage, des ré- 
coltes de plusieurs crus, on les dit de troisième cuvée oupasse-tous-grains. 


Cuverie, Cuvier. — En Bourgogne, on nomme cuverie et, dans le 
Bordelais, cuvier, le local où sont rangées les cuves de vinification (fig. 1432, 
1433), parfois aussi les égrappoirs, fouloirs et pressoirs. Ce local est géné- 
ralement construit à proximité de la cave où l'on conservera le vin ; sou- 
vent il la surplombe. 

Tantôt, comme en Bourgogne, il est disposé pour permettre l'accès aux 
voitures apportant la vendange ; tantôt, et c'est en général le cas dans la 
région bordelaise, il est à peu prés fermé : d'un côté sont disposées les cuves, 
de l'autre les égrappoirs et pressoirs. Les douils remplis de raisins et 
apportés de la vigne sont introduits par des ouvertures ménagées spéciale- 
ment. Dans certains vignobles ef châteaux bordelais, le cuvier comprend 
souvent deux parties : un local à température fraîche et égale qui ne ren- 
ferme que les cuves ou les' foudres, et un premier étage sur le plancher 
duquel est installée une petite voie ferrée où circulent des vagonnets pour 
l'approvisionnement des cuves ; c'est alors dans ce local supérieur que sont 
hissés les douils arrivant de la vigne chargés de raisin et que s'effectuent 
les opérations de l'égrappage, du flage, avant le chargement des cuves. 
Au reste, les termes cuvier, cuverte, cellier, vendangeoïir, vinée, etc., sont 
souvent employés indifféremment les uns pour les autres, suivant les ré- 
gions. V. CELLIER. 


Cyanamide.— Engrais azoté appelé encore calcyanamidle, chaux azotée; 
azote-chaux, calcium tyanumide,el dont l'azote est considéré comme azote 
ammoniacal. 

Préparation. — On l'obtient en faisant passer un courant d'azote sur du 
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FIG. 1434. — Fabrication de la Cyanamide de calcium. Broyage du carbure. 


carbure de calcium préalablement broyé (fig. 1434, f435), porté à une 
température plus ou moins élevée. 

Pour faciliter l'épandage de la cyanamide, on ajoute au produit sortant 
du four 5 pour 100 d'huile lourde qui a pour effet de supprimer toute 
poussière. Dans le commerce on trouve d'ailleurs de la cyanamide granulée 
facile à répandre. 


CUVÉE — CYANURAGE 


Composition. — La cyanamide renferme : 
.. 15 F5 100 
6 _ 


15 — 
Fer, alumine, silice, huile de goudron, etc … … 10 

Elle est vendue avec une garantie de 15 pour 100 d'azote, sous deux formes r 
1° aux 100 kilos pour la cyanamide ordinaire, 15 à 16 pour 100 d'azote, 
2° A l'unité pour la cyanamide riche, dont le titre varie de 17 à 20 p. 100. 

La cyanamide est un produit très hygroscopique (qui absorbe facilement 
l'humidité de l'air) et susceptible d'augmenter de poids suivant l'humidité 
de l'air ou des magasins dans lesquels elle est logée ; de sorte qu'un sac 


FIG. 1435. — Azotation du carbure de calcium (salle des fours électriques de la 
Société de cyanamide S.P. A.). 


pesant rigoureusement 100 kilos au départ peut arriver à peser ultérieu- 
remeut plus de 100 kilos. A ce moment, le poids d'azote contenu dans le 
sac n'a pas varié, car il n'y a pas eu déperdition ; maïs le poids du sac 
ayant augmenté, la proportion d'azote a diminué. 

La conservation de la cyanamide ne doit pas dépasser quelques mois, 
car l'huile lourde qu'on a incorporée à l'engrais peut se transformer sous 
l'influence de l'air ou de l'humidité et le produit redevenir poussiéreux, par 
conséquent difficile à épandre. 

Propriétés. — La cyanamide se présente sous forme d'une poudre onc 
tueuse d'un noir bleuâtre. 

Incorporée au sol elle ne conserve pas longtemps son état primitif : 
elle est facilement transformée en chaux et cyanamide proprement dite 
qui passe à son tour à l'état d'urée, et enfin de carbonate d'ammoniaque, 
seule substance de cette série de corps qui soit utilisée par les plantes. 
D'après MM. Mazé, Vila et Lemoine, ce sont certains microbes du sol qui 
opèrent cette transformation ; ces microbes sont abondants dans toutes les 
terres en bon état de culture. Aussi, dans un sol riche en humus, la çya 
namide donne rapidement de l'urée, tandis que dans les terrains arides, 
pauvres en microbes, sa transformation est plus lente. 

Le carbonate d'ammoniaque subit le phénomène de la nitrification 
qui rend l'azote assimilable sous forme de nitrate. La nitrification totale 
se fait le mieux (ni trop rapidement, ni trop lentement) - au printemps ; 
elle est suffisante pour suivre le développement des cultures de printemps 
et apporter aux plantes l'azote au fur et à mesure de leur croissance. La 
cyanamide est donc surtout un engrais de printemps. Mais c'est aussi un 
engrais d'automne, parce que le carbonate d'ammoniaque, retenu par le 
pouvoir absorbant du sol, n'est pas entrainé par les eaux de pluie, et aussi 
parce que ce carbonate d'ammoniaque n'est pas nitrifié ; la nitrification 
n'a pas lieu en hiver :les nitrobactéries du sol qui opèrent la nitrifi- 
cation n'agissant qu'à une température supérieure à 5 degrés. 

La cyanamide contenant environ 30 pour 100 de chaux vive, son épan- 
dage à la main demande quelques précautions à cause de la causticité 
de cette chaux. Pour atténuer dans la plus large mesure possible les effets 
de la pulvérulence, la cyanamide livrée à la culture est vendue sous forme 
granulée et en bidons fermés (de 75 kilos). 

On peut mélanger la cyanamide avec les autres matières fertilisantes 
(engrais potassiques, plâtre, chaux, cendres, phosphates naturels, scories 
de déphosphoration, poudre d'os et toute matière basique) sauf avec les 
superphosphates, le sulfate d'ammoniaque, le fumier de ferme et en géné- 
ral les substances acides parce que l'acide peut se combiner à la chaux de 
la cyanamide et qu'il en résulte des pertes d'azote. Employer la cyanamide à 
l'automne pour les céréales d'hiver et au printemps pour celles de printemps. 

Emploi. — Faire l'épandage par temps sec et sur un sol non détrempé 
par la pluie, lors de la préparation du sol, huit à quinze jours avant les 
semailles; bien mélanger la cyanamide à la terre par un labour ou un her- 
sage aussitôt après, pour que sa transformation en urée et carbonate d'am- 
moniaque soit rapide. Ne pas répandre en couverture, sauf pour les 
prairies et pendant l'arrêt de la végétation, afin que la chaux vive ne brûle 
pas les jeunes pousses. Ne pas dépasser la dose de 300 kilogrammes à l'hectare 
et ne pas épandre la cyanamide sur les sols nitrifiant mal (sols tourbeux). 


Cyanurage. — Opération ayant pour but la destruction des larves et 
insectes par l'introduction dans le sol de cyanure de potassium. Comme 
ce produit est toxique pour les végétaux, il doit être injecté en profon- 
deur, à 40 centimètres au moins des racines. Le cyanurage s'effectue à 
l'aide d'instruments (pals, charrues) analogues à ceux qui servent au sulfu- 
rage, la solution de cyanure étant ä 200 pour 1 000 environ. 

Il n'est pas inutile de faire remarquer que le cyanure de potassium est 
non seulement toxique pour les plantes mais encore pour les animaux et 
l'homme et, en consequence, il faut recommander aux personnes qui l'uti- 
lisent de se laver soigneusement les mains après chaque séance de cyanurage. 

La terre reçoit de six à quinze coups de pal par mètre carre et, ainsi 
injecté, le cyanure se décompose plus ou moins vite suivant l'état du sol, 
son degré d'humidité, sa perméabilité. L'acide cyanhydrique est peu à peu 
déplace de son sel et agit d'une façon très énergique, quoique généralement 
lente. V. aussi CRUD AMMONIAC. 


CYCLAMEN — CYME 


Cyclamen (hortic). — Genre de primulacées (fig. 1436), qui croissent 
dans les régions montagneuses de l'Europe et de l'Afrique. Ce sont des 
plantes vivaces, à gros tubercule 
donnant naissance à des racines fi- 
breuses, à des feuilles radicales rou- 

eâtres et à des hampes portant une 

eur renversée Le cyclamen d'Eu- 
rope a fourni à l'horticulture d'orne- 
ment plusieurs variétés qui suppor- 
tent la pleine terre ; les feuilles sont 
ovales, vert foncé en dessus, rou- 
geâtres en dessous ; les fleurs sont en 
tube en grelot. Une variété, le cycla- 
men de Naples, a le feuillage marbré 
de blanc. Une autre espèce, le cycla- 
men de Perse ( fig. 1437), a fourni 
un grand nombre de variétés très 
décoratives et a acquis une impor- 
tance horticole de premier ordre. 

Multiplication. — On multiplie les 
cyclamens de semis, sous châssis, 
en terre de bruyère. La première an- 
née on obtient des tubercules gros 
comme des pois ; on les repique sous 
châssis la deuxième année et on les 
met en place la troisième, à 0",25 de distance. Ils fleurissent généralement 
la troisième ou la quatrième année. Les cyclamens réclament un mélange 


FIG. 1436. — Cyclamen commun. 


FIG. 1437. -_ Cyclamen de Perse. 


de terre franche légère et de terre de bruyère ou de terreau de feuilles; il 
ne faut pas les arroser avec des eaux trop calcaires. 


Cyclone. On désigne ainsi la tempête produite, sur une région déter- 
minée, par le mouvement circulaire des vents tournant autour d'un centre 
de basse pression avec une vitesse croissante à mesure qu'on se rapproche 
de ce centre. 

Les cyclones, qui peuvent atteindre plusieurs centaines de métres de 
rayon et dont le centre se déplace suivant certaines lois géographiques, sont 


FIG. 1438. — Effets d'un cyclone à Saint-Louis (État de Missouri, en Amérique, 1896). 


plus fréquents dans les régions chaudes du globe. Aux Antilles notamment, 
ils ont souvent occasionné de véritables désastres, sur mer et sur terre. 

Sous nos climats, les cyclones se réduisent à des ouragans ou à des 
bourrasques, mais les cyclones des pays chauds (trombes des plaines des 
Etats-Unis, tornades des déserts africains) sont particulièrement terribles 
(HEg 1438). 

Rien ne résiste à la furie du vent, maisons, forêts, tout est dévasté, 
détruit, arraché et souvent emporté à de grandes distances. Il n'y a 
d'ailleurs pas de zone de transition, et les zones limitrophes du fléau, 
que l'on pourrait croire à moitié touchées, sont nettement intactes. 
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Genre d'oiseaux palmipèdes de la famille des lamellirostres 


Cygne. 
(ig- 


1439, 1440 et pl. en couleurs BASSE-COUR), caractérisés par un cou 
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F1G. 1439. — Cygnes sur une pièce d'eau. 


très long et flexible, un bec large et long, très robuste, à grandes lamelles, 
à région nasale nue ou recouverte par la cire, les pattes ayant le doigt 
postérieur libre de toute membrane molle. 

Les cygnes sont de grands et beaux oiseaux, volant bien, grâce à leurs 
larges ailes, nageant encore mieux, mais marchant lourdement et mal. Ils 
se nourrissent d'animaux aquatiques, qu'ils attrapent en fouillant la vase 
de leur bec. Domestiqués de toute antiquité, les cygnes sont, par la beauté 
de leurs formes et de 
leur plumage, l'orne - 
ment des bassins et des 
pièces d'eau; mais leur 
cri désagréable, leur 
méchanceté en font des ! + 
hôtes assez dangereux, 
surtout dans les lieux 
fréquentés par les en- 
fants. Leur chair, hui- 
leuse et coriace, n'est 
guère estimée. Ce sont 
des oiseaux migra- 
teurs; ceux de l'ex- 
trême Nord traversent 
l'Europe pour aller 
hiverner en Afrique et 
dans l'Inde ; beaucoup 
d'individus s'arrêtent 
dans la région circa- 
méditerranéenne. Pen- 
dant les hivers rigou- 
reux, il n'est pas rare 
de voir des cygnes s'ar- 
rêter dans le centre 
de la France. Nichant 
au bord des eaux dou- 
ces, ils vont souvent à 
la mer après la saison 
de la pariade. La fe- 
melle pond de cinq à 
huit œufs ; l'incubation 
dure six semaines, sous 
la garde du mâle. Les 
jeunes cygnes, en captivité, sont nourris avec une pâtée faite de mie 
de pain et de salade hachée, le tout additionné parfois d'œufs durs broyés. 
Ils grandissent vite et s'alimentent bientôt comme les adultes. Ces derniers 
se nourrissent le plus souvent avec les racines des plantes aquatiques qu'ils 
arrachent, grâce à leur vigueur, débarrassant ainsi les eaux des plantes qui 
les encombrent. L'Eufope possède trois espèces de cygnes :le cygne muet 
(cygnus olor), à bec rouge, avec caroncule noire. C'est celui qui est domes- 
tiqué ; long de 2 mètres du bec à la queue, il atteint jusqu'à 3 mètres d'en- 
vergure. Moins long, mais 
d'une envergure encore A ds FO EE À # 
plus grande (3,65) estle " r/ LA 
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FIG. 1441. — Cymes. 
1. Bipare : 2. Scorpioïdé ; 3. Ilélivoide. 
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CI. G.M 
FIG. 1440. — Cygne femelle défendant l'approche de son nid. 


cygne chanteur (cygnus 
musicus), à bec jaune à la 
base, noir à la pointe et 
sans caroncule. Le cygne 
nain (cygnus minor), beau- 
coup plus petit, habite le 
nord extrême de l'Europe. 
On a pu acclimater aussi 
en Europe le cygne noir 
(cy£nus atratus) et le cygne 
à col noir (cygnus nigri- 
collis). Toutes ces espèces 
n'ont qu'une valeur orne- 
mentale. 


Cyme. __ Nom que l'on 
donne en botanique au 
mode d'inflorescence dans lequel les pédoncules nés d'un même point de la 
tige se ramifient suivant une loi définie. Dans une cyme (fig. 1441 et 
tableau INFLORESCENCES), l'axe d'inflorescence est termine par une fleur, 
au-dessous de laquelle il émet un rameau latéral (cyme un pare) ou deux 
rameaux opposés (cyme bipare : beaucoup de caryophyllées), ou un verti- 
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cille de rameaux (cyme multipare), tous terminés par-des fleurs ; ces ra- 
meaux peuvent, à leur tour, se ramifier suivant la même loi (euphorbes). 
La cyme est bi flore, triflore, multiflore, suivant le nombre des fleurs. Dans 
la cyme unipare, les fleurs peuvent être réparties tout autour de la tige 
(cyme hélicoïde) ou insérées seulement d'un côté de cette tige qui s'enroule 
alors en spirale (cyme scorpioïde). 


Cynips. __ Genre d'insectes hyménoptères ( /i£. 1442), longs à peine de 
4 à 5 millimètres, dont les femelles possèdent une tarière à 1 aide de laquelle 
elles pondent leurs œufs dans les tissus végétaux et y dardent un liquide 
corrosif qui est la première cause du développe- 
ment de ces excroissances (entomocécidies) con- 
nues sous le nom de galles et de bédégars. C'est 
dans l'intérieur de ces excroissances que l'œuf 
déposé se développe, que la larve se nourrit, 
puis se transforme successivement en nymphe 
et en insecte parfait. Parvenu à ce dernier état, 
l'insecte perce sa demeure et s'envole. 

Les cynips sont des insectes au corps court et 
oblong, aux antennes filiformes, aux mâchoires 
munies de palpes fort longs, aux pattes grêles. 

Parmi les espèces les plus remarquables on doit citer 
le cynips tinctorial (cynips galletinctoriæ), qui produit 
sur une espèce de chene du Levant (quercus infectoria) 
la galle (noix de galle) que l'on emploie dans la fabri- 
cation de l'encre à écrire ; le cynips des feuilles de 
chéne, qui occasionne sur les nervures des feuilles ces 
petites excroissances de la forme et de la grosseur 
d'une cerise, et offrant la coloration d'une pomme d'api ; 
le cynips de la rose, qui produit cette galle chevelue, 
si commune sur les rosiers sauvages et connue sous le 
nom de bédégar. V. GALLE. 


Cynodon. __ Genre de graminées dont le type est le 
grand chiendent (cynodon dactylon). V. CHIENDENT. 


Cynoglosse. __ Genre de plantes de la famille des 
borragimées Une espèce annuelle, la cynoglosse offi- 
cinale, présente des fleurs rougeâtres en grappes éta- 
lées dont les feuilles, infusées, possèdent des propriétés 
émollientes bien connues. Une autre espèce annuelle, 
la cynoglosse à feuille de lin, vulgairement argentine, 
corbeille d'argent, produit de belles fleurs blanches en 
épis ; elle est très cultivée en bordures ou en corbeilles. 


FIG. 1442. 


A. Cynips du chêne; 
B. Face inférieure 
d'une feuille de chêne. 
avec galles. 


Cynorrhodon (bot). — Faux fruit des rosiers, consistant en une coupe 
rouge et charnue qui est l'ancien réceptacle de la fleur ( fig. 1443). Le bord 
de cette coupe portait, dans la fleur, les sépales, les pétales et les étamines. 
Les fruits véritables sont les petits achaines inclus dans cette coupe. Les 
C ynorrhodons sont de saveur douceâtre , on les cueille en novembre et 
on en prépare des confitures après enlèvement des achaines. 


Cypéracées. __ Famille de plantes monocotylédones, herbacées, ordi- 
nairement vivaces, à rhizome rameux, qui habitent les lieux humides 
et marécageux de toutes les régions tempérées du globe. La tige aérienne 
des cypéracées n'a qu'un entre-nœnd bien développé, le dernier, de 
la base duquel se détachent les feuillages à gaine fermée, à limbe 
rubané. Les fleurs forment de petits épis groupés de diverses façons. 


Les cypéracées ressem- 
blent beaucoup aux gra- 
minées, mais elles s'en dis- 
tinguent par leur tige qui 
est triangulaire au lieu 
d'être ronde et par leur 

‘aine qui n'est pas fendue. 

andis que les graminées 
sontrecherchées pour leur 
valeur alimentaire, les cy- 
péracées, au contraire, se 
font remarquer par leur 
pauvreté en matériaux 
nutritifs. 

Parmi les cypéracées, 
citons : le carex ou laiche 
qui présente un rhizome 
fortement enraciné, une 
tige aérienne et des feuilles 
dont les bords sont garnis 
de dents imprégnées de 
matière minérale, ce qui 
les rend dures et cou- 
pantes; le souchet (cype- 
rus) dont la moelle ser- 
vait aux Egyptiens pour 
fabriquer le papyrus; la 
linaigrette qui pousse 
dans les prairies humides 
des Alpes et du Jura. 


Cyprès. -_ Genre 
d'arbres de la famille des 
conifères et de la tribu des 
cupressinées (fig. 1444, 
1445). Il se distingue par 
les caractères suivants : floraison monoïque, 
chatons mâles et femelles terminaux, pro- 
duisant de petits cônes globuleux; graines 
nombreuses sous chaque écaille et munies 
d'une aile peu développée. Maturation bisan- 
nuelle; arbres à feuilles squamiformes, étroi- 
tement imbriquées, sur quatre rangs, cou- 
vrant entièrement les rameaux, qui sont 
grêles et très nombreux. Une es ,jquiest à 
retenir, c'est le cyprès commun (cupressus 
sempervirens) dont la variété cyprès pyra- 
midal (cupressus fastigiata) ou cyprès d'Ila- 
lie est ainsi dénommée à cause de son port. 
Il atteint 25 mètres de hauteur et 2 mètres 
de circonférence. Sa tige droite, élancée, 
cannelée est garnie à partir d'environ 
2 mètres du sol de branches nombreuses, 
serrées et redressées qui forment une cime 
étroite, allongée, pointue. Il croit en plaine, 
sur les coteaux de faible altitude et se plaît 
dans les sols secs, légers et profonds, il re- 


CYPRES 


CYNIPS — 


F1G. 1443, — Cynorrhodon, faux fruit du rosier cultivé. 
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FIG. 1444. 


Cyprès commun. 


FIG. 1445 — Ligne de cyprès pyramidaux formant abri contre les vents violents (mistral) et protégeant un jardin potager. 


CYPRINIDÉS — CYTISE 


doute les sols argileux ou trop humides. Son bois est blanc ou légèrement 
teinté de rose ou de jaune brunâtre. Il est homogène à grain fin et serré, 
se travaille facilement et possède une odeur aromatique agréable. Den- 
sité : 0,616 à 0,646. Il est 
très estimé comme bois de 
charpente et de menuise- 
rie ; il a une durée presque 1 
illimitée sous l'eau et il ! 
fournit des échalas très ré- 
sistants. Les cyprès sont 
souvent utilisés comme 
haies brise-vent {f£g. 1445) 
et pour l'ornement des 
cimetières. 

On donne communément 
le nom de cyprès chauve 
au taxodier. V. ce mot. 


Cyprinidés. __ Famille 
de poissons comprenant la 
carpe, le carassin. (cyprin 
doré ou poisson rouge), 
la tanche, le gardon, le 
chevaine, le barbeau, le 
goujon, la brème, l'ablette. 
On dit aussi CYPRINS 


Cypripède. — Genre 
d'orchidées terrestres ( f£g. 
1446) à labelle renflé en 
forme de sabot, d'où le nom 
de sabot de Vénus (eypri- 
pedium) donné à ces 
plantes. Quelques espèces 
sont rustiques ; la plupart, 
cultivées en serre, ont 
donné de nombreux hy- 
brides. Les racines, non 
bulbeuses, ont besoin d'une 
grande fraîcheur. Les cy- 
pripèdes se multiplient facilement au printemps par division des touffes. 


Fr — 


Phot. Fa diau, 
FIG. 1446. — Cypripède. 


Cysticerque. __ Etat par lequel passent les embryons des vers ces- 
todes, tels que les ténias, et où ils ont la forme d'une vésicule sur laquelle 
se développe une tête avec ses crochets. Dans le type appelé cénure il se 
développe plusieurs tètes. A l'état de cysticerque, le ver demeure immobile, 
enkysté dans la substance de l'animal qui lui sert d'hôte, et quand celui-ci 
est mangé par un autre être, le cysticerque subit une nouvelle évolution 
qui en fait un ténia. V. TÉNIA. 


Cystite (méd. vég.). — Inflammation de la vessie ou de la muqueuse de 
la vessie. Traitement : ingestion de tisane de graine de lin et ‘d'üne solu- 
tion de bromure de camphre ou de bromure de potassium, à raison de 
10 grammes par jour pour de gros animaux. 


Cystope. __ Nom scientifique d'un champignon microscopique de la 
famille des péronosporées, vulgairement connu sous le nom de rouille 


_. 


CS ei. 2 pes . _— 


FIG. 1447. — Rameau de cytise faux ébénier. 
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blanche. L'espèce la plus répandue est le chsfope blanc (cystopus candidus) 
qui attaque et déforme les feuilles de la plupart des crucifères ; le eystope 
cubique (cystopus cubitus) occasionne la rouille blanche des composées. 


PRET A 


FIG. 1448. __ Cytise des Alpes (port de l'arbre). 


Cytise. __ Genre de plantes de la famille des papilionacées, (fig. 1447, 
1448 et pl. en couleurs PLANTES VÉNÉNEUSES). Les cytises sont des petits 
arbres ou des arbrisseaux à feuilles trifoliolées, rarement unifoliolées, 
non épineux, à fleurs ordinairement jaunes et réunies en grappes pen- 
dantes ; le fruit est une gousse allongée, comprimée. Deux espèces seulement 
ont quelque importance forestière ou économique : 

Cytise taux ébénier ou aubours (cytisus laburnum). — Cet arbre se 
rencontre à l'état très disséminé dans les collines et montagnes calcaires de 
l'est de la France. Il atteint 5 à 10 mètres de hauteur. Ses feuilles sont 
d'un vert glauque en dessous ; son bois, fortement coloré, variant du jaune 
brunâtre au brun noirâtre, ce qui le fait comparer à l'ébène, est brillant, dur, 
lourd (densité : 0,699 à 0,816), très souple et très élastique ; susceptible d'un 
beau poli, il est recherché par les tourneurs et par les ébénistes. Les feuilles, 
lés gousses et les graines ont des propriétés toxiques et purgatives pro- 
noncées ; il est dangereux pour l'homme et les animaux et devrait être 
connu de tous ; 

Cytise des Alpes (ceytisus Alpinus [ £a. 1448). — Il est très voisin du 
précédent. Il a été très souvent confondu avec lui ; il s'en distingue à ses 
feuilles d'un vert égal sur les deux faces et à ses fleurs plus petites, d'un 
jaune plus clair, en grappes plus longues et plus grêles. Il est assez commun 
dans les forêts alpestres. Son bois identique à celui du cytise faux ébénier 
a les mêmes usages. 

Les cytises sont utilisés pour la beauté et le parfum de leurs fleurs 
dans l'ornementation des parcs et jardins. 


LA DRÈVE ENSOLEILLÉE, tableau d'Émile Claus. 


actyle. __ Genre de graminées dont une espèce, 
le dactyle pelotonné où aggloméré (dactylis glome- 
rata), constitue une excellente plante fourragère 
vivace (fig. 1449 et pl. en couleurs PRAIRIES [Plantes 
des]). Il forme de hautes touffes (0m,60 à 1m,20), por- 
tant des panicules agglomérées, très faciles à dis- 
tinguer ; on le désigne communément sous les 
noms d'herbe des vergers, patte de lièvre, etc. C'est, 
avec le fromental, la plus haute des graminées 
indigènes des prairies possédant de grosses tiges 
et fournissant beaucoup de fourrae. C'est une 
plante forte, vigoureuse, rustique, repo sant bien 
sous la dent du bétail et remontant franchement après la coupe ; m's elle a 
le défaut d'être hâtive; aussi est-elle souvent trop mûre à la coupe et donne 
un foin grossier dans les prairies de fauche. Une autre variété, le dactyle 
Jfeuillu, s'harmonise mieux dans son 
développement avec la plupart des 
graminées fourragères. 
Culture. __ En raison de sa précocité, 


FIG. 1449. — Dactyle pelotonné. 
À. Épillet; B. Graine (très grossie), face dorsale; C. Face ventrale; D. Profil. 


le dactyle est mieux approprié à la création des prairies temporaires et des 
pâturages ; néanmoins, on doit le rencontrer dans toutes les prairies fraîches 
et profondes. Il s'accommode de tous les terrains et résiste bien la sécheresse ; 
mals c'est dans les sols frais et fertiles qu'il fournit les plus hauts rendements. 

Associé au trèfle des prés, au ray-grass anglais et à la fétuque des prés, il 


LAROUSSE AGRIC. 


constitue d'excellentes prairies temporaires ; parfois il est mélangé seule- 
ment à la minette. En semis pur, on emploie 35 à 40 kilogrammes de semence 
à l'hectare ; en mélange, dans les prairies de fauche, on ne doit pas en em- 
ployer plus de 5 à 8 kilogrammes. 

Voici les caractéristiques commerciales de la graine + pureté, 75 pour 100 ; 
faculté germinative, 70 pour 100; poids de l'hectolitre, 18 à 20 kilogrammes ; 
prix, 185 à 200 francs le quintal. 

Le dactyle donne un foin un peu gros, mais excellent, surtout recherché 
des chevaux. 


Dactylopius. __ Genre d'insectes hémiptères, de la famille des coccidés, 
comprenant des cochenilles qui sécrètent une matière cireuse d'aspect co- 
tonneux et qui demeure fixée à leur corps; l'abdomen est terminé par 
deux ou quatre filets allongés. 

Quand le moment de la ponte est venu, les femelles se réunissent et 
forment une sorte de nid ressemblant à un flocon de coton, dans lequel 
elles se renferment et déposent leurs oeufs. Les larves qui en naïissent 
restent pendant quelques jours dans le nid a côté des cadavres des mères, 
puis sortent et, avec agilité, se dispersent sur les plantes. 

Parmi les dactylopius, les uns, dits cochenilles des serres où poux des 
serres, pucerons des serres, pucerons cotonneux, cochenilles blanches 
(dactylopius adonium), se développent sur toutes les plantes des serres 
chaudes, où ils causent parfois d'abondants dégâts; d'autres, dits cochenilles 
des orangers (dactylopius citri), se cantonnent sur les orangers et les citron- 
niers qu'ils recouvrent de leur enduit cotonneux, favorisant ainsi sur ces 
arbres le développement de la fuma- 
gine. 

Destruction. — On les détruit assez 
difficilement; le moyen qui a obtenu le 
plus de succès, au moins dans les serres, 
est le suivant :on imbibe avec une éponge 
ou un pinceau toutes les parties que re- 
couvrent les dactylopius, et notamment 
les nids de ponte, avec de l'alcool! à 35° 
ou un jus nicotine; les fumigations de 
tabac donnent également de bons ré- 
sultats. V. COCHENILLE. 


Dacus. __ Genre de diptères (fig. 
1450) renfermant de petites mouches 
dont l'espèce type, le dacus des olives 
ou mouche des olives (dacus oleæ), s'at- 
taque aux fruits des oliviers et surtout des oliviers cultivés, occasionnant 
souvent d'énormes dégâts. 

La mouche des olives que, dans le Midi, on appelle fertatou et, en Algérie, 
kéiroun, a une longueur d'environ 5 millimètres et une envergure de 
1 centimètre ; sa tète est jaune, son corselet grisâtre et son abdomen noirâtre 
avec bandes transversales jaunes et une bande longitudinale de même 
couleur. 

Elle apparaît dans les oliveraies vers le début de juillet ; les femellespondent 
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FIG. 1450. — Dacus (mouche des olives) 
[grossi 5 fois]. 


DAGUET— DANEZY 


dans les fruits des œufs donnant naissance à des larves jaunâtres qui rongent 
la pulpe : lorsque la température est favorable, le développement des larves 
est très rapide et il peut y avoir deux (et quelquefois trois) générations de 
mouches. 

Les larves de la dernière génération se chrysalident soit dans le sol, soit 
dans les fruits conservés en attendant le passage au moulin, et donnent 
naissance l'année suivante à de nouvelles mouches. 

Les fruits attaqués ne tardent pas à tomber à terre et, si l'on a soin de les 
ramasser rapidement pour les détruire, on évite, dans une large mesure, la 
propagation du fléau. 

Destruction. — Récolte hâtive pour détruire les larves avant qu'elles ne 
sortent des fruits ; ramasser les fruits tombés et les donner atix porcs, 
brûler tous les débris de magasins. Pour détruire la mouche (dans les ré- 
gions sans abeilles), on peut employer la formule Cellis, dont voici la 
composition : 


MÉIasse . ......................................…....……… 6S parties 
Miel 31 — 
Glycérine 2 — 
Arséniate de soude. D ve 


On peut en asperger les feuilles par pulvérisation à la dose de 10 pour 100 
@u disposer le mélange dans des plats mis sous les arbres. 


Daguet, — Jeune cerf à son premier bois. 


Dahlia. __ Genre de plantes vivaces, de la famille des composées 
(His. 1451, 1452), à tiges herbacées ou semi-ligneuses, hautes de 1 mêtre à 
2m30, terminées par des pédoncules axillaires portant de larges fleurs en capi- 
huiles . Racines tuberculeuses 
charnues ; leur collet seul porte 
des bourgeons et sert à la mul- 
tiplication lorsqu'on se contente 
d'écarter les touffes. Les horti- 
colleursmultiplient par boutures 
herbacées sous cloches et en 
godets : ils rempotent ensuite 
dans des godets de 12 centi- 
mètres, où les plantes attendent la 
transplantation en pleine terre. 
Ces jeunes pieds fleurissent la 
même année et donnent de très 
belles fleurs. Le greffage sur 
tubercules ainsi que le semis 
sont peu employés. 

Espèces ou variétés. — Les 
espèces botaniques sont: dahlia 
arborea, dahliacoucinea, dahlia 
Décaisneana, dahlia imperia- 
lis, dahlia Merkiïi;toutes,àafleurs 
simples, sont peu employées en 
floriculture. L'espèce dahlia va- 
riabi lis ou dahlia commun 
(synonyme : dahlia purpurea, 
dahlia pinata), très cultivée, a 
donné de nombreuses variétés, 
aux coloris très variés, pouvant être groupées dans les catégories suivantes : 
dahlia cactus, dahlias décoratifs, dahlias à grandes feuilles doubles ( fig. 
1452), dahlia lilliput ou pompon, dahlias simples. 

Nous donnons la liste de dix belles variétés appartenant aux groupes des 
dahlias cactus et décoratifs : Andromaque (saumoné), 0,80 ; Calypso (rouge 
groseille), 1,10 : Frances 
White (blanc), 1M,50; Zi. |! 
bia (jaune), 1,50; Nau- | 
sicaa(jaune),1m.,10; Nestor | 
(rouge pourpre), 1 mètre ; 
Salvador (rouge avec 
pointes blanches), 1m 50 ; 
Télémaque (blanc lila ), 
12,20; Tripolitanra (mau- 
ve), 1Im,50; Ulysse (rose), 
1m,20. 

Usages. — Les dahlias 
permettent de faire des 
corbeilles ou des centres 
de corbeilles. On peut les 
intercaler entre les ar- 
bustes de première ligne 
des massifs d'ornement ; 
les espacer dans la ligne 
centrale d'une plate- 
bande :;constituer un fond 
à une plate-bande ados- 


sée. 


Daïkon. __ Espèce de 
crucifère annuelle (fig. 
1453) appartenant au genre 
radis, et qui a été importée 
d'Orient. Les daïkons (ra- 
Phanus sativus) tiennent à 
la fois du navet et du radis. 
Comme les navets, on en 
trouve d'allongés (daïkon 
ko-ro, daïkon ka-ri-ri) et 
de ronds (daïkon li-pa-to). 
Les deux premières va- 
riétés conviennent pour 
les climats tempérés ; la dernière, pour les régions chaudes. La variété 
ka-ri-ri est la meilleure pour la cuisine ; les autres variétés sont aussi culi- 
naires, mais peuvent être utilisées au point de vue fourrager. Le li-pa-to 
donne des racines de 4 à 5 kilogrammes et plus ; les autres variétés atteignent 
des poids de 2 à 3 kilogrammes. 

Comme les navets, les daïkons se plaisent en terre légère, humifère, 
fraîche et profondément ameublie ; ils sont très sensibles à l'action du ni- 
trate de soude. Ils se sèment en place, à la distance de Om,60 à Om,80 pour le 
li-pa-to et de Om,30 à Om.,60 pour les deux autres variétés ; les semis ont 


F1G. 1451. — Dahlia à fleurs simples. 


Phot. Faldeau. 
FIG. 1452. — Dahlia à fleurs doubles. 
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lieu, dans le nord de la France, de fin juin à fin juillet ; dans le Midi et le 
Sud-Ouest, vers la mi-août ; dans le nord de l'Afrique (Algérie, Tunisie, Maroc), 
on les sème tard 
à l'automne. 
Ces cultures 
sont descultures 
dérobées et suc- 
cèdent à une cé- 
réale ou à une lé 
gumineuse. 


Daim. 
Mammifère ru- 
minant, de la fa- 
mille des cervi- 
dés (fig. 1454, 
1455), caracté- 
risé par un bois 
palmé. On en 
tonnait deux es- 
pèces :1° le daim 
d'Europe (dama 
platyceros), ou 
daim commun; 
il atteint 1 mètre 
de hauteur ; il 
habite les forêts 
du sud de l'Eu- 
rope, l'Algérie, 
l'Espagne, la 
Grèce ; 2°le daim 
d'Asie Mineure 
(dama Miopo- 
tamicus), plus 
grand que le pré- 
cédent, de robe 
plus claire avec 
les bois à palma- 
ture commen- 
çant plus bas et 
plus étroite au 
sommet, il ha- 
bite les régions montagneuses de la Mésopotamie et de la Perse. De l'Europe 
centrale, où l'on en a trouvé quelques exemplaires fossiles remontant à 
l'époque quaternaire, le daim sauvage a disparu depuis longtemps et il n'y est 
plus représenté que par 
des individus qui for- 
ment des troupeaux quasi 
domestiqués , dans les 
parcs anglais notamment. 
Le pelage de ces daims 
privés varie beaucoup. 
C'est un gibier recherché 
pour sa chair et pour la 
peau qu'il livre. Cette der- 


F1G. 1453. — Deux variétés de daïkons. 


nière est utilisée en gan- xs 
& L] » 
terie. | UNS SU 
Damas.— Nom donné F0 CPP } 
à plusieurs cépages : Le 


damas blanc est plus 
connu sous les noms de 
mayorquin blanc, plant 
de Marseille ; le damas 
noir n'est autre que la st- 
rah. V. MAYORQUIN, SIRAH. 

Plusieurs variétés de 
prunes portent aussi ce 
nom de damas (damas 
noir du Puy-de-Dôme di 
et damas rouge d'Au- FIG. 1454. 
vergne). V. PRUNIER. 


FIG. 1455. — Troupeau de daims dans un parc. 


Danderlin ou Dandrelin, — Hotte en bois dans laquelle on trans- 
porte le raisin de la vendange dans les vignobles du Jura. 


Danezy. _ Cépage blanc à maturité de deuxième époque, cultivé uni- 
quement dans le département de l'Allier. 
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Danoises (Races). — Races d'animaux domestiques originaires du Dane- feuilles persistantes, donnant des fruits noirs vénéneux, et le garou, dont 
mark, mais dont l'aire d'expansion n'est pas limitée à ce pays. l'écorce entre dans la pommade épispastique au garou. Ajoutons que le 
Cheval danois. __ Race chevaline d'assez forte taille (1m,55 à 1° ,65)et bois des deux premières sert à faire des 
d'un bon poids moyen (600 à 700 kilogrammes) ; robe baïe ou brune, par- chapeaux d'été blancs et très légers. 


fois noire. Les sujets, 

convexilignes, sont de 

bonstravailleursagri- 

coles ou des camion- 

neurs de fardeaux 
oyens. 

‘hien danois. — 
Race canine à corps 
svelte et assez élance 
(fig. 1456) que l'on 
rattache au groupe 
des dogues, et qui 
comprend plusieurs 
variétés distinctes 
quant à la coloration 
de la robe. Les danois, 
dont l'origine est as- 
sez obscure, sont des 
chiens robustes e t 
forts ; mais ils sont 
peu intelligents, ce 
qui les rend parfois 
dangereux. 

outon danois. — 
Race ovine de forte 
taille (0m,75 à Om,80), 
rustique (fig. 1457), 
prolifique, à membres 
élevés, a squelette dé- 
veloppé et à toison 
peu fine. On la trouve 
en France sous les 
noms de moutons fri- 
sons, flamands, pi- 
cards, cauchois, poi- 
tevins. 

Pore danois.  — 
Variété porcine déri- 
vant de lae race celti- 
que et comptant deux 
types distincts : le porc 
du Jutland, précoce, 
de grande taille, aux 
oreilles tombantes, et 
le porc du Seeland, 
tardif, de petite taille, 
à oreilles droites. 


Race bovine da- FIG. 1457. 


Fhot. P. Mésnin. 
FIG. 1456. — Chien danois moucheté. 


— Mouton danois. 


Daphnie. __ Genre de crustacés ren- 
fermant de minuscules formes qui vi- 
vent dans les eaux douces en quantités 
parfois si considérables que leurs agglo- 
mérations donnent aux mares, par en- 
droits, une teinte rougeâtre. L'espèce 
la plus commune est la puce d'eau 
(daphnia pulex). V. tableau AQUATIQUES 
(Flore et Faune). 


Darbonnage, __ Façon culturale 
d'été donnée aux vignes dans le Beaujo- 
lais, et au cours de duel on accumule 
la terre (de nature schisteuse) entre les 
rangs de ceps, en petits monticules (dar- 
bons), de manière à favoriser la nitri- 
fication par l'action de l'air sur la plus 
grande surface possible. 


Dard. __ Rameau fructifère très court 
(fig. 1461) qu'on observe généralement 
sur le poirier et le pommier et qui est 
termine par un bourgeon. 


Dari. ___ Nom vulgaire d'un grand 
millet appelé sorgho des Indes.V.SORGHO 


Dartres. __ Nom donné communé- 
ment à des dermatoses qui se manifes- 
tent par des dépilations circulaires, la 
formation de plaques croûteuses plus ou 
moins larges et plus ou moins disper- 
sées. Sans présenter de gravité pour les 
animaux qui en sont at- 
teints, elles réclament ce- 
pendant des soins assidus, 
car elles sont contagieuses, 
longues à guérir et causent 
aux patients d'intolérables 
démangeaisons. On les ap- 
pelle aussi teignes. 

Dartre tonsurante ou 
dartre croûteuse. — Elle 
est causée par un parasite 
végétal (tricophyton epi- 
lans) qui se développe sur 
les poils à la façon de la 
cuscute sur les plantes. Elle 
forme des plaques isolées 
ou réunies qui s'agrandis- 


FIG. 1459. — Daphné morillon. 


1. Rameau fleuri; 2. Rameau avec fruits. 


noise. — Race bho- sent, qui envahissent sur- 
vine de petite taille (1m,25 à 1.1,30) [ fig. 1458 ], à squelette peu développé, tout la tête, l'encolure 
à conformation régulière, à aptitudes laitières très grandes, et souvent  (/ig. 1462) et les côtés du 
désignée sous le nom de race qutlandaïse. On en distingue deux variétés: Corps (cheval, bœuf). Elle 
1° la variété rousse, peuplant presque exclusivement les îles (Fionie, See- affecte plus spécialement 
land, Laaland, Bornholm, etc.), et résultant du croisement de la race indi- 1 veaux et les pou- 
ains. 
Traitement. — Isoler les 


malades; ramollir les 
croûtes par des a plica- 
tions grasses (huïle), puis 
les gratter et les brûler. 
Laver ensuite avec une 
solution de pentasulfure de 
potassium. On peut traiter 
les petites plaques au début avec une solu- 
tion à parties égales de teinture d'iode, 
d'acide phénique et d'hydrate de chloral. 
Les personnes qui soignent les animaux 
atteints de ces affections doivent prendre 
pour elles-mêmes les soins de propreté et 
d'hygiène les plus rigoureux, afin d'éviter 
la contagion. 

Dartres des porcelets. — V.IMPÉTIGO. 


Dartrose (path. vég.). — Affections di- 
verses de la vigne, caractérisées par des 
chancres, des gerçures et dénotant ordi- 
nairement la présence d'autres maladies, 
telles que l'anthracnose déformante et le 
roncet. V. ANTHRACNOSE et RONCET. 


FIG. 1460. — Daphné lauréolé. 


F1G. 1458. __ Taureau danois (variété pie noire). 
Datte. __ Fruit du dattier. 
peus avec la race du Sleswig; les animaux présentent un pelage roux Dattier. — Arbre de la famille des 
run ; les femelles produisent en moyenne 2500 litres de lait par an, dont palmiers ({ fig. 1463 à 1466), dont le tronc, 
le taux de la matière grasse varie de 3,4 à 3,7 pour 100 ; 2° la variété pie qui porte la souche des feuilles anciennes, 
noire, qui peuple surtout le Jutland, et qui résulte aussi d'un croisement atteint 10 à 20 mètres de hauteur ; ses 
avec la race du Sleswig, mais qui ne donne guère que 1 800 à 2 000 litres feuilles sont pennées, épineuses à la base, 


de lait par an. C'est néanmoins une forte proportion, si l'on tient compte formées d'un rachis solide, de 3 à 6 mètres 
de la taille des animaux. de longueur, muni de folioles rigides, creu- 
sées en gouttière sur leur face supérieure. 
Le dattier est dioïque. 

Quand la plante est issue de graines, les 


Danube (Oie du). — Oie de petite taille, caractérisée par le plumage 
(blanc chez les deux sexes), frisé sur le dos et les ailes. V. pl. en couleurs 


BAPE COUR fleurs ne se montrent que vers la dixième 

Daphné. __ Genre de plantes de la famille des thyméléacées, compre- année ; quand elle a été obtenue par éclat 
nant des arbustes ou arbrisseaux ornementaux, qui croissent ordinaire- de rejetons, développés à la base ou sur le 
ment dans les forêts des hautes montagnes. Ce sont des plantes âcres et tronc des pieds femelles, on les voit appa- 


vénéneuses, à floraison précoce, donnant de jolies fleurs blanches, roses ou raître vers la quatrième année. 

jaunes, qui paraissent avant les feuilles. Une espèce indigène très connue, Dans leur jeune âge, les fleurs sont ren- 
le daphné morillon (daphne mezereum) | fig. 1459], vulgairement bois gentil, fermées dans une spathe brune. Quand 
bois joli, fleurit en mars et donne un fruit rouge, très vénéneux. Signalons les fleurs femelles ont été fécondées, avec FIG. 1462. — Bouvillon atteint 
deux autres espèces : le daphné lauréolé (daphne laureola) [f£g. 14601,à des brins d'inflorescences mâles, elles de dartres croûteuses. 


DATTIER 


donnent naissance à un fruit (datte) qui est une drupe allongée, de la 
forme d'une grosse olive, renfermant un noyau unique Ce fruit est charnu, 
sucré, très alimentaire et contient une graine à albumen très dur, creusée 
d'un profond sillon longitudinal. Les dattes sont réunies en une vaste grappe 
qui porte le nom de régime (fig. 1464). 

Un dattier de semis fructifie après 12 à 15 ans de plantation ; un drageon 
après 5 ans environ, jusque vers 60 ou 80 ans. On cultive par hectare en- 
viron 200 arbres dont chacun fournit par an, en moyenne, 40 kilogrammes 
de dattes. 


Dans le midi de la France et même sur les cotes d'Algérie, le dattier 


(phoenix dactylifera) n'est cultivé que comme plante d'ornement, car ses 
fruits n'y peuvent mûrir. Pour que certaines 
variétés de dattes tardives arrivent à matu- 
rité, il leur faut, en effet, entre le mai 
et le 31 octobre, une somme de chaleur d'au 
moins 5000 degrés. D'autre part, l'humidité 
atmosphérique relative doit être faible et ne 
pas dépasser 35, ce qui implique peu de 
pluies et une grande luminosité. 

Ces conditions ne se trouvent réunies que 
dans les oasis du sud algérien, tunisien, en 
Egypte, en Perse, dans certaines régions 
de l'Arabie et aux Etats-Unis, dans l'Ari- 
zona et en Californie. En Europe, il n'y a 
qu'un endroit où la datte mûrit, c'est à 
Elche, en Espagne. 

Le dattier est une plante exigeante en eau ; 
de juin à septembre if lui en faut environ 
60 mètres cubes et, pour le reste de l'année, 
une vingtaine seulement. 

Le dattier présente la particularité de sup- 
porter 0,5 pour 100 de sel au contact de ses 
racines. Il résiste parfaitement au siroco. 

Multiplication. — Pratiquement, le dattier 
ne se multiplie que par ses rejetons ou 
djebars, dont on favorise l'enracinement 
avant la séparation. Ces rejetons doivent 
peser de 12 à 15 kilos quand on veut les 
expédier au loin. On les plante au prin- 
temps, à 7-8 mètres de distance en tous 
sens, à raison d'un pied mâle pour vingt- 
cinq pieds femelles. Pour favoriser la fruc- 
tification, il est bon de pratiquer la fécon- 
dation artificielle. 

Un groupement de dattiers, sous lesquels 
on cultive parfois de la luzerne, de l'orge, des cannes à sucre ( fig. 1465), 
forme une oasis. 

Variétés. — Les nombreuses variétés de dattes connues peuvent être 
rangées en trois catégories : 


FIG. 1463. — Dattier. 


À. Fruit; B. Le même ouvert montrant 
la graine. 


1° Les dattes molles Type : Rhars. 
2° Les dattes demi-m — 1 Deglet-nour. 
3° Les dattes sèches ……—  # Degla-beida. 
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Les premières sont pressées dans des peaux de bouc pour constituer le 
pain de dattes. 

Les secondes comprennent les variétés dont les fruits sont exportés vers 
l'Europe et les Etats-Unis. La plus importante est la deglet-nour, connue 
sur les marchés sous le nom de datte d'Alger, datte de Tunis où datte du 
Souf. 


Enfin, la troisième catégorie comprend les variétés dont le fruit, 


FIG. 1464, - Dattier avec ses régimes de fruits. 


au lieu de devenir mou, reste sec et cassant et peut se réduire en 
farine. 

Le rendement moyen d'un dattier deglet-nour est de 10 kilos de fruits 
par an. Les dattes sèches produisent davantage. 

Le plus grand centre d'exportation de dattes est le golfe Persique, puis 
viennent l'Egypte, les territoires du sud de l'Algérie, avec près de 6 millions 
de dattiers, et la Tunisie. 

Au Maroc, le Tafilelt est considéré comme un bon centre de végétation 
du dattier. 

Le bois du dattier peut être employé pour la construction ou le chauffage ; 
les jeunes pousses (comme celles de la plupart des palmiers) sont comes- 
tibles (chou palmiste) ; elles fournissent en outre une sève sucrée qui, par 
fermentation, donne le « vin de palme »; les feuilles peuvent servir à faire 
des nattes, des corbeilles et l'on en tire une filasse textile. 


FIG. 1465. — Dattiers dans un champ de cannes à sucre. 


FIG. 1466. — Récolte des dattes dans une oasis du sud algérien 


Datura. Genre de plantes de la famille des solanées, renfermant des 
herbes ou des arbrisseaux à feuilles alternes, dont les fleurs, grandes et soli- 
taires, ont une corolle blanche, violette ou purpurine, en forme d'enton- 
noir. Le fruit, ordinairement hérissé d'aiguillons mous, s'ouvre en quatre 
valves renfermant chacune une graine, comprimée, élargie. 

Les daturas sont originaires des régions chaudes du globe ; une espèce, Le 
datura stramoine  (datura stramonium) [fig. 1467, 1468], vulgairement 
pomme du diable, pomme 
épineuse, endormie, herbe © Se 
aux sorciers, est très orne- 
mentale par son feuillage et 


! 
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FIG. 1468. — Datura stramoine avec fruits 
(pomme épineuse). 


FIG. 1467. — Rameau de datura 
stramoine avec fleur et fruit. 
A. Fruit; B. Graine. 


ses fleurs blanches ou violettes. On la cultive dans les jardins; semis en 
mars-avril sur couche et mise en place en mai ; floraison de juillet à octobre. 
C'est une plante dangereuse, car elle est vénéneuse dans toutes ses parties, 
qui renferment un alcaloïde (dafurine) constituant un poison violent. Soluble 
dans l'alcool, un peu moins dans l'eau, la daturine est parfois utilisée en 
thérapeutique dans le traitement de l'épilepsie, du rhumatisme, etc. 


DAUBENTON (Louis-Jean-Marie d'AUBENTON, dit), naturaliste français, 
né à Montbard (Côte-d'Or) en 1716, mort à Paris en 1799. D'une famille 
noble de Bourgogne, il fut d'abord destiné aux ordres ; mais il fit ses études 


DATURA DEBITAGE DES BOIS 


médicales, puis fut appelé à Paris par son compatriote Buffon, et nommé 
démonstrateur au Jardin du roi (aujourd'hui Muséum d'histoire naturelle). 
Collaborateur du grand naturaliste pour la partie anatomique de l'Histoire 
des animaux, il ne tarda cependant pas à abandonner cette tâche pour se 
consacrer à l'enseignement pratique de l'agriculture et de l'acclimatation. 
Directeur du Jardin du roi en 1742, il professa la zoologie générale au 
Collège de France (1778), l'économie rurale à Alfort (1783) et l'histoire 
naturelle à l'Ecole normale (1795). Il fut nommé sénateur en 1799, mais 
mourut subitement, frappé d'apoplexie en pleine séance. 

Daubenton s'occupa surtout d'acclimatation et d'élevage théorique, des 
prairies artificielles et de l'élève des chevaux et des moutons mérinos. Ses 
mémoires sur ces derniers et ses instructions pour les bergers sont célèbres. 


Dauphinelle (hortic.). — Genre de plantes, de la famille des renoncu- 
lacées, dont une espèce, la dauphinelle consoude  (delphinium consolida) 
[fig. 14691], est salissante dans les moissons, et une autre, la dauphinelle 
des jardins (delphinium ajacis), est cultivée au point de vue ornemental. 
Les dauphinelles ont des fleurs irrégulières, en éperon, et des feuilles 
alternes très découpées, à lobes étroits. 

La dauphinelle consoude ou dauphinelle des champs, vulgairement 

pied-d'alouette, possède des propriétés vulnéraires, diurétiques et vermi- 
fuges bien connues; elle a donne naissance à quelques variétés ornemen- 
tales, parmi lesquelles nous citerons le pied-d'alouette des blés, à fleurs 
doubles. La dauphinelle 
des jardins (fig. 1470) a 
donné Le pied-d'alouette 

grand double. Une autre 


FIG. 1469. __ Dauphinelle 
consoude (pied-d'alouette). 
A. Fruit: B. Graine. 


FIG. 1470. — Dauphinelle des jardins. 


espèce, la dauphinelle élevée ou pied-d'alouette élevé  (delphinium elatumi), 
aux belles fleurs d'un bleu d'azur, est également cultivée dans les jardins. 
Leur culture est des plus simples : elles se sèment en place. 


Débardage. __ Action de décharger et de transporter dans des endroits 
appropriés les bois de charpente et autres qui sont contenus dans un cha- 
land, de transporter les racines (betteraves, carottes, rutabagas, etc.) arra- 
chées du champ où elles ont été récoltées jusqu'au lieu de leur chargement 
définitif. Le débardage est encore l'action de transporter les bois en grume 
ou équarris hors d'une forêt où ne peuvent circuler les fardiers. 


Débit. __ Le débit des rivières est la quantité d'eau que déplace un 
cours d'eau sur une section quelconque de son parcours durant l'espace d'une 
seconde. Le débit est important à connaître lorsqu'il s'agit d'étudier la pos- 
sibilité d'utiliser la force motrice fournie par un cours d'eau. V. CHUTE D'EAU. 


Débitage ou Débit (des bois). — Eu égard à leurs emplois, les bois sont 
classés en deux grandes catégories : bois de chauffage et bois d'œuvre. Dans 
chacune de ces catégories ils sont débités suivant diverses méthodes en 
vue de leur utilisation future. 

Aussitôt après l'abatage des arbres de futaie et des perches de taillis, on 
procède à un premier façonnage, afin de trier les produits : les arbres 
abattus sont ébranchés et, suivant le cas, débités en billes de longueurs 
déterminées, écorcés, équarris, débarrassés des parties malsaines, etc., les 
perches rassemblées à part, de même que les bois de chauffage. 

11 est d'ailleurs très important que tous les travaux divers de débitage et 
de façonnage soient effectués le plus promptement possible après l'abatage 
(au fur et à mesure même de l'abatage, quand c'est possible), de manière à 
éviter l'encombrement des coupes et à réduire au minimum les dommages 
que causerait aux rejets de souche et aux semis l'accumulation souvent con- 
sidérable des produits de l'exploitation. Au moment du développement prin- 
tanier de la végétation, les coupes doivent être complètement débarrassées. 

A. Bois de chauffage ou de feu. — En général, on distingue : 

1° Les gros bois, comprenant le quartier (bâches mesurant 0,45 de tour 
au petit bout et au-dessus, et refendues) ; la moulée ou rondinage (bâches 
de 0111,21 à 0%,45 conservées entières); bois de boulange, destiné au chatf- 
fage des fours, formé de bûches refendues d'essences dont le bois brûle 
rapidement avec une flamme claire et vive (pins, bouleaux, trembles) ; la 
menuise (rondinage de hêtre); la traverse ou grosse menuise (quartier de 
hêtre). La boulangerie, qui utilise de plus en plus les fours à chauffage 
extérieur, dits « fours à système », emploie en grandes quantités des fa- 
lourdes, fagots à deux liens de  ,80 de tour formés des bûches de résineux 
fendues, écorcées et sciées à 1m,14 de long ; des cofrets, fagots confectionnés 
de même, mais de 0,60 de longueur et comportant du rondinage. 

Dans cette catégorie des gros bois, le commerce distingue encore le bois 
neuf (qui a moins de dix-huit mois de coupe) ; le bois gris ou couvert (non 
écorce) ; le bois pelard (qui a été écorcé et qui, plus sec, se vend mieux) ; 
le bois flotté, qui a été transporté par flottage sur un long parcours ; le bois 
lavé ou de gravier, flotté sur de faibles parcours ; les bois durs, destinés 
aux foyers domestiques et industriels ; les bois tendres, réservés plus spé- 
cialement à la boulangerie et à la verrerie ; 
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FIG. 1471. __ Débitage de la charbonnette à la scie. 


2 Les menus bois, formés par la charbonnette (bûchettes de 00!,05 à Om.,21 
de tour) comprenant les tiges et rameaux propres à la carbonisation 
(V. CHARBON DE BOIS), sciés à Om.,66 de longueur. 

Tous ces produits sont débités à l'aide de la scie à bûches et du chevalet ; 
les longueurs de bûches sont très variables avec les régions ; les plus fré- 
quemment pratiquées sont celles de 1 mètre, 1,14 et 1,33. 

Souvent, la charbonnette, au lieu d'être débitée à la scie (fig. 1471), est 
simplement hachée, c'est-à-dire coupée à l'aide d'une hachette ou d'une 
forte serpe (fig. 1472) sur un plot en- 
foncé en terre ou sur un trépied (croi- AA ESS, 2 x 
sée de branches), à l'extrémité supé- 
rieure duquel est fixée, à angle droit, 
une baguette dont la longueur égale la 
longueur de découpe de la charbon- 
nette ( fég. 1473). C'est encore des me- 
nus bois qu'on tire les gaulettes pro- 
pres à la confection des clayonnages. 
V.ce mot. 

Il ne nous paraît pas superflu de 
signaler ici que certains menus bois, 
provenant de l'abatage des taillis ou de 
coupes d'éclaircie, et qui sont généra- 
lement convertis en charbonnette ou 
en bois de chauffage, sont susceptibles 
d'une utilisation à la fois plus ration- 
nelle et plus rémunératrice. Un triage 
attentif devrait faire classer à part les 
brins de houx, if, buis, sorbier, carou- 
bier, cerisier, érable, alisier, arbousier, 
prunellier, nerprun, cytise, laurier, 
genévrier, aubépine, cornouiller, f u- 
sain, toutes essences assez abondantes 
dans nos forêts de France et d'Algérie 
et qui, par la finesse de leur grain, la 
diversité de leur couleur, sont suscep- 
tibles de trouver des débouchés faciles : ouvrés, ces bois peuvent se vendre 
aisément 200 à 300 francs le stère, tandis que réduits en charbonnette leur 
valeur tombe à quelques francs ; 

3° Les fagots dans lesquels on maintient réunis, à l'aide de deux liens 
ou harts et de trois à six tiges de charbonnette appelées reins, parements, 
triques ou jarrets, de menus branchages et des ramilles qui forment l'âme 
du fagot. Les bourrées sont de petits fagots, généralement à un lien et 
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F1G 1473. — Dispositif pour le découpage 
de la charbonnette. 


FIG. 1474. __ Presse ou forme rustique pour la fabrication des fagots. 


sans parements. Ces bois sont débités à la serpe et assemblés soit au pied, 
soit à l'aide de presses ou formes très simples, dans lesquelles le serrage 
du fagot est obtenu à l'aide d'une chaîne métallique dont l'extrémité est 
fixée au bâti de la machine et l'autre à un levier (fig. 1474) ; 


FIG. 1472. — Débitage de la charbonnette à la serpe. 


4 Les bois de souches, déboutures, dépattures et déchets provenant du 
débitage du bois d'œuvre et dont beaucoup (tremble, tilleul et autres bois 
blancs) servent à préparer des ligots ou allume-feux. Les bouts de 
planches, de perches, de vieilles traverses, sont débités en petits rondins 
de 0:0,15 et fendus à la hachette ou mécaniquement ; les bûchettes ainsi 
obtenues sont trempées dans un bain de résine chaude. 

Empilage des bois de chauffage. — Dès qu'il a été abattu et scié, le bois 
de chauffage doit être empilé par catégories et unités marchandes sur le 
parterre des coupes en exploitation. Les tas, de forme parallélépipédique, 
que l'on en forme s'appellent des piles, rôles ou cordes (d'où cordage et 
corder employés dans certaines régions) ; les bâches y sont superposées en 
lits horizontaux et maintenues par des piquets verticaux enfonces dans le 
sol, consolidés par des arcs-boutants ( fig. 1475). Quand le sol est humide 
ou peu résistant et quand on veut hâter la dessiccation des bois, il est 
d'usage de disposer sur le sol deux traverses, ou sous-traits, formées de 
bûches posées de chaque bout sur toute la longueur du rôle et sur lesquelles 
on empile le bois à la hauteur convenable. Légalement, les longueurs de 
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FIG. 1475. — Dispositif pour l'empilage en stère du bois de chauffage. 
A. Sous-trait; B. [auteur d'empilage. 


bûches variant avec les usages locaux, cette hauteur doit être calculée de 
façon qu'à chaque mètre de longueur du rôle (longueur de couche) corres- 
ponde un volume de 1 stère métrique. Le tableau suivant indique les hau- 
teurs d'empilage correspondant aux longueurs de büches les plus usitées : 


LONGUEUR DES BUCHES HAUTEUR D'EMPILAGE 
métre mètre 
0,66 1,51 
1,00 1,00 
1,14 0,88 
1,16 0,86 
1,33 0,75 


Toutefois, les usages locaux ne se conforment pas toujours aux règles du 
système métrique, et c'est fréquemment que les bois de feu sont encore 
empilés et vendus suivant les anciennes mesures, notamment pour les bois 
débités à Om.,66, qui s'empilent sur 1 mètre de haut, ce qui donne alors 
pour chaque mètre courant de longueur du rôle un volume de 0 stère 66. 

La diminution de grosseur des bûches sous l'influence de la dessiccation, 
le tassement de la pile, ont pour effet de réduire la hauteur initiale après 
quelques mois d'empilage. On a coutume, pour parer à cette diminution, 
de majorer de 5 à 10 centimètres, suivant les conditions, la hauteur à don- 
ner aux piles formées de bois fraîchement coupé. 

Quel que soit son débit, plus le bois est coupé court, mieux il s'empile et 
plus il est avantageux pour le consommateur. C'est ainsi que le volume 
réel de bois contenu dans un stère diminue d'environ un quart quand les 
bâches, étant sciées en deux, sont empilées à nouveau. 

La grosseur moyenne des bûches n'influe pas sensiblement sur le 
volume réel de bois contenu dans un rôle. Par contre, l'habileté de l'ou- 
vrier empileur, la rectitude plus ou moins grande des bûches, la présence 
de noeuds plus ou moins bien ravalés font varier ce volume dans une pro- 
portion importante (10 à 20 pour 100). C'est pour cette raison que, dans les 
exploitations soignées, on empile séparément le bois de branches, toujours 
plus ou moins tordu et noueux. 
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Le tableau ci-dessous, extrait de l' « Annuaire des Eaux et Forêts », fait 
connaître le nombre de bûches de différents diamètres entrant dans la 
composition d'un stère et les volumes (réel et apparent) correspondants 


DIAMÈTRE NOMBRE NOMBRE | VOLUME VOLUME 
de bûches par de bâches par stère, réel da stère 
des mette carré de la section la bâche ayant en mètres apparent du 
bâches. transversale. 1%,14 de long. cubes. mètre cube. 
m. stères. 
0,04 317 278 0,389 2,58 
0,05 260 228 0,442 2,26 
| 0,09 88 77 0,551 1,81 
0,10 70 61 0,568 1,77 
0,12 54 47 0,634 1,57 
0,15 37 32 0,662 1,54 
0,19 33 30 0,663 1,53 
0,17 29 25 0,652 1,52 
0,18 26 23 0,653 1,51 
0,19 23 20 0,667 1,50 
0,20 22 19 0,661 1,49 
0,21 20 18 0,675 1,48 
0,22 18 16 0,682 1,47 
0,23 16 14 0,681 1,47 


B. Bois d'œuvre. - Suivant la classification généralement adoptée, on 
reconnaît parmi les bois d'œuvre : 

1° Les bois de service ou de construction, comprenant les bois de char- 
pente et les bois de menu service; 

2° Les bois d'industrie ou de travail, qui comportent principalement 
les bois de sciage, de tranchage et de fente et les petits bois d'industrie. 

Les bois de charpente sont employés soit sous leur forme ronde en 
grumes, et donnent alors des pilots, bois de pilotis, 
pièces d'échafaudages, etc., soit, plus fréquemment, en 
bois équarris en prismes droits à base carrée ou rec- 
tangulaire, de dimensions et de types très variables 
madriers, poutres, pièces de portes d'écluses, bois de 
marine, etc. 

Les débits en pièces de menu service comprennent 
notamment : les traverses de chemins de fer et de 
tramways, les étais de mine, les poteaux de lignes 
télégraphiques, téléphoniques et de transport de force 
électrique, les perches à houblon, les bois de charron- 
nage (moyeux, jantes et rais de roues, timons et li- 
mons, ridelles de chariots), carrosserie, tournerie, mon- 
tants d'échelles, bois de sabotage, etc. 

A l'inverse des bois de chauffage, qui sont toujours 
débités et façonnés sur le parterre des coupes, les 
bois d'œuvre ne reçoivent ordinairement qu'une pré- 
paration très sommaire en foret ; ils sont débités, le 
plus souvent, dans les établissements industriels (scie- 
ries) et sur les chantiers des entrepreneurs de cons- 
tructions. Néanmoins, si la valeur des arbres propres à 
l'œuvre est fondée essentiellement sur leurs dimen- 
sions, - surtout sur leur grosseur, - et sur les quali- 
tés techniques de leur bois, il n'en est pas moins in- 
dispensable, pour un propriétaire de bois, de connaître 
toutes les utilisations possibles de la matière qu'il produit, s'il veut l'estimer 
à sa valeur réelle et en tirer le meilleur parti pour la vente. 

Equarrissage des bois d'œuvre. — L'équarrissage se fait tantôt à la hache 
de charpentier et à l'herminette, (fig. 1476), tantôt à la scie. Le premier 
procédé exige des ouvriers habiles et nécessite le dessin préalable sur 
les deux sections extrêmes de la pièce, à l'aide de l'équerre et du fil à 
plomb, de carrés ou de rectangles inscrits, à côtés rigoureusement parallèles 
et contenus deux à deux dans des plans parallèles ( fig. 1477). La pièce 
de bois à équarrir est placée sur des chantiers (traverses entaillées) et 
calée avec soin ; puis l'ouvrier ouvre à la hache une série d'entailles à la 
profondeur convenable et enlève à la cognée ce qui se trouve entre ces 
entailles. Le travail, ébauché seulement à la hache, est terminé à l'herminette. 


FIG. 1476. 


Herminette. 


FIG. 1478. - Chantier d'équarrisseur et de scieurs de long, en foret. 


DEBITAGE DES BOIS 


Cette méthode d'équarrissage, outre qu'elle donne un travail grossier, 
offre l'inconvénient de transformer en copeaux sans grande valeur le bois 
enlevé. Au contraire, l'équarrissage à la scie (comme il se pratique dans les 
usines), outre qu'il se fait plus rapidement et sans dessin préalable, donne 
des flaches ou dosses, que l'on peut utiliser pour certains travaux. Disons, 


FIG. 1477. _ Equarrissage à la hache. 


en passant, que le terme d'équarrissage désigne aussi les dimensions en 
centimètres de la section droite transversale d'une pièce équarrie ; on dira 
par exemple qu'un madrier a Ü' ,30 d'équarrissage, qu'une solive a 
Om,20 X 0°',15 d'équarrissage. V. CUBAGE. 

Sciage des bois d'Œ@uvre. — Le débit des bois bruts, par le sciage, en 
diminuant le poids mort et en favorisant la manutention des pièces, donne 
aux bois ouvrés une plus grande valeur vénale, car il facilite à la fois le 
transport et l'emploi ; et c'est pour ces raisons que la plupart des régions 
forestières possèdent des scieries plus ou moins importantes. 

A l'ancienne et lente méthode des scieurs de long ( fig. 14738) s'est substitué 
peu à peu le sciage mécanique. La plupart des pays de montagne (Alpes, Pyré- 
nées, Massif Central, Jura, Vosges) utilisent depuis longtemps le courant 
des rivières comme force motrice et l'on peut voir, dans leurs vallées, des 
scieries installées sur les plus modestes ruisseaux. Beaucoup de ces instal- 
lations, d'ailleurs, sont encore très primitives : une roue hydraulique ou 
une petite turbine suffit à actionner la scie parfois unique (c'est le cas 
notamment chez les sagards de l'est de la France) ; mais le sciage indus- 
triel a, par ailleurs, fait d'énormes progrès, et les usines mécaniques où 
l'on débite les bois de toutes sortes sont, aujourd'hui, nombreuses et 
importantes ; elles empruntent la force motrice soit aux chutes d'eau 
(V. CHUTE D'EAU), soit à la vapeur, soit aux moteurs à explosion, Les ins- 
tallations (scies verticales, horizontales, circulaires, à ruban) sont de sys 
tèmes très variés, et leur description sortirait du cadre de cette étude ; le 
tableau XXVI en montre les principaux types. 

Beaucoup de bois de service, avons-nous dit, "peuvent être utilisés après 
un simple équarrissage; mais il en est dont les dimensions sont trop fortes 
et qu'il faut débiter en pièces de plus petit volume, pour en faire, suivant 
le cas, des poutres, des solives, des pannes, des moises, des chevrons, etc. 

Le débitage de ces pièces de charpente se fait très simplement : une 
pièce de 0,20 d'équarrissage donnera par un seul trait de scie deux solives 
de Om,20 X Om,10 ou par deux traits quatre chevrons de (0,10 ; une pièce 
de 0,30 d'équarrissage donnera par deux traits trois moises de 
0®,30 X Om,10, etc. La difficulté est plus grande lorsqu'il s'agit d'obtenir des 
planches. Les planches de résineux destinées à la confection de caisses d'em- 
ballage sont débitées par la méthode dite en plot, qui consiste à amener la 
bille à diviser (écorcée, ou non, mais non équarrie) devant une batterie 
de scies verticales et parallèles qui la découpent suivant le profil de la 
figure 1480 (4). Les planches destinées aux travaux de menuiserie et tirées 
de hêtre, frêne, orme, sapin (essences chez lesquelles le Cœur et l'aubier ont 
la même valeur), sont obtenues par la même méthode ; mais ces planches 
présentent l'inconvénient de se voiler, car les mailles du bois ont été cou- 
pées inégalement. On est donc obligé de recourir à d'autres procédés de 
débitage pour obtenir des planches qui conservent leur planéité (débit sur 
maille, débit sur quartier, débit hollandais, débit américain), toutes mé- 
thodes dont la figure 1480 donne une idée suffisante. 

Quant aux pièces obtenues dans ces différents procédés de débitage, elles 


FIG. 1479. - Tronçonnage de bois en grume par scie transversale à moteur électrique. 
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4. — Scie verticale alternative à une lame sur le côté pour le débit des bois en grume 
en plateaux, planches et feuillets. 


5. — Scie à ruban pour le débit des bois en grume avec chariot diviseur 
à friffage rapide. 


3. — Scie verticale alternative à plusieurs lames. 6. — Scie horizontale alternative à une lame, pour le débit des bois en grume ou équarris 
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7. — Scie circulaire à chariot pour le débit des bois en grume de grande longueur. 


PRINCIPAUX TYPES DE SCIES MÉCANIQUES (SYSTÈME GUILLIET ET FILS) 
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portent suivant les régions des noms très variés. On distingue généralement 
les sciages larges et épais (madriers, plateaux), les sciages larges et moyen- 
nement épais (planches, entrevous, doublettes) ; les sciages larges et minces 


FIG. 1480. — Divers modes de débitage. 


1,8, 8. Débit des pièces de charpente (sciages larges et épais) ;4. Débit en plot; 5 et 6. Débit hollan- 
dais; 7 et 8. Débit sur mailles. 


(panneaux, feuillets), les sciages étroits et minces (frises, frisettes pour 
parquets, lames de persiennes) ;les sciages carrés (membrures, mem- 
brettes, chevrons, lambourdes, poteaux d'huisserie, etc.). Il faut ajouter 
encore les débits spéciaux des 
bois en vue de la fabrication 
de la fibre de bois (épices, 
pin, sapin), des pâtes à pa- 
pier (épices, pin, sapin, trem- 
ble, peuplier blanc, etc.), des 
manches d'outils (frêne, char- 
me, cornouiller), de la tablet- 
terie (buis), de la fabrication 
des pipes (bruyère arbores- 
cente, merisier), etc. 

Fente des bois. — La fente 
fe: 1481) constitue un mode 

e débit particulier qui, en 1 2 
évitant de sectionner les fibres FIG. 1481 
des bois, leur conserve toutes 1. Division d'une bille en merrains : a, écorce; b, aubier; 
leurs propriétés mécaniques & SRE penses on secteurs; 2. Opérations de 
(résistance et élasticité), même 
sous de faibles épaisseurs. On 
décolle simplement les tissus ligneux, en séparant les fibres dans le sens de 
leur longueur et suivant les lignes de moindre adhérence (rayons médullaires). 

Toutes les essences ne se prêtent pas également bien à ce débitage, qui exige 
des bois à fibres rectilignes, parallèles, et dépourvus de noeuds. Suivant 
M. Mathieu (Flore forestière), les essences indigènes se classent comme 
suit, eu égard à leur aptitude à la fente (les plus employées sont en italique). 


FENTE TEES FACILE FENTE FACILE FENTE DIFFICILE 
Châtaignier. Tremble. Érables (plane et sycomore). 
Pin sylvestre. - Hêtre. Bouleau. 
Mélèze. Chêne (rouvre et pédonculé). Poirier. 
Érable champêtre. Aune. Peuplier. 
Sapin. Frêne. Orme. 
Epicea. Robinier. 
Coudrier. Charme. 


La fente est toujours plus facile quand le bois est fraîchement exploité et 
encore gorgé de sève. Aussi, ce débit se pratique-t-il d'habitude en forêt, 
sur le parterre des coupes. Les instruments de l'ouvrier fendeur sont le coutre 
on départoïir (fig. 1482, 1), lame d'acier en forme de coin aigu, mais peu 
tranchant, qui sert à séparer les feuillets de bois avec l'aide du maillet et 
du chevalet (fig. 1483), et la doloire 
(fig. 1482, 2), à lame courte ef très 
affûtée dont l'ouvrier se sert pour 
amincir et polir les pièces obtenues. 

On débite ainsi les merrains 
destinés à la confection des ton- 
neaux à boissons alcooliques, les 
bois à travailler au tour, à être fa- 
çonnés en échalas, en cercles de 
tonneaux, en cerches (lames minces 
pour les mesures de capacité des 
grains et matières sèches). 

Le chêne, le châtaignier et le frêne 
sont principalement employés pour 
la fabrication des merrains. Ce dé- 
bit ne s'applique qu'à des bois de 
première qualité, purgés de nœuds 
etd'aubier ; il entraîne des déchets 
considérables de 40 ä 60 pour 100 
et parfois plus, suivant la grosseur 
des billes et l'abondance de l'au- 
bier. Le fendeur doit s'arranger 
de façon à tirer des billes qu'il dé- 
bite les assortiments de pièces 
(douves, pièces de fonds ou fon- 
çailles) nécessaires au tonnelier 
pour fabriquer un nombre déter- 
miné de fûts. L'unité de vente de 
cette marchandise est le millier 
de merrains qui comporte, non mille, mais un nombre de pièces très va- 
riable suivant les régions vinicoles. Le hêtre, les résineux sont fendus 

souvent pour tonneaux à matières sèches, pour les eerches ou merrains 
de boissellerie, en lamelles très minces pour boîtes à jouets, à fromages, 


F1G. 1482. 
1. Coutre ou départoir: 2. Doloire. 


DÉBOISEMENT 


cagets pour l'écouttage du caillé, caisses de tambours, etc. ; avec le sapin 

et l'épices, on fait, dans les pays de montagne, des bardeaux, sortes de tuiles 
dont on couvre les toitures et les murs exposés aux pluies. Enfin, l'épices 
des hautes altitudes, aux accroissements très minces et réguliers, est débité 
par la fente comme bois de résonance (tables d'harmonie des instruments 
de musique à 
cordes). 

Les gaules de 
châtaignier et 
coudrier, refen- 
dues en deux, 
donnent les cer- 
cles à tonneaux. 

Tranchage 
des bois. — Le 
tranchage et le 
déroulage four- 
nissent des 
feuilles de 1 à 
10 millimètres 
d'épaisseur pour 
l'industrie du 
placage. Ces opé- 
rations se font 
mécaniquement. 


Déboise- 
ment, — Des- 
truction des bois 
ou diminution 
de l'espace qu'ils 
occupent. 

Causes. __ Ce 
sont parfois des 
phénomènes naturels tels que cyclones, avalanches, éboulements et glisse- 
ments de terrain, incendies allumés par là foudre, érosions par les eaux. Le 
plus souvent le déboisement est le fait de l'homme et il a pour but la substi- 
tution de la culture agricole ou de la pelouse à la forêt. 


FIG. 1483. — Chevalet pour /a fente des lames de merrains. 


Conséquences. — Le déboisement entraîne avec lui de sérieux inconvé- 
nients, et même des dangers. . Al 
1° Dégradation du climat. — La disparition de la forêt augmente l'écart 


des températures extrêmes ; dans les régions déboisées, le thermomètre 

descend plus bas en hiver, monte plus haut en été ; de plus, la pluviosité y 
est moindre, pour le plus grand préjudice des cultures et des prairies. Les 
massifs boisés étant le meilleur écran contre la violence du vent, leur sup- 

pression favorise le dessèchement du sol par les courants aériens. Tel vent 
contre lequel les agriculteurs ont peine à se défendre, comme le mistral, 

doit son origine au déboisement ; 

2° Amoindrissement ou disparition des souches.—La diminution des pré- 
cipitations pluviales, la fusion plus rapide des neiges hivernales dans les 
surfaces privées d'arbres, la suppression de la couverture de feuilles mortes 
qu'on rencontre sous bois et qui joue le rôle d'une véritable éponge, l'écou- 
lement plus rapide des eaux qui, n'étant plus ralenties ou retenues par le 
réseau des radicelles des arbres, ne pénètrent plus dans le sol, provoquent 
l'asséchement des sources et des ruisseaux qu'elles alimentaient; 

3 Inondations. — Dans les régions montagneuses, la destruction de l'état 
boisé, donc de l'écran de feuillage, de l'humus et du lacis des racines, aug- 
mente la vitesse d'écoulement des filets liquides au moment des grandes 
pluies (fig 1484) En quelques moments, des masses d'eau se rassemblent 
dans les dépressions, dans Île lit des ruisseaux, dans celui des rivières. Des 
crues soudaines se produisent, qui attaquent les rives et inondent les plaines. 
C'est au déboisement des Alpes, du Plateau Central et des Pyrénées qu'il 
faut attribuer les désastreux débordements du Rhône, de la Loire et de la 
Garonne ; 

4 Formation des torrents. — Déchaînées par la destruction de la forêt, 
les eaux sauvages érodent les pentes; elles attaquent, dès que leur vitesse 
atteint 3 mètres à la seconde, les roches les plus dures et leur action déter- 
mine de tels surcreusements du lit des ruisseaux que, lors des orages, les 
cours d'eau de montagne roulent des courants de boue, des laves torren- 
tielles. Ces coulées terreuses envahissent les cultures, les villages, coupent 
routes et voies ferrées dans les vallées principales et se superposent en 
couches successives pour former des cônes de déjection; parfois elles 
atteignent une grande rivière et, quand elles ne la barrent pas, elles l'en- 
combrent de graviers. Ces matériaux s'arrêtent, exhaussent le lit, là où la 

ente se réduit, et ces dépôts favorisent les divagations et les déversements 
atéraux de la rivière au moment des crues. À chaque afflux d'eau, ces 
bancs de sable et de galets sont poussés plus loin; ils entravent la naviga- 
tion et la rendent dangereuse. Ils provoquent enfin l'envasement de l'es- 
tuaire des fleuves et ensuite la formation des dunes maritimes. 

Par ses racines, la forêt retient les sols sur les versants; elles fixent les 
rocs désagrégés, les anciennes moraines, les éboulis, les pierres roulantes; 
sa destruction dénoue la trame qui maïntenait les blocs instables que la 

luie, le dégel ou un ébranlement sismique précipiteront sur les régions 
inférieures. Enfin, en haute montagne, la bucton de l'état boisé, même 
de simples coupes blanches, peuvent provoquer la formation d'avalanches ; 

5° Formation des dunes. — Dans les plaines même, le déboisement a de 
fâcheuses conséquences. Si le sol est sableux, la disparition de la forêt qui 
le couvre amène la formation de dunes et l'envahissement des terres par 
l'arène, non seulement sur les rivages de l'Océan, mais à l'intérieur même 
des continents (Gascogne, Algérie) ; 

6° Formation de marécages. — La forêt a une puissance considérable 
d'évaporation physiologique prouvée par l'abaissement du niveau des 
nappes d'eau souterraines et le degré hygrométrique considérable de l'air 
au-dessus des grands massifs. Après la destruction de l'état boisé, toute 
l'eau qui était ainsi aspirée puis rejetée dans l'atmosphère sous forme de 
vapeur reste dans les parties superficielles du sol et, si les conditions géo- 
logiques et topographiques s'y prêtent, cette eau devenue surabondante peut 
amener la formation de marécages et l'apparition de fièvres paludéennes. 

A un autre point de vue encore, la substitution à la forêt de cultures 
agricoles présente des dangers : alors que les massifs boisés sont la meil- 
leure garantie de la pureté microbiologique des eaux qu'ils laissent filtrer, 
l'épandage d'engrais d'origine animale dans le périmètre d'alimentation 
d'une source peut fort bien ne pas être inoffensif pour la population qui 
consomme des eaux ainsi polluées ; 


DÉBOISE USE — DÉBOURBAGE 


7 Utilité militaire de la forêt. — Si l'on envisage l'utilité de la forêt pour 
la défense du territoire, il n'est pas possible de nier que le déboisement 
prive le pays, au moins dans la zone frontière et souvent même plus loin, 
d'un précieux écran permettant d'abriter et de dissimuler une quantité de 
troupes, de batteries d'artillerie et de convois de tous genres. La dernière 
guerre a montré également la nécessité de procurer aux armées en cam- 
pagne un volume enorme de bois de feu et d'industrie, et le déboisement 
ne peut ue contrarier la réalisation de cette indispensable réserve ; 

8° Déficit du bois d'œuvre. — La production du bois d'œuvre est infé- 
rieure à la consommation, aussi bien en France que dans les autres Etats, 
et la guerre de 1914-1918 a sérieusement aggravé cette situation. Le déboi- 
sement a donc pour effet, en réduisant l'aire forestière, d'augmenter encore 
le déficit de matière ligneuse et de provoquer, par l'achat a l'étranger du 
complément nécessaire, l'exode de capitaux considérables. 

Autres inconvénients. — Dans les régions de plaine où les exploitations 
forestières se font pendant l'hiver, sans gêner en rien les autres cultures, le 
déboisement enlève un notable supplément de salaire aux agriculteurs qui 
s'occupent de l’abatage, du façonnage et du transport des bois. Il peut même 
avoir pour conséquence le départ pour les villes d'une partie des habitants 
de la campagne et d'aggraver ainsi la crise de la main-d'oeuvre agricole. 
Une autre suite du déboisement, c'est la disparition des usines et des petites 
industries locales qui travaillent et utilisent le bois ; de là, une nouvelle 
cause de la dépopulation rurale. 

Il est donc rare que l'on trouve avantage à déboiser un bois soumis à des 
coupes régulières et donnant par suite un produit régulier. L'opération ne 
serait à conseiller que si l'on se trouvait en présence d'un terrain très 
fertile. En déboisant, l'homme fait donc une opération essentiellement 
aléatoire : depuis longtemps, en effet, les terres profondes et fertiles ont été 
défrichées et transformées en cultures. On ne trouve guère aujourd'hui la 
forêt que sur des terrains superficiels, secs et pauvres, incapables de 
donner autre chose que du bois. Après la destruction du peuplement, la 
couche arable découverte est mélangée avec les débris de la couverture 
moite, souvent fort épaisse, accumulée par les ans ; mais bientôt cet humus 
disparaît et il ne reste que le sable ou la dalle calcaire. 

En montagne, le déboisement a le plus souvent pour but la création de 
pâturages : presque toujours, au bout d'un temps assez court, les pelouses 
ainsi créées sont envahies par les genévriers, les rhododendrons, les airelles 
et autres arbrisseaux ; la prairie s'est muée en une lande inutile, imprati- 
cable au bétail, à moins de travaux, d'efforts constants de la part du pro- 
priétaire pour extirper les broussailles. 

Législation. — Devant les inconvénients et les dangers du déboisement, 
le législateur devait intervenir et, pour sauvegarder l'intérêt général, res- 
treindre le droit de disposition absolu du propriétaire forestier. Contraire- 


F1G. 1484. __ Aspect raviné d'une pente déboisée. 


ment aux arrèts antérieurs du Conseil du roi, la loi révolutionnaire du 
29 septembre 1791 avait rendu à ce propriétaire toute liberté de défricher 
Les abus furent tels qu'une nouvelle loi du 9 floréal an XI (29 avril 1803) 
fut nécessaire pour mettre un terme à la fureur des défrichements. 

Aujourd'hui le défrichement des bois est réglementé par la loi du 
18 juin 1859 (titre XV du Code forestier). Tout particulier qui veut arracher 
ses bois doit en faire la déclaration à la sous-préfecture, au moins quatre 
mois à l'avance, pendant lesquels l'Administration peut faire signifier au 
propriétaire son opposition au défrichement. Cette opposition ne peut être 
formée que pour les bois dont la conservation est reconnue nécessaire au 
maintien des terres sur les montagnes ou sur les pentes; à la défense du 
sol contre les érosions et les envahissements des fleuves, rivières ou tor- 
rents ; à l'existence des sources et cours d'eau ; à la protection des dunes et 
des côtes contre les érosions de la mer et l'envahissement des sables ; à la 
défense du territoire dans la partie de la zone frontière déterminée par un 
règlement d'administration publique; à la salubrité publique. Toute contra- 
vention est punie d'une amende de 500 à 1 500 francs par hectare de bois 
défriché; de plus, le rétablissement des lieux en nature de bois peut être 
ordonné. 

Ne sont pas soumis à ces dispositions les bois âgés de moins de vingt ans, 
provenant de semis ou de plantations; les parcs ou jardins clos attenants aux 
habitations ; les bois non clos d'une étendue au-dessous de 10 hectares, lors- 
qu'ils ne font pas partie d'un autre bois qui compléterait la contenance de 
10 hectares ou qu'ils ne sont pas situés sur le sommet ou la pente d'une 
montagne (Code forestier, titre XV). 

La jurisprudence assimile au défrichement tout fait qui a pour résultat 
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de transformer une forêt en un autre genre de culture et d'en empêcher le 
repeuplement en bois. Une coupe à blanc estoc, licite, si elle est suivie de 
l'introduction du bétail, de sorte que l'abroutissement réitéré des jeunes 
pousses conduit à l'anéantissement du bois, constitue un défrichement indi- 
rect et tombe sous le coup de la loi. De même, lorsqu'un incendie volontaire 
succédant à une coupe a pour résultat de mettre obstacle au repeuplement. 
Les communes et les établissements publics ne peuvent faire aucun défri- 

chement de leurs bois sans une autorisation expresse et spéciale du gou- 
vernement (Code forestier, art. 91). V. DÉFRICHEMENT. 


Déboiseuse. __ Forte charrue, construite solidement et munie de plu- 
sieurs coutres attaquant le sol à diverses profondeurs. On les a employées 
pour le défoncement des terrains déboisés. 


Débordement. Déversement des eaux d'un cours d'eau par-dessus 
ses bords. Les débordements peuvent occasionner de graves dégâts, surtout 
en pays de montagnes où la vitesse des eaux peut devenir considérable. On 
y remédie par l'aménagement du cours d'eau (V. BARRAGE). En plaine, si 
les débordements ont lieu l'hiver, les dégâts sont peu importants, mais au 
printemps ou en été ils peuvent ruiner les récoltes sur de vastes étendues. 
Comme moyen de protection, on construit des digues sur les points menacés. 

Les débordements cependant ne provoquent pas uniquement des dégâts ; ils 
sont parfois très utiles à l'agriculture : submersion de la vallée du Nil, des 
pampas de l'Amérique du Sud. En France, sans les débordements, certains 
terrains seraient incultes. Les terrains situés sur les bords du Rhône, entre 
Avignon et la mer, et qui s'étendent entre le niveau d'étiage et les digues du 
fleuve, sont couverts par les hautes crues et sont très fertiles, tandis que les 
terres situées au delà des digues sont incultes. Il en est de même des bords 
de la Saône, de Gray à Lyon. 

En Normandie, les prairies situées sur les bords des rivières tirent grand 
profit des crues. 

Le débordement est parfois provoqué pour permettre, soit l'irrigation, 
soit le colmatage. V. ces mots. 


Débouchés. __ Toutes les fois que le besoin d'un produit se fait sentir 
ou va naître, on dit qu'un débouché est ouvert ou vas ouvrir. Dès lors, on 
peut dire que le débouché d'un produit est la possibilité de vendre ce pro- 
duit par quantités plus ou moins importantes. Ce sont donc les besoins qui 
créent les débouchés. 

Toutefois, l'ouverture des débouchés est soumise à des conditions très 
diverses : elle reste liée au développement des voies de communication 
(routes, chemins de fer, canaux), à la situation du vendeur, à la densité et 
aux besoins de la population des centres d'achat, à la puissance de la con- 
currence ; enfin, et surtout, au prix de revient des denrées offertes aux 
acheteurs. Toutes considérations que doit examiner en détail le producteur 
qui cherche un débouché pour un produit de son travail. 

En ce qui concerne spécialement les denrées agricoles, il apparaît nette- 
ment aujourd'hui que, pour produire aux meilleures conditions, l'agricul- 
teur doit se spécialiser ; et il est facile de comprendre que l'écoulement de 
produits périssables (lait, beurre, légumes frais, viande morte, etc.) l'obli- 
gera fatalement-à fixer son exploitation à proximité d'une agglomération ; 
l'élevage, l'engraissement du gros bétail, la production des céréales, des 
fruits, etc., qui sont des opérations à plus longue échéance et portant sur 
des produits plus transportables, pourront se satisfaire d'un éloignement 
relatif. On conçoit d'ailleurs aisément que cette question de l'écoulement 
des produits est liée intimement à la facilité même des transports, et qu'en 
conséquence, la zone des débouchés pourra s'étendre d'autant plus loin que 
ces moyens de transport seront plus abondants et plus rapides. 

La densité de la population dans un centre d'achat et surtout l'intensité 
des besoins qu'elle manifeste influencent considérablement aussi l'extension 
des débouchés. Il est certain, par exemple, qu'un produit de luxe ne trou- 
verait qu'un médiocre débouché auprès de populations ne subvenant que 
difficilement à leurs besoins les plus essentiels.; mais, d'autre part, et sans 
parler uniquement des denrées de première nécessité, dont la vente est plus 
sûre, un produit peut être demandé en quantités croissantes, devenir même, 
à un moment donné, indispensable à la consommation, alors qu'il était In- 
connu ou peu connu antérieurement ; n'est-ce point le cas, par exemple, de 
certaines denrées comme le café, le tabac, le sucre, dont l'usage s'est géné- 
ralisé jusque dans les classes les plus modestes de la société ? Mais, dans 
les débouchés des produits qui paraissent les plus indispensables à l'homme, 
il intervient encore des fluctuations diverses ; les transactions sont influen- 
cées favorablement ou défavorablement par la rareté des produits ou leur 
abondance: abondance des produits et pénurie d'acheteurs amènent un avilis- 
sement des prix, tandis qu'au contraire, acheteurs nombreux et disponibilités 
restreintes entraînent la hausse : c'est le jeu de l'offre et de la demande. 

La concurrence intervient à son tour, et ses effets sont subordonnés à de 
multiples causes : qu'elle soit locale, régionale, mondiale, la concurrence 
crée, en définitive, une situation avantageuse pour l'acheteur, en ce sens 
qu'elle tend au nivellement des prix ; mais, par contre (et sans vouloir ici 
reprendre la question du libre-échange et du protectionnisme), elle peut 
fausser les prix, s'exercer d'une manière préjudiciable au producteur ; c'est 
alors que doivent intervenir des réglementations douanières sagement éla- 
borées, judicieusement appliquées et... modifiables suivant les besoins, pour 
éviter les bouleversements économiques qu'elle pourrait provoquer. La lec- 
ture des mercuriales est d'un intérêt capital pour certains producteurs. 

Reste la question du prix de revient des produits offerts aux acheteurs, 
et c'est, sans aucun doute, une de celles qui peuvent le plus efficacement 
assurer la sécurité du débouché. Si l'agriculteur peut arriver à produire à 
meilleur marché que ses concurrents ; si, d'autre part, il donne ses soins à 
la présentation du produit, s'il sait éviter d'encombrer le marché un jour 
pour le laisser vide un autre (situation qui serait éminemment profitable 
aux intermédiaires et aux spéculateurs), il se fera incontestablement une 
bonne place, sinon la meilleure place sur le marché. 

Chaque perfectionnement apporté à la production (inventions, emploi des 
machines, division du travail, spécialisation, amélioration des transports), 
tout ce qui abaisse le prix des objets, plus particulièrement des objets de 
première nécessité, permet aux individus de satisfaire à des besoins aux- 
quels ils n'avaient pu songer, et ainsi s'ouvrent des débouchés nouveaux. IL 
y a donc des débouchés à l'état latent, toujours prêts à absorber une quan- 
tité plus considérable des produits d'une industrie déterminée, le jour où 
le prix de ces produits s'abaissera. V. ÉCONOMIE RURALE. 


Débourbage (œnol.). — Opération intervenant dans la vinification 
des vins blancs, et qui a pour but de débarrasser les moûts des impuretés 
qu'ils contiennent, comme les fragments de pellicules, rafles, terre, matières 
étrangères. Elle consiste à provoquer la formation d'un dépôt des grosses 
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lies et de la terre contenues dans les moûts en laissant ceux-ci reposer 
avant toute fermentation, pendant un jour ou une demi-journée, dans des 
cuves en maçonnerie installées en sous-sol. Le débourbage des vins sortant 
du pressoir peut s'effectuer mécaniquement au moyen d'un débourbeur. 


Débourbeur. _ L'appareil ainsi dénommé, et que l'on emploie en 
vinification et en cidrerie, peut s'adapter à tous les pressoirs. Il est des- 
tiné à retenir les grosses lies (bourbes) entraînées au pressurage. + est 
constitué par un cylindre en toile métallique de forme tronconique (fig. 1485), 
monté sur une tige horizontale faisant l'office d'arbre et que met en mou- 
vement une roue dentée placée du côté de la petite base ; l'autre extrémité 
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FIG. 1485. __ Débourbeur de moûts et de vins (ouvert). 


de l'arbre est pourvue d'une roue à cames, grâce à laquelle le cylindre est 
secoué. Les liquides bourbeux entrent dans 1 appareil par le côté de la petite 
base et, par 1 effet de la rotation et des chocs du cylindre, traversent les 
mailles de la toile métallique, tandis que les lies cheminent vers la grande 
base et sont évacuées par une goulotte distincte. 


Débourrement. __ Phase de la végétation des arbres fruitiers marquée 
par l'éclosion des bourgeons qui sortent de leur bourre et entrent en végéta- 
tion. En viticulture, on peut classer les cépages en cépages à végétation Ad- 
tive, moyenne ou tardive, selon l'époque du débourrement. Dans les contrées 
sujettes aux gelées tardives, il faut faire choix de cépages à débourrement 
tardif, tels que mourvèdre, terrets, carignane; cinsaut, On peut retarder artifi- 
ciellement l'époque du débourrement par une taille d'automne ou en badi- 
geonnant au printemps les sections de taille avec une solution de sulfate de fer. 


FIG. 1486. — Décalcification en poches de terrains par les eaux d'infiltration. 


DÉBOURBEUR — DÉCEMBRE 


Débuttage, — V. DÉCHAUSSEMENT. 


Décalcification. __ La décalcification du sous-sol est la dissolution, sous 
l'influence des eaux d'infiltration, du carbonate de chaux des terrains calcaires. 

Le résidu de cette dissolution est une argile rouge qui contribue à la for- 
mation et à l'augmentation de la terre végétale. La teinte rouge du résidu 
argileux est due au fer qui existe dans la roche calcaire à l'état de pyrite 
impalpable et incolore. Lorsque cette pyrité est mise en liberté par la dis- 
solution du carbonate de chaux, elle s'oxyde et acquiert ainsi la couleur 
caractéristique de la rouille. Il en résulte que la décalcification du 
marbre de Carrare, dont le blanc est si pur, fournit la même argile ronge. 

Les calcaires ainsi attaqués par l'action dissolvante d'eaux plus ou moins 
chargées d'acide carbonique présentent, sous la terre végétale, une surface 
irrégulière, ondulée + mais il arrive fréquemment que la corrosion s'exerce 
sous forme d'ulcérations, de poches (fig. 1486), et même de véritables puits, 
qui pénètrent profondément dans les couches, comme cela se produit dans 
le calcaire grossier ou pierre à bâtir d'Ivry (Seine). - 

C'est à la décalcification de la craie que l'on doit la belle terre grasse de 
certaines parties de la Normandie, et C est la présence de la craie blanche à 
la surface même du sol qui explique l'aridité de la Champagne pouilleuse. 


Décavaillonnage (vitic.). __ Ameublissement du cavaillon ou ligne de 
ceps, qui ne peut être travaillé par la charrue vigneronne. Il existe cepen: 


F1G, 1487, — Décavaillonneuse, 


dant un appareil spécial adapté à une houe (décavaillonneur ou déca- 
vaillonneuse) [fig. 1487] qui peut ameublir le cavaillon; mais le plus sou- 
vent le décavaillonnage s'effectue à la houe à main. 


Décembre (fig. 1488). — Calendrier agricole. — Décembre est le mois 
des j journées breves et des longues soirées et, s'il ne permet pas à l'agriculteur, 
au vigneron, au jardinier, à l'apiculteur, un repos complet, au moins leur 
assure-t-il des loisirs assez nombreux dont ils peuvent utilement profiter. 
Les uns et les autres n'ont pas attendu notre conseil pour consacrer les 
veillées à mettre à jour leurs comptes (inventaire, clôture des livres) ; 
mais chacun d'eux doit trouver encore le temps d'enrichir son fonds de 
connaissances techniques, par la lecture des livres ou des revues qui le 
mettront à même de profiter des découvertes récentes, de comparer les 
méthodes en usage ailleurs et de pratiquer les plus rationnelles, de com- 
menter les lois nouvelles, de s'initier au fonctionnement des groupements 
de défense ou de protection, de profiter à son tour des avantages offerts 
par ces groupements, de connaître les débouchés ouverts à ses produits, en 


FIG. 1488. __ DÉCEMBRE. Gravure d'Étienne Délaune (1568). 


un mot de s'assurer la juste rémunération de ses efforts. A la routine 
ancienne, dont il subsiste bien encore quelques vestiges, ont succédé des 
procédés plus scientifiques, et les ouvriers du sol, comprenant mieux 
aujourd'hui la beauté de leur tâche et la fécondité de leur effort, ont senti 
la nécessité de s'instruire et de posséder la connaissance parfaite de leur 
métier. Aussi bien les moyens de parvenir à ce résultat ne leur font-ils pas 
défaut (journaux, revues, livres, offices de renseignements, courtes confé- 
rences, et même projections cinématographiques). 

En décembre l'agriculteur, s'il ne les a commencés déjà, doit entreprendre 
les travaux de préparation et d'aménagement de son sol (labours de défon- 
cement, défrichements) ; transpôrter et enfouir engrais et amendements 
(noir animal et phosphates à répandre sur les prés tourbeux et humides) ; 
examiner les clôtures et les réparer au besoin ; visiter les fossés, rigoles, 
destinés à évacuer les eaux, en effectuer le curage s'il est nécessaire, en 
rectifier, suivant le cas, le cours ou la pente ; débarrasser les prairies des 
pierres qui occasionneraient plus tard quelque accident aux faucheuses. 


DÉCHAUMAGE 


Tous ces travaux doivent se continuer régulièrement pour être achevés 

vers la fin de janvier. D'autre part, il ne fau pas négliger les soins que 
réclament les grains et les fourrages (V. NOVEMBRE), la surveillance des 
racines ensilées, les réparations dont le matériel agricole peut avoir besoin 
et que l'agriculteur peut exécuter lui-même. Il faut surveiller aussi la fabri- 

cation des composts (qui s'enrichissent des terres et boues provenant du 

curage des fossés, des débris végétaux de toutes sortes). Le cultivateur pro- 

cède encore aux travaux suivants : battage et nettoyage des grains, répara- 

tion des bâtiments, greniers, toitures ; dans le Midi, égrenage du maïs, 

achèvement de la cueillette des olives, labour ef fumure des mûriers, sur- 
veillance des huileries. Au bois, récolter les faînes, les glands, les châ- 
taignes, faire des fagots du bois mort et préparer l'emplacement des plan- 
tations nouvelles. 

L'engraissement du bétail se continue de façon rationnelle ; aux bœufs 
destines à la boucherie, sont distribuées des rations où la proportion des 
substances riches en protéines et en matières grasses (farine d'orge, de 
maïs, de sarrasin, et tourteaux) peut être augmentée peu à peu à mesure 

u'avance l'opération, mais dans lesquelles diminue par contre la quan- 
lité de fourrages et de racines. Il faut se souvenir, toutefois, que les 
tourteaux constituent une nourriture échauffante et que la proportion de 
3 kilogrammes par jour ne peut guère être dépassée. Aux vaches laitières, 
donner des racines ensilées, mélangées de fourrage haché (ce mélange 
étant abandonné à la fermentation pendant vingt-quatre heures) ; aux che- 
vaux, des rations où le fourrage domine quand l'animal n'exécute que les 
travaux ordinaires, où l'avoine est au contraire en proportion plus forte 
quand l'animal doit fournir une longue course. On associera pour les che- 
vaux les aliments aqueux aux aliments secs dans une sage proportion : 
pour les chevaux de trait, 5 à 8 kilos par jour de betteraves, carottes, pommes 
de terre ou topinambours, selon les facilités de se procurer telle ou telle de ces 
denrées. Cet apport les rafraîchit et permet de diminuer la ration d'avoine. 
Les juments poulinières sont l'objet d'une surveillance attentive, et le tra- 
vail qu'on leur impose doit diminuer progressivement au fur et à mesure 
qu'approche l'époque de la parturition, l'avortement étant toujours à 
craindre. De même, surveiller les vaches sur le point de vêler (V. ACCOU- 
CHEMENT et PARTURITION) et entourer de soins celles qui ont mis bas ; 
s'assurer qu'elles ont expulsé l'arrière-faix et recourir au vétérinaire si 
l'expulsion du délivre se fait attendre ; les hœufs, les porcs et les moutons 
mis à l'engrais en septembre-octobre sont bons à vendre. C'est le commen- 
cement de l'agnelage d'hiver. 

A la basse-cour, préserver les volailles du froid, veiller à ce que la gelée 
ne les prive pas de leur boisson, leur donner des pâtées (tièdes de préférence) 
de pommes de terre, farine de mais, etc., mélangées de viande crue ou 
cuite, de sang desséché, d'os broyés, de légumes cuits, de reliefs de la 
table, etc. ; cette nourriture substantielle active la ponte. Continuer ou 
commencer et sans plus tarder, en vue de la vente active de Noël et du 
Nouvel An, l'engraissement (qui dure trois semaines) des oies, canards et 
dindons, en se servant de la gavense mécanique ou simplement de l'enton- 
noir (grains de mals crus et cuits, puis pâtées de farine de maïs, etc.) ; pro- 
fiter de ce que les volailles ne sortent guère pour faire à l'aménagement 
extérieur des parquets les réparations utiles : assainir le sol, réparer les 
couvoirs, les couveuses et éleveuses. 

Les travaux du vigneron, durant cette saison de novembre à janvier, 
consistent, au cellier, en soutirages, ouillages, etc. ; aux vignes, en défonce- 
ments pour les plantations nouvelles, en taille préparatoire et traitements 
d'hiver contre les parasites (écorçages, badigeonnages des souches, ébouil- 
lantage, clochage, etc.). 

Le jardinier, au verger, continue les plantations de remplacement, les 
écorçages et grattages, émoussages, chaulages, sulfatages des arbres frui- 
tiers ; si la gelée lui fait différer la plantation de jeunes sujets, il doit les 
abriter et les mettre en jauge le plus tôt possible ; mettre du terreau au 
pied des arbres ; tailler les pommiers, poiriers, cognassiers, etc., et toujours 
incinérer les brindilles coupées ; choisir les sujets à forcer. Au fruitier, 
continuer les soins indiqués en novembre. 

Au potager on doit veiller à la tenue des couches, les aérer dans le jour, 
quand le temps est doux, mais ne pas négliger de les couvrir le soir d'épais 
paillassons, qu'il faut laisser en place même dans le jour si la température 


‘ Au jardin d'agrément, 


460 


est inférieure à O degré et qu'il est nécessaire de doubler si le thermomètre 
descend au-dessous de — 4 degrés, de tripler même s'il descend à — 8 de- 
grés. Semer sur couches tièdes les carottes hâtives, les radis roses, Épi- 
nards (sur couches chaudes on sème, dans le Midi, aubergines, piments, 
melons, tomates) ; repiquer laitues et romaines, tomates de prime-saison : 
planter (sur les semis précédents) laitues gottes ; semer sur côtière les 
pois michaux ; faire blanchir en cave chicorée barbe-de-capucin, pissenlits, 
endive ; forcer asperge blanche, fraises ; planter en pleine terre les choux 
pommés (variétés precoces) ; porter au cellier ou dans une cave les choux 
récoltés. 

planter les arbustes d'ornement dans les trous 
creuses en novembre (rosiers rustiques) et enterrer les oignons à fleurs ; 
élaguer les arbustes des massifs, pratiquer des vues ; établir de nouvelles 
bordures et faire disparaître les vides dans les anciennes ; égaliser les haies ; 
arracher les chrysanthèmes, que l'on mettra sous châssis, et abriter les 
variétés à floraison tardive ; semer sur couches, en pots : réséda, prime- 
vères, violettes; planter en pots, dans la serre : amaryllis, jacinthes, lis, 
narcisses, ornithogales, tulipes ; commencer le bouturage des bégonias, dra- 
cénas, ficus ; vérifier l'état des boutures faites précédemment et éliminer 
toutes celles qui sont mortes ou malades ; soigner les orchidées et sur- 
veiller la température des serres. Retenu à l'intérieur, le jardinier en pro- 
fite pour réparer son outillage, confectionner des paillassons, treillages, 
claies, etc. 

L'apiculteur, après avoir pris les soins que nous avons dit, laisse ses 
ruches en repos + il se borne uniquement à les protéger contre l'humidité, 
leur ennemi naturel, et veille à ce que la neige n'obstrue pas le trou de 
vol ; mais, au laboratoire, il a mille occupations que lui créent la réparation 
du matériel, la construction de nouveaux cadres, l'établissement de ruches 
nouvelles, etc. 

Le pisciculteur qui songe à produire des salmonidés s'est procuré, comme 
nous l'avons indiqué en novembre, des reproducteurs mâles et femelles, 
qu'il place en bassins d'élevage, où circule constamment de l'eau aérée (de 
préférence de l'eau de source, à cause de sa limpidité et de sa température 
constante). Quand arrive l'époque du frai, décelée par l'insistance avec 
laquelle les mâles suivent les femelles, il faut procéder à la fécondation 
artificielle. V. PISCICULTURE. 

Le pécheur capture les mêmes espèces qu'en novembre ; mais le brochet 
mord mieux au vif (c'est le moment d'employer les amorces capturées en 
octobre et mises en aquarium). 

Pour le chasseur, le mois de décembre est l'époque des chasses à 
courre et à tir des cerfs, chevreuils, sangliers, renards ; chasses en battues 
du lapin, au fusil et au furet ; chasse de la sauvagine, à volée, en barque, 
en hutteau, aux appelants, au gabion, etc. Dans la première quinzaine du 
mois passent, du nord au sud : canard siffleur, col-vert, foulque, marouette, 
pilet ; mais, à partir du 15, les migrations cessent complètement pour ne 
reprendre que vers la fin de janvier. 


Déchaumage. Opération par laquelle on travaille le sol superfi- 
ciellement en retournant les chaumes (fig. 1489). 

Par le déchaumage, plusieurs résultats sont obtenus : 1° les mauvaises 
herbes sont enfouies, arrachées ou coupées; 2° les graines des plantes 
adventices sont placées dans des conditions favorables à leur germination, 
et des façons ultérieures détruisent les jeunes plantes dont on a provoqué 
ainsi le développement. Cependant, il ne faut pas exagérer l'importance de 
cette germination, car certaines graines n'acquièrent leur véritable matu- 
rité physiologique qu'un temps assez long après la maturité apparente 
(coquelicot, sanve). Poursuivant ce but spécial, il convient de ne remuer 
la terre que sur une épaisseur extrêmement faible ; 3° la croûte superfi- 
cielle est brisée, une nouvelle couche de terre est exposée à l'air, et les 
facilités de pénétration de l'eau sont augmentées. Il est donc d'autant plus 
utile de travailler superficiellement le sol que les pluies sont rares. Dans 
les contrées où les chutes de pluie sont plus abondantes, il est encore 
essentiel de travailler la surface du sol par le déchaumage, car les labours 
qui seront effectués ultérieurement rejetteront dans le fond de la raie de la 
terre déjà meuble. 

On exécute les déchaumages avec différents instruments. La charrue 


Phot. J. Boyer. 


F1G. 1489. — Un déchaumage à la charrue à 4 socs avec un tracteur mécanique 
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doit labourer très superficiellement, 3 à 5 centimètres ; une charrue simple 
effectue ainsi un travail insignifiant ; aussi a-t-on construit des appareils à 
plusieurs corps de charrue (2, 3, 4, 5) ; ces déchaumeuses très légères tra- 
vaillent soit en planches, soit en tournant autour de la pièce ; parfois 
les corps de charrue sont doubles et superposés et on laboure à plat; 
le matériel est plus lourd, coûteux et sans intérêt spécial. Les déchaumeuses 
font un travail parfait, à la condition d'être bien réglées. Leur prix et la 
quasi-limitation de leur emploi à ces travaux en restreignent l'extension. 

Les scarificateurs à dents relativement étroites laissent quelques parties 
non remuées, ne coupant pas très bien les plantes adventices ; à reserver 
pour les terres propres. 

Les extirpateurs sont précieux pour les terres très sales; leurs larges 
socs tranchent les racines des plantes adventices et soulèvent, sans trop 
les diviser, les rhizomes des graminées traçantes. 

Les cultivateurs à dents flexibles font un travail rapide et, sauf dans les 
terres très sales à traiter par l'extirpateur ou la charrue, ils donnent 
d'excellents résultats. En outre, ils retrouvent une large utilisation lors 
d'autres opérations d'ameublissement. 

Scarificateurs, extirpateurs, cultivateurs, sont ordinairement passés dans 
deux sens perpendiculaires si l'on dispose d'un temps suffisant, et il est 
bon de compléter ces façons par un hersage qui brise les petites mottes et 
assure le ramassage des plantes et des débris, qui sont ensuite brûlés. 

A côté des appareils précédents, il faut signaler le binof (V.ce mot), 
anciennement employé dans la région du Nord ; il ameublit très bien la 
couche superficielle et, à ce titre, le « binotage » ou « binoquage » constitue 
une excellente préparation aux labours profonds. 

Contre le déchaumage, on objecte que cette opération prive les moutons 
d'un pâturage sur les chaumes. En faisant observer que rien n'empêche 
de faire passer rapidement les troupeaux, dès l'enlèvement des moissons, 
il est plus rationnel de conclure qu'il vaut mieux, dans l'intérêt des 
récoltes ultérieures, déchaumer pour nettoyer les terres, quitte à organiser 
différemment la production fourragère. 

Une charrue à trois socs, avec deux ou trois chevaux, laboure 2 hec- 
tares 1/2 par jour; un cultivateur pour deux chevaux travaille 2 hectares 
environ. 


Déchaumeuse (méc. agric.). _ Charrue 
charrue légers, fixés sur le même bâti ( fig. 


olysoc à plusieurs corps de 
1490) ; elle sert à effec- 
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F1G. 1490. __ Déchaumeuse double à quatre corps de charrue. 


tuer des labours peu profonds, dits de déchaumage. V. CHARRUE, DÉCHAU- 
MAGE. 


Déchaussage. __ Accident qui se produit sur les céréales pendant 
l'hiver, sous l'action des gels et des dégels alternatifs. (On dit encore, dans 
le même sens, déchaussement.) La terre humide se soulève par la gelée et 
entraîne avec elle les racines de la céréale ; au dégel, la terre retombe en 
place et les racines exhaussées restent à nu ; elles sont déchaussées. Plu- 
sieurs gels et dégels successifs augmentent beaucoup l'intensité du mal. 


Traitement. — Roulage au printemps pour rétablir l'adhérence des ra- 
cines avec le sol. 
Déchaussement (vitic.). __ Premier labour de printemps qui opère le 


débuttage des vignes et rejette la terre entre les lignes ; il se pratique avec 


FIG. 1491. __ Déchausseuse. 


une déchausseuse ( fig. 1491) lorsque les gelées ne sont plus à craindre. 
Syn.: débuttage. 

Décitrage. — Sorte de binage qui consiste à ameublir une terre ense- 
mencée en chanvre lorsqu'à la suite d'une pluie abondante suivie d'une 
sécheresse la surface s'est durcie, après les semailles, et que la levée des 
jeunes plants serait difficile. 


Déclaration. V. POLICE SANITAIRE. 


Décoconnage (séric.). — Enlèvement des cocons de ver à soie fixés 
dans les branchages. V. SÉRICICULTURE. 


Décolletage. __ Opération qui consiste à enlever le collet et les feuilles 
de certaines racines 1: betteraves, carottes, rutabagas, etc. 


DÉCHAUMEUSE — DÉCUSCUTEUSE 


Décoloration (des vins). __ V. VINIFICATION. 
Décornage. — v. CORNE. 


Décorticage ou Décortication. Opération qui consiste à enlever 
du tronc des arbres ou des souches de vigne la mousse, les lichens, les 
écorces crevassées ou ridées dont les anfractuosités servent de refuges aux 
larves et aux chrysalides des insectes nuisibles. 

Cette opération s'effectue pendant l'hiver avec des décorligueurs ou 
raclettes (fig. 1492), des chaines spéciales, des râpes, des lanières de cuir et 
des gants à mailles d'acier (fig. 1493). On augmente l'efficacité 
de ce traitement en brûlant les débris du décorticage et en 
le faisant suivre d'un badigeonnage au lait de chaux, addi- 
tionné de 10 pour 100 de sulfate de fer. 

On nomme également décorticage ou décortication l'opéra- 


FIG. 1492. __ Outils divers pour le décorticage des arbres. 


tion qui consiste à débarrasser certaines graines, semences, fruits, etc., 
telles que riz, arachides, coton, etc., des enveloppes qui les entourent. 


Décortiqueur. — Nom donné aux divers instruments (fig. 1492, 1493) 
utilisés à la pratique du décorticage. V. ci dessus 
DÉCORTICAGE. 


Déctique. __ Genre de sauterelles communes 
dans les prairies. V. SAUTERELLES. 


Décuscutage ou Décuscutation. _ Action 
de décuscuter une semence ou de détruire la 
cuscute dans une prairie artificielle. Le décus- 
cutage des luzernières se pratique par fauchage 
de la zone contaminée et pulvérisation avec une 
solution de sulfate de fer à 10 pour 100. Le dé. 
cuscutage des semences se pratique au moyen 
d'appareils spéciaux. V. DÉCUSCUTEUSE et CUS- 
CUTE. 


Décuscuter, — Eliminer la cuscute ou les 
graines de cuscute : décuscuter une luzerne, dé- 
cuscuter des semences de luzerne, de trèfle. 


FIG. 1493. — Gant à mailles 
métalliques employé pour 


Décuscuteuse. __ Sorte de trieur au moyen le décorticage. 


duquel on débarrasse les graines fourragères de 
la cuscute qu'elles renferment (fig. 1494). 

Pour obtenir les semences des plantes fourragères (luzerne, trèfle, 
minette, sainfoin), on ébourre d'abord à la main ou au batteur-cbourreur, 
puis on passe la bourre ainsi obtenue 
dans un autre batteur tronconique, 
dit ébosseur, qui libère les semences 
de leurs téguments et d'où sort le 
produit marchand. Ainsi pratiqué, 
l'égrenage des plantes fourragères don- 
ne un produit sensiblement pur de 
graines étrangères (cuscute, plantain, 
sanves, shérardie, valérianelle, etc.), et 
notamment de cuscute, car, entre l'é- 
bourrage et l'ébossage, on pratique un 
criblage qui élimine les graines étran- 
gères ; mais, depuis une trentaine d'an- 
nées, toutes les opérations s'exécutent 
mécaniquement dans un appareil mu- 
ni d'un ébourreur, d'un ébosseur et 
des nettoyeurs ordinaires (cribles, ta- 
rares, etc.). Cette pratique a quelque 
peu pour résultat de favoriser la pro- 
pagation de la cuscute. En effet, le 
produit final contient toutes les grai- 
nes des plantes, bonnes et mauvaises, 
qui ont été froissées pendant le tra- 
vail. Les semences de cuscute et de 
plantain étant de dimensions sensi- 
blement égales à celles des semences 
de luzerne et de trèfle, il devient 
presque impossible de les séparer les 
unes des autres. Différents types d'égre- 
neuses pourvues de cribleurs-décus- 
cuteurs assurent bien une diminu- 
tion notable dans la proportion des 
mauvaises graines, mais ne permet- 
tent pas, cependant, de les éliminer complètement, parce que l'opération 
s'effectue sur des graines battues, libérées de leurs téguments et sen- 
siblement de même grosseur les unes et les autres. Les graines de petite 


FIG. 1494. Décusenteuse-déplantineuse 
de Duval. 


DÉCUVAGE — DEFONCEMENT 


dimension sont seules éliminées, de sorte qu'en déeuscutant après ébossage, 
on ne fait qu'opérer une sélection des bonnes et des mauvaises graines. 

Les règlements d'application de la loi sur les fraudes, respectant cette 
quasi-impossibilité de nettoyage absolu des graines fourragères, tolèrent' 
dix graines de cuscute par kilogramme de graine marchande ; mais ces 
dix graines, en admettant même que le chiffre n'en soit pas dépassé, 
occasionnent, dès la première année du semis, une perte considérable à 
l'agriculteur, car ce sont justement les plus belles qui ont échappé au 
triage et, dès lors, assurent dans les meilleures conditions possibles la propa- 
gation de la plante parasite. Si le plantain, dont les règlements ne parlent 
pas, n'est pas considéré comme nuisible pour les luzernières, on peut 
admettre au moins que la présenee de ses grains dans les semences de 
légumineuses en diminue proportionnellement la valeur. 

Au lieu de nettoyer les graines ébossées, G. Duval a imaginé d'agir sur 
la bourre en intercalant entre l'ébourreur et l'ébosseur un crible tronco- 
nique dont .la surface latérale est garnie de feuilles de zinc perforées 
d'orifices d'une forme et d'un diamètre appropriés aux graines que l'on 
traite (fig. 1494). Aïnsi, son appareil élimine facilement toutes les mau- 
vaises graines. Les graines de la cuscute et du plantain sont, en effet, très 
peu adhérentes à leur capsule et se trouvent ébossées dès leur passage à 
l'ébourreur ; de sorte que la première phase du travail d'égrenage four- 
nit : 1° des graines nuisibles libres de leurs téguments, et 2° des graines 
fourragères encore entourées de leur bourre, et qu'ainsi la séparation des 
unes et des autres est facile. 

Il est aisé, d'ailleurs, de contrôler ces faits sur lesquels est basée l'inven- 
tion de G. Duval. Quand on froisse très légèrement sous les doigts des 
glomérules bien mûrs de cuscute, ils sont immédiatement réduits en 
miettes et la graine que chacun d'eux contient, libérée aussitôt. Si la matu- 
ration est incomplète, le même froissement doux des doigts débarrasse et 
libère encore la graine, car les téguments sont minces et éminemment 
friables ; si les graines sont à l'état de déformation, elles s'écrasent alors à 
la moindre pression. Chez le plantain, le peu d'adhérence des graines à la 
tige est mis en évidence de façon tout aussi probante : si l'on frappe d'un 
seul coup sur un corps dur une branche de plantain, la branche est immé- 
diatement vidée de toutes ses graines. Au reste, les expériences entreprises 
à la station d'essais de machines du ministère de l'Agriculture avec la 
désuscuteuse-déplantinensé de G. Duval, et qui ont porté sur différents 
lots de semences (bourre de luzerne de l'Aisne, bourre de trèfle violet de 
l'Aisne, bourre de trèfle incarnat de Vendée, etc.), permettent d'affirmer 
que la cuscute (pour ne parler que de la plus redoutable des graines étran- 
gères) peut être presque totalement éliminée des semences fourragères. 


Décuvage. — Séparation du vin des marcs et grosses lies après fer- 
mentation. V. CUVAGE, VIN. 


Défécation. Opération au cours de laquelle certains liquides aban- 
donnent le dépôt épais qu'ils tenaient en suspension. C'est ainsi qu'on 
provoque la défécation des moûts sucrés de betteraves par chauffage et 
addition de chaux (V. SUCRERIE) ; des cidres, en les abandonnant pendant 
quelques jours à une fermentation qui coagule une partie de la pectine 
(V. CIDRE). Pour les moûts de raisin, on dit plutôt débourbage. V. ce mot. 


Défends (sylvic.). — Interdiction d'un bois, d'une foret ou d'un taillis, 
au pacage des animaux domestiques. 

On dit couramment : mettre un bois en défends, c'est-à-dire en interdire 
l'accès aux animaux domestiques. 


Défensable (sylvic.). — Se dit des forets ou des bois dans lesquels on 
peut laisser paître les animaux sans grands dommages ; telles les hautes 
futaies de l'Etat à grande révolution. 

Ce n'est qu'exceptionnellement, en année de disette, qu'on peut autoriser le 
bétail à paître dans les forêts. 


Déflegmateur, — Ce mot s'emploie comme synonyme de rectificateur. 
V. ALAMBIC, DISTILLATION. 


Défoncement. — On appel défoncement un labour plus profond que 
les labours ordinaires, qui accroit l'épaisseur de la terre cultivée. La pro- 
fondeur des labours de défoncement oscille entre 0" ,3Q et Om,50, mais on 
atteint rarement ce dernier chiffre ; le plus souvent, on se tient entre Om,30 
et Om,40. 

Cette opération augmente la perméabilité du sol et l'assainit en favorisant 
la pénétration rapide des eaux pluviales à une grande profondeur ; le dé- 
foncement facilite le développement des racines et diminue l'influence per- 
nicieuse des sécheresses. 

Le défoncement du sol correspond à une extension du domaine en pro- 
fondeur et permet d'obtenir des récoltes plus abondantes en mettant à la 
disposition des plantes cultivées un plus grand volume de terre meuble. 

Mais le défoncement ne doit être opère qu'avec de grandes précautions, 
car il ramène à la surface le sous-sol qui, pauvre en matières organiques et 
souvent d'une constitution géologique différente de celle du sol, rend celui-ci 
stérile. Si, par exemple, le sous-sol est constitué par une forte épaisseur 
d'argile pure, on frappera le sol de stérilité en le ramenant à la surface. 
Dans d'autres cas, le sous-sol rocheux, se trouvant à une faible profondeur, 
ne permet aucun défoncement. Il ne faudra donc procéder à un défoncement 
qu'après s'être assuré que le sous-sol a une constitution analogue à celle du 
sol. En outre, le défoncement devra être accompagné d'un apport considé- 
rable de fumier et d'engrais organiques, ainsi que d'engrais chimiques, pour 
enrichir le sous-sol des éléments de fertilité qui lui manquent. C'est pourquoi 
il est prudent de ne défoncer chaque année qu'une petite surface, de façon 
à pouvoir y concentrer les engrais dont on dispose et pour vérifier les effets 
du défoncement avant de l'étendre. 

11 est prudent aussi de n'augmenter que progressivement la profondeur 
du labour, pour n'atteindre la profondeur maximum du défoncement qu'en 
plusieurs années. 

Dans ces conditions, un défoncement intelligemment conduit permet sou- 
vent d'obtenir des augmentations de récolte considérables. 

Dans les expériences faites à la colonie de Mettray en 1878 (Rapport de 
M. de Wilmorin à la Société des agriculteurs de France), on a constaté les 
résultats suivants relatifs aux betteraves à sucre 


Profondeur du labour (centimètres) . 25 40 50 
Racines à l'hectare (kilogrammes) . 31 900 43 200 50 600 
Sucre à l'hectare (kilogrammes). … 3 980 5 080 5 600 


Plus le sol est labouré profondément, plus il est nécessaire que les bette- 
raves soient tenues serrées pour obtenir une grande richesse en sucre. 
Dans d'autres essais faits dans l'Aisne, la récolte de betteraves est passée 
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brusquement de 20000à 35000 kilogrammes à l'hectare à la suite d'un labour 
de défoncement. 

Dans certaines régions, comme dans la plaine centrale de Vaucluse, le 
sous-sol, formé d'argile de quelques centimètres d'épaisseur seulement, suffit 
pour retenir en hiver les eaux à la surface de la terre, pour ôter en été aux 


[ 


CI A. Fron. 
FIG. 1495.— Treuil de défoncement actionné par un moteur à vapeur. 


plantes le bénéfice de l'humidité souterraine, pour gêner le développement 
des racines, pour constituer enfin un sol détestable. 

Le brisement de cette couche, opéré par défoncement pour cultiver les 
garances, a décuplé la valeur de ces terres; les jardiniers disent souvent 
que les défoncements d'hiver économisent les arrosages d'été. Il est généra- 
ment avantageux de faire ces défoncements avant l'hiver, parce qu'il y a un 
meilleur émmagasinement des 
eaux pluviales et que la portion 
de terre ramenée à la surface, 
exposée pendant longtemps à 
de plus grandes variations de 
température et d'humidité, se 
délite mieux et, par suite, de- 
vient beaucoup plus apte à 
absorber les substances ferti- 
lisantes qu'on lui incorpore. Il 
est prudent aussi, même après 
ces précautions, de cultiver 
d'abord dans un pareil terrain 
des plantes à longues racines, 
telles que les betteraves, parce 
que ces plantes sont moins in- 
fluencées par la couche de terre 
neuve ramenée à la surface. 

Un bon assolement à pré- 
coniser après le défonsement 
est celui qui commence par 
deux cultures sarclées (bette- 
raves, pommes de terre, par 
exemple) pendant lesquelles on 
ameublit, mélange, aère la 
couche arable, de sorte que le 
premier froment ne vient que la troisième année et après plusieurs applica- 
tions d'engrais de toutes sortes. Enfin, les défoncements s'imposent quand 
on veut établir une culture arbustive telle que la vigne. 

Pratique des défoncements. — Les défoncements s'opèrent au moyen de 
charrues (V. DÉFONCEUSE) qu'on fait tirer 2 
soit directement par des animaux ou un 
tracteur, soit indirectement par un treuil. 

Mais la traction directe d'une charrue 
défonceuse nécessite de très puissants atte- 
lages. Par exemple, une défonceuse à deux 
corps de charrue, approfondissant succes- 
sivement le labour et donnant une trac- 
tion relativement modérée, nécessite un 
effort de traction s'élevant à 1000 kilos 
environ pour une largeur et une profon- 
deur de travail égale à 40 centimètres. 
Ceci représente au moins l'effort de huit 
à dix forts bœufs. 

Outre que l'emploi de ces forts altelages 
coûte très cher, [agriculteur dispose rare- 
ment d'un assez grand nombre d'animaux 
pour pouvoir en utiliser autant au travail 
de défoncement. 

Aussi a-t-on cherché à établir des sys- 
tèmes capables de défoncer le sol à l'aide 
d'un attelage de deux ou quatre animaux 
qu'on pourra utiliser pendant le chômage des autres travaux ; de cette façon, 
le défoncement durera plus longtemps, mais cela n'a qu'une importance 
secondaire, car il s'agit d'une amélioration fonciere et non d'une opération 
de culture courante qu'il faut accomplir dans un temps déterminé. 

Le problème a été résolu par l'emploi des treuils de défoncement. Ces 
treuils de défoncement sont des freuils à manège quand ils sont actionnés 


FIG. 1496. — Schéma d'un treuil à manège. 


FIG. 1497. 


à quatre animaux tracteurs. 


Schéma d'un treuil 


463 


par des animaux. Ils peuvent aussi être actionnés par un moteur inanimé 
quelconque (moteur à vapeur {fig 1495], moteur à explosions, moteur 
électrique) : ce sont alors des systèmes funiculaires dont l'étude fait partie 
de celle de la motoculture. V.ce mot. 

Les treuils à manège (/i£. 1496 et suiv..), actionnés par des attelages, con- 
sistent, en principe, en un cylindre ou tambour A de rayon 7, tournant 
autour d'un axe vertical a. L'animal moteur M est attelé à l'extrémité d'une 
flèche de longueur L à laquelle il est également relié par une longe ou un 
bois b. Quand, par une clavette 
a', on rend la flèche solidaire du 
tambour À, ce dernier enroule 
le câble e à l'extrémité duquel 
est attachée la charrue défon- 
ceuse. En P se trouve une pou- 
lie destinée à faciliter l'enroule- 
ment du câble. L'animal M exerce 
un effort moyen F dont seule la 
projection f est utilisée, l'autre 
composante f” ayant pour effet 
d'augmenter la pression du 
tambour A sur son axe ;on a 
intérêt à diminuer la valeur de. 

f' (travail perdu) et augmenter 
celle de f travail utile) en don- 
nant la plus grande longueur 
possible à la flèche ; en pratique, 
cette dernière L ne dépasse gé- 
néralement pas 5 mètres. 

L'animal se déplace avec une 
vitesse V en fournissant un effort 
utilisable f. Maïs la force utili- 
sable en R pour tirer la charrue 
est beaucoup plus grande que f; 
elle est égale théoriquement à 


JS multiplié par le rapport L' 


tandis que la vitesse y de la 
charrue est diminuée dans la 
même proportion. Si, par 
exemple, la longueur de L est de 
5 mètres et le rayon de A 50 cen- 
timètres, l'effort utilisable pour 
tirer la charrue est dix fois plus 
grand que l'effort transmis par 
1 attelage à l'extrémite de la 
flèche, tandis que la vitesse de 
la charrue est dix fois plus faible 
que celle de l'attelage. On voit 
ainsi qu'on obtient avec un attelage relativement faible un effort de traction 
très élevé. En réalité, la force réelle utilisable sur le câble n'est pas celle 


FIG. 1498. — Schéma d'un treuil mobile 
à traction directe. 


qu'indique le rapport r° elle ne vaut que 80 à 90 pour 100 de celle-ci, car 


il y a une perte causée par les résistances mécaniques du treuil. Mais on 
voit que le rendement mécanique du treuil, qui est de 80 90 pour 100, est 
trés bon. Il existe des freUils nn nune nee 
à engrenages qui permettent 
de faire varier beaucoup la 
vitesse du câble, suivant l'ef- 
fort à transmettre. Le ren- LL 
dement mécanique est moins [ill 
bon que celui du treuil simple | 
que nous avons décrit. 

Pour les travaux importants, 
au lieu d'employer un seul 
animal M, on en attelle deux, | 
quatre ou six à un nombre ll 
correspondant de flèches fixées 114 
sur le treuil, comme le mon- 
tre le schéma ci-contre (fig. 
1497). HI 

Lorsqu'on dispose de faibles 
animaux, comme dans nos co- 
lonies, on les attelle par paires 
à l'extrémité des flèches. | 

Installation d'un chantier. — | 
L'installation d'un chantier de LTD 
défoncement peut présenter |! il 
diverses dispositions : | 

1° Le treuil est mobile ou }l QE 
fixe, c'est-à-dire susceptible ! 
d'être déplacé après chaque 
raie (ou toutes les deux ou 
trois raies), ou bien de rester 
en place pour effectuer le tra- 
vail sur une grande étendue, 
pouvant atteindre jusqu'à 15 
et 16 hectares ; 

2° Le retour à vide de la 
charrue a lieu à l'aide d'un 
attelage spécial ou par um 
mécanisme additionnel soli- 
daire du treuil; 

3° On travaille dans un seul 
sens avec une charrue ver- 
sant la terre d'un seul côté ; 
ou on emploie une charrue-balance pouvant labourer dans les deux sens. 

La figure 1498 ci-dessus représente un chantier de défoncement installé 
avec un treuil mobile à traction directe. Sur un des côtés du champ a a'b b', 
on place le treuil A dont le câble f appelle directement la charrue C dans 
le sens de la flèche 1 ‘ on voit en m la piste des animaux attelés aux 
flèches F du treuil. Au départ, la charrue est en d'; elle ouvre une raie d'e!: 
arrivée en e’, le tambour A est arrêté et débrayé des flèches ; puis la 
charrue C est déterrée et ramenée en d”, suivant la flèche 2 par un attelage 
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FIG. 1499. — Schéma d'un treuil à mécanisme 
additionnel pour le retour de la charrue. 
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spécial qui déroule le câble r du tambour À, pendant que les animaux du 
treuil se reposent et qu'on déplace le treuil À, suivant la flèche 3, d'une 
quantité égale à la largeur du labour. Quand le câble tire, le treuil est ancré 
dans le sol par un dispositif quelconque. 

Avec cette installation, la largeur de la fourrière sur la rive a a' du champ 
peut être réduite à 3 mètres, tandis que la fourrière du côté du treuil a une 
largeur sensiblement égale au diamètre de la piste m, soit 10 à 12 mètres. 
Cette fourrière est piétinée par l'attelage sur toute son étendue. C'est là un in- 
convénient qu'on a cherché 
à supprimer en installant le 
treuil à poste fixe. 

Dans le but de supprimer 
le cheval ou la paire de 
bœufs chargés de ramener 
à vide la charrue à l'extré- 
mité du sillon, on a adapté 
au treuil un mécanisme ad- 
ditionnel faisant ce travail ; 
sur le tambour D du treuil T 
(fig. 1499) s'enroule le câble 
de traction a attaché à la 
charrue C :le tambour E re- 
çoit le câble de rappel b qui 
passe sur la poulie de ren- 
voi met se fixe à l'arrière de 
la charrue C. Quand celle-ci 
est amenée en e, on la dé- 
terre, un mécanisme débraye 
le tambour D et embraye 
le tambour E ; les animaux 
agissant sur les flèches, la 
charrue est alors ramenée à 
vide en arrière par le câble 
de rappel b. Pendant le tra- 
vail, on déplace le treuil T 
et la poulie de renvoi m sur 
les fourrières. 

En vue de faire le défon- 
cement ä l'aller et au retour 
avec une charrue-balance 
versant alternativement la 
terre à droite et à gauche, on 
a proposé d'employer deux 
treuils mobiles, un a chaque 
fourrière (fig. 1500). Les 
deux attelages travaillent 
alors alternativement, mais 
les fourrières des deux côtés 
du champ sont très larges 
(10 à 12 mètres). Cette dis 
position, qui nécessite un 
double matériel, convient 
surtout lorsqu'on dispose de 
peu de temps pour défoncer 
une étendue donnée, et dans les conditions les plus favorables, un sem- 
blable chantier peut faire une vingtaine d'ares par jour, tandis qu'un chan :- 
tier à un seul treuil ne fait qu'une dizaine d'ares. Le travail effectué par 
animal est sensiblement le même dans les deux cas. 

Enfin, pour labourer avec un seul attelage dans les deux sens, avec une 
charrue-balance, on utilise un manège actionnant successivement deux 
treuils E et F (fig. 1501). Le même câble passe sur les deux treuils et sur 
une poulie de renvoi qui se déplace à l'autre extrémité du champ sur un 
chariot-ancre P. 

Les treuils fixes permettent de défoncer une grande étendue sans dépla- 
cer le treuil. On déplace seulement une poulie de renvoi sur laquelle passe 
le câble. La figure 1502 représente l'installation d'un tel chantier. Le treuil A 
est à poste fixe et la poulie de renvoi P se déplace sur la fourrière b b'. 

Le câble tire dans le sens de la flèche 1 ; le retour à vide 
de la charrue a lieu dans le sens de la flèche 2. 


FIG. 1500. — Schéma d'un double treuil pour labour 
avec une charrue balance opérant à l'aller et au retour. 


FIG. 1501. — Schéma d'un treuil double avec poulie de renvoi 
sur chariot-ancre. 


Le treuil peut être placé au centre du champ, qui est 
alors labouré en quatre compartiments successifs : la poulie 
de renvoi se déplaçant suivant les deux axes du champ 
(fig. 1503). 

La poulie de renvoi occupe les positions successives u,, u,, U y U;en se 
déplaçant dans le sens des flèches, ce qui permet de labourer successive- 
ment les quatre compartiments 1, 2, 3, 4. En plaçant la poulie de renvoi en 
e, ete,, on peut, sans déplacer le treuil, labourer également les fourrières 
suivant les sens des flèches n. 

Avec un treuil pouvant enrouler 300 mètres de câble, on peut ainsi défon- 
cer 8 à 9 hectares sans déplacer la machine. 

Quelquefois, on place le treuil A à peu près au centre de la pièce et sans 
poulie de renvoi ( fig. 1504), on fait marcher la charrue en rayonnant sui- 
vant les directions indiquées en pointillé ; cette disposition oblige à faire 
des raies convergentes, assez difficiles à exécuter, et souvent les ouvriers 
laissent des portions qui ne sont pas défoncées. 

Enfin on peut installer le treuil fixe avec câble de retour (fig. 1505) ; le 
treuil À appelle, suivant la flèche 1, la charrue C par le câble de traction f 
qui passe sur la poulie de renvoi P ; le tambour de retour B, par le câble r 
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FIG. 1502. — Schéma d'un treuil à poste fixe, 
la poulie de renvoi seule se déplaçant. 


passant sur la poulie de renvoi u, permet de 
rappeler à vide la charrue suivant la flèche 2 ; 
il est recommandable de soutenir le câble de 
rappel par une poulie porte-câble m montée sur 
un petit chariot. Dans toutes ces installations, la 
poulie de renvoi comporte un dispositif permet- 
tant de l'ancrer fortement dans le sol. 
L'utilisation d'un treuil à manège à quatre 
chevaux est économique tant qu'on n'a pas à défoncer plus d'une vingtaine 
d'hectares par an. Au delà, il y a avantage à recourir à des treuils actionnés 
mécaniquement, soit par des machines à vapeur, soit par des moteurs divers, 
qui appartiennent généralement, en raison de leur prix élevé, à des asso- 
ciations de propriétaires ou à des entrepreneurs. V. MOTOCULTURE. 


Défonceuse. __ Les charrues défonceuses destinées à effectuer les labours 
de défoncement peuvent rentrer dans les trois groupes- suivants (fig. 1506,1) : 

a) Le labour est exécuté en une seule fois avec une forte charrue 
munie d'un grand versoir À, prenant à la fois le sol a et le sous-sol s 
(type Vallerand) ; 

b) Le labour est exécuté en deux fois, en faisant passer, dans la raie ou- 
verte par une charrue ordinaire B, une charrue spéciale C, chargée de 
labourer le sous-sol $s et de le ramener à la surface (type Bonnet [2]) ; 

c) Les deux versoirs du système précédent sont réunis sur le même 
Age n, portant ainsi, en avant, le corps de charrue D remuant le sol a et en 
arrière le corps E destiné à labourer le sous-sol s (type Morton [3]). 

Ces différents systèmes de défonceuses peuvent être montés en araires ou 
en charrues à support ou à avant-train, en charrues brabant doubles ou en 
charrues balances. 

Les charrues du type Vallerand, prenant toute la profondeur en une 
seule fois, nécessitent une très forte traction. La charrue Vallerand, montée 
en brabant double, était tirée par douze boeufs et labouraït à @ ,35 de pro- 
fondeur sur une largeur de Om,44 à 0,45, 

Monté en araire, ce type de charrue a une mauvaise stabilité et est très 
difficile à conduire ; mais on peut monter le versoir sur un brabant 
simple ou une charrue à avant-train ; la traction est alors moins élevée. La 
pointe du soc, travaillant une terre très dure, s'use très vite, et il y aavan- 
tage à employer un soc à pointe modelée (carrelet). 

Pour diminuer l'importance de l'attelage, on a imaginé d'effectuer le dé- 
foncement en deux fois (charrue du type Bonnet). Chaque corps de 
charrue, ne labourant qu'une partie de la profondeur, peut alors travailler 
sur une largeur moindre ; le volume de terre remué à chaque raie étant 
moindre, on a besoin d'attelage moins puissants ; mais il faut un attelage à 
chaque charrue. 

La première charrue, qui est une charrue ordinaire, découpe la bande A 
(fig. 1507) et la rejette dans la jauge suivant la trajectoire fen A', tandis que 
la défonceuse découpe la section B, dans un sol offrant plus de résistance, 
l'élève au-dessus de la bande A‘ et la laisse retomber en B' suivant la tra- 
jectoire 1’. La nature du travail qu'on demande au versoir de la défonceuse 
conduit à lui donner une forme spéciale représentée ci-contre (fig. 1508). 

La partie inférieure, formant un plan incliné, élève 
la bande de terre B, tandis que la partie supérieure re- 
tourne cette bande de terre et la laisse retomber en W. 

Dans le but de faciliter les travaux de défoncement 
aux moyennes exploitations ne disposant pas d'un 
attelage de plus de trois ou quatre animaux, on a 
construit des charrues capables d'effectuer, avec le 
même attelage, l'opération en deux passages succes- 
sifs dans la même raie. 

Avec ges machines, appelées brabants doubles dé- 
fonceurs ( fig. 1509), on laboure, en allant, la couche 
superficielle du sol à l'aide du corps de charrue ordi- 
naire À, la grande roue R roulant dans le fond x de la 
raie et la petite r sur le guéret ; en revenant dans le 
même sillon, on laboure le sous-sol avec le corps de 
charrue défonceur B, la grande roue R' roulant sur le 


nant). 


FIG. 1503. — Schéma d'un dispositif où le 
treuil et le manège étant placés au milieu 
du champ, la poulie de renvoi se déplace 
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F1G. 1504. — Schéma d'un dispositif sans 
poulie de renvoi (défoncement en rayon- 


FIG. 1505. — Schéma d'un treuil à poste fixe avec câble de re- 
tour ; les poulies de renvoi seules sont déplacées à chaque raie. 


guéret et la petite F passant sur le fond x’ de la raie ouverte par le corps A' 
(fig. 1510). En O et O' sont figurés les axes de la tête de Page, qu'à son 
tour on doit dépla- 
cer à l'aide de la vis 
de serrage v. Dans 
les moyennes ex- 
ploitations pour les- 
quelles ces machi- 
nes sont très recom- 
mandables, afin de 
ne pas fatiguer l'at- 
telage, on effectue 
le défoncement com- 
plet avec plusieurs 
labours revenant 
tous les deux ou trois 
ans sur la même 
sole, en ayant soin 
d'augmenter à cha- 
que fois la profon- 
deur cultivée par le 
corps de charrue B. 
On peut également 
adopter le montage 
des charrues balances dont Page cou- 
dé AB (/ï4. 1511) est porté par deux 
roues de diamètre différent : l'une R 
roulant dans le fond de la raie x, 
la petite r roulant sur le guéret x”. 
Lorsque l'attelage tire la machine 
dans le sens f, le corps de charrue 
ordinaire A' cultive la couche su- 
perficielle comprise entre les plans 
x'et x ; à l'extrémité du sillon on 
bascule la charrue, puis on revient 
dans la même raie suivant la direc- 
tionf” et le corps de la charrue dé- 
fonceur B' laboure la couche x'x 
du sous-sol. Le montage du support 
R r' assure une grande stabilité, 
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poids du corps de charrue gui ne fonctionne pas par le conducteur assis 
sur un siège (s ou s') place au-dessus du corps de charrue en travail 
Dans les défonceurs du troisième groupe (type Morton), les deux versoirs 
sont montés sur le même age (fig. 1512), le premier versoir travaillant la 
bande de terre A qui est rejetée en A, le deuxième retournant la bande de 
terre B en B'. 

Les meilleurs systèmes sont ceux où l'age est monté sur un avant-train dont 
la grande roue R roule dans le fond de la raie, et la petite rsur le guéret. Les 
deux roues sont réunies par un essieu coudé portant le support de l'age G. 

La figure 1513 donne une vue d'ensemble d'une de ces charrues. 

Elles demandent une traction moins forte pour le même travail que les 
charrues qui effectuent le défoncement avec un seul versoir (type 
Vallerand). 

Les charrues défonceuses destinées à être tirées par le câble d'un treuil 
de défoncement sont de fortes charrues montées sur un support à deux 
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la plus grande attention, car le défrichement correspond à des dépenses 
élevées, soit en matériel, soit en main-d'oeuvre, frais qu'il convient d'amor- 
tir en peu d'années ; d'autre part, après le défrichement, la terre a généra- 
lement besoin d'être corrigée au point de vue chimique. Le défrichement 
ne peut donc être entrepris que si les produits nouveaux ont une valeur 
nettement supérieure au coût réel de l'opération. 

Avant de procéder au défrichement, il est indispensable de se livrer à un 
examen attentif de la nature du sol et du sous-sol, et de determiner la ri- 
chesse en éléments utiles. En outre, le défrichement est plus ou moins faci- 
lité selon que l'on considère un domaine entièrement à créer ou l'accrois- 
sement de l'étendue déjà cultivée ; ici, on s'appuie sur les ressources normales 
de l'exploitation : ce sont les profits annuels qui vont s'incorporer au terrain 
neuf sous forme d'améliorations foncières; les bâtiments et les chemins 
existent, le système de culture est établi, on opère à coup sûr. Là, au con- 
traire, tout est à créer et les capitaux à investir sont presque toujours plus 


FIG. 1509. __ Brabant double à l'aller. FIG. 1510. __ Brabant double au retour. 


roues ou en charrues-balances. Elles comportent toujours un siège pour le 
conducteur et un système de direction avec volant. Bien qu'on fasse une 
économie de traction en effectuant, comme nous l'avons vu, le défoncement 
avec deux versoirs passant successivement dans la même raie (type 
Morton), la plupart de ces grandes charrues défonceuses sont à un seul ver- 
soir par raie. 

Le travail le plus pénible qu'on demande aux ouvriers du chantier de dé- 
foncement est celui qui est nécessaire pour déterrer la charrue à l'extré- 
mité du sillon. 

Avec les meilleurs modèles, on effectue le déterrage au moyen de l'attelage. 

Dans un premier type (fig. 1514), un levier coudé A B O0 fixé en 0 au corps 
de charrue et s'ap- 
puyant sur une 
roue B qui roule 
au fond de la raie 
est tiré en A par 
une longue chaine c; 
le levier pivote au- 
tour de B et le corps 
de charrue est sou- 
levé suivant f. 

Dans un deuxième 
type (fig. 1515), le 
relevage a lieu par 
l'avant, l'age A se 
prolongeant par 
une flèche B. En 
travail, la charrue 
est tirée par le câ- PLATE Le: 7% Te k 
ble F ; au bout de D ES . MATE #4 CL 
la raie, le câble ne : 
tire plus ; on cale les 
roues R etreton 
fait tirer en { sur . 
l'extrémité de la flèche B ; l'ensemble tourne autour des essieux O0 en 
soulevant la charrue suivant n. 


FIG. 1512. — Schéma d'une charrue défonceuse (type Morton) 


FIG. 1513. __ Charrue défonceuse (type Morton). 


Défrichement. __ Ensemble des travaux à l'aide desquels on trans- 
forme un sol non cultivé en sol cultivable. 

Le défrichement présente un caractère accidentel lorsqu'il s'agit de met- 
tre en culture pour la première fois un terrain occupé jusqu'alors par des 
bois, des landes ou des prairies naturelles ; au contraire, il rentre dans le 
cadre des opérations normales de l'exploitation lorsqu'il intervient suivant 
une périodicité régulière (prairies temporaires ou artificielles). 

Dans le premier cas, l'opportunité du défrichement doit être examinée avec 
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FIG. 1511, — Charrue balance défonceuse. 


considérables qu'on ne se l'était imaginé ; aussi ne doit-on défricher ainsi que 
si l'on dispose de ressources suffisantes pouvant être engagées progres- 
sivement. 

Le défrichement des bois devient rare dans les anciens pays de culture ; 
un certain équilibre s'est établi en effet entre les grandes divisions du ter- 
ritoire, en vue de régulariser le régime des eaux. On n'est donc conduit à 
ne défricher que certaines parcelles isolées, dans le but d'améliorer la confi- 
guration d'un domaine. 

Le défrichement s'appli- A 

querait aussi à titre tem- 
poraire à des surfaces 
improductives (maladie, 
feu, repeuplement natu- 
rel insuffisant) ; la cul- 
ture du sol pendant quel- 
ques années permet alors 
d'en tirer des récoltes 
rémunératrices et de fa- 
ciliter le reboisement ul- 
térieur. On défriche cou- 
ramment des bois dans 
les pays neufs ; la valeur 
prise par le bois, ou le 
développement des 
moyens de communica- 
tion pour l'exportation 
des produits agricoles 
rendent intéressantes ces 
opérations. Le défriche- 
ment des bois en France 
est réglé par les articles 
219 et suivants du Code 
forestier. V. DÉBOISE- 
MENT. 

On défriche plus sou- 
vent des landes, surfaces 
couvertes d'une végé- 
tation semi-ligneuse 
(ajoncs,genêts,bruyères) ; 
s'il s'agit de la grande 
lande dans laquelle les 
végétaux ont pris un fort 
développement, les pro- 
duits paieront les frais, 
d'ailleurs relativement 
limités ; il faut être plus 
circonspect en face de 
landes maigres; souvent 
il serait bien plus avan- 
tageux de limiter le développement des végétaux semi-ligneux et de 
favoriser la végétation des graminées à pacage ; enfin, . si les landes 
restent utiles pour le chauffage, dans les pays privés de bois, elles four- 
nissent ailleurs des produits de premier intérêt pour la litière des animaux 
(Sud-Ouest). 

Une terre non couverte de landes ou de bois peut être inculte pour des 
raisons très différentes : manque de capitaux, rareté de la main-d'œuvre, 
éloignement des fermes, faible valeur du sol, présence de nombreux ro- 
chers, de pierres abondantes, humidité excessive, relief accidenté ; dans tous 
ces cas, il ne peut être procédé au défrichement qu avec la plus grande ré- 
serve ; il est préférable d'envisager l'utilisation du sol pr le pacage, avec 
amélioration lente et progressive de la végétation spontanée ou plus sim- 
plement le reboisement. 


FIG. 1515. __ Déterrage en tirant par l'avant. 
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Enfin, le défrichement peut porter sur des prairies naturelles; l'opération 
est anormale, la prairie naturelle ayant pour caractéristique une durée in- 
définie. On défriche une prairie naturelle, pré ou pâture, lorsque par suite 
d'un mauvais état d'entretien il serait trop difficile ou trop long de la ré- 
générer, ou encore lorsque les circonstances économiques commandent l'ex- 
tension de la surface des terres labourables. 

A côté de ces divers défrichements à caractère spécial, il faut placer les 
défrichements réguliers dont sont l'objet, au bout d'un nombre d'années 
prévu à l'avance, les prairies temporaires et artificielles (Iluzerne). Ce 
caractère périodique est aussi celui qui s'attache au défrichement par l'éco- 
buage ou par l'essartage (V. ces mots), tel qu'on les pratique dans certaines 
parties de la Bretagne, du Plateau Central ou des Ardennes. 

Défrichement à bras. __ II est possible de défricher à bras quand la main- 
d'oeuvre est à bas prix ou lorsque la surface est réduite. Les outils employés 
varient avec la résistance du sol, la fréquence des pierres (bêches pleines 
ou à dents, houes à lames de formes diverses, pioches et pics) [ fég. 1516]. 

La terre subit un défoncement à une profondeur de 30 à 35 centimètres, 
ou un effondrement lorsque la profondeur dépasse 45 centimètres. Si la 
profondeur est grande, il y a intérêt à procéder par abattement : la bande 
à ameublir, étant dégagée 
par-dessous à la pioche, 
s'éboule dans la large tran- 
chée ouverte et la terre est 
relevée à la pelle, pendant 
qu'on sépare les pierres et 
les débris de racines. Sui- 
vant la nature du sous-sol, 
la terre est mélangée dans 
toute son épaisseur, ou l'on 
rejette séparément les terres 
du sons-sol et du sol. 

Détrichementdésterrains 
boisés. __ Le bois ayant été 
abattu et enlevé ou carbonisé 
surplace si sa valeur est faible, 
la terre doit d'abord être dé- 
barrassée des souches. Les 
souches ont pu être extraites 
au moment de l’abatage si la 
base de l'arbre a été dégarnie 
et les principales racines cou- 
pées : en tombant, l'arbre 
quitte le sol avec la souche. 'L'enlèvement postérieur à la main est lent, 
effectué souvent moyennant l'abandon des divers débris et des racines. 

Les petites souches sont extraites du sol à l'aide de leviers ferrés, de 
crics, de petits treuils. Au delà de 10 à 15 centimètres et jusqu'à 40 et 
50 centimètres de diamètre, on utilise les essoucheurs à treuil actionnés par 
un ou deux hommes ou par des animaux ; la souche est tirée plus ou 
moins verticalement. Si les souches sont plus volumineuses, l'arrachage a 
lien grâce à un mouvement de rotation qui est imprimé par un câble relié 
à un treuil. V. ESSOUCHEUR. 

L'essouchage ou dessouchage par carbonisation est employé aux Etats- 
Unis, dans l'Afrique centrale : un trou est percé à la tariere sur plusieurs 
points des souches ; on y place une matière inflammable ou des charbons 
ardents, et l'on provoque la carbonisation grâce à un violent jet d'air amené 
par des tuyères reliées à un ventilateur; un soufflet de forge très puis- 
sant muni d'une tuyère assez longue remplace ce dispositif, lorsque la 
main-d'œuvre n'est pas coûteuse. Plus simplement, après avoir attendu un 
an que la souche ait donné des rejets, on la couvre de matières combus- 
tibles, puis d'une petite couche de terre de 5 à 10 centimètres ; le feu est 
mis par une ouverture spéciale ménagée dans l'épaisseur de la terre; et, 
dés que l'allumage est suffisant, l'ouverture est bouchée * on a soin de 
maintenir continue la couverture de terre pendant les quelques jours que 
dure la carbonisation. Enfin, il existe des tarières à moteur qui permettent 
de forer un grand nombre de trolls très rapidement (5 litres d'essence 
pour 100 trous) ; plusieurs trous de 45 sont percés dans une souche dégagée 
à la pelle ; des copeaux sont allumés à l'orifice inférieur des trous ; la car- 
bonisation se propage vers le coeur de la souche sans autre intervention. 

L'emploi des explosifs se répand de plus en plus ; ce procédé est appli- 
œable à des souches de gros diamètre, et il rend également de précieux ser- 
vices pour l'extraction des souches de jujubier et de palmier nain (Afrique 
du Nord), de vignes, etc. Grâce à la dynamite, on fait sauter des souches 
dont on attendait autrefois la destruction naturelle dans les pays où la main- 
d'oeuvre est rare. 

Aux Etats-Unis, les résultats les meilleurs ont été obtenus avec la dyna- 
mite à 20 ou 25 pour 100 de nitroglycérine, ou les poudres chloratées dans 
les régions froides. Le trou est fore à la barre à mine sous le tronc, incliné 
à 45 degrés ; la charge doit être placée un peu au-dessus, mais très près du 
centre de résistance ; la poudre est tassée et le détonateur mis sur la charge ; 
quelques précautions sont à observer au moment de l'allumage de la fusée et 
1 on doit attendre avant de provoquer une seconde explosion en cas de raté. 
La batterie électrique permet de faire exploser un certain nombre de char- 
ges à la fois avec moins de danger. La dynamite agit mieux dans la saison 
pluvieuse, car l'eau offre plus de résistance aux gaz dans le sol, et l'effet est 
plus considérable. 

En Tunisie, pour l'extraction des souches de jujubier (essais de G. Cou- 
tagne), on a reconnu que l'on devait employer par souche la charge de 
170 grammes de dynamite no 2 (à 35 pour 100 de nitroglycérine), cette charge 
étant placée à 0,50 ou 0", 60 de profondeur en dessous de la tête de la sou- 
che et tout contre le pivot. L'extraction à la dynamite est plus rapide que 
l'enlèvement à la main et surtout que le procédé de destruction qui con- 
siste à placer une raquette de cactus dans la touffe de jujubier, celui-ci 
disparaissant peu à peu par suite de l'avidité du cactus pour l'eau. 

Dans les vignes, un trou est fait obliquement à 30 et 40 centimètres de 
profondeur sous la souche ; une demi-cartouche peut suffire. Un mineur et 
deux ouvriers sont arrivés à arracher quatre cents souches par jour; ce 
procédé ne présente pas d'économie, mais une exécution sensiblement plus 
rapide qu'à la main. 

On reproche à la dynamite de provoquer le mélange des différentes cou- 
ches du sol ; cet inconvénient est évité en opérant avec une charge modérée 
déterminée à la suite d'essais au cours desquels on doit largement tenir 
compte de la nature du sol et de son état d'humidité. 

Après l'enlèvement ou la destruction des souches, le terrain est labouré. 
Les racines constituent des obstacles assez puissants à la marche régulière 


FIG. 1516.— Pioches de défrichement. 
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des charrues ; de forts araires ont été construits pour effectuer cette @péras 
tion ; des charrues débaiseuses caractérisées par plusieurs coutres de lon- 

gueur différente répondent au même @bjet, Quand on dispose de la traction 
nécessaire, il est préférable de faire le labour à une profondeur de 25 à 

30 centimètres, de manière à couper toutes les racines et à les ramener à la 

surface ; ces racines sont ramassées à la herse, utilisées comme combustible 
ou brûlées sur place. Le premier labour est suivi de façons superficielles, 
scarifiages, hersages ; un dernier labour à 15 ou 20 centimètres complète la 
préparation du terrain. 

Défrichement des landes. __ Dans les landes, on n'a pas recours à des 
moyens puissants pour détruire les parties souterraines des végétaux, mais 
la décomposition en est souvent lente ou l'extraction difficile. Plusieurs 
méthodes ont été préconisées : tantôt le défrichement profond direct, tan- 
tôt le défrichement à des profondeurs croissantes, enfin l'incinération 
par l'écobuage. 

Le défrichement profond permet l'extraction immédiate des souches de 
bruyères, d'ajoncs. etc. ; il utilise mieux la force des attelages et, en donnant 
de suite une couche de terre meuble épaisse, facilite les opérations subsé- 
quentes : deux ou trois hersages dans le sens des raies du labour, suivis d'un 
ramassage des débris végétaux, puis d'un second labour en travers, d'un 
hersage et d'un dernier labour avant l'ensemencement. 

Le défrichement successif, seul réalisable avec des moyens d'action limi- 
tés, est à recommander dans les terres plus engazonnées et lorsqu'un climat 
doux et humide favorise la reprise des graminées et des plantes ligneuses. 
Rieffel, en Bretagne, recommandait notamment l'exécution préalable d'un 
labour à plat à 7-8 centimètres de profondeur ; puis, l'hiver suivant, interve- 
nait un second labour en travers à 16 centimètres, labour normal, bandes 
inclinées à 45 degrés; l'araire, tiré par quatre boeufs, suffisait pour les deux 
labours ; en mars passait une grosse herse à lames pour diviser les gazons; 
enfin, après un troisième labour à deux bœufs, en mai-juin, il était possible 
de semer du sarrasin ; la préparation du terrain était lente, mais parfaite. 

Cette méthode est encore à utiliser, sauf si l'on dispose d'un outillage suf- 
fisant qui permet alors de remplacer le deuxième labour par un passage au 
diviseur, suivi d'un hersage et d'un labour moyen qui précède le semis, à 
l'automne, d'un seigle ou d'une avoine d'hiver. 

Le défrichement des landes par l'écobuage (V. ce mot) convient aux 
landes très engazonnées, peu encombrées de végétaux ligneux, et qui se 
trouvent en terrains plutôt argileux riches en matière organique. Ce sys- 
tème correspond à une mise en culture rapide ; il demande des moyens 
mécaniques réduits, et il procure l'avantage de placer les premières cultures 
dans un sol propre. 

Défrichement des terrains engazonnés.  -_ Le défrichement de ces 
terrains offre des difficultés variables suivant la nature des plantes qui 
constituent le gazon : s'il s'agit de chiendent, notamment du chiendent com- 
mun, de l'avoine à chapelets, du grand chiendent, la destruction de ces 
plantes à rhizome demande des façons répétées et souvent plusieurs années. 
Il vaut mieux ne pas se hâter d'ensemencer le terrain et le traiter par une 
jachère extrêmement travaillée. Des touffes de carex, de fétuque élevée, 
de houlque molle souvent proéminentes dans les terres à allure tourbeuse 
rendent le travail pénible et irrégulier. Le défrichement est relativement 
aisé quand on remet en terre arable une prairie naturelle ou lorsque le 
gazon est composé d'agrostides, de paturins ou de vulpin genouillé. 

L'écobuage trouve ici les mêmes applications que dans le défrichement 
des landes ; toutefois, il ne convient réellement qu'aux terres acides et aussi 
aux surfaces encombrées par de fortes touffes de graminées ou de plantes 
grossières d'un retournement difficile à la charrue. 

Avec un gazon composé de végétaux à rhizomes traçants, il est préféra- 
ble de donner un labour à plat dont la profondeur est réglée par celle dans 
laquelle se trouvent les racines principales; la terre est retournée avant 
l'hiver ; au printemps suivant, un second labour superficiel est donné obli- 
quement par rapport au premier ; lorsque la terre est légèrement séchée, le 
scarificateur ou mieux l'extirpateur est passé, puis la herse ; une certaine 
quantité de rhizomes peuvent être ramassés et brûlés ; à nouveau on exécute 
labour léger et façons superficielles, et, à la fin de l'été, si la saison a été fa- 
vorable, la terre reçoit un labour moyen précédant l'ensemencement, On 
réussit l'opération en empêchant les rhizomes de végéter par suite de leur 
exposition à l'air et au soleil. Un labour très profond n'est efficace que dans 
une terre très humide : le chiendent enfoui à 0",30 ou 0",35 périt 
faute d'air. 

Quand la surface engazonnée est moins feutrée, après le premier labour à 
plat fait avant l'hiver, qui a toujours l'avantage de faciliter la décomposi- 
tion du gazon, un second labour au printemps est suivi de plusieurs façons 
à des profondeurs différentes avant le labour de semailles. 

Défrichement des prairies temporaires et artificielles. __ Le défri- 
chement des prairies temporaires et artificielles ne présente pas de diffi- 
cultés : le plus généralement il est effectué à l'automne par un labour moyen 
et après des façons superficielles à la sortie de l'hiver ; on sème dès le prin- 
temps. II est bon de munir la charrue de rasettes qui facilitent le renver- 
sement de la partie superficielle du terrain et son enfouissement au fond de la 
raie ouverte; il est également bon de faire précéder le labour d'un émiet- 
tement superficiel du terrain à l'aide du cultivateur ou du pulvériseur; la 
terre défrichée se présente avec plus de continuité et la décomposition du 
gazon est plus rapide. Lors du défrichement des luzernières, il est utile 
d'employer des socs très tranchants, coupant sur toute la largeur de la raie, 
afin d'éviter les repousses l'année suivante. Dans les assolements avec 
luzerne ne durant que deux ou trois ans, le défrichement est relativement 
facile, le labour conserve un caractère normal, mais il est toujours impor- 
tant d'observer les prescriptions concernant l'emploi des rasettes et l'état 
d'émiettement du sol. 

Opérations suivant le défrichement. -_ Les terres défrichées sont la plu- 
part du temps riches en matière organique, mais pauvres en éléments mi- 
néraux, l'azote est abondant, seulement sous une forme peu assimilable. 
La chaux favorise la transformation et la nitrification des matières azotées ; 
son action est rapide; la dose varie avec la nature du sol : 25 à 40 hectolitres 
dans les sols siliceux, 40 à 60 hectolitres dans les sols de consistance 
moyenne, 60 à 70 hectolitres dans les sols argileux ; on met jusqu'à 200 et 
300 hectolitres dans les terres tourbeuses. 

On apporte l'acide phosphorique sous forme de phosphates naturels (no- 
dules) ou de scories de déphosphoration (800 à 1 000 kilos par hectare). Les 
engrais potassiques sont particulièrement utiles dans les terres légères et 
dans les terres tourbeuses (500 à 800 kilos de sylvinite). 

Dans les terres défrichées peu fertiles, les engrais verts sont du plus haut 
intérêt : lupins, vesces, moutarde, etc. * il est bon d'activer le développement 
des plantes par l'apport d'engrais phosphatés et potassiques. Une antre 
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amélioration peut être envisagée : c'est celle qui consiste à apporter les 
micro-organismes favorisant la transformation des matières organiques 
(fumier) ou assurant le développement des légumineuses (terres ayant 
porté des légumineuses ou cultures pures de bactéries). 

En raison de leur état physique, les terres de défrichement récent con- 
viennent surtout à la pomme de terre, au seigle, au sarrasin, à l'avoine, au 
chou, au rutabaga. Sauf dans les terres assez riches en argile, la culture du 
blé n'est possible qu'au bout de quelques années. 


Dégâts (lég. rurale). — Terme vague désignant des dommages bien dif- 
férents qui peuvent être causés par l'homme, parles animaux domes- 
tiques ou le gibier. 

Dégâts causés par l'homme. — La destruction des récoltes sur pied 
ou des plants de pépinière est punie d'un emprisonnement de deux à cinq 
ans. « L'emprisonnement sera de vingt jours au moins et de quatre mois 
au plus s'il a été coupé du grain vert (art. 450). » La coupe de fourrages 
ou de grains mûrs n'est justiciable que d'un emprisonnement de six jours 
à deux mois. La mutilation, l'abatage d'un arbre, la destruction de greffes 
sont punis de six jours à six mois pour chaque ‘arbre, de six jours à deux 
mois pour chaque greffe, sans excéder un total de cinq ans dans le premier 
cas et de deux ans dans le second. 

Le passage sur fonds voisin ne peut être toléré qu'en cas de servitude, 
en cas d'enclave, en cas d'autorisation verbale ou écrite du propriétaire, en 
cas de chemin en mauvais état ou impraticable. Dans les cas d'enclave, le 
passant est tenu de payer le dommage qu'il a causé ; dans le cas de chemin 
impraticable, les dégâts sont mis à la charge de la commune. Le cultiva- 
teur labourant son champ peut tourner sur le champ du voisin s'il n'est 
pas emblavé. Mais tout passage sur une terre ensemencée ou portant des 
récoltes, sans nécessité, est puni d'une amende de 6 à 10 francs, lorsque les 
céréales sont en tuyaux. Ajoutons que le délinquant est passible des 
peines ci-dessus, alors même que son passage n'aurait causé que des pré- 
judices insignifiants. 

Les chasseurs sont également responsables des dommages causés par 
eux-mêmes et leurs chiens sur les terres enblavées qu'ils traversent et qui 
ne sont pas dépouillées de leurs fruits. Une vigne, de jeunes prairies arti- 
ficielles, des semailles de blé (levées ou non, etc.) sont considérées comme 
non dépouillées ; par contre, un sainfoin après la coupe, un trèfle ou une 
luzerne après la seconde coupe, un champ de pommes de terre ou de bette- 
raves fourragères à l'arrière-saison, une prairie naturelle après la coupe du 
regain, sont considérés comme dépouillés. 

Dégâts causés par les animaux domestiques. — V. ANIMAUX DOMES- 
TIQUES. 

Lorsqu'il s'agit de volailles, le propriétaire du fonds envahi peut les tuer, 
mais seulement sur le lieu et au moment même où elles commettent des 
dégâts. En aucun cas il ne peut se les approprier. Les pigeons (à l'excep- 
tion des pigeons voyageurs), pendant la fermeture des colombiers, sont 
assimilés aux volailles. Si les volailles tuées ne sont pas enlevées ou récla- 
mées dans les vingt-quatre heures, le propriétaire lésé doit les enfouir sur 
place. 

En ce qui concerne les chèvres paissant en troupeaux, le propriétaire 
lésé peut aussi faire saisir les animaux broutant sur sa propriété et, si le 
propriétaire responsable n'est pas solvable, la responsabilité retombe sur 
tous les propriétaires de chèvres. 

Enfin, les dommages causés par la garde à vue d'animaux sur le fonds 
d'autrui sont punis d'une amende égale au montant des indemnités et à une 
peine d'emprisonnement qui peut atteindre un an. 

Dégâts causés parle gibier. — Le gibier, notamment le lapin de garenne, 
le lièvre et le sanglier, causent d'importants dégâts aux récoltes, dans le 
voisinage des parcs, des bois et forêts. Puisque le gibier n'appartient à per- 
sonne, il est souvent difficile de trouver le propriétaire responsable. Cepen- 
dant, on admet généralement que les propriétaires de bois ou de parcs et, a 
leur defaut, les locataires de chasse, sont responsables des dommages causés 
aux propriétés riveraines de ces bois ou de ces parcs. Les auteurs respon- 
sables se dérobent souvent à leurs obligations, en contestant l'importance 
des degâts, en mettant de la mauvaise volonté dans la re- 
connaissance de ces dégâts, en faisant trainer la procédure 
en longueur. L'union des propriétaires ou cultivateurs lésés 
peut seule avoir raison d'une coalition adverse, et peut for- 
cer l'administration préfectorale à autoriser, par arrêté, la 
destruction des animaux nuisibles ou malfaisants par les pro- 
priétaires ou fermiers sur leurs propriétés ou les terres qu'ils 
afferment. 


Dégazonnement. — Opération qui a pour but d'enlever 
des bandes de gazon dans les prés pour engazonner une pe- 
louse ou un remblai, et qui s'effectue avec une hache spéciale 
(hache des prés ou hache à dégazonner | fëg. 15171) permettant 
de découper le gazon en bandes paralleles, longues de Om,30, 
larges de O",25 ef épaisses de Om,05 à Om.,06 ; elle s'effectue 
encore avec une charrue dégazonneuse. 

Le dégazonnement peut avoir d'autres causes : dans les ré- 
gions montagneuses principalement, le dégazonnement est dû 
à des abus de jouissance ; si le propriétaire ou le fermier d'un 
herbage y introduit un nombre excessif de bêtes, les animaux, 
ne trouvant qu'une nourriture insuffisante, dévorent non seu- 
lement les feuilles et les tiges des arbres, mais même les racines 
des plantes. A cet égard, le mouton et la chèvre sont les plus 
redoutables. En même temps le piétinement répété du troupeau 
déchire le feutrage de la pelouse. Au bout d'un temps parfois fort 
court, le sol apparaît à nu, parsemé seulement de lambeaux du 
tapis herbacé qui le couvrait auparavant, Le dégazonnement 
peut aussi être la conséquence d'un phénomène naturel : trombe 
d'eau, glissement ou éboulement du terrain, avalanche. 

Dangers. — Si, en plaine, le dégazonnement se réduit le plus 
souvent à une simple modification de la mise en valeur du terrain, en mon- 
tagne, par contre, il ne laisse pas d'offrir de réels dangers. La dénudation 
d'un versant favorise le ruissellement des eaux pluviales. De là, deux 
conséquences : l'eau, n'étant plus retenue par le gazon, pénétrera d'autant 
moins dans le sol que la pente sera plus forte ; il en résultera une dimi- 
nution de l'alimentation et, par suite, du debit des sources. De plus, les filets 
liquides exercent sur le terrain dépourvu de son feutrage végétal une 
action de décapage d'autant plus intense que l'averse sera plus violente ; 
une fois rassembÉdans les dépressions, ils provoquent des ravinements 
qui 's'accroîtront si de nouveaux orages surviennent. Un torrent peut se 
former ainsi, si l'on n'y prend garde ; c'est alors la menace suspendue sur 


Fi1G. 1517. 
Hache 
à dégazonner. 


DEÉGATS -_ DEÉHISCENCE 
la vallée ; c'est l'irrégularité du régime des cours d'eau avec l'encombre- 
ment du lit, la divagation des eaux; c'est la ruine ‘de ce qui fut le pâturage 
que peut entraîner un dégazonnement imprudent. 

C'est surtout dans les propriétés communales livrées à la libre jouissance 
des habitants et souvent louées à des éleveurs étrangers (transhumance) 
que l'on constate ces surcharges de bétail. Chacun ne songe qu'à tirer le 
plus grand profit d'un bien dont la conservation lui importe peu, puisqu'il 
n'en a pas la possession. La plupart des torrents qui rongent les montagnes 
n'ont pas d'autre origine. 

Législation. — Il n'existe aucune restriction légale à la faculté qu'a 
tout propriétaire de dégazonner ses terrains, conséquence du droit de 
propriété tel qu'il est établi par le Code. 

Cependant, la loi du 4 avril 1882 relative à la restauration et à la conser- 
vation des terrains en montagnes, en vue de prévenir les abus de jouis- 
sance pastorale et, partant, la destruction des pelouses dans les hautes 
régions, a Consacré tout un chapitre à la réglementation des pâturages 
communaux. Mais ne sont soumises aux prescriptions de cette loi que les 
seules communes sur le territoire desquelles se trouvent des surfaces dont 
la restauration a été déclarée d'utilité publique par une loi. Aucune dispo- 


sition ne permet de prévenir ailleurs des abus toujours possibles et les 
prescriptions légales actuelles sont loin de conduire à des résultats pra- 
tiques. 

Dégazonneusé (Charrue). — Charrue spéciale à soc plat large et 
court, devant couper et soulever le gazon (fig. 1518); le même instrument 


F1G. 1518. __ Dégazonneuse (vue en plan). 


muni de deux coutres coupe aussi transversalement la bande de terre sou- 
levée et détachée horizontalement. 


Dégénérescence. — Ensemble des modifications que subissent les 
cellules et les tissus des êtres vivants, les individus eux-mêmes, les races 
et les espèces sous l'influence de causes morbides, de défauts de nutrition 
ou d'entraves apportées à leur développement normal. La dégénérescence 
graisseuse des fibres musculaires et celle des cellules du foie, de la rate, 
des reins sont la conséquence du repos prolongé, de certains états maladifs 
ou de certaines intoxications. Dans l'engraissement normal des animaux, il 
n'y a pas dégénérescence graisseuse des fibres musculaires ; il y a dépôt 
de graisses entre elles. Les arborisations qui constituent le marbré et le 
persillé de la viande sur les sections transversales des muscles indiquent 
l'importance des dépôts intramusculaires de graisse. La dégénérescence 
graisseuse des fibres musculaires ne se produit qu'après réduction au tiers 
environ de leur volume primitif. 

La dégénérescence des races est le résultat de conditions d'existence 
opposées à celles qui en avaient provoqué la formation ou l'amélioration. 


Dégerm äge.— Opération consistant à supprimer des germes. (On dit 
aussi égermage.) 

Ce terme s'emploie en brasserie pour désigner le travail qui consiste à 
supprimer les germes de l'orge. V. BIERE, MALT. 

Il désigne également l'opération qui a pour but d'empêcher la germina- 
tion des pommes de terre que l'on veut conserver pour la consommation. 

Les pommes de terre conservées en cave ne tardent guère à développer 
leurs germes et à émettre des pousses dont la croissance appauvrit naturel- 
lement les tubercules en substances nutritives. Pour éviter cette germina- 
tion, on peut, s'il s'agit de petites quantités de tubercules, les stratifier avec 
des substances sèches et pulvérulentes (sciure de bois, tourbe, etc.) ; mais la 
germination n'est que retardée. Si l'on veut la supprimer complètement, il 
faut détruire les germes, soit en les enlevant à la pointe d'un couteau ou 
d'une petite gouge, soi 
à traiter — en ayant recours au procédé imaginé par Schribaux et qui 
consiste à immerger les pommes de terre pendant 10 à 12 heures dans de 
l'eau aiguisée d'acide sulfurique (1 à 2 parties d'acide pour 100 parties d'eau ; 
rappelons en passant qu'il ne faut jamais verser l'eau dans l'acide sulfurique, 
mais, lentement, l'acide dans l'eau). Après ce trempage, les tubercules sont 
lavés à l'eau pure, puis séchés à l'air. 


Dégorgeage (œnol.). — Opération de la fabrication des vins mousseux, 
ayant pour objet d'extraire de chaque bouteille les impuretés qui se sont 
déposées sur le bouchon, la bouteille ayant été mise sur pointe et remuée 
pendant un certain temps. V. MOUSSEUX (Vin). 


Dégrèvement (lég. rur). — Décharge ou réduction d'impôts lorsque 
l'imposition est abusive ou exagérée. La demande en décharge peut être 
adressée au maire, sous forme de réclamation, dans le mois de la publica- 
tion des rôles, ou par une demande motivée adressée au préfet, dans les 
trois mois de la publication des rôles, et sur timbre si la cote atteint ou 
dépasse 30 francs. 


Dégustation. — v. VIN. 


Déhiscence. — Action par laquelle un organe clos (anthère, fruit, Spos 
range) s'ouvre naturellement pour la SRE TRE des corps reproduc- 
teurs (pollen, spores) ou des graines qu'il renferme ( fig, 1519), Ladéhiscénphiles 
anthères se fait par des fentes longitudinales ( lis , par des pores terminaux 
(solanées), par des clapets lateraux (épine- vinette) ; le mode de déhiscence 
du sporange des cryptogames est variable. Les fruits secs déhiscents s'ou- 
vrent par des fentes longitudinales ou transversales; on les désigne fré- 
quemment sous le nom génériqué de capsules; mais, suivant leur forme, on 
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distingue /a capsule proprement dite (pavot, oeillet, violette [V. CAPSULE) ; 
la gousse ou légume (1), s'ouvrant par deux fentes longitudinales ( légumi- 
neuses : haricots, pois, etc.); la silique (2), formée de deux valves qui s'écar- 


FIG. 1519. — Déhiscence de quelques fruits. 
1 Gousse (pois); 2. Siliques : A. Chou; C. Chélidoine; 3. Follicule (aconit). 


tent à la maturité (chou, chélidoine, colza) ; le follicule (3), s'ouvrant en long 
par une seule fente (thlaspi, ellébore, dauphinelle) ; /a pyxide (mouron, pour- 


pier, jusquiame), capsule qui s'ouvre à la façon d'une boite par le soulèvement. 


d'une sorte de couvercle. Chez certains fruits (balsamine, ecballie), la déhis- 
cence est accompagnée d'une projection brusque des graines. 


Délaitage. __ Opération qui consiste à débarrasser le beurre, que l'on 
vient d'obtenir par le barattage, du lait de beurre ou babeurre qu'il ren- 
ferme encore, et qui, très facilement altérable, nuiraït à sa conservation. 

Le délaitage peut se faire à l'eau ou à sec. 

Délaitage À l'eau. — On soutire le babeurre de la baratte sur un tamis, 
afin de ne pas perdre de granules de beurre ; puis on verse dans la baratte, 
à plusieurs reprises, de l'eau pure très fraîche, jusqu'à ce que cette eau 
sorte limpide. En été, au quatrième ou au cinquième lavage, on ajoute avan- 
tageusement de la glace pilée, qu'on laisse fondre trois à quatre minutes 
avant ,de donner les derniers tours de barattage, qui doivent réunir les 
grains de beurre en petites pelotes. En abaïissant ainsi la température, on 
augmente la fermeté du beurre et on facilite le malaxage. 

Le beurre bien délaité est recueilli soit sur un malaxeur, soit sur un 
tamis, et porté sur une table où on le pétrit et où on le met en mottes à 
l'aide de spatules en bois. V. BEURRE. 

Délaitage à sec. — Il se fait lorsqu'on ne dispose pas d'une eau suffisam- 
ment pure qui peut apporter avec elle des germes susceptibles de rendre le 
beurre mauvais. (Si 1 eau de la laiterie est suspecte, on la filtrera avec un 
filtre Chamberland ; n'employer également que de la glace préparée avec 
de l'eau pure.) On peut faire du bon beurre sans lavage ; on opère de la ma- 
nière suivante : on enlève le beurre de la baratte à l'aide d'un tamis et 
d'une cuillère à beurre ; on le place dans une auge au frais, pour le laisser 
égoutter et se raffermir s'il y a lieu, puis on le malaxe sans eau. 

Délaitage centrifuge. -_ On peut aussi avoir recours aux délaiteuses 
centrifuges, qui opèrent beaucoup plus rapidement. 


Délaiteuse. __ Machine centrifuge qui permet le délaitage rapide du 
beurre ( /ig. 1520). Le délaitage centrifuge a sur le délaitage à la main ou 
même sur le malaxage l'avantage d'éviter la trituration du beurre et sa 
contamination par les microbes 
et les ferments ; de plus, il per- 
met au beurre de conserver son 
arome. Le beurre est mis à 
l'état granuleux dans la délai- % 
feuse, où il se tasse lentement 
sous l'action de la rotation 
(700 à 800 tours par minute) ; 
les grains de beurre se soudent 
peu à peu; tout le lait de 
beurre et l'eau sont éliminés et 
l'on retire de l'appareil une 
motte de beurre bien délaitée, 

à laquelle quelques tours de 
malaxeur sont alors suffisants 
pour donner l'homogénéité. 


Délit (lég. rurale). — Toute 
infraction à la loi pénale, jus- 
ticiable de peines correction- 
nelles, est un délit. Il ne faut 
pas confondre le délit avec la contravention, dont la répression est de la 
compétence du juge de paix. La prescription est acquise aux délits au bout 
de trois ans, alors qu'un délai d'un an suffit pour les simples contraventions ; 
la prescription est encore plus courte pour les délits de chasse et de pêche 
(un, deux, trois mois, selon les cas). 

Les délits ruraux peuvent être classés comme suit : 1° Délits contre les 
propriétés ; — 2° Délits contre les animaux ; — 3° Délits de chasse et 
de pêche; — 40 Délits forestiers ; — 5° Délits et quasi-délits civils. 

Délits contre Les propriétés. — Les principaux délits de cette caté- 
gorie sont : les incendies de maisons, granges, bâtiments, meules de paille, 
bois et forêts ; l'inondation des propriétés du voisin, le bris de clôtures, 
l'arrachage de haies, le comblement de fossés, la suppression de bornes, etc. 

La mise à feu volontaire de maisons habitées est punie de la peine 
de mort ; la mise à feu volontaire de bâtiments inhabités, de bois, de forêts, 
de taillis de récoltes sur pied est punie des travaux forcés à perpétuité. La 
destruction, par le même procédé, de tas de bois ou de meules de paille est 
passible des travaux forces à temps. Les incendies provoqués par le pro- 
priétaire d'un immeuble quelconque ne sont pas sans risques. Tous les 
dommages causés aux tiers, en pareil cas, doivent être réparés et, s'il y a 
mort de personne, la peine encourue est la mort. Les incendies causés par 
imprudence ou négligence (vétusté des fours et cheminées, défaut de net- 
toyage, étincelles de feux d'artifice, feux de champs à moins de 100 mètres 
des habitations ou des forets) sont passibles d'une amende de 50 à 500 francs, 
sans préjudice de la réparation du dommage causé aux tiers. 


FIG. 1520. — Délaiteuse centrifuge 
(système Filter). 
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- Les propriétaires ou usiniers qui, par des retenues d'eau, élèvent le 


niveau des eaux au-dessus des limites maxima fixées par les décisions pré- 

fectorales et inondent les chemins ou les propriétés voisines sont passibles 
d'une amende de 50 francs pour la simple inondation et, en outre, d'un 
emprisonnement d'un à six jours s'il est résulté des dégradations du fait de 
l'inondation. Si aucun règlement d'eau ne fixe la hauteur desdites eaux, 

l'amende ne peut atteindre que le montant des dommages causés. 

Les bris de clôture, arrachage de haies, comblement de fossés, déplace- 
ment ou suppression de bornes, sont passibles d'un emprisonnement d'un 
mois à un an et d'une amende qui n'est jamais inférieure à 50 francs. La 
simple dégradation des clôtures, haies, fossés, bornes, ne comporte qu'une 
amende égale à la valeur de trois journées de travail ; 

Délits contre Les animaux. — Les délits contre les animaux sont 
variables : il y a la mort, l'emporsonnement,les blessures, lesmauvars trai- 
tements, etc. Le fait de tuer avec méchanceté un animal domestique appar- 
tenant à autrui est puni d'un emprisonnement de six jours à six mois et 
d'une amende de 10 a 300 francs ; en cas de violation de clôture, la peine 
maximum est toujours appliquée. La même pénalité s'applique pour le 
meurtre de chats, chiens, volailles et pigeons commis sur le domaine du 
propriétaire des animaux. L'empoisonnement des gros animaux (cheval, 
bœuf ou vache, mouton, chèvre, porc) est passible d'un emprisonnement de 
un à cinq ans et de l'amende ci-dessus. Les simples blessures entraînent une 
amende egale au double des dommages causés et un emprisonnement d'un 
mois. Cette dernière peine peut être doublée si la blessure a été faite la 
nuit. Les meurtres ou blessures d'animaux appartenant ä des tiers, par 
simple imprudence ou négligence, sont punis de peines bien moins élevées. 

Les mauvais traitements infligés aux animaux par le propriétaire ou ses 
employés, lorsqu'ils sont brutaux, abusifs et commis sur la voie publique, 
sont passibles d'une amende de 5 à 15 francs et de cinq jours de prison en 
cas de récidive (loi Grammont, du 2 juillet 1850). 

Délits de chasse et de pêche. — V. CHASSE, PÊCHE ; 

Délits forestiers. — V. FORÊT et CODE FORESTIER. 

Délits et quasi-délits civils. — Le délit ou le quasi-délit de droit 
civil n'existant que par le préjudice causé, la loi n'intervient que pour fixer 
une réparation au profit de la personne lésée. « Tout fait quelconque de 
l'homme qui cause a autrui un dommage oblige celui par la faute duquel il 
est arrive à le réparer.» (Code civ. art. 1382.) L'article 1383 du même Code 
ajoute : « Chacun est responsable du dommage qu'il a causé non seule- 
ment par son fait, mais encore par sa négligence ou par son imprudence. » 
(V. CONTRAVENTION.) La responsabilité juridique de l'auteur d'un acte dom- 
mageable n'est en cause que s'il y a faite (V. RESPONSABILITÉ) ; le dommage 
résultant du hasard ou de la force majeure n'ouvre, au contraire, aucun 
droit à indemnité, sauf lorsque le principe du « risque professionnel » re- 
çoit son application. V. ACCIDENT. 


Délitage. __ Renouvellement de la litière des vers à soie. V. SÉRI- 
CICULTURE. 


Délivrance. __ Expulsion des membranes foetales (délivre) après la par- 
turition. V. ACCOUCHEMENT. 


Démariage. __ V. BETTERAVE. 


Démarieuse. On a donné ce nom à des sortes de houes mécaniques 
imaginées pour parer à la rareté de la main-d'oeuvre agricole. 

Ces démarieuses sont constituées en principe par des lames montées, à 
écartement variable, sur un disque tournant plus ou moins rapidement, ou 
par des sortes de bêches à fer recourbé venant, à des intervalles réguliers, 
en contact avec le sol pour couper ce qui est à la surface ; mais, outre que 
ces appareils ne travaillent pas également bien dans tous les terrains, ils 
détruisent trop souvent les plants les plus vigoureux, tandis que les 
moins bien venus sont respectés ; d'autre part, ils opèrent avec une régula- 
rité mécanique telle que les places respectées par les outils coupants se trou- 
vent précisément être fréquemment des "”anques. 

Les critiques que ces défectuosités leur ont values sont parfaitement fon- 
dées, et il était un peu puéril en effet de croire qu'on peut exécuter à la 
machine tout travail humain, jusques et y compris celui qui réclame de l'ou- 
vrier une part d'intelligence et de discernement. 

Les démarieuses restent donc des outils fort peu utilisés ; mais si le dé- 
mariage proprement dit demeure une opération culturale uniquement 
manuelle, il n'en est pas de même de l'éclaircissage préliminaire ou plaçage 
qu'on peut fort bien effectuer mécaniquement au moyen d'éclaircissenrs 
(V. ce mot), appelés communément, et à tort du reste, démarieuses. 


Dematophora. — Champignon microscopique vivant sur les racines 
des arbres fruitiers et causant la maladie appelée pourridié. V. POURRIDIE 
et pl. en coul. VIGNE (Maladies). 


Demi-sang. __ Se dit des animaux provenant d'un croisement de pur 
sang avec une variété différente (V. CROISEMENT). Le terme de demi-sang 
est surtout employé pour les chevaux obtenus de cette manière. En France, 
ces croisements ont été réalisés avec les types légers : normands ( fig. 1521), 


FIG. 1521. — Chevaux demi-sang normands au pâturage. 
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bretons, tarbais, vendéens, nivernais. V. ANGLO-ARABE, ANGLO-NORMAND, 


CHEVALINES (Races). 
Demi-sel. — V. FROMAGE. 


Démoder. __ Genre d'acariens à corps vermiforme, de 3 à 4 dixièmes 
de millimètre de longueur, qui vivent dans les glandes sébacées (du visage 
principalement) chez l'homme ; on les trouve aussi chez les animaux domes- 
tiques. V. ACARES. 


Dénaturation. __ Opération consistant à ajouter à un produit une 
substance qui le rende impropre à toute autre destination que celle en 
vue de laquelle il a été dénaturé. 

Les alcools qui doivent être employés dans la fabrication des vernis et 
couleurs ou servir à l'éclairage, au chauffage, etc., jouissant d'un régime fis- 
cal particulier, sont dénaturés avec du méthylène, qui en rend impossible 
la régénération. 

Les sucres utilisés au sucrage des vendanges, vins, cidres, poirés, etc., 
étant exonérés également d'une partie des droits perçus sur le sucre de con- 
sommation courante, sont dénaturés par mélange avec une certaine quantité 
du marc à sucrer, et ce en présence des employés de la régie ; les sucres et 
mélasses destinés à l'alimentation des bestiaux sont dénaturés par adjonction 
de sel marin, touraillons d'orge, paillettes de lin, marcs, paille hachée, etc. 

Le sel destiné à la fabrication des engrais est dénaturé par adjonction de 
naphtaline, de goudron, de chaux éteinte, etc. ; celui qu'on achète pour les 
animaux est dénaturé par addition de tourteaux. 

L'administration livre au public, comme insecticides, des jus de tabac 
dénaturés par adjonction de pétrole. 


Dendramètre. __ Instrument servant à évaluer la hauteur des arbres. 

Il existe un grand nombre de modèles de dendromètres ; tous donnent les 
hauteurs rapportées à l'horizontale partant de l'œil de l'observateur, au 
moyen de l'angle formé par cette horizontale et le rayon visuel allant à 
l'extrémité des tiges à mesurer. 

Le plus simple de ces instruments est constitué par une équerre à 
45 degrés, dont un des côtés de l'angle droit est muni d'un perpendicule. 
Lorsque ce côté est vertical, l'autre côté placé horizontalement, l'observateur 
qui vise, suivant l'hypoténuse, le sommet de l’ar- 
bre ou de son fût, se trouve placé à une äistance du 
pied de cet arbre précisément égale à la hauteur \| | 
cherchée. Il suffit de mesurer cette distance et 
d'ajouter la hauteur de l'œil de l'observateur 
au-dessus du sol,en supposantle terrain horizontal. 


Une autre forme de dendromètre repose sur T 
le principe de la similitude des triangles : la plan- ER" 
chette dendrométrique en est le type (fé. 1522). 2 
Un rectangle de bois est muni d’un viseur sur un 7 
des grands côtés ; le côté op- ns, 
posé est gradué en centimé- LS 
tres et millimètres. Un fil à PE 
plomb part de la ligne de Se 
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F1G. 1522. __ Mesure de la hauteur d'un arbre avec la planchette dendrométrique. 


suelle est horizontale, il corréspond au 0 de la division. Les petits côtés du 

rectangle ont Om,10 de hauteur. Lorsque l'observateur vise l'extrémité T de 

la tige, le fil à plomb reste toujours vertical et coupe le grand côté inférieur 

à la division n ; O H étant le rayon horizontal passant par l'œil de l'obser- 
vateur, on a évidemment : 

TH=ph x QE pn 97 

Pp 1] 


Le calcul est très simplifié quand l'observateur se place à un nombre 
entier de mètres de l'arbre visé. La graduation de tels instruments peut per- 
mettre de viser à la descente. 

Dans un troisième groupe d'instruments, la hauteur cherchée s'obtient 
au moyen de la tangente de l'angle formé par l'horizontale passant par l'œil 
de l'observateur et le rayon visuel allant à l'extrémité de la tige. Cette tan- 
gente est donnée le plus souvent en centimètres par mètre. Essentiellement, 
l'appareil comprend un arc, un secteur ou un segment de cercle gradué sur 
le côté ou sur la tranche, dont le 0 correspond à la visée horizontale. La 
graduation, étant symétrique de part et d'autre du O, permet de faire des 
visées à la descente. Il suffit alors de multiplier la distance horizontale à 
l'arbre, mesurée directement, par la valeur de la tangente lue sur l'instru- 
ment pour avoir la hauteur cherchée. 

Si, au lieu d'être en terrain horizontal, on se trouve sur une pente, à un 
niveau supérieur à celui du pied de l'arbre, il faut nécessairement faire 
une seconde lecture qui fournira la hauteur entre l'horizontale passant par 
l'œil de l'observateur et le pied de l'arbre : la hauteur cherchée est la 
somme des deux hauteurs. Inversement, quand l'observateur se trouve en 
face d'un arbre dont le pied est à un niveau supérieur, il est encore obligé 
de faire deux lectures pour avoir la hauteur du sommet de la tige et celle 
du pied de l'arbre au-dessus de l'horizontale passant par son oeil ; mais, dans 
ce cas, la hauteur cherchée est la différence des deux hauteurs obtenues. 

Les dendromètres étant des instruments tenus à la main, les résultats 
qu'ils fournissent ne sont qu'approximatifs. Mais, comme on cherche à obte- 
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nir rapidement les données nécessaires pour le cubage des bois, que la 
même opération peut se répéter sur un très grand nombre de sujets, il ne 
saurait être question d'utiliser comme dendromètre un 
instrument de précision dont la mise en station est obli- 
gatoirement toujours assez longue. 

Plusieurs sortes de dendromètres peuvent aussi être 
utilisés comme niveaux de pente ( clisimètres). 


Dénitrage. __ Opération qui fait partie du traite- 
ment des mélasses de distillerie (betteraves, pommes 
de terre, topinambours, etc.), et qui consiste à détruire 
les nitrites provenant de la réduction des nitrates au 
cours de la fermentation alcoolique. Le dénitrage s'ef- 
fectue dans des appareils appelés dénitreurs, par ad- 
dition d'une quantité déterminée d'acide sulfurique à 
la mélasse et chauffage de celle-ci. 


Dénitrification. — Décomposition, par perte d'oxy- 
gène, des nitrates en nitrites, ammoniac et azote, sous 
l'influence de bactéries dénitrifiantes. Ces bactéries 
sont très actives en sols peu aérés (humides ou tassés) 
et fumés avec des fumiers pailleux ou peu décompo- 
sés. Les produis (nitrates) directement assimilables par 
les plantes sont transformés par l'action de ces bacté- 
ries en produits d'assimilation plus lente. 


Densimètre. __ Aréomètre à poids constant gra- 
dué de manière à indiquer directement et par simple 
lecture la densité des liquides dans lesquels on le 
plonge (fig. 1523). Il a une forme analogue à l'aréo- 
mètre. On en construit aussi deux sortes : les densi- 
mètres pour les liquides plus denses que l'eau et les 
densimètres pour les liquides moins denses que l'eau. 

On trouve dans le commerce une foule de densimè- 
tres sous les noms de pèse-acide, pèse-sel, pèse-sirop, 
pése-vinaigre, pèse-huile, pèse-lait, etc. Ces instru- 
ments different les uns des autres tant au point de la 
graduation que par le nombre de degrés densimétriques marqués par 
leur tige et la sensibilité particulière des indications fournies par 
chacun d'eux. 

Les densimètres sont couramment employés en agriculture 
pour la détermination de la densité du jus de betterave, base des 
marchés entre les cultivateurs et les fabricants de sucre ; leurs 
indications sont formulées de la façon suivante : un jus marquant 
1073 à 15 degrés pèse 7 degrés 
3 (on supprime dans la prati- 
que les deux premiers chiffres 
10 qui se répètent constam- 
ment) ; un jus marquant 1082 
a une densité de 8 degrés 2. 

Il convient de noter qu'une 
loi du 2 avril 1919, relative aux 
unités de mesure, consacre la 
suppression de l'aréomètre de 
Baumé et les densimètres cons- 
truits sur sa graduation. Il ne peut 
plus être fait usage désormais 
que de densimètres poinçon- 
nés par le laboratoire d'essais 
du Conservatoire des arts et 
métiers et indiquant la densité 
exacte des liquides rapportée à 
celle de l'eau prise pour unité. 


Densité. __ On appelle den- 
sité le rapport du poids d'un 
certain volume d'un corps dé- 
terminé à celui du même vo- 
lume d'eau à 4 degrés C ; c'est 
ainsi que lorsqu'on dit que la 
densité moyenne du lait est de 
1,031, cela veut dire qu'un litre 
de lait pèse 1031 grammes 
(1 litre d'eau pesant 1 000 gram- 
mes). Si un vin soumis au densimètre donne 0,995, cela veut dire qu'un 
litre de vin pèse 995 grammes. ” 


FIG. 1523. 
Densimètre. 


FIG. 1524. — Matériel pour les prises de densité. 


A. Éprouvette; B. Densimètre; C. Thermomètre; D. Les 
mêmes appareils en place pour la prise de densité. 


Dent. — Les dents sont des organes durs placés dans la bouche, implan- 
tés dans les maxillaires, et dont la fonction est de broyer et triturer les 
aliments (fig. 1525, 1526). La dentition complète est composée de trois 
sortes de dents : les incisives (qui coupent), les canines (qui déchiquètenf), 
les molaires (qui broient). Une dent type comprend deux portions : la 


1 2 3 4 5 6 
FIG. 1525. — Dents incisives du boeuf et du cheval. 
Incisive du boeuf : 1. Face interne; 2. Profil ; 3. Coupe: 4. Marche de l'usure; 5. Face externe; 


6. Coupe longitudinale d'une incisive d'équide. 


racine, implantée dans la mâchoire, et la couronne, qui fait saillie dans la 
bouche ; le coller marque la séparation de ces deux parties au niveau de la 
gencive. 

Trois substances entrent dans la constitution d'une dent : 
l'émail et le cément. 


l'ivoire, 


DENTIROSTRES — DÉPLANTINAGE 


L'ivoire est une matière blanc jaunâtre qui forme la plus grande partie 
de la dent ; l'émail est disposé en couche mince à la surface de l'ivoire et 
présente souvent (molaires) dans l'épaisseur de celui-ci des replis assez 
compliqués ; l'émail est beaucoup plus dur que l'ivoire; aussi dessine-t-il 
au-dessus de celui-ci, sur une dent usée, de légères lignes en saillies. Le cé- 
ment ressemble beaucoup au tissu osseux ordinaire par sa consistance ; 
il existe en couche mince sur la racine et 
est très abondant sur la couronne des herbi- 
vores ; moins dur que l'ivoire et que l'émail, 
il disparaît peu à peu par le frottement. Il ne 
faut pas prendre pour du cément le dépôt 
de tartre qui se forme souvent au-dessus des 

encives et qui prend habituellement une co- 
oration foncée chez les ruminants. Les dents 
des carnivores n'ont pas de cément sur la 
couronne ; c'est ce qui explique la bläncheur 
qu'elles montrent toujours dans le jeune âge. 

L'intérieur de la dent offre une cavité al- 
longée, renfermant la pulpe, substance molle 
contenant les vaisseaux sanguins et les nerfs 
de la dent ; c'est la partie nourricière de la 
dent et celle qui lui apporte la sensibilité. 

L'examen des dents permet d'apprécier 
l'âge des mamtuilères domestiques. V. AGE. 


Dentirostres. — Sous-ordre de passe- 
reaux, renfermant ceux qui, comme les fau- 
vettes, les merles, les corbeaux, ont un bec 
out la mandibule supérieure est échancrée. 

. BEC. 


FIG. 1526. 


— Dent de cheval, 
avec coupe montrant l'usure 
aux différents âges. 


Dentition. — Formation, accroissement et 
sortie naturelle des dents. 

Les dents se développent dans des alvéoles 
des maxillaires nommées follicules dentaires, où elles se forment peu à peu 
par couches successives et d'où elles partent en déterminant une usure 
progressive de l'os jusqu'au moment où la gencive est percée et leur érup- 
tion achevée. La dentition comporte deux phases : au cours de la première 
(fig, 1526), ce sont les dents de lait qui apparaissent ; au cours de la seconde, 
les dents d'adulte ou de remplacement qui s'usent peu à peu avec l'âge. V. AGE. 

Les affections dentaires chez les animaux sont beaucoup plus rares que 
dans l'espèce humaine ; mais il arrive parfois chez certains chevaux (plus 
fréquemment chez les animaux âgés) que les dents, par suite d'une usure 
irrégulière, présentent des aspérités plus ou moins saïllantes, que l'on 
appelle pointes ou surdents. Pendant la mastication, ces pointes blessent la 
muqueuse des joues, et l'animal, afin d'éviter la douleur, mâche mal ses 
aliments ; de sorte qu'il en résulte une mauvaise utilisation de la ration 
alimentaire, des troubles de l'estomac et de l'intestin, et souvent de l'amai- 
grissement. Pour rendre à ces animaux la régularité de leurs fonctions di- 
gestives, il suffit de faire disparaître les surdents ou les pointes à l'aide 
de rabots ou de râpes, qui font partie de l'arsenal du vétérinaire. 


Dépaissance. __ Lieu où les bestiaux vont paître. (Les dépaissances 
des hautes régions portent le nom d'alpages.) 


Dépaisselage. __ Enlèvement des échalas ou paisseaux dans les 
vignes, en Bourgogne et en Champagne. 
Dépiquage. Le dépiquage ( fig. 1527) ou dépicage est un mode 


d'égrenage des céréales pratique surtout dans les régions à climat sec et 
où la propriété est morcelée. Les gerbes, étendues sur une aire plane en 
terre argileuse bien damée, sont soumises au piétinement des chevaux et 
parfois aussi froissées par le passage d'un rouleau que traînent les ani- 
maux. Le dépiquage par simple piétinement, auquel on employait surtout 
des chevaux, est à peu près complètement abandonné (à cause de l'incon- 
vénient que présente la souillure de la récolte par les déjections des ani- 
maux) et remplacé à peu près partout par le battage mécanique. 

Le dépiquage au rouleau utilise un rouleau en pierre légèrement tron- 
conique, de 1 mètre de longueur environ, ou un rouleau en bois lourd garni 
d'aspérités. Sur le rouleau est monté un cadre en bois qui porte les palon- 
niers d'attelage. 
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Sur l'aire, les gerbes sont entassées ; les épis en dessus et dirigés en sens 
inverse de la marche du rouleau, de façon a être mieux froissées au pas- 
sage. On emploie, suivant les dimensions du rouleau, un, deux ou trois che- 
vaux (ou bœufs). La paille battue est soulevée avec des fourches, retour- 
née, et, après un second passage des animaux, secouée et enlevée. Les grains 
demeurent sur le sol mélangés avec des débris divers : bales, pous- 
sières, etc., et doivent être passés au tarare ou au trieur. Une certaine quan- 
tité de grains reste dans la paille et constitue le déchet (variable de 5 à 
10 pour 100, suivant l'attention apportée au secouage de la paille). 

Avec deux chevaux et six hommes on peut dépiquer en une journée 
une vingtaine d'hectolitres de grain. Le rendement d'un chantier de dépi- 
quage est d'ailleurs fort variable. 


Déplantinage. _ Les graines de plantain lancéolé ( plantago lanceolata) 
se rencontrent communément dans les semences non épurées d'un grand 
nombre d'espèces fourragères : luzerne, minette, ray-grass, etc. Elles sont 
surtout abondantes dans le trèfle violet ; certains lots en contiennent jusqu'à 
10 pour 100 et plus. La présence de ces graines déprécie les semences ; le 
déplantinage consiste à les en débarrasser. 

Plusieurs procédés peuvent être employés dans ce but. Par criblage, à 
l'aide de tamis appropriés, on sépare des graines de trèfle celles du plan- 
tain, plus minces et plus longues ; maïs la séparation est imparfaite. Les 
trieurs alvéolaires donnent un meilleur résultat : les graines du trèfle s'en- 
gagent dans des alvéoles ronds où ne peuvent pénétrer celles du plantain. 
Ï existe des déplantineurs qui, pour la plupart, font en même temps office 
de décuscuteurs et dans lesquels sont combinées l'action des cribles et 
celle des alvéoles. V. DÉCUSCUTEUSE. 

Le déplantinage peut encore être obtenu à l'aide de la tulotteuse. Lors- 
qu'on deverse, en couche très mince, sur la toile sans fin, convenablement 


Tremie 


Cylindre faisant adherer 
les graines de plantain a la toile 


des graine: 
detrèfe | bukeluzerne. 


Miméctant 
la toile 


FIG. 1528. __ Machine déplantineuse J. Brimont. 


inclinée, de l'appareil, le trèfle plantiné, la graine de plantain, aplatie sur sa 
face ventrale, ou elle présente un sillon longitudinal, remonte, avec la toile, 
jusqu'à la partie supérieure ; plus arrondies, les graines de trèfle roulent en 
bas de la toile. On obtient le même résultat avec la minette. Pour la semence 
de luzerne, qu'en raison de sa forme il est plus difficile de déplantiner, où a 
imaginé d' ütiliser la propriété qu'a la graine de plantain de devenir mucilagi- 
neuse, donc collante, au contact de l'eau. L'appareil Brimont (fig. 1528) se com- 
pose d'une toile sans fin tournant sur des rouleaux placés aux extrémités. A 
la partie antérieure, un dispositif spécial permet d'humecter constamment et 
régulièrement la toile ; une trémie déverse sur celle-ci La graine à déplanti- 
ner, que des rouleaux répartissent en couche mince et compriment légère- 
ment. Cette pression détermine l'adhérence du plantain à la surface humide. 
Cheminant avec la toile, la graine passe alors au-dessus d'une plaque 
métallique chauffée, et sèche progressivement. A fin de course, elle tombe 
dans un récipient, mais le plantain reste collé à la toile et n'en est détaché 
que lorsque celle-ci, dans son mouvement de retour, rencontre, à la par- 
tie inférieure de l'appareil, une raclette disposée à cet effet. Le principe est, 
en lui-même, excellent : toutes les graines peuvent être, par ce moyen, com- 
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plètement déplantinées ; l'écueil â éviter est qu'un séchage à tempéra- 
ture trop élevée n'altère la faculté germinative des semences épurées. 

Déplantoir. Outil de jardinier (fig. 1529) au moyen duquel on 
déplante (en vue d'un repiquage) les petits végétaux, avec une 
motte de terre qui protège leurs racines. 

Dépôt. __ Dépôt géologique. V. DILUVIUM. 

— Dépôt des vins. V. VIN. 

Dépotage (hort). — Enlèvement d'une plante d'un pot pour‘ 
la planter dans un plus grand. 


Dépressage. __ En sylviculture, opération ayant pour but! 
d'enlever les arbres inutiles pour laisser de la place aux: 
autres; on appelle plus couramment cette opération éclaircie, 


Déprimage. __ Opération qui consiste à faire paître, par les 
bovidés, les premières pousses des prairies naturelles. Il nuit peu 
aux prairies fertiles lorsqu'il n'est pas poussé trop loin ; dans le : 
cas contraire, il abaisse plus ou moins les rendements en foin. FIG. 1529. 
V. PRAIRIES. IDdéplantoir- 


Dépulpeur. __ Instrument employé pour réduire en petits 
fragments, en pulpe, les racines servant à la nourriture des oiseaux de 
basse-cour. C'est une sorte de coupe-racines dont les lames sont remplacées 
par des dents aiguës, pointues, très nombreuses, fixées sur un disque ou sur 
un cylindre tournant 
au fond d'une trémie. 


Dérayure. __ Es- 
pace vide qui sépare 
deux planches succes- 
sives ou deux billons 
dans les labours en 
planches ou en bilons 


(fig. 1530). 

Dermanysse. 
Genre d'avares parasites des oiseaux de basse-cour. Le dermanysse des 
poulaillers (fig. 1531), qu'il ne faut pas confondre avec les poux, est rose et 
possède huit pattes. Il suce le sang de ses victimes et les fait beaucoup maigrir. 

Destruction : badigeonnage des murs du poulail- 
ler, puis soufrage du local et insufflation de poudre 
de pyrèthre dans les plumes des oiseaux. 


Dermatite (mé vét).,—Inflammation de la peau, 
sans caractère bien nettement déterminé. Les der- 
matites peuvent être d'origine parasitaire (avares) 
ou eczémateuse (régime alimentaire défectueux). On 
les traite suivant leurs manifestations et leur origine. 


Dermatose. Nom sous lequel on désigne les 
affections de la peau en général (dartres, eczéma, etc.). 


FIG. 1530. — Dérayure. 


Dermeste. __ Genre d'insectes coléoptères cla- 
vicornes (fig. 1532) renfermant de nombreuses es- 
pèces, la plupart nuisibles, qui détruisent les sub- 
stances animales. Parmi les principales, nous cite- 
rons : l’affagène ou dermesfe des pelleteries (atta- 
genus pellio), brun foncé, avec un ou deux points 
blancs sur les élytres : la femelle pond des œufs dans 
les fourrures, les étoffes de laine, les tapis ; le der- 
meste du lard (dermestes lardarius), noir avec une 
large bande grise sur les élytres, qui attaque non 
seulement le lard, mais les fourrures, les vêtements, 
les collections zoologiques. Pour préserver les vête- 
ments et fourrures des dermestes, on les bat fréquem- x 
ment à l'air à l'aide d'une baguette souple, ou bien AU 
on les conserve enveloppés de journaux dans des FIG. 1532. 
boites fermées par des bandes du même papier. Sauf 
quelques substances comme la poudre de pyrèthre 
fraiche et le tabac, les denrées employées pour pro- 
téger les vêtements (naphtaline, poivre, etc.) sont souvent inefficaces. 


F1G. 1531. 
Dermanysse (grossie). 


— Dermeste 
du lard et sa larve 
(grossi 3 fois). 


Dermite (méd. vêt.). — Affection contagieuse du cheval et des bovi- 
dés (fig. 1533) qui se manifeste par des pustules apparaissant sur différentes 
parties du corps et notam- 
ment aux points de con- | 
tact des harnais ; les pus- | [l 
tules se cicatrisent parfois 
en quelques semaines, 
mais le plus souvent elles 
s'ulcèrent, suppurent (der- 
mite suppurée) et donnent 
des abcès. Une forme, la 
dermite papuleuse où ma- 
ladie de la boue, affecte 
les animauxtravaillant sur 
des sols humides ou 
boueux. 

Remède : isoler les ma- 
lades, tailler les poils et 
appliquer de la pommade 
à 1 oxyde de zinc. 


Dérochement, —Opé- 
ralion qui consiste à dé- 
barrasser le sol des roches 
plus ou moins volumi- 
neuses qui l'encombrent. 
Le dérochement se traduit 
par un accroissement sen- 
sible de la production, ce 
qui entraîne une plus-va- 
lue très sensible du ter- 
rain ; des avantages indi- 
rects résultent de l'opéra- 
tion lorsque les roches extraites peuvent trouver leur utilisation dans la cons- 
truction des bâtiments, des murs de clôture, pour l'établissement des chemins. 


FIG. 1533. — Bovidé atteint de dermite suppurée diffuse. 


DÉPLANTOIR __ DÉSINFECTION 


Les rochers sont tantôt en affleurement, tantôt isolés et mobiles. L'enlè- 
vement à la main est possible pour des petites masses isolées ; on dégage 
d'abord la roche de la terre avoisinante, puis, s'il y a lieu, on divise 
la masse à l'aide de pinces s'il s'agit de roches tendres, en creusant au 
ciseau et au marteau des sillons de 5 à 8 centimètres de largeur dans 
lesquels on enfonce des coins en fer lorsque l'on traite des roches dures. 
Les treuils peuvent être employés pour l'enlèvement des roches mobiles 
que l'on veut sortir intactes en vue de l'emploi ultérieur des gros blocs de 
granit ou de grès. 

Les explosifs permettent de préparer facilement la sortie des rochers. La 
nature des explosifs varie avec la dureté de la roche et sa position. La 
poudre noire de mine produit un ébranlement peu considérable, nette- 
ment circonscrit ; l'émiettement de la roche est presque nul et l'on tire du 
sol de gros morceaux parfaitement utilisables. La poudre est à conseiller 
pour les roches isolées ou peu profondes. La grisoutine à 30 pour 100 de 
nitroglycérine provoque un ébranlement plus profond :il y a émiettement 
au voisinage de la charge ; cet explosif est à utiliser pour l'enlèvement 
des rochers profonds. La dynamite est très brisante ; les débris sont pro- 
jetés de tous côtés et leur emploi ultérieur est moins facile. 

Les trous de mine sont préparés à l'aide du fleuret (grand ciseau cylin- 
drique) 011 d'une tarière ; ils ont de 2 à 6 centimètres de diamètre (moins 
avec la dynamite) et de 40 à 80 centimètres de profondeur. On emploie de 
2 à 3 kg. 5 de poudre par mètre cube dans les roches très dures (granit À 
grain fin, quartzites), O kg. 9 à 2 kilos avec les grès, poudingues et granits 
ordinaires ; il suffit de O kg. 3 à O kg. 9 avec les roches de faible dureté et 
les schistes. 

La vente de la dynamite est réglementée : la déclaration préalable cotier- 
nant la destination qui est requise doit être soumise à l'approbation du 
préfet du département où se trouve le dépôt de vente et accompagnée d'un 
bon de commande visé du maire de la commune où l'emploi doit avoir 
lieu. 


Déruellage __ Débuttage’ des souches de vigne au printemps. 


Désert. Contrée dans laquelle la précipitation de la vapeur d'eau 
est insuffisante pour permettre le développement des végétaux. L'ancien 
continent est traversé par une chaîne de déserts de 15 000 kilomètres, 
depuis celui de Gobi, en Chine, jusqu'au Sahara. Autour des rares points 
d'eau sont des oasis avec quelques cultures. 


Désherbage. Action de désherber, c'est-à-dire d'enlever les mau- 
vaises herbes qui poussent parmi les plantes cultivées (fig. 1534). 


FIG. 1534. — Effets du désherbage. 


1. Désherbage mal effectué (les mauvaises herbes réapparaissent); 2. Le désherbage 
est bien effectué (les mauvaises herbes sont détruites). 


Désinfectants. __ Nom donné aux substances susceptibles d'être utili- 
sées à la destruction des microbes, bactéries, en un mot des germes mor- 
bides. On donne également ce nom aux substances qui détruisent ou 
masquent les odeurs nauséabondes. 

Les désinfectants sont nombreux, mais nous nous bornerons à citer ici 
ceux que l'hygiène agricole a le plus souvent l'occasion d'employer; ce 
sont : le phénol, l'acide phénique, le crésyl, le 1ysol, le formol, le chlo- 
rure de chaux, l'eau de Javel, le sulfate de fer, l'acide sulfurique, les 
vapeurs sulfureuses, l'eau bouillante ; on peut ajouter encore les pailles 
de céréales qui, en brûlant, émettent des fumées chargées de produits ii 
crobicides. 


Désinfection. Opération qui consiste à faire disparaître un danger 
provoqué par l'état d'infection, lequel est lui-même caractérisé par la 
présence de virus ou de germes pathogènes capables d'engendrer un état 
déterminé de maladie. Par extension, le mot d'infection est souvent 
appliqué aux odeurs résultant de la décomposition, corruption et putré- 
faction de produits organiques, et même aux odeurs de produits Ghimis 
ques ; il y a donc à cet égard des distinctions à établir en ce qui concerne 
1 origine. 

En médecine vétérinaire (comme en médecine humaine), la pratique de 
la désinfection a pour objet la destruction des virus, qu'il s'agisse d'une 
action à poursuivre chez des malades ou dans des milieux souillés par 
des germes virulents (écuries, étables, bergeries, porcheries, poulaïllers, 
pigeonniers, clapiers, etc.). 

La première (destruction des infections chez les malades) est du ressort 
de la thérapeutique et ne peut être appliquée directement que par des 
médecins ou des vétérinaires, à l'aide de médications appropriées concer- 
nant chaque maladie virulente ou infectieuse en particulier. 

La seconde (désinfection des locaux) est d'un ressort plus général et se 
rattache à l'hygiène ; c'est celle qui a le plus d'intérêt pour les éleveurs, 
agriculteurs, etc. ; elle a pour but d'éviter la propagation des maladies. 

Comment peut-on désinfecter un local quelconque? Nombre de considé: 
rations sont à envisager. Dans l'ensemble, la première condition à réaliser 
est tout d'abord le nettoyage parfait du local : enlèvement des litières, 
fumiers, purins et tous produits de souillure ; puis lavage à grande eau, 
brossage, etc. 

Il faut ensuite procéder au lavage avec des antiseptiques ; solutions 
phéniquées, crésylées, acidulées, etc., et, plus simplement souvent, lavages 
avec des solutions étendues d'eau de Javel, qui sont très antiseptiques. 
Cette première intervention ne suffit pas toujours ; il faut parfois recourir 
à la réfection du sol, lorsqu'il n'est pas pavé, ce qui est le cas le plus 
fréquent dans les dépendances des exploitations agricoles. Il peut être très 
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utile de compléter par des fumigations sulfureuses. Dans ce but, alors 
que les plafonds, murs, râteliers, mangeoires, sol, sont encore humides, on 
fait brûler dans le local une certaine quantité de fleur de soufre que l'on 
dépose dans de petits récipients quelconques, à raison de 30 à 50 grammes 
par mètre cube d'air. On allume le soufre, on ferme le local, on calfeutre 
toutes les issues ; l'acide sulfureux, dégagé par la combustion du soufre, 
se répand partout ; on le laisse agir 24 ou 48 heures avant d'ouvrir et 
d'aérer. On peut également faire des fumigations en brûlant de la paille 
humide (V. PAILLE). Il est enfin fort utile souvent de compléter ces diffé- 
rentes opérations par un badigeonnage général au lait de chaux, soit 
directement au pinceau, soit à 1 aide de pulvérisateurs ad hoc (V.BADI- 
GEON). Les râteliers, mangeoires, augettes, etc., ne doivent pas être recou- 
verts ar certaines substances antiseptiques (notamment par badigeon à la 
chaux), pour éviter que les animaux ne puissent en léchant les parois 
contracter des affections qui, exceptionnellement, pourraient aller jusqu'à des 
phénomènes d'intoxication ; mais ces mangeoires, auges, râteliers, etc., doivent 
être lavés abondamment, à l'eau bouillante additionnée de lessive de soude. 

Lorsque le blanchiment est bien fixé et bien sec, on peut sans danger 
remettre les animaux dans les locaux. Selon les circonstances , des désin- 
fections spéciales, avec des désinfectants déterminés, doivent être appliquées. 
C'est ainsi que, pour des maladies exceptionnellement graves ou conta- 
gieuses, les harnais, ustensiles d'écurie ou d'étable, appareils de pansement, 
doivent être lavés, grattés, brossés avec certaines solutions antiseptiques, 
puis soumis à l'effet des vapeurs sulfureuses, etc. Ce sont là des cas 
d'espèce, pour lesquels les vétérinaires peuvent fournir des indications 
précises, s'appliquant à chaque cas en particulier. 

La désinfection des fruitiers et de leur mobilier (châssis, claies, etc.) est 
une opération qui s'impose chaque année ; les claies sont lavées à l'eau 
bouillante ou crésylée, puis exposées au soleil ; les murs du fruitier sont 
aspergés de bouillies anticryplogamiques, puis largement aérés ; de même 
la désinfection des murs des serres (par des pulvérisations antieryploga- 
miques et des badigeonnages au lait de chaux) est indispensable pour y 
détruire les spores des cryptogames et les insectes. Les laiteries et beur- 
reries, outre les soins de propreté quotidiens dont elles doivent être 
l'objet. réclament de fréquentes désinfections pour combattre les germes 
et ferments nuisibles En un mot, tous les locaux où séjournent des 
matières animales ou végétales subissant l'action de fermentations diverses 
doivent être désinfectés périodiquement. 


Désinfection du sol. __ Action de désinfecter, de détruire les fer- 
ments ou les germes de toute nature que contiennent les terrains. Certains 
sols maraîfchers ou horticoles, très riches en principes fertilisants, se mon- 
trent réfractaires à la culture de certains légumes ou fleurs. C'est ainsi 
qu'on peut difficilement réussir deux cultures successives de pois ou de 
choux, que certains sols se refusent parfois à porter des épinards, des 
fraises et des mâches. Mais ce sont surtout les sols des serres, soumis à 
une production intensive, qui se fatiguent de la culture des fleurs ou des 
légumes, et finissent par donner des résultats désastreux. 

Quelles sont les causes de ces échecs ? On a cru les voir dans la présence 
de toxines sécrétées par les racines des plantes, dans la pénurie de prin- 
cipes solubles ou assimilables, dans la multiplication des bactéries, des 
moisissures, des champignons, des insectes nuisibles, etc. Il est difficile de 
démêler la part qui revient à chacune de ces causes ; il est probable que 
toutes agissent concurremment dans des proportions diverses. 

En s'inspirant des théories de l'asepsie, on s'est demandé s'il ne serait 
pas possible d'assainir ou de revivifier les terres usées, fatiguées, en les 
traitant par la vapeur d'eau ou par un agent antiseptique, tel que le sulfure 
de carbone. Cependant il ne faut pas oublier qu'une température trop 
élevée, l'action trop prolongée de la chaleur ou d'un agent antiseptique 
détruisent des bactéries utiles (bactéries nitrifiantes, bactéries des légu- 
mineuses, etc.). 

Traitement des sols. __ Nous envisagerons trois cas : le traitement des 
sols horticoles, des sols maraîchers et des sols de grande culture. 

Les premiers étant livrés à une culture très intensive et donnant sur de 
faibles surfaces des produits très rémunérateurs, on peut leur appliquer des 
procédés coûteux. Dans les pays où le charbon est peu cher, on peut con- 
struire des fours spéciaux et faire passer la terre au four à une tempéra- 
ture allant de 110 à 120 degrés pendant une durée de sept à huit heures. 

M. Vanvincq-Renier chauffe les terreaux de multiplication à 100 degrés 
dans une chaudière pendant huit heures environ, en ayant soin d'éviter 
que l'eau ne s'évapore en trop grande quantité et que les terreaux ne soient 
brûlés. M. Opoix, professeur au Luxembourg, traite de la même façon les 
terres de bruyère pour préserver les semis dw champignon connu sous le 
nom de foile et qui se multiplie fréquemment à la surface du sol des serres 
et des coffres. Tous deux raniment la vitalité des terres chauffées par du 
terreau neuf et de la terre de bruyère vierge. 

Le procédé le plus employé pour les sols horticoles est le traitement à la 
vapeur d'eau. Il peut se pratiquer au moyen d'un jeu de tuyaux disposés 
en herse, percés de trous et placés à même dans le sol. Il suffit d'employer 
de la vapeur sous forte pression dans les tuyaux. L'opération est réussie 
quand, au début, le thermomètre placé en terre marque 98 à 99 degrés et 
ne tombe pas an-dessous de 82 degrés pendant une heure et demie au moins. 

On peut aussi placer des tuyaux percés de trous, horizontalement, et dis- 
poser sur le tout de la terre sous forme de longue chaîne ayant de 0,30 à 
Om,40 de hauteur et autant d'épaisseur ; les bords de ces chaînes sont tassés 
et la vapeur est envoyée dans les tuyaux. 

Ajoutons qu'il est utile de désinfecter le matériel horticole et qu'on 
agira sagement en passant à la vapeur ou en ébouillantant les charpentes, 
murs, parois des serres, piquets, planches, vitrage des châssis, etc. 

En culture maraîchère et en grande culture, on ne peut songer à em- 
ployer des procédés aussi onéreux. On a alors recours à des antiseptiques, 
et le plus recommandable, à l'heure actuelle, est le sulfure de carbone 
(V. ce mot), qu'on injecte dans le sol au moyen d'un pal injecteur (V. ce 
mot). L'opération s'effectue à l'automne pendant le repos de la végétation 
et à la dose de 2 à 4 kilos à l'are, selon l'effet qu'on en veut obtenir. A dé- 
faut de sulfure de carbone et de matériel d'injection, on peut employer le 
sulfocarbonate de potasse, à la dose de 4 à 6 kilos à l'are ; on enfouit ce 
produit par un bêchage ou un labour d'automne. 

Résultats obtenus. __ Deux savants anglais, Russel et Petherbridge, ont 
noté sur des parcelles désinfectées, comparées à des parcelles non désin- 
fectées, une première fois 116 pour 100 d'excédent de rendement avec des 
radis et, une seconde fois, 255 pour 100. Les mêmes auteurs ont obtenu 
avec de la tomate, sur des sols traités à la vapeur d'eau et au sulfure de 
carbone, des récoltes plus que triplées dans les parcelles traitées, compara- 
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tivement à celles qui ne l'étaient pas. A la suite d'expériences faites en 
Rhénanie par des viticulteurs, il a été reconnu qu'un traitement au sulfure 
de carbone, à 1000 ou 1200 kilos à l'hectare, permet de replanter la vigne 
immédiatement après l'arrachage d'une vieille vigne. 

G. Rivière, avec une terre de Croissy, traitée à 120 degrés, a récolté 
441 grammes de racines de navets, contre 297 avec la terre non stérilisée. 
J. Dumont a obtenu de bons effets de l'emploi d'engrais potassiques sur sol 
réfractaire à la culture des épinards. L'emploi de sulfocarbonate de po- 
tasse expérimenté par R. Dumont, à Cambrai, a donné de très intéressants 
résultats dans la culture du même légume. On le voit, il y a de nouveaux 
essais à entreprendre. Cependant il faut n'appliquer la stérilisation aux 
sols devant porter des légumineuses qu'avec circonspection. 

Désoperculation. Terme d'apiculture qui désigne l'opération par 
laquelle on détache les opercules fermant les alvéoles qui contiennent le 
miel. (V. MIEL.) Pour operer la désoperculation, on place le cadre sur un 
chevalet et, au moyen d'un couteau spécial chauffé légèrement, on râcle la 
surface du rayon. Les opercules sont recueillis dans un récipient placé 
au-dessous du chevalet 


Dessalage ou Dessalement. __ Opération qui a pour but de réduire 
la teneur en sels solubles (sels de potasse et surtout sels de soude et de ma- 
gnésie) de certains terrains dits salants, en vue de les rendre propres à la 
culture. D'après l'origine totalement différente de leur salant, on distingue 
généralement deux catégories de terrains salés : 

Les terrains salés maritimes, imprégnés de sel par suite de l'invasion de 
l'eau de la mer ou de leur formation au sein des océans. C'est le cas de 
certains polders, lagunes desséchées, terrains conquis sur la mer (Camar- 
gue, deltas du P6 et du Nil, etc.) ; 

Les terrains salés continentaux ou terrains alcalins, dont les sels, 
formés sur place par décomposition des roches, se sont accumulés sous 
l'influence de l'aridité du climat. Les plus importants en étendue sont parti- 
culièrement répandus aux Etats-Unis (région ouest), aux Indes anglaises, 
dans le sud-est de la Russie et la plaine hongroise. 

Qu'il soit de formation continentale ou marine, le salant ne peut s'accu- 
muler au point de devenir un obstacle à la culture que dans les régions à 
climat sec, avec pluies peu abondantes et évaporation intense. Au point de 
vue de la pratique du dessalage, l'origine du salant importe peu ; il en est 
tout autrement de sa nature. On est amené à distinguer deux types de salant : 

L'alcali blanc, caractérisé par l'apparition de croûtes ou d'efflorescences 
blanches de chlorure de sodium (cas le plus fréquent) ou de sulfate de 
sodium, accompagné d'une proportion plus ou moins considérable de 
chlorure et de sulfæ de magnésie, de sulfate de chaux. Sa réaction est 
généralement neutre ; il est nocif pour une proportion d'environ 0,25 
pour 100 de chlorure de sodium et de 0,45 à 0,50 pour 100 de sulfate de sodium ; 

L'alcali noir, caractérisé par l'accumulation à la surface du sol de car- 
bonate de soude (alcali noir proprement dit) ou de chlorure de calcium 
(pseudo alcali noir), tous deux hygrométriques, formant des taches noirâ- 
tres. L'alcali noir, le plus nocif de tous (0,1 pour 100 empêche toute végéta- 
tion) est aussi le plus difficile à combattre, parce qu'il décoagule l'argile et 
rend les sols argileux totalement imperméables ou provoque dans les terres 
sableuses la formation en sous-sol (0,50 à 1 métre de profondeur) d'un tuf 
imperméable provenant de l'argile entraînée. D'après Hylgard, l'alcali noir 
se formerait par double réaction des carbonates de chaux ou de magnésie 
sur les sulfates ou chlorures alcalins, en donnant, à la faveur d'acide carbo- 
nique libre (vallées riches en humus), des carbonates alcalins et chlorures 
ou sulfates terreux. La réaction est favorisée par la dilution des solutions 
solubles (bas-fonds humides) ; elle est d'autre part plus intense lorsque le 
sel alcalin est sous forme de sulfate que sous forme de chlorure (présence 
exceptionnelle dans les terres où prédomine le chlorure de sodium, Ca- 
margue par exemple). 

L'expérience montre que la teneur en alcali d'un échantillon de terre 
peut varier beaucoup avec la profondeur à laquelle est fait le prélèvement 
et que pour un même point le degré d'alcalinité varie avec les époques de 
l'année. Si l'évaporation est intense, le sel tendra naturellement à s'accu- 
muler vers la surface ; le phénomène contraire se produira sous l'influence 
des pluies ou des arrosages. La présence d'une masse d'eau (étang, canal 
d'arrosage) peut avoir pour conséquence une montée d'ensemble de sel 
dans les terrains avoisinants, par un véritable. de siphonage. 
Ce déplacement d'ensemble du salant, le plus redouter pour les opéra- 
tions de dessalage, a pu être comparé au mouvement d'un corps de pompe 
dans un piston (Lagatu et Sicard, Contribution à l'étude des terrains 
salés de la Camargue). 

Procédés de dessalage. __ La principale cause de l'accumulation du 
salant résidant dans l'insuffisance des pluies, c'est naturellement par l'irri- 
gation que l'on a songé à débarrasser les terres de sels solubles qu'elles ont 
en excès, en effectuant un véritable délayage du sol. 

La composition physique et chimique des terres, leur altitude, la plus ou 
moins grande facilite de se procurer de l'eau et d'assurer l'évacuation des 
colatures, les conditions économiques locales sont autant de facteurs qui 
interviennent dans le choix des méthodes employées. Quoique très variées 
dans le détail, elles se ramènent toutes à trois types : 

Dessalage par lavage superficiel.__ Ce procédé consiste à faire passer 
de grandes quantités d'eau sur les terrains bas qu'on se propose de dessa- 
ler. Il a l'inconvénient de ne faire sentir ses effets qu'à une faible profondeur; 

Dessalage par submersion ordinaire. __ Le terrain est divisé en une 
série de petits bassins qui peuvent avoir 1 hectare, et que l'on entoure de 
fossés d'écoulement et de diguettes de 50 centimètres. Ces bassins sont rem- 
plis d'eau sur une hauteur de 20 à 30 centimètres. En s'infiltrant, l'eau lave 
peu à peu le sol. Pour des terres de salure moyenne, six mois peuvent suf- 
fire pour dessaler de façon satisfaisante; 

Dessalage par submersion et drainage. __ Un drainage préalable sou- 
terrain permet, en assurant une meilleure évacuation des colatures, de 
rendre plus efficace et plus rapide l'action de l'eau de submersion. C'est de 
beaucoup la méthode de dessalage la plus énergique, mais aussi la plus onéreuse. 

En Egypte et en Camargue, la submersion s'accompagne fréquemment 
de la création de rizières dont le produit réduit d'autant les frais de l'opé- 
ration. Dans le cas de création de rizières, les planches de submersion doi- 
vent être divisées en parcelles plus petites par des diguettes, pour éviter la 
formation sous l'action du vent de petites vagues qui tendraient à arracher 
les jeunes plants de riz. L'épaisseur de la tranche d'eau est augmentée pro- 
gressivement au fur et à mesure de la croissance de la plante. 

L'irrigation pratiquée sans discernement peut amener de gros déboires, 
soit que l'eau amenee en grande quantité provoque, sur des zones voisines 
et déja assainies, une remontée de sel, ou qu'au contraire, trop parcimo- 
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pieusement mesurée pour pouvoir entraîner le sel, elle ait pour effet de 
libérer, dans les couches que n'atteignent pas normalement les eaux de 
pluie, une nouvelle quantité de sel qui remontera vers la partie supérieure 
de la couche arable quand, les arrosages ayant cessé, l'évaporation fera 
sentir son effet. 

Cas des terres à alcali noir. — L'irrigation est inopérante dans les 
terrains à alcali noir, en raison de l'imperméabilité presque absolue qu'il 
leur communique. Pour pratiquer le dessalement de tels terrains, il con- 
vient de rendre d'abord au sol ses propriétés physiques. On y parvient en 
neutralisant le carbonate de soude par un plâtrage préalable dont l'impor- 
tance pourra varier de 300 à 2 500 kilos à l'hectare. On se trouve alors 
ramene au cas général du salant blanc. 

Lutte contre l'évaporation. — Dans la culture en terrains salants on 
devra se préoccuper de réduire l'évaporation, qui favorise l'accumulation 
du sel à la surface ; des labours superficiels, la protection de la surface par 
une couverture artificielle ou par l'ombrage, la culture de végétaux à enra- 
cinement profond tendront à ce résultat. Ces procédés culturaux ne consti- 
tuent pas à vrai dire des méthodes de dessalage, puisqu'ils ne modifient 
pas la teneur totale en sel des couches supérieures, maïs ils les complètent 
et, quelquefois même, si les terrains ne sont pas trop fortement imprégnés, 
ils permettent d'éviter d'y avoir recours. 


Desséchement, __ Généralités : Le « dessèchement » est une opéra- 
tion ayant pour but de faire disparaître les obstacles qui, dans certaines 
conditions locales, s'opposent d'une façon absolue à l'écoulement des eaux, 
lesquelles séjournent a la surface des terrains et, par suite de leur stagna- 
tion, transforment ces terrains en marais ou marécages. 

Pour cette opération, il est nécessaire de créer de toutes pièces un système 
d'ouvrages destinés à recueillir et à écouler les eaux par des Moyens entiè- 
rement artificiels. V. DRAINAGE. 

Parfois, au contraire, l'insalubrité due à l'existence d'eaux stagnantes peut 
tenir à des causes secondaires que rien n'empêche de supprimer, comme 
par exemple le défaut d'écoulement des eaux superficielles dû au peu de 
pente générale du sol. Dans ce cas, en rétablissant leur libre cours par des 
travaux ordinaires comme le curage, le redressement, la régularisation du 
lit des ruisseaux, on donne à ces eaux le moyen de gagner les cours d'eau 
qui sont les émissaires naturels de la région. L'opération ayant pour but 
l'amélioration, dans ces conditions, des terres humides et insalubres, porte 
le nom d'« assainissement agricole ». V. ce mot. 

Cette distinction est fondamentale et il importe de ne pas confondre ces 
deux opérations. 

En outre de la perte territoriale — au point de vue de la production agri- 
cole — de la présence de marais ou marécages, c'est dans les eaux des ma- 
rais que se développent en abondance les germes dont la pénétration dans 
le sang produit l'intoxication palustre. L'été surtout, les marais sont nui- 
sibles ; le niveau de l'eau s'abaisse, laissant à découvert de grandes surfaces 
vaseuses, où /a chaleur ef l'humidité combinées développent une fermenta- 
tion putride. Les populations environnantes sont décimées par la fièvre. 

Aussi, tous les gouvernements ont-ils, depuis plus de trois siècles, mani- 
festé par des édits, arrêts et règlements et par des lois, l'intérêt qu'ils atta- 
chent à la question du dessèchement des marais ou marécages (fig. 1535). 

Procédés de desséchement. — Les procédés de dessèchement varient avec 
la disposition des lieux. On les classe généralement en trois catégories : 

1° Procédé de dessèchement dit : Par écoulement continu. 

Ce procédé est employé lorsque les eaux à évacuer peuvent trouver une 
issue permanente dans une nappe d'eau superficielle (lac, rivière) située 
constamment à un niveau inférieur. 

2° Procédé de dessèchement dit : par écoulement discontinu. 

Si les eaux à évacuer ne trouvent qu'une issue périodique, ce qui arrive 
lorsqu'elles se déversent dans une mer à marées dont le niveau se tient 
alternativement au-dessous et au-dessus de leur niveau propre, on emploie 
cette méthode. 

3° Procédé de dessèchement dit : par élévation mécanique. 

Lorsque la nappe liquide à évacuer est à un niveau inférieur à tous les 
points environnants, on ne peut l'évacuer qu'en l'élevant d'abord à une hau- 
teur determinée. On a recours alors au procédé dit par élévation mêécanique. 

Le procédé par colmatage, qui consiste à exhausser artificiellement le sol 
au-dessus du niveau des eaux, a été décrit précédemment. V. COLMATAGE. 
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FIG. 1535. __ Plan de desséchement des marais tourbeux de la vallée de la Souche. 
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Canal de ceinture. — Quel que soit le procédé de dessèchement employé, 
il est évident qu'avant de purger la surface elle-même des eaux dont elle 
est recouverte, il est nécessaire de recueillir les afflux d'eau provenant de 
l'extérieur dans un canal de ceinture entourant de toutes parts la surface 
à dessécher. 

Quand ii s'agit d'un dessèchement par « élévation mécanique », la chose 
est indispensable, car toutes les eaux extérieures qui affluent ne peuvent 
être extraites que par des procédés coûteux. Il importe de réduire au 
minimum le cube d'eau à élever. 

Dans les autres cas, cette opération est moins impérieuse, puisque l'écou- 
lement de ces eaux peut avoir lieu par le même point que celui des eaux 
du marais lui-même. Cependant, plusieurs raisons incitent à opérer de la 
même façon. 

D'abord, inutilité d'imposer aux émissaires, qui doivent purger des eaux 
surabondantes la surface à dessécher, l'obligation de recevoir le volume 
total des eaux, ce qui serait les exposer aux mêmes causes qui ont produit 
l'état de choses qu'on cherche à détruire. Ensuite, le danger que présentent, 
pour le régime d'asséchement, les atterrissements que ne manqueraient pas 
de produire les atfluents chargés de matériaux venant des bassins extérieurs, 
en raison de la diminution de vitesse d'écoulement des eaux, la pente des 
versants extérieurs étant toujours plus considérable que celle de la surface 
à dessécher. Enfin, les eaux des canaux de ceinture, maintenues au-dessus 
de la surface à dessécher, peuvent servir a l'irrigation, qui est souvent le 
complément obligé du desséchement, 

Les eaux du canal de ceinture sont conduites par la gravité vers un ou 
plusieurs points bas, d'où elles sont évacuées avec ou sans le concours 
d'appareils élévatoires. 

À linterieur du canal de ceinture, c'est-à-dire dans le périmètre à dés: 
sécner, un réseau de canaux ou rigoles, convenablement tracé, véhicule les 
eaux intérieures vers les mêmes points bas. Quant aux ouvrages d'evaeuaæ 
tion, ils comportent soit un canal émissaire à débit continu ou intermittent, 
soit des machines élévatoires 
qui refoulent l'eau à une 
hauteur suffisante pour lui 
assurer ensuite une issue 
vers un cours d'eau naturel. 

Un projet de dessèchement 
comportera donc l'étude des 
divers canaux et rigoles (tra- 
cés et dimensions) précités, 
et, dans le cas d'une éléva- 
tion mécanique, ily a de 
plus à fixer la puissance en 
chevaux des machines d'é- 


puisement. 
Dessèchement par 
écoulement continu. — Le 


travail de dessèchement con- 
siste à assurer l'écoulement 
des eaux qui naissent ou 
tombent sur la surface à 
dessécher, isolée par le canal 
de ceinture, vers le point 
inférieur par lequel le liquide 
à enlever peut trouver une 
issue permanente. En géné- 
ral, pour obtemir ce résultat, 
le réseau des rigoles d'éva- 
cuation des eaux comporte 
un collecteur principal di- 
rigé suivant le tnaiweg gé- 
néral d écoulement, et une 
série de fossés secondaires, 
tertiaires, etc., disposés de telle sorte qu'ils recueillent toutes les eaux de 

la surface à dessécher ( fig 1536). Le tracé de toutes ces rigoles se déter- 
mine facilement par des nivellements du terrain. La quantité d'eau à débi- 

ter dans un temps donné, la pente dont on peut disposer et la vitesse d'é- 

coulement se calculent par des formules spéciales. Les desséchements par 
écoulement continu exigent surtout des travaux de terrassement, et les ou- 
vrages d'art ne comportent aucune difficulté exceptionnelle de construction. 

Comme exemple de dessèchement par 
écoulement continu, on cite le des- 
sèchement de l'étang insalubre de 
Flaquet (Aisne), du plateau de Cham- 
plive (Doubs), des marais de Mosta- 
ganem (Algérie), des marais de Fos 
(V. tableau XX VII). 

Au heu de dériver les eaux par un 
canal émissaire, on peut quelquefois 
les faire absorber par les couches 
perméables sous-jacentes. Ce dessé- 
chement est dit par « boitouts s. Il 
consiste à creuser des puits absor- 
bants à travers les couches imper- 
méables jusqu'aux couches per- 
méables qui absorbent les eaux 
(fig. 1537). On peut citer comme 
exemple de dessèchement par ce pro- 
cédé celui d'une partie de la vallée 
de l'Ancre à Authuile (Somme). 

Dessèchement par écoulement 
discontinu. — Les surfaces à dessé- | 2 
cher par ce procédé sont générale- FIG. 1537. — Desséchement par boftonts 
ment situées au bord de la mer. [I Puits absorbant pour la perte iles eaux: 
Elles doivent écouler leurs eaux à la 2. Forage pour la perte iles eaux. 
mer, soumise aux fluctuations des 
marées ; et, comme leur niveau est généralement inférieur au niveau des 
hautes mers au point où débouche le canal de desséchement, l'évacuation 
des eaux par gravité ne peut plus avoir lieu que par intermittence. 

En général, les terres a dessécher doivent être protégées par une digue 
artificielle, latérale au rivage, si elles ne le sont pas par une défense natu- 
relle telle qu'un cordon de galets. Les eaux de desséchement sont évacuées à 
la mer, soit par des cours d'eau naturels, soit par des canaux de dessèche- 
ment traversant la ligne de défense et se terminant, à son extrémité aval, 


F1G. 1536. — Desséchement d'un marais dont le fond 
est suffisamment élevé. 
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1. — Travaux de terrassement du canal d'écoulement des eaux. 


2. — Drague utilisée pour le dessèchement des marais. 
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par des ouvrages plus ou moins importants garnis de portes, clapets, vannes, 
s'ouvrant de manière à permettre l'écoulement des eaux venant de l'inté- 
rieur, pendant la basse mer, et à empêcher la rentrée des eaux de mer 
pendant le flux. 

Les canaux de desséchement ne peuvent verser leurs eaux que pendant 
le temps où leur niveau est supérieur à celui des eaux de mer ; le volume 
d'eau à évacuer est donc celui qui s'est accumulé dans les marais pendant 
le temps réuni de l'ouverture et de la fermeture des orifices. Il est donc 
nécessaire que la capacité des biefs de retenue soit telle que l'eau qui s'y 
réunit pendant le temps de fermeture des portes puisse y être entièrement 
contenue et ne déborde pas sur les terrains voisins. Aussi est-on souvent 
obligé de construire ou d aménager, prés de l'extrémité du canal, un bassin 
régulateur dans lequel les eaux se réunissent et duquel elles sortent pen- 
dant l'ouverture des portes. 

L'étude d'ün projet de dessèchement par écoulement discontinu est plus 
délicat, tant en ce qui concerne la création des canaux de dessèchement que 
les ouvrages d'art qui les accompagnent. 

Les marais dont la surface est comprise entre le niveau des hautes et 
basses mers sont en France très nombreux et très importants, tant sur le 
littoral de la Manche que sur celui de l'Océan. 

Comme exemple de marais desséchés par écoulement discontinu, il convient 
de citer surtout l'importante surface située dans les départements du Nord 
et du Pas-de-Calais, ef connue sous le nom de t Pays des Wateringues ». 

©) Desséchemefit par élévation mécanique. — Ce procédé s'applique 
aux marais dont le niveau est inférieur à celui de toutes les eaux environ- 
nantes. Il faut élever les eaux à évacuer à un niveau supérieur à celui des 
mers ou des rivières qui peuvent les recevoir. 

Tous les desséchements de cette catégorie, sans distinction, possèdent un 
canal de ceinture qui reçoit les eaux des terrains extérieurs et les eaux 
provenant du desséchement du marais. 

Le long de ce canal, et entre lui et le marais, on construit une digue 
d'enceinte. Cette digue constitue aussi une des parties essentielles du des- 
sèchement ; c'est sur elle que repose le succès de l'opération ; elle doit être 
résistante et imperméable. 

Les machines élévatoires sont placées aux points bas ; l'eau s'écoule vers 
elles par gravité, car l'abaissement du plan d'eau à l'intérieur du marais 
est aussi assuré par un réseau de Canaux secondaires et tertiaires aboutis- 
sant à un collecteur général, lequel est en communication avec les machines 
d'épuisement. 

Les machines élévatoires d'épuisement sont nombreuses. Autrefois, 
elles se composaient surtout de roues à palettes verticales ou inclinées, et 
de vis d'Archiméde, et étaient actionnées le plus souvent par des moulins 
à vent. 

Aujourd'hui, on utilise encore ces mêmes machines élévatoires, mais, plus 
souvent, des pompes rotatives et des turbines. Le moteur est encore le vent 
(turbines aériennes, moteurs éoliens) ou la vapeur, et même l'électricité, 
dans les régions où la distribution d'énergie électrique a pu prendre un 
développement important (exploitation des chutes d'eau). 

Comme exemple de desséchement par élévation mécanique, on peut citer 
le dessèchement des polders de Hollande. 

Le desséchement des marais étant effectué, préalablement à la mise en 
culture se place généralement une opération qui porte le nom de parcelle- 
ment, opération qui consiste à creuser les fossés destinés à limiter les 
divers îlots cultivables et les rigoles de dessèchement nécessaires pour que 
l'eau pluviale puisse arriver aux machines par l'intermédiaire des canaux 
de tout ordre. 

Les terres des déblais forment l'assiette des chemins d'exploitation qui 
bordent ces canaux. 

Tous ces fossés, rigoles et chemins sont tracés parallèlement les uns aux 
autres et se coupent à angle droit. Il ne faut pas perdre de vue la néces- 
sité d'assurer une communication facile entre les villages ; on établit des 
routes qui s'étendent ordinairement le long des canaux; le parcellement 
exige beaucoup de soins et entraîne des frais considérables. 

Après l'achèvement des travaux de desséchement et de parcellement, 
on laisse les terrains conquis sur les eaux mûrir, c'est-à-dire se dessaler, 
se raffermir, se colmater avec des limons fluviaux, et s'enrichir en débris 
organiques. Après cette période plus ou moins longue, on procède à la mise 
en culture. Généralement, on crée dans les marais desséchés des prairies 
et des pâturages. 

Résultats des dessèchements. — Les dessèchements présentent des avan- 
tages certains au point de vue de l'hygiène et de la salubrité publiques. Au 
point de vue agricole, les avantages de la mise en culture de terrains maré- 
cageux sont également indiscutables; mais cependant les résultats ne ré- 
pondent pas toujours aux espoirs formés et aux dépenses engagées. Enfin, 
ces opérations présentent quelquefois d'assez graves inconvénients au point 
de vue du régime des eaux. 

Législation des dessèchements. — Les travaux de dessèchement des ma- 
rais sont régis en France par la loi du 16 septembre 1807 (titres I à VI 
— X et XID), la loi du 21 juin 1865 — 22 décembre 1888, sur les associations 
syndicales. 

Aux termes de la loi du 16 septembre 1807, les dessèchements sont exé- 
cutés soit par l'Etat, soit par un concessionnaire, soit par les propriétaires 
des marais. 

Dans le cas d'exécution par l'Etat ou par un concessionnaire, la loi fixe 
la partie du montant de la plus-value qui revient aux propriétaires. 

Dans le cas d'exécution par les intéressés, l'unanimité des propriétaires 
est nécessaire ; dans tous les cas, le desséchement ne peut être autorisé que 
par un décret délibéré en Conseil d'Etat. 

La loi de 1865-1888 précitée permet au préfet de réunir en a Association 
syndicale autorisée » les propriétaires intéressés au dessèchement, lorsque 
les conditions de majorité stipulées à l'article 12 sont remplies. En consé- 
quence, lorsqu'il s'agit d'opérer maintenant le dessèchement d'un marais 
appartenant à une collectivité de propriétaires, on tente donc d'abord de 
réunir ces derniers en a Association syndicale autorisée », conformément à 
la loi de 1865-1888. Ce n'est qu'en cas d'insuccès, et si les circonstances 
l'exigent impérieusement, que l'on fait usage de la loi du 16 septembre 1807, 
dont l'application est d'ailleurs prévue par l'article 26 de la loi de 1865-1888 
elle-même. S'il s'agit d'un desséchement exécuté par application de la loi 
de 1807, l'entretien en est assuré par un syndicat organisé par un décret 
délibéré en Conseil d'Etat. Si le travail a cté exécuté par une Association 
syndicale autorisée par la loi de 1865-1888, l'arrêté d'autorisation comprend 
à la fois l'exécution et l'entretien du desséchement. 

Le Service des améliorations agricoles, qui a été institué par décret du 
5 avril 1903 et qu'un décret du 26 novembre 1919 a appelé Service du 
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génie rural, apporte une aide précieuse aux collectivités qui veulent entre- 
prendre des travaux de dessèchement. V. AMÉLIORATIONS AGRICOLES et 
GÉNIE RURAL. 


Dessiccation. — Opération destinée à provoquer l'évaporation de 
l'eau contenue en excès dans des produits minéraux (terres ou engrais), 
dans des produits organiques (farines, pulpes, drèches, caséine, lait), dans 
des matières alimentaires, dans des fruits et légumes, racines et tubercules, 
fourrages, grains, etc. 

Principe. — La dessiccation des produits minéraux ou organiques est 
sous la dépendance des lois générales de l'évaporation. Elle est d'autant 
plus rapide que l'air entourant le corps humide est plus chaud, plus sec, 
plus agité, plus renouvelé. La dessiccation est également accélérée quand le 
corps a sécher offre une large surface en contact avec l'air. À poids égaux, 
les matières pulvérisées ou en menus fragments sèchent plus vite que les 
blocs volumineux. Pour diminuer le moins possible la surface évaporante, 
les fruits sont posés en une seule couche sur des claies permettant l'évapo- 
ration en dessus et en dessous. 

La dessiccation des matières végétales vivantes présente des difficultés 
particulières, l'eau étant intimement incorporée aux tissus ou même empri- 
sonnée dans les cellules qui ne cèdent pas facilement leur contenu. Il est 
par suite nécessaire de tuer les cellules, par fanage au soleil, ébouillantage 
ou blanchiment, flétrissage dans l'air chaud. En outre, dans les tissus végé- 
taux, l'eau des couches profondes ne gagne que lentement la surface 
d'évaporation, à travers des substances organiques mauvaises conductrices 
de la chaleur, de sorte que le travail de séchage est sous la dépendance 
du temps. En cherchant un résultat définitif trop rapide, par augmentation 
de la température, on arriverait à cuire, dessécher à l'excès, raccornir ou 
brûler les parties évaporantes superficielles. 

Avantages. — La dessiccation procure de sérieux avantages : 

1° Elimination d'un excès d'eau qui permet de prévenir, dans le produit 
séché, le développement des moisissures et des bactéries 

2° Diminution du volume et du poids facilitant l'emmagasinement et les 
transports ; 

3° Conservation de longue durée, permettant la vente aux moments favo- 
rables ou la conservation prolongée, longtemps après la période de récolte. 

Procédés. — La dessiccation est poursuivie par différents procédés : au 
soleil, dans les fours, les étuves et les évaporateurs. 

Tandis que les premiers de ces procédés sont réservés en général au trai- 
tement des petites quantités de denrées à dessécher, les autres sont mis en 
pratique pour la 
dessiccation de 
fruits ou lé- 
gumes en quan- 
tités impor- 
tantes.V, ÉTUVE, 
ÉVAPORATEUR. 

Dessiccation 
des fruits et 
des légumes. 
— Il est souvent 
nécessaire d'ap- 
pliquer aux 
fruits et aux lé- 
gumes diverses 
préparations qui 
facilitent le sé- 
châge et four- 
nissent de meil- 
leurs produits. 

Préparation 
des fruits. Dé- 
coupage. — Les 
pêches et les 
abricots sont 
toujours fendus 
en deux pour en- 
lever le noyau. 
Les prunes et les cerises sont parfois dénoyautées. Les pommes et les 
poires, ainsi que les oranges utilisées pour la pâtisserie et la fabrication 
des marmelades, sont pelées. Cette précaution est inutile pour les pommes 
destinées à la préparation du cidre ou de boissons de ménage. 

Il existe des appareils perfectionnés qui pèlent rapidement et régulièrement 
les pommes, les poires et oranges (fig. 1538) ; d'autres qui découpent pommes 
et poires en 
rondelles 
Fig. en- 
lèvent le coeur 
ou endocarpe 
contenant les 
pépins et cou- 
pent les fruits 
en quartiers 
(fig. 1540); 
d'autres en- 
core qui per- 
mettent l'ex- 
traction rapi- 
de des noyaux 
de cerises, de / 
prunes. V. 
ÉNOYAUTEUR. 

Trempage. 
—En vue d'ob- 
tenir un sé- 
chage plus rapide, les pêches, abricots, prunes, raisins, peuvent être placés 
dans un panier en fil de fer galvanisé et trempés dans de l'eau bouillante 
pure ou dans une lessive alcaline chaude obtenue avec des cendres de bois 
ou du carbonate de potasse. 

La concentration de la lessive (2 à 4 degrés Baumé), la durée du trempage 
( à 5 minutes), la température (80 à 100 degrés centigrades), sont fixés par 
expérience directe pour chaque sorte de fruits. 

La peau des pêches et abricots trempés se détache facilement. 

Blanchiment au gaz .sulfureux. — Les fruits frais sont riches en diastases 


FIG. 1538. __ Machine à peler les fruits. 


FIG. 1539. __ Machine à découper les pommes en rondelles. 
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oxydantes qui font brunir rapidement à l'air les tissus coupés. Dans le but 
d'obtenir des fruits secs plus blancs, on tue les diastases superficielles, avant 
séchage, en plaçant, pendant dix à trente minutes, les fruits coupés, pêches, 
pommes, poires et abricots, dans une chambre ou 
caisse bien close, où du soufre est brûlé à raison de 
20 grammes par mètre cube de capacité (fig. 1541). 

Préparation des légumes. — Découpage. Les 
légumes doivent être séchés rapidement. Il est donc 
indispensable de les découper en fragments peu 
épais. Une chaleur trop vive les brûle ; par suite, il 
faut opérer à une température pas trop élevée, dans 
un courant d'air chaud, facilement obtenu avec un 
évaporateur. 

Il existe de nombreux appareils permettant de 
découper les carottes, raves, haricots verts, etc., en 
tranches d'épaisseur voulue. 

Blanchiment. — Avant séchage, les légumes dé- 
coupés sont blanchis par immersion, durant cinq 
à dix minutes, dans de l'eau bouillante. Parfois 
cette eau est légèrement salée, ou, pour les haricots 
verts, additionnée de 5 pour 100 de carbonate de 
soude. 

Cette préparation coagule les matières albumi- 
noïdes altérables et détruit, comme pour les fruits, les 
diastases oxydantes des parties superficielles qui 
feraient brunir les tissus pendant le séchage à l'air. 

Les choux-fleurs sont blanchis pendant cinq 
minutes par une légère fumigation au soufre. 

Séchage au soleil. — La dessiccation des fruits au soleil ne peut être 
entreprise que sous les climats chauds et secs : en Provence, en Espagne, 
en Algérie, en Tunisie, en Grèce, en Californie. Elle est surtout utilisée pour 
les raisins et les figues. On 
expose les fruits sur des 
claies, en une seule couche, 
que l'on retourne tous les 
jours. Ce séchage peut se 
faire à l'air libre ; mais il est 
fréquemment accéléré par 
l'emploi de châssis (fig. 1542) 
dont on soulève de temps à 
autre le vitrage pour chasser 
l'humidité et renouveler l'air. 

Les raisins de Corinthe, 
importés en grande quantité 
en France, sont préparés 
avec des raisins sans pépins, 
de couleur dorée, à grains 
moyens ou petits, suül{anina 
et corenti. Au commence- 
ment d'août, en Grèce, les 
grappes cueillies sont dépo- 
sées sur une aire de terre 
battue, garnie de pierres cas- 
sées et recouverte d'une cou- 
che de sable et d'argile. En 
huit ou dix jours, avec une 
température d'au moins 30 degrés, la dessiccation est suffisante. 

Le raisin de table dit malaga est surtout préparé, dans le sud de l'Es- 
pagne, avec la moscalelle. Les grappes, détachées avec soin, transportées 
sur des claies, sont éta- 
lées sur un sol incliné à 
45 degrés vers le sud ou 
le sud-ouest, ce qui per- 
met aux rayons du so- 
leil de tomber presque 
perpendiculairement. Le 
séchage est poursuivi 
pendant dix à quinze 
jours; on enlève à l'aide 
de ciseaux les parties sé- 
chées à point et qu'il ne 
faut pas laisser durcir. 
Les grappes sont proté- 

ées, contre la rosée ou 
a pluie, à l'aide de plan- 
ches, de toiles ou de 
nattes. 

Les figues sont cueillies 
très mûres, avec une peau ridée, par temps sec. Elles sont placées sur des 
claies ou des planches et retournes plusieurs fois par jour. Pour atténuer 
l'action de la rosée, on peut empiler les claies ou les couvrir de paillassons. 
Les fruits, secs à point, sont enlevés chaque jour. 

D'une façon générale, les fruits préparés au soleil sont souvent détériorés 
par la pluie, la oussière, les moisissures et les insectes. 

Séchage au four. — Le four à cuire lé pain est employé dans beaucoup 
de régions pour la dessiccation des fruits (prunes, abricots, pêches). 

La faible surface utile (environ 3 mètres carrés de sole) ne permet guère 
d'introduire plus de 40 à 50 kilos de fruits frais. En outre, la faible capacité 
du four, environ 2 mètres cubes, entraîne une rapide saturation, puisque 
l'air à 100 degrés ne peut contenir plus de 588 grammes de vapeur d'eau 
par mètre cube ; de sorte que les fruits sèchent lentement et cuisent long- 
temps dans l'air saturé de vapeur. 

Dans le four, l'air et les produits à sécher sont chauffés par rayonnement 
direct de la chaleur que la maçonnerie a pu absorber en quantité d'autant 
plus grande qu'on a brûlé plus de combustible; mais la température s'abaisse 
rapidement, surtout dans les premières heures qui suivent l'introduction des 
claies, alors que, pour un séchage méthodique, il faudrait des températures 
sinon croissantes, au moins constantes. Le four est un appareil discontinu, 
dans lequel le travail est interrompu par les périodes de chauffe. 

Les nombreuses manipulations des claies, la lenteur de préparation et le 
faible rendement des fours ont conduit, dans les exploitations un peu im- 
portantes, à l'adoption des étuves et des évaporateurs. 

Ces appareils ont l'avantage précieux de fonctionner d'une manière con- 
tinue et de fournir une température constante. Certains d'entre eux 


FIG. 1540. — Machine à 
couper les pommes en 
quartiers. 


FIG. 1541. — Étuve pour le blanchiment des fruits 
et légumes au gaz sulfureux. 


— 


FIG. 1542. __ Châssis pour le séchage des fruits au soleil. 

1. Espace vide où circule l'air chaud; 2. Claie sur laquelle on met 
les fruits h sécher; 3. Vitrage mobile; 4. [Créimnillere pour sou- 
lever le vitrage. 
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(fig. 1543) sont pourvus de dispositifs spéciaux qui font cheminer lente- 
ment les produits à dessécher et, en les amenant de plus en plus près du 
foyer, les soumettent ainsi à des températures régulièrement et insensible- 
ment croissantes. 

Dessiccation industrielle.— La dessiccation de certains produits agricoles 
et de résidus industriels gorgés d'eau s'effectue dans des usines spéciale- 
ment aménagées à cet effet, les sécheries, qui traitent rapidement des quan- 
tités souvent considérables de produits (pommes de terre, topinambours, 
pulpes, drèches, etc.). V. SÉCHERIE. 

Pommes de terre. — La culture des pommes de terre a toujours été très 
importante en Allemagne ; même avant la guerre, 12 pour 100 des surfaces 
cultivées étaient consacrées à ce 
tubercule. En 1912, la produc- 
tion a été de 502 millions de quin- 
taux. Aussi l'industrie de la 
dessiccation des pommes de 
terre a-t-elle pris un grand dé- 
veloppement dans ce pays. Ce 
développement est dû à la né- 
cessité d'éviter les pertes qui se 
produisent pendant la conser- 
vation des tubercules, 
du fait de la germina- 
tion et de la pourri- 
ture. 

La dessiccation des 
pommes de terre, pré- 
cédée de l'écrasement 
ou du loupage des 
tubercules, donne un 
produit de conserva- 
tion parfaite, d'un 
transport facile et qui 
n'a rien perdu de ses 
qualités initiales. 

Les pommes de 


F1G. 1543. — Appareil de dessiccation continu pour pruneaux. 


F. Foyer destiné à chauffer une plaque en tôle isolant celui-ci du séchoir; G. Cheminée; 
C. Toiles sans On sur lesquelles sont disposées les prunes; A. et 13. Vasistas par où 
s'échappent l'air chaud et la vapeur d'eau ; 1). Pruneaux sees. 


terre desséchées constituent pour le bétail un aliment meilleur que les 
pommes de terre crues ou cuites à la vapeur. Les animaux les mangent 
avec avidité et restent en bonne santé. Les chevaux et les boeufs de travail 
transpirent moins que lorsqu'ils absorbent des pommes de terre fraîches. 
Les vaches laitières donnent plus de lait et leurs veaux sont plus robustes. 

Les pommes de terre desséchées sont encore utilisées pour la fabrication 
de l'alcool et de la levure pressée ; on peut aussi s en servir pour la boulan- 
gerie et la cuisine, pour la préparation des aliments, en remplacement des 
pommes de terre fraîches et de la fécule. 

La dessiccation fait perdre aux pommes de terre environ 40 pour 100 
d'eau ; après cette opération, leur composition est la suivante 


13,0 pour 100. 


7,4 — 
Matières gr: 0,4 — 
Hydrates de car 74,4 _— 
Cellulose 2,3 — 
Cendres 3,9 — 


Depuis le début de la guerre, le nombre des établissements se livrant à la 
dessiccation des pommes de terre a considérablement augmenté ; de 488 
en 1914, il s'est élevé à 811 ; cette augmentation s'est produite grâce aux 
subventions accordées par le gouvernement. 

Les méthodes de séchage de la pomme de terre ont fait elles-mêmes de 
rapides progrès ; aux appareils à rouleaux ou à cylindres, travaillant 12 
à 15 quintaux de tubercules à l'heure, on a substitué des appareils à tam- 
bours permettant de traiter jusqu'à 50 quintaux à l'heure, transformant 
ainsi les tubercules frais en un produit facile à transporter et de bonne 
conservation. Les appareils à tambours débitent des cossettes et utilisent, 
pour le séchage, les gaz de la combustion du coke, du lignite et la houïille, 
mélangés à l'air ; les appareils à cylindres donnent des flocons et emploient 
la vapeur ou l'huile minérale surchauffée. 

Les cossettes et les flocons sont destinés à l'alimentation du bétail ; les 
flocons sont réduits en farine pour les besoins de la boulangerie et de la 
cuisine. Les cossettes et les flocons constituent un excellent aliment pour 
les animaux ; les flocons sont préférables aux cossettes pour l'engraisse- 
ment des porcs. 

Dans les distilleries et les fabriques de levure, les pommes de terre des- 
séchées ont remplacé avec succès le maïs. Moulues, elles sont utilisées dans 
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les ménages, les boulangeries et les pâtisseries. Mêlées à la farine dans la 
proportion de 10 à 20 pour 100, elles donnent un pain de fabrication facile, 
de saveur agréable et se conservant plus longtemps. 

Produits divers. — On soumet également à la dessiccation les betteraves 
préalablement lavées, puis découpées en cossettes. Sous cette forme, elles 
se conservent fort bien et peuvent être utilisées par les sucreries à n'importe 
quelle époque de l'année : de sorte que la campagne sucrière qui constitue, 
avec les betteraves fraîches, le travail de quelques mois, peut, lorsqu'on 
traite des betteraves desséchées, s'échelonner sur l'année tout entière ; elles 
peuvent aussi être données aux bestiaux. 

Les topinambours peuvent subir la même préparation. On les agglomère 
souvent en tourteaux, que l'on mélange, avant dessiccation, de betteraves, 
pommes de terre, légumineuses, grains, matières oléagineuses, pour en aug- 
menter ou en diminuer la teneur en matières azotées, hydrocarbonées, 
grasses, etc. 

Les feuilles et collets des betteraves, certains fourrages qui se dessèchent 
difficilement à l'air (luzerne, trèfle) peuvent passer aussi à la sécherie pour 
constituer des réserves de matières nutritives. 

Les pulpes de sucrerie, les drêches de brasserie, de distillerie, sont très 
aqueuses ; aussi leur conservation, à l'état humide, en silos, est difficile, car 
elles subissent l'action incessante de ferments qui les appauvrissent et modi- 
fient leur composition. La dessiccation, en réduisant leur teneur en eau à 8 ou 
10 pour 100, en fait des produits de conservation indéfinie et, partant, d'une 
utilisation plus rationnelle dans l'alimentation du bétail ; de plus, les frais 
de transport, de manipulation, d'ensilage se trouvent réduits dans de notables 
proportions. Autant peut-on en dire des marcs de pommes, de raisin, etc. 

Le laitest desséché et converti en poudre par des procédés spéciaux, V. LAIT. 

On voit par là que la dessiccation est d'une importance considérable au- 
jourd'hui dans la conservation des produits de l'agriculture. V. SÉCHERIE. 


Dessouchement, Dessouchage. __ Action de débarrasser un terrain 
des souches d'arbres. On dit mieux essouchage. V. DÉFRI- 
CHEMENT, ESSOUCHAGE, ESSOUCHEUR. 


Dessous_de-langue. __ Maniement du boeuf, appelé 
aussi sous-mâchelière. V. MANIEMENT. 


Désulfitage ou Désulfitation. — Action de débar- 
rasser les moûts ou les vins d'une par- 
tie de l'anhydride sulfureux dont on 
les avait enrichis antérieurement par 
sulfitage. La loi n'autorisant que 
350 milligrammes d'anhydride sulfu- 
reux libre ou combiné par litre, il 
faut désulfiter certains vins et moûts 
qui en renferment une proportion 
plus élevée. Le plus généralement, cette 
opération est réalisée par aération : 
soutirage à l'air, barbotage ou déver- 
sement en pluie d'une certaine hau- 
teur. C'est ce procédé que l'on emploie 
notamment pour les moûts que l'on a 
mutés dans le but de les pouvoir faire 
voyager sans qu'ils fermentent en cours 
de route. 

Désulfiter. 
fitage. 

Déterrage. __ Action de retirer de 
la terre. Se dit principalement du fait 
de relever les parties travaillantes des 
charrues, défonceuses, arrivées à bout 
de course. Les systèmes employés pour 


Pratiquer le désul- 


obtenir ce déterrage sont divers ; le è 

déterrage peut s'effectuer à bras ; mais F1G. 1544.— Outils servant au déterrage. 

c'est, dans certains terrains compacts, L. Pince à 2 et 3 dents; 2. Sonde a pavillon; 
3. Crocodile. 


une opération pénible et longue ; aussi la 
plupart des charrues défonceuses sont- 
elles pourvues d'un dispositif mécanique spécial de déterrage. V.DÉFONCEMENT. 

— (chasse). — Ensemble des moyens qu'on utilise pour atteindre dans 
leur terrier le renard et le blaireau (fig. 1545). Le chien (basset, fox-terrier) 
est l'auxiliaire le plus utile du déterreur ; mais celui-ci doit en outre être 


FIG. 1545. __ Déterrage. Un blaireau aux prises, au sortir du terrier. avec des fox -terriers. 


muni d'outils pour effectuer les travaux de terrassement indispensables 
(pioches, pelles, sondes, tarières) ainsi que d'instruments spéciaux (pinces à 
dents, crocodiles, etc.) {fig. 1544] pour vaincre les résistances du fauve et 
se mettre à l'abri de ses morsures, toujours dangereuses. 

On pratique le déterrage en toute saison, mais surtout en janvier et février, 
la chasse au gibier ordinaire étant close ; c'est en outre à cette époque que 
le renard et le blaireau possèdent leur plus belle fourrure. 


DESSOUCHEMENT —_ DEXTRINE 


Deutzia ou Deutzie (hort.). — Genre de saxi- 
fragacées (fig. 1546), originaires de l'Asie, et ren- 
fermant des arbrisseaux pubescents à feuilles op- 
posées, cultivés en Europe pour leurs belles fleurs 
en corymbes, blanches, roses ou lilas. Les espèces 
les plus connues sont la deufzie gréle (deutzia 
gracilis) et la deufzie à petites fleurs (deut 1a 
parviflora). 


Devon, (Race de). — Race bovine anglaise 
(fig. 1547), habitant le comté de Devon (sud-ouest 
de l'Angleterre), caractérisée par une tête fine et 
concave, des cornes ramenées en avant, puis re- 
levées, de couleur blanc jaunâtre, une conforma- 
tion régulière et fine, un pelage rouge clair ou 
orangé et des muqueuses claires. Poids moyen : 
550 à 600 kilos chez la vache, 600 à 750 kilos chez 
le taureau. Race laitière fournissant un rendement 
annuel de 2200 à 2 700 litres. Excellente race à 
viande pouvant atteindre un rendement égal et 
parfois supérieur à celui de la race Durham (68 ä 
71 pour 100). Herd-book créé en 1851. Une intro- 
duction tentée en 1845 en Normandie (vacherie 
du Pin) et en Auvergne (vacherie de Saint-Angeau) 
n'a pas donné les résultats qu'on avait espérés. 


Dévonien (Terrain). — V. GÉOLOGIE. 


Dextrine. Substance gommeuse extraite de 
l'amidon. La dextrine commerciale est un mélange 
de diverses dextrines, contenant en outre de l'ami- 
don, selon le produit d'où elle provient, de l'amidon 
soluble et du glucose. On la prépare, soit en attaquant 
la fécule par l'acide nitrique très étendu, en portant 
progressivement la température à 110 degrés, soit 


FIG. 1546.— Deutzie grêle. 
A. Fleur. 


F1G. 1547. __ Bœuf de Devon 


en traitant l'amidon à 90 degrés par 
l'acide sulfurique étendu, soit par la 
chaleur sèche à 160 degrés sur l'ami- 
don :amidon grillé, fécule grillée 
(fig. 1548) ; enfin, par l'action de la 
diastase, ferment soluble contenu 
dans l'orge germé, sur les matières 
amylacées à 70 degrés (fie. 1549). 
La dextrine se présente sous 
l'aspect d'une gomme amorphe, hy- 
groscopique, tres soluble dans l'eau ; 
ses solutions sont comparables aux 
solutions de gomme arabique. Suc- 
cédané de la gomme arabique, la 
A  dextrine est utilisée comme colle. 
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FIG. 1548. — Coupe d'un four pour la pré- 
paration de la dextrine par grillage. 
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FIG. 1549. — Préparation de la dextrine par la diastase. 


A. Chaudière contenant le malt moulu et chauffé par la vapeur; B. Filtre recevant le liquide de la 
chaudière A; C. Réservoir recevant le liquide du filtre B ; U. Chaudière de concentration dans 
laquelle on obtient un sirop de dextrine. (Un serpentin, animé d'un mouvement de rotation, agite le 
liquide; celui-ci cet chauffe par un courant de vapeur qui circule dans le serpentin, et son évapo- 
ration est h@livéé par un ventilateur.) 


DIABLE - DIFFUSION 


Diable. Brouette eg A AS véhiculer les sacs pleins. On l'appelle 
aussi brouette de meunier et cabrouet. V. BROUETTE. 


Dialyse. __ V. DIFFUSION. 


Diarrhée. Indisposition qui caractérise un trouble du fonctionne- 
ment de l'appareil digestif, se traduisant par le rejet d'excréments plus 
fluides, plus liquides et à des intervalles plus courts que dans les conditions 
ordinaires. Elle se constate chez toutes les espèces, se rattache à un trouble 
momentané de la digestion ou des sécrétions intestinales, mais ne devient un 
état maladif réel que lorsqu'elle se prolonge. 

La qualité des aliments, l'action du froid, de boissons glacées, de cer- 
faines substances hypersécréloires peuvent provoquer de la diarrhée, 
mais comme trouble temporaire ordinairement. Au contraire, les états mala- 
difs de l'intestin (entérites), les infections microbiennes du tube digestif et 
certains empoisonnements donnent des diarrhées persistantes constituant 
de véritables maladies, Dans l'appréciation de cet état pathologique, ce 
n'est donc pas le signe de diarrhée seul qui a de l'intérêt ; il importe beau- 
coup de pouvoir établir l'origine, avant d'en instituer le traitement, car les 
médications n'ont de chances de succès que si elles sont bien adaptées aux 
causes et que le vétérinaire est seul, souvent, apte à déterminer. 

Traitement. — Les diarrhées accidentelles, occasionnées par des écarts de 
régime, par l'usage de certains aliments ou de boissons irritantes, par l'ac- 
tion du froid, etc., disparaissent spontanément, au bout de quelques heures 
ou de quelques jours, dès que la cause provocatrice a cessé de faire sentir 
son action. 

Dans les empoisonnements, dans les diarrhées infectieuses, dans les cas 
de maladies parasitaires, au contraire, le signe persiste souvent malgré les 
médications variées qui peuvent être utilisées, si ces médications n'ont pas 
d'action particulière contre les causes. Et même, malgré les médications, le 
signe persiste parfois, parce qu'il est certaines formes contre lesquelles on 
n'a pas encore trouvé de médicament spécifique, la diarrhée chronique des 
bovidés adultes, par exemple, qui est d'origine microbienne (entérite para- 
tuberculeuse). Contre les diarrhées banales, les médications calmantes et 
antisécrétoires donnent d'excellents résultats ; c'est ainsi que le laudanum à 
dose convenable (20 à 50 gouttes chez des veaux par exemple), que la tein- 
ture d'opium aux doses de 20 à 30 grammes chez un bovidé adulte ou un 
cheval calment rapidement l'état de maladie. Plus simplement, l'eau de riz, 
les blancs d'œuf battus, les décoctions légères d'écorce de chêne, de feuilles 
de noyer, de sommités de salicaire, de racines de fraisier, de bourgeons, 
de ronces, etc., peuvent aussi rendre d'excellents services. Dans les cas de 
diarrhée d'origine parasitaire (coccidiose intestinale, strongylose, affections 
vermineuses quelconques), les médications n'ont d'efficacité que si elles 
sont à base de vermifuges ou d'antiparasitaires (extrait éthéré de fougère 
mâle contre la distomatose, noix d'arec contre les strongyloses; kamala, 
écorce de racine de grenadier contre les helminthiases variées). 

Contre les diarrhées d'origine infectieuse (infections colibacillaires, para- 
&olibacillaires et autres), les antiseptiques à base d'acide lactique, de benzo- 
haphtol, de bismuth, de tanalgine,de camphre ou de bromure de camphre, etc., 
sont nettement indiqués selon les circonstances. 

Il ne faudrait donc pas croire qu'il y a une médication déterminée sus- 
ceptible d'agir dans tous les cas de diarrhée. Dans certaines formes spé- 
ciales de diarrhée, telles que la diarrhée des veaux, ou même la diarrhée 
des jeunes dans toutes les espèces, la cause est pour ainsi dire toujours 
infectieuse. Elles sont plus frequentes chez les veaux, parce que ces ani- 
maux sont le plus souvent élevés artificiellement, au seau ou au biberon, 
avec des laits malproprement récoltés, mélangés ou déjà aigris ou fermen- 
tés lors de la distribution. Dans cette forme spéciale, il est utile, comme 
première mesure, de reprendre l'alimentation naturelle à la mamelle, de 
ne donner que du lait de bonne qualité ou du lait bouilli. 

La diète hydrique, c'est-à-dire l'alimentation avec du lait coupé de deux 
tiers, puis de un tiers d'eau bouillie, d'eau de riz, de décoction de légumes 
ou de céréales, est tout indiquée durant 
les premiers jours, après l'emploi d'un 
purgatif léger. Si cela ne suffit pas, il con- 
vient alors de recourir à l'emploi du lau- 
danum, du bismuth, de l'eau de goudron, 
de la tanalgine, etc, Certaines médications 
plus nouvelles, à base de bleu de méthy- 
lène (0 gr. 50à 1 gramme) ou de substances 
de la même série, peuvent aussi rendre 
de très grands services. 


Diaspis. — Genre d'insectes hémi- 
ptères ( fig 1550) appartenant au groupe 
des cochenilles, et qui habitent les régions 
chaudes et tempérees du globe. Quelques- 
unes sont communes en France ; elles 
vivent toutes en parasites sur les arbres 
fruitiers et les arbustes des jardins. 

On connaît notamment le diaspis du 
pommier et du poirier (diaspispomorum), 
appelé aussi kermès virgule ou kermès 
coquille, à cause de sa forme rappelant 
une coquille de moule; le diaspis du 
mûrier (diaspis pentagona); le diaspis 
des rosiers (diaspis rosæ), appelé encore 

ar les jardiniers pou blanc où punaise 
Pelé des rosiers. 

Ce qui distingue ces cochenilles, c'est 
une sorte de bouclier, différent de forme 
chez les mâles et les femelles, et qui, 
formé par les dépouilles quittées à chaque 
mue, constitue un toit protecteur sous 
lequel pénètrent difficilement les liquides 
insecticides. 

On combat ces insectes par grattage 
et brossage des écorces où ils sont loges, 
pus par des pulvérisations insecticides ; mais ces traitements ne sont mal- 

eureusement pas toujours suffisamment efficaces ; et mieux vaut, lors- 
qu'on le peut, acclimater près des diaspis un ennemi naturel (comme on 
l'a fait notamment pour le diaspis pentagona). V. COCHENILLE et ENTO- 
MOPHAGE. 


Diastase. — Nom générique sous lequel on désigne les ferments, solubles 
dans l'eau, sécrétés par des cellules animales ou végétales, et qui jouissent 


FIG. 1550. — Diaspis. 


1. Brindille de pommier couverte de diaspis: 
2. Pupe du male; 3. Male; 4. Jeune femelle; 
&#. Femelle adulte; 6. Deux femelles adultes 
sur l'écorce du poirier. (Lee Hg. 2, 3,4,6et 
6 sont grossies.) 
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de la propriété de transformer certains produits. Les diastases, encore appe- 
lées ferments solubles, ferments chimiques, ferments non figurés, enzymes, 
ont une importance énorme dans les transformations que subissent diverses 
substances alimentaires et notamment dans toutes les fermentations ; elles 
sont désignées sous différents noms, selon le rôle qu'elles remplissent. C'est 
ainsi qu'on trouve des diastases coagulantestelles que la présure, qui fait 
cailler le lait ; des diastases décongulantes comme la caséase, qui provoque 
la maturation des fromages ; des diastases hydratantes telles que l'amy- 
Zase, qui transforme l'amidon en maltose et en dextrine ; la sucrase ou inver- 
tis, qui transforme le sucre cristallisable en glucose ; des diastases oxy- 


. dantes, qui fixent l'oxygène sur les mollécules des matières qu'elles doivent 


transformer ; c'est parmi ces oxydases que se rencontrent les diastases qui 
occasionnent la casse des vins, le noircissement des cidres ; enfin, des 
diastases décomposantes, comme l'alcoolase ou zymase, qui donne de l'alcool 
avec les glucoses ; la lactase, qui agit sur le sucre de lait (lactose). 

Les diastases se rencontrent encore dans certains produits de sécrétion 
des animaux. Exemples : /a ptyaline dans la salive, la pepsine dans le suc 
gastrique, la pancréatine dans le suc pancréatique, dont le rôle dans la di- 
gestion est considérable. Les diastases, soumises à l'action de la chaleur, 
perdent leur action vers 80 degrés. On utilise les propriétés des diastases 
dans de nombreuses industries : brasserie, cidrerie, vinification, distillerie, 
fromagerie. V. FERMENT. - 


Dicotylédones. Groupe naturel de végétaux angiospermes dont tous 
les représentants possèdent des graines ayant deux cotylédons (légumi- 
neuses). Elles sont encore caractérisées par la fleur, dont les enveloppes 
florales sont constituées par quatre ou cinq pièces (crucifères, renoncula- 
cées) ; par les feuilles, dont les nervures sont ramifiées, et par la présence 
de formations secondaires concentriques dans la tige et la racine, bien 
visibles dans les espèces ligneuses (chêne, hêtre). 

À la germination, les deux cotylédons sortent de terre et sont nettement 
visibles (exemples : chou, haricot, hêtre). 


Dicranure, __ Genre d'insectes lépidoptères bombyciens, renfermant 
de gros bombyx nocturnes dont une espèce, la queue fourchue ou dicra- 
nure vinule (dicranura vinula), vit en France. La chenille (V. CHENILLE), 

‘verte, avec le dos lie de vin, se termine par deux appendices grêles et cornés 
qui lui ont fait donner son nom. Elle vit sur les peupliers et les saules. 


Diélytra ou Diélytre (hortic). — Genre de fumariacées vivaces 
(fig. 1551), à souche charnue, au feuillage léger. Une espèce, la diélytre re- 
marquable, appelée ordinairement cœur- 
de-Marie ou cœur-de-Jeannette, a des 
fleurs roses, pendantes, en longues grap- 
pes, aplaties en cœur et d'un joli effet 
décoratif. 


Diète. __ Régime consistant dans la 
privation d'aliments pendant un certain 
temps, dans les cas de fièvre, d'indi- 
gestion, de diarrhée, de coliques, de 
météorisation, etc. La diète absolue n'est 
utile que dans les cas graves; elle est 
souvent atténuée par la distribution de 
barbotages légers (barbotage de son ou 
de farine d'orge). 


Diffuseur. — Appareil constitué par 
une série de récipients dans lesquels 
s'effectue la diffusion. 


Diffusion. __ Phénomène par suite 
duquel un fluide quelconque (liquide ou 
gaz) peut se mouvoir dans la masse 
d'un autre fluide susceptible de se mé- 
langer au premier. Lorsque le fluide ou 
le mélange de fluides qui se diffusent 
change de composition, la diffusion prend 
le nom de dialyse. 

La diffusion peut se produire soit dans 
un milieu continu, soit à travers une cloison poreuse ; la dialyse se fait 
pratiquement toujours à travers une membrane, généralement à travers du 
Pepe parchemin. ; ne . 

iffusion des liquides. — Certains liquides, mis en contact, se mélan- 
gent intimement, même dans les conditions où la 
différence de leurs densités tendrait à les main- 
tenir séparés : par exemple, quand on place de 
l'eau sucrée dans un vase et qu'on ajoute avec 
précaution de l'eau pure très légèrement colorée 
a la surface, cette eau, étant moins dense, surnage ; 
mais peu à peu la surface de séparation devient 
de moins en moins nette, l'eau sucrée et l'eau or- 
dinaire se mélangent ; on constate la diffusion lente 
des deux liquides jusqu'à ce que le mélange soit 
homogène dans toutes ses parties. 

Dialyse des liquides. — Pour la dialyse des li- 
quides, on se sert d'un appareil appelé dialyseur. 
Cet en se compose d'une boite cylindrique 
de parchemina végétal, ouverte par le haut et plon- 
geant dans un vase plein d'eau ; ce dialyseur peut 
être remplacé par un simple entonnoir de verre, 
dont on a coupé le col et sur lequel on a disposé 
un papier parchemin sans plis. Si l'on place dans 
le dialyseur un liquide quelconque (une solution co- 
lorée de sel marin), puis qu'on le mette flotter dans 
un vase rempli d'eau distillée, on voit peu à peu le 
liquide (solution de sel marin) traverser le parche- 
min et se répandre dans l'eau distillée. Certaines 
substances appelées cristalloïdes (sels solubles et 
faiblement cristallisables) traversent facilement les 
membranes poreuses telles que le parchemin, tandis 
que d'autres substances appelées colloïdes (matières 
albnminoïtes, alumine, silice gélatineuse, etc.) sont 
retenues par les membranes poreuses. 

A la dialyse proprement dite se joint souvent 
un phénomène d'osmose : on ferme avec une vessie B l'extrémité élargie 
d'un tube ( fig. 1552) contenant de l'alcool et on plonge le tout dans un 


F1G. 1551. — Diélytre. 


FIG. 1552. Phénomène 
d'osmose dans la dialyse 
de deux liquides. 
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vase À rempli d'eau distillée, de manière que le niveau du liquide soit le 

même à l'intérieur et à l'extérieur ; l'eau pure traverse la membrane plus 
vite que l'alcool, et le niveau du liquide s'élève dans le tube. Si, au contraire, 
on remplissait le tube d'eau pure et le vase d'alcool, ce serait une dénivella- 

tion que l'on observerait dans le tube central. On donne le nom d'endosmose 
au passage plus rapide de l'eau pure au travers de la membrane, et exosmose 
au petit courant contraire qui amène l'alcool dans l'eau pure. 

Le phénomène de la diffusion est très exploité en industrie agricole 
pour 1 extraction du sucre de la betterave, la fabrication du cidre, etc. 

La diffusion, dans les sucreries (V. SUCRE et SUCRERIE), consiste à 
extraire, en faisant usage d'appareils appelés diffuseurs, le jus sucré que 
renferme la betterave. Mettons de l'eau sucrée dans une vessie de porc 
ramollie par une immersion de quelques heures dans l'eau, puis plongeons 
cette vessie dans un vase contenant de l'eau ordinaire ; grâce au phénomène 
de la diffusion, une partie de la dissolution sucrée de la vessie passe à tra- 
vers la membrane pendant que de l'eau ordinaire du vase pénètre dans la 
vessie. Les cellules du tissu de la betterave sont autant de petites vessies 
accolées les unes aux autres et contenant du sucre * si l'on met dans l'eau 
ordinaire une tranche mince de betterave, une partie du sucre et des ma- 
tières étrangères solubles que contiennent les cellules passe dans l'eau 
ordinaire et l'équilibre est atteint quand le liquide qui se trouve dans les 
cellules a la même composition que le liquide extérieur. On a extrait ainsi 
une certaine quantité de sucre. Si 1 on remplace ensuite l'eau chargée du sucre 
obtenu par une nouvelle quantité d'eau ordinaire, les tranches de bette- 
raves (cossettes) céderont une nouvelle quantité de sucre. En répétant 
l'opération plusieurs fois, on finit par extraire tout le sucre de la betterave, 
et c'est précisément ce qui a lieu dans la série d'appareils (batterie de dif- 
fuseurs) où l'on fait circuler de l'eau au contact des cossettes de betteraves. 
Grâce a la diffusion le jus sucré ne contient pas les impuretés que l'on 
trouve dans le liquide similaire obtenu par pression. 

Extraction du vin des marcs par déplacement et diffusion. — Quand on a 
retiré de la cuve de fermentation le vin obtenu (vin de goutte), il reste 
dans les marcs une certaine quantité de liquide alcoolique que l'on extrait 
souvent par pressurage (vin de presse), mais que l'on peut extraire aussi 
par diffusion : on fait passer de l'ean dans une série de tonneaux (batterie 
de diffusion), contenant des marcs non pressés ; l'eau du tonneau 1, après 
s'être enrichie de liquide alcoolique, passe successivement dans les ton- 
neaux 2, 3, 4, etc., pour s'enrichir de plus en plus. Le marc du premier tonneau, 
lavé autant de fois qu'il y a de tonneaux en communication, est épuisé; 
on l'enlève et on le remplace par du marc frais. L'eau arrive dans le ton- 
neau n° 2, qui devient tonneau de tète, et on la fait passer par adductions 
successives dans tous les autres tonneaux jusqu'au tonneau 1, plein de marc 
frais, qui est devenu tonneau de queue. 

Diffusion des gaz. __ Deux gaz qui n'exercent aucune action chimique 
l'un sur l'autre se mélangent, chacun d'eux se comportant comme s'il était 
seul et, par suite, occupant tout l'espace qui lui est offert. Quand deux gaz 
sont séparés par une cloison poreuse sèche, la diffusion peut avoir lieu ; 
mais alors les pressions ne sont plus les mêmes de chaque côté de la 
cloison, et les gaz y sont mélangés dans des proportions différentes. 

Rôle de la diffusion. — La diffusion, aussi bien que la dialyse, joue un 
rôle important dans les phénomènes de la vie : la nutrition des plantes 
et des animaux l'utilise ; c'est grâce à elle que l'organisme peut rejeter au 
dehors les produits solubles nuisibles tels que l'urée et que les échanges 
gazeux entre le sang (ou plus exactement les tissus vivants) et l'atmo- 
sphère peuvent s'accomplir pendant la respiration. 


Digestibilité. _ Propriété que possèdent les aliments ou les principes 
nutritifs considérés isolément d'être transformés chimiquement ou divisés 
à l'extrême pour être assimilés par l'organisme animal. Son estimation 
quantitative constitue une des parties les plus importantes des études rela- 
tives à l'alimentation de l'homme et des animaux. 

On détermine la digestibilité en soumettant à une même méthode d'ana- 
lyse les aliments et les excréments d'un animal pendant un certain temps. 
On se borne généralement à considérer que la partie digestible d'un ali- 
ment est égale à la quantité des principes nutritifs qui s'y trouvait, dimi- 
nuée de celle qu'on retrouve dans les excréments : on ne connaît ainsi que 
la diseshibilité apparente, mais elle suffit souvent dans la pratique. 

Coefficient de  digestibilité. — On appelle en conséquence coefficient 
de digestibilité d'un principe nutritif ou de la matière organique d'un ali- 
ment, le rapport de la partie digérée à 100 de ce principe nutritif, ou à 
100 de la matière organique. Pour un foin, par exemple, contenant 9,5 de 
matières azotées brutes pour 100, si l'on retrouve 4 pour 100 de ces ma- 
tières dans les fèces, le coefficient de digestibilité des matières azotées est de 
5.5 X 100 | 

05 c'est-à-dire de 57,9 pour 100. 

L'intérêt que présente la connaissance de la digestibilité, au moment de 
l'emploi des aliments, 4 fait rechercher s'il ne serait pas possible de déter- 
miner cette digestibilité par des procédés rapides, par la macération notam- 
ment dans les différents sucs digestifs, # une température comprise entre 
37 et 39 degrés centigrades. On a reconnu que c'était possible pour les ma- 
tières albuminoïdes exclusivement, en se servant du suc pepsique acidifié 
provenant de l'estomac du porc. Les résultats concordent avec ceux obtenus 
lorsqu'on expérimente sur les animaux mêmes. 

De toutes les expériences sur la digestibilité, on peut tirer certaines 
conclusions d'ordre général. L'âge des animaux et l'état de réplétion du 
tube digestif influent peu sur la digestibilité des aliments. Les variations 
les plus importantes résultent de la teneur en cellulose brute qui, pour 
les plantes fourragères, dépend étroitement de la phase de végétation 
pendant laquelle elles sont récoltées. La digestibilité diminue avec l'âge de 
la plante. Tandis qu'elle atteint 64 pour 100 pour la matière organique 
du foin de trèfle récolté avant floraison, elle n'est plus que de 61 pour 100 
pour le même foin récolté en pleine floraison, et de 56 pour 100 quand 
celle-ci est terminée. Les regains étant récoltés plus jeunes que les foins 
de première coupe sont, pour cette raison, généralement plus nutritifs. 
Les pailles de céréales de printemps sont aussi plus digestibles que celles 
des céréales d'hiver. Chez certaines graines, comme celles d'avoine, dont 
la teneur en cellulose brute présente de grandes différences suivant les 
variétés et suivant les conditions de la maturation, la digestibilité de 
la matière organique peut varier de 62 à 70 pour 100. D'une façon générale, 
la digestibilité de la matière organique des grains nus, tels que le blé 

et le mats, est supérieure à celle des grains vêtus comme l'avoine et l'orge. 
Celle des tourteaux provenant de graines préalablement décortiquées 
avant l'extraction de l'huile est en moyenne de 90 pour 100 ; celle des 
tourteaux de graines non décortiquées n'est que de 50 pour 100 environ. 


DIGESTIBILITÉ — DIGESTION 


La digestibilité des résidus de la meunerie est très variable, par suite de la 
proportion plus ou moins grande d'amande restant attachée à l'enveloppe 
des grains. 

Les coefficients de digestibilité sont sensiblement les mêmes pour tous les 
ruminants ; ils diffèrent de 3 à 4 pour 100 au plus entre les bœufs, les mou- 
tons et les chèvres. Ils ne varient pas davantage entre les ruminants, les 
équidés et les suidés, tant que la proportion de cellulose reste faible ; mais 
pour les aliments grossiers (aliments contenant plus de 20 pour 100 de cel- 
lulose), les différences deviennent grandes entre ces trois groupes d'ani- 
maux ; la digestibilité de la matière organique est inférieure de 10 pour 100 
en moyenne chez les équidés et de 20 pour 100 chez les suidés à ce qu'elle 
est chez les ruminants. La diminution affecte uniquement les matières non 
azotées et atteint 50 pour 100 pour la cellulose. Les différences proviennent 
en grande partie de la digestion microbienne de la cellulose, intense chez les 
ruminants, faible chez les équidés; moindre encore chez les suidés. Les coef- 
ficients de digestibilité dans les divers aliments ligneux, rapportés à 100 des 
divers principes bruts, sont en moyenne les suivants chez les ruminants : 


à : MATIÈRE 
MATIÈRES | MATIÈRES EXTRACTIFS À 
PA NGIRES BRUTS azotées. grasses. CELLULOSE | on azotés. | °rganique 
totale. 
Jeunes herbes à l'é 70 à 80 | 50à6 55 à 8 60 à 80 | 60 à 80 
Foins 50 à 70 | 5065 | 45à 70 | 45à 75 45 à 70 
Pailles . 25à 50 | 30à 50 | 35à5 30à 60 | 40à 55 


L'examen de la digestibilité des divers principes nutritifs dans les ali- 
ments concentrés montre que très peu de matières albuminoïdes échappent 
à l'action des sucs digestifs, mais que, dans les aliments grossiers, les quanti- 
tés retrouvées dans les fèces sont dans un rapport étroit avec la quantité 
de lignine. 

Les amides et les sels ammoniacaux ne sont que peu ou pas transformés 
chez les carnivores et les omnivores : ils ne leur cèdent en conséquence que 
peu ou point d'énergie. Par contre, chez les herbivores, ces mêmes composés 
sont utilisés par les microorganismes du tube digestif à la constitution de 
leur propre substance et deviennent ainsi indirectement une source 
d'energie efficace, tout se passant comme s'ils se transformaient en 
albuminoïdes, mais toutefois dans des limites assez restreintes, ne dépas- 
sant pas en général les quantités de matières azotées nécessaires à l'entre- 
tien des animaux adultes au repos et ne donnant pas de produits. 

Dans le groupe des matières grasses brutes, qui comprend les matières 
grasses proprement dites, les lécithines, les gommes et les matières colo- 
rantes, ces deux dernières matières sont complètement indigestibles. Les 
premières, données à l'état pur, ont une digeslibilité d'autant moindre que 
leur point de fusion est plus élevé. Ainsi, tandis que la matière grasse du 
beurre est digestible chez l'homme à raison de 95 pour 100, celle du porc et 
du boeuf est comprise entre 90 et 95 pour 100, tandis que celle du mouton 
ne dépasse guère 80 pour 100. 

La digestibilite des matières hydrocarbonées : amidon, inuline, sucre, 
glucose, cellulose, dépend surtout de la quantité de lignine qui les accom- 
pagne; elle se trouve, en conséquence, légèrement augmentée par les di- 
verses préparations (concassage, broyage, hachage) qu'on peut faire subir 
aux aliments et qui ont pour effet d'augmenter la surface d'attaque par les 
sucs digestifs ou par les microbes. On est aussi parvenu à augmenter de 
50 pour 100 la digestibilité de la cellulose des pailles, en les traitant par la 
soude caustique sous pression. 


Digestible. __ Se dit d'un aliment possédant la propriété de subir l'ac- 
tion des sucs digestifs d'une façon normale. 


Digestif. Se dit de ce qui a le pouvoir de digérer. Les sucs digestifs 
imprègnent les aliments, les transforment et les rendent assimilables. 

On nomme appareil digestif l'ensemble des organes où s'effectuent les 
phases successives de la digestion des aliments. 

Le coefficient digestif est le pourcentage d'un aliment ou d'un principe 
immédiat qu'un organe ou un ferment a le pouvoir de digérer, c'est-à-dire 
de rendre absorbable par l'organisme. 


Digestion. __ Ensemble des opérations mécaniques, physiques et chi- 
miques auxquelles sont soumises les substances alimentaires pour en 
rendre assimilables les principes immédiats. Ceux-ci ne sont mis en oeuvre 
par l'organisme qu'à la condition d'avoir subi l'action dissolvante de l'eau, 
des sucs digestifs et parfois de microbes particuliers (diastases) ; ils devien- 
nent alors des nutriments. 

Les'transformations successives que subissent les aliments dans l'appareil 
digestif sont différentes suivant les groupes d'animaux que l'on considère. 
Chez l'homme et les mammifères à estomac simple (monogastriques), elles 
sont identiques et d'intensité presque égale jusqu'à l'entrée de l'intestin 
grêle ; elles se différencient ensuite quelque peu suivant que les animaux 
consomment principalement de la chair (carnivores), de l'herbe (herbi- 
vores) ou des aliments de toutes sortes (omnivores). Chezles polypastri 
ques, il y a lieu de faire encore une distinction entre les ruminants d'une 
part, les cétacés et certains édentés d'autre part. Chez les ruminants, dont 
l'estomac comprend quatre compartiments distincts (panse, bonnetou réseau, 

feuillet et caillette (V. ESTOMAC), les matières alimentaires sont en outre 

soumises avant leur passage dans l'intestin à l'acte de la rumination, qui 
consiste en leur rejet vers la bouche, où elles subissent une nouvelle masti- 
cation (mastication mérycique). 

Phases successives de là digestion. — La digestion est généralement 
divisée en digestion buccale, digestion gastrique et digestion intestinale. 
Les opérations dont la bouche est le siège sont la mastication et l'insaliva- 
tion qui se complètent mutuellement. Les transformations dues à la salive 
ne s'effectuent qu'en partie dans la bouche; elles s'accomplissent surtout 
dans l'estomac chez les monogastri ues, dans la panse chez les ruminants, 
dans le jabot chez les oiseaux. Elles consistent en une solubilisation des 
principes solubles dans l'eau (saccharose et sels minéraux), et en une sac- 
charification de l'amidon attribuée à une diastase, la ptyaline. Dans l'esto- 
mac, la masse alimentaire subit l'action : 1° du suc gastrique, dont les 
éléments essentiels sont /a pepsine et l'acide chlorhydrique; 2° de la pré- 
sure ; 3° de l'acide lactique. Sous l'influence de la pepsine, les principes 
albuminoïdes sont, à l'exception de la caséine, transformés en peptones, 
substances isomères susceptibles de recevoir au niveau de la muqueuse 
intestinale la modification ultime qui leur permettra d'être absorbées. La 
présure intervient vis-à-vis de la caséine ; elle la dédouble en une substance 
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dite caséogène et en albumose. La première est immédiatement peptonisée ; 
la seconde l'est seulement dans l'intestin par la caséase, l'un des ferments 
solubles du sucre pancréatique. 

Chez les ruminants, les matières alimentaires subissent tout d'abord dans 
la panse un brassage de longue durée au cours du uel elles sont attaquées 
par divers microorganismes (digestion microbienne, dont les uns (bacillus 
amylobacter, ferment lactique, mycoderma aceti, mycoderma vini) trans- 
forment la cellulose et les matières hydrocarbonées, et dont les autres ( tyro- 
thrix et microbes de la putréfaction) agissent sur les matières azotées, les 
uns et les autres produisant des gaz, des acides, des traces d'alcool, de 
phénol, etc. Dans le réseau et le feuillet, la masse alimentaire, triturée et 
comprimée, est réduite de volume par suite de l'absorption d'eau qui s'y 
effectue. C'est seulement dans la caillette qu'elle est soumise aux actions 
mécaniques et chimiques identiques à celles dont l'estomac des monogas- 
triques est le siège. La fermentation préalable de la cellulose permet donc, 
chez les ruminants, la transformation des principes emprisonnés dans les 
parois cellulaires. De là, une meilleure utilisation des fourrages grossiers 
par ces animaux. 

La masse alimentaire, qui reçoit à sa sortie de l'estomac le nom de chyme, 
subit enfin, dans l'intestin grêle, l'action des liquides qui y sont déversés 
et sécrétés : la bile, le suc pancréatique et le suc entérique ou intestinal. 
Au contact de la bile, le chyme devient alcalin et les fermentations dont il 
serait l'objet sont entravées. La bile et le suc pancréatique agissent simul- 
tanément pour émulsionner les graisses. Par ses ferments, le suc pancréa- 
tique transforme en outre les matières albuminoïdes et les matières hydro- 
carbonées :1la ftrypsine termine la peptomisation des albuminoïdes, 
commencée dans l'estomac ; la caséase achève celle de la caséine ; l'amy- 
lase saccharifie l'amidon. Le suc intestinal intervient enfin pour terminer 
l'émulsion des graisses et pour transformer, grâce au ferment inversif ou 
fwertine qu'il contient, la saccharose, le maltose et le lactose. Chez les soli- 
pèdes, la digestion intestinale se prolonge dans le gros intestin. Les vastes 
réservoirs que constituent le cæcum et la première partie du côlon, dite 
côlon replié, sont le siège d'une digestion microbienne analogue à celle qui 
se produit dans la panse des ruminants ; elle s'en différencie seulement 
par sa moindre intensité. Les solipèdes peuvent en conséquence utiliser la 
cellulose dans une certaine mesure. 

Durée de la digestion. — Elle est variable suivant les espèces animales 
et leur régime. Les premiers résidus d'une ration n'apparaissent en moyenne 
dans les excréments qu'au bout de trente à quarante-huit heures chez les 
ruminants, vingt-quatre chez le porc et le cheval ; mais l'expulsion com- 
plète des excréments correspondant à des aliments donnés ne s'effectue qu'en 
une huitaine de jours chez les premiers, quatre jours chez le cheval, deux 
jours chez le porc, tandis qu'elle se fait en quinze à vingt heures chez le chien. 

Travail de digestion. — C'est le travail que l'organisme doit effectuer 
pour digérer et assimiler les. principes nutritifs. Il est d'autant plus faible 
que les aliments sont moins riches en ligneux. La dépense d'énergie, et par 
conséquent de substance exigée, dépasse, pour certains aliments riches en 
lignine, la recette que représentent leurs principes nutritifs. Il en résulte 
que la valeur nutritive nette est nulle ou négative ; c'est le cas de la sciure 
de bois et des enveloppes de certaines graines (coques d'arachide). 

Pour évaluer le travail de la digestion, on le compare à celui exigé par 
l'amidon pue et on l'exprime par le coefficient nutritif par rapport à 
l'amidon. Ce coefficient est compris entre 1 et 0,80 pour les graines et les 
tourteaux ; entre 1 et 0,70 pour les tubercules, les racines et les sons ; entre 
0,95 et 0,60 pour les fourrages verts ; entre 0,80 et 0,50 pour les foins ; entre 
0,50 et 0,20 pour les pailles ; il n'est que de 0,01 pour les coques d'arachide 


et négatif pour la sciure de bois. 


Digitale. __ Plante herbacée, de la famille des scrofulariacées, à fleurs 
en grappes terminales et à corolle tubuleuse (V. pl. en couleurs VENE- 
NEUSES |Plantes |). L'es- 
pèce indigène la plus con- 
nue est la digitale pour- 
prée (digitalis purpurea), 


Phot. Faidean. 
FIG. 1554.— Digitale jaune. 


FIG. 1553. 
Digitale pourprée. 


vulgairement connue sous les noms de pantelée, gant de Notre-Dame, 
doigtier, etc., qui caractérise les sols sableux, les schistes, les grès arides 
(fig. 1553). Elle renferme un principe très vénéneux, la digitaline (amer 
et toxique} utilisé dans le traitement des maladies du coeur. C'est le « quin- 
quina du coeur », qu'on emploie pour relever l'énergie de cet organe dans 
les affections fébriles. 

Certaines variétés à fleurs blanches, roses, jaunes (fig. 1554), sont très 
ornementales et cultivées au jardin ; elles sont de multiplication très facile. 
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Digue. __ Ouvrage destiné à retenir les eaux. Les digues sont utilisées soif 
pour mettre des terrains à l'abri des crues des cours d'eau ou à l'abri de 
l'envahissement de la mer, soit pour former barrage et retenir les eaux des 
lacs ou étangs, etc. Elles sont dites insubmersibles ou submersibles selon 
qu'elles sont établies pour retenir les eaux d'une manière définitive ou 
seulement contre certaines crues ou marées. 

Les digues doivent être tracées de manière à réduire le plus possible les 
frais de transport et le volume des terrassements. Comme il est impossible 
d'éviter les angles plus ou moins aigus, les divers alignements sont rac- 
cordés par des courbes à grand rayon, de telle sorte que le profil de la 
digue soit autant que possible uniforme et que sur tous ses points elle 
présente une égale résistance. 

La forme et les dimensions des digues varient avec les circonstances 
locales et la nature des matériaux dont on dispose sur place. Autant que 
possible une digue doit être établie en matériaux homogenes ; si elle était 
formée par exemple d'un massif central de glaise appuye de côté et d'autre 
sur des remblais de gravier, l'ouvrage pourrait être ruiné par des infil- 
trations. L'argile sablonneuse est la terre qui convient le mieux pour for- 
mer le noyau. 

Si l'assiette du sol est suffisamment consistante, la confection de la digue 
est simple. On creuse en longeant le tracé de la digue un fossé ou un canal 
d'une largeur suffisante pour former le remblaï. Les terres de moindre 
qualité sont placées à l'intérieur du noyau de la digue. Les terres bien 
mouillées sont fortement damées et pilonnées par couches de 0 ,16 d'épais- 
seur. On peut employer avec avantage des tombereaux qui pilonnent la 
digue et la rendent très compacte. Dans tous les cas, les terres employées 
doivent être débarrassées de toute végétation. 

Le talus des digues peut être protégé au moyen de revêtements en béton 
ou asphalte, en pierres, en briques ou encore avec des pieux et fascines. 
Avec les revêtements en pierres ou briques, l'inclinaison du talus est de 1/1. 
Les pierres ou briques sont posées au bain de mortier de ciment. 

Pour certaines digues, on se contente de les recouvrir d'une couche d'ar- 
£ile ou de terre végétale de 0112,30 d'épaisseur au moins, pour permettre d'y 
faire des semis de gazon. On flanque parfois d'une banquette en terre le 
pied de la digue, tant intérieurement qu'extérieurement. La banquette 
intérieure exerce une poussée qui contre-balance celle de l'eau ; 1 autre 
éloigne l'eau du talus et empêche les infiltrations. 

Si une fuite est constatée, un procédé pour empêcher le mal de s'aggra- 
ver consiste à établir en arrière du point de fuite ef parallèlement à la 
digue une banquette basse reliée à la digue par des épis. On forme ainsi 
un espace clos qui se remplit d'eau par infiltration et contre-balance dans 
une certaine mesure la pression que subit la face intérieure de la digue. 

Dans les sols perméables, un moyen de protection consiste à appuyer 
contre le pied du talus une « digue de boue ». On creuse au pied de la 
digue le sol perméable et on remplit la fouille de bonne terre (si possible 
de l'argile), qu'on dame et pilonne fortement. On rattache les digues de 
boue à la digue proprement dite en les faisant pénétrer l'une dans l'autre à 
la manière d un joint à tenon et mortaise. 

Les digues établies contre les débordements des cours d'eau ont généra- 
lement de 4 à 6 mètres en couronne et elles s'élèvent de 1 mètre à 1m,50 
au-dessus des hautes eaux. On donne au talus intérieur 2 de base pour 1 


F1G 1555. __ Digue avec revêtement en brique. 
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FIG. 1556. — Digue avec talus à faible inclinaison. 


de hauteur ; au talus extérieur, 2,5 à 3 de base pour 1 de hauteur. Les hautes 
digues sont munies du côté extérieur de banquettes de 4 mètres de largeur, 
servant pour les communications et recueillant les produits de la corro- 
sion des talus sous l'effet des eaux de pluie ( /22.1555, 1556). Ces digues déli- 
mitent le lit majeur du cours d'eau. Entre le lit ordinaire et le lit majeur, 
on dispose parfois parallèlement aux digues des plantations de saules qui 
brisent le courant. Pour compléter la protection en cas de rupture de la 
digue sur un point et limiter les dégâts, on établit souvent des digues 
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FIG. 1557. __ Digue des polders de Bouin. 


transversales qui se raccordent avec les levées des chaussées et des che- 
mins de fer, de manière à diviser la zone protégée en sections. Des digues 
semblables forment ceinture entourant parfois une ville. Ces endiguements 
sont exécutés en allant de l'amont à l'aval. 

Des digues analogues forment la partie essentielle d'un desséchement 
par élévation mécanique. Le tracé est tout indiqué par les limites du ter- 
rain à dessécher, 

Dans la construction des digues servant de protection contre la nmer, on 
doit éviter autant que possible, les alignements directement exposés à 
tion des courants et des vents. Pour faciliter la construction, on a intérêt a 
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ménager au pied de la digue une bande de terrain solide propre à fournir 
tout ou partie des terres nécessaires à la confection du corps de l'ouvrage 
et à son entretien ultérieur. Ces digues doivent être insubmersibles. La 
hauteur de leur couronnement au-dessus des marées dépend principale- 
ment de la hauteur d'eau à leur pied. On ne dépasse généralement pas 
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FIG. 1558. — Digue à sommet étroit. 
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FIG. 1559. — Digue à talus faiblement incliné. 


2m,50 à 3 mètres au-dessus des plus hautes mers. Si la hauteur d'eau n'at- 
teint que 1 mètre à 1,50 aux marées d'équinoxe, il suffit que le sommet 
s'élève à 1 mètre au-dessus de ce niveau. 

En France, on trouve de bonnes terres pour la confection des digues. 
Dans les polders de Bouin (Vendée), les talus sont réglés à 1m,5 pour 
1 mètre vers l'intérieur 
du polder et à 2m,5 pour 
1 mètre du côté de la 
mer ; le couronnement 
est à 3 mètres des plus 
hautes marées. La lar- 
geur en crête est 1 ",50. 
La crête de la digue est 
plantée d'arbustes buis- 
sonneux qui la couvrent 
complètement (fig. 1557). Pour les 
digues moins exposées, l'épaisseur au 
sommet n'est que de 1%,20, avec une in- 
clinaison des talus variable suivant la 
nature des terres. Dans tous les cas, 
le talus est recouvert d'un perré de 
Om,40 à Om,50 d'épaisseur. Ce perré 
s'étend sur tout le talus exposé à la 
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FIG. 1560. — Digue des polders du Mont-Saint-Michel. 
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F1G. 1564. — Terrassement d'une digue (3° période). 
mer, sur le sommet et sur une longueur de 2 mètres sur le talus intérieur 
(fig. 1558, 1559). 

Au Mont-Saint-Michel, les digues sont constituées avec de la tangue, et, 
suivant leur exposition, protégées par des empierrements ou gazonnées. En 
Belgique et en Hollande, où les matériaux de revêtement font défaut, les 


FIG. 1565. __ Aqueduc au travers d'une digue. 


talus des digues sont protégés au-dessous de la ligne des plus hautes mers 
par des revêtements de roseaux, pailles, fascines, et au-dessus de cette 
ligne on se contente d'un simple gazonnement ( fig. 1560). 

La construction de ces digues offre des difficultés spéciales. À Bouin, 
après avoir choisi l'emplacement de la digue, on a établi deux chaînes de 
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DILOPHIA GRAMINIS-— DIMORPHISME 


pierres. La première chaîne (petite chaîne) sert de digue submersible et pro- 
voque des envasements nouveaux. La grande chaîne est établie de manière 
que sa partie supérieure se trouve un peu au-dessus du niveau des grandes 
marées ( fis,1561). La digue définitive s'élève derrière la grande chaîne. Avant 
de commencer les travaux, on réserve dans la chaîne de pierres des vides 
par lesquels la mer pourra entrer et sortir à chaque marée. L'emplacement 
et la dimension de ces ouvertures sont donnés par l'expérience. Lorsque 
le remblai est terminé et le talus perreyé, il ne reste plus qu'à procéder 
à la fermeture des vides, pour que le polder soit à l'abri des eaux (fig. 1562 
à 1564). Les aqueducs en maçonnerie ou en bois (coëfs) s'exécutent à la 
marée basse pendant la construction de la digue et sont munis à leur sortie 
de clapets se fermant automatiquement quand la mer s'élève ( fig. 1565). 


Dilophia graminis. __ Genre de champignons microscopiques qui 
attaquent les épis de blé et les diverses graminées sauvages (houlque, vul- 
pin, avoine élevée, etc.) et les détruisent complètement en les transformant en 
une masse irregulière noire qui contient les fructifications du champignon 
(perieces ou picnides). La maladie déterminée par ce champignon est 

ésignée sous le nom de mélanose. V.ce mot et pl. en couleurs BLÉ 


(maladies). 

Diluvium. __ Terme par lequel on désigne les alluvions anciennes des 
cours d'eau (fig. 1566). Dans leur épaisseur, ces dépôts sont alternativement 
formés de lits de sables, de graviers ou de cailloux, comme tous les dépôts de 
charriage, On y retrouve toutes les roches des pays traversés par le fleuve 
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FIG. 1566. — Diluvium. Coupe schématique transversale du creusement d'une vallée. 
A. Premiéres terrasses; 13, 13. Secondes terrasses: C. Alluvions actuelles; D. Lit du cours d'eau. 


et ses affluents ; c'est ainsi que le diluvinm de la Seine contient tous les élé- 
ments de son bassin hydrographique, depuis le ranit rose du Morvan et 
le silex de la craie jusqu'au calcaire grossier de Paris. Les différentes gros- 
seurs de matériaux déplacés correspondent à des vitesses variables de cou- 
rant. 

Des lambeaux d'alluvions de composition semblable existent fréquem- 
ment sur les flancs des vallées ; on en observe à deux niveaux différents 
le long des vallées de la Seine et des grands cours d'eau de la même région. 
Ces lambeaux sont les témoins du creusement des vallées ; ils ont été aban- 
donnés par les eaux qui n'ont pas cessé de descendre, du fait même de 
l'érosion progressive qu'elles produisent. 

Le creusement des vallées n'indique nullement la collaboration dans le 
passé de grands courants diluviens ; il fut lent et se continue de nos jours 
suivant le même mécanisme ; c'est une question de temps, et les géologues 
savent maintenant que ce temps n'est pas inférieur à 200 000 ans. D'autre 
part, le déplacement latéral et continu des méandres, qui se livre sans 
cesse au remaniement des alluvions, explique parfaitement la grande lar- 
geur des vallées par rapport à celle qui est occupée par les eaux. Quant au 
dépôt de gros cailloux que l'on observe souvent à la base, il doit être consi- 
déré comme résultant des lavages répétés que produisent ces remaniements 
périodiques. Pour les gros blocs, il est reconnu qu'ils sont charriés par les 
glaces hivernales. 

Le diluvium occupe dans le département de la Seine une très grande 
étendue correspondant au confluent de la Seine et de la Marne et aux 
déplacements très larges de ces cours d'eau dans la région de leur jonc- 
tion. 

On distinguait autrefois, dans ces anciens dépôts, le dilnvium gris à la 
base et le diluvium rouge à la partie supérieure. On sait maintenant que 
ce dernier est un résidu de décalcification du premier ; c'est un diluvium 
gris dont les graviers calcaires et les fossiles ont été dissous par les eaux 
d'infiltration chargées d'acide carbonique ; tous les éléments siliceux inso- 
lubles y sont salis par une argile rouge provenant des calcaires dissous et 
dont la couleur est due à l'oxydation de la pyrite incolore et impalpable 
également contenue dans toutes les roches calcaires. 

Le diluvium est quelquefois recouvert par des limons dont l'origine est 
complètement différente, l'étendue considérable en dehors des vallées, et 
l'importance agricole très grande. V. LIMON DES PLATEAUX, LOESS. 


Dimorphisme. __ Cette expression, qui signifie deux formes, désigne 
en effet l'existence de deux formes s écifiques distinctes pour une même 
espèce animale ou végétale (fig. 1567 

Chez la plupart des espèces sexuées, il est possible de distinguer le mâle 
de la femelle par la seule observation des caractères extérieurs (conforma- 
tion, format, coloration, parure, etc.) ; ces caractères extérieurs, dits carac- 
tères sexuels secondaires, ne sont cependant pas toujours suffisamment 
apparents. S'il est facile de distinguer un bœuf d'une vache, un coq d'une 
poule, il est souvent indispensable d'avoir recours à l'examen des carac- 
tères primaires, c'est-à-dire des organes génitaux eux-mêmes, pour diffé- 
rencier mâle et femelle de beaucoup d'espèces. Chez les oiseaux jeunes 
(poussins, dindonneaux, canetons, oisons), les différences sexuelles ne se 
marquent qu'au moment où l'instinct de la reproduction va s'affirmer, et 
encore n'est-ce pas toujours le cas (identité des oies mâles et femelles adultes, 
des pintades) ; mais, si les caractères secondaires font défaut, les caractères 
primaires suffisent. Chez les animaux inférieurs le dimorphisme sexuel est 
quelquefois nul; bien plus, certains mollusques (escargots) on annélides 
(sangsues) sont hermaphrodites. 

Dans le règne végétal, le dimorphisme sexuel est révélé par les fleurs : 
fleurs mâles (à étamines), fleurs femelles (fleurs à pistils) ; au reste, l'her- 
maphrodisme (fleur possédant à la fois étamines et pistils) est assez com- 
mun. Mais il existe un autre dimorphisme qui modifie, sur un même indi- 
vidu des organes ou des portions d'organe pour les adapter à une fonction 
spéciale : c'estle dimorphisme fonctionnel, dont on peut couramment 
observer de très curieux cas. 

Il se produit : 1° sur les racines (orchis maculé, ficaire [1]), qui sont les 
unes minces et filiformes, les autres globuleuses et, en général, gonflées de 
réserves nutritives ; chez le lierre, on constate un dimorphisme très appa- 
rent entre les racines terrestres et les racines de fixation (crampons) ; 2° sur 
les tiges (tiges aériennes de la pomme de terre ou fanes, et tubercules, qui 
sont bien des tiges souteria nes, puisqu'ils portent des bourgeons [23); 3° sur 
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F1G. 1567. — Quelques exemples de dimorphisme. 


ines (ficaire); 2. Des tiges (pomme de terre) : A. Tiges aériennes; B, B, B. Tiges souter- 
3. Des bourgeons (poirier) : A. Bourgeon à fleur; B. Bourgeons à bois; C. (Eil dormant; 
4. Des feuilles (houx); b. Des fleurs (Wiburautm 


les bourgeons (dissemblance entre les bourgeons à bois et les bourgeons 
à fruits [3]) ; 4° sur les rameaux (l'aubépine présente des rameaux courts peu 
feuilles, terminés en pointe acérée — qui sont des organes de défense — et 
des rameaux allongés totalement dépourvus d'épines; 5° sur les feuilles 
(dissemblance entre les feuilles aquatiques et les feuilles aériennes des sa- 

gittaire, macre, renoncule, cresson) ; différence entre les feuilles du houx (4), 

du lierre, etc., suivant le stade de la végétation. On pourrait encore signa- 
ler d'autres cas de dimorphisme entre les organes floraux, qu'il s'agisse de 

la fleur tout entière (dimorphisme floral des Composées-radiées [51) ou bien 
de ses verticilles ; on en pourrait signaler d'autres enfin entre les fruits ou 
les graines; mais les exemples précédents montrent suffisamment ce qu'est 
le dimorphisme fonctionnel. 


Dindon. Un des plus gros oiseaux de basse-cour. U appartient à 
l'ordre des gallinacés et à la même famille que le paon, la pintade et le 
faisan (phasranidés). 

Le dindon est originaire d'Amérique, où on le rencontre encore abon- 
damment à l'état sauvage. On sait que le Nouveau Continent fut désigné long- 
temps sous les noms de Grandes Indes, d'Indes occidentales. C'est l'origine 
de la dénomination primitive de coq d'Inde, donné à cet oiseau, et des 
mots dinde, dindon, qui finalement prévalurent pour le désigner. On le 
retrouve maintenant dans toute l'Europe, où il s'est bien acclimaté. 

Sans atteindre la stature ni le poids énorme de l'oiseau sauvage, le din- 
don domestique n'en est pas moins de haute taille et de beau volume. D 
fournit une chair fine et très délicate, surtout quand elle a été amenée à 
un état d'engraissement convenable. 

Variétés. — Le plumage est sensiblement le même dans les deux sexes, 
mais sa coloration est très variable, selon les races et même les variétés. 
I1 peut être tout à fait noir, comme dans la race anglaise dite de Norfolk, 
ou entièrement blanc ou noir à reflets verdâtres (dindon noir de Sologne), 
ou vert bronzé, chaque plume étant ornée d'une bande à reflets métalliques 
suivie d'une autre bande de coloration plus ou moins bronzée (dindon mam- 
mouth ou bronzé d'Amérique), ou rouge, lorsque les plumes ont le fond de 
couleur marron avec bandes transversales plus foncées (dindon rouge dit 
des Ardennes). Enfin, dans certaines variétés, moins de rapport que d'agré- 
ment, le plumage est gris bleu ou ardoisé, fauve, chamoiïs, cuivré, ocellé, etc. 
(fig. 1568 à 1571). V. aussi la pl. en couleurs BASSE-COUR. 

Chez les deux sexes, la tête et la partie supérieure du cou sont totalement 
dépourvues de plumes; la peau apparaît fine, dénudée (nudités cépha- 
liques) et d'une couleur rouge violace ; elle est recouverte de productions 
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verruqueuses très accentuées chez le mâle. De plus, le bec porte, à sa base, 
une sorte d'appendice rouge et charnu, beaucoup plus développé chez le 
dindon que chez la dinde et retombant sur le côté de la tête. Chez le mâle 
seul cette excroissance est dilatable et érectile. On lui donne ainsi qu'aux 
végétations verruqueuses le nom de caroncules. Enfin, les mâles adultes 
portent un pinceau de poils longs et raides, semblables à des crins, qui 
pend à la base du cou. 

Les tarses et les pattes, très robustes, indiquent l'aptitude à la course. La 
queue est arrondie et de longueur moyenne ; elle s'épanouïit en éventail 
chez le mâle. On dit alors que l'oiseau « fait la roue ». 

Une particularité curieuse du dindon est son horreur du rouge. La vue 
d'un objet écarlate le fait entrer dans une fureur comique que l'on s'amuse 
parfois à provoquer dans les basses-cours. Abusant de sa force pour tyran- 
niser la basse-cour, le dindon s'attaque aux poulets et même aux coqs, met 
à mal canards et oisons et maltraite les jeunes poulets sans défense, parfois 
jusqu'à ce que mort s'ensuive. Aussi doit-on le tenir à part chaque fois que 
la chose est possible. 

Elevaga. — L'élevage du dindon est très rémunérateur, mais il ne réussit 
pas toujours, ni partout. Il exige un sol favorable, sablonneux, granitique 
ou calcaire, un terrain sec et bien abrité. D lui faut, de plus, un grand par- 
cours, car c'est un oiseau vagabond et essentiellement fourrageur, très 
difficile à élever en terrain clos. Il réussit particulièrement bien dans les 
pays coupés de haies, de boqueteaux ou de taillis. En France, le Berry, la 
Sologne, la Normandie, le Morvan, les Ardennes sont ses régions pré- 
férées. 

Une dinde pond annuellement de seize à vingt œufs vers le début du 
printemps et, très fréquemment, quelques œufs encore à l'automne, mais 
ces derniers ne sont jamais fécondés. L'accouplement est assez laborieux : 
aussi convient-il de proportionner le poids du mâle a celui de la femelle. 
Pour obtenir une bonne fécondation, On ne donnera pas plus de quatre à 
cinq femelles à un coq, et celui-ci ne devra pas avoir passé trois ans. 

Lors de la ponte, le retour des instincts sauvages rend la surveillance 
nécessaire ; la dinde s'éloigne de la basse-cour et cherche un endroit isolé 
pour y déposer ses œufs. Bientôt elle couvera avec une ardeur et une 
frénésie telles qu'il faudra la lever du nid pour la contraindre à manger. 
Selon la vitalité des germes, selon les conditions de chaleur, d'aération, 
d'humidité auxquelles ont été soumis les oeufs, l'incubation dure de vingt- 
neuf à trente et un jours. Les soins à donner sont de même nature que 
pour la poule (V. INCUBATION), mais doivent être plus accentués, la dinde 
salissant et cassant davantage. En cours d'éclosion, il faut beaucoup de 
surveillance pour empêcher la dinde d'écraser involontairement ses petits 
ou de partir avec les premiers-nés. En général, on enlève les dindonneaux 
à mesure des naissances jusqu'aux cinq ou six derniers, et on les main- 
tient au chaud, entre deux étoffes, dans une corbeille. L'éclosion finie, on 
remet les petits sous la mère en opérant graduellement et de préférence 
vers le soir. 

Qu'il s'agisse de ses oeufs ou d'œufs d'autre nature, l'aptitude à couver 
est si développée chez la dinde qu'on peut la faire couver à peu près 
à volonté sans que la nature l'y porte. C'est le procédé d'incubation 

forcée. 

Pour forcer une dinde, il faut l'habituer à garder le nid en usant 
d'abord de contrainte. A cet effet, on l'enferme dans une boite spéciale que 
l'on dépose dans l'obscurité. Les dimensions de cette boite doivent obliger 
la dinde, le couvercle une fois rabattu, à demeurer accroupie, sans gêne, 
mais sans qu'elle puisse changer de place ni se débattre. On la sort une ving- 
taine de minutes toutes les dix-huit à vingt heures ; elle se dégourdit les 
pattes, boit, mange et se vide. Au bout de trois à quatre jours, elle rentre 
elle-même dans la boîte et commence à prendre des allures de couveuse. 
On peut alors lui confier quelques oeufs d'essai et, s'ils sont bien acceptés, 
peu de temps après ceux à couver. Quelques sujets toutefois se montrent 
réfractaires ; le mieux est de ne pas insister et de les rendre à la basse- 
cour. Les meilleurs mois pour la couvaison forcée sont novembre, décem- 
bre, janvier et février ; mais, en aucun cas, il ne faudrait tenter ce procédé 
lors de la période de fécondation précédant la ponte. L'incubation forcée 
rend de très appréciables services toutes les fois que l'on veut obtenir des 
poulets de primeur sans recourir à la couveuse artificielle. 

La dinde peut couver trente à quarante oeufs de pintade, vingt-huit à 
trente-cinq oeufs de poule, vingt-cinq à trente oeufs de cane, quinze à dix- 
huit oeufs d'oie et une quinzaine de ses propres oeufs. 

Tout le secret de l'élevage du dindonneau tient en un mot : la chaleur. 
Les refroidissements sont à éviter avec soin, surtout le matin. On n'hési- 
tera donc pas à retarder la première sortie, à la restreindre et même à la 
supprimer, si les conditions atmosphériques sont contraires ou seulement 
défavorables. Bien entendu, on évitera, dans tous les cas, que les jeunes 
oiseaux soient mouillés et on ne les laissera sortir que quand le soleil aura 
dissipé la rosée. Passé le premier âge, les dindons deviennent très rustiques 
et leur élevage ne présente plus de difficultés. Quand la bande est assez 
considérable pour faire les frais d'un gardien, c'est un enfant qui les con- 
duit à la pâture. 

Alimentation. — La première nourriture du dindonneau se compose de 
pain rassis trempé dans de l'eau ou du lait et bien pressé. Au bout 
d'un jour, on y ajoute des oeufs durs et des oignons très finement 
hachés. On donne ensuite des pâtées faites de farine d'avoine, de blé noir 
ou de recoupes et de lait écrémé, auxquelles on joint souvent du pain 
rassis, des feuilles d'oignon, en saupoudrant le tout de poivre ou de gin- 
gembre. Jusqu'à six semaines, on fait, par jour, quatre distributions 
espacées, trois ensuite. 

Comme le caneton, le dindonneau est très sot pour manger. Aussi 
souvent adjoint-on un ou deux poussins pour lui apprendre à ramasser sa 
nourriture. À cet effet, bien des femmes de la campagne mettent deux 
ou trois oeufs de poule avec les oeufs de dinde, après la première semaine 
d'incubation. 

À partir d'environ trois mois, les pâtées, dans lesquelles la pomme de 
terre entre pour une large part, forment la base de l'alimentation. Toute- 
fois, la pomme de terre présente cet inconvénient d'enlever l'énergie de 
l'oiseau en amollissant l'organisme. Aussi, beaucoup d'éleveurs, soucieux du 
poids et de la qualité de leurs sujets, donnent-ils la préférence à des pâtées 
qu'ils composent de farine d'avoine, de blé noir ou d'orge, de fèves cuites 
et de carottes mises en pulpe. On fait deux distributions par jour et même 
une seule si l'appoint de la nourriture au dehors est important. 

Enfin, dans certaines exploitations, on a recours, pour obtenir des sujets 

fins gras, à un engraissement spécial qui se pratique quinze à vingt jours 
avant la vente et que l'on nomme l'emboguage. T1 consiste à gaver l'oiseau 
avec des boulettes de pâtées (ou pâtons) faites de farine et de lait écrémé. 
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Voici quelques modèles de rations convenant aux dindons 


1° Ration pour dindonneau: 


Farine d'orge et de maïs (en mélange) 1 kilogramme. 
Verdures cuites et hachées 
Lait écrémé …… 
Far'ne de viande 


Tourteau d'arachides décortiquées 


TOTAL. 3 kg. 000 


2° Ration d'élevage : 

.. 6 kilogrammes. 

1 kilogramme. 
l 


Pommes de terre et carottes cuites 
Farine d'orge et de mais 
Lait écrémé 

Tourteau d'arachides décortiquées 
Farine de viande 


8 kg. 500 


TOTALE srsoenaténntraturt 
3° Ration d'engraissement : 

Pommes de terre cuites 5 kilogrammes. 
Farine de maïs 2 kg. 500 
Lait écrémé. . 1 kilogramme. 
Tourteau de coprah . O kg. 500 

TOTAL... © kg. 000 

Logement. — Comme les poules et les pintades, les dindons aiment à se 


percher sur les arbres plus ou moins voisins de la basse-cour. Ils n'y sont 
du reste à l'abri ni des putois, ni des fouines, ni des pluies, ni des brouil- 
lards. Aussi, à défaut de bâtiments clos, est-il préférable de les abriter 
sous une remise ou un hangar. Parfois on utilise, en guise de juchoir, une 
perche que surmonte une vieille roue de charrette disposée horizontale- 
ment. Pour éviter l'atteinte des bêtes puantes, on entoure le bas de la 
perche d'une bande de zinc sur une hauteur de 60 centimètres environ. 

Accidents et maladies. — Une hygiène bien comprise, jointe à une 
alimentation appropriée, mettra les dindonneaux dans le meilleur éfat 
préalable de résistance aux maladies et surtout à la crise du rouge, tou- 
jours dangereuse, désastreuse parfois. 

Le «rouge » n'est pas à proprement parler une maladie, mais plutôt 
une phase de la jeunesse correspondant au développement des caroncules. 
A ce moment, il faut éviter que les oiseaux ne se gorgent de nourriture et 
rationner au besoin les repas. On redoublera aussi de précautions et on se 
défiera des variations brusques de température et surtout des pluies et du vent. 


F1G. 1568. Dindon commun ou domestique. 


Phot, Gaillard. 


FIG. 1570. __ Dindon noir de Sologne. 


DIOÏQUE — DIPHTÉRIE 


Pour lutter contre cet état, le moyen le plus pratique est de disposer d'un 
bon parcours herbeux pour les dindonneaux. On emploie aussi avec succès 
divers produits : le charbon de bois finement concassé, le café torréfié et 
moulu, les baies de genévrier séchées et concassées, le carbonate de fer, 
ainsi que les poudres de quinquina et de gentiane. On distribue aussi, en 
même temps que la nourriture, des oignons crus, de l'échalote et de l'ail 
hachés menu. Tous ces traitements sont efficaces, surtout lorsqu'ils sont em- 
ployés deux ou trois semaines environ avant l'époque de la crise, alors que 
les jeunes oiseaux sont encore en parfaite santé. 

Quelquefois les dindons adultes sont atteints du ver fourchu ou syngame 
(V. ce mot) qui se tient dans la trachée et les bronches, de vers intesti- 
naux. Les sujets maigrissent alors assez vite et souffrent souvent de 
diarrhée. Ce sont les déjections répandues sur le sol qui propagent la 
maladie. Le traitement consiste à mélanger aux nourritures un peu de 
poudre vermifuge (semen-contra, noix d'arec) ou des gousses d'ail 
pilées. 

Parfois encore les dindons sont atteints de variole (pustules dans la 
bouche), de catarrhe nasal ; dans le premier cas, traiter les pustules avec 
la teinture d'iode et, dans le second, injecter de l'eau boriquée dans les 
narines. Dans les deux cas, procéder à l'isolement des sujets malades. 

Le dindon est vendu à l'âge de huit mois environ. Il est alors presque 
adulte et pèse de 6 à 7 kilos. Par l'engraissement, on arrive à lui donner 
un poids notablement supérieur et une qualité plus grande. De toutes 
façons, dans les élevages bien conduits, le prix de vente reste largement 
rémunérateur. La plume représente aussi une va- 
leur réelle, surtout dans les variétés blanches et à 
jolies colorations. 


Dioïque. __ Plantes dont les fleurs mâles et 
femelles sont portées par des pieds différents. Les 
pieds à fleurs staminées sont dits pieds mâles; les 
pieds à fleurs pistillées sont dits pieds femelles. 


Diphtère. _ Genre d'insectes lépidoptères noc- 
turnes (fig. 1572), renfermant des noctuelles res- 
semblant à des bombyx, et dont une espèce, la 
diphtère Orion (diphtera Orion), vulgairement 
nommée avrilière, a les ailes supérieures vertes avec dessins noirs et blancs. 
Sa chenille vit sur les chênes en août et septembre; le papillon éclôt em 
mai. V. NOCTUELLES. 

Diphtérie (méd. vétér.). — Maladie caractérisée par le développement 


de fausses membranes sur les muqueuses des premières voies respira- 
toires. Certaines affections des premières voies respiratoires chez nos 


F1G.1572. — Diphtère Orion 
(grossie d'un tiers). 


Phot. J. loyer. 
FIG. 1569. — Coin de basse-cour avec dindons blancs et poules de Houdan. 


FIG. 1571. — Dindon ocellé. 


DIPSACÉES — DISHLEY-MÉRINOS 


grands animaux sont qualifiées diphtérie, mais dans la majorité des cas ce 
terme est réservé à une maladie spéciale des volailles. 

Diphtérie aviaire. — Comme la diphtérie de l'homme, la diphtérie 
aviaire est une affection contagieuse caractérisée par le développement de 
fausses membranes (membranes croupales) sur les muqueuses de la 
bouche, du larynx (gorge), des narines, plus rarement des yeux (fig. 1573). 
EC padnaclement les mêmes lésions peuvent se développer dans la 
canalisation bronchique et les poumons. 
Les causes de la diphtérie aviaire sont 
toutes différentes de celles de la diphté- 
rie humaine, dont l'origine est due à un 
bacille bien connu ; la diphtérie aviaire 
est rapportée à l'action d'un virus fil- 
trant 

Les malades, les jeunes de préférence, 
commencent à montrer sur un point 
quelconque de la surface des muqueuses 
de la bouche, de la gorge ou des narines, 
une zone enflammée qui se recouvre 
d'un dépôt pultacé jaunâtre bientôt trans- 
formé en plaque, c'est-à-dire en fausse 
membrane Si l'on cherche à l'enlever, la 

artie sous-jacente apparaît en rouge 

oncé et saigne très facilement. Les surfaces primitivement envahies s'éten- 
dent de proche en proche et se multiplient de telle sorte qu'il y a rapide- 
ment de la gêne de déglutition, du jetage, souvent de la gêne de respiration, etc. 

Les malades sont fiévreux, perdent l'appétit, se cachectisent rapidement et 
succombent d'épuisement ou à des accidents aigus de suffocation. 

Chez les pigeons, des altérations de même ordre peuvent être remar- 
quées, mais le dépôt est plus friable, plus facile à désagréger. 

Lorsque la maladie existe dans une exploitation, la plupart des jeunes 
sujets sont atteints ; ils se contaminent surtout par les boissons ou les 
aliments souillés par les produits rejetés par les malades. 

La durée de la maladie est assez variable (de quelques jours à quelques 
semaines) dans les formes aiguës, car elle est en rapport avec l'âge et le 
degré de résistance des malades. Les formes chroniques peuvent se pro- 
longer durant plusieurs mois; après quoi les malades se rétablissent ou 
finissent par succomber étiques. 

Traitement. — Il n'y a pas de traitement spécifique connu ni de vacci- 
nation sûre ; le sérum antidiphtérique de l'espèce humaine n'a pas d'effet. 
On a conseillé de traiter les malades par l'enlèvement minutieux des 
fausses membranes sans faire saigner, puis de badigeonner ensuite les 
surfaces ainsi découvertes avec de l'eau phéniquée, des solutions de per- 
manganate de potasse, de la glycérine iodée ou salicylée, etc. Ce qui donne 
les meilleurs résultats, c'est ordinairement la solution de nitrate d'argent à 
1 pour 250 en badigeonnages dans la bouche ou en instillations dans les 
narines et sur les yeux. L'isolement des malades, la désinfection des 
locaux contaminés, l'abandon temporaire de l'élevage représentent d'autres 
mesures qui s'imposent et sont dictées par les circonstances. 


F1G, 1573. — Gallinacé affecté 
de diphtérie. 


Dipsacées (bot). — Famille de plantes voisines des composées et 
poor comme elles des fleurs en capitules; elles s'en distinguent par 
e nombre des étamines (quatre) et par leurs anthères qui sont libres. La 
famille des dipsacées renferme deux genres qui ont une certaine impor- 
tance agricole : le genre cardère (dipsacus) et le genre scabieuse (scabiota) 
[V. ces mots]. Quelques espèces sont ornementales. 


Diptères. __ Ordre d'insectes pourvus seulement de deux ailes minces 
et transparentes, en arrière desquelles de petits appendices nommés balan- 
ciers représentent les ailes supérieures. Les diptères subissent des métamor- 
phoses complètes ; beaucoup sont piqueurs et suceurs (moustiques), d'autres 
sont seulement suceurs (mouche domestique) ; tous sont nuisibles. Ils s'at- 
taquent : 

° A l'homme : ils l'importunent (mouche domestique), le piquent (cou- 
sins, moustiques, taons), lui transmettent les germes des maladies contagieuses 
(stégomye, anophèles) ; 

2° Auxprovisions : la mouche bleue, la mouche verte viennent pondre 
en été leurs œufs sur la viande qui, bientôt, est grouillante de larves ; 

3° Aux bestiaux : la larve de l'æstre est parasite dans le tube digestif 
du cheval, du boeuf, du mouton ; les hyppobosques et les taons percent la 
peau du gros bétail pour en sucer le sang ; 

4° Aux plantes cultivées : la tipule potagère, les cécidomyes, les antho- 
myes pondent leurs œufs dans les tissus des plantes cultivées ; ces tissus 
sont rongés ensuite par leurs larves. V. ANTHOMYE, CÉCIDOMYE, COUSIN, 
MOUCHE, ŒSTRE, etc. 


Discomycètes, __ Ordre de champignons du groupe des ascomycètes 
et comprenant ceux dont les fructifications ont la forme de petits disques 
(botrytis, monilia, sclerotinia, etc.). 


Dishley (Race ovine). — On désigne en France, sous le nom de disAley, 
la race ovine créée, vers 1760, Dishley-Grange, par le célèbre .éleveur 
anglais Bakewel et importée au début du x1x° siècle sur le continent 
comme type anglais du mouton amélioré de grande taille, remarquable 
par HE (fig. 1574). En Angleterre, on connaît le dishley sous les 
noms de Zeicester et de lincaoln, ces deux races ne différant guère que par 
la taille, plus grande chez le lincoln. 

Bakewel a créé le dishley en choisissant parmi les moutons du Leices- 
tershire les mieux conformés pour la production de la viande et en les 
multipliant ensuite par consanguinité ; la précocité a été obtenue par une 
très copieuse alimentation. 

Description. — Race grande et lourde (0m,70 à Om,80 de taille, poids vif 
de 90 à 110 kilogrammes). Tète chauve, sans cornes, à orbites saillantes, si 
bien que l'emplacement des cornes est marqué par des dépressions des os 
frontaux : profil légèrement concave ; oreilles longues, minces, horizontales ; 
cou court, mince ; garrot épais, dos droit et large ; gigot épais et descendu ; 
corps cylindrique porté par des membres grêles ; toison blanche pesant 
3 à 4 kilogrammes, à mèches longues et ondulées, brins longs (20 à 25 centi- 
mètres), brillants, grossiers et rudes. La tête, le ventre et les membres sont 
dénudés. 

Aptitudes. — Le dishley est un mouton à viande, d'engraissement facile, 
mais exigeant une' abondante nourriture. Sa viande est de qualité médiocre, 
parfois avec un excès de graisse suifeuse ; son rendement atteint 65 pour 100 
de poids vif. Il résiste bien aux climats humides. 

Le dishley, pour lequel les éleveurs anglais se sont engoués, a servi à 
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FIG. 1574. __ Mouton dishley. 


l'amélioration des races ovines du nord de la France en leur donnant de 
la précocité. Il est utilisé dans le même but en Argentine, concurremment 
avec d'autres races anglaises et avec le mérinos. 


Dishley-mérinos (Race ovine). — On donne ce nom à la population 
ovine obtenue par la multiplication inter se des métis provenant du croi- 
sement du mouton dishley et du mouton mérinos (fig. 1575). Y vart, qui avait 
importé et fait connaitre en France le mouton de Leicester, amélioré et rendu 

récoce par Bakewel à Dishley-Grange, commença, vers 1830, dans une 
ne annexe de l'Ecole vétérinaire d'Alfort, les premiers croisements . 
dishley-mérinos, dans le but d'obtenir un mouton à croissance rapide, don- 
nant beaucoup de viande en peu de temps et possédant également une toi- 
son lourde et de bonne qualité. Le troupeau d'Y vart, transporté plus tard 
à Haut-Turgry (Somme), a été ramené en 1879 à l'Ecole de Grignon, où il 
existe encore. 

D'autres éleveurs : Pluchet à Trappes (Seine-et-Oise), Pilat à Brébières 
(Pas-de-Calai 9, poursuivirent le même but et avec assez de succès pour que 
le dishley-mérinos se soit répandu dans beaucoup d'exploitations de 
Picardie, de l'Ile-de-France, de la Brie et du Perche. 

Sanson a beaucoup reproché aux dishley-mérinos de ne pas constituer 
une population ovine homogène et il en a conclu qu'il était impossible de 
constituer une race par métissage. En réalité les éleveurs qui ont fait le 
dishley-mérinos n'ont pas toujours eu la volonté d'obtenir un type bien 
défini quant à l'étendue de la toison et aux autres caractères extérieurs. 
Par contre, l'emploi des béliers dishley-mérinos a permis de donner de la 
précocité dans beaucoup de troupeaux mérinos, d'augmenter le poids des 
animaux sans diminuer le poids des toisons, que les marchands de laine 
paient sensiblement aussi cher que celles de laines fines. 

Caractères. — Bien que les dishley-mérinos ne soient pas complètement 
homogènes, en raison des différences d'orientation poursuivies par les éle- 
veurs, ils possèdent tous les caractères suivants : animaux de grande taille 
(les béliers pèsent 100 à 120 kilogrammes) ; tête sans cornes, à orbites sail- 
lantes, oreilles horizontales ; encolure courte, à fanon réduit, sans plis ; 
tronc ample, dos et rein larges, gigot très développé ; membres postérieurs 
forts. Toison uniformément blanche, pesant en moyenne 4 kilogrammes, 
ouverte en mèches non bouclées, laine plus finement ondulée et n'ayant 
pas le brillant soyeux de celle du dishley. L'étendue de la toison présente 
des variations importantes ; on considère comme ayant fait retour au dishley 
les sujets qui ont la tête nue jusqu'aux oreilles et comme saut fait retour 
au mérinos ceux qui ont de Îa laine sur le chanfrein et les loues. 

Aptitudes. — Le dishley-mérinos est un mouton réunissant à un tris 
haut degré l'aptitude à la production de la viande et à celle de la laine; il 
convient dans les pays à cultures riches pouvant en toutes saisons l'ali- 
menter copieusement. Dans ces pays, il est utilisé pour la production 


FIG. 1575.— Mouton dishley-mérinos. 


JR très précoces vendus pour la boucherie à huit ou neuf mois 
et pesant 40à 50 kilogrammes. 


Distance légale (législ). __ Plantations. __ A défaut de conventions 
particulières ou d'usages locaux, il n'est permis de planter des arbres, 
arbustes ou arbrisseaux qu'à la distance de 2 mètres de la ligne séparative 
de deux héritages pour les plantations dont la hauteur dépasse 2 mètres, et 
à la distance de 0",50 pour celles de hauteur moindre. Cette réglementation 
s'applique aux haies de clôture et aux arbres de lisière des forêts. Le voi- 
sin peut toujours exiger la réduction des plantations à ces dimensions et, si 
elles viennent à mourir, elles ne peuvent être remplacées qu'en observant 
les conditions légales (Code civil), Ne sont exceptés de cette réglementation 
que les arbres de lisière des bois et forêts, si ces arbres avaient plus de 
trente ans en 1827, année de la promulgation du Code forestier. 

Constructions. — Les murs et fossés de clôture doivent être établis en 
retrait de la limite de la propriété de celui qui les construit, à une distance 
suffisante pour que le propriétaire voisin puisse librement cultiver son 
terrain dans toute son étendue. 

Sauf quand ils doivent faire partie d'agglomérations préexistantes, il est 
interdit, sans ,une autorisation préalable de l'Administration, d'installer, 
dans les constructions closes, des ateliers à façonner le bois, des chantiers 
ou magasins pour le commerce des bois, à moins de 500 mètres des forets; 
de construire des fours à chaux ou à plâtre : des briqueteries ou tuileries, 
des loges ou baraques fermées, à moins de 1 000 mètres ; des scieries méca- 
niques, à moins de 2000 mètres (Code forestier). 

Ces restrictions légales ne s'appliquent qu'aux bois soumis au régime 
forestier (bois de l'Etat, des communes et des établissements publics). 

Feu. — Pour tous les bois, quels qu'en soient les propriétaires, le Code 
forestier interdit de porter ou allumer du feu dans leur intérieur et à 
moins de 200 mètres de leurs rives. 


Distillation. __ Opération qui consiste à soumettre un corps l'action de 
la chaleur pour en recueillir les principes volatils dégagés des principes fixes. 

La distillation s'occupe de la fabrication de l'alcool ordinaire, que les 
chimistes appellent alcool éthylique. Elle traite les matières qui renferment 
une ou plusieurs substances transformables en alcool. Ces substances, très 
diverses, sont de trois sortes 

1° Substances renfermant des matières alcoolisables pouvant fermenter 
directement: les raisins et en général tous les fruits sucrés donnant des 
moûts sucrés. Après fermentation, ces moüts deviennent des liquides alcoo- 
lisés que l'on distille. Les produits obtenus sont des eaux-de-vie (v. ce mot) ; 

2° Substances renfermant des matières alcoolisables pouvant fermenter 
indirectement : betterave, canne à sucre, topinambour, etc. Ces substances 
doivent être épuisées par l'eau et inverties (le saccharose est transformé 
en glucose) par l'action de l'acide sulfurique; 

3° Substances qui ont besoin, au préalable, d'étre saccharifiées : fécu- 
lents tels que la pomme de terre et les céréales. L'amidon ou la fécule qu'elles 
renferment doivent être transfor- 
més en glucose, lequel après fer- 
mentation donne de l'alcool. 

Les produits de la distillation 
des liquides alcoolisés provenant 
des deux dernières catégories 
constituentles alcools industriels. 

Quelles que soient les matières 
premières employées, il faut tou- 
jours obtenir un liquide sucré que 
l'on fait fermenter sous l'action 
de levures alcooliques (fig. 1576) 
pour obtenir un liquide alcoolisé ; 
c'est de ce liquide alcoolisé que 
l'on extrait l'alcool! à l'aide d'un 
alambic. V. ce mot. 

Principe de la distillation. — 
Lorsqu'on chauffe un mélange 
d'eau et d'alcool ou un liquide 
alcoolique, l'alcool se vaporisant 
à la température de 78 degrés 5 
alors que l'eau se vaporise à 100 
degrés, les vapeurs d'alcool! se 
forment les premières, ce qui per- 
met de les recueillir et de les refroidir pour les faire passer à l'état liquide. 
C'est cette opération que l'on appelle distillation. Tout appareil de distilla- 
tion se compose en principe d'un récipient (chaudière), où l'on porte à la 
température voulue le liquide à distiller, et d'un réfrigérant, pour con- 
denser les vapeurs d'alcool. 

Le liquide alcoolique étant mis dans la chaudière, on chauffe : les pro- 
duits de la distillation s'élèvent dans le chapiteau, où ils se refroidissent un 
peu et où un certain nombre d'entre eux se condensent pour retomber 
dans la chaudière pendant que les vapeurs alcooliques s'engagent dans le 
serpentin entouré d'eau froide, où elles se refroidissent et passent à l'état 
liquide ; le produit obtenu s'appelle flegme. 

Leflegme contient non seulement de l'alcool ordinaire, mais aussi de 
l'eau, des corps plus volatils ou moins volatils que l'alcool ordinaire 
(aldéhydes, éthers, acides, alcools supérieurs, huiles essentielles, etc.). 

Nous verrons plus loin comment on sépare, .de l'alcool ordinaire, ces dif- 
férents produits. On cesse la distillation lorsque le liquide qui s'écoule du 
réfrigérant ne contient plus d'alcool, c'est-à-dire marque 0 à l'alcoomètre. 

A. Eaux-de-vie. — En distillant les liquides alcooliques provenant de la 
fermentation du jus sucré de certains fruits (raisins, pommes, poires, prunes, 
cerises, etc.), on obtient des eaux-de-vie. Nous classerons la distillation de 
ces liquides alcooliques de la manière suivante 
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(saccharomyces très grossis). 


Eaux-de-vie des Charentes (cognacs et fines 
champagnes). 

Eaux-de-vie d'Armagnac. 

Eaux-de-vie de vin du Midi, trois-six de Mont- 

\  pellier. 
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Du cidre et du poiré.  Eau-de-vie de cidre et de poiré. 


Des fruits. Cerise (kirsch) ; prune ; fruits en général. 


DISTANCE : LÉGALE DISTILLATION 


L Distillation des vins ordinaires. — Principes de la distillation des 
eaux-de-vie de vin. — Lorsqu'on distille du vin, tout l'alcool passe 
avec la première moitié du liquide. Si l'on distille à nouveau le liquide 
obtenu et que l'on en recueille la moitié, on obtiendra un liquide encore 
plus riche en alcool. En opérant des distillations successives, on produit 
des alcools d'un titre de plus en plus élevé. 

L'alcool ordinaire n'est pas, avons-nous dit, le seul corps que l'on trouve 
dans les eaux-de-vie ; il est en réalité accompagné d'une foule d'autres 
produits provenant du vin ou ayant pris naissance pendant la distillation. 
Le vin renferme, outre l'eau et l'alcool ordinaire, les produits suivants :; 


Plusieurs aldéhydes, dont l'aldéhyde éthylique, qui bout à 20 degrés 
Différents éthers (éthers acétique, butyrique, etc.), qui bouillent à 74 —— 
Propylique.............…....…...... ss qui bout à 98° .S 


Des alcools Butylique 106,5 
Amylique, etc 129 degrés 


Tartrique 
Acétique 
Des acides Succinique 
Proprionique. 
Butyrique 
Des huiles essentielles. 


Lorsqu'on distille un vin : 

1° Au début de la distillation passent les produits dont le point d'ébulli- 
tion est inférieur à 78 degrés (température d'ébullition de l'alcool ordi- 
naire), c'est-à-dire les aldéhydes et les éthers dont l'ensemble constitue ce 
que l'on appelle les produits de téle ; 

2° Au milieu de la distillation passe surtout l'alcool ordinaire accom- 
pagné de quelques-uns des derniers produits de tète et des premiers 
produits de queue. L'ensemble constitue les produits de cœur; 

3 À Ja fin de la distillation passent les produits qui entrent en ébulli- 
tion à une température supérieure à 78 degrés, c'est-à-dire les alcools 
supérieurs (propylique, butylique, amylique, etc.), les acides, le  furfi 
rol, etc. On les appelle les produits de queue. 

Les produits qui passent au début et à la fin de la distillation modi- 
fient complètement la nature de l'eau-de-vie obtenue ; ils sont bien 
différents, comme qualité, des produits de cœur. 

Tout l'art du distillateur consiste à ne conserver que les produits de 
coeur accompagnés de quelques-uns des produits de tête et de queue 
pouvant donner de l'arome et du bouquet à l'eau-de-vie. 

Pratique de la distillation dans les Charentes. — Dans les Charentes, 
ce sont les vins blancs que l'on distille. Les vins blancs produisent de 
meilleures eaux-de-vie, parce que leur cuvage n'ayant pas eu lieu au contact 
de la grappe, ainsi que cela se fait pour les vins rouges, ils ne contiennent 
pas, comme ceux-ci, les huiles essentielles provenant de la pellicule ou 
des pépins et dissoutes par l'alcool au cours de la fermentation. Dès que 
la fermentation est terminée, les vins peuvent être distillés. Il ‘est pré- 
férable d'opérer sur des vins jeunes plutôt que de les laisser vieillir. 

Les appareils employés dans les Charentes pour les eaux-de-vie sont en 
général très simples : a/ambic ordinaire à tête de Maure (V. tableau 
XXVIITL 1), alambic à brouillis muni d'un chauffe-vin (2), alambics recti- 
ficateurs de Egrot et de Deroy (4, 5, 6). 

D'après M. “Ordonneau (de Cognac), les distillateurs de la région de 
Cognac savent bien que l'alambic simple est le meilleur pour distiller leur 
vin, qui fournit d'ailleurs une eau-de-vie plus appréciée que toutes les 
autres ; aussi les perfectionnements créés par les constructeurs d'appareils 
à distiller n'ont-ils jamais obtenu beaucoup de succès dans cette région. 
Les nombreuses distilleries qui se sont créées depuis quelque temps dans 
les environs de Cognac utilisent presque toutes l'alambic ordinaire ; car 
ni les alambics de premier jet, ni les alambics à plateaux, ni les semi: 
continus n'ont pu fournir jusqu'ici, avec un vin de la qualité de ceux 
qu'on récolte dans la région de Cognac, une eau-de-vie égale en arome et 
en finesse à celle produite par l'alambic ordinaire. 

Le procédé de distillation employé dans les Charentes pour les eaux- 
de-vie fines consiste à faire deùx distillations successives; on lui donne 
le nom de procédé des brouillis avec repasse ou bonne chauffe. On 
fait d'abord une première distillation pour produire des brouillis (flegmes 
à bas degré), puis ces brouillis sont soumis à une deuxième distillation 
(repasse ou bonne chauffe) donnant enfin l'eau-de-vie. 

Première distillation ou première chauffe pour obtenir les brouillis. — 
Le vin brouïillé avec sa lie est mis dans la chaudière de l'alambic, puis on 
chauffe lentement et très régulièrement. Le premier alcool qui passe 
marque 53 degrés, puis peu à peu, à mesure que la distillation se poursuit, 
le degré alcoolique du liquide baisse. On arrête la distillation lorsque 
l'alcoomètre marque zéro et que l'on a distillé le tiers du vin mis dans la 
chaudière; le liquide alcoolique obtenu marque 27 degrés environ; c'est 
le premier brouillis, que l'on met de côté. 

On remplit deux autres fois la chaudière et l'on obtient de la même 
façon deux autres brouillis. 

Deuxième distillation (repasse ou bonne chauffe). — Les trois brouillis 
obtenus, marquant 27 a 28 degrés, sont mélangés et introduits dans la 
chaudière, puis sont distillés lentement ; les premiers produits qui 
passent (produits de téte) représentant, en volume, environ 1 pour 100 de 
la capacité de la chaudière, sont recueillis et mis à part ; l'eau-de-vie qui 
coule ensuite est recueillie jusqu'à ce que l'alcoomètre marque 50 degrés; 
elle représente les produits de cœur; elle marque 70 degrés. 

On continue ensuite la distillation, et les produits de queue qui passent 
jusqu'à ce que l'alcoomètre marque O degré sont recueillis à part et 
mélangés avec les produits de tête ; ce mélange, qui marque 22 degrés 
environ, est redistillé avec du vin. 

Distillation de l'armagnac. — Les eaux-de-vie de l'Armagnac proviennent 
également de la distillation de vins. La distillation des vins de l'Armagnac 
s'effectue d'une façon différente, mais suivant des méthodes qui n'ont pas 
varié non plus depuis de longues années : les producteurs de l'Armagnac 
attachant, comme ceux de Cognac, plus d'importance à la qualité de leurs 
produits qu'à la quantité. V ARMAGNAC et EAU-DE-VIE. 

Pratique de la distillation dans le Midi pour la fabrication des eaux-de-vie 
de vins ordinaires, trois-six de Montpellier. — Dans les pays à grande pro- 
duction de vins ordinaires (Midi, Algérie, etc.), on ne peut songer à 
obtenir des eaux-de-vie fines. Aussi, la distillation dans ces pays est-elle 
une opération d'ordre secondaire, permettant d'utiliser : 1° les vins ma- 
lades ou altérés ainsi que certains produits de la vinification (piquettes, 
lies, marcs) ; 2° les vins de qualité marchande que l'on n'a pu vendre, à 
cause de la surproduction et de la mévente. 


DISTILLATION 


Dans les Charentes, on se préoccupe surtout de la qualité des eaux-de- 
vie obtenues, sans tenir grand compte du prix de revient, tandis que dans 
le Midi on se préoccupe plutôt du prix de revient, tout en cherchant ce- 
pendant à fabriquer des eaux-de-vie aussi bonnes que possible. Aussi, pour 
les eaux-de-vie ordinaires, emploie-t-on surtout des alambics avec rectifi- 
cateurs (3, 4). donnant des eaux-de-vie de premier jet à 85-90 degrés et plus, 
spécialement des alambics à grand rendement. V. ALAMBIC. 

On peut rapprocher de la distillation des vins proprement dits celle de 
l'hydromel (ou vin de miel), qui s'effectue de la même manière et donne 
une eau-de-vie appréciée de certains connaisseurs, ou qu'on utilise, surtout 
à l'étranger, à la préparation de liqueurs. 

La préparation des moûts de miel étant assez délicate, il faut ne sou- 
mettre à la distillation que les liquides ayant achevé complètement leur 
fermentation. 

IL Distillation des vins altérés et malades. Presque tous les 
vins altérés et malades peuvent être soumis à la distillation et donner des 
eaux-de-vie relativement bonnes. Lorsqu'ils commencent à être malades, 
ils donnent des eaux-de-vie et alcools de qualité presque égale à celle des 
eaux-de-vie et alcools de vins ordinaires. Lorsqu'ils sont franchement 
malades, il est nécessaire alors de leur faire subir certains traitements 
faisant varier la qualité des eaux-de-vie ; mais l'habileté du distillateur peut 
masquer les goûts défectueux. Ainsi que le fait remarquer M. Mathieu, 
directeur de station œnologique, certains goûts anormaux persistent dans 
les eaux-de-vie : ce sont ceux qui sont dus à des substances à la fois 
solubles dans l'eau-de-vie et distillables avec l'alcool. Tels sont les goûts de 
goudron, de fumée ; les goûts alliacé et sulfurisé, développés par une fer- 
mentation en présence de produits soufrés * le goût de moisi, communiqué 
par le bois des cuves, des fûts, les marcs de raisin sur lesquels se sont 
développées des moisissures ; les goûts de résine et de térébenthine dus au 
contact de bois résineux, etc. 

Cela ne veut pas dire qu'il est impossible de distiller ces vins ; on peut 
retirer, de certains d'entre eux, des eaux-de-vie excellentes, à la condition 
d'enlever au vin, avant la distillation, les substances volatiles, ou d'empé- 
cher celles-ci de distiller ; il en est ainsi pour les vins à goût de piqué, de 
moisi. Par contre, tous les goûts dus à des substances non distillables res- 
tent dans la chaudière et donnent des eaux-de-vie correctes ; ce sont en 
général les goûts perceptibles seulement par le palais et non par l'odorat, 
c'est-à-dire simplement sapides ; cependant le goût de pourri dû au raisin, 
bien que se décelant, faiblement il est vrai, a l'odorat, donne des eaux- 
de-vie ne présentant pas de goût anormal. 

Vins piqués. — « La piqûre provient soit d'acescence à la cuve ou en 
fût, soit de tournes microbiennes et, quoique les acides volatils causant ces 
goûts soient différents, le même procédé permet d'en retirer une eau-de- 
vie normale ; il suffit pour cela de neutraliser la majeure partie de ces 
acides avant la distillation, de manière à n'en laisser environ qu'un 
demi-gramme à trois quarts de gramme par litre de vin. On obtient ce 
résultat en ajoutant dans la chaudière de l'alambic des cristaux de soude 
dissous préalablement dans un peu d'eau ; la dose à employer peut être 
déterminée par l'analyse chimique, mais on peut aussi opérer par tâtonne- 
ment, de la manière suivante : on verse dans la chaudière les trois quarts 
environ du volume du vin pour une chauffe ; on y ajoute ensuite peu à 
peu de la solution de cristaux de soude en mélangeant bien avec un 
bâton jusqu'à ce que le vin prenne une couleur brune pour les vins blancs 
ou verte pour les vins rouges. À ce moment, il y & un petit excès de 
cristaux ; si on distillait le vin ainsi désacidifié et même alcalin, l'eau- 
de-vie ne Serait pas piquée, mais elle serait plate, par suite de l'absence 
d'acides volatils ; de plus, elle pourrait présenter un goût de cuivre et 
même d'ammoniac. Ce dernier produit, dû à l'action de l'alcali à chaud sur 
les composés azotés du vin, attaque les parois en cuivre du serpentin et 
donne un goût de cuivre à l'eau-de-vie. On remplit alors complètement 
la chaudière avec du vin non dépiqué, qui ramène une acidité convenable ; 
on voit la couleur du vin virer à nouveau au rouge. Pour les vins peu 
piqués, on n'aurait besoin que de compléter avec un sixième ou un dixième 
de vin non désacidifié. 

« Si l'on emploie de la chaux, au lieu d'employer des cristaux de soude, il 
faut attendre un certain temps après l'addition du lait de chaux, car la 
chaux ne se dissout pas instantanément et, par *suite, le vin pourrait, 
même après addition de vin non dépiqué, être complètement désacidifié 
et présenter les inconvénients signalés plus haut. 

« En résumé, les vins piqués peuvent donner d'excellentes eaux-de-vie 
de premier jet, si l'on a soin de saturer convenablement leur acidité 
avant la chauffe. On peut d'ailleurs appliquer le même traitement aux 
eaux-de-vie à goût de piqué, en les étendant d'eau et les distillant à 
nouveau. » 

Vins à goût de pourri. — « On confond quelquefois le goût de 
pourri apporté par le raisin et les goûts de moisi. Pour plus de clarté, 
nous appellerons goûts de pourri, les goûts apportes par les raisins pourris ; 
ces goûts sont dus à la présence d'huiles peu ou pas volatiles, en suspension 
dans le vin, lesquelles huiles, par le repos, sont entraînées dans les lies ; 
la filtration les enlève également. Nous désignerons sous le nom de goûts 
de moisi ceux qui sont communiqués au vin par les parois des cuves ou 
des fûts atteints de moisissures ; ils sont dus a des substances solubles 
dans les vins et dans l'alcool, et qui se développent notablement par le 
contact de l'air. Tandis que les goûts de pourri ne passent pas sensible- 
ment dans l'eau-de-vie, les goûts de moisi y sont beaucoup plus accentués 
que dans le vin; il ne faut donc pas distiller les vins atteints du goût 
de moisi sans un traitement préalable. Il arrive quelquefois que les deux 
sont simultanés quand on n'a pas égrappé et que la moisissure verte «a 
atteint les rafles 

« Si l'on hésite sur la nature du goût de moisi ou de pourri, il est très 
facile de lever l'indécision en exposant le vin à l'air dans une tasse ou un 
verre ; les goûts de moisi s'exagèrent en quelques minutes. On peut donc 
distiller sans crainte les vins à goût de pourri sans les clarifier et destiner 
leur eau-de-vie à tous les usages des eaux-de-vie de vin, par exemple au 
vinage pour l'exportation, le seul permis actuellement. » V. VINAGE. 

Vins à goût de moisi. i 
distillation de ces vins ont un goût très net de moisi qui les rend impro- 
pres à tout usage ; mais on peut employer les vins ayant le goût de moisi, 
même par la distillation, en prenant la précaution d'atténuer ce goût 
avant de les passer à l'alambic. Cette atténuation s'effectue par un traite- 
ment à la farine de moutarde, lequel est très efficace, en employant le 
mode opératoire que nous avons indiqué déjà : farine de moutarde 
préalablement éteinte dans l'eau bouillante, fouettages répétés et séparation 
rapide du vin. » 
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Vins à goûts sulfurés. — « Il s'agit de goûts d'œufs pourris ou d'eau 
de Barèges dus à de l'acide sulfhydrique produit pendant la fermentation 
au contact de soufre ou de composés de soufre ; si on les distille, le gaz 
sulfhydrique s'échappe dès les premiers bouïllons. Il faut avoir soin de 
séparer les produits distillés tant que l'odeur sulfurée se fait sentir, car 
au contact de l'alcool! les composés sulfurés peuvent former des éthers à 
odeur très forte et désagréable ; il arrive aussi que le gaz sulfhydrique 
noircit tout l'alambic et le serpentin. Mais on peut éviter ces inconvé- 
nients en ajoutant, dans la chaudière, avant de distiller, une dissolution 
de sulfate de cuivre (100 à 200 grammes par hectolitre de vin), qui fixe les 
composés soufrés et les empêche de distiller. Il est évident que la dose 
donnée plus haut est approximative et que là encore, à défaut de l'indi- 
cation du laboratoire, on peut procéder par tâtonnement. » 

Vins à goûts sulfureux. — « On peut les distiller sans aucune précau- 
tion : l'acide sulfureux passant dans l'alcool et se transformant ensuite en 
substance non odorante. 

« Il faudrait tout un volume pour examiner les goûts anormaux " ces 
quelques notes montrent que, dans de nombreux cas, il est possible de 
distiller des vins avariés ; d'ailleurs il sera toujours facile de se faire une 
opinion pour un cas quelconque : ou le goût est simplement une saveur sans 
odeur (alors l'eau-de-vie sera sans goût) ; ou le goût est simplement une 
saveur et une odeur ; dans ce cas, l'eau-de-vie le présentera plus ou 
moins; si on ne l'atténue ou l'empêche de distiller avec le vin. Un moyen 
simple de vérifier si le goût passera à la distillation consiste à éprouver 
si l'odeur anormale se développe dans l'eau-de-vie tiède en la comparant 
au froid. Il ne faudrait pas faire bouillir le vin et le flairer, car l'odeur de 
l'alcool prédominant vient masquer la présence des autres substances. On 
peut encore faire une distillation avec un alambic d'essai et déguster 
l'eau-de-vie après avoir recueilli moitié du volume de vin, mais il faut 
alors se méfier des goûts apportés par le caoutchouc des joints ou les 
chaudières en cuivre. Il faut encore tenir compte de la destination de 
l'eau-de-vie dans la discussion sur la valeur de la distillation pour un 
vin avarié. S'il s'agit d'eaux-de-vie très fines, il sera toujours très impru- 
dent de mélanger à la chaudière un vin suspect; mais s'il s'agit d'eau-de- 
vie destinée à faire l'antisepsie de la vaisselle vinaire, à faire des solutions 
de tanin, de pépins, à être ajoutée au vin (vinage), il est certain que de 
très légers goûts anormaux n'ont que peu d'importance : les eaux-de-vie 
ajoutées dans les vins ne devant l'être qu'à des doses telles que ces goûts 
seront imperceptibles. On peut même affirmer que si on les ajoute à la cuve 
avant que la fermentation tumultueuse ne soit terminée, tout risque dis- 
parait, comme une longue expérience l'a montré, pour les eaux-de-vie 
de marc. » (Mathieu) 

Il. Distillation des résidus de fabrication du vin. __ Distillation 
des lies de vin. __ Les lies renferment ordinairement 50 pour 100 de 
vin dont on peut extraire l'alcool par distillation. Pour les distiller, il faut 
tout d'abord les diluer avec deux ou trois fois leur volume d'eau et leur 
distillation doit être plus lente que pour le vin. Si elles ont une tendance à 
mousser, on n'emplit la chaudière qu'aux deux tiers au plus et l'on y 
ajoute quelques gouttes d'huile, pour empêcher la formation des mousses. 

Avant que le liquide entre en ébullition, il dépose sur le fond chauffé de 
l'alambic une partie des matières qu'il tient en suspension et quine tardent 
pas à s'attacher à la paroi chauffée et à donner à toute la masse une mau- 
vaise odeur. Pour remédier à cet inconvénient, on peut placer au fond de 
l'alambic un lit de paille retenu par une grille lourde ou par des pierres. On 
peut aussi, dès que le feu est allumé, agiter la matière avec un balai ou une 
raclette jusqu'au moment oh le mélange entre en ébullition et où, par con- 
séquent, il est nécessaire de fermer la chaudière ; il faut alors chauffer avec 
beaucoup de précaution pour que l'eau-de-vie ne prenne pas le goût de 
brûlé. Mais le moyen le plus pratique est encore d'employer, soit un agita- 
teur mécanique, soit un agitateur automatique (V.tableau XX VIT, 5, 6). L'agi- 
tateur mécanique se compose d'une manivelle fixée sur une tige horizon- 
tale traversant un presse-étoupes et communiquant le mouvement par 
deux engrenages d'angle à un arbre vertical portant deux palettes. L'agi- 
tateur automatique (6). se compose d'un faux fond mobile portant au 
centre un tuyau d'éjection, lequel est muni à sa partie supérieure d'une 
calotte ou brise-jet. La grille, reconnue inutile dans la plupart des cas, est 
supprimée. Tout l'ensemble fonctionne comme l'appareil à lixiviation d'une 
lessiveuse ordinaire ; il permet une circulation rapide et continue du 
liquide clair ou semi-fluide soumis à la distillation, de façon qu'on puisse 
maintenir l'ébullition sans craindre que les particules solides ne s'attachent 
et brûlent au fond de la chaudière. 

Distillation des marcs de raisins.  __ Les marcs de raisins renferment 
de l'alcool lorsqu'ils proviennent de la fabrication des vins rouges, parce 
qu'ils sont restés en contact avec le jus de raisin ou moût pendant la fer- 
mentation. Ils renferment du sucre (transformable en alcool par la fer- 
mentation) lorsqu'ils proviennent de vendanges (blanches ou rouges) ayant 
servi à la fabrication de vins blancs, parce qu'ils ont été séparés du jus de 
raisin avant la fermentation (V. VIN). Suivant l'un ou l'autre cas, le travail 
de ces marcs avant la distillation est différent. 

Marcs fermentés de vins rouges. — A la sortie du pressoir, le marc de 
vins fermentés rouges renferme un poids de liquide un peu inférieur ou 
égal au sien. On estime que 100 kilos de vendange rouge donnent au pres- 
soir 76 litres de vin boueux et environ 18 kilos de marcs renfermant 8 à 
9 kilos de liquide alcoolique. Le rendement des marcs en alcool est envi- 
ron de 5 pour 100 au poids. Cette richesse oscille de 4 à 6 pour 100 suivant 
la richesse alcoolique du vin fermenté en présence des marcs et l'effet utile 
du pressurage. 

Les marcs de vins rouges distillés à la sortie de la cuve fournissent moins 
d'alcool que les marcs conservés pendant un certain temps. Ces derniers 
s'enrichissent, en effet, en alcool par suite de la fermentation lente du sucre 
restant et des substances fermentescibles que contiennent les rafles; il est 
donc préférable de conserver les marcs quelque temps avant de les distiller. 

On conserve les marcs rouges aussi complètement que possible à l'abri 
du contact de l'air dans des cuves, des tonneaux ou des fosses en maçonne- 
rie en terre glaise, bien tassés et recouverts avec du plâtre ou de la terre 
glaise. Il est bon, afin de laisser un dégagement au gaz carbonique prove- 
nant de la fermentation, de ménager à la partie supérieure une petite ou- 
verture munie d'un bout de tuyau recourbé dont l'extrémité plonge dans un 
récipient quelconque contenant un peu d'eau ; le gaz se dégage ainsi librement, 
par une issue fermée, à l'air extérieur. On peut munir cette issue d'une 
bonde bourguignonne ou, à la rigueur, se contenter de boucher l'ouver- 
ture avec un tampon d'ouate. Si les cuves dont on dispose n'ont pas de 
couvercle, on remédiera, dans une certaine mesure, à cet inconvénient en 
recouvrant les marcs, après les avoir bien tassés, d'une couche de menue 
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1. — Alambic ordinaire à tete de Maure 2. — Alambic charentais à brouillis, muni d'un chauffe-vin. 


(type le plus employé dans les campagnes). Foyer B. Chaudière; C. Robinet de vidange; D. Chapiteau E. Chaufle.vin: F. Tube de 
dégagement G. Col de cygne; H. Sortie des vapeurs alcooliques venues de la chaudière; 
L Tube de dégagement dés vapeurs alcooliques; J. Réfrigérant contenant le serpentin: 
K. Sortie de l'alcool. 


Rectificateur 


Chaudière 
basculante 


5. — Alambic-brûleur Egrot, à bas- 
cule avec agitateur mécanique 
pour la distillation des lies et de 
tous les liquides contenant des ma- 


4.— Alambic-brûleur à bascule Egrot 
avec rectificateur. 


A. Chaudière; B. Fourneau; C. Partie basculante 


de la chaudière; D. Levier de basculement; E. Col tières solides en suspension 
é À de cygne ; F. Reelificateur ; G. Réfrigérant; : . P on 
3. — Alambic-brûleur Egrot sur roues, en campagne. H. Sortie de l'alcool; J. Robinet de vidange du N O. Mécanisme de l'agitateur; M. Agita- 
(C'est l'alambic des bouilleurs ambulants.) réfrigérant. teur ; P. Levier de basculement. 


6. — Agitateur automatique Derow, 
appliqué à un alambic brûleur. 


À un CR PE PA ro 7.— Alambic-brûleur basculant, avec grille 8. — Alambic-brûleur à bain-marie basculant, pour la distillation 


H. Col do cygne. et panier. des fruits à noyau. 


Dressé par E. Chaman, 
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paille (balle de grain) de quelques centimètres d'épaisseur, ou bien, ce qui 
se fait le plus généralement, de 5 centimètres environ d'un mortier de 
terre argileuse que l'on bat bien; on bouche les crevasses quand il s'en 
produit. 

Quels que soient les moyens employés, le but à atteindre est d'empêcher, 
jusqu'au moment de l'utilisation, le contact de l'air atmosphérique qui 
occasionnerait des fermentations secondaires et absolument préjudiciables 
à la qualité et à la teneur alcoolique 
des matières à distiller. 
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le générateur et les vases sont souvent montés sur chariot (fig. 1578). 

Le générateur de vapeur D étant mis en pression et le premier vase A 
charge *de marc, on introduit la vapeur du générateur au bas de ce vase 
qui, bientôt, entre en distillation. Quand celle-ci tire à sa fin et que le 
degré de l'eau-de-vie recueillie à l'éprouvette tend à baisser, on détourne 
les vapeurs sortant de ce premier vase sur le second A, lequel à son tour 
part en distillation. Ces deux vases travaillent alors ensemble, le premier 


Marcs sucrés de vins blancs. __ Ces 
marcs contiennent du sucre qu'il faut 
faire fermenter et transformer en al- 
cool avant de les soumettre à la dis- 
tillation. On met les marcs dans une 


cuve et on les mouille à raison de 25 litres d'eau par 100 kilos de marc : 
cette eau étant à la température de 20 à 25 degrés, pour faciliter la fermen- 

tation. Il est bon d'ajouter à cette eau des lies de vin nouveau, des lies 

de cuve de fermentation, qui apportent des levures. La fermentation dure 

de six à huit jours. Les marcs, une fois fermentés, sont pressés pour en ex- 

traire le liquide alcoolique, ou bien on les lave, on les diffuse. On peut aussi 

les distiller directement, comme les marcs rouges. 

Distillation des marcs (rouges et blancs). — Elle peut se faire : 
nu; 2° à la vapeur. 

a) Distillation des marcs d feu nu. — On se sert des mêmes alambics que 
pour la distillation du vin, en ayant soin toutefois de placer une grille en 
cuivre (7) un peu au-dessus du fond de la chaudière, afin d'empêcher les marcs 
d'être en contact direct avec ce fond et de se brûler. On peut remplacer 
avantageusement cette grille par un panier en cuivre. A défaut de grille 
ou de panier, on peut disposer au fond de 

A 
/ 


1° ajeu 


la chaudière une claie en osier ou un lit 
de paille. 

près avoir placé la grille de fond, on 
charge les marcs à distiller additionnés d'en- 
viron un tiers d'eau, si les marcs ont été 
pressés, et seulement un quart ou un cin- 
quième, si l'on opère sur des marcs non 
pressés, contenant encore une certaine 
quantité de liquide vineux. On verse d'abord 
au fond del'alambicla moitié de la quantité 
d'eau à employer, et le reste sur les marcs. 

Les eaux-de-vie provenant des marcs très 
hauts en saveur, et qui ne sont pas destinées 
à des coupages d'alcools d'industrie, doivent 
seules être repassées ; les autres gagnent, le 
plus souvent, à être faites sans repasse. 

Pour opérer par repasse, on procède de 
la même manière que pour les vins, c'est- 
à-dire en produisant, en première distilla- 
tion, de la petite eau-de-vie à bas degré que 
l'on rectifie par une seconde distillation 
pour la porter au degré voulu. 

Pour opérer sans repasse, on se sert d'un 
robinet à l'aide duquel on humecte le 
chapiteau ; le degré alcoolique augmente 
on diminue suivant l'humectation, que l'on 
règle au moyen de ce robinet. 

Lorsque la distillation est terminée, et 
qu'à la sortie du serpentin il ne vient plus 
que de l'eau, on vide la chaudière. 

b) Distillation des marcs à la vapeur. 
Dans les grandes exploitations où l'on a 
des quantités considérables de marcs à dis- 
tiller, on se sert d'appareils à vases (les 
vases ont généralement une contenance de 
300 à 500 litres), chauffés par la vapeur. Ces 
appareilssont montés sur bâti fixe (fig. 1577) 
ou sur bâti à bascule (fig 1578). Les 
vases peuvent être placés soit en groupe, 
soit en ligne. Afin d'en permettre le trans- 
port à volonté d'un endroit à un autre, 


FIG. 1577. — Distillerie de marcs de raisin pour la fabrication d'eau-de-vie et de cristaux de tartre. 


A. Gnérateur ; B. Injecteur d'alimentation ,+ C. Chain de manœuvre du registre de tirage de la cheminée; D. Réservoir d'allmen(s- 
tion; E. Vases de distillation; F. Colonne de rectification; G. Chaudière à double effet; If. Condenseur: I. Cuvettes h niveau constant; 
J: FjRonyena d'épuisement; K, L, M. Pompes; N, O. Réservoirs d'eau; P. Réservoir à alcool; Q. Réservoir à vinasses; R. Panier 
d'enlevage; S. Chariot porte-panicr ; T. Ballon de compression d'air; U. Réchauffeur de vinasses; V. Filtre; X. Pompe h main; 
Y. Cuves de erisiallisation ; Z. Tuyau d'aspiration. 


s'épuisant sur le second qui distille. Pendant ce temps on charge le troi- 
sième vase, de manière qu'il soit prêt à être mis en communication avec le 
second vase quand le degré de l'eau-de-vie sortant à l'éprouvette tendra à 
s'abaisser. 

On détournera alors la distillation du second vase sur le troisième et l'on 
mettra la vapeur de chauffe sur le second vase, car le premier, étant épuisé, 
sera bon à être déchargé et rechargé. Il faut toujours se rendre compte, au 
contrôle d'épuisement, si le vase à décharger ne contient plus d'alcool. 

Le premier vase chargé à nouveau sera mis en communication avec le 
troisième vase lorsqu'on aura constaté au contrôle d'épuisement que le 
second vase est épuisé, et ainsi de suite en opérant toujours de la même 
manière, ayant constamment un vase en distillation, un vase en épuise- 
ment et un vase en charge et en décharge ; on arrive à marcher avec une 
rapidité extraordinaire, les opérations se suivant sans interruption. 


Des 
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FIG. 1578. - Appareil à vases basculants pour la distillation des marcs à la vapeur, monté sur roues. 


À, À, A. Vases en cuivre recevant les marcs à distiller, B. Colonne de rectification; C. Rectificateur sphérique système Egrot; D. Générateur de 
vapeur; K. Réservoir h eau froide; L. Réservoir destiné à recueillir l'eau chaude sortant du réfrigérant; M. 
vie; P. Robinet à plusieurs voies pour la direction des vapeurs; Q. Tuyau de sortie de l'eau-de-vie; R. Réfrigérant. 


Eprouvetlta de sortie de l'eau-de- 
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L'appareil à deux vases fonctionne dans les mêmes conditions : un vase 
travaillant à l'épuisement et l'autre à la distillation, le premier devenant 
bon à décharger et à recharger avant que le produit du second ait baissé de 
degré, est un peu moins rapide toutefois que celui à trois vases. 

Eaux-de-vie de marc de Bourgogne et eaux-de-vie de marc ou trois-six 

de marc du Midi. — Les eaux-de-vie de marc de Bourgogne sont à peine 
rectifiées par repasse, de manière à n'avoir que 50 degrés seulement ; aussi 
sont-elles très odorantes. Les eaux-de-vie de marc du Midi, au contraire, 
sont obtenues avec des alambics munis de puissants rectificateurs et ont 
de 85 à 86 degrés. 
* D'après Rocques, l'eau-de-vie de marc à 50 degrés,. genre Bourgogne, se 
trouble quand on l'étend d'eau; les substances huïileuses se séparent alors 
et l'odeur intense du liquide se perçoit facilement. Au contraire, le trois- 
six de marc à 86 degrés, genre Midi, se trouble peu et quand on l'additionne 
d'eau ne sent pas aussi fortement. 

Distillation des  piquettes. __ Le goût particulier des eaux-de-vie de 
marc, recherché par beaucoup de personnes, ne plaît pas à tout le monde. 
Il provient des huiles essentielles contenues dans la rafle, la pellicule et les 
pépins de raisins. On peut obtenir des eaux-de-vie n'ayant pas ce goût en 
fabriquant tout d'abord, avec les marcs, des piquettes, c'est-à-dire des liqui- 
des alcooliques crue l'on soumet ensuite à la distillation en procédant 
comme pour le vin. V. PIQUETTE. 

W. Distillation du cidre et du poiré. __ Eaux-de_vie de cidre (cal- 
vados) et de poiré. — Elles s'obtiennent en distillant le cidre ou le poiré. 
Les cidres titrent en moyenne 4 à 5 degrés d'alcool ; il faut donc environ 
10 hectolitres de cidre pour obtenir 1 hectolitre d'eau- de-vie à 50 degrés. 

Les cidres et les poirés ne doivent être distillés qu'après leur complète 
fermentation, lorsque le sucre qu'ils renferment est entièrement transformé 
en alcool. 

Si l'on veut distiller les cidres ou les poirés peu de temps après le pres- 
surage, on obtient une fermentation plus rapide en les mettant en levure 
avec du ferment de lie ou bien avec des pommes ou poires de choix mises 
à fermenter quelques jours auparavant. On mélange bien ces ferments 
dans le moût, et l'on brasse celui-ci plusieurs fois par jour dans des cuves 
ouvertes. La température du local étant maintenue entre 15 et 25 degrés, la 
fermentation est terminée en une huitaine de jours. On emploie aussi le 
ferment de raisins frais ou secs. La levure de bière est également utilisée, 
mais elle donne de moins bons résultats au point de vue du goût. 

2350 kilos de pommes fournissent environ 1000 litres de cidre pur jus et 
600 litres de petit cidre. On peut extraire 6 pour 100 d'eau-de-vie à 20 ou 
22 degrés. Le poiré donne un dixième de son volume d'eau-de-vie à 20 
on 22 degrés. On emploie pour la distillation les mêmes alambics que pour 
les eaux-de-vie de vin ou de marcs. 

Distillation avec un alambic ordinaire. __ C'est la méthode par dis- 
tillations successives où par repasses que l'on emploie ; l'opération com- 
prend deux parties : d'abord séparation de l'alcool, par une première dis- 
tillation (préparation de ce qu'on appelle en Normandie la petite eau), puis 
deuxième distillation ou rectification (obtention de l'eau-de-vie). 

Avec une chaudière de 250 litres, on agit sur 200 litres environ ; de sorte 
que pour distiller un tonneau de 1200 à 1 600 litres, il faut opérer six à huit 
distillations ou chauffes. U faut de quatre .à cinq heures pour une chauffe; 
la première heure est utilisée pour porter le liquide à l'ébullition. Bientôt 
lapetite eau se met à couler par l'extrémité du serpentin. Les premières 
portions qui distillent sont assez riches en alcool ; les suivantes en contien- 
nent de moins en moins. Dès qu'il ne passe plus sensiblement d'alcool, ce 
qu'on peut connaître avec l'alcoomètre, on vide la chaudière, on la nettoie 
et on recharge l'appareil avec une nouvelle quantité de cidre pour faire 
une deuxième chauffe. Une chauffe produit en moyenne de 45 à 50 litres de 

petite eau. Ce liquide n'est pas encore l'eau-de-vie ; il ne titre que 26 degrés. 
On le met à part pour la repasse. 

Les produits des diverses chauffes constituant la petite eau sont réunis 
pour être soumis à une seconde et dernière distillation. 

Le cidre et le poiré renferment toujours une certaine quantité d'aldé- 
hydes, d'éthers, qui, si l'on ne prend pas suffisamment de précautions, se 
dégagent, coulent avec l'eau-de-vie et lui communiquent un mauvais goût. 
Ces produits, étant plus volatils que l'alcool, passent presque totalement 
au commencement de la distillation. Pour les éliminer, on sépare la tête, 
c'est-à-dire le premier alcool qui passe au commencement de la seconde 
distillation ou repasse. 

Les premières portions d'eaux-de-vie qui passent titrent environ 80 de- 
grés centésimaux. Ce titre va s'affaiblissant à mesure que la distillation 
s avance. Si on désire obtenir une eau-de-vie très riche en degrés, on peut 
arrêter l'opération dès que le liquide qui se condense ne marque plus que 
56 degrés centésimaux. Sinon, on pousse un peu plus loin la distillation, 
comme le font beaucoup de bouilleurs de cru, et on s'arrête seulement au 
titre de 50 degrés centésimaux. Tout ce qui aura été obtenu jusque-là four- 
nira l'eau-de-vie de cidre. Le liquide qui coule après est ajouté à la chauffe 
suivante. Vers la fin de l'opération, on met également à part les produits de 
queue qui renferment les huiles essentielles lourdes. 

Le poiré se distille de la même manière que le cidre, maïs on lui fait 
subir avant la distillation une sorte de défécation. A cet effet on verse dans 
le liquide un lait de chaux, on agite polir bien mélanger, on laisse reposer 
et on décante. L'eau-de-vie obtenue du poiré ainsi traité est plus fine et 
plus agréable ; elle ne contient ni acides, ni produits cyanhydriques et 
s'améliore davantage en vieillissant ; 

Distillation avec des alambics à rectificateurs (eau de-vie de premier 
jet). Les appareils à rectificateur permettent d'obtenir des eaux-de-vie 

sans repasse, de premier jet, marquant 55 à 70 degrés. Ils fournissent 
des eaux-de-vie plus parfumées et permettent une grande économie de 
temps ainsi que de combustible. 

Distillation des cidres 'aigris et des cidres à mauvais goûts. Si l'on se 
trouve en présence de cidres aigris, deux cas peuvent se présenter : ou 
bien l'acétification en est à son début, il y a seulement un peu d'acide 
acétique formé et alors, après avoir neutralisé cet acide avec de la chaux, 
on obtiendra par distillation des eaux-de-vie de qualité marchande ; ou 
bien les cidres piqués ont été longtemps maintenus dans un endroit chaud : 
leur altération s'étant accentuée, il a pu se former en outre une grande 
quantité d'acide, de l'éther acétique, beaucoup plus volatil que l'acide acé- 
tique et, par suite, bien plus difficile à éliminer. Il y a nécessité à rectifier 
l'eau-de-vie faite avec ces cidres, mais, à notre avis, le mieux encore 
serait d'utiliser ceux-ci à la préparation de vinaigre. 

Quant aux cidres à mauvais goûts, goût de moisi notamment, il est par- 
fois impossible de les utiliser au brûlage sous peine d'avoir des eaux-de-vie 
défectueuses. 


DISTILLATION 


Distillation des marcs de pommes et de poires. — Elle se fait en nature 
ou en piqueltes, comme les marcs de raisins. Les piquettes sont préparées 
également de la même manière. 

V. Distillation des fruits. _— 1° Eau-de-vie de cerise (kirsch). — L'eau- 
de-vie appelée kirschwasser ou simplement kirsch se prépare avec les 
cerises. Le kirsch le plus renommé se fabrique en Alsace-Lorraine, dans le 
Doubs (Mouthiers), dans la Haute-Saône (Fougerolles), dans les Vosges, en 
Suisse, en Bretagne, etc. Toutes les cerises peuvent servir à fabriquer du 
kirsch, mais toutes ne donnent pas une même quantité et une même qua- 
lité d'eau-de-vie. La petite cerise noire produit le kirsch le plus parfumé, 
le plus riche en principes aromatiques. Les cerises rouges donnent un kirsch 
moins bon, parce qu'elles ne contiennent pas la même quantité de matières 
sucrées et aromatiques. 

Récolte. — Il faut récolter les cerises lorsqu'elles sont parfaitement 
mûres, afin qu'elles contiennent le maximum de sucre et puissent fournir 
le maximum d'alcool. On élimine les feuilles et débarrasse les fruits des tiges 
ou queues qui communiqueraient au kirsch une âcreté désagréable. 

Broyage. Les cerises, avant d'être soumises à la fermentation, doivent 
être broyées, déchirées, afin de permettre au jus de se mettre en contact 
avec le ferment. Ce broyage se fait avec des fouloirs en bois semblables à 
ceux dont on se sert pour le broyage des raisins (V. FOULAGE). A défaut 
de fouloirs, des hommes chaussés. de sabots piétinent les cerises placées 
dans les cuves. Dans cette opération du broyage, il faut éviter d'écraser 
les noyaux, afin d'obtenir un kirsch plus fin, et observer la plus grande 
propreté. 

Fermentation. - Les cerises broyées sont mises en fermentation dans des 
cuves, afin de transformer le sucre en alcool sous l'action de levures. Les 
cerises fermentent spontanément comme les raisins. Aussi a-t-on l'habitude 
d'abandonner le moût de cerises à lui-même sans l'additionner de ferment. 
Mais le ferment, dont le germe se trouve répandu sur la surface des fruits, 
met beaucoup de temps a se développer dans le moût ; il est presque tou- 
jours insuffisant pour décomposer le sucre. C'est pourquoi la fermentation 
traîne en longueur et les moûts sont exposés à des altérations nombreuses ; 
parfois ils pourrissent et donnent alors un produit infect au goût, bon tout 
au plus pour les usages industriels. 

Pour éviter ces inconvénients, le mieux est d'ajouter au moût un ferment 
en pleine activité, qu'on prépare de la manière suivante : 


Eau 5 litres 
Sucre 500 grammes 
Acide tartrique 10... 
Phosphate d'ammoniaque 15 2 


On fait bouillir le mélange et on refroidit jusqu'à ce que la température 
du liquide soit de 20 à 25 degrés. On ajoute alors des levures de vin que 
l'on trouve dans le commerce. Au bout de vingt-quatre heures, la fermen- 
tation se produit : on aère le liquide par agitation à l'air, afin de multiplier 
les levures. En cinq jours, on a suffisamment de levures pour mettre en 
fermentation 8 à 10 hectolitres de moût. On répand ce levain dans les 
cuves contenant le moût de cerises. 

On pourrait employer aussi la levure de bière, mais l'eau-de-vie obtenue 
avec ce ferment est moins fine que celle que l'op obtient avec la levure de 
vin. 

Le moût de cerises fermente rapidement. La fermentation dure quinze à 
vingt jours si l'on n'ajoute pas de ferments ; elle peut être terminée en 
huit ou dix jours si l'on ajoute des levures. 

Distillation. Elle se fait à feu nu dans des alambics spéciaux (V. ta- 
bleau XXVIIT, 8) ou à la vapeur, suivant l'importance de la fabrication. 
Quel que soit le système adopté, il faut toujours opérer avec des appareils 
en cuivre étamé et qui ont été entretenus dans le plus grand état de propreté. 
Dans les alambics en cuivre non étamés, difficiles a nettoyer dans toutes 
leurs parties, il se forme du vert-de-gris qui altère la couleur ef la qua-. 
lité du kirsch. D'autre part, la distillation des cerises dégage de l'ammo- 
niac au contact duquel le cuivre non étamé s'oxyde rapidement ; le produit 
cuivreux se dissout dans le liquide de la chaudière, qu'il bleuit ; le kirsch 
lui-même devient bleuâtre. 

On peut employer les mêmes appareils que pour la distillation des marcs, 
afin d'éviter que les parties solides n'adhèrent aux parois de la chaudière 
et ne s'y carbonisent. On peut aussi employer un alambic à bain-marie. 
Les premiers produits qui passent à la distillation (produit de tête) sont 
très âcres et mis à part ; puis vient un liquide blanc, marquant 50 à 55 de- 
grés : c'est le kirsch (produit de cœur), que l'on recueille jusqu'à ce qu'il 
n'ait plus que 40 degrés. Enfin, ce qui passe ensuite, jusqu'à ce que le liquide 
obtenu ne marque plus que zéro, constitue le produit de queue. Les pro- 
duits de tête sont additionnés de 20 grammes, par hectolitre, de chaux 
vive pour décomposer une partie des aldéhydes qu'ils renferment et 
saturer les acides. Produits de tête et produits de queue sont ajoutés à une 
nouvelle chauffe. 

Rendement. 
une bonne fermentation, on obtient 12 à 15 litres de kirsch à 51 degrés. 

Conservation. -_ Le kirsch devant rester incolore, il ne faut pas le con- 
server dans des fûts comme le cognac, mais bien dans des bonbonnes en 
verre. 

2° Eau -de -vie de prunes. -_ Elle a une certaine analogie avec le kirsch, 
mais elle est moins fine. Elle se fait principalement avec la variété de. 
prunes appelée quetsch que l'on trouve en Alsace et en Lorraine ; on dis- 
tille beaucoup aussi la mirabelle dans toute la Lorraine ; au reste, toutes 
les variétés de prunes et même la prunelle peuvent passer à l'alambic. 
Tout ce que nous avons dit pour /la distillation des cerises s'applique égale- 
ment à la dsAnanon des ‘prhpes: 

Rendement. eau-de-vie à 50 degrés par 100 kilos de 
prunes. On conserve aussi l'eau-de-vie de prunes dans des bonbonnes en 
verre. 

3° Eaux-de.vie de fruits en général. - Les eaux devie de pêches, 
d'abricots, etc., et en général de tous les fruits à noyau se préparent à peu 
près comme les eaux-de-vie de cerises et de prunes. 

Préparation des moûts de fruits. D'après M. Deroy, la préparation des 
moûts et jus fermentés de fruits s'opère de plusieurs manières 

Première méthode. __ Les fruits sont versés dans des tonneaux ou des 
cuves et laissés à fermenter naturellement, dans un local tempéré. La tem- 
pérature la plus convenable à une fermentation régulière est d'environ 
20 degrés + pour opérer dans de bonnes conditions, on évitera, autant que 
possible, de la laisser descendre au-dessous de 15 degrés ou s'élever à 
plus de 25. 

La fermentation terminée, c'est-à-dire lorsque la matière ne dégage. plus 
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de gaz carbonique, on peut distiller en mettant le tout, solide et liquide, 
dans la chaudière. 

Dans le cas où l'on ne pourrait distiller immédiatement, il faudrait, un 
peu avant que la fermentation ne fût à sa fin, remplir complètement les 
futailles et les boucher hermétiquement, afin de tenir les moûts à l'abri 
du contact de l'air. Un petit tuyau recourbé conduit le gaz acide carbonique 
dans un vase rempli d'eau ; ou bien l'on bouche avec un tampon d'ouate le 
trou à fausset percé dans la bonde. On conserve ainsi les moûts plusieurs 
mois ; mais si on les laissait à découvert, des fermentations secondaires se 
formeraient rapidement aux dépens de l'alcool, ce qui diminuerait d'autant 
la quantité de produits à obtenir et en altérerait sensiblement la qualité. 

Il faut avoir soin, quand on distille des fruits préparés d'après cette mé- 
thode, de mettre dans l'alambic une certaine quantité d'eau, afin que les 
matières ne soient pas trop épaisses et de porter cette eau à l'ébullition 
avant d'y introduire le moût fermenté. Si l'on possède une grille de fond, 
on dispose une couche de paille dessus ou dessous, puis on verse la quan- 
tité d'eau nécessaire, et, quand elle bout, on y ajoute les fruits, pulpes et 
jus ensemble, dans un sac ou poche, de grandeur appropriée, en toile à sac 
ordinaire et dont le fond doit reposer sur la grille de l'alambic. Le sac 
baigne dans le liquide formé de l'eau et du jus passant à travers la toile. 
On attache l'ouverture du sac de façon que les matières épaisses n'en sor- 
tent pas. En opérant ainsi, on ne brûle pas le contenu. On empêche aussi 
les fruits de s'attacher, en se servant d'un appareil muni d'un agitateur. La 
chauffe doit être conduite lentement avec un feu doux. 

Deuxième méthode.-- Mettre dans des cuves les fruits, après les avoir 
écrasés ou foulés, comme on le fait pour la vendange, sans trop casser les 
noyaux qui renferment un principe nuisible à la fermentation. Arroser 
ensuite avec de l'eau, tiède de préférence, et laisser fermenter. 

La fermentation achevée, on soutire le jus, on passe les marcs au pres- 
soir, on réunit les jus ensemble, on y ajoute suivant le goût une quantité 
plus où moins grande de noyaux pilés, et on les distille ; on obtient ainsi 
une eau-de-vie de vin de fruits. Les pulpes additionnées d'un tiers d'eau 
environ sont ensuite distillées pour faire de l'eau-de-vie de marc de fruits 
plus haute en goût. On distille les jus obtenus par la seconde méthode, 
absolument comme on le fait pour le vin ou le cidre et autres jus fermentés. 

Aux fruits à noyau, il faut encore ajouter les baies (framboises, gro- 
seilles, mûres, myrtilles), qui donnent de bonne eau-de-vie, et les figues ; puis, 
dans les pays chauds, l'ananas, les dattes. On peut même soumettre à la dis- 
tillation des fruits comme les melons et courges. 

Rendement en eau-de-vie. — Le rendement en eau-de-vie des différents 
fruits varie d'une année à l'autre, suivant leur état de maturité, leur ri- 
chesse en sucre et les conditions dans lesquelles la fermentation s'est 
opérée. Le rendement moyen en eau-de-vie à 52 degrés est approximative- 
ment le suivant pour 100 kilos de fruits : 


Prunes ordinaires 8 litres. 
Mirabelles 
Reines-Claude 
Quetsch 
Prunelles 
Cerises 

Poires 
Pommes 
Melons 

Figues fraîches 
Framboises 
Groseilles 
Potirons et citrouilles des espèces sucrées 


B. Alcools et eaux -de _vie industriels. __ Bien que la distillation des 
alcools de betterave ou de grain (dont une portion est utilisée sous forme 
d'eau-de-vie, mais dont la plus grosse part est réservée à des usages indus- 
triels : éclairage, chauffage, force motrice, fabrication des vernis, des 
vinaigres, de l'éther, des explosifs, etc.) constitue une véritable industrie par 
l'importance des installations qu'elle exige, c'est, néanmoins, une industrie 
agricole du plus haut intérêt, au même titre que la sucrerie. Il existe d'ail- 
leurs un certain nombre de distilleries de betteraves (fig. 1579), annexées à 
des fermes, 

La distillerie est non seulement agricole par les produits qu'elle met en 
œuvre (qui sont tous des produits du sol), mais encore parce que les résidus 
qu'elle abandonne sont d'une grande valeur pour l'alimentation du bétail. 

Les substances qui fournissent les alcools industriels sont de deux 
sortes, avons-nous dit, et on peut les classer de la façon suivante 


5 ER Betterave. 
1° Substances pouvant fermenter indirectement Topinambour. 
- Canne à sucre. 
2° Substances amylacées qu'il faut préalablement Grains. 
saccharifier Pommes de terre. 
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Les procédés de distillation des jus sucrés fournissant les alcools et 
eaux-de-vie industriels sont les mêmes pour les deux catégories de substances. 

1° Substances pouvant fermenter indirectement (betteraves, topinambours, 
canne à sucre). — Pour la distillation, on emploie les variétés de betteraves 
de richesse moyenne en sucre, produisant beaucoup et moins exigeantes, 
au point de vue cultural, que les betteraves sucrières très riches. La bette- 
rave moyenne de distillation a la composition suivante : 


Matières OTganiques. 
Cendres (acide phosphorique, potasse, magnésie, ct 


Les betteraves sont d'abord lavées dans un /aveur mécanique (fig. 1579), 
sorte d'auge métallique dans laquelle tourne un arbre muni d'agita- 
teurs disposés en hélices ; ce lavage est souvent complété par un épierrage. 

Pour extraire le jus de betteraves, on emploie deux procédés principaux: 
1° l'extraction par découpage de la betterave en cossettes et macération; 
2° l'extraction par découpage de la betterave en cossettes et diffusion. 
L'ancienne méthode par rapage et pressurage n'est plus guère usitée. 

Procédé par macération. — Les betteraves bien nettoyées sont coupées 
en lames minces en forme de tuile, appelées cossettes, au moyen d'un 
coupe-racines (fig. 1579). 

Les cossettes sont mises dans des cuves à double fond appelées macéra- 
teurs (fig. 1579) et contenant de l'eau additionnée de 2 pour 100 d'acide sul- 
furique, pour transformer le sucre en glucose fermentescible. Cet acide dé- 
compose les sels organiques du jus et forme un milieu où la levure servant 
à la fermentation du glucose se développe bien. 

La macération peut être intermittente ou bien continue. Dans la macé- 
ration intermittente, on laisse les cossettes en contact pendant une heure 
avec l'eau acidulée ou plus exactement avec les petits jus acidulés prove- 
nant d'une précédente opération. Au bout de ce temps, on fait passer de la 
vinasse provenant de l'appareil à distiller dont nous parlerons plus loin, 
afin que cette vinasse s'enrichisse en sucre et forme le jus. Lorsqu'on a 
enlevé presque tout le sucre, on arrête l'opération et le liquide qui reste 
dans le macérateur forme le petit jus cité plus haut servant à une nouvelle 
cuve ; les cossettes épuisées sont remplacées par d'autres. 

Dans la macération continue ou méthodique, on se sert d'une série de 
cinq cuves et l'on fait circuler méthodiquement les jus de l'une à l'autre ; 
la cuve n° 1 reçoit une charge de cossettes de 250 kilos par exemple, sur 
laquelle on fait arriver environ 200 litres de vinasse bouillante sortant 
de l'appareil à distiller; au bout d'une heure, pendant laquelle on a rempli 
la cuve n° 2, on fait passer le liquide de la cuve n° 1 dans la cuve n° 2 en 
versant une deuxième charge de vinasse sur les cossettes de la cuve n° 1, 
déjà partiellement épuisées, et on laisse cette deuxième macération s'effectuer 
pendant une heure. Une troisième cuve est remplie de cossettes, puis, après 
une nouvelle charge de vinasse de la première cuve, le liquide de cette cuve 
passe dans la seconde, le liquide de la seconde dans la troisième et ainsi de 
suite. Une nouvelle charge de vinasse sur la première cuve achève d'épuiser 
les cossettes. On envoie alors le liquide sucré dans les cuves à fermenta- 
tion contenant chacune 20 hectolitres environ. Pour faire fermenter ce jus, 
on ajoute à la prémière cuve de fermentation, et une fois pour toutes, 
4 kilos de levure de bière, constituant ce qu'on appelle un pied de cuve : 
vingt-quatre heures après, la moitié du liquide en fermentation est trans- 
vasee dans une deuxième cuve et l'on achève de remplir les deux avec du 
jus sucré non additionné de levure. Après vingt-quatre heures, la fermen- 
tation est terminée ; on laisse refroidir la prenuere cuve et son contenu 
est distillé comme nous l'indiquerons plus loin. La seconde cuve est partagée 
ou coupée à son tour en deux parties égales, et l'on opère avec la troisième 
comme précédemment. 

Procédé par diffusion. — X1 ressemble beaucoup au procédé par macé- 
ration continue : on substitue aux cuves à macérations ouvertes des réci- 
pients fermés appelés diffuseurs, munis d'appareils réchauffeurs et dans 
lesquels l'épuisement se fait par l'eau ou la vinasse sous pression. Le prin- 
cipe est le même dans les deux procédés : la vinasse coule dans le diffuseur 
qui contient les cossettes les plus épuisées, passe de diffuseur en diffuseur, 
s'enrichissant en sucre, et traverse en dernier lieu le diffuseur chargé de 
cossettes fraîches. Le jus ainsi obtenu est envoyé en fermentation comme 
nous l'avons déjà indiqué dans le procédé précédent. 

Les topinambours sont traités d'une manière analogue : on lave les tuber- 
cules, on les débite en cossettes avec un coupe-racines, on les fait macérer ; 
on met les jus obtenus en fermentation au moyen de levures et on distille le 
liquide alcoolique. 

. La canne à sucre broyée dans des moulins de divers modèles fournit un 
jus sucré appelé vesou, que l'on soumet à la fermentation et qui, distillé, 
donne le rhum. Les résidus du broyage, contenant encore une certaine pro- 
portion de jus, sont épuisés à l'eau et mis à fermenter à part; le produit 
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F1@. 1579. — Distillerie de betteraves. 
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de la distillation est de moins bonne qualité. Enfin, les mélasses de canne, 
diluées avec de l'eau et des vinasses, fournissent les rhums du commerce et 
les tafias ; mais la distillation de tous ces produits fait l'objet de méthodes 
toutes spéciales et variables d'une rhumerie à l'autre. 

2° Substances amylacées. — Alcoolisation des grains (blé, seigle, orge, 
maïs). — Il faut commencer par transformer l'amidon, ou matière amylacée 
contenue dans le grain, en glucose ou Sucre fermentescible; cette opération 
s'appelle saccharification. lle peut se faire par deux procédés : 1° par les 
acides minéraux (acide sulfurique, acide chlorhydrique) ; 2° par le malt 
(orge), comme s'il s'agissait de faire de la bière. V. SACCHARIFICATION. 

Le jus sucré ou moût obtenu par la saccharification est porté à une tempé- 
rature de 22 à 25 degrés ; on y ajoute des levures et on fait fermenter. 
Le liquide obtenu est ensuite distillé; 100 kilos de maïs 
fournissent environ 35 litres d'alcool à 95 degrés. 

Alcoolisation des pommes de terre. — Les pommes de 
terre sont lavées avec soin dans des laveurs; elles sont 
ensuite séchées et soumises à la 
cuisson (fig. 1581), qui se fait à 
la vapeur sous pression de 3 à 
4 atmosphères, c'est-à-dire à une 
température de 135 à 145 degrés. 
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FIG. 1580. — Distillerie agricole de grains et de pommes de terre. 


A. Cuves à fermentation; B. Macérateurs; C. et D. Cuiseur et saccharificateur ; D'. Appareil à distiller; 
E. Colonne de rectification; F. Chaudière h vapeur ; G. Réservoir à moût; M. Machine à vapeur. 


Dès que la cuisson est terminée, on supprime brusquement la pression, 
ce qui provoque la dislocation des tissus de la pomme de terre et transforme 
cette dernière en une purée fine et homogène. Cette purée, presque’ liquide, 
est envoyée dans le macérateurou cuve-matière, où l'on procède à la sacchari- 
fication par le malt, comme cela se fait pour les grains ( fig. 1580). Le jus 
sucré est envoyé dans la cuve de fermentation et additionné des levures qui 
transforment le sucre en alcool. C'est ce liquide alcoolique qui est ensuite sou- 
mis à la distillation. 
Distillation. — Les appareils distillatoires employés dans la fabrication 
des alcools d'industrie sont des appareils à distillation continue : appareils 
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F1G. 1581. — Dispositif Savalle pour la fabrication de l'alcool de pomme de terre. 
(Cuisson et saccharification par le malt.) 


Savalle, Egrot, Deroy, etc. Ces appareils à distillation continue donnent 
des alcools à 48 ou 50 degrés, appelés flegmes, qui renferment des huiles 
essentielles nuisibles, à odeur désagréable, et dont il faut les débarrasser 
ensuite par une autre opération appelée rectification. Donc, deux opérations 
distinctes pour obtenir l'alcool : d'abord la distillation, puis la rectification. 

Prenons comme type d'appareil à distiller l'appareil Savalle (fig. 1582) 
la partie principale de l'appareil est la colonne à plateaux qui comprend une 
série de plateaux disposés les uns au-dessus des autres en une colonne, à la 
partie Stpérieure de laquelle on fait arriver le liquide à distiller. Ces pla- 
teaux sont de véritables petits alambics superposés, et le liquide à distiller 
descend de l'un à l'autre par des dispositifs spéciaux, tandis que la vapeur 
suit une marche inverse et monte en barbotant dans le liquide. Une partie 
de la vapeur se condense et descend avec le liquide de plus en plus épuisé 
pour donner à la sortie un liquide qui ne renferme plus d'alcool et qu'on 
appelle vinasse. 

En sortant de la colonne, l'alcool va subir une première condensation 
dans le condenseur (serpentin refroidi par le moût), véritable chauffe- 
moût ou chauffe-vin que l'on appelle déflegmateur parce qu'il laisse passer 
les vapeurs d'alcool les plus pures et retient les liquides pauvres qui, par 
des tuyaux, peuvent revenir à la colonne. Les vapeurs alcooliques vont se 
refroidir dans un réfrigérant (serpentin refroidi par de l'eau). L'alcool 
arrive enfin dans une éprouvette qui permet de mesurer le débit, de 
connaître le degré alcoolique du liquide et sa température. 

Rectification. — Elle a pour but de séparer l'alcool bon goût des impu- 
retés qui l'accompagnent. Elle consiste à distiller les flegmes qu'a donnés 
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l'opération précédente : on procède donc à une nouvelle distillation, mais 
fractionnée, en se basant sur les différences de température qui existent 
entre les points d'ébullition de l'alcool ordinaire et de ses impuretés. Les 
impuretés (aldéhydes, éthers) qui passent au début de la distillation consti- 
tuent les produits de tête ayant mauvais goût; on ne peut guère les employer 
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Fin. 1582. __ Appareil à distiller de Savalle, d'après Lindet. 


que pour la fabrication des vernis ; celles qui passent à la fin de la distillæs 
tion (alcools propylique, butylique, amylique, etc., certains acides, le furfurel, 
la glycérine) constituent les produits de queue. Au milieu de /a distillation 
passe principalement l'alcool bon goût ou de cœur. 

La rectification des alcools bruts (flegmes) d'industrie est continue ondiscon: 
tinue ; nous ne parlerons que de cette dernière, la plus employée, et nousprens 
drons comme type d'appareil le rectificateur Savalle. Le flegme à rectifier 
est dilué avec de l'eau à 40 degrés, puis introduit dans la chaudière chauffée 
à la vapeur: les vapeurs alcooliques produites s'élèvent dans la colonne et 
vont dans le comdenseur-rectificateur, où elles se refroidissent avec de l'eau; 
les vapeurs alcooliques condensées retournent à l'état liquide par un tube 
(retour des flegmes) dans la colonne, dont elles garnissent les plateaux, puis 
jusque dans la chaudière, où elles repassent à l'état de vapeur pour fournir 
de 1 alcool plus riche qui vient se condenser à nouveau et fait écouler peu 
à peu l'alcool moins riche primitivement accumulé dans les plateaux. 
Quand ces plateaux sont pleins, la partie moyenne de la colonne est chargée 
d'alcool! très concentré. « La pression dans la colonne augmente graduelle- 
ment ; lorsqu'elle n'augmente plus, l'appareil est en marche; l'opération de 
la rectification commence : on diminue l'arrivée de l'eau froide dans le 
condenseur-rectificateur, de manière à ne condenser que les deux tiers de 
la vapeur; l'autre tiers se rend dans le réfrigérant et de là dans l'éprou- 
vette Savalle, où on le recueille. » Les premiers produits que l'on recueille 
(3 pour 100) sont les mauvais goûts de téte; il s'écoule ensuite les moyens 
goûts, puis les bons gouts, les moyens goûts de queue et enfin les produits 
de queue. Nous n'indiquons pas comment se font ces fractionnements, 
détails techniques qui n'ont pas d'intérêt pour les agriculteurs. 

100 litres d'alcool brut donnent environ 


.… 3 litres. 
21',28 
711,58 


1,78 


Utilisation agricole des résidus de distillerie. — L'alcoolisation des bette- 
raves, des grains et des pommes de terre laisse des résidus (pulpes ou 
drèches) surtout utilisés dans l'alimentation du bétail. V. DRÉCHE et PULPE. 

Les résidus de la distillation proprement dite, les vinasses, constituent 
une matière fertilisante relativement précieuse. V. VINASSE. 


Distillation (du bois). — La distillation du bois (calcination du bois 
dans des cornues pourvues d'appareils de condensation) est une industrie 
qui tend à prendre un essor de plus en plus grand, à raison des nombreux 
produits de valeur qu'elle fournit. Elle est appelée à consommer de grandes 
quantités de bois et par conséquent à jouer un rôle prépondérant dans l'éta- 
blissement des prix du bois de chauffage ; à ce titre elle intéresse donc direc- 
tement les propriétaires de bois taillis. 

Cette distillation donne : 1° un résidu solide : Le charbon de bois; 2° des 
produits volatils : les uns, gaz combustibles, brûlés immédiatement au 
foyer de l'appareil à distiller ; les autres se condensant par refroidissement 
en de nombreux produits liquides utilisés par l'industrie et la chimie, dont 
les principaux sont : 

a) Des carbures d'hydrogène légers : benzine, toluène, naphtaline, paraf- 
fine, phénols, créosote; b) des acides (surtout l'acide acétique), de l'acétone 
et de l'alcool méthylique ou alcool! de bois ; c) des huiles lourdes goudron: 
neuses contenant de l'acide pyroligneux, des phénols et de la créosote. 

Tous ces produits, isolés et purifiés par des procédés chimiques variés, 
ont une grande valeur commerciale. 

Les bois les plus recherchés pour la distillation sont les bois d'essences 
feuillues charme hêtre, bouleau, tilleul (alcool de bois, acide acétique) 


Mauvais goûts de tête 
Moyens goûts (à repasser) 
Alcool bon goût 

Mauvais goûts de queue 
Perte 


DISTIQUE — DOLIC 


les bois résineux (essence de térébenthine, goudrons, éclairage). Ils sont gé- 
néralement débites, empilés et vendus suivant les dimensions et usages 
adoptés pour les bois de feu. V. DÉBITAGE, 


Distique. — Se dit des feuilles isolées, insérées de part et d'autre sur 


deux faces opposées de la tige et alternant d'un nœud au suivant. Ex. : les 
feuilles de graminées. 


Distomatose, __ Maladie du foie du mouton, causée par le distome ou 
douve. V. DOUVE. 


Distomatosé. __ Qui est atteint de distomatose : troupeau distomalosé. 


Distome. __ Genre de vers plats dont une espèce, le distome hépatique 
(&istoma hepatica) ou douve, occasionne chez les bœufs et surtout les mou- 
tons l'affection appelée d's{omatose. 


Distributeur. __ Nom donné à divers appareils au moyen desquels se 
fait mécaniquement une distribution régulière d'une substance déterminée, 
qu'il s'agisse d'engrais à répandre sur le sol ou d'un produit à répartir uni- 
formément sons les organes d'une machine. En agriculture, les distribu- 
teurs les plus répandus sont évidemment les semoirs et les distributeurs 
d'engrais ;- mais il faut signaler aussi des dispositifs spéciaux au moyen 
desquels on distribue leurs rations alimentaires aux animaux. Ce sont, sui- 
vant le cas, des trappes mobiles (pour les fourrages) ou des récipients (distri- 
buteurs de grains, de pâtées, etc.) munis d'un fond amovible qui s'éclipse 
soit par le moyen d'un levier à main, soit par le poids même de la denrée 
à distribuer lorsqu'on les amène à proximité des auges, ou simplement des 
wagonnets aménagés pour recevoir les denrées alimentaires et que l'on fait 
circuler sur une petite voie ferrée à proximité des mangeoires. Certains dis- 
tributeurs automatiques, actionnés par un mouvement d'horlogerie, laissent 
tomber à heure fixe (4 ou 5 heures du matin) dans le râtelier du cheval la botte 
de foin destinée aux premiers repas. Cela permet au valet d'écurie de se lever 
une heure plus tard, tout en donnant au cheval le temps de manger. C'est 
une heureuse disposition qui doit trouver son application à la campagne. 


Distributeur d'engrais. __ Machine destinée à l'épandage des en- 
grais sur le sol. (V. tableau XXIX). Par leur aspect extérieur, les distribu- 
teurs d'engrais ressemblent beaucoup aux semoirs. Ce sont des véhicules à 
deux roues de grand diamètre sur 1 essieu desquelles repose un coffre en 
bois, allongé, placé parallèlement à l'essieu. L'appareil est disposé pour 
être frainé par un seul cheval. Certains modèles à grand travail sont munis 
d'un avant-train, tout comme les semoirs. 

L'engrais contenu dans le coffre est répandu au moyen d'organes de 
distribution spéciaux dont le type varie avec les appareils et dont le méca- 
nisme est commandé par les roues porteuses. Un dispositif de débrayage 
permet de suspendre l'épandage pendant les tournées ou les transports. L'ali- 
mentation du distributeur est assurée de façon régulière grâce à un  agita- 
teur, qui répartit de façon homogène l'engrais dans le coffre et empêche la 
matière pulvérulente de se prendre en croûtes ou en voûtes. Le mouve- 
ment imprimé à l'agitateur est soit rectiligne alternatif, soit circulaire. 

Les organes de distribution constituent la partie mécanique délicate et 
essentielle des différents modèles. Placé en dehors du coffre, le mécanisme 
distributeur peut être disposé à côté de celui-ci, au-dessus ou en dessous. 

1° Organe de distribution en dehors et à côté du coffre. __ Le coffre pré- 
sente une ouverture à la partie inférieure de la face arrière. La hauteur de 
l'ouverture est réglable par une vanne dont la fermeture complète arrête 
la distribution. Le débit de l'engrais qui s'écoule dépend de la position de 
la vanne. Un arbre, garni à sa périphérie de tiges cylindriques, ou une 
série de disques, garnis de saillies et montés eux-mêmes sur un arbre, 
tournent dans le berceau sur lequel l'engrais s'écoule. Les tiges en saillie 
projettent au dehors, sur le sol, la matière à épandre. Malgré leur simpli- 
cité, les machines de ce type sont peu employées à cause de l'adhérence de 
l'engrais aux organes distributeurs, dont le fonctionnement est + de ce fait 
trop souvent imparfait. 

2° Organe de distribution placé au-dessus du coffre (1, 2). __ Des broches 
métalliques ne M sont montées sur un arbre qui tourne au-dessus du 
coffre en effleurant la paroi supérieure de celui-ci. Les extrémités des bro- 
ëhes projettent à l'extérieur les particules d'engrais qu'elles heurtent. Ces 
particules s'écoulent par un conduit jusque sur le sol. 

L'épandage continu n'est possible que si l'arbre à broches (appelé héris- 
son) se rapproche du fond du coffre à mesure que celui-ci se vide. A cet 
effet l'une des parois et le fond du coffre sont mobiles par rapport à l'autre 
pu et susceptibles d'un mouvement ascensionnel, commandé par l'une 

es roues porteuses. Ce déplacement doit être très lent. La démultiplication 
que doit comporter la transmission est assurée par une vis sans fin qui 
attaque un pignon denté. Le mouvement inverse a été également prévu : le 
hérisson et l'une des parois s'abaissant doucement, tandis que l'autre paroi 
et le fond du coffre restent fixes. 

La quantité d'engrais distribuée est proportionnelle à la vitesse avec 
laquelle se déplace la partie mobile. On règle le débit en faisant varier la 
dimension des pignons et engrenages ou en utilisant pour la transmission 
des vis sans fin à plusieurs filets. 

Quand le hérisson arrive au contact du fond du coffre, un débrayage 
automatique interrompt le mouvement On remplit alors à nouveau la 
caisse, après l'avoir ramenée à sa position initiale par l'intermédiaire d'une 
crémaillère spéciale qui assure un rapide remontage. 

A ces appareils remarquables par la régularité de leur débit, on reproche 
de ne pas permettre la distribution rapide de grandes quantités d'engrais, 
à cause des dimensions du hérisson trop encombrant, et d'obliger à regar- 
nir trop fréquemment le coffre. 

3° Organe de distribution pie en dessous du coffre (3,4). —C'estle dispositif 
le plus courant. Le distributeur constitue le fond du coffre ou est supporté 
par ce fond. Suivant la nature du mouvement dont est animé le distributeur, 
on classe comme suit les appareils de ce se : 

A) Mouvement alternatif. Le fond du coffre indépendant des parois laté- 
rales est constitué par une feuille de cuivre cintrée. L'engrais s'écoule par 
les ouvertures de cette feuille. Afin d'empêcher la compression de l'engrais, 
on place au-dessus du fond mobile deux plans inclinés; en outre, les ouver- 
tures ont les bords repliés vers l'intérieur de la caisse. 

B) Mouvement continu. Le distributeur est constitué par un cylindre en 
bois qui tourne lentement et entraîne dans son mouvement l'engrais vers 
une ouverture ménagée à la partie inférieure du coffre et dont la hauteur 
peut être modifiée par l'intermédiaire d'une vanne de réglage. On déter- 
mine ainsi la quantité d'engrais à épandre. 

Le cylindre est souvent remplace par un tablier sans fin formé de lattes 
de bois articulées et jointives. La couche d'engrais est entraînée à l'exté- 
rieur par ce tablier. 
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Pour éviter la formation d'une couche compacte d'engrais adhérente au 
distributeur, on fait mouvoir en face de celui-ci des brosses ou des raclettes. 
On utilise également comme nettoyeur un arbre à hérisson analogue à ceux 
portés par les distributeurs d'engrais placés à côté du coffre. 

Signalons enfin des distributeurs spéciaux dits « à disques » (6). En des- 
sous du coffre, de forme tronconique, sont fixés des disques horizontaux 
animés autour de leur axe vertical d'un rapide mouvement de rotation. 
L'engrais glisse dans deux tubes et tombe sur ces disques; la force centri- 
fuge le projette à une certaine distance en assurant la distribution. 

Ce système d'épandage, très en faveur en Angleterre, ne présente aucune 
garantie de régularité. à : 

Utilisation des distributeurs d'engrais.  __ L'épandage des engrais sur 
le sol présente un certain nombre de difficultés : 

1° Les doses d'engrais utilisés correspondent toujours par unité de surface 
a des quantités très faibles, dont la distribution n'est jamais parfaitement 
régulière. Pour augmenter la quantité de matière à distribuer, on mélange 
à l'engrais du sable. Ce mélange est lui-même bien rarement homogène ; 

2° Les engrais agglutinés, Rue les matières hygroscopiques sont ton- 
jours difficiles à distribuer. Dans les concours, c'est toujours avec du sable 
fin et sec, ou de la sciure, que fonctionnent les appareils. Le travail accom- 
pli est alors parfait ; mais il est loin d'en être de même en pratique.- Une 
préparation préalable des engrais, en particulier leur broyage à 1 aide de 
broyeurs appropriés, facilite le fonctionnement des distributeurs ; 

3° Les secousses en marche déterminent un tassement nuisible et rendent 
difficile l'écoulement de l'engrais ; 

4° Le distributeur doit être maintenu très propre, lavé à grande eau et 
soigneusement nettoyé après usage, afin d'éviter les actions nuisibles des 
résidus d'engrais sur les divers organes métalliques. 

Le choix de l'appareil est lié aux conditions d'épandage. Il y a toujours 
intérêt à utiliser un coffre assez vaste, afin d'emmagasiner une quantité 
importante d'engrais. Le coffre doit être peu élevé au-dessus du sol, de ma- 
nière à éviter un effort exagéré à l'ouvrier qui déverse les sacs pleins d'en- 
grais pour remplir l'appareil avant le fonctionnement. 

Essais de distribution.  __ Ilest bon de vérifier après achat le bon 
fonctionnement de l'appareil. En faisant déplacer le distributeur sur une 
route ou sur une surface plane quelconque, il est facile de juger de la régu- 
larité de la répartition. Le réglage de la quantité distribuée varie avec la 
nature des engrais (ou des mélanges de ceux-ci). 

En plaçant au-dessous du distributeur (ou de chaque distributeur) un sac 
pour recueillir l'engrais, on réalise facilement des essais quantitatifs de 
distribution. Après un certain parcours effectué, on pèse la quantité 
recueillie et l'on déduit de la surface d'épandage (obtenue en multipliant la 
longueur du parcours par la largeur äu travail de l'appareil), le poids 
d'engrais répandu par hectare. En faisant varier la position de la com- 
mande du distributeur, on obtiendra par tâtonnement le réglage de celui-ci 
pour une distribution déterminée. 


Diurétique (méd. vêt.). — Aliment ou médicament qui augmente la 
sécrétion urinaire : nitrate de potasse, caféine, poudre de digitale, etc. 


Divagation des chiens. __ Les maires prennent toutes les mesures 
propres à empêcher la divagation des chiens ; ils peuvent ordonner que les 
chiens seront tenus en laisse ou muselés. Même tenus en laisse, les chiens doi- 
vent être munis d'un collier, portant, gravés sur une plaque de métal, les nom 
et demeure du propriétaire. (Sont exceptés de cette prescription les chiens 
courants portant la marque de leur maître.) Les chiens errants et tous ceux 
qui seraient trouvés sur la voie publique ou dans les champs non munis 
d'un collier portant le nom et le domicile de leur maître seront conduits à 
la fourrière, abattus après un délai de quarante-huit heures s'ils n'ont 
point été réclamés et si le propriétaire reste inconnu. Le délai est porté à 
huit jours francs pour les chiens avec collier ou portant la marque de leur 
maître. Les propriétaires, fermiers ou métayers ont le droit de saisir ou 
de faire saisir par le garde champêtre ou tout autre agent de la force pu- 
blique les chiens que leurs maîtres laissent divaguer dans les bois, les 
vignes ou les récoltes. Les chiens saisis sont conduits au lieu de dépôt 
désigné par l'autorité communale, et si, dans les délais ci-dessus fixés, ces 
chiens n'ont point été réclamés et si les dommages et les autres frais ne 
sont point payés, ils 
peuvent être abattus 
sur l'ordre du maire. 
(Loi du 21 juin 1898, 
art 16, et décret du 22 
juin 1882, art. 51-52.) 

Le propriétaire 
d'un chien qui l'ex- 
cite ou néglige de le 
retenir lorsqu'il atta- 
que ou poursuit les 
passants — et alors 
même qu'il n'en ré- 
sulte aucun dom - 
mage — commet une 
contravention punie 
d'une amende de 6 à 
10 francs, et, en cas 
de récidive, d'un em- 
prisonnement de 
cinq jours au plus. 
(Code pénal, art. 475 
et 478. 


Dizeau. — V. 
MOISSON. 

Dogue (zoot.). — 
Nom sous lequel on 
groupe tous les |! 
chiens trapus à 2” 
grosse tête, à nez | 
écrasé, à babines pen- FIG. 
dantes, pelage ras, 
fauve plus ou moins foncé, parfois gris. Ce sont des animaux puissamment 
musclés et très forts (fig. 1583 et pl. en coul. CHIENS). V. CHIEN. 


Dolic ou Dolique. __ Genre de plantes de la famille des légumineuses, 
très voisines des haricots, avec lesquels on les confond parfois. 
Ce sont des herbes élancées, originaires des pays chauds et que l'on cul- 


a —— 


Phot. P. Mégnin. 
1583. — Dogue allemand. 


TABLEAU XXIX. 


DISTRIBUTEUR D'ENGRAIS 
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te 
Æ GE Hérisson 


Love de régl qe — 
de la distribulos 


Engrenages 
ins és vitesse 


1. — Distributeur en dessus à hérisson. L'engrais est distribué au-dessus du coffre 
et s'écoule par un canal latéral au moyen d'un dispositif s 


Manette 
d'embrayage ” 


Eng reñage 
| Levier de réglage 
de distribution 


3. — Distributeur en dessous en travail. L'enfrais est distribué très près du sol. 
(Ce dispositif évite les pertes d'engrais, surtout quand il fait du vent) 


Levier de ré lage 
de distribution 
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de réglage 


Toblie” sans fin 


S. — Distributeur à fond roulant et à hérisson. 
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\ 
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2. — Mécanisme du distributeur en dessus. Le coffre se relève 
au fur et à mesure qu'il se vide. 


4. — Mécanisme du distributeur en dessous du coffre 
à mouvement alternatif (schéma). 


6. — Distributeur à la volée, à disques. 


DIFFÉRENTS" TYPES DE DISTRIBUTEURS D'ENGRAIS. 


DOLICHOCÉPHALE — DOMESTIQUES 


tive soit pour leurs fruits (consommés à la manière des haricots, verts ou 
secs), soit pour leurs fleurs. Un en connaît une vingtaine d'espèces, parmi 
lesquelles /e dolic à oeil noir (dolichos nnguiculatus), cultivé dans le 
Midi sous les noms de mougette ou bannette ; le dolie asperge (dolichos 
Sesquipédalis), de l'Inde et de l'Amérique équatoriale ; le dolie pourpré ou 
lablah (dolichos purpureus), cultivé surtout pour ses 
fleurs. Ces plantes ne craignent guère la sécheresse. 


Dolichocéphale (z00t.), — Se dit des animaux à 


FIG. 1584. — Têtes d'animaux dolichocéphales. 
L Bœuf ; 2. Mouton; 3. Cheval 


tête étroite et allongée, chez lesquels le crâne est plus long que large, par 
opposition aux brachycéphales (fig. 1584). 


Dolomie. __ Roche formée par un carbonate double de chaux et de 
magnésie avec un peu de fer et de manganèse. 


Dolomitique (Terrain). — Terrain à base de dolomie. 


Domaine. Surface exploitée, d'une grande étendue, appartenant au 
même propriétaire, ou propriété assez étendue avec habitation de maître. 

— Ensemble des biens qui appartiennent à l'Etat, aux départements, aux 
communes. 

Le domaine public comprend tous les biens qui, par leur nature ou leur 
affectation à l'usage public, ne sont pas susceptibles de propriété privée. Il 
est national, départemental ou communal. 

Tous les meubles et immeubles qui, pouvant être soumis à l'appropriation 
de l'homme, ne sont pas affectés à l'usage du public, forment /e domaine 
privé. L'Etat, les départements, les communes ont leur domaine privé ; ils 
en perçoivent les revenus et peuvent vendre, échanger, louer les différents 
biens qui les constituent, comme le ferait un simple particulier de son 
propre patrimoine. 

DOMBASLE (Mathieu de). — Agronome français, né et mort à Nancy 
(1777-1843). Il a puissamment contribué, par le livre et par l'exemple, au 
développement de l'agriculture scientifique. Initiateur audacieux, il installe 
pendant le blocus continental une fabrique de sucre de betterave, puis une 
fabrique d'eau-de-vie de mélasse, mais les événements politiques causent 
sa ruine. Il se tourne alors vers l'agriculture et tente d'innover et de 
répandre des méthodes plus rationnelles et des instruments moins impar- 
faits. En 1822, il crée à Roville, près de Nancy, au moyen de fonds réunis 
par souscription, la première école d'agriculture vraiment digne de ce nom. 
I] la dirige d'une manière remarquable et attire autour de lui un grand 
nombre d'élèves. Il commence la publication des Annales, qui devaient con- 
tribuer à sa renommée. Il démontre que la culture alterne perfectionnée, avec 
suppression de la jachère, peut donner de très bons résultats. Mais une ex- 
ploitation agricole consacree à l'enseignement et à des expériences ne peut 
donner de gros bénéfices, et Mathieu de Dombasle, mal soutenu par une faible 
subvention de l'Etat, dut abandonner avec regret son œuvre. Cette école 
n'en a pas moins donné une vive impulsion à l'enseignement agricole. 

Mathieu de Dombasle a construit la charrue araire qui porte son nom ; 
il a. démontré l'importance du chaulage dans les terres argileuses et il est 
l'auteur d'un grand nombre d'ouvrages. 


Dombes. Ancien pays du département , l'Ain ; il est formé de col- 
lines peu élevées et de dépressions transformées en étangs à poissons où 


« ha 2 


1. — Paysage de la Dombes marécageuse avant l'assainissement . 


FIG. 1585. 
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l'on élève carpes, tanches et brochets. Le sol, formé de sable siliceux très 
fin, est imperméable et retient facilement les eaux. Parfois le bétail va 
pâturer la glycérie flottante dans les parties les moins profondes. Des tra- 
vaux d'assainissement entrepris, il y a quelques années, dans les parties 
les plus marécageuses, ont donné des résultats intéressants, et grandement 
amélioré la salubrité de cette région (fig. 1585). 


Domestication. Action par laquelle l'homme réduit progressivement 
des espèces animales sauvages à l'état de domesticité, c'est-a-dire à un état 
d'apprivoisement se transmettant héréditairement, et tel qu'il en résulte des 
modifications de leurs caractères morphologiques et physiologiques. Elle 
comporte tout d'abord le développement de l'instinct de sociabilité, sans 
lequel l'animal n'est jamais que captif et non apprivoisé. Elle ne peut en 
outre être obtenue que si la fécondité se conserve malgré les effets dépri- 
mants de la captivité et si les propriétés acquises sous son influence sont 
transmises de génération en génération. 

Domestication des principales espèces. — T1 semble que le chien ait 
été le premier de tous les animaux domestiqués dans la période néolithique. 
Bien qu'il ait été préalablement utilisé d'abord comme animal comestible, 
il le fut évidemment de très bonne heure comme auxiliaire dans la pour- 
suite du gibier et dans des conditions à peu près identiques à celles où 
sont employés aujourd'hui le faucon et le cormoran. La domestication du 
chien parait tout d'abord s'être faite dans le nord de l'Europe et avoir 
porté alors sur une espèce se rapprochant de nos bassets actuels, tandis 
qu'elle s'effectuait un peu plus tard en Orient sous la forme sauvage du 
lévrier. 

Le mouton, la chèvre, le bœuf, le zébu, le chameau et le porc paraissent 
avoir été domestiqués comme le chien à la période néolithique, mais un 
peu plus tard. Les ossements de mouton et de chèvre étant abondants 
seulement en Italie, en Espagne et en Suisse, on en a conclu que ces ani- 
maux n'avaient été introduits en Gaule et dans l'Europe centrale qu'après 
leur domestication. Les ancêtres de nos bœufs actuels se retrouvent au 
contraire nombreux dans les tourbières du Danemark, de la Suède et de 
l'Angleterre aussi bien que dans le sud de l'Europe. La domestication du 
porc parait avoir été réalisée tout d'abord, comme celle des moutons et des 
chèvres, près du littoral méditerranéen ; celle du cheval a été faite en Asie 
par les Aryas. Le chat, le lapin et les oiseaux de basse-cour n'ont été 
domestiqués qu'à une époque moins reculée par les peuples dont nous con- 
naissons l'histoire. Le cobaye, l'alpaca, le lama, le canard musqué et le 
dindon étaient déjà domestiqués en Amérique au moment de sa décou- 
verte par les Européens ; le cheval, par contre, n'a été introduit que par 
eux dans ce pays. 

La domestication s'est généralement accomplie en différents endroits et 
à des époques variables, mais relativement rapprochées l'une de l'autre. 
Elle a été souvent le fait des mêmes populations humaines émigrant dans 
de nouvelles contrées et amenant leurs animaux avec elles, ou employant 
surtout les mêmes méthodes d'apprivoisement vis-à-vis des animaux sau- 
vages qu'elles y rencontraient. Elle a été, en vérité, d'autant plus facilitée 
dans les régions nouvelles occupées par ces peuples émigrants qu'elles pos- 
sédaient des animaux de la même espèce à l'état sauvage : l'union fréquente 
de ceux-ci avec les animaux déjà domestiqués, procurant des animaux 
mieux adaptés aux conditions du milieu, les écueils de l'acclimatement 
étaient ainsi évités. De là l'origine des diverses races primitives d'animaux 
domestiques. 

Modifications apportées par la domestication. — Les modifications 
apportées par la domestication dans les caractères morphologiques et phy- 
siologiques des animaux sont très visibles chez certaines espèces ; elles 
sont parfois si grandes que les branches issues de la souche primitive sont 
devenues inaptes à s'accoupler ou à se féconder entre elles ; elles restent au 
contraire très faibles chez beaucoup d'espèces, notämment dans le groupe 
des oiseaux. La ligne de démarcation entre les formes sauvages et les 
formes domestiques y est souvent difficile à établir. Plusieurs espèces de 
canards, d'oies et de faisans; le paon, le cygne et l'autruche ne sont, en 
vérité, qu'en voie de domestication, aucun caractère ne permettant dans 
bien des cas de distinguer à coup sûr les individus domestiques des ani- 
maux sauvages. Il arrive fréquemment dans ces espèces que des animaux 
dont la domestication paraissait bien accomplie depuis plusieurs généra- 
tions reprennent tout à coup la vie sauvage, la supportent et se repro- 
duisent sans que rien puisse dénoter dans leur descendance la captivité et 
l'apprivoisement qu'ils avaient subis, 


Domestiques. On comprend sous ce nom les ouvriers agricoles 
attachés au service d'une exploitation pour une durée déterminée et géné- 
ralement en vertu d'un contrat de louage. V. LOUAGE. 


2.— Le mime site après les travaux d'assainissement. 


Assainissement des plaines de la Dombes. 
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Dominante. __ Principe fertilisant 
réclamé en plus grande proportion par 
tel ou tel poupe de plantes. C'est ainsi 
que les céréales réclament surtout de 
1 azote, les racines de la potasse, les 
crucifères de l'acide phosphorique. La 
théorie des dominantes a eu une cer- 
taine vogue autrefois. 


Donnersberg (Race du). — Race 
bovine du Palatinat (mont Tonnerre) 
qui est la même que la race du Glane. 
V.ce mot. 


Dorcus. __ Genre d'insectes coléop- 
tères (fig. 1586) comprenant des lucanes 
de taille médiocre, de formes robustes, 
pourvus de mandibules de longueur 
moyenne. L'espèce la plus commune en 
France est le doreus parallélépipède où 
petite biche (dorcus parallelipipedus). 
Il est de couleur brun noirâtre ; sa larve 
vit dans les vieux saules, dans le bois des- 
quels elle creuse de larges galeries. 


Dorking (Volaille de). — Très belle 
race de poules d'origine anglaise (fig. 
1587). Le coq est un magnifique oiseau 
au manteau d'argent ressortant vigou- 
reusement sur le poitrail et dont le des- 
sous du corps est entièrement noir. La 
poule est de plumage beaucoup moins 
brillant. L'ensemble du fond du plumage est gris brun, chaque plume striée 
de brun foncé, ce qui forme, à distance, un ensemble de dessin parfaitement 
régulier. La variété principale est l'argentée. Les autres sont la foncée, la 
blanche et la coucou. La race de Dorking est exclusivement élevée pour la 
table ; c'est une pondeuse très ordinaire. Les poussins se développent vite 


FIG. 1586. 


FIG. 1587. — Coq et poule Dorking. 


sous un climat tempéré ; il faut leur donner de la viande comme aux jeunes 
faisans pour qu'ils se développent bien et rapidement. Le poids des coqs 
adultes peut atteindre 3 kilos et plus ; les poules atteignent facilement le poids 
de 5 livres. La chair de la dorking est excessivement délicate ; à trois mois 
et demi, un coquelet Dorkin£g bien nourri est en état d'être vendu sur le 
marché. Signe particulier : la race de Dorking a cinq doigts aux pattes, trois 
en avant, deux en arrière, comme la race de Houdan. 

Doryphore. —Insecte coléoptère phytophage (fig. 1588), de couleur jaune 
foncé. Il s'attaque surtout à la pomme dé terre et cause de grands dégâts aux 
Etats-Unis. V. pl. en couleurs POMME DE TERRE (maladies) 

Le doryphore des pommes de terre (leptinotarsa decem- 
lineata) est une des trente espèces américaines de ce genre. 
Il est marqué de cinq lignes noires longitudinales sur 
chaque élytre ; il a environ 1 centimètre de longueur. 
Célèbre par les dégâts qu'il a commis aux Etats-Unis sur 
les pommes de terre et les tomates, il a passé en Europe 
et commis des ravages en Allemagne en 1878 ; mais il ne 
s'y est pas acclimaté et sa présence est beaucoup plus 
rarement constatée aujourd'hui. On l'a appelé aussi bête 
du Colorado. 

Dosse, __ Planche irrégulière dans ses dimensions, pro- 
venant de l'équarrissage des grumes à la scie. V. DÉBITAGE. 


Dossière. Forte courroie passant sur la selle du cheval et soutenant 
les brancards du véhicule. V. HARNACHEMENT. 


Double_crème. Fromage doux, non fermenté, fabriqué avec du lait 
pur mis à cailler, et additionné de crème après l'égouttage. V. FROMAGE. 


Doublière. __ Femelle ovine ou caprine âgée de deux ans ; se dit encore 
des mêmes femelles donnant deux petits par portée. 

Doublon, doublonne, __ Dans quelques régions, nom donné aux ani- 
maux domestiques mâles et femelles (chevaux, mulets, boeufs et moutons) 
lorsqu'ils ont dépassé l'âge de deux ans. 


Doucette. 


F1G 1588.— Dorvy- 
phore (gr. 2 fois). 


Nom vulgaire de la mâche. V. ce mot. 


Doucin. — Variété de pommier employée comme porte-greffe dans les 
sols secs et pour des formes moyennes. V. POMMIER. 


Douelle. __ Nom donné aux planchettes de chêne ou de châtaignier ser- 
vant à la fabrication des tonneaux et qui sont obtenues en fendant le bois 
dans le sens des fibres. 


DOMINANTE 


— DOUVE 


Dorcus parallélépipède et sa larve dans le tronc d'un vieux saule. 


Douil. — Cuveau d'une contenance d'environ 7 à 8 hectolitres, en 
usage dans le Bordelais pour transporter la vendange de la vigne au cuvier. 


Doura. — V. sORGHO. ; 


Dourine. __ Maladie infectieuse particulière au cheval et à l'âne et 
qu'on appelle aussi mal ou maladie de coït; elle a été importée d'Orient 
par des étalons arabes. 

Occasionnée par un infusoire flagellé (le trypanosome equiperda) res- 
semblant aux anguillules, et qui vit dans le sang de son hôte, elle se com- 
munique pendant l'accouplement. Il se produit d'abord des oedèmes sur les 
organes génitaux, puis de l'engorgement des ganglions lymphatiques en même 
temps que des plaques cutanées font leur apparition. Enfin, la prolifération 
de 1 infusoire amène la destruction des globules sanguins et il survient de 
l'amaigrissement, de la paraplégie; finalement l'animal meurt. 

Cette maladie étant éminemment contagieuse, il faut avoir recours au 
vétérinaire dès que l'apparition du moindre signe autorise le doute. Elle 
fait d'ailleurs l'objet d'une réglementation particulière de police sanitaire. 


Douve. Genre de vers nématodes ( fig- 1589), renfermant un certain 
nombre d'espèces qui vivent en parasites dans le tube digestif des vertébrés 
et dont certaines atteignent une taille de plusieurs centimètres. L'espèce la 
plus commune ou du moins la plus tristement célèbre est la douve du foie 
ou distome du foie (distoma hepatica) qui a causé des ravages considé 


FIG. 1589. — Douve. 


I. Douve du foie; 2. (Buf avec embryons; 3. Embryon infusoriforme fixé; 6, Sporocyste (très grossi) 
avec rédies: 5. Dédie (très grossie) remplie de cercaires; 6. Cercaire libre; 7 et 8. Lymnée 
iruneatula (grossie). 


rables chez les ruminants domestiques, en particulier chez les moutons, occa- 
sionnant la maladie appelée improprement cachexie aqueuse et dont le nom 
plus régulier est distamalose : la cachexie étant l'effet et non la cause. 

Les douves envahissent le foie des moutons, parfois en quantité considé- 
rable (plusieurs centaines) et déterminent l'affection dont nous avons décrit 
les manifestations à cachexie aqueuse (V. ce mot). Ce qu'il importe de con- 
naître encore de cette maladie, c'est la façon dont elle se propage et les pré- 
cautions qu'il y a lieu de prendre pour en éviter les recrudescences. Elle 
est intimement liée aux inondations, et voici comment : 

Le cycle biologique des distomes est assez compliqué : à l'état parfait, lorsque 
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les douves évoluent dans le foie et les conduits biliaires de leur hôte, elles 
émettent des œufs, qui sont drainés vers l'intestin et évacués par l'hôte 
avec ses excréments. 

A la faveur de l'humidité, ces œufs donnent naissance à des larves ciliées 
(appelées aussi embryons infusoréformes, à cause de leur ressemblance 
avec des infusoires). Ces larves, par l'agitation de leurs cils vibratiles, 
se déplacent dans le milieu liquide jusqu'au moment où elles trouvent 
l'hôte qui leur convient : c'est un mollusque du genre limnée (le limnea 
truncatula) : chaque larve, grâce à un appareil de perforation dont elle 
est munie, pénètre dans le mollusque qu'elle a rencontré et parvient à 
la cavité pulmonaire de celui-ci. Arrivée là, elle se modifie pour devenir 
une sorte de sac ovoïde (sporocyste) d'un demi-millimètre de longueur et 
dans lequel se forment de petites cellules nouvelles 
(Fédies) pourvues d'un appareil digestif. Ces rédies 
évoluent dans le corps du limnée, donnent naissance 
elles-mêmes à d'autres rédies qui, à leur tour, émettent 
de minuscules têtards (cercaires) qui s'échappent du 
mollusque, progressent dans l'eau à l'aide de leur ap- 
pendice caudal, et vont se fixer aux plantes aquatiques, 
aux plantes des berges ou aux herbes des prairies 
lorsque les rivières débordent; là, les cercaires s'en- 
kystent et restent à l'état de vie latente. Maïs qu'un 
herbivore, en broutant le support, avale le cercaire, 
celui-ci retrouve des conditions de vie nouvelles ; il 
chemine vers le foie de son hôte ; deux mois après il a 
atteint sa forme définitive de douve, et le cycle biolo- 
gique recommence. 

On conçoit dès lors que les inondations soient favo- 
rables à la dispersion de la distomatose et pourquoi la 
maladie est à peu près inconnue dans les pâturages 
secs. Il faut donc absolument appliquer le traitement 
préventif que nous indiquons au mot cachexie et as- 
sainir les pâturages. V. CACHEXIE. 


Douzeau. __ V. Morsson. 


Down. Commandement fait à un chien de chasse 
pour qu'il s'aplatisse immédiatement à terre. 


Doyenné. Terme désignant plusieurs variétés 
de poires (doyenné d'hiver, doyenné du comice). 
V. POIRE et POIRIER. 


Drac&æna ou Dracéna. — V. DRAGONNIER. 


Dracocéphale. __ Plantes ornementales annuelles 
ou vivaces, de la famille des labiées ( fig, 1590), à fleurs 
du bleu intense le plus pur au bleu pale et au violet, 
parfois blanches. Elles se multiplient de semis ou par éclats ; le dracacé- 
Hhale du Japon, à fleurs d'un violet bleu, est une des plus jolies ; il fleurit 
au printemps ou à 
l'été de la seconde 
année. Une autre 
Espécé,appeléeanssi 
mélisse turque (dra- 
Cocephalum molda- 
vieum), est cultivée 
également pour son 
parfum très agréa- 
ble ; on l'emploie en 
infusions (cordial et 
vulnéraire). 


Dragée. Ter- 
me synonyme de 
draviére. V. ce mot. 


Drageon. _ Tige 
née sur une racine 
lraçante, parfois loin 
du pied (fig. 1585). 
On nomme plus vo- 
lontiers rejeton une 
nouvelle pousse 
produite dans le 
voisinage immédiat 
du pied de la tige 
ou du collet de la 
racine. Un œilleton 
est un rejeton ou 
bourgeon né au col- 
let de la racine. 
Beaucoup d'arbres 
fruitiers (cerisiers 
acides, figuiers, 
framboisiers, pru- 
Miers) ou d'orne - 
ment (lilas, serin. 
£a) ont tendance à 
former des drageons 
et des rejetons; l'ar- 
tichaut, le yucca 
produisent des œil- 
letons. 


Dragon (Pigeon). 
—Variété de pigeon 
de volière, qui se ca- 
ractérise par un bec 
droit et long, sur- 
monté de morilles ; 
Pœil est entouré 
d'un filet charnu. 
Cette variété est 
assez' prolifique 


FIG. 1590. 
Dracocéphale du Japon. 


FIG. 1592. — Dragonnier torminal. 


Dragonnier (bot), — Nom vulgaire d'un genre de liliacées, dont l'espèce 
la plus commune est le dragonnier des Canaries(dracæna draco) ou sang- 
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Fhot, J, Boyer. 


FIG. 1593. — Dragonnier des Canaries. 


dragon ( fig. 1592 à 1594). Cet arbre acquiert avec l'âge une épaisseur 
énorme, jusqu'à 15 mètres de diamètre à la base du tronc, et une hauteur de 
20 mètres. Il vit plusieurs siècles. Les feuilles, nombreuses et serrées, sont 
en lame d'épée (ensiformes) ; les fleurs, petites et d'un blanc verdätre, sont 
groupées en fortes panicules. On cultive le dragonnier en serre tempérée, 


FIG. 1594. — Dragonnier à feuilles larges. Jardin du prince royal à Lisbonne. 


mais, dans les pays chauds, il est souvent cultivé en plein air, notamment 
l'espèce à feuilles larges et retombantes formant parasol ; il lui faut un sol 
riche et peu d'eau en hiver ; il se marcotte facilement. 

En horticulture, on donne communément le nom de dragonnier à des 
plantes du genre cordyline, voisin du genre draco. 


Drain. 


Tuyau en terre cuite pour le drainage. V.ce mot. 


Drainage. ___ Assèchement des sols humides à l'aide de tuyaux de 
poterie. 

Il convient d'abord de signaler les principaux inconvénients de l'humi- 
dité en excès dans les sols et de noter aussi les effets du drainage parmi 
ceux les plus connus. 

Inconvénients de l'humidité en excès dans les sols. — 10 Les 
sols humides sont imperméables à l'air. Lorsque la quantité d'eau 
contenue dans le sol est trop considérable, les interstices situés entre les 
particules terreuses sont complètement obstrués et la circulation de l'air y 
devient impossible. Les divers phénomènes chimiques et physiologiques, 
dus à l'action de l'oxygène et de l'azote atmosphériques, s'accomplissent 
avec une intensité beaucoup moindre et peuvent même complètement 
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cesser (décomposition des fumiers, fixation de l'azote par les nodosités des 
légumineuses, activité des organismes nitrificateurs) ; 

2° Les sols humides sont froids. L'eau, étant en excès dans le sol, est 
soumise à une évaporation abondante, d'où abaissement considérable de la 
température du sol. 

L échauffement des sols humides par la chaleur solaire est plus difficile. 
Enfin, l'eau en contact avec l'atmosphère se refroidit très vite et descend 
dans le sol en vertu de sa densité plus considérable, pour faire place à de 
nouvelles couches d'eau qui se refroidissent à leur tour. Ce phénomène pro- 
voque un refroidissement intense du sol ; 

3° Les sols humides sont difficiles à travailler. De nombreuses expé- 
riences faites, il résulte que les terres humides exigent, tant pour les labours 
que pour les façons culturales, une dépense de force de 25 à 30 pour 100 
plus considérable que pour les mêmes sols pris dans des conditions iden- 
tiques, mais ne contenant que des quantités d'eau normales. 

Au printemps, si l'on commence les labours trop tôt, quand la saison est 
encore pluvieuse, la terre trop pâteuse offre une grande résistance aux 
attelages, qui d'ailleurs glissent sur le sol, s'y enfoncent et sont dans les 
plus mauvaises conditions pour travailler ; si on commence ces labours 
trop tard, le terrain devenu sec est d'une grande dureté et ne se laisse que 
difficilement entamer par les instruments aratoires. L'ameublissement ne 
peut jamais être aussi partait que dans les terres saines. En effet, la grande 
cohésion que présentent entre elles les particules du sol si la terre est trop 
humide ou trop sèche provoque la formation de grosses mottes qui, dans 
le premier cas, ne peuvent se réduire en poussière, et, dans le second, offrent 
à 1 émiettement une grande résistance, à cause de leur dureté. Ce sont là 
des inconvénients que tout agriculteur est à même de constater, et qui 
sont souvent graves. Au printemps, les terres, par les années humides, ne 
peuvent être cultivées et ensemencées que très tard; les récoltes sont éga- 
lement enlevées tardivement et les ensemencements d'automne ne peuvent 
avoir lieu assez tôt. 

Conséquences. —_ De ces inconvénients résultent les conséquences sui- 
vantes : les récoltes qu'on obtient sur des sols humides sont nécessairement 
de mauvaise qualité et de moindre quantité, quand même il a été possible 
d'en obtenir, et de plus ces récoltes ont coûté cher à produire (frais cultu- 
raux plus élevés, gaspillage des engrais, etc.). 

Les inconvénients signalés sont d'autant plus graves que, par suite d'une 
série d'années assez sèches, un grand nombre de propriétaires ont sup- 
primé peu à peu les fossés qui évacuaient les eaux de pluie assez rapide- 
ment ; aussi, la superficie des terres qui souffrent d'un excès d'humidité est- 
elle considérable. 

Il importe d'y remédier par le drainage, dont nous allons faire connaitre 
de suite les effets principaux et les résultats qui en découlent. 

Effets principaux du drainage.— Aération du sol ; modification de la consti- 
tution physique des terres argileuses (dont la perméabilité est augmentée 
ainsi que la capacité pour l'air) ; le drainage permet en outre aux terres 
argileuses de résister plus facilement à la sécheresse, parce qu'il favorise 
l'emmagasinement de l'eau dans le sol ; de plus, il permet aux racines de pé- 
nétrer plus profondément dans le ‘sol ; il réchauffe le sol (par suite, la véfé- 
lation se réveille plus tôt, les plantes y végètent mieux et plus rapidement, 
les récoltes peuvent s'y faire de meilleure heure) ; enfin, le drainage facilite 
la culture du sol, amène la disparition des mauvaises plantes, et jamais 
n'appauvrit le sol. 

Conséquences. __ Le drainage augmente la qualité et le rendement des 
récoltes, tout en donnant, bien entendu, des résultats variables avec les 
terrains, la nature des plantes cultivées, la quantité d'eau que le sol renfer- 
mait avant l'exécution des travaux et la qualité du drainage. Tous les agricul- 
teurs et tous les ingénieurs qui se sont occupés de cette question sont 
arrivés à cette conclusion que l'amélioration foncière résultant du drai- 
nage est une opération d'un succès certain, immédiat ou progressif, et don- 
nant toujours un résultat rémunérateur quelquefois extrêmement consi- 
dérable. 

L'accroissement de production dû au drainage est d'autant plus élevé 
que le sol est ensuite mieux travaillé. Dans les terrains humides on ne peut 
que donner des façons superficielles ; à une faible profondeur, il existe 
souvent une couche, extrêmement dure parfois, qui empêche la pénétration 
des racines et l'écoulement de l'eau vers les drains ; il faut briser cette 
couche par des labours profonds, exécutés non avec des charrues qui 
amènent le sous-sol à la surface, mais avec des fouilleuses qui ameublis- 
sent le sous-sol sans le retourner. La production se trouvera aussi consi- 
dérablement favorisée. 2. 

Moyenne de l'accroissement de récolte produit par le drainage. — Voici, 
d'après les résultats d'une série d'observations et d'expériences, la moyenne 
de l'accroissement de récolte produit par le drainage 
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De nombreux agriculteurs affirmaient, avant la guerre, que trois années 
suffisaient largement pour payer la dépense du drainage (400 à 500 francs). 
Des suppléments de récoltes de 10 quintaux de blé à l'hectare sont pos- 
sibles certaines années. Si le drainage coûte même actuellement 1200 à 
1 500 francs l'hectare, on voit que c'est une opération très avantageuse, sur- 
tout s'il est possible à l'agriculteur de contracter un emprunt et d'amortir 
le capital engagé en un certain nombre d'années. 

Généralités sur le drainage. -__ Le drainage consiste essentiellement 
dans l'établissement, à travers les terres trop humides, d'un réseau de 
tuyaux de poterie disposés de la façon la plus convenable pour assainir 
et aérer le sol. 

Un certain nombre de tuyaux placés les uns à la file des autres constitue 
ce que l'on appelle un drain. Un réseau comprend deux sortes de drains : 
les uns formés uniquement des tuyaux du plus petit calibre, appelés 
petits drains où drains; les autres, d'un diamètre plus considérable et 
variable, qui ont reçu le nom de collecteurs. 

Les petits drains sont disposés en lignes parallèles les unes aux autres, 
prenant directement l'eau du sol et la conduisant aux collecteurs. Ceux-ci 
évacuent cette eau en la jetant successivement dans des collecteurs d'ordre 
supérieur. Celui qui rassemble finalement toutes les eaux de l'aire consi- 
dérée est le collecteur principal. H se termine par un ouvrage que l'on 
appelle bouche et se jette dans un fossé, un ruisseau, une FiIVIere, ap- 
pelé émissaire. 


LAROUSSE AGRIC. 


DRAINAGE 


L'ensemble des drains et des collecteurs qui se jettent les uns dans les 
autres et se réunissent pour aboutir à une même bouche porte le nom 
de système. 

En général, on donne aux systèmes la plus grande étendue possible, afin 
de restreindre le nombre de bouches qui son: toujours les points faibles 
des drainages. Cette étendue est cependant limitée par le fait qu'on ne sau- 
rait donner aux collecteurs de trop fortes dimensions, et qu'en général on 
ne dépasse pas, pour le collecteur principal, les diamètres de 0",16 ou Om.,18 
en tuyaux de poterie. Si l'on est obligé de recourir à des collecteurs de dia- 
mètres plus élevés, on les établit généralement en tuyaux de ciment. Bien 
entendu, de tels tuyaux ne reçoivent pas de drains et sont uniquement des 
organes évacuateurs. Quelquefois aussi, on fait aboutir plusieurs collecteurs 
dans un regard en maçonnerie ; l'eau s'échappe alors de celui-ci pour se 
rendre dans l'émissaire, par un collecteur de plus grandes dimensions, éga- 
lement en tuyaux de ciment on en maçonnerie. 

Dans beaucoup de cas, les systèmes sont complétés par des drains de 
ceinture disposés de façon à protéger toute la surface assainie contre 
l'eau venant du dehors, et situés le long de la limite supérieure de 
cette surface. 

Il va sans dire que les petits drains ne débouchent jamais directement 
dans l'émissaire. 

La disposition générale qui vient d'être indiquée est celle du drainage 
régulier ou drainage parallèle. 

Quand il s'agit de l'assainissement d'un terrain où l'eau, au lieu d'être 
uniformément répandue, est simplement en excès en certains endroits, on 
ne dispose plus les drains parallèlement les uns aux autres d'une manière 
continue ‘on a alors le drainage irrégulier. 

Pénétration de l'eau dans les tuyaux. — Elle entre dans les drains par les 
intervalles laissés entre chaque tuyau tous les 0",30 ou Om,33 pendant la 
pose, intervalles inévitables malgré que les tuyaux doivent être serrés le 
plus possible les uns contre les autres. 

Volume d'eau à évacuer par les drains et collecteurs. __ D'après les quan- 
tités de pluie qui tombent en général dans les pays de plaine ou de mon- 
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F1G. 1595. __ Projet de drainage. 


tagne, et en fixant le temps que l'on accorde aux drains pour assainir le 
sol après les pluies, on a trouvé et admis qu'il était nécessaire que les 
drains puissent debiter © litre 6.5 par hectare et par seconde en plaine, et 
© litre 80 en montagne. 

Le service du Genie rural a admis, dans le Bassin de Paris, un litre par 
hectare et par seconde. 

Etude préalable à l'exécution du drainage. -— Il est assez facile généra- 
lement de drainer un terrain humide lorsqu'il s'agit d'une surface de faible 
étendue. Mais outre que les drainages pratiqués sur de petites surfaces ne 
sont possibles en général que pour les seules parcelles riveraines des émis- 
saires naturels des eaux de drainage, les résultats ne sont pas aussi Com- 
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Flets et aussi certains que lorsqu'il est procédé à des drainages étendus de 
terres formant en quelque sorte un ensemble au point de vue topo- 
graphique. 

Le drainage doit donc être en général pratiqué sur des surfaces assez 
importantes et, dans ce cas, un projet complet doit être établi, fixant le 
tracé des drains, leur profondeur, leur écartement, leur pente et leur dia- 
mètre, la dépense probable et les conditions d'exécution des travaux. 

Dans ce cas, qu'il s'agisse d'un propriétaire isolé possédant des terres de 
notable étendue, ou de propriétaires décidés à se grouper pour la réalisa- 
tion des travaux, il est préférable pour eux de s'adresser à l'Etat pour 
qu'il fasse établir, par les services compétents, un projet de drainage 
parfaitement étudié. Les demandes doivent être adressées, par l'inter- 
médiaire du préfet, au ministre de l'Agriculture (Service du Génie 
rural). Le concours de l'Etat est gratuit pour les études et la surveillance 
des travaux. 

Cep ndant, il peut se présenter des cas où les propriétaires sont appelés 
à exécuter le drainage de petites surfaces avec leurs moyens locaux + enfin, 
il est nécessaire que les propriétaires soient à même de lire et de discuter 
avec un entrepreneur de drainage un projet dressé par l'Etat. C'est pour- 
quoi il nous semble utile de donner des renseignements sommaires, mais 
assez complets, sur l'établissement rationnel d'un projet de drainage et sur- 
tout sur son exécution. 

Etablissement d'un projet de drainage. — L'établissement d'un projet 
de drainage (fig. 1595) comporte l'examen des questions suivantes : 

Direction des drains ; 

Profondeur des drains ; 

Ecartement des drains; 

Pente des drains ; 

Dimensions des tuyaux de drainage de divers calibres 

a) Longueur des tuyaux; 

b) Diamètre des collecteurs; 

Etablissement des émissaires; 

Ouvrages accessoires du drainage. 

Direction des drains et des collecteurs. — À l'égard de la pente naturelle 
du sol, les drains peuvent recevoir deux directions principales : 

a) Perpendiculairement à la plus grande pente ; 

b) Transversalement à celle-ci. 

Dans le premier cas, on a la méthode du « drainage en long » ou longi- 
tudinal (fig. 1596, 1). 

Dans le deuxième 
cas, celle du « drainage 
en travers» ou {rans- 
versal (fig. 1596, 2). 

La seule methode 
aujourd'hui pratiquée 
est celle du drainage 
transversal, l'autre 
étant une exception 
ou un cas particulier. 

La supériorité du 
procédé transversal 
doit être attribuée aux 
raisons suivantes 

1° Les drains disposés transversalement à la pente évacuent les eaux plus 
rapidement que les autres : ce qui assure l'asséchement du sol dans le plus 
bref délai possible et écarte les dangers d'obstruction des tuyaux ; 

2° Leur action se fait sentir à une plus grande distance, ou, ce qui revient 
au même, chacun assèche un volume de terre plus considérable ; 

3° Par suite des deux faits qui précèdent, on peut réduire le nombre des 
tuyaux employés par hectare, ce qui permet de diminuer le prix de revient 
de l'entreprise. 

Le drainage transversal présente quelques petits inconvénients 

Le jalonnage et la pose des petits drains sont plus difficiles par suite de 
la pente plus faible dont on dispose dans certains cas. 

Énfin, les dangers d'obstruction des petits drains sont possibles dans des 
tuyaux de faible pente. Aussi, on peut adopter la méthode du drainage 
longitudinal pour les sols présentant des pentes inférieures à 1/250 ou 1/300, 
c'est-à-dire 2 à 3 millimètres par mètre. 

Quoi qu'il en soit, les résultats pratiques obtenus confirment la théorie. 
Les seuls travaux de drainage dont le mauvais fonctionnement ait été jus- 
qu'ici signalé ont été exécutés suivant le mode longitudinal. 

Collecteurs (fig. 1597). — Les collecteurs principaux. dans le drainage 
transversal, sont disposés suivant la plus grande pente et placés générale- 
ment dans les thalwegs, c'est-à-dire dans les dépressions des terres. Les col- 


F1G. 1596. — Direction des drains. 
t. Drainage longitudinal; 2. Drainage transversal. 


Collecteur principal 


F1G. 1597. __ Disposition des collecteurs. 


lecteurs de reprise, qui permettent de réduire la longueur des petits drains, 
sont placés dans une position quelconque à cet égard. 

Lorsque le drainage est à effectuer dans un terrain morcelé (drainage 
syndical), il faut s'efforcer de tracer ce drainage non seulement trans- 
versalement à la pente, mais aussi transversalement au sens du labour 
des parcelles, qui est celui de leur plus grande longueur ; de cette façon, 
on coupe les raies de charrues et l'eau arrive plus rapidement aux drains. 
Ceci est très important dans le cas de terrains particulièrement compacts 
(argiles). 

Jonction des petits drains et des collecteurs. — La jonction doit se faire 
autant que possible sous un angle plus grand que 30 degrés et plus petit 
que 60 degrés (fig. 1598, 1). Exceptionnellement, on peut se rapprocher de 
90 degrés et si, par hasard, le drain se jette à contresens dans le collecteur, 
on doit le raccorder par une courbe d'un rayon au moins égal à 5 metres 
(fig. 1598, 2). 

Longueur totale du réseau. — La longueur totale d'un réseau est variable 
suivant le tracé, comme le montrent les figures ci-contre (fig. 1599, 1600). 
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REMARQUE. __ Bien entendu, pour étudier d'une façon sérieuse un projet 
de drainage de quelque étendue, il est nécessaire de posséder un plan coté 
du terrain, avec courbes de niveau équidistantes de Om,25 à 1 mètre au 
maximum. À cet 
effet, on procède 
à un nivellement 
du terrain. 

Profondeur des 
drains et des col- 
lecteurs. — C'est 
une quantité cor- 
rélative de leur 


écartement. i 2 
Profondeur des | z 
drains. — Théo- FIG. 1598. — Angle de raccordement des petits drains 


riquement, on et des collecteurs. 
> 


doit déterminer 
expérimentalement ces deux quantités qui dépendent de la compacité du 
sol et du sous-sol. 

Pratiquement, on donne aux drains une profondeur choisie arbitraire- 
ment, et on fait varier leur écartement en conséquence. La détermination 
de cet élément a fait l'objet de longues discussions entre les draineurs, les 
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FIG. 1599 et 1600. __ Longueur variable du réseau selon le tracé. 


uns tenant pour une faible profondeur (Om,75), les autres pour une profon- 
deur plus. considérable allant jusqu'à 1m,25 et même au delà. Aujourd'hui, 
tout le monde s'accorde à reconnaitre la supériorité du drainage profond 
sur le drainage superficiel. 

Suivant les circonstances locales, les profondeurs de 1 mètre à 1m,25 sont 
donc bonnes en général et sont à conseiller, parce que les drains exercent 
leur effet sur une plus grande largeur et peuvent par conséquent être plus 
espacés, d'où économie. Ils sont moins exposés à la gelée et à la pénétra- 
tion des racines. Ils aèrent et assainissent le sous-sol à une profondeur plus 
considérable. 

En résumé, le drainage profond exerce une action beaucoup plus active 
que le drainage superficiel, et doit lui être préféré au point de vue cultu- 
ral. Il lui est également supérieur sous le rapport économique, puisque 
l'écartement des drains peut être augmenté dans un rapport plus considé- 
rable que leur profondeur ; donc, on ouvre moins de tranchées et on dé- 
pense moins de tuyaux et de main-d'oeuvre. 

Bien entendu, la profondeur normale est quelquefois moindre quand le 
terrain est presque horizontal, ou quand l'évacuation des eaux de la partie 
basse du terrain drainé dans l'émissaire n'est pas possible sans cela. On 
doit toutefois s'efforcer de placer les drains au moins à Om,80. 

Elle peut être plus élevée : 

1° Quand on draine un terrain perméable sur sous-sol compact ; il est 
préférable de descendre jusqu'à ce sous-sol ; 

2° Quand on draine un sol compact reposant sur un terrain perméable, 
pourvu que ce terrain n'ait pas plus de 1m,50 à 111,60 de profondeur ; 

3° Quand on draine des tourbières. 

11 va sans dire que, dans tout ce qui précède, il s'agit de profondeurs 
moyennes, Car il n'est pas possible de suivre les ondulations du terrain. 

Profondeur des collecteurs. — Généralement, les petits drains se jettent 
dans les collecteursde telle façon que leurs génératrices supérieures soient 
dans le même plan ; donc, les collecteurs sont placés à une profondeur plus 
grande que les petits drains. 

En pratique, on prend D — 4 = 0,05 quand les collecteurs n'atteignent 
pas de trop gros diamètres (fig. 1601). 

Bien entendu, comme les collecteurs sont destinés surtout à évacuer les 
eaux des petits drains, leur profondeur n'a pas besoin d'être constante ; 
aussi on leur donne 
souvent une pente ré- 
gulière sans suivre les 
ondulations du sol. Les 
collecteurs doivent dé- 
boucher dans les émis- 
saires à Om,20 au moins 
de leur plafond et Om,10 
au-dessus du niveau 
moyen des eaux. Aussi, souvent, pour obéir à ces conditions, ne peut-on 
placer les collecteurs, tout au moins à l'aval, à une très grande profondeur. 

Ecartement des drains. — Théoriquement, il dépend surtout : 

a) De la pente du sol ; 

b) De la nature du terrain. 

Les écartements généralement adoptés sont les suivants 

Ecartement de 10 à 12 mètres, dans les terres argileuses ou compactes; 

Ecartement de 12 à 15 mètres, dans les terres franches ordinaires. 

En principe, on peut diviser les terres humides en deux catégories 

1° Terrains humides du fait de leur situation topographique, ou de la pré- 
sence de source (fonds de vallées). Ces terrains seront en général drainés 
suffisamment avec de grands écartements ; 

2° Terrains humides du fait de leur nature (argiles) ; il faut les drainer 
avec un réseau très serré. 

Beaucoup de propriétaires pensent que plus un sol est humide, plus 
l'écartement doit être faible. 


FIG. 1601. — Jonction d'un drain avec le collecteur. 
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Seule la compacité du sol et du sous-sol règle l'écartement, et dans les 
sols tourbeux, par suite très humides, l'écartement peut être considérable, 
parce que leur perméabilité est également très grande. 

REMARQUE. — Les sondages sont nécessaires pour donner une idée nette 
de la nature du sol et du sous-sol ; on en fait généralement un par hec- 
tare, conformément à la figure 1602. 

Pour chaque sondage, on note la na- ” 
ture et les épaisseurs des couches tra- 
versées, leur degré de compacité, la 
difficulté du travail éventuel de ter- 
rassement, le temps mis par l'eau 
d'égout pour arriver à un niveau in- 
variable dans ces sondages. 

Pente des drains. — La pente des 
drains ne doit pas être trop considé- 
rable pour que l'eau ne puisse pas péné- 
trer entre les interstices des tuyaux 
successifs et raviner le sol au-dessous 
d'eux ; pas trop faible, pour que les 
tuyaux ne soient pas encombrés par le 
dépôt des matières en suspension dans 
l'eau, comme les particules terreuses 
ou sablonneuses, ou d'un compose or- 
ganique soluble d'oxyde de fer (qui 
naît dans le sol où l'excès d'humidité 
empêche l'air de pénétrer) qui se pré- 
cipite sous l'influence de l'oxygène. 

Pratiquement, voici les chiffres adoptés pour les petits drains du dia- 
mètre de Om,04 : 


2,00 d 


FiG. 1602. — Disposition d'un sondage. 


Pente maxima = 0",08 par mètre. 
Pente minima = 0",003 par mètre. 


Bien entendu, ce n'est que très exceptionnellement que l'on draine des 
terrains avec 0'n,08 de pente pour les petits drains. 

Quant à la pente des collecteurs elle reste toujours, dans les terrains 
ordinaires, dans les limites théoriques. 

Dimension des drains. — Longueur des drains. — On ne peut donner 
aux drains une longueur indéfinie sans augmenter leur diamètre, car ils 
ont de plus en plus d'eau à écouler. Par suite, il faut ou bien les faire 
aboutir dans des tuyaux d'un diamètre supérieur, ou bien augmenter leur 
calibre. C'est la première solution qu'on adopte pour les « petits drains », 
la deuxième « pour les collecteurs ». 

Pour les petits drains, on a adopté la règle générale qui consiste à ne pas 
leur donner, d'une façon normale, une longueur supérieure à 150 mètres. 
C'est par exception que pour quelques drains on va jusqu'à 200 mètres. 

Si les petits drains ont plus de 150 mètres, on les coupe, comme la chose 
a été indiquée, par un collecteur de reprise. 

Pour les « collecteurs », quand l'importance du volume d'eau à évacuer 
rend l'augmentation du calibre nécessaire, on peut prendre simplement 
des tuyaux d'un diamètre plus élevé. Cependant, ici encore, on évite 
autant que possible d'avoir des collecteurs ayant plus de 7 000 mètres. 

Diamètres des collecteurs. — Il est évident que le diamètre d'un tuyau 
de drainage dépend de la quantité d'eau que ce tuyau doit débiter et de sa 
pente. La quantité d'eau qui coule dans le tuyau augmente au fur et à me- 
sure que l'on va vers l'aval, puisque la surface drainée augmente. 

Nous avons vu que l'on doit calculer le diamètre des tuyaux de drainage 
en admettant que ceux-ci doivent évacuer 0 ,65-0!,80 ou Ï litre par hectare 
assaini et par seconde. Au lieu de calculer chaque fois le diamètre d'un 
collecteur pour un débit et une pente donnés, on a dressé des tables à 
double entrée qui donnent le diamètre à adopter suivant la pente du 
collecteur et la surface assainie. 

Comment calculer en chaque point d'un collecteur la surface qu'il assainit ? 

Un drain assainit une surface S égale au produit de sa longueur L par 
l'écartement adopté e : S LXe (fig. 1603). 

On fait ces produits successivement à partir du premier drain reçu à 
l'amont et on les cumule : ces surfaces cumulées représentent la surface 
assainie par le collecteur en chaque point où il a reçu un drain. 

Lorsque le collecteur reçoit un collecteur affluent, on cumule la surface 
assainie par cet affluent. En général, on augmente pratiquement la lon- 
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F1G. 1603. __ Surface assainie par ün drain. 


gueur réelle d'un drain de 10 mètres, pour tenir compte des parties drai- 
nées par les extrémités des drains, des parties de collecteurs ne recevant 
pas de drains, et de façon à obtenir une surface à peu près égale à la 
surface réelle du terrain (pour vérification). 

Les pentes sont données en établissant des profils en long des collecteurs. 

Il importe donc que les agriculteurs sachent que le diamètre des tuyaux 
de drainage ne se fixe pas au hasard, et que ces diamètres se calculent 
suivant des règles précises. Un projet de drainage doit contenir ces calculs 
sans lesquels il est impossible de juger de sa valeur technique. 

Emissaires des eaux de drainage.— On donne le nom d'émissaire au cours 
d'eau naturel ou au fossé artificiel qui doit assurer aux eaux de drainage 
qui viennent s'y jeter un écoulement facile et suffisamment rapide. 

Si l'émissaire est un cours d'eau d'une certaine importance, on tonnait, 
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en général, le niveau de ses eaux moyennes : on s'arrange pour que les 
bouches de décharge du drainage viennent se jeter au-dessus de ce’ 
niveau moyen. S'il s'agit de fossés artificiels, on calcule, d'après la surface 
du bassin versant, le débit probable que cet émissaire aura à assurer ; ses 
dimensions se calculent alors en fonction de la pente disponible, donnée 
par le profil en long, et du volume d'eau à enlever. 

En eau moyenne, l'émissaire doit porter 11 litres environ par kilomètre 
carré de surface versante et, au moment des hautes eaux, 65 à 110 litres 
pour les terrains de plaine, 110 à 120 litres pour les terrains accidentés ou 
montagneux. La question de l'émissaire est une des questions délicates du 
drainage. Mieux vaut ne pas drainer un terrain si l'on ne peut assurer, 
dans de bonnes conditions, l'évacuation des eaux. 

Généralement les émissaires ne sont pas assez profonds, mal réglés, 
mal entretenus, les bouches de décharge sont noyées et le drainage fonc- 
tionne mal. 

Ouvrages accessoires. — Les ouvrages accessoires du drainage sont : les 
bouches, les regards, les chutes, les drains de ceinture, les dispositifs de 
défense contre les racines des arbres, etc. 

Nous dirons seulement quelques mots des « bouches », accessoires prin- 
cipaux du drainage : 

À la « bouche de décharge » le collecteur devra être enterré d'au moins 
Om,75, comptés au-dessus de sa génératrice supérieure. 

La bouche proprement dite se composera d'un massif en maçonnerie 
hydraulique, avec moellons durs d'au moins Om,25 de queue. Ce massif 
a généralement au moins 1 mètre de largeur et O0. ,50 d'épaisseur ; on le fait 
arriver jusqu'au ras du sol et on le continue d'au moins 0,30 au-dessous 
de la génératrice infé- 
rieure du collecteur. 
Les parties vues du 
massif sont recouvertes 
d'un enduit en mortier 
de ciment de Om,025 d'é- B 
paisseur. Un pavage en 
pierres jointives est 
établi devant le massif, 
pour éviter les affouil- 
lements. Il a même lon- 
gueur que le massif, au 
moins Om,50 de largeur 
et O. ,20 d'épaisseur. 

Les tuyaux du collec- 
teur, à l'amont de la 
bouche, devront être ci- 
mentés aux joints ef 
parfaitement calés avec 
des débris de tuyau 
sur une longueur de 
Im,50 au minimum. 

Une grille protège 
l'entrée des bouches 
contre l'entrée des pe- 
tits animaux. 

Drainages dans des 
cas particuliers. — 
Drainage des parties 
de terrains formant en- 
tonnoir. — Le tracé du 
drainage est indiqué sur 
la figure 1604 : 

Son action est com- 
plétée par un fossé A B 
à talus incliné, destiné 
à évacuer rapidement 
les eaux superficielles. 
Quelquefois ce fossé 
va se perdre dans les 
terres à la surface du 
sol, et il est défait et 
refait à l'époque des la- 
bours ; 

Drainage de terrains 
où la partie basse 
est constituée par un 
sol plus imperméable et 
plus compact que sa 
partie supérieure. — Qn 
draine conformément 
aux figures ci-contre 
(fig. 1605, 1606); 

Drainage de ter- 
rains Sourceux. — On 
rencontre parfois des 
terrains parsemés de 
taches plus humides, 
provenant de sources 
de fond qui viennent 
émerger à la surface. 

On doit alors se préoc- 
cuper d'une façon spé- 
ciale de se débarrasser 
de leurs eaux. 

Il ne faut jamais faire 
déboucher les tuyaux 
de drainage qui interceptent les sources dans un collecteur d'un système 
régulier. Qua t au mode de captage, il dépend de la puissance et de la 
nature de la source; on procède, suivant les cas, de la manière suivante : 

Un ou vlusieurs drains ordinaires rayonnent vers les endroits humides 
(fig. 1607), et si les eaux sont ferrugineuses on entoure les tuyaux complè- 
tement de pierres (fig. 1608). 

Pour des volumes d'eau assez considérables, ou bien on crible les drains 
de petits trous, ou bien on les surmonte de drains verticaux percés de trous 
(fig. 1609). 

s'il s'agit de très grosses sources, on fait un véritable captage 
(fig. 1610). 


FIG. 1604. — Drainage d'un entonnoir. 
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F1G. 1605, 1606. — Terrains plus ou moins perméables. 


FIG. 1607 à 1609. — Drainage de terrains soureeux. 
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Exécution des travaux de drainage. L'exécution du drainage 
comporte les opérations suivantes : 

Tracé des collecteurs et des drains ; 

Exécution des tranchées ; 

Pose des tuyaux et remblayage des tranchées ; 


Correction de l'émissaire. 


Tracé du drainage : 1° Tracé des collecteurs. — L'emplacement des 
collecteurs sur le terrain est déterminé en mesurant, sur le plan de drai- 
, nage, leur distance à des 


repères fixes : bornes, li- 
mites de chemins, fossés,etc. 

Des jalonnettes, espacées 
de 50 mètres et placées bien 
en ligne droite, fixent leur 
position en direction et 
leurs extrémités 

2° Tracé des drains. — 
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F1G. 1610, 1611. — Captage d'une grosse source (coupe et plan). 


Les drains se présentent sur le plan de drainage en groupe de parallèles. 
Dans chacun de ces groupes, l'un des drains est détermine en position sur 
le plan comme un collecteur ; on le trace de façon identique. 

En un point quelconque a de ce drain (/££. 1612), on élève une perpendicu- 
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F1G. 1612. 


Jalonnement du terrain à drainer. 


laire PP’, et sur cette perpendiculaire on place des jalonnettes à des dis- 
tances successives représentant l'écartement des drains (12 mètres dans le 
cas de la figure ci-dessus). 

En un point a-1 on recommence. Les alignements tels que aa-1, bb-1, 
cc_l, etc., déterminent les drains en direction. On complète ces alignements 
par d'autres jalonnettes et on en arrête l'extrémité à la distance marquée 
sur le plan. 

A chaque point de rencontre d'un drain et du collecteur, on place une 
jalonnette à double voyant. 

3° Tracé de l'émissaire. 
— L'axe de l'émissaire se 
détermine comme celui d'un 
collecteur. 

Exécution des tranchées. 
— L'exécution des tranchées 
comprend : 

le tracé de l'emprise ; 

la fouille de la tranchée; 

le règlement du fond de la 
tranchée. 

1° Tracé de l'emprise de 
la tranchée. __ Les tranchées 
de drainage que l'on ouvre 
pour la pose des tuyaux ont 
en général Om,30 à Om,70 de 
largeur au sommet ; au fond, 
la largeur varie avec le dia- 
mètre des tuyaux, de 001,06 
à 0,20 et plus (fig. 1613). 

Supposons une emprise 
de 010,40. 

L'emprise d'une tranchée 
est limitée par les intersec- 
tions de ses deux talus avec 
le sol. 

La tranchée étant marquée 
sur le sol par un alignement de jalonnettes, on fait passer un cordeau bien 
tendu le long de ces jalonnettes. On fait épouser à ce cordeau le relief 
du sol en posant dessus des pierres, des mottes, des morceaux de bois brisés. 


4 


5: 
7 


FIG. 1613, — Tranchée. FIG. 1614, — Louchet 
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On fixe alors la ligne d'intersection du sol et du talus représentée par le 
cordeau en traçant sur le sol une rainure qui suit le cordeau ; cette rainure 
est faite au louchet et doit couper entièrement le gazon. 

Puis on reporte le cordeau a 0,40 à gauche de sa position primitive et 
on trace une seconde rainure. 

Quelques ouvriers habitués ne tracent pas cette seconde rainure ; c'est à 
vue d'oeil qu'ils donnent à la tranchée la largeur demandée. 

2° Fouille de la tranchée. — Elle s'effectue au moyen du louchet (fig. 1614), 
sorte de bêche à long fer étroit présentant une pédale d'enfoncement à gauche 
ou à droite, suivant que l'ouvrier se sert, pour appuyer, de son pied gauche 
ou de son pied droit. Cette pédale est faite d'un fer cornière fixé par deux 
rivets sur le louchet et le dépassant légèrement sur le côté. 

L'ouvrier commence toujours par l'aval, pour permettre à l'eau de 
s'écouler; c'est-à-dire le collecteur à la bouche, le drain au collecteur. 

La fouille se fait en deux parties : le premier et le deuxième fer. 

Premier fer. — L'ouvrier se place dans l'emprise, la face vers l'aval; eu 
trois coups du tranchant du louchet il découpe le gazon ; puis, enfonçant 
le louchet à fond, il enlève en trois coups correspondant aux trois cou- 
pures précédentes une lame de terre d'environ 7 centimètres de largeur. 

Cette terre est posée à droite de la tranchée. C'est de la bonne terre 
qu'au remblaiement on posera en dernier lieu. On a soin de laisser entre 
ce cordon de bonne terre et la tranchée un espace libre d'environ 30 centi- 
mètres qui servira à poser les piquets pour le dressement du fond et de 
chemin au poseur de tuyaux (fig 1615). 

Les parois de la tranchée ainsi faite sont dressées grossièrement au 
louchet. 

Le fond de la tranchée est ensuite nettoyé à l'aide d'une pelle étroite à 
manche coudé obtenue en coupant les ailes d'une pelle ordinaire de ter- 
rassier. La terre provenant de ce nettoyage est placée à gauche, comme le 
seront désormais toutes les terres extraites, et on ne laisse pas de chemin 
de ce côté. 

On obtient ainsi une tranchée d'environ 50 centimètres de profon- 
deur moyenne. 

Deuxième fer. — Il se fait d'une façon identique. L'ouvrier descend sur 
ce fond nettoyé du premier fer ; il n'a plus à couper le gazon. Il fait la 
tranchée un peu plus étroite, 30 centimètres environ. 

Il creuse un peu moins aux endroits où le sol est en creux et vice versa, 
de façon à préparer le dressement du fond (fig. 1616). 

La tranchée obtenue a environ / mètre de profondeur. 

30 Règlement du fond de la tranchée. — La partie du drainage dont 
l'exécution exige le plus de soins et d'attention consiste à régler parfai- 
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FIG. 1615. — Plan et coupe apres le premier fer. 


tement la pente du fond des tranchées des 
drains ou collecteurs. Toutes les méthodes em- { 2 : 
piriques doivent être proscrites ; les profondeurs 44% 

doivent être fixées par l'exécution d'un nivel- 
lement préalable du sol, suivant la direction 
des tranchées. 

Nous indiquons donc comment s'effectuent 
1° le calcul des profondeurs de la tranchée en chaque point important ; 
2° l'exécution du règlement du fond de la tranchée. 

19 Calcul des profondeurs de la tranchée. — a) Petits drains. — Pour 
les petits drains, 1l n'a été établi évidemment aucun profil en long 
lors de l'étude du projet. Nous savons simplement que les drains doivent 
être placés par exemple à la profondeur moyenne de 1m,20 et qu'ils ne 
doivent pas avoir moins de Om,003 de pente par mètre. 

On place sur le bord de la tranchée, à droite en regardant l'aval, tous 
les 50 métres environ si le sol a une pente uniforme, a tous les change- 
ments de pente brusque, dans le cas contraire, un piquet en bois (20 cen 
timètres) dont la tête bien équarrie est enfonçée au ras du sol. On place à 
côté du piquet une courte jalonnette de 0°,50 sur laquelle un blanchis 
ménagé avec un couteau permettra d'inscrire la profondeur, en ce point, 
de la tranchée que l'on va calculer. Puis, plaçant une mire successivement 
sur chaque tête de piquet, on lit, d'une même station du niveau, une cote 
sur la mire et on inscrit cette cote lue en face de chaque piquet sur un 
croquis de la tranchée (fig. 1617). 

Il est facile dès lors de calculer au droit de chaque piquet la profondeur 
de la tranchée. II faut que le fond de cette tranchée n'ait pas de contre- 
pentes, de pentes inférieures à Om,003 et suive le mieux possible le relief 
du sol, en gardant une profondeur assez uniforme, c'est-à-dire sans jamais 
descendre trop profondément, ni se rapprocher trop prés de la surface. 


F1G. 1616. — Plan et coupe 
après le deuxième fer. 
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Voici comment on procède : 
Si 1%,35 est la profondeur en A du collecteur, la profondeur de la tran- 
chée du drain sera en A de 1,30, soit aussi 1m,30 la profondeur moyenne. 


1,30) 11,25) (1,80) (1301//Profondeurs calculées 
D C B 
0958 1307 1347 Cotes lues sur la mire 


d'une même station 


£ ' 
FIG. 1617. — Mesure de la profondeur des tranchées en divers points du terrain. 


Profondeur en B = Différence de niveau : 1°, 851 — 1,347 — 


nm çna 


Pente : £a — 0,010, supérieure au minimum. 


On fait suivre au fond de la tranchée une ligne parallèle au sol, et la 
profondeur en B sera de /m,30. 
Profondeur en € = Différence de niveau : 1°,347 — 1,307 = 0",04. 
u",u4 
30 


Pente , 1",33, plus faible que 3 millimètres. 

On donne au fond de la tranchée une pente de 0°,003, soit pour 30m .0»,09 
et, comme le sol ne remonte que de 0",04, la profondeur en C sera de : 
1,30-(0m,09 — 0.,04) — 1m,25. 


Profondeur en D = Différence de niveau : 1”,307— 0,958 = 0,349. 


Pente : 20 = 0°,0175, bien supérieure à 3 millimètres par mètre. 

La profondeur en D sera de 7,30 et ainsi de suite. 

Ces profondeurs sont inscrites sur le blanc de la jalonnette : A (1,30), 
B (1m,30), C (1m,25), D (1m,30). 

2" Exécution du règlement du fond de la tranchée. — Outils employés. 
— Les outils employés pour le règlement du fond de la tranchée sont le 
louchet, les nivelettes et les curettes. 

Le petit louchet ou bêche de fond a une longueur de Om,50 avec .une 

largeur em Haut tdéeO@,105 et de 0”,08 en bass (( fé. 1618). 
{ Il possède aussi une pédale: 
ll Les niveletles sont en bois où emfërx.ILes nivelettes 
en bois sont des règles supportant un voyanttrectäm 
| gubiire égdlemehten bois. Elles sont au nombre dè 
trois ou de deux lorsque llouvwnier seserttdéel àacuretté: 


glissière 
voyant \ 
VEnoir 


blanc 


côte Face face côte 
il 2 3 4 
FIG. 1619. — Nivelettes. 
1,2. En bois (vues de face et de profil); 3. EA fer (vue de profil). 


fixe 


mobile 


FIG. 1618. 
Petit louchet. 


comme mivelette, ce que nous supposerons dans l'exemple ci-dessous. 

Deux de ces nivelettes ont un voyant fixe entièrement peint en noir, et 
dont la hauteur est exactement de 1,55. La troisième a un voyant mobile 
divisé horizontalement en deux parties égales, la moitié supérieure peinte 
en noir, l'inférieure en blanc. Ce voyant porte une glissière qui glisse sur 
la règle de 2 mètres de longueur. Le voyant est rendu fixe par une vis 
de pression ou un coin de bois. 

Les nivelettes en fer sont plus pratiques : elles sont plus légères, se 
détériorent moins vite. Elles sont conformes au croquis ci-contre (fig. 1619). 

Les curettes sont de grandeurs différentes (fig. 1620), suivant les diamètres 
des tuyaux. Le fer doit avoir un rayon de courbure égal au rayon extérieur 
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des tuyaux. Le fer de la curette a une longueur de Om,25 à 0,33; il s'évase un 
peu ä son extrémité libre. Le manche a 2 mètres de longueur et porte un trait 
à 1m,55 de hauteur 
exactement comme la 
nivelette fixe. 

Exemple de règle- 
ment du fond _: Nous 
avons laissé la tran- 
chée après exécution 
du deuxième fer ayant ; 
environ 1 mètrede « 
profondeur ; il s'agit 
de lui donner, au droit 
de chaque piquet, la 
profondeur calculée 
et inscrite sur le blanc 
des jalonnettes, et de rejoindre ces points par un fond de tranchée de pente 
uniforme. 

Voici comment on procède : Soit le piquet À, la jalonnette portant 1,80, 
et le piquet B, la jalonnette portant 1m,15 ; on creuse au droit de A la 
tranchée jusqu'à 1,30, mesurée avec soin (fig. 1621). 

Avec deux baguettes bh-1 enfoncées dans le talus, reposant de l'autre 


angle variable 


x 
._evasement 


F1G. 1620. Curette 


F1G. 1621, — Reglement du fond de la tranchée, 


côté de la berge, on fixe en les croisant une nivelette fixe N de {5,55 de 
long. Cette nivelette est bien verticale; son extrémité repose sur le sol 
sans s'y enfoncer (fig. 1621 et 1622). 

On enfonce la nivelette à voyant motile N' dans l'alignement de la tran- 
chée, à 30 ou 40 mètres en arriere de la première nivelette, l'ouvrier regar- 
dant l'aval du drain. 

Il s'agit, à l'aide de la nivelette N fixe, de la nivelette à voyant mobile N' 


FIG. 1622. ___ Manière d'assujettir les nivelettes. 


de fixer une ligne imaginaire parallèle au fond de la tranchée et passant à 
11,55 au-dessus de ce tond (hauteur de la nivelette N). 

Au point B, la tranchée devant avoir 1,15 de profondeur, cette ligne 
imaginaire passera à 1m,55 — 1m,15 — 0",40 au-dessus du sol en ce point. 
Le directeur des travaux se plaçant alors au point B dresse verticalement un 
mètre sur la tête du piquet (comme l'indique 
le croquis ci-contre {fig. 1623]). Il place alors 
le pouce en équerre à la division 0",40 du 
mètre et fait passer un rayon visuel sur le 
dessus de son ongle, c'est-à-dire par la divi- 
sion Om,40 et le dessus de la nivelette noire. 
Il fait signe de l'autre main à un aide d'éle- 
ver ou d'abaisser le voyant mobile jusqu'à 
ce que la ligne de séparation du blanc et du 
noir passe par le rayon visuel indiqué. Le 
voyant est fixé lorsqu'il n'est vu que très 
peu de blanc. L'ouvrier peut alors commencer 
le règlement du fond. 

Avec le petit louchet il donne un troisième 
fer sur une longueur de 1 mètre à 1m,50, en pre- 


FIG. 1623. — Détermination de 
la ligne de niveau imaginaire. 


_trait de la curette 


barrage 
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ERP AURAI 
Fond projete 
FIG. 1624. __ Exécution du travail de règlement du fond. 


nant soin de ne pas trop fouiller. Puis, avec la curette, il enlève la terre jus- 
qu'au fond, en appuyant fortement à plat pour lisser et durcir le fond de la 
tranchée sur lequel reposeront les tuyaux. Plaçant sa curette verticalement, 
l'ouvrier rectifie si la ligne fixée par les nivelettes passe par le trait gravé 
sur le manche de la curette (fig. 1624) ; il ne doit voir que très peu de blanc. 
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Il creuse encore si elle passe au-dessous ; il remblaie, ce qui est à éviter 
le plus possible, si elle passe au-dessus, en tassant fortement la terre. Le 
fond terminé, l'ouvrier recommence de même. Pour ne pas travailler dans 
l'eau, il établit derrière lui de petits barrages. 

Arrivé en B, il faut changer les nivelettes ; on recommence comme il a 
été dit : N est placé en B ; la mire N-1 à voyant mo- 
bile est placée à 30 ou 40 mètres en arrière de B. 

Collecteurs. — En ce qui concerne les collecteurs, 
il importe de ne pas oublier que leur tracé a été fait 
sur le plan à l'aide des courbes de niveau, et que leur 
profil en long établi à l'aide de ces courbes a. permis 
de fixer le diamètre des collecteurs. Il importe donc à 
cet égard de procéder, suivant le tracé de l'axe du col- 
lecteur sur le terrain, à un nivellement en long des 
têtes de piquet, afin d'établir un profil exact cette fois 
se rapprochant du profil théorique qui a servi à fixer 
les diamètres. On en profite pour ne pas oublier d'in- 
diquer sur des jalonnettes spéciales les endroits où les 
diamètres se modifient, qu'il y ait ou non concordance 
avec les changements de pente. 

Pose des tuyaux et remblayage. — Les outils em- 
ployés sont : 

Le col de cygne, curette à très long manche (3 mètres), 
permettant de nettoyer le fond dressé de la tranchée 
du haut de cette tranchée ( fig. 1625); 

Le posoir, crochet à long manche, qui sert à prendre 
les tuyaux sur le bord et à les déposer au fond de la | 
tranchée ; | 

Le marteau de draineur ( fig. 1626), tout en fer et 
d'une seule pièce, présentant une pointe et un tran- 
chant destinés à percer et couper les tuyaux, en vue de 
raccords. 

Après le tracé et, autant que possible, avant l'ouver- 
ture des tranchées, on amen les tuyaux le long des 
futurs drains, au moyen d'une voiture, si le terrain le 
permet, ou sinon d'une civière. 

On dispose le long des tracés, a 3 ou 4 mètres de 
ces tracés et de n'importe quel côté, des tas de trente 
à trente-cinq tuyaux, tous les 10 mètres environ. 

On garnit deux tracés à la fois en faisant passer la 
voiture ou la civière entre les deux. 


3.00 


LD EE 
Posoir 


La tranchée une fois faite et dressée, les tuyaux Col de Cygne 
de ces tas sont répartis le long de la tranchée et posés 
sur la terre extraite et de n'importe quel côté (/#£. 1627). FIG. 1625.— Outils 


servant à la pose des 


La pose des tuyaux commence toujours par l‘'amont. 
tuyaux. 


Si on commençait par l'aval, toute l'eau boueuse et les 
saletés qu'elle entrain, en coulant au fond de la tran- 
chée, passeraient dans les drains de l'aval et pourraient les obstruer. 

L'ouvrier poseur se place à droite de la tranchée, sur le chemin de Om,30 
qu'on y a laissé dès le début. Il en nettoie propre- 
ment le fond avec le col de cygne, puis, allant au ——_—_——— 
début (amont) de la tranchée, il prend un tuyau 
avec le posoir et le place au fond, où il le fait —— == 
tourner jusqu'à ce qu'il repose sur un bon sens 
(c'est-à-dire ayant sa flèche horizontale). Puis il 
frappe dessus à coups secs, pour bien l'assujettir, 
avec le bout du manche en bois du posoir qui dé- 
passe le fer. 

Il bouche alors l'extrémité amont de ce premier 
tuyau avec une pierre plate. 

Il prend ensuite un second tuyau, le dépose au 
bout du premier, le fait tourner jusqu'à ce qu'il soit 
sur un bon sens et s'adapte exactement avec le pré- 


FIG. 1626. 
Marteau de draineur. 
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cédent ; puis, avec le posoir, il le frappe en bout et horizontalement pour le 
serrer contre le premier. De même pour les autres tuyaux. 

Différents raccords: 

Raccord de deux tuyaux de direction différente et de même diamètre. 
Ce cas se présente quand le drain fait un coude ou doit contourner une 
pierre. Avec le marteau on coupe en sifflet le drain à raccorder et on le 
pose comme un autre. 

Raccord de deux tuyaux de méme direction, mais de diamètres diffé- 
rents : cas où le diamètre d'un collecteur augmente. 

Le poseur place les tuyaux de façon que leurs axes se confondent, ce qui 
s'obtient en appuyant fortement sur le gros tuyau pour l'enfoncer. 

On place ensuite des éclats de tuyau au point de jonction, sur le petit 
tuyau et sur les côtés ; on en enfonce à force pour assurer la solidité du 
raccord. 

Raccord de deux tuyaux de direction et de diamètres différents : cas 
où le drain se jette dans le collecteur. 

Ce raccord se fait de façon que les arêtes supérieures des deux tuyaux 
soient dans un même plan (fi - 1628). 

Ceci exige, dès lors, que le fond de la tranchée du drain débouche à un 
niveau supérieur au fond de celle du collecteur ; soient D,E, 4e, les dia- 
mètres et épaisseurs respectifs des deux tuyaux ; le fond du drain sera 
à une hauteur : 

= + 2E) — (d+ 2e) =D—d+2(E—e) 
au-dessus du fond du collecteur. 

En pratique, E ef e étant peu différents, on prend *x =D— d. 

On arrête la pose du drain à environ 1 mètre du collecteur. Le tuyau col- 
lecteur dans lequel devra se faire le raccord est percé avec la pointe dit 
marteau de draineur d'un trou rond / 
ayant même diamètre d que le 
drain, à arêtes aiguës vers l'inté- 
rieur. Celui du drain est coupé en 
sifflet (d'autant plus aigu que 1 angle 
du raccord l'est plus), de façon à 
venir s'adapter sur les parois de ce 
trou. 

L'ouvrier descend alors dans la 
tranchée, pose le tuyau collecteur 
et adapte dessus celui du drain. 
Comme précédemment il renforce 
le raccord avec des éclats de tuyau. 

L'espace entre le 
dernier tuyau posé 
du drain et le tuyau 
de raccord est rempli 
avec des tuyaux dont 
l'un est coupé au 
marteau à la lon- 
gueur voulue (fig. 


FIG. 1628. — Raccord de tuyaux de directions 
et de diamètres différents. 


1629). 
Correction de l'é- 
missaire. — La cor- 


rection del'émissaire 
consiste dans le creu- 
sement d'un canal 
destiné à remplacer 
la rivière, émissaire 
trop sinueux, par 
exemple, ou à re- 
joindre un émissaire naturel éloigné du terrain drainé. Nous avons vu 
comment on traçait l'axe de l'émissaire à l'aide de jalonnettes. 

A tous les points hauts et bas de cet axe, tous les 50 métres si la pente du 
sol est uniforme, on plante des piquets à ras du sol. Comme pour une tran- 
chée de drain, on nivelle ces piquets ; on obtient un profil en long du sol 


FIG. 1629. — Raccord renforcé par des éclats de tuyau. 


FIG. 1627. — Pose des tuyaux de drainage. 
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suivant l'axe. On en déduit le profil en long de l'axe du plafond du canal 
et, au droit de chaque piquet, on plante une jalonnette courte sur le blanc 
de laquelle on inscrit la profondeur du canal en ce point. 

Jusqu'ici tout se passe donc comme pour une tranchée de drain. Plus 
tard, d'ailleurs encore, le dressement du fond du canal se fait à l'aide du 
jeu de trois jalonnettes, comme pour un drain. 

Mais à cause de la grande largeur du canal, du fait que ce canal n'est pas 
rebouché comme une tranchée de drain et que les talus resteront, il faut 
limiter son emprise d'une façon nette ; or, cette emprise varie en cha- 
que point avec la profondeur du canal et le relief du sol considéré dans un 
profil perpendiculaire à l'axe ou profil en travers. 

La limitation de l'emprise donnant lieu à des calculs assez laborieux, 
nous n'en parlerons pas ici. 


Epoque des travaux. — Au seul point de vue économique, c'est en au- 
tomne ou en hiver que l'on devrait de préférence exécuter les travaux de 
drainage. 


Le sol est libre de récoltes ; le personnel et les attelages sont moins 
occupés qu'à toute autre époque de l'année. Mais il arrive souvent que 
l'automne et l'hiver sont trop humides ; le gel et le dégel nuisent a la 
construction des fossés + la neige empêche leur exécution. On peut les 
commencer aussitôt l'enlèvement des récoltes et dès les premières pluies, 
et continuer le plus avant possible, fin novembre au moins ; on recom- 
mence après les froids intenses, jusqu'au moment où les récoltes empêchent 
les travaux. 

Economie du drainage. — La dépense qu'entraîne un drainage est assez 
variable. Elle dépend de la nature du sol et du sous-sol, de sa compacité, 
des difficultés de terrassement, de l'étendue du drainage, de la topographie 
du terrain, de son morcellement, du prix des tuyaux, des transports et de 
la main-d'œuvre, et, enfin, des solutions techniques adoptées quant à l'écar- 
tement et à la profondeur. 

Estimation rapide du coût du drainage à l'hectare. — On calcule d'abord 
la longueur approximative des petits drains à l'hectare. 


Si e est l'écartement des drains, cette longueur est de : L =10000 


On applique à cette longueur totale le prix du mètre linéaire de drainage 
avec petits drains 

On ajoute au chiffre trouvé 15 à 30 pour 100 pour les collecteurs. 

Ce pourcentage est d'autant plus élevé que le terrain est plus plat. 

Le total donne le prix approximatif à l'hectare. 

Le prix d'un hectare de drainage oscillait, en 1920, entre 900 francs 
et 1 500 francs. 

Estimation précise du coût du drainage. — Il est nécessaire d'établir le 
prix du « mètre courant » pour les différents diamètres. A cet effet, la na- 
ture des dépenses à envisager fait l'objet d'un sous-détail qui comporte les 
différents articles suivants 

a) Piquetage ; 

b) Exécution des tranchées (fouille, règlement du fond et comblement) ; 

e) Pose des tuyaux ; 

d) Achat des tuyaux ; 

e) Transport par voie de fer ; 

f) Transport par terre ; 

g) Bénéfice et faux frais de l'entrepreneur. 

Lé prix du « mètre linéaire » de drainage était assez stable avant la 
guerre ; depuis, il est difficile de donner des indications précises 

Le prix du mètre linéaire du drain de 0,94 qui était de O fr. 35 à 
0 fr. 70 avant la guerre est passé en 1920 à 1 franc et 2 francs. 

I1 faut compter 0 fr. OS par mètre pour. le piquetage, pour tous dia- 
mètres + 0 fr. 50 pour l'exécution des tranchées et la pose des petits tuyaux 
(0,40+0,08 à 0,10). 

Le prix d'exécution des tranchées augmente proportionnellement avec les 
diamètres ; il est environ le double pour le diamètre de 0,18, que l'on ne 
dépasse généralement pas, que pour le diamètre de 0,04. 

Pour compléter l'établissement du sous-détail, il est nécessaire de s'a- 
dresser aux usines céramiques pour avoir le prix des tuyaux, leur poids, 
les prix de transport par voie de fer. 

On compte toujours 3,3 drains au mètre linéaire, pour tenir compte de 
la casse. L'agriculteur exécute généralement lui-même les transports par 
terre. 

Une « bouche de drainage » vaut 45 à 50 francs. 

Durée du drainage. — La durée des travaux de drainage ne peut être 
déterminée d'une façon absolument certaine, car le drainage n'est pas 
connu depuis plus de soixante-quinze ans. 

Certains draineurs lui assignent une durée illimitée, à condition qu'il soit 
bien exécuté et convenablement entretenu. 

En ce qui concerne l'exécution, nous avons vu quelles sont les conditions 
indispensables que celle-ci doit remplir. 

Nous dirons que les tuyaux de drainage doivent être de bonne qualité, 
parfaitement cuits, et rendre par le choc un son clair et distinct. 

On doit refuser ceux qui sont vitrifiés ou trop cuits, ou ceux qui le 
sont insuffisamment. On doit mettre au rebut tout tuyau ayant plus de 
0,005 d'ovalisation en tête et plus de 0,005 comme flèche de courbure lon- 
gitudinale. 

En général, on prescrit dans les cahiers des charges les conditions quant 
au poids d'eau que les drains doivent absorber lorsqu'on les immerge, et 
quant à leur résistance après immersion dans une solution de sulfate de 
soude bouillante. 

Pratiquement, il convient surtout de s'adresser aux bonnes usines pour 
l'achat des drains de tous diamètres, et, si possible, de constituer des stocks 
ayant subi les effets successifs du gel et du dégel 

Entretien du drainage. — Les frais d'entretien du drainage consistent 
surtout dans le curage de l'émissaire, dans le maintien des bouches en bon 
état et la suppression des obstructions éventuelles, celles-ci résultant sur- 
tout d'une mauvaise exécution du drainage (diamètre insuffisant, pente 
trop faible, pose mal faite, mauvaise qualité de tuyaux) ; de la pénétration 
Hans les drains soit de racines, soit de petits animaux, ou encore de la for- 
mation de dépôts. 

Dans ce cas, il importe de déterminer l'endroit où des obstructions se 
produisent et de remplacer les tuyaux obstrués par des tuyaux neufs, en 
tâchant de détruire la cause qui a produit l'obstruction. 

Bénéfices résultant du drainage. — Pour fixer les idées, assignons au 
drainage une durée minimum de trente ans, et admettons comme intérêt 
de l'argent 5 pour 100. Si le drainage coûte 1 500 francs l'hectare, pour 
amortir le capital engagé en trente ans, la somme qu'il faudra annuelle- 
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ment consacrer à cet amortissement est, d'après le taux d'amortissement, 
égale à : 

1 500 francs X 1,5051 % = 22 fr. 57. 

D'autre part l'intérêt de ce capital, calculé au même taux, est de 

1 500 francs X 5 % — 75 francs. 

La dépense annuelle sera de : 

Frs : 22,57 75,00 = 97,57, soit, en chiffres ronds, 100 francs. 

Un supplément de récolte de 1 quintal de blé par hectare suffit pour 
payer cette dépense annuelle, et nous avons vu qu'en certaines années, 
dans de bonnes terres, la récolte supplémentaire pouvait atteindre jusqu'à 
10 quintaux. 

Législation du drainage et dispositions propres à en faciliter l'exécution. 
— Le drainage est une amélioration foncière capitale au point de vue de 
la productivité des terres, et d'un résultat certain. 

Or, d'après diverses évaluations, la superficie des terres qui, en France, 
serait susceptible d'être utilement drainée, serait de 4 millions d'hectares au 
minimum. Certains ingénieurs l'évaluent à 12 millions d'hectares. 

Aussi, diverses dispositions ont-elles été adoptées par l'Etat pour en faci- 
liter l'exécution. 

Il importait d'abord de permettre aux propriétaires fonciers, dont les 
parcelles n'étaient pas riveraines des émissaires naturels, d'en effectuer le 
drainage. A cet effet, la loi du 10 juin 1854 sur le libre écoulement des eaux 
provenant du drainage a créé une servitude spéciale en faveur de cette 
opération. 

« Tout propriétaire qui veut assainir son fonds par le drainage peut, 
moyennant une juste et préalable indemnité, en conduire les eaux sou- 
terrainement ou à ciel ouvert, à travers les propriétés qui séparent ce 
fonds d'un cours d'eau ou de toute autre voie d'écoulement. » 

Les associations de propriétaires jouissent des mêmes prérogatives. 

Les travaux de drainage exécutés par des « collectivités » peuvent être 
déclarés d'utilité publique. 

La loi de 1854 simplifie d'autre part les formalités d'expropriation, donne 
compétence aux juges de paix pour régler les contestations que peut soule- 
ver l'exécution des travaux ; prévoit des peines contre ceux qui détruiraient 
les fossés évacuateurs, etc. 

La loi du 21 juin 1865-22 décembre 1888 et le décret du 9 mars 1894, sur 
les « Associations syndicales », permet d'autre part la constitution d'asso- 
ciations syndicales libres ou autorisées, entre propriétaires intéressés à 
l'exécution et à l'entretien de travaux de drainage. 

Le préfet peut autoriser l'association, c'est-à-dire obliger des propriétaires 
non adhérents à drainer (sauf délaissement des terrains au profit de l'asso- 
ciation) lorsque certaines majorités indiquées par la loi sont obtenues et 
lorsque les travaux ont été reconnus d'utilité publique par un décret rendu 
en Conseil d'Etat. 

Lorsque les travaux de drainage sont exécutés simultanément à des opé- 
rations de remembrement, conformément à la loi du 27 novembre 1918, les 
majorités requises sont même simplifiées, et la reconnaissance d'utilité 
publique des travaux n'est plus utile. Grâce à ces lois, le drainage est pos- 
sible, même dans les territoires morcelés, et donne les mêmes excellents 
résultats. V. AMÉLIORATIONS AGRICOLES. 

Pour faciliter le drainage au point de vue financier, des prêts peuvent 
être consentis en sa faveur, en vertu de la loi du 17 juillet 1856. Ces prêts 
sont remboursables en vingt-cinq ans, par annuités comprenant l'amortis- 
sement du capital et l'intérêt. 

La loi du 28 mai 1858 a substitué à l'Etat la « Société du Crédit Foncier 
de France » pour ces prêts. 

Avant la guerre, l'annuité à payer pour 100 francs pendant vingt-cinq 
années était de 6 fr. 41, soit 4 francs pour l'intérêt et 2 fr. 41 pour l'ame 
tissement. 

L'organisation du Crédit agricole facilite également, au point de vue 
financier, l'exécution des travaux de drainage 

La loi du 19 mars 1900, instituant le crédit individuel à long terme, en vue 
de faciliter l'acquisition des petites exploitations rurales, permet aux agri- 
culteurs d'emprunter jusqu'à 8 000 francs en vue de procéder à des tra- 
vaux de drainage. 

Enfin, la loi du 21 juin 1919 et le décret du 29 septembre 1919 pré- 
cisent les facilités de crédit particulières à accorder aux agriculteurs, aux 
sociétés coopératives agricoles et aux associations syndicales de la loi de 
1865-1888, dans les départements ruraux victimes de l'invasion. V. CRÉDIT 
AGRICOLE. 

L'Etat, d'ailleurs, pour favoriser l'exécution des drainages collectifs, 
accorde aux agriculteurs, outre le concours gratuit du Service du Génie 
rural pour l'étude des projets et la surveillance de l'exécution des travaux, 
des subventions qui peuvent atteindre jusqu'à 33 pour 100 du montant des 
dépenses. Il suffit que les intéressés soient réunis en « association » confor- 
mément aux dispositions de la loi du 21 juin 1865-22 décembre 1888. 


Dravière, _ Mélange de légumineuses (vesces, fèves ou pois gris) et de 
seigle ou d'avoine, cultive pour fourrages verts et devant servir, au prin- 
temps, à l'alimentation du bétail. On l'appelle aussi DRAGÉE, HIVERNAGE, 
COUPAGE, VERDURE, etc. 


Drêche (alim. bét). — Résidu industriel aqueux, à base de malt d'orge, 
provenant de la fabrication de la bière (fig. 1630). Il est produit en grande 
quantité dans toute l'Europe septentrionale, où l'on consomme beaucoup de 
bière. 

On retrouve un peu plus du tiers (33 à 44 pour 100) des matières sèches 
du malt dans les drèches. Cet écart provient des divers procédés de fabri- 
cation de la bière. Dansla région du nord de la France, les drèches forment 
un appoint alimentaire important avec les pulpes et elles remédient, dans 
une certaine mesure, à la pénurie relative des foins. 

La composition des diverses drèches est la suivante : 


: BRÈCHES 
PRINCIPES IMMÉDIATS Len ll ensilées et | 
nn (Münts et Girard). mar 
Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
Matières sèches 25 à 26 28,25 90,2 
= azotées 4,5 à 6,5 5,7 20,6 
— grasses … 15à 2 3,2 7,0 
—_ hydrocarbonées 10 a11 13,7 42,2 
Cellulose 4,5à 5,5 4,3 15,9 
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Les principes digestibles livrés sont les suivants 


DRÈCHES DRÈCHES 
PRINCIPES IMMEDIATS fraiches. desséchées. 
Pour 100. Pour 100. 
Matières azotées 3,7 14,6 
—_ grasses 1,5 6,2 
_ hydrocarbonées 6,6 25,3 
Cellulose 2 7,6 


Les drèches fraîches et les drèches ensilées, qui sont les plus employées, 
renferment donc largement 25 pour 100 de matières sèches ; les drèches 
ensilées sont sensiblement plus riches que les drèches fraiches. Comparée 
à l'herbe de prairie à la floraison, la drèche fraîche est un peu moins 
aqueuse : 75 pour 100 d'eau au lieu de 80 pour 100 que renferme l'herbe ; 


F1G. 1630. — Drèche. Les drèches sont enlevées pour être soumises à la dessiccation. 


elle est aussi plus riche en protéine (5 pour 100 au lieu de 3 pour 100) et 
en autres principes immédiats que l'herbe des prairies. 

Quant à la drêche desséchée, c'est un véritable aliment concentré ren- 
fermant 90 pour 100 de matières sèches et 20 pour 100 de protéine. 

Si l'on examine la digestibilité des drèches, on voit qu'elle est au moins 
aussi élevée, toutes proportions gardées, que celle de l'herbe verte ou des 
foins. 

Quand les drèches fraîches ne renferment pas plus de 75 pour 100 d'eau 
et qu'on ne les paie pas plus de 2 francs le quintal, elles constituent un 
aliment économique. 

Les drèches ensilées doivent être bien pressées et mises àl'abri de l'air ; 
sans quoi elles moisissent, s'acidifient, donnent un mauvais goût au lait et 
peuvent causer des entérites aux animaux qui en consomment avec excès. 
Il n'y a pas avantage à les ensiler longtemps ef, quand on ne peut les con- 
sommer fraiches, il est bien préférable de les utiliser desséchées. Au reste, 
l'industrie de la dessiccation des résidus agricoles a fait de grands progrès, 
et très nombreux sont aujourd'hui les établissements spéciaux (sécheries) 
où l'on soumet ces produits à l'action de fours qui en éliminent la presque 
totalité de l'eau. 

Les drèches conviennent à tous les ruminants domestiques ; on les donne 
couramment aux porcs et parfois aussi au cheval. Pour la vache laitière, il 
est prudent de ne pas dépasser la dose de 15 kilogrammes par tête et par 
jour ; pour les boeufs à l'engrais, on peut doubler cette dose sans aucun 
inconvénient. 

Ajoutons qu'on désigne aussi communément, à tort, sous le nom de dré- 
ches, les résidus d'amidonnerie, de féculerie ‘et de distillerie, dont le véri- 
table nom est pulpes. V. RÉSIDUS INDUSTRIELS. 


Dressage. Ensemble des moyens employés pour soumettre les ani- 
maux à la volonté de l'homme et les préparer à un travail spécial ou à un 
exercice déterminé. 

Dans toutes les espèces, les règles essentielles du dressage sont : la répé- 
tition des exercices, la régularité dans les leçons, la continuité de celles-ci, 
afin que l'animal n'ait pas le temps d'oublier ce qu'il a déjà appris ; enfin 
la progression, qui consiste dans l'exécution, au début, des mouvements ou 
exercices faciles et courts, de manière à arriver peu à peu à des exercices 
plus longs et plus compliqués. 

Le dresseur doit faire preuve de patience et recourir plus souvent aux 
récompenses (caresses, friandises) en cas de bon travail qu'aux châtiments. 
Les animaux doivent cependant être punis dès qu'ils ont commis une faute 

,et dans une mesure proportionnée à cette faute. Il faut toujours choisir des 
animaux jeunes et les placer à côté de congénères déjà dressés qui sont 
des « moniteurs s extrêmement utiles. 
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Dressage des équidés. __ Pendant la période d'élevage, le poulain est 
peu à peu accoutumé À se laisser lever les pieds, à supporter le licol et la 
longe, le pansage, le harnachement. Puis, vers l'âge de quatorze à dix-sept 
mois, commence le dressage proprement dit. 

Le but du dressage du poulain de traitest de le rendre « franc du collier ». 
Il faut donc l'habituer à bien se mettre dans le collier, sans à-coups et en 
même temps que son compagnon d'attelage ; ne demander au début qu'un 
effort qui ne fatigue pas l'animal et qui ne lui fasse pas mal aux épaules. 
Pas de bruit, pas de claquements de fouet ni d'éclats de voix ; aucune bru- 
talité, mais du calme, de la patience et de la douceur. 

Les chevaux de gros trait se dressent ordinairement aux travaux de la 
culture en commençant par des travaux légers avant de passer aux labours 
et aux charrois. 

Les chevaux de luxe sont préparés le plus souvent dans des établisse- 
ments spéciaux (écoles de dressage) ou chez les marchands qui les accou- 
tument à des allures relevées et à des attitudes conventionnelles (camper) 
favorisant la présentation. V. ALLURES, ATTITUDES. 

Le cheval de selle est d'abord habitué à l'action du mors ; puis on lui 
applique sur le’ dos un appareil en bois appelé cavalier espagnol ou 
jockey (fig. 1631) duquel partent des courroies qui remplacent les rênes. 


FIG. 1631. — Jeune cheval en dressage à l'aide du cavalier espagnol. 


On Le laisse avec ce harnachement pendant une, deux ou trois heures dans 
son box, et l'on peut constater qu'au début, la contrainte imposée au jeune 

animal le met en sueur en peu de temps. On l'habitue ensuite à être monté ; 

on l'entraîne eu même temps en le faisant galoper en cercle à droite et à 
gauche ; puis on le sort du manège pour l'accoutumer au monde extérieur et 

afin qu'il ne soit pas peureux. La perfection du dressage est ensuite l'œuvre 
du cavalier lui-même, qui peut exiger de sa monture des exercices plus ou 
moins difficiles. V. ENTRAINEMENT. 

Dressage des bovins de travail. __ Le dressage du boeuf de travail a 
lieu vers 1 âge de deux ans. On commence par accoutumer l'animal à porter 
le joug en lui appliquant ce harnais à l'étable ; puis on l'attelle en compagnie 
d'un boeuf dressé et on lui fait accomplir les divers mouvements : avancer, 
reculer, tourner, que comporte la traction d'un véhicule. La présence du 
« moniteur » est tout à fait utile et rend le dressage plus facile et plus 
rapide. Le travail et l'effort de traction seront constamment en rapport 
avec la force du jeune animal ; il faut éviter de le fatiguer et de lui deman- 
der un effort trop considérable, afin de ne pas le rebuter et d'obtenir qu'il 
se mette franchement dans les traits. 

Dressage du chien. — Le dressage du chien comporte des modalités très 
variables avec l'utilisation de cet animal : chien de berger, chien de garde, 
chien de défense, chien de police, chien de chasse, etc. Nous ne pouvons 
exposer ici que les considérations générales régissant ces divers modes de 
dressage 

1° Choix de la race. __ C'est un point important, car chaque race possède 
des aptitudes définies qui favorisent énormément le dressage individuel. 
Par le fait de l'hérédité, ces aptitudes sont transmises de génération en gé- 
nération, et chaque race bien fixée se trouve ainsi en possession de qua- 
lités qu'il suffit de développer par une éducation appropriée ; 

2° Choix de l'animal. __ On prendra un, sujet jeune, ayant entre six et 
huit mois, suffisamment robuste et d'une conformation en rapport avec le 
genre de service qui lui sera demandé; 

3° Pratique du dressage. __ Quelle que soit son utilisation ultérieure, le 
chien doit apprendre à connaître son maître, à ne recevoir sa nourriture 
que de lui seul et à n'obéir qu'à ses commandements. Le dresseur s'attachera 
strictement à obtenir l'obéissance absolue et à ne passer à un autre exercice 
qu'après accomplissement correct de l'exercice pré- 
cédent, La période préparatoire dans laquelle on 
obtient l'obéissance passive est d'environ deux 
mois. Vient ensuite le dressage spécial pour lequel 
la présence d'un chien déjà dressé rend de très 
grands services. 

D rêve. Mot d'origine flamande qui désigne 


une allée ou une avenue en Belgique et dans le 
nord de la France. 


Drile. __ Genre d'insectes coléoptères (fig. 1632), 
comprenant de petites formes allongées, se rappro- 
chant des lampyres ou vers luisants. Les mâles 
sont ailés, les femelles aptères, beaucoup. plus 
grosses et ressemblent à des larves. L'espèce la | 
plus commune en France est le drile jaunätre (drilus flavescens), noir 
avec les élytres jaunes. La femelle dévore quantité d'escargots. 


Drille ou drillard (sylv.). — Nom Vulgaire du chêne rouvre. V. CRÈNE. 


FIG. 1632. — Drile. 
1. Mole; P. Femelle. 


Drogail. __ Semaille de blé faite aussitôt après l'enlèvement de la ré- 
colte précédente. 
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Dromadaire. 


Espèce du genre chameau (V. ce mot). Le dromadaire 


de l'Afrique du Nord et de l'Asie Mineure (camelus dromedarius) est un 
chameau de grande taille à une seule bosse (/ï2. 1633). On l'attelle à la 


FIG. 1633. Dromadaire. 


charrue, on l'utilise comme bête de somme pour la traversée des déserts. 
Les méharis représentent une race sélectionnée de dromadaires, remar- 
quables par leur adaptation à une course rapide et prolongée. 


Droséra. Genre de plantes herbacées, type de la famille des drosé- 
racées, et que l'on rencontre dans les prairies humides et marécageuses. 

Les droséras présentent la curieuse particularité suivante : leurs feuilles, 
couvertes de poils rétractiles, se referment dès qu'un insecte vient à s'y 
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FIG. 1635. __ Outill 


1. Aspect des racines en culture humide (a) et en culture sèche (6); 2. Charrue tricycle à siège 


7. Herse écroüteuse; 8. Herse canadienne; 9. Rouleau plein en fonte; 10. Rouleau CrosWil, i 
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poser ; puis elles sécrètent un suc capable de digérer la victime ; elles se 
rouvrent lorsque cette digestion est achevée. Cette particularité leur à fait 
donner le nom de plantes carnivores. 

Quelques variétés sont cultivées comme plantes ornementales. 


Drupe. Fruit charnu à noyau (fe. 1634 [exemples : pêche, abricot, 
prune, cerise, olive, amande]). Dans le drupe, la partie extérieure (méso- 
carpe) et charnue est 
le plus souvent co- 
mestible (cerise, 
prune, pêche, abri- 
cot) + mais parfois c'est 
le fruit proprement 
dit ou la graine, ren- 
fermé dans le noyau 
ou endocarpe (dur 
et de consistance li- 
gneuse), qui est con- 
sommé par l'homme 
(amande). V. FRUIT. 


Dry farming 
(mots anglais signi- 
fiant culture sèche). 
Méthode de culture 
des régions sèches ou 
de celles à évapora- 
tion intense, telles que 
le centre et le nord de 
l'Asie, le centre et le nord de l'Afrique, la partie ouest de l'Amérique du 
Nord. Nos possessions africaines (Algérie, Tunisie, Maroc, Sénégal, etc.) ren- 
trent dans la catégorie des régions ou il tombe moins de 500 millimètres 
d'eau par an, et les pratiques culturales du dry farming y peuvent être 
appliquées. Tout l'art de cette. méthode consiste à empêcher l'évaporation 
de l'eau du sol et à la faire s'accumuler dans le sous-sol jusqu'à une profon- 
deur de 1 mètre à 1%,50, au grand profit de la végétation future. 

Dans les contrées où il tombe moins de 500 millimètres d'eau par an, les 
Américains estiment qu'on ne doit demander au sol qu'une récolte tous les 
deux ans. Mais, dans l'année de jachère travaillée, la surface est soumise à 
un travail incessant qui l'empêche de se croûter, de se crevasser et de 
perdre son eau sans profit pour la végétation. Par des façons appropriées, 
il est possible de réduire de 55 pour #00 (plus de moitié) la perte d'eau par 
évaporation et d'en faire profiter les cultures. Millarès, directeur des ser- 
vices agricoles du département d'Alger, estime que les méthodes du dry far: 
min£ bien appliquées dans les régions sèches de nos possessions africaines 
peuvent y doubler les rendements. 


FIG. 1634. — Drupe (amandier). 


A. Fruit ouvert montrant l'amande. 


EE) 


A A : n 

lue p AT GEuCE 

, He Torre | 

f to 2 2 
4 D A 

LU = 


age du dry farminé. 
, 3. Charrue bissae ; t. Charrue k disques; 6. Charrue sous -soleuse, 6. Cultivateur candie, 
i. Rouleau soue-voleur; 12. Herse à disques; 13. Semoir en ligne; 14. Semoir à pulvériseur. 
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Voici la succession des travaux que réclame un sol traité par le dry 
Farming. 

Les céréales, semées en bandes espacées (0° ,75 à 1 métre), travaillées durant 
toute leur végétation, sont déchaumées aussitôt l'enlèvement de la céréale avec 
la herse à disque ( fig. 1635,12) qui pulvérise le sol à Om.,02 ou 0m,03 de profon- 
deur et bouche les moindres crevasses. Au début de novembre, on donne 
au sol un labour plutôt léger que moyen (ne devant pas dépasser 015 
à 02,18). Ce labour est hersé si la terre est suffisamment sèche ou aussitô 
qu'elle est à point, si elle est trop humide. Chaque fois qu'une pluie sur- 
vient, un hersage est donné pour rompre la croûte formée ; si les végétations 
adventices s'emparent du sol, on lui donne un labour léger (Om 10 à 0.1,12) ; 
de telle sorte que labours et hersages alternent pendant la belle saison. E,, 
octobre, le sol est semé (enfouissement du grain a Om,10 ou 0,12) et, s'il n'est 
pas suffisamment tassé dans le fond, on le comprime avec un rouleau sous- 
Soleur (11) ou un rouleau ordinaire (9) qui comprime le fond sans tasser 
la surface. Pendant la levée 
et aussitôt après, le sol est 
hersé légèrement pour l'ems 
pécher de se croûter ; et, lors: 

me le blé devient grand 
,12 à 0-45), on le tra- 
Vaille avec une sorte de 
râteau à dents longues re- 
courbées, appelé weder, ou 
avec le cultivateur ou la 
herse canadienne (6, 8). 

On ne saurait trop encou- 
rager les colons à étudier 
ces nouvelles pratiques cul- 
turales ; mais il serait cepen- 
dant d'une mauvaise écono- 
mie de sacrifier de bons pa- 
cages à moutons. 


Duc. — Nom vulgaire de 
plusieurs rapaces nocturnes 
appartenant à la famille des 
strygidés et qui ne sont pas 
des chouettes. On distingue : 
le grand duc, formant le 
genre bubo proprement dit, 
dont une seule espèce ( bubo 
maximus) habite l'Europe 
et fréquente les grandes forêts des régions montagneuses ; le moyen duc ou 
hibou (asia otus), qui niche dans les creux des arbres, et le petit duc (scops). 
Les ducs sont des oiseaux fort utiles, parce qu'ils détruisent quantités de 
petits rongeurs. V. figure 1636 et pl. en coul. ANIMAUX UTILES. 


Duchesse d'Angoulême. __ Variété de poire d'automne excellente. 
V. POIRIER. 


DUMAS (Jean-Baptiste). — Chimiste, né à Alais en 1800, mort à Cannes 
en 1884. Sa carrière de savant ne l'empêcha pas de poursuivre en même 


FIG. 1636. __ Grand duc (A). __ Petit duc (B). 
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temps une importante carrière politique, et, dans ces deux ordres d'activité, 
il contribua autprogrés de l'agriculture. Comme chimiste il fit d'importants 
travaux sur l'indigo et des études approfondies des matières albuminoïdes. 
Parmi ses nombreux ouvrages, l'un est intitulé ÆEnquête sur les engrais 
etun autre Mémoire sur les moyens de combattre l'invasion du phyl- 

loxéra. Comme homme politique, étant devenu membre du conseil supé- 

rieur de l'instruction publique, il contribua à la création ou à l'organisation 
de nos grandes écoles d'agriculture. 


Dune. __ Monticule de sable édifié par le vent, On distingue les dunes 
maritimes (fig. 1637) et les dunes désertiques ou continentales. Les dunes 
maritimes se forment sur les plages basses à faible pente où la mer se retire 
au loin, laissant au sable le temps de sécher dans l'intervalle de deux marées. 

Progression. — Le vent de mer chasse ce sable vers l'intérieur des terres 
et l'accumule contre les obstacles. Dans ces amas, la .pente qui regarde la 
mer est douce et le vent y pousse le sable du rivage ; la pente opposée est 
un talus de chute de 45 degrés. La. première pente est donc constamment 
balayée -et la seconde toujours augmentée ; il en résulte que la dune 
s'avance progressivement vers les terres et que d'autres naissent sur le bord 
du rivage pour la remplacer. Les côtes de Flandre et de Bretagne présentent 
de nombreuses dunes ; les côtes de Gascogne forment une ligne de dunes 
ininterrompue de 200 kilomètres. Dans le sable des dunes se développe 
une flore spéciale : graminées, cypéracées (carex des sables), euphorbes, 
immortelle des sables, liseron, soldanelle, etc, composée de plantes résis- 
tantes, à racines fines et longues, allant puiser très loin du corps de la plante 
l'humidité nécessaire à celle-ci. 

Fixation. — Les dunes constituent un véritable fléau : elles recouvrent 
les cultures, ensevelissent les villages, barrent les rivières en provoquant 
la formation de lacs malsains. Pour arrêter leur progression, on applique 
la méthode préconisée par Brémontier en 1793: on y sème des plantes. 
Dans le Nord on fait des semis d'oyat (carex arenaria) ; dans le Midi, on joint 
aux semis de carex et surtout d'une graminée, le gourbet (calamagrostis 
arenacea), le semis de pins maritimes mélangés d'ajoncs et de genets 
(fig. 1637). Le semis est immédiatement recouvert de branchages qui le 
protègent contre le vent. 

Ensuite, on détermine sur la plage la formation d'une dune de défense, 
dite dune littorale, à l'aide de barrières de planches non jointives, de pieux 
ou de claies. Le sable s'accumule en avant et en arrière de ces barrages. 
Avant qu'ils soient complètement ensevelis, on les exhausse et le sable con- 
tinue à s'amonceler, formant une ligne de protection contre le vent, 

De plus, pour éviter que les sables des parties non encore fixées ne vien- 
nent recouvrir les plantations nouvelles, on opère toujours les plantations 
successives en progressant du littoral vers l'intérieur. Enfin, toute planta- 
tion nouvelle est protégée, aux limites de son territoire, du côté du litto- 
ral, par une rangée de pieux entrelacés avec des branchages. Les ense- 
mencements se font d'octobre à mai. 

Utilisation. — En dehors du département des Landes, où les dunes four- 
nissent le bois de pin et les produits résiniers, on n'utilise guère ces vastes 
espaces sableux. Près de Quiberon, les dunes constituent des pâturages 
communaux qui nourrissent une petite race de moutons. Entre La Rochelle 
et Royan, on y plante de la vigne. La pomme de terre et surtout le topi- 
nambour donnent d'assez bons rendements. 


F1G 1637. __ Dunes littorales fixées au moyen de pins maritimes. Au premier plan quelques pieds de gourbet. 
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Dunes (Races ovine des). — Nom sous lequel on désigne une popula- 
tion ovine améliorée, de moyenne taille, à chair délicate, prospérant sur 
les terrains secs. Elle comprend les sous-races anglaises suivantes 
Southdown, Shrapshiredown, Hampshiredown, Oxfordshiredown et Blac- 
faced. Le mouton Southdown a servi à l'amélioration de certaines races 
ovines françaises. 


Duramen. __ Nom donné à la partie centrale (cœur) d'un tronc d'arbre, 
constituée par les parties les plus dures et les plus anciennes de la tige. Il 
est en général plus fortement coloré que l'aubier; cependant cette diffé- 
rence n'est pas toujours nettement accentuée. 


Durham (Race). — Race bovine anglaise originaire du comté du même 
nom et dite encore race courtes cornes (en anglais shorthorn) [ fig. 1638 
et pl. en cool. BOVIDES]. 

L'ancien bétail du comté de Durham fut amélioré à partir de 1780 par 
plusieurs éleveurs, dont le plus célèbre est Charles Colling. La consangui- 


F1G. 1638. — 


Vache Durham. 


nité, la sélection des reproducteurs et l'alimentation intensive furent les 
moyens à l'aide desquels la race devint rapidement précoce, bien confor- 
mée et très apte à l'engraissement. Le perfectionnement de la race courtes 
cornes fut poursuivi, après Colling, par Bates et par Booth, qui formèrent 
des tribus réputées. 

Aire géographique. — Très répandu en Angleterre, le durham est aussi 
assez commun en France, en conséquence des introductions faites par 
l'Etat, de 1837 à 1889, dans les vacheries nationales réparties en de nom- 
breux points du territoire, mais surtout dans le Centre et dans l'Ouest 
(V. DURHAM-MANCELLE) [Race]. Le croisement durham est indiqué pour 
obtenir des animaux de boucherie précoces, mais il ne convient pas dans 
les races de travail ni les races laitières. Les étables de durham purs en- 
tretenues en France fournissent des reproducteurs de croisement pour la 
Sarthe, la Mayenne, le Maine-et-Loire, les Côtes-du-Nord, le Finistère. La 
race charolaise-nivernaise (V. ce mot) doit une partie de ses qualités à l'in- 
troduction du sang durham. 

Le Herd-book anglais de la race courtes cornes améliorée date de 1822 ; 
le Herd-book français, de 1855. 

La race Durham est très répandue en Australie et en Nouvelle-Zélande ; 
aux Etats-Unis, elle compte autant de représentants que toutes les autres 
races bovines réunies ; sa suprématie est aussi très nette en Argentine, en 
Uruguay, au Chili. 

Descripbn. — Le durham a la tête courte, fine et un peu concave, les 
cornes petites et ramenées en avant, l'encolure courte et épaisse, le fanon 
très peu développé, la poitrine large et descendue, le dos droit et épais 
ainsi que les lombes ; les hanches écartées, la croupe ample, la queue fine, 
bien enfoncée à la naissance entre deux masses de graisse couvrant la 
pointe des fesses (maniement des abords), la cuisse et la fesse plates, les 
membres fins et courts, la peau souple, le poil fin et doux. Le pelage com- 
prend les robes suivantes : rouge foncé, pie-rouge, rouan, blanc pur ou 
blanc avec truitures et taches rouges limitées aux membres et à la tête. 
Le pie-rouge et le rouan sont les plus communs. 

Aptitudes. — Le durham est une race très précoce dans laquelle le rem- 
placement des dents peut être terminé avant l'âge de trois ans ; très apte 
a la production de la viande grasse et jouissant d'une grande propension 
à l'engraissement, il représente le type du bétail perfectionné spécialisé 
pour la boucherie. Son rendement peut atteindre 66, 68 et jusqu'à 72 
pour 100. Dans le sud de l'Angleterre, la vache durham est, en outre, exploi- 
tée pour la production du lait. 


Durham _mancelle (Race). — Population bovine résultant du croise- 
ment régulier et suivi de la race Durham avec l'ancienne race mancelle 
qui peuplait la Sarthe, la Mayenne et une partie de Maine-et-Loire. V. figure 
au mot CROISEMENT. 

Les métis dérivés possèdent actuellement la plupart des caractères de la 
race Durham. Ce sont des bovins de grande taille, à tète lourde, à mem- 
bres forts, dont la robe rouge, pie-rouge ou rouanne est celle du durham. 
Bons animaux de boucherie, ils contribuent largement à l'approvisionne- 
ment de Paris. Leur rendement est de 52 à 55 pour 100, avec un poids vif 
généralement compris entre 700 et 800 kilos. Leur viande est bonne ; elle 
constitue toutefois une catégorie inférieure à celle des normands et des 


_ limousins, en raison de l'abondance de suif. Le nom de Mmanceaux, souvent 


employé, désigne les mêmes animaux. 


Durit (wvitic.). __ Cépage de la Drôme, de l'Isère et des Basses-Alpes, 
vulgairement connu sous les noms de pinot de Romans, pinot de l'Ermi- 
tage, nérin. Il est vigoureux, très fertile, à grappe serrée, à raisins petits, 
noirs, de première maturité ; il réclame la taille courte dans les sols ingrats 
et la taille longue dans les bons fonds. 


DUNES — DYNAMOMÈTRE 


Duvet. Plume très légère qui couvre, au-dessous des autres plumes, 
le corps des oiseaux, formant une masse cotonneuse qui les protège à la 
fois de la chaleur et du froid. Les oiseaux de basse-cour, notamment les 
canards et les oies, fournissent un duvet estimé. 


Dynamomètre. __ Appareil destiné à la mesure des forces et du 
travail mécanique. 

Les forces que nous avons à mesurer en pratique se présentent sous 
différentes formes : 

1° Ce peuvent être des efforts de traction, généralement dirigés suivant 
l'horizontale ou une direction oblique, tels que ceux exercés par un attelage 
ou un tracteur tirant une charrue (fig. 1639) ; les dynamomètres qui ser- 
vent à mesurer ces forces sont dits dynamomètres de traction ; ils peuvent 


être simplement indicateurs, si la force est indiquée par une aiguille se 
déplaçant sur un cadran ; à maxima, si l'aiguille se fixe à une position cor- 
respondant à l'effort maximum développé, ou bien enregistreurs, si l'appa- 
reil inscrit à chaque instant la valeur de l'effort sur une feuille de papier 
qui se déroule en fonction du temps ou du chemin parcouru :les varia- 
tions de l'effort se traduisant alors par une courbe dont on peut déduire le 
travail mécanique dépensé ; 
2° La force à mesurer peut être celle qui est appliquée sur la jante d'une 

poulie d'une machine quelconque (batterie, hache-paille, pétrin méca- 
nique, etc.), pour la faire fonctionner (fig. 1640). Cette force se mesure au. 


Poulie de Poulie de 
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la Machine mise la 


en mouvement motrice 


FIG. 1640. __ Effort exigé par une machine commandée par une courroie. 


moyen d'un dynamomètre de rotation intercalé entre la poulie B de la 
machine motrice et celle de la machine A qu'elle met en mouvement. 

Si l'effort qui fait tourner la poulie A est fourni par un homme, on me- 
sure la force au moyen d'une manivelle dynamométrique; 

3° Si l'effort de l'homme est exercé suivant un mouvement alternatif, tel 
que celui qui est nécessaire pour actionner un pressoir, une pompe, etc., on 
le mesure avec un levier dynamométrique; 

4° Pour mesurer la puissance d'un moteur, Effort moteur Æ 
il est nécessaire de connaître la force F qu'il 
peut développer sur son volant (fig. 1641). 
Cette mesure se fait au moyen des dyna- 
momètres d'absorption, qui absorbent tout 
le travail fourni par le moteur (frein de 
Prony); 

5° Enfin, pour mesurer les forces de com- 
pression, telles que celles qui entrent en jeu 
dans le fonctionnement des pressoirs, on se } 
sert des dynamomètres de compression. F7 

Parmi tous ces dynamomètres, les plus fré- 
quemment employés sont les dynamomètres 
de traction et les dynamomètres de rotation. 

Les dynamomètres de traction Viennent 
s'intercaler entre l'animal ou le tracteur et la machine à tirer (fig. 1642). Ils 
sont basés sur le principe suivant : un ressort d'acier soumis à un effort de 


F1G.164 1. — Puissance d'un moteur. 


Machine a tirer 


Tracteur 


Dynamomètre 


F1G. 1642. __ Dynamomètre disposé pour mesurer un effort de traction. 


traction ou de compression se déforme et cette déformation est sensiblement 
proportionnelle à l'effort, tant que ce dernier ne dépasse pas certaines limites. 
Représentons par A B le ressort d'un dynamomètre (fig. 1643). Sous 
l'action d'une force EF, le ressort se 
déforme, le point B vient en B'; si 
l'on supprime la force, le ressort 
doit reprendre sa form? primitive et 
le point B' revenir en B. De plus, si 
pour un effort FE, le point B vient en 
B', pour un effort double, triple, etc., 
il faut que le point B vienne en 
B', B", etc., tels que les déplacements B' B", B" B"'etc., soient le double, 
le triple, etc., du déplacement B B'. Le ressort, au lieu de s'allonger, peut se 
raccourcir si la force qui agit sur lui a pour effet de le comprimer. 


F16. 1643. __ Schéma d'un dynamomètre 
à ressort. 


DYSENTERIE — DYTIQUE 


Une variation donnée de longueur B B' correspond donc à un effort dé- 
terminé. 

Nous aurons ainsi le moyen de déterminer un effort quelconque, lors- 
qu'une expérience préalable nous aura donné la déformation correspon- 
dant à cet effort. La détermination des flexions correspondant à des efforts 
donnés constitue ce qu'on appelle le rarage du dynamomètre. En pratique, 
le déplacement du point B est transmis à une aiguille qui se déplace sur un 
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FIG. 1644. 


- Dynamomètre de traction (système Ringelmann). 


cadran gradué indiquant l'effort, ou bien à un stylet qui inscrit sur une 
feuille de papier les variations de l'effort, si le dynamomètre est enregis- 
treur. 

La figure 1644 représente un dynamomètre de traction (système Rin- 
gelmann). Il est formé de deux brides b, et b, auxquelles on accroche les 
crochets d'attelage 1, et 4. Entre les deux brides se trouve un ressort 
à boudin r qui est comprimé par la traction entre les deux pièces d, et d, 
poussées, la première, dans le sens 2 par la broche g fixée à b,, la deuxième 
dans le sens 1 par la broche ffixée à . 

Le ressort est d'autant plus comprimé que la traction transmise par le 
dynamomètre est plus grande. La compression du ressort se traduit par un 


FIG. 1645. __ Dynamomètre de rotation. 


déplacement relatif des brides b, et b,. A la première se trouve fixé un 
cadran portant un pignon Pp dont l'axe porte une aiguille a ; à la deuxième 
est fixée une crémaillère e, qui engrène avec le pignon p. Le déplacement 
relatif des pièces b, et b, a pour effet de faire tourner le pignon er l'aiguille 
qui se déplace devant la graduation du cadran. 

La figure 1645 donne une vue schématique du dynamomètre de rotation, 
inventé par M. Ringelmann pour mesurer le travail fourni par un moteur ou 
l'énergie nécessaire pour actionner par courroie une machine quelconque. 
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Il se compose en principe d'une ou deux lames flexibles radiales a, fixées 
à l'extrémité d'un arbre b portant un tambour e entraînant par courroie 
une résistance quelconque ; tous les appareils indicateurs et enregistreurs 
sont fixés sur une table en fonte d, solidaire du bâti e ; la lame de ressort a 
est entraînée par un toc À fixé sur le volant du moteur à essayer soutenu 
par des supports 5. 

La flexion du ressort a varie avec l'effort transmis par le toc i. Cette 
flexion est enregistrée par un mécanisme fixé à l'intérieur de l'arbre creux b 
et sur la table d. Connaissant l'effort F et la vitesse de rotation du moteur, 
on en déduit le travail fourni par le moteur et transmis par la poulie c, 
pendant un temps donné. Sur la table d, en même temps qu'une aiguille 
indique à chaque instant l'effort moteur, un stylet inscrit les variations de 
cette effort sur une bande de papier qui se déroule et un totalisateur mesure 
l'énergie totale fournie par le moteur pendant un temps quelconque. 

En pratique, le ressort a se trouve à l'intérieur d'une poulie. 


Dysenterie (méd. vét.). — Maladie caractérisée par des troubles intesti- 
naux graves, avec diarrhée intense et présence de sang dans les matières 
fécales. Elle est provoquée par des infestations parasitaires ou des infec- 
tions microbiennes du tube intestinal. 

Chez l'homme, on distingue plusieurs formes de dysenteries bacillaires. 
Chez les animaux, c'est surtout une maladie des jeunes, qu'il y a lieu de 
distinguer des entérites banales ou spécifiques. 

Les malades qui en sont atteints perdent la gaieté et l'appétit, présentent 
de la fièvre et une diminution extrêmement rapide des forces. Ils ont des 
selles nombreuses et abondantes, séreuses, fétides, brunâtres ou sanguino- 
lentes à des degrés très variés. La dénutrition est extrêmement rapide, le 
ventre douloureux et rétracté ; l'aspect général devient rapidement mau- 
vais, les yeux se montrent comme enfoncés dans les orbites, les malades 
sont sans forces. Ils peuvent succomber rapidement, en quelques jours. 

C'est rincipalement chez les veaux nouveau-nés, âgés de quelques jours, 
que l'affection sévit; et très souvent elle coïncide avec l'avortement épizoo- 
tique dans les étables. Il semble même qu'il y ait une relation directe entre 
les deux maladies et que l'infection intestinale des jeunes soit souvent causée 
par l'agent microbien qui provoque la maladie des adultes. 

Traitement. — Le traitement de la dysenterie chez les jeunes animaux est 
beaucoup moins bien établi que. 
celui de la dysenterie de l'homme 
(dysenterie amæbienne et dy- 
senterie bacillaire), où certaines 
médications sérothérapiques et 
chimiques donnent des résultats 
excellents. Les mêmes médica- 
tions échouent chez les animaux, 
parce que les causes sont diffé- 
rentes. C'est pourquoi il est tou- 
jours prudent de faire appel au 
vétérinaire. 

Cependant, avec les médi- 
cations antisécrétoires, astrin- 
gentes et antiseptiques, on peut 
arriver à des résultats utiles. 
V. DIARRHÉE. 

Il existe une dysenterie spé- 
ciale chez les abeilles, due géné- 
ralement à un nourrisséement 
artificiel défectueux. 


Dytique. __ Coléoptère à 
formes aplaties habitant les eaux douces stagnantes (fig. 1646). Ses larves, 


allongées et portant de fortes mandibules, sont carnassières ; elles s'at- 
taquent au frai et aux petits poissons et sont nuisibles dans les pièces d'eau. 


FIG. 1646. — Dytique et sa larve. 


LE RETOUR A L'ÉTABLE, 


arly. __ Variété de pomme de terre hâtive, al- 
longée, rose à chair blanche, très cultivée en 
France. V. POMME DE TERRE. 


Eau. ___ Corps composé résultant de la com- 
binaison de deux gaz, l'oxygène et l'hydrogène: 
en volume, dans la proportion de 2 volumes d'hy- 
drogène pour 1 volume d'oxygène et, en poids, 
dans la proportion de 1 gramme d'hydrogène 
pour 8 grammes d'oxygène. * 

Propriétés. — L'eau se présente à nous sous trois 
états différents : solide, liquide et gazeux. A l'état 
solide, elle constitue la glace, moins dense que 

l'eau liquide, puisqu'elle flotte sur cette dernière ; par conséquent, elle 

augmente de volume en se solidifiant. Lorsque la glace se forme lentement, 
par exemple lorsque les fines gouttelettes dont est formé un nuage se refroi- 

dissent au-dessous de O0 degré et tombent en neige, elle prend une forme 

- géométrique régulière ; elle cristallise en cristaux ayant la forme d'hexa- 

gones (fig. 1647). A l'état liquide, l'eau est transparente, incolore, sañs saveur. 
Elle se contracte lorsqu'on la refroidit, mais lorsqu'elle a atteint la tempé- 

rature de 4 degrés, si 
l'on continue à la re- 
froidir, elle se dilate, 
contrairement à ce qui 
a lieu pour la plupart 
des corps ; on dit qu'à 
4 degrés, l'eau a son 
maximum de densité, 
c'est-à-dire qu'un cen- 
timètre cube d'eau 
pure pèse le plus ; ce 
poids a été pris comme 
unité de poids, le 
gramme. 

A l'état gazeux, l'eau 
est ce que l'on appelle 
de la vapeur d’eau. 
Cette vapeur d'eau est plus légère que l'air et s'élève dans l'atmosphère. De 
l'eau placée dans une assiette finit par disparaître ; elle se transforme en 
vapeur, qui s'élève dans l'atmosphère. A la surface des rivières, des lacs et 
de la mer, le même phénomène d'évaporation se produit ; c'est ce qui fait 
qu'il y a toujours de la vapeur d'eau dans l'air ; elle y forme les nuages. 
Si l'on place une assiette froide (fig. 1648) dans de la vapeur d'eau, elle se 
couvre aussitôt de gouttelettes d'eau : c'est qu'au contact des corps froids, 
la vapeur d'eau se condense, c'est-à-dé revient à l'état liquide. 

L'eau est un bon dissolvant : beaucoup de corps (sucre, sel marin, etc.) 
entrent en dissolutior dans l'eau ; c'est un simple mélange, puisqu'en fai- 
sant évaporer l'eau on retrouve les corps qui y étaient dissous. L'eau con- 
tenant un corps solide en dissolution est évidemment plus lourde que l'eau 
ordinaire. Par conséquent, pour obtenir une dissolution plus rapide, il faut 
placer le corps à dissoudre au niveau supérieur de l'eau et non pas au fond 
du vase contenant l'eau. On utilise cette propriété quand on veut dissoudre, 
par exemple, des cristaux de sulfate de cuivre dans de l'eau pour la prépa- 
ration des bouillies cupriques (fig. 1649). 

L'eau est décomposée par un grand nombre de corps simples : le char- 
bon par exemple, les métaux. Le charbon chauffé au rouge décompose 
l'eau, lui prend son oxygène pour former deux gaz : le gaz carbonique et 
l'oxyde de carbone ; de l'hydrogène se dégage. C'est ce qui explique pour- 


FIG. 1647. — Cristaux de neige. 


Phot. Champagne. 


tableau de O. de Thoren (Musée du Luxembourg). 


quoi les forgerons jettent un peu d'eau sur le foyer de la forge pour activer 
la combustion : une flamme bleuñtre se produit ; elle résulte de la combus- 
tion de l'hydrogène et de l'oxyde de carbone formés. C'est ce qui explique 

encore pourquoi il ne faut pas éteindre des charbons incandescents avec de 

l'eau : il se forme de l'oxyde de carbone, très dangereux à respirer. V. CAR- 
BONE (Oxyde de). 

Eau potable. — état naturel. — Les eaux, étant donné leur pouvoir dissol- 
vant, se chargent de matières minérales en circulant dans les terrains ; en même 
temps, elles recueillent des matières organiques animales ou végétales. 

On appelle eau potable, toute eau qui peut servir de boisson. Une eau 
potable de bonne qualité doit présenter les propriétés suivantes : être lim- 
pide, sans odeur, d'une saveur agréable et très faible, ni douce, ni amère, 
ni salée, renfermer de l'air en dissolution, dissoudre le savon sans former 
de grumeaux et contenir une petite quantité de matières minérales dis- 
soutes, dont le poids ne s'élève pas au-dessus de 50 centigrammes par litre. 
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FIG. 1649. — Eau employée 
comme dissolvant. 


FIG. 1648. — Vapeur d'eau 
condensée par une assiette froide. 


A. Panier contenant le prodyit à 
dissoudre; B. Eau. 


Composition. — Air. Gaz. — L'air, dans les eaux potables, parait indis- 
pensable. Les eaux non aérées sont lourdes et difficiles à digérer. Quand on 
chauffe de l'eau, les gaz en dissolution (azote, oxygène, gaz carbonique) se 
dégagent ; ce sont ceux que l'on trouve dans l'air. C'est ce qui explique poux 

noi les animaux et les plantes aquatiques peuvent respirer dans l'eau. L'eau 
contient une petite quantité de gaz carbonique en dissolution. 

Matières minérales. — Elles sont nécessaires ; elles communiquent à 
l'eau une légère saveur agréable et jouent un rôle important dans la for- 
mation du squelette de l'homme et des animaux. Dans les bonnes eaux po- 
tables, leur poids varie de 12 à 50 centigrammes par litre. Ces matières 
minérales sont :le carbonate de calcium, de O gr. 04 à O gr. 17 (eau cal- 
caire); le sulfate de calcium, de 3 milligrammes à 2 centigrammes (eau sélé- 
niteuse s'il y a plus de 15 centigrammes de sulfate de calcium par litre); les 
sels magnésiens, les chlorures alcalins, le fer, les nitrates, etc. Quand la pro- 
portion des matières minérales dépasse 50 centigrammes par litre, l'eau est 
dite dure, crue, lourde; elle est d'une digestion difficile et impropre aux 
usages domestiques (cuisson des légumes, savonnage du linge). 
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Matières organiques. — Ces matières, en se putréfiant, communiquent à 
l'eau une mauvaise odeur et favorisent le développement des microorga- 
nismes, engendrant les maladies épidémiques. On les rencontre surtout 
dans les eaux stagnantes des mares, des étangs. La quantité maximum de 
matières organiques dans une eau potable ne doit pas dépasser 1 milligramme 
par litre. Parmi 
les matières orga- 
niques que l'on 
trouve encore 
dans l'eau, on peut 
citer tous les or- 
ganismes vivants 
plus ou moins 
dangereux pour 
l'homme : 


Les grands pa- : 
Fasites( fig.1650), FIG. 1650. — Parasites de l'eau (grossis). 
c'est-à-dire les or- 1. Œuf de tibia; 2. Œuf de lombric; 3. Œuf d'oxyure ; 4. Œuf de tricha- 


. céghale ; 6. Œuf d'anguillule ; 6. Larve d'angulillule. 
ganismes autres } ë EF 


que les microbes 

et que l'on trouve dans l'eau à l'état d'œufs, de larves. Les plus connus sont 
ceux des ascarides, des oxyures, des trichocéphales, des ténias (tout au 
moins celui du bothriocéphale, absorbé aussi dans les poussières), de la 
douve, de l'ankylos- 

fümié de l'eau vaseuse “8 


(anémie des mineurs) ; 4 ins 

2° Les petits para- "&, AR À 
sites ou microbes à, Ni 

À “ 1 
(fie 1651). « Le nom- " ‘ \ 
bre des microbes par nr € & 
centimètre cube est 1 2 3 
extrêmement Varia - FIG. 1651. — Petits parasites ou microbes de l'eau (très grossis). 
ie dans l'eau. 1. Saprophytes: 2. Fièvre typhoïde : 3. Choléra. 


« Dans l'eau de 
pluie, on en a trouvé 2e 
4 à Montrouge, 18 dans l'intérieur de Paris * dans l'eau de rivière :120 dans 
la Vanne, 300 dans la Seine à Choisy, 200000 dans la Seine à Saint-Denis, 
26 _illions dans l'eau sortant des lavoirs. Le nombre des microbes est moins 
important que la connaissance de l'espèce. On se souviendra aussi que l'eau 
d'un pays est souvent particulièrement dangereuse pour les non-acclimatés. 

« La plus grande partie de ces microbes sont des saprophytes, qui, norma- 
lement, ne sont nuisibles qu'en amenant la putréfaction des substances avec 
lesquelles ils sont mis en contact, mais qui peuvent, sous l'action de causes 
inconnues, prendre de la virulence. 

« Il est possible, en tout cas, qu'en affaiblissant l'individu, ils le prédis- 
posent à l'action des microbes pathogènes. Les principaux, trouvés dans 
l'eau, sont les microbes de la fièvre typhoïde, du choléra, de la dysenterie 
et peut-être de la tuberculose. 

« Quelle est la durée de la vie des microbes dans l'eau ? Elle dépend : 
1° de l'abondance de la matière organique qui doit les nourrir ; 2° de leur 
nombre (la concurrence vitale en détruit un grand nombre) ; 3° de la tem- 
pérature ; 4° de la 
quantité d'oxygène fa- 
vorable aux aérobies 
et de celle de l'acide 
carbonique qui leur 
est défavorable. 

« La survie des ba- 
cilles de la fièvre ty- 
phoïde, du choléra et 
du charbon est, sui- 
vant les auteurs, de 
quelques jours à deux 
ou trois mois. On en 
a trouvé, du reste, 
dans les eaux pures, 
où ils paraissent avoir 
perdu leur virulence. 

« Si une partie des 
microbes contenus 
dans la glace y pé- 
rissent assez rapide- 
ment, les microbes pa- | 
thogènes offrent une 


FIG. 1653. — Infusoires (très grossis). 


résistance très grande. FIG. 1652. 

Dci 4 Les . Figure schématique représentant un Infu- 
ASE De LM Algues d'eau soife : a. Bouche: 5. Anus, e. Macronucleus; 
jusqu'à 25000 par cen- ouce ou | d. Micronueléus ; e. Vacuoles contractiles; 
timètre cube dans la  conferves (très f Cis; 2,8,4,5, 6. Variétés diverses d'inl 

grossies). soires. 


glace des lacs du bois 
de Vincennes. On doit 
donc s'assurer que la glace ajoutée à la boisson provient d'eau de source. » 

L'eau peut encore contenir des êtres vivants moins microscopiques que 
les microbes ; ce sont ou des végétaux : algues (fig. 1652), ou des animaux : 
infusoires (fig: 1653). 

Eau de pluie. — L'eau de pluie provient de la condensation de la vapeur 
d'eau contenue dans l'air. En tombant, elle entraîne les poussières et les 
microbes en suspension dans l'air. Ce n'est qu'au bout d'un certain temps 
que l'eau de pluie obtenue est pure. D'après M. Marchand, « la totalité des 
ee es fournis par l'eau de pluie ne s'élèverait qu'à 6 milligrammes par 

itre. On peut donc, après les premières pluies, recueillir l'eau et la consi- 
dérer comme potable : elle est suffisamment aérée et ne renferme pas un 
excès de substances minérales. » 

On trouve dans les eaux de pluie : du nitrate d'ammoniaque, provenant 
de la combinaison de l'acide azotique ou nitrique (qui a pris naissance dans 
l'atmosphère par la combinaison directe de l'oxygène de l'air avec l'azote 
sous l'influence des décharges électriques pendant les orages) avec l'ammo- 
niac contenu dans l'air. Le poids total d'azote nitrique, sous forme de 
nitrate d'ammoniaque, apporté par les pluies sur un hectare de terre, pen- 
dänt une année, a été trouvé en Alsace (d'a rès Boussingault) égal à 0 kg. 330; 
à Rothamsted (d'après Lawes et Gilbert), O kg. 8 à ï ke. 1; en Provence 
(d'après le colonel Chabrier), 2 kg. 8. Les eaux de pluie n'enlèvent à l'atmo- 
Sphère qu'une faible proportion de son ammoniac.. ( Schlæsing a trouvé que 
100 métres cubes d'air à Paris en contiennent de 1 mmg. 5 à 4 milligrammes ; 
au pic du Midi, M. Müntz a trouvé 1 mm£. 4 pour 100 mètres cubes Wd'air.) 
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A la campagne, lorsqu'on veut recueillir les eaux de pluie, il faut avoir 
soin de ne pas retenir les premières eaux qua ont lavé les toits sur les- 
quels elles ont circulé et qui contiennent les poussières, les microbes. On 
peut, pour cela, employer le dispositif spécial, le ciferneau indiqué par 
Abadie. V. CITERNEAU. 

L'eau de neige provenant de la fonte des neiges se rapproche de l'eau de 
pluie, mais elle est moins aérée, par conséquent plus lourde à digérer. 

Eau des mares. — Elle provient en grande partie des eaux de pluie et 
parfois de petites sources. En tout cas les eaux des mares, plus ou moins 
stagnantes, « contiennent des boues qui les rendent d'autant plus malsaines 
que les animaux les piétinent en 
venant y boire et qu'elles re- 
çoivent souvent des eaux mé- 
nagères, du purin et les détritus 
du linge qu'on y lave. Il faut 
donc s'abstenir d'en boire ; la 
mauvaise odeur qu'elles ré- 
pandent souvent par suite des 
phénomènes de putréfaction qui 
s'y opèrent détourne, du reste, 
de s'en servir. On a découvert 
qu'elles servent d'habitat aux 
larves des moustiques et con- 
tribuent ainsi à produire la 
fièvre intermittente ». Lorsque 
les animaux de la ferme sont 
obligés de boire les eaux trou- 
bles des étangs ou des mares, on 
peut filtrer ces eaux au moyen de 
dispositifaanalogueshcclul 
disque la figure 1654. V. FILTRE. 

Eaux courantes (sources, ri- 
vières, fleuves). — La composi- 
tion des eaux de source varie 
suivant la nature des terrains 
que ces eaux traversent : les 
eaux de source dans les terrains 
granitiques sont presque pures ; 
celles des terrains calcaires sont 
souvent trop chargées de car- 
bonate de chaux et de sulfate de chaux ; celles des terrains schisteux et 
marécageux ne sont souvent pas potables. V. SOURCE. 

L'eau étant reconnue par tous les hygiénistes comme le principal propa- 
gateur des maladies épidémiques, on est obligé, pour avoir une eau de 
bonne qualité, de capter soigneusement la source qui la fournit et de la 


FIG. 1654. — Tonneau filtrant. 


B Couche de “h1rban de bois pulvérisé entre deux 
couches de sable de rivière CC. 
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FIG. 1655. — Contamination des sources par les eaux de ruissellement. 


faire arriver dans des conduites bien fermées jusqu'au domicile du consom- 
mateur, afin qu'elle ne soit pas souillée. L'eau de source provenant des 
nappes aquifères souterraines, bien captée, est certainement la meilleure 
que l'on puisse obtenir; mais elle n'est pas nécessairement pure, car elle ne 
provient que de l'eau de ruissellement entraînée par infiltration et pouvant 


L. usées 


> + { Calcarires 
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Puisard 


Source 


F1c. 1656 


— Contamination des sources par les puisards, 


avoir lavé à la surface les détritus de toute espèce (fig. 1655 et 1656). Sou- 
vent, les sources placées à peu de distance les unes des autres commu- 
niquent entre elles, de sorte que si l'une alimente un lavoir ( fig. 1655), 
l'autre peut être contaminée ; des eaux usées peuvent polluer aussi les filets 
d'eau qui constituent la source (fig. 1656). Quelquefois les causes de l'alté- 

ration sont encore plus simples : la source où l'on va puiser l'eau a servi 
au lavage du linge peu de temps auparavant ( fig. 1657). 

Comment s'étonner, dans ces conditions, de la généralisation d'une épidé- 
mie à tout un village ! 

Pour avoir une eau de source absolument pure, il faudrait aller la 
chercher dans un lieu inhabité et inexploré. « D'après M. Guichard, il faut 
donc renoncer à cette légende de la propreté absolue des eaux de source 
que l'expérience et le raisonnement démentent tous les jours. » 
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FIG. 1657. — Contamination des eaux par le lavage du linge 
(laveuses au bord d'un cours d'eau). 


Eau de puits.— L'eau de puits a les mêmes origines que l'eau de source ; 


ses qualités dépendent du terrain dans lequel elle se trouve (fig. 1659). Les 


puits situés dans des terrains calcaires peuvent donner des eaux trop char- 
gées en carbonate de calcium, c'est-à-dire des eaux lourdes, indigestes. A la 
campagne, les puits sont souvent peu éloignés des tas de fumier ; ils peu- 
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FIG. 1659. — Contamination d'un puits creusé au milieu d'un terrain 
présentant des fissures. 


vent alors recevoir des liquides dangereux ou des eaux renfermant des 
germes de maladies. Il a été reconnu que certaines épidémies, notamment 
la fièvre typhoïde, étaient dues à l'absorption d'eaux fournies par des 
puits recevant par infiltration les liquides des fosses d'aisances installées 
a peu de distance (fig. 1660). 

L'agriculteur ne saurait donc prendre trop de précautions pour rendre 
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FIG. 1660. — Contamination d'un puits maçonné, mais non étanche, 
par les eaux d'infiltration de fosses d'aisances et de puisard. 


étanches les fosses d'aisances, les fosses à purin, les plates-formes à fumier, 
afin d'éviter toute contamination des eaux de boi son. 

« Un puits non maçonné rend faciles les infiltrations d'eaux nuisibles, 
mais elles peuvent se produire aussi avec des puits maçonnés ( fig. 1660), 
lorsque les fosses ou les puisards en sont peu éloignés, ou qu'on se livre au 
savonnage près du puits (chose fréquente) et qu'on jette à sa hauteur les 
résidus du baquet. On doit savoir que, dans les terrains calcaires, les puits 
peuvent être alimentés par des courants souterrains qui, quelquefois, re- 
çoivent des eaux superficielles à plusieurs kilomètres de distance. » 


FIG. 1658. — Contamination des eaux par la proximité des fumiers 
(fumier et purin près d'un puits). 


L'abondance de ces matières chimiques n'est pas en rapport avec celle 
des microbes, notamment de ceux qui sont nuisibles. ,Au-dessous de 
5 mètres de profondeur, la nappe en contient très peu. Ils sont temporaire- 
ment plus abondants quand le puits est peu utilise ; mais l'aspiration pro- 
duite par l'action d'une pompe peut aussi les multiplier. 

Plus un puits est superficiel, plus il est riche en microbes et en substances 
chimiques ; les puits atteignant une profondeur de 3Q mètres qui traversent 
la première et quel- 
quefois la seconde 
nappe fournissent 
en général une eau 
pure (sauf le cas de 
fissure faisant com- 
muniquer les nap- 
pes). Il est donc re- 
commandé, à tous 
points de vue, de 
maçonner les puits 
et d'en éloigner les 
eaux de toute sorte 
qui peuvent y reve- 
nir par infiltration 
(fig. 1661).Quant aux 
puits artésiens, qui 
ont 90 mètres de 
srofondeur et plus 
fig. 1662), ils ren- 
.erment une eau 
pure de bactéries, 
mais quelquefois 
trop riche en sels 
minéraux. 

Eau ayant tra- 
versé des conduits 
en plomb. — Sil'on a : 
met dans un verre 
de la grenaille de 
plomb et de l'eau 
distillée préparée 
depuis longtemps et aérée, on constate que l'eau distillée se trouble, grâce à 
la formation d'un précipité blanc. Si l'on fait la même expérience avec de 
l'eau ordinaire, cette dernière ne se trouble pas, elle reste limpide. Dans les 
deux cas, l'oxygène et le gaz carbonique dissous dans l'eau attaquent la gre- 
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FIG. 1661. — Disposition pour puits profond. (Les organes 
de puisage sont logés dans une chambre maçonnée.) 


FIG, 1662. — Disposition d'un puits artésien. 
X13 CD. Couches diverses ; E. Argile imperméable ; F F. Sables verts contenant la nappe aquifère; 
G. üritlee du puits artésien. 


mille de plomb et donnent du carbonate de plomb, sel vénéneux ; mais, dans 
l'eau bien distillée, ce sel se diffuse et la colore en blanc, tandis que dans l'eau 
ordinaire, d'après Schlæsing, il est coagulé et précipité sur le plomb par les 
sels calcaires, que contiennent toutes les eaux ordinaires ; il se forme ainsi 
un dépôt qui arrête l'attaque après un certain temps. C'est ce qui explique 
que les canalisations en plomb puissent servir sans danger à distribuer des 
eaux potables plus ou moins calcaires ; il n'y a qu'à ne pas utiliser les pre- 
mières eaux qui passent dans les canalisations neuves. On voit ainsi que la 
circulation des eaux trop pures, comme les eaux de pluie, dans les cana- 
lisations de plomb présente des dangers. 

D'après Schloesing, « les canalisations en plomb n'offrent qu'un danger, 
celui qu'entrafînent les coups de bélier, qui peuvent détacher des croûtes 
de carbonate de plomb adhérentes aux parois intérieures des tuyaux, et ces 
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croûtes sont ensuite entrainées avec l'eau. On évite cet inconvénient en 
employant des robinets à vis ou à pression, qui n'interrompent le courant 
d'eau que progressivement ». 

Analyse hydrotimétrique des eaux. — Nous avons vu quels sont les 
caractères d'une eau potable ou douce. Une eau dure ou non potable ren- 
ferme, avons-nous dit, de 50 centigrammes à 1 gramme de matières miné- 
rales par litre. Ces matières minérales sont presque entièrement formées 
de sels de chaux et et de magnésie; les autres substances s'y trouvent en 
proportions ,peu nuisibles. Il suffit donc de déterminer la proportion de 
chaux et de magnésie : c'est ce que permet l'analyse hydrotimétrique. 

Ce procédé d'analyse est fondé sur la propriété que possède le savon de 
donner avec de l'eau distillée pure une mousse persistante, tandis que les 
eaux calcaires ou magnésiennes ne donnent de mousse que lorsque tous 
leurs sels ont été précipités par le savon à l'état de stéarate de chaux ou de 
magnésie. Si l'on fait une solution titrée de savon dans l'alcool et qu'on la 
verse goutte à goutte dans une eau dure ou calcaire, il ne se fera de 
mousse que lorsque tout le sel calcaire aura décomposé une quantité cor- 
respondante de savon. De la quantité de solution savonneuse employée, on 
déduira la richesse en sels calcaires. 

On opère de la manière suivante : 

Pour préparer la dissolution de savon, on prend : 


Savo: blanc de Marseil e 
Alcool à 90". 


50 grammes. 
800... — 


On coupe le savon en copeaux minces et que l'on fait dissoudre dans 
Palsool chauffé au bain-marie. On filtre et on ajoute à la liqueur 500 cen- 
timètres cubes d'eau distillée, 

On titre cette liqueur au moyen d'une solution de chlorure de calcium 
contenant 0 gr. 25 de ce sel dissous dans 1 000 centimètres cubes d'eau 
40 centimètres cubes de cette dissolution doivent donner la mousse persis- 
tante après l'addition de 23 divisions de la burette graduée contenant la 
liqueur savonneuse. 

La burette est graduée de telle sorte qu'un volume de 2 centimètres 
cubes 4/10, à partir d'un trait circulaire supérieur, soit divisé en 23 parties 
égales ; les divisions suivantes de la burette sont égales aux 23 premières. 
La graduation ne commence qu'au second trait marqué 0 (A fig. 1663). Le 
volume de la liqueur comprise entre ce 0 et la première division 
représente la quantité de savon nécessaire pour produire la 
mousse persistance dans 40 centimètres d'eau pure. f\ 

On mesure, à l'aide d'un petit flacon B, 40 centimètres cubes \ 
de l'eau à essayer ; on y verse peu à peu, à l'aide de la burette X 
remplie jusqu'au premier trait, la dissolution du savoneton ll 
agite. Tant que la mousse disparait rapidement, par suite de la 
formation du savon calcaire, on continue l'opétion ; on ter- 
mine celle-ci au moment où la mousse se maintient quelques 
instants à la surface du liquide. Le nombre de divisions où 
s'arrête le niveau de la liqueur dans la burette re- 
présente le degré hydrotimétrique de l'eau soumise à 
l'essai. Chaque degré hydrotimétrique correspond 
sensiblement à 1 centigramme de sel calcaire contenu 
dans 1 litre d'eau. Ainsi une eau qui marque 25 de- 
grés hydrotimétriques renferme environ 0 gr. 250 de 
carbonate de chaux par litre. Lorsque les eaux sont 
très calcaires, on ne mesure, à l'aide du flacon, que 
10 centimètres cubes de l'eau à analyser et l'on 
ajoute 30 centimètres cubes d'eau distillée ; on agite 
et on procède à l'essai comme précédemment ; mais 
on multiplie le résultat par 4, afin d'avoir le degré 
hydrotimétrique. 

Les eaux sont divisées en trois classes : 

1° Celles qui ne marquent pas 30 degrés. — Elles 
sont bonnes pour la boisson (à condition qu'elles ne renferment pas de 
matières organiques), le blanchissage, la cuisson des légumes ; 

2° Celles qui marquent de 30 à 60 degrés. — Sans être absolument nui- 
sibles à la santé, elles sont impropres aux usages domestiques (lessivage, 
cuisson de légumes, alimentation des chaudières) ; 

3° Celles qui marquent de 60 à 150 degrés. 
tout usage domestique ou industriel. 

Analyse chimique et bactériologique des eaux. — L'analyse de l'eau au 
point de vue chimique et surtout au point de vue bactériologique nécessite 
des expériences particulières et des essais ‘minutieux que peuvent, seuls, 
entreprendre les laboratoiresdisposant d'un matériel spécial ; aussi lorsqu'il 
s'agit de déterminer les qualités d'une eau qui doit être captée à l'usage de 
boisson, il est indispensable d'en adresser des échantillons à ces labora- 
toires, et, suivant le cas, de la soumettre aux méthodes de purification que 
nous indiquons plus loin. 

L'eau et les plantes. __ L'eau est indispensable à la germination des 
graines pour ramollir les enveloppes qui doivent se rompre et livrer pas- 
sage à la jeune plante; elle joue également dans la graine un rôle de dis- 
solvant et permet ainsi certaines réactions chimiques. Un excès d'eau n'est 
pas nuisible à la germination, comme le croient certains agriculteurs - des 
graines plongées dans l'eau peuvent très bien germer, mais à la condition 
que cette eau soit aérée er contienne par conséquent de l'oxygène, qu'elle 
ne soit pas stagnante. 

C'est grâce à l'eau que les plantes peuvent absorber par leurs racines les 
matières nutritives solubles. D'ailleurs les plantes absorbent aussi les 
matières fertilisantes dites insolubles (cette insolubilité n'est jamais absolue), 
non seulement par contact direct des racines à l'aide de l'acide que ces 
racines renferment, mais aussi en dissolutions extrêmement faibles, impor- 
tantes cependant parce que ces dissolutions se renouvellent à mesure que 
les plantes les absorbent. L'eau n'est pas seulement un aliment fournissant 
de l'oxygène et de l'hydrogène ; elle est, de plus, le véhicule des matières 
nutritives nécessaires a la vie de la plante. Plus la plante absorbe de l'eau 
et plus elle absorbe en même temps de matières nutritives ; si l'eau manque, 
l'alimentation du végétal ne se fait pas, l'accroissement de la plante cesse. 
Les feuilles de la plante rejettent sans cesse dans l'air par transpiration, à 
l'état de vapeurs, Le introduite en excès par les racines pour véhiculer 
les matières nutritives. 

Les récoltes évaporent par transpiration des niasses considérables d'eau 
qui, en moyenne, pendant le cours entier de la végétation, atteignent trois 
cents fois le poids de matière végétale sèche. Si l'on tient compte en même 
temps des quantités d'eau qui imprègnent la plante et sont nécessaires aux 
tissus de cette dernière, on constate que, pour des récoltes moyennes, les 


l 
Ÿ 


FIG. 1663. — Burette 
hydrotimétrique. 


A. Burette; 13. Flacon. 


Elles sont impropres à 


512 


esse totales d'eau demandées au sol par hectare pendant toute la durée 
u développement des plantes sont les suivantes : 
Po199 MOYEN TOTAL D'EAU 


consommée par hectare. 


Blé 1 400 mètres cubes. 
Maïs fourrage 
Luzerne 


Vigne 


La terre peut distribuer ces quantités d'eau grâce aux réserves d'humi- 
dité qu'elle contient ; mais ces réserves ne peuvent être entretenues que 
par les pluies ou artificiellement par l'irrigation. V. ce mot. 

On peut diminuer les pertes d'eau en enlevant les mauvaises herbes qui 
couvrent la surface des champs, par des binages et des sarclages. C'est 
grâce à cette pratique que, dans le midi de la France, les vignobles peuvent, 
pendant des étés très secs, conserver une végétation luxuriante et qu'en 
certaines régions sèches du globe on maintient au sol, par des méthodes 
culturales spéciales (dry farmin£), la quantité d'eau nécessaire aux plantes. 

L'eau ef les sols. __ L'eau que le sol met à la disposition des plantes 

eut provenir, soit de la pluie plus ou moins récemment tombée à sa sur- 

ace, soit de l'humidité de l'air, soit parfois d'eaux amenées artificiellement 
par des irrigations ou naturellement par des nappes d'eau souterraines qui 
imbibent le sous-sol. L'eau pénètre plus ou moins vite dans les sols, selon 
leur constitution physique : la pénétration est très rapide dans le sable ou 
l'humus ; elle est lente a travers le calcaire fin ; elle est très lente ou nulle 
à travers l'argile. Pour un sol donné, la pénétration de l'eau dépend de /a 


FIG. 1664. — Disposition d'une nappe aquifère. 


A. Couche perméable ; B. Couche imperméable sur laquelle se sont arrêtées les eaux d'infiltration 
qui constituent la nappe aquibere C C ; D. Source dont les eaux vont alimenter le cours d'eau E; 
F. Va.lée riche avec puits. 


proportion de sable, d'humus, de calcaire et d'argile. Une portion de l'eau 
qui traverse le sol y demeure retenue : cette fixation est grande pour l'argile 
et l'humus, assez grande pour le calcaire fin, faible pour le sable, et, dans 
ce dernier cas, d'autant plus faible que les fragments sont plus gros. 

Une partie des eaux pluviales traverse le sol arable et descend plus ou 
moins vite dans les profondeurs du sous-sol, si celui-ci est forme d'une 
roche ou terrain perméable, comme les sables, ou bien fissuré comme les 
calcaires ; les eaux pénètrent tant qu'elles ne sont pas arrêtées par la présence 
d'une roche imperméable comme l'argile ou le schiste compact, par 
exemple. L'infiltration s'arrête alors à la rencontre de cette couche de roche 
imperméable, et les eaux s'accumulent, imprégnant la partie inférieure de 
la roche traversée. Si cette roche est sableuse, c'est une nappe aquifère 
(fig. 1664) ; s'il s'agit d'une roche compacte, mais fissurée, c'estun niveau 


EF 


FIG. 1665. — Disposition d'un niveau d'eau. 
A. Roche imperméable arrêtant les infiltrations de la roche fissurée B; C C. Sources. 


d'eau. La disposition la plus simple d'une nappe aquifère comporte une 

couche imperméable horizontale, affleurant au flanc d'une vallée avec une 
ou plusieurs sources aux suintements constants (fig. 1665). Les eaux entrai- 
nées dans les sous-sols emportent avec elles toutes les matières solubles 
qui ne sont pas retenues par le pouvoir absorbant de la terre ; aussi con- 
tiennent-elles en proportions notables des nitrates résultant de la transfor- 
mation des matières azotées du sol, de la chaux, des sulfates, des chlo- 

rures. Elles ne contiennent que très peu de potasse, d'ammoniaque, d'acide 

phosphorique, matières fertilisantes que la terre bien constituée est capable 

de fixer. 

Méthodes de purification des eaux de boisson. -- L'épuration des 
eaux a pour but de débarrasser l'eau des matières et des microbes qu'elle 
tient en suspension. Elle est obtenue par trois procédés differents : 1° /a 

filtration; 2° la stérilisation ; 3° l'épuration chimique. 
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1° Filtration (V. ce mot). — L'épuration des eaux par filtration consiste à 
faire passer l'eau à travers une matière poreuse qui retient les impuretés. 
L'appareil employé s'appelle filtre. V. ce mot. 

2° Stérilisation. — a) Stérilisation par la chaleur. 
— Le procédé le plus simple consiste à faire bouillir 
l'eau pendant 20 minutes. Dans l'eau portée à 100 de- 
grés, la plupart des microbes sont détruits. Aucun mi- 
crobe ne résiste à une température de 120 degrés 
(fig. 1666) ; mais l'ébullition prolongée à 100 degrés 
pendant 40 minutes suffit généralement pour détruire 
tous les microbes. 

L'ébullition prolongée détruit les microbes, mais 
non les spores, qui ne meurent que vers 120 degrés 
et qui peuvent évoluer après vingt-quatre heures ; 
d'où la nécessité de ne se servir de l'eau bouillie 
que pour la consommation immédiate. Ce procédé, 
excellent en temps d'épidémie, n'est pas très pra- 
tique pendant une longue période de temps : l'eau, 
en effet, perd par l'ébullition la plus grande partie 
de ses gaz et des matières minérales qu'elle contient ; 
elle devient lourde, indigeste, fade. De plus, la dé- 
pense de combustible devient importante lorsqu'il 
s'agit d'obtenir une grande provision d'eau. C'est 
pour faire disparaître tous ces inconvénients que 
les constructeurs ont fourni des appareils stérilisant 
parfaitement l'eau, tout en lui conservant ses pro- 
priétés. Parmi ces appareils, nous pouvons citer :le 
stérilisateur Salvator (fig. 1668), qui élève l'eau à 
115 degrés, sans /a faire bouillir, en la chauffant en 
vase dos, lui conservant par conséquent ses qua- 
lités d'eau potable, c'est-à-dire lui laissant ses gaz ef 
ses sels minéraux, tout en supprimant tous les fer- 
ments de maladie. L'appareil se compose essentiel- 
lement d'un ou deux récupérateurs, d'un caléfacteur 
et d'un réchaud à gaz ou à alcool. 

Le récupérateur ou échangeur de température est 
constitué par deux lames métalliques, enroulées con- 
centriquement et formant deux canalisations en spi- 
rale, étanches et distinctes, l'une pour le liquide froid 
se dirigeant vers le caléfacteur et l'autre pour l'eau 
échauffée progressant en sens inverse. Il se produit dans le récupérateur un 
échange de température permettant à l'eau qui entre d'atteindre presque la 
température de stérili- 
sation, sans dépense de 
combustible, et il suffit 
de la faire circuler pen- 
dant un temps très 
court dans le caléfac- 
teur pour l'amener à 
115 degrés. 

Le caléfacteur est 
formé par un tube en- 
roulé en serpentin et 
suspendu au-dessus 
d'une flamme de gaz 
ou d'alcool. Ce tube est 
recouvert par une en- 
veloppe métallique des- 
tinée à concentrer la 
chaleur. 

Le réchaud à alcool 
ou à gaz est d'un mo- 
dèle courant du com- 
merce. Au stérilisateur 
est joint un thermo- 
mètre. 

La marche de l'eau 
dans l'appareil est la sui- 
vante (fig. 1668) : l'eau 
souillée circule dans le 
récupérateur, où elle 
s'échauffe progressive- 
ment ; de là, elle entre 
dans le serpentin du 
caléfacteur, où elle at- 
teint la température de 
110 à 115 degrés né- 
cessaire à sa stérilisa- 
tion. Enfin, l'eau circule 
à nouveau dans le ré- 
cupérateur, en sens in- 
verse de l'eau froide. 
Elle se refroidit au 
contact de cette der- 
nière et sort de l'ap- 
pareil à une tempéra- 
ture de quelques de- 
grés supérieure à la 
température d'entrée. 

L appareil Salvator 
discontinu à 10 litres 
par heure, pour la cam- 
pagne, permet de four- 
nir :1° de la vapeur par 
le robinet supérieur R ; 
2° de l'eau chaude par 
le robinet A ; 3° de l'eau 
froide en ouvrant le 
robinet B et en faisant 
circuler l'eau chaude dans le récupérateur en sens inverse d'un courant 
d'eau froide qui vient d'un réfrigérant supérieur. La sortie de l'eau stéri- 
lisée froide est en S. 

Le stérilisateur Cartault est établi sur les mêmes principes que le pré- 
cédent (fig. 1669). L'eau impure pénètre dans un cylindre autour d'un ser- 


FIG. 1666. — Chaudière 
pour la 
production d'eau bouillie. 


FIG. 1667. — Appareil Salvator discontinu, 
pour la campagne. 

À. Robinet donnant de l'eau chaude ; B. Robinet donnant de l'eau 
froide ; R, Robinet supérieur de l'autoclave, donnant de la vapeur 
d'eau; E S!. Tube et robinet établissant la communication entre 
le récupérateur et l'autoclave ; S. Robinet donnant de l'eau stérilisée. 


FIG. 1668. __ Stérilisateur à débit continu. 


A. Entrée de l'eau souillée ; 13. Récupérateurs ; C. Caléfacteur ; D. Ser- 
pentin; E. Sortie de l'eau du ealéfacteur; F. Thermomètre ; G. Sor- 
tie de l'eau stérilisée. 


LAROUSSE AGRIC. 


EAU 


pentin contenant de l'eau qui a été chauffée par un brûleur dans une €haï- 
dière à la partie supérieure de l'appareil. Cette eau impure, devenant chaude 
au contact du serpentin, s'élève et va à son tour se stériliser dans la €hat- 


Sortie de 
l'eau pure 


Tube de —| 
montés de l'eau 
au sortir du 
serpentin 


F1G. 1669. — Stérilisateur Cartaull, à température réglée. 
1. Aspect extérieur ; 2. Coupe schématique. 


dière, d'où elle redescend dans le serpentin, dans lequel elle se refroidit au 
contact de l'eau impure froide qui l'entoure et, finalement, s'écoule au dehors. 
b) Stérilisation par les rayons ultra-violets. — Les rayons émis par les 
vapeurs de mercure sous l'action d'un arc électrique, dans des lampes en 
quartz fondu (rayons ultra-violets), détruisent très rapidement les mi- 
crobes : en 5 à 20 secondes, les bacilles les plus résistants sont défruita, 
leur toxicité tout au moins très atténuée ; cette action semble due au fait que 
les rayons ultra-vio- 
lets s'opposent à la 
nutrition des cel- 
lules. La rapidité 
de destruction s'ac- 
croitavecl'augmen- 
tation de voltage. 
Elle est très influen- 
cée aussi par la lim- 
pidité du liquide. 
L'appareil No-- 
grer-Courmoné, 
pour la stérilisa- 
tion ménagère, 
s'installe sur les ca- 
nalisations d'eau et 
de courant continu 
des appartements 
des villes (fig. 1670 
et 1671). Il se com- 
pose d'une lampe FIG. 1670. — Stérilisateur Nogier-Courmont (vue extérieure). 
(ou brûleur) en A,B. Cylindre pouvant basculer autour d'1 point C; D. Chaîne de tirage 
quartz placée dans faMitant l'inclinaison de l'appareil pour l'allumage de la lampe; E. Chi- 
cane annulaire. 

une enveloppe &a- 

luminium, qui 
forme deux cham- 
bres séparées par 
un diaphragme 
percé d'une ouver- T 
ture à bords taillés 

en biseau ; l'eau se 
rend dans la pre- 
mière chambre, où 
elle se degrossit, 
puis passe aux bi- 
seaux tout contre la 
lampe et achève de 

se purifier dans la 
seconde chambre ; 

à la sortie de l'en- FIG. 1671. — Stérilisateur ménager Nogiér-Courmoni, 
veloppe, elle est apte à lampe immergée (coupe). 

à la consommation A, Chambre d'épuration ; B. Dégrossissage de l'eau: L, L'. Brûleur: 
immédiate. . Pivot de basculement. (La circulation de l'eau s'effectue de droite ä 

Dans l'appareil gauche dans le sens de T, T.) 

Westinghiouse( fig. 

1672), le brûleur en usage est une lampe Cooper-Hewitt, en quartz, placée 
à la partie supérieure d'un récipient cylindrique. L'eau remplit ce cylindre 
de façon à presque affleurer le niveau de la lampe ; les radiations émises 
viennent par suite stériliser le liquide par la surface ; un dispositif de 
chicanes oblige l'eau à circuler plusieurs fois au voisinage de la lampe. 

c) Stérilisation par l'ozone. — L'ozone s'obtient en produisant des 
décharges électriques dans de l'oxygène ; c'est en quelque sorte de l'oxy- 
gène condensé, que l'on utilise comme oxydant énergique et surtout comme 
puissant antiseptique, très efficace pour débarrasser les eaux potables des 
microbes qu'elles renferment. 

L'ozonisation d'une eau potable est obtenue par des décharges élec- 
triques sans étincelles entre les armatures d'un condensateur, dans un appa- 
reil spécial (stérilisateur Otto, fig. 1673). L'eau apportée au générateur par 
aspiration est pulvérisée mécaniquement par une sorte de brassage en 
présence de l'ozone. 
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EAU-DE-VIE 


3° Epuration chimique. — Les procédés d'épuration chimique peuvent 
Étré ramenés à deux types : « a) le procédé qui consiste à mélanger à l'eau 
souillée un composé chimique se combinant avec la matière organique ou 
les sels de l'eau et formant un précipité gélatineux qui emprisonne, comme 
dans un filet à mailles très serrées, les corpuscules et les germes en sus- 


FIG. 1672. ? * 


Appareil Westinghouse. FIG. 1673. __ Stérilisateur d'eau Otto. 


A. Réservoir du stérilisateur c d. Ni- 
veau de l'eau; a. Arrivée du liquide ; A. Commande d'échappement et fermeture 
u circuit. 


6. Départ du liquide. 


pension. Exemple : l'alun, la chaux, etc. ; b) le procédé qui consiste à 
mélanger à l'eau une substance antiseptique qui détruit les germes. 
Exemple : le permanganate de potasse, le permanganate de chaux, l'iode, 
le brome (à la dose de 1/80000), etc. » 

Tous ces procédés sont inférieurs à la stérilisation et à la filtration ; ils 
rendent cependant de grands services en voyage ou dans les colonies et 
même à la campagne lorsqu'on n'a momentanément à sa disposition qu'une 
eau suspecte. 

Le ministère des Colonies a publié les deux procédés suivants permettant 
d'utiliser comme boisson les eaux plus ou moins impures : 

Procédé de l'iode pour petite quantité d'eau. — Préparer les paquets 1, 
2 et 3 suivants : 


N°1. lodure de potassium sec (pour 100 paquets) 10 grammes. 


Iodate de soude sec 1 gr. 60 
N°2. Acide tartrique 10 grammes. 
Ne 3. Hyposulfite de soude 11 gr. 60 


En mélangeant les paquets 1 et 2 d'un peu d'eau, on provoque la mise 
en liberté de 0 gr. 06 d'iode, qui reste en solution grâce à un excès d'iodure 
de potassium. 

L addition du paquet n° 3 permettra de dissoudre l'iode sans provoquer 
la formation de composés toxiques. 

Pour effectuer la stérilisation, on les utilisera de la manière suivante 

Prendre 10 litres d'eau. Mettre, dans un verre d'eau (si on le mettait 
dans la totalité du liquide, le mélange se ferait mal), un paquet n° l etun 
paquet n° 2. Faire dissoudre en agitant. Verser dans les 10 litres d'eau. 
Attendre 10 minutes, puis ajouter le paquet n° 3. L'eau redevient limpide et 
peut être bue immédiatement. 

b) Furihosner des puits par le permanganate de potasse. — Le perman- 
ganate de potasse, à la dose de 5 à 10 centigrammes par litre, non seule- 
ment détruit toutes les matières organiques de l'eau en les oxydant, mais 
encore stérilise sûrement l'eau. Il est nécessaire, pour que son effet soit 
entier, que la coloration rose de l'es u ait persisté au moins une demi-heure. 
Il se forme à la longue un composé brunâtre qui est un oxyde de manga- 
nèse tout à fait inoffensif, et qu'il est facile d'entraîner en mêlant l'eau à un 
mélange de charbon de boulanger pilé et de sable. 

La technique à suivre pour stériliser un puits est la suivante : déter- 
miner le niveau de l'eau du puits, au moyen d'une ficelle tendue par un 
poids. Connaïssant le diamètre du puits, on en déduit le volume d'eau à 
désinfecter. On projette alors, en se servant d'une bouteille graduée, la solu- 
tion commune de permanganate à 1 pour 100 en employant 1 litre de solu- 
tion pour 1 hectolitre d'eau du puits. 

Quand, au bout d'une demi-heure, un échantillon prélevé par une bou- 
teille indique que l'eau conserve la couleur lie de vin, on projette dans le 
puits, par poignées, le contenu d'un petit sac renfermant du charbon pilé 
et du sable fin stérilisé par grillage, mélangés dans la proportion de 
un quart de braise pour trois quarts de sable. 

Au bout de trois ou quatre jours la désinfection est assurée et le charbon 
déposé. 

En peut'ensuite épuiser le puits, pour faire disparaître toute trace de 
l'antiseptique. La nouvelle eau est complètement stérilisée, à la condition, 
bien entendu, que l'infection du puits ait été causée par des déjections 
venant du dehors et que ce ne soit pas la nappe liquide souterraine qui 
soit contaminée. 

Il convient de dire que, même s'il reste une petite quantité de perman- 
ganate dans l'eau, cela n'a pas grande importance. 

En ce qui concerne l'eau et ses applications, V. ABREUVOIR, BOISSON, 
BARRAGE, COLMATAGE, CHUTES D'EAU, DESSÉCHEMENT, DRAINAGE, ÉPAN- 
DAGE, IRRIGATION, etc. 


Eau blanche. — Solution d'acétate bibasique de plomb (extrait de 
Saturne), que l'on utilise dans les cas de luxations, d'entorses, etc. 
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Eau céleste. — Bouillie cuprique obtenue en mélangeant de l'ammo- 
niaque avec une solution aqueuse de sulfate de cuivre. V. BOUILLIE. 


Eau oxygénée. — Liquide incolore, sans odeur, doué de saveur métal- 
lique et de propriétés décolorantes et antiseptiques. On l'obtient en décom- 
posant le bioxyde de baryum par l'acide chlorhydrique. L'eau oxygénée 
peut renfermer jusqu'à 475 fois son volume d'oxygène ; mais on la trouve 
dans le commerce en solution à 10 ou 12 volumes. Antiseptique de premier 
ordre, on l'emploie, plus diluée encore (1 volume d'eau oxygénée pour 2 ou 
3 volumes d'eau), dans le traitement des plaies anfractuenses, du mal de 
garrot, du mal de nuque, et les lavages intra-utérins (vaginites, métrites). 

Eaux ammoniacales. — Eaux chargées d'ammoniaque (12 à 15 kilo- 
grammes par mètre cube) qui proviennent de la distillation de la houille 
(fabrication du gaz d'éclairage) et qui constituent, avec les eaux-vannes, la 
principale source du sulfate d'ammoniaque, si employé en ‘agriculture 
comme engrais azoté. 


Eaux d'égouts. — V. ÉGOUT. 


Eaux foetales. — Liquide entourant le foetus et le protégeant dans la 
matrice. V. ACCOUCHEMENT. 


Eaux résiduaires. — Eaux de lavage des racines et tubercules, ou de 
décantation de la fécule ; ou encore vinasses des féculeries, distilleries et 
sucreries, et parfois mélange de la plupart de ces eaux. Leur composition 
est très variable selon leur état de dilution. 

Nombre d'entre elles renferment un demi-gramme d'azote total par litre, 
une dose double de potasse et une quantité appréciable d'acide phospho- 


F1G. 1674. __ Canal de décantation et puisard d'aspiration pour des eaux résiduaires. 


rique. Il y a donc intérêt à ne pas les laisser perdre et à les employer au 
plus tôt, afin de prévenir les fermentations putrides dont elles sont l'objet. 
Chaque fois qu'on le peut, on les emploie en irrigation sur les sols nus, 
après avoir tracé au préalable des rigoles dans les champs, selon la pente 
ou les courbes de niveau, et fait passer les vinasses acides dans un canal 
rempli de morceaux de calcaire tendre. 

Eaux-vannes. — Résidus liquides des vidanges, des fosses d'aisances, 


assez riches en ammoniaque ou sels ammoniacaux. Par une décomposition 
et une distillation, l'industrie en extrait l'ammoniaque servant à la fabrica- 


FIG. 1675. _ Irrigation avec des eaux -vannes. 


tion du sulfate d'ammoniaque. On comprend aussi sous cette dénomination 
les eaux résiduaires des féculeries, sucreries, etc. 


Eau_de_vie. __ Liquide alcoolique extrait par distillation de jus fer- 
mentés de raisins, de pommes, de poires ou autres fruits sucrés et ayant 
un titre alcoolique inférieur à 70 degrés, c'est-à-dire renfermant moins de 
70 pour 100 d'alcool pur. 
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On donne le nom plus général d'alcools aux produits alcooliques pro- 
venant des betteraves, des mélasses, des graines de céréales, des pommes 
de terre, etc. Les esprits (esprits-de-vin, etc.) sont des liquid_alcooliques 
dont la proportion d'alcool dépasse 70 pour 100. V. DISTILLATION, FERMEN- 
TATION. 

Classification. __ Nous classerons les eaux-de-vie de la manière suivante : 


Eaux-de-vie de vin. 
— de lies. 
— de marc. 
— de cidre et poiré. 
— de fruits (cerises ou merises, prunes, groseilles, fraises, framboises, etc.). 


Eaux-de-vie de vin. — Ce sont les plus estimées. Elles sont fournies par 
la distillation de vins, sans qu'il soit nécessaire, cependant, pour obtenir 
d'excellente eau-de-vie, de distiller des vins de premier choix. C'est ainsi 
que, dans les Charentes, qui tiennent le premier rang pour la qualité des 
eaux-de-vie, on distille un vin n'ayant rien de remarquable. 

Parmi les eaux-de-vie de vin, on peut citer les cognacs et fines cham- 
pagnes, provenant de la distillation des vins des Charentes ; les eaux-de- 
vie de l'Armagnac et les eaux-de-vie du Midi. V. COGNAC, ARMAGNAC. 

La région du Midi fournit des eaux-de-vie, dites trois-six de Montpellier 
ou du Midi, qui n'ont pas les qualités des produits précédents. Les trois- 
six de Montpellier proviennent surtout de l'Hérault, du Gard, de l'Aude. 
Ces eaux-de-vie ordinaires sont obtenues principalement par la distilla- 
tion des vins peu susceptibles de se transporter ; on distille également des 
vins malades ou altérés, des piquettes, des lies. V. DISTILLATION. 

Eaux-de-vie de marc. — En Bourgogne on fabrique des eaux-de-vie 
dites marcs de Bourgogne, que donne Ta distillation des marcs de raisin 
fermentés ; on en fabrique également en Champagne. Pendant la distilla- 
tion des marcs, il passe, avec l'alcool, une certaine quantité d'huiles 
essentielles qui contribuent à donner au produit son goût spécial. 

Eaux-de-vie de cidre et de poiré. — La Bretagne et la Normandie four- 
nissent des eaux-de-vie de cidre et de poiré connues sous les noms de 
calvados, cognac normand, fine champagne normande, et qui proviennent 
de la distillation des marcs de cidre et de poiré ou de ces boissons elles- 
mêmes. 

Eaux-de-vie de fruits. — Ces eaux-de-vie, dont le commerce fait une 
assez grande consommation, portent des noms particuliers ; c'est ainsi que 
le kirsch provient des cerises ou plutôt des merises ; que la quetsch et la 
mirabelle, très goûtées dans l'Est, sont fournies par les prunes du même 
nom ; le marasquin, par les pêches et les abricots. 

Les framboises, groseilles, fraises et autres fruits à baies, donnent égale- 
ment de bonnes eaux-de-vie qui, lorsqu'elles proviennent de fruits mûrs et 
parfumés, sont délicates et d'un agréable arome. 


Rhum. — La canne à sucre etses mélasses de sucrerie donnent Le rhum 
et le tafia. | . 
Eaux-de-vie industrielles. — Ce sont des eaux-de-vie que l'on obtient 


en dédoublant des alcools industriels (alcools de betteraves, de pomme de 
terre, de grains, etc.) avec de l'eau distillée ou de l'eau de pluie. On ajoute 
souvent au mélange un peu d'eau-de-vie pure, pour lui donner le goût de 
l'eau-de-vie que l'on veut imiter. 

Si les eaux-de-vie sont fabriquées avec des alcools industriels imparfaite- 
ment rectifiés, c'est-à-dire impurs, elles peuvent être très nuisibles à la 
santé. V. DISTILLATION. 

Les grains peuvent également produire des eaux-de-vie que l'on estime 
particulièrement dans les pays du Nord : genièvre (Belgique, Hollande, 
nord de la France), gin (Angleterre et Ecosse), wésky (Amérique), vodka 
(Russie). Tous ces produits sont des alcools incomplètement rectifiés, qui 
conservent encore le parfum spécial des flegmes de grains, dû à une 
partie des éthers et essences qu'entraine la distillation et qui fait souvent 
tout leur arome. 

Traitement des eaux-de-vie. — Les eaux- de - vie de consommation 
ne doivent pas avoir un degré supérieur à 45 ou 48 degrés et être par- 
faitement limpides. On doit donc, lorsqu'on livre à la vente des eaux-de- 
vie jeunes"{sortant de l'alambic à 65 ou 70 degrés), leur faire subir certaines 
opérations 

1° Réduction ou coupage. — À pour but d'ajouter une certaine quantité 
d'eau pour ramener le titre Auolique de l'eau-de-vie à 45 ou 48 degrés. 
L'eau distillée est certainement la meilleure pour la réduction des alcools 
et des eaux-de-vie, bien qu'elle ait perdu une partie des gaz qu'elle conte- 
nait naturellement et qui sont d'un précieux secours dans le vieillisse- 
ment, par suite de l'oxydation qu'ils produisent de divers principes 
contenus dans les eaux-de-vie. 

L'alambic qui sert à produire l'eau-de-vie peut très bien être utilisé 
à la distillation de l'eau dont on a besoin pour les coupages. 

L'eau de pluie est également très bonne pour les coupages, parce qu'elle 
est bien aérée et qu'elle a pu absorber beaucoup d'oxygène ; maïs elle 
renferme quelquefois des éléments nuisibles provenant des organes qui 
ont servi à la recueillir et elle n'est pas toujours bien conservée. Quant à 
l'eau de source, elle est souvent chargée de sels calcaires qui troublent 
l'eau-de-vie. Il ne faut jamais employer les eaux qui ne dissolvent pas bien 
le savon et qui sont impropres à la cuisson des légumes, car elles sont 
susceptibles de troubler la limpidité des eaux-de-vie. 

On verse l'eau de coupage peu à peu per ne pas produire la saponifi- 
cation des huiles essentielles dissoutes par l'alcool, ce qui donnerait à 
l'eau-de-vie une apparence opaline et blanchâtre. On brasse vivement à 
chaque addition, pour bien mélanger. 

2° Sucrage. — Il consiste à additionner l'eau-de-vie et particulièrement 
l'eau-de-vie mouillée d'une petite quantité de sucre ne dépassant pas 
5 pour 1000 pour lui donner plus de moelleux. On mélange des parties 
égales de sucre et d'eau distillée, et pour assurer la conservation du sirop 
on lui ajoute de l'eau-de-vie (20 pour 100), afin d'éviter les moisissures et la 
fermentation. 

3° Coloration. — Les eaux-de-vie jeunes n'ayant pas été conservées en 
fûts manquent de la coloration exigée par le commerce. Pour satisfaire les 
exigences de leurs clients, les négociants colorent les eaux-de-vie avec du 
caramel obtenu soit avec de la mélasse de sucre de canne, soit avec du 
glucose, soit, le plus souvent, avec du sucre. 

La coloration de l'eau-de-vie doit être faite avant la réduction ou le 
sucrage, et il est bon de la faire suivre d'une filtration ou d'un collage. 

4° Filtration et collage. — La filtration a pour but de faire disparaître 
certains troubles qui se produisent au moment des manipulations des 
eaux-de-vie. Elle se fait soit à l'aide de chausses en feutre ou en flanelle, 
soit à l'aide d'appareils (filtres à pâte, filtres à bougies, etc.). V. FILTRATION. 


EAUX AUX JAMBES 


Dans quelques cas, l'eau-de-vie devient trouble, foncée, et la filtration 
ne suffit pas pour la clarifier ; on est alors obligé d'avoir recours au 
collage. 

Pour le collage des eaux-de-vie, on peut employer les matières suivantes : 
a) Le blanc d'œuf par hectolitre, trois blancs d'œufs battus à l'état de 
neige et versés dans le fût en agitant Repos, huit à dix jours. On rem- 
place parfois le blanc d'œuf par de l'albumine sèche que l'on trouve dans 
le commerce (12 à 15 grammes par hectolitre) ; b) le lait non bouïilli (à 
la dose de 1 litre par hectolitre) ; c) la gélatine (blanche ou blonde) en 
dissolution dans de l'eau chaude, à la dose de 10 à 15 grammes par 
hectolitre. 

Conservation et vieillissement. — Les eaux-de-vie en général (excep- 
tion pour le kirsch et les eaux-de-vie de prunes) doivent être conservées 
dans des fûts en bois, en bois de chêne spécialement, afin qu'elles puissent 
vieillir, le vieillissement faisant disparaitre ce goût de chaudière spécial 
que l'on constate chez les eaux-de-vie venant d'être obtenues par distilla- 
tion ; le séjour dans ces fûts communique aux eaux-de-vie une couleur 
ambrée. 

Le vieillissement des eaux-de-vie ne se produit pas dans des bonbonnes 
en verre ; il ne se produit que dans des récipients en bois : 1° on constate 
une diminution du volume total du liquide (30 pour 100 en vingt ans) et 
une réduction du titre alcoolique, par suite de l'imbu du bois et d'une 
sorte d'évaporation lente à la surface du récipient ; 100 Litres d'eau-de-vie 
mis en fût à 70 degrés ne représentent plus, après vingt années de 
conservation, que 70 litres à 50 degrés environ, mais l'eau-de-vie a beau- 
coup gagné en qualité ; 2° il se fait une dissolution des principes solubles 
du bois, notamment du tanin, se manifestant par une coloration jaune de 
l'eau-de-vie. Si la dissolution de tanin est trop grande, l'eau-de-vie prend 
un goût trop prononcé ; aussi faut-il user de préférence des fûts ayant 
servi, les fûts neufs cédant trop de tanin ; 3° l'acidité de l'eau-de-vie 
augmente par suite d'une oxydation très lente de l'alcool! favorisée par la 
porosité du bois ; il y a formation d'acide acétique. 

Les fuüts neufs doivent tout d'abord être lavés ou échaudés soigneuse- 
ment à l'eau bouillante pour enlever les principes solubles qui seront en 
excès dans l'eau-de-vie. Puis on les remplit avec de petites eaux-de-vie à 
20, 25 degrés, qu'on laisse séjourner quelque temps pour que le bois s'im- 
prègne bien de liquide alcoolique. Le te est alors bon à recevoir de 
l'eau-de-vie, mais seulement pendant six mois environ, afin que cette 
eau-de-vie ne prenne pas une coloration et. un goût trop prononcés. Au 
bout de six mois, on la transvase dans d'anciens fûts (de petits fûts autant 
que possible) bien sains, où on la laisse vieillir. 

D'après Pacottet, « l'eau-de-vie doit être placée dans le grenier et non à 
la cave. Cette dernière, en effet, est trop humide, mal aérée, conditions 
qui favorisent le développement des moisissures ; c'est un endroit où l'oxy- 
gène se renouvelle trop difficilement pour permettre une oxydation suffi- 
sante, et possédant une odeur de moisi que l'eau-de-vie serait susceptible 
d'absorber avec une grande facilité ». 

Maladies et altérations. — Elles proviennent soit des vins altérés que 
l'on distille, soit d'accidents dus au manque de soins et de surveillance dans 
les opérations de la fermentation et de la distillation. 

Eau-de-vie bleue. — Le «. bleu » de certaines eaux-de-vie de fruits est 
souvent attribuable à une fermentation défectueuse des matières, qui donne 
naissance, lors de la distillation, à un dégagement de vapeurs ammoniacales, 
lesquelles dissolvent le cuivre, s'il n'est pas étamé ; la dissolution est 
bleue. Cette coloration disparaît d'ordinaire au repos, en laissant un dépôt 
que l'on sépare ensuite par décantation et filtrage. On peut pratiquer un 
collage à la gélatine où au lait 

Goût de feu, goût de cuivre ou de chaudière. — On le fait disparaître 
en redistillant l'eau-de-vie réduite à 20 degrés environ par addition d'eau. 

Goût de soufre. — Il provient des soufrages qui sont faits sur les 
raisins. On le fait disparaître en agitant, deux ou trois fois par vingt- 
quatre heures, pendant plusieurs jours, l'eau-de-vie avec du charbon de 
bois en poudre ä la dose de 1 kilogramme par hectolitre). On laisse ensuite 
reposer et on filtre. 

Goût de pourri, goût de moisi. — On les fait disparaître par le traite- 
ment au charbon de bois, comme pour le goût du soufre. 

Goût de bois. — On pratique un collage ou encore on agite l'eau-de-vie 
avec de l'huile (1/2 litre par hectolitre), on laisse reposer et on enlève 
l'huile, qui remonte à la surface. 


Eaux aux jambes. (méd. vétér.). — Etat particulier de maladie que 
l'on ne voit guère se développer que chez le cheval (de préférence aux 
membres postérieurs) et caractérise par un suintement spécial, d'odeur très 
fétide, provoquant parfois des crevasses et des fies. C'est une variété 
d'eczéma humide localisé à la région des paturons et 
à la peau de la région postérieure des canons ( fig. 1676). 
Dans les cas graves, les lésions peuvent remonter 
jusqu'aux genoux ou aux jarrets, mais c'est plutôt 
exceptionnel. 

La région atteinte apparaît rouge et sensible, avec 
des poils hérissés ou collés en petits pinceaux, parfois 
de petites crevasses transversales. 

Cette affection est très tenace ; elle cause une dé- 
préciation considérable de la valeur marchande des 
animaux atteints. Les malades doivent être tenus sur 
des litières très sèches, modérément nourris et sou- 
mis à un travail régulier. Il importe beaucoup de 
maintenir les régions atteintes toujours très propres 
à l'aide de savonnages périodiques à l'eau tiède. Les 
lotions astringentes, telles que les décoctions d'écorce 
de chêne ou de châtaignier, les applications de poudre 
siccative, telle que la poudre de coaltar, la poudre 
de charbon, etc., peuvent avoir raison des lésions au 
début. 

Lorsqu'il s'agit d'un état ancien et déjà chronique, 
il faut agir plus énergiquement avec des solutions 
titrées d'acide chromique, d'acide picrique, etc. C'est une affection qui 
demande parfois de longues semaines et même des mois de traitement. 
Mais il convient de dire aussi qu'elle devient de plus en plus rare, grâce 
aux progrès de l'hygiène. 

Traitement. — Couper les poils, nettoyer la peau, lotionner avec des 
solutions de tanin ou de sulfates métalliques (sulfate de fer ou de cuivre a 
3 pour 100) ; emploi de la liqueur de Villatte ou de l'acide picrique, sur 
les conseils du vétérinaire. 


FIG. 1676. 
Eaux aux jambes. 


ÉBARBAGE — ÉBOULEMENT 


Ébarbage. Opération mécanique qui a pour but d'enlever les barbes 
des orges et escourgeons. Elle s'effectue au moyen d'ébarbewrs constitués 
par un axe ou arbre garni de couteaux ou de 
dents. Cet axe tourne rapidement dans un 
cylindre où s'engagent les grains et où les cou- 
teaux coupent les barbes (fig. 1677, 1678). 


Ébarbeur, _ Machine employée pour en- 
lever les barbes qui restent adhérentes aux 
grains d'orge après le battage. 


Ébénier. Nom vulgaire des arbres du 


genre plaqueminier (fig. 1679), dont une es- 
pèce (diospyros ebenum) donne le bois dé- 


FIG. 1678. 
FIG. 1677. — Ébarbeur horizontal. Ébarbeur d'orge vertical. 
signé sous le nom d'ébène. L'ébénier est un arbre de grande taille à écorce 
noire, à bois à grain fin, lourd, très recherché par l'ébénisterie. Il croit 
spontanément dans l'Inde,à 
Madagascar et à l'île Maurice. 

Le cytise de nos forêts 
est désigné sous le nom de 

Jaux-ébénier. 

Ébogueuse. — Sorte de 
broyeur dans lequel on fait 
passer les châtaignes pour 
les débarrasser de leur 
bogue. 


Éborgnage. __ Suppres- 
sion partielle ou totale des 
yeux ou bourgeons sur un 
arbre fruitier ( fig. 1680), en 
vue d'économiser la sève au 
profit de bourgeons conser- 
vés ou du développement 
des rameaux eux-mêmes ; 
c'est ainsi qu'on le pratique 
sur les pommiers et poiriers 
pour favoriser la constitu- 
tion de la charpente. On le 
pratique rarement sur les 
arbres donnant des fruits à 
noyaux et jamais sur le pé- 
cher. 


Ébossage. _ Enlève- 
ment des enveloppes dures 
entourant les graines de di- 
verses plantes (trèfle notamment). Il s'effectue après l'ébourrage (séparation 
de graines d'avec les organes qui les entourent), soit au fléau, soit à la 
machine à battre. L'instrument ser- 
vant à cette opération est l'ébos- 
seuse. Souvent les deux appareils 
sont accolés (ébourreuse-Cbosseuse). 
V. BATTAGE. 


Ébosseuse - décuscuteuse. 

- Appareil effectuant simultané- 
ment l'ébossage des graines de lu- 
zerne et leur décuscutage. V. DÉ- 


CUSCUTEUSE. 


Ébouillantage. — Passage à 
l'eau bouillante, et, spécialement, 
opération que l'on fait subir aux 
ceps de vigne dans le but d'obtenir 
la destruction de la pyrale et de la 
cochylis sous leurs différentes 
formes d'œufs, larves, chrysalides 
et insectes parfaits. On le pratique 
au moyen d'un manchon de toile 
ou de caoutchouc lié par le bas à 
la souche (fig. 1681) et que l'on rem- 
plit d'eau bouillante. Parfois aussi 
on utilise une sorte de verseuse 
(fig. 1682) au moyen de laquelle on 
arrose tout le cep d'eau bouillante 
en commençant par le bas. L'eau 
chaude est obtenue dans une 
chaudière spéciale (échandeuse). 


FIG. 1679. — Branche d'ébénier. 
À. Coupe de la fleur. 


FIG. 1680. 
Eborgnage 


FIG. 1681. — Ébouillanteur pour ceps 
à cornet en caoutchouc. 
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On pratique aussi l'ébouillantage des échalas en tas, dans le même but. 
On utilise à cet effet des générateurs de vapeur ou ébouillanteurs A 
(fig. 1683), combinés à des 
récipients B hermétique- 
ment clos et pouvant conte- 
nir de sept cents à huit 
cents échalas. Après un sé- 
jour de vingt à trente mi- 
nutes dans la vapeur, les 
échalas sont débarrassés des 
chrysalides et chenilles qui 
infestaient leurs fissures. 

Il existe aussi un système 
à bascule permettant de 
charger et de décharger 
les récipients À, ce travail 
se faisant dans l'un des 
deux récipients, tandis que 
la vapeur agit dans l'autre. 


Ébouillanteur ou Ébouillanteuse. __ Appa- 
reil servant à la production de la vapeur pour l'o- 
pération de l'ébouillantage (fig. 1684). 


FIG. 1682. — Verseuse Vermorel, dite cafetière, 
pour répandre l'eau bouillante sur les ceps. 


FIG. 1683. — Ébouillantage des échalas en Bourgogne. 
A. Production de vapeur ; B. Caisse où sont rangés les échalas. 


FIG. 1684. — Ébouillanteur. 
À, À. Récipient pouvant contenir 700 à 800 échalas, B Génerateur de vapeur. 


Éboulement (géol.). — Chute de terre et de rochers assez fréquente 
en montagne. Les éboulements intéressent souvent d'énormes masses de 


FIG. 1685. — Cône d'éboulement (catastrophe d'Airolo, Suisse, en 1898). 
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terrain et causent des catastrophes (fig. 1685) [destruction de villages, 
barrages de torrents, etc.]. Ils sont dus à l'érosion et, plus souvent encore, 
à des pluies persistantes qui détrempent une couche sous-jacente ; les 
couches supérieures, manquant de point d'appui, glissent brusquement. 
Parfois, cependant, le glissement est très lent au début. 


Ébouquinage. — Opération qui a pour but la destruction partielle des 
lièvres mâles (bouquins) sur un territoire de chasse, lorsque leur trop grand 
nombre (plus d'un pour trois femelles) risque de compromettre l'élevage. 


Ébourgeonnement (arhor). — Taille d'été qui consiste à supprimer 
sur un arbre fruitier les bourgeons ou les jeunes pousses jugés 
inutiles ou nuisibles (gourmands), afin que la sève soit utilisée 
par les rameaux restants. 

Elle est indispensable dans la culture du pécher et de la vigne ; 
elle est appliquée avec avantage aux autres arbres fruitiers, no- 
tamment aux poiriers et aux pommiers. On doit ébourgeonner 
de préférence au début de la végétation, lorsque les jeunes 
pousses n'ont encore que 2 à 4 centimètres de longueur ; on 
détache les jeunes pousses soit à l'aide du doigt, soit avec un 
sécateur, ou encore, quand les branches sont fortes, avec un 
ébourgeonnoir (fig. 1686). 

— (witic.). — En viticulture, les mots ébourgeonnement et 
épamprage sont, au point de vue pratique, à peu près synonymes : 
l'ébourgeonnement a pour but de supprimer les bourgeons inu- 
tiles au moment où ils débourrent ; l'épamprage apour but de 
supprimer également les jeunes pousses qui viennent de se for- 
mer et qui sont inutiles. «On ne devrait pratiquer que l'ébour- 
geonnement et ne pas attendre que la sève ait servi à former 
les jeunes pousses qui doivent disparaître. Mais, dans la pra- 
tique, comme il serait trop long d'enlever les bourgeons en 
plusieurs fois, on ne fait qu'une seule opération dans laquelle 
on enlève à la fois les bourgeons et les jeunes pampres MIu- 
tiles. >» On donne à cette opération le nom d'épamprage. 

Les pousses et bourgeons que l'on doit supprimer sont : les 
pousses qui se développent souvent au pied des souches ; les 
bourgeons ou pousses qui ne servent pas à la réfection ou à la 
formation de la souche ; les bourgeons non situés sur les bois de 
taille (pousse sur le vieux bois). 

L'ébourgeonnement doit être complet chez une vigne déjà 
âgée dont la vigueur est juste suffisante. 

L'ébourgeonnement doit être incomplet chez une vigne jeune, 
pleine de vigueur : il est bon, en effet, de laisser quelques pousses 
supplémentaires, sortes de tire-sève qui utilisent l'excès de sève 
et empêchent les autres rameaux de prendre trop de vigueur, ce 
qui pourrait occasionner la coulure. V. ce mot. 

Dans la pratique, on ébourgeonne après l'époque des gelées 
de printemps, afin de pouvoir réparer dans une certaine mesure 
les désastres occasionnés par la gelé. EC 1&S&S- 


z , Ebour- 
Ébourrage.— V. ÉBOSSAGE. 


éeonnoir. 
Ébousage, _— Opération qui consiste à étendre les bouses 
des bêtes bovines vivant au pâturage ; elle a pour but d'éviter la formation 
des refus (fortes touffes d'herbes poussant à l'entour des bouses et délais- 
sées par les animaux) et de régulariser la croissance de l'herbe. 


Ébranchage. __ V. ÉLAGAGE. 


Ébrouter. — Débarrasser les feuilles de mûrier destinées à la nourri- 
ture des vers à soie des brindilles avec lesquelles on les a parfois cueillies. 


Ébulliomètre ou Ébullioscope. Appareil servant à déterminer la 
richesse alcoolique d'un liquide par la mesure de son point d'ébullition. 
Les appareils appelés ébulliomètres ou ébullioscopes sont basés sur le Prin- 


FIG. 1687. __ Ébullioscope Contassot (vue extérieure). 


cipe suivant : l'eau bout à 100 degrés, l'alcool à 78°,5 ; la température d'é- 
bullition d'un mélange alcoolique (vin, cidre, moût, etc.) est donc intermé- 
diaire, et d'autant plus voisine de 78°,5 que le mélange est plus riche en 
alcool. 

Nous avons décrit au mot alcoométrie (V. ce mot) l'ébulliomètre Salleron, 
et nous pourrions décrire l'ébullioscope Malligand ; mais leur analogie (à 
part quelques détails de fabrication) rend cette description inutile. Le do- 
sage de l'alcool au moyen de l'un on l'autre de ces appareils se fait en deux 
opérations successives pour déterminer d'abord le point d'ébullition de 
l'eau, puis l'essai du mélange alcoolique. Mais il existe des instruments 
dans lesquels le titrage se réduit à une seule opération. .Tel est le cas de 
l'ébullioscope Contassot, dont nous donnons la description (fig. 1687, 1688). 


ÉBOUQUINAGE _ ECBALLIUM 


Cet appareil est composé de deux chaudières jumelées A et B de forme 
tronconique mises en communication à leur partie inférieure par un ther- 
mosiphon C qui traverse une cheminée D ; un couvercle à joints plats et à 
encastrements E ferme les deux chaudières à la partie supérieure ; une 
plaque longue F en forme de I est fixée sur ce couvercle et supporte, outre 
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FIG. 1688. __ Ébullioscope Contassot (coupe montrant les détails de l'appareil). 


deux thermomètres coudés G disposés en sens inverse, deux échelles gra- 
duées, celle de droite H pour les degrés alcooliques, celle de gauche I pour 
le point d'ébullition de l'eau ; des curseurs glissant sur la plaque F faci- 
litent la lecture des résultats ; d'autre part, une tige filetée 3 permet par le 
moyen du bouton K de faire varier la position des réglettes graduées ; un 
refrigérant L renferme l'éprouvette de condensation et l'eau nécessaire 
à cette condensation ; enfin la lampe à alcool M et le réchauffeur de va- 
peur P assurent la marche du thermosiphon, tandis qu'un boule O0 évacue 
les vapeurs d'eau tout en retenant les gouttelettes qui peuvent se former. 
Pour procéder à un essai alcooimétrique, on opère de la façon suivante : 

1° Emplir l'éprouvette marquée Eau, au trait circulaire, avec de l'eau 
ordinaire ; la verser dans la chaudière de gauche marquée Eau ; 

2° Emplir l'éprouvette marquée Vin, au trait circulaire, du liquide à 
doser ; le verser dans la chaudière de droite marquée Vin ; 

3° Fermer les chaudières au moyen de la plaque supportant les thermo- 
mètres ; 

4° Relever les vis de serrage, en serrant assez fort, mettre en place le 
réfrigérant et le remplir d'eau ; 

5° Placer la lampe allumée sous la cheminée ; au bout de quelques mi- 
nutes, l'eau et le liquide à expérimenter entrent en ébullition ; observer la 
marche de la colonne de mercure correspondant au thermomètre de gau- 
che (Eau), laquelle vient se fixer en un point indéterminé ; cette dernière 
étant parfaitement immobile, actionner le bouton molleté de manière à 
amener le 0 de la réglette de gauche en face l'arrêt du mercure ; on lit en- 
suite sur la réglette de droite le degré correspondant, en face le point 
d'arrêt de la colonne de mercure (Vin), en ayant soin d'observer la fixité du 
mercure pendant une minute environ, afin d'être bien certain du degré lu. 


Écaille. Nom donné aux feuilles de forme et de structure simples, 
ordinairement appliquées sur l'organe qui les porte. On rencontre des 
écailles sur les bourgeons, les bulbes, certains rhizomes. Leur fonction est 
protectrice (bourgeons) ou nutritive (bulbes). 


Écaille (entour.). — Genre d'insectes lépidoptères noctuéliens du groupe 
des bombyx, renfermant des papillons aux ailes larges et ornées de vives 
couleurs disposées en bandes ou en taches. On en connaît une vingtaine 
d'espèces dont les plus connues sont l'écaille martre où hérissonne (che: 
lonia caja) ayant 3 à4 centimètres de long, 6 ou 7 d'envergure ; un abdo- 
men rouge velu marqué de raies noires, des ailes supérieures marron 
avec des lignes blanches et des aïles inférieures rouge brique marquées 
de taches bleues. Commune de juin à août, sa chenille, très velue, s'atta- 
que fréquemment à la vigne, dont elle dévore les jeunes pousses, causant 
parfois d'importants ravages (V. VIGNE, ennemis); cette espèce attaque 
aussi les plantations de navets. L'écaille fermière (chelonia villica), plus pe- 
tite, est moins commune. 


Écale. __ Enveloppe ex- 
terne et dure de la noix ; 
par extension, on l'ap- 
plique à l'enveloppe de 
l'avoine. 


Ecamoussure,- Cous- 
sinet dans lequel s'engage 
l'extrémité de l'age sur cer- 
tains modèles de charrues. 
V. CHARRUE. 


Écangage. — Terme 
synonyme de TEILLAGE. 
V. ce mot. 


Ecart (méd. vét.). — 
Boiterie du cheval occa- 
sionnée par un déboîte- 
ment de l'épaule. Elle est provoquée par une chute ou une glissade de l'animal 
qui écarte 1 épaule du thorax et distend les muscles. Le cheval atteint d'un écart 
porte le pied en avant en rasant le sol, en fauchant. Le traitement, assez long, 
est du domaine de l'art vétérinaire. Syn. : ENTORSE SCAPULO-HUMÉRALE. 


Ecballium. __ Genre de plantes de la famille des cucurbitacées (fig. 1689), 
à tiges velues, et dont le fruit, vulgairement appelé cornichon d'âne ou 


FIG. 1689.— Echallium. A. Fleur. 


ECCHYMOSES — ÉCHARDONNAGE 
Bgielet, s'ouvre bruyamment à maturité en lançant au loin un liquide cor- 
rosif mêlé aux graines. 


Ecchymoses. Taches violacées ou jaunes apparaissant à la surface 
de la peau à la suite d'un traumatisme : froissement, contusion, etc. 


Échalas. Pieu en bois servant à soutenir la vigne et autres plantes 
grimpantes (Sym. PAISSEAU, CHARASSON, etc.). 
Les dimensions des échalas varient suivant les régions 1 ,33à en 


Bourgogne ; en Champagne ; 2,50 à 3 mètres en Alsace ; 1,50 à 
12,65 dans la Gironde, etc. 
Préparation. — On divise les échalas en deux grandes catégories s les 


échalas en rondins et les échalas provenant de bois fendus. Les rondins 
sont obtenus avec de jeunes pins ou sapins provenant des éclaircies des 

forêts, avec des rejets de robinier ou faux-acacia, de châtaignier ; ces bois 
ronds sont écorcés autant que possible. Les échalas de bois fendus pro- 
viennent du cœur de chêne, des pièces de fortes dimensions, inutilisables 
comme bois d'œuvre, des rognures de bois de charpente, ou bien encore 
des parties droites des principales branches des grosses pièces de châtai- 

gniers plus ou moins avariées. On les obtient de la manière suivante (avec 

le chêne) : on scie la bille de bois de la longueur d'un échalas, on la fend 
en deux suivant la longueur, puis chaque moitié en deux ou trois frag- 

ments ; chaque fragment est à son tour fendu en bandes transversales, ayant 

une largeur égale à celle de l'échalas ; ces bandes transversales sont enfin 

débitées suivant des lignes de direction indiquées de façon à obtenir les 
échalas réguliers. Avec le châtaignier, au lieu de n'utiliser que le bois 
parfait comme avec le chêne, on peut débiter tout le bois jusqu'à l'écorce. 

Avec 1 mètre cube de bois en grume, on peut obtenir, suivant les dimen- 

sions, de 800 à 1 200 échalas. Un ouvrier peut faire en moyenne 1 200 écha- 

las par jour. 

Les bois les plus recherchés pour la fabrication des échalas sont :le 
chêne, le châtaignier, l'acacia. 

Conservation. — On accroît la durée des échalas en les trempant une 
dizaine de jours dans une solution antiseptique de sulfate de cuivre à 
5 pour 100. On opère sur les bois écorcés et verts ; pour être imprégnés de 
la solution, les bois secs demandent plus de temps que les bois verts. La 
durée des échalas sulfatés est d'environ une dizaine d'années dans les ter- 
rains calcaires et d'une quinzaine d'années dans les terres non calcaires, 
argileuses. On peut encore employer comme antiseptiques : l'huile de 
créosote (créosotage), le goudron (les échalas sont trempés pendant quel- 
ques minutes dans un bain de goudron de houille chauffé légèrement), le 
carbonyle. Tous ces produits imprégnant les échalas peuvent parfois 
donner leur odeur caractéristique au raisin Cet inconvénient est évité si 
l'on a soin de laisser les échalas exposés à l'air pendant au moins six mois. 
V. CLOCHAGE et ÉBOUILLANTAGE. 

Emploi. — Dans les sols argileux compacts, on peut ne retirer les échalas 
du sol que tous les trois ou quatre ans. 

Dans les sols calcaires de Bourgogne, où la 
décomposition des matières organiques se fait 
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1. Vue do l'appareil; 2. Appareil 
u sé au pied du vigneron. 


FIG. 1691. — Échalassage en Bourgogne. 


plus rapidement, on arrache chaque année les échalas et on les met en tas 
sur le sol, où ils passent l'hiver, retenus par un encadrement de quatre 
piquets ou supportés à quelques centimètres du sol par deux paires de 


—. 


Vs 
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FIG. 1692. — Différents modes d'échalassage. 


4. Vigne sur hautain (Haute-{iuronne); 2. Dans les palus de la Gironde ; 3. En Touraine: 4. Dans le 
vignoble de la Côte-Rôtie ; 5. Du Chardonnet, h Sululré ; 6. Dans le Puy de-Dôme; 7. En Bourgogne. 
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piquets se croisant en V pour les garantir de l'humidité du sol. On les ai- 
guise pendant l'hiver et on les replante dans le sol après le labour d'hiver 
et avant le débourrement. 

Pour enfoncer les échalas dans le sol, on se sert d'un appareil spécial dit 
fiche-échalas ou clef fichense. En Bourgogne, on se sert beaucoup du 
Jfiche-échalas Fellans (fig, 1690). 

On remplace beaucoup les échalas par les freillages en fil de fer 
(V. TREILLAGE), ayant une durée plus longue et étant moins coûteux ; l'ar- 
rachage, l'aiguisage et la mise en place des échalas demandent en effet une 
main-d'oeuvre relativement coûteuse. 


Échalassage. — Opération qui consiste à munir une vigne d'échalas 
et qui, suivant les régions, se fait de diverses manières (fig. 1691, 1692). (On 
dit aussi échalassement, empaisselagé.) 


Échalote. Plante potagère vivace, bulbeuse, de la famille des liliacées 
(fig. 1693, 1694), dont on utilise les caïeux comme condiment. 

Deux variétés sont à citer : l'échalote ordinaire (fig. 1693) et l'échalote de 
Jersey (fig. 1694). 

Multiplication et culture. —Pour la division des bulbes, choisir les plus 
gros, séparer les divers caïeux, n'employer que ceux bien formés, durs. 
C'est une plante peu exi- 
geante, pourvu que le sol 
soit sain, bien ameubli, 
fumé l'année précédente. 
Elle s'accommode mal des 
fumures fraîches. 

Les caïeux sont plantés 
d'octobre à février en lignes 
à 20 centimètres dans tous 
les sens, ce qui représente 
de 7 à 9 kilos de caïeux par 
are. Biner dès que les tiges 
atteignent 15 centimètres. 
En avril, après avoir 
ameubli entre les lignes, 
semer des radis ou contre- 
planter de la laitue de 
printemps ou d'été. Dans 
les années humides, dé- 
chausser superficiellement 
les bulbes pour éviter la 
pourriture. 

Récolte. — Arracher les 
touffes, lorsque les feuilles 
jaunissent, par une belle 
Journée. Après les avoir 
laissées se ressuyer sur 
le sol, les réunir en bottes 
et les suspendre dans un 
local bien aéré. Rende- 
ment : 80 à 100 kilos à l'are. 

Maladies et ennemis. — Ce sont les mêmes que ceux de l'oignon (V. ce 
mot). Les larves de la mouche de l'échalote (anthomye), qui rongent (en 
juin) les bulbes, occasionnent souvent des dégâts importants. Pour les dé- 
truire, arracher les plantes atteintes et les brüler. 


Échamplure (vitic.). _ Retard dans le développement des bourgeons 
de la vigne occasionné par les froids du printemps. 


Échange. L'échange est un contrat par lequel les deux parties se 
donnent respectivement une chose pour une autre. L'échange est régi par 
la plupart des règles de droit applicables à la vente. Les droits et obli- 
gations de chaque co-échangiste en matière de délivrance, de garantie, sont 
tout à fait analogues à ceux du vendeur. Les conditions de capacité pour 
passer l'un et l'autre contrat sont les mêmes. Il convient de se borner à 
indiquer les quelques différences qui résultent du fait que l'une des parties 
remet à l'autre, au lieu d'un prix en argent, un objet déterminé. 

1° La rescision pour cause de lésion de plus des sept douzièmes n'existe 
naturellement pas en matière d'échange. Elle n'existe en effet en matière 
de vente qu'au profit de l'une des parties, le vendeur ; or, en matière 
d'échange, chaque partie est en quelque sorte aussi bien acheteur que ven- 
deur. D'ailleurs la rescision est basée sur cette présomption que le ven- 
deur qui aliène son immeuble à vil prix agit sous l'action d'une sorte de 
contrainte morale provenant d'un très pressant besoin d'argent. Cette pré- 
somption n'aurait aucun fondement en matière d'échange ; 

29 D'après le Code civil, les frais de la vente sont en principe à la charge 
du seul acheteur. Au contraire, les frais du contrat d'échange sont, sauf 
stipulation contraire, partagés par la moitié entre les deux contractants ; 

3° La loi veut que les dispositions d'un contrat de vente, lorsqu'elles sont 
obscures ou ambiguës, s'interprètent contre le vendeur. Cette règle ne sau- 
rait s'appliquer à l'échange ; dans ce dernier contrat, conformément au 
droit commun, chaque disposition obscure s'interprétera en faveur du 
débiteur ; 

4° Les droits fiscaux sont moins élevés pour l'échange que pour la vente, 
du moins lorsqu'il s'agit d'immeubles. En effet, le droit est de 7 pour 100 
sur le prix, en cas de vente ; en cas d'échange, il est fixé à 4,50 pour 100, 
calcule sur le revenu de l'un des lots capitalisé par 20 ou 25, suivant qu'il 
s'agit d'immeubles urbains ou ruraux. S'il y a soulte, on lui applique le 
droit de 7 pour 100. Les échanges d'immeubles ruraux situés dans la même 
commune, ou dans des communes limitrophes, ne donnent lieu qu'à un droit 
de 0,20 centimes pour 100. Le droit est encore de 0,20 centimes pour 100 
lorsque l'un des immeubles échangés est contigu aux propriétés du co- 
échangiste qui l'acquiert. Les soultes sont taxées à 5,50 pour 100. 


Echardonnage,. — Opération qui a pour but de détruire les chardons 
qui infestent le plus souvent les céréales. L'opération s'effectue au prin- 
temps, ordinairement en mai, lorsque les chardons sont suffisamment dé- 
veloppés, mais ne sont pas encore en boutons. Pratiqué trop tôt, l'échardon- 
nage est insuffisant ; les chardons repoussent vigoureusement, donnent 
plusieurs tiges (fig. 1695) au lieu d'une (trois à quatre) et peuvent arriver 
encore à la maturité pour la moisson; pratiquée trop tard, l'opération nuit 
aux céréales qu'on piétine, et les chardons en boutons, quoique coupés, 
arrivent parfois à mûrir sur le terrain ; dans ce cas, il est prudent de les 
enlever soigneusement. 

L'échardonnage s'effectue avec un échardonnaorr (fig. 1696) ou échardon- 


FIG. 1694. — Échalote de Jersey. 
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net, sorte de couteau à long manche dont la lame peut être droite ou four- 
chue ; les chardons sont coupés assez profondément en terre, sans quoi ils 
repousseraient trop vite. On peut aussi les arracher à la main, protégée 

ar de forts gants de cuir, après les pluies, 
orsque la terre est assez fortement détrem- 
pée. Dans ce cas, on extirpe un long bout de 


FIG. 1695. — Racines de chardons montrant les : 
nombreux bourgeons disposés à leur surface. FIG. 1696. — Echardonnoirs. 

racine qui assure la destruction radicale de la plante nuisible. On profite. 

de l'échardonnage pour couper d'autres plantes nuisibles, telles que le rmé- 


FIG. 1697. __ Échardonnage d'un champ de blé. 


lampyre des champs, la nielle des blés, la grande patience. V. pl. PRAIRIE 
(Plantes nuisibles). 

On arrive à la destruction complète des chardons avec une plante sarclée 
qui reçoit cinq à six binages dans l'année, avec la culture d'une luzerne. 
Dans les prairies, on en a raison par la coupe répétée quatre à cinq fois 
dans l'année et surtout dans le courant d'août. 

Il est indispensable de couper, avant maturité également, les chardons 
qui poussent dans les haies ou sur le bord des routes, afin que leurs graines 
ne se répandent pas sur les champs voisins. 
V. CHARDON et ADVENTICES (Plantes). 


Échassiers. __ Ordre d'oiseaux com- 
prenant tous ceux qui ont des pattes très 
longues, à peine emplumées jusqu'à la 
moitié du tarse, un cou très développé, un 
bec allongé (fig. 1698), et qui vivent ordi- 
nairement dans les marais ou sur le bord 
des eaux. 

Ils comprennent les échasses, les grues, 
les bécasses, courlis, vanneaux, pluviers, 
räles hérons,cigognes ,outardes,barses,etc. 


FIG. 1698. Tête et pied d'échassier 
(cigogne), 


Échelle double. 


Échelle d' 


ÉCHASSIERS — ÉCHAUDAGE 


Echauboulure (méd. vétér.). — Etat maladif peu grave, comparable à 
l'urticaire et caractérisé par une éruption de boutons, surtout visibles à 
l'encolure. Chez le cheval, ce sont des bosselures peu saillantes mais larges, 
ayant la dimension d'une pièce de 1 à 5 francs ; chez le boeuf, ce sont des 
bosselures atteignant la grosseur d'une noisette à celle d'une noix. L'échat: 
bulure est causée par un changement de régime alimentaire et parfois par 
des aliments altérés. Remède : purgation légère et changement de régime. 


Échaudage. __ On donne ce nom à des accidents de végétation auxquels 
sont exposées les céréales et la vigne. 

Échaudage des céréales. — L échaudage est une maturation prématu- 
rée des céréales et notamment du blé, à la suite d'une sécheresse excessive 
ou brusque succédant à une période humide. Il est dû à une rupture 
d'équilibre entre l'évaporation des feuilles et l'absorption des racines. Cet 
accident se produit générale- 
ment d'une façon soudaine et 
brusque. Il est caractérisé par 
un arrêt de la migration des 
principes nutritifs vers l'épi, une 
maturation hâtée et précipitée 
qui dessèche les tiges, l'épi, et 
entrave la formation du grain. 
Les tiges, feuilles et épis échau- 
dés offrent à l'œil une coloration 
blanchôâtre qui tranche sur le 
vert des parties indemnes voi- 
sines ; à la maturité, les épis ou 
panicules restent droits. Les 
grains échaudés sont retraits, 
raccornis, ridés, sans farine et 
sans valeur pour l'homme ; tout 
au plus sont-ils bons pour le 
bétail ; chez l'avoine, les doubles 
se montrent plus nombreux. 

Une des formes du piétin est 
causée par l'ophiobulus sra- 
mines ; elle provoque un échau- 
dage particulier, qu'on pourrait 
appeler échaudage du piétin. 
V. PIÉETIN. 

L'échaudage ordinaire affecte 
surtout les variétés tardives, les 
blés semés en sols humides ou 
fermés ou encore ceux 
gorgés d'azote ; il est fré- 
quent dans certaines val- 
lées basses de l'Algérie. 
On l'évitera dans une 
grande mesure, en pro- 
pageant des variétés hà- 
tives, en assainissant les sols, en les chaulant et en employant des fumures 
bien équilibrées, sans excès d'azote. Parmi les variétés résistant à l'échau- 
dage, nous citerons /e-blanc de Flandre, le bordier, le noé, le Japhet, le 
trésor, le bon fermier, le gros bleu, le bordeaux, le rouge d'Alsace, le 
rouge barbu d'automne, pour lei blés ; les avoines grises de Houdan et 
rousse couronnée. Les variétés les moins résistantes sont les suivantes : le 
victoria d'automne, le saumur d'automne, le ne à épi carré, lechiddam 
d'automne à épi rouge, la pétanielle noire de Nice, pour les blés ; les 
avoines de Géorgie, ligowo, blanche de Hongrie, noire de Hongrie et noire 
prolifique de Californie, etc. 

Échaudage de /a vigne. — Cet accident, encore appelé brûlure ou gril- 
lage, se produit par les fortes chaleurs sur les raisins, lorsque ceux-ci 
sont exposés brusquement à l'action du soleil, après avoir été jusque-là 
abrités par le feuillage. Lorsque l'échaudage est fort, les grains sont en 
quelque sorte grillés, se dessèchent et tombent ; lorsqu'il n'est pas trop pro- 
nonce, les grains échaudés ne tombent pas ; ils prennent une teinte rouge 
brun, comme si on les avait trempés dans l'eau bouillante. 

Traitement. — Pour éviter l'échaudage, dans le Midi, on ne relève pas 
les sarments ; on les laisse courir sur le sol, de façon que les feuilles pro- 
tègent le fruit. Il faut éviter de biner au moment de la véraison, pendant 
les fortes chaleurs, afin de ne pas remuer les rameaux. Dans les régions du 
Nord, il faut au contraire relever les sarments de bonne heure, de façon à 


FIG. 1699. — Échaudeuse. 


FIG. 1700. — Divers types d'échelles 


ÉCHELLE — ÉCHENILLAGE 


accoutumer le raisin à recevoir directement les rayons solaires avant 
l'arrivée des grandes chaleurs. 

Les soufrages pratiqués contre l'oïdium produisent aussi l'échaudage ; 
aussi faut-il éviter de soufrer dans le milieu du jour. 

— On désigne eéntore sous le nom d'échaudage l'opération qui consiste à 
ébouïillanter les souches ou les échalas avec de l'eau chaude pour détruire 
les larves de pyrales logées dans leurs anfractuosités. On emploie à cet 
effet des échaudeuses ( fig. 1699), chaudières spéciales qui servent à por- 
ter l'eau à l'ébullition, ou des générateurs de vapeur (ébouillanteurs). 
V. ÉBOUILLANTAGE. 


Échelle. Outre l'appareil constitué par deux montants réunis au 
moyen de traverses, qui sert d'escalier portatif et dont il existe divers 
modèles (échelles simples, doubles, coulissantes, etc.), sur lesquels il 
est superflu de donner ici des descriptions spéciales (fig. 1700), le mot 
échelle s'applique encore à des dispositifs rappelant l'échelle proprement 
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FIG. 1702. — Échelle Cail à cascades avec orifices pour le passage du poisson 


dite, soit par la forme même (échelles des chariots et charrettes), soit par 
l'idée d'ascension. A cette dernière catégorie appartiennent les échelles à 
poissons. Ce sont des plans inclinés, pourvus de cloisons en chicanes 
(fig. 1701), ou bien des biefs successifs avec orifices de passage ( fig. 1702), 

‘que l'on dispose sur les barrages et les chutes d'eau pour permettre aux 
poissons migrateurs (truite, saumon, anguille) de remonter les rivières pour 
aller frayer. On dit aussi passages à poissons. 

— On nomme aussi échelles. les graduations portées sur les thermomè- 
tres, alcoomètres, etc. 

Enfin, le mot s'applique également (échelle de proportion) au rapport 
des dimensions ou des distances marquées sur un plan avec les dimen- 
sions ou distances réelles (fig. 1703). On a souvent occasion de faire usage 
des échelles de proportion dans l'arpentage (V. ce mot) et les levés de 
plans, et il n'est pas inutile d'indiquer ici de quelle façon on les utilise. 
L'échelle de proportion a pour objet de représenter en petit sur le papier 
une longueur par le 10, le 100°, le 1 000e, le 2 500°, le 80000e de sa dimen- 
sion. L'échelle représentée ci-contre est une échelle de dixièmes ou déci- 
male ; elle se compose de 11 lignes parallèles équidistantes, AC, GP, BD, etc. 


FIG. 1705. — Echinope boule azurée. 


FIG 1706. -— Échinope de Russie. 


520 


donnant entre elles des longueurs égales dont chacune représente 10 mètres, 
CP est divisé en dix parties égales ; chaque division représente donc 
1 mètre. Les parallèles sont coupées par des lignes obliques EP, etc., et 
donnent les décimètres par cette raison que les distances de la perpen- 

diculaire numérotée 10 mètres (ou tout autre) à une oblique quelconque 
augmentent de 1, 2, 3, etc., décimètres, suivant que l'on prend cette distance 
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FIG. 1703. __ Échelle de proportion. 


sur la parallèle 1, 2, 3, etc. Ainsi, pour prendre sur cette échelle une lon- 
gueur de 25m,60, on place une pointe de compas sur la parallèle G au 
point H, correspondant à 20 mètres, et l'autre pointe sur la même paral- 
lèle en I, correspondant au chiffre de 5 mètres ; on a ainsi 25 mètres et 
6 décimètres. 

— (jurispr.). — Tour d'échelle ou échelage. Droit de poser une échelle 
sur la propriété d'autrui pour construire ou réparer un bâtiment ou un mur. 

Il ne faut pas confondre le tour d'échelle ou échelage, consistant dans 
un espace laissé par le propriétaire lui-même sur son 
propre terrain, mais en dehors du mur construit 
par lui sur son héritage, avec le droit de tour 
d'échelle, servitude consistant dans le droit acquis 
à un propriétaire de dresser ses échelles sur le ter- 
rain de son voisin, d'y faire passer ses ouvriers, d'y 
élever des échafaudages et d'y déposer des matériaux. 
En ce cas, la largeur de l'échelage, fixée par les 
usages, est d'au moins 1 mètre. 


Échenillage. __ Opération qui consiste à dé- 
truire les nids de chenilles qu'on trouve sur les 
arbres, notamment sur les arbres fruitiers. L'éche- 
nillage se fait généralement à l'aide d'un appareil 
appelé échenilloir (fig. 1704), sorte de cisaille mon- 
tée sur un long manche permettant d'atteindre et 
de couper les hautes branches portant les nids ; 
lorsqu'on a saisi la branche entre les deux pinces 
de la cisaille, on tire la corde par un coup sec et la 
lame coupante tranche cette branche. 

Les bourres ou les nids détachés des arbres doivent 
être brûlés immédiatement. Ne pas les jeter dans un 
ruisseau, parce qu'ils sont enduits d'une matière 
glutineuse qui résiste à l'eau ; ils surnagent, s'atta- 
chent aux bords des cours d'eau et, au moment de 
l'éclosion, les chenilles se propagent sur les arbres 
environnants. 

L'échenillage se fait généralement au printemps. 
D'après M. Clément, il serait préférable de le faire en automne, après la 
chute des feuilles, ou en hiver ; la main-d'oeuvre serait moins chère et les 
chenilles, passant toute cette saison dans les nids, seraient toutes détruites, ré- 
sultat qu'il n'est guère possible d'obtenir au printemps si l'on tarde un 
peu. D'ailleurs, certaines chenilles, comme celles de liypoiosiente par 
exemple, font des nids en été et doivent être détruites dans cette saison. 


Fm. 1704. — Échenilloir. 


Phot. 1 nideau 


, Phot. Fnideau 
FIG. 1707. — Echinope du Bannat. 
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C'est l'hiver aussi qu'il est bon de rechercher les pontes pour les détruire 
par décorticage, à l'aide du gant de Sabaté, par exemple, et par badigeon- 
nage, avec un mélange de chaux, d'huile lourde et de sulfure de carbone. 
Les larves et chenilles mineures, vivant dans l'épaisseur des feuilles, peu- 
vent être écrasées entre les doigts sans détruire la feuille, de même que 
celles vivant dans les feuilles roulées. 

L'échenillage ne peut avoir d'efficacité réelle que pratiqué par l'en- 
semble des propriétaires ou des cultivateurs de la même région ; c'est 
pourquoi il a été rendu obligatoire par le législateur. La loi du 26 ventôse 
an IV, qui réglait à cet égard les devoirs imposés aux propriétaires ou 
fermiers, ainsi qu'à l'administration municipale, était notoirement insuf- 
fisante. Aujourd'hui, l'échenillage rentre dans l'application de la loi du 
24 décembre 1888, relative à la destruction des insectes nuisibles à 
l'agriculture. 

La destruction des chenilles est ordonnée dans les départements par 
arrêté préfectoral, après avis du Conseil général et approbation du 
ministre de l'Agriculture. Les propriétaires, fermiers ou usagers sont tenus 
à la stricte exécution de l'arrêté préfectoral, aussi bien dans les jardins 
clos que dans les terrains ouverts, sous peine d'une amende de 6 à 
15 francs, qui peut être doublée et aggravée de la peine d'un emprisonne- 
ment de 1 à 5 jours. En cas de contravention, procès-verbal est dressé par 
le maire ou, à son défaut, par l'adjoint, l'officier de gendarmerie, le com- 
missaire de police, le garde forestier ou champêtre, et le contrevenant 
est cité devant la justice de paix. A défaut d'exécution de l'échenillage dans 
les délais impartis par le juge de paix, il est procédé à l'opération aux 
frais de la partie intéressée. L'obligation de l'échenillage dans les bois et 
forêts ne s'étend qu'à une lisière de 30 mètres. 


Échinococcose, __ Maladie affectant le cheval, les ruminants, le porc, 
les rongeurs, l'homme mème, et qui est due à la présence dans le foie 
(kyste hydatique) des larves du fénia échinocoque (tænia echinococcus) 
qui vit dans 1 intestin grêle du chien. 


Échinocoque. Forme larvaire d'une espèce de ténia ; elle consiste 
en une vésicule à paroi épaisse, qui bourgeonne intérieurement et donne 
naissance à d'autres vésicules, sortes de cysticerques ou cénures, d'où sor- 
tiront, dans des conditions de milieu favorables, des têtes qui se fixeront 
sur l'intestin de l'hôte définitif (chien). Les excréments du chien entraînent 
des échinocoques, souillent les végétaux, qu'absorbent, pour leur subsis- 
tance, l'homme et les animaux; échinocoques, avalés avec l'eau ou les 
herbes crues, vont s'enkysteran le foie (échinococcose). V. TÉNIA. 


Échinope. __ Genre de composées vivaces cultivées pour la beauté 
de leurs fleurs bleues réunies en boules au sommet des ramifications 
(fig. 1705 à 1707). Les feuilles alternes, décom- 
posées, épineuses, rappellent celles des char- 
dons. On cultive l'échinope boule azurée (echi- 
nops Ritra), d'un bleu foncé à reflets métalliques ; 
l'échinope de Russie (echinops ruthenicus), d'un 
bleu plus clair ; l'échinope du Bannat (echinops 
Bannaticus), aux énormes boules. Ces plantes, 
d'une culture facile, se sèment en mai ou se 
multiplient au printemps par division des 
touffes. 


Échinopsis. _— Genre de cactus cultivés en 
France comme plantes d'ornement ( fig-1708). Ce 
sont des plantes grasses originaires d'Amérique 


3 FIG. 1709. 
Échinorynque géant. 

1. Échinorynques fixés sur la pa- 
roi interne de l'intestin grêle du 
porc : a. Mâle; b. Femelle; c. U1- 
céralion laissée par un échino- 
rynque détaché ; 2. Groupe de 

arasites obstruant l'intestin; 

. Coupe (très grossie) montrant 

comment l'échinorynaue se fixe 
par sa trompe. 


Échinopsis à fleurs roses. 


FIG. 1708 


Échinorynque. Genre de vers ronds (némathelminthes) qui vivent 
en parasites dans l'intestin grêle du porc (fig. 1709), des oiseaux aquatiques 
et des poissons. L'échinorynque géant (echinorrbynchus gigas), qui vit à 
l'état adulte dans l'intestin du porc, possède une trompe rétractile munie 
de cinq à six crochets ; sa taille va de 10 centimètres (mâle) à 30 centimè- 
tres (femelle). En attaquant la paroi intestinale, sur laquelle il se fixe, 
il détermine presque toujours de l'entérite infectieuse, qui peut amener 
la perforation de l'intestin. Pour parvenir à l'état adulte, il doit subir des 
migrations et des métamorphoses ; l'un des stades intermédiaires de son 
développement se passe dans le corps des vers blancs (larves du hanne- 
ton). Une autre espèce, l'échinorynque polymorphe  (echinorrhynchus 
polymorphus), qui vit dans le tube digestif des canards et de certains pois- 
sons, a, comme hôte intermédiaire, la crevette d'eau douce (gammare). 


ECHINOCOCCOSE _ ECLAIRCISSEUR 


Écimage. __ Opération qui a pour but de supprimer la tige terminale 
ou les feuilles supérieures des végétaux pour ralentir la montée de la sève 
dans les cimes et favoriser la formation de rejets latéraux, la lignification 
de la base des tiges ou le grossissement des fruits. On écime le tabac pour 
favoriser le développement des feuilles latérales ; on écime le maïs pour 
faire grossir les épis ; on écime le blé lorsque les feuilles ont environ 0.°,30 
de hauteur ; on en retranche Om,10 à Q",12 avec la faux ou avec l'écimeuse 
de façon à donner de la raideur à la paille et à empêcher la verse. L'éci- 
mage se pratique sur les blés trop vigoureux ou sur des sols gorgés 
d'azote. Il faut cependant prendre garde de ne pas écimer lorsque les tiges 
ont dépassé 0,30 de hauteur, si l'on ne veut pas couper l'épi en formation 
dans le tuyau. 


Écimeuse, __ Appareil servant à pratiquer l'écimage (fig. 1710). Elle 
comprend un bâti léger supportant deux roues et le siège du conducteur. 
Elle possède des leviers d'embrayage et de réglage en hauteur et un 
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FIG. 1710. __ Écimeuse à céréales. 


cadre à la partie antérieure duquel sont fixés les organes tranchants. Le 
mouvement est donné à ceux-ci, par les roues porteuses, au moyen d'en- 
grenages et d'une chaîne. La hauteur du cadre peut varier entre 15 et 
50 centimètres au-dessus du sol. 


Éclaircie (sylvic.). — Opération forestière ayant pour but de favoriser, 
dans un peuplement, la croissance des individus les plus intéressants, dits 
sujets d'élite, en exploitant des individus voisins, de moindre valeur, dont 
la cime nuit à celle du sujet d'élite, parce qu'elle empêche la .lumière de lui 
parvenir en quantité suffisante. 

Les arbres se nourrissent des substances élaborées par la chlorophylle 
de leurs feuilles : il importe donc : 1° que leurs frondaisons soient suffi- 
samment abondantes ; 2° que la chlorophylle de leurs feuilles soit active ; 
or ces deux conditions ne peuvent être réalisées que si, d'une part, l'arbre 
dispose de l'emplacement nécessaire pour étoffer sa cime, et si, d'autre 
part, les feuilles portées par cette cime sont bien éclairées, condition 
indispensable à l'activité chlorophyllienne. 

Les principes d'une éclaircie bien entendue seront donc les deux suivants : 

1° Choisir dans un peuplement les sujets intéressants, c'est-à-dire ceux 
qui appartiennent aux essences dont la culture est le plus avantageuse ; 
ceux qui, appartenant à une essence donnée, paraissent être des individus 
vigoureux et bien conformés, ou qui sont particulièrement intéressants en 
raison de la position qu'ils occupent sur le terrain. Diriger l'éclaircie en 
vue de les favoriser ; 

2° Considérer que les arbres gênants pour un sujet d'élite sont ceux 
dont la cime est en concurrence avec celle du premier. Il est donc inutile 
de Routes des arbres dominés, dont la cime est déjà vaincue et surmontée 
par celle du sujet d'élite ; il ne faut pas craindre, au contraire, de sacrifier, 
dans l'étage dominant, des individus, même très bien venants ou ayant 
acquis déjà de grosses dimensions, si leurs branches empiètent sur celles 
du sujet d'élite. Les sujets dominés, au contraire, doivent être conservés 
sur pied pour protéger le sol contre le desséchement. 

Dans les forêts traitées en futaie pleine, on pratique de nombreuses 
éclaircies qui se succèdent sur le même point tous les six, huit, dix ou 
douze ans, depuis le moment où le jeune peuplement est parvenu à l'état 
de perchis jusqu'à son exploitation. Dans les taillis sous futaie, on ne fait 
le plus souvent qu'une seule éclaircie, opérée huit ans avant l'exploitation 
du taillis ; son principal but est de provoquer une accélération de l'accrois- 
sement en diamètre des sujets du taillis que l'on suppose devoir être, lors 
de l'exploitation, réservés comme baliveaux; ces futurs baliveaux acquiè- 
rent ainsi une grosseur suffisante pour qu'ils puissent être isolés sans 
courir le risque d'être courbés sur le sol par le poids de la neige ou sim- 
plement de leurs feuilles, comme c'est trop souvent le 'sort des baliveaux 
dans les taillis sous futaie dont les peuplements ne sont pas éclaircis. 

Les éclaircies sont, avant tout, des opérations culturales, et c'est une 
faute grave de les conduire en vue de se procurer du matériel susceptible 
d'être vendu. Il n'en est pas moins vrai qu'en fait elles fournissent des 
quantités de bois rémunérateurs (bois de chauffage, étais de mines, poteaux 
télégraphiques, etc.) qui ne sont pas négligeables. Ce sont les produits 
intermédiaires dont parlent les aménagistes, par opposition aux produits 
principaux fournis par les coupes de régénération. 


Éclaircissage. — Opération de culture maraîchère et de grande els 
ture qui consiste à arracher les plants en excès pour assurer à ceux que 
l'on conserve plus d'espace pour se développer. Certains semis de plantes 
sarclées (betteraves, mais, millet, chicorée, etc.) doivent être éclaircis ; on 
effectue l'opération lorsque les plants sont encore jeunes et l'on conserve 
de préférence les mieux venus. L'éclaircissage de la betterave porte le 
nom de démariage. V. ce mot et BETTERAVE. 


Éclaireisseur ou Éclaireisseuse. — Nom donné à des houes méca- 
niques au moyen desquelles on effectue l'éclaircissage en grande culture. 


ÉCLAMPSIE — ECONOMIE RURALE 


Éclampsie (méd. vét.). — Sorte d'épilepsie, assez rare chez les grands 
animaux domestiques, mais assez fréquente chez les jeunes chiens et les 
chiennes nourrices. Elle est caractérisée par des mouvements convulsifs 
et des vomissements. Appeler le vétérinaire ou pratiquer une saignée et 
administrer une léeère purgation. 


Eclat. On désigne sous ce nom, en horticulture, les portions de tige 
enracinées qu'on a détachées de force du pied mère en sectionnant celui-ci 
(éclatage), et que l'on replante pour obtenir de nouveaux sujets. Beaucoup 
de plantes ornementales se reproduisent par éclats ( achillée, ancolie). 
L'artichaut développe autour du collet des oeilletons que l'on détache 
(éclats) pour multiplier rapidement la plante. 


Éclisse. — Clayon en osier servant à l'égouttage du caillé dans la 
fabrication du fromage. 

Éclosion. __ [ortie de l'œuf à la fin de la période d'incubation. V. ce 
mot. 

Écobuage. Opération (encore appelée brâlis) qui consiste à incinérer 


la végétation spontanée et la couche superficielle du terrain (fig. 1711). 
L'essartage ou sartage est une application spéciale de l'écobuage aux terrains 
couverts de taillis. Par l'écobuage, on détruit les végétaux, les semences 

de mauvaises plantes, on modifie les propriétés physiques du sol ; l'argile 
calcinée devient dure, poreuse, jouant le rôle mécanique de fragments 
siliceux et contribua& ainsi à rendre le sol moins compact ; on obtient un 
volume de cendres parfois considérable et les éléments phosphatés et 


FIG. 1711. — Écobuage. 


potassiques sont devenus plus assimilables. Par contre, l'écobuage cor- 
respond à la destruction de la matière organique. Ces avantages et ces 
inconvénients permettent de déterminer les sols et les systèmes de culture 
dans lesquels on peut recourir à l'écobuage ; cette pratique reste inté- 
ressante pour les sols argileux et pour les sols tourbeux très riches en 
matière organique ; elle est encore acceptable dans les systèmes de culture 
pauvre où les capitaux sont limités ; enfin lorsque la rareté des moyens de 
communication ou l'altitude rendent trop coûteux ou trop pénible bo 
des engrais. 

Cette méthode est utilisée dans le défrichement des landes ou des ter- 
rains engazonnés. Elle constitue une pratique régulière dans certains pays 
où, après quelques années de culture, au cours desquelles on bénéficie de la 
mobilisation des principes fertilisants, dus à l'écobuage, on laisse le sol se 
couvrir à nouveau de la végétation spontanée (Plateau Central) ; mais ce 
mode de culture tend de plus en plus à disparaître. 

L'écobuage comprend le soulèvement des gazons, le séchage, la mise en 
tas, l'incinération, l'épandage des cendres. L'enlèvement des gazons se 
fait au printemps, très simplement, à la houe large ou écobue, qui permet 
de découper des plaques minces de 30 à 35 centimètres sur 45 à 50 centi- 
mètres; des ADbAeile ont été construits pour découper les gazons (rou- 
lette à dégazonner, coutre à dégazonner, scarificateurs-rayonneurs) et 
d'autres pour les soulever (charrues désazonneuses diverses) [V. DEGA- 
ZONNEMENT, DEGAZONNEUSE]. Les mottes de gazon sèchent les racines en 
l'air ou, mieux encore, relevées, dressées et inclinées les unes contre les 
autres. Vient ensuite la confection des fourneaux, amas de plaques de gazon 
au milieu desquels une excavation est ménagée pour les combustibles, fagots 
ou broussailles ; on compte environ un fourneau par are ; parfois, on se 
contente d'allumer un foyer sur lequel on jette les mottes de gazon, on 
secoue à la fourche jusqu'à ce que l'incinération soit complète, tandis qu'avec 
les fourneaux celle-ci se poursuit seule, à la condition que l'on ait ménagé des 
évents appropriés. La terre et les débris incinérés donnent un fort volume 
de cendres qui varie de 400 à 800 mètres cubes par hectare, suivant l'épais- 
seur des gazons préparés ; on laisse quelquefois les tas sur place jusqu'à 
ne avant de les écarter, mais cette opération doit être terminée avant 

es pluies. 


Écoles. Ecole de médecine vétérinaire, École forestière, Écoles 
nationales d'agriculture, Ecoles nationales d'horticulture, Écoles pratiques 
d'agriculture. V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE. 


Économie rurale. __ Une foule de définitions plus ou moins étendues 
ou restrictives ont été données de ce mot. Pour nous, l'Economie rurale est 
la partie des sciences agricoles consacrée à l'étude des lois de la produc- 
tion et à l'examen des conditions qui assurent la prospérité des entreprises 
de l'exploitation du sol. bans son cours à l'Institut national agronomique 
de Versailles, Léonce Lavergne la définissait ainsi : « Cours d'économie 
politique au point de vue des intérêts agricoles. » Son but, en somme, 
est de rechercher les moyens les plus efficaces et les moins dispendieux 
pour tirer du sol les meilleurs profits possibles. 
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Bien que son étude ait été pendant longtemps assez confuse, l'Économie 
rurale précéda l'Economie politique dans les préoccupations des philo- 
sophes, des savants et des hommes d'Etat. On peut dire qu'elle fut créée 
au XVII" siècle par les physiocrates. Quesnay, dans ses études sur les 
grains et les fermiers, fut un de ses précurseurs. Toutefois, elle n'est 
guère enseignée comme science spéciale qu'en France et en Allemagne ; 
dans presque tous les autres pays, elle est plus ou moins confondue avec 
l'agriculture proprement dite, la comptabilité agricole, la statistique, etc. 

Son utilité est manifeste. Pour quelle fin travaille le cultivateur ? Pour 
récolter non pas le maximum de produits bruts, mais pour réaliser le 
maximum de bénéfices, ce qui n'est pas la même chose. La production est 
un moyen, mais le but véritable est le profit. Si la connaissance appro- 
fondie des procédés de culture, des engrais, des semences, des animaux, etc., 
permet à l'exploitant de tirer de son sol le maximum de produits, c'est 
l'Economie rurale qui lui enseigne comment il pourra obtenir les plus 
importants bénéfices. 

Le produit net le plus élevé par unité de surface n'est pas toujours 
procuré par le plus grand rendement (de Gasparin). Augmenter la pro- 
duction, cela est souvent relativement facile (en augmentant les doses 
d'engrais employés, par exemple), mais il arrive un moment où les sacri- 
fices faits ne sont plus payés par les excédents de récolte, bien que la 
production continue à monter : persister dans cette voie serait marcher 
a la ruine. 

Il ne faut jamais négliger le rapport des frais aux résultats, ef entre deux 
systèmes de culture, donnant des produits bruts égaux, c'est à celui qui 
immobilise le moins de capitaux qu'il faut donner la préférence. 

L'Economie rurale détermine justement les systèmes de culture les 
plus avantageux. Elle dégage les notions précises qui permettent de 
raisonner ces systèmes ; comme il n'y a rien d'absolu — moins peut-être 
en agriculture chue dans toute antre spéculation humaine — elle montre 
par quelles séries de transitions, de transformations successives, on peut 
passer de l'un aux autres. Basée essentiellement sur l'observation attentive 
des faits et sur la connaissance approfondie de la vie rurale, elle forme 
des agriculteurs instruits, possédant non seulement les connaissances 
techniques indispensables, mais ayant en outre des idées justes sur les 
phénomènes économiques. 

Toute industrie agricole est sous la dépendance de deux facteurs : 

1° Le prix de revient, qui peut être influencé souvent dans une large 
mesure par le cultivateur ; 

2° Le prix de vente, dont la détermination lui échappe, en temps normal, 
presque entièrement. 

Les causes qui régissent la production agricole peuvent être classées en 
deux groupes : 

a) Causes physiques (climat, sol, etc.) ; 

b) Causes économiques (importance des capitaux engagés, débouchés, 
transports, prix de vente, main-d'oeuvre, régime fiscal, institutions de cré- 
dit, d'assurance, etc.). 

Ces facteurs- et causes doivent être étudiés avec soin. 

Par cet exposé on peut déduire facilement, d'après Jouzier, quelles sont, 
dans leur ordre logique, les principales questions qui doivent être groupées 
pour constituer cette science de l'Economie rurale. ; 

Nous trouvons d'abord, à la base, l'étude des notions d'Economie poli- 
tique appliquée qui se rapportent au milieu social et constituent les 
facteurs externes de la production ; 1a production, la circulation et la 
répartition de la richesse ; la population et sa répartition ; l'Etat, sa mis- 
sion : transports, régime douanier, enseignement, encouragements à la 
propuenes les charges sociales : impôts et charges diverses ; l'association, 

e débouché. 

Puis vient l'étude des instruments de la production, le capital, le tra- 
vail, la terre. Cette étude doit être forcément approfondie en raison de 
l'importance de ces facteurs internes de la production. 

En dehors des généralités visant tous les capitaux (différentes formes, 
marchés des capitaux, questions de prêt, d'intérêt, de risques, d'amortis- 
sement, etc.), on doit, au chapitre Capital, envisager successivement 

a) Le capital foncier, avec les différentes améliorations foncières qui y 
sont incorporées; 

b) Le capital ‘exploitation, qui comprend : 1° des capitaux mobiliers : le 
cheptel mort (mobilier, machines, instruments) ; 2° des capitaux circulants 
(fourrages, engrais, litières, semences et matières premières diverses); 

c) Le capital de réserve, auquel on rattache les capitaux d'amortissement, 
les assurances diverses et les fonds de roulement. 

Au chapitre du Capital il nous paraît en outre utile de joindre l'étude du 
Crédit et des opérations qu'il comporte (avantages, abus, formes du crédit ; 
crédit individuel et personnel, crédit mutuel, crédit hypothécaire, crédit 
agricole, etc.). 

Au chäfre Travail il faut étudier les caractères généraux du travail 
(spécialisation des travailleurs et régime du travail) ; Le salaire, avec ses 
modalités et variations ; le travail dans l'entreprise (mode d'engagement 
des ouvriers, causes qui font varier le rendement du travail; organisation 
du travail et des chantiers), et enfin l'estimation des travaux. 

Au chapitre « la Terre ou propriété foncière», on étudiera : 

1° La propriété idraduellé du sol et sa transmission ; 

2° Le morcellement de la terre (ses causes, ses avantages et inconvé- 
nients ef la pratique du remembrement de la propriété) ; 

39 Le mode de jouissance ou d'exploitation de la terre (par faire valoir 
direct, par régisseur, fermier ou métayer) avec les avantages, les incon- 
vénients, les modalités de chacun de ces systèmes et les obligations qu'ils 
imposent au propriétaire et à l'exploitant véritable ; 

4° La valeur de la propriété (valeur locative avec les causes qui la 
déterminent ou la modifient et valeur vénale ou valeur de vente) 

5° Enfin il faut envisager les rapports existant entre les améliorations 
foncières, l'administration et la le de la propriété. 

Lorsque l'on a ainsi examiné soigneusement les facteurs externes et 
internes de la production, on peut alors étudier les combinaisons de 
l'entreprise agricole (productions élémentaires : spéculations végétales et 
animales examinées individuellement et combinaisons culturales avec 
différents systèmes de culture et de production). 

Toutes les causes intervenant dans la formation des produits et dans la 
réalisation du bénéfice ayant été ainsi étudiées successivement, on peut 
passer en dernier lieu à leur mise eu application, et c'est là ce qui va 
constituer le dernier chapitre de l'Economie rurale qui doit traiter l'orga- 
nisation et la gestion de l'entreprise agricole. 

On voit que l'Economie rurale met en action toutes les sciences interve. 
nant dans la production, tous les sujets traités plus ou moins longuement 
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dans les cours spéciaux d'agriculture, de zootechnie, de génie rural, etc. De 
toutes ces connaissances et de tous ces principes, elle fait une synthèse :le béné- 
Jfice maximum ; c'est ce qui rend son étude si intéressante et si importante. 
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Fi1G, 1712.— Écopes, 1. A pelle; 2. A baquet 


Écope. — Sorte de pelle creuse (fig. 1712) employée pour l'épandage des 
engrais liquides. 

Ecorçage. — Opération qui consiste à détacher et récolter l'écorce de 
certains arbres en vue de différents emplois industriels. V. ÉCORCE. 

En France, on utilise principalement : 1° les écorces à tan; 2° les écorces 
à liège ; 3° les écorces a tille. 

Ecorces à tan. — Les écorces des tiges des chênes rouvre, pédonculé, 
yeuse, tauzin ; des tiges et des racines du chène kermès (connues sous le 
nom de garouille en Algérie); de l'épicéa et du pin d'Alep, sont les plus 
riche en fanin (V.ce mot) et sont seules exploitées en France en vue du 
tannage des peaux (cuirs). En Russie, on récolte pour le même usage 
l'écorce du bouleau (cuir de Russie). 

La condition nécessaire pour détacher l'écorce est que les tissus de la 
zone génératrice Ou cambium qui relient l'écorce au bois (cylindre central) 
se trouvent dans un état tel (que leurs cellules offrent la moindre adhérence 
entre elles. Cet état se présente na- 
turellement pendant les périodes 
d'active circulation de la sève ; il 
peut être provoqué artificiellement 
sur les bois abattus et debités, en 
les exposant, dans des conditions 
convenables, à l'action de la vapeur 
d'eau. De là deux procédés d'écor- 
çage l'écorçage en temps de sève 
et l'égorçage a la vapeur. 

a) Écorçage en temps de sève. — 
Saison. La saison favorable varie 
avec les régions (sols et climats 
plus ou moins chauds) et, pour 
une même région, avec les condi- 
tions climatériques de chaque an- 
née. Elle varie aussi avec les es- 
sences (le chêne pédonculé est plus 
précoce que le rouvre) et avec l'âge 
des arbres (les plus vieux sont plus 
hâtifs que les jeunes). C'est en 
moyenne du 15 avril au 15 juin, 
c'est-à-dire à l'époque de la mon- 
tée de la sève, que les éléments de 
l'écorce et du bois se séparent le 
plus facilement. Pratiquement, dès 
que les bourgeons, gonfles par la 
sève, commencent a entr'ouvrir 
leurs écailles, il convient d'écorcer. 

Cette période de faible adhé- 
rence est très courte, quatre à six 
semaines au plus. D'autre part, les 
temps secs et froids, durant lesquels 
« l'écorce ne va pas », l'abrègent 
encore. 

Quand les circonstances atmo- 
sphériques défavorables ne per- 
mettent pas d'accomplir entière- 
ment le travail de l'écorçage au 
printemps, on peut profiter d'une 
deuxième période, d'ailleurs en- 
core plus courte, coïncidant avec 
la deuxième poussée de la sève 

(sève d'août des praticiens) qui, 
en fait, se produit pendant la 
première quinzaine de juillet. 

Modes opératoires. — Deux modes opératoires sont usités : l'écorçage 
sur pied et l'écorçage sur chevalet après  abatage. 

Dans l'écorçage Sur pied, on opère comme suit : 

Après avoir élagué aussi haut que possible les perches à écorcer, l'ou- 
vrier pratique, en haut et en bas, une large incision annulaire pénétrant 
jusqu'au bois; il les réunit ensuite par des fentes longitudinales et, après 

avoir soulevé avec la pointe d'une serpe la partie basilaire des lanières 
ainsi découpées, il les détache de bas en haut en les tirant à lui. Ce pro- 
cédé, qui donne des produits de toutes dimensions, difficiles à botteler et 
à dessécher convenablement. mal appréciés des tanneurs, est à peu près 
abandonné aujourd'hui, et, en vue d'obtenir des produits plus marchands, 
a été modifié de la façon suivante 

On pratique une première incision annulaire au pied, une deuxième à 
un intervalle correspondant à la longueur marchande des bottes d'écorce 
(1°°44 à 1m,17 en général) : on les réunit par une seule incision verticale 
(fig. 1713). Décollant ensuite progressivement l'écorce le long des lèvres de 
cette dernière, à l'aide du manche de la serpe, dont l'extrémité est taillée 
en biseau, ou d'un outil spécial de fer, d'os (tibia d'âne (1) ou de cheval) ou 
de bois, aminci en spatule (2) et présentant des formes très variables suivant 
les usages locaux (couteau à écorces (3), écorçoirs [fig. 17141), l'ouvrier dé- 
tache d'une seule pièce un cylindre creux d'écorce qui, séparé de la tige, 
s'enroule plus ou moins sur lui-même transversalement, reprenant sa forme 


FIG. 1713. — Écorçage sur pied. 
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primitive. On donne à cette sorte de fourreau le nom de canon Gig. 1715), 
La perche est ensuite abattue et on achève de l'écorcer sur chevalet. 

Cette méthode donne la latitude de laisser les perches sur pied pendant 
deux ou trois jours après la levée du premier canon ; la sève continue à 
circuler dans l'aubier 
et permet d'achever 
ensuite l'écorçage du 
surplus de la tige. 

L'écorçage sur pied 
présente des avan- 
tages incontestables, 
peu peer à 

‘ouvrier de choisir 
le temps favorable et 
d'ajourner au besoin 
l'opération commen- 
cée et interrompue 
par un changement 
de temps. Mais il a le 
grave inconvénient, 
quand il est pratiqué 
par des ouvriers né- 
gligents, d'endomma- 
ger les souches des 
cépées et de nuire 
ainsi à la régénéra- 
tion des taillis. L'ou- 
vrier ne fait pas l'in- 
cision de la base as- 
sez profonde, ou 
même ne la fait pas 
du tout ; l'arrachage 
des lanières ou du 
premier canon d'é- 
corce entraîne celui 
de l'écorce de la sou- 
che au niveau de la 
section d'abatage ; or, 
c'est entre celle-ci et 
le bois de la souche 
que prennent nais- 
sance les rejets des- 
tinés à reconstituer le 
taillis, et les bourgeons 
proventifs et adven- 
tifs dont ils sortent 
se trouvent détruits 
par cette négligence. 

Dans l'écorçage sur chevalet, beaucoup plus usité, on opère de la façon 
suivante : 

L'ouvrier abat les perches à écorcer et les ébranche ; puis immédiate- 
ment, ou en tout cas dans un très court délai (vingt-quatre heures après la 


FIG. 1714. — Écorçoirs. 


1. Tibia d'âne avec lame de fer; 2. Spatule de fer; 3. Couteau 
écorce (face et profil). 


FIG. 1715. — Canon d'écorce. 


FIG. 1716. __ Écorçage au chevalet. 


coupe, l'écorce ne se lève plus que difficilement), il les couche horizontä- 
lemen sur un chevalet formé de pieux entre-croisés et fichés en terre 
(fig. 1716) et pratique, à partir de la base, des incisions annulaires aux inter- 
valles convenables et une incision 
longitudinale ; il détache ensuite 
chaque canon comme précédem- 
ment. 

Les branchages peuvent de 
méme être écorcés ; mais pour 
eux, de même aussi que Our Cer- 
taines parties noueuses des tiges, 
la levée de l'écorce est souvent 
difficultueuse ; on en facilite le 
décollement en la battant au préa- 
lable sur toute la périphérie avec 
un petit maillet ferré ou un mar- 
teau à tête élargie (fig. 1717, 
1718). L'écorce ainsi « taquée » 
perd une partie de son tanin. 

b) Écorçage à la vapeur. — La 
période très brève durant laquelle 
peut être pratiqué l'écorçage en 
temps de sève, les inconvénients 
culturaux signalés plus haut, et 
ceux d'ordre économique qui en 
sont la conséquence (les rejets de souche se développent tardivement et, 
insuffisamment aoûtés, sont parfois victimes des gelées hivernales; ils ne 
jouissent d'ailleurs, la première année, que d'une demi-saison de pousse, 
d'où perte d'accroissement) ont conduit à chercher un procedé qui permît 
l'écorçage en toute saison, et même longtemps après l'abatage. Le résultat 
est obtenu par l'écorçage à la vapeur, imagine par Maître en 1864. 

Les bois abattus et tronçonnés à longueur marchande sont, à une epoque 
quelconque, soit sur coupe, soit au chantier de bois, exposés, dans des 
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FIG. 1717. 
Maillet ferré. 


FIG. 1718. 
Marteau à tête élargie. 
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caisses à fermeture hermétique, à l'action d'un courant de vapeur d'eau 
pendant quarante minutes. Extraits des caisses, l'écorce s'en détache faci- 
lement par les procédés décrits précédemment. 

Le procédé Maître a été très amélioré par Nomaison gui, utilisant des 
chaudières à cylindres surchauffeurs, soumet les bois a l'action de la 
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FIG. 1719. __ Appareil de Nomaison pour l'écorçage des arbres. 


vapeur sèche (130 degrés centigrades). Cette méthode, qui donne les mêmes 
résultats pratiques, éviterait une certaine perte de tanin dissous par l'eau 
de condensation de la vapeur dans le procédé Maître. L'appareil de 
Nôomaison (fig. 1719, 1720) ne pèse que 240 kilogrammes, est à production 
continue grâce à l'utilisation simultanée de plusieurs caisses à étuvage et 
peut être facilement transporté sur le parterre même des coupes. Une 
équipe de trois hommes et un manoeuvre peut écorcer en un jour de 15 à 
18 stères de bois, soit environ 1 000 kilos d'écorces ; la consommation de 
la chaudière pour cette production est de 1 stère de bois et 6 hectolitres d'eau. 

La qualité des écorces ainsi obtenues ne serait pas inférieure à celle 
des écorces récoltées en temps de sève. 

Séchage des écorces. — Le tanin, substance très soluble dans l'eau, se 
trouve principalement dans les parties récemment formées de l'écorce, 
c'est-à-dire dans les tissus de la face interne des canons. La moindre expo- 
sition à la pluie ou à l'humidité entraîne des pertes considérables de cette 
matière et la dépréciation de l'écorce. Aussi l'opération du séchage doit- 
elle être conduite très rapidement et très soigneusement. 

Aussitôt récoltés, les canons sont dressés obliquement contre un appui 
quelconque (V.fig. 1723), la face externe (vieille écorce) tournée à l'extérieur 
et protégeant ainsi l'interne, et de façon que l'air circule largement entre 
eux. On recouvre même les tas ainsi formés de bâches. Dès que la dessic- 
cation est suffisante (trois ou quatre jours de beau temps), on lie les canons 
en bottes à deux liens ; on les transporte et empile au plus tôt sous des 
hangars très aérés. La dessiccation produit une perte moyenne d'environ 
40 pour 100 en poids et 30 pour 100 en volume. 

Commerce et vente des écorces à tan. Renseignements pratiques.  — 
Le tanin se décompose très rapidement (fermentation gallique) ; un an après 
sa récolte, l'écorce a déjà perdu la moitié de sa valeur. 


FIG. 1721. — Écorçage, sur pied, du chêne liège. 
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Une écorce de bonne qualité a la cassure blanchôâtre et garnie de nom- 
breux petits cristaux brillants. Une teinte rousse, sur la tranche, indique 
une mauvaise qualité. 

L'écorce des jeunes chênes, comportant une forte proportion de tissus de 
récente formation, est de beaucoup la plus riche en tanin ; elle est la plus 
recherchée. La teneur en tanin diminue rapidement avec l'âge des arbres ; 
pour les chênes rouvre et pédonculé, cette décroissance est indiquée dans 
le tableau suivant (A. Mathey) : 


AGE DES SOIS TENEUR EN TANIN DES ECORCES 
2à7 ans. 16 pour 100. 
15 à 20 — … 22 = 
Æ — 21 _ 
40 — 18 — 
80 — 5 Fa 


Aussi est-ce essentiellement dans les taillis bien venants, à croissance 
rapide et exploités à courtes révolutions (15 à 25 ans), qu'on récolte les 
écorces à tan. 

La richesse en tanin est également plus grande dans les bois croissant 
sur sols sains, ainsi que dans les 
climats et aux expositions chaudes. Surchauffoir 

Un taillis de 25 ans de consistance “ 
normale fournit en moyenne 54 ki- 
los d'écorce par stère de bois (ron- 
din et charbonnette mélangés). En 
s'appuyant sur ces chiffres, l'es- 
timation du rendement de l'hectare 
de taillis en bottes d'écorces mar- 
chandes de 18 kilos peut être éta- 


blie rapidement par la formule Æ 


(P, production totale en stères du 
taillis ; n, proportion suivant la- 
quelle le chêne entre dans la com- 
position du taillis). 

Le rendement d'un taillis en 
stères de bois de chauffage se trouve 
diminué d'environ 1/6 par l'écor- 
çage. Cette diminution se trouve 
d'ailleurs compensée par la plus- 
value acquise par le bois écorcé 
ou bois pelard, toujours plus re- 
cherché comme combustible. 

Suivant les régions, l'écorce se 
vend au poids (aux 1 000 kilos, plus 
les 4 au 100, soit 1 040 kilos) ou au 
cent de bottes, la botte étant du 


poids moyen de 18 à 20 kilos (1m,17 Boucher 
de circonférence sur liens et 1,17 vidange 


de long). 

Les cours des écorces à tan sont 
des plus variables ; ils ont subi, 
dans ces dernières années, une dé- 
préciation considérable, à la suite 
de l'utilisation de procédés de tan- 
nage très rapides a l'aide des extraits tanniques (solutions aqueuses con- 
centrées de tanin extrait industriellement de certaines substances végé- 
tales, principalement du bois de québracho [Amérique]; des bois de chà- 


FIG. 1720. — Coupe de l'appareil de 
Nomaison (partie centrale productrice 
de la vapeur). 


Phot. P. Monnot. 
FIG. 1722. __ Écorçage, sur arbre abattu, de billes d'épicéa. 
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taignier et de chêne ; des feuilles séchées du sumac des corroyeurs, du 
pistachier lentisque, etc.). Mais ces extraits tanniques, employés seuls, donnent 
des cuirs de moindre qualité, moins bien nourris que ceux tannés à l'écorce 
de chêne, et l'avenir des taillis à écorces n'est sans doute pas totalement 
anéanti. 

Écorces à liège. — V. ce mot. 

Écorces à tille. — L'écorce du tilleul (V. ce mot) renferme, dans ses 
tissus libériens, de nombreuses cellules fibreuses, allongées, très tenaces et 
résistant à la putréfaction, susceptibles d'être utilisées comme matière 
textile grossière. 

Cette écorce es t récoltée en temps de sève (écorçage sur pied) en lanières 
aussi longues que possible. Liées en bottes, ces lanières sont soumises au 
rouissage, en rivière, pendant quelques mois, jusqu'au moment où les 


FIG. 1723. — Séchage des canons d'écorce. 


éléments cellulaires qui enveloppent les fibres libériennes, pourris ou 
dissous, puissent en être facilement séparés par un simple raclage. Les 
filaments fibreux ainsi libérés portent le nom de fille. Les cordiers en 
fabriquent des cordages très solides pour la batellerie, des cordes à puits, 
des liens pour l'agriculture et l'emballage ‘ on en confectionne aussi des 
nattes et tapis grossiers, des semelles de chaussons, etc. 
Cette industrie, peu répandue en France, où elle n'est guère pratiquée 

qu'en Champagne (Aube), est beaucoup plus importante en Russie, où elle 
donne lieu à une exportation considérable. 


Ecorce. Partie extérieure et superficielle qui recouvre la tige, les 
rameaux et la racine de tous les végétaux ligneux. 

Sur la section transversale d'un tronc d'arbre, d'un chêne par exemple, 
les botanistes distinguent généralement trois parties concentriques, qui sont 
(de dehors en dedans) * l'écorce, le bois, la moelle (V. fig. 616, au mot 
BOIS). Entre l'écorce et le bois se trouve la zone génératrice ou cambium, 
qui forme chaque année une couche de bois : vers l'intérieur est une cou- 
che de Liber ; vers l'extérieur, elle est assez développée au printemps, et 
comme sous l'action de la sève elle est alors molle, on peut, a ce moment, 
la déchirer facilement et décoller l'écorce du bois. Pratiquement, l'écorce 
comprend, en réalité, deux parties distinctes : l'écorce proprement dite et 
le liber. Le liber est formé de couches minces qui, chez certains arbres, 
sont appliquées les unes contre les autres comme les feuillets d'un livre ; 
les couches les plus âgées sont vers l'extérieur. Dans le liber sont des 
fibres allongées, flexibles, utilisées parfois, comme celles du tilleul, pour 
faire des tissus, et des tubles criblés, sortes de vaisseaux conduisant 
la sève élaborée. 

A l'automne, dans les vaisseaux du liber ainsi que dans les cellules 
de la nouvelle écorce, s'accumulent des matières nutritives, véritables pro- 
visions ou réserves destinées à nourrir les jeunes bourgeons au printemps 
lorsqu'ils se développent. A cette époque, en effet, il n'existe pas de 
feuilles, sortes de laboratoires où la plante prépare ses aliments ; il faut 
donc nécessairement des aliments tout préparés, mis en réserve pour la 
construction des premières feuilles si nécessaires à la plante. 

Chaque année, chez certains arbres, lorsque la couche externe de l'écorce 
devient trop étroite pour contenir le cylindre central (bois et moelle), elle 
se déchire et tombe. Mais auparavant une zone génératrice particulière, 
située à l'intérieur de l'écorce proprement dite (zone qu'il ne faut pas 
confondre avec le cambium), a produit une couche de liège sur sa face 
externe et de l'écorce sur sa face interne. De sorte qu'au moment où la 
couche externe de l'écorce tombe, le liège produit protège la nouvelle 
écorce qui vient de se former. Chez d'autres arbres, comme la plupart 
des grandes essences forestières, notamment les chênes, ormes, etc., l'exfo- 
liation de l'écorce ne se reproduit qu'à intervalles très irréguliers et 
l'écorce, formée de nombreuses couches annuelles, finit par atteindre une 
épaisseur considérable (0",20 chez le chêne-liège). Bavutes ces écorces, le 
grossissement de la tige se produit par des fentes longitudinales qui se re- 
bouchent par le liège au fur et à mesure, maïs dont la trace persiste 
très longtemps sous la forme de côtes saillantes séparées par des sillons 
profonds. V. CHÊNE, NOYER, ORME, PEUPLIER, Etc. 

Enfin, il existe des arbres, comme le hêtre et le charme, chez lesquels 
l'écorce ne s'exfolie jamais et demeure néanmoins mince et lisse en tout 
temps, à raison de la très faible épaisseur de ses accroissements. 

Utilisation des écorces. — Les écorces utilisées peuvent être classées 
en fannantes, tinctoriales, d'usage domestique et aromatiques, etc. 

Les écorces tannantes contiennent le tanin (V. ce mot) qui rend les 
peaux imputrescibles. Telles sont les écorces de chêne, de sapin, d'épicéa, 
de châtaignier, de bouleau, etc. 

Les écorces sont de moins en moins employées en teinture. La plus 
importante est celle du quercitron, ou chêne Jaune, qui donne des teintures 
jaunes, brunes ou rouges. 

Les écorces d'usage domestique comprennent celle du chêne-liège et 
l'écorce dite bois de Panama, que produit le Brésil. Cette écorce, bouillie 
dans l'eau, peut, au besoin, remplacer le savon. 

Parmi les écorces aromatiques, on peut citer les variétés d'écorces de 
cannelle, celles de cassia, de gayac. 

Mais les écorces se prêtent encore à une foule d'usages. Celle du 
bouleau noir sert à fabriquer des embarcations légères et impénétrables 
à l'eau. Les pins, les sapins, les mélèzes, les lentisques, les styrax, les 
acacias laissent écouler de leur écorce des sucs gommeux ou résineux 
utilisés dans la médecine ou dans l'industrie. Enfin le chanvre, le lin, 
la ramie, le mûrier, le tilleul, le genêt d'Espagne, le bois-dentelle et 
beaucoup d'autres végétaux fournissent diverses matières textiles. 


ÉCORCE __ ÉCRÉMAGE 


Écossaise (Race). — Race bovine de petite taille habitant l'Écosse ; 
elle est rustique, bien musclée, à robe rouge foncé ou brun. La vache 
donne un lait riche, mais peu abondant. 


Écosse use. Machine servant à écosser les pois, haricots, etc. (fig. 1724). 


FIG. 1724. — Écosseuse. 


Écouailles. — Laine grossière fournie par le ventre, les cuisses et 
la queue des moutons. 
Ecran. Appareil formé d'un papier englué tendu sur cadre en fil de 


fer ou en bois pour capturer les papillons nuisibles ( cochylis, pyrale, etc.). 


Écrémage. Séparation de la matière grasse du lait. Elle s'effectue 
grâce à la différence de densité de la crème (0,93) et du sérum (1,35). 
Le but final de l'opération est l'obtention du beurre, dont l'écrémage 
constitue la première phase de fabrication. 

Pour séparer les globules gras du sérum dans lequel ils sont en 
émulsion, on peut, ou laisser agir la pesanteur sur les éléments consti- 
tuants du lait, ce dernier étant au repos, ou recourir à l'action d'une 
force plus puissante : la force centrifuge. Suivant le cas, nous aurons 
l'écrémage spontané ou naturel (fig. 1725), encore appelé crémage, ou 
l'écrémage centrifuge. 

L'écrémage naturel est le moins parfait. Le lait est mis à reposer dans 
des bacs pendant douze ou vingt-quatre heures ; les globules gras mon- 
tent à la surface et forment une couche de crème, plus ou moins épaisse, 


Phot. Louis Racine. 


FIG. 1725. — Écrémage naturel du lait. 


que l'on enlève. Les laits à gros globules fournissent rapidement une 
crème plus abondante, se barattant facilement et donnant un beurre plus 
beau, plus fin que celui produit par la crème lentement formée par les 
laits à dominante de petits globules. Cette montée rapide des gros glo- 
bules gras s'explique facilement par la moins grande surface qu'ils 
présentent par rapport à leur poids. Dans la pratique, on obtient environ 
80 pour 100 de la matière grasse totale du lait : c'est ce que l'on appelle 
le degré d'écrémage (fig. 1726). Il est cependant des laits, à globules gras 
très petits, chez lesquels l'écrémage naturel ne donne, même dans les 
meilleures conditions, que 60 à 65 pour 100 de la matière grasse totale. 
On les qualifie de paresseux. 

On se rend compte pratiquement de la vitesse naturelle d'ascension 
des globules gras à l'aide du crémomètre (V. ce mot). Le degré d'écrémage 
étant plus élevé pour les laits à gros globules, il en résullé que ces 
derniers ont une valeur marchande plus élevée; leur valeur S'actroit 
encore du fait que le beurre qui en provient est plus fin. Les adversaires 
de l'écrémage centrifuge trouvent là l'explication de la différence de 
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finesse existant entre les beurres centrifuges (beaucoup de petits glo- 
bules) et les beurres d'écrémage spontané. Les procédés modernes de 
maturation de la crème (V. BEURRE) sont tels que cette différence n'existe 
plus, ou, tout au moins, n'est pas sensible. 

La vitesse d'écrémage varie avec la viscosité du lait. En diminuant 
celle-ci, soit par addition d'eau, soit par élévation de la température, on 
accélère l'écrémage. Par addition d'eau, on augmente les intervalles 
existant entre . les 


globules gras. Ceux- s: 
ci, en montant avec 
une vitesse diffé- 30 É EE 
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rente les uns des | | 
autres, suivent leurs | 
masses respectives, 
se choquent et s'en- 
tre-choquent conti- 
nuellement, jus- 
qu'au moment où 
ils atteignent la cou- 
che de crème ; les 
espaces les séparant 
étant augmentés, les 
chocs sont moins 
nombreux et la vi- 
tesse d'ascension 
plus grande. Par l'é- 
lévation de la tem- 
pérature, on dimi- 
nue non seulement 20% 
la viscosité du lait, 
mais les globules 
gras, plus fluides, 
se frayent plus fa- 
cilement un passage 
dans la masse des 
tout petits globules 
qui restent indéfi- 
niment en suspen- 
sion, et que l'on ne 
peut recueillir par l'écrémage naturel. Cependant, à basse température, 

on obtient beaucoup de crème, mais celle-ci est peu riche en matière 
grasse. À une température élevée, la crème est plus épaisse, mais aussi 
plus jaune, plus butyreuse, en raison du ramollissement des globules, de la 
poussée plus forte de ceux-ci les uns contre les autres, et aussi en raison 
de l'évaporation qui se produit à la surface libre du liquide. 

Après vingt-quatre heures de crémage à 2 degrés, on obtient 10 pour 100 
de crème renfermant 13 pour 100 
de matière grasse ; tandis que le 
crémage à 15 degrés donne 
9 pour 100 seulement de crème ; 
mais celle-ci dose de 17 à 18 
pour 100 de matière grasse. Il 
ne faudrait pas cependant 2n 
conclure que l'écrémage à haute 
température est préférable. Tous 
les laits, si propres qu'ils puis- 
sent être, contiennent des fer- 
ments, qui se multiplient avec 
d'autant plus de rapidité que la 
température est plus voisine de 
35 degrés. Le lait étant mis à 
reposer dans une salle chaude, les micro-organismes y pullulent bientôt, 
provoquent sa coagulation, et l'écrémage s'arrête, les globules restant em- 
prisonnés dans le caillé. 

Les températures les plus favorables à l'écrémage sont comprises entre 
10 et 14 degrés ; à ces températures, on obtient une montée assez rapide, 
une crème blanche, abondante, d'un rendement en beurre assez élevé. Les 
micro-organismes du lait ne peuvent s'y développer que lentement ; jamais 
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F1G. 1726. __ Degré d'écrémage. 


FIG. 1727. — Rondot. 
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FiG. 1728. __ Salle d'écrémage. 


assez vite pour amener la coagulation du liquide avant la fin du crémage. 
Pour entraver leur développement, il est bon de maintenir dans la salle 
une atmosphère sèche, en pratiquant des courants d'air. 

L'intensité du crémage est proportionnelle au temps. 

A une température de 15 degrés, on obtient généralement 40 pour 100 de 
crème après six heures, 70 pour 100 après douze heures, 80 pour 100 après 
dix-huit heures et 85 pour 100 environ après vingt-quatre heures. A ce 
moment, la montée des globules restants est si lente que, même en prolon- 
geant l'opération jusqu'à la coagulation de l'ensemble, il n'est possible de 
recueillir que quelques unités, pour 100, supplémentaires. Dans la pratique, 
le degré d'écrémage dépasse rarement 80 pour 100. 
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L'écrémage naturel est d'autant plus rapide et, par conséquent, d'autant 
plus complet que le chemin à parcourir par les globules gras est plus petit. 
C'est pour cette raison que l'on place généralement le lait dans des réci- 
pients plats. 

L'agitation nuit à la montée des globules, en produisant à l'intérieur du 
liquide des remous qui ont pour résultat de remettre constamment les glo- 
bules en émulsion dans le sérum. 

Pour ces diverses raisons, les bons systèmes d'écrémage spontané doivent 
réunir les conditions suivantes : vases plats, température :10 à 40 degrés ; 
durée : vingt-quatre heures ; repos absolu du liquide, atmosphère sèche et 
lumière peu intense, la crème se décomposant assez facilement à la lumière 
solaire. 

Les procédés employés varient avec l'importance de la laiterie, le but 
final de l'opération (beurre ou fromage), le degré d'écrémage que l'on dé- 
sire obtenir, la nature, l'abondance et le prix des matières réfrigérantes 
dont on dispose. 

Dans l'est de la France (Franche-Comté et Savoie) ainsi qu'en Suisse, on 
verse le lait dans des récipients ronds et plats appelés rondots (fig. 1727). 

Ceux-ci sont en fer étamé embouti, munis d'un rebord, ou quelquefois 
en bois. Ces derniers sont à rejeter, parce que leur nettoyage est difficile, leur 
pouvoir conducteur peu, élevé et leur usure rapide. Dans la salle d'écrémage 
(fie 1728), généralement exposée au nord ou au nord-est, les rondots sont 
placés dans des réfrigérants en maçonnerie, ou en fonte, qui en occupent 
le pourtour. Généralement, de section trapézoïdale mesurant 0,60 d'ou- 
verture supérieure et 0,40 de largeur de fond sur 0",16 de hauteur, ces 
bassins réfrigérants présentent une légère pente (1/2 pour 100) d'une extré- 
mité à l'autre, afin d'en favoriser le nettoyage et de créer un courant pour 
l'eau. Sur le fond, et parallèlement à la longueur des bassins, deux saillies 
en ciment servent à recevoir les rondots, en permettant à l'eau de les baï- 
gner par-dessous comme par côté. L'eau, aussi froide que possible, de 
source de préférence, arrive à la partie la plus élevée du réfrigérant et 
s'écoule à l'autre extrémité par un trop-plein aménagé à cet effet. La hau- 
teur du bassin au-dessus du sol est habituellement comprise entre 0,70 et 
Om,80, pour permettre la manipulation des rondots avec le moins de peine 
possible. Pour la même raison, et pour permettre de s'approcher plus faci- 
lement des bassins, ceux-ci sont fixés sur des supports en maçonnerie, ou 


F1G. 1729. __ Poches à écrémer. 1. Percée 2. Pleine. 


en fonte, évidés et quelquefois remplacés par des consoles de fer fichées 
dans les parois. Pour activer la réfrigération, on perce des barbacanes de 
0.1,60 sur 0,20 dans les parois de la salle d'écrémage. Ces fenêtres, qui 
permettent de créer à volonté des courants d'air, sont garnies de toile mé- 
tallique, pour empêcher les mouches de pénétrer. 

Chaque jour, on remplit les rondots avec le lait de la traite du soir, et 
l'écrémage a lieu le lendemain matin, soit à /a poche percée, soit à la poche 
pleine (fig. 1729) [V. FROMAGE!], suivant le degré d'écrémage à obtenir. 
Le fromager commence par passer le doigt autour du rondot pour détacher 
la crème des bords du bac auxquels elle adhère ; puis, par un mouvement 
circulaire répété à droite et à gauche, dessiné en poussant la poche devant 
lui, il enlève la crème, qu'il dépose dans un bac spécial. Cet écrémage opéré, 
au bout de douze heures, est forcément partiel (60 pour 100) ; le lait, ainsi 
écrémé, sera mélangé à la traite du lendemain matin, utilisée entière, et le 
mélange, ramené au taux d'écrémage de 30 pour 100, servira à la fabrication 
du gruyère. 

Sur certains points des plateaux du Jura, où l'eau fait parfois défaut en 
été, les bacs sont disposés sur des tablettes à claire-voie placées tout autour 
de la salle, à 0,70 de hauteur. La réfrigération est assurée, dans ce cas, 
uniquement par des courants d'air produits par de plus nombreuses bar- 
bacanes ouvertes en dessus et en dessous des rondots. 

En Normandie, et dans beaucoup de fermes du reste de la France, les 
rondots sont remplacés par des récipients en grès dur, ou en terre cuite 
vernissée, légèrement évasés, de forme tronconique. D'une capacité de 18 à 
20 litres, ces sérèênes, comme on les appelle, mesurent environ Om,25 à Qw,3Q 
de hauteur et autant de largeur. On les 
place tout autour de la salle d'écrémage, 
soit par terre, soit sur des banquettes 
en maçonnerie, soit encore dans de pe- 
tits bassins où circule de l'eau froide. 

Dans le système Schwartz, surtout 
utilisé au Danemark, le lait est placé 
dans des récipients en fer battu étamé, à 
section rectangulaire, arrondie (fig. 1730) 
ou ovale. D'une capacité de 20 à 40 litres, 
ils sont pourvus de deux oreilles pour 
permettre leur manipulation. Ceux de 
20 litres, qu'un homme peut manipu- 
ler seul, sont préférés ; ils mesurent 
0: ,40 de hauteur, et leur section, de 
forme ovale, a un grand axe de 0,40 
et un petit de 0,15. On place ces réci- 
pients dans des auges en bois doublées 
de zinc, ou dans des bacs en ciment, ou 
en pierre, dans lesquels circule de l'eau 
froide, à laquelle on ajoute de la glace. 
L'écrémage, pour être assez complet, demande vingt-quatre ou trente-six 
heures. Comme il s'effectue à une température voisine de O0 degré, le lait 
écrémé reste doux et peut être avantageusement utilisé. 

La crémeuse américaine Cooley (fig. 1731) se compose d'un bidon cylin- 
drique d'une vingtaine de litres de capacité. Sur le côté, deux ou trois 
petites fenêtres longues et étroites permettent de suivre la descente du 
liquide au moment de l'écrémage, qui est opéré par siphonage, grâce à un 
robinet en forme de col de cygne, situé à la base de l'appareil. 

Dans la position verticale en T, il est fermé ; penché à droite, en T", il est 
ouvert. Les crémeuses pleines de lait sont fermées chacune au moyen d'un 
couvercle maintenu par un agencement à baïonnette ; elles sont ensuite 
plongées dans l'eau d'un réfrigérant, de façon que celle-ci les recouvre de 


F1G.1730.— Bac d'écrémage Schwartz. 
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6 à 8 centimètres. À ce moment le liquide pénètre entre le couvercle et le 
récipient, comprime l'air resté enfermé dans le bidon et forme ainsi joint 

hydraulique. Le lait des crémeuses, ainsi isolé de l'atmosphère, est à l'abri 
des miasmes et poussières qui y pullulent. Les chances de contamination 
étant diminuées, l'écrémage peut être poursuivi plus longtemps. Au bout de 
vingt-quatre ou trente-six heures, on vide le réfrigérant, on en retire les 

crémeuses ; on ouvre les couvercles et on procède au siphonage du lait 
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FIG. 1731. __ Crémeuse Cooley. 
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écrémé, en inclinant le col de cygne dans la position On suit la descente 
du liquide par les fenêtres spécialement aménagées à cet effet. Dès que la 
couche crémeuse apparaît en bas, on ferme le robinet T, et ensuite on re- 

cueille la crème en renversant les bidons. 

Ce système d'écrémage à l'avantage de se faire à l'abri de l'air et des 
multiples ferments qu'il rénferme. Le lait écrémé reste généralement doux 
et peut être utilisé dans l'alimentation des animaux. Par contre, il a le 
désavantage sérieux de mettre en service des crémeuses d'un nettoyage 
difficile. Une partie de la crème reste adhérente aux parois pendant le sipho- 
nage, et celle que l'on enlève entraîne avec elle les impuretés du lait qui 
se sont déposées au fond des récipients. On obvie à ce dernier inconvénient 
en passant tout d'abord le lait sur un double tamis, ou sur un filtre. V. LAIT. 

La plupart des systèmes d'écrémage naturel, en dehors de ceux décrits 
plus haut, disparaissent de jour en jour, progressivement remplacés par 
l'ecrémage centrifuge. 

L'écrémage centrifuge présente de nombreux avantages sur l'écrémage 
naturel. Il est plus complet et permet pratiquement de tirer 95 à 96 pour 100 
de la crème contenue dans le lait. En outre, il s'effectue plus rapidement ; le 
lait ainsi écrémé n'est pas acide et peut être utilisé avec profit dans la fabri- 
cation des fromages maigres. Il peut entrer sans risques et avec avantage 
dans l'alimentation des animaux, des porcs notamment. V. ÉCRÉMEUSES. 


Écrémeuses. — Principe. — Lorsqu'on imprime à un mélange liquide 
un rapide mouvement de rotation autour d'un point fixe, les éléments qui le 
constituent se dissocient : les plus denses étant chassés vers l'extérieur par 
la force centrifuge, tandis que les plus légers restent dans la zone centrale. 
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FIG. 1732. — Coupé schématique d'un bol d'écrémeuse montrant comment se fait la 
division du lait et la récolte de la crème et du lait écrémé. 


Si l'on introduit du lait dans un récipient circulaire auquel on imprime 
un mouvement rapide de rotation sur lui-même, le liquide présente d'a- 
bord une surface horizontale, qui se creuse de plus en plus en son centre, 
sous l'action de la force centrifuge. La vitesse de rotation s'accélérant, la 
surface supérieure devient nettement concave ; puis les molécules ne 
forment bientôt plus qu'un cylindre liquide, limitant un creux autour de 
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l'axe central. À ce moment, la masse perd son homogénéité : les globules 
gras, plus légers (dens. 0,93) restent au centre ; le lait écrémé, plus lourd 
(dens. : 1.36, gagne la périphérie. Au bout d'un certain temps, l'équilibre 
s'établit et le lait primitif est nettement séparé en trois parties qui sont 
formées, en allant du centre à la périphérie : 1° de la crème enveloppant 
l'axe ; 2° du lait écrémé ; 3 ° en dernier lieu, des sels minéraux en suspen- 
sion dans le lait avec les poussières et débris de toute nature qu'il renferme 
fréquemment et qui sont les portions les plus denses. 

La partie essentielle de toute écrémeuse est constituée par un tambour 
métallique :le bol (fig. 1732), capable de tourner à grande vitesse et dans 
lequel on fait arriver le lait à écrémer. La puissance, ou le degré d'écré- 
mage, est proportionnelle à la vitesse du bol, à son diamètre et à son cloi- 
sonnement. Les ingénieurs ont combiné ces divers facteurs pour obtenir 
un travail aussi parfait que possible : tantôt, en donnant un grand diamètre 
au tambour aux dépens de sa vitesse et de son cloisonnement (écrémeuses 
Burmeister et Wain) ; tantôt, en animant le bol d'une très grande vitesse, 
le bol étant étroit et non cloisonné (écrémeuse Tubular) ; tantôt, en mul- 
tipliant le cloisonnement et en donnant au bol un diamètre moyen (écré- 
meuse Alfa-Laval, Baltique, etc.) ; tantôt enfin, en prenant une moyenne de 
ces facteurs (écrémeuse Melotte). 

Les modèles d'écrémeuses sont très nombreux. Tous présentent un or- 
gane commun : le bol. Fait autrefois en acier coulé d'une seule pièce, le bol 
est actuellement constitué par plusieurs pièces assemblées. Le plus souvent, 
il est formé d'un plateau solidaire du tube d'arrivée du lait et d'un cou- 
vercle cylindro-canique, qui s'y adapte par sa grande base, dont il est séparé 
par un joint dé caoutchouc. Il est serré sur lui par un écrou se vissant sur 
le tube d'arrivée du lait et fait ainsi corps avec lui (écrémeuses Alfa à bras, 
Pompe, Globe). 

Dans l'écrémeuse Tubular, le bol est simplement formé d'un étroit cylin- 
dre d'acier, tournant à une très grande vitesse. Dans les écrémeuses Alfa à 
moteur, Baltique, Burmeister et Wain, etc., le bol est formé d'un cylindre 
coiffé d'un couvercle conique que l'on fixe par un écrou. Le bol de la Me- 
lotte est formé de deux calottes presque hémisphériques, assemblées par 
un écrou en forme de couronne. 

Quelle que soit la forme du bol, le lait y est envoyé par un tube T, des- 
cendant jusqu'au fond. Le lait monte le long de la paroi et s'y sépare en 
deux couches : l'une de crème, au centre, et 1 autre de lait écrémé. Les deux 
sont extraites séparément par un système de tubes et de collecteurs en fer 
étamé. Les petits modèles sont actionnés au moyen d'une manivelle à bras 
et permettent d'écrémer de 40 à 500 Litres à l'heure ; les grands modèles, 
par le moyen d'un moteur : ceux-ci peuvent écrémer jusqu'à 2 000 litres 
dans le même temps. 

Les écrémeuses centrifuges permettent de retirer du lait la presque tota- 
lité de la matière grasse qu'il renferme, le lait écrémé ne renfermant plus 
que 1 à 2 grammes de matière grasse par litre. 

Fonctionnement. — Une écrémeuse, pour donner son rendement maxi- 
mum, doit tourner à la vitesse pour laquelle elle a été étudiée, c'est-à-dire 
faire par minute le nombre de tours indiqué par le constructeur. On con- 
trôle la richesse du lait écrémé par la méthode Gerber. 

L'intensité de l'écrémage varie avec le temps pendant lequel le lait reste 
dans l'appareil. En diminuant l'arrivée du lait, ce dernier s'écrème mieux. 
Une vis, placée à l'orifice de sortie de la crème, permet de faire varier la 
grandeur de cette ouverture et, par suite, la quantité et l'épaisseur de la 
crème obtenue, sans modifier le degré d'écrémage, c'est-à-dire la propor- 
tion de matière grasse extraite. Pour obtenir un bon écrémage, il est mecess 
saire de porter le lait à écrémer à 30 degrés centigrades, afin de donner 
plus de fluidité à la crème. On y arrive, soit en utilisant des pasteurisateurs 
Spéciaux, comme le pasteurisateur Fjord, fonctionnant comme réchauffeur, 
soit en chauffant le lait au bain-marie. Par les temps froids, et lorsqu'on n'a 

u'une faible quantité de lait à écrémer, il est bon de plonger aussi le bol de 
l'écrémeuse dans de 1 eau chaude. 

Avant de mettre l'appareil en 
marche, et quel qu'en soit le mo- 
dèle, il faut toujours graisser toutes 
les parties frottantes (axes, trans- 
missions, engrenages) et s'assurer 
que les graisseurs automatiques ne 
sont pas vides. On met l'écrémeuse 
en marche, en lui imprimant une 
vitesse progressive, pour arriver à 
la vitesse normale de rotation in- 
diquée par le constructeur. Celle-ci 
atteinte, on ouvre le robinet du 
réservoir d'alimentation et l'écré- 
mage commence. 11 est très impor- 
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tant de conserver la même vitesse 
pendant tout le temps que dure 
l'écrémage : car chaque fois que la 
rotation du bol est inférieure à 
celle pour laquelle la machine a 
été étudiée, il y a perte à l'écré- 
mage, et ce déficit est d'autant plus 
important que la différence de vi- 
tesse est plus grande. 
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Il arrive parfois que le réservoir 
d'alimentation est trop petit pour 
recevoir la totalité du lait à écré- 
mer. Dans ce cas, lorsque le ré- 
servoir est vidé aux trois quarts ou 
aux quatre cinquièmes, on aban- 
donne la manivelle, on le remplit 
à nouveau, on reprend la manivelle 
et on regagne aussi rapidement que 
possible la « vitesse de régime ». 
La crème doit couler librement, ré- 
gulièrement et sans saccades. On 
extrait généralement de 12 à 15 litres de crème pour 100 litres de lait. 
Lorsqu'il ne reste plus de lait à écrémer et que le réservoir d'alimentation 
est vide, on le remplit aux trois quarts, soit avec de l'eau chaude, soit avec 
du lait écrémé encore tiède et on continue à tourner la manivelle ; ce qui 
reste de crème entre les disques est entraîné, et bientôt on voit l'eau ou le 
lait écrémé sortir par les deux tuyauteries. À ce moment, on arrête le 
mouvement; on peut aussi terminer l'opération en faisant passer un peu 
d'eau bouillante dans l'appareil. L'écrémeuse doit aussitôt être démon- 


FiG. 1733. — Écrémeuse Alfa-Laval. 
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tée et les ferblanteries, tubes d'écoulement, disques, réservoir d'alimenta- 
tion, etc., doivent étre lavés avec soin, mis à égoutter et à sécher à l'air 
dans un local propre et ventilé. 

Nous donnons ci-après les types d'écrémeuses les plus connus : 

Ecrémeuse Alta-Laval (ee. 1733). — Le bol est formé d'un tambour 
Cylindro-conique, reposant, par l'intermédiaire d'un joint en caoutchouc, 
sur la partie inférieure, de forme tronconique, qui termine le tube d'arri- 
vée du lait. Le tam- 
bour est coiffé d'un 
chapeau-écrou tron- 
conique (fig. 1734), 
perce d'une fenêtre 
(A) à sa partie supé- 
rieure et centrale pour 
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Fm. 1734. — Partie 
supérieure du bol. 


FIG. 1735. — Manœuvre du démontage 
des disques du bol, 


le passage du tube d'arrivée du lait. Ce chapeau est démontable ; enlevé, 
on remarque dans le tambour une succession de ‘disques emboutis 
(fig. 1735), séparés les uns des autres par des agrafes disposées sur les 
disques pairs. Les disques à agrafes alternent avec les disques nus. 
Empilés les uns sur les autres, ces disques sont maintenus en place grâce 
aux contreforts que présente le tube central, qui sert aussi de tube 
d'amenée du lait. Dans ces contreforts sont pratiquées des fenêtres qui 
les font communiquer avec les intervalles séparant les disques. C'est par 
ces fenêtres que le lait se répand entre les disques. Pendant l'écrémasge, la 
crème, plus légère, se rassemble au centre et monte entre les contreforts, 

ne gênant en rien la sortie du lait à écrémer. Les disques présentent des 

échancrures qui correspondent aux contreforts ; leur paroi forme avec le 


FIG. 1736. — Séchage des disques après lavage à l'eau bouillante 
au moyen du support spécial. 


plan horizontal un angle d'environ 30 degrés. Ils servent à diviser le lait 
en couches très minces, sur lesquelles la force centrifuge agit plus éner- 
giquement, parce que plus longtemps, le lait ayant un chemin plus grand à 
parcourir. Il en résulte un écrémage plus complet, et le débit de l'écré- 

meuse se trouve augmenté du fait qu'aucun remous ne contrarie les liquides 
qui se dirigent vers des points de sortie différents. Un régulateur d'ali- 
mentation à flotteur accompagne chaque appareil. Le graissage est réalisé, 

d'une façon heureuse, par la roue en bronze inférieure qui baigne dans’ 

l'huile et projette celle-ci sur toutes les pièces qui travaillent renfermées 

dans le carter. Débits : modèles à bras, 60 à 600 litres à l'heure ; modèles à 

moteur, 700 à 2 000 litres. Il existe des modèles avec système à vapeur 
directe et un modèle pour moteur électrique. 

Le nettoyage des disques de cette écrémeuse s'effectue d'une façon com- 
mode et rapide au moyen d'une armature spéciale, sur laquelle on les en- 
file (fig. 1/36). On plonge le tout dans l'eau de lavage, on les brosse, puis 

L on les retire, les secoue et on les 
laisse sécher, sans les sortir de l'ar- 
mature, mais en les écartant légé- 
rement les uns des autres. 

Ecrémeuse Simon et. Écré- 
meuse Baltique. — Ne diffèrent de 
l'Alfa-Laval que par quelques dé- 
tails de consirucüvm 
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FIG. 1737. — Écrémeuse + Melotte * 
(schéma). 


FIG. 1738. — Nettoyeur centrifuge 
de la « Melotte ». 
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Ecrémeuse « la Partaite ». — Elle diffère des précédentes par 
son système de cloisonnement, qui est formé de deux pièces, au lieu d'as- 
siettes superposées. La pièce centrale est constituée par le tuyau d'alimen- 


tation, qui 


orte six ou huit ailettes et deux disques, l'un à la partie 


supérieure, l'autre à la partie inférieure. Cette pièce, ainsi composée, sert 


de support à un 
boisseau qui 
constitue l'autre 
partie. La sur- 
face de ce cylin- 
dre est formée 
de petites pyra- 
mides à base car- 
rée et disposées 
en quinconces. 
Les protubé- 
rances de ce 
boisseau sont 
percées à leur 
extrémité, ainsi 
qu'aux points de 
rencontre des 
arètes verticales 
et horizontales. 
Cette pièce sert 
à récupérer les 
globules gras 
gui se seraient 
échappés de la 
zone d'écré- 
mage; ils glis- 
sent sur les pa- 
rois inclinées 
des pyramides, 


reviennent à l'in- 


térieur en tra- 
versant le bois- 
seau par les 
trous situés à 
l'intersection des 
arêtes rentran- 
tes. Débit : de 60 
à 300 litres à 
l'heure. Dans les 
modèles fonc- 
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FIG. 1739. — Écrémeuse Garin à commande directe par plateaux 
de friction (coupe schématique). 


tionnant à l'aide 
d'un moteur, les constructeurs ont remplacé le boisseau par des assiettes. 
Écrémeuse Burmeister et Waïin.— Plus ancienne, mais construite 
dans les mêmes ateliers que e la Parfaite », cette écrémeuse massive est 
formée d'un cylindre en acier embouti, recourbé à sa partie supérieure et 
concentrique à un tambour fixe en fer. Une plaqué circulaire, dont la circon- 
férence est située à une faible distance du bord du bol, le ferme à la partie 
supérieure. Appe- 
lée diaphragme, 
cette plaque est 
supportée par trois 
ailettes. A la partie 
inférieure du cy- 
lindre, des fers 
cornières, soudés 
de distance en dis- 
tance au fond du 
bol, distribuent et 
dirigent le lait en 
l'obligeant à suivre 
le fond. Les ailettes 
verticales, qui sup- 
portent le dia- 
phregiie, entrai- 
nent le lait en lui 
communiquant la 
vitesse de rotation 
du cylindre. La 
crème, constam- 
ment chassée au 
centre du bol, reste 
en dessous du dia- 
phragme ; le lait 
écrémé, projeté 
vers l'extérieur, 
monte le long des 
parois du bol et 
arrive sur la pla- 
ue circulaire in- 
érieure. L'un et 
l'autre sont recueil- 
lis par des tubes 
d'emprise horizon- 
taux : l'un, situé 
sur le diaphragme, 
recueille le lait 
écrémé ; l'autre, 
placé au-dessous, 
recueille la crème. 
Les becs d'emprise 
étant dirigés dans 
le sens opposé à la 
rotation, les produits peuvent être élevés à plus de 2 métres au-dessus de 
l'écrémeuse. Le réglage pour faire varier la consistance de la crème peut se 
faire pendant la marche, en changeant les positions respectives des becs 
des tubes DeSPSe La régularité de l'alimentation est assurée par un ré- 

gulateur spécial. 
Ecrémeuse « Melotte » (fig. 1737, 1738). — Elle est caractérisée par 
la suspension du bol, laquelle est obtenue au moyen d'une tige qui reçoit 


Phot. R. Dumont. 
FIG. 1740. -— Écrémeuse Garin (vue extérieure). 
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un mouvement de rotation d'un triple système d'engrenage et d'une mani- 
velle par l'intermédiaire d'un ressort à boudin. La partie supérieure de la 
tige est terminée par un dé qui repose sur une cuvette à billes, ce qui éco- 
nomise notablement la force motrice. Pendant l'écrémage, la tige est guidée 
par deux ficelles croisées, tendues au moyen de crochets spéciaux. Ces 
ficelles sont placées un peu au-dessus du point de suspension du bol. Celui- 
ci est formé de deux calottes, presque hémisphériques, réunies par un 
écrou circulaire. Une enveloppe en fonte émaillée, percée de deux ouver- 
tures à goulottes, l'une pour la crème, l'autre pour le lait écrémé, entoure 
le bol. Dans ce dernier, le lait est divisé en minces couches, grâce à des 
disques polarisateurs, plés en sens inverse de ceux de l'Alfa-Laval. 

L'écrémeuse est livrée avec un nettoyeur centrifuge (fig. 1737 et 1738), 
qui pee le Enoysee resque instantané de tous les disques. On l'ac- 
croche aux lieu et pla: u bol; on fait faire quelques tours à la manivelle, 
tout en faisant arriver à son intérieur quelques litres d'eau chaude. On 
arrête et on met égoutter et sécher les disques à l'air. Le bol tourne à la 
vitesse de 6 000 tours à la minute ; le débit, pour les écrémeuses à bras, 
varie de 75 à 540 litres à l'heure. Les modèles à moteur peuvent traiter 
jusqu'à 2 000 litres dans le même temps. 

Ecrémeuse Garin (fig. 1739 à 1741). — Pour activer encore davantage 
l'écrémage, M. Garin, constructeur, a recours, dans l'écrémeuse de son nom, 


Phot. Dumont. 


FIG. 1741. — Batterie d'écrémeuses centrifuges Garin. 
A droite, un grand réchauffeur de lait. 


à des assiettes ondulées et perforées sur les angles. Du réservoir, le lait 
s'écoule dans un petit récipient à bascule qui remplit le rôle de régulateur 
d'écoulement. 
Ecrémeuse Tubular (fig. 1742, 1743). — Le bol est haut, étroit, vertical, 
de forme tubulaire, et ne possède pas de disques polarisateurs. 
L'admission du lait se fait par le fond du bol, par succion ; ce qui fait que 
les globules gras ne sont pas gênés dans leur mouvement centripète et as- 
censionnel. Le lait est aspiré à l'intérieur du bol en pro- — 
portion de la force d'écrémage. Il en résulte que ce 
dernier est tout à fait complet sous les plus grandes Be 
variations de vitesse. NN — VE 
Le bol est suspendu, à la façon d'un pendule, par une { f At 
Ass) |: 
(-£ 


Roulement # 


Réservoir 


8 diimentat" 


H$_Bol tubulaire 


FF 1 pe CO 
FH } = = = 4 l “ de on 
À LS == À 
Æ à = L 
{5 Sn 7. 
FIG. 1742. FIG. 1743. — Bol l'ubular 


Écrémeuse Tubular. (vue d'ensemble). 
tige dont l'extrémité s'appuie sur une couronne de billes. Le mouvement 
est communiqué à cette tige par une vis d'entraînement, qu'un ressort peut, 
à volonté, rendre solidaire ou non du mécanisme de commande. 

Il existe des modèles à bras et à moteur ; le débit varie pour ces modèles 
de 80 à 2 000 Litres à l'heure. 

Ecrémeuse « La Couronne mn, — Elle comporte un bol suspendu sur un 
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ÉCRÊÉTAGE -- ÉCREVISSE 


coussinet à plusieurs rangées de billes, ce qui réduit au minimum l'effort 
nécessaire à son fonctionnement. A l'intérieur de la turbine, pas de cloison- 
nement, mais une série de boisseaux en forme de tronc de pyramide, à base 
polygonale. Les arêtes de ces boisseaux sont percées de fenêtres. On les 
emploie à l'intérieur du bol, de façon que l'arête de l'un s'applique sur le 
milieu de la partie méplate de l'autre boisseau qui lui fait face. Débit 
modèles à bras, 35 à 500 litres ; modèles à moteur, jusqu'à 1 800 litres. 

Ecrémeuse « Globe ». — Caractérisée par un bol muni de nombreuses 
palettes d'entraînement, mobiles autour d'un axe central. Le lait arrive par 
la partie inférieure du bol. Il n'existe qu'un modèle à main. 

Ecrémeuse à pompe « Pump separator ». — Le lait est admis par 
l'intermédiaire d'une pompe foulante, mue par la manivelle. Le bol, petit et 
léger, est assez semblable à celui de l'écrémeuse « Globe ».Le mouvement 
est transmis par un arbre intermédiaire présentant deux vis sans fin, com- 
mandées par deux roues dentées, qu'elles attaquent sous un angle de 

- 45 degrés. 

Ecrémeuse « Triplex ». — Petite écrémeuse à bras, ne convient 
qu'aux petites exploitations où l'on n'a pas à écrémer, a la fois, plus de 
40 litres de lait. Elle est peu encombrante, se fixe très facilement sur une 
table solide. Son nettoyage et son graissage sont aisés. 


Ecrêétage. — Opération qui consiste à couper la crête des coqs à ras 
du crâne, avec un canif bien aiguisé ou un rasoir ; l'écrêtage est pratiqué 
pour éviter les accidents que le gel occasionne ; on le fait subir également 
aux coqs chaponnés. 
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Ecrevisse. — Genre de crustacés de l'ordre des décapodes macroures, 
type de la famille des astacidés (fig. 1744). Les écrevisses (astaeus) ont le 
corps enveloppé par une sorte de carapace formée de chitine (substance 
organique qui constitue la partie solide du squelette de tous les animaux 
articulés, crustacés, insectes, etc.), imprégnée de sels calcaires, et qui reste 
mince et souple au niveau des articula- 
tions, pour la liberté des mouvements. 
Le corps est divisé en deux parties, le 
céphalothorax et l'abdomen, divisées à 
leur tour en anneaux ou segments au 
nombre de vingt, plus ou moins visibles 
et porteurs d'appendices ; on compte dix- 
neuf paires d'appendices (fig. 1745). 
D'avant en arrière, des yeux composés A, 
À, placés à l'extrémité de deux appen- 
dices mobiles ; puis deux antennes courtes 
et bifides B, deux autres antennes fines 
et longues C, C, six paires de pièces plus 
ou moins broyeuses D, disposées pour 
mâcher les ali- 
ments ; puis cinq 
paires de pattes 
E à I, dont la pre- 
mière E, E, se 
termine par des 

pinces puissantes, 
qui servent à la 
préhension autant 
qu'à la marche. 
Ensuite viennent 
les cinq paires de 
pattes abdomina- 
les J à N, courtes 
et aplaties, qui col- 
laborent à la na- 
tation. L'abdomen 
se termine par 


FIG. 1745. — Face ventrale de l'écre- 
visse, avec les segments et les 
dix-neuf paires d'appendices. 


A, À. Agpendices mobiles portant les 


cinq palettes : le jeux: B.  Anteuguies: C' Antennes; 
telson O palette 1 . 6 paires de pièces broyeuses; E. 

di à : à I. 5 paires de pattes dont la prontées 
médiane, consti- se termine par des pinces puissantes; 
tue le vingtième J.à N. 5 paires de pattes abdominales 


FIG. 1744. — Écrevisse. servant à la natation; ©. Telson, 


segment. Ces pa- 
lettes forment une 
nageoire caudale puissante qui, grâce à la mobilité de l'abdomen, permet 
à 1 animal de reculer brusquement lorsqu'il est surpris ou menacé. C'est ce 

qui a fait dire que l'écrevisse marche a reculons, bien que ce ne soit vrai 
que dans cette circon- 

stance particulière. 

Les écrevisses res- 
pirent par des bran- 
chies (fig. 1746). L'é- 
crevisse femelle est 
plus petite que l'écre- 
visse mâle. L'accouple- 
ment a lieu en octobre. 

Ponte. — La ponte 
dure de trois à quatre 
jours : l'écrevisse sort 
de son abri ; elle re- 
plie sa queue sous son 
thorax, puis, au fur et 
à mesure de la sortie 
des oeufs, elle les fixe 
à l'aide de ses pattes 
sous elle, où, grâce à 
l'enduit visqueux qui 
les entoure, ils s'atta- 
chent aux appendices 
ou pattes ventrales, for- 
mant une sorte de 
grappe très apparente, 
de couleur noir vineux : 
on dit que l'écrevisse 
est grenée ou grainée. Quand la ponte est terminée, l'écrevisse grenée 
rentre de nouveau dans son trou, d'où elle ne sort que pour chercher sa 
nourriture. L'incubation des oeufs dure six mois. Dès leur sortie de l'en, 
les petites écrevisses sont molles, d'un blanc grisâtre. Un mois après 
l'éclosion, elles atteignent près de 3 centimètres et, à un an, près de 5 cen- 
timètres (fig. 1747). 


FIG. 1746. — Branohiess (Bb) 
d'une écrevisse: 


FIG. 1747. — Tailles respectives de l'écrevisse, 
à 1 mois, 6 mois, 1 an. 
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ÉCRIVAIN — ÉCUMES DE DÉFÉCATION 


Mues. — L'écrevisse est en quelque sorte emprisonnée dans une cara- 
pace dure et inextensible ; les accroissements ne peuvent se produire qu'à 
la condition qu'elle mue, c'est-à-dire qu'elle change d'enveloppe. 

Dimensions et poids. __ Les dimensions et le poids moyen d'une écre- 
visse mâle à pattes rouges (longueur calculée de l'extrémité des pinces à 
l'extrémité de la queue) sont les suivantes, d'après Deloncle : 


LONGUEUR POIDS 
en centimétres. en grammes. 
2,5 0,15 
4,5 1,5 
6 4,5 
12,5 22 
15 35 
18 50 


C'est surtout de trois à quatre ans que les écrevisses grossissent beau- 
coup. À partir de dix ans, l'augmentation de poids est d'environ 5 gram- 
mes par an on trouve des écrevisses, pesant de 100 à 120 grammes, qui 
doivent avoir vingt ans. 

Pour qu'une écrevisse soit marchande, il faut qu'elle pèse 40 à 45 gram- 
mes, c'est-à-dire qu'elle ait de huit à neuf ans. 

Dans nos eaux, il existe deux espèces d'écrevisses : l'écrevisse à pattes 
ronges et l'écrevisse à pattes blanches. 

Ecrevisse à pattes .rouges (astacus fluviatilis ou nobilis). — Elle est 
d'une couleur brun sombre ou d'un vert olivâtre, avec des tons rougeâtres 
sous les pinces et le corps. On la trouve surtout dans les étangs, les lacs et 
les rivières à eau profonde et relativement chaude, dans les fonds parfois 
vaseux, mais toujours très calcaires, car elle a une forte carapace. Sa chair 
est plus estimée et ses dimensions sont plus grandes que celles de l'écre- 
visse à pattes blanches ; 

Ecrevisse à pattes blanches (astacus fontinalis ou pullipes). — Elle 
est de couleur claire, d'un vert plus ou moins blanchâtre ; elle vit près des 
sources dans les eaux froides, courantes, à fond caillouteux ; elle est moins 
appréciée que la précédente et ses sujets atteignent toujours une moins 
grande taille. 

Coloration. __ D'après Raveret-Watel, la coloration brun verdâtre des 
écrevisses est due à l'existence de deux matières colorantes, l'une rouge, 
l'autre bleuâtre. Cette dernière est soluble dans l'eau chaude, l'alcool et les 
acides. C'est ce qui explique la coloration rouge que les écrevisses pren- 
nent par la cuisson l'eau bouillante, faisant disparaitre, par dissolution, la 
matière bleue, ne laisse sur les écrevisses que la couleur rouge. 

Maladies. __ Les maladies des écrevisses sont surtout causées par des 
parasites : champignons saprolégniés, petits vers distomiens, petites sang- 
sues branchiobdelles, etc., qui font périr des millions d'individus. La ma- 
ladie qui fait le plus de victimes est la peste des écrevisses, dont la cause 
n'est pas nettement connue ; elle se propage avec une très grande rapidité 
dans les ruisseau; d'aval en amont : d'après Bouvier, des ruisseaux où 
abondaient les écrevisses n'en renferment plus une seule au bout d'une 
semaine de maladie. 

À signaler encore, comme animaux nuisibles aux écrevisses, les crevettes 
d'eau douce, les insectes hémiptères, nèpes et notonectes, qui piquent et sucent 
les œufs , les rats communs, les hérons, les loutres, les renards. 

Élevage. — Pour remédier à l'effrayante destruction résultant de toutes 
ces causes et de la grande consommation des écrevisses, on a essayé de la 
culture artificielle, en repeuplant les cours d'eau. On n'est pas encore par- 
venu, comme on l'a fait pour les poissons, à pratiquer la fécondation arti- 

ficielle, bien que la vie des oeufs, ainsi qu'on l'a démontré, soit indépen- 
dante de la vie de la mère. Dans l'état actuel de nos connaissances, pour 
faire de l'élevage d'écrevisses, on doit donc se borner à améliorer les condi- 
tions de la production naturelle, à les placer dans un milieu très approprié, 
en ne négligeant rien pour qu'elles s'y acclimatent, s'y reproduisent et s'y 
développent le mieux possible. 

Eau. — L'eau doit être claire et riche en carbonate de chaux pour per- 
mettre aux écrevisses de former leur carapace an moment des mues. 

On peut élever des écrevisses dans des étangs à poissons, si ces étangs 
sont assez étendus et si l'eau est propre ; à plus forte raison, si l'étang reçoit 
l'eau d'une source, même d'un petit débit. Dans les étangs, la peste des 
écrevisses ne peut se développer, à moins qu'on l'y apporte par les re- 
producteurs ou les engins de pêche ayant été utilisés dans des eaux conta- 
minées. 

Les eaux trop froides et peu profondes ne conviennent pas. L'écrevisse à 
pattes rouges ne se développe bien que dans les cours d'eau ayant au moins 
%u,59 de profondeur et dont l'eau, pendant les mois d'été, est relativement 
chaude. Les eaux où l'on trouve beaucoup de petits mollusques convien- 
nent bien. 

Aménagement. __ 1° Elevage en étang. Il faut assurer aux écrevisses de 
nombreux refuges artificiels ; ces refuges leur sont indispensables, puisque 
l'écrevisse femelle demeure, par an, six à sept mois sans guère sortir de son 
trou ils les empêchent de détériorer les berges. 

Voici comment on doit procéder : on commence par enfoncer dans le sol, 
en un endroit de l'étang ayant de 1,10 à 1m,60 de profondeur et assez 
ombragé, une série de pieux à 10 ou 15 centimètres les uns des autres et 
disposes circulairement (2 mètres à 2m,50 de diamètre). Entre ces pieux on 
entasse des pierres, des débris de bois, des souches d'arbres, etc., de façon 
à faire un îlot artificiel offrant un grand nombre d'anfractuosités servant 
de refuges aux écrevisses ; il faut avoir le soin de ménager au centre de 
Pilot un trou de 40 à 50 centimètres de diamètre et allant jusqu'au fond, 
afin de pouvoir pêcher les écrevisses et leur donner de la nourriture ; ce 
trou est fermé par une planche ; 

2° Elevage en eau courante. __ Si le ruisseau a une assez grande longueur 
et que l'on veuille faire un petit élevage, il suffit de construire quelques 
flots artificiels, comme nous venons de l'indiquer. Si l'on fait un élevage 
important, il faut dériver l'eau du cours d'eau et créer toute une série de 
canaux. Avoir bien soin d'élever de sérieux obstacles ou barrages entre le 
cours d'eau et les canaux à écrevisses, car les écrevisses ne tarderaient 
pas à gagner la rivière. On peut également disposer de grandes nasses en 
tôle métallique permettant d'arrêter les écrevisses. Si l'on veut peupler 
les canaux avec des écrevisses d'âges différents, on met de loin en loin, 
dans ces canaux, des séparations grillagées pour former des sortes de com- 
partiments pour écrevisses de même âge. : 

Choix et mise à l'eau des sujets. __ Pour peupler étangs et ruisseaux 
d'élevage, il faut autant que possible des écrevisses de cinq à sept ans, 
c'est-à-dire pesant de 25 à 35 grammes. Quand on se sert de trop grosses 
écrevisses, elles s'échappent le plus souvent si les eaux ne sont pas bien 
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closes ; les femelles sont cependant moins vagabondes que les mâles, sur- 
tout quand elles sont grenées. 

La quantité d'écrevisses à mettre à l'eau varie suivant la nature de l'eau, 
la rapidité du courant, la nourriture donnée et surtout suivant l'étendue 
des refuges. 

D'après Deloncle, en supposant que les écrevisses aient dans les îlots ou 
dans les trous pratiqués dans les bords des ruisseaux, canaux et étangs, les 
cachettes nécessaires, cinquante écrevisses par mètre cube d'eau, un peu 
moins en étang, un peu plus en eau bien vive et courante, paraît être une 
indication dont on ne doit pas beaucoup s'éloigner. 

La saison la plus favorable pour introduire les écrevisses dans un cours 
d'eau est le printemps (du 15 mars au 15 avril). 

Il ne faut pas jeter brusquement dans l'eau les écrevisses qui sont restées 
un certain temps hors de l'eau : pendant leur séjour à l'air, en effet, il 
pénètre une certaine quantité d'air sous la carapace ; ce gaz, s'accumulant 
à la partie supérieure de la cavité branchiale et étant comprimé par l'eau, 
occasionne des accidents. Il vaut mieux déposer les écrevisses sur des 
claies flottantes et les recouvrir de quelques branchages pour les garantir 
du soleil ; elles entrent peu à peu dans l'eau. 

Alimentation. __ Les écrevisses ne sont pas aussi voraces qu'on le pré- 
tend ; durant les mois d'hiver, elle mangent peu. Elles trouvent naturelle- 
ment dans l'eau une partie de leur nourriture (larves d'insectes, vers, 
mollusques, etc.), mais cette nourriture ne suffit pas quand leur nombre est 
important. On peut leur donner toutes sortes de déchets : viande hachée 
(viande de cheval), intestins d'animaux, carottes, raves bouillies ; mais 
il ne faut pas donner de viandes gâtées, surtout en eaux closes. C'est du 
mois d'avril au mois de novembre que les repas doivent être le plus 
copieux. Pour 1 000 écrevisses et par jour, il faut compter en moyenne 
500 grammes de viande et 500 grammes de végétaux divers. Cette ration 
quotidienne peut être augmentée ou diminuée suivant l'abondance de la 
nourriture naturelle. 

Pêche. — La pêche ne peut être fructueuse que du mois de juin au mois 
de novembre. Mais comme, au mois de juin, se fait la mue et que les écre- 
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FIG. 1748. — Engins de pêche à l'écrevisse. 
1. Tambour, 2. Balance ou pêchette ; 3. Nasse ; 4. Pinces. 


visses sont molles et peu savoureuses, on ne pratique alors la pêche de 
bonnes écrevisses que de fin juillet jusqu'au milieu d'octobre. 

Dans les ruisseaux à eau courante et les rivières à eau limpide, mais de 
faible profondeur, on pêche l'écrevisse au moyen de petits filets circulaires 
appelés balances, pêchettes, etc. (fig. 1748). 

Dans les rivières aux eaux profondes, on fait usage de tambours et de 
petites nasses amorcés comme les balances et placés de distance en dis- 
tance à proximité des trous où se réfugient les écrevisses. 

La pêche nocturne, beaucoup plus fructueuse, s'effectue à la lueur de 
torches, et les écrevisses sont prises à l'aide de pinces ou à la main ; mais 
cette sorte de pêche est généralement prohibée. Au reste, des règlements 
nombreux interdisent la pêche des écrevisses suivant les saisons et les lieux, 
surtout depuis les grandes épidémies qui, en certains départements, ont 
presque complètement détruit ces crustacés. 


Ecrivain. __ Nom donné vulgairement à l'eymolpe de la vigne, parce 
qu'il dévore les feuilles en laissant des traces ayant vaguement l'appa- 
rence de caractères d'écriture. V. EUMOLPE. 


Ecroûteuse. Herse constituée par un châssis portant un ou plu- 
sieurs axes pourvus de petits disques étoilés.. et qu'on emploie pour pulvé- 
riser finement les demie :es mottes de la terre labourée. (on l'appelle aussi 
émotteuse ou herse norvégienne.) V. HERSE. 


Ectophyte, __ Nom donné aux cryptogames parasites dont le dévelop- 
pement n'a lieu qu'a la surface des organes atteints (fumagine, par exemple), 
par opposition aux enfophytes (V. ce mot), dont les dégâts sont beaucoup 
plus importants. 


Écumes de défécation. Produit résiduaire des sucreries, 
nant de la chaux qui a servi à la clarification des jus. 

Les écumes de défécation constituent un engrais-amendement excellent, 
parce qu'il offre le calcaire sous une forme très ténue, par conséquent 
active, Outre la chaux, il contient de l'azote et des principes minéraux, ce 
qui fait que les écumes fraiches ont une valeur fertilisante sensiblement 
égale à celle du fumier. Voici d'ailleurs leur composition d'après Wolff (I), 
Pagnoul (ID) et Carols (I) : 


prove: 


Eau 40,2 43,3 45,0 
Carbonate de chaux 38,7 38,0 43,9 
Matières organiques . 20,1 17:22 10,5 
Acide phosphorique 0,6 1,0 0,15 
» » 0.10 
» » 0,17 
0,4 0,5 0,07 


En raison de leur pourcentage élevé en eau et de leur consistance 
pâteuse, il faut les laisser ressuyer avant de les employer ; aussi perdent- 
elles passablement d'azote dans ce laps de temps. Néanmoins il convient 
de les charrier en hiver et de les laisser se déliter avant leur épandage. 
On les emploie à la dose de 20 000 à 40 000 kilogrammes à l'hectare : la 
forte dose étant destinée aux sols très argileux, la plus faible aux sols 
siliceux. On les réserve de préférence aux plantes sarclées (betteraves ou 
pommes de terre), c'est-à-dire aux plantes tête de rotation ; à leur défaut, 
aux céréales de printemps. 

Elles produisent aussi d'excellents effets sur les prairies et pâturages bas, 
acides, dont elles modifient avantageusement la flore. V. AMENDEMENTS. 
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Écureuil. Petit mammifère rongeur d'un brun roux avec le ventre 
blanc ; il est caractérisé par une queue en panache très fournie (f19. 1749). 
Très agiles, les écu- 
reuils sont essentielle- 
ment arboricoles ; ils 
vivent solitaires ou 
par couples et s'abri- 
tent dans des nids 
qu'ils construisent eux- 
mêmes artistement ou 
dans des nids aban- 
donnés; leur couleur 
change avec les cli- 
mats et les saisons. 
Frugivores et grani- 
vores, ils accumulent 
des grains et des fruits 
(châtaignes, faînes, 
noix, noisettes, etc.) 
dans des cachettes 
(trous d'arbres) et se 
créent, dans les climats tempérés, de vraies provisions pour l'hiver. 

Vivant surtout dans les forêts sombres, sèches et composées d'arbres 
verts, forêts de pins notamment où ils trouvent une pâture abondante, ils 
commettent relativement peu de dégâts ; cependant l'écureuil commun est 
considéré comme ‘nuisible, parce que, dans les jeunes plantations, il 
dévore les bourgeons et ronge l'écorce et l'aubier des jeunes arbres et que, 
d'autre part, il attaque souvent les petits oiseaux au nid et mange leurs 
œufs. V. ANIMAUX NUISIBLES. 


Ecurie. Bâtiment destiné au logement des chevaux, mulets, etc. La 
construction et l'aménagement intérieur des écuries dépendent à la fois 
des conditions locales et de la destination de ces bâtiments (chevaux de 
travail, chevaux de selle, haras, chevaux d'élevage) ; chez le petit proprié- 
taire, l'écurie est souvent aménagée dans un local servant à d'autres usages, 
tandis que les installations industrielles, les casernes de cavalerie, les 
haras exigent des bâtiments spéciaux. 

Dimensions. — Les dimensions de l'emplacement à réserver à un cheval 
sont les suivantes : 


FIG. 1749. — Écureuil. 


Largeur : Pour un seul cheval 11,70 à 1",90 


— Pour plusieurs chevaux de races ordinaires, 


DAT TÊTE ne ne an No 1,30 à 1',40 
— Pour les chevaux de travail gros et forts, 
par tête . 1,40 à 1',60 
Longueur : Races moyenne 2 mètres 
— Grandes races . 2,80 


11 faut ajouter à cette dernière dimension l'emplacement nécessaire à la 
mangeoire et au râtelier (0m,50 à Om,70) et la largeur du passage de service 
(1m,50 si les animaux sont disposés sur un rang, 2m,50 pour deux rangs). 

Pour les étalons et chevaux de race pure, on peut prévoir 


1,90 à 2",30 


Largeur . 
. 2,30 à 3,50 


Longueur, mangeoire comprise 


n ms. Chevaux sur un rang . 2",20 
Passage de service, 1 Chevaux sur deux rangs . 3,80 
Pour les juments pleines et les poulinières : 
Largeur 3,00 à 3',10 
Longueur, mangeoire comprise 3,30 à 4',00 


La hauteur sous plafond dépend du nombre et de la trille des animaux 
qui s'y trouvent réunis. Elle varie entre 3m,20 et 4m,50. 
3,20 à 3,40 
. 3",40 à 3",80 
3,80 à 4",50 


Jusqu'à 10 chevaux … 
De 10 à 30 chevaux 
Au-dessus 


Il ne faut pas descendre au-dessous de 3m,20, car une écurie basse est trop 
chaude et l'humidité se condense sous le plafond. Par contre, une écurie 
trop élevée est froide et dangereuse aussi bien en hiver qu'en été. 

Dispositions. — L'écurie doit, autant que possible, être exposée au sud 
ou sud-est si, dans la localité, des vents pluvieux viennent de l'ouest. 

La disposition des chevaux dans le sens de la longueur ou de la largeur 
du bâtiment dépend surtout de leur nombre. 

Dans les grandes écuries industrielles, les chevaux sont disposés sur 
deux rangs, tète au mur, avec couloir central. Ce système oblige à établir 
les fenêtres au-dessus de la tête des animaux. Par suite de la faible hauteur 
de l'écurie, ces fenêtres sont basses et l'éclairage insuffisant. On peut 
éviter cet inconvénient dans les écuries sans grenier en pratiquant les 
ouvertures dans le toit. 

La disposition en travers est utilisée dans les grandes exploitations où 
les chevaux d'espèces différentes (labour, trait, selle, etc.) sont placés dans 
des compartiments différents. Cette disposition permet 1 éclairage de côté, 
mais rend la surveillance plus difficile. 

Dans les petites et moyennes exploitations, jusqu'à huit ou neuf che- 
vaux, on dispose généralement les animaux sur un seul rang. Pour un 
plus grand nombre, on adopte le type à deux rangs, tête au mur (fig. 1750 
et 1751). Dans les écuries d'élevage (pur-sang), chaque cheval a son box 
dans lequel il est libre (fig. 1752). 

Plafonds. — Le plafond doit être chaud, sec et incombustible. 

Les planchers en bois ne remplissent pas toutes ces conditions. 

Le moyen le plus simple d'obtenir un bon plafond consiste à clouer des 
planches sur les poutres ; les intervalles sont garnis de couvre-joints, et le 
dessus de ce faux plancher recouvert d'un lit de sable ou d'une couche d'argile. 

On obtient é,alement un excellent plafond en établissant des voûtes en 
briques entre les poutres. 

Sol. — Le sol de l'écurie doit résister aux chocs des sabots et au piétine- 
ment des animaux, sans cependant être assez dur pour endommager le fer 
et la corne. Il doit, de plus, se laver facilement, être complètement imper- 
méable au purin et être suffisamment chaud pour qu'avec un peu de 
paille le cheval ait une bonne litière. Le revêtement doit avoir une surface 
non glissante, pour que les chevaux puissent se relever sans difficulté. 
Aucun produit ne remplit à la fois toutes ces conditions ; on s'attache 
surtout à obtenir un revêtement peu coûteux qui résiste bien à l'humidité 
et au piétinement des animaux. 

La pierre cassée est très employée pour le pavage des écuries à la cam- 
pagne. Ce revêtement est solide et peu coûteux, mais la surface n'est pas 
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unie, ce qui nuit à l'écoulement du purin, qui pénètre dans le sol; de plus, 
il est froid et demande une litière abondante. En coulant du béton dans les 
joints, on peut le rendre imperméable. Les pavés facilitent l'écoulement des 
purins, mais sont glissants, si l'on n'a pris soin de creuser leur surface de 
petites rainures. Les briques cuites placées de champ et hourdées au mer- 
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FIG. 1750. — Plan d'une écurie de 6 à 7 chevaux. 
A. Stalle: 15 Box pougpoulinivre; €. Couloir de reryier : D. Salle de préparation des aliments 
E. Sellerie. 


FIG. 1751. — Plan d'une grande écurie. Les chevaux sont placés tète au mur. 
A Stalle : 13. Box pour poulinières ; C. Couloir central ; D. Salle de préparation des aliments. 


tier de chaux hydraulique donnent un très bon revêtement. Le béton est 
un des meilleurs revêtements, surtout à cause de son prix de revient rela- 

tivement peu élevé. Les planchers en bois sont chauds, doux, élastiques et 
demandent peu de paille, maïs ils s'imprègnent d'urine et pourrissent vite. 

On les établit au-dessus d'une cuvette bétonnée qui nécessite des net- 
toyages fréquents. Les pavés de bois injectés résistent bien au purin et an 

piétinement. 

La pente totale du sol des stalles ne doit pas dépasser 3 à 4 centimètres ; 
une pente trop forte favorise une position défectueuse du cheval, entraîne 
la fatigue des articulations et une déformation du dos. 

Le sol des passages doit être bombé (pente du milieu au bord, 3 à 4 cen- 
timètres). Les rigoles à purin sont aussi peu profondes que possible et en 
forme de cuvette ; elles sont disposées pour que, en reculant, les chevaux 
ne puissent y mettre les pieds. Ces rigoles peuvent avoir 8 à 10 centimè- 
tres de large sur 3 à 5 centimètres de profondeur. La surface de la rigole 
doit être bien polie pour faciliter l'écoulement des purins. On emploie le 
béton de ciment, la terre émaillée ou les briques. Dans les écuries de luxe 
(Fig. 1753), les rigoles sont souvent en fonte et couvertes de plaques pem 
forées mobiles ( fig. 1754). Ce système exige des lavages fréquents. 

Portes. — Dans la disposition en travers, chaque rangée de stalles com- 
munique avec l'intérieur par une porte. Dans la disposition en long, une 
seule porte, très large, est généralement pratiquée à l'extrémité de l'écurie. 
Dans certaines écuries industrielles et clins les écuries de l'armée, on mul- 
tiplie au contraire le nombre des portes pour permettre une sortie rapide. 


FIG. 1752. — Écuries pour les chevaux de pur Sang et de demi-sang, en Normandie 
(vue extérieure). (Les chevaux sont libres chacun dans son box.) 


ÉCURIE 


On peut donner aux portes 1,25 de large sur 2%,20 de hauteur. Ces 
dimensions peuvent être portées à 1,40 X 2! 40 pour les chevaux de 
trait léger. Pour entrer à cheval dans l'écurie, une porte de 2m,50 de 
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FIG. 1753. — Plan d'une écurie de luxe pour 4 chevaux. 
E. Mangeoire ; G. Rigole à purin. 


large sur 3 mètres de hauteur est nécessaire. Les portes s'ouvrent toujours 
sur l'extérieur et la fermeture doit être hermétique pour éviter les cou- 
rants d'air. Le seuil de la porte est placé au niveau du sol intérieur de 
l'écurie et à 8 centimètres du pavage extérieur. 

Jusqu'à 1',50 de largeur, on construit la porte avec un seul battant. Il 
faut éviter la présence d'arêtes vives ou de ferrures saillantes qui peuvent 
blesser les chevaux et détériorer les harnais. Les portes à glissement sont 
préférables aux portes montées sur gonds. 

Fenêtres. — La surface totale des fenêtres doit être en moyenne de 
un dixième de celle de l'écurie. On dispose les fenêtres de manière que 
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l'air ne tombe pas directe- 
ment sur la tête des ani- 
maux. Si l'écurie n'a qu'un 
rang, les fenêtres sont pra- 
tiquées derrière les chevaux. 
Dans la disposition transver- 
sale, les fenêtres sont ou- 
vertes sur les côtés. 

Dans l'écurie à deux rangs, 
on les place sous le plafond, 
à 2m,50 ou 3 mètres du sol, 
et on leur donne une faible 
hauteur pour une grande 
largeur. L'embrasure des fe- 
nêtres est en outre forte- 
ment évasée pour diffuser le plus possible la lumière. Les fenêtres ins- 
Hllées derrière les animaux ont des panneaux mobiles, tandis que les 
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FIG. 1754. — Cuvettes avec plaques de fonte 
perforées pour l'écoulement des purins. 


L Partie droite ; 2. Raccordement. 


FIG. 1755. — Modes d'attache des barres d'écurie : 


1,2. Broche pivotante à détachement facile : 3. Sauterelle à curseur quadrangulaire; b. Sauterelle 
à anneau : A. ouverte ; B. fermée ; 6. Sauterelle en bois. 


fenêtres qui s'ouvrent au-dessus de leur tête sont généralement fixes. Il 
se produit sur les murs, surtout près des fenêtres, des condensations qui 
peuvent détériorer ces dernières. Aussi construit-on les bâtis des fenêtres 

en fer ou en fonte que l'on peint à l'huile sur fond de minium. 
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Séparations. — Les séparations sont établies pour éviter que les chevaux 
ne se blessent entre eux. Elles sont mobiles ou fixes. Les séparations 
mobiles portent le nom de bat-flanc ou de barres. Les séparations fixes, 
constituées par des panneaux, divisent l'écurie en stalles ; les stalles 
fermées sont appelées box. 

Les barres sont généralement des perches de pin, bouleau ou chêne, de 
2 métres à 2 :,30 de longueur sur 10 à 12 centimètres de diamètre. On 
garnit les barres en bois d'une feuille de tôle pour éviter que les animaux 
ne les rongent. On remplace souvent les barres en bois par des tubes de 
fer de 7 à 8 centimètres de diamètre. 

‘La barre est placée à 90 ou 95 centimètres du sol. En avant, elle est 
attachée par une chaîne fixe et, en arrière, par une attache mobile (saute- 
relle) qui doit pouvoir se déclencher facilement si le cheval s'embarre 
(fig. 1755). 

Les bat-flanc (fig. 1756) sont employés pour les chevaux qui ruent. Ils 
sont suspendus de la même façon que les barres. 

Les séparations fixes sont surtout utilisées dans les écuries d'étalons et 
les écuries de luxe. La séparation de stalles la plus simple est formée par 
un panneau rectangulaire surmonté d'un front trian- 

ulaire à claire-voie. L'encadrement des châssis est en 

ois dur ou en fonte. Le panneau est le plus souvent 
en bois. La séparation peut occuper toute la lon- 
gueur de la stalle ou seulement un tiers de cette 
longueur. Le front à claire-voie qui surmonte la 
séparation a pour but d'empêcher les animaux de 
se mordre, sans trop les isoler ( fi. 1757). 
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. FIG. 1756. — Bat-flanc. 


1. Barres; 2. Bat-flanc à panneau en madriers assemblés ; 3. Bat-flanc à panneau en paille tressée. 


Les box sont des espaces entièrement clos où les animaux sont laissés en 
liberté. lis sont utilisés surtout pour les juments et leurs poulains, les 
chevaux de race pure ou encore les chevaux malades. 

On peut constituer un box en réunissant deux stalles que l'on ferme par 
une clôture provisoire. 

Dans les écuries de luxe, les box sont fixes. Dans les petites écuries, on 
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FIG. 1757. — Séparation fixe pour écurie de luxe. 


les place aux angles. Dans les écuries spéciales, les box sont disposés en 
une ou deux rangées transversales. V. Box. 

Râteliers et mangeoires. — V.ces mots. 

Attaches. — Pour les chevaux'de labour, le licol est simplement attaché 
à un anneau fixé au milieu de la mangeoire (fie. 1758,1). 

Lorsque les chevaux restent longtemps à l'écurie, il arrive souvent 

u'en se relevant ils s'embarrassent dans leur chaîne et se blessent Pour 
éviter que la chaîne pende à terre, on a imaginé plusieurs systèmes d'atta- 
che (2 et 3). 

Annexes. — Les annexes de l'écurie comprennent la sellerie, le 
logement du palefrenier, les abat-foin, etc. 

Dans de nombreuses exploitations, les harnais sont simplement suspez- 
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dus au mur, en arrière des chevaux. Le service est ainsi facilité, mais les 
harnais sont exposés à l'humidité, à la poussière et se détériorent vite; il 
est préférable de réserver un local spécial pour la sellerie. Ce local est 
disposé de manière que les chevaux passent de- 
vant pour être harnachés ou désharnachés. Les 
harnaïs sont accrochés à des porte-harnais spé- 
ciaux en bois ou en fonte. On compte que les 
harnais d'un cheval occupent une largeur de mur — 
de Om,80 à 1 mètre. Ï ; 

Les harnais sont parfois simplement posés sur 
des tréteaux. 

Le palefrenier couche le plus souvent dans 
l'écurie. Il est préférable de lui aménager une 
pièce annexe dans la paroi séparative de la- 
quelle on ouvre une lucarne permettant- de sur- 
veiller l'écurie. Le lit est surélevé, pour que la 
surveillance puisse se faire sans que le pale- 
frenier ait besoin de se lever. On donne à cette 
pièce 2m,50 X 3 mètres à 3 mètres X 3 mètres. 

Le coffre à avoine est souvent placé dans le 
couloir de service, s'il est suffisamment large. 
Dans les écuries importantes, il faut un local 
spécial pour la conservation et la préparation 
des aliments. On y place un hache-paille et le 
coffre à grains. L'escalier du grenier ou l'abat- 
foin, s'il existe, débouche directement dans la 
salle de préparation des aliments. 

Suivant la destination des animaux, les écuries 
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FIG. 1758. Attaches pour chevaux. 1. Fixe ; 2, 3. Mobiles (l'attache no 4 esi simple et pratique). 


reçoivent des aménagements divers. Les box des écuries d'élevage (fig. 1759) 
communiquent souvent avec un espace gazonné (paddock), Dans les sta- 
tions d'étalons, un emplacement doit être réservé pour la monte. Les écu- 

ries industrielles sont parfois à étages et sont complétées par des magasins 
à fourrages, à grains, fosses à fumier, etc. Les écuries de l'armée ont de 
larges passages de service et de nombnses portes évitant les encombre- 
ments à la sortie ou à la rentrée des chevaux. Les annexes sont en dehors 


FIG. 1759. __ Écurie d'élevage avec paddock gazonné. 


et comportent des magasins à grains et à fourrages et des fumières, des 
abreuvoirs, des manèges couverts, etc... Quant aux écuries de luxe, parfois 

richement décorées, elles comportent en particulier un système de chauffage 

qui permet de maintenir la température entre 15 et 18 degrés. 


Ecusson (zootech.). — Figure, d'aspect et d'étendue variables, formée 
sur le périnée des bêtes bovines par une surface de poils dirigés de bas en 
haut (fig. 1760). 

Les poils qui couvrent les fesses et le périnée continuent la direction de 
ceux de la croupe et sont implantés de haut en bas depuis la région 
ombilicale et la mamelle, les poils vont d'avant en arrière, puis de bas en 
haut ; la rencontre de ces deux courants opposés dessine sur le périnée, 
sous la queue, une figure qui est l'écusson la gravure ou le miroir du 
lait. Les écussons des vaches laitières furent découverts par un praticien, 
François Guenon, vers 1837. Guenon «a constaté que la forme et l'étendue 
de l'écusson varient avec les femelles dans un certain rapport avec leur ren- 
dement en lait : les vaches qui ont un grand écusson étant, dans la majorité 
des cas, meilleures laitières que celles qui n'ont qu'un écusson rudimentaire. 

Ce système ne possède, en réalité, qu'une valeur secondaire. Sans être 
négligeables, cependant, les renseignements qu'il fournit sont inférieurs à 
ceux que donnent les signes rationnels tirés de la finesse générale, de la 
capacité de la mamelle et du volume des veines mammaires. 


ÉCUSSON — ECZÉMA 


Les écussons des vaches sont répartis, d'après leur forme, en neuf 
classes (fig. 1761) ; dans chaque classe, Guenon reconnaissait plusieurs 
ordres établis d'après l'étendue plus ou moins grande du contre-poil. 

Les neuf classes sont les suivantes, rangées par 
ordre de valeur décroissante : 

1° Flandrine (3). — Ecusson couvrant tout le 
périnée et remontant jusqu'à la vulve et la pointe 
des fesses ; 

2° Liserine ou Lisière (7). — Ecusson étroit 
et allongé, étendu jusqu'à la base de la vulve sur 
toute la longueur du périnée ; 

3 Courbeline où Courbeli gne (4). — Ecusson 
assez large terminé par une ligne courbe dessi- 
nant en haut une surface arrondie ; 

4 Double liserine (1). — Ecusson formé par 
deux bandes étroites remontant de chaque côté 
du périnée. 

5° Bicorne (2). — Ecusson large et assez court 
terminé en haut par deux prolongements arron- 
dis au sommet ; 

6° Pot-de-vine ou Poitevine (5).— Ecusson 
remontant à peu près vers le milieu du périnée, 
terminé en forme de goulot et coupé par une 
ligne horizontale ; 

7° Equer rine (0). __ Ecusson allongé, étroit, 
dont l'extrémité supérieure est coudée à angle 
droit et portée du côté gauche ; 

8° Limousine (8). — Ecusson allongé et ter- 
miné en pointe à une distance variable de la vulve ; 

9° Carrésine (6). — Ecusson court et large, limité 
à la partie supérieure par une ligne horizontale. 

Les écussons existent chez le taureau et le boeuf; mais ils sont beaucoup 
moins étendus que chez la Yache, et limités aux classes dont le dessin ne 
remonte pas très haut ; les plus communs sont ceux qualifiés chez les vaches 
de courbelignes, limousi- 
nes, carrésines, quelquefois 
liserines. 

La nomenclature primi- 
tive de Guenon comprenait 
huit classes possédant cha- 
cune huit ordres, ce qui 
fournissait 8 X 8 = 64 com- 
binaisons; d'où le nom 
d'échiquier de Guenon em- 
ployé parfois pour dési- 
gner le système. Cette com- 
plexité n'est nullement en 
rapport avec l'importance 
qu il faut attribuer à ces 

aits en matière d'appré- 
ciation de la valeur laitière. 
On doit s'en tenir simple- 
ment à la distinction des 
classes et à l'examen de 
la surface plus ou moins 
grande du poil remontant. 
V. ÉPI (des vaches lai- 
tières). 

— (arbor.). — Portion d'é- 
corce portant un œil ou 
bourgeon et que l'on a dé- 
tachée d'une plante pour 
la greffer sur une autre 
(greffe en écusson). V. 
GREFFE. 


Écussonnage,V.GREr- 
FAGE. 


Écussonnoir. __ Gref- 
foir employé spécialement 
pour l'écussonnage.V,GREr- 
FOIR. 


Eczéma (méd. vét.). — 
Les eczémas représentent 
des affections de la peau 
caractérisées par du suinte- 


ment, des démangeaisons, la Fe 
chute des poils et parfois FIG. 1761. __ Écussons des vaches laitières. 
1. Double liserine ; 2. Bicorne; 3: Flandrine ; 4. Coebeine : 


de la suppuration, tenant à Û L 
un état particulier de ce RO e 70 Carrésine à 7. Liserine ; 8. Limousine; 
que l'on appelle le «tem- Mg: | 
pérament » des malades. 

Chez le boeuf, l'eczéma revêt différentes formes, suivant qu'il apparait 
lentement, par poussées rapides ou sous l'influence d'un régime alimentaire 
déterminé. 

Quelle que soit son origine, la poussée d'eczéma se manifeste par du 
suintement produisant de l'agglutination des poils, qui les montre collés en 
bouquets avec une surface de peau craquelée, fendillée ou crevassée en 
différents sens (eczéma aigu, eczéma humide) ou des plaques dénudées, 
sèches, squameuses (eczéma sec). 

Les plaques d'eczéma apparaissent de préférence aux membres, à la face 
interne des cuisses, sur la mamelle, mais peuvent aussi se montrer très 
étendues sur le dos, la croupe, exceptionnellement tout le corps. La peau 
est épaissie, humide ou recouverte de croûtes sensibles, douloureuses, ou 
le siège de démangeaisons très vives. 

On traite les eczémas de la manière suivante : il faut tout d'abord 
nettoyer la peau, essayer d'entraver le suintement ou la suppuration. On 
arrive à la guérison (encore qu'elle soit parfois assez longue dans certains 
cas), en pratiquant tous les jours, matin et soir, des lavages à l'eau tiède, 
à l'eau de son, à l'eau de guimauve ou à l'eau de fleur de sureau, pour 
ramollir et faire tomber les croûtes et produits de suppuration "et l'on 
complète par des lotions de sulfate de fer (à 30 grammes par litre), d'alun 
(à 40 grammes par litre), et plus simplement _ des décoctions d'écorce 
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FIG. 1760. — Écusson. 
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de chêne. Lorsque le suintement et la suppuration sont arrêtés, on hâte 
la Suérison par des applications de poudres desséchantes : poudres d'ami- 
don, de bismuth, d'oxyde de zinc. Au cours de ce traitement, il ne faut jamais 
manquer de donner tous 
les deux ou trois jours 
des purgatifs à dose mo- 
dlérée, ainsi que des diu- 
rétiques (sulfate de soude 
ou de magnésie, 250 à 300 
grammes pour une vache 
de taille moyenne ; bicar- 
bonate de soude ou azo- 
tate de potasse, 6 à 10 
grammes). L'arsenic ou 
l'iodure de potassium sont 
employés aussi dans le 
traitement des eczémas re- 
belles, où la consultation 
du vétérinaire s'impose. 

La guérison d'une pous- 
sée d'eczéma demande or- 
dinairement trois à quatre 
semaines. 

Dans les féculeries il 
existe une variété d'eczé- 
ma des membres, qui est 
sons la dépendance du 
régime alimentaire avec 
les pulpes de pommes 
de terre. La suppression 
de ce régime particulier 
amène toujours la guéri- 
son en quelques semaines. 


Edam. Fromage à 
pâte ferme, non cuit, à 
croûte dure, fabriqué en 
Hollande et qu'on appelle 
également tête de Maure, 
hollande. V. FROMAGE. 


Edelweiss. Genre 
de plantes de la famille 
des composées, croissant 
sur les montagnes élevées 
et escarpées des Alpes et 
des Pyrénées (fig. 1762). 1 
Les edelweiss (gnapha- 
lim léontopodium) sont 
des plantes vivaces, à tige 
grêle, et dont les organes 
aériens sont recouverts 
d'un duvet laineux de cou- 
leur blanche. Les pièces 
de l'involucre forment une 
étoile blanche et coton- 
neuse d'un bel effet déco- 
ratif. Cultivé pour l'orne- 
ment, l'edelweiss donne 
des touffes très amples 
et des fleurs bien plus 
grandes qu'en montagne. 


Éducation. __ En- 
semble des moyens em- 
ployés pour faire ac- 
quérir certaines quali- 
tés aux animaux. V. DRES- 
SAGE, ENTRAINEMENT. 

En ce qui concerne le ver à soie, on emploie également le mot éducation 
pour désigner l'ensemble des opérations que nécessite l'élevage : hygiène, 
alimentation, logement, récolte des œufs (graine), etc. V. SÉRICICULTURE et 
VER A SOIE. 


Effanage. — Opération qui consiste à couper les fanes de la pomme 
de terre ; elle se pratique surtout dans le Centre, mais elle est préjudi- 
ciable aux rendements. Elle peut faire baisser le rendement en tubercules 
de 10 à 25 pour 100, selon que l'effanage est pratiqué tardivement ou assez 
hâtivement. On ne pourrait guère l'admettre qu'en cas d'invasion tardive 
du système aérien par la maladie de la pomme de terre et lorsqu'on 
da pu combattre celle-ci préventivement par la bouillie bordelaise. C'est 
donc une pratique à condamner. 
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FIG. 1762. 
1. Touffe d'edelweis; 2. Repiquage de jeunes plants en terrine. 


Effeuillage. __ Opération qui consiste à supprimer les feuilles d'une 
plante cultivée ; elle se pratique, par exemple, sur les betteraves fourra- 
gères et les choux feuillus ou choux fourragers. 

L'effeuillage nuit beaucoup aux rendements de la betterave fourragère 
et entrave la formation du sucre, lorsqu'on y procède de bonne heure 
ou lorsqu'on supprime trop de feuilles. C'est la feuille qui élabore la sève 
et le sucre ; la suppression répétée de feuilles actives peut faire baisser 
le rendement des racines de 10 à 30 pour 100. On ne saurait donc trop 
condamner les effeuillages qui se pratiquent parfois sur la betterave. Tout 
au plus peut-on admettre un effeuillage tardif et modéré, dans les cas de 
disette fourragère. 

Par contre, l'effeuillage des choux fourragers augmente le rendement 
en fourrage vert, en permettant l'utilisation de feuilles destinées à 
vieillir et à périr sur place ; il est aussi avantageux en ce sens qu'il 
permet d'obtenir du fourrage échelonné. 

Effeuillage des DHbrE Fr udier, __ L'effeuillage se pratique aussi 
sur les arbustes et les arbres fruitiers et consiste alors à enlever quel- 
ques. unes des feuilles qui recouvrent et maintiennent dans l'ombre cer- 
tains fruits, afin que ces derniers soient aérés et exposés aux rayons 
solaires; pour hâter leur maturité et leur donner plus de coloris. 

Il ne se pratique que dans les régions à maturité tardive ou insuffi- 
sante. On n'enlève que les plus vieilles feuilles et le plus tard possible, à 
L'époque de la maturation, car les feuilles contribuent à la nutrition des 
fruits et facilitent par conséquent leur grossissement. 
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L'effeuillage se pratique de préférence par temps couvert ; on tranche 
simplement le pétiole en son milieu au lieu d'enlever complètement la 
feuille, afin d'éviter les brûlures sur l'épiderme des fruits par une expo- 
sition brusque aux rayons du soleil. 

Effeuillage en viticulture. __ L'effeuillage doit se faire lorsque la 
véraison est terminée ; la pellicule du grain est alors peu sensible et ne 
redoute plus le grillage. Il est progressif et se fait en plusieurs fois , on 
peut arriver à la maturation après avoir supprimé le tiers ou la moitié 
des feuilles. Pratiqué régulièrement dans les serres pour l'obtention du 
chasselas, il est quelquefois appliqué dans les vignes des régions du Nord. 
Müntz a démontré, par des expériences faites dans le Bordelais, que 
l'effeuillage diminue un peu la richesse en sucre du raisin ; il a constaté 
également que dans les vignobles septentrionaux, l'effeuillage, permettant 
l'échauffement direct des grappes, n'a pas d'influence sensible sur l'enri- 
chissement en sucre, mais diminue l'acidité du raisin. 

L'aération des grappes après l'effeuillage se faisant mieux, on évite plus 
facilement la pourriture grise occasionnée par le botrytis (V.ce mot), 
toujours redoutable dans les vignobles septentrionaux. 


Effeuillement (agric. et hortic.). — Chute des feuilles. Etat des plantes 
ou des arbres qui ont été soumis à l'effeuillage ou dont les feuilles sont 
tombées naturellement. V. EFFEUILLAGE. 


Effort (méd. vétér). — Accident au cours duquel les surfaces articu- 
laires d'une jointure se trouvent anormalement écartées. La distension 
exagérée de la jointure provoque des déchirures interstitielles dans les 


FIG. 1763 Effort de boulet. (Paralysie complète du radial.) 


moyens d'attache des extrémités osseuses, c'est-à-dire les ligaments, et 
dans tout ce qui contribue à donner de la solidité à cette articulation 
ligaments, tendons, synoviales, muscles. 

Effort, en médecine vétérinaire, est synonyme d'entorse, en médecine 
humaine, qui désigne le même accident pour les membres inférieurs. 
Toutefois, on range sous le même qualificatif d'effort toutes les disten- 
sions de jointures chez les animaux : effort d'épaule, effort de genou, 
effort de boulet, de reins, effort de grasset, effort de jarret, etc... 

Comme les entorses, les efforts se traduisent par une douleur très vive 
au moment de l'accident, une boiterie immédiate d'intensité variable, puis 
dans la suite par un engorgement douloureux, de durée fort variable, 
autour de la jointure malade. | 

Cette durée est fonction de la gravité des déchirures péri-arhiculaires 
des différents tissus entourant la jointure. 

Traitement. — Le traitement des efforts, comme celui des entorses, 
nécessite tout d'abord le repos absolu, ensuite l'immobilisation temporaire 
de l'articulation, et enfin, dans la suite, 
les applications calmantes, puis vési- 
catoires s'il y a lieu. Les grands bains 
tiédes, lorsqu'ils sont possibles, ou les 
applications de compresses chaudes, agis- 
sent efficacement contre l'état doulou- 
reux du début ; le massage de la join- 
ture malade contribue plus tard à lui 
rendre son élasticité ; les vésicants ou 
les pointes de feu sont parfois néces- 
saires chez nos grands animaux domes- 
tiques. 

Dans l'effort de boulet( fig. 1763) on peut 
appliquer des bandages, donner des bains 
d eau courante, masser, donner le feu en 
pointes ou appliquer des topiques d'après 
les indications du vétérinaire. Dans l'ef- 
fort de rein, maintenir le sujet au repos, 
appliquer des topiques spéciaux ou don- 
ner le feu en raies sur une large surface. 


Effraie..__ Rapace nocturne de taille FIG. 1764. — Effraies communes. 
moyenne (fig. 1764). V. CHOUETTE. 
Effritement. __ Désagrégation des roches en particules très fines sous 


l'action des agents naturels (eau, vent, gel, chaleur, etc.). C'est de la dés- 
agrégation des roches que résulte la formation du sol végétal. 


Égag ropile (méd. vétér.). — V. ÆGAGROPILE. 
EÉgermage. — V. DÉGERMAGE. 
Égilops (bot. agric.). — V. ÆGILOPS. 


Églantier (hortic.). — Rosier sauvage, commun dans les bois et les 
haies (fig. 1766). Les tiges de l'églantier sont couvertes d'aiguillons re- 
courbés ; ses feuilles sont composées de folioles distinctes ; ses fleurs 
(églantines) régulières, à cinq pétales, et très odorantes, apparaissent de 
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juin en juillet ; ses fruits sont des akènes 

cachés au fond d'un réceptacle rouge et charnu 

à la maturité (fig. 1766, 2) [V. CYNORRHODON], 
L'églantier des chiens (rosa canina), le plus 
répandu, atteint 2 à 3 mètres de haut ; ses 
fleurs sont d'un blanc rosé. L'églantier rouillé 
(rosa rubiginosa) s'en distingue par sa taille 

lus petite, ses fleurs d'un rose vif et ses 

euilles glanduleuses. L'églantier rampant 
(rosa reptans), haut de 20 à 80 centimètres, 
diffère des précédents par ses fleurs blanches 
et par ses styles soudés en colonnes et non 
libres entre eux. 

L'églantier est utilisé comme porte-greffe 
dans h culture des rosiers. La tige d'un bon 
églantier porte-greffe doit être droite, d'en- 
viron 2 centimètres de diamètre au minimum, 
sans branches ni bourgeons vers le bas et 
d'une taille variable avec le but décoratif 
qu'on se propose (haute tige, tige, demi- 
tige, etc.). 

Egohine ou Égoïne. __ Petite scie à main 
utilisée dans la taille des arbres pour les bran- 
ches et rameaux qui ne peuvent être sectionnés 


FIG. 1765. — Égohine. 


au sécateur (fig. 1765). La section obtenue avec 
l'égohine, étant spongieuse, a l'inconvénient de 
retenir l'humidité et risque de s'infecter en 
permettant le développement de champignons 
et moisissures ; il est donc prudent de rafraî- 
chir la surface de la section à l'aide d'une ser- 
pette tranchante. 


Égout (Eaux d'). — Eaux circulant dans 
des canalisations souterraines ou égouts et 
constituées généralement par des eaux de 
pluie, des eaux ménagères (eaux sales prove- 
nant du lavage de la vaisselle, du linge ou du corps), charriant des immon- 
dices de toutes sortes qui proviennent des habitations ou des voies publiques 
(déjections solides et liquides de l'homme, etc.) Il est nécessaire de les 
évacuer rapidement hors des villes, parce qu'elles souillent par contact 
l'air et le sol voisins ; elles renferment, en effet, de nombreux microbes 
susceptibles de propager des maladies redoutables, la fièvre typhoïde, par 
exemple, et il s'en dégage des exhalaisons désagréables, souvent dange- 
reuses, résultant de la décomposition des matières organiques durées 
renferment. 

Ces matières organiques peuvent se diviser en deux grands groupes : 

1° Des substances ternaires : cellulose, amidons, sucres, acides orga- 
niques provenant des légumes, des fruits, des herbes, c'est-à-dire d'origine 
végétale ; des débris de bois ou de végétaux ligneux que l'on trouve prin- 
cipalement dans les eaux résiduaires de distillerie, de sucrerie, de brasse- 
rie, de féculerie, d'amidonnerie ; 

2° Des substances quaternaires, comprenant des matières azotées abon- 
dantes dans les déjections humaines et animales, dans les résidus ménagers 
(albumine du sang, débris de viande, déchets divers), dans les eaux de lai- 
terie, etc. 

Toutes ces matières, sous l'influence de diverses espèces de microbes, se 
liquéfient peu à peu, se peptonisent, puis sont transformées en corps que 
les ferments ammoniacaux et enfin les ferments nitrificateurs (V. NITRIFI- 
CATION) rapprochent de plus en plus des corps minéraux. 

Composition. — Les eaux d'égout sont de composition très variable, mais 
elles renferment toujours en proportion assez notable des principes ferti- 
lisants qu'elles doivent heal rien aux déjections liquides et solides 
de l'homme et des animaux. On sait, en effet, que l'homme produit par an, 
en moyenne : 30 kilos d'excréments solides contenant 0 kg. 375 d'azote 
et 0 kg. 569 de phosphates ; 345 kilos d'excréments liquides contenant 
3 kg 113 d'azote et 1 kg. 378 de phosphates, soit au total, par tête et par an : 


Azote 3 kg. 488 
Phosphates. 1 kg. 947 


D'après Durand-Claye, les eaux d'égout de Paris, au débouché du grand 
collecteur d'Asnières, contiennent par mètre cube : 


O kg, 045 d'azote. 


0 kt. 018 d'acide phosphorique. 
1 Kg. 622, renfermant: © kg. 037 de potasse. 
0 kg. 350 de chaux. 


La ville de Paris évacue annuellement plus de 125 millions de mètres 
cubes d'eaux d'égout. En ne tenant compte que de l'azote seul, si l'on adopte 
la teneur moyenne en cet élément, soit O0 gr. 05 par litre, les 125 millions 
de mètres cubes renferment 6 250 000 kilos d'azote qui, évalués à 1 fr. 50 le 
kilo, représentent un total supérieur à 9 millions de francs. Au point de 
vue hygiénique et agricole, il est bon d'épurer les eaux d'égout, tout en 
utilisant les matières fertilisantes qu'elles contiennent à l'alimentation des 
plantes cultivées. 

Epuration des eaux d'égout. — Une eau d'égout est épurée lorsque 
toutes les matières organiques qu'elle renferme (matières ternaires et qua- 
ternaires) ont subi les transformations que nous avons indiquées plus haut, 
en un mot ont été nitrifiées. 

Les divers procédés d'épuration sont : 

1° Epuration par les fleuves. — Les eaux d'égout abandonnées à elles- 
mêmes subissent des fermentations anaérobies (fermentations dues à des 
microbes. vivant à l'abri de l'air), odorantes ; lorsqu'on les mélange à de 
grandes masses d'eau comme à des cours d'eau, ces fermentations sont 
remplacées par des fermentations aérobies (fermentations dues à des mi- 


Matières organiques : 0 Kg. 773, renfermant : 


Matières minérales : 
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FIG. 1766. — Églantier. I. Fleurs et boutons; 2. Fruits (cynorrhodons). 


crobes vivant à l'air) les matières organiques s'oxydent, l'azote organique 
diminue peu à peu, l'épuration se produit. Cette méthode de dilution et 
d'épuration n'est admissible que pour les villes situées près des bords de 
la mer et des grands fleuves, et encore offre-t-elle des dangers parce que 
les courants marins ramènent les ordures au rivage et que, de plus, si le 
fleuve reçoit trop d'eau d'égout, il constitue un véritable cloaque, du moins 
sur un certain parcours. Aussi préfère-t-on effectuer l'épuration par le sol 
et en faire ensuite l'utilisation agricole ; 

2° Épuration par le sol (épandage). — Le sol renferme naturellement 
tous les microbes qui détruisent les matières organiques et les minéra- 
lisent peu à peu (ferments divers produisant l'humus, ferments ammonia- 
caux, ferments nitreux, ferments nitriques) ; les composés hydrocarbonés 
sont transformés en eau et en acide carbonique, et les substances azotées 
successivement en ammoniaque, nitrites, nitrates (nitrification), terme 
ultime de l'épuration. D'après André, les conditions requises pour l'épu- 
ration par le sol, c'est-à-dire par l'épandage, sont les suivantes : « Le sol 
doit présenter une constitution physique et chimique qui assure son pou- . 
voir filtrant sur une épaisseur de 2 mètres environ ; la quantité d'eau 
d'égout doit être proportionnée à la superficie du champ d'épuration ; l'irri- 
gation doit être intermittente pour permettre l'oxydation complète des 
matières azotées. Il faut également veiller à l'écoulement souterrain des 
eaux ; on y arrive par un bon drainage qui assure en même temps l'aéra- 
tion nécessaire. C'est la seule manière pour éviter la formation de ces 
marécages, d'où s'échappent des émanations putrides, infectant l'air et ren- 
dant souvent le séjour fort désagréable aux voisins. » 

L'expérience a démontré qu'une terre nue vaut mieux pour l'irrigation 
qu'une terre en végétation, car l'air y circule beaucoup plus facilement et les 
oxydations se font mieux : l'opération se fait d'une façon intermittente et un 
drainage approprié permet à l'eau d'égout de quitter rapidement le sol dès 
qu'elle a abandonné sa matière organique, afin que sa filtration se fasse 
mieux et que l'arrivée de l'air soit facilitée. 

Lorsqu'on n'a en vue que l'épuration elle-même au moyen du sol nu et 
non cultivé, on peut, à la condition de remanier fréquemment les surfaces, 
pratiquer des épandages intensifs. Mais l'épandage, lorsqu'il comporte en 
même temps l'utilisation agricole des eaux, a l'avantage de mettre en 
valeur, au moins partiellement, les substances fertilisantes contenues dans 
ces eaux. C'est ainsi qu'on a utilisé, pour épurer les eaux d'égout de la 
ville de Paris, les terrains peu productifs que forment les presqu'îles de 
Gennevilliers (fig. 1767), d'Achères, de Carrières-Triel, ainsi que les plaines 
de Pierrelaye, au confluent de l'Oise. Le réseau * d'égouts débite un 
volume moyen de 700 000 à 800 000 mètres cubes par jour, et il aboutit à 
l'usine élévatoire de Clichy ; l'émissaire général qui part de cette usine se 
termine provisoirement à Triel, après un parcours de 28 kilomètres ; la 
superficie totale des terrains irrigués et alimentés par lui est de 5 000 hec- 
tares. Les eaux d'égout sont amenées sur les terrains d'épandage par cana- 
lisations spéciales et répandues d'une manière intermittente à l'aide de 
vannes Ce 1767). 

Les irrigations sont faites par infiltration au moyen de raies où rigoles 
profondes pour que les eaux pénètrent dans le sol sans souiller les tiges et 
les feuilles des plantes ; elles doivent être intermittentes et peu abondantes 
à la fois pour que la terre. reste toujours largement aérée. Les eaux filtrées 
sont recueillies par des drains placés à 2,50 ou 3 mètres de profondeur 
et rejetées dans le fleuve. Lés champs d épandage sont consacrés aux cul- 
tures maraîchères ou fruitières. On ne doit pas cultiver de légumes se 
mangeant crus et s'élevant peu au-dessus de terre. 

« Les législations sanitaires de divers pays ont fixé les doses d'irrigation 
qui ne doivent pas être dépassées pour que l'épuration reste satisfaisante. 
Ces doses varient naturellement suivant des circonstances particulières, 
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: x FIG. 1767. — Épandage des eaux d'égout. 
La figure de gauche représente un terrain d'épandage à Gennevilliers (Seine). Culture de choux et culture fruitière irriguées (au premier plan, la vanne pour prendre 
l'eau d'égout). La figure de droite montre le détail de la vanne pour la distribution des eaux d'égout. 


telles que l'état des eaux à épurer, le degré d'épuration à réaliser, la nature 
du sol et aussi le climat. En France, la dose légale est de 11 litres par 
mètre carré et par jour. Cette dose a été déterminée à la suite d'essais 
effectués avec les terrains sablonneux de Gennevilliers. En Angleterre, les 
doses admises pour les irrigations agricoles ne dépassent guère 5 à 6 litres 
par jour et par mètre carré »; 

3° Epuration par les procédés biologiques. — Nous avons vu plus haut 
que l'épuration des eaux d'égout par le sol était due à l'action de différents 
microbes (microbes de la putréfaction, ferments ammoniacaux, ferments 
nitreux, ferments nitriques) sur les matières organiques que contiennent 
ces eaux. En d'autres termes, nous avons vu que l'épuration est le résultat 
d'une action microbienne. Les procédés biologiques artificiels mettent en 
jeu ces mêmes actions microbiennes, mais sous une forme exaltée, inten- 
sive : 

Les eaux d'égout arrivent d'abord dans une petite cuve de décantation B 
(fig. 1768), où elles se débarrassent des plus gros déchets (fragments de 
briques, coke, gravier, mâchefer, etc.), puis dans une grande cuve fermée 


FIG. 1768. — Épuration des eaux par fosse septique à deux lits successifs de contact. 


.. À. Arrivée des liquides; B. Cuve de décantation; C. Fosse septique; 
D. Lit bactérien de premier contact ; E. Lit bactérien de deuxième contact ; F. Ellluen.. 


ou fosse septique C, où elles restent vingt-quatre heures, subissant une 
fermentation à l'abri de l'air (anaérobie) qui dégrade une grande quan- 
tité de matières solubles et solubilise une certaine quantité de celles qui 
s'y trouvaient en suspension. À la sortie de la fosse C, les eaux d'égout 
sont envoyées ensuite sur des lits formés de scories, de coke, ou tout autre 
corps poreux, appelés lits bactériens (D, lit bactérien de premier contact ; 
E, lit bactérien de deuxième contact), où elles subissent une fermentation à 
l'air (aérobie) qui n'est autre chose qu'une nirrification ou oxydation in- 
tense avec formation d'eau, d'acide carbonique et d'acide nitrique. On peut 
faire fonctionner les, lits bactériens de deux manières différentes : par 
contact et par percolation. 

a) Fonctionnement par contact. — On laisse les eaux d'égout venant de 
la fosse septique C en contact pendant deux heures avec les corps poreux 
des lits bactériens et on fait la vidange pendant une heure ; ensuite les 
cuves D et E de ces lits bactériens sont laissées successivement vides 
durant quatre heures, de façon à permettre aux corps poreux de récupérer 
leur oxygène ; enfin on procède à nouveau à leur remplissage, 

b) Fonctionnement par percolation. — On répand en pluie fine d'une 
manière continue ou intermittente l'eau d'égout à la surface des lits bacté- 
riens; dans ce cas, les microbes sont constamment aérés et la nitrification 
est£onstante. Pour 
répandre l'eau à 
la surface des lits 
bactériens, on se 
sert de pulvérisa- 
teurs. On dispose 
sur toute la sur- 
face d'un lit bac- 
térien une série de 
tuyaux métal- 
liques percés de 
distance en dis- 
tance fousles1",50 
environ (fig. 1769), d'un orifice sur lequel est adapté un bec pulvérisateur. 
L'eau d'égout sortant des fosses septiques est amenée à chaque tuyau par 
une large conduite dont le diamètre est calculé de manière que toutes les 
canalisations secondaires, branchées perpendiculairement sur elle, reçoivent 
une égale quantité de liquide. On a ainsi un réseau de becs pulvérisateurs 
qui répandent l'eau d'égout en pluie fine sur les lits bactériens (fig. 1770). 
Un autre dispositif pour répandre le liquide d'une façon intermittente est 
le système de chariot distributeur auto-baladeur. 


FIG. 1769. — Becs pulvérisateurs des lits bactériens. 


Comparaison entre les différentes méthodes d'épuration des eaux 
d'égout (d'après H. Vignal). — Pour comparer entre elles les différentes 
méthodes d'épuration des eaux d'égout, il faut d'abord rappeler que le but 
visé par l'épuration en général est uniquement de rendre ces eaux compa- 
rables, comme degré de pureté, aux eaux de rivière avec lesquellé% elles 
doivent être finalement mélangées. L'eau des drains des champs d'épandage, 
quoique claire et limpide, ne saurait en aucun cas être considérée comme 
potable. Aussi bien que l'affluent des lits bactériens et que l'eau des 
rivières en général, elle doit être exclue de la consommation. 

L'épandage agricole a pour lui l'avantage très réel de l'utilisation ration- 
nelle des eaux irriguées et de la plus-value des terrains qu'on y consacre. 
La valeur et le rapport à l'hectare de certains terrains de la banlieue pari- 
sienne ont été plus que centuplés depuis que les irrigations agricoles par 
l'eau d'égout y sont régulièrement pratiquées. Sous le rapport de l'épura- 
tion elle-même, l'épandage est encore celui de tous les procédés connus qui 
peut donner les meilleurs résultats lorsque les conditions dans lesquelles il 
doit être pratiqué se trouvent toutes réunies. Comme contre-partie de la 
valeur plus grande acquise par les terrains, il faut signaler la moins-value 
des propriétés bâties dans le voisinage et le risque toujours encouru, sur- 
tout lorsqu'il s'agit de grandes surfaces de terrain dont la composition et la 
structure sont nécessairement irrégulières, d'atteindre les nappes d'eau 


FIG. 1770. Épuration des eaux. Réseau de becs pulvérisateurs répandant l'eau d'égout 


sur les lits bactériens. 


souterraines et des sources même lointaines. En fait, les puits des régions 
irriguées autour de Paris sont souvent contaminés; ce qui, sans parler des 
indemnités dues, oblige à faire dans ces régions des adductions d'eau 
potable. Avec leurs bassins étanches, les installations biologiques sont à 
l'abri de ce danger, à la condition expresse que leur construction et leur 
fonctionnement restent soumis à un contrôle sévère. 

L'épandage agricole pour l'assainissement de Paris et de la Seine a été 
mis en oeuvre à une époque où c'était encore le meilleur des procédés 
connus d'épuration. Il a bénéficié de tout un ensemble de circonstances 
favorables, et, entre autres, de la nature graveleuse et perméable des ter- 
rains des caps de la Seine. V. aussi EAUX RÉSIDUAIRES, EAUX VANNES. 


Égouttage. — Phase de la fabrication des fromages. V. FROMAGE. 


Egrain ou Aigrain. — Pommier ou poirier venu de pépins et qui doit 
être greffé pour donner de bons fruits, On peut élever les égrains dans les 
pépinières ou prendre des sujets dans les bois. Dans les deux cas, ils sont 
greffés en tête de 1%,80 à 2m,10 du sol. (Syn. FRANC, SAUVAGEON.) 


Egrappage. __ L'égrappage est l'opération qui a pour but de séparer 
les grains du raisin d'avec leurs rafles, avant la fermentation du moût. 
Les avantages et les inconvénients de cette opération sont très discutés. 

Avantages. — L'égrappage augmente légèrement le degré alcoolique du 
vin (0 degré 5 environ), car, lorsqu'on laisse la rafle, celle-ci prend de l'al- 
cool au moût et cède de l'eau en échange. Il enlève les éléments étrangers 
souillant la grappe. Il diminue l'astringence du vin, la rafle étant riche 
en tanin, et empêche le vin de prendre un goût de grappe lorsque la rafle 
est encore verte. 

Inconvénients. __ L'égrappage total diminue la surface d'oxydation du 
moût et cause un ralentissement de la fermentation. Il enlève trop de ma- 
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fières astringentes (tanin et autres) qui assurent la durée de conservation 
du vin. Il enlève certaines substances utiles telles que l'acide tartrique 
et certains principes peu connus qui, sous l'action de la fermentation, 
contribuent à communi- 
quer au vin la saveur et 
le bouquet caractéristi- 
ques du cépage. 

La nécessité et l'impor- 
tance de l'égrappage dé- 
pendent du cépage, du 
degré de maturité du rai- 
sin, du temps qu'il fait 
dans la période qui pré- 
cède la vendange et des 
qualités des vins que l'on 
veut obtenir. 

L'égrappage est néces- 
saire : 

1° Quand les raisins, 
provenant d'un cépage 
déterminé, donnent habi- 
tuellement un vin âpre, 
astringent. Dans ce cas, 
un égrappage partiel peut 
suffire ; 

2° Quand les raisins, 
par suite de pourriture 
ou pour d'autres raisons, 
ont été vendangés avant 
maturité complète, le moût est naturellement trop acide et trop astringent ; 


ess 


FIG. 1771.— Egrappage. 1. Au trident et au baquet; 2. A la claie 


il faut enlever la rafle qui apporterait encore des principes acides et astringents ; 
3° Quand la quantité de moût est trop faible par rapport à la quantité 
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FIG. 1772. — Fouloir-égrappair (vue d'ensemble). 


ÉGRAPPOIR — ÉGRENAGE 


de rafles. On égrappe alors aux trois quarts, à la moitié, etc., suivant les cas. 
L'ésrappage est nuisible : 
1° Quand les raisins provenant d'un cépage déterminé donnent ordinai- 


FIG. 1773. — Coupe schématique d'un [SMÉNASENTN. 


rement des vins légers de conservation difficile ; — 2° Quand les raisins 
très mûrs, très riches en sucre, fermentent difficilement, comme cela a 
lieu dans les pays chauds (Algérie). : 

L'égrappage se fait au rrident, à la claieou à l'égrapporr. 

Egrappage au trident. __ Le trident est une simple fourche- trident 
ordinaire ou un bâton à trois branches avec lequel on agite le raisin dans 
un récipient contenant du moût ; les rafles montent à la surface du liquide 
et on les élimine (fig. 1771, 1); 

Egrappage à la claie. __ La claie est une trémie en bois ou un gril- 
lage en osier ( fig. 1771, 2) que l'on dispose au-dessus de la cuve ; un homme 
frotte les raisins sur les grillages : les grains seuls passent à travers les 
mailles de la trémie et tombent dans la cuve, tandis que les rafles sont rete- 
nues sur la claie ; 

. Egrappage mécanique. _ Ilse fait à l'aide d'un appareil appelé 
égrappotir. 


Ég rappoir, — L'égrappoir se compose généralement d'une auge en tôle 
de cuivre perforée, dans l'axe de laquelle tourne un arbre muni de palettes 
disposées en hélice comme les spires d'un tire-bouchon. Les raisins broyés, 
provenant d'un fouloir (V. FOULAGE) situé au-dessus de l'égrappoir, tombent 
dans cette auge et sont vivement remués par les palettes : les grains et le jus 
passent à travers la tôle perforée pendant que les rafles sont entraînées 
par les palettes et rejetées au dehors. L'égrappoir est très souvent réuni au 

fouloir disposé au-dessus de lui ; l'ensemble des deux appareils prend alors 
le nom de fouloir-égrapporr (fig. 1772 et 1773), de sorte que les deux opé- 
rations (foulage, égrappage) se font simultanément. 

Egrenage. — Au sens général, l'égrenage est l'opération par laquelle 
on sépare les grains de la paille. Les méthodes varient suivant les régions 


et les coutumes locales. Le chaubage, le dépiquage (V. ces mots), le battage 
au fléau ou à la machine (V. FLÉAU, BATTEUSE) sont des modalités de l'égre- 
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FIG. 1774. — Égrenage mécanique du maïs. (Le chauffage du moteur est obtenu avec les résidus de l'égrenage.) 


EIDER — ÉLAGAGE 


Hage, mais le mot « égrenage» s'applique plutôt aux plantes fourragères (trèfle, 
luzerne, lin, chanvre, riz, maïs), et plus spécialement même au maïs, qu'aux 
Béréales, L'opération de l'égrenage du maïs s'exécute à la main (en frottant les 


FIG. 1775. Égrenage par frottement 
sur lame métallique. 


épis sur une planchette gar- 
nie d'aspérités métalliques 
[fës. 1775] ) ou à l'aide d ap- 
pareils mécaniques (anpeles ,— 
égreneuses Où égrenoirs) 
actionnes généralement par 
une manivelle ( fig. 1776) ; 
parfois on utilise aussi des 
moteurs mécaniques (fig. 
1774). 

L'expulsion des grains est 
assurée dans les égrenoirs 
mécaniques, soit par un pla- 
teau horizontal, garni sur 
une de ses faces d'aspérités 
qui, en tournant, détachent 
les grains de l'épi, soit par 
un disque muni de dents et qui tourne contre une goulotte dans laquelle on 
introduit les épis ; un ressort assure le contact avec le disque, ce qui per- 
met d'égrener des épis de grosseurs différentes. Dans certains appareils, l'épi 
est froissé entre deux plateaux striés qui tournent à des vitesses différentes. 

La plupart de ces machines sont munies d'un ventilateur qui complète 
l'opération en débarrassant le grain des impuretés qu'il contient. 

Le débit moyen d'une égreneuse à bras est de 2 hectolitres à l'heure. 

On utilise des machines spéciales dites égreneuses pour débarrasser le 
coton brut des graines qu'il retient. V. COTON. 


FIG. 1776. — Égreneuse à maïs (système Pilier). 


Eider. __ Genre de palmipèdes des régions boréales (fig. 1777), ren- 
fermant des canards qui donnent un duvet très léger. En Norvège, il existe 


FIG. 1777. — Eider. 
des emplacements où viennent nicher les eiders et que l'on protège pour 
récolter plus tard le duvet des jeunes. 


Éjointage. — Suppression, à l'aide du sécateur ou de forts ciseaux, de 
l'extrémité de l'aile de certains oiseaux de basse-cour (poules, canes, pin- 
tades, dindes), de volière 
ou de chasse pour les 
empêcher de voler. Tan- 
tôt l'éjointage est provi- 
soire et consiste simple- 
ment dans l'ablation des 
rémiges primaires ; tan- 
tôt il est définitif et c'est 
alors le squelette de la 
première portion de 
l'aile qui est sectionné 


(fig. 1778). 


Élæis ou Eléis. — 
Nom scientifique du pal- 
mier à huile (elæis Gui- 
neensis). V. PALMIER. 
Opéra- 

A. Bras ou humérus; B.  ant-bras ou radius;  Cubatus ; D_ Main 
7 vomupusée d'u Corps 6 Veux 0 vuuilËs leurs  trémités: 


per des branches surF, G. oigt composé de doux phalanges et faisant suite à la 
un arbre vivant. L'éla- main, E. Pouce, Endroit où couper la main de l'oiseau pour 


: l'éjointer; . Rémiges primaires tombant par l'éjorntage. 
gage peut poursuivre 


deux buts différents Le 
1 Quand il s'agit d'un arbre destiné à être prochainement abattu, dimi- 
muer la masse de sa ramure, afin qu'il cause moins de dégäts dans sa 


FIG. 1778. — Anatomie de l'aile et éjointage. 
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tiün qui consiste 
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Phot. J. Boyer. 
FIG. 1779. — Élagage des arbres d'une avenue. 


chute parmi les jeunes sujets qui se trouvent à son pied. Ainsi compris, 
l'élagage est recommandable, mais il augmente énormément les frais d'ex- 
ploitation ; 

2° Quand il s'agit d'arbres appelés à rester sur pied longtemps encore, 
façonner artificiellement leur cime pour leur donner une forme jugée plus 
avantageuse (fig. 1779). Un 
tel élagage, souvent utile 
pour les arbres des plan- 
tations d'alignement 
(bords des routes, canaux, 
avenues, etc.), est à décon- 
seiller dans les forêts. Tou- 
jours, en effet, la cicatrice 
laissée par la section d'une 
branche est l'origine d'un 
défaut grave dépréciant 
la tige de l'arbre en tant 
que matériel destiné à four- 
nir du bois d'œuvre ; il y 
a, en effet, solution de 
continuité entre les tissus 
ligneux de la tige de l'arbre 
et les nouveaux tissus des 
bourrelets de cicatrisation 
qui se forment sur tout 
le pourtour de la bles- 
sure et parviennent à se 
souder par-dessus celle-ci 
en la recouvrant. En outre, 
fort souvent, avant que la 
plaie soit complètement 
recouverte par les bourre- 
lets, elle sert de porte d'en- 
trée à dés champignons 
parasites dont le mycélium 
a tôt fait de réduire les 
tissus ligneux à l'état d'une 
matière désorganisée im- 
propre à tout emploi (fig. 
1781). V. PLAIE. 

On s'imagine bien à tort 
que l'ablation de branches 
basses d'un arbre active 
son accroissement en hau- 
teur. En réduisant l'impor- 
tance de son appareil foliacé, on diminue, au contraire, ses moyens de nu- 
trition, et l'arbre s'affaiblit. En outre, quand il s'agit de pins, sapins ou 
autres conifères, on détermine des écoulements de résine très fâcheux. 

11 peut être avantageux, cependant, de faire disparaitre dans la ramure 
d'un arbre telle ou telle ra che qui la dépare (par exemple lorsque l'arbre 
menace de devenir fourchu). 
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FIG. 1780. — Élagueur muni de ses outils. 


1 2 


2 3 4 
FIG. 1781.— 1,2. Bon élagage. — 3, 4. Élagages défectueux. 


L. Élagage progressif, en a b, d'une grosse branche qui sera ultérieurement élaguée en c 2. Résultat 
de cet élagage . des bourrelets de cicatrisation se lormeront autour de la plaie, et tes tiges de 
l'arbre ne seront pas détériorées ; 3. À rez-tronc : des bourrelets de cicatrisation b, à ont 
évolue, mais la sur ace de section a, #/n'est pas complètement cicatrisée. ; il subsiste entre les tissus 
de ces bourrelets et ceux de la tige une solution de continuité eunstiliant un défaut grave, ï. Ela- 
gage à chicot. Le mycélium d'un champignon a pénétré jar la section s dans les tissus de la 
branche et les a nécrosés. 
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En pareil cas, un élagage est acceptable sous les réserves suivantes 

1° Ne couper que les branches qui sont gênantes pour un motif bien 

TrÉCiS ; 

B 2° N'opérer que sur des arbres jeunes, c'est-à-dire en pleine vigueur ; 

3° Couper ces branches avant qu'elles aient atteint un diamètre supérieur 
à celui d'une pièce de 5 francs ; 

4° Faire une section très nette, avec un outil bien tranchant : quand on 
coupe une branche, il arrive souvent, au moment où la section va être ter- 
minée, que le poids de cette branche la fait tomber en arrachant l'écorce 
de la tige; cet accident est facile à éviter ; on coupe d'abord la branche, 
n'importe comment, à 20 centimètres de la tige, puis on « ravale » le chicot, 
rez-tronc, par une section très nette ; 

On dit qu'on élague rez-tronc si la section est faite tout contre la tige ; 
à chicot, quand ladite section en est à quelques centimètres. L'élagage à 
chicot présente autant d'inconvénients que l'autre. 

5° Recouvrir la surface de la section d'un enduit pénétrant, c'est-à-dire 
imprégnant les tissus à une certaine profondeur (créosote, carbonyle, gou- 
dron de gaz) ; les enduits purement superficiels se gercent fatalement, 

uelle que soit leur qualité, parce que le bois auquel ils adhèrent se fend 
ui-même sous l'influence du retrait de ses tissus qui se dessèchent. 

On avait prétendu faire de l'élagage une pratique forestière destinée à 
donner artificiellement aux arbres une forme avantageuse. Justice est faite 
de cette théorie, et aujourd'hui le commerce des bois insiste pour que l'on 
ne fasse pas d'élagages intempestifs qui se traduisent toujours par des 
détériorations du fût des arbres. 

Les élagueurs (fig. 1780) se servent de ceintures spéciales ou de cro- 
chets qui s'adaptent à leurs chaussures et qui leur permettent de grimper 
facilement aux arbres, de se fixer à telle ou telle hauteur ; ces dispositifs 
laissent aux élagueurs la liberté de leurs mains pour effectuer leur travail. 

— (jurispr.), — Celui sur la propriété duquel avancent les branches des 
arbres du voisin peut contraindre celui-ci à couper ces branches. (Code civ. 
art. 672, et Code for., art 150.) Les juges de paix connaissent des actions 
relatives à l'élagage des arbres 
ou haies sans appel jusqu'à la 
valeur de 300 francs et, à charge 
d'appel, quelle que soit la valeur 
de la demande, lorsque les droits 
de propriété ou de servitude 
ne sont pas contestés. (Loi du 
12 juillet 1905, art. 5.) 

Les particuliers ne peuvent 
procéder à l'élagage des arbres 
qu'ils posséderaient sur les 
grandes routes qu'aux époques 
et selon le mode détermines par 
un arrêté préfectoral, et sous la 
surveillance des agents des ponts 
et chaussées, sous peine de pour- 
suites pour dommages causés 
aux plantations des routes. (Dé- 
cret du 15 décembre 1811, art 
105.) 

Les préfets peuvent ordonner 
l'élagage des arbres plantés le 
long des chemins vicinaux, dans 
l'intérêt de la viabilité. (Loi du 
21 mai 1836, art. 21.) 

Élan. — Mammifère rumi- 
nant de grande taille (3 mètres 
de long, 2 mètres de haut), voi- 
sin du cerf (fig. 1782). Il pos- 
sède une forte tête, un mufle 


velu, un cou court, un garrot 
élevé ; la tête est ornée de ramifications à base très large. On n'en trouve 


plus que quelques rares spécimens dans les forêts de la Russie. 
Elater (entom.). — V. TAUPIN. 


Elberfeld (Volaille d'). — Race allemande de poules (fig. 1783) estimées 
pour leur rusticité, leur bonne ponte et la finesse de leur chair. Cette race 
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FIG. 1782. — Élan. 


FIG. 1783. — Coq et poule d'Elberfeld. 


se caractérise par une crête longue et droite, des oreillons blancs, des bar- 
billons très longs, des pattes grises. On en distingue trois variétés : une noire, 
une dorée et une argentée. 


ÉLAN — ÉLECTRICITÉ 
Électricité. _ Forme particulière de l'énergie qui se manifeste par un 


enserhble de phénomènes paraissant avoir une cause commune et qu'on 
désigne sous le nom de phénomènes électriques. 

L Généralités. — D'après les théories modernes, les phénomènes élec- 
triques, comme les phénomènes caloriques et lumineux, seraient dus à une 
vibration d'un milieu impondérable, l'éfher. En fait, on ne connaît pas la 
nature de l'électricité ; on n'en connaît que les effets. 

Pour bien comprendre les applications agricoles de l'électricité, il est néces- 
saire de savoir ce que c'est qu'un courant électrique et comment on produit 
ce courant. 

Ce que c'est qu'un courant électrique. -- Nous comparerons le courant 
électrique qui circule dans le métal (cuivre) des fils conducteurs au cou- 
rant de gaz d'éclairage qui circule dans les tuyaux, ou encore au courant 
d'eau qui circule dans les conduites. Ainsi, par exemple, pour alimenter 
un réchaud à gaz, le gaz doit être sous pression et le tuyau doit débiter 
un certain volume de gaz dans un temps déterminé (l'unité de temps). 
Plus le tuyau est étroit et long, plus le gaz trouve de résistance pour cir- 
culer à l'intérieur et plus son débit s'en trouve influencé. De même l'eau, 
pour mettre en mouvement une roue de moulin ou une turbine, doit être 
sous pression. Cette pression dépend de la différence des niveaux, laquelle 
est évaluee en mètres ( N.1784), et le tuyau doit débiter, dans un temps dé- 
terminé, un certain volume d'eau qu'on évalue en litres. Plus ce tuyau est 
étroit et long, plus l'eau trouve de résistance pour circuler à l'intérieur et 
plus son débit s'en trouve influencé. 

Ces comparaisons vont nous aider à expliquer ce qu'on entend en élec- 
tricité par tension, intensité et résistance. 

Tension, différence de potentiel, ou force électromotrice. — Le courant 
de gaz, le courant d'eau, sont produits par une pression ou une différence 
de niveau ; de même le courant électrique 
qui nous donne de la lumière, ou qui ac- 
tionne une machine, n'existe qu'en raison de ES 
la création d'une tension électrique (analo- 
gue à la pression) ou d'une différence de 
niveau électrique, que les électriciens ap- 
pellent différence de potentiel. Le courant Differ 
tend à égaliser les potentiels ; pour que la IlTerenge 
différence de potentiel, et par suite le cou- de ! 
rant, persiste il faut qu'il existe une source ‘ N 
d'énergie électrique génératrice de force iveauk 
électromotrice ; d'où, finalement, la synony- 
mie à peu près complète des expressions : 
tension, différence de potentiel et force élec- 
tromotrice. L'unité qui sert à mesurer les 
tensions ou différences de potentiel s'appelle 
volt. 

Exemple : le courant électrique qui sert 
pour l'éclairage par lampe à incandes- 
cence est généralement sous une tension de 
110 volts. 

La tension sous laquelle fonctionne un 
courant électrique se mesure avec un appa- 
reil appelé voltmètre. 

Intensité ou déb t d'un courant électrique. 
— La quantité d'eau qui passe pendant une 
seconde dans un tuyau, ou, comme on dit, 
le débit du courant dépend non seulement 
de la pression de cette eau (différence des niveaux extrêmes), mais aussi 
de la section du tuyau, de sa résistance au courant. Il en est de même pour 
le courant électrique ; son débit ou son intensité augmente avec la diffé- 
rence de potentiel où tension et diminue avec la résistance du fil, au fur à 
mesure que la section diminue. 

L'ampère est l'unité de mesure de débit ou d'intensité d'un courant élec- 
trique. Si un courant électrique transporte deux fois plus d'électricité qu'un 
autre pendant le même temps, on dit qu'il est deux fois plus fort ou mieux 
deux fois plus intense ; un courant de 10 ampères, par exemple, transporte 
10 fois plus d'électricité qu'un courant de 1 ampère. 

On a un courant d'une intensité de 1 ampère lorsque, entre les extré- 
mités d'un conducteur ayant l'unité de résistance, on maintient une @if: 
Jférence de potentiel de I volt. 

Le débit du courant électrique se mesure à l'aide d'un appareil spécial 
appelé ampèremètre. 

Résistance. — L'intensité ou débit d'un courant électrique ne dépend pas 
seulement de la pression ou tension ou force électromotrice de la machine 
électrique ou générateur qui fournit ce courant, mais aussi de la canalisa- 
tion ou fil métallique dans lequel circule ce courant ; en d'autres termes, la 
canalisation oppose au passage du courant une certaine résistance qui dé- 
pend de la façon dont cette canalisation est réalisée. La résistance d'une 
canalisation est évaluée en ohms. L'ohm est la résistance électrique d'une 
canalisation qui, parcourue par un courant d'une intensité de 1 ampère, 
présente entre ses extrémités une différence de potentiel de 1 volt. 

Les fortes résistances (notamment celles des isolants) se mesurent en 
mégohms, valant 1 million d'ohms. 

uissance d'un courant électrique. ___ Comparons toujours le courant 
électrique à un courant d'eau. Quand, par l'effet d'un courant d'eau, un 
poids de 1 kilogramme d'eau est tombé de 1 mètre de hauteur, on dit qu'il 
a effectué un travail de 1 kilogramme x 1 mètre = 1 kilogrammetre. Si on 
fait tomber 25 kilogrammes d'eau de 3 mètres de hauteur, le travail effees 
tué par le courant est de 25 x 3 = 75 kilogrammètres. 

Lorsque ce travail est effectué en une seconde, la puissance mise en jeu 
est de 1 cheval-vapeur. 

De même, quand un courant d'une intensité de 1 ampère tombe à un « ni- 
veau électrique » inférieur de 1 volt à son niveau précédent, il effectue 
dans l'unité de temps un certain travail qui nous donne la mesure de Ja 
puissance de ce courant électrique. Cette puissance est égale à 1 am- 
père x 1 volt =1 wait. 

Le watt est l'unité qui sert à mesurer la quantité de travail qu'un courant 
électrique est capable d'effectuer en une seconde ; le wat est une mesure de 
puissance du courant. Pour connaître la puissance d'un courant élec- 
trique, c'est-à-dire la quantité de travail qu'il peut effectuer à la seconde, 
on multiplie les ampères par les volts de ce courant ; exemple :un cou- 
rant électrique a un débit de 15 ampères et une tension de 110 volts, sa 
puissance est de 15 x 110 = 1 650 watts. 

Il y a deux multiples du watt : l'hectowat qui vaut 100 watts, et le kilo-- 
watt, qui vaut 1 000 watts. 


FIG. 1784. — Appareil 
pour démontrer la pression de l'eau 
due à une différence de niveaux. 
A. Réservoir ; T. Tuyau de débit ; 
B. Orifice d'échappement. 
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Watt-heure, hectowatt-heure et kilowatt-heure. — Il est utile de savoir 
ce que signifient ces expressions que l'on peut lire sur les quittances 
d'abonnement électrique. Nous avons vu ci-dessus que le travail effectué 
par un courant électrique en une seconde (éclairage, etc.) s'exprime en 
watts, que l'hectowatt vaut 100 watts et que le kilowatt vaut 1000 watts 
(par seconde). 

Comme dans une heure il y a 3600 secondes, le travail effectué en une 
heure par un courant électrique de 1 watt par seconde est de 1 X 3 600 = 
3 600 watts. Ce total de 3 600 watts s'appelle le watt-heure. 

L'hevtowatt-heure vaut 100 watts-heure (en abregé hwh). 

Le kilowatt-heure vaut 1 000 watts-heure (en abrégé kwh). 

L'unité la plus employée est l'hectowult-heure. 

Comment on produit un courant électrique. — Pour obtenir de l'énergie 
électrique, on se sert soit de piles, lesquelles ne peuvent produire un cou- 
rant électrique sans user un corps quelconque, le zinc par exemple, soit 
d'une dynamo, ma- 
chine transformant di- 
rectement le travail 
mécanique en énergie 
électrique. 

Pour faire fonction- 
ner une sonnerie élec- 
trique, des piles, suf- 
fisent. 

Pour obtenir un 
éclairage électrique, 
on peut utiliser des 
piles électriques ; mais 
ce procédé n'est pas 
pratique, parce qu'il 
est trop coûteux ; on 
préfère employer une 
dynamo (fig. 1785). 

Ce que c'est qu'une 
dynamo. Principe. — 
Quand on fait tourner 
une bobine de fil de 
cuivre placée sur un = 
axe, il faut effectuer 
un certain travail. Si 
l'on place cette bobine 
de fil entre les branches d'un aimant, on constate immédiatement que la 
résistance au mouvement augmente ; il faut plus de travail pour faire tourner 
l'axe à la même vitesse. Le supplément de travail fourni est transformé en 
énergie électrique ; il se forme dans le fil de la bobine de cuivre un courant 
électrique. 

Une dynamo ( fig. 1786) n'est autre chose qu'un aimant, ou un électro- 
aimant, entre les deux branches ou mächoires duquel tournent une série 
de bobines de fil de cuivre, enroulé sur un anneau, et formant elles-mêmes 
comme un anneau (anneau de Gramme). 

Toutes ces bobines communiquent entre elles par l'intermédiaire de 
petites pièces de cuivre réunies autour de l'axe et qui forment le collecteur. 
C'est sur ce collecteur que viennent s'appuyer les deux balais( fig. 1787) 
qui captent le courant électrique ; ils sont ordinairement en charbon ; ils 
sont comme les deux « pôles » de la machine. La tension du courant 
dépend du nombre de bobines qui se déplacent, de leur vitesse de rotation 
et aussi de la puissance de l'aimant dont les deux branches entourent la 
bobine. Les deux balais sont reliés par un gros fil de cuivre ; c'est dans ce 
fil de cuivre que passe le 
courant électrique devant 
être utilisé dans le ré- 
seau. 

REMARQUE. -_ Les ai- 
mants des dynamos em- 
ployés dans l'industrie sont 
des électro-aimants, c'est- 
à-dire des pièces de fer 
doux, autour desquelles on 
a enroulé convenablement 
un fil conducteur ; c'est le 
courant qui produit l'ai- 
mantation du morceau de 
fer doux et le transforme 
en aimant, d'où le nom 
d'électro-aimant. 

Le courant électrique 
nécessaire peut être pro- 
duit par une petite dynamo 
auxiliaire que l'on appelle 
excitatrice ; ou bien c'est 
le courant fourni par la 
machine elle-même qui est 
utilisé. Si tout le courant de 
la dynamo passe dans les 
bobines des électros avant 
de parcourir le circuit, on 
dit que l'excitation est en 
série ( fig.1787,1). Si le cou- 
rant passant dans les élec- 
tro-aimants est pris à raide 
d'un « branchement » pra- 
tiqué sur le courant de la 
machine, on dit que l'exci- 
tation est en dérivation 
ou encore que l'on a une 
dynamo shunt (fig. 2). En- 
fin ces deux modes d'ex- 
citation peuvent être com- 
binés entre eux et l'on a 
une dynamo compound (3). 

Quand une dynamo est 
mise en mouvement, on 
peut se demander comment le courant se produit, puisque aucun courant 
ne passe et que les pièces de fer doux ne sont pas encore aimantées, mais 


FIG. 1785. Une dynamo (vue d'ensemble). 


Bobine 


FIG. 1786. - Schéma représentant l'anneau, 
les bobines, le collecteur et les balais d'une dynamo. 


FIG. 1787. — Enroulement du fil des électro-aimants 
1. En série; 2. En dérivation; 3. Compound. 
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le peu de magnétisme qui existe toujours dans les grosses masses metal 
liques suffit, quand l'anneau de Gramme tourne dans l'électro-aimant, à 

produire dans cet anneau le courant principal initial Qui permettra à 
l'électro - aimant de s'aimanter davantage, et ainsi de suite. En résumé, 

une partie plus ou moins grande du courant produit par la machine ne peut 
être utilisée à l'extérieur ; elle sert pour la machine elle-même, pour l'exer. 
tation de son électro-aimant. 

Il existe des dynamos à courant continu qui produisent un courant sen- 
siblement constant circulant toujours dans le même sens comme le cou- 
rant d'une pile (type de machine sommairement décrit ci-dessus) et des 
dynamos à courant alternatif ou alternateurs qui produisent des cou- 
rants variables périodiquement renversés (25 ou 50 fois par seconde dans 
les types courants). 

IL. Applications agricoles de l'électricité. — Facile à produire et à 
transporter, aisément transformable en énergie mécanique, lumineuse, 
calorique, chimique, etc., souple et maniable, l'énergie électrique conwment 
particulièrement aux besoins de l'agriculture, la plus complexe de toutes les 
industries, puisqu'elle met en oeuvre toutes les formes principales de l'éner- 
gie et dans les conditions les plus variées. 

On peut se demander dans ces conditions pourquoi les applications agri- 
coles de l'électricité sont encore si peu généralisées. Sans doute faut-il faire 
la part des vieilles habitudes, si tenaces dans nos campagnes ; mais il y 
a aussi et surtout des raisons d'ordre économique et commercial. L'adapta- 
tion de l'électricité à la ferme nécessite l'immobilisation d'un capital impor- 
tant, et cette charge est jugée souvent trop lourde par le petit et le moyen 
exploitant. D'autre part, les sociétés de production et de distribution 
d'énergie électrique se préoccupent généralement peu de desservir. des 
régions essentiellement agricoles et moins encore de faire bénéficier l'agri- 
culture de tarifs de faveur. Les renseignements statistiques concernant l'ex- 
ploitation de réseaux ruraux de distribution d'énergie électrique font à peu 
près totalement défaut en France. Il existe bien quelques secteurs coopé- 
ratifs en fonctionnement ; mais, outre que leur clientèle n'est pas exclusi- 
vement agricole, ils sont de création trop récente pour gue les résultats 
d'exploitation puissent, dès maintenant, fournir des éléments sérieux de 
discussion. En Allemagne, par contre, et pour des raisons d'ordre surtout 
économique, les entreprises de distribution d'énergie électrique ont pris un 
développement plus considérable que dans notre pays. 

Pour des réseaux importants comme celui de Deremburg, dans le Hartz, 
par exemple, qui compte 20000 lampes en nombre rond et une puissance 
totale installée de 2 500 HP, la consommation annuelle moyenne est de 
24 kwh par hectare, dont 20 kwh pour la force motrice et 4 kwlh pour la 
lumière. Pareille consommation paraît devoir être facilement atteinte en 
France dans les régions à culture intensive. 

Que l'énergie électrique soit mise à la disposition de l'agriculture à des 
prix vraiment avantageux, et non seulement les exploitations agricoles 
s'électrifieront rapidement, mais le développement de la motoculture en 
sera grandement accéléré. Remarquons, à ce propos, que le tarif qui fait 
payer aux agriculteurs un prix uniforme pour le courant de force motrice 
qu'ils utilisent pour leurs moteurs en hiver, pendant les heures d'éclairage, 
ou en été, pendant le jour, est profondément illogique. N'ayant aucun inté- 
rêt au point de vue de la dépense de courant à faire fonctionner leurs 
moteurs à des heures déterminées, ils les mettent en marche au moment le 
plus commode pour eux. 

L'adoption d'une tarification variable avec l'heure de la journée et les 
époques de l'année entraînerait sans doute une légère complication ; mais 

1° Elle aurait pour effet d'assurer une meilleure répartition de la charge 
à l'usine ; 

2° Elle rendrait possible la pratique de tarifs très bas à certaines heures 
du jour ; et c'est ce deuxième point qui intéresse les agriculteurs. 

Les pouvoirs publics et le Parlement se préoccupent à juste titre d'or- 
ganiser méthodiquement la mise en valeur de nos ressources hydrauliques. 

La loi du 16 octobre 1919 relative à l'utilisation de l'énergie hydraulique 
comprend parmi les charges imposées aux concessionnaires d'usines hy- 
drauliques les réserves de force nécessaire aux associations syndicales 
autorisées et spécifie qu'il sera tenu compte de ces réserves pour la fixation 
des redevances au profit de l'Etat. Cette mesure ne saurait avoir son plein 
effet que si, d'autre part, obligation est faite aux concessionnaires de ré- 
seaux de distribution de transporter ces réserves aux lieux d'utilisation 
moyennant un droit de péage réduit. 

La création de réseaux ruraux est fortement encouragée. La circulaire 
ministérielle du 19 octobre 1919 « au sujet de l'utilisation généralisée de 
l'énergie électrique » (Journal Officiel du 11 novembre 1919) précise les 
conditions de création de ces réseaux, soit par des groupements agricoles, 
sociétés coopératives ou associations syndicales, soit par des communes 
ou syndicats de communes, soit enfin par des sociétés commerciales. 

Les collectivités agricoles et les communes peuvent, pour la création de 
semblables réseaux, bénéficier de l'étude gratuite des projets par le Service du 
Génie rural et de subventions accordées au titre d'améliorations agricoles. 

Les sociétés coopératives agricoles, les associations syndicales peuvent en 
outre recevoir des avances égales à six fois leur capital versé en argent ou 
en nature. Ces avances sont faites par l'intermédiaire des caisses régionales 
de crédit au taux de 2 pour 100 pour une durée de 25 ans au maximum 
(loi du 5 août 1920). 

Dans les pays pauvres où il sera impossible de demander aux popula- 
tions rurales un effort financier sérieux, la création du réseau rural pourra 
être confiée, sous le contrôle de l'Etat, aux sociétés de distribution exis- 
tant, auxquelles, si la rémunération du capital engagé est insuffisante, 
seront accordées, selon le cas, soit des subventions d exploitation, décrois- 
sant au fur et à mesure du développement des utilisations, soit des sub- 
ventions de premier établissement. 

Applications mécaniques. — I n'est pas d'industrie où les travaux exécutés 
soient aussi dissemblables qu'en agriculture, où les efforts mis en jeu soient 
aussi variés. On ne peut songer à avoir autant de moteurs que de besoins ; 
il faut se contenter d'un petit nombre de moteurs souples. 

A une bonne souplesse, le moteur électrique allie un certain nombre 
d'autres qualités précieuses pour l'agriculture : léger et peu encombrant, il 
est facile à transporter et à mettre en place. Sa mise en route est instan- 
tanée : il est facile à conduire et à surveiller, ne demande que peu d'entre- 
tien et rarement de réparations. 

Le moteur électrique est susceptible d'un rendement élevé ; mais il ne 
faudra jamais hésiter, pour les machines de culture surtout, à consentir 
quelques sacrifices sur le rendement, pour gagner en souplesse, en robus- 
tesse de construction, en simplicité de marche. Ce qui intéresse l'agricul- 
teur, ce n'est pas un rendement instantané très élevé, obtenu généralement 
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par des réglages précis, des dimensions réduites, de grandes vitesses fai- 
sant travailler les pièces jusqu'à la charge limite de sécurité, mais un bon 
rendement moyen. Il faut que le moteur agricole soit largement calculé 
pour supporter sans risque les surcharges considérables, les à-coups 
résultant des conditions de travail irrégulier des machines de culture. 
Culture mécanique. — Il existe actuellement trois systèmes de culture mé- 
canique : 1° par tracteurs ; 2° per outils automobiles ; 3° par treuils. 
Machines à tracteurs et outils automobiles ne travaillant jamais à poste 
fixe, la grande difficulté de leur équipement électrique réside dans l’ali- 


F1G. 1788. — Labourage électrique à un treuil fixe. 


A. Treuil; B, B. Chariots d'ancrage; C. l'harruw busruls: p. Poulies d'angles; r. râble; 1. Ligne. 


mentation du moteur, que cette alimentation soit assurée par une batterie 
d'accumulateurs installée sur la machine ou par une ligne mobile. L'équipe- 
ment électrique des treuils est beaucoup plus facilement réalisable, indé- 
pendamment, du reste, de tous les autres problèmes que doit résoudre 
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F1G, 1789. — Labourage électrique à deux treuils. 


À. Chariots transformateurs; T. Treuils : C. Charrue-bascule; a, b. Câble d'acier; c. Câbles basse 
tension; /. Ligne volante haute tension. 


la motoculture, et qui sont liés aux causes les plus diverses (état du sol, 
profondeur des labours, poids des appareils, adhérence, dispositifs d'an- 
crage, etc.). V. MOTOCULTURE. 

Bien que son emploi ne se soit pas généralisé, il convient de citer, dans 
la catégorie des outils automobiles électriques, la charrue électrique Zim- 
mermann, dont le principe est très intéressant 

Labourage électrique par treuils. — Pour l'agriculteur, un chantier de 
labourage électrique doit présenter les qualités suivantes 

1° Robustesse et rusticité ; 

2° Simplicité de manœuvre permettant l'emploi d'un personnel non 
spécialisé ; 

3° Légèreté du matériel pour éviter l'enlisement en temps humide et la 
compression du sol ; 

4° Prix d'achat possible par des cultivateurs isolés ou de petites asso- 
ciations; longue durée ; emploi d'une main-d'oeuvre réduite. 

Pour les réseaux de distribution d'énergie électrique, les desiderata 
peuvent se résumer comme suit : 
1° Valeur acceptable du facteur de puissance ; 
2° Suppression ou amortissement des à-coups dus au labourage ; 
3° Bonne utilisation du moteur électrique. 

Le labourage avec treuils peut être pratiqué selon trois systèmes différents : 
a) Avec treuil fixe en un point. — Système « round about », réalisé à 
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vapeur par l'Anglais Howard et avec équipement électrique par la Cie Else 
tro-mécanique. Sa caractéristique consiste dans l'emploi de deux câbles dis- 
posés tout autour du champ à labourer au moyen de poulies ancrées au 
sol (fig. 1788). Les câbles aboutissent d'une part à une charrue- balance, 
d'autre part à deux tambours portés par un treuil fixe. Le même moteur 


FIG. 1790. — Chariot-ancre automatique. 
A. Volant de direction; B. Poulie de renvoi ; C. Tambour d'enroulement du câble. 


commande successivement lés deux tambours actionnant la charrue dans 
un sens ou dans l'autre. À chaque voyage, les poulies ancrées de part et 
d'autre de la charrue doivent 
être déplacées de la largeur 
du rayage. Ce résultat est 
obtenu en montant les pou- 
lies sur des chariots-ancre 
automatiques (fig. 1790). 

Le principal avantage du 
treuil fixe sur le treuil mo- 
bile réside dans la facilité du 
raccordement au réseau. L'in- 
convénient le plus notable 
vient de la multiplicité des 
ancrages dont la réalisation 
est assez longue. 

Avec l'emploi de poulies- 
supports (fig. 1791) rédui- 
sant les frottements dans de 
grosses proportions, on peut 
estimer que la perte due au 
câble est à peu près de même 
ordre que la perte Joule dans les câbles souples électriques nécessaires au 
double treuil mobile. 

Le treuil du matériel de la Cie Electro-mécanique porte un moteur asyn- 
chrone de 30 à 50 chevaux à 200 volts ou 500 volts au maximum. L'effort 
normal au treuil est de 3 tonnes, soit approximativement de 2 tonnes à la 
charrue. Le chariot d'ancrage est porté par quatre roues munies de disques 
d'acier amovibles. Il y a un grand empattement et une grande voie. Un bac 
à terre permet d'alourdir le système pour les travaux très durs. Le poids 
total de l'appareil est d'environ une tonne. 

11 permet d'effectuer : du défonçage ou du labour à 0# 49 avec un soc, 

de gros labours à 0®,30-0 ,35 avec deux socs, 
des labours à 0®,25-0 1,30 avec trois socs. 

La mise en chantier demande une demi-journée à une journée avec deux 
hommes et trois chevaux, si le terrain n'est 
pas en pente. Deux hommes suffisent à as- 
surer le fonctionnement du chantier. Sur 
de grandes étendues, le treuil peut être placé 
au centre et labourer sans changer de place 
quatre parcelles d'environ 9 hectares. 

Dans des terres faciles, avec une charrue 
à deux socs, on peut effectuer environ 2,5 hec- 
tares de labour à 0",28-0",30, avec une con- 
sommation de 75 à 90 kwh par hectare ; 

b) Avec treuil se déplaçant le long de la 
Jfourrière.— L'alimentation du moteur reste 
facile ; elle se fait par câble mobile ; 

c) Avec deux treuils. 

Un matériel moderne de labourage élec- 
trique à deux treuils comprend générale- 
ment : deux auto-treuils électriques (fig. 1789) 
placés sur les fourrières et opérant alterna- 
tivement la traction de la charrue bascule à 
l'aide d'un câble d'acier ; 

Deux wagons transformateurs desservant 
chacun un treuil et recevant le courant haute 
tension ; 

Un câble d'acier ; 

Des lignes volantes haute tensiow avec 
chariot de transport ; 

Une certaine longueur de câble basse ten- z 
sion avec chariots de transport ; . Jus LIN 

Un chariot pour l'outillage avec pièces de 6 AR TIS 2 NES 
rechange. 

Les lignes volantes haute tension bran- 
chees sur la distribution fixe alimentent les 
transformateurs statiques des deux wagons. 
Chaque wagon-transformateur est relié à l'auto-treuil qu'il dessert par un 
câble souple basse tension. Le déplacement de chaque auto-treuil sur la 
fourrière est commandé par le moteur électrique. 

Pour permettre le déplacement facile sur route de l'ensemble du maté- 


FIG. 1791. — Poulie- 
support. 


FIG. 1792. — Ancre. 


FIG. 1793. — Polelet servant 
à établir les lignes volantes. 
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riel, un moteur thermique à essence, pétrole ou benzol, est generalement 
disposé sur chaque wagon-treuil. Ce moteur peut actionner à volonté les 
roues motrices, pour l'attodéplacement, ou le tambour à câble, fonction- 
nant alors comme moteur de secours dans les cas de manque de courant. 

Les moteurs sont en général des moteurs triphasés d'une puissance de 70 à 
80 chevaux alimentés à 500 ou 750 volts. Ces moteurs sont blindés et pourvus 
d'un dispositif de ventilation forcée. Ils peuvent supporter des surcharges 
de 100 pour 100 instantanées et de 50 pour 100 pendant quelques minutes. 

La vitesse du câble en fonctionnement normal est de 1,30 à 1m,50 par 
seconde. La variation de vitesse est automatique de un à cinq par simple 
mänœuvre de volant. Pendant dix à quinze secondes, on peut obtenir une 
vitesse très réduite, nécessaire pour aborder en fin de rayage. 

La vitesse de translation sur fourrière et sur route peut varier de 
1 km. 800 à 5 kilomètres à l'heure. Des commandes asservies évitent les 
fausses manoeuvres. 

Le transformateur est du type classique à bain d'huile, avec joint hermé- 
tique pour éviter les projections de liquide pendant le transport. 

Dans la cabine du wagon transformateur sont disposés les appareils de 
sécurité et de mesure. 

Les lignes volantes sont établies soit sur des potelets à vis (fie. 1793) ou 
de simples potelels en tubes de fer réunis en croix (système Fillet), soit sur 
des poteaux légers formés de supports doubles en bois profilé et armé, 
munis d'une semelle en fer et d'un piquet d'ancrage (système de la Société 
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considérable. Le tracteur à accumulateurs ne peut,sauf cas exceptionnel où 
l'énergie serait obtenue à très bas prix, concurrencer le moteur à essence. 
Quant au tricteur à trolley, son emploi Hp l'établissement préalable 
de lignes de distribution et le plus souvent de voies ferrées. Son usage dans 
nos régions reste donc limité. 

Il est aisé de concevoir l'aménagement d'un grand domaine en vue des 
transports électriques : des voies lerrees afec canalisations électriques for- 
ment un réseau principal sur lequel viennent se brancher des voies légères 
démontables, non équipées électriquement. 

Les locomotives électriques sont de types plus ou moins puissants, selon 
le‘service à assurer. La résistance d'une voie de 0,60 est en moyenne de 
12 kilogrammes par tonne. Une locomotive de 5 tonnes actionnée par 
deux moteurs de 17 HP peut remorquer 60 tonnes en palier et un wagon 
de 1 200 kilogrammes sur une rampe de 12 pour 100. Un tracteur de 
2 500 kilos avec moteur de 11 HP remorque 20 tonnes en palier et 11 tonnes 
sur une rampe de 1 pour 100. 

Machines diverses. Commande électrique des batteuses. — La batteuse 
a un couple de démarrage élevé. La puissance absorbée en charge est très 
variable. C'est une machine à à-coups d'autant plus élevés que l'engre- 
nage est moins méthodique et moins soigné. Ces considérations ne doivent 
pas être perdues de vue dans la réalisation d'une installation électrique de 
battage ( fig. 1794). 

Choix du moteur. — En raison de son couple de démarrage élevé, le 


FIG. 1794. — Moteur électrique de 10 chevaux installé sur un chariot à quatre roues 
et actionnant une batteuse. 


générale agricole). Les lignes sont constituées, soit par des câbles souples 
que l'on déroule et pose sur des potelets, soit — dans le cas de lignes sur 
poteaux élevés — par des câbles sectionnés à chaque portée, la jonction se 

faisant mécaniquement sur l'isolateur. 

La prise sur la ligne haute tension s'effectue au moyen de perches iso- 
lantes munies de crochets. 

Le câble souple isolé, basse tension, destiné à relier le transformateur au 
chariot-treuil, est formé de tronçons de 100 à 150 mètres de longueur dont 
la liaison s'effectue au moyen de raccords à bouts mâle et femelle ou plus 
simplement au moyen de boites à fiches. 

Dans les terres à betteraves on peut compter sur un travail journalier 
de 3 hectares de labour 30/32 avec une consommation de 130 à 150 ki- 
lowatts-heure par hectare. Six hommes sont nécessaires au minimum. 

En une journée on peut installer deux" lignes volantes de 1 200 à 
600 mètres d'écartement, permettant de labourer 70 hectares. 

Le prix de revient est sensiblement le même pour un matériel de labou- 
rage électrique ou de labourage à vapeur. Le matériel électrique a l'avan- 
tage d'être plus robuste moins compliqué qu'un matériel à vapeur. L'ali- 
Mentation en combustible et surtout en eau de la chaudière en plein 
champ présente parfois de grosses difficultés et entraîne toujours une 
dépense importante de main-d'œuvre. Alors que les locomobiles doivent 
rester constamment sous pression non seulement pendant le travail, mais 
encore pendant les heures de repos des ouvriers, le treuil électrique ne 
consomme de l'énergie qu'en travail, sa mise en route et son arrêt étant 
d'ailleurs instantanés, 

L'emploi du labourage électrique est lié à l'existence d'un secteur de dis- 
tribution d'énergie ou à la présence d'une grosse installation de force mo- 
trice et à un certain nombre de conditions communes aux autres modes 
minimum de surface à labourer de 700 à 800 hectares, pour l'ordre de puis- 
sance envisagé, domaines à grandes parcelles et assolement peu compliqué. 

Faut-il préférer le labourage électrique au labourage à vapeur ? C'est 
une question d'espèce et de prix de revient de l'hectare laboure. 

Commande électrique des machines de culture. — Techniquement il n'y 
a aucune difficulté à commander par treuil les autres machines de culture. 
On devra s'efforcer d'employer des instruments à grand travail. L'opéra- 
tion la plus importante comme consommation d'énergie reste le labourage : 
c'est sur elle que devra porter la discussion économique. Si la dépense est 
acceptable pour cette opération, on pourra sans hésiter généraliser l'emploi 
du treuil (défoncements, arrachage de betteraves, etc.). 

Transports. Tracteurs électriques. — La ferme manutentionne beaucoup 
de produits et dans des conditions de traction généralement peu favorables, 
puisque le roulement s'effectue en grande partie dans les champs; les quan- 
tités d'énergie dépensées pour les transports sont par suite très impor- 
tantes. Exception faite pour les grands domaines, il ne semble pas que la 
traction électrique soit appelée de longtemps à prendre une importance 


FIG. 1795. 


. — Moteur électrique transportable monté sur une brouette et actionnant un 
hache-paille. On peut lui faire actionner tout le petit outillage mécanique de la ferme. 


moteur série serait tout indiqué s'il n'avait l'inconvénient de s'emballer à 
vide. Quand on disposera de courant continu, on adoptera le moteur déri- 
vation, légèrement compoundé de préférence. Le rhéostat de démarrage 
devra être robuste pour pouvoir résister à une mise en circuit assez longue. 

Dans le cas de distribution à courant alternatif, le choix d'un moteur à 
collecteur est tout indiqué. 

Puissance du moteur. — Le moteur électrique n'a pas de volant. Sa puis- 
sance devra être prévue très largement, faute de quoi il ne pourra sup- 
porter les à-coups un peu forts : la courroie patinera et sautera ou bien les 
plombs fondront et les disjoncteurs sauteront ; dans un cas comme dans 
l'autre il y aura arrêt du chantier. Il sera prudent d'adopter un moteur 
électrique d'une puissance supérieure de moitié à deux tiers à la puissance 
de la locomobile à vapeur suffisante pour assurer la commande de la bat- 
teuse. Un moteur électrique de 10 HP sera substitué à une locomobile de 
6 HP. Le sacrifice fait sur le prix d'achat assurera un meilleur rendement 
et la sécurité du chantier. 

Dispositif de commande. — La vitesse des batteuses varie de 900 à 
1 200 tours par minute. Il serait donc possible de monter directement le 
moteur électrique au bout de l'arbre du batteur. Pratiquement on renonce 
à ce dispositif qui aurait pour principal inconvénient de faire supporter au 
moteur des chocs violents pouvant amener sinon la rupture de l'arbre, tout 
au moins des décalages de l'induit. Les trépidations très fortes obligeraient 
en outre à serrer fortement les balais pour éviter les étincelles au collec- 
teur : d'où une rapide usure des charbons. 

La commande se fait toujours par courroie, soit à faible distance, auquel 
cas il faut avoir recours à un enrouleur pour obtenir une adhérence suffi- 
sante de la courroie sans lui donner une tension excessive ( locobatteuses), 
soit à longue distance, le moteur étant porté par un chariot. On règle la 
tension de la courroie en déplaçant le chariot. L'adhérence est très bonne, 
d'autant meilleure que les poulies sont sensiblement de même diamètre. 
Ce deuxième dispositif a en outre l'avantage d'éloigner le moteur des 
poussières. Le moteur, étant distinct de la batteuse et facilement transpor- 
table sur un chariot, peut être employé pour actionner d'autres instruments 
(fig. 1795 à 1797). 

Consommation. — Des essais de consommation effectués par M. Petit ont 
donné les résultats suivants : 

1° Batteuse fixe complete double nettoyage — élévateur de bottons, 
ventilateur transporteur à 30 mètres des menues pailles et des baies, à vide 
(900 tours) : ventilateur débrayé, 1 350 watts ; avec ventilateur, 2 340 watts ; 
en charge (1 700 kilos de gerbes à l'heure), 3 000 à 3 500 watts ; 

2° Batteuse mobile à grand travail — double nettoyage élévateur de 
bottons : à vide (1 100 tours), 4 570 watts ; en charge (16 quintaux à l'heure), 
7 600 à 8 600 watts. 

Alimentation des batteuses par de petites centrales. — Les à-coups de 
battage peuvent provoquer de grosses perturbations dans le fonctionnement 


543 


[== _ a si s j 


FIG. 1796. — Petit moteur électrique monté sur civière. Deux hommes peuvent 
facilement le transporter au point où il devra être utilisé. 


d'une petite centrale agricole, surtout si les moteurs qui actionnent les 
génératrices ne sont pas pourvus de volants suffisants. L'emploi d'une bat- 
terie d'accumulateurs fonctionnant comme batterie tampon permettra tou- 
jours d'obtenir une bonne régulation - 

Moteurs d'intérieur de ferme. — Les instruments d'intérieur de ferme 

pour la préparation des grains et des aliments sont en général de faible 
puissance ; ils ne fonctionnent qu'un petit nombre d'heures par jour ou même 
par semaine. Il est toujours possible de n'en avoir qu'un nombre réduit mar- 
chant simultanément. 
+ La plupart de ces instruments sont à faible vitesse ; l'accouplement direct 
avec un moteur électrique ne peut se faire que par des dispositifs compli- 
qués d'engrenages ou de courroies. Il serait onéreux et peu pratique a la 
fois de donner à chaque instrument son moteur. 

Les instruments sont en général groupés par ateliers ef actionnés dans 
chacun par une transmission unique commandée par un seul moteur. On 
peut aussi, pour la commande d'instruments isoles, se servir de moteurs 
portatifs sur chariot ou sur civière (fig. 1796 et 1797). 

Les puissances absorbées par les divers instruments d'un atelier étant 
connues approximativement, il, sera facile de fixer la puissance du moteur 
en tenant compte de la nécessité ou simplement de la possibilité de com- 
mander plusieurs d'entre eux simultanément. La puissance sera toujours 
fixée largement pour tenir compte des pertes dans la transmission et des 
à-coups. Une transmission bien établie absorbe peu d'énergie. 

On se trouvera dans de bonnes conditions en commandant la transmis- 
sion à 200-300 tours ; il ne faudra pas démultiplier à plus de 5 x 1 et se tenir 
autant que possible au-dessous lorsque la petite poulie est motrice. 

Appareils de manutention. Palans électriques, monte-charge. — Ces 
outils sont d'un usage courant et se prêtent particulièrement bien à la com- 
mande électrique. 

Pompes. Pompes à piston. — Leur commande électrique n'est pas à 
recommander : ce sont des machines à mouvement alternatif et à petite 
vitesse. Les réductions de vi- 
tesse doivent être importantes, 
d'ou complication de méca- 
nisme et perte de puissance. 
L'induit du moteur travaille 
par à-coups, c'est-à-dire dans 
de mauvaises conditions. On 
ne pourrait l'éviter que par 
l'emploi d'un volant lourd. 

Pompes centrifuges. — Ma- 
chines à grande vitesse et à 
couple constant ; leur com- 
mande par moteur électrique 
est très facile et de pratique 
courante ; elle se fait Féne 
ment par accouplement direct. 
On obtient ainsi des groupes 
élévatoires peu coûteux et peu 
encombrants qui peuvent être 
établis à poste fixe (fig. 1798) 
ou montés sur chariot. Le rendement des pompes centrifuges croît avec le 
débit et varie de 0,50, pour les petits débits, à 0®,75-0%,80, pour les pompes 
importantes. 

M. Petit (Electricité agricole) relate les chiffres suivants de consomma- 
tion relevés au cours d'essais de fonctionnement 

Une pompe de petit débit : 

Hauteur manométrique 
Débit 
Consommation 
Une pompe de moyen débit : 


LT 


All A 


FIG. 1798, — Moteur électrique actionnant direc- 
tement une pompe centrifuge. Le rendement est 
bien supérieur à celui du dispositif représenté 
à la figure 1797. 


PRE 22 mètres. 
3 000 litres à l'heure. 
1 000 watts-heure. 


.… 8 mètres. 
000 litres à l'heure. 
5 200 watts-heure. 


Hauteur manométrique 
Débit. 
Conso 


Une pompe à gros débit 


Hauteur manométrique gas 


Débit | 500 000 litres à l'heure. 
Consommation 9 300 watts-heure. 


Dans la commande d'un groupe il conviendra d'indiquer : 

1° Le débit désiré ; 2° la hauteur totale d'élévation (aspiration, refoule- 
ment, perte de charge); 3° la nature du courant, son voltage et, s'il est 
alternatif, le nombre de périodes. 


ÉLECTRICITÉ 


FIG. 1797. — Petit moteur électrique actionnant une pompe à purin à mouvement 
alternatif. L'utilisation de l'énergie électrique n'est pas parfaite dans ce Cas. 


La pompe centrifuge se désamorce facilement dès qu'il se présente une 
rentrée d'air. Les pompes fonctionnant loin de toute surveillance peuvent 
avoir des interrupteurs automatiques coupant le courant quand la pompe 
se désamorce. L'interrupteur est commandé par flotteur ou par le courant 
de l'eau dans les tuyaux. 

Irrigations et dessechements par l'électricité. — La « tête morte » d'un 
Canal d'irrigation est parfois très coûteuse à établir et à entretenir. Il peut 
être plus économique d'avoir recours à une station de pompage pour re- 
fouler l'eau en tête du périmètre à arroser Les prix de revient actuels de 
l'énergie ne permettent pas toutefois, sauf cas exceptionnels, d'envisager 
l'élévation de l'eau en vue de l'irrigation à des hauteurs bien considérables. 

Les élévations à 10 mètres intéressant des surfaces de quelque impor- 
tance sont exceptionnelles. L'extension si désirable des arrosages dans les 
régions méridionales principalement, qui sont aussi les régions de la houille 
blanche, reste subordonnée à la fourniture d'énergie à très bas prix à l'agri- 
culture. 

L'existence sur un réseau rural de stations de pompage pour l'irrigation 
et l'assainissement est de nature à améliorer beaucoup le coefficient d'uti- 
lisation. 

Machines et instruments divers. — T1 n'a été question dans ce résumé 
qu des applications mécaniques les plus courantes et les plus importantes 

e l'énergie électrique à la ferme. Nombre de machines et d'instruments 
dont l'emploi n'est pas particulier à l'agriculture peuvent trouver leur 
application à la ferme ou dans une industrie annexe : scieries, turbines, 
essoreuses, frigorigenes, etc. 

Leur commande électrique est toujours possible ; le moyen correct de la 
réaliser est surtout affaire de l'installateur : l'exploitant aura à envisager 
avant tout le côté économique de l'opération. Il lui sera généralement assez 
facile de se procurer les éléments d'appréciation indispensables. 

Eclairage électrique. —La lumière est utile au paysan pour travailler 
au même titre que la force. Un bon éclairage de la ferme ne doit pas être 
considéré comme un luxe. La substitution d'un bon éclairage à un éclairage 
défectueux constitue une amélioration indiscutable des conditions d'exploi- 
tation, bien qu'il soit évidemment impossible de la chiffrer en argent. Le 
propriétaire aura seulement à examiner si cette substitution ne  grèvera 
pas l'exploitation d'une charge trop lourde. 

A égalité d'intensité lumineuse l'éclairage électrique sera souvent plus 
économique que les autres modes habituellement en usage dans une ferme 
(pétrole, alcool, acétylène), notamment si l'exploitation se trouve à proxi- 
mité d'un secteur ou possède un moteur dont la puissance n'est qu'incom- 
plètement utilisée. 

Avantages de l'éclairage électrique. — Ces avantages sont connus de tout 
le monde : l'éclairage électrique est propre, hygiénique (foyer clos, amétim 
dégagement gazeux nocif), donne une grande sécurité parce qu'il ne com- 
porte aucune flamme, ne nécessite la manipulation d'aucune allumette ou 
d'aucun liquide inflammable, ne donne qu'un dégagement de chaleur très 
faible. On a beaucoup exagéré les dangers du court-circuit, qui n'a le plus 
souvent aucune conséquence grave. Dans une installation soignée, le court- 
circuit est d'ailleurs une exception. 

L'éclairage électrique permet une bonne répartition de la lumière; les 
foyers, que l'on peut choisir faibles ou puissants, sont distribues avec la 
plus grande facilité et peuvent être placés dans les endroits les plus variés. 

C'est un éclairage commode par excellence On donne la lumière ou on 
la supprime avec la même rapidité et la même facilité : il suffit de tourner 
un commutateur. La lumière peut n'être distribuée que juste le temps né- 
cessaire aux opérations et à ce titre elle est économique, Il ne faudrait pas 
toutefois exagérer cette qualité qui est subordonnée au souci d'économie du 
personnel. 

Installations agricoles d'éclairage électrique. — Choix de la source. 
— La lampe à incandescence est la seule pratique et la seule à recom- 
mander pour les bâtiments ruraux et les chantiers agricoles. Son fonction- 
nement est sûr, elle est légère, peu encombrante, ne demande aucune 
visite, ne donne aucune projection et ne craint pas l'humidité ; elle convient 
également bien pour l'éclairage des petites et des grandes surfaces. 

C'est elle seule également qui sera le plus souvent adoptée pour les 
lociux d'habitation ; maïs ici la fantaisie du propriétaire peut se donner 
libre cours : la lampe à arc, la lampe Nernst, les tubes au néon pourront 
trouver leur place dans les demeures luxueuses. 

Les premières lampes à incandescence dans le vide (lampe à filament de 
carbone) consommaient 3,5 watts par bougie. Pour les lampes à filament 
métallique modernes, on pourra compter pratiquement sur des consomma- 
tions moyennes de 1,1 à 1,3 watts par bougie décimale. Les lampes métal- 
ue sont toutes assez fragiles ; c'est un inconvénient que n'a pas la lampe 
à filament de carbone. 
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La vie d'une lampe à filament de carbone est normalement de 600 heures ; 
au delà, l'intensité lumineuse baisse beaucoup ; celle des lampes à filament 
métallique peut varier de 1 000 à 2 000 heures ; maïs leur fin vient générale- 
ment avant par rupture du filament. 

Éclairage industriel de la ferme. — C'est un éclairage général. 

Sauf pour les bureaux et laboratoires, il n'y a pas à envisager d'éclairage 
de détail. Dans les locaux tels que étables, bouveries, cuveries, où l'on aura 
besoin dans certaines circonstances d'éclairer de façon intense un point 
déterminé, on aura recours à des lampes « baladeuses ». Le système le 
plus pratique est le suivant : le câble souple porte à l'extrémité opposée à 
la lampe un bouchon de prise spécial qu'on introduit dans la douille de la 
lampe fixe la plus proche du lieu à éclairer. 

Intensité lumineuse nécessaire. — Il n'est pas possible de fixer à priori 
l'intensité lumineuse nécessaire pour un local. On considère que les lieux 
où il n'est fait aucune manutention sont suffisamment éclairés avec 0,1 bou- 
gie par mètre carré (cours, caves, celliers); quand il y a lieu à manutention, 
on pourra adopter 0,2 bougie par mètre carre, 0,3 dans les ateliers de travail 
de récolte ou de préparation d'aliments avec disposition des lampes au- 
dessus des machines, 0,5 dans les espaces restreints ou encombrés (selleries, 
hangars à voitures, remises). 

Alimentation des récepteurs. — Le système de distribution en dériva- 
tion à 110 ou 220 volts est à peu près le seul employé et le seul à préco- 
niser ; les récepteurs à voltage constant sont branchés entre les deux fils de 
la canalisation (fig. 1799). 
Pour l'éclairage de cer- 
tains chantiers : chantiers 
de battage par exemple, 
dont les moteurs sont 
parfois alimentes à un vol- 
tage plus élevé (440 volts- 
600 volts), on pourra être 
amené, pour utiliser la 
canalisation existant, à dis- 
poser deux ou trois lampes 
en série. 

Installation des canalisa- 
tions. — Tous les locaux 
agricoles sont humides, 
souvent très humides, con- 
dition défavorable pour un 
bon isolement. L'atmos- 
Phère des étables, écuries, 
bergeries, porcheries, es; 
toujours chargée de vapeurs acides ou ammoniacales qui attaquent les fils 
de cuivre et les mauvais isolants. L'installation des canalisations devra être 
particulièrement soignée, effectuée avec de bons matériaux et par de bons 
ouvriers. On devra se conformer à l'instruction rédigée par la Chambre 
syndicale des industries électriques et la Chambre syndicale d'éclairage et 
de chauffage par le gaz et l'électricité. 

Il ne devra pas y avoir de conducteur de moins de neuf dixièmes de 
millimètre de diamètre, sauf pour les fils d'appareillage de lustres où l'on 
peut admettre 0,5 millimètres carrés ; la section des conducteurs doit être 
telle que l'échauffement ne dépasse pas 10 degrés centigrades au-dessus de 
la température ambiante. En général, pour des fils de cuivre, ce résultat 
sera atteint si la densité de courant ne dépasse pas 


lampe à no ou 220V. 
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FIG. 1799. __ Montage de lampes en dérivation simple, 


sur distribution à 110 ou à 120 volts ef en série 
dérivation sur distribution à 440 volts 


de 1 à 5 millimètres carrés. 
de 5 à 50 
au-dessus de 50 


3 ampères par millimètre carré pour les sections 


I ampère 


Même pour un nombre de lampes réduit, il ne faudra pas hésiter, dans 


FIG. 1800. __ Incubateur électrique. Couveuse pour 250 œufs de poule. 


La couveuse artificielle est chauffée à l'électricité. Cet incubateur peut renfermer 250 œufs qu'on dis- 
pose sur des claies, étagées à l'intérieur d'une caisse rectangulaire aux parois isolantes. Des {ls de 
er tendus horizontalement entre ces dernières forment la bobine de résistance et peuvent recevoir 
le courant soit d'une petite dynamo, soit du secteur. On maintient facilement la température 
nécessaire dans l'enceinte pendant toute la durée de l'incubation et après l'éclosion. Comme en 
témoigne notre photographie, la couveuse sert encore d'éleveuse. On éstime à 65 watts-heure en- 
viron la dépense d'électricité nécessaire au fonctionnement de l'appareil. 
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FIG. 1801 — Appareil de Fr. Paulin, dit « £éomagnétifère *, ayant pour but de capter 
l'électricité atmosphérique et de la faire agir sur le sol. 


les installations d'étables, d'écuries, à adopter des fils de dix-huit et même 
de vingt dixièmes. Les vapeurs ammoniacales qui se condensent plus par- 
ticulièrement sur les poulies de porcelaine ou taquets de support finissent 
par pénétrer les isolants et provoquent l'oxydation du cuivre sur une 
épaisseur souvent considérable ; l'électrolyse produite par des fuites de 
courant accentue encore les phénomènes d'oxydation ; la section utile du 
cuivre se trouve diminuée :1l peut même y avoir rupture. 

Sauf peut-être dans le midi de la France, il sera sage de n'employer que 
des fils à très fort isolement (série 1 200 mégohms). Les conducteurs nus 
sur isolateurs double cloche donnent de bons résultats dans les lieux 
humides, mais ne sont pas admis par les compagnies d'assurances. Les 
conducteurs souples, bien qu'économiques, sont à proscrire dans une 
installation fixe. Les conducteurs sous plomb ne seront qu'exceptionnelle- 
ment employés, soit à l'extérieur, le long de murs qu'on ne veut pas 
dégrader ou dans les lieux humides à plafond trop bas, pour permettre 
l'emploi d'isolateurs. Pour les canalisations souterraines, on emploiera des 
conducteurs armés. Pour les conducteurs sous plomb, comme pour les 
conducteurs armés, il conviendra de protéger les parties libres du câble 
pour éviter les infiltrations d'eau entre l'âme et l'enveloppe isolante. Les 
moulures en bois pourront être employées dans les lieux humides, à condi- 
tion de les enduire au préalable d'un isolant, paraffine, goudron, gomme 
laque, et de les monter sur taquets, pour les éloigner du mur. 

Les taquets en verre ou en porcelaine seront avantageusement employés 
dans tous les locaux agricoles et plus particulièrement dans les locaux 
humides. Les traversées de murs se feront dans des tubes isolants. En tête 
de chaque ligne et de chaque dérivation importante sera placé un coupe- 
circuit, bipolaire de préférence. Les interrupteurs de sectionnement seront 
à rupture brusque et bipolaires ; les interrupteurs de lampes sont unipo- 
laires. 

Détermination de la puissance nécessaire pour alimenter une installation 
d'éclairage. — Cette détermination est surtout importante quand le réseau 
d'éclairage doit etre alimenté par une petite centrale agricole. 

Seul l'exploitant qui tonnait bien les besoins de sa ferme pourra se 
rendre un compte assez exact du nombre maximum de lampes qui, dans 
les époques les plus chargées, pourront être appelées à fonctionner en 
même temps. Il en déduira le nombre de watts à fournir et, en tenant 
compte du rendement des intermédiaires (canalisations, génératrice, cour- 
roies de commande), la puissance nécessaire sur l'arbre du moteur. 

Pratiquement, on pourra compter que le cheval disponible sur l'arbre 
du moteur permettra d'avoir 400 à 450 bougies (lampes à filament mé- 
tallique). 

IV. Chauffage électrique. — Un conducteur parcouru par un courant 
électrique s'échauffe. Si R est la résistance de ce conducteur, I l'intensité 
du courant, la chute de tension dans le conducteur est Ri = E et la 
quantité d'énergie absorbée P = EI — Riz. Elle est intégralement trans- 
formée en chaleur. 

Un kilowatt-heure transformé en chaleur donne 8 600 calories (grandes 
calories). C'est la quantité de chaleur que produit théoriquement la com- 
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bustion de : 170 litres de gaz d'éclairage, 0 kg. 330 de bois sec, 0 kg. 110 de 
houille de bonne qualité. 

Les radiateurs électriques ont un rendement beaucoup plus élevé que 
nos foyers domestiques dont l'effet utile peut n'être que de 8 à 10 pour 100 
dans le chauffage par simple radiation de chaleur. 

Ii n'en apparaît pas moins que le chauffage électrique sera généralement 
assez coûteux et que, sauf le cas exceptionnel où l'énergie pourra être obtenue 
à des prix très bas, son utilisation industrielle à la ferme ne saurait être 
envisagée. Son emploi restera presque toujours limité à de petits usages 
domestiques pour lesquels la consommation d'énergie, étant faible et de 
courte durée, le prix de l'hectowatt-heure devient secondaire : bouïillottes, 
réchauds, fers à repasser, petits radiateurs d'appartement. 

Le chauffage électrique est propre, sain et offre une grande sécurité. Les 
appareils sont mis instantanément en fonctionnement, et s'arrêtent de 
même. Leur réglage est simple et rapide. Les petits appareils peuvent 
être branchés sur les prises ordinaires des distributions d'éclairage ; les 
gros appareils sont montés sur des branchements spéciaux. 

Couveuses électriques (fig. 1800). — La température voulue est obtenue 
au moyen d'une série de toiles chauffantes toujours en circuit et de toiles 
supplémentaires qu'un relais, commandé par un thermomètre, met en cir- 
cuit ou enlève automatiquement. Avec de bons régulateurs on obtient une 
constance de température remarquable (régulateur Marnier). 

V. Electroculture. — On conçoit que l'action de l'électricité s'exerçant 
dans certaines conditions, soit sur la plante, soit sur le sol, puisse avoir 
une influence sur la végétation. 

Les premières recherches ont été effectuées en 1783 par Bertholon. Gran- 
deau, en 1879, Berthelot, Newann, Thewaite, Loemstron ont, tour à tour, 
étudié la question. Plus récemment, l'ingénieur Costa a poursuivi l'étude 
de l'action des courants contenus dans le sol. 

Le sol est constamment parcouru par des courants dits « courants tellu- 
riques » d'intensité normalement très faible, mais dont faction, dans le 
temps, peut ne pas être négligeable. Le sol et l'atmosphère sont en général 
à des potentiels différents et des échanges de masses électriques plus ou 
moins importants se produisent de façon normale entre ces deux milieux. 
Il est assez vraisemblable d'admettre que ces courants ne sont pas sans 
effet sur les phénomènes de la végétation et que, soit en les captant, soit en 
les exagérant artificiellement, on pourrait obtenir des résultats sensibles et 
pratiquement intéressants. 

Utilisation de l'électricité naturelle. __ L'expérience démontre qu'une 
pointe métallique se met en équilibre électrique avec la région de l'at- 
mosphère au sein de laquelle elle est placée. Si on la relie au sol par un 
conducteur, ce dernier est traversé par un courant. C'est sur ce principe 
que sont basés les éléctrovégélomètres ou géomagnétifères, ou électro- 
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FIG. 1802. — Schéma d'une installation d'électrisation du sol par courants 
à hante tension : 
A. Champ d'essai; B. Réseau à haute tension ; C. Pylones; D. Isolateurs ; E. Poste générateur: 


F. Prise de terre. 


capteurs. Les appareils varient suivant leur but. Celui de Fr. Paulin 
consiste (fig. 1801) en une longue perche de bois pourvue d'une tige métallique 

terminée par un faisceau rayonnant de tiges de cuivre. Des fils de fer par- 

tent de la tige et se ramifient dans le sol. Celui de Basty est muni d'un 
interrupteur permettant de soustraire le sol à l'action électrique par les 
temps d'orage. Dans le procédé Lagrange, on utilise de petits paratonnerres 

enfoncés dans le sol à 15 centimètres de profondeur et dépassant la surface 

de 50 centimètres environ. 

Utilisation de l'électricité produite artificiellement. __ Parmi tous les 
Le imaginés jusqu'ici pour l'utilisation de l'électricité produite arti- 
iciellement (électricité statique, dynamique), le plus employé est celui que 
représente la figure 1802. Au-dessus des terres A à électriser, à 3, 4 ou 5 
mètres de hauteur, est tendu, complètement isolé du sol, un réseau métal- 
lique B à haute tension. Ce réseau est constitué par du fil de fer galvanisé; 
d'autres fils. en cuivre généralement, et terminés par des pointes, sont 
suspendus a ce réseau de distance en distance, mais assez rapprochés 
cependant, et qui ont pour effet de faciliter le dégagement des décharges 
lentes vers le sol. Comme courant, on utilise celui ue dynamo ou d'une 
station centrale, transformé à un haut voltage (25000 à 250 000 volts). Par 
les temps d'orage, il est essentiel de supprimer l'action électrique qui ris- 
querait de tuer la végétation au lieu de l'accélérer. 

Résultats obtenus. — L'action électrique se traduit en général sur les 
plantes par une maturité plus précoce, un rendement plus élevé et une 
meilleure qualité des produits obtenus. 

On sait que, pendant les temps orageux, de notables quantités d'électri- 
cité existent dans l'air ; l'action bienfaisante qu'exerce une pluie d'orage 
sur le développement des plantes est connue de tous les agriculteurs ‘on 
voit les fleurs se redresser et leurs couleurs s'aviver. L'électrisation artifi- 
cielle conduit au même résultat. D'autre part, sous l'influence des décharges 
électriques, l'oxygène de l'air se transforme partiellement en ozone, qui, 
comme on le sait, exerce une action excitante sur le développement des 
végétaux. 

Certains auteurs attribuent à l'électricité un rôle électrochimique : dans 
l'air, il se traduit par la formation d'acide nitrique aux dépens de l'oxy- 
gène et de l'azote mélangés à la vapeur d'eau ; dans le sol, il se forme des 
nitrates par la combinaison de ce même acide nitrique et des bases (chaux, 
potasse, etc.) qu'il renferme. Cette hypothèse se trouve confirmée par le fait 
que les sols pauvres, dépourvus de principes minéraux, ne sont que très 
peu influencés par l'électricité. Par l'électrolyse, les sels se solubilisent et 
deviennent plus facilement assimilables. 

Tous les essais effectués établissent que l'action de l'électricité sur la vé- 
gétation n'est pas niable. La question, toutefois, ne paraît pas encore au 
point. Aucune méthode industrielle pratique n'a pu être fixée. 
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I1 semble bien d'ailleurs que le prix de revient de l'énergie risque de 
constituer un gros obstacle à la pratique de l'électroculture. 

Citons encore pour mémoire les essais d'éclairage électrique des champs 
en vue de développer la fonction chlorophyllienne. Ces essais n'ont pas 
donné en France de très heureux résultats au point de vue économique. 

VI. Téléphone. __ L'emploi du téléphone est tout indiqué dans une exploi- 
tation agricole importante ; son installation sera toujours confiée à des spé- 
cialistes ; il n'y a pas lieu de l'examiner ici. 

VIL Électrification de la ferme. __ Aménagement de la ferme en vue de 
l'utilisation de l'énergie électrique pour les besoins de l'exploitation. 

Bien que l'installation électrique de la ferme soit simple au point de 
vue technique, l'exploitant n'aura qu'exceptionnellement des connaissances 
suffisantes en électricité et en mécanique pour établir lui-même le projet et 
en diriger l'exécution dans de bonnes conditions, il fera donc appel, en 
général, à un spécialiste - c'est une sage mesure : « chacun son métier. » 

A l'exploitant incombe la tâche délicate de peser les conséquences de la 
transformation projetée pour son exploitation, après avoir consulté, s'il y a 
lieu, le technicien. C'est lui également qui devra Tourne les données de base 
indispensables au technicien pour l'élaboration du projet, en tenant compte 
des besoins présents et futurs de l'exploitation et aussi de ses ressources 
hydrauliques ou thermiques ; de la plus ou moins grande facilité d'appro- 
visionnement en tel ou tel combustible et de son prix de revient. Une fois 
l'installation réalisée, l'agriculteur, comme tout directeur d'exploitation in- 
dustrielle, devra s'assurer qu'elle répond bien aux conditions exigées. Sauf 
cas exceptionnels, présence d'une industrie agricole importante annexée 
à l'exploitation par exemple, auquel cas l'installation pourra être con- 
duite par un mécanicien électricien, c'est l'agriculteur qui en assurera la 
direction effective avec le concours d'un ouvrier tout à fait ignorant le 

lus souvent des choses de l'électricité. Il aura donc à surveiller et à diriger 
e bon entretien de l'installation et à parer aux petits accidents qui peu- 
vent se produire, sans faire appel à un spécialiste, ce qui aurait souvent 
pour conséquence, non seulement des arrêts prolongés, mais des dépenses 
élevées qui grèveraient considérablement le chapitre « entretien ». 

A. Prix de revient de l'énergie. — Dans quel cas l'adoption de l'élec- 
tricité sera-t-elle à préconiser dans un domaine? Combien l'agriculteur 
pourra-t-il payer l'én rgie ? Il est évidemment impossible de le dire à 
priori ni de formuler à ce sujet de règles générales. C'est une question 
d'espèces ; chaque cas devra faire l'objet d'une étude particulière. 

La discussion économique portera sur les deux principales applications 
de l'électricité à la ferme : production de force et éclairage. 

L'emploi du moteur à la ferme tend à se généraliser de plus en plus ; 
c'est la conséquence naturelle du développement du machinisme et de la 
crise de la main-d'oeuvre. Nombreuses, toutefois, sont encore en France les 
exploitations qui n'ont recours qu'à la force de l'homme et des animaux. 

Au point de vue économique, le problème de l'électrification de la ferme 
se présente de façonassez différente, selon qu'elle emploie ou non des moteurs. 

Considérons une exploitation agricole installée électriquement dont la 
consommation annuelle est de n kilowatts-heure. 

Le prix de revient de cette énergie comprend : 

1° Les frais fixes : intérêt du capital engagé ; amortissement de l'installa- 
tion ; entretien et réparations (représentons-les par A) ; 29 Les frais va- 
riables, qui sont très sensiblement proportionnels à la quantité d'énergie 
consommée : combustible (ou énergie électrique mesurée au compteur dans 
le cas de branchement sur un secteur), graissage, surveillance, soit n B. 

Le prix de revient du kilowatt-heure sera par suite de : 


AtnB A 
n + B. 


Toutes choses égales d'ailleurs, ce prix sera d'autant plus faible que A 
sera plus petit et n plus grand ; autrement dit, que l'installation sera 
mieux utilisée. 

Dans le cas où le courant sera produit en utilisant une force naturelle 
(chute d'eau, vent), B sera très faible ; le kilowatt-heure pourra être obtenu 
souvent à très bas prix. 

Il ne sera pas avantageux pour une petite ferme n'employant que des 
moteurs animés de produire elle même son énergie. Seul le cas où elle dis- 
poserait d'une chute déjà aménagée pourra être envisagé, car B sera 
presque nul et A peu élevé. L'électrification de la petite ferme dépourvue 
de moteur sera donc presque toujours subordonnée à l'existence d'un sec- 
teur (compagnie de distribution ou coopérative). Plusieurs petits exploi- 
tants auront toujours intérêt à se grouper (coopérative ou syndicat) pour 
produire en commun leur énergie ou faire établir une antenne reliant leur 
exploitation à une ligne de distribution un peu éloignée (n croit plus 
vite que A). 

Pour une ferme qui possède déjà un moteur pour ses services intérieurs, 
ou pour une industrie annexe, 1 intérêt de l'électrification réside dans # 
1° la facilité de répartir la force * 2 la possibilité d'éclairer les bâtiments. 

Seul le coût de l'installation électrique proprement dite et son amortisse- 
ment entrent en ligne de compte pour le calcul de A. 

On: peut considérer que si la consommation d'énergie comme force est 
importante, l'éclairage devient presque gratuit. 

La création d'un reseau public de distribution pourra justifier l'abandon 
d'un moteur thermique existant ayant un mauvais rendement, si le secteur 
fournit le cheval-heure à la ferme à un prix égal ou même sensiblement 
supérieur à son prix de revient sur l'arbre du moteur. 

Ferme produisant elle-même son énergie. __ Si Rg est le rendement 
de la génératrice, Ré celui de la ligne de transport, Rm celui du moteur, 
le rendement final sera : 


Rg X R£X Rm  P. 


Supposons p = 0,50. Pour que l'intermédiaire électrique soit avanta- 
geux comme transport de force, il faut que le cheval-heure sur la poulie du 
moteur primaire coûta (y compris l'intérêt du capital engagé pour l'instal- 
lation électrique et son amortissement) deux fois moins cher qu'il ne coûte- 
rait à produire directement aux lieux d'utilisation. 

p varie avec la puissance installée, la distance de transport, la charge, la 
puissance des moteurs. Il est pratiquement compris entre 6.50 et 0,70. 

Ferme alimentée par un secteur. Eclairage. — Il existe deux tarifs : l'un 
au compteur, l'autre à l'abonnement. 

Pour éviter les frais du compteur, la petite exploitation choisira tou- 
jours l'abonnement. 

Force. — La tarification est en général à deux termes et comporte : 

a) Une redevance annuelle fixe par kilowatt installé ; 

b) Une redevance proportionnelle à la consommation. 
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Cette redevance peut être calculée sur la base d'un tarif unique ou d'un 
tarif variable avec les heures de la journée. Certains secteurs notamment 
imposent un tarif fort(tarif de pointe) correspondant aux heures de forte 
demande de courant d{clairage et force simultanés) [généralement de 5 à 
7 heures et de 18 à 20 Leures environ]. Il sera souvent possible dans une 
exploitation rurale de ne pas mettre de moteurs en marche à ces heures, 

Pour une consommation importante (cas de pompages pour l'irrigation, 
la submersion, l'assainissement), il est souvent consenti un tarif dégressif 
au-dessus d'un certain nombre d'heures d'utilisation. Quelquefois même, 
dans le cas de grosses installations, un tarif de nuit très réduit. 

B. Recherches des données nécessaires pour l'établissement du projet. 
— 1° Puissance totale installée. — L'étude de l'électrification d'une ferme 
comporte tout d'abord l'examen des applications possibles du courant 
dans le domaine. On déterminera notamment, de façon tout au moins 
approximative pour une première étude, le nombre et la puissance des 
moteurs à installer, le nombre de lampes à prévoir et leur intensité 
lumineuse. 

En ce qui concerne l'éclairage, on pourra plus simplement déterminer 
l'intensité Iumineuse totale nécessaire d'après les surfaces à éclairer, en te- 
nant compte des indications données par ailleurs (éclairage de la ferme). 
Le nombre total de bougies étant connu, on en déduira approximative- 
ment le nombre de watts nécessaires pour alimenter l'ensemble des lampes 
@ raison de 1,5 watts par bougie). 

La puissance des môteurs, augmentée de la puissance nécessaire pour 
alimenter les lampes et éventuellement les autres appareils d'utilisation 
(radiateurs), représente la puissance totale installée. 

2° Puissance instantanée maxima. — Tous les appareils d'utilisation 
d'energie électrique, dans un domaine important surtout, ne fonctionneront 
pas en même temps, il est fort désirable d'ailleurs qu'il en soit ainsi. La 
puissance nécessaire à l'exploitation au moment du maximum de demande 
de courant est /a puissance instantanée maxima. 

La détermination de cette donnée est très importante ; elle servira de 
base pour : a) fixer la puissance de la centrale et, éventuellement, la capa- 
cité des batteries d'accumulateurs, dans le cas où l'exploitation doit pro- 
duire elle-même son courant, ou la puissance du poste de transformation et 
des compteurs si la ferme se branche sur un réseau ; b) calculer les lignes. 

Les efforts de l'exploitant devront tendre dans chaque cas à réduire 
cette puissance en étudiant une bonne répartition du fonctionnement des 
appareils d'utilisation. La puissance des machines, la quantité de cuivre 
immobilisé sur les lignes ef par suite le capital engagé seront d'autant plus 
faibles que la puissance instantanée sera plus réduite. 

ZÆcoups et surcharges. — Les machines de culture, les machines de pré- 
paration de récoltes sont soumises à des à-coups fréquents ayant pour 
conséquences de brusques surcharges des moteurs qui les actionnent ; il 
conviendra d'en tenir compte dans la détermination de la puissance instan- 
tanée maxima. Des surcharges de 30 et 50 pour 100 sont fréquentes pour 
des moteurs de batteuse ou de scierie. Pratiquement, il faudra donc 
compter qu'un moteur de batteuse de 10 HP pourra en absorber 15. 

En ce qui concerne l'éclairage, la détermination de la puissance instan- 
tanée maxima ne pourra être qu'approximative ; il faudra estimer à peu 
près le nombre de lampes pouvant fonctionner en même temps. Fréquem- 
ment d'ailleurs, quand la ferme sera sa propre centrale, le service d'éclai- 
rage sera assuré par une batterie d'accumulateurs. (Voir plus loin.) 

3° Ressources de la ferme en énergie. — Une fois connue la puissance 
instantanée nécessaire pour les besoins du domaine, il conviendra de pro- 
céder à l'examen comparé des diverses sources possibles dont peut disposer 
l'exploitant, soit naturelles, soit artificielles. 

a) Présence d'une chute. — Dans un premier examen, on peut compter 
qu'il sera possible d'utiliser environ 50 pour 100 de la puissance brute de 
la chute (Pb). Voir ce mot. 

Si Q est le débit du cours d'eau en litres, H la hauteur de la chute en 
mètres, la puissance brute en chevaux sera 


Ph _QH . 


La puissance utilisable dans le domaine sous forme d'énergie électrique 
(Pur) sera environ de 


F0: - | OH 
Pu TZ = THyx2 chevaux-vapeur, 
SE 536 vsté 
75 X2> 736 watts, 
QH_., Pa 
TS K 2? 0,736 kilowatts. 


La chute perdra beaucoup d'intérêt si le régime du cours d'eau est 
tel qu'il y ait lieu de prévoir un moteur thermique de secours pendant 
les époques d'étiage. 

b) La ferme possède déjà un moteur thermique. — La puissance du 
moteur est connue ; l'exploitant connaît également les heures d'utilisation ; 
il lui sera aisé par suite d'apprécier le parti qu'il peut en tirer pour l'élec- 
trification de son domaine. 

Presque toujours le moteur permettra d'assurer en dehors de son utilisa- 
tion normale un service d'éclairage. L'emploi d'une batterie d'accumulateurs 
sera souvent opportun. (Voir plus loin.) 


TABLEAU DONNANT LES RENDEMENTS OBTENUS 
AVEC DES DYNAMOS MODERNES 


VOLTAGE PUISSANCE ABSORBÉE | PUISSANCE DISPONIBLE RENDEMENT 
en chevaux. aux bornes en watts. 

120 volts 1 600 0,83 
2,5 1560 0,85 
» 11,9 7 600 0,87 
21,2 14 150 0,91 
240 volts 0,9 560 0,86 
54 3 450 0,87 
2 46.1 30 800 0,91 
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c) La ferme peut être desservie par un secteur. — C'est le cas le plus 
simple et souvent le plus intéressant au point de vue économique. 

En s'adressant à la compagnie de distribution, l'exploitant sera ren- 
seigné de façon très précise sur le prix de revient de l'énergie aux bornes 
du poste de livraison. : 

d) Le domaine ne possède ni chute, ni moteur thermique ; il est éloigné 
de tout secteur de distribution. — Le choix du moteur thermique qui 
entraînera la génératrice dépend : de la puissance de la centrale, du service 
à assurer, du prix de revient et des facilités d'approvisionnement en divers 
combustibles. 

REMARQUE. — L'emploi d'une batterie d'accumulateurs (Voir plus loin) 
permettra d'assurer un service donné dans de bonnes conditions avec une 
centrale dont la puissance moyenne normale est notablement inférieure à 
la puissance instantanée maxima pouvant être demandée par les appareils 
d'utilisation (batterie tampon). 

4 Consommation annuelle totale. — Il est assez difficile de la prévoir 
avec quelque précision dans une étude ; cette donnée n'est d'ailleurs pas 
indispensable pour l'élaboration technique du projet ; elle est par contre 
intéressante si l'on veut se rendre compte avec quelque précision du prix 
de revient moyen du kilowatt-heure. 

C. Transport et distribution de l'énergie électrique à la ferme. — XI ne 
sera donné ici que quelques indications sommaires, l'étude de détail étant 
affaire de l'installateur. 

a) La ferme est alimentée par un secteur. — Les compagnies de distribu- 
tion mettent le plus généralement à la disposition de leur clientèle et selon 
les cas : 

Courant continu distribué à potentiel constant : 

1° Avec deux fils, entre lesquels est maintenue une différence de poten- 
tiel de 110 volts (cas le plus fréquent), 220 volts, 440 volts entre fils (fig. 1803) ; 

2° Avec trois fils : distribution à deux 
ponts à 110 ou 220 volts (fig. 1804) ; 

3° Avec cinq fils : distribution à quatre >, 
ponts à 110 volts (fig. 1805). 2 

On monte les moteurs de faible puis- 
sance sur 110 volts, les moteurs de moyenne 
puissance sur 220 volts, les plus puissants 
sur 440 volts. Les lampes sont montées 
sur 110 volts ou 220 volts. 

Courant alternatif : 

1° Simple ou mono - * 
phasé : distribution à ©: N 
deux fils ; T4 =: 


a : ? t i 
2 Diphasé : distribu- à ——ÿ HOT ji 


FIG. 1803. — Courant continu dis- 
tribué avec deux fils. 


+40 


tion à quatre ou trois fils o! 
(pour mémoire) ; ! à: 
3° Triphasé : distribué ! h 
avec trois fils (montage 2 ponts 
en triangle) ; quatre fils *P 
(montage en étoile) {fig. FIG. 1804. — Courant continu distribué 
1806]. avec trois fils, 


Pour le monophasé, 
les appareils d'utilisa- 
tion sont montés comme o! 
en courant continu en =; 
dérivation sur les deux 
fils. 21 

Les moteurs triphasés À 
ont leurs enroulements 
en triangle ou en étoile 
et sont alimentés par 
les trois phases ; à cha- oi 
que fil correspond une =! 
borne sur le moteur. _ 
Les lampes sont mon- 
tées sur une phase, soit 
entre deux fils quelcon- 
ques dans la distribution 
en triangle, soit entre un fil et le neutre dans la distribution en étoile. 

Les fréquences adoptées varient de 40 à 60 sur les réseaux fournissant 
peu de force (50 périodes le plus souvent). Dans les installations compor- 
tant beaucoup de force motrice, la fréquence généralement choisie est 
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“ ponts 


FIG. 1805. __ Courant continu distribué avec cinq fils. 


fil neutre 


’ 


Montage en triangle Montage en étoile 


FIG. 1806. — Distribution de courant alternatif triphasé 
avec trois fils et avec quatre fils. 


de 25. Les faibles fréquences conviennent mieux pour les moteurs. Avec 
une fréquence de 25, la lumière est un peu vacillante. La fréquence 50 
donne satisfaction pour les applications force et lumière. 

Un courant alternatif industriel devient dangereux dès que la tension 
atteint 220 volts. Quand des moteurs de ferme devront être alimentés à des 
tensions supérieures, les précautions les plus minutieuses devront être 

rises. 
F Les compagnies de distribution établissent généralement elles-mêmes, 
aux frais du client, les branchements et le poste de transformation, s'il y 
a lieu. 

b) La ferme est sa propre centrale. — Le transport et la distribution 
se font à peu près exclusivement à potentiel constant. 

Nature du courant. — Le seul avantage du courant alternatif est qu'il se 
prête à des transports économiques à haut voltage. 

En France, les domaines sont assez peu étendus ; le courant continu, plus 
commode que le courant alternatif, sera presque toujours adopté. 

Voltage. — Le choix du voltage est à la base de toute étude de transport ; 
il détermine le mode de distribution à adopter. 
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Le rendement des lignes est d'autant meilleur ou, autrement dit, pour un 
transport donné, la quantité de cuivre immobilisée est d'autant plus faible 
que le voltage est plus élevé. Par contre, les tensions élevées sont plus 
chères à produire et plus dangereuses que les basses tensions. 

Dans un transport, il convient d'ailleurs d'envisager non seulement la 
perte de puissance, mais la chute de tension. Si une ligne a un rende- 
ment de 80 pour 100, la chute de tension sera de 20 pour 100 ; elle influe 
peu sur l'allure des moteurs, mais ne pourrait être admise pour l'éclairage. 
Dans une exploitation rurale, les moteurs et l'éclairage fonctionnent assez 
rarement ensemble et les intensités d'éclairage sont généralement beau- 
coup plus faibles que les intensités de force. Si l'intensité nécessaire pour 
la lumière est le quart ou le cinquième seulement de l'intensité à pleine 
charge, la chute de tension sera réduite dans le même rapport et par suite 
acceptable. 

Un transport de force avec rendement de 80 à 90 pour 100 à pleine 
charge donnera généralement satisfaction. On pourra d'ailleurs réger le 
voltage à la station, de façon à avoir toujours sensiblement un voltage nor- 
mal aux lampes, quelle que soit la charge. Ce réglage s'effectuera en 
agissant sur le rhéostat d'excitation de la dynamo dans le cas d'éclairage 
direct ou sur le réducteur de décharge de la batterie. Ce réglage peut être 
automatique par l'emploi de dynamos hypercomponndées. 

L'électricien fixera le voltage à adopter dans chaque cas, en tenant 
compte des frais de première installation, de l'amortissement, du rende- 
ment et de la sécurité. 

Transport direct par courant continu : 

10 Distribution à deux fils. —  S'emploie jusqu'à 250 volts et donne en 
général satisfaction pour des distances ne dépassant pas : 


1000 mètres avec de faibles puissances fe -6 SE, 
— - moyennes 10-12 HP) 


et pour des distances inférieures avec des puissances plus élevées (fig. 1807). 

La distribution à deux fils se fait avec ou sans batterie d'accumulateurs 
(Voir plus loin) ; 

2° Distribution à trois fils. —Fréquemment employée pour des distances 
de 500 à 1 500 mètres et des puissances moyennes : type deux ponts 220 volts. 
La ligne est alimentée par deux dynamos 
shunt en série accouplées mécaniquement 
(fig. 1808). 

e fait également avec ou sans emploi 
de batterie d'accumulateurs. Dans ce cas, 
la batterie est double (une batterie par 
pont). 

Transport indirect par courant continu. FIG. 1807. — Transport d'énergie 
— Justifié pour réaliser une économie de par courant continu avec deux fils. 
cuivre dès que la puissance devient im- 
portante et que la distance 
augmente. 

Il y a deux réseaux : un 
réseau primaire à haut vol- 
tage, un réseau secondaire 
à bas voltage pour la distri- 
bution (fig. 1809). 

Le réseau primaire sera 
à 600 volts. Les dynamos et 
moteurs à 600 volts sont de 
construction courante. Pour 
des voltages supérieurs, la 
construction des appareils 
est plus délicate et leur ma- 
nipulation devient dange- 
reuse pour des ouvriers de ferme inexpérimentés. Le réseau secondaire est 
alimenté par une dynamo à 100 ou 220 volts, entraînée par un moteur rece- 
vant le courant à 600 volts à la sous-station de transformation. 

Le groupe moteur-dynamo donnera un rendement de 0,65 à 0,70. Il y a 


fil d'équilibre —. 


F1G. 1808. — Transport d'énergie par courant continu 
avec trois fils. 


Groupe moteur-dynamo 


| 


Réseau d'eclairage 


Réseau haut voltage (force) 


FIG. 1809 — Transport indirect par courant continu. 


intérêt à utiliser directement le courant à 600 volts pour les moteurs, le 
réseau secondaire étant réservé pour l'éclairage. 


Lignes électriques. — Elles peuvent être : aériennes, fixes, volantes, 
souterraines. 
Lignes aériennes. — Une ligne aérienne comprend un certain nombre de 


fils conducteurs supportés par des poteaux par l'intermédiaire d'isolateurs. 
Fils en cuivre le plus souvent, ou en alliages de cuivre (bronzes phospho- 
reux, bronzes siliceux), plus résistants, mais de conductibilité moindre, ou 
encore en aluminium. Les fils de distributions publiques doivent avoir au 
minimum trente dixièmes de millimètre de diamètre. 

Dans les lignes aériennes, l'échauffement est toujours assez faible; les 
densités de courant admises peuvent être élevées. On est généralement 
limité par la chute de tension (RI). Densités courantes : 


1.3 ampères par millimètre carré fortes sections. 
4-6 faibles  — 


Isolateurs. — En verre ou en porcelaine. Même pour les faibles tensions, 
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il conviendra d'employer des isolateurs à double cloche (fig. 1810). Au- 
dessus de 12 000 volts, les isolateurs seront à triple cloche. 

Les isolateurs sont scellés au soufre sur leurs ferrures-supports. 

Les fils sont amarrés sur la tête des isolateurs avec des fils de cuivre de 
diamètre moitié moindre. 

Poteaux. — En bois, en fer ou en ciment armé. Dans nos exploitations 
rurales, ils seront presque toujours en bois. Les poteaux en bois se trouvent 
dans le commerce, qui les livre 
tout injectés au bichlorure de 
mercure ou au sulfate de cuivre. 
Ils durent longtemps, mais re- 
viennent en général assez cher 
par suite des transports. Pris 
sur le domaine, les poteaux re- 
viennent moins cher, mais du- 
rent moins ; on peut ‘employer 
selon les cas le sapin, le pin, le 
mélèze. On choisit autant que 
possible des fûts droits et bien 
ronds ; ils sont écorcés et badi- 
geonnés à froid de deux couches 
de carbonyle ; le pied, sur une 
longueur de 2 mètres, est gou- 
dronné à chaud ; la tête est tail- 
lée en pointe et goudronnée 
également. 

Le poteau est enterré de 1 ,50 
à 2 mètres, dans un trou bourré 
ensuite de pierres et de terre. Les poteaux d'angle et les poteaux d'arrêt 
doivent être consolidés par des contrefiches ou par des haubans en fil de fer. 

La hauteur varie avec le nombre de fils et la.-hauteur libre que l'on veut 
se réserver au-dessous du point le plus bas (5,50 à 8 mètres). 

Le diamètre doit être d'autant plus grand que l'effort à la section d'en- 
castrement (niveau du sol) est plus élevé. Cet effort est fonction de la hau- 
teur du poteau, de la tension des fils et de la portée. Des poteaux de 10 mètres 
avec un diamètre de 0",12 au petit bout donnent toute sécurité jusqu'à 
60 mètres de portée pour les lignes légères de nos exploitations. 

Portées.— Varient en général de 40 à 60 mètres pour les lignes de framss 
port selon qu'elles sont plus ou moins chargées. Dans chaque portée, les 
fils tendus affectent la forme d'une courbe appelée chainette et que pour 
les calculs pratiques on assimile à une parabole 


Fin. 1810. — Vue extérieure et vue en coupe 
d'un isolateur double cloche en verre pour les 
installations de lignes aériennes d'une tension 
inférieure à 12 000 volts. 


Si f' est la flèche en mètres, 


a — portée _ 
R — charge du conducteur en kilogrammes par mètre courant, 
— tension en kilogrammes ; 
ces quantités sont liées par la nets 
LP 2 
SET 


qui permet de déterminer une de ces quantités, les autres étant connues. 
Aux termes de l'arrêté du 21 mars 1918, on pourra faire travailler les 
conducteurs : 

Au cinquième de la charge de rupture pour la traversée des aggloméra- 
tions ou de la voie publique, 

Et un tiers dans les autres cas. 

Les charges de rupture sont : 


Pour le cuivre 28 kg. par millimètre carré. 


— le bronze haute conductibilité 40-45 — 
— 20-22 — = 
Lignes fixes. — Suivent en principe les chemins, les bordures de champs ; 


le trajet le plus court est toujours le meilleur, 
parce que le plus économique (s'il ne doit en 
résulter aucune gêne). 

Lignes volantes. — Sont établies en vue d'u- 
sages momentanés. Si leur emploi a un carac- 
tère périodique, il y aura généralement intérêt 
a avoir à demeure des poteaux munis de leurs 
isolateurs et à ne déplacer que les conducteurs : 
le même fil sert ainsi pour plusieurs lignes. 
Pour le transport, les fils sont sur des tambours 
en bois montés sur chariots (tourets). Quand un 
transport de force sur un point donné ne doit 
pas se reproduire, les fils conducteurs sont pla- 
cés sur des supports mobiles (poteaux à trépieds, 
chevalets). 

Lignes souterraines. — Leur emploi est ex- 
ceptionnel et toujours peu important à la ferme. 
On emploie des câbles armés à deux ou trois 
conducteurs. 

Appareillage des lignes. — Interrupteurs. — 
Permettent de couper le courant au départ, à 
l'arrivée et sur les différents branchements 


dis. 1411). Placés sur les tableaux ou sur les 16 1811 — Interrupleurde 
ignes mêmes. Les interrupteurs haute tension tableau avec conpe-cireuits 
sont commandés à distance. (fusibles). 


Les télérupteurs sont des interrupteurs com- 
mandés à distance au moyen d'un courant auxi- 
liaire; ils n'ont pas d'emploi dans les exploita- 
tions agricoles Cote 

Parafoudres. — Une décharge atmosphérique 
qui se produit (soit entre deux nuages, soit 
entre la terre et les nuages) provoque sur les 
lignes, jusqu'à des distances de 2 à 3 kilomè- 
tres, la formation de charges inductives qui 
donnent naissance sur le réseau à des courants 
oscillatoires de très haute fréquence. Les para- 
foudres (fig. 1812) ont pour but de protéger les 
lignes et les appareils qu'elles relient contre ces 
courants parasites. 

Pour protéger les machines on utilise la pro- 
priété connue des solénoïdes d'offrir un obs- 
tacle presque absolu au passage des courants à 
haute fréquence. De semblables solénoïdes sont 
placés sur les lignes à l'entrée des postes. Les 


FIG, 1812. — Parafoudre 
à peignes. 
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charges inductives prises par le réseau sont écoulées vers le sol : appa- 
Feils employés à cet effet constituent les parafoudrespropremen dits. 

Un parafoudre (fig. 1813) est constitué en principe par deux plaques 
(peignes) reliées l'une à la terre, l'autre à un fil du réseau et séparées par 
une lame d'air d'autant plus épaisse que la tension du réseau est plus élevée. 
Chaque fil a son parafoudre. 

Dans le cas de surtension, un arc s'amorce entre les deux plaques et la 
charge inductive s'écoule vers le sol. L'arc met le réseau à la terre et par 
suite en court-circuit ; il importe donc que l'arc amorcé ne persiste pas. 


KKNKK NT 


ù 


FIG. 1813. — Schéma d'une installation de parafoudre. 
a Bobine de self, b. Résistance ohmique; cc’. Plaques à la terre; pp". Parafoudres à peignes. 


Divers dispositifs sont employés dans ce but : parafoudres à cornes, à souf- 
flage magnétique, avec résistances solides ou liquides sur le fil de terre. 

Il faut un parafoudre tous les 2 ou 3 kilomètres, au départ et à l'arrivée 
des lignes. 

Coupe-circuits. — Constitués par un alliage fusible ou « fuse » (plomb- 
étain-cuivre) qui fond, si, par suite d'un accident (court-circuit par exemple), 
l'intensité du courant devient anormale. Leur fonctionnement n'est pas 
instantané. On distingue les coupe-cireuits aériens et les coupe-cireuits 
d'intérieur ou de tableau. 

Disjoncteurs. — Ce sont des interrupteurs automatiques, d'un fonction- 
nement très sûr, pouvant être combines pour des besoins très divers (dis- 
joncteur à maxima [ fig. 1814], disjoncteur à minima, disjoncteur à réen- 
clanchement empêché, à action retardée). Ils constituent une protection 
très efficace pour les machines, 
mais ne doivent ètre employés 
qu'avec modération à la ferme. 
Non seulement ils coûtent cher, 
mais les moteurs de ferme sont 
soumis à des surcharges fré- 
quentes, souvent de courte du- 
rée et, par suite, pas dange- 
reuses. Si le disjoncteur est ré- 
glé trop fin, il déclenchera à = 
chaque instant ; un coupe-cir- = Ë ——— 
cuit, « plus paresseux », n'aura » : TELL 
pas cet inconvénient et consti- 1 fais — 
tuera souvent une protection 
suffisante. 

Indicateurs de terre. — Ce 
sont des indicateurs de courant 
(lampe, boussole à résistance) 
dont l'un des pôles est à la terre 
et l'autre peut être branché par 
une manette sur l'un quelconque 
des fils de ligne. Le passage 
d'un courant est l'indice d'un 
défaut d'isolement sur un fil (ou 
plusieurs) autre que le fil essayé. 

Limiteurs. — Les compagnies de distribution installent quelquefois de 
limiteurs d'intensité dans le cas d'abonnement à forfait ; ce sont des appa- 
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FIG. 1814, — Disjoncteur à maxima. 


FIG. 1815. __ Petite centrale agricole avec moteur ä explosion. 


reils de police. Quand l'intensité pour laquelle il a été réglé est dépassée, 
l'appareil exécute une série de ruptures brusques, désagréables, qui 


548 


obligent l'abonné à réduire le nombre d'appareils en circuit et à revenir à 
la consommation normale. 

D. Centrales agricoles (fig. 1815). — Quelle que soit son importance, 
une centrale comprend : 

1° Un ou plusieurs groupes moteur-g#énérateur transformant de l'énergie 
mécanique en énergie électrique ; 

2° Un tableau portant des appareils de sécurité, de contrôle et de 
manœuvre ; 

3° Assez souvent, dans nos centrales agricoles, une batterie d'accumula- 
teurs fonctionnant comme réservoir d'énergie proprement dit ou comme 
volant. 

Groupes moteur-générateur. — Moteur. — Les moteurs employés pour 
la commande des génératrices sont, soit des moteurs hydrauliques, soit 
des moteurs thermiques, soit encore des moteurs éoliens. 

a) Moteurs hydrauliques. — Roues hydrauliques. — Toutes les roues 
hydrauliques (V. CHUTE D'EAU) peuvent servir à la commande des dyna- 
mos ; elles ont un inconvénient commun : leur faible vitesse, d'où la 
nécessité d'employer un appareil multiplicateur qui absorbe de la puissance ; 
d'où aussi l'absence de volant. Leur rendement est faible, ne dépasse souvent 
pas 0,40 dans les installations rustiques. La roue Poncelet cependant donne 
des rendements de 0,60 à 0,65, et la roue Sagebien (roue de côté perfection- 
née) rend de 0,80 à 0,85. Il pourra être intéressant d'utiliser une roue exis- 
tante ; mais on n'installera pas une roue pour commander une dynamo 
(exception faite toutefois pour la roue Pelton, qui peut être intéressante pour 
des chutes importantes). 

Turbines. — Les plus employées sont les turbines mixtes, dites turbines 
américaines. Leurs principales propriétés, au point de vue qui nous inté- 
resse, sont les suivantes : elles tournent plus vite que les autres modèles ; 
permettent l'utilisation de toute chute à partir de Or., 60 ; fonctionnent noyées 
sans perdre de rendement ; marchent en aspiration, ce qui permet de les 
élever au-dessus du niveau aval, de les mettre à l'abri des crues, de les 
rapprocher des outils à commander ; ont un rendement élevé, atteignant 
toujours 0,80 à pleine charge et pouvant aller jusqu'à 0,85 ; elles ne s'em- 
ballet pas en marche à vide ; elles sont très robustes. 

b) Moteurs thermiques. — Machines à vapeur. Locomobiles agricoles. 
Rustiques, de conduite facile, ont un volant et un régulateur suffisants pour 
permettre d'obtenir un voltage assez régulier, mais consomment beaucoup : 


Houilles. 4 kg. 5 3... EAU ere 35 litres 
par kilowatt-heure pour des puissances de 8 à 12 kilowatts. : 
Machines compound (type locomobile ou mi-fixe). — Consommation 
réduite, grâce à l'emploi d'un condenseur : 
Charbon 


Eau 
Eau de condensation . 


pour un type de 30 kilowatts (Petit), 

Machines à vapeur surchauffée 

Turbines à vapeur 

La machine à vapeur a une bonne souplesse ; «elle prend bien la charge 

Moteurs à explosion. — Manquent de souplesse, ils « prennent mal la 
charge »; leur puissance est très variable avec leur vitesse. 

Il est nécessaire de prévoir pour les moteurs à explosion une puissance 
supérieure de 40 pour 100 en moyenne à celle prévue pour une machine 
à vapeur pouvant assurer le même service. On constitue ainsi un volant 
artificiel d'énergie. L'emploi d'une batterie tampon joue le même rôle. 

Pour assurer un service d'éclairage direct, il est indispensable d'avoir des 
moteurs ayant une bonne régularité cyclique (régularité de la vitesse 
moyenne par tour). Les constructeurs l'obtiennent en munissant les moteurs 
de volants très lourds et en équilibrant les masses en mouvement. 

Dans une exploitation, le moteur lourd et lent est à recommander. La 
commande de la dynamo se fait alors par courroie. Le refroidissement 
s'obtient soit à l'aide d'eau courante (16 litres d'eau à 15 degrés environ par 
cheval-heure), soit par thermosiphon (capacité des réservoirs :250 litres 
par kilowatt-heure). 

Moteurs à gaz. — Consommation pratique : 1500 litres environ par 
kilowatt-heure. 

Moteurs à gaz pauvre. — Fonctionnent avec gazogène à aspiration (type 
le plus fréquent dans les fermes), ou gazogène en pression. Consommation 
pratique : 1 kilogramme à 1 kgr. 10 d'anthracite par kilowatt-heure. 


Emploi rare dans les fermes. 


Moteurs à pétrole. — Petits modèles consommant 1 litre environ au 
kilowatt-heure. 

Moteurs à essence. — Consommation : 0 lit 700 par kilowatt-heure. 

Moteurs à essence carburée. — Consommation : 0 lit. 78-0 lit. 80 par kilo- 
watt-heure. 


Moteurs à huiles lourdes (Diésel et semi-Diésel). — Le moteur Diésel est 
un moteur à haute compression (60 kilos), à allumage spontané; sa conduite 
est un peu délicate. Le semi-Diése]l est à moyenne pression (12-16 kilos) 
et à allumage par paie chauffante. Brûle des huiles brutes, Son emploi 
peut être intéressant à la ferme, même pour des puissances moyennes. Con- 
sommation : 10 kg. 620 huile lourde par kilowatt-heure pour un type de 
12 HP (Petit). 

Groupes électrogènes rapides. — Se font presque toujours avec accou- 
plement direct de la dynamo et du moteur, La régulation est obtenue élec- 
triquement par variation de vitesse du moteur. 

c) Moteurs éoliens. — Leur emploi pour la commande de dynamos est 
très séduisant, puisque l'énergie ne coûte rien ; mais les variations très 
rapides de vitesse et de puissance de ces moteurs constituent un gros 
obstacle à une bonne régulation et à une bonne utilisation de la puissance 
disponible. 

uel que soit le système adopté, l'emploi du moulin à vent pour la pro- 
duction d'énergie électrique comporte obligatoirement celui d'une batterie 
d'accumulateurs. 

Un service continu nécessite toujours l'adjonction d'un moteur de secours 
pour les périodes sans vent de quelque durée. 

Système Lacour. — Un équipage mobile à contrepoids permet de régler 
la tension de la courroie de commande de la dynamo et par suite son adhé- 
rence (fig. 1816). Quand la vitesse de l'arbre du moulin augmente, le couple 
résistant tend à augmenter, la courroie glisse. Le couple transmis à la 
dynamo reste sensiblement constant. 

Un relais automatique ferme le circuit quand le voltage de la dynamo est 
supérieur à celui des accumulateurs et l'ouvre dans le cas contraire. 

Système Oerlikon. — La dynamo est reliée directement au circuit-force 
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qui peut tolérer des variations de voltage et porte en dérivation une bat- 
térie tampon. Le voltage est maintenu constant sur le réseau éclairage par 
un réducteur automatique système Thury, qui met plus ou moins de bacs 


# | _ Arbre horizontal 


Ÿ TT commendépariaroue 
De re 


Conjoncteur 
Excitation constante di sJon cteur 


—E., 


Point fire 


Tendeur 3 contrepoids G 


: Batterie 


FIG. 1816. — Schéma montrant le dispositif de commande d'une dynamo 
par moulin à vent (système Lacour). 


en série, selon l'état de charge de la batterie. La batterie est calculée pour 
que la dynamo, fonctionnant au maximum de vitesse, le voltage convienne 
encore. 

Emploi de dynamos à potentiel constant ou à intensité constante sous 
vitesse variable. — C'est une solution intéressante du problème, parce que 
simple ; mais elle est incomplète en ce qui concerne la bonne utilisation de 
la puissance disponible. 

Malgré les efforts des constructeurs, l'emploi des moulins à vent pour la 
production d'énergie électrique est encore très peu développé en France. 
Une centrale éolienne coûtant cher, les petites installations ne sont pas à 
recommander ; mais il y aurait peut-être intérêt à étudier des dispositifs 
pratiques et simples permettant d'utiliser des moulins existant pour un 
service d'éclairage, concurremment avec le service qui a justifié leur instal- 
lation (élévation d'eau par exemple). 

d) Génératrices. — Génératrices à courant continu. — Sont presque ex- 
clusivement employées dans les petites centrales agricoles. Les dynamos 
auto-excitatrices, c'est-à-dire produisant elles-mêmes le courant nécessaire à 
leur excitation, sont les seules employées de façon courante. 

Selon le mode d'excitation on distingue : 

Les dynamos série. — Les inducteurs sont parcourus par la totalité du 
courant débité par la machine ; 

Les dynamos shunt. — Les bobines inductrices sont branchées en dériva- 
tion sur les bornes de la machine ; 

Les dynamos compound. — Les inducteurs ont un enroulement dériva- 
tion et un enroulement série. 

Les dynamos de nos centrales agricoles sont toujours des dynamos shunt 
ou compound. 

Rappelons que, dans une dynamo shunt, le voltage varie très rapidement 
avec la vitesse. Ces machines demandent une vitesse constante pour fournir 
un voltage constant. Le voltage baisse avec la charge. Pour le maintenir 
constant quand le débit augmente, il faut augmenter l'excitation des induc- 
teurs, en augmentant l'intensité du courant qui les parcourt (manoeuvre du 
rhéostat d'excitation). 

Dans les dynamos compound, l'enroulement série a pour conséquence une 
augmentation automatique de l'excitation quand le débit augmente. Avec 
un enroulement bien calculé, le voltage est pratiquement indépendant du 
débit. En forçant cet enroulement, on peut avoir des machines dont le vol- 
tage augmente avec le débit (machines hypercompounds) et qui compen- 
sent par suite automatiquement la chute de tension en ligne. 

Comme dans les dynamos shunt, le voltage varie beaucoup avec la vi- 
tesse. 

L'amorcement des dynamos shunt demande quelques précautions. Une 
dynamo shunt ne s'amorce pas si elle est en court-circuit ou si son cir- 
cuit extérieur est très peu résistant. Il est bon au départ de couper le cir- 
cuit extérieur et de diminuer les résistances du rhéostat d'excitation. La 
dynamo compound s'amorce au contraire très facilement. 

L'emploi des dynamos compound est à recommander pour les installa- 
tions agricoles à surcharges brusques. Sur les batteries d'accumulateurs, 
elles sont toutefois moins stables que les dynamos shunt ; pour éviter les 
renversements de courant, il faut soigner les disjoncteurs. 

Couplage des dynamos. Les petites centrales d'exploitations rurales 
n'ont en général qu'un groupe ; il n'y a pas lieu d'envisager le couplage en 
quantité. Par contre, le couplage en série est courant dans les distributions 
à trois fils ; le positif d'une machine est relié au négatif de l'autre ; les bor- 
nes libres forment les bornes de la distribution. Le dispositif de couplage 
avec éleetras en série sur les extrémités libres des machines !{ fig. 1817 et 
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FIG. 1817. — Couplage en série de dynamos shunt. ( Electres en série 
sur les extrémités libres des machines, rhéostat d'excitation unique.) 


1818) et rhéostat unique n'est pas à recommander ; les ponts peuvent être 
inégalement chargés; il est préférable de conserver à chaque génératrice 
son rhéostat et de les régler séparément (fig. 1819). 
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Génératrices à courantalternah f. Alternateurs. Ces machines produisent 
du courant alternatif ; elles ne peuvent être auto-excitatrices. Le courant d'ex- 
citation des inducteurs est produit, généralement, par une dynamo auxi- 
liaire appelée excita- 
trice (fig. 1820). 

Réglage de la ten- 
sion. — Le réglage de 
la tension s'obtient en 
modifiant le débit de 
l'excitatrice, au moyen : 

1° D'un rhéostat de 
champ qui fait varier 
le voltage de l'excita- 
trice et par suite son 
débit, puisque le circuit 
extérieur a une résis- 
tance fixe (suffit en gé- 
néral pour les réseaux 
d'éclairage); 

2° D'un rhéostat d'ex- 
citation en série avec les inducteurs et qui permet, par variation de résis- 
tance, de faire varier l'intensité dans des limites très étendues (réseaux de 
force et d'éclairage). 

L'emploi de génératrices à courant alternatif n'est justifié, dans une 
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FIG. 1818. — Couplage en série de dynamos compound 
(rhéostat d'excitation unique). 
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FIG, 1819. __ Couplage en série de dynamos shunt (distribution à deux ponts). 


ferme, que si la longueur des lignes de transport nécessite l'adoption de 
tensions élevées. Il semble, dans ce cas, qu'il convient de donner la préfé- 
rence au courant al- 
ternatif monophasé, 
en raison de la faci- 
lité d'installation de 
conduite et de sur- 
veillance des instal- 
lations. Le moteur | 
monophasé à collec- 
teur donne en effet |! 
toute satisfaction pour i 
la commande des ma- 
chines agricoles. Son | 
démarrage est facile, l 
même en charge. | 
Après démarrage, il ! 
passe automatique- | 
ment à une marche 

à vitesse constante L 

il ne s'emballe pas à 
vide. Son cos p est 
égal à 1, ce quiest 
fort intéressant pour |! 
un secteur agricole | 
toujours à fort cou- B'\AL 
rant déwatté. 

Les alternateurs et 
moteurs monophasés 
sont à faible puis- 
sance spécifique et coûtent par suite plus cher à égalité de puissance. Cet 
inconvénient est 
plus apparent que _—… - 
réel; avec un mau- 
vais cos p, les 
machines et les li- | 
gnes sont moins cn {| 
bien utilisées. 

Pour faire l'éco- 
nomie d'un trans- 
formateur au dé- 
part, on peut pro- 
duire directement 
le courant à la ten- 
sion de transport. 
Des transforma- | 
teurs seront néces- 
saires à l'arrivée, 
nonseulementpour 
le réseau éclairage, 
mais pour le réseau 
force ; les moteurs 
à collecteur (fig. 
1821) [à cause du te 
collecteur] ne se 
font pas pour des 
tensions élevées. 

Régulation des 
groupes. — Quand le débit d'une génératrice augmente, le voltage tend à 
baisser, pour deux raisons : 

1° Sous l'influence de la réaction d'induit, l'excitation diminue ; 

2° La charge augmentant, la vitesse du moteur tend à diminuer. 

Si les variations sont lentes et de faible amplitude et si le moteur qui 
actionne la génératrice possède un bon volant, est muni de bons régulateurs 


F [G. 1820. — Alternateur avec excitatrice montée 
sur le même arbre. 
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FIG. 1821. — Moteur à collecteur, triphasé, 
avec un transformateur. 
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d'admission du fluide (eau, vapeur, gaz), une simple manoeuvre du rhéostat 
d'excitation sera suffisante. Si la génératrice est compound, la variation 
passera inaperçue, sans aucune manœuvre. 

Mais si les variations sont nombreuses, rapides et de grande amplitude, 
ainsi qu'il est fréquent dans une installation agricole, la manoeuvre du rhéo- 
stat et le jeu des régulateurs ordinaires des moteurs sont insuffisants ; le 
moteur ralentit, le voltage baisse d'autant plus que le moteur est moins 
souple. Si l'à-coup est sérieux, il peut même arriver que le moteur cale. On 
est amené dans ce cas à doubler le volant des machines d'un volant élec- 
trique constitué par une batterie-tampon. 

Dans les installations importantes, les génératrices sont quelquefois pour- 
vues de rhéostats d'excitation automatiques ; ces appareils sont trop coû- 
teux pour nos fermes. 

Groupes turbine-dynamo. — Le réglage se fait soit à la main, par ma- 
nœuvre de vannage, soit par accumulateurs, soit par des régulateurs auto- 
matiques qui trouvent leur emploi même dans les petites installations 
hydro-électriques. Ces régulateurs sont soit mécaniques, 
soit électriques ; les premiers sont plus coûteux que les 
seconds et leur action moins rapide. 

Régulateurs mécaniques. 

a) Régulateurs automatiques de vannage. — Ce sont des 
régulateurs centrifuges qui agissent sur le vannage. | 

b) Régulateurs freins. —Le débit de l'eau est constant. 
L'excès de puissance est absorbé par des freins générale- 
ment hydrauliques, dès que la vitesse dépasse la vitesse 
de régime ; la turbine fonctionne à puissance constante. |» 
Pour économiser l'eau, ils peuvent être combinés avec des 
régulateurs de vannage. 

Régulateurs électriques. — Sont plus rapides, parce que 
mis en action dès le début de la perturbation électrique ; 
agissent comme régulateurs de vannage ou comme régu- 
lateurs freins. 

Si la dynamo se désamorce, ils ne fonctionnent plus, la 
station s'emballe; si cet emballage ne dure pas trop long- 
temps, il n'est généralement pas dangereux pour les ma- | 
chines. Il 

Tableaux. — Les appareils électriques de sécurité, de 
contrôle et de commande d'une installation électrique | 
sont réunis sur un tableau. 

Ce tableau doit être incombustible, isolant, non hygro- {| 
scopique. Le marbre remplit toutes ces conditions ;on fait | 
également des tableaux en lave ou en ardoise émaillées. = 
Le bois doit être proscrit. 

Chaque génératrice a son tableau ou plus exactement 


FIG. 1822. — Ta 


son panneau. Dans les centrales importantes, les tableaux  blean pour dy 
de distribution sont distincts des tableaux de production. namo à couran 
Dans nos petites centrales agricoles, qui n'ont générale- continu. 


ment qu'un groupe et un seul départ de lignes, les appa- 1. Lampe témoin ; V. 
reils sont réunis sur un même tableau (fig. 1822), d'ail-  Voltmètre: A. a pe 
leurs très simple. Les appareils de lecture sont en général fui: 1. Interrug 
roupés à la partie supérieure, les appareils de manoeuvre teur bipolaire ; 

à la partie inférieure. Le tableau devra être placé, autant an Cooupe-cir- 
que possible, de manière que l'ouvrier préposé à lacon- 

duite de la :talion puisse le consulter quand il est près du 

moteur ou du volant de commande du vannage. Dans le cas le plus simple : 
distribution à deux fils, dynamo unique et un seul départ, ce tableau com- 


prendra comme appareils indispensables : 


un ampèremètre, Appareils de contrôle. 
une lampe témoin. ) 

un rhéostat d'excitation. 
un interrupteur bipolaire. 
un coupe-Circuit 


\ un voltmètre, 


Pour la dynamo : * | 
l { Appareils de manoeuvre. 


Appareil de sécurité. 


{ un indicateur de terre (lam- 
\ Appareil de contrôle. 


pe-boussole ou ampère- 
mètre). ) 
un interrupteur de réseau. 
un coupe-circuit de réseau, 
\ les parafoudres. 


Pour le réseau : 4 Appareil de manœuvre. 


l : rep 
Appareils de sécurité. 


Le tableau d'une batterie comprendra : 


Un ampèremètre marquant le courant de charge et de décharge ; }) 
Un voltmètre avec commutateur pour connaître le voltage | 


de charge et de décharge ; . » Contrôle. 
Un petit voltmètre pour l'exploration des bacs ; 
Un densimètre gradué. 
Un réducteur double de charge et de décharge ; | Manœuvre. 
Des interrupteurs. ) 
re Morpne. MEET 
Un disjoncteur à minima ; | Sécurité. 


Des fusibles. 
Les appareils de réglage du courant et de sécurité à l'arrivée de la géné- 
ratrice et au départ des lignes. 


Dans le cas de petites centrales à courant alternatif, le tableau porte, 
outre les appareils de contrôle, de sécurité et de manoeuvre de l'alterna- 
teur (rhéostat d'excitation, interrupteur, coupe-circuit, ampèremètre, volt- 
mètre), les appareils de contrôle et de manoeuvre de l'excitatrice (ampère- 
mètre, rhéostat de champ, interrupteur, coupe-circuit) et, pour la ligne et le 
transformateur, un interrupteur haute tension, un coupe-circuit haute ten- 
sion (fig. 1823). 

Batteries d'accumulateurs. — Les accumulateurs sont utilisés comme 
réservoir d'énergie électrique. En réalité, l'énergie n'est pas emmagasinée 
purement et simplement ; elle est transformée. À la charge, l'accumulateur 
reçoit de l'énergie électrique, qui se transforme en énergie chimique ( Phé- 
hômènes d'électrolyse) ; à la décharge, l'inverse se. produit. Cette double 
transformation explique le faible rendement des batteries d'accumulateurs : 
70 pour 100 (rendement industriel). 

L'énergie perdue est dissipée sous forme de chaleur (effet Joule) et sous 
forme d'énergie chimique non récupérable (dégagements gazeux par 
exemple). 

Les accumulateurs au plomb sont les seuls d'un usage courant. Un élé- 
ment d'accumulateur est constitué en principe par une plaque positive 
(anode) recouverte de peroxyde de plomb et une plaque négative (cathode) 
en plomb spongieux. Ces plaques sont à formation naturelle (la matière 
active constitue le support), ou hétérogène (la matière active est maintenue 
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par des grilles). Le plus généralement l'anode est à formation naturelle 
et la cathode à formation hétérogène. L'électrolyte dans lequel baignent 
les plaques est constitué par de l'eau acidulée par de l'acide sulfurique à 
26 degrés Baumé (on ne doit employer que de l'eau distillée et de l'acide 


pur préparé au soufre). 


Une batterie est constituée par un certain nombre de bacs (en verre coulé 
généralement pour les petites batteries) contenant l'électrolyte dans lequel 
plongent les plaques positives et négatives qui alternent. Toutes les posi- 


tives sont reumres entre elles, les négatives également ; 
les positives sont reliées aux négatives du bac suivant, 
les négatives aux positives du bac précédent. 

Voltage d'une batterie. — Le voltage d'un élément, et 

ar suite celui d'un bac, varie de 2,1 volts au début de 

a décharge à 1,8 volts en fin de décharge. Pendant la 
charge, le voltage monte ; en fin de charge, il atteint 
2,6 volts, mais retombe à 2,2 dès l'arrêt du courant de 
charge. 

Le nombre de bacs d'une batterie nécessaire pour un 
service donné est égal au quotient du voltage de la distri- 
bution par 1,8 (tension d'un élément en fin de charge). On 
conçoit que si l'on veut maintenir la tension constante 
sur le reseau, le nombre de bacs en série devra varier 
avec l'état de charge de la batterie. 


Eléments de réduction. — Si la batterie a n bacs, le 
nombre de bacs en série an début de la décharge sera de 
n x 1,8 


HAT seulement ; tous les bacs seront en série en fin de 
décharge. Les éléments additionnels sont appelés éléments 
de réduction. Ces éléments ont leurs pôles reliés aux 
touches d'un commutateur de décharge. En tournant la 
manette, on fait varier le nombre d'éléments de réduction 
en série avec le corps de la batterie (fig. 1824). 

Emploi de batteries d'accumulateurs à la ferme. Avan- 
tages et inconvénients. — Même avec un bon emploi du 
temps, les demandes de puissance à une centrale agricole 
sont généralement assez irrégulières et d'importance très 
variable. Aux heures d'éclairage, le service de force est sou- 
vent nul ou très faible ; la demande de courant est faible. Le 
fonctionnement de moteurs puissants, actionnant des outils 
à travail irrégulier (scieries, batteuses), impose par contre 
à la centrale des surcharges brusques pouvant atteindre 
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FIG. 1823.— Ta- 
bleau pour alter- 
nateur triphasé. 

1. Lampe témoin; A. 

: V 


\tipèremètt 


Volimèlre; rh. Rhéo: 
star de champ ; Rh. 
Rhéostat d'exella- 
tion; ce’. Commuta- 


teur à 3 directions ; 
1. Interrupteur bi- 
polaire ; f, F7". Fu 
£ibles (coupe-cir- 
cuit). 


dans le cas de petites installations le double de la puis- 

sance normale des machines. L'emploi d'une batterie d'accumulateurs, mal- 
gré les nombreuses sujétions qu'il entraîne, est souvent judicieux à la ferme. 
I permet notamment : 

D'assurer les services d'éclairage ou de force (réduit) pendant les 
heures d'arrêt volontaire ou involontaire des machines. Une faible demande 
de courant ne justifie souvent pas la mise en marche de la machine qui, fonc- 
tionnant à faible charge, a un très mauvais rendement; 

De régulariser le voltage du réseau : 

De parer aux surcharges et d'étendre ainsi con- 
sidérablement les utilisations possibles d'une instal- 
lation de petite puissance ; 

De faire fonctionner les génératrices à pleine 
charge, tout en réduisant par ailleurs le nombre 
d'heures de fonctionnement ; 

D'avoir constamment du courant pour les petits 
usages et notamment pour l'éclairage à toute heure 
de la nuit. 

L'accumulateur coûte cher et doit être rapidement 
amorti (il faut tabler sur six ans) : ce sont ses deux 
grands défauts ; son rendement médiocre en est un 
autre. La conduite d'une batterie nécessite une surveil- 
lance attentive ; elle n'exige pas toutefois de connais- 
sances spéciales. Pour durer, une batterie demande 
des soins. Ce sont des inconvénients de moindre im- 
portance. Le poids et l'encombrement ne sont pas 
une grosse gène pour une installation à poste fixe dans les locaux de ferme 
sauvent spacieux. On objecte quelquefois que les batteries risquent de pro- 
voquer des incendies, ou des explosions en raison des dégagements gazeux, 
qu'enfin elles obligent à des manipulations d'acides. Ces objections sont 
sans fondement. 

On tâchera de pallier au mieux au seul inconvénient vraiment sérieux : 
le coût, par un bon emploi du temps qui permettra dans bien des cas de 
réduire beaucoup la capacité de la batterie nécessaire et par suite son 
poids et son prix. 

Batterie sur réseau de transport. —Le voltage d'une batterie varie dans 


FIG. 1824. — Réducteur 
double (charge et dé- 
charge) pour faire varier 
le nombre des éléments 
en série. 


2,1 2,6 : ; 
le rapport + get mème de TE — 1,45 (2,6 potentiel de fin de charge d'un 


’ , 
élément) ; il est donc impossible de brancher directement la batterie sur un 
réseau qui doit être maintenu à potentiel constant (réseau d'éclairage). Les 
réseaux de force peuvent supporter de telles variations ; la vitesse des mo- 

teurs varie peu sous l'influence des variations de tension. La batterie 

employée ainsi se charge et se décharge selon les variations de voltage du 
réseau ; elle fonctionne en tampon et donne de bons résultats. 

Batterie sur réseau à potentiel constant. — On évite les variations de 
voltage par l'emploi de survolteurs où de bacs de réduction. 

Les survolteurs sont des dynamos auxiliaires placées en série avec la 
batterie. Ils permettent notamment, en fournissant l'appoint de force élec- 
tromotrice pour la charge de la batterie, d'assurer, en même temps que la 
charge de cette batterie, le service du réseau au voltage constant requis. 
Leur emploi n'est pas à conseiller dans une centrale agricole, qui doit avant 
tout être simple. Il est préférable d'employer des génératrices largement 
calculées qui fournissent le potentiel nécessaire à la charge par simple ma- 
nœuvre du rhéostat d'excitation. Le montage de la batterie peut être effectué 
des deux manières indiquées par les schémas ci-contre Fes 1825 et 1826): 

Le premier dispositif permet de charger au voltage nécessaire et de dé- 
charger au voltage constant en même temps. L'inconvénient est que les 
éléments réducteurs compris entre le bac en charge et le bac en décharge 
sont traversés par le courant de la batterie et celui du réseau et peuvent se 
détériorer si le courant est fort. : 

Le deuxième dispositif évite cet inconvénient, mais il est plus onéreux, 
parce qu'il nécessite l'établissement d'un réseau supplémentaire. 
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Entretien des batteries. — Suivre ponctuellement les instructions données 
par le constructeur et l'installateur ; c'est-à-dire 

Ne jamais dépasser les chiffres indiqués pour les intensités de charge 
et de décharge 

Ne jamais décharger au-dessous de 1,8 volts par élément ; 

Ne jamais employer de produits impurs pour le remplissage (eau dis- 
tillée, acide sulfurique pur) ; 

Vérifier l'état des bacs et s'assurer notamment que les plaques ne se 
gondolent pas, qu'il n'y en a pas en court-circuit ; 

S'assurer dans les vieilles batteries que la 
densité de l'électrolyte ne monte pas trop (les 
plaques dégorgent parfois leur acide). La densité 
variera de 21 degrés à 26 degrés Baumé entre la 
charge et la décharge ; 

Maintenir la batterie en bon état d'isolement, 
en particulier en maintenant les bacs, leurs sup- 
ports et la salle en parfait état de propreté. 

E. Conduite et entretien des installations 
électriques agricoles. — L'exploitant ne devra 
accepter qu'une installation en parfait état de mar- 
che, répondant aux desiderata formulés, outillée 
avec un matériel de qualité irréprochable. Il sera 
en droit d'être d'autant plus exigeant qu'il aura 
posé plus nettement le problème à résoudre et for- 
mulé ses conditions de façon plus précise. Le bon 
marché est toujours 
cher, en électricité 
peut-être plus qu'ail- 
leurs. Deux machines 
de même aspect ex- 
térieur peuvent être 
de valeurs intrinsè- 
ques très inégales. II 
sera prudent de s'en $ 
tenir à des machines Ë 
et à du matériel de 


(force) 
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Réducteur/ de charge 
] nb 


d 


marques connues, OU, Corps PP ES | 
en tout cas, d'exiger dela Red°/ de décharge 
sur facture la spéci- [Batterie 


fication de l'outillage 
fourni et des garan- 
ties données. 

La réception d'une 
installation agricole 
ne donnera qu'excep- 
tionnellement lieu à 
des essais complets 
qui nécessitent le 
concours de spécia- 
listes et l'emploi 
d'instruments de me- 
sure assez nombreux. 
L'exploitant se bor- 
nera en général à 
constater que « Ça 
marche » ; mais il de- 
vra le faire et se montrer intraitable sur ce point. Il vérifiera notamment 
comment se comporte l'installation dans les différentes conditions de charge 
et de surcharge prévues. Après plusieurs heures de fonctionnement en 
charge (1 à 3 en général pour les machines de l'ordre de puissance de celles 
de nos petites centrales), ni les paliers des machines, n1 les enroulements 
ne devront présenter d'échauffements anormaux. Il ne devra pas tolérer 
d'étincelles sur le collecteur (elles sont le signe ou d'un mauvais calage 
des balais, ou de défauts sur la machine, ou d'un vice de construction). 
Il faudra s'assurer que l'isolement de l'ensemble de l'installation est bon 
(appareil de terre). De semblables vérifications sont à la portée de tous 
et ne nécessitent l'emploi d'aucun instrument de mesure spécial. 

Entretien. — L'entretien d'une petite installation électrique ne demande 
pas de connaissances spéciales, mais simplement du soin et de la surveillance. 


Tension constante 
(lumière) 


Tension constante 
(forceet lumière) 


FIG. 1826. — Schéma de 
montage avec batterie 
d'accumulateurs pour ob- 
tenir une tension con- 
stante sur le réseau de 
lumière seulement. 


FIG. 1825. — Schéma de montage 
avec batterie d'accumulateurs 
pour obtenir une tension con- 
stante sur un réseau unique de 
force et de lumière. 


La poussière et l'humidité s'opposent à un bon isolement et peuvent pro-. 


voguer des courts-circuits ; la poussière encrasse en outre les paliers et les 
collecteurs ; il faut périodiquement enlever les poussières avec un chiffon 
sec et éponger toujours une machine humide avant la mise en route. Le grais- 
sage des paliers des dynamos et moteurs doit être soigné, mais pas trop 
abondant, effectué avec des huiles pures et fluides. On devra s'assurer du 
serrage des boulons (pour éviter des vibrations), des bornes de connexion. 
Les collecteurs doivent être particulièrement soignés : on évitera les étin- 
celles par un bon calage des balais et on s'assurera que les charbons por- 
tent bien et ne sont pas trop serrés (ne pas dépasser une pression de 
200 grammes). Le collecteur sera nettoyé en marche au contact d'un papier 
de verre fin ef non d'émeri. Quand les lignes s'allongent, les fils peuvent se 
toucher ; il peut en résulter un court-circuit ; il faut les retendre. 

Mise en route des dynamos, conduite, accidents. — Génératrice shunt. — 
Les connexions du circuit d'excitation étant faites, on met en route la ma- 
chine. Quand la vitesse normale est atteinte, on règle le voltage en agissant 
sur le rhéostat d'excitation. Un défaut d'amorçage provient le plus souvent 
de causes simples, faciles à trouver et à corriger : 

Circuit d'excitation ouvert. — Vérifier si les connexions sont bien faites 
avec le tableau, les bornes bien serrées. 

Machine humide, ou en court-circuit (mettre à circuit ouvert), pôles in- 
versés (croiser les fils d'excitation), collecteur sale, balais desserrés. 

Plus rarement la non-excitation est due à une rupture accidentelle sur le 
circuit d'excitation (connexions de tableau, rhéostat, inducteurs) ou sur l'induit., 

La machine étant en marche et en charge, éviter l'ouverture de l'inter- 
rupteur. La brusque rupture du courant a pour conséquence la production 
de surtensions élevées pouvant détériorer les isolements du réseau et sur- 
tout des machines. 

Etincelles au collecteur. — Dues le plus souvent à un mauvais calage des 
balais (il suffit de chercher par tâtonnement la bonne position pour laquelle 
les balais ne crachent pas), ou à un mauvais contact des balais (encrasse- 
ment du collecteur, bosses, saillies des lamelles qui font sauter les charbons, 
mauvaise qualité des charbons), à un mauvais isolement du collecteur 
(mauvais entretien, eau, corps étrangers, surcharges anormales amenant la 
fusion des soudures). 
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Des étincelles très brillantes formant de véritables cercles de fen sur le 
collecteur sont en général le signe d'un court-circuit dans l'induit ou même 
d'une rupture. Dans ce dernier cas, la machine marche en moteur, mais ne 
s'amorce pas en génératrice. 

Un court-circuit de l'induit se manifeste toujours en outre par un échauf- 
fement considérable de la région intéressée, avec roussissement ou com- 
bustion des isolants. Il faut refaire la section atteinte. On peut fonctionner 
provisoirement en courtcircnitant la section. 

Circuits à la masse. — Contact électrique entre un circuit et la masse 
(poussières, humidité, rupture d'isolants par suite de surtensions). Peut 
avoir pour conséquence des court-circuits, s'il se produit une deuxième 
masse sur la achitie ou sur le réseau (si le bâti de la machine n'est pas 
isolé). Une secousse ressentie en touchant le bâti d'une machine non isolée 
du sol est l'indice d'une masse. On peut déceler une masse par un essai 
d'isolement. 

Echauffements anormaux. — Un échauffement anormal des circuits, 
induit, électres, est toujours l'indice d'une mauvaise condition de marche, 
surcharge prolongée ou courts-circuits. 


Echauffement des coussinets. — Défaut de graissage ou tension exagérée 
des courroies. 
Moteurs. — Quand un moteur ne démarre pas, les plombs fondent ou le 


disjoncteur saute (couple résistant trop élevé, circuit d'excitation coupé, 
rhéostat de démarrage en court-circuit). 

Accidents aux lignes. — Ruptures de fils, d'isolateurs, de poteaux ; acci- 
dents rares et faciles à réparer. 

Un défaut d'isolement a généralement pour cause le contact d'un ou plu- 
sieurs fils par un corps étranger (branches), la cassure d'un isolateur. 

Lignes intérieures. — La fusion répétée de plombs, des échauffements 
locaux de canalisations, l'extinction ou l'allumage spontané de lampes sont 
l'indice d'un défaut sur les canalisations ; il faut le rechercher et le corri- 
ger si l'on veut éviter qu'il ne s'aggrave. 

VIIL. Accidents provoqués par les courants électriques. __ Cette ques- 
tion a fait l'objet d'une étude confiée par le ministère des Travaux publics 
a une commission de médecins, d'ingénieurs et d'électriciens. Le rapport de 
cette commission a été publié en 1911. 

Les conséquences d'une électrocution sont plus ou moins graves : simple 
commotion sans suites, brûlures suivies parfois d'atrophie musculaire pro- 
gressive des parties atteintes, mort plus ou moins rapide par arrêt des 
centres respiratoires. Le contact d'un conducteur en tension est d'autst 
plus dangereux que la tension est plus élevée et que le contact avec le 
conducteur et avec le sol est meilleur au point de vue électrique, autre- 
ment dit que le courant qui traverse l'organisme est plus élevé. Le courant 
alternatif est plus dangereux que le courant continu : un courant continu 
de 100 milliampères provoque la mort par asphyxie au bout d'une dizaine 
de minutes d'application, un courant alternatif de 35 milliampères produit 


- le même effet. Le contact simultané de deux conducteurs à potentiels dif- 


férents est celui qui présente le maximum de dangers. Sur de petits ré- 
seaux, à bon isolement, le contact d'un conducteur n'est généralement pas 
dangereux jusqu'à 220 volts en alternatif et 600 volts en continu. Le danger 
augmente avec l'importance du réseau. Sur une ligne à courant alternatif, 

le danger de contact est en outre d'autant plus grand que la capacité de la 
ligne est plus élevée. 

La Commission précitée a rédigé trois affiches destinées à instruire les 
masses et à renseigner les sauveteurs sur les précautions et les mesures à 
prendre en cas d'accident. Elles seront utilement placardées dans toute ins- 
tallation rurale employant le courant électrique. 


Électroculture. _ V. ÉLECTRICITÉ. 


Électua re (méd. vétér.). — Médicament, de consistance malle et pâteuse, 
préparé en délayant des poudres diverses, soit dans du sirop, soit dans du 
miel ou de la mélasse. On les administre aux animaux domestiques sons 
la forme de boulettes plus ou moins grosses, et que l'on dépose sur la 
langue, le plus près possible du gosier, au moyen d'une spatule. L'adminis- 
tration d'un électuaire présente quelques difficultés, les animaux opposant 
toujours une résistance aux tentatives faites pour leur ouvrir là bouche. 11 
faut éviter de brusquer la bête. 


sÉléphant (7001). _ Mammifère proboscidien dont il existe deux espèces: 
1 l'éléphant d'Afrique (fig. 1827), non domestiqué, qui nuit parfois aux 
cultures, mais que l’homme extermine véritablement pour s'emparer des 
défenses des vieux mâles, dont chacune représente parfois 50 kilos d'ivoire ; 
20 l'éléphant d'Asie (fig. 1828), plus petit dais toutes ses parties et domes- 
tiqué ; il rend de grands services ; on l'utilise pour le transport de lourds 
fardeaux, pour le Tbourase. etc. 
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FIG. 1827. — Eléphant d'Afrique ; hauteur, 3',50 à 4,50. 
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1828 — Éléphant d'Asie ; hauteur, 3 à 4 mètres. 


Éléphantias is (méd. vétér.). — Inflammation du tissu conjonctif et des 
tissus lymphatiques situés sous la peau, qui affecte le cheval et le boeuf, 
mais surtout le cheval. Cet engorgement est 
le plus souvent occasionné par des crevasses, 
des prises de longe ou des plaies quelconques. 
L'animal boite, prend la fièvre et perd l'ap- 
pétit ; parfois l'engorgement est si accusé que 
la patte offre l'aspect d'un véritable poteau ou 
d'une jambe d'éléphant ; d'où le nom de la 
maladie (fig. 1829 et pl. CHEVAL f[tares]). — 
Traitement : utilisation de l'animal au pas ; 
administration de 20 grammes par jour de 
salicylate de soude pendant quatre à cinq 
jours, lavages soigneux des plaies au savon et 
application de glycérine phéniquée. 


Élevage. __ Ensemble des opérations ayant 
pour but la production et l'exploitation des 
animaux domestiques. 

L'élevage a pour but d'obtenir, suivant les 
circonstances et les milieux, des machines 
animales aussi aptes que possible à bien 
remplir les fonctions auxquelles on les des- 
tine. Ces fonctions sont de diverses sortes 
production de la viande ou des autres ma- 
tières organiques d'origine animale (lait et 
ses dérivés, peau, produits cornés, laine. #tc.), 
production du travail, production du fumier. La fonction essentielle est tan- 
tôt la production de la viande, tantôt la production du lait ou de ses déri- 


FIG. 1829. — Éléphantiasis. 
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vés, tantôt la production du travail ; quelquefois, mais plus rarement, la 
production de la laine chez les ovidés, ou de la peau chez les bovinés. 

Cependant, cette spécialisation en vue d'une production organique déter- 
minée ne doit pas être poussée au delà d'une certaine limite. Les bovinés, 

par exemple, sont d'autant moins propres au travail qu'ils sont plus aptes à 
la production de la viande, car il leur faut, pour le travail, un squelette volu- 
mineux, alors que les bons producteurs de viande ont un squelette très 
réduit. Comme le but de toute opération d'élevage est le profit qu'elle 
permet de réaliser, l'éleveur doit se donner comme objectif d'obtenir les 
padue animaux qui lui rapportent le bénéfice le plus élevé, et de modi- 

ier, en conséquence, les aptitudes naturelles de la race dont il dispose. 

Dans la généralité des cas, il s'agit simplement de mettre à profit ces 
aptitudes naturelles en favorisant leur développement. L'éleveur y réussira 
par les effets combinés de la sélection, du croisement, d'une alimentation 
rationnelle, et enfin, s'il y a lieu, par un exercice méthodique des organes 
intéressés, ce qu'on appelle la gymnastique fonctionnelle. 

La sélection consiste à choisir, pour reproduire la race, les individus qui 
présentent au plus haut degré les qualités qu'on cherche à développer. 
sélection est d'un effet lent, mais certain. Le croisement, quand il réussit, 
est d'une action plus rapide ; mais il laisse une place considérable au ha- 
sard. Les animaux qu'on veut améliorer, si défectueux qu'ils soient, sont, 
en tout cas, parfaitement appropriés à leur milieu, tandis que les animaux 
améliorateurs sont adaptés à d'autres conditions d'existence. En outre, par 
l'essai de fusion des deux races, on combine la plupart du temps des clé- 
ments hétérogènes, qui ne parviennent pas à s'harmoniser. 

L'alimentation rationnelle est d'un puissant effet pour hâter la croissance 
des jeunes. Son importance est considérable dans l'élevage et l'engraisse- 
ment des bêtes de boucherie. Quant à la gymnastique fonctionnelle, on la 
met en œuvre plus particulièrement dans l'élevage des chevaux de luxe, 
et surtout des chevaux de course. V. ACCLIMATEMENT, ALIMENTATION, AP- 
PAREILLAGE, CROISEMENT, DRESSAGE, ENGRAISSEMENT, ENTRAINEMENT, 
MÉTISSAGE, REPRODUCTION, SÉLECTION. V. aussi, à l'article consacré à 
chaque animal domestique, les principes concernant son élevage. 


Élevage (Sociétés d'). — Ces sociétés ont pour but d'intensifier au maxi- 
mum l'amélioration d'une, race déterminée en groupant des efforts collectifs. 

On distingue les Sociétés d'élevage proprement dites, qui réalisent elles- 
mêmes l'élevage des animaux ou y prennent une part active, etles Sociétés 
d'encouragement, qui interviennent pour favoriser les progrès de l'élevage 
en accordant des encouragements pécuniaires, en important ou procurant 
des reproducteurs, en organisant des concours, etc. C'est à cette dernière 
catégorie qu'appartiennent les associations constituées dans le but d'amé- 
liorer les races de chevaux. V. CONCOURS et COURSES DE CHEVAUX. 

L'Etat, lui-même, intervient dans la question de l'élevage des meilleures 
races. 

Les sociétés d'élevage proprement dites s'occupent surtout de l'espèce 
bovine ; elles comptent des Vachertes-pépinières et des Syndicats d'éle- 
vage. 

Vacheries_pépinières. __ Ces sociétés, constituées sur le type des so- 
ciétés anonymes par actions, avec caractère coopératif généralement, con- 
stituent un capital, louent un domaine qu'elles exploitent et y groupent les 
meilleures femelles avec quelques mâles spécialement choisis. 

Les produits animaux sont vendus aux éleveurs soit aux enchères, soit à 
l'amiable. Parfois aussi les mâles sont conservés par la société et confiés 
pour la monte à des éleveurs moyennant une certaine redevance 

En raison des difficultés de réalisation, des frais, des aléas et des risques 
qui pèsent sur les exploitations de ce genre, le nombre en est restreint. 

Syndicats d'élevage. — C'est l'association des petits éleveurs. Elle a 


D'après un cliché comm. par la Société F.1I. AT 


FIG. 1830. — Batteuse à grand travail munie d'un élévateur de paille et actionnée par un tracteur agricole. L'élévateur de paille fonctionne automatiquement, ce qui permet 
de faire le travail, jusques et y compris le pesage et l'ensachage du grain, avec 12 à 15 personnes. 
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principalement pour but l'achat et l'entretien collectifs de reproducteurs 

mâles. En même temps, elle met en évidence les meilleures femelles repro- 

ductrices et tient un registre zootechnique des reproducteurs de mérite et 

de leur descendance. Accessoirement, elle poursuit l'amélioration de l'ali- 
mentation et du pâturage ainsi que celle de l'hygiène des étables. 

Pour apprécier rationnellement et classer les reproducteurs d'après les 
aptitudes particulières de la race, les syndicats se réunissent en fédération, 
et c'est celle-ci qui s'occupe du choix et de l'éducation des experts, de l'ap- 

réciation des animaux et de leur classement, de la forme a donner aux 

ivres zootechniques. On ne saurait, en effet, laisser aux syndicats intéres- 
sés le soin de déterminer les animaux à inscrire aux livres généalogiques. 

Le capital nécessaire est constitué par une souscription de parts compor- 
tant versement de fonds ou garantie d'emprunt. Le nombre de parts de 
chacun est en général proportionnel à celui des animaux qu'il possède. 

Les dépenses sont causées par les frais de pension et d'entretien des tau- 
reaux, les primes d'assurance (mortalité et accidents), la diminution de la 
valeur des reproducteurs au moment de leur mise en réforme, les frais 

énéraux d'administration, etc. Elles donnent lieu à une cotisation ou mieux 
à une répartition des charges, soit sur le nombre de parts, soit mieux sur 
le nombre des femelles inscrites ou saillies par le taureau. 

L'appréciation du bétail se fait d'après les tables de pointage, appuyées 
parfois par des mensurations et des pesages. Pour les races laitières et beur- 
rières, l'appréciation se fait encore par le contrôle laitier. V. ce mot. 

Par la direction rationnelle qu'ils impriment à l'amélioration du bétail ainsi 
qu'à l'éducation technique des éleveurs, les syndicats d'élevage sont appelés 
à jouer un très grand rôle dans les régions de petite culture ; aussi, depuis quel- 
ques années, l'Etat leur accorde-t-il des encouragements pécuniaires importants. 


Élévateur. — Appareil destiné à monter différents produits à une 
certaine hauteur au-dessus du sol. 

Outre les différents systèmes d'appareils élévateurs, plus couramment 
appelés monte-charges (V. ce mot), servant à transporter des denrées 
lourdes ou encombrantes d'un lieu dans un autre plus élevé, et qui, fonc- 
tionnant par le moyen de treuils à bras ou 
de treuils mécaniques, ont pour but prin- 
cipal l'économie de main-d'oeuvre et la 
rapidité du travail, il existe encore quan- 
tité de dispositifs qui font partie d'une 
machine (batteuses) ou d'une installation 
mécanique (sucreries, féculeries, distille- 
ries,brasseries, etc.) et auxquels on réserve 
plus spécialement le nom d'élévateurs. 

Nous décrirons les principaux : 

Élévateurs de moissonneuses -lieu- 
ses. __ L'élévateur d'une moissonneuse- 
lieuse est la partie du mécanisme qui en- 
traîne les tiges provenant du tablier ho- 
rizontal placé derrière la barre de coupe, 
jusqu'à l'appareil botteleur (fig. 1831). 

Cet élévateur est formé d'une toile sans 
fin tendue sur deux rouleaux et inclinée 
sur l'horizontale. La rotation des rou- 
leaux provoque le mouvement de la toile 
et l'ascension des tiges qui viennent au 
contact de la bande en mouvement. Des 
lattes de bois fixées sur la toile parallè- 
lement à l'axe des rouleaux facilitent l'en- 
traînement. 

Pour obliger les tiges à rester au con- 
tact de la toile élévatrice, on place à 10 ou 12 centimètres de celle-ci un 
panneau de bois formant couloir avec elle. Ce panneau fixe est avantageu- 
sement remplacé par une toile mobile analogue à la première. Dans les 
bonnes lieuses, le rouleau de base de la toile supérieure peut subir un léger 
déplacement qui permet d'augmenter ou de diminuer l'ouverture du cou- 
loir d'ascension suivant la force de la récolte. 

Quand les deux toiles inférieure et supérieure ont la même longueur, 
l'élévateur est dit fermé. Si la toile supérieure est moins large, de manière 
à laisser passer les épis sans compression pendant le passage de la récolte 
dans le couloir, l'élévateur est dit ouvert. 

Dans les moissonneuses sans élévateur, les tiges apportées par le tablier sont 
déplacées presque horizontalement par un cylindre denté vers le botteleur. 

Élévateurs de grains. __ Dansune machine à battre à double net- 
toyage, l'élévateur a pour fonction de conduire les grains battus aux appareils 
de deuxième épuration. Ce genre d'élévateur comporte deux types : les 
godets et le projecteur centrifuge. 

L'élévateur à godets se compose d'une courroie sans fin entraînée par 
deux poulies et munie de godets en fer-blanc. Les deux brins ascendants et 
descendants se déplacent dans deux couloirs distincts qui se réunissent à la 
partie inférieure pour faire plonger les godets dans la masse du grain à 
élever. Le déversement se fait à la partie supérieure au moment où la cour- 
roie passe sur la poulie ; les récipients, ayant fini de monter, se renversent 
en commençant à descendre. 

Le projecteur centrifuge consiste en un certain nombre de palettes métal- 
liques montées sur un axe et tournant dans une enveloppe cylindrique qui 
les emboîte exactement. Les grains arrivent de côté, le long de l'axe des pa- 
lettes; ils tourbillonnent en glissant à la surface de ces palettes et sont finale- 
ment chassés par la force centrifuge dans un conduit incliné tangent au cylindre. 

Le même type de projecteur centrifuge peut être annexé à des hache- 
paille ou à des hache-maïs pour conduire les tronçons à une certaine dis- 
tance de l'appareil. La chaîne à godets est fréquemment jointe à des tarares 
pour ensacher le grain, après son nettoyage. 

Les deux types d'élévateurs sont également employés dans les batteuses 
et même peuvent se partager le travail d'élévation des grains sur une 
même machine. On reproche au projecteur centrifuge de casser les grains 
fragiles, mais on lui reconnaît l'avantage de débarrasser l'orge d'une 
partie de ses barbes. L'élévateur à godets doit être à très grand débit 
aussi bien par la capacité de ses récipients que par leur nombre ; en effet 
sa vitesse étant sous la dépendance de la rotation du batteur, on risque de 
voir l'appareil s'engorger avec des récoltes très abondantes. 

Élévateurs de paille. __ Ce sont les machines qui reçoivent la paille et 
la menue paille à la sortie des secoueurs de la batteuse et l'élèvent à une 
certaine hauteur pour la conduire dans les greniers ou pour faciliter la 
confection des aiiers 

Ce genre d'élévateur ( fig. 1830) se compose en principe de deux ou plu- 


FIG. 1831. — Élévateur de moisson- 
neuse-lieuse 
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sieurs chaînes métalliques sans fin ou de courroies en cuir ou en caout- 
chouc, parallèles et passant sur deux tambours d'entrainement placés aux 
extrémités opposées d'un châssis incliné ayant de 6 à 10 mètres de lon- 

ueur. Des traverses en bois relient de distance en distance les chaînes ou 

es courroies et portent des dents de fourche qui obligent la paille à suivre 
leur mouvement ascensionnel. Le tambour inférieur est commandé au 
moyen d'une courroie 
par un arbre de la 
batteuse. 

On fait varier la 
hauteur d'élévation en 
modifiant l'inclinaison + 
du châssis au moyen 
d'un système de treuils 
ou de crémaillères en- 
grenant dans des pi- 
gnons et que l'on peut 
manoeuvrer sans arré- 
ter le fonctionnement 
de l'appareil. 

En dehors des pé- 
riodes de travail, l'élé- 
vateur est couché sur 
son chariot de trans- 
port ou sur le toit de 
la batteuse. Le repliage 
s'obtient par simple 
basculage pour les élé- 
vateurs de faibles di- 
mensions (4 à 5 mètres 
environ). Au delà, on 
sectionne le châssis en 
deux parties d'égale 
longueur qui glissent 
l'une dans l'autre ou 
se rabattent l'une sur 
l'autre. Le télescopage 
ou le repliage sont 
effectués progressive- 
ment au moyen de 
treuils spéciaux ; un 
seul homme suffit à 
leur manoeuvre. 

En général, l'éléva- 
teur est placé dans le 
poisse de la 

atteuse ; mais, pour 
pouvoir conduire la 
paille dans une direc- 
tion différente de celle 
de l'axe de la machine 
à battre, on a cons- 
truit des élévateurs 
indépendants portés 
sur chariots spéciaux 
à roues arrières pivo- 
tantes. L'avant- train 
supportant la trémie 
où tombe la paille des 
secoueurs est fixé con- 
tre la batteuse et la 
cheville ouvrière de 
cet avant-train sert d'axe de rotation à l'élévateur qui peut tourner à droite 
ou à gauche, grâce à la mobilité du plan des roues arrière. Dans ce genre 
d'appareil, le mouvement du tambour est assuré par des courroies passant 
sur des galets de renvoi ou par une transmission flexible. 

Il existe aussi, sur des machines américaines, des élévateurs à courant 
d'air qui entraînent la paille dans un tube télescopique pivotant. Cet acces- 
soire n'est applicable qu'aux machines qui battent en long, d'où la paille sort 
mêlée et froissée. Le courant d'air est fourni par un ventilateur actionné 
par la batteuse. Le tube se manoeuvre à la main par des manivelles agissant 


F1G. 1832. — Élévateur de grains pour décharger 
les bateaux (débit — 120 tonnes à l'heure). 
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FIG. 1833. — Transporteur-élévateur. Prise au tas et chargement sur tombereau. 


sur des treuils et des secteurs dentés qui règlent la hauteur et l'orientation. 
L'emploi d'un élévateur de paille économise la main-d'oeuvre de six à 
huit hommes et assure une grande rapidité dans l'exécution du travail. 
Les usines (sucreries, féculeries, distilleries) qui traitent les betteraves, 
topinambours, pommes de terre, grains, font usage d'élévateurs de diffé- 
rents types (fig. 1833). Pour les tubercules et racines, l'élévateur, qui fait 
suite au laveur et amène les produits au coupe-racines, est constitué par 
une auge demi-cylindrique dans laquelle tourne une vis d'Archimède. 


Éleveuse. — Boîte pour l'élevage artificiel des poussins, ordinaire- 
ment chauffée entre 18 et 25 degrés et dans laquelle les jeunes poussins trou- 
vent jour et nuit la chaleur qui leur est indispensable. L'éleveuse, com- 
plément de la couveuse, est le plus souvent chauffée à l'eau chaude ou 
par le thermosiphon. (On l'appelle aussi mère artificielle [ fig. 1834 et 1885].) 

Elle doit réunir les conditions suivantes: maintien de la température: 18 à 
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25 degrés, quelles que soient les variations extérieures, et indépendamment 
du nombre des sujets ; aération suffisante ; être d'un nettoyage facile dans 
toutes ses parties. 
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FIG. 1835. — Éleveuse à volets mobiles. 


Ellébore ou Hellébore (bot.). — Genre de plantes, de la famille des 
renonculacées, renfermant des plantes vivaces, dont les feuilles, coriaces, 
d'un vert sombre, très dé- 
coupées vers la base de la 
tige, se simplifient à me- 
sure qu'on se rapproche de 
la fleur ; les rhizomes de 
ces plantes renferment des 
produits vénéneux. 

On en connaît une dou- 
zaine d'espèces, dont la 
principale est l'ellébore fé- 
tide ou pied-de-priffon (el- 
leborustætidus) /fig. 1836] ; 
elle est commune en 
France, dans les bois ; ses 
fleurs, verdâtres, s'épa- 
nouissent de janvier à 
avril. On en cultive dans les 
jardins diverses variétés. 

Parmi les autres espèces, 
citons + l'e/lébore noir (el- 
leborus figer) {fig. 1837] 
ou rose de Noël, rose d'hi- 
ver, à feuilles persistantes, 
fleurs blanc rosé, fleuris- 
sant de novembre à fé- 
vrier. Variétés : l'ellébore 
à très grandes fleurs (les 
fleurs mesurent 10 centi- 
mètres de diamètre), blanc 
pur ; l'ellébore à feuilles 
étroites (fleurs très pré- 
coces) ; l'ellébore oriental 
(ëlléborus orientalis), à 
feuilles caduques, fleurs 
rosées, fleurissant de fé- 
vrier à avril ; l'elleborus 
abschasieus, fleurs très 
grandes, blanc purpurin, 
fleurissant de mars à 
avril ; l'ellébore hybride 
(elléborus hybrides) [fig. 
1838], à coloris très va- 
riés, fleurissant de février 
à mars. 

Multiplication. — Le se- 
mis est employé pour l'el- 
lébôre noir et l'ellébore 
hybride ;  stratifier 1es 
graines dès qu'elles sont 
müres ; semer en septem- 
bre-octobre ou en mars- 
avril, à l'ombre, dans une 
temre légère, fraîche. Mettre 
en place un an après. 

Par l'éclatage : n'arra- 
cher que les touffes vigou- 
reuses, en septembre-oc- 
tobre, pour les diviser. 

Culture. — Les ellébores 
réclament une terre frai- 


Phot. Faideau 
FIG. 1836. — Ellébore fétide 


FIG. 1837. — Ellébore noir. 
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che, riche, exposée au nord, ou ombragée. La couleur des fleurs est plus 
vive à la lumière tamisée. Protéger les fleurs, qui se salissent par les 
mauvais temps, avec des châssis, des cloches, maintenus par des piquets à 
quelques centimètres au-dessus d'elles. Etendre une couche de fumier sur 
les touffes après la floraison. 

Les ellébores empotés, ou en mottes, placés dans une serre froide don- 
nent des fleurs tout l'hiver. 

Utilisation. __ La floraison précoce de ces plantes les rend précieuses pour 
les garnitures hivernales des massifs. La fleur 
convient bien pour là confection des bouquets. 


FIG. 1838. — Ellébore hybride. FIG. 1839. __ Elyme. A. Ejillei 


Ellipométriques (Races). — Terme servant à désigner les races d'ani- 
maux de petite taille. 


Élyme. — Genre de plantes, de la famille des graminées, vivaces, à rhi- 
zomes rampants, à fleurs rappelant celles de l'orge ( fig. 1839). L'espèce la 
plus connue est l'élyme des sables (elymus arenarius), vulgairement oyat, qui 
est très employé pour fixer les sables mouvants des dunes (V. DUNE). On 
le sème au printemps et on protège les semis en fixant au sol des branches 
de genêt. L'élyme n'est accepté par le bétail que lorsqu'il est ferme et 
tendre, mais il durcit très vite et les animaux le délaissent. 


Élytres. — Première paire d'ailes (dures et coriaces) des coléoptères. 
V. COLEOPTERE. 


Émasculation. 


Terme synonyme de castration. V. ce mot. 


Emballage. __ Action d'emballer, c'est-à-dire d'entourer les mar- 
chandises livrées au commerce d'une protection contre les chocs ou 
les heurts. 

La question des emballages présente un grand intérêt agricole : grâce à des 
emballages appropriés et soignés, des primeurs, des fruits, des oeufs et des 
produits agricoles de toute nature peuvent voyager longtemps et arriver 
dans un excellent état de conservation. Elle intéresse à la fois les produc- 
teurs, les acheteurs et les entrepreneurs de transports ; elle permet aux 
producteurs de tirer bon parti de produits ayant peu de valeur dans la 
région en les envoyant dans des centres qui n'en produisent pas de sem- 
blables. L'acheteur est toujours séduit par un emballage coquettement pré- 
senté, gardant aux produits leur fraîcheur, tandis que le transporteur réclame 
un emballage solide, protégeant bien la marchandise et la garantissant conve- 
nablement des chocs ou des meurtrissures. L'emballage idéal doit donc être 
léger, solide, inviolable, de forme régulière gracieuse, d'un prix de re- 
vient peu élevé. Nous insistons sur le procédé de fermeture qui doit 
assurer l'inviolabilité et donner toute garantie aussi bien à l'expéditeur 
qu'au destinataire. 

Divers modèles d'emballage (des fruits, primeurs, etc.). — On en 
distingue trois catégories (V. tableau XXX) : 1° les emballages perdus ou 
abandonnés (cartonnages, cagettes, caissettes, toilettes, etc.) ; 2° les embal- 
lages à retourner(mannes, sièves, billots, paniers de toute forme et de toute 
taille, tortues, tambours, etc.); 3° les grands emballages, protecteurs des 
petits emballages, aménagés pour recevoir des fleurs ou des fruits et faci- 
liter les manipulations (grands cageots, grands paniers, grandes corbeilles, 
grandes caisses). Certains emballages à retourner sont démontables ou pliants, 
afin que leur retour soit facilité. L'emballage doit être uniforme et régulier 
pour un même produit dans la même région, afin de permettre l'empilage 
et le transport en commun. 

Les matières premières utilisées pour la confection des emballages sont le 
bois tranché, l'osier, surtout ce dernier ; après viennent le roseau-canne de 
Provence, le sorgho, 'la clématite des haies, le carton, etc. 

Pour garnir les interstices ou caler les produits, on se sert de copeaux, 
de mousse, de tourbe, de découpures de papier qui, non seulement prévien- 
nent les chocs, mais jouent encore le rôle de matière absorbante ou isolante 
pour ou contre l'humidité. Ce calage ou remplissage est d'une extrême 
importance pour assurer un bon voyage des produits fragiles. 

Précautions à prendre. — Les fruits, légumes ou oeufs doivent être 
préalablement triés, de telle sorte que chaque caisse, manne ou tagette ne 
renferme que des produits uniformes, semblables de grosseur et de qua- 
lité, quitte à indiquer, sur l'emballage, premier, second ou troisième choix. 

S'il s'agit de fruits, la maturité devra être égale, et l'on devra bien se 
garder de pratiquer le fardage, qui consiste à mettre un lit de produits de 
choix à la partie supérieure. 

L'emballage doit varier avec la nature du fruit ou du légume expédié 
(primeur ou fruit de saison), avec la longueur du trajet à effectuer ; 
varie également avec les exigences de la clientèle. Néanmoins, un certain 
arrangement est indispensable pour que les produits se présentent bien et 
plaisent à l'acheteur ; c'est un tour de main qu'on a vite fait d'acquérir. 

Ajoutons que la coopération des producteurs est tout à fait recomman- 


TABLEAU XXX. EMBALLAGES 
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,2. Paniers en osier blanc avec couvercle; 3. Torqe à cérites: + Corbeille en osier blanc pour fraises; 5. Manne en roseau; 8. Manne haute pour choux-fleurs ; 7. Civiës en osier blanc; 8. Billoten 
canne ; 9. Banaate en osier ; 10. Ritiye Eh TOséall; LI Tambour: 12. Panier carré en osier brut pour raisins; 13-Panier à œufs ER o$ler brut: 14. Panier à légumes eh osier blanc; 1h. Panier bourguignon 
à oeufs en osier brut: 16. Hasquet en liteaux; 17. Cazette à fruits; 18, 19. Cageots en liteaux; 20. Cageot démontable; 21. Cageot pliable; 51, Caxette à fleurs; 23. Toilette Simard en canne; 24. Boite en 


carton ondulé pour truite; 2b- Boite en bois avec séparations en carton ondulé. 


1. — Emballage des fleurs dans des caissettes en roseau. 


NOR «ET 


| Dresse par E. Chanerin. 
3. = (Gäisséttes pour l'emballage des * filets » de hanicots de primeur. 4. — Emballage en « touffes'dèss chicorées. 


DIVERS TYPES D'EMBALLAGES FOUR LEGUMES BIT FRUMPS 


EMBÉCHAGE — ÉMONDAGE 


“à 
Le Ï 


is } 


F1G. 1840. - Diverses formes d'emballages pour plantes en pots. 


dable pour le groupement des produits, leur triage et l'obtention d'une 
qualité homogène, toutes conditions indispensables à la réussite d'une firme 
ou marque spéciale. 

Emballage des arbustes fruitiers ou d'ornement. — L'emballage des 
arbustes fruitiers ou d'ornement se pratique de diverses manières et l'on 
y utilise des bourriches, des paniers ronds, peu profonds, des caisses en 
bois léger; ordinairement, la plante à expédier est levée avec une motte de 
terre, que l'on dépose dans le panier (fig. 1840) ; on peut aussi débarrasser 
de terre le faisceau des racines, mais garnir celui-ci de mousse. Les parties 
aériennes (tige, feuilles, fleurs) sont protégées par une armature légère, mais 


Phot. J Roy. 
F1G. 1841. — Enlèvement des paniers d'emballage aux Halles centrales de Paris. 


solide, et recouvertes d'une toile claire. Lorsque les plantes doivent effec- 
tuer d'assez longs parcours, l'emballage se fait dans des caisses spéciales où 
elles sont couchées par lits, garnis de mousse, d'ouate, etc. ; la fragilité 
des plantes à fleurs réclame des emballages particulièrement soignés. 


Embéchage. _ Nom donné dans quelques régions à la profondeur du 
labour. 


Emblavement, __ Terme synonyme d'emblavure et désignant le plus 
souvent un terrain ensemencé de céréales. 


Emblaver. __ Pris dans son sens ancien, restreint, ce mot signifie en- 
semencer une terre en blé ; dans un sens plus général, il désigne l'ense- 
mencement et la plantation des principales plantes cultivées. C'est ainsi 
qu'on dit : emblaver un champ en avoine, betteraves, choux, pommes de 
terre, etc. Ce terme désigne non seulement encore l'ensemencement propre- 
ment dit, mais aussi les travaux préparatoires de la semaille et ceux néces- 
saires à l'entretien de la récolte (épandage des engrais, labours, hersages, 
binages, etc.). 


Emblavure. __ Champ emblavé, c'est-à-dire portant une récolte. Les 
emblavures sont sous la dépendance du climat, du sol, des capitaux dont on 
dispose et des débouchés offerts aux produits. Le choix des emblavures se 
confond avec l'établissement de l'assolement et des rotations. 

Les emblavures appartiennent à celui qui les a semées ; mais, parfois, en 
fin de bail, elles sont cédées sur pied par le fermier sortant au fermier 
rentrant qui les prend après une évaluation des frais de culture ou mieux 
encore après une estimation de leur valeur approximative. On évalue le 
rendement de chaque pièce et on attribue aux produits un prix moyen se 
rapprochant de celui pratiqué à la maturité. Il convient cependant de défal- 
quer de la valeur totale obtenue les frais de récolte, de moisson ou de bat- 
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tage, etc., qui sont à la charge du preneur, ainsi que le prix des pailles, car 
ces dernières lui appartiennent généralement de droit. 


Emboquage. _ Terme synonyme de GAVAGE. V. ce mot. 


Em bouchage (zoot.). — Ouverture de la bouche. d'un animal pour voir 


FIG. 1842. — Manière d'emboucher un cheval —t. Mauvaise; 2. Bonne. 


l'état de sa bouche, de sa langue, de ses dents, etc., pour apprécier son âge 
d'après l'aspect et l'usure des dents (fig. 1842). 


Embouche. __ V. HERBAGE. 


Embrocation (méd. vétér.). — Médicament gras appliqué sur une partie 
malade. 


Embryon (zool.). __ Forme jeune d'un animal, en voie de développe- 
ment, qui n'a pas encore quitté l'œuf dans lequel il s'est formé ou qui est 
encore dans l'utérus maternel. 

— (bot). — Petite plante ou plantule constituant la partie essentielle de la 
graine. L'embryon, qui provient de la division de l'œuf, comprend la radi- 
cule, première ébauche de la racine principale, et la 
tigelle, surmontée d'un bourgeon, la gemmule, et por- 
tant sous ce bourgeon une ou deux feuilles, parfois 
plus (pin), nommées cotylédons, qui sont plus dé- 
veloppées que celles de la gemmule. Au cours de la 
germination, l'embryon digère les réserves contenues 
dans la graine, s'accroît et devient une nouvelle plante. 


Embryotomie. Dissection du fœtus dans la 
matrice en cas de mise bas difficile. V. ACCOUCHEMENT 


Emden (Oie). — Oie à plumage blanc, d'origine 
allemande. V. OIE. 


Émerillon. __ Nom vulgaire d'une espèce de 
faucon du genre hobereau, qui est répandu sur tout 
le globe, mais peu commun en France (fig. 1843). 

L'émerillon d'Europe, qui est le plus petit oiseau 
de proie et s'apprivoise facilement, atteint à peine la 
taille de la crécerelle. Son plumage est roux ferru- 
gineux et gris cendré bleuñâtre. 


FIG. 1843. — Émerillon. 


Émétique (méd. vétér.). — Sel solide en cristaux 
incolores, de saveur âcre, constitué par un tartrate 
double de potassium et d'antimoine. C'est le vomitif par excellence des 


carnivores. 


Émissaire. __ Canal ou fossé recevant les eaux des drains collecteurs 
ou drains principaux. V. DRAINAGE. 


Emmenthal. __ y GRUYÈRE. 


Emmeulanneuse, — Sorte de chariot-moule pour mettre le foin en 
meulons. V. FANAGE. 


Émondage. — Opération consistant dans la section rez-tronc des jeunes 
branches qui se développent pour une raison ou pour une autre, sur la tige 
d'un arbre, en dessous de sa cime proprement dite. 

Dans un taillis sous futaie, quand on a exploité le taillis, les tiges des 
arbres de futaie maintenus sur pied se trouvent brusquement exposées à 
l'action de la lumière qui, jusqu'alors, était interceptée par la frondaison 
de ce taillis. On voit alors évoluer tout le long de ces tiges, surtout sur les 
chênes, les frênes, les ormes, etc., de nombreuses jeunes branches, appelées 
des gourmands ou des branches gourmandes. Leur développement devant 
avoir pour conséquence de réduire la longueur du fût de l'arbre (portion 
inférieure de la tige qui est dégarnie de branches et, par suite, fournira à 
l'industrie du bois d'œuvre ne renfermant pas de nœuds) on procède gé- 
néralement à leur ablation. 

Si l'opération est faite assez tôt, avant que le diamètre des gourmands 
ait dépassé celui d'une pièce de deux francs, et avec soin, elle ne pré- 
sente pas, semble-t-il, de gros inconvénients. En fait, on émonde générale- 
ment les arbres de futaie trois ans après la coupe du taillis, en employant 
un instrument spécial, l'émondoir (fig. 1844), qui, en permettant de couper 
les gourmands par une poussée exercée de bas en haut, évite tout arrache- 
ment de l'écorce de l'arbre. Beaucoup de forestiers, néanmoins, considè- 
rent l'émondage comme nuisible, en raison des défauts et des pourritures 
qui peuvent être les conséquences des cicatrices inévitables ; le taillis, 
d'ailleurs, au fur et à mesure qu'il s'accroît en hauteur, suffit à tuer les 
gourmands en les privant de lumière. La question n'est pas encore défini- 
tivement tranchée. Peut-être pourrait-on concilier tous les desiderata en 
émondant par un procédé en usage dans certaines forêts des environs de 
Paris (Senonches) : les gourmands sont brisés dès l'été qui suit leur évolu- 
tion par une sorte de raclette promenée de haut en bas le long de la tige. 

Dans certains pays, des arbres cultivés à l'état isolé, généralement des 
chênes, des frênes, des ormes ou des peupliers sont traités en arbres d'é- 
monde. Leur tige est sectionnée à une certaine hauteur et, périodiquement, 
on exploite les branches gourmandes qui évoluent le long d'elle. Quelque- 
fois (peupliers) la période est assez longue et les gourmands exploités sont 
assez gros pour fournir du bois de chauffage ; plus souvent ces gourmands, 
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exploités très jeunes, alors qu'ils sont feuillés, sont séchés et utilisés comme 
fourrage pour les animaux domestiques : dans presque tous les pays 
de montagne, dans les Alpes notamment, on voit des frênes ainsi traités. 


Am 


Émondoir. —Instrument ser- 
vant à pratiquer l'émondage. 


Emottage. __ Opération cul- 
turale qui a pour but de briser 
les mottes. Elle se pratique avec 
les herses, les rouleaux, et notamment 
avec la herse émotteuse pour les petites 
mottes et, pour les grosses mottes, avec 
le rouleau Croskill ou brise-mottes 
(V. ce mot) dont les disques sont munis 
de dents ou de pointes. Avec des mottes 
très dures, on combine l'action de la 
herse avec celle du rouleau. Parfois, mais 
rarement, on brise les mottes avec des 
masses en bois. Rappelons que, pour les 
emblavures de printemps, le meilleur 
casseur de mottes est la gelée de l'hiver. 
Il suffit de labourer les terres à l'au- 
tomne, de laisser le labour brut et, s'il 
survient des gels et dégels successifs, 
les mottes tombent en poussière. V. ROU- 
LAGE et HERSAGE. 


Émouchet. __ Nom vulgaire de la 
crécerelle. V. CRÉCERELLE 


Emoussage. __ Destruction de la 
mousse des arbres ou des prairies. On 
pattes l'émoussage des arbres à 

‘aide d'un instrument appelé émous- 
soir (fig. 1845). 


Empaisselage. __ Enfoncement 
des échalas ou paisseaux au pied des 
souches de vigne. V. ÉCHALASSAGE. 


Empattement (arbor.) —— Nom 
donné à la base élargie du tronc des 
arbres et aussi à la partie inférieure 
des rameaux. 


Emphysème (méd. vétér.). — Gon- 
flement d'un tissu cellulaire organique 
par suite de pénétration d'air ou de 
gaz. En médecine vétérinaire et éle- 
vage, le mot est employé soit pour dé- 
signer l'altération des poumons que 
l'on rencontre dans l'état pathologique 
populairement dénommé pousse (che- 
val poussif), soit pour désigner l'accumulation accidentelle d'air ou de gaz 
sous la peau d'animaux vivants (emphysème sous-cutané). 

Emphysème pulmonaire. __ L'emphysème pulmonaire, c'est-à-dire la 
distension exagérée et absolument anormale du tissu pulmonaire par l'air, se 
produit fréquemment chez les animaux et les bêtes bovines, comme chez 
l'homme d'ailleurs, alors qu'il est beaucoup plus rare chez le mouton, la 
chèvre ou le porc. Ce sont les animaux âgés qui sont ordinairement 
atteints, chevaux de gros trait ou chevaux de trot, bœufs de travail ou 
vieilles vaches de reproduction ; mais des animaux plus jeunes, à peine 
adultes, peuvent aussi, plus rarement, être touchés. 

Causes. — Les efforts musculaires exceptionnellement violents lors de 
démarrages de lourds fardeaux, les allures forcées au trot ou au galop, les 
quintes de toux répétées chez les bovidés atteints de bronchites banales ou 
parasitaires, les quintes de toux provoquées par les poussières, les fourrages 
vasés, moisis, etc., favorisent avec le temps la distension exagérée des 
alvéoles pulmonaires, voire les déchirures du tissu propre du poumon; 
d'où l'apparition et l'évolution progressive de l'emphysème. 

L'hérédité d'aptitudes est une cause favorisante qui joue un grand rôle 
dans l'évolution de l'emphysème, car des descendants d'emphysémateux 
deviennent facilement emphysémateux, alors que d'autres animaux placés 
dans les mêmes conditions et soumis aux mêmes influences restent indemnes. 

Caractères. — L'emphysème se traduit objectivement à l'examen direct 
par la difficulté de respiration et par une toux petite, quinteuse, faible et 
sans rappel. Selon l'expression courante chez les éleveurs et agriculteurs, 
les animaux sont courts d'haleine ou poussifs. Ils s'essoufflent en effet 
plus rapidement que des sujets sains durant le travail, parce que les pou- 
mons ont perdu de leur élasticité et de leur capacité respiratoire. La résunl. 
tante en est l'apparition d'un soubresaut respiratoire très particulier, très 
caractéristique, appréciable au niveau du flanc. 

Les animaux atteints d'emphysème ont toutes les apparences de la santé, 
et, si on ne les soumet qu'à un petit travail déterminé compatible avec leur 
état respiratoire, ils peuvent encore rendre de très réels services ; mais 
tout travail exagéré ou surmenage ne fait qu'aggraver rapidement la situa- 
tion. Cependant, pour de pareils malades, il faut envisager la réforme à 
plus ou moins longue échéance. 

Traitement. — Sous le rapport de l'hygiène et du traitement, ces demi- 
malades doivent être alimentés avec des rations riches sous petit volume, 
comportant un minimum de fourrages ou de paille non poussiéreux. Il con- 
vient de les ménager durant l'été et les périodes de chaleur plus qu'en 
toute autre saison. 

La médication arsénicale est celle qui, administrée périodiquement, donne 
les meilleurs résultats pour éviter les aggravations rapides ; mais d'autres , 
médications agissant sur le cœur et les centres nerveux sont aussi de 
grande utilité selon les phases de l'affection. 

L'emphysème pulmonaire compte au nombre des vices rédhibitoires. 


FIG. 1845. — Émoussoir. 


Emphytéose (lég. rur.). — L'emphytéose est un droit réel de jouissance 
sur la chose d'autrui qui ne peut s'établir que sur les immeubles et moyen- 
nant le paiement d'une rente annuelle appelée canon. Le bail emphytéotique 
entraîne donc un démembrement du droit de propriété, analogue à celui 
qui se produit en cas d'usufruit. L'emphytéose étant un droit réel imme- 
bilier peut être hypothéquée et faire l'objet d'une saisie immobilière ; elle 
peut être aliénée, transmise par succession, donation, etc. Le bail emphy- 
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téotique ne peut être consenti pour plus de quatre-vingt-dix-neuf ans ; 
oncle pour une durée moindre de dix-huit ans, ce serait un simple bail. 
L'emphytéose ne peut pas se prolonger par tacite reconduction. 

A is différence du bail à ferme ou à loyer, le bail emphytéotique ne 
peut être valablement consenti que par ceux qui ont le droit d'aliéner sous 
les mêmes conditions et dans les mêmes formes. Aïnsi les immeubles 
appartenant à un mineur ou à un interdit ne peuvent être donnés à bail 
emphytéotique qu'en vertu d'une délibération du conseil de famille, homo- 
loguée par le tribunal. Un mari peut constituer l'emphytéose sur les im- 
meubles dotaux de sa femme, moyennant le consentement de cette dernière 
et avec autorisation de justice. 

Contrairement à ce qui se produit en matière de bail, l'emphytéote ( celtii 
qui jouit de l'emphytéose) ne peut demander la réduction de la redevance 
ni pour cause de perte partielle du fonds, ni pour cause de stérilité ou de 
privation de toute récolte à la suite de cas fortuits. 

L'emphytéote est tenu de payer régulièrement la redevance ; toutefois, et 
c'est une nouvelle différence avec le bail à ferme, tout retard dans le paie- 
ment n'autoriserait pas la résolution du contrat ; il faut pour la justifier un 
arriéré de deux années. La résolution peut également être demandée par 
le bailleur en cas d'inexécution du contrat et pour détériorations graves 
causées au fonds. Le preneur ne peut se libérer de la redevance en délais 
sant le fonds. 

Le preneur ne peut opérer dans le fonds aucun changement qui en dimi- 
nue la valeur, et, s'il fait des améliorations ou des constructions, il ne peut 
les détruire ni réclamer à cet égard aucune indemnité. Il est même obligé 
de les entretenir et de faire les réparations de toute nature ; mais il ne 
saurait être forcé de reconstruire les bâtiments, s'il prouve qu'ils ont été 
détruits par cas fortuit ou qu'ils ont péri par suite d'un vice de construc- 
tion antérieur au bail. 

En revanche, l'emphytéote jouit exclusivement des droits de chasse et 
de pêche ; il peut exploiter les mines et carrières ouvertes avant son entrée 
en jouissance. 

Le bail emphytéotique peut se faire soit par acte sous seing privé, soit 
par acte notarié ; il doit être soumis à la formalité de la transcription sur 
le registre du conservateur des hypothèques, pour pouvoir être opposé aux 
tiers. Il n'est passible que des droits d'enregistrement et de transcription 
établis pour les baux à ferme et à loyer ordinaires. 

Si le bailleur transmet son droit soit par cession, donation, en héritage ou 
autrement, les droits d'enregistrement sont perdus comme en matière de 
mutations immobilières, mais le droit est calcule sur la valeur vénale du 
droit d'emphytéose, tel qu'elle est déterminée par une déclaration estima- 
tive des parties. 

L'emphytéose n'est plus très fréquente aujourd'hui ; elle est surtout utili- 
sée par les communes et certains établissements publics qui y trouvent le 
moyen de s'assurer un revenu fixe avec le minimum de charges et de frais 
de surveillance. 


Emplâtre (méd. vétér.). — Médicament externe, glutineux , solide, capable 
de se ramollir sous l'influence de la chaleur et d'une consistance telle qu'il 
s'adapte à toutes les formes et adhère fortement à la partie sur laquelle on 
l'applique (blessures et plaies des animaux). On donne le même nom aux 
mastics ou engluements qu'on étend sur les plaies des arbres. V. PLAIE. 


Empoisonnement (méd. vétér.). — Altération de la santé par des 
substances qui paralysent les fonctions de l'organisme et qui peuvent, dans 
les cas graves, déterminer la mort. L'empoisonnement peut se produire par 
voie digestive (cas le plus fréquent), par voie respiratoire ou par la sécré- 
tion des microbes dans les maladies contagieuses (toxines). 

Nous avons énuméré, au mot alimentation, les aliments vénéneux ou 
dangereux pour le bétail. Les cas d'empoisonnement par les plantes véné- 
neuses (V. pl. en couleurs plantes VÉNÉNEUSES) se combattent par l'admi- 
nistration d'émollients (infusion de guimauve, émulsion de graine de lin), 
de toniques (café, vin chaud) ou de purgatifs (huile de ricin), selon les cas. 
Leur traitement relève du vétérinaire. 

Le bétail, notamment les bêtes bovines, peuvent s'empoisonner en léchant 
des sacs ayant contenu des nitrates, des superphosphates ou des sels potas- 
siques, ou bien encore en buvant de l'eau dans laquelle on a lavé des sacs 
ayant contenu ces engrais. Les empoisonnements par acides, acide sulfu- 
rique par exemple, se combattent avec la magnésie calcinée. 


Empoissonnement. __ Action de peupler, avec de jeunes poissons de 
deux à quatre mois, un étang, un réservoir ou un cours d'eau. (V. PISCIQUES 
TURE.) Le transport des alevins doit se faire sur des petites quantités et ne 
pas durer plus de vingt-quatre heures. 


Empotage (hortic.). — Opération qui consiste à placer les racines d'une 
plante dans la terre d un récipient de dimensions en rapport avec celles de 


FIG. 1846. — Empotalé des boutures de géranium pour la vente. 


EMPFRÉSURAGE — ENCLOUURE 


la plante (fig. 1846). Les pots en terre commune non vernissée sont les meil- 
leurs pour la bonne végétation de la plupart des végétaux. Pour les espèces 
qui, comme beaucoup d'orchidées, redoutent la stagnation de l'eau, on em- 
ploie des pots en terre à paroi latérale trouée ; pour les espèces épiphytes, 
des corbeilles faites de baguettes de bois dur (chêne, pitchpin, etc.), assem- 
blées à l'aide de fils métalliques et renfermant, au lieu de terre, de la mousse 
hachée ou des racines de polypode. 

L'empotage est pratique par les horticulteurs pour le transport des jeunes 
pieds de fleurs, en vue de la vente. 


Emprésu rage (lait). — Addition de présure au lait pour le faire cailler. 
V. CASËINE, FROMAGE et PRÉSURE. 


Emulsion. Mélange intime et d'apparence laiteuse dans lequel une 
substance pulvérulente (résine, gomme arabique) ou insoluble (huile) est 
maintenue en suspension dans un liquide à l'état de parcelles ou de gout- 
telettes extrêmement ténues. Certaines émulsions sont employées comme 
insecticides. C'est ainsi qu'on emploie une émulsion de savon et de pétrole 
contre les altises et les chenilles (V. ALTISE), une émulsion de savon et 
d'huile lourde contre le puceron lanigère. Voici à titre d'exemple la com- 
position de cette dernière : 


.… 5 kilogrammes. 
1 kilogramme. 
. 94 litres. 


On la prépare en faisant dissoudre le savon noir dans 4 à 5 litres d'eau 
bouillante, en agitant ; on ajoute ensuite les 5 kilos d'huile, lentement, et en 
remuant constamment. 


Huile lourde de gaz 
Savon noir mou de potas 
Eau 


Encabanage (série.). — Bruyères ou branchages disposés pour la 
montée des vers à soie. V. MAGNANERIE, SÉRICICULTURE et VER A SOIE. 


Encastelure (méd. vétér.). — Déformation du sabot chez le cheval, 
caractérisée par le resserrement anormal des talons (fig. 1847). C'est un 
état pathologique qui se constate de préférence chez les Cheaus légers, les 
chevaux de selle ou à allures rapides. Il peut être causé 
simplement par la destruction ou l'atrophie de la four- 
chette, qui des lors ne s'oppose plus au resserrement 
des parties supérieures du sabot ; mais bien souvent 
aussi l'encastelure est secondaire et ne se produit que 
lorsqu'il y a déjà des lésions profondes des tissus 
vivants de l'épaisseur du sabot. 

Caractères. — Les chevaux, se trouvant sous le coup 
d'une douleur permanente au pied, le soustraient à 
l'appui ; durant le séjour à l'écurie, ils ne reposent le 
pied sur le sol que par la pince ; «ils pointent », selon 
l'expression populaire courante. Les parties posté- 
rieures du pied n'étant plus soumises aux pressions 
du poids du corps se resserrent petit à petit, le pied 
se déforme, les talons se rapprochent, l'encastelure se 
constitue. 

Ce sont presque toujours les sabots des membres 
antérieurs qui se montrent encastelés ; il peut n'y 
en avoir qu'un seul, assez souvent les deux. 

Les chevaux atteints d'encastelure sont bien souvent 
aussi atteints de maladie naviculaire, c'est-à-dire de 
lésions chroniques des parties profondes du pied. Ils 
ont une marche gênée, hésitante ; l'appui se fait mal au départ, puis, au 
bout d'un certain temps, les allures deviennent plus régulières ; mais, 
malgré cela, ces allures sont toujours raccourcies ; les malades ont ce que 
l'on appelle les épaules chevillées. 

C'est une maladie qui porte un gros préjudice à l'utilisation régulière 
des sujets, d'autant que le plus souvent il s'agit de malades qui avaient 
auparavant des allures très brillantes. Leur valeur commerciale est consi- 
dérablement diminuée, et certains se trouvent dans l'incapacité absolue de 
fournir le service qui leur était demandé. 

Traitement. — Pour traiter l'encastelure, il faut redonner au pied sa 
forme normale antérieure, et pour cela respecter l'intégrité de la fourchette, 
au besoin faciliter sa reconstitution et son développement La mise à l'her- 
bage des animaux déferrés est un excellent moyen, mais qui n'a de réelles 
chances de succès rapide qu'au début Plus tard, il faut recourir à l'emploi 
de ferrures spéciales, et même à l'usage de fers dits désencasteleurs, 
c'est-à-dire de fers qui permettent l'écartement mécanique et progressif des 
talons. 

Lorsque l'encastelure coïncide avec un état inflammatoire des régions 
profondes, c'est-à-dire avec la maladie naviéulaire, il faut recourir à une 
intervention chirurgicale assez délicate, la névrolomie plantaire. L'amélio- 
ration est généralement rapide, parfois immédiate : la sensibilité étant 
supprimée dans les régions malades, les sujets restent susceptibles de 
fournir encore un service utile. 


Encépagement. __ Ensemble des cépages formant un vignoble. Chaque 
région possède ses.variétés bien adaptées au sol et au climat. V. CÉPAGE. 


Enchevêtrure (méd. vétér.). — Blessure qu'un cheval s'est faite au 
paturon par une prise de longe occasionnant des dechirures ou des disten- 
sions de tissus. — Traitement : repos absolu, application de pansements 
humides antiseptiques (eau blanche), suivie de pansements à la glycérine 
iodée. 


FIG. 1847. 
Pied encastelé. 


Enclave (lég. rur.). — La loi permet au propriétaire d'un fonds enclavé, 
c'est-à-dire sans issue pour arriver à la voie publique, de forcer les pro- 
priétaires voisins à lui fournir, moyennant indemnité, le passage nécessaire 
à l'exploitation de son fonds. 

Il faut examiner dans quelles conditions le passage est dû, sur quels 
terrains il porte et quels sont les effets de la prescription en la matière. 

Pour que le fonds soit considéré comme enclavé, il faut ou qu'il n'ait pas 
d'issue ou qu'il n'ait qu'une issue insuffisante pour pouvoir être exploité, 
soit au point de vue agricole, soit au point de vue industriel. Il y a là une 
question de fait qu'il appartient au juge de trancher souverainement Le 
passage n'est accordé que moyennant une indemnité qui, en cas de contes- 
tation, sera fixée par expertise d'après le préjudice causé au fonds servant. 

La servitude de passage pèse sur tous les fonds, quels qu'ils soient, même 
s'ils sont clos de murs, même s'ils sont attenants à une habitation, même 
s'ils appartiennent à l'Etat. Mais si le passage est possible sur plusieurs 
fonds, quel est celui qui servira d'assiette à la servitude ? Et sur quelle 
partie de ce fonds devra enfin se pratiquer le passage ? Le passage doit 
régulièrement être pris du côté où le trajet est le plus court du fonds 
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enclavé à la voie publique. Ce principe comporte toutefois deux exceptions. 
D'abord, la loi décide que le passage doit être fixé dans l'endroit le moins 
dommageable à celui sur le fonds duquel il est accordé. La servitude peut 
être imposée à un fonds autre que celui qui offre le trajet le plus court, si 
la servitude doit être beaucoup plus onéreuse pour le propriétaire de ce 
fonds que pour celui du fonds voisin. 

La seconde exception se présente lorsque l'enclave provient dela division 
d'un fonds par suite d'une vente, d'un échange, d'un partage ou de tout 
autre contrat Le passage ne peut alors être étahh que sur les terrains qui 
ont fait l'objet de ces actes. Aïnsi, par suite d'un partage, un terrain confi- 
nant à un chemin est divisé en plusieurs parcelles,. dont quelques-unes se 
trouvent désormais séparées de la voie publique par les autres : c'est sur 
ces dernières que le passage sera dû aux premières et non pas sur la pro- 
priété d'un tiers, même si sur cette propriété le trajet devait être plus court. 

Quel est l'effet de la prescription en cette matière ? 

Lorsque le propriétaire du fonds enclavé a usé pendant trente ans du 
passage sur le fonds voisin, l'assiette et le mode d'usage de la servitude se 
trouvent définitivement déterminés. Aucune contestation n'est plus possible 
sur le point de savoir quel fonds ou quelle partie du fonds doit subir le 
passe ni sur la manière dont il doit être use du passage, à pied, avec du 

étail ou des attelages. L'expiration du délai de trente années a pour 
deuxième effet d'éteindre l'action en indemnité qui appartenait au Pro. 
priétaire du fonds sur lequel s'est exercé le passage. 


Enclos (lég.). — Un enclos est, en principe, un terrain entouré d'une clôture 
continue faisant obstacle à l'introduction de l'homme et des animaux. En 
règle générale, tout propriétaire est libre de se clore ou non, et de se clore 
comme il lui convient. Toutefois, la loi impose dans certains cas au pro- 
priétaire l'obligation de se clore ; d'autres fois, ëlle lui interdit une clôture 
absolue ; enfin elle attache parfois certains avantages à certaines clôtures. 

a) Dans les villes et faubourgs, d'après le Code civil (art. 663), chaque 
propriétaire peut contraindre son voisin à construire une clôture et à la 
réparer. La dépense se partage par moitié entre les deux voisins. La clôture 
doit être faite conformément aux règlements ou aux usages constants 
et reconnus ; à défaut, la clôture doit consister en un mur de 3m,20 de 
hauteur dans les villes de 50000 habitants et au-dessus, et 2m,60 dans les autres. 

Que faut-il entendre par les mots villes et faubourgs ? C'est une question 
de fait à résoudre par les tribunaux. En règle générale, on répute villes les 
communes possédant plus de 2 000 habitants agglomérés. Toutefois, des 
localités ayant moins de 2 000 habitants jouissent parfois, de par l'usage et 
la tradition, du titre de ville. 

L'obligation de participer aux frais de la clôture ne saurait être écartée 
par une convention contraire souscrite par les deux voisins. 

L'obligation ne porte que sur les maisons, cours et jardins. Si le jardin 
s'accompagne d'un champ proprement dit, l'obligation de participer à la 
dépense n'existe pas pour le mur qui serait construit à la limite de ce champ. 

b) La loi s'oppose a une clôture intégrale dans les deux cas suivants 
1° lorsque le fonds que l'on désire clore est soumis à la servitude d'enclave : 
20 lorsque la clôture serait de nature à faire obstacle à l'écoulement naturel 
des eaux. Le propriétaire du fonds supérieur est en droit d'interdire la 
construction d'un mur qui ne serait pas pourvu d'ouvertures suffisantes 
pour assurer un écoulement normal des eaux. De même, en cas de servitude 
d'enclave, c'est-à-dire lorsqu'un fonds est tenu de supporter le passage 
indispensable à l'exploitation d'un autre fonds enclavé, le propriétaire de 
ce fonds enclavant ne saurait le clore qu'à condition de laisser les passages 
suffisants pour que l'exploitation du fonds enclavé reste possible. 

En cas de vaine pâture, le propriétaire d'un fonds soumis à cette servi- 
tude n'est pas prive du droit de se clore. Seulement, s'il exerce ce droit, il 
perd la faculté d'user de la vaine pâture dans la proportion de la surface 
qu'il fait clore. 

c) Les lois pénales, civiles et administratives font bénéficier le proprié- 
taire de certaines prérogatives. 

Au point de vue civil, d'abord, tandis que les fonds intermédiaires non 
clos sont tenus de supporter le passage des eaux dont un propriétaire veut 
se servir pour l'irrigation de ses terres, le fonds clos est dispensé de pareille 
servitude ; il est aussi affranchi d'une servitude analogue pour l'écoulement 
des eaux provenant du drainage. 

Au point de vue administratif, les terrains clos sont affranchis de la 
servitude d'extraction de matériaux pour travaux publics, des formalités 
que le Code forestier impose pour le défrichement des bois. La déclaration 

‘utilité publique nécessaire pour l'ouverture ou le redressement d'fn 
chemin vicinal ne peut résulter que d'un décret, lorsqu'il s'agit d'exproprier 
des terrains bâtis ou clos de murs ; une 
simple décision du Conseil général ou même 
de la Commission départementale suffit, s'il 
s'agit de tous autres terrains. 

Au point de vue pénal, l'existence de clô- 
tures donne lieu, en matière de vol, aux 
circonstances aggravantes dites effraction 
et escalade, qui transforment le delit de 
vol en crime passible de la cour d'assises 
et puni de réclusion ou des travaux forcés. 
Celui qui tue un animal domestique appar- 
tenant à autrui est condamné au maximum 
de la peine si le délit a eu lieu avec violation 
de clôture. 

Enfin, en matière de chasse, le proprié- 
taire d'un enclos attenant à une habitation 
peut y chasser toute espèce de gibier en 
tout temps et sans permis. 


Enclouure (méd. vétér.). — Piqûre du sa- 
bot du cheval ou du boeuf de travail, lors 
d'un ferrage pratiqué par des mains inha- 
biles. Le clou qui sert à fixer le fer sur le 
sabot ou l'onglon pénètre dans les tissus vi- 
vants au lieu de parcourir un trajet exclusivement intracorné (fig. 1848). Il 
se produit alors une piqûre. Si l'ouvrier s'aperçoit de fa maladresse et re- 
üre le clou immédiatement, c'est une piqûre simple. Elle peut être fort grave, 
mais, traitée aussitôt comme il convient, on évite les complications. Si, au 
contraire, ce qui arrive parfois avec les animaux difficiles, le maréchal ferrant 
ne s'aperçoit pas de l'accident ef rive le clou, il constitue alors une enclouure. 

Les conséquences se devinent ; l'animal blessé boite aussitôt, son pied est 
douloureux ; les tissus lésés s'enflamment et il peut survenir des complications 
regrettables, allant jusqu'à la suppuration ou même la gangrène des tissus. 


Clou traversant 
la chair du pied 


Clou bien pose 


FIG. 1848. 
Pied de cheval encloué. 
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Comme la lésion est emprisonnée dans une paroi inextensible, la douleur 
devient rapidement très vive ; les malades peuvent en arriver à marcher à 
trois pattes, perdent l'appétit, etc. 

Il est rare qu'on se trompe sur l'origine et la nature de l'accident, en 
raison même des circonstances qui président à sa production. 

Si l'on veut éviter les complications, il est du plus haut intérêt de faire 
déferrer d'urgence et de rechercher l'emplacement du clou qui a pu blesser. 

L'application permanente et prolongée de cataplasmes antiseptiques peut 
amener la résolution du processus inflammatoire ; mais, dans bien des cas, 
il faut recourir à des interventions chirurgicales complexes qui ne peuvent 
être faites que par des vétérinaires, et cela aussi hâtivement que possible. 


Enclumette, __ Petite enclume portative employée par les faucheurs 
pour aiguiser leur faux en la battant avec un marteau. 


Encolure. __ Nom donné à la région du cou chez les animaux domes- 
tiques, en particulier le cheval et le boeuf. Elle est comprise entre la tète, le 
garrot, les épaules et le poitrail. Sur ses faces latérales, on remarque infé- 
rieurement une dépression allongée, la gouttière jugulaire, au niveau de 
laquelle est pratiquée la saignée à la veine jugulaire. 


Chez le cheval, le bord supérieur est arrondi et plus ou moins épais ; il 
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Ex Phot. Dumont. | 
FIG. 1849. — Carrossier à encolure longue et souple. 


porte la crinière. Chez les bovins, le bord inférieur est parcouru par un 
repli de la peau, le fanon, qui va de la gorge au poitrail ; le bord supérieur 
est très épais chez le taureau. 

Les mouvements de l'encolure et de la tête exercent une grande influence 
sur la répartition du poids du corps sur les membres et la position du 
centre de gravité. Pendant les allures, le rôle du balancier cervico-cépha- 
lique est également considérable, 

La longueur et la forme de l'encolure sont en relations avec les propor- 
tions générales de l'animal et le service qui lui est demandé. Le gros trait 
lent exige une encolure courte et épaisse ; la vitesse, une encolure longue 
et souple (fig. 1849) ; chez les trotteurs de course, l'encolure doit être à la 
fois longue et musclée, surtout à la base, afin de permettre à l'animal 
d'entamer vigoureusement le terrain avec ses membres antérieurs. 

Le sexe influence nettement la forme de cette région ; le cheval entier a 
l'encolure forte et chargée de graisse à son bord supérieur ; la jument a 
l'encolure plus plate, plus mince, surtout vers le bord supérieur et en avant 
des épaules. V. CHEVAL. 


Encyrte. _ Genre d'insectes hyménoptères comprenant de petites formes 
courtes, bossues (fig. 1850), qui sont parasites des chenilles de diverses 
teignes et aussi de larves de coléoptères. Les larves des encyrtes, issues des 
oeufs que la femelle a pondus dans les téguments de son hôte, vivent dans un 
sac commun, où, par endosmose, elles 
absorbent les sucs nourriciers au mi- 
lieu desquels se déplace ce sac. 


Endiguement. __ v. DIGUE. 


Endive. __ Variété de chicorée. V. 
CHICORÉE. 


Endocardite (méd. vétér.). — In. 
flammation de l'endocarde ou mem- 
brane qui tapisse intérieurement le 
coeur. Elle affecte surtout le cheval 
âgé, parfois le chien et le porc. Les 
animaux atteints d'endocardite sont 
tristes, abattus, sans appétit ; leur état réclame les soins du vétérinaire 
Causes : surmenage ou refroidissement brusque, infection de l'endocarde 
dans le cas d'endocardite aiguë. 


FIG. 1850. — Encyrte. 


Endocarpe. __ Couche profonde du péricarpe, membraneuse et parche- 
minée dans les fruits à pépins (pomme, poire), ligneuse dans les drupes. 
V. FRUIT. 


Endoderme. __ Assise la plus profonde de la zone corticale, dans la 
racine, la tige et les rameaux des végétaux. 


Endophytes (Racines). — Racines qui se développent dans les tissus 
d'autres plantes, aux dépens desquelles elles se nourrissent (cuscute, 
orobanche, gui, etc.). 


Endosmose. _ Echanges entre des liquides de densités différentes, 
séparés par une membrane organique jusqu'à ce qu'il y ait uniformité de 
composition des deux liquides. Ce phénomène peut se constater avec 
Véndosmomètre. V. DIFFUSION. 


ENCLUMETTE __ ENFOUISSEUR 


Endosperme. Nom donné quelquefois à l'albumen des graines. 


Enfariné. __ Cépage noir de l'est de la France ( fig. 1851) [Jura, Doubs], 
vulgairement connu sous les noms de gros plant, goum noir, gaillard, 
lombard, chineau. Y1 est rustique, vigoureux, productif, à grains moyens 
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“ Phot. R. Dumont. 
FIG. 1851. — Enfariné. 


recouverts d'une abondante pruinosité blanche d'où son nom. Réclame 
la taille longue ; maturité de deuxième époque, pulpe peu ferme, juteuse, 
sucrée, mais qui donne un vin âpre, commun, riche en tanin. 


Enfleurage. __ Macération à chaud ou à froid des fleurs dans une 
matière grasse, ordinairement de l'huile, pour faciliter l'extraction des 
essences. V. ESSENCE. 


Enflure. __Tuméfaction de la peau et du tissu cellulaire sous-jacent. Se 
dit aussi pour météorisation. V. ce mot. 


Enfouissement. Action d'enfoncer en terre, de recouvrir la terre. 

Ce mot s'entend de diverses opérations culturales : enfouissement des 
engrais, du fumier (V. FUMURE), enfouissement des semences (V. SEMIS), 
qui s'effectuent par le moyen d'un labour superficiel ou (tout au moins 
pour le fumier) à l'aide d'appareils mécaniques dits enfouisseurs. 

— (légisi.) — L'enfouissement des cadavres d'animaux est une mesure 
de police sanitaire. 

L'enfouissement des cadavres ou débris d'animaux morts. de maladies 
contagieuses fait l'objet d'un certain nombre de dispositions de la police 
sanitaire des animaux. Lorsque succombe un animal atteint ou soupçonné 
d'être atteint de l'une des maladies énumérées par l'article 1% de la loi de 
1881 (V. ÉPIZOOTIE), il est interdit, tant qu'il n'a pas été examiné par le 
vétérinaire désigné par l'administration, d'enfouir son cadavre, sauf si le 
maire, en cas d'urgence, en a donné l'autorisation spéciale. Les mesures à 
prendre pour procéder à l'enfouissement sont déterminées par l'article 4 
du décret de 1882, qui prescrit, notamment, que les fosses d'enfouissement 
aient une profondeur suffisante pour qu'il y ait au-dessus du corps une 
couche de terre de 1,50 au moins. En outre, s'il s'agit d'animaux morts de 
la peste bovine ou du charbon, ou abattus comme atteints de ces maladies, 
leurs cadavres ou débris doivent être enfouis avec la peau tailladée, à moins 
qu'ils ne soient envoyés à un atelier d'équarrissage régulièrement autorisé. 
Enfin en ce qui concerne les animaux morts du charbon, il est défendu 
d'utiliser pour la nourriture des animaux l'herbe et la paille provenant des 
endroits où ils ont été enfouis. 


Enfouisseur, __ L'enfouissement du fumier après l'épandage nécessite 
la présence d'un aide, qui précède ou qui suit la charrue et rejette à la 


FIG. 1852. __ Enfouisseur de fumier. 


fourche le fumier au fond de la raie. Pour économiser la main-d'œuvre, on 
fait appel à des enfouisseurs mécaniques montés directement sur la charrue 
(@ l'avant ou à l'arrière) et qui consistent généralement en un tambour 
rotatif muni de dents pointues (fig. 1852). On peut en régler la hauteur 
au-dessus du sol. La rotation du tambour a pour résultat de diviser le 
fumier saisi par les dents et de le chasser vers le fond de la raie qui vient 
d'être ouverte. 


ENFUMAGE — ENGRAIS 


__ (z0ol.). — Nom spécifique donné à divers insectes nécrophores, qui ene 
fouissent les cadavres des petits animaux devant leur servir de nourriture. 


Enfumage. __ Envoi de fumée dans les ruches, à l'aide d'un enfumoir. 

Dans toutes les opérations apicoles (visite des ruches, transvasements, 
récolte, etc.), il est diable si l'on veut pouvoir pratiquer tranquille- 
ment, de faire usage de la fumée. Sous son influence, les abeilles se gorgent 
de miel, battent des ailes et font entendre un bruit particulier ; elles sont, 
comme disent les apiculteurs, en bruissement. Dans cet état une colonie ne 
songe ni à défendre ses réserves de produits, ni à se tourner contre l'api- 
culteur. 

Il peut être utile parfois (expérience un peu longue, capture difficile d'un 
essaim sauvage) d'amener la colonie à l'immobilité à peu près complète ; 
on procède alors à un enfumage spécial qui provoque une asphyxie momen- 
tanée des abeilles. On brûle à cet effet dans l'enfumoir soit des chiffons 
nitrés (chiffons trem- 
pés dans une solution 
de nitrate de potasse 
à 10 pour 100 et qu'on 
laisse sécher ensuite), 
soit un mélange de 
sciure de bois blanc et 
de salpêtre, soit encore 
quelques échantillons 
secs du champignon 
appelé communément 
vesse-de -loup (1yco- 
perdon). Mais c'est 
dans les cas tout à 
fait particuliers qu'il 
faut avoir recours à 
cet enfumage spécial. 


Enfumoir, __ Ap- 
pareil destiné à enfu- at 
mer les ruches pour a 3 
engourdir les abeilles ] 

(fie. 1853). FIG. 1853. — Enfumoirs : 

La principe, l'enfu- + Enfumoir Grémy; 2. Enfumoir mécanique de Layens; 3. Enfumoir 
moir se compose d'un FOUR 
compartiment dans 
lequel on fait brûler quelque matière organique (vieux chiffons, bois pourri 
sec, etc.) et d'un soufflet permettant de projeter la fumée produite. Il en 
existe de nombreux modèles. Dans l'enfumoir de Layens, la fumée est chas- 
sée par un petit ventilateur à palettes qu'actionne un mouvement d'horlogerie. 


Engarde — Sarment taillé très long, dans le but d'en faire une 
marcotte ou bien d'arrêter, dans une certaine mesure, la croissance trop 
exubérante du cep. 

— (agric.). — Engourdissement des arbres qui, continuant à vivre, ne 
produisent pas. 


Engazonnement. __ Action de recouvrir de gazon. 

L'engazonnement peut être obtenu par semis ou en rapportant sur le ter- 
rain à garnir des carrés ou des bandes de gazon découpés sur une prairie 
herbeuse. V. GAZON. 
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Engins prohibés. __ Des appareils utilisés pour la chasse ou la pêche, 
les uns sont autorisés, d'autres sont prohibés, et l'emploi de ceux-ci entraîne 
des sanctions pénales. 

Parmi les engins de chasse prohibés figurent les collets, lacs et filets, les 
panneaux, les raquettes ou sauterelles, les trébuchets et traquenards, les 
appeaux, etc. Il est interdit d'en faire usage même lorsqu'on est pourvu d'un 
permis de chasse. La simple détention de ces engins a domicile est punie 
comme leur usage. V. CHASSE. 

En matière de pêche, soit fluviale, soit maritime, l'administration, afin de 
prévenir une destruction trop rapide du poisson, détermine la forme et la 
dimension minimum des mailles des rets, filets ou autres engins du même 
genre. Quelques-uns de ces engins sont même complètement prohibés dans 
certains cours d'eau et rivières ; tels sont les lacets et collets, la ligne de 
fond, les filets trafnants, etc. V. PÉCHE. 


Engluement. __ Action d'enduire de glu (V. CEINTURE-PIÈGE) ou d'un 
emplâtre les plaies des arbres et les greffes. Y. PLAIE. 


Engoulevent. __ Passereau fissirostre, de mœurs crépusculaires, à plu- 
mage gris roux et à bec largement fendu (fig. 1854). L'espèce indigène, engou- 
levent commun (caprimulgus 
Europæus), mesure 0,30 de 
longueur. C'est un chasseur 
acharné de hannetons, de pha- 
lènes et de noctuelles, qu'il 
faut protéger et non détruire 
par le fusil, ainsi que le font 
des chasseurs ignorants. 


Engrain. __ Variétés de 
blé tardives, à épis plats et à 
grains vêtus, encore appelées 
petits épeautres. V. BLE. 


Engrais. - Substances 
utiles à l'alimentation des plan- 
tes et que le cultivateur doit fournir au sol pour obtenir une bonne récolte. 

Les substances servant à la nourriture des plantes sont évidemment celles 
qui constituent le végétal lui-même, c'est-à-dire celles que toute plante 
puise, pour s'accroître, soit dans l'air, soit dans le sol. Les substances qui 
constituent le végétal sont : 

1° Les matières organiques, formées de trois éléments 
gène, oxygène, auxquels s'ajoute souvent l'azote ; 

2° Les matières minérales que l'on retrouve dans les cendres lorsqu'on 
brûle la plante et parmi lesquelles les plus importantes, au po de vue 
pratique, sont : l'acide phosphorique, la potasse, la chaux, le soufre sous 
forme de sulfates, la magnésie, l'oxyde de fer, l'oxyde de manganese, etc. 

L'agriculteur doit fournir la plupart de ces substances sous forme d'en- 
grais. Il ne doit cependant se preoccuper que des engrais qui fournissent : 
l'azote (engrais azotés), l'acide phosphorique (engrais phosphatés), la 


à Ce 
M - 


fui 
DH LE 


FIG. 1854. — Engoulevent. 
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potasse (engrais potassiques), la chaux, ces éléments étant pratiquement les 
seuls que les plantes trouvent insuffisamment dans le sol à l'état assimi- 
lable. On trouve bien encore dans les cendres (V.ce mot), en proportions 
très faibles, un certain nombre de corps tels que le zinc, le cuivre, le brome, 
le fluor, l'iode, etc., qui, malgré leur rareté, peuvent jouer un rôle impor- 
tant dans la vie des plantes ; niais, au point de vue pratique, l'importance 
de ces corps et de quelques autres corps cités plus haut (manganèse, soufre, 
fer), tout en étant loin d'être nulle, ainsi que nous le verrons plus loin, n'a 
pas été bien suffisamment démontrée pour que les agriculteurs les four- 
nissent sous forme d'engrais, sauf pour le manganèse, qui commence à être 
utilisé à l'état de manganose (carbonate de manganèse et de chaux) et de 
chaux manganésée (chaux et sous-oxyde de manganèse). 

Eléments fertilisants que contiennent les sols.— En général, les sols 
contiennent des stocks considérables d'azote, d'acide phosphorique, de 
potasse (V. soi.). Cependant l'agriculteur constate que, dans une terre 
moyenne où l'on n'emploie pas d'engrais, la récolte décroîft au bout d'un 
petit nombre d'années. C'est que les matières fertilisantes que contiennent 
les terres ne sont pas immédiatement assimilables; 
elles ne le deviennent que progressivement. Les ma- 
tières fertilisantes directement assimilables sont re- 
lativement en petite quantité (V. fig. 1855) dans un 
sol de fertilité moyenne : c'est ainsi que des terres 
de richesse moyenne contiennent 1 gramme pour 
1 000 d'azote, 1 gramme pour 1 000 d'acide phospho- 
rique, 2 grammes pour 1 000 de potasse. Une première 
récolte sans engrais les utilise en partie : elle est en 
quelque sorte proportionnelle à cette quantité d'ali- 
ments disponibles, d'autant plus abondante qu'il y 
a plus d'aliments. La première récolte étant enlevée 
(fig. 1856), une nouvelle quantité de matières assi- 
milables, résultant de la transformation des matières 
non assimilables, vient s'ajouter à celles qui restent 
dans le sol pour alimenter une récolte nouvelle tou- 
jours obtenue sans engrais. 

L'alimentation des récoltes successives, sans en- 
£rais, devient donc de plus en plus difficile, et ces 
récoltes doivent finalement se contenter des matières 
fertilisantes assimilables résultant chaque année de 
la transformation des matières non assimilables. On 
peut dire que les terres de fertilité moyenne et, à 
plus forte raison, les terres pauvres, cultivées sans 
engrais, ne donnent que des récoltes médiocres ou 
insignifiantes. L'agriculteur, étant données les condi- 
tions économiques, ne peut pas se contenter des ré- 
coltes médiocres ou insignifiantes : pour assurer la 
subsistance de la population, qui s'accroît sans cesse, 
il est obligé d'augmenter artificiellement la provision 
d'aliments que le sol met à la disposition des végé- 
taux par sa désagrégation continuelle et lente ; il est 
oblige d'employer des engrais. 

Loi du minimum. — Les récoltes sont propor- 
tionnelles à la quantité de l'élément fertilisant 
absorbable et assimilable qui se trouve au minimum 
dans le sol, relativement aux besoins des plantes. Aïnsi, par exemple, la 
production d'une bonne récolte de blé exige par hectare : 90 kilos d azote, 
92 kilos d'acide phosphorique et 53 kilos de potasse. Si le blé trouve dans le 
sol toute la quantité d'azote et de potasse qui lui est nécessaire, mais ne trouve 
que la moitié de l'acide phosphorique, soit 46 kilos, la récolte sera théorique- 
ment réduite de moitié. Avec les 46 kilos d'acide phosphorique qu'il a à sa dis- 
position, le blé prendra des quantités proportionnelles des autres éléments 
fertilisants, soit 45 kilos d'azote et 26 ki- 
los de potasse ; le restant de l'azote 
et de la potasse ne sera pas utilisé. Prati- 
quement, la récolte de blé sera un peu 
supérieure à la moitié, mais elle sera 
pauvre en acide phosphorique ; les grains 
seront petits et en moindre quantité. C'est 
donc 1 élément fertilisant existant dans 
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Matières fertilisantes. 

FIG. 1855. — Propor- 

tion d'éléments assi- 

milables par kilo de 

terre végétale (carré 
noir). 


Matières fertilisantes 
FIG. 1856. — Propor- 
tion d'éléments ferti- 
lisants enlevés par 
une première récolte 
(carré noir). 
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le sol en moindre quantité, c'est-à-dire au | $ 

minimum, qui règle la récolte (fig. 1857). \L & | 
De la loi du minimum découlent les [NS x ul 

conséquences pratiques suivantes : Q||LE 9 || Ill 
1° L'absence d'un élément nutritif RS I à fil K I | 


dans l'alimentation des plantes para- Wir LE 
lyse l'action de tous les autres, si abon- ANT OUTILS 
dants qu'ils soient. En d'autres termes, ; Nr 5" 
si un élément fertilisant fait défaut, les dé ERCRE 
autres ne servent presque à rien, et la 
récolte peut étre nulle. C'est ce qui ex- 
plique l'échec qu'éprouvent les agricul- 

teurs lorsqu'ils n'emploient dans cer- 

taines terres qu'un seul engrais. Dans un 
sol pauvre en acide phosphorique et en 
azote, nous avons vu un cultivateur igno- 

rant n'employer qu'un engrais azoté, le 

nitrate de soude, sur une culture de blé : les plantes poussèrent en grand 

nombre et avec vigueur, mais à la maturation on put constater quil n'y 
avait que de la paille et presque pas de grains. 

2° IT suffit de donner a un sol l'élément fertilisant qui y existe en 
moindre quantité (au minimum) pour augmenter les récoltes. Quand un 
sol est, par exemple, suffisamment riche en potasse, en acide phosphorique 
et en chaux, il suffit de lui apporter un engrais azoté pour augmenter les 
rendements. 

Loi de restitution. — 71 faut restituer au sol tous les éléments nutri- 
tifs les récoltes annuelles lui enlèvent. Les récoltes enlevant chaque 
année au sol une certaine quantité d'azote, d'acide phosphorique, de potasse, 
on doit, pour ne pas épuiser ce sol, lui rendre ces matières sous forme 
d'engrais. 

Cette loi, que l'on considérait autrefois comme fondamentale, demande à 
être commentée et complétée : en réalité, il n'est pas nécessaire de resti- 
tuer au sol, d'une mamere absolue, tous les éléments que les récoltes lui 
enlèvent. À une terre riche en potasse, par exemple, il est inutile de fournir 
des engrais potassiques : ce serait une dépense inutile. Tant qu'un des élé- 
ments fertilisants (azote, acide phosphorique, potasse ou chaux) est fourni 


FIG. 1857. — Loi du minimum. 


Un baquet dont les douves sont inégales ne 
peut se remplir que jusqu'au niveau de la 
douve la plus basse. De même, l'élément qui 
manque le plus à une terre limite le niveau 
de la récolte, bien que les autres éléments 
fertilisants soient fort abondants. 
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en abondance par le sol, il est superflu de l'apporter à ce sol sous forme 
d'engrais. Les fumures ne doivent fournir au sol que les éléments fertili- 
sants qui ne s'y trouvent pas en quantité suffisante. 

L'engrais doit être le complément du sol. 

L'agriculteur, dans la distribution des engrais, doit être guidé à la fois 
par la richesse du sol en éléments assimilables et par les exigences de 
la récolte future. 

Quand on veut obtenir d'excellentes récoltes, la restitution au sol des 
éléments fertilisants ne suffit pas : il faut aussi faire des avances. Si, par 
exemple, une terre n'a de l'acide phosphorique que pour produire 25 hecto- 
litres de blé à l'hectare, alors qu'elle a de l'azote et de la potasse pour pro- 
duire 35 hectolitres ; en ne procédant qu'à la restitution de l'acide phospho- 
rique enlevé par la récolte, on ne peut obtenir, d'après la loi du minimum, 
qu'un rendement de 25 hectolitres, comme auparavant. Si l'on veut obtenir 
les 35 hectolitres, il faut faire des avances en acide phosphorique, c'est 
à-dire apporter au sol une quantité importante d'engrais phosphaté. 

Les avances d'engrais ne sont pas toujours pratiques : ainsi, par exemple, 
les avances d'azote sous forme d'engrais azoté (V. AZOTÉS [Engrais )) ne 
peuvent se faire longtemps avant leur utilisation complète, car l'azote ammo- 
niacal et surtout l'azote nitrique . AZOTE) ne sont pas retenus par le 
pouvoir absorbant des terres ; seul 1 ‘azote organique (fumier, tourteaux, etc.) 
subit des transformations plus lentes permettant de l'apporter au sol quelques 
mois à l'avance. Fournir annuellement aux plantes une quantité d'azote 
supérieure à celle qui leur est nécessaire pour leur développement pendant 
l'année serait faire des dépenses inutiles. 

Par contre, on peut très bien faire des avances d'engrais phosphatés et 
d'engrais potassiques, parce que ces engrais sont retenus par le pouvoir 
absorbant des terres. 

Les effets des engrais ne sont pas proportionnels à la dose d'engrais 
employé. Ainsi, par exemple, il faut proportionnellement beaucoup plus 
d'engrais pour faire passer la récolte de 30 hectolitres de blé à l'hectare à 
35 hectolitres, que pour la faire passer de 25 à 30 hectolitres. De sorte qu'il 
arrive un moment où l'excès de récolte ne paye pas le complément d'en- 
grais correspondant que l'on a employé ; en d'autres termes, il existe pour 
chaque engrais un maximum d'effet utile au delà duquel la dépense est 
supérieure à l'excès de rendement obtenu. 

La dose d'engrais a employer ne doit donc pas correspondre à la 
récolte maximum que l'on peut obtenir, mais bien au bénéfice maximum 
que peut donner l'emploi de cet engrais. 

C'est à l'agriculteur à déterminer ce bénéfice maximum par des essais 
culturaux. 

I. Sortes d'engrais. - On peut diviser les engrais en deux grandes 
catégories : 1° Le fumier et les engrais organiques divers; 2a les engrais 
chimiques ou engrais du commerce. 

1° F'umier et engrais organiques divers. - a) Fumier. - D'après 
Dehérain, « il est employé comme engrais depuis un temps immémorial, et 
pendant des siècles a seul été utilisé pour fertiliser la terre ; aujourd'hui 
même, malgré les progrès qu'a réalisés l'agronomie, nombre d'exploitations 
n'utilisent que le fumier, et, dans celles qui achètent des engrais du com- 
merce, il reste la plus importante des matières fertilisantes. V. FUMIER. 

b) Engrais organiques. -IIs sont fournis par les animaux et les végétaux ; 
on peut donc les classer à côté du fumier (fig. 1862). 

Parmi les engrais d'origine animale, nous pouvons citer : les déjections 
humaines (V. EXCRÉMENTS), employées de deux manières : à l'état frais 
(engrais flamand) ou à l'état sec (poudrette) ; les déchets organiques (sang 
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FIG. 1858. - Richesse comparative en potasse, azote et acide phosphorique 
de quelques engrais organiques. 


desséché, viande desséchée, corne et cuir torréfiés, etc.) ; les guanos (V. ce 
mot) ; la colombine (V. ce mot), fournie par les excréments des pigeons, et 
la poulaite, fournie par la fiente des poules ; l'engrais de poisson, fabriqué 
avec les débris de poissons des pêcheries et avec les poissons non comes- 
tibles. Ces engrais contiennent généralement de 4 à 12 pour 100 d'azote et 
7 à 12 pour 100 d'acide phosphorique. 

Parmi les engrais d'origine végétale, nous pouvons citer : 

Les engrais verts, qui sont constitués par des végétaux cultivés non 
pour être récoltés, mais pour être enfouis dans le sol. 


COMPOSITION DES PRINCIPAUX ENGRAIS VERTS 


AZITE nt ce POTASSE CHAUX 

Vesces . 0,56 0,13 0,43 0,35 
Lupins 0,50 0,11 0,15 0,16 
Trèfle incarnat. 0,43 0,08 0,26 0,36 

— rouge 0,48 0,13 0,44 0,48 
Colza …… 0,46 0,12 0,35 0,23 
Spergule . 0,37 0,20 0,47 0,26 
Sarrasin . 0,39 0,08 0,38 0,57 


Les engrais verts peuvent être cultivés et enfouis sur place ou bien 
être apportés du dehors. Les plantes qui sont propres à être cultivées pour 
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être enfouies sur place en vert sont celles qui puisent dans l'air l'azote 
dont elles ont besoin pour se nourrir : les légumineuses. Elles sont enfouies 
au moment de la floraison. 

Si l'engrais vert employé est le trèfle, et qu'il y ait 3 000 kilos de foin à 
l'hectare, l'enfouissement fournira au sol : 


.… 64 kilogrammes. 
17... — 
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Acide phosphorique . 
Potasse 


Les légumineuses employées comme engrais vert, grâce au puissant déve- 
loppement de leurs racines, agissent sur les éléments minéraux du sol et 
du sous-sol pour les fixer dans leur propre substance à un état de com- 
binaison et de division les rendant aptes à être ultérieurement assimilés 
par les récoltes suivantes. Elles ramassent ef préparent en quelque sorte 
les éléments nécessaires aux récoites futures ; mais elles n'apportent rien au 
sol, sauf l'azote pris à l'air. Cependant, après leur enfouissement dans le 
sol, elles se décomposent et l'enrichissent en humus. 

Ces engrais verts ne sont réellement économiques que dans des cas assez 
rares, lorsque, par exemple, le transport des fumiers est coûteux ou diffi- 
cile. Déhérain conseille surtout les engrais verts en cultures dérobées. 
V. CULTURES DÉROBÉES. 

Les résidus végétaux, feuilles de betteraves, fanes de pommes de terre, etc., 
laissés sur le sol au moment de la récolte, constituent un bon engrais vert. 

Les engrais verts firés du dehors sont de véritables engrais parce qu'ils 
apportent aux terres dans lesquelles on les met des éléments fertilisants 
pris dans d'autres terres. 

On doit les utiliser lorsqu'ils ne coûtent pas trop cher d'acquisition ou 
de transport. Ce sont en général tous les végétaux qui poussent spontané- 
ment : les joncs, les genêts, les buis, les fougères, etc., les débris de végé- 
taux, feuilles que l'on emploie comme litières, les plantes marines que l'on 
trouve sur les côtes de l'Océan (goémons, varechs). La composition en 
moyenne de ces dernières plantes est la suivante pour 100 : 


AZOTE ACIDE PHOSPHORIQUE POTASSE 
GOÉMONS 1,3 à 1,7 0,35 à 0,45 0,8 à 1,9 
Varechs 1,4 0,4 1,6 


La tourbe, que l'on emploie comme litière. (V. TOURBE) : 

Les tourteaux, provenant de l'extraction de l'huile des graines oléagi- 
neuses; 

Les marcs de raisin, lorsqu'on en a retiré l'eau-de-vie par distillation. 

Si on ne les emploie pas dans l'alimentation du bétail, on les utilise dans 
les composts. Leur composition moyenne est la suivante : 


MARCS DE RAISIN MEC 


par 1 000 kilos 
Azote … 7 
Acide phospi 1,3 
Potasse 5,5 


Les marcs de pommes, employés comme engrais lorsqu'ils ne sont pas 
utilisés dans l'alimentation du bétail. Leur composition moyenne, pour 1000, 
est 4 suivante : 


Acide phosphorique .… ; 
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Les drêches de brasserie, les vinasses de distillerie, de sucrerie, etc. 
(V. DRÊCHES, VINASSES) ; 

Les composts. V.ce mot. 

2° Engrais chimiques ou engrais du commerce. - Ce sont des sub- 
stances qui renferment, à l'état de concentration, des éléments fertilisants 
et qui peuvent être substituées au fumier ou simplement être destinées 
à compléter son action. Tels sont : le nitrate de soude pour l'azote, les 
scories de déphosphoration ou le superphosphate de chaux pour l'acide 
phosphorique, le chlorure de potassium ou le sulfate de potasse pour la 
potasse. 

Leur utilité. - Dans une exploitation, si l'on emploie constamment le 
fumier seul, sans autre engrais, les terres s'appauvrissent peu à peu. En 
effet, les récoltes enlèvent au sol une certaine quantité de matières ferti- 
lisantes dont une partie ne reste pas dans le domaine ; l'exploitation ani- 
male en exporte une grande quantité ; la production laitière, l'élevage, 
l'engraissement, la vente des graines enlèvent beaucoup d'azote, d'acide 
phosphorique, de potasse ; seules restent sur les terres du domaine les 
pailles qui servent de litière et les fourrages consommés par les animaux 
qui vont au fumier. A ces pertes s'ajoutent celles qui sont dues aux déper- 
ditions du fumier et à l'entraînement des éléments fertilisants par les eaux 
de pluie. 

Il est donc nécessaire, si l'on veut éviter l'épuisement de la fertilité du 
sol et surtout si l'on veut obtenir des récoltes plus abondantes qu'autrefois, 
en d'autres termes si l'on veut faire de la culture intensive, d'employer des 
engrais chimiques. 

L'emploi de ces derniers a permis d'augmenter la fertilité des terres et, 
par suite, les rendements culturaux ; elle a permis la mise en valeur des 
terrains peu fertiles ou incultes. 

Le rôle des engrais chimiques est de compléter l'apport d'éléments ferti- 
lisants fait par le fumier et aussi d'augmenter la richesse du sol. Le fumier, 
en effet, n'est pour ainsi dire que le « reflet du sols ; si le sol est pauvre 
en acide phosphorique, les plantes obtenues et, par conséquent, le fumier 
sont pauvres également en acide phosphorique ; le fumier n'enrichira donc 
pas le sol en cet élément et les rendements ne pourront s'élever. En ap- 
portant un engrais chimique, un engrais phosphaté, on complétera l'action du 
fumier et l'on obtiendra des récoltes plus importantes. 

En employant le fumier seul, on apporte parfois au sol des éléments fer- 
tilisants dont ce sol n'a pas besoin. Ainsi, par exemple, si une terre est 
riche en potasse et en acide phosphorique, il suffirait d'apporter un engrais 
azoté pour avoir une bonne récolte, alors que le fumier fournit non seule- 
ment l'azote, mais encore de l'acide phosphorique et de la potasse dont le 
sol est suffisamment pourvu. Les engrais chimiques peuvent fournir seu- 
lement l'élément fertilisant faisant défaut ; on peut donc, grâce à leur em- 
ploi, faire dans certains cas une économie. 

Par suite de leur richesse, les engrais chimiques sont peu encombrants et 
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d'un transport peu coûteux. Ainsi, pour remplacer 1 000 kilogrammes de 
fumier de ferme, il faut environ 
Superphosphate 
Sulfate de patasse 
RE SOUS nn in nrens 


L'action de la plupart des engrais chimiques est, en général, beaucoup 
plus rapide que celle du fumier, de sorte qu'on peut la régler suivant les 
besoins des plantes. Les engrais chimiques permettent de ne pas suivre les 
règles des assolements aussi étroitement qu'autrefois, parce qu'on peut ne 
donner au sol que l'aliment nécessaire à chaque culture. 

Les engrais chimiques ne peuvent pas remplacer complètement le 

fumier. Le fumier, en effet, apporte au sol beaucoup de matières organi- 
ques qui se transforment peu à peu en humus (V.ce mot), jouant un rôle 
considérable dans les propriétés physiques et le pouvoir absorbant des sols. 
Les engrais chimiques ne fournissent pas d'humus ; seuls les engrais azotés 
à azote organique (V. AZOTÉS | Engrais]), tels que le sang, la viande dessé- 
chée, la corne et le cuir torréfiés, etc., peuvent en donner. Par conséquent 
si l'on n'emploie que des engrais chimiques, l'humus disparaît peu à peu du 
sol. « Il est vrai, dit Schloesing, qu'il s'y renouvelle incessamment par la 
décomposition des produits végétaux que laissent après elles les récoltes. 
Mais, d'autre part, il est lui-même détruit par l'effet des combustions lentes 
et de la nitrification, et la destruction peut l'emporter sur la production. On 
voit par là le danger exclusif des engrais purement chimiques. » S'ils ne 
sont pas accompagnés d'engrais organiques, ils peuvent modifier l'état phy- 
sique du sol, au point de lui enlever des qualités de première importance 
et de diminuer beaucoup sa fertilité. Si certaines terres ont pu donner avec 
les engrais chimiques seuls de bonnes récoltes pendant un grand nombre 
d'années, d'autres, au contraire, ont vu leurs propriétés changer désavanta- 
geusement en ne laissant obtenir que des résultats médiocres : 

s À Grignon, dit Dehérain, j'ai essayé à bien des reprises différentes de 
cultiver avec des engrais chimiques seuls, sans fumier ; j'ai toujours dû y 
renoncer. Ces engrais chimiques deviennent extrêmement précieux quand 
ils sont judicieusement employés et qu'on les utilise comme engrais com- 
plémentaires, concurremment avec le fumier ou les engrais verts. » 

De nombreuses expériences culturales ont montré que, pour obtenir de 
bons résultats, il faut combiner l'emploi du fumier de ferme et des en- 
grais chimiques. 
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de quelques engrais organiques du commerce. 


Différents engrais organiques ou chimiqueS du commerce. — Ils peuvent 
être classés de la maniere suivante : 
1° Engrais azotés (fig. 1859, 1860). 


f Sang ; à l'état frais contenant 3 pour 100 d'azote; 
desséché contenant 10 à 13 pour 100 d'azote. 
Viande desséchée contenant 9 à 11 pour 100 d'azote. 
Matières cornées (râpure et frisure de corne, corne torréfiée) : 10 à 15 
pour 100 d'azote. 
Déchets de laine : 3 à 4 pour 100 d'azote. 
Dechets de cuirs : 7 à 9 pour 100 d'azote. 
Tourteaux : de 3,6 à 6,5 pour 100 d'azote. 


Sulfate d'ammoniaque, très employé : 20 à 21 pour 100 d'azote. 
Engrais azotés | Nitrate d'ammoniaque : 30 pour 100 d'azote. 
à azote | Crud ammoniac. 


Engrais azotés 
a azote 
organique. 


ammoniacal. Eaux ammoniacales des usines à #az étendues de 10 à 15 fois leur 
volume d'eau. 


Nitrate de soude, très employé : 15 à 16 pour 100 d'azote. 
Nitrate de potasse, peu employé : 14 pour 100 d'azote. 
< Nitrate de chaux : 13 pour 100 d'azote. 
Azote calcique ou chaux-azote ou cyanamide : 15 à 20 pour 100 
d'azote. 


2 Engrais phosphatés ( fig. 1861). 
Apatite : 60 à 75 pour 100 de phosphate de chaux pur. 


Phosphorite du Lot : 30 à 77 pour 100 de phosphate de chaux pur. 
Phosphates arénacés ou sables phosphatés de la Somme et du Pas-de- 


Engrais azotés 


à azote 
nitrique. 


Phosphates Calais : en moyenne 70 pour 100 de rhosphate de chaux pur. 
Etes où Phosphates en nodules ou coprolithes de la Meuse (35 à 50 pour 100 

phosphates de phosphate de chaux pur) et des Ardennes (45 à 48 pour 100 de 
irdroux, phosphate de chaux pur). 


Craies phosphatées de l'Oise et de la Belgique : 12 à 35 pour 100 de 
phosphate de chaux pur. 

Phosphate noir des Pyrénées : 60 à 75 pour 100 de phosphate de 
chaux pur. 
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des principaux engrais chimiques azotés, des principaux engrais phosphatés. 


/ Poudre d'os verts : 24 à 25 pour 100 d'acide phosphorique et 3 à 4 
Phosphates pour 100 d'azote. , f d . 
d'origine Poudre d'os dégélatinés : 27,5 à 29,8 pour 100 d'acide phosphorique 
Zadlane ou et 3 à 4 pour 100 d'azote. À 
RE à d' Nota aime Noir de sucrerie : 45 à 75 p. 100 de phosphate de chaux. 
paosphales dos, ! Noir animal, } Noir de raffinerie : 44 à 73 p. 100 — 


\ Cendre d'os : en moyenne 72 à 75 pour 100 de phosphate de chaux. 
\ Scories de déphosphoration (scories Thomas et scories Martin) : 


Phosphates ani . Z rer 
métallurgiques. Het 100 d'acide phosphorique soluble dans le réactif de 
( SE a pepe Tebs | Renfermant de 
provenant d'apa- , 

Minéraux. ‘ tites, de phosphates | re abri 

{ Superphosphates | en nodules, de rique soluble à 
ordinaires.  phosphorites, etc. | ji et au citrate 

Phosphates D'os. | D'os dégraissés. Lanioniaane 
ayant subi | D'os dégélatinés. é 


chimique. scluble à l'eau et au citrate d'ammoniaque. 
Phosphates précipités : en moyenne 36 pour 100 d'acide phospho- 
\ rique soluble à l'eau et au citrate d'ammoniaque 
3° Engrais potassiques ( fig. 1862). 
Sulfate de potasse renfermant en moyenne 50 pour 100 de potasse. 
Chlorure de potassium : 47 à 58 pour 100 de potasse. 
Sylvinite ordinaire : 12-14 pour 100 de potasse ; sylvinite riche : 
20-22 pour 100 de potasse. 
Carbonate de potasse : 52 à 63 pour 100 de potasse, 
Nitrate de potasse : en moyenne 44 pour 100 de potasse et 13 p. 100 
d'azote nitrique. 
» 4 Engrais calcaires ou amendements. V. AMENDEMENT. 


un traitement | Superphosphates enrichis : 30 à 35 pour 100 d'acide phosphorique 


Chaux. } 
Marne. { V. ces mots. 
Plâtre. \ 
5° Engrais catalytiques. — Ce sont des substances chimiques qui, incor- 


porées au sol, provoquent des modifications profondes dans la végétation 
sans que ces substances paraissent intervenir directement comme aliments 

des plantes. Parmi les engrais catalytiques, on peut citer : les engraismanga- 
nésés, comprenant le manganose (carbonate de manganèse et de chaux) et 
la chaux manganésée (chaux et son oxyde de manganèse) qui renferment 
l'un et l'autre 15 pour 100 de manganèse, et donnent en général des résultats 

favorables ; le soufre, le sulfate d'alumine, le silicate de soude, le sulfate 
d'uranium, le sulfate de fer, etc. Le soufre est un des engrais catalytiques 

qui ont donné le plus de résultats ; il est probable qu'il n'agit qu'indirecte- 
ment en modifiant la flore bactérienne du sol et en entravant le développe- 
ment de certains organismes. Les engrais catalytiques exercent une action 
favorable sur le développement des plantes, sans qu'on sache exactement 

comment s'exerce cette influence. 

Engrais composés. — Ce sont des engrais obtenus en mélangeant entre 
eux les engrais simples (engrais organiques ou chimiques) cités ci-dessus. 

Le commerce livre une foule d'engrais composés sous les noms les plus 
variés : engrais phospho-azoté, phospho-potassique, engrais organique com- 
plet, engrais pour blé, pour vigne, etc. 

Les agriculteurs doivent se méfier de ces engrais composés, qui ne con- 
tiennent souvent pas en quantité suffisante les éléments fertilisants annon- 
cés et que l'on fait payer parfois, deux, trois ou quatre fois leur valeur réelle. 

Les engrais composés présentent les inconvénients suivants : 1° ils con- 
tiennent assez souvent des matières qui doivent être incorporées au sol à 
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des époques différentes, par exemple du nitrate de soude, que l'on répand 
au printemps, et des scories de déphosphoration, que l'on répand à l'au- 
tomne ou en hiver ; 2° ils apportent parfois au sol avec l'élément utile un 
élément fertilisant payé fort cher qui existe 
déjà en quantité suffisante. 

Les agriculteurs ont grand intérêt à fabri- 
quer eux-mêmes les engrais composés dont ils 
ont besoin ; ils réaliseront ainsi une sérieuse 
économie (le commerce faisant le plus souvent 
payer très cher ces engrais) et obtiendront des 
engrais parfaitement appropriés aux besoins de 
leur culture, parce qu'ils peuvent les fabriquer 
en tenant compte de la nature de la récolte et 
de la composition du terrain. Néanmoins, s'ils 
désirent acheter des engrais composés du 
commerce, ils feront bien, pour ne pas être 
trompés, de prendre les précautions suivantes : 
exiger une garantie sur facture de la composi- 
tion de l'engrais composé, du titre de cet en- 
grais en azote (organique, ammoniacal ou nitri- 
que), en acide phosphorique total et acide phos- 
phorique soluble à l'eau ou au citrate, en po- 
tasse ; ils pourront calculer le prix de l'engrais 
composé et voir s'il n'est pas notablement su- 
périeur à la valeur réelle des engrais qui le 
composent (voir, plus loin, Comment on déter- 
mine la valeur d'un engrais). 

Fabrication des engrais composés à la ferme. 
— Sur une aire plane, disposer en tas distincts 
les engrais que l'on veut mélanger. Disposer 
ensuite ces engrais en couches minces, les uns 
sur les autres ; recouper le tout avec une pelle, 
puis reformer un tas qu'on défait et refait plu- 
sieurs fois par pelletages, mais, auparavant, il 
est certains engrais qui veulent être broyés 
très finement, tels les nitrates. 

Ne faire les mélanges que peu de temps avant 
leur emploi et n'employer que des matériaux 
secs. On ne peut mélanger indistinctement 
tous les engrais entre eux sans s'exposer à des 
pertes : ainsi, par exemple, si l'on mélange un 
engrais azoté à azote ammoniacal (le sulfate 
d'ammoniaque) avec un autre engrais conte- 
nant de la chaux (scorie de déphosphoration), 
il y aura perte d'azote. La figure 1863 indique 
les mélanges que l'on peut faire sans pertes. 

II. Achat des engrais. — Le commerce 
des engrais chimiques a donne naissance à un 
grand nombre de fraudes qui, au début surtout 
de l'emploi de ces engrais, ont causé des préju- 


Potasse soluble à l'eau 


dices importants à l'agriculture. Il est actuel- 0 
lement réglementé en France par divers décrets 8% » Re "à 
ou lois, notamment par la loi du 4 février 1888, #3 © HT: è 
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de connaître : 

Loi du 4 février 1888 concernant la répres-  W/]Potasse M Aote 


sion des fraudes dans le commerce des engrais. 
— ART. 1". — Seront punis d'un emprisonne- 
ment de six jours à un mois et d'une amende 
de 50 à 2000 francs, ou de l'une de ces deux 
peines seulement : ceux qui, en vendant ou 
en mettant en vente des engrais ou amendements, auront trompé ou tenté 
de tromper l'acheteur, soit sur leur nature, leur composition ou le dosage 
des éléments utiles qu'ils contiennent, soit sur leur provenance, soit par 
l'emploi, pour les désigner ou les qualifier, d'un nom qui, d'après l'usage, 
est donné à d'autres substances fertilisantes. 

ART. 3. — Seront punis d'une amende de 11 à 15 francs inclusivement 
ceux qui, au moment de la livraison, n'auront pas fait connaître à l'ache- 


F1G. 1862. — Richesse moyenne 
(pour 100) des principaux en- 
grais potassiques. 
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FIG. 1863. __ Mélange des engrais (d'après P. Laruel. 

Les traits interroMpus mmmmmm réunissent les eng / 1 

cune perte de matléres fertilisantes; il ne faut jamais mélanger ceux que réunit un trait 

ordinnire ; enfin on peut mélanger, immédiatement avant leur emploi, ceux qui 
sont joints par un trait fort 


dont le mélange ne provoque au- 


teur, dans les conditions indiquées à l'article 4 de la présente loi, la prove- 
nance naturelle ou industrielle de l'engrais ou de l'amendement et sa teneur 
en principes fertilisants. 
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ART. 4. — Les indications dont il est parlé à l'article 3 seront fournies, 
soit dans le contrat même, soit dans le double de commission délivré à 
l'acheteur au moment de la vente, soit dans la facture remise au moment 
de la livraison. 

La teneur en principes fertilisants sera exprimée par les poids d'azote, 
d'acide phosphorique et de potasse contenus dans 100 kilos de marchandise 
facturée telle qu'elle est livrée, avec l'indication de la nature et de l'état de 
combinaison de ces corps, suivant les prescriptions du règlement d'admi- 
nistration publique dont il est parlé à l'article 6. 

Toutefois, lorsque la vente aura été faite avec stipulation du règlement 
du prix d'après l'analyse à faire sur échantillon prélevé au moment 
de la livraison, l'indication préalable de la teneur exacte ne sera pas 
obligatoire, mais mention devra être faite du prix du kilogramme de 
l'azote, de l'acide phosphorique et de la potasse contenus dans l'engrais 
tel qu'il est livré, et de l'état de combinaison dans lequel se trouvent ces 
principes fertilisants. 

La justification de l'accomplissement des prescriptions qui précèdent sera 
fournie, s'il y a lieu, en l'absence de contrat préalable ou d'accusé de 
réception de l'acheteur, par la production, soit du copie de lettres du ven- 
deur, soit de son livre de factures régulièrement tenu à jour et contenant 
l'énoncé prescrit par le présent article. 

ART. 5. — Les dispositions des articles 3 et 4 de la présente loi ne sont pas 
applicables à ceux qui auront vendu, sous leur dénomination usuelle, des 
fumiers, des matières fécales, des composts, des gadoues ou boues de ville, 
des déchets de marchés, des résidus de brasserie, des varechs et autres 
plantes marines pour engrais, des déchets frais d'abattoirs, de la marne 
des faluns, de la tangue, des sables coquilliers, des chaux, des plâtres, de; 
cendres ou des suies provenant des houilles ou autres combustibles. 

Loi du 8 juillet 1907 concernant la vente des engrais. — ART. 1". — La 
lésion de plus d'un quart dans l'achat des engrais ou amendements qui 
font l'objet de la loi du 4 février 1888 et des substances destinées à l'alimen- 
tation des animaux de la ferme donne à l'acheteur une action en réduction 
de prix et en dommages-intérêts. 

ART. 2. — Cette action doit être intentée, à peine de déchéance, dans le 
délai de quarante jours à compter de la livraison. Ce délai est franc. Elle 
demeure recevable, nonobstant l'emploi partiel ou total des matières livrées. 

ART. 3. — Nonobstant toute convention contraire, qui sera nulle de plein 
droit, cette action est de la compétence du juge de paix du domicile de 
l'acheteur, quel que soit le chiffre de la demande, et sous réserve du droit 
d'appel au-dessus de 300 francs. 

Décret du 3 mai 1911 portant règlement d'administration publique pour 
l'application de la loi du 4 février 1888 concernant la répression des fraudes 
dans le commerce des engrais. — ART. 1"._— Tout vendeur d'engrais ou 
amendement autre que l'un de ceux mentionnés à l'article 5 de la loi du 
4 février 1888 est tenu d'indiquer, soit dans le contrat de vente, soit dans le 
double de la commission délivré à l'acheteur au moment de la livraison, de 
la vente, soit dans une facture remise ou envoyée à l'acheteur au moment 
de la livraison ou de l'expédition de l'engrais ou amendement : 

1° Le nom dudit engrais ou amendement ; 2° sa nature ou la désignation 
permettant de le différencier de tout autre engrais ou amendement ; 3° sa 
provenance, c'est-à-dire le nom de l'usine ou de la maison qui l'a fabriqué 
ou fait fabriquer, s'il s'agit d'un produit industriel, ou le lieu géographique 
d'où il est tiré, s'il s'agit d'un engrais naturel, soit pur, soit simplement 
trié et pulvérisé. 

ART. 2. — Les indications prescrites par l'article qui précède doivent être 
complétées par la mention de la composition de l'engrais ou amendement. 

Cette composition doit être exprimée par les poids des éléments fertili- 
sants contenus dans 100 kilogrammes de la marchandise facturée telle qu'elle 
est livrée, et dénommée ci-après : azote nitrique ; azote ammoniacal ; azote 
organique ; acide phosphorique en combinaison soluble dans l'eau ; acide 
phosphorique en combinaison soluble dans le citrate d'ammoniaque ; acide 
phosphorique en combinaison insoluble ; potasse en combinaison soluble 
dans l'eau. Pour l'azote organique, l'azote ammoniacal et la potasse en 
combinaison soluble dans l'eau, l'origine ou l'indication de la matière pre- 
mière dont ils proviennent doit être mentionnée. 

Dans tous les cas, la teneur par 100 kilogrammes d'engrais ou amende- 
ment est exprimée en azote élémentaire ( Az), en acide phosphorique (P ?0f) 
et en potasse anhydre (K *0). 

Les mots « pour cent » dans l'indication du dosage doivent être exprimés 
en toutes lettres. 

ART. 3. — Lorsque la vente est faite avec stipulation du règlement du prix 
d'après l'analyse à faire sur échantillon prélevé au moment de la livraison, 
l'indication de la composition de l'engrais ou amendement, telle qu'elle est 
exigée par l'article 2 qui précède, n'est pas obligatoire , mais le vendeur est 
tenu de mentionner, en outre des prescriptions de l'article 1*f: le prix du 
kilogramme d'azote nitrique ; le prix du kilogramme d'azote ammoniacal ; 
le prix du kilogramme d'azote organique ; le prix du kilogramme d'acide 
phosphorique en combinaison soluble dans l'eau ; le prix du kilogramme 
d'acide phosphorique en combinaison soluble dans le citrate d'ammoniaque ; 
le prix du kilogramme d'acide phosphorique en combinaison insoluble ; le 
prix du kilogramme de potasse en combinaison soluble dans l'eau. 

Pour l'azote organique, l'azote ammoniacal et la potasse en combinaison 
soluble dans l'eau, l'origine ou l'indication de la matière première dont ils 
proviennent doit être mentionnée. 

Les prix se rapportent toujours au kilogramme d'azote élémentaire (A2), 
d'acide phosphorique anhydre (P 0°) et de potasse anhydre (K°0). 

ART. 5. — Les infractions aux dispositions de la loi du 4 février 1888 et à 
celles du présent règlement d'administration publique sont constatées par 
tous officiers de police judiciaire et par les autorités qui ont qualité, aux 
termes du décret susvisé du 31 juillet 1906, pour opérer des prélèvements 
en matière de fraude. 

ART. 6. — Des prélèvements d'échantillons peuvent, en toutes circonstances, 
être opérés d'office dans les magasins, boutiques, ateliers, voitures servant 
au commerce, ainsi que dans les entrepôts, halles, foires et marchés et dans 
les gares ou ports de départ et d'arrivée. 

ART. 7. — Tout prélèvement comporte quatre échantillons : l'un destiné 
au laboratoire pour analyse, les trois autres éventuellement destinés aux 
experts. 

ART. 8. — Tout prélèvement est constaté par un procès-verbal dressé sur 
papier libre. Ce procès-verbal doit porter les mentions suivantes : 1° les 
nom, prénoms, qualité et résidence de l'agent verbalisateur ; 2° la date, 
l'heure et le lieu où le prélèvement a été effectué ‘3° les nom, prénoms, 
profession, domicile ou résidence de la personne chez laquelle le prélève- 
ment a été opéré. Si le prélèvement a lieu en cours de route, les noms et 
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domiciles des personnes figurant sur les lettres de voiture ou connaissements 
comme expéditeurs et destinataires ; la signature de l'agent verbalisateur. 

Le procès-verbal doit, en outre, contenir un exposé succinct des circon- 
stances dans lesquelles le prélèvement a été opéré, relater les marques et 
étiquettes apposées sur les enveloppes ou récipients, l'importance du lot 
de marchandises échantillonné, ainsi que toutes les indäations j ugées utiles 
pour établir l'authenticité des échantillons prélevés et l'identité de la 
marchandise. 

Une copie du contrat de vente, du double de la commission ou de la 
facture est annexée au procès-verbal. 

Le propriétaire ou détenteur de la marchandise, ou, le cas échéant, le 
représentant de l'entreprise de transport, peut, en outre, faire insérer au pro- 
tès-verbal toutes les déclarations qu'il juge utiles. Il est invité à signer le 
procès-verbal ; en cas de refus, mention en est faite par l'agent verbalisateur. 

ART. 9. — Les prélèvements doivent être effectués de telle sorte que les 
quatre échantillons soient autant que possible identiques. 

ART. 10. __ Tout échantillon prélevé est mis sous scellés. Ces scellés sont 
appliqués sur une étiquette composée de deux parties pouvant se séparer 
et être ultérieurement rapprochées ; savoir : 

1° Un talon qui ne sera enlevé que par le chimiste au laboratoire après 
vérification du scellé. Ce talon ne doit porter que les indications suivantes 
nom, nature et composition du produit, date du prélèvement et numéro 
sous lequel les échantillons sont enregistrés au moment de leur réception 
par le service administratif mentionné à l'article 12 ci-après ; 

2° Un volant qui porte ces mêmes mentions, mais où sont inscrits, en 
outre, les nom et adresse du propriétaire ou détenteur de la marchandéæ , 
on, en cas de prélèvement en cours de route, ceux des expéditeurs et 
destinataires. 

Ce volant est signé par l'auteur du procès-verbal. 

ART. 11.— Aussitôt après avoir scellé les échantillons, l'agent verbalisa- 
teur, s'il est en présence du propriétaire ou détenteur de la marchandise, 
doit le mettre en demeure de déclarer la valeur des échantillons prélevés. 

Le procès-verbal mentionne cette mise en demeure et la réponse qui a 
été faite. 

Un récépissé détaché d'un livre à souche est remis an propriétaire ou 
détenteur de la marchandise. Il y est fait mention de la valeur déclarée. 

En cas de prélèvement en cours de route, le représentant de l'entreprise 
reçoit, pour sa décharge, un récépissé indiquant la nature et la quantité 
des marchandises prélevées. 

ART. 12. — Le procès-verbal et les échantillons sont, dans les vingt-quatre 
heures, envoyés par l'agent verbalisateur à la préfecture du département 
où le prélèvement a été effectué et, à Paris ou dans le ressort de la Préfec- 
ture de police, au préfet de police. 

Le talon suit l'échantillon au laboratoire. 

Le volant, préalablement détaché, est annexé au procès-verbal. 

Les trois autres échantillons sont conservés par la préfecture. 

ART. 13. — L'analyse des échantillons d'engrais et amendements est 
assurée par les laboratoires de l'Etat, des départements et des communes 
dans les conditions prévues à l'article 10 du décret susvisé du 31 juillet 1906. 

ART. 20. — S'il y a lieu à expertise, il est procédé à la nomination de 
deux experts, l'un désigné par le juge d'instruction, l'autre par la personne 
contre laquelle l'instruction est ouverte. Celle-ci a toutefois le droit de 
renoncer a cette désignation et de s'en rapporter aux conclusions de l'expert 
désigné par le juge. 

Les experts sont choisis sur les listes spéciales de chimistes experts 
dressées, dans chaque ressort, par les cours d'appel ou les tribunaux civils. 

L'inculpé pourra toutefois choisir son expert sur les listes dressées par 
la cour d'appel ou le tribunal civil du ressort d'où il aura déclaré que 
provient la marchandise suspecte. 

ART. 21. — Chaque expert est mis en possession d'un échantillon. Le juge 
d'instruction donne communication aux experts des procès-verbaux de 
prélèvement, ainsi que des factures, lettres de voiture, contrats de vente, 
commission et, d'une façon générale, de tous les documents que la personne 
mise en cause a jugé utile de produire ou que le juge s'est fait remettre. 

Aucune méthode officielle n'est imposée aux experts. Ils opèrent à leur 
gré, ensemble ou séparément, chacun d'eux étant Ébie d'employer les pro- 
cé qui lui paraissent les mieux appropriés. 

Leurs conclusions sont formulées dans des rapports qui sont déposés 
dans le delai fixé par l'ordonnance du juge. 

ART. 22. — Si les experts sont en désaccord, ils désignent un tiers expert 
pour les départager. A défaut d'entente pour le choix de ce tiers expert, il 
est désigné par le président du tribunal civil. 

Le tiers expert peut être choisi en dehors des listes officielles. 

Les lois du 4 février 1888 et du 8 juillet 1907, ainsi que le décret du 
3 mai 1911 donnent toutes quantités à l'acheteur d'engrais. Ce dernier ne 
peut plus être trompé ; il lui suffit, au moment de l'arrivée des engrais, 
de prélever des échantillons de ces engrais, d'en faire exécuter l'analyse 
(par un laboratoire agricole), afin de juger si leur composition est conforme 
aux conditions de vente. 

III. Essai des engrais. — Comment on prend un échantillon 
d'engrais. — La prise d'échantillon présente une si grande importance 
que nous croyons devoir citer ici un arrêté du ministre de l'Agriculture 
(15 mai 1911) fixant les mesures à prendre pour le prélèvement des échan- 
tillons d'engrais : K Chaque prélèvement comporte toujours la prise de 
quatre échantillons. Ces quatre échantillons doivent être identiques. Les 
quantités à prélever et les procédés à employer pour obtenir des échan- 
tillons homogènes sont les suivants : 

Engrais pulvérulents ou ayant l'aspect du sel. — Chaque échantillon, de 
250 grammes environ, est placé dan., un vase de verre propre et sec, lequel 
est immédiatement bouche avec un bouchon de liège et scellé. 

Lorsque le produit est en sac, le prélèvement doit être opéré sur un 
échantillon moyen obtenu de la façon suivante : 

On ouvre un des angles d'un sac et l'on y plonge une sonde, en la diri- 
geant en diagonale vers l'angle opposé ; on répète la même opération 
successivement sur chacun des quatre angles du sac et on réunit sur une 
toile ou sur une feuille de papier le produit ainsi obtenu. 

On opère de la même façon sur un certain nombre de sacs pris au hasard 
et on réunit toutes les prises qu'on mélange soigneusement, à la main ou 
avec une spatule, et qu'on réunit en un seul tas. 

La matière, rendue de cette façon aussi homogène que possible, est étalée 
en couche uforme. On prélève systématiquement dans les divers points 
de celle-ci de quoi remplir les quatre flacons. 

Lorsque les engrais pulvérulents sont en tonneau, on perce les deux 
fonds du tonneau de deux trous, au moyen d'une vrille ; ces trous doivent 
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être assez grands pour qu'on puisse y introduire la sonde, ce qu'on fait en 
s'éloignant autant que possible de l'axe du tonneau. Le mélange se fait 
d'ailleurs comme précédemment. 

Lorsque l'engrais est en tas, on peut également se servir de la sonde pour 
y prélever l'échantillon moyen ; mais il faut avoir soin de faire pénétrer 
cet instrument jusque dans les parties centrales du tas, de même que jusque 
dans les parties inférieures. Si le tas est trop volumineux pour qu'on 
puisse arriver à ce résultat, le meilleur moyen consiste à faire une tranchée 
vers le centre du tas, et à prélever ensuite, dans un grand nombre de 
points placés dans les diverses parties du tas (en y comprenant ceux que 
la tranchée a rendu libres), les échantillons au moyen de la sonde. 

Engrais non pulvérulents. — La quantité à prélever par échantillon est 
d'autant plus grande que la matière est moins homogène. 

Lorsque l'engrais est en masse pâteuse ou compacte et qu'il se trouve 

en sacs ou en tonneaux, il est indispensable de vider plusieurs sacs pris au 
hasard sur un plancher ou sur des dalles préalablement balayées ; on mé- 
lange alors à la pelle le tas obtenu et l'on prélève en différents points de 
ce tas des pelletées de l'engrais. Ce nouvel échantillon formé est divisé et mé- 
langé, pulvérisé ou concassé, autant possible à l'aide d'une batte ou d'un 
marteau ; on mélange finalement g la main cette matière plus ou moins 
pulvérulente et on l'introduit dans un flacon ou dans une boîte métallique. 

Quand l'échantillon est primitivement en tas, on procède de la même 
manière en pratiquant une tranchée comme il a été expliqué plus haut. 

On ne doit, dans aucun cas, dans l'une ou l'autre de ces opérations, éli- 
miner les pierres ou les parties étrangères de l'engrais ; elles doivent 
entrer dans l'échantillon prélevé, dans une proportion autant que possible 
égale à celle dans laquelle elles existent dans l'engrais. 

Des matières peu homogènes, rognures, chiffons, etc., sont disposées en tas 
et bien mélangées à la pelle ; sur ce mélange, on prélève à la main, dans 
un très grand nombre d'endroits, une poignée de matière, on réunit le pro- 
duit de tous ces prélèvements, qu'on mélange à nouveau avec la main et 
sur lequel on prend finalement l'échantillon destiné à l'analyse. Moins la 
matière est homogène, plus grand devra être l'échantillon destiné à l'ana- 
lyse; dans quelques cas, il faut prélever jusqu'à 3 et 4 kilogrammes de ma- 
tière. Cet &c antillon est introduit dans une boîte métallique ou dans une 
caisse en bois hermétiquement fermée. 

Les engrais qui sont en pâte plus ou moins liquide (par exemple, les 
vidanges) peuvent présenter deux cas : ou bien ils sont homogènes et alors 
il suffit de les mélanger à la pelle et d'en remplir un flacon, ou bien ils se 
séparent en deux parties 4 
(l'une fluide, l'autre plus con- 
sistante) : dans ce cas, il est 
indispensable de prélever de 
l'une et de l'autre dans une 
proportion égale à la propor- 
tion dans laquelle elle existe 
dans le lot à examiner. “ 

Les parties liquides sont 
remuées, et aussitôt, sans 
laisser le temps de déposer, + 
on en prélève une quantité 
proportionnelle. ” 

Les parties solides sont di- 
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termine la valeur d'un engrais 
en prenant pour base le prix 
du kilogramme du principe 
fertilisant. 

10 Engrais azotés. —Leur 
valeur dépend de leur teneur 
en azote (fig. 1864 et 1866). IL 
suffit de consulter un journal 
d'agriculture où se trouvent 
les mercuriales et les prix des 
engrais. On lit. par exemple: 
nitrate de soudea 15 pour 100 
d'azote, 24 francs les 100 ki 
los, cela veut dire que 100 ki- 
logrammes de nitrate de 
soude, renfermant 15 kilo- 
grammes d'azote nitrique, 
coûtent 24 francs. L'azote de 
cet engrais (azote nitrique) 
étant le seul élément utile, 
on peut dire que 15 kilos 
d'azote coûtent 24 francs et 
que le kilogramme d'azote ni- 
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d'acide phosphorique varie avec la nature des phosphates considérés : l'acide 
phosphorique soluble dans l'eau et l'acide phosphorique soluble dans le 
citrate d'ammoniaque, que l'on trouve par exemple dans les superphosphates 
ayant à peu près la même valeur agricole, se vendent généralement au même 
prix. La valeur des superphosphates de chaux est caractérisée par leur ri- 
chesse en acide phosphorique soluble à l'eau et au citrate. La valeur agricole 
des scories de déphosphoration dépend à la fois de leur solubilité dans 
le réactif de Wagner et de leur finesse. Pour avoir de bonnes scories 
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FIG. 1866. __ Teneur moyenne en azote et en potasse de quelques nouveaux 
engrais du commerce. 


de déphosphoration, l'agriculteur doit exiger, à la fois, les garanties sui- 
vantes : {° une finesse de mouture minimum de 75 à 80 pour 100 passant à 
travers les mailles du tamis n° 100 distantes de 0..47 ; 2° une solubilité dans 
le réactif de Wagner d'au moins 75 pour 100 de l'acide phosphorique total. 

Les phosphates minéraux naturels ne renferment que de l'acide phospho- 
rique insoluble à l'eau et au citrate, lequel a une valeur presque moitié 
moindre que celle de l'acide phosphorique soluble à l'eau et au citrate. La 
valeur des phosphates minéraux naturels dépend de leur finesse (comme 
finesse on peut exiger 85 à 90 pour 100 au tamis n° 100) et de la quantité 
d'acide phosphorique insoluble qu'ils contiennent. 

Pour se rendre compte de la valeur commerciale des différents engrais 
phosphatés, on procède comme nous l'avons indiqué pour les engrais 
azotés : par exemple, le superphosphate de chaux, renfermant 15 pour 100 
d'acide phosphorique soluble à l'eau et au citrate d'ammoniaque, se vend 
8 francs les 100 kilos :le prix du kilogramme d'acide phosphorique ressort à 
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15 = 0 fr. 53. Autre exemple : quel est le plus économique de deux super- 


phosphates, l'un à 7 fr. 50 les 100 kilos, contenant 15 pour 100 d'acide phos- 
phorique soluble à l'eau et au citrate, et l'autre à 7 francs les 100 kilos con- 
tenant 13 pour 100 d'acide phosphorique soluble à l'eau et au citrate ? Le 
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kilogramme d'acide phosphorique du premier vaut 
celui du second 13 
qui est le plus économique. 

3° Engrais potassiques. — Leur valeur dépend de l'élément fertilisant utile, 
c'est-à-dire de la potasse ( fig.1865et 1866). Pour déterminer la valeur des diffé- 
rents engrais potassiques, on procède comme nous l'avons indiqué ci-dessus 
pour les engrais azotés : par exemple, si le chlorure de potassium, renfer- 
mant 50 pour 100 de potasse, vaut 22 francs les 100 kilos, le kilogramme de 

2 


potasse vaut : O fr. 44. 


4° Engrais composés. — Le commerce offre quelquefois aux agriculteurs 
des engrais composés en leur faisant connaître par prospectus la composi- 
tion de ces engrais. Les acheteurs peuvent d'ailleurs faire procéder à 
l'analyse d'un échantillon de ces composés. Voici comment on sait si le 
prix auquel l'engrais est offert est en rapport avec sa composition : 

Exemple : Un commerçant offre à un cultivateur au prix de 18 francs les 
100 kilos un engrais composé (que l'on appelle quelquefois engrais complet) 
ayant la composition suivante : 

25 à 30 pour 100 de matières organiques (viande, cuir, sang, etc.), corres- 
pondant a 3 à 4 pour 100 d'azote organique ; 

12 à 17 pour 100 de phosphate de chaux, correspondant à 7 à 9 pour 100 
d'acide phosphorique total, donc 3 à 4 pour 100 soluble au citrate ; 

12 à 15 pour 100 de sels potassiques (sylvinite), correspondant à 1 à 2 
pour 100 de potasse soluble. 

Prix réel maximum du mélange (d'après le cours de chaque élément 
fertilisant calculé comme nous l'avons indiqué plus haut) : 


4 kg. d'azote organique, au prix moyen de 1 fr. 60 le kilo... 6 fr. 40 

4 — d'acide phosphorique soluble à l'eau et au citrate à O fr. 60.. …. 2 — 

5 — d'acide phosphorique insoluble à l'eau et au citrate à O fr. 20. 1— a 

2 — de potasse soluble (kaïnite) à O fr. 50 . 1— 
TOTAL. … 10 fr. 40 


Le cultivateur aurait donc payé 18 francs un engrais composé qui ne 
vaut que 10 fr 40 


Engraissement (alim. hét). — Mode d'alimentation intensif qui a pour 
but de faire acquérir de la graisse aux muscles des animaux et de 
faire baisser leur pourcentage en eau. La proportion d'eau d'un boeuf ou d'un 
mouton gras atteint à peine 50 pour 100, alors qu'elle dépasse 60 pour 100 chez 
les animaux maigres. Par contre les animaux engraissés gagnent en graisse : 

Boeuf, environ 30 pour 100 du poids vif. 


Mouton. environ 35 pour 100 — 
Porc, environ 40 pour 100 — 


Cette graisse s'accumule dans les tissus adipeux, en des endroits diffé- 
rents selon l'âge des animaux : chez les jeunes sujets, elle s'infiltre dans les 
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tissus musculaires et elle donne de la viande persillée, très tendre, très sa- 
voureuse et très digestible ; chez les animaux assez âgés, elle s'accumule 
autour des reins et des intestins pour donner le Suif. 

On peut juger à l'œil (fig. 1867, et au toucher de l'état d'engraissement des 
animaux. Dans la première période de l'engraissement ou demi-gras, la 
peau devient souple, le poil luisant, les maniements (V. ce mot) des abords 
et du grasset sont déjà en partie garnis de graisse ; dans la seconde, ou état 
de gras, les maniements du coeur, du contre-cœur, du fravers, des côtes et 
de la poitrine sont bien accusés ; dans la troisième, ou fin gras, la hanche, 
le flanc, l'oreillette, le dessous 
de languesont infiltrés de graisse. 
Il n'est pas avantageux écono- 
miquement de viser au fin gras 
et ce n'est guère que pour des 
sujets de concours que l'on 
pousse l'engraissement aussi 
loin. 

Le choix des animaux des- 
tinés à l'engraissement exerce 
une grande influence sur le ré- 
sultat de l'opération. D'une ma- 
nière générale, lorsqu'on a le 
choix, il ne faut livrer à l'en- 
graissement que des animaux 
en bonne santé, des animaux 
tendres, à peau souple et épaisse, 
des sujets bon mangeurs et bien 
conformés. Ils seront longs et 
larges, à train posterieur déve- 
loppé, à squelette et membres 
fins ; en un mot, assurant une 
forte proportion de viande,, de 
premier choix. Par contre, il 
faut rejeter de l'engraissement 
les mauvais mangeurs, à ventre 
levretté ; les animaux à peau 
sèche, collée sur les os et qui 
sont durs à l'engraissement. 

Engraissement du boeuf. — 
Il se pratique de trois façons 
différentes : 

1° Au pâturage ; 

2° Partie au pâturage et partie 
à l’étable (engraissement mixte) ; 

3° A l'étable seule (stabulation 
permanente). 

Engraissement au pâturage. 
— C'est un mode très simple 
qui nécessite peu de main-d'œu- 
vre. Il se pratique dans les bons 
herbages de Normandie, du Cha- 
rollais, du Nivernais, de la Thié- 
rache, etc. Il suffit d'assurer aux 
animaux une herbe abondante, 
jeune, substantielle, une boisson 


saine en quantité suffisante et la F1G. 1867. — Transformation idéale 
tranquillité. d'un bovidé à l'engraissement. 
Les animaux d'herbe donnent , 


une viande plus savoureuse que ceux engraissés à l'étable ; les boeufs des 
prés salés de la Normandie fournissent une viande exquise. 

En Normandie, il est reconnu que 30 ares d'herbage de première qualité 
suffisent pour engraisser un boeuf de 700 kilogrammes, alors qu'il faut 
40 ares pour un herbage de deuxième qualité et 60 ares pour un herbage de 
troisième qualité. L'engraissement dure trois à quatre mois ; il est plus 
rapide au printemps et en été, plus lent à l'automne. On admet que l'en- 
graissement est terminé quand l'animal a gagné, en poids vif, le cinquième 
de son poids initial ; c'est-à-dire qu'un boeuf de 700 kilogrammes à la mise à 
l'herbe doit peser 850 kilogrammes à la vente. 

Dans le Charollais, on engraisse trois boeufs de 700 à 800 kilogrammes, 
sur 2 hectares ; dans l'Est et sur le Plateau Central, on n'engraisse pas plus 
d'un boeuf à l'hectare. 

Les herbages ou pâturages de quelque importance doivent être munis 
d'une bascule pour juger du croit des animaux dans les premières et les 
dernières périodes de l'engraissement, ce qui permet de réformer ceux qui 
ne profitent pas assez, ou ceux qui ne profitent plus. 

Le bénéfice de l'opération est sous la dépendance du choix des animaux, 
de la qualité des herbages et de la surveillance du troupeau. 

Engraissement mixte. — D se pratique surtout à l'automne lorsque la 
qualité de l'herbe baisse et que les froids commencent à sévir. Les animaux 
vont paître dans la journéé et sont rentrés le soir à l'étable, où ils reçoi- 
vent un complément de nourriture sous forme d'aliments concentrés (2 à" 
3 kilogrammes de grains et de tourteaux par tête). Le matin, avant le départ 
au pâturage, on leur donne aussi un peu de bon foin (3 à 4 kilogrammes 
par tête), afin de les lester et d'entasser un peu de fourrage sec dans le 
fond de la panse. 

Engraissement à l'étable (stabulation permanente). — Il se pratique sur- 
tout à l'automne et en hiver, un peu partout, mais surtout dans les régions 
à production de betteraves et de pommes de terre et dans celles où l'on 
trouve d'abondants résidus industriels. 

Quelques règles générales sont applicables à tous les animaux à l'engrais. 
Nous les rappelons ci-dessous : 

Etable propre, chaude (15 à 18 degrés) ; cuisson des tubercules et des 
grains (pommes de terre, maïs, seigle, pois, etc.) ; hachage des pailles ; fer- 
mentation modérée des mélanges ; diminution des fourrages ligneux (foins 
et pailles) et augmentation progressive des aliments concentrés ; distribu- 
tion de la ration journalière en trois repas (matin, midi, soir) ; variation 
des aliments, surtout dans la dernière période de l'engraissement (les 
changements de mets excitent l'appétit, et c'est surtout sur les aliments con- 
centrés que doivent porter les changements) ; modification progressive des 
rations pour éviter les troubles digestifs ; nourriture abondante des ani- 
maux sans atteindre le dégoût ; tranquillité absolue de l'étable et surveil- 
lance vigilante des animaux, ce qui se traduit par ces deux adages : 

Le sommeil engraisse autant que le manger ; 

L'en? du maître engraisse le bétail. 


ENGRANGEMENT — ENGRENAGE 


Autant que possible, on ne donnera pas plus de 5 à 6 kilogrammes par 
tête et par jour de fourrage ligneux et on ne forcera pas l'alimentation en 
fourrages aqueux ; on ne doit ordinairement pas dépasser les chiffres ci- 
dessous : 

30 à 40 kilogrammes pour les betteraves. 


20 à 25 — pour les pommes de terre. 
40 à 50 — pour les pulpes de sucrerie. 
La relation nutritive pourra être assez lâche au début de l'engraissement : 
1 | ; À 
z f'2vec des animaux adultes, elle se resserrera jusqu'à à + 


à la fin de l'engraissement, avec l'augmentation des aliments concentrés : 
1000 kilogrammes de poids vif réclamant quotidiennement 25 à 30 kilo- 
grammes de matières sèches, se décomposant comme suit en principes 
digestibles : 1 kil. 6 de protéine, 0 kil. 7 de matières grasses et 15 kilo- 
grammes de matières hydrocarbonées. 

Nous empruntons à J. Crevat quelques lois relatives à l'engraissement 
du boeuf ; les voici : 

1 L'augmentation du périmètre thoracique est environ de 1 centimètre 
par semaine pendant la période de l'engraissement ; 

2 L'augmentation journalière est donnée par la formule : P = 0,38 C ?, 
dans laquelle C représente le tour de la poitrine ; 

8e Un boeuf adulte en état mesure un dixième en plus de son périmètre 
thoracique primitif lorsqu'il a atteint l'état de gras ; 

4° Il faudra pour l'engraisser autant de semaines que ce périmètre 
compte de décimètres ; 

5 Le poids vif à la-fin de l'engraissement est égal aux quatre tiers du 
poids initial. 

Nous empruntons à Sanson un exemple mettant en relief les modifica- 
tions de régime qui doivent être apportées au cours de l'engraissement. 
Elle se rapportent à une vache du poids initial de 538 kilogrammes. Voici 
ces variations, pour trois périodes consécutives de l'engraissement : 


ALIMENTS 1.. PÉRIODE 2' PÉRIODE 3' PÉRIODE 
Kg. Kg. Kg. 
Foin 5 5 "5 
Betteraves 36 33 25 
Balles d'av 6 4 2 
Tourteau de colza. 2,65 3,05 355: 
SON dre ttineileteée 1,75 1,75 2 
Graine de lin 0,35 0.45 0,45 


Si la quantité de foin reste constante, celle des betteraves et des balles 
diminue, celle des aliments concentrés s'accroît. L'opération se traduit par 
une diminution progressive du volume de la ration et par une augmenta- 
tion de la valeur alimentaire de cette ration. L'engraissement de cette vache 
a duré quatre-vingt-quatorze jours et l'augmentation totale a été de 153 kilo- 
grammes, soit une augmentation moyenne journalière de 1 kg. 627. 

Les exemples de rations peuvent varier à l'infini ; nous en donnons quel- 
ques types, d'après les ressources qu'offrent les diverses régions de la 
France, et pour des boeufs d'un poids moyen de 700 à 800 kilogrammes : 


4. RATION AIMÉ GIRARD 2 RATION MARCEL VACHER 


Pommes de terre cuites. 25 kilogrammes. | Pommes de terre cuites. 15 kilogrammes. 


Foin haché 3 _ FOR 6 _ 
Foin en bottes 6 Farine orge et avoine, 
Sel. en breuvage : 
Tourteaux 3 
3. TYPE 4 TYPE 
Betteraves 25 à 30 k, Navets.…..…...…… 30 à 40 kg 
Paille d'avoine hachée 3 à 4— | Balles de blé. 3à 4 — 
Foin de trèfle. S à 6 — | Regain de luzerne… 3 4ùà 5— 
Tourteau de colza 3à 5— |Seigle cuit : 3 à 4 — 
Son 2 à 3 — | Tourteaux des de 
coton en mélange... 2à 3 — 
5. TYPE 6. TYPE 
Topinambours 20à25 ke. Feuilles de choux 35 à 45Kk 
Balles de blé... 4ùà 5— Paille. 3 à 4 — 
Foin de prairie Sàa 6— Foin.…. 5àa 6 — 
Tourteau de coton 3à 3 kg. 5 | Tourteau ‘d'arachid 2à 3 — 
Mais en farine ad Orge moulue……. 2à3 — 
d'un peu de graine de lin. 2à 3— 
7. TYPE 8. TYPE 
Pulpe de diffusion (90 p. 100 Betteraves fourragères. . 15 à 20 ke. 
d'eau) 40 à 50 kg. | Drêches de brasserie 10 — 
Balles ou p s S.. . 6 à7— |Balles 3 à 4 — 
Foin de pré 2 à 4— |Foin… 4 à 5 — 
Tourteaux de lin et d'oeil- Tourteaux de soya. 2 à 3 — 
lette (en mélange). 2 à 3— | Maïs cuit 15à 2— 
Son 15à 2— 


Les doses maxima de fourrages grossiers correspondent à la première 
période de l'engraissement, les doses maxima d'aliments concentrés à la 
dernière. 

Engraissement du veau. — Dans les régions où la vente du lait en na- 
ture n'est pas possible, le lait est transformé en beurre ou en fromage ou alors 
en viande et graisse par les veaux. Dans ce dernier cas, il faut choisir des 
animaux sains, bien conformés et exempts de diarrhée. Il faut les tenir 
dans une case étroite, sans litière ; leur donner des breuvages dans des 
vases propres, ébouillantés tous les jours. C'est ainsi que l'on obtient une 
viande blanche, si prisée en boucherie, ce que l'on constate à la blancheur 
des muqueuses (gencives, oeil, etc.). Cet engraissement spécial dure généra- 
lement deux mois et demi à trois mois et il s'arrête lorsque les sujets sont 
bien gras, anémiés, que leur poil se ternit et s'arrache facilement. 

Il faut en moyenne 10 litres de lait pour produire 1 kilogramme de 
viande nette au début de l'engraissement, 11 à 12 litres de la cinquième à 
la onzième semaine, et 12 à 13 litres de la douzième à la quatorzième se- 
maine ; il n'est donc pas avantageux de pousser l'engraissement tr@p loin. 
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Lorsqu'il est pratiqué exclusivement au lait pur, il faut donner en moyenne 
aux animaux les quantités journalières suivantes aux différents âges : 


Première semaine . . 8 à 10 litres. 


Deuxième — ï 10 à 12 — 
Troisième et quatrième semaine. . 12 à 15 — 
Sixième à huitième 15 à 18 -- 
Huitième à dixième 10 à 20 — 


Dans les deux dernières semaines, il est bon de donner en supplément 
un ou deux pâtons de farine par jour au veau et un œuf cru qu'on lui fait 
avaler en écrasant la coquille. 

Un engraissement semblable est assez onéreux et ne fait jamais, en temps 
normal, ressortir le lait à plus de O fr. 15. On comprend qu'on se soit ingénié 
à vendre la matière grasse sous forme de beurre et à utiliser le lait écrémé 
dans l'engraissement des veaux. Mais ce mode opératoire est plus délicat 
et nécessite plus de savoir-faire que le premier. Pour réussir, il faut obser- 
ver rigoureusement les principes suivants : 

Ebouillantage minutieux de tous les récipients à lait ; 

Administration de lait écrémé frais ; 

Cuisson des farineux et des féculents ou émulsion des corps gras qui 
doivent corriger la composition du lait écrémé ; 

Augmentation progressive du lait écrémé et des succédanés du lait. 

Cette variation progressive n'est pas assez observée dans la pratique ; il 
en résulte souvent des troubles digestifs et des diarrhées très nuisibles à 
la croissance. Le lait de vache fraîchement vêlée n'étant guère utilisable 
avant une semaine et le lait pur étant si utile au premier développement 
du veau, on le donnera sous cette forme pendant les deux premières se- 
maines, à la dose de 8 à 12 litres, selon l'âge, Ie poids ou la taille. La troi- 
sième semaine on administrera au veau deux tiers de lait pur et un tiers de 
lait écrémé ; la quatrième semaine, un tiers de lait pur et deux tiers de lait 
écrémé. Dès cette quatrième semaine, on commence l'addition des farineux 
à la ration : on y ajoute 5 à 10 grammes de graine de lin et 20 à 30 gram- 
mes de fécule par litre de lait écrémé. La cinquième semaine le lait pur 
est supprimé et les farineux sont augmentés. 

On administre généralement les farineux suivants, aux doses ci-dessous, 
par litre de lait écrémé : 

50 à 60 grammes de fécule de pomme de terre ou de farine de manioc ; 

5 à 10. grammes de graine de lin, plus 35 à 40 grammes de farine de 
maïs fraiche, employée seule ou en mélange. 

La bonne farine de maïs, employée seule, délayée dans l'eau froide et 
après cuisson d'un quart d'hge, vaut largement la fécule. 

La préparation de la fécule s'effectue de la façon suivante : ‘dilution de 
la fécule à froid dans son poids de lait écrémé ; addition au premier mé- 
lange de 10 fois son poids de lait écrémé bouillant : repos jusqu'à la tem- 
pérature de 50 degrés et addition dernière de fait écrémé simple ou 
margarine pour obtenir une température moyenne de 25 degrés. Il y a 
avantage à ajouter un dixième de fécule diastasée lorsque le second mé- 
lange atteint une température voisine de 50 à 60 degrés; on obtient ainsi 
une fluidité parfaite de la fécule et une utilisation meilleure du mélange. 

Certains éleveurs additionnent aussi la fécule d'un peu de décoction de 
graine de lin et de 5 à 10 grammes de sucre par litre : c'est une bonne 
pratique. 

Dans ces derniers temps, on a remplacé la fécule, qui nécessite une pré- 
paration trop minutieuse, par la farine de manioc, qui s'administre cuite 
dans une partie de lait écrémé ; elle devient très fluide après cuisson. 
Voici comment on la prépare : 

On délaye la farine dans le double de son poids d'eau tiède, on fait 
bouillir une quantité d'eau égale à celle du mélange et, lorsqu'elle bout, 
on la verse sur le mélange ; on met le tout sur le feu un quart d'heure 
environ, en ayant soin de brasser la masse. Il suffit alors d'étendre ce mé- 
lange avec du lait écrémé froid et de le distribuer tiède aux jeunes sujets. 

Engraissement du mouton, du pore, du lapin, des volailles. _ V. ces 
mots, et, en outre, ALIMENTATION. 


Engrangement. __ Mise en grange ou en grenier des récoltes, fourrages, 
grains, pailles, etc. 


Engrenage (méc.). __ Ensemble de roues dentées destiné à assurer la ro- 
tation simultanée d'arbres de machines très rapprochés Fun de l'autre. Si les 
arbres sont parallèles, l'engrenage est droit; si leurs axes sont concourants, 
l'engrenage est dit conique où d'angle ( fig. 1868). Ce mode de transmission 
peut aussi provoquer la 
modification du sens ou 
de la vitesse de rotation 
de l'arbre commandé. 

L'agriculteur rencontre 
ce genre d'organes dans 
un grand nombre de ma- 
chines : les faucheuses, 
moissonneuses, manèges, 
écrémeuses, offrent des 
exemples d'engrenages 
multiplicateurs, qui ac- 
croissent la vitesse à me- 
sure que l'on passe d'un 
axe à l'autre, en partant de 
l'origine du mouvement ; 
les hache -paille, semoirs, 
distributeurs d'engrais, 
offrent des applications 
d'engrenages retardateurs 
inverses des précédents. 

L'exposition des règles 
du fonctionnement des en- 
grenages sortirait de notre 
cadre + elle est, à propre- 
mentparler, du domaine de 
la mécanique ; aussi bien n'y a-t-il pas lieu, en général, pour l'agriculteur, de 
toucher aux engrenages des machines agricoles ; il suffit de les graisser lé- 
gèrement de temps en temps et d'enlever les matières étrangères qui peuvent 
s'introduire entre les dents pour les détériorer. Les engrenages des semoirs 
et des épandeurs d'engrais sont les seuls qu'un cultivateur ait à modifier. 

Les variations des quantités distribuées par ces dernières machines sont 
très souvent obtenues par des changements de vitesse de l'arbre épandeur, 
résultant de la substitution d'un pignon dans la série des engrenages reliant 
cet arbre aux roues porteuses. 


FIG. 1868. — Les deux principaux types d'engrenages : 
engrenage droit et engrenage d'angle. 
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A cet effet, le constructeur livre avec le semoir un certain nombre de 
pignons numérotés ou marqués qu'il faut éviter d'égarer et dont on doit 
savoir se servir à coup sûr. Il suffit de se rappeler, pour leur emploi, que 
les nombres de tours dans un même temps de deux arbres réunis par 
engrenages sont en raison inverse du diamètre ou du nombre des dents de 
la roue ou du pignon clavetés sur chacun des arbres ; en d'autres termes, 
pour obtenir un tour complet d'une même roue pouvant être commandée 
successivement par des pignons de grandeur variable, il faudra faire faire 
au pignon de commande un nombre de tours d'autant plus grand que son 
diamètre sera plus petit. 

Il est à remarquer que les brochures ou tableaux indicateurs qui accom- 
pagnent la série des pignons d'un semoir ont été établis en tenant compte 
surtout des relations mécaniques entre la roue porteuse et l'arbre distribu- 
teur. Les renseignements qu'ils fournissent doivent être vérifiés et corrigés 
au besoin par les agriculteurs selon les résultats qu'ils obtiennent dans les 
premiers temps de l'emploi de leur machine avec des matières ou des 
graines, de forme ou de nature différentes. 


Engrènement __ Travail consistant à alimenter régulièrement une 
machine à battre. L'engrènement est ordinairement confié à trois hommes, 
quelquefois à deux seulement. Le premier ouvrier dénoue la gerbe et la 
pose sur la table de distribution de la batteuse ; le second étale cette 
gerbe ; le troisième, l'engreneur proprement dit, achève d'étendre la 
céréale en une nappe uniforme et l'engage bien régulièrement dans le cou- 
loir d'entraînement du batteur. Si la céréale à battre est introduite dans 
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FIG. 1869. — Travail d'engrènement. Le schéma du haut représente un bon engrène- 
ment répartissant la céréale en couche uniforme entre le batteur etle contrebatteur; 
le schéma du bas montre un mauvais engrènement d'où résulte l'entraînement dans 
le couloir de paquets de céréale d'inégale grosseur. 


le couloir du batteur par grosses poignées, au lieu de l'être en nappe régu- 
lière et uniforme, le battage est incomplet : le batteur mobile est soulevé 
par le passage d'une poignée tassée d'épis, et il en résulte que certaines 
tiges franchissent le passage en ayant échappé à l'action du batteur. Il faut 
aussi veiller à ce que les tiges entrent bien parallèlement dans le couloir 
d'entraînement. Les schémas de la figure 1869 font ressortir l'importance 
d'un bon engrènement. On a recours de plus en plus aux engreneuses 
mécaniques pour effectuer ce travail. 


Engreneuse. __ Appareil accessoire des machines à battre destiné à 
assurer mécaniquement le travail d'alimentation du batteur, travail exécuté 
ordinairement par un spécialiste : l'ouvrier engreneur. 

Le but primordial de l'engreneuse est d'éviter tout accident possible en 
supprimant l'ouvrier engreneur ou tout au moins en ramenant son travail 
à un simple déliage des gerbes et à leur projection dans un endroit bien 
moins dangereux que le couloir du batteur. 

Il ne faut pas confondre cependant l'engreneuse mécanique avec les 
appareils préventifs contre les accidents pouvant arriver à l'ouvrier engre- 
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FIG. 1870. __ Engreneuse en place sur une batteuse. 


neur pendant son travail : tandis que ces appareils ne sont qu'un dispositif 
de sûreté n'évitant pas l'emploi d'un homme pour pousser à la main les tiges 
vers le batteur, l'engreneuse proprement dite supprime le travail d'engrè- 
nement à la main et assure elle-même l'alimentation régulière du batteur. 

Le principe de l'engreneuse est de séparer la gerbe déliée en éléments et 


ENGRÈNEMENT -_ ENGRENEUSE 


de présenter ensuite à intervalles réguliers, sous la même épaisseur, des 
quantités égales de paille au batteur. On emploie les engreneuses, de prifés 
rence, sur les batteuses en travers. 

Le châssis ou coffrage de l'engreneuse se fixe au moyen de boulons à la 
place de la capote du batteur (fig. 1870) ; la commande est prise, suivant 
les facilités du type des machines, sur l'arbre des secoueurs de paille ou 
des excentriques des tables à grain ou sur celui du batteur. 

L'engreneuse comprend deux parties distinctes : l'agitateur à mouve- 
ment alternatif destiné à desserrer les gerbes et les fourches ou dents 


Cylindre 
d’alimentalion 


des Dent 


agitäteurs + 


LÉ 


Je ; VU 


FIG. 1871. __ Schéma d'une engreneuse. 
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d'alimentation qui, en passant à tra- 
vers les lames, prennent la paille dans 
la trémie de l'agitateur pour la pousser 
ensuite vers le batteur. Ces derniers 
organes sont alternatifs ou rotatifs. 

La figure 1870 donne la vue extérieure 
d'une engreneuse prête à fonctionner ; 
la figure 1871 montre le dispositif sché- 
matique d'un système analogue : les 
gerbes déliées sont jetées dans une longue trémie parallèle au batteur ; des 
lames flexibles L maintiennent les tiges sous l'action des agitateurs. Le 
distributeur rotatif est un cylindre armé de deux séries de dents qui 
passent à travers des ouvertures pratiquées dans la paroi de la trémie. 
Les agitateurs sont animés d'un rapide mouvement alternatif par l'inter- 
médiaire d'une manivelle et d'une tige actionnée par un excentrique calé 
sur l'un des arbres de l'appareil. 

On estime à un demi-cheval environ la force nécessaire au fonctionne- 
ment d'une engreneuse mécanique. Cette augmentation d'effort moteur est 


FIG. 1872. — Engreneuse automatique américaine faisant en même temps 
office de monte-gerbe. 


compensée par l'économie de temps et la diminution de la quantité d'épis 
non battus qui résultent de son emploi. Les avantages de l'engreneuse 
baisseraient sensiblement si, au lieu d'un moteur mécanique actionnant la 

batteuse on employait un manège à chevaux. Dans ce dernier cas, les varia- 

tions de vitesse, très fréquentes, du batteur, résultant des coups de collier 

ou des ralentissements de l'attelage, ne peuvent être atténuées que par un 
engrenage soigneusement fait à la main. 

Plusieurs machines à battre américaines utilisent une engreneuse faisant 
aussi le rôle de monte-gerbes. C'est une sorte d'élévateur à chaîne sans fin 
qui conduit les tiges au-dessous de râteaux alternatifs placés au-dessus du. 
batteur (fig. 1872). Ceux-ci, actionnés par un arbre coudé analogue 


ENIONCAGE — ENSACHE UR 


des secoueurs de paille, éparpillent les tiges et les poussent, en faible 
épaisseur, d'un mouvement continu vers le batteur. 

Un régulateur spécial arrête le mouvement de l'élévateur quand les 
pailles arrivent en trop grande quantité ou lorsque la vitesse du batteur 
ralentit. 


Enjoncage. ___ Nom donné, dans les régions où la vigne est plantée 
dans des sables mouvants comme ceux des dunes, à l'opération qui consiste 
à enterrer des joncs, pailles, carex, pour arrêter la marche des sables et 
prévenir la mise à nu des racines. 

On y procède en répandant les herbes sur le sol et en les enterrant par- 
tiellement ensuite à la bêche. 


Énoiser (techn. agr.). — Terme employé dans les pays de production de 
la noix, dans le sud-ouest de la France notamment, pour désigner l'ensemble 
des opérations qui consistent à séparer l'amande ou cerneau de la co- 
quille et des cloisons ligneuses du fruit. 


Énoyautage. — Action d'énoyau- 
ler des fruits. 

Énoyauter. — Débarrasser du 
noyau, en parlant de certains fruits. On 


Énoyaute les cerises, les prunes pour 
les faire confire. 


FIG. 1873. _ Énoyauteur à ressort. FIG. 1874. ___ Machine à énoyauter. 


Énoyauteur, — Ustensile ou machine qui permet d'enlever rapidement 
les noyaux des fruits (cerises et prunes notamment) sans déchirer la pulpe. 
L'énoyauteur le plus simple (fig. 1873) est constitué par une tige en fil de 
fer galvanisé, recourbée sur elle-même de 
manière à faire ressort, et dont les extré- 
mités sont munies l'une d'un petit support 
en porcelaine, évidé et perforé, qui reçoit 
le fruit, l'autre d'une sorte de piston que 
la pression des doigts fait pénétrer dans le 
fruit et qui chasse devant lui le noyau. 
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FIG. 1876. — Enrayage au moyen 
d'un contrepoids et d'une chaîne 
qui couche les plantes avant le 
passage du soc. 


FIG. 1875. — Énoyauteur à manivelle. 


On se sert pour l'énoyautage rapide d'appareils à manivelle (fig. 1874); 
et même, dans les établissements qui ont à traiter de grandes quantités de 
fruits, dénoyauteurs mécaniques (fig. 1875). 


Enrageat, __ Variété de cépage. V. FOLLE-BLANCHE. 


Enrayage. __ Action de régler par le moyen des mancherons ou de 
certains dispositifs le travail d'une charrue. V. CHARRUE. 

Se dit spécialement du dispositif formé d'une chaîne, munie d'un contre- 
poids, et attaché à l'age, en avant du coutre ; le contrepoids traîne dans le 
fond de la raie (fig. 1876). Ce dispositif a pour but de coucher les plantes 
(engrais verts) ou les pailles (fumiers pailleux) au passage de la charrue, 
de les rabattre dans la raie et de faciliter leur enfouissement. 


Enrayure. Première raie tracée par le laboureur. 


Enrobage. __ Procédé de conservation temporaire qui consiste à 
entourer un produit alimentaire d'une substance qui l'isole de l'air: fruits 
enveloppés d'une feuille d'étain ou recouverts d'une mince couche de pa- 
raffine ; oeufs enduits de paraffine ou d'une mince couche de calcaire par 
immersion dans l'eau de chaux ; viande conservée dans la graisse, etc. 
V. CONSERVES. 


Ensachage. __ Action de mettre en sac des fruits, racines,grains, farines, etc. 
— (arbor. fruit.). — Introduction des fruits dans un sachet d'étoffe à 
mailles fines ou de papier, pour les préserver soit des atteintes des oiseaux 
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et des insectes ou des maladies cryptogamiques, soit des rayons solaires 
trop ardents ou des intempéries. Le bord du sac est lié autour du pédon- 


FIG. 1877. — Sachets protège-fruits. 


1. Sac d'étoffe ; 2. Sac en papier translucide; 3. Sac en papier maintenu par des fils de laiton 
et ouvert à la partie inférieure. 


cule du fruit ; parfois les coins et même le fond tout entier sont supprimés 
pour assurer l'aé- 
ration des fruits 
(fig. 1877). 

Pommes et 
poires sont pré- 
servées par l'en- 
sachage de la 
tavelure, et sous- 
traites aux atta- 
ques de la pyrale, 
des charançons 
et autres insec- 
tes; l'ensachage 
se pratique éga- 
lement pour les 
raisins de table, 
auxquels l'opéra- 
tion conserve en 
outre leur prui- 
nosité intacte. 
Certains papiers 
légers et glacés 
sont économi- 
ques et convien- 
nent très bien 
pour cette opé- 
ration. 

Les sacs en tis- 
su (qui sont par- 
fois tannés ou passés au cachou dans le but d'en prolonger la durée peuvent 
servir pendant plusieurs années, à la con- 
dition d'être désinfectés chaque année par 
un séjour de 24 heures dans des vapeurs 
d'acide sulfureux. 


Ensacheur, __ Appareil de soutien 
servant à maintenir les sacs qu'on veut 
emplir de grains ou de pommes de terre. 
Cet appareil est constitué par un cabrouet- 
support en fer comportant une série de 
demi-cercles qui soutiennent le sac, tan- 
dis qu'un cercle supérieur en maintient 
l'ouverture béante; une béquille pliante 
assure la stabilité (fig. 1879). Dans la grai- 
neterie et la minoterie modernes, on pro- 
cède à la mise en sacs des grains, fa- 
rines, etc., à l'aide d'ensacheurs spéciaux 
constitués par des sortes de trémies tron- 
coniques, a l'orifice inférieur desquelles 
on fixe, au moyen d'une courroie ou de 
crochets, le bord du sac à remplir ( f£g.1880). 
La matière à ensacher est le plus souvent pe- 
sée avant d'être déversée dans l'ensacheur. 


FIG. 1878. — Ensachage des raisins. 


— 


© Phot. J. Buyer. 
FIG. 1880. — Ensacheurs dans une graineterie moderne, 
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Enseignement agricole. __ Enseignement qui a pour but de répandre 
parmi les populations rurales les connaissances scientifiques, théoriques 
et pratiques concernant l'agriculture. L'agriculture est la base de la richesse 
d'une nation ; c'est la première et la plus importante de toutes les indus- 
tries : il est donc indispensable, pour exercer la profession d'agriculteur, 
d'acquérir une solide instruction professionnelle. Cette vérité a mis long- 
temps pour apparaitf e dans toute sa clarté ; mais elle est évidente aujour- 
d'hui et les plus grands efforts ont été faits pour le développement de 
l'enseignement agricole. 

L'enseignement agricole est actuellement régi par la loi du 2 août 1918 
sur l'organisation de l'enseignement professionnel public de l'agriculture 
,et par la loi du 21 août 1912 sur l'enseignement départemental et com- 
munal de l'agriculture. 

C'est l'ensemble des organismes d'enseignement prévus par ces deux lois 
que nous allons examiner. 


A.— ENSEIGNEMENT POUR LES JEUNES GENS 


L'enseignement public de l'agriculture pour les jeunes gens est donné : 

1 A l'Institut national agronomique; 

2° Dans les Ecoles nationales d'agriculture (Grignon, Montpellier, Rennes) ; 

3° Dans les écoles d'agriculture, comprenant 

a) Les écoles d'agriculture proprement dites ; 

b) Les écoles techniques dont l'enseignement a pour objet une spécialité 
agricole ; 

c) Les fermes-écoles ; 

Les fermes-écoles, les écoles pratiques, les écoles techniques, prennent, 
d'après la loi, le nom générique d'écoles d'agriculture.'Les « ae profes- 
sionnelles » spéciales sont dénommées d'après la nature de leur spécialité ; 

4° Dans les écoles d'agriculture d'hiver ou saisonnières ; 

5° Dans les cours d'enseignement agricole post-scolaires. 

. L'enseignement public de l'horticulture proprement dite est donné : 

1° A l'Ecole nationale d'horticulture de Versailles, qui est l'Ecole supé- 
rieure de l'horticulture ; 

2° Dans les écoles d'horticulture prévues au paragraphe b (écoles 
techniques). 

En dehors de ces organismes d'enseignement, il existe dans chaque 
département une Direction des Services agricoles, dont les attributions 
s'étendent à l'enseignement agricole départemental et communal nomade. 
V., plus loin, $ VIII. 


I __ INSTITUT NATIONAL AGRONOMIQUE  (V. tableau XXXI). — 
Cet établissement est l'Ecole normale supérieure de l'agriculture ; il a pour 
but de former :1° des agriculteurs et des propriétaires possédant les connais- 
sances techniques nécessaires pour la meilleure exploitation du sol ; 2° des 
professeurs pour l'enseignement agricole dans les écoles nationales, les 
écoles d'agriculture, l'enseignement départemental (directeurs des services 
agricoles, professeurs d'agriculture, etc.) ; 3° des administrateurs pour les 
divers services publics ou privés dans lesquels les intérêts de l'agriculture 
sont engagés ; 4° des agents pour l'administration des forêts ; 5° des agents 
pour l'administration des haras ; 6° des ingénieurs pour le service du génie 
rural ; 7° des directeurs de stations agronomiques ; 8° des chimistes ou di- 
recteurs pour les industries agricoles (sucreries, féculeries, distilleries, 
fabriques d'engrais, etc.). 

Les élèves de l'Ecole forestière de Nancy, de l'Ecole des Haras, de 
l'Ecole supérieure du Génie rural, sont choisis exclusivement parmi les 
anciens élèves diplômés de l'Institut national agronomique (sauf pour 
l'Ecole forestière, done quelques places sont réservées aux élèves de l'Ecole 
polytechnique). Notons que les professeurs d'agriculture et les professeurs 
d'écoles d'agriculture sont choisis au concours exclusivement parmi les 
anciens élèves diplômés de l'Institut national agronomique (et des Eccles 
nationales d'agriculture) ayant fait leur spécialisation dans une des sections 
d'application dont nous parlerons plus loin. 

Le diplôme d'ingénieur-agronome est considéré comme équivalant à une 
licence pour les anciens élèves de l'Institut agronomique, possesseurs d'un 
baccalauréat et désirant se faire inscrire au stage provisoire prescrit par 
le décret du 20 novembre 1894 (art. 3), pour être autorisés à prendre part 
au concours ouvert pour les emplois vacants d'attachés d'ambassade et 
d'élèves-consuls. 

L'Institut national agronomique est établi à Paris, rue Claude-Bernard, 
n° 16. Les bâtiments entourent un agréable jardin. Comme il n'y a pas 
d'internat, ils comprennent surtout de grands amphithéâtres, de vastes 
laboratoires de toutes sortes (chimie, physique, physiologie animale, zoolo- 
gie, pathologie et biologie végétales, géologie, microbiologie, agriculture 
comparée, viticulture et oenologie, technologie, mécanique et hydraulique 
agricoles), salles d'études, bibliothèque (30000 volumes), etc. 

L'Institut national agronomique dispose comme annexes de divers éta- 
blissements de recherches et d'expérimentation : Station d'essais de se- 
mences, station d'essais de machines, station de pathologie végétale, station 
de viticulture et d'œnologie, station expérimentale d'hydraulique agricole, 
laboratoire de fermentations, laboratoire d'entomologie. Il dispose également 
du domaine de Chenil-Maintenon, d'une contenance de 281 hectares, situé 
à Noisy-le-Roï, et mis à la disposition des élèves comme domaine d'études ; 
les élèves y assistent aux opérations de la grande culture. Ce domaine est 
complété par un champ d'expériences et de démonstration d'une conte- 
nance de 6 hectares. 

Enseignement. — L'enseignement comprend trois parties : 

1° En première année et pendant le premier semestre, les élèves 
reçoivent l'enseignement supérieur des sciences appliquées à l'agriculture. 
Cette première partie du programme constitue l'étude des sciences fonda- 
mentales de l'agronomie. 

2° Pendant le second semestre de la première année et pendant toute la 
seconde année, les étudiants reçoivent l'enseignement agronomique propre- 
ment dit, où la pratique est appuyée sur la connaissance des notions scien- 
tifiques les plus élevées. 

3° Pendant les deux semestres de la seconde année ainsi que pendant les 
vacances qui séparent la première de la seconde année, et enfin dans les sec- 
tions d'application dont nous parlerons plus loin (pour les élèves qui se spé- 
cialisent), les étudiants reçoivent un enseignement pratique agricole aux do- 
maines d'études, dans les usines, stations, grandes exploitations qu'ils visitent. 

L'enseignement comprend les matières ci-après : 

Anatomie et physiologie comparée des animaux domestiques ; — zoologie 
appliquée à l'agriculture ; — biologie des végétaux cultivés en France et aux 
colonies ; — pathologie végétale ; — géologie agricole ; — microbiologie ; — 
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mathématiques pures ; — mathématiques appliquées ; — aménagement agri- 

cole des eaux ; — physique et météorologie ; — chimie organique appliquée 
aux produits de l'industrie agricole ; — chimie agricole ; — agriculture gé- 
nérale et cultures spéciales ; — agriculture comparée; agriculture cole- 
niale ; — arboriculture et horticulture ; —viticulture; génie rural; — z00- 

technie ; — technologie agricole ; — droit administratif et législation ruraldÿ 
— économie politique; — économie rurale ; — économie forestière. ; — 
comptabilité agricole ; analyse chimique ; — pisciculture ; électro- 
technique ; — exercices parlés dans les langues allemande et anglaise. 

Les cours sont complétés par des conférences et des exercices ou des 
démonstrations pratiques et par des visites de fermes, de marchés de bes- 
tiaux et d'usines agricoles, des excursions agronomiques, géologiques, bota- 
niques et forestières. 

Durée des études. __ Vacances. __ Diplôme. __ Certificat d'études. -__ Les 
cours se terminent dans la première quinzaine de juillet. 

La direction de l'Institut agronomique a pris des mesures pour que les 
élèves dont les parents ne sont pas agriculteurs puissent passer deux mois 
au moins de leurs vacances dans des fermes remarquables par leur bonne 
exploitation, soit en France, soit à l'étranger. A la rentrée, tous les élèves 
doivent présenter un journal et un travail de vacances sur les travaux 
qu'ils ont suivis ; il en est tenu compte dans le classement de sortie. 

La durée des études est de deux ans, après lesquels l'élève qui en est 
jugé digne reçoit le diplôme d'ingénieur-agronome. Ce diplôme est délivré 
par le ministre de l'Agriculture. 

Les élèves qui, sans avoir reçu le diplôme, ont fait preuve cependant de 
connaissances suffisantes et d'un travail régulier, reçoivent un certificat 
d'études délivré par le ministre. 

Missions complémentaires d'études. — Année de perfectionnement.  — 
Tous les ans, les deux élèves classés les premiers sur la liste de sortie 
peuvent recevoir, aux frais de l'Etat, une mission complémentaire d'études, 
soit en France, soit à l'étranger. Cette mission a une durée de trois années. 

A la sortie de l'Institut national agronomique, les élèves diplômés peuvent 
compléter leur instruction professionnelle et se spécialiser dans l'une des 
écoles d'application suivantes : 

1° Ecole nationale des Eaux et Forêts ; 

2° Ecole du Génie rural; 

3° Ecole des Haras ; 

4° Sections d'application, fonctionnant à l'Institut national agronomique, 
sur le domaine des Ecoles nationales d'agriculture et à l'Ecole nationale 
des industries agricoles. 

Parmi les sections d'application fonctionnant à l'Institut national agro- 
nomique, nous pouvons citer : 

a) Section d'enseignement agricole pour la préparation des candidats 
au professorat d'agriculture et d'horticulture ; 

b) Section d'agriculture pour la formation des agriculteurs exploitants et 
des directeurs de grands domaines ; 

c) Section des sciences physiques, chimiques et naturelles, pour la for- 
mation des spécialistes dans les applications de ces sciences à l'agriculture 
et à l'industrie agricole ; 

d) Section d'économie rurale et comptabilité (ou Section de la mutualité 
et de la coopération agricoles) pour la formation des directeurs de syndicats, 
de caisses de crédit et d'assurances et de sociétés coopératives agricoles ; 

e) Section de mécanique agricole ; 

f) Section des ingénieurs-agronomes géomètres, etc. 

Ces sections d'application peuvent recevoir non seulement des élèves de 
l'Institut national a ronomique, mais encore des élèves diplômés des Ecoles 
nationales d'agriculture désirant se spécialiser et aussi des auditeurs libres. 

Les bourses dont jouissent les élèves de l'Institut national agronomique 
et les élèves des Ecoles nationales d'agriculture suivent leurs titulaires aux 
sections d'application. 

Régime de l'Ecole. __ Le régime de l'Ecole est l'externat. L'admission a 
lieu, pour tous les candidats indistinctement, à la suite d'un concours. Les 
candats doivent justifier qu'ils sont âgés de dix-sept ans révolus le 1# jan- 
vier de l'année ou ils se présentent. 

Concours d'admission. — Le concours comprend des épreuves écrites et 
des épreuves orales ; les épreuves écrites sont éliminatoires. 

Il est, en outre, tenu compte aux candidats, mais à l'examen oral seule- 
ment, de la possession de l'un ou de plusieurs des diplômes ci-après, qui 
leur assure un certain nombre de points, sans qu'il puisse y avoir cumul 
de ces différents titres : diplôme de licencié ès sciences ; diplôme de licencié 
ès lettres ou de licencié en droit ; certificat d'études physiques, chimiques 
et naturelles ; diplôme de l'Ecole nationale des indüstriés agricoles de 
Douai ; diplôme de bachelier ; diplôme des écoles d'agriculture. 

Les élèves diplômés des Eceles nationales d'agriculture et des Ecoles 
nationales vétérinaires bénéficient au concours d'admission à l'Institut 
agronomique d'une majoration de points ainsi calculée : 8 pour 100 du total 
des points qui peuvent être atteints aux épreuves écrites ; 2 pour 100 du 
total des points qui peuvent être atteints aux épreuves orales. 

L'examen écrit comprend six compositions : 1 mathématiques (compre- 
nant l'arithmétique, l'algèbre, la géométrie, la mécanique, le calcul loga- 
rithmique, la trigonométrie) ; 2' composition française ; 3° sciences naturel- 
les ; 4° physique et chimie ; 5° épure de géométrie descriptive :6° croquis coté. 

L'examen oral comprend huit séries de questions : 1° arithmétique, 
algèbre, trigonométrie, mécanique ; 2° géométrie, géométrie descriptive, cos- 
mographie ; 3° physique ; 4 chimie ; 5° sciences naturelles ; 6° géographie ; 
7° langues vivantés. Epreuve facultative : connaissances en agriculture. 

Bourses. — Chaque année le ministre de l'Agriculture accorde un certain 
nombre de bourses, dont dix sont attribuées aux candidats sortant des 
Ecoles nationales d'agriculture. 

Auditeurs libres. __ Indépendamment des élèves ‘réguliers, l'Institut na- 
tional agronomique reçoit des auditeurs libres (payant une rétribution) 
qui ne sont soumis à aucune condition d'âge et sont dispensés de tout 
examen d'admission ; ils suivent les cours qui sont à leur convenance, mais 
ils n'ont entrée ni aux salles d'études, ni aux laboratoires. 

Etrangers. __ Les étrangers peuvent être admis à l'Institut national agro- 
nomique, soit comme élèves, soit comme auditeurs libres ; dans l'un et 
l'autre cas, ils sont soumis aux mêmes conditions et règles que les nationaux. 

Section étrangère. — Il a été, en outre, créé à l'Institut national agrono- 
mique, par arrêté du 2 décembre 1911, une section étrangère pour l'admis- 
sion des élèves étrangers. Ceux-ci subissent, à cet effet, les épreuves d'un 
concours spécial qui comprend exactement les mêmes épreuves que le 
concours d'admission des élèves français, sauf la composition française. 

À la fin de ce concours, les élèves étrangers sont classés à part et 
entre eux 
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créées par décret du 3 octobre 1848, ont pour but de former 

1° Des jeunes gens qui se destinent a la gestion des grands domaines 
ruraux, soit pour leur propre compte, soit pour le compte d'autrui; 

2° Des professeurs pour l'enseignement agricole ; 

3° Des administrateurs pour les divers services publics ou privés dans 

suc les intérêts de l'agriculture sont engagés; ; 

4" Des directeurs de stations agronomiques ; 

5° Des chimistes ou directeurs pour industries agricoles (sucreries, distil- 
leries, féculeries, etc), 

Les élèves diplômés des Ecoles nationales d'agriculture sont admis, sur 
leur demande et sans avoir à justifier du baccalauréat, à l'examen d'admis- 
sion aux Ecoles nationales vétérinaires. 

Les Ecoles nationales d'agriculture sont au nombre de trois : Grignon 
(Seine-et-Oise), Montpellier (Hérault), Rennes (111e-et-Vilaine). 

Ecole nationale d'agriculture de Grignon (V.tableau XXXII, 1, 2, 3, 4). 
— L'Ecole de Grignon, créée en 1827, est la plus ancienne de nos écoles 
d'agriculture (fig. 1881). Elle est installée dans un ancien château Louis XII, 
bâti an milieu d'un vaste parc. En avant, perpendiculairement au bâtiment 
principal, s'élèvent deux corps de bâtiments parallèles enfermant la cour 
d'honneur dans laquelle sont dessinés deux jardins français. Derrière se 


Ces Ecoles, 


Echelle ) \ 


om ‘0 wo 200 M, NT 


FIG. 1881. - Plan de l'Ecole nationale d'agriculture de Grignon (Seine-et-Oise). 


L. Direction ; 2. Musée; 3. Communs : 4. Château; 5. Pavillon des élèves ; 6. Laboratoire de chimie ; 
7. Usine gaz ; 8. Charretterie ; 9. Jardin potager et d'ornement; 10. Serres et châssis; 11. Labora- 
aires; 12. Jardin botanique et dendrologique ; 13. Laboratoire de pisciculture ; 14. Rucher; 
15. Pépinière 16. Station asronomique ; 17. Laboratoire de zootechnie : 18. Laboratoire de techno- 
logie et Laterié , 19. Ateliers ; 20. Habitation du chef de culture ; 21. Vacheries , 22. Hangar aux 
instruments; 23 Bergerie et collections ; 24. Bouverie; 26. Logement des ouvriers ; 26. Granges ; 
27. Porcherie ; 98. Plate-forme à fumier , 29. Bergerie ; 30. Ecurie; 31. Magasin ; 32. Groupe #lec- 
brogène ; 33. Hangar aux instruments ; 34. Comptabilité; 35. Cour des meules ; 36. Hangar à cé- 
réales; 37. Silos à racines ; 38. Machinerie, 39. Basse-cour et parquets à volailles, 40. Eau; 41. Chai 
et cellier; 42. Silos à tubercules. 


trouvent les bâtiments de ferme, formant deux rectangles juxtaposés, enca- 
drant chacun une vaste cour ; ils comprennent, indépendamment des han- 

ars et magasins, une bergerie, une écurie, une porcherie; une bouverie, 
l'habitation des chefs de culture, derrière laquelle, à droite et à gauche, sont 
disposés les ateliers de forge, menuiserie, la vacherie. 

À l'ouest du château, on a construit de vastes laboratoires de chimie non 
loin desquels est placée une petite usine à gaz. A l'est, séparé par un 
grand jardin potager et d'ornement, on voit un vaste bâtiment comprenant 
divers laboratoires très bien outillés (laboratoires d'agriculture, génie rural, 
botanique, pathologie vécétale, géologie et minéralogie, sylviculture, etc.). 
A côté de ce bâtiment s'étend le jardin botanique, en bordure duquel se 
trouvent les laboratoires de zootechnie, de technologie et la laiterie. 

En face du château se trouve un gracieux pavillon qui contient les ap- 
partements du directeur de l'Ecole et les services de l'administration. 
Immédiatement derrière, on a aménagé un vaste hall, d'une surface totale 
d'environ 1 100 mètres carrés, dans lequel sont rangées les collections du 
Eours du génie rural, de technologie agricole, etc. 

Le domaine a une étendue de 292 hectares, se décomposant comme suit : 
134 hectares de terres, 16 hectares de prairies et 145 hectares de bois et jar- 
dins. Le cheptel comprend habituellement environ : 8 chevaux ; 65 bovins 
dont 18 boeufs, 2 taureaux et 25 vaches de races diverses ; 300 ovins appar- 
tenant aux races southdown, dishley et dishley-mérinos ; 130 porcs dont 
25 truies de races craonnaise, limousine, berkslure et yorkshire. Sous la 
direction des chefs de ratique agricole et horticole et du chef de culture, 
les élèves apprennent à exécuter les différents travaux : labour, hersage, 
roulage semis, travaux d'entretien et de recolte, travaux d'intérieur de 
ferme. Ensuite, ils passent successivement dans tous les services : culture, 
écurie, vacherie, bergerie, porcherie, basse-cour, magasins, jardins, dont 
ils dirigent ou contrôlent la marche. 

Enfin, tous les quinze jours, chef de culture, chefs de pratique et élèves 
sont réunis, sous la présidence du directeur de l'Ecole, pour commenter tous 
les travaux de la quinzaine, les achats et les ventes d'animaux et de récoltes. 

Les élèves peuvent ainsi mener de front les études théoriques et suivre 
les travaux pratiques d'une grande exploitation agricole. 
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De nombreuses visites au marché aux bestiaux de la Villette, aux Halles- 
de Paris, aux meilleures fermes et aux usines de la région : sucreries, dis- 
tilleries, brasseries, minoteries, laiteries, etc., complètent heureusement 
l'enseignement donné à l'Ecole. 

Des stations de recherches sont annexées à l'Ecole de Grignon : une 
station agronomique, une station de physiologie et de pathologie végétales, 
une station de physique et de chimie biologique, un laboratoire de micros 
biologie, etc. 

Ecole nationale d'agriculture de Montpellier  (V. tableau XXXII, 5, 6, 7). 
— Cette Ecole nationale d'agriculture, installée aux portes même de Mont- 
pellier, fut créée en 1870. 

La surface du domaine est assez accidentée. Il en résulte une grande 
variété de situations et d'expositions. Le point culminant est occupé par un 
beau parc complanté des espèces les plus instructives au double point de vue 
forestier et ornemental ; d'un côté, les arbres ou arbustes des régions froides 
ou tempérées : pins, sapins, épicéas, marronniers, frênes, chênes, etc. ; de 
l'autre, bien exposés au midi, des palmiers, phoenix, jubea, cycas, mimosas, 
eucalyptus, orangers, etc. 

Dans ce cadre et au centre, les divers services de l'Ecole : direction, 
internat avec ses dortoirs et salles d'études, musee, bibliothèque, etc. ; sur 
les côtés, les laboratoires du génie rural (avec sa belle galerie des machines 


d'agriculture), de chimie, d'œnologie (avec son cellier), de météorologie, de 


zootechnie ; la station séricicole, la station de recherches viticoles et la 
ferme, avec écurie, vacherie, porcherie, bergerie, etc. 

Aux alentours, les jardins botaniques, le jardin potager et fruitier, le 
champ d'études des plantes cultivées. Un peu plus loin, les collections de 
vignes : vignes européennes, cultivées pour la table et la cuve ; vignes aimé. 
ricaines sauvages, utilisées comme porte-greffes ; vignes hybrides, obtenues 
en Amérique et en France ; vignes asiatiques, etc. 

Dans le même enclos, on trouve des champs d'études des porte-greffes . 
au point de vue de leur adaptation au sol et de leur résistance au phyl- 
loxéra, de tous les producteurs directs connus, des variétés de greffons ; des 
champs d'essais pour l'étude des opérations culturales du sol, de la taille, 
de l'espacement, des engrais, du développement des maladies et de leur 
traitement. On y trouve aussi des réductions des principaux vignobles 
français : Gironde, Bourgogne, Champagne, etc. ; un fruitier pour la conser- 
vation des raisins, des parcelles de vignes cultivées exclusivement par les 
élèves, etc. Un peu plus éloigné de l'établissement, existe un vignoble con- 
duit à la manière méridionale ; puis des champs d'études pour les céréales, 
une oliveraie, une müraie et une magnanerie. 

L'Ecole de Montpellier a été le siège de nombreux congrès vinicoles 
internationaux. Par ses travaux et son enseignement, elle a dirigé la recon- 
stitution du vignoble détruit par le phylloxéra. 

Des stations de recherches sont annexées à l'Ecole de Montpellier : sta- 
tion de recherches chimiques et d'analyses agricoles ; station d'essais de 
semences; station de recherches viticoles ; station de physiologie et de 
pathologie végétales ; station de génie rural ; station vinicole, laboratoire de 
technologie, etc. 

/École nationale d'agriculture de Rennes  (V.tableau XXXII, 1, 2, 3). 
- La fondation de l'École nationale d'agriculture de Rennes remonte à 
1842, date de la création de l'Institut agricole de l'Ouest, à  Grand-Jouan 
(Loire-Inférieure). En 1846, cet Institut devint Ecole régionale avec un ensei- 
gnement semblable à celui des Ecoles de Grignon et de la Saulsaie (cette 
dernière, transférée depuis à Montpellier). 

Pendant près d'un demi-siècle, l'Ecole de Grand-Jouan exerça unè 
influence considérable sur le progrès de l'agriculture dans l'Ouest ; mais 
son éloignement de tout centre important en rendait le recrutement difficile, 
En 1895 eut lieu son transfert à Rennes. 

L'Ecole proprement dite est à 2 kilomètres du centre de Rennes, en bor- 
dure de la route nationale de Paris à Brest. Elle comporte deux vastes 
corps de bâtiments parallèles, reliés par le grand amphithéâtre. Le bâti- 
ment formant façade principale, sur 115 mètres de longueur, abrite les 
services administratifs, les salles d'études, salles de cours, de dessin, la 
bibliothèque, les salles de collections (physique, minéralogie et géologie, 
botanique et pathologie végétale, pomologie et sylviculture), les galeries de 
micrographie, de technologie, les laboratoires d'agriculture, de microbio- 
loBie. de physique, de botanique, un atelier galerie de machines (génie 
rural), etc: 

Dans le deuxième corps de bâtiment sont installés la grande salle de 
manipulations, les laboratoires et cabinets de travail des chaires de techno- 
logie, de chimie, de zootechnie, les collections de zootechnie avec salle de 
disséwon, des cabinets noirs avec salle de pose pour la photographie. 

L'Ecole de Rennes, destinée surtout à l'enseignement des procédés cultu- 
raux de la région de l'Ouest, s'attache particulièrement à l'étude de la pro- 
duction laitière et des industries dérivées, dé là production de la pomme 
à cidre et de son utilisation dans la cidrerie, la confiturerie, etc. L'élevage 
et l'exploitation des équidés et des bovins y est examiné à fond ; une grande 
importance est attribuée également à l'étude des prairies naturelles et des 
cultures fourragères. 

L'enseignement est distribué entre neuf chaires magistrales comportant 
chacune un professeur et un chef de travaux ou un répétiteur. - Deux 
maîtres de conférences, un conférencier, deux chefs de pratique (agricole 
et horticole) complètent cet ensemble du corps enseignant. 

Depuis 1903, des stations de recherches scientifiques ont été annexées à 
certaines chaires de l'Ecole. 

Ces stations sont au nombre de cinq : 

Recherches agronomiques et essais de semences (chaire d'agriculture) ; 
pathologie et physiologie végétales (chaire de botanique) - chimie agricole 
(chaire de chimie) ; recherches technologiques (chaire de technologie) ; phy- 
siologie animale et entomologie agricole (chaire de zootechnie). 

Renseignements concernant les trois Ecoles nationales d'agricul- 
ture. — Enseignement. — La durée des études dans les trois Écoles natio- 
nales d'agriculture est de deux ans. 

Les élèves réguliers internes, demi-internes ou externes suivent toutes les 
leçons et participent à tous les travaux, applications et exercices pratiques. 

Les élèves externes libres sont admis, dans la limite des places dispo- 
nibles, sans concours ni examen, mais sur production de titres scienti- 
fiques jugés suffisants, et par décision spéciale du ministre de l'Agriculture. 
Ils suivent toutes les leçons et, comme les élèves réguliers, participent à 
tous les travaux, applications et exercices pratiques. 

Les auditeurs libres sont admis sans concours ni examen. Ils assistent 
aux cours qui sont à leur convenance, mais n'ont entrée ni aux salles d'études, 
ni aux laboratoires ; ils peuvent, toutefois, être autorisés exceptionnelle- 
ment à suivre certains exercices pratiques. 


TABLEAU KXXKXI. ENSEIGNEMENT AGRICOLE 


7.— Station d'essais de machines (annexe de l'Institut national agronomique). 8. — Station d'essais de semences (annexe de l'Institut national agronomique). 
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ENSEIGNEMENT AGRICOLE 


De même que les nationaux, les étrangers peuvent acquérir le fifre 
d'élève régulier, mais, à cet effet, ils doivent alors subir avec suecés, et 
dans les mêmes conditions que les Français, toutes les épreuves du 
concours d'admission. Toutefois, et quel que soit leur classement à la suite 
du concours, ils ne peuvent prétendre, à l'Ecole de Grignon et de Mont- 

Îlier, qu'au régime de l'externat. 

L'enseignement est à la fois théorique et pratique. 

Cet enseignement comprend : zoologie ; — botanique ; — minéralogie et 
géologie agricoles ; — physique et météorologie; — chimie générale et 
agricole ; — chimie biologique dans ses applications à l'agriculture ou l'éle- 
vage ; — agriculture ; — horticulture ; — arboriculture ; — viticulture ; — syl- 
viculture; — génie rural; — zootechnie ; — entomologie ; — sériciculture ; — 
apiculture; — pisciculture ; — technologie; — économie et législation ru- 
rales; — comptabilité agricole et hygiène ; — pratique agricole. 

L'instruction est donnée dans des cours réguliers et des conférences ; en 
outre, des applications et des travaux pratiqués sont effectués dans les 
laboratoires et sur le domaine de l'Ecole, 

Des excursions dans des fermes et dans des usines agricoles ont lieu 
sous la direction des professeurs, pour compléter l'enseignement donné à 
VEcole. 

Conditions d'admission. — L'admission des élèves réguliers a lieu par 
voie de concours. 

Les candidats doivent être âgés de dix-sept ans accomplis au 1 octobre 
de l'année du concours. 11 n'est jamais accordé de dispense d'âge. 

Les épreuves du concours sont écrites et orales. 

Elles portent sur les matières des programmes des baccalauréats, mathé- 
matiques-philosophie. 

Les épreuves écrites (qui sont éliminatoires) sont au nombre de six, savoir : 
1° une composition de mathématiques (solution d'une question d'arithmé- 
tique et d'une question de géométrie ou de deux questions de géométrie) ; 
2° une composition française ; 3° une composition de mathématiques (solution 
d'une question de mécanique et d'une question d'algèbre ou de trigonomé- 
trie) ; 4° une composition de physique et de chimie ; 5° une composition de 
sciences naturelles ; 6° un croquis coté. 

Les épreuves orales sont au nombre de trois, savoir :1° une épreuve de 
mathématiques ; 2° une épreuve de physique et de chimie ; 3° une épreuve 
de sciences naturelles. 

Il est en outre tenu compte aux candidats, mais à l'examen oral seule- 
ment, de la possession de l'un ou de plusieurs des diplômes ci-après, qui 
leur assurent un certain nombre de points : diplôme de licencié ès sciences ; 
diplôme des Ecoles nationales vétérinaires * diplôme de licencié ès lettres 
ou en droit; certificat d'études physiques, chimiques et naturelles ; diplôme 
de l'Ecole nationale d'horticulture de Versailles ou de l'Ecole nationale 
des industries agricoles de Douai ; diplôme des écoles d'agriculture ; certi- 
ficat des fermes-écoles ; diplôme de bachelier ; certificat relatif à la pre- 
mière partie des épreuves d'un baccalauréat : brevet supérieur de l'ensei- 
gnement primaire ; certificat d'études secondaires du premier degré ; cer- 
tificat d'études primaires supérieures; brevet élémentaire. 

Il est de même tenu compte aux candidats de nationalité étrangère aspi- 
rant au titre d'élève régulier des diplômes obtenus par eux dans les 
universités ou établissements d'enseignement de leur pays. Le nombre des 
points attribués (lequel ne peut, en aucun cas, dépasser 20) est fixé d'après 
l'équivalence de ces titres ou diplômes étrangers avec les titres ou diplômes 
similaires français. 

Bourses et remises de pension. — Une certaine somme est affectée par 
année d'études et dans chacune des Ecoles nationales d'agriculture à l'en- 
tretien d'élèves internes ou demi-internes. 

Ces bourses et remises de pension sont d'un chiffre variable ; elles sont 
accordées au moment de l'entrée à l'Ecole et ne sont données en principe 
que pour une année scolaire ; mais elles sont maintenues aux élèves qui 
continuent à s'en rendre dignes par leurs progrès et leur conduite. Elles 
peuvent être retirées au cours de l'année par mesure disciplinaire. 

Indépendamment des internes ou demi-internes bénéficiaires d'une bourse 
ou d'une remise de pension, dix élèves par année d'études peuvent être, 
dans chacune des écoles, dispensés du payement de la rétribution scolaire. 

A la fin de leurs études, les élèves réguliers qui ont' satisfait à toutes les 
épreuves exigées par le règlement reçoivent le diplôme d'ingénieur agri- 
cole. Ce titre ne leur confère aucun droit à une place ou un emploi dépen- 
dant de l'administration de l'Agriculture. 

Les élèves réguliers qui, sans avoir obtenu de diplôme, ont fait preuve 
cependant de connaissances suffisantes et d'un travail satisfaisant peuvent 
obtenir un certificat d'études. 

Les auditeurs libres ne peuvent obtenir .ni le diplôme, ni le certificat 
d'études, mais les étrangers admis comme externes libres reçoivent, lors- 
qu'ils le méritent, un certificat tenant lieu de diplôme, et qui leur est déli- 
vré par le ministre. 

Chaque année, les trois élèves sortis les premiers de leur promotion peu- 
vent obtenir : le premier ,une médaille d'or, le deuxième une médaille d'ar- 
gent, le troisième une médaille de bronze, et les deux élèves sortis les 
premiers, lorsqu'ils sont de nationalité française ou naturalisés Français, 
peuvent être autorisés à accomplir, aux frais de l'Etat, un stage de deux 
années dans des exploitations agricoles publiques ou privées, à l'effet de 
compléter leur instruction pratique. 

Parmi les sections d'application des Ecoles nationales d'agriculture, 
nous citerons : 

A Grignon : Section des cultures industrielles et des industries de trans- 
formation des produits agricoles de la région parisienne ; 

A Montpellier : a) Section de viticulture et d'œnologie; b) Section des 
cultures et industries méridionales : 

A Rennes : a) Section des industries laitières ; b) Section de pomologie 
et de cidrerie. 


SECTIONS D'APPLICATION. __ D'après la loi du 2 août 1918 et le 
décret du 23 juin 1920 concernant l'enseignement agricole, des sections d'ap- 
plication sont organisées et fonctionnent à l'Institut national agronomique, 
sur le domaine des Ecoles nationales d'agriculture, à l'Ecole nationale des 
industries agricoles de Douai ou encore dans les centres d'expérimentation 
créés en vertu de l'article 1* de la loi du 6 janvier 1919. Elles ont surtout 
pour but de permettre aux élèves de l'Institut national agronomique et 
des Ecoles nationales de se spécialiser au point de vue pratique. 

Nous avons indiqué plus haut les sections qui fonctionnent à l'Institut 
national agronomique et à chacune des Ecoles nationales d'agriculture. 

Les sections d'application reçoivent : 1° les élèves diplômés de l'Institut 
national agronomique et des Ecoles nationales d'agriculture venant s'y 
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spécialiser - 2° des auditeurs libres, qui peuvent être admis à en suivre l'en- 
seignement. 

Les bourses dont jouissent les élèves de l'Institut national agronomique et 
les élèves des Ecoles nationales d'agriculture suivent leurs titulaires aux 
sections d'application. 

Pour donner une idée du fonctionnement des sections d'application, nous 
décrirons la Section d'agriculture et la Section d'enseignement agricole 
qui se confondent (sauf en ce qui concerne la préparation pédagogique des 
professeurs) et que l'on réunit sous le nom de Section d'agriculture et 
d'enseignement agricole. 

Les lois générales de l'agronomie ayant été développées dans les cours 
et conférences de l'Institut agronomique et des Ecoles nationales, mais la 
durée des études dans ces écoles n'ayant pas permis de faire toutes les applica- 
tions de ces principes généraux, ou de leur donner un développement suf- 
fisant, la Section d'application d'agriculture et d'enseignement a pour 
objet d'occuper les élèves surtout — pour ne pas dire exclusivement — à 
des exercices pratiques. 

Il est fondamental de souligner que l'enseignement de cette Section n'est 
pas une amplification des cours déjà professés, mais qu'il consiste essen- 
tiellement à faire acquérir aux élèves la connaissance pratique : 1° du 
bétail ; 2° de l'outillage agricole ; 3° de l'exécution des travaux ; 4° de l'ad- 
ministration de la ferme ; 5° du choix des spéculations végétales ou animales ; 
6° des assolements ; 7° de /a direction, de la coordination des trayaux. 

La répartition du temps est la suivante : du 1‘ octobre au “- avril, la 
section fonctionne à l'Institut agronomique; du 1° avril au 30 juin, à l'Ecole 
de Grignon. La période du 1% au 15 juillet est consacrée à des excursions 
agricoles ; puis les cours reprennent à l'Ecole de Montpellier, de fin août au 
15 octobre, pour se terminer à l'Ecole de Rennes, où ils ont lieu du 15 octobre 
à fin décembre. 

A l'Institut agronomique. __ Du 1°" octobre au 1°" avril, soit vingt semaines 
de travail ou cent vingt jours. Une journée par semaine est réservée pour 
une excursion, soit vingt excursions, dans les fermes des environs, dans les 
centres d'expérimentation. Pendant les cent jours de travail qui restent 
(cinq jours par semaine), chaque jour comporte : 1° le matin, ou bien une 
leçon d'une heure suivie d'application de 2 à 3 heures, ou seulement une 
application de 3 à 4 heures, sans leçon ; 2° le soir, une application de 3 à 
4 heures ; leçons et applications portant sur les matières suivantes  Agri- 
culture (génétique ; semences ; agriculture comparée). —  Zootechnie 
(connaissance pratique du bétail ; zootechnie régionale comparée ; hygiène 
du bétail). — Génie rural (outillage agricole ; constructions rurales ; élec- 
tricité agricole ; drainage, irrigation). — Economie rurale (expertises ru- 
rales ; comptabilité ; mutualité et coopération ; commerce des produits 
agricoles). — Parasitologie(entomologie : pathologie végétale). 

A l'Ecole nationale de Grignon.—Cultures de la région parisienne et des 
industries de transformation; Du 1% avril au 30 juin, soit douze semaines. 

Le but poursuivi est : 1° développer la connaissance de la pratique agri- 
cole des ingénieurs ; 2° profiter de leur présence sur une exploitation 
importante pendant une période active des travaux pour les familiariser 
avec ces travaux, leur en montrer la coordination et leur faire saisir le 
mécanisme de l'administration d'une ferme ; 3° donner aux ingénieurs des 
connaissances complémentaires sur les cultures de la région de Paris ; 
4 leur fournir des indications théoriques et pratiques sur certaines indus- 
tries qui ne seront pas étudiées dans d'autres centres d'application, 

Pendant leur séjour à Grignon, les ingénieurs continuent à visiter les 
centres d'expérimentation et ts exploitations types de la région. En dehors 
des ressources qu'offre pour l'étude l'Ecole de Grignon, ils auront à leur 
disposition : a) le domaine de l'Ecole nationale d'agriculture de 212 hectares ; 
b) la ferme du Centre national d'expérimentation de Grignon, comprenant 
150 hectares de terres labourables avec le matériel de culture et les animaux 
de travail correspondants ; c) la sucrerie de Chavenay, avec sa sécherie 
de produits agricoles (légumes, fruits, etc.). 

Le programme et l'emploi du temps sont les suivants : un jour et demi 
par semaine est réservé à l'étude spéciale et détaillée des Centres nationaux 
d'expérimentation et des fermes de la région, soit pour douze semaines 

Centre d'expérimentation de Grignon (vingt demi-journées), 10 jours ; + 

Centre zootechnique des Vaux-de-Cernay, 4 jours ; 

Fermes diverses, 4 jours. 

Il reste douze périodes de quatre jours et demi, dont dix périodes consa- 
crées à l'étude pratique des cultures, de l'administration du domaine et à 
l'exercice des travaux agricoles, et deux périodes réservées à l'étude des 
industries agricoles. 

A FEcole nationale de Montpellier. — Le but poursuivi est : donner 
dans un milieu viticole, à la vie duquel ils participeront pendant quelques 
semaines, aux élèves de l'Institut national agronomi: ue de Grignon et de 
Rennes qui se destinent à l'enseignement ou à delire un complément 
d'instruction pour les cultures méridionales, la viticulture en particulier, et 
à ces élèves — ainsi qu'à ceux de l'Ecole de, Montpellier, absents de l'Ecole 
au moment de la vinification — un enseignement pratique complet de 
l'ænologie et de la vinification qui leur a fait défaut, 

L'enseignement, formé de quelques conférences et de nombreuses appli- 
cations, est complété par des excursions variées : visites d'exploitations, de 
chais modernes, de caves coopératives, d'établissements divers et de centres 
d'expérimentation départementaux ou régionaux. 

Durée du stage. — Xe stage à Montpellier commence fin août. Sa durée 
est de un mois et demi, soit 45 jours. Il se termine vers le 15 octobre. Il 
coïncide avec l'époque des vendanges et de la vinification dans la région 
méridionale. 

Dans chaque semaine, deux jours sont réservés aux excursions, visites de 
propriétés viticoles, chaïis, caves coopératives, établissements divers. 

Il reste donc par semaine quatre jours d'études à l'Ecole de Montpellier. 
Dans chacun de ces quatre Jours nous comprenons deux séances de confé- 
rences-applicalions, car /a forme de conférence proprement dite ne sera 
utilisée que lorsqu'il sera impossible de la faire sur place, sur Je terrain, 
dans le vignoble, au chaïs, etc. 

Ces conférences-applications ont lieu le matin et l'après-midi, leur durée 
variant de deux à quatre heures. 

A l'Ecole nationale de Rennes. __ Le but de la Section de laiterie est 
double : 

1° Faire connaître aux ingénieurs agronomes et ingénieurs agricoles, 
futurs professeurs d'agriculture ou futurs agriculteurs producteurs de 
lait, la théorie et la pratique des industries de transformation du lait, et de 
les familiariser avec les travaux de laboratoire qui, relevant des faits justi- 
fiant la théorie, guident le praticien dans la conduite et le contrôle de ses 
fabrications ; 


TABLEAU XXXII. ENSEIGNEMENT AGRICOLE 


1: — École de Grignon :Le château, côté sud. 2. — École de Grignon :Les grands laboratoires. 
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Phot. L. Moreau. 


3. École de Grignon : La cour de la ferme. 4. — École de Grignon : Bergerie et laiterie. 


5.— École de Montpellier : Vue générale. 


6. __ École de Montpellier : La collection de vignes. 7. —_ École de Montpellier : Le laboratoire de viticulture. 
Dressé par E. Chanerif. 


ÉCOLES NATIONALES D'AGRICULTURE DE GRIGNON (SeiNe-£r-O1s£) ET DE MONTPELLIER (HÉRAULT) 


ENSEIGNEMENT AGRICOLE 


2° Permettre à tous ceux, et notamment aux anciens élèves de l'Insti- 
fui national agronomique et des Ecoles nationales d'agriculture, qui dési- 
rent se spécialiser dans la production des dérivés du lait, d'acquérir avec 
un peu plus de précision les mêmes connaissances théoriques et pratiques 
de la technique moderne la plus perfectionnée, afin de devenir des chefs 
d'industrie. 

Le but de la Section de cidrerie est le même en ce qui concerne la 
pomme et les industries de ses transformations, surtout la cidrerie. 

La durée de l'enseignement est : du 15 octobre au 31 décembre, soit 
10 semaines, dont 8 semaines, soit 48 jours, à l'Ecole nationale d'agricul- 
ture de Rennes ; puis 2 semaines d'excursions. 

L'enseignement comporte des conférences et de nombreuses applications 
pratiques, puis des visites d'exploitations agricoles. 

Les excursions sont faites en Normandie, Bretagne, Maine, Anjou et 
Poitou, dans le but de faire visiter des usines d'industrie du lait, de la 
pomme et des exploitations types caractéristiques de l'économie rurale des 
régions traversées. 

Le stage à l'Ecole nationale d'agriculture de Rennes étant terminé fin 
décembre, les élèves, futurs professeurs, ef les élèves, futurs agriculteurs, 
qui ont fait jusqu'à ce moment des études communes, se séparent 

1° Les élèves professeurs vont obligatoirement se former, au point 
de vue pédagogique, dans une école d'agriculture pendant trois mois 
au moins. 

2° Les élèves agriculteurs vont faire, s'ils le désirent, des stages plus ou 
moins longs dans des fermes excellentes, soit en France, soit à l'étranger. 
Toutes facilités leur seront données à ce sujet. 


— ÉCOLE NATIONALE D'HORTICULTURE DE VER- 
SAILLES (V.tableau XXXIII, 1, 2, 3, bas de la page). — L'Ecole de Ver- 
sailles, créée par la loi du 16 décembre 1873, est établie au potager de 
Versailles, organisé par La Quintinie, jardinier de Louis XIV. Devenue 
l'Ecole supérieure d'horticulture, par la loi du 2 août 1918, elle s'étend 
sur une superficie de 17 hectares, et comprend les cultures de primeurs, 
fruitières, ornementales de plein air et de serre, potagères, ainsi, qu'une 
pépinière, un verger et un parc paysager appelé le Petit Trianon de Sais. 

L'Ecole nationale d'horticulture a pour but de former : des horticulteurs, 
des pépiniéristes, des marchands-grainiers, des architectes et des dessina- 
teurs paysagistes, des entrepreneurs de jardins ainsi que des directeurs, des 
professeurs, des chefs jardiniers et des jardiniers pour les divers services 
publics ou privés. 

D'après la loi du 2 août 1918 (art. 4), les professeurs spéciaux d'horticul- 
ture et les professeurs d'horticulture des écoles d'horticulture sont choisis 
au concours exclusivement parmi les anciens élèves diplômés de l'Ecole 
nationale d'horticulture de Versailles. 

Enseignement. — L'enseignement est à la fois théorique et pratique et 
comprend les cours suivants : arboriculture fruitière de plein air et de 
primeur ; — arboriculture d'ornement et multiplication des végétaux ; — 
culture potagère de plein air et de primeur ; — floriculture de plein air et 
de serre ; architecture des jardins et des serres ; horticulture industrielle et 
commerciale ; — génie rural; — pathologie végétale ; — cultures méridio- 
nales et coloniales ; -- physique et météorologie, chimie, géologie et miné- 
ralogie ; — botanique ; — zoologie et entomologie horticole ; — mathéma- 
tiques appliquées, lever de plans, nivellement, comptabilité ; — dessin. 

Les cours sont complétés, s'il y a lieu, par des exercices ou des applica- 
tions faites par les professeurs. 

L'enseignement pratique s'applique à tous les travaux de jardinage, quelles 
que soient leur nature et leur durée. Les élèves sont tenus d'exécuter tous 
les travaux auxquels une partie de leur temps est consacrée, afin d'acqué- 
rir l'habileté manuelle indispensable. 

En outre, une salle de vente publique permet aux élèves de se rendre 
compte des opérations relatives au commerce, à l'emballage et à l'expédi- 
tion des fruits, des légumes et des plantes. 

Les bâtiments affectés à l'enseignement renferment : deux amphithéâtres, 
deux salles d'examen et de collections, une salle pour le Conseil des profes- 
seurs ; six salles d'études, une bibliothèque pour les élèves, des couloirs 
avec vitrines de collection. 

Les cultures de primeur sont faites dans des serres bien aménagées ; les 
cultures fruitières occupent une place très importante ; les arbres fruitiers 
y sont soumis aux formes usuelles ou de fantaisie les plus variées et les 
plus intéressantes. 

Trois locaux, comprenant des installations différentes, sont aménagés en 

fruitiers pour la conservation des fruits. 

Les élèves, dans des séances de pomologie, étudient les principaux fruits 
des collections, les décrivent et les dessinent- 

Les cultures ornementales de plein air sont représentées par un bel 
ensemble; le jardin botanique est d'une contenance de 35 ares. 

Les cultures ornementales de serres (orchidées, broméliacées, fougères, 
lycopodiactes, palmiers, amaryllidées, cactées, etc.) disposent de vastes serres. 

Les cultures potagères ont également une grande importance ; elles 
occupent près de 2 hectares. Des caves voûtées servent à conserver pendant 
l'hiver une partie des légumes. Une de ces caves est spécialement aména- 
He pour la culture des champignons de couche et le forçage des racines 

e chicorée. 

La pépinière comprend des carrés pour le semis, le bouturage, le mar- 
cottage, le greffage, ainsi que pour le repiquage, la transplantation et la 
formation des arbres fruitiers et des arbres et arbustes d'ornement. 

Le verger, divisé en trois parties, contient les essences à noyau, les 
essences à pépins et les essences à boissons fermentées. 

Des ateliers de réparation du matériel servent à initier les élèves à la 
fabrication des étiquettes, à la confection des bâches, châssis, claies, pail- 
lassons, aux travaux de vitrerie et de peinture, ainsi qu'à la réparation des 
serres, des appareils de chauffage et des instruments de culture. 

Enfin une station météorologique est établie dans le jardin pour per- 
mettre aux élèves de faire toutes les observations qui intéressent la 
végétation. 

La culture des arbres fruitiers, celle des primeurs, celle des plantes de 
serre, la floriculture de plein air et la floriculture d'ornement, la culture 
potagère, la pépinière et le verger ainsi que le travail aux ateliers forment 
sept sections dans lesquelles les élèves passent, successivement, et par rou- 
lement, une semaine. Ils sont dirigés dans leurs travaux journaliers par 
des chefs de pratique. 

Les élèves remettent au directeur un rapport sur les divers travaux 
qu'ils ont exécutés. 

Indépendamment des cours et conférences faits à l'Ecole, des visites aux 
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principaux établissements d'horticulture permettent de mettre sous les yeux 
des élèves les meilleurs exemples de la pratique horticole et arboricole. 

Enfin, l'enseignement est facilité par les collections de l'Ecole (albums de 
plantes, collections de graines, de bois, d'animaux et d'insectes utiles et 
nuisibles, fruits moulés, etc.). 

Une bibliothèque spéciale contenant de nombreux ouvrages et publica- 
tions horticoles est à la disposition des élèves. 

Un laboratoire de recherches est, en outre, attaché à l'établissement pour 
l'étude des questions relatives à l'horticulture. 

La durée des études est de trois ans. 

Deux sortes de titres sont délivrés aux élèves par le ministre à leur 
sortie de l'Ecole : 1° le diplôme de l'enseignement supérieur de l'horti- 
culture, accordé à tous ceux qui obtiennent une moyenne générale de 14 au 
moins au classement définitif de fin d'études ; 2° le certificat d'études à ceux 
qui ont une moyenne générale égale au moins à 12 à ce même classement. 

Les deux élèves classés les premiers sur la liste de sortie peuvent obte- 
nir un stage d'une année dans de grands établissements horticoles de la 
France ou de l'étranger. Une allocation est affectée à chacun de ces stages. 

En outre, les éleves classés après les stagiaires peuvent recevoir, s'ils se 
sont fait remarquer par leur bonne conduite et leur travail ‘le premier, 
une médaille d'or ; le second, une médaille d'argent, et le troisième, une 
médaille de bronze. 

Le régime de l'Ecole est l'externat. 

Conditions d'admission. — L'admission a lieu, pour tous les candidats, 
indistinctement, par voie de concours. Les candidats doivent être âgés de 
seize ans au moins et de vingt-six ans au plus au 1" octobre de l'année de 
leur entrée à l'Ecole. 

Le concours a lieu à l'Ecole devant un jury nommé par le ministre. 

Les épreuves sont écrites et orales. 

1° Les épreuves écrites comprennent : 1° une composition d'orthographe ; 
2° une composition française (récit, lettre, etc.) ; 3° une composition de ma- 
thématiques (deux questions ou problèmes d'arithmétique et de géométrie 
appliquée). Deux heures sont accordées pour chacune de ces deux dernières 
compositions. 

2° L'épreuve orale comprend des interrogations sur les sciences natu- 
relles (notions de zoologie et de botanique) et sur les éléments de l'agricul- 
ture et de l'horticulture. 

Il est, de plus, tenu compte aux candidats de l'un ou de plusieurs des 
titres ci-après qui leur assurent un certain nombre de points : diplôme des 
Ecoles pratiques d'agriculture, diplôme de l'Ecole d'horticulture et d'arbori- 
culture de la Ville de Paris à Saint-Mandé, diplôme de bachelier, certificats 
des fermes-écoles, brevet supérieur de l'enseignement primaire, certificat 
d'études secondaires, certificat d'études primaires supérieures, brevet de 
l'enseignement primaire. 

Des bourses, au nombre de dix par promotion, et pouvant être frac- 
tionnées, sont accordées chaque annee. Elles sont attribuées par le ministre 
de l'Agriculture. 

L'Ecole reçoit des auditeurs et des auditrices libres, qui doivent être âgés 
de seize ans révolus et présenter une demande au directeur de l'Ecole, contre- 
signée par leurs parents, ou tuteurs s'ils sont mineurs, et accompagnée d'un 
certificat de moralité. Les auditeurs libres suivent les cours qui sont à leur 
convenance ; ils doivent prendre part aux travaux pratiques ; ils passent, 
comme les élèves réguliers, par toutes les sections ; sont astreints, comme 
les élèves réguliers, à toutes les obligations du règlement Les auditrices 
libres suivent les cours, mais ne peuvent prendre part aux travaux pra- 
tiques. Les auditeurs libres peuvent être autorisés, ainsi que les auditrices 
libres, à suivre les excursions. 

Les étrangers peuvent être reçus élèves réguliers à l'Ecole nationale 
d'horticulture, aux mêmes conditions que les nationaux ; mais ils ne peu- 
vent concourir pour l'obtention des bourses. 

Les étrangers qui désirent faire un stage de quelques mois peuvent être 
admis, à toute époque de l'année, sans examen et sans condition d'âge, en 
qualité d'élèves libres. 

Les élèves libres, comme les auditeurs libres, suivent les cours qui sont 
à leur convenance, doivent prendre part aux travaux pratiques, passent 
comme les élèves réguliers par toutes les sections, sont tenus d'effectuer 
le dépôt d'une certaine somme, sont astreints à toutes les obligations du 
règlement intérieur et peuvent être autorisés à suivre les excursions. 

Les élèves libres comme les auditeurs et auditrices libres ne subissent 
aucun examen et ne peuvent obtenir ni le diplôme de l'enseignement supé- 
rieur de l'agriculture, ni le certificat d'études. Au moment de leur sortie, 
ils reçoivent du directeur de l'Ecole un certificat constatant la durée de 
leur séjour dans l'établissement. ; 


IV. __ ÉCOLE NATIONALE DES INDUSTRIES AGRICOLES DE 
DOUAI (Nord) {fig. 1882]. — Créée par arrêté du 20 mars 1893, elle a pour 
objet de donner une solide instruction professionnelle, théorique et pratique, 
aux jeunes gens qui se destinent à la brasserie, à la distillerie, à la sucrerie 
et aux industries annexes de la culture. Son but est de former, pour chacune 
de ces professions, des chimistes, des contremaîtres, aptes a en devenir 
rapidement les chefs de fabrication, et enfin les directeurs. Cette Ecole 
est pourvue d'amphithéâtres spacieux, de salles d'études bien aménagées, 
de laboratoires parfaitement installés pour l'enseignement et ses applica- 
tions. Elle possède, en outre, pour les travaux pratiques des élèves, une 
brasserie, une distillerie et une sucrerie organisées industriellement, et dont 
les produits sont vendus au commerce. Brasserie, distillerie, sucrerie, sont 
de véritables usines de production où les élèves apprennent la pratique. 
Ils étudient, en même temps, et d'une manière très détaillée, aux cours, puis 
dans les laboratoires, tout ce qui a trait à la fabrication, à sen contrôle, à 
l'analyse des matières premières employées, à l'économie de leurs transfor- 
mations et à la qualité des produits manufacturés qui en dérivent. 

Les professeurs se livrent, dans leurs laboratoires respectifs, à d'impor- 
tants travaux de recherches pour chacune de ces industries. En raison de 
son enseignement tout à fait spécialisé, cette Ecole convient particulière- 
ment aux fils d'agriculteurs des régions à grande culture, aux fils de bras- 
seurs, de distillateurs, de fabricants de sucre et à tous les jeunes gens 
que leurs dispositions ou leurs préférences attirent vers ces importantes 
productions de notre culture nationale. 

Les élèves sont, sur la demande des parents, logés et nourris dans des 
familles honorables qui sont indiquées aux intéressés, après enquête mi- 
nutieuse, par l'administration de l'Ecole. Les jeunes gens sont d'ailleurs 
retenus à l'Ecole, une grande partie de la journée, par l'enseignement et 
ils peuvent être astreints à y venir travailler, à la bibliothèque, le reste 
du temps, si les parents en font la demande. 
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FIG. 1882. __ École nationale des industries agricoles de Douai (à gauche, façade ; à droite, salle des machines). 


L'Ecole nationale de Douai reçoit : 

1° Des élèves réguliers; 

2° Des stagiaires de l'Institut national agronomiqueet des Ecoles natio- 
nales d'agriculture qui veulent se spécialiser ; 

3° Des Stagiaires des Contributions indirectes, au nombre de quinze, 
choisis par l'administration des Finances, et qui suivent les cours techniques ; 

4° Des auditeurs libres. 

Les élèves réguliers sont admis à la suite d'un examen qui a lieu, chaque 
année, au siège de l'Ecole. 

Conditions d'admission. — Les candidats doivent avoir seize ans au moins, 
l'année où ils se présentent à l'examen d'entrée. 

Cet examen comprend des épreuves écrites et des épreuves orales. 

Les épreuves écrites se composent de : une composition de mathéma- 
tiques (arithmétique, géométrie et algèbre, comprenant une question de 
cours et un ou deux problèmes) ; une composition de chimie, une de phy- 
sique et un problème portant sur l'une ou l'autre de ces matières - une 
composition française, qui sert, en même temps, d'exercice orthographique ; 
une composition simple de dessin géométrique. 

La durée de chacune de ces épreuves est de deux heures. 

Les épreuves orales comprennent des interrogations de mathématiques 
(arithmétique, géométrie, algèbre), de physique de chimie, de sciences 
naturelles. I est en outre tenu compte aux candidats, à l'oral, de la pos- 
session de l'un ou de plusieurs des diplômes ci-après, qui leur assure un 
certain nombre de points : diplômes des Ecoles nationales vétérinaires, 
licences, baccalauréats, certificats d'études physiques, chimiques et natu- 
relles, brevet supérieur de l'enseignement primaire. 

Bourses.— L'Etat, les départements, les villes, le Syndicat des fabricants 
de sucre, etc., accordent des bourses aux élèves les plus dignes d'intérêt 
et les mieux classés aux examens d'entrée. 

Les auditeurs libres paient une certaine somme par cours suivi et par 
année scolaire. S'ils prennent part aux exercices pratiques et aux manipu- 
lations, ils versent également une certaine somme pour le paiement des 
objets cassés, perdus ou détériorés par leur faute ou pour des dégradations 
au matériel, aux machines ou aux bâtiments. 

Le travail et les progrès des élèves sont constatés: 

1° Par des interrogations hebdomadaires et par l'appréciation de tous les 
travaux et exercices pratiques ; 

2° Par des examens généraux à la fin de chaque cours ; 

3° Par des examens pratiques subis à l'usine, après les campagnes de 
sucrerie, de distillerie et de brasserie ; 

4 Par des épreuves pratiques de laboratoire, organisées après chaque 
série de manipulations rec distillerie, sucrerie) ; 

50 Par la correction des projets, des travaux de vacances, des rapports 
d'excursions, etc. 

A la fin de chaque trimestre, un Bulletin est envoyé, par le directeur de 
l'Ecole, aux parents des élèves. Il contient les notes obtenues par l'élève 
pendant le trimestre qui vient de s'écouler, ainsi que l'appréciation du 
directeur sur son travail et sa conduite. Tout élève qui n'obtient pas une 
moyenne suffisante, à la fin de la première année, ne peut passer dans la 
division supérieure. 

À la fin de leurs études, les élèves qui ont satisfait à toutes les épreuves 
prescrites par le règlement reçoivent, du ministre de l'Agriculture, le 
diplôme de PEcole nationale.des industries agricoles. Les élèves stagiaires 
obtiennent également un diplôme délivré dans les mêmes conditions. 

Il est en outre accordé aux élèves réguliers et aux élèves stagiaires les 
mieux classés : au premier, une médaille de vermeil ; au deuxième, une mé- 
daille d'argent ; au troisième, une médaille de bronze. 

La durée de l'enseignement est de deux ans. La première année, il est 
principalement théorique. La seconde année, l'enseignement devient tech- 
nique : il est donné d'une manière très complète dans les cours, à l'usine 
et dans les laboratoires. Un jeune homme, en sortant de l'Ecole, a donc des 
connaissances théoriques complètes et précises, appuyées sur une véritable 
pratique d'usine et de laboratoire 


V.— ÉCOLES TECHNIQUES dont l'enseignement a pour objet 
une ou plusieurs spécialités agricoles. __ La plus importante est l'Ecole 


nationale des industries agricoles, de Douai, qui se rapproche des Ecoles 
nationales d'agriculture et de l'Ecole d'horticulture de Versailles, et dont 
nous avons parlé plus haut. Les autres Ecoles sont plutôt des établisse- 
ments du type Ecole d'agriculture en ce qui concerne les études et les tra- 
vaux pratiques. 

Ecole nationale d'industrie laitière de Poligny (Jura). __ Créée en 
1888, cette Ecole est destinée à former des fromagers, des contremaîtres 
et des entrepreneurs de laiterie capables d'appliquer et de vulgariser les 
connaissances scientifiques et les procédés rationnels sur lesquels doivent 
reposer les industries du lait. 

Un laboratoire de recherches laitières et d'analyses agricoles y est annexé, 
dans le double but de déterminer les fraudes et les altérations du lait fourni 
aux fromageries ou aux laiteries et d'indiquer les perfectionnements à 
apporter aux méthodes de fabrication en usage, 

Des cours temporaires, auxquels sont invites les fromagers du Jura, ont 
lieu en janvier de chaque année sur les principaux sujets relatifs à la 
technique laitière. 

Enfin, l'Ecole fournit gratuitement tous renseignements concernant la 
construction, l'aménagement et la comptabilité des fromageries. 

Elle comprend un ensemble de locaux pour effectuer économiquement 
les diverses manipulations du lait ; ces locaux sont pourvus du matériel 
de fabrication le plus moderne. 

L'Ecole reçoit journellement en moyenne 1 200 litres de lait en hiver et 
2 600 en été, qui sont destinés à la fabrication de deux ou cinq fromages de 
gruyère, suivant la saison. La fabrication des fromages à pâte molle n'est 
pratiquée que pendant le semestre d'hiver. 

L'Ecole ne reçoit que des élèves externes. La durée des études est fixée 
à un an. 

L'admission a lieu chaque année en deux séries correspondant aux deux 
périodes de fabrication (été et hiver) : la première, le troisième lundi de 
mars ; la seconde, le deuxième lundi d'octobre, après un examen permet- 
tant de constater les aptitudes et le degré d'instruction des candidats. 

Les cours commencent pour chaque semestre le 1 avril et le 15 octobre. 

L'examen d'admission porte sur les matières faisant partie de l'enseigne- 
ment primaire : langue française (orthographe et style) ; — arithmétique (jus- 
qu'aux proportions inclusivement) ; — histoire et géographie de la France. 

Il est tenu compte aux candidats de leur âge, de leurs antécédents, de 
leur aptitude pour la profession de fromager, ainsi que des diplômes ou 
certificats qu'ils peuvent posséder. 

Des bourses ou fractions de bourses sont accordées aux candidats dont 
les ressources sont insuffisantes. 

École nationale d'industrie laitière de Mamirolle (Doubs). __ Créée 
en 1888, cette Ecole a pour but de former : 1° des contremaîtres et des 
ouvriers habiles, capables d'être utilisés avec profit par les laiteries, beur- ” 
reries et fromageries ; 2° des chefs d'industrie pourvus de sérieuses connais- 
sances techniques. 

A l'établissement incombe aussi la mission de fournir les renseignements 
dont les intéressés peuvent avoir besoin (plans, aménagements de chalets 
et de laiteries, conseils en cas d'accidents de fabrication, etc.). 

Un laboratoire de recherches et d'analyses fonctionne comme station 
expérimentale en contrôlant scientifiquement les méthodes de travail, les 
appareils nouveaux, de façon à dégager les lois de la fabrication et, par 
suite, à faire progresser les diverses industries du lait. 

Le laboratoire a également pour but de déterminer les fraudes 
altérations des laits livrés aux Fons et aux laiteries. 

L'établissement comprend des bâtiments aménagés et un matériel per- 
fectionné pour faire subir au lait les transformations dont il est susceptible. 

L'Ecole dispose d'une quantité de lait journalière qui s'élève en moyenne 
à 2 000 litres. Ce lait étant acheté aux cultivateurs de Mamirolle et des vil- 
lages voisins, l'établissement l'utilise de la manière la plus favorable à 
l'enseignement et aux recherches. 

L'Ecole reçoit des élèves réguliers et des élèves libres. 

Le régime de l'établissement est l'externat. Les élèves ont à pourvoir à 
leur entretien, à leurs frais, en dehors de l'établissement. Ils trouvent 
facilement, dans la localité, à se nourrir et à se loger dans des conditions 
avantageuses. 
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FIG. 1883. — Ecole nationale d'osiériculture et de vannerie 
de Fays-Billot (Haute-Marne) : atelier de vannerie. 


La durée de l'enseiÿnement est d'une année. Cet enseignement est à la 
fois théorique et pratique. 

Les candidats doivent être âgés de 18 ans révolus. 

Des dispenses d'âge restreintes peuvent être accordées si les candidats 
présentent des aptitudes physiques suffisantes. 

Les jeunes gens, pourvus d'un diplôme d'école d'agriculture, de ferme- 
école ou du certificat d'études sont dispensés de l'examen d'entrée. 

Pour les autres, cet examen est obligatoire. Il a lieu au siège de l'éta- 
blissement (même genre d'examen que pour l'école de Poligny). 

Des bourses ou fractions de bourses sont accordées après concours aux 
jeunes gens méritants dont les ressources sont insuffisantes. Ceux-ci, quels 
que soient leurs titres, doivent obligatoirement subir l'examen d'entrée. 

Ecole nationale d'osiériculture et de vannerie deF'a ys-Billot (Haute- 
Marne) {fig. 1883]. — Cette Ecole a pour but de former des jeunes gens 
connaissant la culture de l'osier, la pratique de la vannerie et des industries 
qui s'y rattachent, l'horticulture, l'arboriculture, etc. 

Les matières enseignées sont : a) grosse vannerie, Vannerie fine, van- 
nerie de fantaisie et vannerie de luxe ; — b) dessin d'imitation, dessin géo- 
métrique, dessin industriel * c) culture de l'osier et commerce de la 
vannerie, agriculture, horticulture, physiologie végétale ; — d) français, 
histoire, géographie, comptabilité, instruction civique, hygiène, physique 
et chimie. 

L'enseignement est à la fois théorique et pratique. 

La durée complète des études est de trois ans. Les cours commencent chaque 
année le 1° juillet et se terminent le 30 avril de l'année suivante. Un 
contrat d'apprentissage est passé, au moment de l'entrée à l'Ecole, entre 
les parents des élèves et la direction. 

L'Ecole admet des internes, des demi-pensionnaires et des externes. 

Des bourses de l'Etat et des bourses des départements sont accordées, 
chaque année, après concours. 

Tous les travaux de vannerie exécutés par les élèves pendant leur séjour 
à l'Ecole leur appartiennent. Les matières premières sont achetées et les 
produits fabriqués sont vendus par les soins du directeur. 

L'examen d'entrée a lieu le 1‘ juillet ; il comporte : 

1° Epreuves écrites : orthographe et rédaction d'un genre simple ; 
arithmétique et système métrique (jusqu'aux proportions inclusivement) ; 

2° Epreuves orales : histoire de France depuis la Révolution ; notions 
de séographie générale et géographie de la France. ; 

Il est tenu compte aux candidats des connaissances qu'ils peuvent avoir 
en vannerie, en agriculture, en sciences, en langues étrangères, etc. 

A la fin de la troisième année, a lieu l'examen de sortie. Il détermine 
l'ordre suivant lequel les élèves qui en sont jugés dignes reçoivent le di-. 
plôme de mattre-vannier de l'Ecole nationale d'horticulture et de vannerie. 

Ecole professionnelle de laiterie de Surgères (Charente Inférieure) 
l fig. 1884]. — Cette Ecole, dans laquelle se trouve la Station d'industrie 
laitière, est destinée à former de bons ouvriers et de bons directeurs- 
gérants-complables pour les laiteries mécaniques qui doivent fonctionner 
comme de véritables usines et faire le beurre dans les meilleures conditions 
de qualité et de rendement. Elle est placée dans la région des laiteries 
coopératives et dans une contrée déjà célèbre par sa production beurrière. 

La Laiterie coopérative de Surgères, créée en 1894, et recevant de 7 000 
à 15000 litres de lait par jour, sert au travail pratique des élèves, qui ont 
ainsi devant eux l'exemple d'une laiterie en fonctionnement normal. 

Cette laiterie est une véritable usine complétée par une, installation 
spéciale pour la fabrication de la caséine et par des porcheries fort bien 
aménagées pouvant contenir près de 400 animaux. 

L'Ecole ne reçoit que des élèves externes. Des bourses peuvent leur être 
accordées après concours. 

Les élèves sont reçus après un examen permettant de constater leurs 
aptitudes et leur degré d'instruction (même genre d'examen qui aux Ecoles 
de Mamirolle et de Poligny). 

L'examen a lieu tous les ans, au siège de l'Ecole, le premier lundi d'avril 
et le premier lundi d'octobre. Les cours commencent immédiatement après 
l'admission. 

Les candidats doivent avoir 19 ans au moins. 

Des dispenses d'âge peuvent étre accordées en faveur des jeunes gens 
diplômés des écoles d'agriculture de l'Etat et ayant des aptitudes physiques 
suffisantes. 

La durée des études est d'un an. 

L'enseignement est à la fois théorique et pratique. 

Bergerie nationale de Rambouiles et Ecole des bergers. _ La ber- 
gerie nationale de Rambouillet où se tient l'Ecole des bergers est située 
dans le parc de Rambouillet. 

La création de la bergerie remonte à l'introduction des mérinos en 
France, mais celle de l'Ecole des bergers ne date que de 1874. A la berge- 
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FIG. 1884. — Ecole professionnelle de laiterie de Surgères (Charente-Inférieure) : 
salle de fabrication. 


rie est attenant un domaine de 330 hectares sur lequel vit un superbe trou- 
peau de moutons mérinos ainsi que de moutons d'autres races. 

Pour entrer à l'Ecole des bergers, les candidats doivent avoir 15 ans et 
subir un examen très simple portant sur la lecture, l'écriture et les quatre 
opérations arithmétiques. 

Le régime de l'Ecole est l'internat. La durée de l'apprentissage est de 
deux ans. L'enseignement est absolument gratuit et essentiellement pratique. 
Les apprentis sont nourris gratuitement à l'Ecole. 

A l'expiration des deux années d'apprentissage, les apprentis qui en sont 
jugés dignes reçoivent un certificat dÉptibide et une prime en argent. 

Ecole d'agriculture et des industries rurales de Neuvie (Corrèze) 
[fig. 1885]. — Le but de l'Ecole de Neuvic est de retenir à la terre l'agri- 
culteur en lui procurant un travail supplémentaire à faire chez lui pen- 
dant les heures que l'agriculture et l'élevage laissent libres, et plus parti- 
culièrement pendant la mauvaise saison, lorsque les travaux des champs 
sont suspendus. 

À l'Ecole de Neuvic, outre les notions d'agriculture, les élèves reçoivent 
principalement des notions pratiques sur le travail du bois : tournerie, ülé- 


F1G. 1885. — Ecole d'agriculture et des industries rurales de Neuvie (Corrèze) : 
atelier de tournage. 


coupage, emballage, etc. De vastes ateliers, bien aérés, bien éclairés, 'action- 
nés électriquement et dotés de machines-outils modernes, permettent de 
donner un enseignement pratique complet. 

Durée des études, deux ans. A l'Ecole est annelée une école d'hiver 
(durée des études, deux hivers). 

Les élèves une fois bien préparés peuvent, en quittant l'Ecole, s'installer 
chez eux avec un petit moteur et une machine-outil ou bien travailler dans 
une usine attenante à l'Ecole et fonctionnant pour le compte des ouvriers 
eux-mêmes sous forme de coopérative. C'est cette usine-coopérative (ateliers 
et magasins) qui centralise la production des anciens élèves et donne des 
commandes. Sans cette coopérative de production et de vente, les salaires 
seraient vites réduits par les intermédiaires, 

Fruitières-écoles. _ Ces établissements sont à la fois des fruitières et 
des écoles, autrement dit des fromageries subventionnées par l'Etat pour 
recevoir des élèves. 

Les candidats, âgés de plus de 16 ans, sont admis après un examen très 
élémentaire. L'enseignement, qui dure un an, est gratuit "l'enseignement 
primaire est donné par un instituteur ; l'enseignement technique est confié 
au chef fromager ; l'enseignement pratique comprend l'exécution de tous 
les travaux de la fruitière : fabrication du beurre et du fromage, soins de la 
porcherie, etc. 

Parmi les fruitières-écoles, nous pouvons citer celles de Bourg-Saint- 
Maurice (Savoie), de Maille (Aïn), etc. 


VI. — ECOLES D'AGRICULTURE. — Ces écoles, instituées par la loi 
du 30 juillet 1875 sous le nom d'écoles pratiques d'agriculture. et que la 
loi du 2 août 1918 appelle écoles d'agriculture, sont destinées à recevoir 
les jeunes gens qui, au sortir des écoles primaires des écoles primaires 
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FIG. 1886. __ Ecole d'agriculture du Chesnoy (Loiret). A gauche, façade ; à droite, cour de ferme. 


supérieures ou des collèges, désirent acquérir une instruction professionnelle 
agricole. Ce sont de véritables collèges agricoles. Elles s'adressent tout 
spécialement aux fils de propriétaires ou fermiers qui se proposent de 
suivre la même carrière que leur père ; aux jeunes gens de nie, aisées 
qui, sans cultiver eux-mêmes, voudraient prendre en main la direction de 
leurs propriétés rurales ; à ceux qui auraient en vue une position future 
de régisseur ou de chef de culture ; à ceux enfin qui se destinent aux 
écoles supérieures d'agriculture du gouvernement. 

Les bâtiments scolaires sont organisés «mme ceux des collèges : salles 
d'études, dortoirs, réfectoires, salles de bains, etc. 

Chaque école possède généralement un laboratoire de chimie; un labo- 
ratoire d'histoire naturelle pour l'étude des cryptogames et des insectes 
parasites des végétaux cultivés ; un observatoire de météorologie agricole; 
des ateliers de forge et de menuiserie (tonnellerie, vannerie, etc.), permet- 
tant aux élèves d'apprendre la confection d'objets simples employés à la 
ferme et de réparer les outils ou machines agricoles. 

En outre, un domaine avec champs d'expériences et de démonstrations 
y est annexé ; un grand jardin, généralement avec serre, permet de donner 
un enseignement horticole pratique complet ; un rucher modèle sert à don- 
ner un enseignement essentiellement pratique de l'apiculture ; un labora- 
toire de pisciculture (quand la distribution de l'eau dans le domaine le 
permet) est mis à la disposition des élèves. 

Le personnel enseignant comprend généralement : un directeur ; deux 
professeurs choisis parmi les élèves diplômés de l'Institut national agro- 
nomique ou des écoles nationales d'agriculture ; un professeur adjoint 
chargé des cours ; un vétérinaire ; un chef de pratique agricole ; un chef 
de pratique horticole ; un ouvrier chef ; un ou deux surveillants répétiteurs. 

La durée des études est, suivant les écoles, de deux ans, deux ans et 
demi ou trois ans. 

Les élèves qui, pendant leur séjour à l'école, ont satisfait aux examens, 
reçoivent à leur sortie le diplôme des écoles d'agriculture. 

Conditions d'admission. — Les candidats, âgés d'au moins 13 ou 14 ans, 
sont reçus après un examen d'admission permettant de constater leurs ap- 
titudes et leur degré d'instruction. Les candidats pourvus du certificat d'é- 
tudes primaires sont reçus de droit, sans examen, jusqu'à concurrence du 
nombre de places disponibles. Toutefois, si le nombre total des candidats 
dépasse le nombre de places disponibles, tous les candidats, quels que soient 
leurs titres, concourent entre eux et subissent l'examen d'admission. Il suffit 
d'envoyer au directeur ou au préfet, avant la rentrée des classes, les pièces 
suivantes : 1° demande des parents (sur papier timbré) ; 2° extrait de l'acte 
de naissance (sur papier libre) ; 3° certificat de vaccination ; 4° certificat de 
bonne conduite délivré par le chef de l'établissement dans lequel le can- 
didat a accompli sa dernière année d'études ou, à son défaut, par le maire 
de sa dernière résidence. 

Bourses. — Des bourses assez nombreuses sont, chaque année, mises au 
concours. Les candidats aux bourses, quels .que soient leurs titres, doivent 
subir l'examen d'admission. Ils doivent joindre aux pièces indiquées 
ci-dessus : 1° une demande de bourse ; 2° un extrait du rôle des contribu- 
tions ; 3° une délibération du Conseil municipal de la commune constatant 
l'état des ressources et des charges de la famille. 


L'examen pour les bourses porte sur les matières faisant partie du pro- 
gramme d'examen du certificat d'études primaires. 

Les candidats peuvent, en outre, demander à être interrogés sur les ma- 
tières facultatives suivantes : géométrie, sciences physiques et naturelles. 

Les écoles d'agriculture reçoivent non seulement des internes, mais aussi 
des externes. Ces derniers suivent absolument tous les travaux ou leçons 
et subissent les mêmes examens que les internes. Elles admettent encore, 
outre les élèves réguliers (externes ou internes), des auditeurs libres désirant 
suivre pendant une période déterminée les cours qui leur sont directement 
utiles. Les auditeurs libres ne subissent aucun examen. 

Enseignement. — Toutes ces écoles ont un enseignement théorique et 
pratique essentiellement approprié au milieu dans lequel elles se trouvent. 
Dans la région des céréales, elles portent leur enseignement pratique sur 
la culture des céréales, des fourrages, sur les animaux qu on y élève ; 
dans les districts herbagers et laitiers, elles s'occupent particulièrement de 
la culture pastorale, du lait, de la vache laitière, de la fabrication du beurre, 
du fromage, etc. ; dans les pays viticoles, le principal objet de l'enseigne. 
ment est la culture de la vigne, la fabrication du vin, la défense et la re- 
constitution du vignoble, etc. 

L'enseignement théorique revêt, au contraire, un caractère plus uniforme. 
L'étude du. sol, des engrais, des amendements, des machines est la même 
partout. La chimie, la physique, la météorologie, la botanique, la géométrie, 
l'arpentage, le nivellement y sont enseignés d'une manière idetique ; mais 
les applications de ces sciences diffèrent suivant les régions, et c'est alors 
qu'interviennent les professeurs pour développer ces applications conformé- 
ment aux besoins de chaque région. 

L'enseignement théorique comprend dans ses grandes lignes 

L'agriculture (agriculture générale, agriculture spéciale) ; — la viticulture ; 
— le génie rural ; — la zootechnie ; — l'économie rurale et la législation 
rurale ‘— la physique et la météorologie agricoles. ; — la chimie (chimie géné- 
rale, chimie organique, chimie agricole) ; — la technologie agricole (fabrication 
du vin, du cidre, des alcools, des huiles, laiterie, fromagerie, etc.) ; — les 
sciences naturelles (zoologie, botanique, géologie et minéralogie) ; — la 
zoologie appliquée (entomologie agricole, Séblture. pisciculture, avicul- 
ture) ; — l'horticulture et l'arboriculture ; la langue française ; l'arith- 
métique ; — la géométrie (lever de plans, arpentage, nivellement et dessin) ; 
— la comptabilité agricole ; — l'instruction morale et civique. 

L'enseignement pratique comprend les applications, dans les laboratoires 
et dans les champs, de tous les cours déjà nommés. Les élèves ont à exé- 
cuter tous les travaux de l'exploitation, sous la direction du directeur et 
sous la conduite de chefs de pratique. 

Des excursions dans les fermes les mieux tenues du pays, des visites aux 
concours agricoles, chez les constructeurs, des excursions botaniques et 
géologiques complètent cet enseignement. 

La moitié du temps est consacrée aux cours théoriques et l'autre moitié 
aux travaux pratiques. De cette manière, selon l'expression de M. Tisse- 
rand, il n'y a « ni satiété pour l'esprit ni lassitude pour le corps » ; un 
genre d'exercice repose de l'autre et le surmenage est impossible. « 
ligence des élèves se développe ainsi harmonieusement en même temps 
que s'accroît leur vigueur physique. » 


FIG. 1887. — Ecole d'agriculture de Wagnonville (Nord). A gauche, façade ; à droite, cour de ferme. 


TABLEAU XXXIV. ENSEIGNEMENT AGRICOLE 


1. École régionale d'agriculture d'Ondes (Haute Garonne). | 2. — École d'agriculture de Saint-Bon (Haute-Marne). 


Phot. Baldassini 
3 — École d'agriculture de Saintes (Charente-Inférieure). 


— 
Phot. Gervais. 


5. — École de viticulture de Beaune (Côte-d'Or). 6. — École d'agriculture de Fontaines (Saône-et-Loire). Travaux pratiques. 


. 
Phot. Bourgoin 


8. — École d'agriculture de La Brosse (Tonne). 


7. — École d'agriculture des Trois-Croix (Ille-et-Vilaine). 


QUELQUES ÉCOLES D'AGRICULTURE 


ENSEIGNEMENT AGRICOLE 


Comme on le voit, les écoles d'agriculture s'efforcent de donner à toutes 
les énergies un développement normal. 

Elles réalisent ce désir, maintes fois exprimé, de soustraire la jeunesse 
scolaire à l'agitation et à l'air parfois malsain des villes. Dans ces écoles, 
la moitié de la journée se passe en classe, l'autre moitié dans les champs ; 
c'est la vie des champs, qui donne des muscles et facilite le travail intel- 
lectuel; c'est la vie au grand air, en présence de la nature même que l'on 
apprend à observer, à comprendre, à aimer. 

On pourrait croire que l'étude des sciences, si nécessaire à la vie 
moderne, doive y être forcément négligée, puisque les élèves n'étudient que la 
moitié de la journée. Ce serait une erreur. 

Que l'on retranche au collège ou à l'école primaire supérieure tout le 
temps consacré aux études littéraires, on verra que celui consacré aux 
sciences n'y est pas plus important que dans les écoles d'agriculture. 

Dans ces dernières, on étudie aussi les mathématiques, la chimie, la phy- 
Sique, l'histoire naturelle, mais appliquées à l'agriculture. Les études scien- 
tifiques se poursuivent même jusque dans les travaux pratiques exécutés 
aux champs : ici, c'est une plante, un insecte que l'on vient de trouver et 
que l'on examine ; là, un phénomène à observer, à expliquer, toutes choses 
qui développent l'esprit d'observation et servent d'applications aux notions 
théoriques exposées en classe. L'enseignement des sciences est donc tel que 
l'école d'agriculture peut être considérée comme un collège ou une école 

primaire supérieure agricole. 

But —Beaucoup de personnes, parfaitement convaincues de l'utilité d'un 
enseignement agricole théorique et pratique, s'imaginent que l'élève, à sa 
sortie de l'école, doit être un parfait agriculteur apte à diriger une exploit 
talion quelconque. 

Les écoles d'agriculture n'ont jamais eu la prétention de former en deux 
années des agronomes distingués, pas plus que nos lycées ne prétendent 
façonner en quelques années d'études des savants»des littérateurs éminents. 
Mais, si les élèves de ces établissements agricoles ne sont pas toujours de 
parfaits agriculteurs, ils ont assez de connaissances pour le devenir. 

Le jeune homme qui est resté chez lui pourra, peut-être aussi bien que 
l'élève de l'école d'agriculture, labourer, semer, biner, sarcler, conduire et 
soigner les animaux. Ce sera un bon ouvrier agricole, un bon manoeuvre, 
mais rien de plus. Il ne saura jamais discerner les avantages de telle ou 
telle méthode culturale et ne pourra apporter chez lui des améliorations 

même faciles qu'au prix de nombreux et coûteux tâtonnements. En peu de 
temps, l'ancien élève lui sera bien supérieur, même en pratique, car ses 
connaissances théoriques lui permettront de la modifier au mieux de ses 
intérêts. 

Nous savons bien que le prix de la pension, si le jeune garçon n'est pas 
boursier, est une charge lourde pour de petits cultivateurs. Sans compter 
que le père de famille est obligé souvent de remplacer le fils absent par 


FIG. 1888. __ Ecole d'agriculture de l'Oisellerie (Charente). 


un domestique. Mais cet argent dépensé-est de l'argent bien placé que 
l'enfant retrouvera plus tard en quelques années. La plus petite amélioration 
dans son exploitation lui donnera dix fois l'intérêt de cet argent. 

L'enseignement général est assurément nécessaire et nous approuvons 
hautement les agriculteurs qui envoient leurs enfants au collège ou à l'école 
primaire supérieure, mais, à l'heure actuelle où s'impose la culture inten- 
sive, l'enseignement général ne suffit plus ; pour devenir un bon agricul- 
teur, il est indispensable de se spécialiser et d'acquérir, à côté de l'instruc- 
tion générale, une instruction professionnelle ; c est précisément à ce but 
que répondent les écoles d'agriculture. 

En France, comme dans tous les pays, la spécialisation s'impose. Quoi 
qu'on en ait dit, la profession d'agriculteur exige, pour être exercée avec 
talent et profit, tout autant d'instruction que celle de commerçant, d'indus- 
triel ou de fonctionnaire, et cette obligation est devenue plus impérieuse 
encore après la guerre. La France, pays essentiellement agricole, se devait 
à elle-même de développer et de vulgariser le plus largement possible l'en- 
seignement pratique de l'agriculture. Elle n'a pas failli à cette tâche. 

Les principales écoles d'agriculture (classées par ordre alphabétique des 
départements, sauf pour l'Ecole d'Ondes) sont les suivantes (V. fig. 1886 à 
1888 et tableau XXXIV) : 

Ecole régionale d'agriculturg d'Ondes (Haute-Garonne), l'une des plus 
importantes ; 

École d'agriculture de Crézancy (Aisne) ; 

Ecole d'horticulture d'Antibes (Alpes-Maritimes) ; 

Ecole d'agriculture de Rethel (Ardennes) ; 

Ecole d'agriculture de Valabre, par Gardanne (Bouches-du-Rhône) ; 

Ecole d'agriculture et de laiterie d'Aurillac (Cantal) ; 

Ecole d'agriculture de l'Oisellerie, par La Couronne (Charente) ; 

Ecole d'agriculture de Saintes (Charente-Inférieure) ; 

Ecole d'agriculture d'Ajaccio (Corse) : 

Ecole d'agriculture et de viticulture de Beaune (Côte-d'Or) ; 

Ecole d'agriculture de Châtillon-sur-Seine (Côte-d'Or) ; 
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Ecole d'agriculture de Plouguernevel (Côtes-du-Nord) ; 

Ecole d'agriculture de Neubourg (Eure) ; 

Ecole d'agriculture de Bordeawx-Blanquefort (Gironde) ; 

Ecole d'agriculture de Saint-Bon (Haute-Marne) ; 

Ecole d'agriculture de Contamines-sur-Arve (Haute-Savoie) ; 

Ecole d'agriculture des Trois-Croix, près Rennes (Ille-et-Vilaine) ; 

Ecole d'agriculture de Clion (Indre) ; 

Ecole d'agriculture du Chesnoy, par Montargis (Loiret) ; 

Ecole d'agriculture de Mathieu de Dombasle, à Tomblaine, près Nancy 
(Meurthe-et-Moselle) ; 

Ecole d'agriculture de Wagnonville, près Douai (Nord) ; 

Ecole d'agriculture d'Arras (Pas-de-Calais) ; 

Ecole d'agriculture d'Ecully (Rhône) ; 

Ecole d'agriculture de Fontaines (Saône-et-Loire) ; 

Ecole d'agriculture du Paraclet, par Boves (Somme) ; 

Ecole d'horticulture d'Hyères (Var) ; 

Ecole d'agriculture de Pétré (Vendée) ; 

Ecole d'agriculture de Ronceux, près Neufchâteau (Vosges) ; 

Ecole d'agriculture de La Brosse, près Auxerre (Yonne). 

A chaque école d'agriculture sont parfois annexés : 1° une ou plusieurs 
écoles de spécialités ; 2° une école d'agriculture d'hiver ou saisonnière ; 
3° une école ménagère agricole ou une école de laiterie pour jeunes filles, 
pendant la période des grandes vacances, au moment ou les jeunes É 
sont renvoyés dans leurs familles ; 4° des cours temporaires à courte durée 
(5 jours, 8 jours, 15 jours) tels que cours de taille des arbres fruitiers, cours 
de greffage, etc., pour les adultes de la région. 

Les professeurs, en dehors de leurs cours réguliers, peuvent être appelés 
à faire des conférences aux agriculteurs de la région, sous la direction du 
directeur des services agricoles du département. 

Un comité de consultations, comprenant tout le personnel enseignant, est 
établi dans chaque école d'agriculture pour donner gratuitement des ren- 
seignements aux agriculteurs de la région. 


VIL — lMERMES-ECOLES. — Les fermes-écoles, créées en vertu de 
la loi du 3 octobre 1848 et de celle du 30 juillet 1875, ont pour but de former 
d'habiles cultivateurs praticiens, capables, soit d'exploiter avec intelligence 
leur propriété, soit de cultiver la propriété d'autrui comme fermiers, métayers, 
régisseurs, soit enfin de devenir de bons contremaîtres, chefs de main- 
d'oeuvre. Elles tiennent le milieu entre les anciennes fermes-écoles, où 
l'enseignement était trop réduit, et les écoles d'agriculture citées ci-dessus. 
Les apprentis y exécutent tous les travaux, recevant, en même temps 
qu'un enseignement agricole essentiellement pratique, une rémunération de 
leur travail par une prime de sortie établie d après leur rang de classement. 

Pour être admis, les apprentis doivent être âgés de 16 ans révolus et 
subir un examen d'entrée, très simple, sur les matières étudiées à l'école 
primaire. Le temps de séjour est de deux à trois années, et pendant ce temps 
les apprentis ne coûtent absolument rien à leurs parents. 

Les fermes-écoles actuellement existantes sont les suivantes 

Ferme-école de Royat, par Saverdun (Ariège) ; 

de Laumoy (Cher) ; 

de La Hourre, près Auch (Gers) ; 

de Chavaignac, par Peyrilhac (Haute-Vienne); 
de Montlouis (Vienne). 


VII — ÉCOLES D'AGRICULTURE D'HIVER OU SAISON- 
NIÈRES. Ces écoles ont pour but de donner pendant la mauvaise saison 
une instruction professionnelle aux fils d'agriculteurs qui ne peuvent passer 
deux ou trois ans dans une école d'agriculture. ; 

La surveillance technique et administrative des écoles d'agriculture 
d'hiver ou saisonnières est exercée par le directeur des services agricoles 
du département où elles sont situées, sous le contrôle de l'Inspection 
générale de l'agriculture. 

Les écoles d'agriculture d'hiver peuvent être annexées à d'autres éta- 
blissements d'enseignement agricole dépendant du ministère de l'Agriculture 
(écoles d'agriculture, etc.). 

Elles peuvent également être établies dans des locaux dépendant des 
lycées, collèges, écoles primaires supérieures ou tout autre établissement 
d'instruction, et mis, ainsi que le matériel scolaire, à la disposition du 
ministre de l'Agriculture, après entente avec le ministre de l'Instruction 
publique ou le ministre sous l'autorité. duquel est placé l'établissement 
d'instruction utilisé. 

La durée de l'enseignement est fixée généralement à deux hivers, à 
raison de quatre mois par hiver, de novembre à mars. 

Le personnel, nommé par le ministre de l'Agriculture, comprend géné- 
ralement : un professeur chargé de la direction et enseignant l'agriculture 
(y compris les notions sur les machines agricoles, l'économie et la législation 
rurales, les industries agricoles de la région, telles que la laiterie, la vinifi- 
cation, la cidrerie, etc.) ; un professeur de sciences physiques, chimiques et 
naturelles appliquées à l'agriculture ; un médecin-vétérinaire pour ensei- 
gner à donner les soins aux animaux de la ferme, l'hygiène, etc. ; un maître- 
jardinier professeur d'arboriculture et de culture potagère ; un professeur 
ou instituteur chargé, de l'enseignement de l'arpentage, du eee de 
la comptabilité agricole et du français ; un professeur de travaux manuels 
(fer et bois), chargé également de cours pratiques de montage et réglage, et 
de mise en marche des machines agricoles. 

Le programme des études est réglé par le ministère de l'Agriculture pour 
chaque étude, suivant la spécialité culturale de la contrée et après avis 
1° de l'assemblée (Conseil général ou Conseil municipal) qui a demandé la 
création de l'école ; 2° d'un Comité de surveillance et de perfectionnement. 

L'enseignement comprend, d'une matière générale, les matières ci-après 
l'agriculture générale, cultures spéciales, horticulture (culture potagère, 
arboriculture fruitière) ; — industries agricoles de la région ; — génie rural 
(notions de mécanique, machines agricoles, constructions rurales, drainage 
et irrigations) ; — économie et lécislation rurales ; — zootechnie (extérieur 
des animaux domestiques, zootechnie générale, zootechnie spéciale, hygiène 
vétérinaire) ; — notions de sciences physiques et naturelles appliquées à 
l'agriculture ; — mathématiques (arithmétique, notions de géométrie appli- 
quées au lever de plans, arpentage, nivellement) ; — comptabilité agricole ; 
— langue française; — géographie agricole ; — dessin ; — instruction morale 
et civique ; — travaux manuels du fer et du bois. Des excursions dans les 
fermes les mieux tenues du pays, des visites chez les constructeurs, com- 
plètent cet enseignement. 

Les élèves sont soumis, pendant le cours de leurs études, à des interro- 
gations, à des examens. Ils ont, en outre, à subir, à la fin de leurs études, 
un examen général de sortie qui a lieu devant le Comité de surveillance 
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FIG. 1889. — Ecole d'agriculture d'hiver annexée à l'Ecole régionale d'Ondes 
(Haute-Garonne). 


et de perfectionnement. Le classement définitif de fin d'études a lieu 
après la clôture de l'examen général de sortie ; il détermine l'ordre suivant 
lequel les élèves, qui en sont jugés dignes, reçoivent le diplôme des écoles 
d'agriculture d'hiver. 

Les élèves ne sont admis à l'école d'agriculture d'hiver ou saisonnière 
que s'ils sont âgés d'au moins 15 ans ; les candidats doivent être fils 
d'agriculteur exploitant ou avoir au moins deux ans de pratique agricole ; 
des certificats délivrés par les maires fournissent toutes justifications utiles. 
Recevoir des enfants de 13 à 14 ans qui n'ont pas encore fait de la pratique 
agricole, c'est vouloir leur donner un enseignement incomplet ; en effet, 
l'enseignement des écoles d'hiver est plutôt théorique, et il ne peut en être 
autrement, puisque la saison ne permet pas de faire la plupart des appli- 
cations pratiques. Or, la théorie sans la pratique ne peut arriver à former 
des praticiens éclairés. Les jeunes gens, qui ont fait au moins deux ans de 
pratique avant d'aller à l'école d'hiver, ont déjà éprouvé la plupart des 
difficultés du métier ; ils connaissent en détail toutes les opérations cultu- 
rales, et, quand le professeur leur parle de telle ou telle question, où la 
pratique devrait être en jeu, leur imagination leur représente presque ce 
qu'ils devraient voir sur le terrain. 

L'école reçoit des élèves internes, des demi-pensionnaires, des externes 
surveillés et des externes libres. 

Le régime adopté pour le pensionnat est le même que celui existant pour 
le pensionnat ordinaire du lycée de X... : même prix de pension, de demi- 
pension et frais d'externat, etc.., mais proportionnels à la durée des 
études. 

Tous les élèves internes, qu'ils soient boursiers ou payant pension, sont 
obligés de se procurer à leurs frais les effets de trousseau dont la Composi- 
tion est arrêtée par le directeur administratif de l'école après approbation 
de l'inspecteur général de l'agriculture ; il en est de même pour les livres 
et objets nécessaires à leur instruction indiqués par le directeur technique. 

Les élèves sont reçus à l'école après un examen d'admission permettant 
de constater leurs aptitudes et leur degré d'instruction. L'examen a lieu 
chaque année au siège de l'école (ou à la préfecture ou à la sous-préfecture). 
Les candidats pourvus du certificat d'études primaires sont reçus de droit 

jusqu'à concurrence du nombre de places disponibles. Toutefois, si le 
nombre total des candidats dépasse le 
nombre de places dont dispose l'école, 
tous les candidats, quels que soient 
leurs titres, concourent entre eux et su- 
bissent l'examen d'admission. Les can- 
didats aux bourses, quels que soient les 
titres dont ils sont pourvus, doivent 
subir l'examen. 

L'examen d'admission a lieu devant 
le Comité de surveillance et de perfec- 
tionnement. Il porte sur les matières 
faisant partie du programme d'examen 
du certificat d'études primaires. 

Les candidats ne demandant pas de 
bourse ont à fournir les pièces sui- 
vantes, qui doivent être adressées 
15 jours au moins avant la date des 
examens : 1° demande des parents (sur 
papier timbré) ; 2° bulletin de nais- 
sance (sur papier libre) ; 3° certificat 
de vaccination ; 4° certificat de bonne 
conduite délivré par le chef de l'éta- 
blissement dans lequel le candidat a 
accompli sa dernière année d'études 
ou, à défaut, par le maire de sa dernière 
résidence * 5° certificat de pratique 
agricole délivré par le maire constatant 
que le candidat a fait de la pratique 
chez un agriculteur de la commune ; ce 
certificat devra indiquer le nom de 
l'agriculteur chez lequel le candidat a 
travaillé et la durée du stage. 

Les candidats pour lesquels une 
bourse est demandée doivent joindre 
aux pièces indiquées ci-dessus : 1° un 
extrait du rôle des contributions ; 2° une 
feuille de renseignements sur les 
charges de famille (la feuille à rem- 
phr est envoyée par le directeur ad- 
ministratif ou le directeur technique 
dés la réception des autres pièces). 
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Les diplômes ou certificats d'études doivent être joints aux demandes. 

Des bourses sont attribuées par le ministre, sur la proposition du Comité 
de perfectionnement et de surveillance. Elles peuvent être retirées si les 
titulaires viennent à démériter. 

Comme écoles d'agriculture d'hiver ( fig. 1889, 1890), nous pouvons citer ! 

Ecole d'agriculture d'hiver annexée au lycée de Troyes CAube) ; 

Ecole d'agriculture d'hiver annexée à l'Ecole primaire supérieure de 
Caen (Calvados) ; 

Ecole d'agriculture d'hiver annexée à l'Ecole d'agriculture de Beaune 
(Côte-d'Or) ; 

Ecole d'agriculture d'hiver annexée à l'Ecole d'agriculture de Châtillon- 
sur-Seine (Côte-d'Or) ; 

Ecole d'agriculture d'hiver annexée au Collège de Vienne (Isère) ; 

Ecole d'agriculture d'hiver annexée à l'Ecole primaire supérieure de 
Dôle (Jura) ; 

Ecole d'agriculture d'hiver annexée au Lycée de Lons-le-Saulnier (Jura) ; 

Ecol® d'agriculture d'hiver annexée à l'Ecole primaire supérieure d'Or- 
léans (Loiret) ; 

Ecole d'agriculture et de viticulture d'hiver, à Epernay (Marne) ; 

Ecole d'agriculture d'hiver annexée à l'Ecole régionale d'agriculture 
d'Ondes (Haute-Garonne); 

Ecole d'agriculture d'hiver annexée au Collège de Langres (Haute-Marne) ; 

Ecole d'agriculture d'hiver annexée à l'Ecole primaire supérieure d'Albi 
(Tarn) ; 

Etc... 

D'après la loi du 2 août 1918 sur l'enseignement agricole, il doit y avoir 
plusieurs écoles d'agriculture d'hiver fixes par département. 

Ecoles d'agriculture d'hiver ambulantes. — Les écoles ambulantes 
d'hiver ont pour but de présenter, en un petit nombre de leçons, aux 
jeunes gens qui ne peuvent fréquenter les écoles fixes d'agriculture d'hi- 
ver, un ensemble de connaissances agricoles techniques pratiques. 

Elles groupent exclusivement des fils de cultivateurs âgés d'au moins 
15 ans (en moyenne 18 ans) ayant déjà acquis auprès de leurs parents une 
certaine Dautue agricole. 

Pour être admis à suivre les cours, il suffit de faire une simple demande 
d'admission au directeur de l'école. 

Les cours sont gratuits et ont lieu deux fois par semaine, généralement 
l'après-midi du dimanche et du jeudi de chaque semaine, de novembre à 
mars, par conséquent à l'époque où les travaux des champs sont peu 
urgents et à des jours qui permettent de trouver partout une salle de classe 
disponible pour recevoir les professeurs et les auditeurs. 

Les cours sont donnés par un ou deux professeurs d'agriculture. Le 
programme d'enseignement varie évidemment selon les régions. 

Les écoles ambulantes d'hiver conviennent surtout aux jeunes gens qui 
ont déjà reçu un enseignement agricole post-scolaire donné par l'institu- 
teur dans chaque commune rurale (voir plus loin). 

Les jeunes gens ne pouvant quitter leur village ou fréquenter les écoles 
d'agriculture ou les écoles d'agriculture d'hiver ont donc à leur disposition : 

1° De 13 à 18 ans, un enseignement agricole post-scolaire donné par 
l'instituteur ; 

2° Après 18 ans, un enseignement technique spécial donné par le profes- 
seur d'agriculture, et comprenant toute la partie vraiment professionnelle 
que l'instituteur ne peut enseigner. 


IX. __ ENSEIGNEMENT POST SCOLAIRE PUBLIC AGRICOLE. 
— Toutes les écoles dont nous venons de parler (Institut agronomique, 
Ecoles nationales d'agriculture, Ecoles d'agriculture, Ecoles d'agriculture 
d'hiver, Ecoles ambulantes d'hiver) ne peuvent prétendre donner un ensei- 
gnement agricole à toute la jeunesse rurale. 

Or, il faut instruire environ un million de jeunes ruraux. Si donc on se 
contentait des écoles citées plus haut, près de 900 000 jeunes gens ne rece- 
vraient pas d'instruction professionnelle. Il n'était pas possible de laisser 
de côté ces déshérités de la fortune qui représentent «la grande masse de 


FIG. 1890. — Cours temporaire d'hiver (arboriculture), fait à l'Ecole d'agriculture d'Ecully (Rhône) 
par le chef de pratique horticole. 
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notre démocratie paysanne si méritante, si admirable par son amour du 
travail, son attachement à la terre et son énergie ». Puisqu'ils n'avaient 
pas les moyens de fréquenter les écoles d'agriculture d'hiver, ni les écoles 
d'agriculture, il fallait leur apporter l'instruction jusque chez eux, dans 
leurs villages. Dans toutes les communes rurales, il est vrai, les enfants rece- 
vaient, à récole primaire, de 9 à 12 ans, un enseignement agricole. Mais 
l'expérience avait démoné que cet enseignement ne donnait pas les ré- 
sultats qu'on avait escomptés. Pendant longtemps on avait cru que l'on 
pourrait donner un enseignement agricole à l'école primaire aux enfants de 
9 à 12 ans. « C'est plutôt de 13 à 18 ans, pendant l'hiver, après la période 
scolaire primaire, qu'il faut songer à donner cet enseignement, c'est-à-dire 
au moment où le jeune homme, déjà aux prises avec les difficultés pra- 
. Fous est apte à le recevoir et à l'apprécier. » 

I ne pouvait être donné que par l'instituteur, car, pour porter l'instruc- 
tion agricole dans 20 000 communes rurales, on ne pouvait songer à créer 
20 000 nouveaux fonctionnaires. 

D'après la loi du 2 août 1918, l'enseignement post-scolaire est donné aux 
jeunes gens à partir de l'âge de 13 ans, pendant 4 ans au moins, à raison 
de 150 heures par année, réparties entre les divers mois, selon les besoins 
de chaque région (principalement en hiver). Il a pour sanction le certificat 
d'études agricoles. I peut être donné dans les écoles publiques ou dans les 
locaux mis par les communes et les particuliers à la disposition de l'Etat. 

L'enseignement agricole ne sera pas exclusivement professionnel. L'insti- 
tuteur, en effet, ne peut avoir la prétention d'enseigner aux élèves la pra- 
tique manuelle des opérations culturales que les agriculteurs, pères de 
famille, peuvent enseigner eux-mêmes. 

I leur donnera simplement des notions de sciences physiques et natu- 
relles appliquées à l'agriculture sous forme de leçons de choses ; il leur 
fera connaître les plantes et les insectes utiles ou nuisibles à l'agriculture ; 
il leur expliquera le « pourquoi » et le « comment » de toutes les opérations 
agricoles ; il leur dira ce que sont les engrais, comment on les achète, 
comment on s'en sert, comment on sélectionne les bonnes semences, com- 
ment on doit nourrir le bétail et l'améliorer ; il leur montrera les bienfaits 
de l'application des idées de coopération, de mutualité et de prévoyance. 
Quant à la partie vraiment pratique de l'éducation des jeunes ruraux, ils 
la trouveront sur le bien paternel, aux côtés du père de famille, dans le 
labeur de chaque jour. C'est là qu'ils pourront vérifier, utiliser les con- 
naissances acquises dans l'enseignement théorique du maître et c'est à ce 
contact qu'ils achèveront la formation de leur esprit. » 

Les instituteurs ne seront pas, comme on l'a cru parfois, des professeurs 
d'agriculture ; leur instruction professionnelle agricole serait insuffisante 
pour jouer ce rôle. Mais il est incontestable que, bien préparés et guidés 
par les professeurs d'agriculture, ils rendront, au point de vue agricole, 
d'immenses services au pays. Ils diffuseront sur tous les points de notre 
territoire les premières notions d'agriculture ; ils pourront être, dans cer- 
tains cas, les porte-parole de nos professeurs, dont ils centupleront l'action. 

Peuvent seuls donner l'enseignement post-scolaire agricole les profes- 
seurs actuellement pourvus du certificat d'aptitude à l'enseignement 
agricole, délivré par le ministère de l'Instruction publique, et les insti- 
tuteurs pourvus des brevets supérieur ou élémentaire et du certificat d'ap- 
titude pédagogique, comptant au moins trois ans d'exercice dans l'ensei- 

nement et ayant obtenu le brevet agricole délivré par le ministère de 
Agriculture. 

Sur la proposition du directeur des services agricoles et désignation 
préfectorale, peuvent être chargés de cours annexes ou de l'intérim des 
agriculteurs ou des spécialistes résidant dans la commune ou dans les 
communes voisines. 

11 est institué dans chaque département une commission départementale 
d'agriculture chargée : 

10 De dresser la liste des cours d'enseignement post-scolaire dont la 
création lui parait nécessaire ; 

2° D'établir le programme des cours appropriés à la région et qui devra 
être approuvé par le ministre de l'Agriculture, après avis du ministre de 
l'Instruction publique. 

Il est institué une commission centrale permanente siégeant au ministère 
de l'Agriculture. 

Cette commission est consultée sur les règlements relatifs à l'enseigne- 

"ment post-scolaire, sur l'organisation générale et les programmes de cet 
enseignement adapté aux besoins de chaque région, sur l'enseignement 
agricole donné à l'école normale primaire. 


X. __ ENSEIGNEMENT DÉPARTEMENTAL ET COMMUNAL 
DE L'AGRICULTURE. -_ Cet enseignement a été créé par la loi du 
16 juin 1879. Il n'a pas tardé à porter ses fruits et à jouer un rôle important 
dans le développement de l'agriculture. Il a été assuré au début, dans chaque 
département, par un professeur départemental d'agriculture (aujourd'hui 
directeur des services agricoles), Secondé par un ou plusieurs professeurs 
spéciaux d'agriculture. 

Chargés de faire un cours complet d'agriculture à l'Ecole normale pri- 
maire et des conférences dans les communes rurales, les professeurs dépar- 
tementaux ont rendu les plus grands services. D'une part, grâce à leurs 
conseils, des portions stériles ef improductives de notre sol ont été mises 
en valeur, les rendements de nos cultures se sont élevés dans des propor- 
tions considérables, la quantité de nos produits a été améliorée et l'en- 
semble du troupeau national s'est notablement perfectionné ; et, d'autre 
part, les instituteurs ont puisé dans l'enseignement donné par ces profes- 
seurs dans les écoles normales des connaissances techniques qui les ont 
mis à même de concourir au progrès agricole en donnant aux élèves des 
écoles primaires des notions d'agriculture. L'initiative si large qui leur est 
laissée par l'Administration leur a permis en outre de rendre les plus 
grands services et de devenir, ainsi qu'elle le désirait, les promoteurs des 
différentes applications des idées de mutualité : syndicats, sociétés de 
crédit agricole, d'assurances mutuelles, etc. 

Les services rendus par les professeurs départementaux ont été si appré- 
ciés par le monde agricole que la nécessité de leur venir en aide dans 
l'œuvre qu'ils devaient accomplir a amené le Parlement à ouvrir au dé- 
partement de l'Agriculture les crédits nécessaires à la création de chaires 
spéciales d'agriculture. La rapide extension donnée à ce service a démontré 
qu'il répondait à un besoin réel. 

Placés sous le contrôle et la surveillance des professeurs départementaux, 
les professeurs spéciaux, constamment en rapport avec les populations ru- 
rales, connaissant leurs ressources et leurs besoins, devinrent en peu de 
temps les conseillers techniques les plus écoutés des agriculteurs. Chargés 
d'un cours régulier d'agriculture aux élèves de l'école primaire supérieure 
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ou du collège de leur résidence, ils instruisent des jeunes gens appelés, 
pour la plupart, à devenir un jour des cultivateurs. Par des conférences 
dans les plus petites communes de leur arrondissement, ils complètent 
l'action des directeurs des services agricoles, qui leur indiquent la marche 
générale dans laquelle ils doivent orienter leur enseignement. 

L'Administration de l'agriculture jugea qu'il fallait compléter l'enseigne- 
ment oral par de véritables leçons de choses. Telle est la raison d'être des 
champs d'expériences et de démonstrations dont la création remonte à 1885. 

Mais, en dehors de l'enseignement, les professeurs départementaux 
d'agriculture s'occupèrent de toutes les questions agricoles intéressant le 
département : renseignements aux agriculteurs, statistique, mutualité agri- 
cole, coopération, hygiène rurale, etc. Ils devinrent peu à peu de véritables 
chefs de service. 

La loi du 16 juin 1879 ne répondant plus aux exigences de la situation 
actuelle, le Parlement vota, le 21 août 1912, une nouvelle loi sur l'enseigne- 
ment départemental et communal de l'agriculture. D'après cette nouvelle 
loi, les chaires départementales ont été transformées en Direction des ser- 
vices agricoles. Chaque direction comprend dans ses attributions la vul- 
garisation des connaissances agricoles ; l'enseignement agricole dans les éta- 
blissements d'enseignement public ; le service des intérêts économiques et 
sociaux de l'agriculture, celui de la mutualité agricole et de l'hygiène ru- 
rale ; les renseignements agricoles, la statistique et le ravitaillement, la 
direction des champs d'expériences; les recherches ou missions techniques 
et, d'une manière générale, tous les services intéressant l'agriculture. Le 
professeur aire a pris le nom de «directeur des services agricoles » ; 
il est actuellement assisté par un ou plusieurs professeurs d'agriculture, titu- 
laires de chaïires agricoles, dont les circonscriptions sont variables et qui 
comprennent tout ou partie d'un ou plusieurs arrondissements. Ces cir- 
conscriptions peuvent s'étendre à une région encore plus importante, lors- 
qu'il s'agit de professeurs spécialistes (industrie laitière, horticulture, séri- 
ciculture, etc.). L'une des chaïres a son siège à la direction des services 
agricoles et le professeur qui en est chargé porte ‘le nom de professeur 
adjoint à la Direction départementale des services agricoles. 

Les conférences sont faites par les directeurs des services agricoles et 
par les professeurs d'agriculture. 

Les publications peuvent consister : en affiches contenant des instruc- 
tions et des conseils de pratique agricole ; en brochures et notices distri- 
buées dans les communes par les soins des maires, des présidents des 
associations agricoles et syndicats subventionnés par l'Etat et le dépar- 
tement. 

Les établissements d'enseignement public dont l'enseignement agricole est 
compris dans les attributions des directions des services agricoles par la loi 
du 21 août 1912 sont, dans chaque département, désignés par arrêté minis- 
tériel. Ils sont classés en trois catégories : 

1° Etablissements dépendant du ministère de l'Instruction publique 
(écoles normales, lycées, collèges, écoles primaires supérieures, cours com- 
plémentaires, etc.) ; 

2° Etablissements dépendant du ministère de l'Agriculture (écoles d'agri- 
culture d'hiver, cours temporaire d'agriculture, écoles ménagères am- 
bulantes). 

Pour les établissements dépendant du ministère de l'Agriculture, le direc- 
teur des services agricoles du département est membre de droit des com- 
missions et jurys pour toutes les questions se rapportant à l'enseignement 
agricole ; : ; . L 

3 Etablissements ou organismes divers autres que les établissements ci- 
dessus ayant en vue la diffusion de l'enseignement agricole. 

Le directeur des services agricoles est spécialement chargé du cours 
d'agriculture à l'école normale primaire du département. Toutefois, il peut 
être appelé par le professeur d'agriculture adjoint à la Direction des ser- 
vices agricoles, toutes les fois que les besoins du service l'exigent. Dans les 
autres établissements d'instruction (lycées, collèges, écoles primaires supé- 
rieures, etc.), les cours d'agriculture sont faits par le professeur d'agricul- 
ture adjoint à la direction et par les professeurs d'agriculture; 

Le directeur des services agricoles concourt . dans le département, au 
fonctionnement du service des intérêts économiques et sociaux de l'agri- 
culture, de la mutualité et de l'hygiène rurales. A cet effet, toutes demandes 
de subventions sur les fonds de l'Etat et du département émanant des 
sociétés, comices, syndicats d'élevage et collectivités agricoles diverses sont 
soumises par le préfet au directeur, qui donne son avis sur la suite qu'elles 
comportent. Les programmes de tous les concours agricoles subventionnés 
doivent également faire l'objet d'un avis motivé. Il est chargé de procéder 
aux enquêtes pour les créations de chaires d'agriculture et la délimitation 
de leur circonscription, pour l'installation des écoles pratiques, des fermes- 
écoles, des écoles’ d'agriculture d'hiver, des écoles ménagères ou autres ins- 
titutions d'enseignement professionnel agricole. 

Il fait partie de droit des commissions départementales pour l'attribu- 
tion des primes à la sériciculture, à l'oléiculture et aux cultures indus- 
trielles, des comités d'études agricoles et viticoles, ainsi que des commis- 
sions des herd-books et autres livres généalogiques des races de bétail. 

Il peut remplir les fonctions de commissaire général des concours orga- 
nisés par l'Etat. 

Il peut être chargé, par le préfet, d'études sur des questions d'hygiène 
rurale, et appelé à prêter son concours aux commissions intéressant l'agri- 
culture (commission de répartition de secours, commission d'hygiène rurale, 
commission des services sanitaires, commissions météorologistes, etc.). 

Le directeur des services agricoles participe aux enquêtes agricoles. Il 
assure le service des renseignements agricoles destinés tant à l'administra- 
tion centrale ou préfectorale qu'aux agriculteurs intéressés. 

Il est également chargé de la direction des champs d'expériences et de 
démonstrations agricoles et viticoles. Enfin, il est conseiller technique 
de l'Office départemental d'agriculture. 

Les professeurs d'agriculture sont placés sous l'autorité immédiate du 
directeur des services agricoles de leur département. 

Les professeurs spécialistes sont assimilés aux professeurs d'agriculture 
et, comme eux, placés sous l'autorité immédiate du directeur des services 
agricoles du département où ils ont leur résidence. Ils prennent le titre de 
professeur spécial de... 

Les professeurs d'agriculture sont chargés, sous le contrôle du directeur 
des services agricoles de leur département, de la vulgarisation des connaïis- 
sances agricoles : 

1° Par des conférences aux agriculteurs, conférences dont le nombre 
est fixé par arrêté ministériel, suivant un programme élaboré par le pro- 
fesseur et soumis à l'approbation du directeur des services agricoles du 
département ; 
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2° Par des cours réguliers dans les établissements d'enseignement public 
désignés par arrêté ministériel. 

Les professeurs d'agriculture sont tenus, dans leur circonscription, de 
prêter leur concours pour les enquêtes, les travaux de statistique agricole 
et de ravitaillement, l'organisation et la surveillance des champs d'expé- 
riences et de démonstrations agricoles, l'organisation des concours, la créa- 
tion et le contrôle des sociétés diverses, et d'une manière générale, d'exécu- 
ter toutes les missions ou travaux qui leur sont confiés par le directeur des 
services agricoles. Ils sont consultés sur les questions d'enseignement ou de 
services agricoles intéressant la circonscritpion. 


B. — ENSEIGNEMENT POUR LES JEUNES FILLES 


Le rôle de la femme à la ferme est si important, son influence sur 
l'homme pour le retenir à la terre est si grande qu'il était indispensable de 
créer un enseignement pour les jeunes filles, parallèle à celui qui existe 
pour les garçons. L'instruction professionnelle de la jeune fille est sociale- 
ment nécessaire dans l'intérêt superieur de la collectivité. 

C'est en 1886 qu'on créa la première école d'agriculture pour jeunes 
filles ; ce fut l'Ecole pratique de Coëtlogon (Ille-et-Vilaine), destinée aux 
jeunes filles qui désirent s'initier à la pratique raisonnée des manipulations 
du lait, de la fabrication du beurre et du fromage, connaître les soins à 
donner aux vaches laitières, à la basse-cour et s'occuper du jardin potager. 

En 1890 on créa l'Ecole pratique de Kerliver (Finistère), destinée à 
former de bonnes ménagères agricoles. En 1902 également, on commença à 
créer un nouveau type d'école, l'Ecole ménagère ambulante ; 15 écoles mé- 
nagères ambulantes furent créées, de 1902 à 1909, dans les départements des 
Côtes-du-Nord, du Nord, du Pas-de-Calais, de l'Oise, de la Seine-Inférieure, 
de la Haute-Marne, du Puy-de-Dôme, de l'Isère, des Deux-Sèvres, de la 
Haute-Loire, de la Marne, de l'Aisne et des Vosges. 

Ce n'est guère qu'à partir de 1912 que le ministère de l'Agriculture put 
donner à l'enseignement ménager une certaine importance et amorcer le 
plan d'ensemble qu'a réalisé la loi du 2 août 1918 sur l'enseignement agricole. 

Jusqu'en 1914, l'enseignement ménager agricole avait surtout en vue la 
préparation des jeunes filles de la campagne à leur futur rôle de collabo- 
ratrices de maris agriculteurs, plutôt que la formation « d'agricultrices pou- 
vant diriger seules une exploitation ». 

Les femmes de la campagne, pendant la grande guerre, en l'absence de 
leurs maris, ont été si admirables au travail du sol et ont rendu de si grands 
services dans la gestion des fermes où elles restaient presque abandonnées 
qu'il est maintenant pleinement démontré que la femme française peut être 
agricultrice et diriger seule un domaine. Des veuves et des orphelines 
de la guerre ont demandé d'entrer dans les écoles d'agriculture et d'hor- 
ticulture en vue de diriger les propriétés que leur père ou leur mari, tué 
à l'ennemi, venaient de leur laisser. Aussi la loi du 2 août 1918 prévoit en 
réalité deux enseignements pour les femmes : l'enseignement agricole pour 
les agricultrices et l'enseignement agricole ménager pour préparer les 
jeunes filles à leur futur rôle de collaboratrices de maris agriculteurs. 

D'après cette loi, l'enseignement agricole et l'enseignement agricole mé- 
nager pour les jeunes filles est donné : 

1° A l'Institut national agronomique; 

2° Dans les Ecoles nationales d'agriculture; 

(A l'un de ces établissements peut être annexée une section normale 
supérieure préparant des professeurs et directrices pour les écoles d'en- 
seignement agricole féminin) ; 

3° Dans les Ecoles agricoles ménagères, qui peuvent être fixes, tempo- 
raires fixes ou temporaires ambulantes; 

4° Dans les Cours d'enseignement agricole ménager post-scolaires. 

1 — INSTITUT NATIONAL AGRONOMIQUE. — L'Institut natio- 
nal agronomique (Ecole normale supérieure de l'agriculture), prévu pour 
les garçons, reçoit également des jeunes filles. Même enseignement que 
pour les garçons. 

Le concours d'admission à l'Institut agronomique est commun aux élèves 
des deux sexes, qui peuvent en outre obtenir, dans les mêmes conditions, 
le diplôme d'ingenieur-agronome. 

II. — ECOLES NATIONALES D'AGRICULTURE. — Elles ont pour 
but de préparer les jeunes filles à remplir le rôle incombant aux femmes 
qui se destinent à la gestion de domaines ruraux. Ces écoles utilisent une 
partie du personnel et du matériel des écoles nationales d'agriculture de 
garçons. Enseignement un peu analogue à celui des garçons. 


II. — ECOLE SUPERIEURE AGRICOLE ET MENAGERE DE 
GRIGNON. — Elle représente la section normale supérieure prévue par la 
loi du 2 août 1918 (fig. 1891 et 1892). Cette Ecole a été créée par décret 
du 14 mai 1912. 

Elle utilise les locaux et le matériel que possède l'Ecole nationale de 


Phot. Branger. 


FIG. 1891.— Ecole supérieure agricole et ménagère de Grignon (Seine-et-Oise). 
Traite des vaches. 
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FIG. 1892. — Ecole supérieure agricole et ménagère de Grignon ( Seine-et-Oise). 
Leçon de coupe et d'assemblage. 


garçons. Ouverte chaque année pendant trois mois, du 16 juillet au 15 oc- 
tobre, lorsque les jeunes gens fréquentant l'Ecole nationale sont en va- 
cances, elle comprend deux sections : 1° la section normale supérieure, 
pour la préparation des professeurs et directrices d'écoles agricoles et mé- 
nagères, ainsi que des écoles de laiterie pour jeunes filles ; 2° la section 
d'enseignement supérieur pour les jeunes filles qui désirent recevoir un 
enseignement agricole et ménager. 

Section normale supérieure. __ La durée des études, dans la section 
normale supérieure, est d'un an et demi: du 16 juillet au 15 octobre 
(première période des cours et exercices pratiques) à l'Ecole nationale de 
enons du 16 octobre au 16 juillet de l'année suivante (stage comme 
élèves-maîtresses servant d'adjointes dans les écoles ménagères) ; du 
16 juillet au 15 octobre (deuxième période de cours et exercices pratiques) 
à l'Ecole nationale de Grignon. 

L'enseignement donné pendant les deux périodes trimestrielles à l'Ecole 
de Grignon est à la fois bédidue et pratique, surtout pratique, les jeunes 
filles admises à le suivre ayant déjà reçu une instruction scientifique géné- 
rale suffisante. Cet enseignement comprend : l'économie domestique, l'hy- 
giène, la puériculture, la cuisine et les conserves alimentaires, la coupe et 
la couture, la comptabilité, la laiterie, la fromagerie, le jardinage et las 
boriculture fruitière, la zootechnie et l'hygiène du bétail, l'aviculture, 

et la métlmod logie. 

Le stage du 16 octobre au 16 juillet a lieu dans une ou plusieurs écoles 
ménagères : l'élève-maîtresse est utilisée comme adjointe stagiaire, pour 
qu'elle puisse se familiariser avec la pratique de l'enseignement et appli- 
quer les conseils qu'elle a reçus à l'Ecole supérieure ; elle doit faire cer- 
taines études pratiques dont le programme lui est remis au début du stage ; 
elle est placée sous la ele de la directrice de l'Ecole ménagère, 
laquelle adresse chaque mois à la directrice de l'Ecole supérieure un rap- 
port sur sa conduite et son travail. 

À la fin de leurs études, les élèves-maîtresses qui ont satisfait à l'exa- 
men de sortie reçoivent le diplôme dé l'Ecole supérieure agricole et mé- 
nagère (section normale supérieure). 

Le régime de l'Ecole est l'internat. L'internat est obligatoire pour toutes 
les élèves-maîtresses. L'Ecole ne reçoit pas d'auditrices libres. 

L'admission a lieu par voie de concours. Les candidates doivent être 
âgées de 19 ans accomplis au 15 juillet de l'année du concours, et posséder 
le brevet élémentaire. 

Les épreuves du concours comprennent des épreuves éliminatoires et des 
épreuves orales. Les épreuves éliminatoires sont au nombre de deux : 1° une 
épreuve de couture ; 2° une épreuve écrite de sciences physiques et natu- 
relles ; trois heures sont accordées pour chacune de ces épreuves. 

Les épreuves orales sont publiques. Elles ont lieu à Paris et sont au 
nombre de trois : une épreuve de physique et de chimie ; une épreuve de 
sciences naturelles et hygiène ; une épreuve sur l'économie domestique et 
la vie agricole. 

Une partie du programme du concours n'est qu'un extrait tiré du pro- 
gramme d'enseignement des Ecoles normales d'institutrices (physique, chi- 
mie, histoire naturelle, matières demandées à l'examen du brevet supé- 
rieur ; économie domestique et hygiène, du programme de troisième annee 
d'école normale). 

Des notions élémentaires de physique, chimie et histoire naturelle sont 
nécessaires à de futurs professeurs d'écoles agricoles et ménagères qui 
doivent plus tard donner leur enseignement et expliquer convenablement 
à leurs élèves le « pourquoi » et le « comment » des choses de l'agriculture 
et du ménage. Elles servent de base à l'enseignement professionnel donné 
à de futures maîtresses pour tout ce qui concerne la laiterie-fromagenig, les 
conserves, l'aviculture, l'alimentation des animaux, l'horticulture, etc. 

Elles sont demandées à l'examen d'admission pour que les élèves-mai: 
tresses n'aient pas à recevoir un enseignement scientifique pendant la durée 
de leurs études et que l'Ecole supérieure puisse consacrer tous ses efforts 
à leur donner un enseignement presque exclusivement professionnel. 

Quant à l'épreuve orale concernant l'économie domestique et la vie àgri 
cole, elle a pour but de permettre au jury de s'assurer si la candidate 
s'est déjà occupée d'économie domestique, de ménage, au lieu de se consa- 
crer exclusivemient à des travaux intellectuels, dédaigneuse des travaux 
de la vraie maîtresse de maison, et si elle est apte à recevoir à NEEGle 
supérieure un enseignement ménager agricole. 

Les divers titres des candidates leur assurent un certain nombre de points. 

Des bourses ou fractions de bourse peuvent être accordées aux élèves- 
maîtresses, à la condition toutefois que ces dernières prennent l'engagement 
de rester, à la sortie de l'Ecole, pendant cinq ans, dans l'enseignement 
agricole et ménager. 

Section d'enseignement supérieur. — Cette section reçoit les jeunes 
filles qui désirent acquérir une instruction agricole et ménagère. 
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*F1G, 1893. — Ecole agricole ménagère de Coëtlogon (Ille-et-Vilaine). À gauche, façade de l'Ecole ; à droite, salle des écrémeuses. 


La durée des études est de deux périodes de trois mois : 2" période : 
du 16 juillet au 15 octobre ; 2° période du 16 juillet de l'année suivante au 
16 octobre de la même année, 

L'enseignement donné pendant les deux périodes trimestrielles est un 
enseignement professionnel raisonné. H comprend : les notions de sciences 
physiques et naturelles appliquées au ménage et à l'agriculture, l'économie 
domestique, l'hygiène, la puériculture, la cuisine et conserves alimentaires, 
la coupe et couture, la comptabilités la laiterie, la fromagerie, le jardinage 
et l'arboriculture fruitière, la zootechmit&æ et l'hygiène du bétail, l'aviculture, 
l'apiculture. 

la fin de leurs études, les élèves qui ont satisfait à l'examen de sortie 
reçoivent le diplôme de l'Ecole supérieure agricole et ménagère (section 
d'enseignement supérieur). Le régime de l'Ecole est l'internat. — L'Ecole 
ne reçoit pas d'auditrices libres. L'admission a lieu sans examen, par ordre 
d'inscription, jusqu'à concurrence du nombre de places disponibles. Les can- 
didates doivent être âgées d'au moins 16 ans accomplis au moment de 
l'entrée à l'Ecole. 


IV. — ÉCOLES AGRICOLES MENAGERES FIXES. __ Ce sont des 
écoles qui correspondent aux écoles d'agriculture de garçons. 

La durée des études dans ces écoles est de deux années, quelquefois d'une 
année ; l'enseignement y est à la fois théorique et pratique, comme dans 
les écoles d'agriculture de garçons (la moitié de la journée est consacrée aux 
cours théoriques et applications, 1 autre moitié aux travaux pratiques). 

La partie théorique comprend quelques matières d'enseignement  Pri- 
maire (le français, l'arithmétique, la comptabilité, la géographie), des notions 
très simples de sciences physiques, chimiques et naturelles appliquées à l'a- 
griculture, à l'hygiène, à la puériculture, aux soins du ménage ; des cours 
d'économie domestique. 

La partie pratique porte sur le travail à l'aiguille, la tenue du ménage, 
la préparation des aliments, le blanchissage du linge, le repassage, les soins 
à donner aux animaux domestiques, la tenue de la laiterie et quelques 
travaux dans les champs et au jardin. 

Pour les besoins de l'instruction et pour obtenir de bons résultats, les 
écoles fixes ont à leur disposition une exploitation agricole. Tout ce que 
nous avons dit à propos des écoles d'agriculture de garçons s'applique 
aux écoles agricoles ménagères fixes. 

À chacune de ces écoles peut être annexée une école ménagère tempo- 
raire. Un comité de consultations, comprenant le personnel enseignant, 
est organisé dans chaque école pour donner des renseignements aux fer- 
miers de la région. 

L'école ménagère fixe, comme récole d'agriculture de garçons, est le 
type idéal d'école ménagère : le seul moyen, en effet, de former de 
bonnes ménagères agricoles, très au courant des choses de la laiterie, de 
la basse-cour, etc., comme de fournir de bons agriculteurs, est d'initier len- 
tement les enfants à la pratique de leur métier, en donnant à leur appren- 
tissage technique les connaissances scientifiques et la culture générale, 
grâce auxquelles leur autorité pourra, plus tard, s'imposer. 

Comme types d'écoles ménagères fixes, nous pouvons citer : l'Ecole 


agricole ménagère de Goëtlogon (le-et-Vilaine), l'Ecole agricole ména- 
gere de Kerliver (Finistère). 

Ecole agricole ménagère de Coëtlogon (fie 1893). — Créée en 1886, 
elle est établie sur le domaine de ce nom, dans le département d'Ille-et- 
Vilaine ; elle est située à 2 kilomètres de Rennes ; les bâtiments, spacieux 
et pittoresques, sont entourés d'arbres et de jardins bien aménagés. 

La section de laiterie y tient une place importante : les élèves peuvent 
s'initier à tout ce qui. concerne l'industrie laitière (beurrerie, fromage- 
rie, etc.). 

De des études : un an. Age d'admission : 14 à 16 ans. Le régime 
est l'internat. Personnel et élèves forment une grande famille vivant 
ensemble et participant aux dépenses, suivant le système coopératif : 
l'Etat prend à sa charge le traitement du personnel dirigeant et ensei- 
gnant, la location de la maison, le chauffage, l'éclairage et les frais de cours. 
Les autres dépenses (nourriture, etc.) sont partagées entre le personnel 
et les élèves. 


École agricole ménagère de Kerliver (fig. 1894) __ L'Ecole de 
Kerliver est établie dans le château de Kerliver (commune de Hanvec 
[Finistère]). 


Elle est destinée à donner une bonne instruction professionnelle aux 
filles de cultivateurs, propriétaires ou fermiers. 

Les élèves sont reçues après un examen permettant de constater leurs 
aptitudes et leur degré d'instruction. 

L'examen d'admission a lieu, tous les ans, au siège de l'Ecole, le deuxième 
lundi d'octobre. Les cours commencent huit jours après l'examen. 

Les candidates doivent avoir 14 ans au moins dans l'année de leur 
admission. (Même genre d'examen qu'à l'Ecole de Coëtlogon.) 

La durée des études est d'un an. L'enseignement est à la fois théorique 
et pratique. (Enseignement assez analogue à celui de l'Ecole de Coëtlogon.) 


V. __ ÉCOLES AGRICOLES MÉNAGÈRES TEMPORAIRES 
FIXES. __ Elles sont destinées à donner une instruction agricole ménagère 


aux jeunes filles qui ne peuvent fréquenter pendant une année une école 
spéciale ménagère (types Coëtlogon ou Kerliver). Elles peuvent être an- 
nexées aux écoles agricoles ménagères, types Coëtlogon ou Kerliver ; elles 
peuvent même être installées dans des écoles d'agriculture de garçons, pen- 
dant les vacances. Elles sont souvent annexées à des lycées, collèges, écoles 
primaires supérieures. La durée des études est de quatre, cinq ou six mois. 

L'enseignement comprend, d'une manière générale, les matières ci-après 
économie domestique ; — cuisine et conserves alimentaires ; — couture et 
coupe, hygiène ; — puériculture — comptabilité ; — laiterie ; — beurrerie 
et fromagerie ; — notions de jardin ge et d'arboriculture fruitière ; — basse- 
cour ; — soins a donner aux animaux domestiques; — notions d'agriculture. 

L'Ecole reçoit des élèves internes, des demi-pensionnaires, des externes 
surveillées et des externes libres. Le régime adopté pour le pensionnat est 
le même que celui existant pour le pensionnat ordinaire du lycée, collège 
ou école primaire supérieure. 

Les élèves sont reçues à l'Ecole après un examen d'admission permet- 
tant de constater leurs aptitudes et leur degré d'instruction. L'examen a 


FIG. 1894. __ Ecole agricole ménagère de Kerliver (Finistère). À gauche, façade ; à droite, un cours. 
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lieu chaque année au siège de l'Ecole (ou à la préfecture ou à la sous-pré- 
fecture). Les candidates pourvues du certificat d'études primaires sont reçues 
de droit, jusqu'à concurrence du nombre de places disponibles. Toutefois, 
si le nombre total des candidates dépasse le nombre de places dont dispose 
l'Ecole, toutes les candidates, quels que soient leurs titres, concourent entre 
elles et subissent l'examen d'admission. Les candidates aux bourses, quels 
que soient les titres dont elles sont pourvues, doivent subir l'examen. 


VI. — ÉCOLES MÉNAGERES AMBULANTES. — Elles se trans- 
portent de village en village dans un même département pour donner 
aux filles d'agriculteurs une instruction agricole et ménagère. 

Chaque école stationne, pour un temps déterminé, dans une commune 
rurale où elle a été appelée par la municipalité ou une association agricole, 
avec la garantie qu'elle trouvera un ob minimum d'élèves (déterminé 
par arrêté ministériel), âgées au moins de 15 ans. 

La commune ou l'association agricole qui a appelé l'école ambulante doit 
fournir le local, le mobilier scolaire et payer les dépenses de chauffage et 
d'éclairage. 

Le programme des études est réglé par le ministre de l'Agriculture, 
pour chaque session, après avis d'un comité de surveillance et de perfec- 
tionnement. 

La durée des études est généralement de trois mois. Chaque école donne 
environ trois sessions par an. Pas d'examen d'admission. 

L'instruction, à la fois théorique et pratique, comprend généralement des 
cours et des travaux manuels adaptés aux conditions économiques de la 
région. Le programme prévoit : l'économie domestique (rôle de la femme ; 
— habitation, alimentation, puériculture) ; — la cuisine (provisions, prépa- 
rations culinaires, conserves, confitures) ; — la coupe et la couture, lavage 
et repassage ; la comptabilité agricole ; — les travaux de laiterie, de 
fromagerie, d'apiculture, d'arboriculture fruitière ; — la tenue de la basse- 
cour; — l'élevage du bétail ; — les oeuvres de mutualité agricole. 

Le personnel enseignant comprend principalement : une directrice 
et une adjointe. Le directeur départemental des services agricoles ou 
un professeur d'agriculture donnent des leçons pratiques se rapportant à 
l'agriculture. Un docteur de la localité fait quelques conférences sur l'hy- 
giène à la ferme et sur l'hygiène infantile et un vétérinaire sur l'hygiène 
animale. 

L'une des écoles ménagères de chaque département fait une session à 
l'Ecole normale primaire, pour la préparation agricole des futures maî- 
tresses d'enseignement agricole ménager post-scolaire. 

Les écoles ménagères ambulantes ont eu un très grand succès ; bon nom- 
bre de départements n'ont pas hésité à créer plusieurs écoles réclamées 
par les populations rurales. 

Parmi les écoles ménagères ambulantes, nous pouvons citer celles des 
départements suivants : Nord, Loire, Haute-Loire, Loiret, Ain, Côtes-du- 
Nord, Basses-Pyrénées, Hantes-Pyrénéés, Eure-et-Loir, Gers, Aube, Ar- 
dennes, Doubs, Côte-d'Or, Meuse, Sarthe, Isère, Puy-de-Dôme, Haute-Marne, 
Oise, Pas-de-Calais, Seine-Inférieure, Somme, Aisne, Marne, Vosges, etc. 


VIL — ENSEIGNEMENT AGRICOLE MÉNAGER POST-SCO- 
LAIRE. — Le raisonnement que nous avons fait pour démontrer l'utilité 
d'un enseignement post-scolaire aux garçons peut s'appliquer également à 
l'enseignement agricole ménager post-scolaire pour ue jeunes filles. Les 
écoles dont nous venons de parler ne peuvent prétendre donner annuelle- 
ment un enseignement agricole à plus de 50 000 à 60 000 jeunes filles. Or, 
c'est un million de jeunes filles vivant à la campagne qu'il faut instruire, 
et l'instruction qu'elles ont à recevoir doit leur être, pour ainsi dire, appor- 
tée jusque chez elles, dans leur village. On donne déjà à l'école primaire, 
dans les plus petites communes, quelques notions sur le ménage, sur la cou- 
ture notamment ; on peut donner aussi aux jeunes filles, comme aux jeunes 
garçons, un enseignement agricole sommaire et orienter plus particulière- 
ment leur éducation en vue du rôle que la femme doit remplir dans une 
exploitation rurale. Mais tout cela est insuffisant si l'on abandonne la jeune 
fille à la sortie de l'école primaire ; elle aura bien vite oublié ce qu'elle aura 
appris et, rebutée par les rudes travaux de la ferme, elle tournera d'instinct 
ses regards vers les séductions de la ville. Il faut que son instruction soit 
continuée. C'est ce que permet la loi du 2 août 1918: créer dans toutes les 
communes rurales un enseignement agricole ménager post-scolaire analogue 
à l'enseignement agricole post-scolaire destiné aux garçons, mais dont le 
programme comprendra un ensemble de connaissances capables de former 
de bonnes fermières et de bonnes ménagères. 

il est évident que l'on ne pouvait songer à créer de nouveaux fonction- 
naires; il fallait donc nécessairement faire appel à l'institutrice. 

L'enseignement agricole ménager post-scolaire est donné aux jeunes 
filles âgées de plus de douze ans (dans des écoles publiques rurales ou 
dans des locaux mis par les communes à la disposition de l'Etat), par les 
professeurs pourvus actuellement du certificat d'aptitude à l'enseignement 
agricole, délivré par le ministère de l'Instruction publique, et les institu- 
trices publiques, pourvues du brevet supérieur ou élémentaire et du certi- 
ficat d'aptitude pédagogique, comptant au moins trois ans d'exercice dans 
l'ensvignement et ayant obtenu le brevet agricole ménager délivré par le 
ministère de l'Agriculture. 

Sur la proposition du directeur des services agricoles et désignation pré- 
fectorale, peuvent être chargées de cours annexes ou de l'intérim, des dames 
ou des jeunes filles (ou encore des agriculteurs, des spécialistes, etc., en ce 
qui concerne les cours annexes seulement), résidant dans la commune ou 
dans les communes voisines. 

Les études et les programmes de l'enseignement agricole ménager post- 
scolaire sont sensiblement ceux des écoles ménagères ambulantes, mais un 
peu plus étendus, parce que cet enseignement dispose de plus de temps. 


VIIL — CERCLES DE FERMIÈRES. — Les jeunes filles ayant fré- 
quenté l'école ménagère ambulante ou les cours d'enseignement post-scolaire 
ont acquis un assez grand nombre de connaissances ; mais l'influence de. 
l'enseignement reçu serait insuffisante si ces jeunes filles restaient ensuite 
abandonnées à elles-mêmes, si elles ne continuaient pas à s'instruire. Aussi 
a-t-on créé des organismes d'enseignement complétant les écoles ambulantes 
et les cours d'enseignement post-scolaires : un Cercle de fermières pourra 
exister dans chaque commune où a eu lieu une session d'école ambulante 
et dans chaque commune où est donné un enseignement ménager post- 
scolaire. 

Les cercles de fermières ont pour but de travailler au progrès et à la 
diffusion de la science ménagère et agricole, de développer l'amour du 
foyer et l'attachement à la - terre. Ce ne seront pas seulement de simples 
associations amicales mais surtout des organismes d'enseignement servant 
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de prolongement aux écoles ménagères ambulantes et écoles d'enseigne- 
ment ménager post-scolaire. Ils s'adressent aux anciennes élèves de ces 
écoles désireuses de perfectionner leurs études et à routes les femmes en 
général pour leur procurer les connaissances professionnelles domestiques 
qui leur sont indispensables. Ils s'efforcent d'atteindre le but que nous 
venons d'indiquer par des réunions périodiques avec conférences, des 
concours et expositions avec récompenses, par la distribution de brochures, 
par la constitution d'une bibliothèque, etc. 


C.— ENSEIGNEMENTS SPÉCIAUX 


L ___ ENSEIGNEMENT FORESTIER. — Ecole nationale des Eaux 
et Forêts, à Nancy (fig. 1895). — Cette Ecole est spécialement destinée à 
assurer le recrutement du personnel supérieur de l'Administration des 
Eaux et Forêts, tant en France que dans les colonies. 

Les jeunes gens qui veulent devenir agents des eaux et forêts doivent 
d'abord se faire recevoir à l'Institut agronomique de Paris ; ils passent 
deux ans dans cet établissement et ils concourent à la sortie pour occuper 
les places qui sont libres à Nancy. 

Dans le nombre des élèves sortants, trois sont destinés au service de l'Al- 
gérie. Depuis le décret du 11 novembre 1899, la limite d'âge est de vingt- 
trois ans, au 1* janvier de l'entrée à l'Ecole ; toutefois, pour les candidats 
qui ont fait leur service militaire, la limite d'âge est reculée du temps 
passé sous les drapeaux. Les élèves sortant de l'Ecole polytechnique peuvent 
entrer aussi, sans concours, en application d'un décret du 15 avril 1873. 

Les élèves font à Nancy deux années d'études, pendant lesquelles ils re- 
çoivent un traitement. 

En vertu de la loi du 7 août 1913, les élèves de l'Ecole contractent, à leur 
entrée, un engagement de huit années au service de l'Etat. Après les deux 
années d'études entremêlées de quatre mois de service dans un corps de 
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troupes, s'ils ont satisfait aux examens de sortie, ils font deux années de 
service militaire en dualité de sous-lieutenants de réserve ; ils sont ensuite 
envoyés comme stagiaires dans une inspection forestière. Enfin, ils sont 
nommés gardes généraux des Eaux et Forêts. 

Les connaissances nécessaires à un bon administrateur forestier sont 
devenues si variées que les matières autrefois enseignées à l'Ecole ne 
pouvaient plus trouver place dans les deux années d'études instituées à 
l'origine. C'est pourquoi le décret du 9 janvier 1888 a fait une obligation 
aux futurs forestiers d'aller acquérir à l'Institut agronomique le premier 
degré de leur instruction spéciale. L'enseignement de l'Ecole de Nancy, se 
trouvant ainsi dégagé des notions fondamentales acquises à l'Institut, put 
s'appliquer désormais d'une manière plus complète et plus approfondie à 
l'étude de la gestion scientifique et économique des eaux et forêts. 

Enseignement. __ Cet enseignement embrasse : les sciences forestières 
(sylviculture, technologie forestière, dendrométrie, économie forestière, 
estimation des propriétés forestières, histoire de la science forestière) ; — 
les sciences naturelles appliquées (applications aux eaux et forêts de la 
botanique, de la minéralogie et de la géologie, de la zoologie et spécialement 
de l'entomologie et de la pisciculture) ; la législation forestière; — les 
mathématiques appliquées, concernant la topographie, les moyens de trans- 
port en forêt (routes, chemins de fer, câbles, etc.), des notions de mécanique 
appliquée, la construction des ponts, scieries et bâtiments forestiers, enfin 
la correction des torrents ; — les langues vivantes, relativement à la lec- 
ture et à l'explication des auteurs forestiers allemands ou anglais ; — l'art 
militaire, pour l'ensemble des connaissances indispensables à des officiers 
qui doivent prendre rang, en temps de guerre, dans l'armée nationale. 

Chaque année d'Ecole est divisée en deux parties :le semestre d'hiver, du 
15 octobre au 15 avril, est employé aux cours, aux travaux de laboratoire et aux 
études pratiques à Nancy et aux environs ; le semestre d'été (15 avril- 
15 octobre), aux applications faites au dehors (deux mois et demi environ), à 
la préparation de l'examen de fin d'année et à cet examen même (un mois). 

Pendant le semestre d'hiver, un jour par semaine est consacré à l'ins- 
truction pratique des élèves ; les autres jours sont occupés par les cours et 
études. Dans les bâtiments de l'Ecole se trouvent des collections impor- 
tantes d'histoire naturelle, de bois, de produits forestiers et de modèles 
divers. A l'Ecole sont annexés : un arboretum, un établissement de piscicul- 
ture, des pépinières et des laboratoires. Une bibliothèque considérable ren- 
ferme la plupart des ouvrages français et étrangers qui ont paru sur les 
matières forestières. 

Les applications sur le terrain ont lieu soit aux environs de Nancy, soit 
dans d'autres régions de la France. 
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L'Ecole est ainsi SH tout d'abord, pour assurer le recrutement de 

l'administration des Eaux et Forêts mais les règlements prévoient aussi 
l'admission, sans examen et sans limite d'âge, de jeunes gens qui ne se dés- 
lineni pas à la carrière administrative. Ces jeunes gens peuvent être de 
nationalité française ou étrangère ; les premiers sont toujours externes ; les 
seconds sont, soit externes, soit internes ; leur demande doit toujours être 
présentée par le gouvernement de la nation à laquelle ils appartiennent. 

L'enseignement donné aux externes est complètement gratuit, sans aucun 
droit d'inscription ni de diplôme ; ils doivent seulement payer les frais de 
voyage dés applications sur le terrain. Les étrangers internes ne paient 
rien non plus pour l'enseignement, mais ils ont a verser à peu près les 
mêmes émoluments que les Français pour nourriture et équipement. 

L'enseignement des externes s'adresse d'abord aux fils de propriétaires 
forestiers qui auront à s'occuper de la gestion de leur patrimoine ; de même 
à ceux qui veulent s'employer comme régisseurs de domaines forestiers ou 
an commerce des bois. Enfin, le cours de sciences forestières professé à 
l'Ecole comprend une série de leçons concernant spécialement les forêts des 
colonies françaises. Ce cours est rattaché à la section d'études coloniales 
organisée à l'Université de Nancy, avec une subvention du Gouvernement 
général de l'Indochine ; l'ensemble constitue la meilleure préparation pos- 
Sible pour les jeunes gens qui se destinent à l'administration coloniale ou 
à la colonisation privée. 

A l'Ecole des Eaux et Forêts de Nancy est jointe une station de recher- 
ches et expériences, qui a pour mission d'aider l'enseignement théorique 
par des expériences et des opérations auxquelles peuvent participer les élèves. 

Dans ce but la gestion technique d'environ 3000 hectares de forêts doma- 
niales lui appartient ; la plupart sont situées aux environs de Nancy, mais 
quelques-unes se trouvent dans les massifs résineux des Vosges. En outre 
de la gestion proprement dite, les expériences poursuivies dans ce vaste 
champ d'études comprennent d'abord des observations de météorologie 
forestière, commencées il y a plus de quarante ans, et qui ont donné delà 
des résultats précieux ; puis un ensemble de recherches fort variées, dont 
le programme est arrête, sur la proposition du directeur de l'Ecole, et qui 
touchent à un grand nombre de problèmes importants concernant la sylvi- 
culture et la physiologie forestière. 

Écoles forestières des Barres. __ 11 existe, sur le domaine national 
des Barres (Loiret), de 67 hectares, deux écoles spéciales pour les préposés 
de l'administration des Eaux et Forêts : une Ecole d'enseignement technique 
et professionnel et une Ecole secondaire d'enseignement professionnel. 

a) Ecole d'enseignement technique et professionnel. __ Cette Ecole, qui 
a remplacé l'Ecole primaire, créée en 1873, et l'Ecole pratique de sylvicul- 
ture, instituée en 1888, a été organisée d'abord par un décret en date du 
19 décembre 1903, puis par un décret du 8 juin 1914, complété par un 
arrêté ministériel du 9 juin 1914. 

Ne peuvent y être admis que les brigadiers et gardes de l'administration 
des Eaux et Forêts, âÂgés de moins de trente-sept ans, installés dans leurs 
fonctions avant le mai de l'année du concours et ayant satisfait aux 
épreuves de ce concours, lesquelles comprennent une dictée, une compo- 
sition visant le service des préposés et une composition d'arithmétique, por- 
tant sur les quatre règles et les règles de trois et le système métrique. 

La durée des études est de dix mois. 

Les matières enseignées sont : les notions élémentaires sur la botanique 
forestière, la sylviculture, les aménagements, le débit et l'exploitation des 
bois ; — les parties de droit forestier (forêts, chasse et pêche) ressortissant 
an service des préposés ; — l'arithmétique, l'algèbre et la géométrie élémen- 
taires; — la topographie (arpentage et nivellement) — les notions élémen- 
Hires sur les travaux forestiers ; — le gibier et la clsæ ; — les poissons, 
la pêche et la pisciculture ;— la langue française (orthographe et rédaction). 

Les élèves visitent les forêts voisines, prennent part aux opérations de 
toute nature effectuées dans celle de Montargis et, sur le domaine, aux tra- 
vaux annuels de culture et d'entretien des pépinières. 

Les élèves qui ont satisfait aux examens de fin d'année reçoivent un cer- 
tificat de fin d'études qui les fait bénéficier d'une majoration de 100 points 
aux examens d'entré à l'Ecole secondaire. 

b) Ecole secondaire. __ Cette Ecole a été créée par un arrêté ministériel 
en date du 16 juin 1882 ; les conditions actuelles d'admission sont contenues 
dans l'arrêté ministériel du 27 février 1897 ; les règlements et programmes 
d'enseignement, dans l'arrêté ministériel du 18 novembre 1910. 

Ne sont admis à l'Ecole secondaire que les brigadiers et gardes des Eaux 
et Forêts comptant au moins trois années de service actif, moins de trente- 
cinq ans d'âge et ayant satisfait aux épreuves d'un concours comprenant 

1° Des épreuves écrites, savoir : une dictée, une composition française, 
une composition de mathématiques (arithmétique, géométrie, cubage) et un 
dessin linéaire ; 

2° Des épreuves orales, portant sur : les mathématiques (arithmétique, 
géométrie et cubage) ; l'histoire de France, depuis la mort de Henri IV 
jusqu'à nos jours ; la géographie de la France et de ses colonies ; la topo- 
graphie (planimétrie et nivellement) ; le service des préposés des Eaux et 
Forêts. 

La durée des études est de deux ans. 

Les matières enseignées sont : les sciences forestières (sylviculture, amé- 
nagement ; — débit et exploitation des bois, peuplements artificiels, dunes) ; 
— la législation forestière ; la physique ; — la chimie inorganique ; — les 
sciences naturelles (botanique, zoologie et pisciculture, minéralogie et géo- 
logie) ; — les mathématiques (arithmétique, algèbre, géométrie, trigonomé- 
trie, géométrie descriptive) ; — les mathematiques appliquées (topographie, 
routes, constructions ; correction des torrents) ; — l'agriculture et la cul- 
ture pastorale ; — la langue et la littérature françaises ; — le dessin £gra- 
phique ; — l'art militaire. 

Les élèves effectuent des applications pratiques sur le terrain et font des 
tournées dans différentes régions de la France. 

Les élèves qui ont satisfait aux examens de sortie sont nommés gardes 
généraux stagiaires des Eaux et Forêts. 

Des auditeurs libres, français ou étrangers, peuvent être admis à suivre 
les cours de l'une et l'autre écoles. : 

Le domaine des Barres est un centre d'enseignement forestier ; un Musée 
forestier y existe ; des expériences sur les essences forestières exotiques y 
sont poursuivies ; des plantes forestières y sont élevées dans des pépi- 
nieres importantes ; une station d'essai des graines forestières y fonctionne ; 
un poste météorologique y a été installé. 


IL— ENSEIGNEMENT DE L'HYDRAULIQUE ET DU GÉNIE 
RURAL. Ce t enseignement a été institué en. vue de faciliter l'exécution 
des divers travaux d améliorations rurales. Il est donné : 1° à l'Ecole 
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supérieure du génie rural ; 2° à l'Institut national agronomique où la station 
d'hydraulique agricole a été réorganisée, aux Ecoles nationales d'agriculture 
de Grignon et de Montpellier ainsi qu'à l'Ecole de Beaune (Côte-d'Or), 
dans laquelle sont formes des chefs ouvriers d'améliorations foncières. 

D'autre part, un cours de topographie appliquée aux opérations de re- 
membrement a été créé à Nancy, en vue d'assurer le recrutement de 
géomètres capables de poursuivre, sous la direction du service du Génie 
rural, les opérations de remembrement et d'abornement général dans les 
‘communes ayant entrepris la réfection du cadastre. 

Des brevets de maîtres draineurs et d'ouvriers draineurs ayant été insti- 
tués, par arrêté ministériel du 21 août 1909, un enseignement spécial est 
donne aux candidats qui sollicitent ces diplômes, afin de leur en faciliter 


Fhot.F. Pucalet. 
FIG. 1896. — Ecole d'agriculture d'Ecully (Rhône). 


l'obtention. En s'adressant aux personnes pourvues de ces brevets, les 
agriculteurs seront assurés que les travaux de drainage qu'ils entrepren- 
nent seront effectués dans de bonnes conditions. 

A l'Ecole d'agriculture d'Ecully (Rhône) /fig. 1896] a été fondé un 
cours spécial de construction rurale, auquel ont été adjointes des collec- 
tions de projets-types de bâtiments ruraux, de plans en relief, de maquettes 
et de modèles en réduction. L 

Enfin, à l'Ecole nationale d'agriculture de Grignon, une installation élec- 
trique modèle permet au service du Génie rural d'effectuer toutes les 
recherches utiles pour l'évaluation de la puissance des moteurs électri- 
ques destinés à actionner les différents instruments de la ferme. Cette 
installation est complétée par une station hydro-électrique, qui sert à l'en- 
seignement des ingénieurs stagiaires du Génie rural. 

Ecole supérieure du Génie rural, à Paris. L'Ecole supérieure du 
Génie rural a été créée par les décrets des 26 décembre 1918 et 5 août 1919. 

Elle a pour but : 1° d'assurer le recrutement des ingénieurs du corps du 
Génie rural ; 2° de donner l'instruction technique aux élèves qui se pro- 
posent d'obtenir le diplôme d'ingénieur civil du Génie rural. 

Elle reçoit donc des élèves-ingénieurs au service de l'Etat et des élèves 
libres. Elle admet également des auditeurs libres. Les cours s'ouvrent 
chaque année au 1°" octobre. : 

Ne peuvent être admis comme élèves-ingénie’fs que les jeunes gens 
sortant de l'Institut national agronomique, munis du diplôme d'ingénieur- 
agronome et justifiant en outre qu'ils ont obtenu, au cours de leurs deux 
années d'études dans cet établissement, une note minimum de 14 pour cha- 
cun des groupes des matières suivantes ou, à défaut, une moyenne générale 
de 16 pour l'ensemble des mêmes matières : a) Mathématiques générales obli- 
gatoires, mathématiques générales facultatives, mathématiques appliquées ; 
b) Exercices pratiques de mathématiques appliquées, aménagement agri- 
cole des eaux et génie rural ; c) Electrotechnique, géologie, législation rurale 
et droit administratif. 

Conditions d'admission.-- Les candidats ne doivent pas avoir plus de 30 ans 
au 1°r janvier de leur année de sortie de l'Institut agronomique. 

Les élèves libres, de nationalité française, se recrutent par voie de con- 
cours. Peuvent être dispensés du concours les candidats possédant une 
licence ès sciences avec deux certificats de mathématiques ou de physique. 

Les élèves libres, de nationalité étrangère, sont admis à l'Ecole dans les 
conditions suivantes : 

1° S'ils sont fonctionnaires, ils peuvent, sur la demande de leur gouver- 
nement, être autorisés à suivre tout ou partie des cours ou exercices, sans 
passer de concours d'admission. Ils subissent un examen sur les cours sui- 
vis et reçoivent un certificat faisant connaître les notes obtenues, Ils peu- 
vent également, en se soumettant aux mêmes obligations que les élèves 
français, obtenir le diplôme d'ingénieur civil du Génie rural; 

2° S'ils ne sont pas fonctionnaires, les candidats étrangers sont admis 
par voie de concours et soumis aux mêmes obligations que les élèves libres 
de nationalité française, pour la sortie et l'attribution du diplôme. Ils sont 
l'objet d'un classement spécial. Les auditeurs libres, français ou étrangers, 
sont autorisés, par le directeur de l'Ecole, à suivre certains cours ou exer- 
cices pratiques. Ils ne passent pas d'examen, n'obtiennent pas de diplôme, 
mais peuvent recevoir un certificat d'assiduité. 

Des droits de scolarité sont versés par les élèves libres français on 
étrangers. Les auditeurs libres versent un droit pour chaque cours qu'ils 
sont autorisés à suivre. 

Enseignement. __ L'enseignement comprend des cours oraux, des confé- 
rences et des exercices pratiques. Les cours sont les suivants : analyse et 
mécanique rationnelle; — mécanique appliquée ; — hydraulique; — topo- 
graphie ; — constructions (canaux, routes, ponts) ; — droit rural et adminis- 
tratif. 

Les conférences portent sur la.rédaction. des projets, tenue des bureaux 
et comptabilité, la pratique des travaux *lés-essais de matériaux, le remem- 
brement et l'évaluation de la propriété, des réserves d'eau et réta- 
blissement des barrages réservoirs en montagne, les constructions rurales, 
les industries agricoles, la motoculture, l'agronomie générale comparée. 
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Les exercices pratiques consistent en essais de matériaux, essais de ma- 
chines, études de projets, exercices topographiques. 

Après la première année d'études, les élèves ayant obtenu au moins 
70 pour 100 du total des points pouvant être acquis aux examens sont 
admis, au titre d'élèves d'État, à l'Ecole supérieure d'électricité, tout en 
restant élèves à l'Ecole supérieure du Génie rural. 

À la fin de chaque année d'études les élèves sont astreints à un stage de 
vacances au cours duquel ils étudient des projets se référant aux matières 
de l'enseignement. 


Il. — ENSEIGNEMENT HIPPIQUE. __ Ecole nationale des haras 
(fig. 1897). — Cette Ecole, créée en 1840, est établie dans les bâtiments du 
haras du Pin, dans une des régions les plus fertiles du département de 
l'Orne et sur un superbe domaine de 1 130 hectares. 

De 1874 à 1892, l'Ecole des haras fut une Ecole spéciale où, après exa- 
men, les élèves entraient directement. Depuis le décret du 20 juillet 1892, 
les élèves officiers se recrutent parmi les élèves de l'Institut national agro- 
nomique, suivant le mode adopté à l'Ecole polytechnique pour le recrute- 


FIG. 1897. — Ecole nationale des haras du Pin (Orne). 


ment des écoles d'application. Mais avant d'être admis à l'Ecole du Pin, les 
élèves doivent passer un examen devant deux commissions chargées de 
constater leurs aptitudes : 1° examen de l'état physique des jeunes gens 
par une commission composée d'un inspecteur général des haras, d'un 
officier des haras et d'un médecin militaire ; 2° épreuve pratique d'équita- 
tion devant une commission composée d'un inspecteur général des haras, 
d'un officier des haras et d'un écuyer militaire. 

L'Ecole reçoit aussi des élèves libres, sans examen. Les étrangers peuvent 
être admis à suivre les cours comme élèves libres. 

Enseignement. — La durée des études est de deux ans. L'enseignement 
est divisé en quatre branches : 

Science hippique générale ; 


Histoire naturelle des équidés ; — anatomie du cheval ; — physiologie ; 
— hygiène ; — extérieur et connaissance du cheval ; pathologie ; — 
principes de ferrure ; 

Tenue des établissements de l'administration des haras ; — comptabilité ; 


— notions de droit administratif ; 
Equitation théorique et pratique, attelage, dressage, etc. 
L'enseignement comprend en outre le dessin et l'anglais. Une section 
d'élèves brigadiers, composée de huit élèves, et une section d'élèves pale- 
freniers, composée de douze élèves, sont annexées à l'Ecole des haras. 


IV.— ENSEIGNEMENT VETERINAIRE. __ La création des écoles 
vétérinaires de France remonte au milieu du XvViIn° siècle. Les résultats obte- 
nus furent si satisfaisants que les gouvernements étrangers y envoyèrent 
de nombreux élèves, dont plusieurs fondèrent des établissements vétéri- 
naires dans leur pays. 

Les écoles vétérinaires forment aujourd'hui un groupe particulièrement ho- 
mogène ; elles sont au nombre de trois : Al fort (fig. 1898), Lyon et Toulouse. 

Renseignements concernant les trois écoles nationales  vétéri- 


F1G. 1898. — Kéale nationale vétérinaire d'Alfort (Seine). 
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naires. — Ces trois écoles recrutent leurs élèves par voie de concours. Pour 
prendre part au conçgaurs, les candidats doivent avoir 17 ans au moins et 
25 ans au plus, au octobre de l'année du concours, être bacheliers et 
adresser leur demande au ministre de l'Agriculture avant le 1* juillet, en lui 
indiquant l'école dans laquelle ils désirent entrer. Le concours comprend 
des epreuves écrites et des épreuves orales. Les épreuves écrites, qui sont 
éliminatoires, comportent : une composition française, une composition de 
physique et chimie et une composition d'histoire naturelle. Les épreuves 
orales portent sur la physique, la chimie et l'histoire naturelle. 

Les élèves diplômés de l'Institut national agronomique et des écoles na- 
tionales d'agriculture sont admis sur leur demande et sans avoir à justifier 
du baccalauréat à l'examen d'admission aux écoles nationales vétérinaires. 

Les étrangers sont admis à concourir au même titre que les nationaux, 
s'ils remplissent toutes les conditions imposées à ces derniers. 

Ceux qui ne remplissent pas ces conditions et ceux qui sont présentés 
par les agents diplomatiques de leur gouvernement peuvent être admis à 
suivre les cours, mais ils ne reçoivent, à la fin de leurs études, qu'un certi- 
ficat constatant qu'elles ont été accomplies avec succès. 

Chaque école reçoit des internes, des demi-pensionnaires et des externes. 
Par décision ministérielle et dans la limite des places disponibles, les étran- 
gers peuvent être admis exceptionnellement comme internes ou demi-pen: 
sionnaires. 

Des bourses et fractions de bourses peuvent être attribuées d'après le 
rang de classement aux élèves dont les ressources sont insuffisantes. Les 
candidats qui seraient dispensés du concours à raison de leur diplôme 
doivent le subir s'ils demandent une bourse. 

Enseignement. __ Dans l'organisation actuelle, les trois écoles vétérinaires 
sont, au point de vue de l'enseignement, sur un pied d'égalité absolue ; les 
matières sont distribuées entre quatre années d'études et réparties de la 
manière suivante : 

1" ANNÉE. __ Anatomie descriptive ; — extérieur du cheval ;. — physique; 
-- chimie et toxicologie ; — histoire naturelle : botanique, zoologie. 

2° ANNÉE. __ Anatomie descriptive, tératologie ; — physiologie * — théra- 
peutique générale ; — embryologie, histologie ; — matière médicale ; -- phar- 
macie ; — pathologie générale. 

3e ANNÉE. __ Anatomie pathologique, autopsies ; — pathologie médicale ; 
— pathologie chirurgicale ; — pathologie bovine, etc.; — médecine opéra- 
toire appliquée à la pathologie bovine ; — obstétrique ; — ferrure ; — mé- 
decine opératoire ; — hygiène. 

4e ANNÉE. — Pathologie médicale ; — pathologie chirurgicale ; patholo- 
gie bovine, etc. ; — maladies contagieuses, police sanitaire; — législation 
commerciale, médecine légale ; — inspection des viandes ; zootechnie. 

L'enseignement théorique est heureusement complété, dans chaque 
chaire, et pour chaque matière, par des travaux pratiques dont quelques- 
uns, tels les dissections, la clinique médicale et chirurgicale du cheval, du 
chien et du bétail, les exercices chirurgicaux et obstétricaux, les autopsies 
l'inspection des viandes, l'histologie et la bactériologie, l'étude pratique de 
la conformation et des races, etc., reçoivent un développement en rapport 
avec leur importance professionnelle. En particulier, les hôpitaux et la 
consultation gratuite sont fréquentés annuellement par un très grand 
nombre d'animaux malades (12 000 à 13000). 

Les hôpitaux de chaque école, pendant presque toute l'année scolaire, 
sont remplis de malades observés, rverlés et traités, sous la direction 
des maîtres, par les élèves désignés à cet effet. Les élèves suivent la cli- 
nique pendant deux ans ; ils ont donc vu, à la fin de leurs études, un très 
grand nombre de cas. 

A toutes les chaïires sont annexés des laboratoires où les étudiants trou- 
vent des moyens d'études pratiques, et les maîtres, l'outillage et les maté- 
riaux nécessaires à leurs recherches scientifiques personnelles. 

Le nombre des chaires magistrales dans les écoles vétérinaires a été suc- 
cessivement augmenté, ce qui a permis un groupement plus méthodique 
des matières d'enseignement et une spécialisation plus étroite des profes- 
seurs. On a augmente aussi le nombre des chefs de travaux, ce qui a permis 
d'avoir des leçons plus expérimentales et de juxtaposer à quelques-uns des 
enseignements théoriques une série de travaux pratiques ou de manipulations. 

Les travaux originaux poursuivis par les maîtres ou par des savants 
étrangers dans des laboratoires, sous les yeux des élèves, complètent l'in- 
fluence éducatrice de l'enseignement. Les bienfaits ‘de cette éducation 
scientifique se sont particulièrement fait sentir aux premiers temps des 
découvertes pasteuriennes sur la vaccination contre les maladies virulentes. 

Les écoles vétérinaires se sont écrit une belle page dans les annales des 
sciences agronomiques et sociales, par le rôle qu'elles ont rempli dans la 
découverte ou l'application de la vaccination contre la rage, contre la fièvre 
charbonneuse, le charbon symptomatique, le rouget du porc, dans l'appli- 
cation des procédés de diagnostic de la morve par la malléine, de la tuber- 
culose par la tuberculine et l'agglutination du bacille de Kock. Depuis long- 
temps, leurs physiologistes sont connus dans le monde entier par leurs 
travaux sur la circulation, l'innervation, le travail musculaire, le travail 
physiologique. Les plus grandes découvertes scientifiques ont été faites 
avec le concours des écoles vétérinaires françaises. 

L'efficacité des études est garantie par un contrôle rigoureux, résultant, 
d'une part, de compositions et d'interrogations imposées pendant toute 
l'année scolaire, et, d'autre part, d'un examen général de fin d'année, com- 
portant des épreuves à la fois théoriques et pratiques. Les élèves qui 
échouent à cet examen ne peuvent recommencer les études de  l'anmiée 
écoulée qu'une seule fois pendant la durée de leur scolarité ; au second 
échec ils sont rayés des contrôles, en sorte que leur séjour à l'école ne sau- 
rait en aucun cas se prolonger normalement. 

Les élèves qui ont satisfait aux épreuves de l'examen de sortie reçoivent 
le diplôme de vétérinaire. 

Le certificat d'études délivré aux étrangers ne leur confère aucune pré- 
rogative pour l'exercice de la médecine vétérinaire en France. 

Smire militaire. __ Aux termes de l'article 15 de la loi militaire du 
7 août 1913, les jeunes gens pourvus du diplôme de vétérinaire civil ou 
admis en quatrième année, qui out subi avec succès, à la fin de leur pre- 
mière annee de service, l'examen de vétérinaire auxiliaire, sont nommés 
à cet emploi et accomplissent leur deuxième et troisième années de service 
comme vétérinaires auxiliaires. 

Les élèves vétérinaires peuvent être autorisés, après une première année 
de service, à demander des sursis pour achever leurs études. Ils sont 
ensuite incorporés pour deux ans comme vétérinaires auxiliaires. S'ils 
possèdent le diplôme de vétérinaire, ils accomplissent comme aides-vétéris 
naires le dernier semestre de leur troisième année de service. 

Vétérinaires militaires. __ Les jeunes gens qui ont subi avec succès le 
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concours d'admission à l'emploi de vétérinaire aide-major de 2e classe 
élève à l'Ecole d'application de cavalerie doivent faire une année de service 
dans les conditions ordinaires avant d'être affectés à cet emploi. Ils con- 
tractent, dès leur entrée à l'Ecole ou leur nomination à l'emploi, l'engage- 
ment de servir dans l'armée active pendant six ans au moins à dater de 
leur nomination au grade de vétérinaire aide-major de 2 classe. Ceux qui 
n'obtiennent pas ce grade ou qui ne réalisent pas l'engagement sexennal 
accomplissent leur temps de service dans les conditions fixées pour les 
jeunes gens pourvus du diplôme de vétérinaire civil. 


V. __ ENSEIGNEMENT AGRICOLE COLONIAL. — Ecole natio- 
nale._ supérieure d'agriculture coloniale de Nogent-sur-Marne 
(fie. 1899). __ L'Ecole nationale supérieure d'agriculture coloniale, installée 
à Nogent-sur-Marne (Seine), est une école d'application instituée pour donner 
un complément d'instruction professionnelle aux anciens élèves diplômés des 
écoles d'agriculture. Elle est destinée, d'une part, à former des agronomes 
coloniaux aptes à effectuer des recherches ou à remplir des fonctions de 
direction, et, d'autre part, des agents techniques ÉCAlIRES dans la connaïis- 
sance pratique de l'agriculture coloniale. 

L'Ecole nationale supérieure d'agriculture coloniale comprend : 
section agronomique ; 2° une section agricole. 

Conditions d'examen. — D'après l'article 3 du décret du 3 août 1920 réor- 
ganisant cette Ecole, peuvent seuls être admis comme élèves de la section 
agronomique : 1° les candidats titulaires des diplômes d'ingénieur-agronome 
ou d'ingénieur agricole; 2° les agents des services locaux d'agriculture dési- 
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FIG. 1899. — Ecole nationale supérieure d'agriculture coloniale 
de Nogent-sur-Marne (Seine). 


£nés par le ministre des Colonies, sur la proposition des gouverneurs gé- 
néraux et gouverneurs des colonies, possédant les diplômes exigés pour 
l'admission sans concours dans la section agricole et justifiant de trois ans 
de services effectifs aux colonies ; 3° après un concours portant sur les 
sciences agronomiques dont le programme est fixé par arrêté du ministre 
des Colonies : les candidats titulaires de la licence ès sciences, les élèves 
diplômés des Ecoles nationales vétérinaires, de l'Ecole nationale d horti- 
tulture de Versailles, de l'Ecole coloniale d'agriculture de Tunis, ou de 
l'Ecole d'agriculture de Maison-Carrée. 

D'après l'article 4 dudit décret, peuvent seuls être admis comme élèves 
de la section agricole : 

1° Sans concours : a) les candidats visés aux paragraphes 1 et 3 de l'ar- 
ticle 3 ; b) les agents des services locaux d'agriculture désignés par le ministre 
des Colonies, sur la proposition des gouverneurs généraux ou gouver- 
neurs des colonies et justifiant de trois ans de services effectifs aux colonies ; 

2° Après un concours : a) les candidats âgés de 18 ans au moins au 
le' octobre de l'année d'admission, titulaires soit du diplôme de l'Ecole 
pratique coloniale du Havre, soit du diplôme délivré par les Instituts colo- 
niaux subventionnés par le ministère des Colonies du les Instituts agricoles 
des Universités ; b) les candidats âgés de 18 ans au moins au octobre de 
l'année d'admission ayant satisfait aux examens de sortie d'une école 
d'agriculture publique ou privée. 

Des auditeurs libres peuvent être autorisés à suivre tout ou partie de 
l'enseignement. Les femmes peuvent être admises en qualité d'élèves ou 
d'auditrices dans les mêmes conditions que les hommes 

Des sujets étrangers peuvent être admis, par décision du ministre des 
Colonies, à suivre l'enseignement de chacune des sections et en obtenir le 
diplôme « à titre étranger ». 

La durée de l'enseignement est d'une année. 

Les élèves de la section agronomique et de la section agricole subissent, 
en cours d'études, des examens et des épreuves pratiques. Les élèves des 
deux sections subissent, en outre, un examen d'ensemble de fin d'études. 

Enseignement. — L'enseignement donné à l'Ecole nationale supérieure 
d'agriculture coloniale porte sur l'agriculture coloniale ; — l'agrologie et 
la climatologie appliquées aux colonies ; — la zootechnie coloniale et la 
pue animale des ee tropicales * — la technologie coloniale : — 

a botanique coloniale appliquée ; — la pathologie des plantes coloniales ; 
— l'entomologie appliquée aux colonies (insectes utiles et insectes nuisibles) ; 
— les matières premières coloniales d'origine animale et minérale ; — la syl- 
viculture coloniale ; — l'histoire et la géographie économique des colonies 
françaises ; — l'administration coloniale et l'économie rurale appliquées 
aux colonies. 

Le diplôme d'« ingénieur d'agronomie coloniale » est accordé par le ministre 
des Colonies à tout élève de la « section agronomique » ayant obtenu, en 
cours d'études et pour l'examen d'ensemble de fin d'études, une moyenne 
déterminée. 
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Peuvent en outre prendre part à l'examen d'ensemble permettant l'acces- 
sion au titre d'ingénieur d'agronomie coloniale : 

1° Les anciens élèves diplômés de la section agricole de l'Ecole nationale 
supérieure d'agriculture coloniale ayant accompli un stage effectif minimum 
de dix-huit mois après l'obtention du diplôme dans des exploitations agri- 
coles publiques ou privées des possessions françaises ou étrangères de la 
zone des cultures tropicales, ou dix-huit mois de services effectifs dans les 
services agricoles locaux des colonies ; 

2° Les ingénieurs-agronomes et ingénieurs agricoles ayant accompli un 
stage effectif minimum de trois ans dans des exploitations agricoles publi- 
ques ou privées des possessions françaises ou étrangères de la zone des 
cultures tropicales ou trois années de services effectifs dans les services 
agricoles locaux des colonies françaises. 

Le diplôme d'« ingénieur d'agriculture coloniale » est accordé par le ministère 
des Colonies à tout élève de la « section agricole » qui aura subi avec succès 
les épreuves théoriques et pratiques et aura obtenu pour ces épreuves et 
l'examen d'ensemble de fin d'études une moyenne déterminée. 

Ecole coloniale d'agriculture de Tunis. _ Cette Ecole a pour but de 
donner à ses élèves les connaissances théoriques et pratiques nécessaires 
pour la culture raisonnée du sol en Tunisie et en Algérie, celles de nos 
possessions qui se prêtent le mieux à l'expansion de notre race et où il 
reste encore de vastes étendues de terre imparfaitement exploitées. Elle les 
habitue à vivre hors de la métropole et à envisager la possibilité de s'éta- 
blir même dans nos colonies les plus éloignées, à la mise en valeur des- 
quelles les connaissances étendues qu'ils acquièrent à l'Ecole leur per- 
mettent de concourir utilement. 

L'Ecole de Tunis n'est pas destinée à préparer des fonctionnaires ; 
pas plus que les écoles similaires de France, elle n'assure à ses élèves 
de débouchés dans les fonctions publiques. 

Elle s'adresse aux jeunes gens qui désirent s'établir comme colons-agri- 
culteurs et suppose par conséquent qu'ils possèdent, eux ou leurs familles, 
les ressources nécessaires à la réalisation de ce but. Un certain nombre 
d'élèves diplômés sont demandés par des particuliers ou des sociétés 
comme gérants, chefs de culture, etc. ; les débouchés de l'Ecole, à ce point 
de vue, sont forcément restreints et l'établissement de l'élève pour son 
propre compte doit être considéré comme la règle générale. 

Les élèves diplômés de l'Ecole coloniale d'agriculture de Tunis qui 
désirent acquérir un fonds rural en Tunisie jouissent, pendant les cinq 
années qui suivent la délivrance du diplôme, par rapport aux autres 
demandeurs, d'un droit de préférence pour l'obtention des terres de coloni- 
sation mises en vente par le domaine de l'Etat tunisien (décret du 16 dé- 
cembre 1903). 

Les diplômés de cette Ecole qui veulent compléter leurs connaissances gé- 
nérales en agriculture coloniale peuvent être admis comme élèves réguliers 
à l'Ecole nationale supérieure d'agriculture coloniale à Nogent-sur-Marne. 

L'Ecole, installée à moins de 2 kilomètres de la ville de Tunis, est entourée 
de divers établissements d'enseignement et de recherches agricoles : ferme, 
jardins d'essais, institut Pasteur, station agronomique qui, Mme part, ont 
pour mission de fournir des données précises sur les conditions de l'agricul- 
ture dans le nord de l'Afrique, et, de l'autre, forment les champs expé- 
riences où les élèves de l'Ecole acquièrent une pratique agricole raisonnée. 

L'Ecole possède les locaux et l'aménagement nécessaires à l'entretien de 
40 élèves internes ; des salles d'étude, des amphithéâtres, une bibliothèque, 
divers laboratoires très bien outillés ; une vaste salle de collections pour 
les produits agricoles et coloniaux ; des ateliers de menuiserie, de forge et 
d'ajustage ; une station météorologique. 

La ferme de l'Ecole coloniale d'agriculture comprend : une vacherie, une 
bergerie, une porcherie, un rucher, un cellier, des cultures de céréales, de 
plantes fourragères et de plantes industrielles, occupant une surface de 
30 hectares, et sur lesquelles de nombreux essais sont exécutés ; un 
vignoble de 10 hectares, composé des cépages qui présentent le plus d'in- 
térêt pour les viticulteurs tunisiens. 

L'enseignement est donné dans des cours, des applications et exercices 
pratiques, des excursions. Les élèves doivent, en outre, fournir des travaux 
personnels. 

L'Ecole coloniale d'agriculture de Tunis reçoit des élèves internes, des 
élèves externes et des auditeurs libres. 

La durée des études est fixée à deux ans. 

À la fin de leurs études, les élèves qui ont satisfait à toutes les épreuves 
exigées par le règlement reçoivent le diplôme de l'Ecole coloniale d'agri- 
culture de Tunis. 

Conditions d'admission. —_ L'admission a lieu par voie de concours. Ce 
concours ne comporte que des épreuves écrites, au nombre de quatre 
une composition française, comprenant en outre une question de géogra- 
phie ; une composition de mathématiques (arithmétique, algèbre et géomé- 
trie) ; une composition de physique et de chimie ; une composition de sciences 
naturelles comprenant des questions de zoologie, de botanique et de géologie. 

Les divers titres des candidats leur assurent un certain nombre de points. 

Les candidats doivent être âgés de 17 ans accomplis au moment de leur 
entrée à l'Ecole. 

Toutefois, des dispenses d'âge, de six mois au maximum, peuvent être 
accordées. 

Ecole d'agriculture de Maison Carrée (Algérie). _ Elle a pour but de 
donner à ses élèves les connaissances théoriques et pratiques pour l'ex- 
ploitation et la direction raisonnées d'un domaine rural ou d'une industrie 
agricole dans l'Afrique du Nord, ainsi que dans les autres pays du bassin 
méditerranéen ; elle les prépare également à s'installer dans nos possessions 
éloignées. 

L'Ecole s'adresse tout spécialement aux jeunes gens d'Algérie ou de la 
métropole gui, soit pour leur compte, soit pour celui d'autrui, désirent se 
consacrer à l'agriculture en Algérie ou dans les protectorats voisins. 

L'Ecole est installée sur le plateau qui domine la ville de Maison-Carrée, 
à 2 kilomètres de la mer, dans d'excellentes conditions d'hygiène et de 
salubrité. 

Elle possède tous les locaux et aménagements que comporte l'internat. 

En dehors des amphithéâtres et salles d'études, elle dispose, pour l'en- 
seisnement, d'une importante bibliothèque ; de laboratoires de chimie et de 
technologie, de physique, de géologie et minéralogie, de botanique, d'agri- 
culture, de zoologie agricole, de zootechnie, de viticulture, d'arboriculture 
et horticulture. Des ateliers de travaux manuels et une station météorolo- 
gique existent également à l'Ecole. 

Le domaine, récemment agrandi, que l'Ecole possède à Marson-Carrée 
a une superficie de 68 hectares ; il est pourvu de bâtiments de ferme, de 
silos à grains et fourrages, d'une cave, d'une basse-cour et d'un rucher. 
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L'ancienne Sration botanique de Rouiba (département d'Alger) a été 
annexée à l'Ecole en février 1916. 

Le jardin d'essais du Hamma, situé an bord de la mer, sur le territoire 
de la commune d'Alger, sur la route d'Alger à Maison-Carrée, constitue 
également pour les élèves de l'Ecole un champ d'application précieux. 

La durée des études est de deux ans. 

Conditions d'admission. — L'Ecole d'agriculture de Maison-Carrée reçoit 
des élèves réguliers (internes ou externes) et des stagiaires auditeurs libres. 

La plupart des jeunes gens admis chaque année possèdent des ressources 
suffisantes pour subvenir aux frais qu'entraîne leur présence à l'Ecole. 
Ceux de la métropole qui ne se trouveraient pas dans ce cas peuvent solli- 
citer du Conseil général de leur département le paiement de leur pension 
et de leur entretien. 

A la fin de leurs études, les élèves qui ont satisfait à toutes les épreuves 
exigées par le règlement reçoivent le diplôme de l'Ecole d'agriculture de 
Maison-Carrée, délivré par le gouverneur general de l'Algérie. 

Les jeunes gens qui désirent entrer à l'École d'agriculture de Maison- 
Carrée doivent être âgés de 17 ans accomplis au moment de leur entrée 
à l'Ecole. Des dispenses d'âge peuvent être accordées. L'admission a lieu par 
voie de concours. Ce dernier ne comporte que des épreuves écrites : une 
composition française, une composition de mathématiques (arithmétique, 
algèbre, géométrie), une composition de physique et de chimie, une com- 
position de sciences naturelles. Les divers titres des candidats leur assurent 
un certain nombre de points. 

Peuvent être admis sans concours : les admissibles aux écoles nationales 
d'agriculture, les candidats pourvus du brevet supérieur ou du baccalauréat. 

Ecole d'agriculture et de viticulture de Philippeville (Algérie).  — 
C'est un établissement se rapprochant des écoles drole e la métro- 
pole. Durée des études théoriques et pratiques : deux années ; reçoit des 
élèves sortant de l'école primaire, pourvus du certificat d'études. 


D. — ENSEIGNEMENT AGRICOLE 
DANS LES ÉTABLISSEMENTS UNIVERSITAIRES 


I. — FACULTÉS. __ Des professeurs de chimie, auxquels l'agriculture 
est redevable de découvertes importantes, ont enseigné la chimie agricole 
dans plusieurs facultés des sciences : Malaguti puis Lechartier à Rennes, 
Isidore Pierre à Caen, Grandeau à Nancy, Gayon à Bordeaux, Planchon à 
Montpellier, Marion à Marseille. C'est là un enseignement scientifique pur, 
spécial, s'attachant à une ou plusieurs branches essentielles de l'agriculture 
régionale. 

Depuis que les Universités jouissent de leur autonomie, certaines Facultés 

ont voulu entrer dans une voie nouvelle et élargir leur programme d'en- 
seignement. C'est ainsi, par exemple, que les Universités de Nancy, de 
Toulouse, Dijon, ont crée des Instituts agricoles. 
Institut agricole de l'Université de Nancy. — L'Institut agricole de 
l'Université de Nancy, fondé en 1901, a pour objet de donner aux étudiants 
june instruction supérieure préparant d'une façon générale à la profession 
d'agriculteur en Europe ou aux colonies. 

L'enseignement conduit à un diplôme d'études supérieures agronomiques 
avec mention agronome — ou avec la mention ingénieur, qui indique des 
études plus élevées — à la licence ès sciences, à divers certificats d'études 
et au doctorat d'Université. 

L'enseignement comprend trois parties : 

1° Sciences appliquées à l'agriculture : botanique agricole, zoologie 
agricole et zootechnie ; — industries, chimie ef géologie agricoles ; 

20 Enseignement complémentaire agronomique à option : les étudiants 
choisissent l'une des cinq sections suivantes : études d'agriculture pratique ; 
— études économiques; — études laitières; — études forestières; — études 
coloniales ; 

30 Enseignement facultatif préparant à la profession d'ingénieur et 
qui comprend des études portant particulièrement sur le génie rural ; — les 
améliorations agricoles ; — l'agriculture commerciale. 

Les étudiants qui ne suivent que la première partie peuvent obtenir le 
diplôme de licence ès sciences agricoles ; ceux qui suivent la première 
partie et l'une des cinq sections de la deuxième partie peuvent obtenir la 
mention agronome ; Ceux qui ont le titre d'agronome et suivent la troisième 
partie peuvent obtenir la mention ingénieur. 

La durée normale des études est de deux années obligatoires. Cependant 
une troisième année est vivement recommandée pour les candidats qui 
n'ont pas encore suivi d'enseignement agricole ou d'enseignement scienti- 
fique secondaire. L'enseignement scientifique agricole est donné pendant 
les deux années en même temps qu'un enseignement complémentaire à 
option. Une troisième année d'études facultative permet de recevoir les 
enseignements complémentaires qui n'auraient pas été suivis pendant les 
deux premières années, ou de poursuivre des recherches. 

Aucun examen n'est exigé des étudiants qui entrent en première année. Il 
est entendu cependant qu ils possèdent les connaissances scientifiques suf- 
fisantes pour suivre l'enseignement. 

Le diplôme d'études supérieures agronomiques est conféré à la fin de la 
deuxième année d'études, à la suite d'un examen dans lequel il est tenu 
compte des notes obtenues pendant la scolarité. Ces notes sont données à la 
suite d'épreuves semestrielles, ou correspondent à des travaux écrits ou 
imprimés portant sur des questions agronomiques spéciales. 

Les étudiants ayant déjà suivi un enseignement agricole supérieur jugé 
suffisant peuvent se présenter au diplôme après une seule année d'études. 

Examen. __ Les aspirants au diplôme subissent un examen final com- 
prenant des épreuves écrites, des épreuves pratiques et des épreuves 
orales. Les épreuves écrites sont éliminatoires. Elles consistent en : une 
composition de zoologie agricole; une composition de botanique agricole ; 
une composition de chimie et géologie agricoles. 

Les épreuves pratiques et les épreuves orales portent sur ces diverses 
matières et, en outre, sur des questions d'agronomie spéciales dont l'ensei- 
gnement a été donné au cours des deux années d'études, dans l'une des 
sections d'enseignement complémentaire spécial à option. (Epreuves de la 
re série.) 

Les étudiants de l'Institut agricole peuvent suivre gratuitement les cours 
de l'Ecole des Eaux et Forêts. 

Une section d'études coloniales a été rattachée à l'Institut agricole ; elle 
constitue l'Institut colonial : ce dernier donne les connaissances nécessaires 
aux jeunes gens devant vivre aux colonies en qualité de fonctionnaires, 
commerçants, industriels, etc. ; : 

Institut agricole de l'Université de Toulouse. — Cet Institut, fondé 
en 1909, se propose de donner aux étudiants un ensemble de connaissances 
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supérieures préparant à la profession d'agriculteur. Il s'adresse en premier 
lieu aux jeunes gens destinés à vivre aux champs, ou à ceux qui, habitant 
la ville, sont cependant appelés à s'intéresser à l'administration d'un 
domaine. Il s'adresse également aux étudiants en médecine, en droit, en 
notariat, qui habiteront plus tard la campagne, soit qu'ils utilisent pour 
eux-mêmes, dans l'exploitation de leurs propriétés, les connaissances qu'ils 
auront acquises, soit qu'ils en fassent bénéficier leurs voisins. La durée 
normale des études est de deux ans. 

Enseignement. — L'enseignement comprend : chimie agricole ; — indus- 
tries agricoles ; — botanique agricole ; — zoologie agricole ; — pisciculture ; 
— géologie agricole ; — agriculture générale et économie rurale ; — cul- 
tures ; — viticulture ; — horticulture ; — arboriculture fruitière ; sylvi- 
culture ; — mécanique agricole et génie rural ; — élevage et zootechnie. 

L'enseignement est complété par des conférences hebdomadaires d'un carac- 
tère essentiellement pratique faites par des personnalités agricoles éminentes. 

Les travaux pratiques se font au domaine de Monlong, situé dans la ban- 
lieue de Toulouse. Des visites de domaines dans la région sont organisées 
régulièrement pour compléter l'enseignement pratique. Des travaux pra- 
tiques fréquents et réguliers sont effectués dans les laboratoires de la 
Faculté des sciences. 

Pour entrer à l'Institut agricole de Toulouse, les candidats n'ont à fournir 
aucun titre, aucun grade ; il suffit qu'ils soient âgés de 16 ans au moins et 

u'ils aient subi avec succès un examen d'entrée portant sur les éléments 
ds sciences mathématiques, physiques et naturelles 

Les demandes d'inscription doivent être adressées au secrétariat de la 
Faculté des sciences 

Un diplôme d'études supérieures agricoles est délivré à la fin de la 
deuxième année aux étudiants qui ont subi avec succès les examens de fin 
d'études. 

Institut oenologique de l'Université de Dijon. __ Il donne des cours 
d'œnologie d'une durée de 4 mois. Ces cours commencent le 15 novembre. 
De cette date au 1° décembre, les élèves font une revision de la chimie gé- 
nérale et analytique, indispensable à la bonne intelligence des cours et à 
l'exécution des analyses. Les cours d'œnologie proprement dits ont lieu du 
1% décembre au 15 mars. Aucun diplôme n ést exigé des étudiants désireux 
de suivre les cours. Le programme, dans ses grandes lignes, est le suivant 
étude de la vinification (vins rouges, vins blancs, maturation et vieillisse- 
ment des vins) ; traitements, amélioration et conservation des vins, étude 
des fermentations et des maladies ou défauts des vins ; préparation des 
vins, vins en bouteille. Les travaux pratiques alternent avec les cours et 
conférences. 

À la fin des études, les élèves subissent un examen théorique et pratique 
qui leur permet d'obtenir le diplôme supérieur d'études oenologiques. 


Il. — LYCÉES ET COLLÈGES.  -_ L'enseignement agricole dans les 
établissements universitaires de l'ordre secondaire est donné par les pro- 
fesseurs d'agriculture. Depuis la création des professeurs d'agriculture, un 
cours d'agriculture a été organisé dans un certain nombre de lycées et collèges. 


— ÉCOLES PRIMAIRES SUPÉRIEURES. — Dans un certain 
nombre d'écoles primaires supérieures, il existe une section agricole où 
les enfants, à la sortie de l'école primaire, peuvent entrer pour recevoir un 
enseignement agricole. 


IV. — COURS PUBLICS, À PARIS. - Des cours publics d'agricul- 
ture et d'horticulture sont professés à Paris : au Muséum d'histoire natu- 
relle, au Conservatoire des arts et métiers, au jardin du Luxembourg. 

L'enseignement du Muséum s'adresse aux étudiants et aux spécialistes ; 
les cours sont publics ; mais il faut se faire inscrire pour les conférences et 
les travaux pratiques. Les questions agricoles sont étudiées dans les trois 
chaires suivantes : chaire de culture, chaire de physique végétale, chaire de 
physique végétale appliquée à l'agriculture. 

Au Conservatoire des arts et métiers, deux chaires traitent de questions 
agricoles * la chaire de chimie agricole et analyse chimique ; la chaire 
d'agriculture. 

Au jardin du Luxembourg, un cours d'arboriculture est professé à la 
pépinière. 


E.— ÉTABLISSEMENTS AGRICOLES DIVERS 


1 __ École d'agriculture de Cibeins, à Mizérieux (Ain). __ Cette Etolé, 
créée par la ville de Lyon, établie sur un beau domaine de 186 hectares, 
est plus spécialement destinée à recevoir de jeunes Lyonnais désireux de 
faire retour à la terre ; mais elle reçoit aussi, et par ordre de préférence, 
des enfants nés : 1° dans le département du Rkô,; 2° dans d'autres par- 
ties de la France. Elle se rapproche beaucoup du type école d'agriculture. 

Elle a pour but de former des praticiens instruits, au courant de l'agro- 
nomie moderne, capables de comprendre et d'en faire profit après leur 
sortie de l'Ecole les découvertes incessantes faites dans l'art de la produc- 
tion des plantes. 

Après leur sortie de l'Ecole, les élèves devront encore faire un stage en 
sous-ordre dais quelques bonnes exploitations, avant de réclamer et d'as- 
sumer la direction d'une propriété rurale qui leur procurera une position 
stable et lucrative. 

L'internat est le régime normal ; cependant des demi-pensionnaires et 
des externes sont admis. 

La durée des études est de cinq années. Les places sont accordées an 
concours. . 

Les candidats doivent être âgés de 12 ans révolus au moins et de 14 ans 
au plus. (Adresser les demandes au maire de Lyon avant le 15 j uillet.) 

Le concours d'entrée a lieu chaque année à la mairie de Lyon, dans la 
deuxième quinzaine de juillet. 11 porte sur les matières qui sont demandées 
à l'examen du certificat d'études primaires et comprend : un examen écrit 
(1° composition française ; 2° dictée d'environ une page ; 3° deux problèmes 
d'arithmétique) et un examen oral. 

Les candidats admis, habitant Lyon depuis cinq ans au moins, peuvent 
obtenir des bourses ou fractions de bourse. Des bourses ou fractions de 
bourse peuvent être également allouées par l'Etat, les départements, les 
collectivités ou les particuliers aux autres candidats. 

Enseignement. — L'enseignement est théorique et pratique ; il comporte 
cinq années d'études 

10 Au point de vue théorique : 

Les élèves assistent chaque jour, pendant les quatre premières années, à 
deux cours par jour. 

Les deux premières années sont consacrées aux sciences d'introduction : 
français ; — géographie agricole et commerciale ; — instruction civique; 
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— arithmétique ; — géométrie ; — algèbre ; — dessin géométrique ; — bota- 
nique agricole ; — zoologie agricole ; — géologie agricole ; — physique et 
météorologie ; — chimie générale et minéralogie. 

En troisième et quatrième année sont données les connaissances tech 
niques portant sur :le style commercial ; — la mécanique et la trigono- 
imétrie ; — le dessin appliqué à' la mécanique, la zootechnie ; — les maladies 
causées par les parasites végétaux et leur traitement ; — les maladies dues 
aux parasites animaux et leur traitement ; — l'hygiène de l'homme et de 
la ferme ; — la chimie agricole; — la chimie analytique ; — la technolo- 
gie ; — l'agriculture ; — la sylviculture ; — l'horticulture ; — la viticulture ; 
— l'apiculture ; — la pisciculture ; — la mécanique agricole ; — le génie 
rural ; — l'hydraulique et l'économie rurale. 

Pendant la cinquième année, surtout consacrée à l'application sur le ter- 
rain des notions théoriques précédemment acquises, sont données des notions 
sur la législation rurale ; — l'économie rurale ; — la comptabilité agricole. 

2° Au point de vue pratique : 

Pendant les quatre premières années, les élèves passent chaque jour en 
moyenne quatre heures dans la campagne ou à la ferme et ses dépen- 
dances, occupés à des travaux d'agriculture, d'horticulture et de viticulture. 
La cinquième année étant considérée comme une année de stage dans une 
exploitation normale, les élèves sont occupés la majeure partie du temps 
aux travaux de la campagne sous la direction des chefs de culture. 

En dehors de ces travaux à la terre, les élèves, au point de vue pratique, 
sont initiés à la reconnaissance des plantes et animaux utiles ou nuisibles à 
l'agriculture, aux pratiques de l'élevage du bétail, de l'industrie laitière, 
de l'apiculture, de la pisciculture, de l'aviculture, etc. Enfin, ils visitent 
les exploitations rurales de la région, les usines de construction de 
machines agricoles, les marchés, etc. 

IL — Orphelinats et colonies agricoles. — Parmi ces établissements 
où l'on ne reçoit que des orphelins faisant leur apprentissage agricole, on 
peut citer les suivants (subventionnés par le ministère de 1 Agriculture) : 
asile protestant de Vallon (Ardèche) ; l'orphelinat agricole protestant de 
Saverdun (Ariège) ; l'orphelinat Leclerc-Chanoiïne, à Angoulême ; l'orpheli- 
nat horticole de Beaune ; l'orphelinat départemental de Valence (Drôme) ; 
asile Bordes, à Châteaudun (Eure-et-Loir) ; l'orphelinat agricole de Gradi- 
gnan (Gironde) ; l'orphelinat départemental de Voiron (Isère) ; l'orphelinat 
Le Roy, à Saint-Viaud (Loire-Inférieure) ; Colonie agricole d'Ay (Marne); 
l'asile départemental de Saint-Cyr-l'Ecole (Selne-et-Oise); l'Ecole d'horti- 
culture de Villepreux (Seine-et-Oise), etc. 


F.— ENSEIGNEMENT AGRICOLE LIBRE 


Cet enseignement doit son origine et son organisation à certaines socié- 
tés d'agriculture et à divers ordres religieux enseignants. La Société des 
Agriculteurs de France a exercé une grande influence sur son développe- 
ment. Parmi les établissements d'enseignement agricole libres, nous pou- 
vons citer les suivants : 

IL. — Institut agricole de Beauvais ( fig. 1900). — L'Institut agricole, 
situé à 300 mètres de la gare de Beauvais, est un établissement fondé par 
les frères des écoles chrétiennes, continué par la société anonyme pro- 
priétaire, et placé sous le patronage de la Société des Agriculteurs de France. 

Cet établissement s'adresse aux fils de famille ou de propriétaires aisés 
qui veulent apprendre à diriger un domaine rural. 

L'enseignement théorique est donné à Beauvais. L'enseignement pra- 
tique a lieu dans cinq fermes avoisinant la ville et formant le domaine 
exploité par l'Institut Leur étendue est de 250 hectares. 

La durée des études est de trois années. 

Les candidats doivent avoir 16 ans accomplis. Ils ont à subir un examen 
d'entrée comportant uniquement des épreuves écrites. Les bacheliers ont 
un avantage de dix points. 

Ces épreuves comprennent : 1° une composition française : description, 
narration ou lettre ; — 2° quelques problèmes sur le système métrique, les 
fractions, les applications des proportions, les règles de trois, d'intérêt et 
d'escompte, la géométrie pratique et l'algèbre élémentaire ; — 3° une compo- 
Sition scientifique sur des notions élémentaires de chimie minérale, de phy- 
sique et de sciences naturelles. 

Les élèves dont l'examen a justifié d'un acquis scientifique suffisant 
peuvent entrer directement en deuxième année, selon les places disponibles. 

Les candidats dont les examens ont été insuffisants peuvent être admis 
au cours préparatoire, à Beauvais. Il n'y a pas d'âge minimum d'admission 
au cours préparatoire. 

L'Institut n'a pas de boursiers et ne reçoit que des internes. 

Enseignement. — L'enseignement comprend les cours suivants : 

En première année : français ; — mathématiques élémentaires (arithmé- 
tique, géométrie, algèbre) ; agriculture ; — zootechnie ; — entomologie ; 
— botanique ; — génie rural; — zoologie générale ; — micrographie agri- 
cole; — droit rural ; — arboriculture et horticulture ; — physique ; — 
chimie : — dessin linéaire ; 

En deuxième année : agriculture ; — zootechnie ; bactériologie agricole ; 


— économie et comptabilité ; — botanique ; — droit rural ; — géologie; 
— mathématiques (arpentage, levés de plans, nivellement); — physique ; — 
chimie générale et analytique ; —génie rural ; — dessin linéaire ; — arbori- 


culture et horticulture ; — sylviculture ; — viticulture ; 

En troisième année : agriculture ; — arboriculture ; — horticulture ; — 
économie politique ; — économie sociale ; — comptabilité; droit rural ; — 
chimie analytique ; — zootechnie ; — génie rural ; mécanique agricole ; — 
botanique ; — mathématiques appliquées; — géologie ; — dessin linéaire ef 
architecture ; — technologie agricole ; — météorologie agricole. 

Indépendamment de ces cours, tous les élèves suivent un cours d'ins- 
truction religieuse. 

L'enseignement pratique comprend tous les travaux de l'agriculture, de 
l'horticulture et du jardinage, les soins et la conduite des animaux domes- 
tiques. Il est donné principalement à la ferme du Bois, annexe de l'Institut 
située à 3 kilomètres de Beauvais, et où les élèves se rendent trois après- 
midi par semaine. 

Les leçons pratiques d'arboriculture, d'horticulture, de floriculture sont 
données dans une autre dépendance de l'Institut, au parc de Beauséjour, 
qui compte six mille arbres à fruits des principales espèces et variétés. 

De fréquentes excursions agricoles, botaniques, géologiques ; la visite des 
meilleures exploitations, des principales usines agricoles, des marchés de 
bestiaux, des concours régionaux, etc., complètent l'ensemble des études 
pratiques. Des notes et des rapports sur ces excursions sont exigés de tous 
les élèves. 

Les élèves de troisième année qui réunissent les deux tiers du maximum 
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FIG. 1900. — Institut agricole de Beauvais (Oise). 


des points aux examens généraux de fin d'année scolaire reçoivent le 
brevet de capacité agricole. 

Une fois en possession de ce brevet, s'ils veulent obtenir le diplôme 
d'ingénieur d agriculture I. A. B., ils doivent soutenir une thèse agricole, 
dont le sujet leur est donné au commencement de l'année scolaire. 

IL. — École supérieure d'agriculture d'Angers. — Le but de cette 
Ecole est d'assurer aux fils des propriétaires ruraux, avec toutes les garan- 
lies morales et religieuses que l'on peut désirer à la sortie du college, la 
formation scientifique et technique dont on a maintenant besoin pour tirer 
meilleur parti de l'exploitation de ses terres. 

Enseignement. — Le plan complet des études est celui-ci 

1° Une année d'études préparatoires consacrées aux sciences dont l'ap- 
plication est fréquente en agriculture : chimie générale, chimie analytique 
avec manipulations; — botanique et zoologie, avec exercices pratiques 
d'herborisation, de détermination, de dissection, et observations au micro- 
scope; — physique (Cette année n'est pas obligatoire, mais elle assure une 
utile préparation aux élèves) ; 

2° Deux années d'études professionnelles et techniques et de leçons 
pratiques considérées comme indispensables pour rendre le propriétaire 
agriculteur capable d'être et de se maintenir au courant des travaux et 
découvertes sans cesse renouvelés et si utiles pour le perfectionnement des 
procédés de culture (agriculture générale ; — cultures spéciales, surtout 
celles qui sont propres a l'ouest et au centre de la France ; — viticulture ; — 
sylviculture ; — arboriculture et horticulture ; — économie rurale ; — 
comptabilité ; — géographie commerciale agricole; — chimie agricole et 
microbiologie; — botanique agricole ; — zoologie agricole ; — zootechnie ; 
— mécanique et machines agricoles ; — génie rural et constructions ru- 
rales; — technologie agricole ; — dessin linéaire et topographique ; — ar- 
pentage; — levé de plans ; — nivellement). 

On y joint des cours de législation rurale : droit administratif, économie 
politique et sociologie, afin d'assurer les connaissances qui, en ces matières, 
paraissent indispensables à un propriétaire pour se tenir pleinement au cou- 
rant des obligations de sa situation sociale. Ces derniers cours sont facultatifs. 

Les leçons expérimentales et les exercices pratiques ou manuels ont lieu 
fréquemment dans un domaine agricole acquis aux portes d'Angers et 
exploité par l'Ecole. 

Un cours de religion est suivi régulièrement, une fois par semaine, pen- 
dant les deux années d'études agronomiques. 

Conditions d'admission. —  L Ecole reçoit, sans examen les jeunes gens 
pourvus du baccalauréat, série mathématiques. 

Les autres candidats doivent subir un examen d'entrée qui porte sur la 
physique, la chimie, la zoologie, la botanique, l'arithmétique, la géométrie 
et le dessin. La possession du baccalauréat, série philosophie, ou du certi- 
ficat d'aptitude à la première partie, dispense les candidats des interroga- 
tions sur les parties communes au programme de l'examen d'entrée et à 
celui du diplôme ou certificat. 

Enfin, l'École n'accepte aucun élève dont les certificats, au point de vue 
de la religion, de la conduite et du travail, ne seraient pas satisfaisants. 

Les élèves ont à payer des frais de scolarité. 

L'Ecole exige que ceux de ses élèves dont la famille n'est pas domiciliée à 
Angers prennent logement et pension aux internats ou maisons de famille 
créés par l'Université catholique. 

— Ecole d'agriculture de Hauterlve-Grangeneuve, près Fri- 
bourg. — Cet établissement est l'ancienne Ecole Saint-Rémy-sur - 
Amance (Haute-Saône) qui à été transférée à Fribourg. L'enseignement est à 
la fois théorique et pratique. Tous les élèves suivent un cours d'instruction 
religieuse. L'examen d'entrée porte sur la langue française, l'arithmétique, 
l'histoire et la géographie. La durée des études est de deux ans et demi, 
auxquels peut s'ajouter un stage à l'Ecole laitière. 

IV. — École d'agriculture de ,Sandar-Limonest (Rhône). — Elle est 
installée dans un château entouré d'un parc de 18 hectares ; une ferme 
permet de faire toutes les applications agricoles que comporte l'étude de 
l'agriculture moderne. La durée des études est de trois ans. L'enseignement 
est à la fois théorique et pratique comme dans les Ecoles d'agriculture de 
l'Etat. Les candidats doivent être âgés d'au moins 14 ans ; l'examen d'ad- 
mission porte sur le français, l'histoire, la géographie. 

V. — Ferme-école de Mont-Gérard, par Montiers-sur-Saulx (Meuse), 
fondée en 1919 pour les orphelins de la guerre et par priorité pour ceux 
de la Meuse. Elle a pour objet l'éducation de ces jeunes orphelins et leur 
instruction agricole théorique et pratique, suffisante pour les mettre à même 
d'exploiter un domaine rural. 

Citons encore : l'Ecole d'agriculture « Lamennaïis » à Ploërmel (Morbihan) ; 
l'Ecole d'agriculture des Vanxblets, à Guernesey ; l'Ecole de Malroy, par Dam- 


martin-sur-Meuse (Haute-Marne); l'Institut pratique d'agronomie d'Aix, etc. 
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Ensellé (Dos). — Se dit de la région supérieure des animaux (cheval, 
particulièrement, mais aussi boeuf, chien, etc.) quand la ligne du dos, au lieu 
d'être horizontale, présente une dépression médiane, analogue à la courbe 
d'une selle. V. CHEVAL (tableau XVII). 


Ensemencement. Opération qui consiste à répandre et enfouir les 
graines dans un champ donné. V. SEMAILLES, SEMIS, SEMOIR. 

Action d'apporter dans des milieux fermentescibles des levures qui déter- 
minent le départ de la fermentation. 


Ensilage. Procédé de conservation en silos des racines et tubercules, 
des fourrages verts et de certains résidus industriels destinés à l'alimenta- 
tion du bétail. (On dit aussi enstlotage.) 

L'ensilage des racines et tubercules (betteraves, carottes, rutabagas, topi- 
nambours, pommes de terre) est un moyen de conservation temporaire qui 
supplée à l'exiguïté des caves et celliers, et a pour but de soustraire ces 
produits à quatre facteurs d'altération : chaleur, humidité, froid et lumière. 

En ce cas, les racines ou tubercules sont amoncelés dans une fosse rectan- 
gulaire ou circulaire de O",30 à Om.,50 de profondeur creusée en terrain sain 
et généralement à proximité d'un chemin. On recouvre le tas d'une couche 
de paille, puis d'une couche de terre de Om,40 à Om,50 d'épaisseur que l'on 
tasse fortement ; au sommet du tas on ménage une ou deux cheminées 
d'aération. Quand le terrain est 
humide, on l'assainit en creu- 
sant tout autour du silo un fossé 
d'écoulement. Dans les grandes 
fermes, on construit des silos 
en maçonnerie où l'on dépose 
chaque année l'excédent de la 
récolte qui n'a pu être introduit 
au cellier ou employé immédia- 
tement. V. SILO. 

On peut ensiler tous les four- 
rages verts, mais on ensile plus 
particulièrement le maïs, le 
sorgho, le sarrasin, le trèfle in- 
carnat, qui se fanent difficile- 
ment ; les regains, qui se fanent 
difficilement aussi en année plu- 
vieuse ; les collets et feuilles de 
betterave ou de rutabagas ; les 
feuilles de vigne, les ramilles ou 
feuillards, certains déchets in- 
dustriels tels que pulpes, drêches, 
marcs de raisins, marcs de 
pommes, etc. 

En Amérique du Nord, où la 
pratique de l'ensilage est très 
développée, on ensile surtout le 
maïs-fourrage, le plus souvent 
seul, parfois associé au sorgho, 
à la canne à sucre, au millet, au 
mélilot, au trèfle, aux pois, au 
soja, à la luzerne, aux feuilles 
de betterave et de tournesol ; 
parfois encore, on ensile des 
mélanges de pois ou de vesces et d'avoine, de seigle et de vesces, de maïs 
et de soja, etc. 

A la faveur de l'ensilage, les fourrages verts et les résidus industriels 
aqueux subissent l'action de différents ferments (diastases, microbes) qui 
modifient leur composition et sont, les uns utiles, les autres nuisibles. 

Pratique de l'ensilage. — L'air activant les fermentation, ilne faut 
jamais perdre de vue qu'il est l'ennemi des bons ensilages. Pour l'éviter, 
dans la mesure du possible, on hache les fourrages grossiers (ramilles, 
maïs, sorgho) ; on découpe les pommes de terre ou les betteraves gelées ; 
on égalise bien et tasse fortement les couches de fourrages ensilées ; on n'ap- 
porte une provision nouvelle de fourrage que lorsque la fermentation 
alcoolique s'est bien établie dans les couches inférieures, de façon que 
l'atmosphère interne saturée d'acide carbonique entrave le développement 
des germes aérobies ; on tasse fortement la masse fourragère à raison de 
500 à 800 kilogrammes par mètre carré, selon que les fourrages sont plus 
ou moins grossiers et, afin de supprimer les poches d'air, les moindres 


FIG. 1901. — Ensilages. 
+1. A air libre ; 2. En terre 
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F1G. 1902. __ Silo à fourrage Cormouls-Houlès (coupe longitudinale). 


lacunes, on comprime plus fortement les bords du silo ; on coupe les bords 
des mêmes silos à l'air libre et on en rejette les débris sur le tas. On en- 
trave l'action des mauvais ferments par l'addition d'un peu de sel au four- 
rage (5 pour 1 000 environ); on favorise la fermentation lactique, qui est 
la meilleure des fermentations acides, par l'addition à la masse d'un levain 
de ferments lactiques. 

Les silos sont construits en terre ou sur terre (fig. 1901) ; ils sont en ma- 
çonnerie, en ciment armé, en planches, en tôle quand on les veut étanches. 
M. Cormouls-Houles, un fervent partisan de l'ensilage, a donné les caracté- 
ristiques d'un excellent silo pour la moyenne culture. Ce silo peut contenir 
de 50 000 à 100 000 kilogrammes de fourrage vert ; il est long de 10 mètres, 
large de 3 mètres et d'une hauteur de 4 mètres. Avec la terre de déblai de 
la fosse, creusée à 2 mètres de profondeur, un remblai Rest établi à l'arrière 
pour faciliter l'accès du silo aux attelages (.f£g. 1902-1903) ; le silo est muré sur 
les côtés et à l'arrière ;le mur, de U®,40 d'épaisseur, a 2 mètres de hauteur à l'en- 
trée du silo et 4 mètres au fond ; il est solidement maçonné et lissé ensuite 
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à la truelle. Le remplissage du silo se fait par tranches ; les véhicules char- 
gés arrivent par l'entrée, située au niveau du sol, et la partie qui s'emplit 
peu à peu se tasse sous le passage des charrettes ; elle devient de plus en 
plus résistante; le deuxième tiers du silo est monté progressivement de 
l'entrée jusqu'au niveau du mur de fond ; à ce moment, pour l'ensilage du 
dernier tiers, les attelages 
arrivent par le plan in- 
cliné du remblai. Lorsque 
le silo est bien plein, on le 
charge encore dans sa par- 
tie médiane à 0°,50 au- 
dessus du niveau des 
murs ; puis on recouvre 
le produit ensilé de ma- 
tières lourdes (environ 
800 kilogrammes de 
charge par mètre carré). 
La vidange se fait entiè- 
rement par l'entrée et par 
tranches successives du 
haut en bas. Cette méthode, outre qu'elle assure, grâce au tassement, et, par 
conséquent, à la difficulté de pénétration de l'air, une bonne conservation 
des produits ensilés, présente, de plus, l'avantage d'économiser la main- 
d'oeuvre dans l'emplissage et la vidange du silo : l'élévation du fourrage à 
la fourche à force de bras est, en effet, fatigant et long. 

Les Américains construisent des silos, ordinairement cylindriques, au- 
dessus du sol, contigus aux étables et qui sont faits de briques, de ciment 
armé, de bois ou tôle. 

Procédés d'ensilage. — Deux procédés sont en usage : l'ensilage doux et 
l'ensilage acide. Dans le premier, on supprime les ferments acétificateurs, 
qui sont tués à 52 degrés, en laissant la température s'élever à 55-60 degrés 
{ce que l'on constate en faisant dans la masse, au moyen d'une sonde en 

er, un trou profond dans lequel on introduit un thermomètre) et en n'ap- 

portant de nouvelles couches fourragères qu'autant que cette température 
a été atteinte. Dans le second, on remplit le silo à même tous les jours, au 
fur et à mesure de la coupe, sans se préoccuper du degré d'humidité des 
produits. Le premier donne un produit doux, non acide, avec une bonne 
odeur de miel ou de confiture ; le second, un produit plus ou moins acide, 
plaisant moins aux animaux et pouvant parfois nuire à leur santé lors- 
qu'on atteint la fermentation butyrique et lorsqu'on leur distribue de ces 
produits en trop grande quantité. 

Les produits de l'ensilage doux sont très appétés du bétail ; mais, pour 
les réussir, il ne faut pas ensiler des fourrages trop aqueux (70 à 80 pour 100 
d'eau ; moyenne 75 pour 100); sans quoi ils n'entrent pas en fermentation 
normalement. Il importe donc de laisser ressuyer un peu les fourrages 
jeunes, ceux coupés par la pluie ou la rosée. Il ne faut pas cependant ensiler 
des fourrages trop secs, car ils noirciraient ou se carboniseraient. C'est ainsi 
que le maïs-fourrage trop desséché reste élastique, n'obéit pas à la com- 
pression, emmagasine de l'air et se carbonise. Dans ce dernier cas, il est 
indiqué d'arroser le fourrage pendant l'ensilage. 

Dans ces derniers temps, on a perfectionné la méthode d'ensilage acide, 
en ensemençant les produits d'ensilage avec un ferment lactique, qui per- 
met à la fermentation lactique de prendre une avance sur les autres fermen- 
tations parasitaires acides et qui atténue les pertes d'une façon notable. 

Pertes dues à l'ensilage. — Les pertes par fermentation, moisissure, pour- 
riture ou écoulement liquide sont importantes. Wolf a noté une perte de 
15 pour 100 en six mois avec de l'herbe de prairie ensilée en fosse et bien 
tassée ; les stations américaines les évaluent à 15 pour 100 dans les mêmes 
conditions. A l'air libre, la pourriture sur les bords augmente beaucoup le 
pourcentage des pertes ; c'est ainsi que le baron Peers, en Belgique, a noté 
des pertes de 37 pour 100 en six mois, avec des fourrages aqueux. Les 
pulpes de sucrerie, en silos soignés, perdent 30 à 35 pour 100 de leurs 
matières sèches en six mois et 50 pour 100 environ en un an. Ces pertes 
sont considérables si on les compare avec celles d'un fanage soigné, exécuté 
par beau temps, où elles ne dépassent pas 10 pour 100 en moyenne. 

Albert de Halle, avec du maïs-fourrage ensilé à l'air libre, a relevé des 
pertes de 50 pour 100 en six mois, alors qu'aux Etats-Unis, dans les silos 
étanches et soignés, le même fourrage ne perd pas plus de 15 pour 100 dans 
le même laps de temps. Les pertes sont surtout élevées avec des fourrages 
très jeunes, avec des silos non étanches, des silos mal comprimés. C'est ce 
qui ressort des essais de l'Ecole pratique d'agriculture de Berthonval (Pas- 
de-Calais) que nous consignons ci-dessous : 


FIG. 1903. — Silo à fourrage Cormouls-Houlès 
(vu en plan). 


PERTE POUR 100 
de poids brut. 


PERTE POUR 100 


PROCÉDÉ D'ENSILAGE .—— 
de matière sèche. 


Silos en | Maïs jeune à 13,6p. 100 de matière séche. 52 48,1 
terre. Maïs à 17,8 pour 100 de matière sèche. 39.5 45,6 
dieu . en maçonnerie cimentée. 18,0 15,3 

Silos étanches 5 planches … 242 17.8 


L'ensemencement des silos de pulpes avec un ferment lactique a fait 
baisser les pertes de 32,9 pour 100 à 23,8 pour 100. Dans nombre d'essais 
avec les pulpes ensemencées, les pertes de poids, par excès de fermenta- 
tion, furent diminuées de 25 pour 100, et les aliments conservèrent une 
odeur et une saveur agréables de produits frais. À défaut de ferment lac- 
tique du commerce, on peut employer le sérum du lait provenant de la 
fabrication du fromage ; ce sérum peut être étendu de cinq à dix fois son 
poids d'eau. 

Modifications chimiques des fourrages ensilés. — La fermentation qui 
accompagne tout ensilage est surtout active dans les premiers temps. Les 
fourrages ensilés emmagasinent toujours un peu d'air et apportent avec 
eux des germes ou ferments parmi lesquels dominent les levures, les my- 
codermes, l'oïdium lattis. Elle comprend ordinairement trois phases : une 
fermentation alcoolique, une fermentation acétique et lactique, une fermen- 
tation butyrique. Ces fermentations se poursuivent souventsimultanément ; 
les deux premières ne peuvent être évitées et sont d'ailleurs excellentes, à 
la condition de réduire autant que possible la fermentation acétique (ensi- 
lage doux) et de favoriser au contraire la fermentation lactique. On y par- 
vient en arrosant la masse ensilée, pendant les opérations d'ensilage, avec 
un levain de ferments lactiques obtenu avec des ferments  selectionnés 
qu'on trouve dans le commerce ; en additionnant la masse ensilée d'un peu 
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de craie en poudre pour neutraliser l'acidité de certains fourrages (2 à 
3 pour 1 000 pour les feuilles de betteraves) et en saupoudrant les couches 
de fourrage d'un peu de sucre ou de lactose (1 à 2 pour 1000) pour aug- 
menter la richesse saccharine et favoriser le bon développement des fer- 
ments lactiques. Quant à la fermentation butyrique, elle ne se produit que 
dans les dernières périodes de l'ensilage ; elle communique à la masse four- 
ragère une odeur très forte et une saveur désagréable. Il faut essayer de la 
maintenir dans des limites très restreintes. 

On retrouve dans les produits ensilés une proportion sensiblement égale 
de matières sèches comparativement à celle des fourrages verts. Cependant 
la perte par fermentation est élevée sur les hydrates de carbone (sucres, 
fécules, amidons) ; elle est aussi assez considérable pour les matières albu- 
minoïdes dont une notable quantité est récupérée sous forme d'amides. Par 
contre, les pertes sont moins élevées pour les autres substances ternaires 
(gommes, résines, matières pectiques) et la cellulose est transformée en 
sucres. Ajoutons que certains produits nuisibles des fourrages (nitrates et 
üxalates) sont détruits ou éliminés par l'ensilage. 

Les fermentations se produisent avec une intensité moindre dans les silos 
maçonnés à charge bien comprimée que dans des silos en terre, en un mot 
dans les silos bien compris et avec un ensilage soigné. La perte, dans ce 
cas, est surtout moins élevée pour les matières albnminoïdes et les hydrates 
de carbone, et A.-Ch. Girard estime que c'est dans la perte en matières albn- 
minoides qu'il convient de faire la différence entre les bons et les mauvais 
ensilages. Les meilleurs, bien entendu, sont ceux qui limitent les pertes en 
principes azotés. 

Dans la pratique courante, les pertes totales en matière sèche oscillent 
entre 20 et 30 pour 100 des matériaux nutritifs livrés par des fourrages 
semblables. 

Les pommes de terre entières, mises en silo ordinaire avec (",25 à 0=,30 
de terre de couverture, perdent, d'après Malpeaux, 8 à 9 pour 100 de ma- 
tière sèche en deux mois, 12 à 13 pour 100 après quatre mois et 15 pour 100 
environ après six mois. 

Le tableau ci-après, emprunté aux essais de Berthonval sur le maïs, donne 
une idée des pertes pour les principaux principes immédiats * 


SILO EN TERRE SILO EN [MAÇONNERIE 
Compdsition. Composition. 
PAICIFES IMMÉDIATS Pertes Pertes a Pertes Pertes 
totales. |pour 100. 8 totales. |pour 100 
s L 
Matière sèch= … 17,80 | 9,68 | 8,12 45,6 |13,60 |11,23 | 2,40 17,6 
Matières azoté, 1,34) 0,83| 0,51 38,0 1,46 | 1,01 | 0,45 30,8 
Matières grasses | 0,21 | 0,31 gain. 0,26 | 0,25 | 0,03 
Hydrates de carbone | 7,10 | 2,07 | 5,03 70,8 4,62 | 2,46| 2,16 46,8 
Autres extractifs non 
4,41 | 4,20 | 0,31 7,0 3,70 | 4,76] 1,06 28,6 
3,40 | 1,80 1,52 44,7 2,79 | 2,01 | 0,78 28,0 


Composition des fourrages ensilés. - Nous donnons dans le tableau sui- 
vant la composition, en principes immédiats digestibles, des principaux 
fourrages ensilés 


NATURE MATIÈRE | MATIÈRES | MATIÈRES MATIÈRES | CrLLurOsE 
ñ albuminoïides grasses hydrocarbonées N , 
des fourrages. Bâche. digestibles. | digestibles |  digestibles. digestible. 
Pour 100. 

Herbe de prairie …..… 19,5 1,6 0,5 4.8 3,5 

Maïs-fourrage 18,5 0,8 0,4 6,0 3.6 

Luzerne 21,0 2,8 0,7 4,8 3,5 

Trèfle violet 22,5 3,0 0,6 5,2 3,5 
Feuilles et colle 

betteraves à sucre 22,0 1,5 0,4 7,5 2.3 

Sarrasin 19,5 1,5 0,4 7,5 4,0 


Voici, d'autre part, la composition des produits ensilés lorsqu'ils ont été 
peu comprimés ou très comprimés : 


MATIÈRE | MATIÈRES | MATIÈRES 
NATURE DES FOURRAGES 2 albaminoides À £ 
sed'e digestibles. digestibles. 
Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
Maïs-fourrage acide. 17,5 0,8 11,3 
Fourrages  Luzerne acide : 17,8 2,8 11,5 
peu Trèfle rouge doux foncé 19,0 2,4 12,0 
pressés. Feuilles de betteraves fourragères 
acides. 21,0 2,0 10,5 
Fourrages Maïs clair acide 19,5 1,0 12,5 
trè: { claire acide 25,0 4,0 14,5 
pressés. Trèfle rouge clair doux 30,0 3,5 17,5 


Une compression normale limite donc les fermentations et restreint les 
pertes. 

D'une manière générale, on admet que la digestibilité des fourrages en- 
silés est sensiblement plus élevée que celle des fourrages verts de même 
nature. bulle et Cattu estiment que les produits d'ensilage subissent une 
sorte de coction et des transformations analogues à celles d'une cuisson. 
Maïllèvre et, avec lui, les Américains, ont noté une presque égalité entre la 
digestibilité du maïs frais et celle du maïs ensilé. P. Gay, à Grignon, a 
reconnu qu'à égalité de matière sèche la digestibilité de la pulpe ensilée 
était sensiblement supérieure à celle de la pulpe fraîche. Certains fourrages, 
tels les pommes de terres gelées, perdent beaucoup de substances miné- 
rales et de matière sèche par l'ensilage (50 pour 100 environ) et subis- 
sent des modifications profondes dans leur composition. Leur relation nu- 
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meilleure. Les tiges de maïs ensilées sont plus tendres et exigent un frfa- 
vail de mastication et de digestion bien moins élevé que celles d'un maïs- 
fourrage vert ; c'est une considération qui doit entrer en ligne de compte. 

Utilisation des produits. - En prenant le maïs ensilé comme terme de 
comparaison, la valeur alimentaire de ce produit est au moins égale à celle 
des betteraves fourragères et nettement supérieure à celle des pulpes de 
sucrerie fraîches à dosage normal de 90 pour 100 d'eau. Les chiffres du 
tableau ci-dessous en font foi : 


MATIÈRE | MATIÈRES | HYDRATES | CELLULOSE 
FOURRAGES à albumimoïdes | de carbone UE 
É digestibles. | digestibles. digestible. 
Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
Maïs ensilé (six mois 18,5 0,8 6,0 3,6 
Betteraves fourragèr 12,0 0,8 8,3 0,3 
Pulpes de sucrerie fraîche: 10,0 0,4 4,5 1,0 


Nous ne sommes pas partisans, sauf pour le maïs-fourrage, les fourrages 
gelés, les pulpes et les drêches, de la généralisation de l'ensilage : même pour 
les résidus industriels, nous lui préférons la dessiccation (V. ce mot). Néan- 
moins, il faut reconnaitre que l'ensilage soigné livre une conserve précieuse 
et économique, bien acceptée par tous les ruminants de la ferme. Certains 
auteurs reprochent aux fourrages ensilés de communiquer un mauvais 
goût au lait. Ce ne sont que les mauvais ensilages, ceux dont la fermenta- 
tion butyrique a modifie les principes, qui méritent cette réputation. Il 
est prudent, au point de vue de la santé et de l'hygiène des animaux, 
de ne pas dépasser les doses ci-dessous, par tête et par jour, de produits 
ensilés : 

Boeufs de trait ou à l'engrais 
Vaches laitières 


Jeunes bovidés 
Moutons 


. 20 à 25 kilogrammes. 


Entaille (arboric.). - Incision pratiquée sur l'écorce d'un arbre fruitier 
au-dessus ou au-dessous d'une branche ou d'un bourgeon, dans le but de 
favoriser ou de ralentir la marche de la sève et, par là, de régulariser la 
végétation et de ramener l'équilibre dans les 
branches charpentières de l'arbre. Pratiquée au- 
dessus d'une branche, elle la fortifie (fig. 1904); 
au-dessus d'un bourgeon, elle favorise son déve- 
loppement ; pratiquée au-dessous d'une branche, 
elle l'affaiblit. L'incision. doit entamer non seu- 
lement l'écorce, mais encore un peu d'aubier. 
V. INCISION ANNULAIRE, SÈVE. 


Ente. __ Petite branche portant au moins un 
œil, et qu'on prend à un végétal pour la greffer 
sur un autre. On appelle aussi ente la greffe opé- 
rée au moyen d'une ente et, par extension, une 
greffe quelconque : enter étant synonyme de 


greffer. 


Ente (Prune d'}. - Variété de prune, prove- 
nant d'un arbre, vigoureux et fertile, qui donne 
un fruit de première qualité pour la fabrication 
des pruneaux (Syn. : prune d'Agen) V. PRUNIER. 


Entérite (méd. vét.). _ Inflammation de l'in- 
testin, ou mieux inflammation de la muqueuse 
digestive de l'intestin. Cette inflammation peut 
être étendue à toute la longueur de l'intestin ou, 
au contraire, localisée à certains segments : in- 
testin grêle, gros intestin, CæCum, etc. 

Causes. - Les inflammations susceptibles de 
troubler le fonctionnement régulier de la mu- 
queuse digestive peuvent dériver de causes fort 
diverses : action de matières alimentaires irri- 
tantes ou toxiques (entérites banales ou toxiques); 
action de parasites (entérites parasitaires); ac- 
tion d'agents microbiens déterminés (entérites 
infectieuses). La qualité des aliments, des boissons, des fourrages, en un 
mot des rations distribuées, doit toujours faire l'objet d'un examen attentif, 
car c'est de là que viennent la majorité des entérites aiguës et toxiques. 

Les entérites parasitaires sont causées par des vers ronds ou plats, qui 
vivent dans la cavité du tube digestif, libres ou implantés dans la mu- 
queuse (/ombricose provoquée par les lombrics, s{rongylose provoquée 
par des strongles, a esophagostomose, etc.); ou par des sporozoaires para- 
sites des cellules épithéliales de cette muqueuse : coccidiose intestinale 
(provoquée par des coccidies). Les entérites parasitaires sont fréquentes 
chez les jeunes animaux de toutes les espèces, rares chez les adultes. 

Les entérites microbiennes ou infectieuses sont fonction d'agents micro- 
biens déterminés ayant des qualités pathogènes connues : entérites diar- 
rhéiques des jeunes animaux, entérite parattberculeuse ou diarrhée chro- 
nique, etc. Dans toutes les formes d'entérites, les microbes de l'intestin 
jouent un rôle qui peut être parfois fort grave au point de vue des compli- 
cations, mais ce n'est que dans certaines formes que l'action microbienne 
est nettement primitive. Les entérites se révèlent par des troupes du fonc- 
tionnement digestif troubles de l'appétit, coliques, diarrhée ou constipa- 
tion, amaigrissement rapide, etc. ; l'expulsion de mucosités glaireuses (res- 
semblant au blanc d'œuf) ou de fausses membranes (vulgairement peaux); 
l'expulsion de vers parasites mêlés aux excréments ; parfois encore par des 
selles sanguinolentes (entérites hémorragiques). 

Traitement. - Avec ces différentes modalités des entérites, on conçoit 
sans peine qu'il ne peut pas y avoir un traitement unique des entérites, 
mais au contraire des traitements variés selon la cause initiale. La ques- 
tion de la modification du régime alimentaire domine le traitement de la 
première série des entérites banales ou toxiques : purgatifs légers ou anti- 
diarrhéiques selon les cas et les manifestations extérieures ; régime lacté, 
aliments émollients et de bonne qualité, etc. Les médicaments antihelmin- 
thiques sont au contraire franchement indiqués contre les entérites parasi- 
taires, qui guérissent seules dès la disparition des vers. 

Certaines médications spécifiques et certains sérums sont à opposer aux 
entérites infectieuses. 


Fm. 1904. _ Entailles. 


A. Pour augmenter la vigueur 
des ramifications; B. En dessus 
d'un bourgeon faible pour lui 
donner de la force; C. Au-des- 
sous pour diminuer la vigueur 
des ramifications. 
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Entolome. -- Genre de champignons du groupe des agaricinées, carac- 
térisés par leurs feuillets rosés ou jaunâtres ant une échancrure à leur 
point d attache avec le pied. Ce genre comprend deux espèces : l'enfolome 
en bouclier (entoloma clypeatum), comestible, qui croit au printemps dans 
les prés, les haies, les vergers, et l'enfolome livide (entoloma lividum), véné- 
neux, qui pousse en été et en automne, en cercles, dans les bois secs. Sa chair 
blanche, fragile, à odeur de farine fraîche, puis désagréable, est de saveur 
fade et nauséeuse. V. pl. en couleurs CHAMPIGNONS. 


Entomocécidie. __ V. cÉcIDIE. 


Entomologie. Science qui étudie les insectes (V. ce mot), leur orga- 
nisation, leurs métamorphoses, leurs mœurs, les dégâts qu'ils commettent, 
les moyens de les éloigner ou de les détruire. Tout agriculteur éclairé doit 
posséder des notions d'entomologie assez étendues pour lui permettre de 
reconnaître, aux différentes phases de leur développement, les espèces qui 
dévastent ses champs, s'attaquent aux légumes de son jardin, aux fruits de 
son verger, aux récoltes abritées dans ses greniers. Il doit apprendre 
aussi reconnaître ses amis : coccinelles, carabes, staphylins, cicindèles, 
syrphès, lampyres, ichneumons et, d'une manière générale, tous les insectes 
carnassiers. 


Entomophage. __ Ce terme signifie littéralement « qui se nourrit d'in- 
sectes ». Il désigne particulièrement un groupe d'insectes hyménoptères 
tels que les ichneumons, braconidés, chalcididés, qui pondent leurs œufs 
dans les larves d'autres insectes (fig. 1905). Ces 
œufs éclosent et les jeunes larves se développent 
aux dépens de leur hôte, amenant promptement 
sa mort. Dans son sens large, le mot entomo- 
phage désigne tout insecte destructeur d'autres 
insectes et pouvant être considéré comme auxi- 
liaire de l'agriculture : telle la coccinelle (novius 
cardinalis [fig. 1906, 4] ), destructrice de l'icérye, 
une cochenille capable de produire de grands 
ravages dans les plantations d'orangers ; telle en- 
core la prospaltelle, minuscule hyménoptère qui 
s'attaque au diaspis du mûrier (fig, 1906, 1, 23) 


Entomophile (Plante). — Se dit des plantes, 
comme les orchidées, dont la fécondation est 
due au transport du pollen par les insectes, par 
opposition aux anémophiles, dont la fécondation 
est due au transport du pollen par le vent. 


FIG. 1905. Insecte entomo- 
phage (ichneumon) pondant 
ses oeufs dans le corps d'une 


Entophyte, — Nom donné aux cryptogames chenille vivante. 


FIG. 1906. — Insectes entomophages : Prospaltelle et coccinelle contre cochenilles. 
1,2. Pro 


pallalles (très grossies); 3. Prospaltelle déposant ses œufs dans un bouclier de dinspis 
(cochenille); 4. Coccinelle (novius cardinalis). 


ne vivant à l'intérieur des plantes attaquées : ustilapinées (char- 


ons), urédinées (rouilles), péronosporées (mildious). 


Entorse (méd. vét.). Distensions (torsion ou déchirure) partielles des 
jointures des membres (ordinairement boulet, grasset, épaule), provoquées 
par des chutes, des sauts, des glissades, des faux pas ou des courses folles. 
Ces distensions rendent les jointures chaudes, sensibles et engorgées et 
occasionnent des boiteries. — Remède :repos complet, massage des jointures 
et applications d'alcool camphré. Dans le cas de luxation ou déchirure 
complète, l'animal ne peut être guéri. 


Entraînement. __ Ensemble des pratiques qui permettent d'amener 
un moteur animé à fournir le maximum de travail avec le minimum de 
fatigue, par conséquent à produire son maximum de rendement méca- 
nique. 

Le plus souvent, le mot entraînement est pris dans un sens plus limité 

ue celui qui vient d'être défini ; il s'entend alors de la mise en condition 
‘un cheval de course de vitesse au galop ou au trot. 

L'entraînement du cheval de course débute vers l'âge d'un an ; le pou- 
lain reçoit des fers très légers et on l'exerce chaque jour pendant une 
heure ou deux dans son paddock. On le fait ensuite marcher en ligne 
droite, puis en cercle avec le caveçon ; on l'accoutume à supporter un 
mors, une selle ; on le fait monter en bridon par un jeune garçon, et on 
arrive ainsi vers l'âge de dix-huit mois, auquel commence l'entraînement 
proprement dit, la première période étant surtout consacrée au dressage. 

Les sujets à entraîner sont ferrés solidement, mais légèrement ; ils sont 
exercés au pas durant deux à trois heures tous les matins pendant un 
mois. À la fin du premier mois, l'entraineur pratiquera une première 
suée, destinée à accélérer l'amaigrissement et à activer les fonctions de la 
peau. Pour cela le cheval est exercé en étant habille de couvertures, afin 
de provoquer une sudation abondante. Lorsque celle-ci est obtenue, il est 
découvert et on enlève la sueur avec le couteau de chaleur ; l'opération 
se termine par une vigoureuse friction et une promenade au pas avant 
la rentrée à l'écurie. Les suées sont renouvelées tous les huit ou quinze 
jours, suivant la préparation du cheval. 

Entre temps l'animal est exercé tous les jours au galop d'après une pro- 
gression déterminée dans la durée du travail et la vitesse de lac: Dans 
les derniers temps, il est sollicité à fournir toute sa vitesse dans les 
conditions où il sera placé le jour de la course. 

L'entraînement est très fatigant, surtout pendant sa première période ; 
aussi faut-il alimenter copieusement les chevaux ; ils reçoivent de fortes 
rations d'avoine, mais peu de foin et de paille, afin de ne pas accroître le 
volume du ventre. De temps à autre ils sont purgés. 
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La durée de l'entraînement est de neuf à dix semaines pour les chevaux 
qui courent à deux ans ; elle est plus longue, jusqu'à six mois, pour ceux 
qui ne courent qu'à trois ans. 

Les effets de l'entraînement se font sentir sur le système musculaire, les 
appareils respiratoire et circulatoire, la peau. Les sujets entraînés 
acquièrent des muscles aux contractions puissantes et régulières; leur 
respiration reste calme et ne montre pas d'essouflemem n1 de mouve- 
ments désordonnés du cœur ; la peau élimine aisément la sueur produite 
pendant le travail ; elle est souple, onctueuse ; le poil est luisant ef fin. 

Les modifications individuelles déterminées par l'entraînement peuvent 
être fixées par l'hérédité. C'est pour cela que la gymnastique fonction- 
nelle imposée aux chevaux de vitesse est une cause active de leur trans- 
formation. C'est grâce à l'entraînement qu'il subit depuis deux siècles que 
le cheval anglais de course a acquis sa haute taille, ses membres fins, sa 
poitrine descendue et profonde, sa fesse longue, son encolure étendue, ses 
angles articulaires très ouverts. C'est aussi cette même méthode qui a per- 
mis aux entraîneurs d'accroître progressivement la vitesse de leurs che- 
vaux. De 12 et 13 mètres à la seconde il y a cinquante ans, elle est arrivée 
à 15 et même 16 mètres dans des courses de grand style (Derby et Grand 
Prix). 

Lorsqu'on désire préparer un cheval à un long trajet dont l'accom- 
plissement demandera plusieurs jours (raids, épreuves de fond), l'entraf- 
nement est tout différent de celui qui vise une course de vitesse et de 
courte durée. L'animal sera exercé à des marches de 20 kilomètres d'une 
seule traite, au pas et au trot, sans forcer l'allure et sans excéder 7 kilo- 
mètres de trot, alternant avec un trajet au pas. Au bout d'une semaine, on 
exige 20 kilomètres le matin et 20 kilomètres le soir, un jour sur deux ; 
apres trois ou quatre semaines, on passera à 20 kilomètres au trot d'une 
seule traite et, après cinq semaines, on arrivera à 40 kilomètres, sans repos. 
Au retour de chaque exercice, les membres seront lavés, frictionnés et le 
cheval soigneusement bouchonné. 


Entrave. __ Courroie ou lien fixé aux membres antérieurs ou au même 
bipède latéral (fig. 1907) des gros animaux domestiques pour les empêcher 
de fuir, au pâturage, ou pour gêner leurs mouvements dans le cas de fer- 


FIG. 1907, — Entraves. 
1. Cheval cntravé du bipède antérieur; 2. Cheval entravé du bipède latéral gauche. 


rage ou d'une opération chirurgicale. Les entraves, au pâturage, peuvent 
blesser les animaux; aussi est-il préférable de n'user de ce procédé qu'avec 
circonspection. La bricole normande, qui a surtout pour but d'empêcher 


Fm. 1908. — Entraves spéciales pour oiseaux. 


2. Entrave cuir ou basane en place; 2. Entrave Lesage : À, B, C, D. Entrave ouverte; E. Entrave 
placée, vue en dessus; F. Entrave placée, vue en dessous. 


les animaux d'atteindre les branches de pommier, est moins dangereuse. 
Elle est constituée par une sorte de martingale qui s'adapte à la tète et se 
relie à une sangle. 

On limite également au moyen d'entraves (fig. 1908) l'extension de l'aile 
de certains oiseaux de basse-cour ou des proietents (faisanderie) pour 
les empêcher de voler. 


Entravons. __ Appareil de contention fait de quatre bracelets de cuir 
reliés par des chaînes et que l'on passe aux paturons des chevaux que l'on 
veut abattre et maintenir a terre. V. ABATAGE. 


Entre_deux_mers. __ Territoire viticole du Bordelais, compris entre 
la Garonne et la Dordogne - BORDELAIS. 


Entre-nœud. __ Portion de tige comprise entre deux nœuds. Spa. : 
mérithalle. 


Enture. _ Point d'un végétal où l'ion fixe une greffe, une ente. 
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ENZOOTIE — ÉPARVIN 


Enzootie.__ Maladie épidémique qui n'atteint que les animaux d'une seule 
localité (par opposition à épizootie, indiquant que la maladie épidémique 
règne sur les animaux de toute une contrée). 


Enzyme. 
V. ce mot. 


Terme synonyme de diastase. 


Éolienne. __ Moteur actionné par le vent 
et formé d'une série de lames montées sur un 
cercle ( fig. 1910). Les éoliennes servent le plus 
souvent à élever l'eau ; elles sont moins encom- 
brantes et moins disgracieuses que les mou- 
lins à vent aux quatre grandes ailes garnies 
de toile ; elles sont aussi plus résistantes et 
d'un emploi moins dangereux. V. MOTEUR. 


Épacride ou Epacris.__ Arbustes nains 
ornementaux à port de bruyère (fig. 1909), 
de serre froide ou d'appartement sous le 
climat de Paris. Ils donnent de jolies fleurs en 
pos (blanches, 
ilas ou pourpres). 
Multiplication : 
bouturage assez dé- 
licat. A signaler l'é- 
pacride pourpre. 


Épagneul.— 
Chien de chasse 
d'arré t à poils longs 
et soyeux, à oreilles 
tombantes et queue 
en panache. On dis- 
tingue surtout l'e- 

neul français, 
Dre blanc et feu 
(fig. 1911); l'épa- 
gneul de Pont-Au- 
demer, trapu et vi- 
goureux, * portant 
sur le front un tou- 
pet frisé, poil plu- 
tôt frisé qu ondulé : 
robe pie-rouan ou 
gris moucheté ; et 
l'épagneul breton. 
V. CHIEN. 


_Épamprageou 
Epamprement. 
— Opération qui : 
consiste à suppri- ! 
mer les jeunes 
pousses où pam- 
pres de vigne qui 
viennent de se for- 
mer et qui sont inu- 
tiles pour la forme 
ou charpente du 
cep ou pour la pro- 
don du faut 

On le confond 
souvent avec l'é- 
bourgeonnement, 
qui consiste à sup- 
primer les bour- 
geons inutiles au 
moment où ils dé- 
bourrent. En réa- 
lité, on ne devrait 
pratiquer que l'é- 
bourgeonnement et 
ne pas attendre que 
la sève ait servi à 
former de jeunes 
pousses qui doivent 
disparaître. Mais 
comme, dans la pratique, il serait trop long d'enlever les bourgeons en 
plusieurs fois, on ne fait qui une seule opération dans laquelle on enlève à 
la fois les bourgeons inutiles et les jeunes pampres qui se sont développés. 

Époque. — L épamprage est pratiqué après que les gelées de printemps 
ne sont plus à craindre, afin qu'en cas de gelée on puisse encore choisir 
les pousses que l'on doit conserver pour réparer, dans une certaine me- 
sure, le désastre. 

Pratique de l'épamprage. — On enlève : 1° les pousses ou rejets de la 
base qui se développent au pied des souches : 2° les pousses qui ne servent 
pas à la formation ou à la réfection de la souche, c'est-à-dire tous les bour- 
geons qui ne sont pas sur les bois de taille. L'épamprage varie suivant la 
vigueur de la vigne : chez les vignes jeunes, il n'est pas rigoureux ; on peut 
laisser aux coursons quelques pousses fructifères supplémentaires ou fire- 
sève qui utiliseront l'excès de sève et empêcheront la coulure (V. ce mot); 
chez une vigne âgée, l'épamprage est rigoureux, afin de ne pas épuiser les ceps. 
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FIG. 1909. — Epacride 
pourpre. A. Fleur. 


FIG. 1910. — Éolienne. 


Phot. Gaillard. 
FIG. 1911. — Épagneul français. 


Épandage (des engrais). — Action d'épandre les engrais. Le fumier, 
transporté dans les champs par chariots ou tombereaux et réparti en tas 
de petites dimensions, s'épand ensuite à bras à l'aide de fourches. Dans les 
grandes fermes américaines, on l'épand avec des épandeurs spéciaux consti- 
tués par des chariots dont le tablier est animé d'un mouvement de transla- 
tion d'avant en arrière et munis d'un tambour dentelé qui éparpille le fu- 
mier en l'expulsant par petites portions. 

L'épandage du purin s'effectue avec des tonneaux à purin, munis de jets 
briseurs assurant la répartition en nappe uniforme. 

Quant aux engrais chimiques, ils sont épandus avec des appareils appelés 
distributeurs d'engrais. V. ce mot. 


Épandage (Champs d'). — Terrains destinés à recevoir et à épurer des 
volumes importants d'eaux résiduaires, tels que ceux produits actuellement 
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ar les grandes villes. C'est donc un procédé naturel d'épuration dans 
equel la nature agit spontanément par voie microbienne. Le sol se com- 
porte vis-à-vis de ces eaux chargées de substances organiques comme un 
filtre ; il faut donc qui il soit poreux, friable et suffisamment aéré ; la couche 
filtrante doit avoir une épaisseur d'au moins 2 mètres et ne présenter 
aucune fissure ni solution de continuité. Le sous-sol lui-même doit être 
facile à drainer et incapable de retenir l'eau à l'état stagnant. 
Ce procédé d'épuration présente l'inconvénient d'exiger des surfaces de 
terrain considérables ; par contre, au point de vue agricole, il permet de 
mettre en valeur, au moins partiellement, les substances fertilisantes con- 


FIG. 1912. -—- Champ d'épandage pour eaux d'égout à Gennevilliers (Seine) 
Au premier plan se trouve la vanne d'arrivée des eaux d'égout. 


tenues dans ces eaux. Les épandages sont faits par irrigation à l'aide de 
raies profondes (fig. 1912) pour que les eaux pénètrent dans le sol sans 
souiller les tiges et les feuilles ; de plus, ils doivent être intermittents et 
peu abondants à la fois pour que la terre reste toujours largement aérée. 

L'épandage agricole a l'avantage de la plus-value des terrains qu'on y 
consacre. La valeur et le rapport à l'hectare de certains terrains de-la ban- 
lieue parisienne ont plus que centuplé depuis que les irrigations agri- 
coles par l'eau d'égout y sont régulièrement pratiquées. Son inconvénient, 
lorsqu il s'agit de terrains à composition et structure irrégulières, est d'at- 
teindre parfois les eaux souterraines, proches ou lointaines et de contami- 
ner aussi les puits. V. aussi EAU, EAUX RESIDUAIRES, ÉGOUT. 


Éparvin (méd. vétér.). — Tumeur osseuse qui, chez le cheval (fig. 1913) 
surtout, parfois chez le boeuf, se développe à la face interne de l'articula- 
tion du jarret. Le mot est très ancien :il vient du vieux terme français 
éperviner (marcher comme un épervier). 

Cause. — Le développement de cette tumeur osseuse est lié à des phéno- 
ménes d'ostéite ou d'ostéo-périostite, c'est-à-dire à une inflammation locale 
de la surface des os au niveau de l'insertion inférieure des ligaments de la 


FIG. 1913. — Éparvin. 
1. Jarret normal; 2. Jarret atteint d'épurvin; 3. Membre postérieur atteint d'éeparyin sec. 


jointure des jarrets. Cette inflammation est due à des efforts exagérés, des. 
distensions excessives, des élongations de ces ligaments au cours des mou- 
vements exécutés : efforts de démarrage, distensions durant les allures 
vives, efforts dans le cabrer ou pour effectuer un saut, etc. 

La faiblesse du squelette, l'étroitesse du jarret, le jeune âge, le travail 
prématuré représentent autant de causes favorisantes. 

La tumeur osseuse se développe en plaque plus ou moins saillante sur la 
région supérieure de l'os du canon, ou déborde en haut vers les os de la join- 
ture du jarret. Il en résulte une déformation du profil interne du jarret, 
généralement unilatérale, ce qui, par comparaison visuelle, en rend l'ap- 
préciation d'autant plus facile lors de l'examen du jarret opposé. 

Selon sa gravité, son développement et surtout son emplacement, il peut 
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ou non provoquer une boiterie d'intensité variable ; ce qui rend le cheval 
indisponible ou difficilement utilisable. Non traitée, la lésion va ordinaire- 
ment en s'aggravant. 

Traitement. — Plus l'intervention est hâtive, plus on a de chances de 
succès ; lorsque, au contraire, il s'agit de lésions anciennes, avec ossifica 
tion définitive, les chances d'amélioration restent bien faibles. 

Lorsque la lésion est découverte à son début, il est indiqué de laisser les 
invalides au repos et de faire des applications calmantes et révulsives : 
applications larges de pommades mercurielles, de vésicatoires variés sur 
toute la face interne du jarret. Si ces interventions ne suffisent pas, il y a 
heu de recourir à des moyens plus énergiques et même violents, en parti- 
culier les applications de feu en pointes ou en raies. 

On donne le nom d'éparvin sec à une affection dans laquelle le cheval 
atteint fléchit brusquement un de ses membres postérieurs jusqu'à un degré 
tel que le boulet et le pied peuvent venir toucher le ventre (fig. 1913). Ce 
mouvement terminé, le pied est ramené brusquement sur le sol, qu'il frappe 
avec violence. À chaque pas, le mouvement en question, que l'on appelle 
harper, se produit, sans que l'animal paraisse d'ailleurs en souffrir. 

Cette affection peut exister sans qu'il soit possible de découvrir une lésion 
quelconque du jarret ; aussi peut-on dire que 
la plupart des traitements sont sans effet. 


EÉpeautre. __ Espèce du genre froment 
ou friticum, caractérisée par un axe d'épi 
très fragile, des balles restant adhérentes au 
po après le battage et des épillets très 
âches (fig. 1914). On distingue l'épeautre 
proprement dit ou grand épeautre (triticum 
spelta), à épillets étroits et espacés, barbus ou 
nus, et le petit épeautre ou engrain. Les 
grains de l'épeautre sont plus aplatis que 
ceux des autres blés et à texture cornée; 
leur paille est aussi plus creuse. Les balles 
des grains vêtus sont enlevées par des meules 
spéciales. Les épeautres sont des blés très 
rustiques et très peu exigeants ; ils con- 
viennent aux mauvais terrains des pays mon- 
tagneux. Citons les variétés blanc et noir 
barbus. Les blés amidonniers ne sont en 
réalité que des épeautres à épillets plus rap- 
prochés. V. BLÉ. 


Épeiche. _ Espèce du genre pic. V. ce mot. 


Épeire. __ Genre d'araignées comprenant 
de nombreuses espèces répandues sur tout le 
globe et dont la plus commune est l'épeire 
diadème (araneus diadematus) ou araignée 
porte-croix dont les grosses femelles tendent 
au mois d'octobre, dans les jardins, leurs 
grandes toiles orbiculaires. V. ARAIGNÉE. 


Eperon (apic.). — Petit outil constitué par 
une roulette métallique adaptée à un manche 
et dont on se sert pour fixer les feuilles de 
cire gaufrée dans les cadres des ruches. V. CIRE. 

— (arbor.). — Branche d'arbre, courte, 
droite, horizontale. 

— (bot.). — Saillie par laquelle se termine le 
calice ou la corolle de certaines fleurs (capu- 
cine, violette, dauphinelle, etc.). 

— (zool.). — Ergot dont sont pourvues les 
pattes de certains animaux (chien, coq, etc.). 


Épervier (ornith.). — Genre de rapaces 
diurnes comprenant des formes élancées, mou- 
chetées de brun sur fond isabelle et roux 
avec la queue rayée et le ventre plus clair. 

L'épervier commun (accipiter nisus) [ fig. 
1915], répandu dans toute l'Europe, a32 à38 cen- 
timètres de longueur et une envergure de 
70 centimètres ; le mâle est d'environ un tiers 
plus petit que la femelle : d'où le nom de éier- 
celet qu'on lui donne dans les campagnes. 

Habitant les lisières des bois et les arbres 
élevés des plaines, il fait une chasse active 
aux petits oiseaux, voire aux pigeons, aux 
poussins et aux canetons. 

— (pêche). — Filet de forme conique que 
l'on jette sur l'eau en le développant en nappe. 


Épervière. — Genre de plantes de la fa- 
mille des composées, herbacées et vivaces, 
dont les feuilles et les tiges sont recouvertes 
de poils. On en connaît d'assez nombreuses 
especes qui envahissent parfois les prairies. 
Citons l'épervière piloselle (hieracium pilo- 
sella), vulgairement appelée oreille-de-souris, 
à cause de la forme de ses feuilles, et qui se multiplie par stolons à la façon 
du fraisier ; l'épervière des murs (hieracium murorum), à tige rameuse, 
préconisée jadis contre les affections pulmonaires et considérée aussi comme 
résolutive et vulnéraire. 
Certainesespèces comme 
l'épervière orangée des 
Alpes (hieracium auran- 
Hacum) sont cultivées 
dans les jardins. 


Ephémère (entrai.). 
-- Genre d'insectes né- 
vroptères de petite taille, 
à ailes inégales ( f£.1916), 
et dont l'abdomen, très 
allongé, se termine par trois longs filaments. Ils vivent au bord des eaux, 
dans la vase desquelles leurs larves se développent. Ces larves servent 
d'appâts pour la pêche. 

-  (hort.). — Genre de comélinées comprenant une espèce ornemen- 


FIG. 1914. — Épeautres. 
I Nu ; 2. Barbu. 


FIG. 1915. __ Épervier. 


FIG. 1916. __ Éphémère. 


ÉPEAUTRE — ÉPI 


tale, vivace, l'éphémère de Virginie (tradescantia Virginica) [f£g 1917]. 
Elle est rustique, touffue, à fleurs bleues, blanches ou violettes, et elle sert à 
la décoration des plates-bandes. 


FIG. 1917. — Éphémère de Virginie. A. Fleur détauhée. 


Ephialte, __ Genre d'insectes hyménoptères entomophages, de la famille 
des ichneumonidés, renfermant de grands ichneumons allongés, qui volent 
sur les troncs d'arbres, à travers l'écorce desquels leurs femelles, pourvues 
d'une longue tarière à trois brins, pondent leurs oeufs dans les larves xylo- 
phages. En France vit l'éphialte tuberculé (ephialtes tuberculatus) [ f£g. 1917] 
qui se rend utile en détruisant les larves de la saperde du peuplier. 
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FIG. 1918. __ Éphialte. 
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FIG. 1919. 


— Épis. i. De blé; 2. D'avoine. 


Éphippigère. — Genre d'insectes orthoptères sauteurs comprenant de 
grosses sauterelles à formes lourdes, à ailes réduites, les supérieures sou- 
dées en une écaille courte, relevée comme une selle, d'où le nom de porte- 
selle qu'on leur donne parfois. 

Ces sauterelles fréquentent les coteaux secs, surtout dans les vignes. Com- 
mun dans les vignobles méridionaux, l'ephippigere de Béziers (ephippiger 
Bitterensis) a causé parfois des dommages sérieux en s'attaquant aux raisins 
aussi bien qu'aux feuilles et aux sarments. (V. pl. en couleurs VIGNE [Ennemis 
de la].) On les détruit en les faisant chasser par des bandes de dindons, 
qui en sont très friands, ou bien en les ramassant à la main pour les brûler 
ensuite. 


Epi. Inflorescence composée de fleurs hermaphrodites, sessiles et dis- 
posées sur un axe commun : graminées. 

L'épi est simple (fleurs uniques disposées le long de la tige, comme dans 
la verveine), ou composé (plusieurs fleurs groupées à la même hauteur), 
comme dans le blé. Les fleurs groupées du blé (fig. 1919) forment un 
épillet (petit épi) entouré de glumes ; chaque grain, à son tour, est enveloppé 
par les Slumellés Glumes et glumelles sont désignées vulgairement sous le 
nom de balles. Les épillets de l'avoine réunis constituent la panicule. V. IN- 
FLORESCENCE. 

— (2001). __ Mèches de poils qui poussent dans une direction contraire 
à celle des autres. Cette particularité se rencontre chez tous les mammi- 
fères. Elle a été étudiée chez les chevaux et les vaches laitières. 

Épis des chevaux. — Les épis du cheval ont été décrits par les Arabes, 
qui en ont reconnu seize, répartis sur la tête et l'encolure, puis sur le corps 
et le membre antérieur. Ces épis, d'après les Arabes, ont une grande im- 
portance et constituent à leurs yeux des marques de famille, des attributs 
de la noblesse de leurs chevaux, des signes favorables ou néfastes ; mais, en 
zootechnie, on ne leur attribue aucune signification et nous ne les indiquons 
ici qu'à titre de curiosité. 

Voici la nomenclature de ces épis (les chiffres correspondent à ceux de 
la fes 1920) : 

1.Kanadil,— Veilleuse du toupet, sous le toupet, près des tempes ; favorable. 


2. El chorikein. — Les jumeaux ; les deux associés ; au-dessous des 
yeux ; favorable 
3. Karb-maflouh — Le tombeau ouvert ; au milieu du front et formant 


deux petites cornes , néfaste 


ÉPIAGE — ÆEPICEA 


3 bis. Nadahär. — La jument pleurnicheuse ; indifférent pour l'étalon ; 
défavorable chez la jument. 


4. El merammi. — Le labial ; extrémité de la lèvre supérieure ; signe 
favorable si la lèvre est blanche en dessous, défavorable si elle est noire. 
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FIG. 1920. — Épis du cheval, d'après les Arabes. 
1. Karl] ; 2. El chorikein ; 3. Karb-maftouh; Nadahär ; 4. El merammi; b. Ranudjat: 6. Heébjal 
7. Chahk e1 Dierh; 8. Nichanel Sidr; Nichan el Dern ; 9. Nichan el Cherihah 10. Nichan el 


Séurrah ; 11. Boch Nichan; 12. El irmäh ; 13. Djennabâf ; 14. El Djeraid 


5. Ranadjat.— Les petits soupirs ; sous la gorge, près de l'auge ; indifférent. 

6. Hebjab. — Le voile ou l'amulette ; épis favorables situés sur les deux 
côtés de la trachée. 

7. Chahk el Djerb. — La fente de la poche ; long épi défavorable, au tiers 
inférieur de l'encolure. 

8. Nichan el Sidr. — Le signe du poitrail ; favorable. 

8 bis. Nichan el Dera. — Le signe du bras ; à l'extérieur et en bas du 
bras ; indifférent. 

9. Nichan el Cherihah. — Le signe de la dilatation, sous la poitrine, au 
passage des sangles ; favorable. 

10. Nichan el Sourrah. — Le signe du nombril, épi situé près de l'om- 
bilic ; favorable. 

11. Boch Nichan.— Signe de la mauvaise mère, région du périnée ; défa- 
vorable. 

12. El irmäh. — Le coup de pointe région vulvaire. La jument qui porte 
cet épi est « merimeh », c'est-à-dire stérile ou mauvaise poulinière. 

13. Djennabät. — Les flancs, les latérales. Si la selle arabe les couvre, 
ils sont sans importance ; le cheval est court, bien bâti. Sinon l'épi est 
défavorable ; le cheval est défectueux. 

14. El Djerafd. — Les escadrons, long épi situé sous la crinière ; favorable. 

On rencontre les épis dans d'autres races que la race arabe. Leur présence 
est plus fréquente chez les chevaux à peau fine, à poils fins et lustrés, que 
chez ceux à peau épaisse et à poil grossier. Les chevaux de pur sang anglais 
et les anglo-arabes sont ceux chez lesquels on les observe le plus souvent. 

pis des vaches laitières. —Les épis (fig. 1921), chez la vache, étaient, 
dans le système imaginé par Guenon, des signes complémentaires de l'écus- 
son (V. ce mot). Ils sont constitués par de petits tourbillons de poils situés 


Epi babin 


Epi vulvé 


Epi tesssrdŸ l Ÿ 


Epi bâtard 


Epi jonctif 


Epis cuissards 


Epis ovales 
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FIG. 1921. —_ Épis des vaches laitières. 


soit en dehors de l'écusson, mais près de ses bords, soit dans son intérieur. 
Guenon a reconnu des épis négatifs, qui diminuent la valeur de l'écusson, 
et des épis positifs, qui l'augmentent. Voici les noms adoptés : 

Epi fessard. — Entre la pointe de la fesse et la vulve, en dehors de 
l'écusson; positif ; 

Epi babin. — Un peu en dessous et en dedans du précédent, mais dans 
l'écusson ; négatif ; 

Epi vulvé. — Au-dessous de la vulve, dans l'écusson ; négatif ; 

Epi bâtard. — Au-dessous du précédent ; négatif ; 

Epi jonctif. — Surface allongée et très étroite occupant le milieu du pé- 
rinée, hors de l'écusson, sur une longueur de 10 centimètres environ ; positif ; 
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Epis cuissards. — En arrière de la mamelle, vers la face interne des 
cuisses ; négatifs ; 

Epis ovales. — Sur les quartiers postérieurs, en arrière des trayons ; positifs. 

En dehors du système de Guenon, on doit encore signaler l'existence, 
chez les bêtes bovines, de l'épi dorsal, tourbillon formant rosace, et qui 
est situé sur la ligne dorsale entre le garrot et le rein. 


Épiage. — Formation de l'épi après fécondation. (On dit aussi épiaison.) 


Épicarpe. — Dans les fruits et particulièrement les drupes, partie 
extérieure du péricarpe, appelée communément peau du fruit. V. FRUIT. 


Épicéa. — Très grand arbre de la famille des conifères, tribu des abié- 
tinées, pouvant atteindre 40 mètres de hauteur, à tige droite, à branches 
verticillées, portant des rameaux grêles, pendants et très feuilles (fig. 1922) 


FIG. 1922. Port de l'épicéa. 


Cime touffue demeurant toujours régulièrement conique, étroite. Feuilles 
en aiguilles vert sombre, longtemps persistantes. Ombrages doux. Fleurs en 
chatons cylindriques pourpres. Fruits en cônes pendants (fig. 1923), roux 
luisants a la maturité. 
Graines petites, rouge 
brun mat, munies d'une 
aile rousse caduque(65000 
au litre ; 122 000 au kilo). 

L'enracinement, tra- 
çant et faible, dorine une 
assiette peu solide à l'ar- 
bre, qui résiste mal aux 
vents. C'est un bel arbre 
d'ornement dans les 
parcs. 

Reproduction. — L'épi- 
cea fructifie à partir de 
cinquante ans, assez irré- 
gulièrement. Les graines 
mûres, à l'automne, se 
détachent des écailles du 
cône dès le début du 
printemps suivant. Ces 
graines, désailées, con- 
servent leurs facultés ger- ta 
minatives pendant trois \b 
ou quatre ans. Semées au \K 
printemps, elles germent Ÿ 
facilement et donnent 
naissance à de jeunes C 
plants qui, à raison de 
leur faible enracinement, al 1 
redoutent la sécheresse A. Chaton mâle; [3 Chaton lemelle : c. Écaille du cône 

A A avec 2 graines; D. Graine isolée. 
et ont besoin d'abri pen- 
dant le premier âge. Après 
un petit nombre d'annees, ils réclament au contraire la pleine lumière. 

Allures forestières. — C'est une essence des régions montagneuses où elle 
forme des futaies très denses, tantôt pures et donnant alors les rendements 
en produits les plus élevés, tantôt en mélange avec le pin sylvestre, le 


FIG. 1923. — Rameau d'épicéa avec cône. 
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sapin, le mélèze et le hêtre. A l'état spontané, il ne descend pas au-dessous 
d'une altitude de 600 mètres dans les Vosges et le Jura, de 800 mètres 
dans les Alpes. 

"Tous les sols lui conviennent, à condition qu'ils ne soient pas trop com- 
pacts et qu'ils demeurent constamment frais, mais non humides. Il résiste 
aux hivers les plus rudes et souffre peu. des gelées printanières. 

Bois : qualités et usages. — Produits accessoires. — Le bois, qui res- 
semble beaucoup à celui du sapin, est plus blanc, plus lustré et plus rési- 
neux. Certains épicéas, croissant en sols marécageux, produisent un bois 
rougeâtre, indice d'une mauvaise qualité. Au point de vue des emplois, il 
n'y a pas à faire de différence entre l'aubier et le coeur de ce bois. Il se 
prête aux mêmes usages que celui du sapin : sciages pour la petite char- 
pente et la menuiserie, auxquels on peut reprocher la présence de noeuds 
qui, n'offrant que peu d'adhérence avec le bois qui les entoure, tombent 
facilement, créant autant de trous dans les pièces mises en oeuvre ; bois- 
sellerie (baquets, cuves, cuviers, seaux) : grande charpente, mâture des 
bateaux, fabrication des allumettes, etc. Les bois provenant d'arbres ayant 
crû aux grandes altitudes présentent une très grande régularité de struc- 
ture qui les fait rechercher comme bois de résonance (violons, tables 
d'harmonie). Enfin, l'épicéa trouve aujourd'hui de vastes débouchés dans 
la fabrication des pâtes a papier, oh il est très recherché. C'est en outre un 
assez bon combustible. 

L'épicéa peut donner une résine abondante. Traitée industriellement, cette 
résine produit de l'essence de térébenthine, de la colophane et une poix 
dite a poix de Bourgogne ». Mais le résinage diminue la production du bois, 
en quantité et qualité. 

L'écorce d'épices est utilisée pour le tannage des cuirs. 

C'est un bel arbre d'ornement fréquemment emplo é dans les parcs ; de 
nombreuses espèces et variétés exotiques sont utilisées dans ce but. Parmi 
les plus décoratives, nous citerons la sapinette bleue (picea alba cærulea) ; 
la sapinette d'Orient (picea orientalis) ;-'épicéa piquant (picea pungens). 

Traitement. —  L'epicéa, ne se reproduisant pas par rejets, ne peut être 
traité qu'en futaie. Les futaies d'épicéa pur sont exposées à de sérieux dan- 
gers : 1° de la part du vent ; 2° du fait des insectes, particulièrement de 
ceux vivant entre l'écorce et le bois ( bostriches, hylésines) qui, se multi- 
pliant parfois à l'excès, s'attaquent même aux arbres sains et provoquent la 
mort de peuplements entiers. 

Pour parer a ces graves inconvénients, il convient : 1° d'observer le plus 
possible dans les travaux de reboisement les exigences de l'épicéa au point 
de vue du sol et du climat ; 2° de le mélanger avec d'autres essences 
convenables ; 3° de surveiller attentivement les dégâts dès insectes ; exploi- 
ter de suite les arbres attaqués, les écorcer et brûler immédiatement ces 
écorces. 

Reboisements. —  L'épicéa, d'une culture très facile, présente un très 
grand intérêt pour le boisement de certaines terres incultes. On peut le 
propager soit par semis en place, sur un sol bien ameubli et surtout bien 
désherbé, à raison de 4 kilos (semis par bandes alternes cultivées et in- 
cultes) à 8 kilos (semis en plein) de graines désailées à l'hectare (hersage 
léger) ; soit, de préférence, par plantations en potets de jeunes plants édu- 
qués pendant trois à quatre ans en pépinière (semis en lignes, abris om- 
bragés pendant l'été, repiquage deux ans après la levée). De croissance 
lente et d'aspect peu encourageant pendant les premières années, les plan- 
tations d'épicéa se développent ensuite très rapidement et donnent les 
meilleurs résultats. 


Épidémie. __ Affection morbide frappant tout à coup un pays et irré- 
gulièrement un grand nombre d'individus dans une même localité ou une - 
même région. Ce terme s'applique aux humains, et c'est à tort qu'on l'em- 
ploie pour les animaux et les plantes : le terme qui s'applique aux pre- 
mières étant celui d'épizoofie et celui qui s'applique aux plantes étant 
épiphytie. V. ces mots. 


Épiderme (mot.). _ Membrane mince qui recouvre la peau extérieure- 
ment. V. PEAU. 
— (bot). — Région la plus externe du corps de la plante, formée généra- 


lement d'une assise de cellules vivantes fortement adhérentes entre elles, et 
dont les membranes (cuticule) sont épaissies et cutinisées vers l'exterieur. 
Le mot épiderme s'emploie, à tort, comme synonyme d'epicarpe. V.ce mot 


Épierrement. Enlèvement des pierres nuisibles clan% les champs. 
Cette opération a pour but de faciliter l'exécution des travaux de récolte, 
notamment à la machine. Dans certaines terres, il est utile de ramasser une 
partie des pierres, qui rendent pénibles les binages et obligent à augmenter 
les écartements dan les cultures de plantes sarclées. Le ramassage des 
pierres étant coûteux, les roulages du printemps suffisent souvent pour en- 
foncer les pierres dans la couche superficielle du terrain et l'on ne se 
préoccupe que de l'enlèvement des pierres volumineuses. D'autre part, il 
est inutile d'épierrer à fond les terres siliceuses ou graveleuses dans 
lesquelles les pierres réduisent notablement l'évaporation. 

Le procédé le plus courant pour épierrer consiste à parcourir les champs 
au printemps ou même par les belles journées d'hiver lorsque le sol est 
ressuyé ; les pierres sont placées dans des paniers, mises en tas et enle- 
vées au tombereau. Le râteau à main est utilisable pour les pierres abon- 
dantes. On construit des râteaux spéciaux (épierreurs) pouvant être tirés 
par un cheval ; ces instruments portent des dents longues et assez serrées 
qui déterrent les pierres : celles-ci se rassemblent devant une pelle concave 
inclinée, disposée en arrière des dents et que l'on vide en soulevant l'en- 
semble pour constituer des sortes d'andains. 

Les pierres sont utilisées pour l'empierrement des chemins, la fabrication 
des bétons, les travaux de drainage, et la construction, si elles sont assez 
volumineuses. Dans certaines régions, elles forment des amas considérables 
(pierriers, meurgers). Il est utile de signaler que si l'épierrement corres- 
pond à une dépense quelquefois élevée, cette opération permet l'emploi 
des femmes et des enfants, contribuant à fixer et à intéresser la main- 
d'oeuvre par la distribution de salaires mieux répartis. 


Épierreur. Nom donné à différents appareils au moyen desquels on 
écarte les pierres, qu'il s'agisse des râteaux servant à épierrer les champs 
ou bien des cribles ou trieurs employés pour débarrasser les graines des 
petits cailloux et autres corps étrangers qui les accompagnent, soit enfin des 
appareils destinés à compléter le lavage des tubercules ou racines (pomme 
de terre, topinambour, betterave) et à les débarrasser des pierres avant l'in- 
troduction dans le coupe-racines. 


Épilepsie (méd. vétér.). —+ Etat morbide du système nerveux, encore 
appelé mal caduc et haut mal, qui se traduit par la perte brusque de 
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connaissance, avec chute sur le sol et contractions sous forme de secousses 
musculaires d'intensité variable. 

Causes. — La peur, les excitations inattendues, le travail forcé, les sur- 
prises, peuvent déclancher les crises d'épilepsie, mais ces crises n'appa- 
raissent que chez les sujets tarés dans leur système nerveux central 

Certaines affections vermineuses, telles que l'Aelminthiase intestinale 
(porcelets) ou encore la gale des oreilles (chiens), peuvent aussi provoquer 
l'évolution de crises épileptiformes, qui se diff rencient nettement de 
l'épilepsie vraie en ce qu'elles disparaissent dès que la maladie parasitaire 
est elle-même disparue. V. HELMINTHIASE et GALE. 

L'épilepsie vraie se constate chez tous nos animaux domestiques : chevaux, 
bovidés, porcins, chien, etc. Il y a gros intérêt à la différencier de l'épi- 
lepsie vermineuse, qui est facilement curable, mais aucun intérêt à la trai- 
ter. On peut en effet l'atténuer, comme on , parvient assez commodément 
chez l'espèce humaine, mais non la guérir radicalement. Comme, d'un 
autre côté, les animaux épileptiques peuvent parfois mettre leurs gardiens 
ou conducteurs en danger, est indiqué nettement de les réformer pour 
une utilisation dernière quel nque (abattoir ou équarrissage). 


Épillet. __ Nom donné aux petits épis secondaires dont la réunion forme 
l'épi composé des graminées. 

Épinard. — Plante potagère dioïque, de la famille des chénopodéss ; 
annuelle, parfois bisannuelle, à végétation très rapide, cultivée pour ses 
feuilles que l'on consomme cuites. 

Variétés. — 1 Epinard à graines piquantes ou cornues : épinard d'An- 
gleterre (fig. 1924, 1), recherché pour le semis de printemps; 2° épinard 
a graines rondes : épinard de Hollande, épinard monstrueux de Viroflay (2), 
recommandé en sol ri- 
che pour semis d'au- 
tomne : donne d'abon- 
dants produits an prin- 
temps; épinard lent à 
monter, quinze à vingt 
jours en retard sur les 
autres variétés pour for- 
mer sa tige florale. 

Sol. —L'épinard (spi- 
nacia oleracea) est épui- 
sant :il demande un sol 
riche ; il est très sen- 
sible aux engrais azo- 
tés. Il redoute la cha- 
leur et la sécheresse ; 
aussi donne-t-il une 
meilleure production 
dans le nord et le centre 
de la France que dans 
le midi. Il convient donc 
de placer l'épinard d'été 
dans un terrain frais un 

eu ombragé et de lui 

ournir beaucoup d'eau. 
Au contraire, pendant 
l'hiver, on le sèmera en 
sol léger, sain, pour Évi- 
ter qu'il souffre de l'hu- 
midité persistante. 

Semis. — 1° De février 
à juillet. — À cette 
époque l'épinard passe 
très vite ; échelonner les 
semis tous les vingt ou trente jours, pour obtenir une production continue ; 
de mai à juillet, le semer en culture dérobée dans des cardons, arti- 
chants, etc. : ces plantes apporteront une ombre salutaire aux épinards sans 
que ceux-ci leur soient trop nuisibles. 

2° D'août à octobre. — C'est la culture qui produit le plus ; elle commence 
à produire en octobre et se continue jusqu'en avril. 

L'épinard se sème en place, à la volée, à raison de 400 à 500 grammes de 
graines à l'are; en rayons espacés de 30 centimètres, en employant 
300 grammes de graines à l'are. La grairte est recouverte de 3 à 4 centimé 
tres de terre par un hersage, puis on plombe le sol. 

Culture. — Après la levée, éclaicir les jeunes plantes, laisser entre elles 
10 centimètres biner et arroser à l'eau et aux engrais solubles et azotés. 
En grande culture, l'épinard se sème en août à la volée, après une céréale, 
sur un labour de déchaumage. 

Maladies et insectes nuisibles. — Mildiou de l'épinard : Les feuilles se 
décolorent, se crispent aux places attaquées. Traitement : éviter de le cul- 
tiver dans les terrains contaminés pendant plusieurs années. 

Fonte : Maladie physiologique Fées dans lés sols compacts, sonmis 
à l'épandage des engrais liquides. La tige et les racines se décomposent. Trai- 
tement assainir le sol. 

Noctuelles diverses : Leurs chenilles mangent les feuilles. Destruction 
pulvérisations avec bouillies insecticides. 

Récolte et rendement. — Trente à trente-cinq jours après le semis, on 
commence à cueillir successivement les feuilles, en choisissant les plus 
développées ; la dernière récolte se fait en coupant toutes les feuilles au 
niveau du sol. Abriter les épinards pendant les froids avec de la paille, 
des paillassons, maintenus par des piquets au-dessus des planches, pour en 
prolonger la récolte. Erf automne, l'épinard produit 300 kilogrammes de 
feuilles à l'are. 

Culture des porte-graines. — Semer en août-septembre; au printemps, 
arracher les pieds ne présentant pas les caractères de la variété. 

Après la floraison, supprimer les plantes mâles. Couper les tiges flo- 
rales quand elles sont jaunes, les faire sécher à l'ombre. 

La faculté germinative de la graine se conserve pendant cinq ans. 

On a donné le nom d'épinard géant arborescent àune plante voisine 
de l'arroche bonne-dame, dont on mange les feuilles en guise d'épinard et 
qui est cultivée au Mexique. Elle atteint et dépasse 1 :,50 de hauteur et donne 
un très grand rendement en feuilles. Sa saveur tient de l'épinard et de 
l'oseille. Semis dès mars, en lignes distantes de 0,70 à Om,75 et espace- 
ment de 0%,30 à 0°',40 sur la ligne. 


. Épine. Pointe aiguë, plus ou moins dure, résultant de la transforma- 
tion d'un bourgeon (prunellier épineux) ou de la modification des feuilles 
(épine-vinette), dans lesquelles le parenchyme disparaît et les nervures se 


FIG. 1924. — Épinards. 
1. D'Angleterre; 2. Monstrueux de Viroflay. 
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soudent Dans certaines feuilles (chardons, houx), le sommet des nervures 
se prolonge en épines; parfois encore ce sont les stipules qui se transforment 


FIG. 1925. — Arbrisseaux épineux. 
1. Aubépine, rameau avec fleyr et fruits ; 2. Prunellier, rameau fleuri; 3. Prunellier, rameau 
avec fruits. 

en organes semblables (ro- 
binier faux-acacia). Il ne 
faut pas confondre les ai- 
guillons des rosiers avec 
les épines ; ce ne sont que 
des productions superfi- 
cielles de l'écorce. 

Les arbustes épineux, 
tels que le prunellier épi- 
neux ( fig. 1925, 2 et 3) ou 
épine noire, l'aubépine (1) 
ou épine blanche, l'aubé- 
pine ardente où buis- 
son ardent, servent à éta- 
blir des clôtures de haïes 
défensives contre le bé- 
tail. 


Épinette. — Caseen 
bois (fig. 1926), à claire- 
voie, servant à l'engrais- 
sement des volailles. Les 
dimensions en hauteur et 
largeur doivent être res- 
treintes, pour que les vo- 
lailles ne puissent s'agi- 
ter. Lorsque celles-ci ne 
sont pas gavées, les épi- 
nettes doivent être pour- 
vues extérieurement d'an- 
gettes pour le grain et la 
boisson. 

Les volailles sont intro- 
duites par le dessus dans 
l'épinette, dont les cou- 
vercles de compartiments 
sont à glissière. V, GAVAGE. 


Épine-vinette. __ Arbrisseau de 1 à 3 mètres de 
hauteur, du genre berberts, pourvu de feuilles dentées | 
en scie, rapprochées en fascicules à l'aisselle d'épines 
habituellement ramifiées (fig. 1927). Ecorce et bois de 
teinte jaune, couleur due à la présence d'une substance 
spéciale grâce à laquelle la plante pourrait être utilisée 
comme tinctoriale. Fleurs jaunes en grappes pendantes; 
fruits charnus, petits, allongés, de couleur rouge et d'une | 
saveur aigrelette (goût d'oseille ou vinette). Ces fruits, | 
riches en acides malique et tartrique, peuvent être em- 
ployés à la fabrication de confitures ou de boissons ; ils | 
peuvent également servir à la teinture. 

L'épine-vinette (berberis rar ou vinettier pousse 
spontanément dans les haïes et les bois, de préférence en 
sol calcaire. On la cultive parfois comme plante d'orne- | 
ment ; une variété à feuilles rouges est particulièrement 
décorative. 

La plante présente un intérêt particulier en tant que 
nourrice de la rouille linéaire des céréales (pucciriia gra- 
minis). Ce champignon provoque la formation sur les 
feuilles de petites taches saiïllantes, de couleur orangée, 
qui se couvrent de petits points correspondant à des 
poches ou conceptacles fructifères. Il s'agit d'écidioles du 
côté supérieur, d'écidies du côté inférieur. Les spores | 
de ces écidies assurent l'attaque des céréales, sur les- 
quelles se forment les urédospores d'abord, les fé/eu- 
lospores ensuite. Ce sont ces dernières qui assurent le | 
passage du parasite sur l'épine-vinette. Le champignon 
se développe donc suivant un cycle qui exige l'interven- 
tion de deux hôtes très différents, sur chacun desquels 
se forment deux sortes de spores. l 

Le rôle de l'épine-vinette, entrevu depuis longtemps, 

a été scientifiquement établi par de Bary dans la pre- 
mière moitié du siècle dernier. Néanmoins, si les quatre 


FIG. 1926. — Épinette. 


t. Détail de la construction d'une épinette pour 6 volailles ; 
Epinette montée pour à volailles. 


FIG. 1927. — Épine-vinette commune. 1. Rameau fleur 
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formes de spores du champignon ne peuvent se développer ni sur céréales, 
ni sur épine-vinette, la rouille des céréales peut sévir en l'absence d'épine- 
vinette. Dans ce cas, le parasite se multiplie à l'aide des spores qui se 
forment sur les céréales, c'est-à-dire à l'aide des urédospores et des téleuto- 
spores, On pouvait supposer le fait en remarquant que la rouille sévit parfois 
dans des milieux où l'épine-vinette n'existe pas (Indes Britanniques, Amé- 
rique du Sud et même diverses parties de la France), maïs il appartenait 
à Eriksson d'en apporter la preuve expérimentale (1898). L'épine-vinette 
intervient quand elle se trouve à proximité de la céréale. Son intervention 
n'est pas indispensable ; elle n'est qu'occasionnelle Lorsqu'elle est absente 
ou simplement éloignée de la céréale, le champignon se développe entiè- 
rement sur celle-ci en réduisant son appareil reproducteur à deux formes 
de spores. La destruction de l'épine-vinette n'est donc pas capable d'empêcher 
complètement le développement de la rouille. Cette destruction, toujours re- 
commandable, ne constitue qu'un palliatif 
insuffisant dans la lutte contre la maladie. 


Epinochette, — Petit poisson d'eau 
douce de 5 à 8 centim. de longueur (fig. 1928), 
connu sous le nom vulgaire d'aiguillonnier, 
en raison des épines ou aiguillons qui ar- 
ment son dos et son ventre. Il vit en bandes 
et construit un nid. 


Épiphyte (Plante). —Se dit de certaines 
plantes, comme beaucoup d'orchidées, qui 
vivent sur une autre plante sans d'ailleurs 
lui emprunter d'éléments nutritifs. C'est 
encore le cas du lierre. 


Épiphytie. __ On désigne sous ce 
nom les maladies des plantes cultivées, 
produites tant par les animaux (insectes 
principalement) que par les végétaux (sur- 
tout champignons et bactéries). Les dégâts 
causés par ces ennemis sont considérables 
et, pour en donner une idée, il suffit de rappeler les invasions de parasites 
dangereux (phylloxéra, mildiou, black-rot et oïdium de la vigne, maladie 
de la pomme de terre, etc.) dont certaines ont été jusqu'à compromettre 
l'avenir même des cultures. 

Depuis un certain nombre d'années, des efforts ont été faits dans la plu- 
part des Etats pour organiser la lutte contre les maladies des plantes culti- 
vées, d'une part eñ prenant des mesures pour éviter l'introduction sur leur 
territoire des insectes et des champignons dangereux, d'autre part en pour- 
suivant l'étude de ces maladies et de leur mode d'évolution, en en recher- 
chant le traitement rationnel. V. PHYTOPATHOLOGIE. 

En France, en dehors dé la législation spéciale concernant le phylloxéra, 
la loi du 21 juin 1898 permet d'interdire par décret l'entrée de plante$ pou- 
vant servir de support à des parasites n'existant pas encore dans le pays, 
et autorise les préfets à prendre les mesures nécessaires pour prévenir ou 
arrêter les dommages dus aux ennemis dangereux des cultures. C'est ainsi 
qu'a été interdite l'importation en France des végétaux vivants provenant 
des Etats-Unis (mesure prise contre le pou de San José), des semences four- 
ragères contenant de la cuscute, des tubercules de pomme de terre atteints de 
la gale noire, des végétaux ligneux provenant d'Italie (pour enrayer l'inva- 
sion du diaspis pentagsona [V. DIASPIS]). Par ailleurs, des arrêtés préfecto- 
raux permanents prescrivent la destruction des chenilles, de diverses plantes 
nuisibles, etc., et, le cas échéant, des arrêtés temporaires peuvent ordonner 
la destruction de certains parasites prenant une extension redoutable. 

Quant à l'étude des maladies et de leurs remèdes, elle est le but du Ser- 
vice des épiphyties, organisé en 1915 par le ministère de l'Agriculture et 
comprenant des stations de recherches d'entomologie agricole (Paris, Bor- 
deaux, Saint-Genis-Laval, Rouen, Montpellier) et de pathologie végétale 
(Paris, Cadillac et Antibes). Ces établissements, outre l'étude des ennemis 
des cultures et des meilleurs modes de traitement, renseignent gratuitement 
les agriculteurs sur la nature et la destruction des parasites. 


Épistaxis. Saignement de nez chez les animaux domestiques ; il peut pro- 
venir d'efforts violents, de compression des harnais, d'insolation ou d'allures 
trop vives, de coups sur la tête, etc. Remède : compresses d'eau froide sur la tête 


Um, 


FIG. 1928. — Épinochette. 


2. Rameau avec fruits. 
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Épizootie. Maladie contagieuse qui atteint un grand nombre d'ani- 
maux à la fois et règne sur tout un pays, 

La marche des épizooties est régulière ; elle présente trois périodes : la 
période de début ou d'incubation, la période d'état ou période aiguë et la 
période de décroissance. C'est par la transmission d'un contage ou virus d'un 
animal à l'autre que toute épizootie se propage. Les grandes agglomérations 
de bétail, comme les foires et les marchés, sont d'actifs foyers de contagion. 

Les découvertes de Pasteur sur l'atténuation des virus permettent d'en- 
rayer plus ou moins rapidement certaines épizooties, comme celle de la 
péripneumonie, au moyen de la vaccination des animaux contaminés, en leur 
inoculant préventivement la maladie, inoculation qui leur confère en gé- 
néral l'immunité (V. VACCINATION) ; mais il convenait aussi de prendre des 
mesures générales de protection. 

Les épizooties ont été l'objet de lois et de règlements dont l'ensemble consti- 
tue la police sanitaire des animaux domestiques. V. POLICE SANITAIRE. 

Les maladies réputées contagieuses et qui donnent lieu à l'application 
des mesures de police sanitaire sont les suivantes 

La rage, dans toutes les espèces ; la peste bovine, chez tous les ruminants; 
la péripneuwmontie contagieuse, le charbon symptomatique ou emphyséma- 
teux, /a tuberculose, dans l'espèce bovine ; la clavelée et la gale, dans les 
espèces ovine et caprine ; la fièvre aphteuse, dans les espèces bovine, ovine, 
caprine et porcine ; la dourine, la morve, le farcin, dans les espèces cheva- 
line, asine et leurs croisements ; /a fièvre charbonneuse (charbon bacteéri- 
dien), dans les espèces chevaline, bovine, ovine et caprine ; Le rouget et la 
pneurno-entérite infectieuse, dans l'espèce porcine. V. les mots en italique. 

Service des épizooties (législ.). — Un service des épizooties est établi dans 
chaque département, en vue d'assurer l'exécution de toutes les prescriptions 
de police sanitaire des animaux. Le chef de ce service prend le titre de 
vétérinaire départemental et il a pour fonctions : 1 ° d'assurer l'application 
des lois et règlements sur la police sanitaire des animaux ; 2° de surveiller 
l'état sanitaire des animaux ef de signaler au ministre de l'Agriculture les 
maladies contagieuses qui sévissent dans le département; 3° de diriger et 
contrôler l'action des vétérinaires sanitaires; 4° de contrôler les services 
d'inspection des foires et marchés aux chevaux ou aux bestiaux, dés abat- 
toirs publics ou privés, des dos d'équarrissage, ainsi que les services d'ins- 
pection des viandes ; 5 de surveiller la désinfection du matériel des che- 
mins de fer ayant servi au transport des animaux, des quais d'embarquement 
et des voies d'accès dans les gares ; 6° de concourir à la diffusion et à la 
mise en pratique de l'hygiène, ainsi que des découvertes et des méthodes 
sanctionnées par le comité consultatif des épizooties, en vue de la prophy- 
laxie des maladies contagieuses. Il est interdit aux vétérinaires départemen- 
taux d'accepter une rémunération quelconque des 
personnes dont ils auront visité ‘les animaux. En 
outre du service départemental dont nous venons 
de parler, il existe un service frontière (dépendant 
du ministre de l'Agriculture) pour l'importation 
et l'exportation des ani- 
maux. Au ministère de l'A- 
griculture, il y a un service 
d'inspection générale des 
services sanitaires vétéri- 
naires, chargé de coordonner 
Faction sanitaire et de veil- 
ler à l'application des me- 
sures prescrites : un ins- 
pecteur général chef des 
services sanitaires dirige ce 
service, trois inspecteurs 
généraux font le contrôle. 


Eponge (méd. vétér.). — 
Tumeur molle sous-cutanée 2 
de la pointe du coude, chez 
le cheval, allant de la gros- 
seur d'une noix à celle d'une 
pomme (fig. 1929, 1). Elle affecte les chevaux qui ont l'habitude de « se cou- 
cher en vache » et chez lesquels l'extrémité de la branche interne du fer 
vient frotter contre la pointe du coude. Remède : supprimer la branche 
interne du fer, cause du mal, c'est-à-dire employer un fer à branche 
tronquée (2). Appli- 
quer des pommades cal- 
mantes si l'éponge est 
douloureuse, des pom- 
mades vésicantes et ré- 
solutives si elle est an- 
cienne ; opérer une 
ponction et injecter la 
cavité avec de la tein- 
ture d'iode, si l'éponge 
est de nature kystique. 


Épouillage. Ac- 
tion d'épouiller, de dé- 
barrasser de leurs pa- 
rasites les volailles et 
les poulaillers. Le ba- 
digeonnage des murs à 
la chaux ou au carbo- 
nyle, les pulvérisations 
au crésyl, au lysol, à 
l'eau pétrolée ont géné- 
ralement raison des pa- 
rasites. La désinfection 
des volailles s'effectue 
commodément à l'aide 
de l'épouilleuse. V. ce 
mot. 


Épouilleuse. — 
Appareil destiné à dé- 
barrasser les volailles 
de leurs parasites. Il 
comprend une boite en 


Fm. 1929. 


I. Eponge de la pointe du coude gauche ; 2. Fer tronque sur 
8a branche interne, supprimant la cause du mal. 


bois (fig. 1930) de 40 à 
50 centimètres de Ion- 


FIG. 1930. — Emploi de l'é: 


0 uilleuse pour débarrasser 
les volailles de leurs parasites. 


ÉPIZOOTIE — ÉQUIDÉS 


gueur, 25 à 30 centimètres de largeur et autant de hauteur. Une ouverture 
pratiquée dans la paroi supérieure et que ferme un couvercle à charnière 
permet l'introduction de la volaille à épouiller; la tête de celle-ci s'engage 
dans une petite fenêtre et reste ainsi à l'air libre. Le couvercle étant rabattu, 
on brûle dans le compartiment postérieur de la boite une mèche soufrée. 
Après un séjour de 10 à 15 minutes, l'épouillage est complet et la bête est 
relâchée. 


Épouvantail. — Dispositif destiné à effrayer les oiseaux pillards et à 
les éloigner des cultures. Les épouvantails fixes n'ont qu'une action éphé- 
mère : tels sont les mannequins revêtus de haïllons et d'apparence vague- 
ment humaine, les leurres en zinc découpé et peint à forme d'épervier ou 
de chat. Les épouvantails mobiles ou effaroucheurs sont préférables : 
miroirs suspendus tournant au vent et lançant des rayons qui effrayent les 
oiseaux, banderoles de chiffons rouges, fragments métalliques (boites 
vides, etc.) frappant les uns contre les autres. 


Épuration des eaux. __ v. EAU, ÉGOUT, ÉPANDAGE. 


Équarrissage (vétér.) — Destruction ou transformation des cadavres 
d'animaux en vue d'utilisations industrielles diverses. Les établissements où 
sont transportés les cadavres et où sont abattus les animaux devenus inu- 
tilisables se nomment « ateliers d'équarrissage » ou « clos d'équarrissage ». 
Ils sont classés dans les établissements insalubres, incommodes et dange- 
reux, comme dégageant des odeurs et des émanations nuisibles. 

Leur installation comporte les dispositions essentielles suivantes : 

L'établissement doit être entouré de murs ; il comprend une salle d'équar- 
rissage, un générateur pour production de la vapeur, des appareils pour 
le traitement en vase clos des chaïirs et débris cadavériques, d'autres pour 
l'aspiration, la condensation ou la dénaturation des gaz ou des vapeurs ; 
des canalisations, des fossés, des bassins pour l'écoulement ou le traitement 
des eaux résiduaires. 

Les murs seront cimentés, lisses et faciles à nettoyer. 

Les véhicules et récipients destinés au transport des animaux et des 
débris cadavériques doivent être fermés, imperméables et étanches. L'éta- 
blissement sera pourvu d'eau en quantité suffisante pour en assurer chaque 
jour le lavage en grand. La désinfection, les désodorisations et la lutte 
contre les microbes seront avantageusement réalisées par l'emploi du chlo- 
rure de chaux, à utiliser comme suit : délayer 1 kilogramme du produit 
dans 12 litres d'eau, décanter et diluer jusqu'à 120 litres. 

Il est interdit d'élever ef d'entretenir des porcs dans les clos d'équarrissage. 

L'ensemble des bâtiments comprend en général : 1° le bâtiment prin- 
cipal ou hall d'équarrissage, où sont abattus les animaux amenés vivants ; 
2° des locaux où sont travaillés les débris et les issues 3° des étables ; 
4° des hangars ou remises pour voitures et matériel de transport; 50 des 
magasins ; 6° un enclos d'enfouissement; 7° un réservoir d'eau. 

Les viandes sont soumises à une cuisson complète par la vapeur dans 
les autoclaves pendant une durée de huit à neuf heures. La graisse est 
recueillie et mise en barils. Les chaïirs sont détachées des os et desséchées. 

Les os sont séchés à part ainsi que les poils, les crins, etc. Les graisses 
vont à la stéarinerie ou aux fabriques de savon ; les bouillons donnent des 
eaux gélatineuses qui servent à la fabrication de la colle forte ; la viande 
sert à faire des engrais ou des aliments pour chiens. Les os sont utilisés 
après broyage comme poudre d'os ou comme matière première dans la 
fabrication des superphosphates. 

La cuisson a lieu dans des cuiseurs qui peuvent être de très grandes 
dimensions, puisqu'il en est où l'on peut traiter d'un coup trois ou quatre 
boeufs. Le travail des cuiseurs autoclaves, maintenant le plus généralement 
employés, est de beaucoup supérieur à celui d'une marmite ordinaire; la 
stérilisation est, en effet, beaucoup plus complète. Et cette constatation a 
une grande importance, en raison du nombre considérable d'animaux qui 
meurent de maladies contagieuses, infectieuses et dangereuses. 

Réglementation. — Les ateliers d'équarrissage sont soumis à la surveil- 
lance administrative et à la surveillance sanitaire. La surveillance adminis- 
trative porte sur les conditions d'hygiène et de salubrité. Elle dépend du 
préfet et est exercée par l'autorité municipale ou le commissaire de police. 
La surveillance sanitaire dépend du service sanitaire vétérinaire ; elle pré- 
vient la vente clandestine de viandes provenant d'animaux atteints de 
maladies contagieuses, elle assure l'exécution des mesures sanitaires propres 
à empêcher la propagation de ces maladies ; elle évite aussi que des ani- 
maux morts de maladies contagieuses inscrites dans la loi sanitaire ne 
puissent être dissimulés. 

L'autorisation d'installer un clos d'équarrissage ne peut être délivrée 
qu'après les formalités suivantes : 1° demande adressée au préfet avec plan 
des lieux ; 2° enquête de commodo et incommodo dans les communes situées 
sur un rayon de 5 kilomètres ; 3° avis du Conseil départemental d'hygiène. 

L'équarrissage est le mode de destruction des cadavres le plus recom- 
mandable ; il assure la protection de la collectivité contre les risques de 
souillure et de contamination du sol et des eaux ; il permet la récupération 
de parties utilisables et l'obtention 
d'engrais utiles. Il serait donc à désirer 

ue, dans les campagnes, tous les ca- 
de d'animaux fussent conduits au 
clos d'équarrissage le plus proche, au 
lieu d'être détruits sommairement, in- 
complètement enfouis ou bien jetés à 
la rivière ou dans une ouverture natu- 
relle quelconque. 


Équarrissage (sylv.)._ Opération 
qui consiste à tailler latéralement dans 
toute sa longueur le fût d'un arbre 
abattu, de façon à rendre sa section 
approximativement carrée (V. CUBAGE, 
DÉBITAGE). Le mot équarrissage désigne 
aussi les dimensions en centimètres de 
la section droite transversale d'une 
pièce équarrie (exemple, 0,20X0,15). 


Équidés. __ Famille de mammifères 
dont les membres sont terminés par 
un seul doigt entouré de corne, d'où le 
nom de solipèdes qu'on leur donne également { fig. 1931). Ils sont caractérisés 
aussi par la présence de châtaignes (productions cornées à la face interne 
des membres) et se distinguent encore des autres mammifères par la 
forme et la disposition de leurs dents. Cette famille comprend quatre 
genres : le cheval, l'âne, l'hémione et le zèbre. 


F1G. 1931. — Crâne et pied d'équidé 
(cheval). 


EQUISETACEES — ÉRABLE 


Équ sétacées. — Famille de plantes appartenant à l'embranchement des 
cryptogames vasculaires et dont le type est la prêleou equisetum ( f£g.1932). 

Elles ont des feuilles réduites à des écailles portées par une tige aérienne, 
creuse, cannelée, composée d'articles emboîtés les uns dans les autres. Cette 
tige est incrustée de silice, qui lui donne de la dureté ; aussi l'emploie-t-on 
pour polir les métaux, le bois, nettoyer les 
vases métalliques. Les équisétacées se repro- 
duisent de la même façon que les fougères, mais 
les sporanges sont ordinairement portés par 
des tiges spéciales, sur des écailles qui forment, 
par leur réunion, de petites massues. 

Les équisétacées sont, comme les fougères, 
soumises à la génération alternante, c'est-à-dire 
que les parties . aériennes du premier cycle 
portent des épis producteurs de spores, les- 
quelles produisent de petites plantes transi- 
toires donnant naissance à des organes sexués 
reproduisant les plantes du premier cycle. 

Parmi les équisétacées, on peut citer la prêle 
des champs (equisetum arvense) dont les pe- 
tites massues (clypéoles) portant les sporanges 
apparaissent dans les champs au mois de mars, 
alors que les tiges stériles apparaissent plus 
tard ; la prêle des marais (equisetum palustris), 
dont les sporanges te trouvent à l'extrémité 
de toutes les tiges. 

Les équisétacées sont de mauvaises herbes 
difficiles à détruire, vivant dans les endroits 
humides, ruisseaux ou marécages. 


Équivalent nutritif (alim. bét.). — Quantité 
d'aliments ou de fourrages qu'il faut donner 
au bétail pour lui fournir la même somme de 
principes nutritifs que 100 kilogrammes de foin. 

Thaër, qui est l'auteur de cette théorie, atta- 
quait les fourrages successivement par l'ean 
froide, l'eau chaude, et une solution étendue de 
potasse. Les principes dissous étaient totalisés 
et constituaient, pour lui, les véritables prin- 
cipes nutritifs. C'est ainsi qu'il reconnut que le foin de prairie renferme, 
en moyenne, 50 pour 100 de principes utiles. 

Cette théorie a été reprise par Boussingault, qui perfectionna les tables 
d'équivalents nutritifs en prenant pour base la teneur azotée des fourrages. 
Ces tables furent encore modifiées par Pabst, Schwerz, Heuzé, Mathieu de 
Dombasle, mais on jugera de leur peu de valeur par les quelques chiffres 
ci-dessous : 


F1G.1932.— Type d'éaquisétacée 
(prèle). 
A. Clypéole; B. Sporange. 


POIDS ÉQUIVALENTS A 100 KILOGRAMMES DE FOIN 
NATURE DU FOURRAGE : 
D'après Thaër. D'après D'après Pabst. | D'après Henze. 
Boussingault. 

Kg. Kg. Kg. Kg. 

Foin de prairie ordinaire 100 100 100 100 
Foin de luzerne 90 75 100 93 
Paille de blé. » 520 280 341 
Betteraves 460 400 285 331 
Avoine » 54 52 55 


A part l'avoine, que de divergences dans ces appréciations ! 

C'est qu'en effet les fourrages sont bien dissemblables dans leur compo- 
sition, selon la variété envisagée, le climat, le sol, les fumures em- 
ployées, etc. 

Néanmoins, lorsqu'on veut opérer des substitutions de fourrages sans se 
livrer à des calculs compliqués, on peut avoir avantage à consulter des 
tables d'équivalents nutritifs. Nous donnons ci-dessous celles publiées par 
le ministère de l'Agriculture, dans lesquelles 700 kilogrammes de foin ont 
pour équivalent et peuvent êtr remplacés par les poids de fourrages et 
aliments ci-dessous : 


PREMIER GROUPE. — Pailles et feuilles. 
220 kilogrammes de pailles de céréales d'hiver (blé, etc.); 


180 — de pailles de céréales d'été (avoine, etc.) ; 

190 — de balles de blé ; 

150 — de balles d'avoine ; 

140 — de pailles de légumineuses ; 

150 — de feuillards secs d'essences feuillues ; 
95 — de feuilles sèches jeunes. 


DEUXIÈME GROUPE. __ Racines, tubercules, résidus industriels. 


350 kilogrammes de betteraves fourragères ; 


200 de betteraves de distillerie 
150 de betteraves à sucre ; 

200 de pommes de terre ; 

350 — de pulpes de diffusion ; 

145 de drêche fraîche de brasserie. 


TROISIÈME GROUPE. — Céréales et graines de légumineuses. 


55 kilogrammes d'avoine ; 42 kilogrammes de maïs ; 


d'orge ; 45 de féveroles ; 
44 de seigle ; 45 de pois. 
43 de blé ; 
QUATRIÈME GROUPE. __ Son et tourteaux. 

60 kilogrammes de son de blé ; 

46 de tourteaux de colza ; 

45 — : — de coprah ; 

44 = d'œillette ; 

43 — de lin ; 

42 de sésame ; 

40 de coton décortiqué ; 

40 d'arachides décortiquées. 

Érable. — Genre appartenant à la famille des acérinées et renfermant 


des arbres ou des arbrisseaux dont les ramifications sont opposées, les 
feuilles palmées (fig. 1933), les fleurs petites, jaune verdâtre, réunies en 
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grappes ou en corymbes. Leurs fruits sont des samares doubles, à ailes plus 
ou moins divergentes, chaque moitié portant une graine à la base. 
Espèces. — Les érables (acer) habitent les régions froides et tempérées de 


FIG. 1933. — Graines et feuilles d'érables. 


1. Champèêtre; 2. Plane; 3. Sycomore. 


l'hémisphère boréal. En France, il en existe cinq espèces, dont trois plus 
importantes 

1° L'érable sycomore (acer pseudoplatanus) [ fig. 1934], grand érable, 
érable de montagne, faux platane, est un bel arbre (20 à 25 mètres de 
hauteur) doué d'une grande longévité et dont les fleurs forment de 
longues grappes pendantes. Ses larges feuilles à cinq lobes donnent un 
ombrage épais. 

Il fructifie abondamment chaque année, à partir de l'âge de trente ans. 
Ses fruits, mûrs en septembre, se détachent de l'arbre au début de l'hiver 
et donnent naissance, en avril, à des plants vigoureux dont la croissance, 
très active dans la jeunesse, est parfois gênante pour les essences avec 
lesquelles ils sont mélangés. 

L'érable sycomore développe une forte souche, pourvue de longues ra- 
cines et rejetant abondamment après l'exploitation. Très exigeant au point 
de vue des propriétés chimiques du sol, il vit à l'état disséminé, recher- 


FIG. 1934. — Rameau d'érable sycomore. 


chant les climats humides, où on le trouve fréquemment mélangé an hêtre. 
C'est, à l'état spontané, une essence de pays accidentés, qui s'élève assez 
haut en montagne (1500 mètres dans les Alpes). 

Son bois, blanc, peu lustré, est moins lourd et moins compact que celui 
de ses congénères ; il est surtout utilisé par les ébénistes, luthiers, tour- 
peurs et sabotiers. [1 donne un chauffage et un charbon de bonne qualité. 

C'est enfin un très bel arbre d'ornement, souvent planté dans les parcs et 
les avenues ; 

2° L'érable à feuille d'obier (acer opulifolium), appelé encore dure, et 
ayard dans le Dauphiné, est un petit ne (6 à 7 mètres) souvent buisson- 
nant dont les feuilles larges sont à peine divisées. On le rencontre, à l'état 


. disséminé, dans les forêts de montagne du sud et du sud-est de la France ; 


il s'y élève à d'assez hautes altitudes et se contente de sols moins fertiles. 
Son bois, plus lourd, plus satiné que celui du sycomore, satisfait aux 
mêmes usages ; 

3° L'érable plane (acer platanoïdes), ou plane, est un arbre de 
grande taille (25 à 28 mètres) qui se trouve dans les mêmes stations et a les 
mêmes exigences que le sycomore. Cependant sa croissance est moins ra- 
pide et sa longévité moins grande (150 ans au plus). Son bois, un peu plus 
teinté que celui du sycomore, a les mêmes qualités et emplois. 

C'est également un très bel arbre d'ornement; 

4° L'érable champêtre + (acer campestris) [ fig. 1935] ne dépasse pas 
15 mètres de hauteur. Ses feuilles sont beaucoup plus petites. Il est assez 
répandu, à l'état disséminé, dans les bois des régions de plaines et de col. 
lines de notre pays, sur toutes les formations minéralogiques, quoique 
montrant une préférence pour les sols calcaires frais. Il rejette bien de 
souche et convient aux forêts traitées en taillis. 

Son bois blanc jaunâtre, d'un tissu serré, très homogène, dur et tenace, se 
polit facilement. Ces qualités le font rechercher pour la fabrication des 
manches d'outils et de fouets, des queues de billard, des crosses de fusil, 
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pour le charronnage et la tournerie. C'est un très bon bois de feu. Ses feuilles 
sont recherchées du bétail ; 

5° L'érable de Montpellier (acer monspessulanum) est un petit arbre 
(4 à 5 mètres), souvent même un simple buisson, qui habite les ter- 
rains calcaires secs et pierreux du midi de la France. Sa croissance est 
lente ; il rejette bien de souche ; il donne un bois de qualités égales à celles 
de l'érable champêtre, et 
des feuilles qui constituent 
un excellent fourrage. 
Ces qualités, jointes à la 
facilité de croître dans les 
sols les plus arides et les 
plus chauds, en font une 
essence très intéressante 
pour la mise en valeur de 
ces sortes de terrains si 
répandus dans le Midi. 

Quelques espèces et va- 
riétés exotiques sont en 
outre répandues dans les 
parcs : érable negundo, 
érables de Naples et de 
Tartarie. 

Reboisements. — Les 
samares des érables se 
récoltent à l'automne. On 
peut, soit les stratifier jus- 
qu'au printemps suivant, 
soit les semer immédia- 
tement en pépinière (cou- 
verture de 20 à 25 milli- 
mètres). Elles germent au 
printemps suivant. Les 
jeunes plants, repiqués en 
pépinière à l'âge d un an, 
sont prêts à mettre en 
place à deux ans. La plan- 
tation se fait par potets. 

Allures forestières. — 
D'une manière générale, 
les érables exigent des 
terrains assez frais et fer- 
tiles. On ne les rencontre 
en forêt qu'à l'état disséminé, en mélange avec d'autres espèces plus frugales. 

Bois : qualités et usages. Leur bois, blanc rosé ou grisâtre, très dense 


FIG. 1935. — Branche d'érable champêtre. 


LL 1 


I 


FIG. 1936. — Érant poitevin. 


et homogène, dur, satiné, ne présente pas d'aubier apparent ; il se gerce 
et se tourmente peu ; il n'est que difficilement attaqué par les insectes, 
mais ne se conserve pas à l'humidité. Il ne con- 
vient donc pas aux grands emplois des construc- 
tions; mais, en revanche, c'est un excellent bois 
de travail, très recherché pour les petits usages. 
V. pl. en couleurs BOIS. 

Produits accessoires. — Les feuilles des érables 
sont riches en matière organique : matières azotées, 
5,48 pour 100 ; matières grasses, 2,10 pour 100 (Ch. 
Girard) ; elles constituent un excellent fourrage. 


Éraillure (fromagerie). — Accident de fabri- 
cation des fromages de Gruyère dont les trous 
sont à bords irréguliers, déchiquetés, éraillés, 
comme ceux d'une éponge. Il est causé par le 
froid ou par l'emploi de vieux laits. 


Éra nt (méc. agric.). — Charrue à soc mince et 
effilé sans coutre ni versoir (fig. 1936), qui est 
utilisée dans le Poitou. 


Érémure (hort). — Genre de liliacées orne- 
mentales, vivaces, à feuilles en touffes, à fleurs en 
épis compacts, blanches, roses ou jaunes. Ce sont 
des plantes rustiques et très belles. A signaler 
l'érémüre remarquable (fig. 1937), l'érémure ro- 
buste, l'érémure d'Isabelle, etc. Ces plantes ré- 
clament le plein soleil, des terres très saines et 
richement fumées ; elles peuvent rester en place 
quatre à cinq ans. Multiplication : plantation des 
souches ou racines, de septembre à janvier, dans 
une position presque horizontale, en recouvrant 
le bourgeon central de 0®,10 de terre au maximum. 


: FIG. 1937. 
Erémure remarquable. 
A. Fleur; B. Fruit. 


Ergot (zool.). _ Protubérance osseuse et cor- 
née que l'on rencontre à la partie postérieure du 
tarse chez quelques mammifères et chez certains oiseaux, particulièrement 
les gallinacés. Chez ces derniers, c'est un appendice corné situé au-dessus 
du pouce et qui sert d'arme offensive (éperon). Les mâles seuls en sont 
pourvus ordinairement ; les femelles n'en ont qu'exceptionnellement. 


ERAILLURE— ÉRINOSE 


— (path. vég.) — Maladie cryptogamique produite par le développement 
d'un champignon ascomycète, le claviceps pourpré (claviceps purpurea), 
dans les fleurs d'un grand nombre de graminées sauvages et cultivées, 
surtout dans celles du seigle, plus rarement du blé, de l'orge et de l'avoine. 
Ce parasite se développe lors de la floraison, recouvre l'ovaire, qu'il 
transforme au moment de la maturité en un corps allongé, noirâtre, long 
de 1 à 3 centimètres, de couleur pourpre noirâtre à l'extérieur, d'un blanc 
terne intérieurement, de saveur âcre et nauséeuse. Ces corps, connus sous 
le nom d'ergots (fig. 1938), constituent la forme de conservation du cham- 
pignon et se maintiennent pendant l'hiver en état de vie latente ; au prin- 
temps suivant, ils germent et donnent naissance à des filaments épais, ter- 
minés par autant de petites sphères rougeâtres, charnues. C'est dans des loges 
creusées en grand nombre à la périphérie de ces sphères que prennent 
naissance les spores ou graines du parasite au moment de la floraison du 
seigle ; ces spores sont capables d'en infecter les fleurs et reproduisent 
ainsi la maladie. Avant la formation de nouveaux ergots, le champignon 
présente en outre une seconde forme de reproduction ( conidies), grâce à 
laquelle il se répand sur les épis voisins. 

On ne connaît contre l'ergot aucun remède pratique, si ce n'est d'enle- 
ver et de détruire par le feu les épis ergotés. 

La maladie de l'ergot sévit surtout dans les régions humides, à brouil- 
lards persistants ; elle est plus répandue dans les années pluvieuses. En 
France, elle est très commune sur le seigle, beaucoup plus rare sur le blé, 
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FIG. 1938. __ Epis attaqués par l'ergot I 2 Suixk; 3. Orge. 


où les ergots sont plus volumineux et plus trapus, et sur l'avoine, où ils 
sont plus petits et régulièrement cylindriques. Si elle n'occasionne pas aux 
cultures des dégâts très importants, la maladie cryptogamique de l'ergot 
peut avoir, au point de vue de l'hygiène, des conséquences très fâcheuses 
pour l'homme et les animaux domestiques qui consomment du seigle ergoté 
ou du pain fabriqué avec du seigle ergoté. 

De l'ergot de seigle on extrait un composé complexe, mal défini, nau- 
séabond, l'ergotine, isolé pour la première fois par Wenzell en 1864. Tauret 
(1875) a isolé un alcaloïde cristallisable, l'ervofinine, considéré comme le 
principe actif de l'ergot et qui provoque des vomissements, à la dose de 
3 à 5 milligrammes. On trouve, en outre, dans l'ergot des acides (acide 
sécalonique et autres), des sels (phosphates), des sucres (mannite) et des 
matières colorantes. 

L'ergot agit sur l'organisme en augmentant la tension artérielle par 
constriction des vaisseaux sanguins et en ralentissant le pouls. 

L'usage prolongé de farines ergotées provoque des phénomènes d'empoi- 
sonnement (ergotisme), qui se manifestent sous une forme convulsive, 
puis sous une forme gangreneuse. A la première forme appartiennent des 
céphalalgies avec fourmillements dans les membres, engourdissement et 
anesthésie de la peau. Dans la seconde forme, il y a gangrène des extré- 
mités, suivie d'infirmités graves, souvent incurables. 

Les traitements consistent en vomitifs et purgatifs avec usage de solu- 
tions iodo-iodurées, de stimulants (alcool, injections d'éther, etc.). 


Ergotine. — Alcaloïde vénéneux contenu dans l'ergot des céréales. On 
l'utilise contre les hémorragies et pour combattre l'inertie de la matrice, 
dans le cas de non-délivrance. 


Ergotisme. 


Maladie causée par l'injection de grains ergotés. 


Éricacées (bot.). — Famille de dicotylédones gamopétales comprenant 
des arbustes ou des arbrisseaux à feuilles entières, souvent persistantes. 
Les fleurs portent de quatre à six divisions, avec un nombre d'étamines double 
ou égal ; l'ovaire est libre, à plusieurs loges ; le fruit est une capsule, rarement 
une baie. 

Les bruyères, les azalées, les rhododendrons, les arbousiers sont les éri- 
cacées les plus décoratives. 


Érinose, __ Maladie de la vigne causée par les piqûres d'un très petit 
insecte acarien, le phyfoptus witis. Elle se distingue par des boursouflures 
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nombreuses apparaissant à la face supérieure des feuilles (fig. 1939). En 
dessous, ces boursouflures forment des dépressions concaves garnies de poils 
feutrés qui, d'abord blanchâtres, deviennent ensuite brunâtres. C'est dans 
ce feutrage que vivent les insectes ; les larves à l'automne se logent sous les 
écorces. Il ne faut pas confondre l'érinose avec le mildiou ; dans le mildiou 
on ne constate pas de boursouflures à la partie supérieure des feuilles et, par 


FIG. 1939. __ Feuille de vigne atteinte d'érinose. 


conséquent, pas de concavités à leur partie inférieure ; de plus, les taches 
blanches à la partie inférieure des feuilles ressemblent à des moisissures et 
disparaissent facilement sous le doigt, tandis que le feutrage blanc de l'éri- 
nose est très adhérent. 

L'érinose est généralement sans gravité. Quelquefois, elle se développe 
assez fortement ; elle rappelle alors par ses caractères le roncel. V. ce mot. 

Traitement. Cueillir et brûler les feuilles attaquées. On peut em- 
ployer les solutions suivantes en pulvérisations 


Lysol 


4 kilogrammes. 
Eau. 


Première formule “100 litres 


Savon mou noir... 3 kilogrammes. 
Deuxième formule . ; Acide phénique noir liquide 1 kilogramme. 
FAR name matins 100 litres. 


On peut pratiquer aussi des soufrages avec du soufre en poudre à l'aide 
d'une soufreuse. 


Ermitage. Clos fameux de la Drôme donnant des vins très réputés. 
Les vins rouges sont fournis par la grosse et la petite sirah; les vins 
blancs, par la marsanne et la roussanne. 


Ers. 


Érysipèle (méd. vétér.). — Inflammation aiguë de la peau, s'accompa- 
gnant d'infiltration œdémateuse avec chaleur, douleur et fièvre. La peau 
est tendue, douloureuse, quelquefois recouverte de phlyctènes, c'est-à-dire 
de vésicules remplies de sérosité de couleur ambrée. C'est une affection 
que l'on observe surtout chez les animaux de l'espèce porcine, de préfé- 
rence aux oreilles et à la tête, et ordinairement à la suite de blessures 
accidentelles ou de morsures. 

Des souillures variées des petites plaies superficielles de la peau amènent 
des infections microbiennes locales; l'infection se propage de proche en 
proche et les lésions primitives présentent bientôt un caractère envahissant. 

L'isolement des malades est de première nécessité, ainsi que la désinfec- 
tion des locaux contami- 
nés. Des applications de - 
pommades antiseptiques | 
ou astringentes, de glycé- 
rine phéniquée ou iodée, 
de pommades chlorurées, 
permettent de localiser 
l'affection et d'obtenir la 
guérison dans la majorité 
des cas. 


Erysiphe, _ Genre de 
champignons parasites, du 
groupe desérysiphées, qui 
se développent sur les gra- 
minées des prairies, sur 
les céréales, produisant 
sur les organes attaqués 
des taches épaisses, flo- 
conneuses et blanchâtres 
au début, qui ont fait don- 
ner à ces maladies cryp- 
togamiques le nom de 
blancs. V. BLANC. | 


Érysiphées.-— Groupe 
de champignons ascomy- | 
cètes parasites des plantes 
vivantes et auquel appar- | 
tiennent les genres ery- | 
Siphe etuncinula (oïdium). 
V. BLANC, OÏDIUM. 


V. LENTILLON. 


: Érythème (vétér.). — 
Maladie de la peaucaracté- 
risée par de la rougeur 


FIG. 1940. — Érythrée petite centaurée. 
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avec ou sans tuméfaction et qui est causée (surtout chez le cheval), soit par 
la chaleur solaire (érythème solaire), soit par les frottements d'une pièce de 
harnachement, soit enfin par des larves d'œstres (érythème labial du cheval) 
qui évoluent dans les tissus des lèvres et oc- 
casionnent de vives démangeaisons. On gué- 
rit l'érythème par des lotions antiseptiques 
tièdes et émollientes. 


Érythrée. __ Genre de plantes, de la fa- 
mille des gentianes (fig. 1940), dont l'es- 
pèce la plus connue, éryfhrée centaurée (chi- 
ronia centaurium) ou petite centaurée, herbe 
au centaure, herbe à la fièvre, est une jolie 
petite plante vivace à feuilles opposées, 
étroites, à fleurs roses ou blanches groupées en 
cymes bipares. Toutes les parties de la plante 
renferment un principe amer et fébrifuge, 
mais c'est surtout les sommités fleuries sé- 
chées qu'on utilise à la préparation d'infu- 
sions fébrifuges. 

La petite centaurée croit assez communé- 
ment dans toutes les régions tempérées de 
l'hémisphère boréal. 

Érythrine. — Genre de légumineuses 
papilionacées, renfermant des arbrisseaux 
souvent épineux, à feuilles trifoliolées, à fleurs 
tres grandes, élégantes et nombreuses, le 
plus souvent d'un rouge écarlate et qui sont 
disposées en grappes allongées. L'érylhrine 
corail (fig. 1941) est cultivée comme orne- 
mentale et produit un bel effet sur les 
pelouses. On la reproduit par boutures ; elle 
vient bien en terre franche, un peu forte, 
mäis réclame des arrosages abondants. 


Escargot. __ Nom vulgaire des mollus- 
ques gastéropodes pulmonés du genre helix. 

Caractères généraux. — L'escargot, appelé encore limaçon, colimaçon, 
est un gastéropode pulmoné, habitant une coquille calcaire. Au moment 
de sa capture, il s'enfonce dans sa coquille ; dans cet état de rétractation, 
il disparaît tout entier sous 
cette enveloppe résistante. 
Mais bientôt il s'allonge, 
se gonfle et fait saillir son 
corps ; il projette alors au 
dehors son cou terminé par 
la tête où se dressent deux 
paires de tentacules dont 
la postérieure, plus grande, 
est terminée par deux yeux. 
Les organes visuels ont 
perdu leur fonction, car en 
effet les individus ampu- 
tés des yeux se comportent 
exactement comme les in- 
dividus normaux et trou- 
vent aussi bien leur nour- 
riture. Le corps repose sur 
une longue semelle con- 
tractile, le pied, qui, par 
ses mouvements ondulants, 
assure la progression de 
l'animal. Sous la coquille ( /ig.1942), le cou se prolonge en une masse viscé- 
rale (intestins) qui se moule sur la spire interne de la coquille et y forme 
le tortillon. Un repli du tégument, le Manteau, forme à la base du tortillon 
le poumon, où l'air pénètre par un orifice arrondi, percé à droite, sons le 
bord libre de la coquille. 

L'escargot est guidé dans ses déplacements par le toucher très délicat des 
tentacules, de la téte, du manteau et de la région antérieure du pied ; par la 
sensibilité spéciale des tentacules à certaines vibrations très faibles annon- 
çant l'approche des obstacles ; par l'odorat assez développé, dont les organes 
sont localisés au bout des grandes tentacules, à côté des yeux ; enfin par 
des oreilles rudimentaires ou ofocystles, enfouies dans le tissu, près des 
ganglions nerveux 
du pied. Il ne faut 
pas croire cepen- 
dant que les escar- 
gots sentent leurs 
aliments à une 
grande distance : les 
expériences de E. 
Yung ont montré 
que, sauf le melon, 
senti à plus d'un 
mètre, les autres 
substances dont se 
nourrit l'escargot 
chou, laitue, pom- 
mes, raisin, etc., ne 
sont découvertes 
qu'à une distance de 
6 à 20 centimètres. 

Les escargots se nourrissent de végétaux ; ils mangent beaucoup au prin- 
temps et causent de grands dégâts dans les jardins, surtout par les temps 
humides ; ils mangent moins pendant l'été, principalement au moment des 
grandes chaleurs et de la sécheresse. 

Hibernation. — Fin septembre-commencement octobre, l'escargot s'enfonce 
en terre, se cache sous les mousses, au pied des buissons, des vieux murs, 
se rétracte, pendant que du bord du manteau suinte un mucus blanchâtre 
qui, se solidifiant sous forme de lamelle résistante, appelée épiphragme, ferme 
hermétiquement l'entrée de la coquille. Se réfractant de plus en plus, il forme 
souvent une deuxième membrane plus mince, semblable à du parchemin, 
et remplit l'espace compris entre ces cloisons temporaires de l'air qu'il 
chasse de ses poumons. Même en été, le contact de la glace peut provoquez 
le « bouchage » de l'escargot. 


FIG. 1941. __ Érythrine Corail 


FIG. 1942. — Coupe d'un escargot 


A. Aorte ; B. Bouche ; O. Oreillette du coeur; V. Ventricule ; 
P. Veine pulmonaire. 


FIG. 1943. — Escargot vigneron ou gros blanc de Bourgogne. 
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Les chaleurs d'avril réveillent son activité vitale ; il s'applique alors à dé- 
truire ces cloisons et, sans les transpercer, les écarte assez facilement. Mais si 
le froid revient, il rentre de nouveau et forme une cloison mince ou voile. 

Il y a, pendant la période d'hibernation, diminution de poids, consomima- 
tion des réserves, ralentissement des battements du cœur et des mouve- 
ments respiratoires, deshydratation sensible des tissus et élimination consi- 
dérable de gaz carbonique. 

La congélation expérimentale, à de très basses températures, suspend 
toutes les manifestations vitales chez l'escargot, mais un réchauffement pro- 
gressif les ramène. 

Reproduction. — L'escargot est hermaphrodite, c'est-à-dire qu'il possède 
des organes mâles et des organes femelles. Mais la fécondation est récipro- 
que, c'est-à-dire qu'il faut que les escargots s'accouplent pour que la fécon- 
dation ait lieu; le même escargot, apres avoir joué le rôle de mâle, tient 
ensuite le rôle de femelle. Les accouplements ont lieu au printemps, prin- 
cipalement en mai, dans l'année qui suit la naissance des escargots. 
La durée de la gestation est d'environ quinze jours ; l'escargot pond, 
dans les fissures de roches, de pierres, dans des trous en terre, de trente à 
cinquante œufs, de couleur blanche. 
Ces œufs sont ensuite recouverts de 
terre et le sol nivelé. 

L'incubation dure environ vingt- 
cinq jours. C'est en juin que les 

jeunes escargots, à peine revêtus 
d'une coquille mince et membraneuse, 
sortent de l'œuf et circulent, surtout 
pendant la nuit. Leur coquille durcit 
peu à peu et leur permet d'affronter 
la chaleur solaire. L'escargot de 
Bourgogne ( fig. 1943) n'est apte à la 
reproduction qu'à l'âge de deux ans. 

Certains escargots, Le petit gris 
(fig. 1944) par exemple, croissent très rapidement et peuvent être consom- 
més à la fin d'octobre de l'année de leur naissance. Mais, le plus générale- 
ment, la croissance est beaucoup moins rapide ; l'escargot vigneron, par 
exemple, né en juin, n'est que de la grosseur d'un pois rond en septembre 
ou octobre ; l'année suivante, en octobre, il a atteint la grosseur d'une noix 
et ce n'est qu'à la fin de la seconde année (pendant l'hiver) qu'il est de 
taille marchande, c'est-à-dire bon à consommer. 

La durée de la vie de l'escargot n'est pas connue ; certains auteurs admet- 
tent que l'escargot peut atteindre au moins vingt ans. 

Destruction des escargots. — Les escargots sont nuisibles aux cultures, 
parce qu'ils se nourrissent de matières végétales ; aussi cherche-t-on à se 
débarrasser des espèces qui ne sont pas comestibles. Leurs ennemis sont 
nombreux : le hérisson, le crapaud, les rats, les lézards, les serpents, les cor- 
beaux, les vers luisants, le philodromus limaceum (petit arachnide qui se 
loge dans les poumons de l'escargot). Un nouvel ennemi, et des plus redou- 
tables, c'estune glandine du Mexique (glandina olivacea). Les glandines 
(dont il a été distribué un certain nombre à divers agriculteurs des environs 
de Paris) sont des gastéropodes voisins des escargots ; leur coquille allongée 
et pointue pêut, chez certaines espèces américaines, atteindre un décimètre 
de long. A 1 aide de leur pharynx tubuleux, jouant le rôle de corps de pompe, 


FIG. 1944. — Escargot petit gris. 


FIG. 1945. — Moussage d'un parc à escargots. 


et de leur langue dentée servant de piston, elles aspirent la chair des escar- 
gots, qu'elles dévorent en entier, sauf la partie abritée dans le dernier tour 
de spire. Une £landine dévore facilement, en vingt-quatre heures, une dou- 
zaine d'escargots de taille moyenne. 

Différentes espèces d'escargots pour l'alimentation. — Les escar- 
gots constituent un aliment assez estimé : aussi en pratique-t-on l'élevage ; 
ils renferment 80 pour 100 d'eau, 16 d'albuminoïdes, 1 de corps gras, 1,5 de 
principes hydrocarbonés, 1,5 de sels. 

Les différentes espèces sont les suivantes : l'escargot vigneron ou de 
Bourgogne (fie. 1943) [helix pomatia], dit gros blanc. C'est le plus estimé 
par sa grosseur et la finesse de sa chair ; il est de couleur fauve, jaunâtre 
ou roussâtre, de teinte d'autant plus claire qu'il est âgé; on le trouve dans 
les vignes, les prés, les bois ; 

L'escargot chagriné ou petit gris ( fig. 1944) [helix aspersa], appelé encore 
huma, cagouille dans les Charentes, fapada en Provence. Il est de couleur 
grise, plus petit que l'escargot de Bourgogne, de croissance rapide, le meil- 
leur après le précédent ; 

L'escargot a bouche noire (helix menalostoma), très commun dans le 
Midi, dans les régions chaudes, où on le consomme en grande quantité ; 

L'escargot naticoïde (helix aperta), que l'on rencontre surtout en Es- 
pagne, en Italie ; de grosse taille, recherché ; 

L'escargot des jardins (helix hortensia), à la coquille jaune citron et 
striée de raies noires ; beaucoup moins estimé ; 


ESCARGOT 


L'escargot peson (helix algirus), que l'on ne rencontre que dans le Midi ; 
il mange les autres escargots ; il est peu estimé. 

Elevage domestique des escargots; escargotière de jardin. — On 
récolte les escargots coureurs le matin dans la rosée ou aussitôt après une 
pluie et on les met dans une escargotière. Celle-ci est tout simplement un 
coin ombragé du jardin qu'on entoure complètement d'un grillage à mailles 
de 19 millimètres et haut de 40 à 50 centimètres ; on recourbe à l'intérieur 
de l'enclos la partie supérieure du grillage pour empêcher, autant que pos- 
sible, la sortie des escargots. Pour procurer de l'ombre aux mollusques, on 
plante dans l'enclos des topinambours, on y sème des salades, des choux, 
des petits pois, des haricots mange-tout. Ne pas mettre plus de 100 escar- 
gots par mètre carré. 

Dans les très petits jardins, on se contente souvent d'une escargotière 
constituée par une cage en toile métallique posée sur un cadre de bois ; elle 
est haute de 1 mètre, longue de 2 à 3, et munie d'une porte à sa partie supé- 
rieure. On l'établit dans un angle du jardin, à l'ombre des murs ou d'un 
arbre à feuillage épais. Sur le sol qui forme le fond de cette cage, on dis- 
pose des planches et des tuiles, sous lesquelles les mollusques se réfugient 
pendant les heures chaudes de la journée. 

La nourriture à donner est la suivante : feuilles de salades, de choux, de 
radis, de petits pois, tiges de pois et de fèves, débris de pomme de terre, 
son mouillé, etc. 

Il faut assez souvent nettoyer l'escargotière, enlever les sujets morts. En 
octobre, les escargots se terrent et se bouchent. On les déterre avec un 
crochet fourchu ou une petite pioche spéciale et on les conserve pendant 
tout l'hiver dans un logement sec, à la température de 5 à 8 degrés (dans 
un grenier, en les entourant d'un cercle de cendres, au milieu duquel on 
dresse un fagot ; les escargots débouchés grimpent et se fixent sur les 
branches ; on les conserve aussi dans des caisses où les lits d'escargots 
alternent avec des lits de terre sèche). 

Elevage commercial des escargots. —Cet élevage, pratiqué notamment 
dans la Bourgogne et le Jura, comprend trois procédés : l'élevage artificiel, 
l'élevage naturel et le parcage proprement dit. 

a) Elevage artificiel. — Il consiste dans l'élevage complet de l'escargot, 
depuis sa naissance jusqu'au moment où il atteint une taille marchande, 
c'est-à-dire en tout vingt-huit mois. Il se pratique de la manière suivante : 

Un terrain d'un hectare convient pour 1 éléVage d'un million d'escar- 
gots, soit 1 mètre carré pour 100 individus. Le terrain est divisé en petits 
parcs de 20 mètres de côté, séparés par des allées. On ensemence de gazon, 
on creuse des petits fossés, on ombrage en certains points à l'aide d'arbustes 
à feuillage épais, et on entoure chaque parc d'un grillage. La croissance des 
plantes dans les parcs étant insuffisante, deux ouvriers sont nécessaires 
pendant les six mois de la période active pour la surveillance et la distri- 
bution de la nourriture. 

Il faut d'abord se procurer en avril, soit par ramassage dans les envi- 
rons, soit par achat chez un parqueur, 10 000 escargots adultes reproducteurs. 
lesquels pondent en moyenne chacun 40 œufs. La naissance de 40 000 escar- 
gots en juin donne une population totale de 410 000 individus, réduite en 
octobre d'un quart par les chaleurs de l'été, soit 7 500 reproducteurs et 
300 000 jeunes. 

La deuxième année de l'exploitation, en avril, l'héliciculteur achète 
2 500 reproducteurs pour recompléter ses 10 000. En octobre, après déchet du 
quart, il a dans ses parcs 7 500 reproducteurs, 225 000 individus de seize 
mois, aptes à la reproduction au printemps suivant, et enfin 300 000 jeunes, 
soit 532 500 individus. C'est seulement au cours de la troisième année 
d'exploitation que l'éleveur pourra commencer sa vente, en réservant 
chaque année un nombre de reproducteurs suffisant pour l'effectif qu'il 
veut entretenir. 

Ce mode d'élevage présente de nombreux inconvénients. Les frais 
d'achat, de défonçage et d'entretien du terrain, ceux de clôture et d'entre- 
tien des animaux sont trop élevés. La proportion des jeunes est considé- 
rable, de sorte que la mortalité moyenne annuelle d'un quart peut Etre 
largement dépassée quand les chaleurs sont très fortes. Les mollusques ne 
sont pas élevés dans des conditions naturelles et sont moins résistants. 

b) Elevage naturel. — 11 exige de grands espaces comportant des friches, 
de petits taillis et des herbages, et ne recevant aucune façon culturale sus- 
ceptible de détruire les œufs ou les jeunes, par exemple un terrain de 
chasse loué à un propriétaire pour cet usage exclusif et n apportant qu'une 
mince restriction à la jouissance de ce dernier, puisque l'éleveur ne pénètre 
dans la propriété qu'au printemps de la première année pour y Yrepandte 
environ 500 beaux escargots reproducteurs à l'hectare, et en août-septembre 
(à partir de la deuxième année) pour y faire récolter les escargots coureurs 
de taille marchande. 

Dans ce cas, ni frais de nourriture, ni frais de clôture, mais une simple 
surveillance, qui peut étre confiée, moyennant une rétribution peu élevée, 
aux gardes chargés de surveiller le gibier. Il est nécessaire, de plus, de 
payer quelques enfants, lorsque le temps est pluvieux, pour recueillir les 
fugitifs en bordure de la propriété et les rejeter dans l'intérieur. 

Les escargots récoltés peuvent être vendus directement à un parqueur 
ou déposés dans un petit parc spécial, que l'éleveur établit près de son habi- 
tation. Il joint ainsi aux bénéfices de l'élevage naturel ceux du parcage 
des escargots. 

c) Parcage proprement dit. — Il consiste à ramasser des escargots vers 
la fin de l'été, à les déposer et à les conserver en parcs (fig. 1945) jusqu'en 
octobre ou novembre, puis à les emmagasiner pour l'hiver à la disposition 
de la clientèle. On opère de la manière suivante : 

1° Récolte des escargots communs. — A partir de fin juillet ef surtout 
en août et septembre, on ramasse les escargots qui circulent dans les bois, 
les prés et les vignes (escargots coureurs). Si on les achète, ne faire l'achat 
qu'en septembre ou bien en août, à cause de la mortalité ; les escargots 
coureurs pèsent environ 22 à 26 kilos les 1 000 ; on les expédie dans des 
caisses à claire-voie. 

2° Aménagement des parcs. — Le terrain sur lequel on veut parquer les 
escargots est divisé en carrés ou en rectangles séparés par des allées ; on 
y fait pousser un gazon épais et on plante des arbustes pour avoir l'om- 
brage nécessaire aux élèves comme pour l'élevage domestique, les parcs 
sont entourés d'un grillage de fil de fer galvanisé à mailles de 19 milli- 
mètres pour empêcher les escargots de courir la campagne (hauteur du 
grillage : 40 à 50 centimètres) ; on a le soin de recourber à l'intérieur la partie 
supérieure du grillage, de façon à former avec la verticale un angle de 50 
à 60 degrés. Pour retenir plus facilement les escargots, on peut mettre près 
du grillage une petite quantité de son humide dont ils sont très friands. 

Quelle que soit l'étendue du terrain dont on dispose, il ne faut pas que 
le nombre des escargots parqués dépasse 100 par mètre carré. 


ESCARGOTIÈRE — ESPALIER 


Dans le Jura, les parcs sont entourés de murs ou de clôtures en planches 
rabotées et goudronnées. Avant le remplissage des parcs, on y lie des 
choux, de la luzerne, des plantes aromatiques qui seront utilisables au 
moment de l'installation des animaux, c'est-à-dire vers le 15 août. On dis- 
pose de distance en distance, sur un emplacement bêché avec soin et recou- 
vert de mousse et de feuilles sèches, des toits en planches recouverts de 
tuiles et ayant 2 mètres de long, 1 mètre de large et 40 centimètres au- 
dessus du sol en leur point le plus bas. Les escargots vont s'y boucher. En 
Suisse la disposition des parcs est analogue. 

En Bourgogne, dans les grandes exploitations, on dispose les parcs comme 
nous l'avons dit plus haut. Pour ombrager les parcs, les vignerons de Bour- 
gogne emploient beaucoup les haricots à rames (haricot mange-tout), qui 
servent en même temps à l'alimentation des escargots'; ils emploient aussi 
les salades, les choux et les petits pois. Un homme peut s'occuper de 
200 000 escargots. 

3° Nourriture. — Par temps de sécheresse, les escargots ne mangent pas ; 
mais ils doivent être soustraits le plus possible à l'action de la chaléur il 
faut les abriter à l'aide de feuilles jetées sur le sol du parc. 

Par temps humide, au contraire, il faut leur fournir abondamment de la 
nourriture : choux, salades, petits pois en feuilles, à raison d'une voiture 
(la charge d'un cheval) pour 300000 mollusques et pour un à deux jours. De 
temps à autre, on peut leur donner du son en petite quantité : 50 kilo- 
grammes par 100 000 mollusques. 

4 Moussage des parcs (octobre). — On récolte de la mousse dans les 
bois et on la répand ‘à l'état humide, dans les parcs, à raison d'une voiture 
par 400 mètres carrés. Les escargots se cachent sous cette mousse ‘ils s'en- 
terrent et se bouchent (au bout de 8 à 10 jours ils sont tous bouchés). 

5° Récolte des escargots. — A la fin d'octobre on commence la récolte 
en fouillant la terre avec une petite pioche spéciale, et l'on dépose les escar- 
gots sur des claies en bois qe peuvent en contenir chacune environ 2 000 
(un ouvrier peut ramasser 4 000 à 5 000 escargots par jour). 

6° Nettoyage des escargots et emmagasinage. — Les escargots récoltés 
sont nettoyés par brossage, raclage, puis séchés à l'air (un ouvrier peut 
nettoyer 20000 escargots par jour). On emmagasine ensuite les claies les 
unes sur les autres (en croix pour donner de 1 air nécessaire au séchage) 
dans des greniers bien secs et on les y laisse jusqu'à la fin de mars, époque 
normale du débouchage. Pendant hier on déplace les claies quatre ou 
cinq fois et on les visite pour jeter les escargots qui sont morts et préparer 
ceux qui se sont débouchés. 

Un parqueur peut acheter les escargots coureurs 10 à 12 francs le 1 000 et 
les vendre bouchés 25 à 30 francs le 1 000. Il faut toujours compter sur 
une perte moyenne d'un quart, de sorte qu'un achat de 100 000 escargots 
donne une vente de 75000 et assure en deux mois et demi un bénéfice de 
500 francs. 

Préparation Industrielle des escargots. — Un certain nombre de 


grandes maisons de parcage pratiquent en même temps la préparation des 


escargots. 

De la fin de septembre à la fin d'avril, les escargots bouchés sont prépa- 
rés et expédiés à la clientèle. On procède de la manière suivante : 1° les 
escargots sont tirés un à un, pour enlever les morts qui donneraient en- 
suite un goût détestable à toute une cuisson (l'escargot mort est d'une cou- 
leur jaunâtre ou en décomposition) ; on débouche ceux qui ne se sont pas 
débouchés d'eux-mêmes, en faisant sauter le bouchon à l'aide d'un couteau ; 

2° On les nettoie à grande eau ; pour cela on les remue à la pelle sous le 
robinet d'une pompe, on les frotte à l'aide d'un balai de bouleau en renou- 
velant l'eau plusieurs fois ; 

89 On les cuit pendant trois heures dans une grande chaudière contenant 
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de l'eau bouillante (1 litre d'eau par 20 escargots) ; pendant cette cuisson, on 
écume la bave qui monte à la surface ; —————— 

4° On les verse ensuite dans un baquet où ils sont nettoyés, puis on les 
extrait de leurs coquilles, que l'on vide d'eau ; on les replace enfin dans 
leurs coquilles très propres et on les fait égoutter sur des claies. 

(On peut aussi procéder de la façon suivante : ne donner qu'un bouillon 
et retirer alors les escargots de leurs coquilles pour les faire cuire ensuite 
pendant deux heures, dans un court-bouillon au vin blanc, assaisonné de 
sel, poivre, bouquet garni ; on les laisse refroidir, puis on les remet un à 
un dans les coquilles soigneusement nettoyées); 

‘5° Les coquilles contenant les escargots sont remplies avec une pâte ou 
farce constituée par du beurre, avec persil, ail, échalote finement hachés, 
sel, poivre ; le tout mélangé intimement à la spatule, à la main, ou à la 
mécanique (les proportions varient un peu selon les établissements et les 
goûts). La quantité moyenne de pâte nécessaire est de 4 à 5 kilos par 
1 000 escargots. Le garnissage se fait au couteau ou au doigt ; 
6° On procède enfin à l'emballage pour l'expédition. 
Escargotière. __ Parc où se fait l'élevage des escargots. 


Escarole. __ V. CHICORÉE. 


Escourgée. __ Nom donné au long bois dans le mode de taille pra- 
tiqué sur les vignes du Jura. V. TAILLE. 


Escourgeon. 


Espagnole (Volaille). — Race de poules noires, assez fortes, à très 
grands oreillons blancs, s'étalant sur le cou. Le coq a la crête forte et bien 
dentelée. La poule est assez rustique, bonne pondeuse, mauvaise couveuse 
et donne de gros oeufs blancs. V. pl. en couleurs POULES. 


Variété d'orge à six rangs. V. ORGE. 


Espalier. __ Un arbre est dit en «espalier » quand son branchage est 
étalé et appuyé contre un mur. L'assemblage de plusieurs arbres conduits 


FIG. 1946. — Palmettes de pêchers en espalier. 


en formes plates et garnissant un mur constitue un espalier. Le plus sou- 
vent ces arbres sont maintenus par des ligatures en osier à un treillage (de 
fils de fer et de lattes) fixé à 7 ou 8 centimètres en avant du mur. Parfois 
ce treillage n'existe pas ; le palissage des branches de charpente est fait 
directement sur le mur au moyen d'une petite bande d'étoffe qui enserre 


FIG. 1947. — Espaliers et contre-espaliers de la Grande Terrasse, à l'École nationale d'horticulture de Versailles 


605 


le rameau et qu'un clou enfoncé dans le plâtre maintient en place (palis- 
sage à la loque). 

Les espaliers (fig. 1946) bénéficiant de l'abri d'un mur, ce sont de pré- 
férence les essences ou les variétés fruitières délicates ou qui exigent une 
température moyenne élevée qui sont choisies. On sait que les murs em- 
magasinent pendant le jour une chaleur latente considérable qu'ils resti- 
tuent lentement la nuit ; la charpente des arbres qu'ils protègent se déve- 
loppe de ce fait dans 
un milieu plus favo- 
rable que le plein air. 
C'est en espalier, et 
là seulement, qu'il est 
possible de récolter, 
surtout dans les 
régions froides, les 
volumineuses pêches 
parfaitement colo- 
rées, les superbes 
chasselas ou les sur- 
choix de doyenné 
d'hiver, de passe - 
crassane, de calville 
blanc, etc. , qui flattent 
l'œil autant que le pa- 
lais. Au contraire, les 
espèces très rusti- 
ques, telles que poire 
curé, pomme de jaune, pêche Amsden, sont, de préférence, réservées pour 
les formes rondes ou à haute tige. 

Pour installer méthodiquement un espalier, il faut, s'il y a lieu, amé- 
nager le mur, le crépir ou le jointoyer, le couvrir avec des tuiles débor- 
dantes qui enverront l'eau de pluie à quelques centimètres en avant de la 
charpente. Avec quelques pattes à scellement enfoncées dans la maçonne- 
rie et dont la tête perforée débordera de 7 à 8 centimètres, on tendra 
horizontalement trois ou quatre forts fils de fer n° 16, distants entre eux de 
60 centimètres. Sur ces fils on fixera tous les 30 centimètres des lattes de 
12 millimètres de section, peintes à deux couches, en vert. Leur présence 
ayant pour but de guider progressivement les branches de charpente, il 
importe de leur donner la longueur et la position voulues pour qu'à l'aide 
d'un simple palissage, les arbres acquièrent la forme désirée. Pour des 
palmettes à branches verticales, les lattes seront placées verticalement ; elles 
seront disposées horizontalement ou obliquement s'il s'agit de former des 
palmettes à branches horizontales ou obliques. 

Le treillage étant terminé, il y a lieu de procéder, sur 1,50 ou 2 mètres 
de largeur, à la fumure et au défoncement de la plate-bande. Vient en- 
suite la plantation. 

Une palmette à branches verticales occupant une longueur de mur égale 
au nombre de branches multiplié par Om,30, le nombre des arbres néces- 
saires pour garnir ce mur sera égal au quotient obtenu en divisant la lon- 
gueur du mur par la longueur couverte par un arbre. 

La hauteur des murs généralement admise et préconisée pour installer 
des espaliers varie de 2 à 3 mètres ; mais les murs moins élevés ainsi que 
les pignons de maisons, toujours plus hauts, servent aussi à l'installation 
d'arbres en espalier, mettant en valeur le capital si souvent improduc- 
tif que représente la maçonnerie. On admet qu'un mètre carré de mur peut 
procurer en moyenne six beaux fruits et souvent davantage. Tandis que les 
arboriculteurs s'efforcent de construire à grands frais des murs pour espa- 
liers, les cultivateurs et les propriétaires d'immeubles, en général, ne 
cherchent pas assez à utiliser à la production de bons fruits d'hiver les 
murs dont ils pourraient disposer. 

Contre-espalier. — On appelle ainsi un assemblage d'arbres fruitiers 
fixés en plein air à un treillage (fig. 1947 à 1950). En d'autres termes, un es- 
palier, abstraction faite du mur, représente fidèlement un contre-espalier. 
Le treillage est établi au moyen de forts fers à T supportant des fils de fer 
n° 16 parfaitement tendus et auxquels sont fixées les lattes (fig. 1948). 

Avec les arbres conduits en contre-espalier, l'air et la lumière pénètrent 
sur toutes les parties des branches ; les fruits exposés en plein soleil se 
colorent abondamment et müûrissent dans de bonnes conditions ; les opéra- 
tions de taille, les traitements liquides et la cueillette se trouvent facilités ; 


FIG. 1948. __ Matériel de contre-espalier. 
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FIG. 1949. __ Contre_espaliers. 


mais la température n'est pas supérieure à celle du milieu ambiant. Aussi 
peut-on choisir toutes les variétés de poiriers en général, sans rechercher 
les plus délicates. La vigne et le pêcher préfèrent de beaucoup l'espalier au 
contre-espalier. 

Ces deux dispositifs permettent de protéger la charpente des arbres et par- 
tant leur floraison, en disposant au-dessus du treillage un léger et étroit abri 
fait de toile, de paille ou de verre (auvent). En même temps qu un tel abri amé- 
liore les conditions de milieu déjà très favorables aux fruits, il permet de les 
obtenir plus fins au palais, de meilleur aspect et de qualité supérieure. 
L'abricot cependant semble faire exception à cette règle : celui qui provient 
d'un espalier est ordinairement moins savoureux que celui de plein vent. 

Espaliers contre des murs en verre. — Avec les murs en maçonne- 
rie, la face nord est presque toujours sacrifiée. Des horticulteurs ont eu 
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l'idée heureuse de remplacer le mur épais et opaque de maçonnerie par le 
mur transparentde verre, qui laisse passer la lumière et la chaleur et per- 
met la culture des espaliers sur les deux faces (fig. 1950). Des poiriers 


doyenné d'hiver adossés aux deux faces d'un mur en verre, long de 


FIG. 1950 — Mur en verre. Un espalier est établi sur chaque face. 


18 mètres et haut de 2 mètres, out donné 41 kil. 5 et 39 kilos de fruits 
superbes sur les faces sud et nord. Les mêmes essais répétés avec la poire 
passe-crassane et la pomme calville donnèrent les mêmes résultats. L'ins- 
tallation du mur en verre revient sensiblement au même prix que le mur 
de maçonnerie ; cependant, il faut reconnaître que le mur de verre n'em- 
magasine pas la chaleur comme un mur en maçonnerie. 


Espar (wvitic.). _ Cépage du Midi, plus connu sous de nom de mourvèdre. 
V. ce mot. 


Esparcette. __ v. SAINFOIN. 


Espoudassage. __ Dans le midi de la France, taille préliminaire (à 
Om,30 ou Om,40), qui permet de ne conserver que les beaux sarments ; elle fa- 
vorise les travaux d'hiver et détruit une partie des insectes nuisibles à la vigne. 


Esprit_-de-vin. 
V. EAU-DE-VIE. 


Essaim. __ Jeune colonie d'abeilles ( fig. 1951) composée d'une mère, ou 
reine, de femelles (ouvrières) et de mâles, qui quitte une ruche pour aller 


__ Terme synonyme d'eau-de-vie, d'alcool! de vin. 


FIG. 1951. __ Apiculteur se disposant à recueillir un essaim. 


peupler une ruche nouvelle. Les essaims sauvages { fig. 1952) peuvent être 
recueillis pour augmenter l'importance d'un rucher. V. ABEILLE. 


Essaimage. __ Sortie d'un essaim d'abeilles en disposition de s'ins- 
taller dans une ruche nouvelle. Quand une ruche devient surpeuplée, un 
groupe d'abeilles entoure la reine, quitte la ruche avec elle et va se poser 
en masse compacte à quelque distance. L'apiculteur doit surveiller attenti- 
vement l'essaimage, pour ne pas laisser à cet essaim le temps de chercher 
un gîte plus ou moins éloigné ; recueillir l'essaim et l'installer dans une 
nouvelle ruche (fig. 1952). V. ABEILLE et RUCHE. 


Essais de machines. __ L'essai d'une machine consiste à déterminer 
expérimentalement toutes les données dont la connaissance peut être 
utile pour l'emploi économique de la machine. 

Les principes généraux exposés ci-dessous sont extraits d'une communi- 
cation faite a l'Académie d'agriculture par M. Ringelmann, directeur de la 
Station d'essais de machines et professeur à l'Institut national agronomique. 

Les essais des machines, et en particulier ceux des machines agricoles, 
sont des travaux délicats et complexes dont nous ne pouvons donner ici 
qu'un aperçu général. 

Un essai doit être aussi complet que possible, afin que la discussion de 
ses résultats puisse permettre de déterminer la valeur de la machine consi- 
dérée ; il y a donc lieu de tenir compte : 

1° De la quantité et de la qualité du travail pratique exécuté dans di- 
verses conditions de fonctionnement ; 
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Phot. R. Dumont. 


FIG. 1952. — Récolte d'un essaim sauvage par une société d'apiculteurs. 


Un trou a été pratiqué dans la ruche et 


2° De la quantité d'énergie, ou du travail mécanique, nécessaire au fonc- 
tionnement ; 

3° Du personnel nécessaire ; 

4° De la durée probable de la machine basée sur l'examen de la construc- 
tion elle-même : nature des matériaux employés, agencement des divers 
organes constitutifs, ajustage des différentes pièces, etc. 

Ces quatre données principales permettent d'évaluer le prix de revient 
du travail de la machine considérée. 

L'essai, dont nous venons d'indiquer le programme dans ses grandes 
lignes, conduit à des recherches d'ordre à la fois scientifique et pratique, 
qui ne peuvent être effectuées qu'à l'aide d'instruments de précision que 
possèdent les laboratoires convenablement outillés. 

On voit, par ce qui précède, qu'on doit déterminer avec des appareils 
automatiques, et autant que possible enregistreurs, toutes les fonctions de 
la machine expérimentée, afin de fixer sa valeur et la limite économique 
de son emploi. Pour répondre à un semblable programme, il faut effectuer 
des expériences de longue durée, en faisant varier une à une les diverses 
conditions de fonctionnement, afin de constater leur influence sur le travail ; 
dans chacune de ces conditions, on répète plusieurs fois les essais, afin de 
vérifier si les résultats obtenus sont bien comparatifs. N'oublions pas que, 
dans toutes ces expériences, les machines, bien que munies des appareils 
de recherches, doivent toujours fonctionner en régime régulier de marche 
dans les conditions normales de la pratique. Les nombreux résultats de 
ces essais peuvent être utilement représentés d'une façon graphique qui 
facilite leur discussion ; l'analyse des courbes et des diagrammes obtenus 
permet alors de tirer des conclusions d'ordre général. 

Aperçu de quelques essais. — L'essai raisonné et méthodique d'une 
machine (fig. 1953, 1 à 4) comprend ainsi de nombreuses séries d'expé- 
riences effectuées suivant un programme spécial à chaque catégorie. Pour 
les semoirs, par exemple, il faut mesurer, par des procédés appropriés, la 
régularité de la distribution, celle de la répartition des semences, avec dif- 
férentes graines : blé, avoine, maïs, trèfle, betteraves, etc., et, pour chaque 
semence, faire fonctionner la maclme à différents débits, avec les engre- 
nages de rechange, les ouvertures des vannes, etc. ; répéter ces essais sur 
des terrains diversement inclinés, en faisant travailler la machine en mon- 
tant et en descendant ; puis faire varier l'écartement et le nombre des 
lignes semées, etc. Les charrues seront essayées dans des sols de diverses 
natures et, sur chaque terre, dans différents états (sèche, humide, enher- 
bée), en faisant varier les dimensions du travail pratique effectué, c'est- 
à-dire du labour... Les moteurs seront essayés à leur vitesse de régime dans 
diverses conditions de leur puissance :au maximum possible, au travail 
normal, à demi-charge et à vide. 

Nous ne pouvons qu'indiquer ici ces programmes, sans entrer dans le 
détail de chacun d'eux. 

Durée de l'essai. — Chaque expérience d'un essai doit être aussi pro- 
longée que possible, car il y a des machines dans lesquelles le régime de 
marche ne s'établit souvent qu'après plusieurs heures de travail, à la suite 
desquelles on peut seulement commencer les constatations définitives. 
Ainsi, pour certains moulins à farine, ce n'est souvent qu'après plus d'une 
heure que le travail commence à devenir régulier les organes, légère- 
ment bourrés, présentent alors plus de résistance, exigent une plus grande 
quantité de travail mécanique et, pour obtenir un résultat pratique, il eût 
été inexact de se baser sur des constatations ou des expériences d'un quart 
d'heure. Dans d'autres machines, au contraire (comme les pompes, les 
hache-paille, les tarares, les coupe-racines), le régime de travail s'établit 
assez rapidement. Il faut plus de temps pour les machines de culture 
(charrues, cultivateurs, herses), pour les machines destinées aux travaux 
de récolte (faucheuses, moissonneuses), pour les batteuses, les broyeurs 
divers, pour les moteurs thermiques, car il faut attendre qu'ils aient pris 
la température de régime, etc. 

Il convient donc de se livrer à des recherches spéciales pour chaque 
genre de machines et pour chaque machine en particulier. En appliquant 
les mêmes méthodes, en employant des appareils de précision soigneuse- 
ment contrôlés avant chaque serte d'essais, les résultats obtenus d'expé- 
riences faites à de grands intervalles restent comparatifs ; c'est ce procédé 


velle-ci a été placée devant une ouverture de l'arbre où se trouvait logé l'essaim. 


qui a permis de formuler un certain nombre de principes généraux appli- 
cables aux machines agricoles. 

En particulier, des recherches ont permis d'établir la formule type de la 
forme y = a + b x, applicable à toutes les machines et établissant la relation 
entre la quantité d'ouvrage effectuée x, la dépense pour l'exécution de cet 
ouvrage y et la dépense de la machine à vide a. La courbe de la dépense 
spécifique y = b qui est une hyperbole équilatère donne un moyen 
particulièrement simple d'établir le classement exact de différentes 
machines. 

Appareils de mesure. — Nous ne pouvons donner que d'une façon som- 
maire un aperçu du matériel scientifique nécessaire aux expériences ; très 
souvent on est obligé, pour l'essai d'une machine, d'établir des appareils 
spéciaux très coûteux et d'une manoeuvre délicate ; ces appareils peuvent 
être simplement indicateurs, ou, ce qui est préférable, peuvent enregistrer 
la quantité qu'on mesure en laissant ainsi une trace constante, un docu- 
ment de l'expérience auquel on pourra se reporter ultérieurement. Lors- 
qu'on emploie des appareils indicateurs, un aide doit en suivre les varia- 
tions et les noter à des intervalles de temps réguliers, aussi courts que 
possible. 

Pour mesurer les dimensions et les mouvements, on a recours à des 
enregistreurs cinématiques, des compteurs, des tachymètres, des anémo- 
mètres. 

Pour mesurer les efforts et les pressions, on emploie différents dynamo- 
mètres de traction, de compression, à manivelle, de rotation, des indica- 
teurs, des manomètres, etc. 

Inutile d'insister sur les compteurs de temps, les thermomètres, les 
compteurs d'eau, les balances diverses. 

Les différents appareils enregistreurs ou indicateurs, montés sur une 
machine en expérience, ne doivent jamais gêner les ouvriers chargés de 
son service ni modifier le travail pratique effectué ; autant que possible, 
ces divers appareils de précision seront tous mis en marche ou arrêtés 
automatiquement et simultanément, sans interrompre le travail de la 
machine en essai A la station d'essais de machines, l'embrayage et le 
débrayage de tous ces appareils ont lieu électriquement par la manoeuvre 
d'un seul commutateur qui envoie le courant (d une petite dynamo), dans 
des directions voulues, aux électros chargés de l'embrayage. Par ces quel- 
ques lignes, on peut se faire une idée du temps nécessaire à la préparation 
d'un essai, au montage des différents appareils de précision, aux calculs des 
tracés fournis par les enregistreurs, enfin à l'analyse des résultats 
obtenus. 

Station d'essais de Machines. — La Station d'essais de machines, 
2, avenue de Saint-Mandé, à Paris, par son outillage perfectionné qui 
s'augmente sans cesse, permet de faire les essais des machines dans des 
conditions exceptionnelles, tant au point de vue du fonctionnement même 
auquel les machines sont soumises, qu'au point de vue de la durée des 
épreuves. 

Les machines destinées aux travaux de culture, d'ensemencement, d'en- 
tretien et de récolte ne font que passer par la station pour être expédiées, 
avec le matériel scientifique nécessaire, dans différentes exploitations 
agricoles où s'effectuent les expériences dans les conditions normales de la 
pratique. 

Afin d'éviter l'encombrement, l'Administration a décidé de faire perce- 
voir une faible taxe pour chaque machine soumise à l'examen de la sta- 
tion ; cette taxe est encaissée par le Trésor et ne rentre pas en recettes au 
laboratoire ; elle est fixée, par le règlement, suivant le prix de vente de la 
machine ; les frais de transport, main-d'oeuvre, attelages, combustibles, etc., 
qui varient avec chaque essai, sont à la charge des intéressés. 

Les essais de longue durée, comme ceux qui sont effectués à la station, 
ne peuvent être exécutés ni par l'agriculteur, ni par le constructeur, lequel 
ne possède pas le matériel scientifique nécessaire et ne peut se livrer à ces 
longues et délicates recherches, obligé qu'il est de consacrer tout son temps 
à son entreprise. 

Les machines adressées par les inventeurs, les constructeurs ou leurs 


1. — Essai d'un concasseur à manège. 


ESSAIS DES SEMENCES 


2 - Essai d'un camion automobile 


3. — Essai d'un élévateur d'eau. 


4 Dynamomètre de rotation monté pour l'essai de l'élévateur d'eau (31. 
(La courroie de l'élévateur rentre dans le hall [3] pour passer sur la poulie d'un dynamomètre de rotation [% 1) 


FIG. 1953. — Quelques vues prises à la Station d'essais de machines de Paris. 


représentants, sont soumises aux essais, soit à la station, soit dans une ou 
plusieurs exploitations agricoles. 

Les points principaux de l'examen portent sur : 1° le rendement méca- 
nique de la machine ; 2° la quantité et la qualité du travail produit ; 3° les 
frais de fonctionnement ; 4° la construction de la machine ; 5° l'usure ap- 
proximative. 

A la fin des essais, il est dressé, par le directeur de la station, un bulle- 
tin d'expériences sur lequel sont consignés tous les résultats constatés. Le 
bulletin est la propriété de l'intéressé, qui est libre de le publier s'il le juge 
favorable ; dans ce cas, il constitue un document officiel. 

En dehors de ces essais, des recherches d'ordre scientifique sont entre- 
prises à la Station d'essais de machines. 


Essais des semences. __ Agriculteurs et marchands grainiers ont le 
plus grand intérêt à se rendre un compte exact de la nature et de la qua- 
lité des semences qu'ils reçoivent ou dont ils disposent : les agriculteurs, 
parce qu'une semence défectueuse leur fournira des récoltes médiocres ou 
nulles ; les marchands, parce qu'en livrant de mauvaises semences, ils 
s'exposent à de fâcheuses réclamations, à la perte de leur clientèle et 
même à des poursuites en vertu de la loi sur les fraudes. 

L'essai des semences a pour but de renseigner les uns et les autres sur 
des points que le simple examen des lots douteux ne permet pas d'éclaircir. 

Cet essai porte sur la détermination : 1°de l'identité ; 2° de l'origine ; 3° du 
degré de pureté ; 4° de là faculté germinative ; 5° du poids des semences. 

I s'adresse plus spécialement aux semences du commerce ; mais il peut 
être utile d'y recourir même pour celles que le cultivateur a récoltées 
pour son propre usage, soit qu'elles se trouvent mélangées de graines 
étrangères, de mauvaises herbes notamment, soit que le mode de récolte 
ou de conservation laisse des doutes sur leur aptitude à germer. 

Identité ou authenticité. _— La détermination de l'espèce botanique à 
laquelle appartient une semence est généralement facile pour celles d'un 
emploi courant. Le cultivateur reconnaît immédiatement une graine de 
betterave, de sainfoin, de trèfle des prés. Le volume, la forme, la couleur 
offrent ici des caractères assez nets pour qu'on ne puisse s'y tromper. 
Mais il est des graines, celles des graminées de prairies, par exemple, que 
peu de cultivateurs connaissent. "D'autre part, la ressemblance est telle 
entre les semences de certaines plantes, de valeur très différente pour la 
culture, — vesces et gesses, mélilot et minette, trèfle filiforme et trèfle 
blanc, pâturin comprimé et pâturin des prés, canche flexueuse et avoine 
jaunâtre, brome des champs et brome des prés, colza de Guzerat et mou- 
tarde blanche, etc. — qu'elle prête à des confusions, souvent même à des 
substitutions frauduleuses dont l'habileté professionnelle ne met rias toujours 
à l'abri les marchands grainiers les plus avertis. Pour la détermination de 
celles-là, le concours des botanistes spécialistes est nécessaire. 

L'identification des variétés appartenant à une même espèce est plus dif- 


ficile encore. Il n'existe aucun caractère distinctif entre les graines de deux 
variétés de carottes, de betteraves, de choux et, pour les différencier, un 
essai de culture, plus ou moins prolongé, est nécessaire. 

Détermination de l'origine. __ La provenance des graines n'est pas 
sans importance pour la culture ; elle influe sur la précocité, la rusticité, la 
productivité de la plante. La luzerne du Turkestan est adaptée à d'autres 
conditions de sol que notre luzerne indigène ; les trèfles du Midi réussissent 
mal dans les régions septentrionales ; les vesces récoltées dans les contrées 
chaudes ne supportent pas les hivers de nos climats. Cependant, d'où qu'on 
les tire, les semences des luzernes, des trèfles ou des vesces présentent des 
caractères semblables. La détermination de leur origine n'est possible que par 
l'identification botanique des graines de plantes spontanées caractéristiques 
qui s'y trouvent mélangées. Ici encore, c'est le botaniste qu'il faut consulter. 

Détermination de la pureté. —— Elle consiste à établir la proportion 
pour 100, en poids, de graines pures de l'espèce indiquée, en même temps 
que la nature et la quantité des impuretés que renferme un lot de semences. 
On y parvient en prélevant convenablement un poids détermine de 
semences (quelques grammes), sur lequel on sépare les graines pures des 
différentes catégories d'impuretés : graines étrangères et matières inertes 
(pierres, débris végétaux, etc.). Chaque lot ainsi formé est pesé à part, de 
façon à établir le pourcentage qu'il représente. Dans les établissements 
organisés à cet effet, on s'aide, pour le triage, de cribles et de vans de 
dimensions restreintes, de spatules, de pinces, de scalpels, de loupes, pour 
mieux observer les matières à séparer à la main, et même de microscopes, 
pour l'identification des éléments douteux. 

L'essai de pureté est rendu nécessaire par le nettoyage insuffisant des 
semences ou l'addition frauduleuse à celles-ci de graines étrangères ou de 
substances inertes. L'agriculteur ne saurait consentir à payer au prix de 
bonnes semences des matières sans valeur ou de valeur moindre, et bien 
moins encore des graines de mauvaises herbes. 

À cet essai se rattache la recherche de la cuscute (V. ce mot) dans les 
semences des trèfles, de la luzerne, de la minette, des lotiers. 

Détermination de la faculté germinative (nombre de graines capables 
de germer sur 100 graines pures). — L'aptitude à germer est le caractère 
essentiel, indispensable d'une semence. Les graines mal récoltées, avariées 
ou trop vieilles, ont une germination faible ou nulle, et, lorsqu'elles ger- 
ment, elles fournissent des plantules débiles, non viables. Pour la plupart 
des semences, il est impossible de juger, par leur seul aspect, si elles sont 
ou non en état de germer. L'essai de germination est, dans tous les cas, 
indispensable Ua obtenir, à cet égard, une donnée précise. Le cultivateur 
peut y procéder lui-même lorsqu'il s'agit de graines qui, normalement, 
lèvent avec facilité et présentent un volume suffisant pour être aisément 
perceptibles. S'agit-il de grosses graines : blé, orge, maïs, haricot, pois 
sainfoin, un pot à fleurs ou une terrine remplis de terre tamisée, de sable 
fin ou de terreau, constituent un excellent germoir. On y enterre très légère- 


ESSANVAGE — ESSENCE 


ment 20, 50 ou 100 graines, suivant leur grosseur et la dimension du pot. 
La terre est maintenue fraîche, sans excès, par des arrosages modérés. Pour 
des semences plus fines : luzerne, trèfle, carotte, etc., nous conseillons 
de les placer entre deux 
feuilles de papier buvard 
ou, mieux, dans une feuille 
pliée en deux dont les 
bords sont rabattus de fa- 
çon à former une sorte de 
pochette. Ces germoirs en 
papier buvard étant dispo- 
sés dans une assiette, on 
les humecte assez copieu- 
sement le premier Jour, 
puis très modérément les 
jours suivants. Assiettes ou 
pots sont déposés dans un 
local à température douce, 
par exemple une pièce ha- 
bitée. Le relevé du nom- 
bre des germes émis au 
bout d'un temps déterminé, 
variable avec les espèces, 
permet d'établir la propor- 
tion pour 100 de graines 
susceptibles de lever. L'é- 
nérgie germinative corres- 
pond à la rapidité avec 
laquelle les graines lèvent. 
Les lots de haute et prompte 
germination sont les seuls 
en étal de garnir parfaite- 
ment le sol, 

Dans les laboratoires 
spéciaux, les essais de ger- 
mination se font dans des 
étuves (fie. 1954) ou ther- 
mostats a des tempéra- 
tures comprises entre 20 
et 28 degrés ; chaleur, 
humidité, aération y sont 
soigneusement réglées. Ces 
essais atteignent alors un 
haut degré de précision. 

Valeur culturale ou valeur utile. — Connaïissant le taux de pureté P et 
la faculté germinative G d'une semence, on en déduit la valeur culturale, 
c'est-à-dire la proportion pour 100 de graines pures susceptibles de germer 
ou, si l'on veut, le poids de semences utiles par 100 grammes ou 100 kilos 


FIG. 1954. __ Étuve Schribaux pour essais de semences. 


A et B. Régulateurs de température ; C et D. Vis de réglage 
des régulateurs ; II, I. Rampe à gaz avec régulateurs ; T. Ar- 
rivée du gaz ; a, b, e. Tubes de distribution du gaz. 


: : PXG 
de la marchandise. Elle est représentée par V — 100 
Détermination du poids des semences. — Toutes antres conditions égales, les 


semences les plus lourdes sont les meilleures. La pesée de 1 000 graines exac- 
tement comptées donne une mesure de leur lourdeur. Elle est délicate pour 
les petites semences : 1 000 graines de luzerne ne pèsent que 2 grammes. Le 
poids-volume du litre ou de l'hectolitre, pour les semences du blé, de l'avoine, 
des ray-grass, est un élément d'appréciation de la qualité de la semence. 

Toutes les déterminations dont il vient d'être question sont' du ressort 
des stations d'essais de semences où les recherches les plus délicates 
peuvent être poursuivies, grâce au personnel de techniciens et au matériel 
perfectionné dont elles disposent. Leur intervention permet de trancher 
toutes les contestations entre acheteurs et vendeurs de graines. 

Il suffit, pour l'analyse, de leur envoyer un échantillon moyen prélevé 
sur l'ensemble du lot, échantillon pesant 200-250 grammes pour les grosses 
graines : céréales, pois, sainfoin, betteraves, etc., ou lorsqu'il s'agit de 
rechercher la cuscute dans les semences de légumineuses fourragères. Pour 
les graminées de prairies et les petites graines potagères, 50 à 100 grammes 
peuvent suffire. Les essais de germination exigent de huit jours à trois se- 
maines pour le plus grand nombre des espèces de graines. 

Station d'essais de semences de Paris. __ La Station d'essais de se- 
mences de Paris, 4, rue Platon (XV®), est la plus ancienne et de beaucoup 
la plus importante de celles qui existent en France. Non seulement elle 
exécute, pour les agriculteurs et les négociants, un nombre considérable 
d'analyses, mais, à titre de laboratoire central, elle examine tous les échan- 
tillons de semences prélevés chez les marchands £rainiers par le Service 
de la répression des fraudes, et ceux que les bureaux des douanes sont 
tenus de lui envoyer pour s'assurer de l'absence de cuscute dans les graines 
de légumineuses fourragères importées. 

Une station d'essais de semences est annexée aussi à chacune des écoles 
nationales d'agriculture de Rennes et de Montpellier. 


FIG. 1955. — Essanveuse rotative. 


Essanvage.— Opération qui a pour but la destruction des sanves 
(sénevé ou moutarde des champs). L'essanvage se pratique soit par l'épan- 
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dage de sulfate de fer ou d'eau acidulée (acide sulfurique) [v. ADVENTICES], 
soit par l'écimage mécanique (au moyen d'essanveuses) des plantes enva- 
hissantes avant leur complet développement. 


Essanveuse, __ Appareil servant à détruire en les écimant les mou- 
tardes des champs qui envahissent les céréales au printemps. Les essan- 
veuses rotatives sont constituées par un cylindre hérizOntAl Corine de fils 
de fer tendus ou de lames très légères, ou encore de peignes (fig. 1955). Ce 
cylindre tourne très rapidement sous l'action d'engrenages commandés par 
les roues ; les fils de fer ou les lames fauchent à 10 ou 12 centimètres du 
sol les plantes envahissantes ou prennent les parties supérieures dans les 


‘ dents de$ peignes et les arrachent. 


Essartage. Culture semi-forestière qui consiste, lors de la coupe 
des bois, à piocher le sol, à brûler les menus bois, les mauvaises herbes et 
à ensemencer le terrain en seigle ou en avoine. Il faut, bien entendu, res- 
pecter les réserves et les souches. 


nb Me _— Opération qui consiste à arracher les tiges ou à couper 
les épis de seigle qui se trouvent accidentellement dans les champs de blé. 

Elle se pratique fin avril ou au début de mai, quand les épis de seigle se 
montrent et que les tiges dépassent de beaucoup celles du blé (0m,35 à 0,45). 


Essence (chim.) — Liquide mobile, volatil, d'odeur aromatique, qui 
existe en fines gouttelettes dans les cellulés ou les vaisseaux des plantes ou 
qu'on produit artificiellement. Le plus souvent les essences sont liquides. 

Essences naturelles. — Les essences naturelles sont des mélanges très 
complexes d'hydrocarbures, alcools, acides, aldéhydes, éthers, etc. diver- 
sement associes. Elles existent tantôt dans /a plante entière (lavande, 
menthe, thym), tantôt 
dans les feuilles (eu- 
calyptus, géranium), 
tantôt dans les fleurs 
(violette, rose, jas- 
min) ; d'autres fois 
dans les fruits (or ange, 
citron), dans les sucs 
résineux (copahu, té- 
rébenthine, tolu); 
d'autres fois encore 
dans les racines ou 
les rhizomes (valé- 
riane, iris) ; enfin dans 
le bois (cèdre, santal). 
Elles peuvent aussi 
se former au cours 
des manipulations 
(moutarde). 

Les essences natu- 
relles, qu'on appelle 1 
aussi huiles essen- 
lielles sont peu so- 
lubles-dans l'eau ; elles 
le sont davantage dans 
l'alcool, l'éther, le sul- 
fure de carbone et les graisses ‘elles tachent le papier, mais, à la diffé- 
rence des huiles grasses, ces taches sont passagères. 

Principales plantes à essences. — Ce sont les suivantes : la violette, la 
rose, le géranium rosat, les menthes, le jasmin, la lavande, le romarin, la 
verveine, l'anis, le réséda, l'héliotrope, le muguet, la jonquille, la camomille, 
l'absinthe, la mélisse officinale, l'angélique, le fenouil, l'hysope, l'oranger 
et certaines plantes de garrigues, telles que le thym, le romarin, la sauge, 
le basilic. A toutes ces plantes il faut encore ajouter la vanille, qui est très 
employée en parfumerie. Les essences sont surtout utilisées dans la parfu- 
merie, où l'on en fait des alcoolats, des teintures, des huiles, des pommades, 
des eaux aromatiques, des vinaigres de toilette, des cosmétiques, etc. 

Extraction des essences. — Plusieurs procédés sont en usage : 

1° Distillation. — Elle s'effectue à l'aide d'un alambic et a pour but de faire 
d'abord dégager à l'état de vapeurs la substance odorante incorporée dans 
la matière végétale (en chauffant cette dernière dans la chaudière de 
l'alambic), puis de la faire repasser à l'état liquide, pour la recueillir, opé- 
ration qui se produit dans Le serpentin réfrigérant du même alambic. La 
matière végétale mise dans la chaudière est ordinairement mélangée avec 
de l'eau (quelquefois avec de la vapeur) : en chauffant, la vapeur d'eau 
entraîne les vapeurs d'essence dans le réfrigérant ; on recueille le mélange 
d'essence et d'eau dans des vases dits florentins qui permettent de séparer 
les deux liquides par différence de densité. Pour les essences plus lourdes 
que l'eau, le produit de la distillation est versé doucement dans le fond du 
vase ( fis,1956, 1) à l'aide d'un entonnoir; l'eau monte à la partie supérieure 
et on la fait écouler par le tube latéral. Pour les essences plus légères 
que l'eau, on prend un vase (2) à la partie inférieure duquel est soudé un 
tube en forme de siphon qui évacuera l'eau dès que le récipient sera plein. 

2° Macération ou enfleurage à chaud. — On introduit les fleurs dans de la 
graisse fondue (mélange de graisse de boeuf ou de mouton et de saindoux) 
ou de l'huile chaude (huile d'olive ou d'amande) ; on les y laisse macérer 
un certain temps pour que leurs principes odoiants puissent s'y dissoudre. 

3° Absorption ou enfleurage à froid. — Ce procedé diffère du précédent 
en ce qu'il opère à froid avec de la graisse solide ou de l'huile froide. On 
obtient ainsi le parfum tel, pour ainsi dire, qu'il se dégage des fleurs. Ce 
procédé donne d'excellentes essences et pommades ; on l'emploie pour les 
fleurs dontle parfum trop fragile craintla chaleur (jasmin, réséda, muguet,etc.). 

Les pommades et huiles obtenues par macération ou absorption peuvent 
être conservées telles quelles ; mais on les traite aussi par l'alcool pour 
obtenir des extraits, et, par mélange de ces derniers, faire des bouquets. 

4° Dissolution à l'aide de dissolvants volatils. —On emploie l'éther ordi- 
naire, l'éther de pétrole, le chlorure de méthyle, le sulfure de carbone, etc. 

5° Expression. — On l'emploie lorsque la matière est très riche en 
essence et a ses tissus assez lâches pour laisser sortir celle-ci par le seul 
effet de la force mécanique (cas de l'orange, du citron, de la bergamote). 
Si le produit est abondant, on recueille l'huile essentielle à l'éponge en 
exerçant une pression sur le fruit au moyen de la main. Dans le cas con- 
traire, on zeste le citron à la main ou mécaniquement et, pour retirer 
l'essence, on met les écorces dans des sacs de crin qu'on serre entre les 
deux plaques d'une presse hydraulique. 

Essences DORE ou synthétiques. __ Ce sont des mélanges et des 
combinaisons chimiques (mélanges d'alcools,, d'éthers, acides, carbures, 


FN ee fer NET 


LE 


2] Eau 


AT 


FRITES LIT 


RTE 


Essence 


Ne 2 US 


, fl 


FIG. 1956. — Vases florentins destinés à séparer 
l'eau d'avec l'essence. 


1. l’our essences plus lourdes que l'eau; 2. Pour essences plus légères 
que l'eau. 
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phénols, etc.) préparés industriellement et servant surtout à donner le 
goût ou le parfum des essences naturelles. Les plus connues sont l'essence 
de pomme, de coing, de citron, de fraise, d'amandes amères, de cognac, 
l'héliotropine, la vaniline, les muscs artificiels, etc. 

Essence de térébenthine. __ C'est une des essences les plus impor- 
tantes au point de vue des applications qu'elle reçoit en médecine vétéri- 
naire. On la retire de la résine du pin, qu'on chauffe dans une chaudière 
large et peu profonde à 90-100 degrés ou qu'on distille dans un appareil 
spécial (alambic landais). 

Elle constitue un excellent révulsif contre les boiteries et les four- 
bures ; à l'intérieur, on l'emploie comme vermifuge. On l'utilise aussi dans 
la fabrication des mastics à greffer, des couleurs, des vernis, des cires à 
cacheter, etc. 

Essence de pétrole ou essence minérale. __ On appelle ainsi un mé- 
lange de carbures d'hydrogène saturés en proportions variables, obtenu 
par la distillation (entre 70 et 120 degrés) des pétroles bruts et qu'on em- 
ploie comme carburant dans les moteurs à explosion. 

C'est un liquide volatil, de densité 0,68 à 0,74, très inflammable et, par 
cela même, dangereux à manipuler. On le débite commercialement sous 
des noms très divers. 


Essence (sylv.). — Synonyme d'espèce, en parlant des arbres consti- 
tuant une forêt : le chêne est l'essence dominante de nos forêts françaises. 
Suivant la nature des arbres, on distingue deux catégories d'essences : les 
essences feuillues, comprenant les arbres à feuilles larges, à nervures 
abondantes, comme le chêne, l'orme, le frêne, le hêtre, le châtaignier, etc., 
et les essences résineuses, dont font partie tous les arbres de la famille 
des conifères : pins, sapins, cyprès, mélèze, cèdre, etc. À un autre point de 
vue, les arbres de haute futaie, comme le chêne, le hêtre, portent le nom 
d'essences de premier ordre, tandis que les arbres de hauteur moyenne ; 
bouleau, aune, etc., 
sont les essences 
secondaires. On 
distingue encore 
les essences à 
feuilles caduques 
(dont les feuilles 
tombent à l'au- 
tomne) des essen- 
ces à feuilles per- 
sistantes, telles que 
le chêne-liège et le 
chêne vert, qui 
gardent leurs 
feuilles l'hiver. 


Essex (Porc 
d'). -- Race por- 
cine anglaise (fig. 
1957) issue d'un 
croisement entre 
des verrats italiens et des truies indigènes du comté d'Essex. Ce sont des 
animaux très précoces, à squelette réduit, fournissant beaucoup de graisse 
et une chair peu savoureuse. On leur préfère généralement les sujets des 
races Yorkshire et Berkshire. V.ces mots. 


Essouchage, _ Opération ayant pour but de débarrasser un terrain 
des souches d'arbres laissées apres l'abatage. (On dit aussi dessouchage et 
dessouchement.) 

L'essonchage est pratiqué soit pour tirer parti du bois des souches, soit sim- 
plement pour détruire celles-ci avant d'ameublir le sol (v. DÉFRICHEMENT), ou 
pour qu'elles ne ser- 
vent pas de refuge 
aux insectes xylo- 
phages. 

On l'effectue de 
différentes manières : 
tantôt on brûle les 
souches sur place, 
tantôt on les fait sau- 
ter au moyen de car- 
touches de dynamite, 
tantôt enfin, notam- 
ment lorsque le bois 
doit en être utilisé, 
on les extirpe au 
moyen de leviers spé- 
ciaux (essoucheurs). 


Essoucheur. 
Appareil utilisé à l'ar- 
rachage des souches 
d'arbres (fig. 1958). 

Les essoucheurs 
sont constitués ordi- 
nairement par une 
sorte de lide trépied 
en bois ou en fer por- 
tant deux poulies dou- 
bles auxquelles est 
fixé un système de 
griffes à serrage puis- 
sant. Lorsque la sou- 
che a été assez large- 
ment dégagée pour 
le passage des griffes, 
et que celles-ci ont un 
point d'appui suffi- . 
sant, on fait effort sur **: 
le câble des poulies 
par le moyen du 
treuil et de ses leviers. 

Plutôt que d'aban- 
donner les souches à la pourriture, il y a, la plupart du temps, intérêt à 
effectuer l'essouchage pour en utiliser le bois, car la dépense est large- 
ment couverte par la valeur du bois extrait. 


F1G. 1957. — Porc d'Essex. 


Essoucheur. 


FIG. 1958. 


LAROUSSE AGRIC 


ESSENCE — ESTIMATION 


Esta ires (Volaille d').— Poule noire du Nord | fés. 1959), forte, à crête Sim- 
ple, à oreillons rouges et pattes bleues légèrement emplumées. Race rustique, 
à Chair excellente, 
assez bonne pon- 
deuse, bonne cou- 
veuse; œufs teintés. 


Estimation (des 
bois). — Pour le 
bois, comme pour 
toute autre mar- 
chandise, l'estima- 
tion de la valeur 
commerciale est l'o- 
pération indispen- 
sable préliminaire 
à la vente. Elle 
comporte : 1° la dé- 
termination de la 
quantité et de la na- 
ture des produits : 
c'est l'estimation en 
matière; 2° la fixa- 
tion de la valeur de 
ces produits : c'est 
l'estimation en ar- 


2 
gent. 

a) Estimation en ÿ 
matière. — Quand 


les produits d'une 
coupe de bois sont 
abattus, façonnés et 
classés en catégories 
marchandes sur le parterre même de la coupe, rien n'est plus simple. 
L'application des régles du cubage (V. ce mot) des bois d'œuvre et de 
chauffage en fait connaître directement et exactement les quantités. Cette 
exploitation directe des bois par le propriétaire présente le double avantage 
de lui permettre de conduire son exploitation en observant strictement les 
règles de la sylviculture et de ne pas commettre d'erreurs dans l'évaluation 
de la quantité des produits à en tirer. Par contre, elle a l'inconvénient, 
parfois majeur, à raison de la dépréciation que les bois façonnés ne 
tardent pas à subir quand ils demeurent trop longtemps sur le parterre 
des coupes, de soumettre les propriétaires aux exigences des marchands 
de bois et aux fluctuations des cours. On court aussi le risque de ne pas 
façonner les catégories de marchandises dont le commerce a le plus be- 
soin, c'est-à-dire celles qui ont le plus de valeur. 

Aussi les propriétaires de bois ont-ils souvent intérêt à vendre leurs 
coupes sur pied à un marchand de bois qui se charge de les exploiter, 
moyennant un prix global fondé sur la quantité probable de produits de 
différentes catégories qu'elles peuvent fournir. Il est alors nécessaire de 
faire l'estimation de ces produits sur pied. 

Voir à l'article CUBAGE les règles à suivre pour estimer sur pied les arbres 
fournissant les bois d'œuvre. 

Ces règles ne peuvent s'appliquer à l'estimation des peuplements ex- 
ploités à des âges peu avancés en vue de la production des hois de chauffage 
(taillis) ; pour ceux-ci, le nombre de perches à l'hectare est en effet telle- 
ment considérable qu'il ne peut être question de les compter, mesurer et 
cuber individuellement. D'autre part, il est tout à fait exceptionnel de rencon- 
trer des taillis de consistance et de végétation uniformes sur des surfaces 
contiguës, même de faible étendue. Si, toutefois, le cas se présente, il suffit, 
pour évaluer leur rendement, d'y délimiter une surface d'un are sur laquelle 
on compte et cube toutes les perches, en répartissant leurs produits entre 
les différentes catégories de marchandises à, fabriquer, puis d'appliquer les 
résultats ainsi obtenus à la coupe entière dont on connaît l'étendue. V. AMÉ- 
NAGEMENT, TAILLIS. 

Différentes méthodes pratiques ont été imaginées pour arriver à l'estima- 
tion des taillis irréguliers. Quels que soient ces procédés, il convient de 
faire remarquer, avant de les exposer, qu'ils ne donnent que des approxi- 
mations, que leur exactitude dépend de l'expérience de l'estimateur, 
celle-ci est le résultat d'une longue pratique et de l'exercice répété 
facultés d'observation et que, en résumé, un bon estimateur ne s'improvise 
pas. C'est en estimant sur pied de nombreux taillis, différents par l'âge, les 
essences, la consistance ef les conditions de végétation, puis en cubant les 
produits qu'ils donnent une fois exploités, et en faisant les comparaisons 
nécessaires, qu'on se familiarise avec ce travail. Ne serait-ce que pour ce 
motif, les propriétaires de bois ont intérêt à tenir, par écrit, un compte 
détaillé dés produits façonnés de leurs coupes. 

Sous réserve de ces observations les méthodes les plus souvent appli- 
quées et les plus sûres pour l'estimation des taillis sur pied sont les 
suivantes : 

Estimation à vue par hectare. __ On choisit, après avoir visité la coupe 
dans tous les sens, autant de places d'un are que l'on a reconnu de types 
de peuplements différents dans toute l'étendue de la coupe à vendre. On 
estime, à et en bloc dans chacune de ces places, le rendement en dif- 
férentes catégories de marchandises (stères de moulée, de charbonnette, 
fagots, bourrées). On apprécie les surfaces occupées par chacun des types 
de peuplement reconnus. On déduit de ces éléments Ê rendement de l'a 
moyen et l'on multiplie celui-ci par la surface totale de la coupe. 

Estimation à vue par virées. __ On divise la coupe entière en bandes 
parallèles de 20 à 40 mètres de largeur, appelées virées, que l'on parcourt 
successivement en se tenant à égale distance de leurs bords et en observant 
attentivement le taillis. A l'extrémité de chaque virée, on estime en bloc 
et on note les produits qu'elle pourra fournir, sans tenir compte de sa con- 
tenance. La somme des produits de toutes les virées donne le rendement 
total de la coupe. 

Classement en catégories de marchandises. __ Les résultats du comp- 
tage et du cubage des arbres, ceux de l'estimation du rendement des taillis, 
sont consignés dans des tableaux dont le dispositif peut varier à volonté. 
Ces tableaux sont complétés par la répartition du volume des bois entre 
les différentes catégories de marchandises qu'ils sont susceptibles de four- 
nir. L'estimateur doit, à cet égard, connaitre : 1° les débits et les divers 
modes d'utilisation des bois (V. DÉBITAGE); 2° ceux de ces débits qui sont 
le plus usités dans la région où il opère. Il doit se tenir au courant des 
modifications que subissent les emplois du bois d'un moment à l'autre. 
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FIG. 1959. __ Poule noire d'Estaires. 


ESTIVAGE — ÉTABLE 


Estimation en argent. — Connaissant les produits d'une coupe en 
quantité et par catégories de marchandises, il suffit d'appliquer au volume 
total de chaque catégorie le prix de l'unité correspondante. Ces prix sont 
établis d'après les cours pratiqués au moment de la vente ; les mercuriales 
les font connaître pour les principaux marchés du bois. Pour obtenir 
ensuite la valeur des bois sur pied, il faut en déduire : 1° les frais d'ex- 
ploitation (abatage, façonnage), qui sont fondés sur la connaissance du 
salaire quotidien des bûcherons de la localité et sur le rendement de cette 
main-d'œuvre appliquée à chacun des travaux de l'exploitation ; 2 Les frais 
de transport, qui varient avec la distance séparant la coupe du lieu d'em- 
ploi, avec les moyens de transport (sur essieux, par voie ferrée, par eau), 
avec l'état de viabilité des routes (V. TRANSPORT DES BOIS) ; 3° les frais 
d'octroi, s'il y a lieu ; le bénéfice normal que le marchand de bois 
exploitant doit tirer de son marché. 


Estivage. __ Migration des troupeaux, en été, des pâturages bas des 
vallées vers ceux de la montagne (alpages). 


Estivation. __ Phase de l'élevage des vers à soie, qui consiste à exposer 
les oeufs triés (graines) dans une salle bien aérée, à une température de 
25 degrés environ pendant une vingtaine de jours. Cette opération a pour 
but de favoriser l'éclosion. 


Estomac. __ Viscère qui fait suite à l'œsophage et dans lequel s'accom- 
plit une grande partie des phénomènes de la digestion (fig. 1960). Il est 
situé dans la cavité abdominale, au contact du diaphragme. Il est en com- 
munication en avant avec l'œsophage par le cardia, en arrière avec l'in- 
testin grêle par le pylore. 

Estomac des ruminants. __ Cet organe est disposé de façon à permettre 
une deuxième mastication des aliments ou rumination ; il est constitué 
par quatre poches représentant une niasse considérable ; ces quatre esto- 
macs sont : la panse ou rumen, le bonnet ou réseau, le feuillet ou livret, 
la caillette ou franche-rrule. 

Le rumen est un vaste réservoir occupant à lui seul les trois quarts de 
la cavité abdominale ; sa face inférieure repose sur la paroi abdominale, 
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F1G. 1960. — Estomac de divers animaux. 
1. De ruminant ; 2. N'équidé ; 3. De carnivore ; 4. De porc ; I. De lapin ; 6. Appareil digestif de la poule. 


son bord gauche remonte jusque dans le flanc correspondant. L'intérieur 
du rumen présente des cloisons incomplètes qui le divisent en deux sacs. 
Le rumen communique avec l'œsophage, qui se prolonge à son entrée en 
constituant la gouttière oesophagienne. 

Le bonnet est un diverticule du rumen. Sa face interne est divisée en 
nombreuses alvéoles dues à des saillies régulières de la muqueuse dessi- 
nant de petites loges hexagonales. 

Le feuillet est placé au-dessous du bonnet et de la partie antérieure du 
sac droit du rumen. Il communique d'une part avec le bonnet, d'autre part 
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avec la caillette. La cavité du feuillet est remplie par des lames superpo- 
sées entre lesquelles passent les aliments. 

La caillette est le véritable estomac où s'opère la digestion. C'est un 
réservoir allongé, incurvé sur lui-même. Son extrémité se continue avec 
l'intestin. La muqueuse en est molle, spongieuse et fortement plissée. 

Estomac des équidés. __ C'est un sac membraneux allongé, situé 
transversalement par rapport au grand axe du corps, en arrière du dia- 
phragme. 

Les parois de l'estomac comprennent trois membranes : une séreuse 
externe, constituée par le péritoine ; une musculeuse, formée de trois 
couches de fibres entre-croisées qui s'enroulent comme une cravate au- 
tour de l'œsophage, ce qui empêche le vomissement ; une ”uqueuse 
interne, divisée en deux parties recouvrant chacune une moitié de l'esto- 
mac ou sac. Dans le sac gauche, elle continue la muqueuse de l'œsophage, 
blanche et résistante ; dans le sac droit, elle est rouge brunâtre, épaisse 
et ridée ; c'est dans cette partie seule que se fait la sécrétion du suc gas- 
trique. 

AND des carnivores (chien et chat). — Il est en forme de poire 
incurvée. La muqueuse présente de nombreux plis onduleux et réguliers 
elle sécrète du suc gastrique par toute sa surface. Le cardia est dilaté en 
entonnoir, ce qui facilite le vomissement. 

Estomac du porc. — Il a une forme ovoïde et aplatie avec un lobe à 
chaque extrémité. La muqueuse de l'æsophage dépasse le cardia de quel- 
ques centimètres ; partout ailleurs la muqueuse est sécrétante, mais elle 
est plus épaisse et plus glanduleuse du côté du pylore; Au niveau de 
cet orifice se trouve un bouchon muqueux susceptible de s'y engager 
pour le fermer. 

Estomac du lapin. __ Il ressemble beaucoup à celui du cheval ; comme 
lui il comprend deux sacs; la muqueuse oesophagienne s'arrête au cardia. 

Estomac des oiseaux.'__ Il présente une disposition très spéciale. On 
peut y reconnaître : le jabot, à l'entrée de la poitrine, qui n'est à pro- 
prement parler qu'une dilatation de l'œsophage ; puis le ventricule suc- 
centurié, qui sécrète le suc gastrique, et enfin le gésier, organe de tritu- 
ration remarquable par la puissance des muscles de ses parois. 


Estragon. __ Plante vivace, appartenant à la famille des composées et 
au genre armoise (artemisia dracunculus), atteignant 0,50 à 0,60 de hau- 
teur, cultivée comme condiment et connue sous les noms vulgaires de : 
armoise petit dragon, dragone, serpentine, fargon. L'estragon possètle des 
feuilles étroites et des fleurs en épis axillaires, groupées en petits capitules 
globuleux. 

L'estragon peut se multiplier par semis, mais plus fréquemment on & 
recours à la division des touffes au printemps. Il craint l'humidité et les 
grands froids de l'hiver ; pendant la mauvaise saison, il faut le recouvrir 
de fumier pailleux ou de feuilles. 

On l'utilise pour aromatiser le vinaigre, les salades et certaines sauces. 


Esturgeon. __ Gros poisson de mer (50 à 500 kilogrammes) /fig. 1961] 
pouvant atteindre jusqu'à 5 et 6 mètres de longueur. Il remonte les grands 


Fie. 1961° — Esturgeon. 


fleuves en bandes pour frayer ; sa chair est excellente. C'est avec les oeufs 
de l'esturgeon de Russie que l'on fabrique le caviar. Les vessies d'esturgeon 
donnent la colle de poisson (ichtyocolle). 


Étable. Généralités. Bâtiment de la ferme destiné au logement des 
bovidés (fig. 1962 à 1968). Les dimensions à donner à l'étable dépendent de 
la nature des races, du nombre des animaux, de la manière dont on veut 
les disposer et de l'importance de la production du fumier. 

- Les taureaux, les vaches’ laitières, les veaux et surtout les boeufs à l'en- 
grais et les boeufs de travail sont séparés. Les animaux peuvent dans 


FIG. 1962. __ Étable modèle avec dispositif pour évacuation rapide du fumier. 


l'étable être attachés ou laissés en liberté ; en général, ils sont attachés. Le 
fumier peut être enlevé chaque jour ou laissé sous les animaux pendant 
une période plus ou moins longue. 

Dans les étables modernes, on ménage devant les animaux un passage 
pour la distribution des aliments. 
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Étable des boeufs et vaches. - On calcule les dimensions à donner à 
l'étable en réservant à chaque animal l'emplacement suivant 


. 1,60 


2",50 à 2°,80 
1,00 à 


Largeur pour une vache seule 
deux vaches … # 
- plus de deux vaches (petite race par tête) 


(grande race par tête) 1°,30 
1,30 à 1°,40 


- un boeuf, par tête. 
Longueur, non compris la Mmang”oire 
Pour une vache, compris le passage 
Pour double rangée, y compris passage . 
Pour un boeuf, y compris passage ….. ë 
Pour double rangée de boeufs, y compris passage. .. 


S'il n'y a pas de couloir d'alimentation, ces longueurs conviennent pour 
du bétail de grosseur moyenne, mangeoires comprises. 

Le couloir d'alimentation, y compris les mangeoires, a une largeur de 
1m,40 à 1m,60 pour une seule rangée d'animaux, et de 1",90 à 2 mètres pour 
une rangée double. 

Le passage pour 1 enlèvement des fumiers a une largeur de 1#,20 à 1m,50 
pour une rangée d'animaux et 1,80 à 2m,20 pour une rangée double. 

L'espace nécessaire par tête de bétail adulte est en moyenne de  6"°,50 
à 7 mètres canés. 

ROULE veaux laissés en liberté dans un box, on donne par tête 17:,4Q 
à 1,60. 

Hauteur. - La hauteur de l'étable dépend du nombre de têtes d'animaux ; 
elle varie aussi avec les conditions d'enlèvement du fumier. Avec le fumier 
enlevé journellement, on donne : 


. 29,90 
3°,20 à 3,50 
3,50 a 3°,80 


Pour une étable de moins de 10 mètres de long 
10 à 15 mètres de long . 
15 à 20 mètres de long. 


On ne dépasse pas 4m,50, même pour les très grandes étables. Les étables 
trop élevées sont froides, très coûteuses et l'aménagement des greniers y est 
difficile. Les étables basses sont nuisibles par suite de l'accumulation d'air 
confiné et les animaux qui y vivent sont exposés aux refroidissements en hiver. 

La température moyenne de l'étable doit être autant que possible 
voisine de : 

12° pour le bétail à l'engrais ; 
14 pour les boeufs de travail ; 
18° pour les vaches laitières et les veaux. 


Une température trop élevée affaiblit les animaux et une température 
trop basse les oblige à consommer beaucoup plus. 

Disposition. - Les animaux peuvent être disposés en rangées transver- 
sales ou longitudinales. Généralement, les animaux sont placés sur deux 
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FIG. 1963. — Plan d'une étable longitudinale à couloir d'alimentation (type moderne). 


rangs tête à tête avec couloir central d'alimentation (fig. 1962). La disposi- 
tion en une seule rangée ne se rencontre que dans les petites exploitations 
(fig. 1963). 

Le bétail peut encore être disposé en deux rangées, tète au mur, sans 
couloir d'alimentation, séparées par un passage pour l'enlèvement du fumier. 

Le couloir central d'alimentation facilite la distribution des aliments, 
mais rend la sortie des fumiers plus difficile que dans la disposition tête au 
mur. Lorsque l'étable a une grande 
longueur, on la divise en deux par 
un passage transversal pour faci- 
liter la sortie et la rentrée des 
animaux. 

Dans la disposition transversale, 
les rangées sont placées perpendi-  : 
culairement à la dimension lon- : 
gueur du bâtiment. Chaque pas- | 


Stalllks 


sage possède une porte sur la cour. 
Chaque rangée comporte au maxi- 
mum huit à dix têtes de bétail 
(fig. 1964). 

Cette disposition permet une sor- 
tie rapide des animaux en cas d'in- | 


skal les 


talilks 


cendie ; elle facilite la séparation 
des animaux suivant la race, l'âge, 
le mode d'alimentation. Comme in- 
convénient, elle rend plus difficile 
la surveillance et la distribution 
des aliments. 

Au point de vue de la construc- 
tion, la disposition transversale pré- 
sente l'avantage pour les grandes 
étables de diminuer la longueur 
des murs :l'économie peut atteindre | 
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Sitalllps 


12 à 15 pour 100. 

Murs. - Les murs doivent être 
mauvais conducteurs de la chaleur 
et pouvoir résister à l'humidité. On 
utilise dans la construction les ma- 
tériaux que l'on trouve sur place : 
moellons, béton, ciment, briques, pans de bois et torchis, etc. Les meilleurs 
matériaux sont les moellons, la brique et le béton. 

Fenêtres. - Les fenêtres sont percées autant que possible derrière les 
animaux. Elles sont d'autant plus grandes que l'étable est plus large et 
moins haute. 

On admet que la surface totale des fenêtres est de un quinzième de l'étable. 


FIG. 1964. - Plan schématique d'une étable 
transversale tête à tête. 


ÉTABLE 


Les fenêtres sont établies le plus haut possible, pour que le bétail soit à l'abri 
des courants d'air et ne reçoive qu'une lumière diffuse. La hauteur minima 
de l'appui des fenêtres au-dessus du sol est de 15,60 à 1m,90. 

Portes. - Dans les étables à dispositions transversales, chaque passage 
de travée aboutit à une .porte. Dans la disposition longitudinale, on établit 
une porte tous les 12 à 15 mètres. 

Les portes sont à deux battants et s'ouvrent à l'extérieur. Elles ont 1m,40 
à 1m,60 de large et au moins 2,20 de hauteur. 

Sol. - Le sol doit être ferme, sec et imperméable. Il doit en outre pré- 
senter une pente suffisante pour assurer l'écoulement des purins. 

Le sol des étables est surélevé de 25 à 30 centimètres au-dessus du terrain 
environnant. 

Les revêtements en béton de ciment se répandent de plus en plus, à 
cause de leur durée et de leur imperméabilité. On leur donne une épais- 
seur de 7 à 10 centimètres, et leur surface est simplement dégrossie. Un 
excellent pavage est constitué par des briques cuites et posées de champ, 
hourdées au mortier de chaux hydraulique, sur un lit de sable damé. On 
emploie fréquemment un pavage en pierres cassées, mais ce revêtement est 
froid, perméable et exige beaucoup de litière. 

Les passages établis horizontalement dans le sens de la longueur ont un 
profil transversal légèrement bombé. 

Rigoles à purin. - On n'utilise dans les étables que des rigoles ouvertes. 
On les couvre simplement dans la traversée des passages. Les rigoles 
recouvertes de plaques de bois ou de fonte s'engorgent très vite si elles ne 
sont pas nettoyées fréquemment. Il en est de même pour les tuyaux établis 
sous les passages. 

Les rigoles doivent avoir une surface unie, et la pente doit atteindre 
Om,01 à Om.,02. Si les rigoles sont très longues, pour évite: que leurs extré- 
mités ne soient trop profondes, on donne au sol de 
l'étable une pente générale dans le sens de la longueur. Ù 

Mangeoires. - V. ce mot. 

Systèmes d'attache. - Les animaux sont ordinairement 
attachés à des anneaux fixés sur le bord des crèches, 
scellés dans la maçonnerie ou retenus sur des coulisseaux. 

Divers systèmes com- 
mandés à l'extérieur per- 
mettent de détacher ra- 


pidement les animaux en > 

cas d'incendie. Générale- Fhemines : 
ment c'est une barre de LA Grenier a 
fer dans laquelle sont fou rrages 


passés les anneaux, qui 
peut être enlevée de l'ex- 
térieur. Avec des rangées 
très longues de bestiaux, 
on installe deux barres, 
l'une à chaque extrémité. 
Il est indispensable de 
s'assurer fréquemment 
que ces systèmes d'at- 
taches mobiles fonction- 
nent bien. 

Alimentation en eau. — 
Le bétail doit être abreuvé 
au moins deux fois par 
jour. Pour permettre aux 
animaux de boire à tout 
instant et pour réduire la 
main-d'oeuvre, on installe z 
parfois un système d'a- 5%: 
limentation automatique. 
Ce système comprend 
un réservoir et une dis- 
tribution par tuyaux qui 
amène l'eau dans les 
auges placées à la portée des animaux. Le bétail ayant à sa disposition des 
auges automatiques boit un sixième à un cinquième en plus que lorsque 
l'eau lui est donnée deux fois par jour seulement. Son état de santé est 
meilleur et le rendement en lait et en beurre augmente. V. ABREUVOIR, 
BOISSON. 

Locaux accessoires. - Dans chaque étable il est nécessaire de prévoir 
un local pour la préparation des aliments et l'installation des machines 
(hache-paille, coupe-racines, brise-tourteaux, etc...). 

Le hache-paille est parfois installé au grenier. 

Si les machines sont commandées par un manège ou un moteur, il est 
préférable de placer la salle de préparation des aliments en annexe. 

Chambre des domestiques. - Leur grandeur dépend de l'importance de 
l'étable. Ces chambres renferment les lits, coffres, placards, nécessaires au 
personnel. Si les domestiques ne couchent pas dans les étables, ce qui 
arrive fréquemment, on établit simplement un ou deux emplacements 
surélevés pour les lits des gardiens. 

Infirmerie. - Dans toutes les grandes exploitations, il est nécessaire de 
construire une infirmerie complètement indépendante qui permet d'isoler 
les animaux malades. 

Grenier à foin. - Chaque tête de bétail consomme pendant l'hiver de 
1 200 à 1 500 kilogrammes de fourrage, qui occupent un espace de 18 à 
23 mètres cubes. Si le fourrage doit être en totalité dans les greniers, il 
faut, pour obtenir le cube nécessaire, donner aux toits une pente assez forte 
ou surélever les murs latéraux. La rentrée des fourrages se fait par des 
fenêtres pratiquées dans les murs ou dans le toit. On donne à ces fenêtres 
1 mètre de largeur sur 2 mètres de hauteur. 

Etable des veaux. - Pour que les vaches ne soient pas dérangées par les 
mugissements des veaux, on Separe autant que possible de l'étable le local 
qui est réservé à ceux-ci. Pour que les veaux n'aient pas froid, on leur 
adjoint souvent des animaux d'un an. Le plus souvent les veaux sont par- 
qués dans l'étable et, pour leur éviter l'humidité, on leur donne une litière 
un peu épaisse ou des paillassons (fig. 1970). Lorsqu'ils ne tètent plus, ils 
sont répartis par trois ou quatre dans des box séparés par des cloisons en 
planches. 

On facilite la surveillance en plaçant ces box près de la salle de prépara- 
tion des aliments. 

Étable des génisses. - Les animaux d'un an sont souvent installés 
dans une étable spéciale. On donne par tête une largeur de Om,85 à 0",90 
et une longueur de 2 mètres, y compris la crèche et la rigole à purin. La 
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FIG. 1965. - Coupe d'une étable. 


ÉTAIS DE MINES ÉTALON 


FIG. 1966. — Étable moderne (vue extérieure). 


CLG M. 
FIG. 1968. — Étable type ancien à Arcy-en-Brie (Seine-et-Oise). 


hauteur des crèches au-dessus du sol dépend de l'âge des animaux. L'étable 
s'ouvre directement sur la cour. Elle communique parfois avec une prairie 
ou un paddock. 

Bouverie. — L'étable des boeufs de travail se désigne sous le nom de 
bouverie. Les animaux sont réunis par deux. Le couloir d'alimentation 
est souvent supprimé. Les harnais sont placés en arrière des animaux dans 
un coin de l'étable jouant 
le rôle de sellerie, ou au 
dehors sous un auvent. 
Un travail pour le fer- 
rage des boeufs est ins- 
tallé en annexe. 


Étais de mines 
(téchnol. forestière). — 
Le boisage des puits et 
des galeries creusés pour 
l'exploitation des mines 
de houille consomme une 
énorme quantité de bois 
en grume, se chiffrant 
annuellement, pour la 
France seulement, par 
plus de 1 million de mè- 
tres cubes. Nous expor- 
tons, en outre, des quan- 
tités importantes d étais 
pour les mines d'Angle- 
terre et de Belgique. Lés conditions exigées pour le débit et la prépara- 
tion des bois à étais varient avec les régions; les compagnies minières 
ont établi des cahiers de charges qui fixent leurs dimensions et classifica- 
tions ou catégories, ainsi que les conditions de leur réception. 

En général, on exige des bois abattus dans l'année, sains, sans noeuds 
vicieux, droits, mais avec une tolérance de courbure de 3 à 4 centimètres 
par mètre de longueur, une forme aussi cylindrique que possible, un ébou- 
tage fait d'équerre aux deux extrémités, l'écorçage total des résineux, 
l'écorçage sur quatre faces des feuillus. Les catégories, fondées sur les dimen- 
sions en grosseur et longueur, varient avec chaque mine ; on distingue d'une 
manière générale : les perches, dont les longueurs varient de 5 à 10 mètres 
et les circonférences, au gros bout, de 0,12 à 0,72 ; etles érançons, dé- 
coupés à des longueurs variant de 15,20 à 3 mètres. 

Le débit en étais est presque toujours plus rémunérateur que celui en 
bois de chauffage. La durée des étais est parfois prolongée par l'injection 
préalable des bois avec des substances antiseptiques qui leur permettent 


FIG. 1970. — Étable. Les veaux sont pourvus 
de paillassons évitant l'humidité. 


612 


Phot. Chanesr. - 
FIG. 1967. — Étable en plein air à Keviers (Calvados). 


CI. G. M. . 


FIG. 1969. — Étable moderne à Villiers-Saint- Benoît (Yonne). 


de mieux résister à l'action destructive très rapide du milieu humide, chaud 
et insuffisamment aéré, que constituent les galeries de mines. Voici, d'après 
M. Thélu, le classement des principales essences employées comme étais 
de mines 


CLASSEMENT DES ESSENCES PAR ORDRE DE RÉSISTANCE 


A LA RUPTURE A L'ECRASEMENT A LA POURRITURE 
Robinier. Robinier. Chêne. 
Tremble. Tremble. Pin sylvestre. 

Erable. Orme Aune. 
Chêne. Frêne. Frêne. 
Hêtre. Chêne. Pin maritime. 
Sapin. Erable. Robinier. 
Frêne. Aune. Saule. 
Orme. Bouleau. Erable. 
Aune. Sapin. Orme. 

Pin sylvestre. Hêtre. Tremble 

Bouleau. Charme. Cerisier, 
Peuplier blanc. Pin sylvestre. Bouleau. 
Charme. Peuplier blanc. Charme. 
» Hêtre. 
» » Peuplier blanc. 
Etalon. __ Cheval entier spécialement destiné à la reproduction 


(fig. 1971). En France, nul ne peut faire servir un étalon à la monte pu- 
blique des juments s'il n'a satisfait aux obligations imposées Fe la loi 
du 14 août 1885, dite a Loi de surveillance des étalons ». Ces obligations 
sont les suivantes : 

Adresser une déclaration à la sous-préfecture dans le mois d'octobre de 
l'année qui précède celle où le cheval sera utilisé; puis présenter l'étalon 
à une commission composée d'un fonctionnaire des haras et de deux vétéri- 
naires. La commission n'admet que les chevaux entiers exempts de cor- 
nage et defluxion périodique des yeux, âgés de quatre ans au moins. L'âge 
minimum de trois ans peut être toléré pour les beaux étalons de trait. 
L'étalon accepté est marqué à l'encolure ; il reçoit un certificat valable 
seulement pour une année. Si, au cours d'une visite ultérieure, le certificat 
n'est pas renouvelé, l'animal est marqué au fer rouge, à l'encolure, de la 
lettre R. Cette catégorie d'étalons comprend une grosse majorité de che- 
vaux de trait (6 500 à 7 000 en moyenne), quelques demi-sang (800 à 900) 
et pur-sang (350 à 400). Les étalons de trait ainsi acceptés et qui sont con- 
duits de ferme en ferme pour couvrir les juments sont habituellement appelés 
étalons rouleurs. 
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11 existe en France d'autres catégories d'étalons : 1° les _ étalons natio- 
naux, qui appartiennent à l'Etat et sont répartis dans les dépôts d'étalons 
ee par l'administration des haras (V. ce mot). Leur carte de saillie est 

lanche ; — 2° les éralons approuvés, qui appartiennent à des particuliers, 
mais qui, après examen et sur la proposition de l'inspecteur général de 
l'arrondissement, reçoivent un certificat d'approbation. Ce certificat com- 


FIG. 1971. — Étalon boulonnais. 


porte l'attribution d'une prime en argent, sous deux conditions : 1° que le 
prix de la saillie ne dépassera pas 100 francs ; 2° que l'étalon effectuera, 
dans l'année, un nombre minimum de saillies. 


CATÉGORIES" MONTANT DE LA PRIME MINIMUM DE SAILLIES 
Pur-sang … 800 à 2 000 francs. 30 
Demi-sang 800ù 1500 — 40 
Trait 500 à 800 — 50 


Les produits issus d'un étalon approuvé ont le droit de prendre part aux 
concours organisés par l'administration des haras, au même titre que ceux 
des étalons nationaux. Ce sont des chevaux reconnus bons et aptes à amé- 
liorer leur race. Leur carte de saillie est rose ; — 3° les étalons autorisés, 
qui appartiennent à des particuliers et reçoivent, après examen et sur la 
proposition de l'inspecteur général du département, un certificat sans prime. 
L'avantage conféré par ce certificat est que les produits de l'étalon autorisé 
pee prendre part aux concours de l'administration des haras aussi 

ien que ceux des étalons nationaux et approuvés. Leur carte de saillie est 
de couleur verte. Ce sont de bons chevaux, considérés toutefois comme . 
d'une classe inférieure à celle des étalons approuvés. 

Qualités de l'étalon. —_ En dehors de sa conformation, variable avec 

le service exigé de ses produits, l'étalon doit posséder des qualités spé- 
ciales : a) conformation normale des organes génitaux ; testicules lisses, 
roulant bien dans des bourses fermes, suffisamment volumine ux suspen- 
dus par un cordon dur, dépourvus de sensibilité exagérée. Les chevaux à 
testicules petits, mous ou pendants, ne sont que des mâles médiocres ; 
b) régularité des aplombs ; c) netteté des membres, absence de tares molles 
et dures, vigueur, régularité des allures ; d) tempérament suffisamment 
calme d maniable (il y à indication de ne pas accepter comme étalons les 
chevaux vicieux, méchants, indociles, nerveux, irritables, ni ceux qui sont 
mous et lymphatiques). 

Nombre de juments que peut féconder un étalon. __ Ce nombre varie 
beaucoup avec l'aptitude individuelle, l'espèce, l'âge et le régime des ani- 
maux. Ordinairement, un étalon peut féconder entre 30 et 60 femelles par 
saison, suivant son âge, en comptant une moyenne de deux saillies pour 
assurer la fécondation. 


Un étalon très jeune (3-4 ans) fera une saillie par jour ; un étalon jeune 
(5 ans) fera deux saillies par jour ; un étalon adulte (6-8-9 ans) fera trois 
saillies par jour ; un étalon âgé ne fera plus que deux saillies quotidiennes, 
puis une, puis des saillies, espacées d'un ou deux jours Les étalons rou- 
leurs couvrent dans une saison de monte (mars, avril, mai, juin) jusqu'à 
150 femelles, mais c'est là un nombre excessif ; bien que ces chevaux soient 
vigoureux et très fortement nourris, il arrive souvent que les juments ne 


FIG. 1973. — Étangs. A gauche, étang en Sologne avec pâturage ; à droite, étang des Vaux-de-Cernay (Seine-et-Oise) avec 


ÉTALONNAGE — ÉTANG 


sont pas fécondées ; en conséquence, elles leur sont représentées à plusieurs 
reprises, et cela contribue encore à augmenter la fatigue sexuelle du mâle. 

La moyenne des juments présentées aux étalons de l'Etat ou reconnues 
par l'Etat est la suivante : 


ÉTALONS | NATIONAUX | APPROUVÉS | AUTORISÉS 
30 30 » 
. 40 50 35 
70 60 60 
MOYENNE GÉNÉRALE 46 46 47 


Le total des juments saillies chaque année par ces trois catégories d'éta- 
lons est d'environ 250000. La proportion des femelles fécondées est en 
moyenne de 60 pour 100, ce qui correspond à 150 000 environ. 


Etalonnage. __ Spéculation qui a pour but d'exploiter l'étalon en lui 
faisant faire la monte chez soi ou en le louant, pour la saison de monte, à 
un étalonnier. 


Étamine. _ Organe sexuel mâle des végétaux à fleurs ( /:9.1972). L'en- 
semble des étamines constitue l'androcée. Une étamine complete comprend 
une partie inférieure, yr« le et allongée, appelée filet, surmontée d'une par- 
tie renflée nommée ris L'anthère est divisée ordinairement, par un 
profond sillon vertical, en deux moitiés, ce qui lui donne l'apparence d'un 
pain fendu ; mais elle peut revêtir des formes plus compliquées 
(V. ANTHÈRE). L'étamine est en réalité une feuille profondé- 
ment différenciée : son limbe, parcouru par une nervure mé- 
diane, produit, au niveau de l'anthère, le long de chacun de ses 
bords et ordinairement sur sa face ventrale, deux émergences + 
situées côte à côte, dont chacune évolue de manière à former 
un sac renfermant le pollen. 


Anthère 


Pollen 


Le nombre des étamines est très variable : chez quelques Filet 
plantes, il est égal à celui des sépales et des pétales (pomme 
de terre, 5 étamines ; lis, 3 étamines) ou un multiple (oeillet, 
5 pétales, 10 étamines : : fraisier, 5 pétales, 20 étamines). 
Soudure des étamines. __ Elles peuvent être libres entre 
elles ou soudées par leurs filets (mauve, pois) ou par leurs an- JR 


thères (chardon). 

Insertion des étamines. __ Elles s'attachent sur le réceptacle 
de la fleur chez les renoncules, sur le calice chez l'abricotier et en général 
chez les rosacées, sur la corolle chez la primevère, la garance, V. ANDROCÉE. 

Grandeur des étamines d'une même fleur. __ Les etamines peuvent être 
égales entre elles ou inégales ; chez la giroflée, par exemple, ES deux éta- 
mines externes sont plus petites que les quatre étamines internes. 

L'ouverture ou déhiscence de l'anthère, pour laisser sortir les grains de 
pollen, ne se fait pas toujours de la même manière : dans la pomme de 
terre, l'anthère s'ouvre par deux petits trous à son sommet ; dans l'épine- 
vinette, il existe deux petites valves qui se soulèvent de bas en haut ; dans 
le lis, la déhiscence se fait par une fente longitudinale dans chaque loge : 
c'est le cas le plus fréquent. 


Étançon. — Pièce d'assemblage dans les charrues (V. CHARRUE). Pièce 
de bois de soutènement V. ÉTAI. 


Etang. __ Amas d'eau, d'une importance moindre qu'un lac, plus ou 
moins stagnante naturellement ou rendue telle par des constructions de 
digues en terre ou de murs en maçonnerie (fig. 1973, 1974). 

Les étangs sont utilisés tantôt à alimenter les irrigations, tantôt à fournir 
les eaux destinées à faire mouvoir les moulins ou autres usines agricoles, 
tantôt encore à servir d'abreuvoir aux bestiaux. Souvent même, quand les 
eaux sont pures, on les utilise pour les besoins de l'homme. Pour ces divers 
usages, les étangs sont plus souvent désignés sous les noms d'abreuvoirs, 
bassins, mares, pièces d'eau, réservoirs, etc. Mais la principale utilité des 
étangs réside dans l'élevage et la multiplication des poissons (tanches, 
carpes, brochets, etc.), qui représentent un produit très rémunérateur lors- 
que la pêche est méthodiquement pratiquée. 

Création. —_ D'après M. Humbert, la création d'un étang, toujours coû- 
teuse, dans les meilleures conditions, n'est guère possible que si l'on peut 
profiter d'une élévation naturelle (pente de 0",04 par mètre), d'un petit 
vallon bien encaissé et plus ou moins en pente, qu on peut barrer d'une 
diguette. Le sol doit être imperméable, par conséquent argileux. 

Un étang (fig. 1974) comprend : 1° le canal d'alimentation À, qui amène 
l'eau dans l'étang ; 2° la digue F, destinée à maintenir une certaine hau- 
teur d'eau ; 3° le bief C, qui sert à récolter l'eau et à assécher complète- 
ment l'étang au moment des pêches ; 4° la pêcherie E, qui, comme l'indique 
son nom, est utilisée à la pêche du poisson ; 5° les réservoirs, qui éliminent 
l'excès d'eau en cas de crue ; 6° le canal de décharge, destiné à vider l'étang. 


digue. 


ÉTANG 


Canal d'alimentation. — La rivière d'alimentation H est généralement 
pourvue, à son entrée dans l'étang, d'une vanne destinée à en régler le débit. 
Quand on le peut, et cela pour pouvoir plus facilement mettre la pièce 
d'eau à sec, ef aussi pour éviter les inconvénients au moment des crues, 
on fait passer le canal d'alimentation tout autour de l'étang en M ou, si la 
place manque, dans l'étang en N 
(fig. 1974). Dans le cas où le ruis- 
seau arrive directement dans l'é- 
tang qu'il alimente, il est indis- 
pensable de disposer une grille B 
à son entrée, pour éviter la fuite 
des poissons. Cette grille (fig. 
1975), formée d'une série de bar- 
reaux triangulaires soutenus par 
quelques tiges de plus grand dia- 
mètre, pour avoir toute son effi- 
cacité doit faire partie d'un en- 
semble destiné à canaliser ‘le 
ruisseau ou la rivière sur quelques 
mètres. 

Digues (fig. 1976). — 1° Les di- 
mensions sont les suivantes : hau- 
teur, 1 ; langueur de la base du 
talus d'aval, 2 fois la hauteur ; 
longueur de base du talus d'a- 
mont, 3 fois la hauteur. La partie 
supérieure de la digue doit se 
trouver à Om,50 ou 1 mètre au-des- 
sus du niveau maximum de l'eau. 

Pour un étang ayant 3 mètres ou 
3n,50 d'eau à la base interne de 
la digue, on peut utiliser les don- 
nées suivantes : 

Hauteur de la digue côté amont 
BC regardant l'étang : 4 mètres ; 
hauteur de la digue côté aval AE 
regardant l'étang : 4m,50 à 5 mè- 
tres ; largeur de la crête AB :2 
à 4 mètres ; largeur de la base 
FE + EC + CD = 12à 15 mètres. 

2° Construction. — On com- 
mence par marquer avec des pi- 
quets l'emplacement de la base 
de la digue, puis on creuse au mi- 
lieu une fosse ayant les dimen- 
sions suivantes : largeur, 1,30 à 


1 S0; profondeur, :50 à0m,60 FIG. 1974. — Plan schématique d'un étang. 


(ou plus jusqu'à ce qu'on rencontre 
un terrain ferme et imperméable); 
longueur (celle de la digue). Cette 
fosse est bourrée de terre argi- 


d'après M. Raveret-Wattel. 
A. Canal d'alimentation ; B. Grille ; C. Bief; D. Raïes 
raillières ; E. Pêcherie; F. Digue; G. Barillon ; I. 
tivière. 


leuse mouillée, puis pilonnée. Il 

faut arriver à ce qu'elle fasse corps avec les bords du fossé. Pour la cons- 
truction de la digue, on utilise la terre provenant du creusement de la 
pêcherie, du bief, du barillon, etc. Employer des gazons quand on le peut ; 
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FIG. 1975. — Grille. (Forme, dimensions et disposition des matériaux qui la constituent) 


ils forment par leur superposition une construction extrêmement solide et 
à peu près imperméable. On continue à monter la digue par bandes hori- 
zontales, en mettant (fig. 1976) au milieu, comme précédemment, et sur la 
même largeur, de la glaise comprimée, sur les côtés tous les gazons, et, dans 
l'intervalle, de la terre, si l'on n'a pas assez de gazon à sa disposition. Pen- 
dant tout le montage de la digue, il faut veiller à maintenir le profil de la 
pente voulue et à pilonner terre, gazon et argile, pour les faire adhérer 
l'un à l'autre sans mettre de l'eau. Arrivé à a partie supérieure de la digue, 
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on met sur toute la surface une bonne couche de gazon. Quand les digues 
sont de grandes dimensions, il est indispensable de les garnir d'un mur. 
V. DIGUE. 

Bief. — Dans la partie la plus profonde (fig. 1974), on établit une sorte 
de petit ruisseau destiné, au moment où l'on vide l'étang, à évacuer jus- 


FIG. 1976. — Coupe d'une digue. 


qu'à la pêcherie l'eau que lui amènent de petits canaux latéraux D, courant 
dans les dépressions. On lui donne généralement les dimensions suivantes : 
largeur, 2 à 4 mètres ; profondeur, Om,50 à Om.,60 ; pente, 5 millimètres par 
mètre au maximum. 

Quand le fond de l'étang est très en pente, le creusement d'un bief est sou- 


F1G. 1977. — Canal de décharge système Valois. 


vent superflu ; la pente naturelle du terrain suffit à l'assèchement de l'étang. 
Pêcherie ou poêle. — A l'extrémité du bief et en avant de la digue, on 
trouve la pêcherie, qui n'est que la partie terminale . du bief élargie en 
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FIG. 1978. __ Canal de décharge en bois servant de déversoir 


forme de bassin pour servir à la pêche. On lui donne des dimensions en 
rapport avec la superficie de l'étang et généralement une forme rectangu- 
laire : profondeur, 02,50 à Om,60 de plus que la partie la plus profonde du 
bief ; largeur, 5 à 10 mètres ; superficie, 8 à 12 mètres carrés pour un 
étang de 1 à 10 hectares, 15 à 20 mètres carrés pour un étang de 10 à 
15 hectares. 
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Il faut la garnir tout autour de pierres ou de planches et en parer le 
fond. Il suffit souvent de mettre une couche de gravier de 0",30 d'épaisseur 
pour empêcher les végétaux aquatiques d'y pousser. 

Barillon ou tombereau. — C'est une petite pêcherie que l'on établit de 
l'autre côté de le digue. On lui donne généralement une forme rectangulaire 
ou demi-circulaire. Sa surface doit évidemment varier avec les dimensions 
de l'étang et suivant qu'il possède ou non une pêcherie. Ce barillon est tout 
simplement formé, dans bien des cas, d'une cuve cimentée ou d'un bassin 
creusé dans le sol, dont le pourtour et le fond ont été planchéiés. Dans tous 
les cas, du côté aval, il est muni d'une grille destinée à s'opposer à la fuite 
du poisson, ou d'une vanne surmontée d'une grille. Le barillon doit tou- 
jours être ;limenté d'eau. 

Déversoirs ou ébies. — Encore appelés trop-plein, ils servent à éviter, au 
moment des crues, d'un orage, etc., la montée trop rapide des eaux et leu 
déversement par-dessus les digues, quand le canal de décharge ne débite 

lus assez pour évacuer 

‘eau qui se précipite dans 

l'étang, soit par le canal 
d'amenée, soit par les 
ruisseaux temporaires 
qui se forment pendant 
les pluies. 

Le nombre et la largeur 
de ces déversoirs doivent 
être en rapport avec la 
quantité d'eau qu'ils sont 
destinés à écouler dans 
un temps donné. Chaque 
étang peut en posséder 
un on plusieurs, suivant 
son étendue. Le seuil de ? 
ces ébies est générale- 
ment disposé à 1 mètre 
au-dessous du niveau de 
la crête de la digue et 
muni d'une grille dont la 
largeur de maille doit 
être en rapport avec la 
grosseur des poissons qu'on veut empêcher de passer. Malheureusement, 
contre ces pou viennent s'accumuler toutes sortes de débris végétaux qui 
obligent à les nettoyer fréquemment si l'on veut qu'elles fonctionnent ré. 
gulièrement. 

M. Raveret-Wattel a imaginé un déversoir qui ne présente pas cet incon- 
vénent « Cette ébie se compose principalement d'un mur de retenue, dont 
le sommet fixe le seuil de la décharge, et d'une grille qui, en temps nor- 
mal, plonge dans l'eau de toute la hauteur du mur de retenue et dépasse 
en hauteur totale les plus hautes eaux, de 30 à 40 centimètres. En arrière 
du mur de retenue est une chambre du radier, de laquelle part l'aqueduc 
de décharge. Entre le mur de retenue et son couronnement est placée une 
petite vanne de bois ou de tôle dont la manœuvre se fait facilement du 
sommet de l'ouvrage et qui permet de retenir l'eau un peu au-dessus de 
son niveau normal. C'est un avantage sérieux. Beaucoup de propriétaires 
sont, en effet, désireux de retenir l'eau au-dessus du niveau normal au 
commencement de la saisoh chaude, dans la crainte de la sécheresse. » 

Canal de décharge. — T1 est établi dans la partie la plus profonde de la 
pêcherie et sert à vider l'étang à fond. Il est souvent associé à une vanne et 
tient lieu, 

19 Canal de décharge simple ou thon. — Il peut être en bois, en maçon- 
nerie ou en fer. On utilise aussi de bonnes bondes métalliques. Le thon en 
maçonnerie peut se composer d'un canal débouchant au fond de la pêcherie 
et d'une bonde qu'on peut ouvrir et fermer à l'aide d'un tampon de bois 
ou de fer qu'on soulève ou qu'on applique sur son siège. Le puits creusé 
an milieu de la digue, souvent muni d'une échelle de fer, permet d'accé- 
der jusqu'à la bonde. Pour empêcher la fuite du poisson, on dispose en 
avant une grille de fer ; 


FIG. 1979. __ Déversoir Raveret-Wattel. 


2° Canal de décharge associé à un déversoir. — C'est le plus employé 
Nous en citerons trois modèles : 
a) Canal de décharge système Valois ( fig. 1977). — I se compose d'une 


conduite a de ciment, de grès, etc, communiquant avec un puits en ma- 
connerie P, au milieu duquel se trouve une vanne composée d'une série 
de planchettes p, p, p", etc., disposées les unes au-dessus des autres et 
surmontées d'une ile g. Ce sont ces planches qui servent à maintenir le 
niveau de l'eau dans l'étang. L'eau passe 
au travers de cette grille, retombe de 
l'autre côté, puis s'écoule par le tuyau 

e, derrière la digue. 

b) Canal de décharge en bois servant 
de déversoir (fig. 1978). — I] n'est uti- 
lisable que pour les petits étangs ou 
viviers. Il se compose d'un conduit rec- 
tangulaire a traversant la digue et d'une 
boîte b ouverte sur deux faces et reliée 
à la conduite a par sa partie inférieure. 1 
A l'intérieur se trouvent une ou deux 
glissières où l'on peut introduire de 
petites planchettes P, jusqu'au niveau 
qu'on désire conserver. Par-dessus, on 
dispose une grille G. On a remarqué 
que, dans le système à une seule glis- 
sière, le courant, très fort, entraîne as- 
sez fréquemment de jeunes alevins, 
qui viennent se coller contre la grille 
et ne peuvent s'en détacher. Le déver- 
soir à deux glissières n'offre pas le même 
inconvénient. Dans la première £glis- 
Siére, on ne met, si l'on veut, qu'une 
série de grilles les unes au-dessus des 
autres ; dans l'autre, on superpose des 
vannettes de bois jusqu'au niveau qu'on 
désire conserver. Les grilles C sont gé- 

néralement faites de tôle ou de zinc 1 
perforé et cloué sur des cadres de bois. 
Parfois, on emploie des grilles de fonte. 
Pour les alevins, on prend les mailles 


ar conséquent, à la fois de déversoir et de canal de décharge. 


ÉTAT DES LIEUX — ÉTÊTAGE 


suivantes * alevins de 2 à 3 mois, grille à trous de 2,5 de diamètre; 
alevins de 12 mois, grille à trous de 5 à 6 millimètres de diamètre. 

c) Déversoir Raveret-Wattel (fig. 1979). — I se compose d'une série de 
morceaux de tuyaux à emboîtement a, a', a”, posés les Jans au-dessus des 
autres et entourés d'un cylindre de tôle b de 20 centimètres de diamètre 
dépassent le niveau de l'eau de 10 centimètres. Une large ouverture € d 
permet à l'eau de monter jusqu'en a, où elle s'écoule. 


État des lieux. — Acte intervenu entre le propriétaire et le locataire 
d'une ferme, d'une maison on d'un appartement, à l'effet de constater l'état 
des lieux lors de l'entrée en jouissance du locataire. 

Lorsqu'il n'a point été dressé d'état des lieux, comme le bailleur est 
obligé (Code civ., art. 1720) de délivrer la chose an preneur en bon état 
de réparations de toute espèce, la loi suppose que ce dernier a exigé 
l'accomplissement de cette obligation, au moins en ce qui concerne les 
réparations qui sont à sa charge tant que dure le bail. Le locataire ou pre- 
neur est donc présumé avoir reçu les lieux en bon état de réparations 
locatives et autres ; il doit, par conséquent, les rendre tels, sauf la preuve 
contraire. Cette preuve peut être faite par tous les moyens possibles, même 
par témoins ; en effet, 1l s'agit là de prouver un fait et non une convention. 
À défaut de conven- 
tion spéciale, les frais 
de l'état des lieux 
sont à la charge du 
locataire. 


Etaupinage. — 
Opération consistant 
à étendre sur le ter- 
rain les monticules de 
terre élevés par les 
taupes. 


Etaupinoir ou 
Étaupineuse,. — Instrument attelé utilisé pour l'étaupinage (fig. 1980) ; 
il consiste en un bâti rectangulaire, portant en dessous des tiges de métal 
qui agissent à la façon de pointes de herses ou préférablement de lames 
qui nivellent le sol. Pour le transport sur route, l'instrument est retourné 
et repose sur deux patins métalliques à la façon d'un traîneau. 


Étêtage, Étêtement. Opération consistant à couper la cime d'un 
arbre sur pied ( fig. 1981). Elle est pratiquée dans trois cas différents : 

10 Quand on étête un arbre, l'extrémité de la tige émet souvent de nombreux 
rejets qui peuvent être exploités périodiquement pour fournir du bois de 
chauffage ; peu à peu, les bourrelets cicatriciels consécutifs à œs exploita- 
tions se soudent pour former une masse mamelonnée qui fait donner le nom 
de rêtards aux arbres ainsi traités. On voit communément des têtards de 
saule sur le bord des rivières. Des haies de l'ouest de la France émergent de 
nombreux têtards (chênes, ormes, etc.). Enfin, dans le pays basque, des forêts 
entières sont faites de têtards de chêne. Les têtards sont peu longévifs et 
leur tige est fatalement désorganisée à brève échéance par des pourritures ; 

2 Dans les futaies du centre de la France, on étête avant de les abattre 
les grands chênes qui vont être exploités, pour éviter le bris ou rupture de 
tiges dont la valeur est considérable. L'opération, très difficile, est faite 
par des ouvriers spéciaux appelés éhowppeurs; 

30 Dans les jeunes peuplements de futaie, il est souvent nécessaire de 
couper des sujets, arbres ou arbustes, dont la cime est gênante pour celle 
de sujets plus précieux. Au lien de prendre la peine de sectionner rez terre 
le sujet à faire disparaitre, on se contentera parfois de l'étêter d'un coup de 
serpe ; ce qui est suffisant, puisque sa cime seule était encombrante. 

On connaît enfin des exemples d'étêtage accidentel. Ainsi la neige, en 
s'accumulant sur la cime d'un arbre, peut déterminer la rupture de la tige 
de l'arbre en dessous de cette cime. Le pin sylvestre paraît être la seule 
essence chez laquelle cet accident se présente assez souvent pour qu'il y 
ait heu de la signaler. Dans l'exploitation des forêts, lorsqu'une bille de bois 
vient à glisser ou à rouler accidentellement sur une pente, si elle bute vio- 
lemment contre le fût droit d'un résineux, d'un haut sapin par exemple, il 
n'est pas rare que le choc produise l'étêtage brusque de celui-ci. 

Il arrive aussi que les dégâts de l'écureuil ou de certains insectes déter- 
minent la mort de la pousse terminale d'un arbre. Cette pousse est alors 
remplacée par une autre dont la direction n'est pas dans le prolongement 
même de la cime, ou par plusieurs pousses se développant concurremment; 
l'arbre devient alors fourchu. Mais dans ces derniers cas on dit qu'il y 
a déformation de la cime où déviation de la tige, plutôt qu'étêtement. 


FIG. 1980. — Etaupinoir. 


re 


F1G. 1981. __ Étêtement d'un chêne avant abatage. 


1. L'éhouppeur grimpé au sommet de l'arbre en s'aidant de crampons et d'une ceinture solide; 2. La cime du chêne se détache; 1 chouppeët reste 
cramponné au sommet de la tige que secoue aussitôt un très fort balancement. 


ÉTEULES — ETUVE 


Ét&u les. — Chaumes qui restent en terre après la moisson. 

Éth u se. — Petite ciguë. V. CIGUË. 

Étiage. — Niveau le plus bas qu'atteint un cours d'eau dans l'année 
Étiolement. — 


Disparition de la chlo- 
rophylle dans les or- 
£anes aériens d'un vé- 
Sétal. Les feuilles étio- 
lées deviennent jau- 
nâtres, blanchôâtres, 
molles et perdent leur 
saveur amère. C'est 
un état pathologique 
qu'on obtient en sous- 
trayant les plantes à 
l'action de l'air et sur- 
tout de la lumière. 
Les céréales trop vi- 
goureuses, trop Ser- 
rées, trop feuillées ne 
laissant pas arriver 
l'air ni la lumière à la 
base des tiges, celles-ci 
s'étiolent, se lignifient 
mal et sont sujettes à 
la verse. V. ce mot. 
On utilise l'étiole- 
ment pour le blan- 
chiment de certains 
légumes, en vue de 
les rendre plus ten- 
dres et de leur faire 
perdre leur trop 
grande amertume  : 
céleri, pissenlit, chi- 
corée (fig. 1982, 
1983). V. ces mots. 


FIG. 1982. — Étiolement obtenu au moyen de pots 
à fleurs recouvrant les pieds de chicorée. 


FIG. 1983. — Étiolement. La « barbe-de-capucin » s'obtient par étiolement de la chicorée 
dans une culture souterraine. 


Étiquetage des plantes. __ Lorsqu'on veut indiquer les noms des 
espèces ou variétés de fleurs et d'arbres fruitiers dans un jardin, un parc,etc., 
on se sert d'étiquettes (en bois ou en métal) sur lesquelles on écrit les 
renseignements ; mais ces inscriptions, pour résister aux intempéries, 
doivent être faites par des procédés dont mous donnons ci-dessous quel- 
ques-uns : 


1° Sur les étiquettes en bois, on écrit les noms avec la mixture suivante : 


huile de lin et essence de térébenthine, additionnées d'un peu de siccatif, de 
blanc de céruse et de noir de fumée ; 

2° Sur les étiquettes en zinc, on écrit avec du beurre d'antimoine liquide 
et une plume ordinaire, puis on lave l'efflorescence blanchâtre au bout de 
quelque temps pour voir apparaître les caractères en noir. On peut tout 
simplement écrire avec une pointe de /erre trempée dans l'acide chlorhy- 
drique ou encore employer une des deux formules suivantes : 


Première formule : Deuxième formule  : 


15 grammes. 10 grammes. 


Bichlorure de cuivre. .. Bichlorure de platine... 


Gomme arabique 10 — Gomme arabique . —- 
Noir de fumée 8 — Eau distillée 100 — 
Eau distillée 100 — 


3° Sur les étiquettes en aluminium, on utilise de l'encre d'imprimerie 
qu'on dilue dans de la benzine ou de l'alcool. Après avoir écrit, on chauffe 
le métal au rouge sombre et on laisse refroidir. 


Étouffage (séric.). — Opération qui a pour but de tuer la chrysalide du 
ver à soie par la chaleur sèche ou humide, afin de conserver le cocon 
intact. V. VER A SOIE, SÉRICICULTURE. 


Étourneau. __ Passereau insectivore, de la taille d'une grive (fig. 1984). 
Le plus connu est l'étourneau commun (sturnus vulgaris), au plumage bronzé, 
appelé ordinairement sansonnet, qui vit en grandes troupes dans les régions 
tempérées de l'Europe et qui accompagne généralement le bétail au pâtu- 
rage. Il est noir avec de petites taches blanchâtres, et mesure 20 à 22 centi- 
mètres de longueur. Il niche dans les gros arbres et les ruines. C'est un 
grand destructeur d'insectes, de mouches, de taons, de limaces, et, s'il 
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mange quelques cerises, olives ou grains de raisin, il faut le lui pardonner 
en raison des services considérables qu'il rend. Cependant, on lui reproche, 
à tort ou # raison, d'être un agent de propagation de la fièvre aphteuse. 


FIG, 1985. — Étrèpe. 


F1G. 1984. — Étourneau. 


Étrépage. — Sorte de défrichement qui consiste à détacher avec 
l'étrépe (pioche tranchante) /{fig. 1985] les fougères, les bruyères et les 
genêts, afin de livrer le sol à la culture. 


Étrier. __ Anneau de fer, aplati sur une face, relié à la selle et suppor- 


FIG. 1986. — Étriers. Étrille. 


1. À la française a, oeil; b, branches; e. grille : 8. Moderne. 


F1G. 1987. 


tant le pied du cavalier ( fig. 1986). Le mot étrier désigne encore une pièce 
de fer fixant le coutre à l'age de la charrue. V. CHARRUE. 


Étrillage. _ Passage de l'étrille surie corps des animaux pour en déta- 
cher les pellicules, les poussières et la crasse. V." PANSAGE. 


Étrille. — Instrument de pansage formé de lames métalliques dentelées 
et disposées parallèlement sur une plaque de bois ou de fer (fig. 1987). 


Etuvage. __ Action d'étuver, de mettre dans une étuve ou un étuveur. 


Etuve. __ Appareil employé, en agriculture surtout, pour le séchage des 
fruits (prunes dans l'Agenais, pommes dans l'Anjou et la Normandie). La 
dessiccation des divers fruits, abricots, pêches, figues, pommes, poires, 
prunes, raisins, etc., prenant chaque année plus d importance, beaucoup 
d'agriculteurs auraient intérêt à utiliser des étuves à la dessiccation des 
fruits de leur récolte. Ces appareils peuvent également servir au séchage 
des grains, du bois, du linge, des bouchons, etc. ; c'est pourquoi nous les 
étudions d'une manière toute spéciale. V. DESSICCATION. 

Formes et dimensions. — Presque toutes les étuves ont la forme d'une 
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FIG. 1988. __ Coupe schématique longitudinale des principales parties d'une étuve. 


B. Emplacement de l'ouvrier pour le chauuage: A. Entrée d'air froid; ©. Entrée d'air à chauffer 
S. Chambre de chauffe; F. Foyer; C. Cendrier; T, TM. Tuyaux de sortie de la fumée 
H, H'. Tuyau pour l'évaporation de Peau; R. Raïl; W. Wagon; E, 


Sept étagea de claies. 


bâtisse cubique ou parallélépipédique. À volume égal, la première forme 
présente moins de surface de refroidissement que la seconde. 

A l'intérieur de la maçonnerie, on distingue deux parties ( fig. 1988) : un 
appareil de chauffe, placé sous des rails, et, au-dessus, une chambre de 
séchage qui loge un wagon à étagères garnies de claies. 

Les dimensions moyennes intérieures sont les suivantes, d'après M. Rabate : 


Longueur de la chambre 2",50 à 2",80 
Largeur de la chambre Im,50 à 1 ,60 
Profondeur sous rail 0,40 à O ,80 


19,50 à 2 mètres 

4 mètres carrés 
2",40 à 2,60 

.… 9 à 10 mètres cubes. 


Hauteur au-dessus des rails 
Surface horizontale 
Hauteur totale . 
Volume total 


Diverses considérations pratiques doivent guider dans le choix des 
dimensions. Ainsi, pour une facile manipulation, les claies rectangulaires ne . 
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dépassent guère 0 ,50 de large, ce qui permet d'en placer quatre côte à 
côte, sur 2 mètres, longueur habituelle du wagon. D'un autre côté, on 
donne aux claies au plus 1 mètre de long, ce qui explique pourquoi, avec 
le logement des tuyaux de fumée, à droite et à gauche, la largeur intérieure, 
nécessaire et suffisante, est de 1,50. 

La profondeur sous rails est réduite le plus possible ; dans les étuves 
bien construites, elle ne dépasse pas Om,40 à Om,50, ce qui réduit au minimum 
le volume d'air inutilisé. 

Au-dessus des rails, la hauteur de la chambre de séchage est supérieure 
de quelques centimètres seulement à la hauteur du wagon, de sorte que la 
charge de fruits occupe la presque totalité du cube de la chambre. Beau- 
coup d'étuves présentent 
le défaut de laisser, entre B 
les claies supérieures et INK 
le plafond, un grand es- 
pace vide dans lequel 
l'air chaud monte et s'ac- 
cumule en excès, alors 
qu'il vaudrait mieux re- 
fouler cet air chaud vers 
le centre de l'étuve, où T 
il est en moindre quan- Ÿ 
tité. Entre la dernière 
claie et le plafond, un 
écart de Om,10 à Om,15 
suffit Par suite, la porte 
et le wagon doivent aller 
depuis les rails jusqu'au 
plafond. 

Pour une meilleure fer- 
meture, il est avantageux 
l'adopter les doubles 
portes (fig. 1989), l'une 
intérieure en tôle, l'autre 
extérieure en bois, à deux 
vantaux chacune. 

Le wagon n'est pas trop 
élevé pour que le place- 
ment des claies puisse 
s'effectuer facilement 
sans escabeau ; la hau- 
teur de 2 mètres ne doit 
pas être dépassée. 

Maçonnerie. — Beau- 
coup d'étuves sont bâ- 
ties en maçonnerie pleine 
de Om,40 d'épaisseur. En 
raison de la masse à 
chauffer, il faut alors un 
certain temps pour obtenir une température uniforme, mais cette chaleur 
se conserve mieux. Par contre, l'étuve ne subit pas facilement de rapides 
variations de température, comme le coup de feu nécessaire pour finir le 
séchage. 

Bien que la maçonnerie offre l'avantage d'être plus solide, plus durable et 
moins chère que la brique, celle-ci est souvent préférée pour atténuer les 
pertes de chaleur, surtout si chaque mur est constitué par deux cloisons de 
briques, séparées entre elles par un intervalle de 6 à 8 centimètres (fig. 1990) 
formant un matelas isolant d'air mauvais conducteur. 

Cet intervalle est parfois rempli, sur une partie de sa hauteur, de sable 
fin ou de cendres ; mais on perd alors par conductibilité plus de chaleur 
qu'avec le simple matelas d'air, qui est de beaucoup préférable. 

Le plafond est construit avec des briques posées sur des fers à T de 
40 X 35 millimètres ; les joints sont fermés par du plâtre et on recouvre le 
tout d'une couche isolante de Om,15 de sable fin. 

Chauffage. — Dans la plupart des étuves, l'appareil de chauffage est 
composé d'une caisse en fonte qui a été comparée à une auge renversée. 


T 


Intérieur d'étuve. Double porte 
d'ane étuve 


F1G. 1989 


Forte intérieure en 


extérieure en b 


is 


Sable : 
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Fer. Fer 
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F1G, 1990 
Mur et plafond 
d'une étuve (coupe). 


Briques 
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FIG. 1991. — Fourneau de l'étuve Lagarde. 
F. Fourneau; II, H'. Portes; R. Caisse formant retour de flamme ; B. Chambre de chauffe ; A, V. 


l'uyaux faisant entrer dans l'étuve de l'air chauffé ; . L'une des deux trompes amenant de l'air 
extérieur dans la caisse B E. Emplacement des tuyaux verticaux d'évacuation de la fumée. 


Au petit bout, la porte du foyer ; à l'intérieur, une grille horizontale ; au 
gros bout, dans l'étuve, une ou deux tubulures pour fixer les tuyaux qui 
évacuent la fumée ; à la partie inférieure, un cendrier. 

La longueur du fourneau (fig. 1991) varie de 1m,40 à 1,50, ce qui donne 
une assez grande surface de chauffe et permet le chauffage au bois. La 
porte mesure ordinairement Om,40 X Om,40. Vers le fond du fourneau, la 
caisse présente une surélévation de 5 à 10 centimètres et un élargissement 
de 5 à 10 centimètres, pour faciliter le tirage. Les fourneaux en tôle se 
déforment rapidement et la fonte est à peu près seule employée. 

Ce foyer primitif a reçu différentes modifications de détail qui aug- 
mentent la surface de chauffe et permettent le réglage de l'accès d'air. 


ÉTUVE 


Ramonage des tuyaux. — Les gaz chauds et la fumée sont entraînés 
dans un ou deux tuyaux qui passent horizontalement sous les rails ef 
rejoignent les murs latéraux, soit pour monter verticalement dans les 
angles, près de la porte, soit pour suivre les parois en formant jusqu'au 
plafond un V ou un W, soit encore pour déboucher dans deux larges 
espaces occupant toutes les parois latérales et limités par une tôle de 2 mil- 
limètres d'épaisseur, placée à 10 centimètres du mur. Cette dernière dispo- 
sition augmente beaucoup la surface de chauffe, et ce point est de grande 
importance pour la bonne utilisation du calorique. 

Le même but est recherché, mais moins complètement réalisé, par une 
montée en zigzag des tuyaux de fumée. Mais les conduits présentent alors 
des coudes où la suie peut s'accumuler et dans lesquels le ramonage est 
difficile. L'expérience montre qu'en tête du fourneau une seule sortie de 
fumée, bifurquée à 50 centimètres plus loin, procure un chauffage plus 
régulier, moins influencé par les coups de vent pouvant pousser la flamme 
sur un des côtés de l'étuve. 

Pour le ramonage d'angle des tuyaux, divers dispositifs ont été adoptés 
(fig. 1992 et 1993). Une boite en fonte, ouverte à la partie inférieure, repose 
dans un bain de sable soutenu par des briques sèches ; le tuyau d'arrivée 
est inséré sur une 
face latérale de la 
boîte et le tuyau de 
sortie de la fumée 
part de la face supé- 
rieure. Il est facile 
de faire tomber la 
suie en enlevant le 
bâti de briques sè- 
ches. Dans un autre 
dispositif, le coude 
d'angle en fonte est 
percé, en dessous, 
d'un trou logé dans 
une cavité close. En- 
fin, les tuyaux peu- 
vent se raccorder 
dans l'épaisseur du 
mur; une petite 
porte extérieure 
ferme la boîte de ramonage où aboutissent en V les deux branches du 
tuyau. 

D'une façon générale, les joints en terre pour fixer les tuyaux sont préfé- 
rables aux joints en plâtre, qui changent de volume avec la chaleur et 
l'humidité. 

Entrées d'air. — Les dispositifs adoptés sont très variables suivant les 
constructeurs. Toutefois, les entrées d'air peuvent être réparties en deux 
groupes : celles qui admettent dans l'étuve de l'air extérieur non chauffé et 
celles qui envoient dans la chambre de séchage de l'air chauffé autour 
du foyer. 

Sorties d'air humide. — Pendant le cours du séchage, il est très impor- 
tant de pouvoir faire varier le degré d'humidité dans l'intérieur de l'étuve. 
Il est donc nécessaire de placer, en des points convenables, des orifices 
dont on peut, à volonté, régler l'ouverture de sortie. 

Dans l'étuve Ribes, la sortie d'air humide est assurée, à droite et à 
gauche, près des murs, par un ensemble de tuyaux de fer-blanc de 5 centi- 
mètres de diamètre, percés de trous (fig. 1994). Chaque cadre d'une face 
latérale comprend trois tuyaux horizontaux 
de 1,60 de long, réunis par deux tuyaux ver- [7 
ticaux qui sont coudés pour suivre le plafond ° 


FIG. 1992. 
Boîte à ramonage d'angle. 


FIG. 1993. — Ramonage 
d'angle dans l'épaisseur 
d'un mur. 


2 
et rejoindre un orifice central de Om,20 de F 
diamètre. Ce gros cylindre, percé en écumoire 
à sa face inférieure, porte au-dessus du pla- 
fond une vanne qui permet de régler à vo- 
lonté la sortie de l'air humide. 

Wagons. — La chaleur est inégalement ré- 
partie dans l'étuve, malgré les précautions 
prises à cet égard. Près du fourneau et près 
du plafond, l'air est plus chaud qu'au centre. 
Pour atténuer les effets de cette répartition, 
les wagons présentent des étages plus espacés 
vers le milieu qu'en haut et en bas (fig. 1995). 
Par exemple, pour sept étages de claies, les 
intervalles successifs entre les étages, à partir 
du bas, seront de 18, 20, 22, 24, 26, 20 et 18 
centimètres. Le cadre des wagons est construit 
avec du fer cornière de 30 X 28 millimètres 
et 3 millimètres d'épaisseur. 

Pour les étages, on emploie des bandes de 
25 X 7 millimètres. Les rails doivent être 
assez solides pour ne pas fléchir sous la 
charge ; on les soutient toutefois, à l'intérieur 
de l'étuve, par deux ou trois traverses au plus. 


E 


FIG. 1994. Sortie de vapeur 
de l'étuve Ribes. 
H, IH, Fr. Trois tuyaux horizontaux 


1064 prés d'un mur latere et re- 
eux tuyaux verticaux V # 


Le fer à Ï de 35 X 40 x 7 millimètres peut 
convenir pour les rails. 

Il est avantageux de disposer de deux wa- 
gons, dont l'un est au séchage, dans l'intérieur 


V';, C. Cheminée à fond perforé. 
munie d'une clef de fermeture F; 
1’. Plafond; T, Tuyau de fumée 
avec coude démontable D pour le 
ramonage. 


de l'étuve, et l'autre en chargement, refroidis- 

sement, triage ou déchargement à l'air, sous un hangar. Dans ce cas, entre 
l'étuve et le hangar, les rails présentent une bifurcation, avec aiguille dé- 
placée à la main, pour conduire le wagon soit dans l'étuve, soit sous le 
hangar, soit sur la voie de garage. 

Dans la construction du wagon, il est avantageux de rapprocher, sur les 
faces latérales, les deux montants verticaux qui supportent les fers des 
différents étages, de façon à laisser libre, en porte à faux, les extrémités 
des bandes. Il est ainsi possible de suivre sans obstacle tout l'intérieur du 
wagon pour la manipulation des claies. Deux claies sont placées entre les 
montants et deux autres en dehors vers chaque extrémité. 

En outre, les deux barres qui forment un étage sont à des hauteurs légè- 
rement différentes : par suite, les claies sont légèrement inclinées, ce qui 
permet à la vapeur de s'échapper plus facilement. 

Divers systèmes d'étuves. — Les premières étuves présentaient, au 
centre de la chambre de séchage, un arbre vertical qui supportait des cer- 
ceaux recevant des claies triangulaires. Par un simple mouvement de rota- 
tion à la main, il était possible d'amener les claies devant la porte et de les 


ÉTUVEUR — EUCALYPTUS 


examiner sans les sortir de l'étuve. On économisait ainsi de l'espace et des 
manœuvres, mais l'ouvrier était fort incommodé par la chaleur. 

M. Péjac a réuni les avantages de l'étuve tournante et de l'étuve à che- 
min de fer. Un chariot en fonte, sur rails, porte un pivot vertical garni de 
cinq étages de huit claies triangulaires (fig. 1996). Le diamètre des étages 


ae on 22e 


« Claies 


FIG. 1995. — Wagon à claies. 
1. Vue de face; 2. Vue latérale : 4 olaies par étage, légèrement inclinées A 13. 


est de 1m,80 et la hauteur totale du chariot ne dépasse pas 1,25, roues 
comprises, ce qui est un avantage sérieux pour le placement rapide des 
claies. 

Comme dans l'étuve tournante, on peut rapidement examiner toutes les 
laies sans sortir le wagon. Il est facile aussi de déplacer, par simple 
poussée du pivoteur, les claies situées directement au-dessus du fourneau 
et toujours un 
peu plus chauf- 
fées. Comme 
dans les étuves 
à chemin de fer, 
le wagon à pi- 
voteur, monté 
sur rails, est 
amené au de- 
hors pour le 
chargement et 
le décharge- 
menti sans que 
l'ouvrier ait à 
supporter une 


température 
élevée. 
Claies. —Les 


claies consti- 
tuent une par- 
tie très impor- 
tante du maté- 
riel de séchage. 
Pour une étuve 
pouvant conte- 
nir une charge 
de quarante 
claies, il est bon 
de faire établir 
un matériel 
d'environ deux 
cents claies. En 
effet, à la suite 
d'orages, ou 
dans les années 
d'abondance, il devient nécessaire de loger et de sécher en peu de temps 
de grandes quantités de fruits. 

Une bonne claie est légère, rigide, facile à réparer, sans pointes appa- 
rentes ni parties saillantes, bon marché {fig. 1997). 

Le cadre des claies est ordinairement en lames de peuplier de 1 centi- 
mètre d'épaisseur. Le rebord supérieur mesure 4 centimètres de haut 
et le talon, rapporté en dessous du grillage, 2 centimètres. Grâce à ce 
talon, il est possible d'empiler en croix les claies garnies de fruits et d'ob- 


F1G. 1996. — Vue d'ensemble de l'étuve Péiac 


A. Axe du pivoleur monté sur 4 roues II. et IV et se déplaçant sur rails; 
1,2,3,4,5. Stages pour les clairs; S. Supports des étages: L. Vanne d'ou- 
verture de la cheminée d'air humide € ; Il et Hi. Tuyaux d'amenée d'air hu- 
mide pénétrant dans l'étuve le long des murs latéraux; F, F'. Cheminées 
d évacuation de la fumée; P, Portes do l'étuve. 


F1G, 1997. — Différents types de claies. 


À,B, Rectanculaires; J. Carrée; 
. B. Triangula 


tenir une aération qui active le refroidissement. Dans les angles du cadre, 
on cloue des contreforts triangulaires en bois qui assurent la rigidité ou 
bien on visse de petites équerres en fer entre le rebord supérieur et le 
talon. 

Les claies, de forme triangulaire ou en trapèze allongé, sont moins défor- 
mables que les claies rectangulaires ; leur maniement est plus facile, sur- 
tout quand le séchage est confié à des femmes. 

Le fond des claies est constitué par du grillage en fer, à mailles de 
1 centimètre, ou par des liteaux de peuplier de 1 centimètre de large, 
séparés par des intervalles de 1/2 centimètre, ou encore par des lames 
de roseau entre-croisées. Les claies à fond de paille, utilisées dans les fours, 
sont moins solides et laissent moins facilement circuler l'air chaud autour 


618- 


des fruits. A ce dernier point de vue, les claies en grillage métallique pré- 
sentent le plus d'avantages ; mais si un coup de feu se produit, le fil, bon 
conducteur de la chaleur, s'imprime dans les fruits et arrive à les dété- 
riorer. Aussi, la claie à liteaux de bois a-t-elle encore beaucoup de par- 
tisans. 

Pour éviter toute meurtrissure des fruits, il est avantageux de les placer, 
dès la récolte, dans le verger, sur les claies qui serviront au séchage. Ces 
claies sont ensuite 
posées dans un tom- 
bereau (fig. 1998) 
dont l'intérieur 
porte en saillie des 
liteaux cloués ver- 
ticalement, qui déli- 
mitent exactement 
la surface d'une 
claie. Entre ces li- 
teaux, les claies sont 
empilées et le trans- 
port jusqu'à l'étuve 
s'effectue sans dé- 
placements ni chocs 
sensibles. V. DES- 
SICCATION et + ÉVA- 
PORATEURS. 


Etuveur ou Etu- 
yeuse (œnol). — 
Petite chaudière en 
cuivre, servant à produire la vapeur destinée à mettre en état d'étanchéité 
les futailles neuves ou celles restées vides longtemps. Sous l'action un peu 
prolongée de la vapeur, le bois se ramollit, se gonfle et les spores ou germes 
des mauvaises fermentations sont détruits. La vapeur est envoyée dans les 
futailles ou foudres au moyen d'une manche. 

— (aliment.). — Certains étuveurs ont pour but de cuire à la vapeur les 
produits et notamment les tubercules alimentaires, graines, etc., destinés à 
l'alimentation du bétail. L'étuvage, dans ce cas, est une opération facile qui 
n'élimine aucun principe nutritif. La 
plupart des appareils employés dans 
ce but comprennent un récipient à 
double fond (fig. 1999 et 2000), fermé 
par un couvercle. Une tubulure cen- 
trale communique avec le double fond, 


F1G.1998. Vue en plan de l'aménagement d'un chariot pour 


le transport des claies en trois piles. 


F1G 2000. 
de l'étuveur Ventzki. 


FIG. 1999. __ Étuveur (système Ventzki) 


S —— Coupe schématique 
basculé pour la vidange. 


et les ouvertures dont elle est pourvue, soit à sa partie supérieure seu- 
lement, soit sur toute sa longueur, laissent passage a la vapeur. 

Celle-ci se répand parmi les tubercules ou grains dont on a rempli 
l'étuveur. La vapeur condensée revient au contact du double fond, où 
l'eau se vaporise à nouveau, et ainsi de suite. Un quart d'heure suffit pour 
l'étuvage d'une charge. 


Eucalyptus. __ Genre d'arbres, de la famille des myrtacées, qui com- 
prend plus de cent cinquante espèces, pour la plupart réparties sur le 
continent australien, où elles forment d'immenses forêts. 

Dans l'eucalyptus globuleux (eucalyptus globulosus), l'espèce la plus répan- 
due dans le midi de l'Europe et propagée chez nous par P. Ramel, les 
feuilles sont de deux formes : celles des sujets encore jeunes sont cordi- 
formes, opposées, sessiles et horizontales ; celles des arbres adultes sont 
alternes, falciformes, persistantes, souvent glauques ( fig. 2001). Ce dimor- 
phisme des feuilles est d'ailleurs commun à plusieurs autres espèces d'eu- 
calyptus. Les fleurs, blanches, un peu grandes, sont solitaires ou réunies à 
l'aisselle des feuilles; leur corolle forme une sorte de coiffe que rejettent, 
en s'épanouissant, les nombreuses étamines. Le fruit est turbiné, à opercule 
déprimé. 

Les feuilles, l'écorce et toutes les parties vertes de la plante sont pour- 
vues de glandes oléifères sécrétant des huiles essentielles. 

Les eucalyptus sont des arbres géants à croissance rapide (fig. 2002). Ils 
atteignent souvent 60 à 80 mètres de hauteur et parfois beaucoup plus. 

Culture. — Dans les pays tempérés, ou peut cultiver avec succès l'euca- 
lyptus partout où la température hivernale ne s'abaisse qu'accidentelle- 
ment au-dessous de zéro et où les froids sont de courte durée, comme dans 
la région maritime du midi de la France, de la Tunisie, de l'Algérie et du 
Maroc; il craint les régions trop sèches. 

L'eucalyptus a été considéré, avec raison, comme une essence assainis- 
sante (propriété qu'il ne faut, toutefois, pat. exagérer) à planter dans les 
terrains humides, pour lesquels il constitue un excellent drainage. Un 
certain nombre de points d'Algérie, réputés autrefois très malsains, ont 
été assainis grâce à l'eucalyptus. Il réclame un sol riche, profond, conte- 
nant beaucoup d'eau, tout au moins dans les parties accessibles aux racines. 
Il se multiplie par ses graines, qui sont très fines. On les sème en ter- 
rines ou en caisses, sans trop les enterrer. Les jeunes plants sont repi- 
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qués en pots, en vases de bambou ou en paniers de lianes, lorsqu'ils ont 
cinq à six feuilles. Dans les régions’ chaudes, la mise en place doit avoir 
lieu au début des pluies ; dans le midi de la France, en mai ; en Tunisie, 
Algérie et Maroc, en octobre, novembre ou décembre. Toutes les espèces 
d'eucalyptus n'ont pas les mêmes exigences en ce qui concerne le climat, 
le sol, les pluies, etc. 

L'expérience a montré qu'il ne faut pas planter cette essence à des ais- 
tances trop rapprochées : 4 mètres en tous sens paraissent être un mini- 
mum. L'eucalyptus attire les moineaux, ce qui peut être un inconvénient 
dans certains cas. 

Usages. __ En Australie, les espèces les plus réputées pour leur bois 
sont :le Jarrah (eucalyptus marginata) et le karri (eucalyptus colossea ou 
diversicolor). Ces derniers sont utilisés pour l'ébénisterie, la charpente, 
les poteaux télégraphiques, les traverses de chemins de fer et le pa- 
vage des rues. La voirie de Londres en consomme beaucoup et les 
grandes villes, 
comme Melbour- 
ne et Adélaïde, 
pavent leurs rues 
avec ce bois, sui 
a également été 
utilisé à Paris. 
Comme pilotis de 
jetée, l'eucalyptus 
a résisté, en Aus- 
tralie, sans la 
moindre altéra- 
tion et sans avoir 
été attaqué par les 
tarets, pendant un 

rand nombre 

‘années. 

Certaines espè- 
ces, surtout l'eu- 
calyptasrostrala, 
fournissent le ki- 
no de la pharma- 
copée anglaise. 

M. Cloëz a ex- 
trait de cet arbre 
l'eucalyptol, huile 
essentielle balsa- 
mique à odeur un 
peu camphrée, 
dont l'Algérie ex- 
porte chaque an- 
née 6 000 à 7 000 
kilogrammes. 

L'eucalyptus 
jouit de propriétés 
fébrifuges, antica- 
tarrhales, stimu- 
lantes et antipu- 
trides. On le pres- 
crit en fumiga- 
tions, infusions, 
alcoolat, sirop, 
poudre de feuilles, 
capsules d'euca- 
lyptol. V. plen 
couleurs MEDICI- 
NALES (Plantes). 


Eudémis,— 
Genre d'insectes 
lépidoptères, en- 
core appelé for- 
deusede la grappe , : 
(eudemis botrana). L'eudémis est un papillon qui ressemble à la cochylis 
(V. ce mot), mais de plus petite taille (fig. 2003). Il est gris roussâtre, 
de 12 à 13 millimètres d'envergure ; ses ailes supérieures, grises, sont 
tachetées de roux et traversées par deux bandes brunes ; ses ailes 
inférieures sont grises. Il dépose ses oeufs à la base des bourgeons, en 
avril-mai. Les chenilles qui en sortent sont verdâtres, de 8 à 10 millimètres 
de longueur, à tête brune ; elles rongent l'intérieur des bourgeons, et, 
quand apparaît la fleur, elles établissent entre les grains de nombreux fila- 
ments, comme les cochylis. Vers là moitié de juin, la chenille a acquis tout 


F1G. 2001. — Rameau d'eucalyptus avec fleurs et fruits. 


FIG. 2003. 


1. Chenille; 2. Chrysalide; 3. Papillon (grossis 4. fois); 4. Grappe de raisin 
attaquée par les chenilles. 


Eudémis. 


son développement ; elle a de 8 à 10 millimètres de longueur, un peu plus 
petite que celle de la cochylis ; sa couleur est vert sale, avec la tête brune 
jaunâtre. 

L'eudémis a trois générations par an, alors que la cochylis n'en a que 
deux. La chenille d'été attaque les grains de raisin comme la cochylis. 

Destruction. — Mêmes moyens de destruction que pour la cochylis 
(V. COCHYLIS), avec cette différence que les pièges lumineux ne produisent 
aucun résultat, parce que le papillon de l'eudémis est diurne ou crépuscu- 
laire. (On le capture parfois à l'aide d'écrans englués.) 


EUDÉMIS— EUPATOIRE 


Eumétriques (Races) — Races animales de dimensions moyennes. 


Eu MOI pe. — Genre d'insectes coléoptères, encore appelé gribouri ou 
écrivain, €t qui attaque la vigne. Il a 5 à 6 millimètres de longueur et 
3 millimètres de largeur ; il est d'un noir mat. Ses élytres, arrondis sur 
le dos, sont couverts de stries ponctuées et de couleur rouge brun 
(fig. 2004). 

L'insecte parfait paraît en avril-mai ; il dévore surtout les feuilles, en 
découpant en tous sens avec ses mandibules de petites lanières ayant 
vaguement l'aspect de caractères d'écriture, ce qui l'a fait appeler écrivain; 
il ronge aussi les bourgeons, les grains encore verts, les rameaux. En août, 
la femelle pond une vingtaine doeufs au pied du cep, sous l'écorce ; les 
larves qui en résultent pénètrent dans le sol et dévorent les racines ; elles 
ressemblent à des sortes de petits vers blancs ; elles hivernent en terre, 
puis, au printemps, elles montent dévorer les jeunes pousses de la vigne. 


FIG. 2002. — Eucalyptus (port de l'arbre). 


Destruction. __ 1° Ramasser les insectes parfaits en secouant le matin les 
souches au-dessus de l'entonnoir à insectes (fig. 2005). 

2° Pour détruire les larves, on injecte dans le sol du sulfure de carbone, 
à la dose de 250 à 300 kilo- 
grammes par hectare. 

3° On peut aussi enfouir 
dans le sol des tourteaux 
de moutarde ou de sésame 
(2 000 à 3 000 kilogrammes 
à l'hectare) pour chasser les 
insectes. V.VIGNE (ennemis). 


Eupatoire,— Plante de 
la famille des composées, 
dont il existe de nom- 
breuses variétés en Amé- 
rique tropicale ; une seule 
se rencontre en Europe : 
l'eupatoire chanvrine ou 
chanvre d'eau (fig. 2006) ; 
elle abonde principale- 
ment dans les lieux hu- 
mides . Cette plante avait au- 
trefois la réputation d'être 


FIG. 2004, — Eumolpe. 


1, Insecte parfait; 2. Larve de l'eumolpe ; 3. Feuille de vigne 
attaquée par la larve (le l'eumolpe. 


FIG. 2005. — Entonnoir 
à insectes. 


EUPHORBE — ÉVAPORATEUR 


tonique, fébrifuge, antiscorbu- 
tique, et très efficace dans di- 
vers cas d'empoisonnement ; son 
nom fait allusion à cette der- 
nière propriété, car il lui a été 
donné en souvenir de Mithri- 
date Eupator, roi du Pont, qui 
avait réussi, dit-on, à s'immuni- 
ser contre tous les poisons. 


Euphorbe (bot.). — Genre 
d'euphorbiacées, dont il existe 
de nombreuses espèces croissant 
dans les champs, les bois, les 
sables du littoral. Les euphorbes 
sont des herbes à suc laiteux 
blanc, âcre, s'écoulant des bles- 
sures de la tige ou des feuilles ; 
les fleurs, petites et d'un vert 
jaunâtre, sont groupées en om- 
belles. Une espèce très com- 
mune, l'euphorbe petit cyprès 
(&uphorbia cyparissias), #4A4y- 
male ou rhubarbe des pauvres 
(fig. 2007), est souvent attaquée 
par un champignon parasite : 
Duromyces du pois, qui accom- 
plit sur cette plante l'une des 
phases de son développement. 
Citons encore l'euphorbe épurge 
(euphorbia lathyris), appelée 
encore Cafapuce ou catheri- 
nette, et l'euphorbe des vignes 
(euphorbia helioscopia), encore 
appelée euphorbe réveil-matin 


ou herbe aux verrues, con- 
stituant l'une et l'autre de 
mauvaises herbes qui infes- 
tent les jardins, les vignes, 
les terres en jachères; elles 
laissent écouler par les bles- 
sures de leurs tiges un suc 
vésicant qui passe pour dé- 
truire les verrues : il pro- 
voque sur les yeux une in- 
supportable  démangeaison, 
qui peut même provoquer 
sur la peau des inflammations 
douloureuses. Toutes ces es- 
pèces sont des plantes véné- 
neuses pour les bestiaux. V. 
VÉNÉNEUSES (Plantes). 
Plusieurs euphorbes des 
pays chauds sont cultivées 
dans les serres pour la bizar- 
rerie de leurs formes (eu- 
phorbes à tiges charnues et 
caëtifoi mes) //ig. 2008] ou 
pour la beauté de leur floraison 
(Exphorbia jacquiniæ flora) 


Euphorbiacées (bot). — 
Famille de plantes dicotylé- 
dones dont la plupart des es- 
pèces laissent exsuder un suc 
laiteux vénéneux. Elle ren- 
ferme les genres euphorbe, ri- 
cin et mercuriale. V.ces mots. 


F1G. 2006. — Eupatoire chanvrine 
(sommités fleuries). 


Phot Faidear 
FIG. 2007. — Euphorbe petit cyprès. A. Base de la plante; B. Pistil; C. Graine. 


FIG. 2008. — Euphorbe cactiforme. 
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Euphraise. _ Genre de plantes herbacées, de La famille des serofulari- 
nées, dont la principale espèce française, l'euphraise officinale (euphrasia 
offhicinalis), est une herbe annuelle a feuilles opposées, dentées, qui se fixe 
par ses racines sur les racines des plantes voisines. Sous les noms de casse- 
lunettes, luminet elle passait autrefois pour guérir les ophtalmies. V. PRAI- 
RIES (plantes nuisibles). 


Eustronglé. __ Ver nématode de grande taille (0,50 à 1 mètre), dont 
une espèce, l'eustrongle géant (fig. 2009), vit dans le rein du chien de 
meute, dont il entraîne souvent la 
mort ; plus rarement dans celui du 
boeuf ou du cheval. 

On reçonnaîit la présence de ce 
parasite à la nature des urines, qui 
deviennent sanguinolentes et tiennent 
en suspension des oeufs du ver ; ces 
oeufs éclosent et les larves se déve- 
loppent dans la terre humide. Il faut 
donc tenir les chenils très au sec. 


Evaporateur. _ Appareil à feu 
continu qui permet un séchage mé- 
thodique, sans interruption, des fruits 
et des légumes. 

Le fonctionnement de l'appareil 
est ininterrompu, en ce sens que de 
nouvelles claies de produits frais sont introduites à mesure que sont retirés 
les produits complètement séchés. 

L'opération est méthodique, parce que les fruits ou les légumes sont pro- 
gressivement poussés dans un air de plus en plus chaud et de plus en plus sec. 

Principes généraux. — Le plus souvent, l'air chaud monte, tandis que 
les claies sont descendues peu à peu vers la source de chaleur. Cette mé- 
thode convient particulièrement pour les fruits à peau mince comme les 
prunes qui, soumises tout d'abord à une trop vive chaleur, peuvent laisser 
couler une partie de leur jus. La méthode inverse, consistant à « saisir » 
les produits par une chaleur élevée, de façon à fournir immédiatement une 
légère croûte, peut être appliquée aux fruits coupés, tels que les pommes et 
les poires en rondelles. 

Un évaporateur ( fig. 2010) comprend deux parties distinctes, le calorifère 
et la chambre de séchage. Le calorifère se compose d'un foyer, avec cen- 
drier, grille, foyer, chambre de combustion à parois métalliques. Tout le 
calorifère est entouré d'une enveloppe en tôle dans laquelle circule l'air 
froid, qui est appelé par tirage sur les parois extérieures du foyer. 

L'air chaud est envoyé dans une chambre ou gaine, verticale, oblique 
ou horizontale, contenant les claies. 

L'expérience a montré que les produits séchés conservent d'autant mieux 
leur arome et leur goût que le séchage a été plus rapide. Or, plus l'air est 
chaud, plus il peut contenir et emporter de vapeur d'eau. En outre, cet air 
chaud, même chargé de vapeur, devient plus léger que l'air froid, ce qui 
augmente le tirage dans la chambre de chauffe, et, par suite, la rapide éva- 
cuation de l'air humide. 

Ces différences ressortent bien des chiffres suivants 


FIG. 2009. __ Eustrongle géant. 
À. Extrémité céphalique; B. Extrémité caudale. 


POIDS DE VAPEUR ET D'AIR DANS 4 MÉTRE CUBE D'AIR SATURÉ 


TEMPÉRATURES POIDS DE LA VAPEUR POIDS DE L'AIR POIDS TOTAL 
Gr. Or. Gr. 

0 degré. 4,9 1285,4 1290,3 
10 degrés. 9,4 1232,4 1241,8 
20 — 17,1 1177,2 1194,3 
50 — 82,3 960,4 1042,7 
90 — 418,9 300,0 718,0 

100 — 588,4 000,0 588,4 


La température moyenne de l'air extérieur, à l'époque du séchage des 
fruits, est ordinairement de 20 degrés. A la température de 100 degrés, qui 
est celle de l'eau bouillante, l'air saturé de vapeur est tout simplement de 
la vapeur d'eau, qui présente alors un mi- 
nimum de poids, 588 gr. 4 par mètre cube, 
au lieu de 1 293 grammes pour l'air pur et 
sec, à 0 degré. 

Le courant d'air chaud ne doit pas dé- 
passer ni même atteindre 100 degrés, afin 
d'éviter, dans les légumes et les fruits à 
sécher, une ébullition de l'eau provoquant 
la déchüre des tissus. Pour les produits 
qui ne sont pas altérés, l'air chaud peut 
être évacué à température élevée (90 de- 
grés par exemple), et il emporte alors, s'il 
est saturé, 418 gr. 9 de vapeur par mètre 
cube, y compris la vapeur contenue dans 
l'air froid à 20 degrés, soit 17 gr. 1 au 
maximum. Dans beaucoup d'évaporateurs, 
le réglage d'évacuation du courant d'air 
chaud est établi pour une vitesse de 4 à 
5 mètres à la seconde. 

Ce courant d'air chaud se déplace par 
simple différence de densité avec l'air 
froid extérieur, ou bien la circulation en 
est activée par des ventilateurs qui agis- 
sent soit en lançant l'air chaud à son dé- 
part, soit en l'aspirant à la sortie. 

Il existe des types nombreux d'évapo- 
rateurs, très employés aux Etats-Unis, plus 
rarement utilises en France en dehors des 
installations industrielles. Ils peuvent être 
classés en appareils fixes et en appareils 
mobiles ‘ en évaporateurs à courant d'air chaud vertical, oblique ou 
horizontal ; en appareils à petit travail (moins de 1 hectolitre), à travail 
moyen (3 à 4 hectolitres), et à grand travail (jusqu'à 50 et 100 hectolitres) 
par 24 heures. 

Les conditions à exiger d'un évaporateur, en ce qui concerne la dépense 
de combustible, l'utilisation de la chaleur produite par le foyer, la régula- 


"il 


FIG. 2010.— Évaporateur Vermorel. 
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rite du séchage dans chaque claie sont les mêmes que celles déjà examinées 


pour les étuves. V. ce mot. 


En outre, la longueur de la colonne séchante doit être calculée en raison 
de la puissance de chauffe du calorifère. En effet, si l'air chaud et humide 
parti de la base parcourt un chemin trop long autour de produits froids, il 
se refroidit à son tour et dépose en buée une partie de sa vapeur d'eau, ce 


qui provoque deux 
inconvénients 
non seulement les 
produits les plus 
éloignés du foyer 
ne sont pas séchés, 
mais encore de 
nouvelles quanti- 
tés de chaleur 
deviennent né- 
cessaires pour 
évaporer la buée. 
Au contraire, si 
la colonne de pro- 
duits est trop 
courte, l'air chaud 
sort incomplète- 
ment saturé, et il 
en résulte une 
perte appréciable 
de calorique. 


FIG. 2011. — Évaporateur (coupe longitudinale) de l'École d'agri- 


culture de Berthonval. 


a) Appareils à À. Entrée d'air froid; B. Chemise de tôle entourant le poêle C; D. Tuyau 


petit ou moyen 
travail. — Evapo- 
rateur Vermorel. 


sière ; H. Claies; 


de fumée; E. paque de tôle perforée 
. Sortie d'air humide. 


our l'entrée d'air chaud; G. Glis- 


— C'est un appareil portatif à colonne verticale de six à douze claies, en 


toile métallique ondulée (fig. 2010). 


Le fourneau est formé d'un corps de 


foyer en fonte, à ailettes qui augmentent la surface de chauffe, et d'une 


double enveloppe en amiante qui diminue les 
pertes de chaleur. Le courant d'air chaud 
arrive sur un entonnoir rempli de sable, placé 
au-dessus du fourneau, et qui répartit la cha- 
leur dans la colonne. Un thermomètre et un 
régulateur de chaleur sont placés au-dessus 
de cet entonnoir. 


LULU nan 


di 


ES 


Un dispositif ingénieux formé d'un 


deux tringles rend facile le soulèvement 


Deux petites tiges de fer rond, placé 
permettent de laisser, à partir d'un 
étage quelconque, les claies soule- 
vées. Il existe différents modèles, 
dans lesquels varient la surface de 
chauffe, le nombre et les dimensions 
des claies et par suite la surface 
totale de dessiccation. 

Evaporateur de l'Ecole de Ber- 
thonval. — MM. Maipeaux et Pé- 
ronne ont réalisé, à l'Ecole d'agri- 
culture de Berthonval, un évapo- 
rateur, simple, peu coûteux, facile 
à construire. 

Le chauffage est obtenu par un 
petit poêle ordinaire au charbon de 
terre (fig. 2011). Ce poêle est en- 
touré d'une chemise en tôle dans 
laquelle s'échauffe l'air introduit 
ensuite directement dans la cham- 
bre de séchage. 

"Cette chambre est constituée par 
une caisse en bois, longue de 2 mè- 
tres, inclinée suivant une pente 
deQ ,15 par mètre. Elle porte, à sa 
partie inférieure, le tuyau de fu- 
mée passant au-dessous d'une plaque 
de tôle, percée de trous pour l'ar- 
rivée de l'air chaud. A l'intérieur, 
sur les parois verticales de la caisse, 
sont cloués horizontalement, et à la 
même hauteur, deux liteaux qui 
servent de glissière pour les claies. 
Celles-ci sont introduites à l'arrière 
de l'appareil, dans la partie la moins 


1.16. 2012. _ Évaporateur «le Français ». 


levier qui actionne une crémaillère à 
e toute la charge de claies. 
es dans les crans d'arrêt du châssis, 


FIG. 2013. — Évaporateur Zimmermann. 


chaude, et une simple poussée de la 


main les fait avancer vers le foyer. Deux portes à charnières permettent 


l'introduction et la sortie des claies 


. L'air chargé d'humidité est évacué 


par une ouverture située dans l'angle supérieur de la caisse. 
Cet évaporateur est caractérisé par la position horizontale des claies 


dans un courant d'air oblique.. 
Evaporateur « le Français » de 


Tritschler. — Dans cet appareil, le 


ÉVAPORATEUR 


calorifère présente une grande surface rayonnante, par suite de l'ondulation 


des parois du foyer et 
gaz de combustion parcourent 
un double circuit de tuyaux 
placés au-dessous de la cham- 
bre de séchage, disposée ho- 
rizontalement. 

Un tuyau coudé reprend la 
fumée pour la conduire à une 
cheminée placée au-dessus et 
en tête de la caisse de séchage. 
L'air froid pénètre par de pe- 
tites fentes disposées en cou- 
ronne à la partie supérieure 
d'une première enveloppe en 
tôle ig. 2012) ; il descend 
entre deux enveloppes, re- 
monte en suivant les parois 
du foyer, suit la caisse infé- 
rieure de la chambre de sé- 
chage, en contact avec les 
tuyaux de fumée, et pénètre 
en queue de la caisse supé- 
rieure contenant les claies su- 
perposées trois par trois. L'air 
chaud qui s'est chargé de va- 
peur est évacué en tête, par 
un manchon qui entoure le 
tuyau de fumée. 

Un régulateur, placé entre 
le manchon et la chambre de 


e l'adjonction d'une tôle ondulée. La fumée et les 
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séchage, permet de faire va- 
rier les ouvertures d'échap- 
pement d'air chaud, et au be- 
soin de les fermer complète- 
ment, pour faire fonctionner 
ce+ évaporateur à la manière 
des étuves. 

Des thermomètres, placés 
derrière des vitres, à l'entrée 
et à la sortie de l'air chaud, 
permettent de suivre la marche 
du travail. 

b) Evaporateurs à grand 
travail. — Ces appareils sont 
d'un usage courant dans les ré- 
gions fruitières des Etats-Unis. 
Il en existe de nombreux types. 

Evaporateur portatif Zim- 
mermann. __ Il est en tôle gal- 
vanisée et comprend un foyer 
hémicylindrique comparable 
à celui des étuves à prunes 
agenaises (V. EÉTUVE). Les 
claies sont placées comme des 
tiroirs, en deux colonnes sépa- . 
rées par des cloisons verti- ! 
cales, entre lesquelles passe 
le tuyau de fumée. L'air chaud 
monte dans les deux compar- 
timents de cette sorte d'ar- 


FIG. 2014. — Évaporateur Penniman 


(vue extérieure). 


nn — 


F1G. 2015. — Le même (vue intérieure), 


moire et s'échappe par une large ouverture pratiquée au plafond. Cet appa- 
reil est très simple, mais la surface rayonnante du foyer est très faible. 


L'enlèvement, à la base, d'une claie de 

fruits séchés exige ensuite le dépla- 

cement à la main de toutes celles qui 

sont au-dessus. Les portes sont fré- 

qe ouvertes, ce qui provoque 
es pertes de chaleur. 

Evaporateur Pen n i man. __ Une grande 
roue en fer (fig. 2014 et 2015) porte à 
son pourtour des plateaux chargés de 
claies, suspendues par des tiges arti- 
culées qui maintiennent constamment 
les claies dans une position horizon- 
tale. 

La roue chargée de fruits tourne len- 
tement (d'une façon continue ou par 
intermittence, à bras ou au moteur), 
dans une enveloppe hémicylindrique 
munie de regards vitrés et pourvue 
d'une porte devant laquelle les plateaux 
de claies viennent successivement se 

résenter. L'air froid pénètre près du 

oyer, se chauffe sur des tuyaux et s'é- 
chappe par des ventilateurs placés à la 
partie supérieure. Après un tour com- 
plet de la roue, la dessiccation est ter- 
minée. Avec une roue de 4,25 de dia- 
mètre et 1,80 de largeur, portant 
24 plateaux de 5 claies mesurant cha- 
cune 1m,50 sur Om,65, on obtient 120 claies 
ayant une surface d'environ 400 mètres 
carrés, sur laquelle on peut sécher, en 
24 heures, 400 à 500 kilos de prunes, 
abricots, pêches ou pommes. 

Signaion encore :l'évaporateur 
Carson, formé de deux chambres, se 
parées par ta cheminée et portant 
chacune deux piles de claies disposées 
obliquement ; l'évaporateur Allen, très 


FIG. 2016. __ Séchoir industriel Hillaé. 


B. Arrivée des cossettes k sécher avec MESmI- 
tif empêchant les rentrées d'air; D. Arbre 
faisant tourner les cônes  G: E. Die de 
+ ut* C Plateñux perlordé; L'AMEIvÉ A 

az chauds et secs; M, M. Sortie des gaz 
humides. 


répandu dans l'Oregon, composé d'un fourneau en brique qui envoie l'air 
chaud dans un tunnel, incliné à 15 degrés, formant chambre de séchage où 
sont introduites les claies sur de petits chariots qui glissent par leur poids. 


ÉVENTAIL — EXPLOITABILITÉ 


Rendement au séchage. — Avec les évaporateurs, le rendement au 
séchage, par 100 kilos de fruits ou de légumes, atteint en moyenne les 
chiffres suivants : 


Petits pois … 20 pour 100 | Prunes.…..…....…..…....…..…… 38 à 42 pour 100 
Haricots vert 12 — Pêches dénoyautée. 18 à 20 
Carottes 10 — Abricots dénoyauté 16 à 18 
Choux de Bruxelles 10 — Poires en rondelles. .. 14 à 16 
Choux pommés 8 — Pommes... 12 à 14 


Séchoirs industriels. — La dessiccation de diverses matières destinées 
à l'alimentation du bétail, pour lesquelles il n'est pas indispensable de 
conserver l'arome, comme les betteraves, les topinambours, les pulpes de 
sucrerie et de féculerie, etc., est réalisée, non avec de l'air pur, chauffé 
séparément, mais avec la vapeur plus ou moins surchauffée, les gaz de 
combustion ou les gaz des carneaux. 

Dans le séchoir continu Huillard (fig. 2016), la matière à sécher, montée 
par une chaîne à godets, tombe au sommet d'une colonne close partagée par 
des plateaux perces de trous et surmontés de cônes qui divisent la matière. 

Un arbre vertical porte des palettes qui font descendre le produit d'un 
étage à l'autre. 

Les gaz chauds arrivent à la base de la colonne, traversent les couches 
successives de produits, et, chargés de vapeur d'eau, sortent à la partie 
supérieure, sous l'appel d'un puissant ventilateur. V. aussi DESSICCATION, 
ÉTUVE, SÉCHERIE. 

Eventail (hortic). — Disposition d'espalier qui permet d'obtenir deux 
branches maîtresses à 45 degrés et des branches secondaires, les unes verti- 
cales, les autres horizontales. Cette forme n'est employée que pour le pêcher 
et on l'abandonne de plus en plus, car les branches verticales ont toujours 
une tendance à s'emporter. 


Éventration (méd. vétér.). — Perforation abdominale produite par un 
pieu, une fourche, un coup de corne. Il y a avantage à sacrifier l'animal de 
suite pour tirer, s'il y a lieu, un bon parti de la viande et des dépouilles. 


Excavation. — Creux naturel ou artificiel en terre. Les excavations 
présentant un danger pour la sécurité publique doivent être entourées 
d'une clôture suffisante. (Loi du 21 juin 1898.) 


Excréments. Résidus de la digestion des animaux domestiques ou 
de l'homme qui sont évacués en dehors sous la forme solide ou liquide et 
que l'on utilise comme engrais. 

Pour un même animal, la richesse des excréments en matières fertili- 
santes (azote, acide phosphorique, potasse) est très variable suivant le 
régime auquel on le soumet : plus les aliments sont riches en matières 
nutritives, plus grande est évidemment la richesse des déjections ; les ani- 
maux à l'engrais donnent une fumure beaucoup plus riche que ceux qui 
travaillent ; enfin la richesse des excréments est en raison inverse de leur 
production. 

L'azote et les sels de potasse des aliments passent en grande partie dans 
les urines. Les sels de chaux et les sels de magnésie . ainsi que les phos- 
phates, sont au contraire, en majeure proportion, expulsés dans les excré- 
ments solides. 

Excréments des animaux domestiques. — 


Voici leur composition 


moyenne : 

, | BÈTES BÊTES 
CHEVAL bovines. ovines. PORC 
E L ts AZOtE:. Lin rente 5,9 22 7,0 s 
Penidee se ) Acide phosphorique 3,0 2,1 8,6 3 
{oür 1000 Dates) | Potasse …| 4,2 1,5 3,3 0 
P PATUeS). (Chaux et magnésie. . 3,0 3,0 15,0 0 
( AZOTE. runs 15,0 8,5 13,2 8% 
Urines ) Acide phosphorique. .| Traces Traces 0,5 8 
(pour 1000 parties). JPorasse | 10,0 14,0 18,6 0 
Chaux et magnésie… 8,0 13,0 6,0 0 


Les excréments sont rarement employés dans leur état naturel. Le mieux 
est de les mélanger aux litières, de façon à obtenir du fumier. V. FUMIER. 

Excréments humains. — Ils sont considérés, à juste raison, comme un 
puissant engrais. Leur composition moyenne est la suivante 


COMPOSITION MOYENNE 
en kilogrammes 
(par 1000 kg. d'engrais). 


Matières solides Azote 11 à 15 
(30 kilogrammes par personne ; Acide phosphorique 10 à 18 
et par an). l Potasse 3,5 
Urines Azote 10 
(345 kilogrammes par personne ; Acide phosphorique 1,5 
et par an). { Potasse 1,9 


Les excréments humains sont employés comme engrais sous le nom 
d'engrais flamand (V. ÉGOUT, ENGRAIS, FOSSE D'AISANCES). Les matières 
fécales, débarrassées des parties liquides, desséchées, puis pulvérisées, consti- 
tuent /a poudrette. V. ce mot. 


Exfoliation. Chute de l'écorce de certains arbres, à l'automne. On 
l'observe le plus souvent sur la vigne, le chèvrefeuille, où elle peut être 
totale ; sur le platane, où elle n'est que partielle, mais en grandes plaques ; 
soit enfin sur le chêne, le cerisier, le prunier, où elle s'effectue par petites 
plaques. 

Exaascées, __ Famille de champignons parasites de la famille des 
ascomycètes et dont le genre exoasque (exoascus) est le type. Ce genre 
comprend trois espèces bien connues : l'exoasgue déformant (exoascus 
déformans), qui occasionne /a cloque du pêcher (V. CLOQUE); l'exoasque du 
Prunier (exoascus pruni), qui donne les pochettes des prunes, et l'exoasque 
du cerisier (exoascus cerasi), qui produit les balais de sorcières. V. BALAI. 


Exobasidiées, __ Famille de champignons parasites dont le genre 
exabasidium est le type. L'exobasidium renferme plusieurs espèces dont les 
plus connues, encore que leurs dégâts soient peu importants, sont : l'ex. 
basidium de la vigne, qui forme des taches brunes sur les feuilles et des 
taches sèches et déprimées sur les raisins, ef l'exobasidium du noyer, qui 
se développe sur la face inférieure des feuilles du noyer. 
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Exomphale (méd. vétér.). — Hernie ombilicale qu'on traite par des ban- 
dages, par des sutures simples, enchevillées et entre-croisées ou qu'on cauté- 
rise avec une solution d'acide nitrique faible. Ces traitements relèvent de 
la médecine vétérinaire. 


Exosmose. Dans les phénomènes d'échanges osmotiques, nom donné 
au courant le moins rapide. V. DIFFUSION. 


Exostose (méd. vétér.). — Tumeur inflammatoire de la surface des os 
(fig. 2017). Toutes les parties du squelette peuvent, en principe, être le 
siège d'exostoses, mais ces lésions sont évidemment beaucoup plus fré- 
quentes vers les régions superficielles 
du squelette que vers les régions pro- 
fondes, parce que ces régions super- 
ficielles sont plus exposées aux ac- 
tions traumatiques de toute nature. 
Les chocs ef contusions de la surface 
des os, les tiraillements exagérés au 
niveau des insertions des ligaments 
sur le pourtour des jointures, les en- 
torses, distensions excessives des ar- 
ticulations, etc., forment d'ordinaire 
le point de départ du développement 
des exostoses, qui sont, dès lors, les 
manifestations d'ostéo-périoslites lo- 
calisées. Les exostoses déforment les 
régionsatteintesetpeuventprovoquer 
des boiteries si elles siègent au niveau 
ou dans le voisinage des jointures. 

Ces lésions ont surtout de l'impor- 
tance chez les animaux de travail, 
chevaux ou bœufs. Suivant la place 
qu'elles occupent, elles constituent les 
éparvins, les jardes, les courbes, les 
formes, etc. Leur traitement est justiciable de l'intervention du vétérinaire, 
qui applique à chaque variété le traitement approprié. 


Exploitabilité. Qualité d'un arbre parvenu à un état tel que son 
propriétaire a intérêt à l'exploiter pour une raison ou pour une autre. En 
d'autres termes, un arbre est exploitable quand il est arrivé, soit au 
moment où il réalise le mieux possible le genre d'utilité que l'on peut 
attendre des produits qu'il est susceptible de fournir après abatage, soit à 
celui où il est sur le point de cesser de rendre largement les services qu'on 
attendait de lui pendant sa vie; on a donc intérêt à le faire disparaître 
pour qu'il cède la place à d'autres arbres plus aptes à jouer le rôle convenu. 
Le terme de l'exploitabilité d'un arbre est l'époque à laquelle expire le 
laps de temps au bout duquel cet arbre est supposé être exploitable. 

Quand une forêt est aménagée de telle sorte que les exploitations portent 
non pas sur des arbres disséminés, choisis çà et là au milieu des peuple- 
ments, mais sur des peuplements qui sont abattus en bloc, il y a lieu de 
considérer l'exploitabilité ou le terme de l'exploitabilité d'un peuplement 
et non plus d'un arbre. Les définitions précédentes s'appliquent d'ailleurs 
toujours, sous la seule réserve qu'il faut remplacer le terme arbre par le 
terme peuplement. 

Les services que nous rendent les arbres sont multiples et d'ordres très 
divers. Il y a donc lieu de considérer plusieurs sortes d'exploitabilités 
dont les termes sont naturellement très différents les uns des autres. Nous 
allons passer en revue les différentes exploitabilités qu'il peut être intéres- 
sant de distinguer dans la gestion forestière. 

Exploitabilité physique. — Un arbre, comme tout être vivant, arrive 
fatalement à un âge auquel il succombe. Mais chez les arbres la décrépi- 
tude qui précède la mort, leur agonie, si l'on veut, dure généralement plu- 
sieurs années. Cette décrépitude se manifeste par une raréfaction de l'appa- 
reil foliacé et la mort de rameaux de plus en plus nombreux appartenant 
aux régions périphérique ou supérieure de la cime : l'évolution de nou- 
veaux bourgeons ne se manifeste plus que dans le voisinage immédiat de 
la tige ou des principales branches. Presque toujours le sujet affaibli est 
envahi, dès le commencement de sa décrépitude, par des insectes ou des 
champignons parasites qui désorganisent les tissus de son bois et de son 
écorce : cette dernière se détache par lambeaux; de la vermoulure ou des 
liquides noirâtres, constitués par de l'eau chargée des produits de la 
décomposition du bois, s'échappent au dehors, sortant de la tige ou des 
branches par des galeries d'insectes ou des fissures quelconques ; finale- 
ment l'arbre, dont les tissus n'offrent plus aucune résistance, s'effondre 
sous son poids ou est renversé par un coup de vent. La décrépitude étant 
une maladie qui ne laisse aucun espoir de guérison, on «a généralement 
intérêt à exploiter un arbre dès qu'elle se manifeste, ei dre dès qu'il 
devient dépérissant, pour éviter que son bois soit rendu complètement 
inutilisable par les dégâts des insectes et des champignons auxquels nous 
faisons allusion. On dit alors qu'on a laissé l'arbre parvenir au terme de 
son exploitabilité physique. Celui-ci doit être déterminé avec soin, car si 
l'on attend un peu trop longtemps avant d'exploiter l'arbre, on risque de 
récolter du bois ayant subi déjà un commencement d'altération. 

On peut même dire qu'on n'a généralement pas intérêt à laisser un 
arbre sur pied jusqu'au terme de son exploitabilité physique ; en fait, elle 
n'est guère à prendre en considération que dans le cas suivant : dans 
beaucoup de forêts il arrive que certains arbres doivent aux conditions 
spéciales dans lesquelles ils se sont développés d'avoir acquis une forme 
leur donnant une valeur esthétique ou des dimensions exceptionnelles qui 
en font des curiosités naturelles. Presque toutes les grandes sapinières du Jura 
possèdent leur « Président », sapin magnifique dont la hauteur dépasse le 
plus souvent 40 mètres ; les futaies de l'Ouest et du Centre possèdent aussi 
des chênes rouvres imposants par leur hauteur et leur diamètre. La forêt 
de Fontainebleau possède des arbres plusieurs fois centenaires : le Phara- 
mond, le Nid de 1 Aigle (fig. 2018). Les forestiers s'enorgueillissent juste- 
ment de ces beaux arbres dont la présence achalande, d'ailleurs, les coupes 
à vendre dans la forêt. On recule jusqu'aux dernières limites du possible 
l'exploitation de pareils géants et l'on a bien raison. 

A l'état isolé, et dans une station favorable, la plupart de nos grandes 
essences peuvent ne pas être dépérissantes avant l'âge d'un, deux ou même 
trois siècles. Les essences dont la croissance est très rapide, au cours de 
leurs premières années, comme les saules ou le tremble, dépérissent, au 
contraire, habituellement au bout d'une quarantaine ou d'une cinquantaine 
d'années. Englobé dans un massif forestier, c'est-à-dire entouré par d'autres 
sujets ayant à peu près la même hauteur que lui, un arbre d'une essence 
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FIG. 2017." Exostose (forme phalangienne). 
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FIG. 2018. — Arbres célébres. De gauche à droite : le 


naturellement longevive dépérit prématurément si l'on vient à couper ses 
voisins : il ne peut résister à la crise consécutive à un brusque isolement. 
Il faut tenir compte de ce fait quand on suppute le terme de son exploita- 
bilité physique. 

Exploitabilité absolue. __ Les arbres s'accroissent annuellement d'une 
certaine quantité représentée par le volume du manchon ligneux fabriqué 
par le cambium au cours de la saison de végétation. Cet accroissement 
annuel en volume n'est pas constant à toutes les époques de l'existence du 
sujet. On observe qu'il va constamment en augmentant pendant les pre- 
mières années de l'existence du sujet, passe par un maximum, puis va en 
diminuant. On appelle accroissement moyen le quotient du volume d'un 
arbre à une époque donnée par le nombre d'années dont cet arbre est 
alors âgé, et l'on démontre que cet accroissement moyen passe, lui aussi, 
par un maximum. Si l'on exploite l'arbre à ce moment pour le remplacer 
immédiatement par un jeune sujet qui sera réalisé de même, etc., on aura 
cet avantage d'avoir une récolte maximum (en volume) pour un nombre 
d'années donné. C'est ce qu'on appelle réaliser l'exploitabilité absolue. 

Il en est de même lorsqu'il s'agit d'un peuplement, car son accroissement 
annuel en volume passe aussi par un maximum pour diminuer à partir 
du moment où un certain nombre de sujets de ce peuplement dépérissent, 
puis disparaissent en laissant des trouées. L'accroissement moyen en volume 
du peuplement passant lui aussi par un maximum, on réalise encore l'ex- 
ploitabilité absolue en exploitant le peuplement à l'époque de ce maximum. 
En définitive, dans un cas comme dans l'autre, pour trouver le terme de 


V 
l'exploitabilité absolue, on calcule la valeur de la quantité pour les 


différentes valeurs de n. Dans cette expression, n représente en nombre 
d'années l'âge de l'arbre ou du peuplement, et Vn son volume à 


Vn x ; 
cette époque :le quotient _, exprime la. valeur de l'accroissement 


moyen. Pour calculer Vn, on mesure la hauteur de l'arbre et son diamètre 
à 1m,30 du sol. Diverses for ules donnent la valeur du volume en fonction 
de ces quantités, mais dans la pratique on opère plus vite en consultant 
des farifs à double entrée (hauteurs-diamètres) où l'on trouve immédiate- 
ment, ou par un calcul 
très simple, le nombre 
cherché. Pour mesurer 
le diamètre, on emploie 
le compas forestier 
(fig. 2019), mais, par- 
fois, au lieu de mesurer 
le diamètre, on mesure 
la circonférence au 
moyen d'une chaîne ou 
d'un ruban. Les hau- 
teurs sont évaluées « à 
l'œil >, ou mesurées 
avec un instrument ap- 
pelé dendromèétre. (V. 
ce mot) Il existe un 
grand nombre de mo-  }; 
dèles de dendromètres. 
En fait, quand il s'a- 
£it d'arbres, le maxi- 
mum de l'accroissement annuel se produit très tard, et celui de l'accroisse- 
ment moyen ne 8e réalise souvent qu'à une époque postérieure à celle où 
commence le dépérissement de l'arbre. La considération de l'exploitabilité 


FIG. 2019. — Exploitabilité (compas et chaîne forestière). 
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Nid de l'Aigle ; le Pharamond (forêt de Fontainebleau). 


absolue est alors sans aucun intérêt, puisque son terme est devancé par 
celui de l'exploitabilité physique, lequel impose l'exploitation du sujet. 

Au contraire, quand il s'agit de peuplements, l'exploitabilité absolue peut 
être prise en considération, notamment lorsqu'on se propose de récolter 
des bois de chauffage. Son terme survient à des âges voisins de quatre: 
vingts ans pour le chêne et le hêtre, de quarante-cinq ans pour le charme. 
Il est sensiblement plus précoce dans les stations favorables à l'essence 
considérée que dans les autres. 

Exploitabilité technique. — C'est la qualité possédée par un arbre, on 
par la majorité des sujets composant un peuplement, d'avoir acquis une 
grosseur qui les rende particulièrement aptes à la fabrication d'une mar- 
chandise donnée, et de ne pas avoir dépassé cette grosseur optimum. Un 
exemple fera comprendre ce que nous voulons dire :le propriétaire d'une 
forêt qui désire fabriquer des échalas peux la vigne a tout intérêt à 
exploiter ses bois au moment précis où ils ont atteint la dimension de 
perches suffisamment grosses, sans doute, pour qu'on puisse y trouver de 
beaux échalas, mais dont le dia ètre ne soit pas assez considérable pour 
qu'on éprouve de la difficulté à fendre ces perches en deux ou en quatre 
en faisant usage d'une simple serpe. Celui, au contraire, qui désire fabri- 
de et vendre des plateaux de M Le laissera les arbres parvenir à 50 ou 

0 centimètres de diamètre, pour que le débit par la scie soit avantageux. Il 
existe autant d'explaitabilités techniques que de marchandises différentes. 

Exploitabilité économique. — L'exploitabilité, économique ou sociale, 
est la qualité d'un arbre ou d'un peuplement parvenus à l'état où ils sont le 
plus aptes à fournir les marchandises les plus utiles dont le pays a besoin 
pour son industrie nationale. Certaines de ces marchandises ne peuvent 
évidemment être débitées que dans des arbres de gros diamètre, tandis que 
de gros arbres peuvent, au besoin, être débités en marchandises d'un faible 
équarrissage. Îl en résulte que si l'on poursuit la réalisation des arbres ou 
des peuplements au terme de leur exploitabilité économique, on sera tou- 
jours conduit à ne les abattre qu'à des âges très avancés. Il faut observer 
que ceci implique la nécessité de conserver sur pied dans les forêts un 
grand nombre d'arbres approchant plus ou moins de ce terme mais tous 
relativement âgés :le matériel sur pied dans de pareilles forêts sera donc 
très considérable et aura une grande valeur en argent ; en d'autres termes, 
la production des gros bois exige que l'on consacre à cette entreprise fores- 
tière un capital énorme. Sans aucun doute les revenus annuels en argent 
seront eux-mêmes très élevés ; il n'en est pas moins vrai que, vu l'impor- 
tance du capital engagé, le raux de placement auquel fonctionneront de 
telles exploitations sera très faible. Les adversaires des forêts domaniales 
ont jadis fait valoir que ces forêts étaient gérées de telle sorte qu'elles 
fonctionnaient à des taux dérisoires, beaucoup plus faibles que ceux auxquels 
fonctionnaient la plupart des exploitations forestières appartenant à des 
particuliers. Ils en concluaient que l'Etat devrait vendre ses forêts. C'est 
vrai : beaucoup de nos magnifiques futaies de chêne domaniales fonc- 
tionnent à des taux qui n'atteignent même pas 1 pour 100. Mais l'argument 
se retourne contre ceux mêmes qui voulaient en faire usage : la mission 
d'un Etat n'est pas de faire de la spéculation, mais de veiller à ce que l'in- 
dustrie nationale trouve autant que possible sur le sol du pays les matières 
premières nécessaires. Sachant que l'éducation des très gros arbres n'est 
pas une spéculation très heureuse et ne tenterait point les propriétaires 
particuliers, l'Etat s'en est chargé et y emploie ses forêts domaniales- C'est 
tout simplement son devoir. 

Exploitabllités financières. __ Ce sont celles qui sont relatives au ren- 
dement en argent des forêts. Une forêt aménagée fournit chaque année 
des bois qui sont vendus sur pied à un marchand de bois pour un certain 
prix. Ce prix est le revenu brut annuel. Pour connaître le revenu net 
annuel, il suffit de retrancher du premier les frais de garde et de gestion, 
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ceux que nécessitent l'entretien des chemins de vidange, les repeuplements 
artificiels, les travaux préventifs contre les incendies, etc., enfin les impôts 
et les primes d'assurances s'il y a lieu. Pour estimer si l'exploitation fores- 
tière en question est conduite d'une façon avantageuse pour son proprié- 
taire, on compare ce revenu net annuel à la valeur du capital engagé dans 
l'entreprise. Mais celui-ci peut être entendu de deux façons : on peut n'y 
faire entrer que la valeur du sol qui porte la forêt, ou bien l'on peut 
ajouter à cette valeur celle du matériel sur pied, c'est-à-dire de tous les 
arbres qui composent les peuplements. Cette valeur du matériel sur pied 
est bien, en effet, un capital engagé dans l'entreprise, car il serait possible 
d'abattre immédiatement tous ces arbres et de les vendre. Nous disions 
plus haut que la valeur du matériel sur pied est infiniment plus considé- 
rable si l'on veut produire (fabriquer, pourrions-nous dire) des gros arbres 
que si l'on se contente de produire des perches de petit calibre. Nous ne 
pouvons établir ici comment on calcule le terme de l'exploitabilité relative 
à la plus grande rente forestière ou celui de l'exploitabilité relative à la 
plus grande rente foncière (ou exploitabilité commerciale). Ces questions 
font l'objet de tout un chapitre dans les traités d'aménagement. 
Exploitabilités extra_forestières. __ Les arbres nous rendent d'autres 
services que celui de nous fournir du bois après leur exploitation : ils nous 
sont utiles pendant leur vie, et à chacun de leurs genres d'utilité correspond 
une exploitabilité ; toutes ces exploitabilités peuvent être groupées sous la 
rubrique :exploilabililés extra-forestières. Nous en citerons quelques-unes 
Sur le versant d'une montagne, aux grandes altitudes, la forêt est sans 
cesse menacée de destruction par la chute de quantités de neige conside- 


FIG. 2020. — Pins brisés par la neige à la limite supérieure 
d'une forêt de montagne. 


rables (18. 2020), par la violence des ouragans, par les incursions des animaux, 
vaches ou moutons, qui paissent dans les pâturages couvrant le sommet de 
la montagne, etc. On observe que ces lisières supérieures de la forêt sont 
toujours dans une situation précaire et que si elles viennent à disparaître, 
faisant place au pâturage, immédiatement les peuplements inférieurs pren- 
nent le caractère de lisières et sont à leur tour menacés de destruction. On 
obvie au danger en créant, dans les régions supérieures des massifs fores- 
tiers, des séries Spéciales, connues sous le nom de zones de protection, 
auxquelles on applique un traitement particulier, en vue, non pas d'obtenir 
plus ou moins de revenus, mais de maintenir à tout prix l'état boisé. Ce 
serait un tort de croire qu'il, soit opportun de n'y faire aucune coupe. Des 
exploitations, très prudentes, sont nécessaires au point de vue purement 
cultural, mais on applique alors une exploitabilité spéciale. On opère 
de même pour certaines forêts dont le rôle est d'empêcher le glissement 
des premuères masses de neige, origine des avalanches. 

Exploitabilité artistique. — Certains arbres ont un intérêt historique 
ou bien possèdent individuellement un cachet artistique. De tels arbres 
doivent être respectés : un vandale pourrait seul imaginer de les couper. 
Pourtant, à la dernière limite de leur existence, leur chute imminente peut 
constituer un danger pour la sécurite publique. Il faut alors les abattre. 
D'autres font partie d'un groupement nécessaire à la beauté d'un paysage. 
Abattre ces arbres pour réaliser quelques mètres cubes de bois serait un 
crime ; des exploitations faites dans un but cultural sont au contraire sou- 
vent nécessaires au maintien du groupement : il y a donc une exploitation 
artistique. Les arbres qui produisent des fruits comestibles, ceux qui, pen- 
dant leur vie, fournissent du liège ou de la résine sont considérés comme 
exploitables lorsque la production de ces produits tombe en dessous d'une 
certaine limite. 


Exploitation agricole. ___ Ensemble des terres cultivées par une 
seule personne ou par une collectivité. 

Chef d'exploitation, ses aptitudes. — Suivant l'étendue des terres et la na- 
ture des opérations entreprises, l'exploitant consacre tout ou partie de son 
temps à la culture de son domaine ; il travaille seul ou avec sa famille, ou 
avec des auxiliaires salariés ; enfin, il assure seul ou avec l'aide d'un colla- 
borateur, régisseur, chef ou commis de culture, la direction de l'exploitation. 

M. Couvert a établi la progression moyenne suivante à ce sujet : 

1° Au-dessous de 250 à 300 francs de valeur locative, soit 7 000 à 9000 francs 
de valeur vénale, étendue insuffisante, nécessité d'autres occupations, cul- 
tivateur ouvrier ; 

2° Jusqu'à 600 à 700 francs de valeur locative, soit 20 000 francs de valeur 
vénale, utilisation complète et suffisante du cultivateur et des siens ; 
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3° Jusqu'à 1500 à 2 000 francs de valeur locative, soit 50 000 à 60 000 francs 
de valeur vénale, intervention de main-d'œuvre complémentaire salariée 
à rôle accessoire ; 

4° Jusqu'à 4500 à 5 000 francs de valeur locative, soit 120 000 à 
150 000 francs de valeur vénale, main-d'œuvre salariée prépondérante, le 
cultivateur travaille encore manuellement ; 

5° Jusqu'à 14 000 à 15 000 francs de valeur locative, soit 400 000 francs de 
valeur vénale, le cultivateur ne travaille plus, assure seul la direction ; 

6° Au delà, aide nécessaire dans la direction et la surveillance, interven- 
tion d'un régisseur, d'un chef de culture. 

- Avec une valeur locative de 50 francs par hectare, on obtient l'échelle 
suivante correspondant aux catégories précédentes : 5 à 6 hectares, 
12 à 14 hectares, 30 à 40, 90 à 100, 280 à 300 hectares ( fig. 2021). 

Avec une valeur locative de 100 francs, on a 2 hect. 50 à 3 hectares, 6 à 7, 
15 à 20, 45 à 50, 140 à 150. 

L'importance de l'exploitation influe sur la nature et l'étendue des apti- 
tudes que doit posséder son chef. A la base, c'est le travail manuel qui 
domine : les combinaisons agricoles sont simples, peu variées. Lorsque 
les auxiliaires apparaissent, le chef de l'entreprise doit les employer judi- 
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FIG. 2021. — Exploitations agricoles. 


1. Proportion centésimale des diverses espluilationt ayrivoles 2. Surfaces respectives occupées par 
les petites, moyennes et frendes exploitations; 3. Répartition des surfaces cultivées d'après le 
mode d'exploitation du sol. 


cieusement ; il faut particulièrement veiller à une bonne répartition du 
travail, les chantiers étant de peu d'importance. Dès l'instant que le culti- 
vateur ne travaille plus manuellement, ou tout au moins qu'à titre acci- 
dentel, car la mise à l'œuvre doit toujours être possible, les qualités de 
direction deviennent prépondérantes : esprit d'organisation, caractère 
résolu et calme, patient, confiance dans les subordonnés, activité continuel- 
lement en éveil, mais sans exagération ; à côté prennent place les aptitudes 
commerciales, la sincérité, l'exactitude dans les opérations entreprises ; les 
qualités techques doivent aussi se développer : connaissance approfon- 
die, théorique et pratique des sujets qui forment l'objet de l'exploitation, 
esprit observateur, averti,’ curieux, novateur, mais réfléchi, pondéré et 
pratique Enfin, quand l'exploitation prend une importance encore plus 
grande, le rôle extérieur apparaît et grandit ; il est bon que ce rôle puisse 
être joué aisément, sans affectation, mais sans réserve fâcheuse, grâce 
à une connaissance plus développée des questions d'ordre économique et 
social, jointe à une éducation appropriée. Ce tableau des aptitudes conve- 
nant aux divers stades de l'exploitation agricole sera complet, si l'on ajoute 
que beaucoup de chefs de grandes exploitations sont insuffisants au point 
de vue pratique et au point de vue des connaissances générales écono- 
miques et sociales, qu'un trop grand nombre de petits cultivateurs ne 
possèdent pas les connaissances techniques qui leur permettraient de tirer 
un meilleur parti de la grande activité qu'ils déploient. 

Main d'oeuvre agricole. __ Dès que la région à. été choisie, il est très 
sage de commencer l'étude du problème local de la main-d'œuvre; ce 
facteur très important de la production agricole ne saurait être négligé an 
cours des premières investigations se renseigner attentivement sur les 
disponibilités de la localité, les aptitudes générales et spéciales, les habi- 
tudes, les besoins, les exigences, sur la nécessité de faire venir des ouvriers 
saisonniers, les courants établis ; envisager l'éventualité d'introductions 
permanentes (nationaux ou étrangers, célibataires ou ménages) ; voir de 
près les moyens de suppléer partiellement à la main-d'œuvre absente ou 
défaillante par l'emploi des machines de toutes sortes, ou par la transfor- 
mation du système de culture habituellement suivi ; toutefois ne pas 
exagérer l'extension du rôle des machines et surtout la réduction des 
cultures qui nécessitent de la main-d'œuvre si l'une ou l'autre ne sont pas 
nécessaires à l'amélioration du coût de la production ; noter la situation des 
salaires, leur évolution, leur taux comparé au coût de la vie, en parallèle 
avec ce que l'on observe dans d'autres régions, Son£er aux moyens d'amé- 
liorer les salaires par des productions nouvelles laissant de plus larges 
bénéfices ; s'informer des rapports qui existent entre les employeurs et les 
travailleurs manuels, etc. En un mot, rassembler des éléments d'informa- 
tion aussi complets et aussi nombreux que possible sur cette grave 
question, de manière à pouvoir aborder ensuite très franchement, sans 
arrière-pensée et en pleine compréhension du rôle social de celui qui 
veut diriger une entreprise, l'examen des solutions susceptibles de satis- 
faire toutes les parties. 

Modes d'exploitation. __ Il y a plusieurs modes d'exploitation, bien 
caractérisés par les rapports qui existent entre le propriétaire du sol et 
l'exploitant ( fig. 2021, 3): 

1° Faire valoir direct. _ Dans le faire valoir direct, les qualités de pro- 
priétaire et d'exploitant sont réunies par la même personne ; le mode d'ex- 
ploitation s'applique à des entreprises de toute grandeur ; il exige la posses- 
sion de capitaux assez importants ou un travail manuel très intense; en 
outre, l'exploitant direct doit posséder une instruction professionnelle variée. 
Si le propriétaire désire se décharger de tout ou partie de la gestion, il confie 
la défense de ses intérêts à un intermédiaire, directeur de culture, régis- 
seur, intendant, commis ou chef de culture dont les occupations varient en 
raison de la valeur technique et morale, de l'importance de l'exploitation 
et de la part de direction conservée par le propriétaire (Centre, grands 
domaines dans la région du Nord ou du Sud-Ouest). De même, l'exploitant 
peut charger des agents spéciaux, dits maîftres-valets, de surveiller le 
personnel, de le nourrir, de soigner les animaux et d'assurer l'exécution 
des détails de l'exploitation (Midi, Sud-Ouest) ; 

2° Métayage (V. ce mot). — C'est un mode d'exploitation basé sur le par- 
tage des produits ; le propriétaire du sol fournit tout ou partie du ca- 
pital d'exploitation, fait les avances pour les achats d'engrais, de semen- 
ces, et dirige l'entreprise ; le métayer fournit son travail, une fraction 
variable des capitaux d'exploitation, s'occupe du personnel et donne les 
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soins aux animaux ; la part prise par le propriétaire dans la direction 
effective du domaine diffère avec les connaissances techniques et les goûts 
personnels. Le partage des produits a lieu soit par moitié, soit avec un 
supplément pour le métayer, portant, notamment, sur les menus produits 
(basse-cour, laiterie), soit avec une proportion plus grande pour le pro- 
priétaire lorsque les capitaux qu'il avance sont plus considérables ou le 
système de culture plus Ctehse Avec un contrat judicieusement établi et 
loyalement exécuté, les intérêts du propriétaire et ceux du métayer sont 
étroitement solidaires, l'association du capital et du travail est parfaite. 

Entre le propriétaire et le métayer se place parfois un fermier général 
ou un intendant dont l'intervention s'explique soit par l'insuffisance des 
capitaux des parties, soit par l'abstention du propriétaire (absentéisme) ; 

3° Fermage. __ Le fermage est le résultat d'un contrat, dit bail à ferme 
(V. BAIL), par lequel l'exploitant ou fermier assume la charge et les risques 
de la culture moyennant le paiement d'une redevance dont le montant est 
fixé à l'avance ; le fermier est tenu d'observer les clauses du baïl, qui com- 
portent notamment la conservation de la chose louée; mais les obligations 
relatives à la culture proprement dite sont plus ou moins impérieuses. A 
mesure que les méthodes d'exploitation se perfectionnent, on constate que 
les fermiers jouissent de libertés plus grandes, tant pour les assolements à 
observer que pour la disposition des produits. La fixité ou quasi-fixité des 
revenus fonciers, les travaux d'entretien des bâtiments, les améliorations 
foncières à envisager, contribuent à opposer les intérêts du propriétaire et 
ceux du fermier ; d'autre part, l'exploitation du sol est généralement peu 
rationnelle avec des baux courts ou l'absence de reconnaissance des amé- 
liorations dues à l'exploitant ; aussi, est-il désirable que les baux soient 
améliorés grâce à des formules établissant une solidarité réelle d'intérêts 
entre le propriétaire et le fermier. 

En raison des risques quels comporte et des capitaux de valeur crois- 
sante qu'elle exige, l'exploitation du sol par le fermage est généralement 
caractérisée par une productivité relativement plus grande que dans le 
métayage ; toutefois, celui-ci peut lutter avec le fermage ou même lui être 
supérieur lorsque capitaux, connaissances et travail interviennent judi- 
cieusement. Faire-valoir direct, fermage et métayage sont susceptibles de 
donner des résultats identiques, mais la supériorité générale du faire-valoir 
direct résulte de son applitation à des étendues restreintes continuelle- 
ment améliorées par le groupement familial. 

En marge des méthodes précédentes d'exploitation, il convient de signa- 
ler la mise en culture par des sociétés propriétaires ou locataires, 
employant des directeurs et chefs de culture, parfois des métayers. 

En France, les exploitants directs sont de beaucoup les plus nombreux, 
représentant les trois quarts des chefs d'exploitation et plus de la moitié 
de la surface cultivée ; le fermage correspond au cinquième environ des 
chefs d'exploitation et à plus du tiers de la surface cultivée ; le métayage, 
à un vingtième en nombre et à un neuvième seulement en surface. 

On exploite directement les petits domaines et ceux qui sont consacrés 
aux jardins, aux vignes ; les exploitations tenues par des fermiers sont 
plus grandes et présentent une proportion importante de terres laboura- 
bles ; les métayers cultivent des terres très variées, mais s'ils sont plus 
nombreux que les fermiers dans les pays vignobles, ils s'adressent assez 
rarement aux jardins. 

On rencontre le maximum d'exploitants directs dans l'Est, le Plateau 
Central et le Midi, de fermiers dans le Nord et le Nord-Ouest, de 
méjayers dans le Centre et le Midi. 

tendue des exploitations. __ L'étendue des exploitations est déter- 
minée le plus souvent par la division de la propriété; mais il n'y a pas 
nécessairement parallélisme entre ces deux faits : plusieurs petites pro- 
priétés peuvent être exploitées par un seul individu, une grande propriété 
peut être divisée en plusieurs exploitations ; de même, une exploitation 
peut comprendre les bâtiments et toutes les parcelles d'une propriété, et, 
en outre, des terres cultivées en supplément (marchés de terre). 

Sur des exploitations d'étendue variable que présentent un pays, une 
région, une localité, s'établissent des agriculteurs possédant des capitaux 
plus ou moins importants. Avec des capitaux égaux, il est possible d'exploi- 
ter une étendue plus grande en terres faciles, légères, qu'en terres com- 
pactes et difficiles La nature des produits obtenus influe sur l'étendue des 
exploitations : les cultures qui réclament une main-d'oeuvre très abondante 
ou qui fournissent des récoltes de haute valeur conviennent aux petites et 
moyennes exploitations (vignes, cultures fruitières et maraichères) ; au 
contraire, l'étendue est généralement plus considérable quand on se livre à 
la culture des céréales ou des plantes fourragères. La situation des terres 
entre aussi en ligne de compte : la surface des exploitations est plus faible 
au voisinage des agglomérations, dans les pays à population dense, dans les 
régions accidentées, dans les climats extrêmes. 

La France compte un très grand nombre de petites exploitations de moins 
de 10 hectares (plus des 4/5) ; mais l'étendue totale de ces petites exploita- 
tions ne représente que le 1/4 du territoire agricole du pays ; la culture 
au-dessus de 40 hectares ne comprend que 2 1/2 pour 100 en nombre (dont 
1/4 au-dessus de 100 hectares), mais près de la moitié en surface ; la moyenne 
culture ne comprend que 1/8 en nombre, presque 1/3 en surface. 

La grande et la petite culture représentent deux formes d'exploitation du 
sol souvent mises en comparaison :les produits nets par hectare peuvent 
être équivalents dans les deux systèmes : si 1a grande culture applique des 
méthodes plus progressives, elle nécessite plus de capitaux d'exploitation 
et les frais généraux et d'administrafion absorbent une fraction très appré- 
ciable du ;produit brut ; la petite culture lutte grâce au rendement élevé de 
sa main-d oeuvre en grande partie familiale ou tout au moins très étroite- 
ment surveillée. Lorsque le petit exploitant est instruit, il obtient des résul- 
tats remarquables. Un écueil des petites exploitations réside dans l'achat 
des matières premières et dans la vente des produits : le syndicalisme et 
la coopération, rte appliqués, laissant à chacun son indépendance, 
permettent des achats et des ventes avantageux. La moyenne culture est 
dans une situation plus précaire, ne disposant ni des moyens d'action, ni 
des connaissances techniques de la grande culture, ni des qualités de main- 
d'œuvre de la petite. 

Choix et examen d'une exploitation. __ Avant de choisir une exploi- 
tation, il convient de faire état des capitaux qui pourront être consacrés à 
ce genre d'entreprise ; deux solutions générales se présentent : acheter un 
domaine et l'exploiter (directement ou- par le métayage), ou simplement 
emprunter le capital foncier moyennant un prix de location à déterminer 
et appliquer les capitaux disponibles à l'exploitation proprement dite du sol. 

Avec le premier système, on limite sensiblement son champ d'action, et 
comme, d'autre part, les capitaux fonciers rapportent moins que les capi- 
taux d'exploitation, les ressources procurées par la terre sont réduites. 
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Par contre, on travaille chez soi, on étudie à loisir et on peut réaliser des 
améliorations foncières à longue échéance : au point de vue familial et 
moral, l'attrait est plus grand, bien que l'on cite des fermes tenues à bail 
par la même famille, depuis de longues années. 

Soit un capital initial de 75 000 francs à utiliser dans une région où les 
terres valent 2 500 francs l'hectare, nécessitant un capital d'exploitation de 
1 250 francs, le rapport des capitaux fonciers est de 4 pour 100, celui des 
capitaux d'exploitation de 8 pour 100 ; en achetant, on exploite 20 hectares 
et le produit net est de 4 000 francs ; la location permet de cultiver 60 hec- 
tares et rapporte 6 000 francs. 

Le choix d'une exploitation se porte sur une région déterminée, en tenant 
compte, très largement, des aptitudes personnelles : culture avec prédomi- 
nance de céréales, avec todaction e plantes industrielles ou de cultures 
spéciales, orientation vers les spéculations animales ; en général, il faudra 
mieux connaître le sol, dans les deux premiers cas, posséder des notions 
techniques plus développées, si on se livre à des cultures industrielles ; 
avoir des aptitudes nettement caractérisées dans le cas d'une exploitation 
animale intensive ; d'autres qualités seront requises pour les cultures frui- 
tières ou maraîchères, la vigne, etc. 

Dans l'examen d'une exploitation, il est indispensable de voir spéciale- 
ment la situation générale, la configuration de l'ensemble et la disposition 
des parcelles ; une attention particulière est accordée aux bâtiments de 
ferme. 

La situation de l'exploitation est envisagée par rapport aux conditions 
climatériques locales, sans négliger la question de salubrité, de l'approvi- 
sionnement en eau (eaux de source, de puits, de pluie recueillies dans des 
citernes). Il est important de se trouver à proximité d'une gare, voire même 
d'une voie navigable, surtout si le système de culture comporte des achats 
importants d'engrais et de produits divers et l'expédition de matières en- 
combrantes ; de bonnes voies de communication, des chemins bien entre- 
tenus facilitent considérablement les relations de toutes sortes. 

Un pays peu accidenté est favorable à la culture arable ; une exploitation 
herbagère s'accommode d'un relief accidenté ; les frais de culture varient 
énormément suivant que les terres sont en plaine ou présentent des pentes 
sensibles ; cependant des terres en plaine peuvent présenter une certaine 
imperméabilité du sol, fandis qu'un excès de pente fait redouter le ravine- 
ment du sol. Il est du plus haut intérêt de cultiver des pièces d'une certaine 
étendue ; le morcellement (V. ce mot) augmente les frais de culture et gêne 
les travaux, empêchant l'extension des moyens de culture mécanique. Il 
faut rechercher des pièces bien rassemblées; à défaut, examiner s'il sera 
possible d'entreprendre des remembrements (V. ce mot) par voie d'échange 
ou d'achat, si les voisins se prêtent à des échanges de culture. 

Avant de commencer l'étude plus précise des terres, il y a lieu de s'arrê- 
ter aux bâtiments ; sans Joute, c'est de la terre que sortent les récoltes ; 
mais ne pas oublier la valeur croissante que représentent les animaux, le 
matériel, les produits à abriter dans les divers locaux. Le service des ani- 
maux doit être facile, sans gaspillage d'aliments, sans perte d'excréments ; 
les machines de culture doivent être soustraites aux intempéries, les pro- 
duits doivent être placés dans des conditions de conservation satisfai- 
santes. En outre, si, pour son usagé personnel, le chef d'exploitation est en 
droit de rechercher une habitation convenable, suffisante pour sa famille 
qu'il désire nombreuse, il lui appartient aussi de songer à son personnel ; 
celui-ci a des exigences différentes suivant la catégorie : salariés, attachés 
aux animaux, célibataires, ouvriers mariés, saisonniers, etc. La mise au 
point des bâtiments est une cause très sérieuse de dépenses élevées, et peu 
productives directement : le propriétaire doit évaluer les travaux néces- 
saires; le fermier saura si le propriétaire est en mesure de faire les amélio- 
rations nécessaires, moyennant le paiement d'une juste rémunération 
supplémentaire ajoutée au prix du fermage ; dans le cas contraire, le fer- 
mier envisagerait certaines transformations à ses frais, sous la réserve d'une 
jouissance prolongée et d'une reconnaissance de la plus-value ajoutée au 
moment de l'expiration du bail. V. BAIL. 

La situation des bâtiments par rapport aux pièces de terre, aux routes et 
chemins a des conséquences sensibles sur le montant des frais de culture. 
Au point de vue du recrutement et du logement du personnel, de l'aisance 
donnée à la culture, une ferme aux champs se trouve dans des conditions 
très différentes de la ferme placée dans une agglomération. 

Il est parfois possible de se .documenter sur les qualités des terres par 
l'examen des cartes géologiques à grande échelle et, le cas échéant, de cartes 
agronomiques ; la lecture des monographies, des ouvrages régionaux four- 
nit d'autres éléments d'appréciation ; mais la documentation sur place est 
rigoureusement indispensable. 

Les terres sont parcourues dans plusieurs sens ; des trous sont creusés 
pour constater la profondeur du sol, la nature du sous-sol ; des échantillons 
soumis à l'analyse renseignent sur la teneur en éléments fertilisants, par- 
fois aussi sur leur degré d'assimilabilité. La végétation fournil aux diverses 
saisons des indications précieuses : l'état de vigueur des récoltes est à cor- 
riger par les considérations spéciales à la météorologie de l'année; compa- 
rer les récoltes avec celles des cultivateurs voisins; chercher la cause des 
différences dans l'état de culture du sol, sa propreté. A défaut de cultures 
sur pied, porter son attention sur les débris de la culture antérieure, chau- 
mes, débris de fourrages notamment. Les plantes spontanées renseignent 
sommairement sur la nature du sol, mais il faut aussi discerner dans quelle 
mesure on pourra les détruire. 

L'examen des terres fait parfois apparaître comment elles pourront être 
améliorées par les amendements, s'assurer des ressources locales, des pos- 
sibilités plus éloignées ; dans le même ordre d'idées, on appréciera 
d'un drainage, des irrigations et en même temps on en supputera la réalisa- 
tion, soit par ses propres moyens, soit avec le concours du propriétaire, 
d'associations existant déjà ou à créer, de l'Etat, etc. 

C'est après cette étude complète de l'exploitation que l'on peut logique- 
ment dresser un état des possibilités du domaine et préparer un plan com- 
plet d'exploitation. 

Organisation générale de l'exploitation. __ Le système de culture 
(V. ce mot) est à [a base du plan d éxploitation ; il est établi d'après les 
considérations générales suivantes : main-d'oeuvre, climat, nature du sol, 
capitaux, aptitudes. 

L'examen des débouchés (V. ce mot) a déjà retenu longuement l'attention 
lors du choix de l'exploitation ; il s'agit maintenant d'adapter à ces débou- 
chés les opérations à entreprendre. En dehors des exploitations auxquelles 
est annexée une industrie transformatrice, la vente directe des produits de 
la culture est avantageuse chaque fois ;que la ferme est à proximité des 
lieux de consommation ou des usines qui transforment ; la limite au delà de 
laquelle la vente directe cesse d'être lucrative est surtout réglée par l'im- 
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ortance du débouché direct et par la valeur relative du produit sorti de 

erme, quant à son poids et à son volume ; exemple : le rayon de vente 
des fourrages secs s'accroît par suite du pressage. Très loin des centres de 
consommation ou des usines, ainsi que pour les produits agricoles encom- 
brants ou de qualité inférieure, la transformation par le bétail s'impose ; 
chaque kilogramme de poids vif, de beurre, etc., représente une valeur de 
condensation de la matière utile à l'homme. Entre des situations extrêmes 
et avec des variations qui dépendent des cours, existent des exploitations 
(et c'est la majorité en France), desquelles sortent simultanément des pro- 
duits végétaux et des produits animaux, 

L'annexion d'une industrie à la ferme permet de n'exporter que des sub. 
tances de valeur plus grande, et, en outre, les résidus des industries agri- 
coles constituent des aliments de premier ordre. Il est recommandable de 
chercher à développer les industries rurales, particulièrement sous la forme 
coopérative ; ainsi l'agriculture entrevoit la possibilité de s'affranchir de la 
charge qui résulte des distances et elle peut établir des combinaisons plus 
variées et Plus souples. Lors du choix d'une exploitation, il n'est pas indif- 
férent de s enquérir de la mentalité des populations, du développement de 
l'esprit syndicaliste et coopératif, des tentatives déjà effectuées, de voir les 
homme volontiers écoutés de leurs confrères. 

Après avoir décidé sous quelle forme des produits pourront sortir de 
l'exploitation, il faut déterminer, en partant des productions végétales 
réalisables et des facilités d'achats d'aliments pour le bétail, quel est le 
genre d'animaux à exploiter, soit pour le val soit au titre de bétail de 
vente : la quantité et la nature des denrées nécessaires influeront sur le 
choix des cultures. 

Il est alors procédé à l'établissement de l'assolement. Au cours des inves- 
tigations précédentes, l'intérêt d'un certain nombre de cultures est apparu : 
la liste des plantes cultivables se précise lorsqu'on a bien pesé les influences 
climatériques et agrologiques sur la végétation; mais faut-il encore songer 
aux possibilités de culture. L'importance des capitaux disponibles, qui se 
traduira par des applications variables d'engrais, des achats éventuels 
de semences de choix, des besoins très différents de main-d'œuvre, provo- 
quera une revision de la liste établie et donnera un classement provisoire 
des cultures d'après leur importance relative. 

Enfin, après avoir calcule les quantités moyennes d'aliments à produire 
pour les animaux de travail et les autres groupes de bestiaux, on arrête 
l'assolement proprement dit, c'est-à-dire l'étendue à consacrer à chaque 
plante et le groupement par grandes soles. Ensuite est établie la rotation 
des cultures, de manière à assurer une bonne répartition des travaux ainsi 
qu'une succession rationnelle des différentes plantes (nettoyantes et salis- 
santes notamment), et une utilisation judicieuse des façons culturales et des 
engrais. V. ASSOLEMENT, ROTATION. 

Il est du reste utile de retenir que le système de culture, l'assolement et 
la rotation ne sont pas immuables : des circonstances économiques nou- 
velles en commanderaient le remaniement dans la mesure où les considé- 
rations de climat et de sol le permettent. 

En dressant le programme relatif à l'utilisation de la main-d'œuvre et des 
attelages, il a fallu faire un état des moyens complémentaires ou de substi- 
tution qu'offre la culture mécanique ; cette introduction peut avoir une 
répercussion profonde sur le système de culture; le remplacement des atte- 
lages par un appareil de motoculture laisse des aliments disponibles ; ces 
aliments vont être vendus, ou leur production remplacée par celle d'autres 
denrées de vente, à moins que l'on ne préfère prendre des animaux trans- 
formateurs différents : exemple, des boeufs à l'engrais. Une autre répercus- 
sion est à envisager en ce qui concerne la production des fumiers et cette 
question se rattache à l'étude que l'on a dû faire de la fertilisation du sol en 
matières organiques : fumier de la ferme, engrais verts, substances orga- 
niques achetées au dehors. 

Pendant l'élaboration du plan d'exploitation, il n'a pas été possible de 
négliger le facteur capitaux disponibles ; dans une certaine mesure, l'aide du 
crédit agricole a été envisagée, mais plutôt à titre accessoire (V CRÉDIT 
AGRICOLE). Connaissant maintenant les opérations qui vont se dérouler sur 
le domaine, un état de prévision pour l'emploi des capitaux d'exploitation 
est dressé, comportant notamment l'attribution d'une part équitable pour 
le matériel, les animaux, les achats de semences, d'engrais, le paiement 
de la main-d'œuvre, les frais généraux, les dépenses du cultivateur et 
de sa famille ; après cette répartition, il doit rester certaines disponibilités 
pour parer aux éventualités. Ensuite, vient le projet de budget annuel des 
recettes et des dépenses. Ce projet de budget présente un intérêt de pre- 
mier ordre, surtout s'il comprend des divisions périodiques, trimestrielles, 
mensuelles, prévoyant les époques de dépenses importantes ou régulières, 
ainsi que la date probable des recettes. Un projet de budget bien établi 
contribue à la réduction des fonds de roulement improductifs et permet de 
réserver aux opérations lucratives une fraction plus considérable des dis- 
ponibilités. V. CAPITAL. 

Contrôle. — Le fonctionnement de toute exploitation exige un contrôle 
sérieux ; aussi, dès l'entrée en ferme est-il élémentaire d'organiser une 
comptabilité, seul moyen rationnel de connaître ce que deviennent les 
capitaux d'exploitation à la suite de leurs incessantes transformations. 
Tout système de comptabilité suppose un certain nombre de principes 
concernant la détermination des valeurs, la comptabilité agricole présen- 
tant, en effet, ce caractère délicat de s'appliquer a des objets, à des pro- 
duits, dont la valeur est le plus souvent difficile à fixer. Sans doute, au 
début et à la fin d'une exploitation, il existe des valeurs positives ; cepen- 
dant, entre ces époques parfois éloignées, il est urgent de se rendre compte, 
à l'aide d'estimations périodiques, des transformations subies par les capi- 
taux : d'une part, pour savoir si l'on gagne ou si l'on perd; d'autre part, 
pour essayer de recueillir quelques éléments d'information qui permettront 
de voir comment on pourrait gagner davantage ou comment on pourrait 
éviter de perdre. Faut-il ajouter que la taxation des bénéfices tirés de 
l'exploitation du sol rend plus impérieuse la tenue d'une comptabilité 
agricole. V. COMPTABILITÉ AGRICOLE. 

Se contenter de comparer chaque année les espèces en caisse ne suffit 
pas * ces espèces ou leur représentation, sous quelque forme que ce soit, ne 
constituent qu'une partie des capitaux de la ferme ; le cheptel mort et vif, 
les avances aux cultures, les produits en magasin varient aussi d'année en 
année, et c'est de la comparaison intégrale de l'ensemble des capitaux que 
se déduisent les variations de la fortune du cultivateur. L'idéal serait évi- 
demment de faire ces estimations. avec toute l'approximation désirable ; 
c'est délicat, notamment en ce qui concerne les parties non immédiatement 
réalisables ; néanmoins, procédant de l'esprit de comparaison, l'exploitant 
ne doit pas être rebuté par ces difficultés ; son intérêt bien compris lui 
commande de procéder à un examen attentif et impartial de la situation ; 
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l'agriculteur tire de ce travail des indications précieuses, bien que rétro- 
spectives, sur la valeur de ses combinaisons agricoles, zootechniques ou 
industrielles, ou même purement commerciales. En tout cas, l'agriculteur 
est éclairé sur ce qu'il fait ; il peut discuter sur sa profession comparée à 
d'autres occupations, sur le placement réalisé en cultivant la terre ; il 
peut enfin justifier des prétentions en matière législative. 

Les résultats de l'inventaire annuel donnent à proprement parler une 
idée du taux de placement des capitaux agricoles, en dehors évidemment 
des capitaux fonciers. Le taux annuel subit de grandes variations; l'industrie 
agricole est, en effet, soumise aux influences des saisons et elle opère sur 
‘des êtres vivants ; aussi n'est-il pas possible de dire que les revenus de 
l'agriculture sont fixes, et l'on est amené logiquement en matière d'impôt à 
déterminer une base moyenne variable avec les régions, base ou forfait 
dont on part pour la perception des impôts. 

L'exploitation porte rarement sur une seule catégorie de culture (vignes, 
herbages) ; dans la majorité des cas, les productions sont variées, et, en 
dehors de la connaissance du résultat général annuel, l'exploitant peut 
avoir le souci de connaître quel est l'intérêt de telle ou telle .ulture, de telle 
ou telle catégorie d'animaux. Diverses méthodes de comptabilité répondent 
à ces desiderata ; la critique en est aisée, parce qu'il existe une telle solida- 
rité entre toutes les opérations effectuées dans une ferme que l'isolement 
de l'une d'elles ne correspond à rien de réel. Il faut se contenter de com- 

arer des choses comparables entre elles ; ainsi les divers grains destinés a 

a vente, les plantes industrielles ou spéciales donnant des produits expor- 
tés, les différentes plantes fourragères, les diverses catégories d'animaux 
consommant des produits similaires, ou mieux encore le groupement cul- 
tures fourragères plus bétail et le groupement cultures industrielles ou 
spéciales à produits de vente directe. 

Le contrôle complet de l'exploitation est d'autant plus étendu que celle-ci 
est plus vaste. Le cultivateur travaillant seul avec sa famille note simple- 
ment les récoltes annuelles à titre documentaire ; le chef de grande exploi- 
tation enregistre l'emploi du temps des attelages et de la main-d'œuvre; il 
suit les consommations des animaux, leurs productions, etc. Dans tous les 
cas, la tenue d'un livre de caisse s'impose, simple cahier ou livre compor- 
tant des colonnes pour l'enregistrement des détails en recettes et en 
dépenses. Noter que les frais de comptabilité constituent des frais généraux 
dont l'importance doit être strictement proportionnelle aux bénéfices à en 
retirer ; une comptabilité utile n'est pas celle des livres tenus avec art, 
c'est celle dont on peut et dont on sait interpréter les données. 

Résultats. — Prises dans leur ensemble, les exploitations agricoles 
donnent des résultats très différents suivant les pays où elles sont situées, 
les terrains qui les composent, les circonstances climatériques de l'année, 
la valeur de l'exploitant. Le talent du chef de l'exploitation consiste à appli- 

uer dans un milieu déterminé le capital optimum à l'hectare en vue 

‘obtenir le taux de placement moyen le plus élevé, tout en atténuant dans 
la large mesure possible les écarts annuels si déconcertants, parfois 
meme décourageants ; le taux de placement est le critérium définitif de la 
valeur des combinaisons agricoles. 

L'habileté du directeur de l'entreprise se manifeste non seulement 
dans l'exacte application des capitaux nécessaires et dans la mise en pra- 
tique des méthodes rationnelles, mais encore lorsqu'il y a lieu d'utiliser 
ultérieurement les profits réalisés. Si l'exploitation du sol est effectuée avec 
des capitaux peu abondants (système extensif), il est préférable d'aus- 
menter l'étendue cultivée; la chose est généralement facile : la propriété 
a peu de valeur. Si, au contraire, l'exploitation a lieu avec des capitaux 
importants (système intensif), il semble qu'il soit préférable de réemployer 
sur place les profits réalisés, de manière à obtenir des progrès nouveaux ; 
il arrive cependant un moment où l'incorporation des capitaux sur la même 
surface ne donne plus de profits supplémentaires ; à ce moment, on assiste à 
l'extension de la culture par sa concentration dans les mêmes mains, ou à 
l'installation d'une industrie annexe, ou au développement des améliora- 
tions foncières, ou encore à l'achat de la terre par son exploitant, fermier 
ou métayer. 


Expropriation. __ Action de déposséder légalement quelqu'un de la 
propriété d'un bien. 
Expropriation forcée. — Vente par autorité de justice des biens immo- 


biliers d'un débiteur, à la requête des créanciers. 

Toute poursuite en expropriation d'immeubles doit être précédée d'un 
commandement de payer, fait, à la diligence et requête du créancier, à la 
personne du débiteur ou à son domicile, par le ministère d'un huissier. 
(Code civ,, art. 2217.) 

Expropriation pour cause d'utilité publique. — Dérogation au prin- 
cipe de la propriété en vertu de laquelle un propriétaire peut être dépos- 
sédé de son bien pour cause d'utilité publique et moyennant une juste et 
préalable indemnité. 

Pour qu'il y ait lieu à l'exercice du droit d'expropriation, il faut : 1° que 
l'utilité publique soit déclarée et constatée ; 2 que le propriétaire reçoive 
une indemnité préalablement à sa dépossession. Cette importante matière 
fait l'objet de la loi du 3 mai 1841, modifiée par celle du 6 novembre 1918. 

L'expropriation pour cause d'utilité publique, étant une grave atteinte 
portée a la propriété, ne peut s'opérer que par autorité de justice. 

Les tribunaux ne peuvent prononcer l'expropriation qu'autant que l'utilité 
en a été constatée et déclarée dans les formes prescrites par la loi. 

L'utilité de l'expropriation peut être déclarée non seulement pouf les 
superficies comprises dans le périmètre des ouvrages publics projetés, mais 
encore pour toutes celles qui seront reconnues nécessaires pour assurer à 
ces ouvrages leur pleine valeur, immédiatement ou dans l'avenir (par 
exemple en matière de voirie urbaine, pour les superficies hors alignement 
qui font obstacle à un lotissement rationnel). Elle peut être aussi déclarée 
pour les immeubles qui doivent retirer, de leur proximité d'un ouvrage 
public projeté, une plus-value dépassant 15 pour 100. (Id. art. 2 et 2 bis.) 

Tous les grands travaux publics, routes nationales, canaux, chemins de 
fer, canalisation de rivières, bassins et docks, entrepris par l'Etat ou par 
des compagnies particulières, sont exécutés en vertu d'une loi, après enquête 
administrative: 

On donne le nom d'arrêté de cessibilité à l'arrêté motivé que prend le 
préfet pour déterminer les propriétés à exproprier et l'époque a laquelle il 
conviendra d'en prendre possession. (/d., art 11.) Il est précédé d'une ins- 
truction destinée à protéger les intérêts privés. Un plan parcellaireest 
déposé à la mairie de chaque commune, où les intéressés ont huit jours 
pour présenter leurs observations. 

L'expropriation une fois déclarée, la propriété peut être transmise, soit 
par cession amiable, soit par suite d'un jugement d'expropriation. En cas 
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de cession amiable, la loi édicte des mesures spéciales en ce qui concerne 
les biens des incapables, mineurs, interdits. 

A défaut de conventions amiables, soit avec les propriétaires des terrains 
ou bâtiments dont la cession est reconnue nécessaire, soit avec ceux qui les 
représentent, le préfet transmet au procureur de la République dans le 
ressort duquel les biens sont situés la loi ou le décret qui autorise l'exécu- 
tion des travaux, et l'arrêté de cessibilité. (Zd., art. 13.) 

Dans les trois jours, le procureur de la République requiert et le tribunal 
prononce l'expropriation des terrains ou bâtiments’ indiqués dans l'arrêté 
du préfet. 

Le jugement, notifié aux propriétaires, est en outre publié et affiché, par 
extrait, dans la commune d la situation des biens. Il est inséré dans l'un 
des journaux publiés dans l'arrondissement, ou, s'il n'en existe aucun, dans 
l'un de ceux du département. (/d., art. 15.) 

Immédiatement après l'accomplissement des formalités prescrites par 
l'article 15, le jugement est transcrit au bureau de la conservation des hypo- 
thèques, conformément à l'article 2181 du Code civil. (Id., art. 16.) 

Le jugement d'expropriation a pour effet de transférer, d'attribuer la 
propriété à l'expropriant ; mais l'exproprié reste en possession de l'immeuble 

jusqu'au payement de l'indemnité. 

L administration notifie aux propriétaires et à tous autres intéressés ses 
offres d'indemnité. 

Si ses offres ne sont pas acceptées, l'administration cite devant un jury 
spécial, appelé jury d'expropriation, les propriétaires et autres intéressés 
pour qu'il soit procédé au réglement des indemnités. 

L'indemnité d'expropriation ne doit comprendre que le dommage actuel 
et certain causé par le fait même de l'éviction ; elle ne peut s'étendre au 
paie incertain et éventuel qui ne serait pas la conséquence directe de 

'expropriation. 

Les bâtiments dont il est nécessaire d'acquérir une portion pour cause 
d'utilité publique sont achetés en entier, si les propriétaires le requièrent 
par une déclaration formelle adressée au magistrat directeur du jury. 
(Id, art. 50.) 

Si les terrains acquis par expropriation ne sont pas utilisés conformément 
à la loi ou au décret déclaratif d'utilité publique, les anciens propriétaires 
ou leurs ayants-droit peuvent en demander la rétrocession. Le prix.ee. 
terrains rétrocédés est fixé à l'amiable et, s'il n'y a pas accord, par le *"" 

Les contributions des immeubles ou parties d'immeubles qu'un proprié- 
taire aura cédés ou dont il aura été exproprié pour cause d'utilité publique 
resteront à la charge de ce propriétaire jusqu'au 1°" janvier qui suivra 
la date de l'acte de cession ou celle du jugement prononçant l'expropria- 
tion. (/d., art. 64.) 


Extérieur (zoot.). __ Etude de la conformation extérieure des animaux 
domestiques conformation générale, aplombs, diverses parties du corps. 
V. BŒUF, CHEVAL, etc. 


Extirpage, __ Action d'extirper ; façon plus ou moins superficielle 
exécutée avec l'extirpateur (V. ce mot) et qui consiste à couper les racines 
ou les rhizomes des plantes adventices, de manière à en assurer ou à en 
faciliter la destruction. 

L'emploi de l'extirpateur à dents larges et coupantes est particulièrement 
utile dans les terres envahies par les plantes puissantes comme les chiendents; 
les débris végétaux mis à nu sont ramassés à la herse et brûlés. L'extirpage 
est surtout pratiqué en été ; le réglage en profondeur de l'appareil utilisé 
demande une certaine attention pour que l'opération produise son plein effet. 


Extirpateur. Instrument de travail du sol destiné à l'exécution de 
façons rapides dites quasi-labours ou extirpages. 

L'extirpateur n'est pas une machine de culture spéciale ; c'est un des 
éléments du groupe d'appareils formé par les cultivateurs, les scarifica- 
teurs etles piocheurs-vibrateurs. V.ces mots. 

Ces appareils ont le même bâti muni des accessoires de conduite et de 
déterrage qui leur sont communs ; seules les pièces travaillantes attaquant 
le sol sont différentes. L'extirpateur, dont le nom dérive du latin s#rps 
(racine), est caractérisé par des outils destinés à couper les mauvaises 
herbes au-dessous de la surface du sol. Ils ont la forme de petits socs trian- 
gulaires plats, larges et tranchants sur leurs bords. La forme initiale de 
ces pièces a été modifiée par les constructeurs, ainsi du reste que celles 
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FIG. 2022. — Schéma d'extirpateur avec indication des divers organes. 


des cultivateurs et des scarificateurs (dans le but de joindre un ameublis- 
sement du sol à la destruction des racines), si bien que la distinction entre 
les trois genres d'instruments manque de netteté. 

Description générale. — La figure 2022 représente l'aspect général d'un 
extirpateur. On y distingue trois parties essentielles : le bâti, les pièces 
travaillantes et l'appareil de réglage, qui sert en même temps au transport. 

Le bâti, entièrement métallique, en forme de trapèze dans les extirpa- 
teurs de petit modèle, devient un cadre rectangulaire prolongé en avant 
par une partie triangulaire dans les appareils de grandes dimensions. 

Les barres ou traverses armant le cadre et servant à la fixation des 
pièces travaillantes sont longitudinales ou transversales. Dans le premier 
cas, les efforts résultant de la réaction du sol sur les outils sont trés bien 
supportés, tandis que dans le cas de barres transversales ces efforts tendent 
à tordre les traverses et à rompre leur assemblage avec le cadre. Ce der- 
nier dispositif est cependant le plus répandu, car il laisse une très grande 
latitude dans la variation du nombre et l'écartement des outils que l'on peut 
fixer aux traverses. 

Les pièces travaillantes, au nombre de 5, 7 ou 11, selon la grandeur de 
l'extirpateur, comportent deux parties distinctes :la fige ou manche et la 


EXTÉRIEUR __ EXTIRPATEUR 


pièce travaillante proprement dite. Cette division permet de remplacer la 
dernière pan après usure, tout en conservant la tige. La longueur du 
manche doit être suffisante pour que, l'outil étant en terre, il reste au-des- 


sous du cadre une hauteur de Om,18 à 0,20 destinée à limiter le bourrage, 
qui gênerait le travail. Ces tiges sont faites avec un gros fer profilé, la 
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FIG. 2023: — Formes diverses et modes de serrage des dents 
se montant sur le châssis d'extirpateur. 
1. Dent de cultivateur ; 2. Dent Uk régénérateur de prairie; 3. Dent de déchaumeur 
. Dent d'extirpateur-type. 


partie inférieure disposée pour le boulonnage avec l'outil et la partie 
supérieure pour l'assemblage avec les traverses du cadre. Le mode de 
fixation doit être démontable et en même temps assez solide pour ne pas 
être ébranlé par les secousses résultant du travail. On a abandonné l'assem- 
blage par tige filetée et écrou ou par vis de pression ; on emploie aujour- 
d'hui les serrages par étriers et clavettes, dont la figure 2023 donne des types. 

Les outils, placés à l'extrémité des tiges, peuvent avoir les formes repre 
sentées par la figure. Tout l'ensemble de la pièce travaillante doit être 
robuste, car il peut arriver qu'un obstacle arrête l'un des socs, qui supporte 
alors à lui <eut tout l'effort de l'attelage. 

Appareils de Re — Le cadre ou bâti est porté par des roues 
servent au transport de l'appareil, au réglage de la profondeur d'action des 
outils, et enfin de point d'appui pour déterrer les pièces travaillantes à 
l'extrémité d'un rayage. 

Les roues porteuses, métalliques, ont de 02,70 à Q ,80 de diamètre ; elles 
sont au nombre de quatre, deux à l'arrière et les deux d'avant réunies en 
avant-train. 

Le réglage en profondeur et le déterrage se font à la partie arrière au 
moyen de dispositif connu sous le nom d'essieu coudé ; l'avant, étant 
éloigné des outils, n'a guère besoin d'être soulevé pour le déterrage. 

Les constructeurs ont imaginé différentes dispositions de manœuvre de 
l'essieu coudé, de manière a oBtenir un relevage rapide avec un effort 
aussi minime que possible. Dans les extirpateurs de faibles dimensions, 
travaillant 1,10 à 1#,20, un seul levier attaque directement l'essieu coudé 
et soulève tout l'arrière. Sitôt que la largeur devient plus considérable, on 
emploie soit un levier multiple, soit deux leviers agissant chacun sur une 
moitié du bâti, grâce à une brisure de l'essieu. 

Il existe aussi des extirpateurs dont on peut soulever simultanément les 
parties avant et arrière du bâti : la figure 2022 montre l'action d'une chaîne 
de relevage raidie ou détendue par l'action d'un levier qui agit en même 
temps sur l'essieu coudé. Une poulie de renvoi soulève ou abaisse la partie 
antérieure du cadre. On fixe la position des roues par rapport au bâti en 
enclenchant un verrou monté sur le levier de déterrage dans les crans d'un 
secteur denté, solidaire du cadre. 

Fonctionnement. — Le choix dx£s formes des outils à employer dépend 


FIG. 2024. __ Extirpateur-type. 


EXTRACTEUR — EXTRAIT SEC 


de l'état de la terre à travailler et de l'effet que l'on veut obtenir (fig. 2024). 
Le nombre et l'écsrtement des outils que l'on doit fixer sur les traverses 


FIG. 2025. -- Extirpateur monté avec dents de déchaumeur. 


dépendent des mêmes con- 
ditions et aussi de la puis- 
sance de l'attelage dont on 
dispose. 

Pendant le montage des 
dents sur le bâti, il faut 
avoir présentes à l'esprit 
les deux règles suivan- 
tes : 1 symétrie des ou- 
tils par rapport à l'axe ; 
2° disposition alternante 
dans les traverses. Comme 
vérification, les sillons tra- 
cés sur le sol doivent être 
pre et parallèles 
à la direction de la trac- 
tion. 

Le réglage en profondeur 
se fait en remarquant que 
cette quantité est égale à la 
hauteur dont s'élèvent les 
roues lorsqu'on oblige les 
dents à porter sur le sol à 
l'aide du levier de terrage. 
L'appareil pénètre de l'en- 
trure correspondante après 
quelques mètres de 
marche. 

A l'extrémité du par- 
cours, il faut déterrer l'ex- 
tirpateur avant de com- 
mencer à faire tourner l'at- 
telage : on évite ainsi de 
faire subir à l'instrument 
des efforts inutiles pouvant 
le détériorer. Il suffit, pour 
parachever le labour, de 
travailler les fourrières avec enrayages perpendiculaires aux premiers, 


Extracteur. __ Appare destiné à extraire le miel des rayons et 


F1G. 2026. — Extracteur de miel (vue extérieure), 


FIG. 2027. — Extracteur Jame 
(vue d'ensemble). 


FIG. 2028. — Détail d'un 
extracteur à renversement, 


basé sur l'application de la force centrifuge (fig. 2026). Il se compose d'un 
treillage quadrangulaire (fig. 2027) ou hexagonal tournant autour d'un axe 
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ou de deux à quatre cages métalliques animées d'un mouvement de rota- 
tion à l'intérieur d'une cuve en fer-blanc. 

Les rayons de miel désoperculés sont disposés contre les cadres ou 
placés dans les cages, et l'appareil est mis en mouvement par une ma- 
Dune : le miel, lors de la rotation, est projeté contre les parois du cy- 

indre. 

Dans les extracteurs simples, il faut retourner les rayons quand une 
face est extraite; mais dans les appareils modernes les cages pivotent au- 
tour d'une des arêtes verticales et permettent d'extraire le miel des deux 
faces sans avoir à retourner les rayons : ce sont des extracteurs dits à 
renversement (fig. 2028). Les cadres ou rayons doivent toujours être mis 
par paires dans l'extracteur et toujours bien s'équilibrer. 

Le miel extrait doit être laissé au repos quelques jours pour permettre 
aux particules de cire et aux impuretés de monter à la surface ; il est en- 
suite écumé et mis en pots. 


Extractifs non azotés. __ Expression synonyme de matières hydro- 
carbonées ou hydrates de carbone. V. ALIMENTATION. 


Extrait sec. __ Résidu sec obtenu par l'évaporation, à 100 degrés ou 
dans le vide (fig. 2029, 2030), des liquides alimentaires tels que le lait, le 
vin, le cidre, la bière, etc. Il comprend la totalité des matières contenues 
en dissolution ou en suspension dans les liquides. 

Extrait sec du lait. — Il est surtout constitué par de la matière grasse, 
de la caséine, du lactose ou sucre du lait et quelques sels minéraux. Il peut 
s'obtenir par l'évaporation à 100 degrés, par l'extraction dans le vide ou 
par la cryascopie, On peut aussi le déterminer d'nne manière anprochée 
par la formule suivante : 

100 4 — 100 


E —1,28+ 2,665 — 


Æ représente l'extrait sec, # la matière grasse et d la densité. La matière 
grasse est déterminée rapidement au moyen du lactobutyromètre et la den: 
sité au moyen d'un pèse-lait spécial, le lac{odensimètre. V. LAIT, 

La notion de l'extrait sec du lait est très utile, car elle permet de déceler 
le mouillage ou l'écrémage partiel. 

Extrait sec du vin, — L'extrait sec comprend dans les vins : 1° les tanins, 
les acides tartrique, malique, succinique, gallique et le bitartrate de potasse 
29 des sels minéraux, tels que sulfates, phosphates, chlorures de potasse, de 
soude, de chaux, de magnésie, etc. Ce sont ces constituants de l'extrait sec 


qui donnent au vin son arome et son goût; les tanins et les colorants lu 
communiquent du corps et de l'astringence ; les acides lui procurent 
la fraîcheur, les substances mucilagineuses son velouté ; les sels aug- 
mentent sa saveur. Pour des vins titrant plus de 8 degrés d'alcool, le 


FIG. 2030. — Appareil pour dosage 
de l'extrait sec par évaporation 


FIG. 2029. -- Appareil pour le dosage de l'extrait À 1007 
à | 


sec dans le vide. 


poids de l'extrait sec est au moins double du titre alcoolique. Ainsi, un 
vin titrant 10 degrés d'alcool renferme, environ, 20 à 25 grammes d'ex- 
trait sec par litre. Cependant, les vins rouges en renferment plus que les 
vins blancs. 

Les résultats fournis par le dosage à 100 degrés et dans le vide sont un 
peu différents. À 100 degrés, la glycérine et certains corps volatils sont 
entraînés par l'eau d'évaporation, tandis qu'ils restent dans l'extrait sec 
obtenu par l'évaporation dans le vide. 

C'est l'extrait sec et l'alcool qui donnent leurs qualités au vin et qui per- 
mettent d'apprécier leur valeur commerciale. Il doit exister un certain rap- 
port entre eux et ce sont les variations de ce rapport qui permettent de 
déceler certaines fraudes, telles que le mouillage, le sucrage et le vinage. 
(V. ces mots.) Ajoutons que le dosage de l'extrait sec peut être effectué ra- 
pidement au moyen de l'æœnobarométre. V. ŒNOBAROMETRE. 


LES FAUCHEURS, tableau de Henri Martin (Capitole de Toulouse). 


açons culturales. __ Façons superficielles don- 
nées au sol pour détruire les mauvaises herbes, 

rompre la croûte du sol, favoriser l'emmagasine- 
ment de l'eau et la nitrification. Elles sont encore 
désignées sous le nom de façons d'entretien et 
comprennent les hersages, binages, roulages, but- 
tages, sarclages et échardonnages. 

Les hersages des blés d'hiver et des escour- 
geons, semés à la volée, sont surtout utiles en 
mars-avril dans les terres de consistance moyenne 
et surtout les terres fortes ; ils rompent la croûte 
durcie qui entrave l'aération du sol et enserre 
le collet des jeunes plantes ; ils réduisent les grosses mottes, émiettent la 
surface et restreignent l'évaporation des couches superficielles. Ils sont sur- 
tout utiles pour les blés clairs et un sol nitrifiant mal, où ils favorisent le 
tallage ; ils sont moins à conseiller dans les blés trop forts dont on redoute 
la verse. Les hersagemappliques aux céréales de printemps offrent en plus 
l'avantage de détruire les moutardes où sanves et les ravenelles. 

Dans les céréales semées en lignes, les hersages sont avantageusement 
remplacés par les binages à la main ou à la bineuse mécanique. En sols 
bien fumés, cette opération se traduit souvent par une augmentation de 4 à 
5 quintaux à l'hectare au lieu de 2 à 3 qu'on s'est plu à leur reconnaître. 

En sols légers (calcaires ou siliceux), les céréales d'automne sont souvent 
déchaussées au printemps ; le soulèvement du sol entrave la montée de 
l'eau et paralyse la nitrification. Le passage du rouleau plombeur ou d'un 
fort croskill une ou deux fois, à quinze jours d'intervalle, raffermit le sol, 
fait adhérer les racines au sol, favorise le tallage et ranime la végétation. 
Après hersage et binage, il est d'ailleurs utile de passer un rouleau 
de poids moyen une quinzaine de jours après l'opération. 

Les passages successifs de la herse écrattense-ématteuse et du rouleau 
croskill permettent d'obtenir le résultat cherché dans bien des cas. Ajou- 
tons que souvent il est utile de donner à la céréale d'automne un second 
hersage ou un second binage; mais ce dernier ne doit plus être effectué 
lorsque les céréales atteignent 12 à 15 centimètres de hauteur, car il pro- 
voquerait la formation de nouvelles tiges qui ne pourraient arriver a la 
maturité. 

On roule parfois aussi tardivement les blés qui ont une tendance à s'em- 
porter, afin de retarder leur végétation et de prévenir la verse. Dans ce cas 
on peut encore les rouler lorsqu'ils ont atteint 15 à 18 centimètres de 
hauteur. 

Le buttage du maïs, des racines ou tubercules provoque la formation de 
nouvelles racines, donne de l'assiette aux plantes et conserve l'humidité au 
sol ; il se traduit mar une augmentation des rendements. 

L'échardonnage ne doit jamais être négligé non plus; mais il ne doit être 
pratiqué ni trop tôt ni trop tard. Dans le premier cas, en effet, les chardons 
repoussent trop vite ; dans le second, il nuit à la céréale. V. BINAGE, 
BUTTAGE, ÉCHARDONNAGE, HERSAGE, ROULAGE. 


Faculté germinative. — V. GERMINATION, GRAINS et SEMENCES. 


Fagopyrisme (méd. vétér.). — Affection spéciale aux moutons consom- 
mant du sarrasin en fleur ou de la paille de sarrasin (polygonum fagopy- 
rum). Elle est caractérisée par une enflure des lèvres, souvent de toute la 
tête, et parfois une éruption de boutons, et du jetage ; elle ne se manifeste 
que lorsque les moutons sont à l'extérieur et non lorsqu'ils restent dans la 
bergerie. Remède : supprimer le sarrasin de l'alimentation, traiter les 
plaies avec une solution de sulfate de fer et les saupoudrer ensuite avec de 
la poudre d'amidon. 


Fagot. __ Faisceau de menu bois utilisé pour le chauffage. Les bois 
entrant dans la composition des fagots proviennent soit de taillis exploités 
+ris jeunes et dont les perches n'ont qu'un faible calibre, soit des bran- 
chages plus ou moins gros. On distingue, suivant la grosseur des bois qui 
entrent dans leur composition, plusieurs types de fagots. 

Fagots marchands. — Leur armature extérieure est faite de branches 
assez grosses, nommées reins, triques, jarrets Où parements. Au centre 
de ce manchon est entassé un faisceau de brindilles Le plus souvent 
l'acheteur démêle les reins, qu'il scie en bûchettes dont la grosseur est 


suffisante pour .dégager une chaleur un peu soutenue dans un fourneau de 
cuisine, et les brindilles qui servent à allumer le feu. Ces fagots ont, en 
général, une longueur de 4 pieds, soit environ 1m,30 ; ils sont maintenus 
par deux ligatures et mesurent 0%,80 à 1 mètre de tour sur ces ligatures ; 
on les vend au cent et le prix varie dans le voisinage de 20 francs le cent, 
suivant leur qualité apparente et surtout leur poids. On admet que le cent 
de fagots contient autant de stères de bois qu'il y a de fois 5 kilogrammes 
dans le poids d'un fagot. V. DÉBITAGE. 

Bourrées. — Ce sont de petits fagots formés seulement de brindilles ou 
de branchettes de très petit calibre. Ces bourrées donnent une flamme très 
vive et très chaude, mais de courte durée. On les utilise dans les ménages 
pour allumer le feu, mais leurs principaux emplois sont de servir à 
chauffer les fours de boulanger à cuire les tuiles et les briques, les pierres 
à plâtre et pierres à chaux. Elles mesurent habituellement 1.,30 de long 
et 0",60 à 0,80 de tour sur la ligature, qui est unique et placée au milieu 
de leur longueur. Les bourrées se vendent au cent comme les fagots mar- 
chands, maïs ne valent guère plus de 5 francs le cent en forêt. Le consom- 
mateur, lui les paye le double ou le triple, ou même le quadruple rendues 
à son domicile. 

Cotrets. — Ce sont des faisceaux de brins relativement gros (au moins 
20 centimètres de tour) : longueur, 0,66 ; circonférence à la ligature (qui 
est unique), Om,50. Valeur, environ 20 francs le cent. Ils ne contiennent pas 
de brindilles. 

À ces trois types principaux se rattachent des modèles spéciaux à 
diverses régions : aux cotrets, les falourdes et les faissonnats ; aux bour- 
rées, les margotins et les fagots d'allumage utilisés par les compagnies de 
chemins de fer. 

Façonnage. — Pour façonner les fagots, on empile les branches et 
brindilles entre les fourches d'un chevalet, on serre avec une chaîne 
dont une extrémité est fixe et dont l'autre s'enroule sur un fort bâton. 
Puis, profitant du moment où le fagot est ainsi serré, on l'entoure d'une 
ligature faite soit d'un fil de fer, soit d'une hart, branche souple de 
coudrier. On utilise aussi des formes rustiques (V. DÉBITAGE); mais, le 
plus souvent, l'ouvrier se contente d'entasser les branches sur le sol en 
travers du lien, qu'il a préalablement étendu par terre, puis il serre ce lien 
en même temps qu'il presse avec le pied sur les 
branches. 

Les frais de façon atteignent au moins 3 francs 
le cent pour les bourrées et peuvent dépasser 7 francs 
pour les fagots marchands. 


Faîne ou Fêne. __ Graine triangulaire du hêtre 
(fig. 2031) ; elle renferme une amande riche en 
fécule et en matière grasse. La récolte des faines 
est pratiquée en grand dans certaines belles hé- 
traies domaniales et particulières pour la fabri- 
cation de l'huile de faîne, huile comestible et d'une 
grande finesse de goût, mais qui est de conservation difficile et peu prolon- 
gée. Le tourteau de faîne, d'un emploi peu répandu d'ailleurs, n'est pas à 
recommander pour l'alimentation du bétail lorsqu'il provient de graines 
non décortiquées. V. HÊTRE. 


FIG. 2031. — Faine. 
a. Coupe. 


Fainée. __ Ensemble de la production et de la récolte des graines du 
hêtre (faine). 


Faire-valoir direct. __ V. EXPLOITATION. 


Faisan, (ornith.). — Genre d'oiseaux formant une famille spéciale 
(phasianidés ), de l'ordre des gallinacés, et qui sont particulièrement carac- 
térisés par une huppe longue à barbes décomposées et rejetée en arrière }; 
par une queue longue, conique, à plumes superposées en deux plans qui 
s'inclinent en forme d'angle ouvert ; enfin, par des ailes relativement 
courtes, mais vigoureuses, dont la pointe né dépasse guère la naissance de 
la queue. V. figures 2032 à 2034 et planche en couleurs BASSE-COUR. 

Il existe un assez grand nombre d'espèces de faisans, que l'on peut répar- 
tir en deux classes : les faisans de volière et les faisans de chasse. 

Faisans de volière. — Les plus connus sont le faisan doré (fig. 2032), 
le faisan argenté ( fig. 2033) et le faisan d'Amherst. 


FAISANCES - FAISANDERIE 


Le faisan doré (phasianus auratus ou 
ornements de nos volières. Une huppe 
arrière se détache sur la collerette, 


ictus) est un des plus brillants 


un beau jaune d'or rejetée en 
e couleur orangé vif, qui descend le 


1 


long du cou, encadre la tête et se termine à angle assez aigu 4 là naissance 
de la poitrine. Les plumes du cou, sous la collerette, sont vert bronzé ; celles 
du dos et des reins forment un manteau jaune d'or terminé par des tons de 


FIG. 2032. — Faisan doré. 


FIG. 2034. — Faisan vénéré. 


rouge carminés. Les plumes des ailes sont brunes et bleues à reflets métal- 
liques. Le bec et les pattes sont jaune clair. Le plumage de la poule est 
beaucoup plus modeste : il est d'une tonalité générale brun roux, tout le 
plumage présentant un ensemble de rayures brun foncé du plus joli effet. 

Le faisan argenté (phasianus nycthemerus) est de taille beaucoup plus 
forte que le précédent. La tête est surmontée d'une longue huppe noire; les 
joues sont nues et rouges. Toute la partie supérieure du corps semble 
revêtue d'un long manteau d'argent strié de fines raies noires ; tout le 
dessous du corps est noir à reflets bleus. La queue, longue, est de même 
nuance que le manteau. Le plumage de la femelle est d'un brun roux ; elle 
est plus petite que le mâle, et sa queue courte exagère encore cette diffé- 
rence de taille. 

Le faisan d'Amherst (phasanius Amherstii) rappelle la forme du faisan 
doré, mais il en diffère par les nuances. La tête est ornée d'une huppe 
rouge et vert foncé ; la collerette est formée de plumes d'un blanc gris, 
lisérées de noir à reflets verts. Les plumes du cou et le camail sont d'un 
vert métallique brillant, bordées à l'extrémité de noir brillant. Le dessus 
des ailes est d'une nuance métallique bleu vert; les plumes du dos sont de 
nuance dorée avec des rayures brunes; le croupion est rouge vif, le ventre 
blanc d'argent ; la queue de même nuance, mais barrée très régulièrement 
de noir et très longue. 

Le plumage de la femelle est à fond roux avec des rayures noires. 

Faisans de chasse. __ Ils ont un plumage beaucoup moins ornemental, 
tout en restant de fort beaux oiseaux. 

Le faisan commun (phasianus colchicus) a la tête et le cou d'un vert 
bronzé, les flancs et la poitrine marron nuancé de pourpre ; le manteau, à 
fond brun, est liséré de marron ; la queue est longue, gris marron strié de 
noir et de marron foncé. La femelle, de taille plus petite que le mâle, est 
de nuance gris brun comme plumage de fond avec des striures plus fon- 
cées rayant tout le plumage. 
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Le faisan à collier (phasianus torquatus) est de faille un peu moins épaisse 
que le précédent ; il se distingue par un ensemble de plumage plus brillant, 
pe la bande blanche sourcilière qui surmonte l'œil et par le collier blanc 

rillant plus ou moins complet qui se trouve à la base du cou. La femelle 
ressemble beaucoup à celle du faisan commun, le fond de plumage étant 
un peu plus rougeâtre. 

Le faisan de Mongolie (phasianus Mongolicus) est plus petit que le faisan 
à collier et n'en paraît qu'une variété. 

Le faisan vénéré (phasianus Reevesi-Gray) [fig 2034], assez rare d'abord 
dans les grandes chasses, s'est acclimaté et multiplié très rapidement ; 
il a la tête noire avec tache blanche autour des yeux, le collier blanc, le cou, 


- la gorge et le dos jaune d'or avec plumes cerclées de noir ; les flancs sont 


parés de plumes bordées de rouge avec losanges blancs et noirs au centre 
la queue, blanche zébrée de noir, atteint souvent 1",80. Ce bel oiseau est 
originaire de la Chine méridionale. 

On élève encore, pour les chasses, mais beaucoup moins, le faisan ver- 
sicolore et le faisan du prince de Galles. 


Faisances. __ Redevances supplémentaires imposées au fermier ou au 
métayer en sus du fermage ou des conditions de partage à moitié, telles que 
la donation de poulets, chapons, beurre, œufs, etc. 


Faisandeau. Jeune faisan (fig. 2036). 


Faisanderie. __ Lieu où l'on élève les faisans. 
Dans les chasses gardées d'une certaine importance, le repeuplement est 
assuré par l'élevage des jeunes faisans. C'est l'ensemble des installations 
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F1G. 2035. __ Plan d'une faisanderie. 


nécessitées par cet élevage qu'on appelle une faisanderie. L'élevage des 
oiseaux de chasse (faisans, perdrix, tétras, grouses, gélinottes, etc.) est pra- 
tiqué dans des établissements spécialement aménages à cet effet (fermes à 
gibier), auxquels s'adressent aussi les propriétaires de chasse pour avoir 
des sujets de repeuplement. 

Les faisanderies s'installent sur un emplacement choisi, parsemé de buis- 
sons épais (cornouillers, genévriers, épicéas, groseilliers, arbousiers, ronces, 
sureaux, etc.), couvert d'une herbe abondante ou ensemencé (en blé, orge, 
sarrasin, etc.) ; cet emplacement est entouré de clôtures en grillage métal- 
lique à mailles serrées, s'élevant à 1°,80 ou 2 mètres et enterré sur une 
hauteur de 20 à 30 centimètres, pour éviter l'intrusion des animaux nui- 
sibles ; de plus, on dispose à l'intérieur et dans le voisinage des parquets 
où s'ébattent les jeunes oiseaux des poteaux verticaux surmontés de pièges 
à bascule contre les rapaces. On compte en général un demi-hectare pour 
cent oiseaux d'élevage. Des chemins divisent l'enclos et, si possible, on le 
fait traverser par un ruisseau ; le terrain, plat ou légèrement en pente, doit 
être sec et non tourbeux. 

Les bâtiments de la faisanderie comportent différents locaux (fig. 2035) : 
une salle où l'on prépare les nourritures diverses des faisandeaux, des 
logements grillagés et couverts pour les reproducteurs mâles et femelles 
captifs, pour les couveuses, et les jeunes qu'on veut tenir à l'abri ; enfin, 
un couvoir et des salles pour la conservation du matériel, des grains, etc. 

Il est indispensable que tous les compartiments de la faisanderie soient 
tenus dans le plus grand état de propreté si l'on veut en éloigner les deux 
causes principales qui déciment les élevages ou en compromettent la réus- 
site, c'est-à-dire les maladies (diphtérie aviaire, diarrhée, ver rouge ou 
syngame, vers intestinaux) et la vermine (acares). 

Les reproducteurs sont capturés (de novembre à janvier) à l'aide de 
mues (sortes de trappes analogues à celles sous lesquelles on enferme les 
mères dans l'élevage des poulets), ou achetés dans les fermes à gibier. On 
compte ordinairement un mâle pour quatre ou cinq poules, et l'on détermine 
le nombre de celles-ci en tenant compte qu'une faisane donne une 
moyenne de vingt oeufs dans sa saison de ponte. 

Maintenus en parquets, les reproducteurs reçoivent régulièrement leur 
nourriture, qui doit être variée (petit blé, avoine, sarrasin, sorgho, riz, 
verdures ; le mais doit être délaissé comme poussant trop à l'engraisse- 
ment) et une eau de boisson parfaitement pure (filtrée au besoin). 
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Un peu avant l'époque où l'on doit rapprocher mâles et femelles, c'est- 
à-dire vers le début de mars, on modifie le régime alimentaire et l'on y 
introduit de la graine de chènevis ; c'est ce régime spécial un peu échauf- 
fant que l'on appelle le chauffage. L'époque où il doit commencer est d'ail- 
leurs déterminée par des considérations de différentes sortes (état des 
reproducteurs, température extérieure, etc.) que le faisandier doit être à 
même d'apprécier. 

La ponte commence au début d'avril, et les oeufs, recueillis régulière- 
ment deux fois par jour, sont soumis à l'incubation (par poule, ou en cou- 


FIG. 2036. — Boite d'élevage avec faisandeaux. 
(La poule couveuse est retenue dans le compartiment grillagé.) 


yeuse artificielle) lorsque leur nombre est suffisant. On en donne ordinai- 
rement dix-sept a une poule ; quant à la contenance des couveuses artifi- 
cielles, elle est variable. 

L'incubation dure vingt - quatre jours en moyenne. Les faisandeaux, 
après l'éclosion, sont laissés — sans nourriture — vingt-quatre heures 
sous la mère, puis on les met dans une sécheuse ou une éleveuse artifi- 
cielle, où ils achèvent de se ressuyer; après quoi on les place avec leur 
mere dans les parquets d'élevage Pig. 2036) dépose sur le terrain en plein 
air. Pendant les trois premières semaines (1° âge), ils sont l'objet de soins 
particuliers et reçoivent une nourriture spéciale dont les oeufs de fourmis 
forment la base. Pendant les trois semaines suivantes (2e âge), les jeunes 
oiseaux sont placés dans des parquets plus vastes (on agrandit aussi l'em- 
placement qui leur est laissé par l'éloiÿnement progressif des grillages de 
clôture) et, plusieurs couvées étant réunies parfois dans un vaste enclos, 
ils font peu à peu leur apprentissage de la liberté ; leur alimentation est d'ail- 
leurs modifiée ; elle comporte une diminution des rations d'œufs de fourmis 
et le remplacement de celles-ci par des pâtées à base d'œufs durs, de pain 
rassis et de verdure, puis de farine de viande ou de viande cuite ou dessé- 
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chée et de grains (la proportion de ceux-ci augmentant progressivement). 

A la fin du second mois a lieu la mise au bois, c'est-à-dire que l'on trans- 
porte les boîtes d'élevage, avec la poule éleveuse et les faisandeaux, dans un 
endroit choisi, où les faisandeaux sont en complète liberté, tandis que la 
mère reste captive. Pendant une période plus ou moins longue, les jeunes 
oiseaux ne s'éloignent guère de l'éleveuse et y viennent, tout au moins le 
soir, chercher un sûr refuge, d'autant que la nourriture continue à être 
distribuée régulièrement auprès de la boîte d'élevage ; mais, lorsqu'ils ont 
subi la crise de la mue et qu'ils sont assez vigoureux pour subvenir seuls 
à leurs besoins, ils s'éparpillent peu à peu et ne reviennent plus ; &æ sont 
alors des oiseaux de chasse, 

L'élevage du faisan, d'après la méthode anglaise, diffère quelque peu 
dans ses méthodes : l'installation des parquets et du matériel accessoire 
est conçue d'une autre manière ; les faisandeaux ne sont pas nourris aux 
oeufs de fourmis, mais au moyen de pâtées spéciales ; l'établissement pré- 
coce des parquets sur la prairie oblige les jeunes à chercher eux-mêmes 
un complément de nourriture. 

Signalons encore une méthode assez récente concernant la pariade (et 
qui a des partisans nombreux) : on ne capture pas de coqs : les faisanes 
seules, éjointées ou entravées, sont tenues en parquets assez vastes, où 
viennent les visiter les faisans libres qu'attirent leurs appels. 


Faisane. __ Femelle du faisan. 


Falconidés. __ Famille d'oiseaux rapaces caractérisés par une tête forte, 
un bec court et crochu, des serres puissantes, un vol rapide. Ils compren- 
nent principalement les aigles, les faucons, les milans, les buses, etc. 


Falquer, __ Se courber en forme de faux ; se dit d'un cheval qui s'af- 
faisse et plie les jambes avant de s'arrêter. 


Falsification, __ Altération ou dénaturation d'une marchandise ou 
d'une denrée alimentaire. V., FRAUDE. 


Falunage. __ Action de répandre des faluns sur un sol pour l'amender. 


Faluns. __ Sables coquilliers calcaires renfermant de 50 à 70 pour 100 de 
carbonate de chaux, 15 à 25 pour 100 de sable, un peu d'argile et d'oxyde 
de fer. On en trouve dans l'Indre-et-Loire, le Maine-et-Loire, l'Tle-et-Vi- 
laine et la Manche, en dépôts que l'on nomme falunières. Les faluns, que 
l'on désigne aussi sous le nom de marnes coquillières, sont employés en 
agriculture comme amendements calcaires. V. AMENDEMENT. 


Famille. __ On désigne, en zootechnie, sous le nom de famille, l'en- 
semble des sujets descendant d'un même couple; les livres généalogiques 
(herd-book, flock-book, stud-book) sont tenus pour permettre d'étudier la 
famille de tel ou tel sujet (de race chevaline, bovine, etc.), c'est-à-dire de 
déterminer sa généalogie. V, GÉNÉALOGIQUES (Livres). 

Mais, à côté de ce sens propre, le terme de famille a une autre accep- 
tion, beaucoup plus étendue, dans les classifications (botanique, zoologie). 
Sous ce nom, on réunit les individus (espèces, genres) ayant un certain 
nombre de caractères communs, un air de parenté, bien que, souvent, les 
affinités soient bien lointaines. 

C'est ainsi que, dans les familles des bovidés, on range, à côté des boeufs 
proprements dits (boeuf domestique), non seulement les bisons, buffles, 
zébus, mais encore les moutons, les chèvres et les antilopes. 

La famille, subdivision de la classe, se divise elle-même en sous-familles 
ou tribus et en genres, parfois fort nombreux. La seule famille botanique 
des graminées, qui a pour caractères principaux une tige creuse (chaume) 
et une inflorescence en épi ou en panicule, et dont le type est le gramen 
(gazon ou ray-grass), groupe plus de 300 genres où figurent, à côté des 
céréales, le bambou, la canne a sucre, etc. 


Fanage. __ Ensemble des travaux par lesquels on transforme le four- 
rage vert, résultant du fauchage, en foin sec destiné à être conservé pendant 
un certain temps (fig. 2037). 

Considérations générales. — Les fourrages verts renferment de 75 à 
85 pour 100 de leur poids d'eau ; par le fanage, on réduit cette proportion à 
15, 16 pour 100, soit une perte de poids de 60 à 70 pour 100. Ce résultat est 
obtenu par simple exposition au soleil, par une aération convenable ou, 
dans certaines méthodes, par fermentation. Le fanage est satisfaisant lors- 
que le foin obtenu a conservé une belle couleur verte et toutes ses qualités 
nutritives. 

La couleur verte du fourrage disparaît pour laisser place à une teinte 
blanche, ou plus ou moins brune, à la suite d'une exposition prolongée au 
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F1G. 2037. — Scène de fanage. 


FANAGE 


FIG. 2038. __ Mise du foin en veillottes ou petits tas. 


soleil ou à la pluie. Il est difficile d'éviter complètement une décoloration 
partielle, mais on doit s'ingénier à réduire au minimum la partie altérée ; 
la dépréciation du foin est surtout importante en cas de vente. 

Le foin conserve toutes ses qualités nutritives si on le protège contre les 
pluies et même contre les rosées ; à cet effet, restreindre la surface exposée 
a l'humidité, soit à la fin de chaque journée de fanage, soit en cas d'intem- 
périe subite. 

Le traitement à faire subir au fourrage varie suivant le climat, les circon- 
stances météorologiques, mais aussi suivant la nature des plantes. Les légu- 
mineuses (prairies artificielles) perdent facilement leurs feuilles et leurs 
capitules qui constituent la partie la plus riche et la plus nutritive du four- 
rage ; aussi faut-il réduire au strict nécessaire les manipulations dont elles 
sont l'objet. Au contraire, le fanage peut être énergique à l'égard des gra- 
minées (prairies naturelles et temporaires). Quelle que soit l'espèce du four- 
rage, sauf pour l'application des méthodes de fanage par fermentation, on 
fane à la main ou à l'aide d'appareils mécaniques. 

Fanage dans les prairies naturelles. —19 A la main. Les instruments 
employés sont le râteau en bois ou fauchet et la fourche. En cas de pluie, le 
fourrage non encore remué peut être laissé en andains sans traitement pen- 
dant deux ou trois jours ; au bout de ce temps, si les circonstances ne se 
modifient pas, on retourne légèrement sans diviser. En temps normal, le 
fanage commence lorsque la rosée a disparu et l'on attaque le fourrage 
coupé depuis la veille. Les andains sont écartés, puis on retourne une ou 
deux fois dans la journée, et le soir on ramasse en petits tas ou verllottes 
(fig. 2038). Le lendemain, les veillottes sont étendues, on retourne en re- 
muant dans les mêmes conditions que la veille ; maïs le soir les tas sont 
plus gros, correspondant à 15 ou 20 kKilogrammes de foin sec. Si le séchage 
est insuffisant, on recommence le troisième jour, à la fin duquel les tas re- 
présenteront de 40 à 50 kilogrammes de foin. Ensuite, on peut rentrer 
directement ; mais on préfère souvent ramasser en gros tas ou meulons 
de 500 à 800-1000 kilos ( fig. 2039); ainsi disposé, le foin reste plusieurs jours 
sans inconvénient ; il fermente légèrement, parachève sa dessiccation et 
prend de la souplesse. 

Il n'y a d'ailleurs pas de règles fixes pour la durée des opérations ; un 
soleil ardent donne du fourrage sec en deux jours, un temps couvert oblige 
à des travaux multiples. Tous les jours on remue d'abord le fourrage le 
plus humide, et, dans la mise en tas, on commence par le fourrage le plus 
avancé, celui-ci s'altérant plus rapidement en cas de pluie. Enfin, la perfec- 
tion du travail dépend en grande partie de la célérité avec laquelle il est 
effectué ainsi chue de la confection des tas divers sous lesquels le fourrage 
est ramassé : éviter la pénétration de l'eau. 

2° Fanage mécanique.— Les instruments employés sont la faneuse et le 
râteau (V. ces mots), plus rarement l'emmeulonneuse. Les principes géné- 
raux restent les mêmes en ce qui concerne le traitement avec la faneuse ; on 
peut employer tous les types de faneuses. Le râteau ordinaire à décharge 
intermittente donne des « roules » auxquels sont souvent mêlées de la terre, 
des pierres ; en outre, le fourrage étant placé en sortes de strates tordues, 
la mise en tas bien dressés est moins aisée que lorsque le fourrage est 
ramassé à la main ; aussi convient-il d'être attentif à cette partie des tra- 
vaux. Les râteaux à décharge continue et latérale, qui peuvent fonctionner 
comme faneuses, donnent un travail de ramassage excellent. 

Le fanage mécanique permet d'économiser une quantité importante de 
main-d'oeuvre et fournit des résultats aussi bons que le fanage à la main, 
à la condition toutefois que l'on se conforme aux principes généraux pré- 


632 


FIG. 2039. __ Meulons ou gros tas de foin protégés par des chapeaux 


cédemment exposés. Les surfaces traitées étant plus grandes, l'organisation 
du travail, surtout par temps incertain, demande une très grande attention. 

L'emploi des emmenlonnenses (appelées aussi chariots-moules ou chariots 
à meulons) [fig. 2040], est assez rare en France ; il permet cependant de 
réduire encore la main-d'oeuvre, et, par le transport des tas sur quelques 
points accessibles de la pièce, d'éviter la détérioration de la coupe suivante 
par le passage des véhicules au moment de la rentrée. 

Fanage dans les prairies artificielles. — 1° À la main. Si les cir- 
constances climatériques sont favorables au fanage, il suffit souvent de 
retourner une seule fois avec précaution les andains avant de rassembler 
le fourrage en veillottes, et la dessiccation s'achève ainsi ; le séjour en petits 
tas, sans crainte d'altération, est possible grâce à la constitution du fourrage. 

Si le temps est incertain, rendant inopérant un simple retournement, il y 
a intérêt à utiliser le procédé de dessiccation par moyettes. Le fourrage est 
disposé en javelles, avec le fauchet ou de petites faucilles ou des crochets ; 
la mise en javelles a lieu directement par la coupe à la sape ou à la mois- 
sonneuse javeleuse ; l'alignement des tiges dans les andains, réalisé par le 
fauchage à la faux armée, est facilité par l'adjonction de dispositifs spéciaux 
à l'arrière de la barre de coupe des faucheuses. Le dressage en moyettes est 
effectué lorsque le fourrage a déjà légèrement ressuyé ; deux javelles sont 
inclinées l'une vers l'autre, la base des tiges au sol, et, maintenant le som- 
met, on écarte les tiges de chaque javelle, de manière à former un cône ; 
quelques brins de fourrage prélevés sur les javelles servent à confectionner 
un lien sommaire à la partie supérieure. 

Ainsi disposé, le fourrage peut subir l'action des pluies ; l'eau glisse le 
long des tiges, et les résultats sont d'autant meilleurs que les tiges sont plus 
droites et les tas mieux confectionnés. Les moyettes restent dans cet état 
pendant huit, dix, quinze jours ; la partie extérieure blanchit, mais l'inté- 
rieur conserve une couleur verte remarquable. En cas de mauvais temps 
prolongé, comme le séjour à la même place aurait une répercussion fâ- 
cheuse sur le développement de la coupe suivante, il est bon de déplacer 
les tas. Le jour de la rentrée, on renverse les moyettes, la base tournée 
vers le midi, pour parfaire la dessiccation de la partie en contact avec le sol., 

2° Fanage mécanique. — Le fanage des prairies artificielles par les procé- 
dés mécaniques demande de grandes précautions. Les faneuses à mouvement 
circulaire doivent être proscrites, et l'emploi des faneuses à mouvement 
alternatif n'est possible qu'au début du fanage. On peut travailler un peu 
plus longtemps avec les râteaux faneurs à décharge latérale qui impriment 
un mouvement plus doux aux produits. La mise en roule par le râteau ne 
doit être effectuée qu'en fin de journée, lorsque le fourrage est légèrement 
amorti. En un mot, éviter absolument la chute des feuilles. 

Fanage par siccateurs. — Les siccateurs sont utilisés pour toutes les caté- 
gories de fourrages, dans les pays à climat humide et lorsque le sol se main- 
tient très frais à l'époque de la fenaison. Ils consistent en supports de formes 
variées (fig. 2041, 2042), sur lesquels on place le fourrage aussitôt après 
la coupe ; l'air circule entre les bras ou montants des supports, entre les 
tiges. accrochées, et le fourrage est rentré sans autre manipulation. Le tra- 
vail est un peu long pour la mise sur supports ; l'enlèvement demande une 
certaine habitude ; mais on obtient ainsi, dans des milieux difficiles, des 
produits de première qualité, ayant conservé un aspect très satisfaisant ; 
les analyses ont montre, d'autre part, que la valeur nutritive des fourrages 
de siccateurs est bien supérieure à ce qui peut être réalisé dans les mêmes 
lieux par les procédés ordinaires ; aussi, en dehors de la zone nettement 
humide, trouve-t-on des exemples d'emploi des siccateurs. Les siccateurs 


FIG. 2040 .— Emmeulonneuse 


Vide ; 2 Abandonnant la meule. 
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exigent une certaine mise de fonds, qui est sensiblement réduite quand on 
dispose de bois à bon compte sur l'exploitation ou à proximité ; piquets, 
montants divers sont établis et entretenus économiquement pendant la 


FIG. 2041. — Siccateurs pour le séchage du foin dans les prairies humides. 
L A supports fixes ; 2. À supports mobiles ; A. Détail d'un support. 


mauvaise saison, et, en observant quelques précautions, les siccateurs peu- 
vent servir pendant un assez grand nombre d'années. 

Fanage par fermentation. __ Les procédés de dessiccation, basés sur 
l'évaporation de l'eau à la suite de fermentations qui élèvent la tempéra- 
ture de la masse verte, conduisent tous à l'obtention de foin de couleur plus 
ou moins brune. La fermentation doit être surveillée avec la plus grande 
attention, car les matières utiles disparaissent facilement ; la coloration du 
foin en fin d'opération fournit une indication intéressante sur la valeur du 
produit ; il faut tendre à la réalisation d'un foin brun très clair. 

Procédé Klapmayer. __ Méthode déjà ancienne que l'auteur a recom- 
mandée en Allemagne pour le trèfle, dont les tiges molles sont d'un fanage 
difficile, et qui prend naturellement une coloration assez foncée en séchant. 
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FIG. 2042. __ Siccateurs de formes diverses. 1. Pour terrain plat ; 2. Pour terrain en pente. 


Le jour ou le lendemain de la coupe, on confectionne de grosses meules 
de 3 à 4 mètres de diamètre et autant de hauteur, le fourrage étant très for- 
tement tassé ; au bout de 24 à 36 heures, la fermentation est devenue très 
intense, la température atteint 60 degrés ; la meule est immédiatement 
démontée et le fourrage écarté ; après quelques heures d'exposition au 
soleil, le fourrage est sec, conservant une certaine souplesse. Le point déli- 
cat est de pouvoir écarter les tas aussitôt que le moment critique est 
apparu, car les fermentations se déclarent très irrégulièrement ; on risque 
de ne pouvoir en suivre facilement le développement et surtout d'interve- 
nir trop tard pour aérer largement. 

Procédé Wilson. __ Ici on a imaginé de régler l'aération de la masse en fer- 
mentation et, par suite, sa température, grâce à l'établissement à l'intérieur 
de la meule de cheminées reliées à un ventilateur placé à l'extérieur. Il 
s'agit d'un dispositif coûteux ; tout le fourrage doit être ramené à la ferme 
ou rassemblé sur des points spéciaux, et les résultats sont souvent très dé- 
fectueux, des fermentations putrides se développant parfois dans la masse. 

Procédé du foin brun. __ Le fanage est conduit au début par les mé- 
thodes ordinaires, mais, dès que le foin est à moitié sec, on dresse en gros 
tas très énergiquement tassés ; le fourrage fermente et la dessiccation 
s'achève, donnant un foin légèrement brun. Pour réussir, il est nécessaire 
de bien saisir le moment favorable à la mise en tas et surtout de bien 
construire ceux-ci. 

Le foin obtenu par l'un ou l'autre des procédés examinés est rentré à la 
ferme, le plus souvent en vrac, quelquefois bottelé ou pressé. II faut sortir 
à la hotte ou dans des toiles le foin des prés accidentés. Enfin, des chargeurs 
automatiques aident à la rentrée des foins. 


Fenaison ou Fenaison. —Temps pendant lequel s'accomplit le fanage. 
(V. ce mot.) Se dit aussi pour FANAGE. 


Fanes. __ Tiges feuillées, vertes ou sèches, de la pomme deterre, du 
topinambour, des haricots, des pois, du colza, etc. 
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Les tiges encore assez tendres du topinambour sont consommées par les 
bovidés et les moutons ; celles de haricots et de pois sont relativement 
riches en matières alhuminoïdes et bien consommées par les mêmes 
animaux. Les fanes trop dures, telles que celles de colza ou de topinambour 
récoltées à la maturité, ou les fanes récoltées par un temps pluvieux ne 
peuvent servir qu'à faire des litières aux animaux ou à entrer dans les 
composts. Quant aux fanes de pommes de terre, elles ne sont pas sans 
présenter des dangers pour les animaux auxquels on les ferait consommer : 
elles contiennent, en effet, de la solanine, qui est un poison. Aussi les 
brûle-t-on sur place après la récolte. 


Faneuse. __ Machine attelée servant à remuer les foins coupés et plus 
spécialement à les retourner, afin d'en exposer successivement toutes les 
parties à l'action desséchante de l'air et des rayons solaires. 

Une faneuse se compose d'un bâti métallique porté par deux grandes 
roues et d'un mécanisme secoueur, monté sur le bâti. On fixe au châssis 
un timon ou deux brancards pour l'attelage, et un siège pour le conduc- 
teur. L'ouvrier doit être, autant que possible, assis en arrière ou sur le 
côté du secoueur, car, en cas contraire, une chute en avant l'exposerait à 
être happé par les pointes des fourches ou les broches, ce qui occasionne 
toujours un très grave accident. 

La puissance de travail de la machine dépend de la largeur du train du 
secoueur, qui varie de 1,60 à 2m,50. 

Une faneuse peut remplacer de dix à seize ouvriers maniant des fourches 
et permet de remuer en une heure le foin coupé sur 60 à 100 ares. On 
admet généralement qu'il faut une faneuse pour le service de deux fau- 
cheuses en travail. 

Les faneuses actuellement employées peuvent être classées en quatre 
grands groupes : 1° faneuses à mouvement circulaire continu ; 2° faneuses à 
mouvement alternatif ; 3° faneuses vire-andains ; 4° râteaux faneurs. 

Les appareils des deux premières catégories sont légers : un seul cheval 
suffit à les traîner. Les râteaux et les vire-andains nécessitent un attelage 
de deux chevaux. 

Faneuses à mouvement circulaire continu (fig. 2043), — Les 
premiers appareils construits appartiennent à cette catégorie. Le méca- 
nisme secoueur se compose de croisillons montés sur un arbre horizontal 
et qui portent à leur extrémité des traverses armées de dents de fourches. 
On a en quelque sorte implanté sur l'arbre de petites fourches disposées 
suivant deux plans orthogonaux. L'ensemble est animé d'un mouvement 


Mécanisme 
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Croisilions Fourches 


FIG. 2043. __ Faneuse à mouvement circulaire continu. 


de rotation. Les dents, passant près du sol, soulèvent le foin qu'elles ren- 
contrent et le projettent en l'air en l'éparpillant. 

Afin d'éviter les ruptures, on monte les fourches sur des ressorts suscep- 
tibles de céder en rencontrant un obstacle. La distance des dents au sol 
peut être modifiée à volonté. Ce réglage est indispensable pour obtenir un 
travail parfait en toutes circonstances : suivant l'état du terrain et l'épais- 
seur du foin coupé, il y a lieu d'éloigner les dents du sol ou, au contraire, 
de les rapprocher le plus possible. On règle la hauteur des dents en fai- 
sant varier la position des brancards par rapport au bâti, ce qui dé- 
termine l'abaissement ou, au contraire, le relèvement de tout le mécanisme 
secoueur. 

Les fourches reçoivent leur mouvement de rotation des roues porteuses 
par un système de transmission avec embrayage. Le débrayage automa- 
tique fonctionne en cas de recul des animaux et immobilise les fourches 
lorsque la faneuse se déplace en marche arrière. Ce débrayage permet éga- 
lement de fixer les fourches dans une position invariable. pendant les trans- 
ports ou les déplacements de l'appareil. 

La plupart de ces faneuses sont à double effet. Les fourches peuvent 
tourner, soit dans le sens des roues porteuses (marche arrière), soit en 
sens inverse (marche avant), grâce à une commande qui peut actionner 
deux trains d'engrenages distincts. Le foin est rejeté doucement en arrière 
dans le premier cas, ou au contraire, dans le second, projeté en l'air avec 
force, par-dessus la machine. 

La vitesse absolue des dents par rapport au sol est toujours proportion- 
nelle à la vitesse linéaire des extrémités des fourches dans le mouvement 
de rotation et à la vitesse de déplacement de l'appareil entrainé par l'atte- 
lage. Si l'arbre horizontal tourne dans le même sens que les roues, ces 
vitesses se retranchent l'une de l'autre, ce qui conduit pour la valeur 
absolue de cette différence à des valeurs comprises entre 2 et 4 mètres par 
seconde. Ces deux vitesses s'ajoutent, au contraire, lorsque l'arbre tourne 
en sens inverse et que les engrenages de commande sont disposés de ma- 
nière à accélérer encore le mouvement de rotation. Le foin est alors lancé 
à une vitesse de 4 à 6 mètres par seconde. Le conducteur de la faneuse 
détermine le sens de marche en agissant sur un levier placé à portée de 
sa main. 

Pour faner les fourrages très mûrs ou ceux feuilles fragiles, la marche 
arrière est seule employée. Par contre, la marche avant est utilisée pour 
secouer très énergiquement les foins rustiques des prairies naturelles. 

Un capot en tôle ondulée, disposé en avant des secoueurs, protège les 
animaux de l'attelage contre les projections de foins. Les engrenages de 
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commande du mécanisme sont abrités des poussières et des débris de 
foin par des gardes spéciales en tôle ou en fonte. 

Faneuses à mouvement alternatif (fig. 2044). — On s'est efforcé 
dans ces machines d'imprimer aux fourches un mouvement en tous 
points comparable à celui exécuté par l'ouvrier qui fane à la main. A cet 
effet, on monte ces fourches, généralement à quatre dents, sur un arbre 
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FIG. 2044. __ Faneuse à mouvement alternatif. 


vilebrequin dont le mouvement de rotation est commandé par les roues. 
D'autre part, l'extrémité du manche de fourche est articulée à une bielle 
ortée par le bâti. Les fourches sont maintenues dans le prolongement de 
eur manche par un ressort susceptible de céder lorsque les pointes heur- 
tent un obstacle ou même le sol. 

Le mouvement des dents résulte également ici de la composition des 
deux mouvements élémentaires : translation de la faneuse d'une part, 
rotation du vilebrequin d'autre part. La tête de fourche est guidée par la 
bielle - il en résulte pour les dents un mouvement circulaire alternatif. Les 
fourches, généralement au nombre de six, soulèvent délicatement les foins 
et les projettent doucement en l'air. Ces machines sont très recommandées 
pour faner les fourrages fragiles. Le plus souvent les fourches latérales 
débordent de chaque côté de la machine et secouent le fourrage qui a 
été comprimé au passage par les roues porteuses. 

Deux fourches voisines sont montées sur le vilebrequin avec un certain 
décalage et agissent, l'une par rapport à l'autre, à un intervalle bien déter- 
miné. Le mouvement du vilebrequin est assez rapide. On le commande 
par un double train de roues dentées et chaînes qui transmettent le mou- 
vement des roues porteuses. Les moyeux de celles-ci sont garnis de cliquets. 
L'entraînement des fourches est assuré en marche avant seulement. 

Ces faneuses sont légères, bien maniables : aussi les a-t-on très fréquem- 
ment adoptées. La seule précaution à prendre en cours de fonctionnement 
est de travailler de préférence le vent debout, s'il vente très fort. 

Faneuses vire-andains. — Ces machines retournent sens dessus 
dessous l'andain confectionné par les faucheuses, de façon à exposer suc- 
cessivement au soleil les différentes parties de cet andain. Le foin n'est 
pas soulevé, mais simplement déplacé latéralement. L'andain roule, en 
quelque sorte, d'un demi-tour sur lui-même. 

Ce mode de fanage convient bien aux prairies artificielles, car le foin 
est remué avec douceur. En pays humides, ces machines ont rendu de 
grands services, car le foin souffre beaucoup moins de la pluie, rassemblé 
en andains qu'éparpillé sur le sol. 

Comme dans les faneuses à mouvement alternatif, les fourches sont 
commandées par un vilebrequin, mais celui-ci est disposé obliquement par 
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FIG. 2045. __ Râteau faneur. 


rapport à la direction de l'attelage. Les fourches repoussent latéralement 
l'andain, en ramenant à la surface les foins qui étaient précédemment en 
contact avec le sol. 

On remplace parfois les fourches par des palettes dentées. Toutefois, il 
semble préférable d'utiliser maintenant les vire-andains dont les fourches 
sont portées par des tiges horizontales solidaires de quatre croisillons 
disposés suivant deux diamètres perpendiculaires. Les plans de ces deux 
cercles sont parallèles à la direction de traction et leur ëécartement est égal 
à la largeur de l’andain. 

Les faneuses vire-andains, intéressantes par l'originalité de leur concep- 
tion, sont peu employées. 
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Les tiges sont repliées à leurs extrémités et se présentent perfendiculals 
rement aux plans des cercles. On dispose sur chaque tige deux jeux de 
trois broches, chaque jeu agissant à la manière d'une fourche à trois dents. 
Des disques en tôle protègent les croisillons postérieurs et évitent les 
engorgements. 

Le conducteur peut soulever l'ensemble des secoueurs en agissant sur 
une pédale. Son siège’ est placé en arrière des broches, 6€ qui diminué 
les hane d'accident grave en cas de chute. 

Râteaux faneurs (fi#, 2045). — Ces machines diffèrent peu des précé- 
dentes. Les broches (environ une vingtaine) sont réparties sur des 
fies horizontales, à égale distance les unes des autres (soit 10 à 12 centi- 
mètres). Ces dents sont faites en fil d'acier, qu'on enroule deux ou trois fois 
autour des tubes d'acier qui constituent les tiges. 

Ces râteaux sont supportés à l'arrière par une ou deux petites roues, 
dont on règle la hauteur suivant le travail à effectuer. Les broches 
agissent sur le fourrage dans une position sensiblement perpendiculaire au 
sol et repoussent latéralement la récolte éparpillée sur le pré. L'andain 
unique ainsi constitué est parallèle à la direction du déplacement. 

Ces machines fonctionnent à la façon des balayeuses mécaniques utilisées 
dans les villes pour nettoyer les chaussées. Le rouleau de la balayeuse des 
rues, également oblique par rapport à la direction de la traction, rejette 
du centre vers les caniveaux les boues et les ordures de la chaussée. 

On prévoit, en général, pour les râteaux faneurs un seul sens de rota- 
tion, celui des aiguilles d'une montre pour un observateur regardant la 
machine se déplacer de droite à gauche. C'est un travail « en avant » 
pour les broches inférieures qui exécutent seules le travail utile. Dans 
certains modèles, toutefois, il est possible d'inverser à volonté le sens de 
marche : 4 en avant », les broches, animées d'une vitesse de rotation propre, 
à laquelle s'ajoute la vitesse du déplacement de la faneuse, rejettent latéra- 
lement le foin sans le rouler la machine fonctionne comme un râteau (V. ce 
mot) ; «en arrière », par contre, la vitesse de rotation est moindre, la tra- 
jectoire des broches au voisinage du sol étant dirigée en sens inverse du 
déplacement de l'attelage : la machine agit alors comme une faneuse. 

On évite l'engorgement de ces râteaux en disposant, en dessous et en 
arrière des tiges armées de broches, plusieurs rabat-foin en fer plat cintré 
fixés à deux longerons parallèles aux tiges. L'ensemble ainsi constitué 
forme un berceau à claire-voie. Les parcelles de fourrage que les dents 
peuvent entrai ner sent arrêtées au passage par les garnitures du berceau. 

Un dispositif spécial de débrayage permet au conducteur d'arrêter le fonc- 
tionnement du secoueur en agissant sur un levier placé à portée de sa main. 


Fanon. Repli de la peau formant parfois une sorte d'excroissance 
sous l'encolure des bovidés (fig. 2046, 1). Le fanon est plus développé 
chez les races non améliorées ; on tend à l'éliminer par la sélection. 


FIG. 2046. __ Fanons.' 1. Du bu 


il (très développé); 2. Du cheval: 


Bouquet de gros poils situé en arrière du boulet du cheval (fig. 2046, 2). 
Le fanon est d'autant moins marqué que /e cheval a plus de race ; le cheval 
de pur sang ne porte qu'un Det boiduet de poils rares; chez certains che- 
vaux de trait, il remonte le long du canon, 
recouvre l'ergot, production cornée qui se 
plus que le fanon est plus développé. 


lus ou moins haut. Le fanon 
éveloppe elle-même d'autant 


Faon. -— Nom du jeune cerf au-dessous de six mois. 


Farcin (méd. vétér.) — Nom donné aux manifestations cutanées d'une 
maladie contagieuse extrêmement grave, la morve chronique du cheval. 

Caractères et causes. — Les régions cutanées atteintes sont frappées de 
lymphangites, c'est-à-dire d'inflammations chroniques avec oedème du 
tissu conjonctif sous-cutané et engorgement des vaisseaux lymphatiques 
correspondants. Les lésions siègent de préférence aux membres, mais 
aussi sur l'encolure et, plus rarement, les autres régions. Sur le trajet des 
parties enflammées il apparaît, d'espace en espace, de petites tuméfactions 
que l'on appelle boutons de farcin, qui s'ouvrent spontanément, s'abcèdent, 
laissent écouler un liquide d'apparence huileuse, le pus farcineux. Ces 
lésions ont peu de tendance à se cicatriser, contrairement à ce qui arrive 
pour les abcès ordinaires ; elles donnent bien vite ce que l'on appelle des 
chancres farcineux. Les malades restent en mauvais état général ; ils 
finissent par se cachectiser et succomber. 

Le farcin ou morve est une affection contagieuse extrêmement dange- 
reuse, transmissible aux animaux de même espèce et à l'homme, chez qui 
elle est incurable aussi. La morve est visée par la loi sanitaire sur les ma- 
ladies contagieuses; il n'y a pas de traitement connu. Les animaux malades 
doivent être abattus. V. POLICE SANITAIRE. 

On désigne encore sous le même nom, ou mieux sous le nom de farcin 
d'Afrique, une autre affection toute différente, la lymphangite épizootique, 
maladie contagieuse causée par un agent microbien différent, le cryplo- 
coque de Rivolla. Cette affection est propre à l'espèce chevaline, comme la 
précédente ; la distinction à l'œil en est assez difficile, parce que les carac- 
tères apparents sont très semblables ; mais, à l'aide des injections révéla- 
trices de malléine, la distinction peut être faite. 


Fardier. Chariot spécial servant au transport des arbres, des char- 
pentes ou des blocs de pierre. Il comprend deux très grandes roues, un 
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essieu très solide, un timon ou une flèche. Parfois on accouple deux far- 
diers dans le cas d'une pièce très longue à transporter. 


Farine. — Poudre impalpable et blanche résultant de la mouture des 
principales céréales : blé, seigle, orge, maïs, sarrasin, riz et quelques légu- 
mineuses alimentaires : pois, lentilles, fèves, haricots. 

Les farines fournies par les céréales et les légumineuses jouent un rôle 
considérable dans l'alimentation de l'homme et des animaux ; leurs pro- 
priétés nutritives sont proportionnelles à leur teneur en substances azotées 
et ternaires. Elles sont, en général, constituées par des matières organiques 
azotées (gluten, albumine, fibrine, caséine, légumine). des matières or£a- 
niques non azotées (amidon, dextrine, glucose, cellulose), des substances 
grasses et des sels (phosphates, sels alcalins). La farine n'a donc pas, comme 
le sucre, l'alcool, la fécule, une composition chimique définie. 

La même graine peut fournir diverses farines, suivant le taux d'extrac- 
tion ou le taux de blutage. Le aux d'extraction est le poids de farine 
extraite de 100 kilos de grains. Le raux de blutage représente la quantité, 
par 100 kilos de grains, de sons, enveloppes ou produits secondaires sépa- 
rés de la farine. Si le travail de mouture s'effectuait sans aucune perte, on 
aurait dans tous les cas : extraction -I- blutage 100. Un blé de bonne 
qualité, moulu et bluté convenablement, fournit en moyenne 75 à 78 pour 100 
de son poids. 

La perte par évaporation d'eau, élimination de fines poussières, dépasse 
rarement 1 LEQUE 100 du poids des grains mis en mouture ; la douane admet 
une perte de 2 pour 100. 

Nous examinerons successivement la composition, les altérations et les 
falsifications des farines, en prenant comme type la plus importante de 
toutes, la farine de blé. V. PANIFICATION. 

Caractères et composition de /a farine de blé. — La qualité de la 
farine varie non seulement suivant le taux de blutage, mais aussi suivant 
qu'elle est produite par telle ou telle partie du grain. La farine de bonne 
quete celle qui donne le pain le meilleur et le plus nourrissant, résulte 

u mélange de la fleur et du gruau. V. MEUNERIE. 

Toucher. — La farine de froment est dite fleurante quand elle laisse sur 
les doigts une fine poussière appelée fleur de farine. 

Au contraire, quand on sent rouler sous les doigts de petits fragments, la 
farine est gruauteuse. 

Dans les farines trop fines, trop effleurées, le gluten est en partie altéré 
et le rendement en pain diminue. Il faut donc que la farine soit à la fois 
fleurante et gruauteuse. Le raux d'affleurement est déterminé au moyen 
de divers tamis, à mailles de dimensions convenues. A titre d'exemple, une 
bonne farine de blé tendre laisse passer 60 à 70 pour 100 au tamis n° 120 
et 70 à 80 pour 100 au tamis n° 90. 

L'examen des résidus restés sur les tamis fournit d'utiles indications sur 
la nature des farines. 

Pressée dans la main, la farine forme une pelote. Les farines de blés 
durs et les vieilles farines de blés tendres ne forment pas pelote : elles 
glissent entre les doigts comme du plâtre. 

Blancheur. — Pour apprécier avec précision la blancheur et la teinte des 
farines, ainsi que l'abondance des petits débris de son et de graines étran- 
gères qui constituent des pigûres ou points, gris, rouges ou noirs, on peut 
aplatir un petit lot de farine entre deux feuilles de papier. 

Dans le même sens, des résultats plus nets encore sont obtenus par le 
procédé Pékar. Au moyen d'une spatule, un peu de farine est aplatie sur 
une planchette lisse, pour former un rectangle d'environ 6 centimètres de 
long, 3 centimètres de large et 5 millimètres d'épaisseur. Des échantillons 
semblables sont établis avec divers types de farines à comparer, amenés 
par glissement les uns à côté des autres, et, tous ensemble, fortement com- 
primés avec une lame de verre. Les différences de coloration et de piqûres 
apparaissent nettement. Elles deviennent plus accentuées quand on a baïi- 
gné dans l'eau, pendant 20 secondes, les divers échantillons. 

Odeur. — L'odeur de la farine est légère et agréable ; mais la farine se 
charge facilement de mauvaises odeurs de moisi, de pourri, de résine, etc., 
qui proviennent soit de la nature défectueuse des grains mis en mouture, 
soit des altérations subies par les farines âgées. En agitant la farine dans 
une boîte de fer-blanc, on perçoit nettement, à l'ouverture de la boîte, les 
odeurs anormales. 

Saveur. — La bonne farine présente un goût de colle de pâte fraîche. 
Les farines bises ont une saveur amère qui se développe dans l'arrière- 
bouche. L'addition de farine de fève donne un léger goût de haricots crus. 
Les farines altérées prennent des goûts désagréables : acide, âcre, moisi, etc. 

Analyse chimique des farines. — La farine de blé de bonne qualité 
doit répondre aux conditions suivantes, déterminées après analyse : 


Au maximum : : 


Au minimum : 


Humidité. — Suivant la chaleur et la sécheresse de l'air, les farines ren- 
ferment de 12 à 16 pour 100 d'eau. Avec une humidité plus élevée, les 
moisissures se développent ; la farine se prend en amas, pelotes ou mar- 
rons. En même temps, elle se charge d'une odeur de moisi. 

Pour assurer la conservation des farines destinées à la Marine et aux 
Colonies, un étuvage est nécessaire pour abaisser à 6 pour 100 le taux d'hu- 
midité des produits conservés en caisses étanches. 

Matières grasses. — Le centre du grain de blé renferme plus d'amidon 
et moins de matières grasses et de gluten que le pourtour de l'amande, au- 
dessous des enveloppes ; de sorte que le taux de graisses augmente avec le 
taux d'extraction. 

Avec l'âge, la matière grasse des farines s'altère et donne naissance à 
des corps acides. 

Les farines à taux d'extraction élevé et les farines bises, riches en corps 
gras, rancissent plus vite que les farines blanches. 

Acidité. — L'acidité des farines saines est toujours très faible : 0,012 à 
0,015 pour 100, soit 12 à 15 grammes d'acidité par 100 kilos de farine. 

L'acidité augmente avec | âge des blés écrasés, avec le taux d'extraction 
et avec l'ancienneté des farines. Au delà de 50 à 70 grammes d'acidité par 
100 kilos, la pâte devient moins élastique, elle absorbe moins d'eau ; le glu- 

en a subi une altération. 

Débris cellulosiques. — Les débris cellulosiques sont les résidus, débar- 
rassés d'amidon, obtenus par lavage, sur le tamis numéro 200, du liquide 
laiteux restant après extraction du gluten. Leur proportion augmente avec 
le taux d'extraction des farines. 


FARINE 


Gluten. — Pour doser le gluten, peser 33 gr. 33 de farine et ajouter 
17 centimètres cubes d'eau, pour obtenir un pâton ferme. Malaxer ce pâton 
sous des gouttes d'eau dont la succession est assez rapide pour qu'il soit 
difficile de les compter (fig. 2047). Au bout de 10 à 12 minutes, l'eau n'est 
plus blanche, mais simplement louche. Le gluten est essoré entre les doigts 
et pesé. Ce poids, multiplié par 3, donne le pourcentage de gluten humide, 
variable de 25 à 35 pour 100. 

Un bon gluten humide est jaune, élastique ; séché à l'étuve, il perd de 
66 à 68 pour 100 d'eau ; le dosage en gluten sec varie de 7 à 9,5 pour 100 
dans les blés tendres de France. 

Les farines inférieures ont un gluten peu hydraté : 62, 60, 58 pour 100, 
et, par suite, elles rendent moins de pain au pétrissage. 

La qualité d'une farine augmente avec le taux de gluten et avec le degré 
d'hydratation de ce gluten. 

Altérations des farines. — Certains défauts sont dus à des accidents en 
cours de fabrication ou au 
vieillissement de la farine. 

D'autres altérations sont 
causées par le développe- 
ment d'insectes, de cham- 
pignons, ou par la présence 
de graines toxiques. 

Le ver de la farine est 
jaune, clair, luisant ; c'est 
la larve d'un coléoptère 
noir, le ténébrion. 

La teigne des farines est 
la chenille d'un petit pa- 
pillon gris ; elle agglutine 
les particules de farine en 
un feutrage de fils qui for- 
ment des pelotes. Ce para- 
site est très répandu dans 
presque tous les moulins ; 
le papillon est nocturne et 
recherche les endroits obs- 
Curs. 

La mite ou ciron est un 
avare qui se développe dans 
les produits âgés. En pres- 
sant la farine, pour en for- 
mer une surface unie, on 
voit les mites soulever de 
petits monticules. 

Diverses moisissures, 
bleues, jaunes, vertes ou 
noires, peuvent se déve- 
lopper dans les farines hu- 
mides. 

Par suite des difficultés 
de nettoyage, la farine peut 
renfermer diverses pous- 
sières collées sur le grain 
de blé ou logées dans son 
sillon : spores de carie, de 
rouille, de charbon, grains 
de sable. Avec plus de 20 
grammes de sable par 100 
kilos de farine, le pain crie 
sous la dent. 

La farine peut contenir 
des fragments de mauvaises 
graines ou de graines toxi- 
ques : mélampyre, nielle, 
ivraie, ou encore des frag- 
ments d'ergot. Mouillée 
avec une solution de car- 
bonate de soude, la farine 
contenant de l'ergot montre 
des parcelles qui se colo- 
rent en bleu. 

Falsifications des fa- 
rines. — Les fraudes dans 
le commerce des farines 
sont assez rares. Elles peu- 
vent se présenter de di- 
verses façons : farines in- 
complètes, farines mélangées, farines manipulées, addition de farines étran- 
gères, addition de matières minérales ou inertes. 

Farines incomplètes. — Certains meuniers enlèvent parfois 10 à 
20 pour 100 de gruaux blancs qui constituent la partie la plus nutritive de 
la farine et qui sont recherchés par la pâtisserie. La farine qui reste est 
blanche, mais riche en amidon, pauvre en gluten, et de faible rendement à 
la panification. 

Farines mélangées.— Pour écouler certains lots dé farines altérées, âgées, 
ou provenant de blés avariés, ou encore des farines obtenues en queue de 
mouture et riches en cellulose spongieuse, quelques industriels mélangent 
ces produits inférieurs à la farine entière de blé sain. 

Farines manipulées. — Pour obtenir des matières plus blanches, on fait 
agir, sur la farine, soit de l'ozone obtenu par décomposition de l'air au moyen 
de l'étincelle électrique, soit du peroxyde d'azote. 

Ces procédés de blanchiment ne présentent pas d'inconvénient, mais ils 
n'apportent aucune amélioration ni pour le boulanger, ni pour le consom- 
mateur. Le pain est un peu plus blanc, mais il n'est pas meilleur. 

L'azurage des farines par le bleu d'aniline ou toute autre matière colorante 
est interdit. 

Addition de farines étrangères. — La farine de froment peut contenir de 
petites quantités de farines de grains récoltés accidentellement avec le blé 
seigle, orge, avoine. 

L'adjonction de farines de fèves aux farines de froment est tolérée jus- 
qu'à 4 pour 100, au maximum, pour donner plus de_ goût ; les meuniers 
dépassent rarement 2 pour 100. 

Le riz, le maïs ne devraient jamais se trouver dans la farine de blé, sauf si 
le mélange est indiqué à l'acheteur. Le blé est la seule céréale qui renferme 


FIG. 2047. __ Matériel pour l'extraction du gluten. 


A. Éprouvette graduée ; B. Terrine pour préparer les pions; 
D. Flacon contenant de l'eau; C. Robinet d'écoulement. 


FIG. 2048. — Dispositif Arpin pour la séparation 
des couches d'amidon déposées dans l'eau. 


FAROUCH — FAUCHAGE 


du gluten pouvant donner une masse élastique sous l'action de l'eau ; le 
gluten des autres farines est grenu et ne s'agglomère pas par lavage. 

Pour reconnaître les farines étrangères, le seul procédé précis est l'exa- 
men microscopique des grains d'amidon (fig. 2049). La forme et les di- 
mensions de ces grains varient avec les plantes qui les ont fournis. 

On laisse déposer dans un grand verre à pied 1 eau amidonnée provenant 
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F1G. 2049. __ Grains d'amidon vus au microscope. 
1. Pomme de terre; 2. Fève; 3. Blé; 4. Mais ; 5. Riz. 


de l'extraction du gluten ( fig. 2047), puis on examine, à des grossissements de 
150, 300, 600 diamètres, les grains contenus dans les diverses couches du dépôt. 

Addition de matières minérales. __ Le plâtre, la craie, le talc, le sulfate 
de baryte sont décelés par le dosage des cendres, dont la proportion ne 
dépasse pas 1 pour 100 dans les bonnes farines. 

Pour mettre en évidence les matières minérales, on agite 2 grammes de fa- 
rine avec 10 centimètres cubes de chloroforme :les éléments farineux sur- 
nagent et les matières minérales, plus lourdes, tombent au fond. Il est bon d'o- 
pérer par comparaison avec une farine pure. V. MEUNERIE, MOULIN, MOUTURE. 

— On donne également le nom de farines à des poudres fines obtenues par 
broyage et mouture de produits autres que les graines de céréales : c'est 
ainsi qu'on trouve dans le commerce des farines de châtaignes, de caroubes, 
de viande, d'os, de lin, de moutarde, etc. 


Farouch. — V. TR FLE. 

Fasciation. __ Modification tératologique qui consiste dans l'aplatisse- 
ment des tiges cylindriques ou prismatiques des végétaux et dans la divi- 
sion de ces mêmes tiges en un grand nombre de tiges secondaires à leurs 


FIG. 2050. — Fasciation. 
1. Rameau fascié de vigne Huekland ; 2. Grappe fasciée ; 3. Grain de raisin fascié. 


extrémités (fig. 2050). On l'observe assez fréquemment sur la vigne, le rosier 
et certaines plantes ornementales ; dans ce dernier cas, on peut essayer de 
reproduire les difformités des plantes fasciées, Ce phénomène est surtout sous 
la dépendance d'un sol riche en humus, d'une atmosphère chaude et humide. 


Fascinage. __ Opération qui consiste à empiler des fascines le long des 
cours d'eau, de façon à former une sorte de digue pour empêcher l'érosion 


FIG. 2053. - Montage de la faucheuse à l'arrière du bateau. 
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des berges ou s'opposer aux inondations lors des crues, ou éviter l'ébou- 
lement des talus sablonneux ( fig. 2051). Les fascines sont entrelacées ou 
clayonnées sur des pieux pour leur permettre de résister à la poussée de 
l'eau. On désigne 
encore sous ce nom 
des digues tempo- 
raires établies pour 
la fixation des du- 
nes. V. DUNES. 


Fascines. -- 
Petits fagots de 
branchages on de 
menu bois, ligatu- 
rés au moyen de 
trois ou quatre liens 
en fil de fer ou en 
bois (harts) et em- 
ployés dans les tra- 
vaux de fascinage. 


Faucard. — 
Sorte de faux à 
lame courte et puis- 
sante, longuement 
emmanchée et avec 
laquelle on coupe 
les herbes aquati- 
ques du bord des 
eaux ou cællescrois- 
sant au fond des 
cours d'eau. 


Faucardage. 
— Opération qui 
consiste à couper 
des herbes aquati- 
ques des cours d'eau 
avec le faucard, 
afin de faciliter l'é- 
coulement des eaux 
et d'éviter les crues. 


Faucardeuh, — Appareil destiné, comme le faucard, à couper les 
herbes aquatiques, mais fonctionnant mécaniquement (fig. 2052 à 2054). Il 
est généralement constitué par une barque portant à l'avant une roue 
motrice à aubes R, et, à l'arrière, une faucheuse F dont les lames, immer- 
gées à la profondeur voulue, ont 
de 2 à 4 mètres. La roue et la fau- 
cheuse sont actionnées par un mo- 
teur M. Le levier L et le contre- 
poids P règlent la hauteur de 
suspension des lames. La tige B 
permet, par sa faible hauteur, de 


FIG. 2051. — Fascines fixant un talus 
pour éviter les éboulements. 
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F1G. 2052. — Coupe schématique d'un bateau faucheur automobile. 


asser dans les cours d'eau à rives ombragées. Le gouvernail G est à 
‘avant du bateau. Cet appareil peut faucher de 1 kilomètre et demi à 2 ki- 
lomètres à l'heure. On l'appelle aussi BATEAU-FAUCHEUR. 


Fauchage. __ Opération par laquelle on sépare du sol les tiges vertes 
des plantes fourragères. Les fourrages doivent être coupés au moment où 
ils fournissent le maximum de matières utiles : cet état se présente au début 
de la floraison. Les herbes jeunes sont plus riches en protéine et en graisse 
que les fourrages âgés ; par contre, ceux-ci s'enrichissent en cellulose et 
offrent une digeslibilité moins grande. 


FIG. 2054. — Bateau faucheur automobile en marche. 
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1 CI. G. M. 
F1G. 2055. — Fauchage:. 1 Faucheur au travail , 2 Affilage de la faux; 34 Batlage de 1g faux, 


Au point de vue de la qualité, il y aurait donc intérêt à couper très tôt ; 
mais si cette pratique est recommandable lorsqu'il s'agit de faire consom- 
mer le fourrage à l'état vert, elle présente des inconvémients assez sen- 
sibles quand on se propose de préparer du foin. Les fourrages très tendres 
sèchent plus lentement, plus difficilement, s'altèrent plus rapidement si les 
conditions météorologiques sont défavorables ; aussi prend-on un moyen 
terme, et coupe-t-on un peu avant la pleine floraison. Il est assez facile de 
se conformer à cette indication dans les cultures fourragères homogènes, 
telles que trèfles, luzernes ; pour les prairies naturelles, dont la flore est 
très variée, il est bon de couper lorsque le plus grand nombre des plantes 
sont en fleurs. Il y a lieu de couper plus tôt les prairies envahies par les 
mauvaises herbes, ainsi que les fourrages versés. Noter que la coupe hâtive 
et répétée du fourrage épuise davantage la prairie. 

La coupe est effectuée à la main ou mécaniquement. A la main, on em- 
ploie la faux nue (fig. 2055), parfois armée, plus rarement la sape ou la 
faucille ; mécaniquement, on utilise la faucheuse (fig. 2057), dans le cas de 
fourrages à tiges rigides (légumineuses), la moissonneuse-javeleuse ; on 
s'est même servi de la moissonneuse-lieuse. 

Le fauchage à la main donne des andains plus ou moins réguliers, sui- 
vant l'habileté du faucheur et la nature des herbes ; on réunit quelquefois 
deux andains, pour éviter le retour à vide à l'extrémité de la pièce. Avec la 
faucheuse, les tiges sont éparpillées sur toute la largeur du train, sauf sur 
une partie dégagée par la planche à andains, de manière à permettre le 
passage des animaux ; des dispositifs ajoutés à la faucheuse, pour la coupe 
des luzernes, trèfles, etc., permettent d'avoir des tiges mieux alignées, ce 
qui facilite la mise en moyettes pour le séchage. La moissonneuse-jave- 
leuse et la sape donnent des javelles toutes prêtes pour le dressage. 

Le fauchage doit être poursuivi régulièrement, sauf en cas d'intempéries 
prolongées, une trop grande quantité de fourrage à faner rendant difficile 
la bonne préparation du foin. 


Fauchaison. Temps du fauchage des prairies naturelles ou artifi- 
cielles. Le fauchage s'effectue plus tôt dans les contrées méridionales que 
dans les contrées septentrionales. Dans une même contrée, on coupe plus 
tôt les prairies hautes que les prairies basses. On doit couper les prairies 
lorsque la majeure partie des herbes sont en fleurs. Si l'on coupe trop tôt, 
on a moins de foin et l'herbe est difficile à faner ; si l'on coupe trop tard, 
on obtient un fourrage dur, ligneux, peu appété du bétail. 


Faucher. Couper à la faux ou à la faucheuse les herbes des prai- 
ries ou les céréales. Cette dernière opération s'appelle plus spécialement 
moissonner. Se dit des chevaux qui traînent en demi-cercle une des jambes 
de devant, à l'allure du pas ou du trot. 


Fauchet. 


Faucheur. __ Ouvrier qui coupe l'herbe des prairies à l'aide de la faux 
(V. ce mot) /fig. 2055] ; le terme moissonneur est plutôt réservé au faucheur 
de céréales. Le fauchage est un travail fa- 
tigant, exigeant aussi une grande habileté. 
Un bon faucheur doit couper les herbes 
près du sol et à la même hauteur. Ses 
fauchées ou coutelées seront d'égale lar- 
geur et pas trop larges, pour ne pas laisser 
des herbes non coupées (des gendarmes) 
sous les andains. Quand plusieurs fau- 
cheurs se suivent, c'est l'ouvrier le plus 
habile qui conduit l'équipe. Dans les ré- 
coltes pas trop fortes et non versées, un 
bon faucheur peut couper 30 à 35 ares par 
jour. 

— (entour.). — On donne communé- 
ment le nom de faucheur ou faucheux 
à une araignée, à longues pattes grêles, qui vit dans les champs 


(fig. 2056). 


Faucheuse. Machine servant à faucher. 

Les faucheuses, inventées aux Etats-Unis vers 1840, ont été importées en 
France vers 1860 ; maïs leur usage ne s'est guère répandu qu'après la 
guerre de 1870. 

Une faucheuse ( fig. 2057, 2058) se compose en principe : 1° d'un organe 
de coupe ; 2° des appareils de réglage ; 3° d'un bâti, supporté par deux 


Râteau à dents de bois pour faner. V. RATEAU. 


FIG. 2056. — Faucheur. 


FAUCHAISON — FAUCHEUSE 


2 « Phot Boissonnas, 


roues, muni d'un siège pour le conducteur et prolongé à l'avant par un 
timon d'attelage. 


Organe de coupe. — Basé sur le même principe que celui des tondeuses, 
il se compose d'une partie fixe, le porte-lame, sur lequel sont montés les 


| Levier de relevage 


Barre de 
reculement 


Levier de 


Porte lame 
F1G. 2057. — Faucheuse à deux chevaux (vue perspective) 


doigts, qui séparent les tiges en petites touffes. Aux deux extrémités du 
porte lame sont les séparateurs, qui ramènent les tiges vers son centre 
pour laisser le passage aux sabots ou aux patins qui le supportent. La 
partie mobile est la lame ou scie, qui peut coulisser dans le porte-lame ; 
cette scie est animée d'un mouvement alternatif qui lui est communiqué 
par la transmission et, dans ce 
mouvement, coupe les tiges qui 
sont prises entre les doigts. 

Porte-lame. — C'est une barre 
en acier ayant environ Om,01 
d'épaisseur et une longueur 
qui varie suivant les modèles 


Corps 


Recouvrement 


FIG. 2059. __ Doigt de faucheuse. 


FIG. 2058. __ Faucheuse (vue en plan) 


(fig. 2060). Pour les faucheuses les plus courantes, elle est de 1° 130 ou {2,49 ; 
elle est de 1 mètre pour les petites faucheuses à un cheval, et elle atteint 
2 mètres pour les faucheuses à moteur. Sa longueur est d'ailleurs, à peu 
de chose près, égale à la- largeur de coupe. 

Sur le porte-lame sont fixes, chacun par un boulon, les doigts ( fig. 205%. 
Ce sont des pièces ayant une forme allongée et dans lesquelles on distingue : 
le corps, servant à séparer le fourrage en petites portions pour en faciliter 
la coupe ; la queue, permettant de fixer chaque pièce sur le porte-lame et 
dont l'embase, qui s'appuie sur le bord antérieur de celui-ci, empêche tout 
mouvement de rotation; deux épaulements, qui s'appuient respectivement 
sur les épaulements des doigts voisins en donnant une grande rigidité à 


FAUCHON — FAUCILLE 


l'ensemble, et enfin un recouvrement. La scie se déplace dans un canal 
formé par les recouvrements, une partie des corps, les embases des queues 
et des guides rapportés sur le porte-lame Comme la 
partie du corps sur laquelle frotte la scie est sujette à une 
usure assez grande, on rapporte à cet endroit une contre- 
plaque, ‘en acier dur. L'extrémité des doigts est légèrement 


F1G. 2060, — Détail du porte-lame. 22, 


relevée, afin que si l'on abaisse la lame, pour avoir une coupe plus rase, ils 
ne risquent pas de pénétrer en terre. 

Pour la coupe des regains, on emploie ce qu'on appelle la barre danoise, 
dans laquelle le porte-lame a trente-quatre doigts. Une telle lame permet 
d'obtenir une coupe beaucoup plus rase. 

Liaison du porte-lame avec le bâti. — Le porte-lame doit pouvoir se dé- 
placer verticalement pour épouser toutes les sinuosités du sol et pour qu'on 
puisse le relever complètement dans le transport sur route. A cet effet, il 
est relié au bâti par l'intermédiaire d'une charnière. Le bâti se termine à cet 
endroit par une fourche dont les deux extrémités sont réunies et consoli- 
dées par une pièce qu'on appelle le pont. Ces deux extrémités portent deux 
axes qui viennent se loger dans deux manetons fixés sur le sabot sépara- 
teur terminant le porte-lame. Cette articulation qui relie le porte-lame au 
bâti, à laquelle se transmettent tous les chocs subis par le porte-lame, doit 
être très résistante, afin d'éviter le jeu provoqué par l'usure. 

Sabots. — Les deux extrémités du porte-lame sont supportées par deux 
sabots (fig. 2057) qui sont constitués par des galets ou patins. Les pre- 
mières machines étaient munies de galets en fonte ; mais comme le coeffi- 
cient de glissement du métal sur l'éteule est très faible, on tend à rempla- 
cer ces galets par des patins en fonte doublés d'un contre-patin en acier 
dont on peut régler la hauteur. Le sabot extérieur sert en même temps à 
séparer nettement la partie de la récolte qu'on est en train de couper de 
celle que l'on coupera au train suivant. Il se prolonge en arrière par la 

planche à andains, dont la partie postérieure est dirigée vers le bâti de la 
faucheuse et qui est destinée à placer le fourrage coupé en andains, pour 
que les animaux ne le piétinent pas au train suivant. 

Scie. — La scie ( fig. 2061) est formée de la tringle sur laquelle sont 
rivées les sections. La tringle est une barre en acier étiré à section rectan- 
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FIG. 2061. — Scie. 


£ulaire ou en U. Les sections de la scie ont la forme de triangles équilaté- 
raux dont on aurait tronqué les sommets. Sur l'un des côtés se trouvent les 
deux trous des rivets servant à fixer la pièce sur la tringle ; les deux autres 
côtés sont taillés en biseau lisse ou denticulés. 

Transmission. —Le mouvement alternatif dont la scie est animée lui est 
communiqué par les roues de la faucheuse, par l'intermédiaire d'un certain 
nombre d'engrenages multiplicateurs, d'un plateau-manivelle et d'une 
bielle. Les engrenages donnent à la scie une vitesse moyenne de 2 mètres 
à la seconde, avec des roues d'environ 0,80 de diamètre et une vitesse 
d'avancement de la faucheuse de 0,90 par seconde. Les roues entraînent 
l'essieu par l'intermédiaire de cliquets à ressorts ; grâce à ces cliquets, 
la roue extérieure seule commande l'essieu dans les virages ; ils permet- 
tent aussi la marche arrière, sans inconvénient pour la machine. 

La transmission se fait par les engrenages et enfin par le plateau-mani- 
velle, sur lequel se trouve un bouton-manivelle qui s'articule avec la bielle 
donnant le mouvement à la scie. La bielle, en métal ou en bois, est articulée 
par une douille avec le plateau-manivelle et par un joint à rotule avec la 
tête de lame. Un débrayage est intercalé sur la transmission. 

Appareils de réglage. — La hauteur de coupe est réglée par un levier 
qui agit sur le sabot intérieur pour en élever ou en abaisser l'extrémité 
antérieure (fig. 2057). Il entraîne dans son ‘mouvement tout le porte-lame. 
Cette même manœuvre du levier permet au conducteur d'éviter les obsta- 
cles de faible importance (pierres, taupinières, etc.). Un deuxième levier, 
qui agit sur l'extrémité de l'étançon auquel est articulé le porte-lame, 

ermet d'éviter les gros obstacles et de relever complètement le porte- 
ame pour le transport sur route. 

Bâti. — Le bâti est constitué par une pièce en fonte, sur laquelle se mon- 
tent l'essieu, les différents arbres des trains d'engrenages, les carters, les 
leviers, le timon et le siège. 

Afin d'éviter les accidents pouvant provenir d'un oubli de débrayage, 
M. Tony Ballu a imaginé un débrayage automatique, dans lequel le poids 
du conducteur agissant sur le siège maintient la machine embrayée en com- 
primant un ressort. Dès que le conducteur abandonne le siège, le ressort 
réagissant assÂre automatiquement le débrayage. 

Attelage. — Il existe des faucheuses à un ou deux chevaux et des fau- 
cheuses à boeufs. Les faucheuses à un cheval, bien que n'ayant que peu de 
coupe, ne sont pas à conseiller pour couper une grande étendue à la fois, 
car elles exigent de la part de 1 animal un travail trop élevé qu'il ne peut 
soutenir très longtemps. 

L'attelage des faucheuses à deux chevaux présente quelques inconvénients. 
C'est, en définitive, une voiture à deux roues qui, contrairement à nos 
habitudes, est attelée de deux chevaux de front Qn ne peut donc pas em- 
ployer de sellettes, et il en résulte souvent des blessures de garrot. Pour 
pallier à cet inconvénient, le siège est reporté très en arrière, afin que le 
poids du conducteur équilibre celui du timon. 

Les faucheuses à bœufs, qui se déplacent à une allure plus lente, doivent 
avoir des engrenages spéciaux pour obtenir la même vitesse moyenne à 
la scie. Il existe des faucheuses à deux vitesses que l'on peut employer 
indifféremment avec des bœnfs ou avec des chevaux. 

Faucheuses automobiles et faucheuses à moteur. — Les faucheuses 
automobiles ont fait leur apparition en France lors de l'Exposition de 1900. 
Deux modèles étaient présentés, l'un par la maison Deering, l'autre par la 
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maison Mac-Cormick. Plus récemment, au Concours général agricole de 
Paris de 1914, MM. Berger et Isnard exposaient une faucheuse automobile 
système Louis Valloton (fig. 2062). Ces machines, ainsi présentées, ne peu- 
vent pas se répandre, car se serait une erreur pour un agriculteur de consacrer 
un capital élevé à l'achat d'une machine qui ne doit fonctionner que 
quelques jours par an. 

La question se présente autrement avec lés faucheuses à moteur. Sur la 
faucheuse, du modèle ordinaire, est monté un petit moteur (4 à 5 chevaux) 
qui actionne la scie. L'attelage, qui peut être réduit à un cheval (car, dans 


FIG. 2062. __ Faucheuse automobile. 


ce cas, l'effort de traction ne dépasse pas 55 kilos), est uniquement employé 
à déplacer la faucheuse à vide. Avec une scie de 2 mètres, un cheval peut, 
sans fatigue, faucher un hectare en deux heures. 

Attelage des faucheuses au tracteur. — Il est possible d'utiliser un tracteur 
pour remorquer plusieurs faucheuses, l'effort de traction d'une faucheuse 
ordinaire à deux chevaux ne dépassant pas 170 kilos. Il faut éviter d'en 
avoir un trop grand nombre, qui rendraient les tournées difficiles, et il serait 
préférable d'augmenter la largeur de coupe. L'attelage se fait avec des timon- 
nets, commandés par un mécanisme de braquage analogue au dispositif 
emplo É pour les moissonneuses-lieuses. V. MOISSONNEUSE-LIEUSE. 

Entretien des faucheuses. — Il faut vérifier les machines quinze jours 
ou trois semaines avant de s'en servir, afin d'avoir le temps de faire venir 
les pièces de rechange qui seraient nécessaires. Graisser tous les arbres et 
les articulations au moment de mettre en route ; certaines parties, comme les 
deux articulations de la bielle, demandent à être graissées fréquemment au 
cours du travail, tous les 500 mètres environ. 

La scie doit être changée toutes les deux heures pour être réaffutée. On 
doit donc emporter dans le champ des lames de rechange, afin de ne pas 
arrêter le travail ; le réaffutage se fait à la ferme, au moyen de meules en 
grès ou en émeri établies spécialement pour cet usage. Quand la fenaison 
est terminée, il faut, avant de rentrer la machine sous un hangar, la net- 
toyer complètement, graisser les différentes pièces pour les soustraire à la 
rouille et remplacer de suite les pièces détériorées. 


Fauchon, __ Petite faux, voisine de la sape, en' usage dans le nord de 
la France. 


Faucillage. __ Action de couper des hérbes à la faucille. 


Faucille. Outil courbé en forme de croissant, formé d'une lame 
aciérée, et servant à la coupé des herbes ou des céréales (fig. 2063). Les 
faucilles sont 
à lame unie ou 
à lame dentée 
en scie. En 
Bretagne, on 
se sert, pour 
couper les cé- 
réales, d'une 
grande fau- 
cille à lame 
large et épaisse 
désignée sous 
le nom de vo- 
lant. 

La faucille se 
manie de la 
main droite, 
tandis que la 
main gauche 
maintient les 
herbes réunies 
en un faisceau; 
s'il s'agit de 
céréales cou- 
pées au volant l 2 


: 
breton, l'ou- FIG. 2063. — Faucilles. 


vrier frappe L. Coudée à lame unie; 2. A lame dentée ; 3. Faucille pour lèves. 
les tiges avec 


l'instrument 

tenu de la main droite et les maintient verticales contre la partie non cou- 
jée avec la main gauche. Les faucilles à lame unie s'aiguisent comme les 
aux. Un bon ouvrier peut couper 15 ares par jour avec la faucille ordinaire, 

et de 25 .à 30 ares avec le volant breton. La faucille est de plus en plus 

abandonnée et remplacée par la faucheuse ou la moissonneuse mécaniques. 

Cependant, lorsqu'il s'agit de couper des plantes dont les graines mûres 

tombent aisément, telles que le colza, on maintient encore son usage. 
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— ornith.— On désigne sous le nom de faucrilles les plumes recourbées de la 
queue du coq et, parmi elles, on distingue les grandes et les petites faucilles. 


Faucon. __ Genre de rapaces diurnes aux formes robustes, au bec court 
et crochu, aux serres puissantes, aux ailes longues ( fig. 2064). 

Le faucon commun ou faucon pèlerin mesure O., 40 à Om, 50 ; il habite 
les grandes forêts ou les rochers escarpés et fait une chasse acharnée au 
gibier à poil et à plumes ; il s'attaque même 
aux animaux de basse-cour. C'est un en- 
nemi à détruire. V. ANIMAUX NUISIBLES. 


Faulde, __ Aire dessouchée et nivelée 
en forêt pour le dressage et la cuisson 
des meules de charbonnette à carboniser. 
V. CHARBON DE BOIS. 

Les propriétaires de bois doivent choi- 
sir avec attention et désigner les places 
de fauldes, pour éviter les risques d'incen- 
die et réduire le dommage causé par le 
dessonchement et les vapeurs qui se dé- 
gagent des fourneaux allumés. 


Fauvette, __ Genre de passereaux den- 
tirostres, de la famille des sylvidés: ce 
sont des oiseaux chanteurs, insectivores, 
habitant les bois et les taillis des régions 
tempérées. Les deux principales espèces 
sont : la fauvette à tête noire (sylvia 
atricapilla) [fig. 2065, 1] et lafauvette des 
jardins (sylvia hortensis) [2]. 

On donne encore le nom de fauvettes à des 
espèces voisines (curruca) appelées communément babillardes : babillarde 
ordinaire (curruca garrula), babillarde orphée (curruca orphea), babillarde 


FIG. 2064. —— Faucon. 


FIG. 2065. — Fauvettes. I. A tète noire; 2. De jardins. 


grisette (curruca cinerea), etc. Tous ces oiseaux sont communs en France. 

Outre les larves et les insectes que détruisent les fauvettes, les fruits 
(groseilles, baies de sureau, figues, etc.) entrent pour une part dans la 
nourriture de ces oiseaux que l'on massacre bien à tort, en automne, dans 
le midi de la France, sous le nom de becfigues. 


Faux. __ Instrument à bras employé à la coupe des herbes et des céréales. 

La faux se compose de deux parties : la /ame, destinée à sectionner les 
tiges, et le manche, qui sert à la fois à transmettre l'effort de l'ouvrier et 
à guider le mouvement de 
la lame. 

Celle-ci est une tôle d'acier 
triangulaire, mince, tran- 
chante par un de ses bords 
et renforcée par une ner- 
vure sur le bord opposé au 
tranchant (fig. 2066). Le plus 
grand côté de la lame est 
muni d'un prolongement ou 
queue qui sert à la relier au 
manche. Le talon est un 
renflement plus ou moins 
saillant du bord du tran- 
chant voisin de la queue. 

Les formes et les dimen- 2© 
sions des faux sont très va- 
riables selon les régions 
(fig. 2067). Toutes les lames 
doivent être rigides et lé- 
gères ; leur surface doit être 
courbe la rigidité se trouve  £ 
accrue d'autant et, d'autre ‘5 
part, le relèvement de la 
pointe qui résulte de la cour- 
bure a pour effet d'éviter 
des chocs directs sur des 
obstacles, tels que taupinières 
ou pierres. 

On trouve différentes mar- 
ques de lames dans le com- 
merce : les plus répandues 
sont dites en acier de Styrie 
et en acier anglais. Les faux 
de la première marque sont en acier relativement mou, malléable à froid ; on 
les affûte par battage, c'est-à-dire par martelage à froid sur une enclumette. 
Les lames en acier anglais sont dures et s'affûtent à la meule ordinaire. L'af- 
filage se fait, au cours du travail, à l'aide d'une pierre que le faucheur porte 
dans ‘un coffin. On vend des lames pour couper à droite ou à gauche. 

Le manche de la faux est en bois ; il peut être long on court, rectiligne ou 
courbe. On en fait de simples ; d'autres sont munis d'une poignée ou deux, 
ou encore d'une poignée et d'une béquille. 

Leur forme est à peu près indifférente, pourvu que l'ouvrier s'applique 
à son travail et sache bien régler son outil. 

Le réglage de la faux consiste à fixer la lame à l'extrémité du manche :en 
premier lieu, suivant la taille de l'ouvrier, et ensuite de façon que le tran- 

chant aborde obliquement les tiges pour les scier. Le manche forme donc 
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FIG. 2066. 
A. Manche â poignée mobile (détail). 


Faux avec manche. 


FAVEROLLES 


FAUCON -- 


FIG. 2067. — Différents types de faux. 
1. Champenoise; I. Armée ; 3 A playon ;4. Picarde :5. Sape flamande; 6. Crochet de faux flamande 


deux angles distincts avec la lame : l'un qui est représenté par le manche 
et la surface de la lame appuyée complètement sur le sol : c'est le pelil 
angle ; l'autre, appelé grand angle, est formé par le manche et le tranchant. 

On fait varier ces angles en introduisant, entre la queue de la lame et la 
douille qui l'assujettit à l'extrémité du manche, un certain nombre de coins 
en bois de formes et de dimensions appropriées. Différentes règles pra- 
tiques indiquent, selon la taille de l'ouvrier et le genre de faux employé dans 
la région, les distances qui doivent exister entre des points particuliers de 
l'instrument (pointe, douille, poignées, etc.) si son réglage est bien fait. 

Le réglage de la faux doit être aussi modifié selon la résistance des tiges a 
couper : on admet en général que pour faucher des céréales le grand 
angle doit permettre à l'ouvrier de prendre 0%,30 à 0,35 de coupure ; 
pour des prairies arti- 
ficielles, l'épaisseur se pps — 
réduit à Om,22,età 
0%,15 pour des prairies 
naturelles. 

Faux armée. — 
Quand on fait usage 
de la faux pour couper 
des céréales, on l'arme, 
c'est-à-dire que l'on 
ajoute au manche des 
armatures diverses 
(tringles en bois, droi- 
tes ou courbes, trin- 
gles entretoisées, par- 
fois recouvertes de 
toile, etc.) destinées 
à recueillir les tiges 
coupées et à faciliter | 
leur dépôt régulier | 
sur le sol. | 


Faux -grains. — | 
Se dit des fromages à 
pâte dure, à trous ir- | 
réguliers, plutôt petits, 

à bords déchirés et L 


groupés. 
Faverolles (Vo- FIG. 2068. — Poule de Faverolles 
laille de). — Variété 


classée comme race bien définie aujourd'hui dans nos concours (fig. 2068) 
et qui est le produit de croisement entre les races de Houdan, de Dorking, 
de Brahma et de Cochinchine. C'est l'influence houdan et brahma qui a 
laissé les marques les plus évidentes. Il en est résulté une variété de très 
haute valeur au point de vue de la production du poulet précoce et de 
chair très délicate. Les poulets qui sont vendus aux halles de Paris sous 
le nom de « houdan » ne sont autres que des faverolles ; ils ont d'ailleurs 
presque tous conservé les cinq doigts aux pattes de la hondan et du dorkin£. 

C'est la véritable volaille de produit, celle que doivent adopter tous les 
éleveurs qui veulent faire du poulet en vue de la production de la chair. 

Le plumage du coq rappelle celui du coq de Dorking, en plus foncé ; on 
lui demande aussi moins de régularité ; la prestance rappelle surtout celle 
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du coq de Houdan, mais en plus volumineux. C'est un oiseau superbe 
comme ampleur et comme vigueur. La poule est de plumage clair comme 
nuance de fond, avec des nuances saumon plus où moins foncé sur le 
poitrail, le dos et les épaules. Chez le coq comme chez la poule, la tête 
est ornée de favoris et d'une cravate de plumes assez volumineuse ; la 
crête est droite et très rouge. Les poussins se développent avec une rapi- 
dité particulière ; la poule, qui est une excellente couveuse, les élève 
fort bien; c'est une pondeuse moyenne, mais très précoce ; on voit com- 

munément des poulettes faverolles pondre à quatre mois et demi. La 
Faverolle est la première volaille de France pour la production du poulet, 
comme la bresse est la première pour la production des oeufs. V. pl. en 
couleurs POULES. 


Fécondation. Phase essentielle de la fonction de reproduction des 
animaux et végétaux. 

Le mode le plus général de reproduction des êtres vivants est la repro- 
duction dite sexuelle; son mécanisme consiste dans la formation de deux 
éléments reproducteurs différents : un élément mâle (anthérozoïde, sperma- 
tozoïde) et un élément femelle (oosphère, ovule), puis de la fusion de ces 
deux éléments pour former l'œuf, simple cellule, mais qui a pour propriété 
particulière de pouvoir donner naissance à un nouvel être. C'est Ex fusion 
des deux éléments de sexe opposé, aboutissant à la formation de l'œuf, qui 
constitue /a fécondation. 

Ordinairement, les éléments mâles et femelles sont produits par des indi- 
vidus différents, que l'on appelle, eux aussi, individus mâles et femelles ; la 
fécondation est donc croisée, c'est-à-dire qu'elle nécessite l'intervention de 
deux individus générateurs. Dans beaucoup de cas, cependant, les éléments 


des deux sexes sont produits par un même individu appelé hermaphrodite; 


mais, en général, les éléments mâles et femelles ne sont pas mûrs en même 
temps chez le même individu et ne peuvent pas se féconder l'un l'autre ; 
les éléments mâles sont généralement mûrs les premiers ( protandrie) ; 
donc, même chez les hermaphrodites, il faut qu'il y ait fécondation croisée, 
c'est-à-dire intervention de deux individus dans la fécondation. 

Chez les fleurs hermaphrodites, en particulier, la fécondation croisée est 
généralement réalisée par le vent (anémophilie) ou par le moyen des in- 
sectes (entomophilie) qui transportent inconsciem- 
ment le pollen d'une fleur à l'autre. D'après Darwin, 
la fécondation croisée fait disparaître les monstruo- 
sités aberrantes et maintient le type moyen de l'es- 
pèce ; pour Weismann, elle est la source de variations 
spécifiques. Même quand les éléments des deux sexes 
sont de tailles très différentes, il ne faut qu'un élé- 
ment mâle pour féconder un élément femelle. 

Normalement, la fécondation croisée a lieu entre un 
mâle et une femelle de même espèce et de même 
race ; mais elle peut avoir lieu entre des êtres de 
races différentes (c'est le métissage), ou d'espèces dif- 
férentes (c'est l'hybridation). L'hybridation ne peut 
cependant se produire qu'entre espèces voisines ; 
encore les hybrides résultant de ce croisement sont- 
ils le plus souvent stériles. V. CROISEMENT, MÉTIS- 
SAGE, HYBRIDATION. 

Botanique. — Chez les plantes à fleurs (phanéro- 
games), la fécondation est l'ensemble des phénomènes 
qui ont pour but de transformer l'ovaire de la fleur 
en fruit. Lorsqu'un grain de pollen tombe sur le stigmate du pistil de la 
fleur, il y est retenu, fixé par le liquide gluant du stigmate. Il se nourrit 
alors aux dépens de la matière sucrée de ce liquide et germe en don- 
nant un long tube. Ce tube s'enfonce dans le stigmate, entre dans l'ovaire, 
glisse sur les parois 
de celui-ci et pénètre 
dans l'ovule, qu'il fé- 
conde enfin (fig. 2069). 

Quand la fécondation 
est opérée, la fleur se 
fane ; le Calice, la co- 
rolle, les étamines se 
flétrissent et tombent ; 
seul l'ovaire persiste 
pour donner le fruit, 
tandis que les ovules 
vont donner les graines. 
Lorsque la fécondation 
naturelle se fait mal, 
par suite de la mau- 
vaise constitution de la 
fleur, comme cela a 
lien chez certains cé- 
pages (Madeleine an- 
gevine, chasselas cou- 
lard, etc.), et chez cer- 
taines plantes cultivées 
comme ornementales, 
on peut pratiquer la fé- 
condation artificielle 
(fig. 2070). Elle con- 
siste à répandre sur 
les fleurs du pollen 
d'autres fleurs, à l'aide 
de petits soufflets ou 
de pinceaux fins. Pour 
obtenir le pollen, on 
secoue des grappes 
fleuries au-dessus d'un 
papier blanc glacé et on 
tamise la poudre obte- 
nue pour retenir les 
débris de fleur. 

Pour que la féconda- 
tion se fasse bien, il 
faut une température assez élevée, une atmosphère plutôt humide, afin 
que le stigmate se dessèche moins vite et que le grain de pollen puisse 
germer facilement ; un peu de vent facilite le transport des grains de pollen 
de chaque fleur sur les ours voisines. 


FIG. 2069. __ Coupe lon- 
gitudinale d'un ovule 
au moment de la fé- 
condation. 


À. Tube pollinique; 
13. Ovaire; C, C. Ovules. 


Fardeau. 
FIG. 2070 __ Fécondation artificielle du gloxinia. 


L'opération consiste à déposer, au moyen d'un pinceau fin, 
du pollen sur le stigmate d'üne fleur. 
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Les insectes aident aussi à ce transport : attirés par le nectar, liquide 
sucré que sécrètent beaucoup de fleurs, ils plongent leur trompe dans la 
corolle et, alors, cette trompe, la tête, le dos, parfois les ailes se couvrent 
de pollen dont, forcément, quelques grains seront déposés sur le stigmate 
d'une autre fleur de même espece, car un insecte butinant ne visite d'or. 
dinaire, en un voyage, que des fleurs semblables. 

Un abaissement brusque de température, des pluies froides nuisent à la 
fécondation. Les pluies surtout lavent la fleur, entraînent une grande partie 
du pollen, empêchant ainsi la 
fécondation ; la fleur avorte, 
se dessèche et tombe sans avoir / 
noué son fruit ; cet accident 
s'appelle coulure. 

On peut, avec le pollen d'une 
variété ou d'une espèce de 
plante, pratiquer la féconda- 
tion de la fleur d'une autre 
espèce ou d'une autre variété, 
afin d'obtenir une plante nou- 
velle. 

Chez les cryptogames, la 
fécondation résulte souvent de 
l'union d'un anthérozoïde mo- 
bile avec une oosphère immobile (cryptogames vasculaires, muscinées, 
beaucoup d'algues); mais l'anthérozoïde peut être représenté par une 
partie du protaplasme extravasé d'une cellule mâle ( péronosporées). 
V. CRYPTOGAMES. 

Zootechnie — En ce qui concerne les animaux, on appelle fécondation 
l'union intime de deux éléments reproducteurs : l'élément mâle, ou sper- 
matozoïde, et l'élément femelle, ou  ovule, à la suite de laquelle ce der- 
nier forme un oeuf, origine d'un individu nouveau (fig. 2071). Qu'un ou 
plusieurs spermatozoïdes pénètrent dans la couche mucilagineuse qui entoure 
l'ovule, un seul parvient à l'intérieur de celui-ci. 

Chez les mammifères, la fécondation s'effectue, soit dans l'utérus de la 
femelle, soit dans l'oviducte où même l'ovaire. Pour que la fécondation ait 
lieu, il ne suffit pas de faire accoupler un mâle avec une femelle, il faut 
encore que celle-ci soit en chaleur ou en rut, c'est-à-dire qu'elle possède 
des ovules prêts à être fécondés. 

On emploie souvent, à tort, le mot « fécondation » au lieu de « accouple- 
ment » pour indiquer le rapprochement du mâle et de la femelle ; il faut 
réserver ce mot à la fusion du spermatozoïde et de l'ovule. 

Chez le poisson, la fécondation se fait au fond des eaux, un certain temps 
après l'expulsion des oeufs de la femelle et du sperme ou laitance du mâle. 
On la pratique artificiellement dans les établissements de pisciculture. 
(V. PISCICULTURE.) Chez les batraciens (grenouille, etc.), la fécondation a 
lieu à l'extérieur, au moment même de la ponte des oeufs et de l'émission 
du sperme. 


Fécondité. 
et les végétaux. 

La fécondité n'est pas limitée aux unions d'individus de même race ou 
de même espèce ; le croisement de deux individus de même espèce, mais 
de races différentes, est généralement fécond et donne naissance à des mé- 
tis, qui sont eux-mêmes au moins aussi féconds que leurs progémiteurs. Il 
n'en est pas de même du croisement de deux individus d'espèces différentes. 
‘ Plusieurs degrés se marquent dans ce dernier cas 

1° Le croisement est impossible quand les espèces sont éloignées : c'est le 
cas le plus général ; 

2° Le croisement est possible et donne naissance à des individus nommés 
hybrides (mulet, par exemple). 

La stérilité est l'état d'une femelle inféconde, comme l'impuissance est 
l'état d'un mâle infécond. 

Dans l'embranchement des vertébrés, les vivipares (mammifères) sont 
moins féconds que les ovipares. Parmi les ovipares, ce sont les poissons qui 
sont les plus féconds, puis viennent les reptiles et enfin les oiseaux. Chez 
les mammifères, d'après Buffon, la fécondité est en raison inverse de la 
taille des animaux. 

En ce qui concerne spécialement les animaux domestiques : la vache, 
la brebis, la jument, l'ânesse, ne font qu'un seul petit, exceptionnellement 
deux, la chèvre un et parfois deux et trois; la chatte de deux à six, la chienne 
cinq à dix, la truie dix à douze et même quatorze. La jument, la vache, 
l'ânesse, la brebis et la chèvre ne font qu'une portée par an ; la truie en fait 
deux, et la chatte ainsi que la chienne vont quelquefois jusqu'à trois ; la 
lapine, de quatre à six portées annuelles avec un nombre variable de 
quatre à six et même dix petits à chacune d'elles. 

Le degré de fécondité d'une femelle chez les mammifères est en général 
proportionnel au nombre de mamelles. La fécondité des espèces, d'après 
Toussenel, serait proportionnelle aux chances de destruction qui menacent 
ces espèces. Si une alimentation abondante et riche augmente la prolificité, 
l'engraissement produit souvent la stérilité. 

D après Thierry, les animaux très améliorés, poussés à une extrême 
précocité ou provenant d'une suite de générations obtenues par consan- 
guinité, deviennent également presque toujours inféconds. V. ACCOUPLE- 
MENT, CROISEMENT. 


Fécule. __ Substance pulvérulente ordinairement blanche que l'on trouve 
dans un grand nombre de plantes et que l'on extrait plus particulièrement 
de la pomme de terre. La fécule est en réalité de l'amidon ; mais on nomme 
plus spécialement amidon la matière amylacée tirée des céréales (blé, riz, 
seigle, maïs, etc.), tandis que l'on désigne sous le nom de fécule celle de la 
pomme de terre. Au point de vue purement chimique, il n'y a pas de 
différence entre la fécule et l'amidon, mais il n'en est pas de même au 
point de vue de leur fabrication et de leurs usages. V. AMIDON. 

Si, au-dessus d'un tamis placé sur un vase (fig. 2073), on réduit en pulpe 
une pomme de terre en la frottant avec une râpe de cuisine et qu'on arrose 
cette pulpe avec un mince filet d'eau, les grains de fécule sont entraînés, 
traversent le tamis et se déposent peu à peu au fond du vase. 

Quand on examine les grains de fécule au microscope (fig. 2074), on 
constate que ces grains sont composés de couches concentriques, ainsi qu'on 
peut le voir quand on les chauffe vers 200 degrés et qu'on les imbibe 
d'eau ; les différentes couches s'écartent, les grains se gonflent et crèvent. 

Les propriétés de la fécule sont les mêmes que celles de l'amidon. 

Extraction de la fécule de pomme de terre: féculerie.  __ La fécule 
est extraite des pommes de terre dites industrielles telles que /a Rrchter's 


FIG. 2071. 
dans l'ovule d'une étoile 


Pénétration d'un spermatozoïde 
e mer. 


Aptitude à la reproduction de l'espèce, chez les animaux 
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Imperator, l'institut de Beauvais, la géante bleue, etc., qui donnent de 
forts rendements à l'hectare, tout en étant riches en fécule. Une bonne 
pomme de terre de féculerie a la composition moyenne suivante 


71 pour 100 
18 — 
P 1,60!  — 
Albumine et autres matières azotées 2,17 —_ 
Matières grasses... 0,12 _ 
Sucre, résine et huiles essentielle: 1,05 — 
Cendres 1,60 — 


La richter's Imperator contient souvent 20 pour 100 de fécule et quel- 
quefois 21,5. 

Les pommes de terre destinées à la féculerie doivent être conservées le 
moins longtemps possible (en silos ou sous des hangars), car leur teneur 
en fécule va en diminuant. 

Dosage de la fécule. — Les cultivateurs peuvent déterminer facilement 
la teneur en fécule des pommes de terre qu'ils livrent à la féculerie. Il y a 
un certain rapport entre la densité d'un tubercule et sa richesse en fécule. 
Il suffit de déterminer la densité des pommes de terre et de chercher ensuite 
dans des tables dressées spécialement la quantité de fécule correspondante. 
Le procédé le plus simple est celui du féculomètre d'Aimé Girard et Fleu- 
rent (fig. 2072), dans lequel la détermination de la densité repose sur la 
mesure du volume d'eau déplacé par 1 kilogramme de pommes de terre ; 
cette mesure est donnée par simple lec- 
ture d'un vase gradué. 7 S 

Le féculometre comprend, principa- f 
lement, un seau en fer-blanc de 5 litres 
environ de capacité À, portant à la par- 
tie supérieure une hausse évasée, et à 
l'intérieur duquel peut être logé un pa- 
nier en toile métallique B très léger. 
Le panier étant logé dans le seau, on 
remplit d'eau celui-ci, jusqu'à 1 ou 2 cen- 
timètres au-dessus du robinet D; on 
ouvre le robinet et on laisse écouler 
l'eau dans un vase quelconque, jusqu'à 
ce que le niveau de 1 eau arrive au trait 
d'affleurement C, marqué sur un tube 
latéral très fin figuré à gauche. Lei 
pommes de terre ayant été soigneuse- 
ment échantillonnées, lavées, essuyées, 
on en pèse sur une balance ordinaire 
1 kilo (on fait l'appoint avec un ou deux 
fragments). Le panier est alors soulevé 
de façon à émerger de l'eau pour sa plus 
grande partie, mais en restant cependant 
toujours à l'intérieur du seau, et l'on y 
met les pommes de terre. On le descend 
ensuite jusqu'au fond du seau et on 
l'agite pour faire remonter les bulles 
d'air. Le niveau de l'eau monte; on 
ouvre alors le robinet D et on fait écou- 
ler le liquide dans un ballon jaugé E jusqu'à ce que le niveau de l'eau 
dans le seau revienne au point d'affleurement C. Le col du ballon jaugé E 
porte une graduation correspondant à des richesses comprises entre 12 pour 
100 et 25 pour 100 de fécule. Une table imprimée jointe à l'appareil donne 
enfin la richesse centésimale en fécule anhydre qu'indique la lecture de 
la graduation. L'appareil permet une exactitude de 0,2 ou 0,3 pour 100 de 
fécule, exactitude suffisante pour les transactions commerciales auxquelles 
la pomme de terre industrielle peut donner lieu. 

Principe et différentes opérations de l'extraction. — Les grains de 
fécule sont emprisonnés dans les cellules qui forment le tissu de la pomme 
de terre ; pour les extraire, il faut déchirer, ouvrir ces cellules au moyen 


FIG. 2072. — Féculomètre. 
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FIG. 2074. — Grains de fécule accumulés 
dans les cellules de la pomme de terre. 


FIG. 2073. — Principe de l'extraction 
de la fécule de pommes de terre. 


d'une râpe (fig. 2073), puis séparer ensuite les grains (fig. 2074) d'avec les 
débris cellulaires à l'aide d'un tamis et sous l'action d'un courant d'eau. 

a) Trempage. — Les pommes de terre sont trempées dans un récipient 
quelconque rempli d'eau pour permettre à la terre et aux pierres qui 
adhèrent aux tubercules de se détacher facilement. 

b) Lavage-épierrage. — Il a pour but d'éliminer la terre er les pierres 
ui entourent les pommes de terre. Il est effectué généralement dans un 
aveur-épierreur (fig. 2075) formé d'une auge demi-cylindrique à moitié 

remplie d'eau suivant le niveau A B : un arbre en fer € D, garni de tron- 
çons en fonte formant une sorte de râteau en hélice, reçoit, par un pignon E, 
un mouvement de rotation qui agite les tubercules ; poussés par le râteau 
en hélice, ils sortent par une ouverture latérale vers l'autre extrémité pour 
se rendre à la râpe. Les pierres, plus lourdes que les tubercules, roulent 
vers l'extrémité de l'auge, d'où on les retire de temps à autre en ouvrant 
l'obturateur T. 

c) Râpage et tamisage. — Les pommes de terre, étant nettoyées, subissent 
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alors un premier râpage dans la râpe Thomas. Cet appareil est formé d'un 
tambour cylindrique à axe horizontal tournant à raison de 1 200 tours à la 
minute. Sa surface est garnie de lames de scie, finement dentées ; les 

pommes de terre sont envoyées dans une trémie dont le fond mobile, sol- 
licité par un contrepoids, applique les tubercules contre la surface râpante. 

Un jet d'eau, coulant dans l'appareil, entraîne dans une citerne la râpure 
formée, et la masse est suf- 
fisamment liquide pour pou- 
voir être envoyée, par une 
pompe à piston plongeur, 
dans le tamis chargé d'effec- 
tuer la première extraction 
par tamisage. V. tableau 
XXXV, 1. 

Le tamisage a pour but de 
séparer la fécule de la pulpe 
obtenue par le râpage. Le 
tamis employé est constitué 
par une carcasse métallique 
prismatique généralement à 
six faces, recouverte d'une 
toile métallique ; il est légè- 
rement incliné et tourne avec 
une vitesse de 25 à 30 tours 
à la minute. A l'intérieur, 
tout le long du tamis, sont 
disposés un agitateur muni 
de brosses et un tube con- 
centrique à l'axe percé de 
nombreux orifices par lesquels sont projetés à l'intérieur du cylindre de 
nombreux jets d'eau. Pour empêcher l'engorgement de la toile métallique 
par les grains de fécule, une pluie d'eau est envoyée contre sa surface ex- 
terne par un tube disposé parallèlement à l'axe. 

Le premier râpage et le premier tamisage donnent : 1° une eau chargée 
de fécule appelée eau féculente ; 2° une pulpe retenue sur le tamis et con- 
tenant encore de la fécule restée dans les cellules qui ont échappé à l'action 
de la râpe Thomas. Cette pulpe est soumise à un deuxième ràpage et à un 
deuxième famisage. 

d) Deuxième râpage et deuxième tamisage. — Le deuxième râpage s'effec- 
tue à l'aide de la râpe Champonnois, formée d'un tambour horizontal fixe 
dont la surface latérale, garnie de lames de scie, est percée de tout une 
série de lumières. A l'intérieur du tambour tourne, avec une vitesse de 800 
à 900 tours par minute, une palette à trois bras qui projette la pulpe contre 
les scies, lesquelles déchirent cette pulpe et la réduisent en fine bouillie. 
La nouvelle pulpe obtenue, pompée à nouveau, est envoyée dans un 


FIG. 2075. — Laveur-épierreur Joly. 
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FIG. 2076. — Schémas de dispositifs pour le traitement 
de la pomme de terre de féculerie. 


Le procédé qui est représenté par le schéma inférieur permet la récupération de principes utiles (jus 
de pulpes), empêche la souillure des eaux de lavage par des principes puresebles donne un res- 
demeni plus élevé en fécule et surtout un produit plus blanc et de meilleure qualité. 


deuxième tamis à mailles un peu plus fines que le premier et donne une 
deuxième extraction de fécule. On obtient ainsi une nouvelle eau féculente 
et une pulpe pratiquement épuisée à laquelle on donne le nom de dréthe. 

Les eaux féculentes de première et de deuxième extraction subissent un 
nouveau tamisage à travers une toile métallique très fine, dite de repasse, 
et sont ensuite envoyées dans les plans de dépôt. 

e) Plans de dépôt ou plans inclinés (2). — Ce sont de grands caniveaux 
en maçonnerie ou en bois, ayant environ 1 mètre de large, à pente très 
faible, dans lesquels on fait couler les eaux féculentes : l'eau s'écoule pen- 
dant que la fécule, plus dense, se dépose rapidement. On obtient ainsi 
une fécule brute, impure, contenant, outre des grains de fécule, des débris 
cellulosiques qu'on appelle des gras et des particules terreuses, qu'on 
appelle des sables. 

f) Purification de la fécule brute ou dégraissage ou désablage. — On 
remet en suspension dans l'eau tout le dépôt de fécule brute récolté sur les 
plans de dépôt. Cette remise en suspension se fait dans de grandes cuves 
ou bacs munis d'un agitateur remuant le mélange. On laisse ensuite en 
repos pour obtenir un dépôt : à la partie supérieure de ce dernier on 
trouve les gras, au-dessous la fécule qui est plus lourde, et enfin, au-des- 
sous de cette fécule, les sables, qui reposent sur le fond de /a cuve. On 
fait de la sorte deux ou trois délayages successifs. 

g) Essorage à la turbine. — La fécule ainsi purifiée contient une quantité 
d'eau élevée (40 à 50 pour 100). On lui enlève une partie de cette eau par 
un essorage à l'aide d'une turbine tapissée, intérieurement, par un tissu 
spécial qui laisse passer l'eau en retenant la fécule, et l'on obtient ainsi la 

Jfécule verte qui ne contient plus que 30 à 35 pour d'eau et qui peut être 
employée pour la fabrication du glucose. V. ce mot. 

h) Dessiccation de la fécule verte par l'étuve (fig. 2077 et tableau XXXW, 3). 
— L'étuve est constituée par une chambre chauffée. Un calorifère C C' produit 
la chaleur ; l'air chaud s'élève par la trappe T et s'échappe par la cheminée 
E E. A l'étage supérieur, on étend la fécule sur une toile sans fin, tendue 
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FÉCULE TABLEAU XXXW. 


1. — Tamisage de la fécule. 2. — Plans de dépôt de la fécule. 
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5.— Vue d'ensemble d'une féculerie. 


A. Turbine à siphon (moteur), B. Laveur de pommes de terre; C. Épierreur ; D. Râpe ; E. Pompe à matiere ; F, Cuves à dégraisser : G. Tamis; LL. Presse continue pour les pulpes. 
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sur des cylindres et mise en mouvement par des roues d'engrenage. La 
fécule étendue sur cette première toile se distribue régulièrement sur toutes 
les toiles inférieures ff. Rencontrant de l'air de plus en plus chaud et sec, 
elle se dessèche graduellement et tombe dans le récipient H à l'état conve- 
nable. On règle d'ailleurs la dessiccation en modérant ou en accélérant la 
vitesse des toiles, ce qui permet d'exposer plus ou moins longtemps la 
fécule au courant ascensionnel d'air chaud. Au lieu d'un calorifère pour le 
chauffage, on dispose souvent entre 
deux toiles successives des chauffeurs 
à vapeur, sortes de boîtes métalliques 
dans lesquelles on envoie de la vapeur 
d'échappement à faible pression. 

La fécule, à la sortie de l'étuve, est 
commercialement riche : elle renferme 
encore 18 à 20 pour 100 d'eau ; elle est 
formée, de granules plus ou moins 
gros : on l'appelle fécule en marrons ; 
elle convient pour certains usages in- 
dustriels. 

i) Ecrasage, blutage, emmagasinage. 
— La fécule une fois séchée, comme il 
vient d'être dit, on écrase les granules 
à l'aide d'un rouleau de fonte ou de 
bronze, puis on la fait passer au blu- 
toir (sorte de tamis). On obtient ainsi 
la fécule fine, qui sert pour les usages 
culinaires. 

La quantité d'eau pour tout le travail 
de la fécule est très considérable : on 
estime son poids à dix fois environ ce- 
lui des pommes de terre traitées ; la 
fécule obtenue est d'une qualité d'au- 
tant plus belle que l'eau employée est 
plus pute. Aussi les féculeries doivent- 
elles être établies en des points où l'eau 
est très abondante et non souillée. C'est 
la qualité des eaux qui donne tout leur 
prix aux fécules des Vosges. 

Résidus des féculeries (4). — La 
féculerie donne des résidus utilisables re > , 
par l'agriculture : une pulpe, communément appelée (à tort) drêche, consti- 
tuée par les fragments cellulosiques débarrassés de la matière amylacée, et 
qui peut être employée dans l'alimentation du bétail ; puis les eaux rési- 
duaires (V. ce mot) qui ont servi à laver la pulpe et qui se putréfient très 
facilement, mais que l'on peut utiliser comme engrais (par irrigation), ou 
en les recevant dans des bacs de dépôt pour récupérer ensuite le résidu 
solide qu'elles abandonnent et qui constitue la poudrette végétale. 

Usages. — Les fécules sont des matières alimentaires de premier ordre 
elles jouent un assez grand rôle dans l'alimentation de l'homme et des ani- 
maux. (V. ENGRAISSEMENT DES VEAUX)) C'est grâce à la fécule que con- 
tiennent les pommes de terre que ces dernières peuvent donner une farine 
susceptible de panification. 

La fécule sert en outre à la fabrication de la dextrine et du glucose. 
V. ces mots. 


FIG. 2077 — Étuve Lacambre. 


Féculerie. __ Usine où l'on traite les pommes de terre pour en extraire 
la fécule. (V. tableau XXXV, 5.) V. AMIDONNERIE et FÉCULE. 


Feldspath. Silicate double d'alumine et d'un alcali (potasse, soude ou 
chaux) /fig. 2078] qui entre comme élément essentiel dans un grand nombre 
de roches primitives ou éruptives (granit, gneiss, porphyre, trachyte, etc.). 

La présence en plus ou moins grande quantité des feldspaths dans les 
roches exerce une grande influence sur les caractères des terrains prove- 
nant de la désagrégation de ces roches. Le granit (V. ce mot), par exemple, 
est constitué par du 
quartz, du mica et des 
feldspaths. Le quartz 
est de la silice presque 
pure ; le mica peut 
fournir au sol, par sa 
décomposition, du sili- 
cate d'alumine, de la 
magnésie, du fer, un 
peu de potasse. Par 
leur désagrégation, les 
granits ne peuvent 
donc fournir, le plus 
souvent, que des terres 
presque complètement 
dépourvues de chaux. 
La présence des felds- 
paths (anorthite, oli- 
goclase, labradorite) 
peut seule augmenter 
la teneur en chaux. 
Sous l'influence des 
agents extérieurs (eau, 
gaz carbonique, tem- 
pérature, etc.), le gra- 
nit se désagrège, le 
quartz reste intact, le mica résiste longtemps (ses silicates sont lentement 
attaqués), tandis que les feldspaths sont plus facilement décomposés. Cette 
décomposition des feldspaths est la suivante : sous l'influence prolongée de 
l'eau et aussi du gaz carbonique contenu dans l'air ainsi que dans l'eau 
circulant à travers le sol, les feldspaths éprouvent une altération lente quie 
les désagrège ; les deux silicates dont ils sont formés se séparent ; le sili- 
cate alcalin (de potasse, de soude ou de chaux) se décompose peu à peu 
en silice ou acide silicique et en potasse, soude, chaux, lesquelles se trans- 
forment partiellement en carbonates, retenus par les propriétés absorbantes 
du sol ; quant au silicate d'alumine, il devient de l'argile. V. ce mot. 

Plus les feldspaths sont abondants dans les roches primitives, plus ces 
dernières donnent en se désagrégeant des terres de meilleure qualité. C'est 
ainsi, par exemple, que si le granit est peu feldspathique, l'altération est 
fort lente à se produire, et la terre qui en provient renferme surtout du 
quartz, mélangé à de petites quantités d'argile ; c'est un sol sablonneux, 


FIG. 2078. — Cristal de feldspath dans un morceau de granit. 
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léger, perméable, d'épaisseur faible, fort mauvais pour la culture (Cévennes 
et Corrèze). Au contraire, si le granit est très feldspathique, son altération 
est facile, l'argile devient prédominante ; la terre produite est assez épaisse, 
compacte, et convient pour beaucoup de cultures ; les argiles étant toujours 
assez riches en potasse, il ne leur manque que de l'acide phosphorique et 
du calcaire. 


Fémeline (Race). — Race bovine du bassin de la Saône, de taille un 
peu inférieure à la moyenne, ayant une conformation assez régulière et 
fine avec une musculature peu développée et une robe froment ou rouge 
pâle à extrémités claires. Assez bonne laitière (1 800 litres par an) et bonne 
beurrière (22 litres pour 1 kilogramme de beurre), la fémeline n'offre ce- 
pendant qu'un intérêt limité, car elle est, comme sa voisine la bressane, 
évincée progressivement par la montbéliarde et la charolaise. Son principal 
débouché pour la boucherie (boeufs gras et vaches réformées) est le mar- 
ché de Lyon. 


Fenaison. V. FANAISON. 


Fenasse. __ Les fenasses, finasses florins, florins, fleurs de foin, 
grenées, sont des résidus (graines, feuilles, balles, débris de tiges, etc.) qui 
restent sur le plancher des greniers à foin. On s'en servait beaucoup autre- 
fois pour créer les prairies, sous le prétexte qu'on ensemençait ainsi les 
espèces qui convenaient au sol. Ce raisonnement est spécieux. Admettons 
qu'on choisisse des fenasses d'un foin d'une bonne prairie, si la coupe a été 
effectuée assez tôt, on n'aura dans le mélange que des graines précoces 
provenant de bonnes ou de mauvaises espèces (dactyle, flouve, ray-grass 
anglais, plantains, etc.) ; si la coupe a été effectuée assez tardivement, les 
graines de plantes précoces sont disparues, et l'on ne peut guère compter 
que sur la maturité des espèces, bonnes ou mauvaises, à maturité moyenne, 
Un semis avec de telles graines sera impur et incomplet. 

Au reste, voici la composition de deux mélanges qui donneront une idée 
de la composition des fleurs de foin. Un lot de l'orphelinat de Wædenswyl 
(Suisse) contenait : 


… 66,52.pour 100 
! 26:34: 
VERS 7,14... 
(Parmi les plantes nuisibles se trouvaient surtout des graines de plantain 
[24,32 pour 100], puis des semences de brome doux, d'épervières, de cumin 
des prés, de boucage, de renoncule âcre, etc.) 
Un autre lot d'une fenasse (d'Ille-et-Vilaine), analysée par M. Compain, 
renfermait : 


Balles, poussières et impuretés 
Graines de mauvaises herbes … 
Bonnes graines 


Brome doux 
Ray-grass d'Italie 
Gaudinie fragile 
Renoncule des pré: 
Légumineuses dbsise 

Où trouve-t-on dans ces mélanges les semences des meilleures plantes 
des prairies, telles que le ray-grass anglais, la fétuque des prés, la fléole 
des prés, les paturins, le trèfle blanc, le lotier, etc.? 

Pour vouloir économiser 60 à 70 francs, c'est donc un mauvais calcul que 
d'utiliser les fenasses, car on n'obtiendra qu'une prairie mal composée, 
mal garnie, avec des vides, et qui mettra quatre à cinq ans avant de donner 
un rendement normal. Dès la première année, on a perdu plus de 70 francs 
de foin pour n'avoir pas voulu dépenser une somme égale en achat de 
bonnes semences. 


Fendant. Variété de cépage cultivé en Suisse. V. CHASSELAS. 


Fenil. Grange ou grenier où l'on emmagasine le foin. 

Lorsque le fenil est installé au-dessus des étables, ce qui est le cas le plus 
fréquent, il est nécessaire que le plancher soit jointoyé avec soin, pour 
éviter d'une part la chute des débris de fourrages qui occasionnent des ac- 
cidents aux animaux et, d'autre part, empêcher le passage des émanations 
ammoniacales qui se dégagent des écuries et des étables. 


Fenouil. Plante annuelle, de la famille des ombellifères (fig. 2079), 
atteignant Im,50 de haut, à feuilles découpées en divisions presque 
linéaires, à fleurs jaunes 
sans involucre ni involu- , 
celle, à fruits ornés de 
côtes épaisses. 

Les feuilles, cueillies 
avant la floraison et mises 
à dessécher, servent à pré- 
parer des tisanes qui ont 
des propriétés digestives 
et carminatives. Les grai- 
nes, à saveur excitante et 
amère, servent aux mêmes 
usages et aussi pour aro- 
matiser les conserves ou 
comme condiment en cui- 
sine. En médecine vétéri- 
naire, on les emploie sous 
forme de décoctions contre 
les coliques venteuses du 
bétail. La racine est l'une 
des cinq racines dites apé- 
ritives. 

Variétés. — 1° Fenouil 
amer (fæniculum vulgare) 
ou aneth, dont les feuilles 
et les fruits sont employés 
comme condiment ; 2° Fe- 
nouil doux (fæniculum 
officinale), dont la base 
des tiges se consomme 
crue ; 3° Fenouil de Flo- 
rence où fenouil sucré 
(fig. 2080) [fæniculum 
dulce]. La base du pétiole 
forme un renflement char- 
nu, que l'on mange en Ita- 
lie cru ou cuit (finocchi), Les graines de ces trois espèces entrent dans la 
fabrication de diverses liqueurs. 

Culture. — La culture du fenouil, pratiquée dans le midi de l'Europe et 
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FIG. 2079. — Fenouil (sommités fleuries) 


FENTE — FERME 


FIG. 2080. — Fenouil de Florence. 


de la France, n'exige aucun soin particulier ; on sème au printemps en terre 
meuble et bien exposée ; on arrose copieusement et, quinze jours avant la 
récolte, on butte la base. Les ombelles sont récoltées à la fin de l'été. 


Fente. _ Mode de débitage des bois pour la préparation des merrains, 
lattes, échalas, etc. V. DÉBITAGE. 


Fermage. Mode de faire-valoir d'une propriété agricole par lequel 
le propriétaire cède à un agriculteur appelé fermier pour un temps déter- 
miné l'exploitation et la jouissance de sa propriété (V. BAIL). Cette cession 
est consentie moyennant une indemnité annuelle dénommée également fer- 
mage, payable en argent ou en nature, ou partie en argent et partie en na- 
ture. De toute façon, l'indemnité annuelle est toujours parfaitement déter- 
minée, et c'est là un des caractères qui distinguent le fermage du métayage. 
Le fermier se différencie encore du métayer en ce qu'il est libre de sa cul- 
ture; il apporte ses capitaux d'exploitation, et, pourvu qu'il respecte les 
clauses de son bail, il jouit sensiblement de la même indépendance que 
dans le faire-valoir direct. V. EXPLOITATION AGRICOLE. 


Ferme. Le mot ferme a différentes significations et désigne : 1° le 
contrat (bail à ferme ou fermage) par lequel un propriétaire abandonne à 
quelqu'un (fermier) moyennant une rente ou un loyer la jouissance d'un 
bien rural; 2. le bien rural ainsi affermé ; 3° la maison d'habitation du 
fermier et, par extension, l'ensemble des bâtiments nécessaires à l'exploi- 
tation d'un domaine rural. 

Ce terme est surtout employé dans les régions où les terres sont louées 
à bail, c'est-à-dire dans les régions à fermage. Dans les régions où se pra- 
tiquent d'autres modes d'exploitation, l'ensemble des bâtiments reçoit une 
autre désignation : dans les pays à métayage, les bâtiments de l'exploitation 
deviennent la métairie; dans le Midi, on les désigne sous le nom de mas, 
notamment en Provence. 

La grande diversité des systèmes de culture pratiqués en France dans 
les diverses régions naturelles, l'importance variable des exploitations, les 
habitudes locales rendent impossible l'établissement d'un modèle de ferme 
type que l'on pourrait appliquer indistinctement partout ; mais on peut ce- 
pendant concevoir par région, système de culture et importance d'exploitation, 
deux ou trois types de fermes entre lesquels l'agriculteur pourrait choisir 
(fig. 2081 à 2085). Chaque type devrait être adapté ensuite aux conditions 
particulières résultant de l'emplacement, de la topographie du terrain, de 
l'exposition et aussi des convenances personnelles de chaque cultivateur. 

Règles générales pour l'étude d'un projet de ferme. — Pour établir 
un projet de ferme, il convient de faire au préalable une étude détaillée 
de chacun des bâtiments qui la composent. Cette étude nécessite évidem- 
ment une connaissance parfaite des besoins à satisfaire. Les débouchés, le 
climat, le sol ayant fixé le système de culture, il est nécessaire de con- 
naitre les surfaces consacrées aux différentes cultures et leurs rende- 


FIG. 2082. — Type de terme picarde. 
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FIG. 2081.— Type de ferme gasconne. 


ments. On reconnaît ensuite l'importance du personnel, du bétail, des 
machines à loger ou à abriter, les quantités de fumier et de purin pro- 
duites. Avec toutes ces indications soigneusement contrôlées, il est facile 
de calculer les surfaces et les cubes nécessaires et de déterminer les di- 
mensions des différents bâtiments. Une telle étude nécessite donc des con- 
naissances théoriques agricoles étendues de la part de l'architecte rural et 
exige, d'autre part, une collaboration étroite avec l'agriculteur. 

Emplacement des fermes. — Un certain nombre de conditions inter- 
viennent pour fixer l'emplacement des fermes. Il faut donc bien se rendre 
compte de la valeur propre et relative de chacune et de l'influence qu'elle 
exercera ultérieurement sur l'exploitation facile et économique des terres. 
Nous allons examiner chacune de ces conditions. 

Emplacement par rapport aux terres qui composent l'exploitation. — Le 
choix de l'emplacement à cet égard est très important. Le meilleur est celui 
qui conduit aux transports les moins onéreux. La ferme doit théoriquement 
se trouver au centre de gravité des terres. C'est, en effet, dans ces condi- 
tions que la somme des produits des poids transportés par la distance de 
transport sera minimum. C'est aussi dans ces conditions que la distance à 
parcourir par les attelages pour effectuer les opérations culturales se trouve 
réduite au minimum. Lorsqu'il s'agit d'un domaine plein aggloméré, c'est- 
à-dire dont toutes les terres se touchent, l'emplacement de la ferme est au 
milieu des terres. La ferme est isolée. Quand, au contraire, les terres sont 
dispersées, le centre de gravité en général coïncide pour toutes les exploi- 
tations agricoles d'un même territoire communal. Les fermes sont alors 
groupées et forment le village rural. Dans certains pays, comme la Suède, 
où l'on procède d'une façon systématique au remembrement des terres 
(V. REMEMBREMENT), non seulement cette opération entraîne la réunion des 
parcelles d'une même exploitation au même endroit, mais conduit encore 
au déplacement des bâtiments de l'exploitation et à leur transport au milieu 
des terres remembrées. Il y a à la fois remembrement des terres et démem- 
brement du village. Cet exemple montre toute l'importance de l'emplace- 
ment de la ferme par rapport aux terres exploitées. 

Emplacement par rapport aux voies d'accès. —II est évident que la ferme 
devra se trouver à proximité d'une route ou d'un très bon chemin. L'accès 
doit en être commode. Cependant on se gardera, si possible, de placer la 
ferme absolument au bord des routes. Dans ces conditions on en éloigne 
tous ceux qui n'ont rien à y faire, on facilite la surveillance et, en général, 

ermet un agrandissement ultérieur plus facile. 

mplacement relativement à la topographie. — Il n'est pas nécessaire que 
l'emplacement d'une ferme soit absolument horizontal. Une légère pente 
est utile pour assurer l'écoulement des liquides (eaux de pluie, ménagères, 
résiduaires). L'on peut également utiliser judicieusement les dénivella- 
tions pour la construction de silos, caves, rampes d'accès pour décharge- 
ment des récoltes. Les fumières et les fosses à purin seront évidemment 
dans ces cas placées toujours en contre-bas. 

Emplacement relativement aux règles de 
l'hygiène. — La ferme devra être édifiée 
dans un endroit sec, sain, bien aéré, où l'eau 
sera abondante, potable et facile 4 se pro- 
curer. Elle ne devra jamais être placée 
sous le vent d'un lieu humide insalubre 
(marais, etc.). 

La proximité d'une source et d'une ri- 
vière est une condition excellente à réaliser, 
mais alors il y a à craindre l'humidité des 
bâtiments, que l'on peut d'ailleurs sou- 
vent éviter en drainant le sol autour de la 


ferme. 
Dispositions générales des bâtiments 
dans les termes. __ En général, les bâti- 


ments de la ferme sont disposés autour 
d'une cour. La cour de ferme est un es- 
pace libre limite par les façades principales 
des groupes de bâtiments ; les portes d'ac- 
cès de ces bâtiments sont disposées tout 
autour de la cour. Sa surface doit varier 
bien entendu avec l'importance de l'exploi- 
tation, mais il ne faut jamais craindre de 
lui donner de grandes dimensions. Une 
vaste cour facilite les services ; il faut que 
les plus grands véhicules ou les instru- 
ments agricoles les plus encombrants puis- 
sent y circulez et tourner librement avec 
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leurs attelages. La cour de ferme doit aussi pouvoir servir de dépôt tem- 
poraire sans gêner les communications ; on doit pouvoir y déposer mo- 
mentanément des gerbes, des fagots, des bois abattus. Elle sert souvent 
de chantier de battage, etc. ; il faut donc de l'espace. Si, pour des raisons 

spéciales, le fumier n'a pu être placé en dehors de la cour, son empla- 
cement et ses dimensions ne doivent pas gêner la circulation, et comme 
celles-ci dépendent de l'importance de l'exploitation, les dimensions don- 

nées à la cour doivent être calculées en conséquence. La cour de ferme 
ne doit pas servir de basse-cour. Un endroit spécial doit être réservé 

à celle-ci. Généralement, on clôt la cour de ferme par des murs reliant 
les différents bâtiments. Des passages ménagés dans ces murs assurent 

la communication avec les cultures ou avec les arrière-cours, dans les- 

quelles on disposera autant que possible les fumières, les silos perma- 
nents, etc. 

Dans la disposition générale et relative des différents groupes de bâtiments, 
on devra mettre en pratique les principes généraux suivants 

Exposition des bâtiments, orientation.— L'exposition des diverses façades 
des bâtiments, c'est-à-dire leur orientation, doit être conforme aux règles 
d'hygiène imposées pour les logements des personnes et des animaux et aux 
principes scientifiques indiqués pour les locaux destinés aux manipulations 
des produits agricoles et à leurs transformations (laiterie, vinification). 

Dans nos pays, il faut chercher à orienter les bâtiments d'habitation de 
façon que le soleil frappe alternativement sur les deux faces principales. 
Le grand axe devrait donc avoir la direction nord-sud. Mais il faut aussi 
que les fenêtres soient le moins possible exposées aux vents et aux pluies 
les plus fréquents dans nos régions. On obtient 
ce résultat en obliquant plus ou moins le grand 
axe sur la direction nord-sud. 

La disposition des bâtiments doit être telle 
qu'il n'en résulte aucun inconvénient réci- 
proque. Il faudra évidemment éviter avec soin 
de rapprocher la porcherie des locaux d'habi- 
tation et de ceux destinés aux manipulations du 
lait ; les granges devront être éloignées de la 
maison d'habitation à cause des dangers d'in- SEE 
cendie ; on évitera aussi que les vents domi- 
nants ne passent sur les granges après avoir 
passé sur les logements des animaux. 

Emplacement relatif des bâtiments. — Les bâ- 
timents doivent être disposés de telle sorte que 
les différents produits de la ferme qui subissent 
des transformations, arrivant dans l'un des 
bâtiments, passent successivement dans tous les 
ateliers disposés les uns à la suite des autres, 
dans l'ordre où s'effectuent les transformations. 
Il ne devra pas y avoir de rebroussement qui 
causerait des pertes de temps et de main- 
d'œuvre. 

Les bâtiments d'un même groupe doivent 
avoir chacun leur entrée particulière ; il faut 
absolument éviter de placer l'usage d'un local Ê 
sous la dépendance d'un autre local. 

Quelle que soit la région où l'on édifie une 
ferme, celle-ci comprendra des habitations pour 


l'exploitant et son personnel, des logements pour {77 RMS 
les animaux, des magasins pour les récoltes, des : ; ; 
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hangars pour les instruments agricoles, des ate- 
liers pour la préparation des aliments, et des 
locaux spéciaux pour les industries agricoles. 

Logements des personnes. — Les habitations 
de l'agriculteur et de son personnel (V. HABI- 
TATION RURALE) doivent être l'objet d'une atten- 
tion particulière dans l'étude d'un projet de 
ferme. Un logement confortable assure un J2 ; 
meilleur rendement à l'organisme humain et  : 
constitue un des plus puissants moyens pour 
combattre l'exode vers les villes. Il y aura 
d'abord tout avantage, en dehors d'une simple 
question de dignité, à loger dans un bâtiment 
séparé l'exploitant, le régisseur ou le chef de 
culture, et cette habitation constituera en géné- 
ral le bâtiment principal. Elle devra donc être 
mise en évidence, et de son emplacement il 
devra être possible de voir d'un seul coup d'oeil 
l'ensemble de la ferme. Suivant l'orientation, 
les habitudes locales, les convenances person- 
nelles du cultivateur, l'habitation est placée en 
bordure des voies de communication, au fond 
de la cour ou sur l'un des côtés latéraux. En général, il est préférable de 
la placer près de l'entrée de la cour de ferme ; on peut suivre, contrôler 
tous les mouvements du personnel, les entrées et les sorties et exercer une 
surveillance constante sur le plus grand nombre des services. 

Les logements d'ouvriers seront rapprochés des services de leur: occu- 
pants, mais toujours entièrement séparés des logements d'animaux (vache- 
rie, écurie) ou des locaux industriels (laiterie, chaïis, etc.). A cet égard sur- 
tout, de grandes améliorations sont à réaliser dans nos exploitations 
agricoles où, jusqu'à ce jour, trop souvent l'ouvrier agricole devait vivre 
avec les animaux dans des conditions d'hygiène déplorables. 

Logements des animaux. — Les logements des animaux sont destinés à les 
abriter des intempéries et à assurer dans de bonnes conditions leur ali- 
mentation. 

La plupart de nos animaux domestiques ne peuvent vivre en toute saison 
au grand air. En Normandie cependant, les bovidés passent toute l'année 
dans les herbages, parce que la température y est douce, mais c'est là 
une exception. On se contente de les y abriter en édifiant certaines con- 
structions légères. L'étude des projets des divers locaux destinés au loge- 
ment des animaux est faite spécialement au nom de chacun d'eux (V. BER- 
GERIE, ÉCURIE, ÉTABLE, PORCHERIE, CHÈVRERIE, CLAPIER, POULAILLER, etc.) ; 
il suffit donc d'indiquer quelques règles relatives à leur emplacement. 

L'écurie devra être le plus près possible de la maison d'habitation, les 
chevaux exigeant une grande surveillance. L'étable au contraire pourra en 
être éloignée; mais elle sera proche des fumières, car c'est en général l'éta- 
ble qui fournit la plus grande quantité de fumier. La bergerie pourra 
former, si l'emplacement s'y prête, un groupe distinct et même totalement 


FIG. 2083. — Disposition de 
bâtiments de ferme permet- 
tant des agrandissements éven- 
tuels, (Le pointillé indique ces 
agrandissements.) 

1. Petite exploitation composée d'un 
bâtiment unique ; 2. Bâtiment en 
équerre simple ; 3. Bâtiment en 
équerre double ; 4. Bâtiments dis- 
poses sur quatre faces enfermant 
une cour intérieure. 
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séparé de la ferme ; le berger pourra y avoir sa demeure. L'élevage du 
mouton, lorsqu'il est pratiqué en grand, constitue dans l'exploitation agricole 
une spéculation particulière. 

La porcherie sera placée loin de tous les autres locaux, en général près 
de la basse-cour et en relation avec les arrière-cours. Il est utile de pou- 
voir facilement réserver aux porcs un endroit, propre à leurs ébats, où l'on 
dispose si possible d'eau. 

Logements pour les récoltes. — Lorsque les récoltes rentrent des champs, 
on les loge dans des granges ou des fenils. Il est infiniment préférable de 
les conserver ainsi à Tabrt des intempéries. Les procédés de conservation 
en plein air auxquels on est parfois obligé de recourir laissent à désirer et 
entrainent toujours des pertes de récoltes. On placera les granges loin de 
l'habitation, pour éviter les chances de propagation des incendies ; plus 
près du logement des animaux, de façon à ne pas effectuer de trop longs 
trajets avec les gerbes de paille ou de fourrage. D'ailleurs, on pourra sou- 
vent disposer dans des greniers placés au-dessus des logements d'animaux 
les fourrages destinés à leur alimentation. 

Dans les granges on dispose les aires pour le battage et, lorsque les gerbes 
sont battues, on place les grains dans des magasins. Les quais à grains sont 
à conseiller préférablement aux greniers; on évite ainsi des manipulations 
pénibles et le coltinage des sacs se fait sans fatigue. 

Logements des machines, remises, etc. — Les instruments agricoles sont 
logés dans des remises ou hangars. Ces bâtiments peuvent former des 
groupes spéciaux ou bien être construits partout où un emplacement est 

isponible, en appentis ou entre deux bâtiments plus importants. Quoi qu'il 
en soit, la situation d'un hangar doit permettre d'y accéder facilement sur 
le plus grand nombre possible de faces, surtout s'il s'agit d'un hangar pour 
remiser des véhicules ou des instrument de culture. On devra surtout leur 
donner des dimensions suffisantes pour que les instruments puissent trouver 
abri et être enlevés sans gêne. Rien n'est plus incommode que l'obligation 
de déplacer plusieurs d'entre eux pour en utiliser un. 

Locaux annexes. — Dans toute ferme, un peu importante, à côté de ces 
locaux principaux existeront une série d'autres locaux de grande utilité. 
Sous le nom de ,nélangerte ou d'atelier de préparation des alimentson dé- 
signe le local où se préparent les aliments nécessaires à la nourriture des 
animaux entretenus à la ferme. 

11 sera donc utile d'avoir une ou plusieurs salles pour préparer ces ali- 
ments suivant l'importance de l'exploitation. En général, une salle unique 
ee de grouper tous les instruments : coupe-racines, brise-tourteaux, 

royeurs d'ajoncs, aplatisseur d'avoine, hache-paille, cuiseur, etc. ; un moteur 
unique commande un arbre sur lequel des poulies permettent d'embrayer 
successivement les différents instruments mécaniques. On peut utilement 
placer la salle de préparation des grains au premier étage, par exemple ; les 
mélanges sont effectués au rez-de-chaussée, ef ceux-ci peuvent fermenter en 
tas le temps nécessaire. 

Silos. — Les tubercules (betteraves, pommes de terre, etc.) sont conser- 
vées dans des silos ; plusieurs silos sont en général nécessaires. Une bonne 
disposition consiste à placer les silos sous la grange ; on y pénètre par une 
rampe, ce qui est infiniment préférable aux escaliers, qui ne permettent pas 
l'utilisation des véhicules pour l'enlèvement des tubercules. 

Locaux pour industries agricoles. — En général, dans presque toutes les 
fermes, se trouve, à côté des bâtiments ordinaires de l'exploitation, un local 
qui, de suite, caractérise l'exploitation ef indique nettement quel en est le 
pivot au point de vue cultural. 

Dans les grandes exploitations du Nord et de l'Ile-de-France, où la culture 
des céréales et de la betterave sucrière est presque exclusivement prati- 
quée, on trouve annexée à la ferme une distillerie agricole. (V. DISTILLA- 
TION, BETTERAVE.) Les bâtiments affectés à cet usage forment en général 
un groupe distinct. Il est nécessaire d'abord que les véhicules amenant les 
betteraves puissent facilement aborder la distillerie ;il faut ensuite que la 
manipulation des alcools puisse avoir lieu sans gène. Enfin, la distillation et 
la conservation de l'alcool exigent des locaux aérés éloignés de toute cause 
d'incendie. 

Nous ne citerons que pour mémoire la sucrerie agricole, qui constitue une 
véritable industrie et qui ne peut être annexée qu'à des fermes très impor- 
tantes ou à des groupes de fermes (V. SUCRERIE). Dans la plupart des 
exploitations en France, on trouve une laiterie-beurrerie. 

Ce local sert aux différentes manipulations du lait, à la fabrication des 
beurres et des fromages. On y trouve réunis : écrémeuse, baratte, ma- 
laxeur, etc. Tous ces instruments seront eux aussi commandés mécanique- 
ment si possible par un moteur électrique. V. BEURRERIE. 

Dans toutes les régions viticoles et plus particulièrement dans le Midi, 
se trouvent des chaïis pour la fabrication et la conservation du vin. Dans ces 
chais sont les fouloirs, pressoirs, cuves, etc. V. CAVE, CHAI, CELLIER, CUVERIE. 

Disposition des bâtiments dans les petites, moyennes et grandes 
exploitations. — On ne peut évidemment faire une distinction très nette 
entre les différentes exploitations, eu égard à leur importance, et les 
classer à priori dans l'une ou l'autre catégorie. En général on ne désigne 
d'ailleurs pas sous le nom de ferme les petites exploitations agricoles qui 
ne comportent que très peu de bâtiments. Dans la très petite exploitation 
agricole, la ferme se compose d'un seul bâtiment rectangulaire générale- 
ment exposé face au sud-est, qui est la meilleure orientation dans nos ré- 
gions. Ce bâtiment comprend les différents locaux indispensables ; habitation, 
écurie, étable, grange. Cette disposition n'est pas très à recommander, car 
l'agrandissement des locaux est assez malaisé ; de plus, dès que l'importance 
de l'exploitation augmente, ce bâtiment unique atteindrait une trop grande 
longueur. 

On dispose alors les bâtiments en forme d'équerre simple ou double. 

En général, la forme en équerre simple convient aux moyennes exploi- 
tations et la forme en équerre double aux exploitations importantes. 

Dans les très grandes exploitations, la cour est en général complètement 
entourée par les bâtiments. 11 est bon de laisser entre eux un certain espace 
libre ou seulement couvert de constructions légères, afin de réduire les 
chances de propagation d'incendie ou, tout au moins, de pouvoir faire /a 
part du feu en cas de sinistre. 

Les figures schématiques ci-contre (fé£. 2083) indiquent ces diverses 
dispositions et constituent ce que l'on appelle l'étude du plan de masse ou 
d'ensemble des bâtiments de la ferme. Il est facile de voir comment les 
agrandissements sont possibles. 

Aménagement de la ferme. — Lorsque les bâtiments qui composent la 
ferme sont bien disposés sur l'emplacement choisi, il convient de terminer 
l'aménagement fénéral de la ferme. 

Eau potable. — En choisissant l'endroit où il convient d'édifier la ferme 
et ses dépendances, on doit s'inquiéter d'une façon toute spéciale de son 
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alimentation en eau. C'est une question de la 
plus haute importance, car les exploitations agri- 
coles ont besoin de grandes quantités d'eau pour 
l'alimentation et les soins de propreté des Etes 
vivants ainsi que pour le nettoyage des divers 
locaux. Dans le cas d'industrie annexée à la 
ferme, la consommation en eau peut être consi- 
dérable. L'eau peut provenir d'une source, d'un 
uits, d'une rivière ; la distribution peut avoir 
ieu par simple gravité, par bélier hydraulique, 
par pompage (les moteurs actionnant les pompes 
sont variés : moteur à vapeur, à gaz, électrique, 
moulin à vent dit « éolienne »), comporter un ré- 
servoir, un château d'eau, etc. Tout cela nécessite 
une étude approfondie ; les conduites d'amenée, 
les organes de prise, les abreuvoirs doivent donc 
faire l'objet d'une sérieuse étude préalable. Il im- 
porte enfin d'éviter toute contamination des eaux 
par les fosses à fumier, à purin et par les eaux 
résiduaires des industries agricoles. V. EAU. 

Fumières et citernes à purin. — L'aménagement, 
trop souvent négligé, des fumières et citernes à 
purin est capital dans une exploitation agricole. 
L'emplacement de la fumière doit être aussi cen- 
tral que possible par rapport aux différents loge- 
ments d'animaux. On la rapprochera du local 
fournissant la plus grande quantité de fumier 
dans la plus courte période, de façon à limiter 
les transports. D'autre part, le fumier dégageant 
toujours une certaine odeur, et étant un lieu de 
prédilection pour les mouches, il faudra l'éloi- 
gner des habitations. Tout en étant à un niveau 

égerement inférieur à celui des logements d'ani- 
maux, le dépôt de fumier ne devra recevoir au- 
cune des eaux ruisselant des parties supérieures. 
D'un autre côté les infiltrations de purin qui 
pourraient se produire ne devront jamais risquer 
de contaminer les mares, sources, fossés ou puits 
voisins. Les dimensions de la fumière varient avec 
l'importance du cheptel, mais il est avantageux 
de prévoir un grand emplacement, d'accès Paie 
sur toutes ses faces, non seulement pour les petits 
véhicules apportant le fumier, mais aussi pour 
les charrettes venant le charger pour le trans- 
porter aux champs. V. FUMIER, FUMIÈRE. 

Force motrice, éclairage de la ferme. __ L'amé- 
nagement de la force motrice à la ferme doit être 
également prévu. 

Toute ferme un peu importante possède une 
machine à vapeur (ou locomobile), un moteur à 
gaz pauvre, à pétrole, à essence. 

La ferme est une usine où se consomment et se 
transforment pour la vente les produits du sol ; 
pour toutes les manipulations, il faut de l'énergie 
mécanique. L'énergie humaine est celle qui coûte 
le plus cher ; l'énergie animale est aussi onéreuse ; 
c'est encore l'énergie mécanique qui coûte le 
moins : elle devra donc être utilisée dans toute 
la mesure possible. Si on peut l'installer, l'élec- 
trification de la ferme (V. ELECTRIFICAMON) sera 
également réalisée ou prévue, suivant qu'elle peut 
avoir lieu immédiatement par suite de la pré- 
sence d'un secteur électrique ou de l'utilisation 
possible d'une chute d'eau, ou ultérieurement si 
ces moyens n'existent pas encore. Mais l'électri- 
cité est appelée à prendre dans les exploitations 
agricoles un développement considérable ; aussi 
il est bon d'en prévoir l'utilisation et par suite 
les modifications qu'elle entraîne dans la dispo- 
sition des bâtiments. Il faudra grouper les ins- 
truments de façon à avoir le minimum de 
moteurs électriques. Leur multiplicité accroit 
considérablement le prix d'achat et le temps né- 
cessaire à leur entretien. Dans la ferme, on grou- 
pera donc les instruments par catégorie dans des 
ateliers déterminés. On aura une salle de prépa- 
ration de grains, une salle de préparation des 
aliments, un atelier de réparations. 

Dans chaque ferme ou exploitation possédant 
une industrie annexe (laiterie, vinification, dis- 
tillerie, etc.), les machines nécessaires à la trans- 
formation du produit agricole envisagé seront 
également groupées. 

Enfin l'électrification de la ferme comporte-. 
l'éclairage. Les foyers lumineux devront être dis- 
tribués partout à profusion, dans les locaux et 
dans la cour de ferme. V. ÉLECTRICITÉ. 

Evacuation des eaux résiduaires. __L'évacuation 
des eaux ménagères et résiduaires devra pouvoir 
s'effectuer facilement aussi, surtout si la ferme 
possède une industrie un peu importante (laiterie, 
distillerie). D'ailleurs tout emplacement qui ne se 
prêterait pas à cette évacuation facile des eaux 
serait absolument proscrit, car il deviendrait 
bientôt un foyer d'infection. 

Canalisations. __ Sur le plan d'ensemble d'une 
ferme à aménager, à construire, on devra donc 
faire figurer les conduites d'eau potable, d'eaux 
usées, d'évacuation des purins ainsi que les cana- 
lisations électriques aussi ; avant toute édification 
des bâtiments, il est toujours nécessaire de GEtr.. 
miner les cotes de nivellement du terrain choisi,, 
de manière à bien assurer l'installation de ces. 
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conduites souterraines, tout en évitant cependant des travaux de terrassement 
trop considérables. 

Moyens de transport. — Enfin, dans les grandes exploitations, pour com- 
pléter l'aménagement, il faut prévoir l'installation de tous les moyens de 
transport des produits agricoles à l'intérieur de la ferme, afin de faciliter 
toutes les manipulations. 

Les fumiers seront amenés à la fumière à l'aide de plates-formes circulant 
sur rails. 

Les pulpes seront transportées aux ateliers de préparation des aliments à 
l'aide de petits wagonnets Decauville, et les aliments mélangés conduits aux 
étables par les mêmes moyens. Il y aura donc dans la cour de ferme et à 
l'intérieur des bâtiments tout un ensemble de voies étroites et de plaques 
tournantes pour cet usage. V. CHEMIN DE FER AGRICOLE. 

Dans la cour on accrochera aux murs les palans nécessaires aux manu- 
tentions des produits lourds ; et, si la ferme est électrifiée, les palans élec- 
triques seront préférés, car ils sont très pratiques, s'accrochent n'importe 
où et ne demandent pour fonctionner qu'un crochet d'attache et une prise 
de courant. Dans les chais, ils sont très commodes pour le gerbage des 
fûts ; dans la cour, pour les chargements de barriques ; dans les granges, 
montés en monorail, pour le transport des gerbes. Les monte-charge élec- 
triques trouveront également leur emplacement dans les bâtiments de la 
ferme électrifiée. 

Signalons enfin qu'un pont-bascule est nécessaire dans une grande ex- 
ploitation pour peser régulièrement les charrettes de produits et le bétail, 
et une forte bascule pour peser les rations. 

Les animaux introduits dans la ferme peuvent y apporter des maladies 
contagieuses ; en dehors de locaux d'isolement et de lazarets, on devra 
pouvoir combattre la propagation de ces maladies. Un baïn de pieds situé 
près de l'entrée, dans lequel on fera fréquemment passer les animaux de la 
ferme, rendra de grands services à cet égard. Ce bain de pieds (pédiluve) 
consiste en un bassin de 4 mètres environ de longueur sur 1 mètre à 2,50 
de large, suivant le nombre des animaux qui doivent y passer simultané- 
ment. Le fond ou radier est formé de deux pentes d'accès et de sortie réu- 
nies par une partie horizontale destinée à faire piétiner les animaux dans 
une solution antiseptique de Om,15 à 0 20 J'épaisseur, Les pentes seront assez 
faibles (Om,15 pour 1 mètre environ) et constituées par des matériaux rabo- 
teux, pour éviter les chutes ; l'étanchéité du bassin au moyen d'un enduit 
empêchera la déperdition de l'antiseptique. 

Ainsi que nous l'avons dit, l'agriculture doit être considérée comme une 
véritable industrie. Les terres de : l'exploitation produisent la matière pre- 
mière que l'on ramène et transforme à la ferme ; celle-ci est à la fois un 
dépôt et une usine : un dépôt pour tous les instruments et pour les moteurs, 
animés ou non, qui travaillent le sol, et une usine où s'effectue la conser- 
vation et la transformation des produits récoltés. Il faut donc que tous les 
déplacements et toutes les manipulations à effectuer soient faciles, rapides, 
économiques. Il faut enfin que les êtres vivants qui séjournent dans la ferme 
y vivent dans de bonnes conditions. Le rendement de tous est meilleur. Il 
faut surtout que l'agriculteur et son personnel y trouvent tout le confort 
qui rend la vie aux champs agréable. 

Tous les efforts pour rendre la ferme saine et plaisante doivent donc être 
accomplis pour retenir à la terre les ouvriers agricoles. 

Ferme. __ Assemblage de pièces placées de distance en distance et des- 


tinées à porter le faîtage, les pannes et les chevrons d'un comble (fig. 2086). 
Une ferme en bois ou en fer comprend des pièces inclinées (arbalé- 


F1G. 2086. __ Ferme (charpente). 


friers) suivant la pente du toit, une pièce verticale (poinçon) s'assemblant 
par sa partie supérieure au sommet des arbalétriers, une pièce horizontale 

(entrait ou tirant) reliant les parties inférieures des arbalétriers et s'assem- 

blant de bas en haut avec le poinçon ; le faftage, qui repose sur la tête 
du poinçon; deux contre-fiches, reportant sur le poinçon la pression 
exercée sur les arbalétriers par les pannes, sur lesquelles sont disposés les 
chevrons qui supportent la couverture. 

On appelle faux entrait où entrait retroussé une seconde pièce de bois 
ou un second tirant placé au-dessus de l'entrait ou du tirant proprement 
dit. De petites pièces de bois, les chantignolles ou échantignolles, taillées 
en triangle et clouées sur les arbalétriers, empêchent les pannes de glisser. 

C'est la le type le plus simple de ferme ; mais quand la charpente d'un 
toit est destinée à porter des couvertures assez lourdes, les fermes sont 
renforcées ou soulagées par des aisseliers, des moises, sablières, etc. 


Ferme-école. __ V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE. 


Ferment. 
(fig. 2087). 

On distingue : 1° des ferments re qui sont des êtres organisés 
microscopiques : champignons ou bactéries (V. BACTÉRIES, MICROBES) ; 
2° des ferments solubles, qui sont des substances chimiques sécrétées par 
des organismes vivants microscopiques ou non : diastases où zymases. 


— Agent producteur d'un phénomène de fermentation 
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Ferments figurés. — Parmi les ferments figurés, nous pouvons citer : 
les levures (levures de vin, de bière, de cidre, etc.) [V. LEVURES], qui ont 
pour caractère commun de transformer le sucre en alcool et gaz carbonique (1) ; 
le ferment acétique (2), qui transforme l'alcool en acide acétique (V. ACES- 
CENCE, VINAIGRE) ; le ferment lactique, qui transforme le sucre de lait en 
acide lactique ; les ferments ammoniacaux (6), qui transforment l'urée en 
carbonate d'ammonium et l'azote organique en azote ammoniacal (V. AZOTE); 


4. —-Fenment nitreux.. 


5. — Ferment nitreux de Jamæ. 6. — Ferment de l'urée. 


FIG. 2087. — Quelques ferments vus au microscope. 


le ferment nitreux (4, 5), qui transforme l'ammoniac en acide nitreux et 
les sels ammoniacaux en nifriles; le ferment nitrique (3), qui transforme 
l'acide nitreux en acide nitrique et les nitrites en nitrates. V. NITRIFICATION. 

Ferments solubles. — Ce sont des ferments que l'on ne peut voir au 
microscope, puisqu'ils sont solubles dans les liquides sur lesquels ils agis- 
sent ; ils sont sécrétés par les organismes vivants. C'est ainsi que les 
levures sécrètent une diastase appelée sucrase où invertase, qui a la 
propriété de transformer le saccharose ou sucre ordinaire non fermen- 
tescible en un mélange de glucose et de lévulose directement fermentes- 
cibles. Ces mêmes levures renferment également une diastase appelée 
zymase alcoolique, qui agit sur les sucres fermentescibles comme le glu- 
cose et le levulose et les transforme principalement en alcool et acide 
carbonique. 

La cellule vivante (microbienne, animale ou végétale) transforme les ali- 
ments non directement assimilables en matières assimilables grâce à des 
diastases qu'elle sécrète ; certaines plantes renferment des réserves (la 
betterave contient du sucre, la pomme de terre contient de la fécule, les 
graines de céréales contiennent de l'amidon) qu'elles consomment au mo- 
ment de la floraison et qui leur fournissent les aliments nécessaires à leur 
développement ; tous les végétaux possèdent, sous des formes diverses, des 
réserves alimentaires du même genre, qui sont rendues assimilables grâce 
à des diastases apparaissant dans les plantes au moment où leur présence 
devient nécessaire. V. DIASTASE. 

Les diastases humides perdent leur action vers 80 degrés ; maïs, à l'état 
sec, elles ne perdent leur activité qu'à une température supérieure ; ainsi 
la pepsine est encore active à 150 degrés. Chaque diastase possède son 
maximum d'action à une température déterminée. 

Les diastases ont des compositions chimiques variables, mais elles sont 
toutes oxydables ; leur oxydation affaiblit et même détruit leur pouvoir 
diastasique ; la lumière exerce aussi une influence dans le même sens, de 
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sorte que les diastases devront être conservées à l'obscurité et dans une 
espace privé d'oxygène; on préfère les conserver à l'état sec lorsqu'on le 
peut. 

On distingue aussi les ferments en aérobies et anaérobies, suivant que 
leur développement et leur activité réclament la présence de l'air ou s'ef- 
fectnent à l'abri de l'air. 


Fermentation. __ On désignait autrefois sous le nom de fermentations 
des actions chimiques dans lesquelles se produisait un dégagement gazeux. 
La production d'alcool et d'acide carbonique dans la cuve du vigneron, 
comme dans celle du brasseur, le phénomène que présente le pain qui lève, 
étaient des types d'action de fermentation. 

Aujourd'hui, la science, en faisant connaître ce qui se passe dans une 
fermentation, a permis d'étendre la signification de ce terme à une foule 
de phénomènes dans 
lesquels ne se produit Ce we. / Fr 
aucun dégagement ga- LS | / 
zeux et de définir ainsi Carbonique Î 
la fermentation : phé- // 
nomène de transfor- // 
mation que subissent ! 
les substances organi- ’ ] // 


ques en présence d'un fu V / 
agent spécifique (fer- Lu // 
ment). e / 


Les fermentations ont 
en agriculture un rôle 
considérable, puisque 
c'est grâce à elles que 
les matières organiques 
sont décomposées : ou 
transforméesétréndues 
assimilables, aussi bien 
en ce qui concerne les 
aliments de l'homme 
et des animaux (vini- 
fication, cidrerie, brasserie, distillerie, boulangerie, vinaigrerie, rouissage, 
ensilage, etc.) que les aliments des plantes (engrais). Toutes les fermentations 
ont ceci de commun d'être des phénomènes de la vie de microbes et de 
présenter une disproportion énorme entre le faible poids des cellules qui 
travaillent et la grandeur des actions qu'elles produisent. C'est ainsi que 
la fabrication du vinaigre, celle de la choucroute sont dites-fermentations. 

Nous classerons les fermentations en deux groupes : 1 les fermenta- 
tions directes (comme la fermentation alcoolique, par exemple) dues à des 
ferments figurés (V. FERMENT) ; on les appelle encore fermentations vé- 
ritables ; 2 lesfermentations indirectes ou fermentations dites fausses, dues 
à des ferments solubles (diastases). 

En réalité, les fermentations directes sont très analogues aux fermenta- 
tions indirectes, car, si les ferments figurés qui produisent les premières 
se nourrissent, s'accroissent et se multiplient aux dépens de la matière fer- 
mentescible, ils agissent, eux aussi, par l'effet des diastases qu'ils sécrètent. 


Solution 
de glucose 
et levures 


FIG. 2088. — Fermentation du glucose. 


Fermentations directes. — Le type de ces fermentations est la fermen- 
tation alcoolique. 
a) Fermentation alcoolique. — Lorsqu'on abandonne à lui-même un 


liquide sucré (solution de glucose, par exemple) /fig. 2088], il se produit 
naturellement, sous l'influence d'une température convenable, un dégage- 
ment de bulles gazeuses (gaz carbonique) qui viennent crever à sa surface. 
On constate comme une espèce d'ébullition dans toute la masse liquide ; 
on dit que le liquide sucré fermente. A la fin de la fermentation, le liquide 
a perdu son goût sucré pour prendre un goût alcoolique ; si on le filtre, 
il abandonne un peu d'une matière pâteuse qui, introduite dans une nou- 
velle quantité de liquide sucré, en provoque la fermentation ; tel est le 
principe de la fabrication du vin, de la 
bière, du cidre, de l'hydromel, etc. 

Nous savons, grâce aux travaux de Pas- 
teur, que la fermentation alcoolique est 
due à des êtres vivants, infiniment pe- 
tits, visibles seulement au microscope, et 
qu'on appelle levures (fig. 2089). Ce sont 
les levures en très grand nombre qui for- 
ment cette matière pâteuse dont nous ve- 
nons de parler. V. LEVURES. 

La fermentation alcoolique est donc la 
transformation, principalement en alcool et 
en acide carbonique, que subissent les dis- 
solutions sucrées sous l'action des levures. 

Le sucre ordinaire ou saccharose n'est 
pas directement fermentescible sous l'ac- 
tion des levures ; il faut qu'il soit trans- 
formé en un mélange de glucose et de 
lévulose, sucres directement fermentes- 
cibles. Les lèvures opèrent cette transfor- 
mation à l'aide d'une diastase appelée 
sécrètent. 

La sucrase existe dans beaucoup d'organes végétaux (fleurs, feuilles), 
dans la betterave à sucre, dans les divers fruits, chez beaucoup de levures 
du type cerevisiæ ou ellipsoïdeus, chez beaucoup de microbes ; on la trouve 
également dans le règne animal. Cependant certaines levures, par 
exemple le saccharomyces apiculatus, ne la sécrètent pas. 

Le sucre ordinaire étant devenu un mélange de glucose et lévulose, 
ces deux derniers sucres à leur tour sont transformés en alcool et acide 
carbonique, grâce à une autre diastase appelée zymase alcoolique, que les 
levures sécrétent également. 

La zymase est détruite par le chauffage à 55 degrés ; à l'état sec, elle. 
peut résister à 140 degrés et conserver son activité très longtemps. La 
levure semble s'enrichir en zymase, lorsqu'on la conserve au frais, Pen- 
dant longtemps on a cru que la transformation du sucre par la levure ne 
donnait que deux produits l'alcool et l'acide carbonique, dont la somme 
des poids serait équivalente au poids du sucre ayant fermenté. Pasteur a 
démontré qu'il se formait en réalité beaucoup d'autres produits : de la 

glycérine, de l'acide succinique, de l'acide acétique, de l'alcool propylique, 
de l'alcool butylique, de l'alcool amylique, etc., produits qui ont une 
influence sur le bou. net et la saveur des vins. 

D'après Lindet, 1111 grammes de glucose ou sucre de raisin donnent par 


FIG. 2089. — Levures alcooliques 
vues au microscope. 


sucrase ou invertase, qu'elles 
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fermentation (sans tenir compte des produits très secondaires de 1a fer- 
mentation) : 


Gr. 
Acide carbonique. 466,7 
Alcool... 484,6 
Glycérine 32,3 
Acide succinique . 6,1 
Matières organisées. de 10,3 
TOTALE Len etre 1000 
Action de l'air. — Lorsqu'on aère le liquide sucré, les levures se multi: 


plient beaucoup, mais il se forme peu d'alcool ; si, au contraire, le liquide 
sucré n'est pas aéré, si la fermentation se fait à l'abri de l'air, les levures 
se multiplient peu et il y a formation plus abondante d'alcool. Le viticul- 
teur associe ces deux conditions pour obtenir une bonne fermentation et 
un vin riche en alcool : au début de la fermentation, il aère le liquide 
pour faire multiplier les levures ; il cesse l'aération dès que la fermentation 
est bien partie, de façon que les levures, vivant à l'abri de l'air, produisent 
beaucoup d'alcool. 

Action de la température. — La fermentation alcoolique s'effectue à des 
températures déterminées, suivant le liquide sucré qui fermente ou, plus 
exactement, suivant les levures qui produisent cette fermentation : ainsi, 
par exemple, les levures de vin (levure apiculée, levure elliptique, levure 
de Pasteur, etc.) ne produisent une bonne fermentation du moût de raisin 
qu'entre 22 et 30 degrés, et principalement vers 25 degrés ; quand la tem- 
pérature est trop faible, ces levures ne se développent pas et la fermen- 
tation est entravée ; quand la température est trop haute, les levures dont 
nous parlons ne se développent plus que difficilement, tandis que d'autres 
ferments de maladie prospèrent avec une grande rapidité ; au-dessus de 
36 degrés, la fermentation s'arrête. Les moûts de bière fermentent à des 
températures différentes, suivant les levures employées (levure basse on 
levure haute). V. BIÈRE. 

b) Fermentation acétique. — Elle consiste en une oxydation de l'alcool 
sous l'action d'un ferment acétique (mycoderme aceti) {fig. 2087, 2] pour 
produire de l'acide acétique : 

2H +20 — 
Alcool. Oxygéna. 

Cette fermentation se fait à l'air et à une température variant de 20 à 
30 degrés : c'est ainsi que le vin qui contient de l'alcool se transforme en' 
vinaigre. V. ACESCENCE, VINAIGRE. 

c) Fermentation lactique. — C'est la transformation, par un microbe (fer- 
ment lactique), du sucre de lait en acide lactique : 

CH OQ =2CH O0: 


Sucre de lait. Acide lactique. 


CHO H © 


Acide acétique. Eau. 


Le sucre de lait se transforme en acide lactique et ce dernier fait coa- 
guler la caséine. V. CASÉINE. 

d) Fermentation butyrique. — Elle se produit par le bacille amylohacter. 
Il se forme, à l'abri de l'air, de l'acide butyrique, aux dépens de difié- 
rentes substances : 


C'H'OQ ou 2CHO — CHO 2CO0 + 4H 
Glucose. Acide lactique. Acide butyrique. Gaz carbonique. Hydrogène. 
e) Fermentation ammoniacale. — Elle consiste en une hydratation de 


l'urée. Le microcoque de l'urée ( micrococcus uræ) [ fi£ 2087, 6] change 
l'urée en carbonate d'ammoniaque : 
COAz H‘+2H°0O0 — CO (Az H‘} 
Urée. Eau. Carbonate d'ammoniaque. 
V. COMPOST, FUMIER, PURIN, URÉE, URINE. 

Fermentations indirectes. — Elles sont produites par des matières 
azotées solubles (diastases, zymases, etc.) que peuvent former tous les êtres 
vivants et qui disparaissent en agissant sur les substances fermentescibles : 
tels sont les phénomènes de la digestion. V. DIGESTION. 


Fermier. — Le fermier est l'exploitant d'une ferme en location. Les 
obligations générales du fermier peuvent se résumer en deux mots : user 
du fonds selon sa destination et en jouir en bon père de famille. Il doit 
exécuter les clauses spéciales du bail, établir un assolement raisonné, 
faire consommer les pailles et fourrages récoltés, ne pas vendre le fumier, 
exécuter les réparations locatives, prévenir les usurpations, rendre les 
bâtiments et les terres à fin de bail dans l'état où il les a pris. Quant aux 
améliorations foncières, elles sont réalisées par le propriétaire, d'accord 
avec son locataire. 

On désigne sous le nom de fermier partiaire un exploitant qui aban- 
donne une partie des fruits au propriétaire contre le droit d'exploiter. V. AME- 
LIORATIONS FONCIÈRES, BAIL A FERME, COLONAGE, EXPLOITATION AGRICOLE. 


Ferrade. — Marquage des boeufs à l'aide du fer rouge et qui est, en Pro- 
vence, l'occasion de fêtes et de réjouissances populaires ( fig. 2090). 


FIG. 2090. — Ferrade. Un £uardian tombant un taureau pour le marquer au fer. 


FE&RRANDAISE — FERRURE 


Férrandaise (Race). — Race bovine dite encore ferrande, ferrandine 
ou de Pierre-sur-Haute. Elle peuple le département du Puy-de-Dôme, une 
partie du Forez et la haute vallée de l'Allier (fig. 2091). Elle se distingue 
de sa voisine, la race de Salers, par sa robe pie-rouge ou pie-noire, dans 
laquelle la ligne du dessus est fréquemment couverte d'une grande tache 
blanche allongee. C'est une race de travail très robuste et rustique, ayant 


Phot. Gaillard. 
FIG. 2091. — Vache ferrandaise et son veau. 


un rendement laitier moyen de 2 500 litres. Il faut 480 litres de lait pour 
produire 50 kilogrammes de fromage ; 26 litres donnent 1 kilogramme de 
beurre. Le fromage connu sous le nom de fourme d'Ambert est fait avec le 
lait des ferrandaises. Un herd-book fonctionne depuis 1902. L'amélioration 
porte essentiellement sur l'aptitude laitière, afin que la race puisse s'é- 
tendre vers les laiteries de Lyon, de Saint-Etienne et de la vallée du 
Rhône. 


Ferrure. __ On nomme ferrure ou ferrage l'opération qui consiste à 
fixer méthodiquement une semelle métallique ou fer sous les sabots des 
solipèdes ou les onglons des grands ruminants 
(le mot ferrure s'applique également aux fers 
eux-mêmes). 

Cette pratique est indispensable pour éviter 
l'usure rapide de la corne sur les routes em- 
pierrées ou pavées. 

Ferrure du cheval. — La ferrure normale 
est celle que l'on applique à un sabot bien 
conformé (fig. 2092 et 2093). Elle doit répondre 
à quatre conditions principales 10 prévenir 
l'usure du sabot ; 2° respecter l'aplomb du pied ; 
3° permettre l'appui de la fourchette pour mettre 
en jeu l'élasticité du pied ; 4° être résistante et 
économique. 

Il y a deux principaux procédés de ferrure : 
la ferrure française et la ferrure anglaise. 

Ferrure française. — Le fer français (jJig. 
2096, 1) est une lame métallique (fer, acier, fonte, 


bronze d'aluminium) qui a la forme du bord 
plantaire du sabot, sauf en quartiers et en ta- 
lons, où il le déborde un peu en constituant la 

arniture. On lui reconnaît deux branches sur 
esquelles on distingue, comme sur le sabot, 
la pince, les mamelles, les quartiers, les talons 


FIG. 2092. — Pied de cheval 
vu par sa face postérieure. 
A. Corps de la fourchette; B. La- 
cune de la fourchette ; C. Talon 
du pied; D. Barre ou arc-bou- 
tant; E. Sole ; F. Paroi ; G. Cor- 
don circulaire ou ligne blanche. 


ou éponges. 

La tournure est la forme du fer. Comme elle 
doit reproduire le contour plantaire, elle n'est pas la même pour les quatre 
fers ; les fers antérieurs sont plus arrondis que les postérieurs ; les branches 
internes sont plus droites que les branches externes. 

Les fers sont fabriqués à la main ou à la machine. 

La pratique de la ferrure comprend les différents temps suivants 
1° déferrer ; 2° parer le pied ; 3 ° préparer et essayer le fer ; 4° fixer le fer. 

Un aide est necessaire pour tenir les pieds levés. 

1° Déferrer. — L'ouvrier dérive d'abord le fer, c'est-à-dire qu'il relève 
les lames des clous rabattues sur la paroi. Ensuite 
il soulève le fer avec les tricoises et arrache les 
clous un à un. 

2° Parer le pied. — I1 faut retrancher la corne 
qui a poussé depuis la dernière ferrure. Cette opé- 
ration est très importante. Le maréchal doit s'ef- 
forcer d'imiter l'usure naturelle de la corne. Il ne 
doit parer que la paroi, respecter la sole et surtout 
la fourchette et les arcs-boutants. 

Lorsque le 'pied a été mal paré, il a perdu ses 
aplombs normaux, il est de travers ; le cheval boite 
généralement. 

3° Préparation et essai du fer. — Le maréchal 
choisit le fer convenant au pied. Il le fait chauffer, 
lui donne la tournure voulue, lève le pinçon et 
donne l'ajusture, c'est-à-dire qu'il incurve la face 
supérieure du fer de façon à en éviter le contact 
avec la sole. L’ajusture s'étend seulement sur la 
moitié antérieure des branches. Le fer encore chaud est essayé sur le pied, 
les irrégularités de la corne sont brûlées, le fer s'encastre bien sous le 
sabot. Le fer, refroidi dans un seau d'eau, peut alors être fixé. 

4 Fixation du fer. — On utilise des clous spéciaux en fer très ductile 
(ie 2094). La tête (T), en forme de pyramide, s'encastre dans des logements 

e la face inférieure du fer (étampures) ; la lame quadrangulaire est ter- 
minée en pointe par un biseau (affilure) qui la guide dans la corne. 

Les clous sont implantés dans la paroi et leur lame est rabattue sur le 
sabot. Si le clou est mal dirigé, il atteint les tissus vifs du pied (fig. 2095), 


FIG. 2093. __ Fer normal. 


A. Pince; B. Mamelle ; C. Bran- 
che; D. Etampure: E. Eponge. 
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le cheval ressent une vive douleur. Cette enclouure est généralement sans 
suites graves, à la condition expresse que le clou soit enlevé aussitôt. 
V. ENCLOUURE. 

Les lames des clous sont coupées au ras de la paroi, puis solidement rivées. 
Ferrure anglaise—La 
ferrure anglaise diffère T 

de la ferrure française 
par les fers, les clous et Ç 
la manière de travailler. 

Les fers anglais sont 
peu couverts. Ils portent 
à leur face inférieure une 
rainure qui loge les têtes 
des clous. Ils ne pré- 
sentent pas de garniture. 
Les fers antérieurs sont 
seuls ajustés. L'ajusture L; 
anglaise est constituée ! 
par un biseau taillé dans ! 
la face supérieure ; à la : 
différence de l'ajusture 
française, elle est prati- bon 
quée aux dépens de l'é- ! 
paisseur du fer. P: 

Le clou anglais (fig. É 
2094, 2), plus simple que à - 
le français, peut être fa- 
briqué par l'ouvrier. La 
tête doit s'encastrer en- 
tièrement dans la rainure 
du fer. La ferrure an- 
glaise est très élégante, mais protège mal le pied ; elle est moins durable 
que la ferrure française. La confection et l'application du fer sont plus 
faciles que dans la méthode française. Le maréchal n'a pas besoin d'aide, il 
tient les pieds entre ses genoux. 

Ferrure à froid. — Dans ce procédé, le fer est essayé à froid sous le pied. 
Cette façon de faire n'est pratiquée que dans des cas exceptionnels 
lorsque le cheval ne peut quitter son écurie, ou, dans l'armée, lorsqu'un 
cheval se déferre en cours d'étape. Dans ce cas on peut utiliser des fers à 
charnière (fig. 2096, 3), qui conviennent pour plusieurs tournures. 

Dans la ferrure à froid, l'ouvrier a trop tendance à faire le pied pour le 
fer, alors que, dans la bonne ferrure, c'est le fer qui doit être fait pour le 


some mmenes sale me 


FIG. 2094. __ Clous à ferrer. 


T. Tète ; C. Collet; L. Lame ; P. Pointe ; A. Grain 


1. Français : 
d'orge et aflilure ; 5. Anglais. 


Ferrure Poret (4). — C'est une excellente ferrure pour chevaux de trait. 
Elle dérive de la ferrure française, dont elle diffère en ce que l'épaisseur 
et la largeur des branches du fer diminuent de quartiers en éponges pour 
faciliter l'appui de la fourchette. 

Ferrure à glace. — L'hiver, dans les pays tempérés, et en toute saison, 
dans les pays froids, on utilise des ferrures à glace ; le fer possède des 
crampons où grappes à sa face inférieure. Ces crampons, de modèles très 
variés, sont fixes (faits avec la substance du fer ou soudés au fer) ou 
amovibles (7). Dans 
ce dernier cas, le fer 
présente des ouver- 
tures dans lesquelles 
les crampons sont bro- 
chés (clous à glace), 
chevillés, rivés ou vis- 
sés ; leur pose offre cet 
avantage d'être ra- 
pide. 

Les chevaux qui 
circulent en terrain 
varié (chantiers, car- 
rières, forêts) sont 
exposés à subir de 
graves contusions de 
la sole. Pour éviter 
cet accident, on pro- 
tège la sole par une 
plaque métallique (6) : 
Jferrure du cheval de 
chasse. 

Ferrure patholo- 
gique. — Les défec- 
tuosités des allures 
ou celles de la conformation du pied exigent l'application de fers spéciaux 
ou pathologiques. Les modèles en sont innombrables ; parmi les plus cou- 
rants, citons : le fer à pince tronquée (8), pour chevaux qui buttent ou 
qui forgent ; le fer à mamelle tronguée (9), contre le couper ; le fer à 
planche (10), pour pieds à talons bas ou encastelés ; le fer à éponges tron- 
quées où à lunette (11), contre l'encastelure. Ce fer convient pour les che- 
vaux restant dans une prairie ou un paddock dont le sol est sec. 

Ferrure du poulain. — Cette ferrure a surtout pour but de remédier 
aux vices d'aplomb ; on applique un demi-fer du côté trop bas ; l'autre côté 
s'use peu à peu et l'aplomb revient progressivement. 

On ne met des fers entiers que lorsqu'on doit faire parcourir une grande 
distance au poulain. Alors on ferre à froid, sans toucher aux barres, à la 
sole, ni à la fourchette. 

Lorsque, pour la première fois, on ferre un poulain destiné à travailler, il 
est plus que jamais indispensable de conserver leur intégrité à la fourchette 
et aux arcs-boutants. 

Ferrure du mulet et de l'âne. — Elle se fait suivant les mêmes prin- 
cipes que celle du cheval. Mais la forme des fers est différente, à cause de 
la conformation du sabot (12). Les mamelles sont saillantes ; les branches, 
droites et moins couvertes que la pince, Pour ajuster le fer, on relève la 
pince de court. La garniture est toujours forte, pour éviter une usure trop 
rapide. 

Ferrure du boeuf. — On ne ferre que les animaux de trait. Parfois on se 
contente de ferrer les onglons externes. 

Le fer est une plaque métallique qui reproduit la forme de la face infé- 
rieure de l'onglon (13). La rive interne présente un long pinçon que l'on 
rabat sur la paroi. 


FIG. 2095. — Coupe schématique d'un pied de cheval mon- 
trant le trajet des clous de ferrure dans la paroi : le clou de 
gauche est en bonne position ; celui de droite, mal dirigé, a 
piqué les tissus vifs du pied, et il est sorti beaucoup plus 
haut que le précédent. 


Nes # 


4.—Ferrure pour chevaux 
de trait léger. 


5. — Fer postérieur 
rainé à l'anglaise. 


6. — Ferrure 
pour chevaux de chasse. 


B 


7. — Ferrure à glace. A, A. Crampons amovibles ; 
F B. Crampons fixes. 


8.— Fer 
à pince tronquée. 


11. — Fer 
à éponges tronquées. 


9. — Fer 
à mamelle tronquée. 


12.—Fers à mulet (face et profil). 1- Antérieur ; 2. Postérieur. 13 — Fer à boeuf. 


FIG. 2096. — Quelques types de fers. 


Pour ferrer les boeufs, il faut les immobiliser dans un appareil appelé tra- 
vail (fig. 2097). I faut parer le pied avec beaucoup de prudence. Le fer est 
essayé à froid. On le fixe à l'aide de cinq ou six clous placés près de la rive 
externe. La paroi du sabot est très mince ; aussi la piqûre est-elle fréquente. 


FIG. 2097. — Ferrage des bœufs dans les Vosges. 


FERTILITÉ 


Fertilité. 
damment. 

Il y a lieu de distinguer la fertilité naturelle d'un sol et celle qu'on 
lui communique ou qu'on lui ajoute par suite d'une amélioration progres- 
sive. La fertilité naturelle est précieuse, car elle est plus durable ; cette fer- 
tilité existe sur des étendues relativement restreintes dans les pays ancien- 
nement cultivés ; elle apparaît au contraire sur des surfaces parfois 
considérables dans les pays neufs. La fertilité acquise prend un caractère 
semblable lorsqu'elle résulte d'actions anciennes ; c'est elle que les cultiva- 
teurs sRRrSAER sous les noms de « vieille graisse », de « vieille force » ; elle 
se confond peu à peu avec la fertilité naturelle ; mais un sol, amené artifi- 
ciellement et en peu d'années à un état de fertilité différent de celui qu'il 
avait auparavant, doit être surveillé avec une extrême attention, ‘car cette 
fécondité a un caractère fugace. On peut dire, en outre, que la fertilité 
acquise est le fait du cultivateur, alors que la fertilité naturelle est liée à 
la propriété ; aussi cette distinction, dont l'établissement n'est pas toujours 
aisé, devrait-elle entraîner la reconnaissance de certains droits sous forme 
d'indemnités au cultivateur temporaire du fonds, au fermier lorsqu'il a 
augmenté la fertilité du terrain par des travaux judicieux ou des apports 
importants de matières fertilisantes. V. AMÉLIORATIONS FONCIÈRES. 

Une terre fertile est caractérisée par un ensemble de qualités d'ordre 
physique, chimique, biologique et climatérique ; le climat intervient en effet 
dans une large mesure pour modifier les propriétés physiques des terres ; 
il joue souvent un rôle prépondérant. Au point de vue physique, une terre 
fertile est celle qui assure d'abord un bon support aux plantes ; les sols 
stables ou immobiles peuvent donc être fertiles ; les sols mobiles formés 
généralement d'éléments extrêmement fins manquent de cohésion et ne 
portent des récoltes satisfaisantes qu'à la condition d'avoir été améliorés 
dans le sens de leur stabilisation (fixation, addition de matière organique, 
apports d'eau). A ce titre, les diverses plantes cultivées réclament un sup- 
port de constitution différente ; les divergences sont en rapport avec la 
dimension des particules et avec la nature des constituants (nécessité fré- 
quente du calcaire). Whitney aux Etats-Unis, Garola en Eure-et-Loir, ont 
fait ressortir que les meilleures terres à blé étaient caractérisées par la pré- 
sence de 20 pour 100 d'argile ; celles à tabac, par 15 pour 100 ; celles à 
prairies, par 25 pour 100. Ces exemples montrent la relativité de' l'expres- 
sion fertilité, qui ne peut être prise dans un sens trop étroit. 

Le sol fertile jouit de propriétés physiques favorables ence qui concerne 
les rapports avec l'eau : imbibition régulière, pénétration facile, pouvoir 
rétentif assez développé, circulation aisée de l'eau maintenue dans le sol 
et de celle qui remonte du sous-sol par capillarité. « L'eau est la première 
condition de fertilité des sols », a dit Dehérain ; grâce à l'eau, les principes 
fertilisants sont dissous et mis à la disposition des racines ; si, par suite de 
circonstances climatériques défavorables, il y a insuffisance d'eau, il convient 
d'y pallier (V.IRRIGATION); inversement, si l'eau est en trop grande abon- 
dance (stagnation), il faut l'éliminer (V. DRAINAGE). Une bonne circulation 
de l'eau a pour conséquence une aération régulière et suffisante. 

Un type moyen de terre bien constituée est donné par la terre franche, 
qui renferme 60 à 70 pour 100 de sable grossier, 20 à 30 pour 100 de 
sable fin, 15 à 25 pour 100 d'argile, 4 à 15 pour 100 de calcaire, 0,5 à 3 
pour 100 de matière organique. Il faut mentionner ici au point de vue 
physique l'influence heureuse de la matière organique sur la fertilité des 
sols ; grâce à cette matière organique, le jeu des propriétés physiques est 
régulier : assouplissement des terres compactes, cohésion donnée aux terres 
légères, absorption et circulation facile de l'eau. Une autre qualité est la con- 
tinuité ; la discontinuité se manifeste par l'apparition de crevasses, de 
fentes préjudiciables au développement des végétaux. 

Au point de vue chimique, un sol est fertile lorsqu'il contient une quan- 
tité suffisante de substances servant à la nutrition des plantes, à la condi- 
tion toutefois que ces substances soient sous une forme assimilable. En 
réalité, la fertilité des terres est liée bien plus à cette fraction assimilable 
qu'au stock, parfois important, des substances inassimilables. 

À la suite d'un grand nombre de déterminations et d'observations, il y a 
été admis qu'une terre devait contenir un minimum de 1 pour 1000 d'azote, 
1 pour 1000 d'acide phosphorique, 1 à 2 pour 1000 de potasse, suivant les 
auteurs, et 5 pour 100 de calcaire pour que les plantes puissent trouver les 
éléments dont elles ont besoin. Au delà de ces quantités, et pourvu que les 
conditions physiques soient réalisées, des récoltes normales sont obtenues 
sans qu'il y ait lieu d'effectuer de larges apports d'engrais ; en deçà, la 
fertilité naturelle est insuffisante. 

Mais intervient la notion de portion assimilable ; les plantes ont des be- 
soins très inégaux au point de vue absolu, et elles manifestent des exi- 
gences notablement différentes aux divers stades de leur évolution. L'acide 
phosphorique assimilable paraît être celui qui ,est engagé dans des combi- 
naisons assez complexes avec la matière organique; la potasse, qui revêt 
dans les sols des formes très variées, serait d'abord dissoute dans les sili- 
cates zéolithiques (silicates hydratés d'aluminium et de potassium, de 
sodium, de calcium). Les procédés d'analyse qui décèlent les proportions de 
1 pour 1000 de chacun de ses éléments emploient des réactifs énergiques 

ui n'ont rien de commun avec les dissolvants naturels dans le sol ; ce sont 

es dissolvants à action très, faible qui interviennent : éau chargée de gaz 
carbonique, notamment ; à cette action s'ajoute celle du suc acide des poils 
radicaux. Les méthodes préconisées pour déterminer la partie assimilable 
sont basées sur l'emploi de solutions d'acide acétique ( Dehérain), d'acide 
citrique (Dyer), à des degrés différents de concentration, ou encore d'eau 
chargée de gaz carbonique (André). Ainsi un sol sera bien constitué 
lorsqu'il tiendra 0,1 pour 1000 d'acide phosphorique et autant de potasse 
soluble dans l'acide citrique à 1 pour 100. 

Pour l'azote, la portion assimilable est représentée à proprement parler 
par les nitrates formés, car l'ammoniaque constitue une forme essentielle- 
ment transitoire ; mais les nitrates ne persistent pas dans le sol ; ils sont 
utilisés par les plantes ou entraînés dans le sous-sol. La transformation des 
matières organiques résulte d'actions diverses, d'ordre chimique (chaux), 
et surtout biologique (nitrification); les sols fertiles sont ceux dans les- 
quels les transformations se produisent régulièrement ; cette régularité 
est en rapport assez étroit avec la présence du calcaire fin, et c'est 
celui-ci qu il importe de déterminer pour avoir une notion plus précise de 
la fertilité des terres ; déterminer aussi l'influence de la magnésie.. 

Le sol renferme de nombreux microorganismes (microbes ou ferments) ; 
certains sont indispensables pour que la fertilité soit nettement accusée ; 
les ferments jouent un rôle de premier ordre dans les transformations que 
subissent les matières organiques ; sur l'ammoniaque, qui provient de ces 
changements de forme, agissent les ferments dé la nitrification ; la nitrifi- 
cation se produit normalement lorsque, avec une température favorable, la 


Aptitude des terres à produire régulièrement et abon- 


RESSOU — FATUQUE 


terre est assez humide et aérée, en outre légèrement calcaire conditions 
déjà mentionnées comme caractérisant la fertilité des sols. 

Un autre facteur intervient encore, la profondeur du sol : l'épaisseur du 
sol fait varier les quantités d'éléments nutritifs dont les plantes disposent ; 
un sol peut être fertile malgré un taux relativement modéré d'azote, d'acide 
phosphorique ef de potasse, si sa profondeur est grande et s'il présente des 
qualités physiques satisfaisantes ; à l'inverse, il existe des sols fertiles de 
peu d'épaisseur, mais alors leur teneur en principes utiles est sensiblement 
plus considérable. 

Enfin, il n'est pas de fertilité possible quand les circonstances climaté- 
riques relatives à l'humidité et à la température ne sont pas favorables, et 
la fertilité se révèle avec une intensité très différente suivant les condi- 
tions extrinsèques du milieu. 

La fertilité naturelle se présente parfois à un degré tel que l'agriculteur 
#ä qu'à l'exploiter, sans se soucier des pertes en éléments utiles qu'en- 
traîne cette exploitation. Ailleurs, un sol serait fertile s'il était amélioré 
physiquement * drainage, irrigation, amendements divers, défoncement. 
Enfin, et c'est le cas le plus fréquent, la terre n'est pas douée d'une puis- 
sance de fertilité élevée ; alors interviennent les engrais à l'aide desquels 
on peut simplement exploiter le sol, sans chercher à accroître sa valeur, 
ou qui permettent par un emploi intensif, lié à des apports de matière 
organique et à des travaux appropriés, de développer la fertilité exis- 
tante, réalisant ainsi une véritable amélioration foncière dont l'opportunité 
est fonction des circonstances économiques. 

Les variations de ,.la fertilité des sols sont donc sous la dépendance 
étroite de la culture : une culture rationnelle maintient le niveau de la 
fertilité, tend même à l'élever ; une culture défectueuse entraîne un flé- 
chissement jusqu'à un point variable avec la constitution du sol et le cli- 
mat ; à ce moment la productivité se stabilise à un niveau plus ou moins 
bas. Si l'on veut reprendre une terre qui a perdu sa fertilité, il faut des 
apports très importants de matières fertilisantes ; une grande partie des 
éléments introduits dans le sol s'immobilise sans profit pour les récoltes, 
et ce n'est qu'après avoir satisfait les propriétés absorbantes des terres 
qu'une portion de l'engrais devient disponible pour les récoltes ; même 
temps se reconstitue le stock de matière organique et se refla ment les 
combinaisons organico-minérales qui semblent être la caractéristique fré- 
quente de la fertilité. 

À ces notions, acquises depuis que la chimie agricole a commencé à en- 
trevoir ce qui se passe dans la terre arable, et qui ont fourni une explica- 
tion paraissant satisfaisante des observations accumulées par les cultiva- 
teurs, il semble qu'il faille en ajouter d'autres encore mal précisées, mais 
qui, en présentant mieux encore les causes de variations de fertilité des 
sols, pourraient avoir une répercussion considérable sur les méthodes de 
fertilisation. 

les excrétions des plantes provoqueraient la fatigue des sols, c'est-à-dire 
une diminution de la fertilité, et au même titre interviendraient des sub- 
stances formées aux dépens des racines des végétaux ou des résidus laissés 
par les récoltes : en un mot, le sol ne constituerait plus un milieu hygié- 
nique dans lequel les plantes peuvent se développer : la fertilité ne rede- 
viendrait normale qu'a la- condition de détruire ces diverses sécrétions et 
déchets (action des travaux de culture, des engrais, modifications dans la 
rotation des récoltes). D'autre part, à côté des ferments de la nitrification, 
dont le rôle heureux a été montré, et d'autres microorganismes qui contri- 
buent au développement de la fertilité naturelle par la fixation de l'azote 
atmosphérique, il existerait des microorganismes nuisibles, dont la dispari- 
tion ou tout au moins la limitation (stérilisation partielle des sols) s'impo- 
serait, afin d'assurer et même d'exalter l'action des ferments utiles. Enfin, 
un sol ne serait vraiment fertile que s'il renfermait, en proportion extrême- 
ment faible il est vrai, des éléments que l'analyse n'a pas pris l'habitude de 
doser : manganèse, cuivre (engrais catalytiques), même éléments radioactifs. 

En un mot, c'est la vie tout intime du sol, aux confins de l'émiettement 
des éléments de la nutrition des plantes poussé à son extrême limite et de 
l'apparition des microorganismes qui pullulent dans la terre, qu'il s'agirait 
de connaître pour avoir une notion vraiment exacte de la fertilité. Si ces 
aperçus nouveaux laissent entrevoir la possibilité, si précieuse, de mieux 
discerner les causes de la fertilité, il ne semble pas cependant que les 
notions anciennes relatives à la bonne constitution mécanique des sols 
doivent être controuvées ; il resterait là un premier critérium qui, joint à 
cette réputation de vieille force qu'ont les terres fertiles, permet de recon- 
naître pratiquement les terres aptes à produire des récoltes régulières ef 
abondantes. Dans ces milieux, l'agriculteur peut développer la producti- 
vité, grâce à des pratiques judicieuses : travail du sol, choix et adaptation 
des semences, application des engrais, exécution opportune des soins divers 
d'entretien. 


Fessou. — Sorte de houe à main utilisée en Côte-d'Or dans le travail 
des vignes. 


Fétuque. — Genre de graminées fourragères vivaces (fig. 2098 à 2102), 
dont plusieurs espèces entrent dans la composition des prairies et des 
pâturages ; elles diffèrent beaucoup entre elles par leur taille, leur rende- 
ment et leur valeur fourragère. Le genre fétuque (fesfuca) est voisin des 
paturins, des dactyles et surtout des bromes ; il se distingue du genre brome, 
en ce que la glumelle est sans arête ou à arête située un peu au-dessous 
du sommet, tandis que les bromes ont une arête située tout à fait au sommet. 
Les espèces les plus intéressantes sont les suivantes : la fétuque des prés 
(féstuca pratensis), de beaucoup la plus importante ; la fétuque hélérophylle 
(Féstnca heterophylla), la féuque durette (festuca duriuscula), la fétuque 
rouge (festuca rubra), la fétuque ovine (festuca ovine), la fétuque élevée 
(Eéstuca elatior). V. pl. en couleurs PRAIRIES (Plantes des). 

Fétuque des prés. — C'est une de nos meilleures graminées de prairies 
et de pâturages, à tiges s'élevant de 0", 60 à 0,80 de hauteur, à feuilles 
nombreuses, linéaires, à panicule de couleur verdâtre, assez ample et un 
peu penchée. Elle gazonne en touffes compactes ; elle est très productive, 
demi-tardive ou tardive, et donne -une herbe et un foin de bonne qualité. 
Comme elle est de longue durée, elle ne devrait jamais, d'après Stebler, 
manquer dans les prés établis sur les terres qui lui conviennent. Elle pros- 
père surtout dans les sols profonds, les terrains frais et substantiels, les 
alluvions fraîches, les prés bas ou irrigués. Elle doit entrer pour un cin- 
quième environ dans la création des bons pâturages et pour un huitième 
environ dans les prairies de fauche ; elle entre souvent dans la composi- 
tion des prairies temporaires, en mélange avec la fléole et le trèfle des prés. 
Les agronomes américains que la fétuque des prés donne un 
fourrage inférieur à celui dla fléole, mais qu'elle résiste mieux à la séche- 
resse que cette dernière Comme la fléole, elle est sensible à l'action des 


652 


engrais azotés et potassiques et les purinages lui conviennent très bien. Les 
cultivateurs américains ne manquent jamais de la fumer avec des engrais 
en couverture au bout de trois à quatre ans. En année humide, elle est par- 
fois attaquée par la rouille. 

La graine de fétuque (fig. 210) ressemble à celle du ray-grass anglais, et 
cette dernière sert parfois à frauder la graine de fétuque, qui est plus chère ; 
elle en diffère cependant par le pédicelle, qui est surmonté par une sorte 
de plateau. La qualité marchande présente une pureté de 95 pour 100 et une 
faculté germinative de 75 pour 100; le poids de l'hectolitre est de 16 à 20 ki- 


FIG. 2099. — Fétuque hétérophylle. 
A. Éypillet ; B. Graine; C. Pied de laplante: 


FIG. 2100. — Fétuque rouge: 
A. Épillet; B. Graine; C. Pied de la plante: 


FIG. 2101. — Fétuque: ovine. | 
A. Épillet. 


logrammes, moyenne 18. On la sème pure, à raison de 45 à 50 kilogrammes 
à l'hectare. 

La fétuque des prés doit être coupée un peu avant la floraison, car elle 
durcit vite ; elle donne un foin assez dur, un peu laxatif, mais convenant 
bien pour l'engraissement des bovidés. Elle est moins riche en sucre et en 
matières albuminaïdes que la fléole, maïs elle est cependant aussi riche 
qu'elle en hydrates de carbone divers. 

Fétuques secondaires. — Pratiquement, on peut les classer comme 
suit : 

a) Fétuques à feuilles \ 1° Fétuque des prés. 
toutes plates. | 2° Fétuqueélevéeou fétuque roseau 


n & e es 1° Fétuque hétérophylle 
b) Fétuques à feuilles infé- \ 2° Fétuque durette. 
rieures enroulées, les supé- ) 3° Fétuque rouée 


rieures plates. 4 Fétuque ovine 


La fétuque élevée (fig. 2098) est considérée par certains comme une variété 
de la fétuque des prés ; elle s'en distingue cependant par une taille plus 
élevée, des feuilles plus larges et plus dures ; elle se plaît dans les terrains 
humidœu frais et elle fournit un foin plus grossier ; aussi il est bon de 
la couper sur le vert. 

La fétugue hétérophylle (fig. 2099), plante haute de 0 ,50 à Om,80, à 
panicules lâches et grêles, réussit bien en sols siliceux frais et même assez 
secs ; c'est aussi une bonne plante d'ombre pour les clairières des bois. 
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La fétuque durette, que certains admettent comme une variété de la 
Jfétuque ovine ( fig. 2100), n'en diffère guère que par une taille plus élevée. 
Toutes deux sont de petite taille ; elles prospèrent dans les sables frais 
et même dans les sols ingrats. Elles 
sont surtout employées dans la création 
des pâturages à moutons; elles donnent 
des touffes bien feuillées dans le bas des 
chaumes, grêles et divergentes dans le 
haut. 

La fétuque rouge (fig. 2101) et sa va- 
riété, la fétuque rouge traçante, sont 
de taille moyenne ; caractérisées par 
une panicule violacée, la dernière se 
distingue par sa propension à tracer. 
Ces deux plantes se plaisent en sols 
secs, sableux ou meubles. La première 
est une bonne graminée de fauche ou de 
pâturage ; elle est assez productive et 
donne un fourrage de bonne qualité. 


Feu. __ Cautérisation d'un engorge- 
ment ou d'une tumeur au moyen de fers 
chauffés au rouge et appelés cautères. 

La cautérisation peut être superficielle: 
dans ce cas, elle est dite en aiguilles ou 
en raies; elle peut être profonde, et elle 
est alors appliquée sous le nom de pointes de feu. Certains vésicants, à 
base de poudre de cantharide, sont désignés sous les noms de feu français 
ou de feu anglais. L'emploi des feux ne peut être conseillé et appliqué que 
par le vétérinaire. 

Le terme feu ou mal rouge sert encore à dénommer une maladie des 
brebis caractérisée par une rougeur répandue sur la surface de la peau. 


Feuillard. Rameaux verts ou desséchés, pouvant servir à l'alimenta- 
tion du bétail, notamment du mouton, pendant l'hiver, et qui peuvent 
constituer un appoint intéressant en année de disette. Les essences les plus 
usitées à cet effet sont : l'orme, le frêne, le peuplier, le tilleul, la vigne, etc., 
que l'on conserve en silo. 


Feuille. Organe des végétaux généralement aérien, plat, vert, et qui 
apparaît de distance en distance sur la tige (fig. 2103 et tableau XXXVT,. 
Sa symétrie est bilatérale, c'est-à-dire qu'elle a une moitié droite, une moitié 
gauche, une face inférieure, une face supérieure. Sa croissance est limitée ; 
à son aisselle se trouve toujours un bourgeon. La feuille est persistante ou 
caduque, suivant qu'elle vit plusieurs années ou tombe chaque année. 

Constitution. — La feuille présente généralement trois parties : 

1° Le limbe, qui est la partie aplatie 

2° Le pétiole (vulgairement queue), plus ou moins allongé, qui se ramifie 
en nervures dans le limbe et qui écarte ce dernier de la tige, afin de le 
repousser dans l'air et la lumière ; 

3° La gaine, située à la base du pétiole, et qui rattache la feuille à la tige 
en entourant plus ou moins celle-ci. 

La gaine et le pétiole peuvent manquer à la fois (feuilles sessiles de la 
giroflée, du lin) ; parfois, au contraire, le pétiole seul fait défaut, la gaine 
est très développée et la feuille est dite décurrente (lorsqu'elle se prolonge 
un peu sur la tige), comme chez la grande 
consoude, ou engainante, comme dans les 
graminées ; à son point d'union avec le 
limbe, elle se prolonge, en ce cas, en une 
membrane, appelée ligule, dont l'examen 
fournit d'ailleurs des éléments pour distin- 
guer les unes des autres les graminées en 
herbe. Certaines plantes possèdent des 
feuilles qui entourent complètement les 
tiges (feuilles perfoliées du buplèvre), dont 
elles paraissent être traversées. 

De part et d'autre de l'insertion de la 
feuille sur la tige, se trouvent souvent 
deux petites lames foliacées ou stipules. Ces dernières, chez certaines 
plantes, comme le gaillet, ont la même forme que les feuilles, mais elles 
s'en distinguent par l'absence de bourgeon à leur aisselle. 

Le limbe est la partie essentielle des feuilles ; les nervures, parties résis- 
tantes du limbe, en constituent le squelette, qu'on peut isoler par une ma- 
cération prolongée ; elles sont disposées dans chaque espèce d'une manière 
caractéristique : on peut observer soit une nervure principale ou côte, 
qui est unique (feuilles uninervées des conifères) ou ramifiée latéralement 
(nervation pennée), comme le châtaignier, soit plusieurs nervures, diver- 
gentes à partir du sommet du pétiole (nervation palmée), comme le lierre 
ou la mauve, ou parallèles (nervation parallèle), comme dans le blé. 

Les nervures contribuent à donner à la feuille une certaine rigidité qui 
lui est nécessaire; elles renferment des canaux servant à amener dans la 
feuille la sève brute absorbée par les racines ainsi que des canaux condui- 
sant la sève élaborée préparée dans les feuilles et distribuée dans tout le 
végétal. 

Différentes formes de feuilles. __ Les feuilles sont rangées en deux 
catégories : 1° les feuilles simples, dont le limbe n'est pas divisé ; 2° les 
feuilles composées, dont le limbe est divisé en plusieurs parties distinctes. 

Feuilles simples. — La feuille est entière lorsque le limbe n'est ni 
découpé ni denté (lilas) ; elle est dentée si le limbe présente de petites 
découpures aiguës (orme ef la plupart des arbres fruitiers); elle est créne- 
lée lorsque les dentelures sont arrondies et séparées par des sinus aigus 
(lierre terrestre), sinuée quand les découpures profondes, plus longues que 
les dents, sont obtuses et séparées par des sinus obtus également ( chêne); 
on la dit lobée, quand les dents pénètrent jusqu'au milieu du demi-limbe 
(vigne, ricin, érable, aconit, chêne, etc.) ; 

Feuilles composées. __ La feuille est composée lorsque les parties du 
limbe qui s'insèrent isolément sur le pétiole commun sont tout à fait sem- 
blables à une feuille simple ; ces parties s'appellent folioles. Une feuille 
composée est palmée quand les folioles partent en divergeant du pétiole 
principal (marronnier) ; elle est paripennée quand les folioles sont à droite 
et à gauche du pétiole principal en nombre pair, et imparipennée lorsque 
le pétiole est terminé lui-même par une foliole (robinier ou faux-acacia). 

Au reste, la forme des feuilles est extrêmement variable ; les unes, c'est 
le plus grand nombre, sont planes (pommier, poirier, etc.), d'autres cylin- 
driques (sedum), filiformes (renoncule), rubanées ; elles sont ovales, abo- 


FIG. 2102. — Graine de fétuque élevée. 
1. Face dorsale ; 2. Face ventrale ; 3. Profil. 
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FIG. 2103. — Parties de la feuille. 
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vales, cordées ou cordiformes (tilleul), sagittées (sagittaire; liseron), lancéo- 
lées (troène), ensiformes (iris), hastées (en forme de hallebarde), peltées, 
c'est-à-dire en forme de bouclier (capucine). Dans une même espèce et chez 

un même individu, on constate souvent un dimorphisme qui est déterminé 
par le milieu ou la position : c'est le cas notamment de beaucoup de plantes 
aquatiques (renoncule, sagittaire, macre, etc.) qui possèdent à la fois des 

feuilles aériennes, des feuilles flottantes et des feuilles immergées adaptées 
à des fonctions différentes. 

Les feuilles souterraines où écailles sont d'ordinaire très réduites. 

Position des feuilles sur les tiges. __ On observe trois dispositions 
principales des feuilles sur la tige. Elles sont solitaires, quand elles sont à 
des hauteurs différentes (orme) ; opposées, quand elles sont deux à deux à 
la même hauteur (lilas, menthe) ; verticillées, s'il y en a plus de deux à la 
même hauteur (laurier-rose). 

Structure interne de la feuille. __ Si l'on coupe transversalement une 
feuille et qu'on examine cette coupe au microscope, on distingue, en allant 
de la partie supérieure à la partie inférieure : 

1° Une assise de cellules formant l'épiderme supérieur ; 

2° Une couche de cellules allongées (cellules en palissade remplies de 
grains colorés en vert par de La chlorophylle) ; 

3. Une couche de cellules plus ou moins irrégulières et courbes laissant 
entre elles vies espaces ou lacunes remplis de gaz formant comme une 
atmosphère intérieure de la feuille (parenchyme lacuneux) ; 

4. Une assise de cellules formant l'épiderme inférieur et dans laquelle 
se trouvent de petites ouvertures, appelées stomates, en communication 
avec les lacunes. C'est surtout par les stomates que se font les échanges de 
gaz et de vapeur d'eau entre l'air extérieur et l'intérieur de la feuille. 

Rôle de la feuille. __ La feuille a pour rôle essentiel de servir à la 
plante de laboratoire oh se préparent les aliments nécessaires à la nourri- 
ture de tous ses organes, en un mot de transformer la sève brute, amenée 
par la racine et la tige, en sève nutritive (V. SÈVE), qui sera ensuite distri- 
buée aux différentes parties de la plante. Cette transformation se fait sous 
l'action de la lumière du soleil et par l'accomplissement de trois fonctions 
principales qui s'effectuent surtout par la feuille et qui sont : la transpira- 
tion, 1 assimilation chlorophyllienne et la respiration. 

Transpiration. — La transpiration est le rejet par la feuille de l'excès de 
vapeur d'eau contenue dans la sève brute. L'eau, en effet, n'est pas seule- 
ment un aliment, elle est encore le véhicule avec lequel la plupart des 
éléments nutritifs sont introduits dans la plante. Plus la plante absorbe 
d'eau et plus elle absorbe en même temps de matières nutritives, dlali- 
ments. Si l'eau manque, l'alimentation est entravée, l'accroissement cesse. 
Une petite partie de cette eau étant utilisée comme aliment, il faut que la 
plus grande partie soit expulsée par la plante. On peut mettre en évidence 
la transpiration par l'expérience suivante : on place une plante feuillée en 
pot sous une cloche de verre, en ayant soin de recouvrir la terre d'une 
plaque de tôle, la tige de la plante passant par un trou de la plaque. On 
voit bientôt les parois de la cloche se recouvrir de buée. Il est édent que 
ces gouttelettes d'eau proviennent de la vapeur d'eau transpirée par les 
feuilles et qui s'est condensée sur les parois, car si on recommence l'expé- 
rience après avoir enlevé les feuilles le dépôt de buée est très faible. 

Si on met une branche feuillée dans l'eau d'un tube terminé par une 
partie à tube très fin, l'eau, qui est en a au début, n'arrive plus qu'en ben 
quelques minutes. 

La transpiration est activée par la chaleur, la sécheresse de l'air, son 
agitation, c'est-à-dire par toutes les circonstances qui influent sur l'évapo- 
ration de l'eau, mais elle est aussi activée chez les plantes vertes par un 
autre facteur, la lumière, qui n'a aucune influence sur l'évaporation de 
l'eau ; c'est ainsi qu'une feuille de blé, qui émet 3 milligrammes de vapeur 
d'eau à l'obscurité, en émet dans le même temps 168 milligrammes à la 
lumière, toutes les autres conditions étant égales. 

La quantité d'eau transpirée par les plantes est considérable : 1 hectare 
de céréales évapore, par an, de 1 à 2 millions de litres d'eau ; 1 hectare de 
trèfle évapore, par an, de 6 à 8 millions de litres d'eau. On comprend donc 
les effets désastreux d'une sécheresse. 

Assimilation chlorophyllienne. — C'est la propriété que possèdent les 
plantes vertes de décomposer, sous l'action de la lumière, le gaz carbonique 
contenu dans l'air en ces deux éléments : le carbone, que la plante absorbe 
pour se nourrir, et l'oxypène, qu'elle rejette. V. ASSIMILATION, CHEGRO- 
PHYLLE, CARBONIQUE (anhydride j 

Respiration. — Les plantes, grâce à leurs feuilles, respirent comme les 
animaux ; elles absorbent l'oxygène de l'air et dégagent du gaz carbonique. 
Les plantes respirent aussi bien le jour que la nuit, mais, quand elles sont 
exposées à la lumière, le phénomène de la respiration est masqué, parce 
que les feuilles, ainsi que nous l'avons vu plus haut, décomposent à ce 
moment l'acide carbonique de l'air, en absorbent le carbone et rejettent 
l'oxygène. 


Feuillée. Récolte de feuilles d'arbres. 


Feuillet. __ Troisième compartiment de l'estomac des ruminants. V. Es- 
TOMAC et RUMINANT. 


Feuillette. Futaille usitée en Bourgogne, et qui contient la moitié 
d'une pièce, soit 105 à 114 litres, selon les régions. 


Feuillus (sylv.). — Nom sous lequel on désigne les essences à feuilles 
caduques comme le chêne, le hêtre. Ce terme s'emploie par opposition à 
résineux, désignant les essences à feuilles persistantes. V. ESSENCE. 


Fève (hortic.). — Légumineuse potagère annuelle (fig. 2104), cultivée 
pour sa graine et vulgairement désignée sous les noms de grosse fève, 
£ourgane, etc. 

La fève ( faba major ou faba vulgaris) est une légumineuse à tige carrée, 
dressée, creuse, portant des feuilles alternes à folioles ovales imparipen- 
nées ; des fleurs blanches maculées de noir et parfois de violet, axillaires, 
presque sessiles, des graines aplaties, de grosseur très différente selon les 
variétés. 

Variétés. — Parmi les plus intéressantes nous citerons : la fève de ma- 
rais, à cosses réunies par deux ou trois, contenant deux ou quatre grains 
très gros ; la fève de Windsor, à cosses très courtes, renfermant deux 
graines ; la fève de Séville (fie. 2104, 1) et la fève d'aguadulee, toutes deux 
à longues cosses ; la fève Julienne (2), à cosses plus courtes, à grains plus 
petits et plus arrondis ; la fève naine hätive et la fève naine verte de 
Beck, qui sont surtout utilisées dans la culture forcée sous châssis. 

Culture. — On peut semer la fève sous châssis dès le mois de janvier ÿ 
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en pleine terre, on la sème en février-mars, en lignes espacées de 0n,30 à 
0',40, selon le développement des variétés. Les grains sont espacés de 0'!,15 
environ sur la ligne et enfoncés à 0",05-0f ,06 ; parfois on sème en potets 
de 5 à 6 graines, espacés de (",40 à (",50 en tous sens. 

La fève réclame un terrain frais, substantiel et bien ameubli ; elle est 
sensible à l'action des engrais phosphatés et potassiques. On doit la cultiver 
après une plante racine ou une plante feuillue qui a été bien fumée ; sans 


F1G. 2104. __ Fève. I. Fève de Séville ; I. Fève Julienne. 


quoi il faut lui appliquer une bonne demi-fumure de fumier bien fait, com 
pletée par l'apport de 4 à 5 kilogrammes de superphosphate et 2 kilogram 
mes de chlorure de potassium ou de sulfate de potasse à l'are. Pendant h 
végétation, on donne un à deux binages et on butte les jeunes plant: 
quand ils atteignent 0,25 à 0,30 de hauteur. Après la floraison, on pince 
les tiges pour faire grossir les cosses et prévenir les dégâts des pucerons. 

Maladies et ennemis. — La fève peut être atteinte par la rouille (uro 
myces fabæ); le mildiou (peronospora viciæ), qu'on traite par la bouillie 
bordelaise ; la pourriture ou maladie des sclérates, qu'on atténue en brû. 
lant les pieds atteints ; une orobanche (orobanche speciosa), mais surtou 
par le puceron noir (aphis fabæ) et par le bruche des fèves (bruchus ru. 
fimanus), qui s'attaque aux grains mûrs. On combat le puceron par la sup. 
pression des extrémités des tiges et par des aspersions d'eau de savon ou 
de lessive ; on détruit le bruche en plaçant les graines dans une caisse, bier 
dose, contenant un flacon de sulfure de carbone. 

La fève est une légumineuse riche en matières albuminoïdes ; on en 
consomme le grain cuit, vert ou sec. 


Féverole. __ Légumineuse fourragère annuelle (fig. 2105) qui n'est qu'une 
variété de la fève (faba vulgaris, variété equina) et qui en présente tous lev 
caractères botaniques. V. FEVE. 

On en distingue trois variétés principales : la féverole d'hiver, qui ré. 
clame des terres saines et se sème courant octobre, mais qui est peu culti. 
vée ; la féverole de Picardie, variété de printemps à grains petits et aplatis. 
de précocité moyenne ; la féverole de 
Lorraine, variété de printemps à grains 
presque arrondis. Cette dernière est vi- 
goureuse (1m,25 à 1m,50), tardive et très à 
productive. 

Culture. — La féverole réclame des 
sols argileux ou argilo-caleaires, frais et 
fertiles, mais ameublis profondément et 
bien émiettés superficiellement ; elle ne 
réussit pas dans les sols trop argileux, 
fermés ou humides, ni dans les terrains 
trop secs. On sème courant d'octobre 
pour la variété d'hiver, en mars-avril 
pour les variétés de printemps ; les se- 
mis s'effectuent en lignes distantes de 
0,30 à 0,40 lorsqu'on vise la production 
du grain. Pour la production fourragère, 
on peut semer à la volée ou en lignes 
distantes de 0,20 à 0,25. En lignes et 
pour graines, on n'emploie que 100 à 
125 kilogrammes de semences à l'hec- 
tare ; à la volée et pour fourrage, on em- 
ploie 150 à 200 kilogrammes de semences, 
Ces graines veulent être enfouies à 0 #,05- 
0®,06 de profondeur par un scarifiage ou 
de forts hersages. 

Comme la fève, la féverole se trouve 
bien de suivre une plante fumée et de 
recevoir un complément sous forme d'en- 
grais phosphates et potassiques aux 
mêmes doses (V. FEVE). Pendant la vé- 
gétation, les féveroles semées à la volée ne réclament aucun soin, la féve- 
role étant une plante assez étouffante pour toute végétation adventice ; 
par contre, les semis en lignes en vue de la récolte du grain réclament 
un à deux binages. 

Souvent on associe la féverole à d'autres plantes fourragères, telles que 
le seigle, l'avoine, le pois gris ou la vesce ; elle rame les pois et vesces et 
augmente le rendement en quantité et qualité des céréales qu'on lui 
adjoint. 

Récolte et rendement. — La féverole fourragère se récolte lorsqu'elle est 
en pleine floraison. On coupe la féverole à grains lorsque les tiges devien- 
nent noirâtres et que le grain commence à durcir convenablement ; cette 

coupe s'effectue à la faux ou à la moissonneuse-lieuse, en ayant soin de 
faire de petites bottes et de les dresser immédiatement pour hâter la des- 
siccation des tiges, qui s'effectue lentement. 


FIG. 2105. — Féverole (tige et graine). 


FÉVEROLE — FÉVRIER 

La féverole d'hiver rend 30 à 40 hectolitres de grains à l'hectare, d'un 
poids de 80 kilogrammes l'hectolitre ; la féverole de printemps ne donne 
guère que 25 à 35 hectolitres, avec un poids de paille allant de 3 000 à 
3 500 kilogrammes à l'hectare. Quant à la féverole fourragère, on évalue son 
rendement de 25 000 à 40 000 kilogrammes de fourrage vert à l'hectare, selon 
la fertilité. 

La féverole est attaquée par les mêmes maladies et les mêmes ennemis 
que la fève (V. ce mot). On se protège contre les ravages du puceron noir 
par un écimage, qu'on effectue à la faucille pour les féveroles à grains. 

Utilisation des produits. — Le grain de féverole est très riche en protéine 
(25 à 26 pour 100) et il est surtout utilisé dans l'alimentation du cheval. Il 
convient plus particulièrement aux jeunes chevaux, aux juments portières 
ou nourrices, aux chevaux échauffés 
par l'avoine. Il n'est échauffant lui- 
même que lorsqu'on le distribue en 
excès. La farine de féverole donne 
de bons résultats dans l'alimentation 
du veau et de la vache laitière ; le 
grain cuit, administré aux animaux 
à l'engrais, donne une viande ferme 
et savoureuse. Le fourrage vert de 
la féverole convient très bien aux 
vaches laitières ; la paille de féve- 
role est réservée aux chevaux. Ajou- 
tons que le grain décortiqué entre 
dans l'alimentation humaine. 


Févier (bot.). — Arbre de la fa- 
mille des légumineuses (fig. 2106), 
du genre gleditchia, dont la plupart 
des espèces sont arborescentes et 
ornementales. Le févier d'Amérique 
(gleditchia triachanta), dénoînmé 
carouge à miel, atteint jusqu'à 15 
et 16 mètres de hauteur. Il porte 
de fortes épines trifides et un feuil- 
lage finement découpé d'un bel effet 
décoratif. On en rencontre de beaux 
échantillons dans les parcs et jar- 
dins. Le févier de Chine (gleditchia 
chinensis) est aussi un bel arbre 
pourvu de fortes épines. Il constitue 
parfois des haies très défensives. 


Février ( /i5.2107). —Calendrier agricole. —Durant ce mois, l'agriculteur 
doit achever les travaux d'hiver, terminer les transports d'engrais et amende- 
ments et donner les dernières façons avant les semailles du printemps. 
Vers la fin du mois, il peut semer les premières avoines et les blés de prin- 
temps (250 à 300 litres à l'hectare, si l'ensemencement est fait à la volée, ou 
seulement 200 à 250 litres, s'il est fait au semoir). Il peut également semer 
les féveroles pour grains, le pavot-œillette et les fourrages verts, planter 
les pommes de terre et topinambours en terrains abrités (dans les régions 
septentrionales, mieux vaut encore attendre la fin du mois suivant). Un 


FIG. 2106. — Branche de févier. A. Fleur. 


FIG. 2107. __ FÉVRIER. Gravure d'Étienne Delaune (1568). 


hersage léger des céréales d'hiver est nécessaire pour ameublir un peu la 
surface du sol et la débarrasser de quelques plantes. parasites. . Il faut 
répandre sur les prairies des engrais facilement assimilables (phosphates, 
superphosphates, scories), surveiller l'écoulement des eaux vers les tuyaux 

de drainage ou les fossés, continuer l'élagage des haies de clôture, pratiquer 
l'épierrage, l'étaupinage, et poursuivre les travaux d'assainissement entre- 

pris dans le courant de janvier. Enfin, si le temps est doux, on peut com- 

mencer les irrigations pour favoriser la croissance de l'herbe. A la ferme 
sont continués tous les travaux de janvier : blanchissage à la chaux des 
murs et logements des animaux, continuation des travaux de distillerie, 

féculerie, huilerie ; puis on achète les engrais de printemps, on passe au 
tarare et nettoie au trieur les grains destinés aux semailles : un sulfatage 

de ces grains (arrosage avec une solution de 2 pour 100 de sulfate de cuivre) 

les met à l'abri des cryptogames. 

La nourriture des animaux de trait est augmentée progressivement, en 
raison de l'importance croissante des travaux. Les juments poulinières, 
dont la mise bas est proche, sont surveillées tout spécialement pour leur 
éviter les refroidissements. Les boeufs à l'engraissement demeurent à l'étable 
et reçoivent, ainsi que les vaches laitières, une abondante provende (on 
peut alterner les rations de fourrage et de plantes fourragères avec des 
mélanges de mélasse et de paille ou de mélasse et de bales de céréales) ; les 
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brebis près d'agneler sont séparées du troupeau. On commence à acheter 
les animaux maigres pour la mise à l'herbe. On cueille les feuilles de choux 
fourragers plantés en septembre. 

A la basse-cour, donner une nourriture abondante et où figurent en assez 
grande proportion la viande hachée, les os broyés, les tourteaux : c'est le 
moment où la ponte devient plus abondante ; quelq es poules et dindes 
commencent à couver ; terminer l'engraissement des oies et canards et 
continuer celui des chapons et poulardes ; surveiller attentivement l'incu- 
bation des oeufs dans les couveuses artificielles. Ne pas perdre de vue que 
les poulaillers et les clapiers doivent être tenus très proprement et souvent 
désinfectés, si l'on veut obtenir de beaux sujets. 

Le vigneron taille la vigne (cette opération est près d'être achevée déjà 
dans le Midi), puis donne une premuere façon pour biner le sol et enterrer 
les engrais ; il récolte et prépare le bois (sujet et greffons) pour le greffage, 
procède au greffage sur table. Dans le Midi, on commence les plantations 
des racines, on décortique et ébouillante les souches contre les insectes, on 
badigeonne les mêmes souches au sulfate de fer contre l'anthracnose ; à la 
cave, nettoyage du matériel pour les soutirages nettoyage et badigeonnage 
des murs à la chaux. Surveiller les vins nouvellement soutirés et faire en 
sorte que la bonde des fûts soit baignée par le contenu. 

Le jardinier, au verger, achève les plantations en terrains légers, continue 
la taille des arbres fruitiers, palisse les espaliers, pose des tuteurs, recueille 
les rameaux des variétés à propager par la greffe et les enterre près d'un 
mur au nord, recèpe les jeunes arbres dont la croissance est défectueuse, 
enfin effectue l'échenillage (cette pratique est obligatoire) ; on enlève, pour 
les brûler avec leur contenu, les ceinlüres-pièges qu'on a disposées à l'au- 
tomne. Dans le Midi, on cueille les dernières mandarines et l'on fait une 
nouvelle récolte d'oranges. 

Au potager, c'est le moment où les primeurs commencent à donner, où 
l'on récolte carottes, épinards, navets, radis de prime-saison semés sur 
couches ; dans le Midi, Fi artichauts, les laitues, chicorées, scaroles, choux- 
fleurs, haricots verts. Il faut profiter des belles journées pour achever tous 
les labours et travaux d'aménagement ; on peut alors semer en pleine 
terre, vers le milieu du mois, et quitte à les abriter en cas de gelée :ail, 
échalote, pomme de terre, carotte, fèves, radis, cerfeuil, persil, oignons, 
pois, panais, etc. (pour les régions septentrionales, attendre encore jusqu'à 
la fin du mois). Sur couche chaude, on sème les légumes à repiquer plus 
tard : céleri, céleri-rave, chou-fleur nain hâtif d'Erfurt et demi-dur de 
Paris, concombre, tomate rouge naine hâtive et tomate reine des précoces, 
laitues et navets hâtifs ; sur couche très chaude, on continue les semis de 
légumes précoces ; on repique sur couches demi-chaudes les plans semés 
en janvier. 

Âu jardin d'agrément, continuer la taille et le nettoyage des arbustes 
d'ornement (buis, troènes, fusains), l'élagage des taillis et futaies, le ter- 
reautage des pelouses ; bêcher les plates-bandes et corbeilles inoccupées ; 
semer en terre ou sur couche chaude les amarantes, aralias, bégonias, bro- 
mélies, calcéolaires, centaurées, cinéraires, cobéas, cyclamens, giroflées, 
héliotropes, pervenches, pétunias, pyrèthres, quarantaines, verveines, etc., 
qui fleuriront en été et serviront à garnir les corbeilles et massifs, ou bien 
à orner la maison ; placer en pleine terre les plantes vivaces ; aérer plus 
fréquemment les serres ; y faire, dans le milieu du jour, des bassinages 
plus copieux, mais arroser toujours modérément et surtout surveiller avec 
la plus grande attention le thermomètre et ne pas négliger de dérouler les 
paillassons, de les doubler même pour la nuit. 

L'apiculteur profitera des journées ensoleillées pour soulever les couver- 
cles des ruches, afin d'assurer le séchage des paillassons et coussins, net- 
toyer les tabliers ; il mettra à proximité des ruches un petit récipient 
contenant de l'eau miellée ou légèrement salée, puis une boite plate, où il 
répandra un mélange de farine de pois et de seigle avec du lycopode (pollen 
artificiel). Ces deux récipients, dont le premier doit contenir un flotteur 
plat en liège ou des brins de paille permettant aux abeilles d'accéder au 
liquide, pourront être enduits au bord d'un peu de miel. 

Le pisciculteur surveille les alevins de salmonidés qui viennent d'éclore 
et qu'il a déposés dans des bassins spéciaux (en ciment, bois ou céramique), 
dont le fond a été garni d'une couche de sable stérilisé. Tant 
que la vésicule abdominale n'est pas résorbée, il ne faut don- 
ner aux alevins aucune nourriture. L'eau des bassins d'ale- 
vinage doit être maintenue entre 5 et 8 degrés ; il est urgent 
l'en retirer soigneusement les sujets morts et ceux que leur 
couleur pâle et leur absence de vigueur désignent comme 
malades. 

Le pêcheur n'est guère plus favorisé en février qu'en jan- 
vier, et seule la pêche au vif ou au poisson d'étain (dandi- 
nette) peut être fructueuse. Ne pêcher qu'aux heures les 
moins froides du jour, et, pour ne pas être obligé de conser- 
ver l'immobilité, adopter le système de pêche au lancer. 

Le chasseur peut en temps de neige piéger les bêtes puantes 
dont il aura relevé les traces. Les dates de clôture de la 
chasse à courre, de la chasse des oiseaux d'eau et de passage 
ne font pas l'objet d'une mesure générale et sont indiquées 
par les arrêtés des préfets. La chasse du gibier d'eau, y com- 
pris les pluviers et les vanneaux, avec ou sans chien d'arrêt, 
est permise, même en temps de neige. Toutefois, en dehors 
de la période d'ouverture générale et en temps de neige, le 
gibier d'eau ne pourra être chassé qu'en bateau ou sur les 
bords des fleuves, rivières et canaux, étangs, marais non des 
séchés, sans que le chasseur puisse s'écarter à plus de 30 mètres 
des rives. A part les filets et pièges, on peut employer à 
cette chasse les appeaux ou sifflets, les appelants vivants ou 
artificiels, utiliser des loges, gabions et huttes de toute sorte, 
Au mois de février s'effectuent des passages d'alouettes lulu, 
bécassines ordinaires, sarcelles, bécasses, grives. 
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Fibre. Cellules allongées fusiformes, à parois épaisses, 2 
le plus souvent groupées en faisceaux sous le nom de fais- FIG. 2108. 
ceaux ligneux ou de fissu fibreux (fig. 2108). Fibre (coupe 

Ce sont les fibres du bois ui donnent à celui-ci sa résistance longitudinale 


et son élasticité ; ce sont les fibres libériennes, rouies et teillées, très grossie). 


qui donnent lafilasse dans le chanvre et le lin. V. FILASSE. 


Fibrine. Matière albuminoïde animale ou végétale retirée du sang 
par battage et qui se présente en un amas de filaments blancs. On donne 
parfois le nom de fibrine végétale au gluten retiré de la farine des céréales. 


Fibrome. Tumeur dure et résistante, non douloureuse, se dévelop- 
pant sur la peau, dans le foie et partout où l'on rencontre des tissus fibreux. 
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Le traitement des fibromes, qui est du ressort du vétérinaire, consiste ordi- 
nairement en incision et énucléation. 


Fig. — Espèce de grosse verrue ou excroissance de chair qui se pro- 
duit sur diverses parties du corps, particulièrement sur les mamelles, chez 
la vache et la jument, et sur le chanfrein chez le cheval. 
On appelle également fies les excroissances et végétations 
charnues qui se produisent sur la sole du pied du cheval 
atteint du crapaud (fies à la fourchette), ainsi que les hy- 
pertrophies variqueuses qui apparaissent dans l'affection 
des eaux aux jambes. 

Les fics ordinaires sont très tenaces et, si on les extirpe 
avec un instrument tranchant, ils prolifèrent de nouveau 
avec facilité. Il faut les cautériser avec de l'acide azotique ; 
mais le traitement est d'une application délicate, car il faut 
éviter avec soin de répandre de l'acide sur les tissus sains 
avoisinant les fics. 

On peut aussi injecter dans l'épaisseur des fies de l'a- 
cide acétique ou de l'acide lactique au moyen d'une se- 
ringue hypodermique. 


Ficaire. Genre de renonculacées. 

La ficaire fausse renoncule (ranunculus ficaria ou fica- 
ria ranunculoïde), appelée encore petite éclaire, petite ché- 
lidoine, herbe aux hémorroïdes, est une petite herbe vivace 
(fig. 2109) habitant les bois humides de toute l'Europe. Elle 
épanouit au printemps des fleurs jaunes assez semblables 
à celles des renoncules ; ses racines sont renflées en forme 
de poire ou de figue. Ses feuilles peuvent être mangées 
cuites à la façon des épinards. . 2] 

Ficaire 


Fiche-échalas. — Appareil qui s'adapte au pied et dont fausse renoncule. 
on se sert pour enfoncer les échalas dans le sol. V. ÉCHALAS. 


FIG. 2109. 


Ficus. Nom scientifique du genre figuier. Outre le figuier commun 
(V. FIGUIER), il convient de citer dans ce genre le figuier des pagodes 
(ficus religiosa) et le figuier des banians (fig. 2110)ou banian (ficus 
religiosa), remarquables l'un et l'autre par leurs racines aériennes qui se 


FIG. 2110. — Figuier des banians. 


fixent au sol et constituent autant de piliers capables ‘de soutenir les 
grosses branches (V. BANIAN) ; le ficus elastica, vulgairement nommé 
caoutchouc, que l'on cultive comme plante d'ornement en serre ou dans 
les appartements, et qui est exploité dans les Indes pour son latex. 


Fièvre aphteuse. — V. APHTEUSE. 


ûl 
Fièvre charbonneuse. — v. CHARBON. 
Fièvre de lait. — V. FIÈVRE VITULAIRE. 


Fièvre du Texas. — V. PIROPLASMOSE. 


Fièvre vitulaire (méd. vétér.). — Affection encore désignée sous les 
noms de fièvre de lait, paralysie vitulaire, et qui ne se constate que chez 
les vaches, à la suite du vêlage ; c'est une sorte de paralysie à marche 
rapide, avec perte progressive de la sensibilité et de la motricité. 

C'est ordinairement le jour du vêlage ou le lendemain, au plus tard 
dans les quatre à cinq jours qui suivent, que la maladie apparait. En quel- 
ques heures, elle peut être à son maximum Les malades restent tout 
d'abord indifférentes à ce qui se passe autour d'elles, elles ne semblent 
plus avoir conscience, ne montrent pas d'affection pour leur veau, présen- 
tent une démarche vacillante du train de derrière, puis bientôt semblent 
ne plus avoir la force de se tenir debout. Elles se couchent en décubitus 
sterno-latéral pour commencer, portent la tête et l'encolure sur le côté de 
la poitrine et bientôt semblent s'endormir d'un profond sommeil. Parfois, 
dans le cas à marche ultra-rapide, les malades s'allongent en décubitus 
latéral complet ; elles restent comme anéanties, absolument inertes, et totale- 
ment paralysées. — 

La terminaison par la mort, très fréquente, est presque la règle chez les 
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malades abandonnées à elles-mêmes ; elle peut arriver en vingt-quatre 
heures, ordinairement après plusieurs jours. 

Inutile d'ajouter que l'appétit est totalement suspendu; mais il est bon de 
savoir qu'il ne faut pas essayer de nourrir de force, car il existe une sorte 
de paralysie pharyngée qui fait que les malades avalent de travers, et qu'il 
se produit presque invariablement des broncho- 
pneumonies par corps étrangers, toujours mor- 
telles. 

Causes. __ La fièvre vitulaire est surtout une 
maladie des laitières et en particulier des laitières 
à grand rendement ; aussi est-on arrivé à cons- 
tater et à mettre en évidence que son évolution 
était liée à un trouble de la fonction mammaire, 
à un trouble de régularisation dans la sécrétion 
lactaire. C'est là ce qui explique pourquoi on ne 
la voit évoluer qu'à la suite du vêlage et durant 
les premiers jours de ce vêlage. Pendant de bien 
longues années, cette maladie a provoqué des 
pertes sensibles à l'élevage, dans tous les pays 
de production laitière 
intensive; aujourd'huices 
pertes sont au contraire 
très limitées, à la suite 
de la découverte d'un 
traitement tout à fait spé- 
cifique. 

Traitement. — Il con- 
siste à pratiquer l'insuf- 
{lation aseptique de la 
canalisation mammaire, 
avec de l'air filtré ou de 
l'oxygène (fig. 2111). On 
adapte ensuite au trayon 
une rondelle de caout- 
chouc. Sans que l'on sa- 
che au juste de quelle fa- 
çon cette intervention 
agit sur la sécrétion du 
lait et sur la fonction de FIG-2111. — Appareil d'Evers pour le traitement de la 


la mamelle, ce qu'il ya * fièvre vitulaire. 

de certain c'est que la I: Injecteur ; 2. Rondelle en caoutchouc pour fermer les trayons 
de après l'insufflation de l'air. 

plupart des malades ainsi 

traitées guérissent très 

vite, en quelques heures parfois, en vingt-quatre à trente-six heures au plus. 


Figue. __ Fruit du figuier commun (fig. 2112). Au sens botanique du 
mot, la figue n'est pas un fruit, mais le réceptacle commun de l'inflores- 
cence, une sorte de sac dans lequel sont logées les fleurs mâles et femelles. 
Lorsque arrive la matu- 
rité, les pédoncules des 
fleurs femelles, les calices 
et la partie inférieure elle- 
même du réceptacle sont 
devenus charnus et comes- 
tibles. 

On consomme les figues 
fraîches ou sèches ; elles 
sont très nutritives et ap- 
préciées des populations 
méridionales. À l'état frais, 
les figues sont laxatives et 
recommandées, dans cer- 
tains cas, par les médecins ; 
on fait avec les figues sè- 
ches des tisanes émollientes 
et adoucissantes. 

On désigne encore sous 
le nom de figues les fruits 
de divers autres végétaux ; 
c'est ainsi qu'on appelle 

Jfigue de Barbarie le fruit 
de l'oponce vulgaire (opun- 
tia vulgaris), cactée répan- 
due dans le midi de l'Europe, et, surtout, dans le nord de l'Afrique 
(fig. 2113, 2114) ; la figue caque n'est autre que le fruit du plaqueminier, 
ou kaki, que l'on commence à cultiver dans le Midi, où il a été apporté du 


FIG. 2112. __ Rameau. de figuier avec fruits. 
A. Coupe d'une figue ; B. Un des fruits séparé. 


Japon ; enfin, la figue d'Adam ou figue-banane est le fruit d'un bananier 


(musa sapientium). 


Figuier. __ Arbre originaire de l'Orient ( fig. 2115) et cultivé depuis 
très longtemps dans toute la région méditerranéenne, où ses fruits entrent, 


pour une grande part, dans l'alimentation des populations pauvres. Le figuier 


(ficus carica) atteint là 5 à 6 mètres de hauteur, et même davantage ; avec 
ses branches plutôt retombantes, ses rudes et larges feuilles, donnant pen- 
dant l'été un magnifique ombrage, on peut dire qu'il constitue, ainsi que 
l'olivier et l'oranger, un des arbres, caractéristiques du Midi. 

Cet arbre redoute le froid et ne résiste guère a des températures de — 12 à 
— 15 degrés, à moins de soins spéciaux, comme dans la région parisienne, 
où on l'abrite pendant l'hiver, en le soumettant à une dulture tout à fait 
spéciale. 

Culture méridionale. — Le figuier est un arbre très rustique, venant, 
resque sans aucun soin, dans tous les terrains, quoiqu'il se plaise de pré- 
érence dans les sols frais. Toutes les expositions lui conviennent, mais là 

où le froid persistant est à redouter, il est prudent de le planter à l'abri 
d'un mur orienté au midi. 

La multiplication se fait généralement par boutures, et, quelquefois, par 
marcottes. Le bouturage a lieu, en février-mars, avec des rameaux âgés de 
deux à trois ans, longs de 60 à 80 centimètres, et choisis sur des arbres 
vigoureux. On débarrasse ces rameaux des rejets latéraux et on les couche 
presque horizontalement dans une tranchée, en ayant soin de les recourber 
et de ne laisser apparaître, au niveau du sol, que le bourgeon terminal. 
L'enracinement se fait vite et, en quatre ou cinq ans, on a un arbre qui 
fructifie. Le marcottage est plutôt pratiqué dans la région parisienne et il 
en sera parlé plus loin. 

On peut encore multiplier le figuier en prenant les rejetons qui poussent 
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FIG. 2113. — Figuier de Barbarie en fleur. 


au pied des arbres âgés, ou en recourant au semis. Celui-ci donne des 
sujets vigoureux, que l'on greffe au bout de quelques années. 

La greffe employée est la grefie en fente, entre deux terres, sur plant 
étêté, ou la greffe en écusson à œil poussant au 
printemps, ou à œil dormant plus tard. 

La taille du figuier, pratiquée durant l'hiver, 
consiste dans la suppression *des bois morts ou 
malades et des gourmands qui se développent sur 
les branches principales ; elle doit viser à bien 
aérer l'intérieur de l'arbre, de manière à mettre 
celui-ci à l'abri des maladies, et, notamment, de 
la fumagine. 

Il conviendrait de donner au figuier un ou deux 
labours par an ; mais c'est là, malheureusement, 
une pratique exceptionnelle, et, la plupart du 
temps, cet arbre ne profite guère que des façons 
culturales environnantes. Ceci s'applique surtout 
au midi de la France, car, en Kabylie, par 
exemple, on laboure les terrains plantés de figuiers 
quatre fois par an. Quant aux fumures réclamées par le figuier, ce sont de 
préférence celles à décomposition lente, comme pour les cultures arbustives 
en général, c'est-à-dire les chiffons, les tourteaux, les gadoues, etc. 

Beaucoup de variétés ‘de figuiers donnent deux récoltes, l'une en juin- 
juillet, l'autre à la fin de l'été et à l'automne ; les figues précoces sont 
encore appelées figues-fleurs, les autres sont les figues ordinaires. Les 
premières sont plus douces que les autres, mais moins savoureuses, plus 
aqueuses, et d'une conservation difficile. On fait sécher, pour les consom- 


FIG. 2114. — Fruits du 
figuier de Barbarie. 


+ 


FIG. 2115. — Rameau de figuier portant sur ses parties dépourvues de feuilles 
des « figues-fleurs ». 
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mer pendant l'hiver, les figues ordinaires provenant de la récolte d'été et 
d'automne. 

A cet effet, les figues qui viennent d'être cueillies sont placées sur des 
claies en roseau ét exposées au soleil ; la nuit, on les rentre dans des han- 
gars pour les soustraire à la rosée et à l'humidité. En général, on retourne 
les figues de temps en temps sur les claies, pour faciliter la dessiccation et 
leur donner de la souplesse. Ce système de séchage, long et exigeant beau- 
coup de main-d'oeuvre, gagnerait à être remplacé par l'un des procédés de 
dessiccation employés pour la conservation d'antres fruits. V. DESSICCATION, 
ÉTUVE. 

Les principales variétés de figuiers cultivées dans le midi de la France 
sont, comme figues blanches : /a marseillaise, ou figue d'Athènes, répandue 
dans les Bouches-du-Rhône et le Var, petite, ronde, excellente sèche ; la 
rolandine, très sucrée, excellente sèche ; la barnissotte, très répandue aux 
environs de Nice ; le col de dame, variété tardive, à manger fraîche ; la 
gentille ou figue d'or, très grosse, sucrée, que l'on consomme fraîche, et qui 
vient bien dans les régions déjà froides:. la servantine, très précoce, à 
manger fraîche. 

Comme figues noires, il faut citer la bellone, peut-être la reine des figues, 
recherchée aussi bien fraîche que sèche, très appréciée du commerce à l'état 
sec ; la mouissone, ou fendillade, à peau très fine, fendillée, d'un goût très 
fin; la figue de Nice, figue-fleur très volumineuse ; l’aubique ou abicou, à 
fruit très gros, un peu grossier, que l'on consomme surtout fraîche ; sa peau 
est résistante, ce qui facilite grandement l'expédition. 

Culture parisienne. — Dans l'ouest de la France, mais surtout aux envi- 
rons de Paris, à cause de la rigueur de la température, le figuier est soumis 
à une culture spéciale 
ayant pour but de 
l'abriter pendant l'hi- 
ver. 

Le figuier est cul- 
tivé, là, en cépées, et, 
chaque année, à la fin 
de l'automne, on en- 
terre ces cépées pour 
les mettre à l'abri du 
froid. La taille, prati- 
quée dès la deuxième 
année, a précisément 
pour but d'obtenir un 
nombre suffisant de 
branches formant la 
cépée. La multiplica- 
lion se fait par le mar- 
cottage, qui consiste à 
recourber, au prin- 
temps, des branches 
de deux ans, dont on 
supprime les jets laté- 
raux, et à les coucher 
dans des tranchées de 
20 à 25 centimètres de 
profondeur, en redres- 
sant leur extrémité 
hors du sol et en la 
fixant à un tuteur. 
L'année suivante, au 
départ de la végéta- 
tion, on sèvre les mar- 
cottes et on les met à 
demeure. 

L'arbre commence à 
produire vers la cin- 


FIG. 2116. — Cochenille du figuier. 


Qquième année et dure environ vingt ans, au bout desquels il faut rajeunir : 


la cépée avec les rejets de la base. La récolte se borne, généralement, aux 
figues-fleurs. 

Les variétés cultivées sont : /a blanche ronde, mûrissant depuis fin juin 
jusqu'au commencement d'août ; la blanche longue, la jaune angélique, très 
fertile, à chair rougeâtre ; Ja figue noire de Bordeaux, d'un rouge brun, très 
allongée, de qualité médiocre. 

Maladies et ennemis. — La maladie la plus grave du figuier est la fuma- 
gine, champignon parasite qui accompagne /a cochenille du figuier (cero- 
plastes rusci) /fig. 2116]. Les arbres ainsi atteints dépérissent en donnant 
des fruits de très mauvais goût. On combat champignon et cochenille en 
aérant les arbres par une bonne taille et en frottant les branches avec une 
brosse rude trempée dans une solution alcaline ; ce traitement peut être 
heureusement complété par des pulvérisations de mélanges insecticides 
(V. COCHENILLE) ; le tout exécuté pendant l'hiver. 


Fil de fer. __ Fer étiré en fil de diamètre variable et que l'on utilise 
en agriculture pour le palissage des arbres fruitiers et la confection des 
clôtures. V. CLOTURE, PALISSAGE. 

RUE les numéros, les diamètres et le métrage des fils de fer les plus em- 
ployés : 


NUMÉROS DIAMÈTRE MÉTRAGE 
Jauge de Parla en millimètres. par kilogramme. 

10: 1,5. . 70 mètres. 
11 1,6. 62. 
12 1,8 50 
13 PAS 42 = 
14 22; 34 
15 2,4. 28 
16 2,7 2 = 
17 3,0. 18 = 
CE 3,4. 14 — 
19... 3,9. 11 = 
20. 4,4... 9 — 


Les six premiers numéros sont surtout réservés aux palissages ; les autres 
servent aux clôtures. 


Filaire. _ Genre de vers nématodes, à corps filiforme, qui se développent 
dans le corps de l'homme et des animaux, engendrant des désordres par- 
fois graves (filariose). 


Filariose. __ Affection causée par des filaires vivant dans le tissu 
conjonctif, le système circulatoire et sous la peau de l'homme et des 
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animaux. On a cru longtemps que les filaires s'introduisaient dans le corps 
de leur hôte uniquement par la voie digestive ; mais il a été reconnu 
qu'elles proviennent fréquemment de la piqûre de moustiques porteurs 
de larves. La filaire de Médine ou ver de Guinée (de 5 à 8 centimètres 
de long), fréquente dans les régions chaudes, 

se localise sous la peau de son hôte et 
détermine la formation d'une tumeur s'ou- 
vrant comme un abcès. On l'extirpe len- 
tement en l'enroulant sur un bâtonnet 
(fig. 2117). Chez les chevaux et les boeufs, 

la filaire de Médine évolue à la partie 
inférieure des membres. 

La filaire des boutons hémorragiques 
(de 3 à 7 centimètres de long), spéciale 
aux pays orientaux, détermine chez le 
cheval et l'âne de petites hémorragies 
localisées ordinairement au garrot, à 1 en- 
colure et aux épaules. 

On rencontré parfois dans les contrées 
européennes /a filaire cruelle, qui se dé- 
veloppe dans le coeur du chien, occasion- 
nant la mort ; la filaire du cheval, qui se développe dans le péritoine et 
dans l'œil; /a filaire lacrymale, qui vit dans les glandes lacrymales du 
boeuf. Mais ces affections sont plutôt rares chez nous. 


Filasse. __ Fibres extraites des plantes textiles, telles que le lin, le 
chanvre, le jute, la ramie, débarrassées des matières gommeuses et pec- 
tiques, et à l'aide desquelles on fabrique le fil destiné au tissage. 

En ce qui concerne le chanvre, les filasses blanches ou grisâtres sont les 
plus estimées ; après viennent les filasses verdâtres et jaunâtres. On estime 
à 4 000 ou 5 000 kilo- 
grammes le rendement 
moyen à l'hectare de 
filasse de lin et à 5 000 
à 5 600 kilogrammes ce- 
lui du chanvre. 


Filet. __ Partie char- 
nue qu'on lève sur l'é- 
pine dorsale du boeuf, 
du cheval, du mouton, 
du porc, et qui consti- 
tue une ,viande de pre- 
mière qualité ainsi que 
le faux filet, place à 
côté. V. BOUCHERIE, 
VIANDE. 

L'expression de filet 
s'applique encore à la 
partie déliée des éta- 
mines qui porte l'an- 
thère; c'est aussi le 
nom générique sous le- 
quel on désigne les ré- 


F1G. 2117. — Filaire. 
I. Larve vue en coupe ; 2. Filaire enroulée. 


FIG. 2118. — Pomme de terre atteinte de Pilosité. 


seaux, variés de forme, : | 

faits de fils entre-croi- | 

ES 1 a Robinet 
ses, et dont on se sert Dr « 


pour prendre les pois- 
sons (épervier, arai- 
gnée, échiquier, ver- 
veux, carrelet, tramail, 
efc.) et les oiseaux (traî- 
neau, pantière, pan- 
neau, etc.). 


Filosité (path. vég.). 
— Dégénérescence des 
pommes de terre ca- 
ractérisée par une ten- 
dance des tubercules à 
développer des bour- 
geons s'allongeant en 
pousses malingres 
ne parviennent même 
pas toujours à sortir du 


sol (fig. 2118). Cette 1 . 
affection conduit à la FIG. 2119. — Filtres Chamberland. 


stérilité des tubercules. 5. A pression, à une bougie ; 2. Sans pression, à plusieurs bougies 
V. POMME DE TERRE. 


Filtrage, Filtre. __ Le fi/rrage est l'action de filtrer un liquide à 
travers un milieu qui le dépouille des matières étrangères altérant sa 
ureté. Le filtre est la matière ou l'appareil 
à travers lequel on fait passer le liquide pour 
le dépouiller des corps étrangers. Les ma- 
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tières poreuses à travers lesquelles passent Eau 
les liquides à filtrer peuvent être des subs- f/{nga Bougies 
tances végétales, comme le charbon de bois, Lefi/trèntes 


la sciure, le coton, la toile, le papier, etc. ; des 
substances animales, comme le crin ou la 
laine, la flanelle, la laine tontisse, etc. ; enfin 
des substances minérales, comme le grès, la 
pierre ponce, le sablé, le gravier, la terre d'in- 
fusoires, les escarbilles, l'amiante. 

Filtrage de l'eau. — Les filtres desti- 
nés à l'eau doivent débarrasser celle-ci des 
matières organiques, des oeufs de vers, des 
microbes, etc. 

Filtres à matière filtrante porcelainée. —Ce 
sont ceux qui donnent la meilleure filtration. 
On fait passer l'eau à travers les parois d'un 
tube (ou bougie, à cause de sa forme), de por- 
celaine ordinaire ou de porcelaine d'amiante. 

a) Filtre à bougie de porcelaine ordinaire. 
— Le filtre Chamberland (fig. 2119, 1) se compose d'un tube ou bougie de 
porcelaine non vernissée, et par suite poreuse, fermé à un bout et ouvert 


| Egv , 
r* Tfltree 


FIG. 2120. — Filtre à bougies ©t 
<Z siphon Mallié pour la cam- 
pagne. 
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à l'autre. Ce tube est lui-même placé dans un tube métallique s'adaptant 
directement au robinet de la conduite d'eau. L'eau arrive à la surface ex- 
térieure de la bougie et filtre par la pression à l'intérieur, d'où elle s'écoule 
enfin au dehors. Il existe des filtres Chamberland sans pression (fig. 2119, 2). 

A la campagne, où l'on ne dispose pas d'eau sous pression, on emploie 
un filtre spécial dont la capacité est proportionnée aux besoins, ou bien on 

longe dans le récipient contenant l'eau à purifier une batterie de bougies 
ixées sur un tube commun d'où part un tube d'écoulement (fig. 2120); 
on aspire l'air à l'extrémité de ce tube qui, une fois amorcé, fonctionne 
comme un siphon. 

b) Filtres à bougie de porcelaine d'amiante. —s fonctionnent de la 
même manière que les filtres Chamberland, les bougies ressemblant à 
celles de ces derniers, mais, d'après certains auteurs, les pores de la porce- 
laine d'amiante étant très petits, les bougies permettent une filtration 
meilleure. 

c) Filtres à bougie de terre d'infusoires. — La bougie est en terre d'in- 
fusoires (on appelle ainsi une terre sablonneuse provenant de dépôts sou- 
vent considérables qui se sont formés au fond des eaux par la décomposi- 
tion du squelette siliceux de minuscules algues [diatomées]) ; le débit de ce 
filtre est plus grand que celui des autres filtres à bougie, ce qui indique 
que les pores sont également plus grands. 

Filtres à plaques de cellulose (fig. 2121). On fait passer l'eau à tra- 
vers des plaques de cellulose B € D contenant une certaine quantité de 
charbon et de terre d'infusoires. L'appa- 
reil dit « de campagne » se compose de 
deux calottes en fonte émaillée ou ver- 
nissée entre lesquelles on dispose la pla- 

ue filtrante, qui crée ainsi deux compar- 
timents : l'un, À, recevant l'eau à filtrer 
par le conduit F; l'autre, E, contenant 


FIG. 2122. — Dispositif d'en- 
semble d'un filtre de cam- 
pagne à plaques de cellulose. 


F1G. 2121. — Filtre à plaques de cellulose 
(détail). 


l'eau filtrée qui s'écoule par le robinet R. Le débit du filtre de campagne 
est de un litre à un litre et demi à l'heure. On change les plaques filtrantes 
tous les huit jours, après avoir nettoyé l'appareil et laissé écouler l'eau 
par l'orifice O 

Filtres à charbon et tissu d'amiante (fig. 2123). — Comme charbon, on 
emploie de préférence le noir animal (lavé à l'acide 
chlorhydrique, puis à grande eau); on peut employer 
aussi le charbon de bois. Le charbon de bois et le noir 
animal sont des décolorants et des désinfectants; lors- 
qu'on filtre des eaux stagnantes, croupies et infectes à 
travers une couche de charbon, le liquide devient lim- 
pide et a perdu toute odeur. Le tissu d'Amiante sert de 
paroi filtrante. L'eau, reçue dans un vase en grès, tra- 
verse :1° un sac-enveloppe en tissu d'amiante ; 20 une 
couche de charbon en poudre ; 3° un deuxième tissu 
d'amiante arrangé en forme d'accordéon au moyen de 
disques en grès à l'intérieur. 

Tous les quinze jours il faut procéder au nettoyage du 
filtre, de la manière suivante 1° on délie le sac-enve- 
lo ppe aux deux extrémités pour rejeter le vieux charbon ; 
2° on nettoie l'accordéon sous un robinet d'eau pour 
enlever le restant du charbon en poudre (ne pas bros- 
ser) ; 3° on saupoudre l'accordéon avec du charbon en 
poudre ; 4° on met l'accordéon dans le sac et on le garnit avec le charbon 
en petit grains ; 5° on replace le tout dans un vase en grès. 

Filtres à charbon et à sable. — a) Filtre à entonnoir. —Lorsqu'on est 
obligé, à la campagne, de se servir momentanément d'une eau trouble, on 
peut construire un filtre de la manière suivante (fig. 2124) : mettre au fond 
d'un entonnoir un tampon d'ouate, puis une couche de sable très fin, de 2 à 
3 centimètres ; au-dessus, une couche de 4 à 5 centimètres de charbon de 
bois finement pulvérisé, enfin une couche de sable sur laquelle on dispose 
de petits cailloux pour maintenir le tout. Ce filtre, comme d'ailleurs le filtre 
à ue de cellulose. rend l'eau transparente, retient les plus grosses impu- 
retés, mais laisse passer une grande partie des microbes ; 

b) Filtre pour les animaux de la ferme. — Les agriculteurs ont le tort 
de laisser boire aux animaux de la ferme les eaux troubles, malpropres, 
des étangs et des mares. Ils peuvent parfaitement, à peu de frais, construire 
un filtre à charbon et à sable, permettant d'obtenir une eau limpide suffi- 
samment filtrée, sinon exempte de toute impureté : dans un tonneau dont 
le fond est percé de trous, on dispose une couche de charbon de bois 
entre deux couches de sable et, sur le tout, on met de grosses pierres. L'ap- 
pareil est placé dans la mare : l'eau pénètre par le fond, passe à travers 
les couches superposées du filtre et sort filtrée au-dessus des pierres. 
V. EAU. 

Filtres à sable. — Les filtres à sable sont généralement considérés 
comme étant médiocres, principalement au début de leur fonctionnement. 
On admet, en effet, que le sable est une matière filtrante trop grossière et 


FIG. 2123. — Filtre 
Maignien à char- 
bon et tissu d'a- 
miante. 


FILTRE 


qui laisse passer assez facilement les microbes. On admet aussi qu'au bout 
d'un certain temps les filtres à sable effectuent une épuration passable 
lorsque; à la surface 
du sable, il s'est pro- 
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de vie qui constitue la partie active ; le sable ne joue qu'un rôle secon- 
daire ; il sert à la fois de frein pour modérer le mouvement de l'eau et 
de support pour la couche glaireuse des microbes ». 
Cependant les filtres à sable peuvent donner de bons 
résultats, si le sable est très fin, disposé sur une grande 
épaisseur et non submergé par l'eau pendant la filtra 
tion (fig. 2125). Comme exemple, nous citerons le filtre 
à sable non submergé de Miguel et Mombret, basé sur 
ce fait qu'il suffit de faire tomber en pluie de l'eau sur 
une épaisseur de sable fin de 1.0,20 pour recueillir à 
la base du sable une eau exempte des germes nocifs 
qu'elle pouvait contenir avant la filtration. La figure 
2125 donne le principe de sa construction et de son 


Vin non filère 


Vin Fire 


fonctionnement. 
Filtrage des vins. — Il a pour but, comme Je 
collage (V. ce mot), de clarifier et de stériliser en partie 


F1G. 2126. — Principe 
des filtres à manches 
à air libre. 


les vins en les dépouillant des matières en suspension. 

Le filtrage stérilise beaucoup mieux les vins que le collage : il est plus 
rapide. Il ne change pas la constitution du liquide, surtout quand l'opéra 
tion se fait à l'abri de l'air. 

Les différents filtres employés peuvent se ranger dans trois catégories : 
les filtres à tissu, les filtres à cellulose, D ie à matière minérale. 

Filtres à tissu. — a) Appareils filtrant à l'air libre. — Yjs se composent 
généralement de manches coniques en tissu de 
toile, de flanelle, de peau ou de feutre sus- 
pendues au-dessous d'un récipient contenant le LT 
vin (fig. 2126). Le tissu est souvent encollé avec 
du papier à filtrer (papier Joseph). Tous ces Ur 
filtres ont l'inconvénient de filtrer au contact [= 
de l'air, ce qui occasionne une oxydation ps 
nuisible au vin et favorise le développement Arrivée duwn 
des ferments de maladies. On les emploie 
plus particulièrement pour filtrer les « fonds » 
de tonneau, c'est-à-dire les vins accompagnés 
de lies. 

b) Appareils filtrant à l'abri de l'air. 
— Ils sont formés de manches renfermées dans 
des récipients complètement clos. Pour obte- 
nir une limpidité très grande des liquides 
à filtrer, il suffit d'encoller les tissus, cest-à- 
dire de les recouvrir d'un enduit filtrant : terre 
d'infusoires, amiante, etc. Pour cela, on met 
la matière filtrante dans une certaine quantité 
de vin, on agite et on jette le tout dans la 
manche ; le vin, en filtrant à travers le tissu, 
dépose sur ce dernier la matière filtrante qui 
forme un mince enduit à travers lequel filtrent 
les nouvelles quantités de vin qui arrivent 
dans la manche ; c'est un véritable colmatage. 
D'après Semichon, « c'est surtout par l'emploi 
de la terre d'infusoires applicable à tous les 
filtres qu'on est arrivé à faire des filtrations 
pratiquement stérilisantes. Cette terre d'infu- 
soires sert à colmater les filtres aux lieu et 
place de la colle, encore couramment en usage, 
et qui donne de si mauvais résultats. Il faut 
que cette terre d'infusoires soit pure, parti- 
culièrement bien choisie, ni calcaire, ni ferrugineuse, et bien sèche. » 

Pour permettre au vin de circuler facilement, on dispose à l'intérieur des 
manches ou, à l'extérieur, entre les manches, de petites claies en osier for- 
mant squelettes. 


Vin non iltre- 
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FIG. 2127. — Filtre à MANENEN 
(Fortiar, de Simonétori!} 


FINAGE — FISTULE 


. Comme exemple de filtres à tissu filtrant à l'abri de l'air, nous pouvons 
citer 1° le Forfiar, de Simoneton (fig. 2127), à manches doubles et concen- 
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FIG. 2128. — Principe des filtres 
Gasquet. 


FIG. 2129. — Principe du filtre 
Philippe. 


triques, séparées par un panier en osier ; le vin se rend entre les deux 
manches colmatées par de la terre d'infusoires. Les filtres importants peu- 
vent contenir deux, quatre, six ou huit séries d'éléments semblables à celui 


FIG. 2130. __ Filtre Gasquet ordinaire. 


que représente la figure ; 29 les filtres Gasquet (fig. 2128 et 2130), dont les 
manches carrées, formant sac, sont séparées par des claies en osier ; 3 ° le 
Jiltre Philippe (fig. 2129), dont 
les parois des manches sont 
écartées par une claie en osier 
placée à l'intérieur. 

c) Filtres-presses (fig. 2130 et 
2131). — Le filtre Simoneton à 
plateaux se compose d'une série 
d'éléments identiques (fig. 2132). 


DA | 


FIG. 2131. __ Filtre Philippe. 


FIG. 2132. __ Filtre-presse Simoneton. 


Chaque élément, ou plateau, est formé d'un châssis extérieur encadrant une 
plaque cannelée enveloppée dans un tissu spécial. Les plateaux sont placés 
les uns à côté des autres sur deux barres 
- métalliques et entre deux cadres de fonte 
doublés de bois, puis serrés au moyen d'une 
presse à vis. Le liquide trouble, amené par 
une canalisation centrale, remplit l'espace 
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de chaque plateau permettent de vérifier le Re Grille 


travail de chacun d'eux et de reconnaître 
ceux dont le travail est défectueux. 

Filtres à cellulose. — La matière filtrante 
peut être une feuille de papier non collé, 
comme dans le filtre Capillary, ou de la 
pâte de cellulose. La pâte de cellulose res- | 
semble à de la pâte à papier ; elle est vendue FIG. 2133. — Principe d'un filtre à 
ordinairement sèche et comprimée sous pâte ordinaire (coupe). 
forme de gâteaux. On déchire ces gâteaux 
en menus morceaux que l'on met dans de l'eau tiède et que l'on malaxe de 
façon à obtenir une pâte. Cette pâte, imprégnée d'eau, est mise dans le 
filtre, aussi bien répartie que possible Le vin, passant à travers la pâte, 
chassera l'eau devant lui. On ajoute quelquefois à la pâte de cellulose un 
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u d'amiante qui augmente le pouvoir filtrant. La pâte salie peut resservir 

nouveau après avoir été lavée. 

Les filtres à pâte de cellulose se composent généralement de deux 
chambres en toile métallique sépa- 

rées par la pâte de cellulosez le tout 
enfermé dans un récipient métallique 
muni de deux ouvertures : l'une pour 
l'arrivée du vin trouble, l'autre pour 
la sortie du vin filtré, ainsi que l'in- 
dique la figure 2133. Le fût de vin 
trouble est placé à 3 ou 4 mètres au- 
dessus du filtre, pour donner de la 
pression ; le vin entre sous pression 
dans le filtre, passe à travers la pre- 
mière enveloppe métallique et la 
pâle de cellulose, où il se filtre et sort 
après avoir traversé la seconde enve- 
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le 
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FIG. 2134. __ Filtre à pâte de Rojat. 1. Coupe verticale : 2. Coupe horizontale. 


loppe métallique. Dans le filtre à pâte de Rojat (fig. 2134), le vin entre 
ar le robinet K; pénètre dans le centre de l'appareil par le tube per- 
oté D, passe à travers 
le dégrossisseur G, 
sorte de tube à pa- 
rois multiples en spi- 
iules, tapissées avec 
un tissu filtrant EF 
pour retenir les plus 
grosses impuretés, 
puis enfin à travers 
la pâte de cellulose M 
et sort par le robi- 
net T. Le robinet N 
sert pour la vidange 
et le nettoyage. 
Parfois la pâte de 
cellulose, mélangée à 
de la terre d'infusoi- 
res, est coulée en dis- 
ques que l'on empile 
en les séparant les 
uns des autres par 
des grilles de cuivre 
argenté, comme dans 
le filtre de la Société 
des filtres pasteuri- 
sants (fig. 2135); le 
liquide entre par une 
tubulure centrale, 
traverse les disques et 
sort à la périphérie. 

Filtres à matière 
minérale. —a) Filtres 
à bougies. — Ils res- 
semblent aux filtres  F16.2135 — Filtre de la « Société des filtres pasteurisants ». 

à bougie employés E. Grille d'entrée avec échancrures (a) pour laisger pénétrer le liquide; 
pour le filtrage de P. Plaque filtrante en pâte de cellulose mélangée & terre d'infusoires; 
l'eau. Le vin trouble  S: Grille de sortie avec échancrures (4) pour laisser passer le liquide 
passe soit de l'exté- En 

rieur à l'intérieur de 

la bougie, comme dans les filtres Montoy, Mallié, etc. (fig. 2136), soit de 
l'intérieur à l'extérieur, comme dans le filtre Sirdey. Ces filtres contiennent 
un plus ou moins grand nombre 
de bougies, suivant le rende- 
ment que l'on veut obtenir. 

Filtrage des cidres, biè- 
res, etc. Le filtrage des 
cidres se fait avec des appareils 
analogues à ceux utilisés pour 
les vins. Le filtrage des bières 
se fait plutôt avec des filtres- 
presses analogues au filtre à 
plateaux Simoneton que nous 
avons décrit plus haut On utilise 
les filtres-presses dans les su- 
creries pour faire disparaître les 
écumes et les dépôts de carbo- 
natation des jus sucrés ou pour 
extraire le jus des betteraves 
râpées. 

La plupart des filtres sont 
montés sur chariot, facilement 
transportables ; certains peuvent 
fournir un débit considérable. 

Finage. Expression qui 
désigne le territoire agricole 
d'une commune dans certaines 
régions de l'est de la France 
(Bourgogne, Franche-Comté). 

Florin. __ Nom vulgaire de l'agrostide traçante. V. AGROSTIDE. 


Fistule (méd. vétér.). — Canal accidentel communiquant avec une glande. 


—— 
Arrivée 


FIG. 2136. __ Filtre Mallié à bougies filtrantes. 


FIG. 2137. __ Filtrage des vins après pasteurisation. 


ou une cavité naturelle et occasionnant des écoulements. Traitement : faire 
disparaître le corps étranger ou le tissu mortifié qui l'entretient ; emploi 
de liqueur de Villate ou cautérisations effectuées par un vétérinaire. 


Fistuline. __ Champignon de la famille des polyporées, à tubes distincts, 
croissant sur le tronc de certains arbres. Une espèce, la fistule hépatique 
(fis. 2138), vulgairement foie de 
bœuf, langue de boeuf, est comes- 
tible. 

Fixiste. __ Se dit d'une mé- 
thode d'élevage des abeilles, con- 
sistant dans l'emploi de ruches 
fixes. V. APICULTURE. 


Flacherie (séric.). — Maladie 
mortelle de vers à soie qui se 
manifeste ordinairement sur la 
fin de l'élevage. 

Caractères. — Avant la mort 
état languissant et immobilité des 
vers, qui demeurent allongés sans mouvement sur les tables d'élevage ou le 
long des rameaux à l'époque de la montée (fig. 2139) ; souvent accumulation 
à l'anus de matières excrémentielles semi-liquides, noirâtres, qui, en se des- 
séchant, en obstruent l'ouverture ; après la mort : flaccidité du corps, qui 
devient de plus en plus mou, noircissement de la peau en commençant 
par les anneaux du thorax ; odeur infecte qui s'exhale du corps des vers, 
même avant leur mort. La mortalité continue chez les vers et les chrysa- 
lides à l'intérieur des cocons. Des cadavres en putréfaction, s'écoule un 
liquide noir qui, alors, imprègne la coque soyeuse et produit une tache 
souvent visible à l'extérieur. On donne à ces cocons le nom de fondus par 
flacherie (il y a aussi des fondus par grasserie). 

Causes et formes de la maladie. —Cette maladie débute par une fermen- 
tation des feuilles dans l'estomac du ver, déterminée par des petits mi- 
crobes ronds (1 millième de millimètre de diamètre), groupés par deux, 
trois, quatre et à la suite l'un de l'autre, comme les grains d'un cha- 
pelet (fis. 2140) [ferment en chapelets de grains où streptocoques du 
bombyx du mûrier]. A cette fermentation succède un état de putréfaction 
causé par des vibrions bacillaires, en forme de bâtonnets (bacillus bom- 
bycis), auxquels sont ordinairement mêlées d'autres formes de microbes. 
La fermentation et la putréfaction s'attaquent d'abord aux parois du tube 
digestif et gagnent peu à peu les autres organes, jusqu'à la peau. Pasteur 
distingue deux formes dans la flacherie. Si les vers sont affaiblis et 
digèrent mal, les fragments de feuilles ingérés par eux séjournent sans 
être assimilés et s'accumulent dans l'estomac ; pendant ce temps, les mi- 
crobes se multiplient, envahissent l'organisme, et la flacherie se déclare : 
c'est la forme accidentelle. Les vers issus de graines provenant d'un élevage 
où il y avait eu de la flacherie sont prédisposés à devenir flats : c'est la forme 
héréditaire. 

Traitement. — Donc, pour combattre cette maladie, il faut exclure de la 
reproduction toute chambrée de vers suspecte de flacherie, afin d'éviter la 
forme héréditaire ; lutter contre la forme accidentelle, en s'attachant : 19 à 
renforcez la résistance des vers par la sélection des plus robustes, par la 
pratique des croisements (de milieux et de races) ; 2° a éviter toute cause 
d'affaiblissement et d'altération des fonctions digestives chez le ver ; 3° à 


FIG. 2138. __ Fistuline hépatique. « 


FISTULINE — 


FLAMAND 


FIG. 2139. — Vers atteints de la flacherie au moment de former leurs cocons. 
(D'après Pasteur.) 


redoubler de soins dans la conservation et l'incubation des graines, la bonne 
tenue des vers, la propreté des feuilles données en pâture et l'hygiène la plus 
rigoureuse des locaux d'élevage. V. GRAINAGE, SÉRICICULTURE, VER A SOIE. 

Quand la maladie s'est déclarée, il importe de prendre les précautions 
suivantes pour enrayer sa propagation : changer fe vers de local, si on le 


FIG. 2140. — Microbes de la flacherie. 


À gauche, ferments en chapelets de grains (s#reploroecus bumhyets): K droite, bacilles et vibrions 


(bacillus bowibyrta}. Grossissement : 700 diamètres. 


peut ; déliter chaque jour, pour enlever les malades et les morts ; suspendre 
les repas et pousser la température à 26 ou 27 degrés. 

Les vers atteints de flacherie sont encore désignés sous les dénominations 
de morts flats, morts blancs, et la flacherie elle-même sous le nom de 
maladie des tripes, etc. 


Flageolet. __ Variété de haricot nain. V. HARICOT. 


Flamand (Cheval). — Variété chevaline qui peuplait surtout les arron- 
dissements français de Dunkerque (région des Wateringues) et d'Haze: 
brouck, ainsi que les Flandres belges. C'est un cheval de grande taille 
(1",70 environ), de formes grossières, à squelette grossier également, à tête 
forte, à membs volumineux, à sabots larges et plats sur lesquels re- 
tombent des poils touffus et longs. Sa robe est gris clair truité avec des 
taches de ladre. Il disparaît chaque jour devant le cheval belge, le che- 
val boulonnais et le cheval de trait du Nord ; aussi ne le rencontre-t-on 
presque plus à l'état pur. 

Il a donné naissance, aux environs de Bourhour£, à une variété nouvelle, 
le cheval bourbourien, qui est un métis de boulonnais et de flamand et qui 
constitue un excellent cheval de gros trait. 

Le cheval flamand est un animal mou et lymphatique, propre au gros 
trait lent. 


FLAMANDE (RACE) 


Phot. 3. Bastien 


F1G. 2141. _ Taureau flamand. 


Flamande (Race). — Race bovine de grande taille (fig. 2141, 2142), très 
voisine, par les caractères zootechniques et les formes, de la race hollan- 
daise. Sanson les range toutes deux dans la race dite des Pays-Bas. Elle 
compte surtout des femelles, ce qui est justifié en raison de son aptitude 
laitière. V. pl. en couleurs BOVIDÉS. 

Aire géographique. — La race bovine flamande occupe une aire assez 
étendue dans les départements du nord de la France ( fig. 2143) ; mais la 

flamande pure a son berceau aux confins de la France et de la Belgique 

(province belge de la Flandre-Occidentale et département du Nord, prin- 

cipalement), dans les arrondissements de Dunkerque, d'Hazebrouck, de 
Lille et de Saint-Omer. C'est aux environs de Bergues, où elle est connue 
sous le nom de hberguenarde, qu'elle atteint la perfection des formes ; elle 
est SE moins pure aux environs de Bailleul (baï/leulnise) et de Cassel 
(casseloise). Elle se reproduit dans le « pays d'eau » (les Wateringues) et 

dans le « pays de bois », qui n'est pas moins humide. Ce sol imperméable 
n'était guèr qu'à la culture herbagère et, là, les animaux vivent 
au pâturage une grande partie de l'année, sauf toutefois aux environs de 

Lille, où le régime de la stabulation permanente est presque la règle. 

Dans l'Artois, aux environs de Montreuil et de Saint-Pol, la flamande 
est assise sur un sol plus perméable et une atmosphère plus sèche. Elle y 
a donné les variétés namponnaïise et saint-polaïse, dont les sujets sont de 
moins grande taille, de couleur moins foncée et moins laitiers. La variété 
artésienne, qui peuple le département de la Somme, est encore moins 
lourde que les précédentes, de robe rouge clair avec des taches blanches 
souvent assez accusées. 

A l'extrême limite du département du Nord, dans l'Avesnois, la race 
flamande, qui vit sur d'anciens sols de bois défrichés et la plupart du 
temps sur des terrains primaires, voit encore sa structure se réduire. Ici la 
flamande est connue 
sous le nom de va- 
riété maroillaise ; 
elle est haute sur jam- 
bes, de poil rouge 
clair, parfois ensel- 
lée. Cependant c'est 
une bonne laitière. 

Dans les concours, 
les sous-races arté- 
sienne, picarde, gui- 
sarde, namponnaise, 
saint-polaise et ma- 
roillaise ne concou- 
rent pas avec la fla- 
mande pure ; elles 
forment une catégo- 
rie spéciale connue 
sous le nom de races 
dérivées. 

Caractères z00- 
techniques. — Race 
de grande taille, à 
peau souple, mobile 
et peu épaisse, à os- 
sature fine. 

La robe type est 
zain, c'est-à-dire sans 
taches blanches ; elle 
peut varier du rouge 
foncé au rouge brun, 
acajou ou marron, 
sans aller à la couleur vineuse. Les extrémités (tête et membres) sont plus 
foncées que le reste du pelage. La robe du taureau est toujours beaucoup 
plus foncée que celle de la vache ; quelques petites marques blanches 
peuvent exister à la tête, aux ars, au ventre, au pis, dans les races dérivées. 

La peau des paupières et du larmier, du périnée, de l'anus et des bourses 
est de couleur bistre ; la corne des onglons. est noire avec poils presque 
noirs autour de la couronne. Le mufle, le pourtour des yeux, les extré- 
mités des cornes sont parfaitement noirs ; toute coloration plus pâle, toute 
marbrure au mufle. sont des indices de sang étranger. La langue et le 
palais sont bleuâtres. 

Tête plus courte chez le taureau ; chanfrein droit, front large avec cornes 
d'un blanc nacré à la base et d'un noir d'ébène aux extrémités. Ces cornes 
s'écartent d'abord horizontalement, puis se contournent en arc de cercle 
en avant. 

Oreilles petites et très mobiles ; yeux noirs. Chez les taureaux, les joues 
fortes se resserrent brusquement pour se terminer par un mufle étroit de 


REPARTITION DE LA 


5 ArSNE 
PICARDE, 


FIG. 2143. — Répartition de la race bovine flamande 
et de ses dérivés. 
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Phot. F. Buron 
FIG. 2142. — Vache flamande. 


couleur noire. Chez la vache, la tête est plus longue, plus étroite et ne pré- 
sente pas ce resserrement aussi subit du chanfrein. Chignon peu garni de 
poils. La couleur de la tête est généralement plus foncée que celle du 
corps. Poils plus ou moins lavés, fauves ou roussâtres autour des 
naseaux, du mufle, des lèvres et du menton. 

Encolure courte et grêle ; fanon réduit, garrot saïllant, ligne du dos 
droite. Queue fine et bien attachée chez les meilleurs animaux, se termi- 
nant par un toupillon noir, quelquefois gris, mais où le noir doit dominer. 
Il en est de même au fourreau. 

Poitrine assez large, côte arrondie, ventre assez volumineux, cuisse forte 
et bien descendue chez les bons sujets. Peau fine et souple. Hanches écar- 
tées, de largeur parfois insuffisante, quelquefois arrondies chez les 
taureaux. 

Appareil mammaire bien développé ; veines volumineuses, sinueuses, 
souvent bifurquées ; les mamelles sont généralement bien confrmées, à 
trayons bien placés, souvent en surnombre ; écusson flandrin, large à la 
base. 

Aptitude supérieure à la production laitière. 

Chez les sujets de qualité inférieure, la poitrine manque de profondeur ; 
elle est souvent sanglée en arrière des épaules ; le garrot est large, les 
hanches sont écartées, les saillies osseuses marquées et la fesse un peu 
plate. Mais ces défauts tendent de plus en plus à eprribe 

La longueur totale de la nuque à la naissance de la queue est toujours 
supérieure au tour de poitrine. Les principales dimensions peuvent s'éva- 
luer ainsi : 

Hauteur au garrot 1,35 à 1,45 
— à la croupe 1,35 à 17,45 

LONPUCUT ere Pr NAN A A RIM 2 mètres. 

Ecartement des hanches 0 ,50 à O0 ,60 


Le tour du doigt pris au milieu du canon est égal au dixième du tour 
droit de la poitrine en arrière des épaules. Ces proportions dénotent la 
sveltesse et la finesse d'une race éminemment laitière. 

Aptitudes. — Dans les arrondissements d'Hazebrouck, de Dunkerque et 
de Saint-Omer, on élève et exploite les vaches laitières au pâturage. Toutes 
les génisses sont généralement élevées et les vaches sont vendues de cinq 
à sept ans aux nourrisseurs des arrondissements de Lille et de Douai, a 
ceux de la banlieue parisienne et aux éleveurs des grandes fermes du Sois- 
sonnais et de la Brie. On ne garde des veaux mâles que ceux nécessités par 
la reproduction et ceux destinés à être vendus aux régions voisines, comme 
taureaux améliorateurs ; les autres sont généralement sacrifiés à six ou 
huit semaines. 

La vache flamande est classée parmi les grandes laitières ; les bergue- 
nardes, dans la région des Wateringues, donnent fréquemment de 3 800 à 
4 000 litres de lait par an, et la moyenne du rendement est voisine de 
3.500 litres. Les races dérivées picarde et artésiennene livrent en moyenne 
que 2 500 à 3 000 litres de lait ; la race maroillaise donne de 2 500 à 
2 800 litres d'un lait plus riche en beurre que celui de la flamande pure. 
C'est beaucoup pour cette dernière, si l'on tient compte de sa taille et de 
son poids. 

Le lait de la flamande est un peu plus riche en matières grasses que celui 
de la hollandaise (4 pour 100 en moyenne) avec une teneur de 3,25 pour 100 
environ en caséine. Dans le berceau de la race, le lait est surtout utilisé à 
la fabrication du beurre ; dans l'Avesnois, on l'utilise à la fabrication du 
beurre également et à la fabrication du fromage de Maroilles, et il faut de 
7 à 8 litres de lait pour obtenir un fromage de Maroilles de 750 grammes. 

Dans le Pas-de-Calais, les veaux consomment souvent le lait pur pendant 
trois ou quatre mois et donnent des veaux gras très renommés. 

Le poids des animaux varie de 500 à 650 kilogrammes chez les vaches 
et de 650 à 900 kilogrammes chez les taureaux. Rendement à l'abattoir 
58 pour 100 pour les taureaux et 50 pour 100 pour les vaches. Poids du 
cuir : 45 kilogrammes pour le taureau, 40 pour les vaches. 

Amélioration. — Le Comice agricole de Bergues a fondé le herd-book de 
la race flamande, en 1886, qui ‘a beaucoup contribué à l'amélioration de 
cette race. Le dimanche des Rameaux se tient à Bergues, tous les ans, un, 
concours-foire, très réputé pour la valeur des animaux présentés et l'im 
portance des transactions qui s'y font. 

Dans la région industrielle (Lille et Douai), les vaches reçoivent de trop 
grandes quantités d'aliments aqueux (vinasses de distilleries, drêches de 
brasseries, pulpes de sucreries, etc.) ; partout, dans le département du 
Nord, les taureaux sont sacrifiés trop tôt, à trois ans ou quatre ans, rare- 
ment à cinq, c'est-à-dire la plupart du temps avant qu'on ait pu juger de 
la valeur des produits et de leurs qualités de raceurs. On ne saurait trop 
s'élever contre une pratique semblable. 

Dans l'arrondissement d'Avesnes, il faudrait encore utiliser sur une plus 
large échelle les engrais phosphatés pour les pâturages, les sons et les tour- 
teaux dans l'alimentation des laitières et des jeunes animaux. 
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Flamant (z0o1.). —Genre d'oiseaux échassiers à pieds palmés (fig. 2144). 
Très commun en Egypte, le flamant apparaît en été dans le midi de la 


Phot. Gambier-Bolton. 
FIG. 2144. — Groupe de flamants. 


France. Son plumage est rose avec les ailes rouges, ses longues pattes sont 
roses, son bec est recourbé à angle obtus. 


Flambage. — Opération qui consiste à soumettre à la flamme les 
branches ou le tronc des arbres fruitiers pour détruire les bourses à che- 
nilles et, en général, les parasites de toutes sortes qui s'y sont réfugiés ; les 
oeufs et les chrysalides d'insectes logés sous les écorces. Elle doit être pra- 
tiquée avec circonspection pour ne pas atteindre les parties vitales. 


Flamme (méd. vétér.). — Instrument de chirurgie possédant une ou plu- 
sieurs lames en forme de lancette (fig. 2145) et servant à saigner les ani- 


FIG. 2145. __ Flamme à trois lames pour 
pratiquer les saignées. 


FIG. 2146. — Position des mains pour 
le maniement de la flamme. 


maux domestiques. Pour l'employer, on place la pointe de la flamme sur 
le centre d'une veine et on l'enfonce en la frappant assez fortement à l'aide 
d'un maillet ou d'un marteau de bois (fig. 2146). 


Flandrine. — v. ÉCUSSON. 


Fléau. — Instrument, servant au battage des céréales, formé d'une batte 
et d'un manche reliés entre eux ( fig. 2147). La batte est en bois dur 
(chêne, charme ou frêne) et mesure 80 centimètres de longueur et 5 centi- 
mètres de diamètre ; 
le manche est le plus 
souvent en frêne ou 
en châtaignier. L'é- 
grainage s'effectue 
en frappant avec la 
batte la récolte éta- 
lée sur l'aire de la 
grange. Un batteur 
en grange peut égre- 
ner dans une jour- 
née 1 hl. 5 de blé ou 
3 hectolitres d'orge, 
ou encore 4 hecto- 
litres d'avoine, un 
peu plus un peu 
moins, selon la gre- 
naison des céréales 
et la force de l'ou- 
vrier. Ce procédé 
de battage est à peu 
près délaissé de nos 
Jours et remplacé 
par le battage mé- 
canique. V. BAT- 
TAGE. 


Flèche (Volaille 
de La). — Race de 
poules originaire de 


FIG. 2147. 


Fléau. 


A. Mode d'attache. Fm. 2148. — Cou de La Flèche. 
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la Sarthe (fig. 2148), dont une variété, la poule du Mans, jouit d'une 
très haute réputation. Elle est de taille élevée, de forme élancée : 
plumage est uniformément noir, ses pattes gris bleu. La tête est caractéris- 
tique avec son bec fort, recourbé, ses narines ouvertes et sa crête qui 
forme comme deux petites cornes ; les barbillons sont assez longs et déve- 
loppés, les oreillons blancs. Un petit épi de plumes courtes se dresse sur le 
crâne en guise de huppe. 

Cette volaille, à l'âge adulte, prend l'engraissement d'une façon excep- 
tionnelle ; sa chair est d'une finesse extrême ; malheureusement elle est 
d'un tempérament délicat; son développement est long et son élevage 
difficile en terrain humide. 

La variété dite du Mans se distingue seulement par sa crête forte et frisée. 


Flegme. — Liquide alcoolique chargé d'impuretés, provenant de la 
première chauffe (produit de téte) ou de la dernière chauffé (produits de 
ueue) et résultant de la distillation des jus de betteraves, des grains 
ermentés, des moûts de fruits. Chaque flegme, selon son origine, contient 
une huile essentielle spéciale qui lui donne un goût particulier ; il renferme 
en outre des éthers, des aldéhydes, des composés éthyliques ou méthy- 

liques, etc. V. DISTILLATION. 


Flein. — Panier, corbeille, ovale ou rectangulaire, muni d'une anse et 
servant à l'emballage des fruits de primeur (fraises, cerises, raisins, etc.). 
V. tableau EMBALLAGES. 


Fléole des prés. — Genre de graminées vivaces ( fig. 2149) dont les 
épillets sont réunis en une masse compacte, donnant dans l'ensemble l'im- 
pression de la batte d'un fléau ; d'où son nom. La fléole des prés (phleum 
pratense), vulgairement dési- 
£née sous les noms de f#imo- 
thy, massette, etc., est rustique 
et réussit sur tous les sols as- 
sez frais, mais prospère sur- 
tout dans les sols alluvion- 
naires, les terrains fertiles de 
nature argileuse ou tourbeuse. 
Elle donne une souche cespi- 
teuse, peu. compacte, et des 
chaumes très élevés. C'est une 
graminée très tardive, fleuris- 
sant, sous le climat de Paris, 
dans la première quinzaine 
de juillet. En somme, c'est une 
bonne graminée qui doit en- 
trer dans la composition des 
prairies dé fauche et des pâ- 
turages. 

Elle a une prédilection mar- 
quée pour la potasse ; les 
arrosages au purin lui con- 
viennent donc tout particuliè- 
rement. Il est bon de la couper 
un peu sur le vert, lorsque 
les épis sont formés, car le 
fourrage durcit trop en vieil- 
lissant. Son foin est excellent 
et convient surtout aux che- 
vaux. On l'associe souvent au 
trèfle et elle donne, dans ce 
cas, des prairies temporaires 
très estimées. Semée seule, 
elle peut livrer en bonnes si- 
tuations de 18 000 à 24 000 ki- 
logrammes de fourrage vert à 
l'hectare. 

La semence est petite, ovoïde, 
lourde ; elle pèse 50 à 55 ki- 
logrammes à l'hectolitre. La 


bonne graine possède une pu- FiG. 2199, 

reté de 96 pour 100, une fa Lréole des prés en lle ur es Fleur Hs grossie; 
: . Sommités avec épie; raine . à gauche. avec ses 

culte germinative de 90 pour ælumelles ; à droite, dépourvue de ses wlumelles. 


100, d'où une valeur culturale 
de 86,4. La semence est bon 
marché (environ 100 francs le quintal) et 10 kilogrammes suffisent ample- 
ment pour effectuer un semis pur. Associée à d'autres graminées ou légu- 
mineuses, pour former une prairie, elle ne doit y entrer que dans la pro- 
portion de 10 à 15 pour 100. V. pl. en couleurs PRAIRIES. 


a Flet (piscic.). — Poisson plat, migrateur, de la famille des pleuronectidés ; 
il est voisin de la sole et du turbot et il est vulgairement connu sous les 
noms de fleton, floudre, etc. Il vit surtout en mer, mais remonte loin dans 
les rivières. Sa chair est estimée ; elle est meilleure lorsque le flet a été pris 
en eau douce. 


Flétrissement. — V. FOLLETAGE. 


Fleur (V.tableau XXXVII). — Ensemble d'organes formant l'appareil 
reproducteur de la plante. Elle provient d'un bourgeon .spécial, le bourgeon 
à fleur. Le rameau supportant la fleur est le pédicelle ou pédoncule, qui 
s'élargit à son sommet pour former le réceptacle. Une rosette de feuilles 
naît du réceptacle et constitue à l'état de bourgeon, avant l'épanouissement, 
le bouton. Le pédoncule est situé à l'aisselle d'une petite feuille appelée 
bractée. Parfois la bractée est grande, plate comme dans lé tilleul, ou bien 
enroulée en cornet comme chez l'arum. 

La fleur, lorsqu'elle est complète, est formée de quatre sortes d'organes 
(verticilles) disposés concentriquement et dans l'ordre suivant, en allant de 
l'extérieur vers l'intérieur :1°les sépales, pièces généralement vertes et 
dont l'ensemble forme Le calice {celui-ci est dit gamosépale, monosépale 
ou dialysépale suivant que les sépales sont concréscents, c'est-à-dire soudés 
ou, au contraire, nettement détachés les uns des autres) ; 2° les peiales, 
pièces généralement colorées de nuances vives et dont l'ensemble forme la 
corolle (lorsque les pétales sont soudées, on dit la corolle gamopétale, ou, 
au contraire, dralypetale, s'ils sont séparés) ; 3° les étamines, organes mâles 
composés d'une partie étroite, le filet, et d'une partie renflée, l'anthère, 
sorte de sac dans lequel se trouve une poussière jaune appelée pollen 
(l'ensemble des étamines forme l'androcée) ; 4° Le pistil, ou organe femelle, 
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composé de pièces, les carpelles, qui, à leur base, se renflent pour former 
l'ovaire; ce dernier renferme de petits corps arrondis, les ovules; l'en- 
semble constitue le gynécée. 

Le calice et la corolle forment les enveloppes florales ou périanthe ; ils 
ne jouent qu'un rôle accessoire et peuvent manquer (fleurs apérianthées), 
comme d'autres fois être doubles (fleurs dipérianthées) ou triples (fleurs 
lripérianthées) ; tandis que les étamines et le pistil sont les organes essen- 
tiels qui servent à la formation de la graine et par suite à la reproduction 
de la plante : ce sont les organes reproducteurs. 

Les bractées (V. ce mot) sont des feuilles situées près des fleurs et qui 
ont subi des changements importants de forme et même de couleur 
(tilleul). Quand le calice et la corolle font défaut, ils sont souvent remplacés 

ar des bractées ; mais, dans de nombreux cas (composées, ombellifères), 

es bractées sont disposées circulairement autour des fleurs (involucres); 

dans certaines (mauve, ellébore, oeillet, fraisier), comme un second calice 
(calicule). Dans l'artichaut, ce qu'on nomme les feuilles comestibles n'est 
que les bractées de l'involucre. 

La fleur est formée par des feuilles modifiées. On le constate assez 

/facilement dans certaines, où l'on trouve toutes les transitions entre les 
feuilles ordinaires et un sépale, un pétale, une étamine ou un carpelle ; 
dans l'ellébore par exemple, les sépales sont ordinairement verts et plats, 
comme les feuilles ; dans la fleur de nénuphar, on passe insensiblement du 
sépale vert au pétale entièrement blanc et l'on trouve tous les intermé- 
diaires entre les pétales et les étamines ; dans la même fleur, à mesure qu'on 
se rapproche du centre, les pétales s'amincissent et portent à leur sommet 
un renflement qui, en grossissant, va donner l'anthère ; chez certaines 
fleurs d'ellébore, on voit le passage de l'étamine au carpelle ; le carpelle des 
légumineuses (pois, etc.) est une simple feuille pliée en deux. 

Les horticulteurs transforment par la culture certaines parties de la 
fleur : ils ont réussi à transformer les étamines en pétales dans bon nombre 
de fleurs (la rose des jardins possède un. grand nombre de pétales alors 
que la rose sauvage a cinq pétales seulement et un grand nombre d'éta- 
mines ; de même dans l'œillet, la giroflée); dit que ces fleurs sont dou- 
bles. Ces métamorphoses sont descendantes ou régressives ‘ elles sont 
ascendantes ou progressives lorsque ce sont les pétales qui se transforment 
en étamines. Chez quelques plantes, le merisier double par exemple, les 
pétales peuvent provenir non seulement des étamines, mais même des 
carpelles. Dans ce cas la fleur est stérile et la plante ne peut être repro- 
duite que par bouture où greffage. Dans certaines fleurs, dites mons- 
trueuses, 1 éllébore par exemple, les étamines se transforment en feuilles 
carpellaires qui se recourbent et se soudent pour former un ovaire. Des 
fleurs monstrueuses d'ancolie ont des carpelles étalés et portent sur 
les bords, au lieu d'ovules, de petites folioles. Le rameau ou pédon- 
cule qui porte la fleur traverse parfois cette dernière et donne des 
feuilles et des bourgeons ordinaires, comme dans /a rose prolifère. On 
retrouve quelquefois cette disposition même lorsque le fruit est formé 
(poires prolifères). 

Fleurs complètes et fleurs Incomplètes. __ La fleur est complète quand 
elle présente les étamines et le pistil, c'est-à-dire les organes mâles et les 
organes femelles (fleurs hërmaphrodites) :c'estle cas du plus grand nombre 
des fleurs. La fleur est incomplète lorsqu'elle présente des étamines, mais 
pas de pistil (fleur mâle), ou bien lorsqu'elle présente un pistil, mais pas 
d'étamines (fleur femelle). Dans l'un ou l'autre cas, la fleur esi dite uni- 
sexuée. Si les fleurs mâles et les fleurs femelles sont, quoique distinctes, 
portées par le même pied, comme chez le chêne, le châtaignier, le noisetier, 
on dit que les plantes sont monoïques; si elles sont sur des pieds différents, 
comme chez le saule, le peuplier, etc., les plantes sont dites dioïques. Chez 
certaines espèces (pariétaire, érable) dites polygames, on trouve sur le 
He pied des fleurs mâles, des fleurs femelles et des fleurs hermaphro- 

ites. 

Inflorescence. — Certaines plantes ne portent qu'une fleur, mais le plus 
souvent les plantes portent des groupes de fleurs disposées différemment. 

La disposition des fleurs sur la plante s'appelle inflorescence (V. ce mot). 

On dit d'une fleur qu'elle est régulière lorsque tous ses verticilles sont 
eux-mêmes réguliers, c'est-à-dire constitués par un ensemble d'éléments 
égaux, équidistants, de même forme, ou régulièrement alternés. Elle est 
irrégulière lorsqu'il y a dissemblance, inégalité entre ces éléments. La 
corolle gamopétale peut être carnpanulée (en forme de clochette) comme 
dans la campanule, infundibuliforme (en forme d'entonnoir) comme dans 
le liseron, étoilée comme dans le gaillet, rcéolée (en forme de grelot) 
comme chez les éricacées, labiée (lamier, sauge), personnée (muflier), 
ligulée (pissenlit), radiée (anthémis, leucanthème), fubulée (digitale) ; dialy- 
petale, elle est aussi diverse de forme : rosacée (rosier), cruciforme (cruci- 
fère), papilionacée (beaucoup de légumineuses), etc 

Fonction de la fleur. __ La fonction essentielle de la fleur est de préparer 
la formation des graines. 

Le calice et la corolle, parties les plus apparentes de la fleur, ne sont pas 
essentiels ; ils manquent chez quelques fleurs comme celles du saule, du 
frêne et l'ovaire se transforme cependant en fruit Leur rôle est de pro- 
téger les étamines et le pistil pendant leur développement lorsque la fleur 

-est encore en bouton. Ce sont les étamines et le pistil qui sont chargés de 
la fécondation (V. ce mot). La fécondation une fois terminée, les ovules 
se transforment en graines et l'ovaire lui-même en fruit pendant que les 
pétales de la corolle et les sépales du calice tombent et disparaissent. 

Mouvements de la fleur. __ La fleur étant un ensemble de feuilles modi- 
fiées, on observe des mouvements citez la fleur comme chez les feuilles. 
Beaucoup de fleurs, celles du salsifis, du coquelicot, etc., suivent plus ou 
moins exactement le mouvement apparent du soleil et sont tournées le 
matin vers l'est et, le soir, vers l'ouest. Ces mouvements sont surtout remar- 
quables chez l'héliotrope. Chez d'autres fleurs, d'après MM. Faideau et 
Robin, les pétales se rapprochent et la corolle se ferme à une certaine 
heure pour ne s'ouvrir régulièrement qu'à telle autre; ou bien, chez les 
composées (chicorée), ce sont les nombreuses fleurs composant le capitule 

ui s'étalent ou se rapprochent suivant l'heure de la journée ou l'état de 
l'atmosphère. Ce sont là des mouvements de veille et de sommeil. Sous 
le ciel de Paris, en été, la fleur du grand liseron des haies s'ouvre dès trois 
heures du matin, l'ornithogale en ombelle vers onze heures du matin : d'où 
son nom vulgaire de dame d'onze-heures ; la belle-de-nuit ou mirabilis, à 
sept heures du soir, etc. Le nombre de ces fleurs est si grand que le célèbre 
naturaliste suédois Linné a pu dresser une liste de plantes dont les corolles 
s'ouvrent ou se ferment aux vingt-quatre heures de la journée : c'est l'horloge 
de Flore, dont les indications sont d'ailleurs loin d'être d'une rigoureuse 
exactitude. L'heure de l'ouverture est avancée sous les climats tempérés, 
retardée dans les pays froids. Ces mouvements ont pour causes des varia- 
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tions dans la température et l'intensité lumineuse, pour résultat de proté- 
ger le pollen contre la rosée, la chaleur ou le froid. 

On observe aussi chez quelques fleurs des mouvements brusques indi- 
quant une grande irritabilité. Si l'on touche avec la pointe d'une épingle la 
base d'une des étamines de l'épine-vinette, elle quitte brusquement le pétale 
contre lequel elle était appliquée et vient appuyer son anthère contre le 
stigmate. 

Rôle de la fleur dans la classification des plantes. Le règne végétal a été 
divisé en quatre embranchements : 1° les phanérogames, qui comprennent 
toutes les plantes à fleurs ; 2° les cryptogames vasculaires, qui sont des végé- 
taux dépourvus de fleurs, mais qui ont tiges, racines et feuilles (fougères, 

eprêles, lycopodes, etc.) ; 3° les muscinées, qui n'ont pas de fleurs non plus, 
pas de racines, mais qui ont des tiges et des feuilles (mousses) ; 4° les #hal- 
lophytes, qui sont dépourvues de fleurs et de racines, maïs qui ne Présen- 
tent Jamaus des tiges ou des feuilles comme les muscinées (algues, €cham- 
pignuu), 

es plantes à fleurs ou phanérogames se divisent en deux groupes : 1° les 
plantes dont les fleurs présentent un ovaire clos renfermant des ovules et 
surmonté par un ou plusieurs stigmates destinés à recevoir le pollen : ces 
plantes sont appelées angiospermes. (ce sont celles que nous avons citées 
plus haut) ; 2° les plantes dont le pistil n'a pas de stigmates et dont les 
ovules ne sont pas renfermés dans un ovaire dos : ce sont les gymno- 
spermes (pin, sapin, if, etc.). 

Utilisation des fleurs. —_ Les fleurs ont une importance considérable sur- 
tout en horticulture et en parfumerie, maïs ce ne sont pas là leurs seuls 
usages ; elles sont employées encore : 

1” Dans l'alimentation de l'homme. — Les clous de girofle, les câpres 
sont des bourgeons floraux utilisés comme condiments ; dans l'artichaut 
on mange le réceptacle, ou fond, et les feuilles, c'est-à-dire la base des brac- 
tées ; dans le chou-fleur, le pédoncule des inflorescences, gorgé de matières 
nutritives ; 

2° Dans l'industrie. — Le carthame, le safran sont des matières colorantes 
dont la première est la fleur d'une composée ; l'autre, les stigmates d'un 
crocus. Beaucoup de fleurs renferment des essences employées en parfu- 
merie (V. ESSENCE). Le midi de la France fait un grand commerce de fleurs 
coupées qui sont expédiées par quantités considérables. L'eau de fleurs 
d'oranger, obtenue par distillation, sert en économie domestique ; 

3° En médecine. — La camomille, l'arnica, la bourrache, la mauve, le 
tilleul, le coquelicot, etc., employés à différents titres, sont des fleurs ; 

4 En horticulture. — A part de très rares exceptions, toutes les plantes 
phanérogames donnent des fleurs. Mais celles-ci varient singulièrement 
quant à la forme, la grandeur, l'aspect, le coloris, la durée, etc. Certaines 
sont de dimensions très réduites, peu apparentes, inodores, insignifiantes 
au point de vue de l'agrément ; d'autres, beaucoup plus développées, se 
montrent sous les formes les plus diverses et quelquefois les plus singu- 
lières, revêtent les nuances les plus agréables, les plus riches, les plus 
variées, exhalent les parfums les plus suaves. 

Aux plantes dont la floraison se fait remarquer par quelqu'une de 
ces particularités, on donne le nom de plantes à fleurs ouplantes florales, 
par opposition avec l'appellation de plantes à feuillage, réservée aux végé- 
taux que caractérise surtout la beauté de leurs feuilles. Souvent, dans le 
langage courant, on confond abusivement, sous la dénomination commune 
de fleurs, toutes les plantes décoratives, aussi bien celles cultivées pour 
leur feuillage que celles recherchées pour leur floraison. 

De tout temps, les fleurs semblent avoir été en faveur chez les peuples 
policés; mais, à aucune époque, le goût n'en a été aussi répandu qu aujour- 
d'hui ; jamais, non plus, la culture n'a porté sur un aussi grand nombre 
d'espèces et de variétés d'une part, les introductions faites, dans le cours 
des deux derniers siècles, de toutes les régions du globe ; d'autre part, les 
découvertes des horticulteurs qui, depuis une cinquantaine d'années surtout, 
ont obtenu par croisements, semis, sélection, etc., une quantité considérable 
de Faces, de formes, de variétés, d'hybrides, de métis, ont enrichi singu- 
lièrement les jardins et les serres Actuellement, dans tous les pays avancés 
en civilisation, la floriculture est en honneur, les fleurs jouent un rôle dans 
chacune des circonstances importantes de la vie familiale, dans les rap- 
ports sociaux, et même dans les fêtes et les manifestations publiques. 

Parmi les plantes florales, les unes sont herbacées, les autres ligneuses 
(arbres, arbrisseaux et arbustes). Certaines des espèces herbacées sont 
annuelles, c'est-à-dire qu'elles parcourent toutes les phases de leur végéta- 
tion dans les limites d'une année; d'autres n'arrivent à fleurir et fructifier 
qu'à la condition d'asseoir sur deux années leur période de développement : 
ce sont les plantes bisannuelles; d'autres encore, bien qu'herbacées, per- 
sistent davantage et vivent même de longues années : elles sont dites 
vivaces. Enfin, diverses espèces, appelées bulbeuses et rhizomateuses, 
caractérisées par leurs bulbes ou par leurs rhizomes, véritables tiges sou- 
terraines, sont vivaces par celles-ci et souvent annuelles par leurs parties 
aériennes. 

Beaucoup de ces plantes sont rustiques, c'est-à-dire qu'elles peuvent vivre 
en plein air et en pleine terre sous le climat moyen de la France ; mais 
d'autres, que l'on est par suite obligé de cultiver en vases, pots ou caisses, 
nécessitent l'abri d'une serre plus ou moins chauffée, ou d'un appartement, 
ou d'un simple vitrage, soit pendant toute l'année, soit pendant la saison 
froide seulement. 


Fleur (Maladie de la). — V. VIN (Maladies du). 


Fleurage. __ Son de gruau très fin donné en buvées aux animaux 
domestiques et surtout aux porcs. V. SON. 


Fleuraison. V. FLORAISON. 


Fleur_de_pêcher. __ Se dit d'une robe aubère dans laquelle les poils 
rouges sont groupés en touffes sur le fond blanc. V. ROBE. 


Fleuriste. __ Jardinier s'occupant de la culture et de la vente des fleurs 
ou des plantes ornementales. 

Fleuron. Petites fleurs régulières, à corolle tubuleuse jaune, et occu- 
pant le centre du capitule dans la famille des composées. Exemple : mar- 
guerite. Les fleurs ligulées ou en languettes, occupant le pourtour du capi- 
tule des composées, s'appellent des demi-fleurons. Exemples chicorée, 
pissenlit 

Flock-book. 
LOGIQUES (Livres). 

Floraison ou Fleuraison. __ Époque où la plante fleurit ef plus spé- 
cialement époque où les anthères s'ouvrent pour laisser s'échapper le pollen. 


Livre généalogique ayant trait aux moutons. V. GENÉA- 


PL. XVII. FLEURS 


Calcéolaire 
hybride 


Amarante 
queue de renard 


Cinéraire hybride 


à grandes fleurs , #. | à Oeillet de Chine 
«2 var.) Ve : ; © * 


. Campanules à grosses fleurs 
(3 var] 


Pétunia 
hybride 


Messe RTÈ En We 


Phlox de Drummond 
var.) 


Reine Marguerite Zinnia éléganti3 vr, 
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LAROUSSE AGRICOLE. 


PL. XVII, FLEURS 


Narcisse des poètes 


Iris de Kaemphen 


Iris 
germanique 


Hellébore noire 
{Rose de Noël ) 


Pélargonium 
à feuilles d 1 
zonées F Clématite a 
feuilles 
entières 


Oeillet de poète (3 var.) Rose trémière 
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FLEURS VIVACES 


LARQUSSE AGRICOLE. 


TABLEAU XXXVII. * 


ANALYSE 


Origine de la Fleur 
(feuille modifiee) 


[ Fleur 
| tripérianthée 
{ Ketmie) 


Fleur 


apérianthée dipérianthée 


{ Frêne } / Giroflée ) 


calice éperonné 
{ Capucine) 


papavéracée 
{Coquelicot) 


NDESSER TENNE, 


ANALYSE DE LA FLEUR 


A EE TE 
Lnnnnnenere 


ter 


Fleur de 
renonculacée 


{Renoncule 
rompante) 


& Fleur de 
9 graminée 


FLEUR 


Fleur hermaphrodite 
(Tilleul) 


Dressé par R. Dumont 


FLORE — FLOTTAGE 


Un excès d'humidité à l'époque de la floraison peut provoquer la coulure 
des fleurs. 


Flore. __ Ensemble des plantes constituant la végétation d'une région 
déterminée. 


Floriculture. __ Branche de ‘l'horticulture qui s'occupe de la culture 
des fleurs et des plantes ornementales, indigènes ou exotiques. V. FLEUR 


(utilisation des fleurs). 
FIoscu|euse (bot.). — Se dit d'une fleur composée de multiples fleurons. 


Flottage. __ Mode de transport des bois qui consiste à les faire flotter 
sur les cours d'eau. Il exige des cours d'eau assez larges (4 mètres au moins) 
et profonds (épaisseur d'eau de 0,30 à 1 mètre au moins), dont le fond ne 
présente pas de saillies trop prononcées : blocs de rochers, bancs de gra- 
vier, ou de sable, dont les berges ne forment pas de courbures trop accen- 
tuées ; ces conditions peuvent être réalisées par des travaux sommaires de 
curage du lit et de rectification des berges, complétés surtout par la créa- 
tion, dans les parties supérieures des cours d'eau, de réservoirs dont les 
eaux, lâchées en temps opportun (flot ou éclusée), permettent d'élever 
temporairement le plan d'eau. D'autre part, les bois doivent être assez secs 
pour surnager (six mois de coupe au moins). 

- Le flottage détériore plus ou moins les bois de feu, suivant sa durée ; les 

écorces tombent, les bûches se fendillent et se chargent de sable et de me- 

nus graviers : elles reprennent de l'humidité, ce qui exige une nouvelle 
dessiccation. Mais l'économie considérable qui résulte de l'emploi du flot- 

tage sur tous les' autres modes de transport compense très largement la 

dépréciation due aux causes ci-dessus. Quant aux bois d'œuvre flottés, il est 
reconnu qu'ils sont moins sujets à pourrir et à travailler quand ils sont 
mis en oeuvre ; toutefois leur résistance mécanique serait légèrement affai- 
blie. 

Le flottage du bois, mis en pratique en 1549 par Jean Rouvet, se fait par 
trains ou à bûches perdues. 

Flottage par trains. —'Le flottage par trains (fig. 2150) s'applique 
surtout aux bois d'œuvre, débités ou en grumes ; il exige une profondeur 
d'eau minima de 0,50 à 1 mètre, suivant la grosseur, la densité et le degré 
de dessiccation des bois transportés. On réunit solidement, à l'aide de 
longues harts ou de chaînes et de traverses, huit à douze fronces, en en 
formant un radeau {bosset ou coupon). Les bossets sont lancés à l'eau et 
attachés à la suite les uns des autres par de courtes pièces de bois (régi- 
peaux) qui leur assurent une certaine mobilité dans le sens latéral et qui 
sont disposées en même temps de manière à relever légèrement leur ex- 
trémité antérieure, pour éviter les accrochements aux saillies du fond du 
lit. La réunion des bossets forme le train on flotte. Un même train com- 
porte un nombre de hossets variable avec la longueur des tronces et la 
sinuosité du lit du cours d'eau. Certains trains en comportent jusqu'à 
trente ; deux ou trois ouvriers les dirigent à l'aide de longues perches. Le 
flottage des bois d'œuvre n'est plus guère pratiqué aujourd hui. 
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FIG. 2150. — Flottage par trains de bois énormes sur les grandes rivières 
de l'Amérique. 


L'exploitation des grandes forêts américaines comporte le flottage par 
trains énormes qui sont amenés ainsi jusque dans les ports côtiers et 
expédiés ensuite par bateaux. 

Flottage à bûches perdues. — Le flottage à büches perdues (fig. 2151), 
jadis exercé sur de longs parcours, est encore souvent pratiqué pour le 
transport des bois de chauffage des régions forestières éloignées des centres 
de consommation : soit, rarement, jusqu'à ces centres ; soit, plus fréquem- 
ment, jus u' aux ports de canaux ou gares de chemins de fer les plus rap- 
prochés. Il n'exige que des cours d'eau à faible débit, dans les parties amont 
desquels on crée des réservoirs à l'aide de barrages de retenue ; une pro- 
fondeur d'eau de 0°1,25 à 0,30 est suffisante. Après avoir accumulé les bois 
de feu en piles sur des emplacements aménagés en pente douce le long des 
cours d'eau, on jette les büches isolément à l'eau au moment du passage de 
la crue provoquée par la /ächure des réservoirs d'amont ; cette opération se 


FIG. 2151. — Amoncellement de bois pour le flottage à bûches perdues sur une rivière du Canada. 
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fait à l'automne et parfois au printemps. Des ouvriers, les meneurs d'eau 
ou poules d'eau, placés le long des berges, sur tout le parcours, repoussent 
daim le courant, à l'aide de longues perches armées de crocs, les bûches qui 
s'échouent sur les rives et repêchent les canards (bûches qui s'enfoncent 
dans l'eau) ; à l'arrivée, les bois sont arrêtés par un barrage en grille, 
retirés de l'eau, triés d'après les empreintes dont ils ont été marqués 
au préalable par chaque proprétaire, et empilés sur les ports, où ils 
subissent une nouvelle dessiccation avant d'être embarqués sur bateau 
ou wagon. 

Le flottage s'exerce au profit de tous les propriétaires de bois d'un 
même bassin hydrographique qui jouissent en commun de l'usage des 
cours d'eau et des éclusées ainsi que des servitudes légales auxquelles sont 
soumis, pour la pratique de ce mode de transport, toutes les propriétés 
riveraines des cours d'eau, à charge d'indemnités (servitudes de passage 
sur les berges, de dépôt des bois repêchés, d'ouverture temporaire des 
barrages industriels, etc.) [V. COURS D'EAU]. Les flotteurs constituent depuis 
le xvir siècle des sociétés civiles dont les prérogatives et les obligations 
ainsi que le mode d'administration sont réglementés par un ensemble de 
mesures légales. 


Flotte. __ Nom donné par les pêcheurs à la plume ou au liège ( fig. 2152) qui 
maintient l'hameçon à une profondeur déterminée. (On dit aussi FLOTTEUR.) 


FIG. 2152. __ Flottes diverses. FIG. 2153. __ Flotteur d'alarme. 


Flotteur. __ Petit cylindre en bois de chêne qu'on fait flotter à la sur- 
face d'un cours d'eau lorsqu'on veut mesurer la vitesse du courant et cal- 
culer le débit. V. JAUGEAGE. 

Ce terme désigne encore un appareil formé d'une boule creuse flottant à la 
surface de l'eau d'un réservoir ef destiné soit à ouvrir un robinet lorsque le 
niveau de l'eau baisse, afin de maintenir ce niveau constant, 
soit encore (dans une chaudière) à donner l'alarme lorsque 
le niveau de l'eau s'abaisse au-dessous du point déterminé 
(fig. 2153). 

Flouve. __ Graminée vivace ou annuelle, à odeur très 
forte, dont deux espèces sont très répandues : 

1° La flouve odorante (anthoxanthum odoratum) / fig. 
2154], graminée très précoce, à racines fibreuses, carac- 
térisée par une panicule spiciforme. C'est une plante 
très commune dans les prairies établies en sols légers 
et frais. En raison de sa pré- 
cocité, elle est toujours mûre 
et desséchée à l'époque de la 
fauchaison ; comme elle est peu 
productive, ce n'est donc pas 
une espèce à propager. Sa ré- 
putation a été surfaite, en rai- 
son de l'odeur balsamique qu'elle 
dégage, mais il n'est pas du tout 
prouvé que cette odeur plaise 
aux animaux ; 

2° La flouve de Puel (anthoxan- 
thum Puelii), graminée annuelle, 
plante salissante des champs. 
V. pl. en couleurs PRAIRIES. mme 


Flûte (Greffe en). — V. GREFFE. 


Fluxion périodique.— sous 
ce nom on désigne une affection 
inflammatoire de l'œil (fig. 2155, 2156) qui se développe chez le cheval et pré- 
sente des poussées successives aboutissant après un temps plus ou moins long 
à la perte de la vue. (On l'appelle aussi. ophtalmie périodique.) Les causes en 
sont assez mal précisées. On a attribué cette affection tantôt à des microbes, 
tantôt à des parasites, tantôt à l'hérédité, tantôt au climat ou au milieu. 
Cependant on a nettement reconnu que cette maladie est plus fréquente dans 
les pays bas et 'marécageux et aussi dans cer- 
taines localités et certaines écuries. Dans le cas 
d'une localisation bien nette dans une écurie, 
une simple désinfection suffit souvent à empé- 
cher l'apparition de nouveaux cas. 

Marche de la maladie. — Au début, on re- 
marque de la rougeur de l'œil, du larmoie- 
ment, de la sensibilité des paupières et la pré- 
sence d'un dépôt spécial à l'intérieur de l'œil, 
dans la chambre antérieure. Lorsque plusieurs 
poussées ont déjà eu lieu, l'œil devient plus 
petit, la paupière supérieure est déformée, la 
vue baisse ou disparaît, le malade devient 
borgne. Au moment des poussées de fluxion, 
l'œil paraît frappé d'ophtalmie interne. 

Traitement. — Les animaux atteints doivent 
être logés dans une écurie propre et confor- 
table durant les périodes d'accès aigu. On fait | 
des applications d'une faible quantité de pom- 
made spéciale à base d'atropine et de co- 
caïne à 1 pour 100, et l'œil est mis à l'abri sous 


FIG. 2154. — Flouve odorante. 


A. ; B. Graine;  druite, graine dépourvue 
de ses enveloppes. 


F1G. 2155. — Œil normal du cheval. 


FLOTTE — FOIN 


un bandeau ( fig. 2157). On administre de l'iodure de potassium à l'intérieur, 
aux doses quotidiennes de 20 à 30 grammes en trois fois durant quelques jours. 
D'après la loi du 2 août 1884, pour que cette maladie constitue un vice 
rédhibitoire, il faut qu'il y ait réci- 
dive, c'est-à-dire qu après une pé- 
riode aiguë il y ait une période d'ac- 
calmie ou de guérison ‘apparente 
suivie d'une nouvelle poussée. 


Foie. __ Organe sécréteur de 
la bile et du fiel, situé en arrière 
du diaphragme, dans l'hypocondre 
droit. Bu une coupe examinée au 
microscope, le foie paraît consti- 
tué par de petites masses juxta- 
posees : les /obules hépatiques 
(/':g. 2158). Cet organe remplit une 
fonction très importante : c'est 
d'élaborer, avec les sucres £glyco- 
sés venus de l'intestin, du glyco- 
gène (produit analogue à l'ami- 
don) qui est mis en réserve dans 
le foie, et de solubiliser ce sucre 
au fur et à mesure des besoins de 
l'économie animale. C'est ce qu'on 
est convenu d'appeler la fonction 
glycogénique du foie. Or, les su- 
cres sont les générateurs de cha- 
leur et de force par excellence 
des producteurs de graisse. 

Le foie a encore pour fonction 
d'éliminer de l'économie certains 
poisons ou toxines, soit en -les 
détruisant, soit en les retenant 
dans ses tissus pour les éliminer 
peu à peu. 

Le foie peut être le siège d'un 
rand nombre de maladies (in- 
ammation, congestion, apople- 

xie, lithiase, dégénérescence, tu- 
meurs) ou être envahi par des 
parasites (coccidies, distomes ou 
douves, cysticerques), etc. 


Foie de boeuf. __ Nom vul- 
gaire de /a fistuline. V. ce mot. 


Foie de soufre. __ Sulfure 
de potassium employé comme in- 
secticide. 


Foie gras. — Foie hypertro- 
phié de l'oie (et aussi du canard) 
soumis à un engraissement in- 
tensif. V. OIE, GAVAGE. 


Foin. __ On donne le nom de 
foin à l'herbe fauchée et séchée 
et spécialement au produit obtenu par le fanage des herbes de la première 
coupe des prairies naturelles ou artificielles. (Le foin dela seconde coupe 
s'appelle regain.) V. FANAGE. 

Le foin des prairies naturelles ou artificielles constitue le fourrage par 
excellence des herbivores domestiques. C'est un aliment grossier, de 
richesse moyenne, donnant à /a ration un volume normal. V. ÉQUI- 
VALENT NUTRITIF. 

La valeur alimentaire d'un foin varie avec le sol, la flore, les fumures 
employées, le climat, l'année (sèche ou pluvieuse). D'une manière géné- 
rale, on peut dire que les foins des prairies à plat, saines, en sol de bonne 
composition physique et chimique, donnent un foin sain et de bonne com- 
position chimique ; les prairies élevées, en montagne, donnent un foin fin et 
aromatique ; les prairies basses, humides, à base de joncs, de laiches, livrent 
un foin grossier et acide. 

La flore joue également un rôle considérable dans la valeur et la compo- 
sition des foins ; la présence de légumineuses rehausse toujours le taux des 
matières azotées. 

tin bon foin de prairie renferme des graminées (paturin, dactyle, houlque, 
fétuque, vulpin, ray-grass, fléole, fromental, flouve odorante, etc.) dans la 
proportion de 50 pour 100; des légumineuses (trèfle blanc, lotier, minette 
ou lupuline, anthyllide, sainfoin) dans la proportion de 30 à 40 pour 100, 
et des plantes diverses dans la proportion de 10 à 20 pour 100. 

Nous étudierons les foins suivants : 1° les foins de prairies naturelles; 
2° les foins de prairies artificielles; 3° les foins de regain. 

Foins de prairies naturelles. Composition. — La composition 
chimique des foins est très variable : elle présente des écarts considérables 
que tous les chimistes reconnaissent. C'est ainsi que Balland, ayant analysé 


FIG. 2157. — Bandage pour pansement 
de l'œil atteint de fluxion périodique. 


F1G. 2158. — Coupe (grossie) 
d'un lobule hépatique. 
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FIG. 2156. — CŒEil du cheval atteint de fluxion 
périodique. 


FOIN 


les foins de l'intendance pendant plusieurs années, a noté les variations 
ci-dessous : 


MINIMUM MAXIMUM 
FA 9,60 pour 100 18,40 pour 100 
Matières azot 4,14 — 10,01 = 
= 1,10 — 3,95 À 
— 41,34 57,02 — 
Cellulose 17.30 ee 31,26 _ 
Cendres 3,78 — 6.80 _ 


De leur côté, Miüntz et Girard ont noté les écarts suivants dans l'analyse 
de cent vingt-cinq foins des provenances les plus diverses, pour les trois 
principes essentiels qui donnent la mesure de la valeur des foins (eau, 
matières azotées, cellulose) : 


PRINCIPES IMMÉDIATS MAXIMA MINIMA MOYENNE 
Hauts 20.46 pour 100 9,20 pour 100 14,06 pour 100, 
Matières azotées ….. 9,89 — 5,03 = 6,95 — 
Cellulose 30,50 18,90 — 23,93 — 


Une réflexion s'impose au sujet des matières azotées, car l'analyse chi-. 
mique indique presque toujours la matière azotée totale. Or la matière 
azotée ainsi désignée comprend les matières albnminoïdes ( fig. 2159), les 
amides et les matières azotées minérales. Ces dernières n'ont aucune va- 
leur alimentaire et les amides ne sont que des aliments calorifiques. 
L'analyse des foins devrait toujours mentionner la fraction azotée sous 
forme albuminoïde. Voici, d'après Joulie, la composition des matières azo- 
tées de quelques foins (desséchés à 100 degrés) 


MATIÈRES AZOTÉES MATIÈRES AZOTÉES 
ORIGINE DES FOINS totales. albuminoides. 
Foin de Baily 16,41 pour 100 11,36 pour 100 
— Barbezieux se 16,44 — 9,60 LE 
_ SOLOGNE 11,21 = 10,95 — 


L'acidité des foins est également très variable ; elle est le plus souvent 
comprise entre 0,175 ef 0,250 pour 100, 
mais elle peut atteindre 0,300, 0,400 et 
même plus. Les fortes teneurs en acidité 
se rencontrent dans les mauvais foins, 
ceux des prairies humides et basses. 
L'analyse chimique devrait également 
noter le taux d'acidité des foins. 

Les variations de composition des 
foins « sont dues à une foule de cir- 
constances inhérentes à la nature du sol, 
l'exposition des prés, l'époque de la fau- 
chaison, l'état des saisons sèches ou 
pluvieuses, etc. Elles tiennent essentiel- 
lement à la nature et à la variété des 
plantes qui poussent dans les prairies. 
Les légumineuses font les foins plus 
riches en azote, et les analyses établis- 
sent que les plantes refusées par les ani- 
maux, comme les joncs et les laiches, 
contiennent parfois plus de matière 
grasse et de matière azotée que les 
meilleures graminées. C'est le point 
faible de l'analyse chimique ». (Balland.) 

Composition moyenne d'un bon foin. 
-_ Elle peut être fixée comme suit : 


COMPOSITION QUANTITÉS 


0 
/ 
0 
0 
0 
0 
0 
(e] 
0 


6 
7 
8 


' 
’ 


0 
ce 


RAS: ET 
10 


trefle violet ___________10 


Eau … 13 pour 100 


Matières azotées … 
- grasses 
- extractives 

Cellulose.…...…..........s 

Cendres 

Taux d'acidité à 

Appréciation de la valeur des foins. 
-__ Certains foins de prairies basses (à 
base de laiches, de joncs et d'autres 
plantes grossières) sont riches en ma- 
Hières azotées et en matières grasses ; 
d'autres, envahis par les moisissures, 
accusent aussi une haute teneur azotée. 
L'analyse chimique seule ne peut donc 
fixer d'une façon sûre la valeur d'un foin. Elle doit être accompagnée 
d'une analyse physique donnant une idée de la couleut, de l'arome et de 
la fraîcheur du foin, et d'une analyse botanique. Nous donnons, d'après 
Mall et Gayot, les caractères physiques d'un bon foin : 

Espèces fines, feuillues, qu'on voit venir dans les sols fertiles bien expo- 
sés, coupées au moment de la floraison et portant encore les fleurs, exha- 
lant une odeur caractéristique, spécifique en quelque sorte, agréable et 
quelque peu aromatique ; offrant au goût une saveur franche, sans aucune 
impression aigre, acerbe ou piquante ; dessiccation telle que la moisissure 
ne soit pas à craindre ; telle aussi que les tiges, ayant encore une certaine 
flexibilité, ne se brisent pas à la moindre manipulation ; ni vase, ni pous- 
sière ; coloration verte ou brune. 

Malgré tout, l'analyse chimique, lorsqu'il s'agit de bons foins, a une va- 
leur bien supérieure à l'analyse physique, et des essais directs d'alimenta- 
tion ont donné des résultats conformes à ceux que faisait préjuger l'analyse 
chimique, infifmant souvent les classements établis par les praticiens 
(Müntz et Girard). Aussi, les auteurs précités concluent-ils de leurs recher- 
êthes, que l'analyse chimique semble constituer un moyen d'appréciation 


de: luzerne::: 10 3 
de trefle blanc 


d° 
_.-d?_-- de luzerne lupuline_.______11 


-.d°_:. de sainfoin___ 
Rs, Er. | 


Bon foin de pré___________7,4 
ads 


FIG. 2159. - Proportion centésimale 
de matières albuminoïdes digestibles, 
contenues dans quelques bons foins. 
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plus rigoureux que l'apparence extérieure des foins, pour fixer leur valeur 
réelle. 

Par contre, l'analyse botanique conserve toute sa valeur, et un foin qui 
offre en bonnes plantes la proportion déjà indiquée : graminées 5/10, légu- 
mineuses 4/10, plantes diverses 1/10, est assurément bon. 

Signalons enfin que Joulie accordait une grande importance à la teneur 
des foins en acide phosphorique. I1 a même posé le principe suivant :« Dans 
les limites de richesse normale, et, toutes choses égales d'ailleurs, le pou- 
voir nutritif et la valeur alimentaire des foins augmentent ou diminuent 
comme leur richesse en acide phosphorique. » 

Pour apprécier convenablement un foin, on pourrait le faire d'après la 


‘ méthode des points et sur les bases suivantes : 


CONSIDÉRANTS 


COEFFICIENTS 


Analyse chimique 

- botanique 
Couleur … 
Odeur . 
Propreté. 


Digestibilité et valeur nutritive des foins. - On peut poser ce principe : 
que la digestibilité et la valeur nutritive des foins sont en raison inverse 
de leur proportion de cellulose. 

Les foins coupés sur le vert sont riches en matières azotées, en matières 
grasses et pauvres en cellulose ; ils sont également très digestibles. C'est à 
la floraison que les principes nutritifs sont le plus harmonieusement répartis 
dans la masse du fourrage et que le produit total est le plus abondant ; 
c'est à ce moment précis qu'on obtient quantité et qualité. Les fourrages 
trop mûrs sont dégarnis de feuilles, pâles et riches en cellulose ; ils sont 
également peu digestibles. 

Voici, d'après Müntz et Girard d'une part et Grandeau d'autre part, 
les variations de digestibilité que présentent les foins qu'ils out étudiés : 


COEFFICIENTS DE DIGESTIBILITÉ 


D'après Müntzs et Girard. D'après Grandeau. 


69 à 75 pour 100 47 pour 100 
Matières azoté! 73 à 80 — 63 = 
Hydrates de carbone 77 à 87,5 = 67 — 
Cellulose brute 67 à 81 — 63 _ 


Foins de prairies artificielles. - Les considérations précédentes 
permettront d insister moins longuement sur les généralités dans cette caté- 
gorie de foins. Le degré de maturité du fourrage influe fortement sur la 
richesse en eau, matières azotées et cellulose du trèfle et de la luzerne. Le 
tableau ci-dessous en donne la preuve : 


NATURE DU FOURRAGE EAU MATIÈRES AZOTÉES CELLULOSE 
Luzerne jeune 81 pour 100 5,5 pour 100 4,5 pour 100 
Luzerne en fleur. 77 — 4,0 — 8.2 — 
Trèfle jeune 83 — 3,5 — 4,0 _ 
Trèfle en fleur 80 — 3,0 — 5,8 — 


Avec une maturité plus avancée, les variations inverses de matières 
azotées et de cellulose vont du simple au double. 

Richesse des diverses parties des légumineuses. - Les diverses parties 
des légumineuses sont loin d'avoir la même valeur nutritive. Le trèfle et 
la luzerne offrent les rapports suivants en tiges, feuilles et capitules : 


TRÈFLE EN FLEURS LUZERNE EN FLEURS 


+ pour 100 52 pour 100 
19 — Feuilles 48 = 
Capitules. 11 Capitules 


A l'analyse chimique on trouve approximativement, dans le foin, des 
feuilles et tiges de légumineuses, les quantités suivantes de matières azotées : 


LUZERNE TRÈFLE 


16 pour 100 
29 _ 


TIbÉS. none 
Feuilles et capitules 


13 pour 100 
23 — 


Tiges 
Feuilles et capitules 


On voit que plus des trois cinquièmes des matières azotées se trouvent dans 
les feuilles ; il faut donc prendre au fanage les précautions les plus minu- 
tieuses pour conserver précieusement feuilles et capitules des légumineuses. 

Composition des foins de légumineuses. - Nous la donnons ci-dessous 
pour les trois principales légumineuses (luzerne, trèfle, sainfoin), et pour 
les principaux principes immédiats : matières azotées, matières extractives 
et cellulose. Nous supposerons aussi que les foins étudiés ne renferment 
qu'une dose normale d'eau, soit 14 pour 100 : 


MATIÈRES AZOTÉES MATIÈRES EXTRACTIVES CELLULOSE 
A  — a Le 
NATURE DES FOINS £ ë s F] É] S £ | sé 
1 = # = 
Sols El El D) 
El # ë G) E | À C) 5 
= Êl ë M ÊI Li lit Êl M 
Foin de luzerne ,,,,| #0 9 5 45 22 1,35 40 20 26 
Foin de trèfle violet. t 7 2 45 25 38 43 20 26 
Foin de sainfoin.. | ‘8 2 4 40 24 34 35 25 30 
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On voit que la valeur alimentaire des foins envisagés peut varier de 
1 à 2 et quelquefois de 1 à 3, selon les principes immédiats. Aussi, lorsqu'on 
achète du foin de légumineuses, il faut s'assurer : 

1° Quïil possède beaucoup de folioles ; 

2° u'il renferme peu de graminées ou d'autres plantes fourragères ; 

3  u'’il a été bien fané et n'a pas été lessivé par les pluies. 

On se rendra compte des pertes par les pluies lorsqu'on saura qu'un 
simple lessivage à l'eau froide enlève aux foins 20 pour 100 de leurs ma- 
tières sèches, surtout des sels minéraux. 

uelques autres légumineuses, telles que : le trèfle blanc, le trèfle hy- 
bride, la lupuline et T'anithyllide sont quelquefois converties en foins. Les 
foins de lupuline et de trèfle blanc se valent et tous deux sont supérieurs 
à la luzerne et au trèfle ; les foins de trèfle hybride et surtout d'anthyllide 
sont moins bons, plus ligneux et moins bien mangés par le bétail. 

Les foins de vesce, de gesse, de pois gris sont bien différents, selon qu'ils 
ont été coupés en floraison ou à la maturité des graines. Ces foins brunis- 
sent et moisissent vite quand ils restent longtemps sur le champ ; il faut 
les faner rapidement et les rentrer le plus vite possible. On fane rarement 
le trèfle incarnat, qui donne un foin dur et ligneux. Coupé sur le vert et 
fané vite, il donne un foin mou, blanchâtre, de qualité inférieure. 

À proportion égale de matières sèches, les fourrages secs sont un peu 
moins bien digérer que les fourrages verts. Il peut y avoir des différences 
allant de 3 à 5 pour 100. 

D'une manière générale, on peut dire que c'est la teneur en matières 
azotées et en cellulose qui règle la digestibilité des fourrages fibreux. Un 
foin est d'autant plus-digeslible qu'il est plus riche en matières azotées et 

plus pauvre en cellulose. 

Pour les foins de qualité moyenne, on peut admettre les coefficients de 
digestibilité moyens ci-dessous pour les trois foins étudiés : 


NATURE DES FOINS | MATIÈRES AZOTÉES | MATIÈRES EXTRACTIVES CELLULOSE 
Luzerne. 10 à 12 pour 100 | 66 à 68 pour 100 | 40 à 42 pour 100 
Trèfle 6065 on 64 à 68 — 40 à 45 — 
Sainfoin . 68à70 — 64 à 66 — 36à 40  — 
Foins de regain. — On considère souvent les regains comme étant des 


foins de qualite inférieure. Ils sont généralement plus courts, plus souples, 
plus tendres, plus foncés que les foins de première coupe, et lorsqu'ils ont 
été fanés par beau temps, ils sont plus digestibles que les premiers. Joulie 
admet que les regains bien récoltés renferment moins de cellulose, sont 
plus riches en matières azotées et phosphatées que les premières coupes. 
Les regains conviennent mieux aux ruminants, et notamment aux jeunes 
bêtes, qu'aux chevaux, qui préfèrent les foins croquants. 

Altération des foins. — On doit rejeter les foins suivants, ou en user 
modérément : 

1° Foins durs (paille de foin), récoltés trop tardivement ; 

2° Foins mouillés ou lavés par les pluies, qui sont blancs, cassants, peu 
savoureux ; 

3° Foins vasés, c'est-à-dire salis par une inondation ; 

4° Foins échauffés, cariés, charbonnés, rouillés ou moisis, qui peuvent 
être dangereux pour le bétail ; 
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5° Foins vieux, qui sont cassants, poussiéreux et souillés par des moisis- 
sures, des acariens ou des excréments de souris. 

La cause principale de l'altération des fourrages est une moisissure du 
genre s{replothrix (fig. 2160). Les fourrages prennent une odeur de moisi 
qui les fait refuser du bétail. Le parasite est tué en maintenant les fourrages 
à 70 degrés de température 
pendant 10 minutes. L'odeur 
de moisi est volatile, mais 
elle ne peut être enlevée 
que par l'action de l'air 
chaud entre 170 à 200 degrés. 

Foins nouveaux. — Les 
praticiens accusent les foins 
nouveaux d'être nuisibles 
aux animaux. La vérité, c'est 
qu'ils sont meilleurs, plus 
appétissants, mais que, man- 
ges goulument, ils peuvent 
occasionner des indiges- 
tions. 

Il n'y a pas à hésiter à 
les préférer aux foins vieux, 
chaque fois que ceux-ci 
n'ont pas conservé une cou- 
leur, une saveur et un 
arome satisfaisants. V. BOT- 
TELAGE, COMPRESSION, 
FOURRAGE. 


Foire. __ Grand marche, 
pour un grand nombre de 
denrées, qui se tient dans 
un même lieu une ou plu- 
sieurs fois dans l'année, à dates fixes. Les foires actuelles sont surtout spé- 
cialisées en vue de la vente du bétail (fig. 2161) ; elles se distinguent des 
marchés en ce que ces derniers se spécialisent dans la vente des produits 
alimentaires et que les transactions dont ils sont l'objet sont moins impor- 
tantes. Généralement -les communes font payer des droits de place aux 
vendeurs des foires. 

- (lég. rur.). — La loi du 5 avril 1884, art. 68, $ 13, subordonne à l'ap- 
probation du conseil général, conformément à l'article 46 de la loi du 
10 août 1871 et aux dispositions de la loi du 16 septembre 1879, les délibé- 
rations des conseils municipaux ayant pour objet l'établissement, la sup- 
pression ou le changement des foires et marchés autres que les simples 
marchés d'approvisionnement. Les délibérations relatives à ces derniers 
marchés sont exécutoires par elles-mêmes. Le maire peut, sauf délibération du 
conseil municipal, approuvée par le préfet, réglementer la police des mar- 
chés. (Loi du 24 juillet 1867, art. 11 ; Décret du 13 avril 1861, art. 2, tableau B.) 

Les maires veillent à la salubrité des denrées et à la fidélité du debit. 
Aussitôt après chaque tenue de foire ou de marché, le sol de tous emplace- 
ments où les bestiaux ont stationné est nettoyé et désinfecté. (Loi du 
21 juin 1898, art. 68.) 

Le produit des droits de place aux halles, foires et marchés constitue 
une recette ordinaire du budget communal. Ces droits, assis sur la super- 


F1G, 2160. — Streplothrix causant l'altération 
des foins (très fort grossissement). 


Phot. Nourdeln. 


FIG. 2161. — Un coin de foire aux boeufs à Autun (Saône-et-Loire). 


FOISONNEMENT — FORÊT 


ficie occupée, sont perçus en vertu de tarifs approuvés par le préfet. (Loi 
du 5 avril 1884, art. 68, 69 et 70.) 

L'établissement des foires et marchés est précédé d'une enquête. Lorsque 
l'enquête s'étend sur le territoire d'un département voisin, le préfet de ce 
département est consulté. Si ce dernier ne fait pas d'opposition, la décision 
est prise par le. préfet du département dans lequel se trouve la commune 
en instance pour obtenir la foire ou le marché aux bestiaux. Si les deux 
préfets sont d'avis différents, il est statué définitivement par le ministre 
de l'Agriculture. (Loi du 13 août 1864.) 

Les maires ont le droit de prendre tontes les mesures nécessaires au 
maintien du bon ordre dans les foires. D'autre part, dans le but d'éviter la 
transmission des maladies contagieuses, ils doivent organiser l'inspection 
sanitaire des foires aux chevaux et aux bestiaux. (Loi du 21 juill. 1881, art 39.) 

Les effets de commerce payables en foire sont échus la veille du jour 
fixé pour la clôture de la foire, ou le jour de la foire si elle ne dure qu'un 
jour. (Code comm. art. 133 et 187.) 

Si c'est dans une foire que le possesseur d'une chose perdue ou volée l'a 
achetée, le propriétaire originaire ne peut se la faire rendre qu'en lui 
remboursant le prix d'achat (Code civ., art. 2280.) 


Foisonnement. Augmentation de volume que subissent les terres 
calcaires, et plus spécialement la chaux, sous l'influence de l'eau. V. CHAUX. 


Foliation. __ Disposition des feuilles autour d'une tige (V. FEUILLE). 
Epoque où les feuilles se développent. (On dit aussi feuillaison en ce sens.) 


Folle avoine. Nom vulgaire d'une espèce d'avoine (avens fatua), 
appelée aussi avron ou avèneron, et qui constitue une plante adventice 
(V. ADVENTICES). De maturité précoce, elle infecte les sols rapidement et il 
faut la détruire, 


Folle blanche (wvitic.). __ Cépage des Charentes, de la Vendée et de la 
Loire-Inférieure, vulgairement connu sous les noms de picpoul, enrageai, 
gros plant, grosse chalosse, plant madame, etc. (fig. 2162). C'est un cépage 
très productif, peu exigeant sur la nature du sol, produisant des grains 


Phot. Dumont 


FIG. 2162. -_ Folle blanche. 


moyens, ronds et d'un jaune doré. Il réclame la taille courte et mûrit en 
deuxième saison. Le vin qu'il produit, très peu alcoolique, acide, commun, 
est surtout destiné à la distillation ; dans les Charentes, il donne le cognac. 


Folle noire (vitic.). — Cépage à maturité hâtive, réclamant la taille 
courte et donnant un vin rouge assez estimé ; on le cultive principalement 
dans la Dordogne, le Lot-et-Garonne, la Gironde. 


Folletage. __ Accident qui occasionne le flétrissement brusque, en 
quelques minutes, des feuilles de la vigne, en quelques heures des sar- 
ments, déterminant ensuite le dessèchement des ceps atteints. On l'appelle 
encore apoplexie, à cause de la rapidité de l'effet produit. Il ne se produit 
pas sur toute une vigne à la fois, mais seulement sur certains ceps, souvent 
même sur une ou quelques branches d'une souche, les autres restant in- 
demnes. On n'est pas d'accord sur les causes du folletage. 

Traitement. — Souvent, quand le mal n'est pas grave, les parties atteintes 
reprennent leur état naturel pendant la nuit. 

S'il n'y a qu'un ou plusieurs rameaux d'atteints,,une.incision faite sur le 
courson, juste au-dessous de la base du sarment folleté, suffit généralement 
pour amener la guérison au bout de deux jours. 

Si la souche entière est folletée, il vaut mieux la couper complètement 
en terre et la regreffer immédiatement, soit avec des bois conservés de 
l'année précédente, soit avec des sarments de l'année, dès que ceux-ci sont 
suffisamment aoûtés. 


Foncier. __ Se dit de tout ce qui se rapporte à un fonds de terre ou aux 
immeubles ruraux. V. AMÉLIORATIONS, CADASTRE, CRÉDIT FONCIER, CA- 
PITAL, IMPÔT, PROPRIÉTÉ. 


Fonio. __ Genre de graminées renfermant des plantes de petite taille ne 
dépassant pas 35 centimètres de haut, dont les tiges portent à leur extré- 
mité deux ou trois épis longs et grêles, garnis de grains très petits et gri- 
sâtres, qui tombent facilement. 

Le fonio (digitaria exilis) est très cultivé en Afrique occidentale, notam- 
ment dans toute la Haute-Guinée, une partie de la boucle du Niger, dans 
la haute Côte d'Ivoire et jusque dans le Baoulé. Dans certaines régions, il 
occupe le tiers des surfaces cultivées. Son rendement oscille entre 800 et 
2 000 kilos à l'hectare, suivant les variétés. Mélangé au blé, dans la pro- 
portion de 10 pour 100, il donne de très beau pain. 


Forçage. Ensemble des opérations auxquelles sont soumises les 
plantes en culture forcée (V.tableau XXXVIII). On emploie indistincte- 
ment ces deux mots forçage où culture forcée. 

Forcer une plante, c'est la cultiver à contre-saison ou l'amener, dans le 
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moindre temps possible, à tel ou tel état de son développement (floraison, 
fructification), en utilisant la chaleur artificielle d'une couche ou d'un fher- 
mosyphon, sous des châssis ou dans une serre. 

On pratique le forçage de certains arbres fruitiers plantés à demeure 
dans le sol des serres (vigne, pêcher) [3], ou élevés en pots (cerisier, pru- 
nier) [2), mais on force également un grand nombre de légumes dont on 
désire obtenir des produits de bonne heure. 

C'est ainsi que des fraisiers, forcés en hiver produisent des fraises en 
janvier, février ; des asperges (1), des radis, des laitues, des carottes, etc…., 
cultivés sur couche en hiver, donnent d'agréables récoltes à une époque 
où la nature semble morte. 

La culture forcée s'applique aussi aux plantes florales et aux arbustes 
d'ornement dont la floraison est recherchée. Le muguet (5) et le lilas (4) se 
forcent à toute époque de l'hiver ; les azalées, les rhododendrons, les rosiers, 
les spirées, etc., se forcent avec succès pour être vendus en fleurs beaucoup 
plus cher qu'ils ne le seraient à la saison normale. 

L'industrie du forçage nécessite, outre des installations et un matériel coû- 
teux, des soins particuliers et une compétence spéciale de la part de l'hor- 
ticulteur qui la pratique. Elle peut, entre les mains d'un véritable spécia- 
liste, laisser de beaux bénéfices à son auteur, mais elle présente des aléas 
considérables. 


Forcerie. _ Serre ou établissement où l'on pratique le forçage des 
fleurs, des fruits, des légumes (V. tableau XXXVIII, 1). Les forceries de 
fleurs des environs de Paris fournissent abondamment le lilas blanc, le 
muguet, la violette, les azalées, glycines, roses, œillets, etc. Les forceries du 
Nord s'adonnent plus spécialement au forçage du raisin ( grapperies), des 
pêches, prunes, pommes, poires, cerises, ananas, etc. Les grappéries de la 
Belgique, du nord de la France et de l'Angleterre jouissent d'une grande 
réputation. On chauffe les premières serres à raisin vers la mi-novembre 
(16-17 degrés au début, plus tard 20-22 degrés, vers la floraison 25-56 de- 
grés) on ébourgeonne, on applique des engrais liquides, soufre la vigne, 
ventile soigneusement, et l'on peut ainsi, vers le début de mai, cueillir les 
premières grappes, qu'on a d'ailleurs ciselées soigneusement pour assurer 
le développement régulier de tous leurs grains. 


Forces. Sorte de grands ciseaux en acier servant à la tonte des mou- 
tons (fig. 2163). Leur emploi tend à disparaître : on les rem- 
place ordinairement par des tondeuses. V. ce mot. 


Forestière (École). — V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE. 


Forêt. Etendue généralement vaste de terrain boisé. 
Dans un sens plus restreint, on désigne souvent par ce mot 
une large surface plantée d'arbres, tous de grande taille, et on 
réserve le nom de bois (V. ce mot) aux terrains peu étendus 
couverts de végétaux ligneux de dimensions faibles ou 
moyennes. 

Constitution naturelle de la forêt. — En vue du traitement 
et de l'exploitation rationnels de la forêt, il importe d'envi- 
sager non seulement les arbres, petits ou grands, qui en for- 
ment la masse principale, mais encore et simultanément 
1° tous les végétaux de plus petite taille, ligneux, semi-ligneux 
et herbacés qui, vivant sous l'ombrage des sujets des grandes 
essences forestières, forment, les premiers le sous-étage ou 
sous-bois, les seconds le tapis ba ou couverture vivante, 
complètent l'abri du sol, y maintiennent l'humidité indispen- 
sable à la bonne végétation des grands arbres, contribuent 
à l'entretien de la couverture morte et du stock d'humus, engrais naturel 
et unique de la forêt ; 2° les myriades d'animaux, animaux gibier, et sur- 
tout petits insectivores et rongeurs, vers, limaces, larves et insectes de 
toute espèce, jusqu'aux infiniment petits, êtres microscopiques, souvent 
unicellulaires, qui pullulent dans le tapis des feuilles et des brindilles mortes 
qui recouvre le sol et qui, par leur travail incessant, fouillent, cultivent et 
aèrent le sol, provoquent la transformation de la couverture morte en 
terreau et en humus, le mélangent à la terre et hâtent sa transformation en 
principes minéraux (nitrates, phosphates, sels ammoniacaux) assimilables 
par les végétaux forestiers. 

La forêt doit donc être considérée, dans sa forme naturelle, comme une 
véritable association biologique'dans laquelle végétaux et animaux de toute 
taille agissent de concert pour maintenir le sol forestier dans un état per- 
pétuel d'ameublissement et de fertilité, assurant ainsi, par les seules forces 
de la nature, son maintien en état de production indéfinie. 

La forêt, d'ailleurs, améliore par elle-même sans cesse les conditions de 
sa propre existence, en augmentant les précipitations atmosphériques, 
ralentissant l'évaporation de l'eau du sol, diminuant les écarts des tempé- 
ratures moyennes. 

C'est cet ensemble de conditions qui a permis de dire que la forêt est un 
bien naturel capable de produire une suite ininterrompue de récoltes sans 
que l'homme ait besoin d'en entretenir la fertilité par des cultures et l'ap- 
port d'engrais appropriés. Mais ceci n'est vrai que sous la réserve que 
toutes les conditions naturelles qui viennent d'être exposées soient intégra- 
lement respectées. 

Exploitation rationnelle de la forêt. — L'homme trouve dans la forêt, 
comme produit principal, le bois (V. ce mot) ; il l'utilise soit dans ses cons- 
tructions, soit dans la fabrication d'objets très variés : meubles, tonneaux, 
voitures, poteaux et traverses de chemins de fer, lignes électriques diverses, 
étais de mines, etc., soit enfin comme combustible (V. DÉBITAGE). Il tire de la 
forêt des produits accessoires : écorces à liège et à tan, résine, charbon de 
bois, produits de distillation, etc. (V. CHARBON DE BOIS, DISTILLATION), du 
gibier pour son alimentation. I1 met encore à profit le rôle si efficace qu'elle 
exerce sur la protection du sol contre les érosions, sur l'amélioration du 
climat, la régularisation du régime des eaux courantes et des sources, etc. 
V. DÉFRICHEMENT, REBOISEMENT. 

Deux modes de traitement fondamentaux : le traitement en furaie et 
celui en taillis (V. ces mots), lui permettent d'obtenir de la forêt ces divers 
produits dans des conditions économiques réglées par les différentes mé- 
thodes d'aménagement (V. ce mot). D'autres méthodes d'exploitation et 
d'aménagement pourront être imaginées, mais, quelle que soit la façon dont 
il en jouisse, l'homme est tenu, s'il veut assurer la conservation de la forêt 
et son maintien en bon état de production, de respecter strictement toutes 
les conditions qui caractérisent sa constitution naturelle. 

Toute opération culturale, toute exploitation qui a pour conséquence de 
troubler 1 équilibre établi par la nature entre les différents éléments de 
l'association biologique qu'elle constitue, conduit, plus ou moins rapide- 
ment, mais sûrement, à la destruction de l'état boise. Tels sont nécessaire- 


FiG. 2163. 
Forces. 


TABLEAU XXXVII. FORCERIE 
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4. — Arrosage des lilas au cours du forçage. 5. — Effeuillage du muguet dans une forcerie. 
Dressé par E. Chancris. 


FORÇAGE DES LÉGUMES, DES FLEURS ET DES FRUITS 


FORÊT 


ment les effets de l'enlèvement de la couverture morte, de la récolte ou du 
pâturage des herbes, mousses, fougères, arbrisseaux, qui constituent la cou- 
vérture vivante, des fruits (glands et faines) et graines forestières, du 
terreau. 

Au même titre, il ne faut pas perdre de vue que si le bois mr, c'est- 
à-dire parvenu à son plein développement eu égard à l'espèce qui le produit, 
ne contient qu'une très minime quantité des principes de fertilité du sol 
(azote, phosphore, soufre, potasse, chaux, etc.), par contre, les jeunes tiges 
d'arbres, les rameaux et ramilles, et surtout les feuilles vertes sont souvent 
aussi riches en ces principes que les récoltes agricoles C'est, par exemple, 
un fait d'observation constante que les forêts traitées en taillis en vue de 
la production exclusive de bois de feu de faibles dimensions ( charbonnette, 
fagots, bourrées), durant une longue suite d'années, s'appauvrissent de plus 
en plus et donnent des rendements d'autant plus faibles que les révolu- 
tions (V. ce mot) auxquelles elles sont soumises sont de plus courte 
durée. 

En résumé, on ne saurait trop affirmer que toute exploitation ayant pour 
effet d'extraire d'une forêt d'autres produits que le bois mûr conduit infailli- 
blement, à une échéance plus ou moins proche, suivant la fertilité du sol 
qui la porte et suivant l'importance et la nature des produits enlevés, à la 
ruine de l'état boisé. 

Divers aspects de la forêt ( fig. 2164 à 2168). — Les forêts, telles qu'elles 
se présentent à nous aujourd'hui, ont été depuis des siècles soumises à l'ac- 
tion de l'homme, dont la tendance à abuser des biens que la nature lui livre 
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FIG. 2164. — Futaie de hêtres dans le Morvan. 


en abondance, sans autres frais que ceux de la récolte, a pu exercer libre- 
ment sa fâcheuse influence sur elles. Certaines d'entre elles, d'autre part, 
croissent dans des conditions de sol et de climat particulièrement défavo- 
rables au développement de la végétation ligneuse. 

Ce serait donc une erreur de croire que les forêts modernes offrent, 
toujours et partout, l'aspect d'une végétation touffue, couvrant de vastes 
espaces d'un manteau épais et ininterrompu de verdure, répondant à la 
conception que nous avons énvisagée jusqu'à présent. En fait, la forêt se 
présente, aux différents points de la terre, sous des types très variés dont 
nous allons signaler les principaux. 

Forêts de l'extrême Nord et des hautes altitudes. __ Dans l'extrême 
nord de l'Europe et dans les régions élevées des montagnes de l'Europe 
centrale et méridionale, on rencontre un type de forêt résineuse composée 
surtout d'épicéa, de pin sylvestre et de bouleau dans le Nord ; d'épicéa, de 
mélèze, de pin à crochets ou de pin laricia dans les montagnes françaises ; 
forêt produisant le plus généralement des bois d'une qualité exceptionnelle, 
mais dans laquelle les arbres s'accroissent avec une extrême lenteur et une 
très grande régularité. Le pitchpin, employé en si grande quantité par la 
menuiserie, n'est autre chose que le bois du pin des marais (montagnes de 
l'Amérique du Nord), d'une homogénéité remarquable par suite de la min- 
ceur et de la constitution constante des anneaux ligneux fabriqués chaque 
année. Dans nos hautes montagnes, le bois d'épicéa possède, pour les mêmes 
raisons, les qualités qui le font utiliser, sous le nom de bois de résonance, 
dans la fabrication des tables d'harmonie des instruments de musique 
(violons, pianos, etc.). Le bois de nos mélèzes alpins, comme celui des 
pins laricio de Corse, est également une marchandise de première valeur. 

Couvrant d'immenses étendues d'un seul tenant dans les Pays scandi- 
naves, en Finlande et dans tout le nord de la Russie, la forêt, dans les 
montagnes de l'Europe centrale et méridionale, est, au contraire, souvent 
morcelée et ses vides sont occupés par des rochers, des éboulis, des gla- 
ne des tourbières, ou bien encore par des pâturages connus sous le nom 

‘alpages. 

Dans le nord de l'Europe comme près du sommet des montagnes, elle se 
termine par des peuplements, de plus en plus clairsemés dont les arbres 
sont de plus en plus courts et souvent déformés par l'effet des neiges, du 
vent ou de la rigueur du climat : c'est ainsi que la forêt se transforme 
insensiblement en toundras dans les régions voisines de l'océan Glacial et 
en quelque chose de très analogue dans les hautes régions montagneuses 
(hauts pâturages, hautes chaumes, pelouses, clappes, pierriers ,erc.). 

Forêts des montagnes d'altitude moyenne de l'Europe centrale et 
méridionale. — Dans toutes les montagnes de l'Europe centrale et méri- 
dionale, existe, entre des altitudes de 600 à 1 200 mètres environ, une 
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zone caractérisée par une grande pluviosité et une grande humidité atmo- 
sphérique ; le climat est froid, sans aucun doute, mais non très rigoureux, 
les écarts de température étant moins grands que dans les plaines voisines 
et l'hiver étant caractérisé par l'abondance et la persistance des neiges plus 
que par des gelées excessives. Cette zone généralement très boisée est, par 


FIG. 2165. __ Un coin de la forêt de Fontainebleau (Seine -et Marne). 


excellence, celle d'une forêt remarquablement productive : la sapinière. 
Les deux principales essences y sont le sapin et l'épicéa (fig. 2167). Tous 
deux y parviennent couramment à plus de 30 mètres de hauteur et parfois 
à plus de 40 mètres. Tous deux y croissent avec rapidité et atteignent en 
relativement peu de temps les diamètres auxquels ils sont réputés exploi- 
tables, soit 0®,50 à 0,60. Tous deux, enfin, y fournissent à profusion cette 
marchandise de première nécessité qu'est la planche de sapin. D'autres 
résineux vivent dans cette zone, des pins notamment ; enfin une essence 
feuillue, le hêtre, y joue également un rôle considérable, soit à l'état pur, 
soit en mélange avec les résineux. 

Certains pays ont un climat plus maritime encore que celui de l'Europe, 
donc plus humide et plus régulier : tels sont le Japon et surtout les côtes 
américaines bordant l'océan Pacifique ; leurs sapinières sont plus belles 
encore que les nôtres, plus riches en espèces diverses et en arbres géants, 
comme les célèbres sequoias de la Californie et les gigantesques sapins de 
Douglas, de Vancouver, etc. 

Forêts des régions méditerranéennes. __ Si l'on fait exception des 
régions montagneuses comme les Alpes, les Pyrénées ou les montagnes de 
Corse, tous les pays méditerranéens sont régis par un climat peu favorable 
au développement des grands arbres : ce climat est non pas trop chaud, 
mais trop sec; les pluies sont rares pendant la saison de végétation et 
l'humidité atmosphérique est faible ; cela ne veut pas dire que la forêt soit 
naturellement exclue de ces régions : elle y existe sous une forme particu- 
lière, mais n'en est pas moins utile. Il est regrettable que les habitants 
l'aient souvent sacrifiée pour nourrir leurs troupeaux de chèvres. Caracté- 
risée par la prédominance des arbres à feuilles coriaces, évaporant peu 
d'eau, pins ou chênes à feuilles persistantes, la forêt méditerranéenne se 
maintient où elle peut, couvrant le sol qu'elle améliore, tantôt par de sim- 
ples broussailles, anciennes forêts ruinées par des exploitations abusives 
(garrigues où maquis), tantôt par des broussailles d'où émergent quelques 
grands arbres, tantôt par de véritables massifs forestiers, occupant même 
Ë vastes étendues de terrain dans les Maures, l'Esterel et toute /a Kabylie 

ig. 2169). 

Tes essences les plus caractéristiques sont peut-être le pin d'Alep, 
remarquable par sa résistance à la sécheresse dans les stations les plus 
ingrates et dont les produits ne sont pas à dédaigner, et le chéne vert 
(chêne yeuse), qui couvre de grandes surfaces en Provence et en Algérie. 
Ce dernier, traité en taillis simple, malheureusement à trop courte révo- 
lution, fournit d'excellent charbon, d'excellent bois de chauffage et des 
écorces à tan, sans compter les truffes, auxquelles ses peuplements donnent 
souvent l'hospitalité. Mais les essences les plus productives de la forêt mé- 
diterranéenne sont le chêne-liège et le pin maritime. Localisés tous deux 
sur les terrains siliceux et souvent croissant en mélange, ils fournissent des 
marchandises spéciales très recherchées : le liège et la résine. Ces deux 
essences sont du reste cultivées sur une grande échelle dans le sud-ouest 
de l'Europe et notamment dans les Landes de Gascogne, où elles trouvent 
un climat plus humide. Tout le monde connaît la métamorphose du pays 
landais depuis qu'une immense forêt de pins maritimes, une des plus grandes 
forêts européennes, y a été créée de main d'homme. 

Forêts de plaine de l'Europe centrale. __ Tout le reste de l'Europe 
(en particulier toutes les régions françaises qui ne sont ni méditerra- 
néennes, ni montagneuses) constitue le domaine de la forêt feuillue, com- 
posée de diverses essences à feuilles caduques : le chêne rouvre et le chêne 
pédonculé, le hêtre (fig. 2164), le charme ; les essences dites disséminées, 
comme le frêne, les grands érables, les ormes, les fruitiers, sont les plus 
intéressantes. A part les essences disséminées, toujours rares dans les peu- 
plements, toutes se rencontrent à l'état pur ou mélangées les unes aux 
autres : par exemple, on voit des futaies mélangées chêne et hêtre, des 
taillis sous futaie formés d'un taillis de charme dominé par des arbres de 
futaie, chênes ou autres. Ces forêts sont toutes soumises a des exploitations 
systématiques et généralement aménagées soit en futaie pleine, soit en 
taillis sous futaie. Au milieu de ces forêts feuillues, on voit quelques peu- 
plements résineux, généralement d'origine artificielle. 

Forêts équatoriales (fig. 2170). — Hors de l'Europe existent des forêts 
d'un type tout différent : dans les régions équatoriales, sous un climat à. 
la fois très chaud et très humide, la forêt est d'une luxuriance inconnue 
chez nous ; elle couvre des étendues énormes d'un seul tenant : les plus 
grandes forêts du monde sont celles du bassin de l'Amazone, du bassin du 
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Congo et de la Malaisie. Composée surtout d'essences à feuilles persis- 
tantes, mais d'une contexture molle, la forêt équatoriale se présente avec 
trois étages de végétation : près du sol, une brousse très fourrée, presque 
impénétrable, où l'on voit, au milieu d'un lacis de lianes, des palmiers de 
petite taille, des fougères arborescentes, des liliacées, etc. ; plus haut, des 
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arbres d'essences variées, mélangés à des palmiers, tous arbres de 15 à 
20 mètres de hauteur ; plus haut encore, de grands arbres atteignant 
40 mètres de hauteur, mais dont le diamètre est relativement assez 
faible. La forêt équatoriale fournit surtout des bois très durs et d'un 
beau coloris, mais difficiles à travailler et souvent plus denses que l'eau. 
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FIG. 2168. — Forêt de la Schlucht (Vosges). Vidange d'une coupe. 
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FIG. 2169. - Un coin de forêt (cèdres) à Teniet-el-Manda (Algérie). 


Quand on s'écarte de l'équateur pour approcher de l'un des tropiques, 
l'année météorologique présente une saison sèche de plus ou moins longue 
durée ; aussitôt, la forêt perd sa luxuriance : elle est coupée de Vastes clai- 
rières occupées par des espaces couverts de grandes herbes, les savanes. 
Finalement, on arrive au désert, où la forêt, quand elle existe, se réduit à 
quelques bouquets d'acacias de petite taille ou d'autres arbres luttant péni- 
blement contre la sécheresse. 

Pays exportateurs où importateurs de bois. - L'importance de 
l'étendue couverte par les forêts est très variable suivant les pays. Un 
grand nombre d'Etats ne trouvent plus dans leurs forêts le bois d'œuvre 
nécessaire à leur industrie et sont donc forcément importateurs de bois. 
Quelques-uns suffisent à peu près à leurs besoins. D'autres, en petit nombre, 
bénéficient d'une production supérieure à leurs besoins et sont exportateurs. 

Nous donnons ci-dessous la liste de ces Etats (chiffres portant sur la 
période antérieure à 1914). 


CONTENANCE DES FORÊTS TAUX 
ex milliers d'hectares). de boisement. 
a) PAYS EXPORTATEURS : — 
Canada 38 
Russie (moins la Finlande) 32 
Finlande 60 
Suède 40 
Norvège 21 
Bosnie-Herzégovine. 53 
Serbie 42 
Aatricheé-Honérie. 30 
b) PAYS SE SUFFISANT A PEU PRÈS A 
EUX-MÊMES : 
Suisse . 842 20 
Japon 12 000" 30 
Roumanie. 1 800 14 
e) PAYS IMPORTATEURS (en raison de 
l'importance de leur industrie et mal- 
gré un taux de boisement raisonnable) : 
ALIÉMASNET an Need 14 000 23 
Etats-Unis 200 000 25 
France … 10 000 18 
Belgique. 506 17,2 
d) PAYS IMPORTATEURS (industriels et 
peu boisés) : 
Lles Britanniques. 1 229 4 
Pays-Bas 248 ‘7,5 
Danemark 241 6,3 
Italie … 4 100 14 
Espagne. 6 500 13 
Portugal 500 16 
GTÈCE SE ee Re 830 13 


Forêts domaniales. - Les bois et forêts de l'Etat constituent la partie 
la plus considérable de son domaine privé. Leur contenance est de 
1 155 788 hectares ; celle des bois et forêts des communes et établisse- 
ments publics, de 1 937 905 hectares. Leur gestion appartient à l'adminis- 
tration des Eaux et forêts, chargée : 1° du service de la conservation et de 
l'exploitation des forêts ; 2° de la police et de l'exploitation de la pêche 
dans les cours d'eau navigables et flottables non canalisés (décret du 
7 novembre 1896) hors des limites de la pêche maritime. La surveillance 
de la pêche sur les canaux et cours d'eau navigables appartient au minis- 
tère des Travaux publics. Le traité de paix qui a clos la guerre 1914-1918 a 
rendu à la France, avec les provinces d'Alsace et de Lorraine, 138 796 hec- 
tares de forêts domaniales, 16 208 hectares de forêts indivises entre l'Etat 
et les communes, et 201 387 hectares de forêts communales et d'établisse- 
ments publics (statistique de la Direction générale des forêts d'Alsace- 
Lorraine). 

Le directeur général des Eaux et forêts, assisté de trois administrateurs, 
a sous ses ordres immédiats les agents du service extérieur, qui sont, dans 
l'ordre hiérarchique : les conservateurs, les inspecteurs, les inspecteurs 
adjoints, les gardes généraux, les gardes généraux stagiaires et les élèves 
gardes généraux. Le cadre des préposés comprend des brigadiers, gardes 
domaniaux, gardes communaux et mixtes, et des gardes cantonniers. Le ser- 
vice des forêts de l'Alsace-Lorraine est temporairement assuré par un 
directeur général ayant sous ses ordres trois conservateurs et un person- 
nel. de chefs de service et de cantonnements. 

Il en est de même de celui de l'Algérie, qui comporte une Direction géné- 


FIG. 2170. — Forêt équatoriale (Côte d'Ivoire). 


rale et trois Conservations, exerçant leur action sur 2 346 871 hectares de 
forêts domaniales ; - de la Tunisie, de l'Indochine et du Maroc, qui consti- 
tuent chacun une Conservation. 

Le personnel de l'administration des Eaux et forêts entre dans la com- 
position des forces militaires du pays. Les préposés sont organisés, suivant 
l'effectif, en compagnies, sections ou détachements de chasseurs forestiers. 

Agents et préposés sont répartis en 32 conservations forestières, subdi- 
visées en inspections et en cantonnements 
Paris. - Oise, Seine, Seine-et-Oise, Seine-et-Marne. 

Rouen. - Calvados, Eure, Eure-et-Loir, Manche, Seine-Inférieure. 
Dijon. - Côte-d'Or. 

Nancy. - Meurthe-et-Moselle. 

Chambéry. - Savoie, Haute-Savoie. 

Charleville. - Ardennes, Marne. 

Amiens. - Aisne, Nord, Pas-de-Calais, Somme. 

Troyes. - Aube, Yonne. 

Epinal. - Vosges. 

10. Gap. - Hautes-Alpes. 

11. Valence. - Ardèche, Drôme, Vaucluse. 

12. Besançon. - Doubs. 

13. Lons-le-Saunier. - Jura. 

14. Grenoble. - Isère, Loire, Rhône. 

15. Alençon. - Côtes-du-Noïd, Finistère, Ille-et-Vilaine, Mayenne, Morbi- 

han, Orne, Sarthe. 

16. Bar-le-Duc. - Meuse. 

17. Mâcon. - Ain, Saône et-Loire. 

18. Toulouse. - Ariège, Haute-Garonne, Tarn-et-Garonne. 

19. Tours. - Indre-et-Loire, Loir-et-Cher, Loire-Inférieure, Loiret, 

Maine-et-Loire. 

20. Bourges. - Cher, Indre, Nièvre. 

21. Moulins. - Allier, Creuse, Haute-Vienne, Puy-de-Dôme. 

22. Pau. - Gers, Basses-Pyrénées, Hautes-Pyrénées. 

23. Nice. — Alpes-Maritimes, Var. 

24. Niort.- Charente, Charente-Inférieure, Deux-Sèvres, Vendée, Vienne. 

25. Carcassonne. - Aude, Pyrénées-Orientales, Tarn. 

26. Aix. - Basses-Alpes, Bouches-du-Rhône. 

27. Nimes. - Gard, Héraut, Lozère. 

28. Aurillac. - Aveyron, Cantal, Corrèze, Haute-Loire, Lot. 

29. Bordeaux. - Dordogne, Gironde, Landes, Lot-et-Garonne. 

30. Ajaccio. - Corse. 

31. Chaumont. - Haute-Marne. 

32. Vesoul. - Haute-Saône, Territoire de Belfort (Haut-Rhin). 

Bois et forêts soumis au régime forestier. - Les bois et forêts qui 
sont propriété même indivise de l'Etat, et, dans les mêmes conditions, 
ceux des communes, des sections de commune et des établissements 
publics qui ont été reconnus susceptibles d'aménagement ou d'une exploi- 
tation régulière, sont soumis au régime forestier et, en conséquence, admi- 
nistrés par des agents et préposés du service des Eaux et forêts. Les bois 
et forêts des départements, les bois, forêts et terrains à boiser des associa- 
tions reconnues . d'utilité publique et des sociétés de secours mutuels 
approuvées, des caisses d'épargne, ont été soumis au régime forestier par la 
loi du 2 juillet 1913, relative au reboisement et à la conservation des forêts 
privées. 

Les bois des particuliers peuvent être aménagés, exploités © coupés 
selon les convenances de leurs propriétaires. Toutefois, les droits de pro- 
priété sur les bois particuliers souffrent certaines restrictions. L'administra- 
tion peut s'opposer, dans certains cas, à leur défrichement, pour des 
raisons de salubrité ou d'intérêt public prévues par le Code forestier. 
D'autre part, la loi du 4 avril 1882 sur le reboisement des montagnes 
prévoit, dans certaines conditions, l'expropriation des terrains en mon- 
tagne à restaurer ou la « mise en défens » de ceux pour lesquels il convient 
de prendre simplement des mesures de conservation. V. REBOISEMENT. 

- (législ.). - Droits d'usage. - Le Code forestier a interdit la création 
de nouveaux droits d'usage dans les forêts de l'Etat et réglementé ceux 
qui existaient avant sa promulgation. 

Aucun droit d'usage en bois, de pâturage ou de passage, ne peut être 
exercé dans une forêt sans une autorisation préalable, dite e délivrance », 
donnée par les agents forestiers si la forêt appartient à l'Etat, par le pro- 
priétaire si elle appartient à un particulier. 

Pour l'exercice du droit d'affouage, voir ce mot. 

Les droits d'usage en bois sont susceptibles de cantonnement, c'est-à-dire 
d'attribution faite en toute propriété aux usagers d'une portion de forêt 
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pour affranchir le surplus des droits d'usage qu'ils avaient sur cette forêt ; 
les autres (pâturage, glandée, passage, prise d'eau, etc.) sont rachetables à 
prix d'argent 

Les usagers doivent supporter une part de la contribution foncière pour 
laquelle est imposée la forêt usagère, proportionnelle à leur jouissance. 
Cette obligation n'est pas susceptible de s'éteindre par prescription. 

Mobilisation des coupes. — Les bois sont immeubles. Les coupes ordi- 
naires des bois taillis ou de futaies mises en coupes réglées ne deviennent 
meubles qu'au fur et à mesure que les arbres sont abattus (Cod. civ. 
art 521), d où suit que l'action intentée contre le vendeur pour être autorisé 
à effectuer une coupe mobilière serait portée devant le tribunal du domi- 
cile du vendeur. 

Délits forestiers. __ L'excessive sévérité des pénalités édictées par le 
Code forestier pour la répression de certains délits commis dans les bois de 
l'Etat, des départements et des communes, était depuis longtemps consi- 
dérée comme la principale cause de l'hostilité des populations rurales à 
l'extension du domaine forestier. Les conseils municipaux n'osaient sou- 
vent pas ordonner le boisement de communaux en friche, de crainte que, 
placés sous le régime forestier, ces biens ne devinssent une source de 
conflits avec l'administration des forêts. C'est donc dans l'intérêt de l'agri- 
culture, si intimement lié à la question du reboisement, que deux lois, 
l'une et l'autre en date du 18 iilet 1906, ont réglementé d'une façon plus 
large le pâturage dans les forêts, rayé plusieurs délits du Code forestier et 
adouci les pénalités qui sanctionnaïient certaines infractions. 

N'est plus considéré comme un délit le fait, prévu par l'article 146 de ce 
Code, d'être trouvé en forêt, hors des routes et chemins ordinaires, porteur 
de serpes, cognées, haches, scies et autres instruments servant à couper le 
bois. La contrainte par corps ne peut plus être exercée contre les adjudi- 
cataires des coupes de bois ou leurs cautions, lorsqu'ils ne se libèrent pas, 
soit du payement du prix, soit des restitutions ou dommages encourus. Ces 
adjudicataires continuent d'être responsables des délits commis dans leur 
vente, mais dans leur vente seulement, et non plus « à l'ouïe de la cognée » 
(distance de 250 mètres en dehors des limites de la coupe). [Articles 24, 28, 
31, 45 et 46 du Code forestier.] 

L'introduction en forêt d'animaux non admis au pâturage ou au passage, 
antérieurement punie d'une amende de 1 franc pour un porc, de 2 francs 
pour une bête a laine, de 3 francs pour un cheval ou une bête de somme 
et de 4 francs pour une chèvre, n'est plus sanctionnée que d'une amende de 
0 fr. 25 à 1 franc pour un porc, mie bête à laine ou un veau, de O fr. 40 
à 2 francs pour un boeuf, une vache, une chèvre ou une bête de somme. 
Ces amendes sont doublées, comme l'étaient les anciennes, si les bois ont 
moins de dix ans. (Art 199.) 

Les propriétaires des bestiaux admis au pâturage ne sont plus tenus de 
munir leurs animaux de clochettes (conséquence de l'abrogation de l'art 75), 
mais ils doivent toujours les marquer — sous peine d'une amende de 0 fr. 50 
(au lieu de 3 francs) par tête de bétail — d'une marque spéciale, qui dif- 
fère pour chaque commune ou section de commune usagère. (Art 55 et 73.) 
En règle générale, il ne peut être formé qu'un troupeau par commune, et 
ce troupeau doit être conduit par un ou plusieurs pâtres communs, choisis 
par l'autorité municipale ; mais, s'il existe dans une commune des groupes 
d'habitation éloignés de l'agglomération principale, le préfet peut, sur la 
demande du, conseil municipal et sur l'avis conforme du conservateur des 
forêts, les autoriser à avoir des troupeaux particuliers dont les pâtres 
sont choisis, comme ceux du troupeau commun, par l'autorité municipale. 

Art. 72. 
‘ Les he infligées pour extraction ou enlèvement non autorisé de 
pierre, sable, minerai, terre ou gazon, tourbe, bruyères, genêts, herbages, 
feuilles vertes ou mortes, engrais existant sur le sol des forêts, qui étaient 
de 10 à 30 francs par bête attelée, de 5 à 15 francs par bête de somme, et 
de 2 à 6 francs par charge d'homme, ont été réduites de 2 à 5 francs dans 
le premier cas, de 1 à 2 fr. 50 dans le deuxième, et fixées uniformément à 

1 franc dans le troisième cas. Le maximum de ces pénalités doit toujours 
être prononcé au cas d'extraction ou d'enlèvement non autorise de 
glands, faînes et autres fruits et semences des bois et forêts ; mais il ne 
peut plus être prononcé de peine d'emprisonnement pour ces divers délits. 
Art. 144. 
° La sat ou l'enlèvement d'arbres donnait lieu à des amendes variant 
d'après l'essence des arbres et leur circonférence mesurée à un mètre du 
sol. A cet effet, les arbres étaient divisés en deux classes. La première 
classe comprenait les chênes, hêtres, charmes, ormes, frênes, érables, pla- 
tanes, pins, sapins, mélèzes, châtaigniers, aKiers, noyers, sorbiers, cor- 
miers merisiers et autres arbres fruitiers, ef pour cette classe l'amende 
était de 1 franc lorsque les arbres avaient 2 décimètres, avec augmentation 
de O fr. 10 par décimètre. La deuxième classe se composait des aunes, 
tilleuls, bouleaux, trembles, peupliers, saules et de toutes les autres espèces, 
et l'amende était de 0 fr. 50 pour les arbres de 2 décimètres avec accroisse- 
ment de O fr. 05 par décimètre en sus, En outre, le délinquant pouvait être 
condamné à une peine d'emprisonnement’ de cinq jours au plus si l'amende 
n'excédait pas 15 francs, et d deux mois au plus si l'amende était supérieure 
à cette somme. Les mêmes règles ont été de nouveau posées par la loi du 
18 juillet 1906, mais l'emprisonnement a été rayé de l'échelle des pénalités 
applicables à ces sortes de délits, et les chiffres des amendes ont été réduits 

e moitié. Il a été fait en outre une nouvelle répartition des arbres dans 

les deux classes : la première classe ne comprend plus que les chênes, 
ormes, frênes, érables, châtaigniers et noyers ; toutes les autres essences 
sont rangées dans la seconde classe. (Art 192.) Les pénalités édictées par la 
loi du 18 juin 1859 (art. 194) pour la coupe ou l'enlèvement du bois n'ayant 
pas 2 décimètres de tour restent les mêmes : 10 francs par bête attelée, 
S francs par bête de somme, 2 francs par charge d'homme. 

L'adoucissement des pénalités en matière forestière devait logiquement 

avoir pour conséquence de faire enlever aux tribunaux correctionnels la 
connaissance de nombreuses infractions pour en saisir les tribunaux de 
simple police. La loi du 31 décembre 1906, modifiant les articles 19, 144, 
145, 172, 174 et 179 du Code d'instruction criminelle, et les articles 159, 171 
et 174 du Code forestier, a accordé compétence aux juges de paix, lorsque 
les peines encourues n'excèdent pas cinq jours d'emprisonnement et 
15 francs d'amende et qu'il n'existe pas de circonstances FE ravantes. 

Incendie volontaire des bois et forêts. __ L'article 434 du Code pénal 

punit l'incendie volontaire de forêts et bois taillis, des travaux forcés à 
perpétuité ou à temps selon que le coupable n'est pas ou est propriétaire 
des forêts ou bois taillis incendiés. Celui qui à mis le feu sur l'ordre du 
propriétaire aux bois de celui-ci est également puni des travaux forcés à 
temps. Enfin l'incendie de bois et forêts indirectement allumé par un autre 
incendie volontaire est passible des mêmes pénalités que l'incendie direct. 


FORFICULE _ FORMES 

Forficule. __ Genre d'insectes orthoptères (fig. 2171) plats, allongés, à 
élytres très courts et à abdomen termine par des appendices fourchus qui 
leur ont fait donner le nom vulgaire de perce-oreilles où pince-oreilles, 
bien que l'insecte ne soit nullement dangereux et n'ait Jamais percé 
d'oreilles, comme on le croit communément. 

Une espèce, la forficule auriculaire (forficula 
auricularia), est d'un brun roussâtre ; elle est om- 
nivore et nocturne ; elle s'attaque surtout aux lé- 
gumes et aux fruits (pêches, abricots, etc.). 


Forger. Se dit du cheval dont les fers des 
pieds de derrière frappent les pieds de devant 

Ce défaut peut occasionner des afteintes ou pro- 
voquer des chutes ; il est dû à la grande fatigue ou 
à une conformation défectueuse. On y remédie en 
laissant reposer les animaux, en supprimant par- 
tiellement la pince frappante et en rognant les ta- 
lons du fer recevant le choc. 


Forme (arboric.). — Les arbres des forêts crois- 
sent librement, et il n'y a, généralement, aucun 
avantage à les soumettre à l'élagage (V. ce mot) ; 
mais les arbres d'ornement subissent souvent des 
tailles qui leur donnent une forme déterminée ; 
c'est ainsi, notamment, que les arbres d'avenues 
et de promenades publiques (arbres d'alignement) 
sont taillés de manière à donner une voûte de 
verdure, que les arbres des jardins sont taillés en tonnelles, berceaux, etc.; 
mais c'est surtout en arboriculture fruitière que la forme varie sous l'in- 
fluence de la taille pour être adaptée au genre de production qu'on envisage. 

II est certains arbres fruitiers (noyer, châtaignier) qui ne s accommodent 
que de la forme en haute tige ; mais la plupart (abricotier, cerisier, pêcher, 
poirier, pommier, prunier) peuvent se plier aussi, aux formes artificielles. 

Dans la culture en haute tige, la croissance est naturelle et l'homme n'in- 
tervient que pour la guider et la régulariser, ou même n'intervient pas du 
tout (verger), Au contraire, 
dans les formes artificielles, 
l'influence de l'homme est 
prépondérante,pour donner 
aux arbres et arbustes des 
formes déterminées. On dis- 
tingue dans les formes ar- 
tificielles des formes libres 
(comprenant celles dans 
lesquelles la tige verticale 
donne naissance sur toute 
sa longueur aux branches 
secondaires, comme la py- 
ramide et le fuseau, ainsi 
que celle où la tige est tenue 
courte, les branches secon- 
daires s'échappant d'un 
même point, comme le vase 
et le gobelet) et les formes 
palissées (cordons, palmet- 
tes, etc.). V. CORDON, ESPA- 
LIER, FUSEAU, GOBELET, 
PALMETTE,PYRAMIDE,VASE, 
TAILLE, et au nom propre 
de chacun des arbres frui- 
tiers. 


FIG. 2171.— Forficule. 


FIG. 2172. — Développement d'une forme 
cartilagineuse. 


Formes. __ Nom donné ° 
à des tumeurs osseuses de | 
la région de la couronne || 
(partie constituée sur le che- 
val par la peau située au- = à> | 
dessus du bord du sabot). 2 || 

Les formes sont localisées 
sur la face antérieure ou 
sur les faces latérales de la 
couronne. Dans le premier 
cas, elles se développent sur 
la deuxième phalange et 
portent le nom de formes 
coronaires. Dans le second 
cas, elles sont dues à l'os- 
sification des cartilages com- 
plémentaires de la troisième 

halange ; on les nomme 
ormes cartilagineuses 
(fig. 2172). Ces dernières 
sont les plus fréquentes. 
Elles sont dues aux contu- 
sions des cartilages, au tra- 
vail en vitesse sur des routes 
dures ou pavées, et aussi 
à l'hérédité. V. CHEVAL 
(tableau XVII). 

Les formes se reconnais- 
sent à une saillie dure, ré- 
sistante, arrondie, qui se 
voit de face et de profil ; 
l'exploration à la main est 
nécessaire ; elle permet de 
sentir la tumeur dure au 
lieu du cartilage souple et 
élastique. Au début de son 
apparition, la forme pro- 
voque une boiterie intense 
qui persiste souvent lorsque 
la tumeur est volumineuse. 
C'est toujours une tare grave. 
Le traitement comporte l'ap- 
plication de pointes de feu 


FIG. 2173. — Appareil producteur d'acide formique 
par décomposition à la chaleur d'aldéhyde formique 
polymérisée ou trioxyméthylène. 

À. Arrivée de l'air ; B. Sortie de l'air chargé de vapeurs ; 
C. Récipient contenant le trioxymélliylène. 


FORMOL — FOSSE D'AISANCES 


ou de pommades fondantes sur la couronne, de rainures sur la partie laté- 
rale de la peau et d'un fer à planche. Dans le cas de formes anciennes et 
volumineuses, on peut avoir recours à la névrotomie. 


Formol. — Antiseptique puissant résultant de l'oxydation incomplète 
de l'alcool méthylique et qui se présente sous la forme d'un liquide (dilu- 
tion du gaz dans l'eau et l'alcool). 

Le formol du commerce contient 40 pour 100 d'aldéhyde formique ; c'est 
un réducteur énergique qu'on emploie surtout en fumigations pour la 
désinfection des locaux. On se sert, en ce cas, pour produire des va- 
peurs désinfectantes, de l'aldéhyde formique DORE sous forme 
de masse blanche cristalline (paraformaldehydé ou .trioxyméthylène). 
Le irioyyméthylène est placé dans 
un récipient spécial (lampe formo- 
£ène) et, décomposé par la chaleur, 
régénère de l'aidéhyde formique 
(fig. 2173), On l'utilise encore pour 
combattre certaines maladies cryp- 
togamiques des plantes et, à doses 
très faibles, pour stériliser certains 
liquides alimentaires (lait, vin, ci- 
dre, bière). On l'appelle aussi ALDÉ- 
HYDE FORMIQUE, FORMALDEHYDE, 
FORMALINE, MÉTHANAL, OXYDE DE 
MÉTHYLÈNE. 


Forsythia ou Forsythie (port.). 
— Genre d'arbrisseaux rustiques 
ornementaux, voisins des lilas et 
appartenant à la famille des oléa- 
ces. Ils sont caractérisés par de 
longs rameaux très décoratifs, des 
fleurs pendantes, d'un jaune citron, 
s'épanouissant avant les feuilles. 
On en cultive surtout trois espèces : 
pres suspensa et viridissima. 

ultiplication par marcotte ou bou- 
ture à l'automne. 


Fosse à fumier. — V. FUMIER, 
FUMIÈRE. 


Fosseurin. —Fosse, le plus 
souvent rectangulaire, étanche, des- 
tinée à recueillir les urines des animaux domestiques et le jus du fumier 
ou purin (fig. 2174, 2175). 

Le maire peut ordonner la suppression des fosses à purin non étanches 
(loi du 21 juin 1898). V. FU- y 
MIER et PURIN. 


Fosse d'aisances. — 
Fosse destinée à recueillir 
les excréments humains. 

Les produits excrémen- 
titiels sont des agents de 
propagation de nombreuses 
maladies ; ils peuvent con- 
tenir les bacilles de la fiè- 
vre typhoïde, de l'entérite, 
du choléra, de la tubercu- 
lose, etc.; leur dissémina- 
tion (trop fréquente) est 
donc très dangereuse. C'est 
aussi une perte pour l'agri- 
culture, car les matières fé- 
cales renferment des élé- 
ments qui doivent être 
restitués au sol. Dans les 
campagnes, on doit donc 
utiliser ces produits, sans 
toutefois nuire à l'hygiène. 

Les latrines sont consti- 
tuées le plus souvent par 
une cabane isolée de la 
maison d'habitation ; elles comportent un siège en bois ou, mieux, un siège 
à la turque, d'un nettoyage plus facile ét qui évite les contaminations 
(#4. 2176). Les matières sont re- 
cueillies dans une fosse, fixe ou mo- 
bile, ou dans une fosse septique. 

‘Fosses fixes. — Les fosses fixes 
sont creusées en terre ; elles doivent 
être étanches et, par suite, maçon- (TI 
nées intérieurement, même au fond 
(fig. 2177). Il ne faut pas se conten- 
ter de fosses en terre, même creu- 
sées dans l'argile très compacte ; il 
peut toujours se produire des fis- 
sures qui conduisent les liquides in- 
festés jusqu'aux nappes souterraines 
et contaminent les sources et les puits. 
(V. EAU.) La maçonnerie est garnie 
intérieurement d'un enduit au mor- 
tier de ciment ; les angles sont arron- 
dis, et un puisard facilite la vidange ; 
un tuyau d'aération permet l'échap- 
pement des gaz ; si l'on dispose d'eau 
pour les nettoyages, le tuyau de 
chute est muni d'un siphon qui em- 
pêche les gaz de s'échapper dans 
les latrines. Il n'est pas recomman- 
dable de disposer les cabinets d'ai- 
sances au-dessus des fosses à purin, 
lorsque le contenu de ces fosses d'ai- 
sances est destiné à être répandu sur 
les champs, car les fumiers peuvent 
emporter dans les champs des ger- 
mes de maladies infectieuses ; il est 
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FIG. 2174. — Fosse à purin avec pompe. 


FIG. 2175. — Évacuation vers la fosse à purin 
des urines venant des écuries. R. Regard. 


FIG. 2176. — Cabinets d'aisances (coupe) 
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vrai qu'il est possible de désinfecter les purins au moyen de sulfate de fer 
ou de sulfate de cuivre, mais ce procédé fait perdre aux matières une 
grande partie de leurs 
principes fertilisants. 

Fosses mobiles.  — 
Elles sont constituées par 
des récipients (fig. 2178), 
placés sous les tuyaux de 
chute, que l'on transporte 
au dehors une fois pleins ; 
les tines ou tinettes doi- 
vent être métalliques, en 
tôle galvanisée par exem- 
ple. Les vieux tonneaux 
sont à rejeter, à cduse 
de leur manque d'étan- 
chéité. La fréquence des 
opérations de vidange 
constitue une difficulté ; 
de plus, il faut établir un 
dépotoir pour permettre 
la fermentation et l'en- 
trepôt des matières avant 
leur épandage. Il est pré- 
férable de faire absorber 
les excréments par une 
matière poreuse qui joue 
le rôle de la paille dans la litière ; pour cela, on jette de temps en temps 
dans la tinette une matière absorbante : paille hachée, tourbe, varech, pous- 
sier de charbon de bois, etc. À aucun moment le contenu de la tinette ne 
doit être liquide. On obtient 
ainsi, au bout de quelques se- 
maines, une matière sèche qui 
constitue une poudrette très 
fertilisante. 

Au point de vue de l'hy- 

iène, ce système présente 
l'inconvénient de la dissémi- 
nation des germes ; il est donc 
nécessaire de conserver l'en- 
grais obtenu quelque temps 
avant son utilisation. Quel que 
soit le système de conserva- 
tion des vidanges, il faut éviter 
avec soin de les employer en 
dilution pour l'arrosage des 
cultures maraîchères. 

Fosses septiques. — Ona 
reconnu que les matières fé- 
cales, en vases clos, sont désa- 
grégées rapidement. Sous l'ac- 
tion des microbes anaérobies, 
l'azote et la potasse des pro- 
duits organiques se trans- 
forment en nitrates ; les ba- 
cilles et microbes eux-mêmes sont rapidement détruits. Une fosse septique 
(fig. 2179) se compose de deux chambres doses réunies par une ouverture 
dans la paroi de séparation : la première chambre, dite chambre de fer- 
mentation, reçoit les matières fécales par un tuyau de chute ; elles sont 
liquéfiées et décomposées sous l'action des ferments anaérobies, et les ma- 
tières minérales se déposent au fond. La seconde chambre achève la décom- 
position, et le liquide qui en sert par un siphon est inodore et inoffensif ; il 
peut être, sans danger de contamination, employé pour l'arrosage des cultures. 
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FIG. 2177. — Coupe d'une fosse d'aisances fixe. 


FIG. 2178. — Fosse mobile. 
i. Fosse avec tinette mobile ; 2. Tinettefiltrante vue en coupe. 


FIG. 2179. __ Fosse septique en ciment armé. 
A. Chambre de fermentation où se rendent par le conduit coudé muni d'une trappe bascu- 


lante les eaux d'évier et les produits des latrines ; D. Dépôt de matières  minéralisees: 
B. Chambre d'évacuation en Communication avec A par les ouvertures C. La sortie des 
liquides utilisables se fait par une tuyauterie de grés à la partie supérieure de la 
chambre B. 
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Une fosse septique de 3 mètres cubes de capacité totale suffit pour une exs- 
ploitatjon dix à quinze persstpks peut y ” z 
duauc du ménage. L'épuratione us; complète lorsque lits bactériens 
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FIG. 2180. __ Fosse septique avec lits bactériens de contact. 


font suite à la fosse septique (fig. 2180) ; c'est à ce procédé qu'on a recours 
pour l'épuration biologique des eaux d'égout (V. ÉGOUT) [épuration par les 
procédés biologiques]. 


Fossé. — Tranchée artificielle destinée à faciliter l'écoulement de 
l'eau, sous l'effet de la pesanteur, dans une direction déterminée. Fré- 
quemment le fossé sert aussi à délimiter une pièce de terre ou un 
domaine ; en ce cas, l'une des berges est souvent pourvue d'une haie 
vive ( fig. 2181). 

Envisagé comme moyen d'assainissement, le fossé remplit un double rôle : 
il recueille les eaux venant des terres supérieures ; ensuite il évacue les eaux 
d'infiltration et de ruissellement des terres qu'il traverse. Mais l'égoutte- 
ment du sol étant mieux assuré à tous les points de vue par le « drainage », 
on ne doit utiliser les fossés que pour évacuer les eaux dont la divagation 
ou la stagnation pourraient endommager les cultures ou les chemins. 

L'emplacement des fossés, la détermination de leur pente et de leur sec- 
tion résultent de l'étude de la configuration topographique du terrain, de 
l'examen de la nature et des qualités du sol, ainsi que de la quantité d'eau 
qu'ils devront écouler. 

Établissement. — Les formules d'hydraulique établissent des relations 
numériques entre la pente, la section et le débit d'un fossé. Il est donc 
possible de calculer l'un de ces éléments en fonction des deux autres. 
Souvent les résultats des calculs devront être modifiés pour concilier leur 
exécution avec les conditions locales. Par exemple, la « profondeur » d'un 
fossé ne devra pas 
dépasser 60 à 80 cen- 
timètres, sous peine 
d'entraîner une lar- 
geur au niveau du 
sol au delà des li- 
mites compatibles 
avec une économie 
bien entendue du 
terrain, car la sec- 
tion d'un fossé a la 
forme d'un trapèze 
dont les côtés sont 
d'autant plus incli- 
nés que la terre est 
plus friable. La pente 
sera ordinairement 
celle du terrain sur 
lequel on ouvrira la 
tranchée; cepen- 
dant, si l'ouvrage 
doit avoir une cer- 
taine longueur, et 
surtout si le sol est plat, il sera bon d'indiquer quelques repères par un 
nivellement. Ceux-ci, reliés au fond du fossé de décharge générale, fixent 
une pente uniforme et surtout évitent les contre-pentes qui se traduiraient 
par la stagnation de l'eau dans le fossé. L'inclinaison du fond ne doit 

por être inférieure à 5 millimètres par mètre ; la limite supérieure de 

a pente correspond à celle qui donne a l'eau une vitesse suffisante pour 
raviner les parois ; elle est donc variable avec la nature des sols. Dans le 
cas où l'on ne pourrait diminuer une pente reconnue trop forte, on rédui- 
rait la vitesse de l'eau en établissant, en forme de cascades, des petits 
barrages en pierres ou en clayonnages retenus par des piquets. 

Entretien. — Tous les ans il faut procéder à la coupe des herbes et des 
broussailles qui poussent dans les fossés ; on pratique aussi, partout où le 
besoin s'en fait sentir, le curage du fond, le redressement des berges et la 
rectification des pentes. 

Les herbes sont coupées à la faux ou à la faucille ; celles du fond doi- 
vent être soigneusement enlevées, car elles gênent beaucoup l'écoulement 
des eaux. On répare les éboulements avec des mottes de gazon bien 
tassées et maintenues, au besoin, par des fiches en bois enfoncées dans les 
parois ; les parties les plus sujettes aux dégradations seront refaites très 
avantageusement avec une maçonnerie de pierres sèches. 

La législation établit les règles à observer quand on veut clore un ter- 
rain au moyen d'un fossé. Il est prudent de bien se renseigner au préalable 
sur les usages locaux, qui varient beaucoup dans la précision de la pro- 
priété des berges, des talus ou des plantations faites sur ces derniers. 

Les fossés ne sont à recommander que lorsqu'ils sont nécessaires à 
l'écoulement de l'eau. Dans tous les autres cas c'est un mauvais choix, non 
seulement à cause du peu d'efficacité de ce mode de clôture, mais encore 
à cause de la perte de terrain occasionnée et de l'entretien continuel 
nécessaire. V. CLOTURE. 


FIG. 2181. — Fossé vu en coupe. 


Fossoyeuse. Type de charrue servant à creuser des fossés. On dit 
aussi rigoleuse. V. CHARRUE. 
Foudre (vitic.). __ Tonneau de grande dimension (30 à 700 hectolitres 


environ) dans lequel on conserve les liquides alcooliques (vin, bière, cidre, 
eaux-de-vie, etc.) [fig. 2182], et qui sert aussi à la cuvaison. A l'inverse 
des cuves, le foudre se couche sur les douves et les fonds sont verticaux. 
Les deux fonds du foudre présentent l'un et l'autre extérieurement une 
concavité régulière, à cause de la pression à laquelle ces fonds sont soumis ; 
une barre double, formée par deux madriers sur champ épousant la forme 
de cette concavité, est posée sur chacun des fonds, dans le sens opposé à 
celui des planches de fonçure ; cette barre double est reliée par deux tra- 
verses; elle doit se trouver horizontale. 


FOSSÉ — FOUDRE 


FIG. 2182. — Foudre en bois dans une cave, en Champagne (vue de face). 


Les foudres sont mis en place sur des madriers entaillés pour épouser 
leur forme, ou sur des dés en pierre de 1,25 de hauteur. Généralement, la 
longueur des foudres est égale à leur plus grand diamètre. Les foudres 
sont faits avec des bois de chêne ayant 10 centimètres d'épaisseur (on emploie 
parfois le frêne pour les foudres destinés à contenir de l'eau-de-vie) ; ils 
sont cerclés avec vingt-deux ou vingt-quatre cercles en fer très fort ; la 
courbure des douves et des fonds doit être obtenue à la vapeur et non à 
feu nu, pour éviter des cassures que l'on ne reconnaît que lorsque le ton- 
neau est plein. 

En principe, les petits foudres sont préférables aux grands ; au-dessus 
de 200 hectolitres, les vins n'y sont plus dans d'aussi bonnes conditions 
qu'en deçà de cette capacité. Lorsqu'un foudre doit être utilisé à la 
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FIG. 2183. — Foudre en tôle d'acier. 


cuvaison (vins blancs), il faut le munir d'une bonde spéciale livrant pas- 
ee au dégagement du gaz carbonique. V. BONDE. . 

‘un des fonds du foudre est muni d'une porte à fermeture autoclave 
(trou d'homme) qui permet de pénétrer à l'intérieur pour effectuer le net- 
toyage. Un raccord à clapet est adapté au foudre pour le soutirage ; de plus, 
un foudre est presque toujours muni d'un niveau extérieur. Quand un foudre 
se trouve vide, on ouvre le trou d'homme pour assécher les parois, puis 
on procède à un soufrage. 

n utilise pour le transport des vins, eaux-de-vie, bière, etc., des foudres 
en acier, émaillés intérieurement. Ces foudres sont verticaux ou horizontaux 
(fig. 2183) ; leur capacité peut varier de 30 à 400 hectolitres. 


FOUDRE — FOUGERAIE 


Foudre (météorol.). — Décharge électrique, aérienne, accompagnée 
d'une vive lumière (éclair) et d'une violente détonation (tonnerre), qui se 
produit entre un nuage électrisé et la terre (ff. 2184). 


Effets de la foudre. — Yis sont analogues à ceux des décharges électriques, 


Fia 2184. __ Éclair et chute de la foudre sur un arbre. 


mais inéomparativement plus puissants. Les corps bons conducteurs de 
l'électricité (métaux, par exemple) peuvent être fondus et même volatilisés ; 
les corps mauvais conducteurs sont parfois brisés, les matières combusti- 
bles (meules de paille) sont enflammées, les hommes et les animaux sont 
souvent tués lorsqu'ils sont frappés par la foudre. 

Les objets élevés, surtout ceux qui se terminent en pointe et sont en 


FIG. 2185. — Fougères. 
À. Polypode vulgaire; B. Fragment de feuille montrant les sporanges; C. Polypode verruqueux. 


bonne communication conductrice avec le sol, sont particulièrement expo- 
sés aux atteintes de la foudre. Dans la campagne, les arbres sont fréquem- 
ment frappés ; d'après M. Angot, on remarque à cet égard des différences 
curieuses ; l'arbre foudroyé le plus souvent est le peuplier ; viennent en- 
suite, par ordre de fréquence, le chêne, le mélèze, le sapin, le hêtre et 
l'aune. Ces différences peuvent s'expliquer par la nature du bois et aussi 
par la dimension des racines et la profondeur à laquelle elles pénètrent dans 
le sol ; ainsi, parmi les arbres de même famille, le poirier, qui a des racines 


jardin, la proximité des ro- 
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lus profondes que le pommier, est beaucoup plus sujet que lui à être 
rappé par la foudre. 

Précautions à prendre contre la foudre. — La foudre frappant de préfé- 
rence les objets élevés, on ne doit pas se réfugier sous les arbres en temps 
d'orage. De même, il est dangereux de sonner les cloches, car le sonneur 
est en communication, par la corde, plus ou moins humide, avec le sommet 
du clocher et peut être foudroyé. 

On garantit contre la foudre les 
édifices élevés et les maisons à 
l'aide de paratonnerres. 


Fouet. Instrument de cor- 
rection employé vis-à-vis des 
bêtes de somme et fait d'une corde 
ou d'une lanière de cuir attachée 
à un manche. 

11 faut proscrire les lanières à 
nœuds (trop douloureuses) et pré- 
férer les lanières rectangulaires 
aux lanières rondes ; n'user du 
fouet qu'avec beaucoup de modé- 
ration et s'en servir plutôt comme 
épouvantail (claquement de la 
mèche) que comme moyen de 
châtiment ; car, même utilisé avec 
légèreté, il est douloureux pour 
les animaux. 

M. Gaudin a calculé (en fouet- 
tant une masse d'argile et en 
chargeant ensuite les différentes 
lanières employées de poids don- 
nant la même profondeur d'empreintes) que la pression exercée par un 
coup de fouet est de 54 kilogrammes (lanière carrée), 66 kilogrammes 
(anière ronde), et qu'un charretier muni d'un fouet à lanière ronde, 
tressée ou conique, peut porter un coup dont la pression atteint 140 kilo- 
grammes. 

— (techn.). — On appelle également fouet une baguette, pleine ou refen- 
due, avec laquelle on agite un mélange dans un tonneau (collage par 
exemple), et, fouet mécanique, un appareil à manivelle employé au même 
usage. V. COLLAGE. 


FIG. 2189. — Scolopendre. 


Fougeraie. — Lieu où croissent des fougères. 

Dans les parcs ou les serres, on peut obtenir des effets très décoratifs en 
réservant aux fougères un emplacement frais et ombragé. 

La fougeraie doit être froide par l'humidité de l'air, mais non point par 
l'humidité de la terre. Si beau- 


coup de fougères recherchent 4 D 

volontiers le voisinage de À 2) 

l'eau, elles craignent en effet x & D: 
’ , 2 


l'humidité stagnante du sol. Il 
faut donc, pour établir la fou- 
geraie, choisir soit une clai- 
rière (dans les bois à feuillage 
caduc), soit un bas-fond abrité 
des vents, mais à sol per- 
méable et sain. Eviter, en 
tout état de cause, de placer la 
fougeraie sous des sapins, où 
elle ne réussirait pas. Pour le 


FIG. 2190. — Capillaire des murs. 
A. Foliole vue en dessous. 


cailles et de la pièce d'eau sera 
le coin où cultiver les fougères. 

Il faut, soit amender le sol 
s'il en est besoin, soit le constituer de toutes pièces, pour qu'il se trouve 
formé d'un terreau riche et spongieux, capable d'absorber l'humidité et 
de la retenir, mais bien drainé cependant. Sur l'emplacement choisi, on 
dispose des rochers, de vieux troncs d'arbres, et l'on procède à la plantation 
des fougères en les groupant suivant leurs affinités, suivant leur taille et 
de manière à obtenir un ensemble harmonieux et décoratif. 

Les espèces les plus robustes (ptérides, fougère mâle, polypodes, dont 


F1G 2186 — Polypode vulgaire (face inférieure 
de la feuille). 


FIG. 2187. — Fougère à l'aigle ou ptéride aquilin. 
a. Coupe de la tige. 


FIG. 2188. — Fougère mâle (crosses). 
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certaines dépassent Om.,60, formeront le fond du groupe et pourront être 
placées à l'arrière-plan ; dans les blocs de rochers, les capillaires, scolo- 
pendres, asplénies, osmondes (qui demandent, sous notre climat, une couver- 
ture légère pour l'hiver), cryptogames, cystopteris, lomarias, ondée, etc. 
Sur un coin de pelouse on pourra cultiver les espèces minuscules propres 
aux pâturages alpestres : botrychium, nephrodium, cétéracs, etc. 

Les espèces des pays chauds réclament la serre avec sa chaleur humide. 

La multiplication se fait d'éclats de rhizomes au printemps, avant le 
développement des frondes nouvelles ; on peut opérer aussi par semis. 


Fougères. __ Classe de végétaux de l'embranchement des cryptogames 
vasculaires (fig. 2185 à 2190). Les fougères de nos pays sont des herbes vivaces, 
sans tige aérienne, mais pourvues d'un rhizome à nombreuses racines. Les 
feuilles, seuls organes aériens, sont ordinairement très découpées ; elles 
partent directement du rhizome, ce qui les fait confondre avec des tiges ; 
pendant leur jeune âge, elles sont enroulées en crosses (fig. 2188), puis, 
plus tard, elles s'étalent et portent à leur face inférieure les sporanges, qui 
servent à la reproduction, sortes de sacs contenant une poussière brune for- 
mée de petits grains appelés spores. La reproduction des fougères comprend 
deux phases : 1° les spores, formées sous les feuilles dans les sporanges 
(fig. 2185), s'échappent de ces derniers, tombent sur le sol, germent et 
donnent une lame verte, le prothalle; 2° sur la face inférieure du prothalle 
apparaissent les anthéridies (sortes de sacs contenant de petits corpuscules 
enroulés en spirales, appelés anthérozoïdes) et les archégones (contenant un 
petit corps appelé oosphère). De la fusion d'une oosphère et d'un anthéro- 
zoïde résulte un œuf, qui donnera une nouvelle plante pouvant à son tour 
produire des spores, et ainsi de suite. 

Les principaux genres de fougères sont : les polypodes (fig. 2185 et 2186), 
lafougère aigle (pteris aquilina) ou grande fougère (fig. 2187), très commune 
dans les bois en terrain iii et dans les landes ; /a fougère mäle (polysti- 
chum filix mas) | fig. 2188] ; la scolopendre (fig. 2189), dont les feuilles larges 
n'ont aucune découpure. Aux petites espèces appartiennent les capillaires, 
dont les plus connus sont le capillaire de Montpellier ou capillaire cheveu 
de Vénus (adiantum capillus Veneris), le capillaire du Canada (adiantum 
pedatum), le re noir (adiantum nigrum), le capillaire des murs ou 
rue des murailles (asplenium ruts muraria) {fig. 2190]; les céféracs, 
comme le cétérac officinal, sui croît sur les murailles. Parmi ces petites 
fougères, beaucoup sont reviviscentes (après une longue sécheresse, elles 
forment des touffes roussâtres qui semblent mortes ; quelques heures de 
pluie leur rendent la fraîcheur et la vie). L'osmonde royale, qui a les spo- 
ranges portées par des feuilles spéciales dont le limbe ne s'est pas développé, 
appartient également au groupe des fougères." 

Outre leur importance comme plantes ornementales, les fougères ont une 
importance utilitaire qu'on méconnaît généralement. C'est ainsi que les 
fougères, abondantes dans beaucoup de régions de France, et notamment 
la ptéride aquilin (fig. 2187), peuvent être utilisées soit comme litière 
pour les bestiaux, soit, réduites en cendres, comme engrais (on trouve en 
effet dans ces cendres 0,68 d'acide phosphorique et 2,75 de potasse). 

D'autre part, le rhizome de la fougère mâle ainsi que celui du polypode 
fournissent par macération dans l'éther un extrait (extrait de fougère mäle) 
qui constitue un excellent ténifuge pour l'homme et le chien. 


Feuillage. — Opération culturale qui a pour but de travailler le sous-sol, 
tout en le laissant en place. Il s'exécute au moyen de fouilleuses. On l'ap- 
pelle plus particulièrement sous-solage quand il est effectué avec une 

Jfouilleuse à un soc (dite sous-soleuse) ; mais nous ne tiendrons pas compte 
de cette distinction. On a surtout recours aux fouillages lorsque le sous-sol 
est de mauvaise nature et qu'il y aurait un inconvénient grave à le mé- 
langer à la couche arable. C'est le cas d'une bonne terre franche reposant 
sur une glaise compacte ou une argile rebelle ; d'un terrain calcaire, déjà 
sec, assis sur un banc de craie, etc. 

Avantages du fouillage. — Le fouillage, rationnellement pratiqué, pro- 
cure les avantages suivants :1° il modifie en bien les propriétés physiques 
et chimiques du sol ; 2° il favorise l'emmagasinement de l'eau dans les 
couches profondes du sol ; 3° il facilite la pénétration des racines des plantes ; 
4° il permet la destruction des plantes adventices les plus rebelles et la 
culture de plantes exigeantes, telles chue la pomme de terre, la betterave, 
la luzerne ; 5° combiné avec l'application de fumures plus copieuses, il aug- 
mente le rendement des récoltes d'une façon notable. 

Les sols profondément travaillés ne sont pas délayés par les pluies 
et leur résistance à la sécheresse est remarquable. En 1893 et 1911, années 
à été très sec, les champs de betteraves et de pommes de terre qui avaient 
été fouillés ou travaillés profondément ont bien résisté à la sécheresse, 
tandis que les terrains mal préparés, travaillés tardivement et peu profon- 
dément, portaient des récoltes chétives et souffreteuses. 

Dans les sols fouillés, les racines des plantes, ne baignant plus dans l'eau 
l'hiver, ne sont plus sujettes aux déchaussements, si pernicieux dans les 
sols peu profonds; les racines s'allongent, prennent mieux possession du 
sol ; les plantes ont plus d'assiette, offrent une plus grande résistance aux 
intempéries et la verse y est moins à redouter ; la rouille et l'échaudage 
sont aussi moins à craindre dans les sols profonds et sains. 

Augmentation des récoltes. __ Quelques exemples montreront l'influence 
heureuse des fouillages plus ou moins profonds sur l'augmentation des 
récoltes. Voici les résultats obtenus par ne Girard avec la culture de la 
pomme de terre à Clichy-sous-Bois, en sol siliceux : 


PROFONDEUR DES LABOURS ET FOUILLAGES 
VARIÉTÉS EXPÉRIMENTÉES 


02,15 0e 40 Om,70 

Kg. Kg. Kg. 

Red skinned. 57,3 68,0 87,3 
Chardon .….… 52,7 55,8 61,3 
Magnum bonur 69,7 72,7 75,9 
Richter's Imperator 68,5 752: 93,7 


Loeb, à Stuttgart, a obtenu, en 1888, une récolte de pommes de terre 
bien supérieure, grâce au fouillage. Le rendement fut de 50 quintaux sur 
la parcelle ayant reçu un labour ordinaire et de 70 quintaux sur la par- 
celle fouillée de même surface, En Allemagne, on obtient couramment 
4 000 à 5 000 kilogrammes de betteraves à sucre, à l'hectare, de plus qu'en 
France et ces betteraves sont beaucoup plus riches. 

Le rendement en sucre raffiné est de 15,5 à 16 pour 100 de sucre, alors 
qu'il ne dépasse guère 13 pour 100 en France. Or, les labours profonds et 


FOUGÈRES — FOUTDDE 


les fouillages exercent une influence notable sur l'augmentation du rende- 
ment et de la richesse en sucre des racines. 

R. Dumont a obtenu, dans le Cambrésis, les augmentations moyennes 
ci-dessous pour vingt essais avec des bettara es à sucre et pour quatre 
années consécutives : 


Parcelles non fouillées : 31 601 kilogrammes. Densité moyenne : 8,175 
Parcelles fouillées : 35 038 . :8°,210 


D'où un excédent moyen de 3 427 kilogrammes à l'hectare et une densité 
plus élevée. 

Les racines du blé traversent toujours, au printemps, l'intégralité de la 
couche perméable et saine, et le rendement du blé est en rapport, non avec 
le nombre de pieds cultivés, mais avec le cube de terre mis a sa disposition. 

M. Barrié, a Plinchinier, près Villasavary (Aude), a doublé les rende- 
ments des céréales en trente ans, par la combinaison judicieuse des 
cultures profondes et des fumures abondantes. De même, les cultivateurs 
du nord de la France ont vu leurs rendements en céréales augmenter 
dans une proportion considérable par l'emploi des mêmes moyens. 

Les bons cultivateurs de luzerne, en Provence, ne manquent pas d'éta- 
blir leurs luzernières après une racine bien fumée et profondément tra- 
vaillée. C'est ainsi qu'ils obtiennent des rendements fabuleux, en sols irri- 
gués et défoncés ou fouillés ; de Gasparin a noté, dans ces conditions, un 
rendement annuel de 15 000 kilogrammes de foin de luzerne à l'hectare. 

Ce que nous venons de dire pour quelques plantes cultivées est égale- 
ment vrai pour toutes les plantes de grande culture. 

Exécution des fouillages. — L'époque d'exécution des fouillages n'est pas 
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FIG. 2191. __ Fouilleuse Caudelier à trois griffes. 


indifférente : elle comprend tout l'automne et le début de l'hiver. Dans 
nos essais, les fouillages hà tifs ont toujours donné de bien meilleurs résul- 
tats que les fouillages tardifs. Nous avons noté des écarts de rendements, en 
racines de betteraves à sucre, de 3 000 à 4 000 kilos à l'hectare, en faveur des 
po Il est pro- 
able que, dans ce 
cas, il y a un meil- 
leur approvision- 
nement d'eau du 
sol et que la terre 
du sous-sol a re- 
pris de l'assiette & 
pour les emblavu- ee 
res du printemps. 8 À NN 
Dans la pratique z 
agricole, les fouil- 
lages ne s'exécu- 
tent guère que pour 
la plante-racine ou 
plante tête d'asso- 
lement, c'est-à-dire 
qu'ils ne revien- 
nent que tous les 
trois, quatre ou cinq 
ans, selon la lon- 
gueur de la rota- 
tion. Mais, pour 
être pleinement ef- 
ficaces, les fouilla- 
ges doivent mar- 
cher de pair avec 
l'augmentation des 
fumures. V. LA- 
BOURS. 


Fouille (légisi.). 
— Action de fouil- 
ler, de creuser la 
terre. Dans le cas 
d'exploitation de 
mines et carrières, 
le droit de fouille 
est soumis à des 
règlements spé- 
ciaux en vue de la 
sécurité publique, 
de la conserva- 
tion du sol, des 
sources d'eau mi- 
nérale ou de celles 
alimentant les vil- 
les (loi du 27 juil- 
let 1880 et décret du 
25 septembre 1882). 

Le propriétaire peut faire exécuter des fouilles dans sa propriété, à la 
condition d'observer une certaine distance entre les excavations et la limite 


FIG. 2192. — Brabant double de Bajac dont un corps 
est transformé en fouilleuse. 


1. Vue d'ensemble; 2. Schéma des pièces adaptées au brabant. 


FOUILLEUSE — FOUR 


des fonds voisins. L'autorité municipale peut même enjoindre l'entourage 
de ces excavations, si la propriété est dépourvue de clôture. 


Fouilleuse. __ Charrue servant à travailler le sous-sol tout en le lais- 
sant en place. Elle est ordinairement formée d'un bâti triangulaire portant 
trois griffes fouilleuses (fig. 2191). Parfois l'un des corps de charrue du 
brabant double est transformé en fouilleuse, de sorte qu'on laboure à 
l'aller et qu'on fouille au retour (fig. 2192, 1 et 2) ; parfois encore le talon 
du sep de la charrue porte deux griffes fouilleuses, ce qui permet d'ef- 
fectuer labour et fouillage d'un seul coup. La charrue portant un corps 
de fouilleuse convient aux petits cultivateurs disposant de peu de force ; la 
troisième combinaison ne peut être appliquée que par des exploitants 


FIG. 2193. — Charrue sous-soleuse de Ventzki. 


ayant beaucoup de force à leur disposition. Certains brabants portent un 
appareil fouilleur de côté, de sorte que le fouillage se trouve recouvert 
sans avoir été piétiné par les animaux. On ne peut adopter ce dispositif 
qu'avec un sol homogène pas trop compact, et un conducteur habile, car 
l'instrument est assez difficile à maintenir en direction. Les sous-soleuses 
(fig. 2193) sont des charrues fouilleuses ne portant qu'une griffe fouilleuse ; 
mais, dans la pratique, on confond fouilleuses et sous-soleuses, VW. CHARRUE. 


Fouine. __ Petit mammifère carnassier du genre martre (fig. 2194). 
11 mesure 70 centimètres de longueur, queue comprise ; son pelage est brun 
grisâtre avec la gorge marquée de 
blanc. C'est un terrible braconnier. 
De moeurs nocturnes, vivant autour 1 Pre 
des habitations, il s'introduit dans l \£ 
les pigeonniers, poulaillers, et saigne 
tous les oiseaux ou lapins jusqu'à tom- 
ber ivre de sang ; il s'attaque aussi 
aux lièvres, faisans, perdrix, cailles 
dans les champs, et ce n'est qu'acci- 
dentellement qu'il détruit rats, sou- 
ris, mulots, serpents. Sa portée est 
de six à sept petits. À détruire sans 
pitié ; on capture la fouine avec des 
pièges métalliques dont l'appât est 
constitué par des oeufs. V. pl. en cou- 
leurs ANIMAUX NUISIBLES. 


Foulage. __ Opération qui consiste 
à écraser le raisin, afin de mettre en 
liberté le jus sucré qu'il renferme. 

Le plus ancien procédé de foulage 
est le foulage à pieds nus, qui consiste 
à piétiner les raisins, soit sur la male 
du pressoir, soit dans un cuvier en 
bois. S'il a l'avantage de ne pas écraser les pépins des raisins et de ne pas 
déchirer les rafles, il présente, par contre, de gros inconvénients : il manque 
de propreté, introduit de mauvais germes dans la cuve ; de plus il est lent 
et peu économique ; aussi est-il remplacé un peu partout par le foulage mé- 
canique, beaucoup plus rapide et plus propre. V. FOULOIR. 

On donne également le nom de foulage à l'opération qui consiste à refouler 
dans la cuve en fermentation la masse du chapeau qui a tendance à mon- 
ter à la surface. V. CUVAGE. 


FIG. 2194. — Fouine. 


FIG. 2195. — Fouloir à deux cylindres 
destiné à être placé directement sur la cuves. 


Fouloir. __ Appareil au moyen duquel on effectue le foulage des raisins 
avant de les soumettre à la fermentation. 
En certaines régions viticoles, on utilise, pour écraser le raisin avant de 
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le jeter à la cuve, des sortes de pilons en bois ; mais, plus généralement, on 
emploie des fouloirs mécaniques. 

Fouloir à deux cylindres. — Les fouloirs mécaniques les plus répandus 
comportent deux cylindres (fig. 2195, 2196) en bois ou en fonte entre 
lesquels passent les raisins tombant d'une trémie située au-dessus. Ces 
cylindres sont munis de cannelures, qui peuvent être parallèles à l'axe, ou 
bien hélicoïdales, mais de sens inverse sur les deux cylindres. Dans certains 
appareils, les vitesses des cylindres sont différentes, de manière à produire 
un déchirement, un froissement des grains de raisins. Pour éviter une 
rupture dans le cas où un 
corps dur viendrait à s'en- 
gager entre les deux cylin- 
dres, l'un de ceux-ci, dans 
quelques fouloirs, est monté 
sur glissières à ressort per- 
mettant l'échappement en 
présence d'une pierre ou un 
autre obstacle. 

Fouloir à un seul cylin- 
dre. — Cet appareil se com- 
pose d'un seul arbre entouré 
d'un cylindre armé de pa- 
lettes mobiles qu'un excen- 
trique intérieur actionne 
pendant la rotation et qu'il | 
fait alternativement sortir 
et rentrer (fig. 2197). Ces 
palettes entraînent les raisins 
et les obligent à suivre le 
mouvement du cylindre 
pour être foulés contre une 
plaque munie de rainures 
appelée dossier. Ce dossier 
est articulé et maintenu à 
l'écartement voulu du cy- 
lindre par une vis qui règle 
ainsi le degré de foulage. 

Entre le dossier et la vis 
de réglage est intercalé un 
mouvement de genouillère 
équilibré par un ressort. Ce 
dispositif permet au dossier 
d'effectuer un mouvement 
de recul pour laisser passer, 
sans crainte d'accidents, les 
corps durs (pierres, bois, 
fer, etc.). 

Le foulage est donc pro- 
duit par le passage du raisin 
dans un couloir dont la sec- 
tion diminue progressive- 
ment comme la rentrée de 
la palette ; la sortie de ce cou- 
loir présente encore une ou- 
verture suffisante pour lais- 
ser passer, sans les attaquer, 
les rafles et les pépins ; mais 
les grains, obligés de subir 
une diminution de volume 
considérable, s'ouvrent par 
éclatement et abandonnent 
leur contenu. 

Fréquemment le fouloir 
est combiné avec un égrap- 
poir. V. ÉGRAPPAGE. 


Foulque. — Sorte de 
poule d'eau (fig. 2198) por- 
tant une callosité frontale, et. 
dont les doigts sont longs et 
garnis d'expansions mem- 
braneuses. Une espèce indi- 
gène, la foulque noire, me- 
sure 0,35 à 0°,45 de long ; elle a le dos noir ardoisé et le ventre noir 
bleuâtre ; elle vit en bandes sur les eaux, se nourrit de poissons, de gre- 
nouilles, de frai et d'insectes. C'est un gibier médiocre. 


Four. Construction en maçonnerie, ronde et voûtée, établie pour la 
cuisson du pain (fig. 2199). Dans les campagnes isolées ou dans les grandes 
exploitations agricoles, il est avantageux de fabriquer le pain nécessaire à la 
consommation du person- 
nel. Le « four » fait par- 
tie d'une bâtisse nommée 
« fournil » qui est en somme 
une petite boulangerie 
comprenant un magasin à 
farine, un local de réserve 
pour le bois et une pièce 
de dimensions assez vastes 
garnie d'une table, d'un 
pétrin et dans laquelle se 
trouve l'ouverture du four, 
ce dernier étant disposé en 
appentis. Il est prudent 
d'isoler le local du fournil 
de toute autre construction 
et de l'éloigner le plus pos- 
sible des granges, meules 
de paille, etc., pour éviter 
toute chance d'incendie. 

Il existe un grand nombre 
de types de fours que l'on 
peut classer en deux catégories : les fours au bois et les fours à la houille. 

Fours au bois. — Ts sont presque exclusivement employés non seule- 
ment dans les exploitations agricoles, mais aussi dans les agglomérations 


0 h LS 
Cylhindres munis 
de cannelures 


FIG. 2196. — Fouloir vu en coupe et montrant 
la disposition des cylindres broyeurs. 


FIG. 2197. — Fouloir à raisins à un cylindre 
avec palettes. 


FIG. 2198, — Foulque. 
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FIG. 2199. — Type de four de campagne. 
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rurales. Ils sont beaucoup plus faciles à conduire que les fours à la houille 
et la difficulté de se procurer du charbon à la campagne limite l'emploi de 
ces derniers, dans les fermes, à des cas tout à fait spéciaux. 

Le fonctionnement d'un four au bois ( fig. 2199) est des plus simples : 
la combustion à l'intérieur du four échauffe les parois et éleve la tempéra- 
ture de la masse de maçonnerie. Quand on juge le four suffisamment chaud, 
on en retire les cendres et les braïses et, après avoir nettoyé la sole, on 
y dépose les pains. On bouche toutes les ouvertures du four et on laisse 
la cuisson s'opérer sous l'influence du rayonnement calorifique des parois. 

Les figures 2200 à 2202 donnent la vue extérieure, la coupe et le plan 
schématique du four au bois. La partie inférieure ou « massif » est des- 
tinée à surélever la sole à 
une hauteur de Ü#,90 envi- 
ron pour rendre plus com- 
modes les opérations d'en- 
fournement et de défour- 
nement. 

La forme de la sole est 
généralement circulaire ou 
ovale ; sa surface, légère- 
ment inclinée d'arrière en 
avant, est formée de maté- 
riaux pouvant résister au 
feu et à l'usure résultant 
des fréquents nettoyages 
à la pelle ou au racloir. On 
emploie des carreaux de 
terre réfractaire ou encore 
des plaques de grès. 

La voûte du four a une 
surface sensiblement sphé- 
rique et sa plus grande 
hauteur au-dessus de la 
sole ne dépasse pas Om,60 ; 
son rôle dans le chauffage 
et la cuisson est de retenir 
la chaleur et de la faire rayonner sur la partie supérieure du pain. La voûte 
est construite en briques réfractaires, liaisonnées au mortier de terre sur la 
moitié de leur hauteur, du côté intérieur, et coulées en bon plâtre sur le res- 
tant, pour donner 
de la résistance à la 
construction. 

Les ouvertures 
pratiquées dans le 
four sont de deux 
sortes la bouche et 
les ouras. 

La bouche se com- 
pose d'un châssis en 
fonte mesurant en- 
viron 0®,35 X 0,60 
et scellé dans la 
maçonnerie. On lui 


F1G. 2200. — Four au bois. 
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Fermeture 


des oures Conduits à fumée 


donne une légère 
inclinaison vers l'ar- 
rière et l'on ménage 
sur les bords exté- 


cheminee’ 
Bouche---" 
Autel.. 


rieurs des feuillures 
destinées à recevoir 
le panneau de fer- 
meture appelé bau- 
choir. C'est une pla- 
que de fonte de 0,01 
d'épaisseur avec 
poignées qui sert à 
fermer le four ; par- 
fois on pratique 
dans le bauchoir 
un trappillon pour observer à l'intérieur sans ouvrir le four. Il est avanta- 
geux de munir la bouche d'une « tôlette » de Om,10 de hauteur, articulée 
par des charnières horizontales à la partie supérieure du châssis de bouche ; 

en l'abaissant, on limite la sortie des 
vapeurs brûlantes qui se dégagent 
à la fin de la cuisson du pain pen- 
dant que l'on procède au défourne- 
ment. 

Les ouras, opposés à la bouche, \ 
établissent le tirage pour la combus- 
tion et donnent passage à la fumée. 

Ces ouvertures, en général au 
nombre de deux, sont constituées 
par des petites buses en fonte pla- 
cées à la naissance de la voûte, 
symétriquement au grand axe du 
four. ‘ 

Les ouras sont prolongés par un 
double conduit, de façon à assurer 
un tirage suffisant dans le cas de 
fermeture de l'un d'eux ; ce conduit 
passe au-dessus de la voûte, dans 
l'épaisseur de la maçonnerie, pour 
déboucher à une certaine hauteur 
dans la cheminée. Des obturateurs, 
que l'on peut manoeuvrer par devant le four, permettent de régler l'action 
des ouras. 

La cheminée est placée au-dessus de la porte du four ; elle est munie à sa 
base d'une trappe mobile que l'on ouvre au moment de l'enfournement 
pour laisser échapper la fumée des allumes et au moment du défournement 
pour le dégagement de la buée du pain. 

On donne aux parois du four une épaisseur suffisante pour empêcher les 
pertes de chaleur par rayonnement externe ; on ménage aussi des vides 
dans la maçonnerie, de manière à former un cloisonnement d'air très avanta- 
geux pour augmenter l'isolement thermique. La voûte est recouverte d'une 
couche de sable de 0,30 à Om,40, formant charge, et au-dessus de laquelle 
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FIG. 2201. — Four au bois (coupe). 


Cloisonnement d'air (isolant) 
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FIG, 2202. — Four au bois (plan au 
niveau de la sole). 
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FIG. 2203. __ Batterie de fours continus (système Schweitzer). 


on dispose une couverture de tuiles ou d'ardoises. Souvent on utilise le 
dessus du four pour y installer un séchoir ou pour y établir une chaudière 
destinée à fournir l'eau chaude. 

Fours à la houïille. — Les fours à la houïille étant très rares à la cam- 
pagne, comme il a été dit, nous n'entrerons dans aucun détail à leur sujet ; 
nous signalerons simplement l'existence des quatre types principaux suivants: 

1° Fours à foyer fixe extérieur dont les gaz chauds sont amenés par des 
conduits spéciaux à l'intérieur du four proprement dit ; 

2° Fours à foyer mobile que l'on peut introduire momentanément à l'inté- 
rieur pour effectuer le chauffage ; 

3° Fours à chauffage indirect : la flamme et les gaz chauds du foyer cir- 
culent autour de la sole et de la voûte, mais ne pénètrent pas au dedans 
du four ; 

4° Fours à chauffage mixte pouvant être chauffés au bois ou à la houille 
par une combinaison des types précédents. 

Nous signalons le four Schweitzer (fig. 2203) parmi les fours à foyer 
extérieur comme plus spécialement utilisable dans les exploitations agricoles. 
Cet appareil, semi-fixe, se compose, en principe, de cornues métalliques 
ouvertes aux deux extrémités et munies de portes à coulisses. 

En avant de ces portes sont des tablettes formant prolongement des soles 
et destinées à faciliter l'enfournement et le défournement. Des gaz chauds 
circulent continuellement autour des cornues, ce qui permet un service 
continu du four, que l'on charge par une extrémité et que l'on vide par 
l'autre, en repoussant vers la sortie à chaque manoeuvre les pains ayant 
subi un commencement de cuisson. Un tuyautage spécial permet d'envoyer 
dans le four au moment convenable une certaine quantité de vapeur d'eau 
destinée à éviter une trop grande dessiccation du pain pendant la cuisson. 


FIG. 2204. — Aspect d'un cheval fourbu. 


Fourbure (méd. vétér.). — Maladie spéciale des grands animaux de tra- 
vail, chevaux (fig. 2204) et boeufs, caractérisée par un état congestif et 
inflammatoire des tissus vivants du pied (fig. 2205). 

Causes et caractères. — Le travail exagéré, chez des animaux mal en- 
traînés, surmenés, en est le plus ordinairement la cause. Mais la nourriture 
échauffante, l'embonpoint exagéré qui rend les 
animaux plus lourds, le travail prolongé sur des 
routes dures et caillouteuses en font aussi les 
causes prédisposantes. Ce n'est ordinairement 
que le lendemain d'une journée de travail, après 
un repos de durée variable, que l'on voit les 
prenueres manifestations de la fourbure. Les 
malades perdent l'appétit, se relèvent avec diffi- 
culté et se trouvent parfois dans l'impossibilité 
presque absolue de marcher. Ils se tiennent de- 
bout dans une attitude très spéciale, les membres 
postérieurs engagés sous le corps pour éviter la 
surcharge des membres de devant, qui sont les FIG. 2205. — Pied fourbu 
plus fréquemment atteints. Si on les force à mar- cerclé. 
cher, ils ne le font qu'avec la plus grande diffi- 
culté, déplaçant leurs membres lentement et avec précaution, tellement 
les pieds sont douloureux. Ils posent les pieds sur le sol, toujours en 
talon, parce que c'est la région antérieure de la pince qui est plus donilen- 
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reuse. Les sabots ou les onglons sont chauds, sensibles, douloureux à la 
percussion. 

Traitement. — Si les malades ne sont pas soignés hâtivement et énergi- 
quement, l'état de maladie se prolonge durant des semaines et l'affection 
peut passer à l'état chronique, amenant des altérations fort graves du pied, 
surtout chez le cheval ; le pied se déforme, il devient cerclé ( fig. 2205). Il 
est des malades qui, dans ces conditions, perdent toute valeur commerciale, 
leur rendement en travail se trouvant fortement diminué. Chez le boeuf, 
cette terminaison est exceptionnelle. 

Le traitement a pour but d'atténuer et de faire disparaître l'état congestif 
et inflammatoire des tissus du pied, plus spécialement des tissus kératogènes. 


La saignée abondante, proportionnée à la taille et l'état d'embonpoint, la 


révulsion énergique, la purgation ef une médication générale interne appro- 
priée pour agir sur la circulation générale forment la base du traitement 
général. Mais le traitement local n'a pas moins d'importance La réfrigé- 
ration, intermittente ou permanente et prolongée, sous forme de bains de 
pieds, de bains d'eau courante, d'irrigation continue des extrémités, lors- 
qu'elle est possible, de cataplasmes de terre glaise, etc., représente les 
principaux moyens d'action. 

Chez les bovidés, si ces médications ne donnent pas rapidement le résul- 
tat cherché, il ne faut pas hésiter à recourir à l'abatage, pour éviter 
l'amaigrissement. 


Fourche. __ Instrument à deux ou plusieurs dents, en bois ou en fer, 
servant à la manipulation des fourrages, fumiers, etc. (fig. 2206). 
Les fourches sont en bois (frêne, orme, châtaignier, micocoulier, etc.), et 
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FIG. 2206. — Fourches. 


I. A foin (en bois); 2. A gerbes (en fer); 3. A fumier (en fer), dite « américaine »; 
4. Vosgienne; 5. À bêcher ; 8. Héeal à betteraves. 


d'un seul morceau, ou bien en métal (fer, acier). Dans ce dernier cas, le 
manche seul (d'environ 1,50 de long) est en bois ; les dents se fixent à 
l'extrémité de celui-ci par une douille. : 

Les fourches d'acier, dites aussi fourches américaines, sont flexibles, 
solides; elles permettent de manipuler plus aisément et par plus grosses 
masses les foins, pailles, fumiers, herbes, etc. 

On nomme parfois aussi fourches les bêches évidées (bécats) employées 
dans les sols pierreux ou pour l'arrachage de certaines racines. 


Fourchet (méd. vét.). — Affections diverses de l'espace interdigital chez 
les bovidés, les moutons ou les chèvres. C'est ainsi que les inflammations 
banales de l'espace interdigital, à la suite de blessures, coupures, éruptions 
spécifiques entre les onglons, etc., sont dénommées four- 
chets (fig. 2207). De même les végétations simples ou re- 
couvertes de corne, que l'on observe si fréquemment 
encore entre les onglons des boeufs de travail. L'inflam- 
mation du canal glandulaire de l'espace interdigital, que 
l'on rencontre chez le mouton, entre les onglons, et que 
l'on appelle aussi sinus biflexe, est encore nommée 
fourchet. 

Suivant les cas, le fourchet présente donc plus ou 
moins de gravité. Il doit être traité par des cataplasmes 
antiseptiques ou astringents, par des pansements locaux, 
dans les inflammations simples ; par l'ablation des végé- 
tations et des pansements cicatrisants, dans les autres cas. 

Chez les moutons, le repos, les baïns de pieds anti- 
septiques ou astringents, et l'emploi de pommades antiseptiques en appli- 
cations locales, représentent les moyens d'action. 

Fourchette (zo0ot.). __ Partie saillante, molle et élastique, en forme de V 
renversé, située à la face inférieure du pied du cheval et servant à la dilata- 
tion des talons (V. CHEVAL, tableau XVIIL). Les maréchaux ne doivent pas 


F1G, 2207. — Four- 
chet. 


trop l'évider, lors du ferrage, afin qu'elle puisse remplir utilement son rôle. 


d'amortisseur des chocs, pas plus qu'il ne convient de la trop dégager, en 
creusant la sole, et pour la même raison. Les chevaux doivent être tenus 
proprement, pour éviter que la fourchette ne s'échauffe. La fourchette est 
dite échauffée lorsque ses creux latéraux (lacunes) présentent un suinte- 
ment grisâtre. Il faut, en ce cas, la nettoyer et appliquer des pansements 
au goudron. 

— (jardin). — On désigne encore sous le nom de fourchette un bâton 
à encoches servant à soulever les cloches de verre pour aérer les plantes 
placées dessous. 


Fourme. __ Fromage à pâte bleue, façon roquefort, fabriqué avec du 
lait de vache. Le plus connu des fromages de ce type (désignés aussi sous 
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les noms de bleus ou pâtes bleues) est la fourme d'Ambert, de forme 
cylindrique. On donne également ce nom au fromage du Cantal, dont la 
fabrication est toute différente. V. FROMAGE. 


Fourmi. _ Genre d'insectes hyménoptères, type de la famille des for- 
micidés (fig. 2208). 

Les fourmis sont des animaux de taille toujours petite ou médiocre 
vivant en société. Chaque espèce comprend trois sortes d'individus: des 


FIG. 2208. — Fourmis. 


i. Housse femelle; 2. Mâle ; 3. Neutre ; 4. Fourmi à miel (grossie 2 fois et demie). 


mâles, des femelles, des neutres ou ouvrières. Les mâles ont des ailes, les 

femelken ont au moment de la reproduction, mais les perdent après l'ac- 

couplement; les ouvrières en sont toujours privées. Les femelles et les ou- 

vrières possèdent aussi des glandes venimeuses et parfois un aiguillon. Elles 
euvent mordre et font couler dans la blessure un venin formé par l'acide 
ormique. 

Les larves, nommées vulgairement, et bien à tort, oeufs de fourmis, 
sont allongées et de couleur blanche. 

Les nids de fourmis ou fourmilières (fig. 2209) ont une disposition très 
compliquée. Une fourmilière est une véritable cité, dont tous les habitants 
se comprennent, s'assistent, se distribuent la besogne, et vivent sans désordre 
et sans conflit en l'absence de tout souverain : l'intérêt commun est la seule 
loi. Les nids des fourmis sont de toutes sortes ; tantôt ce sont des amas 
bombés de brindilles, disposées en galeries au-dessus d'un dôme de terre 
creusé de nombreuses chambres ; tantôt c'est une réunion de mille logettes 
percées dans le vieux bois ; d'autres constituent de véritables nids en terre 
gâchée, etc. 

Tous ces nids offrent ce caractère remarquable qu'ils sont modifiés par 
les fourmis suivant l'endroit, les circonstances ou ils sont établis ; il est 


FIG. 2209. __ Fourmilière. 
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donc impossible de voir là un simple instinct, mais bien plutôt un grand 
développement des facultés intellectuelles de ces insectes. 

Les mâles, plus petits que les femelles, vivent juste le temps nécessaire 
pour reproduire l'espèce. Quand les femelles, après avoir volé quelques 
heures et avoir été fécondées, retournent à la fourmilière, elles sont dé- 
pouillées de leurs ailes par les ouvrières et entraînées dans les galeries,où 
elles demeurent occupées à pondre. Les ouvrières s'occupent de la construc- 
lion des nids, de l'élevage et de l'alimentation des larves, de la défense et 
de l'approvisionnement de la colonie. 

Les Ronnie) d'après M. Lecaillon, se nourrissent de gommes, amidon, 
sucre, nectar, fleurs, fruits, bourgeons, insectes vivants ou morts, de cada- 
vres d'animaux. 

Dans les jardins, elles causent surtout des dégâts en mangeant les fleurs, 
les bourgeons et les fruits de la vigne, du pêcher, du poirier, du cerisier, etc. 
Elles excitent parfois les pucerons avec leurs antennes, afin de provoquer 
de leur part une sécrétion sucrée dont elles sont friandes ; à ce point de 
vue, elles nuisent indirectement aux plantes sur lesquelles se tiennent les 
pucerons, en augmentant pour ceux-ci le besoin de nourriture. Quelques 
espèces capturent même les pucerons, les domestiquent et élèvent ces vaches 
à lait d'un nouveau genre dans de véritables étables pour se procurer le 
précieux suc. Il en est d'autres qui capturent des fourmis étrangères à leur 
espèce, les réduisent en esclavage et les font travailler à leur babe. 

Certaines espèces, surtout des régions méridionales, appelées fourmis 
moissonneuses, font des provisions de céréales ou de graines de composées, 
de plantes potagères ou d'ornement, de trèfle, etc. Ces provisions sont con- 
servées pour l'hiver. Une fourmi du Mexique, la fourmi à miel, accumule 
du miel dans son abdomen au point de le dilater à la taille d'une groseille. 

On peut considérer comme utiles les fourmis qui vivent à peu près uni- 
quement d'insectes ou autres animaux nuisibles (chenilles, larves de scolytes, 
cloportes, limaces, etc.), et, comme nuisibles, celles qui rongent le bois, les 
fleurs ou les bourgeons, mangent les fruits, pillent les provisions des maïi- 
sons, récoltent des graines pour l'hiver; mais la distinction entre les unes 
et les autres est assez difficile à établir. 

Espèces. — Les principales espèces nuisibles sont : 

La fourmij aune ou rousse (lavius flavus), dont le mâle est noir, la femelle 
noirâtre avec un abdomen jaunâtre, et les ouvrières jaunes. Elle est très 
très commune dans les jardins, où elle fait son nid sous le gazon, au pied 
des plantes et même dans les pots à fleurs ; 

La fourmi brune (lavius niger), de couleur noir luisant, avec pattes rous- 
sâtres ; on la voit souvent dans les jardins et les couches des maraîchers ; 

La fourmi rouge (myrmica rubra), de couleur rouge fauve, commune dans 
les gazons des parcs ; 

La fourmi d'Argentine, qui a fait récemment son apparition dans le midi 
de la France ; elle établit son nid à proximité des maisons d'habitation et, 
grâce à sa petite taille, pénètre partout ; 

Les fourmis moissonneuses (atta structor et atta barbara), du midi de la 
France. Elles sont nuisibles dans les champs de blé, les jardins, les prai- 
ries artificielles ; elle ramassent, en effet, les graines destinées aux semailles 
et en font des provisions sous terre. 

Les oeufs de fourmis (qui sont en réalité des larves, ainsi que nous l'avons 
vu plus haut) sont utilisés pour la nourriture des jeunes faisans et autres 
oiseaux ; des règlements sont intervenus pour défendre de les récolter dans 
les forêts de l'Etat et les chasses gardées. 

Moyens de destruction, __ 1° Noyer la fourmilière avec de l'eau bouil- 
lante ou avec une émulsion de pétrole et de savon noir : 


100 litres. 
1 kilogramme. 
1 litre. 


Eau. a), De ns ; 2.2) 
Savon noir. .. -- 
Huile de pétrole 


On attend la fin de la journée pour effectuer l'opération, afin que tous les 
insectes soient rassemblés dans la fourmilière ; 

2° Quand le nid est à une certaine profondeur en terre, on peut intro- 
duire dans ‘la fourmilière une solution de sublimé corrosif à 2 pour 1000 ou 
de sulfate de cuivre ; 

3° Quand la fourmilière est dans un trou d'arbre, on la détruit en y in- 
troduisant une capsule de sulfure de carbone ou des tampons de coton 
imprégnés de benzine ; 

0 Mettre des éponges imbibées de liquide sucré dans les endroits fré- 

quentés par les fourmis et jeter ces éponges 
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FIG. 2210 Fourmi-lion. 1 E m1 Larve bombardant une fourmi; 3. Insecte parfait 


Fournil. Bâtiment de la ferme où se trouve le four et renfermant tous 
les ustensiles de boulangerie : pétrin ou maie, pelles, corbeilles, coffre à farine 
et à sons, etc. Dans beaucoup d'exploitations rurales, le fournil sert aussi de 
buanderie et de salle de cuisson pour les aliments du bétail. Quand on ne 
peut éviter cet inconvénient, il ne faut jamais laisser séjourner la lessive 
ou les aliments cuits dans le fournil et aérer largement après ces opérations. 


Fourrage (alim. hét.. Terme générique désignant la plupart dés pro- 
duits végétaux ligneux servant à l'alimentation du bétail, c'est-à-dire les 
plantes des prairies (graminées, légumineuses, etc.) données en vert ou en 
sec, les pailles des céréales, aussi bien que certaines crucifères (chou, 
colza, navette, moutarde), ou certaines racines (betteraves, carottes, pommes 
de terre, topinambours) et même les grains et les tourteaux ; mais on réserve 
plus spécialement l'appellation de fourrages aux plantes des prairies, aux 
foins et pailles. 

Au point de vue alimentaire, on peut classer les fourrages en deux grandes 
classes : 1° les fourrages verts, contenant plus de 15 pour 100 d'eau (jusqu'à 
80 pour 100) ; 2° les fourrages secs, en contenant moins. On peut aussi les 
diviser en fourrages ligneux (foins, pailles, balles ou siliques) et en four- 
rages concentrés (tourteaux ou grains). Les fourrages ligneux contiennent 
beaucoup de cellulose, sont peu digestes et donnent du volume à la ration ; 
les fourrages concentrés (riches sous un faible poids) servent à fournir la. 
protéine et enrichir les rations. Nous classerons pratiquement l'ensemble 
des plantes fourragères comme suit : 

1° Plantes des prairies artificielles ; 2° Légumineuses fourragères an- 
nuelles; 3° Graminées fourrageres ; Plantes fourragères accidentelles. 

Plantes des prairies artificielles (fig. 2211). — Quatre légumineuses : la 
luzerne, le trèfle, le sainfoin, le trèfle blanc, occupent une place d'honneur ; 
nous leur adjoindrons, pour la région méridionale, le sulla ou sainfoin 
d'Espagne. Les anciens tenaient déjà en grande estime ces fourrages. Olivier 
de Serres qualifie la luzerne de « plante merveilleuse », Il appelle le sain- 
foin une « herbe valeureuse ». Schwerz fait le panégyrique du trèfle des 
prés et estime qu'il est aux plantes fourragères ce qu'est le blé aux céréales. 
Hobbes, en Hollande. estime qu'un hectare de trèfle blanc peut nourrir trois 
vaches et demie en belle saison. Il existe bien d'autres légumineuses des 
prairies artificielles, telles que le trèfle hybride, l'anthyllide, la gesse des 
bois, etc. ; mais ces dernières n'offrent d'intérêt que parce qu'elles tirent parti 
de sols incomplets ou exposés aux extrêmes de sécheresse et d'humidité. 


de temps en temps dans l'eau bouillante ; 

5° Dans les jardins, suspendre aux plantes 
(arbres, espaliers, etc.) ou contre les murs 
des flacons d'eau édulcorée de miel ou de 
sirop et contenant de l'arséniate de soude 
(0,05 pour 1000). 

(Pour empêcher les fourmis de monter 
aux arbres, on met un collier de glu ou de 
ouate à la base) ; 

6° Dans les serres, les fruitiers, les pla- 
cards et en général dans tous les lieux dos, 
placer aux ouvertures par lesquelles elles 
s'introduisent des tampons de coton imbibé 
de benzine ; 

7° Quand des prairies sont envahies com- 
plètement par des fourmilières, il est néces- 
saire de refaire ces prairies : on recouvre le 
sol de débris combustibles que l'on fait brû- 
ler, on laboure et ensuite on ensemence. On 
peut aussi pratiquer une irrigation prolon- 
gée, quand cela est possible. 


Fourmi-lion. Genre d'insectes né- 
vroptères dont la larve creuse des enton- 
noirs-pièges dans le sable, afin d'y capturer 
les insectes (fig. 2210). 

L'insecte adulte est ailé et possède un corps 
grêle ; il a l'apparence d'une libellule et vit 
sur les fleurs ; mais la larve, trapue, ra- 
massée, avec des mandibules en.forme de 
faux, s'enterre au fond de son entonnoir, 
guettant les insectes et surtout les fourmis 
de s'aventurent au bord ; elle provoque 


1.— Luzerne. A. Fleur ; B. Graine. 


3— Sainfoin... Fleur; B. Fruit. 


2. — Trèfle violet. 


‘ailleurs la chute de celles-ci en leur lan- 
çant du sable pour les étourdir. 


F1G.-2211. — Plantes des prairies artificielles. 


. FOURRAGE 


2. __ Vesce. A. Fleur ; 13. Graine. 3. — Pois fourrager. 


LÉGUMINEUSES FOURRAGÈRES ANNUELLES 


6. Ray-grass. 


À. D'Angleterre avec épillet grossi; 7—Vulpin des prés. 
B. D'Italie avec épillet grossi. A. Epillel ; B. Fleur. 
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10. — Sorgho. \ 
A. Epillet 11. Mobha de Hongrie. 12. __ billet. A. Graine grossie. 


GRAMINÉES FOURRAGÈRES 


Dressé par R. Dumont. 


QUELQUES PLANTES FOURRAGÈRES 


1. — Sarrasin. 


a. Fleur; b. Coupe de la fleur ; €, Fruit 2,— Speréule, 
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3. — Moutarde blanche. a. Fleur, 4, — Chou cavalier, 


FIG. 2212. - Plantes fourragères accidentelles. 


Variations de composition. _ La valeur alimentaire de ces fourrages 
varie avec bien des facteurs : le sol, le climat, l'année, les fumures. Mais, 
en thèse générale, on peut admettre que les fourrages assez abondants, 
venus sur sols riches, sont plus nutritifs que les mêmes fourrages 
issus d'un sol maigre ; de ce chef, il peut y avoir des différences en plus ou 
en moins, allant jusqu'au tiers de la teneur normale en principes nutritifs. 
Joulie pose en principe que La qualité la plus élevée se trouve dans les 
rendements moyens. 

En année humide, les fourrages verts sont plus aqueux et la proportion 
de matière sèche moyenne, qui oscille entre 20 et 22 pour 100, peut baisser 
de 4 à 6 pour 100 environ. Ïl est certain que /a valeur nutritive du four- 
rage se trouve diminuée d'autant. 

Un autre facteur, le degré de maturité du fourrage, a bien plus d'impor- 
tance que le précédent. Selon que le produit fourrager est plus ou moins 
jeune ou plus ou moins mûr, il offre dans la teneur et le rapport de ses 
constituants des divergences considérables. C'est ainsi que les jeunes légu- 
mineuses sont toujours plus aqueuses, plus riches en matières azotées et 
moins riches en lluloss que les mêmes fourrages plus âgés. Les tiges des 
légumineuses représentent environ 55 pour 100 du poids total de la matière 
verte, mais les feuilles et capitules sont presque deux fois plus riches en 
matières azotées que les feuilles. V. FANAGE, FOIN. 

Nous allons donner un aperçu plus complet de la valeur alimentaire des 
plantes des prairies artificielles en simplifiant les données de l'analyse chi- 
mique, ne mettant en relief que ce qui peut intéresser l'éleveur, indiquant 
la quantité approchée de matériaux digestibles que l'on peut trouver dans 
cent parties de fourrage vert, rapportant à l'hectare les matériaux diges- 
tibles livrés par les principales léguminenses cultivées. Dans les matières 
digestibles totales, nous avons fait rentrer les amides et la cellulose diges- 
tible ; les matières grasses y figurent également avec le coefficient 2,4. 
Voici la composition approximative des fourrages verts qui nous occu- 
pent: 


cielles. Ces légumineuses fournissent les fourrages verts par excellence; ce 
n'est que très rarement, lorsquon a un excédent de fourrage, qu'on les 
convertit en foin, car elles sont aqueuses et se dessèchent mal. De plus, 
elles donnent ordinairement des foins grossiers, prenant facilement les moi- 
sissures. 

Voici la composition chimique moyenne des principales légumineuses 
que nous venons de citer : 


à MATIÈRES | MATIÈRES. | MATIÈRES | MATIÈRES | CELLULOSE 
ESPÈCES BOTANIQUES sèches. azotées. grasses. |extractives. 
Pour 100. | Pour 100. | Pour 100, | Pour 100. | Pour 100. 
Pois fourragers en fleurs. … 19 
Vesces fourragères 18,5 
Féveroles 17 
Lupin jaune 15 
Trèfle incarnat 19 
Lupuline 20 
Serradelle 20 


La lupuline, la serradelle, les pois, les vesces et les féverolles constituent 
dexceleite fourrages ; le lupin ne les vaut pas : son principe amer rebute 
le bétail. Il n'y a guère que le mouton qui consente à le manger, et encore 
en petite quantité. Quant au trèfle incarnat, il est plus ligneux que les autres 
fourrages, il veut être consommé très jeune ; sinon il durcit vite et n'est 
plus bien accepté par les animaux. 

Les chiffres que nous venons de rapporter ne doivent pas être consi- 
dérés dans un sens absolu : ils ne sont que des moyennes se rapprochant 
de la réalité, lorsque le fourrage est en Houfs. Nous donnons une idée des 
variations qu'ils peuvent présenter en empruntant quelques chiffres aux 
tables de J. Kühn : 


MATÉRIAUX 
digestibles 
à l'hectare. 


MATIÈRES 
azotées 
digestibles. 


BON RENDEMENT 
annuel 
à l'hectare. 


MATIÈRES 
sèches. 


ESPÈCES BOTANIQUES 


Kg. Pour 100. 
32 000 24 
28 000 20 
24 000 22 
30 000 15 
16 000 16 
15 000 20 


Pour 100. Kg. 
4 064 
3 276 
2 976 
2 640 
1616 
1 695 


Luzerne à la floraison 
Trèfle violet 

Sainfoin 

Sulla. … 

Anthyllide 

Trèfle blanc 


La luzerne, le trèfle et le sainfoin sont donc bien les plantes des prairies 
artificielles par excellence; elles tiennent la tête aussi bien pour le rende- 
ment nueliotal que pour les matériaux livrés à l'hectare. Le sulla, dans 
les terres chaudes et sèches de la région méditerranéenne, peut rendre de 
signalés services ; il est aux régions méridionales ce que le trèfle est aux 
régions septentrionales. Mais, autant que possible, il faut donner la préfé- 
rence à la variété algérienne ; elle est plus productive que les autres. 

Toutes ces légumineuses ont une relation nutritive comprise entre 1/3,5 
et 1/5,5; ce sont donc des fourrages concentrés. Cependant leur coefficient 
de digestibilité est variable avec l'espèce animale qui les consomme et sur- 
tout avec le degré de maturité de ces fourrages. C'est ainsi que, pour le trèfle, 
la matière azotée est digérée dans la proportion de 57 à 71 pour 100, selon 
que le fourrage est plus ou moins jeune (J. Kühn). V. ALIMENTATION. 

Les fourrages verts de légumineuses sont également bien acceptés de 
tous les animaux de la ferme. 

Le trèfle violet est un peu moins apprécié pour les chevaux que la 
luzerne : il les maintient en bon état, mais les rend plus mous. Il faut aussi 
noter que les trèfles et les luzernes, lorsqu'ils sont jeunes, mouillés ou 
qu'ils ont subi un commencement de fermentation, sont météorisants. 

On fait rentrer dans cette catégorie des fourrages verts l'ajonc épineux, 
qui a été bien étudié par Ch. Girard et qu'on a pu appeler la luzerne des 
pays granitiques. V. AJONC. 

Légumineuses fourragères annuelles (V.tableau XXXIX, 1 à 4). — 
Cette section comprend surtout les vesces, les gesses (gesse cultivée, jarosse 
ou gesse chiche), les féveroles, les pois, le lupin, les lentillons, la serra- 
delle ; nous y ajouterons le trèfle incarnat et la lupuline, qui sont plutôt 
des plantes bisannuelles, mais qui, au point de vue pratique, sont plus voi- 
sines des plantes de cette série que des légumineuses des prairies  artifi- 


ESPÈCES BOTANIQUES MATIÈRES SÈCHES | MATIÈRES AZOTÉES CELLULOSE 
Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
Pois fourragers. 13,3 à 23,9 3,2 à 3,9 3,0 à 7,7 
Vesces fourragères 15,7 à 19,4 2,7à 4,7 3,9 à 10,0 
Féveroles. 12,7 à 20,0 2,8 à 7,0 2,9 à 3,5 


On comprend que la digestibilité de tels fourrages soit également bien 
variable. C'est ainsi que les matières azotées sont digestibles dans la pro- 
portion moyenne de 75 pour 100 et la cellulose de 55 pour 100, mais cette 
digestibilité peut présenter des écarts de 3 à 5 pour 100, en plus ou en 
moins, des moyennes ci-dessus. 

Le tableau suivant donne la quantité approximative de matériaux utiles 
livrés par ces plantes à l'hectare : 


MATÉRIAUX 
digestibles à l'hectare. 


MATIÈRES 
digestibles totales. 


BON RENDEMENT 


ESPÈCES BOTANIQUES à l'hectare. 


Pour 100. 
Pois fourragers g 10,5 


Féveroles . 9,6 
Vesces … 10,0 
Trèfle incarnat 9,5 
Lupuline. 12,2 
Serradelle.. ” 11,0 


Les pois, les féveroles et les vesces livrent une somme considérable de 
matériaux digestibles à l'hectare, et la faveur dont ils jouissent auprès des 
agriculteurs est donc bien justifiée. Il n'y a guère que le pois dont les 
heureuses qualités ne sont pas assez connues. En sols calcaires frais, et 
comme plante fourragère, il est appelé à rendre plus tard de très grands 
services 

Les vesces favorisent la lactation ; mais la qualité du lait laisse un peu à 
désirer, au dire des éleveurs. Les pois sont bien mangés par les bovidés, 
très appétés du mouton, mais conviennent peu aux chevaux. Quant aux 
féveroles, elles sont acceptées par tout le bétail, de même que la lupuline 
et la serradelle. 

Pour terminer, nous mettrons en garde les éleveurs contre l'emploi des 
gesses. Ces plantes ne sont bonnes que jusqu'à la floraison. Après, en vert 
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comme en sec, elles peuvent occasionner des accidents mortels, surtout chez 
les chevaux. 

Graminées fourragères (V. tableau XXXIX, 5 à 12). — Nous pourrions 
faire deux divisions dans cette catégorie : étudier d'un côté les graminées 
des prairies et, de l'autre, les graminées annuelles. Nous nous contenterons 
de dire que, parmi les premières, les ray-grass, pâturins, vulpins, fétuques, 
dactyle et fléole, tiennent une place d'honneur, qu'elles forment la base 
des prairies naturelles ; qu'elles viennent bien dans toutes les situations 
moyennes. Ces graminées pourraient être subdivisées pratiquement en 

fines graminées (pâturins, vulpins, fétuques, ray-grass anglais et fétuque 
des prés) et en grosses graminées (dactyle, fléole, fromental). Les pre 
mières donnent des fourrages fins de bonne qualité. A part le ray-grass, 
elles dosent, vertes (avec une proportion normale d'eau), de 2,5 à 3 pour 100 
de matières azotées et peuvent livrer de 18 à 20 pour 100 de matériaux 
digestibles. Les secondes fournissent des fourrages riches encore, mais 
plus grossiers et moins digestibles ; associées au ray-grass et au trèfle blanc 
ou au trèfle violet, elles forment les prairies temporaires dont la valeur 
du fourrage dépend de la proportion de ses constituants, de la fertilité 
du sol et des conditions climatériques de l'année. Toutes ces causes réunies 
peuvent faire osciller, dans de larges limites, la valeur utilitaire du pro- 
duit. Nous parlerons plus longuement des graminées annuelles, chez les- 
quelles nous trouvons les céréales (avoine, seigle, orge), le maïs, le sorgho, 
le millet et les mohas. 

Maïs fourrager. — Ce n'est qu'accidentellement que les céréales pures 
sont coupées en vert.; elles servent surtout à ramer les vesces, gesses, len 
tilles, pois, et à apporter de la varieté dans les mélanges. Il n'en est pas de 
même des autres plantes et notamment du maïs. C'est la plante géante de 
notre agriculture, la plante type des ensilages. Semé de bonne heure, de 
quinze en quinze jours, il peut offrir une ressource fourragère précieuse 
pendant toute la belle saison. Les grands maïs peuvent rapporter, en bons 
sols, de 80 000 à 100 000 kilos de fourrage, alors que les petits maïs donnent de 
35000 à 60 000 kilos. Les premiers livrent ordinairement leur produit au bout 
de trois mois de végétation et les seconds en quatre mois seulement. V. MAÏS. 

Sorgho sucré. — Le sorgho sucré, qui vient si bien dans le Midi, est mal- 
heureusement trop peu apprécié au point de vue fourrager. En sols frais 
et fertiles, il peut fournir 70000 à 80 000 kilos d'un excellent fourrage vert, 
bien supérieur au maïs. Voici la composition approximative des fourrages 
que nous étudions, avec une indication des principes digestibles qu'ils 
peuvent livrer à l'hectare 


s MATIÈRES | MATIÈRES MATÉRIAUX 
ESPÈCES BOTANIQUES ce ME EU va , | digestibles | digestibles 
ù é diéABles. totales. a l'hectare. 
Kg. Pour 100. Pour 100. Pour 100. Kg. 
Sorgho sucré 75 000 20,5 1,5 12 9 000 
Grand maïs … 80 000 17,0 0,7 9 7 200 
Petit maïs. Sosa 50 000 19,5 1,2: 12 6 000 
Mohs de Hongrie. 25 000 25,0 2,0 14,5 3 625 


Le sorgho, grâce au sucre qu'il renferme, tient une excellente place dans 
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trouve bien de l'adjonction d'un tourteau riche en protéine pour les bovidés. 

Le sorgho jeune et les repousses de sorgho sont très toxiques pour le 
bétail. On ne le fera donc jamais consommer à l'état jeune. C'est probable- 
ment cette raison qui explique son délaissement par les cultivateurs. 

Nous constatons de grandes divergences (quatrième colonne du tableau 
ci-dessus) entre la valeur alimentaire des grands et petits maïs : c'est qu'il 
est rare qu'une plante à grand rendement fournisse un produit supérieur 
en valeur utile. Ce que l'on gagne sur le volume on le perd sur la qua- 
lité. Le maïs livre plus de matériaux utiles à l'hectare que la betterave et, 
tout compte fait, il faut compter de plus, au passif de la betterave, au mi- 


-nimum, 100 francs de frais supplémentaires, pour binages, démariages, etc., 


et cela pendant la saison des forts travaux, alors que la main-d'oeuvre est 
rare et chère. 

Il existe aussi des différences de composition accusées entre la base des 
tiges et leurs sommités. Ces dernières sont plus tendres, plus digestibles, 
plus azotées et moins lignifiées que la base. Il est donc tout indiqué, si l'on 
veut obtenir une provende uniforme, de hacher le maïs. Ce que nous avons 
dit pour le sorgho est applicable au maïs, avec plus de rigueur encore. Les 
grands maïs ont un rapport nutritif voisin de 1/13, trop lâche pour les 
vaches laitières et les animaux en croissance. Ils font baisser la teneur en 
matières sèches et en graisse du lait, et leur emploi prolongé débilite et 
déprime les bestiaux. Administrés aux bovidés laitiers ou aux jeunes all- 
maux, ils doivent être additionnés d'aliments concentrés riches en azote 
(tourteaux, pois, féveroles), si l'on veut en obtenir d'heureux effets. 

Enfin, il convient de ne jamais laisser trop vieillir ces fourrages :ils se 
lignifient trop vite et voient, dans ce cas, leur coefficient de digestibilité 
baisser notablement ; il faut les couper aussitôt que les fleurs mâles commen- 
cent à se montrer. 

Quant aux mohas, ils sont bien plus riches, poids pour poids, que le maïs 
ou même le sorgho; ils sont bien acceptés par tous les animaux de la ferme 
et notamment par le cheval. En Hongrie, ils sont beaucoup cultivés pour 
l'alimentation du cheval. 

Plantes fourragères accidentelles ( fig. 2212). __ Parmi les plantes 
fourragères accidentelles, nous citerons : le sarrasin, le colza, le chou, la 
moutarde, la navette, la spergule, le pastel, la pimprenelle et la phacélhe. 

Ces fourrages accidentels ne livrent guère que 15 000 à 20000 kilos de four- 
rages verts à l'hectare. Ils possèdent une valeur alimentaire sensiblement 
égale. On en jugera par les chiffres ci-dessous : 


S MATIÈRES | MATIÈRES | MATÉRIAUX 
ESPÈCES BOTANIQUES |POMRENDEMENT | MATIÈRES | Ezotées | digestibles | digestibles 
à l'hectare séches. di ÿ Le 
igestibles. | + totales. à l'hectare. 
Kg. Pour 100. Pour 100. Pour 100. Kg. 

Sarrasin.. © snnsnenses 18 000 15 1,8 9,5 1710 
Colza d'hiver... 20 000 16 2,0 10,5 2 100 
Moutarde blanche. 20 000 18 1,8 ° 10,0 2 000 
Navette d'été 15 000 16 2,0 10,2 1 530 
Spergule……… 12 000 20 1,5 12,0 1 440 


Mais ils ne fournissent pas moitié de la somme des matériaux digestibles 


le tableau ci-dessus ; il fournit à la fois qualité et quantité, mais il offre un des plantes de la série précédente. Il ne faut pas oublier, toutefois, qu'ils se 
rapport nutritif un peu lâche (surtout pour les vaches laitières), et il se font la plupart du temps en culture dérobée. 


Phot. Boissonnns 


FIG. 2213. — Rentrée des foins. 
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Le sarrasin est accepté par tons les gros animaux de la ferme ; mais il ne 
doit être donné qu'avec parcimonie aux chevaux et aux moutons. Le colza 
et la navette ne conviennent qu'aux ruminants, mais il faut aussi les distri- 
buer avec modération, car ils sont météorisants également. Le chou ne 
convient pas à tous les bestiaux. V. CHOU. 

Moutarde blanche. — La moutarde blanche mérite une mention spéciale. 
Elle est à végétation rapide : en six semaines, deux mois, elle est à point 
pour être consommée par les animaux. On peut donc la semer après toutes 
les céréales et la récolter avant l'hiver sûrement. En année calamiteuse, 
elle peut rendre des services exceptionnels, en raison de sa végétation 
rapide. Elle ne convient guère qu'aux bêtes bovines, et encore doit-elle être 
distribuée à petites rations. De plus, il faut avoir bien soin de la faucher 
tout au début de la floraison, car si on lui laisse former ses siliques . elle 
devient âcre, élabore un principe dangereux pour la santé du bétail et 
communique au lait sa saveur particulière. En Belgique, on la prise beau- 
coup, et nos voisins l'ont dénommée /a plante à beurre. 

Spergule.— La spergule est consommée avidement par les boeufs, les vaches 
et les moutons, mais elle est trop grasse pour le cheval, qui la mange avec 
répugnance. Dans la Campine belge, on la cultive sur une grande échelle 
pour les vaches laitières, et le beurre qu'elle donne est très estimé (beurre 
de spergule). 

Fourrages verts toute l'année. — Nous indiquons ci-dessous les mé- 
langes à semer pour avoir toute l'année des fourrages verts. 

a) Mélanges à semer fin été et automne pour couper au printemps. 
Vesce d'hiver avec pois gris d'hiver. — Vesce ou pois gris, ou gesse avec 
seigle ou avoine ou escourgeon. — Vesce ou pois avec lentillon ou féve- 
role. — Trèfle incarnat avec ray-grass d'Italie, seigle ou avoine. — Trèfle 
incarnat avec chicorée sauvage ou colza. — Trèfle incarnat avec vesce ou 
avoine d'hiver. 

b) Mélanges à semer en février, mars et avril pour récolter trois mois 
après.—Vesce de printemps avec pois gris de printemps ou avec lentillon. 
— Lentillon de printemps avec spergule. — Vesce de printemps avec 
seigle de printemps, avoine ou orge. — Féverole avec pois, vesce, gesse 
ou avoine. — Colza de printemps avec moutarde blanche. — Seigle de mars 
avec moutarde, pois, vesce ou orge. — Colza avec navette d'été. — Sper- 
gule, moutarde, ray-grass d'Italie. 

c) Mélanges à semer de mai en juin et juillet pour couper trois ou 
quatre mois après. —  Sarrasin, maïs, pois gris, alpiste, moha de Hongrie. 
— Moha, spergule, vesce de printemps, pois gris. — Millet, spergule, mou- 
tarde blanche, sarrasin, — Moha de Hongrie, colza, navette. — Millet blanc, 
moha, alpiste, moutarde. — Sarrasin avec navette. — Maïs et colza de prin- 
temps. — Pois gris, colza, sarrasin. — Sarrasin et moutarde blanche. V. EN- 
SILAGE, FANAGE, FOIN, MAÏS.FOURRAGE, PAILLE, TOURTEAU, GRAIN, etc. 


Fourrager, Fourragère. Se dit des produits et plantes utilisés 
comme fourrages. V.ce mot et ALIMENTATION. 


Fourragère. __ Voiture destinée au transport des fourrages (fig. 2214). 


FIG. 2214. __ Fourragère automobile Scermia. 


Fourrière. __ Extrémité d'un champ servant aux tournées des attelages 
pendant le travail du sol. Syn. : CHAINTRE, TOURNIERE. 

Ce terme désigne encore le lieu où sont placés les animaux et les voi- 
tures saisis par suite de contravention. 


Fox-terrier. __ Chien terrier aux formes musclées, trapu, employé à la 
destruction des rats, des renards et des blaireaux ; c'est un animal coura- 
geux, leste et adroit. V. CHIEN. 


Fractures. __ Les fractures représentent des accidents d'une gravité 
exceptionnelle, chez les animaux domestiques, et l'on peut dire d'une 
façon générale qu'il faut les considérer comme incurables. 

On pourrait évidemment, avec des soins particuliers, arriver à réduire 
une fracture et obtenir la soudure des os brisés ; mais les blessés reste- 
raient le plus souvent sans valeur pour le travail et même la reproduction. 
D'autre part, les frais de traitement seraient trop élevés pour qu'en fin de 
compte il y ait un bénéfice réel. Lors donc qu'il s'agit de fractures des 
membres, du bassin, de la colonne vertébrale, il ne reste qu'une ressource, 
c'est de faire hâtivement abattre la bête pour la boucherie, afin d'éviter les 
complications de fièvre. 


Fragon (hort.). — Genre de liliacées ( fig. 2215) renfermant des arbustes 
nains, Ornementaux, toujours verts, à fleurs blanches et à beaux fruits d'un 
rouge corail. L'espèce la plus connue est le petit houx (ruscus aculeatus), 


très commun dans les bois calcaires de France. On l'emploie en pharmacie 


comme diurétique. 


Fraï (piscic.). — Action de frayer ou acte de la génération chez les pois- 
sons et les batraciens. Désigne encore les oeufs de ces mêmes animaux et 
l'époque à laquelle a lieu Le frai. 


Fraise. — Fruit du fraisier. V. ci-après. 


Fraisier. __ Plante vivace, de la famille des rosacées, cultivée comme 
légume-fruit. La tige est un rhizome court portant des feuilles trifoliées lui- 
santes ou velues ; elle émet des stolons ou coulants (fig. 2216) qui se mar- 
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FIG. 2215. __ Fragon. A. Fleur mâle ; 13. Fleur femelle ; C. Rameau arec fruits. 


cottent naturellement et s'enracinent aux noeuds en donnant naissance à 
des rosettes de feuilles qui constituent de nouveaux pieds. La tige émet 
une ou plusieurs hampes florales. Les fleurs sont blanches, en cymes. La 
fraise est constituée par de petits fruits secs (akènes) disposés a la péri, 
phérie d'un réceptacle charnu, juteux et savoureux. 

Espèces et variétés. — Les types primitifs desquels sont issues nos meil- 
leures variétés sont : fragaria vesca ou fraisier des bois, fragartia elatior 
ou fraisier Capron, fragaria Chilensis ou fraisier du CH, fragaria Vér- 
giniana, fragaria Grayans, fragaria grandiflora ou fraisier ananas. 

Les variétés culti- 
vées se divisent en 
trois groupes (V. ta- 
bleau XL) : 

Fraisiers à petits 
fruits remontants, ou 
fraisiers des quatre 
saisons, fructifiant de 
mai à octobre. Parmi 
les nombreuses sélec- 
tions, on peut citer 
la Généreuse, érigée 
du Poitou, reine des 
quatre saisons (à fruits 
blancs et à fruits rou- 
ges). La race Gaillon, 
qui ne donne aucun 
coulant, convient à la = É 3 
confection des bordu- - = 
res ; elle est moins fer- 
tile que les précédentes. 

Fraisiers à gros 
fruits remontants, dus au hasard des semis et non à des croisements entre 
fraisiers remontants et non remontants : constante féconde, Cyrano de Ber- 
gerac, Jeanne d'Arc, gemma, nivernaise, la Perle, Perle rouge, Nancy 1909, 
reine d'août, Pie X, Saint-Antoine de Padoue, Saint-Joseph. Ces variétés con- 
viennent surtout aux amateurs ; elles ne donnent pas toujours satisfaction. 

Fraisiers à gros fruits, non remontants, ou Praisiers anglais, fraisiers 
hybrides. — Il en existe plusieurs centaines de variétés, dont les principales 
sont : docteur Morère, duc de Malakoff, la France, général Chanzy, 
jucunda, Louis Gauthier, Louis Vilmorin, madame Moutot, Marguerite Le- 
breton, May Queen, noble, président Carnot, Sharpless, Siéger, sir Joseph 
Paxton, Sulpice Barbe, tardive de Léopold, vicomtesse Héricart de Thury. 

Multiplication. — 10 Par semis, pour les variétés des quatre saisons. On 
sème en juillet, après la récolte, dans des terrines remplies de terre, sable 
et terreau. Les graines, à peine recouvertes, sont bassinées et tenues à ms 
ombre, repiquées à 10 centimètres dès que deux feuilles sont développées. 
Les plants sont hivernés sous châssis et mis en place en mars-avril, à 0®,25 
d'intervalle ; 

2° Par stolons ou filets détachés (en fin juillet et août) des pieds mères, 
vigoureux et fertiles. Ces plants sont mis en pépinière d'attente pour s'en- 
raciner ; ils sont plantés ensuite fin août-septembre, en bordure ou en 
planches, à 0°,30 sur 0,40 d'intervalle. Dans ces conditions, la première 
récolte, qui a lieu en juin de l'année suivante, est assez importante ‘elle 
serait nulle si la plantation était faite en décembre ou en mars, sans utiliser 
le système de la pépinière préalable ; 

30 Par division des touffes, pour les fraisiers Gaillon. Les touffes 
sont éclatées de façon que chaque fragment soit constitué de un ou deux 
cœurs pourvus, si possible, de quelques menues racines. Mis en pépinière 
pendant un mois, chaque plant, parfaitement enraciné, peut être repiqué 
en place. 

Sol et culture. — Les fraisiers aiment un sol léger, meuble et fumé. Les 
sables et les pierres graveleuses leur conviennent en général. Suivant la 
nature des propriétés physiques et chimiques d'un terrain, les fraises qu'il 
produit sont plus on moins parfumées, plus ou moins abondantes. 

Fumure. — T1 ne faut planter qu'après avoir incorporé dans le sol une 
dose massive de fumier décomposé on de compost. On augmentera sensi- 
blement la récolte et notamment celle des Dantitions e trois ans, en 


FIG. 2216. — Stolons ou coulants du fraisier 


FRAISIER 


Jeanne d'Arc 
à gros fruits remontants 


Louis Gauthier 


DESSERTENNE . 


FRAISIERS À FRUITS REMONTANTS 


Quatre-saisons 
: . (sans filets) Reine des Quatre-saisons 
à petits fruits remontants à petits fruits remontants 


Antoine de Padoue 


a gros fruits remontants La Perle à gros fruits 


FRAISIERS À GROS FRUITS NON REMONTANTS 


” Vicomtesse 
Héricart de Thury 


Docteur Morëre 


TABLEAU XL. 


S. Joseph à gros 
fruits remontants 


\}  Nivernaise 
Il à gros fruits 
remontants 


Générai Chanzy 


Dressé par R. Dumont. 
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FIG. 2217. — Pied de fraisier en fleurs (1) ; Pied de fraisier portant des fruits (2) : Récolte des fraises (3). 


arrosant copieusement la planche, avant et après la floraison, avec une 
solution comprenant : eau 100 litres, nitrate de soude 150 grammes, phos- 
phate précipité 150 grammes. 

Un bon terreautage appliqué sur le sol en octobre, suivi d'un léger bê- 
chage dans les interlignes (bêche à dents), un bon paillis avec du fumier 
long (en mai), contribuent à augmenter sensiblement la récolte suivante. 

R. Dumont préconise, pour les fraiseraies en production, une demi- 
fumure minérale et organique appliquée en fin d'été, lorsque les fraisiers 
ont été fatigués par une forte production et ont besoin d'être restaurés. 
C'est d'ailleurs avant l'hiver que se forment les bourgeons à fleurs. Voici 
la composition de cette fumure, rapportée à l'are 


Fumer nent 200 à 250 kilogrammes à la fin de l'été. 
Superphosphate 16 p. 100. ...2à 73... — 
Sulfate de potasse 
Nitrate de soude 


Dates au printemps. 


Les engrais chimiques sont appliqués au début d'août par un léger b6- 
chage et par temps légèrement pluvieux ; le fumier est disposé en couver- 
ture, en octobre-novembre. L'auteur précité a obtenu de merveilleux résul- 
tats dans l'emploi de touraillons d'orge utilisés en couverture, au début de 
l'automne. 

Durée des plantations. — Une planche de fraisiers ne doit donner que 
deux ou trois récoltes. Il y a lieu d'établir un roulement dans la plantation 
et l'arrachage. C'est un mauvais calcul que de vouloir conserver des pieds 
âgés de plus de deux ans et demi. 

Différents genres de culture. — Cultivées en plein air, sans le secours 
d'aucun abri ni de la chaleur artificielle, les fraises produites sont dites de 
pleine saison. Cultivées sous châssis, à froid, elles sont dites hâtées lorsque 
les châssis placés dés l'hiver ont pour but de devancer l'époque de la 
maturité, et retardées si les châssis placés sur les planches en automne ont 
pour but de prolonger la récolte en facilitant la maturité à l'époque des 
premières gelées. 

Tout amateur devrait cultiver trois ou quatre variétés de fraisiers, à 
maturité échelonnée, en choisissant par exemple, à cet effet : l'Aurore 
(4 époque) ; Marguerite Lebreton, Louis Gauthier ou madame Moutot 
e Époque) ; tardive de Léopold ou Eleanor (3e époque) ; fraisier des 
quatre saisons : la Généreuse ou fraisier remontant, Cyrano de Bergerac, 
Pie X (4* époque). 

Régions de production. — Les départements produisant le plus de fraises 
sont : Alpes-Maritimes, Aveyron, Isère, Maine-et-Loire, Puy-de-Dôme, 
Rhône, Seine, Seine-et-Oise, Var, Vaucluse. La culture de ce fruit fait l'objet 
d'un commerce très important. Le chiffre des exportations s'élève graduel- 
lement chaque année. 

Le rendement à l'are varie avec les variétés, le sol et les soins ; il oscille 
entre 60 et 120 kilos à l'are. La production nationale s'élevait, avant la 
guerre, à 44 376 quintaux. 

Usages. — Les fraises constituent d'excellents desserts ; on les consomme 
également sous la forme de confitures, liqueurs, sirops, jus, glaces, pâtisse- 
ries. Les feuilles et surtout les racines (rhizomes) sont employées pour leurs 
propriétés diurétiques. 


Maladies. — Le blanc ou meunier recouvre les feuilles d'un feutrage 
blanchître ; le desséchement et la chute des feuilles s'ensuivent : soufrer 
préventivement. 


Le mildiou détermine des taches brunes sur les feuilles ; la rouille laisse 
voir des taches rougeâtres : pulvériser le feuillage à la bouillie bordelaise. 

Le pourridié des racines entraîne la mort des pieds (s'abstenir de culti- 
ver d'autres fraisiers dans les emplacements contaminés). 

Insectes nuisibles. Le ver blanc, les fourmis, les limaces grises et 
noires, les rhynchiles ou Lisettes qui coupent les pédoncules floraux, les 
iules ou blaniules qui pénètrent au coeur des fruits en les rongeant, la 
grise ou araignée rouge, sont les principaux ennemis qu'ait à redouter le 
producteur. 


Framboise. V. FRAMBOISIER. 


Framboisier. __ Arbrisseau de la famille des rosacées ( fig. 2218 à 2234) 
cultivé pour son fruit (framboise) consommé à l'état frais ou transformé en 
confitures, liqueurs, sirops, conserves, et pour parfumer d'autres produits. 

Le framboisier (rubus Idæus) croît spontanément dans toute l'Europe 
centrale ; sa rusticité lui permet d'être planté dans toute la France ; mais, 


LAROUSSE AGRIC. 


dans certains centres, la culture de cet arbuste est devenue une véritable 
culture commerciale ; c'est ainsi qu'elle a pris une grande importance aux 
environs de Paris, de Lyon, dans la Côte-d'Or, la Lorraine. 

Les framboisiers présentent deux variétés 1° celles qui ne donnent qu'une 


FIG. 2218. .. FIG.2219. 
Framboisier. Fructification d'une Fructification d'une variété 
variété non remontante. remontante. 


a. Ramifications latérales fertiles d'un 
rameau de deux ans; b. Rameau [8m 
ule de l'année ; r. Fruits. 


a. Rameau ancien, fertile; b. Rameau 
de l'année, stérile. 


récolte, les non remontantes (fig. 2218) ; 2° celles qui produisent deux 
récoltes, les remontantes où biféres (fig. 2219) : la première en été sur les 
ramifications latérales des rameaux de deux ans ; la deuxième à l'automne, 
à l'extrémité des rameaux de l'année. 

Variétés non remontantes 
(fig. 2232). — Elles sont recherchées 
pour la culture commerciale, à cause 
de leur production plus abondante : 
a) à fruits rouges : Hornet, Pilate ; 
b) à fruits jaunes : jaune de Hol- 
lande. 

Variétés remontantes. — Elles 
sont recherchées par les amateurs 
pour leurs deux récoltes : a) à fruits 
rouges : améliorée de Congy, belle 
de Fontenay, merveille des quatre 
saisons, surpasse Falstoff ; b) à fruits 

jaunes : sucrée de Metz, surprise 
d'automne ; c) à fruits blancs : mer- 
veille des quatre saisons, blanche. 

Sol et exposition. — Le framboi- 
sier est peu difficile sur le choix du 
terrain ; il végète partout, même dans 
les sols secs, calcaires ; pour obte- 
nir le maximum de produit, il faut le 
placer dans une terre fertile et fraîche. 

La rusticité de cet arbuste lui per- 
met de se développer sous le cou- 
vert des arbres ; aussi l'utilise-t-on 
même dans les plates-bandes situées au nord. Pour obtenir une récolte ré- 
munératrice, il faut le planter dans un endroit bien ensoleillé. 

Multiplication. — Le framboisier peut se reproduire de graine, mais ce 
procédé est long ; on ne l'utilise que pour obtenir des variétés nouvelles. 


F16.2220. — Éclat 
de framboisier. 


FIG. 2221. 
Drageon. 
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Eclatage. — Il est utilisé quand on renouvelle une plantation. Arracher 
la souche et la diviser en un certain nombre d'éclats (fig. 2220) possé- 
dant chacun une portion de la souche ratinée et un ou deux bourgeons. 

Division. — Procédé le 
plus employé. Séparer les 
drageons (fig. 2221) des 
pieds mères sélectionnés, 
avec le plus grand nombre 
de racines. Les tiges de ces 
éclats ou drageons sont tail- 
lées à 0 ,30, et les plaies des 
racines sont rafrafchies. 

Distance de plantation. — 
Cultivé en Dules ou cépées, 
le framboisier est planté à 
1 mètre dans tous les sens. 
Palissé sur des fils de fer, 
il est disposé à Om,70 sur des 
lignes espacées entre elles 
de 1%,20. En grande culture, 
la distance pratique est 1,40 
entre les lignes, les pieds 
étant plantés à 1 mètre ; ceci 
permet d'effectuer les façons 
culturales avec les animaux. 

Plantation.—Le sol, fumé, 
défoncé à 0®,50 de profon- 
deur, est divisé en lignes 
distantes entre elles de la 
largeur adoptée. Le long 
de chacune d'elles, on creuse 
un sillon de 7 à 8 centimètres 
de profondeur, dans le fond 
duquel on procédera à la 
plantation (fig. 2222). Le 
sillon sera nivelé la deu- 
xième année par les façons 
culturales. Le framboisier 
émet chaque année des rameaux qui fructifient la deuxième année et se 
dessèchent après la maturité des fruits. 

Formes et taille. — Formation des touffes : Première année. — Le dra- 
geon ou l'éclat est taillé à 0,30 pendant le cours de la végétation ;il se 
ramifie et donne naissance à un ou deux rameaux. 

Deuxième année. — Le rameau desséché est taillé au niveau du sol ; ceux 


FIG. 2223. — Éclat âgé 

de deux ans. 

a. Rameau de l'année préed- 
dente à couper en t; b. Ra- 
menu de l'année à rogner 
en t. 


FIG. 2222. __ Plantation 
d'un éclat 
de framboisier. 


a. Drageon; b. Section 
Om,30 de hauteur. 


F1G.2224. — Éclat âgé de trois ans. FIG. 2225. — Taille fruitière du framboisier. 


a. Rameaux de deux ans, ayant fructifié; b. Rameaux de l'année ; e. Rameaux s'éloignant du centre; 
. Rameaux faibles; f Point de sectionnement. 


d'un an sont coupés à 0",50 de hauteur (fig. 2223). Continuer cette taille chaque 
année, jusqu'à ce que l'on ait obtenu cinq ou six rameaux vigoureux (fig. 2224). 

Taille fruitière. — Klle consiste : 1° à retrancher à ras de terre les 
rameaux secs de deux ans qui ont déjà fructifié ; à couper à leur naïis- 
sance les rameaux 
faibles et ceux qui 
s'éloignent du cen- 
tre (fig. 2225) ,3à 
tailler les ra- 
meaux de l'année 
conservés à 1 mè- 
tre de longueur 
(fig. 2224 et 2225). 

Palissage.— 
La  fructification 
abondante du 
framboisier ne s'é- 
tablira que si ses 
rameaux reçoi- 
vent de l'air ef de 
la lumière ; il est 
donc nécessaire, 
pour le palissage : 
10 de dégarnir le 
centre des touffes 
pour favoriser en 
même temps le dé- 
veloppement des 
bourgeons de l'année ; 2% d'écarter les branches les unes des autres. Ces 
résultats sont obtenus par diverses méthodes : 

En éventail (fig. 2226 et 2227). — Sur les rangs de framboisier, on tend 


FIG. 2226. __ Framboisier conduit en éventail. 


La moitié des branches a est palissée à droite, l'autre moitié à gauche ; 
ô, Rameaux de l'année 


- ayant 
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un premier fil de fer à 40 centimètres du sol, un second à 30 centimètres au- 
dessus. La moitié des branches est palissée, inclinée à droite, et l'autre 
moitié à gauche ; chacune d'elles est taillée au niveau du second fil de fer. 

Méthode hollan- 
daise (fig. 2228 et 
2229). — Tendre 
dans la direction 
des lignes deux 
fils de fer placés 
à 0,50 de chaque 
côté des pieds et 
0 ,50 de 
hauteur. Palisser 
la moitié des bran- 
ches conservées à 
droite et l'autre à 
gauche, après les 
avoir attachées ; tailler chaque branche à un œil au-dessus du fil de fer. 

Méthode lyonnaise (fig. 2230 et 2231). — Diviser les branches en deux, 
les attacher ensemble et enfoncer leur extrémité dans le sol en suivant la 
direction des lignes. Les branches 
trop courtes pour former les ar- 
ceaux sont attachées avec celles du 
pied voisin. 

Culture. — Donner à l'automne 
un labour superficiel ; pendant la 


FIG. 2227. __ Framboisier en éventail après la taille. 


Les rameaux anciens ont été éliminés et ce sont les rameaux de l'année, 
élagués en ft, qui sont palissés à leur place. 


FIG. 2229. — Framboisier conduit d'après 
la méthode hollandaise (après la taille). 


FIG. 2228. — Framboisier conduit 
d'après la méthode hollandaise. 


Lorsque les rameaux anciens, a, palissés h‘draile et à gauche, auront été sectionnés, ce sont 
les rameaux de l'année, b, sectionnés à deux yeux au-dessus de la ligature, qui prendront leur place, 


végétation, biner deux ou trois fois. Eviter la formation des drageons en 
dehors des lignes ou entre les pieds. 

Apporter chaque année 20 000 kilogrammes de fumier à l'hectare pour 
un sol de fertilité moyenne, ou la quantité d'engrais chimique équivalente. 

Récolte. —La fram- 
boise se détache fa- 
cilement du récep- 
tacle : aussi faut-il la 
cueillir dès qu'elle 
est mûre (fig. 2234). 
Le rendement varie 
entre 4 500 et 5 500 
kilogrammes à l'hec- 
tare. 

Ennemis et in- 
sectes nuisibles : la 
mouche du framboi- 
sier, donnant le ver 
des framboises. — 
Destruction :träiter 
le sol, en hiver, au 
sulfure de carbone : 
20 grammes par mè- 
tre carré. L'agrile, 
petit coléoptère cui- 
vré dont la larve 
creuse des galeries FIG. 2230. — Framboisier conduit d'après la méthode lyonnaise. 


FIG. 2231. — Framboisier (méthode lyonnaise, après la taille). 


Les branches de l'année, b, prennent la place des rameaux anciens, a, lorsque ceux-ci 
ont été éliminés par la taille. 


dans les branches. Diverses chenilles de noctuelles, bombyx, écailles, 

mangent les fleurs et les feuilles : pulvériser les parties attaquées avec : 
eau 100 litres, jus de tabac riche 1 litre, savon noir 500 grammes, carbonate 

de potasse 500 grammes. La cécidomye du framboisier forme des galles sur 
les rameaux, à la place des bourgeons. — Destruction * couper et brûler les 
tiges attaquées. Les larves de hanneton, pour les racines, et les punaises, 
pour les fruits, sont encore redoutables pour le framboisier. 

Maladies. — Anthracnose du framboisier : les feuilles portent aux ner- 
vures et au pétiole des taches noirâtres. — Traitement : "ulvérisation hiver- 
nale, après la taille, avec une solution de sulfate de fer (15 kilogrammes 
dans 100 litres d'eau). — Rouille du framboisier : les feuilles se couvrent 
de taches jaune clair bordées de pourpre. — Traitement : bouillie bor- 
delaise. 
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f 
Hornet rouge 
et non remontante 


Merveille des 4 saisons rouge etremontante 


Surpasse Falstoff rouge et remontante 


Belle de Fontenay 
rouge et remontante 


Sucree de Metz blanche et remontante 


cu 


Surprise d'Automne jaune et remontante 


FIG. 2233. — Rameau de framboisier avec fruits. 


FRANC — FRANCE AGRICOLE 


Franc (arboric.). — Terme par lequel on désigne un arbre non greffé, 
venu le plus souvent de semis et plus rarement de bouture ou de marcotte. 
Dans les pépinières, les sujets désignés sous le nom de francs sont issus 
de graines et sont utilisés pour le greffage d'espèces fruitières. On dit 
qu'un sujet est greffé sur franc quand il est greffé sur un type prove- 
nant de semis et appartenant au même genre que lui (cerisier greffé sur un 
cerisier sauvage, poirier greffé sur poirier et non sur cognassier). 


France agricole. __ La France, située entre le 51 et le 42e parallèles 


(exactement entre 51 527" — près de Dunkerque — et 421 20° — prés de 
Prats-de-Mollo — de latitude Nord), puis entre 7 ° 7' 56" de longitude Ouest 
et 5° 11'15" de longitude Est, est de- 95e 


limitée de trois côtés par des mers 
(mer du Nord et Manche, océan 
Atlantique et Méditerranée) ; de 
hautes montagnes la limitent au Sa \ 
Sud (Pyrénées) et à l'Est (Alpes, 
Jura, Vosges) ; les soldats victorieux 
de la Grande Guerre lui ont re- 
donné sa frontière naturelle à l'Est 
et, à la ligne conventionnelle im- 
posée par le traité de Francfort, 
substitué le Rhin. Au Nord-Est, la 
frontière franco-belge n'est mar- 
quée par aucun relief, et c'est une 
ligne conventionnelle. , 3 0! 
Climatologie. — Arrosée très abon- 7 
damment par de grands fleuves FIG. 2235. — Variations annuelles de la tem. 
(Rhône, Garonne, Loire, Seine, pérature dans trois villes de France situées 
Rhin), réchauffée à l'Ouest parle à l'Ouest, à l'Est et au Sud. 
courant marin du Gulf-Stream, la 
France jouit d'un climat tempéré dans l'ensemble, et l'on peut voir par le 
graphique ci-contre (fig. 2335) que l'écart est assez faible entre les tempé- 
ratures moyennes de villes chôisies à des points extrêmes de notre pays. 
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FIG. 2236. — Répartition mensuelle moyenne de la pluie tombée dans trois villes 
de France situées au Sud-Ouest, à l'Est et au Nord. 


De même, le régime des pluies (il tombe en moyenne sur notre territoire 
800 millimètres d'eau au long de l’année) est sensiblement identique pour 
les diverses régions (/{£. 2236), encore que les régions montagneuses et 
maritimes soient plus abondamment arrosées. 

Au reste, la répartition sur le sol français des facteurs climatériques, et 


Phot. .1. Boyer. 


"FIG. 2234. — Récolte des framboises. 
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particulièrement de l'humidité, dépend à peu près uniquement de la posi- 

tion des diverses régions à l'égard des mers et de la facilité d'accès offerte 

aux influences régulatrices issues des masses d'eau que le Gulf-Stream 

vient réchauffer. C'est par les vents marins que s'exerce cette influence de 
la mer, et il suffit de jeter les yeux sur une carte de France pour se rendre 

compte jusqu'à quelles limites peuvent se faire sentir ces influences diverses. 
Les grandes plaines de l'Ouest, dont la seule barrière est la ligne monta- 

gneuse allant des Pyrénées aux Vosges, sont soumises aux influences ma- 
ritimes, de même que l'étroite bande 
côtière de la Méditerranée ; tandis 
que les régions de l'Est et du Nord- 
Est supportent les rigueurs du climat 
continental. 

Régions ou climats. — On distin- 
gue en général sept climats différents 
sur le territoire français (fig. 2237), 
que l'on divise parfois en trois zones : 
zone atlantique (climat armoricain ou 
breton, climat du bassin parisien, cli- 
mat aquitain) ; Zone méditerranéenne 
et zone continentale (climat auver- 
gnat, climat vosgien, climat rhodanien 
ou lyonnais). 

Bien que nous ayons traité déjà la 
question des climats de la France au 
mot CLIMAT (V. ce mot), il n'est pas 
superflu d'y revenir ici pour ajouter 
quelques détails et montrer surtout 
l'influence que le climat exerce sur 
l'agriculture. 

Région armoricaine. — Nulle part 
les influences maritimes ne sont plus apparentes que dans le climat de la 
péninsule bretonne, entourée de trois côtés par la mer et qui jouit d'un 
climat doux et pluvieux. Le voisinage de la mer diminue en effet l'écart 
des températures extrêmes, qui n'est guère que de 8 degrés à Roscoff; nous 
verrons plus loin quel parti l'agriculture et, principalement, la culture ma- 
raîchère tirent de cette douceur de climat, sur la Ceinture dorée. l'humi- 
dité se trouve répartie là d'une manière régulière. À vrai dire, il n'y a pas 
de saison pluvieuse, mais, en tout temps, une grande abondance de petites 
pluies fines et pénétrantes. 

Région parisienne. — Les mêmes influences, mais atténuées par la distance 
et modifiées par le relief, se retrouvent dans le bassin parisien. Ce sont tou- 
jours les vents d'Ouest ou du Sud-Ouest qui apportent les pluies, surtout 
fréquentes au début de l'automne et du printemps ; mais celles-ci, par suite 
de la disposition en cuvette du bassin, vont frapper les bords élevés de la 
dépression, où la condensation de la vapeur d'eau des nuages est favorisée 
par l'élévation du relief. En outre de la côte normande et de la côte arté- 
sienne, où se retrouvent les fines et fréquentes pluies bretonnes, les col- 
lines de Normandie, du Perche, le Morvan, le rebord nord-ouest du pla- 
teau des Landes, la Champagne humide et l'Argonne sont les points les plus 
arrosés. En même temps l'écart des températures extrêmes s'accentue : 
l'hiver devient plus froid (2 degrés à Paris) et l'été plus chaud (19 degrés). 

Région aquitaine. — Une disposition analogue du climat est celle du bassin 
aquitain, à cela près que, par l'effet de la latitude, la moyenne estivale 
s'élève au-dessus de 21 degrés et persiste plus longtemps. De nombreuses 
et fines précipitations mouillent toute la côte saintongeoise et bordelaise, et 
surtout une chute considérable d'eau a lieu sur le pourtour montagneux de 
la dépression : Pyrénées (particulièrement sur le bassin de l'Adour) et 
Cévennes (massifs de la Montagne-Noire, de l'Aigoual) ; mais l'intérieur du 
bassin est plutôt sec, surtout en été, après une courte saison de pluie, de 
mai à juin. 

Région méditerranéenne. — Le climat méditerranéen n'a qu'une exten- 
sion géographique modérée ; les vents marins y sont arrêtés par le relief à 
l'ouest, avant Carcassonne ; au nord, avant Valence. Mais le Roussillon, le 
bas Languedoc, la Provence, la côte du Var et la vallée inférieure de la 
Durance en tirent parti pour de nombreuses cultures. 

La température moyenne d'hiver y reste voisine de 6 degrés à Montpel- 
lier, par suite de l'existence d'un vent froid du Nord, violent et régulier, le 
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FIG. 2237. — Climats de la France. 
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remarquables condenseurs ; aussi le pays reste-t-il normalement humide, 
avec, comme trait caractéristique, une enveloppe de brumes matinales, à 
peu près permanente. 

Région de la vallée du Rhône. — Au nord de Valence, sur le revers orien- 
tal du faîte de partage, les vents marins, refroidis au contact des montagnes 
qui bornent la zone méditerranéenne et ne laissent entre elles que la vallée 
du grand fleuve, n'exercent plus leur influence régulatrice sur la tempéra- 
ture; les écarts deviennent brusques et considérables, et la répartition des 
pluies est bien plus inégale que dans les autres régions ; tel est le régime de 
la Bresse, de la vallée du Rhône, jusqu'à Valence ; c'est le climat rhodanien. 

Région vosgienne. — Autant peut-on en dire de la région des Vosges et de 
la Lorraine, où l'hiver long et froid est marqué par une abondance anormale 
de neige, taudis que les températures estivales, au contraire, qui survien- 
nent après un très court printemps, sont un peu plus élevées qu'à Paris et 
permettent à la vigne de mûrir ses fruits. L'Alsace, au contraire, protégée 
par les Vosges, suffisamment irriguée et arrosée, jouit d'un climat plus 
régulier éminemment favorable à l'agriculture. Par la brusquerie des tran- 
sitions et l'amplitude des variations thermométriques, le climat vosgien et 
le climat rhodanien sont nettement continentaux. 

En réalité, au point de vue botanique, et en tenant compte à la fois du 
climat, de l'altitude et de la constitution géologique de la terre arable, on 
pourrait considérer en France deux zones principales : la zone tempérée 
chaude, qui entretient la flore méditerranéenne, et la zone tempérée froide, 
qui appartient à la flore des forêts boréales. (V. carte en couleurs.) 

On trouve, en effet, dans la région méridionale, des buissons toujours 
verts (maquis de la Corse, garrigues du Languedoc), des arbousiers, myrtes, 
lauriers, chênes verts, oliviers, figuiers, chênes-lièges, orangers et même pal- 
miers nains et dattiers ; tandis que sur la zone tempérée froide se rencontrent 
surtout des arbres feuillus * chênes, hêtres, aunes, ormes, noyers, châtai- 
gniers, avec quelques forêts de résineux (pins, sapins, épicéas). Mais c'est 
surtout l'influence du climat qui détermine les limites des zones culturales 
comme celles de l'olivier (figurée par une courbe allant des Pyrénées 
orientales à Valence et redescendant aux Alpes du Dauphiné) ; du maïs 
(figurée par une courbe plus capricieuse encore qui, partant de La Rochelle, 
monte vers la Loire, mais s'infléchit brusquement devant le relief monta- 
gneux du Massif Central et des Cévennes, qu'elle contourne pour remonter 
jusqu'en Alsace par le bassin du Rhône et de ses affluents), ou celle du 
chêne vert (à peu près aussi capricieuse à son départ, mais qui ne remonte 
la vallée du Rhône que jusqu'auprèés de Lyon) * de la vigne (qui emprunte 
la direction générale Vannes, Mézières, c'est-à-dire n'excluant de la culture 
viticole que la partie de notre territoire où précisément se trouvent les meil- 
leures conditions de développement de la pomme à cidre). 

En faisant intervenir la question d'altitude, il y a lieu de distinguer 
d'autres zones : zone basse des plaines, où dominent les terres labourables 
et les prairies; zone moyenne des plateaux, région de céréales, bois, pâtu- 
rages, etenfin zone élevée des montagnes, où s'étendent jusqu'aux neiges 
éternelles les pâturages et les forêts. 

Cultures. — Ainsi, bien arrosée par ses fleuves, recevant la pluie, la 
chaleur et la lumière en quantités suffisantes, la France doit à la diversité 
de son climat, comme aussi à la constitution variable du sol de ses diffé- 
rentes régions (V. GÉOLOGIE), une situation tout à fait privilégiée au point 
de vue agricole. 

Nulle part affleura ne se rencontrent, en effet, un ensemble aussi harmo- 
nieux et des conditions aussi avantageuses pour assurer la variété abon- 
dante de produits qui caractérise notre pays. 

Il est permis cependant d'émettre ici le voeu que, plus parfaitement 
connues par une large diffusion des connaissances agricoles modernes, ces 
richesses soient exploitées d'une façon plus technique, plus rationnelle et 
plus intensive, pour assurer à la France le maximum des revenus qu'elle 
est fondée à en attendre. C'est le but vers lequel convergent tous nos 
efforts. 

Sur une superficie totale de 53 740 000 hectares, y compris l'Alsace-Lorraine, 
6 pour 100 seulement restent incultes et d'ailleurs incultivables, parce que ce 
sont des régions sans valeur agricole (rochers, grèves, etc.); mais 12 pour 100 
constituent encore la proportion des terres que l'agriculteur pourrait trans- 
former pour une bonne part (landes, friches, etc.) et rendre fécondes. Des 
essais, que la pénurie seule de main-d'oeuvre raréfie, ont déjà été tentés à ce 
sujet et ils ont fourni d'heureux résultats. Restent 82 pour 100 de la super- 


Autres 
cereales 
Terres Cultures 
Î labourables 
Blé 


2 


FIG. 2238. 


es nn” Vigne + 
"4 x Bois 
Superficie x a 
Superficie 
non X à 
KE * Forêts 
cultivee 
Territoire * cultivee | Prairies 
non agricole / 
/ Paturages 
2" et Herbages 
>. eh + 
—— Divers-” 
1 
Division du territoire : superficie cultivée, 82 »/, ; super- 
fleie non cultivée, 12 0/4 ; territoire non agricole, 6 #4. bois et forêts, 19 o/s ; 


bages, 150 0; vignes, 8 


mistral. À partir du cap Sicié, sur la côte d'Azur, abritée par les chaînes de 
lEsterel, des Maures et par les Alpes maritimes, cette température se relève 
jusqu'à 9 et 11 degrés ; le ciel s'éclaircit et les pluies se raréfient : seulement 
deux courtes saisons en avril et octobre, avec des sécheresses estivales de 
six à sept mois. La végétation arborescente à feuilles caduques disparaît, 
remplacée par les arbrisseaux à feuilles persistantes et à forme buisson- 
nante (olivier, oranger, chêne vert, etc.). 

Région auvergnate. Dans la région qui constitue le Massif Central ef 
l'arête dorsale du pays, des Cévennes jusqu'à la Côte-d'Or, le sol, de granit 
imperméable, retient naturellement les eaux de pluie, et celles-ci sont parti- 
culièrement abondantes : les plateaux du Limousin, de l'Auvergne, sont de 


Division du territoire cultivé terres labourables, 68 0/,: 


Division des terres labourables: cultures fourragères, 4 [«; 


prairies, pâturages et her- blé, 280/, ; autres récoltes, 30 0 Jo. 


(a; divers, 30/,. 


ficie totale, qui sont actuellement affectés à la culture. Les graphiques 
(fig. 2238) indiquent clairement comment se répartissent à leur tour, sur cette 
superficie cultivée, les terres labourables, les bois et forêts, les prairies, 
pâturages, vignes ; et même, sur la zone des terres labourables, quelles por- 
tions sont affectées respectivement aux cultures fourragères, au blé et 
aux autres céréales. Quant à la manière dont ces terres sont cultivées sui- 
vant les différents modes d'exploitation (faire-valoir direct, métayage, 
fermage), nous l'avons exposée au mot exploitation agricole. V. ce mot. 

Il est d'ailleurs facile de fournir des chiffres plus concrets et d'attribuer 
aux pourcentages indiqués sur ces graphiques leur valeur approximative en 
hectares. 
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La division de la superficie cultivée est donnée ci-dessous 


Terres labourables …….. 31 000 000 | Cultures maraîchères .… 1 190 000 
Prairies naturelles 4 000 000 Cultures diverses .… 2 000 000 
Herbages. .…… … 1 200 000 7 800 000 | Bois et forêts 9 500 000 
Pâturages et pacages. 2 600 000 Landes et terres incultes .….. 6 400 000 
Vignes de 2 650 000 | Territoire non agricole .…. 3 200 000 


Le tableau suivant concerne le blé et les autres céréales, avec indication 
de la production moyenne par hectare, en hectolitres et en quintaux. 

Nous avons eu l'occasion de dire déjà (V. ENGRAIS, FUMURE) comment 
et dans quelle proportion ces chiffres de rendement pourraient être aug- 
mentés : 


PRODUCTION MOYENNE PAR HECTARE 
NOM DE LA CEREALE SURFACE z 
Hectol. de gr. Quintaux de gr. 
6 669 000 hectares 17,70 13,70 
Seigle … 1 282 000 = 14,80 10,75 
Avoine.. 3 996 000  — 26,35 12,45 
774000  — 20,80 13,10 
503 000 — 14,50 9,30 
487 000  — 16,20 11,80 


Voici, d'autre part, les chiffres concernant les principales cultures four- 
ragères : 


PRODUCTION MOYENNE 


NOM DE LA PLANTE É 
l'hectare en quintaux. 


SURFACE CULTIVÉE 


Pommes de terre …. 1 604 900 hectares 87,00 
Topinambours.. 96 900 — 135,20 
Navets et rutabag, 147 000 160,50 
Betteraves fourragères 675 000 = 298,40 


Enfin, l'importance comparée de la vigne et de différentes cultures 
industrielles : 


CULTURE SURFACE CULTIVÉE PRODUCTION TOTALE 


2 650 000 hectares 53 000 000 quintaux 


14 270 000 — 

16700 — 16 400 — 

5 600 — 57 200 — 

Chanvre. 17210 — 154 800 — 
Lin 25 680 — 348 100 — 
Colza 31020 — 450 000 — 
Betteraves à sucre . | 237 100 — 58 539 000 É 

de distillerie . . 49 500 — 1 831 500 


Les céréales, notamment le blé, constituent notre principale richesse 
agricole. La Hræ vient au troisième rang dans le monde (après les 
Etats-Unis et la Russie) pour la production du blé. Il réussit particulière- 
ment dans les terres limoneuses et profondes et on le cultive sur de vastes 
espaces dans les Flandres, l'Artois, la Picardie, la Beauce, la Brie, l'Eure, 
la Seine-Inférieure, dans les plaines de la Limagne, de la Gascogne et de 
la Basse-Bourgogne. Les efforts de l'agriculture doivent tendre à élargir 
encore ces surfaces et surtout à les faire produire plus abondamment. Le 
maïs, au point de vue alimentaire, joue également un rôle important ; son 
aire de culture, nous l'avons vu, s'étend sur toute la région du Sud-Ouest, 
le bassin du Rhône et les vallées lorraines. Les régions ingrates des Ar- 
demies, de la Champagne, de la Bretagne, du Morvan ou les pentes raides et 
cultivables du Plateau Central, des Alpes et des Pyrénées, pays de maigres 
cultures, cultivent plutôt les céréales secondaires telles que Le seigle (Bre- 
tagne, Champagne, Ségalas du Rouergue et de l'Albigeoïs), l'orge (Massif 
Central), l'avoine (qui occupe, toutefois, une place prépondérante dans la 
Brie), et le sarrasin (Bretagne, Massif Central). Deux plantes fourragères, Ja 
luzerne cultivée et le trèfle violet, occupent, chez nous, une surface à peu 
près égale : la première étant plus spécialement réservée aux régions cen- 
trale et méridionale et aux bons fonds ; la seconde, plutôt cantonnée vers le 
Nord-Ouest, le Nord et dans les sols plus lourds. 

La vigne est aussi chez nous l'une des grandes cultures ; entre tous les 
pays qui la cultivent, c'est la France qui vient au premier rang, tant pour 
l'étendue des vignobles que pour la qualité des vins. 

Le vignoble français est limité, au nord, par une ligne onduleuse partant 
de la latitude de Quiberon, passant à Redon, remontant à Dreux, coupant 
la Seine vers son confluent avec l'Oise, pour gagner Soissons, les Ardennes, 
et se continuer en direction de Coblence. 

La plupart des départements situés au sud de cette ligne cultivent la 
vigne, mais les régions où sa culture est le plus prospère sont la Bourgogne, 
le Bordelais, la Champagne, le Roussillon, le Languedoc, la Provence, la 
Touraine et les vallées des affluents de la Loire, la région des Charentes, 
celle des Hautes- et Basses-Pyrénées, du Gers, des Landes, les côtes du 
Rhône, sans oublier l'Alsace. 

L'olivier est cultivé dans la zone méditerranéenne et la vallée du Rhône, 
jusqu'à la latitude de Valence. Cette région, grâce à son climat chaud, est 
aussi la terre d'élection du mûrier, qui subvient aux besoins des magna- 
neries, nombreuses dans la vallée du Rhône, le Languedoc et la Provence. 

La pomme de terre occupe de grands espaces dans les départements des 
Vosges, Saône-et-Loire, Dordogne, Puy-de-Dôme, Cantal, Sarthe, Loire. 

La betterave, localisée dans le nord de la France, alimente des sucreries 
et distilleries, dont beaucoup ont profondément souffert de la guerre, 
mais qui se relèvent avec une admirable activité. 

Les cultures fourragères (betteraves, topinambours, navets, rutabagas), 
quoique importantes, occupent des zones plus disséminées. 

Le tabac réussit à peu près partout en France ; mais il ne peut être cul- 
ne qu'avec l'autorisation de l'Etat ; on le trouve surtout dans le Sud-Ouest 
et l'Est. 

Les plantes textiles (chanvre, lin), dont l'importance est d'ailleurs décrois- 
sante, sont cultivées dans le Nord, le Nord-Ouest et l'Ouest, ainsi que les 


FRANCE GÉOLOGIQUE — FRANKENTHAL 
plantes oléagineuses, comme le colza (basse Normandie), l'œillette (Bou- 
lonnais). 

Si la culture des pommiers à cidre est prépondérante en Bretagne et en 
Normandie, celle ne houblon se cantonne dans l'Est. 

Les arbres fruitiers, outre les pommiers. à cidre, sont également, et sur 
toute la superficie du territoire français, l'objet de soins particuliers. Si la 
Limagne, pour alimenter le commerce des fruits confits, est en somme un 
vaste verger, les pruniers (mirabelle, quetsch) et les cerisiers peuplent 
tous les coteaux de la Lorraine, tant pour l'industrie des confitures (Bar- 
le-Duc, Nancy) que pour la distillation (kirsch) ; les pruniers de l'Agenais 
et de la Touraine n'ont pas une moindre renommée : la Provence cultive 
l'amandier, et le Dauphiné expédie au loin ses superbes noix. 

La culture maraîchère est prospère aux environs de beaucoup de grandes 
villes, notamment de Paris, mais les légumes de primeurs du Var (Côte 
d'Azur), de la Ceinture dorée (Bretagne), des hortillonnages de l'Amiénois 
font l'objet d'un commerce très important. II faut citer encore les cultures 

florales du Midi, qui occupent dans le Var et les Alpes-Maritimes (Grasse, 
Nice) des superficies très étendues et donnent lieu à un mouvement d'af- 
faires considérable (fleurs coupées, parfums, essences). Nous citons seule- 
ment pour mémoire les forceries de fleurs, fruits et légumes, particulière- 
ment abondantes et prospères aux environs de Paris. 

Les prairies et herbages occupent le fond des vallées (Saône, Seine, 
Orne) ou le voisinage des côtes de l'Atlantique (Bretagne, Normandie, Bocage 
vendéen). Dans les zones plus élevées et jusque dans les hautes montagnes 
(alpages) s'étendent les pâturages. 

Les forêts, encore que celles de l'Est et du Nord-Est aient considérable- 
ment souffert de la guerre, couvrent 9 500 000 hectares, tant sur les hauteurs 
(Pyrénées, Cévennes, Alpes, Jura, Vosges, Ardennes, Massif Central) que 
sur les plateaux et les collines de moyenne ou de faible altitude (Morvan, 
Nivernais, Perche, Hauts-de-Meuse, Ârgonne) ou mème en pays de plaine 
(forêts de Sénart, de Fontainebleau, d'Orléans, Rambouillet, etc.). Malgré 
leur étendue, il y a une disproportion assez grande entre nos besoins en 
bois — surtout en bois d'œuvre — et notre production. 

Élevage. — L'importance de notre cheptel, malgré le retour de l'Alsace- 
Lorraine à la France, est moins considérable qu'en 1914, situation résultant 
de la guerre et qui ne disparaîtra que dans plusieurs années. On compte 
approximativement à l'heure actuelle : 


ESPÈCES ANIMALES NOMBRE DE TÉTES 
Espèce chevaline 3 175 000 
—  mulassière 196 000 
M nn ntm ee 361 000 
— bovine 14 268 000 
— ovine 18 000 000 
POICINÉ; ten nettement errniie 7 550 000 


L'élevage a aussi ses pays d'élection. Pour le gros bétail (boeufs, 
vaches et chevaux), ce sont les pays à sol riche et humide tels que l'Aves- 
nois, la Thiérache, le nord des Flandres, le Boulonnais, le pays de Bray, 
la basse Normandie, la Bretagne, le Perche, le Charolais, le Nivernais, les 
Ardennes, les plateaux et pentes du Massif Central, les alpages des Pyré- 
nées, des Alpes, du Jura, des Vosges, etc. 

Nos races de boeufs et vaches (normande, bretonne, flamande, hollan- 
daise, nivernaise, charolaise, limousine, brune des Alpes, tarentaise, fer- 
randaise, Aubrac, Salers, fémeline, gasconne, bordelaise, etc.) fournissent 
de remarquables animaux de boucherie, ou dont les aptitudes laitières et 
beurrières ne le cèdent à aucune race étrangère. 

Nos chevaux (boulonnais, ardennais, percherons, normands, bretons, 
tarbais, nivernais, comtois, lorrains, limousins, etc.), purs ou croisés (demi- 
sang bretons, normands, anglo-normands, demi-sang du Centre, du Midi, 
de l'Ouest), sont, suivant le cas, des types parfaitement adaptés à leur 
fonction (gros trait, trait léger, carrossier, selle). 

L'élevage de l'âne et celui du mulet sont pratiqués dans le Poitou et en 
Gascogne, mais on retrouve ces deux espèces dans toute la région méridionale. 

On rencontre plus spécialement le mouton dans les plaines sèches et mai- 
CPE de la Champagne, de la Bourgogne, du Soissonnais, du Berry, de la 

ologne, les causses du Rouergue, du Quercy, les plaines caillouteuses de 
la Crau et de la Camargue. Par croisement (avec les mérinos, dishley, south- 
down etc.), on a obtenu des types remarquables tant pour la production 
de la laine que pour celle de la viande. 

Le porc est aussi l'objet d'un élevage très important (porcs craonnais, 
limousins, périgourdins, normands, lorrains, bourguignons) ; les croise- 
ments avec yorkshire ont donné d'heureux résultats. 

On élève la chèvre en Corse, dans les Pyrénées, le sud-est de la France 
(Isère, Drôme, Basses-Alpes), le Poitou (Bocage vendéen). 

La volaille (oie, poules, canards, dindons), considérée naguère comme un 
accessoire négligeable de l'agriculture, est l'objet d'un élevage important et 
très rémunérateur. Toute ferme a sa basse-cour ; mais on peut citer spécia- 
lement certaines régions où l'elevage de telle ou telle volaille est une spé- 
cialité : oie de Toulouse ; poules de Bresse, du Mans, de La Flèche, de 
Mantes, Gournay, Houdan, Faverolles, etc. ; canards de Rouen ; dindons de 
Sologne, du Morvan. : : 

Ajoutons enfin que l'apiculture est prospère en Savoie, Bretagne, Bour- 
gogne. Gâtinais, Languedoc; que la sériciculture est en honneur dans la 
vallée du Rhône, et qu'enfin la pisciculture est pratiquée d'une façon 
rationnelle dans les étangs de la Dombes, de la Sologne et de la Brenne, 
sans préjudice de la pêche côtière qui occupe une partie importante de la 
population des départements maritimes. 


France géologique. __ V. GÉOLOGIE. 


Franche (Terre). — Se dit de la terre arable bien constituée au point 
de vue physique et chimique, et se travaillant facilement. V. ARABLE (Sol). 


Franco-américain (vitic.) — Nom donné à tous les cépages résultant 
de l'hybridation de la vigne française avec les variétés américaines. Ils 
sont employés comme porte-greffes résistant au phylloxéra et supportent 
des doses élevées de calcaire. V. HYBRIDE. 

Frangipanier (bot.). — Nom vulgaire du genre plumeria, de la famille 
des apocynacées. Les frangipaniers sont des arbres et des arbustes de l'Amé- 
rique tropicale, à port élégant, à bois mou, à jolies fleurs groupées en cymes 
terminales et possédant une odeur de frangipane. 

En Europe, on les cultive en serre chaude. 


Frankenthal, _ Cépage noir de deuxième époque produisant un rai- 


sin de table remarquable par sa beauté (ie 2239) et très cultivé dans 
les serres du Nord ; pulpe molle, juteuse, sucree ; il est inférieur cependant 


FRAUDE 


comme saveur au chasselas, aucinsaut et à quelques autres raisins de table. 

Caractères. — Souche très vigoureuse, feuilles grandes, larges, à sinus 
latéraux peu profonds, sinus pétiolaire presque fermé, dents peu aiguës ; 
grappe grosse, pyramidale, un peu ai- 
lée, peu serrée, à grains noirs gros, se 
conservant admirablement. C'est un 
cépage fertile à maturité de seconde 
époque, devant être soumis à la taille 
courte. (On l'appelle aussi bruxelloise, 
gros bleu, chasselas bleu, trollinger, 
black Hambourg.) 


Fraude. _ Tromperie sur la nature 
ou la qualité d'une marchandise ven- 
due. Elle s'exerce en agriculture sur 


les semences, les engrais, les ali- 
ments du bétail. 
Fraudes sur les semences. — Les 


fraudes s'exercent, sur les semences, 
de façons bien diverses : tantôt on 
vend une variété pour une autre (blé 
d'hiver pour blé de printemps) ; tan- 
tôt une semence exotique pour une 
semence indigène (luzerne ou trèfle 
d'Amérique pour graines du pays) ; 
tantôt on rajeunit les vieilles graines 
(graine de trèfle ou de luzerne huilée 
pour lui donner du luisant, graine de 
luzerne soufrée pour lui rendre sa 
couleur jaune) ; tantôt on additionne une graine chère d'une autre moins 
chère (luzerne commune additionnée de luzerne denticulée, de luzerne 


FIG. 2239. — Frankenthal. 


1. — Fétuque des prés. 


2. — Ray-grass 
Faces dorsale et ventrale. 


anglais. 


3. — Partie inférieure des semences de ray-grass 4. — Brome mou. Faces 
anglais, à gauche et au centre ; à droite, fétuque dorsale et ventrale. 
des prés. 
K 
\ 


6. — Houlque laineuse, 7.— Semence de vulpin 
semence vêtue et des prés. 
semence nue. 


5. — Fétuque. Dactyle (coupe 
transversale et face ventrale). 


9. — Brize tremblante. 10.— Minette. 


A. Vue de face ; B. Vue latérale ; Coupe 
transversale. 


8. — Crételle des 
prés. Faces cen- 
trale et dorsale. 


p 49 


11. — Luzerne commune. 


12.— Luzerne maculée. 13. — Luzerne den- 14. 


Mélilot. 


ticulée. 


FIG. 2240. — Échantillons grossis de quelques semences susceptibles d'être substituées 
frauduleusement les unes aux autres. 
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maculée, de mélilot ou de minette ; ray-grass substitué à la fétuque ; houl- 
que laineuse, au vulpin des prés, etc.) /fig. 2240]. Certains marchands peu 
scrupuleux vont jusqu'à teindre la minette ou ajouter des grains de sable 
oolithique au trèfle violet ; d'autres ajoutent aux mélanges de prairies 

permanentes des balles, des poussières, des débris inertes ; d'autres encore 

élèvent le degré d'humidité des semences de 2 à 4 pour 100 ; d'autres 
enfin vendent des graines de plantes toxiques (gesse pourpre) ou addi- 

tionnent les bonnes semences de graines mortes, ne germant plus. 

Nous devons à la vérité de reconnaître que ces fraudes deviennent de 
plus en plus rares ; mais, lorsqu'elles se produisent, elles lèsent beaucoup 
l'acheteur ; celui-ci n'a qu'un moyen d'éviter la fraude : c'est la garantie 
obligatoire, sur facture, des conditions suivantes : 

1° Indication d'espèce, de variété et d'origine ; 2° Pureté et faculté ger- 
minative; 3° Absence de cuscute dans les trèfles, les luzernes, le lin ; de 
pimprenelle dans le sainfoin ; 4° Faculté de résiliation du marché si les 
garanties données ne sont pas remplies ou réfaction correspondante à la 
moins-value constatée. 

Lorsqu'on exige ces garanties du vendeur, il suffit à la réception de pren- 
dre des échantillons dans plusieurs sacs, en présence de deux témoins, d'en 
faire un échantillon moyen dont on enverra une portion cachetée à une 
station d'essais de semence et de déposer l'autre à la mairie de la commune. 

Si l'analyse de contrôle n'est pas conforme aux garanties données, le 
contrat peut être résilié ou du moins le prix modifie; 

Fraudes sur les engrais. — Le commerce des engrais a donné naissance 
à beaucoup de fraudes dont l'agriculture a souffert : engrais renfermant 
des quantités d'éléments fertilisants inférieures à celles que l'on peut 
avoir pour le prix demandé ; matières inertes n'ayant aucune valeur, que 
l'on mélange aux engrais en poudre sans en changer l'aspect, etc. 

Le nitrate de soude peut être falsifié avec des sels bruts de potasse, avec 
du sable blanc, avec du sel marin, des débris de verre ; aussi ne doit-on 
l'acheter qu'avec un titre minimum de garantie de 15 pour 100 d'azote. 

Le sulfate d'ammoniaque peut être fraudé par mélange avec du sulfate 
de soude, du sel marin, du sulfate de fer moulu, etc. Exiger une garantie 
de 20 à 21 pour 100 de pureté et l'absence de sulfocyanure de potassium. 

Les falsifications du nitrate et phosphate d'ammoniaque, de la cyanarmide 
sont assez rares, parce qu'elles sont difficiles à pratiquer. 7 

Les engrais à azote organique (sang desséché, viande desséchée, etc.), 
sauf les cornes et cuirs torréfiés trop bon marché, sont assez souvent 
falsifiés à l'aide d'autres produits organiques ne renfermant pas d'azote. 
L'acheteur n'a qu'à exiger la teneur en azote portée sur la facture. 

Le superphosphate de chaux ne donne presque jamais lieu de la part des 
fabricants à un mélange frauduleux de matières étrangères. 

Les scories de bhosho rat sont peu sujettes à la fraude par mé- 
langes, bien qu'on ait trouvé dans certaines livraisons des additions de 
phosphate de chaux ou d'alumine. 

Les sulfates de potasse sont quelquefois falsifiés par addition de sel 
marin, de sulfate de soude, de sulfates bruts ou de chlorures de potassium 
mal raffinés. Aussi l'agriculteur ne doit-il les acheter qu'avec une garantie 
d'un titre minimum de potasse soluble. 

Le chlorure de potassium ne donne jamais lieu à la fraude par mé- 
langes ; tout le contrôle doit porter sur l'exactitude des dosages vendus en 
potasse pure. V. ENGRAIS (Achat des). 

Fraudes sur les aliments du bétail. — Certaines issues, les tourteaux 
de lin et de colza et les provendes destinées à l'alimentation des veaux 
sont les aliments le plus souvent fraudés. 

On mélange aux issues des matières inertes des coques de cacao ou 
d'arachides broyées, de la poudre de corozzo, des grignons d'olive 
broyés, etc. Ce sont des produits qui renferment une forte proportion de 
cellulose et de lignine, qui ne possèdent qu'une valeur alimentaire faible 
ou nulle, et dont le prix d'achat est très peu élevé. On conçoit que si on 
les ajoute à des produits chers, à raison de 10, 15 ou 20 pour 100 de la 
masse totale, on retire un bénéfice élevé de l'opération. 

Les vendeurs malhonnêtes offrent parfois la balle de riz à la place du 
son de riz. Or, la première n'a pas plus de valeur alimentaire que la 
poudre de corozza ou les coques d'arachides. 

Le tourteau de lin est assurément le produit le plus soumis à la fraude. 
On l'additionne aussi de coques d'arachides, de sciure de bois, de pous- 
sières de riz, de pulpe de pommes de terre et de drêches desséchées, de 
son, de sel marin, de sulfate de fer, etc. Ce dernier produit est destiné à 
donner des tourteaux rouges, si prisés dans le commerce. Mais on conçoit 
que cette sophistication est particulièrement dangereuse pour le bétail. 

L'addition de son ou le mélange de tourteaux de lin ef d'œillette, qui 
s'effectue au rebattage des tourteaux et qu'on appelle avotage dans le 
second cas, ne font de tort qu'à la bourse du cultivateur. ï n'en est pas de 
même de l'addition de faînes à la graine de lin, de moutarde à celle de 
colza, de graines de ricin, de croton ou de purghère à celles du chanvre 
lors de la fabrication de l'huile. Ces fraudes rendent la consommation des 
tourteaux obtenus très dangereuse pour la santé du bétail. 

Les provendes destinées à l'alimentation des veaux d'élevage ou de bou- 
cherie ne sont pas fraudées au sens propre du mot. Elles sont le plus sou- 
vent à base de farineux (blé, maïs, orge pois, etc.) ; on les offre aux culti- 
vateurs sous les noms pompeux de Jactinas, lactines, etc., et surtout 
on les vend très cher, eu égard à leur valeur alimentaire. Aussi doit-on 
mettre l'acheteur en garde contre la plupart de ces produits. 

L'examen microscopique et l'analyse chimique permettent de découvrir 
la plupart de ces fraudes. Lorsque la tromperie est décelée, l'acheteur peut 
actionner le vendeur, qui est condamné, soit à reprendre son produit, soit 
à une réfaction de prix, sans préjudice d'une indemnité pour le tort causé. 

Répression des fraudes. — Législation sur les fraudes des produits 
agricoles et denrées alimentaires. — Depuis longtemps, le législateur s'est 
occupé d'édicter des mesures destinées a réprimer les fraudes, toujours 
plus nombreuses, commises dans la vente des marchandises, et plus parti- 
culièrement des produits agricoles et denrées alimentaires. C'est tout 
d'abord le Code pénal, qui, dans son article 423, prescrivit des peines 
contre quiconque aurait trompé l'acheteur sur la « nature de toute mar- 
chandise » ; puis, les dispositions du Code devenant insuffisantes, une loi 
nouvelle du 27 mars 1851 intervint, en vue d'assurer une répression plus 
efficace de certaines fraudes dans la vente des marchandises, et le 5 mai 

1855, cette loi fut rendue applicable aux boissons. Cependant, en présence 
des-fraudes rendues chaque jour plus fréquentes et plus audacieuses, par 
suite des progrès de la chimie, le législateur se vit obligé de prendre des 
dispositions nouvelles, et c'est ainsi que furent promulguées successive- 
ment les lois du 4 février 1888, sur les fraudes commises dans le commerce 
des engrais ; du 16 avril 1897, sur les fraudes dans la vente des beurres, et 
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du 6 août 1897, sur les fraudes dans la vente des vins. Toutefois, l'insuffi- lois et règlements, cette direction dispose d'agents de prélèvement et d'un 
sance de ces divers moyens de répression s'étant de nouveau fait sentir, service d'analyse assuré par les laboratoires agréés suivants 
on fut obligé, en dehors de ces lois spéciales, de condenser en une loi plus 
complète tous les principes et toutes les règles générales de la matière : Laboratoire municipal d'Angoulême. Laboratoire municipal de Lyon. 
c'est la loi du 1# août 1905. Station agronomique d'Amiens. . ee du ans. 

Cette loi punit la tromperie et la tentative de tromperie dans le com- Station œ d'Auxerre. Laboratoire départemental d'analyses 

: À x œnologique de Beaune .(Côte- agricoles de Poitiers. 

merce de toutes marchandises ; elle tend à assurer la loyauté des trans- d'Or) Station agronomique de Quimper. 
actions, quelle que soit la matière en cause. De nombreuses décisions Laboratoire départemental de Besançon. Laboratoire municipal de Rodez. 
de justice ont fait application de ce principe et puni les fraudes sur la Station agronomique de Blois. — de Rennes. 
nature, la composition, la teneur en principes utiles, l'espèce ou  l'ori- de Bordeaux. Station agronomique de Rouen. 
£ine (quand ces dernières sont la cause principale du contrat) des produits Station pomologique de Caen. Laboratoire municipal de Saintes. 
ou objets les plus divers (boissons, denrées alimentaires, semences, savons, raies agronomique de Châlons-sur- = de Lee _—. 
DISLIES PTECIEUSES; fourrures, etc.) Re te Station agronomique de Chartres. — de Toulouse. 

Toutefois, la loi de 1905 vise plus spécialement la falsification des den- Laboratoire municipal de Châteauroux. Laboratoire départemental de Tours. 
rées alimentaires, boissons, produits agricoles, substances médicamenteuses, — de Clermont-Fer- Station agronomique de Versailles. — 
ainsi que la vente, la mise en vente, l'exposition, la détention sans motifs rand. . : de Marseille. 
légitimes desdits produits falsifiés, corrompus ou toxiques. : RP NEA Les de Cluny (Saône-et- ee Je SEL 

, Conformément àl article 11 de gene Joi, un certain nombre de règlements Station agronomique de Commercy. Station  Oonique de Nancy. 
d'administration publique ont été élaborés, tant en vue de fixer la procé- de Dijon. de Nantes 
dure à suivre pour la recherche et la constatation des fraudes et falsifica- Laboratoire municipal de Grenoble. Laboratoire municipal de Nice. 
tions que pour définir la composition normale de certains produits. Station agronomique de Laon. de Nimes. 

Surle premier point (procédure), les règlements ainsi, publiés jusqu'à ce Laboratoire municipal de Léziinan (Aude). Station agronomique de l'Est, 12, rue de 
jour sont les suivants : 1° Décret du 31 juillet 1906 sur les prélèvements, Station agronomique de Lille. Beaune, à Paris. 

: PP RE ÊRe PR 

analyses et expertises en général ; 2° Décret du 5 juin, 1908 sur les prélè- b) Semences. — Le service de la répression des fraudes (ministère de 


vements de denrées ou boissons destinées aux armées de terre et de mer; 
3° Décret du 6 août 1908 sur les prélèvements, analyses et expertises de 
substances médicamenteuses ; 4° Décret du 31 août 1910 sur les prélève- 
ments de denrées à bord des bâtiments de commerce, de pêche et de plaisance. 

En vertu de ces différents textes, des prélèvements d'échantillons peu- 
vent être opérés d'office ; chaque prélèvement comporte la prise de quatre 
échantillons dont l'un est envoyé à un laboratoire pour analyse et dont les 
trois autres sont réservés pour servir, le cas échéant, à une expertise judi- 


ciaire. 


Le contrôle au moyen de prélèvements n'a été établi par ces règlements 
he sur les produits dont la surveillance importe plus spécialement pour 


l'Agriculture), en vue d'assurer l' application, au commerce des semences, 
de la loi du 1** août 1905 relative à la répression des fraudes dans la vente 
des marchandises et des fabrications des denrées alimentaires et des pro- 
duits agricoles, envoie les échantillons à la Sfation d'essais de semences, 
4, rue Platon, Paris. Cette station est chargée également de l'examen micro- 
scopique des échantillons de tourteaux, sons, farines et provendes 
Ho par les agents du service de la répression. Elle est à la disposition 
CU pour des examens de cette nature destinés à déterminer l'espèce, 
ee de pureté et l'état de conservation des produits d'alimentation du 


Len V. ESSAIS DE SEMENCES. 


es raisons d'hygiène publique, à savoir : les denrées alimentaires, les Fraxinelle (hortic.). — Genre de rutacées comprenant une espèce 
boissons, les produits agricoles et les substances médicamenteuses. ornementale (fig. 2242), la fraxinelle commune (dictamnus alba). C'est une 

En vue de mettre plus de clarté dans les relations commerciales par plante de longue durée donnant de fortes touffes, de grands épis de fleurs 
la définition des dénominations de vente, un certain nombre de règlements blanches, roses ou rouges. Elle offre cette particularité de sécréter abon- 


ont été élaborés, également basés sur l'article 11 de la loi de 1905. En voici  damment une huile volatile d'une agréable odeur. 


l'énumération : 


Décret du 3 septembre 1907, modifié par le décret du 6 novembre 1913, Frayère (pisc.). — Endroit où les poissons ont l'habitude de frayer et de 
concernant les vins, vins mousseux, eaux-de-vie, spiritueux 5 décret du déposer leurs œufs. Certains poissons déposent leurs oeufs à même le gra- 
11 mars 1908 concernant les graisses et huiles comestibles * décret du  vier, d'autres frayent sur les plantes aquatiques des bords des eaux 


28 juillet 1908 sur les cidres et poirés ; 


décret du 28 juillet 1908 sur les (cyprinidés). Il importe donc de conserver ces plantes aquatiques qui sont 


liqueurs et sirops ; décret du 28 juillet 1908 sur les bières ; décret du 28 juillet des frayères naturelles, d'en semer s'il n'en existe pas (V. AQUATIQUE) OU 


1908 sur les vinaigres ; décret du 20 juil- 
let 1910 modifiant le décret du 11 mars 
1908 sur les graisses et huiles comes- 
tibles ; décret du 19 décembre 1910 
relatif aux produits de la sucrerie, de 
la confiserie et de la chocolaterie ; dé- 
cret du 2 mai 1911 concernant les hy- 
dromels ; décret du 15 avril 1912 sur 
les produits de la charcuterie, viandes, 

fruits, légumes, poissons et conserves. 

Tous ces règlements font corps avec 
la loi de 1905 et trouvent leur sanc- 
tion dans l'article 13 de cette dernière. 

En ce qui concerne l'emploi des ap- 
pellations de provenance (Bordeaux- 
Bourgogne, Cognac, Champagne, etc.), la 
répression des fraudes est assurée, à la 
fois, par la loi du 1° août 1905 et par 
les lois des 28 juillet 1912 et 6 mai 1919. 

La loi du 1% août 1905 a été modifiée 
et complétée à deux reprises diffé- 
rentes ; la loi du 5 août 1908 a permis 
de donner plus de précision aux rè- 
glements d'administration publique 
destinés à définir certains produits et 
a, en outre, reconnu formellement aux 
syndicats le droit de citer les frau- 
deurs devant les tribunaux. 

La loi du 28 juillet 1912 est venue 
faciliter la répression du commerce 
des produits dont le seul usage est de 
servir à opérer une falsification ; elle 
a, en outre, étendu les pouvoirs des 
agents chargés du contrôle et sanc- 
tionné plus efficacement les actes. de 
résistance commis envers ces agents. 

a) Engrais. — Le commerce des en- 
grais en France est réglementé par 
diverses lois, décrets on règlements, 
dont les principaux sont la loi du 
4 février 1888 et le décret du 3 mai 1911, 
portant règlement d'administration pu- 
blique, rendu en application de cette 
loi et instituant pour le prélèvement 
et l'analyse des engrais et amende- 
ments une procédure qui fait rentrer ces 
opérations dans le cadre général tracé 
par la loi du 1* août 1905, citée ci-des- 
sus. V. ENGRAIS (Achat des). 

Service de la répression des fraudes 
(fig. 2241). — Le ministre de l'Agri- 
culture est chargé de l'application des 
lois et décrets gui régissent le com- 
merce des engrais. Ce service est l'un 
de ceux qu'assure la direction des Ser- 
vices sanitaires et scientifiques et de 
la répression des fraudes. Pour la 
recherche des infractions aux textes des 
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des engrais. 
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F1G 2241. _ Laboratoires d'analyse des engrais avec l'indication des départements qu'Us desservent. 


FREIN 


d'aménager des barrages sur les ruisseaux à forte pente et d'y déposer à 
l'aval une couche de sable et de gravier. On emploie aussi en guise de 
frayères artificielles 
(fig. 2243) des châssis 
£arnis de brindilles 
égales et régulières de 
bruyère ou de bou- 
leau, ou bien encore 
des claies de bran- 
chages, que l'on fixe 
solidement près du 
bord des rivières et 
pièces d'eau. 


Frein. — Appareil 
panant différentes 
formes et destiné à 
modérer et à arrêter le 
mouvement des véhi- 
cules, ou encore appa- 
reil utilisé pour me- 
surer la puissance des 
moteurs ou leur ren- 
dement. 

Freins de voitu- 
res. — Les voiturés 
légères hippomobiles, 
comme les tonneaux, 
les charrettes anglai- 
ses, les tilburys, les fia- 
eres (à Paris) et, dans 
quelques régions, les 
voitures à boeufs n'en 
sont généralement 
pas pourvues. Par con- 
tre, les voitures atte- 
lées lourdement char- 
gées sont munies d'un 
frein, car les animaux 
ne sont pas conformés 
pour retenir ces voi- 
tures dans une des- 
cente et risquent, de 
ce fait, de provoquer 
des accidents. A plus 
forte raison, le frein 
est-il indispensable 
pour les automobiles, 
les tramways et les 
chemins de fer, etila 
d'autant plus d'impor- 
tance que le véhicule 
se déplace à une plus 
grande vitesse. Un bon 
frein doit pouvoir blo- 
quer complètement les 
roues sur lesquelles il 
agit; mais il fautbien 777 = = 
remarquer que le : LL TR 
maximum de freinage LL 
est obtenu non pas 
lorsque les roues sont 
bloquées, mais lors- 
qu'elles sont sur le 
point de l'être : le phénomène est d'ailleurs bien connu des mécaniciens 
de chemins de fer. 

Sabot d'enrayage. — Le frein le plus simple, que l'on rencontre encore 
dans quelques régions et dans certaines voitures de l'armée d'un modèle 
ancien, est le sabot d'enrayage (fig. 2244). Il se compose d'une semelle en 
fer S reliée au bâti de la voiture par une chaîne C de longueur convenable 
et pourvue de deux oreilles qui maintiennent cette semelle sous la roue. 

Ce système présente plusieurs inconvénients : il faut arrêter la voiture au 
commencement de la descente pour placer le sabot ; si la voiture est 
lourdement chargée et si la descente est un peu longue, le sabot s'échauffe, 
échauffe le bandage et 
finit par brûler le bois 
de la jante ; il faut donc 
changer de temps en 
temps le point de la roue 
en contact avec le sabot ; 
il est impossible de mo- 
difier l'énergie du frei- 
nage ; enfin, ce système 
détériore les routes. Gé- 
néralement, une saute- 
relle, analogue à celles 
que l'on emploie pour le 
décrochage des bat-flanc 
dans les écuries, permet, 
par sa manoeuvre, d'al- 
longer la chaîne suffi- 
samment pour libérer la roue sans arrêter l'attelage : le sabot traîne par 
terre fusqu au prochain arrêt. Malgré ces inconvénients, la simplicité de ce 
système l'a fait appliquer aux chariots des charrues, des scarificateurs, ainsi 
qu'à des locomobiles et des batteuses anglaises. 

Freins à patins. — Le frein communément employé dans les voitures 
attelées se compose d'une traverse horizontale T ( fig. 2246, 2247) en bois ou 
enfer, parallèle à l'essieu et portant à chaque extrémité à l'aplomb des roues 

patin P qui peut venir s appuyer sur le bandage. Le patin est en bois ou 
en fer, ou encore bourré en cuir et caoutchouc ; le patin en bois, dont le 
coefficient de frottement sur le fer est plus élevé que celui du fer sur le fer, 
exige un serrage moins énergique. Par contre, il dure beaucoup moins long- 
temps et, pour augmenter sa durée, on est conduit à lui donner une grande 
épaisseur, ce quel on ne peut faire qu'avec des freins ayant une très grande 


FIG. 2243. — Frayère artificielle. 


FIG. 2244. — Sabot d'enrayage. 
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course. Le cuir ayant un coefficient de frottement encore plus élevé, on voit 
des voitures dont les patins sont coiffés de vieilles chaussures hors d'usage. 
Inutile d'ajouter que ce sys- 
tème n'est jamais employé 
sur les voitures de luxe. 

La manoeuvre du frein se 
fait par une combinaison 
plus ou moins compliquée 
de leviers, de tirants et de 
renvois d'équerre. Les figu- 
res 2245 et 2246 donnent deux 
types différents de montages 
simples, souvent employés 
pour les charrettes et les tom- 
bereaux et qui peuvent être 
établis de toutes pièces par 
n'importe quel charron. La 
figure 2247 indique un mon- 
tage moins rustique, dans 
lequel le serrage est obtenu 
au moyen d'une vis sans fin 
V et d'une manivelle M. 
L'emploi de la wis- dans les 
freins de voitures, rempla 
çant le dispositif de la fi- 
gure 2245 et ayant un aspect 
plus mécanique, a fait don- 
ner au frein des voitures 
attelées le ,nom de mécani- 
y et a donné naissance à 

expression : serrer ou des- 
serrer la mécanique. 

Dans les voitures à deux 
roues, l'action du frein a, par 
suite de la rotation des roues, 
une tendance à augmenter 
la charge sur la dossière du 
cheval, et, d'une façon géné- 
rale, dans toutes les voitures 
munies de ressorts, le frein 
rend la suspension moins 
douce en paralysant dans 
une certaine mesure la fle- 
xion des ressorts. Les patins 
doivent être placés à l'extré- 
mité d'un diamètre horizon- 
tal, pour que, quelles que 
soient les variations dans la flexion des ressorts, le serrage reste uniforme. 

Frein Lemoine. — La manoeuvre du frein au moyen de la vis demande 


FIG. 2245, 2246. — Deux systèmes de freins à patins. 


2. Le frein est vu de profil; 2. Le frein est vu en plan; 
P. Patins ; T. 'Traverse. 


AT | 


(il {) Dre 
EN [ 


FIG. 2247. — Frein a patin (dit mécanique). M. Manivelle ; V. Vis; P. Pa, 


un certain temps. Aussi, dans les villes, les voitures de livraison (ainsi que 
‘étaient d'ailleurs les anciens omnibus de Paris), qui doivent s'arrêter fré- 
I ; 

quemment au cours de leur tournée, sont munies d'un frein imaginé par le 


FIG. 2248. — Principe du frein Lemoine. 
l'. Pédale ; C. Câble ; D. Couronne du moyeu sur laquelle agit le frein ; R. Roue , T. Traverse. 


capitaine Lemoine, dont la figure 2248 donne le principe. De la traverse T 
portant les patins part un câble C qui s'enroule sur une couronne D rap- 
portée sur le moyeu de la roue R et qui vient s'amarrer par son autre 


697 


extrémité à une pédale P coudée d'équerre et fixée sur la coquille du 
siège. Pour augmenter le frottement et pour diminuer l'usure du câble, 
on intercale des tasseaux de bois dur entre celui-ci et la couronne du 
moyeu sur laquelle il fait un tour et demi. 

Il est facile de se rendre compte qu'une légère pression sur la pédale 
assure le serrage des tasseaux sur la couronne ; la roue, par son mouve- 
ment de rotation, tend à entraîner les tasseaux et, par suite, à assurer un 
serrage énergique à la fois des patins sur le bandage et des tasseaux sur la 
couronne. C'est d'ailleurs le même principe qui est appliqué dans les cabes- 
tans. Il faut remarquer que, dans ces voitures, le serrage sur le moyeu fait 
toujours du bruit; aussi les chevaux s'habituent-ils très vite à s'arrêter d'eux- 
mêmes dès qu'ils l'entendent, de sorte que le cocher n'a pas besoin d'agir 
brutalement sur les guides pour obtenir l'arrêt. La figure 2248 montre que 
ce frein, n'agissant que dans le sens de la marche, ne peut être employé 
que sur des voitures attelées. 

Frein à serrage automatique. — On a cherché à faire manoeuvrer le 
frein par le cheval lui-même, au moment où il retient la voiture. Pour cela, 
les chaînes de reculement, au lieu d'être accrochées sur les bras de la limo- 
nière, passent sur une poulie montée sur ces bras et sont fixées à l'extré- 
mité des tirants du frein. Ce système, très séduisant à première vue, ne 
s'est pas répandu, parce que le freinage ne se fait que par à-coups. Dans le 
même ordre d'idées, à Paris, les gros fardiers attelés de six chevaux qui 
servent au transport des blocs de pierre de taille ne possèdent jamais de. 
frein. C'est le limonier qui assure lui-même le freinage en serrant plus ou 
moins la voiture contre le trottoir, et il faut reconnaître qu'il le fait toujours 
avec beaucoup d'habileté. 

On emploie dans différentes machines : monte-charge, essoreuses, cer- 
tains pétrins mécaniques, des freins généralement à ruban, sur lesquels 
nous n'insisterons pas ici ; ces freins sont étudiés dans cet ouvrage, en même 
temps que les machines sur lesquelles ils sont montés. 

Freins de tracteurs. — Les tracteurs doivent être munis d'un frein, 
bien que certaines de ces machines n'en possèdent pas. Le frein agit soit 
sur le différentiel, soit sur l'arbre des roues motrices, ou bien encore, dans 
certains tracteurs, le frein se trouve sur la poulie de transmission montée 
sur l'arbre du vilebrequin et, dans ce cas, il faut éviter de changer de vitesse 
dans une descente, car, dès que les pignons ne sont plus en prise, le trac- 
teur risque de s'emballer. Les freins employés sont analogues à ceux des 
voitures automobiles : ce sont des freins a mâchoires ou des freins à rubans. 
I1 faut remarquer que la pression à exercer par le frein, pour donner la 
même résistance à l'avancement, doit être d'autant plus faible que la pièce 
sur laquelle il est placé tourne plus vite. Aïnsi, le frein placé sur l'arbre 
des roues motrices, qui tourne lentement, devra serrer plus énergiquement 
que celui qui serait placé sur l'arbre du vilebrequin, qui tourne souvent à 
plus de mille tours par minute. Dans les tracteurs à chemins de roulement, 
dits tracteurs à chenilles, les virages sont obtenus en freinant la chenille 
intérieure et, dans les tracteurs à deux roues motrices, on raccourcit le rayon 
de virage en freinant la roue intérieure. 

Freins dynamométriques. __ La puissance des moteurs peut se mesurer 
au moyen de freins spéciaux qui sont des dynamomètres d'absorption. 

Frein de Prony. — Dans le frein de Prony (fig. 2249, 2251) on freine la 
jante du volant avec un feuillard dont le serrage se fait au moyen d'un 
écrou E. Le centre de gravité du levier A B doit passer par la verticale de 
l'axe du. volant. On règle l'appareil en serrant plus ou moins l'écroif en 
suspendant des poids P jusqu'à ce que, pour une vitesse donnée, le levier 
soit horizontal et ne soit pas entraîné. Des taquets T et T' limitent les dépla- 
cements du levier. Dans cette position d'équilibre, la formule du frein de 
Prony est : 


ou T—01047PLn 


dans laquelle T est la puissance cherchée ; P la somme des poids accrochés 
à l'extrémité du frein ; L la distance du point d'application des poids à la 
verticale de l'axe du volant ; n le nombre de tours par minute. 

La figure 2251 représente un essai au frein de Prony à la Station d'essais 
de machines. On remarque le compteur de tours, le compteur d'eau, le 
jaugeur à essence, etc. 

Pendant toute la durée de l'essai, on est obligé de modifier constamment 
le serrage du frein pour maintenir le levier horizontal. Le frein, ainsi dis- 
posé, ne convient bien que pour les machines où le travail moteur ne 
subit pas de variations, comme les moteurs à vapeur ou les moteurs hy- 
drauliques. Mais pour les moteurs à explosions, dont le travail moteur 
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subit de trop grandes variations, M. Ringelmann a été conduit pour ses essais 
de moteurs à imaginer un frein automatique dans lequel le serrage et le des- 
serrage sont obtenus par les déplacements mêmes du frein, sous l'influence 
de la variation du travail fourni par le moteur. 

On intercale souvent entre le feuillard et le volant des tasseaux en bois, 
mais il est préférable de supprimer ces tasseaux, qui risquent de gripper en 
occasionnant des accidents. 

La lubrification du feuillard se fait avec de la graisse ou mieux un cou- 
rant d'eau de savon. Suivant la place dont on dispose, le levier peut être 
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F1G. 2249, Frein de Prony. E. Éerou ; A,B. Levier; P. Poids ; T, T’ Taquets. 
au-dessus ou au-dessous du volant et présenter un profil plus ou moins 
contourné. 

Le frein de Prony peut être également employé pour mesurer le rende- 
ment d'une transmission, qui est alors commandée par le dynamomètre de 
rotation. 

Frein à corde. — Le frein à corde est une variante de frein de Prony, 
dans laquelle L est égal au rayon et P représente la différence des poids 
accrochés aux deux extrémités de la corde. 

Moulinet dynamométrique Renard. — Le moulinet dynamométrique du 
colonel Renard (fig. 2247) utilise la résistance de l'air. Il se compose de 
deux plans métalliques fixés symétriquement par rapport à l'axe de rota- 
tion sur une barre en bois à section carrée et perpendiculaire au plan de 
rotation. La puissance absorbée par le moulinet est proportionnelle au 
rayon moyen des plans, au carré de leur surface et au cube du nombre de 
tours. On établit pour chaque type de moulinet un graphique donnant la 
puissance du moteur, connaissant ces trois facteurs. 

Freins hydrauliques. — On utilise également la résistance de l'eau 
pour la mesure des puissances au moyen de freins hydrauliques. On em- 
ploie dans ce but l'hélice, dont le fonctionnement est analogue à celui du 
moulinet de Renard; la friction dans l'eau ou la pompe centrifuge, dans 
laquelle la partie immobile (ou sfator) qui tend à suivre le mouvement de 
la partie mobile (ou rotor), entraînée par le moteur, est équilibrée comme 
dans le frein de Prony par des poids ou par un dynamomètre. 

Freins électriques. __ Enfin, les freins électriques sont constitués par 
des dynamos équilibrées d'une façon analogue. 

Actuellement M. Ringelmann emploie pour ses essais de moteurs un 
dynamomètre de rotation qu'il a imaginé et qui a déjà été décrit. V. æx- 
NAMOMETRE. 


Frelon. Sorte de grosse guêpe d'Europe. V. GUÊPE. 
Frênaie. __ Bois planté de frênes. 
Frêne. __ Lefrêne commun est un grand arbre de la famille des oléa- 


cées (fig. 2252), à tige droite et cylindrique, à cime ovale formée de rameaux 
opposés, peu nombreux et dressés, portant des feuilles composées imparti 
pennées. | 

Espèces ou variétés. — Le genre frêne (fraxinus) est représenté, en 
France et en Algérie, par quelques autres espèces moins importantes que le 
frêne commun : le frêne oxyphylle, de dimensions moitié plus faibles, qui se 


FIG. 2250. — Moulinet Renard disposé pour un essai de machine à la Station d'essais 
de machines de Paris. 


FIG. 2251. — Essai d'un moteur avec le frein de Prony, à la Station d'essais 
de machines de Paris. 
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rencontre dans toute la région méditerranéenne ; le fréne dimorphe, grand 
arbrisseau des vallées, qu on trouve en Algérie, au Maroc et en Tunisie ; le 
fréne à fleurs, et sa variété à feuilles argentées, très belle espèce orne- 
mentale qui croit spontanément dans les mêmes régions, mais qui a été 

acclimatée jusqu'aux environs de Paris. Aucune ne présente, au point de 

vue forestier, l'intérêt du frêne commun. 

Reproduction. — Les fleurs éclosent avant les feuilles, fin avril. Il fruc- 
tifie dès l'âge de quinze à vingt ans, assez régulièrement chaque année 
Son fruit est une samare allongée, présentant, à la base, une seule graine ; 
mûr à l'automne, il 
ne se détache sou- 
vent de l'arbre 
qu'au printemps 
suivant et ne germe 
qu'un an plus tard. 

Récoltés à l'au- 
tomne, il convient 
de stratifier ces 
fruits dans le sable 
frais jusqu'au se- 
ce n d printemps 
après leur maturité ; 
semés alors en pé- 
pinière, dans une 
terre meuble et frai- 
die, à une profon- 
deur de 20 à 25 mil- 
limètres, ils germent 
assez rapidement. 
Les jeunes plants 
peuvent être mis en 
place après deux 
ans de pépinière, 
dont un de repi- 


quage. 
Allures  forestiè- 
res. — Traitement. FIG. 2252. — Rameau de frêne commun avec feuilles et fruits. 


A. Fleur isolée et 
montrant les ovules ; 


— On rencontre le 
frêne, à l'état dis- 
Sémixié, dans toute 
la France, le long des cours d'eau, dans les vallées, les plaines et les 
régions montagneuses de basse et moyenne altitude. Indifférent à la nature 
minéralogique du sol, c'est dans les terrains frais et fertiles qu'il atteint 
les plus belles dimensions (33 mètres de hauteur, 3m,50 et plus de cir- 
conférence), Néanmoins il vient à la rigueur dans les sols secs, à la condi- 
tion qu'ils soient meubles. Sa croissance, très active dans la jeunesse, se 
soutient jusqu'à soixante-dix, quatre-vingts ans. Sa longévité peut dépasser 
deux siècles. 

Son feuillage est léger, son enracinement pivotant et très solide. 

Le frêne jouit d'un tempérament robuste ; il supporte les plus grands 
froids de nos climats. Exigeant la pleine lumière et un sol fertile, il ne 
peut vivre qu'à l'état isolé ; aussi n'existe-t-il en forêt que disséminé au 
milieu d'autres essences plus frugales et plus particulièrement en compa- 
gnie du chêne pédonculé, des aunes et des ormes. 

Il entre avantageusement dans les peuplements de futaie : dans les taillis 
sous-futaie, il forme de très belles réserves donnant une grande valeur aux 
coupes. 

Bois : qualités et usages. — Le frêne, lorsqu'il croit dans un sol conve- 
nable, sans humidité excessive, donne un bois d'aspect nacré, de teinte 
blanc rosé, devenant parfois brune au coeur des tiges âgées (V. pl. en cou- 
leurs Bols). Très flexible, élastique et résistant, peu sujet à la vermoulure, 
ne se tourmentant pas, il est très recherché pour le charronnage, la carros- 
serie, la tournerie, la fabrication des manches d'outils, des avirons, des aéro- 
planes, etc. De fente facile, et renfermant très peu de tanin, on en fait aussi 
de très beaux merrains pour la confection des fûts destinés à loger des 
eaux-de-vie que l'on veut laisser vieillir sans altérer leur coloration (kirsch). 
Enfin, on l'utilise encore en sabots, lattes, échalas, étais de mines. Sa grande 
valeur pour les usages précédents et sa rareté relative font qu'il est peu 
employé dans les charpentes où, d'ailleurs, il ne présente de durée que 
dans les milieux secs. 

Il fournit un excellent combustible et un charbon estimé. 

Très bel arbre, à port et feuillage élégants, il convient aux plantations 
d'ornement, le long des routes, des avenues et dans les parcs. On le cultive 
souvent également dans les haies des pâturages, où il est traité en arbre 
d'émonde ou en têtard ; ses feuilles et ses jeunes 
ramilles fournissent, en outre d'un ombrage léger, 
un fourrage recherché du bétail et dont la valeur 
alimentaire n'est pas inférieure à celle de la luzerne : 
5,18 pour 100 de matières azotées et 1,19 de matières 
grasses, d'après Ch. Girard. 

D'autre part, ses feuilles, 
par macération dans une eau 
légèrement sucrée, fournis- 
sent une boisson agréable au 
goût. 


Fressure. En termes 
de boucherie, nom donné à 
l'ensemble des organes in- 
térieurs ( coeur, poumons, 
foie, rate) des animaux do- 1 
mestiques. 


Frette. __ Grosse virole 
ou cercle de fer F dont on 
entoure l'extrémité de certaines pièces, afin de les empêcher de se fendre. 
C'est ainsi qu'on garnit de frettes les têtes de pieux (fig. 2253, 1), les 
moyeux des roues (2), les arbres de transmission, les roues HE mauliques etc. 
Les frettes se posent à chaud, afin d'obtenir, au refroidissement, un serrage 
énergique de la partie frettée. 


Freux. — V. CORBEAU. 


rossie; B. Coupe de l'ovaire 
. Etumine déhiscente grossie. 


FIG. 2253. — Frettes. 
L. De pieu (F); 2. De moyeu. 


Fribourgeoise (Race). — Race bovine suisse appartenant au groupe 
du bétail tasheté (fig. 2254, 2255). Elle se distingue dé la race bernoise parce 
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FIG. 2254. — Taureau fribourgeois. 


qu'elle est plus lourde, plus trapue et de robe pie-noire avec de larges 
plaques blanches aux extrémités. Elle fournit des animaux de boucherie et 
des vaches assez bonnes laitières ; mais son rendement est proportionnelle- 
ment inférieur à celui des autres races suisses, parce qu'elle est grosse man- 
geuse et qu'elle 
manque de fi- 
nesse. On la dé- 
signe encore 
sous le nom de 
racedeGruyeére. 


Friche. — 
Terre non culti- 
vée, mais qui l'a 
été et pourrait 
l'être (fig. 2256). 

Une terre est 
abandonnée et 
reste à l'état de 
friche à la suite 
de circonstances 
anormales, lors- 
que les condi- 
tions de la cul- 
ture deviennent 
désavantageuses 
ou difficiles : 
mauvaises qua- 
lités du sol, bas 
prix des produits agricoles, éloignement de l'exploitation, dimensions res- 
treintes des parcelles, rareté de la main-d'oeuvre, insuffisance des capi- 
taux, etc. Cette situation, qui s'étend à des terres disséminées, à une exploi- 
tation entière ou à des parties de région, est le plus souvent temporaire ; 
elle dure tant que les causes qui l'ont provoquée se maintiennent ; mais, 
tôt ou tard, la culture recommence, à moins qu'il soit jugé plus sage de 
convertir le terrain en prairie permanente ou en bois. 

Certains systèmes de culture prévoient le délaissement de la culture pen- 
dant un nombre d'années variable, et l'état de friche se représente après 
5, 8, 10 ans de culture, pour durer lui-même 10 à 15 et même 20 ans. La 
friche régulière est le fait de systèmes de culture pauvres : faute d'engrais 
produits à la ferme parce que le bétail est en nombre limité, faute de capi- 
taux pour acheter des engrais à l'extérieur, la terre ne pourrait plus porter 
de récoltes rémunératrices ; au bout de quelques années, on la laisse se 
«reposer » ; la fertilité se reconstitue ensuite et, après un temps variable, le 
défrichement a lieu, précédant un nouveau cycle. Ces systèmes de culture 
sont de moins en moins suivis, à mesure que l'état général de l'agriculture 
s'améliore : capitaux plus abondants, moyens de fertilisation plus accessibles, 
développement des voies de communication. 

Comme exemples de rotations de cultures comportant l'état de friche pen- 
dant un certain laps de temps, on peut citer : 

1. Avoine ; 2, pomme de terre ; 3, seigle ; 4, avoine ; 5 à 20, friche ; ou en- 
core 1, jachère ; 2, blé ; 3, avoine ; 4, pomme de terre ; 5, seigle ; 6, avoine ; 
7 à 15, friche ; ou encore 1, jachère ; 2, blé ; 3, orge ; 4, avoine : 5, pomme de 
terre ; 6, seigle ; 7, avoine ; 8, trèfle ; 9 à 12, pâturage-friche. Le dernier 
exemple montre que la terre peut revenir en friche en passant par un état 
intermédiaire qui est celui d'une culture fourragère ; bientôt les plantes pro- 
venant de l'ensemencement disparaissent et la végétation spontanée prend 
le dessus. 

Les plantes qui constituent la végétation spontanée caractérisent dans 
une certaine mesure la nature du sol et l'ancienneté de la friche. C'est ainsi 
que dans les terrains siliceux apparaissent le cynodon, la candie flexueuse, 
la houlque molle, certains carex, la fougère, le genêt, les bruyères, les ajoncs, 
la petite oseille ; ces diverses plantes ont d'ailleurs un développement très 
différent selon l'humidité et la profondeur du sol. Dans les terrains argi- 
leux, on trouve l'agrostide, le vulpin genouillé, les bruyères et fougères, 
la ronce, la chicorée, le pas-d'âne ou tussilage, quelques cirses et chardons. 
Dans les terrains calcaires, les bromes, la pimprenelle, quelques légumi- 
neuses (hippocrepide, lotier corniculé,anthyllide vulnéraire, ononis rampant), 
le mélampyre, la sauge ; des chardons et plantes voisines. Dans les terrains 
argilo-siliceux et arÿilo-calcaires, le chiendent, le paturin comprimé. Si la 
terre est plüs ou moins humide, on note de plus les joncs et carex, le popu- 
lage, etc. D'une manière générale, l'abondance des graminées est une indica- 
tion d'ancienneté de la friche, ainsi que l'existence de plantes vivaces à 
souche puissante. 

Génétement, la friche ne reste pas absolument improductive, sauf lors- 
qu'elle provient d'un abandon irrégulier de culture ; la végétation spontanée 
est utilisée sur place par le bétail, qui dispose ainsi d'un parcours plus ou 
moins vaste. Dans certaines terres légères, on a constate que l'inculture, 


FIG. 2255. __ Vache fribourgeoise. 
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FIG. 2256. __ Friche. 


jointe au piétinement des animaux, améliorait les propriétés physiques 
des sols et permettait l'obtention ultérieure de meilleures récoltes. 

Pendant les années que le terrain est en friche, il ne s'appauvrit pas, 
sauf dans le cas où l'on exagérerait la proportion de bétail, notamment 
d'animaux d'élevage ; mais cet excès n'est pas à redouter, à cause de l'insuf- 
fisance des capitaux, et, au contraire, par suite du pâturage sur place, des 
excréments sont déposés, correspondant à une restitution qui n'est pas 
négligeable. Dans les terres en friche, la fertilité se reconstitue lentement ; 
tous les ans les débris des végétaux spontanés tombent sur le sol, la matière 
organique s'accumule peu à peu ; dans la couche superficielle se develop- 
pent les racines des plantes, dont les restes s'ajoutent aux parties aériennes ; 
grâce aux apports d'azote ammoniacal et nitrique par les eaux météori- 
ques, les plantes spontanées reçoivent cet élément sous forme très assimi- 
lable et peuvent se développer, les racines plongent à une certaine profon- 
deur, malgré l'épaisseur relativement faible dans laquelle se concentre 
bientôt l'activité végétative, et, ainsi, se rassemblent dans la partie supé- 
rieure du terrain des éléments utiles. Il convient d'ajouter que pendant ce 
temps le sol fixe de l'azote gazeux par l'intermédiaire de divers microor- 
ganismes. Le sol s'enrichit donc régulièrement et l'accroissement de la 
richesse en azote est aidé par les divers phénomènes qui se produisent 
simultanément : par suite du tassement, la nitrification se ralentit, le milieu 
devient acide et L'Humus augmente. On conçoit ainsi qu'après une période 
plus ou moins longue, il y ait des éléments fertilisants en quantité appré- 
ciable qui seront mobilisés par la mise en culture. Une friche sur terrain 
argileux, marneux, assez profond, sans excès d'humidité, constitue un lieu 
d'amélioration de plus grande valeur qu'une friche sur sol sec, calcaire ou 
siliceux. 

La mise en culture des friches a lieu par des moyens divers (V. DÉFRI- 
CHEMENT) : la culture simple est le mode le plus général ; cependant, sur sol 
argileux, lorsque l'état d'inculture est ancien, l'écobuage permet d'arriver 
plus rapidement au but poursuivi. Lorsque la terre abandonnée est d'une 
certaine valeur, il est préférable de la remettre en culture par une jachère 
complète comprenant des labours, scarifiages, hersages multipliés, plutôt 
que d'essayer d'en tirer de suite une récolte. Si celle-ci est une plante sar- 
clée, les binages et sarclages reviennent à un prix fort élevé, pour un 
résultat qui reste douteux ; une culture de céréales serait très aléatoire. Au 
contraire, avec la jachère bien faite, un très grand nombre de graines de 
mauvaises plantes germent. On détruit les jeunes plantes par des façons 
ultérieures ; les rhizomes extirpés sont ramenés à la surface, et, par des 
façons répétées, mis dans l'impossibilité de reconstituer leurs réserves; 
épuisés, ils se dessèchent, et on les ramasse. 

Sur une friche, on cultive des plantes variées, une céréale directement 
sur les sols les gus pauvres où il s'agit de récupérer de suite, ailleurs une 
plante sarclée ou mieux encore, après jachère, une avoine ou -de la pomme 
de terre. 

Laisser une terre en friche correspond à une agriculture précaire. A 
défaut d'une culture régulière du sol et devant l'obligation de laisser non 
cultivée une certaine étendue de terre quand on veut s'assurer des ressources 
fourragères pour le bétail, il vaut mieux s'orienter vers la prairie tempo- 
raire (V. PRAIRIE). La prairie temporaire, ensemencée régulièrement dans la 
dernière céréale qui termine la période de culture, donne des résultats bien 
supérieurs au pacage spontané et, dès la première année, une récolte four- 
ragère de valeur est obtenue, soit par le fauchage, soit par le pâturage ; 
ensuite le pâturage donne encore des produits satisfaisants Jusqu'à l'époque 
prévue pour le défrichement. Au point de vue de l'enrichissement du sol, 
le résultat est égal, sinon supérieur. 

Des encouragements sont accordés pour la suppression des friches : les 
terres en friche depuis quinze ans qui sont défrichées sont exemptées d'im- 
pôt pendant quinze ans si elles sont remises en culture arable, pendant 
vingt ans si elles sont plantées en arbres fruitiers ou en vignes, pendant 
trente ans si elles sont converties en bois. 


Frigorifique. __ Se dit d'une installation industrielle pour la produc- 
tion du froid appliqué à la conservation des denrées. V. FROID INDUSTRIEL. 

Fringillidés. __ Famille de passereaux conirostres dont le pinson (frin- 
£illa) est le type. 


Frisé. __ Se dit de certaines races de pigeons de fantaisie dont une partie 
du plumage est hérissée, rebroussée en frisures. Il existe également des 
poules possédant ce caractère (fig. 2257), et qui sont voisines des padoues. 


FRIGORIFIQUE __ FROID INDUSTRIEL 


La poule frisée est assez rustique, elle est bonne pondeuse ; sa chair est 
excellente. Le plumage est variable de couleur, mais le plus répandu 
est le noir ou le blanc avec crête volumineuse et souvent bicorne. 


FIG. 2257. __ Poule et coq de race frisée. 


Frisolée (path. végét). Maladie de la pomme de terre dont l'origine 
et la cause sont mal définies, mais qui est caractérisée par des feuilles ra- 
bougries, crispées et dressées. V. POMME DE TERRE. 


Frisonnes (Races). __ Terme désignant des races chevaline, bovine et 
ovine des régions du nord de l'Europe. 

La race chevaline frisonne a pour berceau la Frise (Hollande) et com- 
prend des animaux de grande taille, à profil rectiligne, mous, lymphatiques, 
propres au service du 
trait. À cette race se ” Mme 
rattachent les variétés 
hollandaise, flamande, 
poitevine (mulassière) 
et clydesdale. La race 
bovine frisonne n'est 
qu'une variété de la 
race hollandaise (V. ce 
mot) ; quant à la race 
ovine, elle est représen- 
tée par les moutons da- 
nois donnant des sujets 
laitiers, très féconds et 
une bonne laine. 


Fritillaire (hortic.). 
— Genre de liliacées 
vivaces à gros bulbe 
(fig. 2258). La tige de 
ces superbes plantes, 
très cultivées dans les 
jardins, se termine en 
avril par un bouquet de 
feuilles au-dessous du- 
quel naissent les fleurs 
figurant un groupe de 
clochettes pendantes. 

L'espèce la plus ré- 
pandue est la /rifillaire 
impériale, dite aussi 
couronne impériale, 
herbe aux sonnettes, 
dont les larges fleurs 
sont d'un rouge pon- 
ceau. On la multiplie à 
la fin de l'été par la 
séparation des caïeux. 


Froid industriel. _ Les germes de toutes sortes (bactéries, bacilles, 
microbes, ferments) causent la décomposition des matières périssables, des 
viandes, fruits, légumes ou des produits de laiterie; etc. Cette altération est 
d'autant plus rapide que la température est plus élevée (sans dépasser 
45 degrés) et l'air ambiant plus humide. L'abaissement de température cause 
un ralentissement de la vie microbienne. A partir de 0 degré, c'est presque 
la léthargie ; à — 20 degrés, c'est la léthargie complète. C'est là tout le 
secret de la conservation de ces denrées par le froid. 

Production du froid. — Le froid peut être produit de trois façons diffé- 
rentes : 

1° Par des procédés naturels (usage de glace) [fig. 2259] ; 

2° Par des mélanges réfrigérants (une partie d'eau et une partie de 
nitrate d'ammoniaque donnant un abaissement de température de 2b degrés, 
ou 100 parties de glace et 33 parties de sel marin donnant un abaissement 
de température de 21 degrés et demi) ; 

3° Par des procédés mécaniques (fig. 2260) au moyen de quatre types 
différents de machines : a) machines à évaporationrs b) machines à dissolu- 
tion ou à affinité ; c) machines à compression ; d) machines à détente. 

Ce sont les procédés mécaniques qui sont surtout employés aujourd'hui 
pour la production du froid, et les machines à compression sont de beau- 
coup les plus répandues 

Elles sont basées sur la vaporisation d'un liquide qui emprunte, pour se 
vaporiser, de la chaleur aux corps environnants et les STOiE Ce iquide 
provient d'un gaz très liquéfiable sous la pression de quelques atmo- 
sphères (ammoniac, anhydride sulfureux, anhydride carbonique, chlorure 
de méthyle). Dans l'application, une pompe comprime le gaz jusqu'à la 


ne 


FIG. 2258.— Fritillaire (couronne impériale). 
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liquéfaction ; le liquide obtenu se vaporise, par détente de la pression, dans 
un serpentin (réfrigérant) qu'il refroidit fortement. L'aspiration du gaz 
par la pompe le liquéfie à nouveau, et ainsi l'opération est continue. 

Le froid obtenu peut être utilisé de plusieurs façons au point de vue 
agricole : 

1° A produire de la glace (elle-même agent de réfrigération) ; 

2° À produire de l'air froid (agent conservateur par lui-même) ; 

3° À refroidir des liquides (lait, vin, cidre, bière, etc.) ; 

4° À clarifier des liquides troubles. 

Pour produire la glace, on refroidit généralement un liquide incongelable 
(solution de chlorure de calcium à 20 pour 100) dans lequel on plonge des 
mouleaux de 
tôle galvanisée 
remplis d'eau. 

L'air froid est 
produit soit par 
circulation au- 
tour d'un li- 
quide inconge- 
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Lfig. 2259]) gar- 
dent leur basse 
température 
grâce à des iso- 
lants thermi- 
ques appropriés. Une ventilation convenable maintient la température et 
l'humidité constantes ; elle permet aussi d'enlever les odeurs, s'il y en a. 

Applications du froid. — L'emploi du froid est d'un intérêt économique et 
hygiénique de première importance. Par l'emploi des procédés frigori- 
fiques (fig. 2260), on peut, en effet, conserver la plupart des produits de 
consommation courante. Aussi l'emploi du froid industriel est-il devenu 
très pratique et reçoit-il, actuellement, de nombreuses applications dont 
voici les principales au point de vue agricole. Elles concernent principale- 
ment la conservation : 

Des viandes (viande de boucherie, poisson, volaille, gibier, etc.) ; 

Des graisses (huiles, saindoux, suif, margarine, etc.) ; 

Du lait et de ses dérivés (beurres et fromages) ; 

Des oeufs; 

Des fruits et légumes ; 

Des liquides fermentés peu alcooliques (vins, cidres, bières, etc.) ; 

Des végétaux (et notamment des plantes florales dont on veut retarder 
la culture) ; 

Des oeufs ou graine de ver à soie. 

La viande est la substance la plus importante ; elle peut être conservée 


de deux façons : à court terme (trois semaines à un mois) par une simple 


FIG. 2259. — Coupe schématique d'une glacière. 
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FIG. 2261. — Visite sanitaire d'un inspecteur dans la chambre de conservation 
d'un frigorifique. 


réfrigération à 2 degrés : c'est la viande réfrigérée ; à long terme, par 
une congélation à cœur, débutant à — 12 degrés pour se maintenir de 
— 5 degrés à — 8 degrés pendant tout le temps de la congélation : c'est la 
viande frigorifiée ( fig. 2261). Lorsque la viande doit voyager, on utilise 
des wagons et des navires possédant des installations frigorifiques. 

Les Etats-Unis transportent annuellement pour 6 milliards et demi de 
viande frigorifiée ; l'Argentine, l'Uruguay sont au premier rang des expor- 
tateurs de viande frigorifiée. La Russie applique le froid au transport du 
beurre et des oeufs. 

Grâce au froid, le brasseur peut éviter les fermentations secondaires ; il 
clarifie aisément sa bière et peut la soutirer sans mousse. Le viticulteur 
utilise aussi le froid pour régulariser la température des caves et, par 
suite, la fermentation ; le vin se clarifie plus vite et mieux ; le dégorge- 
ment des mousseux s'opère aisément. La congélation des vins de faible 
titre alcoolique permet de les enrichir en alcool, en turbinant les cristaux 
de glace formés à — 10 degrés. 

Le froid peut aussi être utilisé en horticulture pour retarder la végéta- 
tion et obtenir des fleurs ou des fruits à l'époque la plus favorable pour la 
vente : c'est le corollaire et l'auxiliaire du forçage. I n'est pas jusqu'aux 
graines de ver à soie qui ne bénéficient largement d'être soumises à un 
hivernage artificiel dans des chambres réfrigérées (-I- 4 degrés à + 7 degrés). 
V. GRAINAGE. 

Utilisation du froid à la ferme. — Lorsqu'on vend le lait en nature et 
qu'on ne le transporte qu'une fois par jour, il y a avantage à refroidir la 
traite du soir à + 3 degrés ; le lait garde ainsi ses propriétés intactes pen- 
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FIG. 2260. -- Froid industriel. 


1. Plan schématique d'une machine à compression A. Réfrigérant ; B. Condenseur ; C. Compresseur ; D D. Manomètres 
détente. — 2. Petite machine à évaporation : A. Carafe à frapper ; B. Récipient rempli d'acide sulfurique absorbant les vapeurs ; C. Pompe à main. — 3. Machine Pictet à anhydride sulfureux 
H. Mouleau et glace ; I. Condenseur vertical. — 4. Installation frigorifique dans un abattoir ; C. Tubes pour 

achine ; Y. Condenseur Z. Réfrigérant. 


de compression ; B. Piston compresseur ; E. Réfrigérant incongelable ; F. 


il É ac de congélation; 
circulation des saumures; D. Chambre de conservation : X. 


:E E. Entrée de la saumure incongelable; F F. Sortie de la saumure ; G. Robinet de 
: A. Pompe 
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dant 24 heures et il peut être transporté dans des bidons entourés d'une 
double enveloppe formant récipient à glace. La crème est refroidie, l'été, 
en additionnant de glace l'eau de la double enveloppe de la baratte. 

Le beurre se conservant longtemps à — 2 degrés dans l'obscurité, on peut 
aménager une chambre où il sera conservé l'été pour l'hiver (époque d'un 
prix de vente élevé). Les oeufs peuvent se garder huit mois, sans altéra- 
tion, à — 1 degré dans une chambre ou une armoire frigorifique dont le 
degré hygrométrique ne dépasse pas 78 pour 100 ; les fruits et les légumes se 
conservent aisément dans des frigorifères appropriés à-2 degrés : les poires 

ouvant se conserver jusqu'à trois à quatre mois, les pommes jusqu'à six 
à sept mois. 

Le fermier peut prolonger à son gré la durée d'autres produits de la 
ferme, tels que : creme, volaille, gibier, poissons, fleurs, etc. Toute ferme 
devrait posséder un buffet garde-manger frigorifique avec petite fabrica- 
tion accessoire de glace. 

Dans les grandes exploitations rurales, le matériel frigorifique doit être 
annexé à la laiterie ou à la beurrerie ; les chambres frigorifiques ne seront 
pas installées dans les caves ou les sous-sols, afin d'éviter les mauvaises 
odeurs et les germes destructeurs. L'installation peut comporter plusieurs 
chambres avec ouvertures distinctes. 


Fromage. __ Généralités. — Les fromages sont des produits, fermentés 
ou non, qui ont leur origine dans la coagulation du lait Ce dernier, aban- 
donné à lui-même, se caille au bout d'un temps plus ou moins lon 
(12 à 48 heures), suivant sa nature, sa pureté, sa température. Il se coagule 
aussi, plus ou moins rapidement, sous l'action d'un grand nombre de 
substances, qui exercent, en outre, une influence spéciale sur la nature 
et la valeur da caillé qu'elles produisent. Les sucs de certaines plantes, 
comme l'oseille, donnent un caillé dur, à goût désagréable. Le caillé, 
obtenu par la coagulation spontanée, c'est-à-dire dû à l'action de l'acide lac- 
tique produit par les microbes du lait aux dépens de sa lactose, est égale- 
ment dur, désagréable au goût, pauvre en sels de chaux et en matière 
grasse. Celle-ci s'est réunie en creme à la partie supérieure du lait pendant 
les longues heures que demande la coagulation naturelle. Le caillé n'est 
pas. homogène ; celui du dessus est plus gras que celui du fond. 

La présure, matière coagulante qui se trouve naturellement dans l'es- 
tomac des jeunes ruminants, donne, au contraire, un caillé régulier, sans 
odeur, franc de goût et, par suite, propre à la fabrication de tous les fro- 
mages. Il est fort probable que l'effet de la présure animale a été constaté 

ar le coagulum qui se trouve souvent dans la caillette du jeune ruminant, 
orsque l'abatage suit le repas. Les caillettes de veau, comme celles de 
mouton, peuvent être utilisées pour la préparation de la présure. On pré- 
fère cependant les premières, qui donnent une présure plus active et plus 
régulière. Pendant longtemps, les fromagers préparaient eux-mêmes leur 
présure, en faisant macérer des caillettes dans des liquides divers par des 
procédés empiriques. Aujourd'hui encore, pour la fabrication du gruyère 
et de l'emmenthal, les fromagers préfèrent de beaucoup préparer eux-mêmes 
leur présure. 

La fabrication de ces fromages est si délicate, soumise à tant d'aléas, 
sous la dépendance de tant de facteurs de fabrication, que la présure 
commerciale n'a pas encore pu remplacer la présure empirique dont la 
force et l'acidité varient d'une fromagerie à une autre, mais se trouvent 
être en rapport avec les laits et les habitudes de travail du fromager. 
V. GRUYÈRE. 

Les présures empiriques, généralement troubles, contiennent de nom- 
breux débris et microbes plus ou moins nuisibles à la maturation des fro- 
mages ; elles doivent être proscrites pour tous les autres fromages pour 
lesquels il y a lieu de recommander l'emploi de la présure commerciale. 

Celle-ci, de force coagulante connue, est inaltérable. Elle permet d'avoir 
une fabrication régulière et d'obtenir des produits de qualité uniforme. 

Pour faire une bonne présure, il convient de prendre des caillettes de 
veaux n'ayant pas encore été sevrés (elles renferment moins de pepsine) ; on 
les nettoie en enlevant les veines, artères, etc., qui sillonnent la muqueuse 
interne. Il convient d'opérer avec soin pour ne pas-trop abîmer celle-ci. On 
râcle les dépôts de graisse fréquemment accumulés sur la paroi extérieure, 
puis on gonfle les caillettes et on les met sécher à l'ombre dans un local 
aéré et sec. La dessiccation a pour but d'insolubiliser la matière gluante de 
là muqueuse stomacale qui rendrait mousseuses et visqueuses les présures 
obtenues. Suivant la force de la présure que l'on désire, on utilise des 
caillettes fraîches (ayant au moins trois mois), demi-vieilles (six mois) ou 
vieilles (un an et plus) ; les caillettes fraîches convenant à la fabrication des 
fortes présures. On réunit les caillettes en paquets de douze en les plaçant 
tête bêche, c'est-à-dire en recouvrant le pylore de l'une par le cardia de la 
suivante, et ainsi de suite pour toute la douzaine ; puis on les ficelle. C'est 
sous cette forme qu'on les trouve dans le commerce: 

Pour fabriquer une bonne présure, analogue à celle du commerce, on 
découpe les caillettes en fragments de quelques millimètres de côté ; on met 
macérer 60 à 80 grammes de ceux-ci dans un litre d'eau contenant 
5 pour 100 de sel marin et 4 pour 100 d'acide borique, afin d'éviter toute 
fermentation putride. Cette macération doit se faire à une température 
comprise entre 30 et 36 degrés, et doit durer cinq jours. On agite de temps 
en temps et, à la fin du cinquième jour, on ajoute de nouveau 5 pour 100 
de sel, puis on filtre. 

La présure, ainsi obtenue, est excellente, très active. Sa force est telle 
qu'un litre peut coaguler 10000 litres de lait en 40 minutes à 35 degrés. 
Pour cette raison, on l'appelle présure au 1/10000, ou simplement pré- 
sure 10000. Diluée à 300 pour 100, on aura une présure à 1/2500, dont 
un litre est capable de coaguler 2500 litres en 40 minutes à 35 degrés. Le 
commerce livre des présures de force variable (il en est de 1/100000) en 
bouteilles fermées, que l'on doit conserver à l'abri de la lumière, l'action 
de celle-ci diminuant rapidement la force de la présure. Il conviendra de 
tenir les bouteilles toujours bien bouchées pour éviter les altérations et 
surtout la perte d'activité du liquide. 

Il existe aussi des présures en poudre et en tablettes ; il faut les diluer 
dans de l'eau tiède avant emploi. 

Action de la présure sur le lait. — Lorsque l'on veut obtenir la coagula- 
tion du lait par la présure, on étend celle-ci de façon qu'elle ne saisisse pas 
les premières parties du lait avec lesquelles elle entre en contact et 
n'amène pas la formation rapide de petits coagulums graveleux, qui l'em- 
pêcheraient de se répandre uniformément dans la masse. C'est pour cette 
raison qu'on l'étend généralement de dix fois son volume d'eau. On l'ajoute 

au lait, on agite énergiquement et on abandonne le tout au repos. Au bout 
d'un temps variable avec la température, la nature du lait et la force de la 
présure, on voit se former un fin précipité, accompagné d'un accroissement 
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de viscosité pour le lait ; puis ce dernier se transforme bientôt en une 
masse blanche, opaque, ayant l'aspect de la porcelaine et la consistance 
d'une gelée. Le caille se divise au moindre effort en fragments irréguliers, 

à arêtes vives, laissant exsuder un liquide verdâtre : Le petit-lait ou sérum. 
Le coagulum comprend presque toute la caséine qui s'est formée en eme 
priscnnant dans ses mailles les globules gras du lait. Lorsque la coagula- 

tion a été bien faite, le -petit-lait, qui apparaît dans les brisures du caillé, est 

jaune verdâtre, limpide ; s'il est blanchâtre, trouble, c'est que la coagula- 

tion est incomplète et que le sérum contient encore de la caséine et de la 
matière grasse. Il convient donc d'attendre la parfaite coagulation du lait 
avant de le travailler. 

Les analyses suivantes, effectuées par Duclaux, montrent que le coagulum 
contient toutes les matières en suspension dans le lait : graisse, caséine, 
phosphate de chaux, alors que les éléments en dissolution se retrouvent 
presque intégralement dans le sérum. 


ELEMENTS 
nn ——— 
DESIGNATION En suspension. En solution. 
=. nn ne | 
Lait Sérum Lait Sérum. 
Gr. Gr. Gr. Gr. 
Matière grasse. 4,30 0,85 » » 
Sucre de lait ou lactose » ” 5,37 5,77 
Caséine.…...….........… 3,53 0,46 0,37 0,36 
Phosphate de chaux 0,23 0,17 0,17 
Sels solubles. » » 0,40 0,43 
TOTAUX. 8,06 1,31 6,31 6,73 


Ces chiffres n'ont rien d'absolu, en ce qui concerne la matière grasse no- 
tamment : la proportion, restée emprisonnée dans le coagulum, varie avec 
la quantité de présure employée et avec le travail du caillé. 

Avec beaucoup de présure, la coagulation est rapide, le caïllé cohérent 
et friable, plus riche en matière gfasse ; avec peu de présure, le caillé est 
mou et souple et abandonne beaucoup plus de matière grasse au sérum 
pendant son travail. Si le travail du caïllé s'opère brusquement, on perdra 
également une partie de la matière grasse. 

La composition du lait est loin d'être constante ; elle varie non seulement 
d'une bête à l'autre, mais pour la même bête d'une traite à la suivante. Il 
contient toujours différents sels et est plus ou moins acide. Cette acidité 
favorise et précipite l'action coagulante de la présure. Au contraire, les 
laits peu acides, riches en sels alcalins, se coagulent plus lentement. 

Le lait se coagule par les acides à toute température, et d'autant plus vite 
que la température est plus élevée. Il ne peut être coagulé par la présure 
qu'entre 15 et 60 degrés et d'autant plus rapidement que la température est 
plus voisine de 37 degrés. Comme pour tous les ferments et diastases, la 
chaleur excessive détruit le pouvoir coagulant de la présure ; le froid ne 
fait que le suspendre. Obtenu à basse température, le caillé est mou ; à 
haute température, il est, au contraire, plus dur, plus cassant. A 18 degrés, 
le lait se caille lorsqu'il atteint une acidité de 75 degrés : il caille à l'ébulli- 
tion, lorsque son acidité dépasse 26 ou 28 degrés. Le lait peut renfermer 
certains microbes qui sécrètent une diastase coagulante de même nature 
que celle de la presque et qui ajoute son action à celle de cette dernière. 

Par ce qui précède, on comprend facilement que, dans la pratique, la 
coagulation présente des variations notables dans la durée et dans la nature 
du caillé obtenu. L'emploi des présures commerciales permet cependant 
d'obtenir presque toujours le caillé désiré dans le temps voulu. Entre les 
facteurs temps et quantité de lait à coaguler, il existe, en effet, une relation 
que l'on traduit par la loi suivante : La force d'une présure est propor- 
tionnelle au volume de lait qu'elle coagule. Cette force est inversement 

proportionnelle au temps de coagulation de la même quantité de lait ; 
c'est-à-dire que si, pour la présure à 1/10000, 1 centimètre cube de présure 
coagule 10000 centimètres cubes ou 10 litres de lait en 40 minutes à 
35 degrés, 2 centimètres cubes en coaguleront 20 litres dans le même temps 
à la même température, et 1/2 centimètre cube en coagulera 5 litres dans 
les mêmes conditions. Si une quantité de lait donnée est coagulée par 
une quantité de présure à une température donnée, en 40 minutes, il faut 
deux fois plus de présure pour obtenir une coagulation en 20 minutes, 
deux fois moins pour l'obtenir en 80 minutes, la température restant la 
même. Cette loi n'est vraie que pour des températures comprises entre 18 
et 40 degrés centigrades et lorsque les quantités de présure employées ne 
sont ni trop faibles, ni trop grandes. 

Détermination de la force d'une présure. — On prend 1 centimètre cube 
de la présure à essayer et on l'étend de 9 centimètres cubes d'eau ; le total, 
10 centimètres cubes, correspond donc à 1 centimètre cube de la présure en 
essai. On chauffe un litre de lait à 30 degrés ; on y ajoute les 10 centi- 
mètres cubes de présure étendue, on agite énergiquement, on note l'heure et 
on laisse au repos jusqu'à ce que la coagulation soit complète. Celle-ci est 
obtenue, lorsqu'en coupant le caïllé avec une lame de couteau, la cassure 
nette du caille a l'aspect d'une boutonnière, laissant voir un petit-lait ver- 
dâtre et limpide. À ce moment, on calcule le temps qui a été né_essaire 
pour la coagulation, soit 10 minutes. Pour chercher la force coagulante de 
la présure primitive, il suffira de faire la règle de trois suivante : 


En 10 minutes, 1 litre de lait à la température de 30 degrés} 
1 
En 1 minute, = |: ie — 
10 
Avec 1 40 
1 cent. cube / En 40 minutes, 30 .— 
de presure 10 40 
on coagule : | En 40 minutes, à la température de 1 degré, 10 * 30! 
. 1 X 40 * 35 " 
En 40 35 degrés, —— où 4,666. 


10 x 


La présure est dite à 1/4666, et 1 centimètre cube de cette présure coagule 
4666 centimètres cubes de lait à 35 degrés en 40 minutes. 

Variétés et classification des fromages. _— La façon d'obtenir la coagula- 
tion d'un lait, plus ou moins écrémé, l'égouttage et les manipulations 
diverses que l'on fait subir ensuite au caïllé donnent naissance aux divers 
fromages. Pour les uns : fromages maigres, à la pie, cancoillotte, etc., le lait 
entier ou écrémé, suivant le cas, est abandonné à son acidification naturelle 
et c'est l'acide lactique formé aux dépens du lactose qui provoque la coagu- 
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lation du liquide. Pour le plus grand nombre des fromages, on coagule le lait 
au moyen de présure ; parfois le caillé, égoutté, est consomme aussitôt ; 
d'autres fois, on le soumet à un salage. Ce dernier peut être fait en une 
ou plusieurs fois ; il est plus ou moins important. 

Les fromages peuvent être placés dans des conditions favorables au dé- 
veloppement des moississures spéciales qui concourent à leur affinage. 
Dans certains cas, on chauffe le caillé, qui est ensuite travaillé et pressé. Il 
existe un grand nombre de variétés de fromages. Pour faciliter leur étude, 
on les divise comme suit : 

Fromages maigres, à la pie, mous. 

1" Fromages obtenus par la coagulation spontanée Cancoillotte. 

{ Fondue de conserve, etc. 

2" Fromages obtenus par la présure. 

{ [Fromages frais : fromages double crème, à la crème, bondons, malakoffs, 
Monsss \ petits carrés, etc. 


à [Fromages affinés avec moi- 


sissures à la surface. I 


Brie, camembert, coulommiers, neufchä- 
tel, Sournay, etc. 


pâte molle. | liva- 


IFromages affinés à croûte t Géromé, saint-remy, pont-l'évêque, 


lavée. | rot, etc. 
Fromages Avec moisissures à l'intérieur.  R°guefort, bleu d Auvergne, Rex, 
à Pâte septmoncel, Mmont-cems, etc. 
ferme A croûte résistante et à pâte t Cantal, hollande, port-salut, etc. 
: cuite. | Gruyère, emmenthal, etc. 
Fromages. obtenus par la coagulation spontanée. — Fromages de 
ferme, dits mous, maigres, à la pie. — Le lait est mis à reposer dans de 


grandes bassines en fer étamé, ou en terre cuite vernissée, dans un local à 
basse température (environ 12 degrés), afin que la crème ait le temps de 
monter à la surface avant la coagulation. Au bout de vingt-quatre heures, 
on écrème, et la crème est transformée en beurre ou conservée telle quelle 
pour être consommée avec le fromage. La coagula- 

tion se produit bientôt et, lorsqu'on la juge com- 
plète, on répartit le caillé dans des moules de forme 
variable (coeur, cylindrique, carré, etc.), en osier ou 
en fer étamé, perforés de petits trous pour per- 

mettre l'égouttage (f£e 2262). On dispose ces moules 
sur une claie placée sur une table légèrement in- 
clinée pour favoriser l'écoulement du sérum. Lors- 
que l'on fait usage de moules en osier, on les re- 
couvre de mousseline dans laquelle on place le 
caillé. L'égouttage s'opère assez rapidement, surtout 
si l'on a soin de maintenir la température de la salle à 18 degrés ou 20 de- 
grés. Au bout de douze heures environ, on démoule par retournement et le 
gâteau de caillé constitue le fromage mou, ou blanc maigre, que l'on con- 

somme en l'assaisonnant d'épices, d'un peu de sel, voire d ail. 

Dans certaines fermes, on place directement le caïllé dans des mousse- 
lines en forme de sacs, que l'on suspend, pour l'égouttage, à une perche,au- 
dessus d'un récipient destiné à recevoir le petit-lait. Egoutte, le caillé est 
retiré des sacs et malaxé avec un peu de sel et de la ciboulette finement 
hachée. Le fromage blanc, non épicé, se consomme aussi avec de la 
crème fraiche. 

Cancoillotte. — Appelée encore fromage fort, en Bresse, cette variété se 
trouve peu dans le commerce, et elle constitue plutôt un plat de ménage 
fort apprécié dans tout le nord-est de la France, où on la rencontre depuis 
la Bresse jusqu'à la Lorraine. C'est surtout dans les départements de la 
Haute-Marne, de la Haute-Saône et dans la partie basse du département 
du Doubs qu'elle est le plus fabriquée. 

La pâte a l'aspect et la consistance du miel ; sa viscosité et sa couleur en 
font un fromage peu flatteur à l'œil ; mais, bien préparée, la cancoillotte 
est un fromage des plus appréciés par les populations rurales de l'Est. La 
population ouvrière des villes, notamment celle de Lyon, en demande de 
plus en plus ; c'est un nouveau débouché offert à cette fabrication. Ce fro- 
mage est d'ailleurs nourrissant, bon et économique, et il a l'avantage de 
pouvoir s'étaler facilement en tartines, comme le beurre. 

Le mode de préparation varie un peu suivant les régions. Voici comment 
se pratique la fabrication la plus courante : le lait est mis à reposer dans 
de grandes terrines en terre vernissée ; on l'écrème complètement au bout 
de vingt-quatre heures et on l'abandonne à l'acidification naturelle, qui 
s'opère peu après. On active généralement celle-ci en plaçant les bacs à lait 
dans une salle à température élevée (20 à 25 degrés centigrades). La coagu- 
lation terminée, le caillé est déposé dans une bassine et chauffé au bain- 
marie, à une température qui varie de 60 à 80 degrés. Le caillé se rétracte 
sur lui-même, finit de se purger de son petit-lait et, après avoir été main- 
tenu pendant quelques minutes à la température de 80 degrés, est placé 
sur une toile où il achève de s'égoutter. La toile et son contenu sont fré- 
does soumis à une pression d'environ 2 ou 3 kilos par kilogramme 

e caillé, toujours dans le but de favoriser l'égouttage. Bien égoutté, le 
caillé est retiré ; on l'émiette finement et on le tasse à la main dans un vase 
en terre, où il fermente pendant quelques jours à la température de 25 de- 
grés. Dans quelques fermes, l'opération de l'émiettage a lieu après que le 
caillé, pressé dans sa toile, a été placé dans des cendres de bois, où on le 
maintient trente-six heures. 

La fermentation s'établit bientôt dans le vase de terre et, au bout de 
trois ou quatre jours, quand la matière se détache des parois du vase, on 
retourne le pot sens dessus dessous dans un autre préparé à l'avance, afin 
que la partie inférieure, devenue supérieure, soit à l'air et que la fermen- 
tation aérobie s'y développe aussi. Pendant la duree de cette fermentation, 
qui varie de huit à dix jours, on a soin de placer les vases dans un local 
sec, où la température est maintenue à 20 degrés environ. La pâte est retirée ; 
elle est alors jaunâtre, onctueuse et dégage une odeur caractéristique. Elle 
forme ce que l'on appelle le metfon, qui est vendu aux femmes de la cam- 
pagne, lesquelles se chargent de préparer la fondue, c'est-à-dire de termi- 
ner la cancoillotte. Pour cela, on délaye le mettoh dans du lait bouilli et on 
chauffe à environ 50 degrés le mélange sur un feu modéré, avec du sel, du 
poivre, du fromage blanc ou du gruyère râpé, un peu de beurre et un peu 
de cancoillotte vieille, pour servir de levure. On agite le tout, et lorsque 
le mélange prend l'aspect d'une pâte onctueuse, un peu visqueuse, on arrête 
la cuisson. On verse le mélange dans des bols pour le livrer aux consom- 
mateurs. La cancoillotte n'est bonne à manger qu'au bout de quelques jours, 
pendant lesquels sa maturation s'achève par une légère fermentation. Il 
faut dire aussi que, dans quelques fermes, on ajoute à la fondue un peu de 
bonne eau-de-vie de marc, qui en augmente la finesse et la digestibilité. La 


Fie. 2262. — Moule 
à fromage de ferme. 
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cancoillotte doit étre consommée dans les trois semaines qui suivent sa 
fabrication ; plus vieille, elle devient trop forte et s'altère assez rapidement. 

Fondue de conserve. — C'est un produit très intéressant qui permet 
d'utiliser des quantités considérables de lait écrémé. Il peut se consommer 
tel quel, ou mélangé à des épices ou à du beurre, comme la cancoillotte. 
Voici comment s'opère sa fabrication industrielle. 

Le lait écrémé est emprésuré de façon à obtenir une coagulation demi- 
rapide, c'est-à-dire au bout de une à deux heures. Le caillé, bien formé, est 
divisé, à l'aide d'un tranche-caillé, en morceaux de 1 à 2 centimètres de 
côté. On fait écouler la plus grande partie du lait; puis on fait bouillir 
le caillé dans de grandes chaudières de cuivre, comme celles qui servent à 

la fabrication du gruyère. Le caillé se rétracte et exsude le petit-lait qu'il 
renferme encore. Avant l'ébullition (90 à 95 degrés), on retire le caillé avec 
une toile, comme pour la sortie du gruyère de la chaudière, ou à l'aide 
d'une écumoire, et on le place dans une toile, que Von replie sur lui, On le 
porte dans un moule quelconque, sous une presse. On soumet le caïillé à 
une pression de 4 à 6 kilos par kilogramme de fromage et, après élimina- 
tion aussi complète que possible du petit-lait, on émiette les pains, que l'on 
place dans des terrines où le caïllé est abandonné à une fermentation 
naturelle, à la température de 16 à 20 degrés. On le remue deux ou trois 
fois par jour et, lorsque la pâte a pris une couleur jaune et une odeur carac- 
téristique, c'est-à-dire au bout de quatre jours en été, huit en hiver, on pré- 
pare la fondue. Pour cela, on chauffe, dans une chaudière de cuivre, de 
Peau en quantité égale au quart du poids du fromage ; on ajoute ce dernier 
dès que l'eau entre en ébullition et l'on remue jusqu'à homogénéité com- 
plète, c'est-à-dire jusqu'à la disparition des grumeaux. Tout en brassant, on 
sale à raison de 25 grammes par kilogramme de fromage ; on retire du feu, 
et le produit obtenu, de consistance dure, est pressé en pains de 2 ou 3 kilos, 
qui peuvent se conserver indéfiniment, si on a soin de les tenir au sec et de 
les frotter de temps en temps avec un linge imbibé d'eau salée, afin de tuer 
JE RASISRRESS diverses qui pourraient, à la longue, se développer à leur 
surface. 

Quand on veut manger la fondue de conserve, il suffit de la faire fondre 
avec un peu de lait bouilli, auquel on ajoute du beurre, du sel, du poivre, 
et quelquefois des jaunes d'œuf. Le produit obtenu présente beaucoup 
d'analogie avec la cancoillotte et peut se préparer dans tous les ménages. 

Fromages à la crème. — Le lait, entier ou écrémé, est coagulé par la 
présure. On fait égoutter le caillé en le plaçant dans une toile ; on presse 
légèrement pour activer la sortie du petit-lait et, deux heures après, l'égout- 
tage est terminé. On place le caillé dans une terrine, on lui ajoute une dose 
variable de crème, suivant la finesse et l'onctuosité recherchée pour la pâte. 
On mélange intimement le tout à l'aide d'un pilon ou d'une petite louche 
en bois, et, lorsque .la pâte est devenue bien homogène, on remplit les mou- 
les de forme variable, 

Fromages pure crème. — On fait égoutter de la crème pendant vingt- 
quatre heures dans une mousseline et on met en moules. On démoule par 
retournement au moment de servir. 

Petits-suisses (£ervais) ou fromages double crème. — On ajoute au lait 
entier une proportion de crème, variant du sixième au tiers de son volume, 
suivant la qualité recherchée pour les produits et la consistance de la crème. 
On mélange intimement et on emprésure, de façon que la coagulation soit 
complète au bout de vingt ou vingt-quatre heures, le local étant chauffé à 
15 degrés. Il faut environ 1 .centimètre cube de présure à 1/10000 pour 
coaguler, en vingt-quatre heures, à cette température, 40 litres de mélange de 
lait et de crème. 

Cette lenteur de la coagulation caractérise la fabrication des fromages de 
cette sorte et a pour but d'obtenir un caillé fin, onctueux, doux, se rédui- 
sant facilement en miettes très fines, sous l'action de la main ou du broyeur 


: Phot. J. Boyer 
FIG. 2263. — Égouttage par pression à raide de poids. 


à caillé. La coagulation plus rapide donne un caillé plus dur, à pâte granu- 
leuse ; si elle est trop lente, le lait s'acidifie et le fromage est désagréable- 
ment aigre. Dans les deux cas, les produits obtenus sont défectueux. 

La coagulation achevée, ce dont on se rend compte par la consistance du 
caillé et la limpidité du petit-lait, on enlève le caillé à l'aide de grandes 
louches, on le dépose sur des toiles que l'on replie ensuite sur elles-mêmes 
(fig. 2263) ; on empile celles-ci les unes sur les autres, en les séparant par 
de minces planchettes. On laisse égoutter pendant une heure environ, puis 
on soumet la pile de matelas de caillé à une légère pression, obtenue à l'aide 
de poids ou de pierres disposés sur la planchette supérieure. On défait la 
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FIG. 2264, __ Malaxage de la pâte à fromage. 


pile, on la remonte en plaçant en' bas les matelas primitivement places en 
haut et on ajoute des poids de plus en plus lourds. 

Au bout de quinze heures, l'égouttage est terminé : on retire chaque toile, 
que l'on ouvre ; on racle le caillé que l'on place dans de grandes bassines, 
où on le pétrit à la main, en lui incorporant une nouvelle quantité de 
crème. Dans les laiteries importantes, on emploie un broyeur spécial 
(fig. 2264). La pâte obtenue doit être bien homogène, onctueuse, sans £ru- 
meaux, longue et bien liée. On la laisse reposer une heure environ, puis on 
procède au moulage. Ce dernier peut s'effectuer à la main ou à la machine. 
A la main, on place la quantité de pâte nécessaire pour un fromage sur une 
bandelette de papier, en le roulant pour lui donner la forme cylindrique. 
On préfère cependant employer l'appareil suivant, qui permet de rouler 
plus vite et plus régulièrement ces fromages. 

Ce moule se compose d'une plaque de fer-blanc, sous laquelle sont soudés 
des petits cylindres au nombre de 6,12 ou 25, suivant les modèles (fig. 2265). 
Elle repose par la partie 
inférieure de ses cylindres 
sur une tablette-support, 
percée de trous. On intro- 
duit dans chaque cylindre, 
par la partie supérieure, 
une bandelette de papier 
non collée, qui servira à 
envelopper le petit-suisse. 
On la place facilement en 
l'enroulant d'abord autour 
d'un mandrin de bois, que 
l'on introduit dans le cy- 
lindre. Tous les cylindres 
étant garnis, on les remplit 
avec de la pâte ; on égalise 
la partie supérieure au ras 
de la plaque de fer-blanc, 
et, en soulevant cette pla- 
que, les fromages, emprisonnés dans leur enveloppe et prêts à être embal- 
lés, restent sur la plaque inférieure. Il existe aussi des machines spéciales 
à grand rendement pour le moulage rapide de ces fromages. 

Bondons, malakoffs et petits carrés. — Ce sont des fromages double crème, 
comme les petits-suisses on gervais, mais ils en diffèrent par leur forme et 
la consistance plus serrée de leur pâte, laquelle est obtenue par une pres- 
sion plus énergique et un égouttage effectué à plus haute pression. 

Les bondons sont cylindriques comme les petits-suisses, mais plus hauts 
et d'un diamètre plus gros. Les malakoffs Sont ronds et plutôt bas. Les 
petits carrés ont 1 centimètre à 1 centimètre et demi d'épaisseur et me- 
surent 8 centimètres de côté. 

Fromages demi-sel. — Tous ces fromages double crème sont consommés 
très vite, soit nature, soit avec du sucre en poudre. Ils s'altèrent très rapi- 
dement à l'air, s'acidifient et surtout rancissent, en raison de leur richesse 
en crème. Pour les conserver plus longtemps, on les transforme en froma- 
ges demi-sel, qui restent bons pendant huit à dix jours. Pour cela, on les 
sale à 2 pour 100. Le salage des fromages se fait à la main ou à l'aide d'une 
salière spéciale. Le sel employé doit être parfaitement sec et très fin. 

Fromages affinés avec moisissures à la surface. — La technique de 
la fabrication de ces fromages est identique pour tous, et on la trouvera 
exposée à BRIE et à CAMEMBERT (V. ces mots). Les coulommiers, gournay, 
neufchâtels sont moulés différemment : les premiers, de forme cylindri- 
que, mesurent généralement 13 centimètres dé diamètre sur 3 centimètres 
d'épaisseur ; les gournay, plats et ronds, ont 8 à 9 centimètres de hauteur 
sur 1 centim. 1/2 d'épaisseur ; les neufchâtels sont des fromages à la crème, 
de 8 à 9 centimètres de hauteur et de 6 de diamètre, que l'on a ensemencée 
de moisissures et soumis à la technique de ce groupe. 

Fromages affinés à croûte lavée. — Géromé. — Le lait pur ou partiel- 
lement écrémé est emprésuré à la température de 28 ou 30 degrés. La coa- 
gulation est obtenue en deux ou trois heures. On divise le caillé en petits 
morceaux d'environ 2 centimètres de côté et on l'abandonne au repos pen- 
dant quinze ou vingt minutes. On décante la plus grande quantité possible 
de petit-lait et on met le caiïllé dans des moules. Ceux-ci, en fer étamé, sont 
de dimensions variables (fig. 2266). 

Pendant très longtemps on faisait des géromés de 2 à 5 kilos : actuelle- 
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F1G. 2265. __ Batterie de moules à petits-suisses. 
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Phot. J. Boyer. 
F1G. 2266. __ Misedu caillé dans des moules divers. 


ment le consommateur préfère ceux de 150, 300 et 500 grammes. Les moules 
sont placés sur des clayettes en bois supportées par des plancheaux. Au 
bout de six heures environ, le caillé s'est égoutté et n'occupe plus que la 
moitié inférieure des moules. On le retourne alors sur des clayettes sèches ; 
quelques heures après, on effectue un nouveau retournement. Le lende- 
main on place les fromages dans des formes moins hautes et on fait encore 
un ou deux retournements. Le troisième jour on démoule : on sale une face 
et le pourtour ; le soir, on opère le salage de l'autre face. 

On porte les fromages au séchoir et, deux ou trois jours après, on les 
descend à la cave. Celle-ci est maintenue à une température de 12 à 13 de- 
grés. On y place les fromages sur des claies en bois. On frotte les pains 
tous les deux jours avec un chiffon imbibé d'eau salée, en 
les retournant chaque fois. L'affinage dure de six à sept 
semaines. Pour la vente, on enveloppe les géromés d'un 
papier sulfurisé, et on les livre dans des boîtes en sapin. 
Le rendement varie de 12 à 13 pour 100. On trouve aussi 
dans le commerce des géromés anisés. On les obtient en 
incorporant des grains d'anis ou de cumin au caillé au 
moment de la mise en moule. 

Munster. — Se fabrique comme le géromé avec du lait 
entier. Sa pâte est plus fine et plus onctueuse, d'un goût 
plus agréable. 

Saint-remy. — Il est surtout fabriqué en Franche-Comté 
et notamment dans le département de la Haute-Saône. Le 
lait, chauffé à 28 degrés en été, à 30 ou 32 degrés en hiver, est emprésuré 
de façon que sa coagulation soit réalisée en une heure. Il faut pour cela 7 à 
8 centimètres cubes de présure à 1/10000 par bac de 50 litres de lait. Le caille 
étant à point, on le divise en menus fragments et on l'abandonne pendant 
cinq à dix minutes au repos. On enlève le plus de petit-lait possible et on 
procède à la mise en moules. Ceux-ci (fig. 2267) ressemblent à ceux utilisés 
pour la fabrication du camembert et le dressage se fait de la même façon, 
avec cette différence qu'on emploie id du caillé divisé et légèrement ré- 
tracté sur lui-même. 

La mise en moules s'opère en une fois ; deux heures après, on fait un 
premier retournement, on démoule, puis on sale la face supérieure. Le 
lendemain on fait subir aux moules un deuxième retournement, on démoule, 
puis on sale l'autre face et le pourtour. On passe les fromages au séchoir, 
et, pendant quatre ou cinq jours, on les retourne matin et soir. Bien res: 
suyés, on les des- 
cend à la cave. 
Là on les re- 
tourne et on les 
lave tous les 
deux jours avec 
un linge imbibé 
d'eau salée. Leur 
croûte prend 
bientôt une cou- 
leur jaunâtre; 
cinq ou six se- 
maines après le début de leur fabrication, ils peuvent être livrés à la 
consommation. 

Pont-l'évêque. — Le lait chauffé à 38 ou 40 degrés, suivant la saison, est 
emprésuré avec une forte dose de présure, afin que la coagulation se pro- 
duise en trente ou trente-cinq minutes. Il faut employer pour cela de 
14 à 16 centimètres cubes de présure à 1/10000 par bac de 50 litres. Le 
caillé obtenu est dur et sec. Dés qu'il est bien pris, on le découpe en petits 
morceaux de la grosseur d'un pois, à l'aide d'un tranche-caillé ; puis on le 
laisse quelques minutes au repos. On décante le petit-lait qui surnage et on 
transporte le caillé sur une natte de jonc ou sur une claie en sapin tissé et 
filé, où il continue de s'égoutter. Quelques minutes après, on procède à la 
mise en moules. Ceux-ci, en bois, ou plus généralement en fer étamé, sont 
à section carrée (fig. 2268). Leurs parois sont percées de deux ou trois 
lignes de petits trous destinés à permettre la sortie du sérum. Un bourrelet 
de métal les termine en haut et en bas et facilite leur manipulation. Il en 
existe trois modèles, mesurant respectivement 130 X 55, 100 X 120 et 
130 X 110 millimètres (le premier chiffre se rapporte à la largeur, le second 
à la hauteur). 

On dispose les formes sur des claies qui recouvrent la table de dressage 
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FIG. 2267.- Moule 
à saint-rem y. 


FIG. 2268. — Moules à pont-l'évêque. 
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et on les remplit de caiïllé. Les fromages, une fois pris, sont retournés de 
huit à dix fois, puis on les transporte dans les moules sur une autre natte 
de roseau ou de jonc, bien sèche. On les retourne encore cinq ou six fois à 
une heure d'intervalle. Quarante-huit heures après, on les démoule et on 
les sale. On les place au séchoir sur des claies recouvertes de paille. Là, 
ils achèvent de bien se ressuyer ; à cet effet, on les retourne assez fréquem- 
ment, soit une ou deux fois par jour, et l'on pratique une bonne aération 
dans le local. Trois ou quatre jours après on les descend à la cave. On les 
place de champ sur des rayonnages, en les serrant les uns contre les autres 
pour empêcher le développement des moisissures. On retourne les groupes 
de fromages de temps en temps, afin de changer la surface d'appui. Au bout 
de trois ou quatre semaines, ils sont bons pour la consommation. 

Cent litres de lait donnent de quarante à cinquante fromages. 

Mont-d'or. — Primitivement fabriqué dans le département du Rhône, ce 
fromage exquis a vu son aire de production s'étendre considérablement et, 
pour satisfaire aux demandes de plus en plus nombreuses, on a substi- 
tué progressivement le lait de vache au lait de chèvre, autrefois seul utilisé. 

Le lait, placé dans de grandes chaudières de 400 à 600 
litres, est porté à la température de 30 degrés, et, par 
addition de 12 centimètres cubes de présure à 1 /10000 par 
hectolitre de lait, on provoque la coagulation de ce der- 
nier en trois quarts d'heure ou une heure. On divise le 
caillé à l'aide d'un tranche-caillé en petits morceaux de 
6 à 8 millimètres de côté et on l'abandonne au repos. Le 
caillé se contracte, se purge de son petit-lait. On enlève le 
plus possible de cé dernier par décantation. On procède 
ensuite au dressage dans des moules en zinc ou en fer- 
blanc, mesurant 8 à 9 centimètres de hauteur sur 11 à 12 
de diamètre. Le pourtour de ces moules est percé de petits 
trous (fig. 2269). On emploie souvent, dans le but de tas- 
ser le caiïllé, des disques pleins et circulaires en bois, 
percés d'un trou central. Ces disques peuvent pénétrer librement dans les 
moules. Dans certaines fromageries, pour renforcer leur action, on les charge 
avec une brique ou des poids. Cette façon de faire provoque un égouttage 
trop rapide. Il faut préférer l'emploi du simple disque en fer-blanc, utilisé 
dans le même but dans la fabrication des camemberts. Trois ou quatre heures 
après le dressage, on procède à un premier retournement. Celui-ci s'opère 
comme nous l'avons décrit pour le camembert. Le lendemain matin, les fro- 
mages sont très affaissés ; on les change de moule (0m,16 de diamètre sur (°,05 
de hauteur) et on les porte sur une table de dressage sèche, où ils achèvent, 
pendant onze ou douze heures, de s'égoutter. On démoule et on sale lége- 
rement les fromages que l'on transporte au séchoir. Là, grâce à un état 
hygrométrique maintenu entre 85 et 90 degrés, à une température moyenne 
de 12 à 13 degrés et à une forte ventilation, les fromages achèvent de se 
raffermir et leur croûte se forme. On les retourne deux fois par jour. Le 
quatrième ou le cinquième jour on les porte à la cave, où leur maturation 
s achève comme celle du saint-remy et du pont-l'évêque, c'est-à-dire sans le 
concours de moisissures. Pour cela, à chaque retournement (tous les jours), 
on les frotte avec un chiffon imbibé d'eau tiède salée. Ils prennent bientôt 
une belle couleur jaunâtre. Pour accentuer cette couleur que la clientèle 
semble fort apprécier, on ajoute souvent un peu de colorant au lait au mo- 
ment de l'emprésurage. 

Il faut environ 1 litre 500 de lait par fromage ; ce dernier pèse de 150 à 
170 grammes. 

Livarot. — Sa fabrication ressemble beaucoup à celle du pont-l'évêque. 
On emploie du lait écrémé, que l'on emprésure à la température de 35 de- 
grés en été, de 38 en hiver. La coagulation doit être obtenue en une heùre 
et demie. Le caillé, pris à point, est divisé, à l'aide d'un couteau en bois ou 
d'un tranche-caillé, en morceaux de la grosseur d'un pois. On abandonne 
au repos pendant cinq ou dix minutes ; on décante le plus possible de petit- 
lait et on retire le caiïllé que l'on place dans une toile, sur une natte de 
jonc ou de sapin tressé. Là, on achève de diviser le caillé avec les mains 
en même temps que l'égouttage se fait. On continue cette division jusqu'à 
ce que les morceaux de caillé acquièrent le volume d'un grain de blé et on 
procède au dressage. Celui-ci se fait dans des moules cylindriques de 0,15 
de diamètre et de hauteur. On les retourne plusieurs fois pour activer 
l'égouttage et, après un passage de quinze jours au haloir, où on les 
retourne encore fréquemment, of les porte à la cave où, deux ou trois fois 
par semaine, on les retourne, tout en les frottant avec un linge imbibé 
d'eau légèrement salée. 

Après dix ou quinze jours de cave, on les enveloppe avec des feuilles 
sèches et rubanées d'une plante de prés humide, appelée laiche, afin de 
les empêcher de se déformer. L'affinage est long ; ce n'est que trois ou 
quatre mois après leur entrée à la cave que les livarots peuvent être 
livrés à la consommation. L'emballage et la vente se font comme pour 
les camemberts. Le fromage de boite, préparé dans les chalets des pla- 
teaux du Doubs, à l'automne ; le r7arolle, fabriqué dans le Nord; le fro- 
mage de Void (arrondissement de Commercy) se fabriquent à peu près de 
la même façon. 

Fromage à pâte ferme avec moisissures à lintérieur.—V.ROQUEFORT. 

Bleus d'Auvergne. — Sont fabriqués d'une façon analogue au roquefort, 
mais avec du lait de vache. La maturation se fait en cave à une tempéra- 
ture de 12 à 14 degrés, ce qui engendre des difficultés, par suite du déve- 
loppement simultané des bactéries étrangères. Pour enrayer l'évolution de 
celles-ci, on est amené à dessécher fréquemment la surface des fromages. 
Il faut 18 litres de lait pour faire un bleu. 

Gex. — Ce fromage, qui est fabriqué dans l'Ain, le Jura, l'Isère et les 
Hautes-Alpes, présente les mêmes marbrures que le roquefort et se fabri- 
que comme le bleu d'Auvergne, avec du lait de vache. 

Le lait est emprésuré à 20 ou 22 degrés, dans une cuve en bois de 100 li- 
tres environ de capacité. La coagulation est obtenue en une heure et demie 
ou deux heures. Le caïllé étant à point, on enlève la couche de crème qui 
s'est rassemblée à la surface et on découpe lentement le caillé avec une 
cuiller en bois ‘ on continue de brasser avec le même instrument et, lors- 
que la masse est devenue demi-fluide, on laisse reposer dix à quinze mi- 
nutes. Le caillé se rassemble à la partie inférieure de la cuve. On décante 
le petit-lait. Le caïllé est mis en moule dans une toile, où on le pétrit à la 
main. On ajoute un peu de sel pour faire mieux sécher la pâte ; on opère un 
retournement. On place sur le caillé un couvercle, que l'on charge d'un 
poids variant de 2 à 4 kilos par kilo de fromage, suivant la saison, plus léger 
en été qu'en hiver. 

Le fromage est retourné trois ou quatre fois dans la journée. Vingt-quatre 
heures après on démoule et on porte dans le haloir, où il reste huit jours. 
Là on le sale régulièrement dessus et sur les côtés en le retournant chaque 


FIG. 2269. — Moule 
à mont-d'or. 
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jour. La température de cette pièce doit être, autant que possible, mainte- 
nue vers 15 ou 18 degrés. Le fromage passe ensuite au séchoir, où il devient 
bleu ; 100 kilos de laït donnent 11 kilos au sortir du haloir. 

Fromage de Gorgonzola. — Fromage italien ayant de grandes analogies 
avec le roquefort français. De forme cylindrique, mesurant 0,30 de dia- 
mètre sur 0,20 de hauteur, il pèse de 12 à 15 kilos. Il se fabrique avec du 
lait entier. 

Fourme d'Ambert. — Fromage cylindrique pour lequel le salage s'opère 
en plaçant le sel à l'intérieur de la pâte. 


Sarrasin. — C'est une autre imitation du roquefort, fabriquée avec du 
lait de vache. 
Septmoncel. — Ce fromage, fabriqué dans le Jura avec du lait de vache 


mélangé à du lait de chèvre, rappelle le roquefort par les moisissures de 
la pâte. Il se prépare sensiblement de la même façon. 

Fromages a pâte ferme, à croûte résistante. — Fromage de Gruyère. 

V. GRUYÉRE. 

Fromage de Hollande ou de Edam. __ Le fromage sphérique, à croûte 
rouge, appelé aussi e tête de Maure », est surtout fabrique dans le nord de la 
Hollande avec du lait de vache partiellement écrémé (au quart ou au tiers). 
Le lait, très frais, est chauffé à 30 ou 32 degrés dans une chaudière à double 
fond, entre les deux parois de laquelle circule de l'eau chaude ou de la vapeur. 


Couteaux 


FIG. 2270. — Coupe schématique d'une chaudière 
de coagulation et de la lyre tranche-caillé. 


FIG. 2271. — Moule 
à hollande. 


On place la lyre centrale. Celle-ci est formée d'un assemblage de couteaux 
disposés sur deux plans (fig. 2270). Ceux de la moitié de droite A sont verti- 
caux, ceux de la moitié de gauche B horizontaux. Cette lyre peut, grâce à une 
commande supérieure, être animée d'un mouvement de rotation autour de 
son axe ; ce mouvement a pour effet de découper le caiïllé en petits cubes. 

Le lait est emprésuré a 30 ou 32 degrés et la coagulation doit être 
obtenue en vingt minutes. On découpe le caillé, soit en mettant la lyre 
mécanique en mouvement, soit en opérant à bras avec un tranche-caillé 
ordinaire. On réchauffe à 34 ou 35 degrés, et, lorsque les morceaux de 
caillé ont atteint la dimension d'un gros grain de blé, on arrête. On aban- 
donne le tout au repos pendant dix minutes, on siphonne le petit-lait et on 
rassemble le caillé dans un coin de la chaudière en inclinant celle-ci. On laisse 
le caiïllé pendant une demi-heure environ au contact d'une certaine quan- 
tité de weï ou petit-lait. La fer- 
mentation lactique s'établit, en- 
traîne des modifications dans la 
pâte, qui devient plus plastique, 
plus liante. À ce moment, soit un 
peu plus d'une heure après l'em- 
présurage, on procède a la mise 
en moules. Les formes à hol- 
lande sont en bois dur (buis) 
sphériques, à fond percé de pe- 
tits trous pour permettre l'éva- 
cuation du petit-lait (fig. 2271). 
Le fromager prend le caillé à la 
main, le pétrit et le place dans 
les moules maintenus chauds 
par trempage soit dans l'eau 
chaude, soit dans le weï chaud, 
extrait il y a un instant de la 
chaudière. Dans les grandes lai- 
teries, le pétrissage du caillé à 
la main est avantageusement 
remplacé par l'emploi de 
broyeurs à caillé (fig. 2272). 
Pendant cette opération on 
ajoute du colorant, pour obtenir 
une chair jaunâtre très prisée 
par les amateurs, et parfois un 
peu de sel, surtout en été, pour 
faciliter la conservation. 

Les moules, remplis par un 
tassage à la main, sont recou- 
verts de moules vides, dans les- 
quels on retourne les fromages 
pour leur donner une forme sphérique. On démoule et on trempe les fro- 
mages dans du weï chauffé à 52 ou 55 degrés. C'est le trempage du caillé. 
A la suite de cette opération, la caséine devient très plastique à la surface, 
durcit par la suite, facilite la dessiccation de la pâte et empêche l'entrée 
de microorganismes dans la masse. Toutes ces opérations s'effectuent rapi- 
dement pour conserver à la masse du caiïllé sa température de 32 degrés. 
On replace les fromages dans les moules et on les sépare de ceux-ci par une 
toile qui évite l'obturation des trous d'égouttage. On recouvre chaque moule 
par une calotte de bois dont la partie inférieure épouse la forme sphérique 
du fromage, et on porte sous presse ( /{2. 2273). La pression commencée 
à 4 kilos se termine dix heures apres. Elle atteint alors 10 kilos par 


FIG. 2272. — Broyeur à caillé. 
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kilogramme de fromage. Pendant la mise en presse, on retourne les fro- 
mages toutes les deux heures, afin de bien répartir la pression. La tempé- 
rature du local doit être maintenue à 16 ou 18 degrés centigrades pour 
faciliter l'égouttage. Au sortir de la presse, les fromages, débarrasses de 
leurs toiles, sont placés dans des moules à saler. Ceux-ci, analogues au 
précédents, mais plus grands, sont enduits de sel sur toute leur surface. On 
y place les fromages (un par moule). On tourne ceux-ci au bout de cinq ou 
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Presse à hollande. 


FIG. 2273. 


six heures, puis chaque jour en déposant chaque fois un peu de sel humide 
à leur surface. La salaison dure six jours et permet d'incorporer à la masse 
de 4 à 5 pour 100 de sel. La saumure en excès est recueillie sous les moules 
et est mise dans un baquet dans lequel on trempe ensuite les fromages 
pendant une heure environ. 

On porte au séchoir, où la température est maintenue entre 17 et 
18 degrés. La surface du fromage se dessèche et devient imperméable. 

Les fromages sont retournés tous les jours d'abord, puis tous les deux 


FIG. 2274. __ Marché aux fromages en Hollande. 


ou trois jours. Au bout de quinze ou vingt jours on les trempe dans un 
bain d'eau tiède à 20 degrés pendant deux heures, on les brosse et une 
fois ressuyes on les place sur un rayonnage propre. On renouvelle cette 
opération quelques jours après mais en ajoutant un peu de chaux au 
liquide (500 grammes pour 100 litres d'eau). On rince à l'eau claire pour 
enlever toute trace de chaux. La matura- 
tion s'effectue grâce aux ferments lactiques 
qui sont anaérobies. Elle dure de deux à 
trois mois. 

Au moment de la vente on graisse la 
surface, pour la polir, en trempant le fro- 
mage qui a été raclé dans un bain d'huile 
de lin. 

On colore en jaune orangé pour les ex- . r 
péditions à destination de l'Angleterre et ï ILE 
de l'Espagne, en rouge pour celles à desti- Î l rl 
nation de la France. Ce fromage peut se nl 
conserver plus d'un an. On compte 10 litres d 
de lait par kilogramme de fromage fait. | I | il 
Les hollandes sont expédiés en caisses à \ \A | 
compartiments. ann till 

Gouda. — Fromage de forme cylin- nr a 
drique, à bords arrondis, dont la fabri- 
cation ressemble fort à celle de la « tête 
de Maure ». La coagulation dure trente 
ou trente-cinq minutes. On ne réchauffe 
pas au moment du rompage du caillé. La mise en moules (fig. 2275) s'ef- 
fectue sans broyage du caillé ; le salage se fait en trempant les fromages 
pendant vingt ou trente heures dans la saumure (suivant leur poids). 
Rendement : 10 à 11 pour 100. 

Cantal ou Fourme. — Est fabriqué en Auvergne avec du lait de vache. 
On le fait surtout pendant la saison estivale, lorsque les bêtes sont en 
pâture, dans des chalets particuliers appelés « burons ». Le lait est placé 


F1G, 2275. — Moule à gouda. 
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dans des récipients tronconiques, de capacité variable, appelés « gerbes », 
que l'on transporte rapidement du pâturage, où se fait la traite, au buron. 

Le lait, qui est encore à 30 ou 32 degrés centigrades, est emprésuré dans 
ces « gerbes », sans chauffage, avec une présure spéciale préparée sur 
place. On l'obtient en faisant macérer des caillettes de veau dans du 
petit-lait aigre. 

La prise se fait en cinquante minutes ou une heure. Le caillé obtenu est 
un peu mou, aqueux. Le rompage s'effectue à l'aide d'un couteau en bois, 
puis on agite le caillé avec ce 
couteau. Le caillé se resserre, 
diminue de volume et se ras- æ Ë Ë 


semble à la partie inférieure, . TE 
de la gerbe. On écoule le weï, F1 * É ë 
Li 
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on réunit les grains de coagu- 
lum et on les place dans des 
appareils de forme cylindrique 
en bois, à fond percé, appelés 
« faisselles ». Pour act.ver l'é- 
gouttage, on comprime le caillé 
à la main ou au moyen d'une | 
planche chargée de poids. 

On obtient finalement une 
masse à pâte élastique appe- : 
lée « tome ». Celle-ci est pres- | Le 
sée pour en exprimer la plus 
grande partie du "wei qu'elle 
renferme encore, puis on l'a- 
bandonne dans une caisse fer- 
mée par un couvercle pendant 
vingt-quatre ou trente-six 
heures. La fermentation lac- 
tique s'établit dans la masse, 
la pâte devient plastique; 
liante, onctueuse. On divise le 
caillé ; on le pétrit en incorpo- 
rant de 2 à 3 pour 100 de sel. 
On l'entasse dans un moule 
que l'on porte sous presse 
(fig. 2276). Il faut plusieurs 
tomes pour remplir un moule. 
On retourne le fromage quatre 
ou cinq fois en trente-six heures et chaque fois on augmente la pression 
pour arriver à 12 kilos par kilogramme en fin d'opération. 

On porte les « cantals » à la cave, où la maturation, essentiellement lactique, 
dure de deux à trois mois. 

On remue fréquemment les pièces et on les frotte de temps en temps 
avec un linge imbibé d'eau fraiche. Température de la cave : 12 à 13 degrés 
centigrades ; on doit y éviter les courants d'air, qui auraient pour effet de 
provoquer des gerçures dans la croûte. 

Il faut 10 litres de lait pour faire 1 kilogramme de fromage. Le cantal 
pèse de 30 à 50 kilos. 

Port-salut. — Se fait avec du lait de vache entier ou partiellement écrémé 
(un quart ou un tiers). Le lait, placé dans une grande chaudière (500 à 
600 litres) analogue à celle utilisée pour la fabrication du gruyère, est 
chauffé à 35 ou 36 degrés, puis emprésuré avec 24 ou 25 centimètres cubes 
de présure au 1 dix-millième, étendue d'eau, par 100 litres de lait. Sa 
coagulation est obtenue en trente ou quarante minutes. On retourne la 
couche crémeuse qui s'est formée à la surface et on divise le coagulum à 
l'aide d'un tranche-caillé, puis d'un brassoir identiques à ceux employés 
pour le travail du gruyère. Au bout de dix minutes on porte sur le feu et 
on continue à brasser jusqu'à ce que le liquide atteigne la température de 
39 ou 41 degrés. Si la coagulation a été lente et que le caillé soit trop mou, 
on chauffe et on brasse quelques minutes de plus, pour permettre au grain 
de se ressuyer davantage. Le caillé doit finalement être réduit en parcelles 
de la grosseur d'un grain de blé. On laisse reposer, on décante le plus 
possible du petit-lait qui surnage et on met le caillé en moules. Ceux-ci 
sont en fer étamé, percés de trous. On les range sur la table de dressage 
et on place dans chacun d'eux une toile de 1 m. x 0,50, dont on laisse 
pendre la moitié droite au dehors. Le caillé retiré de la chaudière est ré- 
parti à la main dans les moules, on le tasse avec les poings et on replie 
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FIG. 2276. — Presse à cantal. 


FIG. 2277. — Presse à port-salut. 
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la partie droite des toiles sur les fromages, en évitant de faire des plis. On 
recouvre d'un disque de bois que l'on charge de poids. On emploie 
avantageusement aujourd'hui soit des presses à vis (fig. 2277), soit de 
préférence des presses à serrage continu. La pression doit être pro- 
gressive de 2 kilos par kilogramme de fromage au début ; elle doit atteindre 
5 à 6 kilos à la fin. Elle dure de douze à dix-huit heures, pendant les- 
quelles les fromages sont retournés de cinq à huit fois : une première fois 
au bout de dix ou quinze minutes, puis vingt minutes après, trente minutes 
et ensuite toutes les deux heures. La pression terminée, les fromages sont 
retirés des moules, frottés, rognés et portés au haloir. Une fois suffisam- 
ment Fessuyes, soit après dix ou douze heures, on les sale avec du sel fin. 
Vingt-quatre heures après on les descend à la cave et on les dispose sur 
des planches de 25 centimètres de large et distantes en hauteur de 15 cen- 
timètres. La température de la cave doit être maintenue à 12 degrés et 
son degré hygrométrique autour de 90 degrés. Les fromages sont trempés 
tous les deux jours dans un bain d'eau salée composé de 3 kilogrammes de 
sel pour 10 litres d'eau. Dès qu'une croûte jaunâtre commence à se former, 
on cesse les bains et on frotte les « port-salut » avec un linge imbibé de 
saumure. L'affinage est terminé au bout de six semaines. Il faut 10 à 
11 litres de lait pour faire un kilogramme de fromage. Celui-ci est à 
pâte jaune, franche, de consistance un peu plus molle que celle du 
gruyère. On fabrique de grands modèles pesant 2 kilogrammes à 2kg. 200, 
mesurant 25 centimètres de diamètre et 4 cm.5 à 5 centimètres de hau- 
teur, et de plus petits d'un poids de 1 kilogramme à 1 kg. 200, mesurant 
18 centimètres de diamètre et 4 centimètres de hauteur. 

On peut citer encôre dans cette catégorie, les fromages anglais CHEDDAR 
et CHESTER. 


COMPOSITION ET RENDEMENT DES PRINCIPAUX FROMAGES 


MATIÈRES RENDEMENT 
EAU du lait en 
azotéestotales. grasses. poids P. le 
gr. gr. 
Fromage de chèvre. 17,1 9,2 s 
re de Troyes 14,6 18,5 » 
Mont-d'or 25,3 9,7 14 à 15 
Petit-suisse. 7,3 35,0 
Bondon 16,1 23,0 13 à 15 
Camembert 17,1 22,0 12à 15 
Brie 18,0 22,5 
Coulommiers ordinaire 16,9 21,5 » 
Munster (Allemagne) 15,5 24,4 s 
Livarot 25,9 15,0 12 à 14 
Pont-l'évêque. 17,8 23,1 10'à 11 
Hollande 23,9 20,0 
Gorgonzola 19,7 29,0 10à11 
Cantal 20,5 ; 29,3 12 à 14 
Marolles 20,2 335 10,5 à 11 
Port-salut 24,8 24,5 12,5 à 14,5 
Roquefort 20,5 29,5- 12,5 
Gruyère 28,9 28,0 8,9 à9,7 
Parmesan : 35,0 23,0 » 
Chester 30,9 32,3 » 


Fromager. _ Qui se rapporte à la fabrication des fromages. 


Fromager (bot). - Nom vulgaire de plusieurs arbres originaires des 
régions tropicales de l'ancien continent (fig. 2278, 2279). Ils appartiennent 
à la famille des malvacées, genre bombax ou ériodendron. 

Les fromagers, que l'on nomme aussi kapoguiers où ouatiers, ont un bois 


FIG. 2278. _ Fromagers du Soudan 


blanc et mou qu'on a comparé à du fromage ; mais ils font l'objet d'une 
culture importante pour leur fruit, qui est une capsule renfermant un fin 
duvet appelé kapok, susceptible de nombreuses applications industrielles 
V. KAPOK. 


Fromagerie. __ Industrie de la fabrication des fromages. Lieu où l'on 
fabrique, conserve ou vend des fromages. 

La fromagerie, en tant qu'industrie, est certainement la partie la plus 
difficile et la plus délicate de l'industrie laitière. En effet, nombreux sont 
les spécimens de fromages courants : pâtes fraîches, maigres, grasses, dou- 
ble crème ; pâtes molles affinées; brie, camembert, livarot pâtes sèches 
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ou cuites, port-salut, gruyère, tête de Maure, etc. Chacun d'eux ayant un 
mode de fabrication spécial, on comprend qu'un seul type de fromagerie ne 
puisse convenir à la fabrication de tous ces spécimens, car certains d'entre 
eux sont mis en vente après un égouttage sommaire, tandis que d'autres 
doivent subir à la cave l'action 
de divers microbes et moisis- 

sures, ne pouvant prospérer 
que dann milieu ayant un 
degré hygrométrique et un de- 
gré thermométrique assez dif- 
férents. 

Phases de la fabrication. 
- La fabrication des fromages 
affinés, quels qu'ils soient, 
comporte trois phases ayant 
un certain rapport entre elles : 
la coagulation, l'égouttage, le 
séchage et l'affinage. 

Salle de fabrication.- C'est 
dans cette salle que se fait 
l'emprésurage, le dressage ou 
mise en formes et le salage. 
Elle doit être pourvue, pour 
les pâtes molles, de fables en 
bois (et non en ciment, re- 
connu trop froid), pour le ran- 
gement des bassines à lait et 
la coagulation de leur con- 
tenu ; d'un ou plusieurs égout- 
toirs, simples ou doubles 
(V. EGOUTTOIR), sur lesquels 
on dresse les fromages. Ces 
égouttoirs sont en ciment armé 
ou en bois, recouverts ou non 
d'une feuille de tôle étamée; le 
petit-lait s'écoule suivant la 
pente, pour se rendre dans le 
baquet aux résidus. Le salage a 
lieu dans le même local. La 
température la plus favorable à 
l'égouttage est d'environ 18 de- 
gres. Il est donc nécessaire que 
la fromagerie soit pourvue 
d'un poêle pour le chauffage. 
Les fenêtres sont, en outre, 
munies de vasistas, de stores 
mobiles et de volets, ainsi 
que d'un grillage galvanisé à 
mailles très fines, pour empé- 
cher l'entrée des mouches. 
Avec les pâtes cuites et pres- 
sées, ce matériel est complété 
par une chaudière à cuire et une presse, don il existe de nombreux modèles. 

Séchoir ou ha loir. — Ce local est maintenu au voisinage de 14 degrés, un 
peu plus ou un peu moins suivant le genre de fabrication et la saison 
considérée. Les fromages sont placés sur des étagères à claire-voie, recou- 
vertes ou non de nattes en bois de store, de paille ou de jonc. La ventila- 
tion doit y être énergique ; elle est assurée par des fenêtres à vasistas. 

Cave. — C'est à la cave que s'effectue la maturation des fromages et que 
l'on pratique, pour l'activer, les retournements et les lavages. Le local 
étant maintenu à une température d'environ 12 degrés, sous l'influence 
d'un degré hygrométrique, d'ailleurs variable suivant les spécialités, 
l'oidium et le pénicillium opèrent leurs multiples transformations ; la 
caséine devient de la caséone soluble; la pâte s'amollit, acquiert de l'onc- 
tuosité et la masse tout entière devient homogène. 

Un affinage est réussi lorsqu'on est parvenu à faire proliférer les bonnes 
moisissures, annihilant l'action des mauvais ferments. La durée de la 
maturation est de vingt jours à plusieurs mois, suivant les espèces ; on 
peut l'activer ou la ralentir. 

Conduite de la fromagerie. _ La réussite est sous la dépendance 
d'une foule de facteurs. Tout d'abord le lait doit être de bonne nature, 
exempt de microbes pathogènes ; le matériel de la laiterie sera tenu dans 
le plus parfait état de propreté. Les ébouillantages, suivis de rinçages à 
l'eau fraîche et de mises à sécher, sont de rigueur. 

Il faut savoir maintenir oïdiums et pénicilliums dans une juste limite, en 
donnant la prédominance aux premiers, avec les fromages à odeur forte 
dans le genre du munster, et en cherchant à faire développer les 
deuxièmes, s'il s'agit de brie ou de camembert (V. ces mots). Toutefois, le 
pénicillium, de couleur blanche ou bleutée au début, tourne souvent au 
vert foncé et même au noir, en produisant la maladie du noir. On évite 
cette affection en augmentant la durée du séjour au haloir, en desséchant 
la cave, en pulvérisant les murs et le sol avec une dissolution de sulfate 
de cuivre à 5 pour 100 ou avec le mélange suivant 


FIG. 2279. - Fromager de l'Amérique du Sud. 


. Chaux vive 
Chlorure de chaux 
Sulfate de cuivre ” 
Eau 220 litres. 


.… 1 kilogramme. 


Lorsque les végétations cryptogamiques sont lentes à se manifester, on 
active les retournements et les lavages, puis on arrose le sol d'eau, et si 
cela ne suffit pas, on sature l'atmosphère de la cave en y produisant de la 
vapeur d'eau. On peut aussi recourir à l'ensemencement artificiel Pour 
assainir la cave, au contraire, on draine profondément le pourtour exté- 
rieur de la fromagerie, on ouvre des ouvertures s'il en manque, on 
ventile énergiquement, on répand sur le sol des matières sèches, des 
cendres, de la sciure de bois, des copeaux, ou bien l'on dispose de place 
en place de petits monticules de chaux vive ou de chlorure de calcium. 

Pour se garantir d'un excès de chaleur, on ferme les ouvertures au midi 
et on les recouvre d'épais paillassons ; en hiver, au contraire, on calfeutre 
rigoureusement les ouvertures au nord. 

Dans le cas d'envahissement par le noir, on suspend toute fabrication, on 
gratte les étagères, on les lave avec une lessive de potasse, on les rince, on 
chaule les murs et on les pulvérise avec une solution de sulfate de cuivre 
à 5 pour 100. 
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On assèche le local, puis on recommence. Il faut se méfier des bois neufs, 
qui ont une tendance à propager le noir. 

Petite fromagerie de terme. __ Quand on veut produire des fromages 
dans le genre du marolles, ‘on peut adopter le dispositif suivant (#£9,2280) : 

La salle de fabrication À, éclairée par deux fenêtres, renferme un 


FIG. 2280. __ Plan d'une petite fromagerie de ferme. 


égouttoir C, de 1,30 de largeur, à un ou deux étages, canalisant le sérum 
dans le bac aux résidus situé à l'extrémité ; une fable d'emprésurage B et 
un poéle continu D. En E est le haloïr, pourvu de deux fenêtres permet- 
tant d'établir un courant d'air. Ce local est exposé au nord-est et au nord- 
ouest. Le séchoir F est constitué par des étagères 

superposées. L'escalier G conduit à la cave. 

Le compartiment de droite est à usage de lave- 
rie. Il est pourvu d'un lavoir R, avec un égout- 
toir, et d'une chaudière P. L'évacuation des eaux 
vannes se fait par le puisard H. Le couloir de ser-. 
vice M sépare la fromagerie du logement occupé 
par le cultivateur. Il vaut mieux le placer dans 
l'habitation proprement dite plutôt qu'au voisinage 
des étables, à cause des mauvaises odeurs. 


Froment. —_ V. BLÉ. 


Fromental. __ Nom vulgaire de l'avoine élevée. 
C'est une graminée fourragère de fauche de grande 
taille ( fig 2281), à précocité moyenne, réussissant 
surtout dans les sols frais et riches (V. AVOINE 
ÉLEVÉE). Petite fromental, l'avoine jaunâtre ou 
avénette blonde. V. AVOINE JAUNATRE. 


Frondaison. — Ensemble du feuillage d'un 
arbre. 
Frontignan. __ Vin muscat récolté dans la ré- FIG.2281. — Graine de 


gion de Frontignan (Hérault). fromental (grossie 5 fois). 


Fructification. __ Ce terme a plusieurs sens. Il 
désigne la formation des fruits (fig. 2282) et, plus spécialement, leur matura- 
tion ; il désigne encore l'ensemble des organes reproducteurs des cryptogames. 


F1G.2282. __ Deux phases de la fructification du pommier. 
L La fleur a perdu 8e8 pétales : 2. Le fruit Commence à se développer. 


Fruit. Ovaire de la fleur transformé après la fécondation, et qui 
mûrit ensuite. Il comprend :1° Le péricarpe ou paroi du fruit, ancienne 
paroi de l'ovaire, qui sert d'enveloppe aux graines et qui est divisé lui- 
même en épicarpe, mésocarpe et endocarpe ; 2° les graines, qui proviennent 
des ovules. : 

Après la fécondation de l'oosphère (V. FÉCONDATION), la fleur se flétrit ; 
au contraire, l'ovaire et les ovules se développent ; ceux-ci donnent les 
graines, celui-là le fruit. 

On classe les fruits suivant la nature de leurs parois. Si la paroi de 
l'ovaire s'épaissit, se remplit d'eau et de diverses substances, le fruit est 
charnu ; Si, au contraire, elle se dessèche et reste mince, le fruit est sec. 
(V. tableau XLI) 

Fruits secs. — On les divise en deux groupes : 1° les fruits secs qui 
s'ouvrent à la maturité pour laisser s'échapper les graines : ce sont les 
fruits déhiscents; 2° les fruits secs qui ne s'ouvrent pas à la maturité et 
tombent à terre en même temps que les graines qu'ils renferment : ce sont 
les fruits indéhiscents. 

a) Fruits secs déhiscents. — On en distingue quatre sortes : le follicule, 
qui s'ouvre en long par une seule fente (ellébore, pivoine, aconit) ; la 
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gousse, qui s'ouvre en long par deux fentes (légumineuses) ; la gousse peut 
être reticulée (sainfoin), spiralée (luzerne), etc. ; la silique, qui s'ouvre en 
long par quatre fentes en détachant deux valves (giroflée, chou) ; la silienle, 
qui est une silique de petite taille (thlaspi, cameline, pastel) ; la capsule, qui 
désigne tout fruit sec ayant la forme d'une petite boîte fermée (pavot, 

lychnis, muflier, œillet, iris). Les capsules peuvent s'ouvrir par une sorte 

de couvercle, comme dans le mouron des champs, le pourpier, la jusquiame 
(ce sont alors des pyxides), par des trous comme dans le pavot, le coque- 
licot ou par le milieu de chacune de ses loges (iris). 

b) Fruits secs indéhiscents. __ Le fruit est appelé akène lorsque la graine est 
distincte des parois du fruit, comme dans la châtaigne, la faine, le sarrasin. 
Lorsque l'akène est muni d'une sorte d'aile membraneuse, on a une samare, 
comme dans l'orme, l'érable. Le fruit est un caryopse lorsqu'il a ses parois 
soudées à la graine, comme dans le blé et presque toutes les graminées. 

Fruits charnus. __ Ils ont leurs parois gorgées de sucs. On en distingue 
deux sortes principales : la baie et la drupe. 

La baie est un fruit complètement charnu, et au milieu de cette matière 
pulpeuse se trouvent les graines ou pépins (raisin, groseille, tomate). 

La drupe est un fruit dont la partie externe seulement est charnue, tan- 
dis que la partie interne, dure, emprisonne la graine et forme le noyau 
(abricot, cerise, pêche). 

Les fruits à pépins, comme la poire, la pomme, le coing, tiennent à la fois 
de la baie et de la drupe ; ce sont des sortes de drupes à noyau mince, par- 
cheminé, cloisonné en cinq loges renfermant chacune deux graines ou pépins. 

Le pépon ou péponide est un fruit charnu à une seule loge, dans la cavité 
intérieure de laquelle sont les graines (melon, potiron, coloquintes). 

Les fruits charnus ne s'ouvrent presque jamais pour mettre les graines 
en liberté ; ces dernières ne deviennent libres que par la décomposition des 
fruits ou par l'intervention des insectes ou des oiseaux. 

Fruits multiples, fruits composés. — Les fruits que nous venons de 
citer sont des fruits simples, c'est-à-dire provenant d'un seul ovaire. Un 
fruit est multiple quand il se compose de plusieurs fruits distincts prove- 
nant des ovaires distincts d'une même fleur ; exemple : la fraise (akènes 
multiples), la framboise, la ronce (drupes multiples). Un fruit est composé 
quand il est formé des fruits provenant de toutes les fleurs d'une même 
inflorescence, tous ces fruits étant soudés en une masse unique (la mûre, 
l'ananas); le cône ou strobile (conifères, houblon) se compose de bractées 
ayant à leur aisselle des akènes ou des samares. 

Le fruit s'accompagne parfois d'annexes volumineuses dues au.dévelop- 
pement du style chez le géranium, la clématite, ou du calice chez le coque- 
ret, le pissenlit, Quand ces parties accessoires, surtout l'ancien réceptacle 
de la fleur, deviennent comestibles, on a un faux fruit (fraise). 

Dissémination des fruits et des graines. — Quand tous les fruits 
tombent au pied de la plante les produit, les graines, en germant, 
s'étouffent, et fort peu arrivent ase développer. Mais, cependant, beaucoup 
de fruits sont disséminés et transportés au loin par différents agents 

1° Par les oiseaux, qui mangent la pulpe des fruits charnus et rejettent 
intactes leurs semences dures et indigestes ; 

2° Par la toison des animaux, à laquelle s'accrochent les fruits munis de 
crochets, comme la bardane, la carotte sauvage, le grateron ; 

3° Par le vent (c'est la catégorie la plus nombreuse), qui soulève et emporte 
tous les fruits ailés (orme, érable) et les fruits à aigrette des pissenlits, des 
chardons ou les graines elles-mêmes munies de filaments (peuplier, saule) ; 

4° Par l'eau, qui transporte au loin les fruits à coque dure : noix, glands, 
cônes de l'aune (la noix de coco peut rester longtemps dans l'eau salée, être 
transportée par les courants marins, rejetée sur la plage d'une île et germer 
dans le sable ; c'est ainsi, sans doute, que beaucoup d'iles de l'Océanie 
se sont peuplées de cocotiers) ; 

5° Par un mécanisme particulier du fruit, qui lance au loin les graines 
à la maturité : le fruit de la balsamine se partage brusquement en cinq 
valves qui se tordent sur elles-mêmes et projettent leurs graines ; le fruit 
de l'ecballinm projette au loin ses graines ; la capsule des violettes se sépare 
en trois valves dont les bords se rapprochent peu à peu en pressant sur 
les graines qu'elles expulsent ensuite violemment. 

onservation des truits. — Fruits frais (V. FRUITIER). Fruits séchés. 
V. ÉTUVES, DESSICCATION et CONSERVES. 


Fruitier. __ Local_où l'on conserve les fruits. (On donne aussi le nom 
de fruitiers aux étagères sur lesquelles on dispose les fruits {[fig. 2287]. 
Le local appelé fruitier doit remplir les conditions suivantes : 

1° Etre aéré et frais, mais sain (état hygrométrique de 65 à 70 pour 100). 
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FIG. 2283. __ Plan du fruitier en sous-sol pour la conservation des fruits en vrac. 


La sécheresse provoque le flétrissement des fruits ; l'humidité favorise la 
pourriture. 

S'il y a excès d'humidité, placer quelques kilos de chaux vive dans un 
récipient, ou du chlorure de calcium sur un plateau légèrement incliné, 
portant une gouttière pour recueillir le liquide d'écoulement, dont on peut 
récupérer le chlorure par évaporation ; 

2° Etre clos par des murs épais ; maintenu à une température constante 
et modérée (6 à 7 degrés centigrades) et soumis à un faible éclairage. Une 
température élevée et un fort éclairage accélèrent la maturation. 


| FRUITS TABLEAU XLI. 


FRUITS SECS 


Gousse réticulée 
{sainhin) 


Gousse spiralée Gousse renflée Gousse 
[ luzerne) [baæguenaudier) (caroube) 


violette lchnis muflier 


Capsules 


mouron pourpier 


Pyxides 


cameline éabouret 
Silicules 


Akene aigretté Akène à crochets 
{ pissenlit ) (bardane) . (érable) 


FRUITS CHARNU 


Baie 
(pomme de terre) 


Fruit ä pepins 
(pomme) 


. Ve Cabosse 
Baie. {datte) (cacaoyer) 


= A 
Grappe (groseille) 


Faux-fruit ‘ou 


Ÿ Fruit composé Fruit composé 
Fruit à réceptacle charnu Pepon {melon ] Fruit à bractées charnues { framboise) (ananas) 


Drosse par E. Chauerin, 


PRINCIPAUX TYPES DE FRUITS 
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Grand fruitier moderne. — Utiliser une pièce en sous-sol, possédant 
des soupiraux, dont la base affleure au niveau du sol (fig. 2283 à 2285). …ÀA 
quelque distance des murs on monte une cloison en briques creuses, de 


Tuyau de 
venülation 


FiG. 2284. — Panneau mobiledestiné 
à séparer les variétés de fruits. 


FIG. 2285. — Coupe d'un fruitier en sous-sol 
pour la conservation des fruits en vrac. 


_\Tuyau de à‘ 
#/ |\Ventilation NN 


double cloison en planches av 
remplissage de sciure de bois ‘ 


Coupe transversale; 2. Détail de la construction. 


FIG. 2286. __ Grand fruitier. — I. 


façon à former un pourtour isolant. On ménage des ouvertures vitrées 
dans cette cloison pour assurer l'éclairage et l'aération. Les fruits sont 
placés sur deux rangées d'étagères. 

On peut aussi élever une petite construction spéciale pour le fruitier ; il 
en existe d'excellents types, construits en planches, avec des doubles pa- 


I gm 


10" 


, N 
Entree | 
du frurtier| 


FIG. 2288. __ Fruitier portatif. 


rois contenant de la sciure de bois, comme 
matière isolante, et avec un soubasse- 
ment en maçonnerie (fig. 2286, 2287). Le 
plafond est recouvert de sciure de bois 
et d'une couche de foin. L'aération s'y 
fait au moyen de tuyaux de ventilation. 

Fruitier pour la conservation des 
pommes et poires en vrac. — On peut 
parfaitement conserver les pommes et 
les poires en vrac, c'est-à-dire en tas ; 
dans ce cas, le fruitier, qui ne diffère pas, 
au point de vue de la construction même, 
des systèmes décrits plus haut, ne com- 
porte cependant pas d'étagères, mais un simple plancher sur lequel on 
dispose des panneaux mobiles {fig 2284) pour séparer les diverses caté- 
gories de fruits. 


Vestibule 


Entree 


FIG. 2287. __ Plan 
d'un petit fruitier de ferme. 
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Petits fruitiers. — Se servir d'une pièce saine (fig. 2287), au rez-de- 
chaussée ou même au premier étage, et située au nord, avec des murs 
épais et des doubles fenêtres munies de volets et de rideaux. Les fruits 
sont placés sur des claies de 35 à 60 centimètres de large, avec rebord de 
3 centimètres et distantes de 45 centimètres. 

Pour une faille production, on peut employer des meubles spéciaux ou 
des fruitiers portatifs ( fig. 2288). Le fruitier de Dombasle consiste en une 
série de tiroirs ou caissettes superposables, dont le fond est à claire-voie. 

Les fruitiers portatifs peuvent être entourés d'un grillage métallique 
pour éviter les dégâts des souris et des rats. 

Tenue du fruitier. — Chaque année avant sa mise en marche, le fruitier 
recevra les soins ci-après : brosser les tablettes ; pulvériser sur les murs 
une solution contenant: eau 50 litres, sulfate de cuivre 0 kg. 300, Iysol 0 kg. 250 ; 
puis brûler du soufre dans le local hermétiquement dos pendant vingt- 
quatre heures (1 mèche soufrée pour 4 à 5 mètres cubes de capacité) ; enfin 
aérer pendant quelques jours. 

Le fruitier doit être hermétiquement clos pendant les grands froids. 
Elever sa température, quand elle descend trop bas, en y tenant allumé 
un poêle quelques heures par jour. Visites fréquentes pour enlever les 
fruits mûrs ou gâtés. Par temps sec, si le fruitier est humide, ouvrir 
un peu les fenêtres, mais en évitant un trop brusque changement de 
température. 

Les fruits sont placés debout, sans se toucher, sur les étagères recou- 
vertes d'une substance élastique : paille, fougères, papier, ouate pour les 
spécimens de choix. Les grappes de raisin peuvent être ou étendues sur 
une couche de paille, ou suspendues le long de fils de fer tendus au plafond, 
ou conservées à rafle verte avec une partie des sarments dans des flacons 
contenant de l'eau et de la poudre de charbon de bois. V. CONSERVES. 


Fruitière. __ Association formée pour l'exploitation des produits de la 
laiterie, et, principalement, pour la fabrication du fromage. V. GRUYÈRE. 

Les fruitières du Jura et du Doubs sont très anciennes, et, en dépit de 
l'opinion qui leur attribua longtemps une origine suisse, elles ont, incontes- 
tablement, pris naissance en Franche-Comté, pour s'étendre, de là, à d'autres 
régions (Vosges, Côte-d'Or, Savoie). 

_Le principe de ces associations est de réunir dans un local spécial (la fra 
tière ou le chalet), pour le traiter en commun, le lait produit dans les 
étables d'une seule ou même de plusieurs localités. La plupart ont pour 
objet la fabrication du « gruyère », jadis nommé vachelin. 

Anciennement, les fruitières étaient en réalité des sociétés de prêts mu- 
tuels de lait, basées uniquement sur la bonne foi et la confiance réciproques 
des associés. « Le jour, dit Ch. Martin, où l'on commençait la fabrication du 
fromage, celui des associés qui apportait la plus grande quantité de lait de- 
venait possesseur du fromage fabriqué, de la crème prélevée, des résidus. 
Il fournissait le bois nécessaire à la fabrication, et même le local, car il n'y 
avait pas alors de chalet spécial. De plus, il aidait le fromager dans son 
travail et le nourrissait. Quant au mode de comptabilité, il était très simple : 
le fromager marquait sur une double taille de bois, d'un côté les quantités 
livrées en avoir par le sociétaire, de l'autre ce que redevait celui-ci ; les 
apports successifs du sociétaire qui avait eu le premier fromage servaient à 
éteindre sa dette, à rendre à ses coassociés le lait qu'ils lui avaient prêté, 
jusqu'au jour où, possesseur de la plus forte quantité en avoir, il avait de 
nouveau le « tour », c'est-à-dire les produits de la journée. » 

Petit à petit, les associations comprirent la nécessité d'avoir un local 
commun et l'on vit s'établir les fruitières. Mais le système d'exploitation 
s'est perpétué fort longtemps sur les bases que nous venons d'indiquer. 
Une des premières modifications qu'il subit fut le remplacement de la 
taille — qui prêtait, comme il est facile de l'imaginer, à de nombreuses 
erreurs — par l'inscription, plus régulière, sur un registre, des quantités 
fournies par chacun des associés, possesseur lui-même d'un carnet où ces 
mêmes quantités étaient inscrites. 

Ce système, dit au petit carnet, encore en vigueur dans un certain 
nombre de fruitières, présente cependant des inconvénients assez nom- 
breux : la crème est livrée au sociétaire qui a le four ; or cette crème est 
variable suivant les laits, la température, le mode d'écrémage :de là, inéga- 
lité fatale entre les sociétaires ; d'autre part, le sociétaire qui ne fournit à la 
fruitière que de petites quantités de lait est moins favorisé que les produc- 
teurs importants : il ne touche, en effet, la valeur du lait fourni par lui qu'après 
de longs mois d'attente ; enfin, le contrôle même du lait est difficile dans le 
système au petit carnet. Tous inconvénients qui le feront disparaître, et qui 
l'ont fait remplacer déjà en maintes communes par le système au grand 
carnet. Dans ce système on a conservé le tour, mais seulement pour la 
crème et les résidus, tandis que les fromages fabriqués n'appartiennent plus 
au sociétaire, mais à la société, qui les vend et en répartit la valeur entre les 
sociétaires au prorata de leurs apports. Les résidus (cuite, sérai, petit-lait) 
peuvent d'ailleurs être emportés par le sociétaire qui a le tour, ou être par- 
tagés chaque jour entre tous les sociétaires, ce qui est plus avantageux pour 
leur utilisation. 

Mais ce système offre encore des inconvénients, du fait même des obli- 
gations auxquelles est soumis le sociétaire qui a le tour, ou même des 
avantages que ce tour lui attribue sur ses coassociés. 

La véritable forme de la fruitière, celle qui répond d'ailleurs le mieux à la 


FIG. 2289. — Fruitière dans le haut Jura. 
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conception actuelle de la coopération (V. COOPÉRATIVES AGRICOLES), c'est l'as- 
sociation intégrale, autrement dit celle où tous les produits sont communs. 
Le chalet peut alors non seulement fabriquer du fromage, mais traiter les ré- 
sidus, faire du beurre, etc. 

Ce système offre entre 
autres avantages celui de 
réduire les dépenses dans 
une proportion importante, 
puis de perfectionner l'ou- 
tillage et d'améliorer la 
technique de la fabrication, 
ce qui conduit tout naturel- 
lement à une utilisation 
plus rationnelle et plus com- 
plète des produits traités, 
en même temps qu'à une 
vente plus rémunératrice 
du fromage. 

C'est une nécessité pour 
les fruitières d'avoir des 
statuts complets qui ex- 
posent et déterminent avec 
précision les droits et les 
devoirs des associés, de ma- 
nière à prévenir toute con- 
testation. 

Le chalet (fig. 2289) est 
d'ordinaire un bâtiment ap- 
partenant à la commune où 
fonctionne la fruitière, et 
loué à celle-ci ; d'autres fois 
il est la propriété d'un des 
associés, qui le loue à l'asso- 
ciation ; mais il peut être 
aussi édifié par la société 
d'actionnaires elle -même, 
que rien n'empêche, en ce 
cas, d'avoir recours au cré- 
ditagricole pour obtenir les 
fonds nécessaires. V. CRÉ- 
DIT AGRICOLE. 

Le fromager ou fruitier 
(qui est chargé de la récep- 
tion du lait, de la fabrica- 
tion du fromage et de la 
comptabilité de la fruitière), 
doit posséder, outre la com- 
pétence professionnelle et 
l'habileté technique, des qua- 
lités d'ordre, de méthode, 
de propreté et d'activité 
dont dépend en grande par- 
tie la prospérité de l'exploi- 
tation. Tantôt il est rétribué 
par un gage fixe ; tantôt, et 
c'est là un système à recom- 
mander, son gain est calculé 
proportionnellement au 
chiffre d'affaires. Dans ce 
dernier cas, en effet, le fro- 
mager a un intérêt person- 
nel à éviter toute négligence 
préjudiciable à l'association, 
tant pour la fabrication du 
fromage ou l'entretien du 
matériel de la fruitière, que 
pour la gérance et la comp- 
tabilité. De plus, c'est à lui 
qu'il appartient de con- 
trôler le lait, afin de refu- 
ser celui qui serait altéré 
ou malade. 


Fruitiers (Arbres). — 
Arbres cultivés pour la pro- 
duction des fruits. 


Fuchsia. __ Arbustes 
ornementaux de taille va- 
riable, mais ne dépassant guère 2m,50, appartenant à la famille des ona- 
grariées; les fleurs, tubuleuses ou globuleuses, sont solitaires ou groupées à 
l'extrémité des rameaux et de coloris très varié. On les utilise pour la déco- 
ration des appartements l'hiver, pour garnir des plates- bandes ou des 
corbeilles pendant la belle saison. 

Espèces. — Les plus estimées et les plus cultivées sont les suivantes 
10 le fuchsia brillant (fuchsia splendens) {fig. 2290], à calice tubuleux et 
corolle rouge vermillon ; 2° le fuchsia globuleux fuchsia globosa), à co- 
rolle globuleuse et rouge foncé (fig. 2291) ; 30 le fuchsia de Magellan 
(Œuchsia Magellanica), espèce très rustique, pouvant passer l'hiver en terre 
sous le climat de Paris, et à très petites fleurs ; 4° le fuchsia cocciné (fuchsia 
toecinea), calice rouge et corolle violacée ; 5° le fuchsia à petites feuilles 
(fuchsia microphylla), plante de serre froide et d'appartement ; 6° le 
Jfuchsia éclair (fuchsia fulgens). 

A ces quelques espèces, il faut ajouter les nombreuses variétés obtenues 
par hybridation et qu'il serait trop long d'énumérer ici. 

Leur multiplication est des plus simples : 

Multiplication en culture. — Par bouturage, au printemps à l'étouffé, en 
août sous châssis froid ; on se sert pour cet usage des ramifications her- 
bacées. On les met en petits pots, en terre assez légère, on les dépote et 
rempote quand ils sont enracinés. 

Cette plante se cultive en pots, sur tige; on lui donne la forme de pyra- 
mide ou de palmette par des pincements appropriés. On la rempote, la taille 
et la pince tous les ans. Pour la garniture des massifs, on la plante vers le 
15 mai, à mi-ombre, dans un sol léger, frais et paillé. 

Les fuchsias sont un peu trop délaissés de nos jours ; ils constituent une 


FIG. 2290. — Fuchsia brillant. 


FIG. 2291. — Fuchsia globuleux. 
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belle décoration des appartements l'hiver, des fenêtres à l'automne et don- 
nent de jolies corbeilles dans les endroits mi-ombrés. 


Fuchsine. __ Matière colorante artificielle tirée de l'aniline, rouge, 
soluble dans l'eau chaude et employée pour teindre la laine, la soie ou 
colorer frauduleusement les vins. 


Fucus. __ Nom scientifique des algues appartenant au genre varech. Les 
varechs, plus connus vul- 
gairement sous le nom de 
goémon, abondent sur les 
côtes de l'Océan 

On distingue les es- 
pèces intéressantes ci-des- 
sous : le varech vésicu- 
leux (fucus vesiculosus) 
[fig. 2292], connu autre- 
fois sous le nom de chêne 
marin ;le varech corne 
de daim (fucus platyce- 
rium) [ fig. 2293], le varech 
denté (fucus serratus) et 
le varech platycarpe (fu- 
cus platycarpus). V. AL- 
GUE et GOÉMON. 


Fulcre. — Nom donné 
aux appendices variés que 
portent les organes de re- 
production ou périthèces 
des champignons de la fa- 
mille des érysiphées (ot- 
dium, blancs). Ces appen- 
dices, droits ou courbés, 
simples ou rameux, dif- 
fèrent suivant les genres 
(fig. 2294). 


Fuligo. ___ Genre de 
champignons myxomycè- 
tes caractérisés par leurs 
plasmodes incrustés de cal- 
caire à l'intérieur et leurs 
spores brunes et sphé- 
riques. L'espèce la plus 
commune est le /uli$0 septique, qui se 
développe principalement sur la tan- 
née ; on le rencontre fréquemment aussi 
dans les serres ; et, s'il n est pas démon- 
tré qu'il vit aux dépens de son hôte, au 
moins peut-on affirmer qu'il en gène 
considérablement le développement 
normal. Il tache les feuilles qu'il re- 
couvre, et son plasmode (masse amor- 
phe de protoplasma), de couleur jaune, 
peut atteindre le volume d'une orange. 
Ce plasmode émet des prolongements 
(pseudopodes), variables de forme sous 
l'influence de la lumière et de l'humi- 
dité, qui aident à la dispersion du fu- 
ligo ; lorsqu'ils sont arrivés à la période 
de fructification, ils se transforment 
en une nouvelle masse (sporange) en 
forme de gâteau dont la membrane ex- 
térieure, mince, renferme un lacis de 
filaments enserrant les spores noirâtres. 


Fuligulinés. — Tribu de la famille des anatidés à laquelle appartien- 
nent des oiseaux très voisins des canards : milouins, macreuses, etc. 


FIG. 2292. — Varech vésiculeux. 


FIG. 2293. — Varech corne de daim. 


Fumade. __ Fumure naturelle des pâturages du Plateau Central par 
les bovidés, aux alentours des burons. 


Fumage. __ Action de soumettre certaines denrées (viande, poisson) à 
l'action de la fumée, pour en assurer la conservation (V. CONSERVES). Le 
fumage se fait soit dans un appareil spécial appelé fumoir, soit en suspen- 
dant les denrées à fumer dans la cheminée même. 


Fumagine. __ Maladie encore appelée noir ou suie ( fig 2295) et qui 
attaque les feuilles et les rameaux inférieurs de certains végétaux (vigne, 
oranger, camélias, saule, olivier, chêne, tilleul, etc.) sur lesquels elle forme 
une sorte de croûte noire, épaisse, pulvérulente, analogue à un dépôt de suie 
ou de noir de fumée. 

Cette poussière noire 
est due a un champi- 
gnon ascomycète (fu- 
mago vagens) Elle a 
pour cause première 
l'invasion d'insectes 


CSS 
ARE] LC) Done; \ \ \ 

Ness DT \\ 
À ST 7] ’ 


FIG. 2295. — Développe- 
ment de la fumagine 
(figure très grosse) 


FIG. 2294. — Périthèce d'oïdium avec ses« fulcres 
(figure très grossie). 
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(cochenilles, kermès, pucerons), qui donnent des déjections gommeuses et 
sucrées sur lesquelles se développe le champignon. E est peu dange- 
reuse : elle n'acquiert. quelque importance que dans les régions à climat 
humide et chaud. V. pl. en couleurs VIGNE (maladies). 

Traitement d'hiver. - Pour faire disparaître le champignon occasionnant 
la fumagine, il suffit de détruire, par des badigeonnages pratiqués en hiver, 
les insectes qui en sont la cause première. On décortique les souches au 
gant d'acier, on brûle les écorces et l'on badigeonne avec un pinceau trempé 
dans l'un des mélanges suivants 


Huile lourde 
Chaux grasse en pierre... 2O.....…… Fi 
Eau 100 litres. 

On éteint la chaux avec très peu d'eau ; on ,y ajoute l'huile lourde, on 
brasse fortement, et l'on ajoute la quantité d'eau nécessaire pour compléter 
le volume à 100 litres. Il faut brasser énergiquement jusqu'à ce que 1 huile 
lourde soit bien incorporée au lait de chaux. 

Autres formules : 


Formule bordelaise. i 


Savon noir 30 kilogrammes. 
1" Formule  ! Huile lourde.  : 5 -- 
au savon noir. | Naphtaline en poudre 5 
Eau 


On fait dissoudre le savon dans l'eau chaude et l'on brasse pour faire 
une émulsion : 


. 1 kilogramme. 


i Savon mou F 
. 16 litres. 
25 


Eau de pluie 
{ Pétrole 


2" Émulsion 
au gétrole-savon. 


On fait fondre le savon à chaud dans l'eau, on fait bouillir, on retire le 
mélange du feu et l'on ajoute le pétrole immédiatement après en battant vi- 
vement. Au moment de l'emploi de cette émulsion, l'on ajoute 75 litres d'eau. 

Traitement d'été. - Au printemps, s'il reste encore des cochenilles, on 
les détruit par des pulvérisations à l'insecticide Riley : 


Savon noir . 1 kilogramme à 1 kg. 500 


Pétrole .…… 2 à... litres. 
Eau .100 
Fumago, _ Genre de champignons ascomycètes qui occasionne la fu- 


magine. V. ci-dessus. 


Fumariacées. __ Famille de plantes dicotylédones, à fleurs irrégu- 
lières, à feuilles divisées et voisine des papavéracées. Le type en est la 
Jumeterre officinale. V.ce mot. 


Fumeron. __ Nom donné aux petits tas de fumier disposés sur les 
champs. Ils doivent être répandus et enfouis le plus tôt possible. V. FUMIER 
(Epandage du). 


Fumeterre. __ Plante annuelle de la famille des fumariacées (fig. 2296). 
La seule espèce intéressante est la fumeterre officinale  (fumiaria 
officinalis), qui possède des 
feuilles très divisées, des 
fleurs irrégulières, purpu- 
rines, disposées en grap- 
pes ; le fruit est une drupe 
peu charnue . C'est une 
plante salissante des 
champs fertiles et riches 
en humus. On la rencontre 
fréquemment dans les jar- 
dins et les vignes bien 
fumées. La fumeterre offici- 
nale est amère et dépura- 
tive et elle est encore em- 
ployée comme telle dans les 
campagnes, elle entre dans 
la composition du sirop 
de chicorée. 


Fumier. __ Mélange de 
litières et des déjections 
solides et liquides des ani-  Î 
maux de la ferme lorsqu'il 
a subi une certaine fer- 
mentation. 


> De 


FIG. 2296. 


Fumeterre officinale. A. Fleur isolée grossie. 


Déjection des animaux. - Les déjections varient en poids et en com- 
position avec le régime auquel sont soumis les animaux. Leur composition 
moyenne (moyenne des résultats obtenus par Boussingault, Müntz et Girard, 
Stæckhardt) est la suivante : 


BÈTES 
ovines. 


BÊTES 


DÉSIGNATION bovines. 


CHEVAL PORC 


ÂZOTE sense 5,9 3,2 7 5,5 

Excréments solides Acide phosphorique..., 3,8 2,1 8,6 5,3 
(pour 1 000 parties). Potasse 4,2 1,5 3,3 5 
Chaux et magnésie 3 3 15 - 

AOC mn 15 85 | 132 | Jo 

Urines Acide phosphorique traces | traces 0,5 0,8 
(pour 1000 parties).  Potasse …... 10 14 18,6 2 
Chaux et magnési 8 13 6 E] 


FUMAGO - FUMIER 


Le poids total des déjections fournies pendant une année par les divers 
animaux de la ferme est également variable. Il est cependant le suivant, 
d'après les résultats moyens observés par divers agronomes (Boussingault, 
Müntz et Girard, Stæckhardt) : 


CHEVAL | VACHE 
DÉSIGNATION de mature |de 500 kilos. | MOUTON PORC 
ordinaire. |de poids wif. : 
He. K. Kg. I 

Poids. 6 000 9 490 500 900 
x . Azote. . 36 30,4 3,5 5,9 
D van Acide phosphorique.. … 23 20 43 48 
For Potasse 25 14 1,7 45 
Chaux et magnésie.… 18 28,5 7,5 2,7 

Poids 1 500 5 624 240 600 
\ Azote 22 48,5 32 16 
Urines. Acide phosphorique ; » 0,6 s. 0,5 
Potasse 15 79,7 4,5 12 
Chaux et magnésie 12 7,4 1,3 0,3 

Poids... 7500 | 15114 740 1 500 
Sité des : 58 78,9 6.7 7,5 
Totalité des 1 GR phosphorique 23 20,6 43 53 
éJections. Potasse 40 03.7 6,2 57 
Chaux et magnésie 30 35,9 8,8 3,0 


Nous voyons, d'après les tableaux ci-dessus, les figures 2297 et 2298, que 
les urines du bétail sont riches en azote et en potasse, mais qu'elles ne ren- 
ferment pour ainsi dire pas d'acide phosphorique. Elles ont une valeur 
fertilisante très importante, car les éléments qu'elles renferment (azote, 
potasse) s'y trouvent sous une forme assimilable. Ainsi que l'a fait remar- 
quer Garola, leur forte réaction alcaline leur communique la propriété 
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FIG. 2297. _ Composition moyenne des urines. 


d'agir énergiquement sur les litières pour en transformer, pendant la fer- 
mentation du fumier, la matière organique en humates alcalins. 

On comprend dès lors l'importance qu'il y a à ne pas laisser perdre les 
urines rejetées par les animaux, soit par insuffisance de litière, soit par 
absence d'une fosse à purin, soit par une construction défectueuse des cani- 
veaux qui drainent ce purin ; on voit également tout l'intérêt qu'à le eulti: 
vateur à diriger ces urines vers le tas de fumier. 

Les excréments solides au contraire, sont relativement pauvres en azote 
et en potasse (/ig, 2298, 2300), et ces éléments y sont plus difficilement 
solubles et assimilables. Mais ils sont riches en acide phosphorique et en 
chaux. « Par leur fermentation bien conduite, ces substances deviennent 
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F1G, 2298. — Composition moyenne des excréments he 


_ 


FUMIER 


assimilables et, de plus, la matière orga- 
nique abondante qu'elles renferment est 
une source importante d'humus. » 

Si l'on tient compte de leur composition, 
on peut dire que les excréments liquides, 
par leur richesse en azote et en potasse, fa- 
vorisent la végétation herbacée, tandis que 
les déjections solides, par leur richesse en 
acide phosphorique, favorisent plutôt la 
production des graines. « Le cultivateur a 
donc le plus grand intérêt à réunir et à mé- 
langer ensemble les deux sortes d'excré- 
ments :les déjections mixtes sont plus 
favorables à une végétation régulière et as- 
surent un développement plus normal et 
plus continu. » 

Litières. — V.ce mot. 

IL Fumier à l'étable. — Perte d'azote. 
— Les fumiers à l'étable, constitués par les 
déjections et la litière, ne conservent pas la 
même composition ; ils subissent des trans- 
formations, des décompositions. 

Les matières minérales (sels de potasse, 
phosphates, etc.) échappent en général à ces 
transformations ;mais il n'en estas de même 
des matières organiques azotées. L'urine, 
en effet, contient de l'urée ; elle contient 
également de l'acide urique, de l'acide hip- 
purique, etc., qui, sous l'influence de micro- 
organismes, se transforment en carbonate 
d'ammoniaque. L'urée notamment, sous l'in- 
fluence d'un ferment, se transforme très 
rapidement en carbonate d'ammoniaque. 

Cette fermentation, que l'on appelle fer- 
mentation ammoniacale; a lieu même à basse température. D'après les 


expériences de Miüntz et Girard, l'urine des vaches, exposée en hiver à 
une basse température, souvent inférieure à O degré pendant décembre 


et janvier, contenait, en ammoniaque, au bout de ce temps, près du tiers 
de l'azote qu'elle renfermait au début. 

C'est entre 20 et 30 degrés que la fermentation se produit avec le plus d'in- 
tensité ; à cette température, elle peut alors commencer seulement quelques 
heures après l'émission de l'urine. 

Le carbonate d'ammoniaque ne reste pas dans le fumier, malgré sa 
dissolution dans les déjections liquides ; il disparaît, se dégage, causant 
ainsi une perte d'azote très sensible que 
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F1G. 2299, — Poids total 
des déjections (urine) 


F1G. 2300. — Poids total 
des déjections lexcréments) 


des picotements aux yeux qui sont caractéristiques du carbonate d'ammo- 
niaque, dans les écuries et les bergeries. On sent d'ailleurs facilement 
l'odeur de l'ammoniaque dans les écuries mal tenues. 

Ce n'est pas la volatilité du carbonate d'ammoniaque qui détermine sa 
disparition, comme on l'a cru pendant longtemps ; c'est sa décomposition 
(dissociation) en gaz carbonique et en ammoniaque : une dissolution de 
carbonate d'ammoniaque exposée à l'air perd d'abord son acide carbo- 
nique, puis son ammoniaque. C'est le départ de l'acide carbonique qui per- 
met celui de l'ammoniaque. 

Si en effet, comme l'a démontré Dehérain, on met un dissolution de 
carbate d'ammoniaque sous une cloche remplie d'acide carbonique, 
celui-ci empêche l'a- 
cide carbonique du == 
carbonate  d'ammo- 
Maque de se dégager 
et le dégagement de 
l'ammoniaque ne se 
produit pas non plus. 

L'expérience sui- 
vante montre bien le 
grand intérêt qu'a 
l'agriculteur à éviter 
les pertes d'azote. 
Dans deux pots à 
fleurs placés sur deux 
assiettes remplies 
d'eau (fig. 2301), met- 
tons une couche de 
gravier de 7 à 8 centi- 
mètres d'épaisseur, puis remplissons les vases avec du sable stérile et 
semons du ray-grass dans chaque vase. Quand l'herbe a poussé de 2 à 3 centi- 
mètres environ, mettons en communication l'un des vases avec un flacon con- 
tenant du fumier et du purin frais. Sous l'influence des composés gazeux qui 
s'échappent du flacon, les plantes du premier pot poussent vigoureusement, 
tandis que celles du pot témoin végètent mal, ne se développent presque pas. 

Comment on évite la perte d'azote du fumier à l'étable. __ On a préco- 
nisé souvent l'emploi de certaines substances chimiques à répandre sur 
les litières à l'étable pour éviter des pertes d'azote: 


FIG. 2301. — Déperdition des produits ammoniacaux. 
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FIG. 2302. — Fuinier en fosse couverte et clôturée. (On peut w parquerrlésbêtés:boviness)) 


1° Plâtre. — Dans des essais pratiques faits sur fumier de moutons, 
essais qui ont duré vingt-deux jours, pendant lesquels il a été répandu 
100 grammes de plâtre par jour et par tête, la perte d'azote volatil n'a été 
que de 34 pour 100. A la même époque, et dans les mêmes conditions, il y 
avait eu une perte de 55 pour 100 dans la bergerie non plâtrée. A cette 
dose élevée, le plâtre a donc une action manifeste. 

« Avec 500 kilogrammes de plâtre par an et par 500 kilogrammes de poids 
vif, il a été fixé dans cette expérience 20 pour 100 de l'azote consommé, soit 
28 kilogrammes pour l'année ; il en aurait coûté 5 francs d'achat de plâtre 
seulement. >» Mais l'emploi d'aussi fortes quantités de plâtre nuiraïit sensi- 
blement à la fabrication du fumier en empêchant sa fermentation. 

2° Sulfate de fer. — Pour obtenir un effet utile, il faut employer de 
grosses doses de sulfate de fer jusqu'à saturation de l'alcalinité du fumier, 
ce qui nuit à la fermentation de ce dernier. On ne saurait donc recom- 
mander l'emploi de sulfate de fer dans les étables ni sur les tas de fu- 
mier. 

3° Chaux. —- Son emploi doit être déconseillé, car il est nettement défa- 
vorable à la qualité du fumier. 

D'après MM. Mün{z et Girard, l'emploi des substances chimiques pour 
retenir l'ammoniaque est rendu peu pratique, sinon absolument ineffi- 
cace, par la présence dans les déjections des herbivores de grandes quan- 
tités de carbonates alcalins qui neutralisent l'action de ces produits chimiques. 

4° Matières absorbantes fixant l'azote ammoniacal. — La litière qu'on 
donne aux jeunes animaux Joue, dans une certaine mesure, le rôle d'absor- 
bant. En effet, MM. Müntz et Girard, dans des essais comparatifs sur des 
moutons, ont constaté que, lorsque les animaux, placés dans une bergerie 
bitumée, ne reçoivent pas de litière, il y a une perte de 59 pour 100 de 
l'azote consommé. Au contraire, lorsque les animaux sont placés sur une 
litière normale, c'est-à-dire telle qu'en moyenne on la donne dans la pra- 
tique, le régime étant le même, la perte d'azote s'abaisse à 50 pour 100. En 
fournissant aux moutons une litière très abondante, on a vu la perte 
s'abaisser encore et tomber à 40 pour 100. La litière de paille a donc une 
action manifeste pour empêcher les déperditions d'azote ; mais cette action 
est bien insuffisante. La paîflle peut être avantageusement remplacée par 
des fougères, de la tourbe ; l'emploi de cette dernière peut, en général, 
éviter une perte d'azote évaluée à 15 pour 100 environ. La litière de 
tourbe est supérieure comme absorbant à la litière de paille. 

La terre riche, de consistance moyenne et non pierreuse, est également 
un excellent absorbant. De toutes les litières, c'est encore la terre qui per- 
met d'éviter le plus de pertes d'azote. V. LITIÈRE. 

Le seul moyen pratique efficace pour éviter les pertes d'azote est de ne 
pas laisser séjourner le fumier à l'étable, de l'enlever fréquemment et de 
l'accumuler en tas, afin que la fermentation ammoniacale n'ait pas le temps 
de se produire. 

Le fumier des chevaux doit être enlevé tous les jours et au moins tous 
les deux jours, suivant le temps que les animaux passent à l'écurie et aussi 
selon la nourriture qu'ils reçoivent. 

Le fumier des bêtes ovines, d'après M. Garola, peut séjourner sans 
grand inconvénient dans les bergeries durant un certain temps. Il s'y fait 
mieux, car les excréments s'y mélangent plus parfaitement à la litière. Mais 
il faut avoir soin que le fumier tassé par le piétinement et en fermentation 
soit convenablement recouvert d'une couche de litière fraîche additionnée 
de terre sèche. Un amas trop considérable de fumier dans les bergeries 
serait nuisible pendant l'été surtout, à cause de la chaleur qu'il dégage. On 
reconnaît qu'il est impérieux de l'extraire quand on sent des émanations 
ammoniacales ou une chaleur trop forte. 

Le fumier des vaches, surtout à l'étable, doit être enlevé tous les jours. 

Le fumier des boeufs d'engrais, ces bœufs devant jouir d'une grande 
tranquillité, ne doit être sorti de l'étable que tous les cinq à six jours ; mais 
alors il faut avoir soin de ne pas ménager la litière, afin que les bœufs 
soient propres et que les déjections soient bien absorbées. 

Le fumier des bœufs de travail, suivant le temps que ces bœufs passent 
à l'étable, doit être enlevé au moins tous les deux ou trois jours. Si les 
urines sont mal retenues par des litières insuffisantes, il ne faut pas les 
laisser séjourner dans les rigoles, où l'urée se décomposerait rapidement ; 
il faut laver à grande eau, de manière à les envoyer dans la fosse à purin 
où, comme nous le verrons, les fermentations sont assez actives pour 
former une atmosphère de gaz carbonique empêchant la déperdition d'am- 
moniaque. 

Evacuation des urines. — Pour que l'évacuation des urines puisse se 
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faire facilement, le pavage de l'écurie doit présenter une pente de Om,015 
par mètre sur la partie postérieure des animaux, jusqu'à un ruisseau de 
même pente, parallele au rand axe du bâtiment, sui amenera les liquides à 


l'extérieur. Ce ruisseau, large de 50 à 60 centimètres, est constitué par le 
pavage même, de manière à ne présenter aucune diminution brusque de 
niveau pouvant provoquer la chute des animaux ; mais le pavage de la 
rigole sera fait à « bain de mortier » et le rejointoiement sera l'objet d'un 
soin particulier. Cette rigole sera fréquemment balayée et lavée ; elle abou- 
tira a l'extérieur du bâtiment, par l'intermédiaire d'un siphon de grès, à un 
petit réservoir de décantation. Une conduite spéciale amène ensuite les 
liquides à la fosse à purin ; l'entrée du siphon est protégée par une grille. 
V. FOSSE (fig. 2175). 

On ne saurait apporter trop de soin à l'évacuation des urines, surtout 
dans une étable pour vaches. D'après M. Abadie, le seul moyen d'éviter la 
propagation de l'avortement épizootique et de ses conséquences est d'as- 
surer un écoulement très rapide des urines. Aussi la pente de la rigole 
devra-t-elle être assez prononcée, au moins Om,015 à 0,02 par mètre, et les 
lavages seront aussi fréquents que possible. C'est pour cette raison que 
nous proscrivons les conduits souterrains dans l'intérieur des bâtiments, 
à cause de la facilité avec laquelle ils risquent de s'obstruer et de l'impos- 
sibilité qui existe d'en vérifier la propreté à chaque instant. 

IL Fumier en tas. -- Nous venons de voir que le seul moyen pratique 
d'éviter les pertes d'azote que l'on constate dans les étables est de mettre le 
fumier en tas aussitôt que possible. 

D'après les expériences de Vælcker, en effet, un tas de fumier exposé à 
l'air libre, à la pluie, perd au bout d'un an environ 30 pour 100 d'azote ; 
étalé en couche mince à l'air libre, la perte s'élève à 64 pour 100, près de 
deux tiers de l'azote que contenait le fumier au début ; il y a d'abondantes 
pertes d'azote sous forme de produits ammoniacaux gazeux. Dans le fumier 
en tas, il n'y a pas de perte d'azote, à une condition, c'est que les fermen- 
tations soient assez énergiques pour qu'il y ait formation d'une grande 
quantité de gaz carbonique. 

Le fumier que l'on vient de mettre en tas contient une certaine quantité 
d'air. Sous l'action des microbes aérobies, il s'établit dans toute la masse une 
fermentation accompagnée d'une élévation de température qui peut atteindre 
70 et même 80 degrés, surtout dans les fumiers de chevaux et de moutons. 
Les fumiers de porcs et de vaches, généralement plus aqueux, en se tassant 
davantage s'échauffent moins. 

Au début, dans le tas, si l'air, et par conséquent l'oxygène, sont en quantité 
suffisante, il se forme du gaz carbonique et de l'ammoniaque, en même 
temps que la température s'élève jusqu'à 50 ou 55 degrés. Quand les com- 
bustions deviennent assez énergiques pour dépasser ces températures, il y 
a toujours formation de gaz carbonique, mais il n'y a plus dégagement d'am- 
moniaque ou d'azote libre. 

Lorsque l'oxygène de l'air a été en partie absorbé, une autre fermenta- 
talion donnant d'autres produits se déclare sous l'action des microbes anaé- 
robies ; il y a formation d'un carbure, le gaz des marais, de gaz carbonique 
et d'eau. La production du gaz des marais peut s'élever à 100 mètres cubes 
pour 1 mètre cube de fumier. Il n'y a pas de dégagement d'ammoniaque. 

En même temps, la substance végétale de la paille se désagrege, se 
transforme en substances brunes ou matières humiques que l'on appelle 
quelquefois beurre noir. Etant acides, ces matières fixent l'ammoniaque. 

Les deux fermentations, aérobie (au contact de l'air) et MASrobieà l'abri 
de l'air), se produisent dans les différentes parties du tas, suivant que ces 
parties contiennent ou ne contiennent pas d'air ; on conçoit que la fermen- 
tation aérobie se produise ar exemple vers la surface, pendant qu'à l'in- 
térieur du tas il se fait la fermentation anaérobie. 

Pertes d'azote. — Les fermentations sont actives et par conséquent la 
température élevée, si le fumier est arrosé avec le purin, qui est un liquide 
alcalin ; grâce à cette alcalinité et à l'humidité, il y a un dégagement impor- 
tant de gaz carbonique. Or, nous savons que dans une atmosphère de ce gaz 
le carbonate d'ammoniaque ne se décompose pas, et il n'y a pas de perte 
d'ammoniaque, c'est-à-dire de perte d'azote. 

Si, au contraire, le fumier est trop sec, et si on ne l'arrose pas avec 
du purin, la fermentation se ralentit, le dégagement de gaz carbonique 
diminue, le gaz des marais se forme accompagné d'hydrogène libre et 
aussi d'une certaine quantité d'azote gazeux. Le gaz carbonique étant en 
quantité asutfonte carbonate d'ammoniaque se dégage. Donc, dans ce 
cas, double perte pour le cultivateur : perte d'azote libre, perte d'azote sous 
forme d'ammoniaque. Ce sont ces pertes que l'on constate lorsque les tas 
de fumier sont laissés à l'action desséchante du vent et du soleil, sans 
arrosages. 

Comment on évite les pertes d'azote. — De ce qui précède, on déduit 
facilement que, pour éviter les pertes d'azote, il suffit d'entretenir dans le 
tas de fumier des fermentations actives donnant un dégagement important 
de gaz carbonique. Pour que ces fermentations soient actives, il faut que 
le fumier soit bien tassé et arrosé avec du purin. 

Soins à donner au fumier. — On peut les résumer ainsi : 

1° Enlever fréquemment les litières salies et les conduire à la plate-forme ; 

2° Bien entasser le fumier sur une plate-forme imperméable (cimentée ou 
pavée), entourée de rigoles destinées à recueillir tout le purin qui s'en 
échappe. La plate-forme doit présenter une pente légère pour permettre 
l'écoulement facile du purin vers une citerne cimentée qui le recueille ; 
une pompe fixe permet de remonter le purin sur la surface du tas, afin d'y 
entretenir l'humidité nécessaire ; 

3° Disposer régulièrement le fumier par couches successives, en égaliser 
la surface à la fourche er l'arroser fréquemment avec le purin ; 

4 Ne jamais laisser les urines non absorbées par les litières séjourner 
dans les rigoles, maïs les entraîner par des lavages jusqu'à la citerne à 
purin. 

Le purin, étant chargé de gaz carbonique, peut être versé sans crainte 
de perte sur le fumier ; son exposition à l'air n'entraîne aucune perte d'am- 
moniaque. 

Le purin, en effet, comme l'a démontré Dehérain, ne perd pas d'ammo- 
niaque, même lorsqu'il est agité pendant plusieurs jours par un courant 
d'air ; celui-ci entraîne du gaz carbonique, mais pas d'ammoniaque. En 
analysant le purin, avant et après le passage de l'air; on trouve que la pro- 
portion d'azote est restée invariable, tandis qu'au contraire la quantité de 
gaz carbonique a augmenté. C'est que la matière organique contenue dans 

le purin se brûle constamment et le gaz carbonique produit empêche abso- 
lument le dégagement de l'ammoniaque ; il n'y a donc pas de perte d'azote. 

Pour empêcher les pertes d'azote, lorsque le fumier est en tas, un grand 
nombre d'agronomes ont recommandé d'incorporer au fumier du plâtre, 
du sulfate de fer, de la chaux, etc. Toutes ces matières sont plutôt nuisi- 
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bles : elles diminuent l'alcalinité de la masse, et par suite l'action des 
ferments ; dans tous les cas, elles sont inutiles, puisqu'il suffit, nous l'avons 
vu plus haut, d'activer les fermentations par des arrosages pour avoir du 
gaz carbonique empêchant les pertes d'ammoniaque. 

Disposition du fumier en tas. — Le dépôt de fumier comprend deux 
parties distinctes : l'une réservée à la partie solide plate forme ou fosse), 
l'autre destinée au purin (citerne) [fig. 2303 à 2305. 

Emplacement réservé aux tas de fumier. — D'après Abadie, l'évacuation 
des urines par l'écoulement naturel indique de suite que l'emplacement 
réservé au dépôt du fumier ne devra pas être à un niveau supérieur à 
celui du sol du logement des animaux. Le fumier pailleux est enlevé an 
moyen de brouettes, de civières, de wagonnets, suivant la quantité à extraire 
et la distance du transport. Le couloir de service, dont nous avons déjà 
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FIG. 2303. — Plate-forme à fumier concave avec rigole centrale. 


(Vue en coupe et en plan.) 


parlé à propos des écuries et étables, facilite beaucoup la manutention dans 
l'intérieur des bâtiments. 

Le dépôt de fumier ( fumiére) doit être aussi central que possible par 
rapport aux différents logements des animaux, et si toute latitude règne de 
ce côté, on devra le rapprocher du local fournissant la plus grande quan- 
tité de fumier, extrait dans la plus courte période. D'un autre côté, le 
fumier dégage toujours une certaine odeur, et c'est un lieu de prédilection 


FIG. 2304. __ Plate forme à fumier convexe avec rigole sur les côtés. 


pour les mouches et les moustiques ; on fera bien de le placer à une cer- 
taine distance des bâtiments habités. 

L'emplacement destiné à recevoir le fumier devra être de grandes dimen- 
sions, pour plusieurs raisons : par exemple, la faible hauteur (2 mètres) que 
l'on ne peut dépasser dans l'amoncellement du fumier; la nécessité de faire 
plusieurs compartiments, pour éviter de mêler le fumier frais et le fumier 
fait, augmente encore la surface exigée. L'accès de la fnmiére devant être 
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FIG. 2305. — Plate-forme concave bétonnée avec 
écoulement du purin dans une fosse d'aisances. 


A. Fumier ; F. Fosse ; E. Latrines : D. Purin. 


facile sur toutes ses faces, non seulement pour les petits véhicules appor- 
tant le fumier des écuries, mais aussi pour les charrettes venant charger 
au moment du transport des engrais aux champs, il sera nécessaire de 
choisir un endroit desservi par de larges dégagements. 

Au point de vue « topographique », le dépôt de fumier, tout en étant 
plus bas que les logements des animaux," ne doit recevoir aucune des 
eaux venant des parties supérieures, et, enfin, au point de vue hygiénique, 
les infiltrations de purin qui pourraient se produire ne devront jamais 
risquer de contaminer les sources, mares, fossés et puits voisins. V. EAU. 

Dimensions. — Les dimensions (longueur et largeur) de la fnmière se 
calculent lorsqu'on connaît le nombre des animaux de la ferme, le poids 
des litières et le nombre de fois que l'on enlève les fumiers du dépôt 
dans l'année. On a donné des coefficients destinés à fournir le poids du 
fumier en fonction du nombre des animaux ; maïs les résultats sont peu 
exacts, à cause de la variété des litières et de la nourriture dans les 
différentes exploitations ; la densité du fumier est aussi très variable. 
D'après Lefour, on peut admettre une surface de 1,50 par 100 kilogrammes 
de poids vif des animaux de la ferme, le fumier n'étant enlevé qu'une 
fois par an. 

Disposition. — Le fumier peut être disposé soit sur une plate-forme au 
niveau du sol, soit dans une fosse creusée dans la terre. On étudie en agri- 
culture les avantages et les inconvénients de ces deux dispositifs au point 
de vue des réactions chimiques internes et de la fermentation du fumier. 
En ce qui concerne la construction du dépôt et la manutention du fumier, 
on peut établir la comparaison suivante entre les deux procédés. Les plates- 
formes ont l'avantage de coûter peu comme frais de premier établissement 
et d'entretien ; la circulation des véhicules est facile autour ; le fumier peut 
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s'enlever par tranches verticales mélangeant les différentes couches, et se 
charger facilement sur les voitures. Comme inconvénients, on reproche au 
tas de fumier d'exiger un tassement bien réparti et des bords bien faits, 
pour éviter un éboulement. 

Les fosses ont l'avantage de ne nécessiter aucun soin ultérieur du fumier, 
sauf des arrosages, qui sont cependant moins nécessaires que dans les tas. 
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FIG. 2306. — Fosse à fumier et citerne 
à purim. 


Les inconvénients sont les suivants : frais considérables d'établissement 
(déblais, maçonnerie, enduits intérieurs), dangers de chute dans les fosses 
non remplies, chargement des véhicules présentant de nombreuses diffi- 
cultés et enlèvement du fumier par couches horizontales. Enfin, la citerne 
à purin sera plus profonde que celle nécessitée par la plate-forme. 
Plate-forme. — La plate-forme à fumier consiste en une aire étanche sur 
laquelle on entasse les fumiers au fur et à mesure qu'on les extrait des loge- 


FIG. 2307. — Fosse mixte. 


ments. Cette aire étanche doit présenter une certaine pente aboutissant à 
des rigoles qui amènent dans une citerne le purin qui s'égoutte du fumier. 

Le profil de la plate-forme peut être convexe (fie. 5304) ou concave 
(fig. 2305) ; celui-ci, ne nécessitant qu'une seule rigole, doit être préféré. 
L'aire est bétonnée ou pavée avec rejointoiement de mortier hydraulique. 
La plate-forme sera établie sur un sol bien tassé dominant légèrement le 
reste du terrain, pour éviter l'invasion des eaux de pluie ; il est bon de 
limiter la surface par une bordure en pierre ou par un pavage soigné, de 
façon à éviter toute déformation et toute fissure de la surface. Si l'on tient 
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à conserver le tas de fumier en bon état, on peut l'entourer d'une barrière 
volante au moyen d'une poutre horizontale supportée par des étriers, fixés 
à des piquets verticaux. 

Fosse. — La fosse a la même destination que la plate-forme ; la profon- 
deur moyenne est de 1m,50 (fig. 2306). L'excavation pratiquée dans le sol 
est limitée latéralement par des murs de soutènement qui dépassent le sol 
de 02,50 environ. Le fond est pavé ou bétonné, de façon à présenter une 
pente vers la citerne à purin ; bien entendu, toutes les parois doivent être 
étanchées par un enduit de mortier hydraulique. 

Parfois le profil de la fosse est triangulaire, l'un des côtés ayant une pente 
de 8 à 10 centimètres par mètre, de façon à permettre aux véhicules de 
descendre dans la fosse. Ce dispositif se rapproche d'un type mixte qui 
tient à la fois de la fosse et de la plate-forme (fig 2307). 

Citerne à purin. — La citerne à purin doit être annexée à tout dépôt de 
fumier. Elle est destinée à recueillir les eaux ménagères venant des loge- 
ments ou le purin qui s'égoutte de la masse du fumier. Le liquide, s'accu- 
mulant dans la citerne, permet 
d'effectuer les arrosages néces- 
saires à la bonne fermentation 
du fumier. 

On ne doit faire qu'une seule ci- 
terne à purin, même s'il existe plu 
sieurs tas de fumier (fig. 2307 et 
2309), à cause des frais qu'entraf- 
nent ‘sà construction et l'installa- 
tion de la pompe destinée aux 
arrosages ; pour faciliter cette der- 
nière opération, on placera la ci- 
terne à purin en un point aussi 
central que possible par rapport 
aux différents tas de fumier. La 
capacité de la citerne doit être environ de 1 mètre cube par tête de gros 
bétail ; l'excès du purin sera, suivant le cas, conduit au réservoir spécial 
pour servir aux irrigations ou répandu directement sur les terres cultivées. 

La forme cylindrique serait à conseiller ; mais, en raison des difficultés 
d'exécution, il est préférable d'employer une citerne à section rectangu- 
laire. La profondeur ne doit pas dépasser 2 à 3 mètres, afin de diminuer le 
travail nécessité par l'élévation du. purin. Une largeur inférieure à 2 mètres 
procure une notable économie dans la fermeture de la citerne, que l'on fait 
ordinairement avec un plancher de madriers. Les citernes voûtées sont 
commodes; on peut les placer directement sous les plates-formes à fumier : 
mais leur construction coûte cher. Si l'on ne dispose pas de capitaux suffi- 
sants, on placera la citerne à côté des tas de fumier, comme l'indique la 
figure 2305,1a fermeture étant constituée par des madriers juxtaposés. Ce 
dernier dispositif est à adopter dans le cas des fosses à fumier. 

La construction de la citerne est identique à celle des fosses d'aisances ; 
le bassin de réception sera à l'aplomb de la charpente supportant la 
pompe à purin. La citerne devra être vidée, nettoyée et réparée au moins 
une fois par an. Il sera prudent, si elle n'est pas couverte, de l'entourer 
d'une barrière pour prévenir les chutes. 

Importance du fumier perdu. — Nous venons d'indiquer les précau- 
tions à prendre pour éviter les pertes du fumier. Ces pertes, dues à la né- 
gligence des cultivateurs, sont énormes. D'après M. Dumont, « une vache 
produit en moyenne, par jour, 10 litres de purin, soit, pour 15 vaches et 
par an, tout pres de 55 tonnes ; de quoi fumer 2 à 3 hectares de prairies ». 
Le fourrage supplémentaire obtenu avec le purin permettra de nourrir 
deux têtes de bétail en plus, d'obtenir plus de profit et plus de fumier 
encore. Toutes les améliorations culturales se tiennent. Avec cette manière 
de faire, les terres mieux fumées rapporteront davantage de céréales ou 
de racines : le bénéfice augmentera. 

On a calculé qu'en laissant perdre la moitié des urines et du purin 
d'une vacherie de trente vaches, un cultivateur peu soigneux perd annuel- 


F1G. 2308. — Plate-forme à fumier double. 
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FIG. 2309. __ Fosse à fumier double, 


plan et coupes suivant À B,CD,EF. 
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FIG. 2310. - Fumier mal tenu. Installé au milieu de la cour de ferme, il est éparpillé par les volailles. Exposé en grande partie au soleil et à la pluie, il perd de sa valeur." 
Le purin s'écoule en flaques malodorantes au lieu d'être recueilli dans une citerne. 


lement près de 800 francs, sans compter le profit supplémentaire qu'on 
peut escompter de cet engrais employé rationnellement. 

M. Grandeau a calculé que la valeur totale des fumiers produits en 
France. chaque année, représente environ 3 milliards de francs et que 
près de la moitié de cet énorme capital est perdu. Assurément, il y a de 
grosses pertes par fermentation qu'il est difficile d'éviter, mais qu'on peut 
restreindre, dans une large mesure, par les soins donnés au tas de 
fumier. 

II. Utilisation du fumier. - Estimation du fumier produit par une 
exploitation. - D'après Girardin, le poids du fumier produit par an est 
égal à vingt-cinq fois le poids du bétail entretenu dans la ferme. En 
admettant que le mètre cube de fumier à demi consommé pèse 600 kilo- 
grammes, le volume du fumier en tas serait de trente fois le poids des 
animaux. D'après Garola, on peut considérer que le poids du fumier que 
l'on doit obtenir des animaux de la ferme est approximativement égal à la 
moitié de la substance riche des fourrages, augmentée de la matière riche 
des litières et multipliée par 3. D'après Stæckhardt et Heuzé, il faut addi- 
tionner la matière riche des fourrages et des litières et multiplier cette 
somme par les fadeurs suivants, selon les animaux : 


COEFFICIENTS 

DESIGNATION D — D 

| D'apres Stæckhardt, | D'après Heure. 
Chevaux 1,40 1,30 
Boeufs de travai 1,60 1,50 
Vaches... 2,30 2,30 
Moutons 1,30 1,20 
2,50 2,50 
MOYENNE es 1,82 1 80 


Toutes ces méthodes donnent des résultats sensiblement égaux. Pour 
obtenir le volume probable du fumier en connaissant le poids, il faut dé- 
terminer quel est le poids du mètre cube. Ce poids varie beaucoup avec 
l'origine du fumier, son état de décomposition et son tassement. D'après 
Boussingault, il serait : 


Fumier frais très pailleux à la sortie des étables. 300 à 400 kg. le mètre cube. 
- sorti depuis peu, mais bien tassé 700 - = 
- demi-consommé très humide, tassé en fosse. 800 - — 
— très consommé, humide, fortement comprimé … 900 —...........— 


D'après E. Wolff (#9. 2311) : 


Fumier gras de boeuf... 702 kg. le mètre cube. 


- frais de boeuf 580 - — 
- gras de cheval 465 - = 
- de cheval après huit jours de fermentation 371 - au 
- frais de cheval 395 - — 
È de bêtes à cornes bien fermenté 750 - : — 


D'après Garola, on se rapproche beaucoup de la vérité en admettant que 
le poids du mètre cube de fumier mixte de ferme frais est de 500 kilo- 
grammes * le poids du mètre cube de ce même fumier convenablement con- 
sommé, 800 kilogrammes. 


Composition du fumier. - La qualité et la quantité de fumier dépendent 
de la qualité et de la quantité des aliments qu'on donne aux animaux qui 
le produisent. Ainsi que le fait remarquer Garola, une riche nourriture 
a toujours pour consé- 
quence la production d'un 
riche fumier. Le cultiva- 
teur qui donne à ses ani- 
maux beaucoup de four- 
rages concentrés, des 
tourteaux, des sons, des 
graines, n'en ressent pas 
seulement l'influence fa- 
vorable dans sa produc- 
tion animale, il voit en- 
core cette action bienfai- 
sante se manifester dans 
ses récoltes, car l'animal 
n'extrait environ qu'un 
cinquième de l'azote et 
du phosphore des aliments, auxquels il donne dix fois plus de valeur en 
les convertissant en viande et en lait, tandis que les quatre autres cin- 
quièmes se retrouveront dans les déjections. Les déjections des animaux 
bien nourris sont deux fois plus riches en azote et en phosphore que celles 
des sujets qui reçoivent une maigre alimentation. D'où il suit qu'elles ont 
une bien plus grande valeur comme engrais. 

Fumier de cheval.- M entre facilement en fermentation ; il est peu aqueux ; 
il s'échauffe beaucoup ; de là son emploi par les maraîchers pour les couches. 
D'après différents expérimentateurs, sa composition est la suivante : 


FIG. 2311. — Composition du fumier suivant qu'il est frais, 
consommé ou très consommé, d'après E. Wolff (pour 1000). 


EAU | MATIÈRE) ;707s ACIDE | POTASSE 
sèche. És phosphorique. 

Pour 100. | Pour 100.| Pour lM.| Pour 100. |Pour 100. 
Boussingault…........…....... 67,4 32,6 0,670 0,23 0,72 
Emile Wolff 28,7 0,580 0,28 0,53 
Müntz et Girard (omnibus) . 64,9 35,1 0,480 0,32 0,84 
— (troupe) STS: 42,7 0,440 0,29 0,56 
(litière de feuilles) » Ê] 0,519 0,17 0,26 
(tourbe). » 0,680 0,23 0,55 
(sciure) . 0,490 0,15 0,31 


Fumier de mouton. - Comme le fumier de cheval, il est peu aqueux et 
fermente rapidement en produisant beaucoup de chaleur. Il sert aussi à 
édifier les couches chaudes. Sa composition est la suivante : 


MATIÈRE 


EAU sèche. <s phosphorique. | ?74SSE 

Pour 100. | Pour 100. | Pour 100. Pour 100.  |Pour 100. 
Boussingault… 61,6 38,4 0,82 0,21 0,21 
Emile Wolff … 64,6 35,4 0,83 0,23 0,23 
Müntz et Girard. 66,8 33,2 0,64 0,40 0,40 


FUMIER 


Fumier des bêtes bovines. - Il est plus aqueux et fermente moins rapi- 
dement que le fumier de cheval et le fumier de mouton. Sa composition est 
la suivante : 
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Emploi du fumier. - La quantité de fumier à employer par hectare 
dépend de la nature plus ou moins exigeante de la plante à cultiver et de 
la richesse du sol. 

Les terres légères demandent une fumure plus faible, mais plus souvent 


sum répétée que ne l'exigent les terres fortes. 
EAU EN AZOTE phosphorique POTASSE « Dans l'Est, on considère trop souvent, comme une forte fumure, l'emploi 
| | de 30 000 à 35 000 kilogrammes de fumier à l'hectare * dans l'Ouest, on croit 
au ls bas dos lvesacidos res to0. es faire les choses lorsqu on emploie 25 000 à 30 000 kilogrammes ; dans 
_ e Midi, c'est bien pis encore : on estime que 20 000 à 25 000 kilogrammes 
D he - en De de suffisent largement aux exigences d'un assolement. Dans les bonnes exploi- 
_— se 4 Ÿ É d k tations des environs de Paris, de la Beauce et de la Brie, on se rapproche 
Müntz et Girard 69,0 31,0 0,57 0,26 0,88 x - 
de la normale, avec des fumures de 50 000 kilogrammes. On ne fume réel- 
: 2. . lement bien que dans le région du Nord ; là, l'emploi de 50 000 à 60000 ki- 
Fumier de porc. - Sa composition est la suivante : ; : 
= ] 
| 100 À 
MATIÈRE ACIDE 6 
EAU séché. AZOTE rénhohdue) POTASSE 450 
s 300 
Pour 100. | Pour 100. | Pour 100.|[ Pour 100. |Pour 100. | à 
Boussingault . 72,8 2752 0,78 0,20 0,69 # 250 
Emile Wolff... 72,4 27,6 0,45 0,19 0,60 200 
8 Î 
5 6 


Remarquons que le fumier de cheval et le fumier de mouton sont plus 
riches en azote, en acide phosphorique et en potasse que le fumier des 
bêtes bovines et le fumier de porc (fig. 2313). Ils fermentent également 
plus rapidement et avec plus d'intensité ; on les désigne souvent sous le 
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FIG. 2312. - Composition pour 1000 du fumier de cheval, de vache, de mouton, de porc 
(moyenne des résultats obtenus par Boussingault, Emile Wolff, Müntz et Girard). 


nom de fumiers chauds, alors que les fumiers de vache et de porc sont 
appelés fumiers froids, 

À la ferme, on sépare très rarement les fumiers des divers genres d'ani- 
maux, excepté le fumier de mouton. Les fumiers des autres animaux sont 
mélangés à la fumière et constituent le fumier de ferme proprement dit. 
La composition de ce fumier mixte (fig. 2313) est très variable ; néan- 
moins, à titre d'indication, nous donnons la série d'analyses suivantes 


MATIÈRE ACIDE 

Fat sèche, AZOTE phosphorique. POTASSE 
D'après Boussingault : Pour 100. | Pour 100. | Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
Ferme anglaise. 65,0 35,0 0,63 0,78 » 
Grignon... 70,5 29,5 0,72 0,61 » 
Bechellbronr 79,3 20,7 0,41 0,20 0,52 
Liebfrauenber# 83,0 17,0 0,35 0,26 0,97 
Ferme de Nancy 72,2 27,8 0,50 0,71 0,40 
D'après Wælcker : 76,0 24,0 0,64 0,23 0,32 
D'après Grandes 
Tomblaine… 73,0 27,0 0,32 0,39 0,82 
Huit fumier 78,5 21,5 0,38 0,22 0,51 
D'après Emile Wolff : 
Fumier frais 75,0 25,0 0,39 0,18 0,45 
Consommé . 75,0 25,0 0,50 0,26 0,53 
Très consommé 79,0 21,0 0,58 0,30 0,50 
D'après Aubin : 
Moyenne de onze analyses » » 0,65 0,55 0,73 


En résumé, 1 000 kilogrammes de fumier renferment environ, d'après les 
résultats des analyses indiquées ci-dessus : 
Azote 


Acide phosphorique 
Potasse 


Le fumier peut donc être considéré comme un engrais complet, c'est- 
à-dire comme engrais renfermant les principaux éléments fertilisants néces- 
saires à la nourriture des plantes. 

Composition du purin. - Le purin a une grande importance, parce qu'il 
est riche en principes fertilisants solubles, facilement assimilables par les 
plantes. Il est formé en partie par les urines mélangées des animaux et par 
les eaux pluviales qui tombent sur les tas de fumier. 

D'après Woœælcker, le purin a la composition suivante (par litre) : 


MAXIMUM MINIMUM 
Gr. Gr. 
Azote. … 1,34 0,26 
Acide phosphorique . 0,51 0,03 
Potasse 3,55 1,98 


D'après Emile Wolff, un litre de purin renferme 


Gr 
1,5 
Acide phosphorique 0,1 
Potasse … 4,9 


Le purin, comme les urines, est donc surtout riche en azote et en potasse; 
il s'y forme aussi de l'ammoniaque (fig. 2314) ; il ne contient que des traces 
d'acide phosphorique. 


FIG. 2315. - Quantité 
0 d'éléments fertilisants 
apportés par une dose 
norm le de 40000 kg. 
de fumier (d'après 
Garola). 
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F1G. 2313. - Composition des | 
fumiers mixtes de ferme (| 
(pour 1000) [moyenne des ré- 
sultats obtenus par Bo in- FiG 2314. - Con 

£auit, Wælcker, sition du purin, 

E. Wolff, Aubin]. près Emile Wolff. 


Grandeau, 


logrammes est courant ; les fumures de 70 000 à 80 000 kilogrammes ne sont 
pas l'exception, et parfois - rarement, il est vrai - on atteint et dépasse 
100 000 kilogrammes à l'hectare. Aussi, les rendements sont-ils proportionnels 
aux sacrifices consentis. Le blé rend couramment, dans le Midi, 10 à 12 hec- 
tolitres à l'hectare ; dans l'Ouest, 15 à 17; dans l'Est, 18 à 20; dans la 
Beauce et la Brie, 20 à 25 ; dans le Nord, 25 à 30. 

On se fait une idée nette de l'insuffisance des fumures, en étudiant la 
quantité d'éléments fertilisants enlevés par les plantes d'un assolement. 
Prenons comme type un assolement de quatre ans et supposons qu'on en 
obtienne les bonnes récoltes suivantes : pommes de terre, 300 quintaux à 
l'hectare et les fanes correspondantes ; blé, 30 hectolitres de grain et paille 
proportionnelle ; avoine, 50 hectolitres de grain et paille ; trèfle, 600 kilo- 
grammes de foin. Voici, d'après Garola, les principes fertilisants enlevés 
au sol par ces récoltes : 


f e ACIDE 
DÉSIGNATION DES RÉCOLTES AZOTE phosphorique POTASSE CHAUX 
Kg. Kg. Kg. Kg. 

Pommes de terre... 151,50 56,25 273,75 128,30 
Blé. 90,00 57,00 T12,50 45,76 
Avoine . 126,00 79,00 129,00 38,09 
Trèfle 82,00 39,50 136,00 179,00 
TOTAUX ts 449,50 231,75 651,25 391,15 


Pour être juste, nous devons faire deux restrictions : les légumineuses 
tirent la majeure partie de leur azote de l'atmosphère ; nous avons admis 
ici que le tiers (82 kilogrammes) vient du sol ; de même les racines ne sont 
jamais cultivées sur la totalité de la première sole, de sorte que les prélève- 
ments de potasse sont excessifs. N'empêche qu'une fumure de 30 000 kilo- 
grammes à l'hectare, d'un fumier contenant 3 pour 1 000 d'acide phospho- 
rique, 4 pour 1 000 d'azote et 5 pour 1 000 de potasse, n'apporte au sol que : 


90 kilogrammes d'acide phosphorique ; 
120 d'azote ; 
150 de potasse. 


Avec une fumure semblable, il est donc tout à fait déraisonnable de pré- 
tendre aux rendements que nous avons signalés (d'après Dumont). Pour 
les obtenir, il faudrait employer, en sus, des engrais complémentaires. 

D'après Garola, on doit considérer, pour une rotation de quatre ans et 
dans la grande majorité des cas, qu'une dose de 40 000 kilogrammes de 
fumier constitue une fumure convenable (fig. 2315). Une telle quantité de 
fumier apporte au sol : 


Azote 234 kilogrammes 
Acide phosphorique 160. — 
Potasse 240. 


Nous estimons que cette fumure, ainsi que nous l'avons vu plus haut, est 
insuffisante. Dans bien des cas il est nécessaire de la compléter par un 
apport d'engrais chimiques. 

Insuffisance du fumier pour corriger les défauts des sols ou même main- 
tenir leur fertilité. - Pour beaucoup de cultivateurs, le fumier est le meil- 
leur des engrais ; ils n'en connaissent pas d'autre : il peut et doit suffire 
dans toutes les situations. C'est un excellent engrais, mais il présente les 
inconvénients suivants : 

1° Le fumier ne peut corriger les défauts du sol. - « Le fumier est 
l'image du sol ; il en reflète toutes les qualités et tous les défauts. Dans un 
sol pauvre en acide phosphorique, les fourrages seront pauvres en cet élé- 
ment et les animaux qui consommeront ces fourrages donneront un fumier 
pauvre en acide phosphorique. Le fumier n'apporte donc pas au sol ce qui 
lui manque, et c'est tourner dans un cercle vicieux que de vouloir amélio- 
rer un terrain donné avec les fumiers qu'il a contribué à produire. 

Il y a en France, d'après Risler, 40 millions d'hectares de terres incom- 
plètes, dont 3 millions manquent surtout de potasse et dont 37 millions sont 
trop pauvres en acide phosphorique pour que l'on puisse songer à leur 
appliquer les assolements intensifs qui sont considérés comme l'idéal de 
l'agriculture. » Sur les 37 millions cités, 28 sont aussi pauvres en chaux 
qu'en acide phosphorique. De ceci il résulte que les trois quarts environ 
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du sol français manquent d'acide phosphorique et que plus de la moitié 
sont également pauvres en chaux. On ne pourra donc tirer un parti réelle- 
ment lucratif de tels sols qu'en leur appliquant les éléments quileur manquent. 

2 Le fumier est insuffisant pour maintenir la fertilité des terres. — 
« Pour qu'un fumier rende au sol tout ce que les récoltes lui ont enlevé, 
il faudrait que tous les fourrages, tous les grains, tout le laitage, tout le 
bétail produit à la ferme soient consommés sur place et encore qu'il n'y ait 
pas de perte dans la conservation des fumiers. Mais il n'en va pas ainsi 
dans la pratique : le blé est conduit au moulin, la betterave à la sucrerie, 
le colza à l'huilerie, le lait à la ville, le bétail à l'abattoir, etc. Les causes 
d'exportation des principes fertilisants sont donc très nombreuses. On ju- 
gera de leur importance par le tableau suivant : 


. . DEBLÉ | 1 000 kg. 
ELEMENTS FERTILISANTS HRGURDE LOU EE 000 kE DE POMMES DE TERRE 
renferme renferment renferment 
Kg. Kg Kg. 
Azote 26,60 20,80 4,40 
Acide phosphorique. 18,67 16,00 3,20 
Potasse.. 1,70 10,40 11,60 
Chaux. .… 20,00 1,00 0,60 


Puisque le fumier ne peut corriger les défauts du sol, ni même main- 
tenir sa fertilité, il doit être complété par un apport d'engrais complémen- 
taires appelés engrais chimiques. V. ENGRAIS et FUMURES. 

C'est 1 emploi d'une dose moyenne de fumier, complétée par des engrais 
chimiques appropriés, qui permet d'obtenir les rendements les meilleurs 
et les plus économiques. 

Epandage du fumier. - D'après Garola, pour l'enlèvement du fumier 
du tas, on doit opérer par tranches verticales de 50 à 80 centimètres de 
large sur la hauteur du tas. On emploie pour couper le fumier un couteau 
analogue au coupe-foin. Un ouvrier peut charger de 1 000 à 1 200 kilogram- 
mes de fumier par heure. En opérant ainsi par tranches, chaque voiture 
de fumier forme une masse homogène. 

Le transport du fumier, d'après Heuzé, doit s'opérer de la manière sui- 
vante, pour éviter les pertes de temps : l'une des voitures est chargée la 
veille, afin qu'elle soit prête à être conduite le lendemain matin ; le conduc- 
teur attelle immédiatement son attelage sur ce véhicule et le conduit sur le 
champ où le fumier doit être appliqué ; à peine cette voiture est-elle dépla- 
cée que les chargeurs postent du tas ou de la fosse une voiture vide 
qu'ils s'empressent de charger. Dès que le condu -teur est de retour du 
champ, il dételle les animaux et les attelle immédiatement à la voiture 
chargée. Aussitôt que cette dernière a quitté les bords de la fosse ou de la 
plate-forme, les chargeurs emplissent la voiture qui vient de revenir à 
vide. Lorsoue la distance à parcourir est grande, on emploie deux attelages 
et trois voitures. Alors il y a toujours une voiture en déchargement, une 
autre qui va ou revient ; la troisième est celle que l'on charge pendant 
l'aller et le retour des autres. 

Le conducteur, arrivé, décharge sa voiture de manière à former des 
fumerons égaux ( fig. 2316), espacés de 7 mètres environ les uns des autres. 
Si la fumure comporte l'emploi de 20000 kilogrammes de fumier à l'hectare, 
par exemple, le fumier pesant 700 kilogrammes le mètre cube, le volume à 
transporter sera de 30 Mètres cubes environ, ou de quinze voiture chargées 
à 2 mètres. Chaque fumeron devant couvrir 49 mètres carrés, il y en aura 
200 environ par hectare. 

Chacun d'eux devra donc être constitué par 1 hectolitre et demi de fumier 
et chaque voiture de 2 mètres cubes en fournira 13. 

« Il ne faut pas conduire le fumier sur les terres longtemps à l'avance, 
ni surtout l'y laisser séjourner en fumerons, car dans ces petits tas la 
fermentation est très inégale et très rapide ; la chaleur s'y développe, vola- 
tilise les sels ammoniacaux ; par la pluie, une grande quantité de matières 
solubles est entraînée dans l'eau qui coule à la surface du sole Le dessous 
des fumerons est saturé de purin, et le petit tas n'est plus qu'un résidu 
pailleux. Vous aurez beau le répandre uniformément, la récolte sera tou- 
jours inégale. Vous n'aurez pas le rendement dans la plus grande partie du 
champ. De plus, là où était le fumeron, la récolte versera. 

« Il faut prendre pour règle absolue de répandre le fumier ( fig. 2317) 
aussitôt son arrivée au champ. Il est bon de l'enterrer aussitôt que possible 
par un labour. Pour que l'enfouissement soit régulier, il faut ou bien qu'un 
homme suive la charrue avec une fourche pour faire tomber le fumier au 
fonds de la raie, ou bien que la charrue soit pourvue d'un en fouisseur (V, ce 
mot). Le fumier enfoui ne perd plus grand'chose ; les produits de sa décom- 
position sont fixés par les particules terreuses et absorbés énergiquement » 

Utilisation rationnelle du fumier. - On doit appliquer les fumiers aux 
plantes sarclées et industrielles (pommes de terre, betteraves, etc.) et non 
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— Déchargement du fumier dans les champs. 


FUMIÈRE 


aux céréales : 1° parce que celles-là ne craignent pas la verse; 2° parce 
qu'elles demandent des binages qui font disparaître les plantes adventices 
(les mauvaises herbes, comme les appelle le cultivateur) provenant des 
graines apportées par le fumier. 

Dans les terres légères il y a avantage à employer le fumier à demi 
consommé. Dans les terres fortes il est préférable d'utiliser les fumiers 
pailleux frais, pour que dans ces terres compactes ces fumiers divisent le 
sol et permettent la pénétration de l'air pour faciliter la nitrification. 

Il ne faut pas enfouir le fumier trop profondément. Pour les plantes à 
racines profondes, il faut l'enterrer à une plus grande profondeur que pour 
celles qui ont des racines superficielles. 

Le fumier en couverture. - Nous venons de voir qu'il faut enfouir le 
fumier aussitôt après l'épandage, afin d'éviter des pertes. Dans certains cas 
cependant les cultivateurs emploient le fumier en couverture, c'est-à-dire 
non enfoui, sur des récoltes en végétation. D'après Garola, ce procédé n'est 
pas recommandable, surtout aujourd'hui où l'on possède des engrais pulvé- 
rulents très assimilables qui peuvent, dans ce but, remplacer avantageuse- 
ment le fumier. Des essais nombreux faits comparativement avec le fumier 
mis en couverture et le fumier enfoui ont montré très nettement que les 
fumures en couvertures sont à rejeter. 

Cependant, dit Garola, « dans’ le jardinage, on a souvent recours aux 
paillis ou fumures en couverture ». Les avantages de cette pratique sont 
indéniables et M. Nanot a démontré combien est importante leur action 
sur la précocité du sol. Mais, ainsi qu'il ressort de ces expériences en sols 
couverts, c'est surtout par l'isolement du sol et le ralentissement de l'évas 
poration qui en est la conséquence, ainsi que par le maintien de l'état 
d'ameublissement de la couche superficielle du terrain, que cette méthode 
est efficace. 

En effet, on obtient des résultats presque aussi avantageux avec des cou- 
vertures métalliques, avec des planches et du papier parcheminé, qu'avec 
un paillis de fumier. « Nous avons nous-même obtenu des résultats très 
importants avec une couverture de sciure de bois blanc dans la culture des 
céréales. » 

Durée de l'action du fumier. - L'azote organique que renferme le fumier 
n'est pas directement assimilable par les plantes ; il faut qu'il subisse une 
nitrification plus ou moins lente pour étre transformé en azote nitrique. 
L'expérience culturale montre que la dose de fumier que nous avons inëi 
quée (40000 kilogrammes à l'hectare pour quatre ans, complétée par un ap- 
port d'engrais chimiques) fait bien sentir son effet pendant près de quatre ans. 
Ainsi que le fait remarquer Garola, « il faut donc considérer le fumier comme 
un engrais précieux, car son action, très sensible immédiatement après 
l'épandage, est, de plus, durable. Il n'épuise pas en une seule saison toute 
son action, mais, au contraire, il accumule dans la terre des réserves qui 
ne seront absorbées par les plants que successivement. C'est pourquoi les 
cultivateurs diligents ont soin de maintenir dans leurs sols ces reserves 
importantes, qu'ils désignent sous les noms d'engrais en terre, vieille 

iraisse ou veille force; c'est aussi la raison pour laquelle on dénomme 
es sols ainsi enrichis terres grasses ». 


Fumière., _ Emplacement destiné à recevoir et conserver les fumiers 
et les purins. 

La fumiére doit remplir les conditions suivantes : 

1° Répondre aux besoins de l'exploitation comme dimensions, situation 
et forme ; 

20 Eviter autant que possible les pertes de matières fertilisantes ; 

3° Concilier les intérêts de l'agriculture avec les prescriptions de l'hy- 
giène et en particulier éviter toute pollution des nappes souterraines. 


ESPACE NÉCESSAIRE 
POIDS VOLUME Tas de 2 metres de hauteur, enlevé 
ù ; du fumier 
DÉSIGNATION du fumier à a 
duit par an. no #7 112 
pro É à a 
par as. |2foisparan. par ai. Sioisparan. 
Kg. m. €. m. q. m. q. m.q. 
9 800 14 3,50 7,80 2,20 
11 200 16 4,00 3,20 2,70 
Boeuf à l'engrais.. 25 200 36 9,00 7,20 6,00 
Vache en stabulation 11 280 16 4,00 3,20 2,70 
1 400 2 0,50 0,40 0,30 
560 0,8 0,20 0,16 0,13 


On cherche à établir la fumière le plus près possible des écuries et étables, 
afin de diminuer la distance de transport et par suite réduire la misime 
d'œuvre. Par rapport aux bâtiments d'habitation, elle doit être placée de 
manière à ce qu'elle ne puisse nuire à l'hygiène générale par ses exhalaisons. 

Il est d'ailleurs interdit par les règlements dhéiné e mettre les places 
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F1G. 2317. — Epandage du fumier. 


FUMIGATION - FUMURE 


à fumier et les fosses à purin en bordure de la voie publique ou adossées 
aux habitations. V. FERME. 

La forme de la fumière est généralement carrée ou rectangulaire, suivant 
l'emplacement dont on dispose. 

Ses dimensions dépendent de la population animale entretenue sur l'ex- 
ploitation, de la nature des litières, du mode d'alimentation, etc. 

Dans une exploitation moyenne, on peut admettre les chiffres ci-dessous, 
la litière étant constituée uniquement par de la paille. La quantité de purin 
dépend de la nature de la litière et de l'alimentation. On peut compter 
1 mètre cube de purin par cheval et par an; 3 mètres cubes par vache 
ou boeuf ; OM, 5 par porc. 

Une partie du purin étant retenue par le fumier, on se contente de donner 
à la fosse un demi-mètre cube par tête de cheval ou de gros bétail. Si l'on 
donne à la fois une profondeur utile de 1,60, sa surface peut encore être 
estimée au 1/30 de la surface totale de la fumière. 

La fumière doit être établie de manière à éviter les pertes de matières 
fertilisantes. Les causes principales de pertes sont le manque d'étanchéité 
de la fosse à fumier, le lavage par les eaux pluviales et les pertes d'ammo- 
niaque par évaporation. Pour éviter cespertes, lafumière doit être : imperméa- 
ble ; à l'abri des eaux de ruissellement ; munie d'une citerne à purin étanche. 

Pour soustraire le fumier à l'action des pluies, on donne au tas le plus 
de hauteur possible ; cependant il est difficile de dépasser 2 mètres. Dans 
certaines régions, les fumiers sont abrités de la pluie et du soleil par une 
toiture. Il est plus simple et plus économique de planter autour de la Lu- 
mière des arbres à croissance rapide et à feuillage épais. On les plante à 
une certaine distante, car leurs racines, en prenant de l'extension, pour- 
raient détériorer les murs et pavages. On a longtemps discuté la valeur re- 
lative de la fosse et de la plate-forme à fumier ; cette dernière est préfé- 
rable, parce que moins coûteuse et plus facile d'accès. 

La plate-forme est constituée par une aire imperméable, disposée avec 
des pentes convenables pour laisser écouler les liquides vers la fosse à 
purin. Sa surface est calculée d'après les données du tableau ci-dessus. Elle 
peut être formée d'une seule aire avec fosse à purin sur un des bords 
ou de deux aires séparées par un passage pavé avec fosse à purin centrale 
(fig. 2302 à 2308). V. FUMIER. 


Fumigation: _ Production de vapeurs, de fumées antiseptiques, dans 
le but de désinfecter un local et d'y détruire les germes nocifs. 

Lorsqu'il s'agit de désinfecter un local (écurie, cave, poulailler, frui- 
fiér, etc.), on utilise la vapeur de soufre (30 à 50 gr. par mètre cubsg)les 
vapeurs nitreuses, le chlore, le formol, etc., qu'on laisse agir dans le local 
dos, pendant 24 ou 48 heures ; ces fumigations complètent généralement 
l'action des lavages ou des badigeonnages. V. DÉSINFECTION. 

Mais il peut arriver aussi que les fumigations s'appliquent aux animaux 
eux-mêmes et soient exécutées dans un but thérapeutique (animaux atteints 
d'affections des voies respiratoires). En ce cas, ce sont des fumigations 
émollientes, balsamiques, antiseptiques (ordonnées par le vétérinaire), et 
qui s'obtiennent par 1 évaporation de médicaments volatils, le plus souvent 
par le mélange de ceux-ci avec de l'eau bouillante : c'est ainsi qu'on emploie 
l'essence de térébenthine, l'acide phénique, le crésyl, la créosote, l'euca- 
lyptol, etc., en général à raison de 10 à 25 pour 1 000 d'eau bouillante ; les 
fumigations ont lieu dans le local où les malades ont été isolés. 


Fumigène. — Nom donné à des mélanges de produits susceptibles de 
fournir, par combustion, des fumées abondantes et épaisses, et que l'on 
utilise principalement pour abriter les végétaux contre les gelées printa- 
nières. V. NUAGES ARTIFICIELS. 


Fumure. _ Ensemble des engrais (fumier ou engrais chimiques) que 
l'on enfouit dans le sol pour une culture déterminée. V. FERTILITÉ. 

Les plantes ont besoin d'aliments pour vivre. Ces aliments sont l'azote, 
l'acide phosphorique, la potasse, la chaux, la magnésie, etc. 

Tous ces aliments sont indispensables ; mais, parmi eux, les plus impor- 
fants au point de vue pratique sont : l'azote, l'acide phosphorique et la 
potasse. Quant aux autres aliments, ils existent en quantités suffisantes 
dans les terres pour que l'agriculteur n'ait pas à s'en préoccuper. La plante 
a besoin de ces trois éléments fertilisants à la fois ; si l'un d'eux, par 
exemple l'azote, fait défaut, les autres (acide phosphorique, potasse) ne ser- 
vent presque à rien et elle se développe mal (V. ENGRAIS, 1m du minimum). 
Lorsque la plante ne trouve pas dans le sol, en quantité suffisante, les 
éléments fertilisants nécessaires à son développement, l'agriculteur doit lui 
fournir ces éléments sous forme d'engrais, de fumures : fumier, engrais 
azotés, engrais phosphatés, engrais potassiques. 

Eléments fertilisants que contiennent Les sols. - Les terres de fertilité 
moyenne, et à plus forte raison les terres pauvres cultivées sans engrais, 
ne donnent Îque des récoltes médiocres ou insignifiantes. Il faut restituer 
au sol tous es éléments nutritifs que les récoltes annuelles lui enlèvent. 

Quand on veut obtenir d'excellentes récoltes, cette restitution ne suffit 
pas ; nous avons dit qu'il faut aussi faire des avances. V. ENGRAIS (loi de 
restitution). 

1. Comment on reconnaît qu'une terre a besoin de fumures. -1° Par 
l'analyse chimique. - Lorsque l'analyse chimique indique une quantité 
d'azote faible, c'est-à-dire considérée comme appartenant à une terre pauvre 
(moins de 1 gramme pour 1000), on est certain que cette terre à besoin 
d'engrais azoté. 

Lorsque l'analyse indique une quantité d'acide phosphorique faible ou 
une quantité de potasse faible (moins de 1 gramme d'acide phosphorique 
pour 1 000 et moins de 1 gramme de potasse pour 1000), c'est d'une terre 
pauvre qu'il s'agit, et l'on est certain que cette terre a besoin d'engrais 
phosphatés ou d'engrais potassiques ; lorsque, au contraire, l'analyse indique 
que la terre est suffisamment riche en acide phosphorique ou en potasse, 
il n'y aurait pas lieu de se préoccuper d'apporter ces éléments ; mais comme 
l'un et l'autre peuvent ne pas être assimilables, il est toujours prudent 
de contrôler les résultats des analyses par des essais directs de culture. 

2° Par l'aspect des récoltes. - a) Pour l'azote. - Lorsque les céréales, 
par exemple, au printemps, ont une coloration jaunâtre, au lieu d'avoir une 
belle teinte verte, si les feuilles sont chétives, on peut dans beaucoup de 
cas conclure à un manque d'azote. Ces caractères cependant n'ont pas tou- 
jours pour cause un manque d'azote ; ils peuvent être dus, par exemple, à 
une humidité trop grande du sol et du sous-sol, par suite à un manque 
d'aération des racines ; ils peuvent être également dus en partie à un man- 
que de potasse, etc. 

Un excès d'engrais azoté, surtout d'engrais azoté rapide comme le nitrate 
de soude, le sulfate d'ammoniaque, provoque la verse des céréales : les 
chaumes deviennent moins rigides, la production abondante des feuilles 
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nuit à l'éclairement du pied, et la céréale se couche sur le sol avant la ma- 
turité. Aussi ne donne-t-on généralement la fumure azotée qu'aux plantes 
sarclées précédant la récolte des céréales. 

Les engrais azotés, surtout ceux à action rapide, favorisent le développe- 
ment des parties foliacées de toutes les plantes. Si le sol manque d'acide 
phosphorique et que l'azote s'y trouve en grande quantité, on constate, 
pour les récoltes de céréales par exemple, beaucoup de paille et peu de 
grains. Aussi les cultivateurs disent quelquefois que les engrais azotés 
« poussent à la paille ». Une certaine quantité d'acide phosphorique est 
alors nécessaire, pour la production du grain : « l'acide phosphorique est 
le correctif de l'azote. » 

Lorsque les engrais azotés sont employés trop tardivement, ils favori- 
sent la formation, chez les plantes, de nouvelles feuilles et de nouvelles 
pousses vertes en retardant la maturité. C'est ainsi que les grains de céréa- 
les ne sont pas encore complètement mûrs lorsque les grandes sécheresses 
arrivent ; ils se dessèchent ; cet accident porte le nom d'échaudage. On a 
remarqué aussi que les blés qui restent longtemps verts après la floraison, 
par suite de l'emploi tardif d'engrais azotés, sont attaqués plus facilement 
par la rouille - ce champignon pénètre d'abord dans les feuilles, puis dans 
la tige et enfin dans les épillets, dont les grains ne peuvent plus mûrir. 

b) Pour l'acide phosphorique. -I est assez difficile de se rendre compte 
de l'insuffisance d'une terre en acide phosphorique par simple examen 
des végétaux, sauf pour les céréales. 

Lorsque les céréales, tout en présentant une végétation herbacée vigou- 
reuse, ont des épis peu fournis avec peu de grain, ou des grains mal venus, 
avortés, lorsque le rendement est faible par rapport à la proportion de paille, 
on peut en déduire que la terre ne contient pas assez d'acide phosphorique. 

Nous savons que l'acide phosphorique est le correctif de l'azote. Il se 
concentre dans les semences ; ainsi 1 kilogramme de cet élément suffit pour 
la formation de 460 kilogrammes de paille de blé - tandis que cette même 
quantité est nécessaire pour la formation de 125 kilogrammes de grains. 

c) Pour la potasse. - Il est également beaucoup plus difficile de se 
rendre compte par l'aspect des récoltes de la pauvreté du sol en potasse 
que de sa pauvreté en azote. On peut néanmoins se servir de certaines 
indications qui ne sont pas sans valeur. 

Les recherches de Wilfarth ont montré que le manque de potasse provo- 
que dans les parties végétatives des plantes des modifications assez carac- 
téristiques; les feuilles de pommes de terre, du tabac, du sarrasin et de 
betteraves se couvrent de taches. Certaines parties bien délimitées, et plus 
particulièrement les bords des feuilles, deviennent jaunâtres et meurent, 
tandis que le reste des feuilles conserve son aspect ordinaire. Les pointes 
des feuilles de l'avoine, par exemple, deviennent jaunes, puis brunes, enfin 
toute la feuille se dessèche. Les feuilles de la betterave deviennent d'abord 
brunes, puis blanches, se déforment et meurent. 

Quand la potasse manque, les plantes sont flasques et molles. Au con- 
traire, quand la quantité de potasse est suffisante, les plantes sont plus 
raides ; c'est ce qui a fait dire inexactement que l'herbe devient plus gros- 
sière dans les prairies où l'on emploie des engrais potassiques. D'après 
MM. Müntz et Girard, si dans les prairies naturelles ou artificielles on 
constate l'abondance des légumineuses, on peut encore en conclure que la 
potasse existe dans le sol à un taux suffisant. Si, au contraire, les graminées 
l'emportent de beaucoup sur les légumineuses, étant donné que la propor- 
tion de calcaire est convenable, il est permis, dans la plupart des cas, de 
conclure à l'insuffisance de la potasse. 

3° Par des essais directs de culture (V. CHAMP D'EXPÉRIENCES). _ C'est le 
meilleur moyen à employer, surtout lorsque l'analyse chimique indique un 
taux suffisant d'acide phosphorique ou de potasse, cet acide phosphorique 
et cette potasse pouvant n'être pas assimilables par les plantes. Dans ces 
essais il faut utiliser, pour l'azote, les plantes qui sont plus particulière- 
ment sensibles à l'apport d'engrais azotés, telles que les céréales ; pour la 
potasse, les plantes qui sont plus particulièrement avides de cet élément et 
sur lesquelles les engrais potassiques agissent facilement, comme les trèfles 
et les navets. 

Ne jamais juger des effets des engrais phosphatés et des engrais potassiques 
simplement à la vue, comme on le fait trop souvent ; il faut absolument 
peser la récolte. Il n'est pas rare d'obtenir avec les engrais potassiques des 
augmentations de récolte de 35 à 40 pour 100 que la balance permet seule 
de reconnaître, sans modification apparente des plantes mises en expériences. 

Exigences des récoltes en azote, acide phosphorique, potasse. - 
Elles sont données dans le tableau ci-après : 


| 
DÉSIGNATION DES RÉCOLTES 2ERDEREST AZÔTE Ace POTASSE 
à l'hectare phosphorique 
| a) Géréales,. 
ITeei Kg. Kg. Kg. 
15 38 16,1 20,1 
Blé (40 hectolitres). 40 102 43,1 33,5 
Orge … 25 38 17,0 33,8 
Seigle. 20 40 21,0 36,7 
Maïs 25 31,5 20,1 40,2 
Sarrasin. 25 51,0 12,7 31,3 
25 41,5 12,5 25,4 
b) Plantes industrielles. 
Heetol Kg. Kg. Kg. 
Colza …. 16 64,5 47,8 58,0 
18 90,0 26,6 68,5 
20 114,0 21,8 40,2 
15 63,0 13,0 24,0 
c) Racines et tubercules. 
Kg. Kg. Kg. Kg. 
Carotte. 30 000 114,0 43,0 133 
Navet 25 000 95,0 47,0 110 
Rutabaga 45 000 182,5 115,0 252 
Betterave fourragère 40 000 132,0 48,6 258 
— à sucre. 30 000 84,0 45,0 168 
Pomme de terre 18 000 78,5 36,6 113 
Topinambour 28 000 123,5 39.0 241 
IL Les différentes fumures dans les différents sols. - Par quels 


moyens le cultivateur apportera-t-il au sol ces trois éléments indispensables 
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(azote, acide phosphorique et potasse). et quels sont les produits suscep- 
tibles de les fo à la plante ? 

L'azote sera fourni par le fumier (V.ce mot) et par les engrais azotés 
(V. AZOTÉS {engrais]); l'acide phosphorique par les phosphates naturels, 
les superphosphates, les scories de déphosphoration (V. PHOSPHATÉS /en- 
srais]); la potasse, par Le sulfate de potasse, la  kaïnite, la sylvinite, le 
chlorure de potassium (V.POTASSE, POTASSIQUES /engrais)]. V. figure 2318. 

III. Différentes doses d'engrais à employer. — D'une manière géné- 
rale on fume trop peu. 

Les doses d'engrais à utiliser varient évidemment suivant la richesse du 
sol et l'exigence des plantes à cultiver. Nous n'indiquerons que les doses 
moyennes. 

1° Fumier. — Le fumier, c'est un fait d'expérience, est insuffisant pour 
corriger les défauts des sols ou même maintenir leur fertilité ; par con- 
séquent le cultivateur doit lui adjoindre des engrais complémentaires. 
C'est l'emploi d'une dose moyenne de fumier, complétée par des engrais 
chimiques appropriés, qui permet 
d'obtenir les rendements les meil- 
leurs et les plus économiques. 600 
V. FUMIER, ENGRAIS. 

2° Engrais verts. — Lorsque le cul- 
tivateur ne dispose pas d'une quan- 500 
üté suffisante de fumier, comme 
fumure organique, il peut y sup- 
pléer avec des engrais verts. V.EN- 00 
GRAIS. 

3° Engrais azotés. — Les engrais 
azotés solubles (nitrate de soude et 300 
sulfate d'ammoniaque) ne peuvent | 
être utilisés à haute he pour les cé- | 
réales, à cause de la verse qu'ils peu- 200 
vent provoquer. La dose moyenne 
employée est de 200 à 250 kilo- ‘* 
grammes par hectare répandus au 50 
printemps en une ou deux fois ; 

4 Engrais phosphatés. — Les 
engrais phosphatés peuvent être 
employés à hautes doses sans in- 
convénient et sans risque de pertes. 
En moyenne on emploie 500 kilo- 
grammes de superphosphate de 
Chaux à l'hectare ou 500 à 600 ki- 
logrammes de scories de déphos- 
phoration. à 

Dans les prairies on emploie des FIG. 
doses massives de 1 500 à 2000 kilo- 
grammes de scories tous les quatre 
ou cinq ans, mais il vaut mieux employer 1 000 kilos tous les trois ans. 

5 Engrais potassiques. — Le sulfate de potasse et le chlorure de potas- 
sium sont utilisés à la dose moyenne de 200 kilogrammes par hectare, la 
sylvinite à la dose moyenne de 400 n 500 kilogrammes dans les prairies. 
Bien que la potasse soit retenue par les propriétés absortantes du sol dans 
les terres contenant du calcaire, il n'est pas prudent d'employer les engrais 
potassiques à doses massives, pour que leurs dissolutions concentrées pro- 
duisent des effets nocifs. C'est à tort cependant que l'on attribue aux en- 
grais potassiques seuls les effets nocifs des dissolutions concentrées de ces 
sols sur les graines ; tous les engrais solubles (nitrate de soude, sulfate d'am- 
moniaque, etc.) produisent le même effet. Pour éviter cet inconvénient, il 
suffit d'incorporer les engrais potassiques au sol un certain temps avant 
les semailles, afin que, par suite des pluies, les dissolutions des sels puissent 
devenir très étendues. 

IV. Epandag'e des fumures. — 1° Fumier. — Les agriculteurs ont sou- 
vent le tort de n'enfouir le fumier qu'après l'avoir laissé en petits tas à la 
surface du champ pendant un temps plus ou moins long. Il faut que l'en- 
fouissement soit presque immédiat. V. FUMIER (emploi du fumier). 

2° Engrais à azote ammoniacal (sulfate d'ammoniaque). — Ils peuvent à 
la rigueur être répandus en hiver dans les terrains contenant du calcaire, 
où ils sont retenus par le pouvoir absorbant du sol et où la nitrification ne 
se fait pas, la température étant trop basse. Néanmoins il vaut mieux, pour 
éviter toute perte possible, les répandre en couverture au printemps ou en 
été, quinze jours, trois semaines ou, au plus tard, un mois avant le moment 
où l'on désire qu'ils agissent sur les cultures ; c'est le temps pendant 
lequel ils peuvent se nitrifier et être ensuite entraînés par les eaux de pluie. 

3° Engrais à azote nitrique (nitrate de soude). — Ils se répandent en cou- 
verture au printemps, au moment où les plantes peuvent les utiliser. Pour 
plus de précautions, on les répand très souvent en deux fois, afin d'avoir 
moins de chances de pertes d'entraînement par les eaux de pluie et pour 
que l'utilisation soit plus complète. 

4° Engrais phosphatés. — Etant insolubles ou très légèrement solubles 
dans l'eau chargée d'acide carbonique ou encore devenant dans le sol rapi- 
dement insolubles (superphosphates), ils peuvent être répandus pendant 
l'hiver et à doses élevées sans risque de pertes. 

5° Engrais potassiques. — Quoique solubles dans l'eau, ils sont fixés par 
le pouvoir absorbant du sol lorsque les terres contiennent du calcaire ; 
dans ce cas il n'y a pas de pertes résultant de l'entraînement par les eaux 
de pluie. Ils doivent être appliqués au sol de préférence avant les semailles, 
surtout la sylvinite, afin qu'il n'y ait pas contact avec les graines. 

Pour les cultures de printemps, les incorporer au sol pendant l'hiver ; 
pour les semaïilles d'automne, les appliquer au moins sur l'avant-dernier 
labour. Mais on peut aussi les donner en couverture, soit une quinzaine de 
jours après la levée, soit même après l'hiver pour les céréales d'automne. 

V. Fumure en culture potagère. — La culture potagère champêtre, à 
laquelle on réserve ordinairement les meilleures terres de l'exploitation, 
c'est-à-dire les sols riches en humus, les vieilles prairies défoncées, les ma- 
rais assainis et désacidifiés par chaulage, réclame d'abondantes fumures.. 

Lorsque les plantes potagères alternent avec des plantes industrielles 
ou des céréales, ce sont celles-là qui prennent la tête de l'assolement et 
reçoivent la fumure. Il convient cependant de tenir compte pour cette 
fumure des besoins de toutes les plantes comprises dans la rotation. 

Le fumier de ferme est le plus important (fortes fumures de 50000 à 
60000 kilogrammes à l'hectare), mais souvent d autres engrais organiques 
(vidanges, déchets animaux ou végétaux, laissés par la culture ou l'indus- 
trie ; drêches, tourteaux etc.) viennent s'ajouter au fumier Qu le remplacer 
partiellement. 
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2318. — Elements fertilisants fournis 
pour les engrais M néraux. 


FUMURE 


Si les fumures organiques tiennent la plus large place dans la cul- 
ture potagère champêtre, les engrais minéraux en sont toujours le 
Complément indispensable, et l'utilité de ceux-ci est supérieure encore à 
celle qu'ils présentent pour la grande culture des céréales et des plantes 
industrielles ; car, en effet, elle réside non pas seulement dans les accrois- 
sements de récolte qu'on en retire, mais encore dans la précocité de 
celle-ci. 

Pour la culture maraîchère au jardin potager, les fumures organiques, et 
notamment le fumier, tiennent une place prépondérante, aussi bien dans les 
fumures de fond que dans les fumures d'entretien, et cela en raison de 
l'emploi qui en est fait pour les couches. Le terreau qui résulte de la décom- 
position du fumier présente un pouvoir absorbant idéal pour la culture 
maraîchère ; c'est un excellent régulateur de l'humidité. 

Nous indiquons au nom de chacune des plantes potagères les méthodes 
de fumure qui leur sont appliquées... . 

VI Fumure des arbres fruitiers. — On considère généralement que 
les arbres fruitiers peuvent se passer de fumure, car ils trouvent dans le 
sol en ,quantité utisante les substances dont ils ont besoin pour leur 
nourriture, substances que leur apportent les engrais donnés aux plantes et 
cultures qui les avoisinent. 

C'est là une erreur, ‘car, ni plus ni moins que les plantes annuelles, les 
arbres fruitiers ont des exigences (en azote, acide phosphorique et potasse) 
variables d'ailleurs avec leur nature, leur âge, leur mode de conduite, 
exigences auxquelles le sol ne satisfait pas toujours. 

Lorsque l'arbre commence à se développer, et pendant toute sa période 
de croissance, il réclame proportionnellement, plus d'azote que d'acide 
phosphorique et de potasse ; mais lorsqu'il est en pleine production, ce 
sont ces deux principes qui, au contraire, lui font le plus besoin. 

La fumure des arbres fruitiers, comme toutes les fumures, comporte donc, 
pour être complète, un emploi judicieux des engrais organiques et des en- 
grais minéraux. À une fumure fondamentale (fumier et autres engrais 
azotés à haute dose), dont l'action doit se faire sentir pendant de longues 
années, il convient d'ajouter des fumures d'entretien, pratiquées à des in- 
tervalles plus ou moins éloignés. 

En ce -qui concerne les quantités à appliquer, voici ce qu'en dit 
Grandeau : 

« Dans le cas de défoncement en plein, comme fumure fondamentale, je 
conseille l'emploi par are de : 


Scories de déphosphoration à 17-18 pour 100 d'acide 
phosphorique 40 kilogrammes. 
RM 1.515500". sidi. sr DO: — 

« À la kaïnite, on peut substituer le chlorure de potassium à une dose 
quatre fois moindre (et nous pouvons ajouter aujourd'hui la sylvinite). 

« Dans les sols pauvres en azote, l'addition d'engrais à décomposition 
lente devra compléter cette fumure fondamentale. Les déchets de laine, 
corne et cuir torréfiés, le sang desséché, les tourteaux de graines oléagi- 
neuses, le fumier de ferme conviendront mieux que le nitrate de soude 
comme source d'azote au moment de la plantation. Le fumier bien fait peut 
être employé à la dose de 300 à 400 kilogrammes, suivant sa richesse en 
azote, qui varie de 4 à 7 pour 100. Le sang desséch laine, la corne ou le 
cuir torréfiés renfermant 9 à 11 pour 100 d'azote, il en faudra environ 150 ki- 
logrammes pour remplacer 300 kilogrammes de fumier ». 

La fumure d'entretien qu'on donne aux arbres fruitiers depuis long- 


temps en place peut être constituée de la façon suivante : 

Superphosphate de chaux à 16 pour 100 .… 1 400 grammes. 
Chlorure de potassium 
Nitrate de soude 


par chaque pied d'arbre couvrant une surface de 25 mètres carrés. 
Cette formule a été établie par Wagner, et le même auteur indique pour 
un hectare de verger en terre de richesse moyenne : 


550 kilogrammes. 
. 160.........— 
200... — 


Superphosphate de chaux. 
Chlorure de potassium 
Nitrate de soude 


Le superphosphate de chaux et le chlorure de potassium sont répandus 
sur le sol, de novembre à février, et enfouis par un labour à la bêche four- 
chue ou au crochet ; le 
nitrate est semé au prin- 
temps en couverture. 

« Le fumier incorporé 
au sol par un bêchage su- 
perficiel, ou mis simple- 
ment en couverture si les 
racines sont trop abon- 
dantes pour qu'on puisse 
l'enterrer sans les bles- 
ser, devra, toutes les fois 
qu'il sera possible, être 
employé alternativement 
avec les fumures miné- 
rales, surtout dans les sols 
pauvres en humus. On re- 
nouvellera les fumures 
tous les trois, quatre ou 
cinq ans. » 

La méthode qui consiste 
à répandre les engrais chi- 
miques à une certaine dis- 
tance autour du tronc des 
arbres et dans la surface 
couverte par les branches 
est critiquable, parce que 
les principes fertilisants, 
ne pénétrant pas dans le 
sol aussi rapidement qu'on 
pourrait l'imaginer, leur 
action ne se fait sentir que 
lentement et imparfaite- 
ment. Mieux vaut opérer 
de la manière suivante : 

Creuser à 0,30 au 
moins, du tronc et à 0°',50 


FIG. 2319. — Funkie à feuilles cordiformes. 


EFUNKIA FUSEAU 


les uns des autres, au nombre de deux, trois, quatre, six, huit, suivant l'im- 
ortance de l'arbre, des trous qui doivent être d'autant plus profonds que 
' RÉ * : 
arbre est plus âgé. On se sert à cet effet d'une barre en fer pourvue d'un 
renflement près de sa pointe. Les engrais minéraux, mélangés préalable- 
ment avec du terreau, sont introduits dans les trous jusqu'au ras du sol. 
Ce système est d'autant plus recommandable qu'il n'entraîne pas à de 
grands frais de main-d'oeuvre. 


Funkia ou Funkie (hortic). — Genre de liliacées vivaces comprenant 
plusieurs espèces ornementales, voisines des hémérocalles, et qui sont ori- 
ginaires de la Chine et du Japon. Elles donnent de fortes touffes d'un feuillage 
luisant, parfois panaché ; les feuilles, longuement pétiolées, sont oblongues, 
lancéolées, ovales ou cordiformes ; les fleurs, pendantes ou penchées, au lieu 
d'être droites, comme chez les hémérocalles, sont blanches ou bleues. 

Les principales variétés cultivées en Europe sont : la /unkie à feuilles 
lancéolées (funkia lancifolia) ; la funkte à fleurs bleues; la funkie de Siebold, 

à fleurs blanches teintées de 
rouge ; la /unkie à grandes 
fleurs, dont les fleurs, d'un blanc 
laiteux, exhalent un parfum de 
fleur d'oranger ; la funkie à 
feuilles cordiformes (fig. 2319), 
dite aussi hémérocalle du Japon. 


FIG. 2320. — Furet. 
i. Devant l'entrée d'un terrier ; 2. Muselière pour empêcher le furet de dévorer le gibier. 


Furet. __ Petit mammifère carnassier, voisin du putois ; Om,50 environ 
de longueur, y compris la queue ( fig. 2320,1). Il est caractérisé par un pelage 
blanc jaunâtre, des yeux rouges et a une constitution délicate. on l'élève er 
le dresse pour la chasse aux lapins de garenne (2). 


Furetage. __ Chasse au lapin avec le furet. 


Furetage (sylvic). — Mode particulier de traitement en taillis des 
essences d'ombre, principalement du hêtre, dans certaines régions monta- 
gneuses. V. TAILLIS. 


Furfurol. — Composé qui se trouve en notable proportion dans les 
alcools industriels ; c'est une aldéhyde résultant de l'oxydation des hydrates 
de carbone et provenant soit de cuite des moûts, soit de l'action des acides 
employés en saccharification. C'est un poison violent qui communique aux 
alcools de grains mal rectifiés leur pouvoir toxique. 


Furmint (vitic.), _ Cépage de Hongrie qui produit les vins célèbres de 
Tokay ; syn.: mosler, tokauer, zapfner. Il est caractérisé par une souche 
assez vigoureuse, des félles moyennes, des grappes cylindriques avec grains 
moyens, dorés et sucrés. C'est un cépage peu productif réclamant des sols 
argileux, chauds et pierreux. 


Furoncle. __ Inflammation siégeant dans la racine des poils et produi- 
sant sur la peau une tumeur conique vulgairement désignée sous le nom de 
clou, lorsqu'elle est peu importante. L'agent microbien du furoncle est un 
staphylocoque qui s'introduit sous la peau par des frottements, des grat- 
tages ou des excoriations, et évolue généralement en une huitaine de jours. 
Il se forme du pus grisâtre à l'intérieur, et, au centre, 
une masse jaunâtre, le bourbillon. Remède : couper 
les poils, savonner le furoncle, le désinfecter avec un 
peu d'eau phéniquée, à 2 pour 100, appliquer des com- 
presses émollientes et antiseptiques pour hâter la ma- 
turité ; dans les cas graves, inciser largement le fu- 
roncle, faire sortir le bourbillon et désinfecter de 
temps à autre la cicatrice. 


Furonculose. __ Etat particulier dû à la formation 
simultanée de plusieurs furoncles et à la récidive. 
Certains poissons, tels que les salmonidés et les cy- 
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prinidés, sont sujets à la furonculose intestinale, qui provoque des ulcéra- 
tions de la peau et détermine la mort. Remède : sacrifier les poissons ma- 
lades, désinfecter soigneusement les bassins d'élevage. 


Fusain. Genre d'arbrisseaux, de la famille des célastracées. Les fusains 
(evonymus) sont des arbustes à feuilles opposées et pétiolées, souvent 
persistantes, originaires des régions chaudes de l'Asie ; leurs fleurs, 
régulières et petites, fournissent des capsules à déhiscence latérale, dont 
chaque loge renferme deux graines pourvues d'un arille rouge et charnu. 
Es contiennent souvent, notamment dans leurs fruits, des principes âcres, 
purgatifs ou vomitifs. 

Le fusain du Japon (fig. 2321), très rustique et d'une culture facile, 
est cultivé comme ornemental. On l'emploie en bordures, en massifs, etc., 
et son feuillage, vert foncé ou panaché, est d'un bel effet décoratif. 

Le fusain d'Europe (fig. 2322), employé également à l'ornementation des 
jardins, est appelé bonnet de prêtre, 
à cause de la forme de son fruit. 
I1 possède un bois dense et dur 
qu'on utilise en marqueterie et qui, 
réduit en charbon, donne le fusain 
des dessinateurs. Son feuillage est 
caduc. On multiplie ces deux es- 
pèces par boutures. 

Le fusain du Japon peut être en- 
vahi par un blanc (oidium)| fig. 2323] 
contre lequel on lutte au moyen 
de pulvérisations au permanganate 
de potasse (150 grammes par hecto- 
litre d'eau), épandages de soufre en 
fleur. Il est parfois attaqué par un 
hyponomeute. 


Fusarium, __ Genre de cham- 
pignons, voisins des hyphomycètes, 
renfermant des espèces microsco- 
piques constituant des parasites 
souvent dangereux pour les plantes 
cultivées (pourriture du pied des 
oeillets, pourriture des pommes, 
poires, cerises, etc.). Le fusarium 
a été rencontré sur les céréales (blé, 
maïs,org£e), les légumineuses (pois). 
Parfois il vit seulement en sapro- 
phyte, mais favorise alors le déve- 
loppement d'autres maladies (pour- 
riture sèche de la pomme de terre). 


Fuseau (arbor.). — Forme parti- 
culière des arbres fruitiers; notam- 
ment du poirier, consistant en une 
tige verticale garnie entièrement, 
à partir de 30 centimètres du sol 
environ et à des intervalles à peu 
près égaux, de branches dont la 
longueur ne dépasse pas le 1/5 de 
leur distance au sommet ( fig. 2324). 
Le fuseau affecte donc la forme d'un cône très allongé ; il est différent de 
la pyramide en ce que ses branches latérales sont plus courtes, plus nom- 
breuses et qu'elles ne sont pas disposées en étage. Ces branches ne portent 
pas de ramifications inutiles ; elles ne doivent donner naissance qu'à des 
dards, des lambourdes ou des brindilles. Les fuseaux peuvent atteindre 
3 mètres à. 4 mètres de hauteur ; ils sont plantés à 2m,50 en tous sens. 

Cette forme tient peu de place et projette peu d'ombre : elle peut donc 
être adoptée dans les plates-bandes de largeur restreinte ; la de l'arbre 
ainsi que la cueillette des fruits sont faciles ; d'autre part, la mise à fruit est 
rapide et l'arbre est formé en peu d'années. Mais on reproche au fuseau 
d'être trop facilement secoué par les vents, ce 
qui provoque la chute des fruits. Dans les régions 
où les vents sont violents, il vaut mieux conduire 
les arbustes en contre-espalier. 

La taille du fuseau se fait de la façon sui- 
vante : la seconde année de la plantation, on 
taille le scion à environ 50 centimètres, de façon 
à obtenir quatre ou cinq branches latérales ; l'an- 
née suivante, on taille longs les rameaux du bas, 
pour leur donner de la force, et l'on raccourcit 


FIG. 2324. Fuseau en formation. 


FIG. 2321. — Fusain du Japon. 


FIG. 2322. — Fusain d'Europe (rameau charge de fruits). 


FIG. 2323. — Fusain attaqué par l'ofdium. 
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de plus en plus à mesure qu'on approche du sommet. La flèche est taillée 
elle-même a une longueur qui varie avec le développement même des 
ramifications inférieures et la végétation de l'arbre, de manière à maintenir 
l'équilibre général. 

On peut d'ailleurs pratiquer des entailles, des incisions pour activer ou 
retarder le développement des rameaux latéraux. V. ENTAILLE. 


Fusée (paragrêle). — Pièce d'artifice explosive, dont l'éclatement au 
sein des nuages a pour effet d'empêcher la formation de la grèle. 

Les résultats obtenus par les fusées paragrêles ont été en général plus 
satisfaisants que ceux donnés par les canons. V. GRÊLE. 


Fût. Nom donné à tout récipient en bois (tonneau, futaille), cerclé de 


bois ou de fer, et employé pour « loger » les vins et spiritueux (fig. 2325). 


Les fûts en bois d'orme, de peuplier, de frêne, en bois résineux sont à 
rejeter, car ils peuvent communiquer aux vins des goûts spéciaux. Les 
fûts en chêne sont les meilleurs. La dimension des fûts et leur capacité 
sont très variables. 

Les fûts les plus usités en France sont les suivants : 


Quart barrique bordelaise 55 à 57litres. 
Quartaut de Bourgogne. 57 — 
Quart de Paris... 67 
Quart ou demi-feuillette (Yonne) 68 
Demi-queue (Champagne) … 108 
Demi-barrique bordelaise 177 à 214 
Feuillette de Mâcon, de Be: Ë à 114 
Feuillette de l'Yonne 136 
Barrique de Champagne, de l'Ermitage . 200 à 205 
Demi-queue d'Orléans, de Chalon. 214 
Barrique bordelaise 225 
Barrique du Lot, de Frontignan 228 
Pièce de Beaune 228 
Barrique de Tours, de Saumur. 232 
Muid de l'Yonne... 272 
Muid de Bourgogne. 297 
Queue de Bourgogne 456 
Muid de Roussillon... 472 
Demi-muid du Gard 550 
Muid de l'Hérault. 700 
Tonneau du Bordelais 900 


Il faut toujours avoir soin, quand on achète du vin, de se faire indiquer 
la contenance du fût en litres, parce que les fûts, dans deux régions diffé- 
rentes, peuvent avoir le même nom et n'a- 
voir pas la même contenance. 

Soins à donner aux fûts. — 1° Fâûts 
neufs. — Laver à l'eau bouillante salée 
500 grammes de sel de cuisine pour 20 litres 
d'eau. Cette eau bouillante enlève aux fûts 
de chêne l'excès de tanin qui s'ajouterait fâ- 
cheusement au tanin du vin. On rince en- 
suite deux ou trois fois à l'eau froide et on fait 
égoutter pendant plusieurs heures. Si le fût 
n est pas employé immédiatement, on fera brû- 
ler un quart de mèche soufrée (5 centimètres), 
pour éviter l'envahissement des moisissures ; 

2° Fûts ayant déjà servi, mais n'ayant pas 
mauvais goût. — Lavage à l'eau bouillante 
comme pour les fûts neufs, cette eau conte- 
nant de la soude : 300 grammes pour 10 litres 
d'eau ; nettoyage à la chaîne (fig. 2326), dont 
le bloc terminal f détache les parcelles de tartre; puis rinçage et égouttage 
comme pour les fûts neufs ; 

3° Fûts susceptibles d'avoir mauvais goût. — On reconnait la nature d'un 
goût de la manière suivante : on met dans le tonneau 
2 litres de vin légèrement chauffé, on agite en tous 
sens et on laisse au repos vingt-quatre heures ; le vin 
est ensuite dégusté. S'il n'a pas de goût particulier, on 
peut utiliser le fût sans crainte. 

S'il a mauvais goût, le fût est inutilisable tel quel ; on 
commence par le laver à l'eau bouillante salée ou conte- 
nant de la soude et en se servant de la chaîne ; puis on 
le rince et l'égoutte. Si le mauvais goût persiste après 
cette première opération, on emploie l'un des traitements 
ci-dessous : 

a) Verser dans le fût 10 litres d'eau, puis (lentement) 
2 litres d'acide sulfurique ; ne pas mettre la chaîne, fer- 
mer la bonde et agiter longtemps, pour bien laver. L'acide 
sulfurique ou vitriol demande à être manipulé avec pré- 
caution; il faut avoir soin de verser l'acide sulfurique 
dans l'eau et non l'eau dans l'acide sulfurique, pour éviter 
les projections du mélange. Après le lavage, enlever le 
liquide acide, laver ensuite deux, trois fois à l'eau froide 
et laisser égoutter. 

On peut compléter ce traitement, si le mauvais goût 
était prononcé, en mettant dans le fût 2 kilogrammes de 
noir animal et 20 litres d'eau ; agiter dans tous les sens, 
laver deux fois à l'eau claire et mécher ; 

b) Laver le fût avec la solution suivante : 100 grammes 
de bisulfite de chaux par 10 litres d'eau (ou 400 grammes 
de bisulfite de chaux par litre d'eau, quand les fûts sont 
en très mauvais état). Laver deux ou trois fois à l'eau 
froide, égoutter, puis mécher. Ce traitement est très em- 
ployé dans la pratique; 

e) Laver le fût avec de l'eau contenant de la chaux 
vive (1 kilogramme de chaux pour 10 litres d'eau); on 
laisse le mélange dans le fût pendant quelques heures, 
en agitant fréquemment dans tous les sens ; rincer, laver 
ensuite plusieurs fois à l'eau ordinaire et égoutter. On 
recommence l'opération si le goût persiste. On peut 
remplacer la chaux par 500 à 600 grammes de cristaux 
de soude (carbonate de soude) ou de carbonate de potasse (potasse de com- 

merce) dans 10 litres d'eau bouillante. Chaux, potasse, soude sont très 
employées lorsque les fûts ont le goût d'aigre; 

d) Si le fût est très infecté, on le fait défoncer et racler ou raboter, puis 
on applique l'un des traitements ci-dessus ; 

4° Fûts à dérougir. — Autant que possible il ne faut jamais mettre du 
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FIG. 2325. — Fût 


F1G.2326.— Chaîne 
rince-tonneaux. 


b. Bonde ; 
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vin blanc dans un fût ayant contenu du vin rouge. Si l'on y est obligé, 
il faut dérougir le fût à l'aide du traitement à la chaux, à la soude ou à 
la potasse. (V. ci-dessus.) Rincer le fût à l'eau chaude, égoutter et mécher. 

Procédé mécanique de nettoyage. — Chez les grands négociants en vins, 
le meilleur adent mécanique que l'on 
emploie pour nettoyer les fûts est la 
vapeur d'eau sous pression. Mais ce 
procédé nécessite l'emploi de chau- 
dières spéciales (étuveuses)[ fig. 2327] 
dont le prix est relativement élevé. 

Conservation des fûts vides. — 
Pour éviter la pourriture des cer- 
cles d'une part et le rétrécissement 
du fût d'autre part, qui oblige à re- 
battre les cercles de temps en temps, 
les fûts vides doivent autant que 
possible être placés dans un local ni 
très humide, ni très sec. 

Dès qu'un fût vient d'être vidé, il 
faut le rincer à grande eau, le faire 
égoutter pendant 
plusieurs jours, y 
faire brûler 5 cen- 
timètres environ de 
mèche soufrée, le 
fermer ensuite her- 
métiquement avec 
la bonde. Recom- 
mencer ce méchage 
tous les deux ou 
trois mois. Si l'on 
néglige ces précau- 
tions, les fûts ne tar- 
dent pas à prendre 
un goût d'aigre ou un goût de moisi. Les fûts vides ainsi traités ne doivent 
être utilisés qu'après avoir subi deux rinçages : l'un à l'eau chaude, l'autre 
à l'eau froide. 


FIG. 2327. — Etuveuse pour nettoyer les fûts à la vapeur. 


Fût (sylvic.). — Portion de la tige d'un arbre dépourvue de rameaux, de 
forme plus ou moins cylindrique et de longueur variable suivant les 
essences et le mode de traitement auquel elles sont soumises. V. FUTAIE, 
TAILLIS. 


Futaie. Arbre ayant un fuüf c'est-à-dire une tige assez grosse et 
dégarnie de branches sur une longueur suffisante pour qu'il soit facile de 
la débiter en bois d'œuvre. Plus spécialement, par extension, forêt ou par- 
tie de forêt traitée en vue de la production du bois d'œuvre. 

Traitement des forêts en futaies. — Un arbre ne peut devenir une 
futaie que s'il vit assez longtemps ; or, on a constaté que les rejets de 
souche, qui constituent le mode de reproduction fondamental des taillis, 
sont beaucoup moins longévifs que les sujets issus de graines ayant germé 
sur le sol de la forêt; ces derniers prolongent en effet leur existence aussi 
longtemps que l'admettent les essences auxquelles ils appartiennent. Tou- 
tefois, les rejets de jeunes souches jouissent d'une longévité suffisante 


FIG. 2328. — Futaie de hêtres en régénération. 
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pour donner des arbres de futaie ; c'est parmi eux et parmi quelques semis 
naturels, qui se produisent toujours plus ou moins dans les faillis-sous- 
futaie, que se recrutent les éléments de /a réserve qui caractérise ce der- 
nier mode de traitement des bois. V. TAILLIS €t BALIVEAU. 

Les forêts destinées à fournir du bois d'œuvre sont donc aujourd'hui sou- 
mises à des modes de traitement ayant pour effet d'assurer leur régénéra- 
tion exclusivement par la naissance de semis. Il en résulte que dans les 
traités de sylviculture le terme de futaie s'applique à tout peuplement 
composé d'individus qui sont tous nes de graines. 

Modalités de la fütaie. — On distingue les futaies résineuses et les 
Jutaies feuillues, composées, les premières, d'arbres appartenant au groupe 
des conifères (sapin, pin, melèze, etc.), les secondes d'arbres appartenant 
aux essences feuillues sociales et longévives (chêne, hêtre, etc.). Les coni- 
fères résineux ne rejettent pas de souche ; les forêts constituées par eux 
sont donc, forcément, toutes des futaies. Les essences feuillues, au contraire, 

peuvent être soit des futaies, soit des taillis ou des taillis sous futaie. 

Une futaie formée d'une essence unique est dite pure. Il existe aussi des 
futaies mélangées, composées soit d'un résineux et d'une essence feuillue 
(sapin et hêtre), soit de deux ou plusieurs essences feuillues (chêne et 
hêtre) {fig. 2328]. 

Quelle que soit l'essence considérée, une futaie peut être pleine ou 

jardinée. Une futaie, même si elle ne couvre pas une étendue de terrain 
considérable, n'est jamais, en effet, un ensemble homogène un forestier y 
distingue la juxtaposition de plusieurs peuplements, d'étendues variables, 
dont chacun peut être considéré comme homogène au point de vue de 
l'âge des arbres. Chacun de ces peuplements peut être, soit constitué par 
des arbres ayant tous le même âge ou à peu près : il est dit équienne ; 
soit formé par des arbres d'âges franchement différents et qui sont confu- 
sément mélangés ; dans ce dernier cas on voit, par exemple, ici une tache 
de jeunes semis venant de naître, là un grand arbre exploitable, plus loin 
des arbres qui seront exploitables seulement dans dix ou vingt ans. Ce 
peuplement est dit d'âges mélés. Une futaie est pleine où régulière quand 
elle est formée de la juxtaposition de peuplements équiennes ; s'il s'agit de 
peuplements d'âges mêlés, elle est dite jardinée. 

États successifs de développement et régénération des futaies. 

Futaie pleine. — Un peuplement de futaie pleine passe par plusieurs 
états de développement : 

1° Etat de semis naissant tout au début, alors que des semences en 
quantité suffisante ont germé sur le sol de la forêt et donné des semis ; 

2° Etat de fourré, quand ces semis ont suffisamment développé leurs 
cimes pour que leurs branches s'entrelacent ; 

3° Etat de gaulis, quand les cimes s'étant développées en hauteur, leurs 
branches inférieures dépérissent et tombent, la lumière ne leur parvenant 
plus en quantité suffisante ; à partir de ce moment, chacun des jeunes 
arbres possède une lige dénudée sur une certaine longueur, c'est-à-dire 
un fût minuscule, de la grosseur d'une gaule; 

4 Etat de perchis, quand les gaules sont devenues des perches, c'est- 
à-dire ont atteint la grosseur conventionnelle de 1 décimètre de diamètre au 
moins à hauteur d'homme: il est inutile de dire que leurs fûts ont continué 
à s'allonger par suite de l'élagage naturel des branches inférieures de la 
cime, qui succombent les unes après les autres tuées par le défaut de 
lumière; les cicatrices laissées par les branches qui tombent ainsi naturel- 
lement se referment sans jamais se transformer en plaies ayant des 
conséquences fâcheuses. Suivant la grosseur des arbres, on distingue les 
bas-perchis et les hauts-perchis, ces derniers correspondant à un diamètre 
d'environ 2 décimètres; 

5° Il survient un moment où la croissance en hauteur des arbres s'atté- 
nue très sensiblement ; l'élagage naturel cessant alors de fonctionner, les 
fûts ne s'allongent plus, tandis que les branches subsistantes continuent à 
grossir. En même temps les arbres commencent à fructifier abondamment, 
le peuplement est parvenu à l'élal de jeune futaie; 

ê 11 devient une vieille futaie ou haute futaie quand le feuillage 
s'éclaircit par le fait de fructifications abondantes et répétées : les arbres 
sont arrivés au terme de leur maturité; le sol, dès lors insuffisamment 
abrité, tend à s'enherber et à se dessécher. 

Le moment est venu de réaliser le vieux peuplement et de le remplacer 
par un antre qui suivra la même évolution que la précédente. On y 
parvient quelquefois, mais rarement, en faisant une coupe à blanc étoc, 
par laquelle on abat tous les grands arbres, laissant le sol dénudé, mais 
couvert de semences. Plus généralement, on enlève d'abord une certaine 
quantité d'arbres pour donner de la lumière au sol, qui se couvre de 
semis, les arbres restant sur pied jouant le rôle de porte graines et don- 
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nant en outre un abri mesuré aux semis naissants contre la gelée ou l'inso- 
lation : c'est la coupe d'ensemencement, que l'on fait sombre ou claire 
suivant le tempérament de l'essence et les conditions climatériques locales. 

Plus tard, quand les semis ont acquis une force suffisante, on fait une ou 
deux, ou trois coupes secondaires, dont le but est de donner progressive- 
ment de la lumière aux semis. L'enlèvement des derniers grands arbres 

du vieux peuplement constitue /a coupe définitive. Le nouveau peuple- 
ment a généralement acquis alors l'état de fourré, ou même celui de gaulis. 
On appelle coupes successives la suite de toutes ces coupes. 

Elles sont précédées par des dégagements opérés dans les fourrés et 
les gaulis et par des éclaircies opérées dans les perchis et dont le but, 
essentiellement cultural, est de favoriser la croissance des jeunes arbres 
d'avenir appartenant aux essences précieuses, en assurant à leur cime un 
éclairement suffisant. La conduite des coupes d'éclaircie, qui donnent 
d'ailleurs presque toujours des produits rémunérateurs, est chose délicate 
et cependant de première importance dans le traitement de futaie pleine : 
leur périodicité et leur intensité variant avec le tempérament des 
essences, l'âge et la composition des peuplements, les conditions du sol et 
du climat. Les règles doivent en être recherchées dans les traités Spéciaux. 

Il. Futaie jardinée. — Le traitement en futaie jardinée convient aux 
forêts résineuses et aux hêtraies, soit pures, soit mélangées de la montagne. 
Dans les futaies jardinées où les sujets de tous âges sont confusément 
mélangés sur toute l'étendue de la forêt, on ne peut envisager d'états de 
développement successifs des peuplements : sur chaque surface, on voit 
avec le temps des semis naissants devenir des gaules, puis des perches, 
des perches passer à l'état d'arbres exploitables, de grands arbres tomber 
sous la hache du bûcheron et faire place à des semis naïissants ; mais, dans 
son ensemble, le peuplement reste identique à lui-même. Les coupes, dites 
coupes de jardinage, sont toujours les mêmes et consistent dans l'exploita- 
tion d'arbres choisis, individuellement çà et là, sur toute l'étendue de la 
forêt. La conduite des coupes de jardinage est plus simple que celle des 
coupes de futaies pleines ; il faut : 1° éviter la formation de trop vastes 
trouées qui pourraient soit ne pas se repeupler, soit conduire à la forma- 
tion de peuplements équiennes et à un état plus ou moins voisin de la 
futaie régulière - 2° veiller à ce que la production des semis succède immé- 
diatement à l'enlèvement d'un arbre mûr, au besoin en intervenant artifi- 
ciellement. Quant aux éclaircies, d'ailleurs restreintes, elles se pratiquent 
en même temps que les coupes de régénération. k . 

Aménagement des futaies. — Les révolutions applicables aux futaies sont 
toujours d'une longue durée, limitée au minimum à l'âge où les peuple- 
ments ont acquis la pleine fertilité, au maximum à l'âge où ils vont entrer 
dans la phase du dépérissement. Entre ces limites extrêmes, le choix de la 
révolution est une question d'exploitabilité (V. AMÉNAGEMENT). Nous rap- 
pellerons seulement que si les futaies donnent des revenus élevés en 
matière et en argent, les capitaux qui y sont engagés fonctionnent à des 
taux de placement d'autant plus faibles que les révolutions sont plus 
longues et que, pour ce motif, elles conviennent mieux aux propriétaires 
impérissables (Etat, communes) qu'aux propriétaires particuliers. 

Les prévisions humaines détaillées ne pouvant s'étendre avec certitude 
à d'aussi longues durées (de 80 à 200 ans et même plus), on est conduit 
à dresser, pour les futaies, deux sortes de règlements d'exploitation. Pour 
les futaies pleines : 1° un règlement général divisant la révolution en 
périodes égales (4 à 8) et la surface totale de la forêt en autant de parties 
égales appelées affectations dont chacune doit être exploitée er régénérée 
pendant la période à laquelle elle est affectée ; 2° un règlement. spécial 
fixant pour l'affectation en tour d'exploitation le détail des coupes de 
toute nature à y asseoir pour chacune des années de la période en cours. 
Les coupes de régénération ou principales sont généralement soumises à 
une possibilité par volume, et les coupes d'éclaircie à une possibilité par 
contenance. V. AMÉNAGEMENT. 

Quant aux futaies jardinées, lorsque leur étendue ne permet pas de 
les parcourir tout entières chaque année en jardinant, on divise la révo- 
lution en parties égales dites rotation de faible durée (6 à 15) et la surface 
totale de la forêt en un même nombre de parties égales ou coupons; 
chaque année on récolte en jardinant, dans le coupon en tour, la possibi- 
lité de la forêt entière ; élec est calculée tantôt par pieds d'arbres, 
tantôt par volume. 

Statistique. — Sur les 9 521 570 hectares de terrains boisés existant en 
France, les futaies occuperaient 2 430 000 hectares, soit 27 pour 100, dont 
609 300 hectares à l'Etat, 592 300 hectares aux communes et établissements 
publics, et 1 229 000 hectares (ceux-ci essentiellement peuplés de résineux) 
aux particuliers. 


LE RAPPEL DES GLANEUSES, 


adoue. __ Mélange de résidus provenant des boues 
de villes et des déchets domestiques et qui consti- 
tue un engrais. V. BOUES DE VILLE. 


Gaïac. Genre d'arbres de la famille de zy£go- 
phyllées (fig. 2329) dont une espèce, le gaïac offi- 
cinal (guaiacum officinale), est un arbrisseau à ra- 
meaux renflés, à feuilles opposées paripennées, à 
fleurs bleues, que l'on rencontre aux Antilles et dans 
l'Amérique centrale. Il donne un bois dur et recher- 
ché en ébénisterie, et une résine spéciale dont on 
extrait le gaïacol, à odeur de créosote, et le gaïacène, 
à odeur d'amandes amères. Cette résine est un bon stimulant : elle entre 
dans le sirop de salsepareille composé. Le bois de gaïac, très dur, est 
encore utilisé dans la fabrication des poulies, roues de moulin, etc. 


Gaïacol (méd. vétér.). — Principe actif extrait de la résine de gaïac ; la 


FIG. 2329. — Gaïac officinal. 


FIG. 2330. — Gaillarde. 


créosote en contient aussi une forte proportion. C'est un bon antiseptique 
et un excellent anesthésique local. 


Gaillarde ou Gaillardie. __ Genre de composées-radiées (fig. 2330) 
originaires de l'Amérique. Ce sont des plantes ornementales de pleine 
terre. Elles ont des feuilles alternes, des fleurs longuement pédonculées, de 
grands capitules jaunes, rouges ou pourpres. Parmi les plus connues, nous 
citerons : À gaillarde peinte, la gaillarde vivace, la gaillarde à fleurs den- 
tées et leurs variétés. Elles se multiplient aisément de semis par éclats de 
souche et même par bouturage. 


Gaillet. __ Genre de plantes de la famille des rubiacées, vulgairement 
désignées sous le nom de caille-lait, car on leur a longtemps attribué la 
propriété de faire cailler le lait. Elles sont annuelles ou vivaces, à feuilles 
verticillées, à tiges carrées, à fleurs en cimes. La plupart des espèces sont 
couvertes de petits aiguillons ou de poils crochus ; les espèces les plus 


tableau de I-A Breton (Musée du Luxembourg, à Paris). 


connues sont : le gaillet croisette (galium cruciata), le gaillet mollugine 
(£alium mollugo), le gaillet gratteron (galium aparine), le gaillet vrai ou 
jaune [ fig. 2331] (galium 
verum). 


Gaine (bot.). — Partie 
élargie de la base des 
feuilles qui enveloppe la 
tige, comme dans les gra- 
minées. 

La gaine est une mo- 
dification du pétiole de 
la feuille embrassant plus 
ou moins la tige. Elle est 
complète, c'est-à-dire sans 
solution de continuité, 
comme dans le carex; 
elle est incomplète ou 
fendue, comme dans la 
plupart des graminées 
(avoine, blé). 


FIG. 2331. __ Gaillet jaune. A. Fleurs et fruits grossis. 


Gainier. __ Genre d'arbres de la famille des légumineuses césalpiniées. 
Originaire des régions méditerranéennes, le gainier n'a d'autre intérêt que 
sa valeur ornementale. Sous le nom d'arbre de Judée, il est cultivé dans 
les jardins pour ses fleurs, roses ou blanches, qui paraissent avant les 
feuilles et sont groupées en beaux faisceaux accolés contre les tiges ou les 
rameaux. 

Bien que d'origine méridionale, le gainier est rustique sous le climat de 
Paris. 


Gaize, __ Argile compacte, mélangée de calcaire et de silice gélatineuse 
qui la rend presque imperméable. On la rencontre dans certaines forma- 
tions oolithiques de la Meuse et des Ardennes. 


Galactase, __ Ferment soluble (diastase) capable de solubiliser la 
caséine des fromages. 


Galactite, __ Genre de plantes de la famille des composées dont le type 
est la centaurée galactite (centaurea galactites), à tige tomenteuse, à feuilles 
glabres à la face supérieure et velues en dessous, à fleurs pourpres. 
Certaines variétés sont cultivées comme plantes ornementales. 


GALCACTOMETRE — GALE 


Galactomètre. — Instrument destiné à déterminer la richesse du lait 
en matière grasse, lactose, Caséine et extrait sec. V. LAIT. 


Galactorrhée, _ Ecoulement spontané du lait chez des femelles non 

tétées, non traites ou traites irrégulièrement. Les 
mamelles sont turgescentes, chaudes et sensibles. N { 
Remède : traire souvent et régulièrement. NY 
L! 


Galactose. Variété de glucose obtenue par 
l'action d'acides étendus sur le sucre de lait. 


Galalithe. __ Caséine pure et insoluble, traitée 
par la chaleur et le formol. Elle donne une ma- 
tière dure, analogue à la corne et servant à faire une 
foule d'objets identiques (boutons, peignes, etc.). 


Galane. __ Genre de scrofulariacées ( fig. 2332) 
originaires de l'Amérique du Nord, et dont quel- 
ques espèces sont ornementales. Parmi ces der- 
nières nous citerons la Balane barbue, aux belles 
fleurs d'un rouge écarlate, parfois blanches, et la 
galane glabre, aux fleurs purpurines. Toutes deux 
aiment les sols profonds, riches et frais. 


Galanthe. __ Genre d'amaryllidacées dont une 
espèce, le galanthe des neiges (galanthus niva- 
lis), est plus connue sous le nom de perce-neige. 
V. ce mot. 


Gale (méd. vétér). — Maladie cutanée parasi- 
taire qui peut se développer chez l'homme et 
tous les animaux, mais qui peut être provoquée 
par des parasites différents, selon les espèces ani- 
males d'abord et les variétés de gales ensuite. 
Jusqu'à l'époque de la découverte des parasites, 
qui ne sont ordinairement visibles qu'à la loupe ou au microscope, ces ma- 
ladies cutanées étaient, dans les temps anciens, rapportées à l'altération des 
humeurs de l'organisme. Cette thèse est naturellement abandonnée, et la 
notion de contagiosité des gales, c'est-à-dire de la transmissibilité possible, 
et souvent facile, d'un animal malade à des animaux sains de même espèce 
et, plus rarement, d'es- 
pèces différentes, est 
aujourd'hui péremptoi- 
rement démontrée. | | 

Les parasites, dénom- 
més acares de la gale, 
vivent sur la peau ou 


FIG. 2332. — Galane. 
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FIG. 2333. — ÂAcare de la gale sarcoptique du cheval. 
À- Galerie creusée par le sarcopte qui y a déposé ses œufs (figures très grossies). 


même dans son épaisseur. Leurs piqûres provoquent de l'irritation locale, 
du suintement, des démangeaisons très vives poussant les malades à se 
gratter, et, plus tard, la formation de croûtes avec épaississement cutané 
plus ou moins marqué. 

Selon leurs caractères de constitution, les parasites des gales appartien- 


Phoi J. Boyer. 
FIG. 2334. — Cheval atteint de gale sarcoptique. 
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nent aux types sarcoptes, psoroples et symbiotes ou chortoptes. Les 
sarcoptes ( fig. 2333) vivent dans les couches superficielles de l'épiderme, 
où ils creusent de petites galeries ; les autres vivent sur la peau, sous 

les croûtes qui résultent de leurs piqûres irritantes et des excoriations 

de grattage. Ces parasites pondent un grand nombre d'œufs ; l'incubation 
de ces oeufs est rapide, 
quelquefois huit à dix 
jours, un peu plus lors- 
que la température est 
moins favorable, et 
cette rapidité de mul- 
tiplication explique la 
rapidité de diffusion 
de la gale dans les 
troupeaux. 

Malgré cela, il n'en 
faut pas moins tenir 
compte que la gale est 
une maladie dont le 
développement, la gra- 
vité et la propagation 
sont extraordinaire- 
ment favorisées par la 
misère sous une forme 
quelconque. Les 
bonnes conditions de 
nourriture, d'entre- 
tien, d'abri, de pan- 
sage, etc., sont, au con- 
traire, les raisons qui 
en évitent la dissémi- 
nation ou en facilitent 
la guérison. 

Chez l'homme, la 
gale est provoquée par un sarcopte et se traduit par de petits boutons dis- 
séminés au début, des démangeaisons très vives surtout accusées /a nuit, 
à la chaleur du lit. 

Gale du cheval. — Il en existe trois variétés 

1° Gale sarcoptique. — Elle peut s'étendre sur tout le corps, provoquer 
des démangeaisons 
très vives, la chute des 
poils, l'épaississement 
de la peau qui se re- 
couvre de croûtes, etc. 
C'est la forme la plus 
grave ( fig. 2334); 

2° Galepsoroptique. 
— Elle peut se géné- 
raliser aussi, mais sa 
ténacité est beaucoup 
moindre que la préce- 
dente, en raison des 
conditions d'habitat 
des parasites ; 

3° Galechorioplique 
(ou symbiotique). — 
Elle est encore dite 
gale des extrémités 
gale des membres,pale 
des paturons. Elle est 
fréquente, mais c'est la 
moins grave. 

Les lotions ou bains 
sulfureux, les appli- 
cations de pommades 
soufrées, combinées à 
l'action des savon- 
nages préalables, aux 
bons soins de propreté et de pansage permettent toujours d'obtenir plus ou 
moins rapidement la guérison ; mais sous la condition expresse que les ma- 
lades soient bien nourris, bien logés, bien pansés, en un mot bien soignés. 

On emploie aussi la méthode dite de sulfuration (procédé Clayton). Ce 
traitement nécessite l'emploi de box hermétiquement clos, dans lesquels 
on enferme les sujets malades, sauf la tête (fig. 2335, 2337). Un appareil 


FIG. 2335. — Procédé de sulfuration pour chevaux 
atteints de la gale. 


FIG. 2336. — Fomentation à la nicotine 
sur un mouton galeux. 


F1G 2337. — Dispositif du D' Henry pour traiter par sulfuration un chien galeux. 
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générateur de gaz sulfureux sature l'atmosphère de la cellule. Une ou deux 
séances de sulfuration, de une heure et demie à deux heures, suffisent 
généralement pour guérir un cheval galeux. 

-Gale du boeuf. — Chez le bœuf, les gaies sont fort rares, et cependant 
on en observe aussi trois variétés : 

1° Gale sarcoplique. Elle est accidentelle, contractée au contact de 
chevaux, de chèvres ou de chiens galeux ; elle guérit seule ; 


2° Gale psoroptique. — Elle ne se développe ordinairement que sur la 
ligne du dessus du corps, en débutant par la queue ; 
3° Gale chorioptique. — Elle siège à la base de la queue. Les prépara- 


fions médicamenteuses à base de soufre, comme chez le cheval, donnent 
rapidement de bons résultats. 

Gale du mouton. — Chez le mouton, trois variétés de gales, relative- 
ment fréquentes, peuvent être observées 

1° Gale de la tête. — Elle est provoquée par des sarcoptes ; 

2° Gale du corps. — Elle est provoquée par des psoroptes ; 

3° Gale ‘des membres. — Elle est provoquée par des chorioptes. 

La seconde, celle du corps, est de beaucoup la plus grave, parce qu'elle 
porte atteinte à la qualité de la laine, d'abord, et qu'elle peut entraîner la 
mort par misère physiologique. 

Les gales de la tête et des membres peuvent être guéries par les pom- 
mades soufrées, mais lorsque des troupeaux entiers sont atteints de gale 
du corps, il faut recourir, et le plus hâtivement possible, aux bains antipso- 
riques, qui sont les seuls moyens de traitement vraiment rapides et prati- 
ques. On emploie dans ce but des fomentations à la nicotine (fig. 2336) et 
mieux des bains sulfureux, des bains arsénieux, des bains à la nicotine, 
des bains au sulfure de chaux, etc. 

Gale de la chèvre. — Chez la chèvre, la gale sarcoptigne est la seule 
qui soit réellement grave, parce que, contrairement à ce qui se passe chez 
le mouton, elle se propage sur tout le corps. 

Les gales de la tête et du corps chez les moutons et les chèvres donnent 
lieu à déclaration et à l'application de mesures sanitaires. V. POLICE SANITAIRE. 

Gale du pore. — Le porc peut être atteint de la gale sarcoptique, laquelle 
est justiciable des mêmes mesures et des mêmes moyens d'action que chez 
les autres animaux. Il importe toutefois de savoir que la gale fait souvent 
mourir de misère les petits poesie de quelques semaines. 

Gale du chien. — La gale du chien peut être guérie, comme celle du 
cheval, par des vapeurs sulfureuses ( ia. 2337). 

Gale des volailles. — Chez les volailles on appelle gale des pattes une 
affection provoquée par un parasite qui vit sous les écailles. Tous les 
habitants de la basse- 
cour, poules, dindons, 2 DRE a De AE 2e 
pintades, y sont sujets. 

C'est une affection très 
contagieuse. Elle est 
facile à reconnaître : 
les pattes prennent un 
aspect verruqueux, 
croûteux, par suite du 
soulèvement irrégulier 
des écailles (fig. 2338). 
Il n'y a pas de suinte- 
ment, mais le soulève- 
ment des écailles dé- 
couvre une sorte de 
matière farineuse à 
sàtre adhérente a la 
peau. C'est sous cette 
masse farineuse que 
vivent les parasites. 

Les volailles restent 
maigres et ne sont 
d'aucun rapport. 

Le traitement con- 
siste à isoler les ma- 
lades, à enlever les 
productions croûteuses 
anormales et à tuer les 
parasites. Pour cela 
commencer par faire 
sur les pattes des ap- 
plications d'huile et de 
saindoux, puis qua- 
rante-huit heures 
après, à l'aide d'un 
savonnage tiède, on 
détache toutes les 
croûtes, sans faire saigner. On complète ce traitement par des applications 
de pommade soufrée, répétées tous les trois ou quatre jours jusqu'à guéri- 
son complète. 

Le poulailler doit être désinfecté de la même façon que lorsqu'il s'agit 
de poux, puces, etc. V. DÉSINFECTION. 


Gale noire de la pomme de terre. __ La gale noire ou maladie 
verruqueuse de la pomme de terre ( Ag. 2339), jusqu'ici encore inconnue en 
France, est caractérisée par la présence de tumeurs bosselées à la surface des 
tubercules, au voisinage des yeux. Au début, on peut percevoir un faible 
noircissement des yeux ; puis on voit apparaître des tumeurs de teinte 
grise, qui deviennent bientôt brunes et qui atteignent facilement le volume 
d'une oe noix. Diverses tumeurs, en se développant au voisinage les 
unes des autres, confluent en une masse parfois aussi volumineuse que le 
tubercule lui-même. Ces verrues sont toujours fortement bosselées, de 
couleur foncée, brune ou verdâtre, au moment de l'expédition des tuber- 
cules. Le mot de maladie verruqueuse convient donc mieux que celui de 
gale noire, Elle est de nature cryptogamique ; elle est due à un champi- 
gnon oomycète le synchytrium endobioticum. 

Comme les tubercules et les stolons, les parties aériennes (tiges et 
feuilles) peuvent être atteintes par le mal. 

J1 faut bien se rendre compte que les épluchures jetées au fumier et 
répandues sur le sol peuvent introduire la maladie dans un champ ; ilen 
est de même du fumier provenant d'animaux nourris avec des tubercules 
malades, car il est prouve que les kystes ne sont pas détruits par les sucs 


digestifs. 
ette maladie, observée pour la première fois en 1896 en Hongrie, a fait 


F1G. 2338. — Gale des pattes chez les oiseaux. 


GALE NOIRE DE LA POMME DE TERRE — GALLES 


son apparition en Angleterre vers 1900 ; en 1902, elle se trouvait en Ecosse 
en Irlande et dans le pays de Galles. En 1908, on constatait sa présence 

dans les provinces rhénanes, en * Silésie et en Westphalie, et, l'année 

suivante, la maladie se déclarait an Canada où, grâce à des mesures radi- 

cales, elle n'a pu s'étendre. En France, elle n'a pas encore été signalée 
jusqu'à maintenant, grâce à l'interdic- 
tion de l'entrée en France des tuber- 
cules atteints de cette maladie, par le 
décret du 19 décembre 1910. V. pl. 
POMME DE TERRE. 
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FIG. 2339. — Pommes de terre atteintes 
de la gale noire. 


FIG. 2340. — Galéga. À. Fleur. 


Galéga. __ Genre de légumineuses papilionacées. Une seule espèce, le 
galéga officinal ( fig. 2340) [salega officinalis], vulgairement rue des 
chèvres, est cultivée au point de vue ornemental. Elle est vivace, assez - 
rustique, et pousse vigoureusement ; elle est caractérisée par des feuilles 
imparipennees et de belles grappes de fleurs violacées ou bleu pâle. Elle a 
été prônée comme plante fourragère, mais on est peu sûr de sa parfaite 
innocuité et le bétail la délaisse. Elle donne cependant des rendements 
assez satisfaisants dans les terres médiocres ; grande quantité de graines à 
l'hectare : 25 à 30 kilogrammes. Poids de l'hectolitre : 80 kilos. 


Galéopsis ou Galéopse. __ Genre de plantes de la famille des labiées, 
à fleurs blanches ou roses, dont on connaît deux espèces principales : 
le galéopsis tetrahit et le galéopsis ladanum ou ortie rouge ; le premier 
caractérise les sols siliceux, le second les terrains 
calcaires. Ce sont des plantes adventices qu'il faut 
détruire. V. ADVENTICES (Plantes). 


Galéruque. _ Genre d'insectes coléoptères mous, 
de petite taille et se nourrissant des feuilles des ar- 
bres à tous les états. Deux espèces sont particulière- 
ment nuisibles : le galéruque de l'aune (galeruca 
alni) et le galéruque de l'orme (galeruca calmarien- 
sis) /fig. 2341]. Leurs larves rongent les feuilles en 
dentelles. 


Galipot. __ Résine tirée du pin maritime et vul- 
gairement nommée térébenthine de Bordeaux. Cette 
résine, pauvre en essence, sécrétée par l'arbre en 
hiver, se dessèche sur le tronc sous forme de larmes 
friables ; on la recueille pour la fabrication des vernis. 


Galles. Nom donné communément aux céci- 
dies, tumeurs ou excroissances des végétaux déter- 
minées le plus souvent par des piqûres d'acariens 
ou d'insectes ( fig.2342), plus rarement par des vers, 
quelquefois par des champignons ou des bactéries (V. CÉCIDIES). Ces pro- 
ductions normales, déterminées par la réaction de la plante à l'irritation pa- 
rasitaire, sont tantôt complètement closes, tantôt plus ou moins largement 
ouvertes. On peut en rencontrer sur la plupart des plantes et sur tous les 
organes : racine, tige, feuille, bourgeon, inflorescence, fleur et fruit. 

Pour une même pltm un même organe et un même parasite, les carac- 
tères extérieurs sont la plupart du temps assez peu variables pour qu'il 
soit possible de déterminer la cause d'après l'examen superficiel ; il s'agit 
de productions habituellement définies dans la situation, les dimensions et 
surtout la forme. 

Ces galles sont tantôt des masses arrondies, à surface lisse, mamelonnée 
ou crevassée, développées sur branches ou sur feuilles comme chez les 
chênes (fig. 2343) ; tantôt des boules moussues comme sur les tiges des 
rosiers (fig. 2344) ; tantôt de simples excroissances en corne ou en clou 
comme sur les feuilles de tilleul ou de l'érable ; tantôt de grosses poches, 
irrégulières, comme chez l'orme (fig. 2345); ailleurs, le bourgeon est rem- 
placé par une grosse boule lisse ou hérissée de mamelons ; dans d'autres 
cas, il y a épaississement simultané de l'ensemble des écailles d'un bourgeon 
comme chez divers chênes ou de l'ensemble des feuilles d'un jeune rameau 
comme chez l'épicéa, ce qui donne à la galle un aspect d'artichaut (fig. 2346) 
ou d'ananas : bien souvent, il s'agit de déformations compliquées d'un épis: 
sissement local ou général, comme dans les inflorescences de frêne ou de 
tilleul, les fleurs de vesce, les glands, les feuilles, tiges ou racines de beau- 
coup de plantes. 

es productions sont parfois utilisables en raison de leur texture et lle. 
l'abondance de certains corps dans les tissus qui les constituent. C'est le 
cas pour certaines galles de chênes orientaux particulièrement riches en 
tanin, pour la galle du salvia pomifera que l'on mange en Orient, pour 
celle du lierre terrestre, que nous pourrions également consommer. Il en 
est d'autres qui jouent un rôle utilitaire : c'est le cas des galles ou nodosités 
des racines de légumineuses. Mais, en général, et sauf ce cas, leur dévelop- 
pement se fait au détriment de la plante ; elles sont donc toujours nuisibles. 
Assez souvent même leur multiplication conduit au dépérissement et à la 
mort de l'organe ou de l'individu envahi (tuberculose de l'olivier, phyl- 
loxéra de la vigne, hernie des crucifères {fig. 2347], anguillules de la racine 
de plantes variées, etc.). 

L'agriculteur doit donc chercher à empêcher la multiplication des galles 


FIG. 2341. — Galénique 
de l'orme (grossie). 
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FIG. 2342. — Cynips se posant 
sur une branche de rosier. 


FIG. 2345. — Galles mamelonnées de l'orme. 


en luttant contre les organismes animaux ou végétaux qui les déterminent. 
Il faut tout d'abord détruire ces galles avant que ne soient sortis des tissus 
les descendants de l'animal producteur ou les fructifications du champi- 
gnon déterminant, avant que la décomposition des tissus n'ait permis la 
libération des spores du champignon responsable ou les bactéries généra- 
trices dans d'autres cas. On peut parfois lutter directement contre le para- 
site (puceron lanigère) ; on peut aussi traiter les plantes saines, de façon 
à empêcher le parasite de s'installer, etc. Tout dépend des cas ; la con- 
naissance exacte de chaque galle est une nécessité absolue au point de 
vue de la défense. 


Gallérie (entom.). — Genre d'insectes lépidoptères qui font de grands 
ravages dans les ruches. 

On en connaît deux espèces, dont la plus grande, la gallérie de la cire 
(galleria cerella) oufausse teigne, pond 

ans les rayons des ruches. Les larves 
issues de ses œufs creusent de longues 
et tortueuses galeries à travers les 
cellules, détruisant le couvain ou cau- 
sant l'écoulement du miel. V. ABEILLE. 


Gallicoles. __ Nom donné aux in- 
sectes hyménoptères qui provoquent la 
formation de galles ou cécidies sur les 
feuilles par leurs piqûres. 


Gallinacés (du latin pallus, coq). — 
Ordre d'oiseaux qui se reconnaissent 
à leurs formes ramassées, à leurs pattes 
fortes, nettement adaptées à la marche 
et au grattage du sol, à leurs ailes, 
courtes et arrondies, ne servant guère au vol ; à leur bec court et puissant, 
où la mandibule supérieure recouvre l'inférieure et dont la pointe est un 
peu recourbée (fig. 2348). Les gallinacés ont quatre doigts garnis d'ongles 
forts, trois en avant, un en arrière, inséré un peu plus haut que les autres. 
Souvent, surtout chez les mâles, existe au-dessus de ce dernier un ongle 


FIG. 2348. — Tête et patte de gallinacé 
(coq). 


FIG. 2343. — Galles (ou cerises) 
des feuilles de chêne. 


FIG. 2346. — Galles du chêne dites «en artichaut 


FIG. 2344. — Galles moussues 
de l'églantier. 


a 
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FIG. 2347. — Galle du chou ou hernie. 


aigu, l'ergot. Les petits, dès leur naissance, cherchent leur nourriture sous 
la direction de leur mère. 

Les principaux genres de gallinacés sont les suivants : cogs, tétras, géli- 
nottes, lagopèdes, perdrix, cailles, faisans, dindons, pintades (V. ces mots 
à leur ordre). Beaucoup sont des oiseaux de basse-cour, les autres des 
oiseaux de chasse. 


Gallique (Acide). — Acide organique qui se développe dans une infu- 
sion de noix de galle exposée à l'air. Il existe dans un grand nombre d'or- 
ganes et de produits végétaux : chêne, colchique, pommier, sumac, vins 
rouges, cidre, thé chinois, etc. Cet acide est le résultat de la décomposition 
du fanin au contact de l'atmosphère. Cette transformation s'opère beaucoup 
plus rapidement lorsqu'au tanin on ajoute une matière azotée fermentes- 
cible qui occasionne dans la masse une fermentation { fermentation gallique). 

L'acide gallique se présente en longues ai- 
guilles prismatiques blanches et soyeuses ; il 
réduit certains sels métalliques et se distingue 
facilement du tanin en ce qu'il n'est pas absorbé 
par les peaux et ne précipite pas la gélatine ; 
mais il se comporte absolument comme lui 
en présence des sels de fer ( précipité noir 
bleuâtre). 


Galop. __ Allure rapide et sautee du cheval. 
On en distingue plusieurs sortes. Dans le galop 
à deux temps, le cheval semble se soulever 
d'une seule pièce. Dans le galop étendu, le der- 
rière chasse le devant sans cadence réglée. Le 
galop à trois temps comporte trois temps et 
trois battues. Le galop de chasse est un galop à 
allure modérée dans lequel le cheval déploie 
librement ses membres. V. ALLURES. 


Gamase. __ Acarien dont une espèce, le 
vamase des fourrages (fig. 2349), vit en para- 
site dans les fourrages et dans la crinière du 


FIG. 2349. — Gamase (grossi). 
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Phot. R. Dumont. 


FIG. 2350. — Gamay noir. 


cheval ; il occasionne des démangeaisons. On en prévient la propagation 
en veillant à l'étanchéité des plafonds d'écurie. 

Gamay. Cépage rouge qui porte le nom de bourguignon dans la 
Meuse, de grosse race dans les Vosges, de verdunois en Meurthe-et- 
Moselle, de lyonnaise en Auvergne. C'est un des cépages les plus répandus 
en Bourgogne, où il donne des vins ordinaires, et dans le Beaujolais, où il 
donne des vins très appréciés. Sa maturité est de première époque hâtive. 

Le gamay ordinaire type est un cépage à sarments dressés, à feuilles 
lisses, sensiblement moins larges que longues ; sa vigueur est moyenne ; il 
est très fertile et porte même des fruits sur les pampres issus de faux 
bourgeons ou entre-cœurs, de sorte que, même après la destruction des 
bourgeons principaux par les gelées printanières, on obtient néanmoins 
une petite récolte. Les grappes sont assez grandes ; les grains, ellipsoïdes, 
sont d'un beau noir et à chair très juteuse. 

Les variétés de gamay peuvent se diviser en deux grandes catégories 
les gamays à jus incolore et les gamays' à jus coloré. , 

Gamaÿs à jus incolore. — Le gamay noir où gamay rond . fig. 2350) 
est celui dont nous venons de parler ; les autres variétés ne sont que des 
sélections de ce gamay. Il est à grappe courte et arrondie ; c'est le meilleur 
des gamays pour la qualité du vin, mais sa production est plutôt faible 
(60 hectolitres à l'hectare). 

Le gamay de Bévy, à grappe cylindrique, donne plus de vin et d'aussi 
bonne qualité que le gamay rond. 

Le gamay d'Arcenant, à grosse grappe à grains serrés, mûrissant par- 
fois irrégulièrement, donne plus de vin que les autres variétés, maïs ce vin, 
assez souvent peu alcoolique, est acide par suite de la maturité irrégulière. 

Le gamay de Malain est intermédiaire comme qualité entre le gamay de 
Bévy et le gamay d'Arcenant. 

Le gamay d'Evelles est un gamay ressemblant au gamay d’'Arcenant. 

Le gamay gris ou gamay Burai, à raisin de couleur grise, est peu répandu. 

On cultive aussi en Bourgogne un gamay blanc, appelé également Lyon- 
naise blanche, muscadet, pourrisseux ( fig. 2351), qui fournit un vin peu 
alcoolique et se conservant mal. 

Les gamays hâtifs où gamays de juillet sont ainsi nommés parce qu'ils 
môûrissent quinze a vingt jours avant les autres variétés. Le plus connu de 
ces gamays est le gamay hâtif des Vosges ou gamay Dormoy : très fertile, 
à taille courte, donnant un vin coloré, assez alcoolique, il est très à recom- 
mander dans les régions froides. 

Gamays à jus coloré ou gamays teinturiers. — Leur jus est très 
coloré. Tous ces cépages ont leurs feuilles et même leurs sarments d'une 
couleur lie de vin lorsque les raisins arrivent à la véraison. 

Le gamay de Bouzé, dont les feuilles, par exception, ne rougissent qu'a- 
près la vendange, est le moins coloré et le moins estimé. 

Le gamay teinturier de Chaudenay, le plus fertile (100 hectolitres à l'hec- 
tare), donne un vin très coloré, mais cette coloration diminue avec le temps. 

Le gamayÿ teinturier Fréan, le meilleur des gamays teinturiers, très 
vigoureux, résistant bien à la coulure, à la pourriture, donne un vin très 
coloré, et cette coloration est persistante. 

Le gamay teinturier de Castille ressemble au gamay Fréan, maïs est 
plus coloré encore, donnant un vin plus coloré, mais il est moins productif 
et craint un peu la coulure. 


Game-farm. __ Mots anglais signifiant ferme à gibier. V. GIBIER. 


Gamopétale (bot). — Se dit d'une fleur dont les pièces de la corolle 
sont soudées. V. FLEUR. 


Gamosépale (bot.). — Se dit d'une fleur dont les pièces du calice sont 
soudées. V. FLEUR. 


Ganache (z0ot.) __ Terme servant à désigner les branches du maxil- 
laire inférieur chez le cheval ; elles circonscrivent l'auge (V. CHEVAL, ta- 
bleau XVI). Leur examen est important : des ganaches écartées dénotent 
un larynx bien développé et une respiration facile ; des ganaches resser- 
rées dénotent une respiration gênée. Lorsque les ganaches sont fortes 'et 
épaisses, elles alourdissent la tête et on dit que le cheval est chargé de 
ganaches. Au fur et à mesure que le cheval prend de l'âge, le bord infé- 
rieur des ganaches s'amincit. 


Gangrène (méd. vêt). — Mortification d'organes ou de tissus quelcon- 
ques ; si cette mortification n'a pas de tendances à s'étendre, c'est de la 
jones locale ; si, au contraire, elle a de la tendance à se propager vers 

es régions voisines, c'est de la gangrène envahissante, de la gangrene sep- 
tique, qui peut se terminer par de la septicémie, c'est-à-dire une infection 
généralisée de l'organisme. 


GAMAY — 
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FIG. 2351. — Gamay blanc. 
Caractères et causes. — Tous les tissus frappés de mort par un méca- 


nisme quelconque ne subissent pas le même sort ; c'est ainsi qu'il y en a 
parfois qui sont comme desséchés, raccornis ou momifiés : on dit alors qu'il 
s'agit de nécrose. Lorsque, au contraire, les tissus mortifiés sont comme 
ramollis, en bouillie, et comme putréfiés, c'est de la gangrène vraie ou gan- 
grène humide. 

La mortification des tissus reconnaît toujours une cause initiale, telle 
qu'un traumatisme violent, blessure par instrument tranchant, piquant ou 
contondant ; blessure par arme à feu, brûlure profonde, gelure profonde, 
fractures d'os par éclatement avec ditération de tissus, oblitération des 
vaisseaux sanguins qui entretiennent la vitalité, etc. À ces causes variées 
et complexes il faut ajouter en plus, pour les cas de gangrène envahis- 
sante, 1 action d'agents microbiens divers, qui, apportés dans les laies on 
blessures par le traumatisme lui-même, s'y implantent aussitôt, s y dêve- 
loppent, s'y multiplient avec une rapidité déconcertante, mettant parfois la 
vie du malade en danger en quelques heures. La tuméfaction anormale, 
avec douleur excessive des régions lésées, est un premier indice suspect. 
La rougeur locale, qui est l'indice de la réaction inflammatoire des parties 
malades, prend peu à peu une teinte rouge sombre, violacée ou noirâtre, 
de mauvais aspect, ne laissant guère de doutes sur la gravité de la situa- 
tion ; la fièvre, la tristesse et l'angoisse des malades confirment cette 
gravité. 

Il se peut que ces caractères d'ensemble restent localisés, la mortification 
des tissus n'ayant pas de tendance à s'étendre ; dans d'autres cas, ces carac- 
tères locaux se montrent envahissants vers les régions avoisinantes ; c'est 
alors le résultat d'action des agents microbiens surajoutés. Quand il s'agit 
de gangrène locale, les tissus morts peuvent être éliminés progressivement ; 
ils se séparent petit à petit des tissus restés vivants sous l'influence de la 
réaction et de la défense naturelle de l'organisme atteint. Avec la gangrène 
envahissante, due à l'action de microbes spéciaux, la délimitation et l'élimi- 
nation des parties mortes n'ont plus de tendance à se produire naturellement, 
et si une intervention médico-chirurgicale n'est pas appliquée, les malades 
sont pour ainsi dire fatalement condamnés. 

Traitement. — Sous le rapport du traitement, trois cas peuvent se pré- 
senter : 

1° Il faut toujours éviter ou chercher à éviter les complications de bles- 
sures graves, et pour cela nettoyer les plaies à fond, les débarrasser des 
corps étrangers et souillures multiples qui ont pu se produire au moment 
même de l'accident. Les pansements antiseptiques pourront ensuite éviter 
les complications. C'est là le premier traitement de précaution ; 

2° Plus tard, il convient d'enlever, au fur et à mesure qu'ils se délimitent, 
tous les lambeaux de tissus morts * au besoin de les abraser par action 
chirurgicale, parce que leur destruction et putréfaction dans l'intérieur des 
plaies ne peuvent qu'entretenir ou aggraver la situation ; 

3° Dans les cas de gangrène envahissante, de larges débridements, de 
graves interventions See sont généralement nécessaires, ainsi que 
l'emploi d'injections sous-cutanées de serums spécifiques dont le caractère 
antitoxique ou antimicrobien a pour but de combattre l'action des poisons 
microbiens, tout en s'opposant à la multiplication des microbes dangereux. 

Le terme gangrène s'applique également aux végétaux et assez nom- 
breuses sont les affections bactériennes au cours desquelles il se produit, 
sur les plaies, des nécroses et des putréfactions, que l'on traite aussi par 
nettoyage, débridement, désinfection. 


Gant de décorticage. __ Gant de fer servant au décorticage des 
vieilles souches. V. DÉCORTICAGE. 


Gape, __ Terme anglais synonyme de bâillement et qu'on emploie par- 
fois pour désigner la syngamose. V. ce mot. 


Garance. __ Plante vivace, de la famille des rubiacées ( fig. 2352), four- 
nissant une belle couleur rouge, l'alizarine, employée autrefois pour teindre 
les pantalons des soldats, et faisant l'objet d'une culture industrielle très 
importante avant la découverte de l'alizarine artificielle. 

Caractères botaniques.— Les caractères principaux sont : une tige qua- 
drangulaire, atteignant jusqu'à 2 mètres de hauteur ; des feuilles mess 
ticillees, terminées en pointes épineuses ; des fleurs gamopétales, petites, 
d'un jaune verdâtre, en forme de roue à quatre ou cinq divisions ; un fruit 
charnu à péricarpe peu épais. La matière colorante se trouve dans les 
racines, où elle ne se développe sensiblement qu'après un certain temps, ge 
qui oblige à ne les récolter qu'au bout de trois ans, quatre ans, et Même 
davantage dans les pays où le loyer du sol n'est pas élevé. 

Culture. — Ta garance aime les terres légères, profondes, où ses racines. 
peuvent facilement s'étendre, et, aussi, les terres fraîches ou irrigables ; on 
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a remarqué que dans les sols calcaires elle fournissait une couleur de meil- 
leure qualité ; elle demande des fumures abondantes et, surtout, des engrais 
à décomposition lente, comme le fumier de cheval ou de mouton, employé 
à la dose de 40000 kilos à l'hectare. Sur un 
terrain, défoncé à 0,59 à l'automne et la- 
bouré en février, on donne un coup d'extir- 
pateur, suivi d'un hersage, et on sème, dés 
le mois de février dans le Midi, en avril dans 
le Nord, en employant des graines d'un an 
ou deux ans au plus, à raison de 60 à 70 ki- 
los de graines à l'hectare. On sème en plan- 
ches, soit à la volée, soit en rayons, distants 
de 0M,25, dans lesquels les graines sont 
placées à 0,04 les unes des autres. On sarcle 
et on arrose pendant l'été, et on butte à l'ap- 
proche de l'hiver. L'année suivante, les sar- 
clages peuvent être moins nombreux. Lors- 
que la plante est en fleur, on peut la couper 
comme fourrage. A l'approche du second 
hiver, on butte encore, et, au mois d'août 
suivant, on peut procéder à l'arrachage, en 
ayant soin de creuser profondément, les ra- 
cines de la garance descendant très bas dans 
le sol. 

Au lieu de constituer la garancière par le 
semis, on peut avoir également recours à la 
plantation de jeunes pieds élevés en pépi- 
nière ; on gagne, dans ce cas, une année. 

À l'arrachage, les racines sont mises à sé- 
cher sur une aire et remuées à la fourche, 
pour être débarrassées de la terre qui les 
recouvre ; dans le Nord, on les sèche à l'é- 
tuve. Les racines ainsi préparées, et connues 
dans le commerce sous le nom d'alizaris, 
sont prêtes à être moulues et à fournir la 
poudre, qui, traitée par l'acide sulfurique, donne l'alizarine. La culture de 
la garance, qui occupait, au XVII et au XIX* siècle, de grandes surfaces 
en Alsace, en Normandie, et surtout dans le département de Vaucluse, a 
perdu toute importance depuis la découverte des couleurs d'aniline. 


Garantie. Elle consiste dans le fait, de la part dn vendeur, de certi- 
fier par écrit qu'un produit (semence, engrais, provende) présente une 
composition déterminée. 

En ce qui concerne les semences, pour celles qui répondent aux condi- 
tions imposées par le règlement d'administration publique pris en exécution 
de la loi du 1% août 1905, sur les fraudes, il n'y a pas obligation légale d'en 
garantir la composition. Il serait à souhaiter toutefois, dans l'intérêt du 
commerce honnête, comme dans celui des agriculteurs, que la vente sur 
garanties devint la règle, au moins pour les semences de la grande culture. 

La garantie doit porter sur l'identité (espèce, variété et, s'il y a lieu, ori- 
gine) de la graine, sur son degré de pureté, l'absence de graines nuisibles, 
telles que la cuscute dans les semences de trèfle, luzerne et autres légumi- 
neuses fourragères, sa faculté germinative, enfin son poids ou sa grosseur, 
quand ceux-ci constituent des éléments d'appréciation de sa qualité. Le 
degré de pureté et la faculté germinative s'expriment par un chiffre rap- 
porté à 100 (80, 85, 90 pour 100). Il faut renoncer, en raison de leur impréci- 
sion, aux termes de graines nouvelles ou de la dernière récolte, de se- 
mences saines, loyales et marchandes, souvent employés dans le commerce 
spécial et dont l'interprétation est une source perpétuelle de difficultés. La 
garantie peut être énoncée sur la facture de livraison, sur la soumission 
dans le cas d'adjudication, ou faire l'objet d'un certificat spécial délivré par 
le vendeur. Elle resterait illusoire si la composition indiquée n'était pas 
contrôlée par une analyse confiée à une station d'essais de semences, acceptée 
d'un commun accord par les parties ou dont le bulletin fasse foi devant 
un tribunal. Le vendeur s'engage, au cas où la marchandise ne répondrait 
pas aux garanties fournies, soit à la reprendre ou à la remplacer à ses 
frais, soit à en réduire le prix (réfaction), soit encore à bonifier, en espèces 
ou en nature, le manquant constaté. S'il y a lieu a indemnité, celle-ci est 
basée sur la différence (déficit) constatée entre la valeur culturale (propor- 
tion de semences pures capables de germer) annoncée par le vendeur et 
celle trouvée à l'analyse. Toutefois, pour tenir compte des erreurs possi- 
bles d'analyse, dues au défaut d'homogénéité de la marchandise, on admet 
une latitude ou tolérance de 6 pour 100 entre ces deux chiffres ; il n'est pas 
dû d'indemnité tant que l'écart n'atteint pas 6 pour 100. V. ESSAIS DE SE- 
MENCES, ENGRAIS, ANALYSE, FRAUDE. 


Garcinie. _ Genre d'arbres ou d'arbrisseaux de la famille des clusiacées 
(fig. 2353), à feuilles coriaces et à fruits charnus. Par incision, les fruits laissent 
écouler un latex, la gomme- 
gutte, qui est une gomme-ré- 
sine purgative en même temps 
qu'une matière colorante. 
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FIG. 2352. — Garance. A Fleur. 


FIG. 2353.— Garcinie avec fleur et fruits. FIG. 2354. — Garde-boeuf. 
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La garcinie de l'Inde a de gros fruits rouges, dont les graines fournissent 
l'huile concrète de Mangostan ou le beurre de kaleum. 


Garde -boeuf. __ Nom donné communément à une sorte de petit héron 
(fig. 2354) qui se perche sur les boeufs et les buffles et les débarrasse de 
leurs parasites. 


Garde champêtre. __ Agent municipal chargé de la surveillance des 
propriétés rurales et de la recherche des infractions aux règlements de po- 
lice municipale. 

Les gardes champêtres sont nommés par le maire ; ils doivent être agréés 
et commissionnés par le sous-préfet ou par le préfet dans l'arrondissement 
du chef-lieu. 

Ils doivent être âgés de vingt cinq ans au moins et de bonnes vie et 
moeurs. Ils prêtent serment devant le juge de paix du canton. La limite 
d'âge est abaissée à vingt et un ans pour les militaires définitivement réfor- 
més pour blessures reçues ou maladies contractées au service pendant la 
guerre (Loi du 19 mars 1917). Cette disposition est applicable aux gardes 
particuliers, gardes-pêche, gardes-chasse. 

Le garde champêtre est à la fois : 1° agent municipal et placé sous la dé- 
pendance du maire, du sous-préfet et du préfet ; 2° officier de police judi- 
ciaire et agent de h force publique : à ce titre, il est sous les ordres du pro- 
cureur de la République. 

Agent municipal, il est chargé de la police rurale et de la recherche, dans 
le territoire pour lequel il est assermenté, des contraventions aux règle- 
ments et arrêtés de police municipale. 

Les gardes champêtres, comme officiers de police judiciaire, Sont char- 
gés de rechercher, chacun dans le territoire pour lequel ils ont été asser- 
mentés, les délits et les contraventions de police qui portent atteinte aux 
propriétés rurales et forestières. Ils dressent des procès-verbaux à l'effet de 
constater la nature, les circonstances, le temps, le lieu des délits et des con- 
traventions, ainsi que les preuves et indices qu'ils ont pu en recueillir. Ils 
suivent les choses enlevées dans les lieux où elles ont été transportées, et 
les mettent en séquestre :ils ne peuvent néanmoins s'introduire dans les 
maisons, ateliers, bâtiments, cours adjacentes et enclos, si ce n'est en pré- 
sence soit du juge de paix, soit de son suppléant, soit du commissaire de 
police, soit du maire du lieu, soit de son adjoint (le procès-verbal qui doit 
en être dressé est signé par celui en présence duquel il a été fait). Ils arrê- 
tent et conduisent devant le juge de paix ou devant le maire tout individu 
qu'ils ont surpris en flagrant délit ou qui est dénoncé par la clameur pu- 
blique, lorsque ce délit emporte la peine d'emprisonnement ou une peine 
plus grave. (Code inst. crim., art. 16.) 

Ils ont le droit de constater toutes les contraventions et délits en matière 
de chasse et de pêche fluviale, de fabrication frauduleuse ou de vente ou 
de colportage d'allumettes chimiques ou de cartes à jouer, de circulation 
des boissons (Loi du 21 juin 1873), d'ivresse sur la voie publique, etc. 

Ils peuvent être réquisitionnés par la gendarmerie. 

Les gardes champêtres dressent des procès-verbaux pour constater les 
contraventions et les délits, mais non les crimes, ni les faits ne donnant 
lieu qu'à une action civile. Ces procès-verbaux doivent être affirmés dans 
les vingt-quatre heures devant le juge de paix, le maire ou le commis- 
saire de police. Ils ne font foi que jusqu'à preuve contraire. 

Les articles 209 et suivants du Code pénal, punissant la rébellion, sont 
applicables aux outrages, voie de fait, actes de résistance dirigés contre 
les gardes champêtres. 

La loi du 20 messidor an IIL, art. 1°e, imposait à toute commune l'obliga- 
tion d'avoir un garde champêtre. Cette obligation étant excessive pour 
les communes pauvres, l'article 102 de la loi du 5 avril 1884 l'a supprimée. 
L'institution des gardes champêtres est facultative pour les communes, et 
plusieurs communes peuvent s'associer pour entretenir à frais communs 
un seul garde champêtre. 

Leur traitement est obligatoire pour les communes, qui y font face soit 
sur leurs ressources ordinaires, soit au moyen de centimes additionnels 
aux quatre contributions. Si le conseil municipal n'inscrit pas cette dépense 
au budget, elle y est portée d'office. 


Garde chasse. 


Garde particulier chargé de veiller à la conservation 


du gibier et de réprimer les dommages causés aux propriétés dont la 
surveillance leur est confiée ( fig. 2355). 
Le propriétaire qui veut faire agréer un garde-chasse par le préfet pro- 


Phot. Braûa. 
FIG. 2355. — Le Garde-Chasse, tableau de Troyon. 
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cède comme s'il s'agissait de faire agréer un garde particulier. V. GARDE 
PARTICULIER. 

L'article 6 de la loi du 30 juillet 1913 a institué une taxe annuelle sur 
les gardes-chasse. Cette taxe est due, chaque année, par toute personne, 
aussi bien que par toute collectivité constituée ou non en société, ayant à 
son service au 1* janvier un ou plusieurs gardes commissionnés pour la 


surveillance de la chasse. 


Garde forestier. 
au régime forestier. 

Les gardes forestiers se divisent en gardes domaniaux, communaux ou 
mixtes , selon qu'ils surveillent des bois de l'Etat ou des bois communaux, 
ou des bois de ces deux catégories. 

Ils forment avec les brigadiers le cadre des préposés forestiers, la déno- 
mination d'agents forestiers étant réservée au personnel supérieur. 

Les gardes domaniaux ou mixtes sont nommés par le ministre de l'Agri- 
culture. Les gardes forestiers des communes et des établissements publics 
sont nommés par le préfet, sur la proposition du conservateur des forêts. 

Ils doivent être âgés de vingt-cinq ans au moins, de trente-cinq ans au 
plus, savoir lire et écrire. Ils sont assermentés. 

Ils n'ont pas le droit d'exercer le commerce ou les industries du bois, de 
débiter des boissons, de tenir une auberge. Il leur est interdit d'avoir sous 
leurs ordres des parents ou alliés en ligne directe, ni en ligne collatérale, leurs 
frères, beaux-frères, oncles et neveux, de recevoir quoi que ce soit des com- 
munes, établissements publics et particuliers. 

Les emplois de l'administration forestière sont incompatibles avec toutes 
autres fonctions, soit administratives, soit judiciaires. 

Les agents et préposés ne peuvent entrer en fonctions qu'après avoir 
prêté serment devant le tribunal de première instance de leur résidence et 
avoir fait enregistrer leur commission et l'acte de prestation de leur serment 
au greffe des tribunaux dans le ressort desquels ils devront exercer leurs 
fonctions. Dans le cas d'un changement de résidence qui les placerait dans 
un autre ressort en la même qualité, il n'y a pas lieu à une autre pres- 
tation de serment. 

Les gardes sont responsables des délits, dégâts, abus et abroutissements 
qui ont lieu dans leurs triages, et passibles des amendes et indemnités en- 
courues par les délinquants, lorsqu'ils n'ont pas dûment constaté les délits. 

Les brigadiers et gardes forestiers dressent procès-verbal des contraven- 
tions et délits commis dans les bois soumis au régime forestier, et tiennent 
registre de ces procès-verbaux, constatent les délits de chasse ou de pêche, 
les infractions aux règlements sur le roulage, au monopole du tabac ou des 
allumettes, à la législation sur le port d'armes. Ils sont agents de la force 
publique quand ils sont régulièrement requis. 

Leurs procès-verbaux font foi jusqu'à inscription de faux, si l'infraction 
n'est pas punie d'une amende et de dommages-intérêts de plus de 100 francs. 
Ils doivent être affirmés devant le juge de paix ou le maire de la commune 
de la résidence du garde ou de celle où l'infraction a été commise. 

Les gardes sont autorisés à saisir les bestiaux, attelages, etc., des délin- 
quants et à les mettre sous séquestre. 


Garde général des forêts. __ Agent forestier dont le grade est im- 
médiatement inférieur à celui d'inspecteur adjoint. V. FORÉT. 


Garde particulier. Garde assermenté, agréé par l'administration, 
qui est chargé de la conservation des biens des particuliers. 

Toute personne investie d'un droit de propriété ou de jouissance sur un 
domaine a le droit (Décret du 20 messidor, an IIL, art. 4) de faire surveiller 
ce domaine par un garde particulier. 

La demande tendant à faire agréer un garde particulier est déposée à la 
préfecture ou à la sous-préfecture. Il en est donné récépissé. Après l'expi- 
ration du délai d'un mois, le propriétaire qui n'a pas obtenu de réponse 
peut se pourvoir devant le ministre Le préfet peut, par décision motivée 
(le propriétaire et le garde entendus ou dûment appelés), rapporter les 
arrêtés agréant les gardes particuliers. (Loi du 12 avril 1892.) 

Les gardes particuliers prêtent serment devant le tribunal civil. Ils peu- 
vent, sur les propriétés de leur maître, constater les délits et contraventions 
et en dresser des procès-verbaux. 

Le garde particulier peut remplir les attributions du garde champêtre, ou 
celles du garde forestier, ou cumuler ces deux attributions. 

Le propriétaire dont les gardes particuliers ne sont pas commissionnés 
pour la surveillance de la chasse doit, en vue de s'affranchir de la taxe, 
consigner, en marge de chaque acte de commission, une déclaration datée 
et signée établissant que le garde n'est pas commissionné pour la surveil- 
lance de la chasse, puis aviser l'autorité préfectorale par une lettre missive 
de l'accomplissement de cette formalité. Toutefois, en vertu du principe de 
l'annualité de l'impôt, les modifications apportées, en cours d'année, à des 
commissions de gardes-chasse ne sauraient, en principe, avoir d'effet que 
pour l'année suivante. 


Garde_pêche. 
pêche fluviale. 

La surveillance, la police et l'exploitation de la pêche dans les cours d'eau 
navigables et flottables non canalisés, qui se trouvent dans les limites de 
la pêche maritime, ainsi que la surveillance et la police de la pêche 
dans les cours d'eau non navigables ni flottables sont exercées par l'admi- 
nistration des Eaux et forêts. La surveillance et la police de la pêche, dans 
les autres cours d'eau, ressortissent à l'administration des Travaux publics. 

Les gardes-pêche doivent être âgés de vingt-cinq ans au moins. Ils procè- 
dent à la contravention des délits de pêche contoimément aux lois des 
15 avril 1829 et 31 mai 1865. 

Ils ne peuvent entrer en fonctions qu'après avoir prêté serment devant 
le tribunal de première instance de leur résidence, et fait enregistrer leur 
commission et l'acte de prestation de serment au greffe des tribunaux dans 
le ressort desquels ils auront à exercer leurs fonctions. Dans le cas d'un 
changement de résidence qui les placerait dans un autre ressort, il n'y 
a pas lieu à une nouvelle prestation de serment. (Loi du 15 avril 1829; 
art. 7.) 

Les gardes-pêche peuvent être déclarés responsables des délits commis 
dans leurs cantonnements, et passibles des amendes et indemnités encourues 
par les délinquants, lorsqu'ils n'ont pas dûment constaté les délits. (Id. 
art. 8.) 

Les gardes-pêche nommés par l'administration sont assimilés aux gardes 
forestiers. Ils recherchent et constatent les délits par procès-verbaux et 
sont autorisés à saisir les filets et autres instruments prohibés, ainsi que le 
poisson pêché en délit. Ils ne peuvent, sous aucun prétexte, s'introduire dans 


Agent chargé de la police des bois et forêts soumis 


Agent chargé de la surveillance et de la police de la 
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les maisons et enclos y attenant pour rechercher des filets prohibés. Ils 
écrivent eux-mêmes leurs procès-verbaux, les signent et les affirment, au plus 
tard le lendemain, par-devant le juge 
de paix ou le maire soit de la commune 
de leur résidence, soit de celle où le 
délit a été commis ou constaté. 

Toutes les poursuites exercées en ré- 
paration de délits pour faits de pêche 
sont portées devant les tribunaux correc- 
tionnels. 


Gardénia ou Gardénie. __ Genre 
d'arbres ou arbrisseaux de la famille 
des rubiacées, originaires des régions 
chaudes. Ce sont des plantes ornemen- 
tales de serre, à belles fleurs blanches, 
très parfumées. 

On distingue le gardénia à grandes 
fleurs (fig. 2356) ou jasmin du Cap et 
le gardénia à fleur d'orangerdont le 
parfum rappelle celui de la fleur du 
même nom. On les multiplie par bou- 
turage. Leurs principaux ennemis sont 
la cochenille, la grise et les pucerons. 


Gardon. Poisson blanc, de la fa- 
mille des cyprinidés (fig. 2357), de forme 
ovale, à grandes écailles et à mâchoire 
inférieure en retrait L'espèce la plus 
répandue est le gardon commun (leuciseus rutilus), vulgairement : blan- 
chet, rousse, rosette, roche, qui vit en bandes dans les eaux tranquilles 
des rivières et des étangs. 
Taille: 0®,15 à Om.,30 ; chair 
assez fade et chargée 
d'arêtes. On le multiplie 
pour servir de nourri- 
ture à la perche et au 
brochet. V. pl. en cou- 
leurs POISSONS. 

Le gardon se pêche à 
la ligne (hameçons 12 à 
16) sur coup amorcé 
(blé cuit, asticots, cher- 
faix, etc.) ; la flotte doit 
être très légère et exces- 
sivement sensible ; la 
canne, souple, a de 3 à 4 
mètres. La touche du 
gardon est très légère. On pêche aussi ce poisson à la pâte (pomme de 
terre et jaune d'œuf) et à la graine de chènevis cuite. 


Garenne. Canton de forêt où pullulent les 
lapins de garenne. 

Le lapin de garenne est très prolifique, mais il compte beaucoup d'enne- 
mis parmi les carnassiers, auxquels il n'échappe qu'en se terrant. Il ne pros- 
père donc que dans les terres où il peut creuser facilement des galeries 
souterraines. Il faut, en outre, que ces galeries soient ouvertes dans un sol 
filtrant et ne conservant pas trop d'humidité, sinon les lapins succombent, 
atteints par diverses maladies. On ne voit donc de belles garennes, sauf 
sous des climats très secs, que dans les sols sablonneux, ou, quelquefois, 
dans les sols crayeux. Les garennes doivent être, en outre, situées sur un 
terrain en pente, de préférence exposé au midi, et être couvertes de buis- 
sons ou d'arbres à couvert léger (pin, bouleau, etc.) en peuplements peu 
serrés, plutôt que de futaies dont le couvert soit épais et continu. 

Pour créer une garenne, il faut choisir un bon emplacement, y détruire tous 
les animaux carnassiers, puis y lâcher des lapins après leur avoir préparé 
quelques terriers provisoires, faits de tuyaux de drainage, mis bout à bout, 
ou construits avec des pierres, des fagots convenablement empilés, etc. 

On ne doit pas perdre de vue que le lapin est un animal essentiellement 
nuisible ; avant se créer une garenne, il faut donc entourer la propriété 
dans laquelle elle se trouvera enclavée de bonnes clôtures en grillage mé- 
tallique susceptibles de retenir les lapins et d'empêcher qu'ils puissent aller 
chercher leur nourriture sur des terres appartenant à d'autres proprié- 
taires ; sinon on s'exposerait aux légitimes revendications de ses voisins. 
Les grillages destinés à retenir les animaux doivent être enfoncés à 20 ou 
30 centimètres de profondeur dans le sol, pour qu'ils ne puissent passer 
dessous ; il faut aussi les garnir en haut d'une sorte de bavolet en grillage 
tourné vers l'intérieur et retenant les lapins qui auraient réussi à grimper 
le long du grillage. Celui-ci doit avoir une hauteur de 1%,20 ou 12,50 
au-dessus du sol. V. LAPIN. 


Garonnaise (Race). — Race bovine de taille élevée (fig. 2358) et de 
forte corpulence qui habite la basse vallée de la Garonne. 

Aire géographique. — La race garonnaise peuple presque tout le Lot-et- 
Garonne, une partie du Tarn-et-Garonne, de la Gironde, du Lot et de la 
Dordogne ; dans ce pt elle est croisée avec la limousine pour 
donner les périgourdins, excellents boeufs de boucherie très estimés au 
marché de la Villette. Dans la Haute-Garonne, elle est croisée par la race 
gasconne (gascons du Lauraguaïis). 

Conformation. — Cette belle race se distingue par une tête forte, un chi- 
gnon épais et arrondi, des cornes aplaties, attachées en arrière du chignon 
et rabattues sur les côtés de la tête ; cette disposition, dite cornes en roue 
ou anse de pot, est une des caractéristiques ; l'encolure est forte, le fanon 
épais, le corps volumineux avec le dos un peu ensellé, la fesse arrondie, la 
queue relevée à la naissance ; la robe est froment clair ou blonde, à extré- 
mités lavées et sans aucune tache foncée ; le poil est court et lisse. La ga- 
ronnaise se distingue donc de sa voisine la limousine par ses cornes 
rabattues, sa robe blond clair et son poil court, jamais frisé. 

Utilisation et amélioration. — Lourde et vigoureuse, la garonnaise fournit 
de très bons boeufs de travail. Elle est bonne pour la boucherie, en raison 
de son poids élevé et de sa forte musculature ; c'est une race mixte : travail 
et viande ; la vache est mauvaise laitière. 

Dans toute sa région, la race est sélectionnée attentivement dans le sens 
d'une aptitude mixte pour le travail et la boucherie ; elle possède un herd- 
book depuis 1898 et reçoit de nombreux encouragements. V. pl. en cou- 
leurs BOVIDÉS. 


FIG. 2356. — Gardénia. 


Fm. 2357. — Gardon. 


lapins sauvages dits 
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Vu de profil. 
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Phot. E. Chancrin. 
Vu dl'anniène: 


FIG. 2358. — Taureau garonnaiss 


Garonnaise (Volaille). — Races de poules du Midi (fig. 2359). La 
garonnaise est d'assez petite taille, plumage noir, crête simple, mais 


FIG. 2359. 


Coq et poule garonnais. 


bien développée, oreillons et barbillons blancs très longs, pattes courtes 
et d'un gris bleuté. Elle est vive, alerte, précoce, rustique, bonne pou- 
dense ; ses oeufs sont asséz gros pour sa taille, mais elle couve rarement. 


Garrigues. __ Nom donné aux landes incultes des 
coteaux calcaires et caillouteux de la Provence et du 
Languedoc. 


Les garrigues sont caractérisées par une 
spontanée où dominent : lavande, thym, ro- 
marin, sauge, buis, bruyère arborescente, 
genêt épineux, chêne vert, chêne kermès, 
arbousier, lentisque etc, 

Mais cette végétation, qui est ver- 
doyante une partie de l'hiver et au 
printemps, au point que les troupeaux 
peuvent y trouver leur nourriture, 
disparaît totalement pendant l'été. 
Sous l'action d'un soleil ardent, la 
température des garrigues est telle- 
ment brûlante que le séjour de ces 
lieux devient impossible aux mou- 
tons et aux chèvres, qui les fuient 
pour des contrées plus démentes 
(troupeaux transhumants). Le sol 
craquelé, fissuré de toutes parts, ne 
retient pas les eaux pluviales ; celles- 
ci s'écoulent dans les profondeurs 
et reviennent au jour à la base du 
plateau sous la forme de fonts ou 
sources abondantes qui sont de véri- 
tables rivières souterraines. 


Garrot. ___ Région du corps du 
cheval faisant suite au bord supé- 
rieur de l'encolure, au-dessus des épaules, et formé de deux plans inclinés 
séparés par une arête médiane. 

Le garrot a pour base les six vertèbres dorsales qui suivent la première 
et la corde du ligament cervical. Bien conformé, il doit être haut, sec et 


végetation 


FIG. 2360. — Mal de garrot 
et abcès froid de la pointe de l'épaule. 


long. La hauteur est variable avec la saillie des vertèbres ; elle favorise la 
solidité du dos. La sécheresse est une conséquence de la hauteur. La lon- 
gueur est à rechercher, parce qu'elle accompagne l'épaule longue et oblique. 
Suivant sa conformation, le garrot est dit : bas, lorsqu'il est peu saillant, 
épais, empâté ; ranchant, dans le cas contraire ; coupé, lorsqu'il est nette- 
ment détaché de l'encolure. V. CHEVAL (tableau XVII). 

Les rares du garrot sont des blessures causées par la selle ou la sellette 
la plus sérieuse est le mal de garrot ( fig. 2360), lésion grave qui peut en- 
traîner la nécrose des vertèbres, ou des fistules perforantes pouvant entraîner 
la mort ; il nécessite des soins 
longs et attentifs. Une interven- 
tion opératoire ou des interven- 
tions successives sont néces- 
saires et la guérison demande 
parfois cinq ou six mois. 


Garryaou Garrye,— 
Genre d'arbustes ou arbris- 
seaux ornementaux de la fa- 
mille des garryacées. On cultive 
surtout la garrye elliptique, ar- 
brisseau de 2 à 4 mètres, au beau 
feuillage persistant, à feuilles 
opposees, ovales, elliptiques. On 
le multiplie par bouturage pour 
la décoration des bosquets. 


Garzette, __ Sorte de héron 
du groupe des aigrettes ( fig. 2361) 
fournissant des aigrettes à la 
plumasserie. 


Gascogne (Race de ) ou de 
Caussade.— On désigne ainsi une variété de poules voisines des courtes- 
pattes, à plumage noir, au corps peu volumineux ; chair délicate. La poule 
est bonne pondeuse, mais couveuse médiocre. V. pl. en couleurs POULES. 


Gascon (Chien). — Chien courant, de taille moyenne, à robe tachetée, 
au museau allongé, aux 


F1G. 2361. — Garzette. 


oreilles pendantes (fig. 
2362). 
Gasconne (Race). — 


Race bovine qui peuple la 
partie méridionale du bas- 
- sin de la Garonne et qui 
joue un rôle important 
dans l'économie rurale de 
cette région (fig. 2363). 
Aire géographique. — 
Son aire géographique 
comprend les  départe- 
ments de la Haute-Garonne, 
du Gers, des Hautes-Py- 
rénées, de l'Ariège, de 
l'Aude et des Pyrénées- 
Orientales. L'élevage le 
plus actif est celui de la 
Haute-Garonne et du Gers. 
Conformation. — Les 
sujets de race gasconne 
sont de taille et poids 
moyens : 1,30 à 1m, 35 
pour les taureaux : 1,25 à 
1m,30 pour les vaches; 19,40 à 1,50 pour les boeufs ; 450 à 500 kilos chez 
les femelles, 600 à 800 kilos chez les mâles et bœufs adultes. Tète courte, 
front large, cornes écartées à la base, puis relevées au-dessus du front, en- 
semble massif et trapu, cuisse et fesse plates, membres courts, peau épaisse, 
poil lisse, robe gris argenté ou gris blaireau à extrémités bordées de noir et 
à muqueuses noires. Une sous-race, la race gasconne à muqueuses auréo- 
lées, à la robe £#ris clair et ne possède qu'une petite bordure noire autour 
de l'anus (gasconne à rondelle) et de la vulve. V. pl. en couleurs BOVIDÉS. 
La race gasconne est très bonne pour le travail ; trapue, vigoureuse, rus- 
tique, elle fournit des bœufs et des vaches pour le trait. Les vaches, exploi- 
tées sur place, sont mises au joug en même temps qu'elles produisent leurs 
veaux ; les bæufs sont exportés principalement vers le Languedoc. La vache 
est mauvaise laitière. Le rendement en viande varie de 50 à 56 pour 100. 


FIG. 2362. — Chien gascon. 
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Vue d'avant 


Améliorations. — La gasconne est l'objet d'une amélioration raisonnée, 
basée sur la sélection, la recherche d'une conformation régulière, l'aug- 
mentation de la finesse, l'homogénéité de la robe, l'alimentation abondante. 
Le herd-book gascon fonctionne depuis 1900, date qui marque le début 
d'une transformation rapide dans la conformation et le rendement de la 
race gasconne. 


GASPARIN (Adrien-Etienne, comte DE). — Agronome français, né et 
mort à Orange (1783-1862), fut d'abord soldat. Blessé à Eylau, il se tourna 
vers les études agricoles. Successivement député, préfet, pair de France, il 
fut ministre de l'Intérieur en 1836 et admis à l'Académie des sciences en 
1840. Directeur de l'institut agronomique de Versailles de 1848 à 1852, 
auteur de nombreux ouvrages sur la culture proprement dite, l'agriculture 
comparée et l'économie rurale, de Gasparin a puissamment contribué à 
l'union étroite de la science pure et de l'agronomie. On lui doit principa- 
lement : Mémoire sur les petites propriétés; Guide du propriétaire des 
siens ruraux; Guide du propriétaire des biens soumis au métayage; 
Recueil de mémoires d'agriculture et d'économie rurale; Cours d'agri- 
culture; Principes d'agronomie. 

Son frère, Auguste de Gasparin, agronome et homme politique français, 
né à Orange en 1787, mort en 1857, a publié : Considérations sur les ma- 
chines; Plan incliné comme grande machine agricole. 


Géstéromycètes. _ Champignons basidiomycètes, dont les spores se 
forment à l'intérieur d'une enveloppe close. On les désigne vulgairement 
sous le nom de lycoperdons ou vesses-de-loup. V. CHAMPIGNON et LYCO- 
PERDON. 


Gastéropodes. __ Classe de mollusques, rampant au moyen d'un pied 
élargi en disque charnu, comme les escargots, les limaces, etc. 


Gastrite (méd. vétér.). —Maladie inflammatoire de l'estomac ou, mieux, 
de la muqueuse de l'estomac. Cette muqueuse peut être enflammée en bloc, 
de façon aiguë, intense, ou au contraire par plaques isolées et de façon 
lente et progressive, ce qui a permis de différencier des gastrites aiguës 
et des gastrites chroniques. 

Caractères et causes. — Les gastrites aiguës se développent sous l'in- 
fluence du régime alimentaire, lorsque les aliments sont de mauvaise qua- 
lité, irritants ou doués de propriétés toxiques. Dans la plupart des empoi- 
sonnements, il y a des phénomènes de gastrite d'intensité variable. 

Les gastrites chroniques évoluent lentement, comme conséquences de 
régimes alimentaires particuliers aussi ; elles donnent des états comparables 
à ceux que l'on a étudiés et différenciés en médecine humaine sous les 
noms de dyspepsie gastrique hyperchlorhydrique et de dyspepsie gastrique 
hypochlorhydrique ; mais ces états pathologiques n'ont pas été aussi bien 
étudiés chez nos animaux domestiques. Ils sont d'ailleurs moins fréquents 
et le côté économique de l'élevage montre qu'il n'y a que peu d'intérêt à 
les traiter. Par contre, il existe chez nos animaux, chevaux, bovidés, mou- 
tons, chèvres, chiens et porcs, des gastrites parasitaires, que l'on peut 
reconnaître et traiter efficacement dans bien des cas. Chez le chien et le 
porc, les gastrites aiguës ou chroniques se révèlent par des troubles de 
l'appétit et un signe à peu près constant, le vomissement. Mais, chez nos 
grands bestiaux, le vomissement ne se produit pas ou très exceptionnelle- 
ment ; parfois il est impossible (en raison de la conformation de l'estomac), 
comme chez le cheval, et c'est par l'appréciation d'autres troubles de la 
digestion ou de l'état général des malades que l'affection est reconnue. 

Traitement. — Le traitement des gastrites aiguës est basé sur l'emploi du 
régime lacté ou de substances alimentaires à action locale calmante : eau de 
son, eau blanche, décoctions mucilagineuses, graines de lin, tourteaux de 
lin, etc. 

Celui des gastrites chroniques ou des états dyspeptiques n'est guère à 
envisager, parce qu'il deviendrait trop onéreux en raison de sa durée. Enfin 
celui des gastrites parasitaires est le plus simple, puisque des anthelmin. 
tiques spéciaux permettent ordinairement de faire disparaître la cause, et, 
par suite, d'obtenir rapidement la guérison. 


Gastro-duodénite (méd. vétér.). — Inflammation de l'estomac et de la 
première partie de l'intestin (duodénum) chez le cheval et s'observant sur- 
tout au printemps. Elle est due à des fourrages poussiéreux, à des eaux 
souillées ou des graines défectueuses. On la guérit par des purgatifs légers 
(150 à 200 grammes de sulfate de soude pendant deux jours), des aliments 
rafraîchissants et sains (décoction de graines de lin, buvées farineuses). 


Gastrophile. __ Parasite vivant dans l'intestin des animaux domesti- 
ques, tels que l'æstre (gastrophilus). V. ŒSTRE. 


Gâte bois. __ Nom vulgaire d'un papillon dont la grosse chenille creuse 
des galeries dans les bois. V. cossus. 


Vue de profil. 
FIG. 2363. — Vache gasconne: 


GASPARIN — GAULIS 


Phot. E Chancrin, 
Vue d'arniène. 


Gâtinaise (Volaille). — Race de poules, originaire de Chäteau-Landon 
(fig. 2364). La gâtinaise, dont les caractères sont d'ailleurs mal fixés encore, 
constitue plutôt une variété qu'une race. Elle est forte : 
plumage blanc, crête simple, pattes roses et fines. Elle est 
précoce, rustique, bonne pondeuse ; c'est une excellente 
poule de ferme. 


Gâtine. Nom donné, dans l'ouest de la France (Ven- 
dée), aux terres imperméables et marécageuses. 


Gattine (série.). — Variété de flacherie (V. ce mot) 
des vers à soie, caractérisée par la présence dans le corps 
du ver malade du ferment 
en chapelets de grains 
(streptocoque), avec absence 
de vibrions (fig. 2365). On 
l'appelle aussi flacherie sè- 
che, parce que le cadavre se 
dessèche sans que la peau 
s'altère. Elle se manifeste 
à tous les âges du ver eton 
la combat par les moyens 
employés contre la flache- 
rie. V. ce mot. 


Gaude. — Nom vulgaire 
du réséda jaunaätre (fig. 
2366) [réséda luteola! ; herbe 
commune dans les lieux sa- 
blonneux incultes. La gaude, 
ou réséda des teinturiers, 
herbe aux juifs, se distingue 
du réséda jaune ou réséda 
sauvage par sa plus grande 
taille, sa grappe plus allon- 
gée. On la cultivait autre- 
fois en grand dans l'Hé- 
rault, pour la matière colorante jaune qu'elle ren- 
ferme dans toutes ses parties et qui était très em- 
ployée en teinturerie. 


Gaudes. Nom donné dans l'Est à une bouillie 
faite de farine de maïs et à cette farine elle- 
même. 


FIG. 2364. — Coq fâtinais. 


Gaudinie. __ Genre de plantes, de la famille des 
graminées, voisines des avoines, qui croissent dans 
les prairies. Ce sont des plantes annuelles, à feuilles 
planes, à épis 
dressés. 


Gaulage. 
Action de déta- 
cher les noix et 
les châtaignes 


: 1 


1 2 
FIG. 2365. — (Gattine. 


IL Germes de gatline, ferménts en chapelets de grains ou strepte- 
coques (grossis 500 fois), 2. Vers morts de la gaëtine. 


FIG. 2366. — Gaude. 
À. Fleur ; B. Fruit. 


au moyen de gaules. Le gaulage détruit beaucoup de bourgeons fruitiers ; 
il faut lui préférer le secouage, quand il est possible. 


Gaulis. — Etat d'un massif dont les branches ont le diamètre d'une 
gaule. A cet état, les brins sont resserrés au point que les branches 


GAULTHERIA — GAZON 


basses commencent à tomber et qu'il faut songer à la première éclaircie. 
V. FUTAIE. 


Gaultheria ou Gaulthérie. _ Genre d'arbrisseaux ou arbustes orne- 
mentaux toujours verts, de la famille des éricacées (fig. 2367). Une espèce, 
le thé du Canada (gaultheria procumbens), est un arbuste rampant, à feuil- 
les coriaces, astringentes (employées en Amérique comme succédané du 
thé), à fruit charnu, rouge vif, comestible ; 
elle réclame la terre de bruyère et se 
multiplie par éclats ou marcottage. 


Gavage, Gaveuse. __ Le gavage est 
un engraissement forcé des volailles 
(fig. 2369). Il peut se faire soit à la main, 
soit à l'aide d'un appareil appelé gaveuse 
mécanique. 

Le gavage à la main, aboguage ou 
emboguage, s'opère en introduisant dans 
la gorge de l'oiseau du grain (maïs) ou 
des boulettes de la forme d'une olive 
(pâtons), faites de farine de maïs, de riz 
cuit, son, lait, etc. On fait descendre ces 
pâtons dans le jabot en opérant une 
pression de haut en bas le long du cou. 
On peut se servir aussi d'un entonnoir 
(fig. 2368) de dimensions convenables 
dont on introduit l'extrémité profondé- 
ment dans l'arrière. gorge. 

Le gavage à l'entonnoir ou à la main 
constitue une opération longue et déli- 
cate ; aussi, quand on veut engraisser 
un certain nombre de volailles, a-t-on 
avantage à utiliser la gaveuse (2). C'est 
un appareil qui permet de faire parvenir 
la nourriture jusqu'au jabot directement et de façon mécanique, grâce à 
un dispositif spécial se manoeuvrant à la main dans quelques modèles, 
mais la plupart du temps au pied. 

Ce procédé est très rapide, car il permet de passer aisément une soixan- 
taine de volailles à l'heure. Il n'exige qu'un court appren- 
tissage, et comme il se manoeuvre sans fatigue, tout le 
monde peut l'utiliser. 

La gaveuse mécanique donne d'excellents résultats, 
mais elle ne permet l'emploi que des pâtées semi-fluides 
et privées de son. A ce régime, il est inutile de donner 
à boire, ce qu'il ne faut pas négliger dans le gavage à la 
main. Il est préférable de donner deux repas plutôt 
qu'un seul, à neuf ou dix heures d'intervalle. Toute 
bête présentée à la gaveuse doit avoir le jabot entière- 
ment vide. 

Les gavages se feront autant que possible aux mêmes 
heures, afin d'éviter une agitation nuisible. La durée 
d'engraissement est de vingt jours. Au bout de ce temps, 
les oiseaux sont à point et doivent être sacrifiés, sous 
peine de dépérir et même de succomber. 

Le gavage à la main se pratique sur les chapons et 
poulardes, sur les canards et les oies destinés à la pro- Entonnoir à gaver. 
duction des foies gras, quelquefois même sur les din- 
dons ; la faveuse mécanique est réservée presque exclusivement à l'engrais- 
sement du poulet. Par ce dernier procédé, un sujet de 2 kilos, bien en 
chair, gagnera aisément 500 à 600 grammes et beaucoup de qualité. 


FIG. 2367. __ Gaulthérie. A. Fleur. 


FIG. 2368. 


Le E-- . 


1. — Gavage aux pâtons. 2. __ Emploi de la £aveuse mécanique. 
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Gayal. __ Grand boeuf sauvage de l'Inde, qui s'apprivoise aisément 
(fig. 2370) et constitue un bétail pour certaines régions de l'Inde. Il est 
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F1G. 2370. — Gayal. 


caractérisé par un garrot relevé en bosse, des cornes courtes et épaisses. 
La robe est noire. 


Gazéification. __ V. MOUSSEUX (Vins). 


Gazelle. __ Genre d'antilopes aux formes légères, gracieuses, avec des 
cornes en lyre ; elles vivent dans les steppes et déserts de l'ancien monde 
(fig. 2371). La gazelle com- 
mune (gazelle Dorcas) vit 
en troupes et s'apprivoise 
aisément ; sa chair est fine; 
aussi lui fait-on la chasse 
activement. 


Gazon. Surface peu 
étendue, à proximité de 
l'habitation, couverte de 
graminées vivaces, fau- 
chées fréquemment pour 
les tenir basses, les rendre 
touffues et bien vertes. 

Les grandes étendues ta- 
pissées d'herbe, fauchées 
seulement une ou deux fois 
par an, prennent le nom 
de pelouses. 

Composition. — Les 
plantes susceptibles de 
composer un gazon varie- 
ront suivant la nature du 
terrain. 

En terrain frais et pro- 

fond, la graminée qui 
donne le plus beau gazon est le ray-grass anglais ou gazon anglais 
(lolium perenne), à la condition d'être arrosé et tondu souvent. 


FIG. 2371. — Gazelles. 
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3. __ Gavage à l'entonnoir. 


FIG. 2369. — Divers modes de gavage. 


En terrain sec peu profond, le ray-grass périt en été ; il faut employer 
le mélange suivant : brome des prés, 10 pour 100 ; pâturin des prés, 9 pour 
100; fétuque durette, 8 pour 100; fétuque ovine, 8 pour 100; fétuque à 

feuilles menues, 8 pour 100 ; créfelle des prés, 8,5 pour 100 ; agrostide vul- 
gaire, 7 pour 100 ; agrostide traçante, 7 pour 100 ; /louve odorante, 5,5 pour 
100 ; frèfle blanc, 14 pour 100 ; ray-grass d'Italie, 15 pour 100. 

La luzerne est utilisée quelquefois, dans les jardins, au bord de la mer, 
pour engazonner les dunes, les falaises ; il faut la semer épaisse et la fau- 
cher souvent pour l'empêcher de devenir trop haute. 

En terrain calcaire sec,employer le brome des prés et l'achillée mille- 

feuilles. 

En terrain ombragé frais, composer le gazon avec l'agrostide vulgaire, 
la fétuque durette, le pâturin des bois. Dans les sous-bois touffus où l'air 
circule difficilement, le lierre et la pervenche seuls résistent. 

En terrain ombragé sec, mélanger la fétuque hétérophylle et la fétuque 
à feuilles menues avec du ray-grass pour garnir rapidement le terrain. 

Semis. — Le terrain est ameubli longtemps à l'avance par un labour pro- 
fond qui a enfoui une copieuse fumure ; quelque temps après, nivellement 
rigoureux de la surface par un ratissage. 

Il faut faire les semis à l'automne pour les sols secs, sablonneux, calcaires ; 
au printemps, sous un climat froid et. pour un sol humide. Quand l'arro- 
sage est possible, le semis peut se faire à toute époque de l'année. 

Le semis s'exécute à la volée le plus régulièrement possible ; la graine est 
recouverte par un ratissage ou en répandant une légère couche de terreau 
tamisé, ferreautage. Pour faciliter la répartition, mélanger les graines 
lourdes ensemble, puis les graines légères ensemble, et procéder à deux 
semis différents, en commençant par les grosses graines. Le premier semis 
est hersé, le second est seulement roulé. 

La quantité de graines à employer par hectare est de 150 kilos pour les 
pelouses et de 250 kilos pour le gazon. 

Soins d'entretien. — Sarclage. — Le faire au printemps et en automne 
pour enlever les plantes à racines pivotantes ou à grand développement 
rumex, chicorées, renoncule, etc. Pour débarrasser les vieux gazons de la 
mousse qui les envahit, les ratisser à l'automne dans deux sens, en long et 
en travers ; après cette opération, les herbes sont plus ou moins déraci- 
nées; il faudra resemer de la graine et donner ensuite un ferreautage et un 
roulage. 

Les gazons de petite étendue, près de l'habitation, seront bêchés et rese- 
més chaque année, seul moyen de les avoir bien verts et bien fournis. Un 
gazon convenablement soigné peut durer indéfiniment ; cependant il arrive 
quelquefois que les plantes qui le composent ont une végétation languissante 
il se forme des vides, qu'on n'arrive plus à regarnir par le semis, Dans ce 
cas, retourner le gazon par un bon labour, après avoir répandu 1 000 kilos 


FIG. 2372. — Tondeuse de gazon. 


de phosphate minéral ou des scories de déphosphoration. Au printemps, on 
nivelle et on sème les graines avec 200 kilos de sulfate d'ammoniaque ou 
de nitrate de soude par hectare. 

Dans tout le midi de la France, on est obligé, à cause de la chaleur, de renou- 
veler, tous les ans, les gazons, pour les obtenir toujours frais et uniformes. 

Fauchage. — Les pelouses sont fauchées lorsque les plantes qui les com- 
posent fleurissent. Pour les gazons, on doit répéter le fauchage .plus fréquem- 
ment, car, plus un gazon est fauché, plus il devient vigoureux, uni et beau. 

La faux et la tondeuse mécanique (fig. 2372) sont les deux instruments 
employés ; ce dernier est facile à conduire, tout en donnant un travail par- 
fait et très régulier. Le roulage ou cylindrage doit suivre après chaque 
coupe ; donner ensuite un arrosage copieux. 

Fumure. — Répandre à l'automne 30 000 kilos de fumier décomposé, ou 


20 000 kilos de terreau, ou encore procéder à un bon purinage. Enlever par : 


un ratissage, au printemps, les parties grossières qui restent. Cette fumure 
peut être remplacée par du purin ou des engrais minéraux : 400 kilos de 
phosphate minéral et 200 kilos de sulfate d'ammoniaque ou de nitrate de 
soude par hectare. 

Placage du gazon. — 11 consiste à lever à l'aide d'outils spéciaux 
(fig. 2373), dans une prairie à herbe fine et épaisse, des bandes de gazon 
que l'on transporte sur la partie à engazonner. Ces bandes sont prises 
dans des gazonnières cultivées pour cela, défaut, choisir une vieille 
prairie, exempte de mauvaises plantes ; l'herne, étant tondue par les ani- 
maux, est épaisse, courte. Ce procédé (gazonnement ou engazonnement) est 


GAZONNANT — GÉANT DES FLANDRES 


utilisé dans le cas où l'on a besoin tout de suite de verdure ; pour talus à. 
pente trop forte, ou rocailleux, sur lesquels la graine serait entraînée par 
les arrosages; pour les bordures d'allées, de parterres, etc. Les bandes, de 
Om,40 sur 0®,25, sont 
découpées à l'aide du 
coupe-gazon ou Crois- 
sant ou du coupe-gazon 
circulaire et levées à 
la bêche spéciale ou à 
la charrue dégazon- 
neuse. La préparation 
du sol est la même que 
pour l'ensemencement ; 
l'automne et le prin- 
temps sont les époques 
les plus favorables pour 
ce travail ; choisir le 
moment où le sol est 
bien frais. 

Pour plaquer, on rap- 
proche les bandes les 
unes des autres, en les 
ajustant, en les taillant 
suivant les besoins des 
parties à garnir ; avec 
un balai de bouleau, 
on fait pénétrer dans 
les interstices de la 
terre fine, sèche ; ces 
bandes sont fixées au 
sol en les tapant forte- 
ment, sur toute leur 
surface, avec une batte 
à main. Des arrosages 4 


à l'eau et à l'engrais li- + 
quide favorisent la re- FIG. 2373. — Outils de éazonneur. 


Pa 


: I. Coupe-gazon en croissant; I. Coupe-gazon circulaire; 3. Bêche 
Fos tit ou pelle à plnenze : 5. Batte. 
azon pour petits 
jardins. — Les gazons 


constitués avec des graminées réclament des soins continus, onéreux. On a 
cherché à les diminuer en employant les plantes suivantes, qui donnent 
toute l'année un tapis uni, vert, sans autre soin que quelques arrosages et la 
suppression des inflorescences : pyrethrum Tchihatchewii; saxifraga hyp- 
noïdes; ophiopogon Japonicus; sagina subulata ; hypericum calycinum. 

Ces plantes se multiplient de division au printemps ; elles sont repiquées 
en place à 5 centimètres dans tous les sens. Renouveler ces gazons tous les 
cinq ou six ans. 

Gazon fleuri. — On associe aux graminées des jacinthes, des tulipes, des 
anémones, des renoncules, des narcisses, des scilles, etc., en les plantant à 
l'automne, après l'ensemencement. La floraison printanière, abondante, de 
ces plantes, le mélange de leurs coloris divers, sur un fond vert, produisent 
des effets très agréables. 

Utilisation du gazon. — Le gazon est un des éléments importants du jardin 
d'agrément ; il forme le passage entre les parties boisées et déconvertes ; il 
délimite les allées, les cor- 
beilles, les massifs; avive 
les couleurs, amplifie les 
contrastes et les harmo- 
nies qu'on a voulu pro- 
duire avec les arbres, les 
arbustes et les plantes 
fleuries. 


Gazonnant. __ Plantes 
formant des touffes qui 
garnissent bien le terrain, 
qui donnent un beau gazon. 


Gazonnement. AC- 
tion de recouvrir de gazon 
au moyen du semis ou de 
plaques engazonnées. V. 
GAZON. 


Geai. __ Genre de pas- 
sereaux dentirostres, de la 
famille des corvidés (fig. 
2374), à tête garnie dune 
huppe mobile, à pattes for- 
tes, à livrée variée de bleu 
clair. L'espèce la plus con- 
nue est le geai commun 
(garrulus glandarius), oiseau criard et féroce, vivant d'insectes, de fruits, 
d'œufs et de petits oiseaux. C'est un oiseau nuisible qu'il faut détruire. 
V. ANIMAUX NUISIBLES. 


FIG. 2374. — Geai. 


F1G. 2375. — Lapin géant des Flandres. 


Géant des Flandres. __ Race de lapins au pelage gris fauve, gris 
fer ou ardoisé, et qui atteint des dimensions énormes (poids 5 à 7 kilo- 


GÉANTE — GELÉE 


grammes) {fig. 2375]. On l'appelle aussi gros belge, gros hollandais, amé- 
ricain, etc. V.LAPIN. 


Géante __ Nom donné à diverses variétés de plantes cultivées (notam- 
ment de betteraves, pommes de terre, etc.) en raison de leur taille. 


Gel. __ Gelée des eaux ; temps où il gèle. 

L'importance du gel, dans la démolition des montagnes, est relativement 
grande et contribue dans une assez large proportion à raser les massifs 
montagneux. Le gel s'attaque principalement aux sommets ; au grand soleil, 
l'eau résultant de la fusion superficielle de la neige suinte et s'insinue 
dans les innombrables fissures de la roche ; à la tombée du jour, cette eau + 
cristallise, augmente de volume, fait coin et détache chaque jour de nou- 
veaux fragments. C'est à ce phénomène que sont dues les chutes de pierre 
Qui se produisent le matin, dans les montagnes, aux premières tiédeurs de 
l'atmosphère. La somme énorme de matériaux qui s'éboulent ainsi sur les 
plaines contribue à la formation des moraines. 

C'est encore grâce au gel que l'eau d'infiltration, qui se trouve entre les 
différentes particules de la terre végétale, sépare, en augmentant de vo- 
lume, ces différentes particules et ameublit les terres labourées. 

Les recherches de Matruchot, Molliard, Melish, Mueller ont montré 
le gel peut agir de plusieurs façons sur les plantes. Il peut y avoir congela- 
fion véritable, c'est-à-dire formation de glace dans l'intérieur de la cellule, 
amenant sa rupture ; mais, le plus souvent, le froid agit d'une manière toute 
différente ; il provoque une sortie des liquides de la cellule et détermine 
un abaissement s° considérable de la teneur en eau de la cellule végétale, 
| pi cette dernière est détruite. Le gel tue donc la cellule par dessiccation. 

. GELÉE. 

Cet appel de l'eau au dehors de la cellule se produit ainsi :il y a d'abord 
congélation de la petite couche d'eau recouvrant la surface extérieure de 
la membrane cellulaire ; il en résulte une exosmose générale et rapide de 
l'eau de la cellule, c'est-à-dire une séparation brutale de ses constituants ; 
l'eau se rassemble en gouttelettes et le protoplasma prend la forme d'un 
réseau à larges mailles ; la cellule diminue de volume, son noyau se dé- 
chire, etc. Quelques faits relatifs à l'action du froid sont encore insuffi- 
samment expliqués, par exemple la résistance inégale des végétaux au gel, 
la reviviscence de certains tissus gelés. 


Gélatine. __ Substance retirée des tissus fibreux des animaux (peau, os, 
cartilages, tendons, etc.) par l'action prolongée de l'eau bouillante. 

La gélatine est une matière azotée (18 pour 100 environ), incolore, sans 
saveur ni odeur lorsqu'elle est pure. 

Parmi ses nombreuses applications industrielles, nous nous bornerons à 
ce l'emploi qui en est fait pour le collage des bières, des vins. V. COL- 
LAGE. 

On appelle gélatine végétale ou colle végétale, diverses substances obte- 
nues en soumettant certaines algues à l'action prolongée de l'eau bouillante. 


Gelée. __ Température assez basse, froid assez intense pour changer 
l'eau en glace. 

On distingue pratiquement les gelées d'automne, les gelées d'hiver et les 
gelées de printemps. 

Gelées d'automne. __ Elles ont lieu souvent dès le commencement 
d'octobre. Elles ne sont redoutables que si le froid vif persiste : pour la 
vigne, au moment des vendanges ; pour le mes-fourrage et pour la bette- 
rave, au moment de l'arrachage. Ces gelées déchirent les cellules, pro- 
voquent et facilitent une prompte altération des moûts et des jus renfermés 
dans les cellules. Les raisins sont atteints dès que la température minima 
arrive à — 5 degrés pendant deux à trois jours. Les raisins gelés se rident, 
changent de couleur et de goût ; on doit les recueillir immédiatement et 
les vinifier en blanc : la matière colorante étant détruite. Les gelées d'au- 
tomne nuisent à l'aoûtement du bois de la vigne ; on peut remédier dans 
une certaine mesure à cet accident en employant des engrais phosphatés 
à fortes doses. Dans les régions où les gelées d'automne sont a redouter, 
il faut évidemment ne cultiver que des cépages à maturité précoce. 

Pour les betteraves, faire une récolte aussi hâtive que possible et mettre 
en silos convenablement aménagés. 

Gelées d'hiver. — On les appelle encore gelées noires, parce qu'elles 
noircissent les jeunes pousses des plantes. Par exemple, chez la vigne, les 
tissus atteints deviennent bruns, les bourgeons semblent comme grillés et 
leur intérieur devient noir ; en Bourgogne, on appelle ces bourgeons des 
bourres cuites. Les gelées d'hiver n'ont une action sensible sur la vigne que 
lorsque la température s'abaisse de 15 degrés au-dessous de zéro, surtout 
dans les sols humides. 

Elles sont en général les moins préjudiciables, parce que les végétaux à 
l'état de vie ralentie sont peu sensibles au froid. Elles peuvent cependant 
nuire quand elles surviennent trop tôt, avant que les céréales d'automne 
n'aient eu le temps de s'enraciner suffisamment, ou lorsqu'elles sont trop 
prolongées, ou encore lorsqu'elles sont tardives et que l'hiver a été relati- 
vement doux. 

Les dégâts occasionnés par la gelée sont encore aggravés lorsque, à la suite 
d'une nuit froide, survient une journée chaude. On voit alors se produire 
sur les arbres, même les plus vigoureux, ces accidents connus sous les noms 
de gélivures, faux aubier, etc. Un dégel trop rapide est quelquefois plus 
nuisible aux végétaux que la gelée elle-même. Il n'est guerre possible, en 
agriculture, de protéger les végétaux contre les dégâts des gelées d'hiver. 
En viticulture, dans les régions où les gelées sont à redouter, on butte for- 
tement les souches pour les garantir ; de plus on laisse à la base une pousse 
que l'on enterre pendant l'hiver et qui peut servir à reformer la souche, si 
celle-ci est détruite. En horticulture, on peut plus facilement lutter contre 
les gelées d'hiver par des abris, des paillis, de la terre, etc. 

Les gelées d'hiver relativement faibles et surtout celles de courte durée 
n'ont aucune influence sur le sol. Les fortes gelées persistantes refroidis- 
sent les couches superficielles du sol, qu'elles abaissent à une température 
inférieure à zéro, et atteignent assez rapidement les racines des plantes. 
On a constaté qu'en général, pendant les froids rigoureux, la vitesse de refroi- 
dissement des terres variait de 1 à 2 centimètres par jour, dépassant très. 
rarement 0,40 en profondeur totale, le plus souvent ne dépassant 
pas 0,25. La neige est considérée avec raison comme un excellent 
préservatif contre les effets de la gelée. Il est rare qu'avec elle les couches 
superficielles du sol acquièrent une température notablement inférieure 
à zéro. L'humidité, au contraire, favorise la gelée et augmente beaucoup 
ses effets désastreux. 

Les gelées d'hiver exercent une heureuse influence sur l'ameublissement 
du sol (V. LABOUR) et sur la destruction des insectes, des larves ; mais, par 
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contre, si elles sont fortes (10 à 15 desrés au-dessous de zéro) et persis- 
tantes, par l'émiettement du sol les plantes sont déchaussées, les radicelles 
brisées et même quelquefois les plus fortes racines gelées. 

Gelées de printemps. — Ce sont les plus fréquentes et les plus re- 
doutables. On les divise en gelées à glace ou gelées noires et en gelées 
blanches. Les gelées à glace ou gelées noires sont du même ordre que les 
gelées d'hiver dont nous avons parlé ci-dessus ; elles sont dues à un abais- 
sement général de la température par vent du nord ; elles occasionnent 
des dégâts au début de la végétation, avant même le débourrement. En 
viticulture, si les bourgeons et même les rameaux périssent, il faut alors 
ébourgeonner soigneusement les vignes atteintes et ne conserver que les 
repousses qui pourront donner des bois de taille l'année suivante. 

Quand, pendant la nuit, le ciel est sans nuage et qu'il ne fait pas de vent, 
le sol perd de la chaleur par rayonnement ; sa température s'abaisse plus 
rapidement que celle de l'air situe au-dessus (de 5 à 6 degrés environ). De 
sorte que la couche d'air qui est en contact immédiat avec la surface du 
sol est amenée à une température plus basse que les couches plus élevées ; 
il arrive un moment où la vapeur d'eau duel contient se condense et la 
rosée apparaît. 

Les gelées blanches, ainsi appelées de la couleur qu'elles communiquent 
aux plantes, sont les plus à redouter ; elles se produisent lorsque, à la suite 
de pluie, de temps humide, le ciel est sans nuages pendant la nuit, en avril 
et mai. Elles se forment de la manière suivante : 

Si la température de l'air n'est que de quelques degrés au-dessus de 
zéro, celle du sol, qui lui est inférieure de 5 à 6 degrés en moyenne, 
peut s'abaisser à quelques degrés au-dessous de zéro ; alors la vapeur 
d'eau contenue dans l'air, au lieu de se condenser sous forme de goutte- 
lettes liquides (rosée), donne naissance à de petites aiguilles de glace dont 
l'ensemble forme ce que l'on appelle la gelée blanche. Par temps couvert 
(ciel nuageux), les gelées blanches ne se produisent pas ; les nuages forment 
écran et diminuent les pertes de chaleur du sol par rayonnement. Lorsque 
la gelée blanche se forme au moment où les bourgeons débourrent, ces 
bourgeons ne tardent pas à se faner et à roussir. Aussi a-t-on donné à la 
lune d'avril (celle qui commence en avril et finit en mai) le nom de 
lune rousse, parce que les habitants des campagnes ont observé que c'est 
lorsque la lune brille que les gelées blanches sont à craindre et qu'ils 
s'imaginent, bien à tort, que la lune est la cause du mal. 

Signes précurseurs et prévision des gelées blanches. __ D'après Houdaille, 
les gelées de printemps sont assez souvent précédées par l'établissement 
préalable des vents du nord, l'abaissement rapide de la température vers les 
dernières heures de la journée, la faiblesse de l'état hygrométrique, la 
transparence du ciel, le ralentissement de la vitesse du vent. Ce sont là 
autant de signes indicateurs. Certains procédés (procédés Kamermann, 
Dollfus, etc.) peuvent permettre de prévoir assez approximativement les 
gelées blanches, mais ils sont peu pratiques pour des agriculteurs. On a 
parfois recours utilement à des instruments avertisseurs : thermomètre pa- 
£oscope (V. ces mots), dont quelques-uns sont très pratiques. 

Action de la gelée. D'après certains auteurs, sous l'action du refroi- 
dissement, l'eau des cellules de la plante émigre entre les cellules et forme 
de petits glaçons. Les premiers rayons de soleil tombant sur ces cellules 
vides les brûlent et les tissus noircissent. Si un écran ou un nuage garantit la 
plante contre l'action des premiers rayons du soleil, le dégel se fait lente_ 
ment et les cellules 
reprennent l'eau 
qui leur est néces- 
saire; la plante n'a 
aucun mal. Ce n'est 
donc pas la gelée 
elle-même qui se- 
rait à craindre, 
mais le dégel ra- 

pide. 

Lorsqu'on prend 
une feuille gelée 
entre les doigts, la 
chaleur de la main 
fait fondre rapide- 
ment les glaçons 
sur les empreintes 
de ces derniers. Si. 
on laisse ensuite 
dégeler en l'état, 
on constate que les 
tissus frappés de 
mort sont ceux que 
les doigts ont tou- 
chés, c'est-à-dire 
ceux où le dégel a 
été rapide. De mê- 
me lorsqu'on plonge 
deux feuilles ge- 
lées, l'une dans 
l'eau tiède, l'autre 
dans de l'eau voi- 
sine de zéro de- 
gré, et qu'on les 
retire toutes les 
deux, celle qui a 
été plongée dans 
l'eau froide con- 
serve seule son état 
normal, car les cel- 
lules, par suite du 
dégel lent, repren- 
nent l'eau qu'elles 
avaient perdue. 
Les jardiniers connaissent cette particularité : au moment du dégel, ils ar- 
rosent leurs plantes avec de l'eau froide. 

D'après Degrully, il semble, bien au contraire, que le soleil se borne à 
flétrir ou à roussir Ts bourgeons désorganisés par la gelée. 

Nous pensons que les dégâts peuvent être produits, suivant les cas, soit 
par la gelée elle-même, soit par le dégel rapide. 

Protection contre les gelées. __ En arboriculture et en horticulture, on 
protège les plantes contre les gelées au -moyen d'abris ; les arbres en espa- 
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Et 


FIG. 2376. — Fumigène, appareil pour la production 
de nuages artificiels. 
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lier ou en contre-espalier peuvent être préservés par des auvents ou par 
des abris spéciaux. V. ABRI. 

En viticulture, outre l'emploi des abris, lorsqu'il est possible, on peut 
avoir recours aux procédés suivants 

1° Pendant la période des gelées, il est bon d'aplanir le sol par un rou- 
lage, dès que les labours sont terminés. On a constaté, en effet, qu'une vigne 
fraîchement labourée gèle plus facilement qu'une antre non achoent 
labourée ; les dégâts s arrêtent parfois exactement à la limite du labour. 
Une terre labourée offre une plus grande surface qu'une terre tassée et perd 
ainsi par rayonnement plus de chaleur, la perte de chaleur étant propor- 
tionnelle à la surface. D'après M. Petit, une terre roulée peut perdre quatre 
degrés de moins qu'une terre laissée en mottes ; 

2° Les poudrages des jeunes bourgeons qui débourrent sont efficaces 
contre les gelées blanches : on poudre avec un mélange de deux parties 
de cendres tamisées et une partie de soufre, ou encore avec du talc ; 

3° La submersion et l'irrigation des vignes, quand elles sont possibles, 
apportent au sol de l'eau ayant en réserve une certaine quantité de chaleur 
qu'elle ne peut perdre com lètement pendant la nuit ; aussi peuvent-elles 
protéger ces vignes contre les gelées blanches, même quand la tempéra- 
ture du voisinage est de 5 à 7 degrés. Comme l'a démontré M. Petit, 
il n'est pas nécessaire que la terre soit recouverte d'une couche de liquide; 
il suffit, pour qu'il y ait préservation, que la surface du sol soit simple- 
ment gorgée d'eau ; 

4° Les aspersions des pampres avec de l'eau. Ce procédé est beaucoup 
plus pratique que le précédent (les terrainssnbmersibles ou arrosables sont 
plutôt rares) : on peut facilement, avec des pulvérisateurs ordinaires (dans 
la petite propriété) ou des pulvérisateurs à grand travail (dans la grande 
propriété), asperger en peu de temps des vignes sur des surfaces importantes ; 

5° L'emploi des nuages artificiels (fig. 2376). V. NUAGE. 


Gélinotte. __ Genre de gallinacés dont on ne -connaît qu'une espèce en 
Europe, la gélinotte commune où poule des bois, qu'on trouve dans les 
bois montagneux de l'est 
de la France (fig. 2377). 
Elle se nourrit de grai- 
nes, de baies, de bour- 
geons de résineux et d'in- 
sectes ; sa chair est très 
délicate. 


Gélivure ou Cadra- 
nure (sylvic.). — Nom 
donné à une rupture 
longitudinale du bois 
(fig. 2378), c'est-à-dire 
dans le sens des fibres, 
sous l'action d'un froid 
vigoureux. Cette rupture 
tient à ce fait que le 
bois étant mauvais con- 
ducteur de la chaleur, 
les couches centrales se 
refroidissent moins vite que les couches superficielles : d'où l'éclatement 
sur les parties dont l'écorce est plus faible (nord et est). Pendant les gelées 
intenses, on entend dans les forêts des craque- 
ments secs qui sont provoqués par le gel. Les 
fentes de gélivure partent du sol et se prolongent 
souvent sur 1 à 2 mètres ; les espèces à bois dur. 
comme le chêne, sont plus sujettes à cet ac- 
cident. ——— 

La gommose bacillaire des vignes, ou mal 
nero, paraît être une des conséquences de la géli- 
vure. V. GOMMOSE. 


FIG. 2377. — Gélinotte. 


Gemmage. __ Exploitation de la résine des 
conifères à l'aide d'incisions sur les tiges de ces 
arbres (fig. 2379). Le gemmage est pratiqué aux 
Etats-Unis, en Autriche et en France, surtout en 
Sologne et dans les régions bordelaise et landaise, 
sur le pin maritime. Le résinier fait des entailles, appelées carres ou 
cuarres, au bas du tronc, sur 9 centimètres de large, 4 centimètres de 


FIG. 2378. 
Tronc atteint de gélivure. 


FIG. 2379. — Gemmage. Récolte du barras #, dernière partie de la résine. 


GÉLINOTTE — GÉNÉALOGIQUES (LIVRES) 


haut, 1 centimètre de profondeur; la résine s'écoule dans un pot et forme 
la gemme. Toutes les semaines on rafraîchit l'incision en enlevant un 
copeau très mince (piquage), et cette opération peut se renouveler qua- 
rante fois ; l'administration des forêts a imposé aux adjudicataires, la 
première année, une hauteur de (0",55, la deuxième de 1%,30, etc., la 
cinquième de 5,80. Les carres se font successivement sur l'arbre ; la pre- 
mière carre est faite dans la partie de l'écorce la plus rugueuse ; la deuxième 
carre est à droite de la première, à un tiers de circonférence de distance ; 
la troisième carre est à gauche (c'est le dos) ; la quatrième, entre la pre- 
mière et la deuxième (c'est la teneille); la cinquième et la sixième, entre 
la première et la troisième et au delà de première (ce sont les quintes 
du dos) ; la septième et la huitième sont entre un et quatre et deux et 
quatre ; on les nomme quintes de la teneille ; après la huitième carre, les 
parties qui restent à gemmer sont les ourels 

Le pin est à abattre après trente ou quarante années d'exploitation ; c'est 


FIG. 2380. __ Gemmage à mort avant l'abatage dans une forêt de pins. 


alors un arbre, dit pin d'éclaircie, de 40 centimètres de tour. Dans les trois 
ou quatre dernières années de sa vie, il subit le gemmage à mort (fig. 2380), 
qui consiste à ouvrir autant de cartes que le comportent les dimensions du 
tronc. On nomme croi, le petit auget en terre cuite, vernissée à l'intérieur, 
que l'on met au bas de la carre; un crampon en zinc à cinq dents est 
enfoncé au centre de la carre, au-dessus du pot, pour y diriger la gemme. 

Les instruments qui servent au résinier sont, les deux premières années, 
la pelle à écorcher l'arbre ; la troisième année, /a barrasquite, à lame 
étroite recourbée, puis la pousse, qui sert à détacher le barras ou galipot, 
matière solide, jaunâtre, mélangée de copeaux de bois et qui n'est autre 
que la gemme solidifiée en stalactite sous l'action de l'oxygène de l'air. Un 
arbre peut produire à soixante ans de 6 à 7 kilogrammes de matière rési- 
neuse brute, dont un tiers de galipot. On obtient avec /a gemme l'essence 
de térébenthine et la colophane. 


Gemmule. V. EMBRYON. 


Généalogie (zoot.). _ La généalogie est la suite des ancêtres, la filia- 
tion d'une famille. Son étude en élevage présente une très grande impor- 
tance. Elle permet d'établir les caractères communs aux membres de la 
famille ; d'enregistrer les caractères d'hérédité, la fugacité ou la fixifé des 
aptitudes ; de comparer, par conséquent, tout animal avec ses ascendants, 
et ainsi contribue puissamment à l'amélioration des races Pour réunir tous 
les renseignements zootechniques intéressants, on a établi des registres spé- 
ciaux dits livres généalogiques. 


Généalogiques (Livres). — Il y a peu de temps que l'on se préoccupe 
de l'étude de la généalogie. Jusqu'au siècle dernier, en France tout au 
moins, la reproduction des animaux domestiques se faisait sans règles et 
sans méthode. Le bétail était considéré comme «un mal nécessaire » et 
on se préoccupait peu de son amélioration. Mais avec l'évolution écono- 
mique, qui s'est rapidement produite dans les conditions de la production 
agricole, les agriculteurs furent amenés à apporter des soins de plus en 
plus grands à leur élevage. La science zootechnique fit de rapides progrès. 
On étudia l'influence des reproducteurs dans la conception du produit et le 
processus héréditaire put être défini par les règles suivantes : 

1° La transmission des caractères des reproducteurs à leurs produits n'ac- 
quiert un grand degré de certitude que tout autant que ces reproducteurs 
sont très exactement semblables entre eux ; 
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2° La garantie de transmissibilité des caractères ou des qualités chez les 
êtres vivants est d'autant plus grande que ces caractères ou ces qualités sont 
plus anciens et ont appartenu à un nombre plus considérable d'animaux 
de la même souche ; 

3° L'introduction d'un facteur étranger dans une série de générations 
rend le type incertain et oscillant. Au contraire, la pureté de race assure 
la régularité de transmission et, par conséquent, la fixité de reproduc- 
tion. 

On déduit de ces règles que, pour avoir des résultats certains dans la re- 
production, pour améliorer rationnellement, sûrement, son bétail, sans 
a-coups et sans « retours en arrière », comme disent les grands éleveurs, él 
est nécessaire de faire accoupler des animaux parfaitement semblables, 
issus de vieilles familles pures, dans lesquelles il n'y a pas eu d'ap- 
port de sang étranger. 

Pour réaliser ces conditions de sécurité, que faut-il ? Bien exactement 
connaître la généalogie des reproducteurs en présence. 

« Une bonne bête est une bonne bête, quelle que soit son origine, disait 
Torr, l'éminent éleveur anglais de la race Durham, mais seule la généalo- 
gie permet d'assurer la descendance. >» Les Anglais, qui nous ont précédés 
de loin et d'une façon particulièrement brillante dans l'amélioration des 
races animales, ont coutume de dire encore qu'ils préfèrent chez les repro- 
ducteurs le « pedigree aux performances », c'est-à-dire qu ils apprécient da- 
vantage la connaissance de la famille, les qualités des ancêtres d'un repro- 
ducteur, aux formes, parfaites peut-être, d'un animal inconnu. 

Les bons éleveurs observateurs savent qu'il y a des animaux bons ra- 
œurs et d'autres mauvais raceurs. Les premiers sont issus de vieilles 
familles pures dans lesquelles la sélection ef l'amélioration se sont faites 
dans la famille elle-même ; ils ont un grand pouvoir héréditaire et 

transmettent à peu près sûrement leurs qualités. Les seconds, au contraire, 
sont le résultat d'appareillements défectueux ou de croisements, plus ou 
moins nombreux et plus ou moins récents. Ils peuvent avoir de belles 
formes, ils peuvent séduire les acheteurs, mais ils ne constituent que des 
mosaïques vivantes; ils ne transmettent pas sûrement leurs qualités à leurs 
descendants. Avec eux, c'est le hasard, le tâtonnement constant et l'in- 

succès presque certain. V. CROISEMENT, HÉRÉDITÉ. 

Mais comment connaître la généalogie des animaux que l'on veut livrer 
à la reproduction? Puisqu'il n'y a rien qui puisse révéler à l'œil l'ancien- 
neté de famille, il faut nécessairement que cette ancienneté soit inscrite sur 
des registres spéciaux, sortes de « livres de l'état civil » des différentes 
races animales qui, d'une façon irrécusable, renseigneront l'éleveur. Ces 
registres portent le nom de « livres généalogiques » ou, pour employer 
les mots anglais qui leur sont communément appliqués, de stud-book (pour 
les chevaux), de herd-book (pour les bovins), de flock-book (pour les 
ovins), de canis-book (pour les chiens), etc. 

Origine’ et but des livres généalogiques. — Depuis très longtemps les 
Arabes, qui ont toujours eu, comme on le sait, un grand amour du cheval, 
avaient coutume d'inscrire sur des tablettes spéciales les noms des étalons 
et des juments qui, de leur vivant, s'étaient montrés remarquables au double 

oint de vue du service et de la reproduction. Ces tablettes ou Audjés peuvent 
être considérées comme les ancêtres des livres généalogiques. Au XVIII siècle 
les Anglais commencèrent à tenir ces livres ; l'institution se développa et 
elle passa en France vers 1850. Actuellement, nos principales races chè- 
valines et bovines ont leur livre. 

Ces livres d'état civil ne sont pas ouverts à l'inscription de tous les ani- 
maux. Très sévères, au contraire, ils n'acceptent, dans chaque race, que des 
animaux présentant des qualités soigneusement déterminées. Ils constituent 
donc des sortes de nobiliaires ou livres d'or, où ne figurent que les repro- 
ducteurs jugés dignes d'être les fondateurs d'abord, puis les continuateurs 
des races pures sélectionnées. 

Ils réalisent un triple but : ils sont un moyen d'enseignement ; ils consti- 
tuent un procédé de sélection et le moyen le plus sûr, et le meilleur, d'amé- 
liorer les races ; enfin, ils sont un puissant moyen de réclame commerciale. 

Lors de la création d'un livre généalogique, il faut, de toute nécessité, 
déterminer avec soin les caractères — le slandart de la race ; il faut 
fixer les qualités à développer et les défauts à proscrire. À cause des opé- 
rations qu'ils comportent, les livres généalogiques constituent des « écoles », 
où de véritables leçons de choses sont faites régulièrement et dont les 
résultats sont la divulgation des bonnes méthodes d'élevage, le dévelop- 
pement du goût en matière animale et l'initiation du public à la connais- 
sance de la race et au bon choix des reproducteurs. Ils appellent la com- 
paraison et permettent de déterminer la valeur exacte des animaux. Ils sont 
le complément indispensable des concours ; l'enseignement qu'ils donnent 
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est plus profond, il porte loin, jusqu'au fond des campagnes ; il est 
plus répété et il s'adresse a;la masse des petits cultivateurs. 

Les bulletins des livres généalogiques font connaître les bonnes écuries 
et les bonnes étables ; ils portent au loin la renommée des éleveurs de mé: 
rite et des familles animales privilégiées qui y sont inscrites et, à ce sujet, 
tout naturellement, les livres généalogiques constituent un moyen de ré- 
clame efficace et puissant. 

Mais ces livres sont encore, ef surtout, des procédés de sélection. Ils dé- 
fendent les races et les protègent contre les croisements possibles qui en 
menacent l'existence. Ils exercent une action épurative dans la succession 
des générations en éliminant progressivement les traces de mésalliances 
initiales et en faisant disparaître les facteurs causes de troubles ou d'indé- 
termination dans la reproduction du type. 

Les livres généalogiques étant des « trieurs », ils classent et ne retien- 
nent que les seuls animaux supérieurs, mâles et femelles, qui présentent 
les caractères les plus accentués, la valeur la plus haute, les aptitudes les 
plus larges et les mieux définies. Rapidement ils assurent l'homogénéité et la 
constance de la race, c'est-à-dire sa pureté ethnique ; et c'est ainsi que cer- 
taines de nos races nationales (chevaux, boeufs ou moutons) ont pu être 
améliorées par une définition exacte et précise de leurs caractères particu- 
liers, qui en a éliminé peu à peu les dérivés instables ou impurs. 

Avec les livres généalogiques on ne fait reproduire que des animaux 
dont on connaît la famille ; on peut remonter dans leur lignée jusqu'à la 
fondation de l'œuvre et apprécier leurs qualités. Il n'y a pas de manifesta- 
tion d'atavisme, de retours en arrière à craindre : c'est la marche sûre vers 
une amélioration définie ; à ce titre, ces institutions sont bien véritable- 
ment la base du perfectionnement des populations animales. 

Comment on établit un livre généalogique. _— Pour établir un livre 
généalogique, nous posons en principe quil faut réunir deux choses essen- 
üelles : /a compétence chez les personnes qui sont chargées de ce soin et 
la sincérité dans les opérations. 

Une commission est constituée au début pour l'inscription « à l'origine » 
des animaux qui doivent figurer sur le livre. Cette commission, bien choi- 
sie, composée de spécialistes vraiment connaisseurs, devra se montrer très 
sévère et refuser impitoyablement les sujets présentant des signes de croi- 
sement, des caractères impurs, quels que soient par ailleurs Ru mérites 
individuels. Donc, il faut d'abord chercher la pureté d'origine pour être 
assuré d'obtenir la fixité dans la reproduction. 

Deux opérations se font ensuite à termes plus ou moins éloignés : (ins- 
cription et la confirmation. 

La première se fait à l'origine du livre, comme nous l'avons dit, par une 
commission désignée à cet effet par les organisateurs de l'institution. Cette 
commission se déplace dans tous les centres d'élevage ; elle examine les ani- 
maux qui lui sont présentés, elle inscrit ceux qui présentent les carac- 
tères et qualités recherchés et elle les marque d'un signe indélébile 
(marque au fer rouge à l'encolure, à la corne, ou bouton à l'oreille). Un 
certificat, tiré d'un livre à souches, est remis au propriétaire. 

On peut pratiquer ainsi les inscriptions « à l'origine » pendant plusieurs 
années : on dit que le livre est ouvert. Mais ensuite on les cesse complè- 
tement et on n'inscrit plus que les produits d'animaux inscrits : à ce mo- 
ment le livre est fermé. 

De toute façon l'inscription à l'origine n'est que provisoire ; il faut 
que l'animal réponde aux espoirs que l'on a fondés sur lui, c'est-à-dire 
u'il donne des descendants ayant bien les caractères purs de la race. 
Apres qu'il aura procréé, il sera examiné dans sa descendance ef confirmé 

ou non. 

De même, les jeunes animaux ne sont inscrits à leur naissance qu'à 
titre provisoire ; ils sont confirmés lorsqu'ils atteignent l'âge de la repro- 
duction. 

Cette période d'épuration pendant laquelle on se livre aux examens ci- 
dessus indiqués dure ordinairement jusqu'à la quatrième génération. A 
partir de ce moment, on n'a plus à craindre de « retours en arrière », de 
manifestations défavorables d'atavisme : /a race est bien fixée et le livre 
généalogique peut alors fonctionner en quelque sorte automatiquement : 
tous les descendants d'animaux confirmés sont inscrits de droit dès leur 
naissance et à titre CE 

Registres nécessaires à la tenue d'un livre généalogique. _ La 
tenue d'un livre généalogique exige les registres ou formulaires dont les 
principaux sont : 

Un registre général d'inscription des animaux(qui peut comporter un 
registre pour les animaux en âge de reproduire et un registre pour le jeune 
bétail) [ V. tableau I Ci-dessous] ; 


L. — REGISTRE GÉNÉRAL D'INSCRIPTION DES ANIMAUX 


DOMICILE 


NOM 


NOM DU PROPRIETAIRE 
donné à l'animal. 


Village. Commune, 


5 


es 
A 
T 
È 
S 
T 
$ 
È 
© 
Ê 
5 
Z 


© 


LCCALITE 


DATE SEXE AGE PAYÉ OBSERVATIONS 


Z 
ds bouwn. 


d'examen. 
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II. - REGISTRE DE CERTIFICATS D'INSCRIPTION (recto) 


DÉPARTEMENT DU CANTAL 


CELCECEEET 


HERD-BOOK Officiel de La Race de Salers 


CECTEEEETS 


OBS mt sa 
Numéro sg DÉPARTEMENT is CANTAL 


CEPEELECEE PTE ETES 


-HERD- ‘BOOK H erd- Book Officiel! 


NUMÉRO DU BOUTON (1) DE LA RACE DE SALERS 


porté par l'animal, 


INSCRIPTION AU TITRE D'ORIGINE 


SR nt et phsutehantr 


e de Salers 


= 


GERTIFIGAT D'INSCRIPTION AU TITRE D'ORIGINE 


):, RENE | | BouTon N° 


Appartenant à 


a I Le présent Certificat est délivré PRE, — Ilne peut en être délivré de Duplicata. [: 


ES US A: PORN TOR 


Sexe de l'animal inscrit : - 


Le Secrétaire-Archiviste du HERD-BOOK OFFICIEL DE LA RACE DE SALERS 
DNeNTE QUE Lente …. portant à l'oreille le bouton n° 
et'appärtenant À M... tasses Le Tin. AONCNTAN SOS 


|: RENAN ss suneisnusen s COMMUNE À 0m one TES 


inscrit au HERD-BOOK OFFICIEL DE LA RACE BOVINE DE SALERS sous le | 
n° . —— Cét'amml' état le Je = - Rs | 


Certificat de saillie n°... Carnet 


du ture / n'en 
Hurillas; Le. oo eh ess Ps de, 


Le Secrétaire-Archiviste, 


Date de la visite de la Commission : 


Marques particulières : MARQUES PARTICULIÈRES © ie oeinnnéudinn ni On ENRSS 


(1) Dans le cas de perte du bouton, le propriétaire devra en informer immédiatement le Secrétaire 
du Herd-Book Officiel de la race de Salers. — PRÉFECTURE DU CANTAL 


ÆHerd.Book Officiel de la Race Bovin 


PRIX OBTENUS 


PAR ON 10 — 
sprir en 27, Au 
D SLI CE . pme DA @13 19, à ut 


L'prit en 19: à nn 


prix eù 19 à Signature du Secrétaire du Herd-Book : 


Signature du Secrétaire du Herd-Book : 


… prix en 19:.., à … 


PONENEE PROPRIÉTAIRES 
:, DES RER Pr 


sans 


(1) Le propriétaire ne doit rien inscrire dans ce cadre, 


PROPRIÉTAIRES. SUCCESSIFS DE L'ANIMAL 


4 RS TRS Vendu le PRES VEUT | Vendti le. N VEN ec Vendu le … 
Commune d e 

F AM mener 8 NE An USER SE EN NP NS = 
depuis le IR IR 

£ À mme [TA ménnnrninnnennnmnnns [TA sers mnt Leman 

a = L | 
“M + CE seu ere POP EE res tot leteremes Eee A OEUEE che d 2 :.. 
RER Signature du Vendeur : Signature du Vendeur : Signature du Vendeur : Signature du Vendeur 
Commune d 
depuis le 


riétaires recevront le présent certificat d'inscription ap: ue les animaux auront été ee" h 
7 pi dép mg Is ont le plus grand intérêt à conserver ce A or qui fait preuve de ne 
ce pen Ils le transmettront aux acheteurs, en mentionnant la vente. dans le cadre ci-dessus. 


LAROUSSE AGRIC . . _ 
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XX VITE 


N° DU CERTIFICAT 


* 


Le taureau inscrit au Herd- Book 


sous le n 
portant le bouton n° 
a sailli la vache inscrite au Herd- || 
- Book sous le n°…. 
portant le bouton n° 


III. — CARNET DE CERTIFICATS DE SAILLIE 


MODÈLE N° 3 


CARNET 
Herd-Book Officiel de la Race Bovine de Salers 


NUMÉRO 
DU CERTIFICAT 


3 


CERTIFICAT 


à délivrer au Propriétaire de la vache saillie 


Partie à remplir par le propriétaire de la vache au moment 
de la naissance du produit. 


Partie à remplir par le propriétaire du taureau au moment 
de la saillie. 


M 
au village & …… 
commune d 


Miss. 
|| au village d 
!| commune à 


4 


ED dur 


appartenant à M. 


|| certifie que Le taureat: inscrit au Herd-Book Officiel 
sous le n°.….….…………, portant le bouton n°... 
a sailli la vache de Salers inscrite au Herd-Book 


propriétaire depuis le …… s 
de la vache de Salers inscrite au Herd-Book Offi- 
ciel sous le n°…….….…portant le bouton n°. ME 


village de 


commune de 


LS 192. 


Date de la 2° saillie 
par le taureau n° 
portant le bouton n° 


Herd-Book Officiel de ja Race Bovine de Salers 


NOM 
du propriétaire. 


ARRONDISSEMENT D'AURILLAC 


École d'Agr. 
» 


» 


Le Claux. 
Monthély. 
Verrières. 


| La se 


atteste que de la saillie dont la mention est faite 
ci-contre est né Le … : 107 
un produit du sexe... dont il demande 
l'inscription au Herd-Book Officiel de la race de 
Salers. 


Officiel sous le n°. … âgée de... - ans 
portant le bouton n°... et appartenant à 
| au village d 
| commune d eat ee 
|| Date de la 1'° saillie : MERE (CE TRS 
| 


Signature du propriétaire du taureau, 


se Prod .192 
Signature du propriétaire de la vache, 


Si la vache n'a pas retenu, 
| Date de La 2° saillie : 
par le taureau n°. 

| 


portant le bouton n°. 


Signature du propriétaire du taureau, 


” Le présent Certificat sera complété par le propriétair: de la vache, à la naissance du produit, et adressé dans les HUIT 
JOURS qui suivront la NAISSANCE au Secrétaire du #erd-Book Officiel de la race de Salers. — PRÉFECTURE DU CANTAL. 


Au cas où la vache aurait été vendue pleine, le premier propriétaire devra transmettre le Certificat de saillie à l'acquéreur 
qui le complétera à la naissance du produit. 


Il ZT Prière d'écrire très lisiblement. 


IV. — BULLETIN OFFICIEL DU HERD-BOOK 


LISTE OFFICIELLE DES ANIMAUX INSCRITS 


AGE 
DATE au moment 


de l'inscription. 


Ne 
| du bouton. 


OBSERVATIONS 
et origine connue. 


F TAILLE 
l'insoription. 


CANTON D’AURILLACG (nord). — Commune d'Aurillac. 


Rougi. 
A 


Aurillac. 15 mai 10 


» 


Vendu le. 


FHmYEr rm E 
SSI YU Y 
12 eh jnû je Je fe je à 


Altesse. 


Commune de Naucelles. 
Aurillac. | 15 mai 10 
» 


» 


Salers 
ma ‘ 
runet. 


» » 


Commune de Vézac. 


Fontange. 


| 15 mai 10 
Comtesse. » 


f. | Aurillac. 
f. » 


Commune d'Ytrac. 


15 mai 10 


» 


Aurillac. 


Frisade, 
Gaillard. 
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Un registre à souches de certificats d'inscription (tableau Il); 

Un carnet de certificats de saillie (tableau ID) ; 

Des formules pour déclarations de naissance; 

Des formules pour déclarations de vente et d'abatage. 

Le registre général d'inscription des animaux est un livre dont les feuil- 
lets sont divisés par des colonnes et sur lequel on mentionne le nom du 
propriétaire et son domicile, le nom de l'animal, affecté d'un numéro 
d'ordre, son âge, son sexe, etc. 

Le registre de certificats d'inscription est composé de feuillets, ordi- 
nairement en papier parcheminé, et comprenant die parties (souche et 
volant). Les parties détachables constituent des cartes résistantes sur les- 
quelles on mentionne les noms et adresses des propriétaires, le numéro 
d'inscription au herd-book, le nom, l'âge ou la naissance, le signalement et 
la généalogie de l'animal pour lequel est délivré le certificat et tous 
renseignements utiles. Les deux parties de chaque feuillet comportent 
des renseignements identiques. Une des parties (le volant) est détachée et 
remise au propriétaire : elle sera pour lui une preuve de l'inscription de son 
animal au herd-book. L'autre partie (la souche) reste aux archives et sert à 
dresser, chaque année, le Bulletin officiel ou Livre d'or de la race (tableau IV). 

Le volant remis au propriétaire doit toujours suivre l'animal ; dans le cas 
de vente ou d'échange, ce volant passe à 1 acquéreur, et mention des chan- 
gements de propriétaire est portée au verso de la pièce dans des cases 
réservées à ces inscriptions. Dans le cas de mort ou d'abatage, le volant est 
renvoyé au secrétaire du livre généalogique. Il ne vaut naturellement que 
pour 1 animal pour lequel il a été délivre. 

Le carnet de certificats de saillie est un registre à souches tenu par 
chaque propriétaire d'un reproducteur mâle. Toutes les fois que ce repro- 
ducteur fait la saillie d'une femelle inscrite, l'étalonnier délivre au pro- 
priétaire de cette femelle un certificat de saillie dûment rempli. Lors de la 
mise bas, ce propriétaire remplit le verso ou une case spéciale du certificat 
et il l'adsse au secrétaire du livre généalogique. Celui-ci, sur le vu de 
cette pièce, qui constitue à la fois un certificat de saillie et une déclaration 
de naissance, délivre une carte d'inscription du jeune animal. 

Les certificats de saillie ajoutent à la valeur de la femelle en gestation, à 
cause de la garantie d'origine qu'ils donnent au futur produit. 

Les déclarations de vente et d'abatage peuvent être faites sans imprimé 
spécial, par simple lettre. Il faut tenir la main à ce que toutes les décla- 
rations indispensables soient bien faites régulièrement : c'est tout à fait 
nécessaire pour assurer au livre généalogique toute son utilité et pour lui 
permettre de rendre tous les services que l'on est en droit d'en escompter. 

Enfin, une fois ou deux, chaque année, un Bulletin officiel donne tous 
les renseignements parvenus à la connaissance du secrétaire ; il publie la 
liste authentique de tous les animaux inscrits et fait connaître le mouvement 
du livre au cours de la période écoulée. Ce bulletin est envoyé aux Syn- 
dicats d'élevage, Sociétés d'agriculture, et il est adressé sur demande à 
toutes les personnes s'intéressant à la race. Nous donnons, à titre d'exem- 
ples de registres pour livres généalogiques, les modèles utilisés pour le Herd- 
book de la race de Salers. 


Génération. — Action d'engendrer. On distingue en biologie la généra- 
tion asexuelle ou agame et la génération sexuelle. 

Par le premier mode, un seul individu suffit à produire ses descendants, 
et cela, soit par scissiparité ou cloisonnement d'une seule cellule (bactéries, 
polypiers), soit par gemmiparité ou bourgeonnement (levures, éponges, 
vers), soit par sporulation Où émission de spores (algues, bactéries, cham- 
pignons, cryptogames vasculaires), soit par parthénogénèse où transforma- 
tion de cellules femelles sous des influences biochimiques (abeilles). 

Par le second mode, deux individus sont nécessaires et doivent fournir 
chacun une cellule, l'une mâle (spermatozoïde chez les animaux, grain de 
pollen chez les végétaux) ; l'autre femelle (ovule ou oosphère), dont la fusion, 
aboutissant à la formation de l'œuf, constitue la fécondation (V. ce mot). 
L'œnf peut n'éclore qu'après la ponte (génération ovipare), ou éclore dans 
les organes destinés a son émission (génération ovovivipare), ou s'attacher 
sur les parois de la matrice pour y puiser les matériaux nécessaires à son 
développement (génération vivipare). On donnait autrefois, avant les dé- 
couvertes de Pasteur, le nom de génération spontanée à celle qu'on sup- 
posait pouvoir se faire sans germe. Par génération, on désigne aussi les 
séries d'êtres vivants provenant les uns des autres. Le lapin et le cobaye 
peuvent donner plusieurs générations dans le 
courant d'une année. La génération représente 
encore le temps moyen qu'il faut aux individus 
des différentes espèces pour se développer et en 
engendrer de nouveaux. On considère par suite 
comme appartenant à la même génération les 
hommes ou les animaux) nés à la même époque, 
et qui vivent dans le même temps. 


Génératrice (Couche ou Zone) [ bot. | 
V. CAMBIUM. 


Genépi ou Génipi. — Nom donné, dans la 
Savoie et le Dauphiné, à diverses composées re- 
couvertes d'un duvet blanchâtre et qui ne sont 
autres que des armoises et des alchémilles. 


Genêt. __ Nom vulgaire donné à plusieurs lé- 
gumineuses papilionacées. Les genêts (genista) 
sont des arbrisseaux épineux ou inermes, à pe- 
tites feuilles simples ou trifoliées, à grandes 
fleurs jaunes. Les principales espèces sont : le 
genêt des teinturiers ou genestrolle (genista 
tinctoria), à feuilles simples; /e genêt ailé (genista 
sagittalis) ; le genêt à balai [fig. 2381] (sarotamnus 
scoparius), à feuilles inférieures trifoliées, com- 
mun partout en France, sauf dans la région médi- 
terranéenne, où il est remplacé par le genêt d'Es- 
pagne (fig. 2382) ou spartier à tige de jonc 
(spartium junceum), à feuilles minuscules, à tiges 
cylindriques, flexibles, compressibles entre les 
doigts comme des tiges de jen et pouvant, dans 
une certaine mesure, remplacer l'osier. Du spar- 
tier on forme de jolies haies de 3 à 4 mètres de 
hauteur. Amers et toxiques pour l'homme à dose 
un peu élevée, les genêts sont utilisés comme 
litière et comme fourrage (broyés et fermentés) dans certains cantons de 
Bretagne, en Belgique et en Italie. Leurs fleurs sont mellifères. Ils peuvent 


FIG. 2381. — Genêt à balai. 
A. Fleur. 
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fournir un excellent papier et une filasse résistante, propre à faire des 
cordes et des toiles grossières. Les essais de culture effectués en France 
et en Italie ont donné des résultats intéressants. 

On obtient, de semis, 10 000 plants à l'hectare. Au printemps de la troi- 
sième année, on coupe les plants à 30 centimètres au-dessus du sol; cette 
section amène la 
formation de nom- 
breux rameaux w 
qu'on cueille cha- 
que année au prin- 
temps. Une gené- 
tière, ainsi traitée, 
fournit annuelle- 
ment de 200 à 230 
quintaux de tiges 
textiles, sans soins 
culturaux, et peut 
durer une ving- 
taine d'années. 

On en cultive 
plusieurs espèces 
comme ornemen- 
tales. 

Génétique. 
La génétique, que 
l'on appelle en- 
core quelquefois 
eugénique, est la 
science de la trans- 
formation des or- 
ganismes au cours 
des générations. 
Au point de vue 
pratique, on peut 
dire qu'elle est 
l'art d'obtenir, à 
partir d'êtres sau- 
vages ou de races 
anciennes, des 
races ou variétés 
nouvelles présen- 
tant plus d'utilité 
pour nos besoins 
ou plus d'avan- 
tages culturaux. 
Par exemple, la génétique a pour but de réaliser sur les plantes cultivées 
et les animaux domestiques les améliorations suivantes : qualité plus fine, 
rendements plus élevés, uniformité plus marquée des produits, rusticité plus 
grande, résistance plus forte aux maladies, précocité plus ou moins accentuée 
suivant les nécessités, adaptation à des climats ou à des sols inusités, etc. 

Génétique agrioolé — Elle étudie : 1° la variation du type pur (espèce, 
variété ou race) ainsi que les méthodes susceptibles de la déterminer, de 
la maintenir, de l'amplifier ou de la réduire ; 2° la variation par croise- 
ment (métissage, hybridation). 

Génétique animale. __ C'est une des branches de la zootechnie. Elle s'at- 
tache à la recherche du perfectionnement des races par une méthode de re- 
production appropriée, ainsi qu'à la poursuite de la formation de races 
nouvelles capables de répondre à des besoins nouveaux. Les autres branches 
de la zootechnie visent l'exploitation méthodique et rationnelle par la culture 
de l'individu (alimentation, soins, etc.) en poursuivant le même but éco- 
nomique, qui est d'accroître le rendement et de diminuer les dépenses. 

La génétique animale étudie la variation sous ses diverses manifestations 
(mutation, variation progressive, etc.) et les moyens d'en fixer les effets chez 
les êtres vivants par l'hérédité, les méthodes de multiplication, sélection, 
croisement, métissage, hybridation associée ou non à la consanguinité. 


FIG 2382. — Genêt d'Espagne. 


Genette. __ Genre de mammifères carnassiers voisins de la civette, 
dont ils ont la livrée et les moeurs. Une seule espèce, la genette vulgaire 
(genetta vulgaris), est indigène ( Ag. 2383). Elle a une livrée gris fauve, 


FIG. 2383. — Genette. 


marquée de taches et de bandes brunes qui forment des anneaux noirs sur 
la queue ; le ventre est clair. Elle ne sort que la nuit et se nourrit de petits 
animaux. C'est un animal nuisible qu'il faut détruire. 


Genévrier. __ Genre de conifères (fig. 2384) appartenant à la tribu des 
cupressinées. Les genévriers (juniperus) sont des arbres, arbustes ou ar- 
brisseaux, généralement très ramifiés, à floraison dioïque en petits chatons 
dont les écailles, à la maturité, deviennent charnues et forment de petits 
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ex as 


FIG. 2384. — Genévrier sabine. 


fruits globuleux connus sous le nom de baies de genièvre. Leurs feuilles, 
suivant les espèces, sont de courtes aiguilles pointues ou de simples écailles 
étroitement appliquées contre les rameaux. 

On en connaît une vingtaine d'espèces, habitant les régions tempérées 
et froides, où elles recherchent les terrains non humides et les expositions 
chaudes. Les plus importantes pour nos régions sont le genévrier commun 
(funiperus communs) /fig. 2386], arbuste de 5 à 6 mètres de haut sur 
1 métre de tour, dont les feuilles en aiguilles sont disposées par verticilles 
de trois, et dont le fruit, gros comme un pois, est noir à la maturité ; il est 
répandu sur les sols sablonneux et pierreux, notamment dans les friches 
calcaires ; le genévrier nain (juniperus nana), variété rabougrie du précé- 
dent ; le genévrier oxycèdre (juniperus oxycedrus) ou cade, arbrisseau à 
feuilles en aiguilles, à fruits plus gros et 
rouge brun, habitant la France méridio- 
nale et l'Afrique septentrionale ; le ge- 
névrier sabine (juniperus sabina) /fig. 
2384] et le genévrier de Phénicie (juni- 
perus Phænica), dont les feuilles nor- 
males sont réduites à des écailles : ‘le 
premier, à fruits petits et noir bleu, se 
rencontre dans les montagnes calcaires ; 
le second, à fruits assez gros et rouges, 
est répandu sur les collines et terrains 
rocheux de la région méditerranéenne 
(Camargue) ; le genévrier thurifère ou 

porte-encens (juniperus thurifera), petit 
arbre de 8 à 10 mètres, à feuilles écail- 
leuses, assez commun en Tunisie. 

Le bois des genévriers présente un 
aubier blanchôâtre, nettement distinct du 
bois de cœur, qui est brun jaunâtre ou 
rosé, résineux, et dégage une .odeur aro- 
matique persistante ; C'est un bois homo- 
gène, assez dur, susceptible de prendre 
un beau poli. Il est recherché pour plu- 
sieurs usages : bois de crayons, cannes, 
manches d'outils, menus objets d'ébé- 
nisterie, petits placages. 

Les genévriers ont un port et un feuil- 
lage élégants qui les font rechercher pour 
l'ornementation des parcs ; ils se prêtent 
d'ailleurs facilement à la taille. 

Les fruits du genévrier commun (fig. 
2386) sont fréquemment employés comme 
aromates (gin, eau-de-vie de genièvre, 
préparation de la choucroute). Ceux du 
genévrier oxycèdre fournissent l'huile 
de cade, employée en médecine vété- 
rinaire. Les fruits de tous les gené- 
vriers sont doués de propriétés stimu- 
lantes et diurétiques. Le genévrier porte- 
encens donne une résine aromatique 
vendue sous le nom d'encens femelle. 
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Génie rural. __ Art des constructions rurales. 

Il peut paraître exagéré, à priori, de distinguer les constructions rurales 
des autres constructions civiles, parce qu'elles semblent moins en différer 
que les constructions militaires ou maritimes ; mais, à l'examen, cette dis- 
tinction se justifie parfaitement. En effet, les constructions rurales (V. ce 
mot) répondent à des conceptions bien déterminées (qu'il s'agisse des bâti- 
ments d'habitation destinés à l'exploitant, des logements pour les animaux, 
ou des greniers, hangars, remises, silos, fosses, etc., où s'abriteront les ré- 
coltes, les machines, les produits, réserves et dfhets de la ferme), et leur 
édification comporte l'étude de problèmes nombreux et variés. 

Outre les travaux ordinaires qu'entraîne la construction de tout édifice 
(travaux de terrassement, de maçonnerie, de charpente, etc.), il intervient 
ici des questions multiples d'adduction et d'évacuation d'eau, d'utilisation 
et d'aménagement de chutes, d'installation et utilisation de machines di- 
verses, parfois de construction de canaux, routes, ponts ; et, par-dessus 
tout, l'obligation d'adapter étroitement les édifices ruraux à la destination 
qui est proprement réservée à chacun d'eux, obligation qui se fait de plus 
en plus impérieuse à mesure que l'agriculture, par une connaissance plus 
parfaite des lois de la production, tend à fonctionner comme une véritable 
industrie. V. ÉCONOMIE RURALE. 

Cela, on le comprend, implique, pour l'ingénieur du Génie rural, la con- 
naissance non seulement de l'agronomie, mais de l'hydraulique, de la topo- 
graphie, de la mécanique, de l'électricité, etc. ; et, de plus, à côté de cette 
instruction technique, la possession du droit rural administratif. 

Dés lors, il est facile de comprendre que le Génie rural constitue un 
véritable corps de doctrine, enseigné d'ailleurs dans nos grandes écoles 
d'agriculture, et que cet enseignement, de plus en plus vaste, justifie plei- 
nement la fondation récente de l'École supérieure du Génie rural. V. EN- 
SEIGNEMENT AGRICOLE (p. 586). 


Genièvre. __ Fruit du genévrier commun et eau-de-vie de grains qu'il a 
servi à aromatiser. V. GENEVRIER. 


FIG. 2387. __ Génisse de race bleue du Nord. 


Génisse. __ Jeune femelle de bovidé, n'ayant pas encore donné de 


veau (fig. 2381). 


FIG. 2385. — Rameau de genévrier avec fruits. FIG. 2386. — Genévrier commun. 
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Genne. __ En Bourgogne, nom donné au marc de raisin après cuvage 
et pressurage. 

Genou. __ Région du membre antérieur des animaux, comprise entre 


l'avant-bras et le canon (fig. 2388). Elle a pour base les os du carpe, 
l'extrémité du radius et celle du métacarpien principal. La face antérieure 


FIG. 2388. — Genou. 
t. Normal (face et profil), 2. Large et épata ; 3. Elroit ou genou de veau. 


est légèrement convexe d'un côté à l'autre ; la face postérieure constitue /e 
pli du genou et porte du côté externe un relief arrondi formé par l'os 
sus-carpien ; les bords latéraux sont épais et arrondis. 

Les qualités du genou du cheval sont les suivantes ‘ sec, net, épais, 
large, bien dirigé et exempt de tares. Les défauts de conformation 
donnent le genou arqué, porté en avant de la ligne d'aplomb, indice de 
l'usure du membre ; le genou brassicourt, également porté en avant, mais 
par le fait d'une malformation congénitale ; le genou creux, 
effacé ou de mouton, qui est reporté en dedans ; le genou 
de boeuf, qui, vu de face, est dévié en dehors ; le genou 
étroit ou genou de veau. V. APLOMBS. 

Les rares du genou sont très nombreuses ; les princi- 

ales sont :les cicatrices du genou couronné, les malandres, 
Fnarémie les vessigons, les exostoses. V. ces mots. 


Genre (z00t. et bot.). — Groupement conventionnel 
d'espèces animales ou végétales présentant le plus pos- 
sible de caractères communs et ne différant que par des 
caractères secondaires. Depuis Linné, toutes les espèces 
d'un même genre ont en commun un nom patronymique 
qui est celui du genre et, en particulier, un prénom qui 
est le nom d'espèce. Ces noms sont latins pour que leur 
usage soit universel. Ainsi, dans le genre equus, il y a 
les espèces equus caballus (cheval), qui est l'espèce type ; 
equus asinus (âne), eguus zebra (zèbre), equus hemionus 
(hémione), etc. Le genre solanum comprend les espèces : 
solanum tuberosum (pomme de terre), solanum dulea- 
mara (douce-amère), solanum melongena ou esculentum 
(aubergine), etc. La réunion de plusieurs genres constitue 
la famille. V. ce mot. 

Comme il y a une espèce type dans chaque genre, il y 
a un genre type dans chaque famille. 


Gentiane (méd. vétér.). — Genre de plantes, type de la 
famille des gentianacées (fig. 2389), annuelles ou vivaces, 
à fleurs bleues, violettes, purpurines ou jaunes. La racine 
de la grande gentiane ou gentiane jaune (gentiana lutes) 
constitue un excellent tonique amer. On l'emploie sous 
forme de poudre, de teinture ou de vin de gentiane, dans 
les convalescences des animaux, pendant les périodes 
d'inappétence, ou encore pour stimuler l'appétit à la fin de l'engraissement. 
On prépare également avec cette racine une eau-de-vie de gentiane et une 
liqueur jouissant l'une et l'autre de propriétés digestives. V. pl. en couleurs 
MEDICINALES (Plantes). 


Géologie. Science qui a pour but la connaissance de la structure du 
globe terrestre et l'histoire de la terre. 

La géologie générale nous fait connaître l'incessante transformation 
éprouvée par la Terre avant d'arriver à son état actuel ; elle nous montre 
les changements qui ont 
affecté le monde des mi- 
néraux aussi bien que ce- 
lui des végétaux et des 
animaux. L'étude de la 
géologie peut se diviser 
en trois parties princi- 
pales : 1° l'étude des ro- 
ches qui forment l'écorce 
terrestre ; 2° l'étude des 
modifications actuelles 
de la surface du sol ; 
3° l'étude des principales 

périodes géologiques, 
c'est-à-dire de la forma- 
tion des divers terrains, 
et l'histoire des animaux 
ainsi que des végétaux 
qui ont vécu autrefois à 
la surface du globe. 

La géologie agricole 
est l'application des en- 
seignements de la géologie générale à l'agriculture et aux industries qui 
s'y rattachent. Elle permet à l'agriculteur de prévoir les propriétés agri- 
coles d'un terrain, en consultant la carte géologique (V. ce mot). Nous 
verrons, en effet, de nombreux exemples de cette corrélation de la nature 
géologique des sols avec la production agricole. 

I. Constitution du sol. Roches et terrains. — On admet communé- 


FIG. 2389. 
Gentiane. 


FIG. 2390. — Gneiss, roche archéenne. 
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ment que la Terre, à son origine, était une sorte de boule incandescente 
analogue au Soleil, dont elle ne serait qu'une portion détachée. Par refroi- 
dissement, il s'est formé, à la surface de cette boule en fusion, une mince 
croûte solide qui s'est épaissie peu à peu ; ce fut la première écorce 
terrestre qui sépara les matières en fusion de l'intérieur du globe, de 
l'atmosphère de gaz et de vapeurs qui entourent la Terre. Cette der- 
nière continuant à se refroidir et les liquides se contractant plus que les 
solides pour un même abaissement de température, l'écorce terrestre 
a dû se plisser pour rester en contact avec le noyau en fusion : il 
s'est produit des rides (un peu analogues à celles qui se forment à la longue 
sur une pomme mûre). Les plis ont Tome les premières saillies de l'écorce 
terrestre, c'est-à-dire les premiers continents. Les roches qui ont formé la 
première écorce solide du globe sont les roches primitives ou fondamen- 
tales, qui sont inconnues ; on les a identifiées longtemps avec les gneiss 
{f£- 2390) et les micaschistes, mais rien ne prouve qu'elles doivent l'être et 
l'on groupe actuellement ces derniers types sous le nom de roches archéennes. 
Elles ont été, en cer- 
tains points, relevées 
jusqu'à la surface par 
des mouvements de 
l'écorce, ce qui a rendu 
possible leur étude. 
L'atmosphère se re- 
froidissant également, 
les nombreuses va- 
peurs qui existaient 
par suite de la haute 
température se sont 
condensées et se sont 
précipitées à l'état li- 
quide dans les dépres- 
sions, formant les pre- 
mières mers. Depuis 
cette époque, la Terre 
a été le siège de deux 
autres ordres de phé- 
nomènes, qui lui ont 
donné lentement, dans 
le cours des âges, la 
constitution qu'elle 
offre aujourd'hui : ce 
sont les phénomènes 
d'éruption et de sédi- 
mentation. 
Phénomènes d'érup- 
tion. — Les masses in- 
ternes très chaudes, 
plus ou moins pâteuses, 
ont été çà et là pro- 
jetées en dehors, par 
des fractures ouvertes 
dans les parties les 
moins résistantes de 
l'écorce terrestre. On 
donne le nom de roches 
éruptives ( fig. 2391) 
aux roches formées ainsi par une brusque poussée de bas en haut, ou encore 
de roches ignées, à cause de la haute température à laquelle elles étaient sou- 
mises à l'intérieur de la Terre. Parmi elles on peut citer : le granit(V. ce 
mot), le pre Plus tard les volcans rejetèrent d'autres roches, les #ræ 
chytes, les basaltes, les andésites, qui s'épanchèrent sous forme de laves. 
Les roches éruptives ont formé les premiers reliefs du sol français : Le 
Massif Central, la Bretagne et les Vosges. Le granit entre notamment 
dans la formation de massifs montagneux comme les Alpes et les Pyrénées. 
Phénomènes de sédimentation. — Pendant que se faisaient les éruptions, 
les eaux ont donné lieu à une tout autre catégorie de roches. En agissant 
sans cesse sur les roches les plus diverses de l'écorce, elles en ont deter: 
miné la décomposition, la désagrégation, exactement comme les eaux de la 
mer ou d'un torrent détruisent aujourd'hui encore les roches qui les encais- 
sent: Les matériaux ainsi constitués, tels que graviers, sables, limons, se 
sont ensuite lentement déposés dans les fonde, sous fa forme de couches 
superposées qui, plus tard, ont formé autant de roches nouvelles. 
Pareillement, les alluvions des fleuves, entraînées par les eaux, vont se 
déposer dans les lacs et jusque dans la mer. 
Les nombreuses roches qui proviennent ainsi de la décomposition des 


FIG. 2391. — Roche éruptive : Injection granitique 
dans les schistes anciens. 


FIG. 2392. — Roche calcaire stratifiée à Roquefavour. 
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F1G. 2393. — Plissements. (Grand pli anticlinal dans le Jura.) 


matériaux de l'écorce terrestre par l'eau ont reçu le nom de roches strati- 
Jiées (fig. 2392), c'est-à-dire disposées par couches, ou encore de roches sé- 
dimentaires. 

Les principales roches de sédiment sont :le calcaire, le grès, le sable, 


peut surtout observer dans les pays montagneux, les couches stratifiées 
ont été souvent disloquées, plissées, brisées ; il s'est alors formé des frac 
tures plus ou moins profondes et les fentes se remplissent ordinairement 


+ 


FIG. 2396. __ Type de grotte à stalactites et à stalagmites. 


FIG. 2394. __ Calcaire contenant une multitude de coquilles fossiles. 


l'argile (V. ces mots) ; elles couvrent une très grande surface. En règle 
générale, dans les plaines, le sous-sol est presque toujours de nature sédi- 
mentaire. Les couches stratifiées des terrains sédimentaires se sont déposées 


de débris de rochers qui viennent s'y accumuler. Il arrive souvent que 
lorsqu'une fracture s'est opérée, les deux bords ne restent pas au même 
niveau ; un des côtés des roches brisées est plus bas que l'autre ; les 


horizontalement. Nous 
voyons cependant, 
dans bien des pays, 
surtout dans les pays 
de montagnes, les cou- 
ches sédimentaires 
présentant, par rap- 
port à l'horizon, des 
dispositions très dif- 
férentes. Ces couches 
sont souvent inclinées; 
elles peuvent même 
quelquefois avoir une 
direction perpendicu- 
laire à l'horizon. Aiïl- 
leurs, elles peuvent 
avoir une forme on- 
dulée. Mais malgré les 
dispositions si diffé- 
rentes de ces couches, 
il est toujours facile de 
constater que leur dé- 
pôt s'est opérehorizon- 
falement. Il est certain 
que ces coùüches ne se 
sont pas déposées tel- 
les que nous les voyons 
et qu'elles ont ete dé- 
placées après leur for- 
mation, soit par des 
mouvements (fig. 
2393) lents de l'écorce 
terrestre, soit par l'ac- 
tion des roches érup- 
tives qui les soulèvent 
en y pénétrant comme 
un coin. 

Dans ces mouve- 
ments du sol que l'on 


F1G 2395 — Éboulis à la base d'une paroi granitique 
dans les Alpes. 


couches de même na- 
ture ne correspondent 
plus : c'est ce qu'on 
appelle une faille. 
Remarquons main- 
tenant que lorsque les 
eaux de la mer pri- 
mitive ont été suffi- 
samment refroidies, 
elles se sont peuplées 
d'êtres vivants. Ces 
derniers se sont per- 
pétués jusqu'à nos 
jours en se modifiant 
de mille manières. 
Ceux qui étaient pour- 
vus d'un squelette, 
comme les poissons, 
ou d'une coquille, 
commeles mollusques, 
n'ont pas été complè- 
tement détruits après 
leur mort : squelettes 
et coquilles ont été 
emprisonnés en quel- 
que sorte dans les sé- 
diments en voie de 
formation et y sont 
demeurés pendant des 
millions d'années. Des 
débrisde plantes ayant 
poussé sur les pre- 
miers sols ont été en- 
traînés par les eaux ef 
conservés dans les 
couchessédimentaires. 
Ces restes d'êtres vi- 
vants (animaux et vé- 
gétaux), contenus dans 


FIG. 2397. 


Côte déchiquetée par la mer 
en Bretagne 


x] 
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FIG. 2398. — Glacier d'Argentière avec sa pointe terminale et ses moraines latérales. 


les roches sédimentaires, portent le nom général de fossiles (fig. 2394). 
Les roches éruptives ne renferment aucun fossile, puisqu'elles proviennent 
de l'intérieur de la terre où aucun être vivant n'a pu exister à cause de la 
haute température qui y règne. 

Parmi les dépôts sédimentaires, un certain nombre sont Due entière- 
ment formés de débris animaux ou végétaux : tels sont la craie, formée prin- 
cipalement de carapaces d'animalcules microscopiques, et la houille, résul- 
tant de la transformation d'amas de végétaux. 

IL. Modifications actuelles de la surface du sol. — Le sol, constitué 
par les roches dont nous avons parlé plus haut, est actuellement soumis à 
diverses actions qui 
lui font subir des 
modifications impor- 
tantes. Son aspect et 
sa structure se mo- 
difient sans cesse, 
sous l'action quelque- 
fois brutale, le plus 
souvent lente, mais 
toujours continue, 
d'un certain nombre 
d'agents naturels qui 
sont l'eau, l'air, les 

forces souterraines 
et les organismes vi- 
vants. 

Eau. — Qu'elle soit 
solide, liquide ou à l'état de vapeur, l'eau, dans la nature, joue toujours le 
même rôle : elle nivelle, c'est-à-dire que lentement, mais continuellement, elle 
tend à détruire peu à peu les lieux élevés, montagnes ou falaises, et à combler 
avec leurs débris les lieux bas et les dépressions : vallées, plaines ou mers. 

La pluie détruit surtout les roches mécaniquement et enlève les parties 
les plus friables ; elle peut former directement un dépôt de particules de 
roches à la base d'une paroi abrupte (fig. 2395). 

Les torrents détachent et entraînent les fragments de roches d'autant 
plus gros que la pente est plus rapide ; ils creusent leur lit. Mais ils forment 
un cône constitue par 
le dépôt de matériaux 
qu'ils ont entraînés 
dans la vallée où ils 
débouchent. 

Les cours d'eau ar- 
rondissent les frag- 
ments de roches et 
forment les cailloux 
roulés ; ils entraînent 
le sable et tiennent en 
suspension l'argile. 
Leurs eaux, plus ou 
moins chargées d'a- 
cide carbonique, dis- 
solvent plus ou moins lentement toutes les roches (calcaire, granit, etc.). 
Par contre les cours d'eau déposent, suivant la vitesse du courant, des 
cailloux roulés, du sable ou de l'argile ; l'ensemble de ces dépôts forme 
les alluvions. Is forment également des dépôts quand ils débouchent dans 
les lacs (les lacs se comblent peu à peu), ou quand ils débouchent dans la 
mer (formation des barres, deltas, delta du Rhône par exemple). 

L'eau d'infiltration  altère profondément les toches ; elle agit chimique- 
ment et mécaniquement; elle creuse dans le sous-sol des tunnels, des grottes 
ou des cavernes. Mais elle forme divers dépôts (stalactites et stalagmites) 
[ fé. 23%1 dans les grottes calcaires ; elle dépose dans les crevasses les corps 
qu'elle tenait en dissolution (filons). 

L'eau circulant dans le sol, plus ou moins chargée de gaz carbonique, dis- 


FIG. 2399. — Schéma montrant l'allure de plusieurs 
éruptions volcaniques successives (Auvergne). G, G. Granit. 


FIG. 2400. — Schéma d'un terrain haché de failles. 


sont le calcaire. L'eau attaque même le granit, roche très dure ; en pas- 
sant sur le granit, l'eau chargée d'acide carbonique prend la potasse des 
silicates et forme du carbonate de potassium, qu'elle dissout et entraîne il 
ne reste donc que des silicates d'aluminium purs, lesquels sont des argiles. 

La mer, par le mouvement des vagues et par les marées, détruit méca- 
niquement et chimiquement les roches de toutes sortes ; elle sculpte ainsi 
les écueils, les falaises, les rochers des côtes (fig. 2397). Mais elle forme, 
par contre, des dépôts très importants, constituant de nouvelles roches sili- 
ceuses, calcaires, argileuses ; sur les côtes elle dépose des bancs de galets, 
de sable, d'argile. Les coquilles, les carapaces des animaux marins contri- 
buent à ces formations. 

L'eau en se congelant dans les fissures des roches les désagrège, les fait 
éclater et, au dégel, les fragments de roches se détachent, roulent, tombent 
dans les ravins, les plaines. Lorsque ces roches fragmentées tombent dans 
les vallées occupées par des (fig. 2398), comme ces derniers se 
déplacent d'un mouvement très lent, mais continu, elles sont transportées 
par eux, jusqu'au point où, toute la glace ayant fondu, ils cessent d'exister. 
D'ailleurs les glaciers eux-mêmes, en descendant lentement des montagnes, 
raclent les roches, enlèvent des blocs de rochers, usent et burinent le fond 
de leur lit et transforment les roches en sables, et en limon. Ainsi donc, 
l'eau à l'état de glace détruit les lieux élevés et en transporte les débris à 
des altitudes plus basses et parfois jusque dans la plaine. 

On voit combien est importante l'action de l'eau, soit à l'état liquide, soit 
à l'état solide, sur les roches qui forment la croûte terrestre ; sans cesse 
l'eau les attaque, les transforme, les détruit, qu'elle agisse chimiquement 
ou mécaniquement. Mais si elle détruit, c est toujours pour recon- 
struire : les dépôts qui se forment sont toujours faits des débris accumulés 
de roches plus anciennes. Si des plages s'élèvent, si des sédiments nou- 
veaux se forment sur les côtes des océans, c'est toujours parce que la mer 
utilise les débris des falaises qu'elle-même a détruites. Si, sur les continents, 
des dépressions se comblent, si le niveau des plaines s'élève, c'est grâce à 
l'apport continuel des matériaux arrachés par l'eau aux flancs et au sommet 
des montagnes. 

Mouvements lents du sol. — Il semble actuellement que l'écorce terrestre 
reste immobile et qu'aucun changement ne se produit. Cela vient de ce que 


re a 


FIG. 2401.— Aspect d'une région volcanique (Auvergne). 
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nos observations ne portent que sur un petit nombre d'années, alors que 
des observations poursuivies pendant des siècles entiers peuvent seules 
nous faire constater les mouvements de l'écorce terrestre. 

Il est reconnu que certaines parties de cette écorce se soulèvent peu à 

eu, tandis que d'autres s'affaissent, provoquant çà et là de véritables dis- 

ocations, des cassures avec rejets ou failles (fig. 2400). D'autre part, le 
nord de la Suède se soulève, tandis que le sud s'affaisse ; en France il y a 
un exhaussement sur les côtes du Poitou er de la Saintonge (La Rochelle, 
bâtie sur un rocher isolé dans la mer, est aujourd'hui rattachée à la côte ; 
l'île de Noirmoutier est, à basse mer, en relation avec la côte) ; au contraire 

un affaissement s'observe sur les côtes de Normandie ; les rochers du Calva- 

dos, que l'on ne voit qu'à marée basse, sont les restes d'un ancien rivage ; 
l'abbaye du Mont-Saint-Michel, construite sur un rocher éloigné du rivage 
de plusieurs kilomètres, est aujourd'hui battue par la mer. Celle-ci apporte 

d'ailleurs au pied du Mont des alluvions successives (polders) qui HAnont 
par le rattacher à la terre ferme. 

Mouvements brusques du sol. — Les couches terrestres n'étant pas indéfi- 
niment élastiques il arrive qu'à la place même où se fait un plissement, une 
cassure soudaine se produit, accompagnée parfois d'un glissement, d'un relè- 
vement brusque des couches brisées. Le point où la cassure s'est faite devient 
un centre d'ébranlement. De ce centre partent des ondes, véritables vagues 
terrestres semblables à ces ondulations que l'on observe sur la surface de 
l'eau, autour du point de chute d'une pierre, et qui vont s'élargissant con- 
centriquement, mais aussi s'atténuent, jusqu'à une grande distance du point 
ébranlé. Ces mouvements brusques des profondeurs constituent ce que l'on 
appelle des tremblements de terre ; ïls peuvent produire des glissements 
de couches brisées les unes sur les autres, des affaissements ou des exhaus- 
sements subits du sol. Les tremblements de terre peuvent être d'origine 
volcanique, mais dans ce cas ils sont d'une faible étendue. 

Les volcans (fig. 2401) sont probablement dus à des infiltrations de l'eau 
des mers agissant sur les parties profondes des roches, lesquelles sont à une 
température très élevée, en fusion. Les roches fondues sont rejetées au 
dehors avec des fragments de roches solides. Les laves et les pierres reje- 
tées par un volcan forment, en s'accumulant, le cône du volcan ; elles fen- 
dent ensuite ce cône au cours des éruptions et s'épandent sur une grande 
étendue à la surface du sol, pour constituer des roches cristallines nouvelles. 

En résumé, « rien sur la Terre n'est immuable et fixe ; notre globe, depuis 
qu'il existe, est soumis à d'incessantes modifications, s'effectuant, pour la 
plupart, avec une extrême lenteur sous l'influence de lois qui n'ont jamais 
varié, et sa forme actuelle n'est que la résultante d'une longue suite de 
transformations dont chacune a laissé, à sa surface, une empreinte plus ou 
moins reconnaissable ». 

M. Principales périodes géologiques. — Classification des couches 
sédimentaires. — Afin de pouvoir se reconnaître au milieu de l'énorme quan- 
tité d'assises sédimentaires qui se superposent pour constituer l'écorce ter- 
restre, il a fallu les classer, c'est-à-dire en former des groupes. La totalité 
des sédiments du globe se divise en cinq ères successives : 1° le terrain 
archéen, le plus ancien que nous connaïissions ; 2° l'ère primaire, qui repose 
sur le terrain archéen ; 3° l'ère secondaire ; 4° l'ère tertiaire ; 5° l'ère qua- 
ternaire. Chaque ère se subdivise, d'après la nature des roches et des fos- 
siles, en systèmes ; chaque système, en éfages. 

L'äge relatif des sédiments est le plus souvent défini par l'ordre de leur 
superposition et par les fossiles qui s'y trouvent : toutes les fois qu'on 
observe des couches sédimentaires plus ou moins inclinées sur l'horizon, 
on peut en conclure que des mouvements du sol se sont produits postérieu- 
rement à leur formation ; 2° quand des couches sont parallèles entre elles, 
qu'elles soient horizontales ou inclinées, les plus anciennes sont celles qui 
supportent les autres : 3° en général, quand des sédiments reposent les uns 
sur les autres en couches stratifiées qui ne concordent pas, ils n'appartien- 
nent pas à la même formation géologique ; ils sont de deux époques diffé- 
rentes ; 4° quand des couches stratifiées se sont déposées l'une au-dessus 
de l'autre, à des époques très voisines, généralement les fossiles qu'elles 
contiennent ont de nombreux points de ressemblance. Si, au contraire, deux 
couches sédimentaires se sont déposées à aes époques séparées par un 
grand intervalle de temps, on le reconnaît généralement à ce que les fos- 
siles sont très différents les uns des autres ; 5° les roches éruptives' étant 
venues au jour de bas en haut, en profitant des crevasses ou des cassures 
que les mouvements du sol ont occasionnées dans les couches sédimen- 
taires, il en résulte qu'une roche éruptive quelconque est nécessairement 
plus récente que les couches sédimentaires qu'elle traverse. La nomencla- 
ture des principaux terrains est résumée dans le tableau suivant : 


TABLEAU RÉSUMÉ DES PERIODES GÉOLOGIQUES 
(Ce tableau doit se lire de bas en haut). 


V 


.  ÈRE QUATERNAIRE 
Caractérisée par l'apparition de l'homme. 


Cette ère se subdivise en... Actuelle. 
Pléistocène. 
IV 
ÈRE TERTIAIRE 
Règne des mammifères 
Apparition des plantes actuelles 
\ Pliocene. 
Dépôt des terrains tertiai s : } Miocène. 
pôt c ê i iaires (4 systèmes ) Olisocène 
Focène 


I 
ÈRE SECONDAIRE 
Règne des reptiles et des ammonites 
Plantes gymmospermes et premières plantes phanérogames, 

: { Crétacique. 
Dépôt des terrains secondaires (3 systèmes) Jurassique. 
{ Triasique 

Il 
ÈRE PRIMAIRE 
Règne des trilobites (crustacés). 
Abondance des cryptogames vasculaires. 
Permien. 


\ Carboniférien 
Dépôt des terrsins primaires (5 systemes) Dévonien. 
Silurien 
I Précambrien 


TERRAIN ARCHÉEN 
£ (Pas de fossiles). 
Succession de schistes cristallins (gneiss, micaschistes) 
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FIG. 2402. — France au début de l'ère primaire. 


En étudiant séparément chacune de ces périodes, nous rapporterons sur- 
tout les observations à la France, afin de bien établir la corrélation de la 
nature géologique du sol de notre pays avec sa production agricole. 

Terrain archéen. __ A la base des terrains sédimentaires se trouvent 
des roches cristallines disposées en grandes masses : les gneiss, renfermant 
du quartz, du feldspath et du mica, etles micaschistes (quartz et surtout 
mica). Comme elles se trouvent au-dessous de toutes les autres roches, on 
peut dire qu'elles ont formé les terrains les plus anciens. Les terrains ar- 
chéens sont à la surface du sol dans une grande partie du Massif Central, 
dans une partie des Alpes, etc. ( fig. 240). 

Nous avons vu que, sous l'action des agents extérieurs (eau, acide car- 
bonique, gel), le granit se désagrège ; il reste, comme résidu de l'argile, du 
sable fin, des paillettes de mica, des grains de quartz. Le gneiss ressemble 
à un granit schisteux; en se décomposant, il donne des terres d'une compo- 
sition analogue à celle des sols granitiques. Le micaschiste se compose de 
couches alternées de quartz et de mica; il ne renferme pas de feldspath. 

Les terres dérivées des roches les plus anciennes sont caractérisées par 
leur pauvreté en chaux et acide phosphorique; généralement, surtout lors- 
qu'elles sont argileuses, elles contiennent suffisamment de potasse. Aussi 
ne conviennent-elles qu'au seigle, au sarrasin, à l'avoine, aux pommes de 
terre, etc. Ne contenant pas de calcaire, pas de chaux, la nitrification 
des matières organiques azotées ne s'y fait pas, de sorte que l'azote 
de ces terres n'est que peu utilisé par les plantes. Madès que l'on intro- 
duit dans ces terres 
de la chaux et des en- 
grais phosphatés ap- 
portant de l'acide phos- 
phorique, les sols, de 
médiocres, deviennent 
fertiles; le froment suc- 
cède au seigle ; dans 
les prairies, les bonnes 
graminées et surtout 
les légumineuses suc- 
cèdent aux bruyères, 
aux ajoncs, aux Carex, 
etc., pour nourrir un 
excellent bétail. C'est 
ainsi qu'on a trans- 
forme le Massif Cen- 
tral, que le Limousin, 
si pauvre autrefois, est 
devenu une contrée 
fertile, et qu'une partie 
de la Bretagne a été 
grandement amé- 
liorée au point de vue 
cultural. 

Dans toutes les ré- 
gions granitiques, les 
sources sont nombreu- 
ses, quoique peu im- 
portantes; on voit beau- 
coup de petits cours 
d'eau. 

Ére et terrains 
primaires (fig. 2402). 
— Avec l'ère primaire 
apparaissent les pre- 
miers êtres vivants 
connus. Les sédiments 
de cette époque for- 


FIG. 2403. — Trilobite, crustacé fossile caractéristique 
de l'ère primaire. 
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FIG. 2404. __ Spirifères, brachiopodes caractéristiques du système dévonien. 


ment une succession de couches fortement bouleversées par des mouve- 

ments très accentués du sol et modifiées par la fréquence des éruptions vol- 

caniques. La plupart de ces dépôts ont été formés par les mers; on y trouve, 

en effet, un grand nombre de coquilles et divers autres fossiles qui se rap- 
prochent, par leur forme, d'animaux vivant actuellement dans la mer. 

Parmi ces fossiles marins on peut citer les rrilobites (fig. 2403), crustacés 
ainsi nommés à cause de la division de leur corps en trois parties. 

Les terrains primaires ont été divisés en cinq systèmes, qui sont, de bas 
en haut, les systèmes précambrien, silurien, dévonien, carboniférien et 
permien. 

Précambrien. __ Ce terrain est surtout formé par des schistes de cou- 
leurs variées. Ces schistes sont bien développés en Bretagne, où ils con- 
stituent des phyllades (phyllades de Saint-Lô, phyllades de Bretagne). 

Silurien. — -Le silurien possède également des schistes. Les landes de 
Bretagne sont formées la décomposition des schistes siluriens. Deux 
pe principaux de fossiles servent à le caractériser : les trilobites et 

es graptolithes (polypiers). 

Dévonien. __ Le dévonien est bien développé dans les Ardennes, carac- 
térisé par un fossile, les sptrifères (fig. 2404). 

Ces trois terrains se présentent en Bretagne, dans l'Anjou et le Maine, 
dans l'Orne, le Calvados, la Manche, dans les Ardennes. En général, ils 
sont pauvres en chaux et acide phosphorique comme les terrains archéens. 
Un chaulage et l'apport des engrais phosphatés les améliorent beaucoup. 

Carbonilérien (fig. 2404). — Ce terrain, contenant les gisements houil- 
lers, affleure trop rarement pour intéresser directement la culture. 

Permien. — Le permien se rencontre dans les Vosges (les grès gros- 
siers, les argiles rouges, etc., sont un. peu moins pauvres en chaux et en 
acide phosphorique), dans le bassin houïller d'Autun, dans la Corrèze, 
l'Aveyron, l'Hérault et le Var. 

ËÉre et terrains secondaires (fig. 2405). — Pendant l'ère ou époque 
secondaire, les terrains qui prennent naissance se déposent au fond de mers 
tranquilles. Ils n'ont presque pas subi de modifications dues aux mouve- 
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FIG. 2405. — France à la fin de l'ère primaire et au commencement 
de l'ère secondaire. 
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ments du sol. Pendant cette longue période, les phénomènes volcaniques, 
du moins en Europe, n'ont apporté presque aucun trouble. C'est une période 
de calme pendant laquelle se sont développés au maximum certains ani- 
maux, tels que les reptiles, et certains mollusques, les ammonites (fig. 2407). 

On a divisé les terrains secondaires en trois systèmes, qui sont, de bas en 
haut, les systèmes triasique, jurassique et crétacique. 

Triasique. __ Ce dépôt est bien développé dans les Vosges. Il comprend 
trois étages de formation différente :1°1e très des Vosges et le grès bigarré; 
2° le calcaire coquillier; 3° les marnes irisées. On trouve encore des ter- 
rains de formation triasique, mais sur des superficies plus restreintes, au 
pied du Jura, dans l'Auxois, l'Allier, la Corrèze, l'Aveyron, l'Hérault, la 
Provence, les Cévennes, les Pyrénées et les Alpes. 

Grès. — Le grès des Vosges, formé de grains quartzeux réunis par un 
ciment ferrugineux, donne en se décomposant un sol sablonneux très mo- 
bile, infertile. Le grès bigarré, formé de grains quartzeux, mais unis par un 
ciment de nature argileuse, donne en se décomposant, surtout dans les 
vallées, des sols argileux d'une certaine fertilité. 

Les terres provenant des grès des Vosges sont très pauvres en chaux, en 
potasse, en acide phosphorique ; aussi les emploie-t-on surtout pour le boi- 
sement (épicéa, sapin argenté, etc.). Les Vosges possèdent principalement 
des forêts; la production agricole n'occupe que le fond des vallées où 
l'argile et la terre fine ont pu se mêler au sable. Autour des prairies très 
bien irriguées, sur les pentes douces qui les séparent des bois, s'étendent 
les champs cultivés (seigle, avoine, pommes de terre, etc.). On a remédié 

endant longtemps à l'infertilité des terres en apportant au sol des cendres 
essivées, lesquelles contiennent de la chaux, de l'acide phosphorique et 
un peu de potasse non enlevée par la lessive ; on utilise maintenant des 
engrais phosphatés et des amendements calcaires. 

Calcaire coquillier. — Y forme, en Lorraine, autour du grès des Vosges 
et du grès bigarré, une bande de 10 à 40 kilomètres de largeur. Cette forma- 
tion géologique se compose de schistes argileux, d'argiles colorées, de cal- 
caire siliceux, de gypse, de marne, surmontés de bancs puissants de Calcaires 
dolomitiques, de calcaires coquilliers, de calcaires compacts, etc. Elle com- 
prend généralement des terrains riches en chaux, en acide phosphorique, 
en potasse, en un mot, des terrains fertiles où l'on cultive le blé, l'avoine, 
l'orge, la luzerne, le trèfle, le sainfoin, les pois, le colza, etc. 

Marnes irisées.— Elles forment la plus grande partie de la Lorraine; elles 
sont constituées par des lits de marnes colorées par des oxydes métalliques. 
Les sols qu'elles donnent sont suffisamment riches en potasse, en chaux, 
mais un peu pauvres en acide phosphorique, donc assez fertiles ; mais 
elles sont très compactes et leur mise en culture est difficile. Leur meilleure 
utilisation serait la prairie. 

Jurassique. __ Il est formé par une succession très étendue de calcaires, 
de marnes et d'argiles ; il tire son nom du Jura, où ces dépôts ont un grand 
développement. Il occupe, en France, à peu près le cinquième de la super- 
ficie totale et comprend deux grandes subdivisions : le jurassique inférieur 
et le jurassique supérieur. Dans le jurassique inférieur on distingue, d'après 
les fossiles gui s'y trouvent :le lias, l'oolithe inférieure ou bajocien et la 
grande oolithe où bathonten; dans le jurassique supérieur, trois autres 
étages : l'oxfordien, le  séquanien, le limméridgien et le portlandien. 
Les affleurements de ces diverses formations se présentent en couches 
concentriques successives, à partir du bassin de Paris, qu'elles ont contribué 
à combler. 

Lias. — Il commence par des grès à la partie inférieure, puis, au-dessus, 
vient une succession de bancs calcaires marins, alternant avec des schistes 
argileux noirâtres : calcaire marneux (Bourgogne), calcaire bleu (Franche- 
Comté), marnes noires (Nancy), calcaire dur (Berry), marnes micacées 
(Thouars), calcaire gréseux (Cotentin), calcaire à gryphées avec nodules 
phosphatés (Semur), argiles schisteuses, etc. Les terres du lias, sauf celles 
fournies par les gres de la partie inférieure, sont riches en chaux, potasse, 
acide phosphorique et, par conséquent, très fertiles, bonnes pour la culture 
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FIG. 2406. — France à la fin de l'ère secondaire et au commencement 
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BORDELAIS Médoc (Vignes. Château d'Arac), 


Le Médoe est la région qui borde la Gironde, depuis Blanquelort (à quelques kilomètres de Bor- 
deaux) jusqu'à Soulue, sur une longueur de 80 kilomètres environ et une largeur moyenne de 10 ; 


le sol de cette région appartient à la grande nappe d'alluvions miocènes ; les terres,” argilo#silico 


imillouteuses, dites terres de graves, conviennent admirablement à la culture de la vigne ; la rive 


immédiate du fleuve est constituée par les palus. (Les vignobles les plus réputés sont sur les terres 
de graves à cailloux les plus gros.) 


SOLOGNE. 


Le sol de la Sologne est constitué par des dépôts d'argile et de silice venus du Plateau Central et 
effectués au fond des eaux tranquilles d'un vaste lac de l'époque miocène. Il est remarquable sur- 
tout par sa platitude, son imperméabilité et son infertilité, due à l'absence totale de chaux et 
d'acide phosphorique. Les étangs y sont encore nombreux. La Sologne, qui était autrefois un 
immense marécage, est devenue, grâce à des travaux d'assainissement, k l'emploi des marnes et 
des engrais chimiques, une contrée des plus prospères. 


NORMANDIE (Pâturage dans la vallée d'Auge). 


Région d'herbages la plus connue, la plus justement réputée de Normandie (ensemble de vallons 
avec trois vallées principales de la Toùques, de la Dives et de la Vie), 
chevaux ainsi que de nombreux troupeaux de boeufs (variété augeronne). Cette région, qui 
n'était primitivement qu'une immense {orët, est formée par des marnes et des argiles foncées du 
système oolithique. 


Dressé par E. Ulinnerin. 


qui nourrit quantité 


TABLEAU XEN. 


MACONNAIS (Roche de Solutré). 


Cette région, comprise entre la Saône et la Grusne, est limitée au nord par la plaine chalonnaise, on 
elle pousse quelques éperons, et, °au sud, par la plaine granitique du Bas-Beaujolais, On y voit 
S'étager régulièrement les affleurements calcaires, depuis les dépôts tertiaires jusqu'au lias (couche 
marneuse qui en est l'assise), avec prédominance des roches hajoeiennes qui surplombent parluin 
en falaises troche de Solutré). Région au sol varié où la culture de la vigne occupe une grande place. 


CRAU. 


Plaine caillouteuse, très sèche et aride, de 53.000 hectares, près Arles ; elle comprend des, sols per- 
méables de formation pliog*ne composés pour une moitié de cailloux, de graviers, de gros sable, 
et pour l'autre moitié de sable quartzeux, d'argile, etc. Le sous-sol est eonsiisué par un banc de 
poudingue formé des mêmes éléments réunis par un ciment calcaire. Les terres sont pauvres 
en éléments fertilisante. Lee parties de la Crau qui sont cultivées doivent leur fertilité a l'irri- 
gation par les eaux de la Durance. Irrigations et reboisements transformeront cette région. 


Dares be Dear tt et VE te À 


BEAUCE (Moutons parqués sur les chaumes). 


Vaste plateau calcaire (tertiaire), perméable, sans vallées, qui est situé entre Chartres, Auneau, 
Etampes, Malesherbes, Châteaudun, et sur lequel s'étend une couche _ plus ou moins épaisse de 
limon roux formant la couche arable. Pas de rivières, le s0l étant très perméable. Pays de 
céréales et de fourrages artificiels, parsemé de gros villages et de quelques rares fermes isolées. 
Grenier de Paris. 


Clichés du laboratoire d'agriculturecumpure de l'Institut national agronomique, à Paris. 
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TABLEAU XLIII. GÉOLOGIE 


PLAINES DU BERRY (Champagne berrichonne). PLATEAUX DE LA BRIE (Champs d'avoine). 
la Chsmpagne berrichonne est constituée par une vaste étendue de plaines calcaires (oolithique) La Brie est constituée par une vaste nappe de limons quaternaires plus ou moins argileux qui s'é- 
perméables qui occupent les parties médianes des départements du Cher et de l'Indre. Sol tend par-dessus un sous-sol d'argile et de meulière, entre la Marne, le lirand-Moriu et la Seine. 
maigre et peu profond. Terres sèches, saines, se prêtant à l'élevage du mouton. Pays à céréales C'est, comme la Beauce, une plaine, nies une plaine élevée qu'égayent de jolies vallées. Terres ls 


perméabl :s que de vastes travaux ile drainage ont corrigées et transformées en riches terres de 


comme la Beauce. Région de grandes propriétés et de grandes fermes. L té £ 
culture. L'avoine de Brie est renommée. Région agricole des plus riches de France. 
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BRETAGNE (Aspect de la lande). DOMBES (Région d'étangs). 

LA Bretagne se compose de trois zones : les deux zones littorales, au nord et au sud, sont composées Partie méridionale de la Bresse, dont les formations du pliocène ont été recouvertes par les 
de terrains primitifs oit le granit prédomine ; ent e elles une Zone centrale est formée de terrains dépôts des glaciers préhistoriques des Alpes : les dépôts de limon, de cailloux et d'argiles cons- 
du groupe primaire (anciens terrains de transition). En général, les terres de Bretagne manquent tituent un paye au sol froid et imperméable, parsemé d'étangs dont un grand nombre ont Bl8 déjà 
d'acide phosphorique et de ihau«. Les apports de chaux et de phosphates ont pet mie la mise en asséchés complètement : bon nombre d'autres sont alternativement exploités pour l'élevage du 


poisson et rendus à la culture. 


culture des landes. 


CHAMPAGNE POUILLEUSE (Plantation de pins). CHAMPAGNE VITICOLE (Vignoble champenois). 

Région de l'étage du sénonien comprenant des terres crayeuses perméables très sèches, très pauvres La Champagne viticole fait partie de la Champagne pouilleuse, dont les terres (terrains crétacés, 
en éléments fertilisants, découpées par les vallées de rivières dont l'eau filtre à travers le sol pour étage sénunien), composées principalement de craie tendre, sont nés pauvres en éléments fertili- 
rejaillir en sources dans quelques vallées profondes. Les champs cultivés s'étendent surtout au- sants et très sèches. Les vignobles célébres de la Champagne ne se rencontrent presque jamais 
tour des villages. On l'a améliorée en plantant dans les landes, les plateaux calcaires (ou savarts) sur les terrains de craie pure : ils ne prospèrent que sur les pentes oit la craie est recouverte d'un 
les plus élevés, des pins (pins sylvestre, larieio, noir d'Autriche). On y élève aussi des moutons. dépôt d'argile tertiaire ou de limon quaternaire. 


Dressé par E. Chanerin Clichés du Laboratoire d'agriculture comparée de l'Institut national agronomique, à Paris. 
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du blé, du trèfle, de la luzerne. Elles sont par excellence les terres des 
riches herbages; exemples : les pâturages du Charolais (Saône-et-Loire), 
les herbages de la Nièvre, les pâturages d'Isigny, etc. 

Oolithe inférieure.— Ce terrain, appelé aussi bajocien, est une nouvelle 
succession de calcaires et d'argiles, caractérisée par des espèces fossiles 
spéciales. Le calcaire y est d'ordinaire formé de petits granules arrondis, 
cimentés les uns aux autres, et rappelant un peu des amas d'œufs de poisson ; 
d'où le nom de calcaire oolithique. 

L'oolithe inférieure est bien développée dans le Calvados, principalement 
près de Bayeux : d'où son nom de bajocien ou oolithique de Bayeux ; de 
même en Lorraine (Nancy). C'est l'oolithe inférieure qui donne aux terres 
de la Charente leur caractère de sécheresse et d'aridité; on n'y voit que 
des bois ou de maigres pâturages. C'est l'oolithe inférieure qui constitue 
le plateau de Langres et se continue jusqu'à Toul au-dessus du lias. Autour 
du Massif Central, la même formation apparaît, surtout au Sud et spéciale- 
ment dans le Gard, dans la Lozère, dans l'Aveyron. 

Grande oolithe. — Cette assise, appelée aussi bathonien, se remarque en 
Bourgogne et fournit une grande partie des vins de la côte d'Or. Elle 
forme la plaine de Caen, célèbre par ses riches cultures de froment, de 
sainfoin, de colza et par l'é- 
levage du cheval de demi- 
sang. C'est au bathonien, et 
grâce à des dispositions sou- 
terraines qui déterminent 
le régime des eaux, que le 
Merlerault possède ses in- 
comparables herbages. 

Oxfordien. — L'oxfordien 
est surtout formé d'argiles 
foncées. Il donne les pâtu- 
rages incomparables de la 
vallée d'Auge et de l'embou- 
chure de la Dives, ainsi que 
les meilleurs vins de la Basse- 
Bourgogne et, au premier 
rang, celui de Chablis. 

Séquanien. — II se re- 
marque en Lorraine, très propre aux forêts, en Bourgogne et en Haute- 
Marne, où sont des forêts étendues. Sur les plateaux séquaniens de Bour- 
gogne on fait beaucoup de moutons. La Champagne du Berry est formée 
par le séquanien ; elle comprend des terres riches et rocailleuses qui se 
prêtent à l'élevage du mouton. 

Kimméridgien. — Le kimméridgien, formé d'argiles foncées, donne des 
sols arables sans caractères bien tranchés. 

Portlandien. — 11 comprend des calcaires et des grès, se remarque dans 
les Charentes, Dans le pays de Bray, comme dans lé Bas-Boulonnais, les 
terres partländiennes nourrissent d'excellents herbages. 

Crétacique. — La masse considérable des sédiments crétaciques se 
subdivise en deux grands groupes : 1° Le crélacique inférieur, formé de 
calcaires, d'argiles, etc., sans craie proprement dite, et subdivisé à son tour 
en trois étages : le néocomien, l'aptien, l'albien ; 2° le crétacique SUpé- 
rieur, forme de diverses variétés de craie, produit d'une sédimentation 
calme, et divisé lui-même en quatre étages : le cénomantien, le turonten, le 
Sënonien, le danien. 

Néocomien. — On le trouve à la suite de la bordure jurassique, à 
Auxerre, dans le Doubs (Pontarlier), dans la Haute-Marne. Il se compose de 
puissantes assises d'un calcaire jaune au-dessus duquel on trouve des mar- 
nes, et porte des cultures de blé. de pommes de terre, d'avoine, d'orge. 
Dans les Cévennes, dans le Gard, dans l'Ardèche, le néocomien comprend 
d'excellents vignobles. 

Aptien. — Ce terrain, formé surtout d'argiles, er l'albien, formé de sables 
verts à la base et d'argile plastique au sommet, offrent un intérêt agricole 

ar les gisements de nodules phosphatés contenus dans les sables verts. Peu 
importants dans le Jura, ils sont, au contraire, assez étendus dans la Pro- 
vence, le Dauphiné, l'Ardèche, le Gard, l'Hérault et l'on y trouve également 
des gisements de phosphate de chaux (Toul, Lirac, Saint-Maximin). On les 
remarque encore dans les Ardennes avec des nodules phosphatés, dans 
l'Yonne, la Nièvre, le Cher et l'Indre. 

Cénomanien. — Il est principalement formé d'une craie grise parsemée 
de granules verts d'un hydrosilicate de fer (la glauconie) : de là son nom 
de craie glanconieuse. On y trouve aussi des sables et de l'argile. Ce sont 
ces formations qui constituent les terres argilo-calcaires humides et fertiles 
du Perche, pays d'herbages (pour l'élevage du bétail et surtout du cheval) 
et de bois, les terres d'herbages fertiles dans les vallées de la Risle, de la 
Touques, de la Viette. Le cénomanien donne en plusieurs régions des sols 
plantés de vigne : dans l'Yonne ; dans le Gard, près d'Uzés. Au nord de 
l'Artois, les assises peuvent contenir des phosphates exploités. 

Turonien. — Il est formé surtout d'une craie marneuse blanche (craie 
de Touraine), employée pour la fabrication de la chaux et des ciments. On 
le rencontre sur les flancs des vallées de la Touraine, planté de vigno- 
bles, dans le département de l'Yonne, où il supporte des vignes, des céréales ; 
dans les Ardennes, l'Aisne, où les marnes argileuses de Ta zone inférieure 
de cet étage sont appelées dièves. 

Sénonien. — Il est composé presque tout entier de craie tendre et friable 
(la craie blanche de Sens, ou craie proprement dite, est formée de carapaces 
de foraminifères). Il est très développé en Champagne (où il forme /a 
Champagne dite pouilleuse), dans une partie de l'Ain, de la Somme, du 
Pas-de-Calais et du Nord. La Champagne pouilleuse est une vaste plate- 
forme de craie perméable et pauvre, couverte de landes bonnes tout au 
plus à la pâture des moutons, et découpée par les larges vallées des rivières, 
où l'eau, qui a filtré à travers le plateau, jaillit en sources et détermine des 
végétations abondantes au milieu de la plaine nue. Les sols sont pauvres en 
potasse, suffisamment riches en acide phosphorique ; l'humus fait défaut. 
L'infécondité de ces terres est surtout causée par leur sécheresse excep- 
tionnelle. Les champs cultivés s'étendent autour des villages, alors que sur 
les immenses plateaux calcaires sont les savarts, où les moutons peuvent 
seuls trouver leur nourriture. Les célèbres vignobles de la Champagne sont 
établis sur le sénonien, mais sur les pentes la craie pure est recouverte 
d'un dépôt d'argile tertiaire ou de limon quaternaire apportant la potasse 
et le fer nécessaires à la vigne. D'ailleurs les viticulteurs emploient conti- 
nuellement des composts (appelés magasins dans le pays) formés de 
sable, de fumier, etc., le tout recouvert parfois d'une couche de lignite; de 
sorte que le sol crayeux a été profondément modifié et que la teneur en 
calcaire ne ‘dépasse pas 20 à 40 pour 100. 


FIG. 2407. 


1. Ammonite (profil et face); 2. Bélemnite. 
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Dans les Charentes, le sénonien constitue le sol de la Grande Champagne 
produisant des eaux-de-vie très appréciées. En Dordogne, on pourrait faire 
deux parts des terres sénoniennes : les unes s'étant prêtées a la reconsti- 
tution des vignobles et les autres convenant, après une irrigation néces- 
saire, au développement des prairies artificielles. 


Ére et terrains tertiaires (fig. 2406). — Cette ère est caractérisée par 
de puissants bouleversements du sol, succédant au calme relatif des temps 
secondaires ; des alternatives d'exhaussement et d'affaissement du sol 
eurent lieu, et c'est un exhaussement dernier qui a amené l'état actuel. 

L'ensemble des sédiments tertiaires se subdivise en quatre terrains 
l'éoçène, le plus ancien ; l'oligocène, le miocène et le pliocène. 

Éocène __ L'éocène commence à la partie inférieure par un calcaire 
sableux ou marneux ; vient ensuite une couche importante d'argile plas- 
tique, puis une couche de sables (sables du Soissonnais), le tout constituant 
l'éocène inférieur. L'éocène moyen comprend le calcaire grossieret les 
sables de Beauchamp, suivis du calcaire de Saint-Ouen. L'éocène supérieur 
est entièrement formé de dépôts lagunaires, principalement de gypse ou 
pierre à plâtre. 

Les affleurements de l'argile plastique, qui garnit le fond des vallées de 
l'Oise, de l'Aisne, du Thérain, donnent naissance à des terres maréca- 
geuses couvertes de prairies arides ; celles-ci jouent le rôle de terrains im- 
perméables ; aussi de nombreuses sources naissent-elles à leur contact à flanc 
de coteau. Au-dessus se trouvent les sables nummulitiques (sables de l'Aisne, 
sables de Soissons, de Guise), très perméables, souvent très humides à cause 
de la présence voisine des argiles plastiques sous-jacentes ; ils sont généra- 
lement couverts de forêts ou de prairies, après drainage. 

L'étage des calcaires grossiers (de l'éocène moyen) donne par sa dé- 
composition des terres pauvres au point de vue chimique (pauvres en 
potasse et en acide phosphorique), très sèches, peu profondes et ne portant 
que de maigres cultures et des bois ; exemples : forêts de Compiègne, de 
Chantilly, l'Isle-Adam. Quand ce calcaire grossier est recouvert d'une cer- 
taine couche de limon des plateaux, il y a alors des sols fertiles comme 
on en rencontre sur un certain nombre d plateaux du Mentois et du Sois- 
sonnais. 

Les sables de Beauchamp donnent des terres généralement infertiles, 
utilisées seulement pour les bois. 

Les calcaires et marnes de Saint-Ouen donnent généralement des 
terres souvent difficiles à travailler, mais très fertiles, utilisées par la cul- 
ture maraîchère dans les environs de Paris. Elles sont surtout fertiles 
quand elles sont recouvertes par le limon quaternaire. «Le Valois, le 
Multien, | Aulnoye, constitués par ces étages, sont des pays renommés par 
la richesse de leurs cultures. » 

Oligocène. __ Il est constitué à la partie inférieure par des formations 
gypseuses, puis par deux couches principales : livférieure ou fongrien 
(sables de Fontainebleau) et celle située au-dessus ou aquitanien (calcaire 
de la Beauce). 

Les formations gypseuses ont des marnes (affleurant près d'Argenteuil) 
que l'on cultive en vignes ou qu'on livre à la culture maraïîchère. Les 
affleurements du calcaire de la Brie sont couverts de limon des plateaux. 
La Brie a un sol constitué par des assises d'origine tertiaire : à la partie 
inférieure, marnes ou glaises vertes, puis en dessus, soit des marnes 
blanches, soit un calcaire siliceux qui passe à l'état de meulières dispersées 
dans des argiles (meulières exploitées à La Ferté-sous-Jouarre). Cette argile 
à meulière, qui constitue le sol ou qui est recouverte de limon quartenaire, 
donne à la Brie son caractère d'imperméabilité excessive, corrigé soit par 
les amas de meulière qui exercent un léger drainage, soit par les fossés 
profonds que creusent les cultivateurs. La Brie est surtout constituée 
une vaste nappe de limon argileux qui s'étend par-dessus un sous-sol d'ar- 

ile et de meulière, entre la Mme de Grand Morin et la Seine, de Meaux 


à Melun et à Montereau. C'est un pays de grandes fermes de premier 
ordre et à grands rendements. 

Les sables de Fontainebleau (fig. 2408), infertiles par eux-mêmes, sont 
parfois recouverts par des limons et éboulis de pente qui permettent de les 


Fie. 2408. — Aspect des sables et grès de Fontainebleau. 


cultiver : très pauvres au point de vue chimique, ils ne conviennent qu'à la 
production du bois (forêt de Fontainebleau, forêt de Rambouillet). 

Les formations du calcaire de la Beauce sont situées au-dessus de ces 
sables, à l'ouest et au sud de Paris. La Beauce est avec la Brie le grenier 
de Paris ; c'est une vaste plaine sans vallées, parsemée de gros villages et 
de quelques rares fermes isolées, qui s'étend entre Chartres, Anneau, 
Etampes, Malesherbes et Châteaudun. Le sol de la Beauce constituant la 
couche arable est formé par une couche plus ou moins épaisse de limon 
roux sous lequel se trouve un calcaire fissuré, très perméable ; son carac- 
tère essentiel est la perméabilité. C'est de l'épaisseur de la couche de limon 
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que dépendent en Beauce la qualité et la valeur du sol. Les engrais à y 
employer sont surtout les engrais phosphatés, associés aux amendements 
calcaires. 

Ces assises se retrouvent dans le Blaisois, le Gâtinais ; dans les environs 
d'Orléans, les dépôts supérieurs ont constitué les sables et marnes de l'Or- 
léanais, ainsi que les sables et argiles de la Sologne. 

A l'oligocène également appartient la terre de la Limagne, si célèbre par 
sa fertilité. La plaine de la Limagne, qui commence un peu au nord de 
Clermont-Ferrand pour prendre toute son ampleur entre Riom et Gannat 
et se continuer jusqu'au Bourbonnais, est l'un des meilleurs pays de 
France : c'est un ancien lac tertiaire comble par des limons vaseux riches 
en éléments organiques et mélangés de détritus volcaniques qui ont ap- 
porté l'acide phosphorique et la potasse ; le tout repose sur des argiles qui 
retiennent les eaux. Le sol, noir, meuble et profond, se prête à toutes les 
cultures. 

Miocène. — Dans le miocène inférieur on distingue les faluns de la 
Touraine et du Bordelais. Les terrains qui en dérivent réclament d'éner- 
giques drainages pour les débarrasser des eaux qui séjournent sur leur 
surface et les transforment en marécages. 

On y trouve aussi les molasses du bassin du Rhône qui ont contribué à 
former les terres arables dans la région subalpine. Les sols qui en déri- 
vent sont peu calcaires, peu biSfond et d'une fertilité variable. 

La région la plus caractéristique en terrain miocène est /a Sologne; elle 
s'étend sur trois départements (Cher, Loiret er Loir-et-Cher). « Ce pays, 
qui était, il y a cinquante ans, un immense marécage où les fièvres palu- 
déennes ne laissaient vivre qu'une population anémiée et clairsemée et qui 
passait pour l'une des plus lamentables parties de l'ancienne France, en est 
devenu l'une des contrées les plus prospères. » Le sol de la Sologne est 
constitué par des dépôts d'argile et de silice venus du Plateau Central et 
effectués au fond des eaux tranquilles d'un vaste lac de l'époque miocène ; 
il est surtout remarquable par sa platitude, son imperméabilité et son in- 
fertilité due à l'absence totale de chaux et d'acide phosphorique. Les eaux 
ne pouvant ni s'écouler à travers le sous-sol d'argile imperméable, ni s'en 
aller par ruissellement faute de pente suffisante, devaient fatalement main- 
tenir ce pays à l'état de marais à peu près inhabitables. Onentreprit, sous le 
second Empire, de vastes travaux d assainissement et de mise en valeur 
qui furent couronnés de succès et nous ont donné la Sologne d'aujourd'hui, 
aussi salubre qu'aucune autre province et parfois aussi productive, grâce 
aux marnes calcaires de Blemsfort et à l'emploi des engrais chimiques, princi- 
palement des engrais phosphatés. « La transformation accomplie montre 
que la terre a bien peu de valeur par elle-même et que cette valeur n'est 
que la faible représentation du travail et des capitaux qu'on y a incorpo- 
rés. Elle permet de se rendre compte de ce que peuvent les efforts d'en- 
semble intelligemment coordonnés. » 

Dans le bassin d'Aquitaine, les molasses diverses constituent des terres 
très fortes où boulbènes, pauvres en calcaire, mais variables de qualité. 

Pliocène. __ Les formations pliocènes n'ont que peu d'importance et 
n'existent en France que dans la région de /a Bresse et de la Dombes. 

La Bresse est une vaste plaine mamelonnée qui occupe l'emplacement 
d'un ancien lac pliocène entre les collines calcaires de la côte bourgui- 
gnonne et les premiers contreforts également calcaires du Jura ; elle est 
constituée par des limons jaunes pliocènes argilo-siliceux (terre à pisé), sur 
sous-sol d'argile imperméable et de cailloux roulés. Le climat est très hu- 
mide. « Les légers vallonnements qui y existent presque partout corrigent 
les inconvénients de l'imperméabilité et les transforment même en avan- 
tages en facilitant, grâce aux eaux de ruissellement, la création de bonnes 
prairies. C'est cette imperméabilité qui a permis cette dissémination de 
la vie rurale en petits villages, hameaux et métairies, et ce mélange de 
labours, clos de haïes vives, et de prairies qui caractérisent les paysages 
bressans. » Les anciens étangs qui existaient autrefois ont été convertis en 

rairies. Les amendements calcaires donnent d'excellents résultats, le 
imon jaune ou lehm étant pauvre en chaux. 

La Dombes est la partie méridionale de la Bresse ; elle commence non 
loin de la Veyle et va jusqu'à Lyon. u Son altitude moyenne est sensible- 
ment plus élevée que celle de la Bresse ; sur ce plateau, les formations 
pliocènes ont été recouvertes par les dépôts des glaciers préhistoriques des 
Alpes, dépôts de limons, de cailloux et d'argiles constituant un pays au sol 
froid et imperméable. La Dombes a un sol fortement inférieur comme qua- 
lité à celui de la Bresse ; les étangs, malgré des asséchements définitifs 
nombreux, occupent encore une surface importante, en raison des produits 
rémunérateurs que donne la pisciculture. La chaux. donne généralement, 
dans les terres E la Dombes, de très bons résultats ; ces terres sont pau- 
vres en calcaires et contiennent de faibles proportions d'acide phospho- 
rique et de potasse. 

Dans les Deux-Sèvres, le pliocène des plateaux constitue la région des 
anciennes brandes, si complètement transformée aujourd'hui. La terre 
ronge à châtaigniers de la Vienne ou argile rouge à silex de Civray repré- 
sente un type de sol pliocène. 

Nous pouvons citer encore la Crau, plaine caïllouteuse de 53 000 hec- 
tares, s'étendant entre Arles, Lamanon et Fos, composée pour moitié de 
cailloux, graviers, gros sable : le reste étant du sable quartzeux, de l'argile. 
Le sous-sol est constitué par un banc de poudingue formé d'éléments unis 
par un ciment calcaire qui affleure parfois et offre des surfaces dénudées. 
Ces terres sont pauvres en éléments fertilisants, principalement en acide 
phosphorique ; elles sont d'une extrême sécheresse qu'aggrave le mistral 
lorsqu'il souffle sur ces régions arides. Les pâturages pierreux ou cous- 
sons, Stériles en été, « se couvrent, dès l'automne, d'herbes que paissent les 
moutons qui transhument, c'est-à-dire qui vont passer l'été sur les pâtu- 
rages des Alpes. Les parties de la Crau qui sont cultivées doivent le succes de 
cette exploitation à l'irrigation par les eaux de la Durance, grâce aux canaux 
établis à diverses époques et qui ont permis de créer de magnifiques prairies.» 

C'est enfin au pliocène que se rapportent, au moins en partie, les sables 
des landes de Gascogne. Le sol des landes est composé de sables quart- 
zeux avec de l'oxyde de fer, très peu d'argile et assez souvent des traces 
de calcaire. Dans les couches du sol se trouve un banc de grès, l'alios, 
d'une épaisseur de 10 à 40 centimètres, constitué par un ciment organique 
ferrugineux agglutinant les éléments du sol. Cet alios, à peu près imper- 
méable, a rendu autrefois les grandes landes très humides et aussi infer- 
tiles qu'insalubres. La terre des Landes est très pauvre ; elle renferme un 
peu d'azote organique, des traces d'acide phosphorique et de potasse, peu 
de chaux. Le boisement de pins maritimes a introduit dans les Landes une 
prospérité inconnue jusque-là. Il y a actuellement 800 000 hectares de pé- 
£nadas dont les pins maritimes fournissent du bois et de la résine. 


GÉOMAGNÉTIFÈRE _ GÉRANIUM 


Êre et terrains quaternaires. — L'ère ou époque quaternaire, que l'on 
désigne encore sous le nom de pléistocène, comprend la période des temps 
qui s'est écoulée depuis la fin des temps tertiaires jusqu'à l'époque actuelle. 
Én réalité, l'ère quaternaire n'est que la continuation de la période précé- 
dente. Elle peut être définie par deux caractères essentiels : 19 faible va- 
riation de la faune et de la flore, lesquelles se sont maintenues depuis 
l'origine dela période jusqu'à nos jours ; 29 apparition de l'homme sur la terre. 

Du début de l'ère quatenaire datent les alluvions anciennes où diluvium. 

On peut citer encore le limon des plateaux, dépôt en partie éolien, 
atteignant jusqu'à 12 à 15 mètres, composé de sable fin, d'argile et de 
très peu de calcaire. On y distingue deux zones : la zone supérieure, 
limon proprement dit ou ferre à briques, de couleur jaune, plus argileuse 
plus pauvre en calcaire , la zone inférieure, plus sableuse, moins pauvre 
en calcaire (l'ergeron des cultivateurs de la Flandre). Ce limon des pla- 
teaux couvre près de 5 millions d'hectares dans les départements du nord 
de la France et dans le bassin de la Seine ; il est généralement pauvre en 
chaux et en acide phosphorique, mais, ainsi que le fait remarquer M. Diff 
floth, les cultivateurs ont le grand avantage de pouvoir trouver au-dessous 
du limon la craie ou les marnes des formations tertiaires. « La fertilité du 
limon provient principalement de sa constitution physique ; c'est le type des 
terres franches perméables, mais suffisamment fraîches, profondes et 
meubles : la betterave et la luzerne y donnent d'excellents produits lorsque 
le sous-sol est constitué par la craie ou le calcaire grossier ; si les couches 
inférieures sont formées par l'argile à silex (pays de Caux), on peut créer 
des herbages. Sur les plateaux de la Brie, le limon a pour base l'argile à 
meulière, également imperméable ; il est alors nécessaire de drainer :le 
limon peut reposer sur les sables de Fontainebleau ou sur le calcaire de 
la Beauce (Beauce). La valeur agricole du limon est évidemment sous la 
dépendance de la nature du sous-sol, maïs ces sols constituent toujours, 
lorsqu'ils sont enrichis en chaux et en acide phosphorique, des terres d'une 
grande fertilité, qui ont rendu justement célèbres les cultures intensives 
des Flandres, de la Brie, de la Beauce, etc. » 

En général, sur les flancs des vallées des cours d'eau actuels, on trouve 
des couches d'alluvions anciennes ou diluviums, sous formes d'étages ou 
terrasses, qui correspondent aux différents niveaux que les eaux ont pré- 
sentés et cri sont constituées par les terres entraînées. Ce diluvimm, à la 
partie inférieure, est formé par des cailloux, graviers (graviers de fond) ; 
au-dessus on trouve des sables fins, des lits marneux (sables gras) ; à la 
partie supérieure réapparaît une zone sableuse avec cailloux roulés (sables 
de débordement). Souvent ces alluvions anciennes sont pauvres en éléments 
fertilisants ; aussi faut-il leur donner d'abondantes fumures. 

Dans /a vallée du Rhin, en Alsace, aux environs de Mulhouse, de Stras- 
bourps, le long des Vosges et de la Forêt-Noire, on trouve un limon cal- 
caire, appelé loess, analogue au limon des plateaux ; il donne des terres 
excellentes au point de vue physique et suffisamment riches en éléments 
fertilisants (un peu faibles en potasse). 

Terrains de formation récente. — Ce sont ceux qui se sont formés de- 
puis l'apparition de l'homme et qui se forment encore à l'heure actuelle 
sous l'influence des eaux, du vent, des glaces, etc. C'est ainsi que se sont 
formés les terrains de la Camargue, dans le delta du Rhône, grâce aux 
limons, graviers, etc., que le Rhône a entraînés (chaque année le Rhône 
transporte environ 20 millions de mètres cubes de limon). Le marais bre- 
ton (30 000 à 40 000 hectares) est formé d'alluvions que les courants de la 
mer ont déposés ; la baie du Mont-Saint-Michel se colmate de plus en plus 
ou y emprunte des terrains nouveaux ou polders pour l'agriculture. 

Classification résumée des différents terrains d'après leur fertilité natu- 
relle. — D'après M. Diffloth, « sur les 50 millions d'hectares cultivés en 
France, environ 7 millions présentent une heureuse association des 
principes fertilisants ; azote, acide phosphorique, potasse et chaux. Ce 
sont les sols d'origine volcanique, ou provenant de la décomposition du 
calcaire coquillier, du lias, de quelques assises jurassiques, des mollasses 
tertiaires et des alluvions, Les limons quaternaires de la Flandre et du 
bassin de la Seine représentent 3 millions d'hectares qu'une culture bien 
entendue a enrichis et transformés en terres complètes. On peut estimer à 
37 millions d'hectares les sols pauvres en acide phosphorique ; une partie 
de ces terres, environ 12 millions d'hectares, appartenant aux formations 
jurassiques, crétacées, au calcaire grossier, etc., ne manquent pas de chaux, 
mais la plupart de ces terrains sont aussi pauvres en chaux qu'en acide 
phosphorique. Les assises géologiques qui leur ont donné naissance sont les 
roches anciennes (granit, gneiss, micaschistes), les terrains primaires, une 
grande partie des terrains tertiaires (argile plastique, argile à silex) ; cer- 
taines formations telles que 
le grès houiller, le grès des 
Vosges, les sables de Fontai- 
nebleau, etc., ne contiennent 
aucun élément de fertilité ; 
enfin 3 millions d'hectares 
cultivés manquent de po- 
tasse ». 


. Géomagnétifère. — v. 
ÉLECTRICITÉ. 


Géomètres. — Sous-or- 
dre d'insectes lépidoptères 
renfermant tous les papillons 
vulgairement appelés pha- 
lènes et dont les chenilles, 
en raison de leur mode de 
progression, sont dites ar- 
penteuses. 


Géophile. __ Genre de 
myriapodes vulgairement 
connus sous le nom de mille- 
pattes. Une espèce jaune, le 

séophile à longues antennes 
(éeophilus longicornis), est 
très répandue ; elle possède 
de longues antennes et per- 
fore les racines et tubercules. 


Géranium (hort). — 
Genre de plantes herbacées ou suffrutescentes annuelles ou vivaces, ap- 
partenant a la famille des géraniacées (fig. 2409). Le géranium (ou feraime) 


FIG. 2409. — Géranium cultivé. 


GÉRANIUM-LIERRE — GERMINATION 


a des rameaux renflés et articulés à l'insertion des feuilles ; des feuilles plus ou 
moins découpées ; des fleurs régulières, souvent roses ou purpurines, en 
cymes unipares, ayant cinq 

pièces pour le calice et mm» sd : _ —- 
la corolle, dix pour les éta- 
mines ; le fruit est sec, à 
cinq loges, réunies entre 
elles par un pilier central 
(columelle). Très voisins 
des géraniums sont les 
pélargoniums (V.ce mot) 
qui s'en distinguent cepen- 
dant en ce que leurs fleurs 
ont quinze étamines et sont 
irrégulières ; l'insertion du 
pétale postérieur est en fer 
à cheval ou en éperon, et 
le pétale antérieur est Plus 
grand que les autres. 

Un certain nombre d'es- 

pèces de géraniums sauva- 
ges se rencontrent autour 
des haies, des habitations, 
dans les prairies et pâtu- 
rages et ont peu d'impor- 
tance. Parmi eux citons les 
géraniums Robert, des 
prés, sanguin (fie 2410), 
mou, colombin ( fig. 2411). 
Ces deux derniers posse- 
dent des propriétés diges- 
tives et astringentes ; on 
en fait aussi des cataplas- 
mes vulnéraires. 

Le principal usage des 
géraniums ainsi que des 
pélargoniums est l'orne- 
mentation. Le géranium 
sanguin (géranium sanguinum) ; le géranium d'Arménie (geranium arme- 
mum), à fleurs larges rouge violet ; le géranium des prés (geranium pra- 
tense), à fleurs bleu pâle ; le géranium : 
Ælbérie (geranium ibericum), à fleurs 
bleu violacé ; le géranium à larges pé- 
tales (geranium platypelalum), à fleurs 
larges violet fonce ; Ze géranium à gros- 
ses racines (geranium macrorhizum) ; 
le géranium à fleurs cramoisies sont 
généralement cultivés comme plantes 
d'appartement l'hiver et sont beaucoup 
employés également pour la décoration 
des corbeilles ou massifs. 

Les géraniums sont rustiques et passent 
bien l'hiver en pleine terre. 

Multiplication et culture. — On sème 
sur couche froide, en avril-mai, le géra- 
nium d'Arménie et on le met en place 
au printemps suivant ; les autres espèces 
se multiplient par éclatage après arra- 
chage des pieds au printemps. Les gé- 
raniums sont des plantes vivaces qui 
réussissent bien en sol sablonneux ; on 
les emploie pour garnir les plates-bandes, 
les sous-bois, les clairières. Ils redoutent 
la noctuelle de l'ansérine ou la pourri- 
ture grise. Contre cette dernière, on em- 
ploie la solution suivante : eau, 1 litre ; 
polysulfure alcalin, 5 gr. V. PÉLARGONIUM. 


Géranium-lierre, Nom vulgaire d'une espèce de pélargonium,V. ce mot. 

Gérardmer (Fromage de). — V. GÉROMÉ. 

Gerbage. __ Mise en gerbes des céréales ou disposition des fûts empilés les 

uns sur les autres dans les chaïs, caves ou celliers, et maintenus par des cales. 

Gerbe. __ Faisceau de céréales coupées, féunies par un lien et dont tous 
les épis sont tournés du même côté. V. MOISSON. 

Gerbée. Fourrage composé de céréales et de légumineuses récolté 
un peu avant la maturité. 


Gérbeuse. _ Appareil mécanique à leviers servant à gerber les fûts 
dans les grands entrepôts de vins ( fig. 2412). 


FIG. 2410. — Géranium sanguin. 


FIG. 2411. — Géranium colombin. 
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Gerbier. __ Construction mobile formée d'une plate-forme à claire-voie et 
couverte qu'on utilise parfois pour abriter les gerbes avant le battage (fig. 2413). 


Gerboise. _ Genre de mam- 
mifères rongeurs comprenant de ‘@: 
petits animaux sauteurs vivant dans & 
les steppes de l'ancien monde 
(fig. 2414). 

Les gerboises sont nocturnes ; 
leurs pattes postérieures sont ex- 
traordinairement développées et 
favorisent le saut. 


Gercé. — Se dit d'un fromage 
de gruyère fendillé. V. GRUYERE. 


Gerçures. __ En arboriculture, 
ce terme désigne les fentes du bois 
produites par la gelée (V. GÉLIVURE). 
En médecine vétérinaire, il désigne 
des crevasses qu'on trouve sur les 
mamelles des vaches par temps 
froid ou sur des animaux tenus 
malproprement. Elles occasionnent 
des souffrances aux bêtes qui en 
sont affectées, à tel point que par- 
fois ces bêtes refusent de se laisser 
traire. Opérer la mulsion douce- 
ment, tenir les trayons dans un 
état parfait de propreté, les laver 
avec une eau émolliente, faire des 
applications de glycérine ou d'on- 
guent populeum. 


Gerfaut. Sorte de fau- 
con à bec crochu, très courbe, 
ayant les tarses emplumés, la 
queue longue et droite. L'es- 
pece la plus connue est le 
grand gerfaut blanc des pays 
du Nord, rare en France et 
qui mesure 50 centimètres de 
longueur et 1,50 d'envergure. 
Il était employé autrefois en 
fauconnerie. 


Germandrée. — Genre de 
plantes, de la famille des la- 
biées, qui croissent dans les 
régions tempérées. 

Les germandrées (teucrium) 
sont des plantes herbacées ou ligneuses, pourvues de feuilles ovales, cré- 
nelées ou dentées, à fleurs axillaires en épis terminaux. On en connaît 
de très nombreuses espèces. La germandrée 
sauvage (fig. 2415), que l'on rencontre fréquem- 
ment dans les bois sablonneux et sur les co- 
teaux arides, est douée de propriétés apéritives, 
vulnéraires et sudorifiques. C'est aussi une 
plante mellifère intéressante, car elle est très 
odorante ; mais, d'autre part, lorsqu'elle se 
trouve trop abondamment mêlée aux plantes 
des pâturages et prairies, elle peut devenir 
dangereuse pour les bestiaux. 


FIG. 2414. — Gerboise. 


Germanique (Race). — Race de chevaux 
du type convexilignes d'où sont issues les 
variétés allemandes du Slesvig-Holstein, du 
Mecklembourg, de l'Oldenbour£, etc. Ce sont des 
animaux de grande taille, solidement charpen- 
tés, et qui répondent en général aux exigences 
de l'agriculture et de l'industrie aussi bien que 
de l'armée. Certains chevaux du Holstein et de 
l'Oldenbourg sont d'excellents carrossiers. 


Germe. __ Dans son sens le plus restreint, ce 
mot désigne le rudiment, l'embryon de la plante 
contenu dans la graine (V. GERMINATION) ainsi 
que la marque blanche (cicatricule) qui existe 
sur le jaune de l'œuf des oiseaux ; mais, dans 
une acception plus large, il désigne tout cor- 
puscule de matière organique dont le dévelop- 
pement, dans des conditions favorables, doit 
donner lieu à un être vivant. Pour Pasteur, ce 
qui détermine la putréfaction ou la fermentation des corps putrescibles, 
c'est l'apport par l'air des germes qu'il contient (bactéries, microbes, fer- 
ments). Ces germes peuvent être de plusieurs natures : 1° des spores ou 
éléments de résistance servant à la dissémination des bactéries ou des cham- 
pignons ; 2° des cellules desséchées, soit de bactéries, soit de levures ; 3° des 
œufs desséchés de petites espèces animales ou végétales ; 4° de petits ani- 
maux desséchés en entier et capables de revivre quand on leur fournit de 
l'eau. Cette théorie des germes a été le point de départ de l'antisepsie et 
de l'asepsie. V. ces mots. 


Germer. Se dit des graines qui développent leur germe à l'extérieur. 
V. GERMINATION. 


Germination. Ensemble des phénomènes par lesquels une graine, 
placée dans des conditions favorables, donne naissance à une nouvelle 
plante de même espèce que celle qui l'a formée. V. GRAINE. 

Pour observer comment une graine germe et se développe, il suffit de 
mettre quelques graines (graines de haricot, par exemple) /{ fig. 2416] dans 
un verre contenant de la mousse ou du sable humides et de placer ce 
verre dans une chambre à la température ordinaire. Au bout de quelques 
jours la graine absorbant de l'eau, ses enveloppes se déchirent, puis la 
radicule ou petite racine sort de la graine et s'enfonce dans le sable 
(17° phase) [1], tandis que la tigelle s'allonge, se redresse et soulève les deux 
moitiés du haricot, ou cotylédons (2e phase) [2]. Enfin, les cotylédons s'écar- 
tent pour laisser passer deux lames vertes provenant de la gemmule 


FIG. 2415. 
Germandrée sauvage. 
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Ge phase) [3]. Peu à peu ces lames, véritables petites feuilles, devien- 
nent libres, s'épanouissent au-dessus des cotylédons. Ces derniers, qui 
constituent les magasins à provisions de la jeune plante, ne tardent pas à 
se flétrir, puis à disparaître : les matières nutritives qu'ils contiennent 
servent à nourrir la plantule jusqu'au! moment où celle-ci peut se nourrir 
elle-même à l'aide de sa racine et de ses feuilles. 

Conditions nécessaires à la germination. — Pour que la germination 
puisse se faire normalement, il faut que la graine et le milieu dans lequel 
on la place satisfassent à un certain nombre de conditions 

.1° Conditions auxquelles doit satisfaire la graine. — a) IT faut que la graine 
soit bien constituée dans toutes ses parties. 
— Lorsque l'embryon ou germe d'une graine a 
été détérioré par le ritse ou des insectes, cette 
graine ne peut évidemment germer. Lorsque 
les réserves nutritives, situées dans les cotylé- 
dons, ont été en partie détruites, la graine peut 
germer, mais elle ne 
donne qu'une plante 
chétive. Pour séparer 
les mauvaises graines 
d'avec les bonnes, on 
les jette dans un vase 
contenant de l'eau ; 
les mauvaises 
celles qui n'ont 
pas toutes leurs 
réserves, étant 
plus légères, 
surnagent pen- 
dant que les 
bonnes tom- 
bent au fond. 
Mais cet essai 
ne peut pas être 
utilisé pour les graines oléagineuses qui, plus légères que l'eau, surnagent 
même lorsqu'elles sont en bon éfat. 

b) Il faut que la graine ayant atteint la maturité nécessairepour $ermer 
ne l'ait pas perdue. — Beaucoup de graines, bien qu'ayant toutes leurs 
parties bien développées, ne sont cependant pas suffisamment mûres pour 
germer et demandent encore un certain temps pour acquérir le pouvoir 
de germer. C'est ainsi que le cerfeuil bulbeux et la plupart des graines de 
fruits à noyaux ne commencent à germer que la deuxième année après la 
récolte, En brasserie, on ne fait pas germer l'orge que l'on vient de 
récolter : on attend cinq à six mois. 

Certaines graines ne conservent pas longtemps la faculté germinative : 
c'est pourquoi les graines à albumen corné, comme celle du café, doivent 
être semées rapidement. Les graines oléagineuses se conservent plus 
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FIG. 2416. __ Trois phases de la germination du haricot. 


FIG. 2417. __ Phases successives de la germination d'une graine d'érable plane. 


longtemps, mais elles s'altèrent cependant assez vite, car l'huile qu'elles 
contiennent rancit. M. Samek a déterminé après plusieurs années la faculté 
germinative de graines conservées dans de petits sacs en papier et dans 
un local sec chauffé en hiver. Les résultats ont été les suivants : 


SUR 100 GRAINES, ONT GERMÉ, 
an boat de : 


fan 2ans 3ans 4ans 6ans 
96 95 89 82 


Trèfle rouge (1! échantillon) … 94 
85 83 81 80 65 


_ (2 échantillon) 


Trèfle hybride 73 64 51 37 15 
— blanc 74 72 63 52 50 
Sainfoin 87 92 78 61 54 


98 95 98 81 79 
74 68 70 60 55 
72 66 61 55 32 


Dans d'autres expériences, sur 100 graines de chaque espèce, très pures, 
conservées pendant onze ans dans des bocaux de verre, on a trouvé comme 
graines pouvant germer : maïs de Padoue, 56 ; avoine, 25 ; orge, 28 ; blé, O ; 
seigle, 0 ; lin, O luzerne, 60. En général, les graines possédant des enve- 
loppes imperméables vivent très longtemps. M. Schribaux cite le cas de 
graines de moutarde des champs trouvées dans des débris de démolition 
d'une chapelle datant de trois siècles au moins et que l'on a fait germer. 

Presque toutes les graines de nos plantes cultivées vivent pendant plu- 
sieurs années si on les conserve bien sèches. 

On conçoit aisément de quelle importance est, pour le cultivateur qui 
achète des graines de semence, la détermination exacte de leur faculté ger- 
minative (c'est-à-dire la proportion pour 100 de graines capables de germer) 
et de leur énergie germinative (c'est-à-dire la rapidité et la régularité avec 
lesquelles les graines germent). Pour se renseigner à ce sujet, il peut faire 
lui-même des essais au germoir ou soumettre un échantillon à une station 
d'essais de semences V. GERMOIR et ESSAIS DE SEMENCES. 

2° Conditions auxquelles doit satisfaire le milieu dans lequel on place la 
graine : a) 11 faut qu'il contienne de l'air. -- La graine en germant res- 
pire très activement et a, par conséquent, besoin de l'oxygène de l'air. 
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Ray-grass d'Italie . 
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b) 11 faut qu'il contienne de l'humidité. — La graine ne peut, en effet, 
germer dans un milieu sec ; l'humidité permet aux enveloppes de se ra- 
mollir pour livrer passage à la jeune plante. C'est une erreur de croire 
que l'excès d'humidité est nuisible à la germination des graines entière- 
ment plongées dans l'eau peuvent parfaitement germer, maïs à la condition 
que cette eau soit aérée, c'est-à-dire contienne de l'oxygène, indispensable à 
la respiration de la graine ( fig. 2418). 

Certaines graines n'arrivent pas à absorber de l'humidité après être res 
tées dans l'eau pendant une dizaine de jours, grâce à leurs enveloppes dures, 
comme certaines légumineuses par exemple (les lotiers, notamment). Pour 
les faire germer, on peut 
entamer les enveloppes, 
sans détruire cependant 
l'embryon ; il suffit de 
mélanger, par exemple, 
ces graines avec du sable 
fin et de remuer énergi- 
quement pour que les 
enveloppes soient bles- 
sées par les arêtes vives 
du sable. 

c) Il faut que la tem- 
pérature soit suffisante. 
— Dans le sol, les grains 
de blé commencent à ger- 
mer à partir de 1 degré 
au-dessus de zéro ; 
embryons poussent sous 
la neige si la terre qui 
reçoit cette neige a une 
température supérieure 
à 4 degrés. Les graines 
des pays méridionaux ne 
commencent à germer 
(haricot, mals, sorgho, 
lupin, tabac, etc.) qu à des températures un peu supérieures (à partir de 
8 à 10 degrés). Pour les graines employées en agriculture, la température 
la plus favorable est voisine de 25 à 28 degrés. Plus on se rapproche de 
cette température, plus la durée de la germination est courte. A partir de 
35 à 38 degrés, la germination devient impossible. 

Phénomènes qui accompagnent la germination. — Lorsque les 
graines germent, leur respiration est très active et il se produit un dégage- 
ment de chaleur relativement élevé (fig. 2419). Pendant la germination, il 
se produit, en même temps qu'un dégagement de chaleur, un dégagement 
de gaz carbonique, provenant de la respiration. De là le danger qu'il y a 
à entrer brusquement dans un silo contenant beaucoup de graines : le gaz 
carbonique peut asphyxier. 

Comment on peut faciliter et activer la germination. — Beaucoup d'agri- 
culteurs croient qu'en entourant la graine d'aliments nutritifs (engrais) 
on en facilite ou active la germination et l'on permet à la jeune plantule 
de se développer plus rapide- 
ment. C'est la une erreur. La 
graine, grâce aux provisions qui 
entourent l'embryon (dans les 299 
cotylédons chez le haricot), n'a 
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FIG. 2418. — Expérience de Dehérain montrant que des 
graines entièrement plongées dans l'eau (graines dans 
des tubes où coule lentement de l'eau) peuvent germer, 
à la condition que l'eau soit aérée. 
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pas besoin d'aliments ; elle ne de- G : 
mande que de l'air, de l'humidité °USRR rt 
et de la chaleur ; on peut faire l'acide phenique 


germer très facilement des graines 
dans du verre pilé, sur du sable 
humide, des éponges, du papier 
buvard ( fig. 2421). D'ailleurs on a 
constaté que le sulfate d'ammo- 
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niaque (engrais azoté) tue les 
graines à la dose de 5 millièmes ; Mousse 
qu'à la dose de 2 millièmes il humide 


empêche la germination du colza, 
du trèfle, des haricots, mais n'ar- L 
rête pas la germination du blé, 7 
de l'avoine, de l'orge. Le nitrate 
de soude, autre engrais azoté, est 
moins dangereux aux mêmes 
doses. 

Cependant on a reconnu que les 
matières alcalines favorisent la 
germination : par exemple, le pu- 
rin (riche en carbonate de soude), 
la chaux éteinte, les scories de 
déphosphoration(riches en chaux) 
neutralisent les acides que sécrè- 
tent les racines de la jeune plan- 
tule. Ces acides, dont on peut 
constater la présence en faisant 
germer les graines sur du papier 
de tournesol humide (les jeunes radicules laissent des traces rouges sur le 
papier), retardent et peuvent même arrêter la germination. 

D'après Schribaux, « tous les produits que le commerce offre aux agricul- 
teurs sous le nom de germinaleurs, vigorisaleurs, excitateurs végétaux, 
pour activer la germination, ont une action souvent nulle et parfois même 
nuisible ». 

Pour accélérer la germination, le procédé le plus simple, le plus écono- 
mique et qui donne le meilleur résultat est le suivant 

« Les semences sont trempées dans l'eau ordinaire pendant douze à 
vingt-quatre heures (le temps nécessaire pour que l'eau pénètre à peu près 
jusqu'au centre de l'amande) ; on les abandonne ensuite en tas dans un 
local à la température de 15 à 20 degrés, et, pour que les semences res- 
pirent convenablement, on prend le soin de déplacer le tas matin et soir et 
de l'asperger légèrement quand la masse parait se dessécher. On exécute 
les semailles deux ou trois jours avant la sortie de la radicule. Ce procédé 
si simple est trop peu connu, malgré les services qu'il pourrait rendre, no- 
tamment avec des semences à germination lente, telles que la carotte, la 
betterave, les conifères, etc., ou celles qui, en raison de leur volume (fèves, 
féverolles, haricots, pois), mettent plusieurs jours pour absorber l'eau né- 
cessaire à leur germination. 


FIG. 2419. — La germination des graines dé- 
veloppe de la chaleur. Les deux entonnoirs 
contiennent des graines recouvertes de 
mousse humide ; à joucRee les graines sont 
vivantes et germent : le thermomètre marque 
22 ; dans celui de droite, les graines sont 
mortes et par conséquent ne germent pas : le 
thermomètre ne marque que 18°. 
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FIG. 2420. __ Semis de graines dans des terrines pour étudier 
leur faculté germinative. 


Germination des tubercules et des bulbes. — Elle présente des 
caractères analogues à la germination des graines. Les tubercules de pomme 
de terre, comme les cotylédons, sont des réserves de matières nutritives 


Phot. IL. Dumont. 
FIG. 2421. — Graines en germination dans des assiettes remplies de sable humide, 
et sur du papier buvard mouillé. 


permettant à la jeune plante de se nourrir en attendant qu'elle ait des racines 
suffisantes pour puiser dans le sol les matières qui lui sont nécessaires. 


Germoir. Appareil servant à déterminer la faculté germinative ou 
le pourcentage de germination des graines. Il existe différents types de ger- 
moirs ; le plus simple con- 
siste en deux rondelles de 
drap ou de papier buvard 
disposées sur une assiette 
(fig. 2421). Les graines sont 
disposées sur la rondelle 
inférieure et la supérieure 
les recouvre. Le tout est 
humecté et placé dans 
un endroit chaud (20 à 
30 degrés). On suit les pro- 
grès de la germination, et 
lorsque celle-ci est réguliè- 
rement établie, on constate 
d'abord l'énergie germina- 
tive, puis on compte les 
graines qui ont germé nor- 
malement, pour établir un 
pourcentage de faculté ger- 
minative. V. GERMINATION. 

Le germoir Nobbe (fig. 
2422) est constitué par un 
bloc de bois au centre du- 
quel est aménagée une ca- 
vité demi-sphérique des- 
tinée à recevoir une cou- 
pelle en terre poreuse con- 
tenant les graines. On y 
place la coupelle au moment de l'expérience, on verse de l'eau dans la cavité, 
puis on recouvre l'appareil de son couvercle qui est maintenu en place au 
moyen de quatre goujons aux angles, Les constatations sont faites comme 
il est indiqué plus haut. 

Les stations d'essais de semences utilisent également pour la détermina- 
tion de la faculté germinative des étuves spéciales, donnant des résultats 
absolument précis. V. ESSAIS DE SEMENCES. 

— (brass.). — On donne le nom de germoir à une cave dallée, faiblement 
éclairée, où l'orge est mise à germer. V. BIÈRE. 


FIG. 2422. — Germoir Nobbe. 


Géromé. __ Fromage à pâte molle et à croûte lavée, fabriqué dans les 
Vosges (région de Gérardmer) et qui doit son nom à la prononciation locale 
du mot Gérardmer. V. FROMAGE. 


Gésier. — Troisième poche digestive des oiseaux, venant après le ven- 
tricule succenturié. V. ESTOMAC. 

Le gésier est une poche toujours assez vaste, musculeuse, à parois plus ou 
moins épaisses, suivant le régime de l'oiseau. Chez les granivores, ces parois 
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musculaires sont très puissantes et renforcées par deux disques tendineux 
cornés qui aident au broyage des grains et des noyaux ; certains oiseaux 
avalent même des petites pierres qui s'arrêtent dans le gésier et y font 
office de meules. 


Gesse. __ Genre de plantes de la famille des légumineuses papiliona- 
cées, tribu des viciées ; elles sont pourvues de grandes stipules, possèdent 
des feuilles composées-pennées et la plus grande partie de leurs folioles se 
transforment en vrilles. 

Espèces ou variétés. — Le genre gesse (lathyrus) compte un grand 
nombre d'espèces. Deux seulement offrent un intérêt agricole et sont réelle- 
ment cultivées ; ce sont : 

1. La gesse cultivée (lathyrus sativus), _vulgairement gesse blanche, len- 
tille d'Espagne, lentille suisse, pois carré, pois breton, pois de brebis, pois 
gesse, etc. he 2423 [1]); 

2° La gesse chiche (lathyrus citera), vulgairement jarosse, jarat, jarande, 
garousse, gessette, pois cornu, pois chiche (2). 

Toutes deux n'ont qu'une paire de folioles et les tiges rampantes ; mais 
la gesse cultivée a la tige grêle, les fleurs blanches, rosées ou bleuâtres, les 


FIG. 2423. — 1. Gesse chiche; 2. Gesse cultivée. 


graines blanchâtres, anguleuses et aplaties, tandis que la gesse chiche a la 
tige plus grosse, ailée, les fleurs toujours rougeâtres, les graines brunes et 
beaucoup plus petites que celles de la gesse cultivée. 

A côté d'elles, nous rangerons /a gesse des prés (lathyrus pratensis), à 
fleurs jaunes et qui donne un bon fourrage ; la gesse de Tanger (lathyrus 
tingitanus), à fleurs rouges, qui prend un très grand développement et 
qu'on culive en Algérie et au Maroc comme fourrage d'hiver ; la gesse vi- 
vace des bois (lathyrus sylvestris), à fleurs roses, qui a été préconisée 
comme plante fourragère à grand rendement ; mais, malgré ses mérites, sa 
culture est délaissée. 

Gesse cultivée. — Elle est cultivée dans toute l'Europe méridionale 
et s'adapte aisément à tous les terrains : les sols légers, sableux ou cal- 
caires lui conviennent bien ; elle ne redoute qu'une humidité excessive. On 
la sème en mars-avril, à raison de 100 à 150 kilogrammes de graines à l'hec- 
tare, associée à quelques grains d'avoine ou d'orge pour la ramer. Dans le 
Midi on la sème parfois à l'automne. 

Le rendement atteint 8000 à 20 000 kilogrammes de fourrage vert ou 
15 à 40 hectolitres de graines avec 2000 a 7 000 kilogrammes de fanes à. 
l'hectare. Poids du grain : 75 à 80 kilogrammes à l'hectolitre. 

Le fourrage vert ou sec constitue un bon aliment pour les moutons ; 
donné entier et sec, il convient surtout aux bêtes à l'engraissement. Cultivée 
dans les pays chauds, la gesse devient toxique, et l'on a constaté des cas 
d'empoisonnement tant sur l'homme que sur les bestiaux, après consom- 
mation des graines indigènes données avec excès. 

Gesse chiche ou jarosse. = C'est une plante rustique, supportant 
bien les froids extrêmes et les grandes sécheresses ; elle affectionne les ter- 
rains calcaires ou siliceux. On la sème le plus souvent à l'automne, asso- 
ciée à du seigle ou de l'escourgeon, à raison de 150 à 200 kilogrammes de 
graines à l'hectare (plus 30 à 40 kilogrammes de seigle). On peut également 
la semer au printemps, associée à de l'avoine ou de l'orge. 

On la récolte soit en vert, quand les fleurs sont bien épanouies, soit quand 
le fourrage est fané. Le fanage doit être effectué avec précaution, en retour- 
nant souvent et légèrement les andains. Le rendement oscille entre 10 000 et 
15 000 kilogrammes de fourrage vert et 3 000 à 5000 kilogrammes de foin. 
La récolte du fourrage mûr pour grains produit 15 à 25 hectolitres de 
graines d'un poids moyen de 80 kilogrammes à l'hectolitre. 

Le fourrage vert ou sec (non grainé) est bien consommé par les bovidés ; 
mais, après la formation des grains, la plante, verte ou sèche, est dange- 
reuse et ne doit pas être distribuée au bétail. La graine renferme, en effet, 
un toxique qui cause le lafhyrisme. Le fourrage en grains doit donc être 
proscrit de l'alimentation du bétail; par contre, les grains sont consommés 
sans inconvénient par les pigeons. 


Gestation. __ Fonction physiologique qui succède à la fécondation et 
qui a pour but d'amener à terme un nouvel individu. Sa durée est celle 
qui sépare la fécondation de l'accouchement. 

D'importantes modifications reproduisent au cours de la gestation dans les 
organes génitaux de la mère, principalement au point de vue de la dimen- 
sion et de la situation de ces organes. 

L'utérus gravide (c'est-à-dire contenant un foetus en voie de développe- 
ment) augmente considérablement de volume. Chez la vache, la corne gra- 
vide descend presque toujours dans le flanc droit (le gauche étant occupé 
par le rumen) ; chez la jument, elle se place dans le flanc gauche, à cause 
de la présence du cæcum dans la partie droite. 

Lorsque le foetus a acquis un poids assez considérable, les ligaments 
larges, qui suspendent l'utérus à la voûte sons-lombaire, s'allongent jusqu'à 
laisser 1 utérus reposer sur la paroi abdominale. 

Dans les petites espèces (chienne, chatte, etc.), l'utérus vient se placer sur 
la paroi abdominale inférieure, généralement sur la ligne médiane, indiffé- 
remment à droite ou à gauche. 

Diagnostic de la gestation. — Ce diagnostic peut être fait d'après divers 
signes que l'on classe en deux séries : les signes rationnels ou probables 
et les signes certains. 
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Signes rationnels. — Ils s'appliquent à la première partie de la gestation; 
ce sont : 

1° La cessation des chaleurs et leur non-réapparition aux époques nor- 
males. Ce signe est à peu p constant; 

2° La tendance à l'engratssement due au calme consécutif à la cessation 
des chaleurs : 

3° Le développement d l'abdomen, lié à celui de la corne gravide. II 
commence à apparaître vers le troisième mois chez la vache, le quatrième 
chez la jument. Pour le constater, on examine le flanc droit de la vache, le 
flanc gauche de la jument. Il est bon de procéder à des examens successifs 
et un peu espacés ; 

40 Le gonflement des mamelles, signe tardif qui ne se constate guère que 
chez les primipares. Chez la vache laitière, la sécrétion lactée diminue au 
fur et à mesure que la gestation avance. Chez les chiennes et les chattes, il 
est fréquent de constater un gonflement des mamelles et même la sécrétion 
du lait en l'absence de toute gestation (gestation nerveuse). 

Signes certains. — Ce sont ceux qui ne laissent aucun doute sur la présence 
du foetus ; ils se constatent pendant la dernière partie de la gestation. Les 
plus visibles sont fournis par : 

1° Le palper abdominal (fig. 2424), qui permet de percevoir les mouve- 
ments actifs du foetus. Cette perception peut avoir lieu utilement à partir du 
cinquième mois chez la vache et du septième chez la jument. A la fin de la 
gestation, les déplacements du foetus dans l'abdomen sont facilement visi- 
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FIG. 2424. __ Palper abdominal. 


bles sans aucune manoeuvre spéciale. Avant cette phase, on a recours au 
palper abdominal, qui se pratique à droite sur la vache, à gauche sur la 
jument, des deux côtés sur les petites femelles. Pour la vache, par 
exemple, l'opérateur se place à droite, le dos tourné vers la tête de la bête, 
la main droite posée sur le dos de la vache, la main gauche à plat dans le 
fuyant du flanc. Si le foetus remue, la main ressent un véritable choc. On 
exagère les déplacements en donnant une boisson froide à la mère ou en 
trempant la main dans l'eau glacée; 

2° Le toucher abdominal (fig. 2425), qui a pour but de faire sentir le 
foetus à travers la paroi abdominale. PoUe ler e hier. l'opérateur se place 
comme pour le palper, mais il utilise le poing fermé et non la main à plat : 


FIG. 2425. — Toucher abdominal. 


il soulève brusquement la paroi abdominale inférieure et la laisse revenir à sa 
position normale, sans en perdre le contact. Le foetus vient frapper le poing 
quelques instants après. Ce procédé exige une assez grande expérience ; 

3° L'exploration rectale : c'est le plus sûr et le plus pratique de tous les 
moyens de diagnostic. Dans les cas de non-gestation, la main introduite 
dans le rectum perçoit facilement le corps de la matrice. Si l'utérus est 
gravide, on sent une masse flottante qui ne peut être confondue avec l'in- 
testin. Mais cette méthode expose à l'avortement ; aussi ne doit-elle être 
utilisée que par un vétérinaire ; 

4° L'auscultation obstétricale, qui permet d'entendre les battements du coeur 
du foetus. On ne peut la pratiquer qu'à la fin de la gestation. On applique 
l'oreille dans le fuyantdu flanc (droit pour la vache, gauche pour la jument). 
Avec un peu d'habitude, on peut isoler les battements cardiaques du foetus 
des divers bruits que l'on perçoit. Le nombre des battements oscille entre 115 
et 150, suivant le moment de la gestation et le sexe du produit. 


LAROUSSE AG RIC. 


GESTATION 


Le terme de la gestation est /a mise bas, parturition on accouchement. 
V. ACCOUCHEMENT. 


DURÉE DE LA GESTATION 


S MAXIMUM MINIMUM MOYENNE 
ESPÈCE en jours. ANS en jours. ESTIMATION HABITUELLE 
394 307 345 11 mois environ. 
» > 364 l'an. 
300 241 284 9 mois ef 2 semaines. 
» » 308 10 mois. 
156 143 149 5 mois. 
» » 150 5 mois. 
128 109 115 3 mois, 3 semaines, 3 jours. 
65 50 63 9 semaines. 
34 50 52 8 semaines. 
35 27 30 1 mois. 
Cobaye…….. » » 63 2 mois. 
Gestation gémellaire. — Ce mode de gestation amène à terme deux, 


trois ou plusieurs petits. Suivant le cas, la gestation est dite double, triple. 

Chez certaines femelles, dites mulripares (chienne, chèvre, chatte, truie), la 

gestation gémellaire est la règle. Chez les femelles normalement unipares 
(jument, vache), le développement de deux foetus est dû à la fécondation de 

deux ovules au lieu d'un. La jument donne très rarement deux jumeaux 

(1 cas sur 1000). Le cas est plus fréquent chez la vache (1 cas sur 80), qui 

en donne parfois trois ou même quatre. Mais dans ces derniers cas l'accou- 

chement a généralement lieu avant le terme normal ef les veaux sont sou- 
vent morts. 

La brebis ne donne habituellement qu'un petit, mais certaines races du 
Poitou et de la Manche (bizet, race barbarine, en particulier) donnent sou- 
vent deux et même trois agneaux. 

Il est démontré que l'éleveur n'a pas intérêt à rechercher les gestations 
multiples, par suite de l'épuisement de la mère, de la fréquence des avor- 
tements, du developpement insuffisant des produits. Il est donc indiqué de 
retirer de la reproduction les femelles ayant produit des jumeaux, car ce 
fait a tendance à se renouveler à chaque gestation. 

Cela ne peut avoir quelque intérêt que dans l'espèce ovine, à la condition 
que l'on puisse pratiquer allaitement artificiel des agneaux, afin d'assurer 
leur croissance régulière sans nuire à la brebis. 

Hygiène des femelles en état de gestation. — En dehors des pres- 
criptions de l'hygiène, les femelles en état de gestation doivent être l'objet 
de quelques soins particuliers. 

Tout d'abord il faut éloigner les mâles : leur présence produirait une 
excitation nuisible au développement du foetus et susceptible de provoquer 
l'avortement. Cette précaution est surtout importante pour les juments. 

Il est indiqué de faire travailler les femelles pleines, particulièrement les 
juments et même les vaches. On utilisera ces bêtes à un service modéré, 
n'entrafnant pas une fatigue excessive ; en particulier la jument ne sera pas 
utilisée à une allure rapide, ni comme limonière. On pourra cesser le tra- 
vail deux ou trois mois avant le terme de la gestation, sans cependant laisser 
l'animal dans une inaction complète. 

S'il s'agit de vaches qui ne travaillent pas, il sera bon de les sortir de 
l'étable tous les jours pendant une heure ou deux. Pour les bêtes laitières, il 
faut cesser la traite un mois avant la mise bas. Il est reconnu que les bêtes 
traites jusqu'au dernier moment donnent moins de lait à la lactation suivante. 

L'alimentation devra être très surveillée : elle sera non seulement saine 
et assez abondante, mais surtout riche en éléments protéiques digestibles, 
de façon à éviter les indigestions, les météorisations, qui provoqueraient 
aisément l'avortement Le même accident serait déterminé par des aliments 
altérés, du foin moisi, en particulier. Les fourrages couverts de gelée blan- 
che, les boissons froides sont encore des causes fréquentes d'avortement. 

Pour la garde des troupeaux de brebis pleines, on n'utilisera que des 
chiens bien dressés. La présence de chiens jeunes et turbulents peut avoir 
des effets déplorables. 


Anomalies de la  estation. — Ce sont : la superfécondalion, la su 
perfetation, les gestations extra-utérines et les fausses gestations. 
Super fécondation. — Elle s'entend de la fécondation de plusieurs ovules 


par des mâles différents ayant pratiqué la saillie pendant une même période 
de chaleurs. C'est ainsi qu une jument saillie le même jour par un étalon er 
par un baudet peut donner naissance à un poulain et à un muleton. De même, 
une chienne saillie par plusieurs chiens peut donner des petits ressemblant 
aux différents mâles qui l'ont successivement fécondée. 

Superfétation. —Elle est caractérisee par la fécondation d'un ovule, alors 
qu'un foetus occupe déjà l'utérus. En principe, ce cas est impossible : les cha- 
leurs ne réapparaissant plus lorsqu'il y a eu fécondation, et le foetus obstrue le 
col de l'utérus. Les observations dignes de foi sont tout à fait exceptionnelles. 

Gestations extra-utérines. — Il y a gestation extra-utérine lorsque l'ovule 
fécondé, au lieu de se greffer dans l'utérus, va se placer en un point quel- 
conque des organes génitaux, voire sur d'autres organes. On reconnaît 
ainsi : a) la gestation ovarique, à la surface de l'ovaire ; — b) la gestation 
tubaire, où 1 ovaire se greffe dans la trompe. Ces deux modes de gestation 
ne permettent qu'un développement très restreint du foetus + — c) Ja ges- 
tation abdominale, où l'ovule, étant tombé dans la cavité péritonéale, se 
greffe en une région variable de celle-ci : sur l'intestin, sur l'épiploon par 
exemple. Le foetus peut acquérir un développement presque normal et on 
a même pu obtenir des produits viables. Le diagnostic est toujours très 
délicat et ne peut souvent être porté que fort tard. La seule intervention 
consiste à pratiquer l'opération césarienne, c'est-à-dire à ouvrir l'abdomen 
pour sortir le foetus. Cette opération n'est guère praticable que chez les 
petites femelles; — d) la gestation vaginale, qui survient lorsque l'ovule 
vient se greffer dans le vagin. Le développement du foetus reste toujours 
très incomplet. On le confond souvent avec une tumeur, un polype du vagin. 

Fausses gestations. — Ce sont des anomalies caractérisées par le dévelop- 
pement dans la matrice de produits anormaux pouvant simuler une gesta- 
tion. Ces produits sont des môles, des kystes utérins ou l'hydrométrie. 

Les môles ou monstres anibiens sont des masses informes dues au déve- 
loppement incomplet et anormal d'un ovule : on y trouve des poils, des 
muscles, des os, entremêlés sans aucun ordre. 

Les kystes utérins apparaissent dans l'épaisseur de la paroi de la matrice, 

Dans l'hydrométrie, la matrice est dilatée et remplie d'une sécrétion 
semblable à du pus 

Maladies de gestation. __ En dehors des maladies habituelles, les 
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femelles peuvent être atteintes de certaines maladies dues à l'état de gesta- 

tion. Les troubles digestifs sont fréquents, à cause de la gêne apportée par 
le développement de l'utérus : ce sont surtout des coliques, de la constipa- 
tion, du pica ou perversion du goût. 

On peut constater de l'engorgement des membres postérieurs, dû à une 
gêne circulatoire. 

L'albuminurie est un symptôme grave indiquant la possibilité d'accidents 
sérieux. 

Accidents de la gestation. — Les plus fréquents sont : la hernie de 
l'utérus, la rétropulsion du vagin, la rupture de l'utérus, la rétention du 
foetus et l'avortement. 

Hernie de l'utérus. — Elle est très fréquente chez la chienne. L'utérus sort 
de l'abdomen par l'orifice du trajet inguinal Chez les autres femelles domes- 
tiques, cet accident survient toujours à la suite d'une contusion de la paroi 
abdominale : les muscles ont été déchirés et fissurés sans que la peau ait 
été visiblement atteinte. La matrice sort alors de l'abdomen et se place 
sous la peau. 

Généralement les foetus se développent normalement. Les accidents ne 
surviennent qu'au moment du part, si l'orifice est trop étroit pour per- 
mettre le passage des jeunes. 

Rétropulsion du vagin. — Caractérisée par le refoulement du vagin en 
arrière, hors de la vulve. Cet accident peut être dû à l'inclinaison exagérée 
du sol de l'étable, au poids excessif du foetus, à un développement anormal 
des organes digestifs. La remise en place de l'organe est souvent difficile 
et exige l'intervention d'un vétérinaire. 


Rupture de l'utérus. — Elle est ordinairement provoquée par des coups 
portés sur l'abdomen de la mère. 
Rétention anormale du foetus. — Elle est due à la non-expulsion du pro- 


duit au terme de la gestation. Le foetus peut se putréfier dans le corps de la 
mère, dont la mort s'ensuit ; dans d'autres cas, il se dessèche en subissant 
une véritable momification. 

Avortement. — Il est caractérisé par l'expulsion du foetus avant le terme, 
à un moment où il n'est pas viable. Il peut se produire à la suite d'acci- 
dents variés survenus aux femelles ou être dû au développement d'une 
maladie infectieuse très grave : l'avortement épizootique. V. AVORTEMENT. 


Gex. __ Fromage à pâte dure et bleue rappelant le roquefort. Syno- 
nyme : fromage de Septmoncel et du Mont-Cenis. V. FROMAGE. 


Gibier. __ Nom donné aux animaux de grande ou de petite taille et aux 
oiseaux que l'on chasse pour les détruire ef les manger. On distingue le 
gros gibier, le petit gibier, le gibier à poil, le gibier à plumes, le gibier 
de passage, le gibier d'eau, etc. 

Quelques-uns des animaux sauvages que l'on chasse dans les forêts sont 
nuisibles à la production ligneuse. Parmi ceux que les propriétaires de 
bois doivent surveiller à cet égard et dont il convient de restreindre le 
nombre dans une limite rationnelle, tenant compte à la fois des intérêts du 
chasseur et du sylviculteur, nous signalerons les cerfs, les daims et, à un 


1. — Un coin de parc d'élevage de gibier. 


3.— Piège pour la capture des faisans ou perdrix adultes destinés à la reproduction. 
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moindre degré, les chevreuils qui, en hiver et au printemps, rongent les 
écorces, broutent les bourgeons et les jeunes pousses de certaines essences 

forestières ; les écureuils, qui consomment et gaspillent des quantités im- 
portantes de graines forest ères ; enfin, et surtout, les lapins, qui rongent 
les écorces, mangent ou déchiquètent les jeunes semis et rejets et qui, 
doués d'une fécondité excessive, ruinent rapidement les régénérations et 

finissent, si l'on n'y met bon ordre, par détruire l'état boisé. Aucune 
espèce d'oiseaux n'est réellement nuisible à la forêt ; quelques granivores, 

notamment les pinsons, se montrent parfois gênants dans les pépinières. 

Quant aux dégâts causés par le gibier aux propriétés voisines des chasses, 
les propriétaires ou locataires de ces chasses sont tenus de les réparer. 
V. DÉGAT. 

Législation. — Pour assurer efficacement la protection du gibier, la 
loi du 3 avril 1911 a complété comme suit les articles 4 et 11 de la loi du 
3 mai 1844. 

« Il est interdit, en temps de fermeture, d'enlever des nids, de prendre 
ou de détruire, de colporter ou mettre en vente, de vendre ou acheter, de 
transporter ou d'exporter les oeufs ou les couvées de perdrix, faisans, 
cailles et de tous autres oiseaux qui n'auront pas été déclarés nuisibles par 
les arrêtés préfectoraux. Les détenteurs du droit de chasse et leurs pré- 
posés auront le droit de recueillir, pour les faire couver, les oeufs mis à 
découvert par la fauchaison ou l'enlèvement des récoltes ». 

Seront punis d'une amende de 16 à 100 francs « ceux qui, en temps de 
fermeture, auront, sans droit, enlevé des nids, pris ou détruit, colporté ou 
mis en vente, vendu ou acheté, transporté ou exporté les oeufs ou les 
couvées de perdrix, faisans, cailles et de tous les oiseaux, ainsi que les 
portées ou petits de tous animaux qui n'auraient pas été déclarés nuisibles 
par les arrêtés préfectoraux ». V. CHASSE. 

Elevage. — L'élevage du gibier ( fig. 2426) a pour objet le repeuplement des 
chasses pu leur maintien à un état giboyeux satisfaisant. Les procédés d'éle- 
vage varient avec les espèces ; ils s'inspirent des méthodes artificielles en 
usage avec les animaux domestiques et l'on cherche à favoriser la reproduc- 
tion du gibier par une judicieuse répartition des sexes, en assurant aux géni- 
teurs le maximum de sécurité, tout en défendant les couvées et la progéni- 
ture, suivant qu'il s'agit de gibier à plumes ou à poil, contre les marau- 
deurs et les animaux nuisibles de tout acabit qui pullulent à la campagne. 
Il faut aussi les protéger des intempéries et dès maladies. Ne pas oublier 
que l'alimentation est un facteur primordial de réussite, la nourriture 
devant se rapprocher le plus possible de celle que le gibier consomme de 
préférence à l'état libre. 

Les élevages le plus fréquemment pratiqués sont ceux du faisan, de la 
perdrix, du lapin, du canard sauvage ; mais on peut élever aussi bien tout 
autre gibier à plumes ou à poil (V. FAISANDERIE, PERDRIX, LAPIN, etc.). En 
général, on capture les adultes, mâles et femelles, destinés à la reproduc- 
tion, et l'on élève les jeunes jusqu'au moment où ils sont assez forts pour 
subvenir eux-mêmes à leurs besoins. On les lâche à ce moment dans les 
chasses à repeupler. Il existe même des établissements, dits fermes à gibier, 


4. — Un coin du couvoir dans un élevage de gibier. 


Fin. 2426. — Scènes diverses de l'élevage du gibier. 
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où l'on se fait une spécialité de cet élevage industriel, et qui fournissent aux 
propriétaires de chasses des reproducteurs sélectionnés, des oeufs, de jeunes 
animaux, etc. En Angleterre, Es fermes à 

gibier (game farms) constituent un mode 
d'exploitation très rémunérateur de cer- 
tains terrains incultes ou inutilisables par 
l'agriculture. 


Gingembre. Genre de plantes her- 
bacées, de la famille des zingibéracées, ori- 
ginaires de l'Inde, de la Malaisie et des Masca- 
reignes. Les gingembres (zimgiber) sont des 
herbes vivaces, à rhizome épais, noueux, seg- 
menté, à tiges portant des feuilles alternes et 
des fleurs stériles, aux couleurs vives. L'es- 
pèce la plus intéressante est le gingembre 
officinal (zingiber officinalis) /fig. 2427] 
dont le rhizome renferme une résine, une 
essence et un alcaloïde à saveur piquante. 

On cultive aussi le gingembre comme 
plante ornementale ; multiplication par di- 
vision des rhizomes. 

Le gingembre du commerce, qui est le 
rhizome desséché et blanchi du gingembre 
officinal, est employé comme stimulant 
aromatique, soit comme condiment, soit pour 
la préparation de confitures et de sirops. 

Les maquignons en introduisent des ne 

résenta- 
e l'allure 


ments dans l'anus du cheval en 
tion pour l'exciter, lui donner 
et lui faire porter la queue haut. 


Gingko. ___ Genre de conifères rusti- 
ques, de la tribu des taxinées. 

L'espèce unique de ce genre, originaire de 
la Chine et du Japon, le gingko bilobé (gin£- 
ko biloba), est un bel arbre à feuilles per- 
sistantes pétiolées, bilobées, d'un joli effet 
ornemental ( fig. 2428). Il réussit fort bien 
en France ; on le plante dans les parcs et 
jardins aux bonnes expositions ; on le 
multiplie de semis, d'éclats ou par bouture à talons. Il est d'une crois- 
sance très rapide et reprend facilement, surtout dans les terres fraîches, 
légères et un peu profondes. 


GIRARD (Aimé), chimiste 
français, né et mort à Paris 
(1830-1898). — Professeur de 
chimie industrielle au Conser- 
vatoire des Arts et Métiers 
et de chimie agricole à l'Insti- 
tut agronomique, Girard s'est 
occupé principalement des ap- 
plications de la chimie à l'in- 
dustrie, et ses travaux de la- 
boratoire ont été féconds en 
résultats pratiques. Il faut ci- 
ter notamment ses recherches 
sur le sucre de la betterave 
et son élaboration dans les 
tissus de la plante. L'amélio- 
ration de la culture de la 
pomme de terre industrielle 
et fourragère en France est 
en grande partie due à ce 
savant, et Girard a montré 
qu'il était possible de tripler 
les revenus du sol consacré 
à la culture de ce tubercule. 
Les industries agricoles (dis- 
tillerie, sucrerie, etc.) lui sont 
redevables de précieuses dé- 
couvertes. Parmi ses travaux 
et mémoires, nous citerons : Composition chimique et valeur alimentaire 
des diverses parties du grain de blé; les Nématodes de la betterave; Re- 
cherches sur le développement de la 
betterave à sucre; la Fabrication de 
la bière, en collaboration avec De- 
lattre,; Recherches sur la culture 
de la pomme de terre industrielle; 
Rapports de l'Exposition de 1889, 
classes 51-52; Présence du phos- 
phate d'alumine dans les urines; 
Amélioration de la culture de la 
pomme de terre industrielle et four- 
ragère; Application de la pomme de 
terre d_ l'alimentation du bétail; 
Etude chimique du procédé d'épu- 
ration des alcools. 


Giraumon.— Nom vulgaire d'une 
sorte de courge et fruit comestible, 
de la même plante. Il possède une écorce verte, une chair ferme, sucrée, 
jaune orangé, et une forme spéciale qui l'a fait désigner aussi sous les noms 
de bonnet turc ou turban (fig. 2429). V. COURGE. 


Giroflée. __ Genre de plantes herbacées ou sous-frutescentes, apparte: 
nant à la famille des crucifères, très cultivées pour l'ornementation des 
jardins. 

Espèces et variétés. __ On en connaît une douzaine d'espèces qui pré- 
sentent chacune de nombreuses variétés et dont la plus connue est /a 
giroflée jaune ou giroflée des murailles (fig. 2430) [cheiranthus cheiri], 
vulgairement ravenelle ou violier), vivace ou bisannuelle, à fleurs jaune 
rouille ou jaune brun. On donne aussi le nom de giroflée aux matthioles, 
dont l'espèce la plus connue est la giroflée quarantaine (fig. 2431) ou 
giroflée des jardins (matthiola annua), la giroflée empereur, bisannuelle 


FIG. 2427. — Gingembre officinal. 
À. Fleur détachée. 


FIG. 2428. __ Gin£ko 
À. Fleur mâle ; B. Fleur femelle. 


FIG. 2429. — Giraumon turban. 
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ou vivace, à fleurs simples, violettes, et à fleurs doubles des coloris les 
plus variés. 

La giroflée jaune est caractérisée par un calice et une corolle cruci- 
formes, un androcée à six étamines : les 
fleurs sont en grappes ; le fruit est une si- 
lique à deux loges. Les principales variétés 
simples sont les suivantes : /a giroflée 
jaune clair, la giroflée brune et la giroflée 
lie de vin ; les deux variétés doubles à si- 
gnaler sont la giroflée rameau d'or et la 
giroflée brune double où d'Erfurt. Toutes 
dégagent un parfum très suave. La giro- 

flée d'hiver ou giroflée perpétuelle a de 
gros rameaux florifères qui se succèdent 
toute l'année ; plantée le long d'un mur au 
midi, elle peut vivre plusieurs années. En 
Provence, elle passe la mauvaise saison en 
plein air et fleurit en décembre. 

La giroflée quarantaine ou annuelle se 
distingue des précédentes par des feuilles 
longues et tomenteuses, une silique légère- 
ment comprimée et tomenteuse également. 
Les variétés de quarantaines les plus esti- 
mées sont: la giroflée quarantaine anglaise, 
la giroflée quarantaine parisienne (fig. 
2431,1), la giroflée quarantaine pyramidale, 
la giroflée quarantaine naine, la giroflée 
quarantaine grecque et la giroflée quaran- 
laine Coguardeau (2); cette dernière, dite 
aussi quarantaine des fenêtres, a les feuilles longues, larges et cloquées. 

Multiplication et culture. __ Les giroflées se multiplient surtout de semis, 
rarement par bouturage. Les espèces annuelles se sèment en février-mars 
sur couche. Après les avoir éclaircies, on les repique sur une pépinière de 
repiquage pour obtenir des plants vigoureux et trapus ; on met en place, en 
mottes, fin mai. Les 

pépinière lorsqu'elles ont deux feuilles, à nouveau un mois 


filet 


[( 
réceptacle 


FIG. 2430. — Giroflée Jaune. 


À. Plante fleurie; B. Calice; C. Fleur 
débarrassée de son périanthe. 


FIG. 2431. — I. Giroflée quarantaine parisienne; 2. Giroflée quarantaine Coquardeau. 


après : on les déplante et les empote en septembre et on les fait hiverner 
sous Châssis ; on dépote et met en place vers avril-mai, en les espaçant 
de 0»,40. Avant la mise en place, on élimine les plants qui paraissent ne 
devoir donner que des fleurs très simples. Cependant, il faut réserver 
quelques plants à fleurs simples pour porte-graines, les doubles étant 
infertiles Ces porte-graines ‘sont plantés à part. 

Les giroflées aiment les sols riches, sains ; elles se plaisent dans les 
terrains en pente, au bord de la mer, sur les terres rapportées. Elles 
réclament, pendant les chaleurs, d'abondants arrosages. Il faut païller 
le sol après la plantation et, pour obtenir des plants bien formés, 
pincer le rameau central et ceux qui ont des tendances à devenir vigou- 
reux. 

Utilisation. — Les giroflées et les quarantaines tiennent une grande place 
pour la décoration des plates-bandes, des corbeilles et massifs, la garni- 
ture des vieilles murailles, la confection des bouquets. Cultivées en pot, 
elles garnissent les fenêtres et les balcons. Dans le Var et les Alpes- 
Maritimes, on les cultive sur une grande échelle pour la vente des fleurs 
coupées. 

Ennemis et maladies. — Les giroflées craignent l'alfise potagère, la 
noctuelle du chou et le mildiou du chou, insectes et maladie auxquels on 
applique les traitements habituels. V. ALTISE, MILDIOU, NOCTUELLE. 


Giroflier. Arbrisseau du genre .eugénier et de la famille des myr- 
tacées, originaire des Moluques (fig. 2432). Le giroflier (eugenia aromæ 
tica on caryophyllus aromaticus) est de forme pyramidale ou conique ; il 
atteint une dizaine de mètres de hauteur et porte des feuilles opposées, 
coriaces, persistantes, acuminées, légèrement ondulées, dont le beau vert 
s'accorde bien avec la couleur rosée des jeunes feuilles et le rouge des 

étioles. 

5 Il produit le clou et la griffe de girofle. On appelle clou le jeune 
bouton floral, non épanoui. Les pédicelles floraux constituent les griffes 
de girofle. On récolte encore parfois les fruits complètement mûrs qui 
sont les anfhofles ou mères de girofle. Les clous contiennent 17 à 
18 pour 100 d'une huile volatile (essence de girofle), qui renferme 70 à 
85 pour 100 d'eugénol. Les griffes de girofle contiennent 5 à 6 pour 100 
d'une essence moins fine. 

L'eugénol est le principe dont on extrait la vanilline artificielle qui fait 
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une très grande concurrence à la vanille naturelle, mais n'a pas la même 
valeur au point de vue alimentaire. Le giroflier vient partout dans la 
zone intertropicale, aux basses 
altitudes. On le multiplie par se- 
mis, faits directement dans des 
tentes ou des vases en bambou, 
car à racines nues il ne supporte 
pas la transplantation. Il est peu 
exigeant sur la nature du sol. On 
doit le planter à 5 mètres au 
moins d'écartement ; vers l'âge 
de quatre ans, il donne sa pre- 
mière récolte. Celle-ci a lieu avant 
l'épanouissement des boutons à 
fleurs. À partir de la dixième an- 
née, un giroflier peut rapporter 
de 5 à 10 kilos de clous. Il y a 
environ 10 000 clous secs par kilo- 
gramme. Une fois cueillis, les bou- 
tons floraux sont séparés de leurs 
pédicelles et on les expose au so- 
leil pendant trois jours environ. 
Par dessiccation, ils perdent 60 
pour 100 de leur poids. Le girofle 
est l'objet d'un trafic très impor- 
tant. Notre colonie de Madagascar 
en produit plus que la France n'en 
consomme. Dans l'alimentation, 
le clou de girofle sert d'aromate. 
En pharmacopée, 

on le considère = 
comme stimulant 
et antiseptique. 


Girolle. __ Un \ 
des noms vulgaires 
de la chanterelle, 
champignon co- 
mestible. V. CHAN- 
TERELLE. 


Githagine, — 
Alcaloïde végétal 
contenu dans la 
nielle des blés. V. 
ce mot. 


Githagisme._ 
Empoisonnement 
causé par l'absorp- 
tion des graines de 
nielle. Les animaux 
qui consomment 
des grenailles ou 
certains tourteaux 
sont exposés à cet 
accident. 


Giton,Gitonne. 
—Nom vulgaire des 
jeunes mules et 
mulets de l'année ; 
quand ils entrent 
dans leur deuxième 
année, on les ap- 
pelle doublons ou 
doublonnes. 


Givre. Cou- 
che de glace qui se É 
forme souvent en Phot. J. Boyer. 


hiver, par les FIG. 2433. — Un cerisier couvert de givre. 


FIG. 2432. — Rameau de giroflier avec fleurs. 
A. Dout.n clou de girofle). 
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temps brumeux, au contact des corps solides. Le givre provient de la cristalli- 
sation des minuscules gouttelettes d'eau du brouillard en feuillets parallèles à 
la direction du vent et séparés par de minces couches d'air ; d'où le vif éclat 
qu'il prend au soleil. Il ne faut pas le confondre avec la gelée blanche. 

Le givre est parfois d'une abondance extraordinaire et donne alors aux 
arbres un aspect féerique (fig. 2433) ; il peut entourer de minces ramilles 
d'une couche de 2 à 3 centimètres de diamètre, pesant dix à quinze fois plus 
qu'elles ; on l'a vu briser sous son poids des rameaux de 10 centimètres 
de diamètre, surtout quand le vent s'élève. Dans les régions à hivers rigou- 
reux, en Suisse par exemple, il cause parfois des dégâts considérables aux 
vergers et aux forêts. Les recherches de Péterinann et Graftiau, de l'Insti- 
tut agricole de Gembloux (Belgique), ont montré le pouvoir fixateur du 
givre pour les combinaisons azotées de l'atmosphère ; tandis que la pluie 
ne contient en moyenne que 1 muilligr. 5 d'azote par litre, l'eau provenant de 
la fusion du givre en renferme six à sept fois plus. Ces savants attribuent 
le rôle fertilisateur du givre à ce fait que, baigné de toutes parts par l'air 
constamment renouvelé, il offre une grande surface d'absorption et un 
contact prolongé 
avec 1 atmos- 
phère. 


Glabre._Se 
dit des. organes 
végétaux (feuil- 
les principale - 
ment) dépour- 
vus de poils à 
leur surface, par 
opposition à fo- 
menteux. 

Glacière. 
Chambre sou- 
terraine close, à 
parois mau- 
vaises conduc- 
trices ( fig. 2434 
et 2435), dans la- 
quelle on con- 
serve pendant plusieurs mois la glace naturelle récoltée en hiver sur les lacs 
et pièces d'eau (fig. 2436). Une telle glace, toujours impure, ne peut être uti- 
lisée que comme glace à rafraîchir. La fabrication de plus en plus répandue 
de la glace artificielle (V. FROID INDUSTRIEL) ou glace alimentaire, pré- 
parée avec de l'eau pure, a presque fait disparaître l'usage de ces glaci êres. 
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FIG. 2434. — Glacière (vue en coupe). 
A. Glace conservée  B. Muraille construite avec des matériaux isolants. 


Phot. Faideau. 


FIG, 2435. — Glacière pour conserver la glace des étangs et des pièces d'eau 
(vue extérieure). 


FIG. 2436. — Récolte de la glace sur une pièce d'eau. 
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On appelle aussi glacière une sorte de meuble (fig. 2437), à doubles pa- 
rois remplies de glace, dans lequel on conserve, durant l'été, toutes sortes 
de substances alimentaires et principalement le poisson et les viandes. Les 
armoires - glacières rendent de 
grands services au commerce de 
l'alimentation. 

On donne encore ce nom à de 
petits appareils domestiques dans 
lesquels on prépare les glaces et 
les sorbets. (En ce sens on dit 
mieux sorbetière.) 


Glaïeul. __ Genre de plantes 
vivaces, originaires du Cap et ap- 
partenant à la famille des irida- 
cées (fig. 2438). Les glaïeuls sont 
de belles plantes ornementales ; 
leurs fleurs sont irrégulières, por- 
tées par une hampe florale, haute 
de 0",80 à 1 mètre, se terminant 
par un épi de fleurs très chargé, 
alternant avec de longues brac- 
tées ; le calice, la corolle, l'andro- 
cée sont tous à trois pièces ; le fruit 
est une capsule à trois loges, gar- 
nies de nombreuses graines. Les 
feuilles sont longues et étroites et 
produisent un bel effet décoratif. 

Espèces et variétés. — Deux espèces indigènes, le glaïeul des moissons 
(sladiolus segetum) et le glaïeul commun (gladiolus communis), ne pré- 
sentent pas l'abondance de 
fleurs ni la richesse de — 
tant d'autres variétés hor- 
ticoles; néanmoins nous les 
recommandons vivement 
pour l'ornementation des 
plates-bandes et des jar- 
dins, car ce sont des plantes 
assez rustiques et qui ne 
réclament pas de soins mi- 
nutieux. 

Glaïeul non rustique à 
floraison printanière. 
Une espèce intéressante : 
le glaïeul Colvilir. 

Glaïeuls non rustiques 
à floraison estivale. — 
Parmi ces variétés horti- 
coles, nous signalerons les 
slaïeuls hybrides de Gand, 
les glaïeuls hybrides de 
Nancy (fig. 2439) et les 
slaieuls hybrides Lemoine 
(fig. 2440), qui ont obtenu 
nn légitime succès. Ils tien- 
nent une grande place dans 
l'ornementation de nos ap- 
partements, de nos bal- 
cons, de nos terrasses et 
de nos jardins, où ils cons- 
tituent de superbes cor- 
beilles. 

Ces jolies fleurs re- 
vêtent les nuances les plus 
diverses ; elles passent du 
rouge foncé au rose et au 
blanc presque pur avec tous 
les tons intermédiaires. 
Elles prospèrent en pots comme en pleine terre ; sur les plates- 
bandes, on les groupe par quatre à six, pour produire plus d'effet ; 
parfois on les associe aux rosiers tiges pour garnir le dessous 
des massifs. Ajoutons que leurs longues 
tiges constituent de beaux bouquets ; leurs 
rameaux, coupés et trempés dans l'eau, 
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FIG. 2437. — Glacière de ménage. 
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FIG. 2438. - Glaïeul hybride. 


FIG. 2439. __ Glaïeul hybride de Nancy. FIG. 2440. 


Glaïeul hybride Lemoine 
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épanouissent leurs fleurs successivement et prolongent ainsi la durée de 
la floraison. 

Culture. — Les glaïeuls se multiplient par bulbes, bulbilles et semis de 
graines. Le procédé le plus usuel est la plantation des bulbes ; mais, outre 
les deux ou trois gros bulbes qui se développent à la base des bulbes mères, 
il se produit aussi une grande quantité de petits bulbes (bulbilles) qui, mis 
en terre, donneront des fleurs la deuxième ou la troisième année, tandis 
que le bulbe ordinaire fleurit l'année de sa plantation. Tant qu'ils n'ont 
pas fleuri, les bulbilles sont rustiques et peuvent passer l'hiver en terre. 
Les semis de graines donnent ussi des fleurs, mais seulement la troisième 
ou quatrième année ; aussi n'emploie-t-on ce mode de multiplication que 
pour l'obtention de races nouvelles. 

Les bulbes de glaïeuls à floraison printanière sont mis en terre en sep- 
tembre ; ils sont abrités pendant l'hiver avec un châssis ou un puillis. Les 
glaïeuls à floraison estivale sont plantés de mars à juin, pour obtenir une 
floraison étagée, à la distance de Om,20 à 0°!,25; dans les plates-bandes, il 
y a avantage a les grouper par touffes de cinq à huit bulbes ; ils ne sont 
pas exigeants sur la nature du terrain ; cependant, ils préfèrent les sols 
légers et frais, et redoutent les fumures fraîches, mais s'accommodent très 
bien de la « vieille graisse » ; il faut donc fumer copieusement les plantes 
qui les précèdent. Si on a soin de les pailler fortement et de leur donner 
de copieux arrosages par temps sec, on est sûr de réussir dans cette culture 
spéciale, qui est relativement facile. Lorsque les hampes s'allongent, il est 
bon de les tuteurer, pour empêcher le vent de les courber ou de les briser. 
Vers octobre, lorsque la floraison est terminée, on -arrache bulbes et tiges, on 
coupe ces dernières à quelques centimètres du bulbe et on laisse ressuyer 
les bulbes deux ou trois jours au soleil. On les dispose ensuite sur des claies 
qu'on laisse encore exposées quelques heures par jour au soleil, puis on les 
rentre dans une pièce saine, ni chaude ni froide (température-d'orangerie), 
où ils passent la mauvaise saison jusqu'à l'époque de leur plantation. 

Maladies. — Les principales sont * la rouille du glaïeul : les feuilles 
portent des pustules jaune brunâtre. (Pulvérisations de formol :eau, 100 litres; 
formol, 1 kil. 500; glycérine, kilos) ; Le charbon des glaïeuls : les bulbes 
portent des plaques d'un brun noirâtre. (Trempage des bulbes dans une 
dissolution de sulfate de cuivre à 1 pour 100.) 


Glaise. __ Terre argileuse très compacte, imperméable, glissante par 
les temps humides ; elle durcit et se fendille fortement par la sécheresse. 
V. ARGILE. 


Glaiseux. __ Se dit d'un sol où domine l'argile. 


Glanage. __ Le glanage est le droit qu'ont certaines catégories de per- 
sonnes de recueillir dans les champs les restes de récolte échappés aux 
travailleurs ou abandonnés ( fig. 2441). Dans le style courant, le glanage ne 
s'applique qu'aux céréales, et les poignées recueillies s'appellent glanes ou 
graines. Mais un arrêt de la Cour de cassation du 21 décembre 1864 a dé- 
cidé que toutes cultures pouvaient être l'objet du glanage : c'est ainsi qu'on 
peut y rattacher le ramassage des grappillons oubliés dans les vignes après 
la vendange (que l'on désigne sous le nom de grappillage); le ramassage 
des herbes abandonnées dans les prairies par les faneurs (rdfelage), du 
chaume ou de la portion de paille qui reste attachée au sol après la mois- 
son (chaurnage), des herbes spontanées qui crcissent dans les blés, seigles, 
orges ou avoines (sarclage). Le glanage porte en outre sur d'autres produc- 
tions (olives, châtaignes, pommes de terre) et le grappillage se rapporte 
encore aux noix, pommes, prunes et fruits divers. 

Au point de vue juridique, on désigne plus spécialement par glanage le 
droit dont jouissent certaines personnes de s'approprier dans le champ 
d'autrui, non clos, les épis qui, après la récolte, ont été laissés par les mois- 
sonneurs. 

Ce droit est très ancien ; il a un caractère religieux. On trouve mention 
du glanage dans les plus vieux textes (doctrine de Manou dans l'Inde, 
Ancien Testament, loi de Moïse, etc.). On le trouve inséré en France, pour 
la première fois, dans la législation franque (édit royal de 561), et, avec 
plus de détails, dans une ordonnance de saint Louis. Il fut l'objet de nom- 
breux règlements jusqu'à nos jours. 

Actuellement, il est réglé par la loi du 21 juin 1898, l'article 484 du Code 
pénal, divers textes antérieurs et un nombre assez important d'arrêts de 
la Cour de cassation. 

De ces textes il ressort que seuls ont droit de glaner les indigents (s gens 
vieux et débilités de membres, petits enfants ou autres personnes qui n'ont 
pouvoir ni force de seyer » — édit de 1554). 

Le glanage, le grappillage et le râtelage ne peuvent s'exercer que dans les 
lieux où ces usages sont reçus (décret de 1791 confirmé par l'article 75 de la 
loi du 21 juin 1898), seulement dans les champs non clos et après complet 
enlèvement des récoltes. 

Le glanage n'est permis que du lever au coucher du soleil. Les glaneurs 
ne peuvent se servir de râteaux en fer, ni, pour le grappillage, de gants, 


FIG. 2441.— Les Glaneuses, tableau de Millet 
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crochets ou instruments analogues. Si, en principe, toutes les récoltes 
peuvent être assujetties au glanage, il faut nécessairement tenir compte 
des usages locaux, qui apportent des exceptions. Le propriétaire ou fer- 
mier du champ peut, tant que la récolte n'est pas enlevée, faire ramasser les 
épis comme il l'entend, mais il ne peut ensuite concéder l'autorisation de 
glanage à quelques-uns, à l'exclusion des autres. D'autre part, pendant les 
délais réservés à l'exercice du glanage, le propriétaire doit s'abstenir de 
tout acte de disposition ; de même il ne peut envoyer paître ses animaux 
derrière les moissonneurs, ni entre les javelles, tant que la récolte n'est 
pas enlevée. 

La durée du temps réservé au glanage est de deux jours après enlève- 
ment de la récolte ; pendant ce temps, personne n'a le droit d'envoyer des 
bestiaux paître sur les terres soumises au glanage. 

La réglementation de l'exercice de glanage appartient aux maires, qui 
peuvent déterminer l'époque à partir de laquelle le glanage et le grappillage 
sont permis, interdire ces pratiques aux étrangers à la commune, si l'usage 
est tel mais l'autorité municipale ne peut modifier les usages anciens. 

Là où l'exercice du glanage a été maintenu par l'usage, il appartient aux 
conseils municipaux de le réglementer ; faute de réglementation, les anciens 
errements doivent être observés. 

Les contraventions se rapportant au glanage sont de la compétence du 
juge de paix. 

En somme, le glanage est le droit des pauvres. Ce n'est, à proprement 
parler, ni une faculté, ni une tolérance, c'est une sorte de servitude légale 
d'intérêt public. Il a beaucoup de rapports avec la vaine pâture et les 
usages forestiers. Ce droit a ses défenseurs comme il a des critiques acer- 
bes ; s'il procède d'une idée de commisération à l'égard des malheureux, 
il entraîne de nombreux abus et constitue une restriction à l'exercice de la 
propriété ; aussi, un peu partout, on réclame sa suppression qui pourrait 
être réalisée par l'extension des lois d'assistance aux bénéficiaires de ce 
droit. 


Gland. __ Fruit de tous les arbres de la famille des cupulifères (chêne, 
hêtre, châtaignier) et des corylacées (charme et coudrier). C'est un fruit sec, 
indéhiscent, de formes et de dimensions très variables, suivant les espèces, 
mais toujours plus ou 
moins enveloppé dans un 
involucre de bractées, lui- 
même très varié. Dans le 
langage usuel, le gland est 
plus particulièrement le 
fruit du chêne, formé d'une 
grosse graine ovoïde à sa 
base, dans une cupule cons- 
tituée par un bourrelet cir- 
culaire émané du pédicelle 
(fig. 2442). Un hectolitre 
de glands pèse environ 60 
kilogrammes. 

Les glands des chênes, 
des châtaigniers (châtai- 
gne, marron) sont riches 
en fécule : ceux du hêtre 
(faine) et du coudrier 
(noisette) renferment sur- 
tout de l'huile. 

Les glands, verts ou des- 
séchés, crus ou cuits, con- 
cassés ou entiers, peuvent 
être donnés aux bestiaux ; 
le porc s'en montre friand ; 
on peut les leur donner 
en mélange avec des pom- 
mes de terre. 

Si les chevaux, les boeufs 
et les moutons peuvent les 
consommer aussi en année 
de disette, c'est là une nour- 
riture qu'il ne faut pas leur 
distribuer en trop grande 
quantité, car elle provoque 
de la constipation et des ac- 
cidents du rein. On con- 
serve les glands par dessiccation ou par ensilage. Les glands doux, fruits 
du chêne vert, sont, après torréfaction, employés comme succédané du café. 


FIG. 2442.— Rameau de chêne pédonculé 
avec glands. 


Glandage. __ Hypertrophie du ganglion sous-glossien qui, normale- 
ment, a le volume d'un haricot, et qui peut acquérir celui d'un oeuf de 
poule. Le glandage est un des caractères de la gourme et de la morve. Dans 
le premier cas, c'est un abcès qui se forme, et la glande, située entre les 
deux ganaches, ne tarde pas à présenter un point fluctuant. Dans le second, 
c'est un engorgement du tissu glandulaire, mais la glande n'a pas tendance 
à S'abcéder. 


Glande. __ Organe d'origine épithéliale, dont la fonction est de produire 
une sécrétion, d'élaborer des produits spéciaux. 

Les glandes se présentent en général sous forme de végétations qui se 
font dans la profondeur des tissus, et les produits qu'elles élaborent sont 
très variables : glandes digestives (salivaires, gastriques, pancréatiques) ; 
glandes sudoripares, lacrymales, sébacées, glandes ovariennes, mam- 
maires, etc. 

On donne aussi le nom de glande à un ganglion lymphatique enflammé 
et tuméfié. 

Glandée (sylvic.). — Fructification du chêne, année de production abon- 
dante de glands. La production des glands, fruits riches en matières nutri- 
tives, étant très épuisante pour les arbres, les années de glandée abon- 
dante sont souvent séparées par une ou plusieurs années sans fructification, 
pendant lesquelles les arbres se reposent. D'autre part, la floraison précoce 
des thènes, qui expose les fleurs à l'action néfaste des gelées printanières, 
est une autre cause fréquente et plus importante que la première de la 
rareté et de la faible abondance des glandées. 

— (légisi.). — Droit de ramasser les glands tombés naturellement sous 
les chênes pour les donner en nourriture aux porcs, qui en sont très friands 
et pour lesquels les glands constituent un excellent aliment (riche en matières 
albuminoïdes). 
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On associe souvent, à ce droit de ramassage, le droit de passage, qui 
consiste à faire consommer les glands sur place par les porcs introduits en 
forêt. 

Dans les forêts soumises au régime forestier, l'exercice de cette récolte, 
parfois mis en adjudication, est soumis à un ensemble de mesures restric- 
tives destinées à assurer le repeuplement des forêts et le maintien de la 
fertilité de leur sol. En dehors de ces conditions, la récolte des glands est 
punie par le Code forestier. 


Glane (Race). — Race bovine du Glane ou du Donnersberg, répandue 
dans le Palatinat et dans la Bavière rhénane. Elle est de poids moyen 
(500 à 700 kilos) avec la tête longue, les cornes relevées, la robe jaune clair. 
Les bœufs sont bons pour le travail et la boucherie, les vaches sont assez 
bonnes laitières (2 600 litres) et bonnes beurrières (22 litres pour | kilo- 
gramme). L'association d'élevage de cette race dirige un herd-book dont le 
siège est à Kaiserslautern. 


Glaucière, __ Plante ornementale, de la famille des papavéracées, 
dont l'espèce la plus connue est le pavot cornu (glaucium tlavum). Elle 
jouit de propriétés médicinales analogues à celles de la chélidoine et 
donne une huile semblable à celle des pavots. Elle croît spontanément 
dans les sables maritimes de l'Europe. On l'appelle aussi glaucte, glaucier, 
glaucion. 


Glaux, __ Genre de primulacées, renfermant de petites plantes à feuilles 
minces, opposées, à fleurs apétales, qui croissent dans les pâturages des 
bords de la mer et auxquelles on a longtemps attribué la faculté d'aug- 
menter la sécrétion lactée. 


Glèbe. 


Gleucométrie ou Glucométrie (œnol.). — Mesure des matières sucrées 
(glucose et lévulose) contenues dans les moûts des raisins ou dans les 
liquides vineux (vins, etc.) qui en dérivent. 

Il est très important de connaitre la quantité de sucre contenue dans un 
moût, car on peut déterminer ensuite le degré alcoolique qu'aura le vin 
après la fermentation de ce moût et, par conséquent, la quantité de sucre 
qu'il faut ajouter à ce moût (sucrage en première cuvée [V. SUCRAGE|) 
pour avoir un vin ayant un degré alcoolique suffisant ; il est bon de con- 
naître également si la fermentation du moût est complètement terminée, 
s'il ne reste pas de sucre dans le vin. La détermination du sucre dans 
les vins blancs destinés à la fabrication des mousseux est indispensable 
(V. MOUSSEUX), car 4 grammes de sucre seulement donnent une atmosphère 
de pression, et il suffit d'une erreur dam: 
l'évaluation du sucre qui doit fournir le £az 
carbonique pour obtenir une casse (explosion 
des bouteilles) assez importante. 


Motte de terre. Terre cultivée. 


Pour mesurer la quantité de sucre contenue ° 
dans un moût ou dans un liquide vineux, ori L 
peut employer deux méthodes : 10 


1° La méthode chimique, basée sur la dé- 
coloration de la liqueur cuprapoltassique di 
Fœhling par le glucose. C'est la plus rigou- 
reuse, mais elle demande une certaine habi- 
leté opératoire ; 

2° La méthode des aréomètres, basée sur hi 
densité des liquides. Elle est moins rigou- 
reuse, mais plus rapide, plus facile, parfaite - 
ment à la portée de tous les viticulteurs, et, 60 
cependant, suffisante dans la pratique, saut 
pour déterminer le sucre dans les vins blanc: 70 
destinés à la fabrication des mousseux (dé - 
termination pour laquelle la méthode chi- | 
inique est indispensable ). 

IL Méthode chimique (par 
la liqueur de Fœhling). — 
Cette liqueur, dont il existe 
plusieurs formules, est à 
base de cuivre, de soude, de 
potasse et d'acide tartrique. 
Elle est d'une couleur bleue, 
et si on la fait bouillir avec 
du sucre de raisin (glucose), 
elle se décolore avec un dé- 
pôt rouge d'oxyde cuivreux : 
10 centimètres cubes de cette 
liqueur sont décolorés par 
5 centigrammes de sucre, à 
la condition que le volume 
du moût employé soit com- 
pris entre 10 et 20 centimè- 
tres cubes. 

Pour doser le sucre d'un 
moût par la liqueur de Fœh- 
ling, on commence par dé- 
colorer le moût avec du noir 


Moût dilue 


5 æ Es = 
error eee 


DETENTE TENTE ENTE RENTAL PTE ENNT 


animal (on mélange le moût FIG. 2444. FIG. 2443. — Burette de Mohr 
avec du noir, on agite bien, Mustimètre pour le dosage du sucre dans 
on laisse en contact une de- de Salleron. un moût. 


mi-heure, puis on filtre), car 

la coloration gênerait pour apercevoir nettement la décoloration de la 
liqueur, c'est-à-dire la fin du virage. On prend ensuite 5 centimètres cubes 
de ce moût et l'on complète à 200 centimètres cubes dans un ballon avec de 
l'eau ; on agite pour obtenir un mélange homogène et on introduit ce 
mélange dans une burette graduée (burette de Mohr) /fig. 2443]. 

On prend ensuite 10 centimètres cubes de liqueur de Feeling dans un 
ballon et on fait bouillir cette liqueur, on ajoute du moût dilué à l'aide de 
la burette, en faisant bouillir à chaque addition, et jusqu'à ce qu'on 
obtienne la décoloration de la liqueur, c'est-à-dire jusqu'à ce qu'on n'aper- 
çoive plus de bleu, sans pourtant que cette solution ait vire‘au jaune, ce 
qui indiquerait qu'on a trop versé de moût (on observe mieux la décolora- 
tion en plaçant le ballon entre l'œil et une surface blanche, une feuille de 
papier par exemple) ; de plus, la décoloration est encore beaucoup mieux 
et plus rapidement observée par l'adjonction dans le ballon d'une pincée 
de sulfate de baryum qui hâte la précipitation du dépôt gênant le virage 
final par sa grande densité. On lit alors sur la burette le volume du moût 
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ajouté pour obtenir cette décoloration. Supposons que l'on ait versé 16 cen- 
timètres cubes de moût dilué, comme il faut 5 centigrammes de sucre 
de raisin (glucose) pour décolorer 10 centimètres cubes de liqueur de 
Fœbhlin£g et que la décoloration a été obtenue, c'est que ces 16 centimètres 
Ogr.05 

TN 

et 1 000 centimètres cubes ou 1 litre contenaient donc : 
0 gr.05 x 1 000 50 
PES XI = Sgr125. 
16 16 ‘ 

Mais cette solution de moût était étendue de quarante fois son volume 
d'eau, puisqu'il n'y avait que 5 centimètres cubes de moût pour 200 centi- 
mètres cubes de volume essayé ; donc la richesse du moût en sucre, par 
litre, est quarante fois plus grandi : 3,125 X 40 — 125 grammes. 


cubes renfermaient : 


I. CORRECTION DE LA DENSITÉ DU MOUT SUIVANT SA TEMPÉRATURE 


TEMPÉRATURES CORRECTIONS 


CORRECTIONS TEMPERATURES 
I. = | = 

10 0,6 21 1,1 
11 - 0,5 22 1,3 
12 0,4 23 1,6 
23: 0,3 24 + 1,8 
LÉ e 0,2 25 | de | 
+ VRP 0 26 | + 2,3 
16 + 0,1 27 + 2,6 
17 + 0,3 28 | + 2,6 
18 0,5 29 + 2,8 
19 0,7 30 | + 3,4 
20 0,9 | 


IL. RICHESSES SACCHARINE ET ALCOOLIQUE DU MOUT DE RAISIN 


SUCRE 
DENSITÉ ou DEGRÉS DEGRÉS GRAMMES RICHESSE cristallisable qu'il 
.  |faut=‘outer litre 
du du mustimétre de sucre alcoolique du vin de mont pour 
mustimétre. Salleron. par litre de moût. fait. obtenir du vin 
à 10 0/0 d'alcool 
Kg. Kg 
1 050 6,9 0,103 0 0,068 
1051 7,0 0,106 2 0,065 
1 052 7,1 0,108 3 0,063 
1 053 1,2 0,111 5 0,059 
1 054 7,4 0,114 7 0,056 
1055 7,5 0,116 3 0,054 
1 056 7,6 0,119 a 0,051 
1057 7,8 0,122 2 0,048 
1 058 7,9 0,124 3 0,046 
1 059 8,0 0,127 5 0,042 
1 060 8,1 0,130 é 0,041 
1 061 8,3 0,132 y 0,037 
1 062 8,4 0,135 9 0,036 
1 063 8,5 0,138 L 0,032 
1 064 8,6 0,140 z 0,031 
1 065 8,8 0,143 ‘ 0,027 
1 066 8,9 0,146 6 0,024 
1 067 9,0 0,148 7 0,022 
1 068 9,2 0,151 9 0,019 
1 069 9,3 0,154 0 0,017 
1 070 9,4 0,156 3 0,013 
1071 95 0,159 3 0,012 
1 072 9,7 0,162 s 0,008 
1073 9,8 0,164 6 0,007 
1 074 ? 0,167 8 0,003 
1 075 10,0 0,170 q = 
1076 1 > 0,172 1 _ 
1077 1 d_7 0,175 3 
1078 12 C>_ + 0,178 5 — 
1079 10,5 0,180 ü = 
1080 1 D_7 0,183 £ = 
101 1©_= 0,186 a Éo 
1082 1 D_ > 0,188 0 — 
1083 LL 1 _C>D 0,191 2 _ 
1 084 11,1 0,194 4 
1 085 11,3 0,106 S — 
1086 L|\1 _ + 0,199 7 
10897 111 = 0,202 9 = 
1088 11,6 0,204 0 — 
10899 111 = 0,207 2 — 
1090 1 _ > 0,210 3 _ 
1091 1=_O 0,212 s =. 
1092 1-1 0,215 6 — 
1093 1-7 0,218 8 = 
1094 12 _<+ 0,220 aq = 
1 095 12,5 0,223 1 — 
1 096 12,6 0,226 3 
109 127 0,228 4 = 
1098 12,9 0,231 6 = 
1099 13,0 0,234 8 = 
1100 13,1 0,236 9 = 


II. Méthode des aréomètres (V. ARÉOMÈTRE). - Les aréomètres les 
plus utilisés sont le glucomètre Guyot, l'aréomètre de Baumé ou pèse- 
moût, et surtout le mustimèêtre Salleron (fie. 2444) ou densimètre de 
Gay-Lussac, dont nous indiquerons l'emploi. Le mustimètre porte la gra- 
duation centésimale de Gay-Lussac. Il indique le poids en grammes d'un 
litre du liquide dans lequel on le plonge. Le moût fraîchement exprimé des 
grappes et n'ayant subi aucune fermentation est mis dans une éprou- 
vette ; on y plonge simultanément le mustimètre et un thermomètre et 
on note les indications de ces instruments. Soit 1 063 le degré lu sur 
l'échelle du mustimètre, et 19 degrés la température indiquée par le ther- 
momètre. On cherche dans le tableau I ci-dessus quelle correction de 
température il faut opérer : pour 19 degrés, il faut ajouter 0,7 à 1 063 et 
l'on a 1 063,7, qui représente la densité du moût On cherche dans le ta- 
bleau II (première colonne) le nombre 1 063,7 ou le nombre qui s'en rap- 
proche le plus, soit 1064, puis sur une même ligne horizontale le nombre 


GLIADINE - GLU 


de la troisième colonne, soit 0,140, qui représente le nombre en grammes 
de sucre que renferme un litre de moût : 0 kg. 140 ou 140 grammes. Pour 
savoir le degré alcoolique qu'aurait le vin après fermentation de ce moût, 
il suffit de diviser le nombre de grammes de sucre que contient 1 litre de 
moût par 17, car, pour obtenir 1 degré alcoolique, il faut 17 grammes de 


4 
sucre par litre : 7 = 8,2; 


La tableau indique d'ailleurs (troisième colonne) la richesse alcoolique 
du vin fait. 
Ce même tableau permet d'employer aussi l'aréomètre Baumé. 


Gliadine. _ Matière alhuminoïde qui, avec la gluténine, constitue le 
gluten des farines. C'est leur 
proportion respective qui 
donne la valeur au gluten 
et favorise plus ou moins la 
panification. V. GLUTEN. 


Globuline. _ Matière al- 
buminoïde, insoluble dans 
l'eau et existant dans les glo- 
bules sanguins. 


Glome. __ Chacune des 
deux plaques cornées for- 
mant une partie du talon 
chez les équidés. 


Gloméris. _ Genre de 
myriapodes qui ressemblent 
à des cloportes et vivent 
abrités sous les pierres. Ils 
se nourrissent de débris vé- 
gétaux. 


Glorieuse. _ Genre de 
liliacées grimpantes, à rhi- 
zomes tubéreux, dont on 
connaît trois espèces origi- 
naires d'Asie, d'Afrique, et 
qui constituent des jolies 
plantes ornementales de 
serre (fig. 2445). Les glo- 
rieuses possèdent des fleurs solitaires, jaunes ou orangé, qui donnent des 
capsules coriaces. On les cultive en serre chaude. 


Glossanthrax. __ Anthrax de la langue. C'est une maladie infectieuse 
d'origine charbonneuse. Souvent mortelle, elle se manifeste au début par 
une tuméfaction qui se développe en un point quelconque de la langue 
(plus souvent la base ou la face supérieure) et qui prend vite des propor- 
tions assez volumineuses. On ne connaît encore aucun traitement efficace 
de cette affection. 


FIG. 2445. _ Glorieuse. 


Glossine. __ Genre d'insectes diptères (fig. 2446) de l'Afrique centrale, 
dont une espèce, la mouche tsé-tsé (glos- 
sina palpalis), de couleur jaunâtre, est 
très redoutable. Elle pique les animaux 
domestiques, leur communique le char- 
bon et cause leur mort. C'est la mouche 
tsé-tsé qui, par sa piqûre, inocule à 
l'homme les trypanosomes occasionnant 
la maladie du sommeil. 


Glossite, __ Inflammation de la langue 
provoquée par des aliments durs ou épi- 
neux ou apparaissant comme un symp- 
tôme de maladie infectieuse. On la soigne 
par des gargarismes astringents. 


Glossomètre ou Glottomètre. — 
Appareil servant à mesurer la longueur 
de la trompe des abeilles. V. ABEILLE. 


Gioucester (Fromage de). - Fromage cuit, à pâte dure, fabriqué en 
Angleterre avec du lait partiellement écrémé. 


Gloussement. _ Cri 
particulier de la poule ap- 
pelant ses poussins. 


Gloxinia ou Gloxinie. 
- Genre de plantes or- 
nementales vivaces, de la 
famille des gesnériacées 
(fig. 2447), originaires des 
régions tropicales. Elles 
possèdent de belles feuilles 
vertes, de grandes fleurs 
solitaires à corolle campa- 
nulée. Ces dernières sont 
remarquables par les stries 
ou ponctuations qui nuan- 
cent le fond velouté de 
la corolle. Ce sont des fleurs 
de pleine terre ou de serre 
tempérée qui se multiplient 
par semis ou bouturage. 


FIG. 2446. - Glossine (grossie 2 fois). 


Glu,—Matière visqueuse 
et tenace qui sert à prendre 
les petits oiseaux ou à pré- 
parer les ceintures-pièges 
destinées à engluer les in- 
sectes. On la retire de plu- 
sieurs plantes (houx épi- 
neux, gui, viorne, etc.). 

Glu pour pièges à oi- 
seaux. - On enlève l'é- 
corce des jeunes branches 


F16 2447. - Gloxinia. 


GLUCOMÈTRE — GLUCOSE 


du houx épineux, on la met dans l'eau bouillante, où on la laisse tremper 
afin de la séparer de la pellicule noirâtre qui la recouvre; ensuite on la 
triture dans un mortier, puis on l'expose à l'air dans un pot et dans un 
endroit chaud, où elle fermente jusqu” ce qu'elle s'attache bien aux doigts. 
A ce moment on la lave dans l'eau pour la séparer des parties ligneuses 
qu ni cn ; 100 grammes d'écorce donnent environ 10 à 12 grammes 

e glu. 

On extrait aussi par le même procédé la glu du gui (on broie les feuilles, 
les rameaux et les fruits) et de la viorne cotonneuse. 

La glu de bonne qualité est visqueuse, d'une couleur verdâtre, d'une 
saveur aigre, d'une odeur d'huile de lin; elle se liquéfie quand on la 
chauffe et prend une couleur brune ; elle brûle en produisant beaucoup de 
fumée; elle se dessèche peu à peu à l'air, mais redevient visqueuse quand 
on la mouille. 

Pour prendre les petits oiseaux, on enduit de petites baguettes en bois, 
entourée fil de chanvre (gluaux) ; lorsqu'un oiseau vient se reposer sur 
ces baguettes, ses pattes s'y collent et il ne peut plus s'envoler. Pour cap- 
turer les corbeaux, on utilise des cornets de papier englués. 

Glu pour la préparation de bandes-plèges à insectes. __ On peut 
utiliser différentes formules, outre celles que nous avons indiquées déjà 
au mot ceintures pièges : 

a) Faire fondre 1 kilogramme de colophane dans un vase, ajouter peu 
à peu, en ‘remuant, 1 kilogramme d'huile de lin ; 

b) Chauffer 500 grammes de saindoux et 500 grammes d'huile de colza 
jusqu'à réduction aux deux tiers ; puis ajouter 500 grammes de térében- 
thine, 500 grammes de colophane, et remuer jusqu'à fusion complète. Si le 

élange est trop fluide, on prolonge la cuisson ; s'il est trop épais, on 
*rate dé l'huile ; 

c) On chauffe au bain-marie le mélange suivant : poix blanche, 20 grammes ; 
térébenthine, 5 grammes ; huile de lin, 10 grammes ; ou celui-ci : goudron 
de Norvège, 50 grammes ; coaltar, 103 grammes ; huile lourde, 25 grammes. 

On applique ces glus sur des bandes de papier imperméable, de toile ou 
de carton mince. V. CEINTURES-PIÈEGES. 


Glucomètre ou Gleucomètre, __ Aréomètre servant à prendre la 
densité des liquides sucrés. En oenologie, on se sert de préference du musti- 
mètre Salleron. V. GLEUCOMÉTRIE. 


Glucose ou Glycose, __ Terme général par lequel on désigne des 
composés hydrocarbonés dans lesquels l'hydrogène et l'oxygène sont 
dans la même proportion que dans l'eau (C H 206). Ces corps ont la pro- 
priété defermenter directement au contact d'êtres vivants microscopiques 
appelés levures (fig. 2448) et de se transformer principalement en alcool 
et en gaz carbonique (V. FERMENTATION) ; tels sont le glucose ordinaire, 
le lévulose, le dextrose, etc. 

Glucose ordinaire. Il est appelé encore sucre de raisin et est très 
répandu dans les végétaux, surtout dans les fruits, associé le plus souvent 
an lévulose La poudre blanche que l'on trouve sur les pruneaux, sur les 
figues desséchées, est du glucose. Il existe dans l'urine des malades atteints 
d'une maladie appelée diabète ; on le rencontre dans quelques autres 
liquides de l'économie animale, tels que le sang, la lymphe ; il existe éga- 
lement dans l'œuf de la poule. 

Propriétés. __ Le glucose est deux fois et demie moins sucré que le sucre 
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ordinaire ; il est soluble dans l'eau, peu soluble dans l'alcool pur. Le glu- 
cose en solution dans l'eau, à une température convenable, fermente 
directement sous l'influence des levures; il se forme du gaz carbo- 
nique qui se dégage, de l'alcool, un peu de glycérine et autres produits 
moins importants (V. FERMENTATION ALCOOLIQUE). On a cru pendant 
longtemps que la fermentation du glucose sous l'action des levures ne don- 
nait que deux produits : l'alcool et le gaz carbonique. Pasteur a démontré 
qu'il se forme en réalité beaucoup d'autres produits : glycérine, acide suc- 
cinique, etc. Le glucose se com- 
bine aux bases solubles telles que 
la potasse et la soude. 

Si l'on chauffe du glucose avec 
une solution de potasse ou de 
soude, le liquide jaunit, puis bru- 
nit, alors ne change pas de 
couleur si l'on remplace le glu- 
cose par du sucre ordinaire ou 
saccharose. Cette réaction peut 
donc servir à reconnaître le glu- 
cose dans les cassonades ou dans 
les sucres de troisième qualité. 

Le glucose décompose et préci- 
pite facilement le métal des sels 
métalliques du sulfate de cuivre, 
par exemple ; cette propriété est 
utilisée pour reconnaître le glucose : si l'on chauffe une liqueur cupro-potas- 
sique (obtenue en a; outant un peu d'acide tartrique et de la potasse à une 
solution bleue de sulfate de cuivre) et si, à l'ébullition, on ajoute un peu de 
glucose, il se forme un précipité rouge &wde de cuivre ressemblant à de 
la brique pilée. Les glucoses seuls ont la propriété de former avec la 
liqueur de Fœhlings (liqueur cupro-potassique) un précipité rouge, ce 
qui permet de différencier les glucoses d'avec les saccharoses (le sucre 
ordinaire est un saccharose). Cette liqueur de Fœhling permet également 
de doser, c'est-à-dire de déterminer la quantité exacte de glucose contenue 
dans une solution. V. GLEUCOMÉTRIE. 

Production. __ 10 Par l'acide sulfurique. On le prépare dans les gluco- 
series (fig. 2449) en faisant agir, à une certaine température, de l'acide sul- 
furique étendu d'eau sur de la fécule ou de l'amidon. Cette transformation 
porte le nom de saccharification. 

La fabrication du glucose exige plusieurs opérations *saccharification 
de la fécule (ou de l'amidon), saturation et neutralisation de l'acide sulfurique 
employé, filtration du produit, évaporation, enfin cristallisation. 

La saccharification est obtenue en faisant agir une dissolution d'acide 
sulfurique sur la fécule ; le mélange est placé dans des cuves en bois et 
chauffé par de la vapeur d'eau, qui ne tarde pas à amener le tout en 
ébullition. 

Quand la saccharification est achevée, c'est-à-dire quand le liquide sucré, 
mis dans une éprouvette avec de l'alcool à 90 degrés, ne donne pas de pré- 
cipité, on procède à la saturation de l'acide sulfurique, en versant dans la 
cuve du carbonate de chaux jusqu'à neutralisation complète. 

La filtration du liquide a lieu par décantation, puis au moyen de filtres 
à noir animal ; des pompes à jus l'amènent alors aux chaudières d'éva- 


Glucose 
+ 
Levure 


FIG. 2448. — Fermentation alcoolique 
du glucose. 


M.LIELIERTE . 


F1G. 2449. — Glncoserie. 


-1. Cuve à délayer; B, B. Cuves à saccharifier; C, C. Filtres à poches; D, D. Réservoirs alimentés par les_ filtres C. C; 5. Monte jus; F, F. Réservoirs alimentée par les monte jus; G. Chaudière à 
clarifier et à évaporer; II, H. Réservoir de là chaudière G alimentant les filtres à noir I, I; .1. Réservoir h jus filtré, K. Pompe ; L. Appareil à évaporer dans le vide; M. Colonne de sûreté de l'appareil 


à cuire; N, N. Réservoirs à sirop concentré; 0, 0, 0. Fûts à sirop; P. Générateur de vapeur ; Q. Machine à vapeur ; 11. Monte-charge; S. Réservoir 


à eau. 
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poration ou dans des appareils à évaporer dans le vide. On a ainsi Le sirop 
de glucose. Dès que la cristallisation commence, on verse le liquide dans 
des tonneaux, où il ne tarde pas à se prendre en masse et à constituer le 
glucose en masse. Enfin, on obtient le glucose granulé en procédant à la 
séparation mécanique des cristaux de glucose du sirop interposé ; 

2 Par une diastase. —L'amidon et la fécule peuvent également se trans- 
former en glucose sous l'action d'un ferment soluble (maltase), qui se 
développe dans l'orge germée ; cette transformation est utilisée dans la 
fabrication de la bière. V. BIÈRE. 

L'amidon contenu dans les aliments est transformé en glucose facilement 
assimilable par un ferment, analogue à la maltase, appelé ptyaline et con- 
tenu dans la salive. 

Usages. — Le glucose est employé dans la fabrication de la bière, de 
l'alcool, dans la préparation des conserves de fruits, des liqueurs, des 
confitures, etc. 


Glucoserie. __ Etablissement industriel où l'on transforme la fécule en 
glucose. V.ce mot. 
Glucosides. Composés végétaux renfermant du glucose, tels que 


l'amygdaline, la digitaline, l'inuline, la populine, les substances pectiques 
et gommeuses, etc. Par dédoublement (hydrolyse), sous l'action de l'eau 
bouillante ou de diastases spéciales, ils donnent du glucose. On a essayé 
d'utiliser les glucosides des feuilles de vigne dans le but d'améliorer la 
qualité des vins. 


Glui. __ Paille de seigle de belle qualité servant à faire des liens. 


Glume. 


Nom donné à chacune des bractées verdâtres qui envelop- 
pent extérieurement un épillet de 
graminée ( fig. 2450, 1). Chez plusieurs 
espèces, comme le seigle, les blés dits 
barbus, la glume se termine par une 
ou plusieurs longues arêtes ou barbes. 
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| F1G. 2450. — Glume (1) ; Glumelle (2) ; Glumellule (3). 


Glumellé. __ Nom de chacune des deux bractées verdâtres (fig. 2450, 2) 
qui enveloppent immédiatement chaque fleur, à l'intérieur d'un épillet 
de graminée. Chez beaucoup d'espèces, comme l'orge, les bromes, une 
arête ou épine prolonge directement la glumelle ou s'attache sur son dos. 
Les glumelles se séparent des grains par le vannage et constituent les 
menues pailles ou balles. 


Glumellule, __ Nom donné aux deux minuscules paillettes, presque in- 
colores et transparentes, situées sous les glumelles d'une fleur de grami- 
née (fig. 2450, 3) et qui paraissent re- 
présenter les rudiments d'un pé- 
rianthe. 


Gilutamine. __ Amide homologue 
de l'asparagine et existant, d'ailleurs 
en faible proportion, dans les vegé- 
taux, notamment dans la betterave. 


Gluten. Matière visqueuse qui 
reste dans la farine des céréales 
après qu'on en a retiré l'amidon. V. ce 
mot 

Lorsqu'on mélange de la farine 
avec la moitié de son poids d'eau et 
que l'on pétrit le tout sous un mince 
filet d'eau, l'eau entraîne peu à peu 
une matière pulvérulente, l'amidon, 
et il reste dans la main une pâte gri- 
sâtre, élastique, très adhérente aux 
doigts : c'est le gluten (fig. 2451). 

Le gluten n'est pas un principe dé- 
fini, mais, en le traitant par une so- 
lution alcoolique de potasse, M. Fleu- 
rent y a reconnu la présence de deux 
constituants : la gliadine, soluble, visqueuse, gluante, et la gluténine, inso- 
luble, friable, pulvérulente et sèche. Pour une bonne fabrication de pain, 
les meilleures proportions sont de 25 de gluténine pour 75 de gliadine sur 
100 de gluten. 

Le gluten est la substance azotée du pain. 

La composition moyenne d'une farine au taux de 70 pour 100 d'extrac- 
tion est la suivante : 


FIG. 2451. — Principe de l'extraction 
du gluten. 


Eau 14 

Gluten sec. 8 

Matières azotées diverses 2 

Matières grasses il 

Amidon 72 

Glucose et saccharose 2 
Matières minérales. 0,5 
— inconnues. . 0,5 
100 


Quand le taux d'extraction de la farine passe de 60 à 70 pour 100, le gluten 
total augmente ainsi que la proportion de gliadine ; la pâte devient trop 
fluide et le pain s'aplatit. Beaucoup de farines à 70 pour 100 renferment 
20 de gluténine pour 80 de gliadine. On voit donc qu'un taux élevé d'ex- 
traction présente quelques inconvénients. 

En général, les variétés de blés à petits grains sont plus riches en gluten 
que celles à gros grains. Suivant l'aspect, l'origine, la richesse des grains 
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d'un meme blé peut varier du simple au double. e Les blés du Midi ne 
sont pas toujours les plus riches, et une richesse moyenne en gluten semble 
pouvoir se concilier avec les gros rendements. » 

Beaucoup de blés étransers sont plus riches en gluten que les blés 
français. D'après Aimé Girard et Fleurent : 


Les blés de Russie contiennent 9 à 10 pour 100 de gluten. 
Les blés de l'Algérie, des Etats-Unis et de 

Roumanie contiennent 
Les blés des Indes, les bles français de l'Est, 

de l'Ouest et du Sud-Ouest, contiennent 7 a 8 = 
Les blés français du Nord GA Zi — 


Par contre, les blés français, à gros grains tendres, se prêtent mieux au 
travail de mouture et à la production de belles farines que les blés étran- 
gers à grains petits, secs et friables. 

Le gluten abandonné à lui-même se décompose, et, dans les premières 
phases de sa décomposition, agit comme ferment, transformant l'amidon en 
dextrine et en sucre et développant de l'acide carbonique ; c'est la raison de 
l'emploi du levain dans la fabrication du pain. Le levain n'est autre chose 
qu'une portion de pâte abandonnée à elle-même pendant quelques heures 
et dans laquelle le gluten a subi ce commencement de décomposition qui le 
rend propre à agir comme ferment. Par l'addition du levain, le glucose et 
l'amidon de la farine subissent une légère fermentation qui développe de 
l'acide carbonique ; celui-ci reste emprisonné dans la pâte, la gonfle, la rend 
poreuse et légère ; sans levain, la pâte obtenue en 
pétrissant la farine avec de l'eau ne fournirait à la 
cuisson qu'un pain lourd et compact. 


Gluténine, __ Substance azotée contenue dans 
le gluten des farines de céréales. V. GLUTEN. 


Glycérides. __ Nom donné aux éthers de la 
glycérine. Les principaux entrent dans la compo- 
sition des huiles et des graisses sous les noms 
d'oléine, margarine, Stéarine, palmitine, etc. 


Glycérie, — Plante vivace, voisine des patu- 
rins (fig. 2452), souvent aquatique et appartenant 
à la famille des graminées. On en connaît deux 
espèces principales : 

La glycérie flottante (glyceria fluitans), vulgai- 
rement herbe à la manne, manne de Pologne, chien- A 
dent flottant, bouille, etc., qui donne un fourrage 
abondant et bien appété du bétail ; 

Le palurin aguatique, vulgaïrement désigné sous 
le nom de g/ycérie aquatique, et qui donne un four- 
rage médiocre. 

En été, les épillets de la manne de Pologne se 
couvrent souvent d'une matière brune analogue à ® 
la manne ; d'où son nom vulgaire. 71 


Glycérine. — Liquide sirupeux obtenu en sa- 
ponifiant les corps gras avec de la chaux ou par un 
courant de vapeur d'eau à 300 degrés. Dans le pre- 
mier cas, les acides des corps gras se trouvent en- 

agés avec la chaux dans une combinaison inso- 
uble ; la glycérine reste en dissolution. Dans le 
second, le corps gras est décomposé ; l'acide gras et la glycérine sont en- 
trafnés par la vapeur d'eau ; l'acide se solidifie à la surface du liquide 
obtenu. La glycérine est un liquide incolore, soluble dans l'eau et l'alcool, 
peu soluble dans l'éther. 

On rencontre la glycérine dans les vins, où elle contribue à la formation 
des éthers et du bouquet. Elle est parfois ajoutée aux vins, frauduleuse- 
ment, pour augmenter la proportion d'extrait sec. En thérapeutique, on 
l'emploie à l'extérieur, pour assouplir la peau, prévenir les crevasses et les 
gerçures et préparer des mélanges qu'on appelle des glycérolés. 

Les naturalistes l'utilisent pour conserver certaines pièces anatomiques. 
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FIG. 2452. — Glycérie 
flottante. 


A. Épillet; B. Fleur. 


Glycine. Genre de plantes ornementales appartenant à la famille des 
légumineuses papilionacées (fig. 2453). Elles sont surtout cultivées pour 
décorer les maisons, 
les murs, les grilles, 
les rampes, les palissa- 
des, les tonnelles etc. 
(fig. 2454). A cetitre, 
trois espèces méritent 
d'être signalées 

Variétés. — 1° La 
glycine de Chine (wis- 
taria sinensis) (fig. 
2453], à tiges sarmen- 
teuses, ligneuses, à 
fleurs en longues grap- 
pes pendantes d'un 
bleu mauve, apparais- 
sant en avril-mai, se 
continuant en été et 
dégageant un parfum 
très agréable ; 

2° La glycine frutes- 
cente ou glycine en ar- 
bre, ou glycine de la 
Caroline (wistaria fru- 
tescens), dont les belles 
fleurs violettes, en épis 
compacts et dressés, se 
montrent également 
au printemps. Signa- 
lons encore wisfaria 
multijuga, à fleurs vio- 
lacées ou blanches, en 
grappes très longues 
et pendantes. A l'élé- 
gance des fleurs, les 
glycines joignent l'abondance et la délicatesse du feuillage (belles feuilles 
composées-pennées). 

Multiplication et culture. — On les multiplie par marcottage en arceaux 


FIG. 2453. — Fleurs de glycine de Chine. 
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FIG. 2454. — Glycine centenaire en fleurs. 


avec des rameaux de l'année couchés au printemps ou, en août, par boutu- 
rage de racines coupées en tronçons de Üw,10 à O0m,15 en décembre et mises 
en place en janvier en pleine terre. On greffe les va- 
riétés diverses en demi-fente sur racines de 0,10 
en avril-mai (placer les greffes sous châssis). 

Les glycines réclament un sol assez frais et pré- 
fèrent une exposition chaude ; elles se prêtent bien 
au forçage. On taille les rameaux vigoureux l'hiver, 
à leur base, en réservant ceux qui donnent les 
fleurs et qui ont Om,06 à 0,08 de longueur ; on 
pince les rameaux longs à quatre feuilles. Les gly- 
cines sont attaquées par le mildiou du trèfle, qu'on 
combat avec les bouillies cupriques. 


Glyciphage. __ Genre d'insectes acariens (fig. 
2455), s'attaquant aux fruits sucrés (figues, raisins, 
pruneaux, confitures, biscuits) et à la farine ; une 
espèce s'attaque même à l'homme et cause la gale 
des épiciers. 


Glycose, __ V. GLUCOSE. 


Gnaphale (hort.). — Genre de composées or- 
nementales, vivaces, rustiques, qui croissent dans 
les régions montagneuses (fig. 2456).Les gna- 
phales (gnaphalium) sont des herbes recouvertes 
d'un duvet cotonneux, souvent blanchâtre. Le g#na- 
phale dioïque (gnaphalium dioicum) ou pred-de- 
chat est cultivé comme ornemental. On l'emploie en mosaïculture et pour la 
décoration des corbeilles. Le gnaphale des Alpes (#naphalium leontopo- 
dium) n'est autre que la plante connue sous le nom d'edelweiss. V. ce mot. 


FIG. 2455. — Glyciphage. 
(Très grossi.) 


FIG. 2456. 
Gnaphale dioïque. 


A. Fleur; B.Coupe de la leur. F1G.2457, — Fragment de #neiss. 


Gneiss (géol.). — Roche cristalline composée de quartz, de feldspath et 
de mica noir en paillettes (fig. 2457). Sa composition est donc la même sue 
celle du granit, mais il est schisteux, par suite de la disposition parallèle 
des lamelles de mica. Le gneiss abonde dans le terrain archéen : Morvan, 
Cévennes, Bretagne, Alpes, Pyrénées, etc. En Suisse et en Italie, on le taille 
en lames minces dont on fait des dalles, des murs, même des couvertures de 
maison et aussi de longs pieux servant d'échalas pour soutenir la vigne. 


Gnète. __ Genre d'arbrisseaux grimpants, type de la famille des gnétacées, 
a feuilles opposées, à fleurs en épis interrompus. On en connaît une quin- 
zaine d'espèces originaires de l'Asie et de l'Amérique tropicales. Le guète de 
Java est cultivé pour ses graines comestibles ; une autre espèce ( gnetum 
funiculare) fournit une écorce textile. 


Gobelet (hort). — Forme donnée par la taille à certains arbres frui- 
tiers et dans laquelle la tige, très courte, porte des branches de charpente, 
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au nombre de six à seize et même Vingt, disposées en gobelet ou vase ; 
dirigées d'abord horizontalement ou légèrement inclinées, elles se relèvent 
ensuite verticalement (fig. 2458). L'installation se compose d'une arma- 
ture en bois ou en fer et de tringlettes en bois. La conduite du gobelet 
prête aussi à des fantaisies ; ainsi, au lieu de laisser les rameaux se redresser 


FIG. 2458. — Espaliers en gobelet à l'École nationale d'horticulture de Versailles. 


verticalement, on les tient inclinés, de manière à leur faire décrire une 
courbe parabolique autour de l'armature. 

Le gobelet est une forme de fantaisie qui convient particulièrement au 
cerisier, à l'abricotier, au pommier et surtout au poirier. Il occupe moins 
de place que la pyramide ; il est élégant, solide et laisse pénétrer large- 
ment l'air et la lumière. 


Gobe_mouches. __ Terme générique désignant divers passereaux den- 
tirostres (fig. 2459). Les gobe-mouches proprement dits (muscicapa) sont des 
oiseaux de petite taille avec le bec aplati, 
échancré ; ils vivent d'insectes et de graines. 
À l'arrière-saison, on les chasse avec les fau- 
vettes et quantité d'autres passereaux denti- 
rostres sous le nom de becfigues. C'est la des- 
truction la plus stupide et la plus déraison- 
nable qu'on puisse enregistrer. Parmi les 
gobe -mouches indigènes, citons :le gobe- 
mouches gris, le gobe-mouches à collier où 
pinson blanc et le gobe-mouches noir. 


Gobetage. — V. CHAMPIGNONS DE COUCHE. 


Goéland. Nom vulgaire de plusieurs 
espèces de grosses mouettes, palmipèdes ma- 
rins (fig. 2460), excellents nageurs et voiliers ; 
leur cou est court, leurs ailes sont longues 
et pointues, la mandibule supérieure du bec est 
crochue. Ils vivent en troupes nombreuses 
sur le littoral, nichent dans le creux des ro- 
chers, se nourrissent de poissons qu'ils pêchent avec adresse et aussi de cada- 
vres d'animaux de toutes sortes. Leur chair est huileuse et détestable au goût. 


FIG. 2459. — Gobe-mouches 


> 4 LA DE 


FIG. 2460. — Un vol de goélands. 


Goémon. -— Nom sous lequel on comprend diverses algues appartenant 
aux genres fucus (varech) et voisins, tels que les laminaires. On distingue 
deux sortes de goémons : le goémon d'épave ou goémon mort et le goémon 
vif ou goémon de coupe. 

Sauf dans les pêcheries, le goémon d'épave peut être récolté librement et 
en toute saison (fig. 2461), tandis que le goémon de coupe ne peut être 
coupé et récolté qu'une fois par an, après l'éclosion du frai. Tous deux 
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FIG. 2463. — Meules de goémon. 


sont employés comme engrais par les riverains des bords de la mer. Voici 
leur composition, d'après Durand-Claye : 


GOÉMON D'ÉPAVE GOÉMON VIF 
Eau... . 76,06 à 61,14 pour 100 69,75 à 66,92 pour 100 
Azote . 0,38 à 0,57 — 0,53 à 0,36 — 
Acide phosphorique. O,08à 0,20 — 0,13à O,15 — 
Chaux . 0,68 à 1,10 — 0,86à 1,10 — 


Leur valeur fertilisante est donc sensiblement égale, qu'il s'agisse de 
goémon d'épave ou de goémon vif. 

Emploi. — On emploie l'un et l'autre soit à l'état frais, après égouttage ou 
lessivage par les pluies ou après fermentation sur les bords de la mer, soit 
à l'état sec. Pour le séchage, le goémon est disposé en meules sur des tas 
de pierre, dans lesquels 1 air circule facilement ( fig. 2462, 2463). Frais, il 
pèse 460 à 500 kilos le mètre cube ; sec, il ne pèse plus que 150 à 
200 kilos le mètre cube. A l'état frais, on l'emploie à la dose de 40 à 80 mètres 
cubes à l'hectare, ce qui représente 10 000 a 18 000 kilos de goémon dans 
le premier cas et le double dans le second. 

Parfois, on calcine le goémon ( fig. 2464), ce qui permet d'en retirer les 
substances minérales (potasse, acide phosphorique, chaux), mais la calcina- 
tion entraîne la disparition de l'azote. 


Golmelle, Golmette, Golmotte. Noms vulgaires de l'amanite rou- 
gissante, champignon comestible. V. AMANITE. 


Golunda. __ Genre de mammifères rongeurs, voisins des rats et des 
campagnols (fig. 2465). Une espèce très 
répandue dans l'Inde cause de grands 
dégâts dans les greniers a riz. 


Gombo ou Gombaud.— Nom vulgaire 
de la ketmie comestible des Antilles, dont 
on mange les capsules et utilise les fibres 
pour la fabrication du papier. V. KETMIE. 


Gommes. __ Nom donné à des matières 
visqueuses, neutres, qui, dans certaines 
conditions, sont produites par divers vé- 
gétaux, s'écoulent et se concrètent au de- 
hors (gommes proprement dites) ou bien 
restent enfermées a l'état semi-flnide dans 
l'organe où elles ont pris naissance (mu- 
cilages). Les gommes sont des substances 
amorphes non cristallisables, de colora- 
tion pâle ou brunâtre, inodores, de saveur 
fade, tantôt solubles dans l'eau, qu'elles rendent visqueuse, tantôt insolubles, 
mais capables de gonfler ; insolubles dans l'alcool, l'éther et les corps gras. 


Composition chimique. __ Les gommes sont des mélanges en proportion 


FIG. 2465. __ Golunda. 


FIG. 2464. - Calcination du goémon sec dans un four en tranchée. 


variable de plusieurs corps, parmi lesquels se trouvent l'arabane et la ga- 
lactane, substances capables de donner des sucres sous l'action des acides. 

Végétaux g'ommiféres. _ Le nombre des végétaux capables de donner 
naissance à des gommes est considérable. Les plus importants sont les 
suivants : 

Légumineuses. De nombreuses espèces d'acacias du nord de l'Afrique et 
de l'Asie occidentale produisent des gommes entièrement solubles dans 
l'eau, connues sous le nom de gomme arabique ou gomme du Sénégal. 

Plusieurs astragales d'Orient fournissent la gomme adragante, en partie 
seulement soluble dans l'eau, mais s'y gonflant considérablement ; 

L'oranger, le citronnier produisent dans certains cas une gomme de cou- 
leur pâle, en partie soluble dans l'eau. La gomme éléphantine, voisine de 
la gomme arabique, est produite par une plante de la même famille, fero- 
nia elephantum. 

Plusieurs sterculiacées donnent naissance, dans des canaux spéciaux, à 
des gommes, par exemple à la gomme de Kuteera, dans l'Inde. 

La famille des méliacées renferme plusieurs espèces gommifères (melia 
Azedarach, caïlcedra, etc.), niais peu utilisées. 

Parmi les rosacées, le cerisier, le prunier, le pêcher, l'abricotier, l'aman- 
dier produisent fréquemment dans nos régions une gomme (gomme nosiras) 
incomplètement soluble dans l'eau. 

Le caoutchouc ou gomme élastique est un latex tiré de différentes plantes 
des régions tropicales (hevea, funtamia, ficus, landolphia, etc.). V. CAOUT- 
CHOUC. 

La gomme-gutte est le latex jaune d'une clusiacée, la garcinie. V. ce mot. 

La gomme copal est tirée de différents arbres appelés copals ou copæ 
liers. V. COPAL. 

Formation de la gomme. — Les gommes ont pour origine une transfor- 
mation de la paroi des cellules de certaines parties de la plante. La gomme 
adraganteprend, naissance dans la portion centrale (moelle et rayons IMé- 
dullaires) des tiges d'astragales, par épaississement, puis liquéfaction des 
membranes cellulaires ; l'extraction en est facilitée par l'incision de ces 
tiges qui permet l'issue au dehors de la matière gommeuse. 

Chez les acacias,lagomme arabique se forme, par un processus analogue, 
dans le liber des rameaux et sort spontanément. C'est, par contre, dans la 
partie ligneuse que naît la gomme nostras des rosacées : à certains mo- 
ments se produisent, à la place du bois normal, des couches concentriques 
d'un tissu spécial, riche en amidon, dont les éléments se résolvent peu à peu 
en gomme, déterminant ainsi la formation de lacunes gommeuses. Il en est 
de même chez l'oranger et le caïlcédra. 

Causes de la formation de la gomme. __ 11 semble chue, dans la majeure 
partie des cas, la formation des mucilages soit un phénomène normal chez 
les plantes qui le présentent. Par contre, les véritables gommes paraissent 
avoir une origine pathogène, sans que la cause certaine en ait pu être exac- 
tement précisée jusqu'à présent. V. GOMMOSE. 

Gomme arabique. __ Cette gomme comprend, au sens large du mot, 
toutes les gommes solubles produites par les acacias. Les produits les plus 
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estimés sont ceux de l'acacia verek. I] faut citer aussi l'acacia arabica.Les 
caractères qui permettent d'établir la valeur commerciale de ces gommes 
sont : la solubilité dans l'eau, la limpidité de la solution et aussi son adhésivité. 

Les principaux pays producteurs de gomme arabique sbnt le Soudan 
anglo-ésyptien (Kordofan) et le Sénégal. Le premier produit environ 
15 000 tonnes de gomme par an et le second 3 000 tonnes. 

Au Sénégal, la récolte de la gomme commence en novembre, à la fin de 
la saison des pluies, à l'époque où le tronc et les rameaux des acacias à 
gomme sont gonflés d'humidité. A la période pluvieuse succède en effet un 
vent chaud, / harmattan, qui souffle de l'est. 

Sous son action, les ecorces, surtout des jeunes arbres et des jeunes 
branches, se fendillent, la gomme s'écoule par les fissures et se durcit à 
l'air. Plus le vent est fort et prolongé et plus la récolte est abondante. 

Au Kordofan, les arbres sont écorcés partiellement, à l'aide d'une hache, 
après la saison des pluies. Trente ou quarante jours après, la gomme 
exsude. Au commencement de la saison, la gomme est toujours dure, trans- 
lucide ; au fur et à mesure que la saison s'avance, la chaleur et la séche- 
resse augmentant, la gomme devient au contraire friable et opaque. On 
peut convertir la gomme dure en gomme friable en l'exposant au soleil 
pendant une soixantaine de jours. Le produit, tout en devenant friable, se 
brise souvent en menus fragments où grabeaux. 

Les gommes dures du Sénégal sont dicees en deux groupes : 

1° Les gommes du bas du fleuve, qui se traitent à Dagana et à Podor, 
constituent la meilleure sorte et se présentent en grosses boules arrondies, 
presque incolores ou de coloration jaune pâle ; 

2° Les gommes du haut du fleuve, ou de Galam, qui se traitent à Bakel, 
Nioro, Médine, et se composent de grosses larmes arrondies, plus ou moins 
irrégulières, mais toujours de grosseur inférieure aux précédentes et de 
coloration plus foncée. 

Quant aux gommes friables, elles forment une sorte inférieure, appelée 
salabreda, qui est récoltée aussi dans le Haut-Sénégal. Elles semble t pro- 
venir, au moins en partie, de l'acacia albida et se présentent en petits 
fragments anguleux, a cassure vitreuse ayant tendance à s'agglomérer en 
niasses, ou bien parfois en larmes vermiformes ; elles sont soit à peine 
colorées, soit très brunes et foncées. Les gommes rouges proviennent pres- 
que toutes d'arbres âgés. 

Toutes les gommes sont expédiées du Sénégal, en sacs de 80 à 90 kilo- 
grammes. Leur principal marché est Bordeaux. 

An Soudan anglo-égyptien, le gouvernement anglais se préoccupe de 
A les peuplements de gommiers contre l'incendie et de réglementer 

‘exploitation de la gomme. Les arbres ne doivent pas être incisés avant 
leur cinquième année. 

Emplois. — La France consomme environ 5 000 tonnes de gomme ara- 
bique par an, qui lui sont fournies par le Sénégal, le Soudan anglo-gyptien 
et les Indes. 

La gomme arabique sert à la fabrication de la colle liquide, des couleurs 
d'aquarelle, du cirage et à l'apprêtage des tissus. 

La pharmacie l'emploie pour la préparation de sirops, de pastilles, de 
pâtes de guimauve et de jujube, de boules de gomme, etc. 

Gomme lare. __ La gomme laque est un produit de sécrétion résineux 
et coloré, d'origine animale, fourni par un hémiptère, le coccus lacca, très 
petite cochenille ne vivant que sur certaines essences. Parmi elles on doit 
citer : combrelum boveti, dalbergia laccifera, butea frondosa, ficus indica, 

Jficus religiosa, cajanus indicus. | 

Si on excepte les ficus, ces essences ne contiennent pas de résine. On 
ensemence habituellement l'insecte sur les plantes qui lui conviennent. 

La gomme laque est surtout produite dans l'Inde anglaise (Bengale et 
Assam) et en Indochine, mais seulement dans des régions bien définies. 
C'est la gomme laque que les Annamites emploient pour É laquage des dents. 

Elle est utilisée, en Europe, pour la fabrication des vernis à l'alcool, la 
peinture d'ameublement et de carrosserie, la chapellerie, la coutellerie, et 
entre dans la composition des disques de gramophone, etc. 


Gommose. Maladie de différents arbres, surtout du prunier, du 
cerisier, du pêcher, de l'amandier, de l'abricotier, de l'oranger et du citron- 
nier, caractérisée par la formation dans le tronc et les branches d'une 
gomme, d'abord visqueuse, qui s'échappe au dehors, puis se concrète à 
la surface en masses 
plus ou moins volu- 
mineuses, se gonflant 
et diffluant par les 
temps humides (gom- 
me noslras)| f19,2466). 

Cette gomme se 
forme dans des la- 
cunes de la partie li- 
gneuse disposées en 
cercles concentriques 
et provient de la trans- 
formation des mem- 
branes des cellules 
d'un tissu spécial, ri- 
che en amidon et 
remplaçant le bois 
normal. La gommose 
amène l'épuisement de l'arbre, son dépérissement et même sa mort. Quel- 
quefois certains rameaux seuls sont atteints et peuvent se dessécher brus- 
quement avant même l'apparition de la gomme à l'extérieur (coup de gomme). 

Causes de la £fommose. __ La cause première de la production de la 
gomme n'est pas encore complètement élucidée ; ce phénomène peut appa- 
raître dans des conditions différentes, mais le plus souvent il semble qu'il 
ait son point de départ dans un traumatisme, soit que la blessure agisse 
par elle seule (plaie de taille, plaie d'insecte, etc.), soit qu'elle serve de porte 
d'entrée pour un parasite. On a ainsi attribué la gommose bacillaire de la 
vigne à l'effet de É gélivure. Divers parasites, des bactéries (gsommose des 
arbres fruitiers, gommose des acacias), des champignons (coryneum Beije- 
rinchji pour les arbres fruitiers, fuzarium alimonis pour l'oranger, etc.), 
ont été ainsi incriminés sans que, jusqu'ici, la preuve de leur interven- 
tion soit faite de façon certaine. D'autres pathologistes considèrent que 
la gomme n'est pas d'origine parasitaire et que sa formation résulte de l'ac- 
cumulation en un même point d'une quantité trop considérable de sève ; 
il en résulterait l'apparition de tissus nouveaux, qui, peu résistants, se 
résorberaient facilement en donnant naissance à la gomme. Cette hypothèse 
n'est d'ailleurs pas en contradiction avec la théorie de l'origine trauma- 


FIG. 2466. __ Fragment d'un tronc d'arbre atteint de Éommose. 
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tique de la gommose : une blessure pouvant par irritation amener un excès 
de sève. 

Traitement. — On a conseillé d'opérer sur les tiges et les troncs gommeux 
des incisions longitudinales de l'écorce. Ces incisions, qui en tout cas faci- 
litent l'écoulement de la gomme, donnent parfois de bons résultats, mais 
ne réussissent pas toujours, surtout sur certains arbres particulièrement 
sensibles (le pêcher par exemple), où les blessures se cicatrisent mal et 
deviennent facilement gommeuses. 


Gomphrène, _ Genre de lantes ornementales, voisines des amaran- 
thes (/:# 2467). Les gomphrénes, originaires des régions tropicales de 
l'Amérique, de l'Asie et de l'Australie, sont caractérisées par des fleurs fugaces 
et peu apparentes, accompagnées de bractées sèches et colorées dont la 
réunion présente l'aspect d'une fleur de lon- 
gue conservation, ce qui leur a fait donner le 
nom d'immortelles. 

On cultive ces plantes dans les jardins 
d'Europe. Si l'on a soin, après avoir coupé 
leurs rameaux à fleurs, de les faire sécher à 
l'ombre, la tête en bas, on peut les employer 
à la décoration des appartements, en bou- 
quets d'hiver. 

,Semer en mars-avril, sur couche chaude et 
sous châssis, puis repiquer en pépinière et 
mettre en place dans les plates-bandes, à 
bonne exposition et en bonne terre saine, mé- 
langée de vieux terreau. 


Gonflé (Fromage). — Se dit des fromages 
de Gruyère qui se gonflent et se bombent à 
la surface sous l'influence d'une mauvaise 
fermentation. V. GRUYÈRE. 


Goniocote.- Genre d'insectes hémiptères, 
parasites, vulgairement désignés sous le nom 
de poux et qui vivent sur les gallinacés. On 
1:25 en débarrasse par le passage à l'épouil- 
l:use et par la désinfection des poulaillers. 


Goniographe. — Instrument servant à 
lever et à dessiner le plan d'un terrain, sur 
place, au moyen de ses angles. 


Goniomètre. __ Instrument d'arpentage 
servant à la mesure des angles. V. ARPENTAGE. 


Goodénie, __ Genre de plantes dycotylédones, type d'une famille des 
éoodéniacées, comprenant des herbes australiennes, a fleurs jaunes, pour- 
pres ou bleues, groupées sur des pédoncules axillaires uniflores formant 
des grappes ou des panicules au sommet des rameaux. En Europe, ce sont 
des plantes d'orangerie auxquelles il faut une terre légère. 


F1G. 2467. _ Gomphrène 
A. rieur. 


Gordonia, _ Genre de plantes, de la famille des térnstræmiacées, com- 
prenant des arbustes et des arbres à feuilles persistantes, à fleurs axillaires 
portées par un pédoncule très court. Ces fleurs, très belles, rappellent les 
camélias. 

On en connaît une dizaine d'espèces de l'Amérique du Nord et de l'Inde, 
dont quelques-unes, comme /e gordoniu lasianthus, à fleurs jaunes, et Le 
£ordonta pubescens, à grandes fleurs blanches odorantes, sont cultivées 
dans les serres en Europe. 

On les cultive en terre de bruyère, en situation éclairée, et leur multipli- 
cation a lieu par bouturage ou marcottage. 


Goret. — Nom vulgaire des jeunes porcs. 


Gorge bleue. — Genre de passereaux dentirostres de petite taille, à 
ailes courtes et pattes fines. La gorge-bleue commune (cyanecula Suecica), 
cu habite les régions froides et tempérées de l'ancien monde, longue de 

2 à 14 centimètres, vit solitaire et craintive au voisinage des eaux douces, 
marais et tourbières, se nourrissant d'insectes. 


Gorgonzola (Fromage). — Fromage voisin du roquefort et fabriqué aux 
environs de Gorgonzola (Italie): V. FROMAGE. 


Gouai — Variété de cépage noir cultivé dans l'est de la France. 
Syn. de enfariné. V. ce mot. 


Gouda (Fromage). — Fromage à pâte ferme, non cuite, fabriqué aux 
environs de Gouda (Hollande). On lui donne la forme sphérique en pressant 
le caillé dans des moules en bois spéciaux. V. FROMAGE. 


Goudron. __ On en distingue deux variétés principales : le goudron de 
houille (ou coaltar) et le goudron de bois, 

Goudron de houille. — C'est surtout un produit secondaire de la prépa- 
ration du gaz d'éclairage. Le gaz venant des cornues passe par des appa- 
reils d'épuration (barillet, réfrigérant, épurateur, etc.) [fig. 2468] dans une 
sorte d'alambic, ou se fait sa rectification. Le goudron brut se dédouble et 
donne naissance, selon la température atteinte, à de la benzine et à des 
résidus commercialement connus sous le nom de brai, puis, si la tempéra- 
ture s'élève encore, des huiles lourdes employées aujourd'hui à l'éclairage. 

Goudron de bois. _ Le goudron de bois ou goudron végétal s'obtient 

ar la carbonisation ou par la distillation du bois. Le goudron obtenu par 
a carbonisation du bois ne présente ni le même aspect ni la même compo- 
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FIG. 2468. — Scéma montrant le principe de l'extraction du gaz d'éclairage 


et de la production du goudron. 
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sition que celui qu'on prépare par la distillation du bois. Le premier est 
noir, assez liquide, et se rapproche sensiblement du goudron de houille. 
Il renferme une forte proportion de naphtaline et laisse, par distillation, 

un résidu fusible. Le second est assez clair, presque visqueux, et renferme 

de la paraffine 

La composition du goudron végétal varie suivant la nature du bois em- 
ployé et les procédés d'extraction. Les variations sont assez grandes pour 
qu'il soit inutile de donner des analyses qui ne seraient exactes que pour 
une espèce de bois déterminée, traitée d'une façon également fixe. Outre le 
goudron provenant directement de la distillation de la houïille ou du bois, 
on en trouve d'autres ayant comme ceux-ci des applications industrielles. 
Tels sont les goudrons des fours à coke de métallurgie, de tourbe, de schiste 
bitumineux, de lignite, etc. 

Le goudron est une matière des plus complexes de laquelle on tire plus 
de vingt carbures d'hydrogène divers (benzine, toluène, naphtaline, phé- 
nols, créosote, etc.) plus ou moins utiles a l'agriculture comme insecticides, 
antiseptiques, etc., et plus de quinze composés azotés dont le plus impor- 
tant est l'aniline. 

En agriculture, on emploie le goudron comme antiputride pour enduire 
les bois enfoncés en terre (pieux, poutres, échalas, etc.). De même, il entre 
comme antiseptique dans la composition des enduits utilisés pour recouvrir 
les plaies des arbres. Comme insecticide, on l'emploie soit seul, soit en mé- 
langes pour capturer insectes et papillons. A cet effet, on enduit des écrans 
(planches, etc.) de goudron très liquide ou de l'un des mélanges a ou b 


a) \ Huile lourde pour créosotage ….L kiloér. 
Ï Goudron de houille 1 


\ Pétrole à I 
Goudron de houille 


h) 


On en constitue également des enduits gluants qu'on applique au pinceau 
sur les arbres après avoir gratté l'écorce de ceux-ci sur la superficie à badi- 
geonner. V. CKINTURLS-PIEGIS. 


Goudron de houille ie 1 kilogr. 
:) Huile de poisson 1 — 
e Poix noire 2 —— 
Huile minérale 1 litre 
{ Goudron. . 5 kiloér. 
d) Coaltar … 10 — 
Huile lourde 2 kg. 500 
Goudron…….. L kilogr. 
e) Huile de poisson . O Kg. 250 
! Huile minérale . O — 250 
\ Goudron de houille 1 kilogr. 
Huile: de:POisSON Am tm es TL — 


En médecine vétérinaire on l'utilise pour tonifier l'intestin ou contre les 
affections des bronches en fumigations ; à l'extérieur, on le mélange à des 
corps gras pour en faire des pommades utilisées contre les maladies de 
peau, la fourchette pourrie, le crapaud. 


Gouet (bot.). — Plante de la famille des aroïdées qu'on rencontre dans 
“les haies, les bois ombragés et humides. V. ARUM. 
Gouge. Outil en forme de gouttière et servant à creuser le fond des 
tranchées de drainage. V. DRAINAGE. 
Gouine (Race). — Nom sous lequel on désigne quelquefois la race 
bovine bordelaise. 
Goujon. — Genre de poissons de la famille des cypridinés (fig. 2469). 


Le goujon commun (gobio fluvialis) est un petit poisson (0m,10 environ) à 
chair délicate, vivant en troupes nom- 
breuses sur les fonds sablonneux. 

Il a le corps allongé et atteint parfois 
15 centimètres de long ; son ventre et 
ses flancs sont argentés ; son dos est or- 
dinairement brun, marbré de taches 
noires ; sa bouche est munie de deux 
barbillons. Il aime les eaux vives, où il 
fraye en avril-mai. Il est abondant sur- 
tout en août-septembre, mais disparaît 
aux premiers froids (V. pl. en couleurs 
POISSONS). Suivant les régions, il porte des noms très différents : goeffon, 
goiffon, 2offr, trigan, trégon, touret, etc. Sa croissance est très rapide. 
On s'en sert pour pêcher au vif le brochet, la perche, l'anguille. On le 
pêche lui-même à la ligne, au filet, à la 
carafe. La pêche à la ligne se fait en eau 
trouble et en laissant traîner l'appât 
(ver de vase, de terreau, etc.) de 10 cen- 
timètres sur le fond ; hameçon très petit 
(16-18). Le goujon mord vivement et en- 
traîne la flotte. 


FIG. 2469. — Goujon. 


Gourbet, ___ Nom donné vulgaire- 
ment dans les Landes au roseau des 
sables (calamagrostris) servant à fixer 
les dunes. V. BOISEMENT et DUNES. 


Gourde. __ Plante annuelle, de la fa- 
mille des cucurbitacées ( 14. 2470), voi- 
sine des courges et dont le fruit séché 
sert de récipient pour les liquides. La 
gourde (lagenaria vulgaris) est encore 
appelée communément calebasse, courge 
(Ve ce mot), bouteille, courge massue, 
cou ‘ourde. C'est une plante grimpante 
à végétation rapide, mais elle n'a guère 
d'interét, chez nous, qu'au point de vue 
ornemental et pour ses fruits. 


Gourgane, __ Nom vulgaire de la 
fève de marais. V. ce mot. 


Gourmand. __ Rameau de vigueur 
excessive qui, sur le vieux bois, naît d'un 
oeil adventif et peu apparent (fig. 2471). 
Bien que les gourmands se développent 


FIG. 2470. — Gourde avec fleurs 
et fruit. 


GOUET — GOURME 


souvent assez tard en saison, tantôt aux coudes, tantôt sur les tiges, ils 
prennent en quelques semaines des dimensions anormales, au détriment 
des autres productions ; d'où leur nom. 

Le gourmand étant toujours nuisible, il y a lieu de le supprimer radicale- 
ment. Cependant, lorsqu'il apparaît en un endroit privé de coursonne ou à 
l'emplacement d'une branche de charpente disparue, il peut être utilisé. 
Dans le premier cas, il doit être taillé en sec sur quatre ou cinq yeux, puis 
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FIG. 2471. — Gourmand. Branche de pêcher montrant les divers types de productions. 
fruitières. 


en vert au-dessus de sa première ramification ; on peut encore le rabattre 
sur son empattement pour utiliser plus tard une pousse latérale plus 
faible ; dans le second cas, il y a lieu de le palisser en n'en supprimant que 
le quart. Il ne faut jamais prélever de greffons sur un gourmand. L'arbre 
engendré en pareil cas risquerait d'être à peu près infertile. 


Gourme (méd. vétér.). — Maladie spéciale des animaux de l'espèce che- 
valine (fig. 2472), causée par un microbe particulier, le streptocoque de 
Schiütz. C'est une affection contagieuse qui se développe de préférence chez 
les animaux jeunes jusqu'à quatre et cinq ans, beaucoup plus rare chez les 


1 2 


FIG. 2472. __ Gourme. 1. Tête d'un cheval gourmeux ; 2. Pansement do la gourme. 


adultes. Dans les élevages, la contagion s'établit facilement par la cohabita- 
tion et les infections qui sont la conséquence de la promiscuité. 

Caractères et causes. — Les -manifestations apparentes sont assez variées, 
ainsi d'ailleurs que la gravité. Les malades sont fiévreux, tristes, faibles, 
indolents. Ils perdent l'appétit et présentent des signes d'angine, de bron- 
chite, parfois de pneumonie. Comme dans les cas de simple refroidisse-- 
ment, ils ont de la toux, du jetage par les narines, de la difficulté respira- 
toire et presque invariablement des ganglions de l'auge (glandage) et de la 
région de la gorge. La maladie normale suit un cours assez régulier ; elle 
dure quelques semaines, trois à quatre en moyenne ; les glandes de l'auge 
s'abcèdeni et l'amélioration survient ensuite assez rapidement jusqu'à gué- 
rison. Certaines complications sont à redouter cependant, si les malades ne 
sont pas l'objet de soins attentifs et prolongés. Ils peuvent avoir de la bron- 
chite grave, de la pneumonie, des suppurations profondes dans la poitrine 
ou l'abdomen et des complications d'infection purulente. Ces complications 
s'annoncent par la persistance de la fièvre, de l'inappétence et du mauvais 
état général. 

Par extension, le terme de gourme est souvent appliqué à tort à tous les 
états maladifs aigus qui s'accompagnent de jetage abondant, blanchâtre et 
purulent. 

Traitement. — La gourme étant une affection contagieuse facilement trans- 
missible aux autres sujets de même espèce, il est indiqué, comme première 
précaution, d'isoler les malades et de les placer dans des locaux à tempéra- 
ture chaude et constante. Les refroidissements, le travail forcé, le manque 
de soins, sont les principales causes d'aggravations et de complications. 

Le traitement proprement dit est basé sur les bons soins d'hygiène, @'ali- 


GOURMETTE — GRAIN 


mentation et l'emploi d'un sérum spécifique, le sérum antigourmeux. Selon 
la marche, les aggravations et les complications, d'autres interventions sont 
nécessaires, telles que les applications de vésicatoires, l'ouverture des 
abcès, l'administration de toniques généraux, etc. 

Les locaux ayant abrité des malades atteints de gourme doivent toujours 
être désinfectés avant d'y replacer d'autres sujets de même espèce. 


Gourmette. __ Petite chaînette qui fixe le mors dans la bouche d'un 
cheval (fig. 2473), en réunissant les deux branches 
de mors après avoir passé sous la ganache; 


Gournay (avic.). — Race de poules à plumage 
noir et blanc, voisines des houdan et des mantes. 
La poule de Gournay est surtout élevée dans la 
Seine-Inférieure, l'Eure et l'Oise. C'est une race rus- 
tique et bonne pondeuse. 


Gournay (Fromage de). — Fromage affiné à pâte 
molle avec moisissures à la surface, voisin du brie 
et du camembert, V.FROMAGE. 


Gousse. __ Fruit déhiscent des légumineuses (pois, 
haricots), qui s'ouvre en deux valves à la maturité. 
V. FRUIT. 


Goût (Mauvais). — Nom générique sous lequel on 
désigne les goûts anormaux (goût de moisi, de fût, 
de bouchon ou de grappe), que présentent les vins 
mal soignés ou mal récoltés. Les vins présentant un 
mauvais goût peuvent être distillés (V. DISTILLATION 
des vins altérés) ; mais on peut également, pour atté- 
nuer ces mauvais goûts, leur faire subir un traitement à l'huile ou à la 
moutarde. Dans le premier cas, on fait dissoudre 50 grammes de gomme 
arabique en poudre dans 1 litre d'eau, on ajoute l'huile en agitant fortement 
pour obtenir une émulsion ; on étend le tout de trois à quatre fois son vo- 
lume de vin, puis on verse le mélange dans les fûts. (La quantité d'huile 
à employer est variable suivant l'importance du goût à enlever : 1/4 de litre 
à 1 litre par hectolitre de vin à traiter. Il faut employer une huile ayant le 
moins possible d'odeur et de saveur et ne rancissant pas.) 

Le traitement à la moutarde est plus généralement employé; on délaye 
de la farine de moutarde dans de l'eau bouillante pendant une demi-heure, 
pour éviter le goût de moutarde que donnerait l'essence de moutarde ; on 
laisse reposer et l'on enlève l'eau surnageant ; on délaye la farine de 
moutarde restant avec un peu de vin (à raison de 15 à 50 grammes par 
hectolitre, suivant l'intensité du goût à enlever) et on ajoute le tout dans le 
vin en mélangeant bien ; à cet effet, on fouette le vin quatre ou cinq fois 
dans la journée. On laisse reposer, on soutire et on colle. 


Goutte. Maladie des oiseaux de basse-cour et des porcs, causée par 
des troubles de nutrition ou un mauvais fonctionnement des voies urinai- 
res. Elle affecte plus particulièrement les animaux âgés, ceux recevant une 
nourriture abondante, prenant peu d'exercice ou vivant dans des logements 
étroits. Le pigeon y est très sujet. 

Les porcelets âgés de trois mois à un an contractent souvent la goutte ou 
mal de pattes; ils ont les jointures enflées ou douloureuses, marchent en 
croisant les pattes ou à genoux ; ils ont la respiration bruyante. Les ani- 
maux trop malades ou en bon état d'embonpoint doivent être sacrifiés ; les 
autres doivent être mis au pâturage, recevoir un repas de grains et voir 
leurs rations additionnées d un peu de sel et de 8 à 10 grammes de phos- 
phate de chaux par jour. 


FIG. 2473. __ Gourmette 
de mors. 


Goyavier. _ Genre d'arbres ou arbustes touj ours verts, à feuilles glabres ou 
tomenteuses, à fleurs très parfumées, de la famille des myrtacées (fig. 2474,1). 


FIG. 2474. — Goyavier. 1. Rameau avec fruits; 2. Fruit vu en coupe. 


Les goyaviers (psidium), originaires de l'Amérique tropicale, sont parfois 
cultivés en Europe; mais il leur faut 
la serre chaude. Les fruits ou go- 
yaves (2), couronnés du calice per- 
sistant, sont des baies piriformes 
jaunes ou rouges,. sucrees, rafrai- 
chissantes, qu'on mange crues, cui- 
tes, confites ou qui entrent dans 
des préparations culinaires. 


Gracilaire. __ Genre d'insectes 
lépidoptères, comprenant de pe- 
tites teignes brillantes, à ailes 
frangées, richement colorées. 

Les gracilaires (gracilaria), dont on connaît une cinquantaine d'es- 
pèces, sont communes en France : les plus connues sont la gracilaire du 


FIG. 2475. — Gracilaire (grossie 4 fois). 
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lilas (fig. 2475), la gracilaire du bouleau, du peuplier, etc. Leurs chenilles 
dévorent les feuilles de ces végétaux. 


GraDilie. — Genre d'insectes coléoptères longicornes, de la famille des 
cérambycidés (fig. 2476), dont la seule es- 
pèce européenne, la gracilie pygmée (gra- 
cilia pygmæa ou minuta), brunâtre, cou- 
verte de poils gris soyeux, se rencontre 
fréquemment dans les caves, les celliers, 
où elle ronge l'osier des paniers et des 
cercles de tonneaux. 


Grain. ___ Nom donné à toute semence 
comestible et particulièrement aux semen- 
ces des céréales et de quelques légumi- 
neuses. Les grains utilises dans l'alimen- 
tation de l'homme et des animaux domes- 
tiques appartiennent surtout à deux fa- 
milles : les graminées (blé, seigle, maïs, 
avoine, orge, riz, millet, moha, etc.) et les 
légumineuses (féverole, pois, vesce, gesse). 
Nous ne les étudierons qu'au point de vue alimentaire pour le bétail. 

Blé et seigle. — Ce sont des grains très nutritifs, à écorce fine, peu 
riches en cellulose, riches en matières azotées (12-13 pour 100) et très riches 
en amidon (70 pour 100 environ). Le tableau suivant donne la composition 
comparée du blé et du seigle : 


COMPOSITION MOYENNE COMPARÉE DU BLÉ ET DU SEIGLE 


FIG. 2476. __ Gracilie (grossie 5 fois) 


PRINCIPES IMMÉDIATS BLÉ SEIGLE 

Eau 13,0 13,0 
Matières azotées . 13,0 11,0 
— grasses. 2,0 1,8 

— extractives. 68,0 70,4 
Cellulose . 3,0 2,0 
Cendres 2,0 1,8 
TOTAL. 100,0 100,0 


Ces deux céréales présentent des écarts assez sensibles dans leur com- 
position; mais toutes deux offrent sensiblement la même valeur alimentaire, 
avec une légère différence cependant en faveur du blé. 

Le blé et le seigle ont des enveloppes qui représentent 13 à 15 pour 100 
du poids total du grain, tandis que l'écale ou écorce de l'avoine atteint 
25 à 30 pour 100. Il n'est donc pas surprenant que ces céréales soient plus 


FIG. 2478. — Chapelet de spores ovales 
provenant d'une culture sur grains d'orge 
de la moisissure (streptothrix Dassonvillei). 


FIG. 2477. — Formes bacillaires dissémi- 
nées et réunies des amas de la moisis- 
sure (streptothrix Dassonvillei). 


nutritives et plus digestives que l'avoine. J, Kühn admet que les matières 
azotées sont digestibles dans la proportion de 80 à 90 pour 100 et les ma- 
tières extractives à raison de 90 à 95 pour 100. 

On peut distribuer ces grains (réduits en farine ou, préférablement, 
cuits) aux porcs et aux bovidés à l'engrais. On ne donne guère aux ani- 
maux que les petits grains du blé. Il faut veiller à ce qu'ils ne soient pas 
souillés par trop de graines toxiques (nielle des blés, ivraie, moutarde des 


Porte d'entrée et de détharge des grains 
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FIG. 2479. — Schéma d'un appareil pour le traitement des grains moisis. 


champs). Certains grains très cariés, très charbonnés ou moisis ( fig. 2477- 
2478), peuvent aussi être dangereux pour le bétail. Quand on administre les 
grain: cuits, il faut les donner le jour même ou le lendemain de la cuisson. 
Enfin le blé pesant 75 à 80 kilos (moyenne : 77 kilos l'hectolitre) et le 
seigle 70 à 75 kilos (moyenne : 72 kilos), il ne faut pas faire les substitu- 
tions de ces grains au volume, mais au poids. 

Mals. — Le maïs est très cultivé dans les contrées méridionales, orien- 
tales et dans l'Amérique du Nord. Il possède une écorce encore plus fine 
que celle du blé et du seigle (8 pour 100), un poids assez variable (75 à 
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80 kilos l'hectolitre), car on trouve des maïs à petits grains, à grains 
moyens et à gros grains, 

Nous donnons, d Müntz et Girard, l'analyse de types spéciaux de 
maïs et, d'après Grandeau et Leclerc, l'analyse moyenne de trente-huit maïs 
commerciaux : 


ANALYSES DE MUNIZET GIRARD ANALYSES de GRANDEAU 
: et LECLERC 
PRINCIPES IMMÉDIATS . 
Mais Mais Mais 
de Bourgogne.| du Danube. d'Amérique. Moyenne. 
EAU rs ete 11,20 15,76 12,55 12,40 
Matières azotées 9,14 9,93 9,31 9,40 
L grass 4,50 6,06 3,92 4,07 
—= amylac 70,20 
Cellulose 72,37 66,93 72,90 2,60 
Cendres 2,79 1,32 1,32 1,30 
Poids de l'hectolitre . 80 ke. 79 kg. 81 kg. 
En somme, le maïs est plus alibile que le blé et le seigle et possède un 


coefficient de digestibilité plus élevé (88 à 92 pour 100). Parmi les principes 
immédiats, c'est surtout la matière grasse qui peut présenter de grandes 
variations ; elle peut aller de 2 à 7 pour 100, ainsi que le font ressortir les 
analyses de Grandeau et Leclerc. 

Lorsque le maïs n'est pas très cher (16 à 20 francs les 100 kilogrammes), 
il peut entrer avantageusement dans l'alimentation du cheval. Il convient 
également dans l'engraissement des bovidés (concassé et ed et sur- 
tout dans celui du porc (cuit) ; mais il donne une graisse molle, soufflée. 

Avoine. - L'avoine est la céréale la plus cultivée en Europe après le 
blé. V. AVOINE. 

Trois considérants influent sur la valeur nutritive de l'avoine ; ce sont : 
1° le degré de siccité ; 2° la proportion d'amandes rapportée au poids total 
du grain ; 3° la composition chimique de l'amande. 

La proportion d'eau peut aller de 7 à 21 pour 100 (du simple au triple) ; 
quand elle dépasse 15 à 16 pour 100, l'avoine est dite humide et doit être 
étendue en couches minces sur le grenier. 

La proportion d'écales (écorces du grain) présente aussi de grandes va- 
riations; elle peut aller de 20 pour 100 (avoine grise de Bretagne) à ÿs pour 100 
(avoine noire de Tartarie). Dans la plupart des bonnes avoines, cette pro- 
portion oscille entre 25 et 30 pour 100 d'écales et 70 à 75 pour 100 d'aman- 
des. Chaque fois qu'on peut, il faut choisir pour l'alimentation des animaux 
les avoines à fines écorces. 

Composition du grain. - Ce sont Grandeau et Leclerc, d'une part, pour 
les avoines indigènes, Müniz, de l'autre, pour les avoines étrangères, qui 
ont le mieux étudié les avoines. Nous donnons ci-dessous les résultats les 
plus intéressants de leurs analyses : 


COMPOSITION DES AVOINES INDIGÈNES, D'APRÈS 174 ANALYSES 
DE GRANDEAU 


PRINCIPES IMMÉDIATS MINIMA MAXIMA ÉCARTS MOYENNE 
trouvés. 

Pour 100 Pour 100 Pour 100 Pour 100 
8,50 19,00 10,50 12,97 
7,12 12,43 5,31 9,59 
grasses . 2,77 8,05 5,28 5,16 
Amidons et sucres ou analogues. 48,60 66,86 18,26 59,18 
Cellulose 5,12 14,89 9,77 9,82 
Matières minérales 2,06 6,14 4,08 3,28 
TOTAIEE ER RE SE MR CON AE NO Dan Ne 100,00 


COMPOSITION DES AVOINES ÉTRANGÈRES, D'APRÈS MUNTZ 


ORIGINE DES AVOINES | MATIÈRES | MATIÈRES AMANDES écares |P OID S MOYEN 
azotées. grasses. de l'hectolitre. 
Pour 100. Pour 100. Kg. 
Mer d'Azov 13,25 +9 69,2 30,8 44 
Saint-Pétersbour 10,10 1, 5 71,0 29,0 47 
Liban (noire) … 9,28 4, 67,0 33,0 45 
Suède (noire) . . 8,71 5 » » 52 
— (blanche)... 9,01 68,8 31,2 48 
Espagne: ss 10,69 6,0 68,3 33,7 50 
Hongrie 12,11 5,3 x » 45,5 
Chicago (Amérique). 10,41 4,5 » » 47,0 


Nombre de bonnes avoines renferment autour de 10 pour 100 de matières 
azotées, &nour 100 de matières grasses et 55 pour 100 d'hydrates de carbone. 

J. Kühn évalue la digestibilité de l'avoine à 80 pour 100 pour la matière 
azotée, 70 pour 100 pour la matière grasse et 74 pour 100 pour les matières 
extractives. Elle est donc moins digestible que les grains déjà étudiés. 

Cette céréale est surtout employée dans la nourriture du cheval. On peut 
en donner un peu aux hbovidés à l'engrais, dont elle nourrit la viande, et 
aux vaches laitières, qui fournissent un lait meilleur. 

Il est de toute urgence d'aplatirles avoines orgeuses à grosses écorces. 
D'ailleurs, certains chevaux e boivent leur avoine », c'est-à-dire la mangent 
sans la mastiquer. Lorsque les enveloppes sont rompues, ils sont obligés de 
mastiquer et d'insaliver et ils utilisent 5 à 8 pour 100 de grains qui auraient 
traversé intacts le tube digestif. 

Les grains d'avoine et d orge sont souvent mouillés et moisis et presque 
inconsommables du fait de la mauvaise odeur qu'ils exhalent. Cette dété- 
rioration est l’œuvre d'une moisissure, le streptothrix (fig. 2477-2478). On 
peut dessécher le grain et lui enlever sa mauvaise odeur par un chauffage à 
une température voisine de 100 degrés pendant 10 minutes (procédé Denis 
et Brocq-Rousseu) [fig. 2479]. 

Orge. _ L'orge est surtout utilisée à la nourriture des chevaux dans les 
pays chauds et un peu partout à l'engraissement des porcs. Pratiquement 
on distingue : l'escourgeon (orge à six rangs) et l'orge à deux rangs; le 
premier pèse environ 60 kilogrammes l'hectolitre et la seconde 65 à 66 Ro 
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grammes. L'orge est aussi riche que l'avoine en matières azotées, moins 
riche en graisse et plus riche en amidon. 

Pratiquement, les deux céréales sont équivalentes au point de vue nutri- 
tif. Voici d'ailleurs leur composition comparée : 


COMPOSITION MOYENNE COMPARÉE DE L'AVOINE ET DE L'ORGE 


PRINCIPES IMMÉDIATS ORGES ET ESCOURGEONS AVOINE 

Eau. 14 13,00 
Matières azotées . 10 9,75 
_ grasses . 2,0 5,00 

— EXITACTIVES 66,5 59,00 
Cellulose 5,0 10,00 
Cendres. 2,5 3,25 


L'orge est un peu émolliente et rafraîfchissante, mais ses enveloppes étant 
dures, il est bon de la concasser ou de la faire cuire pour la donner aux 
vieux chevaux et aux bêtes d'élevage. 

Céréales secondaires. - Parmi celles-ci, nous rangerons le sarrasin, le 
riz, le sorgho, le moha, le millet. Voici leur composition, d'après J. Küln, 
pour les principes essentiels : 


PRINCIPES IMMÉDIATS SARRASIN dé E # SORGHO MOHA MILLET 

Matières azotées.. . 11,3 6,7 9,3 10,8 9,1 
_ : 2,6 0,9 3iS. 3.8 1,0 
— extractives. 54,9 78,5 68,8 58,0 72,8 


Le sarrasin est plus riche en azote, mais moins riche en amidon que les 
autres grains - il demande à être concassé, car c'est un grain dur qui est 
souvent mal digéré. 

Légumineuses. - Deux légumineuses, la vesce et la féverole, occupent 
une place prépondérante dans l'alimentation animale; mais toutes se dis- 
tinguent par une haute teneur en matières azotées albuminoïdes et en 
matières minérales. Ce sont les grains les plus concentrés que nous possé- 
dions. Le tableau suivant donne tous les renseignements essentiels (poids, 
valeur nutritive et digestibilité) sur les principales légumineuses ali 
mentaires : 


COMPOSITION MOYENNE DES GRAINES DE LÉGUMINEUSES 


PRINCIPES IMMÉDIATS | FÉVEROLE | POISGRIS | VESCE LENTILLE | SESSE 
Eau... 14 13 13 13 13 
Matières azotées 25,5 23 26 25 24 

— grasses 1,5 1,5 2,0 2,0 2,0 

—  extractives 49,0 53,0 51,3 52,5 54,2 
Cellulose 7,0 6,8 5 4,5 4 
Cendres : 3,0 2,7 2,7 3,0 2,8 
Principes  digesti- 

bles, pour 100... 77,0 78 78 78 80 

Poids de l'hectolitre. 77 kg. 82 kg. 80 ke. 80 kg 80 kg. 
La féverole est surtout utilisée dans l'alimentation du cheval. Un cheval 


«brûlé par l'avoine » reprend vite sa vigueur et son embonpoint au régime 
de la féverole concassée. La féverole est employée avec succès dans l'en- 
graissement des bovidés, soit macérée, soit sous forme de buvées farineuses 
pour les laitières. 

Les graines de vesces, pois, lentilles sont rarement administrées seules. 
On distribue aux chevaux et aux moutons la plante entière (fanes et grains). 
Parfois les pois sont donnés aux chevaux de course. Les graines de vesces 
et de gesses doivent être données avec modération. Ajoutons que tontes 
ces graines conviennent très bien pour la nourriture des volailles. 


Grainage (séric.). - Ensemble des procédés et des opérations ayant 
pour objet la production et la conservation des oeufs ou graines de ver 
à soie. 

Principes. - H faut s'efforcer d'obtenir des graines saines capables de 
donner chacune un ver robuste, prompt dans son développement, et un cocon 
lourd et riche en soie dévidable. Il faut ensuite procurer aux graines les 
conditions nécessaires à leur conservation en bon état jusqu'au moment de 
leur mise en incubation. 

Pour obtenir des graines saines, il suffit d'appliquer le système de grai- 
nage de Pasteur (fig. 2480) contre les maladies héréditaires (flacherie et 
pébrine). Pour avoir des oeufs capables de donner des vers prompts et 
robustes, il faut choisir comme reproducteurs des vers et des cocons ayant 
au plus hakwægré possible ces qualités, éliminer rigoureusement tous les 
autres et joindre, à ces moyens, le croisement. Enfin, pour maintenir les 
graines en bon état, il faut les tenir à une température convenable, en lieu 
sec et aéré. 

L'application de ces principes comprend diverses opérations : organisa- 
tion et surveillance des élevages de reproduction ; sélection ‘contre la fla- 
cherie ; triage et arrangement des cocons pour le papillonnage ; triage des 
sexes, des cocons ; triage et accouplement des papillons ; ponte, conserva- 
tion et transport des graines 

Elevage de reproduction. - L'élevage de reproduction aura pour point 
de départ l'emploi de graines absolument saines de la race que l'on se 
propose de reproduire. Il faudra ensuite isoler le plus possible cet élevage 
des autres, afin d'éviter la contagion de magnanerie à magnanerie en cas de 
maladie. Au cours de l'élevage, on profitera des mues pour séparer, à l'aide 
de délitages (V. VERASOIE Ælevape), les vers traînards des plus prompts, 
qui sont aussi les plus robustes. 

Sélection contre la flacherie. - Quand les vers ont franchi leur der- 
nière mue, on fait la sélection contre la flacherie (V. ce mot). Cette sélection 
consiste à éliminer de la reproduction tout élevage dans lequel on aura 
observé, dans le dernier âge, des signes de flacherie ou même seulement 
de tendance à cette maladie. 

Lorsque l'épreuve concernant la flachcrie n'a ru être exercée sur les 
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FIG. 2980. — Outillage pour la sélection microscopique des graines de ver à soie. 


À: Table avec microscope; B. Cuvette pour laver les lames et les lamelles; C. Table pour travailler 
debout au microscope; D. Fontaine pour laver les mortiers et les pilons; E, F. Cadre de cellules 
ouvertes ou petites toiles, pour le grainage cellulaire; G. Cadre avec fond en toile pour poser les 
papillons. H. Filanes de cocons avec cellules fermées. 


vers directement, on la fait porter sur les cocons. Aussitôt que possible, 
après la montée, un échantillon des cocons (100, 200, 300 cocons selon 
l'importance de la chambrée) est prélevé, les fondus comptés et, huit jours 


FIG. 2481. __ Quelques échantillons de cocons. 


plus tard, comptés de nouveau. Si le nombre des fondus a augmenté, le lot 
est réputé atteint de flacherie (procédé Guisquet). 

Estimation du degré de corpusculosité de l'élevage. — Si la chambrée est 
jugée bonne pour le grainage en ce qui concerne la flacherie, on attend 
que les cocons soient formés et on prélève, un peu partout et sans choix, 
150 à 200 cocons pour un élevage d'une once. On met ces cocons dans une 
étuve à une température comprise entre 30 et 35 degrés pour hâter la for- 
mation des papillons, et on attend. Dès la sortie des premiers papillons, on 
pile dans un mortier papillons et chrysalides. On les examine au micro- 
Scope ; si tous sont reconnus 
sains ou si la proportion des A 
sujets malades n'est pas trop 
élevée, les cocons pourront 
servir à la reproduction ; si, 
au contraire, le nombre des 
sujets malades est trop grand, 
s’il dépasse, par exemple, 
20 pour 100, le peu de graine 
saine que l'on obtiendrait 
après avoir rejeté les pon- 
tes malades coûterait trop 
cher ; il est préférable de 
livrer à la filature les cocons 
du lot. 

Triage et arrangement des 
cocons pour le papillonnage. 
— Les cocons d'un élevagk, 
trouvés bons pour la repro- 
duction en ce qui concerne 
la flacherie et suffisamment 
sains relativement à la pé- 
brine, sont récoltés, puis 
portés à l'atelier de grainage 
(V. VER A SOIE : Récolte 
des cocons). Là ils sont pris 
un par un et examinés. Les 
défectueux (faibles de poin- 
tes, satinés, fondus de gras- 
serie, difformes, etc.) sont 
d'abord écartés. Ensuite, on 
écarte, parmi les cocons res- 
tants, ceux qui n'ont pas la 
nuance, la forme et le grain 
(petites bosses en relief à la 
surface du cocon) caractéristiques du type de la variété. Parmi ces cocons, 
on met à part les mieux faits (à bouts ronds, peu ou pas resserrés dans 
le milieu de leur longueur), à grain creux le plus fin (ce qui correspond à 
une texture serrée favorable au rendement soyeux), aux coques les plus 
résistantes aux extrémités, sous la pression du doigt, qui sont les plus 
riches en soie (fig. 2481). La sélection relative à la richesse soyeuse peut 
être rendue plus précise par le pesage de la coque après avoir fendu le 
cocon et en avoir extrait le chrysalide, que l'on réintègre ensuite dans le 
cocon (procédé Coutagne). 


FIG. 2482. — Cadre vertical 
dans lequel les cocons sont 
placés l'un sur l'autre entre les 

|] ficelles tendues. 

A. Tringle horizontale mobile à laquelle les ficelles sont 
attachées et qui permet de les tend, e ou de les relächer 
à l'aide du coin C; D Ficelles ou cordes tendues ; 
P Montant de la harpe ou lyre. 
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Les cocons du type le plus parfait, ainsi choisis, sont pris et arrangés pour 
le papillonnage. On fait cet arrangement de différentes façons. La plus 
commune consiste à disposer les cocons en /ilanes ou chapelets, c est. 
à-dire à les réunir deux à deux, à la suite les uns des autres, au moyen d'un 
fil passé dans l'épaisseur de la coque, en évitant de toucher la chrysalide. 
Les filmes (ayant 0,75 à 1 mètre de longueur) sont suspendues dans une 
salle bien aérée, en attendant la sortie des papillons ou papillonnage. On 
peut aussi enfermer les cocons entre deux. cadres grillagés (cadres papil- 
lonneurs), sur les faces extérieures desquels les papillons viennent se 
poser, ou se servir d'un instrument désigné sous le nom de /yre ou harpe : 
cadre vertical dans lequel les cocons sont placés l'un sur l'autre entre des 
ficelles tendues (fig. 2482). 

Triage des sexes des cocons. — Ces procédés suffisent dans la reproduc- 
tion des vers de races pures. Pour la pratique du croisement, on quand on 
a plusieurs races diverses, _ 
il faut prendre des pré- 7 CG LT rs 
cautions afin d'éviter, dans 
le premier cas, l'accouple- 
ment entre papillons de 
même race et, dans le se- 
cond, les croisements acci- 
dentels. Dans ce but, on fait 
la séparation des cocons 
cocons mâles avec cocons 
mâles, cocons femelles avec 
cocons femelles. Cette sépa- 
ration des cocons par sexe 
se fait par la détermination 
du poids moyen d'un cocon ; 
chaque cocon est ensuite re- 
pris et pesé séparément ; les 
cocons dont le poids dépasse 
le poids moyen renferment 
des chrysalides femelles, les 
autres des chrysalides mâles. 
Les cocons de poids inter- 
médiaire sont mis à part. 
Pour effectuer ce triage, on 
se sert de la balance ordi- 
naire ou de balances spé- 
ciales 1rieuses de sexes 
(fig. 2483). 

Le même résultat est ob- 
tenu en emprisonnant chaque 
cocon (mâle ou femelle) dans 
de petites haiîtes spéciales en 
carton ou dans un compar- 
timent de cellulrer. 

Filanes de cocons ou ca- 
dres pour le papillonnage 
suspendus verticalement, 
lyres ou harpesreposant sur 
les pieds, celluliers ou ca- 
siers (empilés), sont installés 
dans une salle bien aérée en attendant la sortie des papillons ou papillonnage. 

Papillonnage. Accouplement. — A la température de 23 degrés centi- 
grades, le papillonnage arrive quinze jours après le jour de la terminaison 
des cocons par les vers ; il dure plusieurs jours. Ordinairement la sortie 
des papillons a lieu le matin, de 5 heures à 8 heures. 

Chaque jour, dans la matinée, on prend avec la main, sur les filanes, sur les 
cadres grillagés ou sur les autres instruments servant de supports aux cocons, 
les couples déjà formés (fig. 2484) et on les met sur des cadres à fond en toile 
posés horizontalement (cadres d'accouplement). On cueille aussi les papil- 
lons non accouplés et on les réunit sur d'autres cadres, ou ils s'accouple- 
ront. Lorsque les cocons sont groupés par sexe, ou qu'ils sont enfermés 
isolément dans les loges (casiers ou celluliers), les unions sont faites, selon 
le but poursuivi, par le rapprochement, sur des cadres d'accouplement, des 
mâles et des femelles de races différentes ou de même race et d'origines dif- 
férentes (croisements de milieu). 

L'union en liberté peut durer plus de dix heures, mais un accouplement 
d'une heure à 25 degrés centigrades et de six heures à. 20 degrés est sui- 


FIG. 2483. __ Balance trieuse de sexes. 


À. Fléau; B. Plateau : C. Pince pour relever le fléau; 
D. Curseur; E. Niveau d'eau; F. Vis de réglage; 
G. Cocon; a. Flèche indiquant le chemin du cocon de 
poids intérieur à celui indiqué par le curseur: le cocon 
plus lourd que le poids moyen indiqué par le curseur 
entraîne ce dernier et prend la direction b; c. Cocon de 
poids moyen faisant équilibre au poids du colleur. 


F1G. 2484. — Ouvrières prenant les papillons femelles désaccouplés et les plaçant 
sur les grandes toiles pour la ponte. A. Papillons sur les cadres ou les cartons d'accouplement, 
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fisant. Dans la pratique, on sépare les papillons l'après-midi. Les mâles 
sont jetés ou mis à part pour un second ou troisième accouplement, et les 
femelles placées sur des toiles (ordinairement suspendues verticalement), 
sur des papiers ou dans des sachets, pour y pondre leurs œufs. 

Grainage cellulaire. — Après l'accouplement, on peut disposer les pa- 
pillons femelles de deux façons pour les faire pondre :ou réunir en 
masse les femelles pondeuses sur une ou plusieurs grandes toiles 
(de 1 mètre carré de surface environ), ou les faire pondre séparément cha- 
cune sur une petite toile (fig. 2485) [de 10 à 15 centimètres de longueur 
sur 8 à 10 centimètres de largeur], ou dans des sachets en mousseline 
claire ou en papier percés de nom- 
breux petits trous pour les rendre 
suffisamment perméables à l'air. 
La graine, ainsi préparée par 
pontes isolées, s'appelle graine 
cellulaire système Pasteur. Dans 
ce système de grainage cellulaire 
Pasteur, quand tous les papillons 
ont pondu, on les pile, à la main 
ou à l'aide d'une machine, un par 
un séparément, dans des mortiers, 
après avoir ajouté un peu d'eau. 
On fait ensuite l'examen micro- 
scopique, afin d'élimirier les pon- 
tes des papillons corpusculeux. 
V. PÉBRINE. 


Grainage Industriel. — Lorsque ñ 
l'estimation du degré de corpuscu- 
losité d'un élevage n'a pas révélé 
au delà de 10 pour 108 de sujets 
pébrinés et à plus forte raison si le 4 


lot est à zéro, c'est-à-dire si l'on n'a 
trouvé aucun papillon corpusculé 
dans l'échantillon examiné, /a 
graine pourra être préparée sur 
grandes toiles. L'expérience a 
montré que lorsque la proportion < 
de papillons corpusculés était de 

10 pour 100 au plus, le nombre 
d'œufs malades dans les graines 
pondues par ces papillons ne dé- 
passait pas 3 pour 100. Une telle graine est encore bonne pour la production 

de cocons destinés à la filature, car la récolte ne sera pas diminuée sensi- 

blement par la présence de cette faible proportion de sujets malades. Mais 

on ne pourrait compter utiliser les cocons de cette graine pour la reproduc- 

tion, à cause de l'infection corpusculeuse qui se trouve généralement à un 
degré trop élevé dans ces cocons. C'est parce que la raine sur grandes 

toiles est employée uniquement pour l'élevage industriel (dont les cocons 
sont destinés à A filature) qu'on l'appelle aussi graine industrielle. 

Ordinairement pour conserver les graines on les détache des toiles ou 
papiers sur lesquels elles ont été pondues. Pour cela, on met tremper pen- 
dant quelques minutes dans l'eau, à la température ordinaire, les toiles ou 
les papiers sur lesquels 
elles sont collées. Le vernis 
s'amollit au contact de l'eau 
et, en passant entre les : 

raines et leurs supports 

a lame d'un couteau de 
table, on peut facilement 
détacher les oeufs. On les 
fait tomber à mesure dans 
l'eau d'un récipient et, 
quand tous sont détachés, 
on les triture sous l'eau 
que l'on renouvelle jusqu'à 
ce qu'elle coule parfaite- 
ment limpide. Les œufs 
sont ensuite mis à sécher à 
l'ombre en les étendant sur 
des tables garnies de toiles 
dans un local convenable- 
ment aéré. Quand ils sont 
secs, on les répartit par 
quantités de Do de 30 
grammes où même moins, 
en couche mince, dans des 
sachets en mousseline, des 
boîtes en carton perforées, 
ou entre les parois de ca- 
dres garnis de mousseline 
claire sur les deux faces. 
Sachets, boîtes ou cadres 
contenant des graines sont 
eux-mêmes enfermés dans 
des armoires grillagées 
(fig. 2486). 

Conservation des graines, 
hivernation, estivation. — 
Les règles pour la conser- 
vation des graines et leur transport se déduisent de la connaissance de 
leurs besoins physiologiques. Elles respirent : l'humidité en excès leur 
est nuisible et elles ont besoin d'avoir subi l'action du froid pour être 
en état d'éclore au printemps. La conséquence de ces observations sur les 
besoins physiologiques des graines est qu'il faut, pour les conserver en 
bon état jusqu'au moment de leur mise en incubation, ne pas les accu- 
muler, les placer dans un endroit aéré et sec et ne pas les préserver du 
froid en hiver. 

La période d'hiver pendant laquelle la graine subit l'action du froid 
s'appelle l'hivernation. La graine ayant subi le froid est ensuite capable 
d'éclore à une température de 12 degrés centigrades suffisamment pro- 
longée. Pendant cette période qui suit 1 hivernation ou période post-hiver- 
nale, la température doit monter peu à peu et l'on doit éviter qu'après s'être 
élevée elle ne s'abaisse ; en effet, à cette époque, les variations de tem- 
pérature fatiguent le germe, souvent au point de le faire périr dans 


FIG. 2485. — Papillon femelle pondant sur 
une petite toile (cellule ouverte). 
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FIG. 2486. — Armoire grillagée pour conserver 
les graines détachées des toiles ou des papiers. 
A. Chaux vive; B. Cône en fer-blanc pour arrêter les souris. 
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l'œuf ou bientôt après l'éclosion, et toujours assez pour diminuer plus 
ou moins la force du ver et le rendre moins capable de résister à la 
flacherie. 

Hivernation artificielle. Estivation.— On peut soustraire les graines aux 
dangers d'altération pendant cette période par la prolongation artificielle du 
froid jusqu'au moment de mettre en incubation (hivernation artificielle) 
à l'aide de machines frigorifiques où par l'hivernation sur les sommets. 
Mais le plus souvent on peut se passer de ces moyens coûteux en évitant 
d'employer des locaux trop ensoleillés, et en protégeant d'une manière 
quelconque les surfaces de mur tournées au midi. 

Il est souvent utile, quand on supprime la période printanière par la con- 
tinuation artificielle du froid, d'employer l'estivation, c'est-à-dire la pro- 
longation artificielle de la période d'été, jusqu'à janvier, afin de ramener la 
durée d'Aivernation à des Hits convenables, 1 froid devenant nuisible 
aux graines quand il est trop prolongé. Trois mois, à une température voi- 
sine de zéro, est une durée d'hivérhation suffisante et qu'il faut éviter de 
dépasser. Pour maintenir l'air sec, on place dans la chambre où sont les 


graines de la chanx vive en morceaux que l'on renouvelle quand elle est 
réduite en poussière. 
Voyage des graines. __ Les époques les plus favorables pour faire 


voyager les graines sont :1° avant les premiers froids et après le deuxième 

mois qui suit la ponte ; 2° le plus tard possible après l'hiver, avant la mise 
en incubation. Mais on peut aussi faire les expéditions en plein hiver, à la 
condition de maintenir les graines au froid pendant la durée du trajet. Les 

emballages seront percés de trous d'aération ou hermétiquement clos, mais 

alors assez grands pour contenir le cube d'air nécessaire à la respiration 

des graines pendant le trajet. En outre des précautions seront prises pour 
les préserver de l'humidité. 


Graine (fig. 2487). — Dans le langage courant, on désigne sous ce nom 
1° les graines proprement dites, provenant de la fécondation de l'ovule 
et complètement séparées du fruit; 2° les fruits secs indéhiscents renfer- 
mant une seule graine (akènes et caryopses) ; — 3° les gousses ou les silicules 
indéhiscentes monospermes des légumineuses (sainfoin commun), des cru- 
cifères (pastel) ; les articles des gousses (sainfoin d'Espagne, serradelle) ou 
des siliques (ravenelle), des especes de ces deux familles ; — 4° les glomé- 
rules, formés de plusieurs graines noyées dans un même tissu (bette- 


rave). 

ènes, caryopses, gousses, siliques, glomérules sont employés comme 
semences au même titre et dans les mêmes conditions que les graines véri- 
tables. Les akènes différent de ces dernières en ce qu'ils ont, comme enve- 
loppe externe, le péricarpe du fruit, celle de la graine elle-même se trou- 
vant réduite à une mince pellicule. Les pseudo-graines de la carotte et des 
autres ombellifères, du sarrasin, du chanvre, celles des laitues, chicorées et 
autres composées, le gland du chêne, la faîne, la noisette sont des akènes. 

Dans /e caryopse, la graine n'a d'antre enveloppe que celle du fruit, à la 
paroi duels le est intimement soudée. Seule,la famille des grami- 
nées présente des caryopses : grains des céréales (blé, orge, avoine, 
maïs, etc.), semences des herbes de prairies (ray-grass, fétuques, bromes, etc.). 
V. GRAINS. 

D'une espèce à l'autre, les graines diffèrent par les dimensions : celles 
du tabac, de la raiponce sont d'une finesse extrême ; la fève en a de fort 
grosses ; par la forme : globuleuse (pois), réniforme (haricot), aplatie 
(melon, courges), anguleuse (oignon), allongée (salsifis), etc. ; par la couleur : 
blanche, jaune, grise, rouge, noire, panachée, etc. 

La graine est essentiellement constituée par :1° l'amande ; 2° l'enveloppe. 

L'amande comprend soit l'embryon seul (légumineuses, crucifères, cucur- 
bitacées, noyaux de pêche ou de cerise, pépins de pomme, etc.), soit, en 
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outre, un albumen, formé de substances propres à la nourriture de l'em- 
bryon (ricin, conifères, pépins de raisin, etc.). Rudiment de la plante, 
l'embryon se présente sous la forme d'un petit corps cylindro-conique, le 
cône, à pointe mousse, correspondant à la racine (radicule) ; le cylindre, très 
court, a la tige (tigelle) terminée par un bourgeon minuscule (s#emmule). Au 
sommet de la tigelle s'insèrent un ou deux cotylédons. Dans les graines sans 
albumen, ce sont les cotylédons, renflés, charnus et de volume bien supérieur 
à celui de la plante embryonnaire, qui fournissent à celle-ci les matières 
nécessaires à son alimentation. Ils sont très réduits dans les graines 
albuminées. Les substances de réserve de l'albumen ou des cotylédons sont 
tantôt féculentes (blé, sarrasin, haricot), tantôt oléagineuses (colza, lin, pavot, 
coton), tantôt dures et cornées (datte, caféier, vigne). Ces substances con- 
stituent les matières utilisables pour l'alimentation ou les usages indus- 
triels. Solubilisées par les diastases, elle servent, lors de la germination, 
au développement de l'embryon pour sa transformation en jeune plante. 
V. GERMINATION. 

L'enveloppe, où tégument de la graine, désignée aussi sous les noms 
d'épi sperme ou de spermoderme, est simple ou double, épaisse ou mince 
et plus ou moins résistante, tantôt lisse, tantôt plissée, chagrinée, alvéolée, 
verruqueuse. Des poils en recouvrent parfois toute la surface (cotonnier) ou 


forment aigretté à la base (peu- 
| 
= 
Le) 
—y— 


plier) ou au sommet de la 
graine. Sur les glumes quien- 
tourent les caryopses de cer- 
taines graminées il existe 
également des poils (flouve, 
vulpin), des arêtes ou barbes 
(avoine, fétuque). Les akènes 

du pissenlit, du salsifis portent 

une aigrette plumeuse ; ceux 

de la carotte, côtelés, des bar- 

bes accrochantes dont on les 
débarrasse par le persillage, 
pour en faciliter le semis. Les 
graines des pins, comme les 
akènes du panais, de l'orme, & 
des érables, présentent des 
lames membraneuses, des ailes. 
Poils, barbes ou ailes favo- 
risent la dissémination des 
graines, leur transport par le 
vent, l'eau, les animaux. Chez 

le lin, le plantain, le cognas- 
sier, l'assise superficielle du 
tégument devient mucilagi- 
neuse, collante au contact de 
l'eau ; c'est une propriété 
qu'utilisent l'industrie et la 
thérapeutique. 

À la surface de la graine, on 
retrouve le hile, cicatrice cor- 
respondant au point d'attache 
du cordon (funicule) qui re- 
liait la graine au fruit. Ré- 
duit, dans certaines espèces, à 
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un point ou à une bande pu 

étroite plus ee longue, Matières Matières Matières Matières 

te hile apparait, chez le marron atées grasses azotées grasses 

d'Inde, sous l'aspect d'une 

large tache décolorée. Sa forme, AVOINE ORGE 

ses dimensions sont des carac- LS ù ti 
F1G. 2488. — Variations extrêmes des matières 


tères utiles pour la différen- 
ciation de certaines espèces 
de graines (vesces, gesses) très 
semblables par ailleurs. Au voisinage du hile, dans un grand nombre 
de graines, à l'opposé dans d'autres, existe une très petite ouverture, 
le micropyle, de la dimension d'une piqûre d'épingle : elle fait com- 
muniquer l'amande avec l'extérieur ; c'est vers cette ouverture qu'est 
dirigée la radicule. Dans certaines graines (ricin), autour du micropyle 
se trouve une petite excroissance, la caroncule. La nature de l'enve- 
loppe joue un rôle important dans la germination de la graine. Les noyaux 
d'abricot, de pêche, de prune, de cerise, abandonnés à eux-mêmes, restent 
longtemps sans germer ; la stratification bâte leur germination. Un grand 
nombre de légumineuses (trèfle, luzerne, lotier, ajonc, acacia, etc.) présen- 
tent des graines dures, c'est-à-dire des graines dont le tégument, imper- 
méable, ne permet pas la pénétration de l'eau jusqu'à l'amande. De telles 
graines restent inertes dans les conditions normales de la germination. Il en 
existerait davantage dans les lots de semences du commerce si les blessures, 
souvent imperceptibles résultant du battage, n'ouvraient une porte à l'hu- 
midité extérieure. Pour faire germer les graines, il suffit d'en entamer l'en- 
veloppe soit avec un canif, soit par le frottement avec du sable à arêtes vives 
ou sur une surface rugueuse, du papier de verre ou de la toile d'émeri, par 
exemple. L'immersion très rapide dans l'eau bouillante, qui distend les 
tissus, donne aussi de bons résultats avec certaines semences, comme celles 
du sainfoin d'Espagne ou des vesces. Les graines dures, fréquentes chez les 
espèces des climats chauds, ne se rencontrent pas exclusivement chez 
les légumineuses. 
Chez les graines dures, quoique parfaitement constituées, les graines 
fraîches restent inertes dans les conditions les plus favorables de germi- 
nation. Cette inertie ne dépend plus de la nature du tégument ; elle est 
due à ce fait que la graine, mûre en apparence, n'a pas atteint, en réalité, 
sa maturité physiologique. Les pépins de poire et de pomme, les graines du 
cerfeuil bulbeux ne germent pas immédiatement après la récolte ; la strati- 
fication permet de les conserver sans altération et d'en assurer la levée au 
printemps suivant. Il arrive parfois aussi que les grains de blé ou d'avoine, 
récoltés par temps humide, renferment un excès d'eau et boudent à la ger- 
mination; on peut provoquer celle-ci en ramenant, par une dessiccation 
partielle, leur taux d'humidité à celui des grains normaux, soit 14 pour 100 
environ. Bien que certaines graines soient physiologiquement mûres et en 
état de germer avant d'avoir atteint, sur la plante, leur dessiccation par- 
faite, il est toujours préférable, pour l'emploi comme semences, de ne les 
récolter qu'à complète maturité. . 
On donne le nom de graines vides ou graines stériles aux semences qui, 
réduites aux seules enveloppes du fruit, ne renferment pas d'amande, donc 


azotées et érasses dans l'orge et l'avoine 
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pas d'embryon, et sont, par conséquent, hors d'état de fournir un germe 

On rencontre des graines stériles dans l'avoine, dans les semences de gra- 
minées de prairies (ray-grass, fétuque, fromental, etc.), des composées (sal- 
sifis, chicorées), de la betterave. Plus légères que les graines pleines, elles 

peuvent en être séparées, suivant les cas, tantôt par un vannage plus ou 
moins énergique, tantôt par immersion dans l'eau, à la surface de laquelle 
elles flottent, les autres allant au fond. 

La graine porte en elle l'avenir de la plante. Elle transmet à celle-ci plus 
ou moins parfaitement les caractères de son ascendance : caractères d'es- 
pèce, de variété, caractères nouveaux acquis. Le choix d'une bonne graine 
est donc de première importance. V. les mots ESSAIS DE SEMENCES, 
SÉLECTION, SEMENCE. 


Grainier. __ Local où l'on conserve les graines de semences ( fig. 2489). 


Grainier ou Grainetier (Marchand). — Commerçant en graines ou 
semences qui achète ou produit ses graines et les revend à la culture. 
Le commerce des graines n'est pas encore bien réglementé ; cependant 


FIG. 2489. — Grainier (établissement d'un marchand). Exécution des commandes 
de semences de céréales. 


l'acheteur doit exiger, sur facture, les garanties suivantes : le nom de l'es 
pète ou de la variété, l'origine, la pureté pour 100,1a faculté germinative et 
l'absence d'impuretés nuisibles. Ces garanties peuvent être contrôlées dans 
une sfation d'essais de semences. V.ESSAIS DE SEMENCES. 


Graisse. __ Substance onctueuse qui fond facilement et que l'on trouve 
en diverses parties du corps de l'homme et des animaux de boucherie 
(bœuf, veau, mouton, porc, volailles). 

On désigne plus particulièrement, sous le nom de graisses, les matières 
grasses alimentaires consistantes (saindoux, margarine, graisse de volailles, 
et même beurre) qui proviennent des animaux, par opposition aux corps 
gras industriels et aux huiles ; mais l'appellation de graisse s'applique 
aussi à des matières grasses végétales comme la végétaline (beurre ou 
graisse de coco) ou minérales comme la vaseline. 

Les graisses sont insolubles dans l'eau (elles sont plus légères que ce 
liquide) ; mais elles se dissolvent dans l'éther, les essences, le sulfure de 
carbone, la benzine; les alcalis les saponifient. 

Chevreul a démontré que les graisses sont des éthers formés par l'union 
des acides stéarique, margarique et palmitique avec la glycérine. 

Chez les animaux, la graisse existe dans presque tous les tissus et toutes 
les cellules, surtout lorsqu'elles vieillissent et dégénèrent ; mais la graisse 
normale est régulièrement en réserve dans les tissus adipeux qui, chez 
l'animal, représentent la trentième partie environ du poids du corps. L'en- 
graissement (v. ce mot) en élève la proportion. 

Les graisses sont enveloppées de tissus cellulaires et de membranes que 
l'on élimine par la fonte : fonte aux crelons, qui se fait en chauffant à petit 
feu les graisses et suifs en branches, pour séparer ensuite la graisse pure 
des membranes, par écoulement de la partie fluide et pressage des résidus. 

Les graisses jouent un rôle important dans l'alimentation de l'homme. 
V GRASSES (Matières). 
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Graisse (œnol.). — Maladie spéciale des vins, occasionnée par des fer- 
ments anaérobies (fig. 2490), qui les rendent troubles, visqueux et filants 
comme de l'huile. Elle n'attaque que les vins pauvres en alcool et en tanin 
et surtout les vins blancs. On 
prévient cette affection en ajou- 
tant au vin une fois terminé 
4 à 5 grammes de tanin par hec- 
tolitre. Lorsqu'elle est déclarée, 
on commence par battre le vin ; 
on roule énergiquement le fût, 
puis on ajoute une dissolution 
alcoolique de tanin (15 à 20 
grammes de tanin par hectolitre 
que l'on fait dissoudre dans un 
verre à bordeaux d'alcool) ; 
quelques jours après on colle, 
puis on soutire. 

La même maladie attaque les 
cidres fabriqués dans des con- 
ditions défectueuses. Pour l'ar- 
rêter dans son développement, 
on a également recours au tanin, 
qu'on ajoute aussi dans la pro- 
portion de 6 grammes par hec- 
tolitre ; mais l'opération doit être 
faite dès l'apparition de la ma- 
ladie, car le cidre peut conser- 
ver, lorsque les ferments de la 
graisse se sont multipliés abon- 
damment, un arrière-goût désagréable que ne 
lui enlève pas l'adjonction de tanin. 


Graisse (path. vég.). — Maladie bactérienne 
s'attaquant aux jeunes gousses du haricot. Elle 
forme ordinairement des taches, rappelant les 
taches d'huile, taches dans lesquelles les tissus 
sont ramollis et visqueux. V. HARICOT (ma- 
ladies). 

Pour éviter cette maladie, il convient de 
n'utiliser que des semences saines et d'obser- 
ver rigoureusement l'assolement triennal. 

On donne également le nom de graisse, gras 
où pourriture à une maladie bactérienne des 
bulbes de l'oignon, de l'ail, qui transforme la 
substance de ceux-ci en une pulpe onctueuse et | LES 
d'odeur désagréable. Le traitement de cette ma- | A 
ladie est purement préventif : il consiste à évi- 
ter les sols humides, les fumiers frais, à addi- 
tionner le sol d'engrais phosphatés et à respec- 
ter la rotation des cultures. 


Graminées. __ Famille de plantes mono- 
cotylédones, la plus importante de toutes, com- 
prenant plus de 300 genres avec plus de 3 500 
espèces, et dont le type est le blé. 

Caractères. — Les graminées sont ordinaire- 
ment des plantes herbacées à tige souterraine 
d'où s'échappent, à chaque noeud, un paquet de 
racines et une tige aérienne, appelée chaume 
ou paille (fig. 2491). Ce chaume est cylin- 
drique, creux et présente par place des noeuds 
pleins d'où partent les feuilles. Celles-ci, à pré- 


FIG. 2490. — Ferments anaérobies provoquant 
la graisse du vin (vus au microscope). 
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FIG. 2491. — Chaume 
d'une graminée (blé). 
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FIG. 2492. — Principaux caractères des graminées. 
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FIG. 2493. — Quelques types de graminées alimentaires (céréales). 


foliation pliée ou enroulée, sont alternes ; elles se divisent en deux par- 
ties : l'inférieure, qui représente le pétiole, enveloppe la tige en formant 
autour d'elle une gaine fendue sur le côté ; la supérieure (le limbe), qui est 
plate, étroite, ou même linéaire, terminée en pointe ; à la jonction du pétiole 
et du limbe, on voit quelquefois une petite lame membraneuse nommée 
ligule (fig. 2492). 

Les fleurs sont toujours groupées en petits épis ou épillets, réunis eux- 
mêmes en épis ou en grappes (V. INFLORESCENCE). Un épi de blé, au mo- 
ment de la floraison, est formé par un certain nombre de groupes de fleurs 
qui sont attachées alternativement sur deux faces opposées de l'axe de 
l'épi au moyen d'un pédoncule très court. Chaque groupe de fleurs est un 
épillet. Chaque épillet est enveloppé de deux lames vertes ou peu colorées, 
qui sont des bractées désignées sous le nom de glumes. Entre ces glumes 
se trouvent trois ou quatre fleurs. Chaque fleur présente à la base deux 
lames en forme de carène, semblables aux glumes :on les appelle 2 
melles ; l'une d'elles, extérieure à l'axe de l'épillet, est généralement plus 
grande que l'autre et présente une nervure médiane, tandis que la seconde 
possède deux nervures. Dans certaines espèces de blé, la plus grande des 
HOME se continue par une longue arête (blés barbus). A l'intérieur 

es glumelles se trouvent trois éfamines dont les anthères, disposées en 
forme d'x, présentent un mouvement de bascule, et un ovaire globuleux à 
une seule loge, terminé par deux stigmates couverts de poils. 

Le fruit, qui remplit à la maturité tout l'intervalle laissé entre les glu- 
nielles, ne contient qu'une graine, et les parois du fruit sont adhérentes à la 

raine (c'est un caryopse) ; ce que l'on appelle le grain de blé est donc le 
tit tout entier. Si nous coupons ce grain de blé dans sa longueur (fig. d, e), 
nous apercevons l'embryon, composé d'une radicule, d'une tigelle, d'une 
gemmule et d'un seul cotylédon et, à côté, un albumen farineux qui est 
une réserve d'aliments pour nourrir la plus jeune plante en attendant que 
cette dernière ait des racines suffisantes. V. GRAINE. 

Suivant leur utilité, on peut ranger les différentes graminées en trois 
groupes : 

Graminées alimentaires ou céréales (fig. 2493). — Ce sont celles dont 
l'albumen de la graine contient beaucoup d'amidon et qu'on utilise pour 
fabriquer la farine. Ce sont : le blé, le Seigle, l'orge, l'avoine, le maïs, le 
riz. V.ces mots. 

Chez le blé, les épillets sont groupés en un épi terminal ; ils sont fixés 
alternativement de côté et d'autre d'un axe flexueux et se recouvrent étroi- 
tement les uns les autres ; chaque épillet comprend deux ou trois fleurs 
fertiles et une stérile. Suivant les variétés, la glumelle se termine soit par 
une simple pointe, soit par une longue arête (blés barbus). 

Dans le seigle, les épillets à deux fleurs sont isolés sur les dents de l'axe 
flexueux ; chez l'orge, les épillets sont groupés par trois et l'épi offre, par 
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suite, une section triangulaire ; la glumelle inférieure, ainsi que chez le 
seigle, porte une longue barbe. 

L'avoine a des fleurs groupées en grappes d'épillets à longs pédoncules ; 
chaque épillet comprend deux fleurs, dont l'une, incomplètement déve- 
loppée, est stérile ; les deux glumes qui l'entourent ont de 3 à 5 centimètres ; 
la glumelle inférieure porte sur son dos une longue arête ou barbe. 

Le mais se distingue des autres graminées en ce que les étamines et le 
pistil sont situés dans des fleurs séparées. Les fleurs à étamines forment 
des grappes composées d'épis au sommet de la tige ; chaque épillet contient 
deux fleurs à étamines. Les fleurs à pistil forment des épis situés sur des 
branches latérales le long de la tige ; chaque fleur est constituée par un 
ovaire globuleux surmonté d'un stigmate filiforme très long. Toutes ces 
fleurs, étroitement appliquées les unes contre les autres, forment un épi 
enveloppé complètement par des feuilles spéciales, appelées bractées; on 
n'aperçoit à l'extérieur que les stigmates, qui forment, à l'extrémité de 
l'épi, un bouquet de filaments roses. A la maturité, l'épi de fleurs à pistil 
devient un épi de grains de maïs et chaque grain représente un fruit. 

Le riz est une plante dont les épis ressemblent à ceux de l'orge ; sa tige 
porte des feuilles engainantes et des fleurs disposées en épis peu serrés ; la 
fleur a six étamines et trois carpelles. 

Graminées fourragères ( fig. 2494). — Ce sont celles qui forment les prai- 
ries naturelles et dont les tiges et les feuilles servent à la nourriture du 
bétail. Elles appartiennent à des tribus fort diverses dont les principales 
sont :! 

a) Les avénées. — Le type en est l'avoine; comme avénée fourragère, on 
peut citer l'avoine élevée (avens elatior) ou fromental, l'avoine jaunâtre 
(avena flavéscens) ou petit fromental; 

b) Les festucées. __ Le type en est la fétuque des prés. Citons notamment : 
la fétuque des prés (lestuca pratensis), la fétuque élevée (festuca elatior), 
le pâturin des prés (poa pratensis), Le pâturin commun (poa trivialis), qui 
forme, avec l'ivraie vivace, l'herbe des chemins ; le brome des prés (bromus 
pratensis), le dactyle pelotonné (dactylis glomerata), etc. ; 

c) Les agrostidées. — Le type est l'agrostide, à épillets disposés en 
grappe lâche renfermant une seule fleur fertile ; citons l'agrostide traçante 
(agrostis alba) er l'agrostide vulgaire (agrostis vulgaris) etc.; : 

d) Les phléinées. — Le type est la fléole des prés (phleum pratense), à 
épillets à une seule fleur disposée en épis cylindriques. A côté de cette 
plante, on peut citer le vulpin des prés, etc.; 

e) Les triticées. — C'est le blé (triticum) qui a donné son nom à cette 
tribu ; elle comprend les ivraies (lolium), reconnaissables à leurs épillets 
aplatis, s'enfonçant un peu dans latige (ivraie vivace, où ray-grass, em- 
ployée dans les jardins pour former les gazons ou les pelouses). 

Les meilleures graminées fourragères sont : le pâturin commun, le 
pâturin des prés, la fléole des prés, le vulpin des prés, le raÿ-grass an- 
glais, le ray-grass d'Italie, l'avoine élevée ou fromental, la fétuque des 
prés, l'avoine jaunâtre, le dactyle pelotonné, le brome des prés, etc. V. tous 
ces mots. 

Graminées industrielles. — Parmi les graminées employées dans l'in- 


FIG. 2494. __ Quelques types de graminées fourragères (herbes des prairies). 
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dustrie, nous citerons surtout la canne à sucre, le sorgho, Nalfa, le bam- 
bou et le roseau. V.ces mots. 

Certaines graminées sont odorantes et leurs tiges ou leurs feuilles sont 
employées à parfumer le linge, comme les louves (anthoxanthum ode 
ratum), les andropogons, graminées exotiques dont les racines fournissent 
le vétiver, employé pour préserver les étoffes des insectes. 


Grammont (Loi). — Loi du 2 juillet 1850 ayant pour objet la protection 
des animaux domestiques contre les actes de cruauté ou les mauvais trai- 
tements. Elle prévoit des peines de 5 à 15 francs ou de 1 à 5 jours de pri- 
son pour les infractions. 


GRANDEAU (Louis-Nicolas), chimiste et agronome français, né à Pont- 
à-Mousson en 1834, mort à Interlaken (Suisse) en 1911. Docteur ès sciences, 
docteur en médecine, pharmacien, Grandeau, travailleur infatigable, pro- 
fessa, à la Faculté de Nancy, la chimie et la physiologie appliquées et 
fonds 1 ‘première station a“ronomique. On lui doit des découvertes (sur 
le rôle des matières organiques dans le sol, la composition des végétaux, 
l'emploi des engrais minéraux) qui eurent des conséquences pratiques extra- 
ordinaires. 

Professeur d'agriculture à l'Ecole forestière de Nancy, il organisa des 
congrès internationaux, fonda les Annales de la Science agronomique, 
dans le but de répandre le plus largement possible les connaissances pra- 
tiques acquises dans les nombreuses stations agronomiques qu'il a fondées. 
Appelé à succéder à ‘Lecouteux dans la chaire d'agriculture du Conserva- 
toire des arts et métiers, et comme rédacteur en chef du Journal d'Agri- 
culture pratique, Grandeau développa et étendit son enseignement ; et l'on 
peut dire de lui qu'il est un de ceux qui ont le plus largement contribne 
aux progrès de l'agriculture. 

Parmi ses ouvrages, nous citerons : Cours d'agriculture de l'Ecole fores- 
tière; Traité d'analyse des matières agricoles; Etudes expérimentales sur 
l'alimentation du cheval de trait, en collaboration avec Alakan et Ballacey ; 
Etudes agronomiques; la Nutrition animale; la Fumure des champs et 
des jardins; Rapport sur l'agriculture à l'Exposition de 1900. 


Grange. __ La grange ( fig. 2495) est un bâtiment clos où sont logées les 
gerbes jusqu'au moment du battage. Un emplacement y est généralement 
ménage pour la machine à battre. Le battage terminé, les pailles, mises 
en bottes, prennent la place des gerbes. La grange sert aussi au logement 
des foins. 

Dans les régions agricoles où la culture des céréales constitue le pivot de 
l'exploitation, les granges atteignent de grandes dimensions ; il n'est pas 
rare de voir ces bâtiments couvrir une surface de 1 000 mètres carrés. 


Emplacement. __ L'emplacement des granges est assez variable suivant 
| - | 
nn — A 


FIG. 2495. — Plan d'une grange à trois compartiments. 
St, M, M. Emplacement des meules; A. Emplacement de la machine à battre. 


les habitudes locales : tantôt elles sont placées au fond de la cour de ferme, 
la maison d'habitation étant en façade sur la rue (Champagne); tantôt la 
disposition contraire est adoptée (Picardie). Il n'y a pas à cet égard de 
règles fixes. 

Les granges doivent être autant que possible construites sur un terrain 
sec, relativement élevé ; elles doivent être isolées des habitations, des loge- 
ments du personnel et des autres habitations, pour éviter surtout les chances 
d'incendie. 

L'accès doit en être facile, et il est utile que les véhicules chargés, après 
avoir pénétré dans la grange, puissent en sortir facilement. 

Dimensions. — Les dimensions des granges doivent être suffisantes, en 
principe, pour emmagasiner la totalité des récoltes de céréales, tout en lais- 
sant un espace libre pour l'exécution du battage et des manœuvres néces- 
saires à cette opération. Toutefois, il importe de voir dans quelle mesure, 
par l'édification de meules et par le battage en plein air, il est possible de 
réduire les dimensions de ce bâtiment qui, eu égard aux prix actuellement 
pratiqués dans la construction, entraîne une importante dépense. 

Pour fixer les dimensions de la grange, il est utile de connaître la surface 
en céréales dans l'assolement du domaine ainsi que le poids et le volume 
des gerbes des variétés cultivées. 

Les cultivateurs connaissent toujours le nombre de gerbes ou bottes de 
chaque nature récoltées à l'hectare et le poids moyen de chacune. 

Il est donc possible d'évaluer le poids de la récolte, et si l'on admet qu'un 
mètre cube de paille pèse 60 kilogrammes, il est facile de connaître le 
volume de la récolte à loger. Pour le foin, on admet 70 kilogrammes au 
mètre cube. 

Le cube de récolte à loger étant fixé, les dimensions de la grange s'en 
déduisent. 

En général, d'abord, la hauteur des murs ne doit pas être inférieure à 
5 mètres, pour permettre facilement l'entrée des véhicules chargés. La hau- 
teur sous entrait est de 5m,50 à 6 mètres, sans qu'on puisse beaucoup 
dépasser cette dimension. La hauteur sous gouttière ne sera pas inférieure 
à 4m,50. La hauteur sous faftage est fixée par la pente du toit qui dépend 
de la nature de la couverture. Elle ne dépasse pas 8 mètres à 8m,50. 


I 
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La hauteur moyenne d'entassement ne dépasse pas 6 mètres à l'intérieur, 
à cause des difficultés de manoeuvres, même si l'on dispose d'appareils 
spéciaux pour emmagasiner les gerbes. 

Les deux autres dimensions, largeur et longueur de la grange, dépendent 


FIG. 2496. — Grange avec fermes de charpente en bois sur poteaux, 
pour grande et moyenne exploitation. (Coupe transversale.) 
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| 1. — Plan de la construction avec distnibutiom. 


GRANGE 


surtout des dimensions du terrain de construction. La largeur n'est fixée 
que par la seule considération de l'économie. 

Il est possible, en effet, sans grand inconvénient, de soutenir les fermes 
par des poteaux intérieurs. Il suffit donc d'éviter que les fermes de charpente 
soient trop coûteuses. 

La largeur fixée, la longueur dépend cette fois du cube à loger. Bien 
entendu, on augmente cette longueur des espaces nécessaires aux passages 
et au battage. 

Modes de construction. — Les granges peuvent être construites de trois 
manières différentes : 

1° Les fermes de charpente reposent sur des murs épais en maçonnerie ; 

2° Les fermes reposent sur des poteaux en bois ou en maçonnerie et, dans 
ce cas, les murs de clôture, édifiés en matériaux variés (briques, agglo- 
mérés, etc.), ne constituent qu'une enveloppe de protection contre les intem- 
péries, mais qui en aucune manière ne participe aux conditions de stabi- 
lité du bâtiment. Ils sont donc absolument indépendants et forment un 
remplissage ; 

3° Les fermes de charpente et leurs poteaux de soutien sont métalliques. 

Granges en murs épais. — Il était jadis recommandé d'avoir des 
granges en murs épais, et l'on rencontre souvent dans les vieilles exploita- 
tions des murs ayant jusqu'à Om,60 d'épaisseur. Cette épaisseur se justifiait, 
disait-on, par la nécessité d'empêcher l'humidité de se communiquer aux 
pailles et de les altérer. Nous pensons surtout que le mode de construction 
était en général assez défectueux et qu'il importait d'avoir ces épaisseurs 
à cause de la hauteur des murs et de la poussée qu'ils recevaient des 
fourrages entassés dans leur enceinte. En réalité, au lieu de les soutenir 
par des chaînes et des contreforts, il vaut mieux ne pas appuyer les four- 
rages sur les murs. 

Ceux-ci sont construits avec des matériaux de toute nature (moellons 
divers généralement, briques, carreaux de terre). L'épaisseur des murs est 
en général de Om,45; on peut renforcer dans certains cas l'épaisseur au 
droit des fermes. Sur les murs reposent les fermes de charpente, en bois ou 
métalliques, ces dernières étant surtout réservées aux grandes portées. 

Les fermes en bois sont du même type courant que celles qui reposent 
sur des poteaux en bois. Nous ne citerons que pour mémoire les fermes 
en demi-circonférence ; les fermes en bois courbe, etc. (ferme à la Phili- 
bert Delorme) que l'on rencontre quelquefois dans les granges très impor- 
tantes de l'Ile-de-France. 

Grange avec ferme de charpente sur poteaux — C'est un des procédés 
de construction actuellement les plus répandus, surtout dans les régions 

où l'on dispose de bois ctodileautrèésmatétiaue deleonstrictionnténti 
défaut (C -Les murs de fhiblépnissennéttienniadiéiconstittéss 
de pans de bois et de torchis (granges en pans d&-bois)) [/12. 2496, 24971. Ils 
sont maintemant édifiés em briques eneuses ((0®,09 à 0,16), en 
rés (0,22). Ces murs sont souvent liaisonnés aux poteaux par des aprafes, 
quoique à cet égard lësamisssoienttpatäagéss, emraisomdèss, 
completts qu'il en résulte en cas d'incendie. Il importe emtouttoass quez1ès 
boïs soïent secs pour éviter des ruptures de murs. 

Les fermes de chmpentesenttordinamementéspacéésdée55mèttessettumes 


2. — Coupe suivant À B: 


. = Vue intérieure de la grange (une pantie: seulèmentt dtubâtimenttestt couverte). 


FIG. 2497. — Grangerpour culture dlimpentancemoyennes. 
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ou deux aires de 5 mètres sont aménagées pour le battage, suivant l'impor- 
tance de la grange. 

Les poteaux, en chêne généralement, reposent sur des dés en maçonnerie 
ou en béton qui reposent eux-mêmes sur des fondations en béton. 

Les fermes de charpente doivent être soigneusement étudiées quant aux 
dimensions des pièces de bois, à leur répartition et assemblage ; elles doi- 
vent être soigneusement contreventées. V. FERME. 

Ouvertures. — Les ouvertures dans les murs de grange sont réduites 
autant que possible ; pas de fenêtres. On peut donner du jour par la toiture 
au moyen de tuiles en verre ; on perce généralement dans les pignons de 
petites fenêtres d'aération : elles donnent aussi du jour aux extrémités du 
bâtiment. 

Portes. — Les portes sont les ouvertures principales des granges. Si la 
grange est quelque peu importante et si les dispositions le permettent, on 
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FIG. 2498. __ Porte roulante à rail supérieur. 
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peut faire aux extrémités de chaque aire une porte d'entrée pour les voi- 
tures chargées, une porte de sortie pour les voitures vides. Cette disposi- 
tion facilite grandement l'emmagasinage de la récolte. 

Les portes d'entrée auront au moins 4m,50 de largeur (car souvent les 
granges servent aussi d'abri aux machines agricoles : moissonneuses, fau- 
cheuses) sur 4m,50 à 4m,25 de hauteur au minimum. Les portes de sortie au- 
ront 3 mètres de largeur et 2m,50 de hauteur. 

Les portes peuvent être construites en deux panneaux ouvrant à l'inté- 
rieur de la grange ; on les établit aussi en un seul ou deux panneaux rou- 
lant sur un rail horizontal par l'intermédiaire de galets. Ce sont les portes 
roulantes. Dans un des panneaux est aménagée une petite porte pour le 
passage des personnes. Généralement la porte est rectangulaire. Cependant, 


F1G. 2499 — Toiture de grange avec ferme métallique 
(système Polonceau) reposant sur des murs en pierre. 


dans l'Est, on rencontre beaucoup de portes en plein ceintre, en maçon- 
nerie de briques ou même de pierre. 

La porte roulante sur un rail à terre est de plus en plus abandonnée, 
car ce rail est toujours obstrué et exige un grand effort pour la manœuvre. 
On fixe maintenant ce rail à la partie supérieure de l'ouverture, et la 
porte y est ainsi suspendue (fig. 2498). Un guide dans 
le bas l'empêche de battre. 

Couvertures. — Les couvertures des granges sont 
généralement en tuiles (creuses, plates, mécaniques) 
ou en ardoises. 

Les dimensions des pièces de charpente dépendent 
du mode de couverture adopté. L'inclinaison de la 
toiture aussi. Avec les tuiles creuses, l'angle sur l'ho- 
rizon varie de 21 à 27 degrés ; avec les tuiles plates 
on mécaniques, il peut atteindre 45 degrés ; avec l'ar- 
doise, la pente peut être considérable. 

La tuile mécanique à double emboîtement et re- 
couvrement est aujourd'hui la plus généralement 
employée ; elle se pose sur liteaux écartés de 30 à 
35 centimètres. Généralement les granges sont munies 
d'avant-toit, tout au moins sur la façade de la cour de 
ferme. On y abrite le matériel agricole. Sur les pignons 
la toiture déborde de 0%,50 environ. Il est bon de 
voliger ces parties de la couverture pour éviter l'en- 
lèvement des tuiles par coups de vent. Le long côté 
de la grange est généralement pourvu d'une gouttière. 

IT est possible enfin de placer sous les granges, lors- 
que les terrains sont secs, les silos à tubercules. On 
leur donne la largeur d'une travée et la profondeur 
de la grange. On y accède par un plan incliné avec 
porte de 2m,50 de largeur. La hauteur du silo peut être 
donnée, si on ne peut descendre profondément, en sur- 
élevant le plancher en fer et voûtains de briques. Nous 
recommandons cette disposition. 

Granges métalliques. — Les granges en charpente 
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métallique présentent le grand avantage de supprimer tous poteaux inter- 
médiaires, de faciliter ainsi l'engrangement des récoltes et la circulation des 
voitures au milieu de la grange. Ce mode de construction convient aux 
granges de toutes dimensions. 

Les fermes sont constituées par deux poteaux composés de fers cornières 
et de croisillons et par une ferme triangulaire composée également de fers 
cornières. Le tout est assemblé par des boulons à l'aide de goussets en tôle 
(fig. 2499). Les fermes doivent être bien contreventées. Les pannes, le faî- 
tage et les sablières sont en bois de sapin rond, par exemple, maintenu par 
des fers à I ou des équerres. La couverture est identique aux précédentes 
(chevrons, lattes, tuiles mécaniques). Le remplissage entre les poteaux est 
en maçonnerie sur un mètre de hauteur, puis en briques de Om,11, par 
exemple, sur le reste de la hauteur. Des traverses métalliques relient les 
poteaux sur les façades et se scellent dans les murs des pignons. 

Les pisnons peuvent être en maçonnerie de moellons de Om,40 d'épais- 
seur, ce qui permet de supprimer les fermes métalliques de rives. Toute- 
fois il convient, à cet égard, de faire attention aux liaisons des matériaux 
des murs de façade et de pignon. 

Aménagement intérieur des granges. — Les granges possèdent quelque- 
fois des planchers intérieurs, aménagés pour faciliter les battages au fléau 
(plancher de batterie). Elles comportent souvent, en appentis, les manèges 
à battre, les abris de moteurs, etc. 

Enfin on dispose quelquefois des rails avec chariots roulants pour l'en- 
grangement des gerbes. Il est nécessaire, en effet, de faciliter au plus haut 
point les manipulations des récoltes et d'éviter les élévations à bras d'homme, 
toujours pénibles et coûteuses. 


Grangerie. __ Petite ferme exploitée par métayage. On dit plutôt mé- 
tairie. V. ce mot. 


Granit. __ Roche cristalline composée de trois éléments : le quartz, le 
feldspath, le mica (fig. 2500). Le quartz s'y trouve en fragments de 
couleur très légèrement grisâtre et d'aspect vitreux ; le feldspath forme des 
cristaux d'un blanc mat ou rose ; le mica est en paillettes noirâtres et bril- 
tantes, ou bien blanchâtres avec éclat métallique. 

On distingue plusieurs variétés de granit : le granit à grain fin (granit de 
Vire), dont les éléments sont d'égale dimension ; le granit porphyroïde 
(granit de Bretagne, d'Auvergne), dont les cristaux de feldspath sont plus 
volumineux que les autres. 

Le granit est très dur ; cependant, malgré sa très grande dureté, il finit à 
la longue par s'altérer, se désagréger. Sous l'influence prolongée de l'eau 
et aussi du gaz carbonique contenu dans l'air, le feldspath éprouve une 
altération lente qui le désagrège ; les deux silicates dont il est formé (sili- 
cate de potassium ou de sodium et silicate d'aluminium) se séparent ; le 
silicate de potassium ou de sodium est entraîné peu à peu par l'eau, laissant 
le silicate d'aluminium, qui est complètement insoluble et que l'on appelle 
argile. V. ARGILE. 

Terrains granitiques. —- Ce sont les terrains formés par les roches de 
la famille du granit (roches granitoïdes) ou des roches voisines du granit 
(gneiss, micaschistes). Toutes ces roches sont les plus anciennes du globe ; 
leur ensemble constitue les terrains archéens. V. GÉOLOGIE. 

Les terres provenant de la décomposition des granits sont caractérisées 
par leur richesse en potasse, leur pauvreté en acide phosphorique et en 
chaux : le quartz en effet n'est que de la silice ; le mica ne peut fournir 
au sol par sa décomposition que du silicate d'alumine, de la magnésie, du 
fer et un peu de potasse ; les feldspaths fournissent du silicate d'alumine 
ou de la potasse, de la soude, avec de faibles traces de chaux et de fer. 
Sans apport de chaux, les sols ne peuvent donner aucune récolte de blé, de 
trèfle ou autres légumineuses ; on y cultive le seigle, le sarrasin, l'avoine, 
les pommes de terre, le millet, etc. 

Les terres provenant de la décomposition du gneiss ont une composition 
analogue à celle, provenant du granit (riches en potasse, pauvres en acide 
phosphorique et en chaux). 

Les terres provenant du micaschiste (quartz et mica) sont moins riches 
en potasse, aussi pauvres en acide phosphorique et ne contiennent plus de 
chaux. Quand le mica domine, on obtient un sol argileux mêlé de fragments 
de schiste, qui peut devenir productif si l'on apporte de la chaux ; si le 
quartz domine, il se forme une terre sableuse très aride. Souvent le mica 
et le quartz sont en proportions égales et les terres que donnent les mica- 
schistes sont légères, pauvres en chaux, ne convenant qu'au seigle, au sar- 
rasin, à l'avoine, aux pommes de terre (montagne des Maures, Ségalas de 
l'Aveyron, Cher, etc.). En résumé, les terres dérivées des roches archéen- 
nes, ou roches granitiques (famille du granit), sont caractérisées par leur 
pauvreté en chaux et en acide phosphorique ; lorsqu'elles sont argileuses, 
leur teneur en potasse est appréciable. Pour les améliorer, il faut leur ap- 


FIG. 2500. — Échantillon de granit. IL. Avec cristaux db-féldépathl; !2: Viüiawmicroscoper. 
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porter de la chaux et des engrais phosphatés. Dans les massifs monta- 


GRANIVORES — GRASSERIE 


Les terres granitiques du littoral breton ont pu être considérablement 


gneux, les terrains granitiques sont recouverts à la base par le châtaignier, améliorées par l'emploi de véritables dépôts calcaires fournis par l'Océan 
au-dessus par le hêtre, puis par les pins. Les sources sont nombreuses, et constituant la fangue, le maerl (fines particules sableuses mélangées à 


mais leurs eaux sont pauvres en matières fertilisantes. 


des fragments d'algues calcaires et de coquillages). L'emploi de ces dépôts, 


En France, les régions granitiques sont le Plateau Central, la Bretagne combiné avec l'enfouissement, comme fumure, des goémons et des varechs 


FIG. 2501 


- Paysage #ranitique, en Bretagne. 


(fig. 2501), une partie des Vosges, des Alpes et des Pyrénées, le sud du 
département du Var et près de la moitié de la Corse. 

Les terres du Plateau Central, où l'on ne cultivait autrefois que le sarra- 
sin, l'avoine et la pomme de terre, ont été avantageusement modifiées par 
d'abondants chaulages et l'apport d'engrais phosphatés qui ont permis la 
culture du blé ; les prairies ont été profondément améliorées par des chau- 
lages et aussi par une bonne répartition des eaux de source (irrigation), 
au point que le Limousin, autrefois pauvre, peut élever maintenant une 
race bovine qui compte parmi nos meilleures races de boucherie et de 
travail. 

La Bretagne, constituée par des terrains où le granit prédomine, accom- 
pagné de gneiss, micaschiste et schiste talqueux, était autrefois couverte 
d'immenses forêts, mais comprend actuellement surtout des landes où 
poussent la fougère, le genêt à balai, l'ajonc épineux, etc. 
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FIG. 2502. Quelques formes de grappes. 


récoltés sur les rochers, a contribué à former sur tout le littoral une région 
privilégiée appelée la ceinture dorée, remarquable par la productivité de 
son sol. 


Granivores (Oiseaux). — Oiseaux qui se nourrissent de graines, tels que 
les bruants, les pinsons, etc. 


Granulée (Viande). — Viande découpée en petits morceaux, addition- 
née d'un peu de fibrine et cuite dans l'eau bouillante pendant une demi- 
heure. Elle remplace partiellement les oeufs de fourmis dans l'élevage des 
faisans. 


Graphomètre. Instrument servant à la mesure des angles sur le ter- 
rain et utilisé en arpentage. 


Grappe (bot.). — Inflorescence dans laquelle les fleurs, puis les fruits 
sont portés par de petits pédicelles parfois ramifiés et attachés à un axe 
commun. Exemples : raisin, groseille. V. INFLORESCENCE, FRUIT. 

Le terme s'emploie spécialement pour désigner l'ensemble des grains de 
raisin et de la rafle, constituée elle-même par l'axe de l'inflorescence et les 
pédicelles. Suivant les espèces de vignes, la grappe revêt des formes diffé- 
rentes : grosse, courte, allongée, cylindrique, pyramidale, cylindro-conique, 
conique, etc.; lorsque les grains forment des expansions latérales sur la 
grappe, on dit que celle-ci est ailée (fig. 2502). 

— (art vétér.). — Nom donné parfois aux fies du crapaud et des eaux aux 
jambes, en raison de leur forme arborisée et granuleuse qui les fait res- 
sembler à une grappe de raisin. 


Grapperie. __ Nom donné aux serres (forceries) dans lesquelles on se 
livre à la production du raisin de table en culture forcée. 


Grappillage. __ Action de récolter, après les vendanges, les grappes 
oubliées par les vendangeurs. 
— (droit). — V. GLANAGE. 


Grappillon. __ Petite grappe de raisin. 


Grappu (vitic.)._ Cépage rouge de la Dordogne et du Bordelais (fig. 2503), 
vulgairement connu sous les noms de bouchalëés, picardan noir, prolonga, 


Phot. Dumont 
FIG. 2503. — Grappu. 


cujas, gros, marty, etc. Il est de troisième époque et à maturité assez tar- 
dive ; il réclame la taille courte et des sols fertiles. Il est très productif, 
mais donne un vin 

commun, mou et peu 

coloré. 


Gras (pathol. vé. | 
gét.). __ Maladie bacté- 
rienne de l'oignon, de 
l'ail. V. GRAISSE. 


Grasserie (série.). 
— Maladie des vers à 
soie, Caractérisée par le 
gonflement des an- 
neaux (fig. 2504) du 
ver, l'aspect trouble du 
sang et la présence à 
l'intérieur du corps de 
granules polyédriques 
(hexaèdres) de 4 mil- 
lièmes de millimètre 
en moyenne de diamètre {fig. 2505). Maladie commune et peu redoutée, 
car il est rare de rencontrer des élevages où elle soit développée au point 
de réduire sensiblement la récolte des cocons. 11 faut cependant enlever 
les vers malades, que l'on appelle communément jaunes, gras, porcs ou 
vaches. Si les malades sont nombreux, on devra écarter l'élevage de la 
reproduction. 

Cette maladie paraît occasionnée par de mauvaises conditions hygiéni- 
ques durant l'élevage : air froid humide, mal renouvelé, feuilles mouillées. 


F1G. 2504. __ Ver à. soie atteint de grasserie. 


GRASSES — GREFFE 


l 2 
FIG. 2505. — Granules polyédriques dans le sang des vers gras. 


1. Granules normaux; 8. Granules écrasés sous la lamelle du microscope (grossissement + 
HU diamètres). 


ou trop tendres. C'est donc sur la qualité des feuilles et l'hygiène qu'il 
faut veiller scrupuleusement. 


Grasses (Matières). — On désigne, sous cette appellation de matières 
grasses, un grand nombre de substances d'origine et de composition diver- 
ses, qui sont des composés hydrocarbonés non azotés : beurre, graisses, 
huiles (V. ces mots). Les unes sont d'origine animale, d'autres d'origine 
végétale, d'autres enfin, comme les pétroles, d'origine minérale. 

Les matières grasses jouent un rôle important dans l'alimentation de 
l'homme ( viande des animaux, graisses, huiles). 

Si elles sont peu abondantes dans les fourrages, les matières grasses 
existent en assez notable proportion dans l'avoine et le maïs, et en propor- 
tion élevée dans les graines oléagineuses ainsi que dans leurs tourteaux ; 
elles jouent donc aussi dans l'alimentation des animaux un rôle fort inté- 
ressant V ALIMENTATION. 

Mais, au point de vue industriel, leur importance est considérable, soit 
qu'il s'agisse de produits alimentaires, pharmaceutiques, de produits lubri- 
fiants ou de produits de transformation, comme les savons et les bougies. 
On groupe sous le nom d'industries des corps gras, non seulement les in- 


FIG. 2506. __ Quelques spécimens de plantes grasses cultivées en pots. 


dustries spécialisées dans l'extraction des huiles 
(olive, oeillette, colza, noix, noisette, faîne, lin; chènevis, 
Cameline, arachides, huile de poisson) ou la fonte des 
graisses (fondoirs), mais encore toutes celles qui trans- 
forment ces produifs (savonne- 
ries, stéarineries, fabriques de 
bougies, raffineries de pé- 
trole, etc.). 


Grasses (Plantes) [ hortic.]. 
— Groupe de plantes, très ré- 
sistantes à la sécheresse, ayant 
pour caractères communs des 
feuilles et des tiges charnues, 
mais qui appartiennent à des 
familles différentes (fig. 2506). 
C'est la famille des cactées (cac- 
tus, cierges, nopals, etc.) qui en 
fournit le plus ; après viennent 
les euphorbiacées, les amaryl- 
lidées (agaves), les crassulacées 
(crassules, écheverie, joubarbes, 
rochea, sedum, etc.), certaines 
liliacées et composées. 

A part les cactées, les plantes 
indigènes des autres familles 
sont très rustiques. Les cactées 
réclament la serre tempérée ou 
l'appartement, l'hiver; on aug- 
mente les arrosages au prin- 
temps, on sort les pots des la 
mi-mai et on les rentre en oc- 


FIG. 2507. — Grassette. 
A. Fleur. 


FIG. 2508. — Gra- 
tiole. 


776 


tobre. On les rempote tous les trois ans, environ, avec un mélange com- 
posé d'un tiers de terreau de couche, un tiers de terre de bruyère et un 
tiers de sable de rivière. 


Grasset. __ Région du membre postérieur des solipèdes, qui a pour base 
la rotule et les régions molles environnantes. Les plaies et contusions du 
grasset (par coups de pied ou luxation de la rotule) entraînent des boite- 
ries. V. CHEVAL (tableau XVI). 

— (boucher.). — V. MANIEMENT. 


Grassette. __ Plante de la famille des ntriculariées, à feuilles radicales 
et à corolle éperonnée (fig. 2507). C'est un excellent vulnéraire. 


Grateron. 


Gratiole. __ Plante de la famille des scrofulariacées, dont une espèce, la 
gratiole officinale ou «herbe au pauvre homme » (fratiola officinale) 
[fig. 2508], est assez commune dans les régions tempérées du globe. On 
l'emploie parfois en infusion comme purgatif ; mais son emploi est dan- 
gereux. V. pl. en couleurs VÉNÉNEUSES (Plantes). 


Gravelle (méd. vétér.). — Affection due à la formation de cristaux 
d'urate de soude dans la vessie et qu'on appelle encore cystite calculeuse. 
Elle s'observe surtout chez les boeufs ou taureaux fortement nourris, plus 
rarement chez les moutons âgés ou d'engrais, mais fréquemment chez les 
agneaux mâles gras, soumis à un régime intensif de grains (avoine, maïs, 
lentilles, féveroles, etc.). Cette maladie produit des coliques, de l'abatte- 
ment, _des frissons, une grande difficulté d'uriner. Remède : addition- 
ner l'eau de boisson de 2 grammes 
de bicarbonate de soude par litre. 
Recourir au vétérinaire. 


Graves. Nom donné dans la 
Gironde aux terrains tertiaires for- 
més d'un mélange de cailloux sili- 
ceux, de sable et autres éléments, et 
qui abondent sur la rive gauche de 
la Garonne. 

On donne aussi le nom de graves 
au vin blanc récolté sur ces terrains. 
V. BORDELAIS. 


Nom vulgaire du gaillet. V. GAILLET. 


Gravière. _ Mélange de vesces 
et de lentilles semé pour être récolté 
en vert. 


Gravure. __ V. Écusson. 


Grèbe. __ Genre d'oiseaux palmi- 
pèdes (fig. 2509) à cou long, bec poin- 
tu, tête ornée, chez le mâle, d'une 
sorte de coiffe épanouie en collerette 
ou en cornes. Les grèbes, dont deux 
espèces, grèbe huppé (podiceps cris- 
tatus) et grèbe castagneux (podiceps 
minor), habitent la France, vivent sur 
les mares, les étangs, toujours sur 
l'eau, où ils dorment même et cons- 
truisent leurs nids flottants. Nageant 
et plongeant admirablement, ils volent bien, malgré la brièveté de leurs 
ailes. C'est un gibier recherché surtout pour le duvet épais qui couvre la 
poitrine de cet oiseau. 


Grec. Variété de cépage rouge (fig. 2510) assez fertile, cultivé en Pro- 
vence et dans la Haute-Loire, fournissant une grappe grosse, serrée, pyrami- 
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FIG. 2509. __ Grèbe. 


FIG. 2510. __ Grec rouge. 


dale, dont les grains globuleux, à peau épaisse, sont remplis d'une chaire 
ferme, juteuse, mais peu sucrée, et qui donne un vin médiocre. Maturité de 
seconde époque. Taille courte. 

On l'appelle aussi : barbaroux, gros rouge, pommier du Cantal, raisin 
de Candolle, raisin du pauvre, etc. 


Greffage. -_ Action de greffer. V. GREFFE. 
Greffe (fig. 2511 à 2520 et tableau XLIV). — Opération qui consiste à jux- 
taposer deux végétaux ou fragments de végétaux pour qu'ils se soudent 


et continuent à vivre comme s'il n'en existait qu'un seul. L'une des parties, 
qui est le support de l'autre, et que les racines fixent au sol, s'appelle sujet: 
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l'autre partie, implantée sur la première, se nomme greffon. L'opération, dans 
son ensemble, constitue le greffage. Celui qui la pratique est un greffeur. 

Conditions nécessaires à la réussite. — Une greffe ne réussit qu'autant 
qu'il y a soudure entre les parties assemblées, et seuls des tissus jeunes en 
voie de formation parvien- 
nent à se souder. Aussi 
importe-t-il de mettre en 
contact la soaa Benéra trio 
du sujet et celle du gref- 
fon. W faut en outre qu'en- 
tre les deux individus mis 
en présence il existe une 
certaine parenté ; on ne 
peut greffer entre elles que 
deux plantes d'une même 
famille. Mais la parenté ne 
suffit pas toujours : il faut 
qu'il y ait une sorte de 
sympathie réciproque en- 
tre le greffon et le sujet. 
C'est ce qu'on est convenu 
d'appeler l'affinité. Quand 
on cherche à unir intime- 
ment deux plantes de la 
même famille et apparte- 
nant à deux genres très 
voisins, maisquimanquent 
d'affinité (c'est le cas du 
poirier et du sorbier, du 
pommier et du poirier, etc.), 
la greffe échoue assez sou- 
vent. Elle réussit parfois 
au contraire avec des plan- 
tes appartenant à des gen- 
res tout, à fait différents, 
mais qui ont l'un pour 
l'antre une affinité suffi- 
sante (poirier et Ccognas- 
sier). On a même réussi la 
greffe du châtaignier sur 
chêne. Toutefois il est la 
plupart du temps impossible d'intervertir le rôle des facteurs 
sier ne peut être greffé sur poirier et le Sainte-Lucie sur laurier. 

Pour que la greffe se développe au point de former une charpente capable 
de se substituer avantageusement à celle du sujet, il importe que le greffon 
ait au moins un œil. Les écussons dont l'œil n'est pas mûr se soudent aisé- 
ment, mais sans succès ; les écussons de cerisier ou de pêcher qui, au lieu 
d'un œil à bois, ne portent qu'un bouton floral fournissent couramment une 
fleur au printemps suivant et la greffe reste sans résultat ; il importe de 
choisir des yeux à bois on encore des yeux doubles et triples, parce que 
les boutons dans ce cas sont toujours accompagnés d'un œil à bois au 
moins. Il faut, autant que possible, qu'il y ait concordance entre la vigueur 
du greffon et celle du sujet ; il est aussi nécessaire que l'époque de l'entrée 
en végétation soit la même chez les deux individus mis en présence. 

Les sections fraîchement préparées avec habileté doivent être exemptes 
de corps étrangers ; leur assemblage doit être rendu parfait par une ligature 
et, s'il y a lieu, isolé de l'extérieur par une couche de mastic à greffer. 

Le choix des greffons est d'une grande importance. Pour les greffes de 
printemps, il est indispensable de détacher les rameaux parfaitement mûrs 
en décembre ou en février, c'est-à-dire à une époque où la sève est en repos 
et non quelques jours avant de greffer. Ces rameaux doivent être étique- 
tés, réunis par petites bottes et placés verticalement, la botte enterrée au 
pis d'un mur, face au nord. Les tissus ligneux ainsi que les yeux ont 

esoin d'être vivants mais non en sève pour que la soudure s'effectue sans 
difficulté. Le sujet demande au contraire à être quelque peu en végétation 
au moment du greffage. Avec les greffes d'yeux, les échecs proviennent 
eee du mauvais choix des yeux, dont l'état de maturité doit être 
su 


FIG. 2511. — Greffe naturelle. 


: le cognas- 


isant Tout écusson dont l'œil est trop jeune et, partant, mal constitué, 
ne peut procurer la tige recherchée. Il est indispensable, pour réussir, de 
ne prélever des écussons que sur les rameaux déjà ligniseà h base. 

But du greffage. — Le but du greffage est de : 

10 Propager les plantes ou les arbres méritants avec tous leurs caractères 
de fertilité, de vigueur, de précocité, etc. (contrairement à ce qui se passe 
avec les semis). Certains accidents végétatifs qui présentent un intérêt 
(panachure, tardivité, feuillage découpé, etc.) et qui ne sauraient être repro- 
duits exactement par un autre mode de multiplication peuvent être conser- 
vés grâce au greffage ; 

2° Transformer une plante infertile, ou qui ne donne que des produits sans 


GREFFE 


mérite, en une autre bien supérieure à tous les points de vue (le poirier 
sauvage produit après greffage d'excellents fruits) ; 

3° Hâter la fructification des arbres et entraîner la production de fruits 
plus volumineux (greffage de boutons à fruits) ; 

4° Obtenir une floraison particulièrement belle (lilas, pivoine en arbre, 
cytise, rose, etc.) ; 

5 Aider à la restauration ou au rajeunissement des vieux arbres en les 
ravalant pour les regreffer ; 

6° Pouvoir cultiver sur un terrain donné une plante qui n'y végéterait 
pas normalement : poirier greffé sur aubépine pour les sols graveleux ; 
abricotier sur prunier dans les sols peu profonds reposant sur un sous-sol 
humide. 

Matériel. — Le matériel de greffage consiste essentiellement en un 
greffoir ( fig. 2512), une serpette, une scie quand il y a lieu, une provision 
de mastic à greffer, enfin du raphia, de la laine filée ou des feuilles de 
spargaine pouvant servir à ligaturer. 

Procédés de. greffage. — Il existe plus de deux cents procédés de greffage 
qui se rapportent à trois groupes : 

Greffes par approche ; 

Greffes par rameau détaché ; 


Greffes d'yeux. 

I. Greffes par approche. — C'est la plus ancienne, puisqu'elle a existé 
de tout temps a l'état spontané dans les bois : quand l'écorce de deux bran- 
ches qui se touchent s'est trouvée usée par suite d'un frottement prolongé, 
dû à l'action du vent, les zones génératrices mises en présence se soudent 
dès que le temps devient calme (fig. 2511). 

Les praticiens n'ont fait que copier ce qui se passe dans la nature. Si l'on 
croise deux branches d'un même arbre ou les tiges de deux plantes dis- 
tinctes, après avoir enlevé à chacune un lambeau d'écorce au point d'inter. 
section, qu'on rapproche les deux plaies de façon à assurer le contact au 
moyen d'une ligature, on aura fait une greffe par approche en placage, 
tableau XLIV, 1. (Cette greffe se-pratique de juin à août) 

Si, au lieu de décortiquer suivant deux coupes plates, on fait sur le gref- 
fon une entaille anguleuse, en relief, comportant deux petits biseaux A 
et, sur le sujet, une entaille pénétrante et inverse lui correspondant, B, et 
qu'au moyen d'une ligature, au raphia par exemple, avec engluement, on 
assemble les deux parties, on aura exécuté une greffe par approche en 
incrustation (2). 

La greffe par approche en anglaise ne diffère de la première décrite 
que par la languette ou esquille qui complète chaque section. L'assemblage 
des plaies comprend celui des esquilles et devient de ce fait très intime. 

La greffe par approche en arc-boutant, qui s'effectue d'avril à juillet, 
comporte l'étêtage du sujet suivant une section oblique et allongée faite à 
l'opposé d'un oeil (ou d'un faux bourgeon), lequel se trouvera enchâssé sous 
l'écorce du sujet après l'inoculation. A cet effet, l'écorce est fendue suivant 
un T renversé. Le greffon est arc-bouté, son sommet piqué dans la fente où 
il butte (3). 

La greffe Jard ou greffe en approche continue n'est autre qu'un rameau 
soudé en deux ou plusieurs points, de façon à garnir un grand vide en pro- 
duisant deux ou trois coursonnes superposées. 

Ces sortes de greffes par approche sont également employées pour rem- 
placer une coursonne sur une branche de charpente dégarnie, pour fournir 
un supplément de vigueur à une branche qui paraît en manquer, pour obte- 
nir la soudure de deux arbres en cordon qui se rejoignent, etc. 

La soudure a lieu assez rapidement ; le bourrelet cicatriciel, toujours appa- 
rent, donne une idée assez exacte de son état d'avancement. Il LE 
desserrer peu à peu les ligatures après un mois et demi s'il s'agit de 
greffes herbacées et procéder progressivement au sevrage en automne, 
puis au printemps. Le sevrage consiste à détacher en S Îa partie greffée 
du restant du greffon, s'il s'agit d'un greffon adhérent au sujet Il consiste 
à supprimer la partie inférieure S du greffon et la partie supérieure G 
du sujet s'il s'agit d'un greffage par approche en tête (4). 

II. Greffes par rameau détaché. — Ainsi désignées parce qu'elles né- 
cessitent l'emploi d'un rameau greffon préalablement détaché d'un pied- 
mère. On classe dans ce groupe : 

1° Les greffes en fente. — EHElles comprennent : a) La greffe en fente 
pleine (5), dont le sujet et le greffon sont de même diamètre. Le sujet est 
coupé horizontalement et fendu diamétralement ; le greffon, qui comprend 
un, deux ou trois yeux, est taillé à sa base suivant deux biseaux 
symétriques et deux fois ou deux fois et demie plus longs que larges. 
Cette partie biseautée est enfoncée entièrement ou aux trois quarts dans 
la fente préparée. Les zones génératrices doivent coïncider à droite et à 
gauche ou tout au moins d'un côté. On greffe ainsi (et en place) la vigne 
dans les régions méridionales ; 

b) La greffe en fente de côté (6), qui consiste à implanter un greffon 
de grosseur moyenne ou restreinte dans un sujet fendu transversalement, 
mais autant que possible d'un seul côté. La fente du sujet est maintenue 
ouverte avec la lame du greffoir on à l'aide d'un biseau de fer (lame de 


3. — Greffoir. 


2. __ Sécateur. 


5.— Biseau 
de fer 6 


- Marteau | 
(face et profil). | 


4. — Serpette. piochon. 


FIG. 2512 — Outils de greffage. 


TABLEAU XLIV. 
| 
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1! — Greffe par approche en placage. 2. — Greffe par approche 3. — Greffe par approche en arc- 4. — Sevrage d'une 
en incrustation. boutant. greffe par approche, 
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19. — Greffe anglaise compliquée. 11. — Greffe anglaise au 12. — Greffe en incrustation. 13.— Greffe en placage. 14, — Greffe en flûte faune. 
£alop avec 1 et 2 greffons. j 
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15. — Greffe en placage sous écorce. 16. — Greffe en écusson. Comment lever un écusson. 17. — Tuteurages de greffes. 
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1— Mise en place du greffon. 


GREFFE 


2. __ Engluage de la greffe. 


FIG. 25'13. _- Greffage en place. 


tournevis par exemple) pour faciliter l'introduction du greffon. Celui-ci 
comprend deux ou trois yeux ; c'est à droite et à gauche de l'œil inférieur 
que l'on pratique deux biseaux égaux, mais imparfaitement opposés, laissant 
plus d'épaisseur et plus d'écorce du côté de l'œil que sur l'autre tranche 
amincie. C'est cette dernière qui doit être tournée du côté de la moelle, tan- 
dis que la zone génératrice voisine de l'œil inférieur doit correspondre à la 
zone génératrice du sujet. Pour être certain que ce contact existe, il est bon 
d'incliner légèrement en dedans le sommet du greffon et de laisser sortir à 
peine l'extrémité des biseaux. Bien que les lèvres du sujet fassent ressort 
au point de serrer le rameau-greffon, il est bon de ligaturer la greffe, puis 
de l'engluer. La greffe Bertemboise est une greffe en fente de côté simple ; 

e) La greffe en fente double (7) qui, comme son nom l'indique, consiste 
à introduire deux greffons au lieu d'un dans la fente du sujet. Ce sont 
ordinairement des tiges un peu fortes pour être greffées en fente simple 
auxquelles on confie deux greffons, augmentant ainsi les chances de reprise. 
Le sujet est scié à la hauteur voulue ; la section est polie à l'aide de la ser- 
pette; une fente de 3 à 5 centimètres est faite avec une lame de couteau et, 
si besoin est, d'un maillet. Elle est maintenue entre-bâillée par un coin de 
bois ou un biseau de fer. Chaque greffon, pourvu de deux à trois yeux, 
est préparé comme il a été dit pour la greffe en fente pleine. Tous deux 
sont engagés aux extrémités de la fente, un peu en retrait de l'écorce 
pour que les zones génératrices coïncident. Si la compression est suffisante, 
il est inutile de ligaturer mais il importe d'engluer,; si le sujet n'a par 
exemple que 2 centimètres de diamètre ou s'il a été trop fendu, il est 
à craindre que les lèvres s'écartent en laissant sécher les deux greffons 
il faut en ce cas ligaturer avec une ficelle ou du raphia tordu, avant 
d'étendre le mastic sur les plaies. 

Toutes ces greffes se pratiquent le plus souvent en mars-avril sur les 
arbres fruitiers a pépins ; 

d) La greffe en fente terminale, particulière aux conifères, qui s'effectue 
en avril-mai si le greffon a un an, en juin seulement s'il est choisi her- 
bacé. C'est l'extrémité d'un axe que l'on utilise ; deux biseaux opposés, 
mais qui ne se terminent pas en languette mince, sont introduits dans la 
fente pratiquée dans un sommet. Cette greffe peut être faite avantageuse- 
ment à la cime des pins ou des sapins qui ont perdu leur flèche. Le greffon 
peut être aussi implanté à l'endroit d'une bifurcation ; 

e) La greffe à cheval (8), qui est semblable à la greffe en fente pleine ; 
toutefois c'est le sujet une fois rabattu qui est taillé suivant deux biseaux 
amincis, tandis que la base du greffon est fendue et s'enfonce à cheval sur 
les biseaux. Il existe des instruments (machines à greffer) qui taillent 
en biseau le sujet et entaillent en forme de V le greffon. La greffe à cheval 
dans ce cas devient une greffe anglaise ou une greffe en incrustation ; 

2° La greffe en couronne (9). — C'est une greffe en tête sous écorce, qui 
s'exécute en avril-mai, quand la sève étant déjà en mouvement, il est pos- 
sible de glisser un greffon biseauté entre l'aubier et l'écorce, qui se soulève 
alors sans difficulté. On prépare le sujet en le rabattant suivant une coupe 
horizontale à 0,20 de terre ou à 1,90 s'il s'agit d'obtenir plus tard un 
arbre à tige ; d'un trait de greffoir, l'écorce est fendue longitudinalement et 
soulevée à demi sur 2 centimètres où doit pénétrer le greffon. Celui-ci 
comporte deux yeux. C'est à l'opposé de l'œil inférieur qu il est nécessaire 
de faire un long biseau plat A ou un biseau épaulé B que l'on glissera de 
haut en bas entre l'écorce et le bois. Si le sujet est volumineux, on peut 
placer de la sorte deux ou plusieurs greffons disposés en cercle ou en 
couronne C, d'où le nom. Mais dans la pratique la greffe en couronne ne 
comporte généralement qu'un seul greffon placé sur un sujet coupé hori- 
zontalement ou en biseau. Une ligature et une couche de mastic assurent 
la reprise. Cette greffe réussit aussi bien avec les arbres à pépin qu'avec 
ceux à noyau ou d'ornement. Elle occasionne des plaies qui se recouvrent 
aisément ; aussi est-elle employée dans les pépinières et en particulier 
pour les arbres à noyau : 

39 La greffe anglaise, dite aussi greffe bout à bout. — Elle comprend : + 

a) La greffe anglaise simple, qui consiste à assembler deux biseaux plats 
égaux appartenant l'un à un sujêt, l'autre au greffon, tous les deux étant 
de même diamètre et taillés à la même inclinaison. 

Le sujet est d'abord étêté, puis tranché avec le greffoir ou la serpette sui- 
vant une coupe deux fois ou deux fois et demie plus longue que large. Une 
ligature tient serrées les deux parties, qui réclament en outre une couche 
protectrice de mastic ; 

b) La grge anglaise compliquée (10), plus recommandable en raison de 
sa grande solidité. Elle est d un emploi journalier en viticulture. On greffe 
la vigne à l'anglaise sur table (eu utilisant des boutures américaines enra- 


cinées ou non), ou bien directement en place. Les deux biseaux plats A et 
B étant obtenus, on prépare deux esquilles ou languettes qui occupent cha- 
cune en profondeur le tiers de la longueur de la coupe. Les biseaux sont 
assemblés de manière que l'esquille de l'un s'encastre dans la languette de 
l'autre ; toute la périphérie coïncidant et une ligature au raphia C assurant, 
en outre, le parfait contact, la soudure s'effectue assez rapidement. On 
utilise parfois, pour consolider les greffes anglaises, un petit goujon enfoncé 
dans le canal médulaire ( /£g. 2516); 

c) La greffe anglaise au galop (11), employée par les Anglais sur le pom- 
mier. Elle consiste à tronçonner le sujet horizontalement, à y faire une 
sorte de biseau latéral qui n'attaque que le liber, puis une esquille. Le biseau 
du greffon est également compliqué d'une esquille qui vient s'adapter sur 
la première. Avec les sujets de fort diamètre, il est toujours possible de 
placer deux greffons au lieu d'un ; 

4° La greffe en incrustation (12). — Elle comprend un greffon À, biseauté 
en lame de couteau, que l'on encastre non plus dans une fente, mais dans 
une échancrure correspondante B pratiquée sur le sujet. Cette greffe, qui 
endommage moins le sujet que la greffe en fente, lui est volontiers pré- 
férée quand les arbres sont forts. Les pépiniéristes l'appliquent courame 
ment aux essences d'ornement; 

5° La greffe en placage. — Elle est utilisée presque exclusivement en 
arboriculture d'ornement et en culture sous verre ; elle consiste à enlever, 
sur le sujet comme sur le greffon, un segment d'écorce. et d'aubier et 
à appliquer l'une sur l'autre les deux sections correspondantes (13) : 

6° La greffe en placage sous écorce. — Elle est usitée dans la culture 
du poirier et du pommier ; elle sert à placer des coursonnes ou des boutons 
à fruits là où il en manque. On l'effectue du 15 juillet au 8 septembre avec 
des parties ligneuses portant des boutons à fleur, L'écorce du sujet est 
fendue en croix à l'emplacement choisi, puis soulevée à l'aide de la spatule 
du greffoir. Le greffon, qui peut être une lambourde très courte ou une 
brindille terminée par un bouton, se prepare à la façon d'un écusson 
ligneux A (15), les feuilles étant coupées, ou bien en sectionnant, suivant un 
long biseau et en biais, la partie inférieure de la brindille C. Dans le premier 
cas, la lambourde avec embase est glissée sous l'écorce à la façon d'un 
écusson ordinaire, dans le second la brindille est glissée dans une simple 
fente en T et devient une greffe en placage sous écorce. Il importe de liga- 
turer au raphia et de mastiquer aussitôt. Il ne faut délier qu'après la flo- 
raison ou même quand le fruit est formé. Ces greffes sont usitées fréquem- 
ment par les spécialistes qui cherchent à obtenir hätivement de gros fruits. 

Il. Greffes d'yeux. — Greffe en écusson, — Le greffon ne com- 
prend qu'un seul œil adhérent à une portion d'écorce ; on le détache 
d'un rameau de l'année dans le cours de sa végétation, alers qu'il est pourvu 
de feuilles. Le sujet peut être jeune ou plus âgé, mais il ne peut être écus- 
sonné que sur une partie à écorce lisse et peu épaisse. 

Cette greffe est en usage autant chez les arboriculteurs que chez les pépi- 
niéristes ; elle est employée en culture fruitière ou d'ornement ; elle 
n'abîme pas le sujet, qui peut être regreffé en cas d'insuccès ; elle donne 
naissance à des tiges très vigoureuses, souvent plus élancées que celles 
issues des greffes en fente, à l'anglaise ou en placage. Il en existe d'assez 
nombreuses variantes. 

On l'effectue : 1° dès le mois de juin et, dans ce cas, l'œil a le temps d'évo- 
luer avant l'automne : d'où le nom d'écusson à œil poussant (utilisé parfois 
pour le rosier tige) ; 2° de fin juillet à septembre, pour que l'œil n'ait 
aucune tendance à se développer avant les gelées : d'où le nom d'écus- 
son à œil dormant (employé couramment pour tous les arbres fruitiers, 
les rosiers). 

Pour la préparation du greffon, il faut détacher le rameau greffon sur 
le pied-mère choisi, en prenant de préférence un rameau fertile (arbre frui- 
tier) ou qui a achevé sa floraison (rosier). Couper immédiatement les 
feuilles en ne conservant qu'un centimètre du pétiole. Faire avec le gref- 
foir deux incisions :l'une, a, à un bon centimètre au-dessus de l'œil; l'antre, 
b, à une égale distance au-dessous (16). Glisser la lame tranchante entre 
l'écorce et l'aubier en exécutant une coupe plate, sans entamer le bois (A); Il 
est possible toutefois de lever l'écusson B sans qu'il soit nécessaire d'en déli- 
miter à l'avance les deux extrémités. Le saisir ensuite par le fragment de 
pétiole conservé à cet effet pour l'introduire sous l'écorce du sujet. 

Dégager au voisinage du point choisi pour recevoir l'écusson les quelques 
branches qui peuvent gêner ; choisir une surface lisse ; fendre l'écorce avec 
la lame du greffoir, suivant deux incisions perpendiculaires formant un T. 
Soulever l'écorce en cet endroit avec la spatule du greffoir. 

Engager l'écusson sous l'écorce, en s'aidant de la spatule ; s'assurer qu'il 
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adhère partout à l'aubier. Ligaturer solidement ensuite, sans qu'il soit né- 
cessaire d'engluer. Les tours de spire du raphia doivent s'étendre sur toute 
la longueur de l'écusson, sans se 
toucher pour cela ; deux d'entre 
eux doivent être aussi rappro- 
chés que possible de l'œil, sans 
jamais le recouvrir. Si la ligature 
est trop lâche, elle n'assure pas 
suffisamment l'adhérence des par- 
ties assemblées ; si elle est trop 
serrée, elle risque de meurtrir 
l'écorce et d'étrangler la greffe. 

L'écusson doit, en principe, ne 
pas être pourvu d'aubier ; aussi 
faut-il le supprimer, s'il y a lieu, 
en s'aidant de la lame du greffoir 
et des ongles, mais en veillant 
toutefois à ce que la partie pos- 
térieure de l'œil ne se trouve pas 
éliminée, sans quoi l'écusson serait 
dit a vidé » ; il se souderait peut- 
être, mais, faute de contact avec 
l'aubier, l'œil, à coup sûr, se des- 
sécherait. 

Dix jours environ après le gref- 
fage, on peut s'assurer de sa réus- 
site en examinant la portion du 
pédoncule laissée adhérente à 
lil. Si elle est tombée, si elle a 
jauni ou si en la touchant elle 
tombe aisément, l'œil et l'écorce 
étant verts, la greffe est bonne. Si 
le pétiole a noirci en même temps 
que l'œil a séché et que l'écorce 
de l'écusson s'est ridée, ce dernier 
n'a pas repris. Il faut alors recom- 
mencer l'opération au plus tôt, à 
quelques centimètres de là. Quand 
trois semaines se sont écoulées après l'écussonnage, il faut couper les ligatures. 


FIG. 2514. — Arbre dont les rongeurs avaient 
détruit en partie le pied et qu'on a pu res- 
taurer et soutenir par approche et greffage 
de jeunes sujets. 


F1G, 2515. __ Pince pour la greffe anglaise ou bout à bout (Chenivesse). Taille du sujet. 


Contrairement aux greffes de printemps, qui s'exécutent à un moment où 
la sève est à peine en mouvement, l'écussonnage ne peut être entrepris 
qu'autant que le sujet est en sève. 
Si, après avoir fendu en T en un 
endroit quelconque la tige à greffer, 
on soulève l'écorce avec facilité 
sans rencontrer d'adhérence, le su- 
jet est gref fable ; dans le cas con- 
traire, il est inutile d'insister. 

Greffe sur racines. — Il est tou- 
jours possible de placer une greffe 
sur une forte racine. Les rosiers 
nains, appelés souvent et à tort a ro- 
siers francs de pied », s'obtiennent 
par l'écussonnage ordinaire de la 
racine principale, avec sevrage au 
printemps. Il faut dans quelques 
cas, avec les greffes sur racines, 
veiller à ce que les tiges nouvelles 
ne s'enracinent pas à leur base ; en 
d'autres termes, qu'elles ne s'affran- 
chissent pas. 

Greffe en flûte. — Elle diffère 
de 1% greffe en écusson en ce que 

au lieu d'être détaché avec 
une simple languette d'écorce, est 
adhérent à un anneau d'écorce A, 
prélevé sur le greffon en sève (14). 
Il est implanté en B sur le sujet en 
sève lui-même, que l'on peut ou 
non étêter. La greffe en flûte 
faune, appelée aussi greffe en flûte 
avec lanières, consiste à découper 
en lanières l'écorce gênante du 
sujet, puis à rabattre les lanières 
sur le greffon en place. 

Ce sont les noyers et les châtai- 
gniers que l'on greffe ordinaire- 
ment en flûte en conservant aux 
greffons un ou plusieurs yeux. 

Soins à donner aux greffes. — 
Les greffes de printemps et les écussons à oeil poussant se développent 
tout l'été ; celles d'automne et les écussons à oeil dormant ne fournissent 


FIG. 2516. — Greffe bout à bout. 
Pose du goujon. 
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leurs pousses qu'au printemps. Pour faciliter leur départ, il faut supprimer 
la tige à quelques centimètres au-dessus de la greffe :à 3 centimètres 
au moins pour les rosiers-tiges et à 12 centimètres pour les arbres fruitiers 
écussonnés. 

En même temps que les yeux de greffe, les yeux situés sur les onglets 
tendent à se développer, le moment venu ‘aussi faut-il ébourgeonner les 
pousses nuisibles à la greffe dès qu'elles atteignent 2 ou 3 centimètres sur 
les onglets. 

Quel que soit le genre de greffe employé, les jeunes pousses herbacées 
demandent à être tuteurées, pour éviter qu'elles ne soient brisées et même 
complètement détruites par le vent. La figure 17 du tableau donne un 
aperçu des méthodes de tuteurage 
les plus couramment employées. Il RAI 
est prudent d'engluer les sections | 
pratiquées au moment du sevrage 
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NN 
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FIG. 2517. __ Greffoir pour décou 
per les écussons (Massabie), 


FIG. 2518. — Greffoir-sécateur 
pour greffe à cheval (Renaud) 


V 


FIG. 2520. — Appareil pour greffe anglaise (Petit) 


des greffes de rosier. À défaut de mastic à greffer (V. MASTIC), on peut 
se servir de cire à cacheter. Le sevrage de la greffe en pied palissée sur 
onglet se fait ordinairement en coupant ledit onglet à sa naissance, soit en 
se servant d'une serpette, soit en utilisant le sécateur, quitte à polir 
ensuite la coupe avec la serpette. 

Aux greffes en fente et en couronne, dont deux greffons se sont . sou- 
dés, il y a lieu de supprimer l'un d'eux, le plus faible dès le printemps 
qui suit. 

Greffer (Machine à). — Outil spécial pour effectuer la section des sujets 
et des greffons, et dont il existe plusieurs modèles variables avec les sys- 
tèmes de greffe. 


Greffoir. 
Greffon. __ Portion de végétal qu'on multiplie par la greffe. V. GREFFE. 


Couteau spécial servant pour le greffage. 


Grège (Soie). — Se dit de la soie telle que la fournit le dévidage des 
cocons. 


Grêle. Eau congelée tombant de l'atmosphère en grains plus ou moins 
régulièrement sphériques. 

La grêle constitue pour les agriculteurs un des plus grands fléaux de la 
nature. Aussi n'est-il pas surprenant que de tout temps on ait cherché des 
procédés permettant de lutter efficacement contre elle. Les dégâts qu'elle 
occasionne sur les récoltes se chiffrent en effet chaque année par 100 mil- 
lions de francs. 
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Les orages à grêle ont généralement lieu pendant la période chaude, 
notamment pendant les mois d'août à octobre. Ils sont presque toujours 
annoncés par un air calme et une chaleur lourde. La baisse du baromètre 
peut être très faible. Une bouffée de vent sec souffle du sud en soulevant 
des tourbillons de poussière, puis le ciel se couvre brusquement de nuages 
noirâtres ou jaune sale. Le baromètre remonte et, peu de temps après, la 
grêle commence à tomber, en même temps que le vent change de directi n 
en se dirigeant de l'ouest à l'est. Après la chute de la grêle, la température 
baisse et la pluie tombe généralement. Si le vent s'arrête et si la tempéra- 
ture remonte, un nouvel orage est à craindre. 

La forme, la texture et les dimensions des grêlons sont très variables, ce 
qui tend à démontrer qu'ils peuvent prendre naissance dans des circon- 
stances variées ; leur structure est généralement concentrique et montre 
parfois un noyau formé d'une particule de poussière quelconque (chaux 
dans le voisinage des fours à chaux) ; les couches sont fréquemment blan- 
ches et transparentes alternativement. 

Formation et marche d'un nuage de grêle. — C'est un fait à peu près 
acquis à la science que les nuages et les orages à grêle ont généralement la 
même direction et la même marche dans les points où ils sont le plus fré- 
quents. En France, leur marche la plus générale est du sud-ouest vers le nord- 
est. Ils ont cependant une épaisseur variable, quoique toujours très denses. 

Etudions par exemple les phases de la formation d'un orage à grêle dans 
le bassin de la Gironde : le même phénomène se passe de manière iden- 
tique dans les parages des cours d'eau importants. Au début, l'atmosphère 
est lourde, accablante ; l'air, d'abord immobile, se charge de vapeur d'eau 
pompée du sol par les rayons solaires ; cet air humide, sursaturé, est as- 
piré ; il s'élève jusqu'à sa cuvette de formation, généralement toujours la 
même, située à 1 000 ou 1 200 mètres au-dessus de la vallée de la Garonne, 
dans la région de Cadillac-sur.Garonne. 

A cette hauteur, par suite de la différence de niveau (moins 1 000 mètres), 
il y a diminution de pression de cet air sursaturé monté du val aux régions 
supérieures ; il en résulte une détente, partant un abaissement de tempéra- 
ture de deux à trois degrés au-dessous de zéro, en vertu de la loi de détente 
des vapeurs sursaturées. À ce moment, la vapeur d'eau de nuage s'émul- 
sionne ; elle n'est encore qu'à l'état d'eau condensée en gouttelettes infini- 
tésimales ; l'aspiration continuant, des poussières impalpables s'élèvent du 
sol ; elles viennent former dans les nuages des centres de cristallisation 
autour desquels se groupent, en se congelant progressivement, les parti- 
cules d'eau émulsionnées. Les grêlons se constituent, le cyclone se déclanche, 
et, dès que les courants ascensionnels ne les tiennent plus en équilibre, ils 
s'abattent, semant sur tout leur parcours la ruine et la désolation. 

De la cuvette de formation de Cadillac, le cyclone se divise en trois 
branches : la première, celle de la vallée de la Garonne, vers Barie, Cau- 
drot et La Réole ; la seconde, de la vallée du Ciron, vers Villandraut, et la 
dernière, de la vallée du Beuve, vers Bieujac, Auros et Bazas, laissant tou- 
jours indemnes les plateaux de Sauternes et de Langon. Lorsque le fléau 
est en marche, nulle force humaine ne saurait l'atténuer ; il faudrait l'at- 
teindre, pendant sa formation en plein nuage, en empêchant par des vibra- 
tions violentes et répétées la constitution des grêlons, et, par ce moyen, 
transformer en pluie, par rapprochement, les gouttelettes d'eau de l'émul- 
sion des nuages, encore immobiles, de la cuvette. 

L'électricité, en aucun cas, n'influence la formation et la chute de la 
grêle : de nombreux faits prouvent surabondamment le bien fondé de cette 
assertion. Le 6 juin 1914, tout le quartier environnant la tour Eïffel fut 
couvert d'une couche de grêlons sans manifestation de tonnerre, malgré la 
puissante défense électrique de cette tour. En 1911, à Lyon, bien que cette 
ville possède un très grand nombre de paratonnerres, toutes les vitres 
furent brisées par les grêlons d'un orage des plus violents. De nombreux 
observateurs ont souvent constaté et relaté la chute de la grêle sans éclairs 
ni coups de tonnerre. 

La grêle et la foudre sont deux phénomènes absolument indépendants ; la 
grêle occupe l'intérieur du nimbus, tandis que les manifestations électri- 
ques ne se produisent qu'à la périphérie ; malheureusement les vibrations 
des éclairs de nuages à nuages ou de nuages à la terre, aussi intenses 
soient-elles, n'influencent nullement l'intérieur des nuages ; s'il en était 


FIG. 2521. -_ Poste de tir contre les nuages à grêle. 
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autrement, elles transformeraient en pluie l'émulsion avant la congélation 
et nous ignorerions, alors, ce fléau redoutable contre lequel nous sommes 
encore impuissants. 

Protection contre la grêle. — Les diverses méthodes qui ont été pré- 
conisées pour lutter contre 
la grêle peuvent être énu- 
mérées ainsi : 1° les ca- 
nons paragrêles ; 2° les fu- 
sées, les fusées-pétards et 
les bombes ; 3° lés bal- 
lons explosibles ; 4° les 
cerfs -volants à sirènes 
5° les niagaras électriques. 


FIG. 2522. — Fusée paragrêle. 
1. Coupe longitudinale : À, Charge ascensionnelle ; B. Charge explosive , 2. Allumage de le fusée 


Canons paragrêles (f12. 2521). — La grande force explosive d'un mé- 
lange d'acétylène (15 pour 100) et d'air (85 pour 100) a été mise à profit par 
Vermorel, pour provoquer la décharge des canons concurremment à la 
poudre. Les canons à acétylène se composent d'un cylindre en tôle d'acier, 
constituant la chambre de mélange et d'explosion, surmonté d'un pavillon 
conique (V. CANON). Sous l'effet de l'explosion du mélange, la masse d'air 
du pavillon, chassée brusquement, forme une sorte de projectile gazeux 
dont la marche ascendante est accusée par un sifflement qui dure de 30 à 
40 secondes. L'explosion est déterminée au moyen d'une pile sèche ou d'un 
détonateur magnéto-électrique. 

Fusées et fusées-pétards. — Les fusées présentent sur les canons l'avan- 
tage d'être plus économiques et de provoquer la détonation à peu près à 
her voulue. D'après Tachon et Vidal, elles occasionneraient dans les 
nuages de véritables déchirures qui les dispersent. L'installation est des 
plus simples (fie. 2522). Il suffit en effet d'un pieu vertical solidement fixé 
dans le sol et muni de deux anneaux dans lesquels s'engage la baguette de 
la fusée, et qui lui servent de guide. Un paravent constitué par deux plan- 
ches assemblées à angle droit protège l'opérateur. 

La fusée est généralement lancée par un tube lance fusée et comprend 
deux parties essentielles (1) : la partie inférieure À, contenant une charge 
de poudre destinée à lancer la fusée à la hauteur voulue, et là partie 
supérieure B, contenant l'explosif destiné à produire la commotion dans le 
nuage. Les postes de défense sont situés à 200 mètres environ les uns des 
autres dans les zones les plus menacées et à 500 ou 600 mètres dans la zone 
extérieure. 

On fabrique aussi des fusées paragrêles à la cheddite, qui donnent de 
très fortes explosions à des hauteurs variant entre 700 et 1 200 mètres. Il y 
a eu cependant des insuccès, car parfois, à quelques kilomètres du point où 
le feu d'artifice est tiré, le nuage mitraillé se reforme et s'abat sur les champs, 
écrasant tout sur son passage ; mais le principal inconvénient des fusées est 
d'exiger de la part des praticiens une connaissance approfondie de la marche 
des nuages et d'être présent au moment opportun, c'est-à-dire un peu à 
toute heure du jour pendant la saison chaude, pour enflammer les méêches. 

Ballons explosibles. — Ces engins sont utilisés à la façon des torpilles 
aériennes. Ils ont la forme.d'une poire avec une capacité de 2 mètres cubes 
environ, un diamètre de 1 ?,50 et une surface totale de 10 mètres carrés. La 
partie supérieure est filiforme, de sorte qu'en cas de pluie, de neige ou de 
grêle, l'appareil s'abrite de lui-même en formant parapluie. Le poids total 
de l'appareil est de 1 kilo à 1 kg. 500, la force ascensionnelle de 2 kg. 500. II 
permet d'élever environ 750 grammes d'explosif. Cette charge est placée à 
une distance déterminée du ballon, suivant qu'on désire ou non conserver 
le petit aérostat ainsi combiné. 

Le grand avantage des ballons explosibles est de pouvoir, encore mieux 
que les fusées, éclater à la hauteur voulue et disloquer les nuages aux 
points mêmes où ils se concentrent. 

Cerfs-volants à sirène. Il faut signaler aussi ces appareils imaginés par 
l'ingénieur russe Stanoiëwitch, et qui sont formés, comme leur nom 1 in- 
dique, par des cerfs-volants cellulaires groupés et munis de sirènes éleetri- 

ues. L'ensemble est relié à une batterie d'accumulateurs par l'intermé- 
dia ire de conducteurs isolés en cuivre ou en aluminium, qui jouent à la 
fois le rôle de câbles de support et de direction pour les cerfs-volants. 

Lorsque ces derniers ont atteint l'altitude voulue, c'est-à-dire sont au sein 
même de la masse orageuse à désagréger, l'opérateur ferme un interrupteur 
placé à portée de sa main ; le courant qui traverse le conducteur électrique 
fait fonctionner les sirènes, qui produisent ainsi une suite ininterrompue de 
vibrations sonores de forte intensité. L'ébranlement qui en résulte dans le 
milieu environnant entrafnerait la dissociation des molécules gazeuses qui 
donnent naissance à la grêle et, ainsi, rendrait la formation de celle-ci im- 
possible. 
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Niagaras électriques. — Ainsi nommés parce que leur but est de dé. 
verser de grandes quantités d'électricité dans le sol, ces appareils sont 
appuyés sur une théorie d'après laquelle la grêle serait liée étroitement à 
l'état électrique de l'air, et qui prétend que les orages, électriques accom- 
pagnent toujours la grêle. Il suffirait donc d'empêcher l'accumulation des 
charges électriques qui 
sont la cause des orages 
pour prévenir la for- 
mation de la grêle. 

On a tenté d'y par- 
venir à l'aide d appa- 
reils ressemblant à des 
paratonnerres de 
grandes dimensions et 
terminés à leur partie 
supérieure par un fais- 
ceau rayonnant de tiges 
conductrices (fig. 2523). 
Ce sont, en somme, des 
paratonnerres à grand / 
débit électrique. / 

Conclusion. — Le 
succès dans la lutte 
contre les nuages à 
grêle est lié à de mul- / 
tiples facteurs, -inhé- / 
rents surtout à la for- 
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des dépenses qu'en- 
trahie cette lutte, en 
raison même de l'im- 
portance des dégâts 
qu'elle cherche à éviter. 

Si donc, le problème 
se peut résumer à cette 
obligation : ébranler les 
nuages, en disloquer les 
molécules, par quelque 
moyen que ce soit, avant 
la formation des grê- 
lons, il est certain tout 
d'abord que les niagaras 
électriques ne sauraient 
jouer là aucun rôle ; 
aussi bien les. expé- 
riences auxquelles ils 
ont servi ont démontré 
clairement que soutirer 
la charge électrique d'un 
nuage prévient les ef- 
fets de la foudre, mais n'éloigne pas la menace de grêle. Restent alors 
les autres procédés qui permettent de porter dans le nuage une perturbation 
réelle, et il ne faut pas systématiquement leur dénier toute espèce de 
valeur. 

Si après la faveur dont ils ont joui d'abord, peut être un peu par engoue- 
ment — et que certains détiennent encore on a discuté et même nié 
complètement leur efficacité, il semble qu'il y ait là, à tout le moins, une 
exagération, et que ces procédés ne méritent pas la réputation qu'on leur 
a faite. Sans doute leurs effets, parfois réels et certains, mais épars, irrégu- 
liers et la plupart du temps capricieux et incomplets, ont été dus bien plus 
au hasard lui-même qu'à l'exactitude des pronostics et des calculs. Mais si 
leur efficacité reste douteuse, et nous laisse à peu près désarmés contre un 
tel fléau, c'est, répétons-le encore, que la formation des nuages à grêle est 
un phénomène très complexe, dont il est difficile de prévoir la brusque 
apparition, et plus difficile encore de conjurer les désastreux effets. 

Que les canons paragrêles se soient montrés moins efficaces que les fusées, 
parce que leur projectile gazeux a moins d'influence sur le nuage que la 
brusque déflagration de celles-ci, ou encore que ce projectile ne parvient 
pas assez profondément dans la masse à bouleverser, il se peut ; mais il est 
à présumer qu'une des causes les plus réelles d'insuccès, peut-être même 
la plus importante, c'est l'impossibilité d'agir assez rapidement contre le 
fléau menaçant. 
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FIG. 2523. — Niagara électrique. 


Grémil. __ Genre de plantes de la famille des horraginées. Le gréml of- 
ficinal (lithospermum officinale), haut de 50 centimètres, a des feuilles ve- 
lues, des fleurs petites et blanchâtres, des fruits luisants et d'une belle couleur 
grise :d'où son nom vulgaire d'herbe aux perles ; sa graine est réputée avoir 
des propriétés diurétiques. Le gre- 
mul tinctorial renferme clans sa ra- 
cine un principe tinclorial rouge ; 
on l'emploie en pharmacie et en art 
culinaire sous le nom d'orcanette. 


Gremille (piscic.), — Genre de 
poissons, de la famille des ercides 
(fig. 2524), vulgairement connu sous 
les noms de poujon-perchal, perche 
goujonnée ou goujonnière, cha- 
gran, etc., à cause de sa ressemblance 
avec la perche proprement dite et 
des taches noires dont il est couvert. On a souvent considéré la gremille 
comme un hybride de perche et du goujon. C'est en réalité un genre 
distinct, aussi bien du goujon que de la perche. On la rencontre dans les 
eaux fraîches et courantes à fond de sable ou de gravier. On la pêche comme 
la perche, au ver de terre ou de terreau (hameçons 9 ou 10). V. pl. en cou- 
leurs POISSONS. 


F1G, 2524. __ Gremille. 


Grenache. Cépage rouge de troisième époque, originaire d'Espagne 
Jig. 2525), cultivé dans le Roussillon et la Provence ; il est encore connu 
sous les noms d'alicante, bois jaune, sans pareil, roussillon, redondal, 
tint”, etc. Cépage à débourrement hâtif, mais à maturité assez tardive, il 
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FIG. 2525. — Grenache. 


réclame la taille courte. Il donne une grappe volumineuse, à grains moyens, 
ovoïdes, pruinés ; il est sensible à la coulure, à l'anthracnose et à la. gelée. 

Le vin qu'il fournit (appelé aussi grenache) est moelleux, alcoolique, mais 
il vieillit très rapidement, perd un peu de sa couleur, laquelle devient rouge 
pelure d'oignon et enfin jaune. Associé au carignan, le grenache fournit les 
vins de liqueur de Banyuls. C'est aussi un bon raisin de table. Accompagné 
du carignan et du mourvèdre, il produit les gros vins du Roussillon, 
employés comme vins de coupage. 

Le croisement du grenache et du teinturier du Cher a donné naissance au 
cépage hybride appelé alicante Bouschet. V. ALICANTE. 


Grenade. 


Grenadier. __ Genre de myrtacées. Le grenadier(punica granatum), ori- 
ginaire de Perse, est cultivé depuis des siècles autour du bassin méditerra- 
néen ( fig. 2526). C'est 
un petit arbre à ra- 
meaux un peu épineux, 
à feuilles entières, lui- 
santes ; les fleurs ont 
un calice coriace à 
cinq lobes, une corolle 
à cinq pétales d'un 
rouge éclatant, de nom- 
breuses étamines, un 
ovaire adhérent, à plu- 
sieurs loges. 

Le fruit (grenade) 
est une capsule globu- 
leuse couronnée par 
les dents du calice, en- 
tourée par une enve- 
loppe coriace rougeâ- 
tre et renfermant de 
nombreuses graines 
dures, dont le tégu- 
ment rouge, transpa- 
rent, à saveur aigre- 
lette et sucrée, consti- 
tue la partie comesti- 
ble. L'écorce de la tige 
est astringente et s'em- 
ploie en tannerie ; l'é- 


Fruit du grenadier. V. ce mot. 


FIG. 2526. — Rameau de grenadier avec fleurs et fruits. A. Coupe du fruit. 


corce fraîche de la racine renferme un alcaloïde, la pellehérine, toxique 
assez violent. On l'utilise en médecine contre le ténia. 


Grenage. V. GRAINAGE. 


Grenier (fig. 2527 à 2530). — Les greniers des bâtiments de la ferme ser- 
vent plus spécialement à loger les grains et très souvent aussi les fourrages. 

En général, les grains sont logés dans les greniers de la maison d'habita- 
tion, les fourrages au-dessus des logements des animaux. Dans ce cas, les 
planchers des greniers doivent être construits de façon à ne laisser passes 
aucune odeur dont pourrait s'imprégner leur contenu. Pour cette raison, on 
renoncé à utiliser les greniers placés au-dessus des porcheries : on les 
utilise pour y loger le bois de chauffage. 

Dimensions à donner aux greniers logeant les grains. — Les grains se 
conservent mieux en tas qu'en sacs : on peut ainsi plus facilement les 
remuer, agiter et pelleter, les passer au tarare, opérations qui constituent 
la meilleure précaution contre tous les accidents. On dispose les grains par 
tas de 0,80 au plus de hauteur, entre lesquels sont aménagés des passages 
pour la circulation. 
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Le blé, qui est la plus lourde des graines, peut peser jusqu'à 800 kilo- 
grammes le mètre cube. 

Un plancher de greniez doit donc être calculé pour pouvoir supporter, au 
minimum, une charge de : 800 x 0,80 — 640 kilogrammes, soit 650 kilo- 
grammes en chiffre rond par mètre carré (non compris, bien entendu, le 
poids propre du plancher). 

Les dimensions en plan d'un grenier sont données par la construction 
-qu'il recouvre ; les dimensions en hauteur doivent être telles qu'un homme 


FIG. 2527. __ Coupe d'un grenier avec treuil. 


uisse s'y tenir debout à 1,50 environ du mur ; les sablières devront donc 
être à environ 1 mètre au-dessus du plancher. 

Disposition des greniers. — Les greniers doivent être assez bien éclairés ; 
cependant, il faut tenir compte de l'action de la lumière sur les grains. Ils 
doivent être sains et bien aérés ; cette aération peut se faire par les fené- 
tres qui servent à l'éclairage. Les ouvertures doivent être munies de châssis 
à toile métallique pour empêcher l'entrée des insectes. 

L'introduction des fourrages ou des grains se fait par les fenêtres per- 
cées dans un des pignons ou disposées dans le pan de la toiture. Le toit 


FIG. 2528. — Détail du treuil indi- 
quant la montée d'un sac par la 
trappe, qui s'ouvre et se referme 


F1G. 2529. Descente des sacs pour le charge- 
automatiquement ment sur une voiture au moyen d'une glissière. 


de ces fenêtres s'avance de 1 mètre environ, de manière qu'on puisse ac- 
crocher à sa panne faitière une poulie qui servira à l'ascension des bottes 
ou des sacs. 

Les fenêtres descendant jusqu'au plancher des greniers offrent quelque 
danger de chute fortuite. On peut disposer une barre d'appui mobile, ce qui 
n'est pas une garantie , suffisante ; on peu aussi disposer en avant de la 
fenêtre une plate-forme à rabattement qui  nstilue un balcon saillant, faci- 
litant la manœuvre des bottes ou des sacs t qui, relevée verticalement, de- 
vant l'ouverture, en ferme naturellement a partie inférieure. On peut éga- 
lement installer un treuil (fig. 2527) et disposer sur le plancher une 
trappe à ouverture et fermeture automatiques (fig. 2528). D'ailleurs les 
greniers des marchands de grains, où les manipulations sont importantes, 
sont aménagés en vue de faciliter celles-ci et, en conséquence, pourvus de 
monte-charge, glissières (fig. 2529) pour la descente des sacs, d'ensacheurs 
(V. ce mot) pour leur remplissage, etc. 

Le plancher du grenier doit être uni, avec le moins de fentes possible où 
pourraient se réfugier les larves d'insectes ( alucite, calandre, teigne, etc.), et 
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résistant, de façon à pouvoir être balayé facilement. Il est à peine besoin 
d'ajouter qu'il faut, le cas échéant, en boucher tous les trous pouvant don- 
ner passage aux rongeurs (cette autre plaie des greniers). 

Le carrelage à bain de mortier serait préférable au plancher en bois. Les 
planchers en ciment armé ou en voûtains de briques portés sur des pou- 
tres métalliques sont les meilleurs ; ils sont parfaitement lisses et ne 
peuvent servir à abriter les rongeurs. On construit Aussi des planchers 


FIG. 2530. — Coupe schématique d'un grenier russe. 


A, À. Compartiments à grains : E, l' Cheminées d'aération ; C. Supports; B et D. Wagons et bateau 
de transbordement. 


convenables avec des bardeaux céramiques posés à bain de mortier. 

Il est avantageux de supprimer tous les angles vifs dans un grenier où 
se ramassent la poussière et les insectes. Ils sont, de plus, favorables à l'ins- 
tallation des souris et des rats. * 

Le plancher est raccordé au mur par une courbe ou un solin de ciment 
ou par un solin formé d'une brique et de mortier. 

Il est aussi avantageux d'établir des plafonds dans les greniers. On limite 
encore, de cette façon, les retraites pour les insectes, pour les germes de 
maladies ; les variations de température sont aussi diminuées. 

Pour les greniers situés au-dessus des écuries, des étables, des salles de 
préparation des aliments, on dispose dans le plancher des trémies qui per- 
mettent de faire descendre les fourrages ou les grains. 

On peut aussi, comme cela se fait dans certaines régions, loger les four- 
rages dans les greniers situés au-dessus, des logements des animaux, 
mais clos seulement sur les pignons et le long pan extérieur à la cour 
de ferme. 

A l'intérieur de la cour, le mur de façade s'arrête à la hauteur de l'écurie 
ou de l'étable, et la toiture, souvent avec auvent, est soutenue par des po- 
teaux au droit des fermes. 

L'engrangement et la distribution des fourrages sont, dans ce cas, très 
facilités, et ceux-ci se conservent néanmoins dans de bonnes conditions. 

Dans les grandes villes, les ports de mer, partout enfin où l'on est obligé 
de constituer des stocks de grains en vue d'expéditions lointaines, on a 
recours à des greniers spéciaux, dont le remplissage et la vidange s'effec- 
tuent mécaniquement. Les greniers russes (fig. 2530) fournissent un exem- 
ple de ces réservoirs à grains. Ils sont divisés en compartiments superposés 
qui peuvent se vider les uns dans les autres, et comportent des dispositifs 
permettant le chargement rapide des wagons, bateaux, voitures, amenés à 
proximité. 


Grenouille. __ Genre de batraciens anoures (sans queue), de la famille 
des ranidés, ayant les membres postérieurs longs et possédant la faculté de 
sauter. Dans le jeune âge, les grenouilles ont une vie exclusivement aqua- 


F1G. 2531. — Métamorphoses de la grenouille verte. 
À. Œufs , B et C. Croissance de l'embryon; D à I. Croissance du têtard; J. Jeune grenouille 


portant encore un peu de la queue du têtard ; K. Elat parfait (longueur de l'adulte : #5 cen- 
timètres, y compris les pattes postérieures). 


tique, une respiration branchiale et sont herbivores (têtards). Avec l'âge, 
elles se métamorphosent, perdent leur queue et leurs branchies, et leur vie 
devient terrestre (fig. 2531). On en compte trois espèces en Franeg : Ia gre- 
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nouille verte (rana esculenta), franchement aquatique et d'un vert brun ; /a 
grenouille rousse (rana temporaria) [fig. 2532, 1 ], surtout terrestre, qui est 
plus rousse et possède une bande noire au travers de la tempe ; la gre- 
nouille agile (rana agilis) [fig. 2532, 2] , qui est plus grêle que les précédentes 
et a les pattes postérieures très longues. La grenouille rousse ñe coasse pas, 
tandis que les mâles des deux autres espèces poussent des cris assourdis- 
sants, surtout le soir. Toutes les grenouilles sont très voraces et insecti- 
vores et, à ce titre, sont utiles à l'agriculture ; mais on reproche cependant 
à la grenouille verte de dévorer le frai du poisson. Quant à la grenouille 
rousse, c'est une grosse mangeuse de larves, de vers, de limaces et d'in- 
sectes ; c'est une espèce très utile qui peuple les champs, les prés et les 
bois. Il faut la respecter, tandis qu'on peut à la rigueur capturer la gre- 
nouille verte, car elle est comestible et très estimée des gourmets. 

Signalons encore /a rainette (hyla viridis), de petite taille et d'un beau 
vert pâle. Ses doigts sont arrondis en pelote visqueuse, ce qui lui permet 
de grimper aux arbres. On la trouve souvent dans les haies pendant la 
belle saison, ou elle se nourrit exclusivement d'insectes. C'est donc encore 
une espèce à protéger. 


FIG. 2532. __ Grenouilles. L. Rousse; 2, Agile. 


Grenouillétou Grénouillette. —Nom vulgaire de la renoncule aquatique. 


Grès (géol.). — Roche plus où moins dure résultant de l'agglomération 
de grains de sable, soudés ensemble par un ciment ( fig. 2533). Il y a plu- 
sieurs espèces de grès qui se différencient par la nature minérale ou chi- 
mique de leur ciment ; si le ciment est siliceux, on aun grès siliceux ; s'il 
est calcaire, le grès est appelé grès calcaire;enfin si le ciment est composé 
d'oxyde de fer, on a un grès ferrugineux. A côté des grès proprement dits, 
on place souvent les quartzites, qui sont des roches résultant de la mo- 
dification métamorphique des grès par le passage à travers leur masse 
d'une roche éruptive. 

Les grès psammites sont à ciment argileux jaune verdâtre ou rougeâtre, 
avec des grains de quartz et de mica. 

L'arkose est un grès à ciment siliceux ou argileux avec gros grains de 
quartz et de feldspath. L'arkose est dit grauwacke lorsque le ciment est 
argileux et ferrugineux et qu'au feldspath se mélangent des fragments de 


FIG. 2533. — Exploitation d'une carrière de grès. Abatage d'un banc pour 
le façonnage des pavés. 


roches schisteuses (grauwackes du silurien et du dévonien). Le gres maci- 
gno est un grès arkose, argileux et calcarifère. La mollasse est un grès ar- 
gileux avec grains de quartz, de calcaire, de mica et de glauconie. Les grès 
verts doivent leur couleur à la glanconie. 

Les grès sont très répandus dans les diverses formations géologiques : le 
grès armoricain (du silurien) abonde en Bretagne ; le grauwacke ne se 
rencontre que dans les terrains primaires (environs de Roanne et de 
Laval) ; les grès bigarrés (du trias) sont abondants dans les Vosges ; 
citons aussi les grès de la Moselle (de l'infralias), le grès vert du crétacé, 
les grès siliceux de Fontainebleau (du miocène). 

Caractères des terres provenant des grès.—- En général, les grès don- 
nent en se désagrégeant des terres peu fertiles. Cependant les prairies 
des Vosges créées sur les grès du trias (grès vosgien), grâce à une bonne 
irrigation et à l'apport de potasse, donnent des rendements en fourrages 
assez abondants et de bonne qualité. 

Usages. _ Les quartzites et certains grès siliceux à grains très durs sont 
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utilisés comme pierres à aiguiser les faux, les serpes, les greffoirs. Bon 
nombre de grès sont employés comme pierres de construction. Les grès 
siliceux et calcaire de Fontainebleau sont utilisés pour le pavage des rues. 


Grewie, — Genre d'arbres et 
arbrisseaux de la famille des tilia- 
cées (fig. 2534), dont une espèce, la 
£rewie asiatique où à feuilles de 
coudrier, croît assez bien en plein 
air, en France. 


Grey-rot (path. vég.) — Nom 
donné au mildiou (rot gris), par les 
Américains, lorsqu'il se développe 
sur de jeunes grappes. V. MILDIOU. 


Gribouri, __ Nom vulgaire de 
l'eumolpe. V. ce mot 
Griffe. Nom donné, à cause de 


leur forme, aux rhizomes, caïeux ou 
racines de différentes plantes et no- 
tamment de l'asperge. V. ce mot 


Griffon (Chien). — Chien de 
chasse comprenant deux groupes 
1° griffons d'arrêt (griffons à poil 
dur ou querlain, griffons à poil 
laineux ou boulet), qui sont les uns 
et les autres d'excellents chiens de 
chasse à odorat très fin, et 2° grif- 
fons courants, dont le 
vendéen est le type 
( deux variétés égale- 
ment : l'une à poil ras 
et l'autre à gros poil) ; 
les vendéens sont pleins 
de courage ; ils ont la 
voix forte et le nez 
sûr. V. pl. en couleurs 
CHIENS. 


Grignon. — Terme 
servant à désigner le 
marc d'olives dont on a 
extrait l'huile. Ce marc 
offre l'aspect de mor- 
ceaux irréguliers, cons- 
titués par des masses 
brûnatres (débris de 
pulpe et d'épiderme) 
et des noyaux jaunâ- 
tres. En faisant macé- 
rer les marcs d'olives 
dans l'eau, en les bat- 
tant et séparant les 
noyaux, on obtient par 
une cuisson et une nou- 
velle pression une huile 
de qualité inférieure. 
Les grignons peuvent 
être utilisés comme en- 
grais ou servir à l'alimentation du bétail. V. 


FIG. 2534. — Grewie asiatique. 


FIG. 2535. — Chien griffon vendéen. 


HUILERIE, TOURTEAU. 
Grillage (vitic.). — Syn. de folletage. V. ce mot. 


Grillon (zool.). Genre d'insectes orthoptères sauteurs ( fig. 2536) pos- 
sédant une grosse tête, deux longues antennes et des élytres, souvent plus 
courts que les ailes. Les deux espèces les plus répandues sont : le grillon 
domestique (£ryllus domesticus) [1] et Le grillon champêtre (gryllus cam- 
pestris) [2]. Chez toutes deux, les mâles font entendre un cri strident dû au 
frottement rapide des élytres contre les pattes postérieures. 

Le grillon domestique, vulgairement cri-cri, est jaunâtre, mesure 15 à 
20 millimètres et recherche la chaleur. Le jour il se retire dans les fis- 


FIG. 2536. — Grillons (grossis une fois et demie). t. Domestique ; 2. Champêtre. 


sures ou crevasses des cheminées ; il est abondant prés des fours et des 
boulangeries ; la nuit il sort volontiers et se nourrit de débris. 

Le grillon champêtre est plus gros, plus trapu et de couleur noire. Il vit 
dans un terrier qu'il creuse dans les terrains meubles. Comme le précédent, 
il ne sort guère que le soir et se nourrit surtout d'insectes, notamment de 
fourmis. C'est donc plutôt une espèce utile. Les femelles pondent en juin 
250 à 300 œufs et les larves qui en proviennent passent l'hiver en terre. 
Au printemps, elles se métamorphosent en nymphe et, plus tard, en insecte 
parfait. Il ne faut pas confondre le grillon champêtre avec la courtilière ou 
taupe-grillon, plus grosse et possédant des pattes propres à fouir la terre. 
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Grimpante. __ Se dit d'une fige et, par extension, de la plante tout 
entière, qui s'élève en se servant d un support (mur, tuteur, etc.). Les unes 
s'enroulent autour de leur tuteur, comme le houblon, le liseron ce sont 
des tiges et des plantes volubiles; d'autres s'accrochent à l'aide de vrilles, 
comme la vigne, ou à l'aide de crampons, comme le lierre. 

— (hort.). — On emploie les plantes grimpantes pour masquer un mur, 
une vieille bâtisse, une masure en ruine ou pour produire un effet décora- 
tif (pergolas, charmilles, tonnelles, etc.). 

Les plantes les plus usitées comme plantes grimpantes sont les lLierres, 
les clématites, le jasmin, les aristoloches, les vignes vierges, les chèvre- 

feuilles, le houblon et les rosiers. 

Les vieux troncs ou les vieux murs peuvent être garnis de lierre et de 
vigne, dont le contraste des feuillages est d'un joli effet. Un rosier gloire 
de Dijon encadre admirablement une fenêtre, un balcon ; un rosier Aimée 
Vibert garnit agréablement un vieux tronc et donne des fleurs ravissantes; 
on emploie aux mêmes usages, dans les endroits aérés, le rosier FPersan- 
Fellow et le rosier sempervirens. Au reste, la plupart des rosiers grimpants 
se prêtent à d'admirables compositions décoratives. L'aristoloche siphon et 
le jasmin donnent une couverture épaisse et garnissent bien les tonnelles 
ou les murailles. Certains vifis peuvent concourir au même but pour les 
vieux murs. Ajoutons que les chevrefeuilles et le hou- 
blon sont des plantes communes dont il ne faut pas 
faire fi pour l'ornementation. Mais toutes deux réclament 
des sols profonds et riches. 


Grimpereau. __ Genre de passereaux ténuirostres 
(fig. 2537), de petite taille, à bec long et recourbé, grim- 
pant le long du tronc des arbres pour faire la chasse 
aux insectes. C'est un oiseau utile. 


Grimpeurs. _ Ordre d'oiseaux portant quatre doigts 
( fi2. 2538), dont deux sont dirigés en avant et deux en 
arrière, ce qui leur permet de grimper aux arbres : pie, tor- 
col, coucou, perroquet, etc. 


Griotte. __ Variété de ce- 
rise à chair ferme et acidu- 
lée. V. CERISIER. 


Grisard ou Grisaille. _ 
Variété de peuplier inter- 
médiaire entre le peuplier 
blanc et le peuplier tremble. 
V. PEUPLIER. 


FIG. 2538. — Tête et pied 
de grimpeur (perroquet). 


FIG. 2537. 


Grise. __ Nom commun Grimpereau. 


sous lequel on désigne l'af- 
fection causée aux végétaux par un acarien du genre tétranyque. 

L'espèce la plus commune est le tétranyque tisserand (tetranychus tela- 
rius), que certaine auteurs appellent araignée rouge.Très voisin des trom- 
bidions ou aoûtats, cet acarien (fig. 2539) est caracté- 
risé par des téguments mous ; ses pattes portent des 
poils dont les extrémités sont terminées en ven- 
touses ; l'appareil buccal comporte des palpes labiaux 
terminés en crochets et un suçoir. De taille minus- 
cule (moins d'un demi-millimètre de longueur), le 
tétranyque est de couleur rouge orangé ; il se rencontre 
sur toutes sortes de végétaux : plantes potagères (hari- 
cot, fraisier), vigne, arbres fruitiers, maïs il est surtout 
fréquent dans les serres et les forceries (légumes, 
vignes) ; les observations montrent qu'en effet il se mul- 
tiplie de preférence dans une atmosphère sèche, chaude, 
bien abritée et sur des plantes un peu déprimées. 

Le nom de grise donné à la maladie, et parfois à l'a- 
carien lui-même, vient de ce que les feuilles des végé- 
taux atteints prennent une couleur grise caractéris- 
tique. Boursouflées en dessus, elles sont recouvertes 
en dessous de taches pâles qui sont autant de toiles 
très fines servant d'abris aux acariens. 

‘Parfois, les tétranyques apparaissent eu grand 
nombre et leurs dégâts deviennent importants. 11 ya 
lieu de combattre énergiquement leur propagation, 
d'abord par des soufrages répétés des plantes atta- 
quées, puis des pulvérisations de bouillies nicotines, 
et, le cas échéant, une désinfection complète de la serre. 


FIG. 2539. — Aca- 
rien qui engendre la 
grise (très grossi). 


Grisette. ___ Nom donné communément à deux insectes ennemis de la 
vigne : l'un est un coléoptère du groupe des charançons, le péritèle gris 
(pes griseus) ; l'autre un hémiptère, le lopus laboureur(lopus sulcatus). 

ous deux s'attaquent aux jeunes bourgeons. V. LOPUS et PERITELE. 


Grisons (Race des). — Population bovine suisse appartenant au groupe 
du bétail brun et qui se trouve plus spécialement dans le canton des Grisons. 

Un peu plus lourde et moins bien conformée que la race de Schwytz 
pure, elle s'en distingue encore par 
un pelage fauve grisâtre ou gris 
jaunâtre. V. SCHWYTZ (Race de). 


Grive (zool.). -- Passereau denti- 
rostre, de la famille des turdidés 
(fig. 2540), formant avec le merle le 
genre {urdus. C'est un oiseau chan- 
teur, insectivore et frugivore, mais 
beaucoup plus utile que .nuisible, 
car il consomme une grande quan- 
tité de larves et d'insectes. Certes, 
on peut lui reprocher de manger 
des cerises, des raisins, du sorbier 
et de propager le gui, mais son uti- 
lité ne peut être contestée. 

Les grives sont des oiseaux élan- 
cés, de taille moyenne (0m,20 en- 
viron), d'un gris brun, avec le 
ventre plus clair et grivelé, c'est- 
à-dire parsemé de taches brunes. 
Elles nichent chez nous au prin- 
temps et pondent de quatre à six oeufs. On en tonnait une vingtaine d'espèces 
surtout disséminées dans l'ancien continent. Parmi les plus répandues, 


FIG. 2540. — Grive. 


LAROUSSE AGRIC. 


GRIMPANTE — GROSEILLIER 


nous citerons la grive commune (turdus musicus), la grive mauvis (turdus 
iliacus), de taille plus petite ; la grive draine (turdus viscivorus). C'est la 
plus grande espèce ; elle est vulgairement connue sous le nom de grosse 
grive et c'est une grande mangeuse de gui. Citons encore la grive litorne 
(turdus pilaris), aussi grosse que la précédente, à plumage châtain. 

Les grives sont très gourmandes ; elles sont friandes de raisin et 
s'en gorgent au point de voler très lourdement à l'époque des vendanges. 
C'est cette particularité qui a donné naissance au dicton : « Saoul comme 
une grive. » À l'arrière-saison, lorsqu'elles ont mangé des fruits, elles con- 
stituent un excellent gibier qu'on tue au fusil ou capture avec des lacets. 
Elles vont passer la saison rigoureuse dans la région méditerranéenne ou 
le nord de l'Afrique. 


Grœnendael, __ Variété de chien de berger belge. V. CHIEN. 


Gros-bec. ___ Genre d'oiseaux passereaux conirostres, à bec large et 
puissant. Le gros-bec commun (coccothraustes vulgaris), qui mesure 0°.,19, 
est un oiseau nuisible, vivant de fruits, de baies ou de graines, et qui fait 
surtout une consommation importante de cerises. 


Gros coula rd. __ Nom d'un chasselas à gros grains, issu du chasse- 
las doré, très sensible au froid et à la coulure. C'est un cépage très précoce, 
très fertile, réclamant la taille longue. V. CHASSELAS. 


Groseillier. __ Genre d'arbrisseaux de la famille des saxifragacées, 
cultivés pour leurs fruits, consommés à l'état cru ou employés à la fabrica- 
tion des confitures, gelées, sirops. 


On en distingue trois espèces : 1° Le groseillier à grappes (ribes 


rubrum) ; 2° Le groseillier à fruits noirs où cassis (ribes nigrum) ; 

3° Le groseillier épineux ou groseillier à maquereau (ribes uva crispa). 
Le groseillier est indigène de l'Europe septentrionale ; on le rencontre 

dans les Alpes à des altitudes de 1 000 à 1 300 mètres : ceci explique pour- 


Phot. .1. Noyer. 
FIG. 2541. — Rameau de groseillier à grappes avec fruits. 


quoi son aire de culture est si étendue ; il donne de meilleurs résultats 
dans le Nord que dans le Midi. 

Les centres de production du groseillier à grappes sont le Lyonnais, la 
Côte-d'Or, la banlieue parisienne, la région de Lille, la Meuse, les environs 
de Nancy. Le cassis est cultivé dans les départements de Vaucluse, du 
Rhône, de la Côte-d'Or, dans l'Anjou, le Nord, les environs de Paris. 

Groseillier à grappes (fig. 2541).— Variétés: Groseillier ordinaire (à 
fruits rouges et à fruits blancs), hollande (à fruits rouges et à fruits blancs), 
cerise (à fruits rouges), versaillaise (à fruits rouges et à fruits blancs). 

Groseillier noir ou cassis. __ V. CASSIS. 

Groseillier épineux ou à maquereau (fig. 2542). — Ce fruit est peu 
apprécié en France, très estimé au contraire en Angleterre, où il est con- 
sommé cru ou cuit. 

On distingue les variétés suivantes : à fruits jaunes : golden-drop, green 
caroline; à fruits rouges : grosse rouge häâhive, grosse rouge tardive; à 
fruits verdätres . green océan. 

Sol. — Le groseillier s'accommode de tous les terrains; en sols silico-argi- 
leux, il donne le maximum de produits et il vit le plus I gtemps. 

Pour mûrir son fruit, il n'exige pas une forte somme de chaleur, ce qui 
permet de le placer à l'exposition nord. Malgré cela, cependant, ce n'est 
qu'aux endroits ensoleillés que la récolte sera abondante. 

Multiplication. __ Les variétés ne se reproduisent pas fidèlement de semis ; 
aussi ce procédé est-il réservé pour la recherche de variétés nouvelles et 
l'on multiplie plus généralement par boutures. 

Boutures. — Couper après la chute des feuilles, sur des pieds sélectionnés, 
les rameaux bien aoûtés, d'un ou deux ans, en laissant à la base un peu de 
vieux bois : talon, crossette (fig. 2544). Ces boutures sont taillées à 30 ou 
40 centimètres de longueur, réunies en paquets et stratifiées dans du sable 
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FIG. 2543. — Quelques vanrétéssdi groseillienss . 
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jusqu'en mars, époque où elles seront plantées en place ou en pépi- 
nière. 

Division. — Se pratique quelquefois lorsqu'on arrache une plantation ; 
avoir soin de n'éclater que les pieds sélectionnés et vigoureux ; les gro- 
seilliers faibles ne donnent que des plants chétifs. 

Greffage. — Procédé utilisé par l'amateur pour former le groseillier sur 
tige. Le sujet employé est le groseillier doré ; tailler le porte-greffe de ma- 
niére qu'il ne développe qu'une seule tige ; = 
dès qu'elle a atteint 1 mètre de hauteur, elle 
est greffée en écusson à œ®il dormant. 

Formes à adopter, — Donner aux groseil- 
liers des formes simples ; car, par suite de leur L 
mode de végétation, il est nécessaire de rajeu- 
nir tous les quatre ou cinq ans les branches 
charpentiéres en les remplaçant par des ra- 
meaux vigoureux qu'on a laissés développer k 
à la' base. | 

En grande culture, la forme la plus pra- 
tique est la cépée ou touffe ( fig. 2546), espa- 
cée de 1m,30 à 1,50 dans tous les sens, ce qui f 
permet d'exécuter les soins culturaux avec 
des animaux. Dans le jardin d'amateur, le gro- 
seillier peut prendre toutes les petites formes, [ 
faciles à obtenir : gobelet, cordon horizontal 
simple, double, triple ; palmette à branches 
obliques ou éventail ; cordons verticaux, 
distants de 35 centimètres entre eux, et les 
rangées distantes de 1 mètre. 1 

Formation d'une cépée. — Cette forme peut 
être obtenue de différentes manières : 1° Ne FIG. 2544. — Boutures de 
pas tailler les boutures ou éclats l'année de ; groseillier. 
plantation ; l'hiver suivant rabattre sur le ra- !l. Simple avec un rameau d'un an 

« Par rs +1p 2 2. A talon, rameau d'un an avec éclat 
meau le plus inférieur celui-ci taillé à un  Gebois a, plus âré: 3. Lrosselle, ra- 
oeil ; ceci a pour résultat de faire naître plu- meau d'un an auquel on n laissé une 
sieurs rameaux ; supprimer ceux qui Pous-  Portion de la branche a qui le portait. 
sent dans le centre, en réserver sept ou huit 
placés à l'extérieur. Si ce nombre n'est pas atteint, faire bifurquer les bran- 
ches autant de fois que cela sera nécessaire ; 2° Taiïller après la plantation 
à trois yeux, pour obtenir trois branches qui seront bifurquées jusqu'à 
concurrence de dix. 

Ces prolongements seront faillés longs quand les productions de la bran- 
che seront vigoureuses ; faillés courts, si elles sont faibles. Supprimer 
tous les gourmands, à 
l'exception de deux des- 
tinés à remplacer les 
branches épuisées (fig. 
2546, 2). Ce rajeunisse- 
ment doit être métho- 
dique pour que la ré- 
colte n'en souffre pas. 

Productions fruitiè- 
res. — Les bourgeons à 
fruits apparaissent sur 
les rameaux d'un an;il 
est difficile de les dis- 
tinguer des bourgeons 
à bois. 

Ces bourgeons sont 
portés sur les prodrc- 
tions suivantes (F4 £. 
2545, 1): 

Le rameau mixte (a), 
de vigueur variable, qui 
possède des bourgeons 
à fruits. à sa base et dans 
sa partie moyenne ; 

Le rameau chiffon 
(e)} quiest grêle, ter- 
miné par un bourgeon 
à bois ; il est garni sur 
toute sa longueur de 
bourgeons à fruits. Le 
bouquet de mai (d) est 
un rameau très court, 


où les bourgeons à fruits FIG. 2545 (1). __ Taille du groseillier. 
sont réunis par deux, a. Rameau mixte taillé ent; 5. Rameau faible taillé ent; c. Ra- 
trois, en bouquet, avec meauy chiflon de plus de 20 centimètres taillé ent; d Rameau 


bourgeon à bois au chiffon de moins de 20 centimètres à ne pas tailler; e. Rameau 
centre de prolongement taillé en t. 


Taille des productions (2). — Résultats de la taille (branche de b de la figure 


(fig. 2545, 2). —Rameau précédente). 


mixte (a) vigoureux. Le a. Rameau mixte taillé qui a donné naissance à des bouquets de 
rabattre à 1 centimètre mai der à un rameau chiffon c :le tailler en d; b. Rameau mixte 
de sa naissance faible taillé à former des bouquets de mai d et un rameau chiffon c: le 

tailler en t; ci. Rameau chition tai lé, à former des bourgeons à 


(b), le tailler à 4,5 yeux. fruits à sa base: le tailler ent; d. Rameau chiffon non taillé, à 

Rameau chiffon n'at- former des bouquets de mai: e. Prolongement taillé, à former 

teignant pas 20 centi- des rameaux mixtes les tailler ent; f. Prolongement de 
l'année: le tailler en t. 


mètres. Le laisser intact ; 

réduire à moitié s'il dé- 

passe cette longueur. Ne laisser qu'un seul rameau chiffon sur une coursonne. 
Le bouquet de mai ne se taille pas ; n'en laisser que trois par coursonne. 
Après la taille, toutes ces productions vont fructifier et développeront des 
bouquets de mai ou des rameaux chiffons qui assureront la fructification 
pour l'année suivante. A la troisième année il faut remplacer toutes ces 
productions, qui se sont allongées, par des rameaux nouveaux, que l'on 
rabat sur les bourgeons de la base. 

Pincement. — Les rameaux de l'année sont pincés à quatre feuilles pour 
favoriser la naissance des productions fruitières. 

Culture. — Après la taille, donner un léger labour après avoir ré- 
pandu une fumure de 10 000 kilogrammes de fumier ou l'équivalent en 
engrais chimiques. 

Récolte et rendement. — Is ne sont appréciables que la troisième année 
de plantation et peuvent rester pendant vingt ans en plein rapport ; on 
peut cueillir 5000 à 6000 kilogrammes de fruits par hectare. 
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Ennemis et maladies — Les ennemis des groseilliers sont assez nombreux : 
les feuilles sont mangées par les chenilles de la phalène du groseillier 
(cheimatobie), les noctuelles, les bombyx; elles sont sucées par des puce- 
rons (contre les uns et les autres on emploie la bouillie nicotine :eau, 
100 litres ; "nicotine titrée, 1 litre ; alcool dénaturé, 5 litres ; savon noir, 


FIG. 2546. — Groseilliers en cépée ou en touffe. 


Rameau vigoureux d'un an taillé en t, pour remplacer l'année suivante la branche vharpen- 
Lière épuisée b qui se dénude à sa base; de même, le rameau e remplacera la branche d; 
d e. Rameaux de prolongement. 


FIG. 2547. __ Groseillier conduit en cordon horizontal triple. 
a. Rameau vigoureux qu'on n laissé se développer pour remplacer le cordon h. 


Groseillier conduit en éventail ou palmette à branches obliques. 
a. Rameau d'un an pour remplacer la branche 6. 


FIG. 2548. 


500 grammes) Mes larves du petit cérambyx et de la série tépuliforme 
creusent leurs galeries dans les tiges des groseilliers (on les détruit par le 
sulfure de carbone ou par incinération des tiges desséchées) ; l'agrile, les 
tenthrèdes causent aussi quelques dommages. 

Parmi les maladies, la plupart d'origine cryptogamique, les plus com- 
munes, encore qu'elles n'aient jamais causé jusqu'ici de dégâts bien consi- 


FIG. 2550. — Cloque. 


FIG. 2549. — Oïdium gris du groseillier. 


dérables, sont /a rouille (puecinia r1bis), l'anthracnose (élæosporium et sep- 
toria mL le pourridiè (dematophora necatrix), l'oidium gris, le blanc 
du groseillier ; on les combat par épandage de bouillies cupriques. 


GROS-GUILLAUME —GRUE 


Il en est cependant deux qui sont plus redoutables : ce sont le gris et la 
cloque du groseillier, 

Gris du groseillier. — Cette maladie, appelée aussi oidium gris du gro- 
seillier ( fig. 2549), et due à un champignon (sphærotheca mors uvæ) «ap- 
parition récente en France, est très redoutable sur le groseillier à maque- 
reau. Le mycélium envahit indistinctement les feuilles, les rameaux ou 
les fruits, qui semblent recouverts d'une sorte de peau grisâtre et répugnante. 
Le mal peut être circonscrit en coupant tous les rameaux atteints pour les 
brûler et en pulvérisant sur le branchage restant une solution à 3 pour 1000 
de foie de soufre (de préférence le soir ou par un temps couvert, pour 
éviter les brûlures). Ne pas confondre le gris du groseillier avec le blanc 
du groseillier, qui n'attaque que les feuilles. 

Cloque du groseillier. — Cette maladie ( fig. 2550) est due aux piqûres 
d'un puceron vert, l'aphis grossulariæ, qui, suçant la face inférieure des 
feuilles, détermine à leur face supérieure des hou souflures (sortes de cloques). 

Ce puceron peut être combattu à l'aide d'émulsion de savon nicotine. 

On a constaté que certaines coccinelles entomophages suffisaient souvent 
à enrayer une invasion de pucerons. V. INSECTE. 


Gros_guillaume. __ Cépage à raisin noir violacé, à grappe très grosse, 
à grains ronds, cultivé comme raisin de table. On le multiplie en Pro- 
vence, sous le nom de danugue, tour en faire des treilles, des tonnelles ou 
des berceaux ; il se plie indistinctement à la taille courte ou longue. 


Gros_lot. __ Cépage rouge, de deuxième époque, cultivé en Touraine 
(Indre-et-Loire, Maine-et-Loire), vigoureux ; il réclame la taille courte ; c'est 
un cépage d'abondance, mais donnant un vin léger, peu alcoolique, ne se 
conservant pas longtemps. (On l'appelle aussi gros-lot de Cing-Mars ou 
gros-lot de Valère.) 

Gros-pied. __ Nom vulgairement donné à la hernie du chou, due à un 
champignon qui cause l'hypertrophie des cellules. V. HERNIE. 


Gros ventre (Maladie du). Maladie du lapin, dont le véritable nom 
est coccidiose. V.ce mot. 


Grouse. __ Non vulgaire du lagopède d'Ecosse, appelé aussi petit coq 
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FIG. 2551. ___ Grouses. I. Femelle; ?. Mâle, 


de bruyère (fig. 2551). On ne rencontre guère la grouse que dans le nord 
de l'Angleterre, en Ecosse et en Irlande. 


Gruau. On désigne sous le nom de gruau la portion de farine qui 
reste agglomérée : après la mouture. Dans /a mouture basse ou plate (à 
meules très rapprochées), on n'obtient au premier coup de meule que 22 à 
23 pour 100 d gruau ; dans /a 
mouture haute ou ronde (à 
meules écartées), on obtient jus- 
qu'à 48 à 50 pour 100 de gruau. 
Pour réduire les gruaux en fa- 
rine, plusieurs moutures suc- 
cessives sont nécessaires. La 
mouture dite à gruau donne la 
farine de gruau destinée à la 
fabrication des pains de luxe. 
V. FARINE. 


Grue. __ Genre d'échassiers 
(fig. 2552) à bec fort, pointu, 
à longues pattes. Ce sont de 
grands oiseaux vivant en trou- 
pes et fréquentant le bord des 
marais. On en connaît plusieurs 
espèces : la grue cendrée (grus 
cinerea) est la seule qui vienne 
en France. L'hiver elle émigre 
vers le Sud. 


Grue. Machine servant à 
soulever les fardeaux. On dis- 
tingue les grues fixes et les 
grues mobiles. En principe, une 
grue est composée d'un bâti 
vertical appelé für, portant un 
pièce oblique nommée flèche qui, à son tour, est soutenue par un bras 
oblique appelé volée. Le fût porte à sa partie supérieure un tambour 
commandé par une série d'engrenages ; un système de poulies, actionné 
par le moyen d'une manivelle ou mécaniquement, permet l'enroulement 
d'une chaîne sur le tambour et le relèvement d'un crochet avec son far- 
deau ou le déroulement de la chaîne et l'abaissement dudit fardeau. Une 
grue à pivot (fig. 2553, 1) a le pied fixe ; mais la tête verticale de l'axe peut 


FIG. 2552. — Grue. 
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tourner à volonté. Enfin, on désigne sous le nom de grue locomobile 
(fig. 2553, 2) une grue montée sur un truck ou wagon plat. 


Grume. Pièce de bois d'œuvre abattue, 
maintenue sous sa forme cylindrique, couverte 
ou non de son écorce, tronçonnée d'équerre à 
ses deux extrémités et dont les noeuds ont été 
ravalés à la hache. V. DÉBIT DES BOIS, CUBAGE. 


Gruyère. Ce fromage est presque exclu- 
sivement fabriqué en France, dans les départe- 
ments de l'Est : Jura, Doubs, 
Côte-d'Or, Savoie, Haute-Sa- 
voie, Ain, avec du lait de 
vache écrémé au quart ou à 
la moitié. 

Le lait entier donne des fro- 
mages trop gras, à pâte excel- 
lente, mais qui lainent presque 
toujours ; le lait écrémé à plus 
de la moitié, ce qui a lieu au 
début et en fin de campagne 
des fromageries saisonnières, 
donne des fromages à pâte 
caoutchoutée et insipide, ap- 
pelés séchons; ces fromages 
sont faits avec le lait de plu- 
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F1G. 2553. __ Grues. L. A pivot ; 2. Locomobile à vapeur. 


sieurs traites dont tout est écrémé, sauf celui d'une seule. Le plus généra- 
lement, le fromage est fait matin et soir avec la moitié du lait de la traite 
précédente mis à écrémer Jans des rondots et la moitié de la traite récente. 
Lorsqu'on le fait le matin seulement, le lait de la traite du soir est mis en 
entier à reposer dans des rondots à la salle d'écrémage et, le lendemain 
matin, on l'écrème à la poche percée. Ce lait écrémé ajouté au lait entier 
de la traite du matin sert à faire le fromage du jour. 

La fabrication du gruyère exige un matériel spécial et une installation 
particulière. Dans les chalets (fruitières) de Franche-Comté ou de Savoie, on 
trouve toujours une salle de fabrication qui sert aussi de salle de réception 
du lait, un séchoir et deux caves, une dite froide, l'autre dite chaude, 
parce qu'un calorifère permet d'y maintenir une température de 16 à 20 de- 
grés pendant l'hiver. 

Dans la salle de fabrication, on remarque une ou plusieurs grandes chau- 
dières en cuivre, de 500 à 800 litres de capacité, et des presses à fromage. 
Les chaudières, de forme hémisphérique, sont ou fixes et à foyer mobile 
(fig. 2554), ou mobiles et à foyer fixe (fig. 2555), Leur chauffage peut être 
direct, c'est-à-dire à feu nu; ou bien la chaudière est munie d'un double 
fond et le chauffage s'effectue grâce à un courant de vapeur. 

Comme instruments : un franche-caillé (fig. 2556, 1), à fils de laiton que 
l'on peut raidir à volonté grâce à des écrous à oreilles faisant office de ten- 
deurs; un brassoir (2), formé d'un manche en bois, ayant une extrémité 


FIG. 2554. — Appareil de chauffage du lait à chaudières fixes 
et foyer à mouvement circulaire. 


garnie d'une double couronne de fils d'acier. Cet instrument a remplacé la 
branche de sapin archaïque. Il se modernise à son tour et le brassoir méca- 
nique, mû par moteur, est de plus en plus répandu (un dispositif spécial 
d'entraînement er de commandes permet à cet instrument de faire tous les 
mouvements du fromager pour assurer le brassage et une division régulière 
du caillé) ; des présuriers en grès ou en terre cuite vernissée, rangés dans 
une étuve à présure. Celle-ci est une simple petite armoire placée en arrière 
de la chaudière. Une double enveloppe permet de la chauffer au moyen 
d'eau portée à 30 ou 32 degrés centigrades, par les produits de la combus- 
tion dégagée du foyer. Elle n'a pas encore fait son apparition dans beaucoup 
de chalets, où les présuriers sont le plus souvent placés derrière la chau- 
dière en hiver, sur un rayon situé sous une fenêtre l'été. 
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On remarque aussi un disque de cuivre étamé (3), mobile en tous sens 
et pouvant être fixé par une noix à vis au rebord de la chaudière. 

Ce disque sert à ramener au centre de la chaudière les gros morceaux de 
caillé, qui se groupent de pré- 
férence sur le pourtour au 
moment du brassage (force 
centrifuge). 

Un moufle, circulant sur 
un rail fixé au plafond, per- 
met de soulever facilement 
la masse du caillé et de la 
transporter sur la presse. 

Les moules sont des cer- 
cles en bois, de noyer de 
préférence, de 0,10 à Om,15 
de hauteur. Ils présentent 
deux extrémités qui peuvent 
se déplacer l'une sur l'autre, 
grâce à une cordelette et à 
une crémaillère en bois. On 
peut en conséquence faire 
varier leur diamètre. Ces 
moules sont placés sur des 
planches circulaires ou car- 
rées appelées foncets de 
presse. Ces plateaux de sa- 
pin sont pourvus de trois 
solides traverses. 

On utilise aussi des toiles 
de chanvre ourlées, de di- 
mensions en rapport avec le 
poids des meules fabriquées. 

À citer aussi une poche 
pleine, une poche percée en 
cuivre (fig. 2557) pour l'é- 
crémage du lait, un thermomètre de chaudière, un moule à serai, une me- 
sure au cinquième formée de deux récipients cylindriques réunis par la 
même poignée. L'un d'eux a une capacité égale au cinquième de celle de 
l'autre. 

Fabrication. __ Les détails de fabrication de ce fromage varient avec l'aci- 
dité des laits, leur densité, leur richesse en matière grasse, l'acidité de la 
présure et de l'aisy. Le fromager commence donc par se rendre compte de 


FIG. 2555. — Appareil de chauffage du lait à 
chaudière mobile et à foyer fixe. 


FIG. 2556. — Instruments pour la préparation du gruyère. 
1 Tranche-caillé ; 2. Brassoir ; 3. Disque de cuivre se axant au rebord de la chaudière. 


la qualité du lait qu'il va travailler, à l'aide d'un acidimètre, d'un pèse-lait 
(thermo-lacto-densemétre), etc., ou, le plus souvent, en examinant avec soin 
le lait de chaque rondot (lait de la traite précédente, mis à écrémer). Sui- 
vant la consistance de la crème, l'odeur qui s'en dégage, on peut conclure 
à un lait acide ou non et modifier la fabrication en conséquence. Cet exa- 

men se continue pendant toute la suite des opérations par la nature du 


FIG. 2557. — Poches. I. Pleine; 2. Percée. 


caillé obtenu dans un temps donné, par la sécheresse plus on moins grande 
et plus ou moins vite obtenue des grains, etc. Il en résulte que la tempéra- 
ture de chauffage et l'intensité du travail du caillé ne sont pas des facteurs 
fixes, mais infiniment variables suivant les cas. 

La coagulation du lait, versé dans une des chaudières décrites plus haut, 
s'opère à l'aide d'une présure fabriquée par le fromager, car jusqu à ce jour 
les présures commerciales n'ont pas encore donné de bons résultats dans 
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cette fabrication. Leur emploi, pour être intéressant, devrait être complété 
par un ensemencement particulier du lait, lequel est opéré par la présure 
empirique. 

Présure. — Pour faire cette présure, on prend de bonnes caillettes de 
veaux non sevrés (rejeter celles de veaux mort-nés). Elles sont jaunes, par- 
semées de veinules rougeâtres. On les nettoie et, une fois sèches, on les 
assemble par douzaines en les plaçant tête-bêche. On les presse fortement 
au moyen de planches chargées de poids, puis on les suspend dans un en- 
droit sec et aéré. Les caillettes fraîches étant plus actives, on les emploie de 
préférence en hiver ; en été, on prend des caillettes mi-vieilles, afin de 
régulariser l'ouverture des fromages. 

Les caillettes, divisées en morceaux, sont mises à macérer dans la recuite. 
Celle-ci provient du petit-lait bouilli et additionné d'aisy. 

Aux dires des fromagers, l'aisy est la base de la fabrication du gruyère. 
C'est en effet un véritable bouillon de culture de ferments destinés à favo- 
riser l'ouverture et la maturation du fromage. Cet aisy ou recuite aigrie 
sert à trancher le petit-lait au moment de l'ébullition et le liquide obtenu ; 
la recuite sert à la préparation de la présure. Tous les ferments que l'aisy 
renfermait n'ont pas été tués par la haute température du milieu. Certains 
ont résisté et, incorporés au lait avec la présure:; ils agiront favorablement 
ou non sur l'ouverture du fromage. Dans certains cas, ils produiront une 
ouverture trop grande ou irrégulière. La conduite de l'aisy exige une 
grande habileté. On reconnaît un bon aisy à sa limpidité et a sa couleur 
brun verdâtre. Son goût agréable rappelle celui de la piquette ; son acidité 
varie de 60 à 100 degrés (à l'acidimètre Dornic). Il est recouvert à la sur- 
face d'une mère (toile d'araignée) formée d'une multitude de ferments. On 
le régénère chaque jour en lui ajoutant de la recuite chaude en quantité 
égale à celle de l'aisy qui a servi à trancher le petit-lait. On ramène ainsi sa 
température à 50 degrés environ ; cette température est très favorable au 
développement des microorganismes. Un aisy faible donne une présure 
faible, provoquant la lainure ou une ouverture insuffisante. Un aisy fort 
provoque une ouverture exagérée, irrégulière, donnant des multipliés ou 
des gonflés. Pour éviter ces accidents de fabrication, il convient de changer 
d'aisy tous les huit à dix jours en hiver, tous les trois à quatre jours en 
été. Pour cela on prélève 20 à 30 litres qui serviront de pied de cuve, on 
vide l'aisylière, simple tonneau défoncé d'un bout; on la nettoie minutieu- 
sement ; on y verse ensuite le pied de cuve et on ajoute de la recuite à 
60 on 65 degrés. Lorsque l'aisy est trop fort, on le brûle en y ajoutant de la 
recuite bouillante. 

L'aisy sert, comme nous l'avons vu, à préparer la recuite. Pour cela le 
petit-lait est chauffé dans la chaudière dont on vient d'extraire le fromage, 
et, lorsque sa température atteint 95 ou 98 degrés, on tranche en y ajoutant 
de 8 à 9 pour 100 de son poids d'aisy. On tranche sur le feu si l'aisy est 
faible, ou au bas du feu s'il est fort. Dans ce cas on doit remettre la chau- 
dière sur le feu aussitôt après, car la cuite se purge mieux ainsi. Le serai 
(coagulation de la caséine en dissolution) apparaît lentement, en même 
temps que la recuite s'éclaircit. Lorsque tout le serai est rassemblé à la 
surface et est un peu durci par la chaleur, on l'enlève à la poche percée et 
on le place dans un moule cylindrique en tôle perforée. On le soumet à une 
pression de 2 ou 3 kilos par kilogramme de fromage. Ce dernier peut être 
consommé frais tel quel ou avec de la crème, ou après maturation a la cave. 
Dans beaucoup de fromageries on ne tranche que la quantité de petit-lait 
nécessaire à l'obtention de la recuite utile à la fabrication des présures. On 
chauffe alors le petit-lait dans une chaudière de 60 à 80 litres et le peu de 
serai obtenu est abandonné pour la nourriture des volailles. 

Préparation proprement dite de la présure. — On fait généralement une 
présure chaque jour. On emploie, par pot, de 15 grammes en été à 18 gram- 
mes en hiver, de caillette. On compte trois pots pour une fabrication de un 
fromage par jour. On a donc toujours à la fois une présure forte (de trois 
jours), une présure de force moyenne (de deux jours) et une faible (de la 
veille), On emploie les présures en les mélangeant par tiers ou moitié, sui- 
vant leur force. Bien préparées, elles ont une couleur blanc grisâtre, 

à 50 degrés d'acidité, et leur mélan e pour la mise en présure doit avoir 
une force coagulante telle qu'un litre coagule 100 litres de lait écrémé au 
tiers en trente minutes. La force de ce mélange est si variable que le fro- 
mager doit la déterminer chaque jour, afin de savoir la quantité nécessaire 
à la coagulation de la masse qui doit s'opérer en trente ou trente-cinq mi- 
nutes. Pour cela il se sert de la mesure au cinquième. Le fromager remplit 
la grande mesure de lait et la verse dans une poche pleine ; Tour de 
même avec la petite pour la présure. Il agite rapidement le tout avec l'index 
de la main droite pour rendre le liquide homogène, regarde l'heure, laisse 
reposer et attend la coagulation. Celle-ci doit s'effectuer en quarante secondes, 
en donnant un caillé franc, non adhérent à la poche et au doigt. Dans ce 
cas, il faudra employer un litre de présure par 100 litres de lait Si la 
durée est supérieure ou inférieure, on augmentera ou on diminuera la 
quantité de présure dans la proportion de 1/8 par cinq secondes de différence. 

Mise en présure. — Essayée et filtrée, la présure est versée dans la chau- 
dière dès que le lait atteint 29 à 30 degrés centigrades en été, 30 à 33 degrés 
centigrades en hiver. Puis par un mouvement exécuté en sens inverse on 
arrête le liquide que l'on abandonne au repos après avoir retiré la chau- 
dière du foyer. Une bonne pratique consiste à couvrir la chaudière d'un 
couvercle de bois. Le lait conserve mieux sa température élevée et est pro- 
tégé des impuretés qui pourraient le souiller. 

Décaillage. — On se rend compte que le caillé est à point en plongeant 
verticalement la poche dedans. Si on la soulève, elle doit laisser une coupe 
à arêtes vives et aucun grumeau ne doit y adhérer. Si on détaille trop mou, 
on obtient de la poussière et une pâte à petites ouvertures ; la matière grasse 
s'échappe en grande partie dans le petit-lait. On fait peu de poids. Si on 
décaille trop dur, le caillé se ressuiera difficilement et le fromage pourra 
gonfler. 

Pour détailler, on promène dans la masse, dans un sens d'abord, puis 
dans un sens perpendiculaire au premier, le tranche-caillé. Celui-ci est 
ensuite manoeuvré de façon à imprimer au liquide un mouvement de rota- 
tion pendant lequel les gros coagulums sont ramenés au centre sous les fils 
de l'instrument, grâce au disque que l'on place à ce moment sur le rebord 
de la chaudière. Lorsque le caille est en morceaux de la grosseur d'une 
noisette, soit après dix ou quinze minutes, on laisse reposer cinq à six 
minutes. 

Pendant ce temps on peut, pour faciliter le travail qui reste à faire, dé- 
canter un peu de petit-lait. Pour cela on place une toile sur la chaudière et 
le liquide qui filtre au-dessus est enlevé. 

On procède alors au brassage. Le fromager met la masse de caillé en 
mouvement avec le brassoir et 1l achève la division du caillé, tout en éga- 
lisant le grain. 
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On brasse d'autant plus énergiquement que les grains de caillé sont plus 
durs, afin de favoriser la sortie du petit-lait. Cette opération dure de quinze 
à vingt-cinq minutes. On remet la chaudière sur le feu. On continue à 
brasser, en chauffant lentement jusqu'à 45 degrés, plus vite ensuite, jusqu'à 
50 ou 62 degrés, suivant les laits et suivant la saison. On retire du feu et on 
continue le brassage « au bas du feu » pour « faire le grain ». Dès que 
celui-ci a la grosseur d'un grain de blé et qu'on le juge suffisamment res: 
suyé, on donne le tour par un mouvement circulaire et rapide du brassoir. 
Le grain est suffisamment ressuyé lorsqu'il grince sous la dent ou lorsque, 
pris par poignée, comprimé sur le bord de la chaudière et placé sur la main, 
il se divise nettement. 

Après avoir « donné le tour », on abandonne au repos, et les grains de 
caillé se rassemblent dans le fond. On prépare la presse et le moule. On 
revient à la chaudière ; on décante le plus possible de petit-lait. Le fromager 
développe une toile, enroule une de ses extrémités au bout d'une baguette 
d'acier et noue l'autre autour de son cou. Il glisse la baguette d'acier sous 
le caillé en la poussant devant lui et en lui faisant suivre le fond de la 
chaudière ; il rejoint et noue ensemble les quatre coins de la toile qui 
renferme tout le grain, et il transporte la toile et son contenu à la presse, 
grâce à la moufle mobile. 

Les quelques grains oubliés au fond de la chaudière forment le« rechers 
chon ». On le recueille de la même façon, avec une autre toile, et on le 
place au milieu du fromage, « en planche », ou on l'émiette en le répartis- 
sant sur toute la planche supérieure, c'est-à-dire sur toute la surface supé- 
rieure. Le fromage est place avec sa toile dans un cercle ou moule ; on 
rabat dessus les quatre coins de la toile, en évitant de faire des plis. On 
serre le cercle, afin que, plein, existe un intervalle de 1 centimètre 
environ entre ses bords et les deux fancets. On place le foncet supérieur, 
les « marchons » ou petites poutrelles à section rectangulaire et la sellette 
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FIG. 2558. ___ Moule-presse à gruyère. 


sur laquelle va s'exercer la pression (fig. 2558 à 2560). Celle-ci, de 4 kilos au 
début, est augmentée progressivement jusqu'à 12 kilos par kilogramme 
de fromage. 

Un quart d'heure après la mise sous presse, on fait un premier retour- 
nement. On en fait encore deux à un quart d'heure d'intervalle, en rempla- 
çant chaque fois la toile précédente par une toile propre et humide. A 
partir du quatrième retournement, on substitue à cle: une toile sèche. 
On opère encore trois ou quatre retournements dans la soirée, puis un der- 
nier, le septième ou huitième, le lendemain matin. Ces opérations doivent 
être faites rapidement; chaque fois on égalise les bords avec un couteau. 
Ces débris forment la « rognure ». 

Les fromages sont marqués d'un numéro, pesés et portés au séchoir, oit 
ils ne restent qu'un jour ou deux. On les passe ensuite à la cave où se fait 
la maturation. Celle-ci s'effectue grâce à des microorganismes anaérobies. 
Sous leur action, la pâte, qui n'a aucun goût au sortir de la presse, acquiert 
une saveur particulière, fort prisée. Les ferments lactiques s'attaquent au 
lactose en produisant des dégagements gazeux qui donnent naissance aux 
« yeux ». D'autres microbes (tyrothrix) s'attaquent à la caséine et la trans- 
forment en caséone. La maturation se fait régulièrement et dans toute la 
masse. On la favorise et on empêche la dessiccation de la pâte en plaçant 
les fromages dans une cave chaude et suffisamment humide. Le sel inter- 
vient aussi comme régulateur et pour donner plus de goût aux fromages. 

Les gruyères sont déposés en cave sur des planches de bois appelées 
tablars. Epaisses de Om,03, larges de 0,65 à Om, 70, leur longueur varie 
avec les dimensions de la cave. Elles ont généralement 6 mètres. Ces 
planches sont placées sur des poutrelles de 07,20 à 0,25 de hauteur. A l'ar- 
rivée en cave, on saupoudre du sel en grain sur la face ou planche supé- 
rieure du fromage ; on le laisse fondre et le lendemain on le répand en 
frottant énergiquement la meule en planche et en talon avec un chiffon de 
laine. Le sel pénètre ainsi dans le fromage. Trop fondu avant le frottage, le 
sel tache la croûte ; trop peu, il la raye. Tous les deux jours on renouvelle 
cette opération, en retournant chaque fois les meules. 

Quinze jours après leur entrée dans la cave froide, les fromages sont 
portés dans la cave chaude, sur des tablars propres et secs. Ce local est 
chauffé l'hiver au moyen d'un calorifère spécial entouré d'une chaudière. 
On peut donc faire varier à volonté la température et le degré hygromé- 
trique de l'air, dont on suit les variations au « psychromètre ». La tempéra- 
ture doit varier de 16 à 20 degrés, le degré d'humidité de 85 à 95 degrés. 
On continue à saler et à retourner les fromages tous les deux jours, en sur- 
veillant les pains. Ceux qui ont tendance à trop ouvrir sont placés en bas 
(air plus froid) ; ceux qui présentent le défaut opposé, sur les rayons du 
haut. Au bout de trois mois, les fromages sont bons à livrer à la consom- 
mation. 

Les bons « comtés » pèsent de 40 à 60 kilos. Le talon et les deux planches 
sont légèrement bombés. La pâte, onctueuse et grasse, est jaunâtre ; elle 
s'écrase facilement et mollement à la main, à la façon d'une pâte de farine 
bien liée. A la sonde, elle montre quatre ou cinq yeux ronds bien purgés, 
où perle un peu de matière grasse. Ces yeux sont réguliers et de la gros- 
seur d'une noisette. Les fromages défectueux sont assez nombreux. Les 
principaux sont : les mille-trous, à pâte envahie d'une multitude de petits 
yeux mal dépouillés. Ils proviennent généralement de laits acides ou ava- 
riés traités avec une presure défectueuse ; les multipliés et les gonflés, 
provenant d'une fermentation exagérée due le plus souvent à l'emploi 
d'une présure faite avec des caillettes trop fraîches ; ils peuvent être d>> 
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FIG. 2559. — Sortie du fromage de la chaudière ; à gauche, presse à gruyère 
avec le moule sur son fonce. 


aussi à un aisy avarié ; leur ouverture est irrégulière et exagérée ; les Cui- 
feux, produits par la fermentation d'une grande quantité de lactose amenée 

dans certaines parties du fromage par de gros grains de caillé incomplète- 

ment ressu yés ; les lainés, qui ont une pâte fine et de bon goût, mais dont 
les yeux sont remplacés par des ouvertures allongées disposées parallèle- 

ment aux planches (lainés unis), de sens quelconque (lainés chaïlleux), ou 
avec des yeux réguliers (lainés ouverts) ; ils proviennent de laits trop 

riches en matière grasse : les éraillés à ouvertures irrégulières, qui pro- 
viénnent du travail de laits avariés. A ,citer enfin les gerçures, les chancres 

et la croûte rouge comme altérations de la croûte. 

Avec 100 litres de lait on obtient : 8 kg. 500 de gruyère, 1 kilo de beurre, 
75 à 80 litres de petit-lait. Ce dernier, écrémé ou non, est donné aux porcs. 
La composition de ce fromage est la suivante : eau, 35 pour 100 ; caséine, 
35 pour 100 ; beurre, 27 pour 100 ; cendres, 3 pour 100. 

mmenthal. __ T1 se distingue du gruyère par son poids plus considé- 
rable (70 à 150 kilos) et par sa pâte plus grasse, provenant d'un lait très 
légèrement écrémé (1/6 ou 1/7). Sa fabrication est sensiblement la même que 
celle du gruyère, avec cette différence que le matériel permet de traiter 
une plus grande quantité de lait à la fois, et que l'on chauffe moins au 
moment du brassage (53 degrés au lieu de 59 pour le gruyère). Longtemps 
cantonnée en Suisse, la fabrication de cet excellent fromage se répand de 
plus en plus dans les bonnes fromageries des montagnes du Jura. Le ren- 
dement varie de 8 à 9 pour 100. 


| Gryphée. — Espèce d'huître dont il existe des débris fossiles dans le lias 
jurassique {f14. 2561) et dont une espèce moderne 
est la gryphée anguleuse (vulgairement huître por- 
tugaise). V. HUITRE. 


Guano. __ Engrais provenant de l'accumulation 
depuis des temps très lointains des excréments d'oi- 
seaux marins vivant sur les côtes et se nourris- 
sant essentiellement de poissons, de cadavres d'oi- 
seaux et d'animaux marins. Ces excréments for- 
ment d'immenses dépôts, ayant parfois 20 à 30 mè- 
tres d'épaisseur, soit dans des grottes à l'abri des 
eaux, soit dans des régions découvertes, mais chaudes 
et sans pluie. Les immenses amas des îles péruviennes ont dû mettre des 
siècles à se constituer ; ainsi on évalue qu'il a fallu 265 000 oiseaux, pro- 
duisant chaque jour une trentaine de grammes de guano, pour arriver à 
former en dix mille ans le dépôt de plus de 500 millions de quintaux qu'on 
a rencontrés dans ces îles au début de l'exploitation. 

Les guanos étaient très employés autrefois ; actuellement les meilleurs 
gisements de ces engrais (Pérou et Chili)"sont épuisés. Leur pouvoir ferti- 
lisant était dû à leur richesse en azote et en acide phosphorique assimilable 
(fig. 2562). C'est ainsi que les guanos des îles Chincha contenaient en 
moyenne, d'après Garola : 


FIG. 2561. — Gryphée. 


. 14,3 pour 100. 
Acide phosphorique soluble : Dés — 
insoluble en. —> = 


Les guanos que l'on trouve encore au Chili sont beaucoup moins riches 
en azote. Les produits que l'on trouve actuellement dans le commerce ont 
la composition moyenne suivante : 


AZOTE ACIDE PHOSPHORIQUE 
Lobos de Muera … . 4 pour 100 22,5 pour 100. 
Punta de Lobos MO = 18 
Pabillon 29 ones 14 — 
Guanos dissous. ___ Ce sont des guanos qui ont été traités par l'acide 


sulfurique pour fixer leur ammoniaque (qui se dégage facilement) et solu- 
biliser totalement leur acide phosphorique ; on leur a ajouté une certaine 
quantité de sulfate d'ammoniaque pour régulariser leur titre en azote, parce 
que les guanos à l'état naturel renferment des quantités d'azote assez varia- 
bles. Leur composition moyenne est la suivante : 


AZOIE nr mn en ne De 5 à 7 pour 100. 
Acide phosphorique soluble 9 à 10 pour 100. 


Guanos phosphatés. — On les trouve dans les contrées où les pluies 
ont lavé, entraîné une grande partie de leurs matières azotées. Ils sont 
surtout riches en phosphate de chaux. D'après Wælcker, ces guanos renfer- 
ment de 1 à 4 pour 100 d'azote et de 30 à 75 pour 100 de phosphate de 
chaux. 

Phospho-guanos. — Ce sont des guanos phosphatés que l'on a traités par 
l'acide sulfurique pour solubiliser l'acide phosphorique et auxquels on a 
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Phot. Louis Racine. 


FIG. 2560. — Le fromage recueilli dans une toile est posé dans le moule 
pour y être pressé. 


ajouté du sulfate d'ammoniaque. Leur composition moyenne est la sui- 
vante : 
ATOS. esta de tr en als 
Acide phosphorique soluble . 


. 2 pour 100. 
14 pour 100. 


Guanos de chauve souris. __ On les trouve dans les grottes (Sar- 
daigne, Andalousie, Algérie, Venezuela). Ils sont riches en azote et en acide 
phosphorique ; leur composition est très variable. D'après divers auteurs, la 
composition des guanos de différents gisements est la suivante 


AZOTE ACIDE PHOSPHORIQUE 

France... 8,8 pour 100. 3,4 pour 100. 
Algérie Ps 3,7 — 4 LL 
(Dépôts anciens) . 2,9 — 6,7 — 
(Dépôts nouveaux) 88 — 3,8 = 
Venezuela 7 = 9,4 — 
Jamaïque 13 — » = 
Sardaigne 6.4 4 
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F1G. 2562. __ Composition moyenne des guanos. 
Guanos de poisson. __ Ils sont obtenus avec des débris de poisson des 


pêcheries, auxquels on a fait subir le traitement suivant : on fait agir sur 
ces débris de la vapeur d'eau à haute pression, pour entraîner l'huile qui 
les imprégne : les débris sont ensuite réduits en poudre, puis traités par de 
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l'acide sulfurique ; l'excès d'acide est saturé par des phosphates minéraux. 
D'après Garola, la composition de ces guanos de poisson est la suivante 


AZOTE ACIDE PHOSPHORIQUE 
Bretagne ….. . 12 pour 100. 7,4 pour 100. 
Iles Lofoden…. . S. 4 
Andalousie 3,9 


Les guanos de poisson conviennent surtout dans les terres légères et 
calcaires. 


Gué. __ Endroit où un cours d'eau se trouve assez peu profond pour que l'on 
puisse traverser sans nager et sans le secours d'une embarcation ( fig. 2563). 


FIG. 2563. __ Voiture attelée traversant un gué. 


Guêpe. __ Genre d'insectes de l'ordre des hyménoptères térébrants 
(fig. 2564), dont la femelle est armée d'un aiguillon, comme l'abeille. Les nom- 
breuses espèces de gué- 
pes constituent le genre 
vespa, type de la famille 
des vespidés. 

Les guêpes sont dites 
sociales, pour les dis- 
tinguer des euméni- 
dées que l'on appelle 
souvent guêpes  soli- 
taires. Intelligentes et 
audacieuses, portant un 
dard venimeux, elles 
sont redoutables par 
leurs piqûres, mais n'at- 
taquent guère que lorsqu'on menace leurs nids. Allongées, sveltes, avec 
l'abdomen rattaché au corselet par un court et mince pédoncule, elles sont 


FIG. 2564. — Guêpes. 
À. Femelle B. Mâle; C. Ouvrière. 


GUÉ — GUËÊPE 


ordinairement jaunes ou orangées, tigrées de noir. Elles présentent, comme 

les abeilles, trois sortes d'individus pourvus d'ailes ( fig. 2564). Au prin- 
temps, les femelles, qui ont hiverné dans quelque abri, s'envolent, et cha- 
cune se met à construire un nid (guêpier) avec des débris végétaux qu'elle 

broie à l'aide de ses mandibules. Ce nid, composé de cellules hexagonales, 

semble fait de gros papier gris et affecte des formes différentes suivant les 
espèces (fig. 2565 à 2567). Dans chaque cellule, la femelle ou mère pond 
un oeuf qui donne naissance à une larve qu'elle nourrit elle-mème ; les 
larves se transforment en nymphes dans les cocons, et parmi les individus 

parfaits qui en résultent se trouvent des ouvrières qui s'emploient aussitôt 
à augmenter le nid ; elles remplacent alors la mère pour soigner les larves 
à mesure qu'elles éclosent. Les mœurs des guêpes sont identiques à celles 
des abeiïlles, avec cette différence que celles-la n'ont pas une seule reine 

par association et qu'elles n'essaiment pas. 

Les guêpes sont nuisibles, parce qu'elles attaquent les fruits gercés ou 
entamés, les viandes et tous les comestibles ; elles pillent aussi les ruches 
d'abeilles et tous les jus sucrés. C'est surtout à la fin de l'été et au commen- 
cement de l'automne qu'elles deviennent très nuisibles, lorsque le nectar 
des fleurs s'épuise et que les guêpiers sont très peuplés. Elles envahis- 
sent les maisons pour y piller le sucre et les confitures et attaquent les 
fruits sucrés (prunes, poires, raisins, pêches) Les ouvrières nourrissent 
au jour le jour les larves avec une bouillie faite de matières triturées. Les 
guêpes sont dangereuses pour l'homme ef les animaux domestiques à cause 
des piqûres qu'elles peuvent faire. 

Lorsqu'on est piqué par une guêpe, procéder au traitement suivant ! 
lotions d'eau froide salée, de vinaigre ou mieux de quelques gouttes d'am- 
moniaque. Pour plusieurs piqûres, appliquer un mélange formé de 
15 grammes d'ammoniaque, 5 grammes de collodion et 50 centigrammes 
d'acide salicylique. Lorsque l'aiguillon est resté dans la plaie, il arrive 
souvent que la poche à venin qui se trouve à la base de cette pointe a été 
également arrachée et peut, par suite, laisser échapper son contenu dans la 
piqûre ; il est nécessaire alors de retirer doucement la pointe avec une 
pince. La piqûre de guêpe à l'intérieur de la bouche est très dangereuse ; 
elle peut causer la mort dans un court espace de temps. L'accident se 
produit presque toujours parce que l'on commet l'imprudence de ne pas 
ouvrir un fruit avant de mordre dedans. Dans ce cas, le meilleur traitement 
semble être un gargarisme de sel de cuisine dans de l'eau à laquelle on 
ajoute un peu de vinaigre. 

Les guêpes sociales sont toutes nuisibles ; les guêpes solitaires (eumènes, 
odynères) ne sont pas nuisibles, car elle ne vivent que d'insectes lorsqu'elles 
sont à l'état de larve, et de nectar lorsqu'elles sont à l'état adulte. Les 
principales guêpes sociales sont les suivantes : 

Guêpe commune. — La guêpe commune (vespa vulgaris) a la tète 
noire avec quelques marques jaunes, le corselet noir et jaune, l'abdomen 
jaune avec un cercle noir à la base de chaque anneau et un point noir sur 
chaque segment à partir du deuxième jusqu'au cinquième ; les pattes sont 
jaunes à l'extrémité. Elle construit son nid dans la terre, à une profondeur 
de 15 à 20 centimètres, sur le bord des bois, dans les jardins ou les 
champs, 

Guëêpe germanique. __ La guêpe germanique (vespa germanica) res- 
semble à la première, niais son abdomen jaune présente une ligne médiane 
noire interrompue à la base de chaque anneau et deux points noirs dis- 
posés, sur chaque anneau, symétriquement par rapport à la bande noire 
médiane. Elle fait aussi son nid en terre. 

Guêpe frelon. — La guêpe frelon (vespa crabro) est beaucoup plus 
grande que les autres guêpes (3 à 3 centimètres et demi). Son corselet 
est noir avec taches jaunes ; l'abdomen a son premier anneau noir avec 
le bord jaunâtre ; les autres anneaux sont noirs à la base, jaunes à l'ex- 
trémité ; les ailes sont rousses. Elle fait ‘son nid dans les troncs d'arbres, 
sous les tuiles des toits, dans les vieux murs. C'est une espèce dangereuse 
pour sa piqûre. 

Guêpe française. — La guêpe française (polistes gallica) a le corselet 
et l'abdomen noirs, mais portant une quantité de petites taches jaunes 
irrégulières. Elle est moins nuisible que la guêpe commune et le frelon. 
Son nid est construit sur les murs exposés au nord ou à l'est, dans les 


FIG. 2565. — Nid de guêpe commune, ouvert 
pour montrer les rayons. 


FIG. 2566.— Nid de guêpe des jardins. 
Remarquer le chapeau protégeant le haut du nid. 


FIG. 2567. — Nid de la guêpe des bois. L'entrée se trouve 
à la partie inférieure. 


GUËPIER — GUIDES 


branches des arbres et des arbustes ; il est peu volumineux et n'a pas d'en- 
veloppe extérieure ; il consiste en un seul gâteau présentant la forme d'une 
coupe renversée soutenue par une tige. 

Destruction des guëêpes. — On détruit les guêpiers à la tombée de la 
nuit, lorsque toutes les guêpes sont rentrées. On verse dans l'orifice du nid 
un quart de litre de benzine, d'essence de pétrole ou de 
sulfure de carbone ou encore d'essence de térébenthine. On 
peut y verser aussi de l'eau bouillante ou brûler à l'entrée des 
mèches soufrées et fermer aussitôt cette entrée. D'après 
M. Lécaillon, au printemps, il est avantageux de capturer 
au filet les grosses femelles qui errent çà et là à la recherche 
d'un endroit propice pour établir leur nid ; chaque femelle 
détruite est un guêpier de moins pour l'année. Dans les jar- 
dins, il est bon de suspendre aux espaliers, aux treilles, aux 
arbres à fruits sucrés, des flacons d'eau miellée où les guêpes 
viennent se noyer. Il existe des pièges ayant la forme d'une 
bouteille (/#g. 2568) que l'on suspend et dont le bouchon est 
percé d'un orifice par lequel s'introduisent les guêpes, pour 
arriver à une capsule couverte de matière sucrée et placée 
à l'intérieur. On peut protéger les fruits par ensachage, pen- 
dant leur maturation. 


Guébpier. Genre de passereaux lévirostres, aux formes 
allongées, avec bec long et courbe (/ig. 2569), qui se nour- 
rissent surtout de guêpes. Ils habitent les régions chaudes 
de l'ancien monde; cependant, on rencontre en Europe, dans la 
région méditerranéenne, le guëêpier commun (merops apiaster). 


Guêpier. Grand nid que construisent les guêpes pour 
y déposer leurs larves et leur miel. Les guêpiers sont établis 
dans les murs, les ‘troncs de vieux arbres, en terre ou à l'air. 
Ces derniers sont suspendus dans les 
arbres ; ils sont formés d'une enveloppe 
satinée, boursouflée, de nature carton- 
neuse avec des trous de sortie disposés à 
la partie inférieure pour éviter l'introduc- 
tion de la pluie. L'intérieur renferme des 
cellules hexagonales disposées par étages. 

Ce mot désigne encore un piège des- 
tiné à prendre les guêpes. V. GUÉPE. 


Guéret. __ On désigne sous le nom 
de guéret une terre labourée, mais non 
ensemencée ni plantée. On appelle en- 
core guéret, dans le labour, la portion 
non encore retournée, par opposition à 
celle qui vient de l'être. 


Guernesey (Race de) [zoot.]. — Popu- 
lation bovine qui habite les îles anglo-nor- 
mandes, notamment les îles de Jersey et de 
Guernesey (fig. 2570). Très bonne laitière. 
C'est une variété de la race jerseyaise. 


FIG. 2568. 
Piège à guêpes. 


FIG. 2569. — Guêpier. 


FIG. 2570. — Vache de Guernesey. 


Gueuche. __ Cépage rouge cultivé dans les départements du Jura, de 
l'Ain et du Rhône, et que l'on appelle aussi foirard, dameron des Vosges, 
£gouais noir, gros plant, plant d'Arlay, plant de Treffort. C'est un cépage 
vigoureux et fertile, de maturité tardive, fournissant d'assez gros fruits à 
pulpe juteuse et sucrée, mais qui arrivent difficilement à maturité et ne 
donnent par conséquent qu'un vin médiocre. 


Gui. __ Genre de plantes parasites, de la famille des loranthées (fig. 2571 
et 2572). Le gui croit en touffes ramifiées ; ses feuilles vertes, épaisses, 
coriaces, simples, elliptiques, allongées, opposées, sont de forme variable 
avec les especes et portées par des rameaux ligneux et verts ; ses fleurs 
sont dioïques ; ses fruits sont des baïes blanchâtres, à pulpe visqueuse. On 
le rencontre jusqu'à 1 100 mètres d'altitude. 

Le gui se développe sur les branches d'un grand nombre d'espèces fores- 
tières- ou d'ornement ; il semble y être greffé, se nourrit de leur sève, 
ralentit leur végétation. Il devient très nuisible lorsque les touffes sont 
abondantes ; il doit être coupé lorsqu'il apparaît sur les arbres fruitiers. 

De l'enquête prescrite par le ministère de l'Agriculture en 1912, il semble 
ressortir que la présence du gui est fréquente sur le pommier et le peu- 
plier ; mais on le rencontre encore — beaucoup plus rarement il est vrai 
— sur vingt-sept autres essences : amandier, aubépine, bouleau, charme, 


châtaignier, mûrier, noi- 
setier, noyer, pin, poi- 
rier, robinier, tremble, 
tilleul, etc., et enfin très 
rarement sur le chêne et 
le houx. On cite comme 
curiosités locales les diffé- 
rents chênes porte-gui. 

Pour un même genre 
donné, on a constaté que 
certaines variétés étaient 
beaucoup plus parasitées 
que d'autres. C'est ainsi 
que, dans les vergers à 
cidre, quelques variétés 
sont presque toujours in- 
demnes. Tandis que le 
peuplier du Canada est 
souvent couvert de gui, 
le peuplier d'Italie n'en a 
jamais. 

I semble bien qu'il y ait 
autant d'espèces de guis 
qu'il existe d'espèces pa- 
rasitées ; il n'est d'ailleurs 
pas possible de faire croî- 
tre indistinctement le gui 
du poirier sur le hêtre ou 
sur le pin et inversement. 
On ne saurait, en effet, 
confondre le gui du peu- 
plier avec le gui de l'au- 
bépine ou avec le gui du 
chêne. 

Ce sont les oiseaux, et 
en particulier la grosse 
grive ou grive draine, qui 
disséminent les graines, 
lesquelles, prétend-on, ne 
sont à même de germer 
qu'après un séjour suffi- 
sant dans l'estomac de cet 
oiseau. 

Pour le détruire, il faut 
le couper et entailler for- 
tement la place lui ser- 
vant de support, car les 
racines sont incrustées as- 
sez profondément dans le 
bois ; il faut badigeonner 
la place avec une dissolu- 
tion concentrée de sulfate 
de fer aiguisée d'acide sul- 
furique et la recouvrir 
d'une couche de goudron. 


Guide greffe. _ Nom 
donné à des tubes cylin- 
driques ou cylindro-coni- 
ques (/i£. 2573) servant à 
guider l'exécution de la 
greffe anglaise et à obtenir 
des sections bien nettes. 
(Il en existe différents mo- 
dèles.) 


Guides. ___ Nom donné 
à la lanière de cuir (ou à 
la corde) qui sert au co- 
cher à conduire son atte- 
lage. V. ATTELAGE. 

Les guides que le conduc- 
teur tient en main gauche, 
entre les doigts moyenne- 
ment serrés, lui ser- 
vent à communiquer \ 
ses impulsions à son 
attelage, à presser ou à 
modérer les allures, en 
même temps que, dans 
certains cas, elles lui 
permettent de donner 
un point d'appui à la 
bête et à régler son at- 
titude même. 

Le partie extrême, te- 
nue par le conducteur 
(et qui s'appelle d'ail- 
leurs main de guide), se 
prolonge latéralement 
aux deux portions qui 
passent dans des an- 
neaux du harnache- 
ment (sellette, collier, 
bride) et viennent s'at- 
tacher de chaque côté 
de la bouche au mors ; 
elles sont parfois cons- 
tituées par deux parties 
distinctes : guides proprement dites, qui s'attachent au mors, et main 
de guide. 

Dans les attelages en tandem, le cocher tient deux paires de guides de la 
même main (grandes guides pour le cheval de tête ou leader) ; dans les 
attelages en flèche, la main de guide se ramifie en plusieurs branches 
(croisières) qui passent dans les anneaux du harnachement (clefs), et de 


FIG. 2572. — Touffes de gui sur un peuplier noir. 


SARA 


FIG. 2573. — Guide-greffe. 
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telle manière que leur action se fasse sentir également à tous les chevaux 
de l'attelage. 

Quel que soit l'attelage, les guides doivent agir sur la bouche seule et par 
une traction lente et progressive. Dans l'allure du pas, le conducteur peut 
laisser les guides un peu lâches pour ne pas entraver l'extension des mou- 
vements et le balancement de l'encolure ; mais il ne doit pas les abandon- 
ner complètement, s'il veut être maître de prévenir ou de redresser un faux 
pas. Dans les allures accélérées, le cocher doit tendre les guides, mais 
d'une façon élastique cependant, de manière à sentir légèrement la bouche 
du cheval et à fournir à celui-ci un point d'appui pour son effort. 

Les changements de direction sont obtenus par une tension progressive 
de l'une ou l'autre guide, puis relâchement de la main. | 

En agissant sur les guides avec maladresse, brusquerie ou dureté, le 
conducteur n'obtient d'autre résultat que d'énerver son attelage et de ren- 
dre ses chevaux durs de la 
bouche, lourds à la main, 
et de moins en moins sen- 
sibles à ses impulsions. 


Guigne. —_Fruit du gui- 
gnier. 
Guignier. — Variété de 


cerisier à fruits noirs ou 
rouges, à chair molle et 
sucrée. C'est un arbre à 
branches verticales, vigou- 
reux et productif, V. CE- 
RISIER. 


Guimauve. — Genre 
de plantes, de la famille des 
malvacées ( fig. 2574). 

La guimauve officinale 
(althæa officinalis) est une 
herbe vivace, à tige dres- 
sée, cotonneuse, atteignant 
1 mètre et plus, à feuilles 
alternes légèrement lobées, 
molles, d'un vert blanchâ- 
tre ; à grandes fleurs d'un 
blanc rose. Elle est indi- 
gène et commune en France 
dans les marais et les prés 
salés. On la cultive pour 
les usages médicinaux. On 
la multiplie de semis au 
printemps ou par éclats de 
pied à l'automne ; les sols 
légers et frais lui convien- 
nent surtout. 

La racine arrachée dès 
la seconde année est de la grosseur du doigt. Mondée, puis séchée au 
soleil ou au four, elle est blanche et de saveur un peu sucrée. 

On récolte les jeunes feuilles en juin, les fleurs en juillet. Les feuilles et 
les racines sont mucilagineuses, émollientes, s'emploient en décoction ou 
en cataplasme ; en infusion, elles sont légèrement laxatives. Les fleurs 
sont pectorales. V. pl. en couleurs MÉDICINALES (Plantes). 


FIG. 2574. __ Sommités fleuries de guimauve. 


Guinée (Oie de). — Race d'oie rustique, de taille moyenne, à bec noir 
portant une protubérance 
cornée. On a tenté des croi- 
sements entre cette variété 
et nos races indigènes, 
mais sans résultats bien ap- 
préciables. V. OIE. 


Gunnére, __ Genre de 
plantes de la famille des ur- 
ticées (fig. 2575), à feuilles 
radicales, hérissées de poils, 
à fleurs sessiles, jaune ver- 
dâtre, disposées en grappes 
compactes et dépourvues 
de bractées. 

On en connaît plusieurs 
espèces, originaires des ré- 
gions chaudes de l'Asie et 
de l'Amérique et cultivées 
parfois dans les serres 
d'Europe comme ornemen- 
tales. Les racines et les 
feuilles de la gunnère du Chili (gunnera Chilensis) sont douées de pro- 
priétés antidiarrhéiques ; son écorce est employée pour teindre en noir. 


FIG. 2575.— Gunnere. 


Guyot (Taille). — Système de taille de la vigne caractérisé par un long 
bois à fruits, horizontal, et une coursonne ou branche à bois destinée à 
fournir deux brins verticaux de remplacement. V. TAILLE et VIGNE. 


Gymnastique fonctionnelle. __ Gymnastique spéciale des organes 
de digestion, de locomotion et de lactation, dans le but de développer ces 
organes et d'en tirer le plus grand profit possible chez les animaux domes- 
tiques. 

C'est par l'excitation régulière et progressive des glandes de l'estomac et 
de l'intestin qu'on accoutume les animaux à manger davantage et à mieux 
digérer. De même, en remplaçant une partie de fourrages grossiers par des 
aliments concentrés, on obtient des animaux plus précoces, pouvant atteindre 
l'état adulte un an plus tôt que des animaux négligés ou mal soignés. 

La gymnastique locomotrice est sous l'influence de deux facteurs : 
l'alimentation et l'entraînement. Elle a pour but de développer la vitesse. 
On y parvient en développant les muscles, en allongeant les rayons osseux 
et en augmentant l'excitabilité nerveuse. C'est avec une nourriture riche 
et concentrée, qui ne surcharge pas l'appareil digestif, et un entraînement 
graduel de la vitesse que l'on obtient le résultat cherché. 

L'exercice raisonné de la mamelle en augmente le volume et provoque 
un rendement laitier plus élevé. Le lait de trois traites journalières est plus 
abondant et plus riche que celui de deux traites. Aux deux premiers vêla- 


GUIGNE — GYPAËÈTE 


ges, on traira les jeunes vaches trois et quatre fois par jour, pendant les 
trois mois qui suivront la parturition. C'est ainsi qu'on pourra transformer 
une médiocre laitière en bonne laitière. 

Dans tous les cas, la gymnastique fonctionnelle ne doit s'appliquer qu'à 
des animaux jeunes encore, susceptibles d'amélioration. 


Gymnoclade. __ Genre de plantes, de la famille des légumineuses césal. 
iniées, renfermant des arbres de 25 à 30 mètres de haut, à cime arrondie, 

à grandes feuilles atteignant parfois 1 mètre de longueur, à fleurs poly- 
games, d'un blanc verdâtre, réunies en grappes terminales simples ou rami- 
fiées. Le fruit est une gousse épaisse qui contient, dans un tissu pulpeux, 
des graines albuminées. 

Originaire de l'Amérique du Nord (Canada), le gymnoclade (£ymnocla- 
dus Canadensis), qu'on appelle aussi chicot du Canada ou bondue, est 
souvent cultivé dans les jardins d'Europe, car il est très décoratif. 

Introduit en Europe vers 1750, le gymnoclade s'y est montré rustique et 
peu difficile sur la nature du terrain ; mais sa croissance y est lente. On 
peut le multiplier par drageons. 


Gymnospermes. __ Classe des phanérogames chez lesqnellesl'ovule est 
simplement porté à nu par une feuille fertile. Elle comprend trois familles : 
les cycadées, les conifères et les gnétacées. 


Gymnosporange, __ Genre de champignons parasites, appartenant à 
la famille des urédinées. 

On en connaît deux ou trois espèces, qui sont hétéroïques, c'est-à-dire 
développent leurs organes reproducteurs (téleutospores et écidies) sur des 
plantes différentes, ce qui fait qu'on a cru se trouver en présence de deux 
parasites différents et qu'on leur donnait même à chacun un nom parti- 
culier. La plus connue des espèces de ce genre est le gymnosporange de la 
sabine (gymnasporangium sabinæ), qui développe ses téleutospores sur le 
genévrier et en particulier sur le genévrier sabine, tandis que sa forme éci- 
dienne n'apparaît que sur des rosacées, le poirier et le pommier, notamment, 
où elle engendre une affection dite rouille grillagée du poirier, que l'on 
rangeait autrefois dans le genre ræstelia. La rouille du poirier se traite 
par la bouillie bordelaise 
faible ; mais une précaution 
indispensable, c'est d'éloi- 
gner des cultures fruitières 
le génévrier sabine. 


Gynécée (bot.). — Or- 
gane femelle de la fleur, 
nommé aussi pistil et com- 
prenant un ovaire, sur- 
monté ordinairement d'un 
ou de plusieurs styles et 
stigmates. Le gynécée est 
le verticille le plus in- 
terne de la fleur ; il est 
composé d'un ou de plu- 
sieurs carpelles. Il est ré- 
gulier quand tous les car- 
pelles sont égaux, irrégu- 
lier dans le cas contraire. 
Le gynécée peut être libre 
d'adhérence avec les ver- 
ticilles plus externes (pru- 
nier) ; ilest alors libre 
ou supère ; inversement, il 
peut être adhérent on in- 
fère (pommier). V. FLEUR. 


Gynérion ou Gyne- 
rium, — Genre de gra- 
minées ornementales, vi- 
vaces et rustiques. 

Une seule espèce, le gy- 
nérion argenté (herbe des pampas, plumet des pampas, panache), est 
intéressante (/ig. 2576). C'est une graminée gigantesque, originaire de 
l'Amérique du Sud, poussant en 
touffes radicales, donnant des 
feuilles longues, étroites et re- 
tombantes, des panaches élevés 
et volumineux pouvant attein- 
dre jusqu'à 3 mètres de hauteur. 
On l'utilise en touffes isolées sur 
les pelouses, dans les parcs et 
au bord des pièces d'eau ; il se 
multiplie ordinairement par di- 
vision de touffes et réclame des 
sols sains et riches. 


Gypaète. __ Genre de ra- 
paces diurnes, de la famille des 
falconidés. 

Le gypaète est intermédiaire 
entre l'aigle, dont il est voisin 
par la tête, et le vautour, au- 
quel il ressemble par les serres 
(fig. 2577) ; on le désigné vul- 
gairement sous le nom de vau- 
tour barbu où vautour des 
agneaux; il mesure 1m,50 de 
long et 2,60 d'envergure. Il a 
le bec très crochu, le dos brun 
grisâtre, la gorge et le ventre 
blancs. On ne le rencontre guère 
que dans les régions monta- 
gneuses (Pyrénées, Alpes), où 
on le voit planer au-dessus des 
précipices, guettant les animaux 
qui peuvent y tomber. S'il se 
nourrit habituellement de proies mortes, il ne dédaigne pas cependant les 
oiseaux et les petits mammifères ; c'est un grand destructeur de gros et de 
petit gibier. A détruire sans pitié. 


FIG. 2576. — Gynérion argenté. 


FIG. 2577. — Gypaète 


GYPSE —  GYPSOPHILE 

Gypse. Sulfate de calcium ou sulfate de chaux hydraté naturel conte- 
nant 21 pour 100 d'eau. 

Il se présente sous 
deux formes : 1° en 
masses compactes et 
grenues, formées par 
l'enchevêtrement des 
cristaux microsco- 
piques, de couleur 
blanc jaunûâtre, que 
l'on peut rayer à 
l'ongle ; à texture ana- 
logue à celle du sucre 


FIG. 2578. -- Gypse en fer de lance. A droite, carrière de gypse à Romainville (Seine). 


ordinaire, on lui donne vulgairement le nom de pierre à plâtre; 2° en 
grands cristaux tendres se laissant facilement rayer à l'ongle, se séparant 
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en lames minces et transparentes de couleur jaunâtre ; on lui donne le 
nom de gypse en fer de lance (fig. 2578). 

Des lits de gypse, entièrement, mais confusément cristallise, sont dési- 
£nés, selon leur épaisseur, 80 s les noms de grignard et pied-d'alouette. 
Ces différentes variétés sont très communes dans la pierre à plâtre du 
bassin dé Paris. Cette pierre est exploitée en carrière souterraine ou à 
ciel ouvert (fig. 2578). V. PLAISE. : | 

Propriétés. — Le gypse est très peu soluble dans l'eau : 1 litre en dissout 
environ 2 grammes a la température ordinaire. 
Les eaux le contenant en dissolution sont indi- 
gestes, impropres à la cuisson des légumes et au 
savonnage : on les' appelle eaux séléniteuses. Sou- 
mis à l'action de la chaleur vers 120 degrés, le 
gypse perd son eau et se transforme en une ma- 
tière pulvérulente appelée plätre. 


Gypsomêtre. __ Appareil destiné à doser le 
sulfate de potasse dans les vins (fig. 2579). Il est 
basé sur l'emploi d'une solution titrée de chlo- 
rure de baryum qui, avec le sulfate de potasse, 
donne du sulfate de baryte insoluble. Dans les 
vins commerciaux, la dose de sulfate de potasse 
ne doit pas dépasser 2 grammes par litre. V. PLA- 
TRAGE et VIN. 


Gypsophile (hortic.). — Genre de caryophyl- 
lées ordinairement vivaces, à fleurs blanches 
groupées en cymes terminales. On en tonnait 
une cinquantaine d'espèces que l'on rencontre 
dans toute l'Europe méridionale. La gypsophile 
élégante (gypsophila elegans) est annuelle, à tiges 
très grêles, à fleurettes blanches, beaucoup uti- 
lisée dans la confection des bouquets. On cultive 
également la gypsophile visqueuse (£gypsophila 
viscosa), à fleurs plus petites que celles de l'es- 
pèce précédente et comme elle annuelle ; puis 
une espèce vivace, la gypsophile paniculée (£yp- 
sophila paniculata), appelée communément oeillet 
d'amour, brouillard, haute de 0,70, et qui croit 
en touffe très ramifiées ; les fleurs, blanches, 
très petites, sont disposées sur des ramifications 
d'une extrème légèreté. Les gypsophile rampante (#ypsophila repens) et 
gypsophile des sables (gypsophila arenaria) sont gazonnantes et utilisées à 
l'ornementatiôn des rocailles. Toutes les gypsophiles sont faciles à cultiver. 


FIG. 2579. — Gypsomètre. 


UNE SERRE D'HORTENSIAS EN FLEURS 


abillage. __ Opération qui consiste à amputer l'ex- 
trémité des racines et des tiges lorsqu'on trans- 
plante un végétal ( fig. 2580). 

L'habillage a non seulement pour but de débar- 
rasser la plante des racines endommagées (meur- 
tries, pourries, etc.), inutiles pour la reprise, et de 
substituer une section nette à des tissus mutilés, 
mais encore et surtout de favoriser le développe- 
ment superficiel du système radiculaire et d’aug- 
menter ainsi la vigueur du sujet. Comme l'habillage 
s'effectue surtout sur les plus grosses racines (dans 
le cas des jeunes arbustes transplantés), la sup- 
pression du pivot en résulte la plupart du temps ; et le système radicu- 
laire, de pivotant qu'il était, devient fasciculé. Les jeunes radicelles (che- 
velu) se développent, et la plante profite beaucoup mieux des arrosages et 
des fumures. 

Il y a lieu cependant de tenir compte de la nature du terrain et de n'ha- 
biller qu'assez sommairement les jeunes plants destinés à des sols secs, où 
l'eau doit être puisée à une 
certaine profondeur par les 
racines. 

Comme corollaire de l'ha- 
billage des racines, il faut 
émonder quelques branches 
( fig. 2580) ; la circulation de 
la sève pourrait en effet se 
trouver compromise par rup- 
ture d'équilibre entre le sys- 
tème radiculaire et le système 
foliacé ; c'est-à-dire entre l'ab- 
sorption de l'eau par les ra- 
cines et son évaporation par 
les feuilles. 

En horticulture, on habille 
les jeunes plants d'artichaut, 
ciboule, poireau, céleri, etc., 
en raccourcissant une partie de 
leurs racines et en rognant le 
tiers supérieur de leur tige. 

L'habillage se fait au moyen 
d'une serpette, donnant une 
section franche et ne meur- 
trissant pas le bois. 


Habitat. __ Ensemble des 
conditions physiques ou cli- 
matériques dans lesquelles 
prospèrent les espèce animales 
ou végétales. C'est ainsi que les endroits humides et marécageux sont 
l'habitat des prêles et des carex. 


Habitation rurale. __ L'habitation rurale sert au logement des per- 
sonnes qui vivent à la campagne et elle doit à cette destination et à la 
variété des professions rurales ses caractères propres et ses aspects divers. 

En dehors, en effet, des agriculteurs et du personnel des exploitations 


FIG. 2580. __ Habillage d'un pied de rosier 
avant sa plantation. 


Phot. J. Boyer. 


rurales logés à la ferme (V. ce mot), et des personnes exerçant des profes- 
Sions directement rattachées à la vie des champs (ouvriers agricoles et arti- 

sans ruraux), on peut dire, à la rigueur, que toutes les personnes vivant 

au village ont pour habitation des locaux qui, par leur aspect et leur dis- 

position, ont nettement le caractère rural. Nous avons examiné, à propos 

des constructions rurales (V. ce mot), les caractères des anciennes et nou- 

velles constructions édifiées à la campagne ; nous examinerons plus spé- 

cialement maintenant les caractères propres à l'habitation. 

Le logement des personnes dans les exploitations rurales est malheureu- 
sement souvent tres peu confortable. Il est dans nos habitudes de croire 
qu'à la campagne les besoins matériels ne sont pas les mêmes qu'à la ville. 
Il semble impossible, dans certaines régions, que le cultivateur loge ailleurs 
qu'avec ses animaux, le bouvier ailleurs que dans un coin de l'étable, le 
charretier ailleurs que dans un coin de l'écurie. Il semble qu'une chambre 
propre et claire ne leur soit d'aucun agrément. On admet facilement, d'autre 
part, qu'une pièce unique puisse servir à la fois de cuisine, de salle à man- 
ger et de chambre à coucher à une famille, quel que soit le nombre d'en- 
fants. Il y a là pourtant une double question d'hygiène et de dignité. Il faut 
que les hommes vivent dans des conditions auxquelles leur état social leur 
donne droit. Il est donc nécessaire que les gens et les animaux ne vivent pas 
en commun. Il est aussi indispensable que, suivant leur rang social, les 
habitants de la campagne soient différemment logés. 

Ainsi, l'exploitant, le régisseur, le chef de culture doivent avoir, aux yeux 
des ouvriers de la ferme, un prestige d'autant plus accentué que l'exploita- 
tion est plus vaste ; ils doivent donc habiter un logement spécial, et, sans 
tenir les ouvriers à l'écart, garder vis-à-vis d'eux une certaine réserve ; par 
conséquent, prendre leurs repas à part ; en un mot, éviter la vie en com- 
mun qui diminue l'autorité. 

On peut donc formuler dès maintenant, en ce qui concerne l'habitation 
rurale. les règles générales suivantes 

1° Il faut des habitations spéciales pour le propriétaire ou le régisseur ou 
le chef de culture et les ouvriers mariés ou célibataires ; 

2° Ces habitations, tout en gardant un caractère simple, doivent être 
saines, commodes, salubres et en rapport avec la situation de leurs habitants. 

Nous indiquerons d'abord comment les habitations rurales doivent être 
édifiées pour répondre à ces conditions générales ei nous examinerons 
ensuite quelques types d'habitations rurales, suivant la situation de leurs 
habitants. 

Orientation. — L'exposition le plus convenable de l'habitation est le 
midi. C'est donc de ce côté que l'on établira de préférence les portes et les 
fenêtres : la lumière et la chaleur jouent en effet un rôle prédominant au 
point de vue de l'hygiène et de la salubrité. 

A défaut du midi, on pourra exposer la maison au sud-est et à l'est ; 
l'exposition à l'ouest est la plus malsaine à cause de l'humidité, celle au 
nord la plus froide. 

Distribution intérieure. — L'intérieur de l'habitation est divisé en locaux 
séparés, ayant chacun son affectation spéciale : cuisine, chambre commune, 
bureau, chambre à coucher, etc. 

Quelques-unes d'entre elles doivent communiquer directement avec l'exté- 
rieur (cuisine, bureau), autant que possible ; d autre part, ces différentes pièces 
doivent s'ouvrir sur un vestibule ou sur un couloir commun qui permet 
d'accéder dans l'une quelconque des pièces sans être obligé de passer par 
les autres. Ces vestibules servent en outre à loger les escaliers ; à l'extré- 
mité des couloirs sont les cabinets d'aisances ; s'il y a lieu, les débarras. 
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FIG. 2581. — Type d'habitation rurale pour l'exploitant de grande ou moyenne culture. 
f. Plan du rez-de-chaussée; 2. Façade sur cour; 3. Plan du 1e étage et des caves (échelle réduite); 4. Coupe transversale. 


Chaque pièce doit avoir au moins une fenêtre ouvrant directement au 
dehors : il faut absolument proscrire les pièces obscures ne prenant jour 
que par les couloirs ef ne recevant jamais d'air frais. 

Les portes sont réduites au nombre indispensable, et sont disposées de 
telle sorte qu'elles puissent s'ouvrir entièrement sans buter contre un 
obstacle. Elles laisseront libres des emplacements suffisants pour loger les 
lits, armoires, bahuts, etc. 

Chaque pièce doit être muaie d'une cheminée, que l'on place dans un 
angle si l'on veut réduire l'encombrement : il faut éviter de placer une 
cheminée en face d'une porte. 

La cuisine, qui est souvent la salle commune et qui tient une place impor- 
tante dans la maison de l'agriculteur, sefa vaste et bien aérée. II est bon 
de lui annexer un local pour la conservation des aliments (office) et une 


sorte de buanderie-laverie où se placent tous les ustensiles à nettoyer, ce 
qui permet de débarrasser la cuisine et de la tenir constamment propre. 
Aération, — L'aération des locaux d'habitation est indispensable * cepen- 


dant cette question n'a pas ici, comme on le comprend facilement, le même 
intérêt qu'à la ville, en raison de la pureté de l'air de la campagne et du 
genre de vie des habitants. En général, les dimensions de chaque pièce 
étant fixées suivant sa destination, on obtiendra largement le cube d'air 
fixé par les règlements. 

Les pièces les plus exiguës devront mesurer 3 mètres X 4 mètres, la 
hauteur minimum d'étage étant de 2m,80 à 3 mètres. 

Les fenêtres ne seront jamais trop grandes, car il est toujours possible 
d'atténuer l'éclairage par des volets ou des persiennes ; elles doivent s'ou- 
vrir sur toute leur hauteur, pour donner une aération plus complète et plus 
rapide. Les dimensions les plus courantes sont : 


Portes extérieures : 2m,50 x Om,90; 
Portes intérieures : 2m,20 x Om,75; 
Fenêtres : … 2m,00 x.1 mètre. 


Les portes et les cheminées contribuent à l'aération ; s'il n'existe pas de 
cheminée, un système de ventilation complémentaire doit être installé. 

Humidité. — L'humidité provient soit du sol, soit des agents atmosphé- 
riques (pluie, neige, etc.). Ro éviter l'humidité du sol, il faut construire 
sur un endroit naturellement sain ou drainé énergiquement. 

Les caves assainissent beaucoup le rez-de-chaussée. Si on ne construit pas 
de cave, il faudra établir le bâtiment sur un remblai artificiel (pierrailles, 
mâchefer, coke pilonné) ; ou, mieux, on fera reposer le solivage du rez-de- 
chaussée sux des dés en maçonnerie ou sur des petits murs qui isoleront 
les planchers du sol naturel. 


On empêche l'humidité du sol de remonter dans les murs en employant 
des matériaux de bonne qualité pour les fondations (exemple : fondations 
et soubassements de Om,60 au-dessus du sol, en maçonnerie de meulière au 
mortier de chaux hydraulique). Il est recommandé de poser une couche de 
ciment à Om,60 du sol, avant de continuer la maçonnerie avec des matériaux 
ordinaires, dans le but d'empêcher l'ascension de l'eau, qui pénétrerait dans 
les fondations. Le ciment peut d'ailleurs être remplacé par du bitume ou 
une feuille de carton cuir. 

Les eaux de pluie peuvent aussi amener l'humidité dans les pièces habi- 
tées. Pour s'en préserver, on établira et on entretiendra les toitures et 
gouttières avec beaucoup de soin. 

Les tuyaux de descente et les caniveaux évacueront les eaux uniquement 
dans les endroits préparés à cet effet. Les portes et les fenêtres seront mu- 
nies de contrevents extérieurs ou d'auvents inclinés à la partie supérieure. 
On peut également prolonger la toiture par un auvent qui protège les murs. 
Ceux-ci peuvent être recouverts d'un enduit de mortier hydraulique, lors- 
qu'ils seront orientés du côté des vents pluvieux. 

Température. — La maison devrait être fraîche en été et chaude en hiver - 
c'est-à-dire qu'il faut s'efforcer d'atténuer le plus possible les variations de 
température a l'intérieur. 

Un logement sec aura sa température plus constante qu'un logement hu- 
mide; les conditions énumérées au paragraphe € Humidité » auront donc 
des conséquences heureuses à ce nouveau point de vue. 

L'orientation joue également un rôle très important. 

Enfin, le mode de construction permet d'obtenir une certaine constance 
de la température : des murs épais, des fenêtres munies de contrevents, des 
couvertures en tuiles, plutôt qu'en ardoises, ou en zinc, des plafonds iso- 
lants, sont des garanties contre les influences extérieures. On peut aussi 
disposer des rideaux d'arbres, soit pour arrêter les rayons solaires, soit 
pour briser la violence des vents froids et humides (choisir dans ce but des 
essences à feuilles persistantes). 

Salubrité. __ Les abords de la maison doivent être tenus constamment 
propres. Pour cela, il faut éviter d'établir dans son voisinage immédiat des 
Lumières, des mares, dépôts d'immondices, etc. 

pourtour des habitations devrait être pavé, tout au moins devant les 
portes, pour éviter la stagnation des eaux. Les eaux usées (cuisine, laiterie) 
doivent être évacuées par canaux souterrains. V. EAU. 

Installation intérieure de l'habitation rurale. —L'installation inté- 
rieure dans l'habitation rurale est extrêmement variée, suivant les goûts 
particuliers et les besoins des occupants. Nous ne signalerons seulement que 
quelques types parmi les plus importants. 
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F1G. 2582. — Autre type d'habitation rurale pour exploitant de moyenne ou petite culture. 
Chauffage. __ Le chauffage et la cuisson des aliments se font en général 


an bois, brûlé dans les cheminées. 

Dans les pays où le bois manque, on a intérêt à installer un fourneau à 
charbon de terre (cuisinière) dont le foyer est aménagé cependant pour 
permettre d'y brûler du bois au besoin. Dans le cas le plus général du 
chauffage au bois, on construit une grande cheminée où l'on peut alors 
pendre les marmites à une crémaillère. Il convient cependant de ne pas 
exagérer, les grandes dimensions n'étant pas favorables au tirage ‘ il con- 
vient également de ne pas donner nnesection exagérée à la gaine de cheminée 
(Om,20 X Om,40), ni tenir le tuyau absolument vertical, mais de l'incliner légè- 
rement jusqu'à 30 degrés au maximum sur la verticale, pour assurer la cir- 
culation des colonnes montantes et descendantes d'air chaud et froid. L'ori- 
fice inférieur de la gaine est volontairement étranglé pour accélérer la 
vitesse des gaz chauds, ce qui rend le refoulement impossible. De même, à 
l'orifice supérieur de la souche, on place un mitron qui a le même but et 
qui, en outre, empêche l'introduction de la pluie. 

Dans l'intérieur de la pièce, le foyer est recouvert d'une botte dont le lin- 
teau doit être assez élevé pour qu'on ne s'y heurte pas la tête. 

L'âtre est surélevé de Om,15 à Om,20, dallé en briques, retenues en avant 
par une bride en fer plat. 

Le linteau est en pierres, soutenues par un tirant en fer " on peut égale- 
ment y faire une voûte très surbaissée qu'on habille en bois. Les parois 
du tronc de pyramide qui constitue la hotte proprement dite sont en bri- 
ques de champ. 

Nous terminerons en signalant un dispositif plus perfectionné et plus 
commode, pour l'accrochage des marmites, que l'antique crémaillère verti- 
cale. Ici crémaillère est horizontale ; elle est terminée par une douille 
qui coulisse sur un fer rond placé à demeure verticalement. On l'arrête à 
la hauteur voulue par une vis de pression ; la crémaillère peut tourner à 
volonté ; l'anse de la marmite peut se mettre en un point quelconque de la 
longueur, et l'on voit que l'on est maitre, par conséquent, de placer cette 
marmite en un point quelconque du foyer, a une hauteur quelconque. 

Alimentation en eau. L'alimentation en eau joue un grand rôle à la 
campagne : il est nécessaire qu'elle soit abondante, saine, potable. S'il est 
possible de la distribuer dans les locaux habités, il faut ne pas y manquer ; 
toute peine inutile doit être évitée et la fermière sera heureuse d'avoir à sa 
portée, suivant les besoins, les robinets d'eau nécessaires. V. EAU. 

Cabinets d'aisances. L'organisation des cabinets d'aisances et d'un bon 
système d'évacuation des eaux usées est plus difficile à réaliser à la cam- 
pagne qu'à la ville, car on ne dispose pas généralement d'un système d'é- 
gouts susceptibles de recevoir les déchets de l'existence humaine. 

Dans les exploitations rurales, si l'on se plaçait uniquement au point de 
vue théorique, l'on serait tenté de recommander l'établissement des cabinets 
d'aisances sur la fosse à purin. Il semblerait que ce soit la meilleure manière 
d'obtenir un mélange des matières fécales au fumier par l'intermédiaire du 
purin et que ces matières, délayées dans le purin, l'enrichiraient et y subi- 
raient la fermentation ammoniacale ; mais, dans la pratique, les faits ne se 
passent pas ainsi. V. FOSSE D'AISANCES. 

Types d'habitations rurales ( fig. 2581 à 2587). ___ Habitation de l'exploi- 
tant, du régisseur, du chef de culture, en grande et moyenne culture. 

Pour une habitation de fermier, en grande culture, il est impossible de 


L Plan du rez-de-chaussée; 2. Façade sur rue ; 3. Coupe suivant A B. 


fixer des règles précises. C'est souvent une véritable maison de campagne, 
comprenant rez-de-chaussée, étage, grenier, présentant un confort et même 
quelquefois un luxe en rapport avec les goûts et les moyens de l'occupant. 

Elle est toujours complètement indépendante d'ailleurs des bâtiments 
d'exploitation. et la seule pièce qui se rattache aux occupations profession- 
nelles du fermier est le bureau, qui doit avoir un accès direct avec l'exté- 
rieur, pour que les visiteurs ne soient pas obligés de pénétrer dans la mai- 
son proprement dite. 

Dans la moyenne culture, l'exploitant, assez souvent, ne prend pas ses 
repas avec les domestiques et la maison d'habitation est indépendante des 
bâtiments d'exploitation. Toutes les pièces habitées sont au rez-de-chaussée; 
le premier étage est à usage de grenier ; quelquefois, quand la famille est 
nombreuse, des chambres y sont aménagées. Il est essentiel que, des salles 
ou l'on se tient le plus fréquemment dans la journée, on ait des vues sur la 
cour principale, de manière à faciliter la surveillance incessante sur les 
travaux de la ferme. 

La figure 2581 représente un type classique de l'habitation rurale pour 
l'exploitant de grande ou moyenne culture. 

L exploitation des terres est assurée par le cultivateur lui-même et sa 
famille ; le nombre des domestiques à l'année est réduit; le cultivateur peut 
à volonté prendre ses repas à la cuisine ou à la salle à manger. Le rez-de- 
chaussée comporte donc, de chaque côté d'un large vestibule, de grandes 
pièces ; une cuisine de 4m,75 à 5 mètres avec une laverie, une salle à man- 
ger, deux chambres à coucher ; le tout sur cave. 

Le premier étage comprend deux chambres avec toilette et un grenier : 
on y accède par un escalier intérieur. 

La construction est en moellons, encadrement des baies en briques, toi- 
tures en tuiles, le tout simple, sobre, mais coquet. 

Le type représenté par la figure 2582 est d'une construction plus facile 
l'habitation n'a que 5m,90 (hors œuvre) de largeur et toutes les pièces sont 
disposées les unes à la suite des autres. Elle peut convenir à la moyenne 
ou à la petite culture. La construction en moellons est d'un aspect très 
séduisant, par suite des jeux de lumière et d'ombre. ‘ 

Habitation de l'exploitant de petite culture.  __ L'exploitant de la petite 
culture cultive le domaine avec l'aide de sa famille : il n'a pas en général 
de domestiques : son habitation devra donc comprendre une salle commune, 
une ou plusieurs chambres, un grenier et un cellier ou une cave. 

La salle commune, servant de cuisine, doit être assez grande ; on peut 
encore y adjoindre une laverie. 

La figure 2583 représente le type d'une de ces habitations. Le rez-de- 
chaussée comprend simplement deux pièces de chaque côté d'un vestibule : 
une chambre et une cuisine, et, perpendiculairement, une laverie. Sous la 
cuisine, la cave, à laquelle ‘on accède par un escalier extérieur, placé près 
de la porte de la laverie. 

Au premier étage, un grenier, auquel on accède par une échelle de meu- 
nier. Si la famille s'accroit, on peut aménager une ou deux chambres au gre- 
nier. Un avant-toit de 2 mètres protège l'escalier extérieur et permet d'aller 
à la cave et au grenier, même en temps de pluie, sans se faire mouiller. De 
plus, cet avant-toit protège l'intérieur contre la pluie et on met dessous, 
pendus aux murs, les produits du jardin qui doivent sécher au grand air ; 
on peut aussi y placer les vêtements mouillés et les sabots boueux. 
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FIG. 2583. — Habitation de 1 


habitation pour ouvriers agricoles. i. Plan du rez-de-chaussée; 2. Façade sur rue; 3. Façade principale. 


FIG. 2584. __ Type d' 
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1. — Maison d'habitation dans le Pas-de-Calais, sans étage, basse, en briques 
goudronnées, puis blanchies à la chaux. 


3. — Habitation en briques dans le Perthois (type Champagne). La maison d'habitation 
séparée par une large entrée, l'un des côtés avec vestibule. 


Dar 


5. — Habitation de petit propriétaire rural dans la Brie champenoise. 
Chambre au premier étage et grenier. 
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2. — Habitation champenoise en pans de bois et torchis, entrée charretière, chambre 
au premier étage, en façade sur rue, grenier sur cour. 


4. — Habitation de maréchal ferrant, en Champagne. Atelier et maison d'habitation. Avant- 
toit sous -lequel on place les instruments aratoires en réparation et où l'on ferre les 
chevaux. 


6. — Habitation dans l'Ile-de-France. Maison sur Cave, rez-de-chaussée avec vestibule, 
chambre au premier étage et grenier. 


FIG. 2585. — Aspect extérieur de quelques habitations rurales. 


Le soubassement de la maison est en moellons, les murs en agglomérés, 
avec enduit tyrolien (gris, rose, etc.), les encadrements des baies en bri- 
ques, avec sommiers en pierre de taille, le tout d'un aspect charmant. 

Si la maison est située en bordure de la rue, on la sépare de celle-ci par 
un petit jardinet, ce qui donne un air coquet et protège de la poussière 
soulevée par la circulation des voitures. 

On peut concevoir, bien entendu, des dispositions différentes. , BAR 

Habitation pour ouvriers agricoles ou domestiques mariés. — l'habitation 
de l'ouvrier agricole ou des domestiques mariés ne. diffère pas sensiblement 


de celle du petit exploitant. Elle est encore plus simple, parce que l'aisance 
SERRE RES ‘représente un type de ce genre d'habitation. Au rez-de- 
haussée’ simplement une chambre et une cuisine. La chambre peut contenir 
TOIS lits, pour les parents et les enfants. Certes, on vit trop à la campagne 
dans une promiscuité regrettable : ce n'est donc que temporairement que la 
chambre pourra servir à toute la famille. Aussi a-t-on prévu au grenier 
l'aménagement d'une chambre au-dessus de la cuisine, avec accès par un 
escalier en échelle de meunier. Cet escalier est également placé sous un 


HACHAGE — HACHE-PAILLE 


FIG. 2586. — Habitation de cultivateur en Flandre. Maison ramassée, basse, avec un 
grand toit pour protéger des brouillards et de l'humidité. Fenêtres larges, mais peu hautes. 


avant-toit. À côté, le hangar-cellier sur cave pour loger le bois, les légumes, 
et, à la suite, une remise-étable pour la ce les clapiers et les récoltes. 

Construction en briques..en.agglomérés nus, en carreaux de terre, en moel- 
lons, suivant les régions. Cette construction, très simple, coûte relativement 
bon marché et est néanmoins agréable à habiter. 

Artisans et commerçants ruraux. —_  L'habitation des artisans ruraux 
(maréchal ferrant | fig. 2585, 4], serrurier, menuisier, charpentier, forgeron, 
bourrelier), et même des commerçants (boulanger, épicier, aubergiste), a 
aussi le caractère rural. D'ailleurs, beaucoup d'entre eux cultivent quel- 
ques champs, et les annexes comportent toujours, en dehors des communs 
(clapier, poulailler, porcherie), un bâtiment à usage d'écurie et d'étable. 

Les artisans ruraux ont en général un atelier, mais l'habitation doit, dans 
de nombreux cas, s'adapter au genre de profession, et, le plus souvent, un 
des côtés du vestibule est occupé par le magasin de vente. 

Le premier étage comporte alors toujours des chambres. Pour chaque 
profession il est possible de concevoir des dispositions commodes et variées. 


Hachage. Action de hacher les fourrages ligneux (foins, pailles, tiges 
de maïs ou sarments) destinés aux animaux domestiques. Il est surtout 
utile pour les bovidés et moins pour les autres animaux. On hache aussi 
les pailles et les foins avariés, poussiéreux, moisis, après les avoir battus 
ou fortement secoués. 
C'est un moyen d'en 
tirer parti, en année 
de disette, en les ad- 
ditionnant d'eau mé- 
lassée ou salée. On 
hache les maïs verts 
pour les ensiler, et 
parfois les pailles-li- 
tières : dans ce der- 
nier cas, on les hache 
longues (8 à 10 centi- 
mètres). 

Hache de pré ou 
Hache à dégazon- 
ner. __ Terme syno- 
nyme de {ranche-5a- 
zan. V. TRANCHE-GA- 
ZON et GAZON. 


Hache-écorce.— 
Instru ment de tan- : 
neur servant à couper en petits fragments l'écorce de chêne (fig. 2588). 
Les écorces passent d'abord entre des cylindres cannelés qui les écrasent, 
puis elles arrivent en face d'un tambour animé d'un mouvement rapide 
de rotation et garni de couteaux, où elles sont coupées. 


ll 
ll 


l 


Im 
il 


jh 
JL 


FIG. 2588. — Hache-écorce. 


FIG. 2589. — Hache-fourrage. 
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FIG. 2587. — Habitation de petit propriétaire rural. Maison sur cave. 
Grenier au-dessus du rez-de-chaussée. 


Hache-fourrage. Instrument qui sert à couper menu le fourrage 
destiné aux animaux (fig. 2589). Le fourrage haché tombe dans un tambour 
cylindrique muni de palettes tournantes qui 
ventilent, nettoient et enlèvent les poussières 
du fourrage. 


Hache légumes. __ Instrument qui sert à 
couper menu les légumes pour la cuisine 
(fig. 2590). 

Hache-mais. __ Machine analogue aux 
hache-paille et destinée à couper le maïs-four- 
rage en petits fragments pour la nourriture 
immédiate des animaux ou pour l'ensilage 
(fig. 2591). 

Les hache-mais se composent, comme les 
hache-paille, d'un volant dont un certain 
nombre de rayons sont armés de lames cour- 
bes généralement convexes, à tranchant très 
affilé. Ces lames passent à frottement doux 
devant une bouche métallique par laquelle 
sortent les tiges de maïs. Ces tiges, qui sont 
placées dans le couloir d'alimentation, sont 
entraînées par un laminoir composé de deux 
cylindres cannelés ou dentés. 

Ces machines, qui demandent un travail 
assez élevé par suite de la résistance et du gros 
diamètre du maïs-fourrage, sont ordinaire- 
ment de grandes dimensions. Elles fonctionnent au manège ou au moteur. 


FIG. 2590. — Hache-légumes. 
1. À molettes; 2. A couteau. 


| D'après M. Ringelmann, les hache-maïs à vapeur, coupant par bouts de 


1 à 5 centimètres, débitent environ 1 000 kilogrammes de mais par cheval- 
heure ; certains exigent jusqu'à 5 chevaux-vapeur. D'ailleurs on peut 
très bien utiliser comme hache-maïs les grands hache-paille fonctionnant 
au moteur. 


| FIG. 2591. — Hache-maïs monté sur chariot. 


Hache-paille. __ Appareil destiné à diviser en menus fragments (de 
1 à 5 centimètres de long) la paille et autres fourrages (/ig: 2592). 

Malgré leur dénomination, ces appareils sont surtout employés pour ha- 
cher des fourrages verts, les foins, les maïs, etc., et beaucoup plus rarement 
la paille. La division de celle-ci n'est utile qu'en vue de sa consommation, en 
mélange avec des tourteaux ou des racines. On hache rarement la pale- 
litière, bien que la fragmentation augmente sensiblement le pouvoir absor- 
bant de la paille. Un hache-paille se compose essentiellement d'un organe 


de coupe et d'un appareil d'alimentation. | 
Organe de coupe. __ Quelquefois constitué par un cylindre à axe hori- 
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zontal qui porte deux ou trois lames tranchantes disposées obliquement 
pé rapport aux génératrices. Cette disposition est analogue à celle des 
ames de broyeurs. 
L'appareil coupeur est le plus ordinairement constitué par deux lames 
d'acier, courbes, à tranchant effilé, boulonnées sur deux bras rayonneurs 


mn, 


Bouche 
d'alimentation 


A ablier 
sans fin 


| Contre- -poids 
du cylindre 
| supérieur 


FIG. 2592. __ Hache-paille avec table sans fin d'alimentation. 


opposés d'un volant en fonte (fig. 2593). Celui-ci, dans son mouvement de 
rotation, entraîne les lames, qui glissent à frottement doux devant la bouche 
d'alimentation. Le tranchant agit obliquement sous un angle d'environ 
40 degrés, maintenu constant grâce 
au profilement courbe spécial des 
lames. On obtientainsi une coupe plus 
nette. 

Certains hache-paille portent des 
lames de scie, analogues à celles des 
faucheuses, de dimensions variables 
suivant la division recherchée. 

Appareil d'alimentation. — Deux 
cylindres en fonte, cannelés ou gar- 
nis de dents à la périphérie, sont 
animés d'un mouvement de rotation 
en sens inverse l'un de l'autre (fig. 
2594). Ces cylindres, placés l'un en 
dessous de l'autre, entraînent le four- 
rage en le comprimant. L'entraîneur 
inférieur est fixe par rapport au bâti. 
Le cylindre supérieur est maintenu 
en place par un contrepoids ou par 
des ressorts et peut s'écarter du pré- 
cédent sous l'effet d'une forte poussée. 

Le mouvement de rotation du vo- 
lant est transmis à l'appareil d’ali- 
mentation par un train d'engrenages. On dispose parfois, pour assurer la 
transmission, des pignons de diamètres différents, calés sur deux arbres paral- 
lèles qui constituent un dispositif de changement de vitesse. On prévoit 
même une marche arrière, permettant de dégager la machine en cas de 
bourrage. À chaque 
vitesse correspond une 
longueur de coupe dé- 
terminée. 

Dans les appareils 
simples, on fait varier 
cette longueur du sim- 
ple au double, en sup- 
primant simplement 
une des deux lames. On 
équilibre la machine en 
remplaçant par un con- 
trepoids le couteau sup- 
primé. 

Le fourrage jeté sur 
la table d'alimentation 
est engagé entre les rou- 
leaux, puis maintenu 
par ceux-ci. La hauteur 
de cette ouverture varie 
de 5 à 6 centimètres, 
l'épaisseur à couper de- 
vant toujours être faible 
si l'on veut obtenir une 
coupe nette. Sa largeur, 
suivant les modèles, est 
comprise entre 15 et 25 
centimètres (appareils 
à bras) et atteint jus- 
qu'à 50 centimètres 
dans les appareils mus 
par des moteurs. Pour les hache-paille puissants, l'alimentation est assurée 
automatiquement par l'intermédiaire d'un tablier sans fin formé de lattes 
de bois assemblées, qui, dans le mouvement de translation dont il est animé, 
entraîne les fourrages en face des cylindres, ou encore par un entraîneur 
à cylindres cannelés. 


FIG. 2593. — Organe de coupe du 
hache paille. 
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FIG. 2594. — Schéma du fonctionnement de l'entraîneur 
dans un hache-paille à grand rendement. 
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HACHE-SARMENTS — HACKNEY 


On a préconisé l'alimentation a intermittente ». Le substance à diviser se 
déplace, vers l'organe de coupe, durant l'intervalle de temps qui sépare 
le passage de deux couteaux, mais reste immobile pendant que les couteaux 
tranchent. On évite ainsi 
la pression continue exercée 
sur les lames par le four- 
rage poussé en avant par les 
entraîneurs. 

Les hache-paille mus à 
bras débitent une cinquan- 
taine de kilos de fourrage à 
l'heure. L'ouvrier tourne le 
volant par l'intermédiaire 
d'une manivelle. 

Les appareils mus par des 
moteurs ont une vitesse de 
rotation plus élevée : 200 
tours par minute, et débitent 
400 à 500 kilos à l'heure. 

On désigne sous le nom 
de « nourrisseurs de volaille » 
de petits hache-paille rotatifs 
à main (fig. 2595) dans les- 
quels une des lames est à 
tranchant continu et l'autre 
porte un grand nombre de 
petites lamelles disposées 
perpendiculairement au plan du volant. Ces lamelles déchirent la matière 
(fourrages, feuilles, herbes) en petits fragments que sectionne la lame à 
tranchant continu. Il est prudent de munir ces appareils d'un dispositif de 
sécurité (enveloppe de tile ou grillage). 


Hache-sarments.-— V. BROYEUR (broyeur de sarments). 


Hachoir. __ Large couteau pouvant affecter des formes diverses et ser- 
vant à hacher la viande et les légumes (/ig. 25%). Le hachoir peut aussi 
être constitué par une série de 
disques tranchants montés sur 
un axe et que l'on fait tourner 
à l'aide d'une poignée ou d'une 
manivelle. Dans les ménages, 
on utilise un couteau à lame 
courbe muni de deux poignées, 
ou des appareils de modèles di- 
vers dénommés indifféremment 
hachoirs, hache-légumes ou ha- 
che-viande. 


FIG. 2595. — Petit hache-paille dit « nourrisseur 
de volailles ». 


Hack. __ Poney de prome- 
nade ou de parade, provenant 
de métissage, dont l'un des pa- 
rents est le pur sang. 


Hackney (Cheval). — Che- 
val trotteur léger ayant comme 
prototype le norfolk (V.ce mot) 
|fig. 2597]. On peut assigner au 
hackney les caractères suivants : 
tête petite, courte, gracieuse, œil 
grand et beau, oreille bien plan- 
tée, très mobile, encolure de 
moyenne longueur ; garrot épais, 
un peu noyé ; ligne dorso-lombaire à peu près rectiligne, dos et rein larges, 
croupe ronde, musclée ; queue bien attachée, toujours tronçonnée très 
court ; épaule longue et oblique, poitrail large, poitrine profonde, membres 
très musclés, mais souvent légers dans les dessous ; bons sabots ; taille de 
1®,42 à Im 52 ; robe baie, bai brun, noire, souvent alezane ; allures très Bil- 
lantes au trot, en même temps que vites. 

L'étalon hackney est surtout employé en Bretagne comme étalon 
de croisement pour produire le norfolk breton, encore appelé postier 
breton. 

Le hackney est plutôt un cheval de trait léger qu'un cheval de selle. 


FIG. 2596. — Hachoirs à main. 
I. De charcutier ; 2, 3. De boucher. 


Phot. Gaillard. 


FIG. 2597. — Hackney. 
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HADÈNE -—_ HALLES ET MARCHÉS 


Hadèëne. __ Genre d'insectes lépidoptères ( Jig. 2598) comprenant des 
noctuelles, dont on connaît une soixantaine d'espèces (V. NOCTUELLE) Les 
hadènes vivent aux dépens des plantes 
fourragères et potagères ; les chenilles 
sont, en général, ornées de vives cou- 
leurs. L'Aadène du chou se rencontre 
fréquemment dans la région parisienne. 


Haie. __ Clôture d'un champ, d'un 
pré, d'un jardin, faite d'arbustes qui 
s'enchevêtrent. 

On distingue les haies sèches ou 
mortes, ou halliers et les haies vives, 
Les premières, composées de branchages 
entrelacés sur des pieux, sont les moins 
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Halésie, __ Genre d'arbrisseaux à feuilles alternes, à fleurs blanches 
pendantes, à fruits secs, ailés, de la famille des styracacées (fig. 2601), qui 
sont originaires de l'Amérique. A signaler une belle espèce ornementale, 
l'halésie à quatre ailes, dont les fleurs naissent sur le vieux bois. 


Halias, _ Genre d'insectes lépidoptères bombyciens (fig. 2602) dont 
une espèce, l'halias quercana, vit dans les forêts de chênes, surtout dans 
le midi de la France ; sa chenille est verte, rayée de jaune. 


Halimodendron (hort.). — Arbuste ornemental rustique de la famille 
des légumineuses papilionacées. Il réussit en sols légers, Multiplication 
semis, boutures, marcottes. 


Haliple. — Genre de coléoptères carnassiers ( /£9. 2603) vivant dans les 
eaux douces et saumâtres. A signaler l'Aaliplus ruficollis, à élytres mar- 


employées, pour la raison qu'elles sont 
longues à établir, coûteuses et de faible 
durée. 

Au contraire, les haies vives ( fig. 2599) 
sont très employées, faites d'arbrisseaux 
ou d'arbustes,&pinenx ou non (aubépine, 
charme, prunellier). On- y plante parfois 
de distance en distance des sujets qu'on 
laisse grandir (chêne, érable, orme), et 
la haie, en ce cas, est dite haie fores- 
tière. Mais, le plus souvent, la haie, qui 
peut être le complément d'un fossé, est 
taillée uniformément à une hauteur de 
1m,30 à 1m,50 du sol et constitue une 
clôture très efficace. V. CLOTURE. 


Hakéa. _ Arbrisseau toujours vert, 
originaire de la région méditerranéenne, 
caractérisé par un feuillage épais, co- 
riace, rosé et par des inflorescences pit- 
toresques. Multiplication, en serre froide, 
par semis ou boutures. 


Halage (lég. rur.). —Action de traîner 
les bateaux sur les canaux et les rivières 


le -—-_--/ mP5----- - 


(fig. 2600). Sur les berges des cours navi- 3 
gables et flottables, l'Etat peut exiger une Se =— te 
portion de terrain, pour l'établissement Dre . h ; 

FIG. 2599. — Haies vives. I. Plantée 530 centimetres au bord d'un talus: 2. En talus; 3. Au fond d'un fossé en terrain 8ec' 


de chemins dits de halage, moyennant 
une indemnité équivalente au dommage 
causé par l'établissement dudit chemin. Ce chemin de halage est interdit aux 


RAT dE 4 Ex a 


a. 


TE en oc ni 
RQ : 


F1G. 2600. __ Chevaux de halage, tableau de Charles Jacque. 


chevaux et voitures. La police, ainsi que les contraventions qui s'y rapportent, 
sont de la compétence du préfet et du conseil de préfecture. V. COURS D'EAU. 


Halbran ou Halebran. __ Petit 
canard sauvage de l'année, vivant 
dans les marais (Dombes, Sologne). 


Hâle. __ Vent sec et froid du 
nord-est, soufflant en mars-avril. Le 
hâle est généralement accompagné 
de soleil, ce qui active l'évaporation 
du sol. Il dessèche et durcit forte- 
ment le sol ; il entrave la germination 
des graines ; il flétrit et ralentit la 
croissance des jeunes plantes ; il con- 
trarie la floraison et la fructification. 


FIG. 2602. — Halias (grossi 1 fois 1/2). FIG. 2601. — Halésie. A. Fruit. 


qués de noir, très commun en France. Il se tient dans les parties her- 
beuses, près des bords, ou se pose sur les plantes des 
berges quand le temps est chaud. 


Halles et marchés. __ Dans les villes et agglomé- 
rations importantes, les denrées agricoles sont habi- 
tuellement vendues dans des lieux ou emplacements spé- 
ciaux dénommés halles ou marchés ( fig. 2605, 2606). 

Les halles ou marchés couverts sont des construc- 
tions ordinairement vastes, largement ouvertes, dans 
lesquelles’ les cultivateurs amènent leurs grains, 
pommes de terre, fruits, légumes, etc., pour la vente. 
Les denrées y sont réunies sur des emplacements 
spéciaux. 

L'ouverture des halles et leur fermeture (autrement 
dit la tenue du marché) sont déterminées par un arrêté 
municipal. La surveillance est effectuée par un placier 
et par des agents de la police municipale. Le placier, qui 
est assermenté, perçoit un droit de place au profit de la 
commune, si la commune exploite ses halles en régie, 
ou à son profit, s'il est locataire du droit de place. 

Les halles sont ordinairement construites par les 
communes ; mais elles peuvent également être édifiées 
par des collectivités (coopératives) ou des particuliers. Dans certaines 
villes, outre des halles spéciales aux denrées agricoles, on trouve des 
marchés couverts où sont vendus des produits et marchandises divers. 

D'une façon générale, les cultivateurs 
perdent l'habitude de conduire leurs mar- 
chandises aux halles ; ils les vendent soit 
directement à des courtiers qui parcourent 
les campagnes, soit, sur échantillons, aux 
négociants de la ville voisine. Dans beau- 
coup de chefs-lieux 4e départements 
existent des cafés où agriculteurs et né- 
gociants se rencontrent et effectuent leurs 
transactions (cafés des marchands de 
graines, des marchands de vin, des né- 
gociants en fromage, etc.). Dans certaines 
régions très importantes au point de 
vue cultural, les marchés se passent dans 
une Bourse commerciale et agricole ; la 
vente se fait sur échantillons. 

En dehors des halles, il existe dans 
toutes les villes, et même dans les grosses 
communes, des marchés découverts où 
sont vendus, à des jours déterminés, les 
animaux, beurres, fromages, volailles, 1é- 
gumes, fourrages, etc. La surveillance de 
ces marchés et foires, la perception des 
droits de place sont effectuées comme 
dans les halles. 

Lorsqu'une commune a l'intention de 
demander l'établissement d'un marché ou 
d'une foire, ou le changement du jour au- 
quel se tiennent ceux qu'elle possède, le 
maire transmet au préfet ou au sous- 
préfet la délibération du conseil munici- 
pal, en joignant des renseignements sur 
la situation des foires et marchés de sa 
commune et des communes établies dans 


FIG. 2603. __ Haliple 
(grossi 5 fois). 


FIG. 2604. __ Un fort des Halles 
centrales, à Paris. 
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HALLIER — HAMBOURG 


Phot. J Boyer. 


FIG. 2605, 2606. __— Carreau des Halles centrales, à Paris. À gauche, la vente des légumes ; à droite, la vente des fruits. 


un rayon de 2 myriamètres et en exposant l'état de la population et l'im- 
portance des produits agricoles de la commune demanderesse. 

Les conseils municipaux des communes situées dans un rayon de 
2 myriamétres sont consultés, conformément à la circulaire ministérielle 
du 22 septembre 1828, ainsi que le conseil d'arrondissement et le conseil 
général, et la décision est prise par le préfet. 

A Paris, les halles et marchés sont placés sous le contrôle du préfet de la 
Seine pour tout ce qui concerne la fixation et la perception des tarifs, le 
choix des emplacements, etc., et sous celui du préfet de police pour le 
maintien du bon ordre, les fraudes, etc. 

Aux halles centrales de Paris, les opérations matérielles des ventes en 
gros sont faites par des agents spéciaux appelés mandataires. Ces man- 
dataires sont agréés par le tribunal de commerce et fournissent un cau- 
tionnement ; ce sont des intermédiaires auxquels les producteurs expédient 
des marchandises et denrées de toutes sortes (viandes, poissons, fruits, 
légumes, fleurs, etc.) avec le mandat de procéder à la vente (ventes en 
gros et ventes à la criéée) ; quant aux manipulations des marchandises 
lourdes et volumineuses, elles sont effectuées par des commissionnaires 
qu'on appelle des forts ( fig. 2604). 


Hallier. 
sèches. 


Terme servant à désigner les buissons touffus ou les haïes 


Phot. J. Boyer 
FIG. 2607. — Haloir dans une cave d'affinage de fromages de Brie 


Halo. Auréole lumineuse, qui entoure parfois le soleil ou la lune, et 
qui est causée par la réfraction de la lumière à travers les cristaux de 
glace tenus en suspension dans les nuages élevés. Le halo présage souvent 
la pluie. V. pl. en couleurs 
MÉTÉORES. 


Haloir. __ Séchoir où l'on 
dépose les fromages à pâte 
molle (brie, camembert) après 
salage (fig. 2607) pour les 
laisser ressuyer, 


Hamamélis. __ Genre d'ar- 
brisseaux rustiques, de la fa- 
mille des hamamélidées 
(fig. 2608), désigné vulgaire- 
ment sous le nom de noisetier 
de sorcière. 

On en connaît deux espèces : 
l'hamamélis du Japon (hama- 
melis Japonica) et l'hamamié- 
lis de Virginie (hamamelis 
Virginica), la première plus 
grande que la seconde. 

L'hamamélis de Virginie est 
un arbrisseau de 2 à 3 mètres 
de hauteur, à port de noise- 
tier, ce qui lui a valu son nom ; 
ses feuilles surtout, ohovales, 
irrégulièrement crénelées, lé- 
gèrement pubescentes en dessous, ont une grande ressemblance avec celles 
du noisetier. Les fleurs, jaunes, sont groupées en capitules axillaires ; la 
floraison a lieu d'octobre à février ; le fruit est une capsule renfermant des 
graines huileuses. 

Au point de vue ornemental, les hamamélis sont assez cultivés en Eu- 
rope ; ils réclament une bonne tenue franche, siliceuse (terre de bruyère 
de préférence), mais végètent mal et périssent dans un sol calcaire. Leur 
feuillage est très décoratif 
dans les massifs et même 
isolément, et ces arbustes 
ont l'avantage de donner 
des fleurs à une époque 
où celles-ci sont rares. 

On multiplie les hama- 
mélis de marcottes et de 
graines (les marcottes met- 
tent une année à s'enraci- 
ner ; les graines ne germent 
que la seconde année). 


Hambourg (Volaille 
de). Volaille de petite 
taille, élégante et fine, qu'on 
rencontre surtout en An- 
gleterre. On en distingue 
trois variétés : l'argentée 
(fig. 2609), qui est blanche 
avec des taches noires ; la 
dorée, brune avec les ex- 
trémités noires, et la noire. 
C'est une race rustique, à 
chair fine, en même temps 
qu'une excellente pon- 
deuse. On l'a surnommée 
« pond tous les jours » 
(ponte moyenne : 140 à 160 oeufs par an). Malgré tout, elle est plutôt classée 
parmi les races d'agrément. 


FIG. 2608. — Hamamélis de Virginie. A. Fleur. 


FIG. 2609. — Coq de Hambourg argenté. 


Hambourg (Muscat de). — Cépage à raisins de table à grappe assez 
grosse, cylindro-comique ailée, à grains gros, ellipsoïdes, noir bleuté, chair 
ferme, juteuse et sucrée. C'est un cépage que l'on cultive surtout en serre 
(en Angleterre) et qui réclame la taille courte. Sa maturité est de deuxième 
époque. 


HAMEÇON — HANGAR 


| Hameçon. Petit crochet d'acier qu'on adapte à l'extrémité d'une 
ligne et que l'on garnit d'un appât (fig. 2610). L'hameçon comprend deux 


parties : la hampe, termi- 
née par une palette, un cran 
à 
5 
Â 
} 
FIG. 2610. — Hameçons. 


ou un œil, et le crochet, 
1. A cran ; 2. A palette; 3. A il : 4. Double à épingle de 


droit ou recourbé. L'hame- 
çon peut comporter deux 
sûreté; 5,6, 7. Irlandais multiples ; 8. Pour la pêche en mer. 


crochets (hameçon double 
ou bricole) et même trois 
ou quatre (grappin). Sa gros- 
seur doit être proportionnée 
à celle de l'appât dont on 
le recouvre et varie suivant 
le poisson que l'on cherche 
à capturer. 


Hamélie. __ Rubiacée 
exotique à fleurs groupées en 
élégants épis terminaux et 
dont le fruit est une baïe glo- 
buleuse (fig. 2611). A signaler l'hamélie à feuilles velues, vulgairement 
mort-aux-rats, qui donne de belles baies rouges, vénéneuses pour les rats. 


FIG. 2611. — Hamélie. F1G. 2612. — Hamiltonie. A. Fleur. 


On cultive parfois dans les serres chaudes d'Europe les hamelia patens 
et ventricosa. Multiplication par bouturage. 


Hamiltonie. __ Arbuste asiatique, de la famille des rubiacées (fig. 2612). 
On en connaît plusieurs espèces ornementales cultivées en serre chaude 
(harnillonia odorata et staveclens); la culture se fait en terre de bruyère; 
la multiplication, par bouturage. 


Hampe Son — Axe florifère allongé, terminé par une fleur unique ou 
un groupe de fleurs et dépourvu de feuilles dans toute sa partie inférieure 
— (boucher.). — V. MANIEMENTS. 


Hampshire (Race de). — Race de porcs résultant du croisement de la 
race indigène (celtique) avec les races asiatique et ibérfque. Dans la forma- 
tion de la race, ce dernier type semble prédominer. Ces animaux ne sont 
en réalité que des berkshires grandis, moins corrects de formes que les 
purs. Ils ont la tête assez courte, les oreilles dressées, la peau pigmentée et 
les soies noires avec des taches blanches. Ils sont moins précoces et moins 
améliorés que les berkshires ; aussi n'y a-t-il pas lieu de les adopter comme 
agent améliorateur de nos races porcines. 


Hampshiredown (Race de). — Moutons à tête noire du Hampshire 
(Angleterre), très voisins des soufhdowns. Ce sont des southdowns grandis, 
moins réguliers de formes et moins prétoces, se rapprochant des animaux 
des comtés d'Oxford et de Shrop. Il n'y a pas lieu de les introduire en 
France pour améliorer nos troupeaux. A cet égard les southdowns valent 
beaucoup mieux et on doit 
leur donner la préférence 
comme race amélioratrice. 


Hamster. —Mammifère 
rongeur de taille moyenne à 
queue courte, à livrée jaune, 
noire ou blanche, de la fa- 
mille des muridés. A signa- 
ler le hamster commun (fig. 
2613) [cricetus frumentarius] 
qui pullule en Allemagne , il 
est long de 0,20 à 0",30 et - 
cause de grands dégâts en 
enfouissant des grains dans 
de véritables magasins à cou- 
loirs, aboutissant à plusieurs 
chambres. Chaque individu 
creuse un terrier particulier 
où l'on trouve parfois deux à trois hectolitres de blé, seigle, avoine, pois, 
lin ou vesce. C'est un animal courageux, s'attaquant parfois aux mammi- 
fères et aux oiseaux ; il est difficile à détruire ; sa chair est assez bonne 
à manger et sa fourrure assez estimée. 


Hanche. Partie plus ou moins saillante du corps, formée par une 
tubérosité allongée de l'os iliaque Elle délimite la croupe et le flanc ; elle est 
très apparente chez les animaux maigres. Lorsqu'elle est trop saillante chez 
le cheval, elle est une cause de laideur ; lorsque les deux hanches sont trop 
écartées et qu'il y a une grande distance entre celles-ci et la pointe de la 


FIG. 2613. — Hamster commun. 
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fesse, chez les bovidés, ceux-ci fournissent une grande quantité de viande 
de premier choix. On donne encore le nom de hanche ou maille au manie- 
ment qui recouvre l'os de la hanche. V. MANIEMENTS. 


Handicap. Surcharge donnée à un cheval proportionnellement aux 
courses qu'il a déjà gagnées, de façon à égaliser sa chance avec celle des 
chevaux engagés dans la même course. 


Hangar. 


Construction rurale destinée à protéger des intempéries les 


machines ou les récoltes. 

Les hangars sont nécessaires pour loger les instruments de culture 
de plus en plus répandus actuellement et qui représentent un capital très 
élevé ; il faut donc soigneusement les mettre à l'abri des intempéries. 

Les hangars servent aussi à loger les récoltes et les païlles et à les abriter 


FIG. 2614. — Hangar en bois (coupe). 


de la pluie, les meules mal édifiées présentant, au point de vue de la con- 
servation, de graves inconvénients et les déperditions de récoltes ainsi 
amassées étant quelquefois élevées. 

Construction. — Les hangars sont simplement composés d'une toiture 
reposant sur des fermes soutenues par des poteaux. Il est bon de les fermer 
du côté des vents dominants par des cloisons en planches. 

La toiture doit être établie solidement, à cause des coups de vent qui la 


FIG. 2616. — Le même vu en perspective et couvert. 


prennent par dessous. Elle doit déborder au dehors de la ligne des poteaux 
(auvents) pour bien protéger l'intérieur ; les fermes doivent être contre- 
ventées ; les pignons sont généralement clos. 

Les hangars ont une portée variable. L'écartement des fermes est de 
Am,50 au minimum, mais il est préférable de lui donner 5 mètres. Les au- 
vents ont de 3 à 5 mètres ; la hauteur sous sablière est au moins de 5 mètres ; 
la couverture est en tuiles métalliques, en ardoises ou en tôle ondulée. 

Hangar tout en bois. — Les hangars en bois (fig. 2614) peuvent être 
construits soit avec des bois de sciage, soit avec des bois ronds écorcés 
(sapins). Les hangars absorbent en général un cube de bois assez important, 
à cause des assemblages. Les pièces de bois doivent être calculées pour 
résister à toutes les forces de flexion ou de compression qui agissent sur 
elles : poids propre de la couverture : lattis, chevrons, pannes, charpente, 
neige et poussée du vent. 

Ces hangars coûtaient avant la guerre 15 à 20 francs le mètre carré pour 
des hangars un peu importants. 


Hangar en bois assemblés avec des goussets en tôle (fig. 2615 
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et 2616). — Certains constructeurs édifient également des hangars très légers 
et très économiques, en supprimant tous les assemblages de bois sur bois 
qui compliquent les charpentes ordinaires et élèvent notablement les prix 
de revient. 

Il suffit, pour réunir les pièces, de les embrasser entre des goussets en 
tôle d'un très petit nombre de modèles et se fabriquant dès lors à très bon 
marché. 

Certaines maisons construisent ces hangars en série et de toutes dimen- 
sions. Voici, à titre d'exemple pour l'un de ces hangars, les caractéristiques 
générales : 

6 travées de 5 mètres chacune 
1 sablière d Om,50 à chaque pignon 


… 30 mètres 
1 ie 


LONGUEUR TOTALE 31 mètres 


Portée des fermes 
l'auvent de 3 mètres de chaque côté 


LONGUEUR TOTALE... 


SURFACE COUVERTE : 31X 20 .… 620 mètres carrés 


Tous les poteaux reposent sur des dés en ciment armé de Om,50 de hau- 
teur qui, eux-mêmes, sont placés sur des couronnes en ciment armé formant 
chasse-roue ; les dés reposent sur des fondations en béton de cailloux et 
chaux hydraulique, de section et hauteur suffisantes pour offrir toutes les 
garanties de sécurité. 

La charpente des fermes est en sapin rond et peut supporter, indépen- 
damment de son poids propre et celui de la couverture, une surcharge 
de 50 kilos. 

Les chevrons, sciés sur quatre faces, d'un équarrissage de 6/8, sont distants 
de 0",50 d'axe en axe. 

La couverture est en tuiles mécaniques résistantes à la gelée et clouées 
pour que le vent ne les soulève pas. 

Les deux pignons sont clos en planches de sapin en forme d'arcs de 
cercle ; des rives en poterie peuvent être ajoutées à chaque pignon. 

Les bardages sont des planches en sapin de 26 millimètres d'épaisseur 
fixées sur lisses, sapin 6/10 ; couvre-joints chanfreinés, de 60/10 millimètres. 

Les eaux des toits sont recueillies par des gouttières en zinc de 33 centi- 
mètres de développement (no 14). Sur chaque longueur, deux tuyaux de 
descente en zinc, de 10 centimètres de diamètre (n° 13), terminés par des 
dauphins en fonte de 2m,50, conduisent les eaux au sol. 

Toutes les parties métalliques sont peintes à une couche de minium, tous 
les poteaux badigeonnés à une couche de goudron végétal sur 1,5) de 
hauteur, tous les bardages passés entièrement à une couche de carbonyl. 

Le prix du mètre carré revenait (avant la guerre) à 13 francs environ. 


Hangars métalliques (fig. 2617). — Enfin on a construit aussi des han- 
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FIG. 2617. __ Hangar métallique (coupe). 


gars tout métalliques qui étaient très économiques, puisque, avant la guerre, 
ces hangars pouvaient coûter 12 à 15 francs le mêtre carré. 

Ils sont constitués par des fermes à treillis sur poteaux également à treil- 
lis, contreventés entre elles. 


2° année. 


HANNETON 


Pour ces hangars, il est nécessaire également de s'adresser à des con- 
structeurs spécialisés et de leur demander des propositions ; mais il est bon 
d'exiger de sérieuses garanties ou de faire vérifier les dimensions des pièces 
métalliques proposées. 


Hanneton. Genre d'insectes coléoptères, de la famille des scarabéidés 
(Jig. 2618), dont il existe plusieurs espèces : hanneton commun |melo- 
lontha vulgaris), hanneton solsticial où de la Saint-Jean (rhizotrogus sols 
titialis), hanneton foulon (melolontha fullo), dont la plus répandue et la 
plus nuisible est la première. 

On donne également le nom de hanneton à des coléoptères ayant des 
formes semblables à celles du hanneton commun ; ainsi la cétoine dorée du 


FIG. 2618. — Métamorphoses du hanneton. 
1. Œufs et larve : 2. Nymphe ; 3. Insecte parfait. 


rosier est appelée communément hanneton du rosier, l'anomale de la vigne 
est nommé hanneton vert de la vigne. 

Le hanneton commun, très nuisible à toutes les plantes cultivées, est, à 
l'état adulte, d'une coloration générale brunâtre ; les antennes sont surmon- 
tées d'une massue composée de sept articles chez le mâle, de six chez la 
femelle ; les côtés de l'abdomen’ présentent des taches triangulaires ; les 
jambes antérieures du mâle sont bidentées, celles de la femelle tridentées ; 
longueur, 27 millimètres. Sa larve, connue sous les noms de ver blanc, turc, 
man, est blanche, arquée, plissée avec une tache jaunâtre sur la tête. 

Le hanneton à l'état adulte se nourrit des feuilles de tous les arbres, 
tandis qu'à l'état de larve ou ver blanc, il coupe les racines de toutes les 
plantes. V. pl. en couleurs ANIMAUX NUISIBLES. 

D'après M. Lécaillon, la durée de la vie d'un hanneton, tant à l'état 
d'œuf qu'à ceux de larve, de nymphe et d'adulte, est en moyenne de trois 
années et peut se répartir de la manière suivante : 


Ans. Mois. Jours 


Etat d'œuf : du 10 juin au 1" juillet Pr NE: 20 

Etat de larve : du 1” juillet au 1" juillet de la fannée 
suivante His MD 0 0 
Etat de nymphe : du l' juillet au 1" mars suivant. 0 8 0 
Etat adulte : du 1" mars au 10 juin suivant 0 3 10 
TOTAL. 3 0 00 


La larve n'est pas nuisible pendant les deux années entières de son exis- 
tence, mais seulement pendant sa vie active, qui est de quatorze mois. Pen- 
dant les dix autres mois, qui correspondent aux saisons d'hiver, elle reste 
engourdie et enfoncée profondément dans le sol (fig. 2619). Voici com- 
ment se répartissent ses périodes d'activité et de repos 


Première période d'activité qui commence dès l'écle- 


sion de l'œuf, du 1" juillet au 1" novembre. 4 mois 
Première période de repos, du 1" novembre au 

1" avril de l'année suivante. 5 mois 
Deuxième période d'activité, du 1" avril au 1" no- 

vembre 7 — 
Deuxième période de repos, du 1" novembre au 

1" avril de l'année suivante 5 — 
Troisième période d'activité, du 1°’ avril au 1" juillet 

(deuxième année). 3 — 

TOTAL none 14 mois 10 mois 


3° année. 


Réduction d'un tableau de M. Decoppet (Édit. Orell F@sli, à Zurich). 


FIG. 2619. — Développement du hanneton à génération triennale. 


HANNETONNAGE — HAQUET 


Pendant leur première période d'activité, les larves provenant d'un même 
amas d'œufs restent ensemble, en famille ; elles ne rongent que les petites 
racines, grossissent peu, et sont relativement peu nuisibles. 

Pendant leur première période de repos, elles s'enfoncent dans le sol, afin 
de résister au froid de l'hiver et aux inondations. 

Pendant la deuxième période d'activité, elles se séparent les unes des 
autres et creusent des galeries dans tous les sens. Elles causent alors de 
grands dégâts et mangent les ra- 
cines des céréales, des plantes 
potagères, des arbustes, des ar- 
bres, etc. Pendant cette période, 
les larves s'enfoncent plus ou 
moins dans le sol, afin d'éviter 

‘la sécheresse et une température 
trop élevée. 

Pendant la deuxième période 
de repos, les larves hivernent 
comme pendant la première pé- 
riode. 

Enfin, pendant la dernière pé- 
riode d'activité, les dégâts recom- 
mencent et sont d'autant plus 
considérables que les larves ap- 
prochent plus de leur grosseur 
définitive. Les plus grosses ra- 
cines des plantes sont alors sou- 
vent coupées. 

Le hanneton commun adulte 
qui, en raison de la durée de la 
vie larvaire, parait en grandes 
masses tous les trois ans, n'est 
pas non plus effectivement nui- 
sible pendant la durée entière de 
son existence. Il reste d'abord en 
terre sans prendre de nourriture, 
depuis le 1** mars jusqu'au 20 mai 
environ (date moyenne). Du 
20 mai au 10 juin seulement, soit 
pendant une période de vingt 

jours, il prend de la nourriture, 
vit aux dépens des feuilles des 
arbres et est réellement nuisible. 

La femelle, vers le 10 juin, 
après s'être accouplée, s'enfonce 
en terre, pond ses oeufs dans le 
sol, à une profondeur de 10 à 
20 centimètres, par groupes de 
vingt à trente généralement ; ces 
oeufs, gros comme un grain de 
chènevis, de couleur blanchâtre, 
sont ordinairement déposés dans 
les terres les mieux cultivées, les 
plus meubles, les mieux fumées, 
c'est-à-dire dans celles où la fe- 
melle peut le plus facilement s'en- 
foncer. Ils éclosent au commence- 
ment de juillet, pour donner les 

jeunes vers blancs, qui commen- 
cent de suite à se nourrir et res- 
tent au voisinage de la surface du 
sol jusqu'à l'approche de l'hiver. 


Hannetonnage. __ Le han- 
netonnage est à proprement par- 
ler la chasse aux hannetons adultes ; mais on comprend sous cette déno- 
mination toutes les pratiques ayant pour but de détruire ce parasite, soit à 
l'état de larve, soit à l'état d'insecte parfait. 


FIG. 2621. — Larve de hanneton dévorant 
les racines d'un fraisier. 


Destruction de l'adulte ou hannetonnage proprement dit. -_ Les 


hannetons, pendant le jour, restent immobiles sur les arbres et il suffit, 
pour les faire tomber à terre, de secouer l'arbre ou de remuer les bran- 

ches avec une gaule. Il faut pratiquer le hannetonnage simultanément 
sur tous les arbres d'une même région (les hannetonnages isolés restent 
sans résultats) et dès les premiers jours.de l'apparition des hannetons, afin 
qu'ils n'aient pas le temps d'effectuer leur ponte. Récolter les hannetons de 
bonne heure (entre 5 et 9 heures), quand ils sont encore engourdis par la 
fraîcheur de la nuit. Secouer les arbres, branches, etc., et recueillir les 

insectes sur des toiles ou des couvertures ; puis les mettre dans des 

sacs. Plonger ces sacs dans l'eau bouillante (les hannetons résistent à la 

noyade dans l'eau froide), ou les mettre dans des fours préalablement 
chauffés, puis les mélanger avec de la terre et de la chaux. On peut aussi 
jeter les hannetons directement dans un lait de chaux placé dans des ton- 
neaux ou dans des fosses. Mieux encore, on les verse dans une fosse, on les 

pilonne, puis, quand cette dernière est comblée, on recouvre les insectes 
d'une couche de chaux : on forme ainsi un compost constituant un engrais 
azoté dont la valeur est très appréciable. 

On peut aussi employer les pièges lumineux : les hannetons volant sur- 
tout la nuit, on peut les détruire, dès le début de leur apparition, en allu- 
mant des feux à la nuit tombante auprès des arbres les hannetons viennent 
en quantité s'y brûler les ailes. Les lamnpes-piège à acétylène dont on se 
sert contre les papillons nocturnes attirent également les hannetons ; on 
abrite le foyer avec un falot en verre, que l'on installe à 2 mètres environ 
au-dessus d'une voiture à bras ; au-dessous on suspend un large entonnoir 
pour recevoir les hannetons qui viennent se heurter contre les vitres du 
falot et tombent ; au-dessous de l'entonnoir on a disposé un sac où sont 
recueillis les insectes. La voiture à bras est déplacée tous les quarts d'heure. 

Destruction des larves. __ On peut employer les moyens suivants : 

1° Ramassage des vers blancs mis à découvert au moment des labours. 
Ramassage par des femmes ou des enfants ; 

-2° Faire suivre la charrue par des poules et même des porcs, qui dévo- 


rent les vers blancs ; on a préconisé les poulaillers roulants. Ce procédé a 


été quelque peu abandonné, parce qu'on a cru remarquer que les poules 

nourries avec des vers blancs ont une chair et des oeufs d'un goût désagréable ; 
3° Introduire de la benzine à l'aide d'un pal injecteur, à raison de 30 grammes 

par mètre carré ; la henzine' n'a aucune influence nocive sur les plantes ; 
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4° Le sulfurage, très pratique pour les pépinières, qui consiste à intro- 
duire dans le sol du sulfocarbonate de potassium et surtout du sulfure de 
carbone, à l'aide d'un pal injecteur. V. SULFURAGE. 

(Le sulfurage n'est vraiment pratique que pour les vignes et les pépi- 
nières ; il n'est pas à conseiller pour les prairies et les grandes étendues 
cultivées, parce qu'il est peu économique) ; 

5° Dans les pépinières, semer, entre les rangs d'arbustes, des salades (lai- 
tues) dont les vers blancs attaquent les racines, de préférence à tontes les 
autres. Quand ces plantes se flétrissent par suite de l'attaque des larves, 
on les arrache et on tue les vers blancs qui se trouvent au pied ; 

6° Répandre sur le sol ou incorporer au sol différents mélanges ou sub- 
stances pour éloigner les vers et les adultes femelles au moment de la 
ponte, notamment de la naphtaline brute (on arrose le terrain avec de l'eau 
chargée de naphtaline, ou bien on mélange avec le sol, superficiellement, 
10 à 15 kilogrammes de naphtaline par are), du superphosphate dans les 
cultures de blé et dans les prairies, du purin à forte dose, des eaux ammo- 
niacales d'épuration du gaz d'éclairage ; 

7° Disséminer dans le sol les spores de champignons parasites (isaréa 
densa, botrytis tenella) qui s'attaquent aux vers blancs. Ce procédé n'a pas 
donné dans la pratique tous les résultats qu'on en attendait, par suite de 
la difficulté de propager le champignon. V. INSECTICIDE. 

En résumé, d'après Guénaux, il n'existe actuellement aucun moyen cer- 
tain et infaillible de se débarrasser des attaques des vers blancs, et si les 
procédés expérimentés jusqu'ici permettent d'atténuer dans une certaine 
mesure les ravages de ces larves, il ne faut pas oublier que la plus sûre’ 
façon de les éviter est de s'en prendre aux insectes parfaits, aux hannetons 
à l'âge adulte, et que le hannetonnage proprement dit, rationnellement pra- 
tiqué, permet seul d'arriver à un complet succès. 


Hanovrien (Cheval). — Variété chevaline de la race germanique 
(fig. 2622). Produit et élevé dans les districts de Stade, de Poe et de 
Hanovre, c'est-à-dire dans la province prussienne du Hanovre, à l'exclusion 
des districts d'Aurich et de Hil- 
desheim, le cheval hanovrien offre 
la conformation du cheval de grosse 
cavalerie. Sa robe est le plus sou- 


FIG. 2622. __ Cheval hanovrien. 


vent baie ou alezane, rarement grise ou blanche. Sa taille oscille entre 
1°,60 et 1,68. Ses allures sont vives et allongées. 

Le pays, composé en grande partie de pâturages, se prête merveilleuse- 
ment à la production, chaque naisseur possédant de une 
à six poulinières et employant comme reproducteurs soit 
les étalons de sang entretenus au dépôt royal de Celle, au 
nombre de trois cent cinquante, soit les étalons de demi- 
sang ou de race commune, trois fois moins nombreux, qui 
appartiennent à des étalonniers privés mais sont néan- 
moins soumis à une approbation officielle annuelle. 

Le cheval hanovrien possède un stud-book où sont ins- 
crits : 1° les étalons du dépôt de Celle ; 2° ceux exempts de 
tares héréditaires et n'ayant point, depuis au moins trois 
générations, d'immixtion de sang commun ; 3° les pouli- 
nières descendant d'étalons de pur sang anglais sans tares; 
4° celles produites par les étalons de tête du haras de Celle 
ou les étalons de demi-sang du même haras, dont la des- 
cendance est établie au moins par deux générations. 

Tous les animaux inscrits sont marqués au feu sur la 
cuisse gauche. Le Hanovre fournit annuellement plus de 
mille hévate à la cavalerie de ligne et à l'artillerie. Le 
cheval hanovrien est un cheval à deux fins, tout à la fois 
propre à la selle et au trait léger. 


Happeau,. __ Piège à ressort ou à filet destiné à pren- 
dre les oiseaux et les rongeurs. V. PIÈGE. 


Hague. — Fort plantoir à deux branches, servant à 
mettre en place les plants de vigne (fig. 2623). 
Haquet. __ Charrette longue et étroite, sans ridelles, 
servant au transport des tonneaux (et aussi des caisses, H£ 2623. 
ume.- 


des ballots, etc.). Ce véhicule, dont la caisse est à claire- 
voie, a de longs brancards solidaires l'un de l'autre et 
reliés aux limons par un axe transversal autour duquel peuvent pivoter 
ces pièces. L'arrière de la voiture s'incline ainsi jusqu'à terre, ce qui permet 
de monter ou de descendre les tonneaux en enroulant ou déroulant une 
corde double autour d'un treuil à bras. 
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ras. — Un haras est un établissement où l'on entretient à la fois des 
étalons et des poulinières en vue de la reproduction. V. ÉTALON. 

Les haras ont pour objectif principal l'amélioration de l'espèce chevaline. 

Il existe en France des haras privés et des haras nationaux. 

Haras privés. — Ces haras, appartenant à des particuliers, constituent 
généralement l'accessoire d'une écurie de courses. Néanmoins, certains 
éleveurs « fabriquent » du cheval de pur sang ou de demi-sang en dehors 
de toute préoccupation sportive. 

Les haras privés sont très nombreux. On comptait en 1913, rien que 
pour l'élevage du pur sang, 167 haras particuliers. A ces établissements de 
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F1G. 2624. — Haras. Plan de la jumenterie octogonale du haras national 
de Pompadour. 


premier ordre venaient s'ajouter de nombreux élevages d'importance 
moindre, où se fabriquait soit le cheval de pur sang, soit le cheval de 
demi-sang. La guerre de 1914-1918 a fait disparaître quelques-uns de ces 
haras, mais la plupart d'entre eux subsistent encore. On peut citer parmi 
les plus importants : 


Barbeville (Calvados), à M. le comte Foy. 

Bel-Ebat (Seine-et-Oise), à un groupe d'éleveurs. 
Bel-Sito (Gironde), à M. D. Guestier. 

Chamant (Oise), à Me la baronne de Forest. 
Chambly (Oise), à M. le prince Murat. 
Chaumont-en-Vexin (Oise), à M. le baron M. de Rothschild. 
Jardy (Seine-et-Oise), créé par M. Edmond Blanc. 
Lastours (Tarn), à M. le comte de Lastours. 
Lessard-le-Chène (Calvados), à M. Jean Prat. 

Lonray (Orne), créé par M. le comte Le Marois. 
Meautry (Calvados), à M. le baron Ed. de Rothschild. 
Monbel (Gers), à M. de Monbel. 

Neaufles Saint-Martin Œure), à M. Ed. Veil-Picard. 
Nexon (Haute-Vienne), à MM. de Nexon. 

Ouilly (Calvados), à M. X. Balli. 

Pépinvast Manche), à Mme la comtesse Le Marois. 
Saint-Lucien (Oise), à Mme Lemaire th Villers. 
Saint-Pair-du-Mont (Calvados), à M. de Saint-Alary. 
- Saldi-Choury (Basses-Pyrénées), à M. de Saint-Jayme. 
- Val-d'Enfer (Seine-et-Oise), à M. Henri Mauge. 

Victot (Calvados), à M. Alex. Aumont. 


Le haras de 


Dans ces haras stationnent des étalons de grande valeur, nés en France 
ou importés d'Angleterre. Aussi ces établissements fournissent-ils la plu- 
part des gagnants des grandes épreuves que les Sociétés de courses pari- 
siennes organisent sur leurs hippodromes. 

En dehors de leurs besoins propres, les propriétaires des haras que 
nous venons de citer mettent chaque année un certain nombre de saillies 
de leurs meilleurs étalons à la disposition d'autres éleveurs, maïs le prix 
de la saillie est dans ce cas toujours très élevé (il est rarement inférieur à 
2 000 francs ; il atteint parfois 10 000 francs ; c'est dire qu'il n'est pas à la portée 
des petits éleveurs). Aussi, les divers gouvernements qui se sont succédé 
en France depuis le début du XIX* siècle ont-ils toujours estimé qu'il était 
du devoir de l'Etat d'entretenir des haras nationaux comportant des étalons 
de qualité, avec un prix de saillie peu élevé, afin que les petits éleveurs et 
les agriculteurs de classe moyenne puissent trouver à bon compte pour 
leurs poulinières des reproducteurs de choix. 

Haras nationaux. — Les haras nationaux sont à proprement parler des 
dépôts d'étalons, car ils ne contiennent que des reproducteurs mâles et non 
des poulinières (V. tableau XLVW). Un seul établissement de l'Etat est au sens 
strict du mot un haras, c'est le haras de Pompadour (Corrèze) I fig. 2624, 
2625], qui comprend à la fois un dépôt d'étalons et une jumenterie, avec un 
élevage comme annexe. 


HARAS 


L'institution des haras nationaux ou dépôts d'étalons remonte à Louis XV, 
sous le règne de qui furent crées les haras du Pin (Orne) ef de Pompa- 
dour. Ces premiers essais commençaient à donner des résultats pleins de 
promesses lorsque éclata la Révolution. Les haras nationaux furent suppri- 
més. Rétablis sous le premier Empire, réorganisés en 1852, les haras natio- 
naux ne trouvèrent défini- 
tivement leur voie qu'à la 
suite du vote de la loi or- 
ganique très importante du 
29 mai 1874. Cette loi a dé- 
terminé l'esprit dans lequel 
l'administration des haras 
doit exercer son influence 
sur la production cheva- 
line. Elle a, dans ce but, 
réorganisé l'administra - 
fion. Elle a décidé qu'un 
inspecteur général des ha- 
ras serait placé à sa tête 
avec le titre de directeur 
des haras. Elle «à rétabli 
l'Ecole des haras du Pin. 
Elle a porté à 2 500 le nom- 
bre des étalons nationaux. 
Elle a fixé le mode de ré- 
partition des primes aux 
étalons des particuliers. Le 
montant de ces allocations 
a été sensiblement relevé. 
Enfin, en vue de favoriser 
la production du cheval de 
sang arabe ou anglo-arabe, 
elle a reconstitué le haras 
de Pompadour, avec 60 
poulinières. Il convient d'ajouter que la direction des haras dépend du 
ministère de l'Agriculture. 

L'influence de la loi du 29 mai 1874 sur l'élevage a été très heureuse et 
c'est à elle que nous devons la plupart des progrès réalisés au point de vue 
hippique au cours des quarante dernières annees. Les services des étalons 
nationaux étant de plus en plus appréciés des éleveurs, il a fallu à deux 
reprises différentes en augmenter le nombre. Ce nombre a été porté à 
3 000 par la loi d'accroissement du 26 janvier 1892 et à 3 450 par la loi d'ac- 
croissement du 24 juillet 1900. A part ces deux modifications, c'est encore 
la loi du 29 mai 1874 qui régit a l'heure actuelle l'administration des 
haras et son fonctionnement. L'organisation en est la suivante. 

Les haras et dépôts d'étalons nationaux sont au nombre de vingt-deux, 
savoir : 


F1@.2625 __ Plan du manège couvert de Pompadour. 


Dépôt d'étalons de Angers. Dépôt d'étalons de Montier-en-Der (Haute- 


Annecy. (Marne). 
- Aurillac. Pau. 
Besançon. Le Pin (Orne). 
- Blois. Haras national de Pompadour (Corrèze). 


- Cluny (Saône-et-Loire). 

- Compiègne (Oise). 

- Hennebont (Morbihan). 
Lamballe (Côtes- du - - 


Dépôt d'étalons de Rodez. 

Rosières-aux - Salines 
(Meurthe-et-Moselle). 

Saintes (Charente-Infé- 


Nord). rieure). 
- La Roche-sur-Yon. - Saint-Lô. 
Libourne (Gironde). - Tarbes. 


Dépôt d'étalons de Villeneuve-sur-Lot (Lot-et-Garonne). 


A ces vingt-deux établissements, il faut ajouter la station permanente 
d'Ajaccio, qui dépend administrativement du dépôt d'étalons de Perpignan, et 
le dépôt d'étalons de Strasbourg, qui dépend administrativement du com- 
missariat général de la République en Alsace et Lorraine. 

Ces vingt-quatre établissements sont répartis en six arrondissements 
d'inspection générale, savoir : 

1% arrondissement, avec résidence officielle à Rouen : dépôts d'étalons 
d'Angers, Le Pin, Saint-Lé ; 

2e arrondissement, avec résidence officielle à Bourges : dépôts d'étalons 
d'Annecy, Besançon, Blois, Cluny ; 

3° arrondissement, avec résidence officielle à Nantes : dépôts d'étalons 
d'Hennebont, Lamballe, La Roche-sur-Yon, Saintes ; 

4e arrondissement, avec résidence officielle à Agen : dépôts d'étalons de 
Libourne, Pau, Tarbes, Villeneuve-sur-Lot ; 

Se arrondissement, avec résidence officielle à Clermont-Ferrand : dépôts 
d'étalons d'Aurillac, Perpignan, Rodez, haras de Pompadour, station per- 
manente d'Ajaccio ; 

6° arrondissement, avec résidence officielle à Châlons-sur-Marne : dépôts 
d'étalons de Compiègne, Montier-en-Der, Rosières, Strasbourg. 

A la tête de chaque arrondissement se trouve un inspecteur général 
des haras. 

Le personnel de chaque dépôt d'étalons comprend : 

Un directeur, un sous-directeur chargé de la comptabilité, un ou plu- 
sieurs surveillants, un vétérinaire. 

Tous ces fonctionnaires, à l'exception du vétérinaire, sont recrutés à 
l'Ecole nationale des haras du Pin, qui est elle-même une école d'application 
de l'Institut national agronomique (V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE). Les vété- 
rinaires sortent de l'une des écoles nationales vétérinaires d'Alfort, de Lyon, 
de Toulouse. 

Le personnel subalterne des dépôts comprend les sous-agents, divisés en 
plusieurs catégories, savoir : 

Des adjudants (trois seulement pour l'ensemble de l'administration); des 
brigadiers-chefs (en principe, un par établissement) ; des brigadiers ; des 
brigadiers-maréchaux (en principe, un par établissement) ; des palefreniers- 
maréchaux ; des palefreniers. 

En outre, le haras de Pompadour comprend un personnel de vingt- 
quatre grooms attachés au service de la jumenterie et de l'entraînement. 

Les emplois de début (palefreniers de 6 classe) sont réservés par la loi 
du 17 avril 1916 aux anciens militaires retraités ou réformés m® 2, à la suite 
de blessures ou maladies reçues ou contractées aux armées. A défaut de 
candidats de cette catégorie, les lois des 21 mars 1905 et 8 août 1913 réser- 
vent ces mêmes emplois aux anciens militaires sortant des troupes à 
cheval et ayant accompli quatre années de service comme engagés ou ren- 
gagés. Les intéressés doivent adresser leur demande soit à leur chef de 


TABLEAU XL. 


Dhot. Julie, ; | Phot Julien. 


} 1. - Haras du Pin (Orne). Vue extérieure. 2 — Haras du Pin. Écuries. 


3. — Haras du Pin. La leçon d'équitation. 4. — Haras de Montier-en-Der (Haute-Marne). Cour d'honneur. 
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7. — Haras de Pau (Basses Pyrénées). La promenade des chevaux. 8. — Haras de Pau. Présentation d'un étalon. 
Dressé par E. (hanerin. 
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corps, s'ils sont encore sous les drapeaux, soit au général commandant la 
subdivision de leur résidence, par 1 intermédiaire de la gendarmerie la plus 
proche, s'ils sont libérés depuis moin de cinq ans. Passé ce délai, ils sont 
forclos. Les demandes, instruites par le général de corps d'armée, sont ensuite 
transmises au ministre des Pensions, primes et allocations de guerre, qui 
établit les listes trimestrielles de classement. Les nominations ont lieu au 
fur et à mesure des vacances, d'après l'ordre de classement. 

Organisation de la monte. Chaque année, dès le début de février, les 
étalons de chaque dépôt sont répartis dans les diverses stations de monte 
de la circonscription. Il y a, en principe, dans les régions d'élevage, une 
station par chef-lieu de canton. Il y a environ 770 stations pour l'ensemble 
du territoire. Chaque station comprend un nombre variable d'étalons (2 à 
19) placés sous la direction de un ou plusieurs palefreniers. La cam- 
pagne de monte dure jusqu'aux premiers jours de juillet. Pendant la pé- 
riode de février à juillet, les éleveurs de la’ région peuvent présenter leurs 
poulinières aux étalons de la station, moyennant une rétribution toujours 
très modique. Pour chaque saillie, le propriétaire de la poulinière reçoit 
une carte de saillie qui permettra ultérieurement d'établir l'origine du pro- 
duit et lui conférera tous les avantages qui s'attachent aux produits issus 
d'étalons nationaux. Pour tous renseignements, les éleveurs doivent s'adres- 
ser au palefrenier chef de la station. C'est également à ce sous-agent qu'ils 
doivent remettre le prix de la saillie. 

Grâce à la qualité de ses reproducteurs, l'administration des haras 
rend à l'élevage national les plus signalés services, et c'est à son initiative, 
à son influence, aux croisements qu'elle a préconisés que l'on doit les pro- 
grès réalisés depuis la fin du siècle dernier dans certaines régions où l'éle- 
vage du cheval est aujourd'hui florissant, comme la Bretagne et le Sud-Ouest. 

En dehors de son action propre, qu'elle exerce par ses étalons, l'admi- 
nistration des haras donne à l'élevage privé une impulsion de tous les 
instants par les conseils qu'elle fournit aux éleveurs et par la surveillance 
qu'elle exerce sur les étalons approuvés et autorisés. V. ETALON. 

Enfin l'administration des haras contribue de la façon la plus heureuse 
à la prospérité de l'élevage par l'organisation de concours de toutes sortes 
et par la distribution de primes. V. CONCOURS HIPPIQUES. 

Disons en terminant qu'il existe, à côté de l'administration des haras, un 
comité dit « Conseil supérieur des haras, » comprenant vingt-quatre mem- 
bres et destiné à éclairer l'administration de ses avis sur toutes les ques- 
tions intéressant la production chevaline. 


HARDY (Augustin-François), horticulteur français, né à Paris en 1824, 
mort à Versailles en 1891. Fils de Julien-Alexandre, horticulteur et rosié- 
riste très distingué, qui avait, durant de longues années, dirigé les cultures 
florales du jardin du Luxembourg, Hardy, sorti premier de l'Ecole de Gri- 
gnon, fut chargé de missions en Algérie, puis placé comme jardinier en chef 
à Compiègne. En 1849, il était appelé à la direction du jardin de l'Institut 
agronomique créé l'année précédente, puis demeura à la tête du potager de 
Versailles lorsque l'Institut agronomique fut si malencontreusement sup- 
primé (1852). Quand fut fondée (1873) l'Ecole nationale d'horticulture 
(V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE), Hardy en fut nommé directeur. Sous son 
intelligente direction, cet établissement devait prendre une importance con- 
sidérable. Botaniste distingué, horticulteur éminent, Hardy sut donner, en 
effet, à son enseignement une forme attrayante qui fit de Versailles un 
centre d'éducation horticole fréquenté non seulement par des Français, mais 
par des élèves des nationalités les plus diverses. 

Hardy fut en outre vice-président de la Société nationale d'horticulture 
de France et chargé d'organiser l'horticulture aux Expositions universelles 
de 1878 et de 1889. 


Haricot. __ Plante potagère, de la famille des légumineuses (V. ta- 
bleau XLVI), cultivée pour ses fruits (cosses, gousses) consommés en vert, 
et ses graines utilisées fraîches ou sèches 

Les haricots cultivés appartiennent à trois espèces : le haricot commun 
(phaseolus vulgaris), le har:cot d'Espagne (phaseolus multiflorus), le hari- 
cot de Lima (phaseolus Iunatus). 

Haricot commun. — Plante annuelle qui demande trois mois pour se 
développer. Parmi ses variétés, on en rencontre à tige volubile (haricots à 
rames) qui ont besoin d'un support pour se soutenir. D'autres, à tige courte 
(haricots nains), donnent des touffes compactes n'ayant pas besoin d'appui. 


HARDY __ HARICOT 


La gousse, au moment du développement du grain, forme dans son intérieur 
une couche fibreuse (parchemin) qui la rend impropre à la consomma- 
tion en vert ; c'est ce qui constitue le groupe des haricots à écosser. Par 
sélection, on a créé des variétés dépourvues de parchemin, haricots mange- 
tout : les cosses se consomment en vert jusqu'à la formation des grains. 
Toutes les gousses à l'état jeune sont sans parchemin (on appelle ces jeunes 
gousses vertes aiguilles ou filets) : c'est pour cela qu'en les cueillant en 
vert, à moitié formées, on peut en récolter sur toutes les variétés. 

Les principales variétés sont : 1° les haricots nains : a) Pour être récoltés 
en vert : bagnolet, schah de Perse, nain lyonnais, flageolet très hâtif 
d'Etampes; 

b) Pour être récoltés en mange-tout : blanc mange-tout, beurre du Mont- 
d'Or, beurre noir d'Alger, beurre de Digoin ; 

c) Pour être récoltés en grains frais ou secs : flageolets vert chevrier, 
flageolet blanc très hâtif d'Etampes, soissons, suisse blanc ; 

2° Les haricots à rames : a) Pour être récoltés en vert, filets, mange-tout : 
blanc à longues cosses, prédème, mange-tout Saint-Fiacre, beurre blanc, 
beurre d'Alger, beurre du Mont-d'Or ; 

b) Pour être récoltés en grains frais ou secs : Soissons, sabre blanc, 
coco blanc, Prague marbré, soissons marbré, etc. 

Haricot d'Espagne. __ Plante vivace, cultivée comme annuelle ; tige de 
3 à 5 mètres. Gousses larges aplaties ; l'enveloppe du grain esttrès épaisse. 
Ce haricot est tardif, rustique : sa grande vigueur le fait utiliser comme 
plante grimpante ornementale. Les produits sont de qualité médiocre. 

Les principales variétés sont : haricot d'Espagne blanc, rouge, bicolore. 

Haricot de Lima. __ Tige de 3 à 4 mètres, gousses courtes, larges, apla- 
ties, renfermant trois à quatre grains. 

Ce haricot mûrit difficilement ses grains dans le nord de la France ; il 
est très apprécié dans les pays tropicaux. 

Semis. __ Les trois espèces de haricots, étant originaires des pays chauds, 
sont peu rustiques : elles ne peuvent supporter, sans souffrir, un froid de 
— 1 degré centigrade ; elles ne. se développent vigoureusement que sous 
l'influence d'une temperature superiture à 10 degrés centigrades. Pour ces 
raisons, on ne peut Commencer la culture, dans le nord et le centre de la 
France, que dans la deuxième quinzaine d'avril ; dans le Midi, en mars. 

L'époque du semis varie selon les produits que l'on veut récolter 

Pour cueillir en vert, aiguilles, filets, mange-tout. — Semis du 15 avril 
à fin juillet, en commençant avec des variétés naines hâtives auxquelles on 
fait succéder les variétés à rames ; de juin à fin juillet, on sème à nouveau 
les variétés naines hâtives. La récolte commence en juillet et se continue 
sans interruption jusqu'aux premières gelées. 

Pour cueillir en grains frais. — Semis,du 15 avril au 15 juillet, en em- 
ployant des variétés naines, puis les variétés à rames. Récolte de juillet aux 
premières gelées. 

Pour récolter en grains secs. — Semis du 15 avril au 30 juin ; on com- 
mence par les variétés à rames et l'on termine avec les variétés naines. 

La quantité de semence employée est de 1 kil. 500 à 2 kilogrammes par are. 

Cullure et fumure. __ Le haricot s'accommode de tous les terrains meu- 
bles et sains ; il préfère les sols légers, frais, riches en matières organiques 
décomposées. 

Les variétés naines sont semées en poquets distants de 50 centimètres, à 
raison de quatre à six grains par trou, ou en rayons écartés de Om,60. 

Les haricots à rames sont disposés en planches de 1 mètre de large, sépa- 
rées par des sentiers de 40 centimètres ou d'autres planches de légumes 
nains ; chaque planche ne porte que deux lignes espacées de 45 centi- 
mètres ; de ce fait, les plantes, mieux aérées et ensoleillées, donnent une 
récolte plus abondante. La germination peut être activée en trempant les 
graines dans l'eau, quelques heures avant de les semer en sol frais. 

Après la levée, biner le sol : dès que les haricots ont développé quatre 
feuilles, donner un deuxième binage en buttant les pieds pour maintenir 
la fraîcheur (fig. 2626). 

Les variés à rames sont munies de tiges ou branches d'arbres peu rami- 
fiées de 2 ou 3 mètres de hauteur. Ces rames sont enfoncées inclinées, tous 
les 15 centimètres, le long des lignes, de manière qu'elles se croisent avec 
le rang voisin pour que les tiges se soutiennent en se rejoignant dans le haut 
et facilitent le passage entre chaque planche. Pour obtenir pendant les cha- 
leurs une production soutenue, donner des arrosages abondants. 


FIG. 2626. — Buttage des haricots au buttoir. 
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D'après les recherches de R. Dumont, une bonne récolte d'un are de hari- 
cots (cosses, grains et fanes comprises) enlève au sol : 


Acide phosphorique le] kg. 421 
Potasse O kg. 733 
CARE HS nant ne nm San anna O kg. 622 


C'est donc une légumineuse exigeante en principes minéraux, laquelle 
paiera bien la fumure minérale suivante, en sols riches de jardins : 


Superphosphate 15 pour 100 ou scories 18 pour 100. 4 à 5 kilos à l'are. 
Sulfate de potasse à 50 pour 100... 3 à 3 kg. 5 — 
Sulfate de magnésie 3 kg eee. = 


Un bon cendrage, à la dose de 10 à 15 kilos de cendres de bois vives à 
l'are, constitue aussi une excellente fumure. Ajoutons que dans les sols 
auvres en matières organiques, en grande culture et en terrains secs, 
‘emploi de 1 kg. 500 à 2 kilogrammes de nitrate de soude, à l'are, produira 

les meilleurs effets. 

Culture hâtée. — Fin mars, semer en godets quatre graines ; placer sur 
couche. En avril-mai, les planter en côtières et les abriter pendant la nuit 
avec des paillassons. 

Culture méridionale. — Première saison, semis en août-septembre en 
terres irriguées pour récolter en novembre-décembre. Dès que la tempéra- 
ture s'abaisse à 0 degré centigrade, protéger les plantes avec des paillas- 


FIG. 2627. — Séchage en moyettes du haricot Chevrier. 
1. Montale de la moyette ; 2. Moyette achevée. 


sons. Deuxième saison, semis sous abris vitrés, de décembre en janvier ; 
récolte février-mars. Troisième saison, semis en pleine terre fin février ; 
récolte en mai. 

Culture champêtre. — Semer, après un fourrage vert de printemps, des 
pommes de terre précoces, etc., une variété naine, en rayons espacés de 
50 centimètres. Dans le Sud-Ouest, on s'adresse à une variété à rames, 
semée dans des maïs, qui serviront de soutien aux tiges de haricots. 

Récolte et rendement. —  Arracher les touffes, quand les gousses 
commencent à sécher, les lier en paquets, les suspendre sous un hangar. 
Pour séparer les grains des cosses, les battre au fléau dès qu'ils sont secs. 

Les variétés à grains verts (flageolet chevrier) sont cueillies un peu avant 
leur maturité ; les plantes arrachées sont disposées par petits tas ou 
moyettes (fig. 2627), qui sont recouvertes de paille pour conserver la cou- 
leur verte des haricots. 

Récolte en gousses : Variétés naines : 100 kilos à l'are ; variétés à rames, 
300 kilos. 

Récolte en grains secs : Variétés naines :18 kilos ; variétés à rames, 30 kilos. 

Il faut récolter la semence sur des pieds sélectionnés sur lesquels on ne 
cueille pas les cosses. La faculté germinative dure huit ans et plus, 


Maladies et ennemis. — Voici les principales maladies qui s'attaquent 
aux haricots (tableau XLVT 
Rouille du haricot (uromyces phaseoli). — Les feuilles, les fruits por- 


tent des pustules de couleur brun cannelle. Traitement : brûler les plantes 
attaquées ; pulvérisations avec solution cuprique. 

Anthracnose du haricot (colletotrichum Tindemuthianum). — Tiges, 
feuilles, fruits portent des taches brun grisâtre entourées d'une marge plus 
foncée ; les feuilles atteintes sont parfois perforées ; les gousses sont ron- 

jusqu'aux graines. Traitement : pulvérisations, la première avant la 
fioisomn et les seconde et troisième à quinze jours d'intervalle, avec 
une bouillie cuprique faible. Sélectionner attentivement les semences. 

Graisse du haricot. — Maladie bactérienne dans laquelle les gousses se 
couvrent de taches vert foncé, d'aspect huileux qui se dessèchent, se ramol- 
lissent en laissant suinter un liquide visqueux. Traitement :brûler les par- 
ties atteintes et rejeter pour semences les graines contaminées. 


Blanc du haricot (erisyphe communs). — Taches blanches sur les deux 
faces des feuilles. Traitement: soufrage. 
Sclérote du haricot (scleratinia libertini1a). — Les tiges se couvrent, au 


niveau du sol, de filaments à l'aspect de ouate. Traitement : pulvérisation 
d'une solution de pentasulture de potassium à 5 grammes par litre d'eau. 

Les ennemis les plus redoutables sont :.le bruche du haricot (V. BRUCHE), 
l'araignée rouge, sorte d'acarien qui engendré /a grise (V. ce mot) ; les 
pucerons, contre lesquels on emploie des pulvérisations insecticides à base 
de nicotine ; le blaniule à gouttelettes (V. BLANIULE), etc. 


Harnachement. Ensemble dés harnais ou pièces appliquées à la 
surface du corps d'un animal (fig. 2628 et tableau XLVID pour le mettre en 
relation avec la charge, le fardeau, le véhicule qu'il doit porter ou traîner, 
pour le diriger, le dompter ou le dresser, pour le maintenir en place, et, 
par extension, pour le protéger des intempéries, des insectes, etc. 

Qualité générale du harnachement. — Les harnaïs de toute nature des- 


HARNACHEMENT 


tinés aux diverses espèces doivent posséder des qualités communes qui 
sont la solidité, la légèreté, le bon ajustement et la propreté. Toutes sont 
indispensables à la bonne utilisation et à l'hygiène du moteur ; en particu- 
lier, le bon ajustement est une condition importante grâce à laquelle on 
évite les blessures fréquentes, dues au collier, au joug, à la bricole, à la 
selle, etc. Avec des harnais mal ajustés, une partie de la force de l'animal 
est dépensée en pure perte. La propreté est une condition nécessaire à 
laquelle doit veiller tout propriétaire soucieux de la santé de ses animaux ; 
les harnais malpropres provoquent des excoriations, des blessures et pro- 
pagent des maladies (gale). 

Les pièces du harnachement varient avec l'espèce animale et le service 
exigé du moteur ; nous les passerons en revue chez les équidés (chevaux, 
ânes, mulets) et chez les bovins (boeufs de travail). 

I. Harnachement des équidés. __ 11 comprend des harnais de protec- 
tion ou vétements, des harnais de contention et des harnais de travail. 

Harnais de protection. — Imposés par l'hygiène ou seulement par le 
luxe, ils doivent être perméables (sauf ceux qui protègent contre la 
pluie), solides, et pourvus d'un mode d'attache n'apportant aucune gêne à 
l'animal. Les vêtements comprennent :la Couverture (1m,30 sur 1m,60 pour un 
cheval de taille moyenne), maintenue par la sangle dite surfaix; le capa- 
raçon, en toile goudronnée ou caoutchoutée, qui protège de la pluie pems 
dant le travail ; le camail, qui enveloppe la tête et l'encolure et complète la 
couverture chez les chevaux de luxe ; le bonnet etle béguin, qui couvrent 
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FIG. 2628. — Pièces du harnachement. 


le sommet de la tête ; les genouillères, destinées à protéger le genou en cas 
de chute ; les jarretières, qui recouvrent la pointe du jarret pour la ga- 
rantir des chocs contre les bat-flanc ou les parois des stalles (cause du 
capelet) ; les bas, les flanelles, destinés à envelopper le canon et le boulet 
pour contenir ces régions et les consolider ; le fourreau de queue, dans 
lequel sont rassemblés et maintenus les crins de la queue chez les che- 
vaux de luxe. 

Harnais de contention. — Les animaux sont attachés, maîtrisés ou dressés 
à l'aide de nombreux appareils dont les principaux sont : le collier d'at- 
tache, courroie de cuir passée autour du cou et munie d'un anneau pour 
la longe ; le licol, très employé pour l'attache à l'écurie. 

Le collier à chapelets ou le collier de bois, formé de bâtons arrondis et 
lisses rassemblés par des ficelles, a pour but d'empêcher les chevaux de 
mouvoir l'encolure; on en munit ceux qui mangent leur couverture ou 
ceux qui portent un pansement, un vésicatoire, un feu, etc., en ln point du 
corps qu'ils pourraient atteindre avec leurs dents ; le bdlon à surfaix, long 
de 12 ,20 environ, attaché d'un bout au licol, de l'autre au surfaix, remplit 
le même but ; le licol de force, en corde solide, est appliqué aux chevaux diffi- 
ciles, qui tirent sur la longe à l'attache (qui tirent au renard) ou qui opposent 
de la résistance quand on les harnache ou qu'on les ferre ; les entraves, 
courtes courroies en cuir fort, sont placées sur le paturon et portent un 
anneau dans lequel on passe une corde ; on entrave un, deux, trois ou 
quatre membres, suivant la contention à exercer (V. CONTENTION, moyens 
de) ; le caveçon, appareil à la fois de contention et de dressage, comprend 
un licol solide portant une pièce métallique en demi-cercle sur le chan- 
frein (muserolle); à cette muserolle est fixée une longe à laquelle on im- 
prime des secousses qui imposent à l'animal une douleur plus ou moins 
vive sur le chanfrein; la longe doit avoir plusieurs mètres de longueur; fl 
est parfois nécessaire d'en 
fixer deux et même trois 
sur des chevaux difficiles 
et très vigoureux ; la Cave- 
cine diffère du caveçon, en 
ce que sa muserolle est en- 
tièrement en cuir ; elle 
porte aussi deux ou trois 
anneaux pour recevoir des 
longes ; la croisière de nez 
consiste en deux petites 
courroies croisées en X et 
fixées aux branches du 
mors, de manière à passer 
devant les naseaux ; en ti- 
rant sur le mors, ces cour- 
roies se trouvent serrées 
contre les naseaux, ce qui 
contribue à maîtriser l'ani- 
mal; /a croisière de nez 
convient aux chevaux qui 
s'emballent et à ceux conduits aux allures vives dans les agglomérations, 

Pour le dressage des chevaux, on utilise un harnarchement spécial appelé 

jockey ou cavalier espagnol. V. DRESSAGE. 

Harnais de travail. — Quel que soit le mode d'utilisation adopté : selle, 


FIG. 2629. — Harnais spécial pour faucheuses et mois- 
sonneuses (vu du siège). Dispositif spécial pour éviter 
aux chevaux les heurts du timon. 


HARNACHEMENT TABLEAU XLVII. 


1. — Harnais de gros trait. . — Harnais de trait léger. 


3. — Harnais avec recouvrement. 4. — Harnais à la bricole. 


5. — Harnais de gros limon. 6. — Harnais de limon léger. 
Dressé par E. Chancela 
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bât ou traits, le moteur est pourvu d'un appareil de gouverne, la bride, qui 
sert à le diriger. Une bride type comprend une partie essentielle, le mors, 
place dans la bouche, et des annexes qui soutiennent le mors (montants, tê- 

tière, frontal, sous-gorge) ou qui en régissent l'action (rênes et guides, gour- 

mette). La forme du mors 
est essentiellement variable, 
adaptée qu'elle doit être à 
la sensibilité plus ou moins 
grande de la bouche et des 
barres, en même temps qu'au 
service de l'animal (V. BRIDE). , ae 

La bride est ou n'est pas a # 
munie d'œillères, plaques de 20, 
cuir durci destinées à proté- 
ger les yeux. 

Harnais pour le bât. — 
Les bêtes de somme, chevaux, 
ânes et surtout mulets, por- 
tent leur fardeau sur un har- 
nais spécial, le bdf. Un bât se 
compose d'un arçon en bois 
garni de gros panneaux ou 
de coussins épais, maintenu 
en place par deux sangles, 
par une courroie qui passe 
sous l'encolure (le poitrail), 
une autre qui contourne les 
fesses (fessière) et enfin une 
croupière avec culeron. La 
charge repose sur des crochets ou cacolets, dans des paniers ou tous autres 
dispositifs variés. 

Le bât doit être bien rembourré, bien fixé et présenter entre ses pan- 
neaux un intervalle suffisant (liberté de dos) pour éviter l'appui direct sur 
la colonne vertébrale, qui est d'ailleurs protégée par une couverture épaisse 
(fig. 2630). 

Harnais pour la selle. — ‘Le harnachement pour la selle (fig. 2631) 
comporte la bride et la selle proprement dite, qui repose sur une couverture 


FIG. 2630. — Baudet harnaché prêt à recevoir le bât. 
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FIG. 2631. Harnais de selle : 


A. Pommeau; B. Petit quartier ; C. Siège ; D. Troussequin ; E. Panneau ; F. Bourrelet ou avance ; 
G. Grand quartier ; H. Ftriviere ; I. Sangl : 
N. Dessus de tète ; O. Filet : P. Soue-gorge ; Q. Rênes de filet; R. Rênes de mors ; S. Martingale à la 
française. 


correctement pliée ou sur un tapis de selle ; elle comprend plusieurs parties 
composant le corps de selle et les appartenances (V. SELLE). Une martingale 
réunit parfois la bride à la sangle. 

Harnais de trait. — Le harnachement de trait des équidés comprend, outre 
la bride, l'appareil de tirage, l'appareil de soutien et l'appareil de recul. 


e ; J. Etrier : Frontal ; L. Muserolle ; M. Mors : 
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L'appareil de tirage est constitué par le collier ou la bricole et 
les traits. . 

Le collier représente une sorte de grand anneau ovalaire (fig. 2632-2633), 
qui s'applique exactement sur la base de l'encolure en débordant un peu 
sur les pointes des épaules. V. COLLIER. 

La bricole ou poitrail est une large et épaisse ceinture de cuir qui s'ap- 
puie en avant sur le poitrail du cheval et les pointes des épaulés. Elle se 
termine par deux anneaux auxquels se fixent les traits. Elle est maintenue à 
la hauteur convenable par une courroie ou surcou. La bricole doit être 
placée à quelques centimètres au-dessus de la pointe des épaules, sans 
cependant comprimer la trachée. 

a bricole est plus légère que le collier, mais elle gêne davantage les 
mouvements du cheval, comprime plus fortement la trachée et les vais- 
seaux de l'entrée de la poitrine. Le collier est plus fixe, permet au cheval 
de déployer plus de force. La bricole a été adoptée dans l'armée surtout 
parce qu'elle peut s'adapter rapidement à un cheval quelconque. 

On combine parfois le collier et la bricole en un appareil dit collier- 
bricole (V. au mot COLLIER), mais l'usage de cet appareil est peu répandu. 

Les traits transmettent au véhicule les efforts exercés sur le collier ou 
la bricole. Ils sont en chaîne, en cuir ou en corde. Les expériences de 
Marey ont démontré que l'on peut diminuer beaucoup la fatigue en 
utilisant des traits élastiques; l'économie de travail peut être d'environ 
25 pour 100. Ce résultat est facilement obtenu en interposant de forts 
ressorts entre les traits et leurs points d'attache sur le véhicule. 

Dans certaines régions du Midi et des Landes, les traits, au lieu d'être 
accrochés à la partie postérieure des attelles du collier, sont fixés à un joug 
d'encolure. Celui-ci est constitué par deux barres de bois horizontales s'ap- 
pliquant en avant des attelles et réunies entre elles par trois barres verti- 
cales Cet appareil sert à accoupler les chevaux entre eux ou avec les boeufs. 

On construit aussi les Jouattes, jougs permettant d'éloigner du timon un 
animal plus que l'autre, ce qui est avantageux pour le labour des vignes 
ou le sarclage des plantes cultivées en lignes. 

L'appareil de soutien est le plus complet chez le limonier. Son utilité 
est de faire porter sur un point du corps du cheval une partie du poids 
de la charge à traîner. Il comprend : la sellette, la dossière et la sous- 
ventrière. 

La sellette est une selle forte, mais étroite. Son arçon, en bois, est très 
solide. 11 est échancré en travers pour permettre le passage de la dossière. 
Les panneaux sont fortement rembourrés et laissent entre eux un vide ou 
liberté de dos destiné à éviter les frottements sur la colonne vertébrale. 
La sellette est fixée sur le dos du cheval par une sangle boudée à gauche. 

La dossière est une très solide courroie de cuir reposant sur la sellette 
et dont les extrémités, repliées en boucle, reçoivent les limons. Elle trans- 
met au limonier une partie du poids de la voiture. 

La sous-ventrière est aussi une forte courroie qui va d'un brancard à 
l'autre, mais en passant sous la poitrine du cheval. Elle évite la bascule en 
arrière de la voiture. 

Chez les chevaux de volée qui n'ont que les traits à supporter, la sellette 
est remplacée par une ou deux courroies ou surdos unissant les traits l'un 
à l'autre. Dans les attelages légers à deux de front, la sellette et la dos- 
sière sont remplacées par le mantelet, petite sellette portant de chaque 
côté deux anses de cuir pour soutenir les traits. 

L'appareil de recul permet au cheval de déplacer le véhicule en arrière 
et de le retenir dans les descentes. Il est constitué par l'avalaire. 

L'avaloire comprend essentiellement deux fortes courroies ou bras 
d'avaloire. Le bras du haut s'étend transversalement sur les reins du 
cheval ; le bras du bas oufessière contourne horizontalement les fesses. 
Les deux bras se réunissent à angle droit au niveau des flancs sur deux 
gros anneaux de fer reposant chacun sur une plaque de cuir ou garde- 
flanc. La fessière est maintenue horizontalement par quatre courroies 
fixées au bras du haut : branches d'avaloire ou barres de fesse. Une chaîne 
ou une courroie de reculement part de chaque anneau de flanc pour 
aller se fixer à un crochet des limons ; c'est elle qui transmet le mou- 
vement de recul du cheval au véhicule. 

L'avaloire est fixée en avant à la sellette, en arrière à la croupière, 
courroie arrondie qui passe sous la queue par le moyen du culeron et 
maintient ainsi en place les diverses pièces du harnachement. Chez les che- 
vaux de trait léger, l'avaloire simplifiée et allégée prend le nom de recu- 
lement. Dans l'attelage à deux de front, l'avaloire est souvent suppri- 
mée. Les chevaux retiennent alors dans des conditions défavorables en 
tirant sur la chaînette fixée à l'extrémité du timon et à la base du collier. 

Il. Harnachement des bovidés. — Les boeufs de travail ne sont utili- 
sés que pour le trait lent. Dans ce but, on les attelle soit avec un collier, 
soit avec un joug (fig. 2634). 

Dans l'attelage au collier, le harnachement est identique à celui du che- 
val de trait ( fig. 2635). L'appareil de conduite seul est différent : la bride 


FIG. 2632. — Collier de limonier. FIG. 2633. — Collier de trait. 


FIG. 2634. — Harnachement de bœufs au joug double. 


HARPALE — HAUTAIN 
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FIG. 2635. — Attelage de boeufs avec harnachement au collier. 


est supprimée. Parfois on la remplace par un caveçon, mais bien plus géné- 
ralement on dirige les boeufs avec un aiguillon ou pigue-bœæuf, longue 
baguette de bois terminée par une courte pointe métallique. 

Dans l'attelage au joug, deux cas sont à envisager, selon que l'on em- 
ploie le joug double ou le joug simple. V.JOUG. 

Dans ces deux circonstances, l'appareil de conduite consiste générale- 
ment dans un aiguillon, rarement dans un caveçon. 

Le joug double s'applique exactement sur le front ou la nuque des deux 
animaux qu'il sert à accoupler. Au milieu se trouve un trou, un anneau ou 
un crochet pour fixer le timon ou la chaîne de tirage. Le joug, reposant sur 
un coussin, est fixé à l'aide de courroies enroulées autour des cornes. Le 
joug double sert à la fois à la traction, au support et au recul de la charge. 

Le joug simple où demi-joug, ou jouguet, s'applique sur un seul animal. 
Il se place sur le front ou sur la nuque. À chaque extrémité se trouve un 
anneau pour accrocher les traits et un piton pour fixer 
une chaîne qui passe sous le cou de l'animal. Dans l'atte- 
lage à deux, cette chaîne est reliée au timon par une 
chaînette qui sert d'appareil de recul. Avec un boeuf 
attelé seul, deux chaîfnettes fixées aux brancards rem- 
plissent le même rôle. 

Le harnachement du boeuf limonier comprend encore 
une sellette, une dossière et une sous-ventrière. 

On utilise encore parfois le joug de cou ou de garrot, 
appelé aussi casse-cou. 

C'est un joug double appliqué en travers du bord su- 
périeur de l'encolure, en avant du garrot ; il est muni de 
deux arcs de bois destinés à embrasser l'encolure des 
deux boeufs. On l'emploie soit seul, soit combiné avec le 
joug double, mais il ne permet d'utiliser qu'une partie 
restreinte de la puissance de l'animal. Il est surtout em- 


é égi éridi FIG. 2636. 
nee dans les régions méridionales et dans le nord de Harpale bronzé 
RE (gr. 3 fois). 


Harpale. — Insecte coléoptère, ordinairement noc- 
turne, souvent phytophage ( /i4. 2636). A signaler l'harpale bronzé, commun 
en France et qui ronge parfois les graines d'ombelliferes. 


Haärpaye. __ Oiseau de proie du genre busard (fig. 2637), qui vit dans 
l'Europe centrale et que l'on appelle 
encore busard des marais. C'est un 
oiseau nuisible qu'il faut détruire. 


FIG. 2638. — Harpye du hêtre et sa 


FIG. 2637 — Harpaye. chenille (gr. nat.). 


Harpe. Houe fourchue de l'Hérault, servant à biner les vignes. 


Harpya ou Harpye. - Nom vulgaire des papillons du groupe des noto- 
dontes, dont les chenilles boursouflées, entaillées, se tiennent en partie 
dressées avec de longues pattes grêles. La harpye du hêtre ( fig. 2638) est un 
gros papillon grisâtre ; sa chenille est des plus remarquables sous le rap- 
port de la bizarrerie des formes. 


Hart. Lien d'osier ou de toute autre branche flexible et servant à 
lier les fagots. 

Hase. 

Hâtif. 

Hautain (vitic.). ___ Nom donné aux vignes cultivées sur souches élevées 


et dont les fruits sont ainsi à une assez grande hauteur du sol. On donne 
aussi le nom de hautains aux arbres ou aux grands échalas qui soutiennent 


Femelle du lièvre. 


Terme synonyme de précoce. 


FIG. 2639. — Vigne en hautains sur treilles, à Évian (Haute-Savoie). 


les vignes ainsi conduites (fig. 2639, 2640). On fait monter la vigne sur des 
arbres morts appelés crosses; au pied de chaque crosse on plante trois ceps 
que l'on fait grimper peu à peu au tronc, puis jusque sur les branches de 
l'arbre mort ; les branches à 

fruit sont recourbées en ar- 
chet et attachées à la crosse. 
C'est un mode de conduite em- 
ployé dans les départements 
savoisiens (où l'on utilise des 
érables champêtres, des meri- 
siers vivants ou des châtai- 
gniers abattus exprès en forêt 
et transportés dans le vignoble, 
où ils sont plantés solidement, 
après écorçage), dans l'Isère, 
la Haute-Garonne et les Bas- 
ses-Pyrénées. 

Dans les Hautes-Pyrénées, 
on voit encore de véritables 
forêts d'arbres taillés réguliè- 
rement et soutenant un ou 
deux ceps de vigne plantés à leur pied. Ces arbres vivants nuisent à la 
vigne aussi bien par leurs racines, qui absorbent une partie des éléments 
fertilisants, que par leurs feuilles, qui empêchent les rayons du soleil d'ar- 
river jusqu aux raisins. 

Dans beaucoup de vignobles d'Alsace, la vigne est conduite en forme 
élevée (souche de 1 mètre et plus) ; les sarments sont attachés sur des 


FIG. 2640. — Vigne en hautains sur crosses. 
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palissages de hauts échalas que réunissent des fils de fer tendus et emprun- 
tant parfois l'appui d'arbres fruitiers ; mais la vigne n'est pas accolée aux 
arbres fruitiers eux-mêmes, et ce sont plutôt des treilles que des hautains. 
La conduite des vignes en hautain présente l'avantage de les garantir 
contre les gelées de printemps, mais présente aussi de sérieux inconvé- 
nients ; il est assez difficile d'exécuter les opérations de la taille, les traite- 
- ments anticryplagamigues ou 
insecticides, la vendange, etc. ; 
de plus, les raisins, étant dispo- 
sés à une très grande hauteur, 
sont souvent insuffisamment 
mûrs. 


Haut-chaussé.—Seditd'un 
cheval dont les balzanes mon- 
tent jusqu'au genou. V. ROBE. 


Haut-monté (Cheval). — 
Cheval dont le corps est sup- 
porté par des membres longs 
et grêles. 


F 


Havanais (Chien). — Petit 
chien de luxe, à poil long, qu'on 
appelle aussi BICHON. 


Havane (Lapin). — Race élé- 
gante de lapins à poil court, de 
pelage couleur havane, c'est-à- 
dire marron clair. (Les ama- 
teurs recherchent l'uniformité 
dans le pelage.) v. LAPIN. 


Hec. __ Forte planche qu'on 
interpose entre la vendange et 
les madfriers du pressoir. 


Hectare. — Mesure de su- 
perficie contenant 100 ares ou 
10000 mètres carrés. 


Hedysarum, _  Arbuste 
rustique ornemental, de la fa- 
mille des légumineuses ; il est 
caractérisé par des fleurs pour- 
pres ou blanchâtres et convient 
pour la décoration des jardins, 
en terre ensoleillée, légère et 
profonde. 


Heicon. __ Genre d'insectes 
hyménoptères térébrants, utiles, 
dont les larves sont entomo- 
phages, c'est-à-dire vivent en 
parasites (comme les ichneu- 
mons) dans le corps de divers 
longicornes ou d'autres che- 
nilles. L'helcon spinator de 
France ( fig. 2641) est noir avec 
les cuisses postérieures fauves. 


Hélénie, __ Composée hé- 
lianthée dont plusieurs variétés 
sont cultivées au point de vue 
ornemental. Une espèce rustique 
et vivace, l’hélénie d'automne ( fig. 2642), à fleurs jaune pâle, fleurit en 
août-octobre sous le climat de Paris et produit un bel effet dans les massifs 
et les plates-bandes. 


Hélianthe. Genre de plantes de la famille des composées à capitules 
jaunes (fig. 2643), parfois très volumineux, et dont le type est: l'hélianthe 
annuel, grand soleilou tournesol. À ce genre appartiennent également le 


FIG. 2642. — Hélénie d'automne à haute tige. 


HAUT-CHAUSSE — HÉLIANTHE 


topinambour (fig. 2644, 3) et l'helianthi. Le grand soleil (2) est très cultivé 
pour ses graines oléagineuses. Il est caractérisé par une forte et haute tige 
(2 mètres à 2",50) remplie de moelle, de larges feuilles très velues, et un 
grand capitule, en forme de disque, entouré de ligules jaunes : les graines sont 
généralement noirâtres. Une variété, le soleil uniflore (1) ou soleil de 
Russie, ne porte jamais qu'un capitule, mais qui atteint Om,30 à Om,40 de 
diamètre. Cette espèce est surtout cultivée en Russie. On en connaît des 
variétés à graines noires, blanches et tachetées. Des essais effectués avec 
ces variétés ont démontré la supériorité de la variété à graines blanches 
sur les autres, tant au point de vue de la productivité à l'hectare que du 
rendement en huile. Voici, du reste, les résultats de ces essais 


DÉSIGNATION GRAINES GRAINES GRAINES 

blanches.| noires. |tachetées. 

Rendement à l'hectare en kilogrammes … 12,800 | 5,160 | 4,800 
Rendement pour 100 en huile... 19,8 21,4 21,7 

Rendement en huile à l'hectare en kilogrammes 2,538 1,104 1,041 


Des essais d'hybridation du soleil tournesol avec le soleil a feuilles 
argentées (argophyllus) ont donné des hybrides plus résistants à la rouille 
et à l'orobanche que les sujets issus de graines de tournesol pures. 

Culture. — On doit semer le tournesol en sol profond, riche, frais et assez 
humifère ; le terrain doit être bien ameubli par deux labours ou un labour 
d'automne bien travaillé ; au printemps, par deux scarifiages croisés et des 
hersages supplémentaires. Le semis s'effectue en mars-avril, en poquets 
distants de Om,50 en tous sens pour la variété à graines noires et de 0",70 


FIG. 2645. — Hélianthème. FIG. 2646. — Tubercules d'hélianth£ 


pour la variété à graines blanches. Au cours de la végétation, on donne 
deux binages et un buttage qui sert à la consolidation des tiges. 

La récolte a lieu vers la fin de septembre. 

Les capitules sont coupés à la maturité, rapportés à la ferme et mis à 
sécher au soleil quelques jours. Le produit à l'hectare est de 40 à 60 hecto- 
litres de semence, pesant 38 à 40 kilogrammes l'hectolitre, et de 10 000 à 
15 000 kilos de tiges sèches. Les graines livrent 15 à 17 pour 100 d'huile; 


FIG. 2643. — Hélianthe annuel (capitule fleuri). 
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FIG. 2644. — Variétés d'hélianthes. I. Uniflore ; 2. Multiflore ; 3. Topinambour. 


HÉLIANTHÈME — HELMINTHES 


elles servent à la fabrication d'une huile comestible de saveur douce, à la 
nourriture de l'homme, des volailles er des oiseaux. 
L'huile de tournesol jouit des mêmes propriétés que celle de lin : elle est 


siccative comme elle et s'utilise dans la fabrication des vernis et des çou- ‘ 


leurs. Elle s'extrait de la même façon que celle de lin. 

La graine passe, à juste titre, pour stimuler la ponte des poules. Elle 
donne, par l'expression de l'huile, un excellent tourteau alimentaire, renfer- 
mant 10 à 12 pour 100 de matières albuminoïdes. Ajoutons que les feuilles 
de tournesol sont bien mangées par les vaches laitières. 


Hélianthème. Plante herbacée rustique, de /a famille des cistinées 
(fig. 2645), servant à la décoration des rocailles, des talus, des endroits secs 
et pierreux. On la multiplie de semis ou de boutures. Elle passe pour 
astringente et vulnéraire. 


Hélianthi. __ Plante vivace du genre hélianthe, originaire de l'Amérique 
du Nord, et qui constitue un légume-fourrage à grand rendement. 
C'est une plante très rustique, vivace par ses tubercules. Les parties 
aériennes (tige, feuilles et fleurs) rappellent de très près le topinambour, 
mais offrent un port un peu plus élevé. Les tubercules (fig. 2646) sont 
‘allongés, fusiformes, d'un goût et d'une saveur rappelant le topinambour. 
Ce légume dose 26 à 27 pour 100 de matières sèches avec 5 pour 100 de ma- 
üères allminoïdes et beaucoup d'inuline et de saccharose. Il préfère les 
sols légers et peut être planté tout l'hiver jusqu'à la mi-avril. C'est une 
plante alimentaire pour l'homme, mais d'un rendement inférieur à celui 
du topinambour. 


Héliciculture. 


Héliotrope (hort). __ Plantes herbacées ou sous-frutescentes, de la fa- 
mille des propres à fleurs régulières, à tiges ramifiées et à feuilles 
entières (fig. 2647). Une espèce indigène, l'héliotrope d'Europe (heliotro- 
pium Europæum), vulgairement rournesol, herbe aux verrues, herbe de 
Saint-Fiacre, est très commune en sols calcaires. Elle a les feuilles rudes 
au toucher, longuement pétiolées, les fleurs blanchâtres et inodores. Une 


Culture et élevage des escargots. V. ESCARGOT. 


FIG. 2647. — Héliotrope. 
(Sommités fleuries). A. Fleur. 


FIG. 2648. — Héliotrope du Pérou géant 
à grandes fleurs. 


espèce exotique, l'héliotrope du Pérou (fig. 2648) [heliotropium Peruvia- 
num], est un arbrisseau dans son pays d'origine et, chez nous, une plante 
naine. Elle a donné par la culture et par sélection des variétés très culti- 
vées dans l'ornementation des jardins et toutes dégageant un parfum des 
plus suaves. Citons parmi elles l'héliotrope roi des noirs et l'héliotrope à 
grandes fleurs. Ce sont des plantes de 0,40 à 0,50 de hauteur, à fleurs 
en cymes scorpioides, allant du violet clair au violet foncé. 

L'hsliohone se multiplie surtout par boutures, qui se font généralement 
en août, plus rarement au printemps. Ces boutures sont mises en pots et 
hivernent en serre tempérée ou sous châssis froids. On les plante courant 
mai, pour en faire des bordures, des plates-bandes ou des corbeilles ; elles 
donnent ainsi des fleurs tout l'été. On les cultive aussi en pots pour la déco- 


ration des appartements. 


Helminthes (hist. nat). — Nom donné aux vers parasites de l'homme 
et des animaux et, en particulier, aux vers intestinaux ( fig. 2649). Le mode 
de pénétration de ces parasites dans l'organisme, qu'ils infestent, est des plus 
variés : certains pénètrent chez leurs hôtes avec les aliments, d'autres y sont 
introduits par la piqûre d'insectes suceurs de sang ou par tout autre procédé 
d'inoculation. L'homme, les mammifères domestiques ou sauvages, les oi- 
seaux, les reptiles, les batraciens, les poissons. les mollusques et tous les 
autres invertébrés Sont parasités par dés helminthes qui leur sont propres. 

Chacun de ces derniers habite un organe particulier : gros intestin ou intes- 
tin grêle, foie, muscles, rein, globe de l'œil, cerveau, etc. Plusieurs espèces 
sont remarquables par les phases de leur développement, qui comprend 
une série compliquée de métamorphoses, accompagnées de migrations dans 
le corps de différents hôtes d'espèce animale différente. 

On distingue deux groupes principaux d'helminthes : les plathelininthes, 
ou vers plats ; les némathelminthes, ou vers ronds. 

Vers plats (1 à 4). — Ils se divisent en deux groupes très distincts de 
formes : les trématodes et les cestodes. 

Trématodes. — Les trématodes ont un corps plat et court, non segmenté, 
muni de ventouses fixatrices ; ils sont pourvus d'un tube digestif distinct. 

La douve du foie (distoma hepaticum), qui ressemble à une feuille, de 
2 à 3 centimètres de long, vit dans les canaux biliaires du mouton et du 
boeuf, provoquant la distomatose ou cachexie aqueuse chez ces animaux. 
V. DOUVE. 

L'homme peut être envahi par la douve du foie en mangeant du cresson. 

La larve de la biZharzia hœæmalobia habite les mares de l'Afrique orien- 
tale. Introduite dans l'intestin de l'homme avec les eaux de boisson, elle 
pénètre dans le système veineux abdominal ; ses œufs, munis d'un éperon, 
sont entraînés par le courant circulatoire ; ils s'arrêtent dans les capillaires 
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dont ils déchirent la paroi, provoquant de l'inflammation et des hémorragies. 
La bilharziose est fréquente en Egypte. D'autres espèces de trématodes 
vivent chez les oiseaux aquatiques, les poissons, etc. 

Cestodes. — Les cestodes sont aussi des vers plats, mais à corps allongé, 
segmenté, pourvu d'un appareil fixateur et d'un tube digestif. 

Les plus connus des cestodes sont les rénias (V. ce mot), qui, à l'état lar- 
vaire, vivent dans différents hôtes, suivant le stade de Zeur développement. 

Les bothriocéphales ne possèdent que deux ventouses fixatrices, et non 
quatre, comme les ténias ; mais, contrairement à ces derniers, ils ont des 
anneaux plus larges que longs. Le bothriocéphale large vit dans l'intestin 
de l'homme et y atteint 12 à 16 mètres de long ; sa larve vit dans les mus- 
cles de divers poissons, surtout de la truite. 

Vers ronds ou nématodes (5, 6). — L'un des plus répandus est l'ascaride 
lombricoëde, qui atteint 25 centimètres de long ; Thabie l'intestin des enfants. 
V. ASCARIDE. 

On peut citer encore les oxyures (V. ce mot), puis un autre ver rond, 
l'ankylostome du duodénum, long de 2 centimètres (femelle), et plus 


FIG. 2649. — Helminthes. 
1. Douve du foie : 2. Bilharzie ; 3. Ténia : A. Œuf, B. Embryon, C, D. Cysticerques, E. Tête du ténia 


inerme, F. Tête du ténia &« n avec ses crochets; 4. Bothriocéphale: A. Tête, B. Anneau grossi; 
5. Ascaride : A. Bouche, B. Extrémité postérieure; 6. Slrongle. 


redoutable encore. Sa bouche, armée de crochets, perfore la muqueuse in- 
testinale et détermine une anémie profonde ; ce ver est devenu commun 

depuis qu'on arrose les galeries de mine pour y supprimer les poussières 
explosives. Les briquetiers, et tous les ouvriers ayant constamment les 

mains souillées de terre, y sont exposés comme les mineurs. 

Le strongle géant (eusitrongylus gigas) [6], long de 1 mètre, vit dans les 
reins des phoques et des loutres, mais se rencontre parfois chez le bœuf, 
le cheval et l'homme ; sa présence provoque de violentes douleurs, des 
hématuries et la mort. 

Le scléraslome du cheval est une autre espèce qui habite l'intestin de 
cet animal. 

Le frivhocéphale dispar est remarquable par l'étroitesse de la partie anté- 
rieure de son corps, presque capillaire ; il vit fixé dans la muqueuse du 
côlon de l'homme par son extrémité céphalique et se nourrit ainsi. Ses 
œufs, entraînés au dehors, se développent dans l'eau. 

La trichine (V. ce mot) est un ver de 3 à 4 millimètres de long, qui vit à 
l'état de larve dans la chair du rat et du porc et, à l'état adulte, dans l'intes- 
tin grêle du porc et de nombreux mammifères. 

Les syngames (V.ce mot) vivent dans les voies respiratoires des oiseaux. 

Les filaires déterminent des affections appelées filarioses. V. ce mot. 

Les anguillules (V. ce mot) ne Re AL pas seulement aux plantes culti- 
vées,; certaines espèces sont parasites de l'homme. L'ansuillule intestinale 
(rhabdomema intestinalis) offre une forme unisexuée libre succédant à une 
forme hermaphrodite parasite; cette dernière vit dans l'intestin de l'homme 
et produit la diarrhée dite de Cochinchine; affection redoutable, assez fré- 
quente dans les régions chaudes de l'Asie. 

Les échinorhynques (V. ce mot), parasites de l'intestin grêle du porc, 
y vivent en grand nombre, fixés à la muqueuse intestinale par plu- 
sieurs rangées de crochets, et déterminent de 1 entérite infectieuse, puis un 
rétrécissement du canal intestinal, suivi parfois de perforation. 

Certains de ces parasites sont plus nuisibles que d'autres ; maïs tous 
constituent une menace pour l'organisme sain ; ils sécrètent des toxines 
plus ou moins virulentes qui agissent sur le sang et amènent l'anémie ; ils 
irritent les terminaisons nerveuses et provoquent des douleurs qui peuvent 
être très vives ; de plus, les vers perforants inoculent souvent les microbes 
pathogènes du contenu intestinal. 
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La prophylaxie de l'helminthiase chez l'homme est variable avec l'ori- 
gine des différents vers. On se préserve de ceux d'origine alimentaire 
(ténia, trichine, etc.) en ne mangeant que des aliments (viandes, légumes) 
suffisamment cuits ; de ceux d'origine hydrique, par la filtration des eaux, la 
propreté des mains, etc. On se débarrasse des vers ayant envahi l'intestin 
par l'emploi des médicaments anthelminthiques, suivi de celui des purgatifs. 

Le vermifuge le plus employé est le semen-contra, formé des capitules 
desséchés de diverses armoises, et dont le principe actif est /a santonine. 
Les ténifuges sont les graines de potiron, la racine de fougère mâle, l'écorce 
de racine de grenadier, le kousso, etc. 

En art vétérinaire, les mêmes vermifuges sont utilisés pour les petits ani- 
maux ; pour les grands, on emploie l'essence de térébenthine, le calomel, etc. 


Helminthiase (méd. vétér.). — Trouble stomacal ou intestinal dû à la 
présence d'helminthes dans le tube digestif. Cette affection se traduit par- 
fois par des coliques, des 
troubles circulatoires ; elle 
peut être confondue aussi 
avec la péripneumonie et la 
tuberculose. V. HELMINTHE. 


Helvelle. __ Genre de 
champignons comestibles, 
dits morilles de moine, mo- 
rillettes (fig. 2650), qui 
poussent au bord des routes 
et dans les bois, de mai à 
novembre, et ne prêtent à 
aucune confusion avec d'au- 
tres variétés vénéneuses. 
L'helvelle lacuneuse où mi- 
tre d'évêque est de teinte 
brune ; l'helvelle crépue ou 
oreille-de-chat, blanche, est 
plus claire. 


Hémanthe. __ Plante 
ornementale à bulbes tu- 
niqués, à feuilles épaisses, 
de la famille des amarylli- 
dées (fig. 2651) ; elle a une 
hampe courte portant une 
ombelle de fleurs rouge vif. 


x s 
Hematocèle (méd. vé- 

tér.). — Epanchement sanguin dans 

le testicule ou ses enveloppes, causé 

par des coups, des chocs ou des 

morsures. 

Traitement. — Repos, douches 
froides, cataplasmes ou onguents, 
vésicatoires ; suspensoir ; dans les 
cas graves, castration. 


Hématome. __ Tumeur san- 
guine provenant d'une rupture de 
vaisseaux. 

Chez les animaux, l'hématome 
peut se développer partout ailleurs 
qu'aux testicules. Le cheval en pré- 
sente assez fréquemment sur la 
fesse ; c'est alors communément le 
résultat d'une glissade dans la- 
quelle les fesses ont porté assez 
violemment sur le sol. Un coup de 
pied d'un autre cheval, porté à plat 
sur la cuisse, peut déterminer la 
formation d'un hématome. 

Pour traiter ces sortes de tu- 
meurs, on peut attendre la résorp- 
tion spontanée, qu'on favorise par 
des lotions froides ou astringentes, 
et qui a lieu en deux ou trois se- 
maines ; ou bien on évacue le con- 
tenu de la poche par une incision au point le plus déclive, qu'on ne pra- 
tique toutefois que deux ou trois jours après l'accident, pour ne plus avoir 
à redouter d'hémorragie. Alors les parois de la poche se rapprochent et 
se recollent après quelques jours d'une inflammation suppurative, qu'on 
lave avec des solutions antiseptiques. 

Le chien, à la suite de coups de bâton ou de coups de pied, peut avoir 
aussi un hématome, que l'on traite de la même mamiere que chez le cheval. 


FIG. 2650. — Helvelles. 


FIG. 2651. — Hémanthe. A. Fleur. 


Hematopinus. _ Parasite cutané, vivant sur les animaux domestiques 
et sauvages (fig. 2652). On en trouve sur le cheval, le boeuf, la chèvre, le 
porc, le chien. Il 
cause de vives dé- 
mangeaisons, des 
grattages et une 
chute du poil ; on 
croirait les ani- 
maux en proie à 
une véritable gale. 
L'kematopinus du 
cheval se loge sur- 
tout dans les poils 
de la crinière. 

Les lotions et 
frictions des ré- 
gions envahies au 
moyen d'une dé- 
coction de tabac 
ou terre crésylée 
G pour 100), ou encore d'un mélange à parties égales d'huile de pétrole et 
de benzine, en débarrassent les animaux. 


Hématopote. __ Genre d'insectes diptères (fig. 2653), renfermant des 
taons de taille moyenne, bruns et gris, aux yeux verts et irisés, qui piquent 
férôcement les animaux domestiques par les temps orageux. 


FIG. 2652. — Héma- 
lopinus (grossi). 


FIG. 2653. — Hématopote (gr. 2 fais). 


LARQUSSE AGRIC. 


HELMINTHIASE — HEMIPTÈRES 


Hématurie (méd. vétér.). — Pissement de sang ou émission d'urines 
sanguinolentes. C'est, en principe, un symptôme que l'on enregistre dans 
différentes maladies chez les animaux domestiques, en particulier dans les 
néphrites graves, c'est-à-dire les inflammations aiguës du rein, dans la 
piroplasmose, bien que la teinte rouge des urines dans cette affection soit 
due à la matière colorante du sang et non au sang lui-même. V. HEMOGLO- 
BINURIE. 

En matière d'élevage, le mot hématurie est employé pour désigner une 
maladie spéciale propre aux bovidés, avec lésions prédominantes dans la 
vessie, ce qui lui a encore fait donner le nom de cystite hémorragique. 

L'hématurie est une maladie de certaines localités de France : elle est incon- 
nue dans d'autres ; c'est une affection que l'on rencontre dans la Mayenne, 
la Sarthe, l'Indre, la Vienne, la Haute-Vienne, la Creuse, la Corrèze, le Puy- 
de-Dôme, le Cantal, etc. Elle évolue intérieurement sous la forme chronique 
et se traduit par un seul signe, le pissement de sang, sans autres troubles 
généraux, du moins durant les premières phases. On en connaît mal l'origine 
et la cause Vielle a été rapportée au régime alimentaire, à la qualité des four- 
rages, à l'influence de certaines plantes contenant de l'acide oxalique, etc. 

Le traitement certain n'a pas été établi. On sait seulement que le change- 
ment de pays, le transport des malades en régions indemnes, l'amélioration 
des prairies et pâturages jusqu'à en modifier la flore (application d'amen- 
dements calcaires et d'engrais phosphatés), permettent d'en obtenir la dimi- 
nution de fréquence, la guérison et la disparition. 


Hémérobe. __ Genre d'insectes névroptères, de la famille des héméro: 
biidés, vivant sur les arbres, où leurs larves font la chasse aux pucerons. 

On donne vulgairement le nom 
d'hémérobe à divers névroptères ap- 
partenant à d'autres genres. 

L'hëémérobe perlé ou perle (chry- 
sopa vulgaris) [fig. 26541], que Réau- 
mur appelait lion des pucerons, est 
de petite taille (12 millimètres de 
longueur et 30 millimètres d'enver- ,_ 
gure), brun grisâtre, avec des ailes 
transparentes; sa tète est ornée de 
longues et fines antennes, d'yeux 
saillants de couleur dorée. Il fait 
une guerre acharnée aux pucerons 
et, par là, est éminemment utile. Les 
adultes recherchent les arbustes ou 
les arbres envahis par les pucerons 
pour y pondre leurs œufs; ces œufs, 
blancs et de forme ovale, sont portés 
sur de minces filaments dresses. V. la pl. en couleurs ANIMAUX UTILES. 


FIG. 2654. — Hémérobe perlé (gr. 1 fois 1/2). 


A. Œufs d'hémérobe sur une 


Hémérocalle (hort.). — Liliacée ornementale vivace, originaire de l'Eu- 
rope centrale, de l'Asie tempérée et du Japon, à rhizome court, à feuilles 
radicales longues et étroites, à grandes fleurs dressées  infundibulifarmes, 
groupées en panicule. On cultive dans les jardins l'Aémérocalle jaune 
(hemerocallis Hava) ou lis jaune, l'hémérocalle fauve (hemerocallis fulva) 
et la petite hémérocalle (hemerocallis 2raminea ou minor), toutes trois rus- 
tiques et très jolies. Ces plantes veulent une terre riche et légère, une 
exposition mi-ombragée. Multiplication : division des touffes tous les trois 
ans et replantation rapide. Très voisines sont les hémérocalles blanche 
et bleue du Japon, etc., qui constituent cependant le genre spécial funkie. 
V. ce mot. 


Hémiléia. __ Champignon parasite du groupe des urédinées, vivant à 
l'intérieur des feuilles, mais formant ses spores à l'extérieur. (Il se mani- 
feste par des taches jaunâtres sur les feuilles.) L'espèce la plus connue est 
l’hemileia vastatrix, qui a causé parfois de grands dégâts dans les planta- 
tions de caféiers. 


Hémione. __ Espèce d'âne sauvage, habitant les steppes et les montagnes 
de l'Asie occidentale ( fig. 2655) ; il fait le passage entre 1 âne et le cheval par 
la taille, qui ne dé- 
passe pas 1",30 au 
garrot. Cet animal 
est de couleur isa- 
belle, plus claire en 
dessous qu'au-des- 
sus ; l'échine porte 
une bande brune ; la 
crinière et la queue 
sont noires. On ne 
le domestique point. 


Hémiptères. 
Ordre d'insectes 
(fig. 2656) compre- 
nant tous ceux qui, 
comme les punai- 
ses, les pucerons, 
les cigales, les co- 
chenilles, sont mu- 
nis de deux paires 
d'ailes (ailes supé- 
rieures en général à 
demi membraneu- 
ses et à demi cor- 
nées : demi-élytres 
ou  hémi - élytres), 
couchées horizonta- 
lement sur le dos, la 
bouche allongée en 
forme de bec et dis- 
posée pour la succion. Leurs métamorphoses sont incomplètes : les larves, 
en effet, présentent la forme adulte, sauf les ailes qui apparaissent à l'avant. 
dernière mue et se développent à la dernière. 

D'après la coriacité He ou moins grande de leurs ailes supérieures, 
les hémiptères ont été divisés en deux sous-ordres : 

1° Les hétéroptères, comprenant les punaises des bois, les punaises d'eau, 
les punaises des lits (V. PUNAISE), les hydromètres, les nèpes, les noto- 
nectes, etc. (V. ces mots) ; 

2° Les homoptères, comprenant les pucerons ou poux des plantes, parmi 
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FIG. 2655. — Hémione. 
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HÉMOGLOBINE — HÉPATIQUES 


lesquels le phylloxéra et les cochenilles, les cigales, la cicatelle, etc. 
Les hémiptères vivent du suc des plantes ou du sang des animaux 
et sont essentiellement des insectes suceurs ; beaucoup, comme les 
poux, mènent une existence 
absolument parasite. [ 
Des glandes à venin per- 
mettent à beaucoup d'espèces 
de tuer leur proie par une 
simple piqûre, et beaucoup 
aussi exhalent une odeur in- 
fecte (punaises) pour se dé- 
fendre contre leurs ennemis. 
Il n'existe pas beaucoup d'hé. 
miptères utiles à l'homme, 
à l'exception de certaines 
cochenilles qui fournissent 
des matières colorantes ou 
propres à la fabrication des 
vernis (tels la cochenille du 
nopal qui donne le carmin, 
le coccus lassa qui fournit 
la gomme laque). Mais les es- 
pèces nuisibles abondent : 
phylloxéra, puceron lani- 
gère, cochenille des arbres, 
diaspis, etc. 


Hémoglobine.—Matière 
albuminoïde constituant le 
principe colorant du sang 
des vertébrés et parfois de 
la liqueur sanguine de cer- 
tains invertébrés. C'est un 
liquide rouge violet par ré- 
flexion, vert par transpa- 
rence. Elle s'oxyde en pré- 
sence de l'oxygène et cristal- 
lise assez facilement. 


Hémoglobinurie. — Af- 
fection des animaux domes- 
tiques consistant en une émis- 
sion d'urine contenant de l'hémoglobine 
dissoute, sans globules sanguins ; l'urine 
prend une coloration rouge ou brune. Elle 
est causée, chez le cheval, par les refroi- 
dissements brusques combinés avec une 
nourriture abondante et un repos assez 
prolongé (maladie du lundi). Remède : 
bonne hygiène, alimentation modérée 
pendant les périodes de repos, éviter les 
écarts brusques de température. Chez le 
boeuf, on rencontre une hémoglobinurie 
spéciale causée par les pâturages dans 
les marais ou les localités palustres, et 
désignée sous les noms d'‘mpaludisme 
Ou d'hëmoglobinurie bactérienne. 


Hémoplastique. __ Aliment riche, 
favorisant la production du sang. 


Hémoptysie. Crachement de sang 
résultant plus spécialement d'une hémor- 
ragie pulmonaire. On peut le constater, 
assez rarement, dans les cas d'apoplexie 
pulmonaire, de pneumonie, d'allures trop 
vives ou d'efforts trop violents. 


Hémorragie. — Écoulement de sang 
hors des vaisseaux destinés à le contenir. e 

L'hémorragie est ordinairement le ré- F1G, 2657. — Cristaux d'hémoglobine. 
sultat d'une lésion traumatique ou d'une 1, 2. De l'homme; 3, Da ehat: 4. Du cochon 
ulcération qui a intéressé un vaisseau. d'Eades 5, Ducheral ; 6. Da L'écureuil 
On ne connaît chez les animaux d'hé- 
morragie spontanée que dans quelques cas d'épistaxis, consécutifs à une 
course violente ou à un coup de chalei& (apoplexie) par une haute tempé- 
rature, ou une exposition au soleil. 

Hémorragies artérielles. — Elles se reconnaissent à un écoulement de 
sang vermeil qui s'effectue par saccades correspondant aux contractions 
du coeur. 


3 


F1G 2656, — Quelques types d'hémiptères. 


Notonecte (gr. 1 fois 1/2); 2. Nèpe cendrée (gr. 1 fois 1/:); 
3. Punaise des lits (gr. b fois); 4. Punaise des bois (gr. nm£.). 


Hémorragies veineuses. — Elles sont caractérisées par l'écoulement 
en nappe d'un sang noirâtre. 
Hémorragies capillaires. — Se reconnaissent à ce que le sang s'épan- 


che en petite quantité à la surface de la plaie. 

Les hémorragies artérielles et les hémorragies veineuses doivent être 
rapidement arrêtées par la torsion ou la ligature du vaisseau blessé. 

Les hémorragies capillaires sont arrêtées par des astringents, par les 
réfrigérants et par l'emploi des substances absorbantes. Nous devons citer, 
comme hémorragies, celles qui ont lieu parfois au cours des accouchements 
laborieux. Elles se traduisent par des écoulements plus ou moins abon- 
dants apparaissant aussitôt l'accouchement ; elles tiennent ordinairement à 
des déchirures faites sur le vagin, le col de la matrice ou la matrice elle- 
même. Lorsque ces déchirures ne portent pas sur toute l'épaisseur des 
organes, elles entraînent rarement des complications graves ; si, au con- 
traire, l'organe est perforé, elles peuvent entrainer la mort. 

D'après M. Moussu, contre les hémorragies, il faut employer les injec- 
tions sous-cutanées d'ergotine : 1 à 3 grammes pour une vache ou une 
jument, et les tamponnements des plaies avec des solutions gélatinées à 
50 grammes de gélatine pure par litre. 


Hémorroïdes. Tumeurs qui se forment autour de l'anus, et le plus 
souvent donnent lieu à un écoulement sanguin. 

Les hémorroïdes sont extrêmement rares chez les animaux ; mais on 
appelle vulgairement de ce nom les tumeurs mélaniques très fréquentes 
chez les vieux chevaux blancs, où elles occupent ordinairement le des- 
sous de la queue et la marge de l'anus, qu'elles obstruent plus ou moins. 
V. MÉLANOSE. 
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Hémosporidie. _ Affection causée par des sporozoaires microsco- 
piques vivant en parasites dans les globules rouges du sang. Elle est plus 
connue sous le nom de malaria. V. ce mot. 


Hémostase. Arrêt ou stagnation du sang chez les animaux plétho- 
riques. Opération qui a pour but d'arrêter une hémorragie. 


Hémostatique. 


Moyen employé pour arrêter l'écoulement du sang 


dans les hémorragies. V. ce mot. 
Henequen. __ Variété d'aloès ou d'agave (fig. 2658) qui sert à la fabri- 
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cation de cordages très résistants. 
Cette plante est surtout cultivée au 
Yucatan (Mexique). V. AGAVE. 


Henicopus. __ Insecte coléoptère 
de petite taille (4 à 5 millimètres), 
très poilu , ordinairement bronzé 


FIG. 2659. — Henicopus 
(grossi 10 fois). 


ou gris de plomb, vivant sur les 
fleurs. Les mâles ont l'extrémité 
des pattes élargie ou contournée 
(fig. 2659). 


Henné... Arbrisseau de la fa- 
mille des lythrariacées (fig. 2660), très 
cultivé dans tout l'Orient, à fleurs odorantes et dont les feuilles, séchées, 
fournissent une poudre employée depuis fort longtemps pour teindre en 
rouge ou en jaune la crinière et la queue des chevaux. Les femmes orien- 
tales les premières en ont fait usage 
pour teindre leurs cheveux ou se pein- 
dre les lèvres et les paupières. 

Le henné (lawsonia inermis) est cul- 
tivé dans le nord de l'Afrique : Egypte, 
Tunisie, Algérie, Maroc, et aussi dans 
l'Inde. C'est une culture irriguée, prati- 
quée surtout dans les oasis. Au Maroc, 
on multiplie la plante par bouturage de 
vieux bois et éclats de souche, sans ra- 
cine, en février-mars. On peut aussi la 
multiplier de graines et planter à Q",60. 
La récolte, qui se fait en deux fois, quel- 
quefois en trois, commence à la fin de 
juillet et se termine au début d'octobre. 
Les deux premières pousses ont chacune 
0" ,50 de long ; la troisième n'excède pas 
Om,20. 

Les rameaux sont séchés au soleil et 
effeuillés. Le rendement en feuilles varie 
de 200 à 1 000 kilos à l'hectare, suivant 
l'âge de la plantation. La France importe 
pour ses besoins, et ceux de l'Afrique 
du Nord, environ 200 000 kilos de henné 
par an. 

Le henné est surtout employé pour la 
fabrication des teintures pour les che- 
veux. Paris est la ville qui en consomme 
le plus pour cet usage. On l'utilise aussi, lorsqu'il n'est pas trop cher, 
pour le tannage des cuirs, et l'on s'en est servi parfois pour teindre des 
étoffes. 


FIG. 2658.— Henequen. 
A. Fleur ; B. Feuille. 


FIG. 2660. — Henné. A. Fleur. 


Hennissement. Cri particulier du cheval et du mulet. Il a plus 
d'ampleur et de sonorité chez l'étalon que chez le cheval hongre. 


Hépatique. Non vulgaire d'une espèce d'anémone. 

L'hépatique des jardins (anemona hepatica) se distingue des autres ané- 
mones par la situation de son involucre à trois feuilles, immédiatement 
accroché à la fleur, de manière à simuler un véritable calice. C'est une 
herbe vivace à feuilles à trois lobes, à fleurs bleues. Elle fleurit de bonne 
heure, en mars ou avril ; on la cultive dans les jardins, où elle forme de 
larges touffes. Son nom vient de ce qu'on l'employait autrefois contre les 
maladies du foie (en gr. hépalos), à cause de la forme trilobée de ses feuilles 
qui rappelle celle de cet organe. C'est un cas particulier de cet étrange 
préjuge qui attribuaïit à chaque plante une signature caractéristique de ses 
propriétés. V. MÉDICINALES (Plantes). 


Hépatiques. __ Classe de plantes de l'embranchement des muscinées 
(plantes dépourvues de racines et réduites à une tige portant des feuilles) 
[fig. 26611. 


Les hépatiques sont des muscinées dont les feuilles, très réduites, sont 
attachées obliquement sur la tige. Certaines de ces plantes, comme les 714r* 
chanties, par exemple, n'ont plus de feuilles ; celles-ci se réduisent à une 
lame aplatie et découpée dans laquelle on ne peut distinguer ni tige, ni 
parenchyme : c'est ce qu'on appelle un thalle. 

Les hépatiques ont une reproduction sexuée : un anthérozoïde féconde 
l'oosphère contenue dans un archégone ; l'œuf, en germant, produit sur 
place un sporogone. A l'intérieur de ce dernier se différencient générale- 
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ment, à côté des spores nées quatre par quatre dans leurs cellules mères, 
des élatères, longues cellules très sensibles aux variations de l'état hygro- 
métrique et qui favorisent la dissémination des spores. Ces spores en ger- 
mant forment directement 
un nouvel appareil végéta. 
tif sexué. 

La classe des hépatiques 
comprend quatre familles 
principales :les jungerma- 
niacées (jungermannie), les 
anthocéracées ( anthoce- 
ros), les riccracées (riccie), 
les marchantliacées (mar- 
chantie). 


Hépatite (vétér.). — In- 
flammation du foie. Deux 
variétés principales : l'hé- 
patite aiguë et l'hépatite 
chronique, appelée souvent 
cirrhose ou sclérose du 

foie. 

L'hépatite est relative- 
ment rare chez les animaux 
domestiques et n'est guère 
observée que chez le che- 
val et le chien. Chez ce 
dernier, il y a une con- 
gestion du foie assez fré- 
quente et qui se manifeste 
par une jaunisse assez 
grave, souvent mortelle ; 
elle est causée par une 
frayeur, un bain froid 
forcé, etc. ; elle se traite par 
des purgatifs (calomel) ou 
des purgatifs salins répé- 
tés. Il y a chez le chien 
une sorte d'hépatite épi- 
démique, dont le principal 
symptôme est la jaunisse 
et qui n'est qu'un symptôme 
d'une septicémie particu- 
lière. Presque toutes les 
septicémies des animaux 
domestiques et même des volailles se compliquent d'une altération du foie, 
qui n'est pas de l'hépatite, mais une dégénérescence graisseuse ou autre. 

Hepatocèle. __ Terme synonyme de hernie du foie. V. HERNIE. 


Hépiale. __ Genre d'insectes lépidoptères renfermant des papillons cré- 
pusculaires ayant un corps velu, des ailes longues, disposées en toit au repos, 
et des antennes courtes ; leurs 
chenilles ont seize pattes et se 
nourrissent des racines des végé- 
taux. L'espèce la plus nuisible est 
l'aépiale du houblon (hepialus 
humuli) {fig. 2663] dont la che- 
nille ronge les racines de cette 
plante et que l'on trouve aussi 
sur la pomme de terre. Le mâle 
a le corps ferrugineux, les ailes 
blanches avec un liséré rouge ; 
la femelle est plus grande avec 
les ailes d'un beau jaune pré-. 
sentant deux bandes rougeâtres. 
La larve cause de sérieux dé- 
gâts dans les houblonnières et 
il n'y a qu'un moyen d'en ré- 
duire le nombre, c'est de faire 
la chasse aux papillons, le soir. 


Heraclée ou Heracléum. 
— Nom scientifique des ombel- 
lifères rustiques et vivaces du 
genre berce. V.ce mot. 

Herbacé. __ Se dit des plan- 
tes dont les tissus sont mous, 
tendres, verts, aqueux et offrent 
plus d'analogie avec la substance 
des feuilles qu'avec celle du bois. 

— On nomme bouture her- 
bacée celle qui provient de tissus non encore lignifiés. V. BOUTURAGE. 


FIG. 2662. — Germination et reproduction 
des hépatiques. 
L. Pied mâle ; 2. Pied femelle ; 3. Chapeau femelle entier ; 
4. Coupe du chapeau. 


FIG. 2663. — Hépiale du houblon. 


Herbager. — Terme désignant l'exploitant des herbages. C'est une pro- 
fession peu pénible, nécessitant surtout une connaissance profonde du bétail. 


Herbages. __ Prairies naturelles dans lesquelles l'herbe est utilisée pour 
le pâturage des chevaux, des vaches laitières, des bovins à l'engrais et par- 
fois même des moutons. (On les désigne encore sous le nom d'embouches.) 

Le climat et le sol jouent un rôle important dans la situation des her- 
bages et leur répartition ; ils forment plusieurs groupes dont les plus impor- 
tants sont ceux du Centre et de l'Ouest. La Normandie est le véritable pays 
de l'herbage (fig. 2664) ; elle possède des centres herbagers très étendus 
dans le pays de Bray, le pays d'Auge, le Bessin, le Vexin normand et le 
pays de Caux. Dans le Centre, les herbages les plus connus occupent le 
Brionnaïis, le Charolais, le Nivernais et la vallée de Germigny. En dehors de 
ces régions on les rencontre sur des surfaces moindres dans les alluvions 
quaternaires du pays flamand, sur les marnes argileuses de la Thiérache, 
dans la région du Plateau Central autour du Puy, du Mont-d'Or, et dans le 
Cantal, dans l'Est sur les alluvions jurassiques de la Saône et les affleure- 
ments du lias qui se prolongent entre Nancy et Mirecourt et forment aux 
environs de Vesoul et de Besançon des flots plus ou moins étendus. 

Le sol de ces régions est apte à la production fourragère, mais le climat 
exerce une influence très grande sur son extension ; les hivers longs et 
rigoureux retardent le départ de la végétation et les sécheresses persis- 
tantes s'opposent au développement de l'herbe. Aussi les herbages sont-ils 
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confinés dans les vallées riches et submersibles et sur les formations géolo- 
giques où le sol conserve toujours une certaine dose d'humidité. 

Création des herbages. — La création des herbages est une opération très 
importante à laquelle le cultivateur doit consacrer tous ses soins s'il veut 
obtenir des produits abondants et de bonne qualité. Abandonné à lui-même, 
le sol s'engazonne naturellement, mais le fourrage est mal composé, l'herbe 
médiocre et insuffisante, particulièrement dans les premières années. 

Pour faire de bons herbages, il est indispensable de préparer la terre 
mécaniquement, de lui donner une fumure appropriée, d'y semer des 
plantes judicieusement choisies et d'y maintenir par une pratique ration- 
nelle l'état de choses ainsi réalisé. Le sol doit être meuble et propre, grâce à 
un assolement comportant des cultures sarclées et prévoyant à l'avance 
l'engazonnement. L'ameublissement s'obtient par des labours d'autant plus 
fréquents que la terre est plus compacte, et par des façons superficielles, à 
la herse, au scarificateur et au rouleau. La fumure est nécessaire ; elle s'im- 
pose même dans les terres très fertiles pour obtenir rapidement un fourrage 
fin, bien composé, d'une pousse régulière et continue. Sauf pour l'azote qui 
est fourni pour une large part par l'atmosphère, la production de l'herbe 
nécessite l'apport d'éléments fertilisants en assez grande quantité, et cepen- 
dant, dans beaucoup d'exploitations, les herbages ne reçoivent que peu 
d'engrais. Ils sont souvent établis dans les meilleures terres et l'épuisement 
du sol se manifeste plutôt par l'infériorité de la qualité du fourrage que 
par la diminution des rendements. L'analyse du sol doit précéder néces- 
sairement les apports de matières fertilisantes ; il est possible d'en inter- 
préter les résultats poux déterminer la fumure, mais on a toujours intérêt 
a la compléter par des expériences directes. 

Une terre fertile est susceptible de fournir une production continue de 
l'herbe, si on a soin de réparer les pertes résultant des prélèvements faits 
par les animaux qui la consomment. Les engrais incorporés avant la créa- 
tion des herbages produisent plus d'effets utiles que ceux qui sont répan- 
dus ultérieurement à la surface et, par suite, on a tout intérêt à enrichir 
préalablement la terre arable par des fumures appropriées. II y a toujours 
avantage à faire profiter let herbages du fumier de ferme, car ce résidu 
de l'exploitation animale agit non seulement par ses éléments chimiques, 
mais encore par sa matière organique. Toutefois, il doit être enfoui pour 
donner son maximum d'action. Employé en couverture, ses effets sont très 
atténués. Suivant la richesse du sol, on emploie de 30 000 à 40 000 kilo- 
grammes de fumier par hectare et on le complète par des engrais chimiques. 
L'acide phosphorique est appliqué sous forme de superphosphates ou de 
scories de déphosphoration ; dans les terres bien pourvues d'humus, on 
peut incorporer au sol un stock de phosphates naturels. Les doses de 
500 à 600 kilos de superphosphates, de 800 à 1 000 kilos de scories et de 
1 500 à 2 000 kilos de phosphates naturels sont employées sans inconvénient. 

La potasse est demandée au sulfate de potasse, au chlorure de potassium 
et à la sylvinite. Les doses de ces éléments sont souvent limitées, car les 
terres renferment une quantité importante de potasse, et le fumier, les dé- 
jections liquides des animaux complètent leur insuffisance. La chaux agit 
à la fois comme engrais et comme amendement et il est nécessaire que 
les terres en contiennent des réserves suffisantes. Les apports varient de 
1 000 à 2 500 kilos par hectare ; ils doivent être moins considérables dans les 
terres légères que dans les sols argileux ou humifères. Par ailleurs on fait 
des marnages et, dans les régions voisines des sucreries, on utilise les écumes 
de défécation. 

Composition des herbages. — L'herbe est composée de graminées et de légu- 
mineuses,; les premières profitent seules des apports d'azote. Le fumier qui 
dose 5 pour 1 000 de cet élément en incorpore de 150 à 200 kilos par hectare 
lorsqu'on l'emploie à raison de 30 000 à 40 000 kilos ; il peut donc satisfaire 
aux exigences des premières années. Comme on constate généralement une 
augmentation de la richesse en azote des terres converties en herbages, il 
semble qu'on puisse se désintéresser des engrais azotés après le premier ap- 
port. Cependant l'expérience démontre leur efficacité lorsqu'ils sont utilisés 
sous la forme assimilable ; le nitrate de soude, à raison de 150 à 200 kilos, 
le sulfate d'ammoniaque favorisent l'accroissement du système radiculaire 
des jeunes graminées et l'assimilation des principes minéraux ; ils permettent 
d'obtenir des herbes mieux enracinées et plus résistantes aux intempéries. 

On juge de la valeur des herbages d'après la prédominance des graminées 
et des légumineuses qui les composent Toutes les plantes diverses, quelles 
qu'elles soient, ont le défaut de tenir la place des bonnes espèces et on ne 
doit jamais les comprendre dans les mélanges ; la nature se charge d'ail- 
leurs de les faire apparaître et il est souvent nécessaire de les combattre 
pour limiter leur extension. Il semble au premier abord qu'il soit très 
rationnel de rechercher dans les greniers ayant contenu de bons foins les 
semences qu'ils y ont laissées, c'est-à-dire les fenasses ou résidus de fenils 
(V. FENASSE); mais le mélange complexe qu'on trouve de cette façon est 
loin de renfermer toutes les graines utiles ; on y rencontre seulement celles 
des plantes précoces associées à toutes les semences nuisibles qui ont une 
maturité hâtive et peuvent jouer un rôle prédominant et désastreux dans la 
nouvelle prairie. À un autre point de vue, les résidus de fenils soumis à la 
vérification expérimentale, en ce qui concerne leur faculté germinative, se 
montrent d'une insuffisance notoire et les quantités employées comme 
semences doivent toujours être très élevées. 

Le praticien doit composer lui-même ses mélanges avec des graines ache- 
tées à des maisons sérieuses, méritant confiance ; s'il a des doutes sur leur 
qualité, il doit les soumettre à l'examen botanique et à l'essai germinatif 
des stations d'essais. La qualité s'apprécie d'après la pureté, la grosseur et 
la densité des semences et leur faculté germinative. La combinaison du 
coefficient de pureté et de la faculté germinative donne la proportion des 
graines pures et capables de germer, c'est-à-dire la valeur culturale. Une 
semence ayant 98 pour 100 de pureté, 90 pour 100 de faculté germinative 
a une valeur culturale de 983 X 90 88 pour 100. 

La station d'essais de semences de l'Institut agronomique a donné la 
valeur culturale moyenne des bonnes semences de prairies ; trèfle blanc, 
81 pour 100 ; trèfle des prés, 88 ; trèfle hybride, 81 ; luzerne, 88 ; lupu- 
line, 85 ; sainfoin, 83 ; ray-grass anglais, 80; avoine élevée, 49 ; dactyle, 56; 
fléole, 87; fétuque des prés, 76; vulpin des prés, 34;  paturin des prés, 42 ; 
avoine jaunâtre, 15. 

Les quantités de semences sont indiquées pour des graines ayant une 
valeur culturale déterminée ; si celle-ci est plus faible, il est nécessaire d'en 
augmenter les proportions. Le trèfle rouge, par exemple dont la valeur 
culturale moyenne est de 88 pour 100, est utilisé à raison de 20 kilos par 
hectare ; mais si sa valeur culturale s'abaisse à 70 pour 100, on détermine 


le nombre de kilogrammes à distribuer par le simple calcul suivant : 


a — = 25 kilogrammes environ. 
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FIG. 2664. __ Un herbage en Normandie. 


La qualité d'un herbage s'appréciant le plus sûrement par la composition 
du fourrage, on ne doit semer que de bonnes espèces ; or le nombre de 
celles qui sont réellement intéressantes est restreint. Parmi les graminées 
on s'adresse de préférence au patfurin des prés, au paturin commun, à la 

fléole, au vulpin, au dactyle, au ray-grass anglais et au ray-grass d'Italie, 
à la fétuque des prés, à l'avoine élevée et à l'avoine jaunâtre. La crètelle, 
qui est délaissée par le bétail, ne présente qu'un faible intérêt ; il en est de 
même de la flouve, dont la semence coûte cher et dont le rôle est restreint. 
La houlque laineuse vient spontanément dans les terres siliceuses et, en 
raison de sa valeur alimentaire, son semis n'est pas à conseiller. 

Les meilleures légumineuses sont /e trèfle blanc, le trèfle hybride, le 
trèfle des prés, la minette et le lotier corniculé. Le lotier maculé et le 
trèfle filiforme sont sans intérêt ; ce dernier apparaît d'ailleurs spontané- 
ment sous l'influence des engrais minéraux. 

C'est parmi ces différentes espèces qu'il faut choisir, en tenant compte 
de la nature et de la fertilité du sol et du climat, celles qui doivent com- 
poser la prairie. Les graines achetées séparément sont destinées à la pré- 
paration des mélanges qu'on trouve tout préparés chez les marchands 
frainiers, mais qu'il est préférable de faire soi-même d'après certaines 
formules applicables à différentes situations. M. Berthault a donné quelques 
types de mélanges que nous reproduisons ci-après : 


1. Pour herbages en terres argilo-siliveuses riches : 


Kg. Kg. 
Paturin des prés 4,0 | Fléole.…....... 0,9 
Paturin commun 3,5 | Trèfle des prés. 1,0 
Fétuque des pré 9,0 | Trèfle blanc 3,0 
Vulpin 1,0 | Minette ……. 2,0 


Il. Pour herbages en terres argilo-faloarres : 


Kg. 
Paturin des prés 5,0 | Avoine élevée 
Fétuque des prés 6,0 | Dactyle 
Ray-grass anglais 6,2 | Trèfle blanc. 
Ray-grass d'Italie … 5,5 | Minette. 


II. Pour herbages en terreursilo-s{liceuses humides : 
Kg, Kg. 


Paturin des prés 3,0 | Fétuque des prés 4,8 
Paturin commun 2,2 | Trèfle blanc. 3,0 
F éole | 3,5 | Trèfle des prés. :. 2 
Vuüulpins Teresa etau 1;:5:| Trèfle-hybride:::...:44susrmsxs "12 


Le mélange suivant est adopté dans les prairies d'alluvions de Norman- 
die et des Flandres et dans les herbages du Nivernais 


Kg. Lea 
Paturin des prés... 10,0 | Fétuque des prés... 10,0 
Fléole 10,0 | Trèfle blanc rés JO'O: 
Ray-grass anglais 10,0 


En raison des différences de densité, il est nécessaire de répartir les se- 
mences en plusieurs lots pour assurer la régularité du semis. Dans la pra- 
tique on se contente généralement de faire deux lots : le premier 
comprenant toutes les graminées, moins la fléole. Chaque lot, rendu parfai- 
tement homogène, est semé sur un sol bien ameubli ; on enterre le premier 
par un hersage ordinaire ; mais, pour le deuxième, on peut se contenter" 
d'un roulage. 

On effectue généralement les ensemencements au printemps, parfois en 
été si le terrain n'est pas suffisamment préparé et propre. Dans les régions 
méridionales, où il est nécessaire d'avoir une végétation vigoureuse avant les 
sécheresses estivales, on crée souvent les herbages à l'automne. On sème 
habituellement sur sol nu, mais on peut opérer à l'abri d'une autre récolte, 
dans une céréale par exemple. Dans ce dernier cas, on gagne une année ; 
toutefois les jeunes plantes peuvent être gênées dans leur développement 
et il y a avantage à semer sur sol nu pour réussir de la façon la plus com- 
plète un engazonnement qui doit durer longtemps. 


Aménagement et entretien. — Lorsque les herbages sont créés, il faut en 
favoriser l'exploitation par l'elablissement de clôtures et d'abreuvoirs. Les 
clôtures sont formées, suivant les régions, de haies vives ou sèches, de 
fossés, de palissades en bois, de murs, de fils de fer sur poteaux. Les fossés 
ne conviennent que dans les climats doux où les grands vents sont peu fré- 
quents ; les haies sont nécessaires dans les régions froides, où elles obvient 
aux inconvénients qui résultent des grandes chaleurs et des pluies. Les 
palissades suppléent les haies dans une certaine mesure ; maïs on leur pré- 
fère souvent les clôtures en fils de fer, en ronces artificielles établies sur 
poteaux en bois, en fer ou même en ciment armé. V. CLÔTURE. 

Tous les herbages doivent être pourvus d'eau pour que le bétail puisse 
boire à sa soif. Lorsqu'il existe des ruisseaux, on en facilite l'accès par un 
plan incliné perpendiculaire à leur cours ; par ailleurs, on établit des pe- 
chères ouvertes sur un côté et entourées d'arbres. Enfin on se sert bien 
souvent de bacs en tôle ou en ciment dans lesquels l'eau est transportée 
tous les jours au moyen de tonneaux. 

On observe fréquemment dans les espèces végétales composant les her- 
bages des changements, des phénomènes d'alternance entre les espèces qui 
se produisent parfois assez brusquement et qui sont corrélatifs aux nou- 
velles conditions d'existence. C'est ainsi qu'une sécheresse persistante ou 
une humidité durable, des froids intenses ou une température douce et 
soutenue favorisent spécialement certaines plantes aux dépens d'autres qui 
diminuent et finissent même par disparaître. L'épuisement ou l'enrichisse- 
ment du sol transforment la physionomie botanique des gazons. Les engrais 
azotés favorisant le développement des graminées, les engrais minéraux 
ont une action marquée sur les légumineuses. Ce qui est vrai à ce point de 
vue pour une famille l'est pour chaque espèce. C'est ainsi qu'en terres 
fraîches, l'avoine élevée disparaît si le sol ne reçoit pas suffisamment d'acide 
phosphorique et de potasse, tandis que la houlque laineuse, moins exigeante, 
y développe ses épaisses touffes ; que, sous l'influence du nitrate de soude, 
les plantes à racines profondes sont favorisées. Le trèfle blanc abonde dans 
les herbages, surtout s'ils reçoivent du purin, non seulement parce qu'il 
exige beaucoup de potasse, mais aussi parce que le parcours du bétail est 
favorable à sa multiplication. 

Les changements que l'on observe dans les gazons sont surtout dus à des 
modifications de milieu et spécialement à la richesse du sol. Des herbages 
mal traités perdent les bonnes espèces végétales plus exigeantes en élé- 
ments nutritifs et en soins divers, tandis que se multiplient des espèces 
plus rustiques, mais moins bonnes et moins productives. C'est surtout dans 
les prairies nouvellement créées que la lutte entre les plantes qui tendent 
à occuper le sol est la plus active. Depuis quelques annees des progrès mar- 
qués ont été réalisés dans l'entretien des herbages, mais fréquemment 
encore on les traite avec négligence ; il n'est pas étonnant que dans ces 
conditions ils voient après quelque temps disparaître les meilleures plantes, 
les mauvaises étant plus vigoureuses et plus rustiques. C'est ce qui explique 
que les rendements diminuent en qualité, sinon en quantité. 

Pour assurer le maintien de la production, il est nécessaire de pourvoir 
à l'alimentation des plantes en restituant par les engrais les éléments ex- 
portés par le bétail. Mais la fertilisation est difficile, car on ne connaît pas 
l'importance de la récolte qui est consommée au fur et à mesure de son 
développement par les animaux. M. Joulie, qui a cherché à déterminer la 
production des herbages en limitant le pâturage par des coupes succes- 
sives, estime que les prélèvements existent surtout dans les prairies pâtu- 
rées par les bêtes d'élevage et les vaches laitières. Les animaux d'engrais- 
sement exportent seulement de l'azote et, comme les pertes sont compen- 
sées par les gains provenant de la fixation de l'azote de l'air par les légu- 
mineuses, on s'explique facilement les raisons du maintien de la fertilité 
des herbages d'embouche. Cet azote tend cependant à s'accumuler dans les 
débris organiques et il est nécessaire de le mobiliser par des façons méca- 
niques, par 1 apport d'engrais potassiques et calcaires. Les terreautages, 
l'emploi des composts à la chaux donnent de bons résultats an début de 
l'engazonnement. L'utilisation du nitrate de soude ou du sulfate d'ammo- 
niaque faisant un apport de 15 à 20 kilos d'azote soluble par hectare est avan- 
tageuse dans les herbages où les graminées sont jaunes et languissantes. 
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Dans les prairies d'élevage, l'apport d'engrais minéraux s'impose. L'acide 
phosphorique est demandé au superphosphate ou aux scories, la potasse au 
chlorure de potassium ou à la sylvinite. Le purin peut être employé modé- 
rément en même tempsque les engrais phosphatés. 

L'examen de la flore constitue un guide précieux pour l'emploi des 
engrais. On sait que la chaux favorise le développement des légumineuses, 
tandis que l'azote profite exclusivement aux graminées ; l'acide phospho- 
rique et la potasse augmentent à la fois la végétation des unes et des autres. 
On peut, par suite, régler la fertilisation d'après l'aspect de la végétation. 

L'apparition des mauvaises herbes dans les herbages résulte d'une insuf- 
fisante préparation du sol ou de l'emploi d'une semence impure, souvent de 
ces deux causes réunies ; elle est aussi la conséquence du milieu et de la 
fertilisation. Dans les pays de praticulture avancée, on ne recule pas devant 
les dépenses de sarclage des nouvelles prairies, bien que cette opération 
soit coûteuse. Il convient de détruire les chardons, plantes à racines pro- 
fondes très épuisantes, les sauges, les renoncules, la patience, la grande 
berce, la bistorte, le pissenlit, etc. ; d'arracher le colchique, qui vit dans les 
prairies fraîches et pauvres et dont les feuilles sont vénéneuses. Dans les 
mauvaises prairies, particulièrement dans les prés humides, bas, acides, 
vivent des cypéracées, des joncées et certaines graminées comme les gly- 
céries, la molinie bleue, la canche. Ces plantes, peu nutritives, envahissantes, 
consommées difficilement par le bétail, ne disparaissent que par l'assainisse- 
ment et l'apport d'engrais minéraux. V. PRAIRIES (Plantes nuisibles aux). 

La mousse prend rapidement la place des plantes alimentaires, qui dispa- 
raissent à cause de la pauvreté du terrain. Elle se multiplie à l'ombrage 
des arbres et des haies, mais on la trouve aussi en terrain découvert. On 
en débarrasse plus ou moins complètement les prairies en travaillant 
vigoureusement la surface à la herse et en apportant des engrais. Le sulfate 
de fer est préconisé pour lutter contre la mousse. 

Les soins d'entretien ne doivent pas être négligés, surtout dans les 
vieilles prairies. Les hersages à la fin de l'hiver aèrent le sol et favorisent 
la nitrification ; ils doivent être. d'autant plus énergiques que la prairie est 
plus ancienne. Les roulages sont moins nécessaires, car les herbages ont 
plus besoin d'être ameublis que tassés. L'étaupinage s'impose pour détruire 
les monticules que les taupes ont formés en creusant leurs galeries ; il 
permet de rechausser les plantes dont il favorise le tallage et se fait à l'aide 
de herses de bois retournées, avec des étaupineuses et souvent même très 
simplement à la houe à main. 

A la fin de l'hiver, il est indispensable de réparer les clôtures. S'il s'agit 
de haies vives, on coupe le bois inutile, dont on retire un certain profit ; les 

jeunes haies sont tressées. Les clôtures en fils de fer ou en ronces artifi- 
cielles ne réclament que peu d'entretien ; il suffit de rattacher les fils cassés 
et de les tendre à nouveau. Les fossés sont curés, ainsi que les abreuvoirs, 
et la terre qui en provient sert à faire des composts. Dans les herbages en- 
tourés de haies et plantés d'arbres, le ramassage des feuilles est indispen- 
sable, car elles augmentent inutilement par leur décomposition l'acidité du 
sol et nuisent au gazon. 

Les animaux abandonnent dans les prairies une certaine quantité d'excré- 
ments qui, laissés en tas, amènent la production de touffes d'une herbe 
peu appétissante délaissée par le bétail. On peut ramasser les déjections 
pour les transformer en engrais liquides, ou les disperser à de courts inter- 
valles (ébousage). Cette dernière pratique entraine une certaine dépense de 
main-d'oeuvre, salit une surface plus considérable et augmente inutilement 
les refus. Joulie conseille l'incinération des bouses après dessiccation. D'une 
façon générale, comme les refus ou rongeons représentent une certaine 
quantité de fourrage, on les fauche en fin de saison pour les distribuer au 
bétail en vert ou en sec. Le mieux est encore de faire passer quelques che- 
vaux après les bovins, et en dernier lieu, si possible, des moutons. 

La surface des herbages varie beaucoup avec les conditions locales ; dans 
le Nord, elle est de 60 ares à 2 hectares ; dans le Nivernais, on connaît des 
embouches de 50 à 100 hectares. Il convient d'éviter les extrêmes, car les 
herbages trop petits augmentent inutilement les dépenses de clôture ; ceux 
qui sont trop grands doivent être divisés ; sinon on court le risque de voir 
les animaux gaspiller l'herbe inutilement si on leur laisse un parcours 
considérable. Les meilleures dimensions sont de 5 à 10 hectares. 

Pour l'exploitation des herbages, l'époque de l'herbagement, il est né- 
cessaire de se guider sur l'état de l'atmosphère, du sol et de la végétation. Il 
importe que le bétail puisse consommer l'herbe au fur et à mesure de son 
développement et au moment de sa plus grande valeur alimentaire, et on 
règle le nombre de têtes d'animaux d'apres l'aspect de la végétation. Les 
bêtes dont on charge les herbages doivent être dans de bonnes conditions 
hygiéniques pour en tirer profit. Si lesfroids sont trop vifs, elles sont obli- 
gees de prendre beaucoup de mouvement, leur poil se pique et elles 
n'augmentent pas de poids ; lorsqu'il s'agit de vaches laitières, le rendement 
en lait s'en ressent. Dans les climats doux comme en Normandie, les ani- 
maux passent une partie de l'hiver dehors ; par ailleurs et notamment dans 
le Centre ou la montagne, les herbages sont déserts depuis la fin d'octobre 
jusqu'en mars et avril. Au printemps, pour amener le bétail on attend que 
le sol soit bien assaini et que l'herbe soit assez longue pour que les animaux 
puissent la saisir ; il convient toutefois de ne pas trop tarder, car indépen- 
damment d'une mauvaise utilisation du fourrage, qui devient dur, on peut 
craindre parfois des accidents avec les bêtes gloutonnes. 

Le nombre de têtes à mettre dans un herbage dépend de la marche de la 
végétation et de sa richesse. Si l'herbe gagne le bétail, il faut augmenter 
celui-ci - dans le cas contraire, il est nécessaire de le réduire et de lui don- 
ner, si besoin est, une nourriture complémentaire sous forme de tourteaux. 

Le défrichement des herbages est exceptionnel ; quand ils sont bien en- 
tretenus, ils ont une durée illimitée. Lorsque, cependant, ils sont envahis par 
une végétation parasitaire dans de telles conditions que la régénération 
économique en est impossible, on les laboure de préférence à l'automne, 
pour que les bandes engazonnées exposées aux intempéries de l'hiver se 
désagrègent plus facilement. Au printemps, après des façons au scarifica- 
teur et à la herse, on procède au semis d'une avoine ou même d'une plante 
sarclée. L'apport d'engrais azotés n'est pas nécessaire ; les engrais miné- 
raux suffisent pour obtenir pendant quelques années de belles récoltes sur 
défrichement de prairies. 


Herhemont, __ Cépage américain de troisième époque, hybride de 
vitis œstivalis, vitis cinerea, viks vinifera. 

Ses caractères sont les suivants, d'après Foëx : port semi-érigé, plus étalé 
que chez le jacquez(V. ce mot), sarments longs et forts, feuilles tri ou quin- 
quélobées, d un vert médiocrement foncé et glabre à la face supérieure, d'un 
vert pâle, avec des poils raides et serrés sur les nervures du dessous ; grappe 
longue ailée, compacte. Les grains sont relativement gros, d'un noir bleuâtre. 


HERBEMONT -_ HERBORISATION 


L'herbemont est assez difficile sur la qualité du sol ; il ne vient bien 
que dans les terrains d'alluvions et dans les sols riches, un peu argileux ; on 
le soumet alors à une taille longue. Il résiste bien au phylloxera ; il ne 
craint pas le mildiou ef l'anthracnose. Il redoute les climats secs, et le vin 
qu'il donne est assez alcoolique, assez franc de goût, plut fin que celui du 
jacquez, mais moins coloré. 


Herbes (Mauvaises) — Herbes nuisibles des champs, des prairies et 
des jardins. On peut les détruire dans les allées des jardins et parcs de la 
façon suivante : 

Répandre sur les allées une solution de sulfate de cuivre à 5 pour 100, de 
sulfate de fer à 10 pour 100, d'acide sulfurique à 3 pour 100, ou arroser les 
allées avec un mélange d'huile lourde de goudron et d'eau par moitié (bien 
émulsionner ce mélange), ou encore répandre à la surface des allées 200 ki- 
logrammes de sel dénaturé, ou 500 kilogrammes de crud ammoniac à l'are. 
Pour empêcher l'herbe de repousser, on l'arrose avec le mélange sui- 
vant additionné d'un égal volume d'eau : 1 kilogramme de chaux vive, 
100 grammes de soufre en poudre qu'on fait bouillir ensemble dans 10 litres 
d'eau. Il va sans dire que ces produits sont dangereux pour les plantes cul- 
tivée situées dans le voisinage des allées ou des tennis. V. aussi ADVEN- 
TICES (Plantes). 


Herbier. 
BORISATION. 


Herbivores. __ Terme général désignant les animaux se nourrissant 
surtout d'herbes, tels que les ruminants et les pachydermes (V. ces mots). 
Ils ont les incisives disposées en ciseaux, propres à tondre l'herbe, sont 
souvent dépourvus de canines et offrent un espace nu de la mâchoire 
s'étendant entre les incisives et les molaires. Leur appareil digestif est très 
volumineux. 


Herborisation. __ Excursion faite en vue de l'étude et de la récolte 
des plantes croissant spontanément dans la région explorée. 

Pour ces excursions, les chercheurs emportent avec eux soit une boite 
en fer-blanc (dont la forme et la couleur sont bien connues), soit un car- 
table, sorte de livre renfermant, entre deux feuilles de carton solide, des 
feuilles de papier gris non collé (papier filtre), puis un couteau ou une ser- 
pette et une petite pioche à manche court ou un déplantoir pour déraciner 
les plantes (fig. 2665). Toutefois, le cartable n'offre d'utilité que pour la con- 
servation des plantes à feuillage très tendre ou des fleurs à pétales caducs. 

Au fur et à mesure de la récolte, les plantes sont disposées dans la boîte ; 
mais elles doivent y être placées dans une position uniforme et de manière 


Collection de plantes séchées, destinées à l'étude. V. HIER- 


FIG. 2665.— Matériel d'herborisation. 


1. Boite de botanique en fer-blane peint et verni; 2. Cartable pour la récolte des plantes; 
3 ete. Déplantoirs de courbure différente ; 6. Couteau, dit bordelais, à deux tranchants ; 6. Essen. 


qu'elles ne se froissent pas les unes les autres. Toutes les parties de la 
plante pouvant être utiles a connaître, il ne suffit pas de cueillir les fleurs ; 
mais, toutes les fois que la chose est possible, il faut prendre un échan- 
tillon de la plante complète. 

En général, les herborisations ont lieu à deux ou trois personnes, et il 
existe même, dans la plupart des grandes villes et même nombre de petites 
localités, des herborisations publiques organisées par des professeurs, ins- 
tituteurs et qui réunissent un certain nombre d'adeptes fidèles. 

Après avoir reçu du professeur le nom des plantes qu'elles ont recueillies, 
et avoir attaché une étiquette sur chacune d'elles, puis les avoir placées avec 
soin dans la boite à herborisation, les personnes qui ont suivi l'excursion 
peuvent, une fois de retour chez elles, classer leur récolte dans un herbier, 
puis, par la lecture de bons traités-de botanique, se familiariser avec la no- 
menclature et connaître les propriétés des plantes de leur contrée. 

Les excursions botaniques sont donc éminemment utiles, et il faut sou- 
haiter les voir s'organiser le plus nombreuses possibles jusques et surtout 
dans nos écoles rurales, où elles pourront très bien constituer la promenade 
salutaire et la distraction des jours de congé. Au reste, pour leur donner plus 
d'attrait, il est possible d'y attacher un intérêt spécial et de les rendre 
non seulement instructives, mais rémunératrices. En effet, lorsque les excur- 
sionnistes sont familiarisés avec la flore de leur région et utilement #Fensei- 


HERD-BOOK — HÉRISSON 


és sur les plantes qui ont une valeur par leurs propriétés médicinales, 
es herborisations pourront avoir un but :]a récolte, la préparation et la 
vente de telle ou telle de ces plantes médicinales (fleurs, feuilles, racines) 


. plus particulièrement abondante dans la région (V. MÉDICINALES | Plantes }), 


Il ne faut pas oublier qu'avant la guerre, la France (qui possède cependant 

dans sa flore la plupart des plantes médicinales) était obligée de les ache- 
ter à l'étranger, et notamment, il faut l'avouer, en Allemagne. Pour les 
écoliers adonnés à ces récoltes, ce serait à la fois un enseignement, une dis- 
traction et presque l'accomplissement d'un devoir patriotique, puisqu'ils 
pourraient, dans une certaine mesure, contribuer au relèvement écono- 

mique de notre pays. À ce sujet aucune contribution, quelque faible qu'elle 
apparaisse de prime abord, ne doit être volontairement négligée. 


Herd book. 
GIQUES (Livres). 


Hère. 
à un an. 


Hérédité. _ Transmission des caractères des ascendants à leurs descen- 
dants. Ces caractères sont d'ordre morphologique, physiologique, patholo- 
gique et intellectuel. Yeur transmission ne peut être totale, puisque les 
reproducteurs mis en présence possèdent toujours une individualité et 
diffèrent au moins par leur sexe. Elle s'effectue par l'intermédiaire des 
seules cellules mâle et femelle intervenant dans la constitution de l'ovule 
fécondé. 

Hérédité morphdlogique. __ Tous les caractères, sauf de rares excep- 
tions, sont transmissibles. Des caractères morphologiques même peu impor- 
tants, comme une légère déviation des membres, de petites taches pigmen- 
taires (grains de beauté), des groupements particuliers de poils (écussons, 
épis) observés chez les ascendants, peuvent être transmis. 

Hérédité physiologique. Il en est de même des caractères physio- 
logiques, comme la fécondité, la richesse du lait en matière grasse, et des 
caractères intellectuels, comme la docilité, la méchanceté ; mais pour les 
caractères d'ordre pathologique et, d'une façon générale, pour les caractères 
acquis, la transmission est souvent moins complète. 

Les variations dites fortuites où discontinues sont héréditaires : telles 
sont l'apparition de cornes supplémentaires, la diminution des os nasaux et 
intermaxillaires, la réduction du nombre des vertèbres, du nombre des 
dents, de la longueur des rayons osseux, des dimensions des oreilles, la 
modification des poils ou des plumes, se manifestant chez les animaux 
appartenant à des races où elles n'avaient jamais été observées. 

Les mutilations, par contre, ne sont pas transmissibles, à l'exception ce- 
pendant de celles qui portent sur le système nerveux, comme les lésions 
du nerf sciatique ou de la moelle épinière provoquant l'épilepsie. Les ca- 
ractères dus à l'influence de la gymnastique fonctionnelle sont également 
héréditaires : si les parents ayant subi un entrainement quelconque ne 
donnent pas, en général, à leurs descendants des modifications égales aux 
leurs, ils transmettent au moins une augmentation de l'aptitude à être in- 
fluencés par la gymnastique fonctionnelle ; les animaux précoces donnent 
des animaux devenant plus facilement précoces ; les animaux devenus 
rapides par entraînement donnent des animaux doués de vitesse. Le pro- 
ges régulier constaté dans la vitesse des pur sang anglais et dans celle 

es trotteurs est une preuve irréfutable de la transmission héréditaire des 
caractères dus à la gymnastique fonctionnelle. 

L'hérédité des caractères dus à l'influence du milieu est également ma- 
nifeste ; la réduction de génération en génération de l'aptitude laitière des 
meilleures races bovines Hisdiclés sont transportées dans les pays chauds 
en est un des exemples les plus connus. Le développement de poils nom- 
breux sur les feuilles du trèfle européen cultivé au Mexique en est un 
autre exemple. 

Hérédité pathologique.  __ Quant à l'hérédité pathologique, elle est sur- 
tout caractérisée par un retentissement accusé sur les organes reproducteurs. 
La transmission directe de la mère au foetus que l'on constate dans un cer- 
tain nombre de maladies lorsque le placenta est atteint, comme c'est fré- 
quemment le cas dans la fièvre charbonneuse, la variole, la clavelée et 
pe rarement dans la syphilis et la tuberculose, n'est pas une manifestation 

éréditaire. On reconnaît cependant que les microbes pathogènes exercent 
une action par les toxines qu'ils sécrètent ; celles-ci imprègnent les cellules 
sensibles au point que les jeunes présentent certaines malformations (cas 
des intoxications par l'alcool, les sels de plomb) ou la faculté de mieux 
résister au développement de la maladie constituant une sorte d'immunité 
naturelle (clavelée du mouton); aussi parfois la prédisposition à con- 
tracter plus facilement la maladie (cas de tuberculose). Pour les tares, telles 
que l'éparvin, les suros chez le cheval, la prédisposition seule est transmise. 

Hérédité du sexe. L'hérédité du sexe reste encore obscure, malgré 
les études dont elle a été l'objet. Influencée, au dire de Jung et de Shenk, 
par des différences de nutrition pendant la vie embryonnaire, elle dépen- 
drait, suivant Thury, de l'état de maturité de l'ovule au moment où il 
est fécondé. Giron de Buzareignes, puis Martegoute et Sanson, ont émis et 
soutenu l'hypothèse que, des deux reproducteurs, celui qui était dans le 
meilleur état physiologique imposait son sexe et que cet état était déter- 
miné par l'âge relatif, une meilleure constitution, une meilleure santé. Ce 
ne sont cependant que des hypothèses, car on a constaté des résultats 
absolument opposés aux faits observés par les auteurs de ces théories. 

Divers modes de l'hérédité. — Lorsque l'on considère les modes de l'hé- 
rédité par rapport à l'ascendance, on est amené à reconnaître que les 
caractères des jeunes animaux peuvent être ceux, soit de l'un des deux pa- 
rents immédiats, soit encore ceux de leurs ancêtres. L'hérédité est dite uni- 
latérale où prépondérante quand un seul des reproducteurs semble trans- 
mettre ses caractères, à l'exclusion de son conjoint. On dit de ce 
reproducteur qu'il est doué de prépotence, que c'est un bon raceur. En 
vérité, les caractères les plus importants qui déterminent la ressemblance 
sont le plus souvent les seuls transmis : aussi, le nom d'hérédité prépon- 
dérante convient-il mieux. Elle se manifeste aussi bien chez les mâles que 
chez les femelles. Rien ne permet de prévoir la prépotence chez les repro- 
ducteurs; on ne peut la connaître que par l'examen de leur descendance. 

L'hérédité bilatérale réalisée par un assemblage des qualités du père et 
de la mère est la plus fréquente. La fusion ou la juxtaposition des carac- 
tères sont deux possibilités. La théorie d'après laquelle l'un des parents 
transmettrait plutôt certains caractères que l'autre : le père, par exemple, ses 
formes extérieures et sa pigmentation, la mère ses caractères internes, 
n'est pas fondée. On ne reconnaît non plus aucune influence aux impres- 
sions reçues par la mère pendant la gestation. L'hérédité est dite atavique 
lorsque les jeunes présentent des caractères d'ancêtres plus ou moins éloi- 
gnés, que les parents immédiats ne possédaient pas apparemment. On la 


Livre généalogique de races bovines. V. GÉNÉALO- 


Nom donné aux jeunes cerfs, daims ou chevreuils de six mois 
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qualifie encore d'atavisme, de réversion, de retour en arrière. Elle se ma- 
nifeste en de nombreuses circonstances ; elle est surtout bien mise en évi- 

dence dans la transmission de l'aptitude laitière par les mâles. Il est bien 
établi que le taureau n'a pas moins d'influence que la vache sur l'aptitude 
laitière et l'accroissement de la richesse du lait en matière grasse ; il ne peut 
évidemment transmettre que les qualités de ses ancêtres femelles. L'atavisme 

peut se manifester après un nombre quelconque de générations ; il devient 
cependant d'autant plus improbable que ce nombre est plus grand. Sons les 
noms d'atavisme indirect, d'infection de la mère, de mésalliance initiale, 
d'imprégnation, de félégonie, on étudie en zootechnie les cas d'hérédité 
.d'une prétendue influence d'un premier accouplement sur les produits ulté- 
rieurs fournis par la mère. 

Théorie de l'hérédité. — De toutes les théories émises sur la nature de 
l'hérédité (théories d'Herbert Spencer, de Darwin, d'Hæœckel, de Weis- 
mann), aucune ne permet de prévoir les résultats des accouplements. 

La théorie de Mendel, reprise par de Vries, en 1900, s'en distingue en ce 
qu'elle vise à expliquer la transmission des caractères en les considérant 
isolément d'où le nom de caractères unités ou caractères mendéliens 
donnés à ceux-ci. La théorie mendélienne comporte une définition particu- 
lière de certains termes employés jusqu'alors dans un autre sens. C'est 
ainsi qu'un hybride y est considéré comme le résultat du croisement de 
deux individus dont les lignées ancestrales ne sont pas rigoureusement iden- 
tiques. Les cellules mâle et femelle, participant à la constitution de l'œnf 
fécondé, y sont désignées sous le nom de gamètes et l'œuf sous celui de 
zygote. Si les deux gamètes sont parfaitement équivalentes au point de vue 
héréditaire, l'individu qui en résulte est dit homozygote; s'ils diffèrent par 
certaines propriétés, fis sont hétérozygotes pour ces propriétés. 

Les résultats des recherches de Mendel peuvent se résumer en deux lois : la 
loi de dominance et la loi de pureté des gamètes. D'après la première, les 
hybrides ressemblent à l'un des parents dont les caractères sont dominants. 
Par exemple, dans le croisement de deux variétés de pois ne différant que 
par un caractère (graines ridées et graines lisses),tous les poisde la premiere 

énération étant lisses, ce caractère est dit domiinant.D'aprèsla deuxième loi, 
e caractère disparu à la première génération reparaît dans les produits de la 
deuxième génération obtenus par auto-fécondation, chez les trois quarts des 
individus ; ce caractère est dit récessif. Si les deux types mélangés diffèrent 
par deux caractères, chaque paire de caractères différentiels se comporte 
comme si elle était seule. Si l'on observe donc deux couples de caractères, il 
y a seize combinaisons possibles dans les rencontres des gamètes de la 
deuxième génération. Si l'on en observe trois, il y en a soixante-quatre, et, 
sur ce nombre, il n'y a qu'un seul individu homozygotique pour les trois 
caractères. 


Hereford (Race de). — Race bovine anglaise, de grande taille, qui peuple 
les cantons d'Hereford et de Glocester (fie. 2666), rattachée par Sanson au 
type germanique. Elle a été surtout sélectionnée au point de vue de la pro- 
duction de la viande et de la graisse. 

Deux vaches remarquables à ce point de vue, Pigeon (pelage blanc) et 
Mottle (pelage rouge vif), furent la souche de la race de Hereford, caracté- 
risée surtout par une robe d'un rouge vif avec la tête blanche. Tout sujet 


FIG. 2666. -- Taureau de Hereford. 


qui ne reproduit pas fidèlement ce pelage est déclaré impur et éliminé de 
la reproduction. Quant à la conformation générale, elle rappelle celle du 
Durham avec un peu moins de finesse dans le squelette, un peu moins 
d'ampleur dans les masses musculaires (poitrine et lombes moins larges, 
culotte moins descendue), une peau plus épaisse et un peu moins ton 

Malgré leur aptitude marquée à l'engraissement, qui en fait une race de 
boucherie de premier ordre, les boeufs de Hereford sont employés aux tra- 
vaux agricoles jusqu'à l'âge adulte. Ce travail modéré ne nuit pas à la qua- 
lité de ta viande, qui est de première qualité. Les sujets engraissés attei- 

nent un fort poids et servent surtout à l'alimentation de la ville de Londres. 

uant aux vaches, médiocres laitières, elles donnent peu de lait et tarissent 
promptement. 


Hériade, __ Petite abeille solitaire (fig. 2667), noire ou bronzée, faisant 
son nid dans les troncs vermoulus ou les branches sèches. 


FIG. 2668. — Hérisson. 


FIG. 2667. — Hériade (gr. 3 fois). 


Hérisson (moi.). Mammifère insectivore, de la tribu des érinacéidés 
(fig. 2668), comptant une vingtaine d'espèces propres à l'ancien monde. Il a 
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le dos couvert de piquants aigus, ce qui lui permet, en se roulant en boule, 

d'opposer à ses ennemis une défense sérieuse. Le hérisson commun (erina- 
ceus Europæus) est répandu dans toute l'Europe. Il mesure 0,20 à Om,25 de 
longueur, a le museau pointu, les oreilles courtes, les pattes et la queue 

peu développées. Les piquants sont d'un gris brunâtre et sont constitués 

par des poils agglutinés. La femelle met bas quatre à six petits. 

Les hérissons, vulgairement érisson, urson, lérisson, Sont des animaux 
nocturnes, vivant dans des terriers. On les rencontre aux abords des forêts 
ou dans les buissons épais. Le jour, ils vivent dans leurs terriers ; la nuit, 
ils partent en chasse et détruisent une grande quantité d'animaux et d'in- 
sectes nuisibles (rats, souris, escargots, limaces, hannetons et vers) ; ils 
s'attaquent même aux reptiles, notamment à la vipère, qu'ils mangent im- 
punément. Le hérisson est donc un animal très utile qui a droit à toute la 
sollicitude des cultivateurs et il faut rejeter bien loin les préjugés mis sur 
son compte, tels que suceur de lait, dénicheur de nids d'oiseaux, etc. L'hiver 
il s'engourdit et passe la mauvaise saison par couple dans son terrier. 
Citons, parmi les espèces étrangères, l'erinaceus auritus, qui vit dans l'Eu- 
rope orientale, et l'erinaceus algirus, qu'on rencontre dans l'Afrique du 
Nord. Ajoutons que, dans certaines contrées (notamment en Italie), on chasse 
le hérisson pour le manger. Il faudrait prendre des mesures efficaces 
pour protéger ce précieux auxiliaire. V. pl. en couleurs ANIMAUX UTILES. 


Hérisson (mécan.) — Roue dont les dents sont constituées par des 


EL. 


LULU 


FIG. 2669. — Hérisson (à droite). 
chevilles implantées sur sa circonférence ex- 
térieure et ne pouvant s'engrener que dans 
une lanterne (fig. 2669). 


Hermannie (hort.). — Arbrisseau exotique 
de la famille des malvacées (fig. 2670), à feuilles 
alternes, à fleurs axillaires ou terminales, le 
plus souvent jaunes ; à fruits en capsule. On 
en cultive plusieurs espèces au point de vue 
ornemental ; à signaler, parmi ces dernières, 
l'iermannie dénudée, à petites fleurs géminées, 
d'une odeur suave, se renouvelant pendant toute 
la belle saison. 


Hermaphrodite. __ Se dit d'une fleur qui 
renferme à la fois l'androcée et le gynécée ou des 
animaux qui possèdent les organes génitaux des deux sexes. Les cas 
d'hermaphrodisme en botanique sont assez fréquents (V. FLEUR); mais, en 
zoologie, ils sont beau- 
coup plus rares. On ne 
trouve d'hermaphrodites 
que parmi les animaux 
inférieurs (mollusques 
(escargot),vers, annélides 
(sangsues). 


Hermine. — Animal 
carnassier du genre mar- 
tre, à pelage d'un blanc 

ur avec l'extrémité de 
a queue noire en hiver 
(fig. 2671). C'est une es- 
pèce de putois (putorius 
erminea), qui mesure 0,35 de long, avec un pelage marron clair en des- 


FIG. 2670. — Hermannie. 
A. Fleur. 


FIG. 2671. — Hermine. 


FIG. 2673. — Herniaire. 


FIG. 2672. — Hernandie. 
A. Bouton floral. 


sus, jaunâtre en dessous pendant la belle saison. Petit animal féroce qui 
tue et saigne les rongeurs, les petits oiseaux, les perdreaux, lapins et 


HERISSON __ HERNIE 


poulets, mais aussi les souris et les rats. Il fournit une fourrure très esti- 
mée. V. ANIMAUX NUISIBLES. 


Herminé, __ Se dit du plumage des volailles lorsque les plumes blan- 
ches sont noires sur le bord. 


Hernandie. __ Arbre à feuilles alternes, de la famille des lauracées 
(fig. 2672), qui croit dans les régions tropicales, et dont une espèce, l'her: 
nandie sonore, donne des fruits purgatifs et des feuilles employées en 
lavements aux colonies. 


Herniaire. __ Petite plante rameuse, à feuilles opposées, à petites fleurs 
en cymes ou glomérules axillaires, de la fdmi le des paronychiées (fig. 2673). 
A signaler la herniaire glabre(herniaria glabre), très commune dans les 
sols sableux et qui a joué un grand rôle autrefois dans le traitement de 
la hernie ; d'où son nom. (On rappelle aussi herniole, herbe turque, tur- 
quette, milligrane, etc.) 


Hernie (méd. vétér.). — Sortie totale ou partielle d'un organe ou d'un vis- 
cère en dehors de la cavité qui le contient (fig. 2674). Le déplacement peut se 
faire à la faveur de la déchirure accidentelle de la paroi de la cavité formant 
contenant (hernie ab- 
dominale) ou à la fa- 
veur de l'agrandisse- 
ment d'une ouverture 
naturelle déjà exis- 
tante, mais trop petite 
à l'état normal pour 
faciliter le déplace- 
ment (hernie ingui- 


nale). 
Diverses sortes de 
hernies. — Les her- 


nies ont reçu diffé- 
rents noms suivant 
les régions où elles se 
forment ou l'organe 
délacé; ainsi 
qu'on  istingue les 
hernies ombilicale, 
ventrale, inguinale (hernie de l'intestin), de l'estomac (gastrocèle); du 

foie (hépatocele), etc. Parfois les hernies existent déjà à la naissance ou 
se produisent peu après : on les dit alors congénitales; plus souvent elles 
sont consécutives à un accident : on les 
dit acquises. 

Le déplacement de l'organe ou du vis- 
cère en dehors de la cavité naturelle 
de le contenait provoque toujours une 

éformation de la région, une tuméfaction 
qui est la tuméfaction herniaire. 

La poche qui contient la partie her- 
niée constitue le sac herniaire. Ce sac 
est généralement constitué par la séreuse 
qui tapissait la cavité, comme cela arrive 
si souvent pour la cavité abdominale ; ou 
bien, lorsque cette séreuse a été déchirée 
elle aussi par le traumatisme, les tissus 
s'organisent rapidement pour former une 
pséeudo-séreuse. 

Si l'ouverture du sac herniaire qui éta- 
blit la communication avec la cavité pri- 
mitive est large, l'évolution de la hernie 
peut être très grave, mais la vie du ma- 
lade n'est pas mise en danger immédiat 
parce que les organes herniés peuvent 
encore fonctionner; si, au contraire, 
l'ouverture est étroite et qu'elle exerce 
une constriction marquée sur le pédicule 
de la partie herniée, on dit alors qu'il s'agit de hernie étranglée et la 
vie du malade peut être mise en danger en l'espace de quelques heures 
seulement. 

Les hernies ordinaires sont réductibles, c'est-à-dire que la partie herniée 
peut rentrer dans la cavité et reprendre sa place primitive lorsque le malade 
est placé dans une situation convenable. 

Les hernies étranglées au contraire ne sont pas naturellement réductibles, 
même lorsque le malade est placé dans la situation la plus favorable à cette 
réduction ; on peut y arriver parfois par différentes manœuvres fort déli- 
cates, mais en général ces variétés ne sont justiciables que de l'intervention 
chirurgicale d'urgence. 

Les hernies les plus fréquentes chez nos animaux domestiques sont la 
hernie ombilicale (fig. 2674), la hernie ventrale (fig. 2675), la hernie ingui- 
nale. Chaque modalité a des signes qui lui sont propres, une gravité qui 
peut différer beaucoup selon le volume, l'ancienneté et les circonstances 
dans lesquelles la hernie a évolué. Les hernies ombilicales sont très fré- 
quentes chez les nouveau-nés ou les jeunes animaux de toutes les espèces ; 
les hernies inguinales aiguës, c'est-à-dire se produisant brusquement et 
trop souvent avec complication d'étranglement, peuvent se présenter chez 
les mâles, de même que les hernies inguinales chroniques sans étrangle- 
ment. Les hernies ventrales sont accidentelles ou spontanées, suivant les cas. 

Traitement. — Le traitement général des hernies peut être d'ordre médi- 
cal ou chirurgical. Il comporte tout d'abord la réduction, c'est-à-dire la 
remise en place de l'organe ou du viscère déplacé et ensuite la contention 
par un moyen mécanique quelconque (bandages à pelote, en plaque, etc.) 
pour empêcher la reproduction du déplacement. Cette méthode, applicable 
seulement aux hernies ombilicales et ventrales, peut réussir pour les her- 
nies récentes, mais avec les hernies anciennes il ne peut jamais être qu'un 
palliatif. 

L'opération des hernies comporte au contraire la cure radicale, avec 
réduction de la hernie, incision et résection du sac herniaire, suture de l'an- 
neau d'ouverture, suture cutanée et bandage de contention jusqu'à répara- 
tion complète et solide de la plaie opératoire. 

— (pathol. végét.). — Maladie fréquente dans les cultures de choux (choux 
verts, choux de Bruxelles, choux-raves), navets, radis et autres crucifères, 
caractérisée par le développement d'excroissances, des nodosités sur les 
racines de la plante (fig. 2676). On l'appelle aussi gros pied, maladie dige 
faire. La section de ces excroissances laisse voir au début un tissu mat 


FIG. 2674. — Hernie ombilicale chez le porcelet. 


FIG. 2675. — Hernie ventrale droite 
chez la vache. 
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homogène d'un blanc pur ; plus tard, la section devient grise avec par place 
des taches de décomposition. L'examen au moyen du microscope révèle 
des cellules géantes à peu près dix fois plus grandes que les cellules nor- 

males qui contiennent le parasite, cause de la maladie. Ce parasite est un 

champignon inférieur, le plasmodiophore (plasmodiophora brassicæ), très 
voisin de celui que l'on nomme communément fleur 
de tan. T1 amène promptement la désorganisation 
des tissus et leur pourriture. 

Pour lutter contre cette maladie, il faut détruire 
en les brûlant tous les pieds atteints, veiller, au 
moment du repiquage, à ne planter que les pieds 
sains et brûler les autres. Il est recommandé aussi 
de pratiquer l'alternance des cultures et d'éviter de 
remettre des crucifères là où l'on a constaté la 
présence du parasite ; on peut mélanger au sol au 
moment du repiquage un peu de chaux éteinte. 


Héron. __ Grand oiseau échassier, élancé, de 
la famille des pardéides. 11 est caractérisé par un 
bec long et solide, un cou grêle et des pattes très 
hautes. Timides et prudents, les hérons fuient le 
voisinage de l'homme. Ils vivent en troupes dans 
des endroits écartés appelés héronnières et nichent 
sur des arbres très élevés. 

On en connaît deux espèces en France :le héron 
cendré (fig. 2677) [ärdea cinerea] et le héron pourpre 
(ardea purpurea) ; ce sont de grands destructeurs 
de poissons, de grenouilles et de toutes sortes de gi- 
biers ; il faut donc les détruire. La garæeelte (V.ce 
mot) est une espèce de héron. 


Herpès. __ Affection aiguë de 
la peau, caractérisée par une 
éruption vésiculeuse s'étendant 
de proche en proche. A signaler 
notamment l'herpès parasitaire 
ou teigne. V.ce mot. 


Hersage. __ Façon culturale 
donnée au sol au moyen de la 
herse ( fig. 2678) dans le but de 
l'ameublir et d'en nettoyer la 
surface, ou pour enfouir et recou- 
vrir des semences, des engrais. 
Le hersage a lieu dans des cir- 
constances très variées ; il est ef- 
fectué soit sur des terres non 
ensemencées, soit sur des terres 
ensemencées. Dans le premier cas, 
il intervient pour contribuer à l'a- 
meublissement du sol, après le 
labour et concurremment avec le 
scarifiage et le roulage ; la herse 
divise les mottes formées par la 
charrue. Suivant la grosseur des 
mottes, on utilise des herses de 
forces différentes, la longueur des 
dents et leur écartement étant en 
rapport direct avec le volume 
des mottes à réduire. Les hersages sont multipliés lorsqu'il s'agit d'obtenir 
un ameublissement parfait du terrain, notamment au printemps pour les 
semis de betteraves, de lin, etc. On herse aussi des terres labourées enva- 
hies par les mauvaises herbes, surtout les plantes à rhizomes ; les rhizomes 
qui ont été ramenés à la surface par les labours et les extirpages (V. ce 
mot) sont séparés des mottes par la herse et ramassés en vue de leur 
enlèvement ou de l'incinération sur place. 

Dans les pays secs, il est indispensable de herser fréquemment la partie 
superficielle du sol, pour former une sorte d'écran qui empêche ou dimi- 
nue considérablement l'évaporation (pratique du dry-farming). 

Le hersage sert à incorporer au sol certains engrais pulvérulents, bien 
que le scarifiage soit souvent préférable, afin de répartir les matières fertili- 
santes sur une plus grande profondeur. Par le hersage, on enfouit les semences 
répandues à la volée. La herse est généralement passée sur les terres ensemen- 
cées au semoir en lignes, de façon à ne laisser aucun grain non recouvert. 

Le hersage est pratiqué pour faciliter la levée en ameublissant la couche 
superficielle tassée et durcie (betteraves), pour détruire les mauvaises 


FIG. 2676. — Hernie du 
chou. 


FIG. 2677 — Héron cendré. 


FIG. 2678. — Scène de hersage avec la herse écroüteuse-émotteuse (norvégienne) 
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herbes (pommes de terre, fèves, avant ou au moment de la levée, avoines 
envahies par les mauvaises herbes), pour éclaircir sommairement et net- 
toyer les navets semés à la volée en culture dérobée, pour ameublir la sur- 
face du sol et développer le tallage (céréales d'hiver au printemps). 

Le hersage est appliqué aux prairies naturelles en vue de détruire les 
mousses, et, en terres argileuses tassées, pour aérer la surface du sol, faci- 
liter la nitrification. Les luzernes sont également hersées pour détruire les 
graminées adventices ; mais fréquemment le hersage est insuffisant et doit 
être remplacé par un scarifiage. 

Les résultats du hersage sont d'autant plus satisfaisants que l'on tient 
compte de l'état du sol ; sur une terre à ameublir, le hersage produit son 
maximum d'effet quand les mottes ne sont plus trop fraîches, et avant 
qu'elles aient durci. On herse donc plus ou moins près du labour, suivant 
la saison et la nature des sols. Sur les terres ensemencées, le hersage doit 
être effectué quand le terrain est bien ressuyé. 

L'intensité du hersage varie avec la nature des herses employées et avec 
le mode d'exécution. Les herses à dents inclinées permettent de travailler 
soit en accrochant, soit en décrochant (V. HERSE); les herses dont les dents 
prennent une inclinaison réglable à volonté sont très intéressantes à cet 
égard. On donne une dent de herse lorsque la herse passe une seule fois sur 
le terrain ; deux dents de herse, si l'on exécute deux hersages consécutifs. 

Le hersage qui suit le labour est souvent exécuté dans le sens des raies 
pour ne pas renverser les bandes ou simplement les mottes formées par 
la charrue ; ce sens est obligatoire lorsque la terre est fortement garnie 
d'herbes ; mais sur les terres relativement propres, à bandes bien retour- 
nées, le hersage peut être donné perpendiculairement ou obliquement par 
rapport aux raies du labour. 

La surface hersée par jour dépend de la largeur de la herse, du genre de 
travail exécuté, de l'état du sol. Avec deux chevaux et une forte herse, on 
travaille 1 hectare 1/2 à 2 hectares 1/2 par jour ; avec des herses plus légères, 
la surface atteint jusqu'à 3 hectares 1/2. Il y a intérêt à herser avec des 
animaux à allure assez vive, notamment dans les travaux d'ameublissement. 


Herse. __ Généralités. — Appareil de culture utilisé pour ameublir la 
couche superficielle du sol (V. tableau XLVIIT). La herse tend à niveler la 
surface en brisant les mottes et pulvérisant la terre. Elle est employée pour 
égaliser les terrain après labour, pour enterrer les semences ou recouvrir 
les engrais, pour arracher les mousses ou les mauvaises herbes. 

Le travail de la herse est toujours superficiel. Il est rare que les dents 
atteignent 6 à 7 centimètres de profondeur. Le but cherché est une égalisa- 
tion du terrain, une uniformisation qui permette à toutes les semences 
de se trouver dans des conditions identiques, également favorables à leur 
germination. 

Une herse se compose : 1° d'un châssis en bois ou en fer ‘ 2° de dents : 
pièces travaillantes, presque toujours métalliques, fixées au Châssis. 

L'appareil se déplace sur le sol, les dents pénétrant en terre de manière 
à ouvrir des sillons dont la profondeur varie avec l'angle d'attaque des 
dents. En inclinant les dents vers la direction de traction, on obtient un 
hersage plus énergique : on travaille alors « en accrochant ». Par contre, 
en inclinant les dents en sens inverse, il n'est possible d'obtenir qu'une 
façon légère : le hersage est exécuté « en décrochant ». Dans le premier 
cas, les dents ont tendance à entrer en terre, alors que dans le deuxième 
elles tendent au contraire à sortir. On emploie parfois des dents à incli- 
naison variable, qui permettent de régler l'intensité du hersage et de faire 
varier la profondeur de travail entre 1 et 7 centimètres. Le poids de l'appa- 
reil influe également sur l'entrure des dents. La disposition de celles-ci doit 
être telle que chacune d'elles trace un sillon et que ces sillons soient équi- 
distants. On monte les dents symétriquement sur le bâti, de façon à équili- 
brer les réactions déterminées. Deux dents traçant deux sillons voisins 
doivent être aussi éloignées que possible l'une de l'autre parallèlement au 
plan de traction, de façon à éviter le bourrage résultant des mottes, des 
pierres qui pourraient s'accrocher entre elles. 

Afin d'exécuter les différents hersages avec le même appareil, on a sou- 
vent muni les herses de régulateurs de largeur et de profondeur. Il semble 
aujourd'hui préférable d'avoir, dans les exploitations importantes, plu- 
sieurs herses de poids différents, garnies de dents de formes diverses. 
Avec trois herses correspondant à des poids par dents de : 1°)2à 3 kg.5; 
2°) 1 kg. 25 à 1 kg. 75 ; 3°) 0 kg. 6 à 1 kilogramme, il est loisible d'exécuter 
tous hersages, rapidement, en évitant bien des complications. 

Suivant le mode d'action et suivant le Mouvement dont sont animées les 
dents, on classe les herses en trois catégories : 

1° Herses traînantes : Les dents se déplacent dans le sens de l'attelage 
etne possèdent aucun autre mouvement ; 

2° Herses rotatives : Le châssis, support des dents, pivote autour d'un 
axe vertical, en même temps qu'il se déplace dans la direction de l'effort 
de traction ; 

3° Herses roulantes : Les dents sont fixées sur un ou plusieurs cylindres 
montés sur des axes parallèles au sol et perpendiculaires à la direction de 
la traction. Le déplacement de la machine détermine la rotation du cylindre 
dont les dents brisent les mottes de terre. 

Le bâti. — De forme variable : triangulaire, rectangulaire ou parallélogram- 
mique, trapézoïdal, etc., il est fait le plus souvent en bois avec des contre- 
plaques métalliques de renforcement. Il est fixé par une chaîne à un palon- 
nier. En général, aucun dispositif spécial de réglage n'est prévu. L'enlrure 
des pièces travaillantes dépend de la charge de la herse ef, afin d'accroître 
cette charge, on ajoute parfois sur le bâti des pierres ou des sacs de terre. 

Les dents. — L'usage a consacré les dents métalliques, employées seules 
aujourd'hui et substituées, dans toutes les herses, aux dents en bois. Encas- 
trées dans le bâti, les dents travaillent à la flexion ; aussi leur section 
décroît-elle généralement de la base de l'encastrement à la pointe. La forme 
de la section est variable. Bien que les dents à section circulaire ou ellip- 
tique soient fréquemment utilisées, on leur préfère en général celles à sec- 
tion carrée ou losangique. La largeur des dents oscille entre 25 et 30 milli- 

mètres ; leur écartement, entre 40 et 60 millimètres. (Pour les herses à dents 
flexibles, on dépasse couramment ces chiffres ; on donne aux dents une 
section de 50 à 60 millimètres et un écartement de 100 millimètres.) La lon- 
gueur des dents rigides oscille entre 12 et 16 centimètres. 

Les dents, montées de préférence sur des longerons, peuvent être fixées 
de diverses manières sur le bâti. Souvent la dent se prolonge par une tige 
filetée que l'on boulonne sur le longeron Afin d'éviter le desserrage de 
l'écrou, on double celui-ci d'un contre-écrou. On utilise également de petites 
bandes métalliques (V. tableau XLVIIL, 5) qu'on rabat de deux coups de mar- 
teau d'une part contre le bâti, d'autre part contre l'écrou, afin de maintenir 
ce dernier. 


TABLEAU  XLVIII. HERSES 
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9. — Herse écroûteuse-émotteuse, à deux compartiments. 10. — Herse écroûteuse-émotteuse articulée, avec chariot de transport. 
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De plus en plus on tend à employer les étriers de fixation, sur la commo- 
dité desquels il n'est pas besoin d'insister. 

On a préconisé, en Amérique d'abord, l'utilisation des dents flexibles ; à ces 
herses spéciales on a donné le nom de herses canadiennes. La pièce tra- 
vaillante est constituée par un long ressort recourbé dont l'extrémité est 
garnie d'un petit soc amovible. L'angle d'attaque de la dent est variable, ce 
qui permet de régler l'intensité du travail. Les herses canadiennes se rap- 
prochent beaucoup des cultivateurs à dents flexibles et exécutent un tra- 
vail presque identique. V. tableau XLVIII. 

Herses trainantes. — Ce sont les herses les plus répandues. D'après la 
structure de leur bâti, on les classe en herses rigides, accouplées, souples. 

Dans les herses rigides, le bâti a la forme d'un triangle isocèle. Les dents 
sont montées sur des traverses parallèles à la base. Le bâti trapézoïdal 
assure une répartition meilleure des dents, mais son manque de stabilité 
l'a fait rejeter dans la plupart des cas. 

On donne le nom de herse de Valcourt à une herse parallélogrammique 
constituée par quatre barres parallèles, appelées limons, généralement en 
bois et disposées obliquement par rapport à la direction de la traction et 
sur lesquelles sont fixées les dents. Des traverses servant d'entretoises 
maintiennent et renforcent les limons. Le bâti porte à sa partie supérieure 
des patins en bois sur lesquels, après retournement, peut glisser la herse 
pendant le transport. 

Le crochet de la chaîne d'attelage peut être fixé dans l'un ou l'autre des 
maillons d'une chaîne portée par la herse, suivant la largeur de train 
recherchée. Du fait de l'attelage, la chaîne de traction étant toujours incli- 
née vers le haut, les dents antérieures tendent constamment à être soule- 
vées ; d'où il résulte une. inégalité de travail des dents. Afin d'obvier à cet 
inconvénient, on adapte le crochet du palonnier d'attelage à une barre 
fixée au centre de gravité du bâti, ce qui reporte toute la traction en ce 
dernier point. 

On se sert parfois, pour la culture en billons, de herses rigides dans 
lesquelles les dents sont portées par des traverses cintrées ; l'appareil est 
susceptible d'épouser la forme du billon, soit en ados, soit en dérayure. 

Afin d'améliorer la stabilité de la herse de Valcourt, on adjoint souvent 
au châssis principal deux petites herses parallélogrammiqués, inclinées en 
sens inverse l'une de l'autre et appliquées contre les côtés du grand paral- 
lélogramme. On donne à l'ensemble, qui parait être d'origine anglaise, le 
nom de herse en zigzag. 

C'est également dans la catégorie des herses rigides traînantes qu'il faut 
placer les herses canadiennes simples (2), dont les dents vibrantes fournis- 
sent un travail très apprécié. 

Les herses accouplées ou articulées sont constituées par l'accouplement 
de plusieurs éléments zigzags de petites dimensions (3, 4, 5). 

n dispose, côte à côte, deux ou plusieurs cadres de herses. Chaque 
herse élémentaire est rendue solidaire des compartiments voisins par Î'in- 
termédiaire d'anneaux et de crochets. La liaison est suffisante entre les 
compartiments ; les oscillations verticales sont possibles grâce au jeu du 
crochet, vertical lui-même, dans l'anneau horizontal. 

Tous les éléments sont réunis à l'avant à une barre d'attelage commune 
qui porte une chaîne à laquelle est fixé le palonnier. Les herses accouplées 
sont généralement munies aussi, à leur partie supérieure, de patins sur 
lesquels, lors du transport, on les place retournées. 

Il y a intérêt à donner à ces herses une largeur suffisante, afin d'utiliser 
la force de traction moyenne d'un cheval. 

La herse totale, constituée de divers éléments, suit bien les inégalités du 
sol. Les éléments, indépendants les uns des autres, sont d'un poids relative- 
ment peu élevé; aussi le hersage obtenu avec les herses articulées est-il en 
ne eu énergique. On doit préférer les appareils rigides, plus lourds, 
orsqu'il s'agit d'exécuter le premier hersage après labour. Les zigzags 
accouplés seront utilisés de préférence pour « finir » le travail. 

Le gros avantage des herses accouplées est d'assurer une pénétration 
égale (42s différentes dents. Aussi a-t-on fréquemment disposé*également 
ainsi les herses à dents flexibles, en particulier lorsqu'on les emploie der- 
rière un tracteur. 

Les herses souples (6) assurent un travail régulier et sont particulière- 
ment indispensables pour enterrer les semences. Le travail de chaque dent 
est indépendant de celui des autres. Si l'une d'elles rencontre un obstacle, 
elle se trouve seule affectée par le choc. 

Ces herses, dites parfois à chaînons ou herses couleuvres, se composent 
de mailles en fil d'acier (7) reliées entre elles par des anneaux dans lesquels 
s'engagent des crochets. Les dents sont faites en fil d'acier, en utilisant le 
fil métallique constitutif des maillons. Parfois aussi elles sont fixées par un 
boulon sur les mailles. En ce cas, les dents se prolongent, de part et d'autre 
du châssis souple, de longueurs inégales. De cette façon, suivant la face sur 
laquelle repose l'appareil tout entier, on herse avec une plus ou moins 
grande énergie. Comme, d'autre part, les dents sont inclinées sur la ver- 
ficale, on peut avec chaque face travailler soit en accrochant, soit en 
décrochant En réalité, ces herses sont toujours légères et les hersages 
exécutés peu énergiques. 

Les herses à clavier Se composent d'un bâti triangulaire supporté par trois 
roues (8). Les dents sont montées sur une traverse cylindrique. La forme 
des dents est celle d'un tisonnier. La longueur de la grande branche varie 
avec chaque dent, afin d'éviter le bourrage. On peut en soulever certaines 
dents et diminuer ainsi le nombre de pièces travaillantes (pour exécuter un 
sarclage, par exemple). 

Ces herses, dont les dents sont absolument indépendantes, sont peu em- 
ployées, quoiqu'elles fonctionnent parfaitement lorsque les dents sont légè- 
rement recourbées en avant, ce qui leur permet de très bien pénétrer dans 
le sol. 

Herses rotatives. — Les dents sont portées par un bâti circulaire en fer 
animé, par le déplacement même de l'attelage, d'un mouvement de rota- 
tion autour de son axe vertical. 

Le plus souvent, on accouple deux herses rotatives par leurs pivots sur 
lesquels s'exerce la traction de l'attelage. Un contrepoids porte par une 
barre articulée au pivot fait pénétrer plus profondément les dents situées 
d'un côté. Le châssis circulaire tout entier pivote de ce fait autour de la 
dent enfoncée dans le sol. Quand l'attelage s'avance, les dents viennent 
successivement se placer sous le contrepoids, et la herse tout entière tourne 
autour de l'axe vertical. 

Ces machines sont peu employées. Leur travail est assez irrégulier, le 
côté du contrepoids agissant plus énergiquement que les autres parties de 
la herse. 

Herses roulantes ou herses norvégiennes. — Les dents métalliques 
de ces machines sont fixées sur un cylindre à axe horizontal (9, 10). En se 
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déplaçant sur le sol, ce cylindre, entraîné par l'attelage, tourne et les dents 
brisent les mottes qu'elles rencontrent ; d'où le nom d'émotteuses fréquem- 
ment donné à ces machines. Le cylindre, primitivement en bois, a été 
remplacé par un axe métallique supporté par un bâti. Chaque pièce travail- 
lante a la forme d'une étoile à quatre branches percée en son centre d'un 
trou carré. Afin d'éviter le bourrage des mottes, on laisse aux disques un 
certain jeu sur l'arbre et on décale entre elles les dents correspondantes 
des disques voisins. 

Ces herses produisent un travail très énergique et rendent de grands ser- 
vices dans les sols très durs (d'où leur nom d'écroûteuses) et dans les terres 
fortes où se trouvent beaucoup de grosses mottes. On peut encore accroître 
leur action en chargeant le bâti, par exemple, avec des pierres. Ces herses 
comportent deux ou trois compartiments. Le plus souvent elles ont un 
train d'environ 2 mètres de longueur. 

Pour le transport sur route, on charge les émotteuses sur un chariot 
spécial (10). Parfois aussi il suffit de les retourner sens dessus dessous en 
les faisant reposer sur deux roues portées par la partie supérieure du bâti. 

Herses Acné. — Les pièces travaillantes sont constituées par deux sys- 
tèmes de dents courbes, en acier flexible, montées sur deux traverses paral- 
lèles entre elles et perpendiculaires au timon d'attelage. Les dents pénètrent 
dans le sol et déplacent la terre un peu à la façon d'un versoir. La machine 
est munie d'un siège pour le conducteur, qui règle l'entrure des dents en 
agissant sur un levier disposé à portée de sa main. L'emploi des herses 
Acné s'est, jusqu'ici, peu généralisé, en dépit de l'excellent travail par elles 
exécuté. 

Herses à disques. __ V. PULVÉRISEUR A DISQUES. 


Hesse (Mouche de). — Terme synonyme de cécidomye. V. ce mot. 


Hétérakis, _ Ver nématode, comprenant des helminthes parasites des 
animaux domestiques et vivant notamment dans le tube digestif des volail- 
les. Destruction : mélange de semen-contra à la pâtée des volailles. 


Hétérocarpe. __ Se dit d'un arbre portant plusieurs sortes de fruits. 


Hétérocère, __ Genre d'insectes coléoptères (fie. 2679) comprenant des 
formes cylindriques, fouisseuses, qui vivent au bord des eaux. Les hétéro- 
cères s'enterrent dans le sable ou la vase et, quand le soleil est chaud, en. 


FIG. 2679. — Hété- 
rocère (grossi 4 fois). 


sortent pour prendre 
leur vol. Ils sont petits, 
bruns ou gris, marqués 
de jaunâtre. 


Heterodera.— 
Nom scientifique de 
l'anguillule ou néma- 
tode de la betterave. 
V. ANGUILLULE. 


Hétéroptères. __ Sous-ordre d'hémiptères (V. ce mot), comprenant 
ceux dont les ailes supérieures ou hémélytres sont à demi coriaces, comme 
les punaises des bois, notonectes, nèpes, etc. 


FIG. 2680. — Hétérotome. 


Hétérotome. __ Plante exotique ornementale, de la famille des campa- 
nulacées (fig. 2680), à jolies fleurs en grappes terminales, parfois ‘cultivées 
dans les serres. 


Hêtraie. 


Hêtre. — Grand arbre de la famille des cupulifères (fig. 2681) atteignant 
30 à 35 mètres de hauteur sur 3 à 4 mètres de tour ; à fût long, droit et 
cylindrique portant une cime ovale, formée de nombreuses branches. 
L'écorce, gris verdâtre, demeure constamment mince et lisse. Les feuilles, 
de teinte vert clair, sont simples, ovales, ciliées sur les bords les bourgeons 
sont très longs et pointus. L'enracinement est traçant et très étendu à la 
surface du sol. La longévité pratique ne dépasse pas 200 à 250 ans. 

Par sélection artificielle on a obtenu plusieurs variétés ornementales 
hétre à feuilles pourpres (ou hêtre rouge), hêtre pleureur. 

Reproduction. — La floraison, monoïque, se produit de bonne heure au 
printemps ; les fleurs mâles sont en chatons globuleux, rouge pourpre et 
pendants (fig. 2682) ; les fleurs femelles sont réunies par deux dans un 
involucre a quatre lobes hérissés de pointes molles ; elles donnent naissance 
à deux fruits (faînes) de forme prismatique triangulaire inclus dans l'invo- 
lucre, qui devient ligneux et s'ouvre à la maturité (automne) en quatre valves. 

Le hêtre ne commence à fructifier que vers soixante à quatre-vingts ans 
en massifs, quarante à cinquante ans isolé. La production des faînes, fruits 
riches en fécule et en huile, épuise beaucoup l'arbre ; d'autre part, la préco- 
cité de la floraison expose souvent les fleurs à l'action des gelées de prin- 
temps ; aussi les fainées abondantes ne se produisent-elles qu'à des inter- 
valles d'autant plus éloignés que les conditions climatériques sont plus défa- 
vorables (4 à 6 ans dans les meilleures conditions). Mais, dans l'intervalle 
des grandes faînées, se produisent chaque année des fainées partielles très 
utiles à la régénération des hétraies. 

Le hêtre, malgré son enracinement superficiel, ne drageonne pas. Il rejette 
assez difficilement de souche ; cependant, dans certaines régions (Jura mé- 
ridional, Pyrénées), la reproduction par rejets s'effectue d'une façon satisfai- 
sante. 

Allures forestières. — Le hêtre est une des essences forestières les plus 
répandues: on le rencontre depuis la Méditerranée septentrionale (Corse) 
jusqu'en et en Norvège, s'élevant d'autant plus en altitude que le 
climat est plus chaud et surtout plus sec ; il recherche, en effet, une cer- 


Terrain planté de hêtres. 


FIG. 2681. __ Port du hêtre. 


taine humidité atmosphérique et se plait, pour ce motif, aux expositions 
fraîches. 

Dans cette aire géographique vaste, il constitue des massifs purs très 
étendus, mais se rencontre aussi fréquemment en mélange avec le sapin, 
l'épicéa et le pin sylvestre (en montagne), avec le chêne pédonculé et le 
charme (en plaine). 

Il paraît indifférent à la nature minéralogique du sol ; il ne redoute que 
les terrains trop compacts et trop humides. 

Pourvu d'une cime touffue, dont les rameaux serrés portent de nom- 
breuses feuilles, le hêtre a un couvert épais. Ses jeunes plants, dans leurs 
premières années, sont très délicats et ne supportent ni l'insolation directe 
ni la gelée. Par contre, il peut 
vivre longtemps sous un couvert 
épais et, à plus forte raison, sous 
le couvert léger des autres es- 
sences avec lesquelles il se trouve 
en mélange (chêne, pin sylvestre). 
Aussi le hêtre est-il une essence 
envahissante et tend-il à se subs- 
tituer à ces dernières, qu'il y a 
lieu de protéger, quand on veut 
assurer la perpétuité du mélange 
(toujours très intéressant à main- 
tenir au point de vue cultural), 
par des opérations judicieuses 
(éclaircies, coupes de régénéra- 
tion). 

Traitement. — Le hêtre se ré- 
génère facilement en futaiepleine, à 
soit pur, soit en mélange. Résis- 
tant bien à l'action du couvert 
prolongé, il accepte également le 
traitement en futaie jardinée, 
quoique donnant, dans ce mode, 
des produits de qualité souvent 
inférieure. 

Sauf aux expositions bien éclai- 
rées et à la condition d'être ex- 
ploité à courte révolution, il ne 
convient pas de le traiter en taillis 
simple; on le maintient plus fa- 
cilement sous cette forme, dans 
les régions où il rejette mal, en 
lui appliquant les procédés du 


FIG. 2682. — Branche de hêtre avec fruits. 
Juretage (Morvan, Alpes, Pyré- A. Chaton de lieurs mâles ; B. Chaton de fleurs” 


nées). Réservé dans les taillis femelles; G. Fruit (faine). 


sous futaie, il forme une cime 
étalée dont le couvert dense tue tout ce qui se trouve sous sa projection. 
Reboisements. — Le tempérament du hêtre est si délicat qu'il interdit 
l'emploi de cette essence pour le reboisement des terrains nus ; maïs sa 
plantation en sous-étage dans des peuplements d'essences à convert léger 
(chêne, pin sylvestre) présente de grands avantages culturaux (protection 
et amélioration du sol, plus grande résistance aux invasions des insectes 
et des champignons). 


HEUZÉ — HIBOU 


La faine, de conservation très difficile, doit être semée dès la récolte ou 
mise en stratification humide jusqu'au printemps. Semée en avril, elle 
germe en peu de temps : il faut ombrager les jeunes plants dès leur naïs- 
sance. De croissance très lente pendant quatre ou cinq ans, ils se dévelop- 
pent ensuite rapidement. 

Bois, qualités et usages. — Le hêtre donne un bois lourd, rouge clair, à 
aubier non distinct du coeur, à maillures assez grandes et nombreuses. Il 
résiste mal aux alternatives de sécheresse et d'humidité, se tourmente beau- 
coup et est facilement attaqué par les insectes ; sous l'eau, il se conserve 
assez longtemps. V. pl. en couleurs BOIS. 

Ce n'est donc pas un bois de construction ; mais il a, comme bois de tra- 
vail, de très nombreux emplois : ébénisterie (meubles et objets de cuisine, 
membrures et intérieurs de meubles destinés à être plaqués en bois plus 
précieux, meubles en bois courbé) ; ; montures de soufflets, de 
brosses ; colliers, jougs ; formes à  haussures; pelles à four et à grains ; 
mesures de capacité ; jouets, baquets, seaux, etc. ; enfin, ce bois, injecté à 
la créosote, présente une durée aussi considérable que le chêne, et ses pro- 
priétés mécaniques étant particulièrement convenables à cet emploi, son 
débit en traverses de chemin de fer lui a aujourd'hui ouvert de vastes 
débouchés. 

C'est un de nos meilleurs combustibles ; il brûle avec une flamme vive 
et claire et convient au chauffage des appartements. Son charbon est très 
estimé. Il est aussi très recherché pour la distillation en vase clos. 

La faîne, traitée à froid, donne une huile comestible (15 à 17 pour 100 de 
son poids) et propre à l'éclairage. 

HEUZÉ (Louis-Gustave), agronome français, né à Paris en 1816, mort à 
Versailles en 1907. — Sorti de l'Ecole de Grignon, où il fit de bonnes 
études, il fut appelé à la direction de l'Ecole de Grand-Jouan (1841), occupa 
la chaire d'agriculture à Grignon (1849), puis à l'Institut national agro 
nomique, qui venait d'être créé (1848). En 1885, il était nommé inspec- 
teur général de l'agriculture. La longue carrière de ce savant, laborieux et 
désintéressé, fut marquée par des travaux considérables qui contribuèrent 
puissamment à la vulgarisation des meilleures doctrines agricoles. Nous 
citerons . Théâtre d'agriculture du  x1X. siècle ; les Plantes industrielles; 
les Plantes fourragères; les Plantes alimentaires ; les Assolements et les 
systèmes de culture ; les Matières fertilisantes  : engrais minéraux, végé- 
taux et animaux ; la Formule des fumures ; Lectures et dictées d'agri- 
culture pour l'enseignement primaire; la Petite Culture agricole; Cours 
d'agriculture pratique, etc. 

Hibernie. __ Insecte lépidoptère appartenant au groupe des phalènes 
et apparaissant l'hiver (de novembre à mars) /fig. 2683]. Les mâles seuls sont 
pourvus d'ailes ; les femelles grimpent au 
tronc des arbres et pondent. Leurs 


chenilles sont très nuigibles : à signaler 
l'Atbernie ouphalène effeuillante (hiber- 
nia defoliaria), très commune en France. 
On l'empêche de grimper aux arbres en 
entourant ceux-ci d'anneaux, gluants ou 
de ceintures-pièges. V. PHALEK - 
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FIG. 2683. — Hihernie. I. Mâle; 2. Femelle. FIG. 2684. — Hibou commun. 
Hibou (ornith.). — Genre d'oiseaux de proie nocturnes, de la famille des 
bubonidés (fig. 2684), qui se distinguent des chouettes par la présence d'ai- 
grettes sur la tête. Ils sont caractérisés par un disque complet de plumes 
entourant l'œil et un grand développement de plumes formant aigrette au- 
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l'hof. I. Dumont. 
FIG. 2685. — Hibou noir. 


HIBOU — HIRONDELLE 


dessus des oreilles ; le genre comprend une quinzaine d'espèces, parmi 
lesquelles nous citerons : 

Hibou commun (fig. 2684) ou hibou des forêts ou moyen duc (asia otus), 
de plumage jaune roussâtre, avec le ventre plus clair ; il mesure 0,35 à 
O" ,40 de taille et 1 mètre d'envergure ; il niche dans les creux d'arbres ou 
les nids abandonnés de corneilles. C'est un oiseau nocturne, grand des- 
tructeur de rats, de souris, de mulots et de campagnols ; 

Hibou brachyote ou hibou des marais (asio accipitrinus). I1 est un peu 
plus grand que le précédent ; il est aussi plus pâle, a aigrettes plus courtes 
et chasse en plein jour. Il niche dans les crevasses, vit dans les _plaines et 
détruit aussi beaucoup de rongeurs. 

Les hiboux, comme les chouettes, sont de très utiles auxiliaires de l'agri- 
culteur, que celui-ci a tout intérêt à protéger. V. pl. en couleurs ANIMAUX 
UTILES. 


Hibou (witic.). _ Cépage rouge de treille, surtout cultivé en Savoie, où il 
porte encore les noms de bibon, guibon, luisant, etc. (fig. 2685). C'est un 
cépage vigoureux, de troisième époque, à grandes feuilles, à grappes et à 
grains gros, qui réclame la taille longue. Il donne un vin assez agréable à 
goût de framboise. 

Il en existe une variété blanche, à gros grains, jaune verdâtre, dont la 
maturité est de deuxième époque. Il est assez productif, mais sujet à la 
pourriture. 


Hièble. Genre de plantes herbacées appartenant à la famille des 
caprifoliacées ( /ig. 2686). Le sureau ,hièble ou yèble (sambucus ebulus) 
se rapproche du sureau. Ses feuilles sont composées, imparipennées, et les 
folioles, au nombre de cinq à 
neuf, sont lancéolées ; les fleurs, 
groupées en corymbes, sont 
blanches ou rosées ; les fruits 
sont des baies noires. Les ra- 
cines, longues et traçantes, émet- 
tent des tiges de 1 mètre à 
19,50. Toute la plante répand 
une odeur peu agréable. Cette 
pare est caractéristique des 

ons sols, des terrains pro- 
fonds, frais, argilo-calcaires. 

Les fleurs de l'yéble sont em- 
ployées comme émollientes, su- 
dorifiques et diurétiques. Les 
baies sont légèrement purga- 
tives ; elles sont parfois em- 
ployées pour colorer les vins. 


Highlands (Hautes terres ).— 
Nom donné aux hautes terres 
de l'Ecosse, c'est-à-dire à la 
zone montagneuse coupée de 
petites vallées qui s'étend, en 
direction S.-O.-N,-E., à travers 
la partie septentrionale du pays, 
et comprend les monts de Ross, 
les Grampians, etc. On divise les Highlands en plusieurs régions : North- 
Highlands, West-Highlands, etc. 

Tandis que les sommets des monts et les hauts versants sont couverts de 
forêts, les vallées, où apparaissent de petits lacs étroits et allongés, sont tapis- 


F1G. 2686. — Hièble. A. Fleur 


Phot. comm. par M. Dechambre. 
FIG. 2687. — Boeufs des Highlands (Hautes terres d'Écosse). 


sées d'épais pâturages où vivent, à l'état demi-sauvage, des boeufs à longues 
cornes et à pelage rude, notamment dans les West-Highlands (fig. 2687). 

Cette variété de bovidés de la race écossaise, bien que de petite taille, 
et d'ailleurs parfaitement adaptée au pays qu'elle habite, possède des apti- 
tudes laitières au moins égales à celles de la variété d'Anus qui peuple 
les basses terres (Lowlands) de la région occidentale de l'Ecosse. 


Hile. _ Petite cicatrice que porte la graine et qui correspond à son 
point d'attache avec les enveloppes du fruit V. GRAINE. 


Hippiatrie. __ Science qui s'occupe des maladies des chevaux. 
Hippique (Concours). — V. CONCOURS HIPPIQUE. 


Hippobosque. — Insecte diptère (fig. 2688), vulgairement désigné sous 
le nom de mouche-araignée. C'est une mouche à longues pattes munies de 
fortes griffes, de taille moyenne (7 à 8 millimètres de longueur), plate, 
coriace, rousse ou fauve, suçant le sang des chevaux et des autres animaux 
domestiques. 
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Hippocratée. __Arbrisseau exotique, grimpant, de la famille des cËlas- 
tracées (fig. 2689), qui croit dans les régions chaudes du globe, et dont les 
fleurs rappellent celles des 
fusains. À signaler l'hippo- 
cratée chevelue où amandier 
des Antilles dont les graines 
(béyucos ou béjugues) sont 
comestibles. 


FIG. 2688. — Hippobosque 
(grossi 4 fois). 


Hippocrépide. — Légu- 
mineuse papilionacée ( fig. 
2690) à fleurs jaunes dispo- 
sées en ombelles, à gousses 
séparées par des 'échan- 
crures en fer à cheval, A signaler une espèce indi- 
gène, l'hépnacrépide à toupet, astringente,stomachique 
et vulnéraire ; les moutons la mangent avec avidité. 

Hippodamie. __ Genre de coléoptères, de la fa- 
mille des coccinellidés (/{g. 2691), comprenant une 
quinzaine d'espèces aphidiphages répandues dans 
l'hémisphère nord. 

Ce sont de belles coccinelles rousses ou fauves 
marquées de taches rondes, avec le corselet ordinai- 
rement brun au centre. Plusieurs espèces habitent la 
France. Ce sont d'utiles auxiliaires de l'agriculture, 
car elles font une chasse sans merci aux pucerons. 
En Californie (Amérique), pays de culture fruitière 
et maraîchère l'hrppodamie (hippodamia conver- 
gens) est récoltée chaque année en hiver, conservée 
dans des insectariums et distribuée en temps oppor- 
tun par quantités importantes aux horticulteurs, qui 
les dispersent dans leurs jardins pour combattre les 
pucerons. 


Hippologie. 
du cheval. 


Hippotechnie. __ Science de l'élevage et du 
dressage des chevaux. 


Hippurate. __ Sel formé par la combinaison de 
l'acide hippurique avec une base (chaux, soude, po- 
tasse). Les hippurates sont abondants dans l'urine 
des herbivores, notamment dans celle du cheval. 


Hippurique (Acide). — Acide organique abon- 
dant dans les urines des herbivores. 


Hirondelle (zool.). - : Passereau fissirostre, de la 
famille des hirudinidés (fig. 2692). 

C'est un oiseau familier, vivant en troupes nombreu- 
ses et, pour les espèces les plus communes, autour des 
habitations. Les hirondelles sont caractérisées par 
un corps élancé, un bec large et triangulaire, des 
ailes trés longues, en faux, et une queue fourchue. 
Leur vol est extrément rapide et elles passent pres- 
que tout leur temps dans les airs. 

Les hirondelles indigènes appartiennent à trois es- 
pèces principales : 
l'hirondelle de fe- 
nêtre (hirundour- 
bica) se construit 
des nids de terre 
gâchée dans les 
angles des fené- 
tres, sous les au- 
vents, les rebords 
des toits, dans les 
granges ; elle a 
tout le dessus du 
corps noir et le 
ventre blanc ; elle 
ne mesure guère 
plus de 0 ,15 de 
longueur ; l'hiron- 
delle de cheminée 
ou hirondelle rus- 
tique (hirundo 
rustica) est de plus 
grande taille et 
très commune 
aussi (Om,19 envi- 
ron) ; elle est d'un 
noir brillant avec 
la gorge et le front 
roux, le ventre 
blanc et deux ta- 
ches blanches et 
rondes sous la 
queue ; l'hiron- 


FIG. 2689. — Hippocratée. A. Heur. 


Science qui s'occupe de l'étude 


FIG. 2690. — Hinpocré- 
pide. À. Fruit. 


FIG. 2691. — Hippe- 
damie (gr. 4 fois). 


FIG. 2692. — Hirondelles. 
A. De cheminée; B. De fenêl e; C. De mer (sterne) 
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FIG. 2693. __ Nids d'hirondelles de rivage dans un limon sableux. 


delle grise ou hirondelle de rivage (hirundo riparia) niche dans les trous 
des talus ou des berges (fig. 2693). Les hirondelles sont très prolifiques ; 
elles font jusqu'à trois pontes de quatre à six œuis par an et la femelle les 
couve avec beaucoup de sollicitude. Les hirondelles sont essentiellement 

insectivores ; elles vivent d'insectes capturés au vol, surtout le matin et le 

soir; elles en font une consommation considérable. Ce sont donc de précieux 
auxiliæs qui ont droit à notre protection. Elles sont d'ailleurs protégées 
par la loi (Loi du 30 juin 1903). Dès les premiers froids, elles émigrènt vers 
les régions méridionales pour revenir au printemps dans les mêmes lieux 

où elles ont bâti leurs nids. On appelle hirondelles de mer, les sternes, qui 
appartiennent à la famille des mouettes. 


Hirudinées. __ Sous-classe d'annélides dans laquelle rentrent les sangsues. 


Hirudiniculture. _ Art qui traite de l'élevage et de la multiplication 
des sangsues. V. ce mot. 


Histologie. __ Science qui s'occupe de l'étude des tissus organiques et 
de la structure microscopique des êtres vivants. 


Hivernage. __ En économie rurale, le terme hivernage a plusieurs 
acceptions ; il désigne : 1° le régime de stabulation auquel sont soumis les 
animaux de race ovine, bovine et chevaline qui passent la belle saison dans 
les prairies ; 2° l'époque pendant laquelle les abeilles restent dans la ruche, 
ainsi que l'ensemble des précautions prises par l'apiculteur pour protéger 
ses colonies contre le froid (nourris- 
sement, rétrécissement du trou de vol, 
protection de la ruche au moyen d'a- 
bris, etc.) [| V. APICULTURE, RUCHE, 
RUCHER]; 3° l'ensemble des procédés 
employés pour retarder l'éclosion des 
oeufs de ver à soie (V. GRAINAGE) ; 
4° en culture forcée, l'application du 
froid' à certains végétaux pour immo- 
biliser plus ou moins la circulation de 
la sève et échelonner leur développe- 
ment ; 5° on appelle encore hivernage 
le mélange de graminées et de légumi- 
neuses distribué au bétail au printemps, 
mélange auquel on donne aussi le nom 
de dravière. V. FOURRAGE. 


Hivernation ou Hibernation. 
Torpeur, engourdissement pendant l'hi- 
ver des plantes et de certains animaux. 
En sériciculture, on emploie ce mot 
comme synonyme de hivernage. 


Hobereau. 


Petit faucon élancé, 


FIG. 2694. — Hobereau. 


Vue de face. 


FIG. 2696. — Vache hollandaise. 


HIRUDINÉES — HOLLANDAISES 


à longues ailes falquées, avec les pattes et la cire du bec d'un beau jaune 
(fig. 2694). Il est foncé en dessus, plus clair en dessous ; la femelle est 
plus grande que le mâle et mesure Om,38 de long. C'est un grand chasseur 


de petits oiseaux, notamment d'alouettes. Synonyme  falquet. 
Hochequeue. Nom commun de la bergeronnette grise. V. BERGE- 
RONNETTE. 


Hollandais (Lapin). — Lapin de petite taille à robe pie ( fig. 2695). V. LAPIN. 


Hollandaises (Ra- 
ces). — Qualificatif appli- 
que à plusieurs races ani- 
males exploitées dans les 
Pays-Bas et appartenant, 
en particulier, aux es- 
pèces chevaline, bovine 
et ovine. 

Race chevaline. — 
Elle est représentée par 
l'ancien cheval frison et 
par son dérivé, le demi- 
sans hollandais. 

L'ancien frison peu- 
plait les polders du nord 
de la Hollande et s'éten- 
dait dans les provinces 
de Frise, de Groningue 
et de Zélande. Tête Ion- 
gue et sèche, corps volu- 
mineux, membres forts 
terminés par des sabots larges et des poils abondants ; robe souvent grise, 
tempérament mou et lymphatique, apte au gros trait lent, tels étaient les 
caractères de ce cheval que des croisements ont transformé et fait dispa- 
raître presque entièrement. 

Le demi-sang hollandais descend du croisement de l'ancien frison avec le 
grand cheval allemand busqué et le pur sang anglais. Il a une taille com- 
prise entre 1,55 et 1,65, un poids variant de 450 à 550 kilogrammes. Il 
ressemble beaucoup à l'anglo-normand, dont il peut être distingué grâce 
à une tête plus longue et des formes plus arrondies. Sa robe est baie ou 
noire. Les plus petits sont aptes au service d'attelages légers ; les autres 
sont de grands carrossiers ou des chevaux de trait moyen ou de livraison. 

Race bovine (fig. 2696). — La Hollande est remarquable par l'impor- 
tance et la qualité de sa population bovine, dont l'effectif total est d'environ 
deux millions de têtes. V. pl. en couleurs BOVIDÉS. 

Caractères généraux. — La race hollandaise possède les caractères géné- 
raux suivants : 

Poids moyen, 600 kilogrammes avec oscillations allant de 500 à 
650 kilogrammes ; taille moyenne, 1,35. Tête longue, fine, profil légère- 
ment concave au niveau du front avec saillie des orbites ; cornes courtes, 
aplaties, enroulées en avant du front, en couronne ou en crochet, blanches 
à la base, noires à la pointe. Formes correctes et harmoniques, encolure 
fine, poitrine haute, corps long et étoffé, hanches écartées, bassin ample, 
fesses rectilignes, descendues, membres fins, mamelle volumineuse et bien 
irriguée. Peau mince, souple, poils courts et brillants. 

Robe pie-noire avec prédominance du noir, ou bien pie-rouge, suivant 
les sous-races ; mufle foncé. 

Aptitudes. — Aptitude laitière remarquable ; rendement annuel moyen 
de 4500 à 5000 litres. Teneur en matière grasse ordinairement comprise 
entre 33 et 37 grammes par litre. La hollandaise est une laitière à grand 
rendement quantitatif qui s'adapte bien à un climat doux, de vallée ou de 
plaine lorsqu'elle reçoit une alimentation abondante. 

Répartition géographique et sous-races. — Le bétail bovin hollandais est 
réparti, dans son pays d'origine, en trois sous-races 

1° Le bétail pie-noir de la Frise et de la Hollande-Septentrionale ; 

2° Le bétail pie-rouge de la Meuse, du Rhin et de l'Yssel ; 

3° Le bétail noir à tête blanche de Groningue. 

La sous-race pie-noire de la Friseest la plus spécialisée vers la produc- 
tion laitière. Son rendement moyen est de 5000 litres, mais nombre de 
vaches atteignent 6 000 litres et des femelles remarquables dépassent ce 
chiffre pour produire jusqu'à 8 000 et 9 000 litres (une frisonne a donné 
9 012 litres avec 32 pour 100 de matière grasse en 330 jours de lactation 
contrôlée). 

Les meilleures régions d'élevage sont la Frise et le nord de la Hollande- 
Septentrionale. C'est de ces deux provinces que la race a rayonné dans la plus 
grande partie du pays ; de la Frise sont partis les reproducteurs qui ont im- 
planté la race aux Etats-Unis, en Argentine, en Afrique du Sud, en Australie. 


Phot. Gaillard. 
FIG. 2695. __ Lapin hollandais. 


Phot. E. Baron. 
Vue d'arrière. 
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FIG. 2697. — Vaches hollandaises au pâturage. 


La sous-race pie-rouge est un bétail mixte, producteur de lait et de 
viande. Le tronc est large sur des membres courts, la tête est plus forte, plus 
courte et les cornes sont plus grosses que dans la pie-noire. La région de 
production s'étend le long des rives de l'Yssel, dans les provinces de 
Gueldre et d'Overyssel et le long des rives de la Meuse. La race pie-rouge 
s'entretient bien en stabulation ; son élevage s'étend surtout en sol léger. 

La sous-race de Groningue est également d'aptitudes mixtes. Son en- 
semble est plus massif et moins fin que dans la sous-race pie-noire. On y a 
fixé la robe noire avec tête blanche et bordure noire autour des yeux. Elle 
peuple la province de Groningue et possède quelques élevages disséminés 
jusque dans la Hollande-Méridionale. 

En dehors de la Hollande, la race est très répandue en Belgique, concur- 
remment avec la flamande. Elle est exploitée en France dans la région du 
Nord, dans les Ardennes, les Vosges et chez les nourrisseurs de la ban- 
lieue parisienne. On la trouve aussi dans le Centre et dans le bassin de la 
Garonne où on l'entretient dans plusieurs étables laitières. 

Depuis longtemps introduite aux Etats-Unis et au Canada, elle a constitué 
là une importante population spécialisée pour l'industrie laitière. Il en est 
de même en Amérique du Sud (Brésil, Argentine) et jusqu'en Australie. 

Race ovine. — Les bêtes ovines sont peu nombreuses en Hollande ; dans 
la plupart des provinces, l'ancienne race locale a été remplacée par la race 
Lincoln, importée d'Angleterre. Cette race, bien acclimatée, produit de gros 
moutons à viande ayant une toison longue en grosses mèches tombantes. 

La province de Frise conserve sa race ovine locale connue sous le nom 


FIG. 2698. __ Vache du Holstein. 


de race laitière frisonne. Ce sont de grandes brebis à corps allongé portant 
une laine longue d'assez bonne qualité. On les trait du mois d'avril an mois 
de décembre. La production journalière varie entre 1 et 2 kilos de lait 
ayant une teneur en matière grasse de 5 à 10 pour 100. On utilise ce lait 
à de multiples usages, notamment à la fabrication du fromage. Il existe en 
Hollande un livre généalogique de la race ovine laitière frisonne. 


Hollande (Fromage de). — Nom donné à des fromages cuits à pâte dure 
(edam, gouda), fabriqués principalement en Hollande. 


Holstein (Race du). — 1° Race chevaline, encore appelée race danoise, 
qui peuple le Sleswig-Holstein, les vallées de l'Elbe et du Weser et 
l'Oldenbourg. Ce sont des animaux de haute taille (1,60) qui fournis- 
saient autrefois de grands carrossiers assez estimés, mais qui, aujour- 
d'hui, ne sont que des chevaux communs utilisés aux travaux de culture ; 
2° le bétail bovin du Holstein appartient au type de la race hollandaise 
dont il a les caractères généraux et la forte aptitude laitière (fig. 2698). In- 
troduite aux Etats--Unis, la race y est ordinairement connue sous la dési- 
gnation de Frise-Holstein. La robe pie-noire en larges plaques est la couleur 
dominante. 


Homogénéisation. _ Action de rendre homogène et, en particulier, 


fé 


ALLIE DITITT TIENNE TER 
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ARE L'ECILATTA 


FIG. 2699. — Machine à homogénéiser le lait (système Gaulin). 
A. Entrée du lait; B. Filtre; C. Sortie du lait homogénéisé ; D. Volant de serrage du clapet 
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de soumettre certains liquides (lait, crème) à un traitement qui empêche 
dans leur masse la dissociation des éléments constitutifs. 

Les défauts que l'on reproche au lait stérilisé (couleur jaune et goût de 
cuit, séparation rapide de la crème) sont évités par l'usage de l'homogé- 


FIG. 2700. - Goutte de lait à l'état naturel (1). Lait homogénéisé (2) 
[vus au microscope]. 


néisateur ( fig. 2699), auquel n'hésitent pas à faire appel les industriels qui 
expédient de grandes quantités de lait. 

Par l'emploi de cet appareil, les globules gras sont réduits à l'état molé- 
culaire et mélangés à toute la masse du liquide (fig. 2700). Ainsi le 
lait peut voyager sans qu'on ait à craindre que les mouvements répétés 
du transport lui fassent subir un barattage partiel, préjudiciable à sa 
conservation. 


Homoptère, __ Sous-ordre d'hémiptéres (V ce mot), renfermant ceux qui 
ont quatre ailes membraneuses semblables (cochenilles, pucerons, cigales). 


Hongre (Cheval). — Cheval auquel on a enlevé, par les procédés chi- 
rurgicaux les plus divers (torsion, méthode des casseaux, bistournage, etc.), 
les testicules, organes essentiels de la reproduction. Il est encore appelé 
cheval castré ou châtré. 

Chez les demi-sang, la castration des chevaux est pratiquée d'une façon 
courante et l'on ne laisse entiers que ceux ayant une conformation leur 
permettant l'accès des haras. Au contraire, et c'est là souvent une mauvaise 
spéculation, on conserve entiers les chevaux de gros trait, que l'on pré- 
tend plus vigoureux. D'un façon générale, la castration, surtout quand elle 
est fait hâtivement, modifie complètement le caractère des animaux, qui 
sont beaucoup plus maniables et plus dociles. Elle a encore cet autre avan- 
tage, considérable chez les demi-sang, qu'elle imprime aux individus sur 
lesquels on la pratique un cachet tout particulier. Sois son influence, la 
tête, l'encolure, les parties antérieures du corps deviennent moins lourdes, 
plus libres, plus élancées ; les régions postérieures s'accroissent ; l'ensemble 
se rapproche des formes de la femelle, mais avec une parfaite harmonie 
dans les proportions. 

Si, au contraire, la castration est tardive, alors que le cheval a déjà son 
squelette tout formé, il se produit une émaciation des parties musculaires 
dans les parties antérieures du corps et on obtient un cheval décousu. 

La castration se pratique de la première à la troisième année, et pro- 
cure aux jeunes animaux destinés aux remontes militaires une plus grande 
légèreté de l'avant-main qui les rend plus maniables aux cavaliers. Les pou- 
lains présentés aux haras, en vue d'être achetés comme reproducteurs et 
refusés, ne sont castrés qu'à trois ans et demi et, quoique hongres, conser- 
vent même longtemps les formes du cheval entier. 


Hongrois (Cheval). — Cheval que l'on trouve en Hongrie (fig. 2701). Les 
chevaux hongrois sont, pour la grande majorité, des petits chevaux plats et 
minces, à croupe oblique, très endurants et très rustiques, qui sont élevés 
en Transylvanie sur les plateaux de cette région à culture peu avancée. 

Partout ailleurs ce sont des dérivés de pur sang anglais, de l'arabe, voire 
du normand, dont le nombre n'est pas inférieur à 2 millions, qui sont desti- 
nés pour ainsi dire exclusivement à remonter l'armée en chevaux d'officiers 
de cavalerie légère ou d'artillerie. 

Très vif, très endurant et rustique, le cheval hongrois est de moyenne taille 
(1m52 à 1m,54), à tête fine et intelligente, à encolure bien greffée, longue, à 
la ligne de dessus bien soutenue, aux membres osseux et nets, bien musclés. 

La robe est baie ou alezane, plus rarement grise. Les balzanes s'observent 
rarement. C'est un excellent cheval de selle. 


Vu de face. 


FIG. 2702.— Taureau hongrois. 


HOMOPTÈRE — HORDEATION 


FIG. 2701. — Cheval hongrois. 


Amélioration. __ Le pur sang anglais et l'arabe, dont les représentants 
sont entretenus par l'État, en vue de la reproduction, sont groupés dans 
quatre grands haras ceux de Kisber, de Balbona, de Mézohegyes et de 
Fogaras. V. pl. en couleurs CHEVALINES (Races). L 

Ne sont admis dans ces haras que les reproducteurs, mâles et femelles, 
ayant subi des épreuves d'aptitude. 

— (Boeuf). — Race bovine rustique ( fig. 2702) à tête forte et longue, à 
cornes volumineuses, étalées, relevées en lyre, à ossature développée, à 
corps étroit, à membres longs, à avant-main plus élevée que l'arrière-train. 
La robe est gris . souris clair avec une mince auréole noire autour des 
sabots. On l'appelle aussi race grise des steppes. 
Elle est répandue en Hongrie et dans les Balkans. 

C'est, avant tout, une race de travail, où les tau- 
reaux et les vaches travaillent également ; elle s'est 
produite par sélection naturelle, dans des troupeaux 
paissant en liberté. Les mâles sont castrés jeunes 
par bistournage ou martelage ; les vaches sont mé- 
diocres laitières. 

Le poids moyen des bœufs adultes est de 600 à 
650 kilos ; celui des vaches, de 450 à 500 kilogrammes. 
Aucune race ne l'égale pour l'endurance et la vi- 
tesse de l'allure ; les sujets traînent aussi vite une 
charrue et plus vite un char vide que le cheval, toutes 
proportions gardées. 

Dans ces derniers temps, on s'est adonné à l'amé- 
lioration de cette race. On a 
cherché la rectitude au dos, 
l'ampleur du poitrail et de la 
poitrine, on a augmenté la pré- 
cocité. Les sujets communs ne 
rendent pas au delà de 50 pour 
100 de viande nette ; les sujets 
Hoi rendent 55 à 56 pour 

— (Chien). — Chien de ber- 
ger de haute taille, à poils longs 
et laineux, constituant un excel- 
lent serviteur. 


Hoplie. __ Insecte coléoptère 
lamellicorne : petit scarabée de 
couleurs vives, très répandu 
(fig. 2703). A signaler l'ho- 
plie azuré (hoplia cærulea), d'un bleu nacré, dont on fait des parures. 


Hordéation. __ Nom donné autrefois à la fourbure du cheval que l'on 
croyait due à une consommation excessive d'orge. 


FIG. 2703. — Hoplie. 
(gr. 3 fois). 


FIG. 2704. — Hormin. 


Phot. comm. par M. DasEstibse. 
Vu d'arrière. 


HORLOGE DE FLORE — HORTICULTURE 


Horloge de Flore. __ Le botaniste suédois Linné avait donné ce 
nom à une liste de fleurs classées suivant l'heure du jour à laquelle 
éclôt chacune d'elles. Il 
avait établi de même un 
calendrier de Flore pour 
l'année entière. Mais hor- 
loge et calendrier ne sont 
vrais que pour le point 
du globe où ils ont été éta- 
blis et ne sauraient s'a- 
dapter à tous les pays. Ils 
sont, en effet, l'un et 1 autre, 
soumis aux variations que 
leur imposent, non seule- 
ment la longitude (comme 
les horloges réelles), mais 
la latitude, l'altitude, le 
climat, etc. 


Hormin, __ Plante vi- 
vace, voisine des sauges, 
de la famille des labiées 
(fig. 2704) ; elle possède des feuilles ovales, cré- 
nelées, des fleurs en épis terminaux, lâches, d'un 
bleu violet et très odorantes. Elle est parfois culti- 
vée comme plante oïnementale. 


Horse_power. Terme anglais syn. de cheval- 
vapeur et qu'on abrège en HP. V. CHEVAL VAPEUR. 


Horse-pox. _ Variole du cheval, analogue à 
la variole de la vache (cow-pox) [ fig. 1365]. La 
contagion existe d'ailleurs de l'une à l'autre espèce. 

Maladie bénigne qui se manifeste par une érup- 
tion de pustules sur les muqueuses buccale, nasale, 
oculaire et génitale, le horse-pox cède en général à 
des soins hygiéniques (irrigations, fomentations à 
l'aide de solutions antiseptiques faibles). 

Hortensia. __ Arbrisseau ou arbuste ornemental. 
toujours vert, du genre hydrangelle. C'est une 
plante médiocrement rustique, prospérant en pleine 
terre sur les côtes de la Manche ou de l'Océan, mais 
devant être protégée contre les grands froids sous 
le climat de Paris. Les hortensias possèdent de 
grandes et belles feuilles vertes, ovales et des fleurs 
stériles, inodores, groupées en corymbes arrondis, 
rappelant ceux de la boule-de-neige (fig. 2706). 
Leur couleur normale est le rose, mais on trouve 
des variétés blanches, bleuñâtres, lilas et même 
rouges. Ils sont très décoratifs et sont utilisés pour 
l'ornementation des serres tempérées, des jardins 
d'hiver (sous la forme de massifs) et des fenêtres 
d'appartement (culture en pots). En pleine terre, ils 
réclament un sol frais et une exposition mi-ombra- 
gée. L'espèce la plus connue est 1 hvdrangea horten- 
sis ou hortensia des jardins. A signaler encore 
l'hortensia paniculé (fig. 2707), à belles pani- 
cules florales, plus communément désigné sous le 
nom d'hydrangea, et l'hortensia à grandes fleurs. 


FIG. 2705. __ Horse-pox. 


FIG. 2706. — Hortensia boule-de-neige. 
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Multiplication. — Elle est des plus simples : bouturage des jeunes pousses 
bien aoûtées en serre froide ou tempérée. Quand on les multiplie en plein 
air, il faut les placer contre un mur exposé au midi et les protéger contre 
les grands froids avec un paillis ou des feuilles sèches. 

L hortensia est une plante calcifuge, qui réclame la terre de bruyère pour 
prospérer ; elle est très sensible à l'action des engrais azotés. La formule 
d'engrais suivante donne de bons résultats dans la culture de l'hortensia : 
sulfate d'ammoniaque, 40 pour 100 ; nitrate de potasse, 4 pour 100; sulfate de 
potasse, 12 pour 100 ; superphosphate minéral, 26 pour 100. On l'emploie en 
arrosages à la dose de' 2 grammes par litre d'eau (d'après R. Dumont). 
Lorsque la terre est riche en fer, en alumine, ou renferme des débris d'ar- 
doises, les fleurs prennent une coloration bleue. 


Horticulture. Culture spéciale des jardins. 

La culture horticole proprement dite exige sinon plus de soins que celle 
des champs, du moins des soins différents, plus nombreux et plus attentifs, 
un sol mieux préparé, mieux fumé, surtout mieux arrosé; c'est là, en défi- 
nitive, une culture intensive dans laquelle les conditions naturelles de la 
végétation sont constamment modifiées par l'homme. 

Son outillage est plus restreint également ; c'est ainsi que la bêche y rem- 
place la charrue et le râteau la herse. 

À l'heure actuelle, le terme d'horticulture, qui s'oppose à celui de culture 


FIG. 2707. — Hortensia paniculé. 


FIG. 2708. — Hortillonnages des environs d'Amiens. 
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arable (ou grande culture) a pris un sens assez large. A l'horticulture on 

rattache, en effet, l'arboriculture  (arboriculture fruitière, arboriculture 
d'ornement, arboriculture sylvestre, pépinières) ; la floriculture; l'art des 

Jardins (qui tient à la fois de l'arboriculture et de la floriculture, et s'inspire 

même de l'architecture) ; la culture maraïîchère ou potagere ; le forçage des 
fleurs, fruits, légumes. L'extension de chacune de ces cultures dépasse dans 

bien des cas le cadre du simple jardin. V. JARDIN. 


Hortillonnage. __ Nom donné en Picardie et notamment dans les envi- 
rons d'Amiens à des marais entrecoupés d'une infinité de petits canaux 
(rieux) [fig. 2708], communiquant avec la Somme; et qu'on exploite au 
moyen d'abondantes fumures pour la culture des légumes et des fruits. 

Les hortillonnages sont répartis en treize groupes sur une surface de 
500 hectares environ. Les îlots tourbeux sont parsemés de canaux dont le 
creusement a permis d'exhausser les parties cultivées sous le nom dl'aires 
ou de carrés. Ces aires couvrent de très petits espaces de 5 à 10, et plus 
rarement, 20 ares. Les maraîchers viennent travailler en barque ;.les trans- 
ports de fumier et de légumes se font de la même manière. Bien que le 
sol soit très riche en 
matières organi- 
ques, il doit être 
fumé tous les ans a 
haute dose avec du 
fumier ou des her- 
bes de  faucarde- 
ment, moyennant 
quoi les récoltes sont 
très abondantes et 
nombreuses. Le 
même terrain peut 
fournir jusqu'à qua- 
tre récoltes succes- 
sives par an. 


Hotte. __ Espèce 
de panier conique 
ou de cuve allongée 
et aplatie qu'on 
porte sur le dos au 
moyen de bretelles, 

our transporter le 
umier, les litières, 
les terres, les légu- 
mes, la vendange et 
en général tous les ES 
fruits. Î 2 
dr pee FIG. 2709. __ Hottes. [. En bois : 2. En osier. 
douves cerclées 
(fig. 2709) ; elles ont une contenance qui varie généralement de 40 à 
50 litres. Les hottes vigneronnes doivent être étanches ; il est bon qu'elles 
soient d'une capacité connue pour permettre dévaluer le volume de la 
vendange qu'elles servent à transporter. 
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Houblon. __ Le houblon est cultivé en France depuis Charlemagne pour 
la fabrication de la bière. Les principaux pays de production sont les sui- 
vants : Allemagne, Angleterre, Amérique; puis Autriche, Belgique, Russie. 
France. En France, on le - 
cultive en Alsace-Lorraine, . ; ; 
Meurthe - et - Moselle, en 
Côte-d'Or et dans le Nord. 
+ Le houblon appartient à 
la famille des urticacees 
(fig. 2710), et ne compte 

ue deux espèces : l'Aumu- 
us lupulus, textuellement 
loup de l'humus, cultivé 
en Europe, et l'Aumulus 
Japonicus, cultivé en Asie. 
Le premier est vivace, 
dioïque, à tiges annuelles, 
anguleuses, volubiles, s'en- 
roulant de droite à gauche 
(sinistrorse), hautes de 5 à 
10 mètres. Les feuilles rap- 
pellent celles de la vigne ; 
elles sont dentées à trois 


FIG. 2710. __ Grappe de houblon (canes). A. Fleurs mâles ; B. Fleure leuelles 


ou cinq lobes et hérissées de poils rudes. Les fleurs femelles sont petites, 
disposées en grappes de cimes scorpioïdes et s'épanouissent en août ‘les 
fleurs femelles forment une grappe de chatons ou de cônes, naissant à l'ais- 
selle de feuilles complètes et opposées. Ces cônes ( fig. 2710 et 2711) consis- 
tent en bractées écailleuses, disposées par paires de chaque côté de l'axe, 
et c'est sur ces bractées que se trouvent les fleurs. Les bractées sécrètent 
une résine jaune spéciale, appelée lupuline, qui donne son amertume et son 
arome à la bière. C'est d'ailleurs la production de la lupuline qui est la 
raison d'être de la culture du houblon. On ne cultive que les pieds femelles’. 
Variétés. -- Les houblons se classent, d'après la couleur des tiges, en 
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tige blanche, tige verte et tige rouge (fig. 2711) et, dans chaque catégorie, 
on trouve des variétés hâtives (mûrissant en août) et des tardives (mâûris- 
sant en septembre). D'une manière générale, les houblons à tige rouge don- 
nent des cônes plus petits, moins productifs, mais plus estimés que les hou- 
blons à tige blanche ou tige verte. On peut classer les houblons comme suit : 


Blanc de Poperinghe. Variété assez 


Hâätifs productive, cultivée dans le Nord et 

Houblon en Belgique. 
; } " 
. Lo ne Golding ou blanc doré du Kent. Variété 

cp | Tardifs tres estimée en Angleterre, 
L LÉ | Blanc de Buvrinnes, variété fine, culti- 
vée en Belgique 
Hätifs 
Houblon \ Carreau d'Alost, Varièté productive 
à tige verte \ ressemblant aux houblons anglais. 


Vert de Bourgogne, Variété productive 
moins estimée que la rouge, 

Vert du Nord ou de Lorraine, variété 

\ productive, de qualité courante. 


de Tardifs \ 


Houblon de Spalt (Bavière). Cônes as- 
sez gros, vert jaunâtre, de qualité 
exceptionnelle, 

( Houblon Bourgogne. Variété produe- 
tive fine et très estimée 

Houblon de Lorraine. Variété produc- 
tive et estimée 


| Hätifs 


/ Houblon de Saaz (Bohème). À cônes 


Houblon 
à tigé rouge 


Tardifs denses, allongés, d'arome très fin. 
TEE } Houblon rouge du Nord, très rustique, 
qualité inférieure. 


Les planteurs associent toujours des variétés hâtives et tardives pour 
répartir convenablement les travaux de taille et de cueillette. 
Propriétés et qualités du houblon. — En pratique, on admet que la qua- 


FIG. 2711. — Cônes de houblon. 
L. Vert de Bourgogne; 2. Rouge de Bourgogne; 3. Vert du Nord, #4, Blanc de Poperinghe. 


lité des cônes est en raison inverse de leur grosseur et que les cônes de 
variétés tardives ont bien plus de qualité que ceux des variétés précoces. Les 
petits cônes sont généralement chargés de lupuline et à arome très fin. La 
proportion de lupuline varie de 5 à 15 pour 100 ; plus elle est élevée, plus 
le houblon est estimé. Il arrive cependant parfois que la lupuline est sèche 
et peu aromatique et que les houblons qui en sont chargés ne sont pas 
classés en premier choix. « La lupuline est un mélange renfermant de la 
résine. deux huiles volatiles et une matière amère, soluble dans l'alcool ; 
les huiles volatiles sont : l'une, une substance isomère de l'essence de téré- 
benthine; l'autre, une essence oxygénée, le valéral (J. Vesque). >» Outre la 
résine, les écailles renferment encore 1,5 à 3 pour 100 de tanin et de résine, 
qui contribuent à donner « du corps » à la bière. On apprécie la valeur 
des cônes en les frottant dans les mains : ils doivent être gras au toucher 
et émettre un arome pénétrant et agréable. La présence de pieds mâles 
dans les houblonnières diminue l'abondance et la qualité de la lupuline. 

Climat et sol. — Le houblon est une plante rustique et cependant il est 
difficile sous le rapport du climat. Pour donner des produits de choix et 
rémunérateurs, il demande un climat tempéré, doux, des situations chaudes 
(sans excès) bien éclairées et à l'abri des grands vents. Il s'avance jus- 
ges 62e degré de latitude nord et ne réussit pas dans les contrées méri- 

ionales. Dans les hautes latitudes, il ne prospère qu'au bas des coteaux, 
sur les versants exposés au midi, bien aérés et bien ensoleillés ; les planta- 
tions de Spalt et de Saaz sont situées sur le penchant des collines on abri- 
tées par des chaînes de montagnes. Il donne des produits de faible valeur 
dans les vallées humides ou les plaines sujettes aux brouillards. On ne sau- 
rait donc accorder trop d'importance à l'exposition de la houblonnière. 

Le houblon réclame des terrains profonds, substantiels, complets et clergés 
d'humus ; il ne réussit pas sur les sols trop secs et ses racines pourrissent 
dans les terres lourdes et compactes. Il réclame beaucoup d'eau, en Ha 
jwn-juillet, et cependant tout excès lui est préjudiciable. En somme, les 
terrains limoneux, argilo-calcaires, silice - argileux ou  ergilo-silleeux 
amendés, riches en humus et assez frais, sont ceux qui lui Convienment le 
mieux. 

On àe peut établir de houblonnière que dans un terrain préalablement 
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et complètement défoncé, soit à la bêche, soit à la charrue. La profondeur 

du défoncement atteindra 0",50 à Om,75, selon les sols ; la profondeur mini- 

mum sera donnée en sols peu profonds et moins bons. Cette culture pro- 
fonde permettra aux longues racines du houblon de bien prendre posses- 
sion du sol et à la houblonnière de durer plus longtemps. V. LABOURS 
PROFONDS et DÉFONCEMENTS. 

Exigences et engrais. — Le houblon, ainsi que l'indique son nom, est une 

plante exigeante. D'après de Gasparin, on trouve pour 100 kilogrammes de 
cônes séchés à l'air : 


PRINCIPES FERTILISANTS CONES FEUILLES TIGES TOTAL 
Kg. Kg. Kg. Kg. 
AZOTÉ rennes 8 020 4 350 2 450 15 820 
Acide phosphorique. . 0 867 0 948 0 896 2711 
Potasse 2 236 5 853 3441 11 530 


De sorte qu'une récolte de 1 500 kilogrammes de cônes, feuilles et tiges cor- 
respondantes, enlève au sol 


Azote 234 kilogrammes. 
Acide phosphorique 3 1. —= 
Potasse . 173 


P. de Vuyst, dans son Manuel pratique des cultures spéciales, donne les 
chiffres ci-dessous, bien voisins des précédents : 


AZOTE ACIDE  POTASSE  ORAUX 
phosphorique. 
1 500 kilogrammes de cônes secs. 45,75 19,05 54,15 18.90 
3 750 de feuilles et 
tiges séchées 169,80 25,95 59,10 137,25 
TOTAL... 215,55 45,00 113,25 156,15 


Les besoins de la plante sont surtout très élevés pour l'azote et encore 
élevés pour la potasse et la chaux. C'est donc une fumure bien équilibrée 
que réclame le houblon. Il convient d'ajouter toutefois que les parties les 
plus épuisantes (tiges et feuilles) font généralement retour au sol, à tort 
selon nous, car elles donnent refuge aux ennemis et aux germes de mala- 
dies. Un excès d'azote pousse au développement exagéré des feuilles et 
des tiges, au détriment des cônes, qui sont moins nombreux, plus gros et 
moins fins ; l'acide phosphorique favorise la formation des fleurs, régula- 
rise le développement des cônes et hâte la maturation ; la potasse semble 
exercer une action prédominante sur la formation et la qualité de la lupu- 
line. Tout terrain qui ne serait pas assez riche en calcaire devrait être 
amendé avant l'établissement de la houblonnière. 

Partout, le fumier est généralement très employé ; on l'utilise à la dose de 
50 000 à 60 000 kilogrammes à l'hectare, l'année de la création de la hou- 
blonnière, durant l'hiver qui précède cette plantation. Lorsque celle-ci 
est faite, on entretient la fumure par l'apport bisannuel de 30000 à 40000 ki- 
logrammes de fumier demi-décomposé, à l'hectare, complété comme suit 


Première année : 100 kilogrammes de nitrate de soude. . .. 
300 de superphosphate. …. . au printemps 
100 de sulfate de potasse.. . ) 
et 100 kilogrammes de nitrate, répandus en juin, au pied des souches avec 
un paillis de fumier, au pied des mêmes souches, pour y maintenir le sol 


meuble et frais. 


Deuxième année : 1 000 kilogrammes de tourteau de colza 
à 5 pour 100 d'azote. 

100 Kilogrammes de nitrate de soude... 

300 — de superphosphate.… 

200 — de sulfate de potasse. 


au printemps 


plus, en juin, le léger nitratage er le paillis comme précédemment. Le tour- 
tœau de colza passe pour accentuer l'arome des cônes. La fumure ci-dessus 
que nous avons préconi- 
sée à Nomény (Meurthe- 
et-Moselle) nous a donné 
les meilleurs résultats. 

A défaut de fumier, le 
compost constitue un ex- 
cellent engrais pour les 
lioublonnières surtout s'il 
a été arrosé d'un peu de 
purin en fin de fabri- 
cation. On l'emploie à 
dose un peu lus élevée 
(45 000 à 50 NOM kilogram- 
mes à l'hectare). 

Le purin peut rempla- 
cer avantageusement le 
tourteau de colza la 
deuxième année. Dans ce 
cas, on l'emploie à la dose 
de 125 à 175 hectolitres à 
l'hectare, selon qualité, et 
son usage permet de ré- 
duire la dose de sulfate 
de potasse de 50 kilo- 
grammes environ. Les 
cultivateurs flamands 
font un grand usage de 
purin enrichi de matières 
fécales ou de tourteau de 
colza délayé dans le li- 
quide. 

Dans le comté de Kent 
(Angleterre), où l'on 
trouve de très belles houblonnières établies en sols calcare-siliceux, M. De- 
molen rapporte qu'on les fume comme suit, annuellement : 

Eu fin novembre : 20000 kilogrammes de fumier, ou 1 200 kilogrammes 
de cuir moulu; en février-mars : 1 200 à 1 800 kilogrammes de guano de 
poisson ; en avril : 500 kilogrammes de superphosphate. 

Etabligsement d'une houblonnière. —On propage le houblon au moyen 


FIG. 2712. __ Bouture racinée de houblon. 
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de pousses herbacées prélevées sur les pieds femelles, à l'époque de la faille 
ou du thd{rage. Ces boutures (fig. 2712) sont choisies dans des houblonnières 
jeunes, productives et sur les pieds les plus sains et les plus vigoureux. 
« C'est par leur sélection raisonnée, dit Damseaux, que l'on est parvenu, en 
Angleterre, à fixer des variétés nouvelles bien caractérisées, telles que le G@k 
ding's, le Grapé's et autres. » Ces boutures ont la grosseur du petit doigt ou 
0,12 à 0,15 de longueur et doivent porter quatre à cinq yeux bien nets; 
elles sont élevées en pépinière ou mises en place directement, en mars-avril, 
à l'époqie de la taille. L'élevage en pépinière à (",39 x Om.,35, en bon sol, 
humifère et frais, permet de gagner 
un an et d'avoir des pieds pour 
remplacer les manquants dans les 77 
pépinières en rapport. Il suffit de 
mettre de petits tuteurs aux pieds 
et d'y accoler les jeunes tiges. 

La plantation des boutures en 
plein champ s'effectue em quincon- 
ces avec des cordeaux a‘noeuds. 
Des bâtons sont fichés en terre à 
l'endroit des noeuds et marquent 
l'emplacement des plants. L'écarte- 
ment entre les lignes et les souches 
varie avec la variété cultivée et la 
fertilité du sol (les variétés préco- 
ces, moins exubérantes, sont plus 
rapprochées ; on plante aussi plus 
serré en terres fertiles). Cet écarte- 
ment oscille le plus souvent entre 
1%,50 et 2 mètres, en tous sens, ce 
qui donne 3 000 à 4000 pieds à 
T'hectare. L'essentiel c'est que tous 
les pieds soient bien aérés et bien 
éclairés. À Spalt l'écartement varie 
entre 1,25 et 1®,40 ; à Saaz, il est 
de 1m 20 à 1,50 ; en Angleterre FIG-2713. — Taille d'une souche de houblon. 
(pays brumeux), de 11,82 à 2m,13. 

Pour planter, on creuse des trous carrés de 0,30 à 0,35 de large et autant 
de profondeur, on dépose Om,10 de fumier bien fait dans le fond des trous, 
on ajoute par-dessus un peu de bonne terre ou du terreau, on place les 
plants (deux à trois boutures non racinées ou une belle bouture racinée 
(fig. 2712J) par-dessus et on les tient verticalement de la main gauche ; 
de la main droite, on les recouvre d'abord d'un peu de terreau, ensuite de 
terre végétale qu'on dispose en butte. Ces buttes dépassent de quelques 
centimètres et recouvrent la partie supérieure de la bouture (0m,05 environ). 

Si l'on a planté des boutures non racinées, il faut ficher auprès des sou- 
ches, en mai, quand les pousses se montrent, de petites perches de 3 à 
4 mètres de hauteur. Il est bon parfois aussi d'arroser lesdites souches avec 
du purin dilué et il faut tenir le sol meuble, propre et frais par de nom- 
breux binages. Durant la belle saison, certains houblonniers, pour mieux 
utiliser le terrain, plantent dans les interlignes des pommes de terre ou des 
haricots (fig. 2715). Vers la fin d'octobre on coupe les tiges à Om,30 de 
hauteur, on recouvre les souches de fumier et on les butte avec la terre de 
l'interligne Enfin si la plan- 
tation a été faite avec des 
boutures racinées, la mise 
en place des perches ou des 
fils de fer s'impose, car les 
boutures sont productives 
dès la première année. 

Soins d'entretien.—Dès la 
deuxième année, les soins 
d'entretien annuels commen- 
cent et ils sont nombreux. En 
mars-avril, on défait les bil- 
lons et on découvre les sou- 
ches, puis on procède à leur 
taille ou habillage. Lors 
de la taille, on découvre la 
souche complètement et, au 
moyen d'une serpette bien 
aiguisée, on coupe les bouts 
des tiges de l'année précé- 
dente à environ 1 cent. 5 de 
leur point d'attache, au-des- 
sus de deux ou trois bour- 
geons (fig. 2713). En taillant 
trop bas, les bourgeons les 
plus vigoureux sont perdus, 
tandis que si l'on châtre trop 
haut, on affaiblit les souches, 
parce que les pousses supe: - 
flues doivent être arrachées 
dans la suite (Damseaux). 
Les jeunes jets émis en trop 
sont supprimés étconstituent 
les jets de houblon, qu'on 
peut manger en guise d'as- 
perges. Cela fait, les souches sont butées à nouveau et l'on procède à la 
plantation des perches. On se sert à cet effet d'un épieu pour pratiquer les trous. 

Les perches (fig. 2714) sont en sapin, mélèze ou épicéa; elles ont 8 à 
10 mètres de hauteur, sont écorcées, injectées de sulfate de cuivre et car- 
bonylées à la partie inférieure sur une hauteur d'un mètre au moins. Chaque 
perche revenait avant la guerre au minimum à 1 franc, soit à 3 000 ou 
4000 francs de première mise pour une durée de dix ans environ. Sans 
compter que le perchage au printemps, le déperchage à l'automne et la 
mise des perches en faisceaux sont des manipulations onéreuses ; que les 
perches donnent plus d'ombre que les fils de fer, servent de refuge aux 
insectes et aux spores de maladies cryptogamiques. Aussi, de plus en plus, 
tend-on à remplacer les perches par les fils de fer. Pour installer une hou- 
blonnière sur fils de fer, on plante aux deux extrémités de chaque ligne 
de solides perches de 7 à 8 mètres, inclinées vers l'extérieur pour IEnH- 
forcer leur solidité ; -on fait courir horizontalement, de l'une à l'autre, un 
gros fil de fer galvanisé (nm 20 on 21), soutenu tous les 10 mètres par un 
solide poteau de bois. On enfonce un piquet de bois au pied de chaque 
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FIG. 2714. — Pose des perches à houblon. Ouvrier 
muni de l'épieu. 
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FIG. 2715. __ Houblonnière d'un an (conduite sur perches) avec culture intercalaire. 


souche et on y attache un fil de fer qui va rejoindre le fil horizontal dont 
nous venons de parler et se fixer à lui. Ces fils de conduite sont générale- 
ment disposés obliquement, sous un angle de 45 ou de 60 degrés avec le 
sol (fig. 2716). Outre les avantages précédemment signalés, la conduite sur 
fil évite le liage des pousses à leur base, rend plus facile le pincement, 
l'écimage et la cueillette du houblon. 

Quand les tiges ont 0,60 de hauteur, avec la conduite sur perches on lie 
deux à quatre pousses à la perche avec un jonc ou un brin de paille préala- 
blement trempe dans l'eau ; les autres pousses sont supprimées. Cet acco- 
lage est renouvelé deux à trois fois, jusqu'à ce que les tiges enserrent bien 
la perche et ne retombent plus. En mai, on donne le premier binage, le 
second en juin, le troisième en juillet ; entre temps, on supprime les gour- 
mands et on termine par un buttage. En juillet, lorsque le houblon atteint 
3 à 4 mètres de hauteur, on procède au rognage ou suppression de tous 
les rameaux latéraux de base jusqu'à la hauteur de 1m,50 à 2 mètres ; par- 
fois même, dans certaines houblonnières de plaine, on supprime les feuilles 
de base modérément, en plusieurs fois, jusqu'à 1,25 de hauteur. Vers la fin 
de juin, on pratique Le pincement des pousses latérales de 1 ,50 jusqu'à 
3 ,50 à 4 mètres de hauteur. Pincement et rognage ont pour but de faire 
refluer la sève dans les rameaux supérieurs ; pour Ceux dépassant le sommet 
de la perche ou du fil, on procède à leur écimage, toujours pour favorise: 
les pousses latérales supérieures. 


FIG. 2717. — Récolte du houblon (abatage des perches/. 
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Phot. J. Boyer. 
FIG. 2716. — Rang d'une houblonnière conduite sur fils de fer. 


Ennemis, accidents et maladies. — Parmi les ennemis, nous signalerons ! 
le ver blanc, la larve du taupin, le puceron du houblon (aphis humuh), le 
plus redoutable de tous et qui s'attaque aux feuilles ; l'attise du houblon on 
puce de terre, la chenille de l'hépiale du houblon, qui s'attaque aux racines ; 
l'araignée du houblon ou tétranyque tisserand (tetranychus telarius), qui 
tisse ses toiles à la face inférieure des feuilles (grise) et fait périr la plante. 

(Pour détruire le puceron, on conseille de pulvériser les plantes avec la 
dissolution suivante 

FA nes a nat no nn ten entr ele 100 litres. 


Savon vert . 1 kilogramme. 
Jus de tabac ordinaire . I litre. 


En Angleterre, on ajoute à cette dissolution une décoction de 500 gram- 
mes de quassia amara.) : 

Parmi les champignons parasites, nous en citerons deux : l'oidiwm du 
houblon (sphœærotheca castagnei), vulgairement moisissure, blanc, rouille, 
nielle; la fumagine, vulgairement suie ou noir (fumago salicina), qui 
se combattent tous deux par des soufrages en applications préventives 
(25 à 150 kilogrammes de fleur de soufre à l'hectare, appliqués avec des 
soufreurs spéciaux). Ajoutons que le houblon craint beaucoup les vents 
violents, les orages et les, coups de chaleur. 

Récolte et dessiccation des cônes. — Le houblon doit être cueilli à sa ma- 
turité précise, quand les cônes jaunissent, dégagent une forte odeur aroma- 
tique et sont déjà secs à la main. 
Cueilli trop tôt, le houblon est vert ; 
trop tard, il est rouge. Dans les 
deux cas il est déprécié. Pour ré- 
colter les houblons sur perche, on 
coupe d'abord les tiges à Om,25 - 
0" ,30 du sol, puis deux ouvriers 
munis d'un levier soulèvent les 
perches, tandis qu'un troisième les 
reçoit à l'extrémité d'une longue 
fourche (fig. 2717), et tous trois 
les disposent horizontalement sur 
des chevalets. Dans les houblon- 
nières sur fils de fer, les fils obli- 
ques sont détachés du fil horizon- 
tal supérieur et descendus minu- 
tieusement à terre ; dans les deux 
cas, des femmes, des enfants ou 
des jeunes filles cueillent les cônes 
un par un, en laissant à chacun 
d'eux un centimètre de pédoncule 
et en évitant d'y mêler des feuilles 
ou des débris de tiges. La cueil- 
lette doit être faite très soigneu- 
sement et surveillée très attenti- 
vement. Une cueilleuse habile peut 
récolter 5 à 6 hectolitres de cônes 
par jour. Les perches, débarras- 
sées des tiges, sont disposées en 
faisceaux de 150 à 200. 

Le houblon est rapporté à la 
ferme dans des sacs et séché à 
l'air et à l'ombre, sur des greniers, 
ou mieux encore sur des tourailles 
spéciales. Ce dernier procédé est 
à peu près le seul usité mainte- 
nant. La plupart des tourailles 
françaises sont analogues aux 
tourailles de brasseries ; elles sont 
constituées au rez-de-chaussée par 
un foyer à coke, au premier étage 
par une série de claies en bois 
ou en toile métallique. 

Les cônes sont étalés en couches 
de 0w,25 à Ow 30 sur la toile mé- 
tallique, puis le feu est allumé et 
activé de telle sorte que la tem- 
pérature de début (20 degrés) h. 
passe successivement à 25 degrés, 


FIG. 2718. — Touraille à calorifère 
pour la dessiccation du houblon. 
a. Claies ou cadres en bois recouverts de toiles mo- 
biles pour le chargement gt le déchargement; 
b. Plaque canalisant l'air chaud; C. Calorifère; 


Canal dair chaud; E. Porte du séchoir, 
F. Chambre; G. Trémie recevant le houblon séché. 
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30-35-40 degrés, au fur et à mesure que les cônes sèchent lentement et réguliè- 
rement. Pour régulariser la température, on a recours à des prises d'air froid 
venant de dessous le plateau. Ces rourailles à feu direct ont l'inconvénient de 
communiquer aux cônes un goût de fumée désagréable et d'altérer leur arome. 

En Bohême et dans certaines exploitations modèles, on a recours à des 
tourailles à air chaud ou tourailles à calorifères (fig. 2718) dans lesquelles 
l'air a été chauffé au contact d'un foyer ; les gaz de ce foyer sont ensuite 
entraînés à l'extérieur. Les tourailles les plus perfectionnées ont des pla- 
teaux multiples superposés qui permettent une dessiccation graduelle et 
régulière des cônes. 

Les praticiens reconnaissent que le séchage est terminé à l'état du pédon- 
cule des cônes, qui se rompt lorsqu'on veut le plier. 

Trois à 4 kilogrammes de cônes frais donnent 1 kilogramme de cônes secs. 
Les cônes sont mis à refroidir cinq à six jours, puis soufrés à la dose de 
1 à 3 kilogrammes de soufre par quintal de houblon pour les conserver. A 
ce moment, ils doivent contenir 7 à 10 pour 100 d'humidité. Les houblons, 
refroidis et soufrés, sont emballés en toiles de 2m,50 de long sur 1,30 de 
circonférence. Chaque balle pèse 58 kilogrammes. 

Rendement et prix de revient. — Xe rendement du houblon est très va- 
riable; il oscille entre 200 et 2 000 kilogrammes de cônes secs à l'hectare, ef 
la qualité est bien variable ; il y a des crus de houblon, comme il y a des 
crus de vin. En Bourgogne, on considère comme une bonne moyenne 
1 200 kilogrammes et, dans le Nord, 1 400 kilogrammes. Les prix sont sujets 
également à de très grandes variations. 


Houblonnière. — Terrain planté de houblon. 


Houdan (Volaille de). — Ancienne race de poules françaises de haute 
valeur (fig. 2719). Le coq, de prestance très fière, se fait remarquer par sa 
‘huppe très fournie de plumes blanches et noires rejetées en arrière, sa crête 
rouge vif divisée en deux et prenant l'apparence de feuilles de chêne ; des 


FIG. 2719. __ Coq et poule de Houdan. 


favoris et une cravate de plumes forment avec la huppe un ensemble tout 
à fait caractéristique. Le plumage est uniformément blanc et noir, avec des 
alternances si régulières qu'on peut le désigner justement comme caillouté. 
Les pattes sont roses, très dégagées et à cinq doigts. Le plumage de la 
poule est semblable à celui du coq, mais la huppe est complètement ronde 
et couvre la tête comme un bonnet turc ; l'abondance des plumes de la 
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huppe et des favoris gêne même un 'peu la vue de la poule qui, pour cette 
raison, porte souvent la tête un peu basse. La race est rustique ; la poule, 
bonne pondeuse, couve rarement ; les poussins se développent rapidement ; 
la chair est extrêmement délicate. C'est la race de Houdan qui a servi à 
créer la célèbre variété de Faverolles. Elle se trouve à l'état pur chez 
quelques éleveurs de Seine-et-Oise, qui s'en sont fait une spécialité et où 
s'approvisionnent les amateurs, assez nombreux, qui l'élèvent en France et 
à l'étranger. V. pl. en couleurs POULES. 


Houe. Instrument servant à biner, herser, labourer même, et à effec- 
tuer les travaux préparatoires de la pomme de terre, betterave, maïs, vigne, 
et en général de toutes les plantes semées en ligne. 

On classe les houes de la manière suivante 


PREMIER GROUPE. 
Houes simples à bras. 


Houes à bras. s 
Houes à bras avec support. 


DEUXIÈME GROUPE. 


Houes à expansion angulaire. 


Houes à un rang: { Houes à expansion parallèle. 


Houes à traction animale. 
Houes multiples. 


Houes à bras (fig. 2720 et tabl. XLIX, 1 et 2). — 1° Houes simples à bras. 
— La houe à bras se compose de deux parties : d'un fer, dont la forme et 
les dimensions varient beaucoup suivant les pays ; d'un manche, générale- 
ment en bois, qui a de 0,90 à 1 mètre de long. 

Le fer fait, avec le manche, un angle plus ou moins aigu. Quand l'angle 
est très petit, l'ouvrier est obligé de se tenir courbé beaucoup ; il voit alors 
mieux son travail, qui est fait avec plus de soin, mais aussi avec plus de 
fatigue. 

Quand la houe est employée aux sarclages (A, B), il faut que la lame soit 
très tranchante pour couper les racines des mauvaises herbes. 

Quand la houe est employée aux binages (C), il faut que la lame soit très 
allongée pour briser la croûte du sol sur une grande étendue ; mais il est 
moins important qu'elle soit tranchante. 

La forme du fer de la houe n'est pas la même dans toutes les régions de 
la France : plus le sol est résistant, plus la largeur du tranchant est faible ; 
dans les terrains très durs on se sert d'une houe à pointes, qui se rappro- 
che du pic. 

Dans la culture de la vigne, on utilise des houes à main à lame pleine 
(trinque du Midi, fesson de la Côte-d'Or) ou des houes à lame fourchue 
(meigle de la Bourgogne, mare du Médoc, béchard de la Provence) ; en hor- 
ticulture, les houes, réduites à de petites dimensions, portent plus spéciale- 
ment les noms de binette, houette, serfouette, etc. 

Les principales formes des fers de houes sont représentées par la figure 2720. 

2° Houes à bras, avec roue support (V. tableau XLIX). —Pour augmenter 
le rendement obtenu avec les houes simples à bras, on a imaginé de munir 
ces houes d'une roue support et de deux mancherons terminés par des poi- 
gnées (2). Cette figure représente une houe bineuse qui peut se mon- 
ter soit avec une roue et un soc, versoir et sarcleur, soit avec deux roues et 
trois dents de cultivateur, râteau, versoir, sarcloir et buttoir. 

Houes à traction animale (V. tableau XLIX, 3 à 7). — Suivant que ces 
machines travaillent sur un rang ou sur plusieurs rangs à la fois, on les 
classe en deux catégories : les houes à un rang, les houes multiples. 

1° Houes à un rang. — Une même ligne n'a pas toujours le même écarte- 
ment sur toute sa longueur ; il faut donc que cette houe puisse travailler en 
donnant plus ou moins d'écartement aux pièces travaillantes. Cette largeur 
variable est obtenue par l'expansion du bâti. 

Selon que l'expansion est angulaire ou parallèle, on divise les houes en 
deux catégories : les houes à expansion angulaire, les houes à expansion 
parallèle. 

a) Hottes à expansion angulaire (3 et 4). -- Les houes à expansion angu- 
laire sont constituées par un bâti de forme triangulaire qui supporte les 
pièces travaillantes ; là pointe est articulée et dirigée vers l'avant. Plus 
l'angle est grand, plus la lame a de largeur ; cet angle a une ouverture qui 
se règle à volonté. 

Inconvénient. — Chaque fois que la largeur de la houe est modifiée, l'orienta- 
tion des pièces travaillantes devient mauvaise, et la machine doit être réglée 


FIG. 2720. — Houes à bras. 
À, N. Houes à sarcler ; C. oué à biner. — Fers de houes (face et profil) : 1. Fossoir de l'Est : 2. De la Franche-Comté ; 3. Modèle Bourbonne-les-Bains ; 4. A défricher ; 5. Modèle Épernay : 6. A éfêle, modèle 


Besançon ; 7. de Poligny, 8. Du Jura; 9. Modèle de Charlevi!le ; 10. De l'Aube ; 11. Modèle de Nanc 


:12. De la Meuse 13. Fossuir du Doubs ; 14. Fossuir du Jura ; 15. Lorraine; 16. De la Côte-d'Or ; 


17. Bourguignonne, modèle Avallon ; 18. De la Meuse. 


TABLEAU  XLIX. HOUES 


1. — Houe à bras, à deux socs-versoirs, 2. — Houe bineuse à bras avec deux roues de support. 
| pour le binage des légumes plantés en potets. ; A droite, pièces travaillantes. 
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7. — Semoir transformé en houe. A gauche, pièce travaillante formant houe. 


D 3 Diissé par E. Chaines. 
VARIÉTÉS DE HOUES MÉCANIQUES 


HOUEDTE — HOYA 


à nouveau. La figure 3 représente une houe à expansion angulaire, montée de 
façon que l'on puisse la transformer en buttoir ; sa largeur varie par un simple 
mouvement extensible retenu par un seul écrou se serrant et se desserrant 
à la main. Dans la figure 4, le crochet d'attelage peut être déplacé verticale- 
ment pour augmenter ou diminuer la force de piquage. Les lames se démon- 
tent et se retournent aisément. Les tiges de lames sont mobiles verticalement 
et horizontalement. Les mancherons peuvent être remontés ou abaissés. Le 
corps de butteur à versoirs extensibles se fixe au moyen de deux boulons. 

b) Houes à expansion parallèle. — Ces houes sont constituées par 
un âge dont l'avant est supporté par une roue et dont l'arrière porte deux 
mancherons. L'age est traversé par des pièces coudées portant des socs qui. 
peuvent se déplacer parallèlement à eux-mêmes. 

Inconvénient. — Comme la largeur du bâti ne varie pas, cela peut consti- 
tuer un obstacle dans quelques cultures. 

2° Houes multiples (5 et 6). — La construction de ces houes multiples ne 
s'est développée que lorsque la culture des céréales en lignes a pris une 
grande extension. Ces houes sont spécialement construites pour biner simul- 
tanément dans plusieurs interlignes ; on les emploie principalement dans la 
culture de la betterave, mais on peut aussi les utiliser pour biner les céréales 
semées en lignes très rapprochées. 

La figure 5 représente une houe multiple à cheval. Les pièces travaillantes 
peuvent se déplacer latéralement sur le châssis et sont mobiles dans le 
sens vertical et le sens horizontal ; on peut donc les écarter à volonté, ce 
qui évite les bourrages. Pendant la marche, grâce aux man- 
cherons, on peut.. dans une certaine mesure, déplacer les 
pieds parallèlement à eux-mêmes quand la machine vient à 
dévier légèrement. 

On se sert quelquefois, pour le binage des céréales, de 
semoirs transformés en houes. Ces semoirs sont munis d'un 
avant-train, comme les semoirs en lignes ; ils sont difficiles 
à conduire et dans la pratique on emploie peu ces machi- 
nes. La figure 7 montre un semoir dont on a enlevé la caisse 
et sur lequel on a adapté les pièces travaillantes dont la 
figure A représente un élément séparé ; deux hommes sont 
nécessaires pour conduire cette machine. 


Houette. __ Petite houe à bras. 


Houïlle, __ Appelé aussi charbon de terre, ce combustible 
a été longtemps la principale source d'énergie motrice ; mais 
le développement du machinisme et ses nécessités de plus 
en plus pressantes ont singulièrement compliqué les condi- 
tions économiques du problème de l'énergie. 

De même qu'on employait déjà la puissance du vent comme 
énergie motrice (moulins à vent, aëéro-moteurs, éoliennes, 
turbines aériennes), on pensa également à utiliser, pour les 
substituer partiellement à cette houille noire devenue rare et 
chère, les autres sources naturelles d'énergie, constamment 
renouvelées d'ailleurs par le jeu des éléments : cours d'eau, 
chutes, flux des marées. Et, par analogie, on leur donne aussi 
le nom de « houille » : le vent est appelé houille incolore, 


houille éolienne, houille atmosphérique; le flux des marées, 
houille bleue ; l'énergie des cours d'eau, houille verte, et 
celle des chutes, houille blanche. FIG. 2721. 


Houlette, __ Bâton de berger, muni à son extrémité d'une Houlette. 


sorte de cuillère en fer (fig. 2721), servant à lancer des 
mottes de terre aux animaux s'écartant du troupeau, afin de les ramener. 


Houlque ou Houque. __ Genre de plantes, de la famille des graminées, 
comprenant deux espèces princi- 
pales et très voisines, la houlque 
laineuse (holcus lanatus) et la 
houlque molle (holcus mollis). La 
première atteint Om,50 à 1 mètre 
de hauteur, forme des touffes 
compactes et donne une panicule 
étalée, blanchâtre ou rosée, par- 
fois rougeâtre. La seconde est 
stolonifère, et sa panicule est 
plus lâche ; les noeuds de la tige 
sont velus ; toutes deux sont vi- 
vaces. V. pl. en couleurs PRAIRIES 
(Plantes des). 

La houlque laineuse acquiert 
un grand développement dans les 
terres fraîches, notamment dans 
les terrains humides ou tour- 
beux manquant de calcaire. Elle 
est demi-hâtive et repousse bien 
en regain ou sous la dent du bé- 
tail. Elle donne un foin blan- 
châtre, mou, souvent poudreux, 
de qualité secondaire, surtout en 
sols humides. Dans ce dernier cas 
elle devient très envahissante et 
il n'est souvent pas nécessaire 
de la multiplier. Elle ne doit pas 
entrer dans les mélanges dans une 
proportion supérieure à 5 pour 100. 
Elle se sème a plein, à raison de 
20 kilogrammes à l'hectare. 

La houlque molle (fig. 2722) est 
tardive ; elle donne un fourrage mé- 
diocre, souvent rouillé ; elle n'est 
utile qu'en talus froids et humides, 
ou en sols glaiseux et ombragés. 


Houppier (sylvic.). — En- 
semble des ramifications portées 
par la tige d'un arbre au-dessus 
de sa portion dénudée ou fût. 


FIG. 2722. 


Houx. __ Genre d'arbrisseaux 
ou d'arbres de la famille des ili- 
Cacées (fig. 2725 et 2726). Le 


FIG. 2723. — Graine FIG. 2724. — Graine 
de houlque laineuse. de houlque molle. 
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houx commun (ilex aquifolium), seul représentant des nombreuses espèces 
de la famille des ilicacées qui habite nos régions, peut atteindre 15 mètres de 
haut et 1,50 de tour. Sa tige, droite, conserve longtemps une écorce verte, 
lisse et mince qui devient 
gris clair plus tard ; ses 
feuilles, elliptiques , bor- 
dées de quelque dents épi- 
neuses, sont très fermes, 
vert foncé luisant en des- 
sus, vert pâle mat en des- 
sous, persistant vertes du- 
rant l'hiver. Ses petites 
cymes de fleurs blanches 
donnent naissance à des 
fruits (drupes) rouges. 

Il se rencontre dans le 
sous-bois de certaines de 
nos forêts de basses mon- 
tagnes, des plaines du 
Centre et de l'Ouest, où il 
est abondant, et dans les 
foréts de cèdres de l'Algé- 
rie. Il se plaît surtout dans 
les sols siliceux. 

Très longévif, il croît 
avec une extrême lenteur, 
formant un bois dur, lourd, 
blanc, de grande homogé- 
néité, recherché pour le 
tour, la marqueterie (imi- 
tation d'ébène), la fabrica- 
tion des cannes, des man- 
ches d'outils, etc. Son écorce 
verte renferme une ma- 
tière visqueuse dont on 
tire la glu. Le houx du Pa- 
ra uay (ilex Paraguayen- 
sis donne des feuilles qui, 
in usées, fournissent une 
boisson théiforme (thé du 
Paraguay ou maté). V. pl. 
en couleurs MÉDICINALES 
(Plantes). 

Par sélection, les horti- 
culteurs ont obtenu des 
variétés nombreuses carac- 
térisées par la forme ou la 
couleur du feuillage qui, 
épineux, est ondulé (lati- 
folia, ferox ou hérisson, 
monstrosa, revoluta) ou 
non ondulé (domingtonia, 
nigricans, recurv a), ou en- 
core presque aplati et à 
feuilles entières (laurifo- 
lia ou dahoon, rotundifo- 
lia, etc.). Les panachures 
diverses ont produit les 
sous-variétés et les formes 
horticoles (argentes , au - 
rea, etc.). 

On reproduit les espèces 
par semis et les variétés ou 
sous-variétés horticoles par 
greffage exclusivement. 

D'aspect très décoratif, le 
houx est employé, seul ou en mélange, dans les massifs. Son port, ses feuilles 
persistantes aux nuances diversement panachées le font apprécier. Il s'ac- 
commode bien de l'exposition nord et d'un ombrage ; on peut en faire des 
haies faciles à tailler. On le cultive aussi dans les parcs Bien que préférant les 
terres granitiques ou siliceuses, il supporte néanmoins 15 pour 100 de calcaire. 


Hovénie. _ Genre de plantes de la famille des rnamnacées (fig. 2727). 
Ce genre ne comprend qu'une espèce, bel arbre du Japon et de la Chine, 
que l'on cultive parfois en France, et dont le feuillage rappelle celui du 
tilleul. En Chine et au Japon on mange les axes charnus des fleurs, dont le 
goût rappelle celui des raisins secs et qui 
passent pour dissiper l'ivresse. 


FIG. 2725. — Branche de houx. 
A. Fleur mile; B. leur femelle. 


EF den 
FIG. 2726. — Branche de houx avec fruits. 


HOyä. __ Genre d'asclépiadacées des ré- 


FIG. 2727. — Hovénie. A. Fleur. 


FIG. 2728, — Hoya. 
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£ion tropicales (/12. 2728), renfermant des plantes ornementales grimpantes 
employées pour garnir les charpentes et les piliers. Les fleurs sont dispo- 
sées en cymes ombelliformes. 


HOYaU. — Sorte de houe à lame aplatie en biseau et à manche quelquefois 
courbe (fig. 2729). On s'en sert pour planter les 
pommes de terre ou les arracher, pour rayonner 
le terrain ou biner des plantes sarclées au jardin. 


Huche. Grand coffre en bois servant à pétrir le 
pain et à le conserver. 


Huile. 
dinaires, d'origine végétale (olive, noix, arachide, l 
ricin), animale (baleine, poisson, pied de bœuf) ou  # 
minérale (hydrocarbures liquides). l'| 

On désigne aussi sons le nom d'huiles essentielles | 
les principes volatils odorants extraits de certaines VAI 
plantes. V. ESSENCE. tp 

Sont spécialement étudiées ici les huiles fixes vé-  L /} 
gétales. | 

La plupart de ces huiles sont obtenues par l'expres- {| 
sion de graines ou fruits (V. HUILERIE). Ce sont des {ll 
mélanges plus ou moins complexes de glycérides, 
corps gras chimiquement définis. Certains de ces  ! /| 
glycérides (oléine) sont plus fluides que d'autres | 
(palmitine, margarine). Selon qu'une huile contient 
plus ou moins de glycérides entrant dans l'une ou Il 
l'autre de ces catégories, son degré de fluidité varie. à 
; en ce qui concerne : ntile d ANSE par exemple FIG. 2729. — Hoyau. 

es huiles du Sud tunisien sont riches en margarine 
et se prennent en masse pour peu que la tempéra- 
ture s'abaisse, tandis que les huiles de la région de Nice, contenant une 
forte proportion d'oléine, sont remarquables par leur fluidité. 

Sortes d'huiles. __ Selon qu'elles épaississent plus ou moins rapide- 
ment à l'air, les huiles végétales se placent dans l'un des trois groupes 
suivants : 

1° Huiles siccatives, dont le type est l'huile de lin et qui comprennent les 
huiles de chènevis, de noix, d'œillette ou pavot, de tournesol ; 

2° Huiles demi-siccatives, huiles de colza, de moutarde, de coton, de soja, 
de sésame, de camelne ; 

3° Huiles non siccatives, huiles d'olive, d'arachide, d'amandes douces, de 
noyaux. 

Usages. __ Les usages des huiles végétales sont : alimentation humaine 
(olive, œillette, noix, arachide, coton) ; savonnerie (colza, moutarde, sé- 
same) ; graissage, éclairage (colza, navette, olive) ; peinture, préparation de 
vernis, d'encre d'imprimerie (lin; ; parfumerie (amandes douces, noyaux). 
L'huile de ricin est purgative. Etant à peu près incongelable, elle est pre- 
cieuse pour le graissage des moteurs d'aviation. 

Les huiles végétales sont le plus souvent d'un jaune ambré ou verdâtre. 
Sauf de rares exceptions, elles sont liquides à 15° centigrades. Elles se 
congèlent à des températures variables, selon qu'elles sont plus ou moins 
riches en glycérides concrets ; et, dans la même huile, la prise n'est pas 
simultanée dans toute la masse, la margarine se déposant d'abord. 

La densité des huiles varie légèrement pour une huile de même origine 
ainsi que le montrent les chiffres ci-après : 


Corps gras fluide aux températures or- 


HUILE DENSITÉ HUILE DENSITÉ 
Colza 0,914 à 0,917 Œillette .. 0,924 à 0,927 
Olive... 0,916 à 0,918 Soja 0,925 à 0,927 
Arachide . 0,917 à 0,921 Noix. 0,926 
Coton. … à 0,922 à 0,930 Lin. 0,932 à 0,941 
Sésame 0,925 à 0,926 Ricin …. 0,960 à 0,965 


Le point d'ébullition lui-même n'est pas absolument fixe. Il est de 330° 
environ pour l'huile d'olive. 

Une huile contient toujours une certaine quantité d'acides gras libres. 
Sa valeur alimentaire est en raison inverse de son degré d'acidité. Dès 
qu'une huile alimentaire titre plus de 5 pour 100 d'acidité (exprimée en acide 
oléique), elle cesse d'être comestible et devrait rentrer dans la catégorie 
des huiles à brûler ou des corps gras industriels. La détermination de 
l'acidité d'une huile s'opère selon la méthode générale des titrages acidi- 
métriques. 

Les huiles s'acidifient en vieillissant en même temps qu'elles rancissent. 
Les deux phénomènes, bien qu'étant distincts, semblent procéder des mêmes 
causes. La chaleur et l'aération les favorisent tout particulièrement et ils 
sont d'autant plus prononcés que les huiles proviennent de fruits moins 
sains et traités dans des conditions plus défectueuses. 

Soins à donner aux huiles. __ Le froid comme les excès de chaleur nui- 
sant à la conservation des huiles, celle-ci doit avoir lieu dans des locaux 
à température égale, voisine de 12 à 15 degrés. Ces locaux seront bien 
clos, à l'abri des mauvaises odeurs, faciles à nettoyer et à aérer. 

Les matériaux qui constituent les récipients de conservation doivent 
être absolument neutres vis-à-vis de l'huile : jarres en poterie vernissée, 
caisses doublées de fer-blanc, maçonnerie plaquée de verre. Le bois con- 
vient peu, étant perméable à l'air. Les tuyauteries et robinets doivent être 
soigneusement nickelés ou bien en aluminium ou faits avec un alliage 
d'étain et de nickel que les acides gras n'attaquent pas. 

On assure la bonne conservation de l'huile en la séparant par des sou- 
tirages du dépôt boueux qu'elle forme. Deux soutirages dans le courant de 
l'année sont nécessaires. Autant que possible, ils doivent être faits à l'abri 
de l'air. 

La filtration permet de donner aux huiles comestibles une grande lim- 
pidité et un brillant remarquable. La matière filtrante doit être tout à fait 
inerte et n'altérer en aucune façon le goût de l'huile. Il existe des filtres à 
huile bien conditionnés, utilisant des tissus spéciaux ou du papier comme 
corps filtrant et permettant d'opérer hors du contact de l'air. 


Huile de foie de morue (méd. vétér). — Huile extraite du foie de la 
morue blanche ; elle renferme certains alcaloïdes, de l'iode, du soufre, du 
phosphore. C'est un excellent remède contre le rachitisme, la bronchite, la 
pneumonie et la maladie des chiens (maladie du jeune âge). 


HOYAU — HUILERIE 


Huile de goudron. __ Mélange de goudron et d'huile lourde, riche en 
phénols, créosote, etc., qu'on utilise en agriculture (carbonyle) comme ami: 
putride pour la conservation des bois qui doivent séjourner dans le sol 
(piquets, pieux, échalas), la confection des anneaux gluants, ou comme insec- 
ticide. V. GOUDRON. 


Huile de ricin (méd. vétér.). — Huile extraite de la graine du ricin 
commun. C'est un excellent purgatif doux, que l'on emploie aux doses sui- 
vantes : 500 à 800 grammes pour les grands ruminants, 50 à 200 grammes 
pour les petits ruminants, 30 à 100 grammes pour le porc et 15 à 50 gram- 
mes pour le chien. 


Huile lourde. — Nom donné à des hydrocarbures plus ou moins purs 
obtenus dans la distillation du goudron ou des pétroles et que l'on utilise à 
l'éclairage et au graissage ainsi qu'à la préparation des émulsions insecticides. 


Huilerie. __ Etablissement industriel où s'opère l'extraction de l'huile 
(fie. 2730 à 2733). 

Selon la nature et la quantité de produits traités, l'huilerie peut être une 
importante usine généralement complétée par une fabrique de savon, telles 
les huileries traitant les graines exotiques, à Marseille, ou bien une  instal- 
lation rurale, plus ou moins modestement aménagée. 

Donnent lieu à l'extraction de l'huile qu'ils renferment : le fruit de l'oli- 
vier, diverses graines de plantes cultivées dans ce but comme le colza, la 
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FIG. 2730. — Huilerie. Plan (1) ef coupe longitudinale (2). 


A. Magasin à olives ; B. Salle de fabrication ; C. Salle de décantation ; C' Salle de conservation ; 
D. Broyeur à meules ; E. Buffet de ponpe, hydrauliques ; F. Presse préparatoire double ; 
G, G. Presses finisseuses : H. Décanteurs : [. Petite pompe À huile ; J. Bureau.; K. Salle d'expé 
dition ; L. Transmission; M. Salle du moteur ; m. Moteur ; N. Chaudron : P. Bacs à huile. 


navette, le chanvre, le lin, le sésame, l'arachide, le coton, ainsi que les faines, 
l'amande comestible de certains fruits (noix, noisette, amande, etc.), les 
pépins de raisin, etc. 

Les dispositifs et les méthodes de travail, sans être identiques, varient 
peu dans l'ensemble avec les matières traitées. L'extraction de l'huile 
d'olive, spécialement étudiée ici, en donnera une idée complète, 

Division des locaux. __ Une huilerie convenablement installée comprend 
un certain nombre de pièces distinctes : 1° le magasin à olives; 2° la salle 
de fabrication, à laquelle est adjoint un local pour la décantation;3° le ma- 
gasin à huile ; 4° un réduit pour le moteur. 

Le magasin à olives, formant grenier de préférence, doit être sain, facile 
à aérer et à chauffer. Les olives y sont étalées, à même le dallage, dans des 
compartiments séparés par des cloisons peu élevées ou. bien sur des claies 
superposées. 

Dans la salle de fabrication, où sont installés les appareils de broyage et 
les presses, doit régner une température favorable à l'extraction (16 degrés 
au moins). Aussi ne convient-il pas de donner à ce local des dimensions 
exagérées, et toutes les mesures nécessaires doivent être prises pour en 
permettre le facile chauffage, sans pour cela nuire aux indispensables con- 
ditions d'éclairage, d'aération et de nettoyage. 

La décantation de l'huile s'opère à l'intérieur de la salle de fabrication 
dans la majorité des huileries, Cependant, les usines de quelque importance 
disposent à cet effet d'un local séparé, où s'opère cette manipulation qui 


HUILERIE 


réclame une température douce, un éclairage modéré et une propre té 
rigoureuse. 

Le magasin à huile gagne également à être à l'abri de l'air, du froid, de 
la chaleur et de la lumière. 

Préparation des fruits. — L'extraction de l'huile d'olive est facilitée par 
l'amollissement des parois cellulaires des fruits et une température assez 
élevée rendant fluide la matière grasse. Une coutume fort répandue dans 
les régions oléicoles tend à réaliser ces conditions par l'entassement des 
olives en grandes masses. La macération et l'échauffement dus à la fermen- 
tation qui en résulte favorisent le travail de l'huilerie, mais, par contre, nui- 
sent à la qualité de l'huile obtenue. Il convient d'atteindre le même résultat 
industriel sans altérer le produit. Pour cela, traiter des olives complète- 
ment mûres et les conserver en couche mince dans un local à température 
suffisamment élevée pendant les heures qui précèdent le traitement. 

Outre les précautions qui viennent d'être mentionnées, il importe que 
les fruits véreux ou tombés prématurément soient traités séparément et 
que, par un triage soigné, complété par un lavage, on débarrasse la récolte 
des impuretés qui la souillent 

Opérations de l'huilerie. — L'extraction proprement dite de l'huile com- 


porte trois séries d'opérations : le broyage, le pressage et. la décantation. 


a) Broyage. — Par le broyage on transforme les fruits en une masse pâ- 
teuse qui cédera en- 
suite sous les pres* 
ses la plus °grosse 
partie des liquides 
qui l'imprègnent Il 
s opère, le plus sou- 
vent, au moyen de 
meules. 

Les broyeurs les 
plus communément 
employés sont cons- 
titués par une con- 

ue peu profonde 

le 15,50 à 2 mètres 
de diamètre, sur 
socle de 0",50 à 
0" 80, dans laquelle 
roulent une ou deux 
meules verticales de 
0.1,80 à 1 mètre de 
diamètre (fig. 2731). 
Ces dernières, ainsi 
que la meule gisante, 
sont ordinairement 
en granit ou en pierre volcanique d'une grande dureté. Le broyeur est ali- 
menté par l'arrivée intermittente ou continue des olives dans la conque ; 
l'évacuation de la pâte se fait soit à bras, au moyen de pelles, après l'arrêt 
des meules, soit automatiquement par un orifice de sortie vers lequel un 
système de râclettes pousse la pâte. 

Il ne faut exagérer ni la charge des broyeurs (10 à 12 doubles décalitres 
au plus), ni la vitesse des meules (6 à 10 tours par minute). 

Des tentatives faites pour substituer aux meules des appareils à cylin- 
dres n'ont pas donné jusqu'à ce jour de résultats satisfaisants. Toutefois, on 
diminue la durée de l'opération en 
accouplant à un broyeur ordinaire 
un concasseur (forme de deux forts 
cylindres en fonte cannelés, tour- 
nant en sens inverse) par lequel 
passent d'abord les fruits. 

Dans quelques vieilles huileries, 
les meules sont encore actionnées 
par un cheval attelé à une flèche 
solidaire de l'arbre vertical qui les 
commande. Mais, de plus en plus, 
on utilise des moteurs inanimés 
à vapeur, à explosions, électriques, 
qui, en même temps, mettent en 
marche les autres appareils de l'hui- 
lerie : presses, pompes, etc. 

b) Pressage. — La pâte résultant 
du broyage des olives est placée 
dans les scourlins, récipients en 
jonc, en alfa ou en fibres végétales 
dont la forme rappelle celle d'un 
béret alpin à petite ouverture ou 
d'un simple disque avec ou sans 
ouverture. Ces scourtins sont placés 
les uns sur les autres, de manière 
à constituer une pile sur laquelle 
s'exercera la pression. 

Celle-ci peut être produite par une 
grande poutre qu'on laisse descen- 
dre sur la colonne de scourtins et 
qui agit comme un simple levier, 
ou bien par un écrou formant pla- 
teau compresseur, commandé par 
une vis ou par une presse hydrau- 
lique. La presse à poutre, encom- 
bränte et lente à manoeuvrer, a - 


FIG. 2731. — Broyeur à olives. 


QU [I 
î 
Tu 

è É — ALU 
presque complètement disparu de = : — 
nos jours. Les presses à vis sont 
encore d'un emploi très courant. La 


vis en bois des anciens moulins à 


FIG. 2732. — Presse hydraulique pour 
huilerie. 


huile est à peu près partout rem- 

placée par la vis en fer. De plus en plus, d'ailleurs, l'emploi se généralise 
de presses entièrement métalliques, munies de leviers multiples économi- 
sant la main-d'oeuvre, ainsi que celui de presses hydrauliques mues par 
des moteurs mécaniques (fig. 2732). 

Les pièces essentielles de ces presses sont les mêmes :une maie circu- 
laire de 0»,60 à 0 ,80 de diamètre, encadrée par deux ou par quatre Co- 
lonnes réunies, à la partie supérieure, par un robuste sommier. La pile de 
scourtins est dressée sur la maie. Dans les presses à vis, celle-d demeure 
fixe ; la pression s'exerce de haut en bas par la descente du plateau, la vis 
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traversant le sommier. Dans les presses hydrauliques, la maie est solidaire 
du gros piston et s'élève en même temps que lui ;la colonne de scourtins 
butte par sa partie supérieure contre le sommier ; la pression s'exerce de 
bas en haut. 

On utilise couramment deux types de presses : les presses préparatoires, 
à faible puissance, qui donnent une première pression rapide ; les presses 
finisseuses, beaucoup plus robustes, qui achèvent l'extraction des liquides. 

L'asséchement de la pâte des olives est aussi complet qu'on peut l'ob- 
tenir avec ce mode de fabrication lorsque la pression atteint sur la maie 
150 à 180 kilogrammes par centimètre carré. La compression doit s'exercer 


FIG. 2733. __ Intérieur d'une huilerie avec presse hydraulique en action. 


lentement, de manière à laisser aux liquides le temps de cheminer à travers 
la masse pâteuse pour s'écouler sur le pourtour de la colonne de scourtius. 
Pour régulariser la pression et éviter les à-coups, on adapte assez souvent 
aux pompes hydrauliques des régulateurs de pression jouant en quelque 
sorte le rôle de volant. 

La durée moyenne du pressurage sur des presses du modèle courant, 
traitant 200 kilos de pâte à la fois, est de une heure à une heure et quart, 
manipulations comprises. Il est d'usage d'humecter la pâte des olives, 
surtout si l'on donne une deuxième pression, au moyen d'eau très chaude. 
La sortie de l'huile est ainsi facilitée et le rendement peut en être légère- 
ment accru. Mais les huiles obtenues par ce procédé sont de moindre qua- 
lité que les huiles recueillies à froid. Elles rancissent plus rapidement. 
Aussi doit-on éviter l'abus de l'eau chaude au cours des deux premières 
pressions, dont les huiles mélangées forment alors l'huile vierge. 

c) Séparation de l'huile. — Le liquide s'écoulant des presses est formé 
par un mélange d'huile. et d'eau chargé de matières mucilagineuses, de 
débris cellulaires et de sels organiques. Par repos, l'huile surnage et on 
peut ainsi la recueillir séparément. 

Cette « montée » de l'huile est facilitée par une température élevée. On 
l'active souvent encore par l'addition d'eau chaude. Ce procédé n'est pas 
recommandable pour la raison indiquée plus haut. Mieux vaut maintenir le 
local où s'opère la décantation à une température suffisamment élevée 
16 degrés C au moins. 

Dans les vieilles huïileries, cette séparation de l'huile s'opère dans de 
vastes récipients en bois ou en fer-blanc, à la surface desquels on la re- 
cueille au moyen d'une casserole d'abord, puis d'une feuille ou patelle 
en fer-blanc. Cette opération exigé des ouvriers exercés. Aussi l'usage de 
décanteurs automatiques tend-il à se généraliser. Les uns sont à marche 
intermittente : réservoirs cylindriques d'où s'écoule, après repos, par le 
robinet inférieur, en premier lieu les eaux de végétation, en second lien 
l'huile surnageante ; les autres sont à marche continue, par un système de 
versoir à tube plongeant au sein du liquide, laissant l'huile seule dans le 
récipient. Enfin, les grandes huïleries tirent parti de plus en plus de la dif- 
férence de densité de l'huile et des eaux de végétation pour les séparer 
par un turbinage analogue à celui des écrémeuses centrifuges. 

Extraction de l'huile par aspiration. — Le procédé d'extraction de 
l'huile qui vient d'être décrit est à peu près le seul en usage actuellement, 
à quelques détails près. 

Il a été question, il y a quelques années, d'un système basé sur un prin- 
cipe non encore appliqué en huilerie et qui paraît susceptible de transfor- 
mer la méthode courante, mais dont la mise au point n'est pas encore 
réalisée. Ce procédé consiste à séparer d'abord la pulpe des noyaux, puis à 
soumettre cette pulpe pâteuse, à travers une toile métallique filtrante, à 
l'aspiration d'une pompe pneumatique, tandis qu'un agitateur brasse con- 
tinuellement la masse. Sous l'effet + la succion, l'huile traverse la toile et 
s'écoule, très peu chargée de liquides étrangers. 

Premiers soins à donner à l'huile. — Aussitôt après son extraction, l'huile 
doit être placée au repos dans des récipients de 500 à 1000 litres, à une 
température comprise entre 13 degrés et 20 degrés C. Elle se dépouille 
ainsi de la plus grande partie des matières mucilagineuses et des gouttelettes 
d'eau Étisionnée qu'elle tient encore en suspension et dont on la sépare 
par deux ou trois décantations successives en l'espace de huit à dix jours. 
On favorise ce dépouillement en « lavant » l'huile, par exemple en faisant' 
tomber sur le récipient qui la contient de l'eau froide en pluie fine. 

Entretien de l'huilerie. — L'huile d'olive, comme tous les corps gras, 
absorbe facilement les odeurs, lesquelles dénaturent son propre arome. Il 
convient donc d'écarter de l'huilerie toutes sortes d'émanations (voisinage 
des animaux, tas de fumier, "dépôts de grignons) et entretenir les divers 
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locaux dans le plus grand état de propreté par des balayages et lavages 
fréquents, complétés entre chaque campagne par le badigeonnage des murs 
et plafonds au lait de chaux. Le matériel sera de même l'objet de nettoyages 
soignés pour lesquels on fera surtout usage d'eau bouillante, additionnée de 
cristaux de soude. Les scourtins, tout spécialement, seront débarrassés, à 
A Mes interruption de travail, de l'huile qui les imbibe et qui rancit très 
rapidement. 

Utilisation des sous-produits. — La matière restant dans les scourtins 
après le pressurage, connue sous le nom de grignons, est formée principa- 
lement de débris d, noyaux et d'éléments cellulaires du fruit. Elle contient 
encore de l'huile, en proportion variable selon la puissance du matériel, 
mais rarement iffieure de 9 à 10 pour 100 du poids sec. 

Pour récupérer une partie de cette huile, on peut repasser au broyeur 
les grignons additionnés d'eau bouillante et soumettre la pâte ainsi obtenue 
à de très fortes presses hydrauliques (200 000 à 250 000 kilos). L'épuise- 
ment peut abaisser le dosage en huile des grignons à 5 ou 6 pour 100 du 
poids sec. L'huile obtenue est comestible si la matière est fraîche, non 
fermentée. 

Que les grignons soient ou non rebroyés, ils conservent toujours une 
quantité élevée de matière grasse qui ne peut être extraite qu'en les trai- 
tant par des dissolvants spéciaux, tels que le sulfure de carbone, ou par le 
procédé de la ressence. 

Le moulin à ressence, très simple, comprend un broyeur à meules, où sont 
à nouveau triturés les grignons, légèrement humectés ; une vaste cuve rem- 
plie d'eau, dans Liquelle le produit provenant de ce broyage est soumis à 
une agitation constante qui ramène a la surface les matières pulpeuses et 
les éléments gras, tandis que les débris de noyaux tombent au fond ; enfin 
une série de bassins en gradins, jouant le rôle de déversoirs pour les eaux 
sous-jacentes. 

Les matières chargées d'huile, surnageant à la surface des bassins, sont 
recueillies et soumises à la pression, généralement après addition d'eau et 
ébullition. Elles cèdent de 2 à 5 pour 100 d'une huile de qualité inférieure 
propre à des usages industriels. Les marcs sont livrés aux usines à sul- 
fure ; les débris de noyaux, dits grignons blancs, sont employés comme 
combustible. 

Les grignons ne sont pas toujours traités ainsi qu'il vient d'être dit. Dans 
les localités éloignées d'usines à sulfure et non pourvues de moulins à res- 
sence on les utilise tels que, soit à la fumure des terres, soit à l'alimentation 
du bétail. Les grignons contiennent en moyenne 1 pour 100 d'azote, 0,80 
pour 100 de potasse, 0,10 à 0,20 pour 100 d'acide phosphorique. Ils sont 
donc plus riches que le fumier ; maïs, en raison de leur acidité, ils ga- 
gnent à entrer dans la préparation de composts additionnés de scories de 
déphosphoration, de chaux ou de cendres. 

Les porcs sont, de tous les animaux de la ferme, ceux qui s'accommodent le 
mieux des grignons d'olives. On les leur donne de préférence après addi- 
tion d'eaux grasses et ébullition. On a cherché à les débarrasser des frag- 
ments de noyau pour éviter les inconvénients que ces corps peuvent avoir 
dans l'alimentation. Aucun appareil réellement pratique ne parait avoir été 
construit à cet effet jusqu'à ce jour. 

A citer encore, comme sous-produit, les huiles d'enfer, recueillies à la 
surface des bassins où sont évacuées les eaux de végétation, ainsi que les 
boues qui se déposent au fond de ces bassins. Les premières trouvent des 
usages dans l'industrie ; quant aux boues, elles sont utilisables comme 
engrais, étant assez riches en potasse. 

Rendement d'une huilerie. __ Une huilerie agricole de moyenne impor- 
tance, pourvue comme matériel d'un broyeur à deux meules, de trois 
presses hydrauliques et d'un jeu de décanteurs automatiques, actionnée 
au moyen d'un moteur de 6 à 8 HP, traite environ, par journée de dix heures, 
4 000 kilogrammes d'olives, produisant, selon la localité, la variété et la 
saison, 500 à 900 litres d'huile comestible et laissant comme résidu 1 400 à 
1 600 kilogrammes de grignons. 

Un broyeur et une forte presse supplémentaire pour le repassage des 
grignons donneraient 60 à 80 litres de plus. 

Les huileries traitant des produits végétaux autres que le fruit de l'olivier, 
tels que graines de crucifères, lin, noix, coton, coprah, arachides, sont souvent 
appelées rordoirs, du nom qui désigne plus spécialement la presse. 

Les graines conservées en lieu sec et débarrassées des impuretés sont 
généralement soumises tout d'abord à un concassage par passage entre 
deux cylindres cannelés, puis écrasées sous des meules semblables à celles 
du moulin à olives. La pâte qui en résulte subit rarement une première 
pression à froid qui donne de l'huile vierge. Plus communément, elle est 
soumise directement à une température assez élevée dans un chauffoir en 
cuivre ou en fonte et placée ensuite dans des sacs en étoffe de laine pour 
être soumise au premier pressage. Les presses sont du même type que dans 
les moulins traitant les olives. Ici comme là, les presses hydrauliques se 
substituent peu à peu aux anciennes presses à vis et l'ensemble de l'outil- 
lage tend, de plus en plus, à utiliser les progrès de la mécanique. 


Huître. Genre de mollusques lamellibranches, type de la famille des 
ostréidés (fig. 2734-2735). L'huître n'a pas de tête distincte ; le corps est 
aplati et enfermé dans une coquille à deux valves réunies entre elles par 
une charnière et un ligament élastique ; ces deux valves (coquilles ou 
mieux écailles) sont réunies au corps par un muscle puissant permettant à 
l'huître de les écarter ou de les rapprocher à sa volonté. La coquille cal- 
caire est sécrétée par un repli des téguments que l'on appelle manteau. Le 
manteau est fort ample et formé de deux lobes sépares l'un de l'autre, 
excepté au-dessus de la bouche, où-il forme une sorte de capuchon qui la 
recouvre ; ce manteau, épaissi dans ses bords, est pourvu de deux rangs 
de cils très sensibles, musculaires et rétractiles, et il est formé de deux 
feuillets (fig. 2734). 

Reproduction. —— L'huîftre possède à la fois des organes mâles et des or- 
ganes femelles : elle est hermaphrodite ; mais une seule huftre ne peut suf- 
fire à la fécondation; il faut l'intervention de deux huîtres dont l'une 
fournit le liquide fécondant, qui ira, à travers l'eau, pénétrer à l'intérieur 
de la coquille de l'autre et fécondera les œufs. 

Variétés. __ Huiître ordinaire (ostrea edulis). — C'est l'huître comestible, 
appartenant au genre osfrea, présentant un grand nombre de variétés ; 
l'huître de Marennes (Charente-Inférieure), qui est la plus estimée 
(fig. 2735, A). Viennent ensuite : l'huître d'Arcachon (Gironde), l'huître 
de Cancale (Ille-et-Vilaine), l'huître armoricaine, cultivée sur plusieurs 
points de Bretagne (Belon, Courseulles, Auray, etc.). Citons encore l'huître 
d'Ostende (Belgique). L'ftre ordinaire et ses variétés, que l'on appelle 
encore huitres 2 se caractérisent par leurs valves à peu pres de 
la même forme ; 
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Huître portugaise. Cette huître (fig. 2735, B), que beaucoup de natura- 
listes rangent dans un sous-genre spécial et qu'ils appellent /a gryphée angu- 
leuse (gryphæa angulata), est moins estimée que l'huftre ordinaire. Chez 
l'huître portugaise, la valve gauche par laquelle le mollusque est toujours 
fixé aux rochers est beaucoup plus creuse 
que la droite, qui sert en quelque sorte de 
couvercle et présente au voisinage de la 
charnière un crochet très saillant 

L'huître portugaise, comme son nom l'in- 
dique, est commune sur la côte du Portugal. 
La pénurie de notre élevage d'huîtres in- 
digènes, par suite d'une exploitation exagé- 
rée, amena son introduction en France ; on 
s'aperçoit bien vite que lorsqu'elle est pla- 
cée dans de bonnes conditions, elle envahit 
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FIG. 2735. — Huîtres. 


A. de Marennes ; B. Portugaise : 
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— Anatomie de l'huître 


toutes les surfaces rocheuses et fait disparaître les huitres ordinaires, plus 
appréciées. Aussi les ostréiculteurs bretons veillent-ils avec un soin jaloux 
à ce qu'aucune huître portugaise ne soit introduite dans leurs parcs d'éle- 
vage, V. OSTRÉICULTURE. 

Les huîtres sont l'objet d'une grande consommation, dont l'importance 
augmente d'année en année. Il existe une espèce d'huître non comestible, /a 
pintadine ou huître perlière, recherchée pour les perles qu'elle contient 


(fig. 2735, C). 


Hulotte. ___ Chouette d'Europe appelée vulgairement chat-huant ou 
chouette des bois. V. CHOUETTE. 


Humate, — Sel résultant de la combinaison de l'acide humique avec 
les bases (potasse, soude, chaux). La formation des humates est favorisée 
par l'aération, la chaleur, l'humidité et la présence des bases. D'après cer- 
tains auteurs, les humates constituent des aliments de premier ordre pour 
les plantes. La formation d'humates, notamment des Aumates de chaux, 
neutralise l'excès d'acidité des sols. 


Humea ou Humée. Genre de composées bisannuelles (fig. 2736) à 
feuilles lancéolées, à tige souvent rameuse ; à fleurs petites, purpurines, 
groupées en une immense panicule terminale. ; 

Une espèce, l'Aumée élégante (humea elegans), 
est cultivée comme ornementale. f 


Humidité. __ État d'un corps qui renferme 
une certaine quantité d'eau. 

Humidité de l'air. __ L'air, étant en con- 
tact avec l'eau par les surfaces considérables 
des mers et des cours d'eau, n'est jamais com- 
plètement sec ; il suffit, pour s'en assurer, 
d'exposer à l'air une carafe contenant de 
l'eau froide ; la valeur d'eau contenue dans la 
couche d'air qui entoure la carafe se condense 
et recouvre cette dernière d'un dépôt de ro- 
sée. L'air contient en général moins de va- 
peur d'eau l'hiver que l'été, et cependant il 
paraît plus humide, parce que la température 
étant moins élevée, la vapeur est plus voisine 
de son point de saturation. L'humidité de 
l'atmosphère, qui se manifeste à nous par les 
nuages, les brouillards, la pluie, etc., ainsi que 
par l'absorption de la vapeur d'eau par cer- 
tains corps tels que le nitrate de soude, le 
chlorure de calcium, etc., se mesure à l'aide 
de certains instruments appelés hygromètres 
et son étude fait l'objet de l'hygrométrie. 
V. HYGROMÈTRE et HYGROMÉTRIE. 

Humidité du sol. __ Elle est due aux eaux 
de pluie qui tombent à la surface du sol ainsi qu'à l'eau des couches pro- 
fondes qui remonte par capillarité vers la surface. On fixe en général à 
8 pour 100 le taux d'humidité du sol, limite compatible avec le développe- 
ment normal de la végétation. Dans la région méridionale, la teneur en 
eau s'abaisse assez fréquemment pendant la sécheresse de l'été jusqu'à 
6 pour 100 dans une notable épaisseur de la couche arable superficielle. 

L'humidité du sol est indispensable pour l'évolution des plantes : elle est 
aussi indispensable pour la germination de la graine (V. GERMINATION) 
que pour l'élaboration des principes immédiats et la maturation. Elle ne 

oit cependant pas dépasser une certaine proportion, car elle devient alors 
un inconvénient rave et contre lequel il faut remédier par des moyens 
coûteux. V. DESSECHEMENT, DRAINAGE. 

Humidité dans les maisons. __ Cette humidité est particulièrement à 
redouter pour la santé. Les moyens employés pour la faire disparaître sont 
les suivants : 

1° Faire dissoudre dans 100 litres d'eau 25 kilogrammes d'alun du com- 
merce, puis badigeonner les murs avec cette solution tous les jours, 
pendant une semaine. L'humidité disparaît vite, l'alun pénétrant dans la 
maçonnerie ; 


FIG. 2736. — Humée. 
A. Fleur ; B Épillet de fleurs. 
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2° Faire fondre 5 parties en poids de paraffine dans 15 parties de gou- 
dron de houïlle chauffé à une température modérée. 

Au moment de l'utilisation, faire chauffer au bain-marie jusqu'à 40° ou 
500, puis, avec un pinceau, enduire la partie humide du mur. Deux cou- 
ches suffisent. V. aussi HYDROFUGE (Enduit). 

Pour préserver une maison de l'humidité, on drainera le terrain, on 
bâtira sur cave ou toutgu moins on surélèvera le rez-de-chaussée en laissant 
au-dessous un espace accessible à l'air par des ouvertures opposées. 


Humifère (Terrain). — Terrain riche en humus. 


Humification. Transformation des matières organiques en humus. 
V. ce mot. 


Humique (Acide). — Acide complexe résultant de la décomposition des 
matières organiques. V. HUMUS. 


Humus. Matière brune ou noirâtre qui se forme dans le sol, avec le 
fumier et par la décomposition des corps organisés, plus specialement des 
végétaux (résidus végétaux, débris de feuilles et de tiges, racines de plantes 
mortes) sous l'influence de l'oxygène, de l'humidité et, plus encore, sous 
celle de micro-organismes (ferments) travaillant à la désorganisation de 
la substance végétale et à la restitution des principes empruntés par les 
plantes à l'air et: au sol. Le terreau de couche contient de grandes quanti- 
tés d'humus. 

Composition et propriétés. —  L'humus n'est pas une substance de com- 
position définie ; il représente un mélange de composés organiques en voie 
d'altération ou de transformation, comprenant des corps hydrocarbonés 
et des corps azotés "très difficiles à séparer les uns des autres. 

D'après M. André, l'humus peut être défini comme une matière hydro- 
carbonée qui retient avec une grande énergie de l'azote et des substances 
minérales. 

L'humus est peu soluble dans l'eau, mais il gonfle beaucoup au contact 
de ce liquide. Lorsqu'on traite par un alcali (potasse, ammoniaque) une 
terre riche en humus (terreau de couche par exemple), une partie de 
l'humus se dissout (c'est l'acide humique), une autre demeure insoluble 
(fiwmine). L'acide humique se combine facilement aux bases qu'il trouve 
dans le sol telles que la chaux, la magnésie, l'oxyde de fer pour former 
des Aumates, mais ce ne sont pas des combinaisons en proportion définie. 
Les humates alcalino-terreux et notamment l'humale de chaux jouent un 
rôle très important dans la nutrition des plantes. L'humine renferme tou- 
jours de l'azote, sous une forme complexe, ainsi que des substances miné- 
rales dont les proportions varient avec la nature de la matière humique 
initiale, mais dans lesquelles on rencontre le plus souvent de l'acide phos- 
phorique, de la potasse, de la magnésie, de la chaux, de l'alumine, du 
soufre, du fer, de la silice. Ces substances minérales sont en quelque sorte 
emprisonnées dans la matière organique de l'humus ; mais elles deviennent 
libres et sont à la disposition des plantes, auxquelles elles peuvent servir 
de nourriture lorsque l'humus est détruit par oxydation et que la partie 
carbonée disparaît a l'état de gaz carbonique. Elles proviennent de deux 
sources : 1° une certaine proportion d'entre elles ont appartenu à des végé- 
taux pendant la vie de ces derniers ; 2 les autres sont des substances 
minérales (sels) provenant des décompositions chimiques des roches ou 
circulant dans le sol à l'état de dissolutions très étendues, ou encore pro- 
venant des engrais. 

Rôle de l'humus. — 1° L'humus ameublir les terres trop fortes et 
rend plus fortes les terres trop légères. — Une proportion de 1 pour 100 
d'humus mélangé intimement avec du sable ou du calcaire suffit pour 
donner au mélange une cohésion aussi grande que celle provoquée par 
11 pour 100 d'argile très plastique, et résistant même à l'arrosage. L'humus 
agit donc comme un ciment reliant les différentes particules fixes de la 
terre : ainsi s'explique le vieil adage des cultivateurs : Le terreau donne 
du corps aux terres trop légères. L'argile, qui est un autre ciment réunis- 
sant les fines particules de terre, n'ajoute pas son action à celle de l'humus ; 
au contraire, l'humus diminue la cohésion de l'argile, ce qui explique encore 
cet autre dicton : Le terreau ameublit les terres trop fortes. 

Les humates (résultant de la combinaison de l'acide humique avec les 
bases du sol) durcissent par la dessiccation et ne peuvent plus former une 
pâte liante, plastique, avec l'eau, excepté s'ils sont mélangés à de l'argile, ce 
qui montre que le concours des deux ciments (humus et argile) a la meil- 
leure influence sur la terre végétale. « Les humates seuls ne suffiraient pas 
à lui assurer sa division en particules. Une terre contenant des huimnates et 
privée d'argile pourrait bien conserver, après labour, l'état particulaire ; 
mais, lorsque le piétinement du cultivateur et des animaux l'aurait réduite 
en poussière, elle ne s'agglutinerait plus de nouveau sous l'action de l'eau ; 
cette agglutination se reproduit quand les humates sont accompagnés 
d'argile. » (Schlæsing.) L'humus ayant une importance considérable dans la 
constitution physique des sols, il est nécessaire qu'il ne disparaisse pas. 
« Il est vrai, fait remarquer Schlæsing, qu'il s'y renouvelle incessamment 
par la décomposition des produits végétaux que laissent après elles les 
récoltes. Mais, d'autre part, il est lui-même détruit, ainsi que nous le ver- 
rons, par l'effet des combustions lentes et de la nitrification, et la destruc- 
tion peut l'emporter sur la production. On voit par là le danger que présente 
l'emploi exclusif des engrais purement chimiques (lesquels ne contiennent 
pas de matière organique). S'ils ne sont pe accompagnés d'engrais orga- 
niques (comme le fumier par exemple), ils peuvent modifier l'état physique 
du sol au point de lui enlever des qualités de première importance et de 
diminuer beaucoup sa fertilité »; 

2° L'humus est une des causes du pouvoir absorbant des sols. — Les 
sols, ou du moins beaucoup de sols, sont capables de retenir énergique- 
ment la plupart des matières utiles à la plante ; c'est à cette propriété par- 
ticulière que l'on donne le nom de pouvoir absorbant. V. ABSORBANT. 

L'humus joue un rôle très important dans ce pouvoir absorbant ; nous 
avons vu plus haut que l'acide humique se combine facilement à des élé- 
ments minéraux du sol et que la partie insoluble de l'humus ( humine) ren- 
ferme non seulement de l'azote, mais aussi des substances minérales utiles 
aux plantes. Tant que l'humus n'est pas décomposé ou plus exactement ne 
s'oxyde pas, les substances minérales sont retenues ; mais dès que l'oxyda- 
tion a lieu, les substances minérales peuvent être absorbées par les plantes 
ou entraînées par les eaux de pluie. 

Les sels de potassium (sulfate de potassium, chlorure de potassium) et 
d'ammonium (sulfate d'ammoniaque) que l'on fournit au sol sous forme 
d'engrais descendraient, s'enfonceraient rapidement dans les profondeurs 
du sous-sol, sous l'influence des pluies, si plusieurs facteurs n'intervenaient 
pas, notamment l'humus, et ne fixaient pas temporairement les sels ainsi 
distribués par le cultivateur ; 
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3° L'humus est une source d'azote pour les plantes. — L'humus est sur- 
tout une matière azotée. Plus il existe d'humus dans le sol et plus il y a 
d'azote disponible pour les plantes (V. AZOTE). Mais cet azote, appelé azote 
organique, se présente dans l'humus sous une forme très complexe qui ne 
peut être assimilée par la plupart des végétaux. Il ne peut être utilisé par la 
plante que lorsqu'il a subi une série de transformations chimiques et micro- 
biologiques ; l'azote organique, dans certaines conditions, sous l'action de 
l'oxygène er de l'eau et surtout de microbes particuliers, se transforme en 
azote ammoniacal que les plantes peuvent absorber directement ; l'azote 
ammoniacal à son tour, si les conditions sont favorables, se transforme, 
sous l'action de certains microbes (ferments nitreux et ferments nitriques), 
en azote nitrique, forme la plus parfaite pour l'alimentation azotée des 
oe (V. NITRIFICATION). L'azote organique de l'humus est insoluble dans 

‘eau et n'est par conséquent pas entraîne par les eaux de pluie ; l'azote 
ammoniacal est retenu dans beaucoup de terres par les propriétés absor- 
bantes du sol, maïs l'azote nitrique est soluble dans l'eau et peut être 
entraîné par les eaux de pluie ; c'est ce qui explique pourquoi les sols s'ap- 
pauvrissent peu à peu en azote et deviennent infertiles si on ne leur apporte 
pas une nouvelle quantité d'azote sous forme de fumier ou d'engrais azotés 
minéraux ; 

4 L'humus est une source de carbone pour les plantes et de gaz carbo- 
nique pour l'atmosphère interne des sols. — L'humus est également une 
source de carbone pour les plantes. « Ce carbone de l'humus, dit André, doit 
être regardé comme un aliment pour nombre d'organismes dépourvus de 
chlorophylle qui peuplent le sol ; peut-être même joue-t-il un rôle alimen- 
taire vis-a-vis de certaines plantes supérieures. De plus, et c'est là un fait 
très important, lorsque l'azote humique prend successivement les formes 
ammoniacale et nitrique, le carbone s'oxyde, passe à l'état de gaz carbo- 
nique et l'atmosphère interne des sols s'enrichit d'un dissolvant puissant 
de En de toute nature (du calcaire notamment) qui forment la terre 
araDIe. » 

Comment on apporte de l'humus au sol. __ L'humus provenant de la 
décomposition des matières organiques, il suffit d'apporter au sol des en- 
grais organiques (fumier, déjections humaines, engrais flamand, poudrette, 
guanos, engrais verts, tourbe, tourteaux, résidus de brasseries, composts, 
sang, viande desséchée, matières cornées, déchets de laines, cuirs, os, etc.). 
V. ces mots et ENGRAIS. 

Pour que cet humus serve à l'alimentation des plantes, il faut faciliter 
sa nitrification. V. NITRIFICATION. 


Hunter, __ Cheval de chasse (fig. 2737). Le hunter est un demi-sang 
qui, sans pouvoir être confondu avec les chevaux de course qu'on 
appelle des steeple-chasers, est capable de suivre sans efforts une chasse à 
courre (au renard, au cerf), à la queue des chiens, et de franchir, s'il en est 


FIG. 2737. — Hunter. 


besoin, les obstacles les plus variés : haies, barrières, murs, fossés, etc. De 
taille variant entre 1m.,54 et 1,62, les hunters sont le plus souvent issus d'un 
père ou d'une mère de pur sang ou de hunters qualifiés. Ils doivent avoir 
la conformation du cheval de selle, posséder de la substance, de forts 
quartiers, des membres courts, une ossature solide et nette, de bons sabots, 
durs et larges. Il est indispensable qu'ils aient des membres parfaits, leur 
permettant de travailler en terrain varié, des actions excellentes, de la 
vitesse, de l'endurance, un bon caractère et un dressage complet. 

On trouve des hunters en Irlande, en Angleterre, dans le comté de Lei- 
cester et, en France, en Normandie, dans le Charolais, le Limousin. 

Caractéristique du hunter irlandais. — Taille variant de 1%,52 à 1m,70 ; 
robe baie, grise ou rouanne, tête fine, parfois commune ; encolure le plus 
souvent bien sortie, longue et droite, belle épaule ; garrot élevé, prolongé 
en arrière ; coffre ample et profond ; arriére-main très musclée ; bons 
jarrets, excellentes jambes à os larges et forts. On recherche surtout chez 
le hunter irlandais un pas et un trot rasants, étendus et souples, des foulées 
franches et vigoureuses, bien cadencées, un galop coulant, aisé, énergique, 
à longues enjambées, une aptitude spéciale au saut avec de la puissance, du 
fond et de la résistance. 

Le hunter irlandais jouit d'une réputation mondiale et certains sujets se 
vendent de gros prix. : 

Un grand nombre de sociétés ont été fondées en Angleterre pour, avec l'État 
(Department of Agriculture and technical instruction), encourager l'élevage 
du hunter, en accordant des primes aux meilleurs reproducteurs et en or- 
ganisant des exhibitions spéciales. V. pl, en couleurs CHEVALINES (Races). 
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Huppe. __ Passereau ténuirostre insectivore (fig. 2738), de couleur 
claire, à tête ornée d'une jolie huppe qui peut s'étaler en éventail ; à bec 
long, fin et recourbé. La huppe vulgaire (upupa epops), qui habite la France, 
niche dans le creux des 
arbres. Ses petits vivent 
sur leurs déjections, d'où 
le dicton : « Sale comme 
une huppe. » 

Le mot « huppe » dé- 
signe encore la touffe de 
plumes qui orne la tête 
de certaines volailles. 


Hure. __ Tête héris- 
sée du sanglier. 

— (bot.). — Désigne 
aussi une euphorbiacée 
américaine (fig. 2739), la 
hure crépitante (hura 
crepitans) ou  sablier, 
dont le fruit, composé 
d'un assez grand nombre 
de coques bivalves, dé- 
tone au moment de la 
déhiscence. Il renferme 
un suc très toxique que 
les indigènes emploient parfois 
pour empoisonner les cours d'eau 
en vue de la capture du poisson. 


Hutte. __ Abri rustique fait 
avec des matériaux légers. 

Les huttes (fig. 2740) desti- 
nées à abriter temporairement, 
à proximité de leurs chantiers, 
les bûcherons, sabotiers, char- 
bonniers, etc., sont construites 
très sommairement, en raison 
de la durée assez éphémère 
qu'elles doivent avoir. On se 
contente la plupart du temps de 
constituer une charpente rus- 
tique en posant sur le sol des 
perches un peu fortes, que l'on 
incline pour les assembler par 
leur sommet soit en un seul 
point (huttes coniques), soit sur 
une perche horizontale (huttes à 
deux pentes). On garnit l'exté- 
rieur de branchages légers, sur 
lesquels on jette de la mousse 
ou des feuilles, et que l'on re- 
couvre finalement de terre gâ- 
chée ou d'écorces, suivant les 
rigueurs de la température. 
Quelle que soit sa forme, la 
hutte ne comporte généralement 
que ouverture servant à la clôture et à l'aération. Lorsque les ouvriers 

oivent séjourner un certain temps sur le même point, leurs huttes peuvent 
être moins rudimentaires et comporter l'utilisation de clayonnages (V. ce 
mot) ou même d'une charpente grossière et de planches. 

Les abris où se dissimulent les chasseurs pour certaines chasses à l'affût 
(canards, grand duc, etc.) sont appelés aussi huttes. Ces huttes, qui doivent 
être dissimulées le plus possible au gibier, sônt percées de « vues » permet- 
tant l'observation et le tir. Certaines sont de véritables réduits bétonnés. 


FIG. 2739. — Hure crépitante. 


A. Fragment d'inflorescence mâle grossi ; H. Coupe de 
la fleur femelle ; C. Fruit. 


FIG. 2740. — Hutte de bûcherons. À gauche de la hutte, déjeuner de bûcherons 
sous un abri. 


Hybridation. __ Fécondation de l'élément femelle d'une espèce par 
l'élément mâle d'une espèce différente. 

Etant donné que les espèces ne sont pas toujours nettement délimitées, 
il est possible qu'on appelle parfois hybridation, une reproduction qui 
n'est en réalité qu'un métissage ; mais on distingue en général les hybrides 
des métis en ce que les hybrides sont stériles et les métis fertiles ; cepen- 
dant, cette distinction elle-même n'a qu'une valeur relative, comme nous le 
verrons plus loin. V. MÉTISSAGE. 


HUPPE — HYBRIDATION 


Hybridation en zootechnie. — Le nom d'hybrides est réservé, en zoo- 
technie, aux produits résultant de l'accouplement de deux sujets apparte- 
nant à des espèces différentes. Ces produits sont généralement Stériles. 
Cependant, dans quelques cas, la stérilité n'est pas totale, car on connaît des 
hybrides à femelles fécondes (tels ceux qui sont obtenus entre l'yack et le 
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FIG. 2741. __ Mulet. Hybride de la jument et du baudet mulassier. 


boeuf). Ces hybrides à femelles fécondes marquent une transition entre les 
hybrides vrais, où les deux sexes sont stériles, et les métis (issus du croise- 
ment), dont les deux sexes sont féconds. 

Les espèces d'animaux domestiques, mammifères et oiseaux, donnent 
entre elles des hybrides assez nombreux. 

Equidés. — Les équidés actuels, tant sauvages que domestiques, fournis- 
sent des hybrides dont les plus répandus sont : 

1° Le mulet, résultat de la  ébondaion de la jument par le baudet (fig. 2741); 

2° Le bardot, résultat de la fécondation de l'ânesse par le cheval. 

Les deux sexes de ces hybrides sont stériles ; on a cependant relevé depuis 
l'antiquité jusqu'à nos jours quelques rares cas de fécondité chez la mule. 

Viennent ensuite les hybrides entre : le cheval et le zèbre, obtenus 
d'abord expérimentalement, puis industriellement, dans l'Afrique du Sud et 
connus sous le nom de zébroïdes ; entre l'âne et le zèbre, ou 2ébrules ; entre 
le cheval et le couagga, l'âne et l'hémione. 

Bovins. — Des hybrides à femelles fécondes sont produits au Thibet par 
fécondation réciproque de l'espèce du yack avec celles du boeuf ordinaire 
et du zébu. De même le bison et la vache fournissent des hybrides à 
femelles fécondes ; le gayal et la vache, des hybrides ordinaires. 

Ovins. — L'hybridation peut avoir lieu entre les moutons et les mouflons. 

Caprins. — Élle a lieu, aussi, entre les chèvres et les bouquetins. 

Dans la famille des camélidés, le chameau et le dromadaire donnent des 
produits féconds qui sont, par conséquent, des métis et qui témoignent de 
la parenté des deux formes qui les ont engendrés. 

Le groupe des porcins conduit à la même remarque : toutes les formes 
porcines, tant sauvages que domestiques, étant fécondes entre elles et don- 
nant, non des hybrides stériles, mais des métis féconds. 

Canidés. — Il y a hybridation entre le loup et le chien, entre le chacal et 
le chien (c'est-à-dire entre les males et les femelles de ces diverses espèces) ; 
également, mais beaucoup plus rarement, entre le renard et le chien. 

Oiseaux. — Les exemples d'hybridation sont nombreux : entre le faisan 
et la poule, ce qui donne le coquard, dont la femelle est féconde ; entre le 
canard musqué ou de Barbarie et la cane ordinaire, le produit est nommé 
mulard; la mularde pond ; cochée par un canard ordinaire, elle fournit 
quelques oeufs féconds ; entre la pintade er le coq, le paon et la poule, le 
serin et le chardonneret ; enfin, entre les diverses espèces du genre columba 
(pigeons sauvages et domestiques) avec hybrides vrais totalement stériles. 

Hybridation en botanique. — On admet généralement que l'hybri- 
dation est le croisement d'individus d'espèces différentes ; le croisement 
d'individus de races ou variétés différentes est alors appelé métissage. 
Cette distinction, classique en zoologie, n'est guère admise en botanique, où 
le mot hybridation est couramment employé, quelles que soient les diffé- 
rences entre plantés croisées. Les raisons indiquées sont les suivantes 
1° l'espèce est souvent difficile à caractériser par rapport à la variété (espèces 
linnéennes ou jordaniennes, espèces élémentaires, petites espèces) ; 2° l'affi- 
nité sexuelle est indépendante de la parenté morphologique ; 3° les diffé- 
rences invoquées en zoologie en ce qui concerne la fécondité ou, la stérilité 
des produits de croisement (stérilité des croisements d'espèces ou hybrides 
et fécondité des croisements de variétés ou métis) sont trop souvent mises 
en défaut. 

Dans la pratique, d'ailleurs, l'usage a prévalu d'employer le terme d'hy- 
bride dans les deux cas (ex. : hybrides de blé, métis ; hybrides de vigne). Et 
les scientifiques n'hésitent pas à parler de races et de variétés Hide 
en même temps que d'espèces hybrides (de Vries, etc.). 

L'hybridation peut être naturelle (on dit aussi accidentelle) et, dans ce 
cas, elle est le fait du vent ou des insectes (fig. 2743) ; ou artificielle, c'est- 
à-dire pratiquée volontairement par l'homme, qui transporte le pollen d'une 
espèce choisie sur les étamines des fleurs d'une autre espèce, dans le but 
d'obtenir un individu nouveau participant des caractères de ses deux géni- 
teurs (parents). V. FÉCONDATION. 

On peut distinguer les faux hybrides, qui ne montrent jamais que les 
caractères d'un parent, des hybrides vrais, qui, en eux-mêmes ou dans leur 
descendance, montrent des caractères empruntés aux deux géniteurs. Les 
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premiers sont rares (fraisiers, lis, etc.). Dans les deuxièmes, il peut y avoir 
transmission simple de caractères, amplification de quelque caractère (hy- 
brides renforcés) ou même apparition de caractères nouveaux. 

Les hybrides renforcés sont fréquents ; il y a couramment augmentation 
de vigueur, de taille, de productivité, quelquefois renforcement de la cou- 
leur, augmentation de la résistance 
aux maladies (rouille chez le blé, 
phytophtora chez la pomme de 
terre, mildiou chez la vigne). L'ap- 
parition de caractères nouveaux 
n'est pas rare ; ces caractères peu- 
vent être d'ordre positif (apparition 
de barbes dans le croisement de 
deux blés non barbus — Biffen), ou 
d'ordre négatif (production de 
grains blancs dans le croisement de 
deux blés rouges). 

Transmission des caractères. — 
Elle peut se faire par fusion ou par 
juxtaposition. La fusion peut s'é- 
tendre très loin, jusque dans la 
molécule chimique, en ce qui con- 
cerne la matière colorante du raisin 
par exemple (Gauthier). La juxta- 
position est plus répandue que la 
fusion ; l'organisme hybride peut 
être considéré comme une mosaïque 
à éléments plus ou moins gros, 
tellement petits parfois qu'il y a ap- 
parence de fusion, mais la suite des 
générations montre la réalité de 
cette mosaïque et la tendance cons- 
tante à sa désagrégation (disjonc- 

tion ou ségrégation). 

Les hybrides sont tantôt fertiles 
ou féconds, tantôt stériles ou infé- 
conds, qu'il s'agisse d'hybrides d'es- 
pèces ou d'hybrides de variétés 
(métis). Les hybrides stériles ne peuvent être maintenus que par la multi- 
plication végétative (bouturage, marcottage, greffage). Quant aux hybrides 
fertiles, il en est que l'on peut qualifier de constants ou fixes, parce qu'ils se 
reproduisent fidèlement par semis ; d'autres, bien plus nombreux, sont dits 
inconstants, parce qu'au cours des générations ou même au cours de l'évo- 
lution d'un même individu, des retours aux parents se produisent. La con- 
stance est toute relative, parce que de temps en temps, chez un hybride qua- 
lifié de fixe, on peut voir reparaître sous une forme plus ou moins fixe les 
caractères, jusque-là cachés, de l'un ou l'autre des parents. Chez les plantes 
multipliées par voie végétative, bon nombre de cas de dimorphisme ou 
variation géminaire se rattachent au phénomène de la disjonction, du 
retour. Il s'agit de retours partiels et tardifs. D'un autre côté, l'incons- 
tance est la plupart du temps associée à la constance. Pour une génération 
donnée, la population hybride se distribue couramment en deux groupes 
d'individus, les uns pratiquement fixes, les autres destinés à engendrer 
de nouveaux individus fixes en même temps que des individus variables. 
C'est aux génétistes qu'il appartient d'isoler les hybrides fixes, seuls inté- 
ressants pour le praticien. 

L'examen des produits de première génération montre que la plupart 
des hybrides peuvent se distribuer en deux grandes catégories : les 
hybrides unilatéraux et les hybrides intermédiaires. Dans le premier cas, 
tous les individus se ressemblent et ils ressemblent à l'un des parents ; dans 
le deuxième, ils présentent des caractères plus ou moins nettement inter- 
médiaires entre les parents ; ils sont semblables (hybrides intermédiaires 
vrais) ou dissemblables (hybrides multiples). Au cours des générations 
suivantes et théoriquement à toutes, on verra reparaître les caractères 
des deux géniteurs chez les hybrides intermédiaires, de même que chez les 
hybrides unilatéraux on verra reparaître les caractères du parent qui sem- 
blait ne pas les avoir transmis. On croise deux blés, l'un non barbu (mu- 
tique), l'autre barbu : on obtient ou un blé barbu ou un blé mutique (hybrides 
unilatéraux), ou un blé à barbes courtes (hybride intermédiaire). Il doit 
sortir de ce dernier des blés barbus ou des blés mutiques ; il sortira du blé 
barbu des blés mutiques, et du blé mutique des blés barbus. Les parents inter- 
viennent avant tout comme porteurs de caractères, c'est-à-dire qu'un 
hybride unilatéral de première génération peut montrer des caractères 
purs d'un parent et des caractères également purs de l'autre parent. Il 
s'agit de caractères dominants qui masquent les caractères opposés desti- 
nés à reparaitre plus tard (caractères dominés). 

La distinction entre ces deux catégories d'hybrides n'est pas toujours 
possible, parce qu'un hybride peut être intermédiaire pour un caractère, 
unilatéral pour un autre ; un blé mutique à grain blanc croisé avec un blé 
barbu à grain rouge peut fort bien donner des épis à barbes courtes (inter- 
médiaire) et à grain rouge (unilatéralité). 

Il est d'autres hybrides qualifiés d'alrernatifs qui, dés le début, se parta- 
gent en deux lots un lot ressemblant au père, l'autre à la mère ; un 
individu peut même présenter des parties ressemblant au père, l'autre à la 
mère (orges de Miyazama, blés de Fruwirth). Ce sont des sortes d'hybrides 
intermédiaires comprenant deux types qui se comportent comme des uni- 
latéraux. Il existe également des hybrides dits hétérogènes, dont les repré- 
sentants se groupent en trois lots : un lot ressemblant au père, l'autre à la 
mère, le troisième présentant des caractères intermédiaires ; on en revient 
toujours à des caractères de force plus ou moins égale, qui s'unissent pour 
constituer, au moins temporairement, des intermédiaires, ou à des caractères 
de force si inégale que les uns masquent provisoirement les autres (carac- 
ières dominants ou forts, caractères dominés, faibles ou récessifs). Ce 
dernier cas est de beaucoup le plus fréquent, surtout quand il s'agit de 
croisement entre formes (ou variétés) très rapprochées. 

Le croisement d'un blé barbu avec un blé mutique donne un blé sans 
barbes ; le croisement d'une orge noire avec une orge blanche donne 
une orge à grains noirs ; on obtient des pois lisses en croisant pois lisses 
et pois ridés, un maïs amylacé en croisant maïs amylacé et maïs sucré, etc. 
Les caractères absence de barbes dans le blé, couleur noire dans l'orge, 
grain lisse chez le pois, albumen amylacé chez le mes sont dominants. 
L'expérience seule permet de déterminer la dominance. 

Lorsqu'on envisage plusieurs caractères, on est amené à considérer 
plusieurs cas. Les caractères peuvent s'hériter indépendamment les uns 


F1G. 2743. — Hybridation accidentelle, 
par le fait d'un insecte. 


844 


des autres ; des caractères peuvent s'hériter associés; il peut y avoir dif- 
ficulté ou même impossibilité de réunion de certains autres ; des carac- 
tères peuvent réagir les uns sur les autres, de façon à déterminer l'af- 
faiblissement, le renforcement ou 
même la nouveauté ; des carac- 
tères simples en apparence se ré- 
vèlent à l'expérience comme des 
unités composées. 

Le premier cas est le plus sim- 
ple. On croise un blé barbu à grain 
blanc avec un non barbu à grain 
‘rouge : on obtient habituellement 
des individus sans barbes à grain 
rouge (caractères dominants). Mais 
à la deuxième génération on aura 
pour 16 individus 12 sans barbes 
et 4 barbus (3/4 et 1/4), 12 à grain 
rouge et 4 à grain blanc ou, plus 
exactement, 9 mutiques à grain 
rouge, 3 mutiques à grain blanc, 
2 barbus à grain blanc, 3 barbus à 
grain rouge. Le semis suivant 
montre que, parmi ces 16 individus, 
4 sont à caractères fixes. 

Le barbu à grain blanc, c'est le 
retour à un parent; 

1 des 9 mutiques à grain rouge, 
c'est le retour à l'autre parent ; 

1 des 3 mutiques à grain blanc, 
c'est un hybride fixe ; 

1 des 3 barbus à grain rouge, c'est 
encore un hybride fixe. Nous 
sommes donc en présence de deux 
formes nouvelles, qui se sont pro- 
duites chacune dans la proportion 
de 1/16 de la population comme 
chacun des retours aux formes parentes ; ce sont les seules vraiment inté- 
ressantes. 

Il reste 12 individus, parmi lesquels 4 se comporteront, l'année suivante, 
comme se sont comportés tous les hybrides de première génération ; il en sor- 
tira des formes hybrides fixer, dans la même proportion. Les 8 autres sont 
plus simples; ils sont fixes pour un caractère, niais instables pour l'autre ; 
le caractère caché reparaît chez 1/4 des individus à chaque génération. 

Dès la deuxième génération, nous avons donc obtenu tout ce qu'il était 
possible d'obtenir. 

Les choses se passent de la même façon, quel que soit le nombre des ca- 
ractères : 

Avec 3 caractères (blé barbu ou mutique, épi compact ou lâche, grain 
blanc ou rouge), la disjonction se ferait par 1/64 (1/16 X 1/4) et on aurait, 
pour 64 individus, 8 combinaisons fixes comprenant 2 retours aux parents 
et 6 hybrides fixes tous différents. 

Avec 4 caractères (blé barbu ou mutique, épi compact ou lâche, glumes 
velues ou glabres, grain blanc ou rouge), la disjonction se ferait par 1/256 
(1/64 X 1/4) et on aurait, pour 256 individus, 16 combinaisons fixes, dont 
2 retours et 14 hybrides fixes. 

Les produits de croisement se distribuent d'après cela conformément à 
une loi mathématique. Deux difficultés seulement semblent devoir se pré- 
senter : difficulté d'appréciation des résultats, nécessité de cultiver  isolé- 
ment des individus, en nombre d'autant plus considérable que le nombre 
des caractères “est plus grand et le nombre des graines contenues 
dans le fruit plus élevé : cela, d'une part, pour bien suivre la descendance, 
et, d'autre part, pour assurer la reproduction des hybrides par leurs propres 
moyens, sans intervention de pollen étranger. Mais, malheureusement, de 
nombreuses complications interviennent fréquemment du fait que les carac- 
tères sont souvent bien loin d'être des unités indépendantes (voir plus 
haut). D'autre part, l'expérience seule renseigne ; les résultats obtenus par 
soi ou par d'autres ne donnent que des indications vagues et cela pour des 
raisons multiples. La dominance est loin d'être toujours absolue ; elle peut 
varier non seulement avec les races, mais encore avec les individus, avec 
les divers individus issus d'un même fruit quelquefois ; elle peut varier 
avec l'âge ; elle est parfois sous la dépendance du sexe, ce qui veut dire que 
les hybrides réciproques (les deux parents jouant alternativement le rôle 
de père et de mère) ne sont pas nécessairement identiques, etc. Si l'on 
ajoute à cela que tous les hybrides sont loin de correspondre à ceux qui 
ont été pris comme exemples pour l'étude de la postérité, on voit qu'il n'est 
peut-être pas exagéré de dire qu'au total les hybrides qui obéissent à la loi 
constituent l'exception. La prétendue loi se résumerait dès lors dans l'ex- 
pression chiffrée de résultats particuliers. Il est à noter que les retours aux 
parents, considérés comme purs, ne le sont pas nécessairement, car l'hy- 
bride résultant du croisement de ces retours n'est pas toujours identique 
au premier (tabacs de Bellair). Et, de même, les formes qui se sont mon- 
trées fixes dans l'expérience de l'hybrideur, par conséquent pures au point 
de vue des caractères qu'elles portent, se révèlent parfois comme ayant 
des caractères dominés en latence, ces caractères devenant visibles sous 
l'effet du changement de milieu (orges ou avoines suédoises transportées 
en France ou en Amérique). 

La pureté des types associés par l'hybridation mérite d'être envisagée. 
Les règles dont il a été question ne peuvent s'appliquer qu'à des formes 
pures, fixes par conséquent (espèces, races ou mêmes lignées). Or, assez 
souvent, on associe dans le croisement des formes qui sont elles-mêmes des 
produits hybrides. Assez souvent même, il s'agit de produits de première 
génération, par suite, non epurés. Il en est fréquemment ainsi chez les 
plantes multipliées par voie végétative (arbres fruitiers, pomme de terre, 
vigne). La mise à jour de caractères restés en latence s'ajoute à la varia- 
tion determinée par l'apport du nouveau pollen. 

Jusqu'ici, le croisement simple entre deux formes déterminées a été seul 
envisagé. Mais on peut faire un nouveau croisement entre l'hybride et l'un 
de ses parents ; on obtient ainsi des hybrides dérivés (blé Wilhelmina — 
Epi Carré X Zélande X Zélande, etc.). On obtient de même un hybride 
combiné en faisant intervenir plusieurs formes, au lieu de deux seule- 
ment, par exemple en croisant un hybride avec une autre forme ou avec 
un hybride différent. On a fait de nombreux hybrides combinés de vignes, 
de céréales (hybrides Vilmorin, hybrides de Svalof, etc.). 

Théoriquement, les hybrides combinés se comportent comme les hybrides 


Dattel 
(épi rouge, grain blanc) 


chiddam d'automne X 
Prince-Alberk 


Bon fermier 
{épi blanc, grainjaune) 
gros-bleu X blé-seigle 
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simples, les types associés intervenant simplement comme porteurs de ca- 
ractères. Quant aux hybrides dérivés, leur constitution différente des hy- 
brides ordinaires montre que la transmission des caractères n'est pas un 
phénomène simple, comme le voudrait la théorie de l'indépendance, de la 
dominance ou de la récessivité absolues. 

Une dernière remarque. On fait habituellement de l'hybridation pour 
obtenir des formes nouvelles. Mais, même dans ce cas, si la plupart du 
temps on vise l'obtention de formes fixes dans la multiplication par graines, 
ce qui nécessite plusieurs semis successifs, on se contente parfois, comme 
cela a été dit plus haut, de faire un premier semis, quitte à perpétuer l'hy- 
bride de première génération par la bouture ou la greffe (pomme de terre, 
vigne, etc.). On voit de suite l'intérêt que présente pour le sélectionneur 
patient le semis des formes hybrides de ces plantes. 

On peut également faire de l'hybridation dans le simple but de profiter 
de l'augmentation de vigueur ou de productivité déterminée par l'apport 
du pollen étranger. On tire parti, dans ce cas, de l'homogénéité que l'on 
constate souvent dans les produits de première génération (hybrides sem- 
blables). On croise deux formes, a et b; deux lignées même d'une forme 
donnée ; le rendement obtenu peut largement dépasser celui du parent le 
plus productif. Il y a beaucoup à faire dans cette voie, à la condition de ne 
lamais semer que les graines de première génération, sous peine d'aboutir 
à l'hétérogénéité. La méthode est pratique lorsqu'il s'agit de plantes à croi- 
sement naturel régulier. On peut alors se contenter de semer les deux for- 
mes en lignes alternes (seigle, betteraves, etc.) ; on peut assurer la seule 
intervention du pollen de la forme choisie en enlevant de bonne heure les 
pieds mâles de l'autre forme chez le chanvre, en supprimant tôt les pani- 
cules mâles chez le mais. Une première expérience décidera de l'inutilité 
ou de l'utilité de ce choix (hybrides réciproques identiques ou différents). 
Le croisement artificiel est également pratique lorsque le fruit donne de 
très nombreuses graines (tabac, etc.). 

Hybridation végétative. — On désigne sous ce nom le mélange ou la fusion 
des caractères de deux plantes associées autrement que par fécondation. 
On a longtemps cru et certains croient encore que l'accolement ou la péné- 
tration plus ou moins intime de deux êtres pouvaient donner naissance à 
un être nouveau plus ou moins intermédiaire entre les deux premiers. 
L'accolement de deux moitiés de tubercules (pommes de terre) ou de bul- 
bes (jacinthes), l'enchevêtrement des racines (pomme de terre), le greffage 
(plantes diverses), pouvaient déterminer cette hybridation que l'on peut 
qualifier d'asexuelle. Dans l'état actuel de nos connaissances, si rien ne per- 
met d'affirmer qu'une telle hybridation est impossible, rien ne permet de 
penser qu'elle est réalisable. Tous. les faits invoqués jusqu'à présent s'ex- 
pliquent, soit par des variations de nutrition, soit par des phénomènes 
pathologiques (maladies transmises par contact ou voisinage), soit par des 
confusions entre variation propre et variation déterminée par l'association 
ou entre cette dernière et la disjonction d'hybrides sexuels. 

Hybridation en viticulture. — L'hybridation en viticulture mérite une 
mention particulière en raison des buts qu'elle a poursuivis (résistance au 
phylloxéra et aux maladies cryptogamiques, recherche de cépages plus 
productifs en même temps que plus vigoureux), et en raison également 
des résultats qu'elle a obtenus. 

Dans un pays comme la France, où la culture de la vigne tient une place 
prépondérante, l'obligation de reconstituer la plus grande partie du vignoble 
apres la désastreuse invasion du phylloxéra devait en effet donner à cette 
question de l'hybridation une importance capitale. 

But de l'hybridation. — L'hybridation artificielle, en viticulture, a pour 
but : 1° d'améliorer les vieux cépages ; 2° de rechercher de nouveaux port-- 
greffes (voir greffage, porte-greffes) surtout pour les sols difficiles, 
crayeux, mais dans lesquels les cépages américains institués comme porte- 
greffes se chlorosent si facilement ; 3° d'obtenir de nouveaux producteurs 
directs, cépages résistant au phylloxéra et donnant directement du vin 
acceptabl ; 4°” d'obtenir des hybrides très résistants aux maladies crypto- 
gamiques (mildiou, oïdium, black-rot, etc.). 

Pratique de l'hybridation. — Dès les premiers jours de juin, on détermine 
les pieds mâles et les pieds femelles que l'on veut hybrider : le pied mdle 
est celui qui doit fournir le pollen ; le pied femelle est celui dont l'ovaire 
doit être fécondé par le pollen ( fig. 2744). 

a Sur le pied femelle, avant l'épanouissement des fleurs, on choisit les 
plus belles grappes de fleurs et sur chacune de ces grappes on ne laisse que 
vingt ou trente fleurs ; on supprime les autres avec des ciseaux. Toujours 
avant l'épanouissement, on enlève, à l'aide de pinces ou de petits ciseaux, le 
capuchon et les étamines de chacune des fleurs restantes. Où examine soi- 
gneusement avec une loupe si des grains du pollen des étamines suppri- 
mées ne sont pas tombés sur le stigmate. Les fleurs, ainsi préparées, n'ont 
plus qu'un ovaire surmonté d'un stigmate ; ce sont des fleurs femelles. 

Sur le pied mâle choisi, on prend des fleurs pleinement épanouies et 
on les secoue au-dessus des fleurs femelles pour y. faire tomber du pollen. 
Pour plus de sûreté, on peut appliquer le pollen 
du pied mâle avec un pinceau sur le stigmate de 
la fleur femelle. 

« Aussitôt après, les grappes de fleurs femelles 
sont enfermées pendant une huitaine de jours 
dans un sac en gaz gommée, afin que le pollen 
des autres fleurs ne puisse les atteindre. Au bout 
de ces huit jours, la fécondation étant terminée, 
on enlève la gaze. Lorsque les grappes sont par- 
faitement mûres, on prélève les grains de raisins 
et on en extrait les graines ou pépins que l'on 
sème au printemps suivant. On obtient ainsi de 
jeunes plants parmi lesquels il faudra encore 
faire un choix. » 

L'hybride obtenu ainsi est un hybride binaire. 
Pour le nommer on inscrit le nom du cépage fe- 
melle en le séparant du nom du cépage mâle par le signe X. Exemple : Mour- 
vèdre X Rupestris si le Mourvèdre a servi de pied femelle. On ajoute sou- 
vent à la suite du nom des hybrides le nom du viticulteur qui a obtenu ces 
derniers. Exemple : les Riparia X Rupestris de Millardet et Grasset. Ces 
Riparia X Rupestris, provenant d'une hybridation d'une même grappe, par 
exemple, portent un numéro. Exemple : Riparia X Rupestris 101. i, dans 
l'ensemble des numéros 101, les obtenteurs ont sélectionné la 14° forme, 
on écrira : Riparia X Rupestris 101 : Le numéro 14 peut être remplacé 
par une lettre. Exemple : Berlandieri X Riparia 4208. Si l'on ‘ne connaît pas 
le cépage qui a servi de pied mâle ou de pied femelle dans un hybride 
naturel binaire, on écrit les noms des deux cépages dans un ordre quel- 
conque et on les sépare par le signe — ; exemple : Solonis — Riparia. 


FIG. 2744. — Hybridation 
de deux espèces de vignes. 
1. DparAGon de la fleur male ; 
2. Fleur femelle préparée pour 
l'hybridation. 


HYDARTHROSE— HYDATIDE 


Un hybride est ternaire lorsqu'il a été obtenu à l'aide d'un autre hybride 
et d'un cépage servant de pied mâle ou de pied femelle ; ainsi, l'hybrida- 
tion d'un Riparia X Rupestris, par un Cordifolia, s'écrit (Riparia X Rupes: 
tris) X Cordifolia, si ce dernier est le pied mâle. 

Lois générales de l'hybridation en viticulture. — D'après Castel, Mun- 
son, Naudin, etc. : 1° les hybrides présentent, en général, des caractères 
intermédiaires à ceux de 
leurs parents ; il ne faut 
pas en conclure que chaque 
caractère d'un hybride peut 
être représente par une 
moyenne entre les carac- 
tères correspondants de 
ses parents. D'après Mun- 
son, les hybrides, en géné- 
ral, ressemblent à leur 
mère, la souche, et à 
leur pere par le fruit ; 

2° Quand on croise deux 
vignes appartenant à deux 
espèces différentes, c'est 
l'espèce qui se rapproche 
le plus de l'état sauvage 
qui imprime ses caractères 
avec le plus d'intensité ; 

3° Quand on croise deux 
vignes appartenant à deux 
espèces différentes, les hy- 
brides qui en proviennent 
sont, en général, plus vigou- 
reux, plus rustiques et plus 
fertiles que le parent le 
plus vigoureux, le plus 
rustique et le plus fertile ; 

4° Au point de vue de la résistance au phylloxéra, quand on hybride deux 
plants résistants, l'hybride obtenu est très résistant. Lorsque dans l'hybride 
on fait entrer une vigne européenne, c'est-à-dire un wyrlés vinifera, la résis- 
tance est diminuée ; : 

5° Au point de vue de l'adaptation au sol (résistance à la chlorose, etc.), on 
accroit l'adaptation au sol d'un hybride 
en faisant entrer dans cet hybride 
un cépage français (vifis vinifera), mais 
alors on diminue sa résistance au phyl- 
loxéra ; 

6° Pour augmenter la résistance d'un 
hybride aux maladies cryptogamiques, 
on emploie généralement, comme cé- 
page mâle, les vignes américaines les 
plus résistantes. 

Toutes les lois que nous venons d'in- 
diquer ne sont pas absolument ri- 
goureuses * l'expérience a démontré 
qu'elles subissent fréquemment des 
exceptions. 

Sortes d'hybrides. — Les hybrides de 
vignes sont de deux sortes : 1° les hy- 
brides arnérico-américains résultant 
de l'hybridation d'espèces américaines 
entre elles ; 2° les hybrides franco- 
américains, résultant de l'hybrida- 
tion d'espèces américaines avec les vignes européennes (wifis vinéfera). 

1° Hybrides américo-américains (fig. 2745). — En général, ils servent 
surtout de porte-greffes, parce qu'ils sont résistants au phylloxéra. : 

Les principaux de ces hybrides sont : 

a) Les anciens hybrides PR importés pour la plupart d'Amé- 
rique tels que le Solonis, le Vialla, le Jacquez, etc. que l'on considérait au 
début de leur utilisation comme des espèces bien distinctes de witis; 

b) Les hybrides porte-greffes américains, créés en France, parmi les- 
quels on peut citer : 


FIG. 2745. __ Hybride américo-américain (Solonis). 


FIG. 2746. __ Hybride franco-américain 
(Mourvèdre x Rupestris). 


Riparia X Rupestris, 
Les Riparia x Rupestris — a 


n. 101 
n° 3306 
n 3309 


Le Riparia x Cordifolia-Rupestris, 106-8. 


Berlandieri x Riparia n° 33 


{ de l'École de 
— — n° 34 


! Montpellier. 
Pc n° 420 A de Millardet 


Les Berlandieri x Riparia — 
= = n, 420 B } et Grassel 


L = n 157 de Coudere. 
Les Rupestris x Berlandieri RARE X = 1% 301 hi ue] 
Les Solonis X Riparia 1 Solonis X Riparia, Le ES 
2° Hybrides franco-américains (fig. 2746). — Les plus connus sont : le 


Mourvèdre X Rupestris n° 1202 de Couderc; l'Aramon X Rupestris — Gañ: 
zin n° 1 ; le chasselas X Berlandieri n° 41B de Millardet et Grasset, etc., 
qui sont employés comme porte-greffes. V. PORTE-GREFFE. 

En dehors des hybrides créés dans le but d'obtenir des porte-greffes 
résistant au phylloxéra, on a créé aussi des hybrides franco-américains en 
vue d'obtenir des producteurs directs, c'est-à-dire des cépages résistant 
aux maladies cryptogamiques et produisant cependant un vin acceptable. 
V. PRODUCTEURS DIRECTS. 


Hydarthrose. Affection résultant de l'accumulation de liquide sé- 
reux dans une articulation (jarret, boulet). Elle est fréquente chez le che- 
val soumis à des fatigues exagérées et elle est parfois accompagnée de 
boiterie. A l'épanchement séreux succèdent souvent l'induration et la claudi- 
cation chronique. Enfin certaines hydarthroses sont causées par des plaies, 
des contusions, ou sont consécutives à de l'arthrite, à des affections rhu- 
matismales. Toutes réclament l'intervention du vétérinaire. 


Hydatide, __ On donne parfois ce nom aux échinocoques de l'homme 
et des animaux qui s'enkystent dans le foie de leur hôte He hydati- 
ques). V . ÉCHINOCOQUE. 


HYDATIQUE HYDROLOGIE 


Hydatique. Genre de coléoptères carnassiers (fig. 2747), de la famille 
des äytieldés, comprenant des formes aquatiques, de taille moyenne, de cou- 
leur noire et jaune. Ils vivent dans 
les eaux douces et se nourrissent de 
frai et de larves. 


Hydne. __ Genre de champignons 
comestibles et ne prêtant à aucune con- 
fusion grâce aux pointes molles ou ai- 
guillons qu'ils portent sous leur cha- 
peau. On en connaît plusieurs espèces 
dont les plus communes sont l'hydne 
imbriqué (hydnum imbricatum), vul- 
gairement nommé barbe, et l'hydne 
bostelé({2.2748)où hydne sinué (hyd- 
num repandum), assez commun dans 
les bois en été et en 
automne. Son cha- 
peau arrondi et à 
bords souvent on- 
dulés est de cou- 
leur crème rosé ou 
saumoné. On le 
nomme commu- 
nément barbe-de- 
bache, chamois, 
pied-de-mouton, 
langue - de - chat. 
La chair, ferme, 
en est assez sa- 
voureuse. 


Hydnées. 
Famille de cham- 


pignons dont le genre hydne est le type et qui sont caractérisés par les petits 
aiguillons recouvrant la partie inférieure du chapeau. V. CHAMPIGNONS. 


Hydrangée ou Hydrangelle. _ Genre de plantes, de la famille des 
saxifragacées, auquel appartiennent les hortensias. V. ce mot. 
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FIG. 2747. 
Hydatique (gr. 2 fois). 


FIG. 2748. — Hydne bosselé. 


Hydrate de carbone. Nom donné à des composés organiques ter- 
naires, c'est-à-dire formés de carbone, d'oxygène, d'hydrogène, et dans les- 
quels l'hydrogène et l'oxygène se trouvent dans la proportion où ils forment 
l'eau, c'est-à-dire deux molécules d'hydrogène pour une d'oxygène (H *0). 
On dit aussi, dans le même sens, matières hydrocarbonées. Les hydrates de 
carbone les plus importants sont : les glucoses, saccharoses, enfin les dex- 
trines, les gommes, l'amidon et la cellulose qui proviennent de la conden- 
sation d'un certain nombre de molécules de glucose. Ce sont généralement 
de bons aliments. V. ALIMENTATION. 


Hydraulique agricole. __ Science qui a pour but la captation, l'em- 
ploi, l'aménagement des eaux dans un but d'intérêt agricole. 

Elle comprend l'utilisation des chutes d'eau (houïille blanche), des ri- 
vières (houille verte) et, éventuellement,, des marées (houille bleue), et leur 
transformation en énergie motrice applicable à l'agriculture (électüté et 
ses applications). Mais son domaine s'étend aussi aux travaux d'assainis- 
sement (dessèchement des marais, endiguements et barrages, construction 
de canaux, dérivation d'eaux, colmatages, drainages, etc.). 

Le Service du génie rural (antérieurement Service des améliorations 
agricoles), institué au ministère de l'Agriculture, a, dans ses attributions, 
tout ce qui est relatif à cette importante question de l'hydraulique agri- 
ëoleé. V. AMÉLIORATIONS AGRICOLES, CHUTES D'EAU, IRRIGATION, DRAINAGE, 
BARRAGE, DIGUE, DESSÉCHEMENT, COLMATAGE, etc. 


Hydraulique (Presse). — Appareil fondé sur l'incompressibilité des 
liquides et sur leur propriété de transmettre en tous sens la pression qu'ils 
reçoivent. Une presse hydraulique est composée en principe d'un corps de 
pompe B (fig. 2749), 
rempli d'eau, à parois 
très résistantes, dans °° 
quel se meut un pis- 
ton P, muni d'un pla- 
teau à sa partie supé- 
rieure. Si, au moyen 
d'une pompe A, on 
comprime l'eau et qu'on 
interpose un corps mou 
ou humide entre le pla- 
teau et un bâti fixe Q, 
le corps est fortement 
comprimé par l'ascen- 
sion du piston P. C'est 
au moyen de presses 
hydrauliques qu'on ex- 
trait le jus des bettera- 
ves, l'eau des pulpes, 
l'huile des graines oléa- 
gineuses, etc. 


Hydrocarbures. 
— Nom donné aux corps 
solides, liquides ou ga- 
zeux résultant de la 
combinaison de l'hy- 
drogène et du carbone. 
On les désigne encore 
sous les noms de : hydrures de carbone, carbures d'hydrogène, hydrogène 
carburé. Is sont doués d'un grand pouvoir calorifique et éclairant. Parmi 
les plus connus, nous citerons : l'acétylène (C H ), le formène ou gaz des 
marais (CH ), l'étylène (CH }, la benzine (CH ), l'essence de térébenthine 
(QMHN6) 7a naphtaline (C “H !), l'essence de pétrole ou essence minérale 
(mélange de plusieurs hydrocarbures). 


FIG. 2749. — Presse hydraulique. 


A. Pompe; p. listen: M. Levier de manœuvre: H. Prise d'eau; 
K. Tuyau de refoulement; B. Corps de pompe de la presse; 


P. Piston; Q. Sommier fixe. 


Hydrocèle. __ Tumeur produite par un épanchement séreux des bourses 
ou du cordon spermatique ; elle siège tantôt dans la tunique vaginale du 
testicule, tantôt dans le cordon spermatique. Un animal domestique porteur 
d'une hydrocèle volumineuse doit être castré et soigné. 
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Hydrocéphalie. 


Hydropisie spéciale de l'encéphale, assez fréquente 
chez le cheval. 


Hydrocharis ou Hydrocharide, __ Genre de plantes aquatiques flot- 
tantes (fig. 2750) dont la principale espèce est l'hydrocharis morrène ou 
morène (hydrocharis morsus ranæ), herbe stolonifère des eaux douces 


FIG. 2750. __ Hydrocharis en fleurs. 


d'Europe. Ses feuilles, réniformes, sont pourvues d'un pétiole engainant ; 
ses fleurs, dioïques (blanches), viennent s'épanouir à la surface de l'eau ; 
après la fécondation, les 
fruits, qui sont des baies, 
vont mûrir au fond. L'hy- 
drocharis est utilisée parfois 
pour la décoration des pièces 
d'eau. 


Hydrochélidon. — 
Genre de palmipèdes (fig. 
2751) qui se rattachent aux 
sternes ou hirondelles de 
mer et vulgairement connus 
sous les noms de guiffeltes 
ou hirondelles d'eau. Ts hi- 
vernent au bord des étangs 
et des marais méridionaux. 


Hydrocorises,_ Groupe 
d'insectes hémiptères, hété- 
roptères, renfermant toutes 
les punaises aquatiques (nèpes, notonectes), par opposition aux punaises 
terrestres (punaises des bois) ou géocorises. 

Hydrofuge (Enduit). — Enduit spécial dont on recouvre les pièces de 
bois dans les endroits humides, afin de les préserver de l'action destruc- 
trice de l'humidité. Voici un excellent hydrofuge facile à préparer 


FIG. 2751. — Hydrochélidon. 


Goudron de gaz. .… 90 parties 
Résine TS 
Gomme laque Æ — 


Graisse de mouton 1 — 


On fait fondre ensemble les trois dernières substances, on fait chauffer 
le goudron, on procède au mélange et on badigeonne à chaud. Un kilo- 
gramme de cet enduit peut suffire au badigeonnage de 6 mètres carrés. 


Hydrogénase. — Diastase hydrogénante que contiennent le lait frais et 
la crème, et qui est capable de les réduire. (On dit aussi réduclase.) 


Hydrogène. Corps simple gazeux, entrant dans la composition de 
l'eau. Il est très répandu dans la nature ; il entre dans la composition de 
toutes les substances organiques animales ou végétales, ainsi que dans une 
foule de substances inorganiques : en particulier dans les acides, dans les 
hydrocarbures, etc. 

Propriétés. — L'hydrogène est un gaz incolore, inodore, sans saveur. 
C'est le plus léger de tous les gaz ; il est quatorze fois et demie plus léger 
que l'air. Par suite aussi de cette extrême légèreté, il a la propriété de tra- 
verser les enveloppes (membranes) et la terre poreuse. Il est peu soluble 
dans l'eau. 

L'hydrogène brûle à l'air avec une flamme peu éclairante, mais très 
chaude ; il n'entretient pas la combustion ; en brûlant, il se combine avec 
l'oxygène de l'air pour former de la vapeur d'eau. La lumière de l'hydrogène 
qui brûle ne devient éclairante que par le dépôt, dans la flamme, d'une 
matière solide portée à l'incandescence : morceau de chaux, ou particules de 
carbone apportées par un liquide (benzine ou essence de pétrole) riche en 
carbone, ce liquide étant mis dans le flacon servant à la préparation de l'hy- 
rose ou apporté dans la flamme par un chalumeau. 

L hydrogène forme avec l'oxygène ou avec l'air un mélange qui détone 
au contact d'une flamme. 

L'hydrogène et les plantes. — L'hydrogène entre dans la composition de 
toutes les plantes. Les végétaux empruntent leur hydrogène à l'eau ; 
Boussingault l'a démontré expérimentalement. Il a cultivé des plantes dans 
un sol ne contenant pas trace de matière organique, ne renfermant que des 
substances minérales exemptes d'hydrogène, et arrosé ces plantes avec de 
l'eau distillée. Les plantes en expérience ont acquis de l'hydrogène : ce 
dernier ne pouvait évidemment avoir été pris qu'à l'eau employée. 

Hydrologie. Science qui traite des propriétés physiques, mécani- 
ques, chimiques, biologiques et thérapeutiques des eaux. Elle a une grande 
importance agricole, car l'eau sert à l'abreuvement des plantes et des ani- 
maux ; l'eau des pluies apporte avec elle des doses assez considérables 
d'azote, sous forme ammoniacale et nitrique, et elle sert de véhicule aux 
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substances fertilisantes du sol, aux éléments nourriciers des plantes. On se 
fera une idée de l'apport d'azote par les pluies lorsqu'on saura qu'une chute 
annuelle de 600 millimètres d'eau apporte avec elle 15 à 16 kilogrammes 
d'azote, soit le quart environ de ce que réclame une moyenne récolte de blé. 

Les sols granitiques, ayant ordinairement peu d'épaisseur et reposant sur 
des couches rocheuses imperméables, donnent lieu à de nombreux filets d'eau 
qui sourdent dans la moindre dépression, dans chaque repli de terrain, 
dans chaque vallon ou vallée. Dans les sols calcaires et les autres terrains 
de sédiment, les eaux traversent toutes les couches perméables et ne sont 
arrêtées que par une couche argileuse ou une assise rocheuse compacte. Leur 
recherche et leur captation offrent, dans ces cas, plus d'intérêt, mais devien- 
nent plus difficiles ; il suffit cependant de connaître l'épaisseur des couches 
imperméables et leur direction, pour déterminer les lieux d'affleurement. 

Certains indices décèlent la présence des eaux souterraines : on les ren- 
contre généralement dans les dépressions, à la naissance des ravins et des 
vallons, aux bruits souterrains dus au roulement des eaux et que l'on per- 
çoit avec un grand cornet de papier dont la base repose sur le fond d'un 
trou pratique dans le sol, à la fonte plus rapide des neiges dans les endroits 
mouillés, aux brouillards intenses du matin et du soir, aux vols d'insectes 
au coucher du soleil, à la présence de plantes palustres (roseaux, carex, pé- 
diculaires, joncs, mousses, sphaignes, prêles, cardamine des prés, aunes, etc.). 
V. EAU, CLIMAT, MÉTÉOROLOGIE, FRANCE AGRICOLE. 

Le tableau ci-dessous donne une idée du nombre moyen des jours de 
pluie dans l'année et la hauteur moyenne de la pluie tombée dans diffé- 
rentes villes de France : 


VILLES NOMBRE DE MAS PLUIE 
de pluie. en millimètres. 

Annecy 121 1278 
Tulle. 143 1 120 
Nantes 205 1051 
Epinal. 157 979 
Grenoble 97 861 
Montpellier . 82 822 
Bordeaux . 146 764 
Angoulême 124 760 
Lille … 169 748 
160 689 

185 667 

135 481 


Hydrolyse. __ Dédoublement de certains composés organiques (hydrates 
de carbone), comme les sucres, les glucosides, en présence d'un excès d'eau 
et d'une petite quantité d'acide ou d'une diastase (sucrase, zymase). C'est 
ainsi que le sucre ordinaire ou saccharose, par dédoublement et hydrata- 
tion, donne naissance, sous l'action de la sucrase (V. DIASTASE), au glucose 
et au lévulose, deux sucres réducteurs pouvant subir la fermentation 
alcoolique. V. DIASTASE, FERMENT, INVERSION, RÉDUCTION. 


Hydromel. __ Boisson fermentée fabriquée avec le miel. Il peut se pré- 
arer avec des eaux de fonte de la cire, lorsque le miel a été récolté par 
es anciens procédés dans les ruches fixes ou, mieux encore, avec du miel 
pur. Dans ce dernier cas, on prend 50 kilogrammes de miel que l'on ajoute 
à 1 hectolitre d'eau à 50 degrés ; on remue constamment jusqu'à ce que 
tout le miel soit dissous ; on chauffe à l'ébullition et on écume jusqu'a ce 
que le volume du liquide soit réduit du cinquième ou du quart. On verse 
la liqueur dans un tonneau et, quand elle est refroidie et reposée, on ajoute 
10 grammes de sous-nitrate de bismuth pour prévenir les fermentations 
secondaires, 50 grammes d'acide tartrique pour régulariser la fermenta- 
tion, et 50 grammes environ d'un morceau de rayon contenant du pollen 
propre pour servir à la nutrition azotée des ferments. Cette formule com- 
plète, que nous empruntons à Layens et Bonnier, devient : 


nie 1 hectolitre. 
.… 50 kilogrammes. 
Acide tartrique . 50 grammes. 
Sous-nitrate de bismuth .… 10 grammes. 
Pôllén frais. .4.#ssnrratnnnnntenn anna 50 grammes. 
Un verre à bordeaux de caramel pour dorer la liqueur. 


Nous ne saurions trop recommander cet excellent procédé, que nous 
avons expérimenté, et qui nous a donné les meilleurs résultats. Nombre 
d'apiculteurs n'emploient que 37 kil. 500 de miel par hectolitre d'eau. 

Le tonneau, non bondonné, est recouvert d'un linge épais et mouillé, 
maintenu en place par une lourde pierre, puis il est placé dans un cel- 
lier sec dont la température atteint 15 à 18 degrés. 
Après cinq à six mois de fermentation, on procède \ / 
au soutirage et on remet la liqueur en fût légè- \ 
rement bondonné. On peut hâter et régulariser la \ 
fermentation en chauffant légèrement le tonneau 
et en maintenant sa température constante d'a- 
près le procédé Legros. L'hydromel se garde dans 
une cave sèche ; il vieillit mieux en fût qu'en 
bouteilles. Au bout de dix ans, il donne une bois- 
son incomparable qui tient du vieux cognac et 
du madère. 

L'hydromel offre une composition variable avec 
le miel dont il provient, la quantité de miel em- 
ployée et la méthode de fabrication. Il contient 
généralement 12 à 13 degrés d'alcool, avec un peu 
de dextrine, moins de tanin et de sels minéraux 
que le vin. Il peut servir utilement pour remonter 
les vins peu alcooliques. Enfin, dans certains cas, 
l'hydromel sert à la préparation d'un excellent 
vinaigre ou d'une eau-de-vie qu'on utilise prin- 
cipalement dans la fabrication des liqueurs. 

On peut d'ailleurs préparer l'hydromel en rem- 
plaçant une partie de l'eau pure par du moût de 
raisin (œ@nomel) ou par du cidre (cidromel). / 


FIG. 2752. — Hydro- 
mètre (gr. 3 fois). 


Hydromètre. — Insecte hémiptère commun 
aux bords des eaux, à la surface desquelles il court 
avec agilité (fig. 2752). Il est mince, allongé, avec des pattes longues et fines. 


Hydrophile. __ Coléoptère aquatique de forme bombée, d'un noir ver- 
dâtre à reflets métalliques (fig. 2753). Îl est phytophage, mais ses larves sont 
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carnassières. À signaler l'hydrophile brun (hydrophilus piecus), très com- 
mun en France. La femelle construit sur les le ou tout autre corps 
flottant une sorte de nid soyeux (coque) pour y déposer ses oeufs ; la ponte 
achevée, elle ferme sa coque, qu'elle surmonte d'une longue pointe conique. 


Terme synonyme de RAGE. V. ce mot. 


Hydrophobie. 


Hydropisie (méd. vétér.). Epanchement séreux dans 
une cavité ou un tissu. L'hydropisie peut être causée par un 
trouble de la circulation, une irritation sécrétoire ou une 
altération du sang ; elle affecte l'abdomen (ascite), la poitrine 


FIG. 2753. — Hydrophile brun (grandeur naturelle). 


1. Insecte parfait ; 2. Coque de l'hylroplule 3. Larve. 


(hydrothorax, hydropéricarde), les articulations (hydarthrose), le cerveau 
(hydrocéphale), les bourses (hydrocële), les tissus (oedème, anasarque), etc. 
Remède aliments rafraîchissants, diurétiques, purgatifs légers, ponctions. 
Faire appel au vétérinaire. 


Hydrotimétrie. __ Détermination, à l'aide de l'eau de savon, de la 
dureté d'une eau, c'est-à-dire de la quantité de sels calcaires et magnésiens 
qu'elle renferme. On se sert à cet usage d'une solution alcoolique de sa- 
von, ainsi composée : 100 grammes de savon sont dissous dans 1000 grammes 
d'eau distillée et 1 600 grammes d'alcool! à 90 degrés. Si l'eau renferme des 
sels de chaux et de magnésie, la mousse ne se produit que lorsque toute la 
chaux et la magnésie sont neutralisées. De là une quan- 
tité plus ou moins grande de solution a employer avant 
d'arriver à la mousse persistante, et cette quantité se me- 
sure avec la burette hydrotimétrique (fig. 2754). Une eau 
douce ou potable ne doit pas dépasser 30 degrés hydroti- 
métriques. V. EAU (analyse hydrotimétrique des eaux). 


Hygiène. Partie de la médecine ayant pour objet 
de faire connaître et de modifier dans le sens le plus 
favorable à la santé de l'homme et des animaux les in- 
fluences qui s'exercent dans les milieux où ils vivent. 
Plus simplement, c'est la science de conserver la santé. 

La santé privée et publique est incontestablement l'un 
des biens les plus précieux, et l'on conçoit que toute 
civilisation s'en préo cupe : l'hygiène étant liée intime- 
ment à la question sociale. 

On trouve, en effet, dans les sociétés les plus anciennes, 
des prescriptions (jeûnes, interdiction de consommer 
certains aliments ou boissons), d'un caractère religieux 
sans doute, mais inspirées d'un incontestable souci d'hy- 
giène. Chez les Grecs et les Romains, ce fut le culte de 
la beauté plastique qui fit naître des habitudes d'hygiène. 
Le moyen âge resta dans l'ignorance à peu près complète 
des règles les plus importantes de l'hygiène publique. 

Quant aux sociétés modernes, au fur et à mesure des 
découvertes scientifiques, et notamment des progrès de 
la physiologie, elles entreprirent bien d'instaurer des 
systèmes de protection contre les maladies épidémiques ; 
mais, faute de données précises, ces mesures ne furent 
pas toujours efficaces. Et il faut arriver jusqu'à nos jours 

our assister à l'éclosion de la véritable science de 
‘hygiène. 

Ce sont les découvertes de Pasteur qui, la tirant de la 
période des tâtonnements, ont complètement transformé 
l'hygiène. En étudiant les infiniment petits (germes, 
bactéries) et en montrant le rôle qu'ils jouent dans la 
propagation des maladies, Pasteur apporta dans l'art de 
guérir les affections contagieuses et de se défendre 
contre leurs atteintes une véritable révolution. Ses merveilleuses décou- 
vertes le placent au premier rang des bienfaiteurs de l'humanité. 

Il n'existe, à proprement parler, aucune distinction entre ce qu'on peut 
appeler l'hygiène privée (ou individuelle) et l'hygiène publique, en raison 
de la solidarité qui relie tous les membres d'une colléctivité, et par ce fait 
qu'assurer le développement complet et régulier de l'individu, c'est assurer 
en même temps celui de l'espèce tout entière. Mais il y a cependant lieu d'en 
établir une ici pour montrer, d'une part, que l'hygiène publique étant, 
comme nous le disions plus haut, une face de la question sociale, exige 
la mise en vigueur de règlements généraux d'administration, et, d'autre 
part, afin de rappeler quelles sont, pour l'hygiène individuelle, les règles 
fondamentales dont on a bien souvent encore l'occasion de constater 
l'ignorance ou la négligence, surtout à la campagne. 

Hygiène publique. — L'hygiène publique doit préserver la collecti- 
vité des maladies contagieuses. La salubrité publique est réglementée par 
un ensemble de lois qu'a mises au point et complétées la loi du 15 fé- 
vrier 1902 sur la « protection de la santé publique » ; les principales inno- 
vations de cette dernière loi portent : sur l'obligation pour toute commune 
d'avoir un règlement sanitaire ; sur la vaccination et la revaccinationren- 
dues obligatoires ; sur les mesures de désinfection à pratiquer pour les 
maladies infectieuses ; sur les travaux d'assainissement, les ogements in- 
salubres, etc. 

Les médecins et les sages-femmes sont tenus de déclarer à l'autorité pu- 
blique certaines maladies (fièvre typhoïde, typhus exanthématique, variole 


FIG. 2754. — Burette 
hydrotimétrique. 


HYGROSCOPIQUE — HYGROMÈTRE 


et varioloïde, scarlatine, rougeole, diphtérie, suette miliaire, choléra et 
maladies cholériformes, peste, fièvre jaune, dysenterie, infections puer- 
pérales et ophtalmie des nouveau-nés, méningite cérébro-spinale épidé- 
mique, tuberculose, etc.), après lesquelles la désinfection des locaux, objets 
de literie, linge, est obligatoire. 

Il existe auprès du ministère de l'Intérieur une Direction de l'assistance 
et de l'hygiène publiques et, en outre, un Comité consultatif d'hygiène pu- 
blique de France chargé de l'étude et de l'examen de toutes les questions 
concernant l'assainissement des agglomérations, leur alimentation en eau 
potable, l'évacuation des matières résiduaires, la salubrité des habitations, 
la prophylaxie des maladies épidémiques, l'hygiène industrielle et profes- 
Sionnelle, l'exercice de la médecine, etc. 

L'administration sanitaire comprend, en outre : dans chaque départe- 
ment, un Conseil d'hygiène départemental, présidé par le préfet, et composé 
de conseillers généraux, médecins, pharmaciens, vétérinaires. Le départe- 
ment est divise en circonscriptions sanitaires. 

La fraude sur les denrées alimentaires de toutes sortes est combattue par 
des lois récentes (1905, 1908, 1912, 1919). V. FRAUDE. 

D'autre part, en ce qui concerne l'hygiène des animaux domestiques, des 
règlements identiques à ceux qui régissent l'hygiène humaine ont été mis 
en vigueur pour combattre les épizooties (V. ce mot) et constituent la po- 
lice sanitaire, qui oblige également à la déclaration de certaines maladies 
contagieuses. V. POLICE SANITAIRE. 

Hygiène privée. -_ En dehors de certaines prescriptions d'hygiène 
alimentaire, qui ont pour but d'empêcher les contagions ou de prévenir les 
intoxications et empoisonnements produits par certaines denrées ou les 
ustensiles servant à leur cuisson, l'hygiène privée pourrait se résumer en 
trois mots air, lumière, propreté ; ce sont là, en effet, les principaux en- 
nemis des germes infectieux et les premières conditions a réaliser pour 
éviter les maladies contagieuses. 

Nous avons dit déjà (V. HABITATION RURALE) ce que doit être la maison 
du cultivateur et indiqué par le détail comment il faut l'édifier, la distri- 
buer, en assainir les abords afin de la rendre gaie, accueillante, et surtout 
propre et salubre ; mais nous voulons signaler une fois de plus ici les erre- 
ments ef les pratiques routinières qu'on ne saurait trop combattre, car on 
en rencontre encore d'assez fréquents exemples: fenêtres étroites et presque 
toujours doses; pièces obscures, mal aérees, et dont le sol, dépourvu de 
carrelage ou de plancher, est recouvert d'une accumulation de débris les 
plus divers ; fosses d'aisances rudimentaires et défectueuses qui, avec les 
fumiers, trop proches de la maison, constituent de dangereux foyers d'in- 
fection où éclosent des légions de mouches et d'où celles-ci véhiculent toutes 
sortes de germes morbides ; promiscuité dangereuse et malsaine des lits 
(les enfants occupant souvent la même chambre que leurs parents) ; pièces 
de l'habitation communiquant directement avec le logement des animaux ; 
enfin, ignorance à peu près complète des soins les plus élémentaires de 
propreté. 

La propreté (on n'insistera jamais assez sur ce point) est cependant l'un 
des facteurs les plus importants de la santé : propreté de la maison, de 
tous les meubles et de tous les ustensiles qu'elle renferme, propreté du 
linge et des vêtements ; mais encore et surtout propreté corporelle. 

Ce sont précisément les soins de propreté corporelle qu'on néglige le plus 
volontiers. On a voulu trouver une atténuation à cette grave négligence 
dans les conditions mêmes de l'existence du cultivateur qui le placent dans 
une situation spéciale telle qu'il lui est souvent difficile de prendre un trop 
grand souci de sa propreté. C'est là une raison qui n'a aucune valeur, 
parce qu'elle ne repose en effet sur aucune précision. Si occupé que soit 
un travailleur — de la ville ou des champs — il lui est toujours loisible de 
trouver quelques minutes dans sa journée pour les consacrer aux soins de 
propreté ; c'est pour le corps un besoin aussi urgent que la nourriture. 

L'eau ni le savon ne font défaut nulle part, et, à personne, il n'en a ja- 
mais coûté beaucoup de temps ni d'argent pour se laver chaque jour les 
mains et le visage et chaque semaine le corps tout entier. Sans doute les éta- 
blissements de bains ne sont pas, en général, à proximité des habitations ru- 
rales, et c'est là une objection plus sérieuse ; mais l'installation d'une baï- 
gnoire dans le local de la buanderie ou même dans une salle spéciale n'est 
nullement, à notre avis, un luxe inutile à la ferme. En tout cas, à défaut 
d'installation de ce genre, un lavabo privé, où chacun des habitants de la 
maison peut se livrer à des ablutions corporelles complètes, est aussi indis- 
pensable à la ferme que la buanderie ou le four. 

Il convient d'ailleurs de faire l'éducation hygiénique de l'individu dès 
son jeune âge, d'apprendre aux enfants qu'il est aussi important de se laver 
la bouche ou les pieds que les mains ou le visage, et qu'on ne doit jamais 
se mettre à table sans s'être lavé les mains. 

Nous devons à la vérité d'ajouter que cette éducation hygiénique fai- 
sant partie des programmes scolaires, les négligences dont nous parlons 
ci-dessus deviennent de plus en plus rares. 

Hygiène du bétail. — Ce que nous avons dit à propos de l'habita- 
tion rurale, nous pouvons le redire avec plus de force et plus de raison 
encore du logement des animaux domestiques. Ces derniers sont souvent 
empilés les uns sur les autres et ils n'ont qu'un cube d'air insuffisant, la 
moitié, le tiers, le quart de ce qui leur est nécessaire. 

« Les étables ou écuries sont peu ou mal éclairées. Ce ne sont parfois que 
des cloaques infects, sans air ni lumière, où les animaux s'épuisent, s'ané- 
mient et contractent la tuberculose, la fluxion périodique, les gourmes, 
l'avortement épizootique, etc. Souvent aussi les ouvertures sont placées en 
regard les unes des autres et occasionnent des courants d'air pernicieux ; 
parfois même les toitures et les portes sont peu jointives ou tellement déla- 
brées qu'elles n'abritent pas complètement les animaux de la pluie ou du 
froid. Beaucoup de bergeries sont trop basses, tenues trop chaudement ou 
établies sur un terrain humide. 

« Les pavés ne sont pas toujours étanches ; ils sont remplacés parfois par 
de la terre battue ou présentent des creux dans lesquels l'urine s'accu- 
mule ; leur inclinaison est très forte, sous prétexte que les animaux placés 
sur un sol en pente paraissent davantage. Dans le Midi ce défaut s'accen- 
tue encore 1: les étables et écuries sont munies près de la mangeoire d'une 
marche assez haute qui oblige l'animal à se camper durant tout le repas. 
Aussi, les pauvres bêtes, ayant l'arrière-main constamment surchargée, 
piétinent sur place, se reposent mal, se tarent et se déforment. Comment 
veut-on que des animaux placés dans des conditions hygiéniques aussi dé- 
fectueuses puissent prosperer ? » (R. Dumont, Routine et progrès en agri- 
culture.) 

Point d'infirmerie ou de chambre d'isolement pour les sujets atteints de 
maladies contagieuses. Nombre d'étables n'ont point de râtelier ni de man- 
geoire : la nourriture est déposée à même le sol ou sur le fumier ; les ani- 
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maux sains et malades mangent nez à nez et se communiquent les germes 
de maladies infectieuses dont quelques-uns sont atteints. Les fumiers ne 
sont pas toujours enlevés régulièrement ; les mangeoires, crèches et râte- 
liers, quand ils existent, sont rarement bien nettoyés ; la préparation des 
aliments n'est pas toujours faite proprement. La plupart des greniers à 
foin ef à paille sont situés au-dessus des écuries et des vacheries, c'est- 
à-dire dans de mauvaises conditions : les planchers n'étant pas jointifs, la 
vapeur d'eau et les émanations du bétail font moisir les fourrages et leur 
communiquent une mauvaise odeur. Les murs et plafonds ne sont pas tou- 
jours badigeonnés à la chaux tous les ans. 

Le pansage est trop souvent négligé ! Si le coup d'étrille ne remplace pas 
un picotin, au moins peut-on dire qu'il est aussi indispensable que celui-ci 
à la santé de la bête. 

Que dire des mares ayant collecté avec les eaux vagabondes, les urines, 
le purin, ayant lessivé les fumiers, les déjections des volailles, lavé les im- 
mondices des cours ou des rues, et qui, servant d'abreuvoirs, constituent 
des foyers d'infection perpétuels et des plus dangereux ! 

Les précautions les plus élémentaires sont quelquefois négligées ef ces 
oublis causent la mort de gros ou de petits animaux domestiques. C'est 
ainsi qu'on laisse trop souvent boire de l'eau froide en excès à un cheval 
en sueur, que des juments ou vaches pleines avortent pour avoir bu de 
l'eau glacée, ingéré des aliments gelés ou avariés. La diarrhée des veaux 
est souvent due à la malpropreté des récipients et des breuvages ; l'infec- 
tion du cordon ombilical, à une litière souillée ; le développement de la tu- 
berculose, de la fièvre aphteuse et en général de toutes les maladies conta- 
gieuses, à une coupable négligence. 

L'intérêt de l'exploitant est de garder ses animaux en bonne santé pour 
en tirer le meilleur parti possible, et l'argent qu'il aura dépensé pour éta- 
blir un pavé étanche, une fosse à purin, un plafond d'écurie ou d'étable 
imperméable, une cheminée d'aération, des portes et volets solides, des 
baies vitrées, lui sera largement restitué par le bien-être et la santé qu'il 
aura procures aux animaux. Qui soigne son bétail, soigne sa bourse ! 

Dans les exploitations bien agencées et bien tenues, la mortalité du bétail 
ne dépasse pas une moyenne de 1,25 à 1,50 pour 100 sur une longue suite 
d'années, alors qu'elle dépasse considérablement ces chiffres dans les 
exploitations négligées, mal tenues ou délabrées. 

L'hygiène est toujours d'accord avec les intérêts du cultivateur. On ne 
peut exiger un bon travail, un travail régulier, d'un animal en mauvaise 
santé, et c'est toujours un faux calcul que de surmener les animaux, d'exiger 
d'eux des efforts violents, des à-coups pénibles qui retentissent fâcheuse- 
ment sur leur santé. Par ailleurs, la santé de l'homme est étroitement liée 
à celle des animaux domestiques : ces derniers deviennent un danger pour 
les humains lorsqu'ils sont atteints de maladies contagieuses. Aïnsi, de quelque 
côté qu'on regarde, on voit que l'hygiène est la condition même du 
progres et qu'elle doit jouer en agriculture un rôle prépondérant. V. ALI- 
MENTATION, BOISSON, HABITATION RURALE, ÉCURIE, ÉTABLE, FOSSES D'AI- 
SANCES, FUMIÈRE, etc. 


Hyg roscopique. — Corps ou substance absorbant aisément l'humi- 
dité de l'air : nitrate de soude (engrais très hygroscopique devant être 
conservé sec) ; humus, qui absorbe et retient énergiquement l'eau. 


Hygroma (méd. vétér.). Épanchement séreux ou purulent, se déve- 
loppant sur les points saillants du corps soumis aux chocs et chez les ani- 
maux arthritiques. On rencontre des hygromas au garrot, au coude (éponge), 
au genou ou au jarret (capelet), au boulet, etc. Au début, ils sont très 
sensibles, mais ils peuvent se résorber naturellement. Souvent aussi la 
tumeur évolue vers la forme chronique et l'induration. 

Contre les hygromas récents on utilise les douches et affusions chaudes ; 
si les tumeurs abcèdent, on les traite comme les abcès (V. ce mot). Quand 
les hygromas sont indurés, il faut avoir recours à la cautérisation, aux 
vésicants. D'ailleurs tout épanchement séreux doit être soumis à l'examen 
du vétérinaire. 


Hygromètre. __ Instrument qui sert à déterminer expérimentalement 
l'état hygrométrique de l'air, c'est-à-dire la quantité de vapeur d'eau qu'il 
contient proportionnellement à sa température. 

Les hygromètres sont très nombreux, mais on peut les rapporter à quatre 
types principaux 

l° Les hygromètres à condensation r tels que l'hygromètre de Regnault 
et les hygromètres d'Alluard et de Daniell, employés plutôt dans les labo- 
ratoires ; 2° les Rérmaes chimiques, également employés dans les labo- 
ratoires; 3° les hygromètres à absorption, tels que l'hygromètre à cheveu 
de Saussure, l'hygromètre enregistreur de Richard employé quelquefois 
par les agriculteurs ; enfin les psychromètres, très employés dans les sta- 
tions de météorologie agricole. 

Hygromètre de Regnault. — Il est formé par deux petits tubes y et y' 
(fig. 2755) dont la partie inférieure est enfermée dans un dé en argent 


/ N'a M 
=. { 1 
su EE — RES x 7e 
F1G. 2755. — Hygromètre de F1G, 2756. — Hysromètre 
Reégnault. de Daniel]. 


poli. Dans l'un des tubes on met de l'éther qu'on fait évaporer dans un 
courant d'air, de façon à le refroidir lentement et progressivement et 
atteindre ainsi le point de rosée. Le courant d'air est produit par un aspi- 
rateur À ; l'air arrive par le tube T ; on note la quantité d'éther évaporée. 

Hygromètre de Daniell. — Il se compose de deux petites boules en 
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verre B, b (fig. 2756) réunies par un tube ; la branche B e contient un 
petit thermomètre qui plonge dans de l'éther que contient la boule B, et 
l'appareil entier est complètement vide d'air. Sur l'ampoule b, qui est cou- 
verte d'une mousseline, on verse quelques gouttes d'éther, afin de la refroi- 
dir ; il y a alors dilatation de B vers b et refroidisse- 
ment de B. Quand la température de B a atteint la va- 
leur correspondante à la tension maximum de la vapeur, 
il y a formation de rosée à sa surface et on note cette 
température ainsi que la température extérieure. 
Hygromètre à cheveu de Saussure. —  Ilse com- 
pose d un cadre métallique dans lequel est tendu un che- 
veu (fig. 2757), préalablement dégraissé avec soin ; les va- 
riations de longueur du cheveu, qui dépendent de l'état 
hygrométrique de l'air (plus l'air est humide, plus le 
cheveu s'allonge), sont transmises à une aiguille qui se 
déplace sur un cadran gradué. On le gradue presque 
toujours par comparaison avec un hygromètre à conden- 
sation. Quelquefois le cadran porte simplement des di- 
visions équidistantes : dans ce cas les chiffres ne corres- 
pondent pas directement à l'état hygrométrique, et 
l'instrument doit être accompagné d'une fable de gra- 
duation. Il faut employer de préférence un hygromètre 
qui indique immédiatement 1 état hygrométrique ; mais 
alors les divisions ne sont pas égales, car l'allongement 
du cheveu n'est pas proportionnel à l'humidité de l'air. 
Hygromètre enregistreur de Richard (fig. 2758). 
— Il est formé d'un faisceau de cheveux qui est fixé par 
une de ses extrémités et transmet ses indications au 
style enregistreur au moyen de deux cornes correctrices EE = - 
agissant l'une sur l'autre. On l'emploie dans les stations FIG. 2757. — Hygro. 
météorologiques agricoles, les étuves-séchoirs, les serres, mètre à cheveu. 
les fromageries, etc. A. Cheveu ; B. Poulie 
Hygroscopes. — Ils indiquent le plus ou moins d'hu- munie d'un contre - 
midité de l'air, mais sans permettre aucune mesure pré-  Pids: T: Thermomètre. 
cise. Ils sont construits d'après le même principe que 
l'hygromètre à cheveu ; le cheveu est remplacé par une corde à boyau 
dont une extrémité est fixe et dont l'autre s'attache à un capuchon qui se 


FIG. 2758. — Hygromètre enregistreur de Richard. 


relève sur la tête d'un capucin ou retombe sur ses épaules suivant que 
le temps, étant plus ou moins humide, la corde se détend plus ou moins. 

Psychromètre. — 11 se compose de deux thermomètres placés paral- 
lèlement ; le réservoir de l'un de ces thermomètres est entouré d'une mous- 
seline maintenue toujours humectée. 

Par suite de l'évaporation qui se produit à la surface du thermomètre 
mouillé, les deux instruments indiquent constamment une différence de 
température d'autant plus grande que l'évaporation est plus rapide, c'est- 
à-dire que l'air extérieur est moins humide. La force élastique f° de la 
vapeur d'eau dans l'atmosphère à un moment donné s'obtient en appli- 
quant la formule f = F __AH(t—f') dans laquelle F est la force élas- 
tique maxima pour la température {indiquée par le thermomètre mouillé, 
A une constante qui dépend de l'instrument, Æ la hauteur barométrique et 

la température donnée par le thermomètre sec. V. MÉTÉOROLOGIE. 


Hygrométrie. __ Science ayant pour objet la détermination de la quan- 
tité de vapeur d'eau contenue dans 1 air. Cette quantité est très variable en 
effet. Le degré d'humidité de l'air à un moment donné ne dépend pas seu- 
lement de cette quantité de vapeur d'eau, mais aussi et surtout de la quan- 
tité totale de vapeur d'eau que l'air contiendrait s'il était complètement 
saturé. Passé cette limite, la condensation de l'excédent de vapeur se pro- 
duirait Or, la quantité d'eau que l'air peut conserver à l'état de vapeur 
augmente beaucoup à mesure que la température s'élève. Ainsi 1 mètre cube 
d'air a 0 degré est saturé par 4 grammes de vapeur d'eau, tandis que pour 


| la forme d'une accolade (fig. 2761), 


HYGROMÉTRIE __ HYLOTOME 


le saturer à 20 degrés’ il en faut 17 gr. 2. L'air parait plus sec en été qu'en 
hiver, bien qu'il renferme généralement plus de vapeur d'eau, parce qu'il 
est plus loin d'être saturé ; pour la même raison, l'air paraît plus sec dans 
une salle à mesure que la température s'élève. 

Le degré d'humidité de l'air ou, comme on dit, son éfat hygrométrique 


est le rapport FL qui existe entre la force élastique de la vapeur d'eau f° 
contenue dans l'air et la force élastique maxima de cette vapeur F à la 


.Commele 


F 
poids de la vapeur d'eau est proportionnel à sa force élastique, on peut 
aussi définir l'état hygrométrique le rapport du poids de vapeur d'eau p 
contenue dans l'air au poids qu'il en contiendrait s'il était saturé à la même 
P 
P 
température donnée, c'est-à-dire l'humidité extrême de l'air, est représenté 
par 100, et l'état hygrométrique s'apprécie par les nombres de 1 à 99 - c'est 
ainsi qu'on dit couramment 85 degrés ou 85 pour 100. L'état hygrométrique 
de l'air est intéressant à connaître dans de nombreux cas : la proportion 
d'eau que renferment une cave, un fruitier, une fromagerie, une serre, etc., 
ayant une influence marquée sur la vie et le développement de certains 
ferments. 

Dans une fromagerie, l'état hygrométrique idéal est en général de 80 à 
85 pour 100. 


Hylaste, __ Genre d'insectes coléoptères rhynchophores, de la famille 
des scolytides (fig. 2759). La larve d'une espèce, l'hylaste du tfle, vit dans 
les tiges de diverses légumineuses papilionacées et a souvent dévasté des 


champs de trèfle dans l'est de la France. 


même température. Si l'on désigne par e ce rapport, on a e =: 


température : e = Dans le langage courant, le point de saturation à une 


Hylémie, _ Genre d'insectes diptères brachycères, renfermant des 
mouches grises de taille médiocre, dont on connaît une vingtaine d'es- 
pèce de l'hémisphère boréal. Les hylémies vivent ordinairement dans les 
bois ; les adultes se tiennent sur les fleurs, les larves dans les substances 
organiques en décomposition. On en a signalé deux espèces qui seraient 
nuisibles au blé et à la betterave ; mais il y a probablement une confusion 
avec la cécidomye pour le blé et la pégomye pour la betterave. 


Hylésine, __ Genre d'insectes coléoptères rhynchophores, du groupe 
des scolytidés (fig. 2760), petits, cy- 
lindriques, bruns ou roux, et qui at- 
taquent le bois. En. France vivent 
plusieurs espèces qui se rendent 
nuisibles aux frênes, aux oliviers, 
aux ormes. L'hylésine du frêne 
(hylesinus varius) pond sur les 
frênes malades ou qui viennent 
d'être abattus. La galerie de ponte a 


dont les branches s'étendent dans 
une direction perpendiculaire à 
l'axe du tronc. L'adulte attaque en 
outre les arbres en rongeant l'écorce 
des branches à l'aisselle des ra- 
meaux (fig. 2762). Le taragnon ou 
hylésine de l'olivier (hylesinus taranio) creuse sous l'écorce de l'oli: 
vier des galeries analogues à celles 
dont nous venons de parler. 


FIG.2759.— Hylaste 


FIG. 2760. — Hylé- 
(érossi 7 fois). 


sine (grossi 7 fois). 


FIG. 2761. — Schéma des galeries subcorticales 
de l'hylésine du frêne. 

t. Galerie de pou en accolade mise à jour par l'en- 

Levement de l'écorce: a. En@mches des parois destinées 

à recevoir les oeufs; 4. Galeries larvaires. I. La 


même galerie de pente vue en coupe transversale ; 
c. Ecorce: b. Bois. 


FIG. 2762. — Rameau de frêne 
attaqué par l'hylésine adulte. 


Hylobe ou Hylobius. __ Genre d'insectes coléoptères de la famille des 
curculionidés, et dont une espèce, le grand charançon des pins et sapins 
(hylobius abietis), est 
nuisible aux planta- 
tions de ces essences, 
à la fois sous l'état de 
larve et sous celui 
d'insecte parfait Ce 
dernier surtout ronge 
l'écorce des jeunes 
pousses, provoque l'é- 
coulement de la ré- 
sine, et même, lorsque 
ses dégâts sont éten- 
dus, la mort de l'ar- 
bre. La larve vit dans 


l'aubier et sous l'é- FIG. 2763. — Hylotome FIG. 2764.— Hylur we 
corce. (grossi 3 fois). (grossi 6 fois). 
Hylotome, — 


Genre d'insectes hyménoptères (fig. 2763), souvent noirs, de taille médiocre, 
dont les larves rongent les feuilles de toutes sortes d'arbustes ou de plantes 
notamment des rosiers. 


BPLODRUBRE -—_ HYPODERME 


Hylotrupe, __ Genre d'insectes coléoptères longicornes, de la famille des 
cérambycidés (capricornes), comprenant une seule espèce, l'Aylotrupe bas 
falus, à antennes courtes, livrée noire, ornée d'une tache grise au milieu de 
chaque élytre, s'attaquant aux résineux, notamment aux pins et sapins abat- 
tus. Ce sont les hylofrupes que l'on trouve dans les charpentes des hangars 
et des habitations, les poteaux télégraphiques, etc. 


Hylurqgue. __ Insectes coléoptères de la famille des scolytidés (fig. 2764). 
L'hylurgue gâte-bois (hylurgus ligniperda) cause de grands dégâts dans 
les forêts de pins. 


Hyménomycètes. _ Groupe de champignons dans lequel on classe toutes 
les espèces dont les spores (basides) naissent en groupe, constituant une merfh- 
brane appelée hyménium, et qui comprend la plupart des grandes espèces : 
agaric, oronge, bolet, mousseron, russule, lactaire, etc.V. CHAMPIGNON. 


Hyménoptères. __ Ordre d'insectes comprenant tous ceux qui, comme 
les abeilles, guêpes, fourmis, possèdent deux paires d'ailes semblables, 


FIG. 2765.— Types d'hyménoptères (grossis 2 fois). 


l: : 2. Guêpe; 3. Fourmi; 4. Iohneumon ; I. Larve de l'ishneumon ; 6. Tenthrede ; 7. Larve de 


tenihrede ; 8. Chalcis. 


membraneuses et transparentes, une bouche disposée pour lécher et qui ont 
des métamorphoses complètes (fig. 2765). 

L'abdomen, au point où il se réunit au thorax, est ordinairement très 
rétréci ; abdomen et thorax sont, en quelque sorte, séparés par un pédicule 
très étroit. Les femelles de certaines espèces, comme les abeilles, les guêpes, 
portent à l'extrémité de l'abdomen un aiguillon très pointu, auquel abou- 
tissent des glandes à venin ; cet aiguillon sort lorsque l'animal veut se 
défendre et en blesser son ennemi ; les autres portent, à la place d'un aiguil- 
lon, une farière généralement non venimeuse. Suivant qu ils possèdent un 
aiguillon ou une tarière, les hyménoptères se divisent en deux sous-ordres : 


Porte-aiguillon. — Ts comprennent les formes les plus élevées, comme 
les abeilles, les guêpes, les fourmis ; 
Térébrants. — Ils comprennent : a) 1es phytophages, comme les {en- 


fhrèdes (exemple : la mouche à vie champêtre, la tenthrède à tète rouge), 
les sirex ; b) les gallicoles, comme les cynips, qui provoquent l'apparition 
de galles sur les végétaux ; c) les entomophages, comme les ichneumons, 
bracons, chalcis, qui se nourrissent d'autres insectes. V. ENTOMOPHAGES. 
Le genre de vie des hyménoptères est extraordinairement varié. Le ré- 
gime végétal, de règle chez les tenthrèdes, est, chez les hyménoptères, 
remplacé par le régime carnassier ou par l'alimentation au moyen de ma- 
tières élaborées (comme le miel dans le jabot de la femelle) ; le mâle ne 
prend aucune part aux travaux. Beaucoup d'hymehopières, comme les 
abeilles, certaines guêpes, les fourmis, vivent en société et élèvent d'im- 
menses nids de terre, de cire, etc.; d'autres, toujours solitaires, élèvent des 
édifices dont le volume dépasse souvent cent fois celui de leur corps. Ils 
approvisionnent leurs larves au jour le jour, les nourrissent à la becquée, 
ou bien les enferment chacune dans une cellule, avec une provision de 
pâtée mielleuse ou d'insectes engourdis par une piqûre et qui serviront de 
proie toujours fraiche. D'autres, comme les ichneumons, les chalcis, pondent 
leurs oeufs dans le corps de diverses larves et chenilles, et ce parasitisme a été 
mis à profit pour débarrasser les cultures de divers ravageurs. V. INSECTE. 


Hyperandrie. __ Se dit du phénomène physiologique en vertu duquel 
la prépondérance de la production est en faveur des mâles. 


Hypermétrique. _ Se dit des races animales dont la taille est au- 
dessus de la moyenne : cheval percheron, vache flamande, etc. 


Hypertrophie. __ Développement anormal, en poids et en volume, 
d'un organe ou d'une partie du corps.- On distingue l'hypertrophie simple 
ou augmentation de volume et l'hypertrophie numérique ou augmentation 
du nombre des éléments. (En ce cas on dit hyperplasie.) 

L'hypertrophie est causée par une activité surexcitée de l'organe (hy- 
pertrophie du foie par excès de nutrition chez les oies), par une irritation 
locale (cors, durillons), une stase veineuse ou une inflammation chronique 
(hypertrophie uu coeur, de la rate, etc.). Elle peut être limitée au tissu 
conjonctif (hypertrophie fausse) ou, au contraire, intéresser tous les tissus 
d'un organe (hypertrophie vraie): Elle entraîne généralement, quelle que 
soit sa cause, des suites assez compliquées et souvent fatales à l'individu 
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qui en est affecté (scléroses, cirrhose, dégénérescence  granuleuse ou grais- 
seuse, congestions, etc.). 

Les excroissances que produit sur les organes (racines, feuilles, tiges, 
fruits) des végétaux la piqûre d'acariens ou d'insectes, la présence de cham- 
pignons, bactéries, etc., et que l'on nomme communément galles, ne sont pas 
des hypertrophies de ces organes, mais des productions normales détermi- 
nées par les réactions de la plante à l'irritation parasitaire. V. GALLES. 


Hypholome. __ Genre de champignons du groupe des agaricinées dont 
la plupart des espèces (hypholome fasciculé, hypholome briqueté, hypho- 
lome humide) sont vénéneuses. La plus commune, l'hypholome en touffes, 
hypholome fasciculé où souchette soufrée (hypholoma fasciculare), pousse 


FIG. 2766. — Hypholome en touffes (2) mis en comparaison avec l'armillaire couléte 
de miel (1) et la souchette vraie (collybie en fuseau) (3]. 


toute l'année en touffes de dix à quarante sujets sur le même pied, dans les 
bois, les vergers, les buissons, sur les souches, les troncs d'arbres. Son cha- 
peau, lisse, jaune citron ou jaune ocracé, plus foncé au milieu, et sa chair 
jaunâtre et amère, le font distinguer de l'armillaire couleur de miel et de 
la souchette vraie (ou collybie en fuseau), deux espèces comestibles avec 
lesquelles on peut le confondre (fig. 2766). 

Voici d'ailleurs leurs caractères distinctifs : 


ARMILLAIRE 
couleur de miel. 


HYPHOLOME 
fasciculé. 


SOUCHETTE VRAIE 
(Collybie en fuseau). 


Chapeau hérissé de mèches 
noirätres. 
Lames décurrentes blan- 


Chapeau lisse, roux clair. 
Lames non décurrentes 
blanches, puis incarna- 


Chapeau lisse jaune citron. 
Lames non décurrentes 
jaune soufre, puis ver- 


ches, puis tachées de dâtres. tes, enfin tachées de roux. 

roux. Pied cylindrique jaune | Pied en fuseau, noirâtre, 
Pied cylindrique avec an- soufre avec anneau. sans anneau. 

neau. Chair jaunâtre, amère. Chair blanchâtre, douce. 


Chair blanche âcre. 
aaE_E___—_— 


Hyphomycètes. __ Groupe de champignons formés de filaments ram- 
pants ou dressés et désignés communément sous le nom de moisissures. 

Les hyphomycètes vivent sur les matières organiques (écorce des arbres, 
cuir, papier) ; quelques-uns vivent en parasite sur les insectes. On a reconnu 
que certains de ces champignons ne sont souvent que des formes fructifères 
secondaires de champignons plus élevés en organisation (basidiomycètes 
ou ascomycètes). 


Hypne. _ Genre de mousses bryacées (fig. 2767), à tiges rameuses, à 
feuillage brillant, croissant sur la terre, les troncs d'arbres, les débris de 
pentes. L'espèce la plus répandue en France est 

‘hypne triquétre (hypnum triquetrum), la plus élé- 
gante des mousses de France. On en fait des ter- 
reaux pour certaines plantes ou des garnitures de 
jardinières d'appartement. 


FIG. 2767. — Hypne. 
A. Fruit jeune; B. Fruit mûr. 


FIG. 2768. — Hypoderme du bœuf 
I. Larve : 2. Pupe 3. Insecte parfait. 


Hypocréacées. __ Famille de champignons du groupe des ascomycètes, 
caractérisés par des périthèces presque toujours de couleur rouge, naissant 
librement à la surface du support ou groupés sur un stroma. Les différents 
genres de cette famille vivent en saprophytes sur les végétaux ; mais 
certains, comme le nectria ditissima, qui cause le chancre des arbres 

fruitiers (pommier, poirier), sont de véritables parasites. V. CHANCRE 
(pathol. végét.). 


Hypoderme. __ Grosse mouche de la famille des œstridés (fig. 2768), ré- 
pandue en Europe, qui atteint 14 à 15 millimètres de longueur, et vole de juin 
à septembre en plein soleil, dans les pâturages à boeufs. On la reconnait fa- 
cilement, car son thorax est recouvert en partie dé poils jaunâtres près de la 
tête, noirs un peu plus loin ; la seconde partie du thorax est glabre, mais lés 
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poils reparaissent drus sur l'abdomen, d'abord gris, puis noirs, et enfin 
jaunes vers la partie postérieure du corps. 


Hypodermose. __ Affection occasionnée par les hypodermes. Elle 
atteint la plupart des ruminants (chevreuil, mouton, boeuf), mais particuliè- 
rement le boeuf. Elle se caractérise par la présence de petites tumeurs qui 
apparaissent en nombre variable (cinq à vingt, parfois davantage) sur les 
épaules, le dos et les reins, rarement sur le poitrail, le ventre et les jambes. 
Ces tumeurs, peu apparentes au début, augmentent rapidement de gros- 
seur (fig. 2769) et atteignent le volume d'une petite noix . régulièrement 
convexes et arrondies, elles présentent sur leur point culminant un petit 
pertuis qui traverse directement la peau. Chaque tumeur renferme une 
larve d'hypoderme, de couleur blanchâtre, renflée vers la partie antérieure, 
hérissée de petits appendices piquants, et qui, arrivant au terme de sa 
croissance, en mai-juin, abandonne son hôte, tombe sur le sol, s'y enfonce 
et continue son évolution pour devenir une pupe, puis, au bout de quatre à 
cinq semaines, un insecte parfait. 

On n'est pas fixé exactement sur le mode de propagation de l'hypoder- 
mose, et l'on ne sait au juste si l'hypoderme pique la peau pour y déposer 


Phot. J. Hoyer 


-Fm. 2770. — Fragment de peau de boeuf 


FIG. 2769. — Larves d'hypoderme 
perforée par les larves d'un hypoderme. 


enkystées dans l'épiderme d'un boeuf. 


ses oeufs, s'il pond à la surface même de la peau, que les larves perforent 
ensuite, ou bien si, en se léchant, les animaux absorbent de jeunes larves 
qui, introduites dans leur tube digestif, cheminent à travers Îles tissus. De 

ces trois hypothèses, c'est la troisième qui est le plus généralement admise. 
Quoi qu'il en soit, lorsque les larves d'hypoderme tombent (mai-juin), elles 
laissent une petite plaie suppurante qui se cicatrise peu à peu. Les animaux 

atteints d'hypodermose paraissent souffrir peu de la Presence des larves, 
mais on a constaté cependant qu'ils profitent mal de leur régime alimen- 

taire et qu'ils maigrissent ; que la presence de la mouche les affole, occa- 
sionnant parfois des accidents graves, mais surtout que les peaux hypo- 
dermosées (fig. 2770) perdent une partie de leur valeur, par suite des 
trous qui les marquent. | . ne . 

Il existe un préjugé assez étroit, qui a jusqu'ici fait négliger cette affec- 
tion ; on prétend, en effet, que les animaux atteints sont les meilleurs, que 
les vaches laitières ont, de ce fait, une lactation plus abondante, et que les 
boeufs sont plus aptes à l'engraissement. Il se peut que l'hypoderme s'attaque 
plus particulièrement aux animaux à peau fine (la finesse de la peau est, 
on le sait, en relation avec la facilité de l'engraissement et les aptitudes lai- 
tières), mais elle affecte également les animaux qui ne présentent pas cette 
particularité. 

Les éleveurs danois, soucieux de leurs intérêts, sont parvenus à diminuer 
le mal dans une proportion très sensible. 

Les animaux le plus fréquemment atteints sont les bovins adultes et bien 
portants et, parmi ceux-ci, les bêtes qui sont soumises au régime estival du 
pâturage permanent ; la maladie est plus rare lorsque les animaux sont au 
régime mixte et ne vont au pâturage qu'une partie de la journée, ou que, 
la stabulation étant le régime d'été, on ne sort le bétail qu'à l'automne. 

Il est difficile de s'opposer à la ponte des hypodermes : les badigeonnages 
à l'aide de mélanges huileux, qui, d'ordinaire, éloignent les mouches, restant 
inefficaces, le moyen le plus sûr de se débarrasser des parasites, du moins 
celui qu'on a employé avec le plus de succès jusqu'ici, consiste à pratiquer 
l'extirpation des larves à l'aide d'une petite lame aseptisée, ou leur des- 
truction au moyen d'une aiguille rougie au feu et que l'on enfonce dans 
l'ouverture de chaque tumeur ; on peut également chasser les larves en 
exerçant une compression sur les tumeurs et en lavant ensuite les plaies 
avec un antiseptique. Il faut visiter fréquemment les animaux dans la pé- 
riode où apparaissent les tumeurs (qui ne se montrent pas toutes à la fois) 
et répéter l'opération, s'il est besoin. 


Hyponomaute, __ Genre d'insectes lépidoptères, de taille minuscule 
(microlépidoptères), renfermant des teignes dont les chenilles, dites chenilles 
Jfileuses, causent de grands ravages aux vergers. Les deux espèces les plus 
communes sont l'hyponomeule ou teigne du pommier (hyponomeutus ma- 
linellus) et l'Ayponomeute ou teigne du prunier (hyponomeutus padellus) ; 
assez semblables, elles ont le corps blanc et mince, les ailes étroites, allon- 
gées et frangées ; les supérieures sont claires et semées de petits points noirs, 
les inférieures sont grises. V., à INSECTE, le tableau INSECTES NUISIBLES. 
Ces petits papillons se montrent en été (juillet à août) et, dès leur  éclo- 
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sion, les femelles se mettent à poudre sur les jeunes branches et les petits 

rameaux des oeufs qu'elles groupent par places, au nombre d'une cinquan- 

taine, et recrouvrent d'une matière agglutinante, sorte de vernis qui durcit 
à l'air et sert de bouclier protecteur aux oeufs. En septembre, ces oeufs 

éclosent; mais les chenilles ne sortent de leur abri qu'au printemps sui- 
vant ; elles se dirigent alors vers les feuilles les plus tendres, dont elles 
rongent le parenchyme au fur et à mesure de leur croissance ; elles se rap- 

prochent de la base des rameaux, se laissant parfois tomber au bout d'un 
fil ténu. Vers la fin de mai, elles tissent des toiles blanches dont elles en- 

veloppent rameaux et feuilles. C'est à l'abri de ces toiles qu'elles vont se 
transformer bientôt en chrysalides dans de petits cocons fusiformes, ras- 

semblés en paquets à l'aisselle des rameaux et d'où sortiront de nouveaux 
papillons en juillet. 

La destruction des hyponomeutes est assez délicate, en raison de 
l'époque où apparaissent les chenilles et de la difficulté d'atteindre le tas 
d'œufs par décorticage des arbres en hiver. Ces tas d'œufs sont en effet sur 
les branches élevées. On recommande cependant d'allumer le soir, sous les 
arbres, au moment de l'éclosion des papillons, de petits feux où cenxsæi 
viennent se brûler, car ils volent surtout le soir ; de rechercher les groupes 
de cocons pour les détruire en les brûlant. Contre les chenilles elles-mêmes, 
les pratiques habituelles de l'échenillage sont inapplicables en cette saison, 
et mieux vaut traiter les arbres attaqués par des pulvérisations insecticides 
(bouillies bordelaises, nicotines ou émulsions de pétrole) répandues à 
l'aide de pulvérisateurs, dès la sortie des feuilles, où, au plus tard, quand 
les premiers dégâts des chenilles se manifestent. 

Enfin, il convient de brûler soigneusement les rameaux et brindilles 
détachés par la taille d'hiver, car bon nombre portent des pontes de l'été. 


Hypothèque (législ). — Droit réel dont est grevé un immeuble pour 
garantir l'acquittement d'une créance. 

Il confère au créancier : 1° un droit de préférence sur le prix, c'est- 
à-dire qu'il sera payé avant tous les autres créanciers qui n'ont pas une 
typo antérieure en date à la sienne ; 2° un droit de suite, c'est- 
à-dire le droit de forcer le détenteur de l'immeuble, à quel titre que ce 
soit, d'abandonner l'immeuble ou d'en subir l'expropriation, s'il ne préfère 
acquitter le montant intégral de la dette. 

Le créancier ne peut toutefois exercer le droit de suite s'il n'a pas pris 
inscription avant que l'acte par lequel le débiteur a aliéné l'immeuble ait 
été transcrit. L'inscription, qui doit être prise au bureau du conservateur 
des hypothèques de l'arrondissement, est une mention contenant les rensei- 
gnements que les tiers sont intéressés à connaître, c'est-à-dire la désigna- 
tion de l'immeuble grevé, de la personne à qui cet immeuble appartient, ëlt 
débiteur et du créancier et enfin le montant de la créance. Elle a pour effet 
de constater d'une manière officielle les créances privilégiées et les hypo- 
thèques ; elle fait connaitre les charges qui pèsent sur chaque immeuble du 
débiteur ; elle apprend au public qu un créancier a sur un bien une cause 
de préference. La transcription consiste dans la copie littérale d'un acte 
translatif de propriété immobilière sur un registre spécial tenu à la con- 
servation des hypothèques. Elle a pour but de rendre public et de consoli- 
der à l'égard des tiers le droit de propriété de l'acquéreur. Les registres 
hypothécaires sont publics et le conservateur est tenu de délivrer des états 
des inscriptions et transcriptions qui y sont portées, ou un certificat 
constatant qu'il n'en existe pas. 

L'hypothèque est indivisible, c'est-à-dire que l'immeuble en totalité ou 
tous les immeubles hypothéqués sont affectés au payement dela dette 
entière et de chacune des fractions de la dette. 

Sont susceptibles d'hypothèques  : 1° les immeubles par nature ; 2° les 
immeubles par destination ; 3° l'usufruit de ces immeubles ; 4 les actions 
de la Banque de France immobilières (V. IMMEUBLES). Ne peuvent étré 
hypothéqués : les droits d'usage et d'habitation, qui sont incessibles ; les 
meubles ; les servitudes, indépendamment des immeubles dont elles sont 
l'accessoire. 

Sortes d'hypothèques. — Il y a trois sortes d'hypothèques : 

1° Les hypothèques légales, qui sont consacrées par un texte légal ; 

2° Les hypothèques judiciaires, qui résultent d'un jugement ou d'un 
acte judiciaire ; 

3° Les hypothèques conventionnelles, qui dépendent d'un contrat et de la 
forme extérieure des actes et des contrats. 

Rang des hypothèques entre elles. — Ce rang dependait autrefois de la 
date à laquelle les py othèques avaient été consenties ; aujourd'hui, la préfé- 
rence est donnée à l'hypothèque qui a reçu la première la publicité légale 
par une inscription régulière sur les registres du conservateur. La loi 
n'admet d'exception qu'en ce qui concerne : 1° les hypothèques légales des 
mineurs et des interdits sur les immeubles appartenant à leur tuteur à rai- 
son de sa gestion ; 2° l'hypothèque légale de la femme sur les biens 
du mari. 

Inscription des hypothèques. — L'inscription a lieu au bureau du conser- 
vateur de l'arrondissement où sont situées les propriétés, et si elle porte 
sur des biens placés dans le ressort de divers bureaux, elle doit être 
inscrite autant de fois qu'il y a de bureaux différents. 

Pour opérer l'inscription, le créancier présente au conservateur des 
hypothèques l'original en brevet ou une expédition authentique de l'acte, 
ou du jugement, qui a donné lieu à l'hypothèque. Il y joint deux borde- 
reaux contenant : 1° les noms, prénoms, domiciles ou élections de domi- 
ciles et professions du créancier et du débiteur ; 2° la date et la nature du 
titre ; 3° le montant en capital des créances exprimées dans le titre, ou éva- 
luées par l'inscrivant pour les rentes et prestations, ou pour les droits 
éventuels ou indéterminés, comme aussi le montant des accessoires de ces 
capitaux ; 4 enfin l'indication de l'espèce et de la situation des biens hypo: 
théqués. L'inscription doit, pour conserver ses effets, être renouvelée tous 
les dix ans ; sinon, elle serait primée par les inscriptions prises avant le 
renouvellement. 

Extinction de l'hypothèque. Purge. — T1 y a quatre modes d'extinction des 
hypothèques : 1 Textinction de l'obligation principale, c'est-à-dire de la 
créance dont l'hypothèque n'est que l'accessoire ; F "la renonciation du 
créancier à l'hypothèque ; 3° la prescription ; 4° l'accomplissement par 
le Bers détenteur des formalités et conditions preéscriptes pour la purge. 

Les privilèges et les hypothèques suivent l'immeuble qui leur est affecté, 
en quelques mains qu'il passe et l'acquéreur de cet immeuble n'a, dans la 
rigueur du droit, d'autre alternative que de s'exonérer personnellement, 
en délaissant le fonds grevé, ou d'acquitter, à quelque somme qu'elles 
s'élèvent, la totalité des créances privilégiées et hypothécaires. L'acquéreur 
peut vouloir échapper à cette alternative, c'est-à-dire retenir la possession 
de l'immeuble et, d'autre part, ne pas payer au delà du prix stipulé dans 
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son contrat d'acquisition, ou de la valeur estimative du fonds, üamis le cas 
où il l'aurait acquis à titre gratuit. Pour arriver à ce résultat, il faut qu'il 
remplisse les formalités et les conditions de la prge procédure qui a 
pour effet de libérer l'im- 
meuble mis entre les mains 
du nouvel acquéreur des 
privilèges et hypothèques 
dont l'avait grevé son pré- 
cédent propriétaire, sous 1 
la seule condition, pour le 
détenteur actuel, de payer 
aux créanciers en ordre 
utile le montant de son 
prix d'acquisition s'il a ac- 
quis à titre onéreux, ou la 
valeur estimative du fonds 
si l'aliénation a eu lieu à 
titre gratuit. 

Les formalités à remplir 
varient suivant qu'il s'agit 
d' hypothèque inscrite ou 
d'hypothéque: dispensée 
d'inscription. 

Les formalités de la purge 
d'hypothèques inscrites 
consistent dans la trans- 
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F1G. 2771.  Hysope officinale (sommités [leuries] QUES 
bription du titre d'acquisition et dans la notification aux créanciers 
inscrits, dans le mois de la première sommation de payer ou de délaisser 
2 d'un extrait du titre d'acquisition, contenant seulement la date et la qua- 
lité de l'acte, le nom et la désignation précise du vendeur ou du dona- 
teur, la nature et la situation de la chose vendue ou donnée, et s'il, s'agit 
d'un corps certain, la dénomination générale seulement du domaine et des 
arrondissements dans lesquels il est situé, les prix et les charges faisant 
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partie du prix de la vente ou l'évaluation de la chose, si elle a été donnée ; 

2° d'un extrait de la transcription de l'acte de vente ; 3° d'un tableau sur 

trois colonnes, dont la première contiendra la date des h pothèq ues et 

celles des inscriptions ; la seconde, le nom des créanciers ; 1 HalsERe, le 
montant des créances inscrites. Dans les quarante jours qui suivront cette 
notification, les créanciers doivent accepter les offres ou surenchérir du 

dixième en offrant caution. 

Les formalités de la purge des hypothèques dispensées d'inscription sont 
les suivantes : 1° dépôt d'une copie du contrat translatif de propriété au 
greffe du tribunal civil du lieu de la situation des biens ; 2° notification de 
dépôt tant à la femme ou au subrogé tuteur qu'au procureur de la Répu- 
blique. Lorsque l'acquéreur ignore l'existence de la femme ou du subrogé 
tuteur, la notification au procureur de la République doit être insérée dans 
les journaux, conformément aux dispositions de l'article 683 du Code de 
procédure civile ; 3° affichage d'un extrait du titre d'acquisition dans l'audi- 
toire du tribunal pendant un délai de deux mois. Si, pendant ce délai, au- 
cune inscription n'a été prise, le droit, de suite, ,est éteint et l'immeuble est 
purgé. Si des inscriptions ont été prises et que le créancier n'ait pas prati- 
qué de surenchères, ces inscriptions seront primées par d'autres, et elles 
seront rayées, ou, au contraire, elles viendront en ordre utile et, dans ce 
cas, l'acquéreur devra conserver son prix ou le consigner à la Caisse des 
dépôts et consignations. 


Hysope. _ Genre de plantes de la famille des labiées. 

Le genre hysope (hyssopus) comprend un assez grand nombre d'espèces 
dont la principale est l'hysope officinale (hyssopus officinalis), petite 
plante arborescente toujours verte, à fleurs bleuâtres, employée dans les 
terrains arides pour former des bordures ou garnir les pentes ensoleillées. 
Les extrémités des rameaux servent de condiment dans les pays du Nord ; 
on en tire une essence qui entre dans la composition de diverses liqueurs 
(eau de mélisse, chartreuse, etc.). Cette plante fait l'objet d'une culture 
spéciale dans le midi de la France (pentes de l'Esterel, Crau), en Italie, 
Dalmatie, etc. 

L'hysope se sème en pleine terre, d'avril à juin ; ses rameaux se boutu- 
rent au printemps ; les touffes se divisent à l'automne. 

Les plants enracinés, provenant des divers procédés de multiplication, 
sont mis en place à 30 centimètres de distance. Après la reprise, tondre de 
temps à autre les pieds, à la cisaille, pour provoquer le développement 
des jeunes pousses. L'hysope aime les terres calcaires légères, bien en- 
soleillées. 


Hystériacées, Famille de champignons du groupe des ascomycetes, 
à périthèce généralement noirâtre se développant sous l'épiderme des 
feuilles, des brindilles et des troncs d'arbres, et faisant éclater cet épiderme. 
A cette famille appartient le genre lophodermium, qui cause le rouge du 
Pin. V.ROUGE. 


Hystérocèle.  Hernie de la matrice. V. HERNIE. 


Paris. — Imprimerie LARQUSSE, 17, rue Montparnasse. 
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béride. __ Genre de crucifères, des régions mon- 
tagneuses d'Europe et d'Asie, très voisines des 
thlaspis, avec lesquels on les confond généra- 
lement. 

Ce sont des plantes herbacées ou des sous-ar- 
brisseaux à feuilles entières, glabres, à fleurs grou- 
pées en grappes ou en corymbes. 

Plusieurs variétés sont cultivées comme orne- 
mentales ; nous citerons l'ibéride blanche ( ft£. 1) 
ou {hlaspi blanc (iberis amara), à tiges herbacées, 
à fleurs blanches odorantes, en grappes cylin- 
driques, qui apparaissent de juin à août. On l'em- 
ploie à la décoration des plates-bandes et des 
massifs. On la sème en place, ou mieux en pépinière, de mars à mai, afin 
d'en prolonger la floraison ; l'ibéride de Perse où thlaspi vivace (iberis 
semperflorens), à tiges frutescentes formant buisson ; belles fleurs blanches 
en corymbes; cette espèce est délicate sous le cli- 
mat parisien, où on la cultive surtout comme 
plante d'appartement ; mais, dans le Midi, on l'u- 
tilise à la décoration des rocailles. Se multiplie 
par boutures. Citons encore l'ibéride corbeille 
d'argent(iberis sempervirens), à tiges frutescentes, 
rameuses, feuillage persistant, très rustique, à 
fleurs d'un blanc éblouissant ; vient en tous ter- 
rains et forme de jolies bordures. 


Ibériques (Races). — Qualificatif attribué par 
le zootechnicien Sanson à des populations bovines 
et porcines, considérées par lui comme originaires 
de la péninsule Ibérique ou ayant accompagné 
dans leurs invasions les anciens Ibères. On peut 
dire, laissant de côté la question d'origine, toujours 
controversée, que ce sont des races circummédi- 
terranéennes. 

Bovins. — Les races bovines de l'Espagne et 
du Portugal appartiennent à plusieurs types. 
Ceux qui sont rattachés au type ibérique propre- 
ment dit sont à profil concave, de proportions ra- 
massées et de robe brune. On y trouve la race des 
taureaux de combat, à cornes grandes, ramenées 
en avant, sous un manteau noir ou brun à extré- 
mités noires. Outre les sujets employés dans les 
courses, cette race fournit des animaux de bou- 
cherie pesant en moyenne 500 kilogrammes et 
donnant un rendement de 50 à 55 pour 100. 

Le Portugal possède la race de Barrosa, dont 
le poids peut atteindre 750 à 800 kilogrammes ; 
l'aptitude laitière des vaches est très faible, le rendement n'étant que de 
1200 litres de lait. La race de la Bajoca porte des cornes très volumineuses 
au-dessus d'un front fortement concave. La race Maroneza habite le nord 
du Portugal. Les unes et les autres sont mélangées, comme en Espagne, à 
un type de robe blond froment également très répandu. 

La race bretonne et surtout la race hollandaise sont fréquemment intro- 
duites en Espagne ; le bétail brun de Suisse y compte aussi d'assez nom- 
breux représentants. 

Porcins. — Les porcins d'origine circamiméditerranéenne (race ibérique 
de Sanson) sont caractérisés par une tête étroite, terminée par une face 
allongée, fine et portant des oreilles courtes dirigées horizontalement. La 
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— Tbéride blanche. 
A. Fleur. 
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forme particulière et caractéristique de leur tête les a fait désigner du nom 
de « race à tête de taupe ». Le corps est court et ramassé, les soies peu abon- 
dantes ; la robe, brune, 
grisâtre, fauve, noire 
ou pie. À ce type se rat- 
tachent les races por- 
cines de la région des 
Balkans et de l'Europe 
centrale et méridionale 
(Yougoslavie, Bulga- 
rie, Roumanie, Hon- 
grie), la plupart des 
races italiennes et, plus 
spécialement, la race 
napolitaine; les porcs 
de la Corse, des îles 
Baléares et de l'Espa- 
gne. Ces derniers sont 
de robe noire, avec des 
soies fines et peu ser- 
rées. Leur poids est par- 
fois très élevé, car leur 
propension à l'engrais- 
sement est bien mar- 
quée. Il faut y ajouter 
les porcs de l'Afrique 
du Nord (Tunisie, Al- 
gérie, Maroc), où la tête longue et étroite, le groin effilé, les oreilles courtes 
et horizontales, le pelage grisâtre ou fauve plus ou moins tacheté, sont des 
attributs constants. L'introduction des porcs espagnols en Algérie et an 
Maroc, si elle a amélioré la pro- 
duction, n'en a pas altéré la phy- 
sionomie ethnique générale. Rus- 
tiques et agiles, les porcs africains 
vivent constamment dehors, sui- 
vant la coutume de l'élevage « ä 
l'antique ». 

Les races porcines françaises de 
la région du Sud-Ouest et du 
Massif Central appartiennent au 
même type. La plus répandue est 
la race limousine ou de Saint- 
Frieix (V. LIMOUSIN); la race pé- 
rigourdineen est un rameau moins 
amélioré et moins homogène.Vers 
l'Est se sont étendues les races 
charolaise et bressane, où le pe- 
lage blanc domine et chez les- 
quelles le croisement avec les 
races anglaises a modifié assez 
fortement le type primitif. 


Ibis. Oiseau échassier de la 
famille des ibididés, très répandu 
en Egypte. A signaler l'ibis d'E- 
fhiopie ou ibis religieux (fig. 2), 
qui est l'ancien ibis sacré; il a le 
bec long, fort et arqué, la tête et 


FIG. 2. — Ibis d'Éthiopie. 


FIG. 3. __ Icaquier avec fleurs et fruits. 
A. Coupe de la heur. 


ICAQUIER — IGNAME 


le cou nus, le plumage blanc avec tête et queue noires. I1 mesure environ 0",75 
de longueur avec 1,49 d'envergure. C'est un grand destructeur de reptiles 
et de serpents, et c'est à ce titre qu'il était vénéré des ancien Egyptiens. 


Icäquier, __ Genre d'arbrisseaux ou arbustes, de la famille des rosacées, 
originaire de l'Amérique tropicale. L'icaquier (chrysobalanus) présente des 
feuilles alternes, des fleurs blanchôtres, en grappes ou en panicules, des 
fruits ou baïes blanches, jaunes, rouges ou violettes selon les espèces. L'es- 
pèce type est le chrysobalane icaquier (fig. 3), vulgairement nommé 
:caque (ébrysobalanus icaco), à baies dont la chair ef l'amande sont co- 
mestibles. On retire de l'amande une huile douée de propriétés médicinales 


(antidiarrhéique). 


Icérye (entom.). — Genre d'insectes hémiptères renfermant des coche- 
nilles, d'origine australienne, dont l'espèce principale, dite communément 
cochenille australienne (fig. 4) [icerya Purchasi], se multiplie si rapide- 
ment et donne des colonies si nombreuses que les branches d'arbres fruitiers 
semblent couvertes de coussinets blancs de neige. Introduite récemment 
sur le littoral méditerranéen, elle fit son apparition sur la côte française 
vers 1912. Elle s'attaque surtout aux aurantiacées (orangers, citronniers, 
limoniers, etc.), mais aussi aux arbres fruitiers. Identifiée par le professeur 
Marchai, elle fut victorieusement combattue par l'acclimatement de son 
ennemi naturel, une coccinelle australienne également, le novius cardinalis, 
qui pond ses oeufs dans les sacs ovigéres de l'icérye. Les larves qui sortent 
de ces oeufs dévorent leur hôte. V. INSECTE (destruction). 


FIG. 4. — Icérye. 


[L. Larve au premier stade (grossie); 2. La mémo, face ventrale au second stade (grossie); 
8. Éoérye mile (grossie); 4. Branche d'oranger envahie par des 1eeryes. 


Ichneumon. __ Genre d'insectes hyménoptères térébrants entomo- 
phages, type du groupe des ichneumonidés (fig. 5). 

Les ichneumons, appelés quelquefois mouches vibrantes, volent avec 
grâce au-dessus des feuillages, en balan- 
çant doucement leur abdomen recourbé. 
Ils ont un corps grêle, allongé, souvent 
luisant et revêtu de couleurs vives. L'ab- 
domen étroit est terminé, chez les femelles, 
par une longue tarière, à peu près invi- Ç 
sible au repos, qui sert à pondre les oeufs 
dans le corps vivant d'un autre insecte, 
que ce soit un insecte adulte, unenymphe, 
une larve ou même un oeuf. Chaque vic- 
time reçoit, suivant sa taille et l'espèce 
d'ichneumon qui la parasite, un ou plu- 
sieurs oeufs. 

Les larves d'ichnenmon, aussitôt écloses, 
commencent à dévorer les tissus de leur 
hôte, d'abord la matière adipeuse entou- 
rant de sa masse jaunâtre le tube intesti- 
nal, puis d'autres tissus non essentiels ; de 
telle sorte que les organes nécessaires à la vie de l'hôte soient respectés, tant 
que les larves d'ichneumon n'ont pas atteint leur complet développement. 
A ce moment, les larves 
sortent du corps de leur 
victime en dévorant les 
tissus qui s'opposent à 
leur passage (fig. 6). 

Les ichneumons sont 
parmi les plus utiles 
auxiliaires de l'agri- 
culture. Ils empêchent 
la propagation des in- 
sectes nuisibles, et on 
leur attribue, en par- 
ticulier, la disparition 
presque complète de 
la pyrale de la, vigne 
qui fut, pendant long- 
temps, considérée nu 
comme un redoutable 
fléau. V. pl. en cou- 
leurs ANIMAUX UTILES. 


féhneumonidés. __ Famille d'insectes hyménoptères térébrants ento- 
mophages comprenant le genre type ichneumon et les genres voisins : pém- 
ple ophion, microgaster, rhyssa, etc. Les familles voisines : braconidés, 


FIG. 5. — Ichneumon (gr. 1 fois 1/2). 


FIG. 6. — Larves d'ichneumon sortant d'une chenille. 
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chrysidés, chalcididés et proctotrapidés, ont les mêmes mœurs et se 
rendent utiles à l'agriculture en détruisant quantité d'insectes nuisibles. 
Parmi les ichneumonidés les plus utiles, citons l'ichneumon fusorius, 
brun roux et jaune, commun en France, parasite de diverses noctuelles ; le 
pimpla investigalor, noir, avec les jambes d'un rouge jaunâtre , il est long 
de 1 à 2 centimètres; la femelle introduit ses oeufs dans le corps des che- 
nilles des bombycidés (bombyx du pin) ; le pféromale des chrysalides, 
d'un vert métallique, parasite des pucerons, des cochenilles et de nombreuses 
chenilles ; l'ophion luteus, parasite d'un grand nombre de noctuelles. 


Ichtyocolle, __ Colle de poisson préparée avec la vessie natatoire de 
l'esturgeon ; elle renferme en moyenne 95 pour 100 de gélatine. On l'emploie 
surtout dans le collage des 
vins blancs pauvres en tanin. 

Pour s'en servir, on la fait 
tremper dans un peu d'eau 
froide, puis on la réduit en 
bouillie; ensuite on la dilue 
dans cinquante fois son poids 
d'eau, puis dans le même 
poids d'eau additionné d'un 
poids d'acide tartrique égal 
au dixième de celui de la 
colle. On prend une quan- 
tité déterminée de cette so- 
lution, on la délaye dans 
cinq fois son poids de vin 
et on l'incorpore au vin 
par un fouettage énergique. 
V. COLLAGE. 


Iciquier. — Genre d'ar- 
bres à feuilles composées 
imparipennées, de la fa- 
mille des burséracées (fig. 
7), à fleurs petites et blan- 
ches, disposées en grappes 
ou en panicules axillaires ; 
le fruit est un drupe coriace 
à pulpe rougeâtre, douce, 
rafraîchissante ; le bois pro- 
duit une résine spéciale 
(élémi), que l'on brûle comme l'encens, et dont l'odeur rappelle celle du 
citron. 


F1G. 7. __ Iciquier. A. Fleur grossie; B. Fruit. 


Ictère. __ Terme synonyme de jaunisse. V. ce mot. 


Ide. __ Poisson de la famille des € rprinidés prospérant dans les eaux vives 
et froides. A signaler une espèce, 7 ide mélanote (fig. 8), qui est un grand 
gardon de 0",30 à Om,40 de 
longueur, brun, bleuâtre 
sur le dos et blanc argenté 
en dessous. Il donne une 
chair assez estimée. V. pl. 
en couleurs POISSONS. 


Idia ou Idie, __ Insecte 
diptère de la famille des 
muscidés (fig. 9). C'est une 
mouche de petite taille, de 
couleur vert bronzé ou jau- 
ne. L'idie fasciée (idia fas- 
ciata) est d'un noir ver- 
dâtre, rayée de gris ; elle se rencontre en 
France. Cette mouche pond des oeufs 
dans ceux des criquets pèlerins, qu'elle 
suit au vol ; elle est donc très utile. On 
a essayé de la multiplier, mais sans 
résultat appréciable jusqu'à présent. 


If. _ Genre de conifères appartenant 
à la tribu des taxinées (fig. 10). L'if est 
un petit arbre doué d'une longévité 
considérable (on en cite de plus de deux 
mille ans), mais d'une croissance très 
lente; il ne dépasse guère une dizaine 
de mètres de hauteur, mais peutpréndre 
un diamètre très fort (3 mètres et plus). 
Ses feuilles ressemblent à celles du 
sapin pectiné, sauf qu'elles se terminent en pointe aiguë et ne portent pas 
de raie blanche en dessous. Son écorce, gercée et écailleuse, est rou- 
geâtre. La floraison est dioïque; les fruits, solitaires, sont formés d'une 
graine ovoïde à test ligneux, logée dans une enveloppe charnue d'un rouge 
vif (arille). L'if ne renferme de résine dans aucun de ses organes. 

L'if commun (taxus communie), seule espèce du genre, se rencontre, à 
l'état très disséminé, dans tous les continents de l'hémisphère boréal, re- 
cherchant les stations accidentées, les terrains rocheux, calcaires et es- 
carpés. 

Le bois d'if, très compact et très tenace, a l'aubier blanc, peu épais et le 
bois parfait rouge fonce veiné de brun. Il se polit aisément et est recherché 
des tourneurs et sculpteurs. 

L'enveloppe rouge de la graine, mucilagineuse ef sucrée, n'est comestible 
qu'en petites quantités. L'amande renferme une huile de saveur agréable. 
Les feuilles et les jeunes pousses contiennent un principe narcotique très 
dangereux pour le bétail qui les broute. 

Multiplication et traitement. __ L'if est un arbre très décoratif qui rejette 
vigoureusement de souche, supporte très bien la taille et est fréquemment 
planté dans les parcs et jardins, dans lesquels on lui donne parfois les 
formes les plus fantaisistes (fig. 11). Sa grande dissémination et sa crois- 
sance extrêmement lente prohibent son introduction dans les peuplements 
forestiers. 


Igname. Plante à végétation alternante, appartenant à la famille des 
dioscoréacées (fig. 12), cultivée dans toutes les contrées chaudes et humides 
du globe pour son tubercule qui constitue un succédané de la pomme 
de terre et dont on extrait une fécule connue sous le nom d'arrow-root 
de la Guyane. On en connaît cinquante à soixante espèces, dont quelques- 


FIG. 9. — Idie fasciée (grossie 3 fois). 
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unes viennent hors des 
régions tropicales: 
Chine, Japon, Améri- 
que. La principale est 
l'igname ailée (diosco- 
rea alata). 

La plante exige un 
sol fertile, une terre 
meuble et un peu hu- 
mide. Lamultiplication 
se fait par collets de 
tubercules, lesquels 
émettent un grand nom- 
bre de bourgeons ad- 
ventifs, ou par tronçons 
de tubercules. Les bul- 
billes aériennes de cer- 
tains ignames peuvent 
aussi servir, mais elles 
exigent plusieurs an- 
nées avant de donner 
un tubercule utilisable. 

En partant de collets, 
il faut deux à trois ans 
pour obtenir une ré- 
colte satisfaisante. 

Les plants doivent 
être espacés de 1 mèé- 
tre. Sur l'emplacement, 
on met terreau ou fu- 
mier décomposé. On 
laisse une cuvette au 
début, Plus tard on ra- 
mène la terre autour 
du plant en binant et 
en sarclant. Si les ra- 
cines dépassent le sol, 
il faut butter; les tiges 
demandent à être sou- 
tenues. Dans les pays 
chauds, on récolte au 
début de la saison sèche. 

Il y a des ignames 
dont les tubercules at- 
teignent 1 mètre de lon- 
gueur; ce qui est un 
inconvénient, car l'ar- 
rachage en est difficile. 
Par hybridation, sélec- 
tion, fécondation arti- 
ficielle, on a obtenu des 
tubercules n'ayant que 
30 à 40 centimètres et 
dont l'arrachage est re- 
lativement aisé. Dans 
certains pays on obtient 
des tubercules pesant 
25 kilogrammes et 
même davantage. Le 
rendement moyen est 
de 20000 kilogrammes 
à l'hectare. La teneur 
en fécule (matière sac- 
charifiable) des tuber- 
cules varie entre 55 et 
65 pour 100. Les tuber- 
cules d'igname ont été 
jusqu'ici exempts de 
maladies; ils sont 
denses et vont au fond 
de l'eau. En Europe, on 
ne peut cultiver que les 
espèces originaires de 
Chine et du Japon : igname de 
Chine (dioscorea batatas). 

Certains auteurs considèrent 
comme une dioscoréacée, d'autres 
comme une variété de smilax ( lilia- 
cées), une plante des forêtsdel'Indo- 
chine (Haut et Moyen Tonkin) qui 
possède un tubercule assez volumi- 
neux (ressemblant à celui de 
l'igname). Ce tubercule (cunaa) est 
récolté par les indigènes : ui en ex- 
portent annuellement 7 :! 1 à 8 000 
tonnes en Chine, où le cunao est 
utilisé en effet pour teindre les 
étoffes en brun plus ou moins foncé. 


Miné.-- Genre d'arbres, de la 
famille dessapotacées, dont l'espèce 
type est l'illipé à longues feuilles 
(brassia longifolia), qui croît dans 
l'Inde, et dont le fruit fournit une 
graine oléaginense L'hurle d'illipé, 
appelée aussi beurre d'illipé ou 
beurre végétal, est solide jusqu'à la 
température de 27 degrés. On l'u- 
tilise surtout pour la fabrication 
des savons. Le tourteau, résultant 
de l'extraction de cette huile, est 
vénéneux pour le bétail. 


Imantophylium. Genre d'a- 
maryllidacées (fig. 13), originaires 


FIG. 11. 


FIG. 10. __ Branche d'if avec fruits. 


FIG. 12. — Igname. 


À. Fleur mâle; B. Fleur femelle; C. Fruit; 
D. Tubercules. 


ILLIPE — IMMEUBLE 


de l'Afrique australe, et que l'on appelle communément aussi clivia. Ce 
sont des plantes à longues feuilles persistantes, ensiformes, rubanées (qui 
ont fait donner le nom au genre) ; elles sont gracieusement arquées et dispo- 
sées suivant deux directions. Les fleurs, d'un rouge orangé et au nombre 
d'une vingtaine, sont groupées sur une forte hampe issue d'entre les feuilles. 
Le fruit est une baie rouge renfermant quelques grosses graines blanches. 

La culture des imantophyllums dans les appartements nécessite peu de 
soins, qui se bornent à des arrosages modérés, pour entretenir la terre des 
pots dans un état frais plutôt qu'humide ; par les journées chaudes, on peut, 
vers le soir, bassiner les 
feuilles légèrement. A la 
fin de l'automne, il est 
bon de dépoter les pieds 
d'imantophyllum pour 
les laisser à nu quelque 
temps sur la terre au jar- 
din ; mais il faut les ren- 
trer avant les gelées. Ils 
passent l'hiver soit à l'o- 
rangerie, soit dans l'ap- © 
partement même ; ilsuffit ,/%# 
que le local soit sain, ‘"f>= 
clairet à l'abri des gelées. 
La floraison a lieu vers 
mars-avril, et dure envi- 
ron deux mois. 


Imbibition. Mode 
d'arrosage qui consiste à 
ne pas mettre les organes 
à humecter en contact di- 
rect avec l'eau, mais à 
faire arriver lentement 
ce liquide à travers une 
substance perméable. On 
utilise ce mode dans l'ir- 
rigation par infiltration. 
V. IRRIGATION. 

On appelle pouvoir 
d'imbibition d'une terre, 
son aptitude variable à 
retenir l'eau. 


Immédiats (Princi- FIG. 13.— Imantophyllum (pied et sommité fleurie). 
pes).— Dernierscorps que 
l'on parvientà isoler par l'emploi des seuls procédés mécaniques et sansrecou- 
rir à la décomposition chimique : sucre, fécule, amidon, graisse, albumine, etc. 


Immeuble. __ Bien qui n'est pas meuble ou que la loi considère comme tel. 

— (législ.). — Les agriculteurs ont intérêt à savoir ce que l'on entend par meu- 
bles et immeubles et particulièrement immeubles ruraux. En effet, les servi- 
tudes ou services fonciers ne peuvent exister qu'au profit ou à l'encontre d'im- 
meubles ; les privilèges sur les immeubles sont soumis à la formalité de l'ins- 
cription au bureau des hypothèques, alors que les privilèges sur les meubles 
(sauf le gage) ne sont soumis a aucune formalité de publicité :sous le régime de 
la communauté conjugale, les immeubles restent propres aux époux, alors que 
les meubles seuls tombent dans la communauté; la saisie des meubles est 
plus rapide et moins coûteuse que la saisie des immeubles (à l'exception des 
récoltes sur pied qui sont immeubles, mais soumises à une saisie mobilière); 
les immeubles seuls peuvent être grevés d'hypothèques et de servitudes. 

Dans son sens primitif, le mot immeuble désigne tout ce qu'on ne peut 
mouvoir, et cette définition s'applique évidemment le mieux aux fonds de 
terre et aux objets qui font corps avec lui (bâtiments, moulins) qui sont 
biens immeubles par leur nature; mais le sens s'étend également aux ré- 
coltes encore sur pied (pendantes par tige ou par racines, suivant l'expres- 
sion de la loi), c'est-à-dire aussi bien les fruits des arbres que les arbres 
forestiers non abattus ou les céréales non moissonnées. Mais aussitôt que 
ces diverses récoltes sont détachées du sol, elles deviennent meubles. 

Sont considérées aussi comme immeubles (immeubles par leur destina- 
tion) des choses qui font partie intégrante de l'exploitation, à deux condi- 
tions cependant : l'une, commune à toutes, c'est qu'elles appartiennent au 
méme propriétaire que le fonds sur lequel elles se trouvent; la seconde, 
c'est, pour les unes, d'avoir été placées sur le fonds pourson service et son 
exploitation ; pour les autres, d'y être fixées à perpétuelle demeure. Par 
exemple, sont immeubles par destination :les animaux de la culture, soit 
que le propriétaire cultive lui-même ou qu'il les ait confiés à son fermier ou 
à son métayer ; au contraire, sont meubles les animaux donnés à cheptel à 
un cultivateur par une autre personne que le propriétaire du fonds ; par 
exception, les animaux donnés au fermier ou au colon par le propriétaire 
du fonds et qui seraient destinés à être engraissés pour être revendus en- 
suite comme les bestiaux d'embouche ou les volailles. Sont encore immeu- 
bles : les ustensiles aratoires, les semences, pailles et engrais, les pressoirs, 
alambics, chaudières, cuves et tonnes (mais non pas les fûts destinés à l'ex- 
pédition de la récolte) ; les perches à houblon, les échalas des vignes, cer- 
tains animaux qui vivent sur le fonds en semi-liberté (pigeons des colom- 
biers, lapins des garennes, poissons des étangs, abeiïlles des ruches, gibier 
renferme dans un parc), alors .que sont meubles les animaux qui ont été 
l'objet d'une prise de possession effective (pigeons renfermés dans une 
volière, lapins d'un clapier, etc.). Sont encore considérés comme biens im- 
meubles, l'usufruit des choses immobilières (V. USUFRUIT), les servitudes 
(V. SERVITUDE), ce sont des immeubles par l'objet auquel ils s'appliquent. 

Enfin, des biens meubles peuvent être transformés en immeubles par 
détermination. Cette transformation fictive d'objets mobiliers et de meubles 
en immeubles, qui s'effectue par certaines déclarations ou l'accomplisse- 
ment de certaines formalités, porte le nom d'immobilisation. 

L'utilité de l'immobilisation est d'assurer aux meubles et valeurs mobi- 
lières certains des avantages et des protections attachés aux immeubles, 
notamment en les rendant moins facilement aliénables ou saisissables. 

Les principaux cas sont les suivants : immobilisation de valeurs ou titres 
de rentes par déclaration au siège social des sociétés ou établissements de 
crédit (actions de la Banque de France, rentes sur l'Etat) ; immobilisation 
par contrat de mariage, excluant de la communauté des meubles qui y ren- 
treraient sans cela ; immobilisation par destination du propriétaire qui 
attache à un fonds, pour son agrément ou son utilité, des objets ou des ani- 
maux ; immobilisation des loyers de l'immeuble par transcription de la 
saisie immobilière portant sur cet immeuble. 


la M OBDILIL LH — IMEFUIS 


Imm Obi lité (méd. vétér.). — Infirmité du cheval, caractérisée par la dif- 
ficulté qu'il éprouve d'exécuter certains mouvements; l'animal est comme 
assoupi, endormi. C'est une affection mal définie, qui a son siège dans le 
cerveau et qui rend l'animal inutilisable. On ne connaît aucun traitement 
efficace. Elleest d'ailleurs classée par 
la loi de 1895 dans les vices redhibi. 
foires dont le délai de garantie est de 
neuf jours francs. 


Immortelle (hort.). — Composée 
annuelle ou bisannuelle, rarement vi- 
vace, employée pour l'ornementation. 
Elle présente peu de feuilles, des ra- 
mifications souvent étalées, des capi- 
tules diversement colorés, mais tou- 
jours entourés de bractées scarieu- 
ses. On en cultive trois espèces au 
point de vue horticole, savoir : l'ëm- 
mortelle annuelle où immortelle de 
Belleville [ fig. 14] (xeranthemnm 
ammuum), atteignant Om,50 à 0,60 de 
hauteur; l'immortelle à bractées 
[#ig 15] (helichrysum bracteatum), 
atteignant ou dépassant O © ,80 ; l'im- 
mortelle d'Orient (fig. 16) ou im- 
mortelle Jaune (helichrysum orien- 
tale), qui est plus petite de taille que 
les deux précédentes. Les deux pre- 
mières sont annuelles et offrent les 
coloris les plus divers, selon les races ; 
la troisième est vivace et possède des 
fleurs très petites. 

L'immortelle annuelle présente des 
tiges et rameaux grêles, couverts de 
poils feutrés et grisâtres ; elle est peu 
feuillée; ses capitules ont 
les bractées rose vif, vio- 
lettes on blanches. C'est 
elle qui est cultivée pour la 
confection des bouquets et 
des couronnes. Ses fleurs, 
ainsi que celles des autres 
espèces, coupées à la florai- 
son et séchées à l'ombre, 
conservent intact leur co- 
loris. 

L'immortelle à bractées 
possède de fortes ramifica- 
tions, des feuilles plus nom- 
breuses et de gros capitules. 
Cette espèce convient aussi 
très bien pour la confection 
de couronnes et de bou- 
quets, mais elle est plus 
spécialement cultivée pour 
la décoration des massifs 
et des plates-bandes. Les 
deux espèces précédentes 
peuvent être semées au 
printemps (mars-avril), sur 
couches, et être mises en 
place en mai ; cependant 
nombre d'horticulteurs pré- 
fèrent les semer à l'au- 
tomne, souschässis, les con- 
server à l'abri tout l'hiver 
(température d'orangerie) et 
les repiquer au printemps. 
On en obtient ainsi des 
plantes plus vigoureuses, 
des fleurs plus hâtives, plus 
belles et plus abondantes. 

L'immortelle d'Orient ne réussit bien 
que sous les climats chauds ; elle est très 
cultivée en Provence dans les jardins, les 
coteaux bien exposés, parfois entre les 
rangées d'oliviers. On la multiplie par 
boutures (boutures possédant de trois à 
six bourgeons), mises en pépinières fin 
juin, début de juillet, à la distance de 
Om,04 à Om,05 en tous sens. Lorsque ces 
boutures sont bien ratinées ( octobre-no- 
vembre), on les plante en lignes, dans 
un sol profondément labouré et for- 
tement fumé (500 à 600 kilogrammes 
de fumier et 100 kilogrammes de tour- 
teaux ä l'are). Les lignes sont distantes de 
Om,50 à Om,55 et les pieds espacés de Om,40 
sur la ligne. Une plantation semblable 
reste en place de six à douze ans, selon 
la qualité du sol et les soins qu'on lui ac- 
corde. Les soins annuels consistent en une 
fumure au fumier bien décomposé, tous 
les deux ans, et en une fumure minérale 
dans l'intervalle; un buttage d'automne, 
un léger labour de printemps et des bi- 
nages d'été sont indispensables. Les fleurs 
sont récoltées avant leur complet épanouis- 
sement dans la seconde quinzaine de juin, 
et mises à sécher. Elles sont réunies en bottes et vendues en quantités 
considérables pour la confection des couronnes mortuaires. 


Immunité (méd. vétér.). — Exemption de maladies, naturelle où ac- 
quise. Elle peut être acquise à la suite d'une atteinte de la maladie consi- 
dérée ou à la suite de l'inoculation d'un virus atténué. C'est ainsi qu'on 


FIG. 14. — Immortelle annuelle. 


FIG. 15. — Immortelle à bractées. 


FIG. 16. — Immortelle d'Orient. 
A gauche, fleur isolée. 
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préserve les moutons du charbon, le porc du rouget, les poules du cho- 
léra, etc. V. VACCINATION et SÉROTHÉRAPIE. 


Impatiente. __ Plante de la famille des balsamines. V. BALSAMINE. 


Impératoire. __ Genre d'ombellifères, de la famille des peucédanées, 
à racine tubéreuse, possédant des propriétés médicinales. L'espèce type est 
l'impératoire des montagnes ou benjoin français (fig. 17), qui a de grandes 
feuilles à trois ou cinq segments et PTE 
de larges ombelles de f leurs blanches. à ÿ 
Sa racine entre dans quelques com- 
positions pharmaceutiques. On s'en 
est servi parfois pour aromatiser 
certains fromages. 


Imperméabilité. __ Propriété 
dont jouissent certains corps, tels 
que l'argile, le verre, etc., de ne pas 
se laisser traverser par les fluides, 
notamment par les liquides. 

La perméabilité du sol dépend de 
sa constitution physique et de la plus 
ou moins grande finesse de ses élé- 
ments. Par exemple, l'imperméabi- 
lité d'une terre arable dépend de la 
plus ou moins grande quantité d'ar- 
gile qu'elle contient ; elle dépend aussi 
de la finesse de ses éléments : c'est 
ainsi que l'on peut classer les parti- 
cules de terre en éléments ordinaires 
et en impalpables ; d'après Boitel, 
l'imperméabilité est assurée lorsqu'on 
trouve trente parties d'impalpables 
sur cent ; lorsque la proportion d'im- 
palpables diminue, la perméabilité 
reparaît. Les sols pierreux se laissent, 
en effet, aisément traverser par l'eau, alors que les terres composées de 
fines particules retiennent une grande quantité d'eau, mais s'opposent à 
sa circulation. 

La propriété que possède l'argile de retenir l'eau communique aux sols 
des inconvénients assez graves ; les terres argileuses sont des terres fortes 
difficiles à travailler, imperméables à l'eau ; ce sont des terres froides, tou- 
jours trop sèches ou trop humides. 

Cependant une terre peut avoir des propriétés physiques déterminées 
pouvant la faire considérer comme mauvaise, alors que, placée dans des 
conditions particulières, elle peut être bonne, ainsi que nous allons le voir : 

Les terres fortes assez imperméables, mais à sous-sols perméables, sont 
en général d'assez bonne qualité ; elles deviennent meilleures quand on les 
ameublit ee sous-sol pour que l'égouttage soit facile. Les-terres fortes, 
à sous-sols imperméables, sont mauvaises, parce qu'elles ne permettent pas 
l'écoulement des eaux; elles deviennent de bonnes terres a blé si l'on y 
pratique l'assainissement par le drainage. V. ce mot. 

Les terres légères, à sous-sol imperméable, paraissent quelquefois toutes 
très bonnes. Cependant, sous un climat légèrement humide, elles ont des 
valeurs très différentes suivant qu'elles sont inclinées ou qu'au contraire 
elles sont horizontales. Elles ne sont fertiles que lorsque le sous-sol est 
assez incliné pour permettre l'écoulement des eaux à la surface du sous-sol 
imperméable. Dans le cas contraire, ce sont souvent des landes (Landes de 
Gascogne). 


Impétigo. __ Dermatose caractérisée par une éruption de pustules, 
laissent écouler un liquide séreux de couleur citrine, . formation de croûtes 
et une inflammation plus ou moins étendue de la peau. On l'appelle com- 
munément eczéma humide. V. ECZÉMA. 


FIG. 17. — Impératoire des montagnes. 
A. Fleur. 


Impôts. — L'impôt est la somme que chacun paye annuellement comme 
part de contribution aux dépenses publiques. La répartition de l'impôt est 
très difficile ; régulièrement elle devrait être en rapport avec les avan- 
tages que chaque individu retire des services publics et avec les ressources 
de chacun. De tous temps les gouvernements ont cherché à faire de la 
justice fiscale : ils n'ont jamais pu arriver qu'à des approximations. 

Les impôts peuvent se diviser en deux grandes catégories : 

1° Les impôts directs, qui sont directement demandés aux contribuables, 
en vertu d'un rôle nominatif, au moyen d'un avertissement ou feuille de 
contributions présentée annuellement par le percepteur. Ces impôts com- 
portent une partie dite principal, qui est encaissée par l'Etat, et une partie 
dite centimes additionnels, qui va au département et à la commune pour 
leurs dépenses propres; 

2° Les impôts indirects, qui frappent certains produits et sont payés par 
les consommateurs (droits sur le tabac, les cartes à jouer, le sucre, les 
allumettes, etc., droits d'enregistrement, de succession, de timbre, impôts sur 
les spectacles, les transports en chemin de fer, etc.). 

Nous ne nous occuperons, dans cette étude, que des impôts ayant plus 
spécialement un caractère agricole. 

Impôts directs. — Jusque 1917, la France se trouvait sous le régime des 
quatre contributions directes qui avaient été créées par la Révolution 
pour remplacer les impôts directs de l'ancien régime : la taille, la capita- 
tion et le vingtième. Ces contributions, que l'on appelle les « quatre 
vieilles » en raison de leur ancienneté, sont : 

L'impôt foncier, qui frappe la propriété bâtie et la propriété non bâtie ; 

La patente, qui est due par les commerçants, les industriels et par cer- 
taines professions libérales; 

La contribution personnelle et mobilière, qui est due par tous les contri- 
buables ; 

La contribution des portes et fenêtres. 

Les deux premières étaient des impôts de quotité (la somme due par 
chaque contribuable était déterminée à l'avance au moyen de barèmes). 

- Les deux dernières étaient des impôts de répartition (la loi fixait leur 
montant total, et la répartition était faite entre les départements, les arron- 
dissements et les communes). 

L'impôt foncier était établi d'après la valeur locative des immeubles; 
cette valeur, pour les propriétés non bâties, était déterminée d'après le 
cadastre, la matrice cadastrale et les travaux de revision qui ont été faits 
de 1907 à 1918 par le ministère des Finances. Des valeurs locatives très 
différentes étaient évidemment données suivant la qualité des sols et les 
cultures qu'ils portaient (les sols à culture maraïichère ou à vigne, par 
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exemple, ayant une valeur locative beaucoup plus élevée que les landes et 
âtis). 

P E instituant les contributions ci-dessus, la Constituante et le Directoire 

avaient créé des impôts réels frappant la richesse dans ses manifestations 

extérieures ; mais il faut convenir que, de nos. jours, ce vieux système était 

loin d'être parfait. Depuis longtemps déjà on cherchait à l'améliorer par 
des modifications de tarifs, sans grand succès. On a pensé avoir fait un 

sérieux progrès de justice fiscale en créant récemment l'impôt sur le 
revenu. 

Impôt sur le revenu. — L'idée qui a présidé au vote de cet impôt est 
qu'il faut imposer chaque contribuable en raison de ses ressources, avec 
dégrèvements ou exonérations à la base pour les faibles revenus. (Ces exo- 
nérations sont proportionnelles aux charges de famille et avec une contri- 
bution croissante, au contraire, pour les gros revenus [impôt progressif]). 

Cette nouvelle contribution comprend en réalité deux sortes de contri- 
butions : l'impôt dit cédulaire, qui frappe chaque catégorie de revenus, et 
l'impôt dit global sur les revenus. 

La loi du 31 juillet 1917 a supprimé en principe les quatre vieilles 
contributions de la Révolution et les a remplacées par ce nouvel impôt. 
Toutefois, les centimes additionnels établis sur les anciennes contributions 
au profit des départements et des communes continuent à être perçus 
provisoirement sur ces contributions comme par le passé. 

Les impôts cédulaires actuellement en vigueur (1921) sont les suivants : 

1° Impôt sur le revenu des propriétés bâties et non bâties (ancien 
impôt foncier) ; 

2° Impôt sur les bénéfices agricoles ; 

3 Impôt sur les bénéfices industriels et commerciaux ; 

4° Impôt sur les bénéfices des professions non commerciales ; 

5° Impôt sur les bénéfices des exploitations minières ; 

6° Impôt sur les traitements, salaires et pensions ; 

7° Impôt sur les bénéfices de guerre. 

Les deux premiers seulement sont intéressants pour les agriculteurs. 

1° impôt sur le revenu des propriétés foncières. — a. Propriétés bâties. 
— La revision des évaluations des revenus de ces propriétés est faite tous 
les dix ans. Le revenu imposable est égal aux trois quarts de la valeur 
locative; mais les bâtiments ruraux affectés à l'exploitation agricole sont 
exonérés. Le taux de l'impôt, qui avait été fixé à 5 pour 100, a été porté à 
10 pour 100. 

b. Propriétés non bâties. — Le revenu imposable est égal aux quatre cin- 
quièmes de la valeur locative. Des remises sont consenties aux petits pro- 
priétaires exploitants dont les propriétés n'ont pas plus de 400 francs de 
revenu imposable, et qui n'ont pas un revenu total supérieur à 1250 francs ; 
il leur est fait remise, pour les terres dont ils sont à la fois propriétaires et 
exploitants, du principal de la contribution foncière jusqu'à concurrence 
d'un revenu imposable de 200 francs. 

Le taux est également de 10 pour 100 du revenu imposable. Toutefois, il 
a été maintenu à 5 pour 100 jusqu'au 31 décembre 1920 pour les contribuables 
ayant subi des pertes pendant la guerre. 

En aucun cas, l'ensemble des contributions grevant la propriété foncière 
(impôt foncier, principal et centimes, centimes sur les portes et fenêtres) ne 
pourra dépasser 30 pour 100 du revenu net servant de base à la contribu- 
tion foncière. En cas de dépassement, la réduction sera imputée sur les 
centimes additionnels, 

Les demandes de réduction en cas de dépassement doivent être adressées 
au directeur des Contributions directes du département, avec pièces à 
l'appui. 

2° Impôt sur les bénéfices agricoles. — Pour l'établissement de cet 
impôt, le bénéfice agricole est actuellement considéré comme égal à la 
valeur locative multipliée par un coefficient variable par région agricole 
et par nature de culture. Les coefficients sont établis par des commissions 
départementales et par une commission centrale, et approuvés par le 
Parlement. En 1920 ils étaient ainsi arrêtés 


Terres, bois industriels, parcs, pâtis 
Prairies, jardins, vergers, pépinières 
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Pour les années suivantes, ils seront plus élevés. 

Mais cet impôt comporte des dégrévements à la base : jusqu'à 
1 500 francs de bénéfices ainsi calculés, l'exploitant n'est pas taxé ; jusqu'à 
4000 francs, il bénéficie d'une réduction de moitié sur la tranche comprise 
entre 1500 et 4000 francs. 

Le taux de l'impôt sur les bénéfices agricoles est de 6 pour 100. Il est 
réparti entre le propriétaire et le métayer, suivant la façon dont s'effectue 
le artage des produits de l'exploitation. — 

Impôt global sur le revenu. — Il se superpose aux impôts cédulaires 
dont il vient d'être parlé. En sont affranchis les mutilés, les veuves 
et ayants droit des morts de la guerre 1914-1918 pour les pensions dont 
ils sont titulaires. (Les pensions sont affranchies de l'impôt cédulaire et de 
l'impôt global.) 

L'impôt global sur le revenu est dû par toute autre personne résidant en 
France dont le revenu net total, après les déductions ci-après énumérées, 
est supérieur à 6000 francs Les déductions sont accordées pour charges 
de famille de la façon suivante : 


Contribuable marié, ou veuf avec enfants 3 000 francs. 
Pour personnes à la charge du contribuable: par ascendant 1 500 francs. 
Par enfant mineur et pour toute personne à charge au 

delà de la cinquième ..........................s 2 000 francs. 

Le taux de cet impôt est progressif il va de 2 pour 100 pour les revenus 
compris entre 6000 francs et 20000 francs à 50 pour 100 pour les revenus 
supérieurs à 550 000 francs 

En dehors des déductions ci-dessus, le contribuable a droit à des réduc- 
tions pour charges de famille qui sont applicables aux différents impôts 
cédulaires perçus par voie de rôle (contribution foncière, part de l'Etat) et 
à l'impôt général sur le revenu. 

Pour les contribuables dont le revenu total imposable n'est pas supérieur 
à 10000 francs, la réduction est de 7 fr. 50 pour 100 par personne à sa 
chargé jusqu'à la deuxième incluse et de 15 pour 100 pour chacune des 
autres. 

Pour les contribuables dont le revenu total imposable est supérieur à 
10000 francs, la réduction est de 5 pour 100 pour chacune des trois pre- 
mières personnes à sa charge et de 10 pour 100 pour les autres, sans que 
le montant total de la réduction puisse dépasser, par personne à la charge 
du contribuable, 300 francs pour les impôts cédulaires et 2000 francs 
pour l'impôt global. 


IMPRÉGNATION -__ INCISION 


Pour l'établissement de leurs impôts cédulaires, les contribuables ne sont 
pas tenus à faire une déclaration, mais, s'ils veulent bénéficier des réduc- 
tions ci-dessus pour charges de famille, ils doivent remplir des déclara- 
tions spéciales er les envoyer au contrôleur des contributions directes dans 
les trois premiers mois d'imposition. 

Mais si le législateur a voulu soulager les familles nombreuses, il a tenu 
aussi à frapper les célibataires et les ménages sans enfants. 

Dans le calcul de l'impôt global, une surtaxe de 25 pour 100 est prévue 
pour les contribuables de plus de 30 ans, célibataires ou divorcés, qui n'ont 
aucune personne -à leur charge. Une surtaxe de 10 pour 100 est infligée 
aux contribuables âgés de plus de 30 ans, mariés depuis deux ans au 
1er janvier de l'année de l'imposition, et qui n'ont ni enfant, ni personne à 
leur charge. Ces surtaxes ne sont pas applicables aux pensionnés pour une 
invalidité de 40 pour 100 ou au-dessus, ni à ceux dont les enfants sont 
morts à la guerre. 

En principe, l'impôt global sur le revenu est établi sur une formule de 
déclaration que les contribuables doivent adresser au contrôleur des contri- 
butions directes de leur domicile dans les trois premiers mois de l'année. 
Cette déclaration n'est pas, actuellement, obligatoire ; si elle n'est pas pro- 
duite, le contribuable est imposable d'office. 

En cas de contestation, les demandes en décharge ou en réduction doi- 
vent être adressées au préfet ou au sous-préfet dans les trois mois de 
la publication du rôle. 

Autres impôts intéressant spécialement les agriculteurs. — Droits 
d'enregistrement pour mutations et baux. — Les droits de mutations à titre 
onéreux (ventes) ont été portés de 7 à 10 pour 100. Actuellement, avec les 
frais accessoires, c'est une charge de 13 à 14 pour 100 qui affecte les ventes 
de propriétés. 

Les achats en vue de revente paient 12 pour 100 au lieu de 10 pour 100 ; 
mais, si l'immeuble est revendu dans un délai de 1, 2,3, 4 ou 5 ans,ilest 
ristourné à l'acheteur 10, 8, 6, 4 ou 2 pour 100 des droits perçus. 

Pour les ventes de biens meubles, les droits sont actuellement (1921) de 
5 pour 100. Ils sont abaissés à 2,50 pour 100 pour les ventes d'animaux, 
récoltes et tous objets d'une exploitation agricole. Ils sont de 1,25 pour 100 
pour les ventes de marchandises neuves dépendant d'un fonds de com- 
merce. 

Les droits d'enregistrement des baux sont de O fr. 60 pour 100 pour les 
baux de meubles ou d'immeubles à durée limitée, de 5 pour 100 pour 
les baux de meubles à durée illimitée, de 8 pour 100 pour les baux 
d'immeubles donnés à rentes perpétuelles. 

Contributions indirectes.  __ Parmi les nombreux droits qui ont été 
votés récemment au titre impôts indirects, nous mentionnerons les droits de 
circulation sur les boissons hygiéniques, qui sont actuellement (1921), part 
de l'Etat et fonds commun des communes totalisés, les suivantes : 

19 francs par hectolitre. 
< Y 8 francs — 

Cidres, poirés, hydromels 9 francs = 

Bièresé 0" our Ne oo © Ta 2 fr. 60 par degré-hecto. 


Les droits de consommation qui frappent l'alcool et les liquides assimilés 
(apéritifs, vins de liqueurs) ont été portés à 1 000 francs l'hectolitre d'alcool 
pur. En outre, les spiritueux et vins de luxe sont frappés de la surtaxe 
suivante sur le prix de vente des négociants en gros aux détaillants : 

Eaux-de-vie, liqueurs, apéritifs et vins de liqueurs, 25 pour 100 ; vins de 
luxe (vins en fûts valant plus de 3 francs le litre, et vins en bouteille 
valant plus de 5 francs le litre, le verre estimé 1 franc déduit), 15 pour 100. 


Imprégnation on Télégonie, — En matière d'hérédité, on entend par 
imprégnation maternelle le phénomène en vertu duquel une femelle aÿant 
eu un produit avec un pre : 
mier mâle donne, par la suite, 
avec un autre mâle, des des- 
cendants qui ressemblent au 
premier. 

C'est surtout parmi les éle- 
veurs de chiens que la croyance 
à l'imprégnation compte le 
plus de partisans. Cependant, 
les faits qui sont présentés 
comme étant des cas d'impré- 
gnation s'expliquent par l'a- 
tavisme, par la ressemblance 
avec un ancêtre éloigné, pa- 
rent commun des deux mâles 
successifs. 

Toutes les expériences qui 
furent conduites scientifique- 
ment pour vérifier la télégonie 
n'ontjamais donné de résultats 
positifs. On peut donc penser 
que si l'imprégnation mater- 
nelle est possible, elle est, 
pour le moins, tout à fait ex- 
ceptionnelle. 


Impuissance (zoot.), — V, 
STÉRILITE. 


Incendie (Assurances con- 
tre 1'). __ V. ASSURANCES AGRI- 
COLES. 


Inciseur. __ Outil dont on 
se sert en arboriculture pour 
pratiquer l'incision annulaire. 
C'est une sorte de sécateur ou de pince à deux branches courbes munies 
chacune de deux lames parallèles qui découpent un anneau d'écorce en 
un tour de main (fig. 18). On dit aussi pince-sève. V. INCISION ANNULAIRE. 


Incision. Coupe ou entaille faite dans le tissu cortical d'un arbre 
dans le but d'arrêter le mouvement de la sève. L'incision peut être longi- 
tudinale ou transversale. 

Dans le premier cas, elle se fait en entaillant sur une tige ou une branche, 
et de haut en bas, les couches externes de l'écorce, dans le but d'assurer 
au végétal une croissance plus facile. C'est, en général, sur les branches 
ayant souffert et portant, par places, de l'écorce inextensible ef quasi 
morte que cette opération, d'ailleurs peu courante, est pratiquée. 


FIG. 19. 
Pince à inciser. 


FIG. 18.— Inciseur de 
Follenay pour vigne. 
A. Lame vue de face. 


INCONTINENCE — INCUBATION 


Dans le second cas (incision transversale), l'incision peut se réduire à 
une simple entaille (V.ce mot), mais le plus souvent elle est circulaire 
avec décortication partielle (incision annulaire). 

Incision annulaire. — Elle consiste à enlever sur les sarments de vigne 
(Hg. 20), ou les branches de tout arbre fruitier, un anneau d'écorce de 
3 millimètres environ de largeur au-dessous des raisins ou des fruits, soit 
sur les sarments de l'année, 
soit sur les sarments ou les 
branches de l'année précé- 
dente. On pratique aussi 
l'incision annulaire sur le 
tronc des arbres fruitiers in- 
fertiles (fig. 21) pour favo- 
riser la mise à fruits ; mais 
c'est une opération dange- 
reuse pour l'arbre et qui 
n'est pas à recommander. 

En enlevant l'anneau d'é- 
corce, la sève élaborée, vé- 
ritable sang de la plante, 
qui vient des feuilles et qui 
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FIG. 21. — Incision annulaire sur un arbre 
fruitier infertile. 


FIG. 20. — Incision annulaire sur 
un sarment de vigne. 


doit être distribuée par les vaisseaux du liber, ne peut plus franchir la 
lacune obtenue et demeure en plus grande quantité dans les fleurs ou les 
fruits insérés au-dessus. 

D'après Rabault er Pacottet : 1° l'incision annulaire pratiquée au com- 
mencement de la pleine floraison atténue la coulure, régularise la floraison, 
avance la maturité, fait grossir les grains ainsi que la grappe; 2° l'incision 
annulaire pratiquée apres la floraison et avant la véraison est sans effet 
sur la coulure, mais fait aussi grossir les grains ainsi que la grappe. 

L'incision annulaire doit s'exécuter de préférence : 1° avec les tailles 
longues et autant que possible sur les branches à fruits qui doivent dispa- 
raître à la taille suivante, et non sur le bois de remplacement ; 2° avec les 
vignes palissées sur fil de fer, car les rameaux rendus cassants par l'in- 
cision annulaire risquent moins de se briser. L'incision annulaire n'est 
réellement pratique que dans les régions à climat froid et humide où la 
floraison et la maturité se font dans de mauvaises conditions; dans les 
contrées chaudes et sèches, elle déprime la végétation. 

pratique de l'opération. — L'incision annulaire s'exécute à l'aide d'ins- 
truments dont les meilleurs sont l’inciseur de Follenay et /e pince-sève 
Renaud. On opère de la manière suivante, d'après Ballet : On tient l'ins- 
trument par les branches avec une seule main, tandis que l'autre main 
soutient le brin à inciser; puis, saisissant le rameau entre les lames, on 
imprime à l'outil un mouvement tournant alternatif de droite à gauche, 
le rameau représentant l'axe de rotation, de telle sorte que la coupure de 
l'écorce soit régulière sur la surface externe de la circonférence du sarment. 
L'écorce de la vigne, étant pour ainsi dire confondue avec l'aubier à peine 
lignifié, il ne faut pas appuyer trop fort sur l'outil, sans quoi le rameau 
tomberait. 

On emploie encore d'autres instruments, mais qui sont moins pratiques : 
le coupe-sève, qui fait trois ou quatre coupures à 1 millimètre de distance 
les unes des autres et n'enlève pas l'écorce; la pince à inciser ( fig, 19), 
formée de deux pinces dentées produisant de véritables déchirures. 

L'incision ayant été faite, il se forme peu à peu deux bourrelets cica- 
triciels ou ealus qui recouvrent la plaie et se rapprochent peu à peu sans 
se souder. 


Incontinence (pathol. anim.). — Emission involontaire d'une matière 
éxcrémentitielle liquide ou solide dont l'évacuation n'a lieu d'ordinaire 
qu'à intervalles plus ou moins éloignés et sous l'influence de la volonté. 

L'incontinence excrémentilielle chez les animaux domestiques est le plus 
souvent (hormis l'incontinence urinaire chez les jeunes chiens, où elle est 
un trouble passager qui se manifeste sous l'influence de la crainte, de l'im- 
pressionnabilité) un symptôme qui indique des lésions internes incurables 
paralysie ou déchirure du sphincter de l'anus, maladie de la vessie entrai- 
Hiänt le sacrifice de la bête. 


Incubateur. Terme synonyme de couveuse. V. COUVEUSE et INCU- 
BATION. 
Incubation. __ Ensemble des influences agissant sur l'œuf fécondé 


our développer le principe vital qu'il contient à l'état de germe ou d'em- 
ryon. 

Ce mot désigne aussi le temps qui s'écoule entre l'introduction dans l'or- 
ganisme d'un principe morbifique (virus, venin, vaccin, etc.) et l'apparition 
des premiers symptômes de la maladie ou de la réaction qu'en principe il 
détermine. (Toutes les maladies ont une période d'incubation: pour cer- 
taines, elle est de quelques heures; pour d'autres, elle est de plusieurs jours.) 

(&wic.). — L'incubation peut être naturelle, artificielle où mixte. Élle est 
naturelle quand le développement embryonnaire s'effectue en dehors de 
toute intervention humaine par la seule influence de la femelle qui a pondu 
les oeufs, ou encore d'une femelle domestiquée à laquelle on confie des oeufs 
de son espèce, bien qu'elle ne les ait pas tous pondus elle-même + enfin, dans 
ce mode d'incubation, l'homme n'intervient pas du tout ou n'intervient que 


pour faciliter l'exécution des lois de la nature. Exemples : la perdrix qui 
couve dans le sillon, la poule couvant ses oeufs dans un des pondoirs du 
poulailler. 

L'incubation est artificielle quand elle s'effectue par des procédés entiè- 
rement subordonnés à l'inifiative de l'homme et recevant leur application 
par l'intermédiaire de tout dispositif ou appareil de son invention. Exem- 
ples : l'incubation et l'éclosion, dans une machine, d'œufs fécondés. 

Enfin, l'incubation est dite mixte quand on utilise le procédé naturel, 
mais en le détournant de son objet primordial : une dinde couvant des 
œufs de poule, une poule faisant éclore des œufs de cane, des œufs de fai- 
sane, etc. 

Durée de l'incubation. — La durée normale d'incubation, c'est-à-dire le 
temps nécessaire à l'évolution physiologique de l'embryon (fig. 22), reste 
strictement la même. Elle est de vingt et un jours pour la poule (vingt jours 
chez les races naïnes), de dix-sept jours chez les pigeons, de vingt-huit jours 
pour la pintade et la dinde, de vingt-huit à trente jours, selon les diverses 
races de canarde, et de trente jours chez l'oie commune. D'après l'énergie 
individuelle des reproducteurs, d'après les conditions mêmes de l'incuba- 
tion, et aussi selon la saison, ces périodes normales peuvent varier de un, 
de deux et même de trois jours. 

Incubation naturelle. — C'est la plus simple et la plus facile, puisqu'elle 
est en conformité avec les lois de la nature. Elle est seule employée pour 
les œufs des pigeonnes et à peu près exclusivement pour les œufs de pin- 
tade, d'oie et de dinde. Pour les œufs de poule ef de cane, on l'utilise 
concurremment avec l'incubation artificielle ou l'incubation mixte. 

Conditions générales. — L'homme n'a pas ici à remplacer la nature ; il 
doit donc la laisser agir et, s'il intervient, ce ne sera que pour mettre la 
couveuse dans les conditions les plus favorables à l'accomplissement de sa 
tâche. C'est surtout par l'alimentation et l'hygiène qu'on obtiendra ce ré- 
sultat. La chaleur est nécessaire au développement du germe ; il importe 
donc que la couveuse, condamnée à l'immobilité, puisse maintenir son 
niveau thermique tant que durera l'incubation. Aussi donnera-t-on la pré- 
férence aux aliments dits thermogènes, c'est-à-dire producteurs de chaleur 
dans l'organisme : maïs, avoine en grains et en farines, riz, etc. 

L'hygiène se manifestera par la propreté, l'aération parfaite du local, du 
nid, etc. 

Poule. — La poule couve généralement bien. Dans quelques races, il est 
vrai, la tendance est nulle ou peu accusée ; mais il est toujours possible, si 
l'on ne veut recourir à l'incubation artificielle ou à l'incubation mixte, de 
confier les oeufs à d'autres poules montrant plus d'aptitude à cette fonction. 

En général, on aura tout avantage à ne pas laisser la poule couver au 
poulailler +,les soins dont elle a besoin et la surveillance qu'elle exige y sont 
des plus difficiles ; elle-même y est trop dérangée. On la transportera donc 


FIG. 22. — Incubation. 


A. Œuf de poule avant l'incubation; B. Au deuxième jour; C. Au quatrième jour; D. Au cinquième 
jour; E. Au sixième jour; F. Au dix-neuvième jour. 


dans un local aménagé à cet effet toutes les fois que l'importance de la 
basse-cour l'exigera. et le couvoir naturel. TI] doit être tranquille, c'est- 
à-dire en dehors du mouvement et du bruit; bien aéré, de température à 
peu près stable, d'une surveillance facile. Autant que possible, il communi- 
quera avec l'extérieur, en raison de l'exercice à donner quotidiennement à 
la couveuse, exercice plus profitable s'il s'accompagne d'une sortie. On 
devra pouvoir établir dans ce local une obscurité complète. Tous les soins 
préventifs d'hygiène et de propreté auront été pris et l'on veillera particu- 
lièrement à détruire tous les germes de vermine et de parasites dont l'en- 
vahissement subit peut aller parfois jusqu'à déterminer la mort de la cou- 
veuse sur ses œufs. — 

Les nids peuvent être de simples boites en bois ou en osier avec ou sans 
couvercle; mais on utilise avec avantage le nid métallique, en légère tôle 
d'acier, très hygiénique et à l'abri de la vermine. Pour les poules turbu- 
lentes, les boites sont plus hautes, munies d'un couvercle avec trous d'aéra- 
tion et d'une porte coulisse. Ces boites peuvent être placées sous un hangar, 
voire en plein air si l'on ne craint pas les maraudeurs, à l'abri d'un arbre, 
d'une haie, d'un mur. Les couvées y réussissent très bien. Les nids sont 
garnis d'une bonne litière de paille fraîche et disposés à même le sol à peu 
de distance les uns des autres. V. COUVOIR. 

Certaines années particulièrement pluvieuses, la mortalité en coque n'a 
quelquefois pas d'autre cause que l'humidité excessive du sol. On y remé- 
diera dans une large mesure en intercalant, entre le fond du nid ou entre 
le sol et la litière, même si le nid n'a pas de fond, une couche de cendres, 
de sable, de terre sèche et friable ou tout autre corps sans odeur, de nature 
à absorber l'humidité en excès. 

Il est bon parfois d'habituer la couveuse à son nid. On y dépose donc, 
à titre d'essai, un ou deux œufs en plâtre ou sans valeur — trop vieux ou 
couvés — réservés à cet usage et appelés oeufs de nid. Quand la poule les 
a définitivement acceptés, on leur substitue, de préférence le soir, les oeufs 
qu'on veut lui faire éclore. 

Les oeufs à couver doivent être au préalable essuyés au linge humide ou 
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même lavés, s'ils sont souillés de fiente ou de boue. Le nombre à donner à 
chaque poule est en raison de sa taille et de la grosseur des œufs : il est 
par conséquent variable (ordinairement dix à douze). Une poule de gros- 
seur moyenne pourra couver une douzaine d'œufs de 65 grammes environ. 
L'important est que les oeufs soient recouverts par la poule accroupie et 
bien étalée sur le nid. On a quelquefois tendance à forcer le nombre, 
escomptant le vide qui se produira en cours d'incubation du fait des œufs 
cassés ou mauvais. C'est un assez méchant calcul, car si le fait ne se pro- 
duit pas ou n'a lieu que tardivement, l'incubation peut en souffrir. 

Soins. — Quotidiennement, dans la matinée on vers le milieu du jour, 
mais à la même heure, il est nécessaire de venir « lever » la poule, car cer- 
tains sujets, chez lesquels la fièvre de couver se manifeste au maximum, 
se refusent à quitter d'eux-mêmes leurs oeufs. Ce repos dure de quinze à 
vingt minutes, pendant lesquelles la poule boit, mange, se dégourdit et se 
vide. Il est bon de mettre a sa portée un peu de plâtre, des cendres ou de 
la terre bien sèche, afin qu'elle puisse se poudrer. 

L'exercice en plein air est excellent si la poule y trouve la verdure ra 
fraichissante dont elle a besoin ; au cas contraire, on aura soin de toujours 
en tenir à sa disposition. On peut la lui donner hachée dans ses aliments. 

On doit profiter du moment où la poule a quitté son nid pour examiner 
les oeufs. On retirera ceux qui sont fêlés, brisés ou mal odorants. Le 
sixième jour, on éliminera les oeufs non fécondés, dits oeufs clairs. A cet 
effet, on se munit d'une lampe et l'on procède au mirage. V. ce mot. 

La litière sera renouvelée chaque fois qu'il sera nécessaire. L'éclosion 
commencée, on laissera faire la nature et l'on dérangera le moins possible 
la couveuse. Si l'on veut confier les poussins à une autre mère ou à l'éle- 
veuse artificielle, on retirera chaque oiseau dès qu'il sera séché ou même à 
mesure qu'il sortira de la coquille. 

Cane, oie, pintade, pigeon. — La cane, l'oie sont d'allures plus farouches 
que la poule et maintes fois on devra les laisser couver à l'endroit qu'elles 
auront choisi, le plus souvent en plein air, à proximité de la mare. Elles y 
prendront leurs ébats quotidiens, car l'humidité de leur ventre mouillé est 
nécessaire pour la réussite de leurs œufs. Couveuses moins acharnées que 
la poule et surtout que la dinde, il suffit de mettre la nourriture à leur 
portée. La cane peut couver douze à seize oeufs et l'oie quinze à dix-huit 

La pintade couve à l'écart, dans une haie ou un buisson ; aussi ardente, 
mais aussi farouche qu'un oiseau sauvage. Elle réussit fort bien ses couvées 
et n'a besoin que d'une surveillance discrète. Mais celle-ci n'est pas toujours 
possible et les dangers sont nombreux. Comme il est inutile de chercher 
à faire couver la pintade autre part qu'à l'endroit choisi par elle, il faut en 
prendre son parti ou bien recourir à l'incubation artificielle ou mixte. Les 
oeufs, riches en énergie vitale, éclosent avec beaucoup d'ensemble et la 
durée totale de l'éclosion dépasse bien rarement douze heures. 

Pour les pigeons, la seule précaution est de veiller à la nourriture et à la 
propreté des nids, qui seraient vite envahis par la vermine. Un oeuf, presque 
toujours deux, rarement trois, composent la couvée, dont mâle et femelle 
se partagent les soins. 

Incubation forcée de la dinde. V.DINDON. 

Incubation artificielle. — L'incubation artificielle permet de se passer 
de couveuses naturelles à toute époque ou de les renforcer dans la bonne 
saison. Elle ne se pratique hors saison que sur les oeufs de poule et de 
cane. Le poulet et le caneton sont en effet les seuls oiseaux de la basse-cour 
dont l'élevage artificiel soit possible et rémunérateur hors des époques 
naturelles. Les couvées artificielles d'œufs de poule sont surtout avanta- 
geuses, d'octobre à fin mai. La ponte de la cane étant beaucoup plus diffi- 
cile à obtenir hors saison, les couvées précoces ne peuvent guére se faire 
qu'à partir de décembre. 

Il est infiniment plus difficile de chercher à remplacer la nature et de la 
contraindre que de la laisser faire à son heure. Aussi l'incubation artificielle 
nécessite-t-elle, pour donner des résultats satisfaisants, un ensemble de 
soins réguliers et de précautions minutieuses. 

L'appareil permettant de faire couver les oeufs artificiellement porte le 
nom d'incubateur ou de couveuse artificielle. V. COUVEUSE. 

Le local destiné à recevoir les couveuses s'appelle salle d'incubation ou 
couvoir. V. ce mot. 

Pour bien réussir en incubation artificielle, il est nécessaire 

1° De satisfaire aux conditions de chaleur, d'aération et d'hygrométrie 
indispensables au développement normal des germes. 

La température la plus favorable est de 40 degrés centigrades pour les 
oeufs de poule, de dinde, de pintade, et de 39 degrés environ pour ceux des 
canes et des oies. Cette température doit être maintenue, dans l'étuve, aussi 
stable que possible pendant tout le cours de l'incubation : en dépit des in- 
fluences de nature à la contrarier. Ces influences sont surtout la chaleur 
dégagée par les embryons eux-mêmes et les variations de température ex- 
térieure. On y remédie en agissant sur le dispositif de chauffage, afin de 
modifier, selon les circonstances, le calorique. 

Les températures sont indiquées par un thermomètre placé dans l'étuve, 
au milieu et an niveau moyen de la partie supérieure des oeufs. 

Agent de transmission de la chaleur en même temps qu'élément essentiel 
de la respiration embryonnaire, l'air joue ici un double rôle d'importance 
capitale. L'aération sera satisfaisante quand elle maintiendra l'air de l'étuve 
dans un état de pureté convenable. La ventilation judicieuse du local, l'em- 
ploi rationnel du mécanisme dont l'appareil doit être pourvu, la sortie des 
oeufs à intervalles réguliers permettent de réaliser cette condition. 

Enfin, l'humidité de l'air, agent de compensation des liquides perdus par 
l'œuf, doit avoir un degré normal, l'excès pouvant produire la pourriture 
et le manque occasionner une évaporation trop intense, nuisible au déve- 
loppement du germe ; 

2° De donner certains soins aux oeufs et leur faire subir régulièrement 
certaines manipulations. 

Les soins les plus importants sont le remuement et l'exposition à l'air 
libre. Le remuement a pour effet d'éviter l'adhérence qu'une immobilité 
prolongée pourrait produire entre la coquille et le germe, entraînant la 
mort de l'embryon. L'exposition des oeufs à l'air, amenant un certain refroi- 
dissement de la masse, facilite les échanges d'un milieu à l'autre et active 
de la sorte la respiration. Pour répondre aux conditions d'incubation les 
meilleures, exposition et remuement doivent être pratiqués toutes les douze 
heures, c'est-à-dire matin et soir; l'heure importe peu, pourvu qu'elle soit 
toujours la même. Dans certains appareils, le remuement sur place ne suffit 
pas; il faut en plus retourner et déplacer les oeufs à chacune des expositions. 

Enfin, en cours d'incubation, ou doit pratiquer le mirage de tous les 
Œufs au cinquième et au quinzième jour et faire des mirages partiels chaque 

fois qu'il est nécessaire. 

En général, il n'y a pas à intervenir lors de l'éclosion. Celle-ci sera 
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d'autant meilleure qu'elle durera moins longtemps. En bonne saison, c'est 
l'affaire de vingt-quatre heures ; en hiver, il faut quelquefois le double. 

Certains poussins, en fin d'éclosion, n'arrivent pas à se délivrer d'eux- 
mêmes. Il n'est guère utile de les aider, car, sans force pour naître, ils en 

manqueraient aussi pour vivre. Les poussins nés sont confiés à la sécheuse 
et bientôt après à l'éleveuse. 

Incubation mixte. __ Ce procédé s'emploie surtout avec la dinde. 

Néanmoins, on peut aussi faire couver à la poule des œufs de pintade 
douze ou treize) ou de cane (dix à douze). 
Des œufs de poule confiés à la cane ou à 
l'oie ne réussiraient pas, en raison d'une 
humidité excessive. 


(pisc). __ Incubation des œufs de 
poisson. V.PISCICULTURE. 
(série. __Incubation des œufs de ver 


à soie. V. SÉRICICULTURE. 


Indicateur. __ Oiseau grimpeur, voi- 
sin des coucous (fig. 23), a plumage gris, 
varié de blanchôtre. Il indique à l'homme, 
par ses cris, les nids d'abeilles sauvages, 
certain d'en retirer une part du butin. 


Indienne (Volaille). — Race de poules 
de grande taille. V. MALAISE. 


Indigestion (méd. vétér.). — Série d'ac- 
cidents divers produits par une digestion 
qui ne se fait pas ou se fait mal. On peut dire aussi que l'indigestion est 
l'arrêt de la digestion stomacale ou intestinale causé par l'ingestion d'eau 
froide ou d'aliments indigestes ou d'une grande quantité d'aliments (sur- 
charge), ou enfin par maladie. 

Chez le cheval. - a) Indigestion stomacale.  __ D'après M. Moussu, 
elle se produit chez les chevaux gloutons, gros mangeurs, qui avalent trop 
rapidement les rations distribuées ; chez les chevaux qui ne sont pas l'objet 
de distributions régulières + chez ceux à qui l'on donne un excès d'avoine ou 
de son sec. L'estomac surchargé se trouve distendu, la digestion ne s'ef- 
fectue pas et des accidents apparaissent, se traduisant par un malaise 
général et des coliques survenant quelques heures après le repas. Les 
animaux sont tristes, inquiets, restent l'encolure tendue et la tête basse; 
puis bientôt ils grattent les litières et le sol, s'agitent, se déplacent sans 
cesse, semblent en proie à des douleurs internes assez violentes; ils se 
couchent, cherchent a se rouler, ne savent dans quelle position se mettre, 
se relèvent, et c'est alors qu'ils présentent parfois un signe particulier très 
caractéristique, mais très grave : ils ont des efforts de vomissement. Pour 
des raisons de constitution anatomique (V. ESTOMAC), le cheval ne peut 
vomir, et quand le vomissement se produit c'est qu'il y a une déchirure de 
l'estomac : le malade est perdu ; les aliments sont alors rejetés par le nez 
dans des accès d'ébrouement. 

Traitement : 1° Préventif. — Distribution régulière des rations avec 
quantité suffisante d'eau de boisson (éviter les boissons trop froides), 
suppression des distributions de son sec ou de fourrages moisis, distribu- 
tion de masbs et addition de racines ou tubercules à la ration. 

2° Curatif. — Mettre les malades au repos, les frictionner vigoureusement 
sur tout le corps et leur administrer une infusion de thé (1 à 2 litres) addi- 
tionnée d'une forte rasade d'eau-de-vie (100 grammes environ). A défaut 
de thé, employer de la camomille. Ce traitement sera complété par des 
lavements savonneux donnés de quart d'heure en quart d'heure. Plus tard, 
une heure ou deux après le début, administrer un purgatif léger (150 à 
200 grammes de sulfate de soude dans du thé). Après guérison, pendant 
plusieurs jours, pratiquer une demi-diète ; 

b) Indigestion intestinale et congestion intestinale  (coliques, coliques 
d'eau froide, tranchées, tranchées rouges). L'indigestion intestinale et la 
congestion intestinale sont deux affections différentes, mais, très fréquem- 
ment, l'indigestion se complique de congestion. 

L'indigestion intestinale apparaît chez les chevaux gros mangeurs irrégu- 
lièrement nourris ou fortement nourris avec des fourrages riches récem- 
ment récoltés. C'est souvent chez les jeunes chevaux qu'on la voit évoluer, 
de préférence durant la saison chaude, ou encore sur les vieux chevaux qui 
ont des dents irrégulières, et enfin à la suite de l'absorption d'une trop 
grande quantité d'eau froide. Le surmenage dans le travail, le refroidisse- 
ment d'animaux en sueur suffisent encore à la provoquer. Fréquemment, 
l'indigestion, simple tout d'abord, se complique de congestion peu après. 

La congestion intestinale reconnait des causes identiques, principale- 
ment l'eau froide, les excès de travail, les refroidissements, et très fréquem- 
ment l'indigestion intestinale elle-même. Ces deux états sont d'ailleurs 
parfois la conséquence de maladies vermineuses de l'intestin ou des  vais- 
seaux, lorsque les poulains ont été élevés dans des pâturages infestés. 

Les symptômes de l'indigestion intestinale sont la somnolence, l'abatte- 
ment, puis bientôt l'apparition de coliques peu violentes d'abord, plus 
graves dans la suite. Les malades trépignent, grattent le sol, se couchent, 
se relèvent et présentent souvent du ballonnement du flanc droit. La 
bouche est sèche, pâteuse, la respiration rapide, le pouls mauvais. 

Plus tard, si le malade n'est pas traité ou si le traitement reste inefficace, 
deux terminaisons peuvent se .présenter : les malades meurent avec déchi- 
rures de l'intestin ou bien présentent de la congestion intestinale. S'il y a 
déchirure (ordinairement de six à douze heures après le début), les coliques 
violentes disparaissent; on pourrait croire momentanément à une améliora- 
tion, mais la peau se couvre de sueurs froides et les malades meurent anéantis. 
S'il y a terminaison par congestion intestinale, les malades se couchent 
brutalement, se laissent tomber, roulent, se frappent la tête de tous côtés, 
se relèvent violemment ; ils ont perdu l'instinct de la conservation. La 
muqueuse de l'œil, qui était souvent jusque-là rouge jaunâtre, pâlit; la 
congestion s'établit (tranchées rouges, parce que les malades rejettent des 
excréments noirâtres, colorés par du sang épanché dans l'intestin, ou 
parce que, à l'autopsie des malades ayant succombé, on trouve du sang 
dans tout le conduit intestinal). Les douleurs persistent pendant une ou 
deux heures, puis les animaux épuisés restent étendus sur le côté, la respi- 
ration accélérée, le pouls imperceptible, le corps couvert de sueur. Il se 
produit alors souvent de l'hémorragie intestinale, ce qui amène parfois la 
disparition des coliques et la guérison; mais s'ils sont abandonnés à eux- 
mêmes, les malades succombent fréquemment, épuisés et intoxiqués. 

Pour éviter ces accidents, il faut prendre les précautions suivantes : 
distribuer régulièrement les rations a heures fixes (rations toujours les 
mêmes ou proportionnées au travail). Eviter les fourrages et grains récoltés 


FIG. 238. — Indicateur. 
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trop récemment. Distribuer régulièrement les boissons en quantité suffi- 
sante et à la température de l'écurie (10 à 15 degrés). Eviter les boissons 
trop froides (eau de puits, de citerne, eau glacée). Eviter les excès de travail 
et, durant l'été surtout, le refroidissement des animaux en sueur. 

Traitement. — Traiter par les évacuants et les stimulants généraux : 
thé, thé de foin (1 à 2 litres), café et eau-de-vie (100 grammes) addi- 
tionnée de sulfate de soude (250 à 300 grammes) et de bicarbonate de 
soude (20 grammes), lavements savonneux, salés, abondants, donnés de 
quart d'heure en quart d'heure jusqu'à ce qu'il se produise des évacua- 
tions copieuses. Promenades lentes, frictions vigoureuses sur tout le corps ; 
au besoin, injections sous-cutanées de pilocarpine (10 à 20 centigrammes), 
si les effets évacuants se faisaient trop attendre ; ponction du cæcum dans 
le creux du flanc droit, s'il y avait ballonnement trop accusé. Lorsque, par 
contre, il y a eu congestion intestinale d'emblée, ou lorsque l'indigestion se 
complique de congestion, il ne faut pas hésiter à saigner abondamment 
(5 à 6 litres). On administre ensuite un breuvage calmant et l'on fait de la 
révulsion externe par des frictions énergiques sur tout le corps, l'appli- 
cation de couvertures chaudes et, au besoin, l'application de cataplasmes 
à la farine de moutarde. 


Chez les bêtes bovines. — a) Indigestion gazeuse, encore appelée 
météorisation, ballonnement, enflure. NV. MÉTÉORISATION 
b) Indigestion par surcharge, appelée encore empansement. — D'après 


M. Moussu, elle résulte de l'absorption d'une trop grande quantité d'ali- 
ments : fourrages verts, tourteaux, pulpes, farineux, etc. La panse trop 
pleine ne peut plus fonctionner, la rumination est suspendue ; les malades ne 
veulent plus manger, les évacuations sont peu abondantes ; les aliments 
sont tasses et arrêtés sur place dans la panse. Cet état se prolonge pendant 
plusieurs jours ou plusieurs semaines, menaçant de se terminer par la mort. 

Traitement. — Utiliser des purgatifs à haute dose : sulfate de soude 
(500 grammes à 1 kilogramme pour une bête de taille ordinaire), sulfate de 
magnésie, aloès (30 à 60 grammes), etc. Si cela ne suffit pas, le vétérinaire 
peut recourir à une opération qui a pour but d'enlever le trop-plein 
d'aliments de la panse, mais c'est une opération pénible et dangereuse. 

Chez les carnassiers. — L'indigestion est rare; d'ailleurs les carnas- 
siers peuvent vomir (ce que ne peut faire le cheval) et se débarrasser 
des causes de l'indigestion. 

Chez les volailles. — L'indigestion est assez commune ; elle consiste 
dans une réplétion par surcharge du jabot, L'indigestion du jabot se recon- 
naît à son volume, à la dureté de son contenu et à la persistance de ce 
volume pendant plus de vingt-quatre heures. Elle peut amener la gangrène 
et la mort de l'oiseau. 

On prévient cette terminaison par une intervention chirurgicale qui 
consiste à fendre le devant du jabot longitudinalement, à le vider de son 
contenu et à recoudre l'incision. En nourrissant pendant quelques jours 
l'oiseau avec des pâtées molles, il se remet très bien de cet accident, 


Indigo. -_ Matière tinctoriale bleue extraite des feuilles de certains 
indigotiers; elle renferme environ 50 pour 100 d'indigotine, qui est le 
principe colorant. Les meilleurs indigos sont ceux du Bengale, de Manille, 
de Madras et de Java. 


Indigotier. Plante bisannuelle ou vivace (genre indigofera) de la 
famille des légumineuses-papilionacées (fig. 24), à tiges rameuses attei- 
gnant 1,50 de hauteur, à fadles imparipennées, à fleurs en épi ou en 
grappe, roses on purpurines, à gousses coriaces, de forme plane, cylin- 
drique ou tétragone. 

Les indigotiers sont cultivés pour la production de l'indigo du com- 
merce, matière colorante, connue dans l'Inde depuis les temps anciens et 
employée en France pour la teinture des étoffes (soies, indiennes, cotons et 
laines), pour la peinture, l'azurage du linge, etc. Ils croissent spontané- 
ment dans de nombreux pays chauds 
de la zone intertropicale et en particu- Ÿ £ 
lier dans les Indes orientales, qui pa- 
raissent être leur pays d'origine. 

La culture de l'indigotier ne réussit 
que sous les climats chauds d'Asie, 
d'Afrique, d'Amérique, des Antilles et 
de la Malaisie. Dans des pays plus tem- 
pérés, la plante donne des produits 
moins riches et de moindre qualité. Toutes 
les tentatives de culture ont échoué pour 
cette raison dans l'Europe méridionale 
et même en Algérie. 

Espèces et variétés. — Il y a plus 
de deux cents espèces d'indigotiers. La 
plus cultivée est l'indigotier des teintu- 
riers ou indigotier franc. Viennent en- 
suite ‘ l'éndigotier argenté, ui donne 
les indigos les plus estimés; /indigotier 
bâtard ou anil, l'indigotier de la Caro- 
line, 'indigotier de la Jamaïque etV'in- 
digotier du Sénégal 

Culture. — L'indigotier demande des 
terres légères, profondes, fertiles et frai- 
Ehés, exemptes d'herbes à racines tra- 
tés, bien ameublies par deux ou trois 

abours préparatoires et désherbages. 
Les engrais phosphatés et, dans les ter- 
rains pauvres en chaux, les engrais cal- 
caires, se montrent d'une grande activité. 

Les ensemencements sont renouvelés tous les ans, car la production n'est 
abondante que pendant la première année. On sème à des époques 
variables suivant les pays, en mars-avril, en Egypte, en juillet et août au 
voisinage de l'équateur. 

Le semis n'exige que de 8 à 10 kilogrammes de semence par hectare. Il 
est fait à la volée, en lignes distantes d environ Om,40 à 0,50, ou en poquets 
recevant une dizaine de graines et espacés de 0,30 sur la ligne. La graine 
est à peine recouverte au râteau à main ou avec une herse légère. La 
levée se fait en une douzaine de jours, si l'humidité ne fait pas défaut. Peu 
après, les semis en ligne et à la volée sont éclaircis de telle façon que les 
pieds conservés se trouvent à 0",30 ou Om,35 les uns des autres. 

Les soins d'entretien consistent en un ou deux binages, un petit buttage 
getorsque les circonstances le permettent et que la sécheresse sévit, en 
arrosages fréquents. À défaut d'arrosage, il peut être avantageux de fumer 


FIG. 24. — Rameau d'indigotier. 
À. Fleur ; B. Fruit. 
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en couverture, de suite après l'éclaircissage, de telle façon que le fumier 
serve de paillis. 

Récolte et rendement. — L'indigotier se récolte à la faucille ou à la faux. 
On le fauche à raz de terre ou à une dizaine de centimètres tout au 
plus. Il donne deux, trois ou quatre coupes dans l'année, suivant l'époque 
du semis et la fertilité du sol. La première coupe se fait deux ou trois mois 
après le semis ; chacune des autres arrive à point en trente ou quarante 
jours. On récolte quand la plante est tout juste en fleur ou en pleine 
floraison. On peut à la rigueur attendre que les gousses commencent à 
noircir. En coupant plus tard, les feuilles donneraient un indigo inférieur. 

L'indigotier produit par hectare, dans l'année, de 30000 à 50 500 kilogram- 
mes de tiges et feuilles vertes donnant de 130 à 220 kilogrammes d'indigo, 
produit brut dont la valeur va de 1 000 à 4000 francs par hectare, suivant 
les rendements et les cours. Malgré . ces résultats, la culture est en 
décadence par suite de la concurrence que font aux indigos naturels les 
nouvelles matières colorantes bleues et surtout l'indigo synthétique. 

Utilisation des produits. —  L'extraction de l'indigo s'effectue sur les 
feuilles vertes ou sèches en les mettant à macérer dans l'eau pendant une 
journée (de dix-huit à vingt-quatre heures). L'indigotine passe dans l'eau, 
On soutire cette eau et on l'agite avec une roue à ailettes ou un simple 
bâton pendant un quart d'heure, pour faire prendre couleur à l'indigo- 
tine, principe incolore tant qu'il est à l'intérieur du végétal, mais gui 
devient bleu ou vert au contact de l'air. On laisse reposer et la matière 
colorante se dépose. La précipitation des petits flocons grenus d'indigo est 
activée par une addition d'eau de chaux. Elle est à peu près complète en 
vingt-quatre heures. On décante ; le dépôt est recueilli, lavé à l'eau bouil- 
lante, pressuré, séché, coupé en morceaux, puis mis en caisse pour la 
vente. La technique de l'extraction présente de nombreuses variantes et la 
façon de procéder est l'un des facteurs de la qualité de l'indigo et de sa 
richesse, Les indigos ordinaires renferment 50 pour 100 d'impuretés; les 
beaux indigos en ont moins et les médiocres davantage. 


Indigotine. Substance quaternaire blanche, s'oxydant et bleuissant à 
l'air. C'est le principe colorant de l'indigo (indigo naturel), mais que l'in- 
dustrie est parvenue à préparer chimiquement en partant de /a naphtaline 
(indigo synthétique). 


Individu. Tout être dont les formes spécifiques sont définies, dont 
l'existence est autonome, et qui se distingue de ses congénères par des 
caractères qui lui sont propres (individualité). Les êtres inférieurs consti- 
tués par un seul plastide pendant toute la durée de leur vie sont des indi- 
vidus, bien qu'ils se multiplient par scissiparité, c'est-à-dire par cloison- 
nement, Une plante dont les rameaux sont divisés en de nombreuses 
boutures reste un individu tant que son existence propre est assurée ; les 
boutures ne deviennent elles-mêmes des individus qu'a partir du moment 
où elles ont développé des racines, où elles ont une vie propre leur per- 
mettant de prendre la forme sous laquelle la multiplication de l'espèce à 
l'état naturel est assurée. Qu'il s'agisse d'animaux ou de plantes, on conçoit 
de quels soins doit être entouré le choix d'un individu destiné à faire 
souche. V. SÉLECTION. 


Individualité. Ensemble des caractères propres à l'individu. Ces 
caractères sont morphologiques, physiologiques et pathologiques. Difficile- 
ment saisissables chez les êtres inférieurs, ils sont manifestes chez ceux 
dont l'organisation est plus complexe. La dissection de deux vertébrés de 
la même espèce met toujours en évidence des différences de forme ou de 
volume de leurs organes. Les graines d'un même fruit présentent des dis- 
semblances et donnent des plantes ayant chacune leur individualité. 

L'activité cérébrale, la puissance digestive, la faculté d'assimilation des 
principes nutritifs, la circulation du sang ne sont jamais égales chez les 
différents individus d'une même espèce, voire même chez des frères 
jumeaux La prédisposition ef la résistance à la maladie ne sont jamais 
développées au même degré. Toutes ces particularités permettent de dis- 
tinguer les individus les uns des autres ; elles constituent leurs caractères 
individuels, leur individualité. 


Indo-chinoise (Race). — Variété chevaline de la race asiatique (type 
rectiligne à front plat) comprenant des individus de petite taille (poneys), 
très rustiques cependant (fig. 25). 


mi a —— , 1 


. : 
Phot. comm, pair M. Dechambre. 
FIG. 25. — Cheval indo-chinois et son cavalier. 
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Industrielles (Plantes). — Plantes dont on retire des produits utilisés 
industriellement : plantes saccharifères, amidonnières ou féculentes, plantes 
textiles, oléagineuses, astringentes, tanniques, aromatiques, tinctoriales, 
colorantes, etc. 


Industries agricoles. __ On groupe sous cette appellation les indus- 
tries qui traitent en grandes quantités, et ordinairement par des procédés 
mécaniques, des matières premières agricoles (betteraves, pommes de terre, 
grains, fruits, plantes oléagineuses, tinctoriales, aromatiques, etc.) pour en 

. extraire des produits dont la consommation est générale (sucre, alcool, 
amidon, fécule, huile, cidre, vin, bière, parfums, matières tinctoriales, colo- 
rantes, etc.). V. AMIDONNERIE, BRASSERIE, CIDRERIE, DISTILLERIE, FÉCU- 
LERIE, ŒNOLOGIE,.SUCRERIE, etc. 


infectieuse (Maladie). — Maladie qui se produit par infection. 


Infection (méd. vétér.). — Altération produite dans l'organisme sous l'in- 
fluence de certains germes ou virus parasitaires, dits agents infectieux. 

Les agents infectieux, d'ordres très divers, sont représentés par les bacté- 
ries V.ce mot). On les divise en agents spécifiques, qui déterminent tou- 
jours! des maladies semblables à elles-mêmes (bacilles du tétanos, de la 
tuberculose, de la diphtérie, etc.), et en agents non spécifiques, provoquant 
des manifestations très diverses commandées seulement par le terrain sur 
lequel elles évoluent et la localisation qu'ils affectent (streptocoque, staphy- 
locoque, pneumocoque, etc.). 

Le mode de propagation est variable : tantôt il a lieu par les voies res- 
piratoires (tuberculose), tantôt par le sang (complications de plaies, contacts 
avec des animaux malades) ou par le fait de parasites qui véhiculent 
l'agent infectieux et l'inoculent à leur hôte. V. CONTAGION, DÉSINFECTION. 

Dans la plupart des infections, l'agent pathogène reste localisé au point 
où ila pénétré dans l'organisme, et les accidents ui surviennent sont dus 
à la présence de cet agent et aux poisons (toxines) qu'il sécrète (infections 
locales). Dans d'autres cas, l'agent pathogène tend à envahir l'organisme 
entier, évoluant sans susciter de lésions spéciales (septicémies) ou se loca- 
lisant dans certains viscères et y provoquant des foyers purulents ( pyo- 
hémies). L'infection, en ce cas, est dite générale. 

On appelle infection purulente l'envahissement de l'organisme par des 
agents de suppuration qui déterminent la formation de divers abcès sur 
divers organes on sur diverses parties du corps. 

Chez le cheval. __ Parmi les animaux, le cheval surtout est sujet à 
l'infection purulente. Les chevaux qui meurent d'accidents gourmeux meu- 
rent d'infection purulente, par résorption des produits d'abces profonds qui 
ne se sont pas ouverts à l'extérieur. Lorsque les abcès sont visibles, il faut 
les vider et instituer un traitement rationnel des plaies suppurantes. 
V. ABCÈS. 

Chez l'agneau. — L'infection purulente est due à un ou plusieurs 
abcès du foie et parfois du poumon. D'après M. Moussu, rien en apparence 
ne décèle cette maladie, qui frappe les animaux âgés de une à six semaines. 
Ils sont tout d'abord nonchalants et tristes, peu ardents à teter; puis ils 
semblent, plus tard, pouvoir à peine se lever et marcher; ils sont comme 
épuisés et succombent en dix a quinze jours, avec ou sans diarrhée. Ces 
abcès du foie se forment parce que, dans les jours qui suivent la nais- 
sance, le nombril s'est, au contact des fumiers, souillé de microbes de 
suppuration qui vont occasionner des lésions de foie. 

Pour éviter ces accidents, qui se propageraient s'il y avait de nouvelles 
naissances, il faut évacuer la bergerie jusqu'à quinze jours ou trois semaines 
après la fin de l'agnelage, ou tout au moins éloigner les malades et leurs 
mères, puis désinfecter les litières en pratiquant chaque matin des pulvé- 
risations d'eau phéniquée (30 grammes d'acide phénique par litre). Lors- 
que toutes les naissances sont arrivées et que le nombril est cicatricé, il n'y 
a plus de danger. On peut aussi, chez les nouveau-nés, et jusqu'à l'âge de 
quinze jours, faire chaque matin une application de pommade iodée sur le 
cordon du nombril : 


. 50 grammes. 


Lanoline. . 
e 10 grammes. 


Teinture 
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Chez les porcelets. __ Tuméfactions peu douloureuses que l'on trouve en 
différents points du corps ou même au niveau des jointures chez les porce- 
lets de deux à quatre mois; elles donnent la sensation de l'existence d'un 
contenu serai-liquide. Souvent il existe plusieurs tuméfactions du volume 
d'un œuf de pigeon jusqu'à celui des deux poings ; elles renferment du pus. 
Certaines complications peuvent survenir ; la plus fréquente est la péné- 
tration du pus dans les jointures, ce qui est toujours très grave. Plusieurs 
animaux d'une même exploitation peuvent être atteints. V. ABCÈS. 


Inflammation (méd. vêtir.). — Réaction de l'organisme contre une 
influence irritante ou une action irritante directe. 
Caractères ef causes. __ La caractéristique en est la rougeur, due à la 


dilatation des vaisseaux de la région irritée, c'est-à-dire la congestion; la 
tuméfaction ou l'engorgement, qui est la conséquence d'une transsudation 
des liquides organiques au travers des vaisseaux dans la région enflam- 

mée ; la chaleur locale, résultant elle-même de ces phénomènes de congestion 

locale et d'infiltration des tissus caractéristiques du début de l'inflamma- 

tion ; la douleur, qui est elle-mime une conséquence des phénomènes pré- 

cédents, par suite de la compression des ramifications nerveuses englobées 

dans la région enflammée. 

Suivant les circonstances, les causes, la gravité, etc., l'inflammation peut 
ne pas franchir les étapes précédentes :elle rétrocède, s'atténue et disparait. 
Dans d'autres cas, elle aboutit à la suppuration ou même à la gangrène. 
Les actions extérieures telles que le froid, la lumière solaire trop vive, 
certaines radiations, peuvent provoquer des inflammations. Les actions 
traumatiques, avec ou sans plaies, les brûlures, les gelures, actions causti- 
ques et chimiques directes, font de même. 

Les actions parasitaires, les influences microbiennes surtout, soit par 
l'action directe des microbes et souvent aussi par l'action des poisons que 
ces microbes fabriquent, sont les causes les plus fréquentes des inflamma- 
tions, dites alors d'origine infectieuse ou toxique. 

Chaque tissu ou viscère réagit à sa façon, se défend à sa manière, et cela 
constitue dès lors les caractéristiques des maladies. 


Inflorescence (bot.). — Mode de groupement des fleurs d'une plante 
ou ensemble des fleurs ainsi groupées. V. tableau L. 

L'inflorescence est un cas particulier de la ramification de la tige. D'ordi- 
naire, la tige florifère porte un nombre plus ou moins grand de fleurs, ter- 
minant des rameaux secondaires dits pédoncules floraux; ces derniers 
s'attachent à l'aisselle de feuilles modifiées nommées bractées. 

L'inflorescence est dite terminale (tulipe, lilas, sédum) quand son axe 


INDUSTRIELLES — INFLORESCENCE 


est formé par la partie terminale de la tige; elle est axillaire (pensée, 
sauge), au contraire, quand son axe provient du développement d'un bour- 
geon situé à l'aisselle d'une feuille. 

Si la tige florifère ne se ramifie pas, l'inflorescence est uniflore ou soli- 
taire (narcisse, violette) ; dans le cas contraire, elle est pluriflore ou grou- 
pée (lilas). Enfin, lorsque la ramification est à un seul degré, l'inflores- 
cence est dite simple: les fleurs sont alors portées par les rameaux de 
deuxième ordre ; elle est, au contraire, composée, lorsque la ramification est 
à deux ou plusieurs degrés. 

Variétés d'inflorescences. __ Un principe général qui gouverne les 
inflorescences est le suivant : une tige qui a produit une fleur à son extré- 
mité a dépensé une grande réserve de force vitale et ne peut plus s'ac- 
croître : d'où la division en inflorescences indéfinies ou grappes et en 
inflorescences définies ou cymes. 

Inflorescences indéfinies ou grappes. __ Dans les inflorescences frap- 
piques, l'axe principal, très vigoureux, porte latéralement une série de 
pédoncules floraux moins développés ; cet axe principal ne se termine pas 
par un bourgeon ordinaire, de sorte qu'il peut continuer à croître et former 
de nombreux axes secondaires dont chacun se termine par une fleur et, 
par suite, cesse rapidement de s'allonger. 

On distingue cinq types principaux : 

10 La grappe, dans laquelle tous les pédoncules floraux sont égaux à la 
maturité (groseillier) ; c'est ce qu'on observe quand les fleurs sont deve- 
nues des fruits ; 

2° Le corymbe, qui est une sorte de grappe dont les pédoncules inégaux 
portent les fleurs sur un même plan (poirier) ; en d'autres termes, c'est 
une grappe raccourcie vers son sommet ; 

3° L'épi, qui est une autre sorte de grappe à pédoncules très courts (plan- 
tain). Parfois il y a autour de l'épi, par exemple chez les anthuriums et 
les autres aroïdées, une grande bractée ayant plus ou moins la forme d'un 
cornet ; on la nomme spathe et on désigne l'axe floral sous le nom de 
spadice. L'épi est un chaton lorsqu'il est formé de fleurs unisexuées ; 
chez le noisetier, les fleurs mâles seulement sont en chatons ; chez les 
saules et les peupliers, il y a des chatons mâles et des chatons femelles; 

4° L'ombelle, qui a tous ses pédoncules égaux partant en rayonnant du 
somme de l'axe. Les ombelles du poireau et de 1 oignon sont connues de 
tout le monde. A la base de l'ombelle, les bractées forment presque tou- 
jours une collerette ou involucre : 

5° Le capitule, qui est une sorte d'ombelle dont les pédoncules sont très 
courts ou nuls ; il en résulte que les fleurs sont piquées directement côte à 
côte sur le réceptacle, c'est-à-dire sur le sommet élargi de l'axe primaire. Les 
bractées forment là encore un involucre autour de l'ensemble des fleurs. 

C'est ainsi que l'artichaut est un capitule comestible dont le fond est le 
réceptacle ; les feuilles, dont on mange la base, sont les bractées de l'invo- 
lucre; ce qu'on nomme le foin est composé de fleurs non encore ouvertes. 

Le capitule est l'inflorescence caractéristique de l'immense famille des 
composées ; on l'observe aussi chez un certain nombre de plantes appar- 
tenant i des familles diverses. Il résulte de cette disposition que ce qu'on 
nomme une fleur de pâquerette ou de bleuet est, en réalité, une rém ion 
nombreuse de petites fleurs groupées en capitules. Un même réceptacle 
peut porter des fleurs de plusieurs sortes, par exemple (comme chez la 
marguerite), de petites fleurs jaunes régulières, ou fleurons, au centre, et 
de grandes fleurs blanches en languette, ou ligules, au pourtour. 

La forme du réceptacle est aussi très variable ; il est relevé en cône chez 
le chardon, aplati chez l'hélianthe annuel ; il devient concave chez les 
dorsténias, plantes voisines du mûrier ; enfin, chez le figuier, il forme une 
coupe à bords rapprochés et ne laissant plus qu'une toute petite ouverture ; 
cette coupe presque close constituera plus tard la figue. 

Inflorescences définies où cymes. Elles diffèrent des inflorescences 
précédentes par deux caractères essentiels : 1° l'axe principal cesse de 
bonne heure de croître après s'être terminé par une fleur ; sa croissance 
est donc définie ; 2° les pédoncules latéraux sont plus développés que l'axe 
principal. 

La cyme est ordinairement une inflorescence composée, Elle est dite 
unipare où sympodique, si chaque rameau ne porte qu'un pédicèlle de 
l'ordre secondaire ; mais, dans ce cas, tous ces pédicelles peuvent être d'un 
même côté et le sympode prend une forme spiralée : la cyme est dite scors 
pioïde (hélianthème, drosera, etc.) ; ou bien ils peuvent être alternativement 
à droite et à gauche du rameau, le sympode reste droit : la cyme est dite 
hélicoïde (hémérocalle, sparmannia). Une cyme est bipare si chaque ra- 
meau en porte deux de l'ordre immédiatement supérieur ( érythrée, petite 
centaurée, céraiste);, multipare, si elle en porte plus de deux (sedum, 
diverses euphorbes). On nomme glomérule une sorte de cyme contractée, 
dans laquelle toutes les fleurs sont sessiles, au lieu d'être pédicellées. 

Inflorescences composées. Ce sont celles dans lesquelles la ramifi- 
cation du pédicelle s'est opérée à plusieurs degrés, c'est-à-dire quand les 
axes de deuxième ordre en portent eux-mimes de troisième ordre; mais 
deux cas peuvent encore se présenter : 

1° La ramification s'opère suivant le mime mode à tous les degrés suc- 
cessifs ; par exemple, les rameaux de deuxième ordre, disposés en 
grappe, en portent de troisième ordre disposés eux-mêmes en grappe et 
terminés chacun par une fleur : l'inflorescence est une grappe de grappes 
ou grappe composée (vigne, lilas). On a, de même, le corymbe composé 
(alisier, sureau noir, viorne) ; l'épi composé, formé d'épillets (blé, seigle, 
orge); l'ombelle composée (carotte, fenouil et presque toutes les ombelli- 
fères), les petites ombelles ou ombellules portant souvent à leur base de 
petites couronnes de bractées ou involucelles ; enfin le capitule composé 
(échinops, scabieuse); 

2° Lorsque, au contraire, la ramification change de mode d'un degré à 
l'autre, on obtient des combinaisons plus complexes ; ainsi la grappe d'om- 
belles (lierre), dans laquelle les pédicelles de deuxième ordre, disposés en 
grappe, en portent de troisième ordre groupés en ombelles ; de même, /a 
grappe d&sS (avoine), la grappe de capitules (pétasites), le corymbe de 
capitules (tanaisie, achillée). 

Inflorescences mixtes. __ Ce sont des combinaisons de la cyme et de 
la grappe, par exemple ; autrement dit, d'inflorescences définies et indéfi- 
nies. La grappe de cymes scorpioïdes du marronnier d'Inde, de la vipérine, 
dans laquelle les pédicelles de deuxième ordre sont disposés en grappes, 
et ceux de troisième ordre, qui portent les fleurs, sont des cymes scors 
pioïdes; la grappe de cymes hélicoïdes (millepertuis) ; l'ombelle de cymes 
bipares (laurier-tin) ; l'ombelle de cymes scorpioïdes (butome ou jonc 
fleuri) ; la cyme scorpioïde de capitules (chicorée) ; la cyme scorpioïde 
d'ombelles (caucalis), etc. 

Ordre de développement des fleurs. — 


La fleur qui termine le pédicelle 
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FIG. 26. — Modes d'inflorescence de quelques plantes exotiques. i. Authurium scherzerianum (épi avec spathe); 2. Aloës (épi); 3. Agave d'Amérique (grappe composée). 


primaire s'ouvre ordinairement la première, précédant toutes les fleurs 
latérales, et la floraison a lieu de bas en haut à chaque degré. C'est ainsi 
qu'une grappe en pleine floraison porte à sa partie inférieure des fleurs 
passées ou transformées en fruits ; en son milieu, des fleurs épanouies ; et, 
au sommet, des boutons. Cependant, chez certaines graminées, l'épanouis- 
sement a lieu de haut en bas. Dans l'épi de l'orchis singe, dans le capitule 
des cardères, les fleurs de la région moyenne s'ouvrent les premières et la 
floraison se produit ensuite en montant et en descendant. 


Beauté des inflorescences. — La beauté de la floraison ne résulte pas 
uniquement des dimensions et du coloris de la corolle ; elle provient aussi 
du mode de groupement des fleurs. Beaucoup de plantes, en effet, au lieu 
de former un petit nombre de grandes fleurs, forment un grand nombre 
de petites fleurs; celles-ci, insignifiantes par elles-mêmes, ne doivent d'être 
remarquées qu'à leur mode d'inflorescence. Celles des graminées, par 
exemple, sont minuscules, à peine colorées, mais leurs épillets se disposent 
en épis, en grappes, en panicules d'une étonnante légèreté. Les petites 
fleurs blanchâtres ou jaunâtres des ombellifères ne sont intéressantes que 
grâce à leur groupement en ombelles composées, dont le double étage de 
rayons réguliers est plaisant à l'œil. 

Anomalies de l'inflorescence. — Dans les inflorescences à fleurs nom- 
breuses, il existe parfois certaines fleurs qui sont plus grandes ou plus 
belles que les autres ou, inversement, des fleurs plus ou moins avortées. 
C'est ainsi que dans la carotte sauvage, au centre de l'ombelle blanche, est 
ordinairement une fleur rouge mal formée. Dans l'inflorescence de la 
viorne obier, les fleurs du centre sont petites et normales; celles du pour- 
tour, beaucoup plus belles, se composent uniquement d'un grand calice 
coloré. Par la culture, on est arrivé à rendre les fleurs du centre pareilles 
à celles du pourtour et on a obtenu la belle variété stérile nommée boule- 
de-neige, dont l'inflorescence est dite double. 

Par une transformation analogue, les dahlias simples, les reines-margue- 
rites simples, etc., à petits fleurons centraux et grandes ligules périphéri- 
ques, sont devenus des dahlias doubles, des reines-marguerites doubles 
dont le capitule ne porte plus que des ligules. 


Influenza. __ Maladie contagieuse des animaux (notamment du cheval) 
assez analogue à la grippe humaine, et qui se manifeste par de l'abatte- 
ment, la perte de l'appétit, un état fébrile, de la dyspnée (difficulté respi- 
ratoire), de la toux et parfois du jetage muco-purulent. 

Occasionnée d'ordinaire par de brusques changements de température, 
cette maladie, qui dure de quinze à vingt jours, évolue en général vers la 
guérison ; mais il faut cependant éviter toute fatigue aux malades, les iso- 
ler, les tenir dans un local dont la température soit douce, et leur donner 
une alimentation rafraîchissante (plantes vertes, racines et grains cuits, bu- 
vées farineuses). Désinfecter l'écurie. 


Infusoires. __ Animaux unicellulaires de l'embranchement des pro- 
tozoaires ( fig. 27). Ce sont 
des êtres inférieurs, la plu- 
part microscopiques, munis 
d'appareils locomoteurs spé- 
ciaux: cils vibratils (infu- 
soires ciliés) ou de tentacules 
(Gnfusoires tentaculifères). Ils 
tirent leur nom de ce qu'on 
en trouve beaucoup dans les 
infusions végétales ; mais un 
grand nombre vivent dans 
les eaux douces ou salées. 
La paroi résistante du corps 
présente deux grands orifi- 
ces : l'anus (ou cytoprocte) 
et la bouche (ou cytostome). 
Ils se multiplient en géné- 
ral avec une grande rapidité 
par bipartitions successives. 
Certains vivent en parasites de l'homme et des animaux ; une espèce 
occasionne la dourine chez le cheval. 


F1G. 27. — Quelques types d'infusoires (très grossis). 
A et C. Ciliés; B. Tentaculifère 


jecteur. V. PAL. 


INFLUENZA INJECTION 


Phot. Faidenu 


Inga. __ Genre de légumineuses mimosées (/ig. 28), originaires des 
régions chaudes de l'Amérique, et dont les fruits sont comestibles, l'écorce 
astringente (écorce de barbatfimäa). 


Injecteur. __ Appareil destiné à 
introduire un liquide, par pression, 
dans un canal ou une cavité du corps 
ou dans une plaie, pour en prévenir 
l'infection (fig. 29). Les formes des 
injecteurs sont variables avec la ca- 
vité qu'il s'agit d'atteindre. Ce sont 
des seringues pour les conduits lacry- 
maux, les fosses nasales, les trayons, 
etc. ; mais pour les grandes cavités 
(vagin, utérus), on utilise des réci- 
pients permettant d'injecter de plus 
grandes quantités de liquide et, à cet 
effet, on se sert de réservoirs (seau, 
bock, irrigateur, bouteille) munis d'un 
tuyau de caoutchouc et d'une canule, 
et que l'on suspend au-dessus de l'a- 
nimal à une hauteur plus ou moins 
grande (1 à 1",50) pour régler l'écou- 
lement du liquide. Quelle que soit 
d'ailleurs la forme de l'appareil, la 
condition essentielle de son utilisation 
est une asepsie rigoureuse. — Pal in- 


Injection. __ Introduction dans un 
tissu organique (vivant ou mort) d'un 
liquide sous pression. 

En thérapeutique vétérinaire, l'in- 
jection a pour but de faire 
pénétrer dans un canal, 
une plaie profonde, une 
cavité naturelle d'un être 
vivant (oreille, fosses na- 
sales, utérus,etc.), un liquide 
médicamenteux (astrin- 
gent, caustique, antisepti- 
que, etc.) ou même parfois 
simplement de l'eau stéri- 
lisée (eau bouillie), afin d'en 
éliminer les agents d'infec- 
tion et d'obtenir l'asepsie 
(injections-lavages). 

Mais le mot injection 
s'entend également de l'in- 
troduction dans  l'orga- 
nisme, par la voie sous- 
cutanée (injections hypo- 
dermiques où sous-cuta- 
nées), par la voie veineuse 
(infections intra - veineu- 
ses), de certains produits 
(sérums, vaccins, etc.). 

Ces injections sont pratiquées (en général par le vétérinaire) à l'aide de 
seringues spéciales (seringues de Pravaz), d'une faible capacité, d'ailleurs 
soigneusement déterminée, et dans un but soit thérapeutique (injections 
anesthésiques), soit d'immunisation (sérothérapie, vaccination), soit encore 
dans un but d'investigation et pour provoquer des réactions caractéris- 
tiques donnant lieu à certains phénomènes symptomatiques (injections 
révélatrices de tuberculine, malléine, etc.). 

Les injections hypodermiques constituent dans certains cas bien déter- 
minés (vaccination, sérothérapie) de véritables inoculations. V. ce mot. 

On pratique des injections dans les tissus morts (animaux ou végétaux) 


FIG. 28. Rameau d'inga 


FIG. 29. — Injecteur (contenance, 10 litres). 
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FIG. 30. — Dispositif pour injection d'une solution de sulfate de cuivre dans des troncs 
de sapin destinés à faire des poteaux télééraphiques. 


pour leur assurer une plus longue conservation et c'est à ce titre par exem- 
ple qu'on injecte de créosote, de sulfate de cuivre, etc., certains bois expo- 
sés à une désorganisation rapide (poteaux télégraphiques, traverses de che- 
mins de fer, etc.) [ fig. 30]. 


In@ (entour.). — V. ZYGÈNE. 


Inoculation (méd. vétér.). — Acte par lequel on fait pénétrer dans un 
organisme vivant un produit étranger susceptible d'y provoquer des réac- 
tions variables. 

L'inoculation se fait ordinairement à la faveur d'une effraction cutanée, 
ou par l'injection directe d'un agent ou d'un produit virulent dans la pro- 
fondeur des tissus organiques ; et c'est ainsi qu'on peut pratiquer des injec- 
tions sous-cutanées, intramusculaires, intraveineuses, intra-pulmonaires, 
pleurales, abdominales, etc. 

Mais, l'inoculation peut encore être effectuée sans effraction des tissus, 
par exemple par les voies respiratoires, les voies digestives, les voies géni- 
tales. Dans ce cas, elle est le plus souvent accidentelle ; c'est ainsi que se 
propagent les maladies contagieuses. V. CONTAGION. 

En thérapeutique (humaine et vétérinaire), le mot inoculation désigne 
l'introduction d'un venin, d'un virus d'une maladie quelconque, à titre 
expérimental ou curatif. 

L'inoculation est dite révélatrice lorsqu'elle est destinée à provoquer 
l'apparition de phénomènes, de réactions qui permettent de déceler la pré- 
sence d'une maladie et de porter un diagnostic sûr. On decële de cette 
manière la présence de la tuberculose chez les animaux par l'injection de 
tuberculine (V. ce mot); de la morve, par l'injection de malléine. 

L'inoculation est prophylactique où immunisante lorsque les injections 
répétées d'un sérum ou d'un vaccin (virus atténué) ont pour but d'accou- 
tumer un organisme à la présence d'un virus. On provoque ainsi une ma- 
ladie bénigne, mais qui confère l'immunité à l'égard de la maladie grave 
(variole, Javelée, charbon, etc.). Parfois les inoculations sont pratiquées dans 
le but de détruire le virus en fournissant contre lui des éléments de lutte à 
l'organisme. V. VACCINATION, SÉROTHÉRAPIE. 


Inondation. - Débordement des eaux qui couvrent une étendue de pays 
(fig. 31, 32). Tout l'espace occupé par les eaux au moment des plus grandes 
crues forme le lit majeur du cours d'eau ; le lit normal de la rivière cons- 
titue son lit mineur. 


FiG. 31.— Scène d'inondation à Bonneville (Haute-Savoie) en 1895. 


12 


Causes. — Les principales sont : de grandes pluies persistantes ; la fonte 
rapide des glaces et des neiges hivernales ou des glaciers sous l'influence 
de pluies tièdes et d'un vent chaud (sirocco, foehn) ; le barrage du lit par 
les glaces en hiver ou par la poussée d'un glacier, suivi d'une débâcle pro- 
venant soit du dégel, soit de la poussée des masses liquides accumulées à 
l'amont ; l'obstruction du lit par les déjections d'un torrent, un glissement 
ou un éboulement d'une rive ou d'un versant, amenant la formation d'un 
lac qui désagrège peu à peu et renverse subitement l'obstacle mis ä Son 
écoulement ; la crue considérable et soudaine d'une rivière dont le courant 
et la masse ralentissent ou arrêtent le cours du fleuve où elle se Jette ; le 
déversement spontané de poches d'eau intraglaciaires, de lacs ou de réser- 
voirs après la fracture de la digue naturelle ou artificielle qui maintenait la 
masse liquide ; les tremblements de terre et les pions volcaniques qui, 
en modifiant le relief du sol, jettent les rivières QES de leur lit ou bien 
provoquent sur les rivages des raz de marée (ces mêmes phénomènes amè- 
nent également la formation de lacs et la submersion de terrains en enle- 
vant aux eaux leur issue) ; la rupture des digues élevées contre la mer. 

A côté de ces causes naturelles, il faut mentionner la volonté de l'homme ; 
en cas de guerre, fréquemment les abords des places fortes sont inondés et 
des inondations peuvent aussi être réalisées en pleine campagne par la des- 
truction voulue des digues maintenant soit l'Océan, soit les rivières (guerre 
de Hollande, sous Louis XIV, en 1672 ; défense de l'Yser, en Belgique, en 
1914, dans la Grande Guerre). 

Généralement, les inondations se produisent à intervalles irréguliers. 
Pourtant certains fleuves des régions tropicales ont des inondations an- 
nuelles régulières, d'une durée a peu près constante, dues à un régime 
pluvial périodique et à la fonte des neiges dans les montagnes où ils pren- 
nent leur source. Le Nil est le plus connu de ces cours d'eau. Le limon 
déposé par ses inondations dans les plaines est presque toujours fertilisant. 

Mais, d'ordinaire, une inondation est la cause de nombreux désastres. Les 
inondations du Rhône, de la Loire (1856), de la Garonne (1877), de la Seine 
(1910), montrent que tous les fleuves sont exposés à ces accidents ; celles des 
cours d'eau torrentiels sont cependant beaucoup plus fréquentes et plus dom- 
mageables. Le caractère torrentiel d'un cours d'eau dépendant de la pente, de 
la nature géologique et de la dénudation de son bassin, la destruction des 
forêts aggrave les inondations ; les crues sont plus rapides et plus considé- 
rables et elles entraînent avec elles une quantité de matériaux détritiques 
arrachés aux flancs des montagnes. Les graviers, les sables ainsi enlevés 
par l'érosion des petits affluents arrivent dans la rivière principale dont 
la pente est généralement faible et la largeur assez considérable et ils s' 
déposent, la vitesse du courant n'étant plus suffisante à les entraîner. Le bit 
ainsi encombré devient incapable de contenir des eaux surabondantes, qui 
se déversent alors sur les rives. Plus tard, les eaux remanient ces bancs de 
matériaux, et l'exhaussement se propage après chaque crue vers l'aval, me- 
naçant de submersion de nouvelles surfaces. 

Moyens de conservation.— 1° Les digues. — Les riverains des fleuves 
et rivières ont cherché à se mettre à l'abri des inondations en construisant 
d'abord des digues isolées protégeant les points les plus importants ou les 
plus menacés. Les quais des villes situées sur d'importants cours d'eau sont 
une application de cette conception ; de telles défenses protègent bien 
contre le choc des eaux, maïs elles peuvent être inefficaces contre la sub- 
mersion, si elles offrent des ouvertures. Plus tard, on a édifié des digues 
longitudinales insubmersibles encaissant entièrement la rivière ou le tor- 
rent. L'espace qu'on est obligé de laisser entre ces ouvrages pour débiter 
les plus fortes crues est souvent trop grand pour empêcher les dépôts de 
matériaux de se former ; il en résulte un exhaussement du fond et une 
diminution de la section lit. 

Il faut alors pour prévenir les débordements surélever les digues, mais 
une telle opération n'est pas sans danger. Comme le lit se trouve porté à 
un niveau supérieur à celui de la plaine, toute rupture de digue prend la 
proportion d'un désastre ; l'importance des dégâts causés par la Loire 
en 1856 n'a pas d'autre cause, de même que les catastrophes qui ont désolé 
la vallée du P6. 

Lors même qu'elles résistent à l'action des eaux, les digues présentent 
des inconvénients très sérieux : l'exhaussement du fond du lit au-dessus du 
niveau de la vallée provoque des infiltrations d'autant plus abondantes qu'il 
est plus considérable. Ainsi, les cultures qu'on voulait garantir d'inonda- 
tions intermittentes se trouvent noyées en permanence par les eaux de la 
rivière. De là l'obligation d'ouvrir des canaux d'assainissement dont il n'est 
pas souvent aisé d'évacuer les eaux ; 

2° Les barrages réservoirs. — On a essayé sans succès, au milieu du 
xIX. siècle, de prévenir les inondations en recueillant les eaux de crues dans 
des barrages réservoirs. La technique permet aujourd'hui de créer d'im- 
menses réservoirs, mais on a évalué que, pour pouvoir maîtriser les plus 
grandes crues, il faudrait disposer de réservoirs ayant une capacité totale 
egale sensiblement au débit de la rivière pendant toute une année. On ne 
trouve pas toujours d'emplacements propres à l'établissement de semblables 
retenues ; mais le coût des travaux et des dépenses d'acquisition des terrains 
serait hors de proportion avec l'utilité de l'ouvrage. De plus, il y aurait 


Phot. Bartesngo. 
FIG. 32. — Banlieme d'Avignon penitant une imondiattion. 
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à se préoccuper du comblement progressif du réservoir par les matériaux 
de transport du cours d'eau. Il faut cependant mentionner le barrage d'As- 
souan, sur le Nil, qui n'a pas pour objet la protection contre les inondations, 
mais qui sert à la régularisation df régime du fleuve. 

Les seuls réservoirs pratiques de régularisation actuels sont les lacs : des 
barrages mobiles et des vannes permettent d'en faire varier la capacité et on 
n'a pas à redouter d'envasement rapide. Le lac de Genève en est l'exemple 
le plus connu (V. BARRAGE, DIGUE) ; 

3° Les rectifications de lit. Parfois les rivières présentent de grandes 
sinuosités. Si leur régime est torrentiel, il se produit des dépôts dans les 
combes qui brisent le courant et diminuent sa force de propulsion. Ces 
plages favorisent les divagations des eaux et leurs déversements latéraux 
au moment des crues ; en rectifiant le lit, on accroît sa pente et, par suite, 
la vitesse des eaux ; les matériaux de charriage peuvent être entraînés, le 
lit peut subir un surcrensement et devient capable d'un plus fort débit. 
Maïs les sables et graviers entraînés vont former d'autres dépôts à l'aval 
de la section régularisée, et là tout le danger réapparaît. Si le nouveau lit 
aboutit à un lac ou à un cours d'eau susceptible de remanier aussitôt les 
apports solides, la garantie cherchée est réalisée. Le Rhin à l'amont du lac 
de Constance, le Tessin à l'amont du lac Majeur, le Rhône à l'amont du lac 
Léman ont été ainsi rectifiés ; 

4° Le reboisement. — La présence sur un versant d'un massif forestier a 
pour premier effet d'empêcher les eaux météoriques d'exercer une action 
mécanique, suite du choc, sur le terrain ; la superficie du sol est également 
protégée contre le décapage et l'érosion. C'est la suppression des matériaux 
de charriage, si dangereux par leurs dépôts. 

De plus, le couvert de la forêt retient environ 7 pour 100 de la lame 
d'eau pluviale annuelle ; la couverture de mousse et de feuilles mortes 
absorbe par hygroscopicité une lame pluviale de 10 à 12 millimètres tom- 
bant en un jour avant de rien laisser écouler par ruissellement, Le sol 
traversé par les racines des arbres se laisse plus aisément pénétrer par les 
eaux atmosphériques, Sous bois, la neige subsiste beaucoup plus longtemps 
que hors bois. La forêt ralentit donc l'écoulement et, par suite, diminue la 
soudaineté, l'importance des crues en allongeant leur durée ; le reboisement 
du bassin des rivières, notamment quad elles ont un régime torrentiel, a 
pour conséquence de prévenir ou de réduire les inondations. 

Mais, quand il se produit des précipitations extraordinairement abon- 
dantes et prolongées, la forêt est saturée d'eau et son action régulatrice des 
débits disparaît ; les eaux en excès débordent, mais du moins elles ne recou- 
vrent pas d'abondants dépôts de gravier et de sable les cultures qu'elles 
ont submergées et elles rentrent ensuite dans leur lit, que n'encombrent 
pas des matériaux de charriage. 

Législation. — L'Etat ayant la propriété des cours d'eau classés comme 
navigables er flottables, c'est à lui qu'il appartient de prendre toutes les 
mesures propres à prévenir les inondations. 

Sur les autres cours d'eau dont le lit appartient aux riverains depuis la 
loi du 8 avril 1898, l'autorité administrative jouit de pouvoirs de police; 
ceux qui concernent le libre écoulement des eaux ont donc aussi pour objet 
de prévenir les inondations. Les lois en cette matière sont celles des 
22 décembre 1789, janvier 1790, des 12 et 20 août 1790; des 28 septembre et 
6 octobre 1791 ; l'arrêté du gouvernement du 19 ventôse an VL art. 9 et 12 ; 
la loi du 14 floréal an XI sur le curage ; l'article 645 du Code civil et l'ar- 
ticle 457 du Code pénal ; les décrets des 25 mars 1852 et 13 avril 1861 
(tableau D). La loi municipale du 5 avril 1884 article 97, s'occupe également de 
la question. Mais les travaux d'endiguement ont fait l'objet d'une législation 
spéciale gui comprend la loi du 16 septembre 1807, la loi du 28 mai 1858 
relative a la défense des villes contre les inondations et surtout celle du 
21 juin 1865. Enfin, il faut citer la loi du 4 avril 1882, complétée et modifiée 
par la loi du 16 août 1913 sur la conservation et la restauration des ter- 
rains en montagne, en vue d'assurer le reboisement du sol de la France. 

Après des inondations désastreuses,: le Parlement vote des lois spéciales 
pour indemniser les victimes. 


Insectarium. — Etablissement scientifique où l'on élève et conserve 
des insectes. V. INSECTE (destruction des insectes nuisibles). 


Insecte. __ Animal articulé, à six pattes, respirant par des trachées et 
subissant des métamorphoses. 

Les insectes constituent une classe d'animaux articulés, et se caractérisent 
essentiellement par leurs membres, qui sont toujours au nombre de trois 
paires de pattes. (On les appelle aussi hexapodes en raison de ce caractère.) 
La plupart ont aussi une ou deux paires d'ailes. 

Corps de l'insecte (fig. 33). — L'ensemble des anneaux qui composent 
le corps des insectes est nettement divisé en trois parties, qui sont, d'avant 
en arrière : la léte, le thorax et l'abdomen. 

Tête. — La tête (fig. 34, 6) porte les antennes, les yeux, la bouche 
et les organes buccaux qui s'y rattachent. 

Les antennes (appelées vulgairement cornes) sont au nombre de deux; 
elles sont formées de pièces articulées mobiles, et servent d'organes à un 
sens qui participe du toucher et de l'odorat, 

Les yeux sont presque toujours composés, c'est-à-dire formés d'un très 
grand nombre de facettes constituant autant d'yeux simples (12000 facettes 
pour l'œil de la libellule) qui, grâce à la forme bombée de l'ensemble, 
permettent à l'insecte de voir dans toutes les directions. Chez un grand 
nombre d'insectes, outre ces yeux ne latéraux (10), il y a sur le front 
un, deux ou trois yeux simples on ocelles, 

La bouche des insectes (7) est assez compliquée : elle varie avec lanourri- 
ture recherchée de l'animal; il y a, en effet, des insectes broyeurs, comme le 
hanneton,; des insectes suceurs, comme les papillons; des insectes lécheurs, 
comme l'abeille, et des insectes piqueurs, comme le moustique. Chez les 
insectes broyeurs (hanneton), la bouche se compose de six pièces qui sont, 
de haut en bas : une lèvre supérieure ou labre, une paire de mandibules, 
sortes de pinces agissant latéralement et pourvues de denticulations cornées 
par leur bord interne; une paire de machoires servant à broyer les ali- 
ments, disposées de la même façon, et pourvues chacune d'un palpe (palpes 
maxillaires), sorte de petite antenne, et enfin une lèvre inférieure portant 
deux palpes (palpes labiaux) ou quelquefois quatre. Chez les insectes 
lécheurs æille), la lèvre inférieure et les mâchoires s'allongent et forment 
une sorte de languette (6), pour lécher le suc des fleurs. Chez les insectes 
suceurs (papillons), les mâchoires sont allongées, creusées en gouttière et 
soudées pour donner une longue trompe (8) qui s'enroule en spirale on se 
déroule quand l'animal veut sucer le nectar au fond de la corolle des 
fleurs. La lèvre supérieure est souvent protégée par une sorte de bouclier 
qu'on appelle épistome, chaperon ou'clypeus. 

Enfin, chez les insectes piqueurs (moustique) [9], les deux lèvres allongées 
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forment une sorte de trompe à l'intérieur de laquelle se trouvent quatre 
stylets dus à la transformation des mandibules et des mâchoires ; ces sty- 
lets permettent aux insectes de perforer la peau des animaux pour aspirer 
le sang ou de percer l'épiderme des plantes pour aspirer la sève. 

Thorax. — Le thorax est formé de trois anneaux peu distincts portant 
chacun une paire de pattes ; les deux derniers, en arrière, portent souvent 
chacun une paire d'ailes. 

Chaque patte comprend : une hanche, une cuisse, une jambe et un farse 
formé de trois à cinq articles, dont le dernier porte une griffe ; quelquefois 
(chez la mouche par exemple), les extrémités des pattes ont des poils ter- 
minés en ventouses qui permettent à l'insecte de se tenir sur les surfaces 
lisses verticales ou même complètement renversé. La forme des pattes dif- 
fère beaucoup selon que l'animal est sauteur (comme la sauterelle, la puce, 
dont les cuisses sont très développées), nageur (comme le dytique, dont les 
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F1G. 33. __ Parties du corps d'un insecte (guipe). 


pattes sont aplaties et servent de rames). La plupart des insectes sont aussi 
pourvus d'une ou deux paires d'ailes r chez les uns, comme les abeilles, les 
quatre ailes sont minces, membraneuses et servent toutes au vol ; chez 
d'autres, existe une seule paire d'ailes membraneuses : l'autre est atrophiée 
et réduite à des organes appelés balanciers (diptères) ; chez d'autres enfin, 
comme le hanneton, les ailes supérieures, appelées élytres, sont dures, 
coriaces et servent seulement à protéger l'autre paire, membraneuse, propre 
au vol. V. AILE. 

Abdomen. — L'abdomen comprend généralement neuf à dix anneaux 
et possède quelquefois à l'extrémité un organe spécial (pinces chez les 
forficules; rarière ou oviscapte servant aux femelles à perforer la terre ou 
les tissus animaux ou végétaux pour y effectuer leur ponte; aiguillon chez 
les abeilles, etc.). Sur chacun des anneaux de l'abdomen, on voit de chaque 
côté une ouverture, en forme de boutonnière, nommée stigmate, qui sert 
à l'entrée et à la sortie de l'air dans l'appareil respiratoire. 

Organes.— Appareil digestif (fig. 34, 1).— Tse compose d'un tube assez 
per contourné, comprenant : {a bouche, dans laquelle arrivent les glandes sa- 

ivaires; l'&sophage, généralement renflé en un point pour former un jabot, 
sorte de réservoir pour les aliments; un estomac allongé qui reçoit les 
glandes gastriques et auquel s'adjoignent des canalicules dits fubes de Mal- 
pighi servant aux fonctions urino-biliaires , et enfin l'intestin, qui se termine 
par le rectum. 

Appareil respiratoire. — Il se compose essentiellement de ftrachées, 
sortes de tubes très ramifiés et distribués dans le corps entier ; ces tubes 
s'ouvrent extérieurement par des orifices, ou stigmates, disposés sur les 
côtés des anneaux de l'abdomen (2) ; c'est à travers les parois de ces tra- 
chées (5) que se font les échanges gazeux entre l'air et le sang. 

Appareil circulatoire. — 11 est fort simple, se réduit à un seul vaisseau 
dorsal (3) ouvert en. avant et fermé en arrière; il est formé de huit 
petites chambres séparées par des valvules dont la disposition permet 
au sang de circuler d'arrière en avant ; le vaisseau dorsal, en se 
contractant d'arrière en avant, pousse le sang dans la cavité générale du 
corps, puis le sang, après avoir baigné les organes, revient au vaisseau 
dorsal par les orifices latéraux places à la base des petites chambres. 

Système nerveux. — Il se compose du cerveau, formé de deux gros gan- 
glions et d'une chaîne ventrale, constituée par une série de ganglions qui 
envoient des nerfs dans différentes directions (4) ; il en existe ordinairement 
autant de paires que l'insecte comporte d'anneaux. 

Métamorphoses. — Les insectes pondent des œufs, mais généralement 
ces œufs ne donnent pas immédiatement naissance à des insectes semblables 
à celui qui les a produits. Ce n'est que par une série plus ou moins com- 
pliquée de tran£emations ou métamorphoses que l'insecte arrive à l'état 
dit d'insecte parfait, seul état dans lequel il est capable de se reproduire. 
Les insectes sortent de l'œuf à l'état de larve, puis, après plusieurs mues 
qui accompagnent parfois de grands changements de forme, ils passent par 
un état (ordinairement dormant) qui est celui de nymphe (ou chrysalide) ; 
enfin, ils apparaissent à l'état d'insecte parfait. Plusieurs années peuvent 
être consacrées à ce développement post-embryonnaire (V. HANNETON), 
mais il peut se faire en quelques semaïnes et même chez certains insectes 
en quelques jours. 

Des trois états, le plus court est généralement celui d'insecte parfait ; car 
le mâle, au moins dans la plupart des cas, ne survit guère à l'accouple- 
ment, non plus que la che à la ponte. Cependant, quelques coléoptéres 
vivent plusieurs années à l'état parfait. 
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FIG. 34. — Détails anatomiques d'insectes divers. 


1. Appareil digestif de la blatte; 2. Appareil respiratoire du puceron : 3, Appareil circulatoire d'une chenille : 4. Système nerveux d'un coléoptère; 5. Portion de trachée d'un dytique; 6. Tête d'un insecte 
Kitheur et pièces de la bouche (abeille); 7. Parties de la bouche d'us insecte broyeur janele verte); 8. Bouche d'un insecte suceur (sphinx); 9. Pièces de la bouche d'un insecte piqueur (moustique); 
. Œil composé d'un insecte. 


On distingue les insectes à métamorphoses complètes et à métamor- 

phoses incomplètes. 

Les insectes à métamorphoses complètes (comme les coléoptères, les lépi- 
doptères) passent par 
les trois états abso- 
lument différents de 
chenille, chrysalide et 
insecte parfait. Le 
hanneton, par exem- 
ple (Hég. 35), est d'a- 
bord un gros ver (ver 
blanc) qui, parvenu 
au terme de son ac- 
croissement, se nym- 
phose : de cette nym- 
phe sortira l'insecte 
parfait. De même le 
bombyx du mâûrier 
passe par les trois 
états de chenille (c'est 
à cette forme larvaire qu'on donne le nom de ver à soie), de nymphe 
(dans le cocon), et d'insecte parfait (papillon). 

Les insectes à métamorphoses incomplètes ne passent pas par l'état de 
nymphe. Ainsi, par exemple, la sauterelle pond un oeuf qui donne naïis- 
sance à une larve ; cette larve mange, grossit, subit plusieurs mues, mais ne 


FIG. 35. —_ Métamorphoses d'un coléoptère (hanneton). 


1. Larve ; 2. Nymphe ; 3. Insecte parfait (montrant 
les deux sortes d'ailes). 


s'immobilise pas a l'état de nymphe ; elle ne diffère de l'insecte parfait que 
par sa taille et par l'absence d'ailes; lorsqu'elle a acquis sa taille définitive, 
les ailes poussent ef une dernière mue donne l'insecte parfait; il n'y a 
donc que deux états successifs (larve et insecte parfait). Lorsque l'insecte 
est dépourvu d'ailes, comme le pou par exemple, la larve ne diffère de 
l'adulte que par la taille et l'on peut dire que les métamorphoses sont 
nulles. 

Classification des insectes. — Elle est basée surtout sur le nombre et 
les caractères des ailes; elle comprend les ordres suivants : 

1° Les coléoptères (V. ce mot), type le hanneton : deux paires d'ailes ; les 
ailes supérieures sont cornées (élytres) et servent d'étui protecteur pour les 
deux autres, propres au vol (fig. 35) ; 

2° Les orthoptères (V.ce mot), type la sauterelle : deux paires d'ailes; 
les ailes supérieures sont moitié membraneuses (élytres imparfaits); les 
ailes inférieures, membraneuses et larges, propres au vol, sont repliées en 
éventail ; 

3° Les hémiptères (V.ce mot), type la punaise des bois : deux paires 
d'ailes ; les ailes supérieures sont demi-membraneuses et demi-cornées à la 
base ; les deux ailes inférieures seules sont propres au vol; 

40 Les névroptères (V. ce mot), type la libellule : deux paires d'ailes 
semblables membraneuses et transparentes * 

5° Les hyménoptères (V.ce mot), type l'abeille : deux paires d'ailes sem- 
blables, membraneuses, transparentes et propres au vol ; 

6° Les lépidoptères (V. ce mot), type le papillon machaon : 
d'ailes recouvertes d'écailles colorées: 


deux paires 
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7° Les diptères (V.ce mot), type la mouche domestique : une paire d'ailes ; 
les ailes inférieures sont très réduites et transformées en balanciers. 

A côté des principaux ordres cités ci-dessus, il existe encore d'autres 
ordres d'importance secondaire 

Les thysanoures, insectes primitifs, tels que le lépisme, les podures, etc., 
sans métamorphoses et qui se rapprochent des orthoptères ; 

Les thysanoptères, qui tiennent à la fois des orthoptères et des névro- 
ptères, comme Le thrips; 

Les aphaniptères, tels que les puces, qui se rattachent aux diptères ; 

Les anoploures, insectes parasites et sans métamorphoses tels que 
les poux. 

Insectes utiles. — Outre le rôle que certains insectes (hyménoptères, 
lépidoptères) jouent dans la fécondation des fleurs, dont ils transportent le 
pollen des anthères aux étamines, quelques-uns se rendent utiles à l'homme 
en détruisant des animaux nuisibles à l'agriculture ; ce sont ceux que l'on 
désigne sous le nom d'auxiliaires de l'agriculteur. Parmi eux on compte 
des coléoptères (carabe doré, calosome, cicindèéle, etc.), des orthoptères 
(mante religieuse), des névroptères (hémérobe), des hyménoptères (ichneu- 
mons). Mais d'autres comme l'abeille, le ver à soie, la cochenille du 
nopal, etc., sont plus directement utiles. V. ANIMAUX UTILES. 

Insectes nuisibles. — A part les insectes auxiliaires de l'agriculture et 
les insectes directement utiles à l'homme, que nous venons de citer, tous 
les autres insectes sont plus ou moins Au Bts (V.._ ANIMAUX NUISIBLES). 
Le tableau LI en présente quelques-uns parmi les plus redoutables. 

Destruction des insectes nuisibles. — Les dégâts causés par les in- 
sectes nuisibles se chiffrent annuellement par des milliards de francs, et 
l'on conçoit quel intérêt présente la question des moyens propres à empê- 
cher de telles ca- 
lamités. Mais l'é- 
tude des moyens 
de destruction des 
insectes nuisibles, 
bien qu'elle soit 
depuis longtemps 
à l'ordre + ob 
n'a revêtu un ca- 
ractère vraiment 
rationnel et scien- 
tifique que depuis 
une vingtaine 
d'années. 

Un peu partout 
on s'est livré 
des essais très in- 
téressants dans 
cette voie. Les re- 
cherches, sous la 
direction de sa- 
vants éminents, se 
poursuivent dans 
des stations en- 
tomologiques et des insectariums, où les méthodes nouvelles sont expé- 
rimentées. Les insectes nuisibles y sont étudiés minutieusement et, à me- 
sure que leurs mœurs sont mieux connues, les moyens de prévenir leurs 
dégâts se multiplient et se perfectionnent. 


FIG. 36. — Procruste chagriné tirant de son trou pour la dévorer 
une nymphe d'un autre coléoptère. 


L Destruction à l'aide des auxiliaires animaux et végétaux. — a) Par la. 


protection des animaux et oiseaux insectivores : chauves-souris, musarai- 
gnes, hérissons, lézards, crapauds, oiseaux de toutes sortes, qui consti- 
tuent les uns et les autres des auxiliaires précieux, mais trop souvent mé- 
connus (V. OISEAU, protection des oiseaux) ; 

b) Par la protection ët la propagation d'autres insectes qu'on appelle 
insectes entomophages (V. ce mot). — Nombre d'insectes ont, en effet, 
des ennemis naturels dans d'autres insectes qui les dévorent. Si certains 
carnassiers comme /e carabe doré le calosome sycophante : fig. 37), 
les cicindèles, les procrustes ( fig. 36), etc., chassent indistinctement les 
insectes utiles et les insectes nuisibles, pour en faire leur proie, d'autres, 
comme les syrphes, les lampyres, les ammophiles, les coccinelles, les 
hémérobes, se nourrissent' exclusivement de chenilles, de pucerons ou de 
cochenilles. 

De nombreux diptères et hyménoptères, tels que les tachinaïires, les chalcis 
et les ichneumons, pondent leurs œufs indistinctement dans le corps d'au- 
tres insectes parfaits, clans leurs larves, leurs nymphes et jusque dans leurs 
œufs ; les larves qui en proviennent se repaissent de la nourriture qui est 
à leur portée et détruisent ainsi nombre d'insectes nuisibles. Les syrphes 
sont de redoutables ennemis des chenilles de cochylis et d'eudémis. 
L'hémérobe perle détruit quantité de pucerons et s'attaque également 
à l'eudémis. Certains ichneumons (pimples) s'attaquent a la cochylis. 
Les coccinelles indigènes, si répandues, font une guerre acharnée aux 
pucerons. 

Récemment, l'homme a su exploiter l'antagonisme existant entre diverses 
espèces d'insectes ; il a‘opposé aux ravageurs leurs ennemis naturels. Nous 
en donnerons quelques exemples 

Coccinelle contre cochenille. — Une cochenille, l'icérye (icerya pur- 
chasi), de 4 millimètres de longueur et d'un rouge brun, introduite d'Aus- 
tralie en Californie vers 1868, causait des ravages redoutables dans les 
plantations fruitières, notamment sur les orangers et les citronniers. 

Comme les dégâts commis par cette cochenille dans son pays d'origine 
sont peu importants, Riley, directeur de la division d'Entomologie du 
Département de l'agriculture des Etats-Unis, pensa que l'icérye devait, en 
Australie, rencontrer des ennemis naturels acharnés à sa destruction. Une 
mission envoyée en Australie pour rechercher et étudier ces ennemis natu- 
rels en rapporta de petites coccinelles (novius cardinales) qui, acclimatées 
et multipliées par Riley, puis disséminées sur les cultures, firent, en peu 
de temps, disparaître l'icèrye. 

C'est encore £râce au novius qu'au Cap en 1890, en Espagne en 1896, 
à Naples en 1900, en France en 1912, furent jugulées des invasions d'iceryes 
qui eussent constitué de redoutables fléaux sans la multiplication de cet 
ennemi naturel. V. ICÉRYE. 

Plus récemment encore (1918-1920), une autre coccinelle australienne 
(cryptolæmus montrousieri) a été, par Marchai, acclimatée en France sur le 
littoral méditerranéen pour lutter contre les cochenilles blanches des 
orangers, citronniers, etc. 

Cocçinelle contre pucerons. — La Californie, région par excellence des 
culturés fruitière et maraîchère, ‘payait chaque année un lourd tribut aux 
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pucerons (parfois des milliers de dollars). Sur l'initiative du directeur de 
la Station entomologique de Californie, une coccinelle aphidiphage, l'Aë 

odamie (hippodamia convergens), fut récoltée et lancée à l'assaut des pil- 
FE (3000 hippodamies par acre). L'opération eut un succès complet et les 
plantations fruitières et maraichères de Californie sont désormais à l'abri 
des pucerons. V. HIPPODAMIE. 

Hymeénoptère contre cochenille. — Les mûriers d'Italie, nombre d'au- 
tres arbres fruitiers et même de plantes herbacées furent envahis, il y a 
quelques années, par une autre cochenille du genre diaspis (diaspis penta- 
gone), qui a trois générations par an et se multiplie avec une rapidité 
effrayante. Il suffit d'importer d'Amérique son ennemi naturel, un hymé- 
noptère, la prospaltelle de Berlese 
(prospaltella Berlesei), pour voir le ra- 
vageur réduit à des proportions in- 
fimes, les cultures de mûrier renaître et 
l'industrie séricicole retrouver sa pros- 
périté. V. PROSPALTELLE. 

Le thrips du poirier, qui causait de 
si redoutables dégâts dans les cultures 
de poiriers et de pruniers de la Cali- 
fornie, a été jugulé par les mêmes mé- 
thodes. 

La cochenille noire de l'olivier (le- 
canium olæe) peut être combattue effi- 
cacement de nos jours par une cocci- 
nelle australienne (rhizobius ventralis) 
et un hyménoptère chalcidien, la scu- 
telliste Prode (scutellista cyanea) [38] 
(V. RHIZOBIUS, SCUTELLISTE). Il est 
probable que, prochainement, on sera 
en mesure de combattre efficacement, 
par des moyens analogues, nombre 
d'autres ravageurs de nos vergers, de 
nos champs et de nos bois. 

La destruction de l'anthonome du 
cotonnier, de la citadelle de la canne à sucre, du carpocapse des pommes, 
des bombyx, etc., est à l'étude par l'emploi des mêmes procédés. 

On a même exploité l'antagonisme naturel d'espèces voisines; c'est ainsi 
ue M, Cobb, du Département de l'agriculture des Etats-Unis, préconise l'uti- 
lisation de certains vers nématodes (mononchus, en particulier) contre 
d'autres nématodes comme /e tylenchus 
du blé ou anguillule du blé (tylenchus 
tritici), qui occasionne la maladie appe- 

lée nielle. 

Cette question des insectes entomo- 
phages est, on le voit, fort intéressante ; 
aussi en poursuit-on l'étude en divers 
pays et aux Etats-Unis, notamment, 
où elle a fait d'immenses progrès depuis 
l'ingénieuse découverte de Riley. Cer- 
taines stations entomologiques possè- 
dent des insectariums, Spécialement 
aménagés pour conserver, dans les meil- 
leures conditions biologiques exigées 
par chaque espèce, des quantités im- 
portantes d'auxiliaires, dans le but de les opposer aux ravageurs dont ils 
feront leur proie. 

Dès qu'un insecte (ordinairement importé avec une plante quelconque) se 
montre un ravageur, les stations font procéder à l'étude de ses mœurs et 
à la recherche, dans son pays d'origine, de ses ennemis naturels les plus 
acharnés. Ceux-ci, récoltés par. des missions spéciales, sont conservés à l'in- 
sectarium, multipliés si possible, acclimatés quand faire se peut, et, en tout 
cas, distribués aux agriculteurs au moment le plus opportun pour être dis- 
persés sur les cultures envahies par les ravageurs. 

En France, on n'est pas resté indifférent à ces essais, et le professeur 
P. Marchai, directeur de la station entomologique de Paris, s'est fait l'ardent 
propagateur de ces méthodes nouvelles, dont il est permis d'attendre de fé- 
conds résultats, à en juger par ce qu'elles ont donné déjà. Un insectarium 
a été installé, par ses soins, a Menton ; 

c) Par les parasites végétaux. —Les parasites végétaux ( surtout des moi- 
sissures) peuvent concourir aussi à la destruction des insectes nuisibles. Cer- 
tains champignons, tels les cordyceps, les isartas, les sporetrics (V. ces mots), 
peuvent vivre en parasites sur les insectes et les faire périr. Cependant, leur 
préparation et leur maniement sont extrêmement délicats ; leur conserva- 
tion est d'ailleurs de courte durée, et certains auteurs redoutent à juste 
titre que leur action ne se limite pas aux seuls insectes nuisibles, mais 
qu'elle s'exerce également sur des insectes utiles, tels que l'abeille, le ver 
à soie, etc. 

Des larves d'anisoplie, de hanneton commun, etc., ont été inoculées avec 
des cultures d'isaria ou de cordyceps; on a fait des essais analogues sur 
les altises avec des cultures de sporotric, sur l'eudémis, etc., et, dans la 
plupart des cas, les résultats obtenus ont été des plus encourageants. Mais, 
en raison même de l'inconvénient signalé plus haut, il y a lieu de perfec- 
tionner la technique opératoire de ces traitements ; des savants s'y em- 
ploient activement ; 

d) Par les microbes. — On a fait appel également à des microbes 
capables de causer aux insectes des maladies mortelles. C'est ainsi que le 
Dr d'Hérelle a pu lutter efficacement contre les criquets à l'aide d'un 
bacille spécial qu'il appelle coccobavillus acridiorium ; un bouillon de 
culture ensemencé avec ce bacille et pulvérisé sur les herbes que man- 
gent les criquets contamine les insectes et les tue rapidement. Citons 
aussi le bacille, isolé par Picard et Blanc ({coccobacillus Cayæ), qui pro- 
duit une maladie mortelle pour les chenilles de l'écaille martre, du bombyx 
chrysorrhée, etc. 

Ainsi, comme le montrent ces essais, la voie est ouverte à des recherches 
du plus haut intérêt. 

Il. Destruction à l'aide des méthodes culturales. — En modifiant d'une 
façon judicieuse ses pratiques culturales, l'agriculteur peut éviter la multi- 
plication trop grande des insectes nuisibles et même amener leur destruc- 
tion. Les différentes méthodes de culture à employer dans ce but sont les 
suivantes : 

L'alternance des cultures, ou rotation : en privant les insectes de la 
plante indispensable à les nourrir, ils meurent de faim. 


FIG. 37. — Calosome sycophante (A) dé- 
vorant une chenille de liparis dispar ; 
Larve du calosome (B). 


FIG. 38. — Coupe Longitudinale de bou- 
clier d'une cochenille noire de l'olivier. 
Une larve de ES en dévore les 

oeufs. 
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Les labours profonds amènent à l'air quantité de larves qui périssent en 
grand nombre et dont on peut assurer une destruction plus complète en 
faisant suivre la charrue par des volailles. 

Le choix des semences non contaminées et celui des variétés de plantes 
moins sujettes aux attaques des insectes. 

L'époque des semis t en la retardant ou en l'avançant, on peut parfois 
amener les plantes à se développer à une époque qui ne correspond pas 
avec celle du développement de l'insecte redouté, ou tout au moins à leur 
donner, pour ce moment-là, une plus grande résistance. 

L'emploi des engrais minéraux, qui donnent plus de vigueur aux plantes 
et agissent en même temps comme insecticides (nitrate de soude et super- 
phosphate de chaux). 

La fauchaison prématurée ou tardive, qui permet de soustraire une partie 
de la récolte aux ravages ou d'affamer les insectes. 

HI. Destruction par les moyens mécaniques. — L'écrasage des insectes. IT 
n'est employé que dans les cas de grandes invasions : il est pratiqué sur 
une grande échelle en Algérie au moment de l'invasion des criquets. 

Parmi les appareils spécialement construits pour la destruction des 
insectes, on peut citer le tarare tue-teigne de Doyère ; les grains y sont 
projetés contre les parois et contre les lames disposées à cet effet, et les 
chocs répétés tuent les larves. Le pelletage fréquent des grains fait égale- 
ment mourir les larves qu'ils contiennent. Le secouage des arbres, le ma- 
tin, après avoir étalé au-dessous une large toile fendue jusqu'au milieu pour 
y passer le tronc, permet de recueillir un grand nombre d'insectes (antho- 
nomade et hannetonnage) [V. ANTHONOME et HANNETONI]. L'entonnoir à 
altises permet de recueillir les insectes qui vivent sur les arbustes, en se- 
couant les rameaux au-dessus. 

Les divers procédés d'échenillage (V. ce mot), puis le décorticage des 
arbres pendant l'hiver, à l'aide du gant Sabatier, permettent de détruire 
les chenilles et les pontes. 

Les pièges de toutes sortes (pièges lumineux, abris-pièges, barrages ou 
fossés d'isolement, ceintures-pièges, anneaux gluants, pièges alimentaires, etc.) 
rendent de grands services et donnent d'excellents résultats. V. PIÈGE. 

IV. Destruction par les agents physiques. — 1° Par le feu ; le coulinagé 
consiste à flamber les branches avec une torche de paille pendant le repos 
de la végétation, ce qui permet de détruire beaucoup d'insectes. IT faut 
avoir le soin de ne pas brüler les écorces et les bourgeons. (Vayssière a pré- 
conisé récemment 1 usage des lance-flammes de guerre.) 

2° Le chauffage peut être utilisé pour détruire certains insectes ; on a 
constaté, en effet, que les insectes meurent au dessus de 55 degrés, alors 
que les graines supportent jusqu'à 65 degrés sans être altérées. Toute- 
fois, dans le traitement des graines par la chaleur, il vaut mieux ne pas 
dépasser 60 degrés. 

3 L'eau chaude peut aussi être employée ; par exemple, des plants de 
vigne plongés pendant cinq minutes dans de l'eau à 55 degrés reprennent 
bien et sont purgés du phylloxéra. 

L'ébouillantage (NV. ce mot), qui consiste à laver les ceps avec de l'eau 
bouillante et à soumettre les échalas à l'action de la vapeur pendant l'hi- 
ver, donne de bons résultats pour la destruction de toutes sortes d'insectes, 
d'œufs ou de larves. k 

4° Par la lumière. — Pièges lumineux de toute sorte (V. PIÈGE) et no- 
tamment lampes à acétylène qui attirent les peripes nocturnes. 

5° Par l'eau. — La submersion a été appliquée dans la lutte contre le 
phylloxéra. V.IRRIGATION (irrigations par submersion) et SUBMERSION. 

V. Destruction par les agents chimiques. — Pendant le cours de la végé- 
tation, lorsque les arbres sont feuilles ef que les chenilles apparaissent, on 
peut encore flamber les bourses, mais lorsque ces chenilles sont réparties à 
peu près uniformément sur l'arbre, il n'y a qu'un moyen qui soit appli- 
cable, c'est la pulvérisation avec des bouillies insecticides. V. BOUILLIE 
(bouillies insecticides). 

Les bouillies à base de quinoléine à 1 pour 100, d'acide phénique à 
1 pour 100, de sulfocarbonate de potasse à 1 pour 100 et surtout de nico- 
tine à la base de 1 à 1,5 pour 100 d'extrait titre, sont très efficaces contre la 
pyrale de la vigne, l’eudémis et la cochylis : la bouillie mélassée à base 
d'arséniate de plomb (1 pour 100) est très efficace contre la chenille du car- 
pocapse, de l'hyponomeute, etc.; la bouillie arsenicale mélassée à base 
d'arséniate de potasse (3 pour 100) constitue le meilleur agent toxique 
contre la mouche de l'olivier. On a pu utiliser aussi les solutions savon- 
neuses de chloropicrine. 

Les f'umigalions d'acide cyanhydrique sont très en honneur dans les 
vergers américains, pour la destruction Fu insectes parfaits et des chenilles, 
œufs et cocons, pendant le repos de la végétation. (V. INSECTICIDE [acide 
cyanhydrique]). L'arbre à traiter (pommier, pêcher ou oranger) est recou- 
vert d'une bâche goudronnée, le volume occupé par l'arbre est cubé, et la 
voiture, chargée de tout le matériel necessaire au traitement, est amenée à 
proximité. On dispose sous la tente le récipient contenant l'acide sulfurique 
et l'eau nécessaires ; puis la quantité de cyanure convenable est ajoutée au 
dernier moment. 

En Californie, ces traitements sont effectués pour détruire les che- 
nilles de l'oranger, du citronnier et surtout la cochenille de l'olivier, et 
ils se pratiquent en automne, de la fin d'août en décembre. En Espagne, on 
commence a les SRPHAneE contre une autre cochenille, la chrysomphale 
mineure, qui cause beaucoup de tort aux cultures méditerranéennes. 

En Amérique, on a aussi vulgarisé en grand le traitement des pommiers 
et poiriers au moyen de pulvérisations arsénicales. C'est ainsi qu on détruit 
le ver des pommes (carpocapsa pomonella) avec l'arséniate de plomb, in- 
secticide très adhérent et qui ne cause pas de brûlures. 

Dans nombre de cas, notamment dans le traitement des chenilles de 
noctuelles, l'arsénite de cuivre et l'arséniate de zinc ont une valeur au 
moins égale sinon supérieure à celle de l'arséniate de plomb. M. Stewart, 
entomologiste de la station de Pensylvanie, préconise 1 arséniate de chaux 
pour être employé en mélange avec la bouillie bordelaise. 


Insecticide. — Substance propre à détruire les insectes. Un bon insec- 
ticide doit détruire les insectes aussi complètement et aussi rapidement que 
possible ; il ne doit pas nuire aux plantes; il doit en outre être économi- 
que, d'un emploi facile et ne pas être nuisible à l'opérateur lui-même dans 
certaines conditions. Les insecticides solides sont répandus sur les plantes 
ou sur le sol au moyen de pulvérisateurs ou de soufflets, de boites à pou- 
dre, de tamis, les insecticides liquides sont répandus au moyen d'arro- 
soirs. V. PULVÉRISATEUR, SOUFRAGE. 

Insecticides solides. __ Ce sont généralement des poisons destinés à 
être mangés par les insectes avec les végétaux qu'ils attaquent. 

Chaux. __ Lorsqu'elle est fraîchement éteinte, elle agit comme caustique 
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sur les insectes à téguments mous, les chenilles; les mollusques (limaces), 
les vers, etc., surtout lorsque leur peau est visqueuse, ce qui est fréquent 
pour les larves. 

Soufre. — Administré en poudre (fleur de soufre), au moyen d'instru- 
ments spéciaux (fig. 39), il est peu actif, mais au contact de l'air et sous 
l'influence de la chaleur solaire il se transforme en acide sulfureux (V. sous 
FRAGE, SOUFRE). On l'emploie assez souvent en mélange avec la naphtaline 
(soufre sublimé, 90 pour 100 ; naphtaline, 10 pour 100, contre la pyrale). 

Poudre de pyrèthre. __ On l'associe souvent à quatre parties de soufre. On 
peut aussi l'employer de la façon suivante : dissoudre 3 kilogrammes de 
savon noir dans 10 litres d'eau chaude, ajouter peu à peu 1 500 gram- 
mes de poudre de pyrèthre, puis compléter à 100 litres avec de l'eau froide. 
V. PYRÉTHRE. 

Composés arsenicaux (V. ARSENIC). — Ils sont surtout employés en sus- 
pension ou en solution dans l'eau (V. plus loin /nsecticides liquides). Mais on 
les emploie encore sous la forme pulvérulente. Parmi ces composés, le vert 
de Scheele ou vert de Paris est un des plus employés ; on le mélange à 
50 ou 100 parties de plâtre, de sable ou de cendres de bois. On peut rem- 
placer le vert de Paris par Le pourpre de Londres, dont il faut seulement 
moitié moins. On doit répandre ces poudres le matin, par la rosée, et en 
marchant à reculons et contre le vent, pour éviter leur dispersion au loin 
et sur des plantes (légumes, fourrages) où elles deviendraient un danger 
pour l'homme et les animaux domestiques appelés à consommer ces 

lantes. 

è Insecticides liquides. — Arsénicaux. — Les insecticides les meilleurs 
sont les composés arsenicaux. Les arsenicaux solubles sont peu employés 
parce qu'ils brûlent les feuilles sur lesquelles on les répand. Il est préférable 
d'utiliser les composés arsenicaux insolubles sous forme de précipités inso- 
lubles très finement divisés en suspension dans l'eau, en ayant soin pen- 
dant leur emploi d'agiter le liquide. Ce sont tous des poisons dangereux 

qui doivent être maniés avec précaution et appliqués sur les arbres ou 
arbustes avant que les fruits ne soient formés, c'est-à-dire au début de la 

végétation. Pour éviter de graves accidents, les ouvriers qui viennent de se 

servir des composés arsenicaux devront se laver les mains avec du savon, 

avant les repas ; ils ne devront pas souffler dans les jets des pulvérisateurs 

servant à répandre les bouillies arsenicales ; ils devront détruire immédia- 
tement les papiers, boites ou caisses, sacs, etc., ayant contenu des compo- 
sés arsenicaux. V. ARSENIC, BOUILLIE. 

Savon. — Comme insecticide, on ne se sert que des savons alcalins com- 
merciaux, à base de soude ou de potasse, qui sont solubles. Parmi ces savons 
on emploie de préférence les savons mous de couleur qui sont à base de 
potasse, parce qu'ils ont 
une plus grande alcali- 


que les savons à base de 
soude, qui sont durs; 
savon brun, noir ou vert, 
ce sont les moins chers, 
principalement les noirs 
ou bruns qui sont obte- 
nus avec les huiles brutes 
et tous les résidus de fa- 
brication. 

D'après M. Clément, le 
savon dur, à la dose de 
20 50 grammes par litre, 
d'eau est très insecticide ; 
avec le savon mon, on 
peut aller jusqu'à 100 
grammes, quoique les 
doses ordinaires soient 
de 20 à 30 grammes. La 
dose d'ailleurs peut être 
doublée avantageuse- 
ment en hiver. Il est à 
remarquer cependant que 
les solutions de savon 
trop concentrées brûlent 
les feuilles des plantes; 
elles forment à la surface 
des feuilles un espèce de 
vernis qui, bouchant les 
stomates, empêche ainsi 
les feuilles de respirer, 
ce qui explique les mau- 
vais résultats obtenus sur les plantes délicates des serres par les insecti- 
cides contenant trop de savon noir. 

Les savons, tout en ayant une action insecticide et antiparasitaire propre, 
permettent en outre d'émulsionner, de diviser et par suite de mieux répar- 
tir des substances qui, sans leur intervention, seraient d'un épandage diffi- 
cile ; ils augmentent en outre l'adhérence des bouillies. V. ci-dessous ce 
qui concerne les émulsions. 

Pétrole. — Le pétrole ordinaire est un insecticide des plus énergiques, 
mais il est très dangereux pour les plantes à l'état pur. Il est même dange- 
reux pour les écorces des arbres dans les traitements d'hiver. D'après Truf- 
faut, les insectes sont parfaitement tués ; mais quelques années après les 
applications on remarque que toutes les écorces des arbres traités sont 
détruites, se soulèvent par plaques et que les arbres ne tardent pas à périr. 
Aussi ne doit-on employer le pétrole que lorsqu'il entre dans un mélange 
parfaitement émulsionné, se délayant bien dans l'eau. 

L'émulsion de pétrole se prépare de la manière suivante : 

Prendre 250 grammes de savon qu'on fait bouillir dans 4 litres d'eau ; 
on verse ce liquide bouillant sur 6 litres 500 de pétrole, en agitant ou en 
fouettant vigoureusement ; cette émulsion se conserve bien. On la dilue au 
moment de l'emploi dans 10 à 20 volumes d'eau. Il est bon d'employer 
de l'eau de pluie qui dissout mieux le savon. Les eaux dures devront être 
additionnées d'un peu de lessive ou de carbonate de soude. 

D'après Truffaut, parmi les nombreuses formules préconisées pour per- 
mettre l'emploi du pétrole, la meilleure est la suivante : on fait dissoudre 
2 kilogrammes de savon noir dans 10 litres d'eau chaude, puis on ajoute 
1 kilogramme de carbonate de soude et on laisse refroidir. On verse peu à 
peu dans cette solution 1 kilogramme de pétrole en agitant et en fouettant le 
liquide, qui s'émulsionne peu à peu. Toujours en remuant, on étend à 100 li- 
tres cette solution, qui est très efficace pour la destruction des chenilles. 
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FIG. 39. __ Soufreuse Vermorel. 
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M. Nanot indique pour les pulvérisations d'été la formule suivante 


SAVOIL MOI 5250 nn et asp ne ONE ES 2 kilogrammes. 
Pétrole 1 litre. 
AT Re EI D SR NN 99 


On fait dissoudre le savon dans une certaine quantité d'eau, on ajoute 
ensuite le pétrole et l'on complète à 100 litres avec de l'eau. 
M. Laborde a conseillé les trois formules suivantes : 


1° Huile lourde de houille 
Acide oléique 
Sulfure de carbone 


Carbonate de soude 
Eau 


.. 10 kilogrammes. 
2 — 

. ..S = 

500 grammes. 

.. 100 litres. 


2° Gemme de pin sin 
Soude caustique . 


Alcool ; : 
Ammoniaque à 22 
Eau 

A CCE De ae SN entre 1 500 grammes. 
Soude 200 — 
Ammoniaque à 22" 1 litre 
Verdet 200 grammes. 
Eau. 100 litres. 


Dissoudre à chaud dans deux fois leur poids d'eau la gemme et la soude, 
et ajouter ensuite l'ammoniaque, le verdet et le complément d'eau pour 
faire les 100 litres. 

On prépare aussi des émulsions avec des huiles végétales. — Voici deux 
formules : 


1° Huile de colza. . 15 kilogrammes. | 2° Huile de graine. 150 grammes. 
Savon noir Loue — Huile de pétrole. 100 = 
Savon noir... 200 — 
. 600 — 


Cette dernière s'emploie en badigeonnages ou, étendue d'eau, en pulvéri- 
sations. 

Goudron. — Il entre dans la composition d'un certain nombre de formules 
de traitements insecticides, particulièrement dans la confection des cein- 
tures-pièges gluantes pour insectes et papillons. V. GOUDRON. 

Il sert encore à la préparation de bouillies contre la cochylis 


Lait de chaux 10 litres. 
Goudron: de houillé:....ssss catherine 400 grammes. 


ou bien encore : 


Lait de chaux 10 litres. 
Naphtaline brute en poudre 1100 grammes. 
Huile lourde de goudron 200 _ 


Le goudron entre enfin dans la formule de Bélèze et donne le produit 
connu sons le nom de rubina, qu'on obtient en mélangeant parties égales de 
goudron et de soude caustique. Il y a une forte élévation de température 
et formation d'une matière rouge soluble dans l'eau, qu'on emploie en 
pulvérisations à 1 pour 100 contre les pucerons et de 2 à 5 pour 100 entre les 
autres insectes. 

Lysol. —D'après Vercier, le Iysol, appliqué en solution sur les arbres, à la 
dose de 40 à 50 grammes, par litre d'eau, constitue un insecticide assez 
énergique à employeren hiver au pinceau ou à l'éponge (fig. 40), sur les 
tiges et les branches des arbres et de la vigne. Appliqué en été sur le feuil- 
lage à la dose de 700 grammes à 1 kilogramme par hectolitre d'eau, il 
enraye le développement des pucerons noirs ou verts et combat le tigre, 
la grise, etc. 

Chaux et soufre. — Le lait de chaux n'a d'action insecticide que lorsqu'il 
est suffisamment caustique ; autrement ce n'est qu'un badigeon. Mais on 
peut l'employer en mélange avec le soufre : 


SOU 1 kilogramme. 
Chaux... q ERA — 
Eau. 25 litres. 


On fait bouillir le soufre dans 10 litres d'eau et on ajoute peu à peu 
1 kilogramme de chaux. Calmer l'ébullition avec de l'eau, remuer; com- 
pléter à 25 litres et faire bouillir un quart d'heure ; le lendemain on décante 
et on conserve en flacons bien bouchés. S'emploie en badigeonnages. 

Pour pulvérisations, faire bouillir dans 2 litres d'eau : 


SOUÉTE: ar rando ere retenu it 


On remplace l'eau à mesure de l'évaporation. Conserver dans des flacons 
bien bouchés et employer à raison de 10 grammes par litre d'eau. 
En Californie pour les traitements d'hiver on emploie la formule : 
Chaux 
Soufre. 
Sel 


On fait bouillir dans 15 litres d'eau pendant trois heures la chaux, le soufre 
et le sel et on complète le volume à 10C litres. 

Chloropicrine. — La choropicrine, liquide qui donne un gaz suffocant et 
lacrymogène (gaz de guerre), a été récemment employée en solution savon- 
neuse à 10 pour 100 contre les criquets, les campagnols, etc. 


Insecticides végétaux. — Saponine. — Elle se prépare en faisant ma- 
cérer 100 grammes d'écorce de panama dans 1 litre d'eau pendant sept à 
huit jours. Elle s'associe à l'aloès, au pétrole, au savon et s'emploie en 
badigeonnages contre le puceron lanigère. 

Jus de tabac et nicotine. — La nicotine, alcaloïde naturel que l'on trouve 
dans le tabac, est un poison violent, mais un excellent insecticide. En agri- 
culture on appelle nicotine, les macérations de tabac qui restent comme 
résidus dans les manufactures. Ces jus de tabac contiennent beaucoup 
de nicotine. On donne plus spécialement le nom de jus de tabac aux jus 
simples, de couleur noire, assez épais, troubles, renfermant des matières 
organiques fermentescibles et putrescibles en suspension ; tandis que le 
mot nicotine est plutôt réservé pour désigner les jus de tabac riches en 
nicotine. 
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La Régie livre la nicotine sous trois formes : 

1° Le jus de tabac titré, qui contient exactement, soit 10 grammes, soit 
20 grammes de nicotine 
pure par litre ; 

2° Le jus titré renfor- 
cé, qui renferme unifor- 
mément 40 grammes de 
nicotine pure ; 

3° L'extrait titré de 
nicotine, dont le litre con- 
tient 100 grammes de 
nicotine pure. Pour aug- 
menter l'adhérence du 
liquide sur les feuilles et 
pour le rendre en même 
temps fluide et mordant, 
il est bon d'ajouter avant 
l'emploi 1 kilogramme de 
savon noir et 200 gram- 
mes de cristaux de soude 
du commerce pour 100 
litres d'eau. 

Pour la destruction des 
pucerons et autres in- 
sectes à corps mou, la 
dose de 100 grammes de 
nicotine pure par hecto- 
litre d'eau est suffisante. 
Il faut donc 10 litres de 
jus de tabac à 10 gram- 
mes de nicotine pure 
pour avoir ces 100 gram- 
mes de nicotine pure, ou 
5 litres de jus de tabac 
à 20 grammes de nico- 
tine pure pour 2 litres 
et demi de jus titré ren- 
forcé à 40 grammes de 
nicotine pure ou 1 litre 
d'extrait titré de nicotine. 
Par exemple, pour détruire les pucerons, la formule sera la suivante 
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FIG. 40. __ Lessivage des branches à l'éponge avec un 
liquide antiseptique pour détruire les insectes. 


Jus de tabac... 10 litres à 10 grammes de nicotine pure. 


Savon noir 1 kilogramme. 
Cristaux de soude. 200 grammes. 
30 litres. 


Avec quelques insectes difficiles à toucher, notamment le puceron lanigère, 
la chenille velue du bombyx disparate, les cochenilles, il est bon de rem- 
placer le savon noir par 1 litre d'alcool dénaturé. 

Aucun insecte ne résiste à une dose de 500 grammes de nicotine pure par 
hectolitre d'eau. Mais à partir de cette dose la nicotine commence à être 
toxique pour les tissus végétaux et à les tacher. 

On incorpore souvent la nicotine aux bouillies cupriques pour la destruc- 
tion des insectes qui s'attaquent à la vigne, tels que la cochylis et la pyrale. 
V. BOUILLIE (bouillie nicotinée). 

Insecticides gazeux. — Sulfure de carbone  (V. ce mot). — Très bon 
insecticide, mais qui ne peut être pratiquement employé que pour détruire 
les insectes souterrains. On l'introduit directement dans le sol à l'état 
liquide, et, vu sa grande volatilité, ses vapeurs se répandent rapidement 
aux alentours. L'opération se fait au moyen d'un instrument, appelé pal 
injecteur (V. PAL). Dans la grande culture, on se sert de charrues sulfu- 
reuses. V. SULFURAGE. 

Sulfocarbonate de potassium. — V. SULFOCARBONATE. 

Acide sulfureux. — Gaz provenant de la combustion du soufre à l'air ; il 
est toxique pour les insectes. La combustion peut être activée par une addi- 
tion de 100 srammes de salpêtre pour 1 kg. 500 de soufre. 

Les chenilles de la pyrale, qui attaquent la vigne, peuvent être détruites 
par le clochage : on recouvre chaque cep avec une cloche en zinc ou même 
une simple caisse en bois ayant les joints hermétiquement bouchés; on 
brûle sous la cloche une mèche soufrée ou du soufre en canon (20 grammes 
par cep) ; on enlève la cloche au bout de 10 ou 15 minutes au plus, afin de 
ne pas brûler les bourgeons. Un ouvrier peut manœæuvrer vingt cloches ; 
il peut dans une journée de huit heures, avec ces vingt cloches, traiter trois 
cent soixante ceps. On procède de la manière suivante : 

On place les vingt cloches en lignes et l'on dispose à côté de chacune 
d'elles un petit vase en poterie de 8 à 10 centimètres de diamètre et 6 à 
7 centimètres de profondeur, contenant 20 grammes de soufre. On allume 
successivement le soufre de chaque vase et, lorsque la combustion se fait 
bien, les vases sont glissés sous leurs cloches respectives. Au bout de 
10 minutes, la premuere cloche est enlevée, puis portée sur la première 
souche d'une deuxième rangée, au pied de laquelle on a disposé au préa- 
lable un petit vase contenant du soufre en combustion. Le vase laissé à dé- 
couvert reçoit 20 grammes de soufre pour la deuxième souche de la deuxième 
rangée et on le recouvre avec la deuxième cloche: et ainsi de suite. 

On emploie encore l'acide sulfureux pour détruire les charançons du blé : 
il faut 3 kilogrammes pour désinfecter un local de 100 mètres cubes. On 
l'emploie également pour détruire les reignes du grain, pour détruire les 
moisissures comme la mêle qui vit dans les champignonnières; pour 
débarrasser les volailles et leurs logements (pigeonniers, poulaillers) des 
poux, puces, acariens et autres parasites qui les envahissent parfois; pour 
traiter les animaux atteints de /a gale. V.ce mot. 

Acide cyanhydrique. — C'est un insecticide gazeux de premier ordre; 
malheureusement il est très dangereux. En Amérique, il est cependant d'un 
usage courant ; mais on l'utilise avec des précautions particulières. Son 
emploi commence à se répandre en Europe. On le produit en décomposant 
le cyanure de potassium par l'acide sulfurique étendu d'eau. 

On pratique une sorte de clochage en recouvrant l'arbre à traiter d'une 
tente imperméable, sous laquelle on introduit une terrine contenant 90 cen- 
timètres cubes d'eau, dans laquelle on verse avec précaution, et petit à 
petit, 35 centimètres cubes d'acide sulfurique; on y ajoute 30 grammes de 
cyanure de potassium à 50 pour 100 de pureté, et l'on se retire vivement. 
On laisse agir au moins une demi-heure. L'obscurité est nécessaire sous la 
bâche, la lumière solaire décomposant l'acide cyandrique. Ce gaz est sans 
action sur les feuilles, quand il est sec. 

Dans les serres, on dispose d'avance des terrines de place en place, après 
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FIG. 41. __ Chantier de réparation et mise au point des divers instruments agricoles dans une ferme -école. 


y avoir mis l'eau et l'acide. Le cyanure est enveloppé dans du papier, de 
sorte que l'ouvrier, après l'avoir jeté dans chaque terrine, a le temps de 
sortir avant que le papier soit détrempé et que la réaction commence. La 
dose de cyanure à employer est de 2 à 3 grammes pour 100 mètres cubes. 
Les résidus doivent être jetés au loin : ils brûleraient les racines. 

Tous les orifices ont dû être clos à l'avance, et il est nécessaire d'aérer 
largement avant de pénétrer dans la serre. Dans les grandes installations, 
l'introduction de l'acide cyanhydrique peut se faire du dehors au moyen 
d'appareils spéciaux. 

Récemment, on a employé le cyanure de potassium en solution dans l'eau 
à raison de 200 grammes par litre. L'application se fait au moyen du pal 
injecteur, à raison de six à quinze injections par mètre carré, chacune de 
8 à 10 centimètres cubes de solution, soit 15 à 20 grammes de cyanure par 
mètre carré. 

L'action est plus lente qu'avec le sulfure de carbone, maïs les insectes 
ne fuient pas, et les plantes ne souffrent pas du traitement. Le contre- 
poison de l'acide cyanhydrique est l'ammoniaque. Les accidents cau- 
sés par cet acide sont toujours graves et peuvent rapidement devenir 
mortels. 


Insectivore (zool.). — Oiseau ou animal se nourrissant d'insectes. 

Se dit spécialement d'un ordre de mammifères comprenant les hérissons, 
musaraignes et formes voisines. Les insectivores sont des animaux terres- 
tres, à système dentaire complet, à canines petites, à molaires hérissées de 
pointes; ils sont plantigrades et leurs membres, en général courts, sont 
terminés par des griffes. Ce sont, pour l'agriculteur, de très utiles auxi- 
liaires. V. pl, en couleurs ANIMAUX UTILES. 


Insolation (vitic.). _ Accident résultant de l'action des rayons solaires 
sur le crâne même des animaux ; c'est une variété de congestion cérébrale. 
Il est assez fréquent dans les pays chauds et entraîne souvent la mort des 
animaux qui en sont victimes; il est assez rare dans les pays tempérés. 
Les animaux frappés tombent sur le sol ; alternatives d'excitation et de 
coma ; injection des muqueuses ; soif vive ; convulsions. Il faut les trans- 
porter immédiatement dans un lieu frais et aéré, les mouiller par tout le 
corps, leur faire absorber des boissons fraiches et excitantes. 


Institut national agronomique. __ V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE. 


Instruments agricoles |fig. 41). — On groupe sous cette appellation 
tout l'outillage qu'emploie aujourd'hui l'agriculture, c'est-à-dire non seule- 
ment les outils, manuels ou mécaniques, dont le cultivateur se sert pour 
travailler le sol (charrues, herses, scarificateurs, rouleaux, semoirs, houes, 
pioches, bêches), effectuer les récoltes (faux, faucilles, sapes, faucheuses, 
faneuses, moissonneuses, etc.) ou le transport de ces produits (chariots, 
charrettes, tombereaux, brouettes), et qui tous ont subi des modifications 
et des perfectionnements, mais encore tous les appareils utilisés à la rrans- 
formation des produits de la ferme (hache-paille, concasseurs, coupe- 
racines, écrémeuses, barattes, égrappoirs, fouloirs, pressoirs, filtres, 
pompes, etc.), sans compter le matériel mécanique (treuils, tracteurs, mo- 
teurs, etc.), qui prend aujourd'hui une place si considérable. V. MACHINES 
AGRICOLES. 


intensive (Culture). — V, CULTURE INTENSIVE. 


Intermédiaire de manège. — Dispositif particulier d'engrenages 
(fig. 42) permettant de transmettre aux organes d'une batteuse, à un 
arbre de couche, etc., le mouvement d'un manège. 


FIG. 42. — Intermédiaire de manège. 


Intestin. __ Viscère abdominal s'étendant à la suite de l'estomac jus- 
Era l'anus. La partie antérieure, étroite et d'un calibre uniforme, constitue 

intestin grêle; la partie postérieure, d'un calibre irrégulier mais toujours 
plus développé, porte le nom de gros intestin. L'intestin est enveloppé et 
soutenu par un repli du péritoine : le mésentère ou toilette. 

Intestin des équidés (fig. 43). — L'intestin gréle présente une lon- 
gueur de 20 à 22 mètres et un diamètre de 3 à 4 centimètres. Dans sa 
première partie ou duodénum débouchent les canaux excréteurs du foie 
et du pancréas. Sa structure comporte, de dehors en dedans : une  sé- 
reuse, le péritoine, continué par le mésentère ; une musculeuse char- 
nue comprenant deux plans de fibres, les unes longitudinales, les autres 
circulaires; une muqueuse assez épaisse, portant de nombreuses villosi- 
tés et contenant un grand nombre de glandes qui sécrètent le suc intesti- 
nal et le mucus. 

Le gros intestin commence par un vaste réservoir en cul-de-sac, le 
cæcum; celui-ci occupe tout le flanc droit ; sa capacité est de 36 litres envi- 
ron; il est allongé, de forme conique, incurvé en crosse à la partie 
supérieure. 

Sa surface présente des sillons circulaires et quatre bandes charnues. 
Dans la crosse se trouvent : l'orifice de l'intestin grêle et, au-dessus, l'ori- 
gine du gros intestin proprement dit ou côlon. Celui-ci comprend deux 
portions : le gros côlon où côlon replié et le petit côlon ou côlon flottant, 
terminé par le rectum. 

Le gros côlon mesure 3 à 4 mètres de long; sa capacité est de 85 à 90 li- 
tres. Il constitue un volumineux canal bosselé, plisse transversalement par 
des bandes musculaires longitudinales. Il forme une anse très allongée dont 
les deux parties sont intimement réunies par le péritoine. La masse ainsi 
constituée est encore repliée sur elle-même, ce qui divise cet organe en 
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quatre parties. Il en résulte la production de trois courbures où le diamètre 
de l'intestin est notablement diminué. Les aliments peuvent s'arrêter dans 
ces divers points et produire de l'obstruction intestinale. C'est de même au 
niveau des cour- 
bures, la sus-ster- 
nale en particu- 
lier, que S'accu- 
mulent les calculs. 

Le petit célon, 
qui continue le 
précédent, a une 
longueur de 3 mè- 
tres environ. Les 
bosselures  régu- 

i etnombreu- 
sesimprimen t aux 
crottinsleur forme 
particulière. I1 se 
termine par le rec- 
fum, portion rec- 

iligne contenue 
dans le bassin. 
L'orifice terminal 
du rectum est l'a- 
nus, circonscrit 
par un muscle qui 
le maintient 
fermé. 

Intestin des 
ruminants. 
L'intestin grêle 
est très long (45 
mètres chez le 
bœuf), mais d'un 
calibre un peu plus 
réduit que celui 
du cheval. V. ta- 
bleau VACHE. 

Le cæcum est 
cylindrique, sans 
bosselures ni ban- 
des musculaires. 

Le côlon est en- | 
roulé en spirales 
à son origine ; son 
diamètre ne dé- 
passe guère celui 
de l'intestin grêle 
du cheval. La par- 
tie postérieure 
constitue le colon 

flottant, 1ong de 

10 à 12 mètres chez 
lebœuf, m aisd'une 
capacité de 30 à 35 
litres seulement. 

Intestin des 
carnivores (fis. 
44). — Il est re- 
marquable par sa 
brièveté et son 
petit volume ; il 
mesure 4m,50 en 
moyenne chez le 
chien, dont Om,60 
4 Om,75 pour le 
gros intestin. Le 
cæcum est repré- 
senté par un petit 
appendice tordu 
en spirale ; le cô- 
lon, sans bosselu- 
res ni bandes, res- 
semble assez à ce- 
lui de l'homme. 

Intestin du 
porc. — La lon- 
gueur moyenne 
est de 22 mètres, 
dont 17 pour l'in- 
testin grêle. La dlisposition générale rappelle assez celle du bœuf. Le 
cæcum est bosselé; le colon est enroulé en spirale sur six tours. V, PORC. 

Intestin des oiseaux.— L'intestin fait suite 
au gésier. Près de sa partie terminale sont an- 
nexés deux cæcums, qui s'ouvrent près de l’a- 
nus. Le rectum est prolongé par le cloaque, ves- 
tibule commun aux voies intestinales et génito- 
urinaires, qui se termine par l'anus. V. POULE. 


--Courbure pelvienne 


--Gros intestin 


F1G. 44. — Intestin de carnivore (chien). 


Intumescence. — Pustule, excroissance 
qui se développe sur les feuilles de cer- 
fains végétaux : vgne, lierre, pommier, ro- 
sier, généralement sous l'action d'un parasite. 
V. GALLES. 


_Inulase. — Diastase qui rend assimilable 
l'inuline des tissus végétaux. 


Inuline. __ Glucoside voisin de l'amidon, se 
présentant sous la forme de cristaux (fig.45) et 
le trouvant dans les cellules de certaines compo- 
sées : année, chicorée, dahlia, topinambour, etc. 
Pendant la germination des organes qui la con- 
tiennent, l'inuline est transformée par l'inulase 
en sucre assimilable (Iévulose ou fructose). 


FIG. 45. — Cristaux d'inuline 
(vus au microscope). 


A. Cristaux divisés par des parois de 
cellules; B. Cristaux comple:s. 
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Invagination (méd. vétér.). — Reploiement d'une lame de tissu à l'in- 
térieur d'autres tissus. 

L'invagination la plus fréquente est l'invaginafion intestinale ou iléus, 
qui a pour siège ordinaire 1 intestin grêle, glus rarement le cæcum ou le 
côlon. Une portion de l'intestin se replie dans l’un ou l'autre sens, par 
rapport à la longueur, et pénètre dans la portion suivante. Tous les grands 
animaux domestiques en peuvent être affectés. 

Cet accident, d'ailleurs grave, et qui réclame l'intervention du vétéri- 
naire, peut être cdusé par une exagération des mouvements péristaltiques 
de l'intestin, sous l'influence d'un breuvage glacé par exemple, ou provo- 
qué par une affection déjà existante (congestion intestinale, indigestion) et 
qui s'accompagne elle-même de troubles profonds autres que celui-ci, 

Bien que l'invagination soit accusée par des coliques, son diagnostic est 
souvent difficile à établir. Lorsqu'elle est nettement déterminée, on peut 
essayer de la réduire en faisant absorber au patient des breuvages huileux, 
des purgatifs légers; mais, le plus souvent, il faut avoir recours à l'inter- 
vention directe pratiquée après une laparatomie. 


Inventaire. — V, COMPTABILITÉ AGRICOLE. 


Inversion.é- Transformation du saccharose ou sucre non fermentes- 
cible en glucose et lévulose, sucres fermentescibles ou réducteurs, sous 
l'action de la chaleur, des acides faibles et d'une diastase spéciale sécrétée 
par les levure (invertine). L'inversion se produit naturellement dans les 
vins soumis au sucrage, grâce à la présence des acides du vin et à la cha- 
leur de fermentation. 


Invertébré. — Animal dépourvu de vertèbres, comme les mollusques, 
les articulés (insectes), les spongiaires, etc. 


Inverti (Sucre). — Se dit du saccharose qui a été transformé en glucose 
et lévulose par inversion. 


Invertine. — Diastase sécrétée par les levures et 
priété de dédoubler le saccharose en l'hydratant (hydr. 
formant en sucre inverti. (On dit aussi sucrase.) 
V. INVERSION. 


Involucelle. — Involucre secondaire qu'on 
rencontre dans les ombelles composées (f1£. 46). 


Involucre. — Ensemble de bractées, d'or- 
ganes foliacés rapprochés autour de la base : 
d'une ombelle ou d’un capitule (fig. 46). 


lode (chim.). — Métalloïde qu'on rencontre 
dans certains végétaux marins comme les fu- 
cus, et dans certaines glandes des animaux 
(glande thyroïde). 

En thérapeutique, l'iode est utilisé à l'état de 
teinture (dissolution alcoolique), comme antisep- 
tique pour aseptiser les plaies, lesengorsements, 
ou comme révulsif pour combattre les hydropi- 
sies des synoviales tendineuses ou articulaires. 


FLE jouit de la pro- 
olyse) et en le trans- 


F1G. 46. — Involucre (7) et 
involucelles (é, 5). 


lodoforme (chim.). — Composé solide qui se présente sous forme de 
paillettes de couleur jaune citron, à odeur caractéristique, et qui est obtenu 
par l'action de l'iode sur l'alcool, en présence de carbonate de potassium, 
C'est un excellent cicatrisant qu'on emploie sur les plaies destinées à 
être recouvertes d'un pansement (chevaux couronnés). 


lodure (chim.). — Combinaison de l'iode avec un corps simple ou com- 
posé, autre que l'hydrogène ou l'oxygène. Les iodures alcalins (‘odure de 
potassium, de sodium, de strontium, d'ammonium) sont employés en thé- 
pi nee Le premier surtout est employé comme dépuratif, dans les 
affections du cœur, dans l'artériosclérose, l'asthme, la pousse des chevaux, 
les bronchites, etc, : 


Ipécacuana ou Ipécacuanha. — Nom donné à des racines provenant 


FIG. 48. — Ipomée à grandes fleurs. 


F1G 47,— Ipécacuana. Fragments de racines. 
A. Annelé; B. Strié; C, Ondulé. 


de plantes exotiques (fig, 47), notamment du Brésil, et jouissant de pro- 
prietés vomitives. L'écorce seule jouit de propriétés actives, grâce à un 
alcaloïde qu'elle renferme, l'émétine. L'ipécacuana (sous forme de poudre ou 
de sirop) s'emploie surtout pour les petits animaux (chien. chat, porc). 


Ipomée. — Genre de plantes volubiles, à fleurs régulières, à corolle 
infundibuliforme, de la famille des convolvulacées (jig. 48). Parmi les 


plus connues, nous signalerons le liseron des champs, le jalap, le volubilis, 
la patate, etc. V.ces mots. 
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Iriartée. — Genre de palmiers, de la tribu des arécées (fig. 49), qui sont 
propres à l'Amérique du Sud. Les iriartées (iriartæa) ont une tige très éle- 
vée, annelée, ventrue en son milieu ; leurs feuilles, 
engainantes à la base, ont des folioles souvent 
fendues en lanières. On en connaît cinq espèces 
qui vivent dans les régions intertropicales de 
l'Amérique du Sud. Le fruit est comestible. 


Iridacées °* Iridées (hort.) __ Famille de 
plantes herbacées, vivaces, caractérisées par un 
rhizome ou un bulbe ; elles possèdent des feuilles 
étroites, longues, pointues, en forme de glaive (en- 
siformes), pleines ou fistuleuses, qui se réduisent 
en bractées sur la tige florale. Les fleurs, en épis 
ou en grappes, sont portées par une longue 
hampe, pleine ou fistuleuse, simple ou rameuse, 
et sont accompagnées de spathes membraneuses ; 
elles présentent un périanthe à six pièces colo- 
rées (trois pour les sépales, trois pour les pé- 
tales), possèdent trois étamines, trois styles et un 
ovaire infère à trois loges. Les sépales sont parfois 
pourvus d'une longue crête papilleuse ou barbue 
sur leur face interne ; les styles sont pétaloïdes et 
colorés comme les pièces du périanthe. 

Les iridacées comprennent trois genres princi- 
paux :les iris, les glaieuls et les crocus. 
V. ces mots. 


Iris. __ Genre de plantes herbacées, type de 
la famille des iridacées (/ig. 50 à 53), et qui 
compte un grand nombre d'espèces indigènes on 
exotiques ; la plupart sont rustiques et propres 
aux climats tempérés ; elles sont très différentes : 
quant au port, à la taille et au coloris. Ce sont re 
des plantes intéressantes au point de vue or- FIG. 49. — Iriartée. 
nemental ; elles peuvent se classer comme suit 


flambe ou flamme. 

Iris jaunâtre (iris flavescens). 

Iris de Florence (iris Florentina) etsa variété san- 
guine. 

Iris nain (iris pumila). 

Iris de Suse ou iris deuil (iris Susiana). 


(77 germanique (Iris Germanica), vulgairement 


1° à fleurs 
barbues. l 


IRIS RHIZOMATEUX, / 


2° à fleurs \ Iris faux-acore (iris pseudo acorus). 
fmhérbes Iris fétide (iris fœtidissima), vulgairement iris à 
A gigot. 
Iris de Perse (iris Persica). 
Iris de Kæmpfer ou du Japon (iris Kœmpferi). 
Iris xiphion ou iris d'Espagne liris xiphium). 
Iris d'Angleterre (iris xiphioïdes), vulgai-ement iris de Portugal. 
Iris de Sibérie (iris Siberica). 
Iris tubéreux (iris tuberosa). 


IRIS BULBEUX..... 


Iris germanique {/fig. 52). — De beaucoup le plus cultivé au point de 
vue ornemental, on Île trouve partout, à la campagne et dans les jardins 
bourgeois, sur les bordures des grands jardins et des parcs, sur les toits de 
chaume et la crête des vieux murs. C'est 
une espèce très rustique (très résistante 
an froid et à la sécheresse). L'espèce type 
est d'un beau violet, parfois mêle de 
jaune et de roux. On a obtenu par croise- 
ment des variétés grandiflores (iris hy- 
brides des jardins), très nuancées, d'un 
bel effet décoratif. Les rhizomes rampent à 
la surface du sol ; desséchés et coupés en 
rondelles, ils exhalent un parfum de vio- 
lette et servent à parfumer le linge. Ils 
renferment aussi un principe expectorant 
et diurétique, et les fumeurs les mâchent 
parfois pour masquer l'odeur du tabac. 

Iris de Florence (fig. 53). — C'est une 
espèce remarquable, a grandes fleurs blan- 
ches, au parfum suave et d'un bel effet 
ornemental. Il est peu exigeant, mais craint 
l'humidité et les grands froids. Il est l'ob- 

jet d'une grande culture avec l'iris, pal- 
lida, pour la fabrication de la poudre dite 
iris de Florence. II garnit agréablement 
les plates-bandes, les ruines, les rocailles ; 
les fleurs coupées donnent de très belles 
gerbes. 

Iris nain. — De petite taille (0Om,10 à 
Om,20), il fleurit de 
février à avril, et 
donne des fleurs 
bleu clair ou vio- 
lacé; il est surtout 
cultivé pour la con- 
fection de bordures 
durables, mais ses 
feuilles disparais- 
sent l'hiver. 

Iris de Suse ou 
Iris deuil. —Ila des 
fleurs réticulées 
de brun et réclame 
les expositions 
chaudes. 

Iris faux-acore. 
— Plante sponta- 
née, croissant sur le 
bord des cours 
d'eau, possédant de 
belles fleurs jaunes 

(sépales et pétales 
étalés), portées par 


F1G.50, Plant d'iris bien constitué. 


F1G. 51: — Touffe d'iris arrachée pour être sectionnée. 
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une hampe de 0*,75 à 1 métre, et de belles feuilles rubannées très longues. 
C'est une espèce propre à orner les pièces d'eau. 

Iris fétide ouris gigot. — C'est une espèce indigène à fleur bleu grisâtre, 
à fruits rouges, à belles 
feuilles persistantes et 
rubanées de blanc, mais 
dégageant une odeur d'ail 
par froissement. Donne 
de très belles bordures 
dans les grands jardins. 

La culture des iris rh1- 
zomateux est des plus 
simples ; elle ‘s'effectue 
par division des touffes 
ou des rhizomes (fig. 50, 
51) en septembre ou au 
printemps. 

Autres variétés. — 
Parmi les iris bulbeux 
nous signalerons particu- 
lièrement : l'iris de 
Kæmpjer ou du Japon, 
dont 1. hampes dépas- 
sent 1 mètre ; les fleurs, 
très grandes (souvent pa- 
nachées), offrent des tein- 
tes très variées (blanc, 
bleu, lilas, violet, etc.) ; l'i- 
ris de Sibérie et sa variété 
sanguine, toutes deux très 
décoratives (la première 
ayant les fleurs bleu lilas, 
la seconde bleu foncé) ; 
l'iris xiphion ou d'És- 
pagne, qui est une belle 
espece dont les pétales et 
les sépales ont les bords 
relevés vers le centre ; 
elle est utilisée pour la 
décoration des plates- 
bandes et des corbeilles ; 
l'iris de Perse, à fleurs bleu tendre ; l'iris xiphioïde, qui est une belle race mé- 
ridionale à fleurs bleu céleste etc. Ces trois dernières espèces sont d'ailleurs 
tendres et ne sont pas suffisamment rustiques pour la région parisienne. 

Les iris bulbeux se 
multiplient par la di- 
vision des caïeux ou 
séparation des  bul- 
billes, qu'on élève en 
pépiniée et qu'on met 
en place lorsqu'ils sont 
de force à fleurir. Ces 
plantations s'effec- 
tuent généralement à 
l'automne. 


Irlandais (Cheval). 
— La population 
équine de l'Irlande, 
qui compte environ 
600000 sujets, se com- 
pose de chevaux pur 
sang, de gros trait, de 
trait léger, de chevaux 
de chasse et de poneys. 

Les chevaux de gros 
trait (sbires, clydes- 
dales, suffolks), au 
nombre de 60000, sont 
entretenus en grande 
majorité dans les pro- 
vinces de Leinster et 
d'Ulster. On en trouve 
peu dans celles de 
Connaught et de 
Munster. 

Les chevaux de trait 
léger, encore appe- 
lés chevaux agricoles 
(Éérésh draughihorses), 
sont des chevaux de 
ferme s'adaptant à tout, aussi bien propres À traîner la charrue que la 
charrette et la carriole. Les étalons servent aux croisements avec les juments 
de pur sang ou les juments très légères pour produire des sujets ayant du 
gros. Parmi les chevaux de trait léger, on rencontre un certain nombre de 

ackneys, estimés pour leurs belles allures. 

Les chevaux de demi-sang comprennent des Cleveland bais, des carros- 
siers du Yorkshire, des chevaux de chasse ou huniers et des chevaux de 
troupe’ (V. pl. en couleurs CHEVALINES [Races]). Hunters et chevaux de 
troupe, désignés sous le nom de chargers, sont destinés à remonter la cava- 
lerie anglaise, hollandaise et belge. Il en est vendu également sur le conti- 
nent pour les grands équipages de chasse. 

Lesponeys sont produits et élevés dans les parties occidentales de l'ile 
où l'on ne rencontre que des landes à peu pres stériles, tout particulière- 
ment dans les comtés de Galway et de Kerry. 


Irlandais (Chien). — Race de setter ou chien d'arrêt à formes élégantes, 
à livrée roux acajou, constituant un excellent chien de chasse. V. SETTER. 


FIG. 52. — Iris germanique. 


FIG. 53. - Iris de Florine. 


Irlandaise (Race). = Ancienne race bovine d'où paraissent issues les 
races actuelles de la Grande-Bretagne (Ayr, Kerry), des îles anglo-nor- 
mandes (jerseyaise) et même notre race bretonne. 

Irrigation. — Opération qui a pour principal but d'apporter aux 
plantes cultivées les quantités d'eau nécessaire a leur développement. 
Accessoirement, l'irrigation fournit aussi des matières fertilisantes, de 
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l'oxygène, relève la température du sol ; maïs ce n'est qu'exceptionnellement 
que ces actions de l'irrigation sont importantes. 

L But de l'irrigation. — Généralités. — Le sol, contenant de l'eau, en 
perd continuellement : 1° par infiltration dans le sous-sol; 2° par évapora- 
tion ; 3° par les plantes. 

L'infiltration dans le sous-sol est en général assez peu importante ; seul un 
excès d'eau est ainsi perdu, la capacité du sol pour l'eau, dont nous parle- 
rons plus loin, en retenant des quantités en rapport avec la bonne marche 
de la végétation. 

L'évaporation, elle, enlève d'autant plus d'eau au sol que le climat est plus 
sec, que les vents sont plus fréquents, que la culture en place est moins 
couvrante. Dans les contrées méridionales de la France, où l'état hygro- 
métrique de l'air est souvent faible, les vents forts et fréquents, l'évapora- 
tion assèche rapidement la terre. 

Mais la grosse consommation de l'eau du sol est faite par la plante. 

La plante a d'abord besoin d'eau pour former ses tissus, qui en contien- 
nent une très forte proportion. Une bonne luzerne produira sur un hectare 
30000 kilogrammes de fourrage vert, qui contiendra au moins 80 pour 100 
d'eau, soit 25000 litres. La couche d'eau ainsi enlevée au sol représente 
une épaisseur de 2 millimètres et demi. 

Mais la plante enlève surtout au sol l'eau qui lui est nécessaire pour l'en- 
tretien de la Circulation de la sève dans ses tissus ; les quantités utilisées 
dans ce but, et qui s'évaporent par les feuilles, sont incomparablement plus 
grandes que celles exigées pour la formation des tissus, à ce point qu'on 
peut ne pas faire état de ces dernières dans la pratique courante. 

Ainsi, les hauteurs de la couche d'eau enlevée par évaporation par nos 
principales plantes cultivées pendant leur végétation sont approximative- 
ment les suivantes : 


Céréales... - 150 millimètres. 
Luzernes et prairie 300. 

Betteraves 250... 

Pommes de terre . 175 

Bois TS: — 


Elles sont donc, en moyenne, 50 à 100 fois plus grandes que celles conte- 
nues dans la récolte. 

Ces énormes quantités d'eau sont enlevées pendant la saison de la végé- 
tation, d'avril à septembre d'une façon générale. Si, pendant cette période, 
l'eau de pluie tombant sur le sol est suffisante, la plante ne souffre pas. 
Mais le cas est rare pour toutes les récoltes dans nos régions méridionales et 
pour les prairies dans la plus grande partie de la France. Il faut alors 
compenser l'insuffisance d'apport d'eau de pluie par l'amenée d'eau d'ir- 
rigation, apportant au sol et à la plante ce qui leur manque. 

Ceci a d'autant plus d'importance que là, comme en tous les phénomènes 
culturaux, joue la loi du minimum. Le champ aura beau avoir été parfai- 
tement cultivé, parfaitement fumé, si cet élément indispensable qu'est l'eau 
manque, la récolte se réglera uniquement sur la quantité insuffisante qu'elle 
aura à sa disposition; travaux culturaux et engrais auront été dépensés 
inutilement. 

Cet exposé montre que l'irrigation sera d'autant plus utile que le climat 
sera plus sec, et les cultures possibles, étant donné la valeur du terrain, 
d'autant plus abondantes. Ce sera donc surtout dans les bonnes terres du 
midi de la France qu'il faudra irriguer. 

Dans nos colonies à climat chaud, sur les territoires où la terre est de 
bonne qualité, l'irrigation fournit des cultures d'un rapport énorme, car 
elle permet l'utilisation de la lumière et de la chaleur du pays par la 
plante. 

Apport des matières fertilisantes en suspension. — Les eaux contiennent 
toujours en suspension et en dissolution des éléments fertilisants. 

Les éléments en suspension font partie du limon qui se dépose sur le ter- 
rain irrigué en quantité d'autant plus grande que la vitesse de l'eau sur le 
terrain est plus au-dessous de celle du cours d'eau dans lequel on l'a captée. 
Comme exemple, nous dirons que chaque mètre cube d'eau de la Durance 
peut, d'après Müntz, déposer environ 50 grammes de limon, représentant : 

0 gr. 112 d'azote. 


O0 — 074 d'acide phosphorique. 
O0 — 072 de potasse. 


Les quantités d'éléments fertilisants amenées ainsi peuvent devenir im- 
portantes si l'on considère que les quantités d'eau amenées dans la région 
de la Durance sur les terrains irrigués sont annuellement, par hectare, de 
l'ordre de 15 000 mètres cubes. 

La richesse de l'Egypte est due à l'irrigation naturelle produite chaque 
année par les débordements du Nil. En moyenne, chaque mètre cube d'eau 
apporte : 

45 grammes de matières organiques azotées. 
5 — d'acide phosphorique. 
5 — de potasse. 
représentant au total des quantités énormes d'éléments fertilisants déposés 
sur le sol. 

Apport des matières fertilisantes en dissolution. — Les quantités d'élé- 
ments fertilisants contenus dans l'eau sont fort variables et dépendent 
surtout de la nature des bassins versants qui la fournissent. 

Les eaux de la Durance contiennent par mètre cube 


0 gr. 4 d'azote. 
0 — 03 d'acide phosphorique. 
3 — 00 de potasse. 


Leur emploi dans l'irrigation apporte à la terre irriguée environ 50 kilo- 
grammes de potasse par an, ce qui est loin d'être négligeable. 

Hervé-Mangon a trouvé qu'une prairie dans les Vosges fixait chaque 
année 208 kilogrammes d'azote, apportés par les eaux d'irrigation ; aucune 
fumure azotée n'y etait nécessaire. 

Aération du Sol. — L'eau qui a pénétré dans le sol cède l'oxygène qu'elle 
contient toujours en dissolution aux racines des plantes qui en ont besoin 
pour respirer. Cet oxygène brûle aussi les matières azotées organiques, 
transformant leur azote inerte en azote nitrique assimilable. 

Cette oxygénation du sous-sol présente un gros intérêt dans les prairies 
qui ne sont jamais labourées et dans lesquelles, par suite, l'oxygène de l'air 
pénètre difficilement. 

Action calorifique de l'irrigation. — L'eau d'irrigation est toujours à une 
température supérieure à 0 degré ; par suite, l'arrosage des terres pendant 
la saison très froide aura pour effet souvent d'augmenter leur température 
et de permettre un développement plus rapide de la végétation. 

Dans certains cas, on peut se procurer, pour irriguer, de l'eau de sources 
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profondes et, par suite, à une température plus élevée en général que celle 
du sol en hiver. Si l'on irrigue avec cette eau dès le printemps, on hâte 
considérablement le départ de la végétation. 

L'exemple classique de l'emploi d'eaux profondes est celui des Marcites, 
prairies du Milanais, produisant du foin en abondance dès février, grâce à 
leur irrigation par des eaux à 10°-12°, provenant des fontfaniles. 

Propriétés physiques des sols irrigués. — Le succès de l'irrigation dépend 
en grande partie de l'utilisation des eaux, faite rationnellement en tenant 
compte des propriétés physiques du sol arrosé, en particulier de sa capacité 
pour l'eau et de sa perméabilité. 

Au cours de cet article, de nombreux exemples seront donnés de cette 
considération importante qui a échappé longtemps cependant aux hommes 
de l'art s'occupant de l'irrigation. 

La question a été mise en grande partie au point par le regretté savant 
Müntz, dans des expériences qu'il a faites vers 1906 dans le midi de la 
France, pour le compte du Comité scientifique du ministère de l'Agricul- 
ture, aidé par M. Lainé et le Service du Génie rural. 

Capacité des terres pour l'eau. — Müntz appelle « capacité des terres pour 
l'eau », la proportion d'eau en volume qu'elles peuvent retenir au maximum, 
sans toutefois qu'elles en soient gorgées au point que la circulation de l'air 
ne puisse s'y faire. L'eau retenue par la capacité ainsi comprise est la dif- 
férence entre la quantité de ce liquide dans une terre légèrement humide 
(ressuyée) et celle que la même terre contient encore quand elle est devenue 
sèche naturellement. 

Cette capacité varie entre 20 et 50 pour 100 ; c'est-à-dire qu'une terre peut 
retenir, par mètre cube, de 200 à 500 litres d'eau. 

La mesure de la capacité se fait au laboratoire de façon assez commode. 
On peut dire, en règle générale, qu'elle est d'autant plus grande que les 
éléments constitutifs de la terre sont plus fins. 

Etant connue la capacité d'une terre ‘pour l'eau, il est facile de voir la 
quantité d'eau qu'elle peut utilement emmagasiner et tenir à la disposi- 
tion des plantes. Il suffit de multiplier le volume de la couche dans laquelle 
pénètrent les racines par la capacité. 

Perméabilité des terres. — La perméabilité d'une terre est son aptitude à 
se laisser imbiber et traverser par l'eau. Cette perméabilité est d'autant plus 
grande que les éléments constitutifs de la terre sont plus grossiers : les 
espaces vides entre ces éléments étant alors plus grands et permettant une 
circulation plus aisée de l'eau. C'est sur cette remarque que sont basées 
diverses méthodes de mesure de la perméabilité au laboratoire ; en parti- 
culier la méthode Kopecky, dans laquelle on classe par lévigation les 
éléments de la terre étudiée en diverses catégories de grosseurs diffé- 
rentes. 

Ces méthodes de laboratoire donnent des renseignements utiles, mais ne 
donnent pas une mesure vraiment sérieuse de la perméabilité réelle des 
terres en place, perméabilité qui- dépend de facteurs nombreux, en parti- 
culie du fendillement du sol, des trous laissés par les racines, de ceux forés 
par les insectes, etc. Aussi Müntz a-t-il eu l'idée de mesurer la perméabilité 
sur le terrain même. Il enfonçait de quelques centimètres dans le sol un 
cylindre vertical creux, sur lequel était posé un flacon jaugeur rempli 
d'eau qui se déversait dans le cylindre par une tubulure inférieure établie 
de manière que la couche d'eau sur le sol fût d'une épaisseur constante, 
fixée à 3 centimètres. 

Au bout d'un certain temps, la quantité d'eau s'infiltrant dans le sol 
en un temps donné devenait constante et mesurait la perméabilité réelle. 

Müntz a trouvé ainsi que certains sols absorbaient une couche de 0,1 cen- 
timètre par heure, tandis que d'autres absorbaïient dans le même temps 
100 et même 200 centimètres. Il disait alors que la perméabilité des pre- 
miers était de 1/10, des autres de 100 ou 200 : la perméabilité d'une terre 
franche moyenne oscillant autour de 20. 

L'irrigation dans le monde. — L'irrigation a été pratiquée dès la plus 
haute antiquité et c'est elle qui a permis à l'homme de s'établir dans la 
plupart des pays habités situés au sud de la zone tempérée. 

C'est grâce à elle qu'une civilisation merveilleuse a fleuri sur les bords 
de l'Euphrate, que le sud de l'Asie, l'Indochine, l'Inde produisent aujour- 
d'hui leurs abondantes récoltes de riz et de céréales. 

Sans l'irrigation, toute une partie de notre Midi français, le nord de 
l'Italie et de l'Espagne seraient en grande partie incultes. 

C'est l'irrigation qui nous permet de mettre en valeur actuellement notre 
belle colonie de Madagascar; elle encore qui va augmenter considérable- 
ment les ressources de notre Afrique du Nord. 

Elle double les rendements de nos prairies du Plateau Central, des 
Vosges et de la Normandie ; et, sans aller plus loin, pratiquée dans sa forme 
la plus simple à l'aide de l'arrosoir, elle permet la culture maraîchère 
dans tout notre pays. 

IL. Quantités d'eau à amener par Pirrigation. — Répartition. — frri- 
gation de fraîcheur. — Le plus souvent l'irrigation devra apporter aux 
plantes la quantité d'eau d'évaporation que ni le sol ni la pluie ne peuvent 
leur fournir. 

Dans ce cas, l'irrigation prend le nom d'irrigation de fraîcheur, son effet 
le plus immédiat étant de maintenir le sol légèrement humide, frais, comme 
on dit. 

Irrigation fertilisante. — Cependant on peut amener de l'eau sur un sol 
où il en existe en quantité suffisante pour lui apporter soit les matières 
fertilisantes, soit l'oxygène contenu dans l'eau, soit même simplement pour 
réchauffer le sol et activer la végétation. 

Dans ce cas l'irrigation est dite fertilisante. 

Quantités d'eau à amener pour l'irrigation fertilisante. — Si l'eau est des- 
tinée à apporter des matières fertilisantes, la quantité à en amener sur le 
sol irrigué est facile à établir, connaissant sa teneur en éléments fertilisants 
et les quantités qu'enlèvera la récolte en terre. C'est le même calcul que 
celui effectué pour se rendre compte des quantités d'engrais à amener 
chaque année. 

Le plus souvent d'ailleurs, l'irrigation ne pourra fournir une fumure 
complète, car la quantité d'eau amenée est toujours limitée, la végétation 
souffrant d'un excès constant d'humidité. Il faut donc amener la plus 
grosse quantité d'eau compatible avec la végétation ; là, aucune règle précise 
n'est applicable. 

Plus le terrain est perméable, plus l'enlèvement de l'eau se fait conve- 
nablement, plus la végétation enlève d'eau et plus on peut irriguer. L'ex- 
périence seule permet dans chaque cas de déterminer la quantité optimum 
à amener dans les conditions données. 

A titre d'indication, certaines irrigations de Normandie amènent des 
quantités d'eau correspondant à une couche énorme de 4 mètres d'eau 
chaque année. 
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La question est encore plus complexe lorsque l'eau d'irrigation apporte 
simplement de l'oxygène ou de la chaleur au terrain. Là encore, l'expé- 
rience est le seul guide possible. 

Quoi qu'il en soit, on peut dire que, dans le cas de l'irrigation fertilisante, 
il y a intérêt à amener au sol la plus grosse quantité d'eau possible, sans 
toutefois dépasser une certaine dose optimum, à partir de laquelle l'excès 
d'humidité compense les bienheureux effets de la fertilisation. On peut 
fournir des précisions beaucoup plus grandes pour les irrigations de frai- 
cheur, et tout ce qui va être dit ci-apres se rapporte à ce mode. 

Epoque des irrigations de fraîcheur. — L'irrigation de fraîcheur doit 
commencer dès que la quantité d'eau amenée sur le sol par les pluies est 
a à celle qu'exige la plante cultivée à ce moment pour se déve- 
opper. 

ans nos climats, c'est en général au début d'avril que cette situation se 
trouve réalisée ; en effet, à ce moment la végétation, sous l'influence de la 
chaleur, commence à devenir vigoureuse et par contre les précipitations 
météorologiques diminuent. 

Vers la fin du mois de septembre au contraire, la situation s'inverse. A 
cette époque, la végétation est souvent terminée, la récolte rentrée pour 
certaines plantes ; et, en tout cas, la plante sur le sol n'a plus besoin que 
d'une faible quantité d'eau, que lui fourniront facilement les pluies qui 
recommencent. 

Dans nos climats, l'irrigation de fraîcheur se pratiquera donc, en général, 
du 1* avril au “ - octobre. 

Quantité d'eau totale à amener pendant la saison d'irrigation. — De nom- 
breux facteurs interviennent dans le calcul de la quantité d'eau à amener 
au total pendant la saison d'irrigation. Mais de beaucoup les plus importants 
sont : 1° la quantité d'eau enlevée parla plante ; 2° la quantité d'eau de pluie 
reçue par le sol. 

La différence entre les deux chiffres va nous donner très sensiblement 
la quantité cherchée 

D'après Risler, la consommation moyenne en eau des principales plantes 
cultivées est la suivante, exprimée par la hauteur en millimètres de la 
couche d'eau enlevée chaque jour : 


5 millimètres. | Blé... 2 milimètres 1/2. 
5 — Pomme de terre. 1 millimètre. 
4 — Vigne l — 

.… 1 millimètre. 


Luzerne. 
Prairies. 
Avoine . 


Bois 


D'un autre côté, la quantité d'eau de pluie tombée pendant la saison 
d'arrosage, variable avec chaque contrée, est donnée par les publications 
météorologiques. 

Exemple d'une prairie méridionale. — Pour préciser les idées, nous allons 
traiter un exemple chiffré, en considérant une prairie située dans le midi 
de la France, en un lieu où la quantité d'eau de pluie tombant du 1* avril 
au “— octobre est représentée par une couche de 250 millimètres d'épaisseur. 

Si nous faisons les calculs pour 1 hectare, nous trouvons : 

1° Que la quantité d'eau enlevée par la récolte sera, le nombre de jours 
de la saison d'irrigation étant de 183, 


0,005 x 10 000 x 183 = 9150 mètres cubes. 


2° Que la quantité d'eau amenée par les pluies est de : 
0,250 x 10 000 — 2 500 mètres cubes. 
Il reste donc à amener par l'irrigation : 
9 150 — 2 500 = 6 650 mètres cubes. 


Si nous tenons compte des pertes par infiltration dans les canaux d'ame- 
née, par infiltration dans le sous-sol du terrain irrigué, par évapora- 
tion, etc., nous sommes conduits à augmenter quelque peu ce chiffre théo- 
rique et à compter 8000 mètres cubes. 

Ce chiffre est un chiffre moyen dont on s'écarte beaucoup suivant les 
cultures, le climat, la nature du sol, etë., mais qui a l'avantage de fixer les 
idées et l'ordre de grandeur des quantités d'eaw à amener. 

Ainsi, dans le cas du blé, sous le même climat, un calcul analogue au 
précédent montre que 2 500 mètres cubes à l'hectare suffiraient. 

Mais comme on irrigue surtout les prairies naturelles ou artificielles, 
c'est surtout le chiffre de 8000 mètres cubes qu'il est important de retenir. 

Débit continu. — Au lieu de dire il faut 8000 mètres cubes à l'hectare 
pt la saison d'arrosage, on peut dire : la quantité d'eau amenée par 

‘irrigation pendant la saison représente celle que fournirait une source 
idéale d'un certain débit continu par seconde. 

Or, le nombre de secondes de la saison d'arrosage est de 


3 600 x 24 x 183 — 15 811 200 litres. 
Le débit continu, dans le cas considéré, sera donc : 


8.000 000 
15 811 200 


Cette notion du débit continu est fort utile ; outre que dans de nombreux 
cas elle simplifie beaucoup le langage, elle permet de se rendre compte de 
suite quelle superficie pourra être irriguée avec une source ou un canal 
d'un débit donné. 

Aünsi, à condition bien entendu qu'on emmagasine ses eaux pendant les 
intervalles entre les arrosages, un ruisselet débitant 12 litres à la seconde 
permettra l'irrigation de : 


12L 
— 20 hectares environ 


0,56 
de la prairie précitée dans notre exemple. 

Ajoutons que, dans la pratique, tout au moins pour les études prélimi- 
naires, on prend souvent comme valeur du débit continu 1 litre par 
hectare et par seconde. 

Période d'arrosage. — Dans la pratique, on arrose le sol à irriguer à 
intervalles plus ou moins réguliers. La moyenne de ces intervalles prend 
le nom de période d'arrosage. 

En principe, le travail nécessité par l'arrosage doit être répété le moins 
souvent possible et, dès lors, il y a intérêt à rendre la période d'arrosage 
la plus longue possible; ce qui revient à amener à chaque arrosage le plus’ 
d'eau que l'on peut. 

On est limite vite par ce fait que l'on ne doit pas dépasser la quantité 
d'eau que peut emmagasiner la terre irriguée, quantité dépendant de son 
épaisseur et de sa capacité pour l'eau. 

Considérons, par exemple, une terre dont la capacité (en volume) pour 
l'eau est de 0,30, la couche arable dans laquelle seule pénètrent les racines 


— 0156. 
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ayant une épaisseur de 0,50. Le volume de la terre arable par hectare 


sera de : 
0,50 x 10000 — 5000 mètres cubes 


et la quantité d'eau absorbable, lorsque la terre sera devenue sèche, sera de : 
5000 x 0,30 = 1500 mètres cubes. 


Mettre plus d'eau serait gorger tous les espaces interstitiels existants entre 
les particules terreuses, et supprimer ainsi la respiration des racines ; ce 
serait aussi voir ruisseler et s'écouler dans les canaux d'assainissement de 
l'eau en excès, qui a coûté quelquefois bien cher à amener sur le champ à 
irriguer. 

Remarquons que l'on n'attend jamais pour irriguer que la terre soit com- 
plètement sèche et que sa capacité ait, par suite, atteint sa valeur maximum. 
Pratiquement, on irrigue dès que la capacité a repris à peu près une valeur 
mentie de celle avé aura lorsque la terre sera sèche. Dans ces condi- 
tions, la quantité d'eau à amener à chaque arrosage par hectare sera dans 
l'exemple considéré comme moitié du chiffre calculé plus haut, soit 
750 mètres cubes. 

Si la terre à irriguer est une prairie demandant 8000 mètres cubes à 
l'hectare pendant la saison d'arrosage, il faudra pendant cette saison : 


8000 11 
750 — 11 arrosages, 


qui auront lieu en moyenne tous les : 
183 
Il 


Il faut retenir en résumé de cet exposé que la période d'arrosage est 
d'autant plus longue que le sol à irriguer a une capacité plus forte et que 
son épaisseur utile à la végétation est également plus forte. 

Dans une bonne terre franche, légèrement argileuse et profonde, on irri- 
guera tous les 15 jours par exemple ; dans une terre sableuse, légère, de 
faible épaisseur, il faudra amener de l'eau beaucoup plus souvent, sous 
peine de voir à un certain moment la plante cultivée en manquer. 

La période d'arrosage et le nombre d'arrosages, par suite, étant fixés, on 
en déduit la quantité d'eau à amener à chaque arrosage. 

Module. — Supposons que la période soit de 15 jours, le nombre d'arro- 


— 17 jours. 


sages de 15 = 12, et 8 000 mètres cubes la quantité d'eau d'irrigation à 


amener au total. 
À chaque arrosage nous amènerons donc : 
8 000 


= 650 mètres cubes, en chiffre rond. 
12 


Suivant le système d'irrigation employé, suivant la nature du sol, sui- 
vant celle même des cultures, nous mettrons un temps plus ou moins grand 
à répartir ces 650 mètres cubes. 

La quantité d'eau qu'on utilise par seconde lors de l'irrigation elle-même 
s'appelle le module. 

Variation du module avec le mode d'irrigation. — Nous établirons, lors 
de /a description de chaque système d'arrosage, le module à adopter ; mais 
nous pouvons dès maintenant dire que le module sera d'autant plus faible 
que le système d'arrosage est plus perfectionné. Plus le système est per- 
fectionné et plus l'eau est répartie uniformément; mais plus il faut à 
l'ouvrier de soins et, par suite, plus le temps nécessaire : à la répartition 
est élevé. 

L'irrigation du jardinier, qui promène son arrosoir sur chaque plante, se 
fait avec un module d'un demi-litre. Celle du système par onda ons se fera 
avec un module de 100 à 200 litres. Entre les deux, l'irrigation par rigoles 
de niveau demande un module de 20 à 40 litres. 

Variation du module avec la perméabilité du sol. — Le module varie aussi 
dans chaque sytème d'irrigation, mais dans des limites assez étroites. 

Si le sol est très perméable, on pourra employer le module supérieur, la 
terre pouvant alors absorber l'eau au fur et à mesure qu'elle sera amenée 
à sa surface. 

Au contraire, dans le cas d'un sol peu perméable, il faudra employer le 
module le plus faible, compatible avec le système d'irrigation mis en œuwre, 
de façon que l'eau soit répartie sur une surface donnée dans le plus long 
temps possible. 

Surfaces irriguées successivement. — Etant donné une surface de quel- 
ues hectares à irriguer, on ne peut songer à l'arroser d'un seul coup. Il 
audrait pour cela disposer de quantités d'eau énormes et d'un personnel 

nombreux dirigeant l'eau amenée et veillant à sa répartition convenable. 
L'irrigation ne peut porter pratiquement que sur des portions successives 
de la surface à arroser. 

Plaçons-nous dans l'hypothèse, réalisée généralement, où l'ouvrier chargé 
de l'irrigation du champ opère seul et dispose d'un module, par exemple, de 
40 Litres, le sol ayant dans l'échelle Müntz une perméabilité de 5; c'est- 
à-dire qu'il peut absorber une couche d'eau de 5 centimètres d'épaisseur 
par heure. Si l'arrosage considéré exige 1000 mètres cubes d'eau à l'hectare, 
soit une couche de 10 centimètres, il faudra que l'eau ruisselle en chaque 
point sur le sol pendant deux heures ; il faut donc que" l'ouvrier divise le 
champ à arroser en surfaces égales, telles que le module de 40 litres y 
étant appliqué pendant deux heures représente une couche d'eau de 10 cen- 
timètres. Soit S la valeur de cette surface en hectares ; elle recevra en 


deux heures : 
0,040 x 2 x 3600 — 288 mètres cubes. 


Elle absorbera pendant ce temps, à l'hectare : 


S x 1000 mètres cubes. 

En égalant : 

S x 1 000 — 288, 
S — Oha, 288, 
soit 1/4 d'hectare, en chiffre rond. 

Suivant le système d'irrigation adopté, la forme de la surface changera. 
Dans un même système la forme changera aussi, surtout d'après la per- 
méabilité ; nous développerons ces considérations, suivant les systèmes. 

Importance des propriétés physiques. — L'exposé général ci-dessus fait, 
croyons-nous, ressortir la grosse importance des propriétés physiques 
du sol, en particulier de la capacité pour l'eau et de la perméabilité. 

Cette importance, répétons-le, a happé longtemps aux hommes de l'art 
chargés de l'établissement des projets de canaux d'irrigation; et ceci expli- 
que les résultats déplorables qu'a donnés l'exploitation de beaucoup de ces 
canaux. 
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Il peut même arriver que l'irrigation, du fait des propriétés physiques, 
devienne ou nuisible, ou pratiquement impossible. Ce sera le cas dans les 
terres très imperméables. Si nous considérons en effet une terre ayant une 
perméabilité de 0,1 seulement dans l'échelle Müntz, il va falloir 20 heures 
d'arrosage pour lui permettre d'absorber les 1 000 mètres cubes nécessaires, 
en moyenne, pour son arrosage; les dépenses entrainées par l'irrigation 
seront vraiment exagérées, s'il est possible toutefois au cultivateur de 
consacrer tant de temps à l'arrosage. D'un autre côté, le moindre excès 
d'eau non enlevée par les canaux d'assainissement entretiendra sur la terre 
très imperméable un excès d'humidité défavorable à la végétation, à ce 
point que l'irrigation sera souvent plus nuisible qu'utile. 

Dans le même ordre d'idées, une terre à trop faible capacité pour l'eau 
devra être arrosée à intervalles si rapprochés que la dépense sera encore 
hors de proportion avec les résultats obtenus. 

11 résulte de ces considérations, que toute étude d'irrigation, qu'elle se 
rapporte à un ensemble ou à une surface limitée, doit être précédée de 
l'examen des propriétés physiques du sol, en particulier de la capacité et de 
la perméabilité; agir autrement, c'est continuer les routines désastreuses 
d'autrefois et courir souvent à des échecs d'autant plus regrettables qu'il 
est possible de les éviter. 

Etude d'une irrigation. — Les données sont : 

1° Le débit Q total à amener par hectare pendant la saison d'arrosage ; il 
dépend du climat et de la nature de la culture à peu près exclusivement; 

2° La capacité e et la perméabilité p du sol ; 

3° Le module m, qui dépend surtout du mode d'arrosage employé. 

Les inconnues sont : 

1° La période d'arrosage ou, ce qui revient au même, le nombre d'arro- 
sages dans la saison qui en est l'inverse ; ou bien encore la quantité gq d'eau 
à amener chaque fois par hectare, variant en raison directe de la période. 

Cette quantité q sera fixée en tenant compte de la capacité. On peut 


poser : 
= Ke. 


Le nombre d'arrosages sera égal à 8 et la période, au quotient de la du- 


rée de la saison d' en 24 par ce nombre d'arrosages ; 
2° Le temps f{ pendant lequel on laissera circuler l'eau en chaque point 


du terrain. Ce temps est en raison de la perméabilité : 
t 5 
de 


39 Enfin la surface S irrigable d'un seul coup avec le module m donné. 
Elle est égale à (ou plutôt proportionnelle à) : 


tm 
q 
En remplaçant { par sa valeur KP" 
S=Xx es, 
Pq 


c'est-à-dire que S est en raison inverse de la perméabilité. 

Les considérations et les formules ci-dessus vont nous être utiles lors de 
l'examen particulier de chacune des méthodes d'irrigation. 

II. Amenée de l'eau d'irrigation. — Môyens de se procurer de l'eau. 
— L'eau d'irrigation peut être prise aux sources, aux puits ; le plus souvent 
elle le sera aux cours d'eau, au moyen des prises d'eau. 

Ces prises, destinées à faire passer l'eau d'un ruisseau ou d'une rivière 
dans le canal destiné à transporter cette eau jusqu'au terrain à irriguer, 
seront constituées simplement par deux saignées faites dans la berge du 
cours d'eau, ou bien ces saignées seront faites en amont de barrages. 

Prises d'eau sans barrages. — Plus économiques que les prises avec bar- 
rages, les prises sans barragesprésentent l'inconvénient d'alimenter le 
canal d'irrigation 
par un plan d'eau 
de niveau variable ; 
en été même le plan 
peut être assez bas 
pour que l'alimen- 
tation ne soit plus 
possible. 

Leur emplace- 
ment doit être choisi 
de façon que les 
filets liquides du 
cours d'eau entrent 
naturellement dans 
le canal; il faudra 
donc mettre la prise 
sur une rive con- 
cave, comme le 
montre la figure 54. Pour empêcher la divagation du cours d'eau et 
assurer une direction constante à ces filets, il est bon de construire, un 
peu en aval de la prise et sur la rive opposée, une digue ou épi (voir même 
figure). 

Prises d'eau avec barrages. — Les prises d'eau avec barrages sont beau- 
coup : 


FIG. 54. — Prise d'eau sans barrage. 


lus employées que les précédentes, en raison des avantages suivants : 

a) Surélèvement du plan d'eau, permettant de dominer un périmètre 
arrosable plus étendu ; 

b) Fixité à peu près constante du niveau de l'eau à la prise ; 

e) Alimentation assurée du canal, tout au moins tant que le cours d'eau 
portera un débit supérieur à celui à fournir pour l'irrigation. V. BARRAGE. 

Si l'emplacement de la prise n'est pas fixé à priori, il faudra l'établir en 
un point de la rivière où le barrage à construire sera long et peu élevé. Le 
coût d'un tel ouvrage est moindre, en général, que celui d'un barrage court, 
mais plus élevé, en raison de la très grosse importance que prennent les 
fondations d'un barrage dés que sa hauteur devient un peu importante. 

La figure 55 montre comment s'établit la prise avec barrage. Le cours 
d'eau est barré par le barrage;une partie de son eau entre dans le canal 
d'amenée par la vanne de prise destinée à régler la quantité d'eau prise 
au cours d'eau. Les eaux en excès sont évacuées par trois voies : 

a) Par-dessus le barrage formant déversoir ; 

b) Par la vanne de décharge que les règlements obligent à lever dès que 
l'eau dépasse un certain niveau, dit niveau légal de retenue ; 


c) Par-dessus un véritable déversoir, dit déversoir de superficie, 
dont la construction n'est utile qu'en cas d'insuffisance du déversoir du 
barrage. 

Tous ces ouvrages doivent être établis en conformité avec les instruc- 
tions ministérielles du 23 octobre 1851 et du 2t décembre 1884, destinées à 


LE \ AK 


de superficie NT 
D 


FIG. 55. __ Prise avec barrage. 


sauvegarder les intérêts des tiers, surtout de ceux situés en amont de la 
prise et auxquels une élévation trop grande du niveau pourrait causer un 
préjudice. 

En bonne règle, le remous causé par le niveau de la prise doit s'arrê- 
ter avant l'usine immédiatement en amont. De plus, le plan d'eau doit être 
à 16 centimètres au-dessous du point le plus déprimé de la vallée en amont 
de la prise. 

Si le niveau n'a besoin d'être établi que 48 heures au plus par semaine, 
ces 16 centimètres sont ramenés à 8. C'est le cas de prises dites intermit- 
tentes. 

Terminons en disant que la loi du 11 juillet 1847 stipule que tout proprié- 
taire d'une seule rive peut obtenir la faculté d'appuyer sur la propriété du 
riverain opposé les ouvrages d'art nécessaires à la prise d'eau qu'il désire 
établir, à charge, bien entendu, d'une juste et préalable indemnité. 

Canaux d'irrigation. — Définition. — La partie du canal d'irrigation située 
entre la prise et « 
les terrains ar- 
roser se nomme 
branche mèreou 
téte-morte (fig. 
56). 

ès qu'il ar- 

rive au périmè- 
tre arrosable, il 
prend le nom de 
canal principal 
et doit être tracé 
de façon à do- 
miner ce péri- 
mètre. \ 

Du canal prin- 
cipal se déta- 
chent des ca- 
naux secondaires tracés sur les crêtes importantes du périmètre arro- 
sable ; de ces canaux secondaires peuvent partir des canaux tertiaires éta- 
blis sur les crêtes moins importantes, et ainsi de suite. 

Chaque canal domine une surface dont il assure l'arrosage et qu'on 
appelle zone. 

La répartition de l'eau dans chaque zone est assurée par des canaux de 
moindre importance, dits rigoles. 

Débit des canaux d'irrigation. — Si nous avons affaire à un canal de 
grande importance, arrosant un périmètre de grande surface, dans lequel 
l'irrigation se fait d'une façon continue, le jour comme la nuit, il devra 
porter un débit égal au produit du débit continu par le nombre d'hectares 
arrosés. 

Dans un canal de plus faible importance, le débit se calculera en tenant 
compte de la faon dont se fait l'irrigation. Le débit maximum qu'il aura 
à assurer sera egal à la somme des modules employés au moment consi- 
déré ; on calculera bien entendu ses dimensions pour lui permettre de 
porter le débit maximum. 

Il y a lieu de remarquer qu'il se perd toujours dans les canaux d'irriga- 
tion une grosse quantité d'eau par évaporation et surtout par infiltration 
dans le sol. Il faut en tenir compte et augmenter beaucoup les débits théo- 
riques calculés comme ci-dessus : pour une tête-morte très longue, en 
terrain perméable, il ne faut pas hésiter à doubler les chiffres trouvés. 

Vitesse de l'eau dans les canaux. — La vitesse de l'eau dans les canaux 
doit être telle 

1° Qu'il n'y ait pas affouillement des parois et du fond du canal ; 

2° Qu'il n'y ait pas dépôt des limons en suspension dans l'eau transportée. 

La première condition détermine une vitesse maximum qui ne doit pas 
dépasser 0°',30à 0°',40 par seconde dans les cas généraux. 

La vitesse minimum déterminée par la seconde condition est difficile à 
indiquer, car elle dépend surtout de la nature, variable en chaque cas, des 
limons transportés. En général, on ne descend guère au-dessous de 
Om,10 à 0°',20 par seconde. 

Tracé des canaux. — Le tracé en plan des canaux d'irrigation ne pré- 
sente rien de particulier ; il faut s'astreindre simplement à ne pas tracer 
des courbes de trop faible rayon, pour éviter les affouillements de la rive 
concave. 

La branche mère, dont l'établissement engage un capital non productif 
par lui-même, doit être établie le plus économiquement possible. Cette idée 
conduirait à la construire suivant une ligne droite de la prise au canal 
principal. Mais cette solution nécessiterait le plus souvent des terrasse- 
ments trop importants et des travaux d'art trop onéreux. 
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FIG. 56. — Canaux d'irrigation. 
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En règle générale, il est plus avantageux de faire suivre à la branche 
mère la courbe du niveau passant à la prise, courbe dont elle s'éloigne de 
plus en plus vers la courbe inférieure, de façon à avoir une pente suffisante. 

À la rencontre d'une vallée étroite ou d'une crête accentuée, cette règle 
conduirait toutefois à un allongement excessif de la longueur du canal: il 
faut alors construire un pont-canal où un siphon pour traverser la vallée 
une forte tranchée ou un tunnel pour traverser la crête sans la contourner. 

La pente devra être telle que la vitesse de l'eau transportée reste dans 
les limites indiquées plus haut. On arrivera, en général, à un résultat conve- 
nable en adoptant des pentes de 1/4 à 1/2 millimètre par mètre. 

Le tracé des canaux principaux, secondaires, etc., obéira à des règles 
analogues. Toutefois, comme ils doivent dominer le plus grand périmètre 
possible, leur pente devra avoir la valeur minimum compatible avec la 
vitesse minimum correspondante. 

Pour certains canaux de second ordre, la crête sur laquelle ils sont tracés 
peut avoir une pente telle que la vitesse d'affouillement soit dépassée ; on 
ramène celle du canal à une valeur convenable par une série de chutes. 

Profil en travers. — L'inclinaison des talus dépendra de la nature du ter- 
rain. Dans les terres franches, on leur donne 1 de base pour 1 de hauteur 
dans les déblais, 2 de 
base pour 1 de hauteur 
en remblai. On augmente 
la base dans les terres 
sableuses; on la diminue 
dans les terres solides, 
comme le rocher. 

On emploiera le plus 
possible le profil ration- 
nel qui, pour un débit 
donné, fournit la section 
minimum. Ce profil est ainsi défini (fig. 57) : la circonférence ayant pour 
rayon la hauteur d'eau et pour centre le milieu de la surface libre de l'eau 
est tangente aux trois côtés de la section du canal. Dans ces conditions, le 
rayon moyen R, rapport entre la surface du profil en travers de l'eau et la 
longueur du périmètre mouillé, est égal à la moitié de la hauteur hde l'eau : 

k 


R— 3: 


Calcul des canaux. — Les calculs se feront suivant la formule de Bazin : 


FIG. 57. __ Profil rationnel. 
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dans laquelle U ést la vitesse, R le rayon moyen défini amené ci-dessus, 
I la pente. K est un coefficient dépendant de la nature du terrain. 

Des tables permettent l'emploi facile de cette formule. Pour les canaux 
moyens on peut prendre approximativement : 


F 
U =S5VRL 

Loi du 29 avril 1845. — La loi du 29 avril 1845 stipule que tout proprié- 
taire qui voudra se servir pour l'irrigation de ses propriétés d'eaux dont il 
a le droit de disposer pourra obtenir le passage de ces eaux sur les fonds 
intermédiaires, à charge d'une juste et préalable indemnité. 

Ouvrages d'art. — Divers ouvrages d'art se rencontrent sur tous les 
canaux, qu'ils soient destinés à la navigation ou à l'irrigation. Ce sont en 
particulkre 

Les travaux d'étanchement ; les traversées des routes ou cours d'eau en 
dessus ou en dessous. 

Ils n'ont rien de particulier dans le cas des canaux d'irrigation, et nous 
nous bornerons à parler des ouvrages d'art spéciaux à ceux-ci 

Ouvrages de prise sur canaux. — ‘alimentation des canaux d'art d'ordre 
secondaire est assurée pax des prises d'eau sur les canaux d'ordre supérieur. 

Ces prises comportent simplement en règle générale une vanne qui se 
lève plus ou moins pour laisser passer le débit d'eau nécessaire an canal 
alimenté. 

Appareils de mesure de débit. — Le débit d'un tel ouvrage est fonction 
de a largeur de la vanne et de la différence de niveau des plans d'eau 
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F1G. 58. __ Module milanais. Coupe longitudinale et plan. 


amont et aval. Mais le calcul de ce débit est assez peu précis, en raison de 
la variation constante de la différence de niveau. En emploie pour la me- 
sure des débits en irrigation des dispositifs spéciaux qui portent le nom de 
modules. À remarquer que leur véritable nom serait plutôt celui de « four- 
nisseur de modules ». 
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Modules. — Dans le module milanais (fig. 58), l'eau du canal principal 
arrive, par un vannage établi dans sa berge, dans un bassin d'où l'eau sort 
par une ouverture en mince paroi poux se rendre dans le canal à ali- 
menter. 

Dans le module du canal de Cavour (fig. 59), l'eau du bassin passe dans 
le canal à alimenter par un déversoir en mince paroi. 
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FIG. 59. __ Module du canal de Cavour. 


Citons pour mémoire le module automatique (fig. 60), employé sur le 
canal Isabelle en Espagne. 

Si le niveau de l'eau s'élève, la quantité d'eau passant dans le canal à 
alimenter tend à augmenter; mais un flotteur soulève alors un obturateur 
gui vient diminuer la sec- 
tion d'écoulement. Cet ap- Pan de canal 
pareil coûte cher à établir damenée 
et est fort peu précis. = 

Partiteurs. — Au lieu 
d'avoir à fournir un débit 
donné, il arrive qu'on ait 
à diviser un, débit donné 
entre plusieurs usagers. On 
utilise alors les partiteurs. 

Le partiteur à murette 
(fig. 61) s'établit sur une 
section de canal rendue 
rectangulaire ; parallèle- 
ment aux rives on y éta- 
blit une murette. L'eau du 
canal principal se répartit dans les canaux secondaires à alimenter à peu 
près comme les distances des bords de la murette à la rive. 

Le phrtiteur à déversoir (fig. 62) est plus précis. Le canal principal dé- 
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F1G. 60. — Module automatique. 
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F1G, 61, — Partiteur à murette. 


verse des eaux dans les canaux secondaires au moyen de déversoirs ; les 
débits sont dans le rapport de la longueur des laines déversantes si les déver- 
soirs sont, bien 
entendu, placés à 
la même hauteur. 

IV. Méthodes 
d'irrigation. — 
À. Généralités. — 
L'eau d'arrosage 
est répandue sur 
le terrain à irri- 
guerdefaçons très 
diverses. En tout = ———_— 
cas la règle sui- TATIANA TT ) 
vante doit être ri- 
goureusement ob- 
servée : 

L'eau doit arri- 
ver partout et ne 
séjourner nulle 
part. 

Les canaux qui 
permettent à 1 eau d'arriver en tous les points du terrain arrosé portent 
dans tous les systèmes d'irrigation les noms suivants (fig. 63) : 

Canal d'amenée, amenant l'eau à la partie supérieure du terrain ; 

Rigoles d'amenée, alimentées par le précedent et amenant l'eau aux points 
culminants; 

Rigoles de répartition, destinées à alimenter les rigoles de distribution 
d'où l'eau s'écoule pour se répandre sur le sol. 

L'eau en excès sera enlevée par les colatures série de canaux compor- 
tant des rigoles d'égouttement allant recueillir l'eau en tous les points, 
l'amenant dans les rigoles de colature qui, finalement, se déversent dans 
les canaux de colature. Ceux-ci enlèvent les eaux du périmètre irrigué. 

Débit des canaux d'irrigation. — Les canaux de colature enlèvent un 
débit très variable suivant la façon dont l'irrigation a été faite. En règle 
générale on obtient de bons résultats en les calculant pour qu'ils puissent 
porter environ 2 litres par hectare et par seconde. 

Les rigoles de distribution ne se calculent pas; elles reçoivent en effet 
un excès d'eau qui doit en déborder. 

Les rigoles de répartition doivent porter un débit suffisamment grand 
pour qu'il puisse être utilisé. Une rigole débitant seulement 1 litre par 
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FIG. 62. — Partiteur à déversoir. 
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seconde ne permettrait évidemment aucun arrosage, la faible quantité d'eau 
amenée ne pouvant ruisseler convenablement sur le sol ni le couvrir d'une 
nappe suffisante. En règle générale, on fait couler dans la rigole de répar- 
tition le module entier dont on dispose. 

Les rigoles d'amenée devront dès lors porter autant de fois le module 
qu'elles alimenteront à la fois de rigoles de répartition ; le plus souvent 
d'ailleurs ce sera une seule. 

Enfin le canal d'amenée portera un volume d'eau égal au débit total des 
rigoles précédentes fonc- 
Hionnant ensemble, avec 
un minimum égal au mo- 
üüle. 

Profil des rigoles. — 

Les rigoles de distribu- 

fiôn ont un profil en long | 
caractéristique de cha- i 
que méthode d'irrigation. uw | 
Nous en reparlerons lors t. ! 
de l'examen de ces mé- 2!" 
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millimètres par mètre. I 

L'excès de pente du sol, ( 

ra- | 

theté par une série de 
cascades. 

Le profil en travers de I 
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I 
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ces mêmes rigoles devra 
tendre à maintenir l'eau 
amenée le plus près pos- 
sible de la surface du 
sol, afin qu'elle puisse fa- 
cilement passer dans les 
rigoles de distribution. 
On obtiendra ce résultat 
en adoptant une section large et peu profonde, qui a en outre l'avantage 
de diminuer la vitesse de l'eau et par suite d'éviter les affouillements. 

On peut conseiller une épaisseur d'eau égale au tiers de largeur du plafond. 

Le canal d'amenée, lui, aura autant que possible le profil rationnel. 

Classification des théthodes d'irrigation.— Si l'eau ruisselle en nappe sur le 
sol à sa sortie des rigoles de distribution, on a l'irrigation par déversement. 

Dans l'irrigation par submersion, l'eau forme sur le sol une couche 
épaisse et immobile s'y infiltrant peu à peu. 

Cette couche épaisse d'eau peut être donnée rapidement, ruisseler sur le 
sol en grande masse ef s'y infiltrer de suite : c'est l'irrigation par inonda- 
tion qui tient le milieu entre les modes précédents. 

L'irrigation par infiltration consiste à amener l'eau dans les canaux 
nombreux d'où elle s'infiltre dans le sol par le fond et les parois. 

Enfin citons pour mémoire l'irrigationpar aspersion, dans laquelle l'eau 


FIG. 63. — Canaux à rigoles. 
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Fac. 64. — Irrigation par rigoles de niveau. (Plan et coupe suivant M N.) 


f@xibs en pluie sur le sol; le type en est l'arrosage pratiqué dans nos 
jardins 

B. Irrigation par déversement. — Les irrigations par déversement 
comprennent les systèmes par rigoles de niveau, rases, plans inclinés, 
ados, que nous allons étudier successivement. 

a. Irrigations par rigoles de niveau. — Principe. — Le terrain à irriguer 
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est sillonné de rigoles de distribution horizontales d'où l'eau déborde par 
la rive aval et se répand sur le sol en une nappe continue. 

Pente admissible pour le terrain. — Pour que ce système soit applicable, 
la pente ne doit pas être trop faible, sans quoi le ruissellement de la nappe 
se ferait mal + on admet qu'elle doit avoir au minimum 3 centimètres par 
mètre ; ce chiffre pouvant descendre à 2 si l'on dispose d'un fort module 
qui pourra fournir une nappe assez épaisse pour qu'elle s'étende d'une 
façon régulière. 

Si la pente est trop forte, la nappe déversée, animée d'une grande 
vitesse, va rapidement se résoudre en une série de filets d'eau qui affouil- 
leront le terrain sur leur parcours et ne l'arroseront pas aux autres points. 
Toutefois, ce danger n'est guère à craindre si les rigoles de déversement 
sont assez rapprochées. 
Et, pratiquement, on peut 
dire qu'il n'y a pas de 
limite maximum à la 
pente du sol. 

.Module adopté. — Le 
système de rigoles de ni- 
veau est assez perfec- 
tionné pour que l'on se 
contente d'un module 
relativement faible. 

En pratique il oscille 
autour de 30 litres. 

Description et fonc- 
tionnement. — Les ri- 
goles de répartition sont 
tracées à peu près nor- 
malement aux courbes 
de niveau (fig. 65). 

Si l'on barre l'une 
d'elles en un point, l'eau 
entre dans la rigole de 
distribution immédiate- 
ment en amont et la rem- 
plit ; l'eau en déborde 
alors et ruisselle sur le 
sol. L'excès non infiltré 
dans le sol est recueilli 
soit par une rigole d'égouttement, soit pat une rigole de reprise (fig. 66) 
que a surtout pour but de reformer la nappe qui a pu commencer à se 

iviser en filets au-dessus d'elle. 

Lorsqu'on a affaire à de fortes pentes (plus de 6 centimètres par mètre), 
la crainte d'un excès d'eau séjournant en un point n'est plus justifiée. Ce 
sont les rigoles de distribution et de répartition qui jouent automatique- 
ment le rôle de colatures lorsque l'irrigation est achevée. 

La longueur des rigoles de distribution ne doit pas être trop forte, sans 
quoi on s'exposerait soit à leur donner des sections par trop grandes, soit à 
voir l'eau manquer à leur extrémité. En pratique il ne faut guère dépasser 
30 mètres. 

La distance horizontale de deux rigoles successives variera surtout avec 
la nature du terrain, et sera d'autant plus faible que le terrain sera per- 
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FIG. 65. — Rigoles de reprise. 


FIG. 66. — Rigoles de répartition. 


méable. On s'exposerait autrement à voir absorber toute l'eau par la partie 
proche de la rigole, la partie basse n'en recevant pas. Pratiquement, la 
distance horizontale varie entre 10 à 20 mètres, moyenne 15 mètres. 

Pour les rigoles de distribution, on conseille une largeur de 20 centi- 
mètres avec une profondeur ne dépassant pas 5 centimètres. Les rigoles de 
répartition et d'amenée sont calculées d'après la formule de Bazin; pour la 
pente minimum de 3 millimètres par mètre qui est celle qui se rencontre 
le plus ordinairement dans la pratique, le profil a (fig. 66) débitera un 
module de 30 litres, le profil b deux de ces modules. 


0.50 


FIG. 67. 


Profil en travers d'une rigole de répartition. 


Les rigoles peuvent être portées et même entièrement en déblai pour tra- 
verser une dépression de terrain (fig. 67) ; il faut alors donner aux digues 
en remblai une largeur suffisante pour éviter toute perte d'eau par des 
infiltrations qui les détruiraient d'ailleurs rapidement. Le talus adopté pour 


27 


le remblai est en général de 3 de base pour 2 de hauteur; la largeur en haut 
de la digue, au minimum de 0,50. 

Le profil en long des rigoles d'amenée et de répartition doit présenter 
comme nous l'avons vu des cascades suffisantes pour ramener leur pente 
à 3 millimètres par mètre. Ces cascades ont au plus Om,50 de hauteur 
Vil. 68). 

conduite de l'irrigation. — L'ouvrier chargé de l'irrigation bouche la 
rigole de répartition avec des mottes, on mieux avec une plaque de tôle 
formant vannette un peu en aval de la prise d'une rigole de distribution 
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FIG. 68. __ Cascade sur rigole. 


dans laquelle l'eau passe pour se déverser ensuite sur le sol. Il prend soin 
de régulariser la rive inférieure de la rigole par laquelle se fait le débor- 
dement par l'apport de petites mottes de gazon ou par quelques coups de 
bêche, de façon à obtenir une nappe déversante d'épaisseur uniforme. L'ou- 
vrier enlève la vannette pour la porter en un autre point, dès qu'il pense 
que le sol est convenablement humecté. 

Surface irrigable d'un seul coup. — Nous savons que la surface irrigable 
d'un seul coup est proportionnelle au module, inversement proportionnelle 
à la quantité d'eau qu'on doit lui amener et à sa perméabilité. Le module 
et la quantité d'eau sont peu variables; il n'est pas de même de la per- 
méabilité. 

Dans la pratique courante, la surface irrigable d'un seul coup est d'en- 
viron : 

30 x 15 = 450 mètres carrés, soit 1/20 d'hectare. 


Ce chiffre doit être beaucoup plus élevé dans un sol compact, beaucoup 
plus faible dans un sol très perméable. On fait d'ailleurs varier en même 
temps et dans le même sens la longueur et l'écartement ; si la perméabilité 
est grande, on obtient ainsi de faibles écartements propices à une imbibi- 
tion convenable, et une faible longueur de rigole assurant l'amenée de l'eau 
jusqu'à son extrémité. 

Résultats. — L'irrigation par rigoles de niveau, très répandue, est facile 
à installer et le prix de son aménagement est en général peu élevé. 

C'est le système d'irrigation qui fonctionne le mieux ; c'est à Lui qu'il faut 
donner la préférence dés que son adoption est possible, c'est-à-dire dès que 
la pente du sol à irriguer dépasse 2 à 3 centimètres par métre. 

) 1rrigations par r'azes. — Principe. — Lorsque le sol à irriguer est 
très mouvementé, les rigoles de niveau devraient être nombreuses pour 
amener l'eau en tous les points, et l'irrigation par suite deviendrait oné- 
reuse d'établissement et demanderait trop de travail à chaque arrosage. 

Au lieu d'établir des rigoles de niveau, on établit des rigoles de distri- 
bution à pente assez forte, mais dont 
le profil en travers va en diminuant + 
de section à partir de la ne de Ri 
répartion l'alimentant (fig. 69). 

Ces rigoles de distribution s'ap- 
pellent des razes. 

Fonctionnement. — La diminution 
de leur section fait qu'obligatoire- 
ment l'eau qui s'engage à leur entrée 
doit déborder, formant sur le sol 
une nappe irrigante. 

L'irrigation est loin d'ailleurs dans 
ce système de se faire aussi conve- 
nablement que dans le précédent, 
le débordement de l'eau des razes 
étant fort irrégulier. 

Données techniques. — La pente 
du sol nécessaire est la même que 
pour le système à rigoles de niveau, 
soit au minimum de 2 à 3 centimè- 
tres par mètre, l'irrigation se faisant 
dans les mêmes conditions. On peut 
toutefois admettre des pentes plus 
faibles, en raison de la facilité qu'on 
a de conduire les eaux un peu par- 
tout et en quantité convenable en tra- 
çant à cet effet les razes nécessaires. 

Il est recommandé de ne pas donner aux razes une longueur supérieure 
à 15 mètres. 

Le module à adopter oscille comme dans le système précédent autour de 
30 Litres. 

c) {rrigations par plans inclinés. — Principe. — L'irrigation par rigoles 
de niveau est si commode, offre de tels avantages, que l'on a essayé de 
l'appliquer aux terrains qui ne présentaient pas la pente suffisante, indi- 
quée plus haut, de 2 à 3 centimètres par mètre. 

Pour cela on établit par des terrassements appropriés une série de plans 
inclinés, ou planches, ayant une pente telle que l'eau déversée par des 
rigoles de niveau buisse y ruisseler convenablement. 

Description et fonctionnement. — L'eau d'une rigole de répartition 
(fig. 70) à un niveau convenable alimente des rigoles de niveau tracées à 
la partie supérieure des planches; cette eau se déverse sur chacune de ces 
planches ; l'excès non absorbé est recueilli par une rigole d'égouttement 
située à la partie inférieure et conduite à une rigole de colature. 

On conçoit que les planches, résultant de travaux de terrassements 
appropriés, sont forcément peu larges. Par suite, quelle que soit leur per- 
méabilité, les eaux de colature seront toujours très importantes. D'où la 
nécessité de procéder au remploi de l'eau, qui s'effectue simplement en 
alimentant les rigoles de distribution d'une série de planches situées à un 
niveau inférieur à celles arrosées en premier lieu par les eaux de colature 
recueillies : le canal de colature de la première série servant directement 
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FIG. 69. — Irrigation par razes. 
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répartition spéciale. 
Etablissement des planches. — La transformation immédiate de la sur- 
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FIG. 70. __ Irrigation par plans inclinés. (Plan et coupe suivant M N.) 


face du terrain à irriguer en plans inclinés convenables nécessite de gros 
terrassements, comme il est facile de s'en rendre compte (fig. 71). 

On voit facilement d'ailleurs que ces terrassements seront d'autant moins 
importants que les planches seront moins larges. Si l'on note en outre que, 
par le remploi de l'eau, on peut utiliser des Ééhes très peu larges, on est 
conduit à multiplier le plus possible lesdites planches, sans cependant des- 
cendre pour chacune au-dessous d'une largeur de 3 à 4 mètres. Dans la 
pratique, souvent, on se contente pour arriver à l'établissement des plans 
inclinés de construire d'abord en remblai les rigoles de distribution, en 
déblai les rigoles d'égouttement ; c'est avec le produit des curages annuels 
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F1G. 71. — Construction des plans inclinés., 


de ces rigoles et des canaux correspondants que l'on établit la planche elle- 
même. On dit que les plans inclinés ainsi construits sont naturels, par oppo: 
sition aux premiers établis d'un seul coup et dénommés artificiels. 

Données techniques. — La largeur des planches sera en moyenne de 5 ou 
6 mètres, sans descendre au-dessous de 3 mètres : leur pente sera au mini- 
mum de 3 centimètres par mètre. Leur longueur oscillera autour de 30 mètres. 

Le module sera celui des irrigations par rigoles de niveau, soit 30 litres 
environ. 

Inconvénients du système. — "Le prix de revient des plans inclinés est 
élevé et sera souvent prohibitif. D'un autre côté les machines agricoles ne 
peuvent circuler parmi les nombreux canaux et les dénivellations brusques 
du sol. 

Le système des plans inclinés ne sera donc appliqué qu'aux petites sur- 
faces et sur des prairies de grande valeur. 

d) Irrigations par ados.— Principe. — Au lieu d'alimenter une seule 
planche d'un côté, comme dans le cas précédent, on conçoit que la rigole 
de distribution puisse dé- . ue 
verser son eau des deux Rigole de distribution 
côtés sur deux planches EU 
formant un toit dont elle 
parcourt l'arête. 

C'est le système par ados, 
un ados étant constitué par 
l'ensemble de deux plan- 
ches alimentées par.une 
rigole commune (7ig. 73). 

Description et fonction- 
nement. — Une rigole de 
répartition va alimenter une suite de rigoles de distribution parallèles, 
arrosant chacune les deux ailes d'un ados (fig. 72). 

Les rigoles d'égouttement placées entre chaque ados recevront les eaux 
en excès qui se rendront dans les rigoles et les canaux de colature. Comme 
dans le système des planches, il y aura lieu le plus souvent à procéder au 
remploi de l'eau de colature, qui se trouvera en quantité importante dans 
le cas général. 

Direction des ados. — Si le sol n'a qu'une pente insignifiante, la direc- 
tion des ados n'a pas d'importance au point de vue de l'écoulement des 
eaux; il y aura avantage à les placer suivant la direction nord-sud, de 
façon que toutes les ailes reçoivent la même quantité de lumière. 

Si le sol a une certaine pente, on peut placer les ados soit normalement, 
soit parallèlement aux courbes; les deux systèmes paraissent se valoir; le 
choix se fait suivant la facilité que présente l'une ou l'autre disposition pour 
l'amenée de l'eau aux rigoles de répartition. 

Longueur et largeur des ados. — Si les ados sont dirigés suivant les 
courbes de niveau, on peut les faire aussi longs qui ou le veut, leur hauteur 
restant constante ; il ne faut toutefois pas dépasser la longueur de 30 mètres 
dans les terrains moyens, pour les mêmes raisons que dans le cas de l'irri- 
gation par rigoles de niveau. 
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F1G. 72. — Coupe d'un ados. 
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Si au contraire les ados coupent les courbes, leur hauteur augmente à 
mesure que l'on avance vers leur extrémité la plus éloignée de la rigole 
d'alimentation. On est limité là par la nécessité de ne pas donner une trop 
forte valeur à cette hauteur, et on adopte en général une longueur de 
20 à 30 mètres. 

Comme dans le système par plans inclinés, la largeur des ailes ne doit pas 
être trop grande, sans quoi les terrassements à effectuer seraient trop im- 
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FIG. 73. __ Système d'ados. 


portants; pas trop faible, sous peine de multiplier les rigoles et canaux. On 
conseille généralement une largeur totale de 8 mètres, soit 4 mètres par aile. 
Construction des ados. — On peut, comme dans le système précédent, éta- 
blir des ados par des terrassements appropriés et effectués d'un seul coup : 
æ sont les ados naturels; ou bien encore établir simplement les rigoles de 
distribution en remblai, les colatures en déblai, et aboutir à la formation 
des ailes par l'apport des produits du curage : on a ainsi les ados artificiels. 
Avantages et inconvénients. — L'irrigation par ados donne d'excellents 
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FIG. 74. — Irrigation par submersion. (Plan et coupe suivant A B.) 


résultats; mais ils ne sont obtenus qu'au prix de travaux très onéreux, à ce 
point qu'on peut les considérer d'une façon générale comme impraticables 
à notre époque. 

D'autant plus que la récolte des foins doit se faire à grands frais, puis- 
qu'on ne peut utiliser les machines. 

On n'emploiera donc les ados que pour les petites surfaces, et encore si 
les prés à irriguer sont de très bonne qualité et susceptibles de payer les 
frais d'établissement par un excédent abondant de récolte. 

Un des gros avantages de la méthode est la possibilité d'irriguer les ter- 
rains même très imperméables, en raison de l'efficacité des colatures très 
nombreuses. 

C. Irrigation par submersion. __ Principe. _ L'irrigation par submer- 
sion consiste à recouvrir le sol à peu près horizontal d'une couche d'eau 
d'épaisseur suffisante et immobile que l'on y laisse séjourner assez de 
temps pour que la terre soit suffisamment imbibée. 

C'est le système d'irrigation applicable aux terrains à pente nulle ou 
très faible. 

Description et fonctionnement. __ Le terrain à irriguer suivant cette 
méthode est divisé en compartiments par des digues en terre de hauteur 
suffisante (fig. 74). L'eau est amenée par des rigoles de répartition conve- 
nables dans chacun des compartiments et y recouvre le sol d'une couche 
suffisamment épaisse. 

L'eau qui ne se serait pas infiltrée au bout d'un certain temps pourrait 
être envoyée dans un autre compartiment ou bien dans des canaux de cola- 

par un système de vannes approprié. On préfère le plus souvent sim- 
plifier le travail en ne mettant sur chaque compartiment que la hauteur 
d'eau juste nécessaire. 

Données techniques. — La surface des compartiments sur un sol horizontal 
pourrait théoriquement être aussi grande que l'on voudrait ; pratiquement 
on la réduit à des dimensions telles qu'avec le module dont on dispose l'eau 
y soit amenée en deux ou trois heures au plus. 

Lorsque le sol présente une légère pente, la couche d'eau n'a pas une 
épaisseur uniforme sur toute l'étendue du compartiment ; or cette épaisseur 
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ne doit [pas être inférieure à un chiffre donné pour permettre l'infil- 

tration nécessaire, ni supérieure à une certaine quantité sous peine 
d'être obligé à la construction de digues élevées, par suite onéreuses et 

occupant beaucoup de terrain, diminuant ainsi /a surface productive. En 
pratique, la hauteur d'eau ne devra guère dépasser Om,50, 0",60. 

La hauteur minimum, dans les irrigations de fraîcheur tout au moins, 
devra être telle qu'elle corresponde à la capacité pour l'eau du sol à irri- 
guer. Soit un sol de capacité 0,30, d'une épaisseur de 0,50; la quantité 
d'eau qu'il pourra absorber utilement sera par hectare de : 


0,50 X 10000 X 0,30 = 1500 mètres cubes, 


correspondant à une hauteur d'eau de Om,15. C'est à la hauteur ainsi cal- 
culée qu'on s'arrêtera pratiquement en supposant ainsi implicitement que 
les quantités d'eau retenues dans le sol avant l'irrigation sont compensées 
par les pertes par évaporation ou infiltration dans le sous-sol. 

Dans le cas des irrigations fertilisantes, dans celles pratiquées en vue du 
colmatage (V. ce mot) ou de la submersion pour lutter contre les maladies 
des plantes, en particulier contre le phylloxéra de la vigne, les quantités 
d'eau à amener ñe sont pas limitées par la capacité et doivent être aussi 
élevées que possible. La hauteur d'eau dans les compartiments sera alors 
maximum. 

Digues. __ Les digues sont faites en terre et ont une largeur au sommet 
d'au moins Om,50. Leur talus peut être le talus ordinaire des terres mises 
en remblai, soit 3 de base pour 2 de hauteur; mais on préfère souvent 
donner une base beaucoup plus grande, de façon à pouvoir faucher les talus 
et ne perdre ainsi aucune surface. 

Avantages et inconvénients. __ La méthode par submersion est à peu près 
la seule praticable dans les terrains horizontaux ou à faible pente si l'on ne 
veut pas employer les systèmes très coûteux d'établissement des plans 
inclinés ou des ados. 

Son installation coûte en effet assez bon marché et son fonctionnement 
est des plus faciles à assurer. 

Malheureusement cette méthode est inapplicable à peu près sur les ter- 
rains imperméables; l'eau amenée y met un temps beaucoup trop long 
pour s'infiltrer et nuit ainsi à la végétation ; de l'eau reste en outre en excès 
dans les points bas et y entretient un excès d'humidité préjudiciable. 

Pour remédier à cef inconvénient, il faudrait compléter le système par 
un réseau de colatures nombreuses. Mais alors /a méthode perd tous ses 
avantages de bon marché et de simplicité de fonctionnement 

C'est le système par submersion qui est employé dans la culture du riz. 

D. /rrigation par inondation. __ Principe. _ L'irrigation par inonda- 
tion consiste à faire arriver au point le plus haut d'une planche bien nivelée 
une quantité d'eau assez forte pour quelle puisse s'y répandre et ruisseler 


FIG. 75. __ Irrigation par inondation. (Plan et coupe suivant A B.) 


jusqu'à l'extrémité la plus basse. Pendant son trajet, la nappe s'infiltre en 
grande partie, et les eaux en excès sont recueillies par une colature. 

Le système est applicable aux terrains à faible pente de 1 à 2 centimètres 
par mètre. Avec une pente, plus élevée, la nappe est animée d'une trop 
grande vitesse, ravine le terrain ef se divise très rapidement en filets ; 
dans les très faibles pentes, au contraire, le ruissellement se fait mal. 

Description et fonctionnement. __ Les planches appelées calants dans le 
midi de la France sont limitées par des bourrelets de terre de 5 à 10 centi- 
mètres seulement de hauteur (fig. 75), à talus très inclinés, de 1m,50 de 
largeur moyenne ; ces bourrelets ne gênent en rien le passage des machines 
de récolte et servent uniquement à guider latéralement la nappe ruisselante. 

La prise d'eau sur la rigole d'amenée est faite au droit du milieu de la 
planche au moyen d'une vanne quelconque. Dans le Midi, on emploie beau- 
coup comme vannage un tuyau de poterie traversant le remblai de la 
rigole et bouché du côté de cette rigole par une simple bonde en bois. 

Module. — Pour permettre la formation d'une nappe assez importante 
pour qu'elle puisse ruisseler jusqu'au bout du calant sans se diviser, il faut 
évidemment adopter un module élevé. Si le terrain est perméable, le 
module devra encore être plus important, sans quoi l'eau serait absorbée 
par les parties amont de la planche et rien n'en arriverait à l'extrémité infé- 
rieure. Aussi le module choisi devra-t-il être beaucoup plus élevé que dans 
les systèmes précédemment étudiés et être de 100 litres au moins, voire 
200 litres. 
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Le ruissellement de la nappe sur le sol obéit à des lois assez complexes 
dans lesquelles entrent comme facteurs principaux le module fourni, la 
largeur de la planche, la pente et la perméabilité du sol ; ces lois ont été 
étudiées de façon remarquable par M. Crevat, agriculteur dans le dépar- 
tement de l'Ain. 

Dimensions des planches. — La largeur de la planche devra ne pas 
dépasser certaines dimensions, sans quoi la nappe n arrivera que difficile- 
ment aux bourrelets latéraux et la planche ne sera pas couverte entière- 
ment. On prend en général 8 à 10 mètres avec un module moyen de 
100 litres. On veut, bien entendu, augmenter cette largeur si on dispose d'un 
module plus fér- 

La longueur devra être d'autant plus faible que la capacité et surtout la 
perméabilité seront plus fortes, comme le montre le calcul utilisant les for- 
mules données plus haut. Il est bien évident d'ailleurs que plus la terre 
pourra absorber d'eau et plus elle le fera rapidement, et plus pour un 
module donné la surface irrigable d'un seul coup sera faible. 

En résumé, dans les terrains imperméables, il faudra des planches très 
longues et on aura intérêt à utiliser un petit module. Les planches seront 
très courtes au contraire dans les terrains perméables où le module supé- 
rieur sera utilisé avantageusement 

Pratiquement, la longueur des planches dépasse rarement 50 mètres. 

Avantages et inconvénients du système par inondation. — Dans ce sys- 
tème, les travaux sont réduits au minimum et ne consistent qu'en la créa- 
tion des bourrelets et un nivellement grossier du sol à arroser. Les ma- 
chines circulent facilement dans les champs aménagés. Enfin le système 
est applicable aux faibles pentes. 

L'inconvénient principal est d'exiger un gros module, difficile souvent à 
se procurer. De plus l'eau n'est pas aussi bien répartie que dans les sys- 
tèmes précédents, et l'absence de colatures nombreuses fait que l'irriga- 
tion par inondation des terrains imperméables peut amener en certains 
points un excès d'humidité. 

E. Irrigation par infiltration. — Principe. — L'eau d'irrigation est con- 
duite dans des canaux nombreux, d'où elle s'infiltre par le fond et les parois 
dans le sol à alimenter. 

On conçoit, dans ces conditions, que les canaux doivent être très rappro- 
chés, si grande que soit la perméabilité du sol ; aussi, dans une prairie, 
perdrait-on par trop de place en employant ce système qui est réservé aux 
terres arables le plus souvent. 

Description et fonctionnement. — L'eau amenée en différents points du 
terrain à irriguer soit par des canaux à ciel ouvert, soit quelquefois par 
des conduites souterraines, est guidée par des raies de charrue entre les 
différentes rangées de plantes cultivées et s'infiltre dans le sol. Les raies 
de charrue peuvent être fort rapprochées; le sol remué à la surface se 
laisse facilement pénétrer par l'eau ; ces conditions font que l'on obtient de 
bons résultats, si toutefois le fonctionnement de l'irrigation est surveillé par 
un ouvrier qui assure la répartition convenable de 1 eau en donnant ici un 
coup de bêche, en créant là une petite levée de terre. 

Applications.- La méthode var infiltration n'est appliquée qu'exception- 
nellement sur de grandes surfaces. 

A citer cependant que c'est elle qui sert à l'arrosage des champs d'épan- 
dage de Paris à l'aide des eaux d'égout de cette ville. 

Les dépenses d'établissement ont été considérables et ne sont admissibles 
que si on se place au point de vue de la Ville de Paris, dont le but prin- 
cipal n'était pas d'irriguer un terrain, mais de se débarrasser de ses eaux 
résiduaires qu'une loi lui interdisait de déverser dans la Seine. 

V. Résumé et applications. — Choix du mode d'irrigation. — Le mode 
d'irrigation sera fixé d'après l'étude précédente en conformité avec le 
tableau ci-après : 

1° Terres arables 


. Submersion. 


Pente tris faible . 
. Infiiltration. 


Ou quelle que soit la pente 


2° Prairies naturelles 
\terrains perméables …... Submersion. 


Pente de O à 1 pour 100. Î terrains imperméables. Plans inclinés ou ados. 


P ds 11 3 pour 100. terrains perméables. ., Inondation. 
ent de LR terrains imperméables. Plans inclinés ou ados. 


Pente supérieure à 3 pour 100 Rigoles ou razes. 


Difficultés de l'irrigation des terrains imperméables. — Nous voyons 
ainsi que, dans les terrains imperméables, les prairies ne peuvent guère 
être arrosées au-dessous de 3 pour 100 de pente que par les plans inclinés 
ou ados dont les colatures multiples assurent un assainissement satisfai- 
sant Mais le coût élevé et les multiples inconvénients des plans inclinés et 
des ados font que souvent on devra renoncer à l'irrigation de ces terrains. 

Au contraire, clans les terrains très perméables, tous les systèmes sont 
applicables, aucun excès d'eau restant en place n'étant à craindre. 

Syndicats d'irrigation. — Les travaux d'irrigation constituent pour une 
propriété une amélioration foncière de premier ordre. Mais, à moins que 
les eaux d'irrigation ne sourdent ou coulent sur le domaine même à arroser, 
une entente est nécessaire avec les propriétaires voisins. Elle est facilitée 
par les lois que nous avons citées, relatives au droit de passage et au droit 
d'appui de barrage. 

Des que le périmètre arrosé devient un peu important, ces lois ne sont 
plus suffisantes; car il faut alors que l'entente joue non seulement pour 
permettre l'établissement des ouvrages, mais encore pour leur entretien 
et leur utilisation. 

Cette entente est facilitée par les lois du 21 juin 1865 et 22 décembre 1888 sur 
les associations syndicales. Une association syndicale établie en vue de 
l'irrigation comprendra tous les propriétaires intéressés du périmètre à 
irriguer, adhérents de bon gré ou contraints par une majoration fixée par 
la loi. Elle établira à ses frais les canaux principaux d'amenée, laissant libre 
chacun du mode de répartition de l'eau sur ses parcelles. Un budget établi 
permettra le paiement des dépenses d'établissement et celles résultant de 
la surveillance et de l'entretien. 

Le service du Génie rural du ministère de l'Agriculture fournit aux asso- 
ciations syndicales un concours technique gratuit, en dressant le projet des 
travaux et assurant leur surveillance. Des subventions très importantes sont 
en outre accordées dès que le travail présente un caractère d'intérêt général. 

Répartition de l'eau dans le temps. — Pour l'utilisation de l'eau des 
canaux d'amenée par chacun des propriétaires, il est établi un horaire lui 
indiquant quels jours et de quelle heure à quelle heure il pourra arroser 


son domaine, 
L'horaire indique également le débit qu'il peut utiliser pendant le temps 


IRVINGIE 


qui lui est imparti ; ce sera en général un ou deux modules, trois pour les 
fortes surfaces. 

En général, dans le midi de la France, la période d'arrosage est fixée 
tous les sept jours en principe ; pratiquement on prend six jours trois quarts 
par exemple, de façon que l'irrigation de nuit, qui est une sujétion, ne 
revienne pas toujours an même usager. 

Grands canaux d'irrigation. — En France, dans la région méridionale, 
l'Etat a construit à ses frais de grands canaux d'irrigation exploités par 
des compagnies. Ces canaux pourraient arroser des surfaces très impor- 
tantes ; mais, trop souvent, leur eau n'est utilisée dans le périmètre qu'ils 
dominent que sur une étendue relativement restreinte. Ceci est dû à deux 
raisons : la première, c'est que bien des terrains dominés sont par trop 
imperméables et peu susceptibles d'être irrigués convenablement ; la seconde, 
c'est que les groupements nécessaires des propriétaires usagers sont 
assez difficiles à former ; quoi qu'il en soit, ces grands canaux ont rendu et 
rendent de très rands services; grâce à eux, la production, surtout four- 
ragere et maraîchère, du Midi a augmenté dans d'énormes proportions. 

Les Anglais, dans les Indes principalement, ont exécuté des travaux d'ir- 
rigation extraordinairement importants, sous forme de digues et de grands 
canaux. Les résultats obtenus ont payé largement les dépenses engagées. 

La France les imite dans ses colonies, dans l'Indochine et à Madagascar 
surtout. 

Résultats obtenus par l'irrigation.— Dans de nombreuses contrées, sans 
l'irrigation il n'y à pas de culture possible. 

En France, ou tombent des pluies assez fréquentes pour rendre la néces- 
sité de l'irrigation moins impérieuse, les résultats obtenus d'une façon 
générale sont tout à fait intéressants. 

Dans le Midi, les prairies irriguées rapportent en moyenne trois à quatre 
fois plus de foin que les autres; plus au nord, deux fois au moins. Les 
cultures maraîchères irriguées voient leur rendement quadrupler par l'ar- 
rosage. 

Textes de lois concernant l'irrigation. — T1 a paru intéressant de fournir 
ci-après le texte des lois du 29 avril 1845 et 11 juillet 1847, déjà citées, bien 
des propriétaires qui pourraient irriguer ne le faisant pas en raison de 
l'ignorance de leurs droits dans laquelle ils se trouvent. 

Loi du 29 avril 1845 sur le droit de passage des eaux d'irrigation.  — 
Article premier. — Tout propriétaire qui voudra se servir, pour 1 irrigation 
de ses propriétés, des eaux naturelles ou artificielles dont il a droit de dis- 
poser, pourra obtenir le passage de ces eaux sur les fonds intermédiaires, 
a la charge d'une juste et préalable indemnité. 

Sont exceptés de cette servitude les maisons, cours, jardins, parcs et 
enclos attenant aux habitations. 

Art. 2. — Les propriétaires des fonds inférieurs devront recevoir les eaux 
qui s'écouleront des terrains ainsi arrosés, sauf l'indemnité qui pourra leur 
être due. 

Sont également exceptés de cette servitude les maisons, cours, jardins, 
parcs et enclos attenant aux habitations. 

Art. 3. — La même faculté de passage sur les fonds intermédiaires 
pourra être accordée au propriétaire d'un terrain submergé en tout ou en 
partie, à l'effet de procurer aux eaux nuisibles leur écoulement 

Art 4. — Les contestations auxquelles pourront. donner lieu l'établisse- 
ment de la servitude, la fixation du parcours de la conduite d'eaux, de ses 
dimensions et de sa forme et les indemnités dues soit au propriétaire du 
fonds traversé, soit à celui du fonds qui recevra les caux d'écoulement, 
seront portées devant les tribunaux qui, en prononçant, devront concilier 
l'intérêt de l'opération avec le respect dû à la propriété. 

Il sera procédé devant les tribunaux comme en matière sommaire, et, 
s'il y a lieu à expertise, il pourra n'être nommé qu'un seul expert. 

Art. 5. — Il n'est aucunement dérogé par les présentes dispositions aux 
lois qui règlent la police des eaux. 

Loi du 11 juillet 1847 sur le droit d'appui pour les barrages d'irrigation. 

— Article premier. — Tout propriétaire qui voudra se servir, pour l'irri- 
gation de ses propriétés, des eaux naturelles ou artificielles dont il ale droit 
de disposer, pourra en outre obtenir la faculté d'appuyer sur la propriété 
du riverain opposé les ouvrages d'art nécessaires à sa prise d'eau, à la 
charge d'une juste et préalable indemnité. 

Sont exceptés de cette servitude les bâtiments, cours et jardins attenant 
aux habitations. 

Art. 2. — Le riverain sur le fonds duquel l'appui sera demandé pourra 
toujours réclamer l'usage commun du barrage, en contribuant par moitié 
aux frais d'établissement et d'entretien; aucune indemnité ne sera respec- 
tivement due, dans ce cas, et celle 
qui aurait été payée devra être ren- 
due. Lorsque cet usage commun ne 
sera réclamé qu'après le commet> 
cement ou la confection des tra- 
vaux, celui qui le demandera devra 
supporter seul l'excédent de dé- 
pense auquel donneront lieu les 
changements à faire au barrage 
pour le rendre propre à l'irrigation 
des deux rives. 

Art. 3. — Les contestations aux- 
quelles pourra donner lieu l'appli- 
cation des deux articles ci-dessus 
seront portées devant les tribunaux. 

Usera procédé comme en matière 
sommaire, et, s'il y a lieu, à exper- 
tise, le tribunal ne pourra nommer 
qu'un seul expert. 

Art 4. — Il n'est aucunement 
dérogé, par les présentes disposi- 
tions, aux lois qui régissent la po- 
lice des eaux. 


Irvingie. — Genre d'arbres de 
la famille des simarubées ( fig. 76), 
à feuilles alternes, simples, entières, 
glabres et coriaces. Les fruits 
(drupes) sont comestibles et donnent 
des graines qui renferment une 
amande oléagineuse. A signaler l'érvingie du Gabon, qui donne le beurre 
de dika, analogue au beurre de cacao, et l'irvingie d'Armand (Annam), qui 
donne le beurre de cäy-céy, servant à faire des chandelles. 


FIG. 76. — Irvingie du Gabon. A. Fleur. 


ISABELLE —  IXORA 


Isabelle. __ Se dit d'une couleur de pelage café au lait. V. ROBE. 


ISäriä ou ISaire. __ Genre de champignons hyphomycètes, caractéri- 
sés par un mycélium formé de filaments parallèles qui donnent naissance 
à de petites spores arrondies ou ovoïdes. Certaines variétés de ce champignon 
se développent en parasites sur divers insectes, notamment l'isaire dense 
(ISätia densa) /fig. 
77], qui, en milieu 
humide, a causé sur 
les vers blancs (lar- 
ves de hanneton) 
des épidémies con- 
sidérables 

C'est ce qui a 
donné l'idée de cul- 
tiverle champignon 
pour provoquer ar- 
tificiellement des 
épidémies sur ces 
ennemis redouta- 
bles des cultures. 
V. INSECTE (des- 
truction des insec- 
#68 nuisibles). 

C'est Metchnikoff 
qui, le premier, a 
cultivé l'isaria des- 
fruétor pour com- 
battre une sorte de 
petit hanneton, l'a- 
risoplie En Franc>, 
Eeémoult et Girard 
ont tenté la destruc- 
tion des larves du 
hanneton commun 
par Visaria densa. 

On peut cultiver 
Eisaria densa par 
la méthode Pril- 
lieux, qui consiste à 
placer des vers con- 
taminés dans des 
plats à semis contenant 0,01 de terre ; on recouvre ensuite les plats de 
mousse mouillée, puis de planches, et on place le tout à l'ombre. Au bout 
d'une journée ou' deux, on met les vers dans des pots de fleurs avec un peu 
de terre et on les remplace par d'autres. Lemoult cultivait l'isaria sur des 
tranches de pommes de terre et, après contamination, les enfouissait, sous 
la forme de petits cubes, à 0m1,25-01,30 de profondeur dans les champs envahis 
par les vers blancs. 


Isolement. __ Action d'isoler, de séparer un animal malade des ani- 
maux sains. On ne prend cette précaution que dans le cas de maladies 
contagieuses : charbon, fièvre aphteuse, tuberculose, gourme, etc. 


Issues. —- Déchets de meunerie résultant de la mouture des céréales 
tels que les sons, remoulages, germes, recoupes, fleurages, etc. On les 
emploie dans l'alimentation du bétail. 

Ce terme désigne aussi ce qu'on est convenu d'appeler le cinquième 
quartier en boucherie, et qui est constitué par la peau, le suif, la tête, les 
cornes, les pieds et les intestins. Ce cinquième quartier est le premier béné- 
#icé du boucher, car il n'est pas compte dans le prix de vente de l'animal. 


F1G- 77. __ Isaria. 


A. Hanneton infesté par l'isarin dense; B. Ver blanc parasité par l'isa- 
ria (au début du développement) ; C. Prolifération de l'isariaä sur un 
ver blanc ; D. et E. Vers parasités par l'isaria. 


lule. — Genre de myriapodes allongés, à pattes courtes, de la famille 
des iulidés, vulgairement connus sous le nom de mille-pattes, mille-pieds. 
La coloration varie du gris au rougeâtre et au noir; ils vivent dans les 
lieux frais et 
ombreux, ont 
des mœurs 
nocturnes et se 
nourrissent 
surtout de vé- 
gétaux pour- 
ris. L'espèce 
la plus connue 
est l'iule des 
sables. A si- e 
gnaler comm æ—— 
nuisibles l'iule 
terrestre (fig. 
78), qui s'atta- 
que aux ra- 
emes de la ca- 
rotte, de la bet- 
terave, et l'es- 
pèce appelée 
communément iule des fraises, qui appartient au genre blaniule (V. ce 
mot). Destruction : incorporation de chaux à la terre ; injections de  sul- 
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FIG. 78. — Iule terrestre (grossi 3 fois). 


fure de carbone dans le sol ; tendre des pièges sous forme de tas de dé- 
bris organiques. 


Ivraie. __ Genre de plantes, de la famille des graminées, dans lequel 
les épillets solitaires et alternes sont appliqués contre l'axe par un de leurs 
bords, alors que dans les genres blé et seigle, 
très voisins, les épillets présentent au con- 
traire l'une de leurs faces au rachis. 

Îvraie vivace ou ray-grass anglais (lolium 
perenna), ou encore (fausse ivraie) et ray- 
grass d Italie (lolium italicum) : ce sont deux 
bonnes espèces cultivées entrant dans les mé- 
langes destinés à l'ensemencement des prai- 
ries a faucher ou à pâturer. V. RAY GRASS. 

L'ivraie enivrante (lolium tremulentum) 
[ fig. 79] est une plante annuelle de 0,50 

mètre de hauteur, portant des feuilles gla- 
bres, pliées dans le jeune âge, ensuite apla- 
ties et munies d'une ligule courte, tronquée; 
les feuilles et le sommet des tiges sont rudes 
au toucher. Chaque épillet est composé de 
quatre à dix fleurs, avec une glumelle infé- 
rieure échancrée au sommet et le plus sou- 
vent munie d'une crête. Le fruit, débarrassé 
de ses enveloppes, peut se confondre avec un 
grain de seigle mal venu. Ses graines se 
trouvent parfois mélangées aux graines de 
céréales ; elles sont vénéneuses et leur inges- 
tion détermine chez l'homme et les animaux 
des empoisonnements se manifestant par des 
tremblements, des vertiges, des vomissements. 
Des accidents se sont produits à la suite de 
consommation de pain fait avec la farine pro- 
venant de blé qui contenait des grains d'ivraie ; 
ils sont de plus en plus rares, parce que l'on 
peut éliminer les graines d'ivraie à l'aide des 
trieurs. Certains maquignons font parfois 
manger un peu d'ivraie aux chevaux vicieux 
afin de les déprimer et de les faire paraître 
doux et dociles; cette pratique ne trompe pas 
les vétérinaires, qui connaissent bien les 
symptômes et les effets de l'intoxication par 
l'ivraie. Les variétés d'ivraie enivrante sont 
l'ivraie des champs (lolium arvense), l'ivraie du lin (olium linicola), plus 
petite que l'ivraie enivrante et dont les épillets, distants les uns des 
autres, constituent un épi long et lâche. 

Destruction. — Le meilleur procédé de 
destruction de l'ivraie enivrante est la 
bonne épuration des semences. On peut 
aussi employer l'arrachage à la main, l'ap- 
parence luisante des feuilles d'ivraie per- 
mettant de les distinguer de celles du blé, 
qui ont un aspect plus terne et plus mat. 


FIG. 79 — [vraie enivrante. 


IXia. __ Plante ornementale vivace, bul- 
beuse, de la famille des iridacées (fig. 80), 
originaire de l'Afrique australe. Les fleurs 
sont blanches, roses ou rouges, à périanthe 
infundibuliforme. On cultive l'ixia dans les 
jardins pour la beauté de ses fleurs. 


Ixode. Genre d'acariens terrestres, 
- type de la famille des ixodidés (V.TIQUES). 
dont l'espèce la plus répandue en France 
est l'ixode réduve (ixodes reduvius ou rici- 
nus), commun dans les broussailles et vul- 
gairement connu sous les noms de tique, 
tiquel, ricin, louvette, pou de bois. Il se fixe 
sur les animaux (moutons, bœufs, chiens) 
et l'homme même, enfonçant fortement l'ex- 
trémité antérieure de son corps dans la peau 
de son hôte et se gorgeant de sang jusqu'à 
atteindre 7 à 8 fois sa grosseur habituelle; 
non seulement sa piqûre détermine une 
violente démangeaison, mais elle peut trans- 
mettre des maladies contagieuses, comme la piroplas- 
mose. V. PIROPLASMOSE. 

Destruction. — Déposer sur l'ixode une goutte d'es- 
sence de térébenthine ou de pétrole et non arracher 
le parasite, ou bien détacher celui-ci en le coupant 
à l'aide de ciseaux. 


FIG. 80. — Jxia. 


IXOra. __ Plante ornementale, de la famille des 
rubiacées, à fleurs blanches ou rouges. Les jixoras, 
originaires des régions tropicales, sont parfois culti- 
vées dans les serres d'Europe. Quelques-unes ont 
des propriétés médicinales (astringentes et toniques). 


FIG. 81.— Ixode 
(grossi 5 fois). 


MOISSONNAGE ET MISE EN JAVELLES DE L'AVOINE 


abot (avis.). — Renflement de l'æsophage des 
oiseaux, qui est la première poche digestive. 

C'est dans le jabot que les aliments ingérés su- 
bissent un premier ramollissement avant de pas- 
ser dans le ventricule succenturié (V. ESTOMAC). 
Le jabot est développé surtout chez les oiseaux 
de proie, les gallinacés, les pigeons et les grim- 
peurs, notamment les perroquets. 

Il peut être atteint de différentes affections pro- 
voquées par le passage de corps durs ou aigus, le 
séjour de matières filamenteuses qui se réunissent 
en pelotes, mais surtout par le séjour de parasites 
vermineux. Lorsque l'infection vermineuse se produit chez les oiseaux de 
la basse-cour, elle entraîne fatalement la mort et il vaut mieux sacrifier 
délibérément les oiseaux malades dès qu'on a décelé la maladie. 

— (entom.). — Le jabot existe également chez les insectes (V. INSECTE) ; 
c'est un renflement de l'œsophage qui sert ordinairement à la trituration 
des matières solides (comme 
chez les oiseaux), mais qui dans 
certaines espèces (abeilles, four- 
mis) sert de réservoir pour le 
miel. 


Jacaranda. __ Genre de bi- 
gnoniacées exotiques, de la fa- 
mille des jacarandées (fig. 82), 
dont les feuilles composées rap- 
pellent celles des mimosées. La 
pulpe des fruits est comestible 
et certaines espèces donnent un 
pou astringent connu sous 
e nom de carobe. Enfin la ja- 
caranda à feuilles de mimosa 
(jacaranda mimosæfolia) est un 
bel arbre ornemental de serre 
froide sous le climat de Paris. 


Jachère. __ Etat d'une terre 
laissée régulièrement sans ré- 
colte pendant un laps de temps 
relativement court, qui varie 
de quelques mois à une année. 

Pendant cette période, le sol 
reçoit des façons diverses :la- 
bours, scarifiages, extirpages, 
hersages, qui ont pour but de 
l'ameublir et de le nettoyer en 
vue de la culture suivante. Dans 
cette méthode de culture, quand 
la terre est fumée, le fumier est apporté au moment du dernier ou de 
l'avant-dernier labour. 

Le passage du terrain en jachère a été la règle pendant de longues années ; 
dans l'assolement triennal, deux céréales (blé, avoine, notamment) se suc- 
cédaient sans qu'il fût question de les sarcler; la jachère était alors néces- 
saire, d'autant plus qu'après l'avoine la terre était abandonnée à la végétation 
spontanée qui servait au pacage du bétail au début du printemps. On constate 


FIG. 82. — Jacaranda. 


que, par la jachère, la terre était ameublie et nettoyée ; l'expérience a montré 
en outre que grâce à une nitrification active, le blé bénéficie à l'automne des 
nitrates abondamment formés. Dans les climats plus secs, la j achère, travaillée 
et traitée par les procédés du dry-farming (V. ce mot), en vue d'obtenir une 
couche sèche à_la surface (mulch), permet l'emmagnsinement de l'eau dans le 


sol ; deux ans de jachère travaillée sont 
même indispensables lorsque la chute 
d'eau est très réduite. Il y a lieu de con- 
sidérer qu'une terre en jachère placée 
sous un climat humide laisse couler dans 
le sous-sol des quantités assez impor- 
tantes d'eau qui entraînent les nitrates 
non retenus par les propriétés absor- 
bantes des sols ; toujours cet appauvrisse- 
ment en azote est un peu compensé par 
la fixation d'azote, grâce aux divers mi- 
cro-organismes (Berthelot) ; aussi com- 
prend-on que la jachère soit considérée 
comme un état vorible au s repos de 
la terre ». 

Actuellement l'intérêt de la jachère a 
diminué ; les plantes sarclées facilitent 
le nettoiement du sol, les cultures four- 
ragères très variées assurent l'alimenta- 
tion des animaux en toute saison sans que 
l'on soit obligé de conserver la végéta- 
tion spontanée jusqu'au printemps ; des 
animaux plus nombreux laissent des fu- 
miers abondants auxquels s'ajoutent les 
engrais du commerce, ce qui ne rend 
plus indispensable un arrêt dans la pro- 
duction, en vue de la reconstitution des 
éléments naturels de fertilisation. Néan- 
moins, il ne faut pas hésiter à recourir 
à la jachère, chaque fois que les sols sont 
fortement envahis par les mauvaises 
herbes, surtout par les plantes à rhizomes 
puissants : un an de jachère bien em- 
ployée procure des résultats immédiats 
et définitifs; si le sol est moins sale, il 
suffira de la période qui s'étend depuis 
la récolte des fourrages semés à l'au- 
tomne et récoltés en avril-mai jusqu'aux 
semailles d'automne. Enfin, dans les pays 
secs, la jachère est à maintenir pour la 
conservation de l'eau. Il est intéressant de 
combiner l'emploi des engrais verts avec 
la jachère pour améliorer la teneur du 
sol en matière organique. 


Jacinthe. Genre de plantes de la 
famille des liliacées (fig. 83). La jacinthe 
orientale (hyacinthus orientalis) est une 
plante ornementale, vivace par son bulbe 
moyen, turbiné et tuniqué. Feuilles li- 


FIG. 83. — Jacinthe cultivée en carafe. 


TACQUÈRE — JACQUEZ 


néaires lancéolées, planes ou creusées en gouttière. Hampe centrale de 
20 centimètres portant en grappe lâche ou dense des fleurs tubuleuses 
assez grandes, diversement colorées et très odorantes. Le fruit est une 
capsule à trois loges. 

Les jacinthes sont très recherchées pour leur floraison hâtive, leur grand 
effet décoratif sous un 
petit volume, leur dé- 
licieux parfum et leur 
culture facile. 

Pour qu'un pied de 
jacinthe soit jugé très 
méritant, ses flles 
doivent être vigoureu- 
ses, mais sans excès, as- 
sez nombreuses et dis- 
posées obliquement de 
façon à laisser voir très 
nettement l'inflores- 
cence. La hampe doit 
être forte, unique et 
plutôt courte ; la grappe 
des fleurs doit être 
fournie (20 à 50 fleurs) 
et se bien dégager du 
feuillage ; le coäs doit 
être au goût de l'ama- 
teur, mais toujours 
franc. Les jacinthes 
simples donnent ordi- 
nairement le plus de 
fleurs ; leurs bulbes 
sont un peu plus gros 
et la floraison est lé- 
gèrement plus précoce. 
Bien que les bulbes les 
plus beaux et les mieux 
faits soient en général 
ceux qu'il convient de 
préférer, il est des va- 
riétés, et notamment 
celles à fleurs jaunes 
et à fleurs rouges, qui 
présentent de petits bulbes parfois même assez irréguliers et qui néanmoins 
procurent des inflorescences qui ne le cèdent en rien à celles des gros bulbes. 

Espèces ou variétés. __ On range les jacinthes en deux groupes ‘les 

jacinthes de Hollande, qui sont certainement les plus belles et qui offrent 
des variétées infinies; les jacinthes parisiennes, aux fleurs ‘moins nom- 
breuses et partant plus lâches. Pratiquement on les classe en jacinthes à 
fleurs simples et jacinthes à fleurs doubles. 

Jacinthes à fleurs simples. — L'ami du coeur, rouge vif; incompa- 
rable, carmin foncé ; cosmos, rose ; elfride, blanche ; mont-blanc, blanche ; 
roi des bleus, bleu foncé ; grand maître, bleu porcelaine ; duc de Malakoff, 
orange ; roi des Pays-Bas, jaune cuivré. 

Jacinthes à fleurs doubles. __ Cochenille, rouge foncé ; bouquet royal. 
chair; reine Victoria, rose soufré ; Anna Bianca, blanche ; sin Lytion Bulwer, 


Phot. Faidean. 
FIG. 84. — Jacinthe sauvage. 
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blanche ; ofhella, bleu noirâtre ; Laurens Coster, bleu foncé ; van Speyk, 
bleu améthyste; ophir, jaune, coeur pourpre ; pure d'or, jaune clair. 

Culture. — Culture en pleine terre. — On plante en octobre, novembre, 
tous les 15 à 18 centimètres, en lignes ( /ig,85), soit en plate-bande, soit en 
corbeille, en combinant les couleurs. On recouvre le sol d'une litière sèche 
pour la période des gros froids. La floraison a lieu en mars-avril. On sup- 
prime alors les arrosages de façon à laisser mûrir les bulbes, que l'on 
arrache et que l'on conserve au sec au grenier jusqu'au mois d'octobre sui- 
vant. 

Culture en pots. — Les pots de 10 à 12 centimètres reçoivent un seul 
bulbe, les pots de 15 servent pour deux ou trois bulbes. On peut aussi 
utiliser des vases percés latéralement. Tous doivent être bien drainés. 
Une terre argileuse additionnée de moitié terreau de couche convient parti- 
culièrement. Les pots sont enterrés en septembre-octobre, dans une petite 
tranchée, et recouverts de 10 centimètres de terreau léger. Après trois 
semaines, quand l'enracinement est effectif, le bourgeon ne fait que se dé- 
velopper à peine ; on porte ces potées sous châssis, où les feuilles se déve- 
loppent lentement en prenant un ton très vert. On peut ensuite les forcer en 
serre au fur et à mesure des besoins. 

Culture en carafe. — Mettre un morceau de charbon de bois au fond du 
vase, le remplir d'eau, placer le bulbe de la tunique, le plateau en bas, bai- 
gnant à peine dans l'eau (fig. 83). Mettre le tout à l'obscurité pour pro- 
voquer le développement assez rapide des racines et l'apparition lente du 
bourgeon. Exposer le vase à la lumière quand les racines ont 3 centi- 
mètres au moins, puis attendre la floraison. 

Placé en pleine lumière dès le début, l'inflorescence serait maigre et sans 
intérêt. 

Quelle que soit la variété cultivée, elle dégénère assez vite en France ; 
aussi y a-t-il lieu de renouveler tous les six ou huit ans les bulbes cultivés 
en pleine terre et tous les ans les bulbes élevés en carafes ou en pots. Ce 
sont les jacinthes importées de Hollande, et en particulier de Haarlem, qui 
procurent les plus belles fleurs. 


Jacquère (vitic.). _ Cépage à raisin vert doré, de la Savoie et de l'Isère, 
rustique et très fertile, vulgairement connu sous les noms de : cugnette, 
abymes de Myans, buisserate, cherché, ribinet Il est de maturité deuxième 
époque tardive et réclame la taille courte ; il donne un vin léger, assez com- 
mun et d'ailleurs de mauvaise conservation. 


Jacques. Cépage américain de troisième époque, hybride de vitis 
æstivalis, vitis cinerea et vitis vinifera. 

Caractères. — Souche vigoureuse, port semi-érigé, sarments à mérithalles 
moyennement allongés, de moyenne grosseur, presque rectilignes ; feuilles 
triou quinquélobées avec sinus inférieurs très profonds, d'un beau vert 
foncé et glabres en dessus, d'un vert plus pâle et avec des bouquets de poils 
soyeux sur les nervures à la face inférieure ; grappe grosse, allongée, assez 
lâche, atténuée en bout, grain petit, arrondi, jus d'un noir bleuâtre. Il existe 
des sélections de jacquez a gros grains. 

La résistance du jacquez au phylloxéra est de 13 sur 20. Il craint l'an- 
thracnose et le mildiou. 

Culture. — Le jacquez ne vient bien que dans la région du Midi; il n'est 
pas très difficile sur la nature du terrain ; il préfère toutefois les terres 
meubles et profondes ; il craint les sols trop calcaires ou trop humides. 
Comme il est très vigoureux, il demande la taille longue. 

Le vin qu'il donne est très coloré, alcoolique, mais ayant parfois un léger 


FIG. 85. — Culture des jacinthes en pleine terre, en Hollande. 
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goût particulier peu agréable. S'il provient de raisins très mûrs, il manque 
d'acidité et sa couleur rouge vire au bleu ; casse bleue. V.CASSE. 

Emploi, — On a essayé du jaquez comme porte-greffe, mais il a été peu 
à peu abandonné, laissant la place à des porte-greffes bien supérieurs. On 
l'a également employé comme greffon pour augmenter la production. En 
réalité, on ne peut guère l'utiliser que comme producteur direct et encore 
ne peut-on guère le conseiller, en raison de son peu de résistance aux mala- 
dies cryptogamiques. 

Jacquinie. — Arbrisseau exotique, ornemental, de la famille des pri- 


mulacées (fig. 86); il possède des fleurs en grappes corymbiformes. C'est 
une plante de serre chaude sous le climat de Paris. 


FIG. 87. Jalap. A. Racine tubéreuse; 
B. Graine. 


FIG. 86. — Jacquinie. 
À. Fleur (coupe). 


Jalap. __ Plante mexicaine, médicinale, de la famille des convolvulacées, 
du genre ipomée (ipomæa purga ou exogonima jalapa), dont les racines 
tubéreuses fournissent une résine purgative (fig. 87). On emploie à cet 
effet les racines desséchées ou la feinture de jalap, vulgairement eau- 
de-vie allemande. : 

Lefaux jalap (mirabilis jalapa), vulgairement belle-de-nuit, appartient 
au genre mirabilis. 


Jalon. Bâton de bois ou verge de fer (fig. 88) qu'on plante en terre 
pour prendre des alignements. Le je simple des jalons est une baguette 
de 1m,50 à 2 mètres, appointie d'un bout et fen- 
due à l'autre extrémité pour recevoir une mire 
ou voyant (en papier blanc) ; mais les arpen- 
teurs, géomètres, etc., se servent de jalons plus 
solides et ordinairement peints par tranches 
alternées en blanc et rouge. 


Jambe (2001). __ On entend, en principe, 
par jambe, chez tont mammifère, la région qui 
s'étend entre la cuisse et le tarse (membre pos- 
térieur) ; mais parfois aussi, chez le cheval, le 
membre antérieur tout entier, de l'épaule au 
pied. 

Comme dans la structure extérieure de la 
plupart des mammifères, la cuisse est plus ou 
moins noyée dans la masse du corps et participe 
à la formation de la croupe, on entend par 
jambe la région tibiale et la région tarsienne 
(ceci s'appliquant au membre postérieur). Quant 
au membre antérieur, ou jambe de devant, l'ho- 
mologie des parties reste la même, l'épaule 
comprenant à la fois les os scapulaires et l'hu- 
mérus. 

Chez le cheval, la jambe, à proprement par- 
ler, est la région qui va de la partie inférieure 
de la cuisse au jarret (V. CHEVAL. tableau XVI). 
Elle a pour base osseuse le tibia et le péroné, 
garnis extérieurement et en arrière par les mus- 
des fléchisseurs et extenseurs du canon et du 
pied. Sa face interne ne porte entre l'os et la 
peau que quelques aponévroses. 

La face postérieure de la jambe est presque 
entièrement recouverte par les muscles de la 
fesse. En avant, elle doit présenter une saillie 
très prononcée analogue à celle de l'avant-bras, 
et formée par des muscles correspondants. A la 
face interne, rampe obliquement la veine sca- 
phène, qui se continue sur le plat de la cuisse. 

La longueur de la jambe influe beaucoup sur les qualités du cheval. On 
reconnaît le trait distinctif de la force dans la brièveté, unie à un grand 
développement des muscles ; mais alors les mouvements sont courts et les 
allures raccourcies ; on doit préférer cette conformation pour les chevaux 
de gros trait. Par contre, la Jambe longue, mais bien musclée, est à recher- 
cher pour les chevaux carrossiers et surtout les chevaux de selle (chevaux 
de course particulièrement). 

Chez le beauf, la jambe est courte et forte; elle est plus longue chez le 
mouton; chez la chèvre, elle atteint presque la longueur de celle des rumi- 
nants coureurs (chevreuil, gazelle etc.) ; elle offre aussi une grande lon- 
gueur chez e chien (surtout le lévrier) et le chat. 

Chez les oiseaux, la jambe est également la région tibiale. 

— (const. et charp.). — On appelle jambe ou jambage, en construction, 
une assise de pierre de taille ou de maçonnerie, destinée à servir de sup- 
port (à un entablement, à une poutre, etc.), ou encore un pilier (en maté- 
riaux solides) qu'on intercale dans un mur édifié avec des matériaux de 


ël ] 


FIG. 88. __ Jalons. 


4. Jalon mire; 2. Jalon en fer; 
3. Jalon en bois. 
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faibles dimensions, afin de rendre ce mur plus résistant. En charpenterie, la 
jambe ou jambe de force est une contre-fiche ou une moise servant à sou- 

tenir une partie de la charpente et à en alléger la charge sur un point. 

V. FERME. 


Jambosier ou Jamerosier. Genre d'arbrisseaux à feuilles persis- 
tantes, de la famille des myrtacées fig. 89), originaires de l'Inde, mais que 
l'on cultive en Algérie et 
sur le littoral de Ta Pro- 
vence. Le jambosier vul- 
gaire (jambosa vulgaris), 
appelé aussi prunier de 
Malabar, donne de grandes 
fleurs et des fruits (baies) 
sentant la rose ( jameroses), 
comestibles directement, 
ou servant à préparer des 
boissons rafraîchissantes. 


Jamesia ou Jamesie. 
— Arbrisseau rustique et 
ornemental à jolies cymes 
de fleurs blanches très odo- 
rantes, de la famille des 
saxifragées, originaire d'A- 
mérique. Il convient pour 
la garniture des massifs. 


Janvier (15.90), — Ca- 
lendrier agricole. — Jan- 
vier est un mois de repos : 
pour la végétation ; mais des travaux divers réclament les soins de l'agri- 
culteur. C'est le moment où il lui-faut terminer les défoncements, labou- 
rer les terres à ensemencer au printemps, faire des transports de fumier et 
d'amendements, nettoyer et curer les fossés et les mares, surveiller l'état 
des chemins, refaire les murs écroulés, remettre en état les clôtures en bois 
et les haies, inspecter ses drainages et y effectuer les réparations néces- 
saires. Il procède à l'épandage des composts et des engrais sur les prairies 
naturelles; il surveille les rigoles d'irrigation et donne aux prairies des 
façons superficielles. Si le temps l'oblige à rester à la ferme, il en profite 
pour nettoyer et réparer ses outils aratoires et ses véhicules divers, pré- 
parer des composts avec les feuilles ramassées précédemment, les litières 
sèches, les boues provenant du curage des fossés, etc. ; il bottelle son foin, 


FIG. 89. — Jambosier. A. Fruit (coupe). 


FIG. 90.— JANVIER. Gravure d'Étienne Delaune (1568). 


achève le battage de ses céréales. Il procède à la vente des grains, pailles, 

foins, pommes de terre ; effectue les travaux de la distillerie, de l'huilerie ; 
il surveille les silos de racines et les recharge de terre ou de fumier pail- 
leux en cas de gelée intense. La stabulation étant de rigueur à cette époque, 

il s'assure que toutes précautions sont prises pour que l'étable, l'écurie, la 
crèche, la porcherie soient à l'abri d'un froid subit; choisit et groupe à part 
les animaux qu'il destine à l'engraissement ef à la vente ; il réduit la ration 
des animaux de travail, qui sont au repos : il augmente celle des vaches 
laitières ; il fait sortir les moutons par les belles journées, de 10 heures è 

16 heures; enfin met à jour sa comptabilité et peut procéder à l'inven- 
taire annuel. A la basse-cour, la fermière donne aux volailles une pro- 

vende substantielle qui favorise la ponte; elle commence l'engraissement 

des poulets, continue celui des oies et recueille duvets et plumes. 

Le vigneron procède aux traitements d'hiver contre les parasites (phyl- 
loxéra, pyrale, cochylis) ; il aiguise les échalas, les ebouillante et les sulfate 
ou les réunit en tas pour leur faire subir l'opération du clochage (V. CLo: 
CHAGE, ÉBOUILLANTEUSE) il écorce les souches avant de les badigeonner 
également de solutions antiéryptogamiques et insecticides; il lui faut aussi 
terminer les défoncements, répandre les fumiers et composts, provigner les 
souches qu'il a marquées pour en tirer des rejets. Si la température le per- 
met, commencer la taille. (Dans le Midi, achever les submersions, mettre 
en place les racines et planter les boutures, stratifier dans du sable sec les 
bois américains servant au greffage.) Pendant les mauvais jours, il donne 
des soins à sa cave, soutire les vins nouveaux, répare ses tonneaux, veille 
à ce que la température de son cellier ne descende pas trop bas, en cal- 
feutre les ouvertures si c'est nécessaire, distille ses marcs et ses lies. 

Le jardinier, au verger, taille les poiriers et pommiers (à moins qu'il ne 
gèle), fait des plantations nouvelles dans les endroits préparés à cet effet, 
répare les treillages des espaliers et des clôtures, écorce les arbres après la 
taille et les chaule ; il aère les serres de forçage chaque fois que la tempé- 
rature ambiante le permet. Dans le Midi, on fait la récolte des mandarines 
et des oranges. 


JAPONAIS — JARDIN 


Au potager, les travaux de pleine terre sont surtout d'aménagement : 
défoncement et labours, transport et épandage de fumiers et terreaux ; mais 
on prépare des couches sur lesquelles on sème haricots, radis et carottes, 
poireaux à planter fin février, concombres et melons hâtifs, chicorée, laitue 
Botte et romaine. On repique les choux-fleurs hâtifs, on ouvre des fosses à 
asperges ; il faut également veiller à l'hivernage des plants de choux et de 
salades ; récolter sous leurs abris de feuilles la mâche, le pissenlit, le salsi- 
fis, les crosnes, le persil. À 1a cave, on récolte le pissenlit, la barbe-de-ca- 
pucin, les champignons ; on peut y préparer de nouvelles meules à cham- 
pignons ; c'est aussi le moment ou il faut confectionner les paillassons, 
panneaux pour abris, cadres de couches, dont on a tant besoin, peindre et 
sulfater les claies qui doivent séjourner dehors, enterrer les oignons de 
jacinthes, tulipes, crocus, etc., et faire les réparations au matériel. 

Dans le Midi, on sème en pleine terre les pois hâtifs, la fève de marais 
et, vers la fin du mois, on peut semer l'oignon en terre légère, et en pre- 
nant la précaution de couvrir de fumier pailleux en cas de gelée. On peut 
également planter des bulbes d'aulx, d'échalotes et d'oignons, en les recou- 
vrant toutefois de feuilles sèches. 

Au jardin d'agrément, il faut labourer les massifs, en tailler les arbres et 
regarnir les vides; débarrasser les arbres de leur mousse et des vieilles 
écorces, et incinérer ces débris ; ratisser les pelouses et gazons préalable- 
ment aspergés d'une solution de sulfate de fer, puis les recouvrir de ter- 
reau. L'horticulteur, dès la fin de janvier, commence la taille des rosiers 
rustiques, et, quand le temps s'y prête, aère les autres en en retirant les 
abris de paille. Dans le Midi, on sème, plante ou repique les plantes an- 
nuelles ou vivaces ; on fait des boutures, et l'on cueille les anémones, 
roses-thé, giroflées, millets, mimosas, violettes, renoncules, narcisses, etc. 
Dans les régions septentrionales, les fleurs sont à cette époque cultivées 
en serre chaude ou sous abris qui réclament des soins constants pour l'aé- 
ration et le chauffage. On fait en serre des bouturages de bégonias, dracé- 
nas , ficus, des greffes de rhododendrons; les azalées, bromélies, camélias, 
chrysanthèmes, cyclamems, cinéraires, jacinthes, muguets, narcisses odo- 
ranis, orchidées (cypripédium, odontoglosse, oncidie, cattleyas, dendro- 
bium, etc.), primevères et tulipes épanouissent leurs fleurs. 

L'apiculteur, ayant pris dans le mois précédent toutes précautions utiles 
pour que ses ruches soient protégées du froid, n'a qu'à les surveiller. Il lui 
reste encore, durant les loisirs forcés que lui laisse la mauvaise saison, à 
s'occuper de son matériel, à nettoyer les cadres ayant servi à préparer et 
à mettre en Die les feuilles de cire gaufrée. 

Le pisciculteur a fort à faire pour surveiller ses bacs d'incubation; c'est 
le moment où les salmonidés l'occupent spécialement. Il doit veiller à la 
propreté rigoureuse des rigoles et de l'eau qui y circule, nettoyer les claies 
et les débarrasser des œufs blancs (morts) pour que les autres arrivent a 
l'éclosion sans encombre, tenir son aquarium à l'abri des changements 
brusques de température, n'y laisser pénétrer qu'un demi-jour. Enfin, il 
distribue aux poissons adultes (reproducteurs et autres), suivant leur taille, 
une nourriture qui doit être exclusivement animale (insectes, mollusques, 
viande hachée, débris animaux, etc.). 

Pour le pêcheur, janvier est un mauvais mois. En eau douce, il peut 
cependant pêcher au vif le brochet et la perche ; les anguilles, gardons et 
chevesnes, dans les rivières proches de la mer, se capturent de nuit aux 
cordes dormantes; le chevesne mord aussi quand le temps est doux, à la 
cervelle crue. La pêche du saumon est interdite jusqu'au 18 et celle de la 
truite et de l'ombre jusqu'au 31 inclus. 

Clôture habituelle de la chasse à tir, à des dates que fixent des décrets ; 
la chasse à courre, à cor et à cris n'est autorisée que jusqu'à la clôture 
générale de la chasse. En temps de neige, la chasse est interdite, exception 
faite cependant pour la chasse du gibier d'eau et la destruction (permise en 
tout temps) des animaux malfaisants (renard, blaireau, lapin, chat sauvage, 
putois, fouine, belette, etc.), et des oiseaux nuisibles (gypaète, pygargue, bal- 
buzard, milan, autour, épervier, grand duc, corbeau, corneille, pie, geai, 
butor, etc.). 


Japonais (Lapin).— Race de lapin fortement charpentée, issue du lapin 
hollandaiset comprenant deux variétés qui diffèrent seulement par la taille. 
Elle est assez répandue. 


Jaquier ou Jacquier. __ Genre connu vulgairement sous le nom 
d'arbre à painet dont les feuilles rappellent celles du figuier. Il donne de 
faux fruits volumineux appe- 
lés soroses (fig. 91), contenant 
au milieu d'une pulpe fari- 
neuse et comestible une quin- 
zaine de vrais fruits. 

Il est très cultivé au Brésil, 
à la Guyane et aux Antilles. 


darde et Jardon (méd. 
vétér.) — Noms des tumeurs 
osseuses qui, chez le cheval, 
se développent parfois en de- 
hors et en arrière de l'articu- 
lation du jarret (fig 92). On 
les considéraitautrefois comme 
les homologues de l'éparvin, 
mais à développement externe * 
en réalité, c'est en dehors et 
en arrière que ces tumeurs Os- 
seuses se développent, et non 
pas à la face interne du jarret. 

Voici comment on distingue 
l'une de l'autre ces deux tu- 
meurs (jardon et  jarde). 

Le jardon est une tumeur osseuse située à la base du jarret, du côté 
externe; elle est de peu d'étendue et limitée à la tête du métatarsien 
externe. 

La jarde est une tumeur de même nature et placée au même point, mais 
s'étendant plus en arrière et gênant les mouvements du tendon. Elle est 
donc plus grave que le jardon. Toutes deux sont l'indice de l'étroitesse et 
de la faiblesse du jarret. V. JARRET. 

Causes. — Les causes qui provoquent l'évolution de la jarde sont de 
même ordre que celles qui déterminent l'apparition de l'éparvin :efforts 
trop violents, distension des ligaments d'attache de la jointure du jarret, 
faiblesse du squelette chez les animaux atteints, travail excessif chez des 
animaux trop jeunes, etc. Il se produit des phénomènes d'ostéo-périostite 
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FIG. 91. — Jaquier. 
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localisée à la partie s: postérieure de l'os du canon et aussi sur la tête 
du métatarsien complémentaire externe. Il en résulte la formation d'une 
tumeur osseuse en plaque, plus ou moins volumi- 
neuse, qui déforme le profil externe et surtout posté- 
rieur du jarret. 

Il est assez rare que le jeu des os de la jointure en 
soit gravement troublé ; aussi, à cet égard, la gravité 
de la jarde est-elle moins grande que celle de l'épar- 
vin. Les boiteries sont assez rares et moins intenses 
qu'avec l'autre lésion. 

Pour les hippologues, l'appréciation visuelle de la 
lésion est généralement très facile, et la dépréciation 
commerciale des sujets atteints est souvent plus grande 
que ne le comporte l'importance de la lésion. 

Traitement. — Il comporte les mêmes indications 
que pour celui de l'éparvin (V. ce mot) : repos au début, 
frictions sèches et massage de la région ; puis, si cela 
ne suffit pas, applications vésicantes, et, en dernier 
lieu, applications du feu en pointes ou en raies. 

Il importe de savoir que lorsqu'il s'agit de lésions 
anciennes, définitivement ossifiées, il y a peu de 
chances de voir la lésion rétrocéder. 


Jardin. Espace, ordinairement clos, affecté à la 
culture de plantes horticoles (fig. 93 à 100). Celui dont la profession con- 
siste à cultiver un ou plusieurs jardins est un jardinier. 

Suivant le but à atteindre, le jardin est garni presque exclusivement de 
plantes utiles, de plantes ornementales, de plantes pouvant servir à l'étude ; 
d'où les trois catégories : jardins d'utilité, jardins d'agrément et jardins 
scientifiques. 

1° Jardins d'utilité ou de rapport. — Ils sont l'objet d'une culture tou- 
jours intensive. Ils comprennent 

a) Les jardins potagers et maraîchers,qui ne produisent que des légumes ; 

b) Les jardins fruitiers proprement dits, qui ne renferment que des 
arbres fruitiers en vue de la production intensive et exclusive des fruits. 
On ne rencontre dans les jardins fruitiers que des arbres soumis à des 
formes naines ou de- 
mi-nain es, symétri- 
ques, et qui font l'objet 
de soins constants ; 

c) Les jardins pota- 
gers-fruitiers, où sont 
associés des cultures 
légumières et des ar- 
bres fruitiers. Un grand 
nombre de jardins d'é- 
tablissements publics 
(écoles, asiles, etc.) sont 
des potagers-fruitiers : 

d) Les jardins mix- 
tes (fig. 93), qui réu- 
nissent à la fois des lé- 
gumes, des arbres frui- 
tiers et des plantes flo- 
rales ou d'ornement. 
Une foule de petits jar- 
dins sont aménagés 
ainsi; 

e) Les jardins indus- 
triels (jardins de fleu- 
ristes, les pépinières), 
dans lesquels des plan- 
tes utiles ou simplement 
décoratives sont multi- 
pliées en vue de la 
vente. 

2° Jardins d'agré- 
ment (V.tableau LIT). 
— Ils comprennent : 

a) Les jardins d'agré- 
ment proprement dits, 
où sont associés des 
plantes décoratives de 
forme ou de volume 
variables, des arbres 
appartenant à des es- 
sences diverses, et dont 
les qualités sont mises 
en valeur feuillage 
persistant ou coloré, 
floraison abondante ou 
éclatante, etc.Les allées, 
nombreuses, sont sa- 
blées ou recouvertes de gravier; elles sont souvent bordées ‘de fleurs ou 
plantes dites à bordures; 

b) Les parcs, qui ne sont en somme que de vastes jardins d'agrément, 
complétés par des pelouses et des massifs boisés à grand effet, des groupes 
de conifères ou de feuillus, des pièces d'eau artificielles, des grottes, etc. 
On les rencontre autour des maisons bourgeoises suburbaïines, mais aussi 
au centre même des villes, dont il représentent en quelque sorte les pou- 
mons. Les parcs publics sont beaucoup plus fréquents dans les villes d'An- 
gleterre qu'en France ; 

c) Les squares, qui sont des petits jardins publics d'agrément, moins 
vastes que les parcs et ordinairement de forme carrée ; 

d) Les jardins paysagersou jardins à l'anglaise (fig. 94), dans lesquels 
le paysage naturel ayant été respecté ou tout au moins utilisé après examen 
attentif, on a perfectionné l'apparence agreste, accentué les vallonnements, 
créé des lignes de vues (percées) aboutissant à des objectifs, -*ménagé des 
allées, tantôt gracieuses, tantôt mystérieuses ou imprévues, des parties net- 
tement pittoresques avec plantes alpines ou de rocailles, des salles d'om- 
brage, des pelouses avec corbeilles à grand effet, etc. 

Le style paysager consiste à construire les allées suivant des courb s 
presque régulières ; 

c) Les jardins français ou jardins à la française, symétriques dans 


FIG. 92. — Jarde. 


FIG. 93. — Plan d'un jardin mixte. 


P, P, P, P. Arbres fruitiers. (Des plates-bandes sont ménagées sur 
le pourtour pour la culture des fleurs.) 
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toutes leurs parties, qui sont obtenus par la combinaison de lignes droites 
et de lignes courbes régulières. Quelques propriétés princières ont conservé 
ce style dont Le Nôtre fut, au siècle de Louis XIV, le grand promoteur. 
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FIG. 94. __ Plan d'un jardin à l'anglaise. 


Mais, le plus souvent, les plantations dites « à la Française » n'occupent 
qu'une partie très en vue de la propriété, ordinairement à proximité de 
l'habitation ; 

f) Le jardin fleuriste (fig. 95), qui est ordinairement une annexe du jar- 
din français ou du parc. Il est exclusivement affecté à la multiplication des 
plantes nécessaires à la garniture du parc, ainsi qu'à la culture de plantes 
florales devant procurer des fleurs coupées. 

39 Jardins scientifiques. — Ils comprennent : 

a) Les jardins botaniques (fig. 96), exclusivement réservés à l'étude de 
toutes les plantes groupées par familles dans des planches étroites et ordi- 
nairement bordées de buis. Chaque plante est étiquetée. Toutes les grandes 
villes possèdent un jardin botanique. Les plus importants sont, en France, 
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FIG. 95. — Plan d'un jardin fleuriste. 


celui du Muséum d'histoire naturelle de Paris, ceux de Lyon, Bordeaux, 
Montpellier, Angers, Marseille, Grenoble, Brest, Dijon. Les jardins royaux 
de Kew, en Angleterre, jouissent d'une renommée mondiale. Tous les pays 
civilisés possèdent aujourd'hui quelques-uns de ces importants établisse- 
ments. Tous ces jardins botaniques sont ordinairement accompagnés de 
serres où se trouvent les collections exotiques ; 

b) Les arboretums, qui sont des jardins spéciaux, ne renfermant que des 
arbres et arbrisseaux d'ornement ou forestiers; 

c) Les jardins d'essais (dont les arboretums peuvent être considérés 
d'ailleurs comme une subdivision), qui sont annexes en général aux jardins 
botaniques, aux écoles d'agriculture ou d'horticulture. Un grand nombre de 
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plantes y sont représentées, groupées le plus souvent par familles et sou- 
mises à des essais culturaux ainsi qu'à des expériences, généralement en 
vue de leur utilisation en grand. Les visites que l'on peut y faire sont ton- 
jours instructives en même temps qu'intéressantes ; 

d) Les jardins zoologiques et d'acclimatation, beaucoup plus spéciaux, 
qui ont pour but de rendre agréables aux yeux les parcs et logements ins- 
tallés pour recevoir des animaux destinés eux-mêmes à l'étude. Plantes et 
animaux sont l'objet d'un étiquetage soigné ; 

e) Les jardins coloniaux, qui sont des jardins d'expériences et de dé- 
monstration organisés dans les colonies. Ils sont ordinairement gérés par 
des fonctionnaires français et réunissent toutes les cultures indigènes en 


° même temps que les spécimens de plantes susceptibles de s'acclimater ou 


d'être cultivées industriellement dans la colonie ; 

f) Les jardins scolaires, qui sont de petits jardins de démonstration 
annexés aux écoles primaires. Les élèves, sous la direction de l'instituteur, 
sont initiés aux différents travaux de jardinage, plantation, greffage, 
fumure, etc." 

g) Les jardins d'hiver, qui sont de grandes serres dont l'intérieur est amé- 
nagé à la façon d'un jardin d'agrément planté de palmiers et de plantes 
exotiques ; ils sont parfois vallonnés et souvent égayes par une grotte, des 
rocailles, un ruisseau, un pont rustique, etc. V. SERRES. 

Installation des jardins : a) Jardin potager. Choisir un terrain, abrité 
si possible du nord, facile à travailler, reposant sur un sous-sol perméable. 
Le niveler s'il y a lieu ; répandre à sa surface une fumure abondante et 
de préférence organique ; bêcher profondément toute la surface (à 0,35 
de profondeur). Diviser le jardin en carrés assez vastes et séparés par des 
allées charretières, s'il est de grande dimension (40 à 60 ares) ; le diviser 
en deux ou trois parties symétriques, par une ou par deux allées centrales 
s'il n'a que 2 à 6 ares, diviser ensuite chaque moitié en planches transver- 
sales de 1,10 à 1m,30 de large, que séparent des sentiers de 0,35. Autant 
que possible, des plates-bandes circulaires ou bordant l'allée centrale sont 
aménagées ; des bordures en légumes nains y sont prévues. Les bêchages 
d'été se font planche par planche, en respectant les sentiers ; le bêchage d'au- 
tomne ou d'hiver doit s'étendre à tout le carré, sans épargner les sentiers. 

b) Jardin maraîcher. — Choisir un terrain perméable, s'échauffant bien, 
reposant, si possible, sur une couche d'eau souterraine susceptible de 
procurer à l'exploitation toute l'eau qui lui est nécessaire. Le sol peut n'être 
que de qualité médiocre et reposer même sur un sous-sol peu fertile mais 
perméable, si l'on se propose toutefois de faire, au début, un apport massif 
d'humus (10 centimètres d'épaisseur de tourbe par exemple). Le terrain 
maraîcher doit finalement être de couleur foncée. Les anciens marais des- 
séchés par un bon drainage font d'excellents jardins maraîfchers, faciles à 
travailler et toujours fertiles. Quelle que soit la richesse du sol, il faut le 
fumer chaque année. 

Le terrain est divisé en carrés de 16 à 20 mètres de côté, s'il doit être 
recouvert de lignes de châssis ; l'allée charretière est remplacée par une 
voie ferrée qui permet de transporter, à l'aide de wagonnets, du terreau, 
du fumier, du matériel ou des légumes. Dans le cas d'une culture champêtre 
faite à bras ou à la charrue, le terrain ne fait l'objet d'aucune division; 
l'arrosage n'y est pas toujours prévu. Dans les établissements maraîchers, 
au contraire, une distribution d'eau est faite, tantôt hors de terre, tantôt 
sous terre. Les installations modernes disposent d'une canalisation souter- 
raine qu'alimentent autant de bouches installées à fleur de terre qu'il existe 
de carrés à arroser. L'eau est élevée du sous-sol par un manège a cheval ou 
une pompe mue par un moteur électrique ou à gaz ; elle est répandue sur 
les légumes à la lance ou automatiquement à l'aide d'un arroseur (sorte de 
tourniquet hydraulique dont les modèles varient) [V. ARROSAGE]. Un jardin 
maraîcher ne produit que certains légumes, toujours les mêmes, à l'exclu- 
sion des autres que l'on trouve dans le jardin potager. La culture maraïchère 
a toujours été absorbante, mais rémunératrice entre les mains de praticiens 
ardents au travail. 

c) Jardin fruitier (fig. 97, 98). — II ne doit pas être confondu avec le 
verger, qui représente la culture extensive des arbres fruitiers. Pour établir 
un jardin fruitier proprement dit, on choisira un emplacement quelque peu 
abrité ou un petit coteau préservé des vents violents et en particulier des 
vents du nord et de l'ouest, Le sol doit être profond, silico-argileux ou 
argilo-siliceux. Les alluvions profondes et non calcaires, ainsi que les terres 
franches sont à préférer lorsqu'il s'agit de produire de bons fruits à pépins ; 
les sols plus calcaires et plus graveleux conviennent davantage aux arbres 
à noyau. 

Les arbres devant être nombreux pour occuper le terrain tout entier, 
celui-ci exige avant tout un défoncement total, contrairement au verger où 
ne doit être envisagé que le défoncement par trous ou par plates-bandes. 
On défoncera à deux fers de bêche pour cultiver les arbustes (groseilliers, 
framboisiers), les arbres de petite dimension (poiriers sur cognassier, pom- 
miers greffés sur paradis ou sur doucin), les arbres à racines traçantes : 
prunier et arbres greffés sur prunier (V. DÉFONCEMENT). Il faut défoncer 
jusqu'à Om,70 de profondeur et au delà lorsqu'on veut obtenir une vigueur 
maximum avec du poirier greffé sur franc, ou même avec les pommiers et 
les pêchers francs. Après que le terrain a été fortement fumé et conve- 
nablement défoncé, on plante les arbres. Les variétés délicates sont de pré- 
férence réservées pour garnir les espaliers ; les autres sont disposées dans 
les carrés. Ceux-ci ont de 20 à 25 mètres de côté et comprennent des lignes 
de contre-espaliers distantes de 3 à 4 mètres, entre lesquelles on plante une 
ligne d'arbres nains (cordons, fuseaux, gobelets). À défaut de contre-espa- 
liers (simples ou doubles), qui exigent une charpente métallique avec treil- 
lage, toujours coûteux, les carrés sont plantés d'arbres en pyramide, fuseau, 
colonne, gobelet ou vase, espacés de 4 à 5 mètres. Des cordons de pom- 
miers sont établis en bordure des allées, tandis que des palmettes garnis- 
sent les treillages des espaliers. 

Les jardins fruitiers sont généralement entourés d'un mur, au moins du 
côté nord. Dans la région parisienne, on s'efforce même, pour multiplier le 
nombre des espaliers, de construire dans l'endos une série de murs en 
briques creuses, hauts de 2m.,50 et pourvus d'un chaperon. Ces murs, orien- 
tés nord-sud et établis parallèlement entre eux à une distance de 8 ou 
15 mètres, sont garnis de palmettes sur leurs deux faces. Ils augmentent par 
leur présence la température moyenne du clos et permettent de produire 
des variétés de fruits qui exigent de la chaleur et des soins un peu spé- 
ciaux. 

L'entretien du jardin fruitier entraîne toutes les opérations de taille d'hiver 
et d'été, ainsi que divers traitements insecticides et anticryptogamiques. La 
production est théoriquement la même chaque année, contrairement à ce 
qui se passe dans un verger. La cueillette y est faite avec toutes les précau- 
tions utiles. Les fruits, habituellement assez volumineux, sains et colorés ou 
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FIG. 96. — Jardin botanique. 


au contraire d'un vert mat, sont vendus cher et à la pièce. Un jardin de 
50 ares, qui occupe un jardinier et son aide pendant toute l'année, peut pro- 
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F16. 98. — Plan d'un jardin fruitier. (V. le tableau de la page 37.) 


eurer un revenu brut et annuel de 5 000 à 10 000 francs. A la récolte des 
fruits s'ajoute souvent une récolte de fraises, cultivées entre les lignes d'ar- 
bres et sous les cordons. V. ESPALIER, CORDON, FORME, VERGER. 


ÉCARTEMENTS A OBSERVER ENTRE LES ARBRES 


GREFPÉS SUR 
a 
cognassier. franc, 
Pyramides. . 2",50 4",00 
4 TU COPA EP I TS NUE ET TU 1,50 2",00 
POIRIERS . | Cordons horizontaux à un ou deux bras. . ... 2",00 » 
Palmettes (multiplier le nombre de branches verticales par 0”,30), 
GREFFES SUR 
2 
paradis, doucin. 
{ Fuseaux ...... AS » 2",00 
Gobelets nains. 1",50 3",00 
POMMIERS.... Cordons horizontaux . 2",00 3°,50 
Cordons obliques 0°,50 * 
Palmettes (multiplier le nombre de branches verticales par 0,30). 
GREFFÉS SUR 
prunier, amandier 
ou franc 
Cordons obliques, . ... ‘ 0,75 
Cordons obliques doubles. ..... TE 1",50 
PÈCHERS Palmettes à branches horizontales , Ré. se 4",00 
Palmettes (multiplier le nombre de branches verticales par 0",50). 
GREPPÉS SUR 
saint-julien ou sur 
miretian 
PRUNIERS ET PRE LT, 4,00 


Palmettes (muitiplier 1e nombre de branches verticales par 0,30), 
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F1G. 97. — Jardin fruitier. 


GREFFÉS SUR 
divers porte-greffes, 


ABRICOTIERS | Buissons et gobelets nains. .....,.,.......... 4,00 
et CERISIERS. .. | Palmettes (multiplier le nombre de branches verticales par 0,30). 
\ À grappes (blanches, rouges, noires), touffes. ..... 1",40 
GROSEILLIERS.. } ÉbpinenNts {otffes ss à 2 eut ln ns a as na 1,10 
FRAMÉOISIERS, Totfes.; 1 Serirensmeoss ose char died 1",00 * 1,20 
Palmettes, en cordons verticaux. ...,...,...... 0,"40 
Palmettes alternes ou cordons verticaux à 2 séries, 
Hour Stands MUPS. 0: sv rusé hreas int ese 0",45 
ViGNE / Cordons horizontaux à 1 ou 2 bras............ 2",00 à 2",50 
Le —= = superposés, à 2 étages. .... 1,25 
= = = à 3 étages. . 0",80 
— = à 4 étages (sys- 
téme THoMEr A ur nier 20 SRE sous 0”,70 


d) Potager-fruitier. — Le terrain est bêché dans son ensemble à 0=,35 
et défoncé à deux fers de bêche, au moins dans la partie destinée aux 
arbres. Ceux-ci ne doivent être, en aucun cas, mélangés aux légumes, mais 
groupés dans une extrémité du terrain et de telle façon que leur ombre 
portée ne nuise en rien auxdits légumes. Si le terrain est assez vaste, 
comme c'est le cas pour certains étabksements publics d'enseignement ou 
bon nombre de maisons bourgeoises, le jardin est divisé en grands carrés 
encadrés chacun par une plate-bande fruitière large de 2m,50 par exemple 
et où des pyramides ou des fuseaux sont disposés en une ligne centrale, 
tandis que des pommiers en cordons bordent les allées. 

e) Jardin de la ferme. _ Il ne diffère du potager-fruitier que par quel- 
ques points : les formes d'arbres symétriques et taillées sont souvent 
remplacées par des arbres de plein vent. Des légumes vivaces, tels que 
asperges, artichauts, y occupent une assez large place, parce qu'avantageux 
pour un personnel de ferme ; pour alimenter commodément le clapier, la 
fermière n'hésite pas à y cultiver une ou deux planches de choux fourra- 
gers, des bordures de chicorée, de pissenlit, de pimprenelle et de persil. 
Les légumes fins tels que cardon, chou-fleur, céleri, salsifis, etc., en sont sou- 
vent absents; ne sont vraiment appréciées que les plantes à grosse produc- 
tion, faciles à cultiver, à récolter et à cuisiner. 

f) Jardin mixte, potager -fruitier-floral. __ Pour être bien établi, ses arbres 
doivent être réunis à part, comme dans le potager-fruitier; les formes 
naines et moyennes y sont préférées. Les fleurs sont groupées de préférence 
à l'entrée ou à portée de la maison d'habitation, suivant une ou deux plates- 
bandes. Parmi ces plantes, beaucoup sont vivaces. Tout le restant du terrain 
est affecté à la culture des légumes ; l'emplacement le plus privilégié, le 
plus chaud est réservé aux couches et aux semis précoces ; la partie exposée 
au nord est réservée à des cultures retardées. 

C'est le type de jardin applicable aux cités ouvrières ; c'est celui qui 
convient au petit bourgeois. La distribution des cultures reste la même 
dans les deux cas ; la différence n'existe en réalité que du fait des dimen- 
sions du jardin, de l'aspect plus ou moins luxueux de sa clôture, de sa ton- 
nelle ou de ses treillages. 

g) Jardin ouvrier. __ Ceux qui ne comportent qu'une parcelle de terre 
occupée par deux ou trois gros légumes ne méritent pas ce nom. Un jardin 
ouvrier, dont le rôle est à la fois utilitaire, et moral, doit être gai, propre 
et parfaitement utilisé ; c'est un potager-floral de 2 à 4 ares, dans lequel la 
partie décorative est limitée à quelques plantes grimpantes qui ornent 
l'entrée ou la clôture seulement, sans restreindre l'emplacement nécessaire 
aux légumes (fig. 99). Les arbres fruitiers n'y sont pas cultivés lorsque 
la cession du terrain n'est que temporaire. Des groseilliers y sont cependant 
indiqués. 

Une allée centrale et une plate-bande circulaire étant tracées, le terrain 
est divisé en petites planches transversales de 1m,10, qui aboutissent sur 
les allées centrales et circulaire. Un abri en planches, en lattes ou en verdure 
sert de refuge aux travailleurs en cas de mauvais temps et de lieu de 
repos, de rendez-vous, voire de salle à manger pour les familles. 

h) Jardin scolaire. __ Il ne diffère en rien du jardin mixte, c'est-à-dire 
qu'il doit, pour être complet, comporter des cultures arbustives, potagères et 
florales ( 68.100). II renferme en outre des cultures spéciales, susceptibles de 
servir à l'enseignement. Indépendamment des quelques arbres fruitiers sou- 
mis à des formes variées, le jardin scolaire comprend une petite pépinière 
fruitière où les enfants sont initiés au greffage. Si les légumes sont disposés à 
droite et à gauche de l'allée centrale dans des planches parfaitement symé- 
triques, une application d'engrais chimiques est faite sur une partie de 
ces planches, dans le but de montrer aux élèves les différences de végéta- 
tion et de rendement que ces fumures sont à même de produire. La partie 


JARDIN 


TABLEAU Lili. 


1. — Jardin à l'anglaise. . — Jardin paysager. 


Phot. Faideau. 5.— Jardin japonais 
4, — Jardin colonial. Cu ë a Dressé par E. Chaneris. 


PRINCIPAUX TYPES DE JARDINS 


JARDIN 


Nes D'ORDRE 
ESSENCES correspondant VARIÉTÉS A CHOISIR manu ET PORTE-GREFFES A EMPLOYER EMPLACEMENT DANS LE JARDIN 
an plan. 
1 Précoce de Boulbon... . 
2 Précoce de Montplaisir . 
5 ABRICOTIERS 3 Luiset Haute tige (sur prunier pécher ou franc). Verger. 
4 Royal seb tite 
5 Pêche. É 
1 COGNASSIER 6 du Portugal.... ... Haute tige (sur cognassier). 
7 Bigarreau Reverchon...…. 
8 Guigne Ramon Oliva 
9 Bigarreau Jaboulay . À i à Las : ns 
14 CERISIERS 10 Guigne de Mai Haute tige pren oh Sainte 
11 Griotte de Sauvigny | 
12 à 15 Royale. 
16 à 20 Anglaise hâtive Gobelet nain. 
FRAISIERS Variétés diverses En bordure. En bordure des allées. 
Superlative 
22 FRAMBOISIERS 5 Unies Falsto Touffe. Une planche. 
21 à 27 Groseille à grappe, cerise 
28 à 31 Groseille à grappe, Versaillaise rouge. 
32 à 36 Groseille à frappe, Versaillaise blanche, 
Grosse rouge hâtive. 
28 GROSEILLIERS — tardive. | Touffe naine à charpente renouvelable Carré des pommiers en gobelet. 
37 à 41 Gr. à maquereau Golden Drop. 
Green Ocean 
Shanon 
42 à 48 Groseillier noir ou Cassis 
Si Amsden ï ae ë 
52 Précoce de Hale. . Demi-tiges (sur amandier ou sur Carré des pommiers en gobelet. 
53 Belle Impériale. prunier). 
54 Reine des Verge: 
9 PÊCHERS : 
55 Early Rivers (Brugnon) 
56 Belle RMS 12.00.07 : 
57 CSSS Palmette à 4 branches. Espalier-Est. 
58 Madeleine de Courson. 
59 Téton de Vénus. 
60 à 64 Beurré William's Quenouille (sur cognassier ou sur franc). Verger (Entre les abricotiers-tiges). 
s Do Fuseau (sur franc ou sur cognassier) Carré des formes. 
65 à 67 Beurré.Giffard ds suivant la nature du sol. 
68 à 70 Doyenné de juillet 
71 à 73 Louise-bonne d'Avranches 
74 à 76 Duchesse d'Angoulême. 
71 à 79 Beurré Die Fuseau (sur cognassier). 
80 à 82 Beurré Clairgeau 
AVPOIRIERSS.  Ss5 83 à 85 Comtesse de Paris 
86 à 88 Soldat laboureur … 
89 à 98 Bergamote Esperen. Palmette à 3 branches. Contre-espalier double. 
99 à 108 Passe-Crassane. 
109 à 114 Doyenné d'Alençon . Contre-espalier faisant limite au sud. 
115 à 119 Olivier de Serres 
120 à 125 Doyenné d'hiver Espalier-Est. 
125 à 130 Beurré d'Arenberé 
131 à 149 Calville blanc. Cordon horizontal (sur paradis). Plates-bandes sud et est. 
150 à 170 Belle du Ca Bordure d'allée. 
171 à 176 Linneous Pépin 
s : fa sus re Gobelet nain (sur doucin ou sur para- Carré central. 
177 à 182 Reinette du Canada grise disisuivant leo). 
183 à 188 Reiïnette de Cuz 
189 à 217 Calville du Roi Losanges (sur paradis). Limite no-d du verger. 
126 POMMIERS 218 à 223 Borovitsky . Cordon horizontal (sur paradis). Vérer 
224 à 230 Transparente de Croncels 
231 à 237 Reinette de Pontoise ……. 
238 à 243 Reinette grise de Saintonge. 
244 à 250 Reinette de Caux 
251 à 256 Reine des Reinettes 
257 et 258 Reine-Claude dorée Haute tige (sur prunier). 
259 Reine-Claude hâtive 
260 Reine-Claude tardive . 
11 PRUNIERS 261 et 262 Quetsch d'Allemagne. 
263 Coë's Golden Drop. 
264 à 267 Mirabelle petite Buisson ou gobelet nain. 
15 VIGNE 268 Chasselas de Fontainebleau Cordons verticaux (sur 1202). Espalier adossé à la maison d'habi- 
tation. 
TABLEAU INDIQUANT LES ESSENCES ET VARIÉTÉS FRUITIÈRES DANS UN JARDIN FRUITIER DE 15 ARES 
SUFFISANT POUR ALIMENTER EN FRUITS UNE FAMILLE DE 6 PERSONNES (V. les chiffres de la figure 98) 
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FIG. 99. - Plan d'un jardin ouvrier ou d'un petit jardin mixte. Manière d'utiliser 
la partie potagère (19°,50 X 14,50 = 2°,82). 
La division du terrain en trois parties pevmel de suivre un assolement triennal. Les plantes cultivées 
aujourd'hui dans le carré no 1 se trouveront réunies dans le carré no 2, l'an prochain, puis ‘dans 


le carré no 3 dans deux ans ; celles du no 2 passeront successivement en 3 et 1; les pommes de 
terre seront cultivées en 3, en 1, puis en 2. Les plates-bandes de a pépinière recevront à tour de 
rôle une culture de fraisiers. Les plantes condimentaires sont, autant que possible, placées en bor- 
dure. La prie bande côtière située au pied d'un mur m n et qui fait face au soleil levant ou au 
midi est affectée aux cultures délicates (premiers semis de printemps, choux hâtifs, navets de prin- 
temps, cultures des tomates). Les légumes qui exigent de fréquents arrosages sont, de préférence, 
placés au voisinage de la prise d'eau (38). Une tonnelle T, peu encombrante, occupe un angle du ter- 
rain, tandis qu'un autre angle est réservé à l'emplacement d'un compost. Afin de perdre le moins de 
place possible et pour réduire le temps nécessaire l'entretien des ailées, l'allée principale a 08,60 
de large, les allées circulaire et centrales ont 08,50 ; les sentiers ont 0.,35. 


. Planche réservée à une couche ou simplement terreautée ; peut recevoir simultanément : carotte 
hâtive, radis, laitue, chou-fleur, et servir plus tard aux semis des légumes à planter en automne; 
2. Epinard, remplacé en mai-juin par do céleri-rave et du céleri côtes ; 3. Chou milan hâtif, puis en 
août : laitue et radis; 4 Semis de carotte Mellat (24 saison); en août, épinard ; 5. Laitue d'hiver; en 
fin mai, carotte pour l'hiver); 6. Betterave rouge à salade; 7. Poirée; 8. Haricot mange-tout; radis; 
en fin octobre, ail, échalote. oignon blanc; 9. Oignon jaune paille; en août, chicorées frisées et 
scaroles; 10. Pois demi-nain ; -fleur d'automne; 11. Chou de Bruxelles nté en automne; pois 
(de 2. saison); 12. Haricot ( tra n); chou d'automne; 63. Haricot (2. son); chou d'hiver; 
14. Haricot (34 saison); por (2e saison); 15. Haricot suisse (pour l'hiver), navet (pour l'automne); 
16. Radis; scorsonère ; 17. Haricot à rames (provision d'hiver); scarole; f8. Pomme de terre Victor 
(4re saison); carotte (provision d'hiver); 19. Pomme de terre belle de Fontenay; potiron; 20. Pomme 
de terre express; cornichon et chou-rave , 21. Pomme de terre (pour l'hiver ; 42. Haricot flageolet 
(provision d'hiver); mâche; 23. Persil (en bardur ); 24. Pissenlit (en bordure ; 25. Semis de salades 
et de choux de printemps (en côtière) ; tomate; mâche; 26. Oseille gen bordure); 27. Cerfeuil (en 
bordure); 28. Thym (2 pieds): 29. Estragon (2 pieds); 30. Chou d'York (en côtière); chicorée frisée, 
scarole (4r4 saison); 31. Cerfeuil (en bordure); 32. Navet de printemps, laitue romaine; 33. Fraisier 
ages fruits (hâtif): 34. Fraisier à gros fruits (tardif); 35. Fraisier à petits fruits des 4-saisons ; 
36. Ciboulette (en bordure); 37. Tonnelle ou abri; 38. Prise d'eau (pompe ou puisard); 39. Emplace- 
ment du fumier ou du compost. 


en 


florale, qui réunit des plantes variées, fait l'objet d'un étiquetage complet. 
Enfin, une planche peut être réservée à la culture de quelques plantes 
botaniques (graminées ou plantes industrielles) ; une autre planche contient 
des plantes médicinales. 
Le tout est orné d'une ton- 
nelle et complété par un 
petit matériel (coffre avec 
son châssis, deux cloches et 
quelques outils de la di- 
mension qui convient à des 
enfants). Telle est la des- 
cription qu'en a faite J. Ver- 
cier. Les instituteurs qui 
ont à cœur de développer 
le goût de la culture chez 
l'enfant, pendant son pas- 
sage à l'école primaire, au- 
raient intérêt a S'inspirer 
de ces données. 


Jardinage. - Travail 
d'un jardin en vue de lui 
faire produire des fleurs, 
des légumes ou des fruits, 
souvent les trois réunis. 
V. JARDIN, POTAGER, VER- 
GER. 

— (sylvic.). - Mode de 
traitement particulier ap- 
pliqué à certaines forêts de 
montagne soumises au 


D SR A DE A FIG. 100.- Plan du jardin scolaire. dressé 
consiste à Ç par 3. Verrier au Concours général agricole de Paris, 
outre les arbres les rius en février 1913. 


vieux et a bois dépéris- .. Qué fruitier: 13. Pépinière fruitière: C. Plate-bande bota- 

sants, quelques sujets en nique; I). Plates-bandes florales; E. Artichauts; F. Chou de 

a el don 

urs; I. Haricots; J. As S; R. 2 châssis © S; 

TAIE. L. Melon (sur couche sourde; M. Poireaux; N. Planche de 

Le : 10 variétés de pommes de terre; O. Choux cabus; P. Navets; 

Jardinière. - Voiture ©: Fu Fraisiers à gros fruits; S, Fraisiers À petits 

AG À A à ruits; T. Laituës-romaines : U. Oignons blancs ; V. Aïl anc; 
de X. Pois nains; Y. Haricots Dane, Z. Echalotes. 

» 


< a, 4. Bordure potagère (10 pieds'ciboulette, 20 pieds- persil, 

par es ss pour le 6 pieds cerfeuil, 26 pieds oseille); d. Semis de Ehouxe. Pé- 

transport des légumes au pinière de tomates (repiquées); f. Pépinière de choux-fleurs ; 

marché (fige. 101). . Semis de choux Milan; h. Pissenlits (blanchis et non 
& poor ROUEN . L 

( t ) — On donne étiolés); 1 Céleri à côtes, j. Céleri-rave; k Estragon; 

# en our. : HÉRÉT m. Pompe et baquet; n. Salades; o. Poirée; q. Compost; 
aussi le nom de jardinière r. Ruche; 1. Tonneile. 


au carabe doré. V. CARABE. 
Jarosse, — Un des noms vulgaires de la gesse chiche. V.GESSE. 
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fermé convient au cheval de 


JARDINAGE - JARRET 


Jarre. _ Poil long, blanchâtre, grossier et rude qui est mélangé à la 
laine, dans la toison des races communes de mouton, et que l'on rencontre 
aussi dans le pelage des animaux à fourrure. 

Les races d mouton améliorées portent encore parfois du jarre aux 
pattes, à la tête, sous le ventre et à la face interne des cuisses. Le jarre 
déprécie la valeur des toisons. 
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FIG. 101. — Jardinières. I. A quatre roues; 2. A deux roues. 


Jarret. __ Région du membre postérieur des animaux, située entre la 
jambe et le canon et ayant pour base les articulations tarsiennes et tibio- 
tarsiennes (fig. 102). 

Cheval. — La face antérieure forme le pli du jarret; laface externe est 
convexe en avant et concave en arrière ; la face interne, assez semblable à 
la précédente, porte à sa partie inférieure la châtaigne, plaque cornée 
petite et allongée. Le creux du 
jarret est l'excavation qui sur- 
monte chacune des deux faces 
latérales. 

Les bords latéraux sont des 
lignes courbes ondulées qui se 
continuent régulièrement avec 
la ligne du canon. Le bord 
postérieur est brisé suivant 
un angle obtus dont le som- 
met est appelé pointe du jar- 
ret; c'est Sur cette pointe que 
se termine la corde du jarret, 
réunion de tendons qui des- 
cendent de la jambe et s'atta- 
chent au sommet du calca- 
néum. 

Le beau jarret doit être sec, 
net, large (2), épais, bien di- 
rigé dans ses axes, doué de 
mouvements étendus et sou- 
ples. 

L'ouverture de l'angle du 
jarret varie avec la direction 
de la jambe et du canon, et 
l'on conçoit de quelle impor- 
tance il jouit relativement aux 
allures, quel rôle important il 
joue quant à l'impulsion, au 
démarrage, à la traction ; 
chez les chevaux de vitesse, il 
faut rechercher le jarret droit 
(3) correspondant à un angle 
ouvert; inversement, le jarret 


trait, spécialement au limonier. 

Les deux jarrets doivent 
être placés chacun dans un 
plan parallèle au plan du corps ; 


les deux déviations opposées FIG, 102. — Jarret. 
donnent le jarret coudé(4) ou IL. Jarret étroit ;2. Janretilhrges 39. Jarret droit; 
6. Jarre comté, 


ramené en dedans et le jarret 

campé renvoyé en dehors. On 

dit aussi dans le premier cas que le cheval est jarreté ou qu'il a les jar- 
rets dos ou fermés, dans le second qu'il a les jarrets ouverts. Ces COnfoE- 
mations du jarret influent sur les aplombs. V. APLOMBS. 

La flexion convulsive et exagérée du jarret dès que le sabot touche le 
sol constitue le Aarper ou éparvin sec; ce terme d'éparvin peut prêter à 
confusion, car le vice du és at ne coexiste pas nécessairement avec la 
tare osseuse nommée éparvin. V. ce mot. 

Par suite de son rôle prépondérant dans l'impulsion, le démarrage, la 
traction, etc., le jarret est très fréquemment atteint de tares; on a pu dire 


WARREUSE — JAUGEAGE 


que lorsqu'un cheval boite d'un membre de derrière, neuf fois sur dix il 
boite du jarret. Ces tares sont présentées dans le tableau suivant : 


FRA’... Dénudations, cicatrices, traces de feu ; dans le pli, crevassés ou 
solandres. 


Hygroma du sommet du calcanéum ou capelet. 


ans le pli du jarret | tumeur interne la 
(côté interne). ....., { plus grosse. 

n arrière entre le tibia | tumeurexternequi 
et le calcanéum. ..., Ü peut manquer. 


Tissu 
CONJONCTIF, ... 
Vessigon \ d 
articulaire # 
(3 tumeurs). / 


SYNOvIALES À 
ARTICULAIRES . } 


\ une tumeur dans le creux du jarret, sous la 
Vessigon corde et le loné de celle-ci. — Grave, 
farsien,... | deux tumeurs plus rares en bas et en arrière 
SYNOVIALES du jarret. 
TENDINEUSES. . Vessigon tumeur allongée sur la pointe du jarret : sem- 
cotcanéen blable au capelet, mais située sous la calotte 
Le fibreuse formée par le tendon. 
Courbe | saillie osseuse au niveau de la tubérosité interneet infé- 
(Re 67e rieure du tibia, donc en dedans et en haut du jarret. 
Tarder | en bas, en dehors et en arrière, sur la tête du méta- 
CN à tarsien externe. 
Jar. ss de en bas et en arrière jusqu'au niveau du tendon. 
A Éparvin métatar- 
Os. ( Ne érave et fré- &ien: position infé- 
Éparvin Dose peienires 


Eparvin tarso-mé- 
tatarsien ; étalé et 
remonté au niveau 
du pli, 


végétations osseuses entourant toute la base du jarret, 


. à la base et à la face interne. ) 


Jarret cerclé.. 


Bœut — Le jarret du boeuf se distingue de celui du cheval par sa ph 
grande largeur due au développement du calcanéum et à la forme coudé 
de l'articulation. On peut y rencontrer les 
mêmes tares que sur le jarret du cheval, 
spécialement chez le boeuf de travail ; l'épar- 
vin est assez commun ; il existe quelquefois 
sur des animaux qui ne sont soumis à au- 
cun travail. 


Jarreuse (Toison). — Se dit d'une toison 
du mouton contenant du jarre. 


Jars. __ Mâle de l'oie. V. OIE. 


Jasione. __ Genre de campanulacées an- 
nuelles ou vivaces dont une espèce, la jasione 
des montagnes (jasione montana), qu'on 
appelle aussi fausse scabieuse (fig. 104), est 
à fleurs bleues en capitules et croit commu- 
nément dans les prés secs de montagnes. 


Jasmin. __ Genre d'arbustes ou arbris- 
seaux de la ‘famille des oléacées, très rami- 
fiés, ordinairement dressés, mais très sar- 
menteux, parfois volubiles. Feuilles trifoliées 
ou imparipennées. Fleurs blanches ou jaunes, 
allongées en tubes. Plus de quatre-vingts 
espèces ont été décrites; la plupart sont 
originaires de l'Afrique, de l'Asie et de 
l'Australie. 

Les principales espèces cultivées sont : 

jasmin odorant(jasminum suaveolens ou azo: 
Ficum), à tiges volubiles, feuilles trifoliolées, 
fleurs blanches, très vigoureux; jasmin 
Wloribond, sarmenteux, glabre, feuilles trifo- 
liées, fleurs jaune d'or; jasmin frutes- 
éent (fig, 105}, aux rameaux anguleux et 
glabres, fleurs jaunes ; jasmin glauque, à fleurs blanches; jasmin à 
grandes fleurs, Sarmenteux, à fleurs rougeâtres à l'extérieur et blanches à 
l'intérieur, jasmin nu- 
di lore, à feuilles trifo- 
liées, caduques, apparais- 
sant à la fin de la floraison, 
fleurs jaunes en février- 
mars avant l'apparition 
des feuilles ; jasmin of- 


F1G. 103. — Schéma de l'emplace- 
ment des tares molles du jarret. 
1. Vessignon articulaire du pli du jar- 
ret ;2. Vessignon articulaire du creux 
du jarret; 3. Cul-de-sac du vessignon 
tarsien (rare); 4. Vessignon tarsien 
tendineux ; &,Vessignon tarsien, cul-de- 
sac inférieur (rare); 6. Vessignon calca- 
néen (rare) ; 7. Capelet; 8. Châtaigne. 


F1G. 104. — Jasione. 
A. Fleur isolée. 


| Phot. Faideau. | 
FIG. 105. — Jasmin. 
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Jficinal, à fleurs blanches en corymbes, feuilles opposées, sept folioles ;jas- 
min très odorant, à rameaux dressés, feuilles trifoliées, fleurs disposées 
par trois ; jasmin Sam bac, à rameaux velus, feuilles simples, fleurs grandes, 
blanches et en grappes. Cette espèce a donné une variété à fleurs doubles. 

Tous les jasmins résistent sous le climat de l'oranger ; beaucoup d'entre 
eux s'accommodent du climat de Provence; seuls les jasmins nudiflore et 
[rutescent résistent bien au climat parisien ; ils sont tous deux utilisés pour 
garnir les façades des maisons ou des serres. 

Dans la région méditerranéenne, la culture du jasmin en vue de l'extrac- 
tion du parfum (que l'on extrait par enfleurage) est une source de reve- 
nus importante. 


Jasserie. ___ Nom donné en Auvergne aux vacheries où l'on fabrique 
le fromage désigné sous le nom de fourme. 


Jatrophs. __ Genre d'euphorbiacées des régions chaudes, renfermant 

lusieurs espèces d'arbrisseaux, dont la plus connue est le médicinier 
Hatrophis curcas) Lie: 106], vulgairement connu sous les noms de gros 
pignon d'Inde, ricin d'A- 
mérique, purghère. Ses 
graines renferment une 
huile incolore ou jaune 
pâle que l'on utilise in- 
dustriellement pour en 
fabriquer du savon. Le 
tourteau de jatropha est 
vénéneux pour les ani- 
maux ; violemment pur- 
gatif, même à petites 
doses, il est dangereux 
en grande quantité. 


Jauge (hort.). — Dis- 
tance laissée entre la 
terre déjà déplacée par 
le labour ef celle qui va 
l'être. 

On donne aussi ce nom 
à toute tranchée ou- 
verte dans le sol pour 
y placer provisoirement 
les uns à côté des autres 
des végétaux (plants ra- 
cinés, jeunes arbustes, 
légumes) jusqu'au mo- 
ment de leur mise en 

lace définitive. La pro- 
ondeur de la jauge va- 6 7 & 9 10 11 12 


rie avec le développe- ASVU UV" o° 


ment des végétaux à 

enjauger. F1G. 107. — Crémaillère de jauge pour la greffe Cormy 
— (witic.). — Lame en 

laiton portant huit en- 

tailles (ayant de 5 à 12 millimètres) et servant à calibrer les bois employés 


dans la greffe (fig. 107). 


Jaugeage. Opération consistant à mesurer le débit d'un cours d'eau, 
la capacité d'un fût, le diamètre d'un cylindre, d'un rameau végétal et 
notamment d'un greffon, d'un fil de fer, etc. 

Jaugeage des cours d'eau. — Evaluation de la quantité d'eau (débit) que 
fournit un cours d'eau (rivière, ruisseau, rigole d'irrigation, canal) dans un 
temps donné. Le débit, qu'on rapporte à la seconde, est égal au produit de 
la surface de la section mouillée par la vitesse moyenne de l'eau au 


F1G, 106. — Jatropha. 
À. Fleur mûle: B. Fleur femelle; C, Fruit, 


FIG. 108. — Profil en travers d'un cours d'eau. 
a, b. Corde fixée par des piquets; c, d. Sondage vertical. 


même endroit, La vitesse moyenne s'obtient au moyen d'un flotteur posé à 
la surface et dont on note le temps qu'il met à franchir une longueur déter- 
minée. Ce temps est la vitesse maximum; pour obtenir la vitesse moyenne, 
on multiplie le chiffre ob- 
tenu par 0,80. 

La surface de la section 
mouillée, s'il s'agit d'un 
cours d'eau à section cons- 
tante, est facile à détermi- 
ner. Dans le cas de cours 
d'eau à section irrégulière, 
on pratique des sondages 
(fig. 108) et l'on relève un 
certain nombre de profils 
en travers dont on calcule 
les sections ; on prend la 
moyenne de celles-ci, ainsi 
que des périmètres mouil- 
lés, et l'on opère comme dans le cas le plus simple. On peut aussi dans cer- 
tains cas (petits cours d'eau ou débits sinueux par exemple) se servir d'une 
planche portant une ouverturee a, b, c, d (fig. 109), taillée en biseau à 
l'amont et placée en travers du courant, de manière à régulariser le débit 
et que toute l'eau passe par cet orifice, dit « déversoir de jauge ». V. CHUTE 
D'EAU. 


F1G. 109. — Déversoir de jauge. 
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On utilise aussi au calcul du débit d'un cours d'eau des instruments spé- 
ciaux, dont le principe est basé soit sur l'appréciation de la pression exercée 
par le courant sur une surface déterminée, soit sur la mesure de la vitesse 
imprimée par ce courant à des disques mobiles. 

Jaugeage des fûts. — La capacité d'un fût s'obtient, soit par empote- 
ment et dépotement (en se servant de mesures de capacité connue), soit par 
pesée (du poids brut déduire la tare et diviser le reste de cette soustraction 
par le chiffre de la densité du liquide dont il s'agit), soit par formule. 

Dans ce dernier cas, on considère le fût comme un cylindre de longueur 
H (celle du tonneau diminuée de l'épaisseur des fonds et des jables) et 
ayant pour base un cercle dont le diamètre est égal à la moyenne de 
ceux des fonds et du bouge (partie la plus renflée) ; soit la formule : 

2 
fr, Su 
4 5 


dans laquelle d est le diamètre des fonds et D le diamètre au bouge. 

Les employés d'octroi, qui doivent pratiquer le jaugeage le plus rapide- 
ment possible, emploient un procédé plus expéditif ; ils se servent d'une 
regle, généralement en fer, appelée jauge, graduée de telle sorte qu'en l'in- 
troduisant par la bonde pour la faire buter à la partie la plus basse d'un des 
fonds, elle marque très approximativement le nombre de litres que contient 
la futaille. 


Jaunisse ou Ictère (pathol. anim.). — Etat maladif dans lequel la bile, 
ne pouvant s'écouler librement dans l'intestin, se trouve retenue dans le 
sang et communique à tous les tissus une teinte jaune ou jaune verdâtre. 

Causes et caractères. — Toutes les causes qui s'opposent à la sécrétion 
ou à l'écoulement de la bile provoquent, avec le temps, une jaunisse plus 
ou moins bien caractérisée : calculs biliaires, inflammation du réseau 
biliaire (cholécystite), inflammation de l'intestin dans la première portion 
duodénale, etc. Des empoisonnements, des maladies parasitaires du foie et 
l'infection des voies biliaires aboutissent au même résultat. Les signes de la 
jaunisse se voient sur la peau et mieux sur les muqueuses apparentes : mu- 
queuse de l'œil, muqueuse de la bouche, muqueuse génitale, etc. Les malades 
perdent l'appétit, ont une soif assez vive, présentent des urines foncées et 
des excréments partiellement ou totalement décolorés. L'amaigrissement 
est très rapide ; la mort peut en être la conséquence. 

Assez commune chez le chien et le chat, la jaunisse est plus rare chez les 
équidés, plus rare encore chez les bovidés, Au reste, chez les grands ani- 
maux, elle évolue généralement vers la guérison, mais chez le chien 
(V. HÉPATITE) l'affection est toujours grave. 

Traitement. — 11 importe de bien établir la cause et de supprimer cette 
cause, si elle est d'origine alimentaire comme cela a lieu parfois chez le 
mouton (lupinose). 

Le régime lacté ou une alimention légère (barbotages) les purgatifs 
doux (calomel), les boissons mucilagineuses et certains médicaments qui 
facilitent la sécrétion et l'écoulement biliaire (huile d'olive, huile d'amandes 
douces, benzoate de soude), forment la base du traitement, 

Les malades doivent être tenus chaudement, bien enveloppés ou bien 
protégés contre le froid. 

— path. vég.). — Jaunisse de la betterave.  Affection spéciale s'attaquant 
aux feuilles de betteraves et surtout aux betteraves à sucre. C'est une 
maladie de nature bactérienne, occasionnée par le bacillus tabificans. 
Elle est caractérisée par des taches vert pâle, apparaissant sur les feuilles 
vers la fin de juillet et qu'on voit mieux par transparence; ces taches 
s'étendent, jaunissent en août et septembre, puis se dessèchent. Les plantes 
bien attaquées voient la croissance de la racine s'arrêter, la formation 
du sucre entravée et le rendement s'abaisser du quart, du tiers, de la 
moitié, quelquefois lus (témoin l'année 1916, qui a vu ce fléau sévir avec 
une grande intensité). Les porte-graines arrivent à maturité, mais donnent 
des graines moins bien conformées. On suppose que la maladie, plus fré- 
quente dans les terres fraîches, se reproduit par les feuilles malades 
enfouies, par les graines récoltées sur des pieds malades ou encore par 
les porte-graines atteints. V. BETTERAVE. 

Jaunisse de la vigne. — Syn. de CHLOROSE. V. ce mot. 


Java (Volaille de). — Race de poules d'amateurs, de très petite taille 
(fig. 110), à oreillons blancs, à forte crête et à faucilles bien recourbées chez 


FIG. 110. __ Coq et poule de Java. 


le coq, ordinairement bas sur pattes. On en connaît plusieurs variétés dont 
une noire et une Coucou. 


Java (Haricot de). — Variété du haricot de Lima (phaseolus lunatus), 
qu'on appelle aussi pois de Java, pois de Kratock ou d'Achery, pois amer, 
qui renferme de l'acide cyanhydrique et, de ce fait, est toxique pour 
l'homme et les animaux. Son importation en France est interdite. 


Javart. __ Nécrose des tissus fibreux et cartilagineux des parties infé- 
rieures des membres des animaux. 

Suivant les tissus atteints, on distingue le javart cutané, le javart tendi- 
neux, le javart cartilagineux. 

Javart cutané. — Nécrose cutanée siégeant sur le paturon ou la cou- 
ronne; si elle siège sur le bourrelet, c'est le javari encorné. 


JAUNISSE — JAVELAGE 


Le javart cutané est dû à l'action du froid humide ; il se rencontre sur 
les chevaux qui travaillent l'hiver dans la boue. Les atteintes se compli- 
quent souvent de cette manière. 

Cette affection produit une douleur très vive ; la région est engorgée, 
chaude, douloureuse. Bientôt du pus apparaît, la peau mortifiée s'élimine. 
Si la plaie ainsi produite n'est pas soignée, la nécrose atteint les tissus pro- 
fonds ; il en résulte un javart tendineux. 

Des le début, le javart cutané sera traité par des applications émoi. 
lientes, des cataplasmes de farine de lin. Ensuite on aura recours à des 
lotions antiseptiques. 

Dans les cas de javart encorné, il faut souvent pratiquer l'amincissement 
de la paroi du sabot en face de la lésion. 

Javart tendineux. — Nécrose des tendons succédant un javart cutané. 

Cette affection se traduit par une tuméfaction persistante, une plaie fis- 
tuleuse laissant écouler un pus grumeleux, d'odeur fétide. 

Le javart tendineux évolue lentement ; il produit de la bouleture. Le 
membre atteint s'atrophie rapidement. Une forte fièvre peut apparaître ; 
les malades maigrissent beaucoup ; ils ne peuvent se tenir debout. Une com- 
plication fréquente est la rupture des tendons. 

Le traitement du javart tendineux consiste dans le débridement des fis- 
tules, le curetage des parties nécrosées, suivies d'injections antiseptiques. 
L'indisponibilité est toujours longue. Il persiste très souvent une cicatrice 
fibreuse qui tare beaucoup le malade. 

Javart cartilagineux. — Nécrose du fibro-cartilage complémentaire de 
la troisième phalange. 

Cette affection survient à la suite de blessures de la partie postérieure 
de la couronne et du paturon. Les chevaux qui se coupent ou qui forgent 
se font des atteintes souvent compliquées de javart cartilagineux. Les 
enclouures, les bleimes suppurées, les Seimes quartes sont des causes fré- 
quentes de cette affection. 

Les javarts cartilagineux se traduisent extérieurement par une ou plu- 
sieurs fistules apparaissant sur la couronne, à la surface de la sole ou 
même sous la corne de la paroi. En même temps le bourrelet est forte- 
ment tuméfié ; il s'ensuit que la paroi 
pousse verticalement ;la corne est sèche, 
irrégulière, cerclée. 

La boiterie n'apparaît que lorsque 
le javart est delà compliqué; c'est 
qu'alors il y & carie de la troisième 
phalange ou que le pus a pénétré dans 
l'articulation du pied. 

Le iavart cartilagineux est toujours 
une afftion très grave, car, dans beau- 
coup de cas, il faut avoir recours à une 
opération. 

Au début de l'affection, on peut em- 
ployer des injections d'antiseptiques 
ou de caustiques (liqueur de Villate, 
sulfate de cuivre), des pâtes ou des 
crayons (au sublimé, au nitrate d'ar- 
gent, à l'iodoforme). Mais les fistules 
étant sinueuses, étroites, on atteint diffi- 
cilement le point nécrosé. On doit alors 
avoir recours à l'opération du  javart. 
De nombreux procédés peuvent être 
utilisés. Dans l'opération classique, on 
amincit à la rénette toute la paroi du 
quartier et du talon. On incise le bour- 
relet à sa base et, par l'ouverture ainsi 
pratiquée, on enlève tout le fibro-carti- 
lage (fig. 111). L'opéré ne peut guère reprendre son travail avant six semaines. 

En soignant attentivement les atteintes par des bains antiseptiques, on 
évitera bien des cas de javart. L'hygiène du membre, les soins au sabot, 
sont ici, comme dans beaucoup d'autres circonstances, les meilleurs moyens 
de prévenir les accidents et complications graves qu'entraîne l'une ou l'au- 
tre des trois formes du javart. 

— (pathol. végét.). — Javart du châtaignier. V. CHANCRE. 


Javelage. Séjour à terre des javelles avant le liage. Il a lieu quand la 
coupe a été effectuée à la faucille, à la sape, à la faux ou à la moissonneuse- 
javeleuse. Le javelage prolongé était la règle autrefois ; on tend maintenant 
à en réduire la durée et à lier très rapidement après la coupe. 

Le javelage (V. en-tête de la lettre J) permet la dessiccation des tiges 
de céréales et trouve une application heureuse dans la moisson des céréales 
coupées très prématurément (avoines redoutant l'égrenage), ou des plantes 
dont la base est fortement garnie d'herbes, soit spontanées, soit résultant 
du développement important des légumineuses semées à l'abri de la cé- 
réale. En retournant les javelles, la dessiccation est plus rapide. Pendant 
cette période, des pluies peuvent survenir et si, d'une part, les grains 
germent alors facilement, d'autre part, des observations directes ont montré 
que les grains s'appauvrissaient en matière sèche. Aussi est-il préférable 
de diminuer la durer du javelage. Si les tiges des céréales sont encore légè- 
rement vertes et si l'on redoute les inconvénients d'un serrage trop rapide 
sous le lien, ce qui empêcherait la conservation régulière, il faut recourir 
à la confection de gerbes de faibles dimensions et les dresser en tas de 
cinq gerbes, une au milieu et quatre en croix, appuyées sur la gerbe cen- 
trale. Les moyettes de javelles permettent également d'obtenir une dessic- 
cation régulière sans pertes à terre. V. MOISSON. 

Certains avantages ont été signalés en faveur du javelage : accroissement 
du volume des grains, notamment pour l'avoine (l'intérêt de cette augmen- 
tation a disparu en raison de la vente des grains au poids) ; séparation plus 
aisée des grains au moment de l'égrenage ; mais le remplacement du fléau 
par la machine à battre, dont le bon réglage permet la séparation à peu près 
absolue des grains, enlève toute valeur à cet argument en faveur du javelage. 

En ce qui concerne la nécessité fréquente du javelage dans la culture de 
l'avoine, il est à remarquer que les avoines dont le semis est effectué de 
bonne heure, en sol suffisamment fertilisé, évoluent très régulièrement et 
fournissent, au moment de la maturité du grain, une paille à peu près sè- 
che. De même, l'introduction des cultures sarclées, le nettoiement régulier 
des terres, les assolements alternés assurent la production de céréales plus 
propres, et l'on est ainsi dispensé de laisser les javelles à terre avant de 
les lier. L'emploi des moissonneuses-lieuses, imposé par la rareté et le prix 
élevé de la main-d'œuvre, est d'ailleurs une cause puissante de supæssion 
du javelage. 


FIG. 111. __ Opération du javart cartila- 
ineux. (La paroi est amincie jusqu'aux 
alons ; le bourrelet, aminci, séparé du 

podophylle et soulevé; le cartilage né- 

crosé est ensuite enlevé jusqu'à sa 

couche fibreuse qui protège la synoviale 

articulaire. C'est cette couche fibreuse 

qui apparaît sur la figure au-dessous du 
bourrelet décollé.) 


JAVELEUR — JONC 


Javeleur (Appareil). — Râteau, adapté aux moissonneuses-javeleuses, 
servant à rabattre les tiges pour faciliter leur fauchage, puis à faire glisser 
la javelle en dehors du tablier. 


Javelle. Grosse poignée de céréales coupées, que l'on couche sur les 
chaumes pour en faire sé- 
cher la paille (fig, 112 et 
en-tête de la page 31).Plu- 
Siëürs javelles réunies et 
liées ensemble donnent une 


gerbe. V. JAVELAGE. 


deffersonie. _ Genre 
de  berbéridées vivaces, 
originaires de l'Amérique 
et de l'Asie septentriona- 
les, à feuilles radicales, 
longuement pétiolées, gla- 
bres, à deux segments ova- 
les et opposés. On cultive parfois en Europe, pour ses feuilles singulières, 
la jeffersonte à deux feuilles (jeffersonia diphylla), qui aime l'ombre et les 
sols poreux. 


F1G. 112. — Javelle liée et étalée. 


Jéricho (Rose de). — Curieuse crucifère, originaire de Palestine et de 
Syrie. Elle possède la propriété de se recroqueviller par la sécheresse et de 
s'épanouir à nouveau lorsqu'elle est placée dans l'eau ou sur un sol humide. 


Uerseyaise °“ Jersiaise (R-'ce). — Race bovine originaire de l'île de 
Jersey, qu'elle peuple exclusivement et d'où elle s'est répandue dans di- 
verses contrées. 

Caractères. — De petite taille (1m,25 à 1,32) et d'un poids vif inférieur 
à la moyenne (300 kilos chez la vache, 400-450 chez le taureau), la jer- 

ise est caractérisée par sa tête courte, fortement concave au niveau du 
front (fig. 115), ses yeux gros et saillants, son chanfrein sec et son mufle 
retroussé. Ses cornes sont courtes, fines, nettement ramenées en avant du 
front et généralement de section aplatie. Le dessus est droit, la poitrine 


Phot. Georget. 


FIG. 113. — Taureau de race jerseyaise. 


ample et descendue, la cuisse plate, la fesse descendue et rectiligne, la 
queue longue et fine ; les membres sont grêles. L'ensemble est celui d'un 
animal doté de formes sveltes et fines. V. pl. en couleurs BOVIDÉS. 

Une mamelle volumineuse bien irriguée pourvue de trayons petits 
complète un aspect général de bête bonne laitière, déjà dénoté par une 
peau souple, mobile, onctueuse, fortement plissée en arrière de la ma- 
melle et sur les côtés de l'encolure. 

La robe est fauve à extrémités noires. La nuance varie du clair au foncé 
et au fauve grisâtre. Celle du taureau est toujours plus foncée que celle de 
la vache (fie. 113, 114). Des marques blanches apparaissent de temps à autre, 


FIG. 114.— Vaches de Jersey. 


surtout aux parties inférieures du corps. En Angleterre, elles ne sont pas consi- 
dérées comme une cause de disqualification, car on les interprète comme 
un retour vers la robe de la race ancienne, qui portait des taches blanches. 

Aptitudes. — La vache de Jersey est bonne laitière ; son rendement annuel 
est de 2000 à 2200 litres ; mais son aptitude essentielle est liée à la haute 
teneur de son lait en matière grasse ; c'est la meilleure beurrière de toutes 
les races bovines : 16 à 18 litres de lait suffisent à fournir 1 kilogramme 
de beurre; certaines vaches, primées dans les concours beurriers, ont eu 
ce même rendement avec 15 litres. Le taux le plus élevé a été constaté 
à 86 grammes de matière grasse par litre de lait. La moyenne de la race 
oscille entre 55 et 60 grammes. Le rendement annuel moyen est de 125 kilo- 
grammes de beurre. 
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Ces résultats remarquables sont la conséquence des méthodes d'amélio- 
ration appliquées depuis longtemps à Jersey : sélection sévère des taureaux 
et des vaches ; herd-book très correctement tenu ; institution de concours 
de beauté et surtout de concours 
beurriers, où les vaches sont pri- 
mées d'après leur rendement en 
beurre. 

Commerce et extension. — Le 
commerce du bétail est une des ri- 
chesses de Jersey. L'exportation des 
vaches, génisses et taureaux s'étend 
en Angleterre, au Danemark, aux 
Etats-Unis et dans le nord-ouest de 
la France. 

Il existe en France un syndicat 
des Eleveurs de la race jerseyaise 
du continent, qui procède à des in- 
troductions régulières de reproduc- 
teurs de choix. 


Jerzeau. __ Nom vulgaire de la 
vesce et de la gesse. 


Jet (arbor.). — Pousse droite et 
vigoureuse d'un végétal. 


Jetage (méd. vit.). — Flux anor- 
mal qui se produit par les narines 
chez les animaux malades. Chez 
les sujets bien portants, les sécré- 
tions muqueuses des voies respira- 
toires ne donnent pas lieu à ecou- 
lement; mais toutes les fois qu'il y 
a une inflammation marquée de ces 
muqueuses, il se produit une hy- 
persécrétion plus ou moins abon- 
dante qui se traduit par un écoulement nasal. Selon la cause, l'intensité de 
l'affection, son ancienneté, etc., le jetage prend des caractères variables qui 
ont une signification pour le diagnostic de la maladie. 

C'est ainsi qu'il peut y avoir du jerage séreux (c'est-à-dire très liquide) 
ou séro-muqueux (lorsqu'il prend l'apparence glaireuse) dans des inflam- 
mations banales des voies respiratoires (rhume, bronchite). D'autres fois, il 
devient purulent, sanguinolent, mousseux, fétide, visqueux, chargé de 
fausses membranes, etc. Ces caractères variables renseignent le praticien 
sur la nature probable de la lésion d'origine, sur sa localisation, sur sa 
gravité, sa spécificité, etc. (jetage de collection purulente des sinus, jetage 
de morve, de tuberculose, etc.). 

Parfois le jetage n'est pas un simple produit de trouble fonctionnel des 
muqueuses, mais il contient des corps étrangers : jetage alimentaire, jetage 
gangreneux, avec débris de tissus. Dans d'autres cas, il contient des œufs 
de parasites, ou même des parasites reconnaissables à l'œil nu : bronchites 
et broncho-pneumonies parasitaires. Au point de vue médical, le jetage ne 
doit donc pas seulement être examiné dans ses caractères extérieurs, mais 
encore dans sa constitution intime ; et c'est pour cela que les examens à la 
loupe et au microscope, avec ou sans coloration histologique, deviennent 
nécessaires pour le diagnostic précis des maladies. 


Jeune âge (Maladie du). — Maladie infectieuse du chien. V. CHIEN. 


Jeunesse. Période de l'évolution d'un organisme, qui va de la nais- 
sance à l'âge adulte. Chez les animaux, c'est la période qui s'étend de la 
naissance jusqu'au moment où apparaissent les dernières dents de la 
seconde dentition. V. AGE. 


FIG. 115. — Crâne de vache jerseyaise (type 
concaviligne très accentué). 


Jockey. __ Professionnel dont le métier est de monter les chevaux de 
course. V. COURSE. 

Le mot jockey désigne encore une sorte de sellette, munie de tringles de 
bois en croix, auxquelles on attache les rênes et que l'on emploie pour 
dresser les jeunes chevaux à porter la selle et le cavalier. V. DRESSAGE. 


JOIGNEAUX (Pierre). — Agronome, publiciste et homme politique fran- 
çais, né à Ruffey-les-Beaune en 1815, mort à Bois-Colombes (Seine) en 1892. 
Ayant fait de l'opposition au gouvernement royal, il fut emprisonné pour 
délit de presse en 1838. Il se consacra ensuite à l'agriculture à Châtillon- 
sur-Seine. Au lendemain de la révolu- 
tion de 1848, il fut élu par son dépar- 
tement membre de l'Assemblée cons- 
tituante ; mais il dut s'exiler à la suite 
du coup d'Etat de 1851. Il redevint 
homme politique, député, puis sénateur 
à partir de 1871. Auteur et publiciste 
infatigable, il a collaboré à de nom- 
breux journaux et revues, traitant 
des questions agricoles, qu'il sut mettre 
à la portée des cultivateurs. Ses prin- 
cipaux ouvrages sont : Dictionnaire 
d'agriculture pratique; le Livre de la 
ferme et des maisons de campagne; 
le Jardin potager; les Arbres frui- 
tiers; l'Art de produire de bonnes 
graines; etc. 


Jointé. __ Se dit d'un animal qui a 
le paturon fait d'une certaine façon, 
exprimée par une épithète précédant 
le mot jointé: court-jointé, long-jointé, 
bas-jointé, haut-jointé (fig. 116). 


Jonc. __ Les joncs proprement dits 
constituent l'un des deux genres in- 
digènes des foncées, famille de plantes 
monocotylédones herbacées, la plupart 
vivaces, caractérisées par des fleurs petites à six divisions, ordinaire- 
ment brunâtres, solitaires ou en glomérules, munies à la base de deux 
bractéoles ; petit fruit sec à trois valves. Cette famille comprend environ 
250 espèces répandues dans les régions humides de presque tout le globe, 
de préférence dans les parties tempérées ou froides et surtout dans l'hé- 
misphère boréal. 


FIG. 116. 
IL. Cheval bas-jointé : 2. Cheval haut-jointe 
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La France ne possède que 45 espèces de joncées, réparties entre les deux 
genres jonc (30 espèces) er luzule (15 espèces). 

Les joncs (ju cus) (fig. 117] ont des feuilles glabres, ordinairement cylin- 
driques ou réduites à des gaines, une capsule à trois loges contenant de 
nombreuses graines très petites. Ils croissent le plus souvent dans les ter- 
rains humides ou dans l'eau. 

Les luzules (luzula) ont les feuilles ordinairement poilues, planes, analo- 
gues aux feuilles des graminées, une capsule à une seule loge contenant 
trois graines assez grosses. Elles se trouvent pour la plupart dans les bois ou 
dans les pâturages des montagnes. Elles sont bien consommées par le bétail. 

C'est dans cette famille qu'on a scientifiquement constaté avec certitude 
la plus longue persistance de la faculté germinative des graines, à condi- 
tion qu'elles soient conservées dans le milieu qui leur convient, la vase 
humide : M. J. Poisson, professeur au Muséum d'histoire naturelle de Paris, 
a observé vers 1860 la germination de nombreuses graines de jonc de cra- 

paud (juncus bufonius), retirées du sol de l'ile de la Cité, au-dessous des 
fondations des remparts de Philippe Auguste, où elles étaient enfouies, à 
8 ou 10 mètres de profondeur, depuis 2 000 ans peut-être. 

Principales espèces de joncs. — Au point de vue pratique, on peut 
classer les joncs de la flore française de la manière suivante (les espèces 
entre crochets sont rares ou se trouvent seulement dans les hautes montagnes) : 

A) Plantes annuelles, petites et grêles, à racines fibreuses, s'arrachant 
facilement : joncs à grosse téle, pygmée, de crapaud, tenace ; 

B) Plantes vivaces, ordinairement assez grandes, à souche traçante ou 
fibreuse-gazonnante, s'arrachant difficilement : 

a) Tiges nues, dépourvues de feuilles : . 

1° Feuilles radicales; inflorescence terminale : joncs [triglumé, trifide], 
tendre, galeux, maritime, aigu; 2° Feuilles nulles, réduites à des gaines 
membraneuses, brunâtres, 
à la base des tiges ; inflo- 
rescence latérale, la tige 
se terminant par une 
pointe : joncs [ jacquini, 
arctique, baltique,  fili- 

forme],glauque, commun, 
aggloméré; 

b) Tiges feuillées : 

1° Feuilles non noueuses : 
Jjoncs subulé, comprimé, 
Gerardi ; 2° Feuilles plus 
ou moins renflées-noueu- 
ses (à moelle cloisonnée) : 
joncs renversé,  hétéro- 
phylle, à fleurs obtuses 
[alpin], lamprocarpe, à 
deux têtes, des  foréts, 
strié, Fontanesii. 

Ce classement est en 
relation avec l'utilité des 
.diverses espèces ou avec 
la facilité de les détruire 
là où elles sont nuisibles. 

Usages. — Dans l'indus- 
trie, les joncs sont utilisés 
pour la fabrication de 
tresses, de nattes, de cha- 
peaux, de petits paniers, 
le fonçage des chaises de 
qualité inférieure ; dès 
l'antiquité, les joncs ont 
servi de Liens, d'on est 
venu leur nom (de jun- 
gere, joindre, lier). Les 
espèces les plus avanta- 
geuses pour cela sont 
celles dont les feuilles sont nulles : leurs tiges sont plus raides et moins cas. 
sautes que dans les autres groupes. Les deux especes préférées, appelées 

jonc des jardiniers, Sont le jonc glauque (juncus glaucus) dans les contrées 
calcaires, le jonc commun (juncus effusus) dans les sols siliceux, où le pré- 
cédent ne prospère pas. Le jonc commun, dont la tige est plus grosse mais 
moins raide que celle du jonc glauque, était autrefois l'objet d'un commerce 
assez important, notamment en Angleterre, pour faire des mèches de lampe. 

Le jonc de crapaud (juncus bufonius), petite herbe annuelle très répan- 
due, sert à rembourrer les coussins. 

En agriculture, la constitution du jonc en fait un aliment très médiocre, 
refusé par la plupart des animaux, si ce n'est les petites espèces, le jonc de 
crapaud, que le bétail mange assez volontiers à [l'état vert. On les emploie 
plutôt comme litière. Les joncs à fleurs obtuses (juncus obtusiflorus) er 
des forêts (silvaticus) fournissent en Suisse les rendements les plus élevés 

10000 à 40000 kilogrammes de litière fraîche par hectare. De toutes les 
plantes utilisées comme litière, ces joncs ont le pouvoir absorbant le plus 
fort : 415 pour 100 (la paille de seigle n'absorbe que 325 pour 100 de son 
poids d'eau). Leur composition chimique est deux à quatre fois plus riche 
que celle des pailles de céréales; à l'état sec, le jonc à fleurs obtuses 
contient 1 pour 100 d'azote ; 1 pour 100 d'acide phosphorique; 2 pour 100 de 
potasse; 0,7 pour 100 de chaux et 0,35 pour 100 de magnésie ({Stebler). Il 
prospère dans les sols imbibés d'eau calcaire ou mime tuffeuse et supporte 
une faible salure. 

Les joncs servent surtout, à la campagne, à fixer par leurs rhizomes 
entrelacés les berges des rivières ou des étangs et les sables des dunes ; les 

joncs épineux et maritime, ui ne craignent pas une certaine dose de sel, 
sont les plus souvent employés dans ce dernier but. Leur multiplication est 
facile par éclats de souche ou fragments de rhizomes. En horticulture, on 
cultive aussi les joncs alpin jacquini et tenace dans la terre de bruyère 
humide ou pour former des bordures. 

Destruction. — La mauvaise qualité fourragère des joncs pousse les 
agriculteurs à les détruire dans les prairies où ils tiennent la place de 
plantes plus nutritives. 

La destruction des espèces annuelles ne présente pas de difficultés : il 
suffit de les couper avant la maturité des graines. Il n'en est pas de même 
pour les espèces vivaces contre lesquelles les engrais (phosphates, sels de 
potasse), l'acide sulfurique dilué, le sulfate de fer, semblent avoir peu d'ac- 
tion. Le seul moyen efficace est le drainage, l'assainissement du sol, qui 
enlève l'excès d'humidité nécessaire à la plupart des espèces de joncs. 


Phot. Faideau. 
FIG. 117. __ Jonc commun. 


JONCHÈRE — JOUALLE 


Quelques autres plantes sont parfois appelées joncs sans appartenir à la 
famille des foncées : c'est ainsi que Ze scirpe des lacs (scirpus lacustris) 
est communément appelé gros jonc, jonc des chaisiers, jonc des tonneliers; 
la massette (typha), jonc à marotte ou jonc de la passion; le souchet à 
papier (cyperus papyrus), jonc du Nil; la butome en ombelle (butomus 
umbellatus), jonc fleuri ; le genétl d'Espagne (spartium junceum), jonc 
d'Espagne; 1 ajonc (ulex), jonc épineux, jonc marin, etc. 

Jonchère. Lieu couvert de joncs ; touffe de jonc sur pied ; elle est 
utile aux poissons à l'époque du frai. 


Jonquille. Plante bulbeuse vivace, de la famille des amaryllidées, du 
genre narcisse (narcissus jonquille), originaire de l'Europe méridionale, 
cultivée en pleine terre dans le midi de la France, en serre ou sur couche 


FIG. 118. __ Jonquille à fleurs simples. 


FIG. 119. __ Jonquille à fleurs pleines. 


dans le Nord, pour ses belles fleurs étoilées simples ou doublés, d'un jaune 
doré, et dont l'odeur suave est très appréciée (fig. 118). Ses fleurs sont plus 
odorantes que celles du narcisse et s'épanouissent seulement à la fin de 
l'hiver. 

Usages. — On cultive en grand la jonquille pour la parfumerie dans les 
environs de Grasse (Alpes-Maritimes). Les fleurs s'épanouissent en mars- 
avril et sont livrées fraîches aux parfumeurs. On ne les distille pas, on 
extrait leur parfum délicat par macération dans l'huile. 

Les jonquilles servent à l'ornementation des plates-bandes en touffes 
isolées, votre en bordures. En raison de leur grande rusticité, elles peuvent 
séjourner tout l'hiver en place pour réapparaître au printemps en donnant de 
bonne heure une abondante floraison. Elles agrémentent fort bien des ro- 
cailles et procurent un beau contraste au voisinage des narcisses à fleurs 
blanches. 

La variété à fleurs pleines ( fig. 119) est très cultivée dans les jardins ; 
elle est malheureusement un peu plus délicate que le type à fleurs simples 
et demande à être recouverte d'un peu de feuilles sèches pendant la pé- 
riode des grands froids. Ses fleurs coupées sont l'objet d'un assez impor: 
tant commerce. 

Culture. — Les bulbes de la jonquille sont plantés en septembre-octobre, 
à l'époque des premières pluies, en terre légère, plutôt sablonneuse, et à 
une exposition chaude, car cette plante craint le froid. Ces bulbes sont 
espacés de 12 à 15 centimètres sur les lignes et mis à une profondeur de 
0 ,15 au moins, pour qu'ils soient placés à l'abri des gelées. Il y a un écax- 
tement de 25 à 30 centimètres entre les lignes. A la fin de l'hiver, on bine, 
et si le terrain est sec, on arrose légèrement avant la floraison. Cette der- 
nière commence au printemps et se prolonge pendant plusieurs mois. En 
juin, on arrache les bulbes, on les fait sécher à l'air, à l'abri du soleil, et on 
les étend ensuite dans un endroit sec et obscur. 

Lorsqu'il se développe des caïeux autour des bulbes, on peut les détacher 
pour les mettre en pépinière, en les enterrant légèrement les uns contre 
les autres. On peut, au bout de quatre ans, les utiliser pour la production. 

La jonquille se prête bien à la culture forcée. 

Au moment de la' floraison, la cueillette doit se faire tous les jours, quand 
la rosée a disparu. On arrache les bulbes tous les deux ou trois ans. 

La jonquille à fleurs simples est la seule employée pour la parfumerie. 


Jatte. __ Nom vulgaire de la moutarde des champs (sinapis arvensis), 
appelée encore sanve, senevé. 
Joualle, __ Vigne plantée suivant le mode dit à joualles ou en joualles. 


(On dit aussi Joalle.) 

Dans le langage courant, on désigne aussi bien sous le nom de Joualle la. 
vigne elle-même que les cultures séparatives. 

Dans ce mode de culture, qui est pratiqué surtout dans les régions 
du sud-ouest de la France, les rangées de ceps sont séparées par des 
bandes de terre (de largeur variable); généralement, on plante deux billons 
de vigne, et on les sépare par deux billons de terre; mais on peut aug- 
menter le nombre des billons de vigne (trois, quatre, cinq) et laisser des 
intervalles plus grands (trois, quatre, cinq billons de terre). Les intervalles 
sont cultivés en céréales, fourrages, légumes, et reçoivent- des fumures dont 
la vigne profite. 

Mais ce mode de plantation présente l'inconvénient de fournir aux 
insectes nuisibles des abris à proximité des ceps et d'exposer la vigne à un 
accès plus facile des gelées. D'autre part, l'emploi des machines de récolte 
pour les cultures intercalaires est difficile, ce qui nécessite une main-d'oeuvre 
importante; tous inconvénients qui diminuent la fréquence de ce mode de 
culture. 


JOUBARBE — JOUG 


Joubarbe. __ Genre de plantes grasses, de la famille des crassulacées. 
C'est une plante vivace, indigène, commune, herbacée ou semi-herbacée, à 
feuilles charnues, vertes ou rougeâtres, glabres ou très velues, rassemblées 
en rosette (fig. 120). A l'aisselle 
des feuilles inférieures naissent I 
latéralement des rejets semblables | 
au pied-mère. Fleurs petites, blan- | éh 
ches ou purpurines réunies en un | 
corymbe paniculé sur une tige de 
Om,20 à 0,30 ; juin-juillet. 

On compte plus de quatre- 
vingts variétés de joubarbes (sem- 
pervivum), les unes de serres : 
joubarbbs arborescente,  calici- 
forme, glutineuse, villeuse, etc., 
avec lesquelles on peut garnir les 
rocailles d'un jardin d'hiver; les 
autres de plein air : joubarbe 
des toits où artichaut sauvage 
(Sempervivam tectorum) LE /ig 
120], joubarbe à" toile d'araignée 
(sémpervivum arachnoideum) 
(fig. 121], joubarbe des mon- 
tagnes (Sempervivum monta- 
mum), c c., formes très voisines 
les unes des autres. 

Toutes les joubarbes se repro- 
“uisent par semis et par rejets. 
Elles se contentent de fort peu de 
terre et préfèrent en général le 
plein soleil. Elles servent à orner 
des rochers factices et des ro- 
cailles sèches. 

Les feuilles sont réputées pour 
combattre les brûlures et les cors : 
-d'où le nom d'herbe aux cors qu'on 
donne parfois à ces plantes. 


FIG. 120. — Joubarbe des toits. 


Joue. __ Chez les gallinacés, 
on appelle ainsi la portion plus 
ou moins dénudée qui entoure les 
yeux et se prolonge en avant par 
les barbillons. Ordinairement de 
teinte rouge plus ou moins foncé, 
-elles ont parfois un développe- 
ment exagé et descendent assez 
bas sur les faces latérales du cou. 
La plaque blanche dénudée qui 
fait suite à la joue, et en arrière, 
porte le nom d'oreillon. Cet oreil- 
lon est ordinairement de couleur 
blanche. V, POULE. 


Joug. __ Harnais employé pour 
l'attelage des bovidés, qui sont 
généralement attelés par paire au 
joug double ou plus rarement au 
joug simple ou jouguet. 

Joug double. — Le joug dou- 
ble, ou joug couplant, peut être 
placé immédiatement en arrière 
des cornes (joug de nuque) ou 
en avant du garrot, contre lequel 
il s'appuie (joug de garrot). 

Joug de nuque. — C'estle 
plus employé en France(fig.122,1). 
Il est constitué par une pièce de 
frêne ou de noyer, de 1,50 de 
long, dont les deux extrémités, 
qui portent le nom d'écuelles. 
ont le profil voulu pour épouser avec un certain jeu la nuque de chaque ani- 
mal en arrière des cornes. 

Le joug est maintenu par une lanière en cuir hongroyé dont l'ex- 
trémité est fixée à la partie externe. La lanière est enroulée par série de 
trois tours, d'abord autour du joug et de la corne externe, puis sous les 
cornes autour du joug et du front, sur lequel on a préalablement placé un 
coussin, puis autour du joug et de la corne interne, et l'on arrête la lanière 


Phot. Faideau. 
FIG. 121. — Joubarbe toile d'araignée. 


F1G. 122. — Joug double. 1. Ordinaire; 2. Articulé. 


en l'amarrant sur un tenon placé à chaque extrémité du joug. La lanière 
“ doit être serrée le plus possible ; sinon, au bout d'une heure de travail, le 
joug a trop de jeu, et il n'est pas toujours commode de le remettre en plein 
champ. On a proposé de fixer le joug plus rapidement au moyen de cour- 
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roies, mais ces systèmes se sont peu répandus. Pendant les fortes chaleurs, 
on attache des filets qui, descendant sur le chanfrein, protègent la tête des 
animaux contre les mouches. 

Les voitures auxquelles on attelle les boeufs au joug double sont toutes 
munies d'un timon, qui doit être assez résistant pour supporter les efforts 
de traction et surtout ceux nécessités pour la direction du véhicule. Le 
joug porte en son milieu un oeil ou bien deux anneaux en fer ou en cuir 
tressé, où pénètre l'extrémité du timon, lequel possède un épaulement 


FIG. 123. — Attelage de bœufs au joug double. 


qui permet aux animaux de reculer ou de retenir la voiture. La traction 
se fait au moyen d'une cheville métallique que l'on enlève pour dételer. 

Les machines de culture (charrues, herses, etc.) sont tirées par l'intermé- 
diaire d'une simple chaîne. 

La conduite des animaux se fait avec un aiguillon, ou bien le bouvier 
les précède en leur indiquant ainsi le chemin à suivre ; ou bien il se tient 
sur la voiture ou en arriere de l'attelage et il dirige en piquant l'animal de 
droite ou de gauche, suivant qu'il veut aller à gauche ou à droite. Cette 
dernière méthode, qui demande plus d'adresse de la part du bouvier, per- 
met d'obtenir une allure plus rapide et est à recommander. 

Joug de garrot. — Est encore employé dans quelques régions de la 
France, en Normandie et dans le Midi et surtout aux colonies, Il se pose 
en avant du garrot contre la première vertèbre dorsale de l'animal. Pour 
éviter que, sous l'effort de traction, il ne glisse sur le plan incliné formé 


Phot. Lévy frères. 


FIG. 124. — Attelage de mules au joug landais. 


par le garrot, il est souvent maintenu par une corde lâche passant sous 
l'encolure. Les plus simples sont formés d'une traverse munie, à chaque 
extrémité, de deux chevilles que l'on place à cheval sur l'encolure. On évite 
les blessures, toujours longues à guérir dans cette région, en les garnissant 
de coussins. Aux colonies, ces jougs sont d'autant plus longs que les ani- 
maux sont moins dressés, afin que les différences d'allure de chacun des 
bovidés se répercutent moins sur le véhicule. 

Jougs pour mules. __ Dans certaines régions du midi de la France et 
en particulier dans les Landes, les mules sont attelées par paire à un joug 
spéel formé de deux traverses parallèles encadrant le collier, l'une à la 
partie supérieure, l'autre à la partie inférieure + deux montants placés de 
part et d'autre du collier complètent le cadre (fig. 124). 

Inconvénients et avantages du joug double. __ Le joug double conduit à 
une mauvaise utilisation de l'attelage. (Dans des expériences qu'il a faites à 
Grand-Jouin, M. Ringelmann a fait tirer la même charrue, dans les mêmes 
conditions de travail et à la même vitesse, qu'elle soit attelée au collier ou 
avec deux boeufs attelés au joug double.) En outre, il occasionne une gêne 
et une souffrance continues aux animaux, d'une part, par la dépendance 
relative où ils sont vis-à-vis l'un de l'autre, dépendance a laquelle s'ajoute 
une déformation permanente de l'encolure pendant le labour ; et, d'autre 


part, par les vibrations du véhicule ou de la machine de culture qui se 
transmettent, par l'intermédiaire du timon ou de la chaîne d'attelage et du 
joug, à la boite cranienne et de là aux centres nerveux. 

Il existe des jougs articulés (fig. 122, 2) permettant soit d'atteler des ani- 
maux de taille différente, soit de faire travailler, comme pour le labour, des 
animaux de même taille à des niveaux différents. 

Les esprits simplistes donnent une explication fausse de la raison d'être 
de ce mode d'attelage, en disant que le bœuf a toute sa force dans la tête. 
Le bœuf exerçant son effort par le tronc en prenant appui sur le sol par 
les membres, il est inutile d'intercaler comme intermédiaire l'encolure, 
dont les muscles devront être contractés pendant le travail pour lui assurer 
la rigidité suffisante, ce qui occasionnera une fatigue supplémentaire à 
l'animal. Les bons résultats donnés par le collier, pour l'emploi duquel le 
fanon ne constitue pas im obstacle, et qui se traduisent, pour /a même 
alimentation, par une plus grande quantité de travail fourni par l'animal 
ci une vitesse plus grande, devraient conduire à l'abandon du joug. On est 
même arrivé à atteler un bœuf au collier à un cabriolet et le faire travail- 
ler au trot. 

Par contre, le joug, se comportant comme un moyen de contention éner- 
gique, permet d'atteler ‘des animaux à peine dressés. Il a l'avantage de 
conter moins cher qu'un harnachement analogue à celui des chevaux, avec 
collier, sellette et avaloire. En outre, il peut s'appliquer à des animaux de 
taille différente, ce qui a son importance, car les bœufs, étant destinés à 
aller à la boucherie avant d'être usés, ne séjournent que peu de temps sur 
le domaine. V. HARNACHEMENT. 


Jouguet, __ Joug simple. Il est bien préférable d'atteler les bœufs au 
Jouguei, encore appelé joug simple, joug frontal où petit joug (fig. 125), 
comprenant une lame métallique portant à ses deux extrémités les crochets 
d'attelage assemblés 
avec une pièce de bois 
reposant sur le front 
de l'animal par l'inter- 
médiaire d'un coussin. 
Le jouguet est maintenu 
en place avec deux 
courroies embrassant 
les cornes. Le harna- 
chement se complète 
par une sellette et une 
avaloire, et le bœuf, 
ainsi garni, peut être 
attelé aux mêmes voi- 
tures que les chevaux, ce qui facilite beaucoup le service dans l'exploitation. 
La conduite se fait avec un surnez en fer demi-rond, dentelé ou en chaîne 
torse. Ce harnais permet aux animaux quoique accouplés, de conserver 
une certaine liberté d'allures, et de faciliter les labours, surtout lorsque 
l'un des bœufs doit suivre le fond de la raie. 
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FIG: 125. — Jouéuet ou long frontal. 


Jour (constr.). — Ouverture laissant passer la lumière, mais ne permet- 
tant as de voir sur la propriété voisine. 

— (jurispr.). — Joursde souffrance . Dans le cas où le mur qui sépare deux 
héritages est mitoyen, ni l'un ni l'autre des deux propriétaires n a le droit 
d'y pratiquer des ouvertures d'une nature quelconque et même simplement 
destinées à donner du jour à leur appartement (Code civ., art. 675). L'inter- 
diction est absolue : elle concerne toute ouverture, si minimes qu'en soient 
les dimensions, et alors même que la baie en serait garnie d'un verre dor- 
mant, c'est-à-dire fixé à demeure et ne pouvant, en conséquence, donner 
passage au jet d'aucun immondice ou d'aucun corps; en résumé, le consen- 
tement du propriétaire voisin est indispensable pour ouvrir, dans un mur 
mitoyen, une ouverture, quelle qu'elle soit. 

Dans le cas oit le mur séparatif n'est pas mitoyen et appartient exclusi- 
vement à un seul des propriétaires contigus, celui-ci n'a pas la faculté d'y 
pratiquer des ouvertures ou jours pour éclairer son appartement. Toute- 
fois l'exercice de cette faculté est réglementé de manière à en atténuer le plus 
possible l'incommodité pour le voisin. L'article 676 dispose d'abord que les 
jours ouverts par le propriétaire du mur séparatif devront être munis d'un 
verre dormant et en outre que le châssis sera recouvert d'un treillis de fer 
maillé. Les dimensions des mailles du treillis ne peuvent excéder 0°"',10 
d'ouverture. En dépit du verre dormant et du treillis de métal, les ouver- 
tures pourraient incommoder le voisin en donnant vue sur son fonds, si la 
loi n'avait eu la précaution de déterminer à quelle hauteur, relativement au 
plancher de l'appartement, les fenêtres dont il s'agit peuvent être établies; 
l'article 677 dispose que cette hauteur doit être de 2m,60 pour les jours pra- 
tiqués au rez-de-chaussée et de 1,90 pour les jours ouverts aux étages 
supérieurs. 

Vues. __ On ne peut avoir de vues droites ou fenêtres d'aspect ni balcons 
ou autres semblables saillies sur l'héritage, clos ou non, de son voisin, s'il 
n'y a 19 décimètres de distance entre le mur où on les pratique et ledit 
héritage (Code civ., art. 678). 

On ne peut avoir de vues obliques ou par côté, sur le même héritage, 
que s'il y a au moins 6 décimètres de distance. 


Journal. __ Ancienne mesure agraire correspondant, à peu près, à la 
surface de terrain qu'un homme pouvait labourer dans une journée. Elle 
est encore usitée dans quelques régions, mais avec une valeur variable : de 
25 à 35 ares, en Bourgogne ; 48 ares, en Bretagne ; 52 ares, ‘en Anjou, etc. 


Juanulloa. _ Genre de solanées ornementales, originaires de l'Amérique 
centrale et dont une espèce, la juanulloa orangée (juanulloa aurantiaca), 
est cultivée en serre tempérée sur sol léger. Elle possède des tiges souvent 
sarmenteuses et des feuilles coriaces, 


Jubea, __ Genre de palmiers dont on ne connaît qu'une espèce :le jubea 
spectabilis, originaire du Chili. Il atteint souvent 20 mètres de hauteur et 
ses longues feuilles pennées, jusqu'à 4 mètres de longueur. Il est cultivé en 
Europe, en serre tempérée, où il ne dépasse pas 12 mètres. Dans le Midi, 
on le cultive en pleine terre ; c'est aussi une plante d'appartement. L'albu- 
men du fruit est comestible ; son goût rappelle celui de la noix de coco. 
Multiplication par semis. 


Juché (z0ot.), — Se dit du cheval dont les boulets postérieurs sont portés 
en avant, comme dans la bouleture. 


Juchoir: — Perche munie de barres transversales on échelle disposée 
obliquement pour permettre aux oiseaux de basse-cour de se jucher. 


JOUGUET __ JUILLET 


Judée (Arbre de). — Arbre de la famille des légumineuses, désigné en 
core sous le nom de gainier. V. ce mot. 


Juüglandacées on Jugländées, __ Famille d'arbres ou d'arbustes, 
dont le genre noyer (juglans) est le type. V. NOYER. 


Jugulation. —_ Procédé d'abatage des gros animaux domestiques, con- 
sistant dans la section des artères jugulaire et carotide, au moyen d'un 
couteau tranchant et pointu. 


Juillet (fig. 126). — Calendrier agricole. _ De même que juin, juillet 
est un mois de rude labeur aux champs. 

L'agriculteur continue les binages et sarclages des plantes semées en 
ligne; herse le maïs, les navets, etc., semés en mai ou juin; achève la plan- 
tation des choux fourragers ; butte les topinambours, le sorgho ; continue 
l'épandage de bouillie cuprique sur les champs de pommes de terre. La 
fenaison est terminée ou sur le point de l'être, et la moisson commence ; 
on inspecte les machines, les granges et les greniers. Les céréales sont cou 
pées un peu avant complète maturité; on favorise la dessiccation de l'avoine 
et de l'orge, en mettant les épis en javelles ou en moyettes ; on déchaume 
les seigles et escourgeons après enlèvement de la récolte; on détruit la 
cuscute dans les luzernes et les trèfles ; on sème le colza en pépinière, la 
moutarde blanche, les navets, le sarrasin en culture dérobée : on irrigue 
les prairies pour favoriser la végétation des regains. Dans le Midi, on écorce 
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le chêne-liège, on sème les haricots après céréales, on commence la récolte 
des pommes de terre, on émonde et bine les mûriers, on arrose, si possible, 
les oliviers et on commence le battage du blé. 

A la ferme, les bêtes de trait reçoivent de copieuses rations ; les vaches 
laitières et les bœufs sont nourris de fourrages verts et de foin ; on sèvre 
les veaux de six mois ; on vend les animaux gras on fait pâturer les chau- 
mes par les moutons. A la basse-cour, la ponte étant ralentie, on peut l'ex- 
citer en variant la nourriture, en donnant des pâtées dans lesquelles sont 
mélangés, aux grains et farines d'orge, de sarrasin, de mais, des pommes 
de terre, de la viande crue ou desséchée, des os broyés, de la verdure. 
(salades, chicorée sauvage, choux, etc.). 

Il est plus particulièrement recommandé, en cette saison, de tenir les 
poulaillers et pigeonniers dans le plus parfait état de propreté. Il faut 
les aérer, en badigeonner les murs avec des liquides microbicides, les sou- 
frer si les parasites animaux tracassent les volailles. L'eau des abreuvoirs. 
doit être fréquemment renouvelée et aiguisée de temps à autre d'un peu de 
sulfate de fer (3 grammes par litre). 

Le vigneron donné la dernière façon aux vignes, fait un second ou un 
troisième épandage de bouillie cuprique et continue les soufrages + il épam- 

re les souches et pince les sarments ; il recueille et brûle les feuilles rou- 

ées par le cigarier. A la cave, il maintient la fraîcheur, aère pendant la 

nuit; il traite rapidement les vins qui ont contracté un mauvais goût quel- 
conque ou sont atteints de la pousse, de la graisse ; il commence à pré- 
parer la cave et le matériel pour la prochaine récolte. 

Lejardinier, au verser, continue les travaux de juin; il ébourgeonne et 
pince ses arbres fruitiers ; il procède à la taille en vert et au palissage des 
rameaux fruitiers ; il écussonne à œil dormant les pruniers francs, les abri- 
cotiers, pommiers et poiriers; éclaircit les fruits; enlève des pêchers les 
feuilles qui cachent les fruits, afin de hâter la maturation de ceux-ci par 
l'exposition à la lumière et à la chaleur solaire ; maintient le sol meuble 
par des labours légers ; continue la chasse aux parasites en soufrant les 
pêchers, en projetant sur les tiges des arbres (cerisiers, pêchers, etc.) de la 
chaux pulvérisée ; il peut aussi, pour capturer les papillons de nuit, allu- 
mer dans son verger, de distance en distance, quelques torches ou lanter- 
nes au-dessous desquelles il dispose un récrient plein d'eau ou englué, où 
périssent les papillons attirés par la lumière. Il enlève aux arbres les 
branches et les fruits attaqués par des maladies cryptogamiques ou des 
insectes et il prend soin de les brûler. Au fruitier, qui a été convenable- 
ment nettoyé, aéré et désinfecté (en y brûlant du soufre), puis passé au lait 
de chaux, on dispose les claies qui vont recevoir les premiers fruits. En 
juillet, on récolte les cerises, groseilles, cassis, framboises, les abricots, pê- 
ches et prunes précoces, quelques pommes et poires hâtives. Pour hâter la 
maturation des figues, on dépose avec une plume une goutte d'huile sur 
l'œil de chacune d'elles, au moment précis où le fruit perd sa teinte verte 
pour prendre la coloration qui en marque la maturité. C'est aussi l'époque 
ou il faut commencer l'écussonnage à œil dormant, 

Au potager, ce sont à peu près les travaux de juin; les binages et sar- 
clages sont plus importants que jamais; il importe en effet de ne laisser 
subsister dans les planches de légumes aucune mauvaise herbe, dont les 
graines auraient rapidement infesté le jardin tout entier. Les arrosages sont 
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plus copieux et se font le soir. Continuer le pincement des tomates, auber- 
gines, concombres, melons ; tuteurer les tomates ou les palisser ; faire de 

même pour les aubergines. Si le temps est favorable, on peut renouveler les 

carrés de fraisiers au moyen de coulants bien enracinés. Faire, sur place, 

des semis comme en juin, et, en pépinière, des semis de chicorées, laitues, 
romaines, pour plantation tardive, poireaux à récolter en décembre et jan- 
vier, radis, carotte courte de Hollande, haricots, pois à écosser, pois mange- 

tout, navets, etc. Mettre en place ou repiquer les variétés semées sur couche 

en mai. La récolte continue à être très abondante (pommes de terre hâti- 

ves, artichauts, asperges et en général tous les légumes). Cette abondance 

doit être mise à profit par la ménagère, qui fera des conserves de toutes 
sortes (asperges, haricots, pois, etc.). V. CONSERVES. 

Au jardin d'agrément, on supprime les fleurs passées (œillets, pivoines), 
on rentre les bulbes et caïeux, on entretient les pelouses et les allées, 
taille les bordures de buis et les haïes ; on soigne les corbeilles (arrosages, 
binages) et l'on y remplace les espèces défleuries ; au fur et à mesure de 
leur maturité, on récolte les graines et on les conserve en sachets étiquetés; 
on bouture les pélargoniums, géraniums, héliotropes, en choisissant les 
rameaux les mieux aoûtés ; vers la fin du mois on marcotte les œillets, 
aristoloches, clématites, glycines ; on ébourgeonne les chrysanthèmes et l'on 
divise, pour en repiquer les éclats en pépinière, les plantes vivaces (cor- 
beille d'argent, corbeille d'or, centaurée, phlox, saxifrage, thlaspi, etc.) * 
enlever les gourmands des rosiers. A cette époque les rosiers sont souvent 
attaqués par les pucerons ; il faut faire, pour les en débarrasser, des pulvé- 
risations da liquides insecticides. Dans les premiers jours du mois, on 
sème, pour avoir des fleurs en arrière-saison, les plantes annuelles à crois- 
sance rapide : agrostide,. alysse odorante, belle-de-jour, campanule, chry- 
santhème à carène et à couronne, réséda, souci, pourprée à grandes 
fleurs, etc. En serre, on profite de ce qu'à cette époque les plantes peuvent 
demeurer en plein air, pour effectuer les travaux de réparation (blanchi- 
ment des murs à l'aide d'un lait de chaux et sulfate de cuivre, vérification 
de la tuyauterie, mise en peinture des boiseries et ferrures, etc.). 

L'apiculteur visite ses ruches pour la récolte, qui se fait soit en juin- 
juillet-août (suivant les régions), c'est-à-dire tout de suite après la grande 
miellée, soit seulement à la fin de septembre, au moment de la mise des 
ruches enhivernage. Dans les pays à miellée unique ou à plusieurs miellées 
donnant du miel de bonne qualité, la pratique d'une récolte tardive est à 
recommander, car elle permet d'apprécier avec exactitude la quantité de 
provisions à laisser pour l'hiver. Au contraire, dans les régions où la seule 
miellée du printemps fournit un miel de bonne qualité (les autres prove- 
nant de fleurs de sarrasin, bruyère, châtaignier, etc., et donnant des miels 
inférieurs), il est pré érable d'effectuer la récolte en été, les produits d'ar- 

ière-saison pouvant très bien être laissés comme provision d'hiver. Quelle 

qu'en soit l'époque, la récolte est toujours une opération délicate et qui 
nécessite des précautions aussi bien dans l'enfumage que dans le manie- 
ment des cadres et des rayons. II convient de l'effectuer aux heures où les 
abeilles sont sorties en plus grand nombre, par une belle journée; d'autre 
part, il faut éviter le « pillage », d'autant plus à craindre que la saison est 
plus avancée. Les rayons et cadres sont débarrassés, à l'aide d'une brosse 
spéciale, des abeilles qui se tenaient dessus, placés dans des caisses bien 
fermées, de telle manière qu'ils ne puissent s'effondrer, puis portés rapi- 
dement au laboratoire, où il sont mis a l'abri dans les armoires ou dans tout 
autre lieu dont l'accès soit impossible aux abeilles. La récolte terminée, 
on désopercule les rayons ; on les passe à l'extracteur et on les replace 
(le soir) dans les ruches, où les abeilles les nettoieront et les répareront 
avant de les remplir à nouveau ; ou bien, si la miellée est achevée, on les 
nettoie minutieusement et on les conserve pour l'année suivante dans des 
endroits secs; dans la caisse ou l'armoire, où sont enfermés les rayons à 
conserver, on brûle de temps à autre un peu de soufre pour les mettre à 
l'abri de la fausse teigne, ou bien encore on verse sur un récipient plat du 
sulfure de carbone. Quant au miel extrait des rayons, on le recueille dans 
des pots de verre ou de grès vernissé, bien propres, et, dès qu'il est figé, 
on le couvre de rondelles de papier parcheminé trempées dans de l'eau- 
de-vie, puis on bouche hermétiquement les pots. 

Le pisciculteur continue les travaux de juin et, de plus, veille à ce que 
ses cantonnements empoissonnés ne soient pas visités par les canards et 
les oies, fait la chasse aux grenouilles, très abondantes à ce moment, et, si 
la chaleur est excessive, provoque l'aération de ses bassins en y faisant 
arriver de l'eau fraîche en cascade. 

Pour le pêcheur, juillet, comme août et septembre, est un mois excellent. 
Il peut pêcher (le matin et le soir, en évitant la grande chaleur du milieu 
du jour) toutes les espèces à toutes les amorces, soit au bord, soit en 
bateau. La pêche de la grenouille, à l'hameçon, à la lance, au pompon fait 
de laine rouge ou d'un fragment d'andrinople, est très fructueuse; certains 
amateurs la pratiquent de nuit au flambeau. 

L'ouverture de la chasse aux jeunes cols-verts a lieu généralement dans 
les premiers jours de juillet dans la Dombes, la Sologne, etc. Le chasseur 
bat les roseaux avec ou sans chien, à pied ou en bateau. Au bord de la mer, 
il peut tirer des goélands, mouettes, maubèches, huîtriers, avocettes, barges, 
courlis, pluviers, etc. ; mais il est prudent de n'utiliser pour cette chasse 
qu'un vieux fusil ne craignant ni la rouille ni le sable. 


Juin (fig. 127).— Calendrier agricole. — Juin est l'un des mois les 
plus importants pour l'agriculture. Les soins qu'il faut donner aux récoltes 
deviennent multiples et pressants ; c'est en effet l'époque où, en même temps 
que les plantes utiles, se développent les mauvaises herbes, qu'il faut extirper. 

L'agriculteur doit donc multiplier les binages des racines de toutes sortes 
(betteraves, carottes, rutabagas), puis des pommes de terre, topinambours, 
du mais, du sorgho, etc. Ces binages, qui s'exécutent à la main, ou, plus rapi- 
dement, à la houe à cheval, n'ont pas seulement pour effet de détruire les 
mauvaises herbes, mais encore ils ameublissent la terre et en entretiennent 
l'humidité. Il faut également, en même temps qu'on les bine, éclaircir ces 
cultures, répandre des engrais pulvérulents immédiatement assimilables 
(superphosphates, guanos, poudrette, poulaite, sang, nitrate de soude). On 
transplante les betteraves, rutabagas, les premiers choux feuillus semés en 
pépinière ; on procède aux semis du sarrasin, du mais fourrage, de la na- 
vette d'été; on récolte la navette et le colza d'hiver, les vesces d'au- 
tomne, etc, , on exécute le fauchage, puis les travaux de la fenaison. Dans 
le Midi, on coupe les premières céréales, on taille les mûriers, - on bine 
et arrose les oliviers et les câpriers, on récolte les câpres et on continue 
l'élevage des vers à soie (récolte des cocons, grainage). 

A la ferme, on distribue aux animaux des rations copieuses, en raison 
des travaux pénibles du moment ; les jeunes poulains sont mis au pâturage ; 
on continue l'engraissement des bovidés et on vend les premiers animaux 
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engraissés à l'herbage ; on tond les moutons et brebis ; on fait saillir les 
juments. A la basse cour, on continue l'engraissement des jeunes poulets et 
l'on vend ceux qui sont éclos en mars ; la ponte devient de moins en moins 
abondante ; il faut en profiter pour engraisser et vendre les vieilles poules 
de trois ans et plus, mais on peut en mettre quelques-unes à couver pour 
préparer des couvées d'arrière-saison ; on plume les jeunes oies de deux 
mois. 

Le vigneron ameublit le sol par des binages, enfouit les engrais verts, 
continue activement les traitements antieryplogamiques (épandages de 
bouillies cupriques contre le mildiou et les rots, de soufre contre l'oïdium), 
ébourgeonne et attache les sarments, pratique l'incision annulaire , chasse 
ou traitement contre l'urbec, l'altise, le gribouri, la grisette, la cochylis et 
la pyrale. A la cave, il faut veiller à ce que la sécheresse n'occasionne pas 
des fuites dans les tonneaux ; on procède au troisième soutirage, on mèche 
ou sulfite les futailles lorsque c'est nécessaire. 

Le jardinier, au verger, tailleen vert les pêchers, palisse les espaliers, 
opère les pincements et incisions, supprime les fruits en excès pour favo- 
riser le développement normal de ceux qui restent; arrose, selon les 
besoins, et bassine toutes les espèces d'arbres fruitiers, afin d'assurer par le 
lavage des feuilles la régularité des fonctions respiratoires ; continue la 
chasse aux parasites. Une excellente pratique pour éloigner les passereaux 
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des cerises qui vont mûrir consiste à suspendre dans chaque cerisier, au 
bout d'une branche flexible, une bouteille dans laquelle on aura placé un 
battant ; agitée par le vent, cette bouteille fait entendre un son qui met en 
fuite les oiseaux plus sûrement qu'un épouvantail ; ensacher les fruits qui 
commencent à mûrir ; cueillir les cerises hâtives. 

Aupotager, continuer, en les échelonnant, les semis en pleine terre d'es- 
pèces à récolter en automne et en hiver (carottes, céleri, cerfeuil, chicorées, 
choux-fleurs, cresson alénois, endives, épinards, haricots, lentilles, navets, 
oseille, pissenlit, poireau, pois, pourpier, radis, salades, laitue et romaine, etc.); 
repiquer les semis à point de tous les légumes, les plants de fraisier, et 
mettre en place définitivement les plants repiqués ou semés directement 
en pleine terre dans le courant d'avril ; lier les chicorées, romaines, sca- 
roles ; ramer les haricots ef pois ; pincer et tailler les aubergines, concom- 
bres, melons, tomates; déchausser légèrement les aïls er échalotes; coucher 
les fanes des oignons, biner souvent, sarcler et éclaircir toutes les planches 
du potager ; butter les pommes de terre ; recueillir les graines des variétés 
sélectionnées ; ranger tout le matériel des châssis inutiles ; aérer largement 
les couches et y entretenir par des bassinages et arrosages (le soir) une 
humidité constante. La récolte de tous les légumes est abondante ; de plus, 
on peut déjà couper les premiers artichauts et récolter des fraises de pri- 
meur,; les asperges donnent encore durant une quinzaine. Dans le Midi, 
on récolte aubergines, concombres, cornichons, fraises de pleine terre, 
haricots, salades, etc. 

Au jardin d'agrément, on continue les travaux entrepris dans la seconde 
quinzaine de mai; on enlève les bulbes des jacinthes et tulipes pour les 
faire sécher à l'ombre; il est nécessaire d'arroser les corbeilles et de les 
biner; il faut tailler les arbustes d'ornement (lilas, seringas, boules-de-neige) 
au fur et à mesure qu'ils défleurissent, pour les forcer à se ramifier; tondre 
les gazons, les arroser, sortir les plantes de serre, mais les abriter si le 
soleil est trop ardent; on peut semer encore : giroflée jaune, myosotis, 
pensées, silènes, etc., en planches bien terrautées, pour repiquer en juillet- 
août ef avoir des fleurs à l'automne. Dans les serres, donner de l'air, de 
l'ombre et entretenir l'humidité. 

L'apiculteur n'a plus à toucher aux ruches que pour ajouter des cadres 
ou recueillir le miel; juin est en effet l'époque de la grande miellée; il faut 
cependant favoriser la sortie et la rentrée des ouvrières en agrandissant le 
trou de vol ou en soulevant les ruches sur des cales. Suivre, afin de pouvoir 
les récolter au plus vite, les essaims quand ils sortent; s'assurer que les 
colonies n'ont pas perdu leur reine pendant l'essaimage. Abriter le rucher 
des rayons directs du soleil. Récolter, dans les ruches à cadres mobiles, les 
cadres de hausse supérieurs quand les rayons sont operculés. Pour la 
récolte, il faut enfumer un peu fortement ; dans les ruches fixes, attendre 
trois semaines après la sortie des premiers essaims pour faire la récolte. 

Le pisciculteur peut disséminer ses plus gros alevins de truite. Il produit 
de la feuille (petits poissons) de cyprins (carpe, tanche, goujon, lotte, che- 
vesne, etc.), en mettant un ou deux mâles avec trois femelles par are 
d'étang ou de bassin. Cette feuille lui servira pour la nourriture de ses 
alevins de salmonidés qui, à cette époque, ont atteint cinq ou six mois ; les 
salmonidés adultes reçoivent une nourriture composée de petits poissons, 
de larves de toute sorte; les jeunes sont nourris avec de la feuille de 
cyprins, avec des daphnies (puces d'eau), abondantes à cette époque, du 
sang cuit, de la viande hachée, etc. 
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Le pêcheur est à la veille d'une nouvelle campagne. Il doit passer en 
revue son matériel, li aturer ses gaules, remplacer les scions écourtés ou 
écrasés, vérifier la soité des viroles et douilles, graisser légèrement la 
soie de ses lignes, se munir d'hameçons, flotteurs, coulants, etc. ; s'assurer 
que ses bas de ligne sont en bon état et ne pas hésiter à changæ un bout 
de florence ou de crin qui lui paraîtrait faible ou détérioré. Il peut pré- 
parer lui-même sa provision de vers de terre en arrosant le sol avec une 
infusion de feuilles de noyer et en conservant dans de la mousse ou du 
marc de café ceux qu'il capture. La pêche ouverte, il peut pêcher au bord 
(à l'asticot, à la noquette, à la pâte, au blé cuit, etc.) les cyprins, dont le frai 
est alors terminé ; à la ligne volante, au lancer, les salmonidés et le che- 
vesne. Pour la pêche au coup, il est bon d'amorcer la veille avec des bou- 
lettes faites d'un mélange de terre glaise, de son, de pain de chènevis, de 
vers coupés, de blé cuit. Ces boulettes ( pelotes), de la grosseur d'une orange, 
sont creusées légèrement avec les pouces ; on place dans le creux quelques 
asticots et l'on referme. On prépare le coup en jetant à l'eau, et de telle façon 
que le courant les amène à l'endroit choisi, quelques-unes de ces pelotes ; 
pendant la pêche, on jette de temps à autre à la volée une poignée de 
mélange conservé de la veille. Pour cette pêche, il est bon de se munir 
d'une éponge attachée au bout d'une ficelle, afin de pouvoir fréquemment 
se laver les mains. 

Le chasseur n'a pas plus de distraction qu'en mai ; la migration est com- 
plètement arrêtée, et il lui faut attendre encore quelques jours pour chasser 
les halebrans au marais. 


Jujube. Fruit du jujubier. C'est une drupe charnue à pulpe jaunâtre, 
de saveur douce et émolliente ; le noyau contient une graisse huileuse. Les 
fruits donnent une infusion émolliente ou entrent dans la fabrication de la 

pâte de jujube du Codex. 


* Jujubier: __ Genre d'arbres épineux, de la famille des rhamnacées 
(fig. 128), atteignant une hauteur de 6 à 8 mètres, à feuilles ovales, élé- 
gantes, caduques, luisantes, coriaces et dentées. Les fleurs sont petites, 
jaunûtres et rassemblées en grappes. Le fruit est une drupe ovoïde, lisse, 
d'une. belle couleur rouge à la maturité, ayant la forme et les dimensions 
d'une belle olive, à pulpe blanc jaunâtre, un 
peu glutineuse, à saveur douce et fade. 

Les jujubes mûrissent à l'automne et se ven- 
dent sur les marchés du midi de l'Europe et 
de l'Algérie. 

D'après de Candolle .le jujubier (rizyphus) 
est originaire de la Chine. Aujourd'hui, il est 
répandu en Algérie, Tunisie, Espagne, dans 
le sud de l'Italie et dans le midi de l'Europe. 
En France, on le cultive surtout dans la 
Provence et le Languedoc. Dans le Midi, on 
lui donne le nom de chicourlier et de guin- 
daulier. 

Culture. — Le jujubier demande des terres 
plutôt légères, profondes, substantielles, frai- 
ches, mais non humides, et une exposition 
chaude et aérée. Dans les vergers, on le plante 
de 6 en 6 mètres et, pour ne pas laisser trop 
de terrain inoccupé — le jujubier se dévelop- 
pant lentement — on intercale, entre les juju- 
biers, des arbres tels que le pêcher, le pru- 
nier, qui sont à croissance plus rapide. Si 
l'on pratique les arrosages d'été, la production 
est plus abondante. 

Le jujubier drageonne . beaucoup et on se 
sert de ses drageons pour le multiplier, mal- 
gré que l'on puisse le reproduire par semis 
et par bouture. Les noyaux que l'on pourrait 
semer ne germent que la deuxième année ;'si 
l'on veut pratiquer le semis, il est utile 
casser délicatement le noyau, de façon à ne mettre en terre que l'amande 
intérieure. 

Les drageons, très abondants au pied de l'arbre, et dont il faut se débar- 
rasser soigneusement tous les ans, sont pl: ntés en automne ou au printemps, 
selon le climat et la nature du terrain. 

Un jujubier de moyenne grandeur peut donner de 80 à 100 kilogrammes 
de jujubes fraîches tous les ans. Un arbre est en plein rapport à l'âge de 
quinze à ‘vingt ans. C'est un des arbres qui fleurissent les derniers je n- 
juillet) et qui se couvrent de feuilles très tard. Les jujubes se récoltent en 
septembre-octobre; on peut les consommer à l'état frais, et alors on les 
cueille dès qu'elles commencent à rou- <a 
gir; ou bien à l'état sec : on attend alors tn) 
la maturité complète et ensuite on les W 
fait sécher au soleil sur des claies. Dans ] ; 
ce dernier cas, elles se conservent et | 
peuvent être expédiées au loin. 

Usages. — On utilise les jujubes sè- 
ches en confiserie et en pharmacie ; on 
les emploie surtout comme fruits pec- 
toraux et elles entrent dans la compo- 
sition de pâtes et sirops (préparation du 
julep béchique). 

Le bois du jujubier, dont le cœur est 
rouge vif, porte souvent le nom d'aca- 

jou d'Afrique; il est dur, susceptible 
d'un beau poli ; il fournit un excellent 
chauffage et du très bon charbon. 

Il existe en Algérie, et dans les brous- 
sailles des coteaux du nord de l'Afrique, 
une variété de jujubier dite jujubier des 
Lotophages (zizyphus lotus), plus petite 
que la précédente, à branches tortueuses 
formant des maquis. Les fruits ont les 
mêmes qualités que ceux du jujubier 
ordinaire, mais ils sont cependant moins 
savoureux et plus arrondis. 


FIG. 128. Jujubier. 
A Fleur; B. Fruit (coupe). 


Julienne (hortic.). — Genre de cru- 
cifères annuelles ou vivaces cultivées 
pour l'ornementation et dont nous signa- 


F1G 129. — Julienne de Mahon. 


JUJUBE - JUSQUIAME 


lerons trois espèces : /a julienne des dames (hesperis matronalis) ou julienne 
des jardins, la julienne d'Orient  (hesperis violacea) et la malcome mari- 
time (malcomia maritima), universellement connue sous l'appellation im- 
propre de julienne de Mahon ( fig. 129). 

La première est une plante indigène, rustique et vivace, de beaucoup la 
plus cultivée au jardin ; elle présente des rameaux dressés, des feuilles 
oblongues-lancéolées, des fleurs en grappes, pourpres ou violettes et très 
odorantes. Les races à grandes fleurs, obtenues par variation, se multiplient 
par division des pieds, tandis que l'espèce type se propage de semis. Parmi 
les espèces doubles à grandes fleurs, nous signalerons : les doubles rouges, 
les doubles violettes et les doubles blanches. 

La julienne de Mahon est une plante ornementale annuelle, à végétation 
rapide, à fleurs violet clair ou rose lilas. Elle se multiplie de semis durant 
toute la belle saison et sert à garnir des corbeilles ou des bordures. 


Jument. 
mière mise bas, ordinairement vers quatre ans. La jument, pendant la ges- 
tation, doit être ménagée dans le travail, surtout dans les trois derniers 
mois; elle doit recevoir des aliments nutritifs sous un petit volume et 
rafraîchissants. De temps à autre, on lui donne des barbotages de son, de 
farineux, des mashs (V. ce mot) ; de loin en loin, on ajoute au mash 
50 à 100 grammes de sulfate de soude. Pendant l'allaitement, la nourriture 
doit être un peu plus substantielle et la portion alimentaire aqueuse doit 
être augmentée. Voici deux exemples de ration de gestation et d'allaite- 
ment pour une jument de poids moyen (500 à 600 kilogrammes) 

Ration de gestation (période avancée) : 


Foin (3 kés) et paille (2 à 3 kgs). 
Avoine et orge 


5 à 6 kilogrammes. 
ÊRRE. | 


Farine de féveroles (en barbotage) 0 gi 500 
on 500 
Ration d'allaitement (en hiver) : 
Foin et paille ss kilogrammes, 
Betterave à sucre. LE. SN 


Avoine et orge 
Farine de féveroles et son La moitié) en arboiage 1 a. 500 


d'élite. V. HARAS. 


Jurançon (wvitic.). _ Cépage à raisins noirs, jaunes ou dorés, des Basses- 
Pyrénées, vulgairement connu sous le nom de quillat, quillard, sécal. 
Maturité : deuxième époque; réclame la taille courte. Il donne des vins 
estimés, corsés, bouquetés et prenant un goût de madère en vieillissant. 


Jurassique (Terrain). — Système de terrain représentant une des trois 
grandes périodes de l'ère secondaire et se classant entre les systèmes tria- 
sique et crétacique. V. GÉOLOGIE. 


Jurassique (Race). — Nom attribué par le zootechnicien Samson à un 
type bovin qu'il considérait comme originaire de la région du Jura (fig. 130). 
Les animaux appartenant à ce type sont rangés communément aujourd'hui 


FIG. 130. __ Taureau du type jurassique (sous-race fribourgeoise). 


dans le groupe dit bétail tacheté de la Suisse et du Jura, ou race tachetée 
de l'Est, auquel se rattachent les populations bovines suivantes (sous-races) : 
comtoise, 2essienne, montbéliarde, d'Abondance, bernoise, fribourgeoise, 
de Simmenthal, dont les qualités et les aptitudes sont diverses. V. les mots 
en italique. 

On désigne communément ces sous-races ou variétés sous le nom de 
races, Certaines possédant d'ailleurs des caractères et des aptitudes parfai- 
tement fixés qui j ustifiraient cette appellation. La confusion entre les termes 
race, sous-race, espèce, variété, vient du sens différent qu'on attache à 
ces mots au point de vue zootechnique et au point de vue commercial. 
V. RACE. 


Jusquiame. __ Genre de plantes annuelles, bisannuelles ou vivaces, de 
la famille des solanées. Les jusquiames sont des plantes dressées, à feuilles 
alternes, lancéolées, visqueuses au toucher »* à fleurs en cymes scorpioïdes, 
à calice campanulé, à corolle gamopétale infundibuliforme ; à fruit capsu- 
laire, contenant beaucoup de graines. Toutes renferment, en quantité plus 
ou moins importante, un alcaloïde vénéneux appelé Ayoscyamine, et qui est 
voisin de l'atropine. 

Une espèce indigène, la jusquiame noire (fig. 131) [hyosciamus niger], 
vulgairement hannebane, herbe aux chevaux, potelée, mort aux poules, est 
très répandue en sols légers (sablonneux et calcaires), le long des routes ou 
sur les décombres. Elle se distingue par les caractères suivants : tige hante 
de 0,80 à 1 mètre ; grandes feuilles d'un vert sombre, en rosette à la base ; 
toute la plante est couverte de poils mous et dégageant une odeur vireuse ; 
les fleurs sont jaunâtres veinées de pourpre. Les feuilles et les graines sont 
très employées en médecine comme narcotique ou calmant. Signalons en- 
core la jusquiame blanche (hyosciamuüs albus), espèce plus petite à fleurs 


UUSSIÉE — JUTLANDAISE 
verdâtres, très commune dans le Midi. V. pl. en couleurs vVÉNÉNEUSES 
- (Plantes). 


Jussiée. — Genre de plantes herbacées, de la famille des onothéracées, 
originaires des pays tropicaux, à fleurs solitaires, qui croissent dans les 


FIG. 132. — Jute (sommité 
de la plante avec fleurs et 
fruits). 


lieux inondés ou très hus- 
mides, et que l'on cultive 
en Europe comme orne- 
: mentales. A signaler la 
jussiée à grandes f leurs (belles corolles d'un jaune brillant) ; la Jussiée du 
Pérou et la jussiée de Colombie, qui ont de belles fleurs d'un blanc argenté. 


Phot. Faideau. 
FIG. 131. — Jusquiame noire. 
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Jute. ___ Nom donné communément à deux plantes du genre corrèle |eors 
chorus clitorius et corchorus capsularis), de la famille des Liliacées (fig. 132), 
originaires des régions chaudes de l'ancien monde et cultivées comme plantes 
textiles. Ces deux espèces sont annuelles ; leurs tiges, très hautes et droites, 
peu ramifiées quand le semis a été serré, portent des feuilles alternes, ovales, 
lancéolées, dentées, les deux dents inférieures se prolongeant en deux longs 
filaments. Les fleurs jaunes sont solitaires ou par paires, aux aisselles des 
feuilles. Le fruit du corchorus clitorius est cylindrique et beaucoup plus 
allongé que celui du corchorus capsularis, qui est globuleux et aplati au 
sommet. 

Culture. __ Les plus grandes cultures de jute se trouvent dans l'Inde an- 
glaise, où l'on en connaît une trentaine de variétés. En Indochine, la plante 
n'est cultivée que sur une petite échelle. 

Les terrains argilo-sableux, avec dépôts de marnes et d'alluvions, sont 
les meilleurs pour le jute ; ils doivent être frais. Les plus belles qualités de 
filasse sont obtenues sur les terres un peu hautes, ni trop sèches, ni trop 
humides, abritées, mais non ombragées. Le sol doit être préparé par 
plusieurs labours et hersages successifs. Dans l'Inde, on seme le jute, 
suivant la région, en mars, avril ou mai. Pour faciliter le semis, on mé- 
lange les graines, qui sont très petites, avec plusieurs fois leur volume 
de sable. On sème à la volée ou au semoir et on éclaircit quand les plants 
ont de 20 à 30 centimètres de haut, de manière qu'ils soient à 12 ou 15 cen- 
timètres de distance les uns des autres. La floraison a lieu de trois à quatre 
mois après la levée des plants. 

Récolte. — On procède à la récolte dès que les fleurs apparaissent et 
avant la fructification. Les tiges, qui ont environ 3 mètres de haut, sont cou- 
pées à la serpette ou à la machine, à 10 centimètres au-dessus du sol, et réu- 
nies en bottes de 50 à 60, qu'on laisse sur le sol jusqu'à ce que les feuilles, 
devenues sèches, soient tombées. 

Préparation. — La préparation de la filasse consiste en un rouissage 
obtenu dans une eau stagnante ou légèrement courante, en plaçant les tiges 
le gros bout en bas. Le rouissage peut durer de huit jours à trois semaines, 
suivant l'âge des tiges; il faut en surveiller les progrès. Une fois le rouis- 
sage terminé, les tiges sont écorcées. Les lanières sont alors plongées dans 
l'eau en les fouettant, ce qui isole les fibres. La filasse, tordue, est suspendue 
sur des cordes et exposée au soleil. On obtient, en général, de 1 000 à 1500 ki- 
logrammes de fibres par hectare. Sous le nom de « chanvre de Calcutta », 
le jute est utilisé pour faire des toiles d'emballage, des sacs, des tapis, des 
rideaux de tenture (velours de jute). 

La France consomme 100000 tonnes de jute par an. 


Jutlandaise (Race). __ Race bovine du Jutland, de robe pie-noire, ex- 
ploitée pour la production du lait. C'est une variété de la race danoise. 
V. DANOISE (Race). 


MARCHÉ AUX BOEUFS EN KABYLIE. 


abylie. — Région montagneuse de l'Algérie, si- 
tuée à l'est d'Alger, et qui s'étend jusque sur la 
province de Constantine. On la divise en Grande- 
Kabylie ou Kabylie du Djurdjura et Petite-Ka- 
bylie ou Kabylie des Babors. La seconde est sur- 
tout une région forestière. Quant à la première, 
étant mieux arrosée, elle est aussi plus agricole. 
Le massif kabyle proprement dit est par excel- 
lence un pays de vergers (oliviers, figuiers), et si 
les hautes régions sont couvertes de forêts as- 
sez denses (chêne-liège, chêne Zéen, chêne à 
feuilles de châtaignier, conifères, genévriers), les 
dépressions offrent assez d'espace pour la culture 
des céréales. Composé de terrains anciens, d'une altitude de 800 mètres en 
moyenne, et séparé seulement par la dépression de Dra-el-Mirjan du Djurd- 
jura, le massif kabyle est en effet découpé de vallées profondes : les villages 
ou taddert occupent les sommets des mamelons. Au delà de la dépression de 
l'oued Sebaou s'étend une chaîne littorale (900 à 1200 mètres), composée de 
terrains crétaciques et de grés éocènes (c'est le massif forestier de l'Akfa- 
dou). Outre le Sebaou, qui est la principale artère de la Kabylie, ce pays 
est encore arrosé par une foule de torrents qu'alimentent des pluies nom- 
breuses et la fonte des neiges 
qui persistent, dans le Djurd- 
jura, de novembre à mai. 

Population très dense, vi- 
vant en majeure partie de la 
culture et de l'élevage (V. Jig. 
ci-dessus), mais se livrant éga- 
lement à diverses industries 
(tissage, bijouterie, armures, 
armes), travaillant le fer et le 
bois et pratiquant des échanges 
de leurs produits dans des 
marchéstrès animés. Certaines 
tribus émigrent en grandes 
masses au moment de la mois- 
son, de la récolte de l'alfa, des 
vendanges, fournissant ainsi 
à une grande partie de l'Al é- 
rie la main-d'œuvre dont elle 
a tant besoin. 


Kadsura (hortic.).— Genre 
d'arbrisseaux rustiques, sar- 
menteux, à tiges volubiles, à 
feuilles coriaces, persistantes, 
à fleurs blanc jaunâtre, por- 
tées par un mince pédoncule 
à l'aisselle des feuilles, à fruits 
rouges (baies), originaires d'A- 
sie et dont quelques espèces 
ont été introduites en Europe. 

Le kadsura du Japon ( fig. 133) est eul'ivé dans les serres d'Europe 
comme plante ornementale. Les branches et les feuilles soumises à l'ébul- 


FIG. 133. — Kadsura du Japon (rameau fleuri). 
A. Fruit. 


* LAROUSSE AGRIC.— Il. 


lition dans l'eau fournissent un mucilage servant, au Japon, à la fabrication 
du papier. 


Kaïnite. __ Sel brut de potasse, que l'on utilise en agriculture comme 
engrais potassique. V. POTASSIQUES (Engrais). 

Composition. — La kaïnite contient en moyenne 21 pour 100 de sulfate 
de potassium, 2 pour 100 de chlorure de potassium (ces deux sels de potas- 
sium correspondant à 12-13 pour 100 de potasse), avec une certaine quantité 
de sels de magnésie et de chlorure de sodium. 

Propriétés. — La kaïnite se présente sous la forme d'un sel grisâtre, à 
saveur amère, très soluble dam l'eau. Elle absorbe facilement l'humidité 
de l'air, à cause des sels de magnésie qu'elle contient ; aussi faut-il la con- 
server dans des lieux secs. 

Usages. — Elle est employée en France, surtout dans le Nord et l'Est, et 
provient des mines de Stassfürt (Allemagne). Elle est généralement vendue 
avec une garantie de 12,4 pour 100 de potasse ; maïs elle est souvent plus 
riche et dose parfois 14 à 16 pour 100. Elle convient tout spécialement aux 
terres légères, aux sols tourbeux ainsi qu'à certaines cultures, comme le lin 
et les prairies, dans tous les sols. 

Aujourd'hui, la kaïnite d'Allemagne est remplacée par la sylvinite des 
mines d'Alsace. V. SYLVINITE. 


Kaki. 


Le kaki, dont le nom français est plaqueminier, 


est un arbre 


Phot. J, Boyer. 
FIG. 134 — Branche de kaki du Japon. 


RAZLMIE — KËRAPHYLLOCÈLE 


de la famille des ébénacées ( fig. 134), pouvant atteindre la hauteur de nos 
principaux arbres fruitiers. 

Ses fruits, de la grosseur d'une belle pomme, de couleur rouge ou jaune 
brillant, qui persistent sur l'arbre après la chute des feuilles, à l'automne, 
lui donnent un cachet nettement exotique. 

Les feuilles sont abondantes, grandes, d'un beau vert, épaisses; elles 
passent au rouge avant leur chute, augmentant ainsi l'originalité de cet arbre. 

Il existe plusieurs variétés, qu'on peut classer en trois groupes : kakis 

japonais, kakis chinois et kakis à petits fruits, mais ces deux derniers 
groupes sont beaucoup moins répandus que le premier en Provence et en 
Algérie, où le kaki est surtout cultivé. 

Dans les kakis japonais, les plus cultivés sont : 1° la variété à fruits côte- 
lés, rouge orangé, de la grosseur d'une pomme moyenne, présentant des 
&ôtes arrondies plus ou moins accentuées ; 2° la variété à fruits rappelant la 
forme de la tomate, de 8 à 10 centimètres de diamètre, d'un rouge cerise 
foncé, mêlé de jaune. 

Ces fruits sont, à la maturité, mous, pulpeux, très sucrés, présentant inté- 
rieurement l'aspect d'une marmelade d'abricots, et se mangent à la cuiller. 
On ne peut les consommer qu'à l'état blet. 

Culture. — Le kaki se multiplie par la greffe. On greffe en fente, en 
février-mars, sur le plaqueminier de Virginie, ou formes analogues ; on peut 
aussi greffer en couronne. Pour 
assurer le succès de la greffe, on 
mastique et on tient les jeunes 
pieds greffés sous cloche. La dif- 
ficulté qui se manifeste à la re- 
prise vient de la dureté du bois 
et, aussi, du développement ra- 
pide du greffon, qui entre en vé- 
gétation plus tôt que le sujet. 


Kalmie. _— Arbrisseau véné- 
neux, originaire de l'Amérique 
du Nord, voisin des rhododen- 
drons, de la famille des éricacées 
(fig. 135). On cultive beaucoup 
comme plantes d'ornement les es- 
pèces suivantes : kalmie à larges 

feuilles (kalmia latifolia), à fleurs 

blanc rosé ; kalmie a feuilles 
étroites (kalmia angustifolia) er. 
Kkalmie glauque (kalmia glauca). 
Les unes et les autres réclament 
la terre de bruyère et se prêtent 
bien à ln culture forcée. 


Kaolin. __ Argile réfractaire, 
blanche et friable, qui entre dans 
la composition de la porcelaine. 
C'est un silicate hydraté d'alu- 
mine pur. On l'utilise parfois pour la clarification et le collage des vins. 

L'eau chargée d'acide carbonique attaque les feldspaths et leur enlève la 
majeure partie des bases alcalines et terreuses : c'est la kaolinisation, c'est- 
à-dire la formation d'argile ou de roches argilacées, dont le kaolin est le 
type le plus pur. 


FIG. 135. - Kalmie. 


Kaäpoquier, __ Nom donné à des arbres de grande faille (ériodendron 
et bombax), de la famille des malvacées, que l'on trouve à Java, aux Indes, 
à Ceylan, en Indochine, en Afrique occidentale, à Madagascar, etc., et 
que 1 on désigne communément aussi sous les noms de fromager, faux 
cotonnier, arbre ci kapok, édredon 
végétal, oualier, duvet végétal. 

Kapok est le nom javanais du 
duvet soyeux fourni par les fruits 
de ces arbres. Employé depuis 
longtemps, dans les pays chauds, 
pour faire des coussins, le kapok 
est d'utilisation assez récente en 
Europe. Au début, on a exploité 
les peuplements naturels de kapo- 
quiers, mais, depuis, on a créé des 
plantations méthodiques, notam- 
ment aux Indes néerlandaises. 

Les poils de kapok sont en géné- 
ral de teinte blanche, jaunâtre ou 
fauve, et peuvent atteindre 30 à 
40 millimètres de long ; il en existe 
de plus ou moins gris ou bruns, 
plus courts. En général leur lon- 
gueur est voisine de 20 millimètres. 

Ces poils -sont contenus dans les 
fruits du kapoquier, sortes de 
gousses recouvertes d'une enve- 
loppe sèche Au milieu des poils, 
on trouve des graines brunes, oléa- 
gineuses, de la grosseur d'un petit 
pois (fig. 136). 

Le kapok est très léger, hydro- 
fuge, imputrescible et très élastique. 
Formé de poils lisses, il n'a pas 
encore été possible de le tisser 
comme le coton. Il a surtout été 
employé en ameublement pour le 
rembourrage et la confection de 
coussins. Sa très grande légèreté et sa flottabilité l'ont fait utiliser pour les 
appareils de sauvetage. Dans le nord de l'Europe, il est très apprécié pour 
la literie : matelas, oreillers, traversins, édredons et couvre-pieds; mais il 
se tasse beaucoup plus vite que la laine 

On pourrait s en servir comme matière de pansement à la place de 
coton et pour la préparation de vêtements ou sous-vêtements ouatés, contre 
le froid. Le défaut du kapok est sa grande inflammabilité. 

Les graines fournissent une huile industrielle ; le tourteau que laisse 
l'extraction, bien que comestible, ne doit être donné aux animaux que mo- 
dérément. 


FIG. 136. — Fruit du kapoquier ouvert, 
montrant, à gauche, la moitié vide de l'en- 
veloppe et, à droite, les- petites masses de 
kapok dont chacune renferme une graine. 


Karakul (Mouton). — V. CARACUL. 
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Karata ou Ka ratas. — Genre de broméliacées, voisines des ananas, à 
feuilles teintées de rouge, dont une espèce, appelée bois de mèche, fournit 
par sa moelle une substance qu'on utilise à la façon de l'amadou. Son fruit, 
appelé citron de terre, mûrit sous terre ; ses feuilles fournissent des fibres 
textiles. On le cultive parfois dans les serres d'Europe. 


Karbau ou Kérabau, __ Variété du buffle sauvage asiatique (buffelus 
bubalus), de très grande taille, à cornes immenses, aplaties en lames de 
sabre. Le karbau, répandu dans l'Inde et la Malaisie, est domestiqué. 


Karité. __ Nom indigène d'un palmier de l'Afrique occidentale (butyro- 
spermum Parkii) dont les fruits (sortes de baies 
charnues) renferment une graisse comestible ap- 
pelée communément beurre de karité. Les noirs 
font grand cas de ce beurre. 


Kéfir ou Képhir. __ Boisson gazeuse, légère- 
ment alcoolique, de saveur aigrelette, résultant de 
la fermentation du petit-lait avec des grains de 
kéfir (produit de consistance cornée, formé par l'as- 
sociation d'une bactérie [dispora Caucasica] et 
d'une levure [saccharomyces kéfir]). Mis dans le 

etit-lait, ces grains de kéfir en font fermenter 
e lactose : d'où production d'alcool et d'acide car- 
bonique ; il se forme aussi un peu de peptone aux 
dépens de la caséine. Au bout de quinze heures de 
fermentation, le lait est mis en bouteilles hermé- 
tiquement closes ; on obtient le kéfir faible après 
vingt-quatre heures, le kéfir moyen après quarante- 
huit heures et le kéfir fort après trois jours. C'est 
un produit qui se garde mal et prend rapidement 
une odeur butyrique. 

Très en honneur chez les populations du Cau- 
case, le kéfir est surtout consommé en France 
dans un but thérapeutique (maladies intestinales). 


Kennédye ou Kennédie. __ Arbrisseau ram- 
ant ou volubile, de la famille des légumineuses 
fig. 137) et voisin des glycines. On en connaît une 
douzaine d'espèces, originaires de l'Australie, et dont quelques-unes sont 
cultivées dans les jardins d'Europe. 


FIG. 137. __ Rameau de 
kennédye avec fleurs. 


Kent (Mouton du). — Variété ovine anglaise, issue de la race des Pays- 
Bas et voisine du mouton de race Dishley (fig. 138). Il a une toison plus 


FIG. 138. __ Bélier du Kent. 


fine et une thair plus savoureuse que ce dernier ; il a servi avec le mou- 
ton berrichon à la création de la race charmoïise. V. ce mot. 


Kentia (hortic.). — Genre de palmiers de la Nouvelle-Zélande, à stipe 
dressé, à feuilles largement découpées, linéaires, lancéolées (fig. 139). Ce 
sont de jolies plantes de 
serre chaude ou d'ap- 
partement, très décora- 
tives et se cultivant soit 
en pleine terre, à une 
exposition mi-ombra- 
gée (littoral méditerra- 
néen), soit en pots. À 
signaler : les kentia ele- 
gans, kentia  costala, 
kentia À ken- 
tia sapida, le kentia 
Baueris et le kentia 
belmoreana. 


Kentrophylle. __ 
Genre de composées 
carduacées à feuilles 
ovales, lancéolées, épi- 
neuses ; à fleurs grou- 
pées en capitule soli- 
taire terminal. A signa- 
ler : le kentrophylle 
laineux, vulgairement 
carthame laineux ou 
chardon bénit, qui jouit 
de propriétés sudori- 
fiques. 

Kéraphyllocéle. 
— Tumeur du tissu 
corné de la paroi du 
sabot chez le cheval. 

Le  kéraphyllocele, 
dont le premier symp- 
tôme est une boiterie plus ou moins accusée, apparaît généralement à la 
suite d'une seime ; mais il peut exister seul, après un coup, un heurt sur 


FiG. 139. — Kentia sapida. 
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la couronne. Il se développe toujours lentement et, en comprimant les tissus 
vivants, occasionne au cheval des douleurs très vives. Parfois il donne nais- 
sance à un écoulement séropurulent (kéraphyllocèle fistuleux). 

Traitement. — Il faut évider le sabot, l'amincir sur sa face interne en 
enlevant, couche par couche, toute la tumeur ; ou bien, en limitant, si faire 
se peut, la tumeur par des sillons creusés à la rénette et en l'extirpant d'un 
seul coup. S'il y a nécrose, il faut assainir également la partie cariée de l'os. 

Lorsqu'une boiterie apparaît, il est toujours urgent d'en faire déterminer 
la cause par un vétérinaire. 


Kératite (méd. vétér.). — Inflammation de la cornée de l'œil ; elle est 
suppurative ou non suppurative. Dans le premier cas, il se produit parfois 
un ulcère cornéen qui peut créer une opacité ou aboutir à la perforation de 
la cornée et à la perte de l'œil ; dans le second, la cornée peut devenir 
trouble, bleuâtre ou nacrée. Dans tous les cas, il faut faire appel au véterinaire. 


Kératocèie (méd. vétér.). — Hernie de la cornée de l'œil. 
Kératomycose (méd. vétér.). — Affection de la cornée de l'œil, causée 
par un champignon ou une bactérie infectieuse. V. ACTINOMYCOSE. 


Kératose (méd. vétér.). — Epaississéement de l'épiderme, dû générale- 
ment à une compression prolongée, qui provoque la formation d'une callo- 
sité, d'un cor, d'un durillon où d'une verrue. 


Traitement. — Ramollissement, grattage ou extirpation, ou, encore, appli- 
cation d'iodoforme, lorsque les kératoses sont fendillées. 
Kermès. __ Nom donné à différents insectes hémiptères, de la famille 


des coccidés, appelés aussi poux des plantes ( fig. 140). Les kermès sont des 
cochenilles globuleuses dont les femelles sont pourvues d'une carapace, ou 
bouclier, constituée par des dépouilles provenant des mues qu'elles ont 
subies, le tout recouvert d'une sécrétion soyeuse. À une certaine époque 
de leur vie, les kermès se fixent définitivement sur les écorces ou sur les 
feuilles, rappelant alors les galles : d'où le nom de gallinsectes. L'adhérence 
de certains kermès à la plante parasite est parfois très grande, alors que ceux 
d'autres espèces, au contraire, se détachent au moindre frottement. Ces 
insectes, très nuisibles, implantent leur rostre dans les tissus des végétaux 
et en sucent la sève, qu'ils aspirent. Leur rapide multiplication les rend très 
dangereux ; de plus, leur bouclier les protège contre l'action des insecticides. 

Les mâles, beaucoup plus petits que les femelles, sont généralement ailés ; 
les femelles ont l'aspect d'une carapace immobile, semi-globuleuse ou oblon- 
gue, blanche, grise ou rousse ; fécon- 
dées le plus souvent à l'automne, elles 
font leur ponte à la fin d'avril de l'an- 
née suivante. 

Parmi les kermès, on range les aspi- 
diotus les diaspis, les lecanium, les 
dactylopius, etc. 

L'espèce Ia plus commune en France 
est le kermès ou pou du poirier et du 
pommier (aspidiotus ostreiformis), qui 
apparaît parfois en grande quantité sur 
les branches de ces arbres, fruitiers. 
D'autres kermès vivent sur l'olivier, 
l'oranger, etc. Les diaspis s'attaquent au 
môûrier, à l'oranger; les lecanium, au 
pêcher, à l'olivier ; les dactylopius vivent 
sur les plantes de serre, l'oranger, le 
citronnier, le figuier, le laurier-rose, etc., 

favorisant l'invasion de la fumagine. 

Traitement d'hiver.— Taillez très court 
et brûlez les rameaux coupés, puis ra- 
clez, grattez et brossez le tronc et les branches, afin de détacher les bou- 
cliers, souvent très adhérents ; enfin, appliquez avec un pinceau rude le 
badigeonnage suivant : 


ue 


FIG. 140. — Kermès de l'oranger. 


1. Femelle; 2. Mâle; 3. Femelles recouvertes 
de leur bouclier ou carapace (très grossi). 


Savon noir. 1 000 grammes. 
3 000... 
Huile de graine 75S0. 


Huile de pétrole ordinaire 500... 
Traitement d'été. — Vers la fin de juin, pulvérisez sur la plante la solu- 
tion ci-dessus, après avoir ajouté 3 litres d'eau. Sur les plantes de serre 
il est bon de pulvériser préventivement, de février à octobre, une solution 
de nicotine. D'autre part, on a déjà obtenu des ré- 
sultats très sérieux en multipliant dans le voisinage 
de certains kermès et cochenilles des insectes entomo- 
phages, qui sont leurs ennemis naturels. V. INSECTE. 


Kerrie (hortic.) — Genre d'arbrisseaux, de la famille 
des rosacées ( fig. 141). On cultive sous les noms de 
corèle, corchorus ou de spirée du Japon, l'espèce type 
de ce genre (kerria Japonica). Cette kerne, très orne- 
mentale, qui peut croître en plein air, dans presque 
toute la France, produit des feuilles ovales dentées 
et des fleurs d'un beau jaune d'or. 


Kerry (Race de). — Les chevaux de Kerry (Irlande) 
sont des poneys mesurant de 1m,30 à 1®,40, ayant tout 
à la fois de la force et de la résistance, unies à une 
très grande intelligence. 

Ils sont produits et élevés, pour ainsi dire, à l'état 
sauvage, dans la partie occidentale des comtés de 
Kerry, Galway, Mayo, Sligo et Donegal, régions mon- 
tagneuses, arides, couvertes de landes, où le roc affleure 
le sol, où ne poussent que de maigres ajoncs et qui ont 
reçu le nom de Congesled districts. 

eur conformation est régulière et il n'est pas rare 
de voir des poneyttes, croisées avec de bons pur sang, 
membrés et près de terre, donner naissance à de so- 
lides hunters. 

Les poneys irlandais deviennent de plus en plus 
rares. 


Kerry (Race de). — Race bovine de petite taille, can- 
tonnée dans la partie montagneuse de l'Irlande occi- 
dentale (comté de Kerry). Son poids est de 250 à 300 ki- 
los, sa taille de 1 mètre au maximum ; sa robe set 
noire ou brun foncé avec une ligne claire, sur l'échine. Bonne laitière, 
la vache rend 1500 à 1 800 litres d'un lait riche en beurre. 


FIG. 141. — Kerrie 
du Japon. 


KÉRATITE — KIRGHIZ 


La race de Dester ou Dester-Kerry est une tribu améliorée, qui porte le 
nom de l'éleveur qui l'a perfectionnée. 


Ketmie, __ Genre de plantes appartenant à la famille des malvacées; 
elles sont caractérisées par une colonne staminale 
portant les anthères en dehors et par leurs fruits, 
qui sont des capsules loculicides. 

Certaines espèces fournissent des fibres textiles ; 
de ce nombre est la ketmie à feuilles de chanvre 
(hibiscus cannabinus), qui est cultivée dans les sols 
humides ou arrosés de l'Inde et de l'Egypte et qui 
atteint fréquemment jusqu'à 3 mètres de hauteur. 
Elle fournit le chanvre de gombo, fibre blanchâtre, 
solide, servant à faire des cordages ou des liens pour 
emballer le coton. 

La ketmie comestible (hibiscus esculen{us) appelée 
aussi gombo, est cultivée pour ses fruits, comestibles 
lorsqu'ils sont encore verts. La kefmie musquée (abel- 
moschus), vulgairement nommée ambrette, produit 
des graines desquelles on tire le musc végétal. 

D'autres espèces sont cultivées comme plantes 
d'ornement pour leurs jolies fleurs à corolles de 
nuances très variées, ou leur beau feuillage persis- 
tant. A signaler : la kelmie de Syrie (hibiscus syria- 
cus) {fig. 142], connue sous le nom d'alfhéa en arbre; 
la ketmie rose de Chine (hibiscus rosa sinensis), à su- 
perbes fleurs carmin, et la kefmie de Manihot, à jolies 
fleurs jaunes, mais fugaces; la ketmiie boule de feu, 
la ketrnie Jeanne d'Arc, la ketmie renoncule, etc. Au 
reste, les horticulteurs en ont obtenu de multiples 
variétés, très appréciées dans l'ornementation des 
plates-bandes, massifs et corbeilles. Elles réclament 
les unes et les autres une terre meuble, large- 
ment terreautée. On les multiplie par bouturage. 


FIG. 142. — Ketmie de 
Syrie (sommité fleurie). 


Kigélie, __ Genre de bignoniacées (fig. 143), renfermant des arbres de 


Phot. J. Boyer 


FIG. 143.— Kigélie du Soudan. 


l'Afrique orientale, à feuilles imparipennées. On les cultive dans les 
régions chaudes de l'Europe pour la beauté de leur feuillage. 


Kilog rammèêtre, __ Unité de mesure de travail, équivalant à l'effort 
nécessaire pour élever un kilogramme à la hauteur d'un mètre, en une se- 
conde. Un cheval-vapeur vaut 75 kilogrammètres. 


King-Charles (Chien). — Petit chien d'agrément du groupe des épa- 
gneuls. Il a la queue courte, les oreilles longues et pendantes ; bas sur 
pattes, il a le poil long et soyeux; sa robe est noire et feu. Les croisements 
ont donné des animaux à robe pie. Ces petits chiens atteignent souvent 
des prix considérables. 


Kirghiz (Race). — Les nombreux chevaux qui vivent à l'état de semi- 
liberté dans les steppes du sud-est de la Sibérie et le Turkestan appartien- 
nent au type de la race mongolique, caractérisée par la convexité du front 
et la finesse des extrémités ig 144). 

Ces chevaux sont de taille et de poids moyens avec des proportions 
allongées. Leur robe est communément baie; ils portent des crins longs et. 
fins. Les chevaux sont utilisés pour la selle, les Kirghiz étant de remar- 
quables cavaliers. Quant aux juments, elles ne sont jamais montées, ré- 
servées qu'elles sont à la multiplication et à la production du lait. La 


KIRSCH — KYSTE 


jument kirghize est, en effet, soumise À la traite et donne par jour entre 
0 kg. 500 et 2 kg. 500 de lait. Ce lait sert à fabriquer le koumis. V.ce mot. 


FIG. 144. __ Cheval kirghiz. 


Kirsch. — Eau-de-vie de cerises. V. DISTILLATION. 


Kiadrub (Cheval de). — Le cheval de Kladrub est un gros demi-sang 
autrichien, obtenu autrefois au haras de Kladrub; en Bohême, par des 
croisements entre la race locale, à profil fortement convexe et de haute 
taille, et des étalons importés d'Espagne et d'Italie. 

Le kladrub est un grand cheval (1%,70-1",80) à tête longue, forte, bus- 
quée, à encolure arquée garnie d'une abondante crinière ; il a le tronc volu- 
mineux, la croupe inclinée, la queue très fournie, les membres forts. Sa robe 
est noire ou quelquefois blanche. 

C'est un très beau modèle de grand carrossier ou d'attelage, à peu près 
exclusivement réservé aux services de luxe. 


Kælreutérie ou Kæ@lreutère. — Genre de sapindacées (fig. 145) ren- 
fermant des arbres rustiques à tige droite, à feuilles caduques alternes, très 
grandes, imparipennées ; à fleurs en panicules terminales, le plus souvent 
d'un beau jaune d'or. Originaire de la Chine, la kælreutérie est çgultivée en 
Europe pour la beauté de son feuillage et la richesse de sa floraison. On 
l'utilise pour la formation de mas- 
sifs en terrains secs, mais assez 
fertiles. Multiplication : semis en 
pleine terre ou bouturage de racines 
au printemps ; marcottage à l'au- 
tomne. 


Kolatier ou Kola.— Genre de 
sterculiacées (fig. 146) renfermant 
des arbres de moyenne grandeur, 
originaires de l'Afrique tropicale 
(Côte d'Ivoire, Liberia, Guinée fran- 
çaise, Sierra-Leone et Côte de l'Or). 

Variétés. — Le kola nitida, qui 
fournit les noix les plus appréciées, 
a des graines à deux cotylédons. 
Il a donné naissance à diverses va- 
riétés, qui sont : le kola rubra, dont 
toutes les amandes sont rouges ; le 
kola alba, dont toutes les amandes 
sont blanches ; le kola mixta, dont 
les amandes sont les unes rouges 
et les autres blanches sur le même 
arbre, soit dans le même follicule, 
soit dans des follicules différents; 
le kola pallidà, dont les amandes, 
petites, sont rose pâle, ou bien les 
unes rose pâle et les autres jaune 
verdâtre. Il existe encore d'autres 
espèces de kolatier, dont les graines sont toujours à plus de deux cotylé- 
dons :le kola acuminata, à feuilles alternes; le kola verticillata, à feuilles 
verticillées par trois ou quatre, et rarement opposées ; le kola ballayi, à 


FIG. 145. — Kælreutérie. 
A. Coupe de la fleur; B. Coupe du fruit. 
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feuilles enbverticillées par groupes de cinq à quinze. Cette dernière espèce 
est assez commune au Congo. 

Le kolatier a été introduit aux Antilles, à Madagascar et en Indochine. 

La partie utile, dans le kolatier, est la graine que l'on appelle noix de 
kola. 

Dans le pays d'origine, les indigènes consomment toujours la noix 
fraiche, tandis qu'en Europe on ne recevait d'abord que des noix sèches, 
recherchées surtout pour la caféine qu'elles contiennent. Par la suite on 
reçut des noix fraîches, beaucoup plus actives. 

Culture. — Le kolatier peut se multiplier par ses graines et par boutures 
de plançons. Ce dernier moyen serait à employer pour obtenir rapidement 
des fruits et une espèce, ou plutôt une variété bien déterminée. 

Pour le semis il n'y aurait qu'à mettre les graines dans des vases en 
bambou et à planter les jeunes kolatiers au commencement de la saison des 
pluies lorsqu'ils auraient 40 à 50 centimètres de haut, et à 10 mètres d'écar- 
tement. 

Usages. — L'emploi de la kola a été vulgarisé en France, par le docteur 
Heckel, en 1893. Par la suite on arriva à établir que la kola n'agit pas seu- 
lement par la caféine, mais encore par des catéchines, la kolatine et la 
kolatéïine, qui, en même temps, solubilisent la caféine. Mais, pour cela, les 
noix doivent être stérilisées fraîches, puis desséchées convenablement. 

Ce sont surtout les populations musulmanes de nos colonies de l'Afrique 
occidentale qui font un grand usage de kola fraîche. 

Les noix de kola sèches ont un pouvoir excitant supérieur à celui du café 
et du thé, qui est dû à la caféine 
qu'elles contiennent dans la 
proportion de 1 à 2 pour 100. 
Les autres alcaloïdes, kolatine 
et kolatéïne de la noix fraiche, 
agissent sur le système muscu- 
laire. La thérapeutique mo- 
derne considère la kola comme 
un antidéperditeur de force, 
très efficace. On fait, avec la 
kola sèche, une poudre, un 
granulé, des pastilles, des ta- 
blettes, une alcoolature, une 
teinture, un extrait alcoolique, 
un vin, un saccharure. 

La noix fraiche agit contre 
l'essouflement et elle est très 
utile à tous ceux qui ont à 
fournir un effort physique, 
particulièrement la marche ou 
la course. 

Juridiquement on considère 
la kola comme un aliment : la 
pharmacie n'en a donc pas le 
monopole. 


Koumis ou Koumys. __ 
Boisson fermentée en usage 
parmi les populations no- 
mades de l'Asie centrale et occidentale et qui est obtenue avec du lait de ju- 
ment additionné de levure. En Europe, le koumis est employé comme le kéfir. 


FIG. 146. __ Kolatier (rameau fleuri). 
A. Fruit; B. Graine. 


Kramérie, — Genre de polygalées, renfermant des arbustes rameux à 
feuilles alternes, à fleurs axillaires. On en connaît une vingtaine d'espèces 
de l'Amérique du Sud. La #kramérie triandre donne la racine de ratanhia, 
douée de propriétés astringentes et toniques très énergiques. 


Kyste (méd. vétér.). — Accident pathologique d'origine variable Consis- 
tant en un amas de liquide rassemblé dans une poche formée sous la peau 
ou dans l'épaisseur des tissus. 

D'après les caractères du liquide contenu, on dit que le kyste est séreux, 
muqueux, sébacé, etc., suivant que le liquide est très fluide, ou au contraire 
épais et visqueux, ou gras, etc. 

Certains Kystes peuvent contenir des poils, c'est-à-dire que leur dévelop- 
pement est lié à une anomalie congénitale avec inclusion d'un lambeau 
cutané dans la profondeur des organes ou des tissus au cours du dévelop- 
pement embryonnaire; on les appelle kystes dermoïdes. D'autres sont 
d'origine parasitaire, comme par exemple les kystes d'échinocoques du foie 
(kyste hydatique) ou d'autres régions de l'organisme. 

Le contenu peut être extraordinairement variable comme qualité, depuis 
quelques centimètres cubes jusqu'à 10, 15 litres et plus. Le traitement est 
d'ordre purement chirurgical : ponction, ouverture, ablation, etc. 
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LABOURAGE NVERNAISIS, tableau de Rosa Bonheur (musée diulluxenbourps). . 


abiées. __ Famille de plantes dicotylédones, her- 
bacées, à tige carrée, à feuilles opposées. La corolle 
est irrégulière ; elle forme un tube dont les bords 
sont partagés en deux lobes principaux ou lèvres ; 
la lèvre supérieure est à deux divisions, la lèvre 
inferieure en a trois ( fig. 147). La fleur porte quatre 
étamines inégales, deux grandes et deux petites, 
rangées sous la lèvre supérieure. L'ovaire est 
libre, à quatre loges donnant quatre akènes. Les 
labiées sont couvertes de poils renflés à leur extré- 
mité en une petite glande sécrétant des essences 
aromatiques. 

Les principaux genres de cette famille (fig. 148) sont : le lamier blanc ou 
ortie blanche, les sauges, les lavandes, les menthes, la mélisse, le basilic, 
la bugle, le thym, Vorigan, le romarin, le serpolet, le 


crosne du Japon, etc. (V. les mots en italique). < lèvre sup” 
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FIG. 147. __ Fleurs de labiées diverses et tige carrée de labiée. 
A. Lamier (coupe de la fleur); B. Grenadier ; C. Menthe D. Bugle E. Tige de lamier ; F. Analyse 
d'une fleur de lamier. 


1. __ Lavande. 
a. Coupe de la fleur. 


2. _ Menthe poivrée. 3. 
n. Fleur. 


_— Crosne du Japon. 
FIG. 148. — Quelques types de labiées. 


En horticulture, on cultive le basilic, les menthes, les sauges, les la- 
vandes, etc., soit pour la beauté de leurs fleurs, soit pour leur parfum, 
soit pour en retirer une essence parfumée. 


Lablab, __ Légumineuse exotique, comestible en Egypte, ornementale 
en France ( fig 149). C'est une plante grimpante, annuelle, qui atteint 
3 à 4 mètres et qui donne des fleurs d'un violet pourpré. 


Laboratoire. __ On donne ce nom à tout local muni d'appareils, ins- 
truments, installations diverses, et dans lequel on procède à des expériences 
scientifiques ou à des recherches dans 
un but d'identification, d'essai, de con- 
trôle, etc. ( fig. 150). 

Les laboratoires sont de multiples 
sortes, depuis Le laboratoire d'essais 
mécaniques du Conservatoire des Arts 
et Métiers (chargé des essais de résis- 
tance des matériaux de toutes sortes, de 
la vérification et du contrôle des appa- 
reils de métrologie, de l'étalonnage des 
poids et mesures, etc.), jusqu'aux labo- 
ratoires scolaires, et l'aménagement de 
chacun d'eux varie évidemment avec les 
travaux qu'on y poursuit. 

A l'heure actuelle, tous les grands éta- 
blissements scientifiques, les écoles pu- 
bliques, etc., sont pourvus de laboratoires 
spacieux et bien aménagés où les élèves 
se livrent à des travaux pratiques, Sui- 
vant la spécialité de l'enseignement, ce 
sont des laboratoires de physique, chi- 
mie, botanique, entomologie et patholo- 
gie animales ou végétales, électricité, etc. 

Indépendamment de ces laboratoires 
scolaires, et pour nous en tenir unique- 
ment aux choses de l'agriculture, il con- 
vient de citer : 

1° Les stations de recherches d'ento- 
mologie agricole et de pathologie vé- 
gétale, qui, dépendant du ministère de l'Agriculture (Service des épiphy- 
ties), ont pour mission d'étudier les maladies ou les ennemis des plantes et 
de rechercher les moyens les plus efficaces de combattre les uns et 
les autres : 

2° Les laboratoires et stations agroromiques (Service de la répression 
des fraudes), que nous avons énumérés en parlant des fraudes (V. ce mot), 
et qui ont pour mission de procéder à l'analyse (V. ANALYSE) non seule- 
ment des denrées alimentaires susceptibles d'être adultérées ou falsifiées, 


FIG. 149. — Rameau de lablab avec 
fleurs et fruits. 


FIG. 150. __ Laboratoire de brasserie, à l'École des industries agricoles de Douai (Nord). 


LABOUR 


mais des denrées agricoles (engrais, semences, etc.). A cette catégorie d'éta- 

blissements, bien qu'il ait une administration spéciale, appartient le /abo- 
ratoire municipal de Paris, fondé dans un but de sécurité et d'hygiène 
publiques. Les analyses des produits alimentaires sont faites dans ce labo- 
ratoire d'après les dépôts opérés volontairement par le public, ou d'après 
les prélèvements faits par les inspecteurs dans les halles, marchés et bou- 

tiques des commerçants. Des échantillons, une part est mise sous scellés 
pour le cas où une contre-expertise serait nécessaire. Lorsque l'analyse 

décèle une fraude ou une adultération, le vendeur du produit est passible 

de poursuites judiciaires ; 

30 La sration d'essais de semences de Paris (V. ESSAIS DE SEMENCES), qui 
est spécialement aménagée pour se livrer aux essais des graines de toutes 
sortes et renseigner utilement les acheteurs sur l'identité de ces semences, 
leur pureté, leur faculté germinative et leur valeur culturale ; 

# Enfin, on peut encore assimiler à un laboratoire la station d'essais de 
machines de Saint-Mandé, si précieuse pour l'examen et l'essai des ma- 
chines agricoles. V. ESSAIS DE MACHINES. 


Labour. Opération par laquelle on retourne le sol sur une profon- 
deur variable. On se sert pour ce travail de la bêche, de la houe ou de la 
charrue (fig. 151 et suiv.). 

Effets du labour. — Le labour a des effets multiples : il expose à l'air les 
couches inférieures du sol ; un sol aéré est plus actif et les divers phéno- 
mènes qui concourent à une nutrition régulière des plantes sont plus 
intenses. Il ameublit la terre sur une certaine épaisseur, ou tout au moins 
en prépare l'ameublissement : un sol tassé oppose de la résistance à la 
pénétration des racines, ne peut plus emmagasiner l'eau. Le labour assure 
le mélange des différentes parties du sol, facilite la répartition et l'activité 
des ferments. Il contribue au nettoiement du sol, soit en enfouissant les 
mauvaises herbes, soit en permettant de ramener à la surface les rhizomes 
des plantes traçantes que l'on détruit ensuite, soit encore en favorisant la 
germination des graines de plantes adventices qu'une façon ultérieure 
détruira. 

Le labour est l'opération normale par laquelle on défriche les prairies de 
nature diverse, ainsi que les terres non encore soumises à la culture ou à 
remettre en état après un certain temps d'abandon. (V. DÉFRICHEMENT.) 
C'est aussi par un labour que sont enfouis le fumier, les plantes qui ont été 
cultivées sur un terrain au titre d'engrais vert, et enfin certains amende- 
ments tels que la marne. Le labour sert parfois à l'enfouissement des 
semences (maïs, fèves, 'blé également) ; il est l'opération primordiale dans 
la plantation des pommes de terre, des topinambours, des choux; du colza. 

Le labour apparaît donc comme une façon culturale dont le rôle est ex- 
trêmement important. 

Caractères généraux des labours. __ Le labour est caractérisé par le 
retournement du sol : retournement plus ou moins complet suivant l'outil 
qu'on emploie. On obtient ce retournement avec des outils à bras ou 
avec les charrues ; et, suivant la profondeur à laquelle on travaille le sol, 
on distingue les labours superficiels ou légers, labours moyens ou or- 
dinaires et labours onde 
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Dans le labour à brasexécuté avec les bêches ( fig. 155, A), les fourches a 
dents plates, après avoir ouvert une sorte de tranchée ou jauge, l'ouvrier 
prend avec l'instrument une tranche de terre et, par un mouvement spécial 
imprimé au manche de l'outil, renverse la motte de terre sur le côté opposé 
de la jauge, les parties supérieures du terrain étant placées au fond de la 
jauge et les parties pro- 
fondes vers la surface. Le 
travail est complété par 
une division de la motte 
avec le fer de l'instrument, 
s'il s'agit de labour de prin- 
temps ou d'été ; au con- 
traire, les mottes ne sont 
pas divisées si le bêchage 
a lieu à l'automne ou dans 
le courant de l'hiver : par 
suite de l'action des pluies 
et des gelées, on aura une 
terre meuble au printemps. 

On fait quelquefois des 
labours légers à la houe 
(fig. 155, B) ; le principe du 
travail est le même, mais, 
par suite du mode de pé- 
nétration de l'outil, le ren- 
versement est incomplet. 
Bêches, fourches, houes ne 
donnent qu'un rendement 
très faible ; aussi ne sont- 
elles utilisées que par le 
jardinage, lapetitecultuüre ; 
la' grande culture les em- 
ploie accidentellement : 
pour ameublir des angles de champs, le voisinage des arbres plantés 
dans les champs. L'ouvrage fait avec ces divers outils est parfait ; 
aussi cherche-t-on à l'imiter à l'aide du travail combiné des charrues : 
scarificateurs, herses et rouleaux. Des appareils spéciaux ont été imaginés 
pour obtenir des résultats identiques par un seul passage (fraiseuses, pio- 
cheuses). 

Avec la charrue (V.ce mot), le sol est découpé en longs prismes à section 
rectangulaire ; le coutre de la charrue fend la terre dans le sens vertical, le 
soc découpe dans le sens horizontal ; la bande a b c d, séparée par le coutre et 
par le soc, passe sur le versoir, pivote successivement autour des deux arêtes 
opposées au guéret et vient reposer sur les bandes retournées (fig. 156), de 
telle sorte que les couches inférieures du sol soient exposées à Pair. Pen- 
dant ce retournement, la bande de terre est plus ou moins disloquée, très 
peu dans les terres argileuses ou argilo-calcaires, surtout lorsqu'elles sont 
enherbées, humides, tassées ou comprimées ; la division est plus grande 
dans les terres qui présentent moins de cohésion, notamment dans les 


FIG. 155. — A. Labour à la bêche (retournement des 
mottes de terre : le bêcheur marche à reculons, jetant 
devant lui la terre retournée) ; B. Labour à la houe 
Ge travailleur va de l'avant, rejetant derrière lui la 
terre retournée). 


F1G. 151 — Labour à l'araire. 


FIG. 152. — Labour à la charrue à avant-train. 


FIG. 153. — Labour à la charrue brabant. 


FIG. 154.— Laboureuse mécanique. 
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terres siliceuses et calcaires. L'état d'humidité du sol au moment du labour, 
l'époque de l'opération ont une influence très sensible sur ces conséquences 
immédiates du labour ; à retenir également l'influence de la forme et de la 
longueur des versoirs, ainsi que la vitesse de marche de la charrue. 

Un labour est satisfaisant lorsque toutes les plantes qui couvraient la 
surface du sol sont 
enfouies ; on par- , 
vient à ce résultat 
en réglant la char- 
rue afin que les 
bandes soient plus 
complètement re- 
tournées (labours 
plats), ou encore en 
munissant la char- 
rue d'un avant- 
corps ou rasette 
qui commence le 
retournement de la 
partie superficielle 
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F1G. 156. — Labour à la charrue. Retournement théorique 
des bandes, et positions successives de celles-ci. 


ere detere. partie travaillée ra 
raie quelques cen- Per se poneue F N partie 
timètres de terre F À sans 
meuble (fig. 157). "herbes 
I1 faut en outre SE 
que les bandes dé- di < 
& terre ameublie 


coupées soient pa- 
rallèles, de dimen- 
sions régulières ; 
cette régularité dé- 
pend de la sorte de 
charrue employée, 
de son réglage et de l'habileté professionnelle du laboureur. Les araires, les 

charrues à avant-train obligent le conducteur à une attention soutenue 
pour corriger les irrégularités de l'attelage. Avec les charrues stables, telles 

que le brabant, le laboureur ayant une tendance à moins surveiller son 
travail, le réglage et la construction doivent être encore plus parfaits. Les 

charrues traînées par les tracteurs font un travail plus rapide ; à cause de 
cette rapidité, l'attention est presque entièrement retenue par l'appareil 

moteur ; il convient cependant de veiller aux qualités du labour : d'où né- 
cessité d'un choix judicieux et d'un réglage très minutieux de la charrue. 

En un mot, pour que le labour reste satisfaisant, la stabilité, la régularité 

de forictionnement de la charrue doivent être d'autant plus grandes que le 
conducteur consacre moins d'attention à cet instrument. 

L'observation d'un labour révèle donc des aspects très différents. Il faut 
examiner en outre l'état dans lequel se trouvent les parties du terrain, dissi- 
mulées rapidement à la vue pendant le retournement des bandes : mottes ou 
parties meubles, grands vides ou continuité satisfaisante ; l'examen du fond 
de la raie renseigne enfin sur l'état du sol qui ne sera pas travaillé, sec- 
tionnement très net, tassement. 

Profondeur des labours. — Les caractéristiques d'un labour sont don- 
nées par la profondeur et la largeur des bandes ; du rapport qui existe entre 
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F1G. 157. — Travail de la rasette. 


FIG. 159, — Labour léger. 
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la profondeur et la largeur dépend dans une ample mesure l'inclinaison des 
bandes ainsi que le relief du terrain labouré. 

Les labours moyens (fig. 158) sont les plus fréquemment exécutés ; ils 
représentent le labour normal que la terre reçoit au moins une fois par 
an ; la profondeur, qui oscille entre 12 et 25 centimètres, varie avec les cul- 
tures, les sols, l'époque de l'exécution. Quand la jachère occupait régulière- 
ment la moitié, le tiers du terrain, c'est pendant cette année de non-produc- 
tion que l'on procédait à la préparation complète du terrain ; et si, en terre 
legère, deux labours moyens pouvaient suffire, il fallait aller jusqu'à quatre 
et cinq dans les sols argileux. Aujourd'hui, les labours moyens intervien- 
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nent après chaque culture, souvent comme point de départ de l'ameublisse- 
ment ; cependant, après des betteraves, des pommes de terre précédant une 
céréale d'automne, un labour léger peut suffire. Les labours moyens sont 
exécutés pour l'enfouissement du fumier, la plantation des pommes de 
terre, des choux. On exécute les labours moyens avec tous les types 
de charrues. 

Les labours légers (fig. 159) n'attaquent le sol que sur une faible profon- 
deur, 8-10 centimètres au maximum ; la difficulté réside dans la régularité 
de l'épaisseur travaillée, puisque celle-ci est très faible. Comme les charrues 
ordinaires ne permettent pas de réaliser une surface ameublie importante, 


3. — Labour avec sous-soleuse ou fouilleuse. 
1. Labour ordinaire ; II. Travail sur place du sous-sol 


en l'absence de charrues multiples (trisoc, par exemple), on préfère souvent 
remplacer le labour léger à la charrue par un quasi-labour ou un pseudo- 
labour (scarifiage, extirpage). Ces labours légers sont réellement intéressants 

dans les cas suivants : déchaumages en terres très sales, façons en vue de 

la destruction du chiendent, défrichement de terres fortement engazonnées. 

On qualifie de pseudo-labours les façons culturales données avec les scari- 
ficateurs, cultivateurs, etc., parce qu'ils ne retournent pas complètement la 
terre comme les véritables labours à la charrue. V. les mots DECHAUMAGE, 
SCARIFIAGE, EXTIRPAGE 

Les labours profonds (fig. 160 à 163) ont un caractère encore plus excep- 
tionnel que les labours légers ; on range dans cette catégorie les labours qui 
présentent une profondeur supérieure à celle des labours moyens de l'ex- 
ploitation considérée ; par conséquent. la limite minimum en est extrêmement 
variable : dans certains pays, on considère comme labours profonds ceux 
qui ont 15 à 18 centimètres ; ailleurs il faut aller au delà de 25 à 30. 

Un travail profond du sol permet aux racines de se développer davan- 
tage : l'alimentation des plantes est ainsi assurée plus largement ; les céréales 
à système radiculaire important sont plus résistantes à la verse ; les plantes 
cultivées pour leurs racines ou leurs tubercules donnent des produits plus 
considérables. En ce qui concerne l'humidité, s'il est indiscutable que dans 
les régions du Nord, du Centre, l'accroissement de la profondeur permet 
l'emmagasinement d'une plus grande quantité d'eau, pour la meilleure 
réussite des cultures, les avis sont partagés dans les régions méridionales, et 
il semble qu'il faille plutôt s'attacher, dans les pays à faible précipitation 
pluviale, à éviter les pertes par évaporation ; la hauteur d'eau étant faible, 
il n'est pas besoin d'un grand cube de terre meuble pour absorber l'eau 
tombée. Dans les pays très humides, dans les sols imperméables, les labours 
profonds assurent l'abaissement du plan d'eau. A titre accessoire, le mé- 
lange des couches profondes aux parties superficielles peut correspondre à 
un amendement. 

Il faut considérer, d'autre part, que, par les labours profonds, on ramène 
à la surface une terre mal aérée ; les phénomènes d'oxydation vont donc y 
être très intenses, quelquefois aux dépens des plantes cultivées ; certains 
éléments fertilisants, potasse et acide phosphorique, vont être retenus par 
le sol à la suite d'actions diverses, les bactéries si utiles vont être rares. 
Aussi, en l'absence de fumures très abondantes, et sauf dans le cas de 
terres très riches, naturellement profondes, les labours profonds condui- 
sent souvent à des échecs. Si le sous-sol est de qualité défectueuse, les 
engrais (et notamment le fumier) peu abondants, il est préférable de recou- 
rir au sous-solage en ameublissant sur place les parties profondes. V. CHAR- 
RUES (sous-soleuses, fouilleuses). 

Les labours profonds s'exécutent en une seule fois si les moyens d'action 
sont suffisamment puissants : force motrice et charrues ; sinon on opère en 
deux fois (fig. 162) : une première bande est découpée et une seconde char- 
rue passe derrière, prenant une nouvelle épaisseur de terre qui est remontée 
à la surface. Le fouillage du sol est également effectué en même temps 
que le labour (fig. 163) ou il fait l'objet d'un passage spécial. 

L'expression labour de défoncement s'applique plutôt à des façons très 
profondes (au delà de 0,30), d'un caractère spécial, effectuées dans un but 
d'amélioration foncière et qu'on n'effectue qu'une fois : préparation de ter- 
rains pour plantation de vignes, de houblon, première mise en culture. 

Largeur des bandes. — La largeur (L) des bandes du labour est moins 
variable que la profondeur (P) ; il existe d'ailleurs entre ces deux éléments 
un rapport assez étroit, qui est de P/L = 1/1,42 dans les labours moyens 
types, tend vers 1/3 dans les labours légers et vers 1/1,22 dans les 
labours profonds. On est amené à accroître la largeur dans les labours 
légers pour obtenir une surface travaillée plus grande ; dans le défriche- 
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ment des surfaces engazonnées, on obtient ainsi un retournement presque 
complet des bandes, qui favorise la décomposition des gazons. Quant aux 
labours profonds, ils demandent une réduction de la largeur par rapport à 
la profondeur, de manière à diminuer la traction, ainsi que la saillie des 
bandes labourées. V. CHARRUE et DÉFONCEUSE. 

Inclinaison des bandes. — Les variations de ce rappois entre la lar- 
en et la profondeur entraînent des variations dans l'inclinaison des 

andes. Partant du rapport 1/1,42 qui donne une inclinaison de 45 degrés, 
on obtient 20 degrés si le rapport est de 1/3, et 55 degrés si le rapport 
est de 1/1,22. Quand les bandes sont fortement renversées, le labour est dit 
s plat » ; au contraire, le labour est dit « droit » quand les bandes sont 
peu renversées. L'inclinaison à 45 degrés était considérée autrefois comme 
la meilleure, car elle donne, par hectare, le maximum de surface exposée 
à l'air : 14 040 mètres cubes contre 13 480 mètres cubes à 55 degrés, 
et 13 606 à 30 degrés ; mais le labour n'a pas seulement pour but d'aérer 
le sol, et il vaut mieux faire varier l'inclinaison des bandes suivant les 
besoins du labour. 

Exécution du labour. — Forme superficielle du labour. — Le labour est 
exécuté suivant trois procédés généraux : en billons, en planches ou à plat. 

Dans le labour en billons ( fig. 164 et Suiv.), le terrain est disposé par 
séries de bandes appuyées les unes contre les autres : chaque série com- 
prend de deux à vingt bandes, ce qui correspond à une largeur de O0", 60-0m, 80 
à 5 et 6 mètres. On obtient ainsi des surfaces plus ou moins bombées, séparées 
par des parties basses ou dérayures. Le billon est exécuté dans les terres 
humides en vue d'élever une partie du terrain au-dessus du plan d'eau ; 
dans les terres superficielles, pour augmenter l'épaisseur de la couche arable. 
Par contre, le billon correspond à une perte de terrain très sensible avec 
les billons étroits, à une végétation irrégulière suivant que l'on considère 
la partie centrale du billon ou les ailes : les plantes situées sur le sommet du 
billon sont peu protégées contre les froids et elles souffrent en été du dur- 
cissement du terrain ; il faut noter aussi que si les billons ne sont pas 
orientés nord-sud, la végétation est plus hâtive sur la face exposée au sud. 
Au point de vue du travail, les billons sont d'une exécution difficile et le 
relief très mouvementé du terrain constitue une gêne pour le fonctionne- 
ment des appareils de culture, la circulation des véhicules. En raison de 
leurs inconvénients, les billons sont abandonnés dès que le terrain peut 
être soumis au drainage ou qu'on a décidé de transformer la terre arable 
en prairie. 

Les billons sont exécutés avec des araires ou des charrues à avant-train. En 
principe, partant d'un terrain disposé à plat, le laboureur procède à la con- 
fection du billon en adossant les unes contre les autres un certain nombre 


de raies (V. fig. 164 à 167) ; la première raie ouverte constitue l'enrayure ; 


la dérayure est formée par la dénivellation qui existe sur l'emplacement des 
dernières ban- 
dés retour- 
nées. Les bil- 
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deux raies Û 
peuvent être 
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FIG. 164. — Billon de six raies. 


1,1, Enrayures ; a, té, a , Dérayures ; L. Premier billon ; IL. Second billon. 
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Re tres Fm. 165. __ Refente du billon. 

avait tourné à droite. 1, 1', Première raie; d. Nouvelles dérayures. 

Avec des billons 

étroits, les tournées courtes , 


sont la règle. NAN SENIE + Aû Se. 
Les planches ( fig. 168 à 175) D 4 LA * 

sont composées d un nombre éd + 

de bandes de terre assez va- 1 2 


riable, chaque série étant li- 
mitée par les dérayures ou sil- 
lons. Une planche comprend 
depuis une vingtaine de raies jusqu'à 60 à 80 dans les labours effectués 
avec des attelages, soit une largeur de 6 à 25 mètres. 

Les motocharrues et les tracteurs qui traînent des charrues labourant en 
planches conduisent à des largeurs de 30 à 50 mètres. Il y a lieu d'éviter 
les tournées trop longues, qui occasionnent des pertes de temps sensibles et 
un tassement excessif des extrémités du champ. D'autre part, il faut 
également chercher à réduire le nombre des tournées courtes. La 
largeur des planches dépend souvent de la nature du sol, les planches 
étroites convenant aux terrains humides ; mais l'emploi des planches est 
rendu nécessaire dans les pays où l'on ne dispose que de charrues versant 
- la terre d'un seul côté. Dans l'exécution des planches, on endosse et on 
refend alternativement. Suivant la largeur des planches, on relève des dif- 
férences de détail dans le travail ; les planches dites moyennes de 10 à 
12 mètres sont traitées séparément ; les petites planches sont groupées par 
deux ou trois, pour supprimer une partie des tournées courtes ; dans le 


FIG. 166. __ Billonnage avec le buttoir. 
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FIG. 167. — Aspect d'un champ labouré en billons. 


labour en grandes planches, des demi-planches étant établies, on endosse la 
moitié des demi-planches et on refend l'autre moitié. 
Quand les planches sont faites avec des appareils de motoculture, il est 


FIG. 168, — Terrain disposé en planches. 


F1G. 169 Endossement, 

nécessaire d'exécuter des tournées en huit au début de l'ados ; il est vrai que 
les tournées courtes peuvent être évitées en groupant les planches par 
deux et en divisant en demi-planches ; les demi-planches un et trois sont 
endossées sur deux, deux et quatre sur trois. 

Le labour à plat (fig. 176, 177) est caractérisé par le renversement de 
toutes les bandes vers l'enrayure ; on enraye sur le bord du champ et la dé- 
rayure est tracée parallèlement sur le bord opposé de la pièce. Ce genre de 
labo donne entière satisfaction en ce qui concerne l'utilisation de tous les 
instruments perfectionnés ; quelle que soit leur largeur de travail, les engrais 
et les semences sont répartis régulièrement. Le seul inconvénient réside 
dans l'obligation de faire toutes les tournées à zéro, mais, de cette façon, on 
perd le minimum de temps aux extrémités du champ et les fourrières 
sont peu piétinées. On exécute le labour à plat avec des charrues du type 
générique tourne-oreilles ; le brabant double est de beaucoup le plus em- 
ployé. On laboure à plat avec des appareils de culture mécanique : char- 
rues-balances tirées par des câbles, charrues remorquées par un appareil 
toueur, tracteurs pouvant tourner dans un rayon très faible et auxquels 
s'adapte un brabant double. 

En vue d'utiliser les charrues à un seul versoir fixe, les charrues mul- 
tiples à une série de socs traînées par les tracteurs, pour réaliser une sorte 
,de labour plat sans dérayures multiples, on suit la méthode dite de Fel- 
lemberg ( ig. 177). Une enrayure est tracée suivant l'axe de la pièce, sur une 
longueur moindre que celle du champ ; les .tournées se font autour de cette 
enrayure, mais, en outre, la charrue, ne cessant pour ainsi dire pas de fonc- 
tionner, laboure aussi suivant les directions perpendiculaires à l'axe : on des- 
sine deux trapèzes et deux trian- 
gles. Cette méthode ne peut d'ail- 
leurs être toujours appliquée dans 
le même sens, car il en resulterait 
une accentuation sensible de la : 
forme en ados ; la refente doit ap- 
paraître de temps en temps. Le |! 
procédé de Fellemberg est appli- 
qué très aisément au moment des | 
déchaumages avec des charrues I 
multiples, mais alors on fonctionne  : 
en refendant. 

Fourrières. — Il est quelque- 
fois possible de travailler entiè- 
rement la pièce à labourer en fai- 
sant les tournées à l'extérieur ; 
ce cas est rare (voisins, chemins, 
terres ensemencées). On tourne donc dans le champ sur un emplacement 
délimité aux deux extrémités (fourrières, forières, chaintres, etc.). On 
laboure les fourrières en fin de travail, suivant les mêmes méthodes que 
la pièce elle-même. Si pour des raisons diverses la terre s'accumule vers 
les extrémités, causant une irrégularité de fertilité, il convient à un moment 
donné de reporter la terre des chaintres sur le champ ; souvent on en 
profite pour préparer des composts avec la chaux. 

Avec les tracteurs, les fourrières sont généralement larges ; par leur 
poids souvent élevé, les appareils peuvent comprimer fortement la terre ; 
de là l'utilité de limiter la largeur des planches 
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F1G. 170, — Refente. 
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Pente du terrain. — Une pente sensible du terrain conduit à adopter cer- 
taines règles pour que le labour reste satisfaisant. On doit notamment 
relever la terre vers le haut, même au prix d'une traction supérieure, pour 
éviter la dénudation des sommets. Avec une pente accentuée, il est préfé- 
rable de labourer perpendiculairement à la pente, surtout si le sol est de 
faible perméabilité : autrement le terrain serait raviné ; si le sol est imper- 


FIG. 171. — Planches moyennes (12 mètres). 
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méable, le labour perpendiculairement à la pente empêcherait l'assainis 
sement, les eaux étant retenues ; il faut alors tracer les raies obliquemen 
à la pente. 

Etat du sol. — Il est de la plus haute importance de ne labourer une terri 
que lorsqu'elle est dans un état convenable, « de bonne prise », disent le: 
praticiens. Cet état est caractérisé par un taux d'humidité variable avec le: 
terres, les climats. Une terre labourée à contretemps est ensuite d'une cul 
ture difficile ; les productions y sont réduites ; la terre est « gâtée ». 

Certaines terres peuvent être labourées pendant la plus grande partie di 
l'année ; ce sont celles qui ont une cohésion moyenne : -argileuse 
argilo-siliceuse à éléments grossiers, bien pourvues en matière organique 
Par contre, les terres calcaires et siliceuses gagnent à ne pas être trop la 
bourées pendant la période sèche de l'année, leur perméabilité étant accru, 
par l'écartement excessif des particules. Les terres argileuses ne devraien 
être travaillées que lorsqu'elles sont assez ressuyées pour que les motte: 
formées subissent en se retournant un commencement de désagrégation ; mai: 
il faut se hâter, car, trop sèches, elles donnent des mottes d'une réductior 
extrêmement pénible, souvent impossible; il y a avantage à labourer ce: 
terrains avant l'hiver. Les terres argilo-calcaires, calcaires-argileuses, dan: 
lesquelles le calcaire est à l'état fin, sont d'un travail très difficile ; labourée: 
avant les froids, elles donnent au printemps une partie superficielle trè 
meuble, le fond restant très frais. Les terres silico-argileuses et argilo 
siliceuses à éléments très fins (battantes, blanches) ne gagnent pas à étri 
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FIG. 172. __ Labour en petites planches groupées par deux. 


Ï, IL IL, IV. Planches de 6 mètres. Succession des opérations :division en demi-planches de 3 mètres ; 
49 Endos de 1 sur 2 et de 4 sur 3 ; 2 Hefente de 3 sur 4 et de 2 suri; 39 Endos de 5 sur 6 et de 8 
sur 7; 4e Refenle de 7 sur 8 et de 6 sur 5. — a, b, 1f. raie de l'endos 1 et 4; c, d, {rt raie de la 
refeate 3 et 2; a", b', P. raie de l'endos 5 et 8: e’, d', P. raie de la refente 7 et 6; z, x!, x! , dé- 

rayures ; Sens du renversement des bandes. 
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labourées longtemps à l'avance ; il est bon de les prendre quand elles pré- 
sentent une certaine cohésion. 

Nombre de labours et époque d'exécution. — Les terres reçoivent un 
nombre de la- 
bours en rap- 
port avec leur 
nature ; il faut 
labourer plus 
souvent les ter- 
res fortes que 
les terres légè- 
res. L'organisa- 
tion des cultures 
intervient aussi 
à ce sujet. Avec 
la jachère, les 
façons sont don- 
nées pendant la 
période de non- 
productivité, 
deux, trois, qua- 
tre labours, et 
ensuite, dans le 
courant de la 
rotation, le trai- 
tement du sol 
est sommaire. 
De même, quand 
la betterave in- 
dustrielle est in- 
troduite dans les 
cultures, c'est à 
elle que les la- 
bours les plus 
importants sont 
appliqués, et on 
ensemence en- 


FIG. 173. __ Labour en petites planches groupées par trois. 


I, Li, HILL. Planches ‘de 6 mètres. Succession des opérations : division en demi- 
planches de 3 mètres ; 1. Endos de 1 sur 2 et de 4 sur 3; 2. Endos de 3 sur 4 
et de 6 sur 5; 30 Refente de 5 sur 6 et de 2 sur 1. — a, n!, {r. raie de l'en- 
dos 1 et 4: h, b', {re raie de l'endos 3 et 6; c, v!, {re raie des refentes 5 et 2; 

X, X' Dérayures; Sens du renversement des bandes. 
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Il 
FIG. 174. — Labour en grandes planches de 24 mètres. 

L IL. Planches de 24 métres. Succession des opérations. Division en demi-planches de 12 mètres 
1° Endos de la demi-planche 1 ; 2 Endos de la demi-planche 3 ; 8e Refente de la demi-planche 2; 
$e Refente de la demi-planche 4. — a, a', {f4 raie de l'endos 1 ; b, {re raie de l'endos 3:; c, 
{re raie de la refonte 2; d, d', {re raie da la refente 4. — X, X'. Dérayures ; Y, Y. Coupe du ter- 

rain, 4re planche, 15 mètres; 2e planche, 20 mètres; Sens du renversement des bandes. 


l Il 
FIG. 175.— Labour en planches de 40 mètres au tracteur. 


I, IL. Planches de 40 mètres. Succession des opérations. Division en demi-planches de 20 mètres 
19 Endos de 1 sur 2 et de 3 sur 2 ; 2° Endos de 2 sur 3 et de 4 sur 3. —a, a', {M raie de l'endos 1 et 3 
sur 2, b, b', fr. raie de l'endos 2 et 4 sur 3. — X. Dérayures ; -% Sens du renversement des bandes; 

n. Dernière raie de la partie 2; réduire la profondeur pour éviter une dépression sensible. 


LABOURABLE — LABRADOR 


suite sur un labour léger. Les mêmes facteurs règlent l'époque d'exécution ; 
on laboure en toute saison dans les fermes à cultures un peu variées ; 
en outre, en tend à labourer à toutes les époques de l'année pour régu- 
lariser le travail des attelages c'est alors que certains labours sont exé- 
cutés à contretemps ; mieux vaudrait avoir des attelages plus nombreux ou 


HG, 176. Labour à plat, vu en travers. 
raie, enrayure n, défhièré raie, dérayure. Direction des raies ; Direction du renversement 
des bandes. 
X 


FIG. 177. — Labour suivant la méthode de Fellemberé£ (endos). 


a,lr.raie:r,r, , el'. Sens du renversement des bandes. —X, X', X"', X!!. Dérayures 


périphériques. 


réduire les surfaces en labours ; dans cet ordre d'idées, la culture méca- 
nique peut rendre des services incomparables. 

Les labours profonds doivent être exécutés de préférence avant l'hiver ; 
dans le cas contraire, la terre restera de longs mois avant d'être reprise, 
subissant l'action des pluies, des gelées et du soleil. Les labours légers sont 
effectués au printemps, à l'automne ; les labours moyens, de l'automne au 
printemps, sauf dans les jachères déjà ameublies. Lorsqu'une terre reçoit 
plusieurs labours dans l'année, il est bon de croiser les façons pour mieux 
mélanger les couches du sol. 

Les effets des labours sont excellents quand toutes les conditions favo- 
rables sont réunies ; la jachère travaillée témoigne de cette influence heu- 
reuse des labours répétés ; aussi des méthodes. de culture ont-elles été 
pentes ayant le labour pour base (Jethro Tull, pasteur Smith). Actuel- 

ement, les terres ne restent plus de longs mois sans porter de récoltes, 
sauf pendant la période hivernale ; il est donc rigoureusement indispen- 
sable de veiller davantage à la bonne exécution des labours plus rares. 

La surface labourée par jour varie avec la résistance du sol et la pro- 
fondeur ; en labour moyen, on compte souvent de 30 à 45 ares par jour ‘avec 
les charrues multiples à trois socs, 1 hectare ; avec un labour profond à 28 cen- 
timètres, 25 ares. Les appareils de culture mécanique donnent des rende- 
ment supérieurs, variant cependant dans d'énormes proportions. Dans l'éta- 


58 


FIG. 178. — Labour suivant la méthode de Fellemberg (endos). 


a, ‘*-raie:r, r!, w!, Sens du renversement des bandes; X. Dérayure centrale. 


blissement des moyennes et dans l'organisation générale des travaux, bien 
tenir compte des arrêts de toutes sortes. 


Labourable. -__ Se dit d'une terre propre à être labourée ou cultivée 
économiquement. 

Labourage. __ Action de labourer. Le labourage ( fig. 179), encore appelé 
charruage, eSt une des opérations fondamentales du travail du sol. Seul, il 
ne suffit généralement pas pour préparer une terre à recevoir les semences, 
à moins cependant que l'on n'effectue plusieurs labours dans l'année et 
à des profondeurs variées ; en général, le labourage des terres est com- 
biné avec le hersage, le scarifiage, le roulage. Il n'y a pas de règle absolue 
pour la succession des divers travaux. D'un bon travail du sol dépend en 
grande partie la réussite des récoltes ; aussi conçoit-on que le labourage 
ait été très en honneur à l'époque où le rôle des matières fertilisantes, des 
semences, n'apparaissait pas nettement. Des concours de labourage étaient 
institués à juste titre pour mettre en relief les qualités de ceux qui savaient 
travailler régulièrement la terre avec la charrue, alors instrument fonda- 
mental de l'exploitation. 

Le moteur des instruments de labourage est le plus souvent un attelage 
de chevaux ou de boeufs. Dans la culture mécanique, la charrue est action- 
née par un moteur inanimé (moteur à vapeur, à pétrole, à essence, moteur 
électrique) fixé sur l'appareil de traction (tracteur, qui se déplace avec la 
charrue, ou treuil fixe qui fait effort sur un sable). V. MOTOCULTURE, 
ÉLECTRICITÉ (labourage électrique). 


Laboureur. __ Celui qui laboure ou cultive la terre. V. AGRICULTEUR. 


Labou — Nom donné à certains types de charrues automobiles. 
V. MOTOCULTURE. 


Labrador (Canard du). — Variété de canard, originaire du Labrador, 
et que a élève dans les basses-cours, mais qui est d'humeur vagabonde 
(fig. 180). 

fe labrador est un canard de petite taille, au plumage noir à reflets verts. 

Son corps est plus allongé que celui du canard sauvage ; le bec est mince 
et la mandibule supérieure en est légèrement concave ; l'extrémité est 
crochue comme chez les tadornes. 

L'aptitude à la ponte n'est pas très développée. Les oeufs sont relative- 
ment gros (60 grammes environ), eu égard au volume de l'oiseau ; ils sont 
d'une couleur verte qui tire sur le noir. 

La domestication a fort peu modifié le caractère farouche et l'humeur 


Phot. J. Boyer. 


FIG. 179. __ Scène de labourage. Attelage au repos. 
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vagabonde du labrador. Son agilite et son aptitude au vol le font recher- 
cher pour peupler les étangs d'élevage, et sa chair, dans ces conditions, est 
excellente ; mais, élevé en captivité, il n'offre de supériorité ni pour la 
ponte ni pour la qualité de 
la chair. V. CANARD. 

On a pu obtenir des 
croisements entre labra- 
dors et les espèces domes- 
tiques (rouen notamment), 
mais les produits sont ins- 
tables; c'est le cas du ca- 
nard cayuga. 


Labrusca. __ Cépage 
américain employé au dé- 
but de la reconstitution 
des vignobles français, 
mais qui a été abandonné 
rapidement. 


Labry, __ Chien de ber- 
ger d'une race spéciale au 
Dauphiné et à la Provence 
(de taille élancée, il a le 
poil dur et demi-long, 
comme le griffon). 


FIG. 180. — Canard du Labrador. 


Lacaune (Race ovine 
de). — Cette race ( fig. 181) 
habite le Tarn et le sud de l'Aveyron. Assez voisine de celle du Larzac 
(V. ce mot), elle est généralement mieux conformée. Taille moyenne, face 
recouverte de poils, fins, blanc ou gris argenté, sans taches, oreilles grandes, 
horizontales ou 
pendantes, ab- 
sence de cornes. 
Toison en cara- 
pace, en mèches 
ouvertes, blanc 
jaunâtre, pesant 2 
à 3 kilogrammes. 

La brebis de La- 
caune est exploi- 
tée comme lai- 
tière. Souvent les 
troupeaux sont 
spécialisés ; il y a 
des éleveurs qui 
sont surtout nais- 
seurs, vendant 
leurs agnelles aux 
producteurs de 
lait et les agneaux 
mâles à la bou- 
cherie dès le se- 
vrage. D'autres 
sont spécialisés 
dans l'engraisse- 
ment des brebis 
de réforme. 

Dans le Tarn, la 
brebis de Lacaune 
a été parfois croi- 
sée avec les sonth- 
down, afin d'ob- 
tenir des agneaux plus lourds et plus précoces. Mais depuis quelques an- 
nées ces croisements sont moins pratiqués et l'amélioration se poursuit par 
sélection, favorisée par l'institution d'un concours spécial dans les meil- 
leurs centres d'élevage et aussi par de notables progrès dans l'alimenta- 
tion des troupeaux pendant l'hiver. 


Lacha (Mouton). — Variété ovine espagnole, de taille moyenne, à tête 
fine, rattachée à la race des Pyrénées. Taille, O",30 à 0® ,40 ; laine très longue 
servant à la fabrication des manteaux de Valence. V. PYRÉNÉES. 


FIG. 181. — Bélier, race de Lacaune. 


Lacet (chasse), — Nœud coulänt, en Jaïton recuit, qu'on attache à un pi- 
quet ou à une branche d'arbre et qu'on place sur les 
coulées du gibier pour le capturer (/ig. 182). Les la- a 
cets pour oiseaux (srive, perdrix, alouette) sont faits 2, 
avec du crin de cheval. Ce mode de chasse est prohibé, = : 


FIG. 183. — Lachenalie. 
À. Fleur. 


F1G. 182. — Lacets. 


Lachenalie (hort.). — Genre de liliacées bulbeuses ornementales et 
exotiques, à feuilles simples et radicales, à hampe portant des fleurs en épis 


. LABRUSCA— LACTATION 


(fig. 183). A signaler la lachenalie tricolore et la lachenalie à fleurs 
jaunes. On les cultive en pots, en terre de bruyère. 


Lacryma (wvitic) ___ Nom de plusieurs cépages italiens, 


principal, à raisins rouges, 
produit le célèbre vin de 
lacrvma-Christi (étym. 
larmes du Christ), vin 
rouge, récolté au pied du 
Vésuve. Cépage vigoureux, 
de fertilité moyenne, un 
peu coulard, cultive 
en hautains ; il réclame la 
taille longue ; maturité de 
deuxième époque. 


Lactaire. Genre de 
champignons à pied court, 
chapeau peu bombé ou dé- 

rimé au centre, laissant 
échapper du lait lorsqu'on 
le casse. Il en existe de 
nombreuses espèces qui 
croissent en été et en au- 
tomne, dans les bois ; plu- 
sieurs sont comestibles, 
d'autres sont dangereuses 
et provoquent tout au 
moins de fortes indisposi- 
tions. Toutes celles à lait 
âcre ou poivré sont sus- 
pectes ; toutes celles à lait 
doux sont comestibles. On 
peut donc sans inconvé- 
nient mâcher un fragment, 


dont le 
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FIG. 184. — Lactaire roux. 


puis le rejeter: Nous donnerons les caractères des deux espèces comes- 


tibles les plus communes, comparées 


Lactaire délicieux 
(Comestible) 
(synonymes : polonais. roussillon, san- 
£guin, vache rouge). 

Chapeau zoné, rouge brique ou orangé, 
labre à bords non laineux, se tachant 
e vert. 

Feuillets orangés. 

Lait doux et orangé. 

Chair dure orangée, devenant rouge puis 

vert-de-gris. 
Bois de conifères (pins, etc.). 


Lactaire orangé 
(Comestible) 
(synonymes * rougeole, viau, vélo, va- 
chette, vachotte). 
Chapeau non zoné,' orangé, brun rou- 
geâtre ou chamois. 
Pied de teinte uniforme, plus clair que le 
chapeau, non poilu à la base. 
Lait blanc abondant, doux, agréable. 
Un peu partout dans les bois. 


ceux de deux mauvaises espèces 


Lactaire aux tranchées 
(Dangereux) 
(synonymes + mouton zoné, 
raffouet, calabos). 
Chapeau parfois un peu zoné, rosé ou 
roussâtre, recouvert d'une toison légère 
ne se tachant pas de vert, et à bords 
laineux. 
Feuillets blancs, un peu rosés. 
Lait très âcre et blanc. 
Chair blanche et restant blanche. 
Tous bois et bruyères. 


morton, 


Lactaire roux (fig. 184) 

(Dangereux) 

: agaric meurtrier, raf- 

foult}, 

Chapeau mamelonné, roux foncà petit 
manchon conique au centre. 

Pied roussâtre, blanc en bas, poilu à la 
base. 

Lait blanc, peu abondant, très âcre. 

Sous les pins et sapins. 


(synonymes 


V. pl. en couleurs CHAMPIGNONS. 


Lactase. — Ferment soluble du lait transformant le lactose en glucose 
et galactose et le rendant plus digestible ; la lactase est détruite par la 
cuisson ou la pasteurisation. 


Lactation. __ Sécrétion du lait par les mamelles des femelles. Elle est 
exploitée chez la vache, la chèvre, la brebis. 

Nous étudierons la lactation principalement chez la vache. 

Le premier lait qui s'écoule (trois à six jours avant la parturition et sept 
à dix jours après) est jaunâtre, filant, épais, d'une saveur salée : c'est le co- 
lostrum (ou encore mouille, béton) ; il est nécessaire au nouveau-né, dont 
il débarrasse le tube digestif du méconium qui s'y était accumulé pendant 
la gestation. Il ne doit jamais être employé en laiterie. Sa composition se 
rapproche de celle du lait. Il en diffère en ce qu'il est moins sucré, mais ren- 
ferme plus de sels minéraux et de matière albuminoïde. Le véritable lait que 
l'on peut utiliser en laiterie n'est donné qu'au bout d'une huitaine de jours. 

Peu après le vêlage, la production du lait atteint son maximum ; elle 
diminue ensuite d'une façon constante, mais non égale pour tous les ani- 
maux : les uns se maintiennent longtemps presque an meure niveau, tandis 
que d'autres tarissent rapidement. Une période normale de lactation s'étend 
sur une moyenne de trois cents jours, mais elle peut devenir plus longue 
lorsque les animaux ne sont pas en gestation. « Afin d'obtenir une lactation 
abondante, on fait tarir les vaches six semaines avant la nouvelle parturi- 
tion. On y parvient en diminuant la ration et en trayant moins fréquem- 
ment et à des intervalles iréguliers. » 


Causes influant sur la lactation. — Des causes assez nombreuses 
influent sur la lactation ; ce sont : 
L'individualité. — La quantité et la qualité du lait dépendent surtout des 


aptitudes individuelles. « La qualité n'est pas sous la dépendance de la 
quantité ; les vaches qui produisent le plus de lait ne donnent pas toujours 
le lait le plus pauvre et, inversement, celles qui donnent moins de lait ne 
fournissent pas infailliblement du lait très riche. » Cette observation montre 
d'une manière frappante tout l'intérêt qu'il y a pour le cultivateur à se ren- 
seigner régulièrement sur la qualité et la quantité du lait fourni par cha- 
cun des animaux de son étable. En Danemark, depuis longtemps, il s'est 
constitué des Sociétés de contrôle laitier (v. CONTROLE LAITIER) entre agri- 
culteurs voisins. « Un agent expérimenté, appointé par la société, visite 
habituellement deux fois par mois chaque domaine. Il assiste à la traite et 
au pesage de la quantité de lait produite en vingt-quatre heures. Il inscrit les 
résultats sur un registre spécial et prélève un échantillon dont il détermine 
la teneur en matière grasse. Il pèse aussi la quantité d'aliments consommés 
en vingt-quatre heures. Chaque vache ayant un compte spécial, il est facile 
de connaître au bout de l'année les animaux qui produisent le plus. On 
arrive ainsi à éliminer les mauvaises laitières, celles qui utilisent mal la 
nourriture, et on augmente par là le rendement du troupeau. » 

La race. —Les vaches d'une même race présentent des aptitudes laitières 
plus ou fnoins différentes et l'on peut dire que dans une même race on 
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trouve de bonnes et de mauvaises laitières. Mais, dans leur ensemble, les 
vaches des différentes races présentent au point de vue laitier des diffé- 
rences qui servent à les distinguer : il y a des races beurrières, telles que la 
jerseyaise et la normande, alors que d'autres se signalent par un lait plus 
abondant, telle la hollandaise. 

La traite. — Elle influe à la fois sur la composition du lait (V. LAIT) et 
sur la production. Un trayage incomplet diminue l'activité de la glande 
mammaire et, par conséquent, la quantité de lait produite. Trois traites 
donnent plus dé lait et du ettieurtat que deux traites ; la différence est 
surtout sensible pour les vaches fraîches de lait Il faut traire à fond. 

La façon de traire a une grande influence sur la productivité des glandes 
mammaires. Le trayage mal exécuté fait d'une bonne laitière une mé- 
diocre. V. TRAITE. 

L'alimentation. — Elle a une influence marquée sur la quantité de lait 
produite ; elle en a beaucoup moins sur sa composition. 

« Chez les bonnes laitières, l'activité des mamelles étant pour ainsi dire 
permanente, leur alimentation devra être abondante et comprendre les élé- 
ments digestibles nécessaires à l'élaboration du lait et au développement du 
jeune. Si l'addition d'une livre de farine ou de tourteau permet d'aug- 
menter la production, ne fût-ce que d'un litre, on a tout avantage à donner 
ce supplément d'aliment. On tient compte des aptitudes individuelles 
des animaux, en réservant les meilleurs fourrages aux meilleures laitières. 
Inutile de donner à une vache laitière une alimentation qui l'engraisse ; 
le prix de revient du lait s'accroftrait sans profit. » 

Parmi les aliments concentrés qui favorisent particulièrement la sécré- 
tion lactée, nous citerons : le son de froment, les touraillons d'orge, la 
drêche de brasserie, les tourteaux (d'arachide, de coton, de cocotier, de 
palmier, etc.). 

Les vaches qui, en hiver, n'ont pas eu une alimentation suffisante, don- 
nent évidemment moins de lait, et, en été, lorsque la nourriture redevient 
abondante, ne fournissent pas autant de lait qu'habituellement. 

N'opérer que progressivement les changements de régime (substitution 
d'un aliment à un autre) ; un changement brusque provoque un amoindris- 
sement de la sécrétion lactée. 

L'eau ne doit jamais être donnée trop froide ; sinon on constate une 
diminution de rendement. 

L'âge. __ La quantité de lait augmente généralement depuis le premier 
vêlage jusqu'au quatrième ou au sixième. Habituellement, a partir de huit 
ans, la vache donne moins de lait ; mais, sous ce rapport, il y a des diffé- 
rences considérables entre les diverses races et entre les animaux d'une 
même race. Chez les bonnes laitières, la quantité de lait produite ne devient 
plus satisfaisante qu'à un âge avancé. 

Le travail. — On utilise assez souvent les vaches dans les pays de petite 
culture pour effectuer les travaux des champs ; ce travail, parfois exagéré, 
diminue la sécrétion du lait. Un exercice modéré n'affecte pas sensiblement 
la sécrétion ni la composition du lait. Inutile de maintenir les vaches lai- 
tières dans un repos absolu. 

Le climat. — Le climat marin humide favorise la lactation. Les vaches 
laitières (hollandaise, bretonne, etc.), transportées d'un climat humide 
dans un climat chaud et sec, ne tardent pas à perdre une grande partie 
de leurs facultés laitières. 


Lactique (Acide). — Acide provenant de la fermentation du lactose ou 
sucre du lait. Excellent antiseptique intestinal (employé en solution très 
diluée). C'est à ce produit que le kéfir, le koumis, la choucroute doivent 
leur goût particulier. 


Lactiques (Ferments). — On donne ce nom aux ferments, que ren- 
ferme le lait, qui transforment le lactose en acide lactique et provoquent 
la coagulation de la caséine. Ces ferments, que l'on range dans le groupe 
des bactéries, affectent la forme de cellules (cocus), isolées ou 
réunies en chapelet, ou encore celle de bâtonnets. Ils envahissent 
très rapidement les laits non bouillis ou non stérilisés abandon- 
nés au repos, mais sont tués à la température de 65-70 degrés. 
Les uns sont aérobies, les autres anaérobies. 

IIS jouent un rôle considérable en laiterie , car outre qu'ils pro- 
voquent la coagulation du lait, ils interviennent dans la matura- 
tion de la crème et des fromages. C'est grâce à eux que sont pro- 
duits, aux dépens du lactose, des acides volatils et des produits 
sapides qui communiquent leur arome aux fromages. A ce titre, 
on les emploie en beurrerie et fromagerie, comme on emploie 
les levures sélectionnées en vinification. 

L'Institut Pasteur de Paris cède aux agriculteurs des cultures 
pures de ferments lactiques, qu'ils peuvent utiliser, non seule- 
ment en laiterie, mais dont il est loisible encore de faire usage 
pour ensemencer les denrées ensilées et provoquer dans leur 
masse une fermentation lactique. La fermentation lactique pré- 
cède, en effet, la fermentation butyrique (développant l'odeur 
forte de l'acide butyrique) et, dans une certaine mesure, arrête 
le développement des ferments de putréfaction. V. BEURRERIE, 
LAIT, ENSILAGE. 


. Eacto-butyromètre. __ Appareil servant à mesurer la quan- 
tité de matiere grasse contenue dans un lait V. BUTYROMETRE. 


Lactodensimètre. Densimètre servant spécialement à 
mesurer la densité d'un lait (fig. 185). 


Eacto-fermentateur. __ Appareil de contrôle de la qualité 
des laits, basé sur ce principe que, parmi les laits chauffés à une 
température déterminée, les moins bons caillent les premiers. 
V. LAIT. 


Lactomètre. Terme général désignant les appareils em- 
ployés pour le contrôle des diverses qualités du lait, tels que le 
crémomètre, le galactomètre, le butyromètre, le lactodensimètre, 
le lacto-butyromètre. V. ces mots. 
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FIG. 185. 


Lactoscope. __ Appareil qui renseigne rapidement, mais ap- TS 5dens 
proximativement, sur la proportion de matières grasses conte-  imètre de 
nues dans le lait. Il est basé sur l'opacité proportionnelle des Guevenne. 


globules gras par l'interposition de lait entre deux lamelles de 

verre. Pour la détermination, on place une bougie allumée à 1 mètre de 
distance du lactoscope, et la quantité de lait nécessaire pour que la flamme 
cesse d'être visible est d'autant plus faible que le lait est plus gras. Ce 

procédé est peu exact, car la caséine produit également de l'opacité. On utilise 
plus fréquemment le butyromètre. V, ce mot. 
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Lactose. __ Sucre de lait, du type saccharose (Ce H" Qf)}, préparé 
industriellement en laissant cristalliser le petit-lait concentré. Il forme de 
gros cristaux hydratés, solubles dans l'eau ; il est à saveur moins sucrée 

ue le sucre Ordinaire. Chauffé à 140 degrés, il perd son eau de cristal- 
lisation et donne des cristaux d'apparence sableuse ; chauffé à 175 degrés, 
il se caramélise. Le lait des mammifères en renferme de 3 à 6 pour 100 
(celui de vache 4 pour 100 environ). Il peut subir la fermentation alcoo- 
lique sous l'influence de la lactase, avec puces d'alcool et d'acide 
carbonique. C'est ainsi qu'on produit le Kéfir et le koumis. Mais le lait 
subit le plus souvent la fermentation lactique et donne de l'acide lactique ; 
lorsque la proportion de celui-ci atteint 0,60 pour 100, il occasionne la coa- 


gulation du lait 


Lacto-sédimentateur, __ Appareil servant à mesurer les impuretés 
contenues dans un lait ( fig. 186) ; il se compose d'une bouteille d'un demi- 
litre reliée à un tube de verre gradué. L'appareil rempli de lait et re- 
tourné donne en douze heures un dépôt qu'il est facile d'évaluer. V. LAIT. 


FIG. 186. 
Lacto- | 
sédimenta- FIG. 187. — Saignée d'un pied de laitue pour la 
teur. récolte du lactucarium. 
Lactucarium,. __ Suc extrait par incision de certaines espèces de lai- 


tues (notamment de la laitue géante), qui possède des propriétés calmantes 
et qu'on emploie comme succédané de l'opium. 

La laitue géante (lactuca altissima) est une espèce bisannuelle ; sa tige, 
glabre et dressée, atteint 2 mètres de hauteur et souvent plus ; elle est verte, 
cylindrique, ramifiée seulement à sa partie supérieure. Les feuilles, non 
pétiolées, pourvues d'auricules à leur base, sont dentées, à forte nervure 
médiane blanche, couverte d'épines molles. 

La graine de laitue, semée en pépinière, est repiquée au printemps, dès 
que le temps le permet. La plantation se fait en lignes, où les pieds sont 
espacés de 50 centimètres ; un intervalle un peu plus grand sépare les 
rangées. Des soins fréquents d'entretien, consistant en binages et sarclages 
fréquents, sont donnés à la plante. En juin, elle monte et s'apprête à fleu- 
rir ; le latex devient abondant. En juillet et en août, les champs de laitues 
s'animent du travail des « saigneuses », qui disparaissent presque complète- 
ment au milieu des herbes géantes. 

La saignée a lieu deux ou trois fois sur chaque pied, à quinze jours d'in- 
tervalle environ (fig. 187). La première est faite sur une longueur de 20 cen- 
timètres, à partir du sol, et n'intéresse qu'un des côtés de la tige ; la seconde 
se pratique sur le côté opposé, au-dessus de la première, et la troisième plus 
haut. Les incisions sont faites obliquement, à l'aide d'un couteau à lame 
courte, presque triangulaire ‘le latex est recueilli dans un verre." Une 
ouvrière très habile récolte dans sa journée 1 kilogramme de latex ; la 
moyenne est de 600 grammes. 

Jamais la plante n'est cultivée deux années de suite dans un même terrain. 

Le lactucarinm brut possède une odeur caractéristique, forte, désagréa- 
ble, vireuse, et une saveur d'une amertume extrême :1l est livré au com- 
merce en pains orbiculaires aplatis, pesant de 10 à 30 grammes. 

Le produit pur s'obtient en pulvérisant le lactucarium brut et en le fai- 
sant macérer pendant plusieurs jours avec quatre fois son poids d'alcool 
à 56 degrés. On filtre ensuite ; on traite de même le résidu. Les deux 
solutions alcooliques sont mélangées, puis distillées sous pression réduite 
pour récupérer l'alcool &RH concentrées jusqu'à consistance d'extrait sec. 
La production mondiale du dont la France et l'Allemagne 
fournissent la plus grande partie, en quantités à peu près égales, est com- 
prise entre 1 500 et 2 000 kilogrammes. 


Ladre. Partie blanchâtre dégarnie de pigment et de poils, sur la 
peau du cheval, autour des ouvertures naturelles (yeux, nez, lèvres, vulve, 
fourreau, etc.). Un « cheval boit dans son blanc » lorsqu'il a du ladre au 
bout du nez et aux lèvres. Les taches de ladre servent à établir le signale- 
ment des chevaux. V. ROBE et SIGNALEMENT. 


Ladrerie (méd. vétér.). — Maladie du porc et des bovidés, provoquée par 
l'évolution dans les masses musculaires de cysticerques ou formes larvaires 
de certains ténias (téniasolium pour le porc, ténia inerme pour le bœuf). Ces 
ténias ont une évolution alternante, c'est-à-dire que le ver adulte vit en para- 
site dans l'intestin de l'homme, alors que la forme larvaire vit chez les ani- 
maux : cysticercus cellulosæ chez le porc, cysficerous bovis chez le boeuf. 
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Les ténias adultes de l'intestin de l’homme laissent se détacher ce que 
l'on appelle des anneaux de ténias, remplis d'œufs qui se trouvent rejetés 
avec les excréments. Ces oeufs ou les embryons auxquels ils donnent naïs- 
sance, lorsqu'ils se trouvent disséminés au dehors, sur les herbes des 
pâturages, sont avalés avec les herbes pâturées par les animaux. Arrivés 
dans l'estomac, puis l'intestin, ils perforent cet intestin, passent dans les 
vaisseaux et la circulation sanguine, pour être répartis ensuite dans toute 
l'économie et tous les tissus. Ceue qui échouent 
dans les masses musculaires trouvent là l'habitat 
qui leur convient et ils y donnent naissance à de 
petites vésicules remplies d'un liquide transra- 
rent pour constituer ce que l'on appelle un cys- 
ticerque. Ce cysticerque, forme larvaire du ténia 
considéré, évolue jusqu'à acquérir un stade dé- 
terminé. A l'intérieur de la petite vésicule qui a 
pris ainsi naissance, il apparaît à un moment 
donné une tète de ténia et le cysticerque reste ainsi 
vivant pendant un temps parfois fort long. Mais, 
que l'animal infesté (ladre) arrive à point pour 
être sacrifié pour la boucherie et utilisé pour la 
consommation, l'homme ingérera un ou plusieurs 
cysticerques en même temps que la viande. La 
tête du ténia dégagée dans l'intestin, par suite de 
la digestion de la viande, servira de point de 
départ à un parasite plat, nouveau ténia adulte. 
Le cycle évolutif du parasite sera alors complet 
et se renouvellera dans les mêmes conditions. 

Fort heureusement ces conditions d'évolution 
sont rarement réalisées, d'abord parce que, avec 
l'inspection des viandes, les animaux (bovidés 
on porcs) atteints de ladrerie sont saisis et retirés 
de la consommation, et ensuite parce que la cuis- 
son des viandes leur enlève toute nocivité, en 
tuant les cysticerques. Mais lorsque la viande 
est consommée crue, ou très peu cuite, comme 
cela arrive surtout avec les produits de charcuterie l'évolution cyclique dont 
il est parlé ci-dessus peut se trouver réalisée. 

Ce n'est que dans les régions où les déjections humaines de porteurs de 
ténias sont répandues dans les champs, c'est-à-dire dans les campagnes et 
pays d'élevage, que les animaux peuvent s'infecter. Par contre, dans les 
villes où la consommation de viande crue est plus fréquente, le ténia de 
l'homme est aussi, lui, assez fréquent. 

La ladrerie du porc est connue depuis la plus haute antiquité, puisque 
c'est pour cette raison, dit-on, que Mahomet interdit la consommation de la 
viande de porc à tous les adeptes de sa religion. Tous les indigènes de nos 
colonies d'Afrique du Nord, Algérie, Tunisie, Maroc, ne consomment pas 
de porc. C'est pour cela aussi qu'au moyen âge et jusqu'à une époque 
assez rapprochée de nous, on pratiquait Sur les marchés le langueyage, 

our rechercher la ladrerie avant l'abatage. La ladrerie du porc, c'est- 
à-dire le développement de cysticerques dans ses muscles, ne provoque le 
plus souvent pas de signes précis de maladie. Ce n'est qu'au moment de 
l'abatage et de l'habillage, c'est-à-dire de la préparation des viandes, que 
l'on découvre sur les sections musculaires de petites vésicules transpa- 
rentes, de la grosseur d'un grain de blé, qui ne sont autre chose que des 
cysticerques de ver solitaire. Cette constatation provoque la saisie de la part 
des inspecteurs de boucherie. 

Chez le boeuf, il en est à peu prés de même ; pas de signes de maladie du 
vivant, constatation de même ordre dans les masses musculaires, à l'ins- 
pection, et saisie. Ces mesures d'hygiène ont amené progressivement la 
diminution des cas de maladie chez 1 homme ( téniasis) et chez les animaux 
précités (ladrerie). 

La cuisson des viandes met à l'abri de toute conséquence possible chez 
l'homme. La congélation des viandes (préparation pour la conservation à 
long terme) aboutit au même résultat ; les cysticerques sont tués et la viande 
ne présente plus aucun danger, même si elle doit être consommée crue. 
V. pl, en couleurs : MALADIES DES ANIMAUX. 


Lagidium. — Mammifère rongeur à formes élégantes, de la taille d'un 
petit lapin, mais ressemblant à l'écureuil, habitant l'Amérique du Sud 
(fig. 189). Il possède une belle fourrure d'un jaune verdâtre, brillante en 
dessus, jaune en dessous. 


FIG. 188. — Ladrerie. 


A. Cysticerques enkystés dans 
les tissus du porc; B, C, D. 
Développement du cysticerque. 


FIG. 190. — Lagopède des Alpes. 


FIG. 189. — Lagidium. 


Lagopède. 
boréal. 

Les lasopèdes (lagopus) sont voisins des gelinottes ; ils habitent les forêts 
des montagnes ; leur plumage, roussâtre, varié de gris et de jaune, change 
avec les saisons et devient blanc l'hiver ; ces oiseaux, qui ont les pieds em- 
plumés jusqu'aux ongles, possèdent une chair assez délicate qui les fait 
rechercher comme gibier. Le lagopède d'Ecosse (lagopus scoticus) est 
appelé communément grouse (V.ce mot};  lagopède des Alpes ( lagopus 
mutus) est propre au nord de l'Europe (fig. 190). 


Laguiole (Race de). — Sous-variété bovine de la race d'Aubrac (V. ce 
mot) dont le lait sert à fabriquer /a fourme du Cantal. V. FROMAGE (Cantal). 


— Genre d'oiseaux gallinacés, propres à l'hémisphère 


Lagure. — Genre de graminées agrostidées (fig. 191). Le lagure à épi 


LAGIDIUM _ LAINE 


ovale (lagurus ovatus), espèce annuelle, indigène dans le midi de la France, 
est cultivé dans les jardins pour ses épis denses, ovoïdes, d'un blanc ve- 
louté, qu'on utilise à l'état frais ou sec pour la confection de bouquets. 


Laiche. — Nom vul- 
gaire du carex. V. ce mot. 


Laie. — Femelle du 
sanglier. 
Laine. — Production 


qui recouvre la peau des 
ovidés (fig. 192). 

On distingue : 1° la laine 
proprement dite, formée 
de brins revêtus extérieu- 
rement d'écailles imbri- 
quées, ayant au micro- 
scope l'aspect de cornets 
rentrant les uns dans les 
autres (fig. 193), ce qui 
donne à ces brins la pro- 
priété de se feutrer ; — 
2° le jarre ou poil grossier 
et raide, qui garnit les 
jambes et la face et qui se 
trouve mélangé à la laine 
dans les toisons des races 
peu améliorées. 

Chez l'agneau, il y a beau- 
coup de jarre. A partir de 
sept mois, la laine com- 
mence à se développer ; 
mais ce n'est que vers vingt 
mois que la toison a pris 
son véritable caractère. Ce- 
pendant le rendement maxi- 
mum est obtenu à la troi- 
sième tonte et il se main- 
tient durant les quatrième 
et cinquième tontes, jus- 
qu'à quatre ans et demi, pour décroître ensuite comme quantité et comme 
qualité. A cinq ans, les brins sont moins longs et la laine devient dure 
et cassante, tandis que, dans les bonnes toisons, les brins sont lubrifiés par 
une production des glandes sébacées situées à leur base, appelée suint. 

Les moutons mal nourris ou malades fournissent une laine dont les brins 
diminuent de diamètre pendant la période 
de maladie ou de jeûne, pour reprendre en- 
suite. Le brin est alors cassant (laine à deux 
bouts). On comprend que l'alimentation ait 
une influence sur la production lainière, la 
laine étant essentiellement une matière azotée 
sécrétée par l'individu. Plus il assimilera de 
matières albuminoïdes, plus il produira de ; 
brins résistants et élastiques. 

Par contre, la quantité de laine donnée par 
chaque individu lui est propre ; il n'existe au- 
cun procédé de gymnastique fonctionnelle 
pour l'augmenter ou la réduire, car cette pro- 
duction est déterminée par le nombre de fol- 
licules laineux de la peau du mouton. 

Pour quelques moutons, on a calculé le rap- 
port qui existe entre le poids de la toison et celui du corps, suivant les races : 


RAPPORT POUR 100 ENTRE LE POIDS DE LA TOISON 
ET CELUI DU CORPS AVANT LA TONTE 


FIG. 191. — Lagure à épi ovale. 


FIG. 192. — Toison de mouton 
roulée après la tonte. 


RACES MALE FEMELLE 


Mérinos du Châtillonnais. 
Dishley.……. 
Southdown. 
Solognot.… 
Larzac 
Barbarie.. 
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Pour prélever un échantillon de laine sur un mouton vivant, on saisit 
l'animal de la main gauche à l'un des jarrets, tandis qu'à l'aide de la main 
droite on emprisonne sa tête et son cou entre le bras gauche appuyé contre 
le corps. Le mouton captif ne fait plus aucun mouvement et, les deux 
mains étant libres, on écarte facilement les mèches de la toison pour 
isoler une petite mèche, tenue solidement à la pointe par la main gauche, 
tandis que l'index de la main droite, recourbé en crochet, exerce une trac- 
tion brusque sur les brins, qui cèdent aisément. 

On peut alors étudier les propriétés des brins en appliquant la mèche 
étalée sur le dos de la main, ou mieux sur une étoffe de couleur, la manche 
de l'habit, par exemple. 

Les qualités du brin sont les suivantes : 

1° La longueur, qui peut varier de 4 à 32 centimètres. 

(Les laines courtes inférieures à 6 centimètres sont dites à carde; les 
autres sont dites à peigne) ; 

2° La finesse. L'épaisseur du brin peut varier de 15 millièmes de milli- 
mètre, dans les lames extra-fines, à 50 dans les laines grossières ; 

3° L'élasticité, ou nerf, qui donne la résistance à la traction, si appréciée 
dans les laines françaises ; 

. 4° La torsion ou frise, qui se mesure au nombre de spires par cen- 
timètre. 

La laine de mérinos est considérée comme la plus parfaite. Viennent en- 
suite les laines croisées des dishley-mérinos, puis celles des races de 
plaine comme les berrichons ; enfin les toisons des races de montagne 
donnent en général une laine bien plus grossière. 

Traitement industriel. — Une fois tondue, la laine est triée, puis 
soumise à l'opération du dészintage, par un trempage de cinq à neuf 


LAIS - LAIT 


heures dans de l'eau à 35 degrés. La partie soluble du suint, riche en 
potasse, se dissout. Les eaux de lavage sont ensuite traitées chimiquement 
pour en extraire la potasse, la lanoline et l'huile. La laine bien dégraissée 
ne doit dégager aucune odeur de suint ; elle ne doit pas être gluante, ni 
poisseuse au toucher. 

Le cardage a ensuite pour but de démêler les brins, de les isoler et 
d'en éliminer les matières étrangères. L'appareil à carder est composé 
de tabliers mécaniques et de cylin- 
dres à cannelures et dentés, au tra- 
vers desquels la laine est triturée 
et amenée à l'état de ruban cardé 
qui s'enroule sur une bobine. 

Les rubans cardés sont ensuite 
soumis à l'opération de l'étirage ZX 
qui a pour objet d'en régulariser la 
section. 

Mais il reste encore des impure- 
tés qui seront éliminées par le pei- 
gnage, opération terminant le tra- 
vail et fournissant une bobine de 
laine prête à passer en filature. 

Le peignage fournit deux qualités 
de laines : le coeur ou peigné et la 
blousse, ou déchet, constituée par 
des brins courts qui n'ont pu se 
j oindre dans le ruban aux filaments 
longs du peigné. Les bonnes laines 
fournissent 90 à 92 pour 100 de coeur. 

Conditionnement des laines. - La laine étant une matière animale très 
sensible aux variations atmosphériques, on la soumet, avant livraison, à 
une opération destinée à ramener par dessiccation son état hygrométrique 
à un taux fixe et marchand. 

Dans tous les centres industriels lainiers, il existe des bureaux munici- 
paux de conditionnement. Le taux d'usage est de 18 pour 100 pour le peigné 
et de 10 pour 100 pour la blousse. 

La laine dans le monde. - La production de la laine était en France, au 
début du siècle dernier, le principal revenu des moutons, grâce aux droits 
protecteurs qui empêchaient l'introduction des toisons étrangères. L'intérêt 
que présentait le développement de notre industrie textile fit autoriser les 
entrées en franchise des laines d'Australie, d'Argentine et du Cap, qui ne 
tardèrent pas à faire baisser les 
prix. La production de la laine |, 
indigène ne fournit d'ailleurs | 
que 13 pour 100 des besoins de 
l'industrie française. Cette situa- 
tion est à peu près semblable 
dans les autres pays manufac- 
turiers du monde. Tous sont tri- 
butaires des pays neufs pour 
l'obtention de cette précieuse 
matière première qui se fait de 
jour en jour plus rare, par suite 
de la diminution constante de 
l'effectif des troupeaux dans le 
monde entier. Mais il faut obser- 
ver que la laine de France pro- 
fite généralement d'une plus- 
value sur les laines exotiques, 
par suite de sa qualité plus ap- 
préciée. 

Les débouchés sont largement 
ouverts et une surproduction de 
laine est impossible à prévoir 
avant longtemps. É 

Le grand marché européen  } 
des laïnes est à Londres. Tou- 
tefois, son importance tend à 
diminuer, car, de plus en plus, 
les industriels s'adressent direc- | 
tement aux pays producteurs. | 


FIG. 193. - Brins de laines diverses 
vus au microscope. 


Lais (sylv.). - Nom donné 
aux baliveaux réservés, lors de 
la coupe d'un taillis, pour don- 
ner des arbres de haute futaie. 

- (géol.). - On donne égale- 
ment ce nom aux alluvions qui se 
forment sur les côtes marines. 


Lait. _ Liquide opaque, blanc, 
légèrement sucré, sécrété par 
les glandes mammaires des fe- 
melles de mammifères, pour la 
nourriture de leurs petits. 

Composition du lait. - Le 
lait contient : de l'eau, de la 
matière grasse, de la caséine ou 
matière albuminoïde, du sucre 
de lait ou lactose, des matières 
minérales. 

Matière grasse. - Elle se pré- 
sente dans le lait sous la forme 
de petits globules visibles seu- 
lement au microscope (fig. 194). 
Ce sont ces globules qui montent 
peu à peu à la surface du lait 
laissé en repos et qui forment 
la crème. En barattant cette 
crème, les globules de matière 
grasse se soudent entre eux et 
forment le beurre. 

Un litre de lait, contenant 3,5 
pour 100 de matière grasse, renferme 75 000 millions de globules gras. 

Caséine ou matière albuminoïde. - Matière azotée du lait. Rucheux a 
montré que le lait contient uniquement : de /a caséine en suspension, 


FIG. 194. - Gouttes de lait vues au microscope. 


A. Lait à l'état naturel; B. Lait stérilisé ; C. Lait 
stérilisé et homogénéisé. 
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précipitant en présence de /a présure ou des acides ; de la caséine dis- 
soute, précipitant en présence des acides, mais seulement à l'ébullition. 
En se coagulant, la caséine emprisonne 
les éléments en suspension dans le 
lait et forme ce que l'on appelle le 
caillé, principe constituant des  fra- 
mages. V. CASÉINE. 

Sucre de lait ou lactose. - Il res- 
semble au sucre de canne, mais il a un 
pouvoir sucrant et une solubilité moin- 
dres que ce dernier. C'est lui qui 
donne au lait sa saveur légèrement 
sucrée. Sous l'action d'un ferment (fer- 
ment lactique), le sucre de lait se trans- 
forme peu à peu en acide lactique et 
cet acide, lorsqu'il est en quantité suf- 
fisante, fait cailler le lait. 

Matières minérales. - Ce sont les 
cendres que l'on recueille après éva- 
poration et incinération du lait. Elles 
sont surtout riches en phosphates de 
chaux (dont les deux tiers sont en sus- 
pension dans le lait) ; elles contien- TS 
nent encore de la potasse, de la soude, j 
de la magnésie, du fer, combinés soit 
avec de l'acide phosphorique, soit avec 
du chlore sous forme de chlorures. 

La matière grasse, la caséine, le lactose et les cendres constituent l'extrait 
sec du lait. 

Eléments passagers du lait. -Le lait renferme aussi différents éléments : 
débris de cellules des tissus intérieurs de la mamelle, poussières,  frag- 
ments de pailles, impuretés (microbes, etc.) qui sont tombés dans le liquide 
au moment de la traite, et que l'on voit facilement au fond du vase quand 
on vide lentement celui-ci. 

Proportion des matières entrant dans la composition élémentaire du lait. 
— 100 kilogrammes de lait de vache, de brebis, de chèvre, d'ânesse, de 
jument, renferment en moyenne : 


FIG. 195. - Goutte de lait naturel 
observée au microscope. 
globules ronds et clairs de matière 
grasse sont mêlés avec des bactéries, dont 
on remarquera la petitesse relative et 
l'agglomération en colonies. 


LAIT LAIT LAIT LAIT LAIT 

de vache. | de brebis. | de chèvre. | d'4....…. de jument. 
Eau 87,50 81,10 85,71 91,40 89,00 
Matière grasse . nS 3,50 6,98 4,78 2,10 2,50 
Matièresalbuminoïdes (caséine) 3,75 5,54 4,29 1,23 2,70 
Sucre de lait ou lactose œ 4,50 5,42 5,46 4,82 5,30 
Matières minérales 0,75 0,96 0,76 0,45 0,50 

100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 


Dans tout ce qui suit, il n'est question que du lait de vache, car c'est 
celui qui tient la première place tant pour l'alimentation humaine que pour 
la fabrication du beurre et du fromage. V. CHÈVRE, MOUTON. 

Influence de divers éléments sur la production et la composition du 
lait. V. LACTATION. 

Microbes du lait. - Le lait, abandonné à lui-même, subit des modifica- 
tions et des altérations profondes causées par des organismes infiniment 
petits, visibles seulement au microscope, appelés microbes. 

Quand la mamelle est saine, qu'elle n'a pas la tuberculose ou une inflam- 
mation du pis (mammite), le lait à sa sortie ne contient pas un seul microbe. 
Si l'on prenait la précaution, comme l'a fait Duclaux, de traire la vache sans 
laisser entrer dans le lait des microbes de l'extérieur, on aurait un liquide 
qui se conserverait indéfiniment sans jamais cailler. Si le lait s'altère, une 
fois sorti de la mamelle, c'est parce qu'il renferme des microbes venus 
de l'air, de la vache, des mains du vacher, etc., et, plus il y entre de microbes 
plus rapidement il se décompose. On voit donc par là combien les condi- 
tions de propreté influent sur la conservation du lait. Aussi peut-on 
émettre le principe suivant : une industrie laitière, quelle qu'elle soit, 
ne peut être faite avec profit qu'autant que celui qui l'exerce observe, 
pour s'y livrer, la plus méticuleuse propreté. 

Les microbes (bactéries, levures, moisissures) [fig. 197] se développent 
très rapidement dans le lait parce qu'ils y trouvent deux aliments qui leur 
conviennent le mieux : le sucre de lait (lactose) et une matière alhuminoïde 
(caséine). Mais, parmi ces microbes, les uns sont utiles et produisent la 
maturation de la crème ainsi que l'affinage du fromage, tandis que les 
autres sont nuisibles et donnent naissance à des fermentations dangereuses. 

Ce que devient le lait abandonné à lui-même sous l'action des microbes. 
- Le lait abandonné à lui-même devient le siège de fermentations dont 
les deux plus importantes sont /a fermentation alcoolique et la fermenta- 
tion lactique. Dans le premier cas, le lactose est transformé par la lactase 
en alcool avec dégagement d'acide carbonique ; c'est cette fermentation qui 
est utilisée pour la préparation des boissons fermentées obtenues avec du 
lait (kéfir, koumis, etc.). Dans le second cas, beaucoup plus fréquent (fer- 
mentation lactique), le lactose est transformé en acide lactique ; l'acidité 
naturelle du lait augmente rapidement ; sous l'influence de cette acidité, la 
caséine semble d'abord devenir plus fluide, puis elle présente une teinte 
bleutée et se prend enfin en une masse friable facile à diviser par agitation ; 
le lait se Calle ainsi spontanément quand il renferme environ 5 à 6 gram- 
mes d'acide lactique par litre ; mais les ferments lactiques continuent leur 
travail et ne s'arrêtent que lorsque la richesse du lait en acide lactique atteint 
environ 13 grammes par litre. Pour que cette fermentation lactique se pro- 
duise bien, il faut que la température du lait reste comprise, comme cela a 
lieu en été, entre 15 et 35 degrés. La caséine conserve alors son aspect bleu 
nacré pendant plusieurs jours ; elle le conserverait indéfiniment si rien ne 
venait détruire l'acide lactique formé, car les ferments qui transforment la 
caséine restent inactifs en présence d'une dose aussi élevée d'acide lactique ; 
les ferments acidifiants protègent donc la caséine contre l'action des microbes 
et la mettent en particulier à l'abri des ferments de la putréfaction. Mais il 
existe toute une catégorie de microbes qui recherchent au contraire les 
milieux acides. Le lait renferme aussi, dès l'origine, quelques germes de 
ces microbes. Moins prolifiques que les ferments lactiques, ils les suivent 
dans leur développement : ils sont ainsi comme les compagnons naturels 
et obligés des ferments lactiques. Le lait caillé spontanément se recouvre 
d'une pellicule grasse qui s'épaissit rapidement. Examinée au microscope, 
cette pellicule se compose de champignons variés : on distingue d'abord dés 
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tubes cloisonnés (mycélium d'oïdium) [ fig. 196], des cellules rondes, ellip- 
tiques, de dimensions diverses (levures, mycodermes, torula) {fie. 198]. 

Toute cette végétation nouvelle va se nourrir aux dépens des constituants 
du lait caillé; et, comme elle se maintient à la surface du liquide en rapport 
étroit avec l'oxygène de l'air, elle va transformer surtout l'acide lactique et 
le sucre du lait en acide carbonique et en eau, en leur faisant subir une 
véritable combustion. Le sucre de lait disparaît ainsi entièrement, et avec 
lui, naturellement, l'acide lactique dont il 
constituait la source presque exclusive. 

À partir de ce moment, le tableau change ; 
c'est la caséine qui va être attaquée très 
activement. L'attaque débute par une li- 
quéfaction rapide ; le lait devient trans- 
lucide; la caséine a subi une véritable di- 

estion (fermentation secondaire) sous l'in- 
luence des diastases que les champignons 
et les ferments lactiques avaient accumu- 
lées dans le liquide sans produire de 
modifications sensibles, parce que le lait 
était acide. Mais la fermentation de la ca- 
séine est accompagnée d'un dégagement 
abondant d'ammoniaque qui rend le mi- 
lieu alcalin et prépare ainsi l'éclosion d'une 
nouvelle catégorie de ferments, ceux de 
la caséine. 

Ces ferments de la caséine vont se déve- 
lopper à leur tour et, à partir de ce mo- 
ment, la putréfaction se fait rapidement; le lait devient de plus en plus 
alcalin et de plus en plus désagréablement odorant ; ces fermentations Se 
poursuivent jusqu'à ce qu'il ne reste plus que quelques rares substances 
inattaquables par les ferments de la putréfaction ( Mazé). 

Ferments lactiques. — 1Is sont nombreux et diffèrent les uns des autres 
par la forme, par la quantité d'acide lactique et des produits secondaires 
qu'ils développent dans le lait. 

Ce sont les agents de la fermentation de la crème, à laquelle ils donnent 
la saveur et l'arome bien connus. V. LACTIQUES (Ferments). 

Certains ferments lactiques, en même temps que l'acide lactique, pro- 
duisent des acides volatils :acide acétique, propionique, butyrique, etc. 

Ferments de la caséine. — Ces ferments, qui ont en général la forme de 


FIG. 196. -_ Mycélium oïdium lattis 
(vu au microscope). 


FIG. 197..— Microbes du lait (grossissement microscopique : 700 fois en diamètre). 
-2,3. Ferments lactiques. Préparations faites avec des cultures réalisées dans du lait. Le ne 1 


est un ferment à éléments fins prédominant dans le beurre d'Isigay. Le ne 3 est un ferment à gros 
éléments qu'on trouve dans les beurres de Bretagne. Ce ferment se rencontre également dans les 
beurres des Charentes et du Danemark, Le ne 2 est intermédiaire entre les deux précédents ; on les 
rencontre dans les produits de toutes les régions. — 4, 5. Ferments de la vaxtine. Rouge du brie 
et du camembert. — 6, l'yrothrix (bacillus subtilis). Echantillon de ce groupe très nombreux de 
microbes qui sont des ferments très actifs des matières azotées; ils produisent des spores qui ré- 
sistenl à l'action des températures élévées et rendent par cela même la stérilisation du lait difficile, 
surtout en été. Ils ne se développent pas dans les milieux acides; les ferments lactiques empêchent 
donc la pullulation de ces microbes dans le lait. 
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minces bâtonnets, transforment la caséine. Ils produisent une présure iden- 
tique à celle que donne la caillette des jeunes veaux pour former le caillé ; 
ils produisent également une autre substance, la caséase, qui liquéfie ensuite 
le caillé formé. La caséine solubilisée ou caséoneé, beaucoup plus assimilable 
par notre organisme, est à son tour transformée par d'autres microbes 

en produits variés qui donnent leur goût spécial aux divers fromages. 

V. CASÉINE. 

Moisissures. — D'après Houdet, quelques moisissures coagulent le lait et 
liquéfient ensuite leur caiïllé ; mais « leur principal rôle est de détruire l'aci- 
dité produite par les ferments lactiques et de favoriser, en rendant le milieu 
neutre ou alcalin, la caséonificafron de la caséine, lors de l'affinage des 
fromages. 

Microbes nuisibles. — Certains microbes, provenant de vaches malades 
ou de personnes malades qui ont manipulé le lait, ou encore de l'eau qui a 
servi à laver les récipients, se rencontrent dans le lait, excellent véhicule 
pour transmettre au consommateur les germes de maladies contagieuses : 
bacilles de la tuberculose, de la fièvre typhoïde, fièvre aphteuse, etc. 
V. MICROBES. 

A côté de ces microbes on trouve aussi des organismes qui produisent 
de véritables maladies du lait : 

Le bacille cyanogène colore le lait cru en bleu, tandis qu'il rend le 
lait stérilisé grisâtre ; le bacillus synxanthus colore le lait en jaune ; le bacil- 
lus prodigiosus, la sarsina rosea donnent du lait rouge ; le saccharomyces 
ruber colore la crème en rose; le bacterium erythrogènes colore le lait 
écrémé en rose. 

Plusieurs bacilles donnent au lait une saveur amère, d'autres rendent le 
lait filant. 

Conclusions pratiques. —Dans les manipulations diverses que subit le lait, 
depuis et y compris la traite, il faut apporter les soins de propreté les plus 
minutieux : 1° 11 faut se servir de vases bien nettoyés  : le seau qui sert 
à traire les vaches comme le récipient qui reçoit le lait après la traite doi- 
vent être nettoyés avec un soin tout particulier. Il faut d'abord les laver à 
l'eau bouillante, renfermant des cristaux de soude (carbonate de soude), 
puis les rincer soigneusement à l'eau pure. D'après M. Mazé, le carbonate 
de soude dissout la caséine et facilite par conséquent les opérations du 
lavage ; il présente cependant l'inconvénient de rendre l'eau alcaline et de 
favoriser le développement des ferments de la caséine dans les eaux rési- 
duaires dont il reste toujours de petites quantités sur les parois des vases. 
Donc, ne pas oublier de rincer largement ceux-ci à l'eau pure, bouillante si 


(D'après les travaux de M. Mazé, de l'Institut Pasteur). 

F1G. 198. __ Champignons du lait (grossissement microscopique : 400 fois en diamètre). 

1. Levure de lactose. Fait subir au sucre de lait la fermentation alcoolique, — 2. Mycoderme tanei. 
Mycoderme du lait et du fromage; se développe sur le lait et sur le caïllé acides; détruit l'acide 
lactique et le sucre de lait. — 3. T'orula orange. Se développe à la surface du caillé acide et donne 
au fromage acide une couleur rouge orangé qu'il ne faut pas confondre avec le « rouge » ordinaire 
des fromages affinés. — 4. Otdium farinoeum, Spores, espèce répandue sur certains fromages Ces 
spores recouvrent le mycélium d'une couche d'aspect farineux. — 6. Otdrum vamemberti. Espèce 
recherchée pour le camembert. Mycélium jeune et spores en voie de germination. — 6. Levure de 
lactose. Cellules figées; quelques-unes renferment des spores: les autres présentent des granulations 

nombreuses qui caractérisent le protoplasma figé. 
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possible. Le sol de la laiterie, d'après M. Mazé, doit être lavé une fois par 
Jour, avec de l'eau aiguisée d'acide sulfurique, à raison de 2 grammes par litre ; 

2° La traite elle-même (V. TRAITE) fera l'objet de soins attentifs qu'on a 
trop souvent tort de négliger : propreté rigoureuse des mains de la per- 
sonne qui trait ; propreté du pis et des trayons qu'il convient de laver soi- 
gneusement avant chaque traite, élimination du premier lait sortant de 
Chaque trayon, car il est infesté de microbes ; 

3° L'air de l'étable ne doit pas étre rempli de poussières au moment de 
la traite : ne pas distribuer les fourrages secs au moment de la traite ; 


4° Eloigner le lait de l'étable aussitôt la traite achevée, le tamiser de suite. 


En observant ces précautions, le nombre des germes qui entrent dans 
le lait est abaissé de plus de 80 pour 100, ce qui assure au lait une plus 
longue conservation. 

Contrôle pratique du lait à la ferme. — Il est indispensable pour 
le cultivateur de pouvoir apprécier, par un examen rapide, la qualité du 
lait produit par chacune des vaches de son étable. 

D'autre part, la composition du lait étant extrêmement variable et dépen- 
dant de différentes causes (v. LACTATION), il est bon de se rendre compte 
du rendement en beurre que peut donner chaque individu, afin de pouvoir 
faire une sélection rigoureuse en ne gardant que les vaches donnant le lait 
le plus abondant et le meilleur. 

Enfin, il faut pouvoir s'assurer si les modifications apportées dans le 
régime alimentaire ont donné des résultats satisfaisants. Dans ces conditions, 
le contrôle a lieu séparément pour le lait de chaque vache. 

Le contrôle auquel peut être soumis le lait, soit par l'acheteur, soit par 
le Service de la répression des fraudes, s'exerce surtout dans le but de 
déceler un écrémage ou un mouillage frauduleux ; la prise d'échantillon est 
faite sur un récipient choisi au hasard parmi tous ceux qui composent une 
livraison. Lorsque l'examen doit portez sur la totalite de la livraison, il 
faut prélever sur chaque récipient une quantité proportionnelle à la conte- 
nance de celui-ci et mélanger les différents échantillons pour l'analyse finale. 

Conservation des échantillons. — Si le lait ne peut être contrôle le même 
jour, on y ajoute un antiseptique, soit du bichromate de potasse (1/2 gramme 
par litre), soit du formol (10 à 15 gouttes par litre), afin d'éviter la coagulation. 

Détermination de la densité des laits. — Pour la détermination de la 
densité ou, si l'on préfère, du poids d'un litre de lait (à la température 
de 15°), on se sert surtout du densimètre appelé  Lacta- 
densimètre ou pèse-lait. Cet appareil est quelquefois muni 
d'un thermomètre : c'est alors le {hermo-lrcfo-densimètre 
(fig. 199). La chambre à air renferme la tige du thermo- 
mètre : elle est surmontée d'une tige graduée en degrés et 
demi-degrés de 18 à 40, ce qui représente dés densites de 
1,018 à 1,040. Le tout est lesté par de la grenaille de plomb 
ou de mercure. 

Pour déterminer la densité d'un lait, on opère de la ma- 
nière suivante : 

Remuer parfaitement le lait à essayer. En verser dans 
une éprouvette à pied en faisant couler le liquide le long de 
la paroi pour éviter la formation de mousse. Placer cette 
éprouvette sur une table bien horizontale et y plonger le 
iëemo-lacto-densimètre. Le laisser osciller librement. S'as- 
surer qu'il ne touche pas la paroi du verre. Au bout de 

uelques minutes, observer le chiffre marqué au point 
‘affleurement du liquide. 

Si l'expérience a été faite à la température de 15 degrés 
centigrades, le chiffre obtenu donne la densité exacte du lait 
essayé. 

Si au contraire ce lait a une température supérieure 
ou inférieure à 15 degrés, il faut faire une correction. 

Lorsque la température du lait est supérieure à 15 degrés 
on ajoute au chiffre obtenu autant de fois 0,2 qu'il y a dé 
degrés au-dessus de 15. 

Si la température est inférieure à 15 degrés, on retranche 
0,2 par degré au-dessous de 15. 

En effet, plus le lait est chaud, plus il augmente de vo- 
lume et moins il pèse. Si la température s'abaisse, le lait 
devient plus Ro à 

Il ne faut pas opérer sur des laits ayant moins de 10 de- 
grés ni plus de 20 degrés, car si on s'écarte de ces limites 


de température les corrections ne sont plus justes. Il existe Fin. 199. 
d'ailleurs une table de corrections permettant de ramener Bees 
sl : 


les densités au chiffre exact, sans avoir besoin de faire ces 
calculs. On cherche dans la première colonne verticale de 
gauche-le degré indiqué par le densimètre: puis dans la colonne horizon- 
tale dun haut la température observée. Le chiffre marqué au croisement 
de ces colonnes donne la densité réelle à 15 degrés. Ainsi un lait de densité 
1,030 à 19 degrés a une densité réelle de 1,030,9. 


TABLE DE CORRECTION POUR LE LAIT 


TEMPÉRATURE EN DEGRÈS CENTIGRADES 


DEGRÉS 


du lacto-densimètre. 


19,6 | 19,8 | 20,0 | 20,1 | 20,3 | 20,5 | 20,7 | 20,9 
20,6 | 20,8 | 21,0 | 21,2 | 21,4 | 21,6 | 21,8 | 22,0 
21,6 | 21,8 | 22,0 | 22,2 | 22,4 | 22,6 | 22,8 | 23,0 
22,6 | 22,8 | 23,0 | 23,2 | 23,4 | 23,6 | 23,8 | 24,0 
23,6 | 23,8 | 24,0 | 24,2 | 24,4 | 24,6 | 24,8 | 25,0 
24,6 | 24,8 | 25,0 | 25,2 | 25,4 | 25,6 | 25,8 | 26,0 
25,6 | 25,8 | 26,0 | 26,2 | 26,4 | 26,6 | 26,9 | 27,0 
26,6 | 26,8 | 27,0 | 27,2 | 27,4 | 27,6 | 27,9 | 28,2 
27,6 | 27,8 | 28,0 | 28,2 | 28,4 | 28,5 | 28,9 | 29,2 
28,6 | 28,8 | 29,0 | 29,2 | 29,4 | 29,6 | 26,9 | 30,2 
29,6 | 29,8 | 30,0 | 30,2 | 30,4 | 30,6 | 30,9 | 31,2 
30,6 | 30,8 | 31,0 | 31,2 | 31,4 | 31,7 | 32,0 | 32,3 
31,6 | 31,8 | 32,0 | 32,2 | 32,4 | 32,7 | 33,0 | 33,3 
32,6 | 32,8 | 33,0 | 33,2 | 33,4 | 33,7 | 34,0 | 34,3 
33,5 | 33,8 | 34,0 | 34,2 | 34,4 | 34,7 | 35,0 | 35,3 
34,4 | 34,7 | 35,0 | 35,2 | 35,4 | 35,7 | 36,0 | 36,3 
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La détermination de la densité du lait peut rendre, ainsi que nous allons 
le voir, de très utiles services pour rechercher les fraudes du lait (qui con- 
sistent principalement en écrémage et mouillage). La densité du lait nor- 
mal varie entre 1,029 et 1,033. Exceptionnellement, une vache peut donner 
du lait ayant une densité de 1,028 et même 1,029, de même qu'il peut avoir 
encore exceptionnellement une densité de 1,034 ; ce sont des cas assez 
rares. 

La matière grasse pesant moins que le lait, plus le lait sera riche, plus sa 
densité sera faible. Le lait écrémé ou partiellement écrémé est plus lourd 
que le lait naturel, attendu qu'on lui a enlevé la partie la plus légère, la 
crème. 

La densité du lait écrémé varie entre 1,033 et 1,036. Le lait additionné 
d'eau pèse moins que le lait entier, la densité. de l'eau (1,000) étant infé- 
rieure à celle du lait. Mais il se pourrait qu'un fraudeur habile enlève une 
partie de la crème et y ajoute une certaine quantité d'eau. Dans ce cas un 
simple examen au densimètre est insuffisant. 

D'autres essais doivent alors compléter ces indications ; ce sont les sui- 
vants : les eaux provenant des terrains calcaires contiennent souvent des 
nitrates " ces sels n'existent pas normalement dans le lait Leur présence 
dans peut déceler la fraude par mouillage. Dans un tube à essai, 
on verse 10 centimètres cubes de lait suspect, on y ajoute deux à trois 
gouttes d'une solution de formol à 10 pour 100, puis on verse lentement 
le long de la paroi du tube de l'acide sulfurique chimiquement pur. Si le 
lait contient des nitrates et, par conséquent, de l'eau, il se forme dans le 
plan de séparation des deux liquides un anneau bleu violacé; sinon, la colo- 
ration est simplement jaunâtre. 

Acidité du lait. — Le lait au sortir du pis de la vache a une réaction 
acide. Cette acidité initiale ou naturelle est comprise ordinairement entre 
16 et 20 degrés a l'acidimètre Dornic, c'est-à-dire entre 1 gr.,6 et 2 grammes 
par litre (acidité évaluée en acide lactique). Il ne faut pas la confondre 
avec l'acidité artificielle (due à l'acide lactique), acquise après la traite par 
fermentation du sucre de lait sous l'action des ferments lactiques. A mesure 
que cette acidité artificielle se forme, elle s'ajoute à l'acidité naturelle, 
et lorsque la somme de ces deux acidités dépasse 2 gr., 4 par litre, le 
lait devient impropre à certaines fabrications, 

Pour déterminer l'acidité d'un lait, on se sert le plus généralement d'un 
excellent appareil : l'acidimètre Dornic. V. ACIDIMÉTRIE. 

Variations de l'acidité. — Pour un lait normal provenant d'une vache 
saine, l'acidité est comprise, disons-nous, entre 16 et 20 degrés à l'acidimètre 
Dornic ; tout lait marquant moins de 16 est dit alcalin et provient la plu- 
part du temps de vache malade ou d'un mouillage ; d'après Houdet, « ces 
laits sont impropres à la fabrication des fromages dans quelques cas, ils 
peuvent servir encore à la préparation du beurre ; faut les rejeter de la 
consommation et les réserver pour l'alimentation des porcs ». 

Au-dessus de 22 degrés le lait est trop acide et devient impropre à la 
fabrication du beurre et du fromage. 

A 28 degrés le lait caille à l'ébullition. 

L'addition d'eau diminue l'acidité : par exemple, il suffit d'ajouter 
10 pour 100 d'eau au lait pour que l'acidité du lait, étant de 18 degrés à 
l'acidimètre, ne soit plus que de 15 degrés à 15°,5. 

D'après Houdet, l'acidité du colostrum est d'environ 50 degrés aussitôt 
après le vêlage ; elle tombe ensuite à 35-36 degrés, puis reste pendant huit 
à vingt jours au-dessus de 22 degrés. 

L'acidité de la crème (barattage) varie de 60 à 65 degrés. 

L'acidité du petit-lait (gruyère) varie de 8 à 12 degrés. 

L'acidité de la présure (gruyère) varie de 40 à 45 degrés. 

L'acidité du lait de chèvre varie de 13 à 15 degrés. 

L'acidité du lait de brebis varie de 18 à 23 degrés. 

Le lait de vache atteinte de mammite contagieuse marque de 25 à 36 de- 
grés. 

L'acidimètre rend de très grands services dans la laiterie. Il renseigne 
sur l'état de santé des animaux quand on opère sur du lait frais. Il permet 
au laitier de distinguer les bons des mauvais laits, au beurrier de conduire 
et de suivre la maturation de la crème et d'arrêter cette maturation au mo- 
ment voulu pour obtenir un beurre uniforme et bien parfumé. De même, dans 
la fabrication des fromages la connaissance de l'acidité permet d'écarter 
les laits malades et de régler la dose de présure pour que le temps de la 
coagulation reste le même. 

Détermination de la quantité de crème.  __ Pour déterminer la quan- 
tité de crème qu'un lait peut fournir, on se sert du crémomèétre, sorte 
d'éprouvette graduée de O a 100 (V. CRÉMOMÈTRE). Cet appareil peut fournir 
des indications utiles au cultivateur en lui permettant d'établir des compa- 
raisons entre ses différents laits. 

Pour se servir du crémomètre utilement, il faut avoir soin de faire tous 
les essais à la même température ; sinon la montée de la matière grasse ne 
se fait pas régulièrement. D'autre part, comme il arrive qu'en vingt-quatre 
heures le lait s'acidifie et caille, la matière grasse se trouve interceptée dans 
sa montée. 

On emploie pour obtenir des résultats plus rapides la liqueur de Ques- 
neyille, composée de la manière suivante : 


Ammoniaque . 225 centimètres. 


Potasse où soude 


Cette solution dissout la caséine et permet ainsi à la matière grasse de se 
réunir à la partie supérieure. 

Après avoir verse le lait dans le crémomètre jusqu'à 2 divisions au- 
dessous du zéro, on remplit jusqu'au zéro avec de la liqueur de Quesne- 
ville. On agite le mélange, puis on laisse reposer. La crème se forme et il 
est facile de lire sur la graduation le nombre de degrés correspondants à 
l'épaisseur de la crème. 

Il arrive que, l'hiver, la crème étant presque aussi blanche que le lait, on 
trouve difficilement la ligne de séparation des deux liquides. Il suffit, pour 
marquer une séparation bien nette, d'ajouter au lait quelques gouttes 
de carmin aluné ou de bleu d'indigo, qui colorent le petit-lait, laissant à la 
crème une teinte plus pâle. 

Dosage de la matière grasse. __ La richesse des laits en matière grasse 
est extrêmement variable : un lait de richesse moyenne dose 3,5 pour 100 ; 
mais il est des laits qui dosent seulement 2 à 2,5 pour 100, tandis que 
d'autres peuvent atteindre 6, 6,5 et même 7 pour 100. 

On dose la matière grasse par différents moyens : 1° Par le lacto-buty- 
romètre de Marchand (V. BUTYROMÈTRE) ; 

2° Par l'avido-butyromêtre Gerber. — C'est le procédé le plus simple et 
le plus économique, parce qu'il permet de faire rapidement et simultané- 
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ment plusieurs dosages ; il est suffisamment exact pour le contrôle pratique 
et industriel du lait. Il est basé sur le principe suivant :tous les éléments 
du lait, sauf la matière grasse, se dissolvent dans l'acide sulfurique en pré- 
sence d'une très petite quantité d'alcool amylique pur ; on sépare ensuite la 
matière grasse insoluble par la force centrifuge. V. BUTYROMÈTRE. 

Avec une pipette à double renflement, ou même avec une burette auto- 
matique, on introduit dans le butyromètre 10 centimètres cubes d'acide 
sulfurique ordinaire, mais clair (de densité 1,820 à 1,850), puis 1 centimètre 
cube d'alcool amylique pur (de densité 0,815) et 11 centimètres cubes du 
lait à essayer, après l'avoir parfaitement mélangé. Ces différents produits 
devront être mesurés très exactement. Il faut avoir la précaution d'in- 
cliner la pipette pour faire couler le lait sur la paroi intérieure du buty- 
romètre, afin que le mélange de lait et d'acide sulfurique ne se fasse pas 
brusquement Il faut éviter de mouiller l'intérieur du col du butyro- 
mètre, sinon le bouchon s'enfonce difficilement et peut même sauter. On 
ferme avec un bouchon de caoutchouc bien sec, sans fissure, et on enfonce 
ce bouchon au moins aux deux tiers. On agite rapidement en évitant tou- 
tefois la formation d'écume. La caséïne se dissout et la dissolution produit 
une élévation de température considérable. La dissolution étant terminée, 
on retourne l'instrument plusieurs fois pour bien mélanger le liquide. 

Les butyromètres sont disposés dans l'appareil centrifugeur, en les plaçant le 
bouchon en bas, dans les tubes en métal et vis-à-vis les uns des autres, pour 
obtenir un équilibre parfait. Il est nécessaire que les butyromètres soient 
en nombre pair, pour qu'il y ait un équilibre parfait. On donne au plateau 
du centrifugeur la vitesse voulue, soit à l'aide d'une courroie en cuir, soit 
avec une manivelle. Au bout de quelques minutes on arrête le plateau et 
on fait la lecture des degrés sur les butyromètres. Pour cela chaque buty- 
romètre est maintenu le bouchon en bas. En enfonçant plus ou moins le 
bouchon, on fait monter ou descendre la colonne de graisse pour atteindre 
le zéro ou tout au moins une grande division, ce qui facilite la lecture, 

Si, par exemple, on trouve trente-sept divisions, cela fait 37 grammes de 
matière grasse par litre ; c'est-à-dire que 100 litres de lait donneront 
3 kg. 700 de matière grasse, plus 10 pour 100 de surproduction, soit : 


3,7 + 0,37 = 4k£g. 070 de beurre. 


Si l'on a un certain nombre de dosages à faire ou si l'on opère dans une 
salle dont la température est assez basse, il est nécessaire, avant de centri- 
fuger et après la sortie du centrifugeur, de placer les butyromètres dans 
un bain-marie à 65 ou 70 degrés * sinon la matière grasse se sépare diffici- 
lement, elle se solidifie et la lecture devient impossible. 

Epreuve au lacto-fermentateur. — Elle permet de rechercher les laits 
altérés, impropres à la consommation ou bien inutilisables à la fabrication du 
beurre et du fromage. Elle est basée sur le principe suivant :le déve- 
loppement des mi- 
crobes, principale 
cause des altéra- 
tions du lait, se fait 
particulièrement 
bien à la tempéra- 
ture de 37 à 38 de- 
grés ; à cette tem- 
pérature la coagu- 
lation du lait se pro- 
duit assez rapide- 
ment et, de plus, 
les laits les plus 
riches en microbes 
se caillent et s'al- 
tèrent les premiers. 
L'appareil qui sert 
à soumettre les laits 
à l'épreuve de la 
fermentation s'ap- 
pelle lacto-fermen- 
lateur (fig. 200). 

Nous citerons le 
latta - fermentateur 
du Dr Gerber : c'est 
un bain-marie en 
fer-blanc chauffé par une lampe à alcool et dans lequel on introduit 
des étagères percées de trous, supportant des tubes en verre d'une con- 
tenance de 50 centimètres cubes, destinés à recevoir les laits à essayer. 
On opère de la manière suivante : les tubes, soigneusement lavés ainsi 
que leur couvercle, sont mis à bouillir pendant une demi-heure ; on 
les remplit avec les tai s à vérifier et on les place dans l'appareil, que l'on 
remplit avec de l'eau à 45 degrés jusqu'à la hauteur du niveau du lait dans 
les tubes. On allume la lampe à alcool et on règle la flamme de façon à 
maintenir une température constante de 37 à 38 degrés pendant toute la 
durée de l'épreuve. Les laits en expérience sont examinés au bout de 
9, 12 et quelquefois 18 heures. Le Dr Gerber résume comme suit les 
conclusions qu'il a tirées de grandes quantités d'épreuves : 

1° Le lait provenant de vaches saines et qui a été trait et manipulé avec 
propreté et, si possible, refroidi, ne doit présenter aucune modification 
anormale, après un séjour de douze heures dans l'appareil. Au bout de ce 
temps seulement, il pourra se coaguler en formant un beau caïllé normal, 
et sans que la crème soit gonflée ; 

2° Au contraire, tout lait anormal, quelle que soit la cause de son alté- 
ration, sera coagulé au bout de douze heures. Le lait qui a subi un long 
transport se caille plus facilement, surtout en été ; 

3° La plupart des laits qui proviennent de vaches malades, atteintes 
d'une affection de la mamelle, se caillent dans l'espace de douze heures. 

On doit considérer comme anormaux et suspects : 

a) Le lait coagulé dont le caillot ne forme pas une masse compacte et 
homogène; 

b) Le lait qui se caille à chaque épreuve, maïs dont le caillot est normal, 
bien séparé du petit-lait; ; 

c) Le lait ne avec formation de bulles de gaz et crème boursouflée ; 
ce cas est spécialement mauvais ; 

d) Le lait .strié, c'est-à-dire dont le caillot est divisé en stries ; 

e) Le lait floconneux décomposé ; 

ÿ La crème filante, cas très fréquent ; 


FIG. 200. — Lacto-fermentateur permettant de reconnaître 
la qualité des laits. 


Le lait à odeur putride, cas assez rare, mais qui dénote un produit très 


our : : . : 
h) Le lait avec dépôt brunâtre, rougeâtre ou, plus souvent, jaunâtre ; 
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i) Le lait épouse avec dépôt cristallin ; 

j) Le lait bleu, jaune, rouge ou d'autre couleur anormale; 

k) Le lait salé, amer, filant, savonneux, en fermentation. 

Comment il faut soigner le lait après la traite. __ Comme il y a 
beaucoup plus de poussières et de microbes dans l'air de l'étable que dans 
l'air du dehors, il faut sortir le lait de l'étable le plus tôt possible ou même 
effectuer la traite hors de l'étable. Malgré les précautions prises, quelques 
impuretés (poils, débris de fourrages, particules d'excréments, etc.) peuvent 
être tombées dans le liquide ; il faut tout de suite ramiser le lait : on le fait 
passer sur des toiles ordinaires très fines ou 
des toiles métalliques à mailles très serrées 
situées au fond d'une passoire (fig. 201). 

Lorsqu'on a de grandes quantités de lait à 
tamiser, le tamis doit être renouvelé on net- 
toyé plusieurs fois pendant l'opération, parce 
que le passage continu du lait divise parfois 
les impuretés et les fait passer à travers le 
tissu. Pour éviter cet inconvénient, il est bon 
de se servir de tamis doubles (fig. 201,2) - le 
tamis supérieur est mobile et on le nettoie 
dès qu'il contient une certaine quantité d'im- 
puretés. 

Filtration. — Le tamisage n'arrête pas com- 
plètement les impuretés : il laisse toujours pas- 
ser des germes et des débris. Aussi a-t-on cher- 
ché a établir des appareils de filtration, c'est- 
à-dire des a; baton permettant de faire pas- 
ser le lait à travers une couche filtrante 
(sable, cellulose, etc.). Mais comme il est très 
difficile de nettoyer les appareils contenant 
ces couches filtrantes, leurs effets sont souvent 
contraires au résultat cherché, etles appareils 
de filtration deviennent des foyers d'infec- Msn eee 
tion. Aussi, les seuls filtres pratiques sont-ils 
ceux dans lesquels la matière filtrante n'est uti- 
lisée qu'une seule fois ; par exemple Le filtre 
Wax (fig. 202). Ce filtre a la forme d'un en- 
tonnoir ; ilest muni, au milieu, de deux toiles 
métalliques maintenant entre elles une ron- 
delle filtrante formée d'un tissu semblable à 
de la ouate ; le lait passe à travers ce tissu et 
se dépouille de toutes ses impuretés. 

Conservation du lait. — 1° Par le froid. 
— Le froid ne tue pas les microbes, mais il 
empêche leur évolution, leur développement ; 
il suspend en quelque sorte leur vie sans mo- 
difier les propriétés du lait. 

Pour que le refroidissement produise tout 
son effet utile, il doit se faire immédiatement 
après la traite, alors que les microbes n'ont pas 
eu le temps de se multiplier;' il doit amener 
très vite la température du lait au moins à 
12 degrés. 

Le refroidissement peut s'obtenir simple- 
ment en plaçant les vases remplis de lait dans 
de grands bacs où circule un courant d'eau 
froide (fig. 213). Mais ce refroidissement est 
lent. Le mieux est d'employer des appareils 
appelés réfrigérants (fig. 203). Dans ces di- 
vers appareils, le lait coule en nappe mince 
sur les faces extérieures de tubes, ou de cy- 
lindres, ou de surfaces ondulées refroidies par 
mi courant d'eau froide ou glacée, circulant en 
sens inverse et à l'intérieur. Le lait et l'eau 
ne sont séparés que par une tôle en cuivre 
étamé qui constitue un excellent conducteur de 
la chaleur. Certains réfrigérants se composent 
d'une série de tubes en cuivre rouge étamés et 
placés horizontalement les uns au-dessous des autres (fig. 203,1) ; ces tubes 
sont soudés les uns aux autres de manière à présenter extérieurement de 
chaque côté une surface parfaitement lisse, facile à nettoyer et sur laquelle 
on refroidit le lait ; l'eau circule à l'intérieur des tubes. Le nettoyage de 
ces appareils, également très facile, se fait en démontant les plaques en 
fonte ou les montants fixés aux extrémités latérales de l'appareil. D'antres 
réfrigérants sont de forme cylindrique (fig. 203, 2) ; la surface refroidissante 
est ondulée en spirale. 
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FIG. 201. — Passoires à lait. 


L Ordinaire ;2. A tamis double, en 
place (coupe). 
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FIG. 202. — Filtre Ulax (coupe) 


a. Tamis ordinaire ; b. Ressort 
fixateur ; o. Tissu filtrant. 


F1G. 203. — Réfrigérants. 1. Capillaire 


2. Cylindrique. 
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Le lait ainsi refroidi doit avoir Une température inférieure à 5 degrés, et 
y être maintenu ensuite jusqu'au moment de sa livraison au consommateur, 
si Fon veut qu'il reste sain. 

La réfrigération industrielle se fait aujourd'hui au moyen de machines 
frigorifiques (machines à glace) ; elle donne des résultats bien supérieurs 
à ceux obtenus au "Moyen de l'eau froide (V. FROID INDUSTRIEL). En effet, 
la température de l'eau de puits ou de l'eau de source est rarement infé- 
rieure à 11 degrés, et dans bien des cas elle est plus élevée. Si l'on utilise 
de l'eau à 11 degrés, les réfrigérants n'amèneront le lait qu'à la tempéra- 
ture de 12 à 13 degrés. C'est suffisant à la ferme pour permettre à la fer- 
mière de vendre son lait à la ville voisine. Mais dans les laiteries indus- 
trielles ou coopératives, où l'on travaille le lait pour en faire du beurre, du 
fromage, etc., ce refroidissement, particulièrement en été, ne lui assurerait 
pas une assez longue conservation. 

Dans les installations frigorifiques industrielles, tout un système de cana- 
lisations métalliques part de la machine à produire le froid et rayonne dans 
les divers locaux ; la solution de sel incongelable qui circule dans ces tuyaux 
maintient constamment à un degré très bas l'air de ces locaux. 

Congélation du lait — Pour prolonger la conservation du lait, on le 
soumet dans certains pays, notamment en Danemark, à la congélation par- 
tielle, de la manière suivante : « Le plus tôt possible après la traite, on fait 
congeler dans une usine spéciale une par- 
tie du lait à conserver ou à transporter. 
Un tiers ou un quart du lait est transformé 
ainsi en blocs d'environ 15 kilogrammes. 
Ces blocs sont introduits dans des réser- 
voirs à couvercles "que l'on achève de 
remplir au moyen de lait à la tempéra- 
ture ordinaire. 

« Le lait congelé flotte à la surface du 
liquide à la façon de la glace sur l'eau, et 
par suite de son dégel, lent mais continu, 
il s'établit dans le liquide un mouvement 
de haut en bas qui empêche la crème de 
se séparer du lait. 

« Ce procédé, qui permet de conserver 
le lait pendant deux à trois semaines, sans 
aucune altération d'aspect ni de goût, peut 
rendre les plus grands services pendant 
les périodes de très forte chaleur et pour 
les transports à grande distance. » 

2° Par la chaleur. — Deux méthodes 
pour conserver le lait par la chaleur : /a 
pasteurisation et la stérilisation. 

a) Pasteurisation. — On chauffe le lait 
jusqu'à 70 ou. 80 degrés pendant vingt-cinq 
à trente minutes pour tuer la plupart des 
microbes adultes. Ce chauffage ne détruit 
pas les spores de ces microorganismes, 
mais suffit pour détruire les microbes les 
plus redoutables et pour assurer la conser- 
vation du lait pendant la durée nécessaire 
à son utilisation. Ce n'est qu'une protection 
temporaire. 

Pour éviter au lait le goût de cuit, il 
faut, aussitôt après le chauffage, le refroi- 
dir à 10 ou 12 degrés. V. PASTEURISATION. 

b) Stérilisation. —Elle a pour but de dé- 
truire tous les organismes que le lait con- 
tient. Pour cela, il faut chauffer le lait au 
bain-marie dons des autoclaves à 105-110 de- 
grés pendant quinze à vingt minutes ou à 120 degrés pendant quelques 
minutes. Les autoclaves sont chauffées à feu nu ou, le plus souvent, a la 
vapeur (fig. 204). 

11 faut que le lait à stériliser soit frais et n'ait subi aucun commencement 
d'altération. On le met dans des bouteilles ou flacons en verre munis 
d'une fermeture spéciale et ces flacons sont disposés dans l'eau que 
contient l'autoclave. On ferme ensuite l'autoclave et l'on introduit la 
vapeur jusqu'à. ce que l'on obtienne la température voulue. La fermeture 
des flacons s'opère pendant la stérilisation. Cette dernière achevée, on 
évacue la vapeur et l'on introduit l'eau froide pour refroidir les flacons. 

On peut aussi obtenir la stérilisation du lait par le chauffage discontinu. 

Dans les ménages on peut obtenir une stérilisation temporaire en chauffant 
les flacons de lait dans un bain-marie (fig. 205) dont on porte l'eau à 
l'ébullition pendant trente à quarante minutes. Chaque bouteille est bouchée 
par une fermeture hermétique en caoutchouc. Les bouteilles sont placées 
ensuite dans un endroit frais. V. STÉRILISATION. 

Homogénéisation du lait pasteurisé ou stérilisé. — Le lait stérilisé ou 
pasteurisé, comme le lait ordinaire, se sépare au repos en deux couches; 
la crème monte à la surface et se prend en beurre si le flacon est remué 
suffisamment pendant le transport; il est alors difficile de réémulsionner 
complètement le lait, même en le chauffant et en l'agitant fortement. 
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F1G. 204.— Stérilisateur cylindrique 
à vapeur. 


FIG. 205. — Stérilisateur pour le lait (modèle Raynal). 


A. Bain-marie en métal étamé; B. Porte-bouteilles; C. Fermeture composée de :1. Obturateur; 
2. Bouchon en verre; I. Rondelle en caoutchouc reposant sur un rebord rodé à la partie supé- 
rieure du goulot, ce qui supprime tout contact avec le liquide contenu dans la bouteille; D. Bou- 
teille avant l'abaissement de l'obturateur; E. Après l'abaissement de l'obturateur; F. Bouteille 

‘garnie d'une tétine pour les nourrissons. 


‘Pour empêcher la séparation de se produire, le lait est soumis avant 
l'embouteillage à l'opération de l'homogénéisation (V. ce mot) ; celle-ci se 
fait à l'aide d'une machine (système Gaulin) à pulvériser le lait, sous une 
pression de 250 kilogrammes ; trois pompes de compression refoulent le lait 
dans un réservoir commun où il pénètre par des ajutages d'éjecteurs 
de 0"! 8 d'ouverture. Les globules gras sont en quelque sorte pulvé- 
risés ; il sont tellement réduits de volume qu'ils ne montent plus à la 
surface. 

3° Par les antiseptiques et les rayons ultra-violets. — On combat encore 
l'acidification (qui favorise la coagulation) et l'altération du lait par l'ad- 
dition de substances antiseptiques. 

C'est ainsi que le carbonate de soude ajouté au lait, à la dose de 
1 millième, rend la coagulation de ce lait dix fois plus lente. L'acide 
borique, employé en quantité suffisamment faible pour ne pas produire 
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FIG. 206, — Appareil à concentrer le lait dans le vide. 


la coagulation, empêche les ferments de se développer. Le borax ou borate 
de soude, ajouté au lait, est décomposé par l'acide lactique qui pourrait 
favoriser la coagulation; il se forme un lactate de soude, sel neutre, et 
l'acide borique, mis en liberté, joue alors le rôle d'antiseptique. L'eau 
oxygénée à douze volumes, à une dose ne dépassant pas 2 pour 100, joue 
aussi un rôle antiseptique. 

Toutes ces substances ne peuvent servir qu'à conserver des échantillons 
destinés à l'analyse ; leur usage est condamnable pour la conservation du 
lait destiné à l'nentation ou à l'industrie beurrière ou fromagère. 
« Ajoutées au lait, elles ne servent en général qu'à masquer son défaut 
de propreté et le dénaturer ; on ne saurait trop s'élever contre leur 
emploi. » 

On a aussi appliqué au lait des procédés de stérilisation par les rayons 
ultra-violets analogues à ceux déjà en Usage pour l'eau. 

Lait condensé ou concentré. — C'est un lait auquel on a enlevé 
une partie de son eau de constitution. La condensation du lait a pour but 
le transport facile et sous un petit volume de quantités appréciables. Les 
procédés employés sont les suivants : 

1° Procédé américain. — On chauffe un lait naturel de 90 à 100 degrés 
après l'avoir homogénéisé ; on lui ajoute 10 à 12 pour 100 de sucre de canne 
pur et on l'envoie dans des chaudières à évaporer dans le vide (fig. 206), 
semblables à celles que l'on utilise en sucrerie pour la concentration des 
jus sucrés ; on pratique l'évaporation jusqu'à ce que 100 litres de lait, par 
exemple, soient réduits à 33 litres. Ce lait condensé est ensuite refroidi, 
puis mis en boîtes; 

2° Procédé Gallois. — La condensation s'opère par un chauffage pro- 
longé à 55 degrés dans un courant d'air ; 

3° Procédé Schribaux er Beaudoin. — Il consiste à faire couler le lait sur 
des plaques surchauffées tenues dans la position verticale. 

On prépare des laits concentrés sucrés et non sucrés. Ils sont naturelle- 
ment aseptiques et se présentent sous la forme d'une crème consistante. 

Les laits condensés nous viennent de l'étranger. La France en fabrique, 
mais qui sont surtout destinés à l'exportation, la consommation en France 
n'étant pas très considérable encore. 

Lait desséché ou lait en oudre. — C'est du lait dont on a enlevé 
toute l'eau de constitution, de faç n à obtenir une poudre contenant tous 
les éléments secs et les albuminoïdes du lait ; cette poudre additionnée, 
avant la consommation, d'une quantité d'eau égale à celle qui lui a été enle- 
vée, -reconstitue à peu près le lait originel. 

Deux méthodes ont été préconisées pour fabriquer de la poudre de lait : 
l'une qui utilise la chaleur, l'autre qui a recours au froid, mais qui est très 
peu employée et n'offre d'ailleurs pas les mêmes avantages que la première, 
surtout en ce qui concerne la destruction des germes de maladie que le lait 
peut contenir ; tandis que la chaleur les tue en effet, le froid ne fait sou- 
vent que les engourdir. | 

Procédés de dessiccation du lait par la chaleur. — D'après le Dr Porcher, 
ils forment deux groupes distincts * dans le premier, on peut ranger ceux 
qui sont caractérisés par Le travail lent et l'emploi de températures basses, 
de beaucoup inférieures au point d'ébullition du lait; dans le second, on 
peut comprendre ceux qui, au contraire, utilisent des températures élevées, 
avoisinant 100 degrés ou dépassant même cette température et dont le 
travail est très rapide. « Ce sont ceux-ci qui, actuellement, jouissent de la 
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faveur de l'industriel, et il semble bien, en effet, que ce soit avec raison. On 
les classe de la manière suivante » (d'après le Dr Porcher) : 


Procédé Révenot-de-Neveu, caractérisé par la dessiccation, au moyen 


Procédés d'un courant d'air chaud, du lait réduit en gouttelettes infimes. 
utilisant des Procédés de dessi 
tempéra- rocedes de dessicCa- Cvlindres travaillant au-dessus de 100 degrés. 


tures élevées. Fo au evUindE CY indres travaillant au-dessous de 100 degrés. 


Nous ne nous occuperons que de ces derniers. 

Procédé de dessiccation sur cylindres chauffés au-dessus de 100 degrés. — 
Le lait, contenu dans un réservoir supérieur, s'écoule en un mince filet qui 
va se loger entre les deux cylindres, lesquels tournent à raison de 18 à 
20 tours par minute. Entraîne par le mouvement de rotation de ceux-ci, il 
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FIG. 207. — Schéma d'un dispositif Hatmaker pour la préparation du lait 
desséché. 

D. Distribution du lait liquide; V. Tuyau de vapeur sous pression introduite dans les 
cylindres; L. Lait liquide; C. Cylindres chauffés par la vapeur; P, P, P. Pellicule de 
lait adhérente au cylindre; C. Couteaux racleurs détachant la pellicule de lait sec f, f, 

recueilli dans les boites B, B. 
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vient former à la surface de chacun d'eux une pellicule encore riche en eau 
au sortir du plan de tangence des deux cylindres, maïs qui se dessèche de 
plus en plus au fur et à mesure qu'elle est entraînée dans le mouvement 
de rotation, pour constituer finalement une feuille très mince, légèrement 
gaufrée comme du crêpe de Chine; celle-ci est détachée par une lame 
couchée sur la surface des cylindres type Hatmaker ( fig. 207). 

Pour obtenir une parfaite dessiccation du lait, il faut envoyer dans les cylin- 
dres de la vapeur a 3 et même 3 kil. 1/2, ce qui porte leur température à 
143 degrés, puis à 147 degrés. 

L'emploi des températures supérieures à 100 degrés, dans les ma- 
chines qui utilisent les cylindres tournants, ayant des inconvénients, celui 


LAIT 


FIG. 208. — Appareil à dessécher le lait en marche, au-dessous de 100 degrés. 


La feuille de lait desséché détachée du tambour € nous cache le cylindre tournant F (dont on ne 
voit qu'une extrémité vers la droite) et le réservoir demi-cylindrique À (dont on n'aperçoit qu'un 
coin vers la gauche). 


notamment de nuire à la solubilité du produit obtenu, on a cherché à y 
parer en procédant à la dessiccation, toujours sur les cylindres, mais au- 
dessous de 100 degrés. Cette opération est très possible ; toutefois elle 
exige, d'une part, plus de temps, c'est-à-dire un mouvement de rotation 
plus lent des cylindres et, d'autre part, une concentration préalable du 
lait, C'est sur ce principe que sont édifiés notamment les procédés 
Kunick et analogues. 

La concentration du lait est donc le premier temps des opérations ; on 
doit enlever au lait entier au moins 40 à 45 pour 100, au lait écrémé 
75 pour 100 de son eau, avant de l'envoyer sur l'appareil à dessiccation pro- 
prement dit, qui ne comprend plus qu'un seul cylindre, le tambour dessic- 
cateur. La concentration du lait n'est pas limitée à un mode particulier 
d'exécution ; on peut utiliser l'appareil Kestner, l'appareil Prache et 
Bouillon, l'appareil Streckheisen à plateaux. 

Après concentration, le tout est envoyé à la machine à dessécher (fig. 208) 
dont le fonctionnement est le suivant :le lait contenu dans le réservoir A 
est pris par un premier cylindre, ayant environ 30 centimètres de diamètre, 
qui le transporte sur le grand cylindre C, de 75 centimètres de diamètre, 
lequel tourne en sens inverse des aiguilles d'une montre. Ce dernier, véri- 
table tambour dessiccateur, tourne à l'intérieur d'une gaine, surmontée 


FIG. 209. — Laiterie-beurrerie-fromagerie danoise moderne montrant les différents appareils de traitement et de fabrication. 


A. Gao h lait doux; B. Chauffeur; C, C, C. Eerémeuses centrifuges; D. Bac à rafraîchir; E. E, Barattes; F. Malaxeur; G. Bac à caillé; H. Bascule; I. Bac à petit-lait; J. Broyeur à caillé 
K. Presse à fromage. 


BEURRE — LAITERIE 
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d'une cheminée d'appel, qui permettra l'échappement de la vapeur pro- 
venant de la dessiccation, ce qui facilite beaucoup l'évaporation. 

Le cylindre reçoit de l'eau chaude, dont la température prise au ther- 
momètre oscille autour de 92 à 94 degrés. Si la température tend à 
augmenter, en raison, par exemple, d'un défaut momentané de surveillance, 
le rendement de l'appareil diminue automatiquement ; du fait d'une dilata- 
tion qui s'exagère, le grand cylindre à dessiccation vient, en effet, s'appuyer 
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Boissons fermentées obtenues avec du lait. — Leur préparation 
est basée sur la transformation du sucre de lait en alcool! sous l'influence 
de certaines levures. Nous pouvons citer les boissons suivantes : le koumis, 
le kéfir, le yoghourt. V. ces mots. 


Lait de beurre. — 
V. BABEURRE. 

Lait végétal. — Lait 
extrait du soja. V.ce mot. 


Laiterie. Sous le 


nom générique de Jai- 
| terie, on désigne tout éta- 


FIG. 210, 211. — Plan et coupe transversale d'une laiterie coopérative pour la vente du lait en nature. 


sur le petit cylindre qui lui apporte du lait et réduit ainsi consi- 
dérablement l'épaisseur de la couche de lait qu'il doit entrainer. Inverse- 
ment, si, par suite d'un manque de réglage, la distance des deux cylindres 
s'accroît, le tambour dessiccateur emporte plus de lait qu'il n'en peut être 
desséché et le produit recueilli sera fortement humide. Cet inconvénient est 
très rarement observé, car, en pratique, le réglage de la machine est très 
simple. Un couteau, dont la position est réglée par une vis, sert de racleur, 

et lorsque le lait séché dans la rotation du cylindre € arrive au contact de 

ce couteau, il est détaché du cylindre, tombe et est recueilli. 

« La rotation du cylindre C est beaucoup plus lente que celle des deux 
cylindres dans les appareils à cylindres chauffés au-dessus de 100 degrés ; 
elle comporte cinq à six tours par minute, et il est d'ailleurs facile de la 
régler de manière à permettre que l'eau du lait condensé soit éva- 
porée. » 

Propriétés. — Le lait desséché est une poudre fine soluble dans l'eau ; son 
albumine est coagulée, la plupart des sels de calcium solubles sont trans- 
formés en sels neutres insolubles, la caséine n'a pas subi de modifications 
importantes, sa matière grasse n'a subi aucune modification. 

On compte que 100 kilogrammes de lait frais donnent environ 12 kilo- 
grammes de poudre. Pour faire 1 kilogramme de lait liquide, il faut 
125 grammes de poudre grasse et 875 grammes d'eau, 110 grammes de 
poudre mi-grasse et 890 grammes d'eau, ou 90 grammes de poudre maigre 
et 910 grammes d'eau, selon que l'on voudra reconstituer du lait entier, du 
lait mi-écrémé ou du lait écrémé. 

Le lait desséché présente deux qualités remarquables : sa grande digesti- 
bilité, son innocuité bactérienne. 

Usages. — Le lait desséché rend de très grands services dans les régions 


LOMDE GANUx 


Phot. R. Dumont. 
FIG. 212. — Grande baratte de laiterie coopérative (type Garin). 


où il est difficile de se procurer du lait pur, sain et frais ; il sert dans la 
boulangerie, la biscuiterie et la pâtisserie ; il peut rendre de grands ser- 
vices dans l'approvisionnement des grandes villes ; il peut servir également 
dans l'alimentation de la première enfance. 


blissement affecté à la manipulation et à la conservation du lait ( fig. 210,211); 
et c'est ainsi qu'on étend parfois cette définition aux beurreries et même 
aux fromageries (V. ces mots). Mais, en réalité, la laiterie n'est qu'un dépôt 
où le lait séjourne pendant très peu de temps et où on le manipule en 
vue de sa vente en nature, dans le but de prolonger sa conservation. 

Ce local provisoire n'a donc pas besoin d être très spacieux ; mais le lait 
étant une substance éminemment altérable, il convient d'observer dans la 
laiterie la plus minutieuse propreté. 

En premier lieu, le plafond et les murs doivent être badigeonnés souvent 
avec un lait de chaux, et, pour être lavables, le soubassement de pour- 
tour et le dallage seront constitués par un enduit imperméable, poli à la 
truelle. Le local est pourvu d'une petite pente ad hoc et d'un caniveau 
pour l'évacuation rapide des eaux vannes ; de plus, pour empêcher le refou- 
lement des mauvaises odeurs, le puisard de sortie doit être muni d'une 
plaque siphoïde. 

En refroidissant le lait aussitôt la traite, et en le mettant au frais dans 
un local à température basse et constante (fig. 213), on prolonge d'une dou- 
zaine d'heures la durée de sa conservation ; il peut alors attendre sans in- 
convénient la livraison ou l'expédition. Les conditions les meilleures sont 
obtenues, si on peut faire circuler un courant d'eau froide dans un bac où 
les récipients à lait sont mis en dépôt. 


Éas n. 


FIG. 213. — Refroidissement du lait avant son expédition : on plonge les brocs dans 
un bassin alimenté continuellement d'eau fraîche. 
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Quoi qu'il en soit, la laiterie sera pourvue de murs épais ou à double 
paroi, afin d'être à l'abri des variations thermométriques extérieures ;elle 
sera en outre exposée de préférence au nord. Le local, malgré tout, ne doit 
pas être humide, car l'humidité favorise la multiplication des champi- 
gnons et les mauvaises fermentations, causes initiales de l'altération des 
laits. Pour cette raison, la laiterie sera toujours pourvue de deux baies 
d'ouverture, permettant son assèchement par un Courant d'air. À défaut, on 
remplace l'une des fenêtres par une cheminée ventilante. 

Aménagement. — Le plan et la coupe transversale donnés par les figures 210 
et 211 peuvent servir de modèles à l'installation des laiteries particulières et 
coopératives. Le bâtiment est situé à proximité d'une voie ferrée B, pour la 
facilité des expéditions, à l'aide d'un quai d'embarquement A. Les voitures 
ont accès par le chemin C; le lait est reçu en D, puis versé, après contrôle, 
dans le bac mélangeur E, d'où il passe dans un stérilisateur Fet dans un 
réfrigérant H. Les pots, remplis en m, sont placés dans les grands bacs NN, 
où circule un courant d'eau froide, en attendant l'expédition. Tous les réci- 
pients sont échaudés en L avec la vapeur fournie par un générateur G; on 
les fait sécher, dans une position renversée, sur un égouttoir à claire-voie, S. 

Le premier étage comprend le logement À R' du directeur. Au-dessus se 
trouve le réservoir 1, fournissant l'eau sous pression, celle-ci étant prise 
dans Le puits K et élevée par le moteur J, lequel sert en outre à actionner 
la baratte Pet le malaxeur O lorsque, par suite de son abondance, la tota- 
lité du lait fourni par les sociétaires ne trouve pas son écoulement sur le 
marché. En Q se trouve l'écurie simple, pour le logement des chevaux, si 
la collecte a lieu à domicile. 


Laiterie (Écoles de). — V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE. 


Laiteron. __ Plante annuelle ou vivace, de la famille des composées, 
tribu des liguliflores, à feuilles larges, auriculées à la base (fig. 214). Les 
laiterons renferment un latex ou suc laiteux blanchâtre, d'où leur nom. Quatre 
espèces méritent d'être signalées : le laiteron maraîcherou commun (son- 
chus oleraceus) et Le laiteron rude (sonchus asper), qui sont annuels et 
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FIG. 214. — Fragments de tiges de divers laiterons montrant la disposition 
des oreillettes. 


I. Laiteron maraîcher (oreillettes demi-arrondies et pointues); 2. Laiteron âpre (oreillettes en hélice); 
3. Laiteron des champs (oreillettes rondes); 4. Laiteron des marais :oreillettes à lobes aigus). 


croissent dans les lieux cultivés et richement fumés, notamment les jardins ; 

les lapins les mangent avec avidité ; Le laiteron des champs (sonchus 
arvensis), plante vivace très envahissante dans les céréales et les cultures, 

et qui se propage par ses graines et ses fragments de racines ; le laiteron 
des marais (sonchus palustris), vivace, qui fleurit à la fin de l'été et carac- 

térise les prés gras et frais. 


Laitièr, __ Celui qui fait le commerce du lait en nature. 

Laitière. __ Femelle domestique en lactation. V. VACHE, CHÈVRE, 
MOUTON (brebis). 

Laitron. __ Nom donné au poulain de cinq à sept mois. 


Laitue. Plante légumière annuelle, de la famille des composées chi- 
coracées, à feuilles entières et glabres, ordinairement en rosettes, tantôt 
lisses, tantôt gaufrées ou cloquées, formant ou non, avant l'apparition de la 
tige florale, une pomme serrée, arrondie ou allongée suivant les variétés. 
La tige naît du centre de la pomme, s'élève à 0,70 et porte un grand nom- 
bre de fleurs jaune pâle auxquelles succèdent des graines (akènes) pla- 
tes, blanchâtres, noirâtres ou rousses. Un gramme de ces graines en contient 
huit cents ; le litre pèse O kg. 200 ; la durée germinative est de quatre à 
cinq ans. La levée exige dix jours à l'air libre, trois à six jours sous verre. 

Les jardiniers classent les laitues en trois groupes : 

1° Les Jaitues proprement dites ou laitues pommées (lactuca saliva ca- 
pitata), dont les feuilles, fortement concaves, fournissent des pommes arron- 
dies et un peu aplaties ; 

2° Les laitues romaines ou romaines, vulgairement appelées chicons 
(lactuca sativa romana), dont les feuilles plus allongées constituent des pom- 
mes oblongues et moins denses ; 

3° Les laitues non pommées ou crispées (lactuca sativa crispa), dont les 
feuilles ondulées ne pomment pas. On assimile aussi à ce dernier groupe 
les Jaitues à couper. 

Sol. — Choisir une terre riche en terreau, surtout pour les cultures de 
primeurs. Les laitues exigent beaucoup d'eau pour se développer rapide- 
ment, surtout en été. 

Culture. Variétés. — Les laitues peuvent être cultivées en plein air, sous 
verre à froid et sur couche. Maïs bien que toutes les variétés soient à même 
de s'accommoder de ces trois sortes de culture, les praticiens emploient pour 
chacune d'elles des variétés distinctes. C'est ainsi que pour les premières 


couches on a recours à laitue gotte à graine blanche, laitue crêpe à 


graine noire (qui peut pommer sans qu'il soit nécessaire d'aérer les châs- 
sis) [fig. 215,1], laitue Georges, laitue cordon rouge. 

Les maraîchers, au lieu de semer ces salades de décembre à mars, préfè- 
rent les semer en août, pour les hiverner, après repiquage, sous des cloches 
abritées au moyen de paillassons. Ce sont ces plants bons à mettre en 
place qu'ils plantent directement sur leurs premières couches, de façon à 
récolter cinq à six semaines plus tard. 

Les Jaitues blonde d'été (2), merveille des quatre saisons, Lorthois, bata- 
via (3) donnent satisfaction pendant l'été en pleine terre. Elles peuvent être 
semées du 15 mars au 20 août. 


LAITERIE — LAITUE 


Les laitues d'hiver de la Passion, blonde d'hiver, brune d'hiver ie 
blonde d'hiver sont à même de résister aux gelées si, les semant le 15 août, 
on les plante à bonne exposition vers le 15 octobre ; elles fournissent alors 
des pommes bonnes à consommer en mai. 

Les romaines (4) exigent un peu plus de chaleur. Les premiers semis de 
pleine terre ne doivent être faits qu'au 10 avril ; sur couche, Is peuvent 
être tentés dès février. Les maraîchers, pour gagner du temps, sèment sur 
ados du 1" au 10 septembre, repiquent 
sous cloche à raison de vingt-cinq a trente 
plants qu'ils hivernent jusqu'au moment 
de les employer sur couche (sous châssis 


3. — Laitue batavia frisée. 4. — Laitue romaine, 


FIG. 215. __ Quelques variétés de laitues. 


ou sous cloches), en mars. La récolte de ces produits ne se fait pas attendre 
plus de huit à neuf semaines. 

On appelle laitue à couper des plants semés drus et de bonne heure, 
qu'il suffit de couper au collet dès qu'ils ont quatre ou cinq feuilles. Les 
salades ainsi obtenues sont à la fois tendres et délicates. 

Les laitues se plantent au plantoir, le collet à raz de terre. L'écartement 
à observer est de 0,20 en tous sens pour les laitues gotte et autres varié- 
tés peu développées ; 0,25 à 0,30 pour les variétés plus volumineuses : 
cordon rouge, batavia. 

Porte-graines. — Choisir, provenant d'un semis d'avril, les pieds les 
plus précoces et les plus beaux ; les marquer par un tuteur ; les laisser 
monter à fleur; couper les tiges en juillet un peu avant que les graines 
ne soient mitres; les suspendre au grenier et les battre par un temps sec. 
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Phot. J. Bayer. 


FIG. 216. — Ouvrier procédant au liage des laitues romaines. 


Maladies et animaux nuisibles. — Contre le blanc ou meunier (V. ce mot), 
qui sévit sous verre, soufrer. Contre la fonte ou pourriture des jeunes 
plants, éviter la grande humidité, aérer progressivement les plants pour 
les endurcir. Contre la rouille, employer la bouillie bordelaise faible. 

Les principaux animaux nuisibles aux laitues sont : les /imaces (chaux en 
poudre) ; le puceron des racines (arrosages à l'eau nicotine) ; le ver blanc, 
le rhinocéros (orycte nasicorne), /a ripule. 

Usages. — On consomme les laitues en salade ou cuites. Le suc de laitue 
sert en pharmacie. V LACTUCARIUM. 


LAMA — LANCE D'ARROSAGE 


Lama. __ Genre de mammifères ruminants de la famille des camélidés 
(fig. 217). Par son aspect, le lama ressemble à un petit chameau sans bosse. 
11 vit sur les hauts plateaux de la Cordillère des Andes (Amérique du Sud). 
Domestiqué, on l'emploie comme bête de somme et même comme monture. 
Avec sa laine longue, molle et grossière, on fait de bonnes étoffes ; sa peau 
est utilisée comme fourrure ou comme 
cuir ; les Péruviens consomment son lait et 
sa chair. 

Dans les mêmes régions vivent en trou- 

eaux considérables d'autres animaux de 
a même famille, l'a/paca ( fig. 218), la vi- 
gogne. L'alpaca est domestique ; son poil est 
fin et sert à fabriquer des étoffes recher- 
chéés. La vigogne et le guanaco vivent à 
l'état sauvage ; on les chasse pour leur 
chair, leur laine et leur peau. 


Lambourde. __ Production fruitière, 
courte et ridée, du poirier et du pommier 
(fig. 219); elle se transforme aisément en 
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FIG. 219. ___ Lambourde. 


bouton à fruit. Avant cette transformation, 
elle prend le nom de dard. Sur les arbres 
à fruits à noyau, c'est le bouquet de mai. 


Lamellibranches. — Classe de mol- 
Jusques comprenant ceux qui, comme les 
moules, les huîtres, sont abrités parune coquille à deux valves. (On les appelle 
aussi bivalves.) Leurs organes de respiration (branchies) et de nutrition sont 
disposés en forme de lamelles. V. HUITRE. 


Lamellicorne. __ Insecte coléoptère 
(fig. 220) possédant des antennes disposées 
en lamelles com me le hannetonet le bousier. 


Lamelli- 
rostre., — 
Oiseau pal- 

mipède |; 
ayant le bec 
garni sur ses 
bords de la- 
melles trans- 
versales 
comme celui 
des oies et 
des canards. 


Lamie. __ Genre d'insectes coléoptères longicornes (fig. 221), dont la 
principale espèce, /amie tisserand (lamia textor), assez commune en France, 
vit sur les saules et les peupliers, dont sa larve dévore le bois. 


Lamier. __ Genre de plantes, de la famille des labiées (fig. 222), dont 
les feuilles rappellent celles de l'ortie, avec lesquelles on les confond souvent, 
et qu'on rencontre fréquemment le long des chemins ou au bord des haies. 


FIG. 220. — Tête d'insecte lamel- 


licorne (bousier). FIG. 221. — Lamie (gr. nat). 


FIG. 222. — Lamier blanc. 


FIG. 223. — Laminaire. 


Les trois principales espèces sont :le lamier blanc (lamium album), à fleurs 
blanches (vulgairement ortie blanche) ou ortie morte; le lamier pourpre 
(laminm purpureum), à fleurs violacées, et le lamier jaune (lamium luteum), 
à grandes fleurs jaunes. Ce dernier pousse dans les bois. 


FIG. 217. — Lama. 
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Laminaire. __ Genre d'algues présentant une partie grêle cylindrique 
fixée aux rochers par des crampons, puis une partie foliacée aplatie en 
ruban, jaune ou brune, et longue parfais de plusieurs mètres (fig. 223). 

Les laminaires sont très communes dans toutes les mers et particulière- 
ment sur les côtes de France. Certaines espèces sont comestibles ; elles sont 
récoltées pour fabriquer des gelées qui sont utilisées en confiserie (fig. 224); 
ces gelées, après addition de sucre et de divers aromes, imitent les confi- 
tures. En général, les laminaires sont utilisées comme fourrage après des- 
siccation ; on les emploie aussi comme combustible et comme engrais. 
V. GOÉMON. 


FIG. 218.— Alpaca. 


FIG. 224. __ Transport des laminaires destinées à la confiserie. 


Lampas (méd. vétér.). — Tuméfaction de la muqueuse du palais, en arrière 
des incisives supérieures ; elle s'observe surtout chez les poulains qui font 
leurs dents de remplacement ; elle gêne beaucoup la préhension et la mas- 
tication des aliments. 


Traitement. __ La guérison est favorisée par des lavages de la bouche au 
moyen d'eau bouillie pure ou additionnée 
de quelque antiseptique. Ponctionner le 
lampas avec une corne de cerf, comme 
cela se pratiquait autrefois, est un pro- 
cédé empirique à proscrire. 


Lampe (bouch.). — Syn. de HAMPE. 
V. ce mot. 


Lamproiïe. __ Poisson vermiforme cy- 
clostome, comprenant des espèces des 
eaux douces et salées, toutes comestibles. 


Lampyre. __ Genre d'insectes coléo- 
ptères ( fig. 225), comprenant une soixan- 
taine d'espèces. Les Zlampyres (lampy- 
ris) vulgairement nommés vers luisants, 
habitent l'ancien monde et sont répandus 
en France. Le, lampyre commun (lampy- 
ris noctulica), gris avec le corselet jau- 
nâtre, est long de 15 millimètres ; le mâle A. 
seul est ailé ; les femelles, lourdes et lentes, 
portent sur les derniers segments de l'ab- 
domen- un appareil phosphorescent dont la lueur verdâtre est souvent très 
ue Les lampyres sont utiles : ils s'attaquent aux escargots et aux 

imaces. 


225. 


EE m2 - 
Lampyre ou ber luisant. 


Mâie; Femelle (wrossis deux fois). 


Lance d'arrosage. __ Tube métallique fixé à l'extrémité des tuyaux 
d'arrosage et terminé par des ajutages de formes variées, destinés à repar- 
tir favorablement l'eau d'arrosage. Ces ajutages sont : ou à jet simple ou 
à jet brisé, à queue de carpe ou en pomme d'arrosoir. V. ARROSAGE. 
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Lancette. — Instrument de chirurgie (fig. 226) utilisé pour pratiquer 
la saignée, la vaccination, et qui se compose de deux parties : /a lame et 
la chasse, ordinairement de corne, de bois, etc., et qui sert de manchon. 

— (avic.). — Plume longue et effilée du coq, recouvrant 
les reins, la cuisse et l'extrémité des ailes. 


Landaises (Races). — Il existe dans le département des 
Landes et sur le littoral du golfe de Gascogne plusieurs 
races animales présentant, sinon une très grande impor- 
tance zootechnique, du moins des caractères ethniques 
bien spéciaux. 

Race bovine. — Cette race locale a été classée par San- 
son comme une variété de la grande race ibérique, carac- 
térisée par son crâne fortement brachycéphale, son chignon 
à sommets écartés avec chevilles osseuses insérées haut. 
Les bosses frontales très accusées font paraître le front 
comme fortement déprimé entre les orbites. Le chignon 
est saillant, la face allongée, triangulaire. La robe est pris 
noir ou jaune, la tête est enfumée avec des yeux très vifs ; 
les cornes sont noires et dirigées en haut. C'est le type connu 
d'animal de combat pour les amateurs de courses de tau- 
reaux ou plutôt de vaches (courses landaises). La race bo- 
vine landaïise ne dépasse pas 1.1,30; son corps est relati- 
vement court ; à la suite des améliorations agricoles et 
zootechniques réalisées depuis une trentaine d années, sa 
conformation, qui était osseuse, plate est maintenant plus 
régulière et elle présente une certaine finesse. Les bœufs sont 
des travailleurs énergiques, endurants, vifs, alertes. Ceux qui sont utilisés 
au travail sont ordinairement engraissés tard, vers six à huit ans ; ils pèsent 
de 450 à 550 kilogrammes ; leur viande est de bonne qualité et le rendement 
à la boucherie est satisfaisant. 

La vache landaise est mauvaise laitière : elle allaite à peine son veau. 

Comme les prairies naturelles sont rares dans cette région, les bovins sont 
mis à pâturer dans les fouyas annexés à chaque métairie. Pendant l'hiver, 
on donne à ceux qui travaillent un peu de foin et aux autres de la paille 
de blé et de maïs. Le bétail landais constitue ce que l'on nomme /e bétail 
de parc, les animaux vivant par tous les temps dans les landes et les bois 
de pins pour être rentrés seulement la nuit dans des parcs couverts. Aussi, 
bien que des progrès intéressants aient été réalisés, comme nous l'avons 
dit, des conditions défavorables n'ont pas permis à cette race de s'étendre ; 
elle est concentrée actuellement dans le Marensin, la grande Lande, là haute 
Chalosse, le bas Armagnac et les environs d'Arcachon, en mélange plus ou 
moins diffus avec des béarnais, des bazadais et des animaux de la race bre- 
tonne importés pour l'aptitude laitière, Le nombre des sujets purs diminue 
de plus en plus. . 

Race ovine. — La race ovine landaise est une sous-race de la race des 
Pyrénées. Elle vit en petits groupes dans la partie de la Chalosse des 
Landes, c'est-à-dire la partie cultivée, et au contraire en grands troupeaux, 
gardés par des pâtres montés sur des échässes (V. BERGER), sur la lande de 
Gascogne proprement dite, en grande partie boisée, de l'autre côté du 
bassin d'Arcachon et vers les Basses-Pyrénées, où elle va se confondre 
avec la race béarnaise. 

Les moutons landais sont blancs, noirs ou bruns, mais la tête et les mem- 
bres au moins sont toujours marqués de plaques rousses, La tête est effilée 
et busquée, les oreilles sont courtes, droites, les jambes fines, la laine est 

ossière, la toison ouverte ne couvre ni la tête, ni É ventre, ni les membres. 

a taille est réduite. 

Sur les coteaux de Gascogne et dans les contrées fertiles, vers l'Agenais, 
les animaux prennent du poids et la toison s'améliore. 

Les perfectionnements de cette race sont lents, en raison d'un élevage 
presque exclusif sur la lande. On a tenté des croisements avec la race 
lauraguaise et avec des reproducteurs poitevins. Les lauraguais, en particu- 
lier, donnent des produits plus gros, plus larges, mieux conformes, mais, 


FIG. 226. 
Lancette. 
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pour que le progrès soit assuré, il faut que l'amélioration du système d'ex- 
ploitation (et en particulier l'amélioration du régime alimentaire) soit 
réalisée. Des aliments de complément doivent être distribués plus régulière- 

ment et plus abondamment à la bergerie. La sélection des reproducteurs au 
point de vue du développement et des formes doit être également plus 
sévère et les brebis mères doivent être réformées avant qu'elles soient LoP 
vieilles et épuisées. Dans le choix des reproducteurs, il faut donner à la 
toison plus d'attention qu'on ne l'a fait jusqu'ici. 

Les moutons landais de qualité ordinaire rendent peu de viande ; ils n'ont 
d'ailleurs qu'un faible poids vif (35 à 40 kilogrammes au plus), mais cette 
viande a une saveur agréable, surtout quand ils ont été nourris au voisi- 
nage de la mer, et comme ils se produisent à peu de frais, ils donnent aux 
éleveurs un sérieux profit. Ils contribuent pour une bonne part à l'appro- 
visionnement de la ville de Bordeaux. 

Race chevaline. — Le petit cheval des Landes de Gascogne est un dé- 
rivé de l'arabe modifié par l'influence du milieu. Il a une taille comprise 
entre 1m,10 et 1" ,30. Les sujets les plus petits sont produits dans les parties 
les plus pauvres du pays. Sa tête est fine, à front plat ou légèrement con- 
vexe ; sa conformation est celle d'un cheval svelte, à la poitrine plate, à la 
croupe étroite, aux proportions plutôt allongées, aux formes sèches ; la 
robe est ordinairement gris pommelé ou gris étourneau. 

La race est produite dans le département des Landes, en particulier au 
sud, dans la région de la Chalosse. Elle fournit des chevaux de trait léger, 
propres aux attelages en paire. Le croisement avec les arabes, anglo-arabes 
et demi-sang du Midi, venus des Hautes-Pyrénées, permet d'obtenir des 
chevaux d'une taille suffisante pour la cavalerie légère ou la petite voiture ; 
mais ces croisements ne sont à conseiller que là où le milieu se prête suffi- 
samment bien à l'élevage d'un animal plus grand que le petit landaïs pro- 
prement dit 


Lande (agric.). Surface laissée en friche et sur laquelle croissent 
des plantes caractéristiques, en rapport avec la nature géologique des cou- 
ches du sol. Ce terme désigne aussi la production végétale du sol ; c'est 
ainsi qu'on désigne sous le nom de grandes landes celles qui portent l'ajonc 
d'Europe, le genêt et la bruyère à balai, et petites landes celles qui pro- 
duisent plus particulièrement l'ajonc nain, la callune vulgaire, la bruyère 
cendrée et la molinie bleue. 

Les landes sont classées d'après la nature des terrains géologiques sur 
lesquels elles reposent : 

Landes granitiques et schisteuses. — On trouve les premières autour 
du Plateau Central, dans les départements de la Creuse, de la Corrèze et 
de la Haute-Vienne ; elles dérivent des porphyres ou des granits et 
elles sont généralement pauvres en chaux et en acide phosphorique. On 
rencontre les secondes dans les Ardennes, le Maine, l'Anjou et la Bretagne ; 
elles sont le plus souvent de nature schisteuse ou schistoïde et, comme les 
précédentes, se font remarquer par leur pauvreté en chaux et en acide 
phosphorique. La flore des premières est représentée par le genêt à balai, 
les bruyères, la digitale pourprée, lamolinie bleue et la houlque laineuse; 
la flore des secondes est à peu près identique; cependant elle présente le 
grand et le petit ajonc, le nard raide et la molinie bleue en plus grande 
qe L'usage des amendements calcaires et des engrais phosphatés est 

onc tout indiqué pour les améliorer. Mais il ne faut songer à amender ou 
à mettre en culture que les formations de plaines et de faible pente où la 
profondeur du sol est suffisante. Les terrains rocheux, escarpés ou en 
pente, doivent être boisés en pins et en bouleaux pour les plus mauvais, en 
châtaignier, hêtre et chêne pour les meilleurs et les plus profonds. 

Landes jurassiques et crétacées. — Toutes deux ont pour origine 
des formations calcaires, ordinairement dures et gréseuses dans le premier 
cas, plus tendres et donnant des terrains plus riches en chaux dans le 
second cas. Ce sont les causses du Lot, de la Lozère et de l'Aveyron, les 
garrigues du Gard, de l'Hérault et de l'Aude pour les terrains jurassiques, 
les savarts de la Champagne pouilleuse, les terrains calcaires de l'Indre, 
du Cher et des Charentes, et de la Provence pour la période crétacée. La 
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F1G. 227. — Lande sableuse boisée dans la région d'Arcachon. 
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végétation y est bien différente de celle des terrains précédents et l'on peut 
dire que deux familles botaniques y sont largement représentées :les 
labiées et les légumineuses (thym, serpolet, romarin, lavande, menthe, 
genêt épineux, anthyllide vulnéraire, coronille minime). La nature pierreuse 
et la faible profondeur de la plupart de ces terrains ne permettent guère 
leur mise en culture. Il n'y a que le boisement en résineux qui permet 
d'en tirer un parti assez avantageux dans les conditions actuelles. On uti- 
lise à cet usage le pin noir d'Autriche, le pin laricio de Corse et, acciden- 
tellement, le pin sylvestre et le pin parasol. 

Landes tertiaires et diluviennes. — Ces dernières sont le plus souvent 
de nature sableuse (Landes); parfois, mais rarement, de nature argileuse 
(Sologne). Les landes sableuses de Gascogne, qui reposaient sur l'alios 
(ciment argileux et ferrugineux) et qui ne produisaient guère que des 
bruyères, des carex et des ajoncs, ont été assainies par le système Cham- 
brelent (percement de l'alios de place en place) et portent aujourd'hui de 
magnifiques forêts de pins maritimes (fig. 227), source d'une richesse ex- 
ceptionnelle. Les meilleurs sols ont été réservés à la culture. 

En Sologne, les couches sableuses et argileuses alternent souvent, les 
secondes étant généralement disposées à la base, et constituent une assise 
imperméable à l'eau. Quand on peut les assainir et les amender, leur utili- 
sation rationnelle est la 
prairie naturelle ; quand 
on ne le peut, il faut les 
boiser en résineux (pins 
sylvestre et maritime). 


Langres (Fromage de). 
— Fromage à pâte molle 
du type saint-rémy (V.FRO- 
MAGË) et que l'on fabrique 
aux environs de Langres. 

Le poids d'un fromage 
de Langres est approxima- 
tivement de 750 grammes. 


Langshan (Volaille 
de). — Grande et forte 
poule à pattes bleues, de 
formes enlevées, à plumage 
noir avec des reflets verts 
très accusés (fig. 228). Crête 
simple, oreillon rouge, œil 
noir. Très bonne couveuse, 
pee moyenne, assez 

onne chair. D'origine asia- 
tique, la langshan a été im- 
portée d'abord en Angle- 
terre (1872), puis dans les 
autres nr Europe, 

En Angleterre, elle a 
contribué à former la race Orpington. En France, après avoir joui d'une 
grande faveur, elle est un peu délaissée aujourd'hui. 


Langue. __ Corps charnu, allongé, mobile, situé dans la cavité buccale 
et servant, chez les animaux, à la dégustation et à la déglutition des aliments. 


Languedoc. Province de l'ancienne France, limitée à l'est 
cours du Rhône, au sud par le Roussillon, le comté de Foix et la 
gne, au nord par la Guyenne, l'Auvergne et le Lyonnais (fig. 229). 

D'une superficie de forme irrégulière, le Languedoc comprenait des pays 
assez différents par l'étendue, la constitution géologique et les ressources 
(Vivarais, Gévandan, Velay, Lauraguais, Minervois, etc.). On le divisait géné- 
ralement en Haut Languedoc, pays montagneux, et Bas Languedoc, pays 
de collines et de plaines. 

C'est cette région du Bas Languedoc (encore aujourd'hui couramment 
désignée ainsi) qui est presque exclusivement consacrée à la culture de la 
vigne, et dont /a production atteint les deux cinquièmes de la récolte totale 
de la France. 

Les vins du Bas Languedoc (départements de l'Aude, de l'Hérault et du 
Gard) sont classés en trois catégories vins rouges, vins blancs et vins 
muscats. 


FIG. 228. — Poule de Langshan. 
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FIG. 229. — Vignobles du Languedoc et des Côtes du Rhône. 
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Parmi les vins rouges, se distinguent : 1° les narbonnes, provenant de 
l'Aude, aussi bien du voisinage du Roussillon (Fitou, Lapaliue, Leucate) 

ue du nord (Cruzy) ou même des Corbières, entre l'Aude et le Rous- 
sillon, et dont les meilleurs proviennent de Tuchan. (Ces vins des Cor- 
bières sont particulièrement estimés pour leur richesse alcoolique et leur 
couleur. Récoltés en terrains secs ef imperméables, ils sont produits par les 
cépages aramon, morastel, carignane, grenache, terret, spiran, etc.) ; 2° les 
minervois, récoltés dans le canton de Peyriac-Minervois, Pépieux, Ville- 
neuve, Trausse, Rieux-Minervois, etc., qui sont d'agréables et frais vins dg 
table ; 3 les vins de montagne, comme ceux de Saint-Chinian (Hérault), des 
Costières dans le Gard, ou de Lézignan, dans l'Aude ; les vins de coteaux, 
dont quelques-uns sont fort estimés (Saint-Georges, Murviel-lès-Mont- 
pellier, Saint-Drézery et Saint-Christol dans l'Hérault ;, Uchaud, Langlade, 
Roquemaure, dans le Gard ; Canet, dans l'Aude); 5 enfin, les vins de 
plaine, de sont les plus abondants, et dont on peut RO comme Dpe 
ceux de la plaine du Vidourle, entre l'Hérault et le Gard, ceux des sables 
d'Aiguésmortes, ou ceux de la plaine de l'Hérault. Beaucoup, de ces vins 
sont distillés pour donner les eaux-de-vie dites « de Béziers » ou «de 
Montpellier ». 

Les vins blancs, produits par le bourret (Marseillan, sur les bords de 
l'étang de Thau), le ete clairette (Paulian, Clermont, Adissan, etc.), 
sont de bonne qualité. Il faut ajouter également les vins mousseux de 
Limoux (blanquette), très doux et possédant un agréable bouquet. Toute la 
région du Languedoc fournit aussi des vins blancs ou rosés, qui provien- 
nent de cépages rouges. 

Les vins de liqueur sont récoltés particulièrement dans l'Hérault (Lunel, 
Frontignan) et dans le Gard (région de Roquemaure, avec Chusclan, Co- 
dolet, Laudun, Roquemaure, Lirac, Tavel, etc.). 


Languedoc (Chien du). — Chien de berger de forte taille, de robe 
fauve, employé pour la garde des troupeaux dans le Languedoc. 


Langueyage (méd. vétér.). — Examen du dessous de la langue des 
porcs pour s'assurer qu'ils ne sont pas atteints de ladrerie. (V.ce mot.) 
Les marchands de porcs piquent parfois les cysticerques de la ladrerie 
afin de les dégonfler et de masquer ainsi momentanément la maladie. 


Lanigère (Puceron). — V. PUCERON. 


Lannemezan (Race ovine de). — Variété ovine de la race pyré- 
néenne, qui vit sur le vaste plateau de Lannemezan et qu'on élève pour la 
laine et la. viande. 


Lantanier (hortic.). — Genre de plantes de la famille des verbénacées. 
Les lantaniers (lantania) sont des arbrisseaux ou arbustes à feuilles rudes, 
ovales, crénelées ; à fleurs petites en corymbes serrés, le plus souvent 
jaunes ou aurore ; mais on en a obtenu des sujets de nuances variées blanc, 
rose, rouge, jaune doré, orangé, ocre, mordoré, cuivré et variées même sur 
la même fleur. 

Les lantaniers s'harmonisent très bien avec les héliotropes et ils consti- 
tuent, en mélange avec ces derniers, des plates-bandes ou des corbeilles très 
décoratives. 

Multiplication. Semis de graines ou bouturage sur couche et sons 
châssis ; ils réclament de copieux arrosages l'été et supportent bien la taille. 


Lanterne (lég, rur.). — Les voitures agricoles transportant des denrées, 
les carrioles de ferme, charrettes, tombereaux, circulant la nuit sur les 
chemins ou les routes, doivent être éclairés entre le coucher et le lever 
du soleil, qu'il fasse ou non clair de lune. La lanterne doit être placée en 
avant de la voiture et munie d'un verre rouge qui puisse se voir de l'ar- 
rière (Lois du 30 mai et 8 juin 1851, décret du 10 août 1852). V. ROULAGE. 


Lapereau. 
Lapin. Mammifère rongeur du genre lièvre et de la famille des lépo- 


Jeune lapin de moins de six mois. 


ridés. Le lapin commun (lepus cuniculus) /fig. 230, 2] a les caractères sui- 
vants : tête forte surmontée de longues oreilles, pattes postérieures courtes, 


FIG. 230. -- Lapins. 
1. De garenne; 2. Normand ; 3. Bélier; 4. Russe. 
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terminées par quatre doigts, membres antérieurs, plus courts encore, termi- 
nés par cinq doigts ; tous les doigts entièrement recouverts de poils, pelage 
court et épais. La denture est composée d'une paire d'incisives en haut et 
en bas, pas de canines, cinq à six paires de molaires en haut et cinq paires 
en bas ; les incisives supérieures sont doublées de petites incisives sup- 
plémentaires. Les molaires de la mâchoire supérieure dépassent celles de 
la mâchoire inférieure, de sorte que le lapin exécute en mangeant les 
mêmes mouvements latéraux que les ruminants. Il est très prolifique et 
s'élève aisément. 

L Lapin sauvage ou lapin de garenne. — Le lapin sauvage (fig. 230, 1) 
est de taille moyenne et a environ 0,35 de longueur du bout du museau a 
la naissance de la queue. Son poil est gris brun sur le dos, un peu plus clair 
sur les reins et d un gris roux sur les flancs ; le dessous du corps est 
blanc - la queue, de 8 centimètres de longueur environ, est noire en dessus 
et blanche en dessous. Le lapin de garenne se 
trouve dans toute l'Europe centrale et méridio- \ 
nale ; on n'a pu l'acclimater en Russie. Il possède PSS SE ex 
un instinct de sociabilité très développé; on en DEPSeSOSeS See 5] 
trouve plusieurs dans le même terrier. DCS 26062 4 

Les lapins de garenne habitent sur tous les co- De (2 
teaux bien abrites et dont le terrain sablonneux, 
sec, facile à fouiller, leur permet d'établir leur re- 
traite » ils sont éminemment herbivores ; vivant 
d'herbes, d'écorces d'arbres, de bourgeons, ils 
sont très nuisibles et causent de grands dégâts Deses RS 
partout où ils vivent en bandes assez nombreuses. ER 
C'est vers février ou mars qu'ils commencent à 
s'accoupler ; la lapine porte trente ou trente et 
un jours; elle fait jusqu'à sept portées par an, de 
quatre à huit petits chacune. 

Chasse. — Le lapin de garenne se chasse au 
chien d'arrêt, au chien courant, en battue ou au 
furet. 

C'est à la lisière des bois que le chasseur au 
chien d'arrdt rencontrera assez souvent le lapin ; 
le chien le fait partir d'un roncier, d'un taillis, d'un 
champ bordant un ravin s'avançant en plaine ; 
mais c'est au bois, dans les clairières, au milieu 
des fougères et des herbes sèches, que l'on arrête 
le plus souvent ce gibier. 

Il convient de marcher lentement, autant que 
possible contre le vent, en faisant de nombreux 
zigzags et en laissant le chien quêter tranquille- 
ment, sans le presser. Le lapin part souvent dans un foudroyant déboulé ; 
on doit le tirer en avant de la tête, car blessé seulement il échappera et, 
même au prix d'efforts douloureux, gagn2ra un terrier voisin. 

Dans la chasse au chien courant, il est nécessaire, si l'on veut faire une 
chasse fructueuse, de boucher le plus grand nombre possible de terriers, ce 
lui peut se faire à la pioche, mais demande un travail assez long. On se 
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FIG. 231. 
Châssis système Aurouze. 
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FIG. 232. — Lapin de garenne et son terrier, muni d'un châssis Aurouze. 
I. Lapin sortant de son terrier; 2. Lapin trouvant son terrier fermé. 


borne le plus souvent à planter devant chaque orifice un piquet de bois 
qui suffit à empêcher le lapin de rentrer dans sa retraite. On utilise aussi 
des châssis carrés en fil de fer (fig. 231, 232) ayant de 15 à 20 centimètres 
de côté et qui cèdent du dedans au dehors, puis se referment automatique- 
ment, ce qui permet au lapin de sortir du terrier, mais non d'y rentrer. 

Les chiens qui conviennent le mieux à cette chasse sont ceux à quête 
lente et, en particulier, les bassets, les fox-terriers, les cockers. 

La chasse en battue offre quelques difficultés; c'est un tir de vitesse, 
dans lequel on n'acquiert l'habileté que par une longue pratique. Il faut 
presque tirer le lapin au jugé. Dans les tirés, dans les garennes de bois ou 
de bruyère, avec des layons étroits, le tir du lapin exige en effet un coup 
de fusil spécial, et il faut autant de vitesse que de précision pour rouler 
l'animal avec certitude dans le court moment où il passe à découvert. 

La meilleure méthode pour ce genre de tir consiste à se placer du côté 
d'où vient la battue, pour jeter son coup de fusil au moment où le lapin 
entre de l'autre côté, de façon que le coup arrivant en biais, le chasseur 
augmente ses chances d'atteindre le gibier. 

La chasse du lapin au furet exige aussi une grande vitesse, surtout lors- 
que le terrier, très découvert, a un grand nombre de gueules. Les lapins 
sortent de l'une pour rentrer dans l'autre, et il faut viser très vite. Eviter 
toutefois de tirer un lapin qui ne montre que le bout de son nez, car sou- 
vent le furet est derrière. 

Pendant que le furet quête dans les terriers, il faut éviter de faire du 
bruit, car le lapin ne sortirait pas. Ne jamais fureter un lapin qui a été tiré : 
il se laisserait plutôt saigner dans son terrier que d'en sortir. Parfois le furet 
reste longtemps dans le terrier et le chasseur a beaucoup de mal à le faire 
sortir et à le reprendre. Certains furets ont la dent trop dure et doivent 
être pourvus d'une muselière qui les empêche de saigner le lapin. 


LAPIN 


La chasse au furet, qui se pratique surtout à la fin de la saison, en hiver, 
est assez amusante; mais elle doit être faite par des chasseurs expérimen- 
tés, car la rapidité du tir peut être la cause d'accidents. On se sert pour 
chasser le lapin de plomb 8, 7 ou 6, suivant le cas. 

Cette chasse se pratique aussi à l'aide de bourses ou gueules "(f#g. 233), 
que l'on place aux sorties du terrier, après y avoir introduit le furet. Le 
lapin se sentant poursuivi cherche 
à sortir et vient se prendre dans 
les bourses. 

IL. Lapin domestique. — Si le 
lapin sauvage, aïeul de toutes nos 
races de clapier, est un animal que 
sa fécondité rend dangereux pour 
les cultures, le lapin domestique 
(fig. 230, 2), au contraire, et en 
raison même de cette fécondité, est 
pour l'agriculteur une source de 
profits qu'on a tort souvent de 
négliger. Toutes les races domestiques sont susceptibles de fournir d'a- 
bord une chair excellente et de bonne qualité : ce sera, dans la plupart des 
cas, hâtons-nous de le dire, le rapport fondamental du clapier ; mais, grâce à 
quelques soins, ce pourra ne pas être le seul rapport, car il existe en effet 
des races qu'il est très profitable d'élever pour leur fourrure. Nous allons 
passer en revue les principales. V. pl. en couleurs BASSE-COUR (Animaux de). 

Lapin normand. — XI rappelle la silhouette du lapin sauvage, mais les 
formes sont plus amples, le poids beaucoup plus élevé ; la tête est plus 
large, plus arrondie que celle du garenne et parait par conséquent moins 
longue ; l'œil est vif, bien ouvert, les oreilles bien plantées, bien droites, 
pas trop longues. Le corps est bien râblé, ramassé et ne donne pas l'aspect 
de son volume réel La couleur générale du pelage est grise (gris lièvre), 
mais cette nuance est en réalité produite par un mélange de poils roux et 
gris. Sous le ventre, le blanc jaunâtre apparaît. Les pattes doivent être de 
la même nuance que la teinte générale du corps. Le poil est dru, court et 
d'aspect soyeux. Cette variété est la véritable race de produit pour la chair; 
l'élevage en est facile ; les femelles sont très prolifiques. 

Sa taille peut être améliorée par croisement avec la variété géant des 
Flandres pour obtenir le gros normand ou géant normand. 

Géant des Flandres. — Très répandue dans la région du Nord, cette race 
est caractérisée par sa grande taille et son poids élevé. Quelques produc- 
teurs en font un élevage spécial pour la fourrure (variétés à pelage blanc 
ou à pelage £ris) ; il est cependant peu répandu en dehors de la région 
où il a été créé, mais on l'utilise beaucoup en croisements. 

Bélier. — C'est aussi une variété de forte taille, à tête busquée et oreilles 
pendantes (/ig 230, 3) ‘ sa chair est de bonne qualité, mais, comme toutes 
les races géantes, il est peu fécond et sa croissance est lente. On en fait 
cependant un élevage important pour la fourrure (variété blanche). 

Lapin argenté. — C'est une race qu'on élève spécialement en vue de la 
production de la fourrure, qui possède une valeur beaucoup plus élevée que 
celle des autres lapins domestiques ; le type de cette race est l'argenté de 
Champagne (de robe claire). Cette espèce est très rustique, de chair excel- 
lente ; le volume n'atteint pas celui du lapin normand, mais les lapins pesant 
de 7 à 8 livres s'y rencontrent communément. Le pelage, d'une nuance 
générale grise rappelant bien exactement celle d'une piece d'argent, est cons- 
titué par une bourre épaisse et soyeuse et des poils plus longs (jarre), 
blancs ou noirs à leur extrémité ; la sélection modifie d'ailleurs la teinte 
générale et les éleveurs ont obtenu l'argenté brun, l'argenté bleu, l'argenté 

fauve, l'argenté riche. Les jeunes s'élèvent facilement, mais on ne cherche 
pas à obtenir plus de quatre portées des femelles, pour ne pas les épuiser. 

La fourrure peut donc être obtenue plus claire ou plus foncée ; mais, en 
définitive, l'importance est moins dans la teinte même de cette fourrure 
que dans l'uniformité de la production. 

L'argenté craint plutôt la chaleur que le froid. 

De cette race il faut rapprocher /e lapin chinchilla, de couleur grise et 
dont la fourrure est très estimée. 

Lapin russe. — C'est une petite race, mais de chair délicate et dont la 
fourrure a une assez grande valeur. D'une blancheur très pure, le lapin 
russe a les oreilles (de la naïssance à la pointe), le nez, la queue et 1 ex- 
trémité des pattes d'un noir intense (fig. 234, 1). Le poil, abondant et serré, 
est fin et doux. 

Il se reproduit parfaitement avec ces caractères, à la condition cependant 
de ne pas exagérer la nourriture verte et de le loger en clapiers nu 
peu sombres. 

Lapin papillon français. —Cette race, qui provient de croisements entre 
lapins blancs et noirs ou gris foncé, est estimée comme productrice de chair 
(poids moyen : 4 à 5 kilos), et à ce sujet peut être comparée au normand, 
mais aussi comme race à fourrure. La robe, d'un poil court, épais et très 
fourni, est blanche, avec sur le museau une tache qui rappelle vaguement 
la forme d'un papillon - de plus, l'œil est entouré d'une bande noire plus 
ou moins large, les oreilles sont noires, et une raïe noïre marque le sommet 
du dos, de la base des oreilles à la croupe : enfin des taches en nombre 
variable apparaissent sur les flancs (fig. 234, 2). Le développement et la 
croissance sont rapides. 

Lapin polonais. — Très petite race (1 kil. 500) à fourrure blanche, fine 
et soyeuse, imitant l'hermine ; c'est, d'autre part, une race délicate, de carac- 
tère un peu hargneux, et qui n'est en somme qu'une race d'amateur. 

Lapin havane. — La teinte (tabac) de la fourrure caractérise cette race 
de conformation harmonieuse, mais de petite taille également (maximum 
de poids : 2 kilogrammes), et bien que sa chair soit ferme et blanche, le lapin 
havane reste plutôt une race d'amateur. 

Lapin fauve de Bourgogne. — De proportions régulières, de taille assez 
forte et ramassée, cette race a la fourrure fauve uniforme sur le dos, et 
blanche sous le ventre. Le poids de l'adulte peut atteindre 4 kilogrammes à 
4 kil. 500 ; la chair est excellente, ferme, serrée, jamais filandreuse. 

C'est, en définitive, une race rustique de bon rapport. 

Lapin bleu, dit aussi bleu de Beveren ou bleu de Vienne. — Race de 
taille au-dessus de la moyenne (4 kilos à 4 kil. 500), élevée surtout pour /a 
fourrure (d'un gris bleu) et qui est du domaine des amateurs. 

Lapin hollandais. — Race rustique, de taille moyenne à chair de bonne 
qualité, à pelage noir, sauf un manteau blanc qui couvre les épaules et les 
pattes de devant. II en existe également une variété bleu et blanc. 

Lapin angora. Ce lapin, dont l'élevage se répand de plus en plus, est 
élevé surtout en vue de la production du poil (fig. 234, 3 et4). La fourrure, en 
effet, est constituée de poils longs et soyeux, qui sont utilisés pour la confection 
de vêtements de dessous, particulièrement appréciés par les rhumatisants. 


FIG. 233. — Bourse pour la chasse aux 
lapins de garenne. 


LAPIN 


1. — Russe. 
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Phot. J. Gaillard. 
2.— Papillon français. 


3. — Angora blanc. 


Phot. J. Boyer. 


4. __ Angora gris. 


F1G. 234. — Quelques variétés de lapins, 


Le lapin angora est de caractère très familier ; il est assez rustique, maïs il 
lui faut des soins particuliers; les soies de sa longue fourrure ont besoin 
d'être peignées, brossées presque chaque jour. Ce sont les femelles qui 
donnent le « duvet » le plus fin et le plus abondant ; le poil le plus apprécié 
se trouve sous la gorge et sur le haut de la poitrine ; le dos, les flancs et 
le ventre donnent encore des poils de valeur. L'épilage des lapins angoras 
qu'on appelle communément « plumage » se pratique généralement toutes 
les six semaines à partir de l'âge de quatre mors. Le poil brut d'angora vaut 
de 20 à 30 francs le kilogramme, suivant les cours (en 1920, 120 francs le 
kilogramme) ; op estime qu'un lapin peut fournir de 300 à 350 grammes de 
poil par an. Les animaux de cette race sont conservés jusqu'à quatre, cinq 
et même six ans et fournissent un poil qui devient de plus en plus beau; 
mais, en revanche, leur chair qui, dans la jeunesse, est d'excellente qua- 
lité, devient dure et coriace chez les vieux individus. 

Les angoras blancs sont les plus répandus, maïs il existe aussi des va- 
riétés grises, noires, bleues, havane. 

Production et élevage. — L'élevage du lapin, pratiqué d'une façon ration- 
nelle, peut être fort lucratif ; il se prête à toutes les spéculations ‘ à l'éle- 
vage le plus modeste comme au plus grand (en garenne ou en clapiers). 
V. GARENNE. 

L'avantage considérable que présente l'élevage du lapin, c'est qu'il ne 
nécessite qu'une place insignifiante. Dans 5 mètres superficiels on peut 
élever soixante lapins en une année. 

Toutefois, pour réussir l'élevage du lapin, surtout s'il s'agit de l'établis- 
sement d'un clapier un peu important, il faut beaucoup de soins, d'initia- 
tive et une connaissance complète des mœurs et des besoins de l'animal. 
Le lapin peut vivre et parfois prospérer dans n'importe quel logement : 
son tempérament rustique lui permet en effet de résister dans des caisses 
peu aérées, mal tenues, comme cela se passe souvent; mais ces logements 
malsains sont aussi la cause des mortalités, des épidémies qui sévissent sur 
les lapins dans beaucoup de clapiers. Peu importe le luxe et l'élégance, qui 
sont affaire de goût, pourvu que le lapin ait de l'air, de la lumière et de 
l'ombre quand cela lui convient et qu'il soit tenu avec une extrême pro- 
preté. V. CLAPIER. 

Il est nécessaire de ne peupler le clapier petit ou grand que de reproduc- 
teurs bien sains, bien conformés, de bien calculer le nombre de sujets sui- 
vant les ressources alimentaires que l'on possède. En outre, il ne faut pas 
abuser de l'extrême facilité de reproduction que possède le lapin, sans 
quoi les mâles et surtout les femelles ne tarderaient pas à s'épuiser et ne 
donneraient bientôt plus que des sujets chétifs. L'âge des reproducteurs 
a son importance également, et si certaines femelles des races communes 
peuvent reproduire à six mois, il est préférable d'attendre huit ou neuf 
mois pour les argentés et même onze à douze mois pour les russes. 
En général, les mâles choisis comme reproducteurs doivent être plus 
âgés (un an et demi à deux ans); mâles et femelles raceurs doivent pré- 
senter les qualités recherchées pour la descendance (la femelle donne la 
taille, le mâle la couleur) ; on doit s'attacher également, dans les races à 
fourrure, à éliminer de la reproduction tous les sujets tarés à un point de 
vue quelconque. 

On peut, du premier coup, ne pas constituer un clapier qui donne toute 


satisfaction; ce n'est que par la suite, quand on a pu observer les meilleurs 
reproducteurs et mettre de côté leurs jeunes, que l'on arrive à constituer 

un clapier avec des sujets d'élite. L'éleveur a d'ailleurs tout intérêt à ne 
pas disperser ses efforts sur des races diverses ; lorsqu'il aura obtenu une 
espèce remarquable par un bel ensemble de qualités, il n'aura qu'à s'en 
tenir là et, par une sélection constante de ses reproducteurs, à se spécia- 
liser dans une teinte uniforme. C'est quand les lapereaux ont deux mois, 

après le sevrage, que l'on fait une première sélection ; on la recommence 
quand ils ont quatre mois : c'est alors la sélection définitive. 

Les mâles sont toujours tenus dans une loge à part ; un mâle suffit pour 
féconder une dizaine de femelles; ils sont toujours disposés à la reproduc- 
tion, mais il n'en est pas de même pour les femelles. Pour ces dernières, 
afin de ne pas faire de fausses manœuvres, il faut observer le moment 
propice. Un gonflement caractéristique de la vulve est un indice certain ; 
on remarque aussi que lorsqu'une femelle désire le mâle, elle s'agite dans 
sa loge d'une façon inusitée, prend de la paille dans sa bouche et parfois 
même s'arrache des poils. Quand le moment est venu, il ne faut pas porter 
le mâle dans la loge de la femelle, mais procéder de la faon contraire ; le 
mâle se sentant ainsi plus d'autorité oblige la femelle à 1 accouplement. Il 
faut attendre au moins un mois après la naissance des lapereaux pour faire 
saillir à nouveau la femelle et 1 on sèvre les jeunes dix jours après. De 
cette façon, les femelles font six portées par an ; maïs il est beaucoup plus 
sage, si l'on veut obtenir de beaux sujets, de ne pas abuser des dispositions 
prolifiques des mères, de ne leur demander que cinq portées au maximum 
Par an, et de ne leur laisser à chaque portée que six ou huit nourrissons. 

uand le moment de la mise bas approche, on doit tenir à portée de la 
femelle de l'eau ou de l'eau coupée de lait, car elle est alors prise d'une soif 
intense, qu'il est indispensable de calmer. Les lapereaux en naissant sont 
nus et aveugles; vers le cinquième jour, ils commencent à se couvrir d'un 
léger duvet ; vers le neuvième ils sont couverts de poils. Deux ou trois 
jours après ils commencent à ouvrir les yeux, mais ce n'est guère qu'après 
quinze jours qu'ils commencent à pouvoir circuler dans la loge sans se 
heurter partout. C'est pourquoi, durant cette période, ils demandent à être 
surveilles et remis dans le nid au cas où ils s'en égareraient. On sèvre les 
lapereaux à six semaines, à deux mois pour les races de luxe. 

La beauté des fourrures est variable avec la saison (celles d'hiver sont 
plus fournies) et il est bon de faire coïncider les saillies avec l'époque où 
les produits seront d'une vente plus rémunératrice. Pour la façon de dé- 
pouiller le lapin et de conserver sa peau, voir l'article PLUME ET POIL. 

Hygiène et nourriture du lapin. — La plus grande partie des maladies, 
pour ne pas dire toutes, qui atteignent les lapins proviennent de l'installation 
défectueuse et de la mauvaise hygiène des clapiers. Il est important que 
l'air et la lumière pénètrent dans chaque loge en quantité suffisante ; le 
lapin aime un coin sombre pour s'y retirer, mais il vient sans cesse aux 
barreaux ou au grillage de sa loge pour prendre l'air et jouir de la lumière. 
Il faut garantir les lapins de l'humidité : ce sera le premier de tous les prin- 
cipes ; le second doit être de les tenir dans une extrême propreté. La mal- 
propreté et l'humidité détruiraient rapidement et par contagion un clapier 
tout entier ; aussi la litière qui garnit le fond des loges devra-t-elle être 
toujours bien sèche et souvent renouvelée. Ce sont surtout les jeunes qui 


75 


subissent les effets des locaux malsains ; ils y gagnent une sorte d'étisie qui 
arrête leur croissance et la plupart du temps les emporte. 

Dans les clapiers un peu importants, la surveillance doit être encore plus 
active. Chaque loge est examinée tous les matins : on regarde si le râtelier 
est encore garni des restes de la veille, si l'animal présente bien les carac- 
tères d'une bonne santé. Quand on remarque des restes de nourriture, c'est 
qu'il y a eu abus; on y remédie. La rapidité avec laquelle les aliments ont 
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FIG. 235. — Anatomie du lapin. 


été absorbés peut faire préjuger, au contraire, que la ration a été insuffi- 
sante. Le nettoyage régulier des loges est indispensable et un air absolument 
pur doit y régner ; une mère et six à neuf lapereaux peuvent se trouver 
réunis durant deux mois dans la même loge ; les crottes sont toutes dépo- 
sées dans le même coin et il est facile de les enlever ; puis l'on fait souvent 
des pulvérisations dans les loges avec un bon antiseptique. 

Dans beaucoup de clapiers on jette la nourriture sur le sol même de la 
loge ; c'est là une très mauvaise pratique, car le lapin piétine cette nourriture, 
urine dessus ; elle devient le siège de fermentations putrides et le lieu 
d'élection de toutes les maladies microbiennes (septicémie) si funestes aux 
clapiers. La nourriture doit toujours être placée dans un râtelier pour 
la verdure, dans une augette pour les grains et autres aliments. 

La nourriture peut être extrêmement économique quand il s'agit d'un 
petit élevage, la plupart des herbes des champs (vesce, luzerne, trèfle; 
pissenlits, laiterons, séneçons) étant bonnes pour les lapins; mais encore 
faut-il avoir le temps d'aller les recueillir. Quand on possède un grand jar- 
din, les sarclures, les fanes de carottes, de betteraves, en petite quantité, des 
pois, des haricots, les épluchures de pommes de terre, de salade, de choux, 
le surplus habituel du potager, tout cela constitue une excellente nour- 
riture. Pour un grand élevage, il faut prévoir un approvisionnement régu- 
lier en fourrage vert (vesce, luzerne, sainfoin, trèfle, choux), racines (carotte, 
betterave, pomme de terre), grains; on peut même y comprendre des 
feuilles d'arbres (acacia, saule, frêne, orme, etc.). La nourriture doit être 
aussi saine, aussi variée que possible : par la variété des aliments, non 
seulement on excite davantage l'appétit des lapins, mais encore leur chair 
acquiert une saveur plus délicate. La distribution régulière de la nourri- 
ture est indispensable. En outre il faut se souvenir que les herbes ne doi- 
vent pas être données à consommer humides ou fermentées. C'est au lever 
et au coucher du soleil que le lapin mange avec le plus d'appétit, rap- 
pelant, en cela, les habitudes de ses ancêtres sauvages. 

Maladies. — Les plus répandues sont : la coccidiose, qui se décèle par 
de la diarrhée ou de la constipation, et une augmentation du volume de 
l'abdomen (gros ventre) ; le foie est marqué de points jaunâtres et granu- 
leux. On prévient dans une certaine mesure cette maladie infectieuse 
par une nourriture sèche et saine, des litières propres, mais on ne la 
guérit pas; il faut sacrifier le plus rapidement possible les sujets atteints 
et désinfecter soigneusement le clapier ; le coryza, qui se guérit par des 
inhalations de vinaigre bouillant, lavage des narines avec le même liquide 
tiède, chaleur et bonne nourriture ; la gale des oreilles, qui se traite 
avec une mixture composée d'essence éthérée de cumin à 10 pour 100 
d'huile d'amandes; lorsque la gale se complique d'eczéma (démangeaisons 
et présence de croûtes), il n'y a qu'à sacrifier les sujets. Mais l'affection 
la plus redoutable pour les lapins est sans contredit la septicémie, maladie 
contagieuse qui fait de véritables hécatombes dans les clapiers et qui est 
due à la prolifération de microbes dans l'organisme. Elle sévit indistincte- 
ment en été ou en hiver et plus particulièrement sur les lapereaux âgés 
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de trois à quatre mois. Ses effets sont foudroyants, mais on la constate sur- 

tout et presque exclusivement dans les clapiers mal tenus. On lui reconnaît 

bien des causes : insuffisance de nourriture, abus des portées et nourriture 
insuffisante des lapines, sevrage trop précoce des lapereaux, etc. + mais il 
faut surtout incriminer les litières humides, peu souvent renouvelées, un 
excès d'aliments aqueux ou fermentés, en somme tous manquements aux 
règles hygiéniques les plus élémentaires. 

Lapinière. __ v. CLAPIER. 


Laque. Ce produit, d'origine essentiellement végétale, qu'il ne faut pas 
confondre avec la gomme-laque (V. ce mot), d'origine animale, est formé 
par le latex de divers arbres ou arbustes de la famille des anacardiacées. 

Au Japon, le rhus vernicifera est l'objet d'une culture méthodique. Le 
laquier de Chine est le rhus succedanea. En Indochine et an Tonkin, on en 
exploite une variété, le rhus succedanea, var. Dumoultierti ; au Cambodge, 
c'est le melanorrhea laccifera. Le premier peut être saigné vers l'âge de 
trois ans. 

La récolte du latex se fait à l'aide d'un couteau en incisant l'écorce du 
laquier par temps sec, mais couvert (pour éviter l'addition d'eau et l'action 
d'un soleil trop ardent), et en recueillant le latex dans des coquilles. Le pro- 
duit ainsi obtenu est conservé dans des récipients hermétiquement dos, 
complètement à l'abri de l'air et de la lumière. On obtient ainsi plusieurs 
qualités de laque naturellement noires, dont les moins bonnes servent, dans 
les pays de production, à la confection des mastics destinés au calfatage des 
embarcations, les meilleures étant réservées pour la préparation des plus 
beaux enduits destinés aux meubles, objets de tabletterie de Chine et du 
Japon, dont il se fait un grand commerce dans tout l'Extrême-Orient. 

(M. G. Bertrand a montré que c'est sous l'action d'une diastase spéciale, 
la laccase, que le latex des laquiers se transforme en laque.) Pour rendre 
la laque utilisable, on la mélange à de l'huile. L'utilisation de la laque est 
assez compliquée, exige des précautions et donne lieu, de la part des ou- 
vriers laqueurs, à de nombreuses opérations : bouchage des trous, polis- 
sage au papier de verre, à la pierre ponce et à la balle de riz, effectuées 
avant et après l'application de chacune des couches successives de laque. 

L'Indochine exporte des quantités importantes de laque sur Singapour 
et Hongkong. Ce produit n'est pas utilisé par l'industrie européenne. 
Pourtant, pendant la guerre, d'excellents résultats ont été obtenus pour le 
laquage des hélices d'avion. 

a laque constitue, en effet, un enduit à bois parfait, d'une imperméabi- 
lité absolue, d'une élasticité remarquable et d'une adhérence très supé- 
rieure à celle d'aucun autre vernis ou peinture. 


LA QUINTINIE (Jean DE), agronome français, né à Chabanais (Charente) 
en 1626, mort à Versailles en 1688. D'abord avocat, il abandonna le barreau 
pour l'arboriculture, qui le passionnait et à laquelle il voulut consacrer 
toute son activité. Des expériences et des observations pratiques, l'inven- 
tion de divers instruments nouveaux, attirèrent sur lui l'attention, et il fut 
nommé, en 1673, intendant des jardins à fruits de Louis XIV, puis direc- 
teur des jardins fruitiers et potagers de toutes les demeures royales. C'est 
lui qui créa l'admirable verger de Versailles, puis ceux de la plupart 
des grands châteaux de l'époque (Chantilly, Vaux, Sceaux, Rambouillet). Il 
laissa en mourant un manuscrit : Instructions pour les jardins fruitiers, 
que publia son fils (1690). 


Lard. Amas'sous-cutané de graisse qu'on trouve chez certains qua- 
drupèdes à peau épaisse, notamment chez le porc. Il est dur et ferme ou 
mou, huileux et peu consistant, selon l'alimentation. V. PORC. 


Lardage, Lardon. __ V. CHAMPIGNONS DE COUCHE. 


Larentia. __ Genre d'insectes lépidoptères du groupe des géomètres qui 
vivent sur certaines plantes basses et dont est très voisine la phalène hyé 
male ou cheimatobie. 


Laricio (Pin) [sylvie]. — V. PIN. 
Larve. 


Forme qu'affectent certains animaux (insectes, vers, mollus- 


ques, batraciens et même poissons) / fig. 236] au moment de leur naissance 
ou de leur sortie de l'œuf, avant d'atteindre la forme parfaite ou l'état adulte. 


FIG. 236. — Quelques variétés de larves. 
1. Bothriocéphale; 2. Douve; 3. Homard; 4. Crabe; 5. Carabe: 6. Cigale; 7. Éphémère. 


Les insectes, notamment, passent ordinairement par deux formes intermé- 
diaires (larve ou chenille et nymphe ou chrysalide). Chez certains insectes 
û métamorphoses incomplètes, les larves ne se différencient des adultes que 
par l'absence d'ailes (pucerons, ichneumons). C'est sous la forme larvaire 
que la plupart des insectes nuisibles commettent leurs dégâts. V. INSECTE. 


Laryngite (méd. vétér.). — Inflammation de la muqueuse du larynx; 
elle peut être aiguë ou chronique ; consécutive à la morve ou à la tuber- 
culose. Son traitement relève de la médecine vétérinaire. 


LARZAC — LAURAGUAISE 


Larzac (Race ovine du) [fig 237). — Le haut plateau calcaire adossé 
au sud du Massif Central et aux Cévennes est coupé par des sillons profonds 
où coulent le Lot, le Tarn, l'Aveyron ; il forme un damier irrégulier de 
terres rocailleuses et sèches où croît un maigre pâturage qui est par excel- 
lence l'habitat du mouton. Chacun des compartiments de ce damier constitue 
un causse : causse de Sévérac, causse de Sauveterre, causse Noir, causse 
Méjean, causse du Larzac ; ce dernier est le plus vaste, s'étendant à la fois 
sur le sud-ouest du 
département de l'A- 
veyron et sur l'ouest 
du département de 
l'Hérault. C'est sur 
les causses que l'on 
entretient les meil- 
leurs troupeaux de 
brebis laitières dont 
le lait sert à la fabri- 
cation du fromage 


de Roquefort. 
La brebis du Lar- À DE 
zac est de taille UGS 


moyenne, COrps as- 
sez mince porté sur 
de fortes et longues 
jambes, recouvert 
d'une toison blanche 
de laine assez fine, 
courte, en mèches 
régulières ; tête fine, nue et sans cornes ; oreilles longues et larges, horizon- 

tales ou légèrement pendantes ; œil grand, saïllant, à regard doux ; le train 
antérieur est étroit, anguleux, re que le train postérieur est large et 

bien conformé ; les mamelles sont grosses, bien pendantes ; l'ensemble cor- 
respond à la conformation d'une brebis à aptitude laitière très développée. 

Les qualités laitières des brebis du Larzac se sont développées sous l'in- 
fluence d'une sélection attentive provoquée par le concours de la Cavalerie 
(Aveyron), créé en 1855, où l'on récompense les troupeaux ayant donné le 
meilleur rendement de lait. 

La production moyenne de lait est d'un demi-litre par jour et par brebis, 
de mars à mai ; elle ne dépasse que très rarement un litre chez les sujets 
exceptionnels. Pendant la période de traite qui s'étend de février à fin juillet, 
la production est de 65 litres par brebis : cette production sur les pâturages 
maigres s'abaisse à 35 litres pour s'élever à 80 et parfois 100 litres lorsque 
l'alimentation du pâturage est remplacée par une alimentation à base de 
luzerne et de sainfoin, qui ne peut être donnée que dans les vallées. 

On obtient 1 kilogramme de fromage frais avec 4 litres ou 4 litres 1/2 de 
lait de brebis ; le fromage est. transporté aux caves de Roquefort pour 
l'affinage, en quelque sorte monopolisé dans cette localité célèbre de 
l'Aveyron. V. ROQUEFORT. 

Les agneaux, sauf ceux destinés au renouvellement du troupeau, sont 
livrés à la boucherie au bout de trois ou quatre semaines ; ils pèsent 
6 à 8 kilogrammes vif. Les brebis de réforme pèsent, maigres, 35 kilo- 
grammes ; engraissées, de 45 à 50 kilogrammes. La production de laine est 
de 2 kilogrammes par tête. 

La population ovine du Larzac, qui a réalisé de notables progrès au 
cours du siècle dernier, peut encore être améliorée et sa production aug- 
mentée par une alimentation moins parcimonieuse durant la fin de l'été et 
durant 1 hiver, ce qui peut être obtenu paf un bon aménagement de la pro- 
duction fourragère. 

On peut rattacher à la race du Larzac les populations ovines, moins 
homogènes, des causses calcaires qui entourent le causse du Larzac et des 
terrains granitiques ou schisteux du pays de Pardaïillan, dans l'Hérault, et 
de la Lozère. On peut aussi y rattacher la race de Cammarës, élevée dans 
la région plus fraîche des terrains triasiques du sud de l'Aveyron. Les 
brebis du Cammarès, moins sélectionnées que celles du Larzac, portent 
fréquemment sur la face et les muqueuses des mouchetures noires ou 
brunes. Elles sont également entretenues pour la production du lait destiné 
à la fabrication du roquefort. 


F1G. 237. — Mouton du Larzac. 


Lasca ou Laska (vain.). __ Variété de cépage rouge, assez vigoureux, 
fertile, précoce, voisin du gamay hâtif des Vosges. Il est précieux pour les 
vignobles des contrées septentrionales. On le rencontre dans les vignobles 
d'Alsace. 


Lasie. __ Insecte coléoptère, de la famille des coccinellidés, dont une 
espèce, la lasie globuleuse, se rencontre sur les trèfles. On l'a accusée, bien 
à tort, d'être nuisible à cette plante ; la plupart des coccinelles, en effet, 
sont des auxiliaires de l'agriculture et sont entomophages. 


Lasiocampe (entour.). — Genre de lépidoptères bombyciens dont les 
chenilles vivent sur divers arbres. Ces papillons, par leur couleur et la 
disposition de leurs ailes, ressemblent à des feuilles mortes, d'où le nom 
de bombyx feuille morte qu'on leur donne 
parfois. Une des espèces les _plus communes 
est le lasiocampe du pin (fig. 238). V. BOMBYX. 


Latania ou Latanier (hortic.). — Palmier 
de petite taille (6 à 7 mètres) à feuilles en 
éventail, originaire de Madagascar {/ig. 239). 
A signaler le /atanier de Bourbon (latania 
Borbonica) et le /atanier rouge. Ils se multi- 
plient par graines et réclament la serre chaude. 


Latex (anat. végét.). — Suc laiteux sécrété 
par les vaisseaux laticifères de certaines 
plantes. Il est blanc dans le pavot, la laitue, le 
laiteron ; jaune dans la chélidoine, rouge dans 
la sanguinaire. 

Certaines plantes exotiques donnent des 
latex utilisés industriellement : opium, lac- 
fucarium, caoutchouc, laque, gutta-percha. 


Lathyrine. __ Alcaloïde végétal vénéneux qui se trouve dans les graines 
de gesse et qui cause le lathyrisme. 


FIG. 238. — Lasiocampe (ér.nat.). 


Lathyrisme. — Affection causée aux animaux par l'ingestion de 
graines de la gesse commune (lathyrus sativus) et caractérisée par une 
paraplégie du train postérieur. 


.tions solides et li- 


- sépare le Bas Lan- 


Latrines.— Ca- 
binets d'aisances, 
ordinairement en 
planches avec une 
fosse étanche pour 
recevoir les déjec- 


quides des hu- 
mains. V. FOSSE 
D'AISANCES. 


Latte (hortic.). 
— Morceau de bois 
étroit, long et peu 
épais, refendu sui- 
vant le fil. Les lattes 
sont d'un emploi 
fréquent en horti- 
culture. Elles ser- 
vent : 1° à former 
des clôtures ; 2° à 
soutenir les bran- 
ches des arbres 
fruitiers d'espa- 
lier, de contre-es- 
palier ou des plan- 
tes grimpantes 
d'ornement ; 3° à 
former des ber- 
ceaux, des tonnel- 
les, des pergoles ; 
4° à masquer la 
nudité d'un grand 
mur. Les lattes à 
palisser et à treil- 
lager se font sur- 
tout en chêne, 
frêne, châtaignier 
(fig. 240) ou sa- 
pin, et se vendent 
au mètre courant ; 
le prix varie avec leur grosseur et suivant qu'elles sont peintes ou au naturel. 
V. CLÔTURE, ESPALIER, PALISSAGE. 


| Phot. J. Boyer. 
FIG. 239. — Latanier de Bourbon (île de la Réunion). 


FIG. 240. — Fente du bois de châtaignier pour la confection des lattes. 


Lauracées. _ Famille de plantes dicotylédones, comprenant des ar- 
bustes ou arbres aromatiques, tels que : le laurier, le camphrier, lecannel- 
lier, etc. V. ces mots. 


Lauraguaise 
(Race ovine). — Les 
moutons du Lau- 
raguais (fig. 241) 
habitent la haute 
plaine fertile for- 
mant le seuil qui 


guedoc de la plaine 
toulousaine. C'est 
une race de grande 
taille à ossature as- 
sez fine, quoique la 
tête soit volumi- 
neuse, à profil bus- 
qué, sans cornes. 
Toison blanche en 
carapace, laissant à 
nu le cou, la poi- 
trine et le ventre, 
formée par une laine 
assez fine. 

Assez précoce, de 
facile engraissement, donnant une viande savoureuse, la race lauraguaise 
produit surtout des agneaux, vendus tantôt comme agneaux de lait, tantôt 
comme agneaux gras, de six à huit mois. 


FIG. 241. — Moutons du Lauraguais. 
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Laurier. __ Arbre ou arbuste d'ornement, de la famille des lauracées, 
à feuilles persistantes, alternes, aromatiques ; fleurs blanchâtres en grappes 
courtes ; fruits bacciformes. 

Le laurier commun (laurusnobilis), laurier des poètes ou d'Apollon, atteint 
8 mètres dans sa région de prédilection, le Midi. Il croît en terre franche, 
résiste aux gelées sous le climat de Paris, à la condition d'être abrité en hiver. 

Les diverses variétés se cultivent aisément en pots ou en caisses. 

Le laurier est cultive pour son beau feuillage très ornemental. Les 
feuilles servent d'assaisonnement en cuisine, ce qui fait donner aussi à cette 
plante le nom de laurier-sauce ( fig. 
242). Les fruits servent à préparer 
l'huile de laurier employée en méde- 
cine. 

On donne même vulgairement le nom 
de laurier à des plantes qui n'appar- 
tiennent ni au genre laurus, ni a la 
famille des lauracées, mais dont le 
feuillage rappelle celui du laurier com- 
mun; exemples : le laurier-cerise (fig. 
243), le laurier-rose (fig. 244), le lau- 
rier-tin. V. VIORNE. 


Laurier_cerise. __ Nom vulgaire 
d'un arbrisseau de la famille des ro- 
sacées (fig. 243). 

Le laurier-cerise (cerasus lauroce- 
rasus ou laurocerasus vulgaris), origi- 
naire d'Arménie, peut atteindre 4a ;. 
6 mètres de haut * ses feuilles persis- 
tantes, oblongues, d'un vert lustré, dé- 
gagent, quand on les froisse, une odeur 
d'amande amère. Ses fleurs sont dispo- 
sées en grappes ; ses fruits, de la gros- 
seur d'une ,merise, sont noirs. 

Les feuilles contiennent de l'acide 
cyanhydrique et une essence analogue 
a l'essence d'amandes amères, et qui 
est très toxique. On utilise en pharma- 
cie l'eau de laurier-cerise comme cal- 
mant. 


Laurier-rose. __ Nom vulgaire 
d'un arbrisseau du genre nerium, de 
la famille des apocynées (/ig. 244), 
qui, croît dans la région méditerra- 
néenne. 

Le laurier-rose (nerium oleander) 
est un arbrisseau à feuilles verticillées, 
par trois ou quatre, lancéolées, à grandes 
fleurs roses ou blanches très élégantes, 
disposées en corymbes ; il est très 
cultivé comme plante ornementale. 


Lavande. __ Genre de 
labiées (fig. 245) à fleurs 
bleues ou violacées en épis, 
et dont on connaît diffé- 
rentes espèces de la région 
méditerranéenne. Les /a- 
vandes  (lavandula) sont 
des plantes d'ornement ou 
des plantes à parfum. Par- 
mi les espèces susceptibles 
d'être employées comme 
plantes de rocailles et de 
massifs, citons : /abrota- 
noïdes, den tata, lanata,la- 
tifolia, pedunculata, pu- 
bescens,pinnafa, sloechas 
et spica. Cette dernière 
espèce, lavande mâle, la- 
vande aspic ou aspic (la- 
vandulaspica), est cultivée 
en grand ou récoltée à 
l'état spontané dans les ré- 
gions montagneuses du lit- 
toral provençal et, en par- 
ticulier, là où pousse le 
chêne-liège. 

La lavande vraie, la- 
vande femelle, lavande 
officinale Où lavande des 
Alpes (lavandula officina- 
lis ou lavandula vera) a 
donné plusieurs types 
lavandula delplunensis, 
qui se rencontre jusqu'à 
2000 mètres d'altitude et 
fournit l'essence la plus 
fine ; Zavandula fragans 
ou lavande odorante, à 
feuilles dressées et à rameaux grêles et nombreux ; /avandula hybrida on 
lavande bâtarde, lavande des distillateurs, grande lavande. 

La lavande, bien qu'elle appartienne à la flore rustique des garrigues, 
aime les terres de jardin très perméables, les expositions chaudes et 
éclairées ; elle ne réussit pas en sous-bois. Elle croît naturellement dans 
dix-neuf de nos départements. Ce sont les épis seulement que les équipes 
joyeuses de « lavandiaires » vont récolter dans les montagnes et porter 
ensuite au distillateur installé à proximité. On estime que 145 à 150 kilo- 

rammes d'épis frais donnent 1 kilogramme d'essence, d'une valeur de 15 
a 18 francs. Les fleurs sont distillées dans des alambics ordinaires à feu nu, 
en présence d'eau. Malgré cette distillation trop simplifiée et défectueuse, 
la France livrait annuellement avant la guerre, tant a la pharmacie qu'à 
la parfumerie, prés de 60000 kilogrammes d'essence vendue à Paris, Lyon, 
Grasse, Nice, New-York. 


F1G. 243. — Laurier-cerise. 


FIG. 242. — Laurier commun ou laurier-sauce. 


LAURIER — LAVEUR 


Les fleurs (épis), récoltées et séchées, conservent leur couleur et leur 
parfum ; on les vend en vrac ou en sachets pour parfumer les effets ou les 
appartements. 

La fleur de lavande doit son parfum délicat et agréable à des éthers et à 
un alcool bien connu, Ze linalal qui existe également chez le thym. 

La lavande devrait être cultivée dans les sols ingrats des montagnes ; elle 
y serait une source de profits pour les populations. 


Lavatère (hortic.). — Plante ornementale à fleurs blanches ou rouges, 


FIG. 244. — Laurier-rose. 


de la famille des malvacées Wig. 247). A signaler la lavatère à feuilles poin- 
tues (lavatera olbia), très cultivée aux environs d'Hyères; a lavatère trilo- 
bée, des environs de Mont- 
pellier; la lavatère en arbre 
ou lavatère mauve en ar- 
bre, du Midi également. 


FIG. 245. — Lavande offici- 


nale. 
A. Sommité demie et coupe de la 
fleur. FIG. 246. — Pied de lavande. 
Multiplication. — Semis en place ou sur couche. Ces plantes réclament 


la température d'orangerie l'hiver. 


Lavement (méd. vétér.). — Remède liquide ou gazeux qu'on introduit 
par l'anus dans l'intestin, afin de le laver ; dans ce cas il est évacuatif. Il 
est parfois médicamenteux et parfois encore, mais plus rarement, alimen- 
taire. Dose : 3 à 4 litres pour les grands animaux; 1/2 litre à 1 litre pour 

moutons et les porcs; 1/4 de litre pour les chiens. 


Laverak (Setter). — Variété du setter. V. SETTER. 


Laveur. Appareil dans lequel s'effectue le lavage des racines (bette- 
raves), tubercules (pommes de terre) ou fruits (pommes), avant le pas- 
sage au coupe-racine ou au broyeur, dans les industries suivantes : distille- 
rie, féculerie, sucrerie, cidrerie. 


BÉCANIE -— LÉGUMINEUSES 


Il existe divers modèles de laveurs, constitués en général par une cuve 
cylindrique ou demi-cylindrique dans laquelle passe un courant d'eau au 
milieu duquel tubercules, racines ou fruits sont roulés sur eux-mêmes, soit 
par le moyen de palettes calées sur un arbre rotatif, soit en cheminant dans 
un panier métallique ou sur les spires d'une vis d'Archimède, qui les en- 
fraîne vers la sortie. 

Dans les grandes installations industrielles, le laveur est actionné mé- 
caniquement. 


LEécanie ou Lécanium (entom.). — Genre d'insectes hémiptères, ren- 
fermant des cochenilles allongées, vulgairement désignés sous le nom de 
poux des écorces, qui s'attaquent aux bois et aux feuilles (fig. 248) de 


FIG. 248.— Feuille 
d'oranger couverte 
de lécanies. 


A. Insecte grossi. 


FIG. 249. 
Ledon. 


FIG. 247. — Lavatère. 
divers arbres fruitiers (pécher, amandier, olivier, figuier, vigne, etc.), sur 
lesquels leurs exsudats provoquent l'apparition de la fumagine. 

Après la ponte, le corps des femelles de lécanies prend une couleur brun 
foncé, se dessèche et durcit, servant ainsi d'abri protecteur à la ponte. 

La cochenille noire de l'olivier (lecanium oleæ), ou kermès de l'olivier, 
est parasitée par une coccinelle australienne ( rhizobius ventralis) et un 
liyÿménoptère, la scutelliste bleue. 


Lécithine. __ Matière phosphorée, très utile au point de vue alimentaire 
et qu'on rencontre dans le protoplasma des graines, dans les matières 
grasses des oeufs et du lait. 


Eedon (hortic). — Ericacée arbustive toujours verte ( fig. 249), à fleurs 
blanches, d'un aspect très décoratif. Le ledan des marais se cultive en 
serre. On le multiplie par rejetons ou marcottes ; il réclame la terre fraîche 
et ombragée. 


Leghorn (Volaille). — Race de poules (fig. 250), dont la souche primi- 
tive est la poule italienne, connue sous le nom de poule de Livourne ou 
liÿournaise. De faible taille, mais pondeuse excellente, la poule de Livourne 
attira sur elle l'attention des Anglais, qui l'importèrent dans leur pays. Ils 
commencèrent par la croiser avec leurs combattants, pour mieux Î'accli- 


FIG. 250.#- Coq et poule de race Leghorn (variété blanche). 


mater et augmenter sa taille ; ils sélectionnèrent ensuite les produits ainsi 

obtenus, principalement au point de vue de la ponte, et, finalement, à force 
de soins et de ténacité, ils firent de l'humble poule de Livourne la reine 
des pondeuses qu'est la leghorn. D'Angleterre, elle s'est répandue en 
Amérique et dans divers pays de l'Europe. 

La leghorn véritable présente les caractères suivants : corps, de taille 
moyenne, harmonieusement proportionné; port élégant et superbe. Une crête, 
volumineuse et droite chez le coq, moins développée et retombante chez la 
poule, simple et bien dentelée, surmonte la tête petite, à l'œil brillant ; les 
oreillons, très blancs, sont de forme ovale ; les barbillons, moyennement 
développés ; le bec est jaune ainsi que les tarses, nus et fins. Le plumage est 
bien fourni et les ailes, serrées aux flancs, se rejoignent presque à la partie 
postérieure du corps; la queue, pleine d'ampleur, est ornée, chez le mâle, 
de magnifiques faucilles. 

N existe trois variétés principales ; la variété blanche (fig. 250), très re- 
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cherchée en Amérique (leghorn américaine) ; la variété dorée, plus répan- 
due chez nous et recommandable à tous points de vue ; la variété noire, à 
pattes parfois verdâtres et d'humeur extrêmement vagabonde. On trouve 
encore, mais plus rares, les variétés coucou, pile, fauve et argenté. V. pl. 
en couleurs POULES. 

Placée dans des conditions favorables, la leghorn pond en toute saison, à 
peu près sans interruption. En plein rendement, elle ne donne pas moins 
de deux cents oeufs par an, très blancs, très gros, d'un poids moyen sou- 
vent supérieur à 65 #rammes ; mais sa chair reste médiocre, sans grande 
saveur et permet diffiilement l'engraissement, sauf pour les vieilles poules ; 
aussi n'est-elle pas très répandue en France, nos races lui étant toutes supé- 
rieures comme qualité de chair 

La leghorn n'est ni couveuse, ni bonne mère. Confiés à d'autres poules 
ou à l'éleveuse artificielle, ses poussins s'élèvent assez bien et se dévelop- 
pent rapidement. Ils font des reproducteurs très précoces ; telle poulette, 
née en mars, commencera à pondre en août ; les coquelets n'attendent 
même pas quatre mois pour se déclarer, ce qui met dans l'obligation de 
séparer les sexes de bonne heure. 


Législation rurale. _ Ensemble des lois, décrets, règlements, avis et 
usages se rapportant au sol, à son exploitation, aux denrées, machines, ani- 
maux, ainsi qu'aux rapports que l'exploitant peut avoir avec des tiers. 
V. CODE RURAL. 


Légume. Botaniquement, le légume (ou gousse) est le fruit des plantes 
de la famille des légumineuses ; mais, par extension, on désigne sous ce 
nom tous les produits végétaux du potager, servant à l'alimentation de 
l'homme (fig. 251). On peut les classer pratiquement comme suit: légumes 


T 
1 


FIG. 251. __ Étalage de légumes divers. 


feuillus (choux, laitues, salades de -toute nature, épinards, etc.) ; légumes- 


racines (betteraves, carottes, navets, salsifis, etc.), légumes bulbeux (oignons, 
ails, échalotes, etc.) ; légumes fruits (asperges, artichauts, fraises, etc) ; 
légumes-grains (pois, haricots, lentilles). 

Quelquefois on groupe sous le nom de légumes toutes les plantes pota- 
gères; quelquefois aussi on ne comprend sous cette dénomination que les 
seuls végétaux potagers utilisés comme aliments, tandis qu'on en excepte 
ceux dont le rôle essentiel est d'exciter l'appétit, de faciliter la digestion. 

Les légumes frais sont ceux qui sont consommés peu de jours après leur 
récolte, tels que : asperges, pommes de terre nouvelles, haricots verts, ha- 
ricots frais en grains, petits pois, melons, choux-fleurs, concombres, chicorées. 

Les légumes secs sont les grains, bulbes ou tubercules mis en réserve 
pour être consommés pendant la mauvaise saison : haricots, lentilles, fèves, 
pois chiches, pommes de terre, etc. 

Les légumes de conserve sont ceux auxquels on assure une longue con- 
servation, soit en les faisant sécher, soit en les soumettant en récipients 
clos à une température élevée, soit en les salant, etc. V. CONSERVES. 


Légumine. __ Matière azotée de nature albuminoïde qu'on trouve dans 
les graines de légumineuses ; elle est plus riche en azote que l'albumine. 


Légumineuses. Famille de plantes dicotylédones, ainsi nommées à 
cause de leur fruit (légume ou gousse). Elle renferme un grand nombre 
de genres que l'on peut classer en trois sous-familles : les papilionacées, 
les césalpiniées et les mimosées. 

L Papilionacées. — Elles constituent la sous-famille la plus impor- 
tante au point de vue utilitaire. Le nom de papilionacées leur a été donné 
parce que leur fleur, irrégulière, offre vaguement l'aspect d'un papillon. 
La corolle comprend cinq pétales, dont un 
grand, dressé, supérieur, appelé étendard; 
deux latéraux symétriques, ou ailes; deux 
inférieurs, ordinairement soudés par leur 
base et formant gouttière, appelée carène, 
dans laquelle sont enveloppés les étamines 
et le pistil; il y a dix étamines, dont neuf 
au moins sont soudées par leurs filets en 
un tube entourant l'ovaire ; ce dernier est 
libre à une seule loge. Le fruit est une 
gousse ou légume ( fig. 252) s'ouvrant en 
deux valves, dont chacune porte un rang de 
graines. Les feuilles, composées, sont mu- 
nies à leur base de deux larges stipules ressemblant à des feuilles, et les 
folioles supérieures sont transformées en vrilles, qui permettent à la plante 
de grimper autour d'un support. 


FIG. 252. — Légumineuse (pois). 


a. Fleur complète; b. Étamine et pistil; 
e. Fruit (gousse). 
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2. — Haricot. 
a. Fleur; b. Fruit (gousse). 


4; —= Pois, 
a, Fleur. 


3. — Trèfle. 


A. Blanc, a, fleur; B. Rouge, b ete, ana- 
lyse de la fleur. 


LEICESTER — LENTILLE 


5.—Acacia arabique (rameau fleuri). 
A gauche, fruit (gousse en chapelet) 


4. — Ajonc. 


FIG. 253. — Quelques types de légumineuses. 


On divise les papilionacées en deux groupes, suivant que leurs feuilles 
ont des vrilles ou qu'elles en sont dépourvues : 

1° Papilionacées à vrilles. — Elles forment le groupe des viciées. La 
plupart d'entre elles grimpent à l'aide de leurs vrilles ; leurs feuilles ont généra- 
lement un nombre 
pair de folioles. Ce 
sont : le pois (fig. 
253,1); la vesce, qui 
a de nombreuses fo- 
lioles, peu de vrilles 
et, à la base de la 
feuille, des stipules 
très petites; la 
gesse, qui n'a plus 
que deux larges fo- 
lioles, toutes les au- 
tres étant transfor- 
mées en vrilles ; 
mais la tige verte, 
parfois ailée, avec 
l'aide des stipules, 
remplace, pour la 
nutrition de la 
plante, les folioles 
transformées : la 

fève, dont la feuille 
est terminée par une 
seule vrille; sa 
gousse est grosse et 
charnue ; la lentille, 
dont la gousse ne 
contient qu'une ou 
deux graines ; 

2° Papilionacées 
sans vrilles. — Elles 
forment le groupe 
des lofées. Leurs folioles ne sont pas transformées en vrilles et leurs feuilles 
portent une foliole terminale, de sorte que le nombre des folioles est im- 
pair. Ce sont : le haricot ( fig. 253, 2), présentant de nombreuses variétés ; le 
trèfle (3), la luzerne, la lupuline ou minette, le mélilot; le lupin, à feuilles 
palmées ; le lotier, abondant dans les prairies naturelles ; l'ajonc (4), à 
feuilles épineuses et à rameaux terminés par des piquants; {le genêt, le 
sainfoin, le cytise oufaux ébénier, la glycine, le robinier ou faux acacia, 
dont les stipules des feuilles sont transformées en épines ; l'indigotier, la 
réglisse, l'arachide. V. les mots en italique. 

IL Césalpiniées. — Ce sont des plantes des pays chauds, à fleurs sou- 
vent irrégulières et rappelant un peu celles despppglionacées ; elles renfer- 
ment des arbres ou arbustes tels que les cœæsalp nia et campêche, qui 
fournissent des bois tinctoriaux ; les cassies, dont les fruits renferment une 
pulpe purgative, etc. 

III. Mimosées. — Elles se distinguent des césalpiniées et des papiliona- 
cées par leurs fleurs régulières. Ce sont : les mimosas ; les acacias (5), 
dont les tiges sont garnies d'épines. 

Usage des légumineuses. — 1° Légumineuses alimentaires: a) Pour l'ali- 
mentation de l'homme : graines du pois, du haricot, de la lentille, de la fève, 
très riches en matières azotées ; b) pour l'alimentation du bétail : trèfle, 
luzerne, sainfoin, anthyllide, lupuline, lotier. V. PRAIRIE, FOURRAGE. 

20 Légumineuses industrielles. — L'indigotier, le campêche, la césalpinie 
fournissent des matières colorantes ; les acacias donnent des gommes et des 
résines ; l'arachide donne de l'huile ; 

3° Légumineuses médicinales. — Des papilionacées d'Amérique fournis- 
sent le baume du Pérou, le baume de Tolu, calmants ; le rhizome de la ré- 
glisse contient une matière sucrée pectorale ; 

40 En horticulture. — On emploie, à titre ornemental, la glycine de 
Chine, le haricot d'Espagne, la gesse odorante ou pois de senteur, le cytise 
faux ébénier ou acacia jaune, le robinier faux acacia, etc. 

La plupart des légumineuses ont des racines présentant de petites tuber- 
cules ou nodosités de la grosseur d'une tête d'épingle à celle d'un pois 
(fig. 254). Ces nodosités renferment un très grand nombre de bactéries 
qui fixent l'azote de l'air et élaborent avec cet azote une matière néces- 
saire à l'alimentation de la plante ; cette dernière, en échange, cède aux 


FIG. 254. — Tubercules ou nodosités très grossis sur racine 
de légumineuse. 


bactéries, sous forme de sève, les produits carbonés élaborés dans les 
feuilles. V. AZOTE. 


Leicester (Race ovine). — Nom sous lequel les éleveurs anglais et 
américains con - 
naissent le mou- 
ton désigné en 
France sous le 
nom de dishley. 
V. ce mot. 

Depuis une tren- 
tainéd'années,aux 
confins des com- 
tés de Leicester et 
de Northumber- 
land, on distingue 
du mouton leices- 
ter le border lei- 
cester, de très 
grande taille, à dé- 
veloppement ra- 
pide et d'engrais- 
sement facile. 

Le croisement 
des border leices- 
ter avec le mou- 
ton cheviot d'E- 
cosse est très ré- 
pandu dans le 
nord de l'Angle- 
terre et en Ecosse 
sous le nom de half-bred (fig. 255) ou métis ; c'est un croisement fait en vue de 
la production de la viande, s'arrêtant généralement à la première génération. 


Lemming (zool.). Mammifère rongeur,. de la famille des muridés 
(fig. 256). Les lemmings sont des animaux courts et trapus, à queue courte, 
habitant le nord de l'Europe et de l'Asie. Le lemming commun (lemma 
Norvegicus) creuse des terriers, mais n'y accumule pas de provisions comme 
le campagnol, car il n'est pas hibernant. Par les grands froids ou les grandes 
sécheresses, les lemmings émigrent en troupes considérables, suivis dans 


ee 


FIG. 255. Bélier leicester-cheviot ou half-bred. 


FIG. 256. — Lemming. 


leurs migrations par les oiseaux de proie et 
les carnassiers, qui en détruisent des milliers. 


Lentille. Plante légumineuse herbacée 
à tiges anguleuses, rameuses, de 20 à 40 cen- 
timètres, a feuilles vrillées, à fleurs blan- 
châtres veinées de violet et de vert. Les 
graines, au nombre de deux par gousse, sont 
aplaties, lenticulaires, plus ou moins convexes 
suivant les variétés. 

La lentille (lensesculenta ouervumlens, sui- 
vant les auteurs), qui existait à l'état spontané 
dans l'Asie occidentale, en Grèce et en Italie, 
est cultivée de temps immémorial en Orient, 
d les régions méditerranéennes ; son aire FIG. 
géographique embrasse l'Europe et l'Asie 
tempérée. Elle comporte plusieurs variétés : 

La lentille commune (fig. 257), ou grosse blonde à graines aplaties, 
larges de 6 à 7 millimètres, de couleur blond pale ; 

Le lentillon, petite lentille ou lentille rouge, à graines rougeâtres ne dé- 


257. — Lentille commune. 
A. Fleur; B. Fruit. 


LENTILLE D'EAU — LÉPIDOPTÈRES 


passant pas 5 millimètres de diamètre. On en connaît deux sous-variétés : 
le lentillon d'hiver et le lentillon de printemps, plus connu sous le nom de 
lentille à la reine; 

La lentille verte du Puy, spécialement cultivée dans le voisinage du Puy 
(Haute-Loire) ; les graines, plus petites ( fig 258), plus bombées que celles 
de la lentille a la reine, présentent une coloration verte pointillée de noir. 


FIG. 258. — Graines de lentille. I. Du Puy; 2. A la reine. 


Certains auteurs considèrent l'ers (ervum ervilia) comme une variété 
de lentille, dont il différerait par la forme de l'ovaire et le nombre des 
ovules (généralement quatre). Cette plante, appelée aussi lentille bâtarde ou 
lentille ervilière, se cultive exactement comme la lentille. Son fourrage est 
échauffant et ne doit être donné aux animaux qu'avec réserve. 

Il convient de ne pas confondre avec la lentille la gesse commune, connue 
sous le nom de lentille d'Espagne, la vesce blanche ou lentille du Canada, 
et le lupin blanc ou lentille des Arabes. 

Les lentilles manifestent un préférence marquée pour les sols légers 
renfermant une assez grande portion de calcaire ; dans les terres com- 
pactes, elles prennent un développement foliacé considérable, mais don- 
nent peu de graines. Elles sont peu exigeantes, craignent les fumures frai- 
thés et s'intercalent entre deux céréales 7 leur culture est d'ailleurs assez 
différente avec les variétés. 

Culture. — La lentille commune est la plus connue dans le commerce 
c'est aussi la plus cultivée dans la région du Nord. On la sème dès que les 
gelées ne sont plus à craindre, fin mars ou commencement d'avril, dans des 
terres labourées avant l'hiver et ayant reçu des façons complémentaires 
au printemps. En raison de la nature du sol, la préparation est facile et 
l'ameublissement suffisant. Les semis se font, soit en poquets distants de 30 
à 40 centimètres, ouverts avec une houe à main, et dans lesquels on place 
cinq à six graines qu'on recouvre de 2 à 3 centimètres de terre ; soit en 
lignes, ce qui est plus expéditif. Dans ce dernier cas, on peut déposer les 
semences, soit dans la raie ouverte à une faible profondeur par la charrue, en 
plantant toutes les deux raies, soit dans des sillons distants de 25 à 30 cen- 
timètres, tracés avec une binette spéciale. Le semoir mécanique, convena- 
blement réglé, distribue la graine plus rapidement et souvent dans de meil- 
leures conditions. On emploie de 100 à 150 litres de semences par hectare, 
suivant le procédé suivi. Il convient de tenir le sol propre par plusieurs 
binages : l'un après la levée, le deuxième au moment de la floraison ; on 
complète souvent par un troisième, exécuté de façon à butter légèrement 
les plantes. 

La maturité a lieu fin juillet. Les tiges, arrachées par poignées, sont 
réunies en petites bottes assemblées par un lien et laissées sur le sol pen- 
ant quelques jours, les racines en 1 air, pour qu'elles achèvent de mûrir. 
On les rentre ensuite dans les granges ou sous un hangar pour faire le bat- 
tage ; le produit est vendu le plus vite possible pour éviter les pertes résul- 
tant de l'attaque des insectes et particulièrement du bruche. Le rendement est 
d'environ 15 hectolitres de grains, pesant de 78 à 80 kilos l'hectolitre, et de 
1 800 à 2000 kilos de paille ; celle-ci constitue un bon fourrage pour le bétail. 

Le cultivateur qui se livre à la production des semences doit demander 
celles-ci à des terres propres portant une récolte vigoureuse et bien grenue. 
La graine est conservée le plus longtemps possible dans ses gousses; on 
recherche celle qui présente une teinte blonde caractéristique, la coloration 
rouge étant un indice de longue conservation. 

Le lentillon n'est jamais cultivé seul ; on l'associe à une céréale, seigle 
on avoine, suivant qu'il s'agit d'une variété d'automne ou d'une variété de 
printemps. L'association seigle et lentillon est très anciennement connue 
dans la région du Nord. Le semis a lieu en septembre, dans des terres 
qui ont porté une récolte de blé et qu'on a labourées après déchaumage ; 
il se fait souvent à la volée, plus rarement en lignes distantes de 15 à 
20 centimètres, à raison de 50 à 60 litres de lentillon pour 150 à 200 litres 
de seigle. La récolte a lieu à la formation des gousses, à la faux, à la sape 
et, plus souvent, lorsqu'elle n'est pas versée au point de gêner l'emploi des 
machines, à la moissonneuse-lieuse. Mise en moÿettes, où elle achève de 
sécher, elle est rentrée en meules ou en granges après une quinzaine de 
jours. Le fourrage est consommé par les chevaux ou les moutons ; on le 
donne en nature ou en mélange, après division au hache-paille, avec le foin 
ou la paille. Sa valeur alimentaire est bien connue. Le produit s'élève à 
2500 et 3000 kilos de fourrage sec par hectare. 

Le mélange avoine-lentillon de printemps est moins répandu ; on le 
sème au printemps pour le récolter en vert avant la floraison de la légu- 
mineuse, ou au moment de la formation des gousses, lorsqu'il doit être 
utilisé après dessiccation. 

La lentille verte du Puy fait l'objet d'une culture assez importante dans 
la région du Puy-en-Velay, sur les sols basaltiques, à une altitude de 700 
à 800 mètres. On la sème entre deux céréales pour l'éloigner de la fumure 
au fumier de ferme, dans des terres préparées avant l'hiver avec une 
fourche spéciale à dents plates appelée triandinée. Dans le courant du 
mois de mars, on ouvre à la houe à main des sillons distants de 25 centi- 
mètres dans lesquels on dépose la graine, employée à raison de 150 litres 
environ par hectare ; les recouvrailles se font au râteau ou à la herse. Un 
ouvrier sème, dans ces conditions, de 15 à 18 ares par jour. On donne 
ultérieurement deux binages et un léger buttage; la récolte se fait comme 
pour la lentille commune. Le produit est en moyenne de 12 à 15 hecto- 
litres de graines et de 2 500 kilos de paille par hectare ; la vente en est 
facile et rémunératrice. 

Toutes les variétés de lentilles peuvent être utilisées pour donner de 
l'engrais vert. 

Ennemis et maladies. — Les cultures de lentilles peuvent être atteintes 
par le mildiou (peronospora viciæ), qui s'attaque aux feuilles, et par l'an- 
thracnose du pois, qui s'attaque aux gousses ; mais ces maladies sont 
blutôt rares, et d'ailleurs les traitements antieryptogamiques seraient peu 
pratiques. | 

Les graines sont fréquemment attaquées par le bruche. V. ce mot, 

Lentille d'eau. Genre de plantes aquatiques de taille minuscule, 
dont les feuilles, de la grandeur d'une lentille, s'étalent à la surface des 
eaux stagnantes (fig. 259). 
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La lentille d'eau (lemna), appelée aussi lenticule, canillée, canetille, 
possède une tige courte qui se réduit à des frondes lancéolées. Ses fleurs, 
toujours rares, sont monoï- 
ques et se développent par 
trois (deux mâles et une fe- 
melle) dans une petite spathe 
qui disparaît rapidement. 

Bien que la lentille d'eau 
soit recherchée des oiseaux 
aquatiques, parce qu'elle abrite 


FIG. 260. — Lentisque. 


FIG. 259. — Lentille d'eau. 


des animalcules dont ils sont friands, il est urgent d'arrêter sa propagation, 
car elle envahit en un tapis continu la surface des pièces d'eau et s'oppose 
à leur aération. 


Lentillon. 
Lentisque. 


V. LENTILLE. 


Nom vulgaire d'une espèce de pistachier, de la famille des 


térébinthacées (fig. 260, 261), croissant en Algérie, Tunisie ou sur le littoral 
méditerranéen. C'est un arbuste à feuilles persistantes, à fleurs dioïques, à 


Phot. J. Boyer 
FIG. 261. — Buisson de lentisques. 


fruits en baies noirâtres donnant une bonne huile à manger ; son bois, dur 
et lourd, fournit par incision une résine blanche transparente appelée résine 
de Chio ou mastic en larmes. Ajoutons que les branchettes feuillées sont 
bien appétées des moutons, des chèvres et des porcs. 


Léon berg (Chien du). — Chien de montagne, utilisé comme chien de 

arde. Originaire de Léonberg (Wurtemberg), ce chien est de grande taille 

[75 à Om,80) ; il est doux et fidèle ; on en tonnait deux variétés à poil 
auve (dorée) et à poil gris (argentée). 


Léontice. __ Berbéridacée vivace à rhizome tubéreux. Une espèce, la 
léontice commune, vulgairement saponaire du Levant, fournit un muci- 
lage, employé sous les noms d'ischar, de moradé pour nettoyer les 
étoffes de laine. 


Lépidoptères. Ordre d'insectes, comprenant tous ceux qui, ordinai- 
rement appelés papillons (fig. 262), possèdent quatre ailes recouvertes de 
fines écailles, une bouche disposée en trompe propre à aspirer, sucer les 
liquides, et qui ont des métamorphoses complètes (V. pl. en couleurs PAPIL- 
LONS). Leur larve est appelée chenille (V. ce mot) : elle porte trois paires de 
pattes thoraciques et cinq paires de fausses pattes abdominales en forme de 
moignons. La bouche des chenilles est construite pour broyer ; toutes les 
chenilles des lépidoptères se nourrissent ordinairement de végétaux et sont 
un véritable fléau pour l'agriculture ; quelques-unes (teignes) s'attaquent aux 
lainages, tapis, etc. La nymphe ou chrysalide est simplement fixée à un fil 
de soie sécrété par elle ou bien enfermée dans un cocon soigneusement tissé. 
C'est de cette chrysalide libre ou de ce cocon que s'échappe le papillon. 

On divise les lépidoptères en trois groupes : 

IL Lépidoptères diurnes. — Ce sont ceux qui volent pendant le jour. Ils 
sont ornés de brillantes couleurs ; leurs antennes sont terminées en mas- 
sues ; ils tiennent, au repos, leurs ailes dressées verticalement sur le dos ; 
ces ailes sont généralement réunies l'une à l'autre (du même côté du corps) 

ar un petit crochet. Parmi eux nous citerons : les piérides, les vanesses 
dpaon de jour, vulcain, grande tortue), les lycènes, les argynnes, les satyres, 
le machaon, etc. ; 

Il. Lépidoptères nocturnes. —Ce sont ceux qui volent au crépuscule ou 
pendant la nuit * leurs antennes ne sont pas terminées en massues, mais 
ressemblent à de petites plumes ; ils tiennent, au repos, leurs ailes baissées 
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sur le dos, comme deux versants d'un toit. Parmi les lépidoptères noc- 
turnes, nous citerons : les bombyx, dont le plus intéressant est le bombyx 


1. — Piéride du chou (diurne) 3. — Pigère (nocturne) 
[grosseur naturelle]. [grossi de 1/3]. 


4. — Pyrale (microlép.) 
[grossie de 1/3]. 


2 — Teigne des tapisseries (microlép.) 
[grossie 2 fois]. 


FIG. 262. __ Types de lépidoptères. 


du mûrier (V. VER A SOIE), puis les hépiales, cossus, liparis, sphinx, satur- 
nies, noctuelles, agrotis, phalènes où géométres, écailles, etc. 

IL Microlépidoptères. — Le troisième groupe comprend les papillons de 
taille minuscule, qui possèdent généralement de longues antennes  séti- 
formes, et dont les chenilles sont aussi redoutables que celles des autres 


lépidoptères. Parmi ces microlépidoptères, citons : les pyrales, cochylis.. 


carpocapse, hyponomeutes, alucites ( fig. 262). 


Lépidorthose (pisc.). —Maladie des poissons, caractérisée par un héris- 
sement des écailles et la production d un exsudat liquide de la peau. 
Cette maladie, qui a parfois causé de grands dégâts, est occasionnée par un 
microbe particulièrement abondant dans les eaux polluées par les égouts. 


Lépiote. __ Champignon du groupe des agaricinées, à feuillets blancs ou 
crème, sans adhérence avec le pied ; un anneau ; chapeau lisse ou couvert 
d'écailles qui sont des par- 
ties d'épiderme soulevées 
et non des débris de volve 
simplement collés sur le ! 
chapeau, comme chez les 
amanites. Jamais de volve. 
V. pl, en couleurs CHAM- 
PIGNONS. 

Une seule espèce est dan- 
gereuse : la lépiote bru- 
nâtre (4 à 8 centimètres ; 
jardins et pelouses de 
l'Ouest, juillet-novembre), 
mais elle est assez rare ; 
chapeau un peu bombé, 
gris rosé ou chocolat, cou- 
vert d'écailles rouge bri- 
que. Feuillets blancs, pied 
blanc rosé, puis brunâtre, 
anneau fugace. Chair blan- 
che, de saveur acide, de- 
venant rosée à l'air. 

Plusieurs espèces sont 
d'excellents comestibles ; /a 
lépiote élevée ou coule- 
melle, gomelle, boutarot, 
cluseau, couleuvrée, nez- 
de-chat, poturon, potrelle, 
parasol, fusée, Saint-Mi- 
chel (fig. 263), est notre 
plus grand champignon 
(30 centimètres : bois et 
bruyères + été, automne). 
Chapeau charnu, écailleux 
et brunâtre avec mamelon 
central ; pied tigré de brun 
et renflé à la base ; anneau 
mobile le long du pied (immobile chez les amanites); feuilles blanc crème 
serrées et n'arrivant pas jusqu'au pied. La coulemelle bâtarde est une va- 
riété dont la chair rougit à l'air ; la petite coulemelle ou lépiote excoriée 
est de teinte plus claire, à pied blanc et non tigré. Aucune confusion dange- 
reuse ; la ressemblance avec l'amanite panthère est en effet bien lointaine. 

En revanche, /a lépiote pudique, appelée aussi bisette ou toute blanche, 
peut être confondue avec l'amanite citrine ou la volvaire gluante, vené- 
neuses l'une et l'autre. Voici leurs caractères distinctifs : 


Phot, Faidean. 
FIG. 263. — Lépiote élevée. 


AMANITE CITRINE 
mortelle. 


VOLVAIRE GLUANTE 
mortelle. 


LÉPIOTE PUDIQUE 
comestible. 


Chapeau faune pelle. 

Feuillets blancsavecl'arête 
souvent citrine. 

Pied terminé à la base 
par un bulbe globuleux, 
ferme, farci, puis creux, 
blanc ou lavé de jaune. 

Un anneau. 

Chair blanche, molle, à 
forte odeur de rave et à 
saveur désagréable. 


Chapeau sec. 

Feuillets blanes,puis roses. 

Pied renflé à la base, peu 
élevé, farci, puis creux, 
blanc, 

Un anneau. 

Pas de volve. 

Chair blanche, tendre. 

Odeur et saveur délicates. 


Chapeau gluant, non strié. 

Feuillets blancs, puis 
roses. 

Pied élancé, plein, blanc 
gris ou bistre à la base, 
qui est plus ou moins 
renflée. 

Pas d'anneau. 

Une volve persistante. 

Chair blanche, fade et ino- 
dore. 


LAROUSSE AGRIC. -- Il. 


LÉPIDORTHOSE— LEUCANTHÈME 


Lépisme. __ Insecte thysanoure dont une espèce, lewlépisme du sucre 
(fig. 264) ou petit poisson d'argent, vit dans les placards, és bibliothéques 
et les endroits humides ; il se 
nourrit de sucre, de pâtisse- 
rie, de pipier, de linge, etc 

Léporide. Produit du 
croisement du lapin et du 
lièvre (fig. 265). 

Ce croisement ne s'effectue 
le plus souvent qu'entre la 
femelle du lapin et le lièvre 
mâle appelé aussi bouquin. 

Pendant longtemps on a jugé ce croisement impossible à réaliser. 

L'existence même des léporides a été contestée et cette question donna 
lieu à de vives polémiques au cours du siècle dernier. Elle fit l'objet de 
nombreuses communications aux 
Sociétés savantes, de la part de 
Gayot, Broca, Kühne, Hale, Cau- 
bet, Fontaine, Arloing, Remy, 
S. Loup, Lesbre. 

La possibilité d'obtenir ce croi- 
sement n'est plus contestée aujour- 
d'hui. Il suffit, selon Sanson, d'é- 
lever un lièvre mâle jeune avec 
des femelles de lapin pour que le 
croisement ait lieu. On doit re- 
connaître néanmoins qu'il est as- 
sez difficile à obtenir. La produc- 
tion des léporides est, quoi qu'il 
ait été écrit à ce sujet, sans portée 
pratique. Après avoir fait couler 
beaucoup d'encre, la question des 
léporides est tombée dans l'oubli, 
parce que cette opération est industriellement irréalisable. Le léporide est 
resté un objet de curiosité. Le produit obtenu n'est pas un hybride, mais un 
métis. Ces métis peuvent se reproduire entre eux, mais ils retournent rapi- 
dement par atavisme au type lapin. 

Le léporide se rapproche du lapin de garenne ; il a la tête plus longue 
que le lapin, plus pointue et le bout de l'oreille est généralement noir. Il a 
quelques rapports avec le lièvre belge, qui n'est que le produit du croise- 
ment d'un lapin de couleur très rousse avec le lapin commun. 


Léporidés. __ Famille de mammifères rongeurs comprenant les lièvres, 
les lapins et genres voisins. 
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FIG. 264. __ Lépisme (sr. 2 fois), 


FIG. 265. — Léporides. 


Lepte. __ Genre formé pour des larves de trombidions dont une espèce, 
le lepte automnal ( fig. 266), vulgairement : rouget, mite rouge, aoi tat, 
vendangeon (1/2 centimétre de long), s'introduit sous la peau et occasionne 
des  démangeai- 
sons insupporta- 
bles. V. TROMBI- 
DION. 


Leptinotarse. 
— Genre d'in- 
sectes coléoptères 
phytophages dont 
une espèce, appe- 
lée doryphore de 
la pomme de terre 
ou béte du Colo- 
rado, a causé en 
Amérique de sé- 
rieux dégâts sur 
les pommes de 
terre, les tomates. 
V. DORYPHORE. 


Leptothryx. _ Petite algue de 1 à 2 centièmes de millimètre, qui est 
très abondante dans les interstices des dents des animaux. 


FIG. 266. — Lepte au- 


tomnal (très grossi). FIG. 267. — Lérot. 


Lérot. — Genre de petits mammifères rongeurs, qui vivent de graines 
de fruits et nichent dans les creux des arbres et des murs (fig. 267). Le 
lérot commun (eliomys nitela), gris roussâtre avec le ventre jaunâtre et la 
queue noire et blanche à l'extrémité, est commun en France. Il cause de 
nombreux dégâts dans les vergers. Il hiverne dans son trou, où il accumule 
des feuilles sèches et des provisions. On le confond parfois avec le loir des 
jardins. V. pl. en couleurs ANIMAUX NUISIBLES. 


Lèthre (entom.). — Insecte coléoptère lamellicorne (fig. 268) qui n'est 
qu'un gros géotrupe arrondi, noir, luisant, L'espèce type est Je lèthre à 
grosse tète de l'Europe centrale, qui cause parfois 
de grands dégâts dans les vignobles austro-hongrois 
en emmagasinant dans ses terriers, et pour ses larves, 
de jeunes pousses de vignes. 


Leucanie. __ 
Genre d'insectes 
lépidoptères (fig. 
269), renfermant 
des noctuelles de 
taille médiocre, 
ordinairement 
rousses avec les 
ailes inférieures * rue 
grises. La /euca- F 
nie point blanc L 
(leucania albi- 
punctata) est com- 
mune en France; 
sa chenille vit sur les graminées. On la rencontre fréquemment sur le 
maïs. V. MAIS (ennemis et maladies). 


Leucanthème, __ Genre de composées vivaces (fig. 270), abondantes 
dans les prés frais, et dont l'espèce la plus commune est le Jencanthème 
vulgaire (leucanthemum vulgare), plus connu sous les noms de grande 
marguerite où marguerite des prés. Plante adventice refusée par le bétail 
et qu'il faut détruire. V. PRAIRIE (plantes nuisibles). 


FIG. 269. — Leucanie 
(grandeur naturelle). 


FIG. 268. — Lèthre 
(grossi 1 fois 1 /2). 


LEUCITE — LÉVRIER 


Leucite. __ Nom donné aux corpuscules spéciaux indus dans le proto- 
plasma des cellules végétales, qui sont caractérisés par une forme déter- 
minée (sphérique ou ovoïde) et qui se multiplient par bipartition. Certains 
leucites restent incolores, comme ceux qui sont 
consacrés à l'élaboration de l'amidon : ce sont les 
ämyloleucites ; d'autres, au contraire, se colo- 
rent : ce sont les chromoleucites, qui jouent un 
#ôle important dans la fonction chlorophyllienne. 
Quelques-uns se réduisent à une sorte de vési- 
cule membraneuse, qui renferme de l'eau tenant 
en dissolution 
des matières di- 
verses (Aydro- 
lécites). On 
considère les 
grains d'amidon 
(hydrates de care 
boñe) comme 
des bydroleu- 
éités dont le con- 
tenu s'est con - 
érété par dessic- 
cation. 


Leucocythé: 
mie. __ Maladie 
caractérisée par 
l'augmentation 
permanente des 
globules blancs 
dans le sang et 
l'hypertrophie des organes lymphoïdes (rate, ganglions lymphatiques). Son 
étiologie et sa nature sont encore obscures ; mais c'est d'ailleurs une 
affection assez rare chez les animaux. 


FIG. 270. — Leucanthème. 


A. Fleur féconde ; B. Fleur 
stérile. 


FIG. 271. — Parcelle de levain 
(vue au microscope). 


Leucomaïne. __ Alcaloïde qui existe dans les tissus animaux vivants. 
Les leucomaïnes sont peu vénéneuses, mais avec une oxygénation insuf- 
fisante, comme dans le cas de maladie ou d'efforts violents, elles se trans- 
forment en toxines, -qui peuvent empoisonner l'organisme. 


Levain. __ Pâte de farine qui a subi un commencement de fermentation 
et qu'on emploie en boulangerie pour faire lever le pain. 

Pour obtenir un levain, on peut abandonner à elle-même une pâte tiède 
et molle : elle fermente et donne au bout de quinze à seize heures un 
levain qui fait rapidement lever la pâte fraîche. 

Dans les fermes on emploie, soit du levain frais, fourni par le bou- 
langer, soit un levain réservé pendant la dernière pétrissée et datant de 
huit ou quinze jours ; soit, plus rarement, un levain préparé avec la levure 
de distillerie de grains Dans le cas d'un levain réservé lors de la dernière 
pétrissée, la fermière rajeunit la veille au soir ce levain en le délayant 
avec de l'eau tiède, de la farine et du sel. Elle couvre de farine et emploie 
le lendemain matin le levain rajeuni, représentant un dixième de la 
pétrissée, à la fabrication du pain. 

On donne, en général, le nom de levain-chef à une portion de pâte 
d'une pétrissée, prête à mettre au four et devenue, en quelques heures, le 
siège d'une fermentation active. Le levain de première est le levain-chef 
délayé avec de l'eau et un poids de farine double du sien. La même opé- 
ration, exécutée sept à huit heures plus tard sur le levain de première, 
donne le levain de seconde. Ce dernier, deux heures après, fournit, par 
une dernière addition d'eau et de farine, le levain dé tout point, avec 
lequel on procède à la panification (procédé de travail sur levain). 
V. PANIFICATION. 

Un bon levain doit être élastique, à surface lisse et bombée ; il cède légè- 
rement à la pression de la main ; mis dans l'eau, il surnage et conserve sa 
forme ; lorsqu'on l'ouvre, on constate une odeur un peu vineuse, mais sans 
aigreur marquée ; il présente 
une certaine ténacité et l'as- 
pect du tissu de l'éponge. 
Le levain est altéré et donne 
du mauvais pain lorsqu'il 
est aigre ou qu'il ne relève 
pas après avoir été comprimé 
sous la main, ce qui arrive 
lorsqu'on le conserve pen- 
dant plusieurs semaines, 
comme on le fait parfois à 
la campagne. Il est préférable 
de n'employer que du levain 
récemment préparé. 

L'agent qui donne au le- 
vain ses propriétés spéciales 
est un champignon : la le- 
vure alcoolique (fig. 271) 
[V. LEVURE]. I1 se multiplie 
avec une grande rapidité 
dans la pâte en transformant 
le sucre (1 pour 100) et les 
principes sucres que contient 
la farine en alcool et en gaz 
carbonique. C'est le gaz car- 
bonique qui produit des bul- 
les et donne les yeux du 


pain. 
Levain de levures sé- 
lectionnées. — On applique 


aussi le terme de levain à 
toute matière fermentée ou 
riche en ferments actifs, que 
l'on ajoute, en certaines proportions, à un milieu fermentescible de même 
nature (moût) pour l'ensemencer et y déterminer plus rapidement la fer- 
mentation. V. LEVURE. 


Lève-sacs. __ Appareil composé d'un tréteau auquel est fixé un dispo- 
Sitif de levage actionné par un rouleau muni d'une manivelle (fig. 272). Cet 


appareil sert à transvider les sacs de graines, de farine, de pommes de 
terre, Mc. 


FIG. 272. — Lève-sac transvideur. 
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Levier. __ Barre inflexible mobile autour d'un point fixe appelé point 
d'appui. 

Te vi permet de soulever des fardeaux en développant peu d'efforts ; 
le fardeau à soulever s'appelle résistance ; l'effort qu'il faut déployer prend 
le nom de puissance. On appelle bras de levier les distances qui séparent 
le point d'appui de la résistance ou de la puissance. 

D'après les positions relatives de la puissance et de la résistance par 
rapport au point d'appui, on distingue trois genres de levier : 

1° Levier du premier genre. __ Dans ce levier, le point d'appui est 
situé entre la puissance et la résistance ( fig. 273, 1) exemple, : la barre de 
fer ou de bois dont on se sert pour soulever de lourds fardeaux. L'effet de 
la puissance appliquée à l'extrémité du grand bras croît proportionnellement 
à la longueur de ce bras ; si ce bras de levier est deux, trois fois plus 
long, l'efft utile produit est lui-même deux, trois fois plus considérable. 
Comme leviers de premier genre, on peut citer encore : la balance ordinaire, 
les ciseaux (2) ; 

2° Levier du deuxième genre. Dans ce levier, c'est la résistance qui 
est placée entre le point d'appui et la puissance; exemple : la brouette (3), 


Puissance 


Résistance \® ÿ 
CSN 


Double levier. K 


L- É 


=" Puissanté 


a — 


| Petit bras 


FIG. 273. — Applications des trois genres de levier. 


le casse-noisette. Le bras de levier de la puissance est le plus long pos- 
sible, puisqu'il permet d'utiliser toute la longueur du levier. Aussi dit-on 
que le levier du deuxième genre fait gagner en force ; 

3° Levier du troisième genre. __ Dans ce levier, c'est la puissance gui 
se trouve située entre le point d'appui et la résistance; exemple : les pin- 
cettes du foyer (4), la pédale du rémouleur. Le bras de levier de la puissance 
est plus court que le bras de levier de la résistance; aussi ce levier n'est- 
il pas employé a diminuer l'effort, mais à accélérer la vitesse. 

Toutes nos machines ne sont en réalité qu'un assemblage de leviers 
donnant un système plus ou moins complexe, qui, lui aussi, doit être en 
équilibre. 

Levretté. __ Se dit du ventre des quadrupèdes lorsqu'il se relève brus- 
quement, comme chez le lévrier, et que ses dimensions sont réduites par 
rapport à celles de la poitrine. . 

C'est une indication qui, chez les animaux domestiques, a son impor- 
tance * elle est généralement la caractéristique d'un mauvais mangeur, d'un 
animal peu apte à l'engraissement. 


Lévrier. _— Chien à tête allongée et étroite, au museau long et mince, 
aux longues jambes, au corps élancé et grêle (ventre rentré, dit levretté). 
Le lévrier est un chien extraordinairement agile et rapide que l'on em- 
ploie en Afrique à forcer les gazelles et les antilopes ; en Europe, c'est 
plutôt un chien de parade ; on l'emploie cependant en Angleterre à pour- 
suivre le lièvre (coursing), sport qui est interdit en France. Si le lévrier est 
un coureur émérite, en revanche, son intelligence est assez médiocre. 


FIG. 274. — Lévrier russe. 
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On peut classer les lévriers en deux groupes, selon qu'ils ont le pelage ras 
(lévrier d'Afrique, sloughi, lévrier d'Italie où levrette), où le pelage long 
(lévrier d'Écosse, lévrier d'Irlande, lévrier russe ou barzoï) [fig. 274]. 
V. pl'en couleurs CHIENS. 


Lévulose. __ Sucre incristallisable et fermentescible, mélangé au glucose 


dans le sucre de canne, le sucre de fruits, le miel. Il peut résulter de l'in- 
version du sucre de canne ou saccharose. 
Levurage, — Opération qui consiste à ajouter à un moût des levures, 


dans le but d'y favoriser la fermentation alcoolique. V. LEVURE (mode 


d'emploi des levures sélectionnées). 


Levure. Nom sous lequel on désigne des champignons microsco- 
piques (saccharomyces) formés d'une cellule ovoïde ou arrondie et ayant 
pour caractère de transformer les liquides sucrés en liquides alcooliques. 

Lorsqu'on examine au microscope une goutte de jus de raisin en fermen- 
tation, on voit des corpuscules ovales, ronds ou elliptiques, plus ou moins 
allongés, ayant 8 à 10 millièmes de millimètre ; ils sont constitués par une 


# 
2 3 4 
FIG. 275. — Levure se reproduisant par bourgeonnement (fig. très grossies). 


L Levure, cellule iso'ée ; 2. Levure avec mamelon ou bourgeon; 3. Levure fille grossissant ; 4. Levure 
Illle séparée de la mére ; 5,6. Levures de vin ayant la forme de spores ; ‘7. Levures de bourgeonnement. 


faible membrane cellulosique à l'intérieur de laquelle se trouve une 
matière granuleuse appelée protoplasma. Si l'on regarde plus particuliè- 
rement l'une de ces levures (fig. 275,1 à4), on voit apparaître, en un point 
de sa masse, un petit bourgeon qui grossit peu à peu, vient une nouvelle 
levure se séparant de la première pour se reproduire à son tour par bour- 
geonnement. Parfois les jeunes cellules de certaines races de levures restent 
attachées pendant quelque temps à la cellule mère et se présentent ainsi 
sous la forme de corpuscules en chapelet. 

Lorsque la levure est privée brusquement de nourriture, surtout sucrée, 
et si on l'expose à une atmosphère humide, son protoplasma se partage en 
deux ou quatre masses sphériques qui se revêtent d'une membrane et cons- 
tituent des corps reproducteurs appelés spores (fig. 275,5 à 7). Ces spores, 
lorsque les conditions sont favorables, donnent naissance à de nouvelles 
levures. C'est ce que l'on constate pour les levures de vin en hiver ; elles 
hivernent en quelque sorte sous forme de spores et, en été, ces spores 
donnent des levures qui vont se fixer sur les grains de raisin, les feuilles et 
les sarments de la vigne. 

Propriétés des levures. — Lorsqu'on fait agir des levures sur une disso- 
lution sucrée (quelques grammes de levure sur une dissolution de 50 à 
60 grammes de glucose dans un demi-litre d'eau, mettre le tout dans un flacon 
communiquant avec une éprouvette qui repose sur l'eau) à une température 
convenable (18 à 20 degrés), on constate bientôt à la surfae du liquide une 
mousse abondante due à du gaz carbonique qui se dégage et se rend dans 
l'éprouvette ; au bout de quelques jours, tout le sucre à disparu et la disso- 
lution contient de l'alcool : on dit que la dissolution a fermenté. V. FER- 
MENTATION. 

Les levures, comme tous les êtres vivants, assimilent et respirent. Trois 
sortes d'aliments leur sont nécessaires : 1° des matières hy rocarbonées 
(sucre ou plus exactement glucose); 2° des aliments minéraux, parmi les- 
quels de l'acide phosphorique, de la potasse (sous forme de sels), de la ma- 
gnésie, de la chaux, (sous forme de phosphates), etc. ; des matières azotées 
(sels ammoniacaux, matières albuminoïdes). De sorte qu'on peut très bien 
faire multiplier des levures dans un moût artificiel, c'est-à-dire dans un 
milieu auquel on fournit ces substances. 

Action de l'air sur les levures. __ Si l'on met des levures dans un liquide 
sucré disposé sur le fond d'une large cuvette et sur une très faible épais- 
seur (2 millimètres) de manière qu'elles soient bien au contact de l'air, on 
constate qu'elles se développent très bien ; d'après Duclaux, 1 gramme de 
levure dans 100 grammes de sucre produit 25 grammes de levures, qui dé- 
truisent tout le sucre et fournissent très peu d'alcool. Si, au contraire, la 
levure et le liquide sucré sont mis dans un ballon et si l'on fait passer un 
courant de gaz carbonique pour enlever l'air, on constate que les 100 gram- 
mes de sucre ne produisent plus qu'un gramme de levure, mais, par contre, 
donnent près de 50 grammes d'alcool et 50 grammes de gaz carbonique; 

Les levures peuvent donc vivre au contact île l'air (vie aérobie) et à 
l'abri de l'air (vie anaérobie) ; au contact de l'air elles se multiplient beau- 
coup et donnent très peu d'alcool; à l'abri de l'air elles se multiplient 
très peu et donnent beaucoup d'alcool. De ce que la levure peut vivre à 
l'abri de l'air, il ne faut pas déduire qu'elle peut vivre sans oxygène; en 
réalité, elle ne peut se passer d'oxygène, et si celui de l'air lui fait défaut 
elle l'emprunte au sucre, corps riche en oxygène, produisant de l'alcool! ; 
elle décompose d'autant plus de sucre qu'elle trouve moins d'oxygène libre 
et, par conséquent, produit d'autant plus d'alcool qu'elle a moins d'air à sa 
disposition. 

Les viticulteurs associent ces deux conditions de vie (au contact ou à 
l'abri de l'air) pour obtenir une bonne fermentation du jus de raisin et la 
transformation complète du sucre de raisin en alcool! ; au début de la fer- 
mentation, ils aèrent le jus de raisin pour permettre aux levures de se mul- 
tiplier; mais ils cessent l'aération dès que la fermentation se fait réguliè- 
rement, de manière que les levures, obligées de vivre à l'abri de l'air, 
produisent le maximum d'alcool. 

Action de la température. — Les levures de vin se développent surtout 
entre 20 et 30 degrés ; elles ne commencent à se développer ef à agir 
qu'entre 17 à 20 degrés. Cependant lorsque la fermentation est assez active, 
les levures peuvent continuer à agir et à se développer à des températures 
inférieures a 17 degrés ; la fermentation se produit encore de 11 à 15 degrés. 
Au-dessus de 35 degrés, les levures commencent à devenir inactives ; elles 
sont complètement inactives vers 40 degrés et meurent généralement vers 
50 à 60 degrés. 

Les levures de bière se développent et produisent la fermentation à des 
températures différentes ; la levure basse se développe et agit à des tempé- 
ratures comprises entre 4 et 8 degrés ; elle reste en suspension clans le 
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liquide et se dépose au fond des cuves de fermentation ; la levure haute 
agit à des températures comprises entre 12 et 20 degrés, et les cellules sou- 

levées par la production abondante de gaz carbonique viennent se ras- 
sembler à la surface du moût en fermentation. 

Action de l'acidité, __ Les levures peuvent vivre soit dans un milieu 
neutre comme une solution de glucose, soit dans un milieu acide comme le 
moût ou jus de raisin. Il est préférable cependant que la fermentation ait 
lieu dans un milieu acide, lequel est nuisible aux ferments de maladie qui 
ne peuvent prospérer que dans un milieu neutre ou très légèrement acide. 
C'est pour cette raison que les viticulteurs acidifient les moûts lorsque le 
jus de raisin, par suite d'une maturité excessive, est insuffisamment acide. 

Action de l'acide sulfureux. __ L'acide sulfureux à petites doses dans 
du jus de raisin par exemple (50 milligrammes par litre) arrête ou ralentit 
la fermentation pendant quelques heures (mutage), puis les levures repren- 
nent leur activité. A des doses plus élevées (100 a 200 milligrammes par 
litre), l'acide sulfureux rend encore les levures inactives tout en détruisant 
les ferments de maladie. 

La dose de 300 milligrammes par litre est en général mortelle pour les 
levures. Cette dose mortelle varie un peu suivant le milieu, la nature et la 
vitalité des ferments, la masse des ferments, la température, la masse du 
liquide. 

a) La levure active est plus résistante à l'action de l'acide sulfureux que 
les germes de la vendange et surtout que la levure adulte, celle-ci étant à 
son tour d'autant moins résistante qu'elle est plus âgée. 

b) Toutes les fois que la température ne sera pas inférieure à 25 degrés 
au début et ne baïissera pas trop fortement dans la suite, on pourra être 
assuré que la fermentation partira spontanément jusqu'à la dose de O0 gr. 25 
et même 0 gr. 30 d'acide sulfureux par litre, s'il s'agit de grandes masses de 
vendange, et s'achèvera complètement. Mais, dès que la température 
s'abaisse et surtout si elle est inférieure à 20 degrés au début, la dose mor- 
telle d'acide sulfureux s'abaissera notablement et les risques de destruc- 
tion des levures augmenteront ; en tout cas, on aura toujours à craindre des 
retards très considérables, incompatibles avec les nécessités de la vinifica- 
tion. Il sera alors prudent de s'en tenir à des doses plus faibles (0 gr. 100 
par litre, par exemple) et mieux d'élever artificiellement la température du 
moût à 25 degrés (Dupont et Ventre). 

On peut tourner la difficulté en employant un pied de cuve (V. plus loin). 

Les levures ne s'accoutument pas, comme on le croit, à des doses pro- 
gressives et de plus en plus fortes d'acide sulfureux ; si, lorsqu'on introduit 
une petite dose d'acide sulfureux dans un moût, la fermentation reprend au 


2. — Levure de Pasteur. 
(Saccharomyces Pnslorianus.) 


1. — Levure de vin. 
(4. Saccharomyces cllipsoideus ; 2. S.apiculatus.) 


3. — Levure de cidre. 4. __ Levure de bière. 


(Saccharomyces mati Duclaux.) 
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FIG. 276. — Quelques types de levures. 


bout de quelques heures, c'est que cet acide se combine peu à peu avec 
différents corps que contient le moût, notamment le sucre, et que l'acide 
sulfureux à l'état combiné n'a aucune action sur les levures. L'acide sulfu- 
reux à l'état libre agit seul sur celles-ci. 

Les viticulteurs emploient beaucoup l'acide sulfureux en vinification pour 
les vins communs et principalement pour les vendanges de mauvaise qua- 
lité (vendanges avariées, non complètement mûres, etc.), afin de les stérili- 
ser, c'est-à-dire de détruire dans ces vendanges les germes de maladies 
susceptibles de les altérer à un moment donné, et afin de pouvoir finale- 
ment les soumettre à un levurage rationnel. 

Levures de vin. __ Les principales espèces de levures déterminant la 
fermentation du jus de raisin sont : 

La levure apiculée (saccharomyces apiculatus) [fig. 276], que l'on trouve 
sur tous les fruits sucrés et ainsi appelée parce qu'elle est terminée par 
deux pointes ; on la trouve au début de la fermentation ; elle ne se plaît pas 
dans les moûts trop sucrés. 

La levure elliptique (saccharomyces ellipsoideus) [1], dont la forme est 
ellipsoïde ; elle est la principale levure de la fermentation des jus de raisin ; 
elle produit plus d'alcool que la levure précédente pour la même quantité 
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de sucre ; elle domine dans la pleine fermentation et dans la fermentation 
secondaire. 

La levure de Pasteur (saccharomyces Pastorianus) [2] se présente sous 
la forme de bâtonnets irréguliers se soudant les uns aux autres et formant 
des ramifications ; elle agit à la fin de la fermentation et dans la fermen- 
tation secondaire + son action est lente. 

Levures de cidre. — Les principales levures de cidre sont : 

La levure apiculée, citée plus haut ; 

Le saccharomyces mali Duclaux (3), qui donne beaucoup de corps, de 
bouquet aux cidres ; 

Le saccharomyces mali Risleri, qui transforme complètement le sucre ; 
c'est une levure de cidre sec. 

Levures de bière. — Les levures de bière (saccharomyces cerevisiæ) [4] 
sont de deux sortes 

Les levures hautes, qui se présentent unies en amas ramifiés ; elles agis- 
sent à des températures comprises entre 12 et 20 degrés ; 

Les levures basses, généralement isolées deux par deux. 

Levures mauvaises. __ Nous citerons : 1° les levures sauvages, qui 
peuvent causer une altération de goût dans les vins (elles donnent des 
odeurs et goûts anormaux d'herbes ou de fruits) ; 2° les {orulas, qui res- 
semblent à des levures, mais se distinguent des bonnes levures citées plus 
haut en ce qu'elles ne peuvent pas former de spores ; elles sont peu ac- 
tives et donnent très peu d'alcool. 

Levures sélectionnées. __ Chaque race de levure a un caractère propre 
et fait sentir son influence sur le résultat de la fermentation ; c'est ainsi que 
Pasteur a montré que le moût de bière ayant reçu des levures de vin don- 
nait une bière ayant un goût de vin très marque ; que le jus de raisin ayant 
reçu des levures de cidre donnait un vin ayant un goût de cidre assez 
prononcé. « Le goût, les qualités du vin dépendent certainement, écrivait 
Pasteur, dès 1876, pour une grande part, de la nature spéciale des levures 
qui se développent pendant la fermentation de la vendange. On doit penser 
que si l'on soumettait un même moût de raisins à l'action de levures dis- 
tinctes, on retirerait des vins de natures diverses. » On a constaté, en effet, 
que des levures spéciales à certains grands crus ont une influence sur la 
qualité des vins ordinaires. Aussi a-t-on choisi, sélectionné, les levures des 
meilleurs crus, on les a isolées et fait multiplier de façon à obtenir un très 
grand nombre de levures semblables aux levures mères et qui sont connues 
sous le nom de levures sélectionnées. 

Certains viticulteurs ont cru d'abord que les levures sélectionnées prove- 
nant de grands crus pouvaient communiquer aux vins ordinaires le bou- 
quet des grands vins. Ils reconnurent bientôt que les vins obtenus avec des 
raisins communs et les levures sélectionnées ne valent jamais les vins des 
grands crus. Il ne faut pas oublier, en effet, que la constitution naturelle du 
moût a aussi son importance et que cette constitution dépend du cépage, de 
l'exposition, de la culture, etc. 

Le moût lui-même d'ailleurs exerce une certaine influence sur la levure 
introduite. Toutes les levures ne se plaisent pas également dans les mêmes 
moûts. La levure d'un cru peut exercer une action plus prononcée que les 
levures retirées d'autres crus ; il y a donc un choix à faire parmi les le- 
vures. Cela explique peut-être les divers insuccès et les résultats contradic- 
toires que bon nombre de viticulteurs ont obtenus dans leurs essais. 

Les levures sélectionnées favorisent et accélèrent le départ de la fermen- 
tation, empêchant ainsi le développement des fermentations secondaires. 
Aussi les utilise-t-on beaucoup, lorsque les vendanges ont été souillées par 
la pluie ou attaquées par la pourriture, afin d'obtenir un vin contenant 
aussi peu que possible des ferments de maladies. « L'apport de levures 
sélectionnes, dit M. Kayser, est sûrement utile partout où la fermentation 
se fait généralement mal, soit par suite de températures trop basses, soit 
encore par la destruction de la majeure partie des ferments attachés après 
le raisin, sous l'influence des rayons solaires. » 

Les levures sélectionnées produisent généralement une clarification plus 
rapide. Elles donnent lieu quelquefois à un changement de goût et à une 
amélioration du bouquet Cette augmentation du bouquet, sensible au début, 
disparaît souvent avec le temps chez les vins rouges; chez les vins blancs, 
l'amélioration du goût et du bouquet est assez fréquente. 

Les levures sélectionnées se vendent en milieu liquide ou en milieu géla- 
tineux. Dans le premier cas, le liquide nourricier, qui est un moût sucré 
artificiel, est logé en bidons de contenance variable ; dans le second cas, le 
milieu de culture est l'agar-agar ou gélose dont sont imprégnées les deux 
faces de toiles que, pour l'expédition, on fixe sur des châssis rigides. Ceux- 
ci sont disposés les uns au-dessus des autres dans une boite métallique fer- 
mée, dont le couvercle est muni d'un filtre permettant l'entrée de l'air et 
la sortie du gaz carbonique, de sorte que les levures sont en continuel contact 
avec l'oxygène. Ces levures cultivées sur gélose sont appelées gélolevures. 

Mode d'emploi des levures sélectionnées. — On peut employer directe- 
ment les levures cultivées en milieu liquide : on mélange le contenu d'un 
bidon de 1 kilogramme avec 15 à 20 litres de moût et l'on répand le mélange 
sur la vendange, par couche, à mesure que l'on jette les raisins foulés dans 
la cuve. (Un bidon de 1 kilogramme de levure suffit pour 8 à 10 hectolitres 
de vendange.) Mais l'emploi direct ne donne pas toujours des résultats cer- 
tains, surtout dans les années froides. Il est préférable de préparer un 
levain ou pied de cuve. Pour la fermentation de 30 hectolitres de moût, on 
extrait le jus de 30 à 40 kilogrammes de raisins très sains, on fait bouillir ce 
jus (additionné de 1/10 d'eau pour éviter la concentration) afin de le stérili- 
ser, c'est-à-dire de détruire les levures indigènes et les ferments de maladie; 
on introduit ensuite les levures sélectionnées dans ce jus stérilisé et refroidi 
à 25 degrés (une température trop élevée tuerait les levures et une tempé- 
rature trop basse empêcherait leur multiplication). Au bout de trois à quatre 
jours, le mélange étant disposé dans une chambre chaude à une tempéture 
de 18 degrés, le jus de raisin est en pleine fermentation, les levures s'y sont 
multipliées en très grand nombre. On facilite la multiplication en aérant le 
jus par soutirage ou brassage. On peut répandre sur la vendange le jus en 
fermentation contenant les iv res, comme nous l'avons indiqué plus haut 
à l'emploi direct. Pour levurer une cuve au moyen de gélolevures, on 
ouvre la boite métallique qui renferme les toiles ensemencées et on la rem- 
plit aux deux tiers de moût stérilisé, de manière à recouvrir tontes les 
toiles, puis on referme le récipient et l'on attend que la fermentation soit 
franchement déclarée (4 à 6 heures suivant la température du moût). On 
verse alors dans la cuve un peu de vendange ou de jus soutiré ; on arrose 
avec le liquide de la boite. S il s'agit de vin rouge, on dissémine les toiles 
dans la vendange au fur et à mesure du remplissage de la cuve ; s'il s'agit 
de vin blanc, on plonge les châssis tout entiers avec leur toile clans le moût 
après les avoir attaches un à un avec une ficelle pour les remonter au fur 
et à mesure que s'emplit la cuve. 


Quand on n'a pas de jus de raisin pour constituer un pied de cuve, On 
peut employer un jus où motif artificiel : 


LE 10 litres. 

ES Re +7 1 kg. à 1 kg. 500 
Acide tartrique 20 à 25 grammes. 
Phosphate d'ammoniaque 25 à 30 — 


On fait bouillir, on refroidit à 25 degrés et on introduit les levures. 
On peut aussi employer le mélange suivant indiqué par Mayer : 


Eau 
Sucre 
Phosphate monobasique de potasse 
Sulfate de magnésie cristallisé 
Phosphate tribasique de chaux 


5 grammes. 


Pied de cave. __ Dans les régions viticoles à grands crus, le viticulteur 
peut obtenir facilement un pied de cuve de levures indigènes en procédant 
de la façon suivante : on choisit des raisins très sains de grands crus (10 à 
15 kilogrammes), on en extrait le jus que l'on amène à la température de 
25 degrés ; cinq à six heures après, la fermentation commence ; on aère le 
moût trois à quatre fois par jour par brassage ou soutirage ; au bout de trois 
à quatre jours, presque tout le sucre a disparu ainsi que les matières néces- 
saires à la nourriture des levures ; il faut alors ajouter 100 grammes de sucre, 
2 à 3 grammes de phosphate d'ammoniaque par litre de liquide. Deux ou 
trois jours après, le levain obtenu est utilisé comme un levain de levures 
sélectionnées ; au fur et à mesure de son emploi, on peut remplacer le 
liquide par le même volume de jus de raisin ordinaire bouilli (pour tuer 
les levures ordinaires) ou par un même volume du jus artificiel indiqué 
plus haut. 

Pied de cuve de levures pures. — En préparant le pied de cuve, comme 
nous venons de l'indiquer, on peut faire remarquer que les raisins de choix 
peuvent servir de support non seulement à des levures utiles, mais aussi à 
des ferments de maladies, et le levain obtenu peut contenir à la fois de 
bonnes levures et de mauvais ferments, ce qui n'a pas lieu quand on em- 
ploie des levures sélectionnées. En utilisant l'action de l'acide sulfureux sur 
les levures, on peut obtenir un pied de cuve de levures relativement pures. 
Lorsqu'on introduit, en 
effet, dans un moût, 
avant la fermentation, 
une certaine quantité 
d'acide sulfureux, les le- 
vures continuent à se 
multiplier , mais les 
ferments de maladie 
sont tués. On procède 
de la manière suivante : 
on ajoute dans le moût, 
ayant une température 
de 25 degrés et préparé 
comme nous l'avons 
indiqué plus haut, 30 à 
40 grammes de bisul- 
fite de potasse, lequel 
donne en présence des 
acides de ce moût 15 à 
20 grammes d'acide sul- 
fureux par hectolitre 
de moût avant toute 

fermentation. La fer- 
mentation s'établit peu 
à peu avec un retard 
de douze heures à trois 
jours, suivant les doses 
de bisulfite de potasse 
employées. 


Leycesteria ou 
Leycestérie. — Ar- 
buste ornemental de la 
famille des caprifolia- 
cées, à rameaux herba- 
cés, à feuilles opposées, 
à fleurs groupées en 
verticilles de cinq à six 
formant un épis. Flo- 
raison tout l'été. Sous 
le climat de Paris, les 
tiges herbacées meurent 
l'hiver, mais la souche 
en émet de nouvelles 
au printemps. On les 
cultive en massifs ou 
en premier plan dans 
les bosquets. 

Multiplication. — Se- 
mis de graines au prin- 
temps; bouturage au 
printemps de tiges her- 
bacées et de tiges semi- 
ligneuses à l'automne. 


Lézard. __ Genre 
de reptiles sauriens de 
la famille des lacerti- 
dés. Ils ont le corps couvert d'écailles, une queue longue et quatre pattes 
terminées par cinq doigts. Ce sont des animaux élancés, vifs, se plaisant dans 
les endroits rocailleux, où ils aiment à se réchauffer au soleil. Pendant /a 
saison froide, ils se réfugient dans les crevasses, sous les tas de pierres, où 
ils s'engourdissent. Une particularité intéressante : leur queue est fragile et 
se brise aisément, mais elle repousse en peu de temps. Les lézards vivent 
ordinairement dans un terrier ; la femelle pond six à huit oeufs, qu'elle dépose 
dans un trou et que la chaleur du soleil fait éclore. 

Parmi les lézards, nous citerons deux espèces indigènes très communes: 
le lézard vert (lacerta viridis) { fig. 277], qui est d'un beau vert sur le dos, 
jaune sous le ventre et qui atteint 0,30 à 0,35 ; le lézard gris ( fig. 278, A) 


FIG. 278. -_ Lézard. A. Gris des murailles; B. Ocellé. 
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ou lézard des murailles (lacerta muralis), d'un gris brunâtre, n'ayant guère 
que 0,20 et vivant surtout dans les murs et les tas de pierres. Citons encore 
le lézard vivipare (lacerta vivipara), de même : taille que le précédent et 
remontant jusqu'en Laponie, et le lézard ocellé (fig. 278, B) [lacerta ocellata , 
de très grande taille, mesurant jusqu'à 0",80. C'est un animal très joli, 
nuancé de vert, de jaune et de bleu, qui est commun dans les contrées 
méridionales, notamment en Provence. 

Les lézards sont des reptiles inoffensifs, s'apprivoisant facilement et vivant 
essentiellement de larves, de vers et d'insectes. Ils sont donc très utiles à 
l'agriculture et, comme tels, 
ont droit à toute notre sol- 
licitude. V. pl. en couleurs 
ANIMAUX UTILES." 


Liane. ___ Nom donné à 
différentes plantes (renon- 
culacées, légumineuses, bi- 
gnoniacées, etc.), caracté- 
risées par une tige sar- 
menteuse, longue, flexible 
et grimpante. Parmi les lia- 
nes indigènes dont cer- 
taines sont cultivées comme 
ornementales, nous cite- 
rons : la clématite des 
haies (fig. 279), la vigne 
vierge, les aristoloches, 
le chèvrefeuille, etc. ; quant 
aux lianes exotiques, elles 
sont fort nombreuses et 
les principales sont les 
lianes à caoutchouc (lan- 
dolphia). 

Lias. — Assise géologi- 
que située à la partie infé- 
rieure du système juras- 
sique. V. GÉOLOGIE. 


Libellule. 


Genre d'in- 
sectes orthoptères pseudo- 
névroptères (fig. 280), re- 
marquables par leur grosse 
tête ronde, à grands yeux 
globuleux, à deux paires 
d'ailes demeurant étendues 
au repos. Ce sont des in- 
sectes vulgairement connus 
sous le nom de «demoiselles vivant au bord des eaux et carnassiers ; leurs 
larves sont aquatiques ; les libellules détruisent beaucoup d'insectes et surtout 
des moustiques. L'espèce la plus com- 
mune en France est " libellule dépri- 
mée -(libellula depressa) [fig. 281]. 


FIG. 279. — Lianes de clématite. 


FIG. 281. —Chrysalide de libellule déprimée 
(grossie 2 fois). 


FIG. 280. — Libellule. A. Larve 
(grosseur naturelle). 


Liber. ___ Région de la racine ou de la tige des plantes vasculaires - 
formée très généralement par du fissu criblé que caractérise la présence des 
tubes où vaisseaux grillagés. Le liber se présente sous forme de couches 
minces qui, chez certains 
arbres, sont appliquées 
les unes contre les autres 
comme les feuillets d'un 
livre (de là son nom) ; 
les couches les plus âgées 
sont vers l'exterieur. 

Sur la section trans- 
versale d'un tronc d'ar- 
bre, on distingue généra- 
lement trois parties qui, 
de dehors en dedans, 
sont l'écorce, le bois, la 
moelle ; entre l'écorce et 
le bois est une région 
plus claire, appelée zone 
génératrice, qui crée, 
chaque année, vers l'in- 


térieur une couche de 22 : 
bois s'appliquant sur ce- FIG. 282. — Coupe transversale théorique sur une racine 


lui de l’année précédente de dicotylédone âgée de deux ans. (Remarquer l'empla- 


D : cement du /iber.) 

et vers l'extérieur une 
couche de liber. Ce que 
l'on appelle vulgairement écorce (partie que l'on enlève facilement au prin- 
temps avec un couteau) comprend en réalité l'écorce proprement dite et le 
liber (fig. 282). Dans la racine, il existe également une couche de liber. 

Dans le liber se trouvent des fibres allongées reliées par du parenchyme. 
Chez certaines plantes, ces fibres font presque défaut ou bien s'enchevé- 
trent les unes dans les autres. Chez d'autres plantes au contraire, comme le 


Cylindre 
! central 


‘Cambium 


LIANE -_ LICHEN 


chanvre et les plantes textiles en général, elles sont nombreuses, longues, 
placées parallèlement à l'axe de la plante et s'isolent assez facilement du 
parenchyme protecteur par le rouissage; de là leur utilisation pour faire 
des fils. C'est dans les vaisseaux grillagés du liber que nous avons signalés 
plus haut que circule la sève élaborée. V. SÈVE. 


Libocèdre (hortic.). — Genre d'arbres, de la famille des conifères, tou- 
jours verts, à port pyramidal, assez rustiques, et cultivés dans les parcs 
pour leur développement et leur beau feuillage. A signaler le libocèdre gigan- 
tesque (40 à 60 mètres de hauteur), à feuillage vert foncé, et le libacèdre 
du Chili (20 à 25 mètres), à feuillage vert tendre. 


Libre_-échange. — Système économique qui préconise la suppression 
des droits de douane et la liberté des transactions internationales, par 
opposition au protectionnisme, qui entend favoriser la production natio- 
nale au moyen de droits sur les marchandises étrangères à leur entrée 
dans le pays. 


Lichen. Nom d'un groupe de thallophytes, comprenant les végétaux 


les plus inférieurs. Les lichens sont répandus partout sur l'écorce des 


F1G. 283. — Quelques sortes de lichens. 


À. Usnée barbue; B. Cladonie; C. Umbilicaire ; D. Parmélie des murailles; E. Ramaline : 
F. Lichen des rennes. 


arbres, les rochers, les murs, le sol ; ils végètent toute l'année et résistent 
merveilleusement à la. sécheresse comme à la gelée. 
Organisation. — Ils se composent uniquement d'un fhalle, se présentant 


Phot. Faideau 
FIG. 284. __ Cladonie pyxidée. 

ordinairement sous forme de lames ou de croûtes blanchâtres, grises, 
jaunes ou brunes, mais parfois aussi en cornet, en arbuscules ramifies. Le 
thalle porte à sa base des filaments qui sont à la fois des crampons  fixa- 
teurs et des poils absorbants 
Sa surface libre présente habi- 
tuellement de petites coupes ou 
apothécies qui renferment des 
cellules ou asques dans les. 
quelles naissent les spores. .A 
côté des asques sont des para. 
physes, cellules allongées qui 
se gonflant par l'humidité, pres 
sent sur les asques ; ces der. 
mères cellules éclatent et le: 
spores en sortent. 

Les lichens ne forment pas 
une classe spéciale de végétaux 
ils résultent de l'association 
d'une algue et d'un champi. 
gnon ; la première apporte si 
matière verte ou chlorophylle 
qui permet au groupe uni d'as. 
similer le carbone ; le second 
son tissu spongieux, propre à re 
tenir l'eau. L'algue ou les cham: 
pignons, isoles, mourraien: 
ou vit le lichen résultant de 
leur union. Une telle associa. 
tion, avantageuse pour les deu] 
participants, est une symbiose 
On a pu faire l'analyse d'un 
lichen, c'est-à-dire dissocier l'al. 
gue ef le champignon qui le 
constituent ; on a pu, inverse- 
ment, en réaliser la synthèse. 

Les algues qui s'associent à 
un même genre de champi- 
pure sont fréquemment différentes. Parfois, dans une même espèce de 

ichen, comme les lichina communs sur les rochers maritimes, on peut 


FIG. 285. __ Prunellier envahi par un lichen 
(évernie). 


LICOL — LIÈGE 


rencontrer à la fois une rivulaire et un glæocapse, ou même, chez d'au- 
tres espèces, une algue bleue et une algue verte ; c'est d'ailleurs à ces 
deux groupes seulement qu'appartiennent les algues des lichens. Quant 
aux champignons, ce sont soit des basidiomycètes, soit surtout des asco- 
mycètes. 

Principaux lichens (fig. 283). — La parmélie des murailles forme des 
lames jaunes abondantes sur les murs et les écorces. Les cladonies ( fig. 284) 
sont communes sur les talus des routes ; leur thalle, au début écailleux, ne 
forme que plus tard une partie dressée; tantôt, comme chez les cladonies 
pyxidées, cette partie dressée est en tige élargie en coupe à sa partie supé- 
rieure ( fig. 284) ; tantôt, comme chez la cladonie rangifère ou lichen des 
rennes, elle forme un ar- 
Buseule grêle, élancé et 
ramifié qui constitue un 
pâturage excellent pour 
ces animaux dans les ré- 
gions polaires ; cette plante 
se rencontre d'ailleurs en 
France dans les terrains 
secs. 

L'usnée barbue, qui vit 
sur les sapins, se présente 
sous forme de rameaux 
enchevêtrés de 20 centi- 
mètres de long. Dans les 
ramelines des frênes, le 
thalle glauque foncé est 
un bouquet crépu rappe- 
lämi les feuilles de chico- 
rée frisée. L'évernie du 
prunellier fig. 285)a 
l'aspect de lanières d'un 
gris verdâtre. Les pelti- 
£gères, communs à terre 
dans les prés et les bois, 
ont un thalle membraneux 
de la consistance d'une 
peau de gant, avec des 
fructifications en plaque 
mince encastrées dans le 
bord du thalle, comme un 
ongle à l'extrémité du 
doigt. Les ombilicaires, communes sur les rochers siliceux, se présentent 
en grandes lames couvertes de grosses pustules arrondies. Le rhizocarpon 
géographique, les graphis, etc., sont de petites croûtes jaunes dont les fines 
découpures, se détachant sur le fond des rochers, rappellent une carte géo- 
graphique ou quelque écriture d'Orient. 

Usages des lichens. — Les rocelles, des rochers maritimes, fournissent 
une matière colorante d'un rouge violet, belle mais peu durable, connue 
sous le nom d'orseille. Beaucoup de lichens contiennent des principes 
amers et mucilagineux; le cétraire d'Islande, après une macération dans 
l'eau qui lui enlève son amertume, donne la pâte de lichen adoucissante. 
Le Técanora comestible ou lichen de la manne, riche en fécule, se trouve 
en petites masses arrondies sur le sol dans les steppes de Russie et d'Asie. 

Rôle des lichens dans la nature. — I] est considérable, car les lichens sont 
les créateurs de la terre végétale. Ils prennent possession du roc nu, s'y 
cramponnent, en attaquent la surface et, de leurs débris accumulés, forment 
une mince couche de matière organique dans laquelle se développent les 
germes des mousses apportées par le vent. Celles-ci ne font que continuer 
l'attaque, ajoutent à l'épaisseur de la couche d'humus et préparent le terrain 
dans lequel vivront plus tard les végétaux d'un ordre plus élevé. 

Lichens des arbres. — Les lichens, associés ou non aux mousses, recou- 
vrent souvent les écorces crevassées des arbres fruitiers; leur principal 
inconvénient est de donner asile à des insectes nuisibles. On les fait dispa- 
raître en février-mars, par décorticage (V. ce mot), en ayant soin de re- 
cueillir sur une toile tendue les débris et les insectes qu'ils abritent, afin 
de les brûler avec un lait de chaux ou une bouillie cuprique faible. Les 
arbres forestiers n'en sont pas exempts (fig. 286). 


FIG. 286. — Lichen sur un tronc de bouleau. 


Licol ou Licou. — Harnais de tête pour les chevaux auquel on fixe la 
longe pour les attacher à l'écurie ou les promener. Il doit toujours embras- 


FIG. 287. — Licols. 


1. De jour; S. De chasse; 3. A la capucine; 4. A l'anzlaise: 1. Fermière; 6. A sous-gorge ; 
T. De pansage:; 8. A la française. 
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ser la tète, de la nuque au chanfrein ; il doit être lisse et ajusté pour éviter 
les frottements et les compressions. On le fabrique en chanvre ou en cuir 
et de formes diverses, suivant sa destination. 


Lie. Matière plus ou moins épaisse qui se dépose au fond des réci- 
pients et des fûts contenant des boissons fermentées, notamment du vin. 
Elle contient un mélange de matières organiques (ferments divers, débris 
de rafles, de pellicules, substance colorante, etc.) et de matières minérales 
(sels de potasse, de chaux, de magnésie, etc.). 

Les lies forment, dans les foudres ou les fûts, après la fermentation, un 
dépôt dont le volume est approximativement 5 à 6 pour 100 de celui du 
vin ; elles renferment, d'après Rocques : 

Vin 
Bitartrate de potasse 
Tartrate de chaux … 

Matières diverses (pépins, pellicules, etc.) 


60 pour 100 
20.....— 


LS: 


La composition des lies est très variable, suivant qu'elles proviennent de 
vins nouveaux, de vins vieux, du repos naturel des vins ou d'un collage. 
Leur composition moyenne est approximativement la suivante : 


Matières siliceuses 


Oxyde de fer 
Alumine….. 


Magnésie 

Acide carbonique. 
Acide tartrique … 
Matières organiques . 


On dit qu'un vin est sur lie ou sur bourre quand il n'a été soumis à 
aucun soutirage. Les premières lies produites par le simple repos du vin 
nouveau s'appellent lies vierges. On nomme lies de collage celles qui 
résultent de la précipitation des matières du vin déjà soutiré, puis collé. 
Après leur deuxième et troisième année, suivant leur nature, les vins dépo- 
sent très peu de lie jusqu'au moment où ils commencent à dégénérer par 
suite de 1 âge. 

Utilisation des lies. —1° Vins de lies. Les lies de vin nouveau contiennent 
jusqu'à 60 pour 100 de vin que l'on obtient surtout par Jiltration (V. ce 
mot) à l'aide de filtres à manches (filtres Simoneton, Gasquet, Phi- 
Hpbes etc.). 

our améliorer les vins de lies provenant des vins ayant été collés, il 
est bon d'ajouter, par hectolitre, 10 grammes de fanin dans de l'alcool, en 
vue de précipiter l'excès de colle et de matières glutineuses qui s'y trouvent. 
Dés que le vin est clair, on le soutire et on y ajoute 30 grammes d'acide 
citrique par hectolitre. Quand les vins de lies présentent un goût dés- 
agréable provenant des matières albumineuses que les collages y ont intro- 
duites, on met, par hectolitre, 500 à 600 grammes de charbon de bois en 
poudre fine bien épurée par plusieurs lavages à. l'eau; au bout de quelque 
temps ce mauvais goût disparaît. 

2° Distillation des lies. — V.DISTILLATION ($ ID). 

3° Extraction de la crème de tartre. — Yes Bs qui viennent d'être dis- 
tillées et qui ont donné de l'alcool peuvent être traitées par l'eau bouillante, 
puis soumises à un refroidissement dans des baquets ou tonneaux ouverts, 
ou l'on a disposé des ficelles, branchages, brindilles, etc., de manière à 
multiplier les surfaces de cristallisation: des cristaux de tartre brut se dé- 
posent. C'est de ce tartre brut que des industriels extrayent la crème de 
tartre ou bitartrate de potasse. 

4° Les lies peuvent aussi faire des vinaigres d'excellente qualité (V. VI- 
NAIGRE). Les lies humides telles qu'elles sortent des tonneaux peuvent, 
d'autre part, servir à l'amélioration des vins nouveaux, quand elles pro- 
viennent de vins vieux et supérieurs (5 litres de lie par hectolitre de vin). 
On peut aussi utiliser les lies comme engrais, puisqu'elles sont riches en 
potasse et en azote. Le séchage et la calcination des lies permettent d'obtenir 
du carbonate de potasse. 


Liège. __ Substance souple et élastique, de couleur analogue à celle du 
cuir tanné, d'odeur neutre, imperméable et imputrescible, obtenue par la 
récolte, dans des conditions spéciales, de l'écorce du chëéne-liège et de sa 
variété, le chêne occidental. 

Les pays producteurs de liège sbnt groupés dans la région méditerra- 
néenne occidentale; par ordre d'importance, ce sont : le Portugal, l'Espa- 

ne, l'Algérie, la France (Pyrénées- 
Orientales, Var, Alpes-Maritimes, la 
Corse), l'Italie, la Sardaigne, la Sicile, 
la Grèce, la Tunisie et le Maroc. 

A l'état naturel, l'écorce du chêne- 
liège présente deux couches distinctes 
is: 288) : l'une extérieure, formée 

e tissus morts, profondément cre- 
vassée, s'épaississant considérable- 
ment avec l'âge (jusqu'à 0,30), lourde, 
dure et non élastique : c'est le liège 
mâle ; l'autre, intérieure, vivante, 
très mince et formée de tissus mous : 
c'est la couche génératrice de l'écorce, 
qu'il ne faut pas confondre avec la 
couche génératrice du bois, ou cam- 
bium. Chaque année elle donne nais- 
sance, pendant la saison de végé- 
tation, à une nouvelle couche de 
liège, qui vient s'intercaler entre elle 
et l'écorce préexistante ; dans la pra- 
tique, on l'appelle Le lard ou la mère. 

Exploitation. — Par un procédé identique à celui de l'écorçage sur pied 
(V. ECORÇAGE). mais en prenant la précaution essentielle de ne pas entamer 
l, mère, c'est-à-dire en limitant la profondeur des incisions à la face 
externe de celle-ci, on détache le liège (fig. 289) [démasclage]. Les nou- 
veaux tissus formés alors par la couche gén ératrice, libérés de la compres- 
sion exercée par les couches dures du liège mâle, prennent les caractères et 
propriétés du liège commercial ou liège femelle. 

Suivant les conditions de la végétation, l'épaisseur de la couche annuelle 
ainsi formée varie de 1 à 7 millimètres. L'épaisseur exigée pour que le liège 


FiG. 288. __ Tronc de chêne-liège 
(coupe transversale). 
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soit marchand étant de 23 à 32 millimètres, on voit qu'il faut en moyenne 
de huit à douze ans pour obtenir une récolte. On apprécie avec des son- 
des (fig. 290,1) si l'épaisseur voulue est acquise et on procède ainsi pério- 
diquement à la levée du liège. 

L'outillage de l'ouvrier (rusguier) comporte une hachette (fig. 290, 2) dont 
le manche, taillé en biseau à son extrémité, sert à soulever l'écorce et le 
fer à pratiquer les incisions annulaires et verticales ; on utilise, dans cer- 
taines régions, des scies égohines et des couteaux à lame courte et solide. 

La saison favorable est celle du temps de sève (mai à juillet). A raison 
du climat très chaud et très sec des régions où croît le chêne-liège, l'opéra- 


FIG. 289. = Récolte du liège en Algérie. 


tion de la levée du liège exige de grandes précautions ; il faut éviter les 
trop grandes chaleurs et les vents desséchants ; on ne découvre à chaque 
récolte qu'une faible partie du tronc, en commençant par le pied; de 
même, on ne démascle pas les arbres trop jeunes ( 0,30 de tour au moins à 
Im 20 de hauteur). Le premier démasclage se fait, suivant la force des 
arbre sur 0®,80 à 2m,50 de hauteur ; les suivants, portant sur les portions 
plus élevées du tronc, se pratiquent sur Om,60 de haut. Lorsque le liège est 
détaché, on pratique une ou plusieurs incisions légères, longitudinales sur 
la mère, pour éviter les gerçures qui se produiraient nécessairement dans 


FIG. 290. — Outils employés pour la récolte du liège. 
1. Sondes; 2. Hachette. 


le liège de nouvelle formation par suite du grossissement du cylindre cen- 
tral ; ces incisions facilitent d'ailleurs la croissance et la levée ultérieure 
du liège. ë 

Dès que les canons (V. ÉCORÇAGE) de liège ont été détachés, on les 
empile à plat sur le sol et on charge les piles de pierres lourdes, de façon 
qu'en se desséchant ils conservent la forme de planches rectangulaires 
sous laquelle on les vend au commerce. La première planche de chaque pile 
est posee, la croûle (face externe) contre terre ; les autres en sens inverse, 
pour les abriter de la pluie. Cette croûte, exposée sur l'arbre, à l'air, est 
gerçée et incrustée de sable, lichens, mousses : on la râcle (démérage) après 
avoir soumis les planches au bouillage en chaudière pendant une demi- 
heure, opération qui gonfle le liège et augmente son élasticité. Ces opéra- 
tions provoquent un déchet final de 30 pour 100. Mis en balles, le liège est 
alors vendu au quintal. Le prix, variable suivant les qualités, est en 
moyenne de 100 francs le quintal. 

Rendement. — Suivant Boppe, une forêt de chênes-lièges en plein rapport 
comporterait en moyenne, à l'hectare, 120 arbres en état de production, 
donnant chacun, tous les dix ans, 10 kilogrammes de lièg£, soit au total 
1200 kilogrammes par hectare et par an. 

Usages. — La fabrication des bouchons (fig. 291) est le principal emploi 
du liège : les meilleures qualités sont réservées pour les bouchons à vins 
mousseux (champagne), 


LIEN — LIERRE 


Accessoirement on fabrique des poignées de bicyclettes, coiffes à cha- 
peau, casques coloniaux, semelles, flotteurs pour lignes et filets de pêche, 
bouées et ceintures de sauvetage, etc. 

Les déchets trouvent des emplois de plus en plus importants. Réduits en 
poussière et agglomérés par un ciment convenable, on en fait des briques 
très légères et recherchées pour leurs propriétés isolantes (bruit, chaleur, 
installations frigorifiques). En poudre fine, on l'agglomère avec de l'huile 
de lin et un siccatif : on obtient une pâte qui, enrobant une toile, donne le 
linoléum après dessicca- 
tion. La poudre de liège 
sert étalement à l'embal- 
lage des fruits, œufs, etc. 

Le liège mâle n'a que 
peu d'emplois : il est sou- 
vent brûlé en vase clos 
pour la préparation du noir 
d'Espagne, utilisé en pein- 
ture, et du noir de fumée. 
V. CHÊNE-LIÈGE. 


Lien. __ Faisceau de 
brins de paille, de raphia, 
de joncs assemblés, ou en- 
core tige flexible de cou- 
drier, d'osier ou de cléma- 
tite servant à lier les ger- 
bes de céréales, les bottes 
de foin, certains légumes 
(salades), ou à accoler un 
arbre à son tuteur (V. LI- 
GATURE). La paille la plus 
employée est celle du seigle, 
parce qu'elle est souple et 
résistante. Dans le botte- 
lage mécanique des foins 
et pailles, on utilise les 
liens en chanvre et les 
liens en fil de fer. 

Les liens constitués par 
des brins flexibles de bois 
portent le nom de harts. 
Le raphia est couramment 
utilisé en culture potagère 
et en arboriculture frui- 
tière, pour accoler des brin- 
dilles, parce qu'il est très 
souple et ne peut occasion- 
ner de blessure * on peut le remplacer par des feuilles de sparganier ou 
rubannier et de typha à larges feuilles ou massette que l'on coupe sur le 
vert et que l'on fait sécher à l'ombre. 


FIG. 291. — Découpage de l'écorce du chêne-liège 
en mue de la fabrication des bouchons. 


Lierre. Arbrisseau sarmenteux ou grimpant, de la famille des ara: 
liacées (fig. 292). Ses dimensions sont très variables suivant qu'il rampe 
sur le sol ou qu'il grimpe à un arbre ou à un mur. Les feuilles sont persis- 
tantes, parcheminées, alternes. Les fleurs, verdâtres et en ombelles, sont peu 
décoratives, hermaphrodites ou polygames; fruits en baies noirâtres. 

Les rameaux qui couvrent la terre émettent des racines adventives à 
chaque point de contact; ceux qui s'appuient à un support s'accrochent à 
lui au moyen de petites 
racines adventives adhé- | li w TENTS bas | 
rentes. Les tiges peuvent : | 
atteindre ainsi le sommet 
des arbres très élevés 
(fig. 293) ; elles sont nui- 
sibles à un mur par les 
racines gui réussissent à 
s'introduire entre les pier- 
res, qu'ellésdisjoignent peu 
à peu. Elles nuisent égale- 
ment aux arbres, qu'elles 
enserrent progressivement 
au point de les étouffer et 
d'en déterminer la mort. 
Si le lierre est une plante 
ornementale, il peut être 
souvent aussi considéré 
comme nuisible et des pré- 
cautions doivent être prises 
pour limiter son dévelop- 
pement. C'est ainsi qu'il 
est sage de couper au pied 
la ou les tiges de lierre qui 
enserrent un bel arbre 
d'ornement. 

Le genre comprend deux 

N 0 B , 
espèces :1° le lierred'Aus- 
tralie(hedera Australiana } 
originaire d'Australie. Petit 
arbuste de serre froide à 
feuilles composées de quel- 

ues folioles ovales ; 20 le 

ierre commun ou lierre 
grimpant (hedera helix), originaire d'Europe et d'Asie. Arbrisseau com- 
mun dans les bois et les jardins d'agrément. Ses feuilles, toujours coriaces, 
sont palmées à trois ou cinq lobes sur les rameaux stériles ou, an contraire, 
entières et ovales sur les rameaux fertiles. Aux fleurs, dont les pétales sont 
jaune verdâtre, succèdent des baies noires qui ne mûrissent qu'au printemps 
suivant. 

Il existe un grand nombre de variétés : arborescens, qui peut se former 
en arbuste; canariegsts, terrestre et à grandes feuilles, pour sous-bois et 
murailles; dentata, 4 feuilles dentées; digitala, à feuilles digitées et à ner- 
vures blanchâtres ; Atbernica, ou d'Irlande, à grandes feuilles luisantes ; 
maderensis variegata, à feuilles marginées blanc crème avec nervures rou- 
ges ; purpurea, à feuilles pourpres, etc. 


FIG. 292, — Rameau de lierre avec ombelles 
de fruits. 
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Culture et emplois. — On le multiplie par marcottage naturel ou par 
boutures. Il s'accommode des terres les plus maigres et résiste aux plus 
grands froids. On l'emploie 


surtout pour revêtir les 
ruines, grilles, arbres morts, 
arceaux, talus, bordures, 
treillages, etc. 


Lierre terrestre. — 
Les horticulteurs appellent 
ainsi une labiée dont le 
nom scientifique est ne- 
beta plechoma ou glecho- 
ma héderacea. C'est une 
petite plante rampante des 
bois, à feuilles rénifor- 
mes, à fleurs axillaires 
violettes, douées de pro- 
priétés vulnéraires et bé- 
chiques. V. MÉDICINALES 
(Plantes). 


Lieuse (méc. agric.). 
Appareil de liage adapté 
aux moissonneuses ou aux 
batteuses pour lier les 
gerbes ou les bottés de 
paille V. MOISSONNEUSE- 
LIEUSE. Dans la petite 
culture, on se sert d'une 
sorte d'aiguille à laquelle 
est fixée une ficelle à noeud 
coulant. 


Lièvre. Mammifère 
rongeur (fig. 294) de taille 
moyenne, à grandes oreilles 
et à pattes de devant plus 
courtes que celles de der- 
Bière, de la famille des lé- 
poridés. Il est herbivore ; 


craintif, il court très vite et se terre dans un gîte. Le mâle s'appelle bouquin, 
la femelle hase, le petit qui tette encore liévreteau et le jeune lièvre levraut. 


Chasse. — Le lièvre 
est un excellent gi- 
bier. On le chasse à 
courre et plus sou- 
vent à tir au chien 
d'arrêt ou en battue. 
Méfiant et rusé, il est 
rarement atteint lors- 
qu'il a éventé le chas- 
seur. Même blessé, il 
échappe souvent au 
chien qui le poursuit, 
car il sait à merveille 
profiter de la moindre 
motte de terre pour 
se blottir, s'écraser et 
se rendre invisible, 
comme il emploie les 


ruses les plus subtiles pour dépister son adversaire. C'est la nuit que le 
lièvre accomplit les diverses fonctions de sa vie, depuis la recherche de 


sa nourriture jusqu'à la 


fisante, surtout pour les greffes délicates, par exemple la greffe en écus- 
son ou la greffe anglaise. V. GREFFE. 

La laine filée serait d'un excellent usage, mais son prix élevé est un em- 
pêchement à un emploi courant ; les fibres de raphia sont économiques et 
d'un bon usage (V. RAPHIA), de même encore les tiges de jonc, d'osier, les 
feuilles de massette, spargamier, etc. Le palissage des rameaux s'opère avec 
du jonc, du raphia ou de l'osier. On lie les salades et les légumes avec de la 
paille de seigle trempée dans l'eau pour l'assouplir, du jonc, du raphia, etc. ; 
l'accolage de la vigne à l'échalas se fait aussi avec de la paille de seigle. 

Il convient, en général, de subordonner le choix des liens (paille, raphia, 
jonc, osier, ficelle, corde, fil de fer, etc.) à la nature du végétal sur lequel 
on opère. Quand on utilise le fil de fer, il est nécessaire de protéger le végé- 
tal au moyen d'une natte de paille ou de vieux chiffons. Quelquefois aussi 
la ligature est pratiquée sur des rameaux trop vigoureux, afin de modifier 
le courant de la sève, pour les mettre à fruit ou leur faire produire des 
fruits plus volumineux. La spirale (de corde, généralement), plus ou moins 
serrée, produit des effets analogues à ceux de l'incision. 


Lignan blanc. __ Cépage du Jura et de l'Alsace, vulgairement connu 
sous les noms de charnu, joannere, etc. 11 donne des raisins de table, à peau 
fine jaune dorée, chair croquante, sucrée et parfumée, d'une saveur ex- 
quise ; il réclame les grandes formes et la taille longue. 


Ligneux (bot.). — Substance, dite aussi lignine, lignone, lignose, qui 
donne au bois sa rigidité. La membrane cellulaire, formée primitivement 
de cellulose pure, s'imprègne plus ou moins profondément de ligneux chez 
les végétaux vasculaires. Le ligneux est une substance ternaire, un peu 
moins riche en oxygène que la cellulose. Il est soluble, à chaud et sous pres- 
sion, dans l'acide nitrique, la potasse, de sorte que, lorsque du bois réduit 
en menus fragments est soumis à ce traitement, le ligneux qui imprégnait 
la membrane disparaît et la cellulose reste seule ; c'est ainsi qu'on traite 
le bois dans l'industrie pour en tirer de la cellulose pure, sous forme de 
pâte à papier. En vieillissant, le ligneux peut devenir très dur, cassant, 
et, comme on peut l'observer dans le coeur des arbres, il se colore souvent 
en brun plus ou moins foncé. 

Le rôle du ligneux dans la plante est purement mécanique ; il donne de 
la rigidité, sert de squelette, empêche les cellules d'être écrasées par le poids 
de la masse des autres cellules qui les surmontent Une plante est dite Li- 
gneuse quand le bois qu'elle renferme est assez abondant pour rendre ses 
tiges résistantes et rigides. Dans le cas contraire, la plante est herbacée; ses 
tiges sont alors molles, aqueuses, peu résistantes et de couleur verte. Elle est 
semi-ligneuse quand sa consistance est intermédiaire. On dit qu'une 
branche s'aoûte quand, d'herbacée, elle devient ligneuse. 


Ligule (bot). — Petite languette que porte la feuille à la jonction du 
limbe et de la gaine dans les graminées (fig. 296) et servant à différentier 
les céréales dans le jeune âge. V. CÉ- 

*RÉALES. 

— (zoo1.). — Genre de vers cestodes 
qui vivent dans l'intestin des pois- 
sons et des oiseaux. 

Le développement des ligules com- 
porte deux phases distinctes : l'une, 
larvaire, qui se déroule chez le pois- 
son ayant absorbé des œufs dissémi- 
nés dans l'eau par les fientes des oi- 
seaux aquatiques. Les embryons qui 
sortent de ces oeufs se développent 
dans l'intestin du poisson en un, ru- 
ban aplati, blanc jaunâtre, de 15 à 
20 centimètres de long. La région en- 
vahie devient le centre d'une inflam- 
mation intense, et il se forme au bout 
d'un certain temps, près de l'anus, 
une petite tumeur (bouton) par où 


Phot. Faideau. 
FIG. 293. — Arbre envahi par du lierre. 


Oreillette 


FIG. 294. — Lièvre. 


satisfaction de ses as- 
pirations à la vie de 
famille. Il ne circule 
guère au grand jour 
que s'il a été levé et 
mis en fuite par un de 
ses ennemis. 

On le tire avec du 
plomb 4 à 6. 


Ligature. __ Opéra- 
tion consistant à fixer 
les organes végétaux 
au moyen d'un lien 
(Jig. 295). 

Les ligatures sontopé- 
rées tantôt pour fixer 
une plante à son tu- 
teur, consoliderune 
greffe ou palisser des 
rameaux ; tantôt pour 
serrer l'une contre l'au- 
tre, de manière qu'elles 
blanchissent à l'abri de 
la lumière, les feuilles 
ou toutes autres parties 
vertes d'une salade ou 
d'un légume ; tantôt en- 
fin pour contrarier 
dans une branche ou 
dans une pousse trop 
vigoureuse la circula- 
tion de la sève. 

Le liage d'une plante 
à son tuteur peut s'opé- 
rer avec toute espece 
de liens ; mais la liga- 
ture d'une greffe exige 
des précautions. On ef- 


fectue celle-ci en commençant par le haut et en y employant une matière 
aussi peu coûteuse que possible, mais, en tout cas, d'une élasticité suf- 


sortent des ligules, ou même qui dé- 
termine la mort de l'hôte assez rapi- 
dement. Qu'un oiseau vienne à absor- 
ber les ligules mises en liberté ou 
le poisson qui en est infecté, le ver 
continue son développement (c'est la 
seconde phase) et, dans le corps de 
l'oiseau, donne. naissance à des oeufs nombreux qui, évacués avec les fientes, 
irontcoamtanniuet d'autres poissons. Le cycle évolutif se renouvelant ainsi, 
la maladie (ligulose) a pu prendre parfois (comme cela s'est produit en 
Bresse) la gravité d'une véritable épidémie. 


Lilas. —_ Nom vulgaire d'un arbuste, de la famille des oléacées. Les lilas 
sont des arbustes ornementaux, très rustiques, réclamant peu de soins, se 
multipliant le plus souvent par boutures ou marcottes, venant dans tous 
les terrains et supportant l'ombre. Ils sont très employés pour orner des 
bosquets, former des fonds de verdure ou donner des gerbes de fleurs 
odorantes. En raison du peu de soins qu'ils réclament et du parfum péné- 
trant qu'exhalent leurs fleurs, on ne saurait trop les multiplier à la ferme. 

On en connaît et cultive plusieurs espèces ; la plus répandue est Le lilas 
commun (fig. 297) [syringa vulgaris]. C'est un arbrisseau traçant de 2 à 
3 mètres, à bourgeon terminal des tiges avortant régulièrement, de sorte 
que chaque ramification a toujours deux bourgeons axillaires. Les feuilles 
sont caduques ; les fleurs, généralement violacées (lilas), sont disposées en 
peteues terminales rameuses (thyrses). Il a donné plusieurs variétés 

orticoles d'un grand mérite ; les plus belles sont : /a vierge et Marie 
Legray, d'un blanc pur ; le lilas Charles et rouge de Trianon, d'un rouge 
violacé ; Le lilas de Laval, rose clair. 

Ces variétés sont multipliées par la greffe en écusson sur le type ordi- 
naire, et la plupart d'entre elles peuvent se cultiver en pots, en serre 
chaude (fig. 298), pour donner des fleurs de primeur. Ajoutons que le lilas 
commun se prête également bien à la culture forcée. 

Signalons aussi le lilas à grandes fleurs (syringa grandiflorus), à fleurs 
très développées, Le lilas de Rouen (syringa dubia), Le lilas de Perse 
(syringa Persica), à fleurs plus pâles et moins étoffées que le lilas commun ; 
il est aussi cultivé dans les jardins, concurremment avec ce dernier. 
Ajoutons que le lilas commun donne un bois dense et homogène recher- 
ché des tourneurs et des graveurs. 


Liliacées. Famille de plantes monocotylédones (fig. 299) dont le 
type est le lis blanc, qui lui a donné son nom. 
Caractères généraux. — L'enveloppe de la fleur est à six pièces, dont 


FIG. 296. — 


FIG. 295. — Ligatures. 
1,2. En di de fer ; 3. En paille tressée; 4. En cordes. 
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LIMACE 


FIG. 297. — Rameau de lilas commun avec épis de fleurs. 


trois sépales colorés, dits pétaloides à cause de leur ressemblance avec 
les pétales, et trois pétales. Elle porte six étamines, un pistil avec un ovaire 
à trois loges. Le fruit est une capsule s'ouvrant par trois fentes longitudi- 
nales au milieu de la paroi des loges, ou une baie. La racine est ordinai- 
rement un bulbe (iris ail, etc.), mais parfois un rhizome (sceau de Salomon, 
aspidistra, etc.). Les liliacées sont reparties en deux groupes, suivant que 
leur fruit est une capsule ou une baie. Au premier groupe appartiennent 
le lis, la tulipe, l'ail (avec ses espèces : oignon, poireau, échalote, ciboule), 
la jacinthe, la fritillaire, l'aloès, le yucca, le phormium, le colchique. 

Au second groupe appartiennent l'asperge, le muguet, le sceau de 
Salomon, le dragonnier. 

Usages. — Parmi les liliacées, les unes sont des plantes alimentaires (ail, 
oignon, échalote, poireau, asperge) ; d'autres sont cultivées pour leurs fleurs 
(lis, tulipe, scille, muguet, fritillaire, sceau de Salomon jacinthe) ou pour 
leur feuillage (aspidistras, yuccas, aloès) + quelques-unes ( phormium, aloès) 
fournissent des fibres textiles ou des produits pharmaceutiques (aloès, col- 
chique, vératre). 


Limace (zool.). __ Groupe de mollusques gastéropodes dépourvus de 
coquille apparente. Les limaces sont charnues, contractiles, à peau coriace. 
On en connaît plusieurs espèces :la limace agreste (fig. 300, 1) ou petite 


Phot. J. Boyer. 
F1G. 298. — Cueillette du lilas dans une forcerie. 


limace grise, longues de 3 à 4 centimètres; les limaces des jardins ou arions, 
notamment la limace rousse (2) [arion rufus] ; la grande limace grise (3) 
[limax maximus] et la limace à tête noire. Comme les escargots, les limaces 
aiment l'humidité, se cachent le jour sous les pierres et dévorent la nuit 
les jeunes semis, les feuilles et bourgeons des plantes. 


Destruction. — Voici les divers procédés pour éloigner ou détruire ces 
mollusques : 
Ramassage. — Opérer à la nuit noire avec une lanterne, ou de grand 


matin. Saisir les limaces avec des pincettes et les jeter dans un pot con- 
tenant un toxique (pétrole, solution de sulfate de fer, etc.). 

Appt ts. — Ecorces de melon mûr, rondelles dé carotte ou de pomme 
de terre crues, feuilles de chou ou de salade enduites de graisse, petits tas 
de son recouverts d'une planchette oblique. Le soir, placer ces appâts tous 
les 10 mètres environ et récolter ensuite les limaces. 

Barrières protectrices. —Pour protéger un semis ou une planche, former 
un cordon à l'aide de corps rugueux ou piquants (écailles d'huîtres pulvé- 
risées, paille de fer, crin, branches d'ajonc, têtes de cardère, etc.), ou pulvé- 
rulents (sciure, suie), ou caustiques (chaux vive, cendre tamisée additionnée 
de sel marin, poudre de tabac, etc.). Certains engrais, comme les scories 
de déphosphoration, la cyanamide, le superphosphate, le sulfate d'am- 


2.— Jacinthe. 


1. — Muguet. 
| A. Coupe d'une fleur. 


4. — Colchique 
d'automne. 


a. Coupe de la fleur: * 
Fruit. 5.— Ail potager. 


e. Fleur; b. Bulbe. 


FIG. 299. __ Quelques types de liliacées. 


LIMACON — LIMOUSIN 


Mmoniaque, etc., sont aussi employés avantageusement. Reformer le barrage 
de matières pulvérulentes après chaque ju ou grande rosée ou, encore, 
‘eau de goudron de gaz étendue 


arroser le périmètre à protéger avec de 
d'eau jusqu'à couleur de 
café clair ou avec une 
émulsion d'huile lourde 
de bouille. 

Galettes toxiques. — 
Mélanger 1 kilogramme 
de gros son de blé, 100 
grammes d'arsénite de 
cuivre (vert de Scheele 
ou vert de Paris) avec 
un peu de gomme arabi- 
que dissoute dans deux 
verres d'eau, de manière 
à obtenir une pâte épaisse, 
homogène. Diviser cette 
pâte en galettes de 50 à 
100 grammes, que l'on fait 
sécher au soleil et qui 
se conservent indéfini- 
ment. Au moment de 
l'emploi, humecter les 
galettes et les placer dans 
des soucoupes aux en- 
droits fréquentés par les 
limaces. Prendre les pré- 
cautions nécessaires pour 
éviter les accidents (em- 

oisonnement des volail- 
es, etc.). 

Protection des enne- 
mis naturels des limaces. 
— Crapaud, hérisson, 
oiseaux, carabes, divers 
sylphes, staphylins. 


Limaçon (zool.). — 
Nom vulgaire des mol- 
lusques terrestres por- 
teurs d'une coquille en- 
roulée. V. ESCARGOT. 


Limagne. Plaine 
de la France centrale, en 
Auvergne, dans le Puy- 
de-Dôme et un peu dans 
l'Allier. D'une longueur 
de près de 60 kilometres, 
sur une largeur de 20 
à 35, abondamment arro- 
sée par l'Allier et ses 
affluents, la Limagne est 
admirablement féconde. Ancien lac tertiaire où se sont déposés sur une épais- 
seur considérable des marnes et des calcaires et où la couche arable est 
drainée et fertilisée par un lit de cendres volcaniques, le sol de la Limagne, 
bien abrité des vents par les monts du Forez et les puys d'Auvergne, 
nourrit des cultures très variées : prairies, jardins potagers, mais surtout 
des vergers d'une grande richesse qui alimentent 
les fabriques de confiserie et fruits confits, nom- 
breuses dans cette région ; les vignes et châtai- 
gniers croissent sur les pentes granitiques. 

Le morcellement des terres, dans cette région, est 
poussé très loin. 


FIG. 300. — Limaces. 1. Agreste; 2. Rousse; 8. Grise. 


Lime-bois. ___ Nom vulgaire du Zyméxylon. 
V. ce mot. 
Liménite, __ Genre d'insectes lépidoptères 


diurnes (fig. 301) renfermant des nymphales, dont 
les ailes brunes a reflets bleus ou violets sont tra- 
versées par de larges taches blanches. 

Il en existe plusieurs espèces : Ziménite du peu- 
plier (limenitis populi), liménite camille (lime- 
nitis camilla) ou sylvain azuré ;le petit sylvain (limenitis sibylla) est com- 
mun dans les bois et les jardins. 


FIG. 301. __ Liménite. 


Limettier, _ Nom vulgaire du citronnier limette (citrus limetta), à 
fruit doux, voisin des limoniers. 


Limnée (zool.). __ Mollusque à coquille spiralée, cornée et allongée, qui 
vit dans les eaux douces, les mares Que prés humides. C'est dans les tissus 
des limnées qu'évoluent, au cours de leur premier stade (cercaires), les oeufs 
de la douve du foie. V. DOUVE. 


Limon. 
bourbeuses. 

Toutes les eaux naturelles charrient des matières solides, de la terre, de 
la vase, qu'elles entraînent dans leur cours en quantité plus ou moins 
abondante, suivant la rapidité du courant, mais qu'elles tendent à aban- 
donner dès que leur vitesse se ralentit. Les torrents charrient des masses 
plus considérables de limon que les rivières tranquilles. L'abandon de ces 
limons sur le parcours des rivières ou à leur embouchure constitue les 
accrus ou les alluvions. V. ALLUVION, DILUVIUM. 

Les eaux pluviales elles-mêmes en ruisselant apportent dans les mares et 
les étangs des parcelles terreuses en quantité plus ou moins considérable. 

Le pouvoir fertilisant des limons est très variable. Il résulte à la fois de 
leur origine et de leur richesse native, ainsi que de la nature des terres 
sur lesquelles ils se déposent ; par exemple, un limon calcaire ou argileux 
amendera d'une manière très heureuse une terre qui serait pauvre en chaux 
ou qui manqueraïit d'argile. V. LIMONAGE. 

Limon des plateaux. — Dépôt d'argile sableuse, légèrement calcari- 
fère, et de teinte jaunâtre, formant la couche superficielle du sol sur de 
grandes étendues de la Flandre, de la Picardie, de la Brie, etc. 

Il occupe les plateaux et déborde souvent sur les versants sud et ouest 
des vallées, dont la pente est généralement plus douce que celle des ver- 
sants nord et est ; mais il ne doit pas être confondu avec le limon des 


Dépôt de terres et de débris organiques opéré par les eaux 
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cours d'eau. Dans la Brie, le limon des plateagx est très développé : son 
épaisseur atteint 12 mètres aux environs de La Ferté-sous-Jouarre, et c'est à 
cette formation que le département de Seine-et-Marne doit sa grande ferti- 

lité ; il en est de même des excellentes terres de la plaine de Trappes, en 

Seine-et-Oise. 

Le limon des plateaux est en moyenne d'âge quaternaire, mais il peut 
être partiellement plus ancien et aussi plus récent. C'est une formation 
continue et qui se poursuit de nos jours comme la terre végétale. Résultant 
de la décomposition progressive des roches sous-jacentes, ce limon tend à 
gagner en profondeur ce qu'il perd à la surface, du fait des intempéries. 

On distingue ordinairement deux zones : la partie supérieure, de cou- 
leur jaune, plus pauvre en calcaire, Ps argileuse (limon proprement 
dit ou terre à briques); la partie inférieure, grise, plus sableuse, plus 
riche en calcaire (c'est l'ergeron des cultivateurs de la Flandre). Il peut 
présenter plusieurs variétés : le limon supérieur (terres fortes), le limon 
sableux (terres blanches), le limon fendillé (seconds rongeons), le limon 
panaché (terres ferrugineuses). Généralement le limon des plateaux est 
pure en chaux et en acide phosphorique, mais il est facile de lui donner de 

a chaux, car on trouve au-dessous lui la craie ou les marnes de formation 
tertiaire. Sa fertilité provient principalement de sa constitution physique: 
c'est le type’ des terres franches perméables, mais suffisamment fraîches, 
profondes et meubles ; la betterave et la luzerne y donnent d'excellents 
produits lorsque le sous-sol est constitué par la craie ou le calcaire gros- 
sier; si les couches intérieures sont formées par l'argile à silex (pays de 
Caux), on peut créer des herbages. Sur les plateaux de la Brie, le Lao a 
pour base l'argile à meulières, également imperméable : il est alors néces- 
saire de drainer ; le limon peut reposer sur les sables de Fontainebleau 
(Seine-et-Oise) ou sur le calcaire de Beauce. 

Tous les sols du limon des plateaux, lorsqu'ils ont reçu de la chaux et 
de l'acide phosphorique, sont d'une très grande fertilité; de là ces cul- 
tures intensives bien connues des Flandres, de la Beauce, de la Brie, etc. 
V. LŒSS. 


Limonage. Dépôt de limon fertilisant causé par la crue d'un cours 
d'eau. Les prairies riveraines des cours d'eau à crues y sont soumises 
périodiquement. On peut réaliser le limonage artificiel d'une façon conti- 
nue ou discontinue. Dans le premier cas, le terrain à limoner est entouré 
de digues sur tout son pourtour et reçoit les eaux limoneuses toute la 
durée de la crue ; pour accélérer le dépôt, on contrarie le cheminement de 
l'eau par des lignes secondaires et incomplètes; dans le second cas, on amé- 
nage une série de compartiments analogues au cas précédent et se faisant 
suite, de façon à faire écouler l'eau successivement dans chacun d'eux. 
V. COLMATAGE. 


Limonier (arhor.) — C'est le vrai nom de l'arbuste appelé couram- 
ment citronnier. V. ce mot. 
Limonier (zoot.). — On nomme ainsi le cheval, le boeuf ou le mulet qui 


est placé dans les brancards, ou limonière, de la charrette ou du tombe- 
reau. C'est le plus souvent le cheval qui remplit ce rôle ; il doit être trapu, 
massif, pour résister aux ébranlements, haut de taille, avec un rein court 
et bien attaché, des colonnes puissantes, des articulations larges pour 
résister au recul, de bons pieds. Pour faciliter le travail du limonier, le 
collier et la sellette doivent 
être bien rembourrés et 
l'on doit observer une dis- 
tance de Om, 30 à Or°, 40 en- 
tre le niveau de la sellette 
et celui des brancards. 

Le cheval belge, le gros 
ardennais, le gros breton, 
le boulonnais, le shirehorse 
et le clydesdale constituent 
d'excellents limoniers. 


Limonière._ Brancard 
formé par deux limons 
d'une voiture (fig. 302). 


Limousin. — Ancienne 
province de France, com- 
prenant la partie occiden- 
tale du Massif Central et 
s'étendant sur les départe- 
ments de la Corrèze et de 
la Haute-Vienne. 

D'origine volcanique (ter- 
rains archéens), le sol du 
Limousin, très pauvre en 
chaux et acide phosphori- 
que, n'était autrefois qu'une 
terre peu fertile, mais qui 
a été considérablement amé- 
liorée de nos jours, par 
l'apport de ces éléments 
indispensables et par l'irri- 
gation. Les landes se sont peu à peu transformées en pâturages, et par- 
tout où il a été possible de conduire l'eau, des prairies permanentes ont 
été créées. Parallèlement, l'élevage a progressé ; les races limousines sont 
aujourd'hui très estimées. 

Race bovine. — Le bétail bovin limousin était, jusqu'au milieu du 
x1x® siècle, une race de travail, robuste et tardive, peu différente des autres 
races bovines blondes de la partie montagneuse du centre de la France 
(fig. 303 à 305). Par l'effet d'une transformation due à l'amélioration du 
sol, à l'accroissement dés cultures fourragères en quantité et en qualité et 
au choix attentif des reproducteurs, il est devenu un, des meilleurs bovins 
français. V. pl. en couleurs BOVIDÉS. 

Caractères. __ Tête forte, front large, chignon saillant et arrondi, couvert 
de poils bouclés, cornes aplaties, contournées en spirale, la pointe rejetée 
en dehors et en arrière, plus rarement abaissées, fanon ample, poitrine 
large et descendue, tronc long et cylindrique, côte ronde, dos et rein larges, 
croupe longue et charnue, cuisse rebondie, fesse musclée et arrondie, 
queue bien détachée à la base, membres courts, peau souple sans être très 
fine, poil doux et légèrement frisé ; robe uniformément blonde ou froment, 
allant du froment pâle au froment foncé de ton vif, avec des muqueuses 
claires, sans aucune pigmentation. 

Poids moyen : 800 kilogrammes chez les taureaux, 550 à 600 kilogrammes 


FIG. 302. --Limonières. I. Simple ; 2. Double 
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Vu de face. 


Vu de profil. 


LIMOUSIN 


FIG. 303. — Taureau limousin (taille 1,36). 


chez la vache. Les bœufs gras bien préparés atteignent 850 à 1 000 kilo- 
grammes. 

Aptitudes. __ Très améliorée dans sa conformation et sa précocité, la race 
limousine est une excellente race de boucherie, bonne pour le travail. Le 
lait de la vache est entièrement réservé à l'élevage du veau. 

Les boeufs bien engraissés arrivent à un rendement de 58 pour 100; les 
bouvillons et les génisses grasses, si appréciés des boucheries parisiennes et 
lyonnaises, sont abattus vers l'âge de vingt à vingt-six mois, avec un poids 
vif de 400 à 500 kilogrammes et un rendement compris entre 60 et 66 pour 100. 

La race limousine convient particulièrement bien à l'obtention du bovin 
jeune et précoce en vue de la production intensive de la viande. 

Aire géographique. — Elle peuple les départements de la Haute-Vienne, 
de la Corrèze, la plus grande partie de la Creuse, le nord de la Dordogne, 
l'est de la Charente, le sud de l'Indre. Elle s'étend sur le Haut Périgord, 


FIG. 304. — Vache limousine. 


l'Angoumois, une partie du Poitou et du Berry. Le département de la Dor- 
dogne est occupé par les périgourdins, qui sont des métis limousins-garon- 
nais, très appréciés par la boucherie. 

Extension. __ Le limousin refoule le marchois, s'infiltre chez le garonnais, 
pénètre en Poitou comme animal de travail, en divers points du Massif 
Central comme taureau de croisement. Hors de France, sa conformation et 
sa précocité le font apprécier en Amérique du Sud, où ont lieu les intro- 
ductions de reproducteurs. 

Race chevaline. __ Les chevaux limousins descendent des chevaux orien- 
taux que diverses invasions ont amenés autrefois dans la contrée. La race 
ancienne était réputée pour sa vigueur, sa légèreté, sa souplesse, son aptitude 
à la selle, qualités qui en faisaient un excellent cheval de guerre et de 
voyage. Dans le courant du XIV* siècle, l'élevage du cheval fut fortement 
concurrencé par celui du boeuf, qui prit bientôt en Limousin une place 
prépondérante. 

La production du cheval fin dit demi_sang limousin est rassemblée dans 
la Haute-Vienne, la Creuse, la Corrèze et une partie de l'Indre. Nés dans 
les cantons du Dorat, de la Souterraine, du Grand-Bourg, de Dun, etc., 
les poulains sont pour la plupart élevés dans les Charentes. Plusieurs 
reviennent comme étalons dans leur pays d'origine. 

Obtenus par des croisements de la race locale et des étalons de pur sang 
anglais, arabes, anglo-arabes ou de demi-sang anglo-arabes du Midi, les che- 
vaux limousins tiennent beaucoup de l'anglo-arabe. Fins et distingués, ils 
fournissent des chevaux de cavalerie légère ou d'attelages légers. 

La jumenterie de Pompadour est située dans le département de la Cor- 
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rèze, région de Brive. Dans cet établissement, qui appartient à l'Etat et 
dépend du ministère de l'Agriculture (direction des Haras), sont entretenus 
des étalons et des juments de pur sang anglais, arabe et anglo-arabe dont 
les produits sont répartis pour la production soit dans la contrée, soit dans 
les dépôts d'étalons de la région du Midi. Les anglo-arabes y sont en 
majorité. 

Race ovine. __ La race ovine limousine ( fig. 306) habite toute la région 
granitique du Limousin et de la Marche ; son centre d'élevage est Meymac 
en Corrèze, sur le bord du plateau de Millevaches, vaste étendue de pauvres 
pâturages dénudés où ne croissent que quelques fines fétuques et la 


FIG. 306. — Troupeau de moutons limousins. 


LIN 


bruyère. L'aire géographique de cette race s'étend vers l'ouest, jusqu'aux 
Chärentes et au Poitou. 

Taille petite ou à peine moyenne de 40 à 55 centimètres, suivant l'abondance 
de l'alimentation. Tête large à front bombé, dépourvue de cornes et de laine 
jusque sur la nuque, sans pigmentation. Toison de 2 kilos à 2 kil. 500, couvrant 
tout le corps jusqu'aux genoux et aux jarrets, formée d'une laine blanche, 
frisée, en mèches pointues, moyennement fine, un peu sèche et cassante. 
Membres très fins, secs, relativement courts. Gigot bien rebondi. L'ensemble 
représente un mouton de bonne conformation, caractérisé par la finesse de 
ses membres, par les qualités de sa chair et par sa rusticité. 

Il existe presque toujours dans les troupeaux à effectif peu nombreux 
quelques brebis à toison brune ou noire dont la laine est recherchée pour 
les usages domestiques. 

Dans le Bas Limousin et aux confins du Poitou, une meilleure alimenta- 
tion, favorisée par un climat moins rude que dans la Creuse et la Corrèze, 
par les progrès de la culture, a grandi le mouton limousin, tout en conser- 
vant ses qualités de mouton de petit format très appréciées par la bou- 
cherie ; ceux qui en proviennent, connus sous le nom de dorachons (du 
Dorat dans la Haute-Vienne), font prime sur le marché de la Villette. Ils 
pèsent 30 à 45 kilogrammes vif, fournissant à la boucherie un rendement 
de 50 à 56 pour 100, suivant leur état d'embonpoint. 

Race porcine. — La race porcine du Limousin lis: 307) a son meilleur 
centre d'élevage dans l'arrondissement de Saint-Yrieix (Haute-Vienne) et 
elle est parfois désignée sous le nom de race de Saint-Yrieix. Elle se ren- 


FIG. 307. __ Porc de race limousine. 


contre dans le Périgord, le pays de Rouergue, et on peut rattacher à son 
type les anciennes races porcines du Bourbonnais et du Charolaïs et la race 
actuelle de la Bresse et du Dauphiné. 

Cornevia donne à cette race porcine le nom de race tachetée, à cause de 
La constance et de la localisation des taches noires sur le fond blanc de son 
pelage. La robe est pie-noire, le noir se présentant d'une part à la tête, 
limité parfois à une large tache entre les oreilles et pouvant s étendre, for- 
Mami un camail descendant jusqu'aux épaules, et d'autre part sur le train 
postérieur, la fesse et la croupe ; le tronc et les membres sont blancs ; soies 
fines peu fournies, blanc brillant sur les parties blanches et sur des parties 
où la peau reste noire (truitures), noir brillant sur les parties noires. La 
tête, dite « tête de taupe », est tronconique, allongée ; les oreilles sont 
minces, étroites, pointées en avant ; corps allongé, poitrine profonde, dos 
Youssé dès le jeune Âge, mais droit chez les animaux engraissés ; extré- 
mités fines et grêles à talons très relevés. 

Race de taille moyenne, pouvant atteindre 150 à 200 kilogrammes ; 
viande de bonne qualité à lard ferme. 

Aptitude. — La race limousine est rustique, de précocité moyenne, 
féconde. Elle se prête bien à l'élevage en utilisant le parcours dans les bois 
et dans les châtaigneraies. Engraissée par les petits agriculteurs, qui appré- 
pos ii bonne qualité de sa viande et de son lard pour leur consommation 

amiliale. 


Lin. — Plante textile et oléagineuse appartenant à la famille des linacées 
(fig. 308). Le lin (linum usitatissimum) croît à l'état spontané dans l'Asie 
occidentale et était déjà cultivé en Europe occidentale avant l'ère chrétienne. 

Importance. — Après avoir occupé plus de 250000 hectares en France, 
vers le milieu du XIX* siècle, la culture du lin a considérablement diminué 
à partir de 1860 ; elle couvrait 40 000 à 45000 hectares avant la guerre, et 
est réduite à la moitié maintenant. Les causes de cette réduction résident 
dans la concurrence du coton, les bas prix longtemps pratiqués, les diffi- 
cultés de main-d'oeuvre ; la distribution de primes directes à la culture a 
été peu efficace. La production du lin intéresse les départements des régions 
du Nord et du Nord-Ouest. A l'étranger, le lin se rencontre sur plus d'un 
million d'hectares en Russie, en République Argentine, aux Indes ; dans ces 
deux derniers pays, il est cultivé pour la graine. 

Caractères. — Plante annuelle à racine faible, tige de Om,60 à 1m,20 en 
moyenne, contenant entre l'écorce et la partie ligneuse des fibres textiles 
(fig. 309) donnant une filasse très fine ; fleurs bleues ou blanches ; le fruit 
est une capsule renfermant dix graines brunes ou jaune verdâtre. 

Variétés. —Les lins d'hiver sont très rarement cultivés. Parmi les lins 
de printemps, on distingue notamment le lin commun, à filasse grossière ; 
les lins de nese (de Riga, de Pskov, de Pernau), à tige haute, filasse d'ex- 
cellente qualité ; les lins de Hollande, d'Irlande. Les lins de Russie ou de 
tonne donnent, en seconde génération, des lins de sous-tonne ou de rose 
encore satisfaisants. Le lin a fleur blanche et la variété à graine jaune 
sont peu usités. 

Climat. — La production d'une filasse de bonne qualité n'est guère pos- 
sible que sous les climats tempérés, légèrement brumeux (côtes françaises 
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de la Manche, Irlande, Belgique) ; dans les pays à étés secs, la production 
des graines est réalisable, mais la filasse, généralement délaissée, a peu 
de valeur. 

Sols. — Le lin préfère les terres de moyenne consistance, profondes, 
telles que les terres silico-argilenses. En terre argilo-siliceuses à éléments 
assez grossiers, bien pourvues en matière organique, le lin réussit égale- 
ment bien. Il redoute les sols argilo-calcaires et calcaires. 

Place dans la rotation. — Il est indispensable d'observer un intervalle de 
six à douze ans entre deux cultures consécutives de lin sur le même terrain. 
Souvent le lin vient en tête de rotation, après céréale de printemps. On le 
fait également succéder à 
des défrichements de prai- mers el 
ries diverses, au trèfle sur- 
tout - quelquefois il vient 
sur betteraves. "nn AN : | 

Préparation du sol. — ÿ \ 
Par suite de la rapidité de V. 
son développement, le lin Ÿ - 
doit trouver aisément dans lt F 
le sol les éléments nutritifs Ü 
dont il a besoin ; cette né- \) 
cessité implique la prépa- ; 
ration parfaite du terrain, 
réclamée en outre pour la 
bonne germination des se- 
mences. Dans le cas le plus 


FIG. 308. — Tige de lin avec fleurs et fruits. 
À. Graine de lin (grossie). 


général, lin sur céréale de printemps, la préparation comprend un déchau- 
mage, un bon labour d'hiver, des façons superficielles nombreuses au 
printemps. 

Exigences, fertilisation. — L'obtention de 8 000 kilos de lin correspond à 
l'assimilation de 93 kilos d'azote, 67 kilos d'acide phosphorique, 97 kilos de 
potasse, 83 kilos de chaux. Le lin demande de l'azote très assimilable au 
début de son développement. Enfin, la filasse est bonne quand la plante 
croît régulièrement, ce qui est souvent réalisé par l'association en propor- 
tions bien définies de l'azote et de l'acide phosphorique. 

La matière organique, si précieuse pour le jeu régulier des propriétés 
physiques du sol, est contenue abondamment dans les terres de vieille 
graisse, si favorables au lin. Le renouvellement de cette matière organique 
est assuré par les apports de fumier très décomposé, les tourteaux, 
goémons, une seconde coupe de trèfle. Les engrais complémentaires sont 
fournis sous la forme de superphosphate (300 à 500 kilos), sulfate d'ammo- 
niaque (150 à 180 kilos) ou 
de nitrate de soude (180 à 
200 kilos), de chlorure de 
potassium (100 à 150 kilos). 
Il est utile d'enfouir ces en- 
grais complémentaires à 
une certaine profondeur à 
l'aide du scarificateur. Les 
engrais salins mis en sur- 
face gênent le développe- 
ment régulier. 

Choix des semences. — 
Quand le but de la culture 
est la production de la fi- 
lasse, il est indispensable 
de prendre des graines pro- 
venant de lin non degénéré ; les semences d'origine septentrionale sont 
particulièrement appréciées. Parmi ces provenances, choisir celle qui cor- 
respond aux meilleures conditions de développement dans l'année de la 
récolte. Les semences sont épurées de manière à réduire le nombre des 
plantes adventices. 

Semis. — La meilleure époque du semis pour les régions françaises qui 
cultivent le lin est la seconde quinzaine d'avril ; toutefois ne semer que sur 
une terre bien saine, lorsque les circonstances paraissent favorables à une 
levée rapide. 

On seme le lin à la volée, souvent par deux jets croisés perpendicu- 
laires, de manière à pallier aux difficultés de répartition de la semence. 
Deux hersages très superficiels servent à enfouir les graines et un roulage 
au rouleau a surface ondulée ou au croskill léger achève les opérations ; 
180 à 230 kilos de semences sont employés à l'hectare. 

Soins d'entretien.— Quand le lin a atteint 8 à 10 centimètres de hauteur, 
il est utile de le sarcler. Le prix de ce sarclage incite les agriculteurs à le 
supprimer, et la succession betteraves, lin, est intéressante à cet égard. 
Autrefois, deux sarclages étaient donnés au lin. Les procédés de destruction 
des sanves et ravenelles à l'aide de produits chimiques ont été essayés, 
avec des résultats variés. 

Récolte. — On récolte les lins destinés à la production de la filasse peu 
après la floraison, généralement au début de juillet. Au contraire, on attend 
la complète maturité lorsque la production de la graine est le but de la 
culture. On récolte les beaux lins par arrachage ; les tiges sont saisies par 
poignées, séparées du sol par une légère traction et disposées à terre. Quand 
elles sont légèrement fanées, on les dresse en moyettes (19.310,1), en chaînes 


FIG. 309. — Coupe transversale d'une tige de lin (la 
Partie teintée de noir représente l'emplacement des 
fibres textiles). 
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1.— Miseen moyettes » du lin. 


LINACEES 


2. — Meule de lin. 


3. — Battage au battoir. 


4.— Teillage. 


FIG. 310. — Récolte et travail de préparation du lin. 


longitudinales ou en cahots circulaires, pour qu'elles achèvent de sécher. 
Après dessiccation complète, les lins sont liés et mis en meules (2) ou en 
tas étroits jusqu'au moment du battage. Le battage a lieu mécaniquement 
lorsqu'il s'agit de grandes étendues ; ailleurs, on bat à la main à l'aide d'ap- 
pareils spéciaux (3) la drège, qui sépare les capsules ; le battoir, qui brise 
les capsules et fait sortir les 
graines. Les lins sont en- 
suite dirigés vers les ate- 
liers divers de rouissage. 
Ensuite a lieu le teillage &, 
qui a pour but de sépa- 
rer la filasse de la partie 
ligneuse. 

Rendements. — La pro- 
duction du lin en tiges non 
battues varie de 5000 à 8000 
kilos à l'hectare. La décom- 
portes de 100 parties de 

in non battu peut être ainsi 

établie : 12,5 de filasse, 3,5 
d'étoupe, 57 de chènevotte, 
10 de grain, 12 de capsules, 
5 de déchets. 

La France produit, en 
moyenne à l'hectare, 650 à 
850 kilos de filasse et 500 à 
600 kilos de graine. 

Usages. __ La filasse de lin 
entre dans la confection des 
tissus. La graine est riche en 
huile : 28 à 38 pour 100, sui- 
vant les provenances ; cette 
huile est siccative, employée 
en peinture, dans la fabri- 
cation des vernis, du lino- 
léum ; l'extraction de l'huile 
laisse un résidu, le tourteau 
de lin, extrêmement apprécié (V. TOURTEAU). La graine placée dans l'eau 
augmente de volume grâce aux propriétés de certaines cellules de l'épi- 
derme ; elle jouit alors de propriétés émollientes qui trouvent leur appli- 
cation en thérapeutique. 

Accidents, maladies et ennemis. — Le lin est sensible aux froids tardifs 


FIG. 311, — Coupe d'une meule de lin. Bottes à 
trois liens de 3 à 4 kilos. 


du printemps, à la sécheresse. Mais l'accident le plus grave est la verse, 
qui diminue le poids récolté et la qualité de la filasse ; bien équilibrer les 
engrais complémentaires. Les lins versés sont récoltés en premier lieu. 

L'étêtement où réferme- 
lage se produit à diverses 
époques de la végétation 
du lin ; les tiges qui se di- 
visent sont mal formées ; 
assurer un développement 
régulier de la plante. La 
brûlure qui produit les 
lins Aongreux est due à un 
champignonmicroscopique 
(asterocystis radici ) dont 
on ne peut éviter le dévelop- 
pement que par la longue 
alternance des cultures. 

Parmi les insectes, seules 
les altises causent parfois 
des dégâts au moment de la 
levée. Une cuscute (cuscuta 
pe) se développe 

ans les lins ; il faut brû- 
ler les parties atteintes. 
L'orobanche est plus rare; 
éviter la formation des 
graines. 


Linacées (bot). — Fa- 
mille de plantes dicoty- 
lédones dialypétales, à 
feuilles le plus souvent iso- 
lées, à fleurs régulières her- 
maphrodites. 

Très voisines des gérania- 
cées, elles comprennent une 
quinzaine de genres, dont le 
principal est le lin. Outre 
le lin cultivé, qui est une 
plante de première impor- 
tance, plusieurs espèces 
sont indigènes en France. 
On cultive dans les jardins 


tideau. 


FIG. 312. — Linaigrette en fruit. 


LINAIGRETTE — LIPARIS 


le lin à grandes fleurs, originaire d'Algérie, aux larges pétales d'un co- 
loris rouge éclatant pouvant varier au rose; Le lin à fleurs campanulées, 
d'un beau jaune doré ; Le lin vivace, aux fleurs bleues ou blanches abon- 
dantes ; très éphémères, elles se succèdent sans arrêt du commencement de 


mai à la fin de juillet. C'est encore à la famille des linacées qu'appartient 
le Gbéaïer ou coca. 


Linaigrette (bot.). — Genre de plantes, de la famille des cypéracées, à 
épi terminé par une aigrette soyeuse, blanchâtre ( fig. 312). Les linaigrettes 
(&tiophorum) caractérisent les sols tourbeux ou les prairies marécageuses, 
riches en débris organiques. On les utilise parfois dans les jardins pour la 
décoration des pièces d'eau. Dans les régions marécageuses, où elles sont 
abondantes, on les emploie parfois comme litières. V. MARAIS. 


Linaires (hort.). — Genre de scrofulariacées annuelles et vivaces, voi- 
sines des mufliers, et dont quelques espèces sont ornementales ( fig. 313). 
La linaire cymbalaire (linaria cymbalaria), vulgairement appelée ruine de 


FIG. 313. __ Linaire cultivé. 


À. Fleur; B. Fruit. FiG. 314. — Linaire cymbalaire 


Rome, tapisse les vieux murs humides (fig. 314), où elle fournit des touffes 
à fleurs bleuâtres très décoratives. La linaire commune ou vulgaire (linaria 
Wülgaris) est une plante salissante des champs. La linaire alpine (linaria 
Alpina), à fleurs en grappes courtes et dressées, corolle d'un bleu violet, 

généralement Marquee d'une tache safranée, se développe de mai à sep- 
tembre sur les rocailles dans les régions montagneuses. 


Lincoln (Race chevaline). — Cheval anglais de gros trait, plus connu 
sous le nom de suffolk. V. ce mot. 

__ (Race ovine). — La race ovine anglaise de Lincoln ou lincoln longvool 
(@ longue laine) [fig. 315, 316] est une des races ovines qui atteignent 
la plus grande taille et fournissent le plus fort poids de viande et de laine. 

La taille du lin- 
Etln atteint 80 à 
85 centimètres avec 
un poids vif de 
120 kilogrammes ; 
les béliers adultes 
pèsent jusqu'à 150 
kilogrammes. Tète 
courte, large, à face 
un peu étroite et 
busquée, sans cor- 
nes, portant seule- 
ment une touffe de 
laine au milieu du 
front. Corps am- 
ple. Toison blanche 
à brins très longs, 
30 à 35 centimètres, 
lustrée et ondulée, 
résistante, pesant 
6 à 7 kilogrammes 
chez les brebis et 
jusqu'à 12 kilo- 
grammes chez les 
béliers ; les mem- 
bres sont nus. Les 
brebis sont prolifiques et bonnes nourrices. Le lincoln est aussi précoce et 
possède la même aptitude que le dishley à l'engraissement. C'est le mou- 
ton des terres fertiles et des climats brumeux, et il convient dans les 
pays qui disposent d'abondantes ressources fourragères. Très apprécié 
en Angleterre, dans les comtés de la côte orientale (Lincoln, Norfolk, 
Cambridge), il a été fait de très importants envois de béliers de cette 
raceen  mérique du Sud, où on le croise avec le mérinos ; dans les par- 
ties de l'Argentine où s'étend la culture de la luzerne; en Nouvelle- 
Zélande, où le croisement lincoln-mérinos est désigné sous le nom de 
race Corridale; aux Etats-Unis et au Canada ; on importe aussi depuis 
quelques années des lincoln en Hollande, en Allemagne et en France. Son 
extension est en progrès, grâce à l'activité de l'Association des éleveurs 


du linco)n. 


FIG. 315.— Bélier Lincoln. 
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FIG. 316. — Brebis Lincoln prêtes pour la tonte. 


Lingmeule (méd. vétér.). — Genre d'arachnides ( fig. 317) renfermant des 
petits animaux ovales, allongés, rappelant les douves, et dont les embryons, 
déposés sur les herbes, vont s'enkyster dans le foie des herbivores (lingua- 
tule ténioïde). Avalés par le chien, les kystes se développent, 
envahissent les cavités nasales, où ils vivent en parasites ( lin- 
guatule rhinaire) et d'où les expulsent les éternuements pour 
de nouvelles contaminations. 

Destruction. —Projeter dans les narines une émulsion d'huile 
de goudron et de jaune d'œuf. Empêcher aussi les chiens de 
manger des viscères d'herbivores. 


Liniment (méd. vétér.). — Médicament onctueux, liquide ou 
demi-liquide, employé en onctions ou en frictions ; l'excipient 
est une matière grasse, huile, glycérine ou vaseline, à laquelle 
on ajoute une substance active : calmante (opium), stimulante, 
vésicante (ammoniaque), irritante (cantharide), etc. Dans ce 
dernier cas, il prend le nom de feu. 

Le liniment o/éocalcaire employé contre les brûlures con- 
tient une partie d'huile d'olive ou d'amandes douces et sept par- 
ties d'eau de chaux. 


Linot ou Linotte (ornith). — Passereau conirostre, de la 
famille des fringillidés, dont une espèce, la linotte commune 
(fig. 318) (linaria cannabina], est répandue dans toute l'Europe. 
C'est un joli oiseau gris et brun, avec la poitrine marquée de rouge vif 
chez le mâle. Oiseau granivore et insectivore utile, picorant surtout des 
graines sauvages; il recherche cependant la 
graine de lin : d'où son nom. 


Liparis. __ Genre de lépidoptères bomby- 
ciens, renfermant plusieurs espèces (V. BOM- 
BYX), toutes phytophages, mais dont la plus 
redoutable est le liparis monacha vulgaire- 
ment appelé nonne ou bombyx nonne (fig. 319), 
qui est en effet un des plus dangereux rava- 
geurs de futaies. 

Bien qu'on ait constaté ses dégâts sur les 
essences forestières les plus diverses, c'est 
principalement aux résineux et à l'épicéa en 
particulier qu'il s'attaque. 

C'est un papillon nocturne, d'un blanc sale, 
ayant un abdomen de couleur rousse ou ro- 
sée, marqué de place en place par des taches 
noirâtres ; les ailes inférieures sont gris cen- 
dré et les ailes supérieures de couleur plus 
pâle, mais traversées par des lignes zigza- 
guantes; l'abdomen va en se retrécissant ; il se termine, chez le mâle, par 
une touffe de poils élargie; les antennes (chez le mâle) sont pectinées et 
de couleur gris clair. La femelle est d'une teinte un peu plus pâle que le 
mâle et aussi d'une taille un peu supérieure. 

Les papillons mesurent environ 1 centimètre 1/2 à 2 centimètres de lon- 
gueur et 35 à 55 millimètres d'envergure. Ils essaiment en juillet et les 
femelles pondent chacune de vingt à cent cinquante œufs, le plus sou- 
vent en plusieurs petits tas dans un espace très réduit (miroir). Ces œufs 
éclosent au printemps suivant. 


FIG. 317. 
Linguatule. 


FIG. 318. — Linot. 


FIG. 319. — Liparis monacha ou bombyx nonne (gr. naturelle). 


1. Mâle; 2. Femelle; 3. Chenille; 4. Miroir et ponte; 5. Agglomération de chenilles sur une branche 
d'épicéa. 
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Dès leur naissance, les larves se mettent à ronger les feuilles. 

Dans les premiers jours de leur existence, ces chenilles tissent des fils 
soyeux qui leur permettent de gagner rapidement le sol ou de se suspen- 
dre dans l'espace et d'attendre le coup de vent propice qui les transpor- 
tera sur une branche voisine. Pour lutter contre l'envahissement de la nonne, 
on a recommandé divers moyens : les uns curatifs, les autres préventifs. 

L'échenillage s'effectue de diverses manières ; mais il importe avant tout 
de circonscrire, au printemps, les massifs envahis et, pour cela, de creuser 
tout autour un fossé, afin de les isoler des peuplements non contaminés 


FIG. 320. __ Divers types de nids de liparis du saule. 


encore. Le fossé (d'environ 40 à 50 centimètres de profondeur) doit avoir 
sa paroi extérieure verticale et les abords extérieurs en doivent être par- 
faitement débarrassés de toute végétation ou débris végétaux ; de plus, on 
plante sur le bord de cette paroi des perches, que l'on recouvre d'une cou- 
che de glu destinée à arrêter l'invasion des chenilles. 

Tous les arbres situés à la périphérie. du fossé et dans un rayon de 50 
à 70 mètres doivent également recevoir un badigeonnage à la glu sur le 
pourtour de la base de leur tronc. Cet anneau gluant (de 0,03 de hauteur 
et de Om,003 à 0,005 d'épaisseur) retient les chenilles qui remontent du sol, 
comme il immobilise aussi celles qui descendent; de sorte que les ennemis 
naturels des chenilles (oiseaux qui les dévorent, mouches carnaires ou 
ichneumons qui pondent sur et dans leur corps, bactéries qui les déciment) 
en peuvent faire de véritables hécatombes. 

Toutes ces précautions prises, il faut revenir aux arbres de la région 
infectée, les badigeonner tous de glu à la base du tronc et détruire les che- 
nilles arrêtées de part et d'autre de cette barrière; s'ils ont été complète- 
ment dépouillés de leurs feuilles, il faut les abattre le plus rapidement 
possible et les écorcer aussitôt abattus, pour ne pas favoriser l'invasion des 
Insectes xylophages (bostryches, cérambyx, etc.), autre fléau. 

Quant au papillonnage, il consiste à disposer de place en place, dans la 
zone contaminée, des écrans englués aupres desquels on allume la nuit des 
flambeaux ou des phares qui attirent les papillons. 

On lutte préventivement contre le liparis monacha en peuplant les mas- 
sifs forestiers d'essences variées, plutôt que d'une essence unique, et, dans 
les plantations d'épicéas, en pratiquant des éclaircies assez promptes pour 
accroître la vitalité des tiges d'avenir ; en grattant les troncs des arbres à 
la base en hiver pour mettre à nu et les détruire immédiatement les tas 
d'œufs pondus à la fin de l'été ; enfin, et c'est là une recommandation que 
l'on ne saurait trop répéter aux agriculteurs, quelle que soit leur spécialité, 
en protégeant tous les passereaux. 

A côté de cette espèce, qui a causé naguère des dégâts considérables dans 
les forêts de résineux de l'Europe centrale, il faut citer le bombyx dispa- 
rate (liparis dispar), le bombyx cul-doré où cul-brun (liparis chrysorrhea), 
le liparis du saule (liparis salicis) [fig. 3201]. 
V. BOMBYX. 


Lipeure (entour.). — Genre d'insectes hémi- 
ptères (fig. 321) comprenant des formes qui vivent 
en parasites sur les oiseaux de basse-cour et que 
l'on nomme couramment poux des oiseaux ou 
ricins. 

Lipome (méd. vétér.). — Tumeur graisseuse 
(fig. 322) qui apparaît quelquefois chez le cheval, 
le bœuf, le chien. Les lipomes, qui se développent 
le plus souvent sur les régions supportant des 


FIG. 322. — Lipome. 


FIG. 321.— Lipeure (tr.£r.). 


pressions (dos, cou, épaules), sont formés par hypertrophie locale du tissu 
adipeux ou graisseux et peuvent parfois acquérir un volume énorme. On 
désigne également ces tumeurs sous les noms d'adipome, de stéatome, 
cliolestéatome, etc. 


LIPEURE -_ LIS 


Traitement : bien que les lipomes soient des tumeurs bénignes, ils peu- 
vent être gênants et il faut les faire extirper ; mais c'est une opération qui 
ne peut être faite que par les soins d'un vétérinaire. 


Lipoptène. __ Genre d'insectes diptères brachycères pupipares, com- 
prenant une espèce d'Europe, le lip iplène du cerf (lipoptena cervi). Cet 
insecte représente la forme aptère d'ine mouche, parasite des oiseaux, qui vit 
d'abord sur ces derniers, puis, en automne, passe sur les cerfs ou les 
daims, où elle perd ses ailes. C'est un insecte roussâtre varié de brun, long 
de 15 millimètres. 


Liqueur. __ Boisson alcoolique obtenue par mélange d'un alcool aroma- 
tisé et d'un sirop. 

L'alcool est aromatisé suivant différents procédés : ordinairement les pro- 
duits aromatiques sont des substances végétales, fraîches ou desséchées (fruits, 
fleurs, feuilles, tiges, racines, graines) que l'on met macérer un certain temps 
dans l'alcool ; puis l'alcool est filtré et additionné du sirop ; d'autres fois, 
la macération des plantes est suivie d'une distillation ; enfin, on utilise éga- 
lement des essences ou extraits de toute sorte pour aromatiser l'alcool. 

Certains vins dits « de liqueur », tels que le frontignan, le madère, le 
porto, le lacryma-Christi, le samos, le xérès, etc., sont des vins alcooliques, 
riches en sucre, provenant de moûts très sucrés dont la fermentation a 
été arrêtée avant la transformation complète du sucre en alcool, soit par 
mutage, soit par addition d'alcool. Les liqueurs et sirops sont régis par la 
loi du 1# août 1905 sur les fraudes et le décret du 23 juillet 1908. 


Liquidambar (hortic.). — Genre d'arbres ornementaux, de la famille 
des saxifragacées, à feuilles alternes, portant des stipules caduques, à 


FIG. 323. — Branche de liquidambar 
avec fruit. 


A. Jeune rameau enfleure. FIG. 324. — Lignomètre. 


fleurs groupées en épis ou en capitules (fig. 323), à fruits ailés, réunis en 
boules. L'espèce la plus répandue est le liquidambar styraciflua, qui four- 
nit un produit résineux aromatique connu sous les noms d'ambre liquide, 

baume de liquidambar,  copalme. Le liquidambar oriental fournit une 
écorce d'où l'on tire le styrax liquide. 


Liquomètre. __ Appareil servant à mesurer approximativement Je 
degré alcoolique d'un vin (fig. 324) ; il est basé sur le principe de la ca- 
pillarité (un liquide monte d'autant plus haut dans un tube capillaire qu'il 
est plus charge d'alcool). On fait affleurer la pointe du lignomètre (qui est 
un tube fin, gradué) à la surface du liquide et l'on aspire une petite quan- 
tité de celui-ci. La portion aspirée redescend quelque peu dans le tube et 
s'arrête en face d'une division, qui correspond à son degré alcoolique. 


Lis. — Plante bulbeuse à tige dressée, de la famille des liliacées, feuilles 


FiG. 325.— Lis blanc. A. Bulbe. 


FIG. 326. — Lis martagon. 


LISERON — LITIÈRE 


en général ovales et étroites. Les bulbes, de formes variables avec les es- 
pèces, sont formés d'écailles charnues et imbriquées. 

Les lis (lilium) sont cultivés pour leurs belles et grandes fleurs campa- 
nuülées, solitaires ou groupées, dont les pétales, étroits à la base et étales au 
sommet, sont de couleurs très variées. 

Variétés. — Les nombreuses espèces sont originaires de l'Europe, du 
Japon, de l'Himalaya ou de l'Amérique du Nord. 

Les plus cultivées sont les suivantes : 

Lis doré (lilium auratum), aux fleurs en grappes blanches, rayées de 
jaune d'or et maculées de pourpre, originaire du Japon. Il a donné plusieurs 
variétés à fleurs blanches ou rayées de rouge, etc. 

Lis blanc ou lis candide (lilium candidum) /fig. 325], à fleurs blanches 


FIG. 327. -_ Deux variétés de lis. IL. A grandes fleurs; 2. Lis tigré. 


volumineuses et réunies en thyrses par groupe de six à huit. Il a donné 
les variétés à feuilles striées, à feuilles panachées, etc.; 

Lis de Chalcédoine (Llium chalcedonicum) ou lis écarlate (Grèce), aux 
fleurs écarlates groupées et pendantes; 

Lis orangé (lilium croceum), à tige rougeâtre, aux fleurs safranées; 

Lis élégant (lilium elegans), originaire du Japon, aux multiples coloris, 
fleurs très larges, groupées par deux ou trois ; 

Lis japonais (liium Japonicum), à fleurs blanches ou teintées de pourpre 
délicat ; 

Lis à grandes fleurs (lilium longiflorum), aux fleurs très allongées 
(fig. 327, 1) ; blanc pur, avec sa variété harrisii ou lis des Bermudes; 

Lis spécieux (lilium speciosum) du Japon, fleurs blanches, roses ou rouges ; 

Lis tigré (lilinm tigrinum) de Chine (fig. 327, 2), remarquable par ses 
tiges noirätres portant des bulbilles; fleurs à fond orangé ponctuées de 
pourpre foncé et réunies en longues grappes. 

Lis martagon (Europe), à bulbe jaune, feuilles verticillées, fleurs rouge 
pourpre, pendantes, disposées en pyramides (fig. 326). 

Sol, culture. — Les lis martagon et candide veulent la pleine terre et un 
sol de jardin. Les lis figré, doré et spécieux, qui ne résisteraient pas à l'hi- 
ver, sont à planter dans les corbeilles ou les plates-bandes, au printemps 
seulement. 

On cultive en pots (terre de bruyère ou mélange de terreau, de feuilles et 
de sable fin) les variétés délicates qui doivent être vendues en pots. 

On multiplie les lis en séparant, en automne, les caïeux qui se forment 
autour du bulbe principal. Les bulbes de quelques espèces chinoises ou 
japonaises, importés chaque année, de- 
mandent à être renouvelés sans cesse. 
Les bulbilles existant sur les tiges de 
quelques espèces suffisent aussi a for- 
mer de beaux bulbes ; il faut les stratifier 
en automne et les planter au printemps. 
Le semis est fort peu employé. 

Les lis font l'objet d'une culture impor- 
tante chez les fleuristes. 


Liseron. Genre de plantes, type 
de la famille des convolvulacées. 

Nos liserons indigènes, au nombre 
d'une dizaine d'espèces, sont des herbes, 
pour la plupart volubiles, à feuilles en- 
tières dentées ou lobées. Leur fleur com- 
prend un calice persistant à cinq divi- 
sions, unëé corolle en cloche, cinq éta- 
mines, un ovaire libre à deux stigmates. 
Le fruit est une capsule. 

Le liseron des champs (convolvulus 
ärvensis) ou petit liseron, vrillel, est très 
répandu ; il rampe sur le sol quand il 
ne rencontre pas de point d'appui ; mais 
il grimpe en s'enroulant autour des 
herbes qui croissent au contact de sa tige. 

Durant tout l'été, on voit partout ses 
jolies petites fleurs blanches, roses ou 
purpurines, exhalant un délicat parfum 
d'amande amère. Cette plante est re- 
cherchée par les bestiaux, mais elle doit 
être proscrite des terres cultivées ; elle est très nuisible, principalement aux 
céréales, au chanvre et au lin. Il est difficile d'en débarrasser les champs 
envahis " ses racines, en effet, sont très profondes, minces et si vivaces que 
du moindre fragment resté dans le sol nait un nouveau pied. On ne le 
détruit que par de profonds labours suivis de hersages et des binages 
nombreux lorsque revient la plante sarclée. Dans une terre très infestée 
de liserons, la jachère seule peut en avoir raison. 


FIG. 328. — Liseron des haies. A. Fruit. 
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Le liseron des haies (convolvulus sepium) [ fig. 328] ou grand liseron, 
manchette de la Vierge, grimpe le long des arbustes et affectionne le bord 
des eaux. C'est une plante très élégante, aux grandes feuilles en cœur et 
aux larges fleurs, blanches comme neige. Dans les sables de notre littoral 
maritime, on trouve le joli liseron soldanelle (convolvulus soldanella). 
D'autres espèces sont spéciales à l'Auvergne, à la région méditerra- 
néenne, etc. _ 

On cultive dans les jardins Le liseron tricolore ou belle-de-jour (convol- 
vulus tricolor), plante annuelle qui a donné des variétés superbes, simples 
ou doubles, de couleurs variées. V. BELLE-DE-JOUR. 

Beaucoup d'autres liserons sont cultivés pour la beauté de leurs fleurs, 


.mais ils ont été séparés du genre convolvulus et placés dans des genres 


voisins : tels sont le volubilis ou ipomée pourpre, la calyslégie pubescente 
ou liseron double, etc. 

Tous les liserons ont des propriétés purgatives, faibles chez nos espèces 
indigènes, très développées chez certaines espèces des régions chaudes. La 
scammonée et le jalap sont des résines purgatives provenant du suc des- 
séché des racines de deux liserons, le premier originaire du Levant, le 
second de l'Amérique du Sud. V. pl. en couleurs : ADVENTICES (Plantes). 


Listan (vitic.). __ Cépage à raisin blanc, de table et de cuve, à chair 
un peu molle mais assez sucrée, très cultivé en Espagne (principalement 


en Andalousie) sous le nom de palominos. On en fait des vins de liqueur. 
Liste (zool.). V. ROBE. 
Litchi. Genre d'arbres des régions tropicales, de la famille des sapin- 


dacées (fig. 329), à feuilles alternes, à petites fleurs, à fruits rouges, gros 
comme une pomme, donnant une boisson d'une saveur et d'un parfum 
exquis. Ces fruits se consomment aussi secs. 


FIG. 329. — Litchi. Rameau avec fruits. 
A. Épi de fleurs. 


FIG. 330. — Lithiase de la 
poire. 


Lithiase (path. végét). — Affection causée par un champignon micro- 
scopique et qui consiste dans la formation de cellules pierreuses à la surface 
des poires (fig. 330). Elle sévit surtout dans les terrains secs et en année 
sèche. Il ne faut pas la confondre avec Ja tavelure des poires (fusicladinm 
pirinum), qui affecte profondément les tissus. 


Lithobie. Genre de myriapodes (fig. 331) 
comprenant des scolopendres, à quinze paires de 
pattes (dont six plus petites), vivant de matières 
végétales. L'espèce la plus commune est le lithobie à 
tenailles (ithobius forcipathus), d'un roux brillant. 


Litière. Lit de paille ou d'autres matières 
végétales qu'on étend sous les animaux dans les 
étables, les écuries, etc. 

Les litières doivent remplir un triple but : four- 
nir aux animaux une couche commode et saine ; 
retenir, en les absorbant, les parties liquides des 
déjections, ainsi que les gaz qui se forment par 
fermentation secondaire ; augmenter dans la plus 
grande mesure possible la masse des principes 
fertilisants que le fumier contiendra. 

Pailles des céréales. — Elles fournissent un 
bon couchage et absorbent bien les parties liquides 
des dejections animales. La meilleure paille est 
celle de froment ; elle est moins molle et se tasse 
moins que celle d'orge ou d'avoine, cette dernière 
étant d'ailleurs plutôt une paille fourragère. Le 
pouvoir absorbant des pailles est relativement con- 
sidérable : 100 kilos de paille peuvent retenir les quantités d'eau suivantes : 


. 220 kés d'eau. 
228 
… 285 — 


FIG. 331. — Lithobie 
(gr. naturelle). 


Leur richesse en principes fertilisants est peu élevée. D'après Müntz 
et Girard, les diverses pailles de céréales employées comme litière ont la 
composition moyenne suivante : 


100 KILOGRAMMES RENFERMENT : 
Acide 
Azote. phosphorique. Potasse. Chaux. 
Kg. Kg. Kg. Kg. 

Paille de froment 0,40 0,23 0,49 0,26 
— d'orge. 0,48 0,19 0,93 0,33 
— d'avoine. 0,40 0,28 0,97 0,36 
— de seigle. 0,40 0,25 0,80 0,36 
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En admettant qu'on donne de 3 à 5 kilos de litière de paille par tête de 
gros bétail dans les vingt-quatre heures, en prenant la moyenne de 4 kilos, 
on obtient un poids de 1 500 kilos par an, qui apporte au sol en matières 
fertilisantes : 

Azote 
Acide phosphorique 
Potasse 


La paille des céréales est généralement employée à l'état de longue 
paille. Elle est rarement découpée en brins de 0»,30 à 0",50 de longueur ; 
un découpage, qui nécessite un certain travail, serait cependant avantageux ; 
la paille coupée se répartit mieux sous les pieds des animaux, elle absorbe 
mieux les déjections liquides et se mélange plus facilement avec les déjec- 
tions solides; le fumier obtenu est plus homogène, d'un chargement plus 
facile, d'un épandage plus aisé et plus régulier, d'un enfouissement plus 
commode. 

La paille ne doit pas être prodiguée pour faire une litière ; ce n'est pas la 
paille qui fait le fumier ; trop abondante, elle diminue la valeur d'un poids 
donné de fumier, ainsi qu'on le constate dans les fumiers des écuries de 
luxe ; elle rend le transport des fumiers plus coûteux. D'après Damseaux. 
la quantité de paille donnée en litière est ordinairement, en poids, égale 
au tiers ou au quart du poids de la matière sèche du fourrage consommé ; 
ce qui représente 4 à 5 kilos de paille par vingt-quatre heures pour une 
bête bovine pesant 500 kilos, soit 1 400 à 180& kilos de paille-litière par an. 
Pour un cheval, elle est de 2 à 3 kilos ; pour un porc adulte on à l'engrais, 
de 3 à 3 kil. 500, et pour un mouton, de 250 à 500 grammes par jour. 

Balles de céréales (V. BALLES). — Elles forment une excellente litière, 
absorbant mieux les urines que les pailles ; elles sont plus riches en azote 
que ces dernières et contiennent à peu près les mêmes quantités d'acide 
phosphorique et de potasse. Les balles de seigle et d'orge, à cause de leurs 
barbes, ne sont propres qu'à la confection du fumier, alors que les balles 
d'avoine et de blé sont plutôt utilisées dans l'alimentation hivernale du 
bétail, en mélange avec les racines coupées. 

Fanes. _— Celles de pois, fèves, haricots sont avantageusement employées 
comme litière; mais pour qu'elles forment une assez bonne litière, moins 
dure, il est bon, au préalable, de les écraser en les étendant sous le pas- 
sage du bétail ou des véhicules de transport. Leur richesse en éléments 
fertilisants et surtout en azote permet d'en obtenir un fumier très actif. 
Leur composition (pour 100), d'après Garola, est la suivante : 


AZOTE AGIDE POTASSE CHAUX 
phosphorique. 
POIs 1,04 0,35 0,99 1,58 
Féverolle 1,03 0,29 1,94 1,20 
1,60 0.39 1,23 1,11 
1,20 0,27 0,63 1,56 
0,94 0,25 1,77 0,97 
1,36 0,61 1,79 3,30 


Plantes diverses. _ Les fougères, les bruyères, les genêts, les ajoncs 
sont employés comme litières dans les pays de landes ; les joncs, les lai- 
ches, les roseaux, dans les pays marécageux; les varechs, au bord de la mer ; 
les feuilles d'arbre, la sciure de bois, dans les pays forestiers; la tourbe 
mousseuse, dans les pays de tourbières. D'après les meilleurs auteurs, la 
composition de ces différentes litières est la suivante (pour 100) : 


F4 
ACIDE 
AZOTE phosphorique POTASSE CHAUX 

Bruyère 1,00 0,11 0,21 0.36 
Foupgère . 2,40 0,45 1,86 0,56 
Genêt … 2,50 0,21 0,75 0,22 
Roseau. . : 1,10 0,12 0,43 » 
Laiche . » 0,47 2,31 » 
Jonc … » 0,35 1,67 0,42 
Varech 1,36 0,45 1,71 2,09 
Feuilles de chêne. 0,80 0.34 0,30 1 00 

— de pin... 0,80 0,10 0,13 0'48 

= de hêtre . 0,80 0,24 0,30 2,60 
Mousse., 1,00 0,15 0,32 0,28 
Sciure de sap 0,18 0,30 0,72 1,05 


Les fougères, les bruyères les genêts, etc., en un mot les produits des 
landes doivent être, au préalable, écrasés en les étalant sous le passage du 
bétail ou des grosses voitures. Ils sont très absorbants. D'après Garola, la 
bruyère absorbe 145 pour 100 de son poids d'eau, la fougère 212 pour 100 et 
les litières des forêts environ 250. Les feuilles mortes sont plus riches en 
azote que les pailles, mais elles ont un pouvoir absorbant moindre ef le 
fumier qu'elles donnent est d'une décomposition lente ef difficile 

Sciure de bois. — Elle peut très bien suppléer aux pailles. On peut se la 
procurer à bas prix : dans certaines régions, elle ne coûte parfois aux culti- 
vateurs que le prix de son transport. Il y & deux sortes de sciures : celles 
qui proviennent de bois durs (chêne, noyer, hêtre, etc.) et celles qui pro- 
viennent de bois tendres, comme les résineux, les peupliers, les saules, les 
bouleaux. Ces dernières sont plus grossières, mais elles font une bien meilleure 
litière et sont plus facilement décomposées. Il n'est pas nécessaire de leur 
faire subir une préparation antre que la dessiccation à l'air. Leur pouvoir 
absorbant pour les liquides est supérieur à celui des pailles : 100 kilos de 
sciure de peuplier absorbent, d'après MM. Müntz et Girard, .jusqu'à 435 Id- 
los d'eau ; la même quantité de sciure de sapin, 420 kilos d'eau, alors que 
les pailles de froment, d'avoine, d'orge, ainsi que nous l'avons vu plus haut, 
n'en absorbent que 220, 228, 285 kilos. On peut employer la sciure en mé- 
lange avec la paille. 

Tourbe mousseuse. __ C'est une excellente litière (V. TOURBE) ; elle 
contient 1 à 2 pour 100 d'azote, mais seulement des traces d'acide phospho- 
rique et de potasse. Son pouvoir absorbant est très élevé : 100 kilos de 
tourbe peuvent absorber 600 à 700 kilos d'eau. Elle fixe bien l'ammoniaque, 
évitant ainsi des pertes d'azote dans les écurie, et les étables. On estime 
qu'il faut par mois 75 kilos de tourbe pour un cheval, 90 kilos pour un 
bovin, 15 kilos pour un porc. 

MM. Mün!z et Girard ont fait des comparaisons entre les quantités de 
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paille, de tourbe et de sciure de bois qu'il faut placer journellement sous 
les chevaux pour leur donner un bon couchage. Les résultats ont été les 
suivants : . 
QUANTITE PAR JOUR 
et par cheval. 


Paille … 4,812 
Tourbe 3,333 
Sciure 3,353 


Dans bien des cas, l'emploi de la tourbe et de la sciure de bois est plus 
économique que celui de la paille. De plus, les fumiers de tourbe et de 
sciure de bois donnent généralement de meilleurs résultats que le fumier 
ordinaire Le fumier de tourbe est d'ailleurs beaucoup plus riche que 
le fumier de paille (fumier de tourbe, 0,68 pour 100 d'azote ; fumier de paille, 
0,58 pour 100). 

Terre sèche. __ Elle peut également servir de litière lorsqu'on manque 
de litières organiques, mais eH est coûteuse par son transport; elle est, 
du reste, peu utilisée. Sou pouvoir absorbant est relativement peu élevé : 
elle ne retient que 50 pour 100 d'eau, de sorte qu'il faut quatre à cinq fois 
plus de terre que de paille pour le même résultat, mais les pertes d'éléments 
fertilisants sont beaucoup moindres. 

On remue la terre deux fois par jour avec un râteau pour faciliter 
l'absorption des déjections et chaque jour on en apporte une nouvelle 
quantité ; on enlève toute la terre lorsqu'elle atteint une épaisseur de 
20 centimètres environ. 


Litre. _ Unité de mesures de capacité pour les liquides ou les matières 
sèches et contenant un décimètre cube. 


Livarot (Fromage de). - Fromage affiné à pâte molle, à croûte lavée, 
fabriqué avec du lait plus ou moins écrémé. V. FROMAGE. 


Livèche. — Ombellifère aromatique plus connue sous le nom d'ache 
(fig. 332). La livèche officinale, ou ache de montagne, atteint parfois 
2 mètres ; elle communique aux fourrages et au lait une saveur agréable. 


FiG. 332. — Livèche. 
A. Fleur. 


FIG. 333. _ Lobélie. 
A. Coupe d'une fleur. 


Livistona, __ Genre de palmiers des régions tropicales dont on 
cultive en Europe deux espès, en serre chaude ou dans les apparte- 
ments, au point de vue ornemental (livistona australis et livistona chi: 
nensis). En Nouvelle-Hollande (Australie), on mange les bourgeons du 
livistona inermis, et l'on emploie les fibres fournies par les feuilles pour 
tresser des chapeaux. 

Multiplication : semis. 


Livrée (Bombyx). - V. BOMBYX. 
Livres généalogiques. _ v. GÉNÉALOGIQUES (Livres). 


Lobélie (hort.). - Genre de plantes herbacées ou sous-frutescentes à 
fleurs blanches, bleues ou violettes, type de la famille des lobéliacées 
(fig. 333). Une espèce indigène, la lobélie brûlante, est cultivée dans les jar- 
dins pour ses fleurs bleues marquées de blanc. Trois espèces exotiques : la 
lobélie cardinale et la lobélie brillanteäfleurs écarlates, la lobélie syphili- 
tique à fleurs bleues, roses ou violettes, sont aussi cultivées au point de vue 
ornemental. 


Locature. _ Dans certaines régions, ce mot est synonyme de chose 
louée (maison, terre, etc.). Il désigne aussi une concession accordée sur un 
domaine aux ouvriers qui l'exploitent. 


Loche. __ Poisson d'eau douce, très mou, qu'on range ordinairement 
dans la famille des cyprinidés (fig. 334) ; il est caractérisé par la petitesse 
de ses ouïes et de ses écailles et 
par la présence de barbillons 
autour de la bouche. On en dis- 
tingue trois espèces la loche 

franche (cobitis barbatula), vul- 
gairement connue sous les noms 
de barbotte, dormille moutaille, 
moutelle, qui atteint 10 à 15 cen- 
timètres, porte six barbillons et 
vit dans les eaux courantes, lim- 
pides et peu profondes ; sa chair 
est très estimée ; la loche de rivière ou épineuse (cobitis tænia), vulgairement 
chatouille, qui possède six barbillons et atteint 8 à 12 centimètres ; la loche 
d'étang (cobitis fossilis), qui atteint 15 à 30 centimètres. 

On désigne encore sous ce nom /a limace agreste ou petite limace grise 
V. LIMACE. 


Locobatteuse. - v. BATTEUSE MOTOBATTEUSE 


FIG. 334. - Loche. 


LOCOMOBILE _ LOCOMOTIVE ROUTIÈRE 


Locomobile. __ Le qualificatif de locomobile s'applique aux machines 
ou aux appareils qui sont montés sur un chariot, de façon à pouvoir être 
déplacés par des attelages pour être utilisés en des points différents. Tels 
sont les pressoirs locomobiles, les pompes locomobiles, les appareils à dis- 
tiller locomobiles, les grues locomobiles, etc. Ces machines constituent surtout 
du matériel d'entrepreneur. 

Locomobiles à vapeur. — Sous le nom de /ocomobile ou locomobile à 
vapeur, on désigne la machine à vapeur montée sur un chariot et qui 
trouve principalement son emploi comme moteur dans les travaux de bat- 
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FIG. 335. — Loçomobile ordinaire. 


tage. Depuis quelques années, certains constructeurs ayant remplacé la 
machine à vapeur par le moteur à explosions alimenté par divers combus- 
tibles on a alors la locomobile à pétrole, à essence, à gaz pauvre, etc. 

La locomobile à vapeur (fig. 335), qui n'est pas automobile et qu'il ne 
faut pas confondre avec la locomotive routière, se compose : de la chaudière 
et de ses accessoires, servant à produire la vapeur, du moteur proprement 
dit et du train à deux on quatre roues, muni d'une flèche ou de brancards. 

Nous laisserons de côté l'étude technique de la chaudière et nous 
dirons seulement, à ce sujet, que les chaudières sont à foyer rond ou carre, 
et que les foyers ronds sont plus encombrants, par suite du grand diamètre 
qu'on est conduit à donner au corps vertical de la chaudière, afin d'avoir 
une surface de grille suffisante. A cause de cela, les constructeurs ont une 
tendance à employer les foyers carrés pour les locomobiles d'une puissance 
supérieure à 10 chevaux. Le moteur, qui est généralement à un cylindre, 
plus rarement à deux (compound), est placé au-dessus de la partie cylin- 
drique horizontale de la chaudière, soit directement, soit par l'intermé- 
diaire d'un bâti en fonte. Le moteur possède un ou deux volants et la 
courroie de transmission passe sur l'un des deux. La mise en marche ou 
l'arrêt est obtenu par une vanne commandée par un volant à main ou un 
levier en agissant sur l'arrivée de vapeur. 

Les locomobiles sont généralement montées sur quatre roues, qui sont 
toujours métalliques, car des roues en bois, soumises à une température 
élevée, se ruineraient rapidement. Elles sont munies de freins à patins ou 
à sabot. Le moteur, qui est à marche lente, tourne à 150 tours environ par 
minute. Pour les petites puissances jusqu'à 5 chevaux, on les établit quel- 
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quefois sur un chariot à deux roues ( fig. 336) et le moteur tourne à 300 tours 
par minute, de façon à réduire le poids de la machine. 

Il existe des locomobiles à deux roues d'une puissance de 8 à 25 chevaux, 
avec chaudière multitubulaire à tubes d'eau en acier doux et moteur ver- 
tical, type pilon monocylindrique ou compound. La machine, qui ne pèse 
que 2 tonnes, peut être tirée par un cheval. 

Les locomobiles sont généralement construites pour brûler de la houille. 
La consommation est de 2 kg. 2 à 3 kilos par cheval-vapeur disponible au 
volant et par heure ; les machines de faible puissance ont une consomma- 
tion plus élevée 
par cheval-heure. 
Avec des foyers 
spéciaux, il est 
possible de brû- 
ler du lignite, de 
la tourbe, du bois 
(bâches ou fa- 
gots), de la paille, 
de la sciure de 
bois ou des com- 
bustibles liquides 
(pétrole,mazont). 

Locomobiles 
à moteur à ex- 
plosions. — Les 
locomobiles à mo- 
teur à explosions 
se sont moins ré- 
pandues. Il con- 
vient de citer les 
locomobiles à gaz 


nal », « Select », 
celles de la Cie 
Case, les locomo- 
biles à huiles lourdes « Climax », etc. M. Charles Meixmoron de Dombasle 
avait construit des locomobiles à pétrole montées sur un bâti ayant la 
forme d'un affût de canon, avec une bêche de crosse qui s'enfonçait dans 
le sol et empêchait tout déplacement de la machine pendant le travail. Pour 
le transport, on rapportait à l'extrémité de la crosse une roulette solidaire 
d'une limonière ou on l'accrochait à un chariot, comme un canon à son 
avant-train. 

L'agromobile, fonctionnant à l'essence ou au benzol, se compose d'un 
châssis porté par quatre roues, sur lequel repose un moteur horizontal, mo- 
nocylindrique, tournant à 270 tours environ par minute, avec soupapes 
verticales au milieu de la chambre d'explosion ; les soupapes d'admission et 
d'échappement, la magnéto et le graissage du cylindre sont commandés par 
une seule bielle. La puissance varie suivant les modèles de 7 à 22 chevaux. 

L'eau de refroidissement est logée dans un bac placé au-dessus de l'essieu 
avant. Un train intermédiaire, commandé par courroie, avec poulie fixe et 
poulie folle, donne une plus grande vitesse à la poulie de commande. 

Les locomobiles, qui étaient très répandues, tendent à diminuer d'impor- 
tance par suite du développement des appareils de culture mécanique qui 
ont tous une poulie de transmission et qui peuvent être utilisés aux mêmes 
travaux. V. MOTEUR. 


Locomotive routière. Machine à vapeur adaptée à la fraction sur 
route de véhicules à lourde charge (transport de racines, betteraves notam- 
ment) /fig. 337]. 

A l'inverse des locomobiles à vapeur, qui doivent+ être déplacées par un 
moteur (attelage ou tracteur), les locomotives routières sont automobiles, 
c'est-à-dire se déplacent par leurs propres moyens. 

Lourdes et volumineuses, ces machines, qu'on peut aussi utiliser pour 
actionner un chantier de battage, un chantier de défoncement, etc., 
exigent, pour fonctionner régulièrement, des conditions qu'il n'est pas tou- 
jours facile de réaliser et dont les plus impérieuses sont l'approvisionne- 
ment en eau et l'approvisionnement en charbon. La rareté de la main- 
d'oeuvre d'une part, et, d'autre part, la cherté du combustible, en ont consi- 
dérablement restreint l'usage au profit de tracteurs automobiles, plus 
légers. Cependant il existe encore des entreprises qui font usage de ces 
appareils. 


FIG. 336. — Locomobile à deux roues. 


FIG. 337. — Transport des betteraves sur tombereaux traînés par une locomotive routière. 
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Loess (géol.). — Dépôt limoneux à éléments fins, non stratifiés et 
door de fossiles (fig. 338). 
e loess est un limon, très fin, se composant d'argile, de quartz et de cal- 
caire à l'état de poussière agglomérée. Il paraît résulter de la pulvéri- 
sation des roches sédimentaires ; toutes les causes capables de déplacer et 


FIG. 338. __ Carrière de loess. 


d'accumuler en un même point ces éléments peuvent être invoquées pour 

expliquer l'origine du loess. C'est ainsi qu'en Chine et au Mexique la cause 
est nettement éolienne. Dans la plaine du Rhin, elle paraît être glaciaire ; 
ailleurs, ce dépôt présente une grande ressemblance avec les limons d’inon- 
dation. En France, on peut attribuer l'existence du loess à ces différentes 

causes, sauf l'origine glaciaire. 

On a cru distinguer dans ce dépôt deux niveaux, la partie supérieure 
étant plus rouge que la partie inférieure ; cela résulte simplement de la 
décalcification de la partie supérieure par les eaux d'infiltration. Les qua- 
lités agricoles du loess sont analogues à celles du limon des plateaux. 
V. LIMON DES PLATEAUX. 


Loir (zaol.). __ Genre de mammifères rongeurs, intermédiaires entre les 
rats et les écureuils. Le loir vulgaire (myoxus £glis) [ fig. 339], mesurant 
environ Om,30, dont moi- 
tié pour la queue, est 
voisin du lérot avec le- 

uel il est souvent con- 
ondu, bien qu'il soit de 
plus forte taille ; son 
pelage est brunâtre sur 
le dos, argenté en des- 
Sous ; sa queue est en 
panache comme celle 
de l'écureuil. 

Il habite les forêts de 
chênes et de hêtres, où 
il trouve facilement sa 
nourriture ; il vit dans les troncs d'arbres ou les crevasses de rochers ; 
en automne, il amasse des provisions et se construit alors un lit de mousse, 
dans un trou, une crevasse, s'y couche enroulé pour y hiverner jusqu'à la 
fin d'avril. Sa chair est comestible. V. pl. en couleurs ANIMAUX NUISIBLES. 


Lombric. Genre d'annélides terricoles, de la famille des lombri- 
cidés, vulgairement appelés vers de terre (fig. 340). Les lombrics ont le 


FIG. 339. — Loir. 


corps cylindrique allongé (0..45 à Om,20) ; effilés aux deux extrémités, les 


segments du corps s'épaississent à la fin du tiers antérieur ; vers le neu- 
vième et le dixième segment 
sont placés les orifices des ré- 
ceptacles séminaux ; sur le qua- 
torzième, une paire d'orifices 
génitaux, femelles ; sur le quin- 
zième, deux larges orifices gé- 
nitaux mâles. L'anus s'ouvre 
sur le dernier anneau. Leur 
corps porte huit rangées de 
poils courts et raides qui leur 
servent de points d'appui pour 
progresser. Les lombrics ont le 
sang rouge ; l'accouplement est 
réciproque (androgynie) ; ils sont doués d'une grande puissance de rédin- 
tégration, c'est-à-dire qu'un ver coupé en deux en donne deux, chaque frag- 
ment reformant soit une tête, soit une queue. 

Les vers préfèrent les sols frais, les terres humifères ‘ils ont des moeurs 
nocturnes ; le jour ils vivent cachés dans les trous qu'ils se sont creusés ; 
ils en sortent la nuit et se nourrissent de feuilles, de racines, de toutes 
sortes de débris végétaux. Ils causent des dégâts dans les jardins en déran- 
geant les jeunes semis ou les plants, dans les cultures en pots et les couches, 
où ils abondent généralement. 

En creusant leurs trous, ils ingurgitent la terre qui les gêne et la re- 
jettent sous forme de tortillons, en mélange avec les déchets d'humus dont 
ils se sont nourris. Cette trituration de la terre et cette digestion des dé- 
bris organiques favorisent grandement la nitrification ; l'aération du sol 
par les galeries favorise aussi l'action des pluies et de la chaleur. Aussi 
Darwin a dit avec raison que les vers étaient les meilleurs agents de la 
formation de la terre végétale et les meilleurs laboureurs des terres in- 
cultes. Cependant les lombrics s'enfoncent profondément en terre et ra- 


FIG. 340. — Lombric. 
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mènent souvent à la surface du sol les germes infectieux des maladies con- 
tagieuses du bétail (charbon) ; c'est ce qui explique le constant danger des 
champs maudits, où l'on a enfoui anciennement les ani- 
maux morts de maladies contagieuses. 

Les vers sont détruits par les taupes, les hérissons, 
les oiseaux et les tortues ; ils servent aussi d'appât pour 
la pêche. 


Lombricose (méd. vétér.). — Affection due à la pré- 
sence d'ascarides dans l'estomac et l'intestin des animaux 
domestiques. V. ASCARIDES. 


Longe (zoot.) __ Corde ou lanière avec laquelle on 
attache un cheval et dont on se sertgussi pour le conduire 
lorsqu'on ne le monte pas ( fig. 341). A l'écurie il est bon 
de munir la longe d'un billot de bois gui la fait glisser 
dans l'anneau fixé à la mangeoire et qui la retient quand 
l'animal lève fortement la tête ou recule. Elle doit être 
suffisamment longue cependant pour permettre au che- 
val d'atteindre le ratelier. 

Parfois lorsque les chevaux se grattent du membre 
postérieur, la jambe s'empêtre dans la longe quand celle- 
ci est trop longue et cet accident, qu'on appelle prise de 
longe, peut avoir des conséquences regrettables. L'animal, 
en faisant des efforts pour se dégager, se blesse toujours 
superficiellement (arrachements de la peau, déchirure 
des tissus), parfois profondément et gravement. 

Pour éviter cet accident, il faut raccourcir la longe ou 
la disposer de manière qu'elle ne traîne pas à terre, 
V. ÉCURIE (attaches). 


Longicornes. __ Famille. d'insectes coléoptères 


(fig. 342) à corps allongé, à antennes très longues, à 
mâchoires puissantes, et dont le cérambyx est le type 
(V. CÉRAMBYX). Toutes les larves des longicornes vivent 
dans le tronc des arbres et y crensent de profondes gale- 
ries. Citons parmi les plus connus le grand capricorne de 

chêne, la saperde chagrinée, V'hylotrupe, les callidies, etc. 


FIG. 341. __ Longes. 

1. En corde; 2. En corde 

et cuir reliée à une 
chaïînette de fer. 
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FIG. 342. — Deux types de longicornes. 
1 Sapmrde chagrinée (grossie 2 fois); 2. Grand capricorne (gr. nat.) 


Longiligne (zoot.). __ Se dit des races animales de taille plus grande 
que le type idéal ou à corps allongé. 


Long-jointé (zoot.). __ V. APLOMBs. 


Lophyre (entour.). — Genre d'in- 
secte hyménoptères phytophages, ap- 
partenant au groupe deS {enthrèdes ou 
mouches à scie, et dont l'espèce prin- 
cipale est le Zophyre du pin (lophyrus 
pini). Ses larves causent parfois des 
dégâts importants dans les forêts de 
résineux. 


Lopus ou Lope. -__ Genre d’'hé- 
miptères hétéroptères renfermant des 
insectes allongés dont une espèce, le 
lopus laboureur (lopus sulcatus), vul- 
gairement nommée grisette, margotte, 
s'attaque aux bourgeons floraux de 
la vigne. 

Le lopus apparaît vers la fin de mai 
et cause parfois de sérieux dégâts. 

- Traitement. — Il faut décortiquer et 
désinfecter les souches en hiver, pour détruire 
les oeufs, et, en cas d'invasion importante des 
insectes parfaits, lutter contre ceux-ci par le 
piégeage (pièges à altise). 


Loque (apic.). — Affection microbienne 
redoutable (fig. 343), causant 
la mort du couvain des 
abeilles. On l'appelle encore 
pourriture du couvain. 
V. ABEILLE. 


Loriot. Genre de pas- 
sereaux, de la famille des 
oriolidés (fig. 344), caracté- 
risés par un bec fort, convexe, 
aussi long que la tête. Le . 
loriot d'Europe, vulgaire- 4 / 
ment merle d'or, grive dorée 
(oriolus galbula), est remar- 
quable par l'élégance de ses 
formes et l'éclat de son plu- 
mage, qui est jaune d'or chez le mâle. Il se nourrit surtout d'insectes, 
de chenilles de cerises et de fruits à baies. T1 est donc utile. 


FIG. 343. — Bacille de la loque 
(vu au microscope). 


a. Bâtonnets simples; 2. Bâtonnets plus 
âgés contenant des spores. 


FIG. 344. __ Loriot. 


LORRAIN — LOUP 


Lorrain (Porc). —Variété de la race porcine celtique, à robe d'un blanc 
sale, élevée en Lorraine et en Alsace ; elle donne une chair estimée. 


Lorrain (Cheval). — Population chevaline constituée par des animaux 
rustiques et vigoureux, de taille moyenne, à tête forte, croupe courte et 
inclinée. Le cheval lorrain actuel est un descendant de l'Ardennaiïis croisé 
avec les juments du pays. 


Lot Mouton du). — Variété ovine de la race dite des causses. Rus- 
tique gt de forte taille, à membres longs, à chanfrein busqué, à laine demi- 
longue, elle est issue de la race. des Pyrénées. 

Sur le marché de la Villette on désigne sous les noms de caussenards, 


FIG. 345. — Bélier caussenard du Lot dit « gascon à lunettes ». 


gascons où gascons à lunettes les moutons engraissés dans le Périgord ou 
dans la vallée de la Garonne, mais dont le centre d'élevage se trouve sur 
les causses du Lot. 

C'est une race de taille moyenne ou grande, à la tête assez forte, sans 
cornes, caractérisée par des taches noires symétriques entourant les yeux 
(lunettes) ; d'autres taches noires se rencontrent 
aux oreilles et aux membres ; le reste du corps 
est blanc (fig. 345). 

Cette population ovine doit être désignée 
sous le nom de race des causses du Lot, par 
opposition à la variété dite des causses de la 
Lozère; elle est bonne laitière, mais peu pré- 
coce " sa viande est estimée. Les « caussenards 
du Lot » vont transhumer soit sur les monts 
d'Auvergne, soit sur les Pyrénées. 


Lotier. __ Plante de la famille des légumi- 
neuses (fig. 346) et qui comporte de nombreuses 
variétés dont l'une seulement, le lotier corni- 
œulé, est intéressante au point de vue agricole. 

Le lotier corniculé (lotus corniculatus), dési- 
gné encore sous les noms de rrèfle cornu, petit 
sabot, pied -d'oi- 
seau, est très va- 
riable d'aspect sui- 
vant les terrains où 
il croit On en con- 
naît trois formes 
différentes : le bo- 
lier Corniculé ordi- 
naire, le lotier à 
feuilles étroites et 
le lôtier velu, dont 
toutes les parties 
sont recouvertes de 
poils hérissés. On 
rencontre la plante à l'état spontané sur le bord des routes, dans les prés 
et dans les champs, à peu près sur tous les terrains. Les tiges ne dépassent 
pas 25 à 30 centimètres et les fleurs, d'un beau jaune serin, verdissent par 
la dessiccation. L'analyse suivante montre qu'au point de vue alimentaire 
le lôtier est une de meilleures légumineuses fourragères : 


FIG. 346. — Lotier corniculé. 


À. Fleur; B. Fruit ouvert; 1. Graine de lotier eornieulé ; 2. Graine de 
lotier des marais. 


Matières azotées 
Hydrates de carbone 
Matières grasses 

Cellulose 
Matières minérales 


Il est consommé avidement par le bétail, en vert ou en sec. Pour l'utili- 
sation comme fourrage vert, il doit être fauché un peu avant la floraison, 
car ses fleurs ont une amertume spéciale qui déplaît aux animaux ; ilne 
provoque pas la météorisation. 

Le lotier est tout indiqué pour les mélanges destinés aux prairies natu- 
relles et, bien que ses semences soient d'un prix élevé, on le cultive parfois 
seul (lotières) dans les terrains humides. | 

Dans certaines régions du Massif Central (Cantal), le lotier est parfois 
cultivé seul dans les landes tourbeuses où la luzerne vient mai Il y donne 
des rendements que ne fournirait aucune autre légumineuse. 

On sème au printemps dans une céréale, à raison de 12 à 15 kilos à 
l'hectare, et l'on recouvre les graines par un hersage. 

Les rendements sont variables avec la nature du sol et le climat ; mais on 
peut compter en moyenne de 3000 à 4000 kilos de foin sec pour la pre- 
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mière coupe et de 1 500 à 2000 kilos pour la seconde. La graine est récoltée 
à la seconde coupe (environ 300 à 400 kilos par hectare). 

On fait pâturer la lotière après la seconde coupe. Grâce à l'abon- 
dance de ses graines, le lotier se ressème naturellement, et la durée d'une 
lotière est, pratique- 
ment, indéfinie. 


Lotière._ Prairie 
artificielle constituée 
uniquement par du 
lotier. 

Lotte (pisc.). — 
Poisson d'eau douce, 
de forme allongée, à 
bouche très large, à 
mâchoires garnies de dents, à menton pourvu d'un barbillon, de la famille 
des gadidés. La lotte commune (lota vulgaris) [fig. 347] æümt Om,35 à 
Om,70 de longueur et peut peser de 5 à 6 kilogrammes. Elle abonde dans les 
rivières de montagnes et le lac Léman. La 
coloration est ordinairement jaunâtre avec 
des marbrures foncées. Chair délicate et très 
estimée. V. pl. en couleurs POISSONS. 


Louage. __ Contrat par lequel l'une des 
parties s'oblige vis-à-vis de l'autre, pendant un 
certain temps et moyennant un prix convenu, 
soit à lui procurer la jouissance d'une chose 
(louage de choses), soit à lui assurer le béné- 
fice de son travail (louage de services, louage 
d'industrie où marché d'ouvrage). 

Le louage des biens ruraux, ou bail à ferme, 
bail à cheptel, est un louage de choses. V. BAIL 
À FERME, CHEPTEL, COMPLANT, EMPHYTHÉOSE. 

Dans le louage de services ou louage d'ou- 
vrage, celui qui prend un engagement de tra- 
vail est un domestique, Un ouvrier, etc., et 
celui qui paie le prix de l'engagement s'ap- 
pelle maître. V. TRAVAIL. 


Louchet. __ Sorte de bêche à fer long et 
étroit ( fig. 348), utilisée dans les travaux de 
terrassement, pour l'arrachage des betteraves 
ou l'ouverture des tranchées de drainage ; ces 
derniers modèles portent ordinairement une 
pédale. 


Louhans (Volaille de). — Variété de la race 
de Bresse. V. ce mot. 


Loup. Genre de mammifères carnivores, 
de la famille des canidés (fig. 349). Les loups 
se distinguent des chiens par des formes plus 
hautes et plus robustes et une dentition indi- 
quant des instincts plus carnassiers. Le corps 
du loup est maigre, les flancs rentrés, les pattes 
minces, la queue touffue et pendante, la tête 
grosse terminée par un museau long et pointu. 
Le loup des contrées du Nord a un pelage gris 
jaunâtre mêlé de noir ; la teinte tourne au roux en été, au blanc en hiver. Le 
loup fréquente les lieux solitaires, les fourrés, les ravins, les marais, les 
steppes. Il se cache le jour et, la nuit, il rôde pour chercher sa proie. Le 
loup s'attaque aux 
bœufs,moutons,che- 
vaux, etc.; quand la 
faim le pousse, il 
peut s'attaquer à 
l'homme. En hiver, 
les loups se réunis- 
sent en bandes plus 
ou moins nom- 
breuses. 

On chasse le loup 
à courre ou en or- 
ganisant des bat- 
tues, mais on le cap- 
ture aussi en dispo- 
sant des pièges (fig. 
350) ou des appâts 
empoisonnés à pro- 
ximité des lieux 
qu'il fréquente. 

Assez abondant en France autrefois, le loup, aujourd'hui, tend à dispa- 
raître. Une loi de 1882 avait, pour en favoriser la destruction, institué des 
primes importantes qui pouvaient aller jusqu'à 200 francs par animal abattu. 

Depuis la loi du 24 mars 
1903, ces primes sont fixées 
de la manière suivante : 
50 francs par tête de loup 
ou de louve non pleine ; 
75 francs par louve pleine ; 
20 francs par tête de louve- 
teau (jeune loup dont le 
poids est inférieur à 8 kilo- 
grammes). Lorsqu'il est 
prouvé que le loup abattu 
s'était jeté sur des êtres hu- 


FIG. 347. — Lotte commune. 


FIG. 348. — Louchets. 


FIG, 349, — 


Loup. 


M 


100 francs. D 
Il existe encore, dans la 722 

plupart des départements et 

notamment dans les départe- 

ments boisés ou montagneux, 

des lieutenants de louveterie (nommés par le préfet sur la proposition des 

conservateurs des forêts), possédant de l'Etat une permission de chasse 

étendue et chargés d'organiser et de diriger les battues aux loups et autres 

animaux nuisibles. 


FIG. 350. — Piège à loup. 
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Loupe (arbor.). — Excroissance ligneuse se développant sur le tronc des 
arbres ; elle résulte souvent d'un élagage mal fait. Les loupes d'orme et de 
noyer ont une grande valeur en ébénisterie. 

— (méd, vétér.). — Tumeur mobile se développant sous la peau ; elle prend 
parfois le nom de kyste et ne doit être enlevée que par le vétérinaire. 


Lourdaise (Race). — Race de bovidés (fig. 351, 352), voisine des races 
Basquaises, d'Aure, de Saint-Girons, avec lesquelles elle ne doit cependant 
pas être confondue. 

Cette race est disséminée dans le département des Hautes-Pyrénées, mais 
elle est surtout dense aux environs de Lourdes. 

Appartenant au type que Sanson classait sous l'appellation de race 
d'Aquitaine, la race lourdaise a un intérêt local ; cependant ses qualités lui 
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FIG. 351. __ Vache lourdaise. 


ont fait gagner du terrain de proche en proche et on la rencontre jusque 
dans la région toulousaine. 

Cette population bovine est surtout composée de vaches ; on ne rencontre 
point de bœufs et le nombre des taureaux entretenus pour la saillie est 
limité. Les vaches sont d'ailleurs employées aux travaux agricoles. Elles 
donnent peu de lait, mais celui-ci est riche en matière grasse. 

La race est l'objet d'une amélioration poursuivie avec beaucoup de soins, 
dans ce pays de petite culture où ses qualités sont mises à profit. 

De taille petite ou moyenne (1m,15 à 1",25), la tête fine à chignon élevé, 
profil et dos droit, bien soutenu, reins courts et souvent ensellés, 
ossature moyenne, mamelles bien conformées, robe froment clair, parfois 
plus foncée sur le cou, muqueuses et peau roses sans pigmentation noire, 
tels sont les caractères prin- 
cipaux des lourdais, dont le 
poids vif ne dépasse guère 
350 kilogrammes. 


Loutre (zoo1.). — Mam- 
mifère carnivore amphi- 
bie, de la famille des mus- 
télidés ( /i9.353), vivant au 
bord des eaux. La loutre 
commune (lutra vulgaris) 
a le corps allongé, épais, 
écrasé, porté par des pattes 
courtes et palmées, une tète 
large et un museau aplati. 
Elle vit dans un terrier 


dont l'orifice est caché par FIG. 353. — Loutre. 


Vu de face 


LOUPE -_ LUMIÈRE 


les eaux et elle se nourrit surtout de poissons, qu'elle chasse la nuit ; c'est 
un carnassier redoutable pour le poisson ; on la détruit soit au fusil, 
soit avec de la strychnine déposée dans du poisson comme appât, soit 
enfin à l'aide d'un 

piège spécial (fig. PS 

354) ;mais c'est un w'4 

animal excessive- & 
ment méfiant. La 
fourrure de la lou- 
tre est très estimée. 
V. pl. en coul. ANI- 
MAUX NUISIBLES. 


Louvet. — Se 
dit d'une couleur 
de pelage isa- 
belle charbonné. 
V. ROBE. 


Louveterie.— 
Chasse organisée 
en vue de détruire 
les loups et les autres bêtes fauves. Comme pour la battne, le permis de 
chasse n'est pas obligatoire. V. LOUP. 


Lucane (entour.). — Genre d'insectes coléoptères (fig. 355) dont la larve 
creuse de longues et larges galeries dans le bois des chênes ; ses fortes 
mandibules rappellent les bois du cerf : d'où 
son nom vulgaire de cerf-volant. Le lucane 
(platycerus) est le plus grand des coléoptères 
de France ; il mesure parfois jusqu'à 0,10 
de longueur. 


Lumière (physiol. végét.). — Agent qui pro- 
duit chez les animaux pourvus d'yeux la sen- 
sation de la vision. Plus scientifiquement, la 
lumière, comme le son, est un phénomène vi- 
bratoire. 

Composition de la lumière. — La lumière 
blanche du soleil est formée d'un très grand 
nombre de rayons diversement colorés. Ces 
rayons, quand ils sont réunis, parallèles, nous 
paraissent avoir dans leur ensemble une cou- 
leur blanche ; mais, quand on les sépare à 
l'aide d'un prisme transparent ( fig. 356), on 
constate sept couleurs principales : violet, in- 
digo, bleu, vert, jaune, orangé, rouge, se pré- 
sentant sur un écran sous forme d'une bande 
colorée. Cette bande s'appelle spectre solaire. 

En réunissant ou en superposant les sept 
couleurs fondamentales que nous venons de 
citer, on reconstitue la lumière blanche. 

L'arc-en-ciel, coloré des couleurs du spectre 
solaire, qu'on observe en tournant le dos au 
soleil quand cet astre, bas 
sur l'horizon, éclaire un 
nuage de pluie, est dû en 
grande partie à la décom- 
position de la lumière 
blanche par les gouttes de 
pluie jouant le rôle de 
prismes. On peut d'ailleurs 
reproduire expérimentale- 
ment le phénomène de l'arc- 
en-ciel au moyen d'un pe- 
tit ballon très propre , ren- 
fermant de l'eau filtrée. 

Des expériences ont mon- 
tré la présence de rayons 
moins déviés par le prisme 


FIG. 354. — Piège à loutre. 


FIG. 355. — Lucane. 


que le rouge. Ces rayons 
ne sont pas lumineux, mais 
des thermomètres spéciaux 
très sensibles ont fait voir 
que ces rayons étaient sur- 


Vu de profil. 
F1G 3522.— Tumeau lourds (taille : 1",30). 


F1G. 356. — Décomposition de la lumière blanche 
par un prisme. 
Les rayons lumineux G A K, arrivant dans la chambre noire, sont 
décomposés en P par le prisme et déviés en IH, oûl'on 
aperçoit les sept couleurs du spectre solaire. 
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tout calorifiques. Leur ensemble constitue Le spectre infra-rouge. De même, 
au delà du violet, on a aussi découvert des rayons plus déviés que le violet. 

Ces rayons ultra-violets ne sont pas visibles ; ils ne sont pas non plus calori- 

fiques, mais ils sont capables d'impressionner les plaques photographiques, 

de provoquer certaines combinaisons chimiques. Ce sont des rayons chi- 
miques. Ils possèdent la propriété de détruire les germes de maladies 
microbiennes ; aussi les utilise-t-on pour /a stérilisation des eaux d'alimen- 
tation. V. EAU. 

I. Action de la lumière sur les végétaux. __ Rôle de la lumière dans 
l'assimilation du carbone. __ Le carbone est un des aliments les plus impor- 
tants pour la plante ; il entre dans la composition de toutes les matières 
organiques dont la plupart existent dans la plante ; il est associé à l'oxy- 
gène, à l'hydrogène et quelquefois à l'azote : certaines matières organiques 
ne renferment pas d'hydrogène, d'autres pas d'oxygène, mais toutes ren- 
ferment du carbone. Le carbone est pris par la plante dans l'air, grâce à 
une matière verte, appelée chlorophylle, contenue dans les feuilles ; les 
feuilles, en effet, à l'aide de cette matière verte, décomposent le gaz carbo- 
nique de l'air, absorbent le carbone et rejettent l'oxygene. Cette décompo- 
sition du gaz carbonique et cette absorption de carbone ne se font que sous 
l'action de la lumière du soleil : elles ne se produisent pas la nuit. Les 
feuilles qui ne contiennent pas de matière verte (chlorophylle) ou qui sont 
maintenues dans l'obscurité ne peuvent pas se nourrir du carbone du gaz 
carbonique de l'air. V. CHLOROPHYLLE. 

Quand on laisse une plante séjourner plusieurs jours à l'obscurité, non 
seulement elle ne peut pas décomposer le gaz carbonique de l'air et 
absorber le carbone dont elle a besoin, mais encore la matière verte que 
contiennent les feuilles se détruit peu à peu et la plante jaunit : elle s'étiole. 
C'est cette propriété qu'on utilise pour faire blanchir les salades. Si l'on 
porte à la Iumière une plante étiolée, on la voir reverdir très rapidement. 

La lumière augmente considérablement la transpiration des végétaux. 
Les feuilles rejettent constamment dans l'atmosphère, à l'état de vapeur, 
l'eau introduite en excès par les racines pour véhiculer les matières nutri- 
tives. La plante à l'obscurité transpire peu. La transpiration devient au 
contraire très active à la lumière, toutes les autres conditions (tempéra- 
ture, humidité, etc.) restant les mêmes. C'est ainsi qu'une feuille de blé, 
qui émet 3 milligrammes de vapeur d'eau à l'obscurité, en émet dans le 
même temps 168 milligrammes à /a lumière. 

« On conçoit très bien que la transpiration soit plus forte à la lumière ; 
en effet, sous l'action de la lumière, les feuilles, véritable laboratoire de la 
plante, absorbent du carbone ou gaz carbonique de l'air pour fabriquer une 
foule de produits qui sont utiles à la plante. Il faut nécessairement qu'en 
même temps qu'arrive le carbone, les autres matières premières qui doivent 
être transformées au laboratoire arrivent en quantité suffisante ; de là une 
absorption d'eau plus considérable amenant plus de matières nutritives. » 

Toutes les radiations lumineuses n'ont pas la même influence sur l'ac- 
tivité de la transpiration. Ainsi une plante placée sous une cloche de verre 
blanc ou violet transpire plus que lorsqu'on l'emprisonne sous une cloche 
rouge, et plus encore sous une cloche rouge que sous une cloche d'une autre 
couleur. Donc, les radiations lumineuses qui favorisent le plus la transpi- 
ration sont précisément celles qui agissent sur la fonction chlorophyllienne 
et qui sont absorbées par la chlorophylle. La chlorophylle joue donc un 
rôle dans la transpiration : ce phénomène s'appelle chloravaporisation. La 
chlorovaporisation correspond à l'eau dégagée sous l'influence de la chloro- 
phylle et qui, chez les plantes vertes ‘exposées à la lumière, vient s'ajouter à 
la transpiration proprement dite. 

Influence de la lumière sur l'accroissement de la plante. _ La lumière 
exerce sur la croissance des plantes une action retardatrice :en plaçant, 
en effet, deux plantes comparables (c'est-à-dire de même âge, de même 
vigueur, etc.) dans les mêmes conditions de température, d'humidité, etc., 
mais l'une à l'obscurité, l'autre à la lumière, on constate très facilement 
que l'accroissement est plus rapide à l'obscurité. L'observation simple 
nous conduit d'ailleurs aux mêmes conclusions que l'expérience: un arbre 
végétant dans une cour étroite, entourée de hautes murailles, ne disposant, 
par conséquent, que d'une faible lumière, a une croissance très rapide ; il 
s'allonge démesurément jusqu'à ce que sa tête, dépassant les murs, ait 
atteint la zone de lumière. A partir de ce moment, sa croissance se ralentit. 

Une lumière trop vive agit de la même façon que l'obscurité : elle 
accélère aussi la croissance. Par conséquent, il existe une intensité, lumi- 
neuse, comprise entre l'obscurité et la pleine lumière, pour laquelle l'al- 
longement de la plante est, dans un temps donné, aussi faible que possible ; 
c'est celle de la lumière diffuse. 

Les tiges des plantes se dirigent vers la lumière. __ Les tiges se dirigent 
vers la source lumineuse qui les éclaire (fig. 357, 358). Ce phénomène est 
dû à l'influence retardatrice de la lumière sur la croissance de la tige. Consi- 


FIG. 357, 358. — Action de la lumière sur les plantes, 
Les germes de la pomme de terre, les tiges des plantes, en se développant, se dirigent vers la 


lumière, La face A B C de la tige (fig. 358), qui est éclairée, s'allonge moins que lalace DE F, 
qui est du côté de l'ombre; L. Direction de la lumière. 


dirons, en effet, une tige éclairée toujours sur le même côté par une source 
lumineuse d'intensité convenable. La lumière retardant la croissance, la 
face À B C de la tige exposée à la lumière s'allonge moins que la face 
DEF, qui est du côté de l'ombre, ce qui fait incliner la tige tout entière 
jusqu'à ce que son extrémité, en voie de croissance, pointe directement 
vers la source lumineuse. A partir de ce moment, la tige recevant sur 
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toutes ses faces la même quantité de lumière incidente, l'accroissement 
deviendra le même des deux côtés et la tige s'allongera droit vers la source 
lumineuse. 

Influence de la lumière sur la croissance des tiges dans les conditions 
naturelles. __ Nous avons indiqué ci-dessus comment agissait la lumière sur 
la croissance ou la direction des plantes, les conditions de température, 
d'humidité, etc., étant égales. Mais, dans les conditions naturelles, les 
plantes sont soumises à un ensemble d'influences variables, et c'est seule- 
ment la résultante de ces actions qui apparaît. 

D'après les expériences de M. R. Combes : 1° l'intensité lumineuse la plus 
favorable à l'ensemble du développement des plantes vertes n'est pas la 
même pour toutes les plantes et peut être inférieure à la lumière solaire 
normale : c'est ce qui explique comment certaines espèces se plaisent 
mieux à l'ombre et d'autres au soleil ; 2° pour une espèce donnée, cette 
intensité lumineuse peut varier suivant l'état du développement ; dans ce 
cas, cette intensité lumineuse est d'autant plus élevée que le développe- 
ment est plus avancé. 

Influence de la durée de l'insolation sur la longueur de la période d'évolu- 
tion des plantes. __ M. Tisserand a constaté pour les céréales (froment d'été, 
seigle d'été, orge à quatre rangs), par exemple, que la période de végétation 
décroît au fur et à mesure que la durée des jours d'été augmente avec la 
latitude : à Christiania, le blé n'a besoin que de 90 jours pour se 
développer et mûrir, tandis qu'en France il faut environ 140 jours. Des 
semences importées d'Alten (70 degrés de latitude N.) ont fructifié au 
bout de 55 jours. 

Influence des diverses radiations lumineuses sur la vie des plantes. 
MM. Camille Flammarion et Georges Mathieu ont montré comment se 
comportent les plantes dans des serres diversement colorées : serre rouge, 
serre verte, serre blanche et serre vitrée de verre incolore, transparent, 
laissant passer tous les rayons, afin de comparer l'action de la lumière 
totale blanche avec celle des radiations diverses. En général, dans la serre 
rouge, les rayons rouges du soleil exaltent la végétation : les plantes s'y 
développent deux ou trois fois plus, mais elles sont plus frêles : c'est ainsi 
qu'un pied de laitue, au lieu de rester à l'état de salade pommée, s'est élevé, 
frêle et long, jusqu'à une hauteur de 1,50, alors que dans la serre blanche 
un pied de laitue analogue n'atteint que Om.,60. Dans la serre bleue, les 
rayons lumineux retardent au contraire le développement des plantes ; 
c'est ainsi que, dans une serre bleue, le développement des plantes pendant 
trois mois (d'août à octobre) étant resté absolument stationnaire, des fraises 
n'étaient pas plus avancées en octobre qu'en mai. 

M. Flammarion a reconnu d'autre part que,par la culture des plantes sous 
des radiations différentes, on peut modifier la forme, la dimension et la 
couleur des feuilles et des fleurs ainsi que le parfum des plantes. 

IL /nfluence de la lumière sur les microbes. — D'une manière géné- 
rale, la lumière agit énergiquement sur les infiniment petits; quelques 
heures d'insolation et des microbes très dangereux sont tués ou suffisam- 
ment affaiblis dans leur virulence. C'est ainsi que le microbe de la fièvre 
typhoïde, par exemple, est tué en quelques heures par une insolation directe ; 
dans une pièce à l'ombre, il vit des semaines. Les rayons destructeurs de mi- 
crobes sont surtout les rayons bleus, violets et ultra-violets du spectre solaire. 

Le soleil est donc un merveilleux antiseptique. Par conséquent, laissons 
entrer à flots la lumière partout où l'homme séjourne. 

UT. Influence de la D unière sur l'homme. __ La lumière accroît le% 
oxydations dans l'organisme : d'où la coloration rosée, la fermeté des chairs 
des individus vivant au grand air, à la lumière. L'obscurité prolongée 
amène une diminution de l'hémoglobine du sang, une véritable anémie 
qu'attesté la pâleur des personnes et surtout des enfants qui travaillent 
dans des ateliers éclairés a la lumière artificielle. Comme les plantes qui 
manquent de lumière, ils s'étiolent. L'influence de la lumière est utilisée 
sous forme de bains 
de soleil, pour trai- 
ter certains ma- 
lades anémiés. 

La profession d'a- 
griculteur, qui 
s'exerce au grand 
air et en pleine lu- 
mière, est éminem- 
ment saine et vivi- 
fiante et, par là, se 
classe au premier 
rang de toutes les 
professions. 

Lunure. __ Dé- 
faut dans le bois 
consistant en cer- 
cles qui apparais- 
sent sur la tranche 
à l'abatage. Ces 
cercles sont faits 
de couches li- 
gneuses de couleur 
et de construction 
différentes. Ce dé- 
faut est occasionné, 
croit-on, par les 
grands froids. 


SERRE 


FIG. 359. __ Lupin jaune. A. Fleur. 


Lupin. — Genre de légumineuses papilionacées cultivé comme plante 
fourragère. Anciennement répandu dans le midi de la France et en 
Italie, le lupin n'a attiré l'attention des agriculteurs qu'en 1830, lorsqu'on 
employa la variété à fleurs jaunes comme engrais vert dans les terres sa- 
blonneuses de l'Allemagne moyenne et septentrionale. C'est grâce au lupin 
jaune, « la plante d'or des sables », que des régions sablonneuses, arides, 
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ont pu être transformées en terres fertiles et productives. Il est calcifuge 
et possède un pouvoir particulièrement développe d'utiliser l'azote de l'air. 

Variétés. — Parmi les nombreuses variétés qui existent et qui toutes sont 
originaires du littoral méditerranéen, on cultive Le lupin jaune (fig. 359), 
comme fourrage et comme engrais vert ; le lupin blanc ( fig. 360), plus pro- 
ductif, moins sensible à la présence du calcaire, réservé uniquement comme 
engrais vert; le lupin bleu, lupin à café ou lupin hirsute, dont les graines 
peuvent être utilisées comme succédané du café ; le lupin réticulé ( fig. 361). 

Usages. — Le lupin jaune donne un fourrage riche en azote et, sans son 
amertume, il constituerait une des meilleures plantes pour l'alimentation 
du bétail ; il peut être consommé après dessiccation par le mouton, mais 
son rôle capital, comme celui du lupin blanc, est de servir d'engrais vert. 
Les graines sont riches en matières azotées ; elles contiennent un principe 
nuisible (lupinine) qui est détruit par la cuisson, ce qui permet de les utiliser 
pour l'engraissement des bovins et des porcs. 

Culture. — Les lupins prospèrent en terres siliceuses et granitiques à 
sous-sol perméable ; ils restent rabougris dans les sols calcaires ; leur 
culture précède celle du seigle et de la 
pomme de terre. La rotation biennale : 
lupin (engrais vert), seigle, a été prati- 
quée longtemps dans certaines régions, 
mais elle a en pour conséquence l'ap- 


FIG. 360. — Lupin blanc. 
A. Fleur. 


FIG. 361. __ Lupin réticulé. 
A. Fleur; B. Fruit. 


pauvrissement du sol en matières minérales. Ils prospèrent plus vigoureu- 
sement lorsqu'on leur donne des engrais phosphatés et potassiques. 

Les semailles ont lieu au printemps, parfois à l'automne dans le Midi et 
les régions voisines du littoral pour le lupin blanc, à la volée sur le labour 
ou de préférence en lignes espacées de 25 à 30 centimètres, en employant 
de 150 à 200 kilos de graines par hectare. On conseille de majorer ces 
quantités lorsqu'il s'agit de semences du commerce, dont la germination est 
souvent défectueuse. La plante se développe lentement tant qu'elle n'a pas 
formé son épaisse et longue racine et elle souffre du voisinage des mau- 
vaises herbes ; on atténue le mal par un hersage dans les semis à la volée 
et par un binage dans les semis en lignes. 

Le lupin destiné à être enfoui comme engrais et semé de mars à juin est 
enterré après défloraison, c'est-à-dire au moment où sa valeur fertilisante 
est la plus grande. Le lupin-fourrage est récolté à l'apparition des gousses ; 
son séchage est lent on y procède comme pour le trèfle. On associe 
parfois la plante à une céréale; les mélanges lupin-avoine, lupin-sarrasin 
donnent de bons résultats. Pour la production de la graine, on procède à la 
récolte lorsque les semences encore vertes commencent à se veiner de 
marbrures ; on la laisse en andains pendant quelques jours, pour la lier et 
la dresser ensuite en moyettes. La production de la graine est de .1500 
à 3000 kilos par hectare. Le rendement en lupin sec varie de 9000 à 
12000 kilos, équivalant à 40000 kilos de fourrage vert. 

Certaines variétés de lupin sont cultivées comme plantes d'ornement. 


Lupinose (méd. vétér.). — Intoxication causée par l'ingestion de grandes . 


quantités de graines ou tiges de lupin. 

L'agent actif de cette maladie, appelée aussi jaunisse, est la lupinine, 
alcaloïde végétal qui Se trouve dans les diverses 
parties du lupin. Elle sévit surtout sur le mouton, 
car c'est le seul animal que l'amertume du lupin 
ne rebute pas. 


Lupulin. Substance jaunâtre  résiniforme, 
granulée, aromatique et amère, que l'on trouve, 
dans la proportion de 8 à 12 pour 100, entre les 
écailles des cônes de houblon avant leur maturité. 
C'est cette substance résineuse, renfermant du ta- 
nin, une huile essentielle et un principe amer, 
la lupuline, qui donne à la bière sa saveur, son par- 
fum, son amertume et sa faculté de mousser par 
l'agitation. V. BIÈRE et HOUBLON. 


Lupuline. __ Légumineuse papilionacée, culti- 
vée comme fourrage vert et vulgairement connue 
sous les noms de minette, trèfle jaune, luzerne 
houblonnée, mignonnette, etc. (fig. 362). 

La luzerne lupuline (medi- 
cago lupulina) est une plante 
bisannuelle qu'on rencoûtre à 
l'état spontané dans les prai- 
ries et sur le bord des che- 
mins ; elle présente des tiges 
pubescentes, couchées à la base, 
de 0",25 à Om,30 de hauteur; 
des feuilles trifoliolées, folioles 
obovales et mucronées, des 
fleurs en grappes ovoiïdes de 
couleur jaune, des gousses 


FIG. 362. -_ Lupuline. A. Fruit (grossi). 


LUPINOSE — LUTTE 


courtes, ramassées, qui renferment une seule graine et deviennent noires 
à la maturité. 

Culture. _ La lupuline, plus connue sous le nom de minette, est surtout 
cultivée dans les régions froides ou tempérées, plutôt que dans le midi de 
la France ; elle s'élève en montagne jusqu'à 2000 mètres. Elle est peu exi- 
geante sur la nature du sol. On la rencontre un peu partout, pourvu que le 
sol contienne suffisamment de calcaire. Elle prospère sur les terres calcaires, 
marneuses ou argilo-calcaires, mais elle donne encore satisfaction dans des 
terres sèches, médiocres, calcaires ou sablonneuses. Elle jouit d'une grande 
faveur en culture pure, pour la création de prairies temporaires, et elle doit 
toujours entrer dans la composition des pâturages et même dans celle des 
prairies permanentes (V. FOURRAGE). En culture pure, on la sème au prin- 
temps, dans une céréale ; en culture dérobée, à raison de 18 à 20 kilo- 
grammes à l'hectare. 

La graine est livrée, dans le commerce, avec une pureté de 95 pour 100 
et une faculté germinative de 75 pour 100, soit une valeur culturale de 

75 X 95 
100 — 7125: 


Le poids de l'hectolitre est de 75 à 80 kilogrammes. 

Elle donne un fourrage tendre, très nutritif, d'une valeur alimentaire 
supérieure au trèfle violet ; son fourrage vert n'est pas météorisant ; il 
est un peu amer et il convient aux bovidés et aux moutons, qui le consomment 
le plus généralement sur place. Absorbé par les vaches, il donne au lait 
une couleur jaune et 
agréable. Le foin est éga- 
lement tendre et nutritif ; 
il convient bien aux jeu- 
nes animaux. 


Lure (méd. vétér.), — 
Maladie contagieuse de 
la brebis et de la chèvre, 
constatée pour la pre- 
mière fois sur des ani- 
maux au pâturage de la 
montagne de Lure 
(Drôme et Basses Alpes). 
Elle est caractérisée par 
la présence d'arthrites 
suppurées aux articula- 
tions, fonte purulente des 
yeux, abcès mammaire 
avec étisie musculaire 
progressive et épuise- 
ment organique. Elle sé- 
vit plus spécialement sur 
les antenais ; les bêtes at- 
teintes restent aveugles, 
émaciées, boiteuses et 
d'un engraissement diffi- 
cile. Les localisations si 
particulières de cette ma- 
ladie avaient fait penser à l'agalaxie contagieuse ; maïs l'agalaxie donne 
très rarement lieu à des complications purulentes de la mamelle, de l'œil 
et des articulations ; d'autre part, l'étude bactériologique qui en a été faite 
par divers savants n'a pas révélé dans ses lésions la présence d'un microbe 
spécifique ; il s'agit, en réalité, d'une infection qui vient se greffer sur l'aga- 
laxie contagieuse et en augmente la gravité. Elle est causée par un pyobæ 
cille (fig. 363) du mouton et de la chèvre, dont les germes sont absorbés 
par les voies digestives. Mais l'infection ne se réalise que sur des orga- 
nismes affaiblis; il faut donc surtout viser à soigner l'agalaxie contagieuse. 

Lutte. __ Nom donné à l'accouplement dans l'espèce ovine ainsi qu'à la 
période pendant laquelle cette opération a lieu dans un troupeau. 

La lutte a lieu en liberté, en mode mixte ou en main. La lutte en liberté 
n'est pratiquée que dans les troupeaux qui ne sont soumis à aucune sélec- 
tion, parmi ceux qui restent constamment au pâturage et où les béliers sont 
laisses au milieu des brebis. Dans tout élevage surveillé et, à fortiori, sélec- 
tionné, il faut recourir à la lutte en mode mixte ou à la lutte en main. 

La lutte en mode mixte consiste à mettre le bélier avec les brebis le 
soir après la rentrée à la bergerie. Les femelles sont classées par petits 
groupes dans des compartiments distincts où on lâche un mâle ; celui-ci couvre 
les brebis en chaleur ; on arrive ainsi à lui donner un nombre limité de 
femelles et à choisir suffisamment celles auxquelles il convient le mieux. 

Dans la lutte en main, la brebis en chaleur est présentée au bélier et 
l'accouplement a lieu sous la surveillance du berger. 

La lutte en main ne peut être bien exécutée que si la brebis est en cha- 
leur. Aussi, pour reconnaître celles qui sont dans cet état, a-t-on recours à 
un bélier boute-en-train. Ce bélier est muni d'une large ceinture ou d'un 
tablier qui l'empêche de faire la saillie, tout en le laissant libre de sauter 
les femelles ; le tablier est recouvert d'une couche d'ocre ou de matière 
colorante quelconque et le bélier lâché le soir dans la bergerie. Le lende- 
main matin, toutes les brebis marquées sur 14 croupe par la couleur choi- 
sie sont mises à part et présentées au bélier à qui on les a réservées. 

La lutte en main, bien qu'elle entraîne quelques complications, est la 
seule à pratiquer dans les troupeaux de sélection où les reproducteurs sont 
soigneusement appareillés et dans ceux où l'on pratique des croisements 
méthodiques, en vue de l'exploitation intensive. Elle permet de tenir avec 
précision le registre de la bergerie : chaque brebis étant destinée par 
avance à tel ou tel bélier et l'ascendance des agneaux pouvant ainsi être 
connue avec précision. 

Epoque de la lutte. — Te moment de l'année auquel a lieu la lutte varie 
avec l'époque à laquelle on désire faire naître les agneaux, qui, elle-même, 
est imposée par le genre d'élevage adopté. On sait que la durée de la ges- 
tation chez la brebis est de cinq mois. 

La lutte a lieu en septembre pour l'agnelage de printemps; 

janvier = d'été; 
juillet —= d'hiver. 

Indications relatives à chaque procédé. — Si on fait du mouton gras 
on pratique l'agnelage d'été, afin qu'à ce moment les frais de nourriture 
soient réduits au minimum. 

Si on fait de l'agneau gras, on a recours à l'agnelage d'hiver ou de prin- 
temps, pour que la vente des agneaux ait lieu huit à dix mois après (sui- 
vant la race exploitée), au cours de la saison froide, qui est la meilleure 
période de vente de cette sorte de viande. V. AGNELAGE. 


FIG. 363. — Pyobacille du mal de Lure (vu au mi- 
croscope). D'après H. Carré. 


LUXATION — LUZERNE 


Il faut compter un bélier pour cinquante brebis environ. Dans un trou- 
peau ordinaire, la lutte se prolonge à peu près pendant un mois, étant 
donné que les brebis ne viennent pas toutes en chaleur an même moment 
et que celles qui n'ont pas été fécondées à une première saillie redeman- 
dent le mâle quinze à vingt jours après. 

Enfin, on n'oubliera pas qu'à l'opposé des autres femelles (vache, 
ument), la brebis ne redevient en rut qu'après le sevrage de son agneau, 
lorsque les mamelles ont cessé de fonctionner. 


Luxation (méd. vétér.). — Accident qui amène un changement de rap- 
port des surfaces osseuses en contact dans les jointures. Les rapports 
normaux de certains os donnés peuvent se trouver modifiés dès la naïis- 
sance, parfois à la suite de manoeuvres obstétricales : on dit alors qu'il y a 
luxation congénitale. Dans d'autres cas, ces changements de rapports se 
font petit à petit, par faiblesse et élongation des ligaments qui constituent les 
moyens d'attache : il s'agit alors de Juxations progressives. Le plus souvent 
c'est à la suite d'accidents que se font brusquement ces déplacements des 
os : ce sont alors des luxations accidentelles, les plus communes. 

Luxations articulaires. —Les luxations articulaires peuvent s'observer 
chez l'homme et toutes les espèces animales, et en principe sur toutes les 
articulations ; mais ce sont les jointures à mouvements les plus étendus et à 
moyens d'attache les moins solides qui sont naturellement les plus exposées. 

Chez nos grands animaux domestiques, ce sont les luxations de l'épaule, 
du coude, de l'articulation coxo-fémorale et de l'articulation du grasset qui 
sont de préférence le siège de ces accidents. Les jointures des extrémités 
inférieures des membres, du jarret, du genou, du boulet et des extrémités 
phalangiennes, toutes extraordinairement solides, sont au contraire très 
rarement atteintes. Chez les petites espèces (canine, caprine, ovine), comme 
chez l'homme, les luxations articulaires de ces extrémités sont plus fréquentes. 

Chaque luxation spéciale d'une jointure déterminée mérite une étude 
particulière ; mais on peut dire, d'une façon générale, qu'une luxation 
entraîne l'impotence fonctionnelle, totale ou partielle, de la partie orga- 
nique située au delà du point lésé. 

C'est ainsi que la luxation coxo-fémorale, c'est-à-dire de l'articulation de 
la cuisse (fréquente chez les bovidés, plus rare chez les autres espèces), met 
les animaux très lourds dans l'impossibilité presque absolue de se tenir 
debout ; que les luxations des autres jointures entrainent la marche à trois 
pattes, la déformation locale de l'articulation atteinte, le raccourcissement 
du membre, etc. Chaque luxation a des signes qui lui sont propres et qui per- 
mettent au vétérinaire de reconnaître la nature et la gravité de l'accident, 

Traitement. —Le traitement des luxations se limite à deux indications : 

1° La réduction, c'est-à-dire la remise en place des surfaces accidentelle- 
ment écartées et déplacées ; 

.2° L'immobilisation temporaire de la jointure lésée jusqu'à réparation 
complète de l'accident, pour assurer la reprise ultérieure des mouvements 
normaux. 

Chez les petits animaux, c'est une intervention généralement possible et 
susceptible d'amener une guérison parfaite. Chez les grands animaux, 
chevaux et bovidés, c'est parfois impossible, lorsqu'il s'agit des jointures 
supérieures cachées dans les masses musculaires. La réduction est possible, 
mais pas l'immobilisation. Dès lors, en se plaçant au point de vue écono- 
mique, il est plus avantageux de faire abattre l'animal pour la boucherie 
que de chercher un résultat qui ne pourrait être que rarement obtenu. 


Luzerne. Légumineuse papilionacée ( fig. 364) cultivée comme plante 
fourragère et vulgairement connue sous les noms de trèfle de Bourgogne, 
sainfoin à fleur violette, etc. C'est la plus productive et la plus importante 
de nos plantes fourragères. Olivier de Serres la nommait la merveille du 
mesnage des champs. Elle est surtout cultivée dans le Midi et le centre 
de la France, jusqu'à la 
Loire ; sous le climat de 
Paris, on la cultive à égalité 
avec le trèfle ; plus au 
nord, c'est la culture du 
trèfle qui prédomine. On 
lui consacre en France en- 
viron 850 000 hectares d'un 
rendement moyen de 40 
quintaux de foin à l'hec- 
tare. 

Description. — La lu- 
zerne cultivée (medicago 
saliva) est une plante vi- 
vace a racine très longue, 
pouvant atteindre 2 et 
3 mètres de longueur ; la 
tige est haute de Om,50 à 
1 mètre ; les feuilles sont 
trifoliolées, à folioles ellip- 
tiques, presque glabres, 
mucronées (c'est la pré- 
sence d'un mucron ou 
pointe fine qui distingue 
les luzernes des trèfles) ; 
les fleurs sont en grappes 


FIG. 364. — Luzerne cultivée. A. Fruit (gousse). 


axillaires, d'un violet foncé, se dégradant jusqu'au violet clair tirant sur le 
bleu ; le fruit est une gousse faisant ordinairement trois tours de spire ; les 
graines ont la forme d'un haricot en miniature: les jeunes sont jaunes et 
brillantes, les vieilles sont d'un brun terne. 

Variétés cultivées. I1 faut mentionner d'abord la luzerne cultivée, 
qui prend des noms différents selon les pays d'où elle est originaire (luzerne 
de Provence, luzerne du Poitou, luzerne flamande, luzerne d'Amé- 
rique; etc.). La luzerne de Provence convient au climat méridional ; la 

flamande doit être réservée aux pays froids et brumeux; quant à la 
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luzerne d'Amérique, elle est moins productive (lue les variétés indigènes : 
elle est sujette à la rouille et au blanc des feuilles et elle renferme une 
cuscute à grosses graines très difficile à éliminer 

Une variation de la luzerne cultivée est la luzerne du Turkestan, qui 
résiste admirablement au froid et à la sécheresse, et qui convient particu- 
lièrement à la région septentrionale des Etats-Unis d'Amérique ; ses tiges 
sont plus fines et plus dressées que dans l'espèce type. 

A côté de la luzerne cultivée se rangent la luzerne faucille (medicago 
falcata) et la luzerne rustique (medicago media). La première est à tige 
haute de 0°!,50 à 0",60, courbée à la base ; à fleurs en grappes ovales, fran- 
chement jaunes ; à fruits courbés en faux et renfermant de deux à cinq 
graines. Elle présente un certain intérêt pour les terres sèches, calcaires, 
siliceuses ou marneuses. La seconde semble une hybridation des deux pre- 
mières ; ses fleurs vont du jaune lavé de violet au vert noirâtre, ses fruits 
font de un à deux tours de spire. C'est une légumineuse rustique, vivace, se 
contentant des terres maigres, des coteaux arides, des sols pierreux, peu 
profonds et médiocres où la luzerne cultivée ne pourrait prospérer. 

Signalons encore la luzerne en arbre (medicago arborea), espèce buisson- 
nante, dressée, atteignant 2 à 3 mètres de hauteur (c'est l'ancien cytise des 
Grecs), à fleurs en grappes, d'un beau jaune d'or ; la luzerne lupuline 
(medicago lupulina), qui est étudiée à part (V. LUPULINE) ; la luzerne tachetée 
(medicago maculata) et a luzerne denticulée (medicago denticulata) ; ces deux 
dernières sont très envahissantes et considérées comme plantes nuisibles. 

Climat et sol. — La luzerne n'entre guère en végétation qu'avec une 
température de 8 degrés ; aussi redoute-t-elle les gelées tardives ; les jeunes 
luzernières, tant qu'elles ne sont pas bien enracinées, craignent également 
les froids rigoureux de l'hiver. Il faut en moyenne à la luzerne de 8°,5 à 
9 degrés de chaleur totale pour amener une coupe à la floraison et on peut 
évaluer pratiquement le nombre de coupes d'une région donnée par le 
nombre de fois 900 degrés qu'on observe dans la belle saison. C'est ainsi 
qu'à Paris, du début d'avril au 15 octobre, on note 3 400 à 3 800 degrés de 
chaleur totale et que, sous ce climat, on peut faire jusqu'à quatre coupes 
dans les bonnes années, pratiquement trois coupes et un regain, ordinaire- 
ment pâturé, à la condition, toutefois, que l'humidité soit suffisante. 

La luzerne veut un sol profond, perméable, calcaire, pourvu d'acide 
phosphorique et de potasse assimilables. Les sols argilo-calcaires, calcaires 
siliceux ou de consistance moyenne, sains, reposant sur une assise assez 
poreuse, lui conviennent très bien. De tels sols permettent l'élongation 
normale des racines et leur bon approvisionnement en eau et en principes 
nutritifs. La luzerne ne réussit pas sur les défrichements de bois ou landes 
ou dans certains sols granitiques pauvres en calcaire; dans ces milieux, 
elle pousse en feuilles et ne monte point. Elle dépérit rapidement dans les 
sols compacts, fermés ou battants et dans ceux à sous-sol humide ; dans ce 
dernier cas, lorsque les racines atteignent l'eau stagnante, elles pourrissent 
et la plante entière meurt. 

Exigences de la luzerne et fumure. __ D'après Joulie, une bonne récolte 
de 8 000 kilogrammes de foin de luzerne à l'hectare contient 


AZOTE sn 192 kgs 200 ! Chaux. . 271 kés 60 
Acide phosphorique.. 43 — 200 Magnésie. ; 
Potasse 135 — 300 Acide sulfurique... 56 — 10 


Sauf l'azote, dont la majeure partie vient de l'air (V. AZOTE), les autres 
principes fertilisants sont tirés du sol et doivent être restitués. Si l'on veut 
bien considérer que la luzernière reste en place quatre, cinq, six, sept ans et 
plus, c'est un appoint considérable d'engrais minéraux à fournir, sous peine 
de voir les couches profondes du sous-sol s'appauvrir et le sol se refuser 
à porter de la luzerne dans la suite. 

Il sera bon d'appliquer à la plante tête d'assolement (ordinairement une 
racine) une très forte fumure au fumier de ferme, de ne pas trop éloigner 
le semis de luzerne de la fumure (trois ans au plus) et d'enfouir par le 
labour appliqué à la céréale-abri de la jeune plante les engrais complé- 
mentaires suivants 


1 000 à 1 200 kilogrammes de superphosphates ou scories. 
1 200 à 1 500 —= de sylvinite riche. 


Cette fumure sera suffisante si la luzernière ne dure que trois ans ; elle 
sera insuffisante avec une plus longue durée. Pour une luzernière devant 
durer cinq, six ans, il est bon d'appliquer à l'automne de la troisième année 

600 à 800 kilogrammes de superphosphates ou scories. 
800 à 1 200 — de sylvinite. 
1 000 a 1 500 _ de plâtre cru. 


Le tout sera enfoui par un scarifiage ou deux forts hersages croisés. 
L'usage du fumier ou du purin ne peut être préconisé, car ces engrais favo- 
risent le développement des graminées. 

Préparation du sol et semailles. — La jeune luzerne réclame un sol pro- 
fondément ameubli, bien purgé de plantes à racines vivaces ou de grami- 
nées envahissantes ; c'est pourquoi il est indispensable de la faire précéder 
antérieurement par une culture sarclée ou une jachère. La rotation portant 
la jachère ou la plante sarclée devra être labourée profondément; bien 
mieux, ce bon labour devra être complété par un fouillage ou un sous-solage. 

La luzerne se sème à deux époques : au début de l'automne dans les 
contrées méridionales, au printemps dans les régions du Centre et du Nord, 
lorsque la température moyenne atteint 8 à 9 degrés. C'est vers la mi-avril 
dans la région parisienne. 

Le choix des semences est extrêmement important, Celles-ci | y; - 365) seront 
jaunes, brillantes, bien remplies, exemptes de cuscute (fig. 366), de graines 
de plantain, de carotte sauvage, de centaurée jaune, etc. ; elles seront tirées 
d'un climat voisin de celui où l'on doit propager la luzerne ; elles doivent 
posséder une pureté de 97 pour 100 et une faculté germinative de 90 pour 100. 

Les semis d'automne s'effectuent sur sol nu; ceux de printemps, en sols 
ombragés par une céréale (orge, avoine ou sarrasin). Dans le dernier cas, 
il faut préférer l'orge, en raison de la disposition verticale de ses feuilles 
qui permet un meilleur éclairement de la jeune plante ; il est bon également 
de réduire la dose de semence de la céréale d'un quart environ, afin d'ob- 
tenir une végétation plus claire. 

On procède au semis de deux façons : en lignes ou à la volée; le second 
mode est le plus usité. Dans le premier cas, on emploie 15 à 18 kilogrammes 
de semence à l'hectare; dans le second, 20 à 25 kilogrammes. Les semis à 
la volée doivent être faits par un ouvrier habile, par temps calme et par 
triple croisement (V. SEMAILLES) ; les semis en lignes, pour les céréales en 
lignes également, doivent s'effectuer dans l'interligne. On fait passer les 
socs de semoir dans le milieu des interlignes et on enlève les contrepoids 
des bras de levier pour ne pas trop enterrer la graine. Celle-ci ne doit pas 
être enfouie à plus de 2 centimètres 
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Association de plantes diverses à la luzerne.— On a généralement intérêt 
à semer la luzerne seule, car elle se défend mal contre les plantes enva- 
hissantes. Cependant, dans le but d'augmenter la quantité de fourrage pro- 
duite la première année, on l'associe assez souvent à du ray-grass anglais, 
du trèfle violet ou de la minette. Le trèfle disparaissant la deuxième année 
et le ray-grass la troisième année, les vides produits par leur disparition 
sont comblés par des bromes, des pissenlits, des plantains, etc. C'est donc 
une mauvaise pratique. Ce n'est que dans le cas où la réussite de la luzerne 
paraît douteuse qu'on peut lui associer un peu de trèfle violet, de fromental 
ou de dactyle. 

Le sainfoin est la plante qui s'associe le mieux à la luzerne ; il renforce 
la production du début. Mais cette association ne doit être préconisée 
que dans les terrains secs, les plus arides, et si l'on se propose de récol- 
ter de la graine, il ne faut faire entrer dans le mélange que Le sainfoin à 
une coupe, qui ne remonte pas. 

Soins à donner aux luzernières. — La jeune luzernière ne doit pas être 
pâturée à l'automne de la première année, car les animaux arrachent les 
jeunes plants ou en broutent le collet. Si elle est claire, on peut encore 
tenter de la regarnir à l'automne par un semis dont les graines sont enter- 
rées par un roulage. 

En sols pierreux, il faudra procéder à un épierrement l'hiver, afin de 
faciliter le fauchage ; si l'on ne peut procéder à cette opération, il faut 
plomber le sol avec un fort rouleau pour enterrer les pierres. Chaque 
année, soit à la fin de l'automne, soit au printemps, il faut biner ou herser 
les luzernières. Pour celles semées en lignes, on les bine à la houe attelée ; 
pour les autres, on les travaille au scarificateur, ou on leur donne deux 
forts hersages croisés. Un roulage effectué par temps sec, au printemps, 
clôt la série des soins. Ces façons superficielles débarrassent les luzernières 
des graminées nuisibles et procurent des augmentations de rendement très 
appréciables. 

Dans le Midi, on procède souvent à un arrosage copieux, mais court, 
après chaque coupe. C'est ainsi qu'on obtient de cinq à sept coupes pro- 
duisant jusqu'à 1 200 et 1 500 kilogrammes de foin sec a l'hectare. 

Récolte et rendement. — La deuxième année de semis ou première année 
de fauche, la luzerne ne donne généralement que deux coupes ; la troisième 
année est celle de plein rapport : elle procure trois, quatre et cinq coupes, 
selon la chaleur, l'humidité et le degré de fertilité des sols. 

On la récolte beaucoup en vert : dans ce cas, on peut la faucher tout au 
début de la floraison, et comme elle est plus précoce de huit à dix jours que 
le trèfle violet, elle donne son fourrage vert du 20 au 31 mai dans la région 
parisienne. Lorsqu'on vise la production du foin, il faut attendre la pleine 
floraison pour procéder à la coupe et prendre de grandes précautions au 

fanage (V. ce mot) pour conserver les folioles, tendres et nutritives, qui 
constituent près de 50 pour 100 du fourrage. La luzerne devant être con- 

sommée en vert sera coupée le matin ; elle sera rentrée avant que le soleil 
ne l'ait flétrie et on évitera de la mettre en gros tas, car elle s'échaufferait 
rapidement et produirait des accidents. Il est bon également, pour éviter la 
météorisation ef assurer une meilleure utilisation des principes immédiats, 

de lui associer 1/4 à 1/5 de paille hachée ou de balles. 

Le rendement en fourrage vert varie avec les sols, leur fertilité, leur 
humidité et la chaleur de l'année ; ils oscillent entre 25 000 et 40 000 kilo- 
grammes de fourrage vert à l'hectare ; dans les bonnes terres à luzerne, on 
peut obtenir 35000 a 40 000 kilogrammes à l'hectare. 

Le rendement en foin dans les bonnes fermes de /a Beauce et de la Brie 
atteint environ 7 000 à 8000 kilogrammes de foin sec à l'hectare ; dans les 
sols secs ou peu fertiles, il ne dépasse pas 3 000 à 4 000 kilogrammes ; 
de Gasparin a relevé un rendement de 60000 kilogrammes de fourrage vert, 
équivalant à 15 000 kilogrammes de foin pour une luzernière de deux ans 
en Provence (cinq coupes). 

Luzernières à graines. — La production des graines de luzerne est im- 
portante dans certaines régions (Poitou, Provence). Dans le Poitou, nombre 
de cultivateurs paient leur fermage avec la graine de luzerne. Il faut choisir, 
pour la production de la 
semence, une luzernière 
non épuisée (luzerne de 
trois à quatre ans), en bon 
état de production, propre, 
exempte de cuscute ; lui 
appliquer au printemps 
une fumure phosphatée et 
potassique. 

On prélève la récolte à 
graines en deuxième et 
parfois en troisième coupe 
dans le Midi. On reconnaît 
que la graine est bonne à 
couper lorsque la majeure 
partie des gousses sont noires. La coupe s'effectue à la faux armée ou avec 
la moissonneuse-javeleuse ; les javelles sont laissées sur champ deux ou 
trois jours ou dressées quatre à cinq jours. Après quoi, elles sont liées et 
relevées. On les bat lorsqu'elles sont sèches, ou en hiver par la gelée, 
avec une batteuse spéciale (baiterise-ébourreuse). 

Le rendement en graines atteint de 200 à 500 kilogrammes à l'hectare, 
moyenne 350 kilogrammes. L'hectolitre pèse 76 à 80 kilogrammes. 

Défrichement. — La durée d'une luzernière est bien variable : elle va 
ordinairement de quatre à quinze ans (moyenne : cinq à six ans). Garola 
admet qu'une luzernière qui a duré six ans et qui a produit, en moyenne, 
50 quintaux de foin par an a enrichi les couches superficielles par ses dé- 
bris et ses racines de : 


FIG. 365. — Diverses formes de graines de luzerne 
suivant l'espèce (très grossies). 


Azote 


. 410 à 415 kilogrammes. 


Acide phosphorique. OO A- 92. — 
Potasse . 132 à 135. 
Chaux . 400 à 410. — 


C'est un apport énorme d'azote, équivalant à celui de 80 tonnes de fumier ; 
c'est ce qui explique la réussite des céréales semées après luzerne, notam- 
ment de l'avoine. Nous avons noté, en 1913, un rendement de 75 hecto- 
litres d'avoine avec la variété Ligowo, après une défriche de luzerne. 

Une culture de betteraves ou de pommes de terre serait tout indiquée 
après une luzerne, mais souvent les racines ou tubercules sont manges par 
des vers blancs, des vers gris ou des larves de taupins. Le blé ne réussit 
généralement pas non plus après la luzerne, dont les fortes racines main- 
tiennent la terre soulevée. Cependant on peut en tenter la culture en pro- 
cédant au défrichement de bonne heure (courant d'août) et en plombant 


LUZERNIÈRE __ LYCHNIDE 


FIG. 367. — Rhyzoctone violette de la luzerne. 


Terre ensemencée en luzerne. 


fortement le sol avant et après les semailles. C'est l'avoine qui tire le 
meilleur parti d'une défriche de luzerne. Le défrichement, dans ce cas, 
s'opère à l'automne; le labour est laissé brut tout l'hiver et on l'attaque 
énergiquement par deux scarifiages ou extirpages croisés, des hersages et 
un roulage après la semaine de la céréale. 

D'après Viarne, on doit laisser entre deux cultures de luzerne un temps 
égal à une fois et demie la durée de la première ; nous estimons que cest 
un minimum et que la réussite 
d'une luzernière est mieux assurée 
avec un intervalle égal au double €) & fs) 
de sa durée. & 

Utilisation des produits. — La fl 2 3 4 
luzerne est consommée par tous . 
les animaux de la ferme, sous forme FIG. 366. — Graines de cuscute. 
de fourrage vert ou de foin. On 1,2. Grande cuscute ;3, b. Petite cuscute. 
peut assigner au foin de luzerne 
pur une teneur moyenne de 9 à 10 pour 100 d'albuminoïdes digestibles 
et 50 pour 100 d'hydrates de carbone et amides, également digestibles ; les 
regains sont plus riches en matières albuminoïdes et principes minéraux 
que les premières et secondes 
coupes. Pour plus de détails 
sur ce point, voir les mots 

fourrage vert et foin. 

Parasites, maladies et enne- 
mis (V. la pl. en couleurs). — 
Deux parasites sont à redou- 
ter pour la luzerne : la cus- 
cute et l'orobanche.Le premier 
est de beaucoup le plus re- 
doutable ; il émet des tiges 
qui enserrent la plante et l'é- 
touffent, des suçoirs qui l'épui- 
sent et la font périr. 

Plusieurs maladies crypto- 
gamiques se développent €£a- 
lement sur la luzerne:;: il faut 
surtout citer la rhizoctone vio- 
lette (fig. 367) ou rhizoctone 
de la luzerne (rhizoctonia vio- 
lacea). C'est un champignon de 
coloration violette, qui se déve- 
loppe sur les racines de la 
plante et vit à leurs dépens. 

On voit des taches circulaires 

qui se dégarnissent et dont la 

surface augmente chaque an- 

née. C'est surtout sur la deuxième coupe que les dégâts sont considé- 
rables. V. RHIZOCTONE. 

A signaler aussi : la rouille de la luzerne (uromyces striatus), le blanc 
de la luzerne (erysiphe communs), le mildiou (peronospora trifoliorum) 
et la fausse pezize qui, tous, s'attaquent plus particulièrement aux feuilles; 
le dernier de ces champignons cause la dessiccation prématurée des feuilles. 

Parmi les insectes nuisibles à la luzerne, citons divers charançons 
(apions du pois, du trèfle, otiorhynque, phytonome, etc.), confondus géné- 
ralement sous le terme vulgaire de babotfes. Ces curculionidés ne com- 
mettent en général pas de grands dégâts ; le phytonome (phytonome varia- 
bilis) ou charançon de la luzerne a cependant exercé des ravages assez 
importants en Amérique. V. PHYTONOME. 

Plus redoutable est le négril ou colaspidème (colaspidema atra), dont la 
larve, appelée elle-même babotte noire, peut causer parfois d'effrayants 
ravages (V. NÉGRIL). Un lépidoptère, la coliade souci, fréquente aussi les 
luzernières ; sa chenille vit sur les feuilles, de même que la cercope écu- 
meuse (cercopis spumaria), dont la larve s'entoure de bulles écumeuses 
(vulgairement crachats de coucou); une anguillule, voisine de celles qui 
attaquent le blé et la betterave, se rencontre, d'ailleurs assez rarement, sur 
les racines de la luzerne. Enfin les limaces, les campagnols peuvent par- 
fois être nombreux dans les luzernières et commettre des dégâts assez 
appréciables. 

Luzernière. 

Luzule. __ Joncée herbacée (fig. 368) constituant une plante fourragère 
médiocre. V. JONC. 

Lychnide ou Lychnis. Genre de plantes, de la famille des caryo- 
phyllées. Les lychnides sont la plupart vivaces, à feuilles opposées et à 


FIG. 368. — Luzule. 
A. Fleur ; B. Fruit. 


FIG. 369. — Lychnide laciniée. 
À. Pétale de la fleur ; B. Calice. 


FIG. 370. — Lyéiel. 
A.'Coupe de la fleur ;13. Auf. 


LEYCIET — LYSOL 


randes et belles fleurs ; elles comprennent une trentaine d'espèces, parmi 
quete on peut citer la lychnide laciniée (flos coeuli) oufleur de coucou, 
œillet des prés, où lamprette (fig. 369), à fleurs rouge pourpre, qui carac- 
térise les prés humides ; la pate visqueuse, Vulgairement affrape-mou- 
éhes, à cause de ses tiges gluantes : elle est recherchée du bétail. A signa- 
ler aussi deux espèces ornementales : la lychnide de Chalcédoine, croix de 
Malte où de Jérusalem, à fleurs rouge écarlate, qui s'épanouissent tout 
l'été et qui constituent de belles touffes ou font un bel effet dans les mas- 
sifs, et la lychnide coronaire où coguelourde (V. ce mot). La lychnide des 
moissons est le nielle des blés (githago). V. NIELLE. 


Lyciet (port.). — Arbrisseau ornemental, de la famille des solanées 
(ie 370), à feuilles fasciculées, caduques, à tiges grêles retombantes, à 

eurs violettes purpurines, roses, jaunes ou blanches, donnant des fruits 
(baies rouges). Il sert à la décoration des ruines, des rocailles et croit dans 
les terrains secs ou légers. A signaler le Lycie{ d'Europe, le lyciet de Bar- 
barie, le lyciet de Chine, etc. 

Multiplication : Bouturage ou marcottage à l'automne ou au printemps. 


Lycoperdon. __ Genre de cham Dis en forme de toupie appelés 
vulgairement vesses-de-loup (fig. 371), e 5 à 8 centimètres de hauteur, a épi- 
dérme blanchâtre, puis cendré, et enfin brunâtre, 
recouvert de petites écailles. La chair, blanche et 
compacte dans le jeune âge, se transforme en une 
poussière brun verdâtre, qui s'échappe par le 
sommet. 

Assez commune (été-automne) dans les pâtu- 
rages, champs, friches, bois, la vesse-de-loup est 
comestible quand elle est jeune. 


FIG. 372. __ Lycopode. 
A. Bractée fructifère. 


FIG. 371. — Lycoperdon 
(vesse-de-[oup). 


Lycopode. __ Genre de cryptogames vasculaires, dressées ou rampantes, 
atteignant au plus 50 centimètres et dont les spores, réunies dans les petits 
ce terminaux (bractées fructifères), donnent /a poudre de lycopode, em- 
ployée contre les inflammations de la peau. Le /ycopode en massue est 
commun aux environs de Paris (fig. 372). 


Lycose. __ Grosse araignée des jardins et des champs, appelée vulgai- 
rement araignée-loup _(fig. 373) ; elle cause se 
souvent de grands dégâts dans les jeunes | | | ; 
plants de carottes. | | 

| ll” dés 
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Lycte. __ Genre d'insectes coléoptères dont 


FIG. 373. — Lycose 


FIG. 374. — Lycte linéaire 
(grosseur naturelle). 


(grossi 7 fois). 


l'espèce la plus commune, Zycte linéaire (lyctus linearis), cause de grands ra- 
Yages dans les bois de noyer, de châtaignier et de chêne (fig. 374). On trouve 
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parfois ses larves dans les planchers ef parquets et dans les meubles (en 
chêne, en noyer) dont l'aubier n'a pas été rigoureusement exclu. 


Lyda, __ Genre d'insectes hyménoptères térébrants comprenant une cin- 
quantaine d'espèces. Quelques-unes causent de sensibles dégâts aux arbres 
forestiers (pins, mélèzes) ou fruitiers (poiriers), 
sur lesquels leurs larves forment de véritables 
colonies (fig. 375). 


Lygée. _ Genre d'insectes hémiptères ren- 
fermant des punaises terrestres allongées, sou- 
vent de couleurs vives. Le lygée équestre (Iy- 
geus equestris), noir, rouge et blanc, est com- 
mun en France sur les chênes. 


Lyméxylon, — Genre d'insectes coléoptères, 
allongés, vulgairement nommés Zime-bois, dont 
les larves creusent de longues galeries dans les 
bois, vivants ou morts (arbres forestiers ou 
bois de charpente), causant parfois d'énormes 
dégâts, comme cela s'est produit jusque dans 
les constructions navales. 


Lymphangite (méd.vétér.). — Engorgement 
ou inflammation de la partie inférieure des 
membres du cheval, succédant soit à des plaies 
du paturon, du genou ou du jarret, soit 4 un 
javart, soit encore à des coups ou à une prise 
de longe. L'animal prend la fièvre, perd l'appé- 
tit, boite, et à la forme aiguë peut succéder la 
forme chronique, difficilement traitable. Elle est 
plus fréquente aux membres postérieurs, et 
quelquefois le membre double ou triple de vo- 
lume : on a dans ce cas un éléphantiasis. V. ce 
mot. 

Traitement. — Laisser les malades au repos, 
les purger, les doucher, leur faire prendre 

0 grammes de salicylate de soude pendant quatre ou cinq jours ; bien 
laver la partie malade et faire des applications de glycérine phéniquée 
(acide phénique, 10 parties ; glycérine, 500 parties). 


Lynx. Mammifère carnassier de la famille des félidés, fort, agile, 
grimpant bien aux arbres. Le lynx commun ou loup-cervier atteint 
1 mètre de longueur et 0,65 de hauteur ; il est très rare en France ; sa 
fourrure grise, variée de brun et de jaunâtre, est estimée. 
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FIG. 375. — Lyda. 


Lysimaque. — Genre de primulacées renfermant des herbes vivaces 
à feuilles groupées en verticilles, à fleurs jaunes, purpurines ou blanc 
rosé, réunies en grappes. On en tonnait une cinquantaine d'espèces. La 
lysimaque commune  (Iysima- 
chia commune), dite corneille 
ou chasse-bosse, et la lysima- 
que nummulaire (lysimachia 
nummularia), appelée encore 
monnayère, herbe aux écus, 
croissent dans les lieux hu- 
mides ; elles sont l'une et l'autre 
vulnéraires. 


Lysiphlebus.— Genre d'in- 
sectes hyménoptères  aphidi- 
phages, de la famille des bra- 
condés, doué d'une fécondité 
extrême et qui est un ennemi 
acharné du puceron vert des céréales (fig. 376), dans lequel il pond ses 
œufs. Cet antagonisme a été mis à profit par les Américains pour lutter 
contre le puceron vert qui exerce ses ravages au Texas. 


£ à ED = 
FIG. 376. — Lysiphlebus déposant ses œufs dans 
le corps d'un puceron des graminées (fig. grossie). 


Lysol, — Liquide antiseptique, huileux, brun clair, non volatil, à base 
de créosote, de goudron et matières grasses. On l'emploie beaucoup pour 
combattre les maladies cryptogamiques, les insectes, et en pulvérisations 
sur les arbres fruitiers. Ajouté aux bouillies cupriques, à la dose de 
500 grammes par hectolitre de bouillie, il augmente leur action. En addi- 
tion avec le soufre, dans la proportion d'un tiers, il accroît l'efficacité des 
soufrages. Mélangé à la chaux éteinte, il est employé pour protéger les 
cultures potagères contre les chenilles, les limaces, les escargots. 


LA PAYE DES MOISSONNEURS, 


acareux (ornith,).— Oiseau palmipède (fig. 371) 
des régions arctiques, à gros bec, court et sillonné 
par le travers. Les macareux sont des pingouins de 
taille moyenne, 
épais et lourds, 
dont une espèce, 
le macareux com- 
mun Où moine 
(alca fratercula), 
est noir et gris en 
dessus, blanc en 
dessous, avec les 
pattes rouges, le bec bleu, jaune et rose. 
Ces oiseaux descendent annuellement 
dans les îles de la Manche. 


Maccabéo (vitic.), _ Cépage blanc de 
la Provence, du Languedoc ef du Rous- 
sillon, désigné vulgairement sous le nom 
4e ugni blanc. V. UGNI. 


Macérateur. __ Nom de divers appa- 
reils employés en sucrerie, distillerie, 
malterie, amidonnerie, pour effectuer la 
macération (fig. 378). ‘En sucrerie, distil- 
lerie, sous le nom de diffuseurs ou macérateurs-diffuseurs, on fait usage 
d'appareils spéciaux pour extraire les jus sucrés ou les matières amylacées. 
Ce sont des cuves, 
ordinairement en 
fonte, fonctionnant 
en batterie et pou- 
vant contenir cha- 
cune 2 000 à 3000 
kilogrammes de 
cossettes. V. DISTIL- 
LATION, SUCRERIE. 


Macération 
(alim.). — Opération 
qui consiste à laisser 
un corps ligneux 
(foin), un grain dur 
(maïs, orge, avoine, 
féverole, etc.), ou du 
son en contact avec 
un liquide pour le 
ramollir. La macé- 
ration favorise la di- 
gestion. On se sert 
des produits obte- FIG. 378. 
nus sous les noms 
de thé de foins, mashs, buvées, 
TION. 

— (technol.), — Opération qui a pour but d'extraire les jus sucrés de cer- 
tains végétaux (betteraves) ou la matière amylacée des grains en laissant 
les produits à épuiser en contact plus ou moins prolongé avec de l'eau ou 
de la vapeur. V. DISTILLATION (alcools industriels et SUCRERIE. 

On donne aussi le nom de macération, dans 1 industrie des parfums, à 


FIG. 377. — Macareux. 


— Macérateur de malterie (cuve -matière). 


soupes, barbotages, etc. V. ALIMENTA- 


tableau de Lhermitte. Musée du Luxembourg. 


Phot. Braun 


l'opération qui consiste à soumettre les plantes (fleurs, feuilles, tiges, ra- 
cines, suivant le cas) à l'action de graisse ou d'huile chaude pour extraire 
l'essence qu'elles renferment. (On appelle aussi cette opération enfleurage 
à chaud.) V. ESSENCE. 


Maceron (hortic.). — Genre de plantes bisannuelles ou vivaces à 
feuilles ternes, de la famille des ombellifères, et dont une espèce, le mace- 
ron commun,  Vulgairement 
connu sous les noms de per- 
sil noir, persil de Macédoine 
ou ache large, est comestible. 
Plante à croissance rapide, peu 
exigeante, dont on consomme 
les feuilles en salade. 


Machaon (entour.). — 
Grand papillon, vulgairement 
connu sous le nom de grand 
porte-queue (fig. 379) ;ila 
les ailes d'un beau jaune mar- 
bré de noir, bordées inférieu- 
rement de deux bandes bleues 
avec une tache rouge oculi- 
forme. Ses larves vivent 
sur la carotte et le fenouil. 

. en couleurs PAPILLONS. 


Mâche. ___ Nom vulgaire d'une espèce de valérianelle (valerianella oli- 
toria), appelée communément aussi doucette, aux feuilles vertes en rosettes, 
longues de 3 à 5 centimètres (/1g. 380), quel! on mange en salade. Elle croit 
spontanément dans les vignes et les terres anciennement labourées ; cul- 
tivée dans les jardins 
comme salade d'hiver, 
elle s'accommode de tous 
les sols plutôt fermes. 

On sème en terre ameu- 
blie, mais piétinée, du 
1er au 30 août. La graine 
est semée à la volée ; on 
l'enfouit au râteau et on 
plombe à la batte. Il n'est 
pas utile de sarcler. Si 
les semis ont lieu à quinze 
jours d'intervalle, les 
touffes compactes sont 
bonnes à couper au cou- 
teau, au collet, à partir de 
fin novembre et jusqu'en 
avril. Les variétés à /euilles rondes et à cœur plein sont les plus recom- 
mandables. La mâche fait ordinairement l'objet d'une culture dérobée. On 
la sème avec des radis ou dans une plantation de choux-fleurs. 

On peu. récolter par are de 40 à 80 kilos. Il suffit de la recouvrir avec 
des feuilles sèches pour pouvoir la récolter en plein hiver. 

Elle fournit une salade molle qui gagne à être mêlée au céleri ou à la 
betterave cuite. 

Les graines s'obtiennent en laissant les pieds monter à fleur en awril- 
mai. Il suffit ensuite, en juin, de récolter les pieds jaunes et secs que l'on 
bat au grenier. 


FIG. 379. — Machaon. 


FiG. 380. — Mâche. 


MACHELIÈRE — MACRE 
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FIG. 381. — Hangar des machines dans une école d'agriculture. 


Mâchelière (z0ot.). _ Terme synonyme de dent molaire chez les grands 
animaux domestiques. 


Machines agricoles (méc. agric.). — En règle, une machine est un 
appareil destiné à transformer une force ou à transmettre un effort. Elle 
est constituée ordinairement d'organes récepteurs, qui reçoivent directe- 
ment l'action de cet effort ; d'organes transformant cet effort en le trans- 
mettant aux organes actifs. On conçoit que le fonctionnement même de la 
machine absorbe à son profit une partie de l'effort initial et l'on peut dire 
que la meilleure machine est celle dans laquelle cette absorption est le 
plus faible. 

L'agriculture utilise de nombreuses machines. 

L'ensemble des outils et appareils utilisés par l'agriculteur est dési- 
gné sous l'appellation d'instruments agricoles ou outillage agricole, sans 
distinction entre le petit outillage à main et l'outillage dans lequel intervient 
la mécanique. Mais c'est à cette dernière catégorie d'instruments qu'on ré- 
serve le nom de machines agricoles (fig. 381). Le sens de cette expression 
devient de plus en plus large, au fur et à mesure que l'agriculture s'in- 
dustrialise davantage, qu'il faut produire rapidement, à un prix moins 
élevé, et remplacer, dans la mesure du possible, la main-d'œuvre rare et 
onéreuse. V. MÉCANIQUE AGRICOLE. 


Mâchoires (z0ot.). _ Chacune des deux parties osseuses de la bouche 
dans lesquelles sont implantées les 
dents (fig. 382). 

Les mâchoires des animaux pourvus 
d'une dentition complète portent des 
incisives, des canines et des molaires. 
Les incisives manquent à la mâchoire 
supérieure de la plupart des rumi- 
nants; les ruminants et les jumentés 
n'ont généralement pas non plus de 
canines. V. DENTITION. 


FIG. 382. — Mâchoires. i. De carnivore; 2. D'équidé (m, maxillaires). 


Mâchon (wvitic). — Cépage vigoureux à raisin blanc jaunâtre, globu- 
leux, cultivé dans les départements du Rhône et de l'Isère et vulgairement 
connu sous le nom d'altesse de Savoie. X1 donne un raisin sucré et un bon 
vin ordinaire. Maturité, deuxième époque ; réclame la taille courte. 


Maclure. — Arbre ornemental dioïque à rameaux épineux, à feuilles 
alternes, de la famille des urticacées (fig. 383). La maclure orangée où 
épineuse, ou oranger des Osages, est cul- 
tivée pour l'ornementation en plein air, 
dans les climats tempérés ; son bois sert 
à faire des arcs ou de l'ébénisterie de 
luxe. 


Maçon (entom ornith.). — Terme 
désignant certains insectes qui se construi- 
sent une habitation avec de la terre (abeille 
maçonne), ainsi qu'un passereau du genre 
sittelle qui fait son nid dans le creux des 
arbres et en rétrécit l'ouverture avec de 
la terre. 


Mâconnais (Vins du). — V. BOUR- 
GOGNE. 
Macquage. __ Opération qui consiste 


à briser les tiges de lin ou de chanvre avec 
une macque (sorte de broie qui mdche 
les tiges), apres le rouissage. 


Macquelines (Fromage de). — Fro- 
mage à pâte molle, voisin du camembert, 
fabriqué à Macquelines (Oise), avec du 
lait de vache pur où imparfaitement 
écrémé. 

Macre. Genre de plantes aquatiques, 
de la famille des onagrariées. Les macres 
(trapa) sont des plantes rustiques, à tige 
grêle s'élevant à la surface de l'eau ; elles 
possèdent deux sortes de feuilles : les feuilles submergées sont découpées 
en segments filiformes simulant des 
racines ; les flottantes forment une 


FIG. 383. — Maclure. 


A. Fleur grossie; B. Pistil détaché; 
C. Rameau h fruits. 


FIG. 384. -_ Macre commune. A. Coupe de la fleur; B. Fruit ; C. Fruit (grosseur naturelle). 


rosette terminale qui s'étale sur l'eau ; les fleurs sont axillaires ; le fruit est 
ligneux, formant quatre cornes terminées chacune par un bec court pointu. 
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La macre commune ou macre flottante (trapa natans), vulgairement 
appelée chaätaigne d'eau, cornuelle écharbot, truffe d'eau ( fig. 384), habite 
dans les eaux calmes d'Europe ; mais on la cultive facilement pour son 
fruit, ou simplement pour la décoration des pièces d'eau. 

Semis en septembre ou en mars, si on stratifie les graines ; celles-ci sont 
enfouies au fond de l'eau dans un endroit vaseux ou tourbeux ; les plantes 
qui en proviendront commenceront à fleurir en juin-juillet. 

Culture. — La macre recherche les eaux stagnantes + elle prospère dans 
les étangs, à l'abri des courants. Elle peut être aussi cultivée dans des caisses 
étanches ou des tonneaux sciés en deux. 

Usages. — La disposition des feuilles de cette plante est très décorative ; 
c'est ce qui l'a fait rechercher pour orner les pièces d'eau, les bassins. Elle 
est aussi cultivée pour son fruit, qui ren- 
ferme une amande comestible rappelant 
le goût de la châtaigne. j 

Récolte. — Le développement rapide des 4Æ 
fruits oblige à les cueillir dès leur matu- 
rité, car ils se détachent aussitôt après et 
leur poids les entraîne au fond de l'eau. 


Macreuse (ornith.). — Genre de ca- 
nards des régions boréales qui font des 
passages dans les pays tempérés ( fig. 385). 
Ils sont caractérisés par un bec large, une 
queue courte, une livrée brune ou rousse. 
À signaler la macreuse ordinaire, la ma- 
creuse brune, plus grande que la précé- 
dente, et la macreuse à lunettes. C'est un 
gibier abondant sur nos côtes, l'hiver. 


Madagascar. __ Colonie française, qui 
est une grande île allongée, de 592000 ki- 
lomètres carrés (c'est-à-dire d'une super- 
ficie qui dépasse celle de la France). Cette île est située dans l'océan Indien, 
sur la côte orientale de l'Afrique australe, dont la sépare le détroit de 
Mozambique. 

L'ossature de Madagascar est d'origine volcanique ; son relief est très 
accidenté. On distingue trois zones d'altitude : une zone littorale basse et 
souvent marécageuse ; une zone de moyenne altitude (200 à 1000 m.) et une 
zone montagneuse (supérieure à 1 000 m.) ; plusieurs chaînes de montagnes 
la couvrent de leurs ramifications et le climat se modifie sensiblement 
suivant ces altitudes. Située dans la zone tropicale, Madagascar possède un 
climat chaud et humide, mais dont les modalités sont diverses : sur la côté 
orientale, région chaude et humide, il pleut presque toute l'année et les 
saisons n'y sont pas nettement tranchées; sur la côte ouest, chaude égale- 
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FIG. 385. — Macreuse. 


FIG. 386. __ Cheval de Madagascar. 


ment, les saisons ont un régime assez régulier, caractérisé par huit mois 
de saison sèche et quatre mois de pluies. Dans la région de l'extrême sud, 
les pluies sont rares ; enfin, sur le plateau central, qui doit à son altitude 
un climat tempéré, les saisons sont bien tranchées. Les rivières de la zone 
orientale sont en général d'un faible développement ; mais la région occi- 
dentale est arrosée par de grands fleuves. 

Aux différents climats de l'île correspondent des zones différentes de 
végétation : celle du littoral, celle des hauts plateaux et celle de la région 
intermédiaire. Une ceinture de forêts se déploie dans les territoires de 
l'Ouest, du Nord-Est et de l'Est Chaque forêt a sa physionomie, son type 
de plantes, arborescentes et cactiformes. Outre les essences des pays tro- 
picaux, des essences particulières caractérisent la flore de la grande île. 
On rencontre à Madagascar le palissandre, l'ébène, le bois de rose, le teck, 
le santal, le copalier, le pandanus, les palmiers, des lianes à caoutchouc, le 
cotonnier, le manguier, l'indigotier, le cacaoyer, le caféier. Madagascar 
produit le coton, la ramie, le raphia, le chanvre, le sorgho, le manioc, 
l'arachide, l'indigo, l'orseille, le curcuma, la vanille, le cacao, le café, le 
gingembre, le tabac, le riz. La partie méridionale de l'île, sèche et broussail- 
leuse, ne nourrit que des aloès et des cactus; on y rencontre aussi le baobab. 

La faune de la grande île est spéciale également. En ce qui regarde par- 
ticulièrement les animaux utiles à l'homme, elle possède surtout des bœufs : 
d'abord le zébu ou bœuf à bosse, puis une race dite « des lagunes » confinée 
dans la partie orientale ; on y rencontre des moutons (de la variété à 
queue grosse), des porcs, des chèvres, et enfin une population, d'ailleurs 
peu nombreuse, de chevaux de petite taille, à robe pie-noire (fig. 386). Les 
volailles sont d'importation européenne. 


Madeleine (witic.). __ Nom donné à différents cépages à fruits blancs, 
très précoces, appelés ainsi parce qu'ils peuvent produire des raisins mûrs 


MACREUSE — MAGNANERIE 


vers le 22 juillet, fête de la Sainte-Madeleine. Les principales variétés de 
madeleines, qui sont surtout cultivées dans les jardins et donnent des rai- 
sins de table, sont les suivantes : 

Madeleine angevine. — Très bonne variété mûrissant la première, 
ayant des grappes d'un beau jaune ambré, aux grains très adhérents, sup- 
portant très bien l'emballage. Malheureusement, elle est sujette à la cou- 
lure, que l'on peut éviter en sélectionnant les boutures servant à sa multi- 
plication, et, d'autre part, en pratiquant la pollinisation artificielle de ses 
fleurs. Elle craint l’oïdium et le mildiou. Comme formes, il faut employer le 
cordon Thomery, lorsqu'on la cultive en treille, et la taille Guyot, lorsqu'on 
la cultive en souche basse. 

Madeleine Céline. — Elle provient d'un semis de la variété précé- 
dente ; elle craint moins la coulure ; elle présente des grains moyens d'un 
beau jaune ambré. Le cordon Thomery est la forme qui lui convient 
le mieux. 

Madeleine de Jacques. — Variété qui mûrit quelques jours plus tard 
que les deux précédentes ; elle donne des grappes moyennes, un peu 
serrées, aux grains assez gros, de bonne qualité et supportant bien l'emballage. 

Madeleine royale. — Variété un peu plus tardive encore, à grains 
moyens, globuleux, très savoureux et musqués, qui se conservent bien sur le 
cep et supportent admirablement l'emballage. 

Madeleine musquée ou Ory Tokos. — Nom donné à une variété hon- 
groise importée en France et ressemblant beaucoup à la Madeleine Céline. 
Elle craint un peu la coulure et se contente d'un développement moyen. 


Madère (œnol.). — Vin liquoreux, à arome délicat, obtenu dans l'île de 
Madère avec les cépages malvoisie, moscatel et sercial ou le cépage rouge 
tinto ; ils dosent jusqu'à 15 à 18 degrés d'al- 
cool. Ces vins n'acquièrent tout leur parfum 
qu'après de longues années de fût et de bou- 
teille. 


Media ou Madie. __ Genre de plantes 
de la famille des synanthérées (fig. 387) dont 
une espèce, la madie cultivée (madia saliva), 
donne des graines fournissant une huile sic- 
cative (15 pour 100 des graines), d'un brun 
foncé, employée dans la savonnerie. Elle est 
cultivée en France sur une faible surface, 
car la plante dégage une odeur très forte qui 
la fait rebuter par les animaux, et ses graines 
mûrissent irrégulièrement. On peut cepen- 
dant la conseiller comme engrais vert ; dans 
ce cas, on la sème au printemps (avril-mai), 
à raison de 12 kilogrammes de graines à 
l'hectare, et on l'enfouit en pleine floraison, 
ordinairement fin juin ou début de juillet 

On appelle tourteau de madia un tourteau 
dosant 5 pour 100 d'azote, 3 à 4 pour 100 
d'acide phosphorique, obtenu avec les 
graines de madia et surtout employé comme 
engrais. 


Maërl. V. AMENDEMENT. 


Magasin (Faire). — Se dit des chevaux 
qui accumulent des aliments entre la surface interne de la joue et les molaires; 
ces aliments se décomposent et donnent au cheval une haleine fétide. 


Magasin (Livre de). — V. COMPTABILITÉ AGRICOLE. 


Magnanerie (série). — Local pour l'élevage des vers à soie; ce mot 
vient de magnan, nom aue porte, dans le midi de la France, le bombyx du 
murier ou ver à soie (fig. 388-394). La magnanerie doit satisfaire à des 
conditions déterminées quant à ses dimensions, à son éclairage, à son 
aération el à son chauffage. Elle doit comprendre, en dehors des locaux 
d'élevage, un magasin à uilles une chambre d'incubation, s'il y a lieu. 

Dimensions, éclairage. — Les dimensions sont calculées de façon à 
obtenir une capacité de 100 mètres cubes pour les vers d'une once de 


IL | 
EE 


FIG. 387. — Madie, A. Fleur. 
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FIG. 388. — Coupe longitudinale d'une magnanerie. 


C, C. Cheminées ou fourneaux; T. Trappe; L. Lanterneau d'aération; . Volets du lanterneau 
d'aération; A. Logement du magnanier; E. Tables; M. Magasin à feuilles. 


graine (25 gr.). On y ménage des fenêtres larges et hautes, de façon à 
obtenir un bon éclairage, sans toutefois que la lumière vienne frapper 
sur les vers directement. Dans les pays très ensoleillés, très secs, dans ceux 
ou les vers à soie peuvent être attaqués par des mouches parasites, la lu- 
mière sera modérée. 

Aération. — Une aération abondante, en vue de l'évacuation de l'humi- 
dité en excès, est la condition la plus indispensable; il ne faut rien 
négliger pour l'obtenir. On y parvient à l'aide de la ventilation naëu- 
re le, aidée ou non de la ventilation artificielle. Une cheminée ordinaire 


MAGNANERIE 


dans laquelle on entretient constamment du feu suffit pour assurer un re- 
nouvellement convenable de l'air dans une magnanerie de 100 mètres cubes. 
A ce moyen de ventilation, il faut joindre le système des ouvertures 
: cheminées d'aération, 


pratiquées dans les parois ou dans la toiture 


FIG. 389. — Coupe transversale d'une magnanerie des Cévennes. 


Entrée de l'air pur pe des soupiraux percés dans la_ voûte de la cave. Sortie de l'air vicié par les 
interstices des tuiles et des cheminées d'aération. Chaulage par des fourneaux F; "P. Passage en 
planches aménagé au milieu de la hauteur. (r'appentis, qui se trouve à l'arrière de la magnanerie, 

sert d'abri pour remiser les branchages destinés à l'encabanage.) 


FIG. 390. — Intérieur d'une magnanerie au Japon. Claies en bambous. 


lucarnes, lanterneaux, ventouses, soupiraux, trappes ; ces baies et trous 
d'aération, ouverts à propos, compléteront utilement l'action des chemi- 
nées et pourront dispenser 
de faire toujours du feu. 
Ventilation artificielle. 
— Les moyens de renou- 
veler l'air que nous ve- 
nons d'énumérer sont gé- 
néralement suffisants pour 
les locaux ordinaires des- 
tinés à recevoir les vers de 
2 ou 3 onces de graines; 
mais ils ne le sont pas 
toujours lorsqu'il s'agit de 
grandes chambrées. On a 
alors quelquefois recours à 
la ventilation artificielle, 
obtenue à l'aide de venti- 
lateurs à ailettes ou tara- 
res, aidés ou non de che- 
minées d'appel, agissant 
par aspiration (magnanerie 
Darcet) ou par propulsion, 
ce qui est mieux (magna- 
nerie Robinet). Dans ces 
magnaneries, l'air se dé- 
place de bas en haut (ven- 
tilation directe) ; dans cer- 
taines magnaneries (ma- 
gnanerie Âribert), le re- 
nouvellement de l'air a 
lieu suivant le principe de 
la ventilation renversée, 
avec déplacement d'air de 
haut en bas. De tels systèmes de ventilation sont toujours fort coûteux, 
souvent inefficaces ; aussi évite-t-on généralement de les employer. 


FIG. 391.— Fourneau de magnanerie. 
A. Couvercle de fermeture pour la grille. 
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FIG. 392. — Matériel pour servir à l'élevage des vers à soie. 


A. Couveuse! castelei des Cévennes); B. Couveuse à parois tubulaires; C. Cadre de couveuses pour 
recevoir les graines mises en incubation et papier troué pour lever leu vers à l'éclosion; D. Boites 
en carton pour l'expédition er la conservation des graines; E. Casier pour l'éducation de vers 
isolés; F. Corbeille plate pour élevage des vers aux premiers âges ; G. Étagere mobile garnie de 
claies en liteaux; IL. Claie garnie Se papier prèle à recevoir des vers; I. Papier troué pour le déli 
tage des vers aux premiers âges ; K. Papier troué pour le délitement et le changement des vers 
quand ils sont gros; L. Montant en forme de chevalet pliant garni de corbeilles d'élevage; 

. Coupe-feuilles; N. Bascule pour le pesage des feuilles; 0. Planchette et couteau pour le cou- 
page de la feuille avant de la distribuer aux vers dans les premiers âges; P. Fourche en bois pour 
secouer la feuille; Q. Corbeille pour la cueillette et la disiribulion de la feuille; R. Encabanage; 
S. Claie ou échelle coeonniére Davril ; T. Thermomètre; U. Cane en fer-blanc pour empêcher les 

souris de monter aux claies. 


Moyens de seconder l'aé- 
ration ou de la rendre moins 
nécessaire. — Le renouvel- 
lement de l'air pourra être 
rendu moins nécessaire par 
l'augmentation du rapport 
de la capacité du local d'éle- 
vage à la quantité de vers, 
et l'emploi de moyens pro- 
pres à favoriser sa venti- 
lation interstitielle ou res- 
piration par les murs. 

Chauffage. —Le plus sou- 
vent, dans nos climats, la 
température du dehors est 
insuffisante, tout au moins 
dans les premiers temps de 
l'élevage. Aussi, pour obte- 
nir le degré convenable de 
chaleur (autour de 23° cen- 
tigrades) , on chauffe l'air 
soit directement par des 
foyers (cheminées, four- 
neaux ou poêles), établis à 
l'intérieur du local, soit in- 
directement par calorifère. 
Le premier mode est le plus 
employé. 

Annexes. — A la magnane- 
rie doivent être annexés : un 
ramier ou magasin pour 
conserver la feuille (5 mè- 
tres carrés au moins de sur- 
face par 25 grammes de 
graines), et, s'il s'agit d'élevage d'une certaine importance, une chambre 
d'incubation pour faire éclore les vers, plus un abri pour remiser la 
bruyère ou autres branchages destinés à l'encabanage. 


FIG. 393. — Nettoyage et désinfection des magna- 
neries. Blanchiment des murs au lait de chaux. 


FIG. 394. — Désinfection du matériel par immersion et lavage. 
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Matériel pour l'élevage. — Le local sera pourvu de tables pour supporter 

les vers (tables d'élevage), d'échelles et divers instruments . fig. 391). 
Les tables pour l'élevage seront à claire-voie (claies), afin de favoriser 
l'aération des litières et des vers. Elles seront superposées en étagères pour 
économiser l'espace et on leur donnera une largeur égale à la longueur du 
bras (0,80) ou une largeur double, si l'on peut tourner autour. Une lar- 
geur moindre facilite l'aération dans le milieu. La distance verticale d'une 
table à la suivante devra être de 40 à 50 centimètres, pour que l'air circule 
facilement entre elles. Des papiers seront étendus sur les claies pour que les 
vers et leurs excréments ne passent pas au travers. Il faudra aussi un cou- 
teau coupe feuilles, des corbeilles, des sacs, des papiers troués ou des filets 
pour le délitage des vers, des thermomètres, etc. 

Nettoyage et désinfection. — Deux semaines au moins avant le commence- 
ment de l'élevage, quand les bourgeons commencent à gonfler, les locaux 
seront nettoyés et brossés de haut en bas et blanchis au lait de chaux vive 
(fig. 393). Tout le matériel servant pour l'élevage ou meublant la magna- 
nerie sera de même débarrassé de toutes souillures, gratté au fer, puis 
lavé (fig. 394). S'il y avait eu des maladies dans l'un des précédents élevages, 
ces soins de propreté préalables devraient être complétés par une désin- 
fection appropriée. V. SERICICULTURE, VER A SOIE, GRAINAGE. 


Magnésie. Oxyde de magnésium, que l'on obtient en calcinant le 
carbonate de magnésium ( magnésie blanche des pharmaciens) : de là le 
nom de magnésie calcinée qu'on lui donne quelquefois. Elle est presque 
insoluble dans l'eau. On l'emploie comme contrepoison de l'acide arsé- 
nieux et des autres acides caustiques. 

La magnésie existe dans les plantes sous forme de phosphates de magné- 
sium, sous forme de carbonate de magnésium et même sous forme de 
silicates complexes. D'après André, elle 
semble être indispensable à la constitution 
de certains des organes de la plante et mé- 
rite plus d'attention qu'on ne lui en avait 
accordé jusqu'à présent. 

Elle est moins répandue dans les sols 
que la chaux, mais elle se rencontre sous 
les mêmes états : débris de roches silica- 
tées magnésiennes, auxquels la plante peut 
emprunter la magnésie qu'elle contient 
toujours ; carbonate de magnésium, le plus 
souvent combiné au carbonate de calcium 
(dolomie). D'après André, le carbonate de 
magnésium peut jouer dans les propriétés 
du sol un rôle analogue à celui du car- 
bonate de calcium ; mais il ne saurait rem- 
placer ce dernier en totalité, lorsqu'il s'a- 
git de la nutrition de la plante. 


Magnolia ou Magnolier. __ Genre 
d'arbustes ou d'arbrisseaux ornementaux, 
type de la famille des magnoliacées ( fig. 
395). Ils sont remarquables par leur feuil- 
lage toujours vert ou seulement caduc et 
plus encore par leurs superbes fleurs, 
grandes, solitaires, sessiles, brillamment 
colorées, souvent très odorantes ; trois 
pièces au calice, six à douze pétales, car- 
pelles en épis ; graines drupacées. Toutes les espèces sont originaires d'Asie 
ou d'Amérique; elles aiment une terre de bruyère ou la terre franche. 

Principales espèces. — Magnolia acuminala, 20 mètres, fleurs ver- 
dâtres ; magnolia campbelli fleurs rouges et roses, feuilles velues ; ma- 
gnolia conspicua, fleurs blanches très odorantes, abondantes (avant les 
feuilles), 15 mètres (la 
variété Soulangeana 
est très connue et fort 
appréciée [fig. 396] ; 
magnolia cordata, 
fleurs jaunes inodores; 
magnolia frasert 
fleurs blanc jaunâtre; 
magnolia fuscata 
(Chine), fleurs petites 
odorantes pourpres; 
magnolia glauca, 
fleurs blanches très 
odorantes, feuilles per- 
sistantes ; m agnolia 
grandiflora, grandes 
fleurs blanches odo- 
rantes, feuilles coria- 
ces, luisantes ; magno- 
lia macrophilla, fleurs 
blanches très larges, 
feuilles très longues, 
glauques ; magnolia 
obovata(syn. :discolor 
ou purpurea, Japon), 
fleurs rouge pourpre, 
en tulipe (la variété 
Lennei est très culti- 
vée); magnolia pu- 
mila, à fleurs blanc 
crème très odorantes ; 
magnolia umbrella, 
fleurs blanches, feuil- 
les caduques ; magno- 
lia Watsoni ou par- 
viflora, fleurs rosées. 

Le magnolia peut être semé après stratification des graines. On repro- 
duit toutes les espèces par marcottage en pot des rameaux ligneux ou mieux 
semi-ligneux. On greffe les espèces à feuilles caduques sur magnolia dis- 
color et magnolia umbrella, et les espèces à feuilles persistantes sur 
magnolia grandiflora, obtenu de semis ou de marcotte. On greffe : 1° en 
avril, sous cloche, en placage, en fente dans l'aubier ou par approche ; 2° en 
juin sous cloche ou en serre froide (fente herbacée); 3° en juillet-août, 
en écusson à œil dormant. 


F1G. 395. — Magnolier. A. Fruit. 


F1G. 396. — Fleurs de magnolia Soulangeana. 
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Usages. __ Belles plantes à isoler ou à réunir par deux ou trois exem- 
plaires en bordure des pelouses. 


Mahaleb (hortic.). — Le cerisier de Mahaleb ou cerisier de Sainte- 
Lucie est un arbre, haut de 6 à 8 métres, n'atteignant jamais un grand déve- 
loppement. Il a des rameaux étalés et retombants, des feuilles ovales et 
petites, des fleurs groupées en corymbes, et un fruit noir acerbe, de la gros- 
seur d'un pois. Son bois, dur et veiné, est recherché des tourneurs et des 
ébénistes. 

Il est surtout utilisé comme porte-greffe pour le cerisier, dans les sols 
calcaires et pierreux où il se plaît très bien. V. CERISIER. 


Mahonie ou Mahonia. — Arbuste, au feuillage toujours vert, rustique, 
parcheminé, rappelant un peu le houx par la forme et les extrémités pi- 
quantes de ses feuilles. L'inflorescence constitue des bouquets jaune d'or dé- 
le début du printemps. Les fruits sont des baies à saveur acidifie douceàtrs 
réunies ‘en grappes; ils ont un aspect cendré bleuâtre. Au Mexique, on lee 
consomme à l'état sec. En Europe, on cultive la mahonie comme ornementales 

Semis en juillet, en pleine terre, à l'ombre, pour obtenir la germination. 
en février (variétés aguifolium et Japonica). 

Marcottage en butte à l'automne ; séparation des touffes un an plus tard ; 
repiquage sous châssis à froid (variété : repens et fortunei). 

Bouturage sous cloche a froid, en juillet-août ‘repiquage en terre de 
bruyère et sable au printemps suivant (variétés  fascicularis et inermis). 

Greffage sur épine-vinette en août, en demi-fente, dans des godets et à 
l'étouffée, ou en septembre sur couche. 

La mahome ne redoute pas le calcaire. Les espèces à feuillage vert 
aiment l'ombre. On peut en faire des bordures taillées. Les variétés à 
feuillage panaché ou foncé sont à placer en massifs et préférablement en 
première ligne. 


Mai (fig. 397). __ (Calendrier agricole). __ L'agriculteur continue les se- 
mailles (orge, millet, panic, sorgho), dont certaines ont été commencées déjà 
en avril ; il commence, dans la seconde quinzaine du mois, celles de sarrasin 
et de mais à grain ; il achève les semailles des plantes fourragères (mais, 
fourrage, millet, moutarde, féverole, vesce, gesse, pois de printemps, etc.) ; 
légumineuses (pois, lentilles, haricots nains), plantes industrielles (chanvre, 
cameline, etc.) et racines (betteraves, carottes fourragères, panais, rutaba- 


FIG. 397. — MAL. Gravure d'Étienne Delaune (1568). 


gas, raves et navets) ; il repique les choux, le tabac et les betteraves s'il y 
a lieu ; il récolte les fourrages verts de prime saison (luzernes, trèfles, sain- 
foins) ; bine les plantes semées en avril, détruit la cuscute dans les trèfles 
et les luzernes, les ravenelles et les sanves dans les céréales. Quand les 
sanves et ravenelles sont peu abondantes, on les extirpe à la main; dans le 
cas contraire, on utilise une essanveuse, ou bien on répand sur les mau- 
vaises herbes, alors qu'elles n'ont encore que trois ou quatre feuilles, une 
solution acidulée (V. ADVENTICES) [Plantes]. Il faut irriguer les prairies le 
soir s'il survient des gelées blanches, tout en modérant les quantités d'eau ; 
il faut répandre sur les prairies basses et humides les phosphates, scories, 
superphosphates, terminer les irrigations et faire pâturer les herbages. Il 
faut éclaircir les semis de mûriers, ébourgeonner ceux qui sont en rapport, 
cueillir les feuilles de mûrier, biner et arroser si possible les oliviers, sur- 
veiller l'incubation et l'éclosion des vers à soie. 

A la ferme, c'est le moment où tous les animaux profitent de l'abon- 
dance des fourrages verts et sont mis à la pâture en plein air, ou nourris à 
l'étable de rations où la verdure joue le principal rôle ; mais il est bon de 
lester les animaux, avant le départ au pâturage, avec un peu de fourrage 
sec ou d'associer le fourrage vert à l'étable avec un peu de fourrage sec ; 
il faut faire pâturer les trèfles par les moutons avec de grandes précau- 
tions; castrer les jeunes veaux et agnelets; soigner les reproducteurs por- 
cins et donner aux jeunes une nourriture de moins en moins substantielle à 
mesure que la chaleur de la saison augmente. 

A la basse-cour les pondeuses sont moins fécondes, mais en revanche ont 
des velléités de couver ; quand elles ne sont pas spécialement destinées à la 
reproduction, il faut leur faire passer le désir de couver en les enfermant 
pendant deux ou trois jours dans une cage obscure et ne leur distribuer 
qu'une nourriture rafraîchissante (pâtée de son et verdure) et de l'eau 
claire. Continuer l'engraissement des jeunes poulets, oisons et canetons en 
vue de la vente prochaine ; séparer, quand ils ont huit à dix semaines, les 
jeunes poulets des poulettes et les engraisser à part. Les animaux des 
races précoces ont atteint déjà un poids marchand vers la fin du mois ou 
les premiers jours de juin. 

Le vigneron met ses greffes en pépinière, donne la seconde façon aux vi- 
gnes, provoque la formation de nuages artificiels en cas de gelée tardive ; il 
peut commencer les traitements anticryptogamiquéf, soufrages et sulfatages 
contre l'oïdium, le mildiou et le black-rot ; il effectue le premier traitement 
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de la cochylis et détruit les escargots. A la cave, il ventile la nuit, termine 
les soutirages, pratique soigneusement l'ouillage et surveille les vins contre 
la tourne et l'acescence. 

Le jardinier, au verger, effectue les derniers greffages ; il pratique les 
arcures, pincements, ébourgeonnements, incisions, pour que les fruits se dé- 
veloppent au mieux; éclaircit les fruits à pépins pour obtenir de gros spéci- 
mens ; pratique le palissage en vert de certaines espèces, pour équilibrer 
leur charpente ; greffe en flûte le châtaignier et le noyer ; enlève et brûle 
les feuilles cloquées du pêcher ; établit au pied des souches une cuvette 
assez large, destinée à diriger vers les racines les eaux de pluie ou des 
arrosages. Dans le Midi, on récolte des cerises, guignes et bigarreaux ; des 
fraises à gros fruits tardives, les nèfles du Japon. 

Au potager on sème sur couche en pépinière les derniers cardons et 
melons, la chicorée frisée, sur couche bien terreautée, toutes les espèces 
indiquées en avril, puis les chicorées et scaroles. On plante en place les 
artichauts, cornichons, céleris et céleris-raves, choux-fleurs d'été, choux, 
courges, tomates, tous les haricots, etc. On prépare sur couche les 
plantations du mois suivant. Au fur et à mesure qu'ils se développent, 
les melons sont taillés, de même pour les tomates. Biner les planches de 
légumes et terreauter. Récolter les premières asperges, puis choux, carottes, 
chicorées, choux-fleurs, navets, oignons, etc. 

‘Au jardin d'agrément, on prépare les corbeilles et plantes-bandes qui 
vont recevoir leur garniture d'été; on fait les derniers semis de plantes 
annuelles (ageratum, amarantes, balsamines, belles-de-jour, belles-de-nuit, 
capucines, coloquintes, coréopsis, escholtzie, gypsophile, haricot d'Espagne, 
immortelles annuelles, lin à grandes fleurs, lupin, œillets, périlla, pétunia, 
phlox, pourpier à grandes fleurs, reines-marguerites, réséda, ricin, salpi- 
£losis, scabieuse, séneçon à fleurs doubles, soleil annuel, verveine, zin- 
nia, etc.), pour l'arrière-saison. On repique en pépinière les plantes précé- 
demment semées sous châssis. Dans la seconde quinzaine du mois, mettre 
en place toutes les plantes ornementales, en tardant un peu pour les régions 
septentrionales, où les gelées de printemps sont encore à craindre. Eclaircir 
les semis, biner et arroser. Aérer les serres et les couches dans la journée, 
mais les recouvrir et les pailler le soir. 

L'apiculteur surveille plus attentivement ses colonies, agrandit ses ruches 
et fournit des cadres supplémentaires aux plus peuplées, pratique l'essai- 
mage artificiel, car en mai commence la saison de grande ponte. Il faut 
donner exceptionnellement aux abeilles des provisions, si la miellée n'est 
pas suffisante (sirop de sucre), et favoriser le travail des jeunes colonies en 
leur distribuant de la nourriture et en les abritant convenablement. Eloi- 
gner les crapauds et surveiller les raÿons pour arrêter le plus vite pos- 
sible les dégâts de la fausse teigne. On a dû planter en mars non loin des 
ruches, et indépendamment d'autres arbres, un ou deux petits sapins sur 
lesquels pourront se grouper les essaims. 

Le pisciculteur continue les travaux d'avril; prépare les frayères natu- 
relles pour les cyprins, dispose près des rives de ses étangs, aux endroits 
ensoleillés et peu profonds, les frayères artificielles; il nettoie les bacs qu'il 
se propose d'affecter à l'élevage des cyprins. 

Le pêcheur, nous l'avons vu en avril, en est réduit à pêcher dans les 
pièces d'eau privées, à moins qu'il ne pêche les salmonidés, qui dans certaines 
régions lui fournissent encore l'occasion de capturer de belles pièces. En ce 
qui concerne le trafic du poisson pendant la fermeture de la pêche, il est 
bon de rappeler que, si la circulaire ministérielle du 12 juillet 1880 auto- 
risait l'importation en France, et sous certaines conditions, de poissons 
conservés par un procédé de congélation, une nouvelle circulaire aux pré- 
fets (18 octobre 1907) a supprimé cette tolérance qui donnait lieu à des abus. 

Pour le chasseur, mai est un mois de chômage; il peut cependant, tout 
en s'exerçant au tir et en donnant ses soins au dressage de ses chiens et à 
l'entretien de ses armes, chasser (en certaines régions tout au moins, et sans 
enfreindre les décisions du préfet) la sauvagine au marais et à la rivière, 
les oiseaux de mer sur les grèves et les dunes ou en bateau. Les derniers 
oiseaux migrateurs remontent vers le nord. Des autorisations individuelles 
et temporaires peuvent être accordées pour la destruction des animaux 
nuisibles; mais le droit de repousser et de détruire ces animaux par tous 
procédés (battues, pièges ou autres moyens) appartient au propriétaire, qui 
peut l'exercer en tout temps qu'il juge utile, sous condition d'en faire préa- 
lablement la demande au préfet. 

Maïalisme. __ Refroidissement de la température en mai, attribué à 
tort à la lune rousse. 


Male (technol.). — Meule de blé, tas de foin, huche dans laquelle on 
pétrit le pain, ou encore plate-forme sur laquelle repose le marc de raisin 
ou la pulpe de pomme dont on veut extraire le jus. 


Maillage. Opération qui précède le 'teillage du lin et qui consiste à 
briser la chènevotte avec un maillet. 

Maillochage (vitic.). __ Ecrasement de la base des boutures de vigne 
avec un petit maillet (maïilloche) pour favoriser la sortie des racines et la 
reprise. C'est une pratique qui n'est pas à recommander, car les boutures 
maillochées ne s'enracinent pas plus vite et peuvent, d'autre part, être enva- 
hies par les moisissures. 

Main-d'oeuvre agricole. 


Maine-Anjou (Race de). — Nom employé comme synonyme de durham- 
manceau. V.ce mot. 


Mainlevée. Acte par lequel on détruit l'effet d'empêchement produit 
par une saisie, une opposition, une inscription hypothécaire. 

En matière d'hypothèque, la mainlevée est l'acte qui autorise la radiation de 
l'hypothèque. Dans le cas de radiation volontaire des hypothèques, comme il 
s'agit d'un nouveau contrat, emportant abandon formel d'un droit acquis, la 
mainlevée ne peut être consentie que par une partie capable d'aliéner ses droits. 

En matière de saisie-arrêt, la mainlevée intervient par arrangement 


entre le créancier et le débiteur. 
La mainlevée volontaire est consentie par l'auteur de l'empêchement; la 


mainlevée judiciaire, par décision d'un tribunal ; la mainlevée administra- 
tive, par l'autorité administrative. 

Mainmorte. Terme par lequel on désigne l'état légal d'un bien qui 
ne change pas de propriétaire et qui, par conséquent, échappe aux droits 
de mutation : tels sont les biens des sociétés anonymes, des associations reli- 
gieuses, des hospices, etc. 

Maire. Membre du conseil municipal chargé, avec le concours des 


adjoints, de l'administration de la commune. 
En ce qui concerne ses attributions (en dehors de celles qu'il exerce 
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comme officier de l'état civil et comme officier de police judiciaire), c'est 
le maire qui, en qualité d'agent du pouvoir central, est chargé de la pu- 
blication des lois et règlements et de leur exécution ; il participe à la répar-* 
tition et à l'assiette des contributions directes, publie les rôles de ces contri- 
butions, etc. ; il prend des arrétés à l'effet d'ordonner des mesures locales 
en ce qui concerne la salubrité publique, la police municipale et rurale, 
puis la police sanitaire. 

Sous le contrôle du conseil municipal et sous la surveillance de l'autorité 
supérieure, le maire est, en outre, chargé : 1° de conserver et d'administrer 
les propriétés de la commune et de faire, en conséquence, tous actes conser- 
vatoires de ses droits ; 2° de gérer les revenus, de surveiller les établisse- 
ments communaux et là comptabilité communale ; 3° de préparer et propo- 
ser le budget et ordonnancer les dépenses ; 4° de diriger les travaux com- 
munaux ; 5° de pourvoir aux mesures relatives à la voirie municipale ; 6° de 
souscrire les marchés, de passer les baux des biens et les adjudications des 
travaux communaux dans les formes établies par les lois et règlements et 
par les articles 68 et 69 de la loi du 5 avril 1884 ; 7° de passer dans les mêmes 
formes les actes de vente, échange, partage, acceptation de dons ou legs, 
acquisition, transaction, lorsque ces actes ont été autorisés conformément à 
la présente loi ; 8° de représenter la commune en justice, soit en deman- 
dant, soit en défendant. (Loi du 5 avril 1884, art. 90.) 


Maïs. Genre de graminées (fig. 398). Le maïs (zea mays) est origi- 
naire de l'Amérique du Sud; introduit en Espagne par Fernand Cortez en 
1519, il s'est répandu en France dans la seconde moitié du XwI° siècle. 

Importance. — La surface totale consacrée au maïs dans le monde est 
d'environ 55 à 60 millions d'hectares, dont les deux tiers aux Etats-Unis. En 
France, où l'on cultive 450 000 
hectares, l'étendue décroît par 
suite d'un emploi réduit dans 
l'alimentation humaine et des 
difficultés de main-d'oeuvre. On 
observe deux zones de culture : 
la principale dans le Sud-Ouest 
(Landes, Basses-Pyrénées), l'au- 
tre dans l'Est (Saône-et-Loire, 
Ain, Jura, Doubs, Haute-Saône). 

Caractères. — Plante an- 
nuelle, atteignant jusqu'à 3m,50 
de hauteur; racines traçantes; 
tiges rondes droites, remplies 
d'une moelle sucrée; nœuds très 
brillants (aux inférieurs se dé- 
veloppent facilement des raci- 
nes adventives) ; feuilles alter- 
nes ; plante monoïque ; l'inflo- 
rescence mâle est une grappe 
d'épis terminant la tige ; les in- 
florescences femelles, au nom- 
bre de deux à quatre par pied, 
sont des épis composés situés à 
l'aisselle des feuilles moyennes; 
les épillets, insérés sur un axe 
de forte dimension ou rdfle, 
comprennent deux fleurs dont 
une seule est fertile; les styles 
sont longs. prenant une colora- 
tion foncée à la maturité ; les 
épis de mais sont recouverts de grandes bractées foliacées ou spathes. 

Variétés. — Se classent pratiquement d'après la coloration du grain et 
le degré de précocité. V. le tableau de la page suivante. 

Les maïs bigarrés résultent de l'hybridation de types de coloration diffé- 
rente. 

Climat. — Le maïs germe à 10 degrés ; les gelées tardives peuvent être 
funestes au début de la végétation. La floraison a lieu par une température 
moyenne de 19 degrés et une température élevée est nécessaire pour la 
maturité. Ces caractéristiques indiquent une plante des pays chauds et, au 
nord dune ligne sinueuse partant du sud de l'embouchure de la Loire, 
contournant le Massif Central pour circonscrire ensuite la plus grande 
partie du bassin du Rhône, la culture n'est possible qu'avec des variétés 
très précoces, aux expositions favorables ; l'intérêt économique est alors nul. 

Sol. — Le maïs demande une quantité d'eau importante pour se déve- 
lopper régulièrement; aussi, dans les régions méridionales, à défaut d'irri- 
gation, le cultive-t-on dans les terres profondes se maintenant fraîches, 
atgilo-calcaires ou argilo-siliceuses. Plus 
au nord, on le sème dans des terres plus 
légères. La présence d'une quantité appré- 
ciable de matière organique est très impor- 
tante, surtout si la profondeur est faible. 

Place dans la rotation. — Dans !e Midi, 
l'assolement ancien s'établissait ainsi: maïs, 
blé, formule répétée indéfiniment dans les 
terres fertiles, propres, et lorsque le maïs 
jouait un rôle important au point de vue 
général ; maintenant, la plante ne revient 
plus guère que tous les quatre ans; on 
sème alors : maïs, blé, fourrage, blé ou 
maïs, blé, avoine, fourrage. Dans l'asso- 
lement triennal, on a : maïs, avoine (ou orge 
ou plante sarclée), blé, ou maïs, blé, avoine. 
Il peut y avoir intérêt à éloigner le blé 
du maïs si la récolte est trop tardive, in- 
suffisance de tassement du sol, par suite 
de la présence des racines volumineuses 
du maïs. 

Préparation du sol. — Le mais réclame 
un sol profondément ameubli possédant 
des réserves d'eau importantes. Le labour 
profond est donc surtout nécessaire dans 
les régions méridionales : dans la petite 
culture, on faisait suivre la charrue par 
des ouvriers retournant à la bêche le fond 
de raie (pelleversage). La préparation 
complète comprend donc, en principe, un 


FIG. 398. __ Maïs. À. Fleur male. 


FIG. 399. — Variétés de grains 
de maïs. 


1. Cuzco rouge; 2. Cuzco blanc; 3. Dent 
de cheval (profil et face), 4. Quarantain 
(Pace et profil). 
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labour de déchaumage, puis un labour profond à l'automne, fréquemment 
un autre labour au printemps, et enfin des façons superficielles. Pour un 
défrichement de prairie, le labour doit être effectué à l'automne. On ter- 
mine souvent la préparation par la mise en billons, surtout dans les terres 
humides ou dans celles qui, mal exposées, demandent une disposition spé- 
ciale des semailles. 

Exigences. Fumure. — Une forte récolte de maïs (40 hectolitres) pré- 
lève, d'après Garola, 68 kilos d'azote, 29 kil. 2 d'acide phosphorique, 
60 kil. 5 de potasse et 28 kil. 7 de chaux. Ces quantités ne sont pas très 
importantes, mais, en raison de la rapidité du développement du maïs et de 
la faiblesse relative de son système radiculaire, on comprend qu'il soit exi- 
geant et surtout qu'il doive trouver les éléments nutritifs sous une forme 
très assimilable. 

Ne craignant pas la verse et précédant presque toujours une céréale, le 
maïs reçoit le fumier de ferme ou, plus accidentellement, des engrais orga- 
niques tels que des tourteaux. Le fumier est apporté tût et enfoui par le 
labour profond; en terres légères, on le distribue en deux fois, ou seule- 
ment au printemps, mais alors il doit être très décomposé. La dose de 
30000 à 40000 kilogrammes est généralement répandue. Les engrais complé- 
mentaires jouent un rôle important et s'appliquent dans les proportions 
suivantes :100 à 150 kilogrammes de nitrate de soude ou un peu moins de 
sulfate d'ammoniaque, 200 à 400 kilogrammes de superphosphate, 75 à 
150 kilogrammes de sulfate de potasse. 

Semences et semailles. — Le choix des semences est extrêmement facile. 
Ne s'adresser qu'à des grains très bien conservés, car la faculté germina- 
tive diminue très vite ; à cet effet on conserve soupent les épis non égrenés 
suspendus dans un endroit sec. On doit éliminer les épis qui portent 
des grains mal conformés à l'extrémité supérieure et, en outre, laisser de 
côté les grains de la base et ceux du tiers supérieur. La préparation des 
semences est parfois complétée par le trempage dans une solution de colo- 
que ou d'ellébore blanc, pour éloigner les rongeurs. Contre le charbon, 
il est bon de passer les grains 
dans une solution de sulfate 
de cuivre 2 ou 21/2 pour 100. 

Le mais est sensible au froid 
et il doit lever très rapide- 
ment : absence de gelées tar- 
dives, sol bien ressuyé. On 
sème fin avril, début de mai 
dans le Sud-Ouest, en mai 
dans l'Est. Les maïs précoces 
peuvent se semer jusqu'en 
juin. Des procédés très variés 
sont employés pour le semis : en rayons et à la main sur terrain plat ou en 
bilons ; sous raies avec enfouissement à la charrue ; sur le côté d un billon 
avec enfouissement par une refente partielle du billon (7ig. 400), ou au 
semoir en lignes. I1 n'est pas nécessaire de recouvrir fortement les graines : 
3 à 5 centimètres suffisent, suivant la nature du sol Parfois, on recherche 
l'orientation est-ouest; les grains étant disposés sur la face di billon expo- 
sée au midi, l'évolution est plus rapide. Les lignes sont écartées de 70 cen- 
timètres à 1 mètre d'après les variétés et la nature du sol, et l'on emploie 
de 40 à 70 litres de semence par hectare. 

Soins d'entretien. — Ces soins comprennent plusieurs séries d'opérations 
qui tendent à maintenir le sol propre, a réduire son dessèchement, et, dans 
certains cas, à apporter l'eau par irrigation; à placer régulièrement les 
pieds de mais, à régulariser leur développement, à fortifier leur base, et 
enfin à faciliter les dernières phases de la végétation. 

Partant du moment où le mais a deux ou trois feuilles, on bine une ou 
deux fois à la houe mécanique ou l'on travaille à la charrue ; ce binage est 
complété par une façon à la main et, plus tard, par le buttage, gui donne de 
la solidité aux tiges (v. tableau LIT). Les pieds sont éclaircis a 30-40 centi- 
mètres ; les rejets sont supprimés et enfin, après la fécondation, lorsque les 
cimes se dessèchent, on pratique l'écimage (2), qui consiste dans la suppres- 
sion de la partie supérieure de la tige au-dessus du noeud suivant le der- 
nier épi. Cette opération n'est pas généralisée ; elle procure une masse de 
fourrage souvent précieuse, mais pouvant diminuer le rendement ; elle est 
surtout intéressante dans les régions où l'on redoute les vents violents. 
L'effeuillage, rarement effectué, est peu recommandable. 

Récolte. — La maturité se produit d'août à octobre, suivant les variétés 
et les régions. À ce moment 1 ensemble de la plante prend une coloration 
jaunâtre, les spathes sont sèches et blanches, les styles noirs et cassants 
La récolte s'effectue par des procédés divers qui peuvent se résumer 
ainsi : 1° enlèvement des épis recouverts des spathes (Bresse) ; 2° enlève- 
ment des épis sans les spathes (Sud-Ouest) : à l'aide d'une sorte de cou- 
teau en bois, on fend les spathes, on écarte celles-ci et l'épi est détaché ; 
dans les deux cas, il reste les tiges qui sont coupées plus tard à la serpe ; 
3° enlèvement des plantes entières que l'on dépouille des épis à la ferme 
On coupe le mais de diverses manières (à la serpe Ro mais 
l'usage des moissonneuses-lieuses à maïs est à conseiller lorsque les éten- 
dues à récolter sont considérables ; les Américains, cependant, utilisent des 
machines et appareils spéciaux (f1g. 401). 

Les épis sont conservés dans un endroit tris sec; en petite culture, dans 


FIG. 400. — Semis du mais sur le billon à 
l'exposition du sud. 
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les régions à maturité tardive et lorsqu'il s'agit de semences, les épis sont 
groupés par paquets à l'aide des spathes et suspendus dans les greniers ou 
sous les auvents. En général, on dispose les tas d'épis dans un grenier très 
aéré. Dans les pays de grande culture du maïs, les greniers sont des sortes 
de grandes cages à claire-voie, surélevées pour mettre à l'abri des rougeurs. 

Esrenage. — L'égrenage du maïs s'effectue souvent à mesure des besoins ; 
pour faciliter l'opération, on peut passer les épis au four. Le plus simple- 
ment, on frotte les 
épis l'un contre l'au- 
tre ; comme le travail 
est lent et pénible, on 
frotte de préférence 
sur une pièce métal- 
lique, coutre de char- 
rue on carrelet (lon- 
gue pointe du soc). 
On égrène également 
par battage au fléau 
on à la perche. Mais, 
de plus en plus, se ré- 
pandent les égrenoirs 
spéciaux. V. ÉGRE- 
NAGE. 

Produits. — Les 
rendements obtenus 
avec le mais sont ex- 
trêmement variables: 
climat, nature du sol, 
variété, bonne prépa- 
ration du sol, choix 1 
des semences, engrais 
complémentaires. En 
France, le rendement : 
moyen est de 12 à CRU 
13 quintaux, soit 17 à 
18 hectolitres; en très | 
bonnes cultures, on a 
jusqu'à 40 hectolitres ; 
les Etats-Unis ré- 
coltent 17 quintaux, 
soit 23 hectolitres. 

La production totale 
dans le monde atteint 
950 millions de quin- 
taux, c'est-à-dire une 
quantité à peu près 
égale à la production | 
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cours de végétation. 

Composition du maïs. 
— Moyenne de nom- 
breuses analyses: eau 
12,41, amidon 70,20, graisse 4,07, cellulose 2,60, cendres 0,33, matières azo- 
tées 9,39 (Grandeau et Leclerc). Comparé au blé, le maïs contient moins de 
matières azotées et de cendres, mais deux fois plus de matière grasse. On 
obtient un rendement en farine plus important avec les maïs jaunes, mais 
cette farine est moins appréciée que celle des mais blancs. 

Utilisation. — La farine de maïs entre dans l'alimentation humaine sous 
forme de bouillies on de pain (polenta de la Savoie et de l'Italie, gaudes 
de Bresse, milliasse du Sud-Ouest et de Franche-Comté). Le pain de maïs 
est assez épais et lourd; le mélange de farine de maïs et de froment donne 
du pain qui gonfle peu et se dessèche vite. On consomme aussi le maïs 
lorsque le grain est à peine formé, soit à l'état vert, soit rôti, soit en con- 
serves (Etats-Unis) ; les maïs dits sucrés ont été sélectionnés pour cet usage 
et aussi pour l'extraction du sucre. 

Le mais est utilisé davantage pour l'alimentation des animaux : chevaux 


FIG. 401. — Outils américains employés pour couper le mais. 
1. Appareil Farker ; S. Appareil à grand travail 


ré RAPIDITÉ É é 
NOM DES VARIÈTÉS HAUTEUR DES TIGES de développement. FORME DE L'EPI GRAIN RÉGION DE CULTURE 
Blanc des Landes. 1,50 à 1,70 Assez précoce. Presque cylindrique. Gros arrondi, blanc nacré. Sud-Ouest. 
Li King Philip blanc. < 1,60 à 1,80 Précoce. Allongé. Assez gros, blanc terne. Peu répandu. 
# Caragua, dent de cheval 
#“ ou niais de la Caroline. 3,00 à 3,50 Très tardif. Cylindrique. Gros plat, dépression à l'extrémité. | Ne mûrissent pas en France 
CUZCO smsmennnnenenns 3,50 à 4,00 — — —_ (fourrage). 
Jaune gros 1.80 à 2,00 Mi-hâtif. Cylindrique. Gros arrondi, jaune pâle. Midi. 
Jaune des Landes . 1,30 à 1,50 Précoce. Conique. Moyen arrondi, assez foncé. Sud-Ouest. 
5 Jaune d'Auxonne.... 1,40 à 1,50 : — _ _ Bourgogne. 
Jaune des Motteaux 1,30 à 1,40 Légèrem. plus précoce. — Moyen arrondi, jaune foncé. = 
Quarantain … 0,80 à 0,90 Très précoce. Légèrement conique. Petit, jaune foncé. Sud-Est. 
Jaune à poulets . 0,60 à 0,70 — — Petit jaune, assez foncé. Est. 
Tris hâtif du 15 août. 0,40 à 0,60 Extrêmement précoce. _— Très petit, jaune assez foncé. çà et là. 
ü Rouge gros : 1,80 à 2,00 Tardif. Cylindrique. Gros rond, rouge foncé. Vallée de la Garonne. 
# Très hâtif du 15 août. 0,40 à 0,60 Extrêmement précoce. | Légèrement conique. Très petit, rouge foncé. Ça et la. 
ma 3,50 à 4,00 Très tardif. Cylindrique. Gros comprimé latéralement. Ne mürii pas en France. 
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TABLEAU LH. 


” Phot. R. Dumont. Phot. R. Dumont. 
1, — Buttage du maïs à l'École régionale d'agriculture d'Ondes. 2.— Écimage du maïs à l'École régionale d'agriculture d'Ondes. 
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de trait, bovins, et surtout porcs et volailles. Enfin l'industrie l'utilise dans 
l'amidonnerie, la glucoserie et la distillerie, qui laissent des drêches et tour- 
teaux très appréciés. Des germes on extrait de l'huile. 

Les rafles constituent un excellent combustible (charbon blanc) : les spathes, 
longtemps employées pour la confection des paillasses, peuvent être utili- 
sées comme litière ou comme fourrage. Les tiges fournissent quelques par- 
ties consommables, surtout après division ; les restes passent dans la litière. 
De la tige, on peut extraire du sucre (9 pour 100 industriellement) ; on a 
essayé d'en faire de la pâte à papier. 

Cultures intercalaires. — Les cultures intercalaires de haricots, de 
citrouilles ne sont acceptables que dans les terres assez fraîches (plaine de 
Tarbes); les haricots sont disposés en lignes spéciales ou, lorsque l'on em- 
ploie des variétés à rames, les tiges de maïs servent de tuteurs. 

Ennemis, accidents, maladies. — Le maïs est attaqué, quand il est 
jeune, par le ver blanc, la courtilière, le taupin; plus tard, les larves de 
la noctuelle du maïs ou leucanie du maïs (noctuazeæ), de la sésamie (autre 
noctuelle) et de la pyrale du maïs (botys nubilalis) rongent l'intérieur des 
tiges. Au moment de la maturité, les pies causent des déprédations. 

Dans les sols humides et quand le printemps est froid, la chlorose se 
manifeste par un jaunissement des jeunes plantes. Diverses maladies (rouille, 
charbon, ergot) causées par des cryptogames (pythium, sclerospora, usti- 
lago, fusarium, etc.) atteignent le maïs et causent des dégâts plus ou moins 
importants. De toutes, c'est le charbon (ustilago maidis) qui est la plus 
fréquente et la plus redoutable ; le charbon atteint toutes les parties de la 
plante : tige, inflorescence, épi ; des tumeurs apparaissent qui finissent par 
être remplies d'une masse considérable de spores noires. On doit couper et 
brûler les parties atteintes, et traiter les semences au sulfate de cuivre. La 
maladie des sclérotes (sclerotinia) envahit parfois les tiges. V. planche en 
couleurs MAÏS (maladies et ennemis). 


Maïs-fourrage. __ Maïs cultivé pour fourrage vert et récolté à l'épa- 
nouissement des grappes terminales de fleurs mâles. On emploie pour cet 
usage le maïs dent de cheval, qui atteint 3 mètres de hauteur et plus. C'est 
la plante géante fourragère de notre pays ; il réussit aussi bien au Nord 
qu'au Midi, en sols profonds, riches, humifères et frais. On ne doit le cultiver 
pour fourrage qu'en culture principale. Il en est de même des variétés jaune 
gros, cinquantino et blanc des Landes qui prennent moins de développe- 
ment (2 mètres environ) et livrent moins de fourrage que la variété précé- 
dente; il est vrai d'ajouter que ces variétés sont un peu moins exigeantes. 
En culture dérobée, on a recours aux petits maïs ou maïs précoces, tels 
que le jaune hâtif à épi long, le jaune hâtif d'Auxanne et le jaune très 
précoce des Motteaux. Alors que la variété « dent de cheval » ne livre son 
fourrage qu'après cinq mois de végétation, ces derniers le fournissent après 
trois mois environ. 

Sol et fumure. — Le mais-fourrage veut un sol profondément labouré 
et bien ameubli superficiellement, car si le sol vient à se croûter par 
temps sec, la levée est difficile. Les mottes devront donc être réduites avec 
le croskill et la herse écroûteuse-émotteuse. 

Plus encore que le mais à grain, le mais-fourrage réclame de fortes fumures. 
Il ne redoute pas le fumier frais ni les fumures azotées ; le purin lui plait 
également. Une fumure de 35 000 à 40 000 kilogrammes de fumier à l'hectare, 
complétée par la fumure minérale suivante : 


150 à 200 kilogrammes de nitrate de soude; 


250 à 300 _ de superphosphate 16 pour 100 ; 
200 à 300 = de sylvinite riche; 
lui convient parfaitement. 
Semailles. —Le mais-fourrage n'a pas besoin d'être semé en lignes ; il faut 


également le semer assez dru pour éviter la formation de grosses tiges dures 
et ligneuses, souvent délaissées parle bétail. A la volée, on sème à l'hectare 
120 à 125 kilogrammes pour les petits maïs ; 
130 à 150 — pour les moyens mais; 
150 à 175 — pour les grands maïs. 

En lignes espacées de 01,25 à Om,30 selon les variétés, on emploie de 
70 à 100 kilogrammes de graines à l'hectare. 

En culture principale, on a intérêt à exécuter deux à trois semis éche- 
lonnés de quinze jours en quinze jours, afin de prolonger l'approvisionne- 
ment du fourrage. 

Récolte et produits. — Le maïs ne veut être récolté ni trop tôt ni trop 
tard. On doit le couper lorsque les panicules mâles sont bien sorties. En 
culture principale, la variété dent de cheval peut livrer 50 000 à 80 000 kilo- 
grammes de fourrage vert à l'hectare et même plus (bonne moyenne : 
65 000 kilogrammes) ; les moyens maïs rendent de 40 000 à 50 000 kilo- 
grammes et les petits mais de 30000 à 40000 kilogrammes. 

En culture dérobée, les moyens mais peuvent livrer 30000 kilogrammes 
de fourrage vert avec 19 pour 100 de matières sèches 

Valeur nutritive. — Les différents maïs sont d'autant plus riches en ma- 
tières sèches et plus nutritifs qu'ils livrent moins de matière verte à l'hec- 
tare, ce qui prouve que quantité et qualité ne peuvent aller de pair. Voici 
la composition moyenne des mais, leur rendement en fourrage et en maté- 
riaux digestibles, comparés au moha de Hongrie : 


à MATIÈRES | MATIÈRES | MATERIAUX 
ESPÈCES BOTANIQUES BON RENDEMENT | MATIÈRES | yzotées totales | digestibles 
à l'hectai e. sèches, | digestibles | digestibles. | à l'hectare. 
Kg. Pour 100. | Pour 100. | Pour 100. Kg: 
Grands m 75 000 17 0,7 9,7 7 225 
Petits maïs 5 45 000 19,5 1,1 11,8 5 310 
Moha de Hongrie … 25 000 25 2,0 14,7 3 670 


Les mais offrent un rapport nutritif lâche surtout les grands mais; il 
existe aussi une grande différence de composition entre la base des tiges et 
leurs sommités ; ces dernières sont plus tendres et plus alibiles, tandis que 
la base est dure et ligneuse. 

Les grands maïs offrant un rapport nutritif voisin de 1/13, ce der- 
nier est trop lâche pour les bovidés et surtout pour les vaches laitières. Il 
convient de parfaire la ration par l'adjonction de 1 à 2 kilogrammes d'un 
bon tourteau. Ceci dit, nous devons cependant faire ressortir qu'aucun 
fourrage indigène ne livre une quantité aussi élevée de matériaux diges- 
tibles à l'hectare. 

Ensilage. — Le mais est la plante type de l'ensilage et on le cultive pour 
cet objet sur une grande échelle en Amérique. Les petits mais peuvent être 
ensilés tels quels ; les grands mais doivent être hachés. 


MAÏS .FOURRAGE __ MALADIE 


Dans les ensilages soigneusement exécutés, en silos maçonnés, avec un 
fourrage bien comprimé, à raison de 700 à 800 kilogrammes par mètre 
carré, la perte en matières sèches n'est que de 25 à 30 pour 100 en six mois. 
Ces pertes sont surtout élevées sur les matières albuminoïdes et les hy- 
drates de carbone et c'est, d'après A. Ch. Girard, dans la perte en matières 
albuminoïdes qu'il convient de faire la part entre les bons et les mauvais 
ensilages, les meilleurs étant ceux qui économisent la matière azotée. 

Voici la composition moyenne d'un mais après six mois d'ensilage : 

Matières sèches... 18,5 pour 100 
— albuminoïdes digestibles 0,8 _ 


— grasses digestibles . 0,4 — 
- hydrocarbonées digestibles 6,0 — 
Cellulose digestible ……. 3,6 = 


On peut, sans inconvénient, donner par jour aux bœufs et aux vaches : 
40 à 50 kilogrammes de maïs vert et 25 à 30 kilogrammes de maïs ensilé. Il 
est prudent de ne pas dépasser cette dernière dose, surtout pour les vaches 
laitières. V. ENSILAGE. 


Maison de l'agriculture. __ Nom que l'on donne à l'organisation 
fédérative qui centralise au chef-lieu d'un département tous les grands ser- 
vices agricoles de ce département, ainsi que toutes ou la plupart des asso- 
ciations agricoles : direction des services agricoles, office départemental 
agricole, caisse régionale de crédit agricole, bureau de placement agricole, 
fédération des associations agricoles, caisse régionale du syndicat des agri- 
culteurs, caisses départementales d'assurances diverses, fédération des syn- 
dicats d'élevage, etc. 

Les locaux comprennent des bureaux, des salles de réunion, de lecture, 
une bibliothèque, puis des magasins pour le syndicat départemental, um 
hall pour exposition de machines agricoles, une écurie ainsi qu'une remise 
pour voitures, etc. 

Les avantages que possède cette organisation sont considérables : un 
cultivateur a-t-il besoin de semences sélectionnées, d'engrais, de tour- 
teaux, etc., il peut trouver là dés stocks de ces produits de première qua- 
lité ; veut-il se rendre compte de la valeur d'une machine agricole, des 
différences existant entre des appareils de marque ou de types différents, 
il se rend dans le hall-exposition et fait ses remarques à loisir ; désire-t-il 
un renseignement agricole, veut-il contracter un prêt, assurer l'un de ses 
animaux, se rendre compte des primes accordées par l'Office agricole 
départemental, relativement à l'intensification de la production, etc. ? il 
trouve toujours là, dans la même maison, le directeur des services agri- 
coles, le professeur d'agriculture, le secrétaire de l'office, le comptable de 
la caisse de crédit agricole, etc., qui sont prêts à lui fournir les renseigne- 
ments dont il a besoin. 

Comme types de ces organisations, nous pouvons citer : 

Maison de l'agriculture du département du Doubs (V. tableau LIW, 
1 à 3). — Elle a été construite en 1914-1915 par la fédération des Associa- 
tions agricoles du Doubs et organisée par M. Rousset, directeur des services 
agricoles. Elle groupe : la société départementale d'agriculture, le syndicat 
départemental d'agriculture, le syndicat départemental des fruitières et des 
agriculteurs du Doubs, la caisse de réassurance du bétail bovin, la caisse 
départementale d'assurance chevaline, l'union des syndicats d'élevage, le 
herd-book de la race montbéliarde, le syndicat départemental d'élevage 
du cheval comtois, le syndicat d'élevage porcin, la caisse régionale du 
crédit agricole du département, la caisse locale du crédit agricole de Be- 
sançon, l'office agricole départemental, un bureau de placement agricole, 
la direction des services agricoles, la fédération des associations agricoles, 
l'union fédérative des associations agricoles de Franche-Comté. 

Maison de l'agriculture du département des Hautes-Pyrénées 
(V. tableau LIV, 4 et 5). — Créée et organisée par M. Boué, directeur des 
services agricoles, on peut la considérer comme le type le plus complet et 
le plus économique. Elle englobe absolument tous les organismes agricoles 
du département solidement groupés, se prêtant un mutuel appui et dont 
la coordination est assurée par le directeur des services agricoles. Cette 
fédération produit les meilleurs résultats. 

Maison de l'agriculture du département de la Savoie. — Elle com- 
prend trois grands services : la direction des services agricoles, dans 
laquelle sont groupés : les services de la direction, mutualité, coopération, 
la fédération des syndicats agricoles, la fédération des mutuelles bétail, la 
fédération des syndicats d'élevage, la fédération des industries du lait, le 
herd-book de la race bovine, le bureau départemental de la main-d'œuvre, 
de l'économie rurale et des statistiques, le laboratoire agricole; l'office dé- 
partemental agricole, la caisse régionale du crédit agricole. 


Maïsine ou Maltine. __ Nom donné à la drêche de mais (de distillerie) 
séchée, et que l'on peut employer dans l'alimentation du bétail ; elle ren- 
ferme jusqu'à 25 pour 100 de matière azotée. Elle peut être employée aux 
doses suivantes, en substitution d'une partie de foin ou de grains : boœnf£s, 
2 kilogrammes par repas et par tête ; pour les vaches, 1 à 2 kilogrammes en 
barbotages ; pour les chevaux, elle peut remplacer quatre fois son poids de 
foin de pré. 

Mal. __ Terme générique donné à une foule d'affections nuisibles à la 
santé des animaux ou à la croissance des plantes et qui sont spécifiées en 
ajoutant à ce terme soit le nom de l'organe ou de la région malade, soit 
l'origine de l'affection ou l'aspect des manifestations, etc. ; exemples : mal 
de brout, V. BROUT ; mal d'âne V.CRAPAUDINE; mal de pied, V.PIÉTIN ; 
mal rouge, V. ROUGET; mal ou maladie du coït, V. DOURINE ; mal d'arai- 

nee, V. MAMMITE ; mal de bouche, V. APHTEUSE (Fièvre) ; mal de garrot, 
V. GARROT; mal nero, V. GÉLIVURE; etc. 


Maladie (pathol. anim.) — Les maladies du bétail peuvent être internes 
ou exfernvé,parusifairesou contagieuses. Parmi les plus redoutables pour le 
bétail, nous citerons : la tuberculose, le charbon, la fièvre aphteuse, la gourme, 
la morve, le rouget, le piétin, la cachexie aqueuse, etc. VW. ces mots et ÉPIZOOTIE. 

Les maladies du bétail causent un grave préjudice chaque année aux 
éleveurs ; il est de la plus haute importance de savoir les conjurer. Certains 
indices permettent de dire à coup st r si l'animal est malade : tels sont Le 
rythme respiratoire, le nombre des pulsations et surtout la température 
du corps. Un animal adulte et sain présente : chez le cheval, 10 à 12 mou- 
vements respiratoires par minute; chez le bœuf, 15 à 18; chez le mou- 
ton, 13 à 16 ; chez le porc, 13 à 18. Le nombre des pulsations est de 36 à 40 à 
la minute chez le cheval adulte, de 48 à 50 chez le bœuf, de 70 à 80 chez le 
mouton, la chèvre et le porc. Une accélératior du rythme respiratoire on 
du nombre des pulsations dénote la fièvre et la maladie- D'ailleurs, la fièvre 
est toujours décelée par une augmentation de température du corps : une 
augmentation de température de 1 demi-degré est un indice de fièvre, et 
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Se 


1. — Maison de l'agriculture du Doubs, à Besançon (vue extérieure). — Maison de l'agriculture du Doubs (vue des bureaux). 


3. — Maison de l'agriculture du Doubs 4. Maison de l'agriculture des Hautes-Pyrénées. à Tarbes 
(vue des magasins). (vue extérieure). 
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5. __ Plan de la Maison d'agriculture des Hautes -Pyrénées, à Tarbes. 


4. Cabinet du directeur: B. Cabinet du soue-directeur: C, C, C, C. Bureaux des présidents : 1. de la Caisse régionale ; 24 du Syndicat des agriculteurs: 3. de la Société agricole: 4 de l'Office départe- 
mental; D. Bureau des employés; E. Salle d'attente et de lecture; F. Caissier du Crédit agricole; G. Bibliothèques ; H. Archives. 
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rien n'est plus simple que de prendre la température d'un animal en lui plon- 
1 
; 10 

Voici la température moyenne du corps pour les principales espèces 
domestiques : 


geant un thermomètre À maxima, divisé en de degrés, dans le rectum. 


Cheval. 
Bœnf…. 
Mouton 
Porc …… 
Chien... 
Oiseaux 


A l'abatage des animaux destinés à la consommation, la viande doit être 
inspectée avec soin. C'est alors que sont décelées les lésions caractéristiques 
de maladies contagieuses (tuberculose notamment, ladrerie, etc.), dont l'ani- 
mal sur pied n'était pas soupçonné (V. pl. en couleurs MALADIES DES ANI- 
MAUX). Dans les abattoirs, 1 inspection des viandes est faite par un vétéri- 
naire qui prend toutes les dispositions propres à sauvegarder la santé 
publique. 

Maladie des chiens. __ Encore appelée maladie du jeune âge, gourme 
des chiens, c'est la maladie la plus meurtrière de l'espèce canine. Elle 
reconnaît toujours pour cause la contagion. Les chiens la contractent géné- 
ralement au cours de leur première année ; elle est plus meurtrière chez 
les races améliorées. V. CHIEN. 

— (pathol. végéL).— Altération des fonctions végétales causées par des acci- 
dents de végétation (froid, chaleur, humidité ou sécheresse excessive) ; par 
des blessures, des traumatismes, par certains sels nuisibles contenus dans le 
sol (calcaire en excès qui produit la chlorose, sel marin, sulfate de fer, 
gypse, etc.) ; par des champignons ou des bactéries parasitaires : piétin, 
carie et rouille du blé, ergot du seigle, charbon des céréales, pAayfophtora de 
la pomme de terre, pourriture du cœur et jaunisse de la betterave, oïdium, 
black-rot et mildiou de la vigne, blanc (ou maladie du blanc) ; rouge (ou 
maladie du rouge), de divers végétaux, etc. V. ces mots et EPIPHYTIE. 

Les stations de pathologie végétale ont pour but la détermination des 
maladies des plantes et la recherche des traitements à leur appliquer. 

— Par analogie avec les maladies animales et végétales, on appelle aussi 
maladies les altérations que peuvent subir les liquides comme /a bière, le 
cidre, le vin, etc. V.ces mots. 


Malaga (œnol.). — Vin liquoreux réputé, obtenu aux environs de Malaga 
(Espagne) et produit par différents cépages (pedro-jimenés, malvoisie). 

On appelle raisin de Malaga, un raisin muscat (panse musquée où mus- 
cat de Malaga), que l'on fait sécher et que l'on consomme comme dessert. 


Malaise (Volaille). — Race de haute taille, originaire de l'Asie, rangée 
armi les oiseaux de combat (fig. 402). Le coq possède une tête large et 
orte, un bec fort et crochu, un œil mauvais. Le corps est dressé, le cou pré- 
sente une ondulation gracieuse, le poitrail est large, le train postérieur est 
aminci, la queue est courte avec des faucilles décrivant une faible courbe. 


= _ = 
| 


.— Malaxeur horizontal à moteur. 


MALAGA -_MALAXAGE 

La poule ressemble au coq, mais présente une verticalité moindre, un 
bassin plus large. C'est une médiocre pondeuse. V. pl. en couleurs POULES. 

Cette race, que l'on trouve dans toute la région indo-malaise, est origi- 
naire de l'Inde. Elle a été 
importée en Europe, en An- 
gleterre principalement, 
où elle a donné, par croi- 
sement, naissance à une 
variété dite race indienne, Ë 
race de combat n'ayant à ‘* 
notre point de vue prati- 
que qu'un intérêt médiocre, 
comme la race malaise elle- 
même. Ce sont l'une et 
l'autre des races d'ama- 
teurs. 


Malakoff (Fromage). — 
Fromage mou, de la caté- 
gorie des double-crème, 
voisin du bondon et du 
petit-carré, mais à pâte as- 
sez serrée. V. FROMAGE. 


Malandre. Derma- 
tose de nature dartreuse 
propre au cheval. 

Les malandres consistent 
en petites pustules situées 
au pli du genou, et qui se 
crevassent, puis s’ulcèrent ; 
les poils de la région at- 
teinte sont hérissés. 

Très tenace, cette mala- 
die exige un traitement interne à base d'arsenic (arséniate de soude), dans 
l'eau de boisson, et un traitement local (glycérine iodée). 

En même temps que les malandres, existent souvent les solandres, cre- 
vasses analogues qui affectent les tendons et la face postérieure des boulets. 


Malard ou Malart. 
ou sauvages. V. CANARD. 


FiG. 402. — Coq et poule de race malaise. 


Nom vulgaire des canards mâles domestiques 


Malaria (méd. vétér.). — Maladie infectieuse affectant l'homme, le che- 
val et le mulet, causée par un parasite vivant dans le sang (sporozoaire) 
et le décomposant. (On l'appelle aussi Ahémosporidie). Elle est propagée 
par des moustiques dont les larves éclosent et vivent dans les marais : 
on le nom de fièvre paludéenne ou encore paludisme donné à cette 
affection 


Malaxage. __ Le malaxage du beurre est une opération qui a pour but 
d'expulser l'eau et le babeurre, de rendre la pâte bien homogène. V. BEURRE. 
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5. — Malaxeur alternatif. 


position 


F1G. 403. — Quelques types de malaxeurs. 


MALAXEUR — MALTAISES 


Dans certaines régions, on malaxe encore le beurre à la main; mais ce 
système est défectueux, car il est le plus souvent malpropre ; par le contact 

es mains, à la température de 30 à 35 degrés, la beurre devient mou; de 
plus, il perd de sa couleur ainsi que de son arome et, par conséquent, une 
partie de sa valeur. Il est préférable d'utiliser un malaxeur. 


Malaxeur. __ Appareil que l'on emploie pour l'opération du malaxage. 
Les malaxeurs se composent généralement d'une table plate rectangulaire 
ou circulaire, légèrement convexe, sur laquelle se meut un rouleau cannelé. 
On fait passer le beurre entre le rouleau et la table plusieurs fois en le 
retournant avec une stapule et en le lavant jusqu'à ce qu'il se présente sous 
la forme d'une pâte bien homogène et que le liquide qui en sort soit limpide. 

Il existe différents types de malaxeurs, parmi lesquels nous citerons les 
suivants : 

Le malaxeur Semi-rotatif pour ménages et petites fermes ; le rouleau 
est attaché par le petit bout à l'extrémité de la table; le gros bout est 
terminé par une poignée qui sert à imprimer au rouleau un mouvement 
de va-et-vient. 

Malaxeur horizontal. — Le malaxeur rotatif horizontal. On fait tour- 
ner le rouleau à l'aide d'une manivelle (fig. 403, 1) ; là table tournante 
fait passer le beurre sous le rouleau. 

Le malaxeur horizontal marchant au moteur (2) ; la distance de la table 
au rouleau se règle très facilement au moyen du volant placé au-dessus du 
centre de la table ; les eaux provenant du délaitage sont reçues dans une 
gouttière unique, au centre de l'appareil. 

Le malaxeur horizontal à champignon; le rouleau du malaxeur est pro- 
longé par un champignon frôlant la table et tournant en sens inverse de 


FIG. 404. — Malaxeur rotatif mécanique (système Garin), avec rouleau pilonneur 
alternatif automatique. 


celle-ci; ce champignon rencontre le beurre déjà malaxé par le rouleau, 
le retourne et le refoule vers la partie extérieure de la table, où il ren- 
contre le ramasseur, en avant du rouleau, sous lequel il est obligé de passer 
une nouvelle fois. A cette catégorie appartiennent les malaxeurs rotatifs 
automatiques à grand travail comme le malaxeur rotatif Garin (fig. 404). 

Malaxeur vertical. — Les malaxeurs verticaux (à bras ou au moteur) 
[3, 4] sont employés souvent pour mélanger les beurres de différentes 
natures. Ils terminent le délaitage des beurres à un degré que l'on ne peut 
obtenir facilement avec les autres malaxeurs. Il faut cependant avoir soin, 
avec les malaxeurs verticaux, de ne point travailler des beurres trop durs 
sans les avoir préalablement amollis. 

Malaxeur alternatif, — Il se compose d'une trémie en bois, divisée par 
une cloison en bois en deux compartiments (5) ; elle bascule autour du 
pivot d'un châssis qu'on fixe au bord d'une table ; un rouleau en bois tourne 
dans la trémie. On tourne la manivelle : le beurre est malaxé sous le rou- 
leau et passe dans la partie basse de la trémie ; on fait basculer la trémie et 
on recommence le malaxage en sens inverse. 

Barattes-malaxeurs. — Ces appareils sont employés dans les grandes 
laiteries ; lorsque le beurre est obtenu et le babeure soutiré, on fait entrer 
le malaxeur dans la baratte sur un chariot, on tourne lentement la baratte, 
et le beurre se malaxe sous un filet d'eau. V. BARATTE. 

Observations: — Il ne faut pas exagérer le malaxage, en été surtout, car 
le beurre peut perdre son brillant. Mais, d'autre part, un malaxage incom- 
plet est défavorable à la conservation du beurre, à cause de la présence de 
l'eau et de la caséine, matières fermentescibles qui ne tardent pas à provo- 
quer l'altération du produit. Deux ou trois tours au malaxeur en lavant à 
l'eau, puis deux à trois tours à sec suffisent pour bien épurer le beurre. 

Quand le beurre est trop mou pour pouvoir être malaxé complètement, 
on fait l'opération en deux fois et on le conserve, entre temps, dans un en- 
droit frais pour le laisser se raffermir. 


Malbec ou Cat (vitic.). — Cépage noir (fig. 405) très répandu en France 
dans toute la région du Sud-Ouest et la Touraine. Aussi a-t-il reçu des noms 
très divers :auxerrots, auxerrois du Mans, balougat, bouchalès bouyssalés, 
élaverie noire, douce noire, franc Moreau, gros pied rouge, mérillé, noir 
de Pressac, périgord, gros noir, plant de Cahors, plant du roi, roumieu. 
Les feuilles sont presques rondes, généralement larges, peu dentelées, 
épaisses et munies de nervures très saillantes ; les vrilles sont nombreuses ; 
les grappes sont assez longues, ailées ; les grains sont noirs, bien écartés, 
ne contiennent qu'un pépin. On distingue parfois les malbecs à queue rouge 
et les malbecs à queue verte. 

Le malbec est très vigoureux et fertile, surtout dans .les sols argilo-cal- 
Caires forts, riches, qui lui conviennent particulièrement ; il donne des 
produits excellents dans les sols calcaires. Il craint un peu la coulure, mais 
on remédie à cet inconvénient en lui donnant la taille longue, qui est seule 
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en rapport avec sa vigueur. Il est assez sensible au mildiou et redoute les 
gelées de printemps ; mais il présente l'avantage, lorsqu'il a perdu sa pre- 
mière pousse, de donner du fruit sur les rameaux issus du vieux bois. La 


Phot. R. Dumont. 
FIG. 405. — Malbec. 


peau fine de son grain le rend assez sensible à la pourriture ; il mûrit en 
première époque tardive. 

Le malbec, s'il ne donne pas un vin fin, fournit un vin apprécié, riche en 
couleur, très propre aux coupages. C'est également un bon raisin de table. 


Malines (Volaille de). — V. coucou. 


Malingre (Précoce de) [ vitic.]. — Cépage à fruits globuleux, jaune ver- 
dâtre, de-vigueur moyenne, très fertile. Il réclame la taille courte ; maturité 
très hâtive ; c'est un raisin de table. 


Malinois (Chien). — Variété du chien de berger belge, de robe grise ou 
fauve marquée de noir, présentant quelques 
ressemblances avec le berger d'Alsace. 


Malique (Acide). — Acide or apique qu'on 
rencontre dans beaucoup de its, notam- 
ment dans la pomme et dans les raisins un 
peu avant la maturité. 


Malléination ou Malléinisation. — In- 
jection de malléine à un cheval supposé at- 
teint de morve, pour déterminer une réaction 
organique caractéristique ( œdème au niveau 
de l'injection, élévation rapide de la tempé- 
rature, etc.). V. MORVE. 


Malléine. — Réactif extrait des cultures 
du bacille de la morve et au moyen duquel 
on décèle les cas douteux de morve. V. ce mot. 


Malpighieou Malpighier,— Plante exo- 
tique à feuilles opposées, à fleurs en cymes 
(fig 406), dont quelques espèces donnent des 
ruits alimentaires et d'autres des plantes or- 
nementales de serre chaude. A signaler /a 
malpishie glabre ou cerisier des Antilles et 
la malpighie à grandes feuilles, à jolies fleurs 
roses ou blanches. 


FIG, 406. — Malpighie. 
A. Fleur, 


Malt. — Nom sous lequel on désigne les 
céréales (orge, avoine, blé, maïs, seigle, et plus particulièrement l'orge) 
germées artificiellement. Le malt d'orge sert à préparer la bière, les moûts 
de grains traités en vue de la distillation (alcools industriels. Sa composi- 
tion est la suivante : amidon et matières saccharifiables, 50 à 52 pour 100 ; 
matières azotées, 6 pour 100; matières grasses, 2,37 pour 100; cellulose, 
12 à 14 pour 100 ; cendres, 2 à 2,50 pour 100. 


Maltage. — Opération par laquelle on convertit l'orge (ou d'autres 
céréales) en malt. Élle a pour but de développer dans la céréale traitée un 
ferment soluble (diastase) ayantla propriété de transformer, sous certaines 
conditions, l'amidon du grain en dextrine et en maltose. V. BIÈRE, SAC- 
CHARIFICATION. 

Le maltage au .germoir comprend cinq opérations : 1° le nettoyage et 
triage du grain ; 2° le mouillage ou trempage ; 3° le travail en couche au ger- 
moir ou germination proprement dite ; 4° le touraillage ou séchage du grain ; 
5° le dégermage. Dans le but d'économiser des frais de main-d'œuvre. on 
a imaginé des appareils mécaniques spéciaux traversés par un courant d'air 
humide, dont la température est réglée, et dans lesquels l'élimination du gaz 
carbonique, le refroidissement des grains, leur remuage se font automati- 
quement : c'est le maltage pneumatique. 

Les résidus de la malterie, c'est-à-dire les petits grains, les grains cassés, les 
grains secs (touraillons) ont une valeur réelle comme aliments pour le bétail. 


Maltaises (Races). — Nom donné à différentes espèces d'animaux do- 
mestiques qui seraient originaires de l'île de Malte. 

Pigeon-Poule. — Race de pigeon d'amateurs, à queue relevée comme 
celle des poules, doué d'un tremblement convulsif caractéristique. V. PIGEON. 

Mouton. — Variété ovine de la race du Soudan, à chair médiocre et à 
laine grossière. 

Porc. Variété porcine de /a race ibérique, à pelage noir ou brun, très 
rustique, à chair excellente. 

Chévre. — Variété caprine de la race d'Afrique, répandue en Algérie. 
C'est une chèvre très laitière (trois à quatre litres de lait par jour), à robe 
blanche ou alezane. V. CHÈVRE. 
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FIG. 407. — Malterie -(maltage au germoir). 


1. Préparation du grain pour la germination (M.. Magasin h orge; C. Cuve mouilloire ; G. Étalage au germoir); 2. Touraillage (S. P. Plateaux de séchage de l'orge germée: 
F. Foyer; C. Cave); 3. Dégermeur-nettoyeur; 4. Camion h grains; 6. Brouette basculante; 6. Toile perforée du dégermeur ; 7. Détai 


Maltase. — Ferment soluble (diastase) qui, par hydrolyse, dédouble le 
maltose en deux molécules de glucose fermentescible. On la rencontre sur- 
tout dans la betterave et les céréales et c'est elle qui transforme l'amidon 
des grains. 

Malterie. __ Usine où l'on prépare le malt (fig. 407). Bon nombre de 
brasseries préparent elles-mêmes leur malt; mais il y a aussi des usines spé- 
ciales (malteries) qui préparent le malt et le vendent aux brasseries. 


Maltine (alim. bét.). — V.MAÏSINE. 


Maltose. __ Sucre fermentescible, obtenu par le maltage des céréales. 
V. SACCHARIFICATION. 


Malvacées (bot). — Famille de plantes dicotylédones, qui comprend 
des plantes herbacées, des arbustes et des arbres, dont les genres types sont 
les mauves et guimauves. La plupart des malvacées sont douées de pro- 
priétés pectorales 
et émollientes. | ” TS nt mer | 
V. MAUVE, GUI- | 
MAUVE. 


Malvoisie (vit.). 
— Cépage du Midi 
à grains ovoïdes, 
donnant des vins 
liquoreux, très par- 
fumés. On en dis- 
tingue deux varié- 
tés : la malvoisie 
des Pyrénées- 
Orientales, à grains 
jaune doré, a ma- 
turité de troisième 
époque ; la malvoi- 
sie rousse, à grains 
roses et à matu- 
rité de deuxième 
époque. 

Mambrine 
(Chèvre ). — Va- 
riété de chèvre de 
la race asiatique 
que l'on élève en 
Syrie, Palestine, Egypte (fig. 408). Elle est caractérisée par un pelage rude 
de couleur rougeâtre et des oreilles longues et pendantes. Elle est bonne 
laitière. V. CHÈVRE. 


FIG. 408.— Chèvre mambrine. 


E. Chambre de chaleur; 
d'un plancher de touraille. 


Mamelle. __ Organe glanduleux destiné à la sécrétion du lait (fig. 409). 
La présence de mamelles sert à caractériser un groupe important de ver- 
tébrés, les mammifères. 

La structure des mamelles comprend deux éléments : la glande mammaire 
et le tissu conjonctif. La glande mammaire, organe spécial de la sécrétion du 
lait, est une glande en grappe, 
composée de petits lobes blan- 
châtres; ces lobes sont eux- 
mêmes constitués par des lo- 
bules contenant une multitude 
de culs-de-sac ou acinis, d'où 
naissent les conduits excré- 
teurs appelés vaisseaux galac- 
tophores ou lactifères qui se 
réunissent dans le mamelon 
et débouchent à son extré- 
mité. Ce mamelon, plus ou 
moins volumineux, porte chez 
les femelles laitières (vache, 
chèvre, etc.) les noms de fé- 
tine ou de trayon. La peau 
des mamelles est souple, onc- 
tueuse et douce au toucher. 

Chez la vache (fig. 409), elle 
est sillonnée par un faisceau de veines très apparentes et dont le volume 
permet d'apprécier l'activité de la fonction lactaire. (On appelle ces veines 

portes où fontaines de lait.) V. LACTATION, TRAITE. 

Les mamelles sont disposées par paires. Leur situation varie avec 
l'espèce : chez la jument, l'ânesse, la brebis et la chèvre, il y a une paire 
de mamelles inguinales; chez la vache, deux paires inguinales forment 
une masse unique appelée pis; chez la chienne et la chatte, quatre on 
cinq paires inguino-ventrales ; chez la truie, six paires ventrales et pec- 
torales. Chez les vaches laitières, la forme (sphéroïde ou lenticulaire), 
le volume et l'aspect général des ma- 
melles fournissent d'utiles indications 
sur l'aptitude laitière de chaque bête 
V. VACHE. 

Chez les mâles, on trouve souvent 
des mamelles atrophiées, réduites en 
général à leur mamelon. 

Les mamelles sont parfois atteintes 
d'affections variées :inflammation 
(mammite),  abcès, crevasses ou ger- 
çures des trayons, tumeurs bénignes ou 
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FIG. 409. — Mamelle de vache bien conformée. 


FIG. 410. __ Mamestre. 


MAMESTRE — MAMMITE 


malignes. Ces affections, déjà redoutables chez les mères qui allaitent leurs 
petits, acquièrent une grande importance chez les bites laitières; le rende- 
ment en lait peut être considérablement diminué ou même complètement 
supprimé. V. MAMMITE. 


Mamestre (entom.). — Papillon voisin des noctuelles (fig. 410) et dont 
la larve d'une espèce, la mamestre du chou, cause d'assez grands dégâts 
dans les potagers ; elle est vulgairement connue sous le nom de ver du cœur. 


Manmillaire ou Ma mille ria (hortic.). — Plante grasse voisine des cac- 
tées (fig. 411), tige chargée de tubercules distincts, disposés en spirale, 
généralement mammiformes ei quelquefois coniques ; les fleurs de mamil- 
laires (blanches, jaunes ou roses) sont 
le plus souvent groupées à la partie 
supérieure de la tige. On les cultive 
en serre ou en pots dans les appar- 
tements. Multiplication, semis ou re- 
jetons. 


Mammée (hortic.). — Arbre frui- 
tier des régions tropicales, de la 


FiG. 412. — Mammée. 


FIG. 411. — Mamillaire. A. Fruit; B. Le même, coupe. 


famille des clusiacées (fig. 412), et qu'on appelle aussi arbre aux mamelles 

à cause de la forme de ses fruits. Une espèce, la mammée d'Amérique ou 
abricotier de Saint-Domingue, donne une drupe comestible, pouvant aussi 
fournir de l'alcool par fermentation. En Europe, on cultive en serre chaude 
plusieurs espèces de mammées comme ornementales. 


Mammifères. — Classe d'animaux vertébrés vivipares (fig. 413), c'est- 
ä-dire mettant au monde des petits tout vivants, qu'ils nourrissent pendant 
quelque temps avec le lait sécrété par leurs mamelles. 

Les mammifères (dont le nom signifie « qui porte des mamelles ») ont le 
-corps couvert de poils. Quelques mammifères exotiques ont des petits qui, à 
leur naissance, sont presque informes et passent, en général, leur première 
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enfance dans une sorte de bourse ou poche que la mère présente sous la 

mamelle; ces mammifères à bourse sont appelés marsupiaux (du latin 
marsupium, bourse). La plupart ont des dents de deux ou trois sortes 
(incisives, canines, molaires), dont le nombre et la forme varient suivant 
le régime de l'animal. Ils respirent tous par des poumons. Leur cœur a 
quatre cavités, et leur sang est toujours chaud, c'est-à-dire que leur corps 
reste à une température constante voisine de 40 degrés (37 degrés chez 

l'homme), excepté chez ceux qui hivernent, c'est-à-dire qui s'endorment 
pendant l'hiver comme la marmotte (leur température pendant le sommeil 

ivernal s'abaisse jusqu'à 20 degrés). 

Leurs membres, au nombre de quatre généralement (sauf chez les cétacés 
comme la baleine, où ils se réduisent à deux nageoires pectorales), sont 
terminés par un nombre variable de doigts, qui dépasse rarement cinq; 
ces doigts sont pourvus tantôt d'ongles comme chez les singes, tantôt de 
griffes comme chez les chiens, les chats, ou de sabots comme chez le cheval. 
Ils vivent dans l'air et respirent l'air atmosphérique; quelques-uns cependant 
vivent dans l'eau comme le phoque, la baleine, mais ils ne peuvent respirer 

ue dans l'air (alors que les poissons respirent l'air dissous dans l'eau), et 
ils sont obligés de revenir à la surface de l'eau de temps en temps pour respirer. 
Quelques mammifères, par une transformation de leurs membres antérieurs 
(comme la chauve-souris), se sont adaptés au vol. Les mammifères, d'après 
leur régime, leur dentition et la conformation de leurs pieds, ont été divisés 
en quinze ordres principaux qui sont indiqués dans le tableau ci-dessous. 


Mammite. — Affection inflammatoire des mamelles chez les femelles 
des diverses espèces animales. On peut distinguer :les mammites propre- 
ment dites, aiguës ou chroniques; les mammites spécifiques (mammite 
contagieuse des vaches laitières, mammite gangreneuse des brebis) ; les 
mammites secondaires, résultant d'une localisation d'une maladie générale 
(tuberculose, actinomycose). 

Mammite aiguë. __ La cause déterminante est l'infection, la pullulation 
dans l'intérieur de la mamelle de germes microbiens pénétrant par les 
trayons, où ils sont déposés par les litières, la main des trayeurs, la bouche 
des nourrissons, etc. La suractivité de la glande mammaire constitue la 

rande cause prédisposante :les mammites s'observent surtout chez les 
ortes laitières ou aux premières périodes de la lactation. 

Symptômes. —  Brusquement, un ou plusieurs quartiers s'empâtent, 
deviennent durs, chauds et sensibles * en marche ou au repos, les malades 
tiennent les membres postérieurs écartés; la traite donne au début un lait 
grumeleux, caillebotté ; plus tard, une sérosité june ou rougeâtre ; la sécré- 
tion lactée peut être supprimée, même dans les quartiers sains. Les symp- 
tômes généraux (tristesse, fièvre, perte de l'appétit) sont plus ou moins 
accentués. La terminaison la plus favorable, la résolution, survient en 
quatre ou cinq jours, par atténuation des symptômes et rétablissement pro- 

ressif de la sécrétion lactée. Mais les complications, parfois graves, sont 
réquentes : abcès de la mamelle (mammite suppurée), gangrène (mammite 
gangréneuse), passage à l'état chronique (mammite chronique). 

Traitement. — a) Prophylactique. — Après la mise bas, nettoyer à l'eau 
savonneuse tiède les régions du corps qui ont été souillées (mamelles, arrière- 
train) ; entretenir sous les animaux une litière propre ; éviter la rétention 
prolongée du lait dans la mamelle ; avant la tetée ou la traite : essuyer le 
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FIG. 413. — Têtes et pattes de quelques mammifères. 
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pis avec un linge sec et propre, faire laver les mains des trayeurs avant 
chaque traite. 

b) Curatif. — Administrer un purgatif (sulfate de soude, 300 grammes, ou 
aloès, 30 grammes). Chaque jour, jusqu'à guérison, laver la mamelle à l'eau 
savonneuse tiède et sécher. Traire à fond le ou les quartiers malades, er 
ue un léger massage de la glande à l'aide de vaseline boriquée ou cam- 
phrée. 

S'il y a tendance à l'induration, appliquer une pommade fondante (pom- 
made iodurée). S'il y a abcédation, hâter la formation des abcès par une 
application vésicante (onguent ou vésicatoire simple ou mercuriel), puis 
ponctionner les abcès. 

_Mammite chronique. — Elle est souvent secondaire (rechercher si l'ori- 
£ine n'est pas la tuberculose), ou succède à la mammite aiguë. Le quartier 
malade, volumineux ou atrophié, est induré en totalité ou par ilots, et 
sécrète une sérosité jaunâtre, trouble, caillebottée. 

Il n'existe pas de traitement capable de rétablir l'intégrité du quartier 
malade ; le mieux est de tarir les sécrétions morbides par des injections 
intramammaires répétées de solutions boriquées ou phéniquées à 1 pour 100. 

Mammite contagieuse des vaches laitières.— Elle est provoquée par 
un microbe spécial, un streptocoque. Une fois introduite dans une étable 
par une vache malade, elle se propage par l'intermédiaire du milieu et des 
trayeurs. 

Symptômes. — On note d'abord une diminution de la sécrétion lactée, 
puis un noyau induré apparait vers la base du trayon : on dit que la ma- 
melle se « noue » ; ce noyau envahit progressivement, quoique lentement 
(quatre à cinq semaines), tout le quartier atteint ; en même temps le lait se 
modifie : d'abord aqueux, bleuâtre, il devient ensuite jaunâtre, fétide, pour 
finalement se tarir. Localisées au début à un quartier, les lésions peuvent, 
quoique rarement, envahir la glande entière. Le retentissement sur l'état 
général est peu marqué ou nul. 

Traitement. — a) Prophylactique. — Il est essentiel, avant d'introduire 
dans une étable une nouvelle vache, de s'assurer que sa mamelle est saine. 
Isoler les vaches malades, que l'on traira les dernières; avant chaque 
traite, faire savonner les mains des trayeurs ; éviter de répandre sur les 
litières le lait provenant des quartiers malades ; désinfecter les locaux et 
renouveler fréquemment les litières. 

b) Curatif. — Injections intramammaires de solutions de fluorure de 
sodium à 1 pour 1000 ou 1 pour 500 (pratiquées par un vétérinaire). 

Mammite gangreneuse des brebis. — Encore appelée araignée ou 
mal d'araignée, elle est due à un microbe spécial, un microcoque ; elle 
atteint surtout les brebis bonnes laitières, et affecte une allure contagieuse. 

Symptômes. —  Brusquement, en même temps que l'on note des symp- 
tômes graves, une ou les deux mamelles deviennent dures, fendues, sen- 
sibles, d'un rouge violacé, puis grisâtres, froides, mortifiées (gangrène). La 
mort survient en un à quatre jours ; les guérisons spontanées sont rares. 

Traitement. — Il est chirurgical : au début, ablation du trayon ou, plus 
tard, ablation du quartier gangrené. Mêmes indications prophylactiques 
que pour la mammite contagieuse des vaches. 


Man (entom.). — Un des noms vulgaires du ver blanc ou larve du han- 
neton. V. ce mot. 


Manade. __ Troupeau de chevaux de la Camargue (V. ce mot) qui, pen- 
dant l'hiver, de huit heures du matin au coucher du soleil, la nuit et une 
partie du jour, pendant l'été, paissent dans les pâturages ou les marais, sous 
la conduite de gardiens à cheval (gardians). 


Mancelle (Race). — Race bovine de l'Anjou dérivant de plusieurs élé- 
ments, parmi lesquels compte un bétail rouge à tête blanche, amené de l'Est 
par une tribu franque, mélangé à la race bretonne et à l'ancienne nor- 
mande. Croisée avec le durham, elle a donné la race durham-mancelle 
(appelée aussi mancelle). Cette race nouvelle est à pelage pie rouge et 
blanc, ou blanc tacheté de rouge, et réussit admirablement sur les sols 
calcaires de la région. Elle est moins osseuse, plus précoce et plus ré- 
gulière de formes que l'ancienne mancelle ; plus rustique, fournissant 
une meilleure viande et plus apte au travail que la durham, mais moins 
affinée et moins précoce que cette dernière. A l'heure actuelle, le type 
durham a pris 
la prédomi- 
nance eta en 
grande partie 
absorbé 1 ancien 
type manceau 
Le nom de race 
du Maine-An- 
jou est donné 
quelquefois à la 
population ac- 
tuelle. 

On doit viser à 
améliorer les re- 
producteurs par 
une sélection sé- 
vère et à mieux 
nourrir en hiver. C'est une race mé- 
diocre laitière. 

Race porcine. — On donne aussi 
le nom de race-mancelle à une 
variété de porcs issue de la race 
craonnaise, mais dont les aptitudes 
(surtout au point de vue de la pré- 
cocité) sont moins bien fixées. 


Mancheron. —-Nom donné aux 
pièces de bois ou de fer disposées 
par deux, et sous une certaine in- 
clinaison, à l'arrière de la charrue 
et servant à la diriger (fig. 414). Les 
mancherons, indispensables dans 
les charrues sans support, telle que 
l'araire, deviennent inutiles dans 
les charrues à support. V. CHARRUE. 


FIG. 415. — Canard mandarin. 


Mandarin (Canard), — Jolie race chinoise de canards d'amateurs à 
huppe verte et bleue et crinière de plumes rouges sur le cou (fig. 415). Très 
décorative pour les pièces d'eau. 


MAN MANÈGE 


Mandarine. Fruit du mandarinier. Sorte de petite orange comes- 
tible aplatie, à peau fine et délicieusement parfumée. Chair plus fine, mais 
moins juteuse que celle de l'orange. 


Mandarinier. Arbuste buissonnant, voisin de l'oranger commun, 
mais un peu plus rustique (cifrus deliciosa ou nobilis) et de plus petite 
taille. Feuilles étroites lancéolées, luisantes, exhalant une odeur agréable 
lorsqu'on les froisse. Croit en plein air en Provence; exige l'orangerie sous 
le climat de Paris. 

Sa terre préférée est la terre franche mélangée de sable et de terreau de 
feuilles ; réclame une humidité modérée. 


Mandibule (ornith.). — Pièce cornée placée à l'avant des lèvres de cer- 
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FIG. 416. — Mandibules. 


1. D'un bec d'oiseau (a, supérieure. b. inférieure); 2, 3, 4. De différents insectes. 


tains insectes, leur servant à saisir et à broyer leur nourriture (fig. 416) 
IV. INSECTE]. Chacune des deux parties du bec des oiseaux. 


Mandragore. Solanée acaule, de la région méditerranéenne, à 
grandes fleurs bleues, blanches ou purpurines, donnant des fruits en baies 
(fig. 417). A signaler la mandra- 
gore officinale, plante très véné- 
neuse qui se distingue par une ra- 
cine volumineuse, bifurquée. 


Manège. — Mécanisme permet- 
tant d'utiliser les animaux pour ac- 
tionner des machines fixes. (Le ma- 
nège, qui semble être un moteur, 
n'est en définitive qu'un mécanisme 
intermédiaire, le moteur étant en 
réalité l'animal ou les animaux qui 
l'actionnent) [V. tableau LV]. Les 
manèges sont à piste circulaireou 
à plan incliné. Ces intéressantes 
machines sont moins répandues au- 
jourd'hui qu'autrefois et leur aban- 
don est dû en grande partie à la lé- 
gislation sur les accidents du travail. 

Manèges à piste circulaire. — 
En principe le ou les animaux se 
déplacent sur une piste circulaire, 
attelés à l'extrémité d'une flèche, 
dont l'autre extrémité est solidaire 
d'un arbre vertical qui est animé 
du même mouvement de rotation. 
Comme cet arbre ne fait en moyenne 
que trois tours par minute, des en- 
grenages multiplicateurs augmentent la vitesse pour l'amener à environ 
une vingtaine de tours. La machine, qui est commandée par le manège, 
étant toujours placée en dehors de la piste suivie par les animaux, reçoit 
son mouvement par l'intermédiaire d'un arbre horizontal. Lorsque cet arbre 
se trouve au niveau du sol, ou dans un caniveau établi à la surface du sol, 
le manège est dit à terre. Il est au contraire dit en l'airlorsque cet arbre 
se trouve a une hauteur au-dessus du sol suffisante pour que les animaux 
puissent passer dessous à chaque tour de piste. 

Il y aurait intérêt, pour les animaux, à ce que le rayon de la piste soit 
le plus grand possible. Par contre, un trop grand rayon augmente l'en- 
combrement du manège, diminue la vitesse de l'arbre des flèches et, par 
suite, nécessite une plus grande multiplication, en diminuant le rendement. 
Pratiquement, on ne dépasse pas 4 mètres de rayon. Il ne faut pas des- 
cendre au-dessous de 2m,50, car, avec un rayon de cette dimension, l'ani- 
mal éprouve trop de gêne et par suite trop de fatigue à tourner constam- 
ment dans le même sens et, dans ce cas, pour que l'animal ne soit pas 
sujet au vertige, on est obligé de lui bander les yeux, comme cela se fai- 
sait dans certaines huileries et comme cela se fait encore dans les anciens 
manèges de chevaux de bois. 

On attelle au manège un, deux ou quatre animaux. Dans les anciens 
manèges qui actionnaient diverses usines (huileries, distilleries, minoteries, 
sucreries, etc.), on attelait jusqu'à dix ou quinze chevaux. Actuellement, il 
vaut mieux, dans ce cas, employer un moteur inanimé, qui est plus écono- 
mique. Lorsque l'on utilise des boeufs, on les fait souvent travailler au 
joug double, ce qui est mauvais, car les deux animaux se déplacent sur des 
circonférences de diamètre différent. Il serait bien préférable de les atteler 
au jouguet. 

Manèges à terre. — Tout le système d'engrenage se trouve ramassé sur 
un bâti en bois, en fer à double T ou en fonte, maintenu en place par des 
piquets que l'on enfonce dans le sol ou boulonné sur un socle en 
maçonnerie. 

Les flèches sont presque toujours en bois en une ou deux pièces. Dans ce 
cas, elles sont écartées a leur encastrement et réunies à leur autre extré- 
mité. Cette extrémité, qui se trouve à 0,80 ou 1 mètre au-dessus du sol, 
porte un crochet d'attelage auquel se fixe le palonnier du cheval ou la 
chaîne de traction des boeufs attelés au joug double. Pour obliger les ani- 
maux à suivre la piste, on leur met un bois de bouche, constitué par une 
gaule attachée à une extrémité à la flèche et, à l'autre extrémité, au mors 
ou au joug. L'encastrement des flèches se fait soit avec des boïitards en 
fonte, dans lesquels les flèches sont engagées et clavetées, soit par des 
étriers et des boulons. 

Amortisseurs. — Pour éviter les à-coups dans la transmission, il est très 


FIG. 417. — Mandragore. 
A.Coupe de la fleur: B. Fruit. 
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recommandable d'intercaler un amortisseur entre l'attelage et la flèche. Cet 
amortisseur permet, en outre, une meilleure utilisation du moteur. A défaut 
d'amortisseur, il est bon d'avoir des flèches en bois nerveux et flexible, qui, 
dans une certaine mesure, donnent le même résultat. 

Encliquetage. - Lorsque toute la machine est lancée, si les animaux 
viennent à s'arrêter accidentellement ou, simplement, à ralentir pour s'ar- 
rêter, les flèches, par suite de l'inertie de toutes les pièces en mouvement, 
continuent à tourner et viennent frapper sur les jarrets des animaux en 
risquant de leur occasionner des blessures ou tout au moins de les effrayer. 
Les animaux, pour éviter la flèche, se jettent brusquement en avant, en 
donnant un à-coup qui augmente la vitesse du manège. Si les animaux 
ralentissent de nouveau, ils recevront un nouveau coup sur les jarrets, et 
ainsi de suite. Il est donc indispensable d'intercaler sur la transmission un 
encliquetage à rochets, de façon que les flèches transmettent le mouvement 
au mécanisme du manège et par suite à la machine à commander ; mais, si, 
par suite de la vitesse acquise, cette machine tend à entraîner le manège, 
les cliquets sautent par-dessus les dents de la roue à rochets et n'entraî- 
nent plus les flèches. L'attelage peut donc s'arrêter sans danger; tout le 
mécanisme continue à tourner seul pendant un certain temps. 

Multiplication. - Nous avons vu que l'on était conduit à augmenter la 
vitesse de rotation de l'arbre des flèches au moyen d'une série d'engre- 
nages. Comme on est obligé de transformer un mouvement de rotation 
autour d'un axe vertical en un mouvement de rotation autour d'un 
axe horizontal, il faudra employer au moins un engrenage conique. 

Le montage le plus simple consiste à avoir un seul engrenage conique 
(fig. 418) constitué par une roue dentée R horizontale calée sur l'arbre des 
flèches À, qui engréne avec un pignon conique 7, calé sur l'arbre de la 
transmission B. 
Pour obtenir une 
multiplication suf- 
fisante, il faut que 
le rapport entre le 
nombre de dents de 
la roue R et celui 
du pignon r soit AR 
assez grand, et, par 
conséq ent, il faut 
prendre une roue 
R de grand diamè- 
tre. En outre, pen- r' 
dant le travail, par FIG. 418. — Manège à un seul engrenage conique. 
suite des efforts 
transmis par les 
dents de la roue R 
sur celles de la roue 
r, il se produit, de 
la part de celles-ci, 
une réaction qui 
tend à soulever la 
roue R dans le sens 
de la flèche f. La 
roue R tend à se 
dégréner, et cette 
tendance va en . 
augmentant avec 
l'usure et, par suite, 
avec le jeu consé- 
cutif que prennent 
les différentes 
pièces du méca- 
nisme. Pour remé- 
dier à cet inconvé- R 
nient, certains cons- 
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Une meilleuredis- 
position est donnée 
par la figure 419. La À dy 
roue Ra denture cy- 
lindrique engrène 
avec un pignonr 
calé sur un arbre intermédiaire À’, Sur ce même arbre est calée une roue 
conique R, engrenant avec un pignon r calé sur l'arbre de transmission B. 
La réaction de la roue r tend à soulever la roue R, suivant la flèche f.. 
Mais ce mouvement est annulé par la réaction de la roue 7, qui se produit 
en sens inverse suivant la flèche f. D'autre part, la réaction suivant f, 
a une valeur moins grande que dans le cas de la figure 418, parce que les 
pièces qui la produisent tournent à une vitesse plus grande. 

Tous ces engrenages, qui tournent près du sol, risquent d'occasionner des 
accidents graves. Le moyen de prévention le plus simple consiste à recou- 
vrir le mécanisme d'un panneau en bois, qui tournerait avec l'arbre des 
flèches. Dans le même but, on a imaginé les manèges dits à cloche 
(fig. 420 et tableau LV, 4) analogues à ceux de la figure 419, avec cette 
différence que la roue R qui constitue la cloche est à denture intérieure et 
recouvre les autres engrenages. Malheureusement, cette disposition, qui est 
séduisante pax l'aspect extérieur qu'elle donne au manège, n'empêche pas 
la roue R de se degréner. 

L'arbre à terre peut porter directement la poulie de commande ; 
d'autres fois, il est articulé par un joint de cardan avec un arbre incliné 
s'articulant également par un joint de cardan soit avec la machine à 
actionner, soit avec un intermédiaire, destiné à modifier convenablement 
la vitesse de rotation. 

Manèges en l'air. - Dans certains de ces manèges, les flèches sont 
basses et tous les engrenages qui sont cylindriques et placés près du sol 
commandent un arbre vertical d'environ 11.,50 de long. Cet arbre porte à 
l'extrémité supérieure soit une poulie horizontale qui actionne par roue la 
machine à entraîner, soit un engrenage conique qui se prolonge par un 
arbre horizontal. Ces manèges sont ou fixes ou locomobiles et, dans ce der- 
nier cas, ils sont montés sur roues. 

Les bons manèges en l'air, qui sont très employés en Bretagne, sont établis 
de la manière suivante (V. tableau LV, 1). Un support en bois, le pied de 
poule, supporte une grande roue-cône, mobile autour d'un arbre vertical, 
et dans laquelle sont encastrées les extrémités de quatre flèches pourvues 
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FIG. 420. - Manège à cloche. 
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d'attelles. Cette roue-cône engrène avec un pignon conique calé sur un 
arbre horizontal dont les paliers sont fixés sur une charpente horizontale 
en bois en V, qui est assemblée, d'une part, avec le pied de poule et, 
d'autre part, avec un bâti placé en dehors de la piste qui porte les engre- 
nages multiplicateurs. Ces manèges, qui sont ordinairement accouplés à 
une petite batteuse, se démontent en trois pièces que l'on charge facile- 
ment sur une charrette pour aller d'une ferme à l'autre. Le manège est 
simplement posé sur le sol et l'on cale à la demande. 

D'après M. Ringelmann, le rendement des bons manèges de fabrication 
courante oscille entre 75 et 80 pour 100. Le tableau suivant indique la puis- 
sance disponible sur laquelle on peut compter avec un manège actionné 
par différents animaux : 


TRAVAIL MÉCANIQUE 
en kilogrammètres par seconde. 
POIDS EFFORT MOYEN | VITESSE 
des moteurs. exercé. héhet d'atielage: Fourni Disponible au 
par manage et pratique- 
le moteur. ment utilisable. 
Fe. Kg. Métres. 
Cheval 300à450 52 à 60 0,60 à 0,65 33,8 à 36,0 27,0 à 28,8 
— 450600 72 a 88 0,55 à 0,60 43,2 à 48,4 34,5 à 38,7 
Bœuf 250à400 44 à 56 0,60 à 0,65 28,6 à 33,6 22,8 à 26,8 
—  400à550 72 à 88 0,50 à 0,55 39,6 à 44,0 31,6 à 35,2 
—  550à700 128 à 160 0,40 à 0,45 57,6 à 64,0 46,0 à 51,2 
Manèges à plan incliné. - Ces machines, encore appelées  frépi- 


gneuses, tripots ou fripoteuses, sont très recommandables pour utiliser des 
animaux ayant un certain poids, comme les bovins. Comme les animaux 
travaillent nus, il est possible de s'en servir pour des chevaux atteints de 
blessures du harnachement, qui, autrement, devraient rester inactifs. Ces 
machines présentent sur les manèges à piste circulaire l'avantage de néces- 
siter moins de place pour leur établissement. 

En principe, un manège à plan incliné (tableau LV) se compose d'un ta- 
blier mobile, sans fin, composé de plateaux en bois réunis par des articula- 
tions. Ces articulations sont constituées Par des maillons en fonte ou en 
acier dans lesquels passe une broche portant à chaque extrémité un 
galet en fonte de 12 a 15 centimètres de diamètre. Ces galets, qui sont les 
pièces de support du tablier, roulent sur deux fers cornières, formant rails, 
inclinés de 12 à 14 degrés sur l'horizontale. A la partie supérieure, le 
tablier passe sur une sorte de prisme droit, généralement à base hexago- 
nale, monté sur un arbre horizontal placé suivant son axe et portant à son 
extrémité une roue dentée qui transmet le mouvement, par l'intermédiaire 
d'engrenages multiplicateurs, à la poulie de commande. A la partie infé- 
rieure, le tablier passe sur 
un rouleau, ou bien les fers G F 
cornières sont recourbés 
en arc de cercle. De chaque 
côté et à l'avant est placée 
une balustrade formant une 
enceinte dans laquelle se 
trouve l'animal. L'arrière 
est formé par un pont à 
charnières que l'on baisse 
pour faire rentrer le che- 
val ou le boeuf. La balus- 
trade d'avant porte une pe- 
tite auge, dans laquelle on 
met un peu d'avoine au 
début du travail pour cal- 
mer l'animal et le mettre 
en confiance et également pendant les arrêts. Pour éviter qu'il ne glisse 
sur le tablier, chaque planche porte une barrette formant un chemin avec 
des anfractuosités dans lesquelles il peut encastrer son sabot. 

Principe du fonctionnement.- Le poids P (fig. 421) de l'animal appliqué 
en son centre de gravité peut se découper en deux forces Fet F". La force 
F'n'a d'autre action que d'appuyer l'animal sur le tablier. La force F tend 
à le faire déplacer de haut en bas, de sorte que lorsque l'animal marche, le 
tablier fuit sous ses pas d'avant en arrière en entraînant la rotation de la 
poulie de commande. 

Si a est l'angle que fait le tablier avec l'horizontale, F — P sina. 

La composante F'étant proportionnelle à sin a et par suite à a, il semble 
qu'il y aurait intérêt à augmenter la valeur de cet angle. Mais les 
recherches de M. Ringelmann ont montré qu'il ne faut pas dépasser 14 de- 
grés, parce que l'animal éprouve trop de difficultés à se déplacer, même 
sans charge, sur une pente aussi forte. 

Régulateur de vitesse. — Il est indispensable de munir le manège d'un 
régulateur automatique limitant la vitesse linéaire du tablier à Om,80 par 
seconde. On peut disposer à cet effet un régulateur à boules, qui agit en 
déterminant le serrage d'un frein sur le volant. Le même frein peut être 
commandé à la main, lorsqu'on veut arrêter complètement la machine. 

L'animal n'a pas besoin d'être attaché dans le manège. On a proposé de 
lui mettre un collier et de le faire tirer par des chaînes fixées sur les 
balustrades. Cette disposition est à rejeter, car la traction, se faisant 
par à-coups, détermine de brusques accroissements de vitesse et, par suite, 
un serrage intermittent du frein, conduisant à une mauvaise utilisation de 
l'énergie fournie par l'animal. , 

Il est bon de le faire travailler par périodes de dix minutes lorsque la 
pente du tablier est de 0m 25 par mètre (angle de 14 degrés) et vingt mi- 
nutes quand la pente est de 0",12 par mètre. Les périodes de travail 
doivent être coupées par des repos d'environ cinq minutes. 

Les machines dites à un seul cheval sont trop étroites pour un bœuf, à 
cause de l'écartement des balustrades qui est trop faible ‘: il faut que cha- 
cune d'elles soit au moins à une dizaine de centimètres des flancs 
du bœuf. 

Les manèges à plan incliné sont fixes ou plus généralement montés sur 
deux ou quatre roues. Ils sont à un ou deux chevaux et, dans ce dernier 
cas, chaque animal se déplace sur un tablier indépendant. 

Manèges à chiens ef à ânes. - Il existe aux Etats-Unis des manèges à 
plan incliné pour chiens, remplaçant avantageusement la roue à chien 
employée en diverses régions, qui a l'inconvénient d'obliger l'animal à se 


FiG. 421. — Principe du manège à plan incliné. 


TABLEAU LV. | MANÈGES 


1. — Manège en l'air. 


2. — Manège à terre. 


B: — Manège avecinterméciaire. a: 5. — Applications d'un manège à cloche. 


1. À un broyeur à pommes; 2. À un concasseur; 3. A une baratte; 4. À une batteuse. 


16. — Manège en l'air. (Photo prise au cours d'un essai 7. — Manège à plan incliné, dite trépiéneuse ». 
à la station de machines, à Paris.) 


DIVERS TYPES DE MANEGES 


MANÆTTIE -— MANGEOIRE 


déplacer sur son plan continuellement concave. On en construit en France 
pour des ânes pesant de 150 à 200 kilogrammes, permettant d'actionner des 
machines telles que pompes, coupe-racines, trieurs, tarares, etc. 

Le tableau suivant donne les résultats de quelques-uns des essais dyna- 
mométriques de M. Ringelmann sur les manèges à plan incliné 


NE NOMBRE PRSPANCE 

ne PENTE u moteur dé tours 48 “pont . 
métrique S ï et utilisable 

MANEGE MOTEUR du moteur | qu tablier | le tablier : er (kilogram- 
(kilogr.). (mètres) (mètres ar ae mètres par 

second. |? "| seconde). 

À'imchéval 1 cheval. 540 0,169 0,818 199,6 53,89 

: 1 cheval. 625 0,264 0,894 218,2 103,10 

A deux chu 2 chevaux. 1000 0,132 0,856 190,0 48,00 

vaux. 2 chevaux. 1175 0,242 0,852 207,9 149,69 

1 boeuf 
(après trois 
quarts d'heure 
de dressage). 700 0,228 0,492 120,0 54,00 


Le rendement mécanique peut atteindre 80 et 82 pour 100 dans les bons 
manèges à un cheval et 65 à 70 pour 100 dans les manèges dits à deux 
chevaux. 

Utilisation des manèges. __ Les manèges circulaires ou à plan incliné 
peuvent servie à actionner un grand nombre de machines (tableau LV, 5), 
telles que pompes et norias, hache-paille, coupe-racines, concasseurs, 
broyeurs, moulins, pressoirs, écrémeuses, barattes, batteuses, pétrins méca- 
niques, treuils, etc. Suivant la puissance demandée par la machine, le ma- 
nège est à un, deux, trois ou quatre chevaux. 

Manège dynamométrique. __ Cet appareil a été imaginé par M. Rin- 
£elmann pour déterminer la puissance utilisable des différents chevaux, 
c'est-à-dire la charge que l'on peut faire pratiquement traîner. L'appareil 
avait été installé au marché aux chevaux de Paris, et il indiquait sur un 
diagramme le poids total du véhicule chargé que l'animal pouvait tirer sans 
difficulté en travail courant. Il était mis gratuitement à la disposition des 
intéressés. La Société d'agriculture de la Haute-Vienne et la Société d'agri- 
cultüre de Rodez l'ont appliqué dans les concours qu'elles ont institués 
pour l'étude de la puissance des bœufs de travail. 


Manettie (hortic.). — Arbrisseau ornemental, volubile et exotique, de la 
famille des rubiacées ( fig. 422). Les plus remarquables sont : la manettie à 
feuilles en cœur, qui donne de longues 
guirlandes de fleurs pourpres tout l'été ; 
la manettie bicolore et la manettie à 
fleurs vermillon. 


Mangalicza (Race). — Race porcine 
qui peuple les meilleures porcheries 
de la Hongrie et de la Serbie. 

Caractérisée par ses soies très abon- 
dantes et frisées, avec des flocons de 
son poil laineux comme en présentent 
les sangliers en hiver, la robe est noire, 
grise ou blanche avec truitures. 

Tête à profil droit, mais assez courte, 
oreilles velues, assez larges et poin- 
tées en avant. Corps large et allongé, 
de grande taille, 0,70 à Om,75 au garot. 

La race Mangalicza est une des plus 
améliorées parmi les races porcines. 
« Les porcs de cette race, écrit Corne- 
vin, sont devenus des rivaux redou- 
tables pour les yorkshire, les craon- 
hais et les poland-china. » Engraissés 
généralement à l'orge et au maïs, les 
porcs de Mangalicza atteignent les 
poids de 220 à 250 kilos à dix-huit mois ; 
chair bonne, maïs souvent trop grasse. 


FIG. 422. ___ Manettie A. Fleur. 


Manganèse.—Métal voisin du fer par la nature de ses composés ( i£. 423). 
On le rencontre en petites quantités dans les cendres de certaines plantes. 
Le sol en renferme sous forme de composés divers, en quantité plus que 
suffisante pour les besoins des récoltes. C'est sous forme d'oxydes qu'il est 


FIG. 423. __ Manganèse en arborisations dans une fissure de roche. 
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le plus répandu dans les sols, où il joue un rôle important dans la constitu- 

tion des ferments oxydants. Certains sels de manganèse sont employés 
comme engrais (V. ENGRAIS [Engrais catalytiques]) : le chlorure, le sul- 

fate de manganèse et de carbonate. On trouve dans le commerce : le Man- 
£ganose (carbonate de manganèse et de chaux) etla chaux manganëésée 
(chaux et sous-oxyde de manganèse), renfermant tous deux 15 pour 100 de 
manganèse métal. 

M. Gabriel Bertrand a montré l'influence favorable du manganèse (sous 
forme de sulfate de manganèse, notamment) sur les plantes. M. Boullanger 
a établi également que le manganèse, sous forme de chlorure ou d'engrais 
manganésé (manganose et chaux manganésée), agit favorablement sur le 
blé, l'orge, l'avoine, les pommes de terre, le trèfle, les pois ; il agit beaucoup 
plus en présence des engrais ordinaires (engrais complet comprenant un 
engrais azoté, un engrais phosphaté et un engrais potassique) que seul. La 
présence d'engrais potassique semble un adjuvant de l'action du manga- 
nèse. Le manganèse réduit en général le nombre des épis, mais ceux-ci sont 
plus pleins, plus gros et finalement la récolte est plus élevée ; il influe géné- 
ralement peu sur la paille et beaucoup sur le grain. De même pour les 
tubercules : il diminue leur nombre et augmente fortement leur poids ; la 
récolte est plus élevée. 


Manganose, __ Produit minéral, qui est un carbonate de manganèse et 
de chaux, riche en manganèse, et qui constitue la principale source des 
engrais manganésés ; en France, on le trouve dans l'Ariège. V. MANGANESE. 


Mangeoïire. ___ Auge que l'on place dans les étables ou écuries au- 
dessous du râtelier et servant à recevoir les aliments solides autres que les 
foins et pailles; ou encore auge destinée à contenir la nourriture des porcs 
des chiens et des oi- 
seaux de basse-cour 
(fig. 424 à 426). 

Les mangeoires 
peuvent être en bois, 
en fer, en tôle, en fonte, 
en pierre ou en ci- 
ment ; elles doivent 
être à angles arrondis 
pour faciliter les net- 
toyages. Autant que 
possible, pour les 
grands animaux, don- 
ner des auges indivi- 
duelles, afin d'éviter 
que les sujets gour 
mands ne privent 
leurs voisins d'une 
partie de leurs ra- 
tions, ou bien limiter 
la place de chaque 
animal en face de la 
mangeoire commune 
soit par une cloison 
pleine dans laquelle 
on ménage des ouver- 
tures, soit par une 
cloison à claire-voie 
(cornadis). Proscrire 
les mangeoires en bois 
qui sont le réceptacle 
de germes de maladies infectieuses. Les mangeoires et auges doivent présen- 
ter comme condition essentielle la plus grande facilité pour le nettoyage. Les 
mangeoires en bois ne se recommandent que par leur bon marché ; on remé.- 


FIG. 424. — Mangeoires. 


1. D'angle: 2. Rectangulaire: 3. Avec barbotoira; t. A volailles: 
. A lapins; 6. Pour chiens. 


FIG. 425. — Mangeoire en ciment dans une vacherie. 


die dans une certaine mesure à leurs inconvénients en les doublant de zinc 
en totalité ou tout au moins sur le bord antérieur. Le résultat de cette der- 
nière mesure est d'empêcher les chevaux de prendre l'habitude de ronger 
les bords de l'auge. On limite la formation des dépôts des résidus alimen- 
taires dans les angles en y clouant des tasseaux. On empêche la pourriture 
du fond en y plaçant un carrelage ou un enduit de ciment maintenu par des 
pointes enfoncées aux deux tiers dans le fond et noyées dans le ciment. 

Les mangeoires en fonte ou en ciment coûtent plus cher que celles en 
bois, mais leur durée est pour ainsi dire illimitée. Les auges en fonte de 
capacité et de formes variables, à angles arrondis, se trouvent dans le com- 
merce, soit brutes, soit émaillées; elles sont munies de pattes qui permettent 
de les sceller ou de les visser le long d'un mur ou dans un angle. Les 
auges en béton se construisent généralement sur place. 
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Lorsque les animaux sont en stabulation permanente, souvent la man- 
geoire est accompagnée de l'abreuvoir, constitué par une auge spéciale ou à 
remplissage automatique. V. ABREUVOIR. 

C'est à la mangeoire que l'on fixe le point d'attache de la longe du licol. 
Plusieurs dispositifs sont préconisés ; on doit rechercher ceux qui laissent 
à l'animal le maximum de liberté dans tous ses mouvements, tout en l'empé- 


FIG. 426. — Mangeoire économique pour veau. 


(Cette mangeoire a pour but d'habituer les veaux à boire seuls. La tete de l'animal est engagée entre 
les deux montants verticaux. On soulève le seau de la main gauche et, trempant les doigts de la 
main droite dans le lait, on en frulie les lèvres du veau. Lorsque l'animal, sentant le goût du lait, 
essaye de téter les doigts, on amène lentement son museau en contact avec la surface du liquide.) 


chant de s'entortiller le cou ou les pattes dans la longe. Les déplacements 
permis doivent s'arrêter au point où ils laisseraient aux animaux voisins 
la latitude de se mordre ou de se dérober leurs aliments. L'attache doit pou- 
voir être coupée ou défaite rapidement en cas d'accident ou d'incendie. La 
glissoire-attache est très recommandable : elle remplit les conditions essen- 
tielles signalées ci-dessus. V. EÉCURIE, ÉTABLE. 


Mange tout (Haricot). — Variété de haricot dont on mange la gousse 
et les grains. V. HARICOT. 


Manguier (hortic.). — Grand arbre exotique, de la famille des anacardia- 
cées, dont quelques espèces sont cultivées en serre chaude au point de vue 
ornemental. L'espèce principale, le manguier des Indes, atteint 12 mètres 
de hauteur; il a des feuilles lancéolées, des fleurs en grappes terminales et 
donne des fruits ou drupes comestibles, appelés mangues où manguos; 
ces fruits, très estimés, à pulpe à saveur sucrée et acidulée, se consomment 
au naturel, assaisonnés avec du sel ou du sucre ou conservés en confitures. 


Maniements ou Manets. Saillies plus ou moins apparentes formées 
sous la peau par l'accumulation de graisse chez l'animal préparé pour la 
boucherie. En maniant l'animal dans différents points du corps, on en 
déduira le degré d'embonpoint, la densité de la graisse, la fermeté et la 
qualité de la chair. 

Bœuf. — Les divers maniements du boeuf sont (fig. 427) : le cimier ou 
abords, ou couard, situé à la base de la queue, entre l'angle de la fesse, 
l'anus, la partie postérieure de la croupe, la naissance de la queue; le des- 


FIG. 427. — Maniements du boeuf : 
1. Dessous de langue: 2. Bréchet; 3. Avant-coeur:; 6. Collier; 6. Paleron; 


6. Coeur ;7 Contre- 
cœur; 8. Celte; 9. Flanc; 10. Hanche; Il. Abords: 12. Hampe: 13. Cordon (vache); 14. Avant- 
lait (vache); 15. Travers ; 16. Dessous ; 17. Oreillons. 


sous, brague ou scrotum, qui comble la partie inférieure des bourses; Le 
cordon ou entre-fesson, propre à la vache, situé entre les deux fesses; 
la hanche où maille, au sommet de l'angle de la hanche; /a hampe, lampe, 
œillet ou grasset, dans le pli de peau allant du grasset à l'abdomen ; l'avant- 
lait, chez la vache, en avant de la mamelle; /e travers, rable où aloyau, dans 
la région lombaire, au-dessus du flanc ; le flanc, région du rable à côté de 
la côte; la côte, au niveau de la dernière côte ; le paleron où veine de 
l'épaule, au bord supérieur et postérieur de l'épaule; le contre-coeur, au- 
dessous du paleron, en arrière du bras ; le coeur, au niveau des muscles situés 
en arrière de l'épaule correspondant à la place occupée par le coeur dans la 
poitrine ; le collier, au bord supérieur et antérieur de 1 épaule ; Za veine ou 
avant-cœur, à la hauteur de la pointe de l'épaule; /a poitrine ou bréchet, 


MANGE - TOUT -_ MANIOC 


qui remplit la partie inférieure du fanon et coiffe la pointe du sternum ; la 
sous-machelière ou dessous de langue, entre les maxillaires, sous les gan- 
£lions de l'auge ; les oreillons ou oreillettes, en arrière de la base de l'oreille. 

Diverses opinions ont été émises au sujet de la nature et de la significa- 
tion des maniements. On peut les résumer ainsi * maniements qui se déve- 
loppent les premiers : abords, hampe, côte, poitrine, paleron, oreillette; 
maniements annonçant la graisse intérieure (suif), brague, cordon, hampe, 
travers, veine, collier, oreillettes ; maniements annonçant le persillé : han- 
che, cordon, sous-machelière; maniements annonçant que l'animal a pris 
beaucoup de poids pendant l'engraissement : paleron, poitrine, coeur, 
contre-coeur, travers; maniements le plus souvent consultés : abords, des- 
sous, cordon, travers, hampe, côte, paleron, avant-cœur, collier, oreillons. 

Veau. — Les maniements le plus sou- 
vent consultés chez le veau sont : les 
abords, la poitrine, le cordon, le dessous, 
le travers, la hampe, l'avant-lait, la han- 
che ; les veaux mâles très gras portent 
un maniement, l'aiguillette, allongé de 
chaque côté de la base de la verge, en 
avant des bourses. 

Outre les indications fournies par les 
maniements, la blancheur (pâleur des 
gencives, de la conjonctive, de la mu- 
queuse des lèvres, etc.) est un élément 
important de l'appréciation du veau de 
boucherie. 

Mouton. — Les abords, le travers, 
l'épaule, la croupe (fig. 428) sont les 
maniements à apprécier chez la bête 
ovine ; le travers est souvent masqué 
par l'épaisseur et la longueur de la toi- 
son ; aussi faut-il appuyer fortement sur 
les reins pour le percevoir complètement. 

Porc. — L'épaisseur de la couche de lard sur toute la surface du corps 
ne permet pas de reconnaître chez le porc des maniements localisés, 
comme chez le boeuf. On recherche le développement des bourrelets de la 
gorge et la largeur de la région dorso-lombaire et on examine la densité du 
lard en appuyant à sa surface avec la pulpe des doigts. 


FIG. 428. -_ Maniement de la croupe 
du mouton. 


Manioc. Nom donné à différents arbustes tropicaux à tubercules fari- 
neux, de la famille des euphorbiacées (fig. 429). Ils appartiennent au genre 
manthoi, qui compte environ quatre-vingts espèces, toutes américaines, 
parmi lesquelles /e manihot Glaziovii, arbre producteur du caoutchouc de 
Ceara, et deux espèces alimentaires différentes par leurs propriétés, bien 
que certains botanistes les considèrent comme des variétés d'une même 
espèce. Ils ont le port du ricin cultivé dans nos jardins. 

Manioc amer. — Ce manioc utile ou cassave amère (manihot utilissima 
ou manihot edulis) est un arbuste lactescent de 2 à 4 mètres de haut. Les 
tubercules, analogues à ceux du dahlia, sont plus gros et renflés dès le collet. 
Ils sont ramifiés et mesurent 30 à 50 centimètres; ils atteignent jusqu'à 
1 mètre de long et 3 kilogrammes de poids. Ils ont une pellicule brune plus 
ou moins rougeâtre et con- 
tiennent une fécule abon- 
dante. Cette fécule extraite 
industriellement est appelée 
moussache ; elle sert telle 
quelle dans l'alimentation ; 
c'est elle qui constitue la 
base de la fabrication du 
tapioca (V. ce mot). Ces tu- 
bercules contiennent aussi 
un suc laiteux, jaunâtre, vé- 
néneux et âcre, dont le prin- 
cipe nocif, la manthatoxine, 
dégage de l'acide cyanhy- 
drique. 

Les tubercules du manioc 
amer ne sont pas consom- 
mables, sans préparation 
préalable. 

Préparation indigène. — 
Les Indiens de l'Amérique 
du Sud râpent les tubercules 
sur des planches hérissées de 
fragments acérés de quartz 
collés dans la résine. La 
pulpe, additionnée d'eau, est 
suspendue dans un sac en 
fibre, à la base duquel est 
suspendu un vase pesant, 
Le liquide écoulé augmente le poids du vase; celui-ci tire davantage et éli- 
mine le principe toxique de la fécule, qui est ainsi rendue comestible. 

Manioc doux. — Appelé aussi magnioc, mandioc, camagnioc (manihot 
palmata), il est de taille plus faible que le précédent et n'atteint guère 
que 2 mètres ; ses tubercules sont plus petits, de 10 à 15 centimètres de long 
et 3 à 5 centimètres de diamètre. Ils ne sont pas vénéneux et peuvent être 
consommés frais, sans inconvénients, à l'inverse du manioc amer, qui con- 
tient un principe cyanogénique toxique. 

Ces deux espèces ont fourni plus de quarante variétés. 

Le manioc est cultivé dans tous les pays chauds à la saison des pluies ; il 
croit dans toutes nos colonies intertropicales ayant assez d'humidité. 

C'est La Bourdonnais qui, en 1738, introduisit le manioc à l'île de 
France (Maurice) et à Bourbon (La Réunion) avec des plants du Brésil. 

Culture. — Les terres argilo-silicetses profondes et très ameublies sont 
celles qui lui conviennent le mieux. Z/ se plait dans les nouveaux défriche- 
ments de forêts, quelle que soit la nature du sol. 

Les pentes ensoleillées lui sont le plus favorables. Sa tige cassante craint 
les grands vents. On recommande de couper les tiges à 30 et 40 centimètres 


FIG. 429. — Manioc. 
A. Fleur mâle; B. Fleur femelle; ©, Tubereule 


.du sol lorsqu'un cyclone est à craindre. 


La préparation du terraindans les sols vierges se fera en deux ans; la 
première année, sur un labour de 10 à 15 centimètres, on sèmera des céréales 
(riz, maïs, mil, sorgho, suivant la région), pour couvrir les frais, et on plan- 
tera le manioc sur labour profond de 20 à 25 centimètres, la seconde année. 

Engrais. — Les cendres de bois mêlées au fumier sont le meilleur 
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engrais ; on met 20 à 30 tonnes de fumier à l'hectare. À La Réunion, on 
emploie : 


400 kilogrammes. 
: ... :... 300 — 
150 à 200... — 


Superphosphate de chaux. 
Nitrate de soude . 
Chlorure de potassium … 


Et au Brésil : 


Fumier de ferme. 
Superphosphate 
Nitrate de soude 


30 000 kilogrammes. 


En Malaisie, on préfère le nitrate de potasse. Il est constaté que les com- 
posés potassiques favorisent la production des hydrates de carbone (amidon 
et sucre) et augmentent la teneur des tubercules en fécule. 

Irrigation. — I est souvent utile d'irriguer le manioc en période sèche, 
mais sans excès, cette plante craignant les terrains humides. Il faut drai- 
ner les fonds marécageux. 

Plantation. — Le manioc se propage au début de la saison des pluies par 
boutures. Celles-ci sont des tronçons de 30 à 50 centimètres, prélevés dans 
la partie médiane des tiges. Les sections doivent être franches ; les brisures 
favorisent la pourriture ; on plante en quinconce ou en carré 3 500 à 
5000 touffes à l'hectare. On va jusqu'à 8 000 ou 10000 au Brésil. On plante 
dans des sillons écartés de 1m,50 avec des écartements de 0,80 à 1,30 ; on 
place deux ou trois boutures dans le même point du sillon ou dans des 
trous de 20 à 30 centimètres de profondeur. La terre est rabattue en lais- 
sant au moins deux yeux à l'air libre. Les bourgeons partent en général en 
une dizaine de jours. 

Les racines se forment très rapidement aux yeux qui sont enterrés. 

D'après Capus et Bois, au Tonkin, on enterre complètement la bouture 
dans le fond du sillon. Les tubercules commencent à se former quand la 
plante a plus de 1 mètre de hauteur. 

Cultures intercalaires. — On plante en interlignes des céréales (maïs, 
sorgho, orge) pour diminuer le prix de revient et aussi pour se procurer le 
malt nécessaire à la transformation de la fécule en matière sucrée et en 
alcool. La vente des grains est toujours facile et rémunératrice. On cultive 
aussi le manioc comme plante intercalaire dans les jeunes caoutchoutiers, 
Eaféiers, cacaoyers, cocotiers ouTAURES plantes arborescentes. 

Ennemis du manioc. — Insectes. La tamagure ou fourmi cisail- 
leuse (atta cædens), curieux hyménoptère de la taille d'une forte mouche, 
accumule dans ses galeries souterraines de jeunes pousses et des feuilles 
sur lesquelles ces fourmis cultivent des champignons, comme nos cham- 
pignonnistes dans leurs caves. On les détruit au sulfure de carbone ou au 
carbure de calcium qui, introduit dans leurs galeries, dégage de l'acétylène 
en présence de l'eau ; on enflamme ce gaz : l'explosion produite les brûle. 

La chenille d'un papillon voisin des sphinx mange parfois les feuilles de 
manioc et produit de gros ravages dans la plantation. 

Préparation industrielle. Formes d'expédition. — La fécule de manioc 
s'obtient à peu près de la même façon que la fécule (V. ce mot) de pomme 
de terre. V. TAPIOCA. 

On importe en Europe des cossettes de manioc desséchées. Il est recom- 
mandé de n'expédier que des cossettes provenant de tubercules décor- 
tiqués, le manioc non décortiqué perdant beaucoup de sa valeur. En 
séchant, il abandonne les 2/3 de son poids. Si on le fait sécher au soleil, il 
faut avoir soin de le protéger de l'humidité de la nuit et, au besoin, de la 
pluie. Si on le sèche à l'étuve, il faut ne pas monter trop haut la température, 
qui cuit la matière et donne ainsi des cossettes cornées produisant des pertes. 

Le meilleur emballage est le sac de jute de 50 à 110 kilogrammes. On fait 
aussi des sacs en fibres de palmier ( borassus). On a proposé récemment 
d'envoyer le manioc comprimé en briquettes :l'emballage est ainsi supprimé. 
On reçoit encore en Europe la farine de manioc naturelle, en sacs, ou la 
fécule agglomérée par la cuisson, sous forme de fapioca plus ou moins 
grossier. 

lisages. — Le manioc est utilisé en féculerie, glucoserie, distillerie et aussi 
dans l'alimentation. Dans les pays chauds, il constitue un aliment précieux 
qui sert à faire du pain et des gâteaux. C'est une des ressources alimen- 
taires que nos colonies pourraient nous fournir en abondance. Il est une des 
bases de l'alimentation des indigènes. 

Nos industries agricoles citées pourraient l'employer plus largement; 
elles libéreraient ainsi en France des quantités considérables de pommes de 
terre et de betteraves, qui serviraient à l'élevage du bétail et des porcs et 
permettraient aussi de cultiver plus largement le blé, base de notre alisnen- 
tation. Elles contribueraient ainsi à l'enrichissement de nos colonies et 
de la métropole en augmentant le troupeau national et en équilibrant nos 
échanges avec les pays étrangers. 


Manivelle. __ Organe de transmission ayant la forme d'un levier coudé 
à angle droit et calé sur un arbre auquel il imprime un mouvement de 
rotation. On distingue les manivelles d'entraînement, mues généralement par 
un homme, et les manivelles motrices, solidaires de bielles de transmission. 

Manivelle d'entrainement. — La manivelle d'entrainement (fig. 430) 
se compose généralement de trois 
parties : 

1° Le rayon de manivelle ou 
corps, presque toujours métallique, 
Elaveté ou vissé sur l'arbre à en- 
traîner. La section du rayon est 
rectangulaire ou trapézoïdale ; 

2° La partie centrale de la poi- 
gnée ou maneton, métallique elle 
aussi et solidaire du rayon ; 

3° La poignée, presque toujours 
en bois avec cavité centrale pour 
le passage de l'âme autour de la- 
quelle le maneton en bois peut 
tourner, ce qui permet d'actionner 
la manivelle de façon continue, tout 
en serrant fortement la poignée 
sans avoir à lâcher celle-ci et sans 
craindre de ripages désagréables 
aux mains. Les dimensions données aux manivelles varient peu. Leur rayon 
oscille entre 30 et 40 centimètres ; le diamètre de la poignée, entre 4 et 5 centi- 
mètres, pour permettre une bonne prise. 

Il est utile, pour certaines machines qui sont mises en mouvement par 
des femmes on des enfants, de prévoir des manivelles moins épaisses, afin 
d'assurer une meilleure préhension à des mains plus petites. La hauteur 


FIG. 430. -_ Manivelle d'entraînement. 
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de l'arbre au-dessus du niveau du sol a aussi son importance et doit être 
déterminée de manière à éviter des mouvements désordonnés de l'ou- 
vrier. En général, ces arbres sont placés à Om.,80 ou 1 mètre au-dessus du 
sol, et, dans la position la plus basse, la manivelle se trouve encore au moins 
à 50 centimètres au-dessus du sol. 

Un grand nombre de machines agricoles sont actionnées par des mani- 
velles * pompes, broyeurs, concasseurs, hache-paille, etc. En général, la 
manivelle est montée sur un volant qui régularise l'effort moteur. Pour les 
machines qui demandent un effort 
soutenu, on dispose souvent deux 
manivelles, placées à 180 degrés de 
part et d'autre de la machine. Ce 
dispositif est très usité pour les 
pompes à vin à grand débit, qui 
sont alors actionnées par deux ou- 
vriers. 

L'effort moyen que peut produire 
un homme sur une manivelle est 
d'environ 7 à 8 kilos en travail sou- 
tenu. La vitesse de rotation de la 
manivelle oscille pratiquement entre 
vingt-cinq et quarante tours à la 
minute. 

Manivelle motrice (fig. 431). — 
La transformation d'un mouvement 
circulaire continu en mouvement 
rectiligne alternatif, et réciproque- 
ment, est le plus généralement 
obtenue grâce à une transmission 
par bielle et manivelle. Cette der- 
nière n'est que le rayon d'un cercle 
calé sur l'arbre à faire tourner. 
V. BIELLE. 

Dans certains cas, on conserve le 
plateau tout entier ; on monte alors 
un disque sur l'arbre et la bielle est fixée à un bouton (bouton de manivelle) 
porté par le plateau, comme par exemple dans la transmission des  fa- 
cheuses. Au contraire, on se contente parfois du seul rayon utile, comme 
dans les transmissions de machines à vapeur. 


Manne. Corbeille tronconique (en osier, roseau, etc.) pour l'embal- 
lage et l'expédition des fruits et légumes. V. EMBALLAGE. 


FiG. 431. — Manivelle motrice. 


Manne. _ Mélange de mannite, de sucre et de dextrine, formant 
une matière concrète et sucrée, exsudant de plusieurs espèces de frênes, 
d'eucalyptus et du mûrier, sous les piqûres des cigales. On en dis- 
tingue trois sortes principales : 1° la manne en larmes, constituée par des 
morceaux de la grosseur du doigt, poreuse et cristalline ; 2° la manne en 
sorte, formée de petits morceaux réunis dans une gangue molle; 3° la 
manne grasse, en masse molle et gluante. 


Mannite. Substance sucrée, cristallisable, qu'on trouve dans un cer- 
tain nombre de végétaux : frêne, céleri, olive et quelques champignons. On 
la trouve aussi dans les vins des pays chauds, manquant d'acidité et fer- 
mentant à une température élevée (au-dessus de 36 degrés). La fermenta- 
tion mannitique est enrayée ou paralysée par une acidification et une 
réfrigération des moûts. 


Mannose, — Sucre glucosique dérivé de la mannite et qu'on trouve 
dans certains végétaux. 


Mans (Volaille du). — Une de nos plus anciennes et de nos meilleures 
races françaises (fig. 432). On la trouve, comme son nom l'indique, dans 
les environs du Mans et le département de la Sarthe. Malgré ses qualités, 


FIG. 432. — Coq et poule du Mans. 


elle ne s'est guère répandue, en raison de son défaut d'aptitude à l'accli- 
matement. C'est une très belle volaille, volumineuse, de taille élevée, re- 
marquable surtout par l'abondance et la qualité de sa chair. 

Soumise à une alimentation spéciale (V. GAVAGE), elle donne ces succu- 
lents chapons et ces savoureuses poulardes dont la réputation n'est plus 
à faire. 

Le plumage est complètement noir ; la crête, triple, frisée et très poin- 
tillée, se termine en pointe. Les oreillons sont blancs, les barbillons presque 
ronds et peu allongés. La poule est une pondeuse moyenne de gros œufs 
très blancs ; elle est assez mauvaise couveuse et mère médiocre. Les pous- 
sins se développent rapidement, mais ne peuvent s'élever qu'en saison 
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normale, ce qui rend impossible la production d'hiver par les méthodes 
artificielles. 

La race du Mans, comme celle de La Flèche, avec laquelle elle offre 
beaucoup d'analogie, représente, à proprement parler, la volaille de luxe 
pour la table, dont la production assure au cultivateur du pays de très 
larges bénéfices. 


Mante (entom.). — Insecte orthoptère carnassier, vulgairement appelé 
religieuse, prie-dieu, etc. (fig. 433), à cause de l'habitude qu'il a de plier ses 
pattes de devant l'une contre l'autre et de tenir le corselet vertical. De cou- 
leur jaune verdâtre, la mante se 
confond avec les feuilles ; elle dé- 
truit un grand nombre d'insectes 
mouches, criquets, sauterelles, etc. 


Mantes (Volaille de). — Poule 
de forte taille, à plumage caillouté 
noir et blanc, a crête simple et 
dentelée, à grosse tête plumée et à 
favoris ; pattes à quatre doigts. 
Elle résulte d'un croisement entre 
la houdan et le coq Brahma. Race 
bonne pondeuse à gros œufs 
blancs, très précoce, s'engraissant 
aisément, à chair fine. Couveuse 
médiocre. 


Maquignon, Maquignon- 
nage. -_ Termes désignant les 
marchands et le commerce de che- 
vaux. Ils sont le plus souvent em- 
ployés, dans la langue courante, 
avec un sens péjoratif, et cela s'explique par la multiplicité ingénieuse des 
truquages (V. tableau LVT) que pratiquent une minorité de trafiquants sans 
scrupules, courant les foires aussi bien que les plus riches tattersalls pour 
écouler fort cher, au prix d'un savant maquillage, des chevaux rétifs, vi- 
cieux ou tarés. (lien que les termes de maquignon et de maquignonnage 
doivent s'entendre spécialement des vendeurs de chevaux, on les applique 
aussi aux marchands de boeufs qui font usage des mêmes procédés de 
maquillage.) 

Quels sont les chevaux maquillables. __ Ce sont, en général, ceux qui ont 
dépassé la dixième année, car un jeune cheval de valeur expose le vendeur 
à des risques onéreux si son maquillage est raté. Les risques pécuniaires 
sont, au contraire, beaucoup moindres avec le cheval fatigué, ou trop 
vieux. Il est à remarquer que, si l'on rajeunit le vieux bidet, on vieillit 
également le jeune trotteur. Le cheval idéal pour le maquignon est le 
« beau voleur » de dix à douze ans, celui qui, sans qualités ni défauts, tient 
haut la tête et la queue, dont les tares ne nuisent pas à la vente, et qui 
séduit presque toujours l'amateur peu documenté. En principe, défiez-vous 
donc du « beau voleur ». 

Nourriture, toilette, écuries, personnel. — Pendant son court passage 
dans les écuries du marchand, le cheval sera nourri avec un mélange 
d'avoine et de son, saupoudré de gros sel, donné en cinq ou six petits repas. 
La paille sera presque toujours laissée à discrétion. Très peu de foin, qui 
fait grossir le ventre, et un peu d'arsenic, qui active le travail des voies 
respiratoires et donne du brillant au poil ; toujours de l'eau bien aérée, 
jamais froide, et, en deux semaines, grâce également à un soigneux pan- 
sage, aidé de la couverture, le cheval fatigué aura repris la mine et le poil 
du fougueux étalon, 

La toilette joue le premier rôle dans la présentation du cheval. Elle porte 
surtout sur la crinière, la queue et les paturons. 

La crinière coupée ras donne à l'encolure une élégance de ligne qui fait 
paraître léger le plus mastoc des limoniers. 

Quand la tête est massive, on coupe les poils des oreilles, on égalise ceux 
de la barbe, on brûle ceux des joues. 

Pour allonger l'arrière-train, on trousse la queue chez le cheval de trait, 
et on la coupe à l'anglaise chez le cheval de selle. Cette réduction donne 
plus de distinction à l'arrière-train et allonge un cheval trapu. Par contre, 
un cheval à croupe droite gagne à posséder une queue plantée haut et légè- 
rement arrondie. 

La queue de rat, « cheval à queue de rat n'a jamais laissé son maitre 
dans 1 embarras », étant désagréable à l'œil, on la couvre d'une queue pos- 
tiche. Il faut toujours faire dénouer toute queue troussée lorsqu'on examine 
un cheval en vente. 

Un fin paturon fait ressortir la force du boulet. Si le client se figure (à 
tort, d'ailleurs) que la finesse des membres est un signe de vitesse, le ma- 
quignon fait tailler le poil, du genou au sabot. à) 

Les écuries tiennent, elles aussi, un grand rôle dans la vente. Leur élé- 
gance faisant valoir la marchandise, il est naturel qu'elles soient claires, 
spacieuses .et bien aérées, avec des stalles larges et en pente (pour dégager 
le garrot), une litière épaisse, bien troussée, et l'allée large, afin que le 
client, s'y trouvant en pleine sécurité, soit mieux disposé à l'achat. 

Les robes sont alternées, ce qui les met mutuellement en valeur. Un très 
joli cheval est toujours placé dès l'entrée, les noirs et les bai foncé dans les 
parties les mieux éclairées. Les autres sont, en outre, installés par rang de 
taille, en commençant par les petits, afin que l'œil du visiteur suive une 
gradation flatteuse. 

Le personnel est rigoureusement stylé. Les bons « garçons marchands de 
chevaux », appelés à jouer constamment le rôle de compères, doivent être 
intelligents, adroits et dénués... de vains scrupules. De même que les che- 
vaux ont tous le beau licol blanc qui, par contraste, fait ressortir l'élégance 
d'une tête lourde, de même le valet d'écurie n'est jamais vu sans sa cham- 
brière, dont il joue avec une discrète, mais incessante activité. 

Le maniement de la chambrière demande du doigté, afin de stimuler le 
cheval roué de coups par avance, sans l'affoler, de le faire paraître en 
beauté sans provoquer sa fureur. Il n'est d'ailleurs pas toujours utile de le 
frapper ; le claquement suffit, précédé de quelques appels de langue ; car, 
dans le dressage spécial de l'écurie, ces préliminaires ont été suivis du 
complément, les coups cinglants sous le ventre ou sur les jarrets. 

Il s'ensuit donc que, lorsque le client visite l'écurie, toujours accompagné 
du valet à chambrière, celui-ci lance des appels de langue qui font dresser 

les têtes dans un joli mouvement. Un petit coup machinal, sans en avoir 
l'air, fait ranger une croupe, déplacer un avant-main ; mais toutes les 
bêtes sont sur le ‘qui-vive, et les plus molles, elles-mêmes, offrent l'appa- 
rence des plus fougueuses. 


FIG. 433. — Mante religieuse dévorant 
un criquet. 


MANTE — MAQUIGNON 


La montre; la mise en scène. -_ La « montre » débute à l'écurie. Si 
l'acheteur manifeste le désir de voir de près un cheval qui lui a plu, un 
garçon se porte à la tête de l'animal et le détache pendant qu'un autre fait 
descendre la couverture en lissant le poil. On sort le cheval de la stalle et, 
en lui tenant la tête haute, on lui passe négligemment la main sur le dos, ce 
qui l'oblige à se « camper ». Entre parenthèses, le « camper » n'est pas tou- 
jours avantageux, quoiqu'il relève les dos mous et corrige les ventres 
tombants. 

La loquacité du vendeur étourdit un instant le client et, pendant que les 
valets sortent le cheval, le patron conduit l'acheteur dans une cour pré- 
parée. Chemin faisant, il s'efforce de lui faire croire que tous ses chevaux 
possèdent les qualités qu'il désire. L'acheteur préfère-t-il un cheval de 
fond, négligeant un peu l'allure ? « Comme vous avez bien raison ! — lui 
répond le vendeur. — C'est l'habitude de la maison. Des chevaux de fond, 
toujours du fond. C'est plus sûr ; et je préfère le fond à la beauté, etc. » Le 
client recherche-t-il l'élégance, la vitesse ? Le langage. du marchand diffé- 
rera ainsi qu'il convient. 

On amène ensuite le cheval devant un mur blanchi à la chaux, qui fait 
bien ressortir son relief, et on le place, l'avant-main en hauteur, sur un 
tertre. L'acheteur et le marchand se tenant devant, sur un plan inférieur, 
en contre-bas, le cheval parait grandi ; sa ligne de dos prend de la pureté 
et son arrière-main de la robustesse. Le cheval est toujours présenté du 
côté où il paraît le plus avantageux, généralement du côté opposé à la cri- 
nière, ce qui dégage l'encolure. Dans cette opération, tout le personnel est 
sur pied ; chacun a sa place définie, sa chambrière, ses fonctions bien réglées. 

Un valet stimule la bête au départ, un autre au retour, un troisième fait 
claquer sa chambrière, un quatrième imite des roulements de tambour sur 
une gouttière, etc. Pendant ce temps, le marchand et son piqueur acca- 
parent l'attention de l'acheteur, font valoir la bête qui trotte sur une 
piste gazonnée, et tous, à l'aide d'un argot spécial, agissent selon l'ordre 
du patron. On a l'air de se conformer aux désirs du client, mais on le fait 
de telle façon que celui-ci n'aperçoit que les qualités du cheval. C'est là le 
summum de l'art. 

Il va sans dire que les procédés changent avec le client, qui ne s'en laisse 
pas toujours imposer ; mais le marchand, devinant tout de suite à qui il a 
affaire, trouvera toujours une défaite habile, gagnera du temps et dira 
qu'il attend un convoi. En réalité, il n'attend aucun convoi, mais il se docu- 
mente sur l'acheteur, prépare un cheval ou s'arrange avec un confrère. 
Faute de cheval résumant le type demandé, souvent il représente le même, 
auquel il a fait subir quelques maquillages et, si le client se récrie en 
disant qu'il reconnaît l'animal, il répondra : « Cela ne m'étonne pas, il sort 
de la même ferme que le premier, etc. » Et souvent, le client, ébranlé, se 
laisse séduire. 

Courtiers, cochers, experts; le prix fait. —— L'intervention des courtiers 
est souvent nécessaire. Le courtier, qui se recrute dans toutes les classes 
de la société, n'ignore rien du désir du client, de ses ressources, de ses 
connaissances en hippologie, et de son caractère. Il se donne comme 
connaisseur ami du client, mais il n'est que l'homme du marchand, auquel 
il a toujours affaire. 

A Paris, le courtier doit lutter contre un rival sérieux, le cocher de 
maître. Il arrive, par malheur, que certaines personnes ont une confiance 
absolue dans les ‘vagues connaissances hippologiques de leurs cochers. Et 
ces derniers, qui sont souvent des ignorants et des fanfarons intéressés, 
font acheter des bêtes du type « beau voleur » au prix fort, touchent leur 
commission et enrichissent rapidement le marchand peu scrupuleux. 

Le cocher, cependant, n'a pas intérêt à s'enrosser lui-même ; il se borne 
à faire acheter très cher un cheval passable, mais portant beau. Le cour- 
tier, en revanche, s'occupe surtout des bêtes à chagrin, qu'il vend lui-même 
en évitant ainsi toute responsabilité au marchand. Il perçoit sa commission, 
puis disparaît : l'acheteur est enrossé avec une garantie illusoire et le 
tour est joué. Méfiez-vous des courtiers en chevaux. 

L'expert est, en général, un arbitre connaisseur qui doit être désinté- 
ressé. Il apprécie le cheval au point de vue du service qu'on veut lui 
imposer et fixe un prix. Il doit rester étranger aux autres discussions. 
L'expert met en garde l'acheteur contre les ruses des maquignons et des 
courtiers. Il n'est pas forcément un vétérinaire. 

À tort ou à raison, les marchands bien cotés ne reviennent jamais sur un 
prix déjà fixé. Mieux encore, si le client hésite, demande à réfléchir, ils 
augmentent la somme à sa prochaine visite. D'ailleurs, sa fortune, sa com- 
pétence, ses préférences, sont autant d'indications pour les vendeurs Si le 
client n'achète pas à la deuxième visite, la bête soigneusement mise en 
valeur, afin de faire croire à l'éclosion de qualités soudaines et transcen- 
dantes, celle-ci est vendue rapidement à un autre client (car il ne faut pas 
laisser la marchandise s'éterniser à l'écurie), souvent à un prix très infé- 
rieur au premier. Toutefois, on priera l'acheteur de dire qu'il l'aura payée 
très cher. 

Ne revoyez jamais un cheval qui vous aura tenté. 

Les tares et les trucs. _— Aussitôt en possession d'un cheval, le maquignon 
s'efforce d'en connaître les défauts. C'est vite fait Vite fait aussi d'y remédier. 

Pour rendre nos explications plus compréhensibles, nous diviserons le 
truquage en quatre parties : 1° l'apparence extérieure et le tempérament; 
2° la tête et la queue ; 3° les membres ; 4° les pieds. 

1° L'apparence extérieure et le tempérament. — Le cheval est-il lympha- 
tique et mou ? Trois fois par jour, on le frottera jusqu'à l'obtention d'une 
telle sensibilité de l'épiderme qu'il se mette en action à la moindre appa- 
rition de la chambrière. Chaque pansage sera, d'ailleurs, agrémente de 
coups de lanière aux parties les plus sensibles. Pendant la vente, au 
moment où le patron semblera très occupé à causer avec l'amateur, on le 
harcèlera sans arrêt. Si on le « trotte » sur la piste, un valet l'enfourchera 
et lui enfoncera les éperons dans le ventre pendant que le patron jouera de 
la chambrière. Si le bidet remue la queue, signe de faiblesse, un bon coup 
sur la croupe, avec le manche de la chambrière, le rappellera AU sen- 
timent commercial. L 

Est-il trop vieux ou trop fatigué? Il sera progressivement doppé à la 
caféine, jusqu'à l'obtention du résultat cherché. Mais le « dopping » étant 
assez dangereux, on préfère encore retrousser la peau du ventre, la percer 
avec une alêne et frotter ces piqûres à la térébenthine. 

Le maquignon se sert d'un procédé analogue pour obtenir du vendeur, 
une fois le marché conclu et la bête conduite dans son écurie, une diminu- 
tion de prix. Il frotte les testicules du cheval avec de l'essence de téré- 
benthine ; le malheureux animal, souffrant un invraisemblable martyre, 
rue, mord, bondit, brise tout; le valet d'écurie, jouant l'affolement, court 
en toute hâte prévenir le patron, lequel jure que le cheval a « le zig » et 
menace son vendeur d'une plainte en escroquerie : c'est un pur chantage. 


MAQUIGNONNAGE 2 - TABLEAU LVWI. 


F4 
él 3. — Membre tous poils (1). Le 
1. — Cheval tous crins arrivant chez le maquignon. 2. — Cheval les crins faits. même les poils taillés (2). 


4. — On examine la ferrure. Le maquignon a la chambrière, 5. — Le valet « trotte » un cheval boiteux. Il boite du même pied 
stimulant utile, et le cheval le licol blanc, qui avantage la tête. pour dissimuler le défaut du cheval. 
« 


Phot. du lab. de zaot. Ecole Naïs d'agr. de Rennes. 


6. — Le cheval est ombrageux. On le présente négli- 8. — Examen des dents pour vérifier l'âge du cheval. 
gemment avec les oreillères, tandis que pour le faire 7. __ Vache limousine dont le poil est rebroussé Les dents sont souvent arrangées pour tromper 
tenir tranquille un valet lui lève le pied. pour masquer les défauts. l'acheteur. 


| A B 11. — Contremarque. Le ma- 
| ARR nt Len Le di de : quillage consiste à simuler 
9. — Mâchoires normales d'un cheval 10. — Mâchoires d'un cheval auquel il a été arraché les un Sormetdentaire crtérné 

| de cinq ans. ee quatre mitoyennes de lait. Les mitoyennes d'adultes en creusant la dent au bu- 
| A. Mâchoire supérieure; B. Mächoire inférieure (les dents ont poussé en dedans du demi-cercle. rin et en noircissant au 
s'alignent i. guliérement). nitrate d'argent la cavité 


| ainsi formée. 
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La « potion » guérit la pousse... pendant deux jours. Mais il ne faut rien 
exagérer, car l'arsenic et l'alcool dont se compose ladite « potion » doi- 
vent être habilement dosés. Souvent elle tue le cheval, qui tombe foudroyé 
en plein marché. Il est vrai que si la potion produit son effet, vous pourrez 
faire trotter la bête, lui tâter le flanc sans vous douter de quoi que ce soit. 
Il est encore vrai que, deux jours après la vente, votre cheval redeviendra 
ce qu'il n'a jamais cessé d'être, une rosse bonne à abattre. 

Les romanichels sont passés maitres dans le déguisement de la pousse. De 
temps à autre, leurs bandes s'abattent sur les marchés et raflent à bas prix 
tous les vieux bidets poussifs. Grâce à une merveilleuse recette, connue 
d'eux seuls, et dont, vainement, les maquilleurs ont tenté de surprendre le 
secret (on croit que c'est de la digitale, de l'eucalyptus ou du datura), ils 
réussissent à faire disparaitre la pousse pendant huit ou dix jours. Ils se 
dispersent ensuite dans les campagnes où, vêtus en paysans, ils vendent 
leurs bêtes au prix fort. 

Un cheval ombrageux sera harcelé sans repos de la voix, de la cham- 
brière et des jambes. Devant l'obstacle dont il a peur, on le divertira, on 
détournera son attention et, en tout cas, on déguisera ce défaut par de 
fortes oeillères. Les œillères cachent également les vices de vision, qui, la 
plupart du temps, provoquent la rétivité. 

Un cheval « froid des épaules » aura été « trotté » une heure à l'avance. 
A-t-il la bouche dure ? Un valet sera placé vers le point désigné pour le 
faire arrêter au signal convenu : le mors sera rude, brisé, à bascule ou 
muni d'une chaîfnette invisible, qui lui tordra la langue ou lui écrasera le 
palais. On aura, au préalable, enduit ce mors de miel et de sel, afin que la 
bête, en écumant, paraisse légère à la main. 

Le rein devra être court et droit ; un rein trop long ou ensellé sera dé- 
guisé par une selle haute. Il en va de même pour le dos ensellé ; 

2° La tête et la queue. — Les oreilles fournissent de sérieux indices sur le 
caractère du cheval. Pointées en avant, elles signifient mauvaise vue, peur, 
rabattues en arrière : envie de mordre ou de ruer. D'habiles incisions sur 
les muscles d'avant ou d'arrière, selon le cas, rendent les oreilles immo- 
biles et droites. Trop longues, on les coupe à la cisaille. Si l'acheteur, par 
légitime curiosité, veut y mettre la main, le cheval se cabrera, mordra, 
frappera des pieds de devant. 

Les poches qui dominent l'arcade sourcilière sont un signe de vieillesse. 
Il est facile de les supprimer pour quelques jours en y insufflant de l'air à 
l'aide d'une injection sous-cutanée. 

Les marques du tord-nez indiquent presque toujours un cheval vicieux 
ou difficile à ferrer. N'ayez pas foi dans le marchand s'il vous affirme que 
les cicatrices des naseaux, produites par le tord-nez, sont causées par le 
frottement contre le mur. 

Mais le truquage le plus fréquent, le plus délicat, le plus douloureux... 
pour le patient, est celui des dents. L'examen des dents donne, en effet, 
d'excellentes indications sur l'âge d'un cheval. 

Le maquignon, ayant tout autant d'intérêt à vieillir un jeune cheval qu'à 
rajeunir un cheval trop vieux, ne se fait donc guère scrupule de lui « tra- 
vailler » les dents. 

Pour vieillir un cheval jeune, il faut opérer au cours de la période de 
remplacement des dents de lait qui s'étend de deux ans et demi a cinq ans. 
En général on laisse les pinces évoluer normalement ; elles marquent la 
troisième année dès que celles d'adulte sont arrivées au niveau sur les 
deux mâchoires. Un peu après, on arrache les mitoyennes de lait qui, nor- 
malement, doivent tomber un peu avant quatre ans. Il en résulte une appa- 
rition précoce’ des mitoyennes d'adulte ; le poulain marque quatre ans lors- 
qu'il n'a guère que quarante à quarante-deux mois. Si, lorsque les mi- 
toyennes d'adulte sont bien poussées, on arrache de même les coins de lait, 
les coins d'adulte sortent plus tôt et, au lieu d'être entièrement développés 
à cinq ans, ils le sont vers cinquante ou cinquante-quatre mois. On arrive 
donc a avancer la poussée des dents d'adulte et à gagner plusieurs mois 
et même une année par l'arrachement prématuré des dents de lait. 

Mais cette fraude ne peut pas échapper ä un observateur attentif ; voici 
comment. Sur la mâchoire normale (on n'examine habituellement que l'in- 
férieure), les six dents incisives sont régulièrement rangées en demi-cercle 
et leurs faces extérieures sont sur une même ligne. Sur la mâchoire d'un 
cheval auquel les dents de lait ont été prématurément arrachées, les dents 
d'adulte correspondantes sont placées en dedans de leur position normale ; 
leur face antérieure est donc en retrait sur celle des autres dents et forme 
une ligne rentrante de 2 à 3 millimètres. L'arcade dentaire forme des 
zigzags au lieu d'être régulièrement demi-circulaire. Les figures 9 et 10 du 
tableau LVI montrent bien cette déformation. 

Rajeunir un vieux cheval en le contre-marquant est vraiment besogne de 
« maquignon », et il suffit d'être averti de la possibilité de cette fraude 
grossière pour la reconnaître et la déjouer immédiatement. 

La contre-marque (11) consiste à simuler un cornet dentaire externe en 
creusant la dent avec un burin et en noircissant au nitrate d'argent la 
petite cavité ainsi formée. Il est facile de discerner cette fraude : le cornet 
dentaire artificiel a des bords très nets et il n'est pas entouré d'un liséré 
d'émail, comme l'est toujours le cornet naturel. En outre, la forme de la 
table dentaire, plus ou moins triangulaire ou aplatie, indique un âge avancé, 
inconciliable avec la jeunesse relative que marquerait le cornet dentaire ; 
lorsqu'il y a une contradiction de cette nature, il faut toujours donner au 
cheval l'âge que comporte la forme de la table. Enfin, dans les cas où la 
contre-marque coexiste avec la présence de l'émail central et entame celui- 
ci sans l'effacer entièrement, il n'y a plus aucun doute. 

Le limage est une fraude qui consiste à raccourcir les dents trop lon- 
gues; banale et vulgaire, cette fraude ne peut tromper personne: les incisives 
limées ne sont plus en contact avec leurs correspondantes de l'autre mâ- 
choire ; il aurait fallu, pour que le contact persistât, limer d'autant les 
molaires; et si le limage est récent, il laisse sur la table dentaire des stries 
visibles; enfin, puisque cette opération raccourcit l'incisive comme l'aurait 
fait l'usure normale, la table dentaire prend une forme qui n'a pas précisé- 
ment pour résultat de rajeunir l'animal. 

Comme le port de la queue donne du brillant au cheval, le maquignon 
n'hésite pas, au moment de la montre, à lui introduire dans l'anus un mor- 
ceau de gingembre ou de piment, ce qui a pour résultat de faire caracoler 
la bête, la queue haute. 

Certains chevaux ayant la queue pour ainsi dire collée sur les fesses, par 
suite de la trop grande tension du muscle inférieur, on coupe tout sim- 
plement ce muscle (cheval niguelé). Le muscle supérieur, travaillant seul 
désormais, donne aussitôt à l'appendice caudal un port majestueux et noble, 
ce qui embellit notablement un animal à croupe droite. Mieux encore, cer- 
tains maquignons introduisent sous la peau un petit fil d'acier qui produit 
le même résultat ; 
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3! Les membres et leurs tares. — C'est sur les membres surtout que les 
tares apparaissent, C'est sur les membres que les maquignons exercent le 
plus fréquemment leur coupable industrie. 

Laissons de côté les poils collés ou peints sur les cicatrices des genoux 
couronnés (car ces poils repoussent ordinairement ou blancs ou raides) et 
passons tout de suite aux tares proprement dites. 

Celles des articulations des membres ( vessigons, molettes, tumeurs 
osseuses diverses) dénoncent la fatigue des jointures ou du squelette ; elles 
sont toujours une cause de dépréciation dont l'importance varie avec la 
position de la tare, son état de développement et le degré d'impuissance ou 
de gêne fonctionnelle qu'elle détermine. Au mot CHEVAL et à l'étude des di- 
verses régions corporelles (genou, boulet, jarret, etc.), on trouvera la des- 
cription détaillée des tares ; il suffit ici d'attirer sur elles l'attention de 
l'acheteur et de lui conseiller de faire toujours un examen très méthodique 
des membres et des pieds. 

Le maquignon, qui n'ignore pas que l'acheteur fera argument de la tare 
pour demander une réduction de prix, s'efforce à la dissimuler. Il recourt 
dans ce but à des artifices variés. 

L'examen des naseaux permet de reconnaître, s'il y a lieu, l'existence du 


jetage, écoulement de mucosités dues à une lésion inflammatoire des cavités 


nasales, du larynx, du pharynx ou de l'appareil respiratoire. Il coexiste 
avec la présence d'une glande dans la région de l'auge, laquelle glande est 
un ganglion lymphatique enflammé. Tous les chevaux qui ont du jetage et 
une glande ne sont pas morveux, puisqu'ils peuvent tenir ces symptômes 
d'une angine ou d'une pharyngite ; mais, néanmoins, ils doivent être exa- 
minés avec la plus grande attention ; l'épreuve à la malléine faite par un 
vétérinaire assure la certitude du diagnostic. 

En pressant fortement entre les doigts le premier anneau de la trachée à 
la base du larynx, on provoque la toux. Si celle-ci est petite, sèche, quin- 
teuse, elle dénonce la pousse ; l'examen du flanc permettra de constater le 
soubresaut ou coup de fouet. Le soubresant est un symptôme grave tradui- 
sant la gêne de la fonction respiratoire et indiquant que le cheval est inca- 
pable de fournir un travail soutenu. 

On déguise momentanément les tares molles par des massages et des 
bains. Inutile d'ajouter qu'elles réapparaissent peu de jours après la vente. 
Pour les tares dures, on opère à l'aide d'un feu spécial, dit feu anglais, ou 
l'approche délicate et fréquente d'une plaque rougie à blanc. 

On ne peut s'apercevoir de l'existence des tares dures du jarret (éparvin, 
jarde ou courbe) qu'en comparant les deux jarrets entre eux. Or, comme la 
grosseur des articulations est une preuve de solidité, les maquignons gros- 
sissent artificiellement celui des jarrets qui n'est pas taré, afin de les rendre 
tous deux bien symétriques. A cet effet, ils produisent une légère inflam- 
mation de la peau, en frappant à petits coups répétés à l'aide d'un maillet 
de bois. Cette inflammation produit un léger gonflement et les saillies du 
jarret sont ainsi amenées à une grosseur identique. Se défier de la forme, 
tare, au début, presque invisible mais très dangereuse, de la couronne ; 

4 Les pieds. — Avec de mauvais pieds, le plus beau cheval ne vaut rien! 
Le frotteur, qui aura de mauvais pieds, sera toujours dans un équilibre in- 
stable et tombera au moindre choc, au plus léger obstacle. Ses allures seront 
raccourcies et sa souffrance se manifestera surtout sur le pavé. C'est pour 
cela que les maquignons présentent toujours, en premier lieu, leurs chevaux 
sur une piste douce, herbeuse ou sablée. 

Le pied ne doit être ni trop gros ni trop petit. Le pied plat ne vaut rien ; 
le pied à talons serrés et encastelés peut se guérir par la ferrure. Mais, 
outre ces défauts de forme, le pied, qui est le siege de tares spéciales 
(bleimes, seimes, cornes fendues) ou d'affections comme le crapaud, etc., 
se trouve, par contre, l'objet de nombreux maquillages. 

Les affections de la sole se déguisent en y coulant de la gutta. Une corne 
raboteuse ou fendue sera parée par le même procédé. Un coup de badigeon 
par-dessus la gutta et le tour sera joué. La corne blanche étant faible, c'est 
un jeu enfantin que de la teindre en noir. 

Un cheval souffre-t-il d'une bleime ou d'une seime, tares qui le font 
boiter, le maquignon lui fera une petite écorchure très apparente sur le 
paturon ou le talon, dira qu'il vient de se toucher en trottant ou plutôt 
qu'il a été « atteint » par son voisin, et vous suppliera d'examiner la légèreté 
de cette excoriation anodine. Quand il « trotte » un cheval boiteux, le valet 
boite en même temps et du même pied. S'il l'enfourche, il réagit, à chaque 
foulée fausse, par un mouvement contraire de la tête, qui crée une illusion 
dont vous êtes presque toujours victime. 

Fraudes commerciales. — Les fraudes commerciales, qui ont été maintes 
fois signalées aux autorités compétentes, nécessitent la complicité d'un ou 
deux compères. 

La plus usitée est celle du surenchérisseur inopiné, mais simulant la plus 
parfaite discrétion. 

Une autre fraude est celle de la vente, partie comptant, partie en billets. 
L'acheteur, une fois le prix accepté, déclare, par exemple, qu'il ne peut 
payer que 300 francs comptant sur 500, prix d'achat. 

« Qu'à cela ne tienne, lui dira le maquignon, je vous ferai crédit; allons 
toujours signer le certificat de garantie. » Et, devant une fine bouteille, 
celui-ci rédige le papier. 

« Nous sommes d'accord, n'est-ce pas, dit-il : 300 francs comptant, le reste 
en billets. Vous n'avez qu'à signer. 

— Parfait !# répond l'acheteur. 

Et l'on signe, sans lire, sans voir que le matois a écrit 300 francs comp- 
tant et le reste à la livraison. 

Une autre fois, il offrira au client deux chevaux pour 1 200 francs. C'est 
une affaire unique, mais il ne peut pas vendre les deux bêtes séparément. 

Comme une seule suffit au client, il se dispose à voir ailleurs, lorsque 
intervient le compère : 

« Achetez les deux, dit-il au client ; je vous reprends pour 700 francs 
celle que vous laissez. Je ne veux pas traiter avec le maquignon, parce que 
je suis brouillé avec lui; mais voici toujours 300 francs. Nous réglerons 
tout à l'heure. » 

Le client remet 1200 francs au maquignon ; le compère s'empare du che- 
val pour lequel il a versé 300 francs et tous deux disparaissent laissant à 
l'acheteur une seule bête qui lui a conté 900 francs. 

Un autre veut-il se défaire d'une rosse, le compère sans surface, sans 
domicile, cédera la bête avec tous les certificats, tous les papiers que le 
client désirera. Vous payez, le vendeur disparaît après avoir, naturellement, 
donné une fausse adresse. 

Comment on peut déjouer le maquillage. -— Les ruses des maquignons 
étant connues, il est généralement assez facile de les déjouer. 

Laissez le marchand parler à son aise et demandez à voir le cheval hors 
de l'écurie, sur un terrain plat. Faites-en tout d'abord le tour, à cinq ou six 
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pas, pour bien juger de sa conformation et de sa ligne ; approchez de la 
bête, donnez-lui une caresse sur l'encolure pour la mettre en confiance. 

Défiez-vous des marques de vésicatoires qui ont enlevé les poils sous le 
ventre où au passage des sangles. C'est très laid, c'est une cause de bles- 
sures et c'est généralement la preuve que le cheval a été traité pour une 
affection de poitrine. 

Lissez les canons et veillez attentivement à la pureté du genou, qui doit 
être large et plat. 

Ne prenez jamais un cheval couronné. Un cheval couronné a de mau- 
vaises jambes et tombera de plus en plus souvent. Les maquignons déguisentla 
cicatrice soit en teignant le poil, qui est généralement court et rude, soit en 
collant à la place une touffe postiche. Grattez le genou. Ne craignez pas de 
vous baisser pour comparer la grosseur des jarrets. Massez, pour mieux 
déjouer les supercheries du petit maillet. Faites surtout bien attention à la 
couronne, siège de la redoutable forme. 

Toute cicatrice doit vous paraître suspecte. Les traces de feu sur les tendons 
sont moins dangereuses, mais gare aux traces de feu sur le boulet ? Soulevez 
le pied, grattez-en la corne et frappez sur les talons avec un corps dur. 

Ouvrez la bouche en introduisant deux doigts sous les barres, à la com- 
missure, et en retirant la langue. De cette façon vous pouvez examiner les 
dents à loisir. Si les dents ont été brûlées, les trous du cautère, tous sem- 
blables, vous apparaîtront plus ronds et beaucoup plus noirs que les trous 
naturels. Regardez aussi les dents de la mâchoire supérieure ; on les truque 
rarement. Faites attention à la netteté des barres et à leur sensibilité. Tâtez 
aussi les oreilles. Si elles ont été touchées, le cheval vous les laissera diffici- 
lement atteindre ; appuyez le doist sur les poches des arcades sourcilières, 
et voyez l'épaisseur des rides de l'œil, Assurez-vous de la netteté de la 
veine jugulaire. Toutes les parties de l'œil doivent être saines et l'intérieur 
des paupières d'une belle teinte rosée et fraîche. 

Passez vivement la main ouverte très près des cils ; si le cheval ne parait 
pas effrayé, c'est que la vue est mauvaise, cause de rétivité. Examinez aussi 
l'action de l'iris dans l'obscurité et dans le plein jour, car n'oubliez pas 
que l'intégrité des yeux, chez le cheval, est une des premières conditions 
de sa valeur. Le cheval qui est ombrageux est presque toujours myope, 
presbyte. 

L'encolure, étant le balancier naturel de l'avant-main, sera longue, la cri- 
nière souple, brillante et lourde. La tête sera fine aux naseaux, sans cicatrice, 
indice de l'usage du tord-nez appliqué à la forge ; le front plat et large. 

A votre approche, le cheval Heñdra ses oreilles droites et vous regardera 
avec douceur. 

La poitrine sera large ou profonde, le flanc court, le ventre modérément 
développé. Le flanc creux indique un tempérament Iympathique, le flanc 
retroussé prouve les mauvaises digestions. Le dos sera court, souple, et fera 
une seule et même ligne avec le rein. Le rein sera flexible au pinçon. 
Pincez aussi la peau des côtes et de la croupe. Si l'animal essaye de mordre, 
c'est qu'on lui a frotté l'épiderme avec du verre, pour le rendre vigoureux 
en apparence. S'il a été doppé, votre cheval se roulera dans son crottin. 

Défiez-vous de la queue qui frétille trop ; il y a du gingembre là-dessous. 
Rien ne vous prouve, par contre, qu'un cheval indolent n'est pas un vicieux 
endormi à l'opium. 

Pour dissimuler la faiblesse des membres antérieurs, le marchand le 
place sur un trottoir surélevé et le campe ; si cela ne suffit pas à éviter le 
tremblotement des genoux, il le tient à bout de longe, le fascine du regard, 
et, par de légères saccades, l'oblige à se raidir. 

Observez attentivement son flanc et pincez-lui le rein. Il ne doit fléchir 
que très légèrement. Faites-lui prendre le trot sur le pavé, et vérifiez ses 
aplombs. Il ne doit ni trop lever les pieds, ni raser le tapis. 

Si vous voulez une bête de selle, sellez-là et montez-là vous-même sur un 
sol meuble et sur le pavé. Si vous la destinez à la voiture, faites atteler 
sous vos yeux, par votre propre cocher, si vous pouvez. Observez son 
démarrage, qui doit être franc et non brutal. Conduisez vous-même aux 
deux allures et aux tournants. Si vous achetez un attelage, essayez tout 
d'abord chaque cheval séparément, puis faites-les atteler en paire et pro- 
menez-vous dans les rues bruyantes et fréquentées. 

En résumé, lorsque le cheval sort de l'écurie de votre marchand, défiez- 
vous de la « mise en scène » autant que du zèle ahurissant des employés. 
Si vous pouvez, prenez à l'essai et, en tout cas, faites-vous assister, 
soit par un vétérinaire, soit par un connaisseur. 

Faites-vous garantir sur le contrat contre le dé- 
faut que vous redoutez. Ne tenez aucun compte de 
la garantie dite « de tous vices rédhibitoires » ; 
elle est obligatoire. V. VICES RÉDHIBITOIRES. 

Les maquignons exercent moins souvent leurs 
talents sur les bovidés. Néanmoins ils font les 
poils des bêtes hirsutes, les tondent parfois- sur 
le dos pour faire paraître ce dernier plus large, 
ou sur le périnée pour modifier la forme et la 
surface de 1 écusson. Ils flambent les poils grossiers 
du pis ; après avoir mouillé le poil des flancs, ils 
le rebroussent avec l'éponge pour faire paraître 
le corps plus épais et la côte plus ronde ; ils 
administrent de la liqueur de Fowler pour faire 
paraître le poil plus brillant. Ils arrachent les dents 
de lait pour vieillir la bête ou faire croire à sa 
précocité. Ils rabotent et liment les cornes quand 
elles sont trop longues, font disparaître les sillons 
de la base qui marquent l'âge. La veille d'une 
foire ou de la visite d'un acheteur, la vache n'est 
pas traite pour augmenter le volume du pis et faire 
croire qu'il s'agit d'une excellente laitière. Parfois, + : 
ils vont jusqu'à simuler les marques d'un velage & 
récent par l irritation de la vulve et de la ma- ” 
melle, etc. 


Marabout (ornith.). — Grand oiseau palmi- 
pède à bec long et solide, à tête et cou dénudés, 
à livrée gris bleu, bronzée ou cuivrée en dessus, 
gris clair ou blanc sale en dessous (fig. 434). Il vit ordinairement dans les 
marais, mais s'avance dans les lieux habités pour y manger les immondices 
qu'il y trouve. A ce titre, il est utile dans les pays chauds. 


Maraîchère (Culture). — Culture des légumes pratiquée par les Jar- 
dinters-maraïchers, qui visent la vente directe ou l'approvisionnement 
des marchés. Ce sont les terrains humifères (anciens marais assainis ou les 
sols fortement enrichis par du terreau), qui sont affectés à la production 
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F1G. 434. — Marabout. 
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exclusive d'un petit nombre de légumes, produisant beaucoup et laissant 
chacun de beaux bénéfices. V. POTAGER. 

La culture maraîchère industrielle occupe en France 130 000 hectares. 
Elle est toujours développée aux alentours des grandes villes, dont les 
besoins en légumes sont considérables. Elle est particulièrement importante 
dans la banlieue parisienne (Seine et Seine-et-Oise), qui approvisionne en 
grande partie les Halles centrales et la capitale en général. Les hortillon- 
nages d'Amiens sont d'anciens marécages assainis au moyen de canaux 
perpendiculaires, qui servent d'ailleurs de voies de communication; les 
transports de personnel, de légumes, de fumier, s'y font à l'aide de bar- 
ques (fig. 435). En Bretagne dans le Finistère, dans la Manche, le Nord, 
le Pas-de-Calais, les cultures maraîchères se sont considérablement déve- 


Phot. R. Dumont. 
FIG. 435. — Anciens marécages assaïnis utilisés om Picardie pour la culture 
maraîchère (hortillonmagtes)). 


loppées en vue des exportations de légumes sur l'Angleterre. Certains 
départements du Midi doivent leur prospérité aux surfaces considérables . 
affectées progressivement aux cultures d'artichauts, de choux-fleurs, de 
tomates, de fraises, de pommes de terre précoces, etc. Tels sont les dépar- 
tements de Vaucluse, Gard, Gironde. L'Algérie même devient productrice de 
ces légumes à une saison où la métropole en est dépourvue. 

La culture maraîfchère exige beaucoup d'efforts de la part de celui qui 
l'entreprend. Les jardiniers-maraîchers commencent leurs journées très tôt, 
pour les terminer souvent très tard. L'eau doit exister en abondance et être 
fournie à profusion aux légumes pendant tout l'été. 

D'après Grandeau, l'ensemble des produits retirés de 1 hectare exporte 
du sol 332 kilos d'azote, 165 kilos d'acide phosphorique et 615 kilos de 
potasse. On conçoit que les plus fortes fumures employées en agriculture 
restent insuffisantes pour la production ultra-intensive des légumes. 

Les établissements maraîchers modernes disposent de bacs élevés avec 
conduites d'eau souterraines pour arrosage avec pression (V. ARROSAGE). 
Des tourniquets perfectionnés distribuent l'eau en pluie fine et sur plu- 
sieurs planches à la fois, sans qu'il soit nécessaire de tenir même une lance. 
Le matériel de culture comprend un grand nombre de coffres à châssis, des 
centaines ou des milliers de châssis vitrés, des cloches en verre et des pail- 
lassons. Le plus souvent existe une voie Decauville pour le transport des 
légumes, du terreau et du fumier. Tandis que la culture maraîchère en pleine 
campagne et sans matériel spécial produit de 800 à 1500 francs par hectare, 
un bon jardin maraîcher de même surface peut rapporter, au voisinage de 
Paris, un bénéfice net et annuel de 4 500 à 5 600 francs. 


Maraîchine, _ Sous-race de la race vendéenne parthenaise qui peuple 
le sud de la Vendée. V. PARTHENAISE (Race). 


Marais. __ « Un marais est un terrain saturé ou recouvert d'une eau 
stagnante (fig. 436) ou à mouvement extrêmement lent et assez peu profonde 
pour que les plantes, dites palustres (halophytes), qui s'y développent 
puissent élever leurs feuilles, leurs tiges et leurs fleurs au-dessus de sa 
surface. » (Gèze.) Seule, la présence habituelle de l'eau caractérise un 
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marais; la nature du sol n'intervient pas; au contraire, une fourbière est 
caractérisée par la tourbe, produit de décomposition de certaines plantes 
sons l'eau, qui peut disparaître ensuite. 

Dans beaucoup de cas, la distinction entre un marais et une tourbière est 
impossible, une tourbière couverte d'eau étant en même temps un marais; 
souvent un marais a des parties tourbeuses et d'autres sans tourbe. 

La division des terres, dans la Statistique agricole de la France, en « ter- 
rains marécageux » et en « tourbières » est donc tout à fait arbitraire et 
nous réunissons ces deux rubriques sous une seule appellation dans les 
indications qui suivent. 

D'autre part, il est probable que la distinction entre les marais et les 
étangs (dont l'eau est trop profonde pour permettre aux plantes qui s'y 
développent de s'élever au-dessus de sa surface) n'a pas toujours été faite 
avec rigueur. Les chiffres de la statistique n'ont donc rien de très précis. 

Statistique. — En tenant compte de ces réserves, les terrains maréca- 
geux ou tourbeux occupent en France 354665 hectares, soit 0,67 pour 100 
de sa surface totale. Quinze départements en renferment plus de 1 pour 100 
de leur surface; quatre en ont plus de 2 pour 100. — En tête sont les Bou- 
ches-du-Rhône (8,85 pour 100), avec leurs nombreux marais-étangs souvent 
salés de Camargue et de Crau ; puis viennent (2,06 pour 100) le Gard 
(qu'occupe aussi une partie de la Camargue) et la Loire-Inférieure avec la 
Grande Brière (vaste tourbière de 15 kilomètres de long sur 10 de large) et 
l'étang de Grand-Lieu (7000 hectares) * enfin le Finistère (2,1 pour 100). — 
De 2 à 1 pour 100 se rangent par ordre décroissant : les Landes, la Cha- 
rente-Inférieure, la Somme, les Basses-Alpes, la Manche, l'Ain (Dombes), 
la Gironde, les Alpes-Maritimes, la Savoie, le Haut-Rhin et le Loir-et-Cher. 

Inconvénients. — La stagnation de l'eau favorise la multiplication des 
anophèles, moustiques dont le sang héberge le microbe qui cause la fièvre 
paludéenne ou malaria, propagée par les piqûres de l'insecte. Au point de 
vue de l'hygiène, on doit donc, toutes les fois que cela est possible, complè- 
tement dessécher les marais, faire disparaître toutes les eaux stagnantes 
par l'assainissement, le dessévhement, le drainage (V. ces mots et le mot 
PALUDISME). Un marais desséché n'étant plus un marais, nous n'avons pas 
à parler ici de sa culture. — Mais le desséchement n'est pas toujours possi- 
ble, pour des raisons topographiques ou économiques ; on peut alors retirer 
le plus souvent des marais un revenu qui n'est pas négligeable (contraire- 
ment aux idées généralement admises) en régularisant le régime des eaux 
et en multipliant les plantes qui s'y développent naturellement ou que l'on 
peut y propager. L'exploitation des plantes de marais dépend avant tant 
de l'origine, de la nature et de la répartition de l'eau, de la nature du sol, 
en un mot du type du marais considéré. 

Classification. — Une des meilleures classifications des marais, basée 
sur ces considérations, est celle du Dr Fruh, publiée dans son magistral 
ouvrage sur les Marais de la Suisse, en collaboration avec le Dr C. Schroeter. 
En voici un résumé : 

A. — Marais d'eau salée ou saumâtre, marais côtiers, sans formation 
de tourbe. 

Les uns communiquent directement avec la mer (marais à palétuviers, à 
graminées, prés salés, bancs vaseux, prés de zostères) ‘les autres, sans com- 
munication directe avec la mer, se transforment le plus souvent peu à peu 
en tourbières d'eau douce (tourbières de dunes, de lagunes, de delta). — 
Les marais salants (fig. 437) sont des marais artificiels, aménagés pour 
extraire le sel de l'eau de la mer. 

B. — Tourbières d'eau douce, avec formation de tourbe. D'après la 
nature de l'eau (sa teneur en matières minérales), on distingue : 

a) Les tourbières hautes, terrestres ou supra-aquatiques, bombées, ali- 
mentées par des eaux météoriques pures, très pauvres en minéraux dissous, 
surtout en calcaire, produisant une tourbe pauvre en cendres ; 

b) Les fourbières plates, infra-aquatiques, résultant de l'apport d'eaux 
minéralisées, ordinairement calcaires et produisant de la tourbe riche en 
cendres. 

On peut classer les marais d'eau douce d'après l'origine de l'eau, qui 
est fournie soit par de l'atmosphère (eau météorique), soit par le sol (eau 
tellurique) et, en ce dernier cas, provient : 

a) Du sous-sol (sources, suintements, infiltrations) ; 

b) De la surface, et s'accumule dans une dépression sans écoulement ; 
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FIG. 437. — Marais salants. 
c) Des rivières (bras mort, débordements, infiltrations d'une rivière 
endiguée); 

d) D'un lac (bord amont surtout, ou toute son étendue par suite d'un 
comblement progressif). 

La classification géomorphologique considère la forme des lieux. A ce 
point de vue on distingue les tourbières ou marais :a) de plateaux; b) de 
terrasses; c) de lignes de partage des eaux (cols, crêtes de montagnes, etc.) 
qui dispersent l'eau et les matières minérales, ce qui favorise la produc- 
tion des « tourbières bombées ». — Au contraire, les tourbières ou marais : 
d) de pentes; e) de vallées; f) de cirques et de dolines (dépressions dans 
les Causses), rassemblent l'eau et les matières minérales, d'où prédispo- 
sition à former des « tourbières plates ». 

Enfin, la section transversale de la tourbière permet encore de séparer 
les tourbières hautes, bombées au milieu, des tourbières plates, plates ou 
légèrement déprimées au milieu, mais jamais bombées. 

Ces deux classes fondamentales de tourbières sont surtout nettement 
caractérisées par leur végétation, comme nous allons le voir, fait de la plus 
grande importance pour fu utilisation agricole. 

Végétation. -- Généralités. — La végétation des marais (fi . 438) est en re- 
lation avec leur climat spécial. La fréquence et l'intensité des vents néces- 
site : 10 une structure particulière, à la fois solide et élastique, qui permet aux 
plantes palustres de se courber fortement sans se casser (le roseau plie et 
ne se rompt point); 2° un enracinement puissant pour résister à l'arrachage 
dans un terrain mouvant. 

Une température plus uniforme, à variations moins brusques, à extré- 
mes moins accusés, mais en moyenne plus basse que celle des terrains secs 
voisins, cause, d'une part, une plus longue durée de la vie (la proportion 
d'espèces vivaces y est de 97,4 pour 100 au lieu de 11,2 pour 100 seulement 
dans les champs cultivés) ; d'autre part, un grand retard dans le départ de 
la végétation au printemps, accentué par les brouillards qui interceptent 
les rayons du soleil et par les gelées tardives, très fréquentes également. 
L'allongement du repos hivernal et l'abaissement de la température 
moyenne rendent l'allure de la végétation palustre analogue à celle des 
Au situés beaucoup plus haut (500 à 600 mètres en Suisse) ou plus au 
nord. 

Végétation spéciale à chaque classe de marais. A. Marais salés. — 
Les marais côtiers ou littoraux sont plus ou moins salés suivant les quan- 
tités relatives d'eau douce et d'eau de mer qu'ils reçoivent, l'intensité de 
l'évaporation et la salinité de la mer voisine. Celle-ci diminue en général 
ainsi que la température et par suite l'évaporation, quand on s'éloigne de 
l'équateur. De 43 grammes par kilogramme d'eau dans la mer Rouge, la dose 
de sel s'abaisse à 38 grammes dans la Méditerranée, 37 dans l'Atlantique tro: 
pical, 19 dans la mer Noire, 8 dans la Baltique occidentale, 5 à 1 gramme 


FIG. 438. — Quelques plantes caractéristiques des marais. 


L._ Roseaux (A gauche, roseau de la Passion ou massette; à droite, roseau commun ou phragmite); 2. Jonc épars (a. fleur; 


4. fruit); 3. Pédiculaire; 4. Préle (a. épi fructifère); 5. Selrpe des lacs. 
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seulement dans le golfe de Botnie. Parallèlement, les marais qui bordent ces 
mers diffèrent de moins en moins, par leur végétation, de ceux de l'inté- 
rieur formés d'eau douce. 

La végétation des marais est en effet en relation étroite avec la dose de 
sel de l'eau et du sol. Auci ne plante phanérogame terrestre ne peut sup- 
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FIG. 439. — Zones de végétation palustre variables 
avec la profondeur. 


a. Carex; 6. Roseaux; c. Scirpes; d. Nénuphars; e. Potamo- 
gétons ; 1. Churas. (D'après Magnin.) 


porter plus de 3 pour 100 de sel marin dans l'eau. Les plantes marines 
sont plus tolérantes, puisqu'on trouve des naïadacées, par exemple, même 
dans la mer Rouge. 

Les plantes palustres les plus résistantes au sel sont le potamot pectiné, 
la renoncule aquatique, la zannichelle, les ruppia, les zostères marine et 
naine, exploitées pour rembourrages; Le scirpe maritime, largement utilisé 
et parfois même cultivé comme litière (en Provence et Languedoc) ; le 
scirpe des lacs (gros jonc) et l'espèce très voisine, scirpus tabernæmontani, 
plus résistante encore. 

Dans les places salées on l'eau ne persiste pas tout l'été (sansouires du 
Languedoc) dominent les salicornes, notamment la salicorne sarmenteuse, si 
l'eau y reste tout l'hiver; la salicorne ligneuse (salicornia fruticosa), si le 
sol n'est pas constamment inondé en hiver. Avec elles se trouvent : l'arro- 
che pourpier (atriplex portulacoïdes, fraoumo en provençal), des statices, 
le jonc maritime, le scirpe jonc (scirpus holoschænus), le dactyle littoral, 
l'armoise de France (artemisia Gallica), des plantains (plantago), etc. 

L'ensemble de ces plantes constitue l'engane des Provençaux que paissent 
les troupeaux de taureaux et de chevaux sauvages, en Camargue, ou qui 
est coupée pour litière. 

B. Tourbières d'eau douce. — a) Tourbières bombées. Les plantes essen- 
tielles des tourbières bombées sont les sphaignes (sphagnum), sortes de 
mousses qui absorbent une énorme quantité d'eau (de huit à vingt fois 
leur poids sec, alors que la paille n'en absorbe que trois fois environ, la 
litière de forêt une fois seulement) : d'où leur emploi très avantageux comme 
litière et dans la culture des plantes alpines. 

Associées aux sphaignes, on trouve beaucoup d'autres mousses : d'où le 
nom de tourbières à mousses donné aux tourbières bombées; de nom- 
breuses éricacées (bruyères), notamment les bruyères proprement dites 
(érica), la bruyère commune (calluna) ; les airelles (vaccinium, myrtille et 
autres); l'ardromède, la canneberge (oxycoccos), la camarine (empe- 
trum), etc. La linaigrette engainée (eriophorum vaginatum) et Le scirpe ga- 
zonnant y forment des mottes ou îlots. Comme arbres : le pin à crochets 
(Pinus uncinata), les bouleaux nain et pubescent, etc. 

On n'observe ce genre de tourbières que dans les climats humides, tem- 
pérés ou froids. Elles s'accroissent vers l'extérieur (extension centrifuge), 
les parties les plus anciennes étant au milieu. 

b) Tourbières plates. — Les plantes dominantes sont les glumiflores, 
surtout les cypéracées (herbes à chaume ordinairement triangulaire et à 
feuilles souvent taillantes) et les graminées, puis les foncées, entremêlées 
de nombreuses dicotylédones et d'arbres : aunes, bouleaux, nerpruns, bour- 
daine (rhamnus frangula). On n'y trouve ni sphaignes, ni éricacées, qui sont 
tuées par le calcaire. 

Les tourbières plates existent dans tous les climats. Elles s'accroissent 
uniquement vers l'intérieur (extension centripète), les parties les plus 
anciennes étant à la périphérie. 

Utilisation. — Un marais peut fournir : 

10 Des produits animaux : gibier et poisson; la chasse et la pêche, dans 
certaines localités, se louent à des prix très élevés ; 

2° Les produits de l'eau et du sol qui le constituent : sel (marais salants) 
avec les minéraux qui l'accompagnent : iode, brome, chlore, soude, etc. ; 
tourbe, employée comme combustible, litière, engrais, emballage, matière 
textile, etc ; 

3° Des produits végétaux. Les plantes de marais peuvent être utilisées 
soit pour l'agriculture, comme fourrage, litière ou engrais, soit pour l'indus- 
trie : empaillage des chaises, tonnellerie, vannerie, fabrication de nattes, de 
tissus, etc, et surtout du papier. L'industrie paye plus cher les produits 
qu'elle emploie ; c'est donc à elle qu'il faut songer tout d'abord pour retirer 
des marais le revenu le plus élevé. 

Les bords des marais et les parties où l'eau ne reste pas constamment 
peuvent porter certains arbres dont le bois sert pour l'industrie ou le chauf- 
fage, dont les rameaux et le feuillage servent à faire des bourrées et sou- 
vent à alimenter le bétail : bouleaux, peupliers (tremble, ypréau, etc.), 
saules, etc. Les saules-osiers sont très avantageux pour la vannerie. 

Là où persiste l'eau sous une épaisseur suffisante, les arbres ne pros- 
pèrent pas ; seules les plantes herbacées occupent le terrain à des profon- 
deurs différentes (fig. 439). Les plus utiles appartiennent aux familles des 
cypéracées, graminées, foncées et  lyphacées. 

A. — Parmi les cypéracées, nous mentionnerons les laiches (carex), les 
linaigrettes et scirpes. Les grandes espèces de ces trois genres sont exploi- 
tées comme litière en divers pays, notamment en Suisse, où les D" Stebler 
et Schroeter en ont fait une étude scientifique très approfondie. 

1° Carex. — La laiche raide (carex stricta) forme dans les eaux sta- 
gnantes, sur sol calcaire humifère, des flots, mottes ou fouradons, qui per- 
mettent de traverser les marais presque à pied sec "ses feuilles, longues 
Gusqu'à 1m,50 et 2 mètres) et étroites (2 à 6 millimètres), sont les plus 
appréciées pour le fonçage des chaises, la confection de cordages, de tissus 
grossiers imperméables, etc. (fig. 440). Son rendement va de 2 000 à 
9 000 kilos de produit sec par hectare. On la multiplie par éclats de 
touffes, enfouis à 50-80 centimètres d'intervalle dans la vase. Elle est dé- 
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pourvue de rhizomes. Son pouvoir absorbant comme litière est analogue à 

celui des pailles de céréales. Les espèces suivantes sont plus faciles à pro- 

pager, grâce à leurs longs rhizomes ou drageons, dont il suffit de planter 

des fragments. Leurs feuilles sont presque aussi longues; celles des laiches 
aiguë (carex acuta), ampoulée (carex ampullacea), distique (carex disticha), 

Jfiliforme  (carex filiformis), larges de 2 à 6 millimètres, sont utilisées 
comme celles de La laiche raide à l'intérieur des torsades des fonds de 
chaises. Les feuilles de a laiche des marais (carex paludosa) et de /a laiche 
à vessie (carex vesicaria), un peu plus larges (4 à 10 millimètres), consti- 
tuent soit l'intérieur, soit la totalité des torsades. Enfin /a laiche des rivages 
(carex riparia), dont les feuilles sont les plus larges (8 à 25 millimètres), sert 
à recouvrir les torsades et se paye le plus cher. 

Ces diverses espèces produisent par hectare de 5000 à 12000 kilos de 
litière sèche, dont le pouvoir absorbant est en général supérieur à celui des 
pailles de céréales. 

Les sols limoneux ou même tourbeux conviennent aux carex ampul- 
lacea, filiformis, paludosa, vesicaria, tandis que Le carex acuta préfère les 
sols un peu calcaires. Celui-ci demande un ruissellement abondant et craint 


FIG. 440. — Coupe des laiches pour le fonçage des chaises. 
L'homme coupe les laiches à la faucille ; la femme les tire à l'aide d'un grand râteau-peigne. 


l'eau stagnante. Un ruissellement plus lent favorise Le carex paludosa. 
Enfin les eaux stagnantes dans les trous de tourbières, par exemple, ne 
plaisent qu'aux carex ampullacea vesicaria et filiformis. 

2° Les linaigrettes  (eriophorum) fournissent une litière assez appré- 
ciée, très absorbante, mais moins abondante que celle des espèces précé- 
dentes. Elles sont surtout utilisées dans les tourbières bombées des monta- 
gnes, où les autres plantes réussissent mal. 

3° Les scirpes comprennent des espèces de grande valeur pour l'indus- 
trie : scirpe des lacs, gros jonc (scirpus lacustris) ou pour l'agriculture, 
scipe maritime, qui fournit la majeure partie des litières des marais 
littoraux. V. SCIRPE. 

B. — Les graminées palustres les plus avantageuses sont les roseaux et 
la molinie, 1 alpiste roseau et les glycéries. 

L'alpiste roseau  (phalaris arundinacea) fournit en quantité considérable 
un fourrage passable et une excellente litière (12000 à 20000 kilos de produit 
sec par hectare), plus absorbante que la paille de seigle. Il préfère les sols 
meubles et frais, arrosables ou non, riches en humus, et prospère aussi dans 
les terrains argileux ou tourbeux calcaires, non dans les terres acides. 

On peut multiplier l'alpiste roseau par plantation de rhizomes ; mais le 
semis est plus employé, à raison de 25 kilos de graines par hectare dans 
une avoine de printemps, servant d'abri. La production normale n'est 
atteinte qu'à partir de trois à six ans. On fauche ordinairement deux fois 
par an, à la floraison (juillet) et en automne; on peut même couper trois 
fois dans l'année pour avoir un fourrage plus tendre. 

Les glycéries doivent leur nom à leur goût sucré qui les fait rechercher 
par le bétail. 

La glycérie maritime et les espèces analogues constituent un pâturage 
apprécié par les mouton, sur les rivages humides de la mer (prés salés), 
mais n'atteignent pas en général une hauteur suffisante pour être fauchées. 

La glycérie flottante (glyceria fluitans) se propage dans les mares et 
étangs, dont elle augmente la valeur, notamment dans la Dombes, à cause 
des ressources fourragères qu'elle procure. 

L'espèce la plus productive est la glycérie aquatique (glyceria aquatica 
ou spectabilis) ; c'est, avec le roseau, la plante de marais qui fournit les 
plus forts rendements : jusqu'à 28 000 kilos de produit vert par hectare. Elle 
aime un sol limoneux, abondamment arrosé, par submersion ou par ruis- 
sellement. Elle y atteint 1",50 à 2 mètres de haut et forme un peuplement 
extrêmement dense. 

Multipliée par semis, le produit se fait attendre trois ou quatre ans ; par 
plantation de rhizomes, à 1 mètre d'écartement, on a une bonne récolte 
au bout de deux ans ; une irrigation copieuse est indispensable pour le succès. 
. On peut couper la glycérte deux fois par an. 

Comme l'indique la composition chimique, la glycérie aquatique consti- 
tue un fourrage riche surtout en hydrates de carbone (38 à 57 pour 100), 
de valeur nutritive analogue ou même supérieure à celle des meilleurs 
foins. C'est une litière moelleuse et absorbante, contenant plus d'éléments 
fertilisants que les pailles de céréales. 

Les glycéries sont souvent attaquées par un champignon, un charbon 
(ustilago longissima) qui les rend vénéneuses; les bêtes à cornes qui les 
consomment alors à l'état vert se gonflent et peuvent mourir : d'où le nom 
d'herbe crevante donné aux glycéries charbonnées. A l'état sec, ce fourrage 
n'est plus nuisible. V. MASSÈETTE, ROSEAU, JONC. 

En résumé les marais, bien aménagés et entretenus, sont susceptibles de 
fournir à l'agriculteur des ressources précieuses; on a donc grand tort de 
les négliger comme on le fait d'habitude et de les considérer comme terres 
improductives dont il est inutile de s'occuper. 
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Maranta. __ Genre de plantes exotiques herbacées vivaces à rhizomes 
féculifères, de la famille des cannacées (fig. 441), qui produisent une fécule 
blanche appelée arrow-root. 

Le nom de maranta vient de ce que cette plante fut dédiée à Bartho- 
lomeo Maranta, médecin vénitien du XI" siècle. 

Plusieurs espèces de marantas et de cannas ou balisiers, voisines des 
balisiers cultivés dans nos jardins de France, fournissent des rhizomes 
féculifères qui produisent l'arrow-root et le canna-root. Les rhizomes des 
marantas sont âcres et ir- 
ritants. La cuisson les rend 
comestibles. La fécule la- 
vée est également comes- 
tible, les principes âcres 
étant éliminés par l'eau. 
Les rhizomes sont vivaces 
et la tige annuelle. 

Ces plantes sont com- 
munes dans les contrées 
tropicales et en particulier 
dans l'Amérique méridio- 
nale chaude. Elles sont 
cultivées aux Indes, à la 
Réunion, en Australie, aux 
Antilles, aux Bermudes, à 
Fernando-Po et au Natal. 
A Tahiti, où les marantas 
sont connus sous le nom 
de paras ainsi qu'aux pe- 
tites Antilles, on les cultive dans des terrains frais ayant une bonne humi- 
dité, non loin des cours d'eau. A la Guyane, les indigènes mangent les rhi- 
zomes après les avoir fait cuire sous la cendre. 

Espèces cultivées comme plantes alimentaires. Le maranta arun- 
dinacca ou à feuilles de balisier, touloula des Caraïbes, est très cultivé 
aux Antilles et en Guyane, ainsi que dans le reste de l'Amérique chaude, 
au Natal, à la Réunion et aux Indes. Aux Antilles, on l'appelle anvert. 

Le rhizome contient 20 pour 100 d'une fécule connue sous les noms de : 
arrow-root de l'Ouest, de l'Inde ou des Indes orientales ; aux Antilles on 
l'appelle arrow-root des Barbades, et au Brésil arrow-root  araruta ; à la 
J amaïque, cette espèce produit deux variétés : 

1° L'anvert blanc, qui fournit la fécule d'Anvert ou moussache des Bar- 
bades, très estimée ; 

2° L'anverl rouge, qui est moins recherché. Au Brésil, les types à rhi- 
zomes allongés sont plus recherchés que ceux à rhizomes arrondis, géné- 
ralement réservés aux animaux. 

Le maranta indica ou des Indes est cultivé aux Indes, à Tahiti, aux 
Antilles et dans l'Amérique chaude. A Cuba, sa fécule est appelée sagou. 
Ses rhizomes en contiennent 20 à 24 pour 100. 

Le maranta allouya fournit des rhizomes allongés cylindriques auxquels 
sont attachés plusieurs tubercules ovales ou globuleux gros comme des 
oeufs de pigeon. C'est la moussache des Barbades, de la Guadeloupe, le 
toloman de la Guyane, la yuquilla du Guatemala. Les noirs des Antilles 
mangent les tubercules après les avoir fait cuire sous la cendre. 

Le maranta juncea appelé topinambour à la Martinique, fournit de 
nombreux petits tubercules très délicats. 

Culture. — Les marantas aiment un sol léger, un peu sablonneux, tou- 
jours frais et un peu humide, les sols d'alluvion des contrées chaudes à 
pluies fréquentes. 

On peut les obtenir par semis, mais il est bien préférable de les pro- 
pager par boutures. On plante simplement des fragments de rhizomes dans 
des sillons espacés de 1 mètre à Im 50, de façon que chaque pied soit 
espacé de ses voisins de 1 mètre à 1,50 dans tous les sens. Ces rhizomes 
sont traçants ; ils ont besoin de beaucoup d'espace. La récolte a lieu dix à 
douze mois après la plantation. Aux Antilles, on plante en mai et on 
récolte en mars-avril. Ces plantes n'exigent que des binages. La maturité 
du rhizome est indiquée par la chute des feuilles. 

On coupe d'abord les feuilles et les tiges et on arrache les rhizomes. Un 
hectare produit 500 à 800 kilogrammes d'arrow-root et 1500 à 2 000 kilo- 
grammes de couac, résidu pulpeux, analogue à celui qui est obtenu dans les 
féculeries de pommes de terre ; ce résidu est alimentaire pour le bétail. 

Fumure. — On peut employer pour fertiliser le sol un engrais complet, 
se rapprochant des formules suivantes 


FIG. 441.— Maranta. A. Fleur. 


Superphosphate de chaux ou scories de déphos- 
phoration en poudre .. 400 kilogrammes. 

Nitrate de soude... 300... — 

Chlorure ou mieux sulfate de pota: .. 200... 


Ou bien 


Fumier de ferme 

Superphosphate ou scories en poudre 
Nitrate de soude 

Chlorure ou mieux sulfate de potassium 


20 000 kilogrammes. 
300... — 


Les cendres de bois constituent un excellent engrais potassique. L'emploi 
des phosphates naturels simplement pulvérisés donne des résultats excel- 
lents ; cefte pratique serait avantageusement appliquée en Océanie fran- 
çaise avec les phosphates du plateau de Raïatea. 

Extraction de la fécule.— Après l'arrachage, les rhizomes sont nettoyés, 
pelés et lavés, puis râpés mécaniquement ou à la main. 

La pulpe est lavée, tamisée et pressurée. L'eau chargée de fécule est 
mise à déposer dans des bacs, à la manière de la fécule de manioc et de 
pomme de terre. 

Elle est blanchie avec force jus de citron mêlé à l'eau de lavage ; elle 
est ensuite séchée. Lorsqu'elle a perdu son humidité, on la met sur des 
plaques métalliques doucement chauffées et on la remue pour la granuler. 
Pour obtenir l'arrow-root vrai, il ne faut pas négliger les lavages; le pro- 
duit doit être d'un beau blanc. Il faut traiter les tubercules aussitôt la 
récolte. L'air et la lumière les jaunissent et la fécule est dépréciée. 

Applications. — Pendant la guerre, en Nouvelle-Calédonie, on a con- 
sommé du pain fait avec un mélange de farine de froment et de pulpe de 
manioc lavée pour éliminer les principes toxiques. 

On pourrait dans beaucoup de nos colonies, en Océanie en particulier, 
obtenir un pain analogue en utilisant les pulpes de maranta et de balisier. 

La culture de ces plantes serait à développer dans nos colonies 
océaniennes où la population, en état de sous-alimentation, trouverait un 
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intéressant appoint hydrocarboné. De plus, ces rhizomes sont un bon ali- 

ment utile pour les porcs, dont l'élevage est à intensifier dans ces régions. 
Enfin l'arrow-rot est un produit justement estimé dans l'alimentation 

humaine et dont on pourrait faire un plus grand usage en Europe. 


Marasme. _ Genre de champignons comestibles, de la famille des 
agaricinées (fig. 442), encore appelé marasme d'Oréade, faux mousseron, 
mousseron d'automne, de Dieppe, godaille, pied dur,  sécadou (4 à 8 centi- 
mètres), qui croit dans les prés herbeux et les endroits découverts au prin- 
temps et a l'automne, souvent en cercles (ronds de sorcières). Il est à cha- 


Phot. Faideau. 
FIG. 442. ___ Marasme faux mousseron. 


peau large de 3 à 5 centimètres, de couleur fauve roussâtre (café au lait) 
avec mamelon au centre et strié au bord, à feuillets peu nombreux, larges, 
inégaux, de couleur fauve, non soudés au pied ; celui-ci, long et mince, 
plie sans se casser. Aucune confusion dangereuse à craindre, surtout en 
ne cueillant jamais sous bois. 

La chair est blanchâtre et douce et répand une odeur agréable qui s'ac- 
centue lorsque ce délicieux champignon est conservé en quantité dans 
une boîte. 


Maraudage. Délit qui consiste à dérober des produits du sol (fruits, 
récoltes, légumes, etc.) qui, avant d'être soustraits, n'étaient pas encore dé- 
tachés des arbres ou du sol. Le maraudage est un délit prévu par l'article 588, 
$ 5, du Code pénal, passible d'un emprisonnement de quinze jours à 
deux ans et d'une amende de 16 francs à 200 francs, lorsqu'il a été commis 
« soit avec des paniers ou des sacs ou autres objets équivalents, soit la 
nuit, soit à l'aide de voitures, ou d'animaux de charge, soit par plusieurs 
personnes ». Deux autres classes de maraudage constituent des contraven- 
tions : d'une part, l'article 475, n° 15, du Code pénal punit d'une amende de 
6 francs à 10 francs l'enlèvement hors du lieu et la soustraction par une 
seule personne, de jour et sans emploi de paniers, sacs ou moyens de 
transport, des récoltes ou autres productions utiles de la terre; d'autre 
part, l'article 471, n° 9, du même code, punit d'une amende de 1 franc à 
15 francs « ceux qui, sans autre circonstance prévue par les lois, auront 
cueilli ou mangé, sur le lieu même, des fruits appartenant à autrui. » 


Marc. __ Résidu des fruits dont on a extrait le jus, de quelque manière 
que cette extraction ait été opérée. 

C'est plus spécialement les résidus de la fabrication du vin, du cidre et 
du poiré que l'on désigne sous le nom de marcs (les résidus de fruits 
comme les olives, noix, noisettes traitées pour la fabrication de l'huile, ou 
de graines comme le colza, etc., sont plus ordinairement désignés sous le 
nom de tourteau). 

Les marcs de raisin où marcs de vendange, composés des rafles, des pelli- 
cules, des pépins, sont, en certaines régions de la France (Bourgogne, 
Champagne, etc.), distillés pour fournir des eaux-de-vie (V. EAU-DE-VIE, 
DISTILLATION) ou traités pour l'obtention de vins de seconde cuvée (V. SU- 
CRAGE et VIN) ou de piquettes. V. ce mot. 

Après avoir servi à 1 un de ces usages, ils peuvent encore être utilisés 
pour l'alimentation du bétail ou comme engrais. 

On en extrait également des sels de potasse et, par fermentation en pré- 
sence du cuivre, de l'acétate de cuivre ou verdet. 

Marcs frais. Les marcs frais de raisin et de pommes ont une Valeur 
alimentaire assez élevée pour qu'on ne néglige pas de les utiliser. La plu- 
part des bestiaux acceptent facilement les marcs comme aliment (marc 
frais, épuisé ou distillé). 

Voici quelques chiffres sur leur composition : 


MARC DE RAISIN FRAIS 


PRINCIPES IMMEDIATS avec rafles. 


MARC DE POMMES FRAIS 


30,0 pour 100 


Matières sèches 20,0 pour 100 


de 10  — 3S 
= 07 — 24  — 
= 13,0 — 12,0 — 
Cellulose 4,5 — 9,5 = 


Les marcs épuisés par l'eau, ou par la préparation des piquettes, ont une 
valeur égale à celle des marcs frais. Ils sont le plus généralement donnés 
frais aux animaux ; il ne faut pas en abuser, surtout des marcs de pommes, 
qui sont passablement acides et qui provoqueraient des dérangements 
intestinaux. Il est bon, pour parer à cet inconvénient, de les additionner 
d'un peu de craie finement pulvérisée. Doses journalières maxima ! 
6 à 8 kilogrammes pour les chevaux, 10 à 12 kilogrammes pour les grands 
ruminants, 3 à 4 kilogrammes pour les moutons. 

On augmente beaucoup leur valeur alimentaire en les additionnant de 
son pour les chevaux ou les boeufs de trait, de farine de féveroles ou de 
farine de tourteaux pour les jeunes élèves et les vaches laitières. 


MARCAIRE — MARCOTTAGE 


Phot. Gaillard. 
FIG. 443. __ Marché aux chevaux. 

Marcs desséchés. — Comme on ne peut les faire consommer frais tout 
à la fois, il faut les ensiler rapidement, proprement, et les tasser forte- 
ment (900 à 1000 kilogrammes par mètre carré). Mais le mieux encore est 
de les dessécher ; on évite les fermentations secondaires, la destruction de 
matières sèches et la formation de produits nuisibles à la santé du bétail. 

Desséchés, les marcs renferment 90 pour 100 de matières sèches, 
4 pour 100 de protéine pour le marc de pommes et 10 à 11 pour 100 pour 
le marc de raisin. Le marc de raisin desséché est aussi riche en matières 
azotées que le bon foin de prairie, mais il est beaucoup moins bien utilisé 
que ce dernier et sa valeur alimentaire réelle n'atteint même pas moitié 
de celle du bon foin de prairie ; elle est sensiblement du tiers. 

Marcs mélassés. — Les marcs desséchés constituent de merveilleux 
excipients; ils sont avantageusement additionnés de sucres roux ou de 
mélasse (85 kilogrammes de marc sec pour 15 kilogrammes de sucre roux 
ou 70 à 75 kilogrammes de marc pour 25 à 30 de mélasse chauffée) et don- 
nent les marcs mélassés, qui sont de véritables aliments concentrés, surtout 
si, aux marcs destinés aux chevaux et bœufs de trait, on ajoute un peu de 
son et si, dans ceux destinés aux bêtes laitières ou aux jeunes animaux, on 
fait entrer une farine de tourteau riche en protéine (arachide ou coton, par 
exemple). 

Marcs engrais. — Le marc de raisin, poids pour poids, a une valeur 
fertilisante azotée sensiblement supérieure à celle du bon fumier; celui de 
pomme est moins riche (marc de raisin ‘7 à 8 pour 1000 d'azote, 
1,5 pour 1000 d'acide phosphorique et 6 pour 100 de potasse). Si on ne les 
distribue pas aux animaux, il convient de les faire entrer dans lese 
composts ou de les additionner de 5 pour 100 de phosphates fossiles et 
de les utiliser comme engrais après fermentation. 


Marcaire. — Nom donné dans l'est de la France aux petits éleveurs ou 
vachers s'adonnant aux soins du bétail et à la fabrication du fromage. 
Leur établissement s'appelle marcairie. 


Marcassin. — Jeune sanglier de moins de six mois. 


Marché. __ Lieu public, en plein air ou couvert, où l'on vend certaines 
marchandises ou denrées agricoles (bétail [{fig. 443, 444], légumes, fruits, 
fleurs [fig. 445], viande, poisson, etc.). Le marché de la Villette à Paris est 
spécialisé pour la vente du bétail ; les Halles centrales se cantonnent 
plus spécialement dans la vente de la viande, du gibier, du poisson, beurre, 
fromage, oeufs, légumes et fruits. 

Autrefois, on apportait régulièrement les grains sur le marché ; aujour- 
d'hui, on se contente d'apporter des échantillons. 

En ce qui concerne l'établissement des marchés aux chevaux et aux bes- 
tiaux, les droits de place ou les revendications de choses achetées sont 
assujettis aux mêmes règles que celles des foires. V. ce mot. 


— Marché aux fleurs à Paris. 


FIG. 445. 


Phot. R. Dumont. 
FIG. 444. — Un marché aux veaux en Bretagne. (Les veaux ont les quatre pattes liées.) 


Le terme marché désigne encore une convention verbale ou écrite par 
laquelle une personne consent à acheter, et une autre à vendre, à un 
prix fixé. 

Sous le nom de marché franc, on désigne une convention passée sans 
payer de droits de vente. 


Marchoises (Races). — Races de bétail originaires de l'ancienne pro- 
vince de la Marche. 

Race ovine. — Sur les sols granitiques de l'ancienne province de la 
Marche, toutes les exploitations possèdent de petits troupeaux de moutons 
d'une race très rustique se rapprochant de la limousine, mais de plus petite 
taille (0m,50 au plus) et peu améliorée. 

Ces moutons portent fréquemment des toisons noires ou rousses. Leur 
viande est fine et délicate. 

Race bovine. — Cette race bovine ( fig. 446), qui peuplait autrefois tout 
le département de la Creuse (ancienne province de la Marche), appartient 
au type du Massif Central. De formes trapues, avec une robe fauve foncé 
à extrémités noires, elle est apte au travail plutôt qu'à la boucherie et à la 


Phot. commun. par M. Dechambre. 
FIG. 446. — Vache marchoise. 


production laitière. Le nombre de ses représentants a beaucoup diminué 
par suite de l'extension de la race limousine et de la race de Salers. Il en 
existe encore dans le canton de la Souterraine, où les limousins font égale- 
ment des progrès. 

Marcites. __ Ce terme désigne les prairies irriguées de la Lombardie 
qui donnent un rendement exceptionnel. Lis marcites sont coupées jusqu'à 
quatre et cinq fois dans l'année. Elles sont arrosées tout l'hiver avec de 
grandes quantités d'eau à une température assez élevée, 8 à 10 degrés 
environ. 


Marcottage. __ Mode de multiplication des végétaux qui consiste à 
provoquer l'enracinement de certains rameaux encore adhérents au pied 
mère, puis à séparer chaque partie enracinée de façon à obtenir autant de 
plantes nouvelles et semblables à la première. 

Le marcottage est employé surtout pour la reproduction rapide et assurée 
des espèces ou des variétés qu'il serait difficile ou impossible d'obtenir par 
semis, greffage, bouturage ou éclatage. 

Quand on couche en terre un rameau et qu'on en laisse sortir l'extré- 
mité, la partie enterrée émet ordinairement des racines adventives 

(fig. 447), qui alimentent les tiges de l'extrémité ; en coupant plus tard 
la partie enracinée, on pratique le sevrage, et l'on obtient ainsi la mar- 
cotte, qui forme un nouveau pied. Cette opération, d'un usage courant, 
constitue le marcottage par couchage simple en archet ou provin. On 
marcotte ainsi la vigne, les groseilliers, le noisetier, le figuier, le grenadier, 
l'œillet, etc. 

Si la tige à marcotter est suffisamment longue, elle peut être couchée une 
première fois, puis une seconde, une troisième...; elle s'enracine alors par- 
tout où elle est enterrée et développe un ou plusieurs rameaux dans toutes 
les parties où elle est à découvert. En sevrant en autant de points qu'il 
existe de parties enterrées, on obtient une série de plants enracinés et utili- 
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sables. On fait en ce cas le marcottage en serpen- 
teau (5). On multiplie ainsi les ampelopsis, les 
aristoloches, les clématites, le lierre, etc. 

Pour obtenir de chaque pied mère un plus grand 
nombre de plants, on peut coucher chaque rameau 
dans une petite tranchée maintenue ouverte. Les 
yeux évoluent au printemps et donnent chacun une 
tige. On provoque l'enracinement de la base de 
cette tige en 1 enterrant de 2 centimètres tout 
d'abord, puis un peu plus tard de 4 centimètres, 
et enfin en remplissant complètement la tranchée. 
Chaque tige étant enracinée à son talon, il reste à 
sevrer l'ancien rameau en autant de points que 
l'on veut obtenir de pieds différents. Ce procédé 
constitue le marcottage multiple ou chinois (4). 
Il est employé avec la vigne, le cotoneaster, le ber- 
beris, le deutzia, etc. 

Le marcottage peut même s'appliquer à la tige 
de certains plants (ficus elastica, dracæna) quand 
ces plantes perdent de leur valeur en se dégar- 
nissant du pied. Il suffit de fixer un pot de fleur 
ad hoc on un fragment de treillage pouvant conte- 
nir une poignée de sphagnum qui entoure la tige 
au point voulu, tenir humide cette sorte de mousse 
et sevrer en coupant ultérieurement toute la partie 
supérieure, qui peut alors être replantée ou mise 
en pot, marcottage en l'air (6). 

La marcotte simple peut aussi traverser un pot 
en terre pourvu d'une fente ou plus simplement 7 
un cylindre en treillage ou en osier très lâche, dans \ FRANS 
lesquels se développent les racines (2, 3). Après |‘ 5 Loti 
sevrage, la plantation de ces marcottes peut s'effec- 
tuer avec motte adhérente. 

Le marcottage en butte ou cépée, en usage dans 
les pépinières, consiste à rabattre la tige d'un arbre 
à 8 ou 10 centimètres au-dessus de terre, en vue 
de faire naître sur la partie restante une série de jeunes pousses sensible- 
ment égales et capables de s'enraciner dès qu on les butte en taupi- 
nière (7). Chaque brin enraciné constitue un plant prêt à être placé en 
pépinière ou en place. On multiplie de la sorte les pommiers paradis ef 
doucin, le cognassier, le prunier Saint-Julien. 

Les praticiens savent par expérience que certaines plantes à bois tendre 
s'enracinent aisément, tandis que d'autres à bois plus dur ne s'enracinent 
que difficilement ou même pas du tout (poirier, chêne). Ils peuvent favo- 
riser l'émission de racines adventives en pratiquant des encoches, des inci- 
sions ou en décortiquant les oints où ils désirent provoquer l'enracine- 
ment (marcottes compliquées). 

plantes (noisetier, framboisier, prunier, cerisier, etc.) pro- 
duisent des drageons, c'est-à-dire que leurs racines émettent des pousses 
souterraines qui sortent du sol plus ou moins loin du collet et portent des 
racines adventives sur la partie enterrée. Ces drageons peuvent être déta- 
chés et replantés à part. Le drageonnement peut être considéré ainsi comme 
un marcottage naturel. Mais les individus obtenus par cette méthode sont 
eux-mêmes très drageonnants, ce qui n'est pas sans nuire à leur vigueur et 
à leur fertilité. Le fraisier, par ses coulants qui s'enracinent aux nœuds, se 
marcotte naturellement. 


Marcotte (hortic.). — Branche d'un végétal à laquelle on a fait produire 
des racines adventives, afin de la séparer de la plante mère et d'obtenir un 
nouveau sujet. V. MARCOTTAGE. 


Mare. Excavation naturelle ou pratiquée artificiellement dans le sol 
et recevant l'eau destinée à l'abreuvement des animaux domestiques. Les 
mares sont alimentées par des sources, des eaux de ruissellement (fig. 448) 
ou les eaux des toits de la ferme. Dans le second cas, elles sont presque 
toujours boueuses, souillées par le purin; dans le troisième, elles sont sou- 
vent polluées par les excréments des pigeons ; souvent aussi elles sont 
souillées par les déjections des gros animaux ou des palmipèdes (oies et 
canards). Dans les fermes bien tenues, on sacrifie les pigeons et on em- 
pêche les oies et canards d'avoir accès à la mare. Celle-ci est entourée 
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FIG. 447. — Divers genres de marcottages. 


4. Simple ou en archet; 2. En pot; 3. En cornet; 4. Chinois, 5. En serpenteau; 6. En l'air; 7, En butte ou en cépét; 


8, 9. Par drageons; 10. Naturel (fraisier). 


d'un fossé de décantation O (fig. 449) contournant le bassin et facilitant 
le dépôt des particules terreuses ou des débris organiques, c'est-à-dire permet- 
tant à l'eau de se purifier avant de dé- 
boucher dans la mare proprement dite. 

La mare est elle-même divisée en deux 
compartiments : l'un, peu profond et en 
pente douce ; l'autre, G H, plus profond, 
1,80 à 2 mètres de profondeur. Dans 
les hautes eaux, le bétail boit dans la 
première partie; dans les basses eaux, il 
s'abreuve dans la seconde. 

Une mare semblable doit être nettoyée 
tous les ans à l'époque des plus basses 
eaux ; le fond de la partie profonde doit 
être tapissé d'une couche de gros gra- 
viers additionnés de charbon de bois pi- 
lés pour l'épuration. D'après Bosc, 100 ki- 
logrammes de charbon peuvent purifier 
2000 hectolitres d'eau corrompue. 

Il est toujours préférable d'abreuver 
le bétail avec de l'eau de source ou de 
puits plutôt qu'avec de l'eau de mare, en 
raison des impuretés dont celle-ci est fa- 
talement chargée. V. ABREUVOIR, EAU. 

— (hyg). — Le maire a la surveil- 
lance, au point de vue de la salubrité, 
des ruisseaux, rivières mares, amas 
d'eau. (Loi du 21 juin 1898, art. 21.) 

Il doit ordonner les mesures nécessaires pour assurer l'assainissement et, 
s'il y a lieu, après l'avis du conseil municipal, la suppression des mares 
communales placées dans l'intérieur des villages ou dans le voisinage des 
habitations, toutes les fois que ces mares compromettent la salubrité publi- 


F1G. 449. _ Mare artificielle. 
(Plan et coupe suivant EF.) 


Phot. Giranden. 


F1G. 448. __ La Mare. Tableau de Rousseau. 


MARÉCA — MARNE 


que. A défaut du maire, le préfet peut, sur l'avis du conseil d'hygiène et 

après enquête de commodo et incommodo, décider la suppression immé- 
diate de ces mares, ou prescrire, aux frais de la commune, les travaux re- 
connus utiles. La dépense est obligatoire. (Id., art. 22.) 

Le maire prescrit aux propriétaires de mares ou fossés à eau stagnante, 
établis dans le voisinage des habitations, d'avoir soit à les supprimer, soit 
à exécuter les travaux, ou à prendre les mesures nécessaires pour faire 
cesser toutes causes d'insalubrité. En cas de refus ou de négligence, il 
dénonce à l'administration préfectorale l'état d'insalubrité constatée. Le 
préfet, après avis du conseil d'hygiène et du service hydraulique, peut 
ordonner la suppression de la mare dangereuse ou prescrire que les travaux 
reconnus nécessaires seront exécutés d'office aux frais du propriétaire, 
après mise en demeure préa- 
lable. Le montant de la dépense 
est recouvré comme en ma- 
tière de contributions directes, 
sur un rôle rendu exécutoire 
par le préfet. (Id., art. 23.) 

Le préfet peut interdire la 
vidange des étangs et autres 
amas d'eau non courante dans 
les cas et dans les lieux où 
cette opération serait de na- 
ture à compromettre la salu- 
brité publique. (1d., art. 24.) 


Maréca. __ Canard sau- 
vage vulgairement connu sous 
le nom de canard siffleur et 
dont une espèce, le maréca 
Pénélope, hiverne dans le 
Midi (fig. 450). 


Marécage. __ V. MARAIS. 


FIG. 450. __ Marica. 


Maréchal ferrant. bœufs. 


V. FERRURE. 


Ouvrier qui ferre les chevaux et les 


Marèëne (pisc.). — Nom vulgaire de certains poissons d'eau douce du genre 
corégone (fig. 451). A signaler la grande marène et la petite marëne, toutes 
deux répandues dans les lacs 
de l'Europe septentrionale et 
qui se consomment ordinaire- 
ment salées et fumées. 


Margarine. Corps qui 
entre dans la composition des 
corps gras et qui est une com- 
binaison d'acide margarique 
et de glycérine. A l'état pur, la 
margarine est un corps solide, 
blanc, onctueux, qui fond à une 
température de 61 degrés. 

La margarine que l'on trouve dans le commerce est de l'oléo-margarine 
(mélange d'oléine et de margarine). Autrefois, on la retirait presque exclu- 
sivement du suif de hœuf ; ce suif, a l'état frais, était nettoyé, puis divisé et 
fondu à la température de 45 degrés en présence d'un peu d'eau et de car- 
bonate alcalin destiné à désagréger les tissus membraneux. « Après une 
macération prolongée suivie d'une agitation de la masse pendant deux 
heures, en présence d'estomac de mouton dont l'addition, par suite de l'in- 
troduction d'un peu de pepsine, facilite la séparation et l'émulsion de la 
graisse, on laisse les résidus se déposer et l'on soutire la graisse fondue 
dans des cuves en bois où on la maintient pendant vingt-quatre heures à la 
température de 30 degrés. Les parties les moins fusibles, stéarine et marga- 
rine, cristallisent sous la forme d'une masse semi-liquide que l'on soumet 
dans des sacs à la presse hydraulique sous l'action d'une température de 
25 à 26 degrés. Le ré- 
sidu (suif pressé), qui 
représente la moitié de 
la masse pressée, est de 
la stéarine employée à 
la fabrication des bou- 
gies; l'autre moitié 


FIG. 451. — Marène 


FIG. 452. — Grande marguerite des prés. 


1. Détail de la fleur ; A. Fleur stérile ; B. Coupe duo fleuron central ; 2. Prairie envahie 
par les marguerites, 
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que la pression a fait sortir est barattée avec du lait et constitue l'oléo: 
margarine. 

Actuellement la margarine n'est plus tirée exclusivement du suif de 
bœuf ; on y incorpore des matières grasses diverses, notamment des huiles 
végétales. 

La margarine bien préparée est un produit sain pouvant remplacer les 
autres graisses dans 1 alimentation humaine ; malheureusement, cette sub- 
stance a été trop souvent employée pour falsifier le beurre et c'est ce qui 
a Obligé le législateur à prendre des dispositions spéciales pour parer à la 
fraude. 

La loi du 16 avril 1897 en ce qui concerne le beurre a eu pour but de 
réprimer l'adultération de ce produit par la margarine. Toutes les substances 
alimentaires autres que le beurre, quelles que soient leur origine, leur pro- 
venance et leur composition, qui présentent l'aspect de beurre et sont pré- 
parées pour le même usage que ce produit, ne peuvent être désignées que sous 
le nom de margarine. Cette margarine ne peut dans aucun cas être addition- 
née de matières colorantes. La margarine 
que l'on trouve dans le commerce est 
composée des matières grasses dont nous 
avons parlé ci-dessus, mélangées avec un 
peu de crème ou de lait en proportion 
telle que la quantité de beurre contenu 
dans le produit ne dépasse pas 10 pour 100. 

La loi interdit de vendre simultané- 
ment du beurre et de la margarine. De 
plus, la margarine ne peut être vendue, 
au détail, que sous la forme de pains 
cubiques avec une empreinte portant 
sur Une des faces, en caractères appa- 
rents et indélébiles, la désignation mar- 
garine. Le nom et l'adresse du vendeur 
ainsi que la composition du produit 
doivent être indiqués sur une étiquette. 
Lorsque ces pains sont détaillés, la mar- 
chandise doit être livrée dans une en- 
veloppe portant ces mêmes indications. 


Marguerite. __ Nom vulgaire sous 
lequel on désigne diverses plantes de la 
famille des composées, dont les capi- 
tules sont formés d'un cercle de lan- 
guettes blanches entourant un disque 
Jaune : la petite marguerite où päque- 
rette des prés, la grande marguerite des 
prés (fig. 452) ou leucanthème vulgaire, 
l'anthémis, etc. 


Marjolaine (hort.). — Nom donné à 
l'origan vulgaire, de la famille des la- 
biées ( fig. 453). On cultive dans les jar- 
dins l'origan marjolaine (origanum majorana) pour ses propriétés aroma- 
tiques et condimentairés. Le semis se fait au printemps à une exposition 
chaude. 100 kilogrammes de plantes vertes donnent 150 grammes d'essence 
d'origan. 


F1G, 453. — Marjolaine. 


Marmotte (zool.). __ Mammifère rongeur, de la famille des sciuridés, 
habitant les Alpes (fig. 454). C'est un animal de taille moyenne, lourd, à tête 
aplatie, à oreilles courtes, à queue fournie et 
touffue. La marmotte commune (arctomys mar- 
motta) est un animal hibernant qu'on chasse 
pour sa chair et sa fourrure. 


Marnage. Opération qui consiste à in- 
corporer aux terres une certaine quantité de 
marne contenant le calcaire qui leur est néces- 
saire. V. MARNE. 

La marne contient principalement, en pro- 
portions variables, du carbonate de chaux et de 
l'argile. C'est le calcaire qui en fait la valeur. 
Le rôle que joue la marne dans le sol est le 
même que celui joué par la chaux à partir du 
moment où celle-ci est transformée dans le sol 
en carbonate de chaux. Mais le marnage aune ac- 
tion moins rapide que le chaulage,V. CHAULAGE. 

Pratique du marnage. — Les diverses variétés 
de marne sont employées suivant la nature du 
sol. L'époque la plus favorable pour apporter la 
marne au sol est l'automne; plus la marne est longue à se déliter, plus il 
faut avancer cette époque. Les petits tas de marne ou marnons sont dispo- 
sés tous les 7 à 8 mètres; ils passent ainsi l'hiver, et ils subissent l'action 
gels et dégels successifs qui les fait tomber en fine poussière. On répand 
cette dernière à la pelle par un temps sec et l'on complète sa dispersion par 
un hersage; on l'enfouit ensuite par un labour d'hiver, quand le temps est 
favorable. 

La quantité de marne à employer varie non seulement avec la nature 
du sol, mais encore avec la profondeur du labour. 

Pour marner un sol dépourvu de calcaire (marnage d'une durée de douze 
à quinze ans), il faut employer, d'après Garola, si 1 on se sert d'une marne 
à 80 pour 100 de calcaire, les quantités suivantes de marne : 


FiG. 454. — Marmotte 
des Alpes. 


PROFONDEUR 
du labour 
(centimètres). 


TERRES LÉGÈRES 
(mètres cubes). 


TERRES TRÈS FORTES 
(mètres cubes). 


TERRES ASSEZ FORTES 
(mètres cubes). 


10 10 30 50 

20 20 60 100 

30 30 90 150 
Marne. __ La marne est un mélange intime mais très complexe de 


diverses substances dans lesquelles dominent le carbonate de chaux et l'ar- 
gile. Elle est généralement douce, onctueuse au toucher; elle fait efferves- 
cence avec les acides et jouit de la propriété de se déliter à l'airsous l'in. 
fluente de la chaleur, de l'humidité et de la gelée. 
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Variétés de marnes. — On rencontre dans h nature les marnes suivantes : 

1° Les marnes calcaires, qui renferment généralement de 50 à 95 pour 100 
de carbonate de chaux et conviennent surtout aux sols peu calcaires ; 

2° Les marnes siliceuses, qui contiennent 20 à 50 pour 100 de carbonate 
de chaux et 25 75 pour 100 de sable siliceux ; on les réserve pour l'amen- 
dement des sols argileux ; 

3° Les marnes argileuses, qui dosent 10 à 25 pour 100 de carbonate de 
chaux et 50 à 75 pour 100 d'argile et qui servent surtout à améliorer les 
terres siliceuses ; 

4°e En Angleterre, les marnes magnésiennes, qui renferment 40 à 60 
pour 100 de carbonate de chaux et 25 à 35 pour 100 de carbonate de 
magnésie. 

Citons encore les marnes gypseuses, à base de gypse ou pierre à plâtre ; 
les marnes phosphatées, renfermant du phosphate de chaux, et les marnes 
humeuses, riches en débris organiques. 

La présence de certaines plantes, telles que le mélampyre des champs, 
l'ononis rampantou bugrane, le tussilage où pas-d'âne, la lupuline, etc., 
décèle assez souvent la présence de la marne. 

Essai des marnes. — En présence de la grande variabilité des marnes 
en principes actifs, le calcaire pur, il est prudent de les faire analyser quand 
on veut les employer sur une grande échelle. Mais une marne peut être 
riche et se montrer peu efficace; c'est alors qu'elle renferme des noyaux 
calcaires très durs. Aussi l'analyse chimique doit-elle être complétée par 
un essai de délitement pour juger de la facilité et de la rapidité avec 
lesquelles les marnes se délitent. Voici comment on procède à cet essai : 

On met 1 kilogramme de marne sèche dans une terrine avec de l'eau, de 
façon qu'elle soit recouverte entièrement; on laisse en contact une heure, 
on agite et on décante. On renouvelle cette opération jusqu'à ce que l'eau 
surnageante soit claire. En pesant le résidu sec et en le comparant au poids 
primitif, il est facile de voir la marne, qui a laissé partir le plus rapidement 
et en plus grande quantité le calcaire fin. À égalité de taux de calcaire, on 
préférera la marne qui se délite le plus rapidement, car elle se montrera 
aussi la plus active dans le sol. 


Marnière. — (fig. 455). 


re Dh 


Carrière d'où l'on extrait de la marne 


F1G, 455. __ Marnière. 


Marocain (Cheval). — Nom donné à un métis, peu harmonique et 
mal proportionné, obtenu en croisant le pur sang avec le cheval des 
Landes. On a amélioré ce métis par un second croisement avec l'arabe ou 
l'anglo-arabe. 


Marocaine (Race). — ‘Population bovine, issue de la race brune de 
l'Atlas (fig. 456), et qui est élevée pour le travail, la viande et le lait. 

Les bovins marocains possèdent les caractères généraux des animaux de 
l'Afrique du Nord avec des caractères qui leur sont propres et qui sont 
suffisamment constants pour constituer des attributs particuliers : propor- 
tions assez sveltes, peau fine, robe fauve, brun marron ou rougeâtre, mu- 
queuses blondes ou pigmentées, bordées dans ce cas d'une zone claire ; 
cornes courtes, en lyre ou en croissant à pointe noire. 

Le poids moyen est de 275 kilos, supérieur au poids moyen des algériens 
et des tunisiens (250 kilos) ; la taille atteint 1m,25 à 1",30. Le rendement en 
viande de boucherie oscille entre 47 et 52 pour 100 ; il est ordinairement de 
48,50 pour 100. La vache possède des qualités laitières supérieures à celles des 
vaches algériennes. Avec quelques soins, elle donne de 7 à 12 litres de lait 
par jour, et dans la vallée du Sebou, où les conditions de milieu et de 
régime sont favorables, le rendement atteint 14 et 15 litres. 

Les principales sous-races du bétail du Maghreb sont celles du Gharb, 
du Sebou, du Souf. 

Le bœuf marocain est utilisé comme bête de travail et de boucherie ; mais 
les vaches (250 000 environ) sont exploitées pour la production laitière. Le 
lait des vaches marocaines est comparable au lait des races françaises en ce 
qui concerne sa teneur en lactose et caséine ; il est très riche en matière 
grasse ; il faut compter en moyenne 21 litres pour 1 kilogramme de beurre. 
On a tenté, dans certaines régions, l'importation de laitières des races 
françaises ; mais celles-ci ne s'acclimatent qu'assez difficilement au Maroc 
et contractent fréquemment la tuberculose ou la  piroplasmose, tandis 
que le bétail indigène est beaucoup plus résistant à ces maladies. 

Les qualités et les aptitudes de celui-ci peuvent être grandement amélio- 
rées par la sélection, par l'adoption d'un régime alimentaire plus rationnel 
et mieux en conformité avec les besoins, soit de l'engraissement, soit de la 
lactation. En ce qui regarde plus particulièrement les vaches laitières, il 
parait, par les essais déjà tentés dans cette voie, que leur production lai- 
tière peut être sensiblement améliorée, aussi bien au point de vue de la qua- 
lité que de la quantité, par la suppression d'une pratique singulière, adop- 
tée partout au Maroc, l'intervention du veau au cours de la traite. 


MARNIÈRE — MARQUAGE 


La traite des vaches marocaines s'effectue en effet de la façon suivante 

« Le veau est chargé d'amorcer l'opération ; on le laisse d'abord téter, en 
éloignant violemment et à intervalles réguliers sa tête du pis de la mère, 
de façon à opérer un massage préparatoire ; puis la trayeuse (la traite est 
presque toujours confiée aux femmes) prélève environ les trois quarts de 


FIG. 456. — Vache laitière marocaine. 


la quantité totale du lait qu'elle recueillera, pendant que le jeune animal est 
attaché à l'une des pattes antérieures de la vache. Le veau est ensuite libéré, 
et, après un nouveau massage, la trayeuse procède à une traite complémen- 
taire, et recueille ainsi un lait très riche en matière grasse ; lorsqu'elle a ter- 
miné, elle permet enfin au veau d'achever de vider complètement la 
mamelle. 

« Le sevrage des jeunes animaux est assez tardif, puisque ce mode de 
traite exige leur intervention jusqu'à la fin de la lactation (neuf mois 
environ). » 

Ces renseignements donnés par André Leroy montrent bien cæ mue la 
méthode a de défectueux. Si l'on ajoute encore que les animaux, n étant 
jamais abrités, subissent les intempéries de la mauvaise saison et ne reçoi- 
vent d'autre nourriture que celle du pâturage, on peut aisément se rendre 
compte des conditions défavorables dans lesquelles se trouvent les vaches 
laitières, au moins chez les indigènes. Bien que les nourrisseurs, installés à 
proximité des grandes villes (Fez, Meknès, Marrakech, Rabat), suivent, quant 
à la traite, les errements indiqués plus haut, leurs vaches laitières sont 
cependant l'objet de soins plus attentifs (régime mixte du pâturage et de la 
stabulation, distribution de rations supplémentaires en son et farine 
d'orge, etc.), qui ont une influence très marquée sur les aptitudes de leurs 
animaux. 


Maroillaise (Race). — Sous-race bovine de la race flamande (V. ce 
mot) que l'on trouve aux environs de Maroilles, dans l'arrondissement 
d'Avesnes (Nord). Elle est de plus petite taille que la flamande, de formes 
moins régulières, et possède une robe ronge clair dont les muqueuses ne 
sont pas fortement pigmentées. Bonne laitière. 


Maroilles ou Marolles (Fromage de). — Fromage gras, fermenté, à 
saveur prononcée, pesant 300 à 400 grammes et fabriqué comme le livarot. 
Les meilleurs sont fabriqués avec du lait pur et portent le nom de dauphins. 
V. FROMAGE. 


Marquage. — Opération qui consiste à marquer les bestiaux d'un 
signe distinctif, dans un but de classement, d'immatriculation, etc. 

Le marquage s'effectue de différentes manières, dont la plus simple, à 
priori, est l'apposition sur la robe d'un signe, d'une lettre ou d'un chiffre 
tracé à l'aide d'une peinture grasse (fig. 457) ; c'est ainsi qu'on marque fré- 
quemment les 
moutons d'un 
même troupeau ; 
mais les mar- 
ques de ce genre, 
outre qu'elles 
tachent la laine, 
ce qui la dépré- 
cie, disparais- 
sent avec le 
temps. De même 
les marques qui 
consistent à cou- 
per le poil d'une 
bête (cheval, ; 
bœuf) suivantle 
profil de lettres, 
de chiffres, etc., 
et que la crois- 
sance du poil fait disparaître. Tout au plus peut-on appliquer ces deux 
modes de marquage aux animaux qu'on ne veut pouvoir distinguer qu'un 
temps relativement court (bestiaux conduits à une foire ou expédiés à un 
destinataire qui doit les reconnaître à l'arrivée). Mais lorsqu'il s'agit d'une 
immatriculation réelle, le signe distinctif devant avoir une durée pratique- 
ment indéfinie, il faut utiliser des marques indélébiles. Dans ce cas, Onpeut 
avoir recours à la marque au fer chaud, appliquée sur le sabot, l'onglon, la 
corne ou même la peau. 

On marque souvent sur la peau même les bœufs et les chevaux. Cette 
pratique du marquage au fer rouge est courante en Provence et s'appelle 

ferrade. Les jeunes animaux que l'on veut marquer sont réunis dans 
une enceinte d'où ils ne sortent qu'un ä un ; on profite du passage de 


FiG. 457, — Marquage du mouton à la peinture. 
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chaque animal dans un étroit couloir de barrières pour le marquer ; d'au- 
tres fois, la jeune bête est terrassée, maintenue un moment à terre et 
reçoit la marque du fer rouge. L'administration des haras marque au fer 
chaud d'une étoile sur le cou les étalons auto- 
risés ou approuvés, d'un R les sujets réformés. 
Parfois la marque est faite sur la cuisse. 

Si les marques obtenues par l'apposition d'un 
fer rouge sur la peau sont pour ainsi dire in- 
délébiles, elles offrent cependant aussi des in- 
convénients : d'abord elles sont douloureuses 
pour le patient et, de plus, détériorent le cuir. 
C'est pourquoi le marquage au fer chaud se 
fait plutôt sur le sabot ou sur la corne. C'est au 
sabot qu'on marque généralement les chevaux. 

Pour le mouton, on utilise fréquemment aussi 
le marquage ä l'emporte-pièce, qui consiste 
à pratiquer soit des entaiïlles sur le bord du 
lobe auriculaire, soit des trous sur la conque. 
Mais, de plus en plus, on utilise pour les 
boeufs et les moutons des boutons métalli- 
ques (fig. 458, 2) qui se fixent à l'oreille, dans 
une ouverture faite à l'emporte-pièce ; la face 
extérieure des boutons porte les inscriptions 
(lettre, chiffre, signe, etc.). C'est cette méthode 
qui est généralement adoptée pour l'inscription 
aux livres généalogiques :le bouton avec son 
signe particulier joue son rôle dans le signale- 
ment. Enfin, le marquage des volailles se fait 
au moyen de bagues de celluloïd qu'on leur 
passe autour des tarses (3). 


FIG. 458. — Ustensiles de 
marquage. 

1. Fer h marquer à chaud ; 2. Bou- 
ton métallique pour boeufs et 
moutons;' 3. Bague en celluloïd 

pour volailles. 
Marqueur (Rouleau). — Rouleau à disques 
mobiles et couronnes saillantes (fig. 459) qu'on fait passer en long et en 


FIG. 459. __ Rouleau marqueur. 


travers. L'intersection des lignes indique l'emplacement des trous de plan- 
tation. 


Marron. -: Nom donné au fruit de certaines variétés de châtaignier. 
V. CHATAIGNIER. 

Marron d'Inde. Fruit du marronnier, riche en amidon et doué d'une 
certaine amerture. Il possède une haute valeur alimentaire et peut être 
consommé par les bovidés, les moutons et les porcs, en les y habituant 
petit à petit. Comme ce fruit est abondant, certaines années, sur les prome- 
nades et les parcs des grandes villes, il y a intérêt à le ramasser et à le 
faire consommer aux animaux. 
On a pu, dans des expériences 
exécutées à Grignon, en faire 
ingérer 5 kilogrammes par jour 
à des vaches laitières, 500 gram- 
mes à des brebis antenaises et 
200 grammes à des porcs. Néan- 
moins, il est prudent, en raison 
de l'âcreté du fruit, de considé- 
rer ces quantités comme des 
doses maxima. 


Marronnier. __ Très bel 
arbre de la famille des hypo- 
Castanées (fig. 460, 461), origi- 
paire des plateaux de l'Asie Mi- 
neure et de la Grèce. Il peut 
atteindre plus de 30 mètres de 
hauteur. Ses feuilles sont com- 
posées-palmées, à sept folioles 
allongées et dentées. Ses fleurs, 
à cinq divisions, blanches tache- 
tées de rouge, forment des thyr- 
ses dressés. Le fruit est une cap- 
sule volumineuse, hérissée de 
piquants émoussés et renfer- 
mant une grosse graine, luisante 
et brune (marron d'Inde). 

Espèces et variétés. — Le 
genre marronnier compte une 
quinzaine d'espèces et variétés, 
ne présentant d'intérêt qu'au point de vue ornemental. La plus connue 
est le marronnier d'Inde  (æsculus hippocastanum) {fig. 460], que la cul- 
ture a très répandu dans les plantations d'alignement et les parcs. Le mar- 
ronnier rouge, le marronnier  pavier ou pavier rouge et le marronnier 

Jaune sont aussi très décoratifs. 

Multiplication et traitement. — Les marronniers se multiplient très faci- 
lement par semis ; leur croissance est très rapide. Ils supportent bien les 
hivers du nord de la France et ne montrent d'exigences que pour le sol, 
qui doit être riche et frais; ils ne viennent pas dans les terrains mouilleur 
et compacts. 

Qualités du bois; usages. _ Le bois, très mou et léger, se pourrissant rapi- 
dement, n'a pas d'usages industriels autres que le chauffage ; encore donne- 


FIG. 460. — Rameau de marronnier d'Inde 
avec fleur. A. Fruit; B. Graine. 


FIG. 461. — Port du marronnier d'Inde. 


t-il un combustible peu recherché. Aussi n'est-ce pas une essence à propager 
dans les forêts. 


Marrube. — Genre de labiées (fig. 462), comprenant des herbes vivaces, 
à feuilles opposées, ridées, crépues, a fleurs réunies en petits bouquets axil- 
laires. 

L'espèce la plus connue est le marrube blanc ou commun (marrubium 
vulgare), à petites fleurs blanches, qui croit dans toute l'Europe, le long des 
chemins au bord des fossés et dans les en- 
droits incultes. On l'a utilisé comme dépuratif 
et pectoral. 


Mars (fig. 463). — Calendrier agricole. — 
Le soleil de mars ranime la végétation ; mais, 
pendant ce mois, la température est sujette à 
de brusques variations : les orages subits, les 
gelées funestes et les giboulées fréquentes 
peuvent compromettre les travaux. L'agricul- 
teur nettoie, après campagne, les appareils de 
distillerie ; il visite les granges et greniers, 
bouche les trous, détruit les rongeurs, achève 
de nettoyer et de préparer les semences. Il 
doit procéder sans retard aux semailles de 
printemps : blés, avoines, légumineuses (fé- 
veroles, trèfles, luzerne lupuline, sainfoin), 
plantes fourragères annuelles (vesce de prin- 
temps, pois gris, spergule, moutarde, pimpre- 
nelle), plantes industrielles (chicorée, gaude, 
pastel, topinambours et même lin), dans des 
terres bien prêtes; on commence à planter 
les pommes de terre dans le Centre, l'Ouest 
et le Midi, en plein champ. Un simple rou- 
lage ou bien un hersage plus énergique est 
nécessaire pour enterrer les graines ; dans 
certains endroits favorisés (Midi), on com- 
mence à semer les maïs et les millets ; dans 
la région centrale et méridionale, on roule, herse et bine les blés d'au- 
tomne. Dans les prairies, il convient d'irriguer par déversement pour 
activer la croissance de l'herbe, puis de répandre les engrais liquides 
(purin, etc.) à l'aide de tonneaux d'arrosage. Continuer à distribuer à la 
surface du sol des engrais chimiques (nitrates et superphosphates sur les 
blés faibles, mélanges d'engrais appropriés à la culture de la betterave 
et de la pomme de terre). C'est aussi le moment d'achever le hersage, 
l'émoussage et l'étaupinage des prairies, de procéder à la création de nou- 
velles prairies sur les sols qu'on a préparés à cet effet ; ou sème dans une 
céréale de printemps (l'avoine par exemple) les graminées et les légu- 
mineuses mélangées (ray-grass, pâturin, fétuque, fléole, vulpin, houlque, 
flouve, dactyle, etc., d'une part, puis trèfles, lupuline, lotier, etc., d'autre 
part). 

Les travaux intérieurs de la ferme sont à peu près suspendus, car les 
semailles réclament fous les bras ; les soins du gros et du menu bétail ne 
doivent cependant pas être négligés. Les juments qui ont pouliné ne sont 
remises au travail qu'environ quinze jours après la mise bas, et avec beau- 
coup de ménagements ; faire saillir celles qui ont pouliné les premières ; 


FIG. 462. — Marrube. A. Fleur. 
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surveiller l'engraissement des bêtes bovines en stabulation et l'agnelage : 
voir si les agneaux sont bien allaités par leurs mires. A la basse-cour, ali- 
menter abondamment les pondeuses et distribuer une fois par jour aux 
couveuses une nourriture rafraichissante (pâtées de son, de farines, mélan- 
gées de viande ou sang desséchés, de verdure, de l'orge, du sarrasin, du 
petit-blé, etc.). Entourer les poussins et dindonneaux nouvellement éclos de 
soins tout particuliers ; les placer dans l'éleveuse s'ils sortent d'une cou- 
veuse artificielle, en ne leur distribuant (après trente-six heures de jeûne 
durant lesquelles ils se sèchent) que de la mie de pain rassis finement 
émiettée, du lait pur ou coupé d'eau, pour continuer ensuite par des mé- 
langes d'œufs durs hachés et de mie de pain humectée de lait, et enfin des 
pâtées plus consistantes de farine d'orge, sarrasin, de riz cuit, de pain, aux- 
quelles on peut, quand les oiseaux ont atteint quinze à vingt jours, ajouter 
de la viande desséchée et réduite en poudre, des pommes de terre, etc. Si 
les poussins sont éclos sous la mère, ne pas les en séparer, mais placer 


FIG. 463.— MARS. Gravure d'Étienne Delaune (1568). 


toute la jeune famille dans une boite d'élevage en un endroit chaud et tran- 
quille. Disposer cependant la nourriture des poussins hors de la portée 
de la mère. Un excellent aliment pour les poussins est le lait caillé cuit. 

Le vigneron termine les façons entreprises au mois de février, continue 
le greffage sur table, entreprend les plantations nouvelles, fait des mar- 
cottes, boutures, pourchasse les altises et les cochylis, décortique et badi- 
geonne les souches contre l'anthracnose. A la cave, il continue et achève 
ses soutirages, ouille les fûts et procède à la mise en bouteilles. 

Le sylviculteur achève les plantations forestières ; il procède au semis des 
pépinières, et regarnit, par le même procédé, les vides des taillis. 

Le jardinier, au verger, termine la taille et les palissages, pratique les 
badigeonnages, pulvérisations et chaulages contre les invasions de parasites, 
dispose les auvents protecteurs des espaliers, découvre les figuiers qui, sous 
le climat de Paris, ont passé l'hiver recouverts de paille, et sème les graines 
et noyaux. Dans le Midi, on plante les figuiers, on greffe toutes les variétés 
de fruits. 

Au potager, on récolte les produits signalés déjà en février, puis les 
laitues romaines, haricots, carottes, etc. ; dans le Midi, les choux, les pois 
et les salades variées, les fraises des quatre saisons, etc. Il faut poursuivre 
activement les semis de pleine terre que l'on a commencés dans les belles 
journées de la fin de février, et qui seront suivis à court intervalle de 
semis de chicorée sauvage, poireaux, épinards, asperges (pour avoir des 
griffes au bout de deux années) ; on replante les bordures de ciboulette, 
oseille, sarriette, sauge, thym, etc. Repiquer sur couche tiède ou sur côtière 
les céleris, chicorées, laitues, choux-fleurs, romaines semées en février, et 
sur couche chaude les aubergines, concombres, melons, etc., semés à la 
même époque. 

Au jardin d'agrément, il est prudent de hâter la taille des arbustes 
(fuchsia, hortensia, hydrangea, etc.), à l'exception toutefois des rosiers, qui 
pourraient avoir à souffrir d'une taille trop précoce. Par les temps doux et 
pluvieux, il faut sortir les plantes qui ont hiverné dans les appartements 
ou les caves, mais les rentrer le soir ou dès que la température se refroidit. 
Semer ou planter en pleine terre : aster, bluets, coquelicots, campanules, 
pied-d'alouette, soucis, belle-ae-jour, belle-de-nuïit, digitale, coréopsis, 
scabieuse, thlaspis, julienne de Mahon, puis mettre en place définitivement 
les plantes à floraison printanière : myosotis, giroflées, pâquerettes, nar- 
cisses, jonquilles, pensées, primevères, silènes, etc. Vers le milieu du mois, 
tailler les rosiers en commençant par les variétés les plus rustiques. Tondre 
les haies; les serres et châssis sont surveillés attentivement et réclament 
les mêmes soins qu'en février pour ce qui concerne les bassinages, l'aéra- 
tion et la protection contre le froid ; on y sème les mêmes plantes qu'en 
février et l'on y repique les jeunes pousses levées des derniers semis. 

L'apiculteur, si la température se maintient froide, continue les soins 
qu'il donnait en février ; mais si elle s'adoucit, le travail des ruches recom- 
mence et c'est alors qu'il faut visiter les rayons avec soin pour en nettoyer 
les plateaux et les cadres, écarter les rayons bâtis irrégulièrement ou atta- 
ques par les moisissures ou la fausse teigne, qui commence parfois à 
exercer ses ravages dès la fin de mars ; regarnir les cadres dénudés et ren- 
forcer les colonies douteuses, celles qui ne couvrent pas au moins d'un 
groupe serré quatre cadres garnis de plaques compactes de couvain d'ou- 
vrières. Toute ruche qui ne possède pas de couvain d'ouvrières ou qui ren- 
ferme exclusivement du couvain de mâles ou faux-bourdons, toute ruchée 
faible, parfois dépourvue de provisions, doit être réunie à une ruche pourvue 
d'une mère féconde assez bien approvisionnée et assez mouchée. 

Le pisciculteur, durant ce mois et les suivants, surveille et soigne les 
alevins de salmonidés, 


Le pêcheur, dans le milieu du jour et en pêchant près des bords, peut 
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capturer, au ver de terre, gardons, goujons, grémilles et vandoises ; la 
perche et le brochet, qui frayent à cette époque, ne donnent plus guère. En 
revanche, vers la fin du mois, on peut pêcher le chevesne au sang caillé ; 
le saumon et la truite mordent à la mouche artificielle. 

Le chasseur, en mars comme en février, peut tirer le gibier d'eau. Ce 
mois est très favorable à la chasse de la bécassine, dont les passages se font 
du sud au nord en cette saison. La clôture de la chasse à la sauvagine a 
lieu le 31, dans plusieurs départements, sur arrêtés préfectoraux. Les pas- 
sages (alouettes, bécassines, bécasses, bouvreuil, canard siffleur, col-vert, 
corneille mantelée, courlis, épervier, 
grue, marouette, milouin, oie sauvage, 
pigeon ramier, pluvier, râle d'eau, tarin, 
vanneau, etc.) deviennent plus fréquents 
en ce mois, qui est aussi celui où les per- 
drix s'accouplent, où les moineaux font 
leur nid. Il est prudent, quand on veut 
dresser soi-même un chien de chasse, 
d'en faire l'acquisition dès le mois de 
mars, afin d'avoir tout le printemps et 
l'été pour faire son éducation. 


Mars. __ Genre d'insectes lépido- 
ptères, de la famille des nymphalidés 
(fig. 464), renfermant de beaux papillons 
d'Europe bruns, tachetés de blanc, avec 
des reflets changeants bleus et violets. 
Ils fréquentent habituellement les grandes 
forêts, mais on les rencontre aussi sur 
des arbres isolés : la chenille du grand 
mars (apatura iris) vit sur les trembles et les peupliers ; la chenille du 
petit mars (apatura ilia) vit sur les saules. 


FiG. 464. __ Grand mars. 


Marsala (œnol). — Vin blanc sec de Sicile dont le plus réputé est pro- 
duit aux environs de Palerme. 


Marsanne (vitic.).__ Cépage blanc { f£g. 465) que l'on cultive dans les côtes 
du Rhône (Isère, Drôme, Ardèche). On l'appelle aussi grosse minette, avilie- 
ran. Il a de grandes feuilles, fortement gaufrées, et donne de grosses 
grappes ailées, rameuses. Il est très vigoureux, beaucoup plus fertile que la 
roussanne, cultivée dans les mêmes régions mais donne un vin n'ayant 


Phot. R. Dumont. 
FIG. 465. — Marsanne. 


pas la qualité du vin de ce dernier cépage. On le soumet à la taille courte, 
mais on peut lui appliquer la taille longue dans les terrains fertiles ; matu- 
rité de troisième époque il fait le fond des vignobles de Saint-Péray (Ar: 
dèche), où il est associé a la roussanne pour donner des vins appréciés. 


Martelage. 
de leur marteau. 

Le martelage consiste à détacher du tronc de l'arbre une petite portion 
d'écorce, puis à marquer de l'empreinte du marteau la surface ainsi mise à 
nu, dénommée miroir ou blanchis. Quand le martelage s'applique aux arbres 
qui doivent être conservés, il est opéré 
aussi bas que possible ; quand il s'applique 
aux arbres qui doivent être abattus, il 
est effectué à la racine et sur le corps 
de l'arbre, à hauteur d'homme. Dans le 
premier cas, les arbres sont marqués en 
réserve, dans le second en délivrance. 

La contrefaçon des marteaux de l'Etat 
servant aux marques forestières est ri- 
goureusement punie par la loi. 


Martelet (vitic.). — Cépage à raisins 
noirs de l'Isère. Il est à bon rendement; 
maturité de troisième époque. 


Marque que les agents de l'Etat font aux arbres à l'aide 


Martin-pêcheur (zool.). — Le mar- 
tin-pêcheur est un passereau syndactile 
de la famille des halcyonidés (fig. 466). 
Le martin-pêcheur d'Europe (alcedo is- 
pida) est un petit oiseau au corps ra- 
massé, long de Om,12, avec un casque bleu : le dessus du dos est bleu ver- 
dâtre, le ventre marron et la gorge blanche. C'est un bel oiseau, vivant au 


FIG. 466. — Martin-pêcheur. 
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bord des eaux et toujours perché prés de la surface. Il est caractérisé par 
un bec pointu, long et solide. La femelle niche dans les trous du 
rivage ; elle pond six à huit œufs blancs dans un nid surtout formé de fines 
arêtes de poisson. 
Le martin-pêcheur 
se tient tout le jour au 
bord des eaux, et il vit 
uniquement d'insec- 
tes aquatiques et de 
poissons qu'il capture 
en un plongeon ra- 
pide. C'est un destruc- 
teur redouté des pis- 
ciculteurs ; il est très 
méfiant et vole avec 
une grande rapidité. 


Martinet (zool.). 
— Genre d'oiseaux 
passereaux  fissiros- 
îres, de la famille des 
cypsélidés (fig. 467). 
Voisin de l'hirondelle, il s'en distingue par un pouce dirigé en avant comme 
les autres doigts et des ailes très longues. Le martinet commun où martinet 
noir (cypselusapus) mesure0",20 de long ; il a le plumage noir et la gorge 
blanche. Il niche dans les 
crevasses des murs, des 
cheminées, des vieux clo- 
chers, des roches inaccessi- 
bles; il fait son nidavec des 
brins d'herbe et pond trois 
quatre œufs blanchâtres. 
C'est un voilier incompa- 
rable. Tout le jour il fait 
la chasse aux insectes, et se 
classe ainsi parmi les oi- 
seaux les plus utiles. 

Martingale. — Cour- 
roie qui relie soit la muse- 
roile, soit les rênes de 
bride (fig. 468) à la sangle 
du cheval en passant sous 
le poitrail, pour empêcher 
l'animal de porter la tête en 
avant ou de porter au vent. 
La partie qui s'attache au 
milieu du poitrail porte le 
nom defausse martingale. 


Martre ou Marte 
(z00l.). __ Mammifère car- 
nassier, de la famille des 
mustélidés, très voisin des fouines. On 
en distingue trois espèces : la Mmartre 
commune (mustella martes) {fig. 469], 
la martre zibeline (mustella zibellina) et 
la martre du Japon (mustella melam- 
pus). Ce sont des animaux vermifor- 
mes, à pattes courtes, à corps souple et 
à longue queue. La disposition spéciale 
de leur corps leur permet de s'allonger 
et de passer par les moindres fentes, et 
c'est ce qui les rend redoutables pour 
les clapiers, les poulaillers et pigeon- 
niers mal clos. Ils tuent d'ailleurs 
pour le plaisir de tuer, car ils sucent 
seulement le sang et la cervelle de 
leurs victimes. 

La martre commune est très répan- 
due en Europe et en Asie ; elle mesure de Om,60 
à 0®,75, dont le tiers environ pour la queue ; elle 
est d'un brun brillant avec une tache orangée à 
la gorge. Elle habite les forêts ef reste cachée dans 
un trou d'arbre tout le jour ; elle ne chasse que 
la nuit et fait une guerre acharnée aux écureuils, 
aux lapins, aux oiseaux et ne craint même pas 
de s'attaquer au lièvre. C'est un carnassier très 
nuisible qu'il faut détruire sans pitié ; sa fourrure 


FIG. 467. — Martinet noir. 


FIG. 469. — Martre. 


FIG. 470. — Martynie. A. Fruit; B. Graine. FIG. 471. — Masdévallie. 


est très estimée. La martre zibeline est voisine de la précédente ; elle a 
la tête grise et son pelage prend une teinte plus foncée l'hiver. On la ren- 
contre dans l'Europe et l'Asie septentrionales, notamment en Sibérie. 
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Martynie (hortic.). — Plante herbacée, à feuilles opposées, à fleurs 
groupées en épis, de la famille des gesnéracées (fig. 470), originaire de 
l'Amérique tropicale. Son fruit est une capsule allongée, terminée par une 
forte pointe en forme de corne, appelée vulgairement cornaret ou cornard; 
il est comestible et se mange confit. Les semis se font sur couche en mars- 
avril, la mise en place en mai-juin ; la récolte a lieu de juillet à septembre. 


Marum (bot). — Nom d'une germandrée appelée vulgairement herbe 
aux chats. Le marum, appelé aussi germandrée maritime, est une plante 
vivace, à rameaux grêles, cotonneux, à feuilles petites, à fleurs en 
grappes purpurines. L'ancienne médecine l'employait comme tonique et 
sternutatoire. 


Mas. Terme synonyme de ferme ou de petite maison de campagne 
dans le midi de la France. 


Masdévallie (hortic). — Orchidée épiphyte (fig. 471), dont les 
fleurs sont recherchées pour leur forme bizarre. C'est une plante de serre 
tempérée. 


Mash (alim). — Provende faite d'un mélange de grains et de son ayant 
macéré dans l'eau bouillante et destinée aux chevaux. 

Pour préparer le mash, on met de l'avoine dans un cuveau en bois ren- 
fermant de l'eau bouillante, à raison de 4 à 5 litres par cheval ; on y ajoute 
quelques poignées de graine de lin et on recouvre le tout d'une bonne 
couche de son. On laisse l'avoine se gonfler et crever, on mélange le tout 
et on distribue tiède. C'est une provende nutritive et rafraîchissante qu'on 

eut rendre laxative par l'addition d'un peu de sulfate de soude 

100 grammes par tète de cheval adulte). Lorsqu'elle est destinée aux 
jeunes animaux, on y ajoute avantageusement un peu de farine de féverole. 
V. ALIMENTATION. 


Masque. Filet en toile métallique à l'usage des apiculteurs et dont 


(fig. 472, 1). 


ils s'entourent la tête lorsqu'ils manipulent les abeilles 


FIG. 472. — Masques. 1. D'apiculteur; 2. De bétail destiné b l'abatage 


Appareil en cuir servant à recouvrir la tete et les yeux du bétail qu'on 
veut abattre (2). 


Massette. Nom vulgaire des plantes palustres qui constituent le genre 
A Les massettes sont des plantes monocotylédones à longue tige verti- 
cale terminée au sommet par deux épis superposés, cylindriques au début. 
Après la floraison, les fleurs mâles qui forment l'épi supérieur tombent, 
laissant à nu l'axe en forme de stylet, tandis que 1 épi inférieur, femelle, 
grossit jusqu ä devenir parfois globuleux; il ressemble alors à une massue: 
d'où les noms de massette, quenouille, roseau de la Passion qu'on lui 
donne communément. Les graines qu'il contient, très petites (1 millimètre 
environ), sont entourées de longs poils (2 à 15 millimètres) incolores, ana- 
logues à du coton, que le vent emporte au loin pendant l'hiver. De la base 
de la tige partent de longues feuilles engainantes, étroites (1/2 à 3 centi- 
mètres de large au plus) en forme de ruban, qui s'élèvent verticalement 
jusqu'au sommet de la tige. Les parties souterraines (rhizomes), riches en 
fécule, s'étendent horizontalement dans la vase. 

Les espèces de massettes forment trois groupes : les massettes à feuilles 
larges (typha latifolia), à épis contigus ; 

Les massettes à feuilles étroites (typha angustifolia), à épis ordinaire- 
ment distants ; 

Les massettes naines (typha minima), n'atteignant pas 1 mètre de haut en 
général, tandis que les deux premiers groupes dépassent le plus souvent 
1m,50 et atteignent parfois 3 mêtres. V. MARAIS (Plantes des). 

Usages. — Toutes les massettes peuvent servir à orner les pièces d'eau, 
qu'elles risquent d'envahir si on ne les maintient pas en pots. 

Les deux premiers groupes ont beaucoup d'autres usages agricoles. Les 
rhizomes, comestibles (homme, cheval, porc), peuvent fournir a l'industrie 
une excellente fécule. Les tiges sont utilisées pour faire des cannes à pêche 
et pour joindre les douves des gros tonneaux, de même que les feuilles. 
Celles-ci servent de plus à faire des liens, tresses, nattes, paillassons, corbeil- 
les, clisses à bouteilles, fonds de chaises communes, toitures, litière très ab- 
sorbante, etc. Leur débouché le plus avantageux semble devoir être l'indus- 
trie textile et la papeterie. La nature des fibres est intermédiaire entre 
celles du chanvre et celles du jute. A Braïlla (Dobroudja, Roumanie), une 
usine emploie le {ypha comme textile, tandis qu'il est méthodiquement 
exploité dans les marais de Fos (Bouche-du-Rhône), l'étang de Vendres (Hé- 
rault), le delta de l'Ebre, etc., pour le fonçage des chaises et la tonnellerie. 

Le pollen, abondant dans les épis mâles, est un succédané de la poudre 
de lycopode, dont il a les propriétés. 

Les poils des épis femelles peuvent remplacer le coton pour les panse- 
ments, les rembourrages, la fabrication du coton-poudre, de divers tissus, 
associés à du vrai coton, car, seuls, ils sont trop peu solides pour cet usage. 

Enfin les peuplements de massettes, sur les bords des cours d'eau, favo- 
risent le dépôt des limons et contribuent à fixer les vases mouvantes. 


Massif (sylvic.), — Ensemble d'essences forestières, d'âge et de taille dif- 
férents, formant bois plein et ne laissant ordinairement aucun passage à la 
vue. On distingue cependant le massif serré, le massif clairiéré et le mas- 
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si f clair. Dans les deux derniers cas, le massif présente des vides plus ou 
moins importants. 

— (jard.). — Plantation méthodique d'arbres, d'arbustes ou d'arbrisseaux, 
disposés par grandeurs : les plus élevés au centre ou à l'arrière, les moins 
élevés en avant. Les massifs peuvent ne comprendre que des essences 
vertes ou que des essences à feuilles caduques ; le mélange est souvent très 
heureux. Parfois même, des plantes florales vivaces ou annuelles sont pla- 
cées en bordure des allées. Suivant leur proximité des habitations et 
partant le but qu'ils doivent remplir, les massifs sont plus ou moins 
élevés, soumis ou non à la taille. Ils offrent à l'œil d'agréables contrastes 
de couleurs lorsque le mélange des arbustes à feuillage coloré est savam- 
ment préparé. 

Les grands massifs boisés se rencontrent dans les grands parcs, tandis 
que les massifs d'ornement, ne comportant que des arbustes parsemés de 
quelques grands arbres, se retrouvent dans tous les jardins paysagers en 
général. 

C'est par erreur qu'on désigne sous le nom de massif une corbeille flo- 
rale. V. CORBEILLE. 


Mastic à greffer. __ Substance isolante qu'emploient les arboricul- 
teurs pour protéger les greffes ou les sections de taille contre l'action des- 
séchante de l'air. Le mastic le plus anciennement employé par les jardiniers 
et les arboriculteurs est l'onguent de Saint-Fiacre ; c'est une pâte épaisse 
qui se prépare avec de la terre glaise et de la bouse de vache. 

Aujourd'hui, tout producteur de fruits doit avoir sous la main une boite 
de mastic à greffer, qu'on appelle aussi cire à greffer. Il en existe dans 
le commerce deux types : 

Mastic à chaud. — Il ne peut être étendu au pinceau ou avec une spa- 
pule qu'autant qu'il est maintenu tiède par la chaleur d'un fourneau ou 
d'une lampe. Il durcit en refroidissant. 

Les pépiniéristes fabriquent ordinairement leur mastic à chaud avec : 
poix noire, 150 grammes ; poix blanche, 150 grammes; résine, 100 grammes ; 
cire jaune, 50 grammes; suif, 25 grammes; ocre rouge, 25 grammes. Il 
suffit de faire fondre à feu doux après avoir tout écrasé au marteau. 
N'ajouter l'ocre qu'après fusion, quand la masse bien remuée est parfaite- 
ment homogène. 

Mastic à froid. — Il est onctueux, pour être appliqué froid en utili- 
sant une spatule ; il jouit d'une faveur spéciale auprès du grand public, en 
raison de son emploi 
facile. Sa grande adhé- 
rence oblige à mouiller 
le doigt avec lequel on 
veut le toucher pour 
unir la plaie. Un bon 
mastic à froid doit être 
adhérent imperméable, 
onctueux et antisep- 
tique ; il ne doit ni brû- 
ler, ni couler, ni se 
fendre. 


Mastiff (Chien). — 
Espèce de dogue à corps 
trapu, épais, à tète car- 
rée, et qu'on emploie 
comme chien de garde 


(fig. 73). 


Mastigadour. 
Masticatoire destiné 
aux chevaux. 

Pour administrer le 
mastigadour, on l'intro- 
duit dans un sachet en 
toile grossière ou nouet, 
que Von attache au 
mors d'un bridon. Le cheval, en mâchonnant le bridon, imprègne de salive 
le sachet, provoquant ainsi la dissolution des substances qu'on y a renfer- 
mées et qui se répandent alors dans la bouche. On compose des mastiga- 
dours pour différentes affections ; mais c'est, en somme, une médication 
assez peu employée. 


Maté. __ Arbuste dont le nom botanique est ilex Paragtuayensis et dont 
la feuille sert à préparer une infusion qui peut rivaliser avec le thé et le 
café ( fig.474). Cet arbre atteint de 3 â 
6 mètres de hauteür, et parfois même N 
10 mètres ; on le trouve à l'état natu- \N 
rel dans l'Amérique du Sud. Il croit 
surtout dans les forêts du Brésil ainsi 
que dans le Paraguay et l'Uruguay. 

Il existe diverses variétés d'arbres à 
maté. À. Moreau, de Tours, distingue 
trois variétés de l'ilex Paraguayensis : 
le latifolia à larges feuilles, le /ongifo- 
lia à feuilles allongées et l'angustifolia 
à petites feuilles ; ce dernier arbre 
donne les meilleurs produits. 

Depuis quelques années, son exploi- 
tation, comme celle de l'arbre à caout- 
chouc, a été réglementée et l'arbre à 
maté est cultivé méthodiquement. 

Récolte et préparation. — Ceux qui 
l'exploitent à l'état sauvage entrent en 
général en campagne en mars. Divisés 
en petits groupes, les yerbateros s'en- 
foncent dans les profondeurs des yer- 
bales (forêts de maté), où ils établissent 
leurs campements. Ils dépouillent les 
ilex de toutes leurs branches menues 
ou moyennes, se servant, pour les 
abattre, du machette, sorte de long 
sabre recourbé. Il faudra à l'arbre trois 
ou quatre ans pour panser ses bles- 
sures et redevenir en état d'être de 
nouveau dépouillé. Les yerbateros portent leur cueillette, c'est-à-dire les 
branches munies de leurs feuilles, au campement, où ils ont installé des 


FIG. 473. — Chien mastiff. 


FIG. 474. — Branche de maté. 
A. Fleur; B. Coupe de la fleur 


MASTIC A GREFFER — MATURATION 


« carijos », séchoirs formés de perches à 2 ou 3 mètres du sol ; chaque carie 
est ainsi transformé en une hutte de feuillage dans laquelle on allume et on 
entretient un feu pendant une vingtaine d'heures. Les feuillages sont en- 
suite écrasés et passés au pilon dans des caisses en bois nommées cancha. 

Ce mode primitif de préparation ne peut guère donner qu'un produit 
inférieur, car il a l'inconvénient de laisser souvent au produit obtenu un 
goût de fumée. Mais le « maté cancheado » peut être perfectionné, si on le 
traite dans des usines. 

Les exploitations modernes brûlent le feuillage du maté à l'intérieur d'un 
four, procédé du barbacua ; le maté peut être aussi torréfié à la vapeur ; il 
est ensuite réduit en poudre et trié selon les diverses sortes commerciales 
poudre, feuilles menues ou pédoncules ; les mate fina (maté fin) et mate 
entrefino (maté demi-fin) sont de qualité supérieure au mate grosso (gros 
maté), qui sert surtout à la consommation locale. 

Composition et propriétés. — Voici, d'après Gabriel Bertrand, la compo- 
sition du maté : 


Eau 10,50 
Azote total 213 
Caféine … 2,02 
Cendres totales 5,98 
Cendres des matières insolubles dans l'eau . 4,00 
Extrait aqueux. 34,57 
Extrait éthéré … … 16,57 
Sucre (réducteur) …. 6,80 
Tanin A LI522 


Certains chimistes sont d'avis que le maté contient, avec une très petite 
quantité de caféine, un alcaloïde spécial, la matéine, grâce auquel le maté 
aurait les avantages de la caféine, sans en avoir les inconvénients. Cette 
opinion est partagée par nombre d'observateurs, qui admettent que le maté 
est un stimulant pour les muscles, les nerfs et le cerveau, sans causer l'ex- 
citation produite par le thé ou le café ; ne donnant pas d'insomnie, il pour- 
rait, dans certains cas, remplacer avantageusement les excitants que l'on 
absorbe lors de surmenage physique ou intellectuel. 

Plusieurs auteurs dignes de foi affirment que les gauchos passent dans 
leurs pampas des journées entières sans absorber d'autre nourriture que 
des infusions de maté. Cette boisson convient donc aux travailleurs. C'est 
un « aliment d'épargne » et un « réservoir d'énergie », précieux aussi pour 
les tempéraments anémiés ou déprimés. 

En tant que boisson, le maté se prépare à peu près comme le thé, en 
infusion, à raison d'une ou deux cuillerées à é par tasse ; on peut y 
ajouter du sucre, du lait, du citron ou de l'alcool, kirsch, rhum, cognac. 


Matériel agricole. V. MÉCANIQUE AGRICOLE et RÉPARATIONS. 


Mâtin. — Ce mot désigne couramment aujourd'hui un chien de garde 
ou de trait trapu et fort, sans distinction bien nette de race. Mais, en réalité, 
le mâtin était autrefois un type de chien bien caractérisé, le chien de force 
qu'on employait à la 
chasse du sanglier, à la 
garde des troupeaux et 
des habitations ; c'est l'an- 
cêtre probable des chiens 
de berger et bouvier ac- 
tuels. Les sélections opé- 
rées en Belgique sur les 
chiens de trait en font 
revivre le type. 


Matricaire (bot). __ 
Composée-radiée, an- 
nuelle ou vivace, à feuilles 
très découpées, voisine 
des chrysanthèmes et 
des anthémis (fig. 475). 
Les matricaires n'ont pas 
d'écailles entre les fleurs ; 


Phot Faldeaü. 


FIG. 475. __ Matricaire camomille. A. Coupe de la fleur. 


les anthémis en possèdent. A signaler deux espèces nuisibles dans les mois- 

sons : la matricaire inodore et la matricaire camomille ou petite came: 
mille. Cette dernière a une odeur balsamique très forte et jouit de pro- 

priétés toniques ; elle est cultivée pour ses capitules qu'on emploie séchés en 

infusions. On en a obtenu aussi quelques variétés ornementales. 


Matthiole (bot). — Genre de crucifères, appelées vulgairement violier 
ou giroflée des jardins. V. GIROFLÉE. 
Maturation. Série de transformations qui se produisent dans un 


fruit mûrissant pour l'amener à l'état de maturité. 

Au point de vue botanique, on dit qu'un fruit est mûr quand il atteint 
tout son développement et qu'il se détache naturellement du végétal qu l'a 
produit ; au point de vue alimentaire, on regarde comme mûr le fruit qui 
a acquis toutes les qualités qu'on exige pour qu'il paraisse sur la table. 
Cette maturité relative coïncide fréquemment avec la maturité physiolo- 
gique ; mais beaucoup de fruits à pépins doivent achever de mûrir après la 
cueillette. 

Dans leur jeune âge, les baies et les drupes sont ordinairement verts, 
acides et riches en tanin. Les acides les plus répandus sont les acides 
citrique (citrons, oranges), tartrique (raisin) et malique (pommes, sorbes, 
cormes). Les chloroleucites du fruit jeune renferment de l'amidon, arfais 
même en proportion telle que le fruit non mûr est farineux (banane). Pen- 
dant la maturation, sous l'action de la chaleur et de la lumière, s'opère une 


MATURITÉ — MÉCANIQUE AGRICOLE 


résorption progressive de ces principes ; elle est complète pour l'amidon, 
presque complète pour la chlorophylle et le tanin, seulement partielle pour 
les acides organiques ; il arrive que certains fruits (oranges, citrons) se 
chargent de plus en plus d'acide en mâûrissant, D'autres fruits (olive) accu- 
mulent de l'huile dans leur péricarpe. Pour donner une idée de la façon 
dont mûrissent les fruits ordinaires, nous indiquerons comment se fait la 
maturation du raisin. 

Maturation du raisin. — On peut distinguer plusieurs périodes dans la 
maturation du raisin : 

Première période : le grain est vert, il s'accroît en poids et en volume, il 
s'enrichit en acides, le grain est très acide, le sucre n'y est qu'en très petite 
quantité ; 

Deuxième période : le grain change de couleur (véraison), son poids reste 
stationnaire, et la proportion de sucre augmente, tandis que celle des 
acides diminue ; 

Troisième période : l'accroissement du grain reprend. La proportion de 
sucre augmente pendant que la proportion des acides diminue. Lorsque la 
richesse du raisin en sucre est sta- 
tionnaire, le fruit est mûr. 

On distingue, dans certaines ré- 
gions et pour certains cépages : sau- 
vignon, sémillon , par exemple, une 
FEI période dite de surma- 

ration pendant laquelle le grain 
commence à se dessécher et se cou- 
vre d'un champignon, le botrytis 
cinerea, qui diminue sa teneur en 
eau, son acidité et concentre le 
sucre. 

La maturation du bois, c'est-à- 
dire le passage des pousses de l'état 
vert à l'état ligneux, s'appelle aout. 
tement V. LIGNEUX. 

Le terme de maturation s'ap- 
blique aussi à la transformation que 
subit la crème avant le barattage 
(fig. 476). V. BEURRE. 


Maturité. Etat, qualité de ce 
qui est mûr. La maturité est le ré- 
sultat des phénomènes de /a matu- 
ration. 

Pour avancer la maturité des 
fruits, on peut pratiquer l'effeuil- 
lage, quand les fruits ont atteint 
toute leur grosseur ; la torsion des pédoncules (chez les raisins), l'inci- 
sion annulaire, etc. 

Considérés au point de vue de leur maturité, les cépages sont ordinaire- 
ment classés en quatre groupes (cépages précoces, cépages de première 
époque, de deuxième époque et de troisième époque). Le terme de compa- 
raison (encore que la maturité de 
tel ou tel cépage dépende également 
du sol et du climat où il est cultivé) 
est le chasselas doré ou chasselas de 
Fontainebleau, cultivé surtout comme 
raisin de table et qui mûrit dans la 
première quinzaine de septembre. 

Les cépages précoces, d'ailleurs peu 
nombreux et n'entrant qu'exception- 
nellement dans la grande culture (ce 
sont surtout des cépages de serre), 
devancent de dix à quinze jours cette 
époque. Les cépages de première 
époque mûrissent en même temps 

ue le chasselas ; ceux de seconde 
En huit à quinze jours après, 
ceux de troisième époque huit à 
quinze jours après les précédents; 


Maubèche (ornith.). — Nom vul- 
gaire de petits bécasseaux à dos noir et roux, à ventre rouille, propres au 
nord de l'Europe (fig. 477), mais qui hivernent dans le sud. 


Mauchamp (Race de). — V. MÉRINOS. 


Mauve (bot). — Genre de plantes dicotylédones dialypétales apparte- 
nant à la familles des malvacées ( fig. 478). 

La mauve sauvage où grande mauve, meule (malva sylvestris), est une 
herbe vivace commune dans toute l'Europe ; sa racine est pivotante, 
charnue, blanchâtre ; sa tige, velue, atteint 40 à 80 centimètres de hauteur ; 
ses feuilles alternes, à long pétiole, présentent cinq à sept lobes peu pro- 
fonds. Les grandes fleurs, qui apparaissent de mai en août, sont regu- 
lières ; calice à cinq sépales soudés et doublé en dessous d'un calicule ; 
la corolle est à cinq pétales d'une teinte rose violacé ; les étamines, nom- 
breuses, sont soudées par leurs filets entre elles ainsi qu'aux pétales; 
l'ovaire, libre, arrondi, à multiples loges, est surmonté d'un style à 
nombreuses branches. Le fruit est une capsule arrondie dont les loges dis- 
tinctes renferment chacune une graine et se détachent isolément. 

La mauve à feuilles rondes oupetite mauve (malva rotundifolia) est plus 
petite en toutes ses parties ; ses fleurs sont blanches, à veines roses ; elle 
accompagne la grande mauve et fleurit en même temps. Plusieurs autres 
espèces sont indigènes en France, notamment la mauve musquée, que l'on 
cultive dans les jardins pour la beauté de ses fleurs roses ou blanches. 

La mauve d'Alger, la mauve rouge du Mexique, la mauve frisée de 
Syrie, sont utilisées aussi comme plantes ornementales. Les feuilles de la 
mauve frisée sont employées pour parer les fruits de dessert. On nomme 
aussi communément mauves des plantes appartenant à des genres voisins : 
les ketmies, les lavatères, les malopes. 

Les mauves renferment dans toutes leurs parties un mucilage visqueux 
qui les fait employer comme émollientes et adoucissantes. Elles sont si 
abondantes qu'on les cultive peu cependant pour l'usage médical. La racine 
ne se trouve pas dans le commerce ; dans nos campagnes, on l'arrache à 
l'automne et on l'utilise en décoction concentrée pour des lotions, des lave- 
véments destinés à combattre une inflammation. Les feuilles, que l'on 
récolte en  juin-juillet, s'emploient aussi en décoctions, à la dose de 
30 grammes par litre, sous forme de lavements adoucissants. Avec les 


FIG. 476. — Réfrigérant employé pour 
retarder la maturation de la crème en été. 


FIG. 477. — Maubèche. 
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feuilles hachées, on fait aussi des cataplasmes. Chez les FHyptien et les 
es mangeait 


Grecs de l'antiquité, elles entraient dans l'alimentation. On 
aussi en France au moyen âge, à la façon 
des épinards. 

Les fleurs de la mauve sauvage sont 
vendues dans le commerce comme fleurs 
pectorales. On les récolte durant tout 
Pété ; on les fait sécher rapidement au 
soleil ; elles prennent alors une belle 
teinte bleue ; on les conserve au sec et 
dans l'obscurité. L'infusion des fleurs, à 
la dose de 10 grammes par litre, est ! 
calmante dans la toux, les angines. 

D'autre part, ces fleurs, mises dans 
l'eau ou dans l'alcool, fournissent une 
liqueur bleue d'un emploi très pratique 
comme réactif ; elle rougit par les acides 
et verdit sous l'action des bases. 


FIG. 478. __ Grande mauve (sommité fleurie). A. Coupe de la fleur; B. Fruit. 


Mauviette (ornith.). — Nom vulgaire de l'alouette commune, lorsqu'elle 
est grasse et tuée à la bonne saison. 


Mauzac (vitic.). — Cépage cultivé dans les départements du Tarn-et- 
Garonne et du Gers et dont il existe deux variétés : mauzac blanc, appelé 
aussi mauzac vert ou petit mauzac, et mauzac noir, dit feuille-ronde ou 
picardan. Le mauzac est un cépage de seconde époque. Il donne des fruits 
moyens ou petits à pulpe assez ferm ,juteux et sucrés, mais il est coulard 
et d'une productivité médiocre. 


Mayorquin (vitic.). _ Cépage jaune doré, à gros grains, de maturité 
tardive, cultivé dans le midi de la France et dont les fruits sont surtout 
employés à la préparation des raisins secs. 

On1 appelle aussi bormenc, mayorquen, mayorcain, plant de Marseille, 
damas blanc, etc. 


Mécanique agricole. __ Partie de la mécanique qui étudie les applica- 
tions de cette science à l'agriculture. 

La mécanique appliquée à l'agriculture est une science relativement 
récente. Pendant longtemps les savants se sont désintéressés complètement 
de l'agriculture. 

Vers la fin du x1x* siècle, cette science se réduisait à peu de chose : les 
expériences du général Morin (qui créa de nombreux dynamomètres) sur 
le tirage des voitures et surtout des voitures de l'artillerie de l'époque, les 
résultats d'expériences de la Société Royale d'agriculture d'Angleterre, 
ainsi que les résultats d'expériences de Hervé Mangon et Henri Tresca 
aux Expositions de Paris. Il faut arriver jusqu'en 1887, à la création de la 
Station d'essais de machines, pour voir s'opérer un changement complet. 

Les nombreuses expériences faites par M. Ringelmann, directeur de cet 
établissement sur toutes les machines agricoles, lui ont permis de dégager 
un certain nombre de lois et d'introduire les idées scientifiques dans le 
domaine de la mécanique appliquée à l'agriculture. 

La mécanique agricole s'applique à un ensemble de machines extrême- 
ment variées. Ce qui frappe les profanes au cours d'une visite à une expo- 
sition de matériel ol c'est le grand nombre de types de machines, éta- 
blis, chacun pour un travail bien déterminé, qui sont offerts à l'attention 
des agriculteurs. C'est qu'il y a dans la ferme toute une série de travaux, 
bien différents les uns des autres, que l'on doit exécuter périodiquement 
et qui nécessitent chacun une machine ou un groupe de machines spéciales. 
On voit tout de suite que chaque machine n'aura à travailler qu un petit 
nombre de jours par an, et par conséquent, comme nous le verrons plus 
loin, les principes d'établissement ne seront pas les mêmes que pour les 
machines industrielles. 

Il est impossible de donner ici une liste de toutes les machines qui sont 
couramment employées dans nos exploitations de France, sans compter le 
grand nombre de celles qui sont spécialement utilisées aux colonies. Nous 
ne pouvons que parcourir d'un rapide coup d'oeil les principaux travaux 
agricoles et indiquer quelles machines on applique suivant le cas. 

Ce sont : 

IL. Préparation du sol : 

a Labours (béches-houes charrues); 

b Pseudo-lahouts (scarificateurs, extirpateurs, cultivateurs, herses) ; 

c Emiettement et tassement superficiels du sol (écrontensesémottences, 
rouleaux plombeurs croskills, pulvériseurs). 

IL. Epandage des engrais : u 

a) Engrais solides (épandeurs de fumier) ; 

b) Engrais liquides (épandeurs de purin) ; 

c Pulvérulents (distributeurs d'engrais). 

IL. Epandage de semences (semoirs). 

IV. Eratien des cultures : 

a) Destruction des mauvaises herbes (houes, essanveuses) ; 

b) Façons d'entretien (buttoirs, bineuses) ; 

c) Epandage des produits insecticides : pulvérulents (poudreuses, sou- 
freuses) ou liquides (pulvérisateurs). 

V. Récolte des fourrages et des céréales : outils et machines à couper 
et ramasser les fourrages (faucille, faux, sape, faucheuses, faneuses, 
râteaux à cheval, müissonnenses-jeveleirses, moissonneuses-lieuses, mois- 
sonneuses-batteuses) ; pour confectionner les meules (chariof-moule); pour 
engranger les fourrages (élévateurs). 

W. Récolte des tubercules et des racines (arracheurs de tubercules, 
arracheurs de racines). 

VIL Préparation des récoltes en vue de la consommation sur le domaine 
ou en vue de la vente: 
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a) Egrenage (machines à battre, égreneuses, ébosseuses) ; 

b) Nettoyage des grains (tarares, épiereurs, décuseutouse.déplantineuse); 

c) Classification des semences (cribleurs, trieurs, sélectionneurs) ; 

d) Préparation des grains en vue de leur consommation (aplatisseurs, 
concasseurs, moulins, pétrins) ; 

e) Préparation des fourrages (botteleuses, presses à fourrages) ; 

f) Division des fourrages (hache-paille, broyeurs divers) ; 

g) Préparation des tubercules et des racines (décrotteurs, laveurs, épier- 
reurs, coupe-racines, dépulpeurs, appareils à cuire, broyeurs de tubercules 
cuits) ; 

h) Division des substances très dures (brise-tourteaux, broyeurs divers); 

i) Mélange des aliments (mélangeurs) ; 

j) Cuisson des aliments (cuiseurs, étuves). 

VII. Moteurs : manèges et treuils, machines à vapeur (locomobiles) et 
locomotives routières, moteurs à pétrole et à gaz pauvre, moulins à vent 
(éoliennes, turbines aériennes, etc.), moulins à eau (roues hydrauliques, 
turbines hydrauliques) ; 

IX. Appareils élévatoires : béliers hydrauliques, norias, treuils, monte- 
charge, transporteurs, élévateurs, pompes. 

A cette liste succincte, il convient d'ajouter le grand groupe des fracteurs 
et appareils de culture mécanique (V. MOTOCULTURE) et celui des appa- 
reils de transport, ainsi que les machines pour la mise en culture des ter- 
res qui ne sont employées qu'au début de l'exploitation du domaine. 

D'autre part, tout le matériel mécanique qu'utilisent les industries agri- 
coles, telles que la laiterie (écrémeuses, barattes, malaxeurs, réfrigé- 
rants, etc.), la cidrerie (broyeurs, pressoirs, etc.), la vinification (égrap- 
poirs, fouloirs, pressoirs, pompes, filtres, etc.) peut à bon droit être rangé 
à la suite de cette liste des machines agricoles. 

On voit, par cette rapide revue, la grande diversité des machines qui sont 
employées en agriculture, contrairement à ce qui se passe dans les autres 
industries ; ce qui permet de dire, sans exagération, que l'agriculture est la 
plus compliquée de toutes les industries. Bien plus, dans l'industrie, et quelle 
que soit cette industrie, le travail de la matière première ne change pas 
Suivant les régions; le travail du fer, la fabrication des boulons, par exem- 
ple, sont les mêmes, que l'usine se trouve au nord, au centre ou au midi 
de la France ; il n'en est pas de même en agriculture, où chaque terre exige 
un mode de travail different, en rapport avec les ressources de la région 
elle-même. On s'étonne d'après cela que, pendant si longtemps, l'agriculture 
ait été considérée comme un métier inférieur, alors que l'agriculteur doit 
être beaucoup plus intelligent que l'artisan de la ville voisine. 

Au fur et à mesure des progrès de la civilisation, le matériel agricole, 
comme d'ailleurs le matériel industriel, s'accroît constamment. Dans l'in- 
dustrie, cette augmentation du nombre des machines a lieu surtout dans le 
but d'améliorer la qualité de l'ouvrage, tout en réduisant la main-d'oeuvre 
nécessaire à sa production. En agriculture, il n'en est pas de même : le meil- 
leur travail est celui qui est fait à la main, lorsque l'intelligence de l'ouvrier 
dirige son énergie en la modifiant à chaque instant, selon les besoins. Pour 
s'en convaincre, il suffit de comparer le labour à la bêche avec le labour à 
la charrue. Mais les progrès de la civilisation entraînent de la part de la 
main-d'oeuvre des exigences de plus en plus grandes, de sorte que l'agricul- 
ture est conduite à employer de plus en plus des machines. (Contrairement 
à l'opinion généralement émise dans certaines réunions publiques, la ma- 
chine ne casse pas les bras de l'ouvrier, car elle n'arrive sur le domaine 
qu'après le départ de celui-ci, c'est-à-dire après une diminution du nombre 
des travailleurs ruraux, qui ont émigré vers les villes.) 

D'autre part, le fonctionnement de la machine industrielle et celui de la 
machine agricole sont différents : la machine industrielle doit fonctionner en 
moyenne huit heures par jour et trois cents jours par an ; tandis qu'en agri- 
culture, la machine ne fonctionne souvent que huit jours par an et sur une 
petite partie du domaine. L'agriculteur ne peut donc pas consacrer à l'achat 
de cette machine un capital élevé qui resterait improductif, et les construc- 
teurs sont conduits à rivaliser d'ingéniosité pour établir, non seulement des 
bonnes machines (rustiques, simples), mais aussi des machines qui coûtent 
le moins cher possible et soient du fonctionnement le plus économique. 

L'enseignement pratique de la mécanique agricole en France date seule- 
ment de 1920. Un projet d'Ecole pratique de mécaniciens ruraux avait été 
proposé depuis longtemps par M. Ringelmann, directeur de la Station 
d'essais de machines. Le 31 août 1920, le sous-secrétaire d'Etat à l'Agricul- 
ture signait un arrêté créant, à Paris, la Section d'application de méca- 
nique agricole, recrutant les élèves parmi les ingénieurs agronomes et les 
ingénieurs agricoles. La durée des études est de huit mois, pendant lesquels 
la majeure partie du temps est consacrée à des exercices pratiques :tra- 
vail du bois et des métaux, démontage, remontage, réglage, mise au point 
et conduite des différentes machines, réparation du matériel, etc. Le reste 
du temps est employé à l'étude des différentes questions se rattachant à la 
construction et au commerce 
des machines agricoles (bre- 
vets, contrefaçons, expéditions 
et réclamations, comptabilité 
d'atelier, établissement des 
prix de revient, organisation 
du travail, grèves et arbi- 
trages, etc.). La Section est des- 
tinée à former des ingénieurs 
ou des agents pour les maisons 
de construction ou de vente de 
machines agricoles, ou encore 
des industriels ayant un ba- 
gage de connaissances suffi- 
sant pour pouvoir s'établir à 
leur compte avec toute chance 
de succès. 

Un enseignement analogue a 
été institué en Belgique, à 
l'Ecole provinciale de méca- 1 
nique agricole de Mons. FIG. 479. — Deux dispositifs pour le méchage des fûts. 

Méchage. Opération qui 1. Mèche sur toile métallique; 2. Hrûle-méche à godot. 
consiste à brûler dans un ton- 
neau vide, où l'on veut mettre du vin, une certaine quantité de mèche 
enduite de souffre pour produire du gaz sulfureux servant d'antiseptique. 

Les mèches soufrées que l'on vend dans le commerce sont faites avec des 
bandes de cotonnade trempées à plusieurs reprises dans du soufre fondu. 
Les mèches dont la couche de soufre est épaisse sont les meilleures ; avec 
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celles dont la couche de soufre est mince, la combustion est plus prompte, 
et la mèche peut se fragmenter en brûlant. Les mèches soufrées du com- 
merce ont généralement 20 25 centimètres de long et 3 centimètres de 
large. Leur emploi présente certains inconvénients : la toile portant le 
soufre peut en brûlant donner une odeur désagréable qui se communi- 
quera au vin ; d'autre part, du soufre fondu peut tomber au fond du fût et 
donner plus tard un goût d'œuf pourri au vin (goût sulfhydrique). Pour 
éviter ces inconvénients, on utilise des godets en fer-blanc (fig. 479) aus 
dessus desquels se trouve un crochet servant à retenir la mèche ou encore 
un brûle-mèche retenant les résidus de la combustion. Au lieu de mèche 
soufrée sur toile de chanvre ou de coton, on emploie préférablement des 
mèches soufrées sur toile métallique on sur toile d'amiante. Il est préférable 
encore, lorsque c'est possible, d'avoir recours à l'anhydride sulfureux. 
V. SULFITAGE. 

Pratique. — Les fûts à mécher sont égouttés de façon que les vapeurs 
de gaz sulfureux soient sèches. Un poids donné de soufre produit, en brû- 
lant, un poids double d'acide sulfureux. Pour mécher un fût de 225 litres, on 
brûle approximativement le quart d'une mèche, soit 5 à 6 centimètres pour 
les vins sains et légers ; une demi-mèche, soit 10 à 12 centimètres quand on 
soutire ou qu'on traite un vin très coloré. 


Méconium. __ Première matière excrémentitielle expulsée après la 
naissance du foetus. Le premier lait (colostrum) en favorise l'expulsion. 

Méècle (vitic.). _ Cépage à raisin noir cultivé dans l'Isère et en Algérie, à 
gros grains Ovoïdes, à maturité de deuxième époque. Il donne du vin ordinaire. 


Uteg, 0 4 
MAG 
F1G. 480, — Cheval mecklembourgeois. 


Mecklembaurgeols (Cheval). — Variété chevaline demi-sang de la 
race germanique (croisement du pur sang anglais), peuplant le Meck- 
lembourg (fig. 480). 


Meckiembou rgeoisa (Race). — Variété bovine du Mecklembourg, 
issue de la race germanique. Elle est à robe pie-rouge mélangé de noir; elle 
est très laitière et son lait est très riche en beurre. 


Médicinales (Plantes) [V. pl. en couleurs et fig. 481]. Culture et récolte. 
— Avant la Grande Guerre, les plantes médicinales utilisées en France pro- 
venaient d'Allemagne et d'Autriche-Hongrie ; mais comme la plupart des 
plantes croissent naturellement et à l'état sauvage sur notre sol, il est d'un 
intérêt immédiat de s'affranchir désormais du lourd tribut payé aux em- 
pires centraux pour cette branche de commerce. 

Beaucoup d'excellents esprits se sont donc préoccupés de cette question, 
et deux importants rapports ont été écrits sur le sujet et présentés au Syn- 
dicat général de la droguerie française : l'un par Boulanger (de Paris), 
l'autre par de Poumeyrol (de Lyon). Nous puiserons quelques précisions 
dans ces deux documents, ainsi que dans un article récent du D * Chevalier, 
afin d'établir l'intérêt qui s'attache à la vulgarisation de cette industrie et à 
la façon dont on peut la mener à bien. 

L'intérêt financier, dont nous avons déjà parlé, est un des premiers à 
mettre en lumière. 

Mais il y a d'autres intérêts en jeu que le financier. Celui de la droguerie 
est, sans doute, le plus sérieux, si l'on met à part l'intérêt des malades, qui 
lui est connexe et sur lequel nous reviendrons. Etant donné la provenance 
habituelle des plantes médicinales, elles ont, dès le début de la guerre, fait 
défaut et, malgré les prix élevés qu'ils ont offerts, les droguistes n'ont pu 
se les procurer qu'en quantité fort inférieure aux besoins, même les plus 
pressants. La situation s'aggravait, en effet, du fait que la mobilisation avait 
enlevé à leur travail les quelques rares récolteurs qui existaient en France. 
« Il ne s'est pas recueilli, depuis le début des hostilités, dit dans son rap- 
port de Poumeyrol, un dixième de la quantité produite habituellement 
sur le sol français, quantité qui était déjà bien loin de suffire aux besoins 
de la consommation nationale. » 

Il faut donc, de toute nécessité, organiser sur des bases beaucoup plus 
larges la récolte des plantes médicinales sur notre territoire, afin de cesser 
nos achats à l'étranger et de procurer à nos nationaux de très appréciables 
ressources, tout en exigeant des frais d'installation à peu près nuls. Nous 
créerons ainsi une industrie qui, ne réclamant que des connaissances très 
élémentaires et vite acquises, permet d'utiliser l'activité de tous. 

Avant d'examiner les conditions dans lesquelles peut et doit se faire cette 
récolte, il nous parait nécessaire de donner quelques notions sur les plantes 
médicinales, leurs usages, leur efficacité et leurs habitats. 

Utilisation des plantes médicinales. — T1 est facile, évidemment, de railler 
l'usage des plantes médicinales et de se gausser, suivant un mot connu, de 
« la médecine des simples, à l'usage des imbéciles ». Mais, à regarder les 
choses de plus près, on change rapidement d'opinion. Il est bien évident 
qu'un certain nombre de remèdes végétaux usurpent une réputation que 
rien ne vient légitimer et que, parmi les recettes qui sont conservées pré- 
cieusement dans les campagnes, beaucoup n'ont qu'une valeur très médies 
cre. Un grand nombre de ces plantes, par contre, ont une action réelle, si 
réelle que plusieurs d'entre elles sont des poisons violents. D'autre part, les 
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précautions d'heure, de saison, de lunaison, recommandées pour leur cueil- 
lette, ont pris une allure de mystère sous laquelle se cachent des traditions 
parfois fort sages. 

Si nous consultons la liste des plantes médicinales ou reconnues comme 
telles, nous y trouverons d'abord les espèces majeures : celles dont on retire, 
sous le nom d'alcaloïdes, des remèdes extrêmement actifs, que la médecine 
utilise quotidiennement d'une façon très satisfaisante. Dans cette série figu- 
reront, par exemple, la digitale (digitaline), le genêt (spartéine), l'aconit 
(aconitine), la jusquiame (hyoscyamine), la belladone (atropine). Puis vien- 
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1. — Raïifort. 


3. ___ Consoude 
(Racine). 


2. — Bryone 
(Racine au 20°), 


6. — Rhubarbe 
(Coupes de tiges). 


5. — Valériane 
(Racine). 


4. — Guimauve 
(racine). 


7.— Tètes de pavot. 8. — Bourgeons 


de sapin. 


FIG. 481. — Parties utilisées de certaines plantes médicinales. 


dront des espèces d'action moindre, mais encore indéniable, parmi lesquel- 

les nous placerons des purgatifs comme le nerprun, le ricin, la mercuriale, 
les graines des courges et des concombres ; des anthelminthiques comme le 
grenadier, la fougère mâle ; des antigoutteux comme le colchique et la 
bryone, puis la rue, la sabine, la valériane. D'autres, moins importantes, 
mais encore très utiles, figurent dans des remèdes connus, comme la chico- 

rée et l'alkékenge, lesquels font partie du sirop de chicorée, utilisé chez les 
petits enfants ; le millepertuis, qui entre dans le baume du Commandeur ; le 

capillaire, qui fait partie de l'élixir de Garus ; le cresson, qui entre dans le 
sirop antiscorbutique ; l'amandier, qui sert à préparer le sirop d'orgeat et 
les lochs. Viennent ensuite les innombrables tisanes, dont les vertus ont été 
réhabilitées par le professeur Pic au congrès de Lyon (1911) : bourrache, bou- 
leau, camomille, chiendent, pensée, violette, lichen, tilleul, etc. Nous ferons 
ensuite une classe à part des plantes employées par les fabricants de liqueurs 

(carvi, fenouil, absinthe, coriandre, génépi, gentiane, menthes). Puis nous 

retiendrons celles qui sont utilisées en parfumerie : lavande, thym, romarin, 
saponaire, etc. Resteront alors les véritables simples, celles dont les vertus 
ne sont rien moins que démontrées. Ne les considérons pas encore comme 
inactives, car, quotidiennement, nous découvrons que, moyennant telles par- 

ticularités de recolle ou tel moyen de traitement, elles se montrent, au con- 

traire, efficaces. Peut-être n'est-il pas inutile de donner de cette assertion 

quelques exemples : celui de la bardane, dont la racine sèche n'a aucune 
action véritable, tandis que, si elle est utilisée fraîche, elle fournit un remède 
fort actif contre la furonculose ; celui du fenugrec, qu'Avicenne recomman- 
dait contre le diabète et que, récemment, on a, en effet, reconnu actif contre 

cette maladie; celui, enfin, de l'aubépine, qui est, d'après des compétences 

indiscutables, utile contre l'hypertension artérielle. On multiplierait facile- 
ment ces preuves. 
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Ce rapide coup d'oeil suffit, pensons-nous, à démontrer que les plantes 
médicinales ont une très réelle utilité et que les cueillir, les vendre aux dro- 
guistes, c'est contribuer à guérir ou, tout au moins, à soulager un nombre 
très grand de malades. Ces utilisations successives que nous avons passées 
en revue nous prouvent, d'autre part, que leur commerce ne risque pas de 
péricliter de sitôt et que les droguistes, qui s'en servent pour tant de pré- 
parations de tout ordre, en ont un besoin constant. Les débouchés de cette 
industrie sont donc, dès maintenant, assurés, et l'on peut estimer que la 
vogue de ces plantes n'est pas près de s'arrêter. 

Habitat des plantes médicinales. — Quand nous avons dit plus haut que 
les plantes médicinales, du moins pour la très grande majorité, poussaient 
naturellement chez nous, nous n'avons pas voulu annoncer, bien entendu, 
qu'on les trouverait toutes en toute région de notre territoire. Chacune 
d'elles a son habitat préféré et indispensable, celui qui réalise non seule- 
ment les conditions qui conviennent à sa végétation, mais parfois celui qui, 
seul, lui donne ses principes actifs. Nous verrons tout à l'heure quelle im- 
portance ces diverses notions prennent dans l'installation de cette industrie 
chez nous. Pour le moment, et surtout pour compléter les notions générales 
que nous croyons devoir donner sur les simples, nous indiquerons, à titre 
d'exemples, les habitats des principales parmi ces plantes ; ceci, de façon 
sommaire, car quelques-unes d'entre elles pourraient parfaitement prendre 
place dans plusieurs de ces catégories à la fois. 

Il y d'abord celles qui poussent partout, dans les lieux incultes, sur le 
bord des chemins, celles que nous piétinons à chaque instant sans nous 
soucier soit de leur valeur médicinale, soit des ressources pécuniaires 
qu'elles peuvent fournir. Citons, parmi ces plantes banales, la millefeuille, 
l'armoise, la fougère mâle, l'épine-vinette, la bourrache, la bryone, la cen- 
taurée, la chicorée sauvage, la cuscute, le cynoglosse, la stramoine, l'œillet, 
l'herbe aux chantres, l'épurge, la fumeterre, le lierre terrestre, la jusquiame, 
le millepertuis, l'ortie blanche, la bardane, le melilot, la mercuriale, le bu- 
grane, l'origan, la pariétaire, l’alkékenge, le plantain, la ronce, la patience, 
le seneçon, la tanaisie, la verveine, le bouillon-blanc, etc. 

Dans les régions méridionales du pays seulement se rencontrent l'adonis, 
le chardon bénit, la staphisaigre, le concombre sauvage, le fenouil, le galega, 
l'hysope, le psyllium, le romarin, la sauge, le capillaire. 

Dans les pays montagneux, on peut cueillir l'aconit, le pied-de-chat, la 
busserole, la spargulaire, l'arnica, la belladone, la gentiane, la sabine, la 
livèche, la joubarbe, le sorbier des oiseaux, l'ellébore noir. 

Au bord de la mer et dans les lieux salés, se trouvent l'ache, l'absinthe 
maritime, la scille, le cinéraire maritime. 

Au bord de l'eau, on peut récolter l'acore, la guimauve, le cochléria offi- 
cinal ou cranson, la menthe verte, la salicaire, le saule blanc, la scrofulaire, 
la douce-amère, la valériane, la morelle noire. 

Sur les coteaux secs vivent l'anémone, le buis, le serpolet, l'asclépiade 
(ou dompte-venin), la pensée sauvage ; dans les régions gréseuses et gra- 
nitiques, la digitale, le Iycopode, le genêt ; dans les haies et les buissons, 
le liseron, le gratteron, la grande mauve, le prunellier, le nerprun, la 
bourdaine, la saponaire, la pervenche. 

Les bois et forêts nous fournissent le bouleau, le châtaignier, le muguet, 
l'aubépine, le faux ébénier, la ficaire, le fraisier, le houx, le noyer, le gené- 
vrier, la mélisse, le sceau de Salomon, le polypode, le peuplier noir, le 
chêne, la scolopendre, la véronique, la violette, les ronces. 

On récolte, dans les pâturages humides, le colchique, la petite centaurée, 
l'année, la menthe, la bistorte, l'ulmaire, la grande consoude, le tussilage ; 
dans les marais bourbeux, la ciguë vireuse, le rossolis, la gratiole, le mé- 
nyanthe ; dans l'eau, enfin, le cresson, les nénufars, la phellandrie. 

Enfin existent chez nous, cultivés : l'angélique, l'anis, la camomille, le 
persil, la petite absinthe, la menthe poivrée, la coriandre, le laurier-cerise, 
le laurier-rose, le fraisier, la réglisse, le houblon, l'origan, la marjolaine, la 
pivoine, la rose (à cent feuilles et de Provins), la vigne, le gaultheria, etc. 

Nous n'avons pas tout nommé, tant s'en faut. Cette liste, pour très incom- 
plète qu'elle soit, peut déjà montrer quelle quantité et quelle variété de 
plantes il est possible de cueillir chez nous. Toutes ces plantes sont utilisées 
et, par conséquent, demandées par les droguistes. Toutes, quoique à des 
degrés divers, tenant à leur rareté plus ou moins grande, aux difficultés de 
la récolte, aux soins dont elles ont besoin, peuvent procurer des ressources 
appréciables. Disons, dès maintenant, que, sauf cas un peu exceptionnels, 
il ne faut néanmoins pas compter que cette récolte suffise à assurer la vie 
des récolteurs. Les ressources qu'elle procurera doivent venir comme un 
appoint, appoint facilement gagné et bien tentant pour les habitants des 
campagnes, pour lesquels la peine à prendre sera véritablement bien petite. 

Encore faut-il qu'il ne la prennent qu'à bon escient, c'est-à-dire qu'ils effec- 
tuent une récolte vraiment utile, qu'ils traitent les plantes comme elles 
doivent l'être et qu'ils sachent à qui vendre leur récolte. Il ne s'agit pas, en 
effet, de récolter au hasard, pêle-mêle, et de croire que le droguiste (ou, en 
général, l'acheteur) aura le loisir de faire le tri dans cette cueillette. Il faut 
cueillir certaines plantes qui seront d'un rapport assuré, et rien qu'elles. 
En d'autres termes, il y a, dans cette industrie, quatre points essentiels : 
connaître, cueillir, sécher, vendre. 

Connaître d'abord. Nous avons montré qu'il est, suivant les pays, des 
plantes dont la récolte est plus facile, d'autres qu'on n'y trouvera pas ou, 
seulement, en petites quantités. Il en est, en même temps, parmi celles qui 
viennent naturellement dans la contrée, certaines dont la vente sera rému- 
nératrice, d'autres trop banales pour pouvoir procurer des ressources, sinon 
en très grands stocks. Il faudra connaître les unes et les autres, afin de 
savoir dans quel sens diriger ses efforts. Les premiers maîtres doivent se 
trouver sur place. Ce seront les instituteurs, les professeurs d'agriculture, 
les pharmaciens, qui connaissent les plantes pour les avoir étudiées et qui 
pourront organiser des séances d'herborisation. (V. ce mot.) Au besoin, il est 
certain que les droguistes, intéressés à cette récolte et futurs acheteurs, ne 
demanderont pas mieux que d'aider ces moniteurs de leurs conseils. On a 
préconisé fort justement la création, dans certains centres, de musées som- 
maires, où un herbier, à la disposition de tous, conserverait les types des 
principales plantes qu'il y a possibilité de récolter et qu'il y a avantage à 
cueillir dans la région. C'est sur celles-là exclusivement que devra porter 
l'effort des récolteurs. 

Cueillir ensuite. Chacune de ces plantes demande à être récoltée à une 
époque donnée, et la cueillir à d'autres moments serait s'exposer à travail- 
ler pour rien. Il y a ainsi un véritable calendrier du récolteur de plantes, 
qui donne l'époque la plus favorable pour chacune d'entre elles. On peut 
y voir que cette industrie des plantes médicinales pourra s'exercer tout au 
long de l'année + mais les mois d'hiver, bien entendu, seront presque une 
morte-saison et devront être considérés comme tels dans plusieurs régions. 
Le temps favorable à la récolte varie aussi suivant les espèces et le terrain. 
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Absinthe (Grande) ……. lArtemisia absinthum. IComposées. Lieux incultes ; rochers. wa, Dauphiné, Pyrénées Cérennes Sommités fl. etfeuill. juillet-août. 
Absinthe (Petite) . Artemisia pontica. uni Montagneux. Alpes (et cul ivée). oute la plante. uillet-août. 
Absinthe maritime . Artemisia maritima. omposées. Littoral de l'Océan. Moute la plante. ept.-octobre. 
Ache des marais Apium graveolens. Ombellifères. Lieux salés. Côtes (Océan, Méditerranée). Racine, tiges, feuilles. Sept:oct, 1" an 
Régions omtragéeset humide Racinen è ae 
7 Te ékiana © s sé £ à dre ines. utomne. 
Aconitum napellus. (Renonculacées. des montagnes. Pyrénées, Alpes, Jura, Vosges, etc. Feni:les. pue à août 
_— EE : cotes : 1 [Lorraine, Alsace, Jura, Alpes, Py L.,: OA 
Acorus calamus. [Aroïdées. Eaux stagnantes, bord de l'eau.  rénées, ansnt de la France, Rhizome. Août-sept. 
x fe Lis is des à à pes, Pyrénées, Vosges, Bour- Parties aériennes. Juin-juillet. 
Actea spicata. [Renonculacées. Bois des montagnes. gogne. Racines. Attétine. 
. [Adonis vernalis. [Renonculacées. Alsace, Cévennes, Montpellier. Tiges et feuilles. A vril-mai. 
Aigremoine \Agrimonia eupatoria. IRosacées. Lieux incultes. Toute la France. Toute la plante. Juin à août. 
Alkékenge Physalis atkelkengi. Solanées. Vignes, champs calcaires. Presque toute la France. Tieset FES Dr 
Alléluia . [Oxalis acetosella. lOxalidées. Lieux ombragés Toute la France. Toute la plante. JAvril-mai. 
Amygdalus communis. IRosacées. Cult livé. Fruits. 
£ ; Dauphiné, Auvergne, Bourgogne, 1: ]Mai-juin fleurs 
ANÉMONE s ï cées ë secs. ; £ 2 1 [PIe 
némone JAnemone pulsatilla IRenonculacées. Coteaux secs Jura, Vosges. Seine-et-Oise, etc. Plante entiere. en mMars-avril 
21 à 1e _ SA A AE Juin (2° année). 
Angélique ... AnÇelica officinalis. Ombellifères. Cuit livée. Racines. Oct. (fin 1° an.). 
Anis Anisum officinale. Ombellifères. Lieux élevés, champs ; [cultivé dans le Midi. Fruits. ue . 
Aristoloche . [Aristolochia clematis. Renonculacées. |Bord des rivières. Toute la France. A de DE Feria 
Armoise . . [Artemisia vulgaris. Composées. Lieux incultes, terres légères. [Commune partout. Plante entière, Juin-sept. 
Arnica... . [Arnica montana. Composées. Pätur des mont, granits, grès. Montagnes de France, Sologne. Fleurs et racines. Juillet-août. 
Asclépiade (Dompte-venin, à, lAsclepias vinceloxicum. Asclépiadées. Lieux arides et incultes. Commun. Racines. Juin à sept. 
Aspérule odorante Asperula odorata. Rubiacées. Bois ombragés. Commune. Feuilles. Mai. 
é Fleurs. Mai. 
. [Cratæus oxyacantha. Rosacées. Toute la France. Fruits. Sept.-octobre. 
. [Inula Helenium. Composées. Prairies grasses, terr,argileux. [Toute la France. Racine. Juin à août. 
. [Artemisia abrotanum. Composées. Rochers maritimes. Midi de la France. Plante entière. Juillet-août 
Ballota fœtida. 4 Lieux incultes, haies. Toute la France. Toute la plante. Juin à août 
Tanacetum balsamita. Terrains incultes. Midi de la France. = Feuilles. Juillet-août. 
Barbarée … . [Barbarea vulgaris. Crucifères. Terrains humides. Toute la France. Feuilles, graines. Rte à juin 
Bardane G jor. anthérées i j ë Racine. uionnnes. 
AFdANE nn Lappa major. Synanthérées. Lieux incultes, por éeschem. [Toute la France. Feuilles, tige, fleurs. [Juin à août. 
Beccabunga Veronica beccabunga. Scrofulariacées. |Bord des eaux, fossés humides. [Toute la France. Tout. la plante. Mai-sept. 
outé la Er: Feu lies Mai à juillet. 
Belladone.….........… Atropa belladona. Solanées. Bois ombragés. É e la France (surtout Alpes et| pics. Août à octobre. 
osges). Racine. Automne. 
Benoîte … .[Geum nrbanum. Rosacées. Bois et haies. Toute la France. Racine. Automne. 
Bétoine Betonica officinalis. Labiées. Bois. Toute la France. Racine. Automne. 
Bistorte Polygonum bistorta. Polygonacées. Prés hum., surtout montage. |Presque toute la France. Racine. Mai à août 
Bleuet . |[Centaurea cyanus. Composées. Culture de céréales. Toute la France. Fleurs (pétales bleus) |Juillet-août 
Bouillon-blanc Verbascum thapsus. Scrofulariacées.  |Lieux incultes, bord des chem. [Toute la France. Feuilles et fleurs. Juillet-août. 
Bouleau…. Betula alba. Bétulacées. Forêts siliceuses. Nord, Ouest. montagnes. Ecorce. Toute l'année. 
Bourdaine. Rhamnus frangula. Rhamnacées. Haies et bois. Commune. Fruits. Août-sept 
Bourrache . Borrago officinalis. Borraginées. Lieux cultivés, jardins. Commune. Plante entière. Juin-juillet. 
$ : Ra : Ê Toute l'année, 
Bourse à pasteur... Cpsella bursa pastoris. Crucifères. Partout. Feuilles et graines. sauf l'hiver. 
Bryone (Couleuvrée) Bryonia dioica. Cucurbitacées. Partout. Racine. Toute l'année. 
Buélosse .…… na Anchusa officinalis. Borraginées. Midi de la France, Vendée. Toute la plante. Juin. 
Bugrane (Arrête-bœuf) | Ononis repens. Légumineuses. Champs, lieux incultes. Toute la France. Racine. Juin à août 
Buis Buxus sempervirens. Buxacées. Coteaux arides, bois. Ecorce, feuilles. Toute l'année. 
Cam Matricaria camomille. Composées. Dans les moissons. Commune. Plante entière. Avril à juillet 
Camomille romaine Anthemis nobilis Composées. Lieux sablonneux. Ou st et Centre (surtout cultivée). | Fleurs. juillet-août. 
Canne de Provence Arundo donax. Graminées. Endroits humides. Région méditerranéenne. Racine. Sept-octobre. 
Capillaire .| Adiantum capillus Veneris. |Fougères. Roches humides. Midi, Corse. Toute la plante. Juin-juillet. 
Carvi Carum carvi. Ombellifères. Montagnes. Presque toutes les montag. franç. | Graines. Mai à juillet 
Cassis Ribes nigrum. SR — , Cuit livé. Fruits, feuilles. c 
Centaurée (Petite) Erythræa centaurium. Lieux humides, champs, bois. | Toute la France. Plante entière. Juillet-août. 
Chardon bénit Cnicus benedictus. Champs. Midi de la France. Feuilles et fleurs. Juin-juillet. 


Chardon étoilé 
Chardon-Marie . 
Chélidoine (G* Eclaire 


.. | Centaurea calcitrapa. 
.| Silybum marianum. 


Chelidonium majus. 


Papavéracées. 


Lieux Stéril s, bord des chem. 
Lieux incultes. 
Haies, vieux murs, décombres. 


Toute la France. 
Midi de la France. 
Toute la France. 


Plante entière. 
Réceptacles. 
Plante entière. 


Juillet-août. 
Juillet-août 
Avril à sept. 


Chèvrefeuille Lonicera caprifolium. Caprifoliacées. Haies, jardins, Toute la France Feuilles, fleurs. Printemps, 
Chicorée sauvage Cichorium inlybus. Composées. Lieux incultes, bord des chem.| Commune. pes Sept. DCE 
Chiendent . Agropyrum repens. Graminées. Lieux cultivés. Commun. Plante entière. Toute l'année. 
Ciguë (Grande .| Conium maculatum. Ombellifères. Endroits frais. Partout. Feuilles, graines. Juin à août. 
Cochlearia officinal ou 
Raïifort officinal Cochlearia officinalis. Crucifères. Bord de l'eau. Littoral de l'Océan et de la Manche. | Feuilles. Mai à l'automne 
Fleurs. Août-sept. 
Fruits. Mai-juin (2° an- 
Colchique Colchicum autumnale. Liliacées. Pâturages humides. Toute la France. née). 
Graines. Juin. 
Bulbes. Juillet, 
Consoude (Grande) .……. Synp hitum officinale. Borraginées. Prairies humides. Toute la France. or. | career 
Coquelicot … .| Papaver rheas. Papavéracées. Cultures de céréales. Toute la France. Fleurs. Juillet-août. 
Coriandre Coriandrum sativum. Ombellifères. Cuiltil vée. Fruits. Août 
Cresson | Nasturtium officinale. Crucifères. Ruisseaux (et cultivé). Toute la France. Toute la plante. Printemps-été. 
Cuscute. … | Cuscuta Europæa. Convolvulacées. Parasite de l'ortie et| du chanvre. Plante en fleurs. Juin à août 
Cyclamen . Cyclamen Europæœum. Primulacées. Bois. Jura, Savoie. Tubercules. Automne. 
Cynoglosse Cynoglossum officinale. Borraginées. Lieux incultes et secs. Toute la France. Racine. Fin de la l'° an. 
Dauvhinelle (Pied-d'alt)| Delphinium consolida. Renonculacées. | Moissons. Toute la France. Plante entière. Juin à août. 
Digitale Digitalis purourea. Scrofulariacées. | Terr. granitiques et siliceux. | Vosges, Auvergne, Alpes, etc. Feuilles (de 2° année).| Juin à sept. 
Douce-amère . Solanum dulcamara. Solanées. Bord des ruisseaux, boss. Toute la France. Plante entière. Juin à août (2 a.) 
Elaterium(Conc "sauv“*) Echallium elaterium. Cucurbitacées Lieux incultes, décombres. Midi de la France. Fruit. Mai à sr 
Ellébore blanc (Verätre)| Veratrum album. Liliacées. Pâturages de montagne. Montagnes de France. Racine. Juillet-août. 
Ellébore noir Elleborus niger. Renonculacées. Cultivé. Briançonnais, Provence. Racine. Juillet-août. 
Epine-vinette. Berberis vulgaris. Berbéridées. Bois calcaires, haies. Presque partout. Racine. Mai-juin. 
Epurge …. Euphorbia lathyris. Euphorbiacées. | Jardins, habitat. abandonnées. | Toute la France. Graines, tiges,feuilles| Juin-juillet, 
Ergot de seighe Claviceps purpurea. Mucédinées. Dans le| seigle. 
Ervsimum(H aux-ch"*| Erysimum officinale. Crucifères. Décombres, chemins, vignes.| Toute la France. Plante entière. Juin à sept. 
Esule ronde... Euphorbia peplus. Euphorbiacées. Terr. cultivés près habitations.| Toute la France. Plante entière. Juin à octobre. 
Eucalyptus Eucalyptus globulus. Myrtacées. Littoral méditerranéen. Feuilles. Juin à octobre, 
Eupatoire. Eupaiorium cannabinum. | Composées. Bord des eaux. Toute la France. Fleurs, racine. Juillet-août. 
Fenouil Fœniculum dulce. Ombellifères. Vignes, coteaux arides. Surtout régions méridionales. ee sue Pere A 
Fenouil des Alpe Meum nodiflorum. Ombellifères. Régions montagneuses. Sud-Est. Racine. Eté. 
Fenugrec.…...... Trigonella fœænum græcum.| Légumineu: Champs cultivés. Régions méridionales. Graines. Juin-juillet. 
Ficaire (Petite Eclaire). | Ficaria ranunouloides. Renonculacées. Champs, haies, bois humides.| Commune. Plante entière. Avril-mai. 
Fougère mâle... Aspidium filix mas. Fougères. Buissons, haies, chemins omb| Commune. Rhizome. Tout l'hiver. 
Fraxinelle (Dietame blanc)| Dictamus fraxinella. Rutacées. Coteaux calcaires. Toute la France. Racine. Automne. 
Fumeterre Fumaria officinalis Fumariacées. Champs, jardins, vignes. Toute la France. Plante entière. Mai à sept. 
Galéga.. Galega officinalis. Légumineuses. Prairies, bord des fossés. Région méridionale. Plante entière. Juillet-août. 
Galium des mara Galium palustre. Rubiacées Lieux marécaé., bord de l'eau.| Sud-Est Plante entière. Mai à juillet. 
Gattilier. Vitex agnus castns. Verbénacées. Lieux humides. Littoral méditerranéen. Graines. Automne. 
Génépi Artemisia spicata. Composées. Terrain aride de montagne. | Alpes (surtout Savoie). Plante entière. Eté. 
Genêt … Sarotamnus scoparius. Légumineuses. Terrains quartzeux. Commun. Fleurs, tige. Mai-juin. 
Gentiane . Gentiana lutea. Gentianées. Montagnes (300-1700 mètres).| Alpes, Pyrénées, Vosges. Jura. ra rennes 
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NOM FRANÇAIS NOM LATIN FAMILLE TERRAIN FAVORABLE HABITAT PARTIES UTILISÉES nm: 
Géranium Robert... Geranium Robertianum. Géraniacées. Décombres, vieux murs, bois,| Toute la France. Plante entière. Mai à août. 
Germandrée aquatique | Teucrium scordium. Labiées. Fossés, prés humides. Presque partout. Plante entière. Juin à août. 
Gléchome (Lierre terr.)|| Glechoma hederacea. Labiées. Prairies humides, haies. Toute la France. Plante entière. Avril à juin. 
Globulaire (Turbith). .. || Globularia alypum. Globulariacées. |Lieux arides et pierreux. Région méditerranéenne. Plante entière. Avril à juin. 
Gratiole (Herbe au pau- 
vre homme) Gratiola officinalis. Scrofulariacées. | Marais, lieux aquatiques. Centre et Midi. Plante entière. Juin-juillet. 
Grém il (Herbe aux pee Lithospermum officinale. : | Borraginées. Bois, coteaux calcaires. Presque toute la France. Plante entière. Mai-juillet. 
Grenadier Punica granitum. Granatées. Cultivé| dans le Midi. Racine. 
: : ee S è : : £ % Fleurs. Mars à mai. 
Viscum album. Loranthacées. Parasite (Pommier et autres | arbres, rare sur le chêne). | Re 
Fruits. Août à nov. 
Feuilles. Juin. 
Guimauve Althæa afficinalis. Malvacées. Endroits humides Sud de la France. Fleurs. Juillet. 
Racine. Automne et hiv. 
Hièble (Petit Sureau) || Sambucus ebulus. Caprifoliacées. Lieux incultes, fossés. Commun. Fleurs. Do be 
Houblon … Humulus lupulus. Urticacées. Haies et buissons. Toute la France. Fleurs. Août-septemb. 
Houx lex aquifolium. Ilicacées. Forêts de basse montagne.  |Toute la France, surtout le Midi. Feuilles. Mars-avril. 
Houx (Petit) Ruscus aculeatus, Liliacées. Lieux stériles, terr. calcaire. | Presque partout. He OpRE a] 
Hysope Hyssopus officinalis. Labi Vieux murs, lieux secs. Midi : Grenoble, Sisteron, Grasse. | Plante entière. Juillet-août. 
Joubarbe .. Séempervivam tectorum. Crassulacées. Vieux murs, toits de chaume. | Alpes, Pyrénées, Jura. Feuilles. Juillet-août 
Jusquiam Hyoscyamns piger. Solanées. Lieux incultes, chemins. Toute Ja France. Plante entière. Mai à juillet. 
Laurier-rose Werium oleander. Apocynées. Cultivé. Midi (indigène). Juin-juillet. 
Lavande … Lavandula spica. Labiées. Lieux secs. Région méridionale. Fleurs. Juillet-août. 
Lichen d'Islande . . [Cetraria Islandica. Lichens. Sur les rochers et le sol. Montagnes de France. Toute la plante. Toute l'année. 
.]Linum usitatissimum. Linées. Cultlive. Graine. 
onvolvulus arvensis. Convolvulacées. |Champs. Commun. Plante entière. Juin-juillet. 
obelia urens. Lobéliacées. Lieux marécageux. Ouest de la France. Plante entière. Juillet-août. 
Lycopode. Lycopodium clavatum. Lycopodacées. Mont. gréseuses et éranitig. | Voies, Auvergne, Alpes, Pyrénées | Plante entière. Eté. 
Mandragore. Atropa mandragora. Solanées. Lieux marécageux. Midi (surtout Italie et Afrique). Racine. Juillet-août. 
Marjolaine Origanum majorana. Labiées. Lieux marécageux. Midi de la France. Feuilles. Juillet. 
Marronnier d'Inde ÆEsculus hippocastanum.  |Sapindacées. Forêts. Partout. Fruits. Août-septemb. 
Marrube arrubium vulgare. Labiées. Lieux secs, bord des chemins. | Commune. Plante entière. Juillet à sept. 
Mauve alva sylvestris. Malvacées. Lieux cultivés, décombres. Toute la France. Feuilles, fleurs. Juin à août. 
Mélilo elilotus officinalis. Légumineuses. Moissons, bords des chemins. | Commun. Fleurs. Juillet à sept 
Mélisse. elissa officinalis. Labiées. Bois, buissons, Toute /a France, Corse. Feuilles. Mai-juin. 
Menthe pouliot . entha pulegium. Labiées. Prés humides, bord des fossés | Toute la France. Plante entière. Juillet-août. 
Menthe poivrée û entha piperata. Labiées. Ordinairement cultivée. Pyrénées (état sauvage). Feuilles. Août-septemb. 
Ménvanthe (Trèétie d'eau). [Menvuntres trifotiata, Gentianées. Marais, terrains"tourbeux. Toute la France. Feuilles, racines. L'été. 
Mercuriale L ercurialis annua. Euphorbiacées. |Lieux cultivés. Toute la France. Plante entière. Mai à octobre. 
Millefeuille (achillée Achillea millefoltium. Composées. Lieux incultes. Commun. Parties aériennes. Juin à août. 
Millepertuis ypericum perforatum. Hypéricacées. Prairies sèches, chemins. Toute la France. Sommités fleuries. [Mai à août. 
Morelle noire nn nigrum. Solanées. Lieux cultivés, clairières. Toute la France. Toute la plante, baies. [Juin à septemb. 
Moutarde noire . Sinapis nigra. Crucifères. Lieux humides, bord de l'eau. |[Commune. Plante entière. Juin à août. 
Muguet … onvallaria maialis. Asparaginées. Bois. Toute la France. Fleurs, feuilles. Mai à l'automn. 
Myrtille Vaccinium myrtillus. Ericacées. Montagnes siliceuses. Alpes, Jura, etc. a EN P 
Narcisse .INaret sous psuudo-rur «issus. |Amaryllidacées. |Boïs, prairies montagneuses. |Montagnes. Fleurs, bulbes. Mars-avril. 
Nénufar blanc ‘ymphea alba. Nymphéacées. Eaux stagnantes. Commun. Rhizome. Août -septemb. 
Nerprun. Rhamnus cathartica. Rhamnacées. Haies et bois. Toute la France. Fruits. Août-septemb. 
Œillet .. Dianthus caryophyllus. Caryophyllacées. [Murs, ruines. . Toute la France, Fleurs. Juillet-août 
Origan. Origanum vulgare. Labiées. Terrains incultes, chemins.  |Surtout régions méridionales. Plante entière. Juillet-août. 
Ortie … . [Urtica dioica. Urticacées. Lieux incultes. Commune. Plante entière. Juin 2 octobre. 
Ortie blanche (Lamier) .|]Lamium album. Labiées. Terr. incultes, chemins, haies. [Commune. Fleurs. Avril-mat 
Panicaut (Chardon-Ro- 
nd . .… ÎEryngium campestre. Ombellifères. Lieux arides. Toute la France. Racine. Juillet à sept. 
Pariétaire Parietaria officinalis. Urticacées. Murs, rochers, décombres. Toute la France. Plante entière. Juin à octobre. 
Patience Rumex obtusifolius. Polygonacées. Chemins, lieux frais, fossés. Toute la France. Racine, Juillet-août. 
Pensée sauvage Viola tricolor. Violacées. Champs sablonneux cultivés. [Toute la France. Plante ent. (exc. rac.) [Mai à octobre. 
Persil Apium petroselinum. Ombellifères. Sauvage sur les bords de :a |Méditerranée. — Cultivé. te DA 2 
Pervenche (Grande) . [Vinca major. Apocynées. Haies, bord des ruisseaux. Centre et Midi. Plante entière. Mars à juin. 
Pervenche (Petite) . [Vinca minor. Apocynées. Bois, haies. Commune. Plante entière. Mars à juin. 
Pied-de-chat Antennaria dioica. Composées. Pelouses arides, siliceuses. Région montagneuse. Plante entière. Mai à juillet. 
Pin SYIVESHTE Pinus sylvestris. Conifères. Bois des montagnes. Toutes les montagnes de France. Hsrroy a ue 
PiSS@nlit araxacum deus leonis. Composées. Pelouses, prairies. Presque toute la France. Plante entière. PE — 
Plantain Plantago major. Plantaginées. Lieux incultes, chemins. Commun. Plante entière. Avril à juillet. 
Poivre d'eau Es gonum hydropiper. Polygonacées. Lieux humides. Toute la France. Plante entière. Juillet à octobre 
Polygale. ygala amara. Polyéalées. Lieux non cultivés. Toute la France. Racine. Août-sept. 
Prêle RSI ARTEN arvense, Equisétacées. Champs hum., bord des eaux. | Toute la France. Plante entière. Mai à octobre. 
Psylle Plantago psyllium. Plantaginées. Lieux pierreux ou sablonneux. | Régions méridionales. Plante entière. Avril à juillet. 


Pulmonaire 
Raifort sauvage. 
Romarin 


Pulmonaria officinalis. 
ochlearia Armoracia. 
Rosmarinus officinalis. 


Ronce Rubis fructicosus. 
Rossolis Drosera rotundifolia. 
Rue … Rata graveolens. 
Sabine. uniperus Sabina. 
Salicaire ythrum Salicaria. 
Saponaire aponaria officinalis. 
Sauge alvia officinalis. 
Saule alix alba. 


Sceau de Salomon 
Scille 

Scolopendre ….. 
Scrofulaire aquatique 
Scrofulaire noueuse 


Polygonatum vulgare. 
scilla maritima. 
colopendrium officinale. 
crophularia aquatica. 
crophularia nodosa. 


Seneçon enecia vulgaris. 

Souci... Calendula officinalis. 
Sparéulaire Arenaria rubra. 

Stæchas (Lavande) avandula $tæchas. 
Staphisaigre. Delphinium staphysagria. 
Stramoine … Datura stramonium. 


Sureau. ambucus nigra. 


.]Tanacetum vulgare. 
Thymus vulgaris. 
Thymus serpyllam. 
Tilia sylvestris. 
.[Potentilla tormentilla. 


Thym 
Thym-Serpolet . 
Tilleul ……. 

Tormentille . 


Tussilage Tussilago farfara. 
Ulmaire (R. s prés). || Spiræa ulmaria. 

Uva ursi (Busserole) … Arctostaphylos uva ursi. 
Valériane Valeriana officinalis. 


.] Veronica afficinalis. 
Verbena officinalis. 
Viola odorata. 


Véronique 
Verveine 
Violette 


Borraginées. 
Crucifères. 
Labiées. 
Rosacées. 
Droséracées. 
Rutacées. 
Conifères. 
Lythrariacées. 


Caryophyllacées. 


Labiées. 
Salicinées. 


Liliacées. 


Fougères. 
Scrofulariacées. 
Scrofulariacées. 


Renonculacées. 
Solanées. 


Caprifolaciées. 


Composées. 


Rosacées. 
Composées. 
Rosacées. 
Ericacées. 
Valérianées. 
Scrofulariacées. 


Verbénacées. 
Violacées. 


Bois, lieux ombragés. 
Ordinairement cultivé. 

Lieux secs et arides. 

Haies, champs, bois. 

Marais tourbeux. 

Lieux arides. 

Montagnes. 

Bord des ruisseaux. 

Fossés, haies, bord des champs 
Coteaux secs et stériles. 


Bord des rivières. 


Bois, rochers ombragés. 
Bord de la mer. 
Roches humides, puits. 
Bord des ruisseaux. 
Lieux humides, bois. 
Lieux cultivés. 

Surtout 
Champs sablonneux. 
Champs sablonneux. 
Champs sablonneux. 
Champs incultes, décombres. 
Haies, voisinage des habitat. 
Terr. incultes, bord des chem. 
Lieux secs. 
Lieux secs, arides, pelouses. 
Bois, allées. 
Prairies et bois. 
Lieux argileux et humides. 
Lieux humides; bord de l'eau. 


Lieux ombragés des montag. 


Bord de l'eau, lieux humides. 


Bois, chem.,coteaux ombragés. 
Décombres, bord des chemins. 


Haies, bois. 


Nord et Est (jq. Savoie). 

Toute la France. 

Littoral méditerranéen. 
Commune. 

Montagnes, Gironde, Alsace, etc. 
Région méridionale. 

Alpes et Pyrénées. 

Toute la France. 

Toute la France. 

Régions méridionales, Corse. l 
Toute la France. i 


Toute la France. 

Région méditerranéenne. 
Presque toute la France. 
Presque toute la France. 
Toute la France. 

Toute la France. 

cultivé. 

Pâtur. des Alpes et des Pyrénées. 
Région méditerranéenne. 
Provence et Languedoc. 
Toute la France. 


Toute la France. 


Toute la France. 

Midi de la France. 
Toute la France. 
Presque toute la France. 
Toute la France. 

Toute la France. 

Toute la France. 


Montagnes de France. 


Partout, 
néenne. 
Toute la France. 
Commune. 
Toute la France. 


sauf région méditerra- 


Plante entière. 
Racines. 
Plante entière. 
Feuilles. 
Plante entière. 
Tige et feuilles. 
Fruits. 

Fleurs. 

Plante entière. 
Fleurs, feuilles. 
Fleurs. 
Feuilles. 
Ecorce. 

Plante entière. 
Racine. 

Plante entière. 
Plante entière. 


Plante ent. (suit. f1.). 


Plante entière. 
Fleurs, feuilles. 
Plante entière. 
Plante entière. 
Graines. 
Feuilles. 
Fleurs. 

Fruits. 


Sommités fleuries. 


Plante entière. 


Plant, ent. (s. fleurs). 


Fleurs. 
Racine. 
Fleurs. 

Plante entière. 
Fleurs. 
Fruits, 
Fleurs, graines. 
Racine. 

Plante entière. 
Plante entière. 
Fleurs. 


PRINCIPALES PLANTES MÉDICINALES EXISTANT EN FRANCE A L'ÉTAT SAUVAGE (Suite) 


Avril à juillet. 
Eté, . 

Mars à juin. 
Juin à octobre. 
Juillet-août. 
Juin-juillet. 
Qet: novembre 
Juin-août. 
Juillet-août. 
Juin-juillet. 
Avril-mai. 
L'été. 

Toute l'année. 
Mai-juin. 

Août à octobre. 
Eté. 
Juin-juillet. 
Juin à août. 
Toute l'année. 
Août-septemb. 
Mai à sept. 
Mai-juin. 
Juin-juillet, 
Août-sept. 
Juin. 
Sept.-octobre. 
Juillet-août. 
Juin-juillet. 
Juin à sept. 
Juillet 

Juin à sept. 
Mars à avril. 
Juin-juillet. 
Mai-juin. 

Août. 

Mai à juillet. 
Automne. 
Juin-juillet. 
Juin à octobre. 
Mars-avril. 
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Il est impossible, en consequence, de fixer une date, même approximative, 
de façon générale. Tout ce que l'on peut dire, c'est que les fleurs doivent 
être cueillies en plein épanouissement, plutôt avant qu'après : les feuilles 
au moment où les organes de reproduction commencent à se développer, 
les racines en maïi-juin, au moment de la floraison. 

On vient de voir, par les quelques lignes qui précèdent, que ce ne sont 
pas les mêmes parties que l'on doit rechercher dans chaque plante. Pour 
l'une, c'est la racine; pour une seconde, la fleur; pour d'autres, la feuille ou 
la tige qui est utilisée et renferme les produits actifs. Il faut encore tenir 
compte de l'âge nécessaire de ces différentes parties, et les racines, par 
exemple, ne se récoltent en général que la deuxième ou la troisième année. 
Tout cela, qui est encore à apprendre avant de se livrer à cette profession, 
est beaucoup plus simple qu'il n'y paraît au premier abord. Il faut réflé- 
chir, en effet, que, pour chaque contrée, l'acquisition des connaissances né- 
cessaires ne portera que sur un petit nombre d'espèces. 

En troisième lieu, sécher. C'est là, à n'en pas douter, la partie la plus dif- 
ficile et, surtout, la plus délicate. Il faut bien savoir que les droguistes, dis- 
tillateurs, etc., n'achèteront que les plantes bien desséchées, car celles qui 
ne le seraient pas de façon convenable ne leur seraient d'aucune utilité. Les 
plantes, d'autre part, seront d'autant plus actives et d'autant plus recher- 
chées que cette dessiccation aura été mieux effectuée. Les précautions 
prises pendant la cueillette, le nettoyage soigneux des plantes récoltées 
seront déjà des conditions favorables, mais, répétons-le, c'est la dessicca- 
tion qui est, en pareille matière, l'opération principale. 

Les plantes, ou du moins beaucoup d'entre elles, se dessèchent fort bien 
à l'air, à la condition, naturellement, d'être mises pendant cette opération à 
l'abri des intempéries et, notamment, de la pluie. Etendues de façon que 
l'air circule autour d'elles, sur des claies ou des toiles dans un hangar ou 
un grenier, la plupart des feuilles et des fleurs se dessèchent bien ( fig. 482). 
Mais elles se dessèchent lentement, et cette condition est assez peu favo- 
rable. On a préconisé des hangars du même genre, où l'on établirait un 
courant d'air plus actif. Cela est impossible à réaliser pour des particu- 
liers, possible pour des industriels, qui installeraient des séchoirs communs, 
ainsi que nous allons le voir. 

Pour un certain nombre de plantes, notamment pour celles qui sont 
épaisses et principalement pour les tiges et les racines, la seule méthode 
qui puisse donner de très bons résultats est le séchoir à air chaud. Ainsi 


hat. J. }loyer. 
FIG. 482. Etagere pour le séchage des plantes médicinales dans le Doubs. 

la dessiccation se fait plus vite et les plantes risquent moins de perdre leurs 
qualités actives. L'installation d'un séchoir à air chaud, dont peuvent d'ail- 
leurs bénéficier toutes les plantes récoltées, est une chose relativement très 

simple. Quelques claies bien disposées, quelques toiles tendues, une pièce 
fermant bien et un poêle constituent, en somme, toute l'installation néces- 
saire. Néanmoins, il faut considérer que, pour des campagnards qui veulent 
seulement trouver dans la récolte des plantes un supplément de ressources, 
c'est encore une installation trop dispendieuse et trop compliquée. Sans 
doute, dans certaines régions, plusieurs de ces récolteurs pourront-ils se 
grouper pour la réaliser. Maïs le mieux, en ces matières, consiste dans l'éta- 

blissement de séchoirs communs faits par les acheteurs de plantes eux-mêmes. 

A l'heure actuelle, des séchoirs de ce genre existent déjà dans les princi- 
paux centres de récolte : aux environs de Paris, en Maine-et-Loire, en Au- 

vergne, dans la région lyonnaise. Les grandes usines où l'on traite les plantes 
médicinales en possèdent, où seront desséchées les plantes récoltées dans 

les environs et achetées par les usiniers. Ces séchoirs communs, de quelque 

nature qu'ils soient, ne peuvent être utilisés que par les récolteurs des envi- 
rons, où, pour les plantes peu périssables, comme les racines, par des récol- 
teurs travaillant dans une zone plus éloignée. Le transport des plantes fraî- 

ches est, en effet, rendu quasi impossible par les tarifs des chemins de fer. 

Le séchage sur place est donc infiniment préférable. 

Il ne faut commencer à cueillir les plantes médicinales que lorsqu'on est 
assuré de vendre sa récolte. Pour cela, il faut que les récolteurs se mettent 
en rapport avec les droguistes, sachent d'eux quelles plantes leur sont 
utiles et seront achetées ; lesquelles, au contraire, sont peu intéressantes. Il 
n'est pas rare que cette classification varie suivant l'époq € où l'offre est 
faite, na raison des besoins, variables, eux aussi, du marché. Le syndicat 
général de la droguerie française (7, rue de Jouy, Paris) donnera a ceux 
qui veulent se livrer à cette récolte tous renseignements utiles, afin de les 
mettre en rapport avec les acheteurs. Le même syndicat fait éditer un 
« Guide du récolteur des plantes Médicinales », comprenant des conseils sur 
les différents points que nous avons examinés. 

Culture des plantes médicinales. __ II est tentant, afin d'avoir toujours 
une provision des plantes les plus demandées, de se livrer à leur culture. 
Posons en principe que la culture des plantes qui se trouvent communément 
à l'état sauvage ne serait pas rémunératrice et qu'il faut s'en garder. Il 
serait surtout intéressant de cultiver, d'une part, les plantes de pays tem- 
pérés qui ne viennent pas en France à l'état sauvage ; de l'autre, les plantes 


MÉDICINIER __ MÉLAMPY”® 
indigènes qui ne viennent pas spontanément en abondance et qui font dé- 
faut, notamment, dans le pays ou l'on habite. Mais la culture des plantes 
médicinales est une entreprise en réalité très délicate. Il faut, pour entamer 
cette industrie, non plus des connaissances superficielles comme celles que 
nous avons passées en revue, mais des connaissances très approfondies 
touchant la nature du sol qui convient à chacun de ces végétaux, les soins 
qu'ils demandent, les périls qu'ils courent du fait de l'atmosphère, des in- 
sectes, des plantes parasites, etc. Or, on peut avouer, qu'en cette matière, 
nous sommes loin d'être renseignés aussi bien que cela serait nécessaire. 
Tous ceux qui ont tenté ces cultures ont eu des échecs à côté de leurs succès 
et ont dû apprendre à leurs dépens bien des choses qu'ils ignoraient. On doit 
faire remarquer, en outre, que ces notions fondamentales varient non seu- 
lement pour chaque plante, mais pour chaque région où l'on veut la cultiver. 

D'autre part, si l'on peut cueillir, à l'état sauvage, suivant les demandes 
et négliger les végétaux de mauvais rendement, parce que ni les uns ni les 
autres n'ont coûte aucun soin, il faut ne cultiver qu'à bon escient et savoir 
à l'avance quelles seront les demandes au moment de la récolte, afin de ne 
pas risquer un travail inutile. Enfin, il ne faut pas ignorer qu'une planta- 
tion restera toujours un certain temps sans rémunérer celui qui l'a entre- 
prise, car bon nombre de plantes ne doivent être récoltées que lorsqu'elles 
sont âgées de plusieurs années. 

Toutes ces conditions font que la culture des plantes médicinales n'est pas 
fréquente et que beaucoup de pays où l'on s'y livrait autrefois ont cessé de 
la pratiquer. A l'heure actuelle, trois ou quatre maisons de droguerie au 
plus s'y livrent avec une certaine envergure. Une enquête faite auprès 
d'elles prouve que c'est là une industrie qui réserve bien des déboires à 
ceux qui s'y adonnent. Des cultures moins importantes peuvent donner de 
meilleurs résultats. 

Il apparaît, en résumé, que la culture en grand de ces plantes demande 
de grandes ressources et un budget qui puisse résister aux surprises et aux 
revers momentanés avant de trouver sa rémunération. Les petites cultures 
peuvent être entreprises par des cultivateurs sur des superficies modestes, 
à la condition d'être très renseignés à l'avance sur les débouchés qui leur 
seront ouverts au moment de ‘la cueillette. C'est, en tout cas, une industrie 
dans laquelle il ne faut s'aventurer qu'avec précaution. 


Médicinier (bot). — V. JATROPHA. 


Médioligne (zoot.). __ Se dit des races de bestiaux (chevaux, bœuf, 
moutons, etc.) qui représentent le type idéal quant aux proportions corpos 
relles ; c'est-à-dire qui tiennent le milieu entre les types brévilignes et les 
types longilignes. 

Exemples : cheval arabe, percheron, gros trait nivernais ; vache parthe: 
naise, bretonne, garonnaise, etc. 


Médoc. __ Région viticole du Bordelais. V. BORDEAUX 


Mégachile (entom.) — Genre 
d'insectes hyménoptères, renfermant 
des abeilles solitaires dont une es- 
pèce, la mégaëhile du rosier (fig. 
483), découpe les feuilles pour tapis- 
ser le terrier cylindrique qu'elle 
creuse en terre ou dans le vieux bois. 


(Vins de). 


FIG. 483. — Mégachile. [. Attaquant la feuille du rosier; 2. Insecte grossi. 


Meigle. Mégie ou Meille. — Houe à main, dont le fer est recourbé et 
avec laquelle on donne à 
la vigne le premier labour F7 ne | 
de printemps, dans l'est | | 
de la France. 


Mélaleuque (hortic.). 
— Genre de myrtacées 
arborescentes ou arbus- 
tives à fleurs odorantes. 
Certaines espèces fournis- 
sent uneessence visqueuse, 
à odeur forte (huile de ca- 
jeput), qu'on emploie con- 
tre les douleurs et les rhu- 
matismes. A signaler égale. 
ment une belle espèce de 
serre, à fleurs écarlates, le 
mélaleuque brillant. 


Mélampyre. — Genre 
de scrofulariacées an- 


Le 


FiG. 484. __ Mélampyre des prés. A. Coupe de la leur. 


MÉLANGES FOURRAGERS — MÉLASSE 


huelles, à feuilles opposées, à fleurs jaunes, violettes ou panachées. Le mélam- 
pyre des prés ( fég. 484) est une plante nuisible aux prairies. Le mélampyre 
des champs (melampyrum 

anvense) | fig. 4851, vulgai- re BA. Dre | 
rement rougeole, est une . | 
plante parasite des grami- ’ 

nées, notamment du blé. £ 

Sa graine, mélangée à la | 

farine du blé, lui donne 
une teinte rougeâtre et la 
rend vénéneuse. 


Mélanges fourra- | 
gers. - Association de 
diverses plantes destinées à | 
fournir un supplément de 
fourrages verts et que, sui- 
vant les régions, on nomme: | 
hivernage, dravière, dragée, 
pese. redoublée, veil- 
ladé, pasquier, warat, etc. 
V. FOURRAGE (fourrages 
verts tonte l'année). 


Mélangeur (méc. agr.). 
— Appareil servant à Ime- 
er mécaniquement di- 
verses substances et en 
particulier les aliments du | 
bétail. Il se compose en prin- 
cipe d'un arbre horizontal, 
portant des palettes enhé- | 
lice et tournant dans une | 
auge. C'est à l'aide deces | 
appareils qu'on mélange la 
pulpe, la mélasse, les racines 
découpées, aux balles, aux 
fourrages hachés, au son, etc. 


_— 


Phot. Fai leau 
FiG. 485°— Mélampyre des champs. 


Mélanose (pathol. anim.). — Maladie caractérisée, chez le cheval, par 
des tumeurs infiltrées de granulations noirâtres (fig. 486). On la rencontre 


FIG. 486. __ Cheval atteint de mé'anose. 


le plus souvent chez les chevaux de robe grise ou blanche. Les premières 
tumeurs se montrent aux régions où la peau est fine, notamment au pour- 


En EÉe 7 FE 


es 


FIG. 489. — Produits mélasses (vus au microscope). 
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tour de la vulve, au pourtour de l'anus, etc.; d'où le nom impropre d'hé- 
morroïdes qu'on donne parfois à ces tumeurs. En se développant, les tu- 
meurs isolées finissent par se réunir et constituer des masses irrégulières, 
d'aspect noirâtre. Quelquefois elles atteignent des proportions considérables 
et envahissent peu à peu, lentement, les différents tissus, les différents or- 
ganes. La santé des animaux atteints n'est altérée que lorsque les tumeurs 
intéressent des organes importants dont elles gênent la fonction. La maladie 
est héréditaire. 

Traitement. — Pas de traitement empêchant le développement de la 
mélanose. On ne peut qu'enlever les tumeurs génantle fonctionnement d'un 
organe important et laver fréquemment les plaies avec une solution anti- 
septique. 

— (pathol. végét.). —— On donne le nom de mélanose à diverses maladies 
cryptogamiques : 1° une maladie des feuilles de la vigne, due au septoria 
ampelina, d'ailleurs peu redoutable, qui semble s'attaquer de préférence 
aux cépages américains, sur les feuilles desquels 
apparaissent de part et d'autre, mais sans contact 
avec le parenchyme, de petites taches, d'abord fauves, 
puis noires, finissant par envahir le parenchyme, 
qui se dessèche (fig. 487) ; et 2° une maladie du blé, 
rare également en France (on l'a observée sur des 


FIG. 488. — Mélanose 
sur un épi de blé. 

L Epi déiormé par le chain- 
pignon: 2. Coupe d'un frag 
meut de stroma montrant 
letostioles (os/) [fleure 
très grossie]; 3. Asque; 

4 Ascopore 


FIG. 487. — Feuille de vigne atteinte 
de mélanose. 


blés d'origine anglaise), qui attaque aussi des graminées sauvages (vulpin, 
houlque, etc.). Elle est provoquée par la présence d'un champignon, le 
dilophia graminis ( fig. 488). Les épis de blé atteints sont déformés, atro- 
phiés et présentent un aspect noirâtre caractéristique ; d'où le nom de cette 
maladie. 


Mélasse. Résidu de l'extraction du sucre après que le jus des bette- 
raves ou de la canne à sucre a été concentré et turbiné. C'est une masse 
pâteuse, sirupeuse, de couleur brunâtre, renfermant en moyenne de 45 
à 65 pour 100 de sucre, 10 pour 100 de matières minérales, une certaine pro- 
portion d'amides et une faible quantité de matières albuminoïdes. La mé- 
lasse de canne est beaucoup plus riche en sucre que la mélasse de bette- 
rave (65 pour 100 de sucre au lieu de 45 pour 100). 

Voici la composition centésimale des trois mélasses que l'on rencontre 
dans le commerce 


2 EAU SUCRE MATIÈRES 
NATURE DE LA MÉLASSE pour 100. pour 100. minérales pour 100. 
l 
Mélasse de betterave : . 25 à27 44 à 46 10 à 12 
Mélasse de canne 1 sucre. 18,5 a 19,5 64 à 67 2,5 
Mélasse de raffinerie 18 119 46 à 50 11 à 13 


La mélasse tire sa valeur alimentaire de sa forte teneur en sucre; de 
plus, elle jouit de propriétés condimentaires appréciées des éleveurs, 
grâce aux sels alcalins qu'elle renferme, mais il ne faut pas en exagérer la 
dose, sous peine d'obtenir des effets laxatifs qui débilitent et dépriment 
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1. Germes de malt; 2. Paillettes de lin ; 3. Tourbe. 
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les animaux. Voici les doses journalières qui conviennent aux diverses es- 
pèces animales : 


Chevaux adultes de trait 


.2 à 3 kilogrammes. 
Bœufs de trait ou à l'engrais à 


3 à 4... — 


Vaches adultes 242,9 

Moutons 250 300 grammes. 
Brebis 125 à 150......— 
PURES ANS Ana Dee n PR A An Re nn Rare 300 à 400 = 


Les chevaux et les bœufs de trait qui consomment de la mélasse en quan- 
tité convenable sont pour ainsi dire indemnes de coliques intestinales ; la mé- 
lasse donne également d'excellents résultats chez les chevaux atteints de 
pousse ou d'emphysème pulmonaire. Le porc en tire aussi un excellent 
parti ; mais il faut l'administrer à doses modérées aux femelles laitières ou 
en état de gestation ; il faut surtout se garder de la donner aux femelles 
pleines lorsqu'elle a fermenté et qu'elle renferme une certaine proportion 
d'alcool; sans quoi elle provoque l'arthritisme des nouveau-nes et occa- 
sionne souvent leur mort. 

C'est, soit sous forme d'eau mélassée (dissolution de 1 kilogramme de 
mélasse dans 3 à 4 litres d'eau), soit sous forme de mélanges mélasses, 
qu'on administre la mélasse aux animaux. L'eau mélassée est surtout excel- 
lente pour faire consommer des foins et pailles avariés ou poussiéreux, 
des avoines moisies, etc., mais il est prudent de ne pas la laisser plus de 
six à huit heures en contact avec les mélanges fourragers. 

Les produits mélasses constitués par de la mélasse brute (ou mélasse 
verte) ajoutée à des excipients divers (paille-ou foin hachés, tourbe, 
marcs desséchés, drêches ou pulpes desséchées, sons, tourteaux en farine, 
radicelles ou germes d'orge, etc.) [ fig. 489], ont une composition et une valeur 
alimentaire très variables, suivant la nature et la proportion des produits qui 
entrent dans leur composition ; la proportion de mélasse y est en général de 
30 et 50 pour 100. Dans la pratique, il est prudent de ne pas dépasser le 
chiffre maximum. Le produit doit être bien mélangé et offrir une compo- 
sition très homogène. Il ne doit pas renfermer plus de 15 pour 100 d'eau, 
afin d'éviter les fermentations et l'invasion par les moisissures ; il est 
également tout indiqué de le conserver dans des endroits secs et aérés. 

Lorsqu'on achète un produit mélasse dans le commerce, il est bon d'exi- 
ger certaines garanties : 1° constituants qui entrent dans le mélange ; 2° pour- 
centage d'humidité ; 3° richesse en matières albuminoïdes, sucrées et hydro- 
carbonées, etc. Un des excipients les meilleurs est constitué par les germes 
d'orge; après viennent les pailles hachées, la tourbe, les coques de cacao 
et d'arachides, les pulpes de betteraves, les marcs de raisin, etc. 

Légiation. À la condition d'être préalablement dénaturées, les mélas- 
ses n ayant pas plus de 50 pour 100 de richesse saccharine absolue sont ad- 
mises au bénéfice de la franchise lorsqu'elles sont utilisées à l'alimentation 
des animaux, à la nourriture des abeilles, à l'amendement des terres, à la 
préparation de bouillies cupriques. Les éleveurs et agriculteurs peuvent 
adresser leurs commandes soit aux raffineries, soit aux sucreries, soit aux 
distilleries, soit encore aux dépôts spéciaux prévus par le décret du 
8 juin 1899, que peut ouvrir toute personne qui en fait la demande à la 
régie, fournit une caution pour la garantie des droits que représentent les 
mélasses emmagasinées et se soumet à la surveillance des employés, ainsi 
qu'à la tenue d'un compte d'entrée et de sortie. Les éleveurs ou agricul- 
teurs reçoivent la mélasse en nature ou des produits à base de mélasse. 
La mélasse en nature leur parvient sous le lien d'acquits-à-caution; les pro- 
duits mélassés circulent librement. 

Les mélasses sont dénaturées de la façon suivante : 

Quand elles doivent être utilisées à la nourriture des animaux, on leur 
ajoute en proportion déterminée de la tourbe, des tourteaux, des pailles, 
balles, etc. Quand elles sont destinées à la préparation des bouillies cupri- 
ques, on les dénature par adjonction de 10 pour 100 de sulfate de cuivre. 

Les mélasses servent elles-mêmes à la dénaturation du sel (chlorure de 
sodium), employé comme engrais. 


Mélèze. __ Genre de conifères appartenant à la tribu des abiétinées 

(fig. 490). Les feuilles, en aiguilles molles et caduques (exception à la règle 

énérale pour les conifères), sont isolées sur les rameaux qui s'allongent et 
asciculées sur ceux qui ne 
s'allongent pas. Les fleurs, 
unisexuées, sont groupées en 
chatons mâles et chatons 
femelles; ces derniers, après 
fécondation, forment de pe- 
tits cônes dressés, à écailles 
peu épaisses et rises, à ma- 
turation annuelle. La rami- 
fication est éparse. 

Espèces et variétés. — 
Les principales sont le mé- 
lèze d'Europe (larix Euro- 

æa), le méleze d'Amérique 
Amérique du Nord) et le 
mélèze du Japon. Ces deux 
dernières, d'introduction ré- 
cente en Europe, donnent 
un bois semblable à celui 
du mélèze d'Europe. 

Le mélèze d Érobé est 
un grand arbre (30 à 35 mè- 
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F1G. 490. __ Rameau de mélèze. A. Graine. 


tres de hauteur et 3 mètres et plus de tour) à cime allongée et pointue, 
à rameaux grêles et pendants (fig. 491). Ses chatons femelles, d'un rouge vio- 
lacé, entr'ouvrent leurs écailles au début du printemps et laissent tomber des 
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FIG. 491. — Port du mélèze. 


graines petites, irrégulières, gris jaunâtre, luisantes sur une face et pour- 
vues d'une aile rousse. L'écorce, grise et lisse dans la jeunesse, se gerce 
plus tard et devient écailleuse. 

Cet arbre se rencontre à l'état spontané dans les hautes montagnes de 
l'Europe centrale, où il s'élève jusqu'aux plus hautes altitudes atteintes par 
la végétation forestière (2 400 mètres dans les Alpes françaises). 

Multiplication et traitement. — T1 fructifie de bonne heure, mais ne donne 
de graines fertiles que vers quatre-vingts ans. La semence du commerce, 
toujours très impure, ne renferme que 30 à 40 pour 100 de graines utiles ; 
il faut tenir compte de ce déchet inévitable dans les semis. La graine 
semée au printemps, la germination dure trois ou quatre semaines. Dans 
les régions de plaine, il convient de faire tremper cette graine dans l'eau 
pendant dix à quinze jours, pour ramollir ses téguments; en montagne, 
ceci se réalise naturellement au printemps par le séjour prolongé de la 
graine au contact de la neige fondante. 

Le mélèze ne rejette pas de souche. De tempérament très robuste, il 
exige, dès le plus jeune âge, la pleine lumière et résiste aux froids les plus 
rigoureux. Il constitue des peuplements clairs, traités en futaies régu- 
lières ou jardinées, sous lesquels, grâce à son couvert très léger, le sol 
de garnit d'une herbe fine et drue, que l'on fait pâturer par le bétail (prés, 

OÏS). 

Indifférent à la nature minéralogique du sol, il recherche les terrains frais 
(mais non humides) et profonds, où il enfonce un pivot très solide. 

Reboisements. — Le mélèze d'Europe joue un rôle primordial dans les 
travaux de reboisement des terrains en montagne. Il est facile à propager 
aussi bien par les procédés du semis en place (semis en plein à la volée, 
30 kilos à l'hectare ; semis par petits potets, 10 à 12 kilos) que par ceux 
de la plantation (plantation par potets de plants élevés et repiqués en pépi- 
nière, âgés de deux ans). De croissance rapide à partir de la troisième 
année, susceptible de s'installer sur les terrains dénudés, le mélèze permet 
l'obtention rapide de l'état boisé et la protection efficace du sol contre 
l'érosion. 

Les facilités que présente cette essence à cet égard ont conduit à la pro- 
pager dans les stations de basse montagne ou même de plaine. Le mélèze 
donne encore les plus intéressants résultats au point de vue du reboise- 
ment ; mais sa longévité est alors très amoindrie, ainsi que la qualité de 
son bois. Celui-ci trouve encore cependant de nombreux débouchés (perches 
à houblon, étais, échalas, etc.) Les reboisements de mélèze aux basses 
altitudes sont malheureusement fréquemment victimes d'un champignon 
parasite, la peeiee de Wilkomm, qui y cause des dégâts considérables. Le 
mélange du mélèze avec d'autres essences, notamment des feuillus, est le 
remède à œ danger. 

Qualités du bois et usages. — Le bois du mélèze présente un aubier 
très distinct, blanchâtre et fort peu épais, et un bois parfait rouge brun 
renfermant de nombreux et gros canaux résinifères. Très résistant à la 
pourriture et à la vermoulure, solide et souple, on l'a appelé à juste raison 
le chêne de la montagne. Il est utilisé à tous les grands emplois sur terre 
et dans l'eau; sa durée sous l'eau est considérable. On en fabrique égale- 
ment du merrain, des bardeaux (sortes de tuiles utilisées pour la couverture 
des bâtiments en montagne), des échalas, étais de mines, etc. 

C'est un bois de chauffage de second ordre. 


MÉLIGÈTHE- MELON 


Produits accessoires. — En pratiquant des trous à la tarière dans le 
tronc des mélèzes, on recueille une résine connue sous le nom de ftérében- 
thine de Venise. Ses feuilles laissent aussi exsuder des grains résineux 
blänchâtres doués de propriétés purgatives (manne de Briançon). 


Méligèthe (entom.). — Insecte coléoptère clavicorne de petite taille, 
noir, roux, à reflets bronzés ou vert métallique (fig. 492). Une espèce, le 
iMméligèthe du colza, d'un vert bronzé, s'attaque aux fleurs 
du colza, du chou et du navet. On fait la chasse aux insectes 
parfaits en les récoltant le matin de bonne heure. 


Mélilot. — Plante annuelle ou bisannuelle, de la famille 
des légumineuses (fig. 493), riche en azote et comportant 
différentes variétés : 

Le mélilot officinal où mélilot des champs (melilotus of- 
Hieinalis), assez commun dans les moissons, les prés et les bois. 
Ses sommités fleuries récoltées au début renferment une ma- 
tière spéciale, la coumarine; distillées avec de l'eau, elles 


donnent un parfum très recherché, qui est celui du foin coupé. FiG. 492. 
Il a été recommandé comme plante fourragère à associer rx (gr. 


aux mélanges pour prairies, en raison du parfum qu'il com- 
munique au foin ; on le sème parfois dans les terrains grave- 
leux, pauvres, et même en terres fortes où rien ne pousse, pour fournir un 
pâturage à moutons pendant qu'il est jeune. Il séduit par sa végétation et la 
hauteur de ses tiges, mais celles-ci durcissent très vite et sont refusées par 
le bétail, et ses produits sont loin d'être comparables à ceux gui sont four- 
nis par les légumineuses, fourraséres habituellement cultivées. 11 n'offre 
d'utilité que pour les abeilles et la fixation des pentes de remblaïis. 

Le mélilot blanc a été recommandé par Thouin pour la création des 
prairies dans les terres sablonneuses. Il donne assurément un excellent 
fourrage lorsqu'il est jeune ; malheureusement, ses tiges deviennent 
ligneuses et inutilisables et il ne manque pas de légumineuses plus nutri- 
tives et plus productives. Par le labour, ses souches épaisses sont difficiles 
à détruire. 

Le mélilot bleu donne un fourrage grossier et produit peu. D'une façon 
générale, en bonnes terres, le mélilot ne peut pas être comparé à d'autres 
plantes plus avantageuses, soit comme fourrage, soit comme engrais vert. 


FIG. 493. — Mélilot officinal. 
À. Fleur; B. Fruit. 


FIG. 494. — Mélisse officinale. 
À. Fleur; B. Coupe de la fleur. 


Mélisse (bot). — Genre de plantes dicotylédones gamopétales de la 
famille des labiées (fig.494). 

L'espèce la plus répandue est /a mélisse officinale (melissa officinalis). 
Originaire des réions méridionales de l'Europe, on la cultive depuis 
longtemps dans les jardins pour l'usage médical ; elle s'est naturalisée dans 
les bois et au bord des haies dans beaucoup de localités. 

C'est une herbe vivace, atteignant 40 à 80 centimètres de hauteur ; ses 
feuilles, opposées, luisantes et d'un vert foncé, laissent dégager, lorsqu'on 
les froisse, une agréable odeur de citron : d'où le nom vulgaire de citron- 
nelle donné souvent à la mélisse ; les fleurs, petites et blanches, qui apparais- 
sent en juin-juillet, sont très visitées par les abeilles. 

La mélisse aime un sol léger, une exposition chaude ; on la propage par 
éclats de pied à l'automne ; elle se ressèrre d'elle-même. On récolte en mai, 
avant floraison, les feuilles et les sommités qu'on fait sécher rapidement sur 
des claies dans un courant d'air, pour conserver ensuite en lieu sec et 
obscur. 

Cette plante doit ses propriétés stimulantes. et toniques pour le système 
nerveux à une huile essentielle oxygénée qu'elle renferme. On l'emploie en 
infusions théiformes (10 à 15 grammes de feuilles sèches par litre d'eau 
bouillante) comme sudorifique, antispasmodique, excitant pour l'estomac. 
Elle entre dans la composition de diverses liqueurs, comme l'élixir de la 
Grande-Chartreuse; elle est la base de l'alcoolat de mélisse, dit eau de mé- 
lisse, employé pour combattre les syncopes, les lourdeurs d'estomac. 


Mellifère (apic.). — Se dit d'une plante qui produit beaucoup de miel, 
ou du moins qui possède en abondance le nectar que les abeilles recueillent 
pour élaborer le miel. (On appelle aussi ces plantes nectarifères.) 

La famille des légumineuses renferme les meilleures plantes mellifères que 
nous connaissions. C'est la grande pourvoyeuse de la ruche. Parmi les 
meilleures, nous citerons : le sainfoin où esparcette, le trèfle blanc, la 
luzerne lupuline ou minette, le robinier faux-acacia. Ces quatre plantes 
fournissent un nectar très abondant. A côté d'elles, nous rangerons les 
mélilots, le trèfle des prés, le trèfle hybride, le trèfle incarnat, les vesces, la 
féverole. Dans les autres familles, nous citerons, par ordre d'importance : 
l'origan commun, la vipérine vulgaire, le germandrée sauvage, la sauge 
des prés, la mélisse officinale, le romarin officinal, le réséda odorant, les 
menthes, thyms, lavandes, le panais cultivé, le tilleul, les arbres fruitiers, 
la moutarde, la navette, le colza et deux plantes qui fournissent beaucoup 
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de miel, mais un miel de qualité secondaire :le sarrasin cultivé et la cal- 
lune, appelée communément bruyère. Certaines années, par les nuits froides, 
Énéc een à des journées chaudes, les feuilles de certaines plantes laissent 
exsuder une sorte de sève sucrée, le miellat, 
que les abeilles récoltent comme le nectar. 


Méloé (entom.). Genre d'insectes coléa- 

tères vésicants, gros, lourds, noirs ou bleus 
{ig. 495). Le méloé de mai (meloe maialis), de 
l'Espagne et du midi de la France, jouit de 
propriétés vésicantes très énergiques et entre 
dans la préparation des vésicatoires. 


FIG. 495. — Méloé 


Melon. — Plante annuelle, tiges sarmen- (réd. de moitié). 


teuses, feuilles arrondies ou découpées, ru- 
gueuses au toucher, pétiole de 5 à 10 centimètres, 
de la famille des cucurbitacées. Fleurs monoïques et jaunes; les fleurs 
mâles sont portées sur les premières tiges ; les femelles apparaissent 
plus tard sur des rameaux plus jeunes (fig. 496). Ces dernières, appelées 
mailles, montrent à leur partie 

inférieure un ovaire volumineux 
et vert qui n'est autre que le jeune 

melon. 

Variétés. — Elles sont assez 
nombreuses. Les fruits sont tantôt 
gros, tantôt petits, globuleux ou 
aplatis, légèrement ou fortement 
cotelés, à surface lisse ou recou- 
verte de lignes sinueuses et en 
relief imitant une broderie (me- 
lons brodés). 

Parmi les cantaloups à écorce 
épaisse, il convient de préférer : 
cantaloup Prescolt, à fond blanc 
(fig. 497): cantaloup Prescott 
hâtif ( fig. 498,1); cantaloup noir 
des Carmes (2); cantaloup obus, 
dit kroumir, melon de Dijon. Tous conviennent à la culture forcée. 

Parmi les melons brodés, les meilleurs sont : melon de Cavaillon, sucrin 
de Tours (3), melon maraîcher. Ces trois variétés sont bonnes pour la 
pleine terre. 

Parmi les melons à peau lisse, plus spécialement cultivés dans le Midi, 
citons : melon de Malte, melon vert à rames (4), melon ananas d'Amérique. 
Ils peuvent être élevés sur treillage ou couchés sur le sol 

Culture. — Sur couche, les melons préfèrent un sol composé de trois 

uarts de terreau et un quart de terre franche. Sous châssis, à froid, les 

ruits sont plus savoureux lorsqu'ils sont élevés dans un sol composé de 
deux tiers de terre franche pour un tiers de terreau que lorsqu'ils sont cul- 
tivés dans du terreau pur par exemple ou dans un terrain sableux. 

Culture de pleine terre. — Elle ne peut être entreprise avec succès que 
dans-un climat favorisé par une température moyenne assez élevée (région 
méridionale). On sème en place deux ou trois graines dans des poquets 
remplis de fum er et de terreau ; on recouvre chaque poquet d'une cloche. 
Dès que les plants ont deux ou trois feuilles, on arrache les plus faibles 
pour n'élever que les plus vigoureux. La tige est coupée au-dessus de sa 
deuxième feuille, en vue d'obtenir deux bras que l'on coupe à leur tour au- 


F1G. 496. — Fleur du melon (coupe). 
À. Fleur mâle ; B Fleur femelle. 


Phot. Faideau. 


FIG. 497. — Melon cantaloup Prescott. 


dessus de leur troisième ou quatrième fewille ( 19.499). Quand les rameaux 
de la troisième génération se sont développés et portent de jeunes fruits, 
c'est un pincement qu'on leur applique à deux feuilles au-dessus des fruits. 

Taille (fig. 499). — Elle a pour but la fructification, en provoquant de 
bonne heure la formation des rameaux de troisième génération, qui sont 
ordinairement les seuls sur lesquels apparaissent les fleurs femelles pro- 
duisant les fruits. Tous les cantaloups exigent la taille classique 

Première taille ou 'étêtage de la tige, au-dessus de la deuxième feuille 
qui suit les cotylédons ; 

Deuxième taille : couper les deux rameaux nés de cette taille au dessus 
de leur troisième feuille ; 

Troisième taille : couper chacun des six rameaux obtenus au-dessus de 
leur troisième feuille. Ce sont les nouvelles pousses qui portent les fruits. 

Avec les variétés sucrin de Tours, melon de Dijon, etc., deux tailles 
suffisent ordinairement. 
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FIG. 501. __ Culture des melons sous châssis. 


Tant que les melons n'ont pas au moins le volume d'un œuf, il convient 
de laisser les cloches au-dessus des plantes, tout en augmentant graduelle- 
ment l'aération et en ne négligeant pas les arrosages jusqu'au moment de 


FIG. 498. — Quelques variétés de melons. la maturité 
LésnAlonp EANR bAGr; 7 Canloup DOI dés Carmes: mans dé TOUrS La culture en pleine terre peut aussi s'effectuer en semant en pépinière 
4. Melon vert à rames. P P PéP 


sur couche, en avril, et en repiquant les jeunes plants pourvus d'une motte, 
dans les poquets que l'on recouvre de cloches ( f£g. 500). 

Culture hätée. — Elle s'effectue avec toutes les variétés. On sème en avril 
sur couche chaude; on repique si possible sur une autre couche, ou, à 
défaut, on plante directement en ie, dès le 15 mai, les jeunes plants 
pourvus de deux ou trois feuilles. Cette plantation s'effectue sur couche 


FIG. 499. __ Tailles successives du melon. 


1. Suppression des deux cotylédons ; 2. Premiere taille : ététage du plant: 3. Deuxième taille : les 
deux branches sont coupées en a et b au-dessus de leur troisième feuille; 4. a. première taille; 
b. deuxième taille; c. troisième taille. 


dont on aperçoil le globule noir formé de spores: 
présentant des renflements de taille et de forme di.érenles ;3. Anthracnose du melon (ascoëbytn 
citeullina). A. Sur une tige; B. Coupe d'un périthéce ; C. As; D. Ascopores ; 4. Nulle des eueurbi- 
FIG. 500. __ Culture des melons sons cloches. tacées (concombre envahi par la nulle). 
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sourde et sous châssis (fig. 501), que l'on maintient fermés et ombrés les 
quatre ou cinq premiers jours. Des bassinages sont nécessaires pour assurer 
la reprise. 

Culture forcée. — Elle peut s'effectuer dans une bâche chauffée au ther- 
mosyphon ; mais, d'une façon générale, les jardiniers se servent de couches 
chaudes épaisses de 0,59 ou Om.,35, suivant qu'ils opèrent en janvier ou en 
mars. Cette culture exige une abondante provision de fumier. La couche 
elle-même est rechargée avec 20 centimètres de terre riche et meuble. 

Le semis est fait sur une couche très chaude (un châssis suffit) ; les plants 
sont bons à repiquer sur une autre couche analogue dès que les deux coty- 
lédons sont développés. Ce n'est que lorsque leur chevelu est plus impor- 
tant, et après qu'ils ont été étêtés, qu'il faut planter sur la couche aménagée 
à cet effet et dont le coup de feu n'est plus à redouter. La plantation se fait 
suivant une ligne passant par le milieu du coffre et à raison de deux plants 
par châssis. Recouvrir les châssis avec des paillassons. Aérer seulement 
quelques instants lorsque, plus tard, le temps doux s'y prêtera. Couvrir 
tous les soirs et ne découvrir le matin qu'autant qu'il ne gèle plus. 

Récolte. --Elle se fait à maturité. Un ou deux jours avant que le fruit 
ne change de couleur, une gerçure se forme autour du pédoncule : on dit 
que le melon est cerné. On le coupe avec la queue adhérente et on le dépose 
au fruitier, à la cave ou dans une glacière pour le consommer seulement 
quand le fond cède un peu sous la pression du pouce et que son parfum 
indique qu'il est mûr à point. Chaque pied peut fournir deux gros fruits 
ou quatre fruits moyens. 

Le melon s'hybridant très facilement, il faut, lorsqu'on veut obtenir des 
graines de semence, cultiver les sujets choisis loin des autres variétés. 

Maladies (fig. 502) et ennemis. — Contre le blanc, aérer fortement, mais 
se garder de soufrer, pour ne pas brûler toutes les feuilles. 

Sur les chancres existant sur les tiges, décortiquer avec un greffoir et 
déposer une pincée de chaux en poudre. 

Contre la nulle des cucurbitacées (scolecotrichum melophtorum), ana- 
logue au mildiou de la vigne (les taches brunes, qui corrodent les tissus 
des feuilles, fleurs et fruits, forment de véritables chancres * les fruits, 
notamment, peuvent pourrir complètement), pulvériser une bouillie bor- 
delaise neutre ; supprimer et brûler les parties atteintes. 

Plus rarement, le melon peut être atteint par d'autres maladies crypto- 
gamiques : fusarium, anthracnose, maladie vermiculaire des racines, etc. 

Contre la grise, le puceron noir et le thrips, pulvériser une solution nico- 
tine qui détruira ces insectes. 


Melon. — Cépage blanc cultivé dans tout l'est de la France et en parti- 
culier en Bourgogne. On le connait également sous les noms de bourgui- 
gnon blanc (Meuse), grosse Sainte-Marie (Savoie), lyonnaise blanche 
(Allier), et on l'appelle aussi improprement gamay blanc à feuille ronde 
dans toute la Bourgogne. Il ne doit cependant pas être confondu avec le 
gamay. C'est la ressemblance de ses feuilles avec celles du melon maraî- 
cher qui lui a valu son nom et qui provoque la confusion non seulement 
avec le gamay, mais quelquefois avec le pineau blanc et l'aligoté. 

Quoi qu'il en soit, le melon proprement dit est un cépage fertile et vigou- 
reux, qui prospère dans tous les sols et ne redoute pas les terrains argi- 
leux, argilo-siliceux, même un peu humides. 

Ses sarments sont gris cendre ; ses grappes, petites, mais nombreuses et 
serrées à grains ronds, fournissent un vin peu alcoolisé (8° en moyenne), 
qui redoute la maladie de la graisse, mais constitue cependant 
un bon ordinaire, à la condition de ne pas le conserver trop 
longtemps. La production du melon peut atteindre 120 hecto- 
litres à l'hectare dans les terrains favorables : elle est en 
moyenne de 60 hectolitres ; c'est donc uu cépage assez rému- 
nérateur ; sa maturité est de première époque tardive. 


Mélophage (entom.). — Genre d'insectes diptères coin- 
prenant une espèce parasite sur les moutons, vulgairement 
appelée pou du mouton (fig. 503). C'est un insecte jaune rou- 


geâtre, long d'un demi-centimètre, dégradé, court, large, FIG. 503. 
aplati, coriace, à pattes fortes et velues, qui vit dans la toison Mélophage 
de son hôte ; mais il est souvent la proie des corneilles et des (gr. 3 fois). 


étourneaux qui le chassent sur le dos même des moutons. 


Méningite (méd. vétér.). — Maladie ou inflammation des méninges, d'ail- 
leurs assez rare chez les animaux. Trois formes sont à signaler : la ménin- 
gite aiguë, la méningite tuberculeuse et la méningite cérébro-spinale Cette 
dernière affecte plus particulièrement les chevaux et prend une allure épi- 
démique due à un micrococcus. L'animal se constipe, sa pupille se dilate; 
il tourne en rond, puis devient immobile. La paralysie gagne les muscles 
masticateurs, le cou, et les quatre cinquièmes des animaux meurent. Le 
traitement de cette maladie relève de l'art vétérinaire. 


Ménisperme (hortic,). — Sorte de lianes exotiques et ornementales, de 
la famille des ménispermacées (fig. 504), dont quelques espèces sont em- 
ployées pour garnir les tonnelles, les treillages, les troncs d'arbres. 

Multiplication. —  Boutu- 
rage ou éclatage des souches 


au printemps. 


Menon (zoot.) — Bouc 
dressé à marcher en avant 
des troupeaux transhumants 
de chèvres et de moutons, 
dans le midi de la France. 


FIG. 505. — Ménopon 
(grossi 8 fois). 


FIG. 504. — Ménisperme. À gauche, rameau fleuri; 
à droite, fruits en grappe. 


Ménopon (entom.). — Insecte hémiptère du groupe des poux broyeurs, 
avec la tète élargie en arrière, l'abdomen en massue, les pattes courtes, de 
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2 millimètres environ de longueur, et dont une espèce ( menopon pallidum), 
d'un jaune pâle, est très commune sur les poules. 

Lorsque ses colonies sont nombreuses, il devient dangereux, pour les 
jeunes oiseaux surtout ; et il est alors indispensable de les débarrasser par 
épouillage. V.ce mot. 


Mensuration (zoot.). __ Action de mesurer les animaux domestiques, et 
notamment les bovins, dans un but d'investigation comparative. 

But.—La beauté zootechnique d'un animal (qu'il ne faut pas confondre avec 
la simple beauté esthétique) résulte du plus grand développement relatif des 
organes qui assurent les meilleurs rendements économiques, tout en main- 
tenant un équilibre harmonieux de tout l'organisme, de façon à conserver 
à la race une vigueur et une vitalité suffisantes. Elle montre 1 adaptation plus 
ou moins parfaite de l'animal au mode d'utilisation qui lui est demandé. 

Le développement des organes externes peut s'évaluer par leur mensu- 
ration, et leur développement relatif est rapporté à l'une des mesures qui 
sert de terme de comparaison. 

Base. Pour l'espèce bovine, le Dr Lydtin a pris comme base de com- 


p 


se 


paraison la longueur du corps, comptée obliquement 
de la pointe de l'épaule à la pointe de la fesse, l'ani- 
mal étant bien d'aplomb, les membres antérieurs sur 
la même ligne. 

Les Suisses ont pris comme unité la hauteur du 
corps au garrot, cette grandeur étant moins variable 
avec la position de l'animal et plus facile à évaluer 
exactement. C'est celle qui est le plus recommandable. 

Les principales mesures à prendre sont les suivantes 
pour l'espèce bovine (fig. 506) : 

Hauteurs : 1° Hauteur A (unité) au garrot, ligne EF: 

2° Hauteur au milieu du dos au point L (autant que 
possible égale à h); 

3° Hauteur à la croisée des hanches, ligne IJ (au 
plus égale à h + 6 centimètres) ; 

40 Hauteur ä l'attache de queue au point O0 (le plus 
possible égale à la précédente); 

Profondeur : 5° Profondeur de poitrine prise au 
passage des sangles, ligne GH (au moins 1/2 de h); 

ee die : 6° Longueur de la tête A C (au plus 1/3 
de À); 

7° Longueur du bassin, de la pointe de la hanche à 
la pointe de la fesse SN (au moins 1/3 de h) ; 

8° Longueur du corps, de la pointe de l'épaule à la 
pointe de la fesse M N (le plus possible égale à +175 
ou 1°,20 h); 

Largeurs (fig. 504) :9° Poitrine en arrière des épaules 
I J (au moins 1/3 h); 

10° Poitrine aux articulations G H (au moins 1/3 h); 

11° Bassin aux hanches KL (au moins égale à 1/3 h); 

12° Bassin à la pointe des ischions M N (pointe des 
fesses, au moins égale à 1/3 h). 

Les conditions ci-dessus se rapportent aux animaux 
adultes. Chez les jeunes, le développement relatif des 
mesures 5°, 7°, 8°, 9°, 11° est plus faible, tandis que les 
hauteurs 3° et 4° sont plus fortes que le rapport indiqué. 

Instruments. — Les hauteurs sont prises au moyen d'une toise ordinaire ; 
les profondeurs, largeurs et longueurs sont prises au moyen d'un compas 
d'épaisseur à charnières ou à coulisseau glissant sur une tige à divisions 
métriques (fig. 507). 

Sous le nom de canne-toise, les deux sortes d'instruments ont été réunis 
en un seul, qui peut se replier et prend une forme transportable. 


FIG. 506. — Mensti- 
ration des bovins. 


LCL EEE EC CEE CEE LEE EC EEE EEE EEE EEE CCE EEE EUECE ETES 


! FIG. 507. — Compas d'épaisseur à charnières 
A | pour la mensuration du bétail. 
S 
Pratique (fig. 508). — L'animal à mesurer est placé sur un sol hori- 
zontal et régulier, les membres antérieurs sur le même front (ainsi que les 
postérieurs). Les points qui délimitent les longueurs à prendre sont mar- 
qués à la craie de couleur pour les débutants. 
Recommandation absolue : tenir toujours bien verticale la colonne de la toise. 
Utilité. — La mensuration permet d'éliminer de la reproduction et en 
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2 Phot. J. Beyer. 


FIG. 508. __ Mensuration du boeuf : 1. Prise de la hauteur au garrot au moyen de la toise : 2. Longueur de la tête prise avec le compas d'épaisseur. 


connaissance de cause tous les individus dont les mesures s'écartent trop 
sensiblement des proportions indiquées ci-dessus. 

Elle facilite beaucoup l'éducation technique des éleveurs et des experts. 

Les mesures à prendre, ainsi que les rapports les meilleurs, varient natu- 
rellement avec l'espèce envisagée. Cette méthode d'appréciation est appli- 
quée aussi au cheval et même au mouton et au porc. 

Les mensurations conduisent à deux sortes de résultats : des résultats 
absolus, fournis par la comparaison des chiffres avec des chiffres-types 
pris pour base, et des résultats relatifs, obtenus par l'établissement des 
indices où rapports entre deux mensurations prises sur une région déter- 
minée. Les indices permettent de déterminer les proportions des animaux : 
indice céphalique, indice thoracique, indice corporel, indice pelvien sont 
les principaux. Ils reposent sur la pratique exacte des mensurations corpo- 
relles, dont ils sont une des applications les plus rationnelles. 

La barymétrie (V. ce mot) West pas une méthode de mensuration ; c'est 
l'appréciation approximative du poids d'un animal, donnée par le dévelop- 
pement de certains indices. 

Menthe. __ Genre de plantes de la famille des labiées, vivaces, herba- 


cées, toutes plus ou moins odorantes et douées d'une saveur chaude et 
piquante ; d'où leurs qualités stomachiques et antispasmodiques. 


F1G,509. __ Menthe poivrée. 


A Fleur. FIG. 510.— Menthe pouliot. 


Il y en a de très nombreuses espèces (menthe poivrée, menthe verte, 
menthe crépue, menthe aquatique, menthe des champs [ fig. 509], menthe 
pouliot) [ fig. 5101, dont quelques-unes croissent spontanément dans les 
prairies fraîches, au bord des ruisseaux. La plus importante est celle que 
l'on désigne sous le nom de menthe poivrée (mentha piperita) : c'est le pip- 
perminé des Anglais, l'une des plus riches en huile essentielle ; on la cultive 
sur une grande échelle dans les vallées irrigables du littoral méditerranéen 
et en Algérie. Les opérations culturales sont faciles et cette culture est la 
source de revenus importants. 

Cette menthe réussit à merveille dans les terres d'alluvion, mais elle 
vient aussi très bien dans les terres profondes, arrosables et fertiles. 

On peut multiplier la plante de deux façons : par la séparation des 
rejetons soit en mai-avril, soit en automne. On plante ces rejetons à 25 ou 
30 centimètres les uns des autres et sur des lignes espacées de 0",30 à 0w,40. 

A la deuxième ou troisième année de plantation, cette culture est en plein 
rapport. En juillet-août, on fait la première récolte, quand toutes les fleurs 
(ou la plupart) sont épanouies. On taille la plante en vlein soleil et on la 
coupe très près du sol. En septembre on fait une deuxiè e coupe. 

En général, on renouvelle les plantations tous les trois ou quatre ans. 

Par distillation, on obtient en moyenne, pour 1000 kilos de tiges et de 
feuilles vertes, 2 kilos d'essence de menthe, d'une odeur très pénétrante. 


On peut obtenir, sur un hectare, de 8000 à 10000 kilos de tiges et feuilles. 
Toujours par distillation, en plus de l'essence, on retire de l'eau de menthe 
servant en pharmacie pour les eaux de toilette. 


Ményanthe. Genre de gentianacées (fie. 511), renfermant des plantes 
vivaces herbacées, toutes aquatiques, et dont une espèce, le ményanthe 
trifolié (menyanthes trifoliata), appelé communément trèfle d'eau où trèfle 
des marais, possède des propriétés médicinales. Ses feuilles séchées sont 
utilisées parfois comme succédané du houblon. 


Mercuriale. __ Genre d'enphorbiacées, renfermant des plantes herba- 
cées, annuelles, vivaces, à feuilles opposées et stipulées ; les fleurs, uni- 
sexuées, dioïques ou monoïques, sont groupées : les mâles en épi, les femel- 
les à l'aisselle des feuilles. On en connaît six espèces, dont cinq de France : 
la mercuriale annuelle (mercurialis annua) | fig. 512], appelée vulgairement 
foirole, rinberge, vigneuse, ortie bäâtarde, à peu près glabre, que l'on trouve 


FIG. 512. — Mercuriale annuelle. 
A. Fleur male; B. Fleur femelle. 


FIG. 511. — Ményanthe. 
A. Coupe de la fleur. 


dans les terrains cultivés et principalement dans les jardins mal tenus; elle 
répand, quand on la froisse, une mauvaise odeur ; elle est refusée, à l'état 
vert, par les animaux ; elle est acceptée quand elle est sèche et mélangée au 
foin en faible quantité. Elle est utilisée comme émollient, diurétique et 
purgatif, sous forme de décoction simple (20 grammes par litre), ou addi- 
tionnée de quantité égale de miel (miel de mercuriale, de 20 à 60 grammes), 
qui s'emploie surtout en lavements, avec 400 grammes d'eau. 

La mercuriale vivace (mercurialis perennis), appelée vulgairement mer- 
curiale des bois, clou de chien, etc., est une plante velue, d'un vert sombre, 
qui pousse surtout dans les bois frais. 


Mercuriale (législ). Etat du prix des denrées vendues sur un marché 
public. Registres sur lesquels les maires des communes où se tiennent des 
marchés constatent les prix des grains, foins et autres denrées semblables. 
La rédaction des mercuriales se fait immédiatement après la clôture des 
ventes; d'après la déclaration des marchands ou de leurs facteurs. Elles 
sont adressées le 15 ef le 30 de chaque mois aux sous-préfets, qui les 
font parvenir aux préfets. Les mercuriales servent au public de guide 
pour les opérations commerciales ; elles permettent aux tribunaux de déter- 
miner le montant de certaines dettes ou indemnités, et aux maires de fixer 
la taxe du pain ou de la viande, quand il y a lieu. 


Mérinos (Race ovine). — La race ovine mérinos est le type des races 
de moutons a laine et se distingue de toutes les autres races par l'ampleur 
et les caractères de sa toison. De toutes les races d'animaux domestiques, la 
race mérinos (on dit quelquefois race mérine) est celle qui a pris, au 
cours du XIX"' siècle, la plus grande extension, soit en Europe, soit dans les 
pays colonisés, en Australie, en Afrique, dans l'Amérique du Sud; elle est 
encore la plus nombreuse, la plus importante des races ovines. 

Caractères généraux. Taille moyenne variant, suivant les variétés, de 
50 à 80 centimètres ; tête forte, chargée chez le mâle d'une paire de cornes 
fortes, à section triangulaire, striées, contournées en spirales à deux tours 
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rapprochés : les cornes manquent chez certains béliers et chez les brebis ; 
oreilles courtes, horizontales ; profil peu busqué, face ovale à nez et mufle 
larges ; garrot, dos et croupe larges. Ossature forte et grossière dans son 
ensemble ; les larges articulations des membres donnent, surtout aux mem- 
bres antérieurs, un aspect caractéristique. 

Toison très dense et très étendue, couvrant tout le corps, le front, les 
joues et descendant sur les membres, jusqu'au niveau des ongles ; cette 
toison, tassée et fermée, est constituée par une laine blanc jaunâtre à brins 
très fins (15 à 30 millièmes de millimètre de diamètre), élastiques, à ondu- 
lations très nombreuses et régulières en zigzag, chargée d'un suint abon- 
dant. Le poids de la toison en suint varie de 1 kg 500 chez les plus petits 
sujets à 7 kg. 500 chez ceux de grande taille et améliorés. 

Aptitudes. — L'aptitude prédominante du mérinos est la production de 
laine, fine, douce et résistante; mais cependant il est encore bon produc- 
teur de viande. Quoique de tempérament robuste, le mérinos exige un sol 
sain et redoute les climats humides. 

Aire géographique. — Des plateaux de Castille, en Espagne, le mérinos 
a été importé noie et en Allemagne, à la fin du xvInr siècle, puis il 
s'est répandu dans toutes les parties du monde, au cours du siècle dernier. 
Dans son aire d'expansion si étendue, le mérinos a rencontré généralement 
des conditions favorables à son entretien, et c'est par centaines de millions 
qu'on peut estimer la population de cette race. « Si la grande extension de 
la race mérinos n'était en quelque sorte un fait contemporain, on serait 
vraiment bien embarrassé, écrit Sanson, pour déterminer le point qui a pu 
être son berceau. » Les mérinos ont tous pour origine les troupeaux espa- 
gnols qui transhument des plaines de l'Andalousie et de l'Estrémadure sur 
les hauts plateaux castillans et, pendant longtemps, l'Espagne a eu le mo- 
nopole de la production des fines laines. En 1785, le roi d'Espagne fit don à 
Louis XVI de trois cent trente-quatre brebis et de quarante-deux béliers 
qui formèrent le noyau de la fameuse bergerie de Rambouillet ; d'autres 
importations d'Espagne, auxquelles les noms des célèbres éleveurs Gilbert, 
Tessier, Daubenton restent attachés, furent faites jusqu'en 1811, pour l'Ile- 
de-France, la Champagne et la Bourgogne. En Prusse, il y eut dès 1786 des 
importations de mérinos d'Espagne, mais ce furent surtout les mérinos pris 
aux environs de Paris et en Champagne après l'invasion de 1814-1815 qui 
formèrent la souche de la bergerie de Frankenfeld, dans le Brandebourg, et 
des .bergeries de mérinos allemands. En Saxe, des importations d'Espagne 
faites dés f765 et en 1779 par le Grand Electeur ont servi à créer la race 
dite « Electorale ». On rencontre aussi le mérinos en Hongrie, en Russie, etc. 

C'est surtout en France que furent puisés les premiers reproducteurs 
mérinos qui ont formé les innombrables troupeaux de la Colonie du Cap, 
de l'Argentine (67 millions de têtes en 1910) et de l'Australie (92 millions de 
têtes en 1910). Depuis la fin du xix’ siècle, les perfectionnements des 
moyens de transport du bétail abattu et de la congélation des viandes ont 
conduit les éleveurs, surtout dans l'Amérique du Sud, à substituer aux mou- 
tons à laine des ovins plus perfectionnes en vue de la production de la 
viande, et les reproducteurs des races anglaises (Romney Marsh, Shropshire, 
Lincoln) ont partiellement remplacé les mérinos. 

Le bélier mérinos est un raseur remarquable, c'est-à-dire qu'il imprime 
très fortement ses caractères à sa descendance, notamment l'étendue de la 
toison et la finesse de la‘laine ; aussi l'a-t-on utilisé pour améliorer la qualité 
et le rendement en laine de nombreux troupeaux d'autres races ou l'on 
retrouve facilement son influence. On a même fixé assez complètement le 
résultat de son croisement avec les dishley anglais pour constituer la race 
dishley-mérinos. En Algérie et dans toute l'Afrique du Nord, son accli- 


matement direct a médiocrement réussi, mais l'influence de ses croisements. 


est sensible dans beaucoup de troupeaux et progresse chaque jour. 

Les principales sous-races mérinos, obtenues les unes par sélection, les 
autres par croisement continu, Sont les suivantes : 

1° Le mérinos Rambouillet (fig. 513), qui provient de la sélection conti- 
nue, depuis 1796, en vue de -la production de la laine, des animaux importés 
d'Espagne en 1785 à la Bergerie nationale de Rambouillet. Bernardin, an- 
cien directeur de Rambouillet, a publié une monographie de ce troupeau 
qui montre que, sous l'influence d'une sélection rigoureusement conduite, 
on a obtenu à la fois une augmentation du poids, de la taille et du rendement 
en laine, tout en conservant l'extrême finesse, la nervosité et la souplesse 
de la laine. Les animaux amenés en France pesaient en moyenne 35 kilos 
et produisaient 2 à 3 kg. 500 de laine ; en 1804, les brebis pesaient 48 kilos 
et donnaient 3 kg. 700 de laine; en 1847, le poids est de 56 kilos avec un 
rendement de 3 kg. 800 de laine. Chez le type Rambouillet, les soins appor- 
tés ä sélectionner la bête à laine ont conduit à l'obtention d'un animal dont 
la toison très dense couvre toutes les parties de la peau, sauf la face au- 
dessous de la ligne des yeux et les oreilles ; la peau, très ample, forme au 


FIG. 513.— Bélier mérinos de Rambouillet. 
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Phot. Bodmer. 
FIG. 514. — Brebis mérinos du Châtillonnais 


cou des plissements parallèles appelés cravates. Chez le rambouillet très 
plissé, on rencontre, en outre des cravates de cou, un pli autour de la base 
de la queue formant « fer à cheval ». 

Le rambouillet a été un améliorateur de la qualité de la laine partout où 
il a été employé; 

2° Le mérinos du Châtillonnais ou mérinos de Bourgogne ( fig. 514) est 
élevé sur les terres saines, à sous-sol calcaire et perméable, des plateaux bour- 
guignons s'étendant sur les arrondissements de Châtillon-sur-Seine, de Ton- 
nerre, de Bar-sur-Seine, de Langres. Par croisement continu, le mérinos 
s'est substitué aux anciennes races communes qui peuplaient ces terres, qui 
conviennent par excellence L'élevage du mouton. D'habiles éleveurs ont suivi 
les traces de Daubenton, 
qui avait introduit des mé- 
rinos d'Espagne à Mont- 
bard, et ont obtenu une 
race rustique de bonne 
taille, 65 70 centimètres, 
lourde (les béliers pèsent 
90 à 105 kilos, les brebis 
50 à 75 kilos), bien confor- 
niée pour la boucherie, 
peau souple et peu ridée 
portant une toison fermée, 
s'ouvrant en feuilles, don- 
nant une laine très douce. 
Le poids des toisons est 
de 4 à 5 kilos pour les 
brebis et atteint 6 à 9 kilos 
chez les béliers adultes. 
Les béliers mérinos du 
Chätillonnais portent sou- 
vent le cornage spiralé du 
rambouillet, mais sont 
parfois dépourvus de 
cornes comme les brebis ; 

3° Le mérinos de Cham- 
pagne ( fig.515),quipeuple 
tous les pays crayeux depuis Sens jusqu'à Mézières à travers l'Aube et la 
Marne, se rapproche du mérinos du Chätillonnais avec lin peu moins de taille; 

4° Le mérinos de Brie a été très sélectionné pour obtenir à la fois de 
la laine et de la viande. Les grands soins donnés par les agriculteurs de la 
Brie à l'alimentation régulière des troupeaux et. à leur entretien font que 
le mérinos de Brie est un animal lourd (100 120 kilos chez le bélier, 
70 kilos chez la brebis), dont le rendement atteint celui des bonnes races de 
moutons à viande avec une précocité égalant celle des races anglaises ; 

5° Le mérinos du Soissonnais diffère peu des précédents. D'ailleurs il 
se fait fréquemment des échanges de béliers entre les meilleurs éleveurs 
du Soissonnais, de la Brie, de la Champagne et de la-Bourgogne; 

6° Le mérinos de la Crau, dont l'habitat est la Provence et le Roussil- 
lon, a été moins amélioré que le rambouillet, mais c'est un type de mérinos 
très rustique, de taille moyenne ; il est utilisé pour l'amélioration de la 
production lainière de l'Algérie et de la Tunisie; 

7° Le mérinos « Electoral u de la Saxe est un mouton à laine se rap- 
prochant du rambouillet, mais plus petit ; sa toison, très tassée et très fine, 
est moins lourde que celle du rambouillet. Mais, en Allemagne comme en 
France, l'élevage s'est dirigé vers la production d'un mérinos plus lourd et 
donnant plus de viande que ceux du type Rambouillet. 

Les mérinos de l'hémisphère sud (Australie, Cap, Argentine) ont eu pour 
origine soit des rambouillets, soit des mérinos français des types du Chätil: 
lonnais et de la Champagne. Lorsque l'agriculteur de ces pays neufs peut 
produire des fourrages, notamment la luzerne, le mérinos fait place à des 
croisements avec le lincoln, mais le mérinos pur reste seul à utiliser les 
immenses étendues où il tire admirablement parti, à cause de sa grande 
rusticité, de l'herbe parfois rare, produite naturellement. 

Nous ne citerons que comme des curiosités historiques :le mérinos de Na, 
tirant son nom d'une localité de l'Ain, où Girod, vers 1800, avait sélec- 
tionné un mérinos de taille sous-moyenne, mais à laine extra-fine ; le mé- 
rinos de Mauchamp, aujourd'hui disparu, caractérisé par une laine en 
mèches non soyeuses qui n'a pas présenté un intérêt industriel suffisant 
pour justifier la conservation des troupeaux de ce type. 

De même, en Allemagne, le type mérinos Negretti a fait place, en Pomé- 
ranie, en Silésie, en Saxe et dans le Mecklembourg, à des mérinos four- 
nissant des laines fines pour le peignage et améliorés sons le rapport de la 
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FIG. 515. — Mérinos de Champagne. 


MERISE — MÉSANGE 
taille et de la précocité comme le sont nos races françaises des mérinos 
champenois et bourguignons. 


Merise. __ Fruit du merisier. Fermenté et distillé, il donne le kirsch. 
V. EAU-DE-VIE. 


Merisier. __ Variété de cerisier, appelée aussi cerisier des bois ou ceri- 
sier des oiseaux (fig. 516). Les feuilles sont elliptiques, lancéolées, double- 
ment dentées,; leur pétiole est pourvu de deux glandes. Le fruit ou merise 
est une petite cerise (drupe), tantôt noire, tantôt rose ; sa chair, douce, est 
adhérente au noyau. Le bois, rosé ou brunâtre, est recherché en ébénis- 
terie ; il est aussi employé à la fabrication 
des pipes. 

C'est du merisier que sont nées par croi- 

sement la plupart des variétés fruitières cul- 
tivées (V. CERISIER). C'est également du me- 
risier que proviennent certaines variétés d'or- 
nement, telles que cerasus avium flore pleno 
a fleurs doubles), cerasus aviurmn longifolia 
a feuilles allongées), cerasus avium pendula 
aux rameaux grêles et retombants), etc., dont 
la place est indiquée dans les massifs d'orne- 
ment. 

Le merisier se reproduit par semis ; c'est 
un des porte-greffes employés pour le gref- 
fage des variétés de cerises de table. On le 
greffe généralement en écusson (fin juillet ou 
première semaine d'août) ; la greffe en fente 
de côté, effectuée en septembre, réussit égale- 
ment bien. 


Mérite agricole 
V. AGRICOLE. 


Mérithalle. __ Partie de tige comprise 
entre deux nœuds. 


(Décoration du). — 


FIG. 516. __ Merisier des oiseaux. 
Branche fleurie et rameau avec 


Merl ou Maäeëerl. ___ Amendement calcaire fruits. 
marin. V. AMENDEMENT. A. Coupe de la fleur. 
Merle. Genre d'oiseaux de l'ordre des 


passereaux ( fig. 517). Les merles, très voisins des grives, dont ils diffèrent 
par leur livrée plus sombre, sont représentés en France par deux espèces : 
le merle à collier (merula torquata) et le merle commun ou merle noir 
(gamins merula). Le premier vit dans les Alpes ; 
il est brun foncé, avec la poitrine blanche. Le 
merle commun, abondant dans les bois et les 
jardins, est d'un beau noir brillant, avec bec 
jaune; les femelles sont brunes avec le ventre 
gris noir, taché de gris clair ; les jeunes, plus 
ou moins grivelés en dessous. Le merle chante 
agréablement. Il fait son nid dans les fourrés, 
à une faible hauteur au-dessus du sol. La fe- 
melle couve deux fois par an, en mars, puis 
en mai ; les oeufs, au nombre de quatre à six, 
sont d'un vert bleu pâle parsemé de petites 
taches. 

Le régime du merle . noir est mixte ; il se 
nourrit de graines, de fruits, d'insectes. Il rend 
ainsi quelques services à l'agriculture. D'après 
Xavier Raspail, il déterre les vers blancs pour 
les donner à ses petits. A cet effet, il pioche le 
sol à coups de bec jusqu'à 5 centimètres de pro- 
fondeur et amoncelle entre ses pattes la terre 
détachée. Il mange, à l'automne, les baies qui 
abondent dans les bois et les haies, mais il 
s'attaque aussi aux récoltes. C'est, en somme, un oiseau utile pour cer- 
taines cultures, nuisible pour d'autres. En définitive, le merle, comme la 
grive, est plus utile que nuisible. 


FIG. 517. — Merle. 


Merlin. Sorte de massue servant à assommer les boeufs. V. ABATAGE. 


Merlot (vitic.). __ Cépage noir de la Gironde (fig. 518), connu sous 
les noms vulgaires de vitraïlle, alicanthe, bigney, crabulot plant Médoc, etc. 
En mélange avec le gros cabernet, le cabernet sauvignon, le  malbec, il forme 
les meilleurs vignobles girondins. - 


: 
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Phot. R. Dumont. 


FIG. 518. — Merlot. 
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I1 possède une souche vigoureuse, des mérithalles moyens, des feuilles 
larges à sinus ouverts, à feuilles tomenteuses sur la face inférieure. La 
grappe est cylindro-conique, à petits grains d'une saveur agréable. C'est un 
cépage de deuxième époque se comportant également bien à la taille lon- 
gue et courte. Comme il craint les brouillards, on le cultive surtout en 
coteaux. Il donne un excellent vin, inférieur toutefois à celui des caber- 
nets. 


Merrain. — Nom collectif des pièces de bois servant à la fabrication 
des tonneaux et barils, des seaux et des cuves, enfin de divers récipients 
utilisés par l'industrie laitière. Considérée individuellement, une pièce de 
merrain porte le nom de douve. 

Les meilleurs fûts, destinés à loger des liquides (vin, bière, etc.), sont fa- 
briqués en merrain de chêne, de châtaignier ou de frêne, ce dernier ayant 
l'avantage de ne pas colorer en brun certaines eaux-de-vie, telles que le 
kirsch. D'autres feuillus dont le bois est moins coûteux (hêtre, bouleau, 
orme, etc.) fournissent le merrain employé à la fabrication des fûts où l'on 
renferme des substances sèches (ciment, légumes secs, poissons salés, etc.). 
Les résineux, enfin, dont le bois, très homogène, peut être refendu suivant 
des directions quelconques, indépendantes de celle des rayons médullai- 
res, fournissent le merrain destiné aux instruments de laiterie, dont la cour- 
bure est souvent assez prononcée pour qu'elle exige l'emploi de douves 
cintrées. 

Exception faite de celles qui doivent contenir des substances sèches, les 
douves sont débitées par le procédé de la fente et non du sciage, qui, en 
sectionnant les fibres dans leur longueur, diminueraïit la résistance des 
pièces. Les tiges destinées à être débitées en merrain sont d'abord section- 
nées en petites fronces, dont la longueur est celle des douves que l'on veut 
obtenir. Avec des coins, on partage les tronces en quartiers ; ceux-ci sont, 
à leur tour, refendus en douves à l'aide d'un coutre de forme spéciale, le 
coutre où départoir, puis les faces de ces douves sont aplanies par la do- 
loire, outil d'un maniement difficile et même dangereux entre des mains 
inexpérimentées (V. DÉBITAGE). Les merrains résineux, pour l'industrie 
laitière, sont débités au moyen d'un coutre spécial, d'une courbure très 
prononcée. 

Les douves ne devant renfermer aucune trace d'aubier, ni aucun défaut 
(noeuds, gélivures, etc.), le débit en merrain entraîne forcément beaucoup 
de déchets. Aussi, pour éviter des frais de transport inutiles, s'exécute-t-il 
le plus souvent en forêt, dans l'enceinte même des coupes. Pourtant le 
débit en atelier tend aujourd'hui à se substituer à l'ancien système. 

Les différents types de merrain du commerce varient à l'infini. La lon- 
gueur des douves est habituellement imposée par les dimensions du fût à 
construire ; leur largeur, au contraire, peut varier, mais on paye plus cher, 
dans chacune des catégories de longueur, les douves larges ou bonnes 
douves que les douves étroites ou {ricages. 

La vente se fait généralement au cent (ou au millier), mais un cent con- 
tient un nombre de douves très variable suivant les coutumes régionales 
ainsi le cent de Bourgogne contient 105 douves ordinaires (pour les flancs 
du fût) et 50 fonds (douves servant à faire les deux fonds du fût) ; au total 
155 pièces. 

Les plus beaux chênes de nos magnifiques futaies de l'Ouest et du Centre 
(Bercé, Troncé, etc.) sont débités en merrain. Les chênaies du plateau des 
Faucilles (Darney) en fournissent aussi. Malheureusement les chênes de nos 
taillis sous-futaie sont généralement trop noueux pour se prêter à ce genre 
de débit. Aussi la France doit-elle importer chaque année une quantité 
considérable de merrains, valant plusieurs millions de francs, et qu'elle 
achète surtout à Fiume (chênes de la Hon-- 
grie), à Odessa et à Novorossiisk (chines 
de la Russie méridionale), etc. 

Les merrains destinés a la confection des 
fûts pour substances sèches sont débités sim- 
plement à la scie ; ils ont beaucoup moins de 
valeur que les précédents et ne présentent 
pas autant d'intérêt. 


Mérule. — Genre de champignons du 
groupe des polyporées, de consistance molle, 
poussant sur le bois, dont ils provoquent la 
pourriture (fig. 519). L'espèce la plus com- 
mune est le mérule pleureur (merulius 
lacrymans), qui s'attaque aux bois d'œuvre, notamment aux charpentes des 
maisons, poutres de caves, planchers, etc., qu'il détruit en peu de temps. 
Il se propage souvent avec une rapidité étonnante. Traitement : détruire, 
brûler, remplacer les pièces attaquées ; désinfecter les pièces voisines. 


FIG. 519. __ Mérule pleureur. 


Mésange. __ Genre d'oiseaux passereaux (fig. 520), renfermant de 
petites formes à bec court, conique, à narines cachées sous les plumes, à 
tarses courts revêtus 
d'écailles, et dont le 
doigt médian est pres- 
que aussi long que le 
tarse. Les espèces les 
plus connues sont : 

La mésange charbon- 
nière (parus major), 
dont la tète et le haut 
de la poitrine sont 
noirs, les côtés du cou 
blancs, la poitrine et 
l'abdomen jaunes avec 
une large bande noire ; 

La mésange bleue 
(parus cœruleus), dont 
le haut de la tète est 
bleu, les parties inférieures du corps jaunes avec une large tache bleue ; 
les ailes et la queue sont également azurées ; 

La mésange à longue queue (parus caudatus), dont la tête, le cou et la 
poitrine sont blancs avec des taches et des bandes noires, la queue fort 
longue. 

Les mésanges vivent souvent en bandes; elles nichent dans les trous ‘des 
vieux arbres ; la femelle pond huit à douze oeufs blanchâtres et tachetés. 

Toutes les mésanges sont considérées comme des oiseaux très utiles à 
l'agriculture ; elles détruisent des quantités énormes d'insectes ; on estime 
qu une mésange peut consommer annuellement 200 000 insectes, larves, 
oeufs. 


FIG. 520. — Mésanges. A. Bleue; B. Charbonnière 
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Mésembryanthème. — Nom donné à des plantes grasses, herbes ou 
sous-arbrisseaux, à tiges charnues, feuilles souvent opposées, épaisses, 
de formes très diverses, à fleurs axillaires ou terminales en panicules ou 
en corymbes, blanches, jaunes ou roses (fig. 521). On en connaît environ 
trois cents espèces originaires de l'Afrique australe, quelques-unes de la 
région méditerranéenne. 

Les mésémbryanthèmes (mesembryanthemum), qu'on appelle aussi 
f'icoïdes, parce que, fréquemment, leurs feuilles ont l'apparence de cactus, 
sont des plantes très intéressantes pour l'ornementation des jardins dans 
le midi de la France, en raison de leur résistance à la sécheresse, de la 


FIG. 521. __ Mésembryanthème, 


vigueur qu'elles acquièrent au soleil et de la beauté de leurs fleurs sous le 
climat méridional. Ces fleurs s'épanouissent vers le milieu du jour, puis 
se referment. 

Des ficoïdes on fait des bordures, on garnit des rocailles, des murailles 
sèches, des vases et suspensions, etc. 

Dans les régions septentrionales, ce sont des plantes à cultiver eu pots et 
à rentrer l'hiver en serre. 

Multiplication facile par boutures en été et au printemps. Rempotage au 
printemps; arrosages copieux pendant la végétation seulement. 


Meslier (vitic). — Cépage à raisins blancs, assez cultivé dans le centre 
de la France et vulgairement connu sous les noms d'arbois orbois, 
arbonne, maillé. I1 est précoce et donne un bon vin ordinaire; il a donné 
une sous-variété, le meslier jaune ou petit-meslier, à maturité très précoce 
et précieuse pour les régions septentrionales. 

Mésocarpe (bot.). — Partie charnue et comestible des fruits. 

Métabisulfite (œnol.). — V. BISULFITE. 


Métairie. On désigne sous ce nom une ferme louée par un contrat 
dit de métayage. V MÉTAYAGE. 


Métamorphose. __ Série de transformations par lesquelles passent 
certains animaux, de leur naissance jusqu'à l'âge adulte. 

La métamorphose est un développement post-embryonnaire qui com- 
mence au moment où l'animal a quitté l'œuf. 

Les animaux qui subissent le plus de métamorphoses sont les insectes 
(V.INSECTE), car aucun généralement n'éclôt sous la forme définitive apte 
a reproduire l'espèce ; mais il est beaucoup d'autres animaux qui passent 
par des états successifs divers, comme les échinodermes (oursins, étoiles de 
mer), les mollusques, les crustacés, les annélides, certains poissons (an- 
guille), les batraciens (grenouille). 

Les phénomènes métamorphiques ne se bornent pas seulement à des 
modifications de l'aspect extérieur, mais ils entraînent des modifications 
dans la structure des organes internes, des tissus, dans toute l'organisation; 
à tel ‘point que les larves ont fréquemment des mœurs toutes diffé- 
rentes de l'animal parfait : tel insecte, par exemple, est aquatique sous 
sa forme larvaire et aérien sous sa forme adulte; une larve phytophage est 
souvent celle d'un insecte carnassier ou inversement. 


Métayage. 
tayer, colon partiaire) et 
partagent les fruits du sol. 

Le métayage est nommé aussi colonne où colonat partiaire. 

Outre sa terre, le propriétaire doit faire l'avance de la plus grande partie 
des capitaux d'exploitation nécessaires (matériel, cheptel, etc.), car le plus 
souvent le métayer n'a guère d'autres ressources que son mobilier per- 
sonnel. Ce mode d'exploitation du sol est en effet plutôt caractéristique 
des régions relativement pauvres. 

Le partage des produits se fait généralement par moitié ; c'est ce quia 
donne lieu aux noms de métayage et de métayer. 

Autrefois le métayage était de beaucoup le principal mode d'exploitation 
du sol. A la fin du XIX* siècle, les cinq sixièmes du territoire de la France 
étaient cultivés de cette faon. Mais, au fur et à mesure de l'enrichisse- 
ment des cultivateurs, il a cédé le pas au fermage et au faire-valoir direct. 
C'est que tous les économistes du XIX* siècle, et la plupart du XX" siècle, 
ont signalé les vices nombreux de ce système et que l'homme est, de plus 
en plus, amoureux de l'indépendance. V. EXPLOITATION AGRICOLE. 

Trep souvent, en effet, propriétaire et métayer se considéraient comme 
ennemis. Le premier liardait sur les avances à faire ; il cherchait à im- 
poser au second des corvées, prestations, redevances très lourdes. Ne 
connaissant rien à la culture, ne comprenant pas le progrès, il n'avait 
qu'un but : tirer de la métairie le plus possible. Le métayer, plus ignorant 
encore, vivait en état de continuelle suspicion à l'égard du propriétaire ; il 
travaillait peu; il ne faisait pas d'améliorations foncières, car il craignait 
qu'elles profitassent surtout à son successeur ou au propriétaire. 


Contrat d'association où l'exploitant (appelé aussi mé- 
le propriétaire d'un domaine rural (métairie) se 


MÉSEMBRYANTHÈME __ MÉTAYAGE 


Dans certaines régions, les gros propriétaires terriens faisaient pis 
encore. Se souciant peu de leurs propriétés, ne voulant pas même 
connaître leurs métayers, qu'ils dédaignaient, ils affermaient leur métairie à 
un fermier général à prix d'argent. Celui-ci la louait ensuite à des mé- 
tayers à des conditions trop souvent draconiennes. Entrepreneur d'exploi- 
tation du sol, intermédiaire entre le capital, représenté par le propriétaire, 
et le travail, représenté par le métayer, le fermier général cherchait à faire 
fortune le plus rapidement possible au détriment de l'un et de l'autre. 

S'il y a eu des fermiers généraux intelligents, avertis, bons agriculteurs, 
qui, par leurs avances, leurs sages conseils, ont exercé une heureuse action 
sur leurs métayers et sur le progrès agricole de leur région, la grosse majo- 
rité n'était pas dans ce-cas, et les mouvements de mécontentement agraire 
qui se sont manifestés dans certaines régions avaient surtout pour respon- 
sables les propriétaires insouciants et égoiïstes et les fermiers généraux 
trop cupides. Les uns et les autres n'ont pas su voir ni comprendre l'évo- 
lution qui s'est faite dans l'esprit, les habitudes et le genre de vie des tra- 
vailleurs des champs. 

Pour ces raisons, l'exploitation par métayage diminue et se transforme. 
Elle devient l'exception, alors qu'elle était à peu près la règle autrefois. Il y 
a des régions où elle a complètement disparu. On peut dire d'une façon 
générale qu'aussitôt qu'un métayer a gagné ce que l'on appelle dans cer- 
tains pays sa monture, c'est-à-dire un matériel de culture et un cheptel 
suffisants, il cherche à louer une ferme à prix d'argent pour l'exploiter 
librement à son compte. Ce besoin de large indépendance, qui est bien 
humain, est une des causes principales qui font préférer le fermage au 
métayage. 

Néanmoins il est des régions où le métayage prévaut encore (Bourbon- 
nais, Limousin, Vendée, pays Nantais, Mayenne, Landes, etc.), mais il s'est 
transformé et il a perdu la plus grande partie des vices qui le faisaient con- 
damner autrefois. 

Si ce mode d'exploitation du sol était bien compris, il constituerait un 
puissant facteur du progrès. Théoriquement, en effet, il est parfait. Il réalise 
judicieusement l'association du capital éclairé et du travail. 

Le propriétaire intelligent, instruit, sagement progressiste, fournit au 
métayer et à sa famille sa ferme et son matériel (cheptel mort et cheptel 
vif). Il lui avance en outre les capitaux qui peuvent lui être nécessaires pour 
les achats qui sont à sa charge, le paiement de la main-d'oeuvre supplé- 
mentaire, etc., et il dirige la culture. 

Le métayer et les membres de sa famille apportent à l'exploitation tout le 
travail nécessaire. En fin d'année le partage des produits constitue la ré- 
munération de l'un et de l'autre. Ces deux associés ont donc intérêt à remplir 
leur devoir le mieux possible, car mieux il sera rempli, plus le rendement sera 
élevé. On voit que le succès d'un contrat de métayage tient surtout à la valeur 
des hommes qui le signent. Le propriétaire doit avoir toutes les capacités pro- 
fessionnelles indispensables ; sa compétence doit être indiscutable. Il doit 
être large en affaires, bienveillant. Il lui faudra user de beaucoup de 
doigté et de savoir-faire ; il agira avec ténacité, mais sans brusquerie. Il ne 
cherchera pas à imposer de force sa manière de voir pour en tirer vanité 
(il blesserait gravement la susceptibilité de son métayer). Il s'efforcera d'agir 
par persuasion et, très habilement, il saura flatter son collaborateur et 
l'encourager en lui laissant une bonne partie du bénéfice moral réalisé 
par des améliorations ou des pratiques nouvelles. 

De son côté le métayer doit avoir de sérieuses qualités, qu'Olivier de 
Serres a très exactement décrites en son temps de la façon suivante : 
e homme de bien, loyal de parole et de bon compte, sain, âgé de vingt- 
cinq à soixante ans, marié avec une sage et bonne ménagère, industrieux, 
laborieux, épargnant, sobre, non amateur de bonne chère, non ivrogne, m° 
babillard, ni plaideur. » Olivier de Serres — et nous sommes tout à fait 
d'accord avec lui — recommandait au propriétaire ayant un semblable 
métayer de ne pas tenir compte de ses petites imperfections, de lui témoi- 
gner de l'amitié, de louer sa diligence, de se réjouir de ses profits, et... de 
le garder le plus longtemps possible. 

Contrat de métayage ou Bail à colonat partiaire. — Bien que la loi 
n'exige pas la rédaction d'un bail écrit pour établir l'existence du métayage 
et des conditions arrêtées, nous estimons que ce contrat écrit est néces: 
saire pour éviter, par la suite, des contestations possibles et parfois des 
différents ruineux. 

Ce contrat devra être simple et clair ; il précisera, notamment, avec soin : 

L'étendue et la composition du domaine donné à métayage ; 

La durée (qui, pour faciliter la réalisation d'améliorations agricoles 
importantes, devra être aussi longue que possible) ; 

Les apports de chaque partie (capital, cheptel mort et vif, part de chacun 
dans la fourniture des engrais et des semences, etc.) ; le rôle du proprié- 
taire dans la direction de la culture, dans la vente des animaux et des 
récoltes ; 

La part que devra prendre chaque partie de l'entretien des amé- 
liorations agricoles existantes sur le domaine et des améliorations à 
effectuer ; 

Le mode de partage des produits ; 

Les droits à indemnités (impôts coloniques) en faveur du propriétaire, 
ou à avantages spéciaux en faveur du métayer ; 

Les droits du métayer à certains produits (viande de porc, basse-cour, 
bois de haies, etc.) ; 

Les droits du propriétaire à certaines redevances en nature ; 

Les obligations de chaque partie en ce qui concerne les réparations aux 
bâtiments, matériel de culture, etc. 

Enfin il faudra définir les droits et devoirs du métayer au moment de sa 
sortie, tant à l'égard de la métairie qu'à l'égard de son successeur. 

L'entrée et la sortie du métayer donnent lieu à une expertise contradic- 
toire (état de lieux ou prisé) qui fixe les indemnités qui peuvent être dues 
par l'un ou par l'autre des contractants et indique les droits et les de- 
voirs du métayer entrant et du métayer sortant. 

Impôt colonique, redevances, prestations. — En dehors de la moitié des 
produits du domaine, le propriétaire exige souvent que le métayer lui 
verse une indemnité en argent— dite impôt colonique— qui est censée répré- 
senter tout ou partie de 1 impôt foncier ainsi que les avances faites par le 
propriétaire, la location des bâtiments, etc. 

De même, le métayer doit souvent aussi fournir à son propriétaire des 
redevances en nature (beurre, fruits, etc.) et accomplir certaines Presta- 
tations ou travaux (charrois, entretien des chemins, etc.). 

L'impôt colonique et les charges diverses qui pèsent sur le métayer sont 
ordinairement une source de difficultés et de récriminations. 

Nous devons dire, par contre, qu'il y a des régions où le partage ne se 
fait par moitié que pour les récoltes principales (blé, avoine, vin, pommes à 
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cidre), les antres récoltes étant abandonnées au métayer pour les besoins 
de la métairie et pour ] la nourriture des animaux domestiques. 

Conditions de succès du métayage. — En dehors des conditions équi- 
tables qui doivent être insérées dans le contrat, il est de toute nécessité que 
le métayer puisse exécuter de la façon la plus satisfaisante possible, et aux 
moindres frais, tous les travaux de culture qui lui incombent Il y a donc 
une limite dans l'importance de l'exploitation qu'il ne saurait dépasser sans 
sortir des conditions économiques qui caractérisent le métayage. En prin- 
cipe, il doit pouvoir effectuer tous les travaux de la métairie avec ses seuls 
bras et ceux de sa famille. Il ne doit compter sur la main-d'œuvre étrangère 
que d'une façon exceptionnelle — à l'époque des récoltes, par exemple. 

Si un propriétaire a un domaine trop vaste, il aura plus d'avantages à le 
diviser en plusieurs métairies de 20 à 60 hectares que d'essayer de le faire 
exploiter par un seul métayer. 

Les deux contractants doivent avoir les aptitudes professionnelles et les 
qualités morales que nous avons indiquées. Comme nous l'avons dit, le 
propriétaire doit s occuper de sa métairie très attentivement et avec l'esprit 
le plus large et le plus bienveillant ; mais pour cela il est utile qu'il vive 
dans le pays. Il faut combattre la tendance à l'absentéisme des proprié- 
taires fonciers qui, trop souvent, désertent la terre pour vivre à la ville et, 
par cela même, sont portés à négliger leurs métairies : d'où faible produc- 
tion, désaffection du métayer, coulage, etc. 

Législation du métayage. — Le métayage se rapproche au point de vue 
légal tantôt du contrat de louage, tantôt du contrat de société ; il a donc un 
caractère mixte. 

Le contrat de métayage se forme comme pour le baïl à ferme ; ainsi que 
nous l'avons dit, un écrit n'est pas obligatoire. En ce qui concerne le mode 
de preuve, ce sont les articles 1715 et 1716 du Code civil concernant les 
règles de louage qui sont généralement appliqués. 

Le propriétaire est tenu ä la délivrance et à la garantie des objets men- 
tionnés dans le bail. Il doit faire toutes les réparations nécessaires aux 
bâtiments ; toutefois, à moins de stipulations ou usages contraires, le mé- 
tayer doit les réparations locatives ou de menu entretien qui ne sont pas 
occasionnées par cas fortuits ou par vétusté. 

Le droit d'intervention du propriétaire dans la culture est beaucoup plus 
étendu que dans le fermage ; les limites de ce droit sont déterminées par les 
conventions ou, à défaut, par les usages locaux. D'après ces usages, le bail- 
leur est toujours appelé pour certains travaux importants (battage des 
grains, vendange ou tirage des cuves, tonte des moutons, etc.). 

Les droits de chasse et de pêche restent au propriétaire, sauf stipulation 
contraire. 

Les obligations du métayer en ce qui concerne la jouissance de l'im- 
meuble sont les mêmes que celles du fermier, mais il ne peut pas sous- 
louer. La sous-location sans l'assentiment du propriétaire est un cas de rési- 
liation du contrat. 

Il doit des réparations, améliorations, etc., dans les limites indiquées par 
les conventions. Il doit dénoncer au propriétaire les usurpations. Il es t respon- 
sable de l'incendie, des dégradations et des pertes, moins sévèrement tou- 
tefois que le fermier, car il a la faculté de dégager sa responsabilité en éta- 
blissant qu'il a veillé à la conservation de la chose en bon père de famille. 

Les obligations entre métayer entrant et métayer sortant sont les mêmes 
que dans le cas de fermage pour tout ce qui concerne les travaux à faire, 
fourrages à consommer, pailles, engrais, semences, etc., de l'année à laisser. 
Les usages locaux, à cet égard, sont très variables suivant les pays et il y a 
intérêt à trancher ces questions dans des conventions écrites. 

Sauf l'effet de stipulations contraires, le propriétaire a droit à la moitié 
de la récolte. Toutefois, les usages locaux peuvent réserver à l'un des 
contractants un produit déterminé, à charge pour lui de supporter seul une 
dépense compensatrice. 

A défaut de convention ou usages, le métayer supporte les contributions 
personnelles et mobilières et fait l'avance de l'impôt foncier. 

Les pertes de récoltes par cas fortuits sont supportées par les deux 
contractants selon les règles de leur contrat Si elles se produisent après la 
récolte et que le métayer, mis en demeure de livrer au propriétaire la part 
qui lui revient, ne s'est pas exécuté, elles sont à la charge du métayer. 

Le propriétaire a un privilège à l'égard du métayer (article 2102 du Code 
civil) pour la garantie de l'exécution des obligations de celui-ci (privilège 
sur les meubles, effets, bestiaux et partie de récolte appartenant au colon). 
Il a le même privilège à la sortie du métayer pour le paiement du reliquat 
de compte que celui-ci peut lui devoir. 

Lorsque la propriété est vendue, le métayer a les mêmes droits que le 
fermier en œ qui concerne l'extinction de son contrat ; le congé, toutefois, 
est ordinairement donné dans un délai qui varie avec les usages locaux. 
Le métayer a droit à une indemnité jusqu'à concurrence du profit qu'il 
aurait pu retirer pendant la durée du bail. 

La mort du colon est une cause de résolution du contrat ; ses héritiers ont 
droit à une indemnité. Par contre, la mort du propriétaire n'est pas une 
cause d'extinction du contrat. 

En cas de perte de l'immeuble, c'est la résiliation si la perte est totale ; si 
elle n'est que partielle et si seul le baïlleur demande la résiliation, le métayer 
a droit à indemnité. 

Si aucun contrat ne fixe la durée du bail, ou s'il s'agit d'un bail qui a été 
continué par tacite reconduction, le baïl pourra toujours prendre fin sous 
la condition que l'une des parties aura donné congé à l'autre en observant 
les délais consacrés par l'usage des lieux. 

Chaque contractant a le droit de demander que le règlement des comptes 
soit fait annuellement ; en cas de désaccord, le juge statue sur le vu des 
livres des parties et il peut même admettre la preuve par témoins. 

Pour les contestations, c'est le juge de paix qui est compétent lorsque les 
parties sont d'accord sur les obligations du contrat. Il juge sans appel 
jusqu'à limite de sa compétence, et à charge d'appel, à quelque somme que 
puisse &élever le différend. Il est toujours compétent pour la question des 
réparations locatives. 

Mais si la contestation porte sur les obligations du contrat, c'est alors le 
Tribunal civil qui est compétent. 

Les actions résultant du bail à métayage se prescrivent dans un délai de 
cinq ans à dater de la sortie du colon, mais cette courte prescription ne 
s ‘applique pas aux obligations contractées par le métayer pendant toute la 

ürée de son bail ; pour celles-ci, c'est la prescription trentenaire, régie par 
le droit commun, qui s'applique. 


Méteil. — Mélange, en proportions variables, de blé et de seigle. C'est 
une culture qui est à sa place dans les sols médiocres. Synonymie : méture, 
meyage miliard, méton, etc. 
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Météorisation (méd. vétér.). — Ensemble des troubles occasionnés 
chez les ruminants (bœufs et moutons) par l'accumulation, dans la pänse 
ou rumen, des gaz provenant de la fermentation des aliments. On distingue 
la météorisation aiguë et la météorisation chronique. 

Météorisation aiguë. — Encore appelée indigestion gazeuse, ballonne- 
ment, enflure du ventre, elle s'observe surtout au printemps. La cause 
déterminante la plus commune est la consommation, à l'étable ou au pâtu- 
rage, de fourrages verts (luzerne, trèfle), ou en état de fermentation, ou 
altérés, ou encore recouverts de givre, de gelée blanche, de rosée. Tou- 
tefois, la météorisation ne se produit que s'il existe de la paresse, de 
l'atonie des réservoirs digestifs, due à des causes variables : séjour pro- 
longé à l'étable, refroidissements, chaleurs excessives, temps orageux, etc. 
Dans ces conditions, les aliments insuffisamment brassés par les contrac- 
tions de la panse, fermentent facilement, dégagent des gaz qui s'accumu- 
lent dans la panse, et la météorisation se constitue. 

Symptômes. — Les animaux cessent de manger, témoignent du malaise, 
de l'inquiétude; il se produit des bâillements, des éructations (renvois); 
plus ou moins rapidement on voit le flanc gauche augmenter de volume, 
son creux s'effacer et se distendre ; la respiration est accélérée, les naseaux 
sont dilatés. Puis ces symptômes s'aggravent ; en même temps que le gon- 
flement du flanc augmente, la gêne respiratoire s'accentue : les malades 
écartent les membres antérieurs, étendent l'encolure, maintiennent la 
bouche ouverte ; les déplacements sont difficiles ou impossibles ; dans les 
cas graves, les animaux finissent par tomber sur le sol et par mourir 
asphyxiés. L'évolution est le plus souvent très rapide, les animaux suc- 
combant en une demi-heure, une heure ; d'autres fois, les symptômes ne 
deviennent inquiétants qu'après quelques heures ; mais, dans les formes 
qui paraissent bénignes, une terminaison fatale est touj jours à craindre, par 
aggravation soudaine des symptômes. 

Traitement. — Le massage du flanc gauche à l'aide du poing, l'adminis- 
tration de breuvages excitants (vin, alcool, infusion de plantes aroma- 
tiques) ou antifermentescibles (à base 
d'éther, d'assa fœtida), sont des palliatifs 
sans grande efficacité. L'administration 
d'absorbants (météorifuges à base d'ammo- 
niaque) ne donne que des résultats mo- 
mentanés et peut être dangereuse (brûlures 
des premières voies digestives). Les pur- 
gatits (sulfate de soude ou de magnésie, 
300 à 600 grammes) sont plus recomman- 
dables. L'intervention la plus rapide et la 
plus efficace est la ponction du rumen à 
l'aide du frocart (fig. 522, 523) : inciser la 
peau au centre du flanc gauche, sur 2 cen- 
timètres environ ; placer la pointe du tro- 
cart dans cette incision, l'instrument dirigé 
en avant, en bas et en dedans ; d'un coup sec, 
enfoncer le trocart, puis retirer la tige et 
laisser la canule pour donner issue au gaz. 
Dans les cas urgents et à défaut de trocart, 
ponctionner à l'aide d'un couteau effilé, et, 
avant de retirer le couteau, introduire dans 
l'incision un tube de sureau ou de roseau 
taillé en biseau. Laisser le trocart en place 
un ou deux jours et mettre l'animal à la 
diète. Chez les moutons, comme moyen de 
fortune, jeter brusquement et maintenir 
sur le dos les animaux météorisés ‘ dans 
cette position, les gaz peuvent trouver 
issue par l'œsophage et la bouche. 

Traitement préventif. — Eviter le pas- 
sage brusque du régime sec au régime 
vert ; à l'étable, mélanger au début les fourrages verts à des aliments 
secs ; donner aux animaux une ration de fourrage sec avant de les conduire 
au pâturage. Ne pas faire consommer des fourrages échauffés, en état de 
fermentat.on, en floraison, ou recouverts de givre, de gelée blanche, ou 
altérés par des moisissures. 

Météorisation chronique. — Caractérisée par la dilatation permanente 
plus ou moins accusée du flanc gauche, elle est sous la dépendance, soit 


F1G. 522. — Point d'introduction 
du trocart entre la côte (c) et la 
pointe de la hanche (h). 


FIG. 523. — Ponction du rumen. Position que doit prendre l'opérateur 
pour éviter une ruade. 


d'une affection chronique des organes digestifs, soit d'une affection géné- 
rale (tuberculose) ; elle s'observe encore fréquemment au cours de la ges- 
tation, par suite de la compression des réservoirs digestifs par l'utérus 
gravide. 

A la longue, elle entraîne de l'irrégularité et de la diminution de l'appétit, 
de la dépravation du goût (pics) et de l'amaigrissement. 

Traitement. — Avant toute autre chose, faire une injection de tubercu- 
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line, pour déterminer s'il ne s'agit pas de tuberculose. Dans la négative, il 
s'agit vraisemblablement d'une lésion de l'appareil digestif. S'il n'existe ni 
constipation, ni diarrhée, utiliser l'ipéca (4 à 8 grammes par jour) ou la 
poudre de noix vomique (3 à 5 grammes), ou le sel de Carlsbad (30 à 
40 grammes). S'il y a constipation, donner après chaque repas deux cuille- 
rées à soupe d'un mélange de sulfate de soude (300 grammes) et de bicar- 
bonate de soude (100 grammes). S'il a diarrhée, utiliser l'acide chlorhy- 
drique (d'abord 10 grammes, puis 20 à 30 grammes par jour en deux fois), 
en solutions très étendues. Fractionner les repas et donner des aliments de 
bonne qualité. 


Météorologie. __ Science qui a pour objet l'application des lois géné- 
rales de la physique à l'étude des divers phénomènes atmosphériques qui 
se produisent sur notre planète. 

Toutes nos cultures sont influencées en bien ou en mal par la chaleur, 
le froid, la gelée, les vents, les rosées, les brouïillards, les pluies, la grêle, etc. 
La météorologie est donc au plus haut degré une science utile aux agricul- 
teurs. Elle s'appuie sur les observations thermométriques, barométriques, 
hygrométriques, actinométriques, la direction et la vitesse des vents, la 
direction et la force des ouragans, cyclones, orages, etc. Toutes ces données 
sont recueillies et publiées dans les bulletins météorologiques et notées sur 
les cartes météorologiques, que l'on a grand intérêt à consulter. 

Prévision du temps. — La météorologie véritablement scientifique ne 
permet la prévision du temps qu'à courte échéance ; elle annonce les 
ouragans, cyclones, tempêtes ; elle permet de prévoir la pluie ou la gelée. 

On peut en effet, par plusieurs moyens, prévoir le temps qu'il fera, soit 
par consultation d'instruments météorologiques comme le baromètre 
(V. BAROMÈTRE. Prévision du temps), soit par l'observation des courants 
aériens Visibles dans la marche des nuages, par la couleur du ciel et la 

forme des nuages, l'aspect du soleil ou de a lune. 

De nos jours, la météorologie a fait de grands progrès, et la prévision du 
temps à courte échéance est presque une certitude ; le véritable mot est 
probabilité. C'est le seul mot du reste qu'il soit permis d'utiliser, car la pré- 
vision du temps est basée sur l'observation de phénomènes en cours dont 
l'évolution est subordonnée à des événements inconnus et variables, dépen- 
dant de mille circonstances locales telles que accidents de terrain, nature du 
sol, pouvant réagir sur la direction des vents, la formation des nuages et 
la production de l'électricité atmosphérique ou terrestre. 

Le moyen le plus pratique pour déterminer la prévision du temps est 
une installation de télégraphie sans fil ou de téléphone reliant un certain 
nombre d'observatoires à un bureau central météorologique ; mais cette 
organisation existe seulement dans les grands centres. Il faut donc venir en 
aide aux campagnes éloignées des villes et démunies de toute communica- 
tion rapide avec un bureau météorologique susceptible de les renseigner. 
La méthode que nous allons exposer est très pratique et très simple, l'ex- 
périence ayant permis de l'apprécier. Elle repose : 1° sur l'observation du 
ciel; 2° sur la consultation d'appareils scientifiques. 

1° Observation du ciel. — Aspect du ciel, succession des nuages  (V.pl.en 
couleurs XXX). En France lorsque, par une très belle journée, on aperçoit 
dans les régions très hautes de l'atmosphère de petits nuages blancs uni- 
formes, en forme de filaments, venant de l'Ouest ou du Sud-Ouest, cela est 
signe de changement de temps ; ces nuages, formés d'aiguilles de glace et 
nommés cirrus, Sont précurseurs des orages; leur hauteur moyenne est de 
8 500 mètres à 10000 mètres. Quelques heures après l'approche des cirrus 
viennent d'autres nuages, semblables à de petites balles floconneuses blanches 
et sans ombre, disposés en groupe ou en file et formés de gouttelettes d'eau : 
ce sont les cirra-cumulus, accompagnant souvent ces derniers. Le ciel se 
recouvre d'un voile blanchâtre d'aspect laiteux, formant devant le soleil ou 
la lune les grandes couronnes ou les halos (fig. 524) ; ce voile prend le nom 
de cirro-stratus; il est bien au-dessus des cirro-cumulus et est formé d'ai- 
guilles de glace; les cirro-cumulus se changent alors en alto-cumulus, flo- 
cons plus gros que les cirro-cumulus (ciel pommelé) : ces nuages sont ombrés 
et formés de gouttelettes d'eau; les cirro-stratus se changent souvent eux- 
mêmes en alto-stratus, Voile épais de couleur grise, puis blanchâtre; puis 
apparaissent les cumulus et cumulo-nimbus. Le cumulus n'est pas encore le 
nuage de mauvais temps lorsqu'il affecte une forme au sommet arrondi en 
dôme et à la base horizontale. Mais, en contact avec le voile de cirro-stratus 
beaucoup plus élevé que lui ou se confondant avec ses contours et sa base, 
le cumulus prend alors un autre aspect et devient cumula-nimbus; ses dômes 
montent dans le ciel en forme de tour très élevée, tandis que sa base s'as- 
sombrit et amène les ondées et les giboulées de courte durée; cela dans le 
cas d'une perturbation brusque et orageuse, tandis que le nimbus, formé de 
couches épaisses de nuages sombres, sans formes nettes, à bords déchiquetés 
et couvrant généralement tout le ciel, s'amoncelant lentement, amène des 
pluies persistantes. Enfin, après l'orage ou la pluie, on remarque souvent au 
coucher du soleil de longs nuages horizontaux dont les bandes parallèles 
se dessinent nettement à l'horizon : ce sont les stratus, qui ne sont en 
réalité que des brouillards très élevés, d'où il ne tombe pas de pluie. 

Formation d'un nuage. — L'air humide, devenant visible dans l'atmo- 
sphère, forme les brouillards et les nuages. Les brouillards sont au contact 
du sol, tandis que les nuages, qui atteignent différentes hauteurs, sont for- 
més par condensation dans les couches d'air froid qu'ils traversent. Si l'on 
suit une masse de brouillard qui s'élève aux flancs d'une montagne, on la 
voit bientôt s'arrêter et former un nuage. Si le temps est calme, il reste 
ainsi en suspens. Si le vent s'élève, il peut l'entrafîner hors de la vallée et 
atteindre une grande hauteur ; dans ce cas, il forme un cumulus composé 
de gouttes d'eau. Si le ciel est couvert d'un voile de cirro-stratus composé 
d'aiguilles de glace, le cumulus en contact avec ce dernier se condense jus- 
qu'au point de saturation et devient cumulo-nimbus ou nuage de pluie ou 
d'orage, selon la température. 

Couleur des nuages. — La couleur des nuages est donnée par l'humidité 
de l'air, les rayons solaires ou lunaires, les reflets des nuages entre eux ; 
elle est variée a l'infini. 

Les mêmes successions de nuages défilent dans l'atmosphère avec les 
mêmes couleurs, dans les mêmes circonstances, entraînant ainsi les mêmes 
effets. 

Couleur du ciel. — Elle est, en principe, un indice du temps. Le ciel 
jaune le soir ou très rouge amène le vent. Le ciel orangé le soir annonce 
le beau temps sans nuages, ou avec nuages au-dessus de l'horizon. 

Le ciel orangé rouge sans nuages annonce la sécheresse, Le ciel pâle le 
matin annonce le beau temps. Le ciel coloré, rouge ou jaune, le matin, 
annonce le mauvais temps. 

Le soleil. — Il indique aussi le temps qu'il fera. S'il se lève dans un ciel 
pâle et rosé, il fera beau ; on remarquera alors, en été, la rosée. Si le soleil 
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F1G. 524. — Halo de 22 degrés et couronne touchant l'astre avec parhélies 
(taches lumineuses sur le halo). 


se lève derrière un rideau de nuages, il fera du vent dans la journée. S'il 
se couche dans un ciel orangé, il fera beau le lendemain. S'il se couche 
dans le même ciel, derrière un rideau de nuages, mais réapparaît à l'ho- 
rizon avant de disparaitre, il fera beau : le paysan dit alors que le soleil 
lève son chapeau. S'il se couche derrière un rideau de nuages et ne réap- 
paraît pas au moment de passer l'horizon, le temps sera incertain et sou- 
vent mauvais. 

La lune. — Le soleil et la lune indiquent la pluie par les couronnes et les 
halos. Les couronnes sont formées par la lumière de l'astre passant à travers 
les cirro-stratus formés d'aiguilles de glace. Si la couronne est très grande, 
la pluie sera éloignée. Les couronnes touchant directement la lune indi- 
quent ainsi la pluie proche. 

Le vent. — Dans la plus grande partie de la France, les vents d'Ouest et 
Sud-Ouest amènent le mauvais temps. Ils sont parfois tenaces (fig. 525). 

Les vents du Nord-Est et de l'Est amènent le beau temps et la sécheresse ; 
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FIG. 525. __ Direction des vents dominants en France. 


ils sont souvent aussi de longue durée. Les vents du Nord sont froids 
et frais. Ceux du Sud sont doux et chauds. Les vents du Nord-Ouest et du 
Sud-Ouest sont transitoires et durent peu. 

2° Consultation d'appareils scientifiques. — (Baromètre, thermomètre.) — 
On peut aussi avoir une probabilité du temps en enregistrant, à heure 
fixe, la pression barométrique et  1a température, sous forme d'un dia- 
gramme constitué par deux ligne dont le tableau ci-contre (fig. 526) donne 
un exemple. 

L'heure d'observation doit être 9 heures du matin. On choisit cette heure 
de préférence, car c'est elle qui contient la moyenne des observations 
d'une journée. Il est aussi très utile de consulter le baromètre le soir après 
le coucher du soleil, vers 7 heures ou 9 heures, car la tendance baromé- 
trique indique à ce moment le temps probable pour le lendemain. 

Tracé du diagramme. —  Inscrivons la pression barométrique à 9 heures 
du matin et faisons de même pour la température; puis indiquons par une 
lettre la direction du vent supérieur ou dominant. On fait de même chaque 
jour à la même heure. On obtient ainsi une série de points et, en réunissant 
ces points par des lignes droites, on forme un diagramme. En principe, il est 
reconnu, et l'expérience le démontre, que lorsque les lignes des diagrammes 
de la pression barométrique inscrite au-dessus de la ligne thermométrique 
se rapprochent, le mauvais temps est à craindre, et le plus fort de la bour- 
rasque arrive au moment où, après avoir descendu plus ou moins vite, la 
ligne barométrique remonte. Si les lignes s'éloignent l'une de l'autre, le beau 
temps est probable. Si les lignes se rapprochent brusquement, le mauvais 
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FIG. 526. — Diagramme montrant la notation de la pression barométrique 
et de la température prise au jour le jour. 


temps sera de courte durée. Au contraire, si elles se rapprochent lente- 

ment, le mauvais temps persistera ; nous serons, dans ces deux cas, dans 
une ère de basse pression. Si les lignes s'éloignent brusquement l'une de 
l'autre, il fera beau, mais peu de temps, et il faudra s'attendre à des oscil- 

lations de la ligne qui indiquera un temps variable et d'autant plus mau- 
vais que les oscillations iront en décroissant de haut en bas du diagramme. 

Si les lignes s'éloignent lentement, le temps s'établira dans une ère de haute 
pression et pourra durer quelque temps. Dans le cas d'oscillations ascen- 
dantes, le temps s'établira, mais par alternatives. Si les lignes restent paral- 
lèles, le temps beau ou mauvais sera fixe. Il faut toujours tenir compte 
de la température, qui varie du matin au soir, si l'on fait plusieurs obser- 
vations le matin, à midi et le soir. C'est alors la température prise à 9 heures 

du matin qu'il faut inscrire sur le diagramme. V. BAROMÈTRE (prévision 
du temps avec cet appareil seul). 

La girouette indique la direction des vents inférieurs, mais c'est surtout 
dans la direction des courants supérieurs donnés par la marche des nuages 
qu'il faut chercher une probabilité du temps (le vent supérieur fait le 
temps). En se rapportant aux indications déjà énoncées plus haut sur les 
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vents, on aura par là un renseignement très utile pour trouver le moyen 
de déterminer la marche des nuages. : 

Le pagoscope indique les gelées. V. BAROMÈTRE, PAGOSCOPE, THERMO- 
MÈTRE. 

Météorologie agricole. — La météorologie agricole, qui a pour objet 
l'étude des différents phénomènes atmosphériques dans leurs rapports avec 
l'agriculture, touche à la fois à l'agronomie et a la météorologie. 

Pour les plantes, les conditions atmosphériques ont une importance qui 
ne le cède en rien à celle du sol ; une même nature de terre porte, en effet, 
les cultures les plus variées sous les diverses latitudes et selon l'exposition, 
l'altitude, etc. La production agricole étant fonction du climat et du sol, 
pour se rendre compte de la moindre de ses variations, il faut à la fois faire 
appel à la météorologie et à l'agrologie. 

Comme l'a dit de Gasparin, de même que la métallurgie est la science 
complémentaire de la minéralogie, la météorologie agricole est la science 
complémentaire de la météorologie. Il est évident que s'il est question, par 
exemple, d'abaissements de température, « nous devons constater leurs 
effets sur le sol, sur les plantes, les époques où ils arrivent, leur coïnci- 
dence avec l'état de la végétation, qui les rendent plus ou moins perni- 
cieux ou indifférents, les régions qu'ils affectait, leurs limites, qui in- 
diquent les limites des différentes cultures ; les probabilités de leur 
retour dans chaque lieu, ce qui mesure les chances de réussite de certains 
végétaux, etc. » 

Objet. — La météorologie agricole doit poursuivre un triple but : 

1° Etudier l'influence des divers météores sur la production agricole et 
l'action inverse de la végétation sur les phénomènes atmosphériques ; 

2° Contribuer à intensifier les rendements agricoles à l'aide de méthodes 
culturales perfectionnées, établies en mettant en œuvre toutes nos connais- 
sances scientifiques, et étudier la protection rationnelle des cultures contre 
les intempéries ; 

3° Assurer, dans la mesure du possible, un service de prévision locale 
du temps et d'avertissements agricoles. 

11 convient, en effet, d'avertir à l'avance les agriculteurs des fléaux 
atmosphériques qui les menacent, les gelées, par exemple, de manière à 
permettre d'organiser la défense. Il est non moins indispensable de donner 
aux agriculteurs, en temps utile, des avis sur l'opportunité de certaines 
opérations culturales — l'exécution d'un traitement préventif contre le 
mildiou, par exemple. 

Service des avertissements agricoles et de météorologie appliquée à 
l'agriculture. — La France a créé, depuis 1913, un service autonome et 
spécialisé de météorologie agricole qui a été rattaché au ministère de 
l'Agriculture. 

Ce service, primitivement désigné sous le titre de Service de la météo- 
rologie, a pour objet principal d'assurer : 

a) Le fonctionnement de Stations régionales chargées de l'élaboration et 
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FIG. 527. — Appareils servant aux observations météorologiques. 
1. Vue d'ensemble de l'installation d'un petit poste météorologique, comprenant _: | abri pour- les thermomètres et le baromètre, la planche à neige, le pluviomètre et le mât-girouette : 2. Détail d'un mât- 


girouelte servant en même temps de support au baromètre €t au thermomètre; G. Girouette; P. Contrepoids équilibrant la girouette; G 1. Vue en plan d'une girouette a empennage simple; G 2. Vue 
en plan d'une girouette à double empennage; R Ri- Règle mobile pour l'observation des courants supérieurs; Ni Mire donnant la direction du Nord; M, M. Le mât; B. Baromètre; T. Thermomètre; 


3. Vue en plan du mât-girouette (les lettres correspondent aux mêmes in 


ica ions que précédemment); 4. Comment on oriente la règle mobile dans le sens de la marche d'un nuage; 5. Pluviomètre 


accompagné de l'éprouvette graduée et vue de l'instrument en coupe. 


PL. XXVI. MÉTÉOROLOGIE 


Dans le fond du ciel Voile gris : Aftor Stratus Voile blanc : Cirre Stratus Cirro Cumulus Cirrus 


Alhorizon:Strnts Cumulus nimbus Cumulus de VE Cirro Cumulus Cirrus 
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Aspett d'un ciel orageux Aspect du ciell précédint l'orage 
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+ AN horizon: Stratus 
Ciel de beau temps Ciel précédant l'orage Ciel précédant la pluie et le vent 
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André des Gachons del. 
PRÉVISION DU TEMPS D'APRÈS L'ASPECT DU CIEL 
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1. — Vue générale des bâtiments de la station 


MÉTÉOROLOGIE 


2.— Parc des instruments météorologiques. 


3. — Salle des instruments de précision. 


4. Salle de réception de télégraphie sans fil. 


F1G. 528. — Station régionale de météorologie agricole de Montpellier (Hérault). 


de la diffusion d'avertissements permettant aux agriculteurs d'adapter cer- 
tains de leurs travaux et de leurs méthodes de culture aux nécessités résul- 
tant de la situation atmosphérique ; 

b) Les études, travaux et recherches de physique et de météorologie 
appliquée à la biologie agricole ainsi que les études et travaux de météo- 
rologie appliquée à l'hydraulique agricole, au génie rural et aux forêts. 

Les avertissements donnés télégraphiquement aux agriculteurs par les 
stations précitées constituant l'objet essentiel de cette organisation, ce ser- 
vice, par décret du 22 juillet 1920, a reçu le titre de Service des avertisse- 
ments agricoles et de météorologie appliquée à l'agriculture. 

Ce service comprend : 

10 Un Comité technique ; 

2° Un Service central d'inspection à Paris ; 

3° Des Stations de recherches de météorologie agricole; 

4 Des Stations régionales d'avertissements agricoles; 

5° Des Postes météorologiques agricoles 

En outre, il utilise la collaboration de toutes les organisations météorolo- 
giques relevant à un titre quelconque du m nistére de l'Agriculture (Postes 
et Stations des forêts, de l'hydraulique agricole, des Ecoles d'agri- 
culture, des Stations agronomiques). A cet effet, il assure au point de 
vue technique la direction, le fonctionnement et le contrôle de toutes ces 
organisations. 

Stations de recherches de météorologie agricole. -— Ces stations ont 
pour mission principale d'effectuer les études nécessaires au perfection- 
nement de certaines méthodes culturales à l'aide de travaux portant sur 
des questions de météorologie agricole : influence sur la végétation des 
diverses radiations solaires, de l'électricité atmosphérique, électro-cul- 
ture, etc. 

Citons par exemple les stations de recherches de physique et de météo- 
rologie appliquées à l'agriculture de Juvisy et d'Antibes. 

Stations régionales d'avertissements agricoles (fig. 528). __ Ces stations 
sont plus spécialement chargées d'établir 

1° Des avis de prévision regionale du temps ; 

2° Des avis concernant l'opportunité de l'exécution de certaines opéra- 
tions culturales, le traitement du mildiou de la vigne par exemple. 

Les avis de prévision régionale du temps sont élaborés à l'aide de ren- 
seignements (reçus par télégraphie sans fil) portant les observations recueil- 
lies dans tous les postes du réseau météorologique international, en tenant 
compte également des observations faites sur place ainsi que de celles trans- 
mises par télégraphe ou par téléphone, recueillies dans un certain nombre 
de postes locaux judicieusement choisis. 

Les avis concernant l'opportunité de l'exécution de certaines opérations 
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culturales sont élaborés à l'aide de la documentation technique spéciale 
établie par chaque station régionale. 

Les stations régionales effectuent en outre toutes les observations et re- 
cherches concernant l'influence des phénomènes atmosphériques sur les 
plantes cultivées et leurs divers parasites, l'action inverse de la végé- 
tation sur certains éléments atmosphériques (influence des forêts sur le 
régime des pluies, les orages, la grêle, etc.), l'étude des moyens de pro- 
tection contre les intempéries (gelées printanières, grêle), l'étude des 
formations nuageuses particulières à leur région, l'étude des influences 
locales (relief du sol, boisement, etc.) sur certains phénomènes atmosphé- 
riques (gelées, brouillards etc.), l'étude systématique des types locaux du 
temps, etc... 

Elles dirigent les observations biologiques et météorologiques faites par 
les postes météorologiques agricoles de leur région. Elles ont, en outre, à 
assurer la direction des champs d'expériences et de démonstration, à suivre 
et à examiner les cultures, en ce qui concerne leurs relations avec les phé- 
nomènes atmosphériques. 

Citons comme exemple les stations de Cadillac (Gironde) et de Mont- 
pellier. 

Postes météorologiques agricoles. __ Les postes météorologiques agri- 
coles effectuent toutes les observations météorologiques et agricoles néces- 
saires aux stations régionales d'avertissements pour l'élaboration et le 
contrôle de leurs prévisions et de leurs avis. Ils servent aussi à la diffusion 
des avertissements. 

Elaboration des avis de prévision du temps. __ Les renseignements radio- 
télégraphiques reçus à la station permettent d'établir trois cartes quoti- 
diennes du temps de l'Europe et de l'Afrique da Nord à sept heures, à 
treize heures et à dix-huit heures. 

Tenant compte des indications établies à l'aide de ces documents, des 
observations continues faites sur place, ainsi que des renseignements par- 
venus par télégraphe ou téléphone de postes locaux judicieusement €hoi 
sis __ notamment de l'Observatoire du mont Aigoual — on établit chaque 
jour vers seize heures un avis de prévision du temps, valable, actuelle- 
ment, pour vingt-quatre heures. Cet avis de prévision est adressé aux inté- 
ressés ainsi qu'il est indiqué plus loin. 

Elaboration des avis agricoles. __ Ces avis ont pour but de renseigner 
les agriculteurs sur l'opportunité de certaines opérations culturales. 

Nous nous bornerons a indiquer comment fonctionne, d'après M. Rawaz, 
le service d'avertissements des traitements à effectuer contre le mildiou de 
la vigne (station de Montpellier). 

Aussitôt après chaque pluie, le chef du poste météorologique agricole 
intéressé adressé à la station un télégramme indiquant la quantité d'eau 
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tombée, la température pendant la pluie, l'heure er la durée de la chute. 
Tous les lundis chaque poste envoie par la poste une carte portant le 
relevé complet des observations météorologiques et biologiques de la se- 
maine précédente, que le chef de poste inscrit à mesure sur son carnet 
d'observations. 

A la Station de Montpellier, les télégrammes et les cartes postales sont 
d'abord vérifiés en les comparant les uns aux autres, ainsi qu'aux relevés 
effectués à la station. 

Les indications, corrigées s'il y a lieu, sont transcrites sur un registre- 
classeur, où chaque poste a une feuille spéciale. Elles sont ensuite classées 
par rang de date et par poste dans une boite à fiches où l'on peut facilement 
les consulter. 

Les données relatives à la pluie, qui sont les plus importantes, sont 
notées sur un grand tableau mensuel où d'un coup d'œil on voit la répar- 
tition des pluies dans tous les postes avec leur date et leur hauteur. 

De plus, les observations météorologiques complètes de chaque poste 
sont reproduites sous la forme de graphiques — une feuille mensuelle par 
poste — constamment tenus à jour. 

Le directeur de la station peut ainsi se rendre compte très rapide- 
ment, à un instant donné, de la situation météorologique et biologique, 
passée ou présente, de chaque localité munie d'un poste et de la région 
environnante. 

A l'aide des données fournies par ces postes, complétées par celles recueil- 
lies à la station et à l'Ecole nationale d'agriculture, le directeur est en me- 
sure de prévoir l'allure du mildiou et de donner des instructions appro- 
priées aux populations intéressées. 

Prévision des attaques et des invasions de mildiou. — Le développement 
du mildiou est fonction principalement de la température et de l'humidité. 
Tout semble se passer comme si ces deux facteurs entraient seuls en jeu. 
Il ne sera donc pas question des autres ici. 

Pour la commodité de l'exposition, M. Ravaz considère trois phases dans 
le développement du champignon qui produit le mildiou. 


1° La germination et la pénétration dans l'hôte des germes actifs : c'est 
la contamination ou l'attaque; 
2° Le développement du parasite dans les tissus de la vigne: c'est l'in- 


cubation; 

3° L'apparition au dehors de ses lésions ou taches qui sont tantôt stériles 
(taches d'huile), tantôt fertiles (efflorescences) ; c'est l'invasion. 

Pour que l'attaque ait lieu il faut : 1" des germes actifs ; 2° de l'eau 
persistant sur les organes herbacés un temps suffisant ; 3° une température 
convenable. 

Pour des techniciens, la présence de germes est facile à constater. Dès 
que leur existence est établie, l'attaque ne dépend plus que de la tempé- 
rature et de la persistance de l'eau nécessaire à leur germination. Or, 
M. Ravaz a pu déterminer avec approximation suffisante le temps néces- 
saire pour qu'elle se produise, car il a été établi que la pénétration du 
parasite dans les tissus de la vigne suit de très près la germination. (La du- 
rée de la germination, qui est d'environ dix-sept heures à la température 
de 6 degrés 5, n'est plus que d'une heure à la température de 18 degrés et de 
quarante minutes à 24 degrés. Au delà de 24 degrés, la durée s'accroît, A 
35 degrés, on n'observe plus de germination.) 

Une fois dans les tissus, le parasite évolue plus ou moins vite suivant que 
la plante croit elle-même plus ou moins rapidement; dans une feuille en 
voie de croissance rapide, les lésions sont très étendues ; elles sont, au 
contraire, très limitées dans une feuille adulte. Le parasite trouve donc 
toujours pendant la période végétative des tissus favorables à son évolution ; 
les conditions extérieures d'humidité et même de température jouant ici un 
rôle peu important, sauf peut-être pour la première attaque qui, se produi- 
sant souvent dans une période où de grands abaissements de température 
ont lieu, peut avoir à en souffrir. 

Les lésions visibles à l'extérieur caractérisant l'invasion peuvent donc 
être plus ou moins étendues. Elles peuvent rester stériles plus ou moins 
longtemps; ce sont les taches d'huile, où bien se couvrir d'efflorescences 
blanches si les conditions atmosphériques sont favorables. 

En suivant de près la persistance de l'eau de pluie sur les organes de la 
vigne, la marche de la température, il est donc possible de savoir si une 
attaque s'est réalisée. 

Sauf au départ de la végétation, où les abaissements de température 
peuvent gêner le développement de la vigne et du mildiou, sauf encore 
pendant l'été, où les courtes pluies d'orage sont parfois aussitôt évaporées 
que tombées, on peut dire que toute pluie survenue au cours de la végéta- 
tion déclanche une attaque de mildiou si des germes actifs existent, ce 
dont on peut s'assurer. Ces faits résultent des observations faites à Mont- 
pellier depuis 1916. 

Dans la pratique, la germination, c'est-à-dire la contamination ou l'atta- 
que, ainsi que l'apparition en dehors des taches ou lésion peuvent s'accom- 
plir en quelques heures. Leur durée est souvent négligeable. Par contre, 
celle de la période d'incubation est beaucoup plus longue. 

D'après M. Ravaz, dans la région méridionale, ces trois phases ont une 
durée sensiblement constante dans les conditions ordinaires de la culture. 
Elles s'accompliraient en totalité en sept jours. 

Cette constante, extrêmement remarquable, et, répétons-le, qui n'a éte 
relevée jusqu'à présent que dans la région méridionale, a permis à M. Ra- 
vas de prévoir et d'annoncer, depuis 1917, et sept jours à l'avance, la date 
de l'apparition de toutes les invasions du mildiou. On voit toute l'impor- 
tance pratique des résultats de ces recherches scientifiques au point de vue 
de la préservation du vignoble de la région de Montpellier contre les atta- 
ques de cette maladie. La première attaque étant déclarée, les suivantes ne 
sont plus liées qu'à l'existence de germes actifs et à la chute de pluie, 
puisque les conditions de température sont toujours réalisées. Les traite- 
ments ont par suite une efficacité complète quand ils ont couvert la vigne 
de cuivre au moment où les attaques vont se produire, c'est-à-dire le moins 
longtemps possible avant la pluie. On voit que si l'on pouvait prévoir suffi- 
samment à l'avance la date de chaque pluie, il serait possible d'effectuer 
les traitements au moment le plus favorable et d'obtenir ainsi une préser- 
vation presque totale. 

Diffusion des avis. — Les avertissements de la station sont transmis 
aux abonnés, communes, associations agricoles, agriculteurs, etc., par télé- 
graphe ou par téléphone. Dans les communes, ils sont diffusés par signaux 
optiques ou sonores. 

Des moyens de transmission plus rapides encore seront sans doute 
adoptés dans l'avenir. En effet, des études sont actuellement faites en vue 
d'utiliser pour ces transmissions la télégraphie sans fil ou la téléphonie 
sans fil. 
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En attendant, chaque jour, vers seize heures, la station transmet à ses 
abonnés un télégramme chiffré comportant : 

a) Des informations d'ordre agricole ou viticole relatives à l'apparition 
des maladies cryptogamiques ou des parasites animaux, à l'opportunité de 
différents travaux ou soins culturaux ; 

b) Des renseignements météorologiques sur les phénomènes exceptionnels 
qui se sont produits dans la région ou dont la connaissance présente de 
l'intérêt pour l'agriculteur ou le viticulteur ; 

e) Des renseignements relatifs aux températures maxima et minima, à la 
pression atmosphérique, le vent, l'état du ciel à treize heures, la pluie, etc. 
à Montpellier; 

d) Certains renseignements météorologiques de l'Observatoire du mont 
Aigoual; 

e) Un avis de prévision du temps valable pour vingt-quatre heures. 

Pour la transmission quotidienne de ces avertissements météorologiques 
et agricoles, l'administration des P. T. T. a consenti un tarif de faveur ex- 
ceptionnellement réduit. 

Ajoutons que la station peut recevoir des abonnements à prix encore plus 
réduits, accessibles aux agriculteurs les plus modestes, qui sont limités aux 
seuls frais de. télégrammes concernant, par exemple et suivant demande, 
l'opportunité de l'exécution immédiate d'un sulfatage ou la probabilité 
d'une gelée locale pour le lendemain matin. 

Notes complémentaires. — Les avertissements agricoles pratiques, trans- 
mis télégraphiquement, nécessitent souvent des renseignements plus cir- 
constanciés, des avis et conseils variables suivant les conditions locales. 

C'est pourquoi des notes spéciales sont rédigées par la station. Elles sont 
communiquées aux abonnés, aux organisations agricoles qui les répandent 
par voie d'affichage, ainsi qu'à la presse régionale. 

Méthylique (Aldéhyde). — V. FORMOL. 


Métis, Métisse. 
rentes. V. CROISEMENT. 


Métissage. Opération zootechnique qui a pour but la reproduction 
des métis entre eux. Le métissage succède nécessairement au croisement 
(V. ce mot). Son objet économique est la fusion des caractères, des pro- 
priétés et des aptitudes possédés par les races associées. Mais cette fusion 
est difficilement obtenue. 

Lorsque les métis sont multipliés entre eux, ils subissent l'action du 
phénomène connu sous le nom de disjonction des caractères, d'après lequel 
ils font retour plus ou moins vite aux races primitivement mélangées. 
Lorsque l'on examine une population métisse assez nombreuse et dans 
laquelle la reproduction se fait librement, sans que l'éleveur intervienne 
pour agir sur le choix des reproducteurs, on y trouve des sujets à carac- 
tères uniformes et fusionnés, mais aussi des sujets ayant fait retour aux 
races initiales et d'autres dont l'aspect est plus ou moins nettement rap- 
proché de celles-ci. La population est alors dite en état de variation désor- 
donnée. Ces quelques considérations permettent de comprendrepourquoi le 
métissage est une opération de réussite difficile, la reproduction des métis 
ne pouvant pas donner la certitude de transmission obtenue avec les pro- 
duits de race pure. On peut cependant citer un certain nombre de popula- 
tions animales obtenues par métissage dans lesquelles la multiplication est 
poursuivie dans des conditions satisfaisantes : 


Produit fécond du croisement de deux races diffé- 


Espèce chevaline. — Les chevaux de demi-sang et spécialement les demi- 
sang normands. 
Espèce bovine. — La race bordelaise (croisement hollandais-breton), la 


race bleue du Nord (croisement hollandais-durham), la race durham- 
mancelle. 

Espèce ovine. — Le dishley-mérinos ; la race de la Charmoise, dérivée 
de croisements complexes entre les races berrichonne, solognote, mérinos 
et la race anglaise new-kent. 

Espèce porcine. — Le porc yorkshire, le berkshire, le poland-china, le 
porc de Bayeux (métis normand-herkshire). 

Espèce canine. — Nombreux sont les métissages entre deux ou plusieurs 
races de chiens : griffon vendéen, dérivé de croisements entre le griffon 
de Bresse, le braque vendéen et le chien fauve de Bretagne. — Chien cou- 
rant de Virelade, métis gascon-saintongeois, — Bull-terrier, métis de terrier 
à poil ras et de bull-dog. — Terrier anglais blanc, métis du fox-terrier, du 
bull-terrier et de la levrette, etc., etc. 

Espèce galline. — Les métissages les plus complexes sont offerts par 
les races de volailles entre lesquelles furent essayées de multiples combi- 
naisons ; exemples 

La race wyandotte, obtenue par croisements alternatifs et métissage 
entre la hambourg argentée et la brahma foncée. 

La faverolles, issue d'introduction de sang brahma, cochinchinois fauve et 
dorking dans la race de Houdan. 

L’orpington, créée de toutes pièces par des croisements multiples dans 
lesquels sont entrées les races lang- 
sham, plymouth-rock, minorque 
noire, dorking, lechorn, hambourg, 
cochinchinois fauve. 

Le succès du métissage réside dans 
un choix convenable des races et 
dans l'ancienneté de formation des 
métis. Un des écueils économiques de 
cette méthode de reproduction, c'est 
l'obtention des sujets non réussis, à 
caractères décousus, qui sont de vé- 
ritables déchets de fabrication. Cela 
fait comprendre pourquoi la méthode 
est d'une application difficile et pour- 
quoi certaines populations métisses 
perdent rapidement leur homogé- 
néité lorsque leur multiplication cesse 
d'être attentivement surveillée, — 
ainsi que cela arrive avec les chiens 
et les volailles. 


Métrite (méd. rer Inflam- 
mation de la matrice des femelles 
ou accidents qui surviennent à cet 
organe à la suite d'avortements ou 
d'accouchements : délivrances incom- 
plètes, accouchements laborieux, etc. 
Les femelles malades perdent leur 


FIG. 529 — Appareil d'irrigation pour le 
traitement des vaginites et des métrites. 
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entrain et leur appétit ; leur lactation baisse ; elles font des efforts expulsifs 
et rejettent des écoulements parfois fétides. La maladie, d'accidentelle qu'elle 
est au début, peut passer à l'état chronique. 

Traitement. — Pratiquer la délivrance lorsqu'il en est besoin, drainer la 
matrice et la désinfecter avec des injections faibles de permanganate de 
potasse, d'eau iodée ou d'eau oxygénée (fg. 529). Ces pratique s relèvent 
de l'art vétérinaire. 


Métrogreffe (arbor.). — Calibre ou jauge servant à la mesure des porte- 
greffes et greffons. 


Métrorragie (méd. vétér.). — Hémorragie survenant pendant la ges- 
tation et occasionnant le plus souvent l'avortement. 

Traitement. — Injections antiseptiques et obturation 
de la matrice avec des tampons de ouate. Faire appel 
au plus vite au vétérinaire. 


Métrovaginite (méd, vétér.). — Affection analogue 
à la vaginite purulente aiguë. V. VAGINITE. 


Metton. __ Caillé obtenu par la coagulation sponta- 
née, égoutté et pressé, servant à la fabrication d'un 
fromage mou, très fermenté, la cancoillotte (Lorraine, 
Franche-Comté). V. FROMAGE. 


Meule. __ Tas important de gerbes non battues, 
de paille liée ou en vrac, ou de fourrages, disposé en 
vue d'une conservation de durée variable, en attendant 
le battage, le transport à la ferme ou la consomma- 
tion. 

La conservation en meules s'oppose à la conserva- 
tion dans les granges ou sous les hangars. Les meules 
sont édifiées a proximité du champ qui a porté les ré- 
coltes ou même sur la bordure de ce champ, sur un 
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FIG. 531. Divers types de meules. 
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des meules) ou à l'entrée du village. La mise en meules dans le champ ou a 
proximité immédiate permet de hâter les travaux de rentrée des récoltes ; 
les inconvénients qui résultent d'une double manutention pour la con- 
duite ultérieure à la ferme peuvent être largement compensés par le 
temps si précieux gagné au moment des charrois importants. 

Conditions d'installation. — Les meules sont de dimensions très variables : 
on les proportionne à l'importance de la récolte à emmagasiner ; la sépara- 
tion des variétés est ainsi facilitée dans les exploitations où l'on cultive ln: 
sieurs variétés, notammentpour la production des semences. Si certains frais 
inhérents à la mise en meules se reproduisent tous les ans, il n'y a pas de 
capital immobilisé, comme dans la construction des granges ou des hangars. 
Par contre, la meule offre une série d'inconvénients assez graves : la con- 
fection en est difficile ou, tout au moins, on rencontre moins aisément le per- 
sonnel exercé sachant bien construire les meules, et ces difficultés sont plus 
grandes lorsqu'il s'agit d'entasser des gerbes courtes, du fourrage ou de la 
paille non liée ; la couverture demande des spécialistes, faute de quoi la 
pluie pénètre et il y a altération plus ou moins profonde. Si les produits 
mis en meule doivent être ramenés à la ferme, il faut choisir un temps 
favorable pour effectuer ce travail, et les meules qui peuvent être montées 
et aémontées dans la même journée sont les plus avantageuses à cet égard. 
Le prix de revient de la mise en meule est légèrement supérieur au prix 
de revient de l'engrangement, à cause des pertes de temps, des frais relatifs 
à la couverture et des pertes de grains ; cette charge devient particulière- 
ment onéreuse en grande culture, Aussi tend-on à substituer les hangars 
aux meules chaque fois que les conditions d'établissement des hangars 
ne sont pas trop onéreuses; la moyenne et surtout la petite culture restent 
plus attachées aux meules. 

Les meules doivent être placées sur un endroit sain, et un soufrait isole 
du sol les produits conserves. Ce soufrait est constitué par des matières 
grossières : fagots, paille, tiges diverses de plantes récoltées à la ferme : 
colza, pavots, etc. : la paille présente l'avantage de permettre de recueillir 
les grains qui s'échappent des épis, mais il y a moins d'aération de la base 
quAvee les fagots; des soutraits métalliques de forme circulaire (gerbiers), 

es poteaux-supports avec cônes protecteurs ( fig. 530), construits en vue de 
réduire les dégâts causés par les rongeurs, n'ont pas été très appréciés. 

Confection des meules. — Il existe deux types principaux de meules :les 
meules rondes et les meules rectangulaires (fig. 531) ; les premières sont 
formées d'un tronc de cône renversé surmonté d'un cône ; les secondes, 
d'un prisme de section trapézoïdale, la petite base au sol, surmonté d'un 
prisme triangulaire. Les meules rondes sont surtout employées pour les 
céréales ; leur établissement est plus difficile ; elles sont de dimensions assez 
réglables et, bien faites, ne risquent pas de présenter des fissures par 
lesquelles pénètre l'humidité. Dans les régions méridionales, les tas de fonr: 
rages et de pailles présentent des aspects un peu différents :la meule, for: 
mée d'éléments en vrac (foin court ou paille brisée), forme un bloc sans sé- 
paration entre le bas et le haut ; au centre des meules rondes de ce type est 
placé un long poteau (3) pittoresquement coiffé d'un vieil ustensile de mé- 
nage qui empêche la pluie de suivre la perche; ce poteau, solidement fiché 
en terre, donne de la résistance contre les vents (vent d'autan, mistral) ; la 
paille et le fourrage étant prélevés vers le bas du tas, peu à peu l'ensemble 
glisse au long de la perche, la partie qui a reçu les pluies protégeant le reste. 

Dans la meule, les produits sont disposés par rangées successives ou lits ; 
quelle que soit la forme de la meule, il importe que chaque lit présente 
une certaine pente de la partie centrale vers la périphérie ; ainsi en cas de 
mouille par la partie supérieure, l'eau tendra à s'écouler an dehors. 
La meule doit être montée de telle façon que les eaux ruisselant de la cou- 
verture ne tombent pas sur les parties inférieures ; les entasseurs habiles 
marquent même la couronne ou endroit le plus large en sortant légèrement 
un ou deux rangs de gerbes ; un gros cordon de paille remplit le même 
office. Si la terre manque de perméabilité, il est bon d'augmenter la hau- 
teur du soutrait ou de creuser un fossé autour de la base ; ces inconvé- 
nients sont limités dans le Midi ; d'où la forme ci-dessus, facilement 
adoptée. 

ne meule est solide lorsque les éléments qui la composent sont arrangés 
régulièrement ; le tassement spontané qui se produit à la suite d'une légère 
formation de la masse doit pouvoir s'effectuer uniformément sur toute la 
surface ; à cet effet, pendant l'édification, il convient notamment d'amener 
les voitures successivement sur tout le pourtour ou tout au moins devant 
un certain nombre de points symétriquement répartis ; ainsi le poids des 
gerbes ou des divers produits jetés sur la meule ne provoque pas dès le 
début un tassement excessif an même endroit ; dans le cas contraire, l'af- 
faissement se manifeste à l'opposé du lieu de déchargement, et la meule 
doit être maintenue à l'aide d'étais disgracieux, si l'on ne veut pas risquer 
d'éboulement. Sur terrain en pente, le soutrait est plus élevé du côté situé 
vers la pente, pour que les lits soient horizontaux. 


FIG. 532. — Confection d'une meule. 


FIG. 533. - Meule de céréales terminée. 
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Avant de commencer] construction d'une meule, il est utile de connaître 
approximativement le nombre de gerbes qui doivent être entassées et de 
déterminer ainsi les dimensions de l'édifice. Les éléments du calcul sont 
les suivants : les gerbes moyennes pèsent de 5 à 7 kilos liées à la lieuse, 
8 à 12 kilos confection main ; le mètre cube de céréales en gerbes 
pèse de 90 à 100 kilos pour le blé et le seigle, 50 à 80 kilos si la céréale est 
versée, 80 à 120 kilos orge et l'avoine ; ces renseignements sont 
d'ordre très général, car le poids du mètre cube varie considérablement 
suivant la proportion de paille et de grain. 1 mètre cube de paille bottelée 
pèse 60 à 80 kilos, en vrac 40 à 50 kilos, le fourrage 80 à 120 kilos, le poids 


étant plus élevé avec les fourrages artificiels. 
Le volume des menlee randss e'étahlit ainei - 


V= TH (R+r + Rr) +5 x R'h. 


22 
x = 3,14 — ou simplement Ci R, est le rayon du grand cercle; — r, 


lerayon du petit cercle ; — H, la hauteur de la partie du bas ; — A, la hau- 
teur de la partie du haut. 

Voici d'ailleurs un tableau donnant le volume de meules de diverses 
dimensions, le poids des récoltes entassées à raison de 100 kilogrammes au 
mètre cube, le nombre de gerbes de 6 et 10 kilos, la surface du champ cor- 
respondant à une récolte de 6000 kilos par hectare, soit environ 20 quin- 
taux de blé : 


DIAMÈTRE HAUTEUR GIRRES 
ne. F 
TYPE Le TT | VOLUME Lors SURFACE 
au | ouronne. | da bas. | du haut. © laëkg. |al0keg. 

m. cc. Kg. lia. 

3" | 4m 2,50 | 4" 41 4100 | 683 410 | 0,68 

2 4 5 3 4 © | 77,4 | 7740 | 1290 774 | 1:29 
3 5 6 3m,50 | 5 0 | 135,3 | 13530 | 2258 | 1353 | 2.26 
4 6 7 4 6 210,5 |21050 | 3508 | 2105 | 3,51 
5 7 8 4 6 277,6 | 27760 | 4627 | 2776 | 4,63 
6 8 9 4 7 375,8 | 37580 | 6263 | 3758 | 6,26 


Le diamètre de base étant déterminé, s'il s'agit d'une meule circulaire, on 
trace la circonférence qui délimite l'étendue du soutrait, puis l'entassement 
commence; des gerbes sont placées au centre, presque dressées, puis des 
couronnes concentriques mises ensuite, les épis se posant sur le 
lien de la gerbe du rang précédent ; les gerbes sont fortement serrées les 
unes contre les autres et notamment sur le pourtour. Le second lit est 
commencé par l'extérieur, le premier rang ayant les épis à l'intérieur, les 
rangées suivantes de ce second lit comprenant des gerbes dont les épis 
sont dirigés vers l'extérieur, chaque rangée étant toujours fortement cou- 
verte par la suivante ; au centre, quelques gerbes comblent la dépression 
et donnent le niveau légèrement supérieur qui est requis. Parfois, les 
gerbes sont disposées en doubles rangées placées tête-bêche avec un peu 
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FIG. 534. — Profils de meules de dimensions diverses (1). Schémas indiquant 


le placement des gerbes (2). 


de croisement (fig. 534). L'essentiel est de serrer fortement les gerbes, de 
croiser les rangs pour donner de la solidité à l'ensemble et de conserver 
une certaine pente de dedans en dehors. A l'extérieur, chaque lit fait très 
légèrement saillie sur le précédent jusqu'à la couronne ; à ce moment, le 
diamètre est progressivement diminué. Au sommet, il est recommandable de 
placer des bottes de paille et de serrer fortement la pointe. Pour monter 
les gerbes à une certaine hauteur, on place sur le côté un plancher monté 
sur longs pieds qui constitue un relai (chafaud) ; une ou plusieurs excava- 
tions sont même ménagées le long du cône terminal si la meule est très 
hante (fig. 532) ; ces excavations sont ensuite comblées avec des gerbes ou 
de la paille. 

Dans les meules rectangulaires, il faut avoir soin d'observer les mêmes 
principes généraux : monter avec soin les angles et, en outre, chainer 
quelques gerbes de place en place, pour éviter la dislocation à la suite du 
tassement. Il est possible d'économiser une certaine quantité de main- 
d'œuvre dans les grandes exploitations en utilisant les appareils élévateurs. 

La couverture des meules, exécutée après quelque temps de tassement, 
est assurée par divers moyens; les procédés les plus courants consistent à 
utiliser de la paille longue peignée dont on fait de petites poignées ; celles-ci 
sont placées les épis vers le haut, en commençant à la couronne; les brins 
des poignées sont légèrement étalés en éventail. Pour maintenir en place 
ces poignées, on emploie de la petite corde, qui passe sur la partie étalée et 
est attachée à des petits piquets fichés de préférence dans le sens horizontal, 
pour éviter la pénétration de l'eau ; le fil de fer est aussi utilisé, mais on 
évite l'emploi de ces matières en tirant quelques tiges du pied des gerbes, 
de chaque côté de la poignée, et en les liant au-dessus de cette poignée qui 
fait ainsi corps avec la meule. Les poignées de paille se recouvrent à la 
manière des tuiles d'un toit. Parfois de longues et grosses tresses de paille 
tordue sont disposées par-dessus la couverture pour contribuer à la main- 
tenir ; on doit veiller cependant à ne pas constituer des points d'arrêt d'eau 
par ces torsades. La couverture d'une meule de 4000 à 5000 gerbes demande 
1500 à 2000 kilogrammes de paille. 

Dans les pays septentrionaux, on a souvent recours à des couvertures 
constituées par un toit mobile se déplaçant au long de poteaux verticaux ; 
ce toit est en bois ou en tôle ondulée. 

Quelle que soit la forme des meules, il est indispensable de n'y faire 
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entrer que des matières (gerbes, foin, paille) absolument sèches. La masse 
humide s'échauffe facilement, subit des fermentations qui modifient parfois 
les qualités des grains; il arrive même (surtout pour le foin) que l'échauffe- 
ment provoque l'inflammation de la meule, et c'est précisément pour éviter 
cet inconvénient qu'on fait usage, dans les pays à climat humide, d'appa- 
reils destinés à l'aération intérieure des meules. 


Meules. — Appareils destinés à broyer, à affûter, à polir. 

Meules à broyer. — L'appareil de broyage des anciens moulins à huile 
est constitué par deux meules verticales en granit montées sur un même axe 
qui les traverse au centre ; elles roulent sur une troisième meule fixe et 
horizontale reposant sur un massif en pierre de taille. V. HUILERIE. 

Meules de moulins. — Elles sont constituées par deux cylindres en 
pierre, de faible hauteur, placés horizontalement l'un au-dessus de l'autre. 
La meule inférieure est fixe : elle est dite gisante; l'autre, appelée la cou- 
rante, portée par un arbre vertical en fer (fer à moulin), est animée 
au-dessus de la première, à un écartement variable suivant la nature de la 
boulange que le meunier veut obtenir, d'un mouvement de rotation variant 
de 100 a 120 tours par minute. Le fer à moulin, qui traverse la gisante par 
l'œillard et qui est commandé par une transmission placée au-dessus de 
celle-ci, se termine, à sa partie supérieure, par une pièce d'acier arrondie, 
le pointai. La courante porte, scellée en travers de l'œillard, une barre de 
fonte horizontale, l'anrille, dans le centre de laquelle est ménagée une cavité, 
le logement du pointai. La courante, qui est en équilibre sur le pointai, 
est entraînée par le fer à moulin au moyen d'un manchon métallique. 

Pierres employées. — La nature de la pierre employée varie avec cha- 
que région, qui cherche, avec raison, à tirer parti des ressources de son 
sous-sol. Suivant la nature géologique du sol, les pierres sont en calcaire, 
en grès ou en granit. Mais toutes ces pierres présentent des inconvénients 
sérieux. Les dernières éclatent et se fendillent facilement ; les autres, trop 
tendres, se réduisent en poussière en même temps que le grain, et cette 
poussière, incorporée à la farine, rend le pain craquant sous la dent et 
par suite désagréable à manger. 

La meilleure pierre est constituée par un silex appelé silex meulier ou 
pierre meulière, qui présente une cassure esquilleuse et qui est d'une très 
grande dureté. Toute la masse est parsemée de cavités irrégulières, tantôt 
petites, tantôt grandes, appelées éveillures. On le rencontre à la partie 
supérieure du tertiaire, où il se trouve souvent mélangé à des argiles ou 
à des marnes. Les plus riches gisements de ce silex se trouvent en France 
et en particulier à La Ferté-sous-Jouarre (Seine-et-Marne). 

Construction de la meule. __ Autrefois, on cherchait à faire des meules 
d'un seul morceau, d'un diamètre de 1,80 : puis on a diminué le diamètre, 


FIG. 535. — Meules de moulin. i. Face brute; 2. Face dressée. 


qui est tombé à 1m,40 et 1#,20, et les meules sont constituées par 10, 12 ou 
16 pierres appelées carreaux, assemblées et collées au ciment (fig. 535). On 
distingue dans les carreaux quatre faces latérales, une base supérieure et 
une base inférieure; l'une des deux bases constitue, suivant le cas, la 
face travaillante. 

La face travaillante seule est dressée (2) ; l'autre reste brute (1). Il faut 
que la face travaillante présente sur toute sa surface, autant que possible, la 
même dureté et la même porosité. 

La courante, qui repose en équilibre sur le pointai, est équilibrée soi- 
gneusement soit par des petites pierres, dont le poids est minutieusement 
calculé et qui sont cimentées sur la face supérieure, soit avec des grains 
de plomb placés dans des cavités ménagées dans la pierre. On applique un 
enduit de plâtre sur toute la surface 
extérieure de la meule et on place, 
à chaud, deux bandages en fer qui 
consolident tout l'ensemble. 

La zone qui est placée autour de 
l'œillard et qui porte le nom de cœur 
ou de boïtard est établie avec les 
pierres les plus tendres. Autour du 
coeur se trouve / entrepied et, enfin, à 
la périphérie de la meule, lafeuillure 
ou encore la couronne. C'est là que la 
pierre doit être de meilleure qualité. 

La face travaillante étant dressée, 
il faut rayonnerla meule. On creuse, 
au marteau, un certain nombre de 
sillons qui portent le nom de rayons, 
sillonsou rainures (fig. 536). Chaque 
rayon est constitué par la rencontre 
de deux plans : l'escarpe et le ram- 

pant, l'un vertical et l'autre faible- 

ment incliné, l'un et l'autre se raccordant avec le plan horizontal de la 
meule. Il y a généralement six ou huit rangs de rayons principaux ; à cha- 
cun d'eux se raccordent huit à dix rayons obliques, dë longueur croissante ; 
entre deux rayons se trouve une bande pleine faisant partie de la surface 
générale de la meule et qui est le portant. 

Le travail use assez rapidement la face travaillante : il faut souvent pro- 
céder à un nouveau dressage de la surface (rhabillage). 

La meunerie moderne substitue fréquemment les broyeurs à cylindre 
aux meules. V. MEUNERIE. 


FIG. 536. — Meule de moulin vue en 
perspective montrant les rainures. 
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MEULIÈRE — MEUNERIE 


FIG. 537. — Diverses sortes de meules à affûter. 
f. Meule ordinaire avec auge en métal avec mouvement à pédale; 2, Meule rustique à bâtis très simple; 3. Meule biseautée à mouvement à engrenage pour scies de moissonneuses. 


Meules à af ûter, — Une meule à affûter se compose, en principe, d'un 
cylindre monté sur un arbre horizontal et animé d'un mouvement de ro- 
tation (fig. 537). 

Composition. — Les meules peuvent être en grés, ou en aggloméré 
d'émeri ou de substances dures analogues. Le grès, qui convient pour la 
confection des meules, doit être à grain assez fin, et le meilleur est le grès 
blanc des Vosges. Les meules en grès doivent être abondamment mouillées, 
pour éviter un échauffement de l'outil qui pourrait se détremper, alors que 
celles d'émeri peuvent être utilisées à sec. Ces dernières ont généralement 
un petit diamètre, tandis que les meules en grès ont souvent 0" ,40 de dia- 
mètre et même plus. 

On construit également des meules avec un aggloméré spécial appelé 
carborundum. C'est le produit de la combinaison à haute température de 
carbone et de silice. On porte au four électrique, à la température de 
7000 degrés pendant 36 heures, un mélange de coke finement pulvé- 
risé, de silice et de sciure de bois. Après refroidissement, on obtient de 
gros morceaux de cristaux de carborundum. Ces cristaux sont cassés, lavés, 
puis passés dans des tamis de différentes dimensions et enfin agglomérés. 

Les meules en grès sont montées sur un châssis à quatre pieds, pourvu 
d'une cuvette en bois ou en fonte dans laquelle on met de l'eau qui baigne 
la partie inférieure de la meule. On place souvent au-dessus un réservoir 
contenant l'eau qui coule en petite quantité sur la pierre (1). Lorsque la 
surface de la meule est cylindrique, il faut avoir soin d'affûter les outils 
sur toute sa largeur, pour éviter de la creuser. Le mouvement de rotation peut 
être donné par une manivelle ou, de préférence, par une pédale, ce qui per- 
met à l'ouvrier de disposer de ses deux mains. Certains de ces appareils ont 
deux pédales et un siege. A la ferme, on se contente parfois d'un montage 
plus simple (2). 

L'affûtage des sections des lames de faucheuses ou de lieuses peut se faire 
avec une meule plate ou encore avec une meule biseautée (3), permettant 
d'affûter simultanément deux biseaux consécutifs ; dans la pratique, cepen- 
dant, l'usure n'étant pas uniforme, on n'affûte la lame que section 
par section. Dans le meure ordre d'idées, on vend des petites meules en 


FIG. 538. __ Carrière de pierre meulière en exploitation. 


émeri, que l'on peut fixer sur la roue ou le timon de la machine (faucheuse 
ou lieuse), dans lesquelles la lame est prise dans un support qui reçoit, par 
une came ou un excentrique, un mouvement d'oscillation permettant d'af- 
füter progressivement tout le tranchant, en conservant l'angle primitif. En 
réalité, l'affûtage des lames ne se fait pas dans les champs, mais à la ferme. 

Dans les ateliers de construction de machines agricoles, on utilise de 
grandes meules, mues au moteur, pour polir certaines pièces travaillantes, 
telles que les versoirs de charrue. 


Meulière (géol.). — Roche sédimentaire formée de silice, plus ou moins 
caverneuse ; on la trouve dans la région parisienne en gros blocs noyés 
dans l'argile (fig. 538). Les variétés compactes servent aux empierrementset 
surtout à la fabrication des 
meules de moulins. Les 
variétés communes s'em- 
ploient pour bâtir dans les 
endroits humides : fonda 
Lions d'édifices, égouts, 
piles de ponts, voûtes de 
tunnels, etc. 


Meulon.-—Petite meule 
de foin, de paille ou de 
plantes oléagineuses qu'on 
dresse pour laisser sécher 
ces plantes, avant d'en for- 
mer de vraies meules. Les 
meulons sont de grosseur 
variable selon la dessicca- 
tion des foins ; lorsque le 
foin est déjà bien sec, on 

eut faire des meulons de 
00à 500 kilogrammes, où la 
fermentation dernière s'o- 
père avant la mise en meu- 
les ou la rentrée au fenil. 


Meunerie.— Industrie 
qui a pour principal but de 
transformer en farine les 
grains de céréales (froment, 
seigle, avoine, orge, riz, 
maïs, sarrasin) et plus par- 
ticulièrement le froment 
destiné à la fabrication du 
pain. C'est la meunerie du 
froment que nous décrirons 
plus spécialement ici. 

Grain de blé. — Un 
grain de blé comprend plu- 
sieurs parties qui diffèrent 
par leur constitution bota- 
nique, leur composition chi- 
mique et leur valeur ali- 
mentaire. Le grain de blé 
une forme ovoïde (fig. 539) ; 
il est un peu déprimé au- 
dessus de l'emplacement du 
germe ; sa face ventrale présente deux bosses séparées par un sillon qui 
s'enfonce jusqu'aux deux tiers de l'épaisseur du grain; le sommet opposé 
au germe porte des poils minces. Un bon grain est gros, presque sphé- 
rique, avec deux bosses ventrales renflées. Coupé en travers, il présente 
une section presque circulaire, avec une amande farineuse entourée d'en- 


FIG. 539. — Structure d'un grain de blé (grossi). 


A. Coupe transversale; B. Coupe longitudinale; 
1,2, 9, 6, 6. Enveloppes extérieures; 6 Germe; O. Amande. 


FIG. 540. — Coupe transversale des enveloppes 
du grain de blé (grossies 180 fois). 
À, B, C. Enveloppes externes; D. Couche brune; E. Cellules 


très aplaties; À. Assise de cellules à aleurone et à céréaline 
G. Amande. 
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D'après un document communiqué par la Maison Davério et Cie 
1. — Diagramme d'une installation de meunerie de moyenne importance. 
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Meunerie moderne (coupe longitudinale). 
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A, À. Bluterie quadruple; B. Plansichter de bro age; C, C. Plansichter de convertissage; P. Brosse à son; E. Brosse à blé; F. Trieur: H. Sasseur à semoule; H. Sasseur à gruau; 1. Tarare; 
4 Epe ointeus: ; K. Broyeur à cylindres: L, L. Convertisseurs à cylindre: M. Moteur à vapeu 
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6. — Appareils magnétiques (schémas). 
1. A tablette ; 2. A tunbour. 


7. — Un cylindre isolé avec axe Î 
(surface lisse pour convertisseur), | 
- à 5, — Brosse à blé verticale avec plateaux 
coniques. 8. — Coupe transversale des cylindres broyeurs. ; 
longueur 
10. — Tambour d'une bluterie. 
9, — Coupe d'un broyeur à quatre cylindres. 
Soufflures 


Finots ou gruaux net 
12. — Principe du travail du sasseur. 11. — Vue d'ensemble d'un plansichter. \ 
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veloppes qui donnent le son. Fendu en long, dans le sens du sillon, il 
montre le germe, les enveloppes, les poils et une partie d'amande, recou- 
verte aux deux tiers par le repli des enveloppes (fig. 539). 

Une coupe transversale, examinée au microscope (fie. 540), permet de dis- 
tinguer, en allant de l'extérieur vers l'intérieur : 

1° Des cellules aplaties, formant une mince membrane; 

2° Une couche de cellules colorées en jaune pâle ou jaune foncé et qui 
donnent au grain sa couleur ; 

3° Une seule couche de grosses cellules cubiques, remplies d'aleurone 
(matière albuminoïde) et de céréaline. La céréaline est une diastase com- 
parable à celle qu'on trouve dans la salive, et qui, pendant la germination, 
solubilise les reserves de l'amande que le germe absorbe. Mais, dans la 

âte, ce ferment soluble dissout l'amidon, colore le gluten et rend le pain 
bis gras et lourd. L'expérience a montré que les enveloppes cellulosiques 
formant le son n'ont aucune valeur nutritive pour l'homme ; le pain com- 

, comprenant la farine et le son, est très indigeste. De même, la couche 
a aleurone, bien que riche en matières azotées, joue un rôle défavorable 
dansla panification ; 

4° Au-dessous de la couche à aleurone, la zone de pourtour de l'amande 
comprend des cellules allongées qui renferment plus de gluten et des 
grains d'amidon beaucoup plus petits que les cellules du centre de l'amande 
riches en amidon. Le gluten étant de la matière albuminoïde, il faut con- 
duire le travail de mouture de façon à enlever le plus possible de cellules 
du pourtour de l'amande, sans cependant entamer la couche à aleurone. 
Ainsi, avec le même blé, une farine extraite ä 70 pour 100 sera meilleure 
et plus riche qu'une autre à 60 pour 100. 

Le germe du grain de blé, coloré en jaune, est riche en matières azo-. 
Kéés ; mais il renferme aussi, comme la couche à aleurone, des diastases 
qui rendent le pain bis ou qui attaquent l'amidon pour le transformer en 
sucre ; il renferme également une matière grasse, a saveur de noisette, qui 
parfume la farine fraiche. Sous l'action de l'air, l'huile des germes broyés 
rancit et communique aux vieilles farines une couleur jaune et une odeur 
désagréable. Néanmoins, la séparation complète des germes avant la mou- 
ture n'est pas généralisée. En résumé, le problème de la mouture du grain 
de blé est ainsi posé : séparer l'amande, toute l'amande, mais rien que 
l'amande. D'après Aimé Girard, le grain de blé renferme en moyenne : 
84 pour 100 d'amande farineuse, 14,5 pour 100 d'enveloppes et 1,5 pour 100 
de germes. 

Rendement du b16 en farine. — La limite théorique du rendement, pour 
une mouture parfaite, serait donc de 84 kilos de farine pour 100 kilos de 
blé. Pratiquement, même dans les moulins les mieux outillés, le rendement 
reste inférieur à cette limite, en raison de l'adhérence des enveloppes à 
l'amande. 

Beaucoup de meuniers admettent que le rendement en bonne farine pani- 
fiable, dite farine entière, est égal au poids spécifique de l'hectolitre de blé, 
déterminé à l'aide d'un appareil appelé frémie conique. Aïnsi, un blé ne 
renfermant pas de graines étrangères et pesant 77 kilos à l'hectolitre ren- 
drait, à la mouture, 77 kilos de farine par 100 kilos de blé. V. FARINE. 

La trémie conique est une mesure de 50 litres au-dessus de laquelle on 
pose un entonnoir ou trémie, pourvu à sa partie inférieure d'une vanne ou 
d'un rouleau à raclette. On remplit l'entonnoir. En ouvrant la vanne, on laisse 
couler le blé naturellement. Avec la raclette, sans secousse ni tassement, on 
arrase la mesure et l'on pèse. L'expérience est répétée une seconde fois, et 
la somme des deux poids donne le poids de 100 litres de grains. 

Le rendement à la mouture est diminué : 

1° Par la présence à la mouture de grains casses, petits, échaudés, et de 
différentes graines :ivraie, nielle, mélampyre, renoncule, ail, gratteron, 
vesce, gesse, etc. * 

2° Par les dégâts des insectes : le cèphe pygmée, la cécidomye, le charan- 
çon, la teigne des grains, l'alucite, etc.; 

3° Par les dégâts des champignons : grains cariés qui ont conservé leur 
enveloppe, mais dont l'amande est remplacée par une poussière noire et 
fétide; grains moisis, recouverts de taches verdâtres. 

Il est donc indispensable de nettoyer les grains avant la mouture. 

L'installation mécanique d'un moulin se compose de quatre parties essen- 
tielles : le moteur, le nettoyage, la mouture et le blutage (tableaux LVIIT et 
EIX et fig. 541 à 544). 

Moteur. — Certains moulins sont actionnés soit à bras d'homme, soit par 
un cheval attelé au manège, moteur à pétrole, etc. ; mais, plus souvent, la 
force motrice est empruntée à des moteurs spéciaux : moulins à vent, 
moulins à eau, turbines, machines à vapeur, moteurs à gaz pauvre. V. 40- 
EEUR, MOULIN, TURBINE. 

Nettoyage des grain. — Le blé, arrivant au moulin, est pesé, puis envoyé 
dans de grands coffres en bois dont le fond est disposé en trémie : ce sont 
des silos ou boisseaux à blé. C'est de là qu'il passe successivement et auto- 
matiquement dans une série d'appareils qui le débarrassent des débris et 
corps étrangers dont il est encombré et dont nous donnons ci-dessous la 
nomenclature : 


Zigzag . 


.… qui enlève pailles, mottes, ficelles. 
are PE us pèrres. . 

rieur à graines longues. =. avoine, orge, seigle. 
Trieur à graines rondes. _ nielle, vesce, gesse. 


Epointeuse . poils de l'extrémité des graines. 
Brosses et tarares . poussières adhérentes au grain. 
Appareil magnétique parcelles de fer et d'acier. 


Zigzag. — Il comprend trois tamis superposés à mailles plus fines en des- 
sous et qui sont animés d'un mouvement en zigzag, tandis qu'un vif cou- 
rant d'air venu d'une soufflerie, dite cyclone, les traverse. En passant suc- 
cessivement par ces trois tamis, les grains de blé sont débarrassés des pous- 
sières et des balles, qui sont aspirées par l'air. 

Epierreur. __ Il est formé d'une table à rebords légèrement inclinée, ani- 
mée d'un mouvement rapide d'oscillation. La surface de la table porte des 
saillies triangulaires sur lesquelles le grain de blé, élastique, rebondit et 
remonte la pente, tandis que les pierres, non élastiques, glissent peu à peu, 
suivant la pente. 

Trieurs. __ Ce sont des cylindres en tôle légèrement inclinés, qui tournent 
lentement. Leur face interne est creusée d'alvéoles hémisphériques. Selon 
leur diamètre, les alvéoles logent ou laissent en dehors d'elles des grains de 
longueurs différentes. Les grains non logés descendent peu à peu la pente. 
Les grains logés montent par le mouvement circulaire, et, arrivés à la partie 
haute, tombent par leur propre poids sur une planchette intérieure qui les 
évacue séparément. 

Epointeuse. __ C'est un cylindre dans lequel des lames en hélice lancent les 
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grains contre une toile d'acier rugueuse à fils carrés, qui détache les poils 
de la pointe du grain. 

Brosse à blé. — Elle est formée d'un tronc de cône garni de brosses, qui 
tourne dans une enveloppe de même forme, également garnie de brosses. 
Le grain passe entre les soies, et, dans le conduit de sortie, un ventilateur 
aspire les poussières. 

Appareil magnétique. — C'est un simple barreau aimanté sur lequel le blé 
glisse en couche mince et où il abandonne les débris de fer ou d'acier. 

Les blés durs, cariés, salis par la terre, sont lavés dans des cuviers oit 
s'effectue la séparation des corps légers, montant à la partie supérieure, et 
des corps lourds (pierres, terre), qui tombent au fond. 

Mouture. — La mouture est réalisée avec des meules ou avec des cylin- 
dres. Les produits diffèrent un peu suivant le mode de mouture. Malgré 
certains avantages des cylindres, les moulins à meules sont encore très 
nombreux. 

La mouture par meules est simple, peu encombrante, sans mécanismes 
compliqués; elle peut s'appliquer à de petits lots de grains et, en un seul 
passage, elle donne de la farine finie. Le moulin à meules, complété par un 
meilleur nettoyage du grain, est à maintenir dans les campagnes pour la 
fabrication familiale du pain. 

Les meules ne compriment pas 1a farine en galettes comme les cylindres 
lisses; elles débitent davantage et fournissent une farine plus homogène. 
Par contre, l'action des meules est brutale, et, avec des gruaux gris, elles 
produisent seulement de la farine bise. 

Avec un taux d'extraction modéré, 65 pour 100 par exemple, la supério- 
rité est acquise aux farines de meules, dont le pain est plus agréable 
au goût, plus digestible. Au contraire, avec le taux d'extraction de 70 à 


FIG. 541. — Vue d'ensemble d'un sasseur. 


75 pour 100, le pain de farine obtenue par cylindres reste assez blanc, tandis 
que celui de meules renferme des débris de son et devient poisseux. Dans 
la mouture par cylindres, on évite l'échauffement de la boulange:; cet 
échauffement, très sensible avec les meules, altère un peu de gluten. 

En résumé, dans les usines qui travaillent pour le commerce, les cylin- 
dres présentent sur les meules deux avantages : rendement en farine pre- 
mière plus élevé de 2 à 4 pour 100 ; prix de vente plus élevé de 2 à 3 francs 
par 100 kilos de farine. 

Mouture par meules. __ La mouture par meules est effectuée entre deux 
meules horizontales : l'une est fixée sur le plancher du premier étage : c'est 
la gisante; l'autre tourne au-dessus et à petite distance, à raison de cent 
tours à la minute : c'est 
la courante. Les deux 
meules, presque planes, 
mais un peu évidées au 
centre, présentent des 
sillons, rainures ou 
rayons dans lesquels se 
loge le grain et entre 
lesquels des parties res- 
tées planes, a la surface 
de la meule, portent de 
fines stries semblables 
à celles d'une lime : ce 
sont les rhabillures. Le 
grain qui arrive dans 
l'œil de la meule cou- 
rante est entrainé par 
la force centrifuge. En 
passant d'une rainure 
à l'autre, il est écrasé 
contre les rhabillures, 
et la masse de farine et de son, projetée sur le pourtour d'un coffre ou 
archure, tombe par un conduit : c'est la boulange. Les meules peuvent 
terminer le travail de mouture en un seul passage. 

Mouture par cylindres. — Un appareil à cylindres comprend deux cylin- 
dres horizontaux, parallèles, ordinairement de 22 centimètres de diamètre 
et de 40 centimètres de longueur. La distance entre les deux cylindres est 
réglable au moyen d'un volant à main ou d'un levier. On peut ainsi appro- 
cher le cylindre monté sur paliers mobiles du cylindre monté sur paliers 
fixes. Les deux cylindres ont leur surface striée de fines cannelures ; ils 
tournent en sens contraire, à des vitesses différentes, de sorte que le grain 
de blé est fendu par les cannelures, comprimé par le rapprochement, 
allongé par les vitesses différentielles. 

Un premier passage donne peu de farine, séparée par un tamis, et de gros 
fragments envoyés dans une deuxième paire de cylindres, plus rapprochés 
et à cannelures plus fines que les premiers. Le travail se continue ainsi, 
progressivement, jusqu'à cinq et six broyages, alternant avec des tamisages. 


FIG. 542. — Détacheur (vue intérieure). 
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Par comparaison avec le travail des meules, les cylindres cannelés ou 
broyeurs produisent de la boulange. 

Le meunier ne cherche pas à obtenir beaucoup de farine de broyage 
(10 à 15 pour 100), mais, au contraire, beaucoup de granules d'amande, qui 
seront classés, puis écrasés à nouveau. C'est le procédé de mouture dit par 
granulation. 

Sous l'action des tamis, la boulange de broyage fournit une grande diver- 
sité de produits : fragments de grains à renvoyer aux broyeurs, fragments 
d'enveloppes ou son, fragments d'amande farineuse ou semoules blanches 
ou grises, grosses, moyennes et petites ou finots. 

La remouture des semoules donne ensuite des granules plus fins, appelés 
gruaux, blancs ou gris, gros, moyens ou petits. 

Les semoules grises et les gruaux gris sont comprimés, étirés, piochés, 
claqués entre des cylindres à très fines cannelures ou désagrégeurs. 

Les semoules blanches et les gruaux blancs sont simplement comprimés, 
laminés entre des cylindres complètement lisses ou convertisseurs. 

Dans beaucoup de moulins, le travail est effectué seulement par des 
broyeurs et des convertisseurs, sans désagrégeurs. 

Issues de mouture. — Les déchets du travail de mouture peuvent se ré- 
partir en deux groupes :les déchets des appareils de nettoyage des grains 
petits blés, grains cassés, mauvaises graines) et les déchets des appareils 
de blutage (remoulages et sons). 

Le petit blé est parfois broyé pour fournir des farines secondes ; le plus 
souvent il est utilisé pour la nourriture du bétail. 

Les graines noires (vesce, gesse, pois, nielle) sont employées à petite 
dose et après cuisson pour l'engraissement des porcs et des moutons, à la 
condition toutefois que les graines de nielle 
(vénéneuses) n'existent pas en forte pro- 
portion. 

Lesremoulages, provenant des gruaux gris 
épuisés de farine, sont souvent additionnés 
du produit de la mouture séparé des petits 
blés. Suivant leur blancheur et leur richesse 
en farine, le commerce distingue :les remou- 
lages blancs, bis et bâtards. Les remoulages 
sont utilisés pour l'engraissement du bétail. 

Les sons ou fragments d'enveloppes ont 
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FIG. 543. __ Petit moulin agricole à moteur. 


d'autant plus de valeur qu'ils se présentent en plus larges écailles, moins 
facilement mélangées avec des produits inférieurs ou poussiéreux. On dis- 
tingue, suivant la grosseur, des sons : gros, moyens, petits et tout-venant, 
des recoupes et des recoupettes. V. SON. 

Blutage. — Une bluterie est un appareil comprenant des tamis ou des 
cribles fins permettant de séparer les différents produits obtenus dans la 
mouture par meules ou par cylindres. La plus ancienne et la plus simple 
des bluteries est formée d'une longue carcasse en bois, à six pans, sur les- 
quels sont tendus des lés de gaze de soie, à mailles plus ou moins ouvertes. 
La boulange descend peu à peu dans ce tambour (V. tableau LIX, 10), qui 
tourne, et chaque numéro de soie sépare au passage des produits de gros- 
seurs différentes. Le son en larges écailles tombe à 1 extrémité inférieure. 

Le bâti peut prendre la forme cylindrique et une brosse extérieure 
débouche alors au passage les trous engorges : c'est /a bluterie ronde. En 
disposant, dans le bâti cylindrique, des lames contournées en hélice et pro- 
jetant la farine contre la soie, on obtient /a bluterie centrifuge à grand débit. 

Presque partout, on donne la préférence à des tamis horizontaux, mon- 
tés sur des cadres et superposés de façon à former une caisse. Cette caisse 
de tamis plats ou plansichter est animée d'un mouvement de va-et-vient 
par l'intermédiaire d'un excentrique. 

Dans cette bluterie, toute la surface des soïes est constamment utilisée. 
Les secousses violentes sont supprimées, et le mouvement d'oscillation fait 
superposer les produits par ordre de densité, comme dans un crible, les 
plus légers remontant à la surface. Il est ainsi possible d'obtenir des farines 
rondes, gruauteuses, de meilleur rendement à la panification. 

En outre, le plansichter demande peu de force, peu de place et permet de 
supprimer un grand nombre de courroies, conduits et élévateurs. Par con- 
tre, il faut surveiller l'alimentation et la vitesse, et le travail manque un 
peu d'énergie pour les fins de mouture des convertisseurs. 

Pour améliorer le blutage des lamelles de farine, on utilise un petit appa- 
reil composé d'un tambour garni d'ailettes et de brosses ; sous l'action d'une 
grande vitesse, les plaquettes sont pulvérisées et les fragments de son déta- 
chés : c'est le détocheur ou accélérateur de mouture (fig. 542). 

Les fragments d'amande farineuse qui proviennent du broyage et du 
convertissage, semoules et gruaux, présentent différentes grosseurs et dif- 
férents degrés de blancheur ; les uns sont dits blancs ou nus ; les autres, 
ayant gardé un peu d'écorce, sont gris ou vêtus. Enfin, la masse renferme 
de petites pellicules Éd t ou soufflures. Pour un bon travail, il 
faut régler l'écartement des cylindres d'après la grosseur des semoules ; il 
faut aussi écraser séparément les semoules blanches et les semoules grises, 
et enfin éliminer les soufflures. 
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FIG. 544. __ Vue d'une batterie de blutoirs horizontaux. 


La boulange de broyage est d'abord envoyée sur une bluterie à tamis de 
toile métallique ou extracteur qui sépare : 1° des refus restant sur le tamis, 
fragments d'amande et gros son ; 2° des produits d'extraction, où semoules 
de différentes grosseurs. 

Reprises par une bluterie en soie à mailles un peu ouvertes, formant di- 
viseur, les semoules sont classées en : 1° grosses semoules grises, envoyées 
aux désagrégeurs ; 2° semoules blanches, envoyées au sasseur, puis au con- 
vertisseur ; 3° fines semoules ou /inofs, envoyées dans une bluterie à pe- 
tites mailles ou sécheuse donnant de la farine finie. 

Le sasseur est formé d'une caisse étanche, dans laquelle un tamis hori- 
zontal est animé d'un mouvement de va-et-vient. Ce tamis est traversé, de 
bas en haut, par un fort courant d'air. 

Sur le tamis, les semoules et gruaux se superposent par ordre de den- 
sité - les blancs, qui sont les plus lourds, passent à la partie inférieure et 
tombent les premiers ; les gruaux gris tombent plus loin; les sons sortent 
en queue ; les soufflures de son très fin, ou fleurage, sont soulevées par le 
courant d'air et retombent dans des augets fixes. Enfin, la folle farine est 
envoyée dans un collecteur à poussière qui la retient. 

Un moulin comprend encore tout un matériel accessoire de treuils, éléva- 
teurs à godets, ensacheurs, etc. 

La circulation des produits de mouture est figurée, pour chaque usine 
importante, dans un tableau schématique spécial appelé diagramme. 


Meunier. __ Celui qui dirige un moulin à farine. 


Meunier (path. végét.). — Nom donné à diverses moisissures qui enva- 
hissent les feuilles de certaines plantes cultivées, à la surface desquelles 
elles forment un revêtement blanchâtre. Le meunier ou blanc de la laitue, 
bien connu des jardiniers, est causé par le peronospora glandiiformis 
champignon analogue à celui qui occasionne le mildiou. Il attaque, outre 
les laitues, d'autres plantes de la famille des composées (chicorées, cardons, 
artichauts). Les traitements aux sels de cuivre ne peuvent guère être appli- 
qués sur des plantes aussi sensibles que celles dont il s'agit, et mieux vaut, 
pour éviter la propagation du fléau, arracher et détruire les sujets malades 
dès qu'on s'aperçoit de la contamination. 


Meusienne (Race). — Bétail ne constituant pas une race au sens propre 
du mot. Il est constitué, ainsi que celui des Ardennes, par des descendants 
d'animaux hollandais importés, plus ou moins croisés avec des flamands 
et des comtois. Le hollandais domine dans la conformation, le pelage et 
aussi dans l'aptitude laitière des vaches. Les éleveurs ont intérêt a réaliser 
l'homogénéité de leurs animaux en s'attachant exclusivement à l'importa- 
tion et à la multiplication de la race hollandaise. L'emploi de taureaux de 
choix achetés par des sociétés ou syndicats d'élevage contribuerait puissam: 
ment à cette amélioration. 


Mézenc (Race bovine du). — Cette race doit son nom à la montagne du 
Vivarais autour de laquelle elle est exploitée. 

De taille moyenne, ayant le chignon saillant, les cornes relevées et con- 
tournées en spirale, la queue en crosse à la naissance, elle porte un pelage 
blond à extrémités claires, parfois froment clair sur la vache. 

Rustique et vigoureux, ce bétail est d'une grande utilité dans la région 
montagneuse qu'il habite, où tous les charrois et travaux sont effectués par 
les bœufs et les vaches. Celles-ci ne fournissent qu'une faible quantité de 
lait. 

La race peuple le Velay (Haute-Loire) et le Vivarais (Ardèche), en mé- 
lange avec la race brune des Cévennes et la race auvergnate. Elle s'étend 
dans l'Ardèche jusqu'au delà de Privas et arrive jusqu'au pied du mont 
Mézenc, à la limite des régions arides ou boisées. 


Mica (miner.). — Un des constituants du granit; il est à base de silicate 
d'alumine, de potasse, de fer et de magnésie. V. GRANIT. 


Micaschiste (miner.). — Roche composée de mica et de schiste, à struc- 
ture feuilletée et contenant de 40 à 80 pour 100 de silice. 


Micocoulier. _ Arbre de la famille des ulmacées (fig. 545 à 547), voisin 
de l'orme. Il en existe un petit nombre d'espèces et de variétés. La plus in- 
téressante est Le micocoulier de Provence (celtis australis), vulgairement 
fabrecoulier, falabreguier, fanabrigou. Cet arbre a 20 à 25 mètres de hau- 
teur, une tige droite, courte, revêtue d'une écorce grise et toujours lisse ; ses 
feuilles, dentées, se terminent en pointe allongée et sont couvertes de poils 
gris à la face inférieure. Ses fleurs, hermaphrodites, à cinq divisions, don- 
nent pour fruit une drupe sphérique, rouge brunâtre, de la grosseur d'un pois. 

Le micocoulier se rencontre, a l'état disséminé, dans l'Europe méridio- 
nale et l'Afrique septentrionale, sur tous les sols, sauf ceux trop légers ou 
marécageux. 
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On le cultive, dans le midi de la France, en taillis simple, à courte révo- 
lution ; il est aussi fréquemment planté dans les avenues et les parcs. Il ne 
supporte pas le climat du nord 
de la France. 

Qualités du bois et usages. — 
Bon bois, blanc grisâtre, avec des 
taches verdâtres. Il a la même 
structure que l'orme et les mêmes 
qualités que le frêne. Tenace et 
élastique, il est recherché pour 
le charronnage et la carrosserie 
de luxe, pour la fabrication des 
manches d'outils (fourches), des 
manches de fouets (perpignan), 
des cannes, chaises, etc. C'est 
aussi un bon combustible. 

Son fruit est comestible, mais 
de saveur fade. Ses feuilles cons- 
tituent un excellent fourrage 
pour le bétail. On extrait enfin 
de ses racines une matière tinc- 
toriale jaune. 


Microbe. __ Organisme que 
lœil ne peut apercevoir qu'à 
l'aide d'instruments grossissants 
(microscope). V.tableau LX. 

Les microbes, généralement 
monocellulaires,sont les agents 
des fermentations, des putréfac- 
tions ainsi que d'un grand 
nombre de maladies 
dites virulentes, spéci- 
fiques ou contagieuses. 

Classification des mi- 
crobes. —Les microbes 
constituent un groupe 
d'êtres intermédiaires 
entre les végétaux et les 
animaux proprement 
dits ; les uns sont nette- 
ment végétaux, d'autres 
nettement animaux; 
entre ces deux groupes, 
on trouve un grand 
nombre d'espèces te- 
nant à la fois des végé- 
taux et des animaux. 
Aussi peut-on diviser 
les microbes en deux 
grands groupes : les 
microbes végétaux et 
les microbes animaux. 

Dans le groupe des 
microbes végétaux, on peut citer les moisissures, les levures où ferments, 
les bactéries. V. ces mots. 

Quant aux microbes animaux, ils se rapprochent plus ou moins des 
animaux les plus inférieurs, les protozoaires. Tels sont les rhizopodes 
(amibes, etc.), les sporozoaires (pébrine du ver à soie, hématozoaire du 
paludisme, etc.), les infusoires (trypanosomes de la maladie du sommeil). 


FIG. 545. — Branche fleurie de micocoulier. 
A. Fleur grossie; B. Coupe de la fleur. 


FIG. 546. - Micocoulier (souches portant des rejets 
de 1 à 5 ans). 
a. Rejet d'un an; b. Rejet de 2 ans; e. Rejet de 3 ans; d. Rejet 
det ans; e. Rejet de 5 ans. 


per 


FIG. 547. — Port du micocoulier. 
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Structure. — Au point de vue de la structure, on peut assimiler la 
cellule microbienne à la cellule animale ou à la cellule végétale (V. CEL- 
LULE) . c'est-à-dire que les microbes sont constitués par une masse de 
Pprotoplasma homogène ou parfois granuleuse contenant un ou plusieurs 
noyaux et entourée d'une fine membrane. Les amibes, les coccidies, les 
trypanosomes sont des cellules ayant leur 
noyau, leur protoplasma et leur membrane ; 
elles présentent en outre quelquefois une 
vacuole et des granulations colorées. 

Couleur. — En général les microbes sont 
incolores. Certains micrococcus cependant 
sont colorés : le micrococcus piogenes ar- 
vensis est jaune ou orange, le micrococcus 
prodigiosus est rouge ou rose, Le bacille 
pyocyanique est bleu ou vert. 

Modes de multiplication. __ Les microbes 
ne naissent pas spontanément, comme on 
l'a cru pendant longtemps avant Pasteur » ils 
descendent tous d'un microbe semblable à 
eux, soit par sporulation (c'est-à-dire par 
émssion de spores) [ fig. 5481, comme les moisissures, les sporozoaires, soit 
par bourgeonnement, comme les levures, soit par segmentation où scissi- 
parité (bactéries, rhizopodes, infusoires), soit enfin par plusieurs de ces 
modes suivant le milieu où évoluent les microbes. V. BACTÉRIE, FERMENT, 
LEVURE, MOISISSURE, etc. 

Vie des microbes. — Les microbes ont besoin pour vivre d'aliments 
minéraux, carbonés et azotés ; l'analyse a 
démontré, en effet, que la cellule micro- 
bienne contient 82 à 85 pour 100 d'eau, 9 à 
14 pour 100 de matières albuminoïdes et 
1 à 9 pour 100 de matières grasses et miné- 
rales. La présence d'un élément déter- 
miné. même à dose infinitésimale (même 
à 1/50000000), peut avoir une influence 
très grande sur le développement d'un 
microbe. Les hydrates de carbone solu- 
bles les plus divers, comme les sucres, 
la glycérine, auxquels on peut ajouter 
les acides organiques (l'acide tartrique, 
l'acide lactique, etc.), peuvent servir d'ali- 
ments à un grand nombre de micro-or- 
ganismes. Toutefois, la plupart des subs- 
tances nutritives utilisées par les microbes 
ne sont pas directement assimilables et 
doivent subir des transformations sous 
l'action de divers agents élaborés par le 
microbe lui-même, notamment des dias- 
tases, qui agissent par oxydation, hydro- | | 
lyse, etc. (V. DIASTASE). C'est précisément à la faveur de ces actions micro- 
biennes que les matières organiques de toute sorte sont transformées. V. FER- 
MENT, FERMENTATION, SACCHARIFICATION. 

Cultures microbiennes.—Milieux liquides. — Pour faire des cultures mi- 
crobiennes, on prépare ce que l'on appelle des bouillons de culture, que l'on 
met dans divers tubes ou ballons de culture (fig. 550, 551), bouchés avec 
des tampons de coton empêchant l'entrée des microbes de l'extérieur ; 
on emploie souvent le bouillon de viande (macération dans l'eau de viande 
de bœuf ou de veau, additionnée de peptone et de sel marin et légèrement 
alcalinisée avec de la potasse ou de la soude), excellent milieu pour tous les 
microbes parasites des animaux. La gelée extraite des algues, l'urine, le lait, 


FIG. 548. __ Formation et mise en 
liberté de la spore d'un bacille. 


FIG. 549. — Formes des dfférents 
microbes. 


1. Microcoques; 2. Streptocoques; 3. lia- 
cilles; 4. Vibrions. 


FIG. 550. 
Ballon de Pasteur 


pour cultures micro- 
biennes 


FIG. 551. — Cultures microbiennes en tubes. 


le sérum du sang, etc., conviennent aussi. Les microbes qui vivent hors du 
corps des animaux se développent beaucoup mieux sur le moût de bière, 
sur les décoctions de fruits secs, de blé, de chou, etc. Ces bouillons de 

culture renferment des germes qu'il faut faire disparaitre si l'on veut obte- 
nir des cultures pures ; pour cela on les stérilise soit par la chaleur en les 
chauffant à 115 degrés pendant un quart d'heure dans un autoclave, soit 

par filtration (filtre en porcelaine ou porcelaine d'amiante). 

Il ne reste plus qu'à ensemencer les bouillons de culture stérilisés avec 
les microbes que ron désire multiplier : pour cela, avec un fil de platine 
fixé à l'extrémité d'une baguette de verre, on prélève une trace de la subs- 
tance liquide ou solide renfermant les microbes et on la met dans le bouil- 
lon ; on peut également se servir de la pipette de Pasteur, tube de verre 
effilé à l'une des extrémités et muni d'un tampon de coton à l'autre extré- 
mité; on aspire une partie de la substance riche en microbes et on la 
projette dans le milieu de culture en soufflant légèrement. Fil de platine 
ou pipette doivent avant toute opération être stérilisés par flambage. 

Milieux de culture solides. — Pour obtenir des microbes de la même 
espèce, en un mot pour trier les microbes (triages qu'il est impossible 
d'exécuter sous le microscope) on emploie les milieux de culture solides 
si l'on fait tomber, par exemple, des microbes sur une tranche de pomme 
de terre, chacun de ces microbes se multiplie là où il se trouve, sans se 


TABLEAU IX. MICROBES 


1 — Vibrions du choléra (1). 2. — Bacilles typhiques (1). 3. — Mi 
Les mêmes fortement grossis (2). Les mêmes fortement grossis (2). crobés-ée la épeanteéie 


8.— Microcoques de la mammite 
S. — Bacilles de la septicémie chez la vache 


chez le cheval. 


9. — Bacilles du rouget 10. — Bacilles de la septicémie des poules. du ver à soie. 


11. — Microbes du choléra 12 Microbes de la pébrine 
chez le porc. u lapin. 
L 
| 


14. — Ferments de la nitrification. 15. — Ferments de la nitrification 16. — Ferments fixateurs de l'azote. 


13. — Ferments mannitiques. 1. Ferments mireux non doués de mou- ve 1. Clostridium Pa steurianum; 2, Azotüs 
vement, 2 et 3, Ferments nitreux doués ferments nitriques) bacter chroococcum 


dé mouvement, 4. lerruents nitriques, 


17, — Ferments ammoniacaux. 18, — Levures alcooliques. 19. — Ferments du vin 20, — Ferments du vinaigre 
(mycoderma vini). (mycoderma aceti). 


Dvessé par E. Chaderin. 


QUELQUES TYPES DE MICROBES (vus AU MICROSCOPE) 
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mêler aux autres, et donne naissance à un petit amas de microbes sem- 
BBIES à lui, appelé une colonie; les colonies étant à une certaine distance 
les unes des autres, on peut facilement en prélever une et la porter dans 
un bouillon de culture, qui ainsi se peuplera d'une seule espèce mi- 
crobienne. 

. Comme milieux de culture solides, on peut employer : la gélatine nutri- 
tive, obtenue en faisant fondre de la gélatine dans du bouillon de viande 
chauffé et en refroidissant ensuite ; la gélose nutritive, obtenue en faisant 
fondre dans du bouillon de la gélose, substance gélatineuse tirée de l'agar- 
BEA ; le sérum de bœuf, ou de cheval, coagulé par la chaleur ; les tranches 
de pomme de terre, de betterave, de carotte, etc. 

Action de l'air. — Certains microbes vivent au contact de l'air, qui leur 
est nécessaire comme aux animaux : ce sont des microbes aréobies; les 
uns réclament absolument l'oxygène gazeux, et, semés dans un liquide, 
se développent seulement à la surface, c'est-à-dire au contact immé- 
diat de l'air (tel est le cas du ferment acétique) ; les autres se contentent de 
l'oxygène dissous dans les liquides de culture (microbes du charbon, du 
choléra, etc.). 

Quelques microbes, comme les /evures, peuvent vivre indifféremment 
au contact de l'air ou à l'abri de l'air, mais se comportent diversement 
suivant le cas. 

Enfin, d'autres microbes ne peuvent vivre qu'à l'abri de l'air (microbes 
anaérobies); l'oxygène est pour eux un véritable poison (tels sont les micro- 
coques, le bacille typhique, etc.). 

Action de la chaleur. — Yes microbes se développent à des tempéra- 
tures très variées. Il existe pour eux, comme pour tous les êtres vivants, 
une température minima au-dessous de laquelle ils ne se développent pas, 
une température optima à laquelle ils se développent le mieux possible et 
une température maxima au-dessus de laquelle ils sont tués. 

Température minima. — Les températures basses, c'est-à-dire le froid, 
n'atteignent guère la vitalité des microbes : le froid les empêche de se dé- 
velopper, d'agir, mais ne les détruit pas ; c'est ainsi qu'on a pu faire sup- 
porter & des levures alcooliques un froid de — 200 degrés sans les voir 
périr ; quand on les mettait ensuite dans un milieu sucré à une tempéra- 
ture convenable (20 degrés), elles se développaient et transformaient le sucre 
en alcool et acide carbonique. Aussi, quand on refroidit le lait, la 
viande, etc., on conserve ces matières alimentaires non pas parce qu'on tue 
les microbes, mais simplement parce qu'on les empêche de se développer 
et d'agir. 

Température optima. — Elle est très variable, selon l'espèce micro- 
bienne ; par exemple, il existe des microbes dans les glaciers ; il y en a qui 
se développent surtout entre 20 et 25 degrés (levures), d'autres qui se plai- 
sent à des températures comprises entre 35 et37 degrés (microbes de mala- 
dies de l'homme), d'autres enfin qui se plaisent surtout aux températures 
entre 50 et 70 degrés (microbes produisant la fermentation du fumier). 

Température maxima. — Dès qu'on dépasse de quelques degrés la tem- 
pérature optima, le microbe commence à souffrir, ne croit plus et meurt 
plus ou moins vite. 

La résistance du microbe à la chaleur dépend de son état : le microbe à 
l'état de spore ou oeuf est plus résistant que le microbe ordinaire ; la 
chaleur sèche est moins mortelle que la chaleur humide. Certaines bacté- 
ries du sol, des pommes de terre, du lait, sont très résistantes et ne péris- 
sent par la chaleur humide que vers 105, 110 degrés et même 120 degrés, 
tandis que les levures alcooliques meurent vers 50 à 55 degrés. 

C'est sur cette action de la chaleur que repose la stérilisation des liquides 
(pasteurisation). 

Action de la lumière. — En général, la lumière agit énergiquement sur 
les microbes ; en quelques heures d'insolation, les microbes dangereux sont 
tués ou suffisamment affaiblis dans leur virulence. Le soleil est donc un 
merveilleux antiseptique; même la lumière diffuse agit également. Par 
conséquent, il faut laisser entrer à flot la lumière partout où l'homme 
séjourne : dans les hôpitaux, dans les maisons, lesquelles renferment sou- 
vent des microbes nuisibles prêts à l'attaquer lorsque son organisme 
affaibli se trouve incapable de leur résister. 

Action des antiseptiques. — On appelle plus particulièrement antisep- 
tiques les substances qui tuent les microbes (sublimé, acide phénique, 
alcool, etc.). Une substance antiseptique pour une espèce de microbes peut 
être utile à L'autre : c'est le cas de l'oxygën utile aux microbes aérobies et 
antiseptique pour les microbes anaérobies. Une substance antiseptique à 
certaine dose peut être alimentaire à doses plus faibles : c'est le cas de 
l'alcool fort, qui tue très rapidement le ferment acétique, alors qu'à dose 
faible il constitue pour lui un aliment. 

Variétés et rôle des microbes.— Les microbes se rencontrent partout: 
dans le sol, dans l'air, dans les eaux, enfin dans ré corps même des animaux. 

a) Microbes du sol. — Dans le sol vivent un très grand nombre de 
microbes, les uns sûrement utiles à l'agriculture, d'autres jouant un rôle 
indifférent, d'autres sûrement nuisibles. Ces microbes se trouvent en plus 
ou moins grande abondance dans toutes les terres : leur nombre varie 
avec la nature du sol, la saison, l'état des cultures, la profondeur du 
sol, etc. 

a La terre humifère, la terre fumée, d'après Kayser, en contient plus que 
la terre siliceuse ou non fumée; on en trouve plus après la jachère qu'après 
une culture de céréales ; leur nombre diminue avec la profondeur ; ainsi 
on en trouve moins à 2%,50 ou 3 mètres de profondeur que dans les couches 
superficielles, ce qui permet de dire que la terre agit comme une espèce de 
filtre retenant les microbes à sa partie supérieure. » 

Un gramme de terre humide, d'après Kayser, peut contenir, un, deux, 
trois, quarante et jusqu'à cinquante millions de germes. Certaines terres 
labourées renferment, par centimètre cube, six millions de bactéries ; des 
prairies peuvent en contenir jusqu'à dix et douze millions. 

Comme la matière organique est la condition essentielle pour l'existence 
des microbes, plus il y en a et plus nous trouvons de microbes; ainsi, dans 
le fumier de ferme, leur nombre peut atteindre, par centimètre cube, vingt, 
trente, quarante millions. Ces chiffres n'ont rien d'extraordinaire, si l'on 
réfléchit que certains microbes se dédoublent en l'espace de vingt à trente 
minutes et peuvent ainsi donner naissance à trente, quarante et cinquante 
générations successives dans les vingt-quatre heures. 

Une terre dépourvue de microbes ne peut être cultivée économiquement. 

Chauffons une terre vers 110 degrés ; a cette température sa constitution 
chimique ne subit pas de sensibles modifications, mais tous les microbes 
sont tués, la terre est stérilisée. Dans cette terre stérilisée, la végétation 
reste chétive, misérable, le développement de la plante est anormal en 
même temps qu'irrégulier, contrairement à ce qui se produit dans une 
terre ordinaire non chauffée. 
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Si, dans un sol stérilisé, on incorpore de la délayure de terre ordinaire, 
on apporte ainsi des microbes, et le sol qui était mort redevient vivant, 
propre au développement des plantes. 

Les microbes utiles du sol sont donc les auxiliaires indispensables de 
la production végétale et nous voyons que la fertilité des terres ne dépend 
pas seulement de la constitution physique et de la constitution chimique 
du sol, mais aussi de l'activité microbienne, des propriétés biologiques 
du sol. 

C'est surtout sous l'action des microbes (ferments oxydants dans les sols 
cultivés, aérés ; ferments réducteurs dans les terres humides, mal aérées) 
que se produit la décomposition des matières organiques (végétaux et ani- 
maux morts) et que se forme l'humus. Ces microbes travaillent à la désor- 
ganisation de la substance végétale et à la restitution des principes emprun- 
tés par les plantes à l'air et au sol. Les fermentations qui se produisent 
dans le fumier en tas donnent une idée de la transformation de la matière 
organique sous l'action des microbes. V. FUMIER. 

C'est encore sous l'action de certains microbes (ferments ammoniacaux, 
ferments nitrificateurs) que l'humus se décompose et se transforme. V. AZOTE. 

Cette transformation progressive de l'azote organique en azote ammonia- 
cal, puis en azote nitrique, s'appelle nitrification. V. ce mot. 

Si les légumineuses jouissent de la propriété de fixer l'azote de l'air, c'est 
encore grâce aux microbes que renferment les nodosités de leurs racines. 
On voit de quelle importance sont les microbes du sol. 

b) Microbes des eaux. — Les microbes, ceux mêmes des espèces nuisibles 
pour l'homme, sont aussi en nombre considérable dans les eaux. On y trouve 
ceux déjà signalés dans le sol, que la pluie y entraîne et, de plus, pendant 
certaines épidémies, les microbes de la dysenterie, de la fièvre typhoïde, 
les microbes du cho- 
léra ou encore le bacille 
de la morve, le strep- 
tocoque pyogène, le 
staphylocoque doré, le 
pyocyanique, Le mi- 
crobe du paludisme 
(fig 552), propagé par 
une variété de mous- 
tique, l'anophèle de la 
fièvre intermittente, etc. 

Certaines maladies 
épidémiques, notam- 
ment /a fièvre typhoïde, 
étant dues à des microbes qui peuvent être amenés dans les eaux par les 
déjections ou le lavage du linge, il est important de ne boire que les eaux 
les plus pures, et tout au moins des eaux filtrées ou stérilisees. V. EAU et 
FILTRATION. 

c) Microbes de l'air. — On rencontre dans l'air tous les microbes signa- 
lés précédemment : les vents soulèvent, en effet, les microbes du sol et les 
entrainent dans l'air, quelquefois isolés, le plus souvent adhérents aux 
innombrables poussières qu ils charrient. Le nombre des microbes dans 
l'air varie suivant les lieux. L'air des villes est beaucoup plus peuplé de 
microbes que l'air des campagnes. L'air des pièces inhabitées est plus pur 
que celui des chambres où vit l'homme ; celui-ci contient d'autant plus de 
microbes qu'il est plus agité. À mesure que l'on s'élève dans les hautes 
régions de l'atmosphère, l'air rencontré est plus pur; sur une montagne, 
l'air est presque stérile. 

En général, dans les conditions ordinaires, les microbes de l'air sont peu 
redoutables pour la santé de l'homme ; en effet, à moins de circonstances 
exceptionnelles, comme celles qui se rencontrent dans une chambre de 
malade, les germes dangereux arrivent très rares dans l'atmosphère -1là, 
soumis à toutes les causes de destruction qui attendent les infiniment petits, 
ils perdent progressivement leur puissance malfaisante et finissent par 
périr dans un temps relativement court, sans pouvoir pulluler ; s'accumuler 
dans l'atmosphère est pour eux chose impossible. 

d) Microbes du corps de l'homme et des animaux. — Dans tous les tissus 
organiques non en contact avec l'atmosphère, on ne trouve chez l'homme 
et les animaux sains aucune espèce de microbes. Au contraire, la peau, 
les voies digestives (tube digestif) et aériennes (poumons) en renferment 
un nombre considérable. On trouve en effet, dans le nez, la trachée, les 
bronches, les muqueuses oculaires, des germes nombreux qui peuvent 
déterminer des maladies dès que le corps se trouve dans des conditions 
particulières d'affaiblissement. 

En résumé, les microbes, agents actifs de toutes les transformations de la 
matière organique, jouent un rôle considérable dans la vie des êtres. 

S'il en est (telles les bactéries) dont le développement engendre des ma- 
ladies (maladies infectieuses, bactériennes ou microbiennes) chez l'homme 
(pneumonie, tuberculose, diphtérie, typhus exanthématique, fièvre ty- 
phoïde, choléra, peste, tétanos, variole, etc.), chez les animaux (fièvre 
aphteuse, charbon, tuberculose, diphtérie, rage, peste, morve, farcin, cla- 
velée, etc.), chez les plantes (chancres, tumeurs, gommose, pourritures, 
graisse, rouilles, maladies cryptogamiques, etc.), et même dans le sol 
(y. DÉSINFECTION du sol), la science permet du moins, dans beaucoup de 
cas, de prévenir ou d'atténuer les effets nocifs de ces microbes malfai- 
sants. V. DÉSINFECTION, HYGIENE, VACCINATION. 

Par contre, il est des microbes éminemment utiles, comme les /evures, 
les ferments, qui sont la base même des industries alimentaires (laiterie, 
panification, cidrerie, brasserie, vinification, vinaigrerie, distillation, etc.), 

a Si les microbes, a dit Pasteur, disparaissaient de notre globe, la surface 
de la terre serait encombrée de matière organique morte et de cadavres 
de tout genre (animaux et végétaux). Ce sont eux surtout qui donnent à 
l'oxygène des propriétés comburantes ; sans eux la vie deviendrait impos- 
sible, parce que l'œuvre de la mort serait incomplète. » Les végetaux, en 
effet, se nourrissent exclusivement de matières minérales prises dans le 
sol ou dans l'air et fabriquent de la matière organique. Les animaux, ne 
pouvant fabriquer leurs aliments au moyen des substances minérales, em- 
pruntent ces aliments tout formés aux végétaux, soit directement lorsqu'ils 
sont herbivores, soit indirectement lorsqu'ils se nourrissent d'un animal 
herbivore. La matière organique provenant des végétaux ou des animaux 
ayant vécu se désagrège, se décompose sous l'action des microbes, et ses 
éléments font retour au monde minéral. La mort, comme on le voit, est 
une nécessité permettant, avec l'aide des microbes, la régénération de la 
matière minérale à la vie des nouveaux êtres organisés qui se succèdent. 
Ici encore, on pourrait appliquer le principe de Lavoisier, « rien ne se 
perd, rien ne se crée »3 nous assistons simplement à des transformations 
de la matière qui tour à tour circule dans le monde minéral, le monde wé- 


FIG. 552. — Microbes du paludisme. 


A, B,C, ” Corps sphériques; E, F, G. Flagella; H. Corps em crois- 
sant ; |. Corps en rosace 
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gétal, le monde animal, pour revenir au point de départ, subir encore de 
nouvelles et infinies transformations. 


Microcoque. __ Genre de bactéries sphériques très répandues dans la 
nature et qui se reproduisent par scissiparité. Le microcoque le plus com- 
mun est le micrococcus prodigiasus, de couleur rouge ou rosée, qui appa- 
rait sur les matières amylacées (colle de pâte, pain, blanc d'œuf, lait, etc.). 
C'est encore un microcoque qui provoque la mammite. V. BACTÉRIE 


Microgastre (entom.). — Genre d'insectes hyménoptères de petite taille, 
voisins des ichneumons, et dont les larves vivent aux dépens de h chenille 
de la piéride du chou et de certains liparis. L'espèce la plus commune est 
le microgastre aggloméré (microgaster glomeratus). 


Miel. — Substance sucrée, récoltée par les abeilles butineuses, en grande 

partie sur les fleurs mellifères, et mise en réserve dans les alvéoles des 

âteaux, que les ouvrières cachètent avec un mince opercule de cire. 
Ÿ ABEILLE, MELLIFÈRES (Plantes). 

Dans les ruches normalement organisées et bien construites, le miel s'y 
trouve à l'état sirupeux ; il cristallise après son extraction, au bout d'un 
temps variable ; mais on peut toujours le liquéfier par la chaleur, au bain- 
marie, dans l'eau maintenue à une température voisine de l'ébullition. 

Origine. — Le miel a sa source principale dans le nñectar, liquide sécrété 
par des organes excréteurs, dénommés 
nectaires (V. ce mot), situés le plus sou- 
vent au fond des corolles et quelquefois, 
comme c'est le cas pour la vesce, à la 
base des stipules. Exceptionnellement, 
quand la température est chaude et hu- 
mide, les abeilles récoltent aussi le miel- 
lat venant exsuder en abondance sur les 
feuilles de certains végétaux arborescents, 
comme le tilleul, le chêne, le hêtre, le 
bouleau (fig. 553), etc. 

La teneur en sucre des nectars varie 
suivant la plante dont ils proviennent, 
le terrain, la saison, le climat, l'état hy- 
grométrique du lieu, l'heure de la jour- 
née. Il renferme en moyenne 20 pour 
100 de sucre et 80 pour 100 d'eau. Les 
butineuses s'emparent des gouttelettes 
de nectar par succion, avec leur langue 
étalée ; elles le déglutissent ensuite pour 
le mettre en dépôt dans leur jabot et le 
rapporter à la ruche, où elles le régur- 
gitent dans les cellules de leurs rayons. 
Ce nectar est déjà moins aqueux, car les 
ouvrières ont le pouvoir de rejeter par 
stillation où vomissement 20 à 25 pour 
100 de l'eau qu'il contient. Pour que le nectar devienne du miel et 
puisse se conserver, il doit subir une deuxième réduction. Son degré de 
concentration, 20 à 25 pour 100 d'eau au maximum, est obtenu par evapo- 
ration, sous l'influence de la chaleur intérieure de la ruche et le travail des 
ventileuses. Avant de cacheter les cellules, les Mmagasinières ajoutent dans 
le miel, pour en assurer la conservation, une minuscule goutte d'acide for- 
mique provenant de leurs glandes à venin 

Qualité. — La qualité des miels dépend non seulement des soins apportés 
à leur extraction et à leur conservation, mais aussi de l'abondance des miel- 
lées et de la constitution de la flore locale. Dans une même situation, les 
miels provenant des ruches à hausses sont un peu plus blancs que ceux des 
ruches horizontales et des paniers, où les gâteaux servent conjointement 
de magasin et à l'élevage des couvains La différence est plus sensible en- 
core entre les miels d'arrière-saison ou de deuxième coupe et ceux prove- 
nant de la grande miellée fournie par la floraison principale. Ces der- 
niers sont généralement plus doux et plus estimés pour la table ; toutefois, 
les miels d'arrière-saison, d'une teinte foncée et plus sapides, sont recher- 
chés pour la pâtisserie et les usages pharmaceutiques. 

Les meilleurs miels, du moins les mieux cotés sur les marchés, sont ceux 
qui proviennent en grande partie des nectars de robinier (faux acacia), de 
sainfoin et de trèfle blanc. Ces miels granulent lentement et sont à grains 
fins. Les miels de crucifères, au contraire, cristallisent rapidement et à gros 
grains. On leur reproche en outre de manquer de parfum. On peut avoir 
intérêt à les liquéfier, en vue de provoquer une deuxième précipitation, 
d'aspect plus agréable que la première. Quant 
aux miels fournis par la flore des montagnes, 
comprenant la lavande, le romarin, le thym, la 
ronce, etc., ils Sont aromatiques et parfumés. Les 
miels tardifs provenant des bruyères et du sar- 
rasin sont justement réputés pour la fabrication 
du pain d'épice. 

Composition. — La composition du miel est 
assez variable. Quoi qu'il en soit, la plupart des 
nectars recueillis par les abeilles contiennent à 
peu près autant de saccharose que de glucose; 
mais, sous l'influence des sucs stomacaux de l'in- 
secte, la majeure partie du saccharose s'invertit 
ou se dédouble en glucose et lévulose. 

Outre ces deux sucres, il reste encore dans le 
miel un peu de saccharose et de mannite. Tou- 
tefois, en veillissant, /a lévulose, Le saccharose 
et la mannite tendent à disparaître, et le miel 
s'enrichit de plus en plus en glucose. La compo- 
sition du miel récemment operculé est à peu 
près la suivante : 


FIG. 553. — Abeilles récoltant 
le miellat sur des feuilles de bouleau. 


Glucose et lévulose 
Saccharo 


. 70 pour 100 


Mannite et dextrine 
Gomme, pollen, mati 


Un décimètre cube (soit 1 litre de miel) pèse 
1425 à 1450 grammes. 

Récolte. — Les rayons de miel retirés de la 
ruche sont désoperculés à l'aide d'un couteau 
spécial (fig. 555), puis placés dans l'extracteur 


FIG. 554. — Avant la prise des rayons de miel, on en- 
fume les abeilles, qui deviennent alors inoffensives. 


MICROCOQUE - MIÉLAN 


(V. ce mot). À défaut d'extracteur, on laisse égoutter le miel des rayons dans 
un récipient ad hoc. L'extracteur a cet avantage de ne pas détruire les 
rayons de cire, qui peuvent resservir pour une nouvelle campagne. 

Fraudes. — Le miel se falsifie de deux manières : au moyen du glucose 
du commerce, turbiné ou battu dans l'extracteur, et avec du miel liquide. 
Quand le mélange est fait par parties égales de miel et de glucose, la sophis- 
tication est difficile à déceler, du moins par le goût et l'aspect, surtout si le 
miel employé est aromatique et d'une teinte foncée. On peut cependant, en 
délayant une cuillerée à bouche de miel dans un verre d'eau, et en lui 
ajoutant plein un dé à coudre d'alcool à 95 degrés, le suspecter d'adultéra- 
tion, si le liquide se trouble et blanchit. 

Un deuxième procédé, employé par certains apiculteurs peu délicats, 
consiste à faire absorber et emmagasiner par les abeilles, dans leurs 
rayons, du sucre ordinaire, distribué sous forme de nourrissement. L'inter- 
version partielle que l'insecte fait subir au sucre rend difficultueuse la 
reconnaissance de cette fraude. Les produits ainsi adultérés ont une teneur 
un peu plus élevée en saccharose que les miels naturels. Tous les autres 
modes de falsification, dont on fait un épouvantail, sont économiquement et 
pratiquement impossibles ; il n'y a pas à s'en préoccuper. Tels sont les 
adjonctions de farineux, de saindoux, d'amidon, de matières inertes, etc. 

Granulation et conservation. — La granulation des miels est souvent 
capricieuse. Lorsqu'elle tarde à se produire, on transporte le miel d'un local 
froid dans un local tempéré, ou vice versa, en laissant ouverts les vases 
qui le contiennent et, après avoir ajouté dans chacun d'eux quelques par- 
ticules de miel solide, on bat le tout avec une spatule. On peut, dans le 
même but, mélanger aux miels de sainfoin, souvent rebelles à la cristalli- 
sation, des nectars de séné, de navette ou autres crucifères. Ne pas oublier 
que le miel est très hygrométrique et que, pour le bien conserver, il doit 
être placé dans un local sain, plutôt au grenier qu'à la cave. On le loge 
indifféremment dans des récipients en verre, en fer-blanc, en terre, en 
carton ou en bois. 

Usages.  — En dehors de l'hydromel et du vinaigre (V. ces mots), on 
fabrique avec le miel toutes sortes de bonbons (berlingots, caramels, pas- 
tilles, nougats, dragées, etc.), des pâtisseries et des liqueurs. Le pain d'é- 
pice se prépare en pétrissant 1 kilogramme de farine de blé on de seigle 
avec 1 kilogramme de miel liquéfié au bain-marie. La pâte obtenue est 
laissée au repos dans la huche pendant huit jours au moins. Au moment 
de cuire, on pétrit à nouveau, en incorporant à la pâte quatre jaunes 
d'œufs, 10 grammes de potasse perlasse, 10 grammes de carbonate d'am- 
moniaque, et l'on aromatise à la cannelle, à l'anis ou à la vanille. On 
étend la pâte au rouleau, sous une épaisseur de 2 centimètres, puis on l'in- 
troduit dans un four chaud, sur des tôles lubrifiées à l'huile douce, après 
avoir décoré la surface avec des écorces d'oranges, de l'angélique confite 
ou des amandes fendues. 


Miélan (Race de). — Population porcine obtenue par croisement et 
métissage entre le type indigène du porc gascon et des sujets de race 


F1G. 556. — Porc (race de Miélan). 


FIG. 555. — Le rayon de miel est ensuite désoperculé au- 
dessus d'un récipient où le miel est recueilli. 


MIELLAT — MILDIOU 


anglaise (Yorkshire) [fig. 556]. Son centre d'élevage est la commune de 
Miélan (Gers), où il s'en fait un commerce très important. 

Précoce et prolifique, assez rustique, le porc de Miélan est un animal 
massif, d'une taille supérieure à la moyenne. La tête, moyennement longue, 
au profil légèrement concave, est pourvue d'oreilles larges et tombantes, 
tendant à se rejoindre sur le groin. Le tronc est cylindrique, le dos long, 
le rein large et horizontal, les épaules bien couvertes; les jambes sont 
bien d'aplomb. De la peau blanche, parfois tachetée de gris, émergent des 
soies blanches, fines, courtes et rares. 

Ce porc s'engraisse rapidement et fournit une viande et un lard fermes 
très appréciés. Le rendement atteint 82 à 85 pour 100. 


Miellat (apic.). — Exsudation des feuilles de certains arbres qui les 
recouvre d'une couche gluante et sucrée butinée par les abeilles. Cet exsu- 
dation doit résulter d'un état morbide des feuilles causé par des var'ations 
brusques de température ; on l'a attribuée ä tort à la piqûre de certains 
pucerons. Lorsque le miellat donne, les abeilles en font une récolte abon- 
dante en peu de temps. Cette substance sert aussi de nourriture à certains 
champignons parasites, tels que les fumagines et les noirs. 


Miellature. __ Production du miellet sur les plantes. 


Miellée (apic.). — On désigne sous le nom de miellée l'élaboration du 
nectar par les fleurs. 

L'exsudation de la miellée peut être provoquée par des conditions mé- 
téorologiques spéciales (chaleur très forte, par 
exemple). Elle paraît formée d'un mélange de mé- 
lézitose, de glucose et d'une matière gommeuse. 
Les abeilles et les guêpes sont friandes de ce mé- 
lange. C'est ce qui explique qu'en passant près d'un 
champ de sainfoin ou de trèfle blanc, certains 
jours, on perçoit très fortement une bonne odeur À 
de nectar en même temps qu'on entend, un bour- 
donnement intense. 


Mignot (Fromage de). Fromage à pâte molle, 
analogue au camembert, et que l'on fabrique dans. 
le Calvados (canton de Dozulé). 


Mil. — Terme synonyme de millet. V.ce mot. 


Milan (ornith.). — Rapace diurne, à bec court, 
à ongles forts, à queue fourchue, de ‘la famille des 
falconidés ( /ig. 557). On en distingue deux espèces 
principales : le milan commun ou royal (milvus 
imilvus), vulgairement buse à queue fourchue, et le 
milan noir. Le premier atteint 10,50 d'envergure ; 
il chasse les animaux rongeurs, mais aussi le menu 
gibier et les oiseaux de basse-cour. Il vit en France 
an printemps et en automne. C'est un animal nui- 
sible qu'il faut détruire. 


Milan (Chou de). — Variété de chou à feuilles 
frisées. V. CHOU. 


Mildiou. __ Nom donné à des maladies occasion- FIG 557. 
nées sur divers végétaux (vigne, pomme de terre 
[fig. 558], betterave, épinard, melon, oignon, céréales |fig. 559], légumi- 
neuses, etc.), par des champignons microscopiques du groupe des pérono- 
Sporées. 

Il est plus difficile de lutter efficacement contre les mildious des céréales, 
des légumineuses et des plantes potagères que contre celui de la vigne. Le 
seul remède vraiment pratique consiste 
à éviter la propagation de la maladie 
en arrachant et en détruisant les sujets L-Y? 
atteints ; cependant on traite parfois la 
betterave et la pomme de terre comme 
la vigne à l'aide de bouillies cuprigues. 

Mildiou de la vigne. __ Il est dû au 
peronospora viticola ou plasmopara 
biticola, importé en France avec des 
vignes américaines. 


Milan commun. 


FIG. 559. — Mildiou des céréales. 
FiG. 558. — Mildiou de la 
pomme de terre. 


A. Blé malade avant l'épiage; a,. Après 
l'épiage. 


Caractères. — Sur les feuilles. — A la partie supérieure on aperçoit des 
taches claires légèrement transparentes qui deviennent peu à peu jau- 
nâtres, puis, plus tard, brunes ; si l'on regarde la partie inférieure des 
feuilles, on voit en dessous de chacune de ces taches d'autres taches, mais 
blanches, ressemblant à des efflorescences que l'on enlève facilement 
avec le doigt. Au bout d'un temps plus ou moins long, suivant que les 
conditions climatériques sont plus ou moins favorables au développement 
du champignon, les feuilles se dessèchent, deviennent rougeâtres, « gril- 
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lent », selon l'expression des viticulteurs et tombent, Lorsque le mildiou est 
arrêté dans son développement, les parties tachées seules se dessèchent, dis- 
paraissent et laissent à leur place sur la feuille des trous bordés d'une teinte 
brune. 

Sur les grappes. — Avant la floraison et plus tard sur les jeunes grains, 
le mildiou produit des efflorescences d'un blanc grisâtre (comme s'il y 
avait du givre) que l'on enlève facilement avec le doigt ; les viticulteurs 
disent que c'est le mildiou de la grappe. A cause de la teinte grise des 
efflorescences, on lui donne le nom de rot gris. 

Plus tard, lorsque les efflorescences ont disparu, les grains, les pédon- 
cules deviennent noirâtres ; si les grains sont gros, quand ils sont attaqués 
et ont pris la teinte brune, ils se détachent facilement ; on donne à 
cette forme du mildiou le nom de rot brun. 


Sur les rameaux verts. — On constate des taches analogues à celles que 
l'on observe sur les feuilles ; ces taches deviennent brunes en vieillissant. 
Développement. — Le champignon du mildiou vit à l'intérieur des tissus 


de la vigne (fig. 560, 561). Les semences ou spores germent à la face 
supérieure des feuilles ; elles donnent naissance à un tube qui traverse 
l'épiderme, rampe entre les cellules de l'intérieur en émettant des suçoirs 

qui aspirent les liquides contenus dans ces cellules et sort par les stomates de 
la face inférieure des feuilles en un bouquet de filaments fructifères ressem- 
blant à un petit ar- 
buste dont les fruits 
sont des fruits d'été 
ou conidies. L'ensem- 
ble des tubes qui tra- 
versent la feuille, ar- 
més de suçoirs, forme 
ce que l'on appelle le 
mycélium. Les fila- 
ments fructifères qui 
sortent des stomates 
à la face inférieure 
de la feuille consti- 
tuent les efflores- 
cences blanches dont 
nous avons parlé plus 
haut. Les fruits ou 
conidies se détachent 
facilement et sont en- 
traînés par le vent 
pour aller germer sur 
la face supérieure 


FiG. 560. — Mildiou de la vigne. 


1. Feuille atteinte de mildiou (face inférieure); 2. Coupe d'un fragment 
de feuille mildiousée grossie, montrant, en dessous, les végétations 


d'autres feuilles pen- du peronuspora ; 3. Partie très grossie de la figure 2; a. Spores du 
dant l'hiver. A la fin peronospora: m.Mycélium ; sf. Stomates de la feuille; r. Rameaux 

‘été AE conidiophores dont plusieurs ont laissé ilévelopprr leurs conidies: 
de l'été, le mycélium 0, 0. Spores d'hiver (noxpores); e. Conidies. 


forme en certains 

points de l'intérieur 

de la feuille des semences d'hiver ou oeufs, ou encore spores d'hiver 
(oospores), pourvus d'une enveloppe épaisse qui leur permet de résister aux 

grands froids, alors que les conidies ou fruits d'été seraient détruits fatale- 

ment; ces œufs sont mis en liberté au printemps, lorsque les tissus de la 
feuille desséchée ont été dé- 
composés et euvent germer 
à la face supérieure des nou- 
velles feuilles pour donner un 
nouveau mycélium. 

Pour se développer, le mil- 
diou a besoin d'humidité et 
de chaleur ; les spores ou 
œufs, pour germer, ont besoin 
de fines gouttelettes d'eau ; 
une pluie suivie de soleil, les 
brouillards, la rosée favo- 
risent beaucoup leur dévelop- 
pement; les orages fréquents 
suivis de soleil sont égale- 
ment très favorables. Un vent 
sec et chaud fait disparaître 
les gouttes d'eau et tue les 
spores de mildiou. 

Le mildiou se développe 
principalement dans les vi- 
gnes situées en plaines à sol 
humide, dans les vignes de 
vallées encaissées où se con- 
densent les brouillards. Il se 
développe peu dans les vignes 
en coteau, à sol sain, bien 
exposées aux vents. 

Conséquences de la mala- 
die. — Comme c'est dans les feuilles, que se préparent les matières néces- 
saires à la formation du raisin, les raisins des vignes mildiousées ne mûris- 
sent pas ou mûrissent très irrégulièrement ; quelques-uns se dessèchent ou 
pourrissent, donnant au vin un goût désagréable (goût du mildiou). Le bois 
des sarments, ne recevant pas non plus les matériaux nécessaires, s'aoûte 
mal, influant ainsi sur la récolte de l'année suivante. 

Traitement. — Le champignon du mildiou vivant à l'intérieur des tis- 
sus de la feuille, on ne peut songer à le détruire lorsque l'attaque a déjà eu 
lieu, c'est-à-dire lorsqu'on voit les taches blanchâtres à la face inférieure 
des feuilles. Il ne peut donc y avoir de traitement curatif : seuls les fraite- 
ments préventifs sont utiles ; en d'autres termes, il faut intervenir avant 
que la maladie n'ait pénétré dans la plante, bien avant par conséquent l'ap- 
parition des taches blanches. 

Nous avons vu plus haut que les spores ou semences du mildiou germent 
en réalité dans une goutte d'eau. Si cette eau contient certains poisons pour 
la semence, la germination n'a plus lieu ou bien s'arrête si elle est commen- 
cée. Les produits employés avec le plus de succès pour arrêter cette germi- 
nation sont les sels de cuivre : il suffit d'ajouter à l'eau des quantités extré- 
mement réduites de sulfate de cuivre (2 à 3 grammes dans 10000 litres 
d'eau), ainsi que l'a démontré Millardet. 

Les sels de cuivre les plus utilisés et les plus efficaces sont : le sulfate 
de cuivre et le verdet (verdet neutre ou acétate de cuivre, sel entièrement 
soluble dans l'eau). De nouveaux sels de cuivre ont été récemment préco- 


FiG. 561. — Filaments de mildiou vus au 
microscope. 


FIG. 562. — Traitement du mildiou par épandage de bouillies cupriques. 
1. Pulvérisateur à jet double; 2. A grand effet. 


nisés (oxychlorure, formiate, propionate de cuivre, etc.), mais ces nouveaux 
produits sont généralement plus chers que le verdet et le sulfate de cuivre 
et ne présentent pas plus d'avantages que ces derniers contre le mildiou, 
Les sels de cuivre sont utilisés en bouillies que l'on répand sur les vignes 
au moyen de pulvérisateurs ( fig. 562). 

Le sulfate de cuivre ayant une réaction acide brüûlerait les feuilles s'il 
était employé seul. Pour neutraliser ou diminuer cette acidité, en même 
temps que pour rendre la solution plus adhérente, .on emploie une base 
(chaux, carbonate de soude, etc.). V. BOUILLIE. 

Certains expérimentateurs prétendent que le cuivre des bouillies cu- 
priques est sans action appréciable sur le mildiou et que les alcalis (parmi 
eux la chaux) sont au contraire très actifs. On pourrait, disent-ils, rem- 
placer les bouillies cupriques ordinaires par la bouillie suivante : par hec- 
tolitre, 6 kilos de. chaux, 1 kil. 500 de sulfate d'alumine. Mais il y a lieu 
d'attendre, avant d'abandonner les bouillies cupriques, que les expériences 
en question soient sanctionnées par un longue pratique. 

Epoque et nombre des traitements. — a) Pour la préservation des 
feuilles. — Le premier traitement doit avoir lieu au plus tard lorsque les 
pousses de la vigne ont 10 à 12 centimètres. Il faut le faire assez tôt, parce 
que la première invasion, peu dangereuse par elle-même, est le point de 
départ de toutes les invasions suivantes. V. au mot MÉTÉOROLOGIE le para- 
graphe PRÉVISION DES ATTAQUES DU MILDIOU. 

Le deuxième traitement se fait avant la floraison, lorsque les jeunes 
grappes seront bien apparentes. 

Le troisième traitement est exécuté un mois environ après le deuxième. 
Dans les années favorables au développement du mildiou, c'est-à-dire dans 
les années chaudes et humides, il faut faire un plus grand nombre de trai- 
tements; on ne peut sur ce point donner de règle absolue ; quoi qu'il en 
soit, d'après M. Chuard, dans les années favorables au mildiou, l'action des 
bouïillies ne dépasse pas vingt jours ; il ne faut laisser que le moins long- 
temps possible les jeunes feuilles non recouvertes de bouillie. 

b) Pour la préservation des grappes. Un premier traitement est pra- 
tiqué dès que les grappes sont bien apparentes et un deuxième traitement 
immédiatement aprés la floraison. Il faut que ces deux traitements soient 
faits avec le plus grand soin, en s'arrêtant de- 
vant chaque cep et en pulvérisant les grappes 
de près, une à une. 

On a préconisé la méthode suivante de trai- 
tement général : première pulvérisation au 
moment où la vigne a trois feuilles étalées, 
puis quand elle en a sept, puis onze ; enfin, le 
dernier aussitôt après la floraison, qui se pro- 
duit d'ailleurs lorsque la vigne a environ 
quatorze feuilles. La quantité de bouillie à 
employer dépend du développement de la vé- 

étation, du nombre des ceps à l'hectare, de la 
inesse de la pulvérisation et du travail effec- 
tué. En Bourgogne, on emploie en moyenne 
de 600 à 800 litres à l'hectare. 


Millefeuille (bot.). — V. ACHILLÉE 
Mille-pattes (entom.). — V. MYRIAPODE. 


Millepertuis (bot.). — Genre de plantes 
herbacées, de la famille des hypéricacées 
(fig. 563), à feuilles opposées, criblées d'une 
infinité de points transparents simulant des 
trous (d'on leur nom) ; les fleurs, jaunes ou 
blanches, en cymes solitaires, donnent des 
fruits en capsule. L'espèce la plus répandue 
est le millepertuis commun (hyÿpericum per- 


F1G. 563. — Millepertuis 


foratum), vulgairement herbe de la Saint-Jean, perforé. 
et renfermant une essence aromatique, em- A. Coupe d'une fleur: B. Fruit: 
ployée comme vulnéraire. Certaines espèces C. Feuille. 


arbustives sont utilisées au point de vue or- 

nemental. Telles sont : Le millepertuis à grandes fleurs, le millepertuis 
prolifique, le millepertuis de  Mahon, le millepertuis de la Chine, le 
millepertuis du Japon, etc. 


| pinot sont des cépages sensibles à cette affection. Remède 


MILLEFEUILLE — MILLET 


Millera ndage(vitic). — Le millerandage est un avortement partiel ou 
un développement imparfait d'un certain nombre de grains dans une 
grappe. Les grappes millerandées ( fig. 564) présentent des grains de gros- 
seur inégale et de maturité différente ; les petits grains n'ont généralement 
pas de pépins. Le millerandage a pour cause une misère physiologique qui 
est occasionnée soit par des pluies ou des abaissements de 
température et, dans ce cas, il est passager, soit par un 
épuisement de la vigne, causé par des affections cryptoga- 
miques (mildiou, anthracnose), soit encore par une mau- 
vaise adaptation des cépages américains. Le gamay et le 


une bonne fumure peut relever une vigne épuisée; les 
pincements et l'incision annulaire peuvent entraver le 
millerandage. 


Millet ou Mil. — Céréale du genre panic ou sétfaire. 
Il comprend &Geux espèces principales : Le millet com- 
mun ou grand millet (panicum miliaceum) {fig. 565] et 
le millet d'Italie ou millet à grappes (panicum italicum) 
[ fig. 566]. Une troisième espèce, millet où mil à chandelles 
(panicum spicatum), spéciale aux régions chaudes, est cul- 
tivée abondamment dans l'Afrique tropicale (Afrique-Oc- 
cidentale française) et dans l'Inde, pour l'alimentation 
humaine. Les indigènes de ces régions consomment le grain 
concassé et cuit à l'eau ou réduit en farine ; c'est cette 
farine qui sert à la préparation du couscous. 


Millet commun. __ Vulgairement connu sous le nom FIG. 564. 
de millet blanc, millet blanc rond, il comprend cepen- és "us 


dant des variétés à grains noirs ou gris et à grains jaunes 
ou rouges. Il donne une inflorescence oblongue, lâche 
et penchée, une tige forte, haute de 1 mètre à 1%,30 environ, des feuilles 
larges et engainantes. La couleur des' glumelles est aussi variable, et c'est 
elle qui a servi à les classer botaniquement ; les grains sont arrondis. 

Millet d'Italie. — Vulgairement désigné aussi sous les noms de miliade, 
millet des oiseaux, petit mil, il présente une inflorescence compacte, pres 
que cylindrique. C'est un épi composé donnant 
des grains plus petits, aplatis, de couleur varia- 
ble également. Il est plus tardif, mais plus rus- 
tique et plus productif que le précédent ; il atteint 
1 mètre à 1m,50 de hauteur. 

Culture. __ « Les millets, dit de Gasparin, ont 
l'avantage de braver la chaleur et la sécheresse, 
de donner une paille abondante et délicate, une 
graine recherchée ; ils croissent sur des sols sa- 
blonneux, dont le défaut d'humidité éloigne toute 
autre végétation utile, dans des saisons chaudes 
pendant lesquelles aucun produit ne pourrait se 
développer. 

« Ils sont d'une grande ressource, soit qu'on veuille 
obtenir une récolte de terres légères au printemps, 
soit qu'on les cultive en seconde récolte sur toute 
espèce de terre, en les semant en été. » 

De même que le maïs, les millets redoutent les 
gelées tardives du printemps et les gelées hâtives 
de l'automne. En terres légères et chaudes, il 
s'écoule ordinairement de cent quinze à cent vingt 
jours du semis à la maturité. 

Le millet se sème le plus souvent après une 
plante sarclée ou une jachère ; après une récolte 
hâtive de trèfle incarnat ou de seigle, en sols fu- 
més. Dans les Landes, on le sème dans un seigle 
ou dans le creux des billons, en mélange avec le 
sarrasin. Après la récolte du seigle, on aplanit les 


FIG. 565. — Millet 
commun. 
A. Fruit. 


FIG. 566. — Millet d'Italie. A. Épi; B. Graine. 


MILLE-TROUS — MITOYENNETÉ 


billons, et le mélange de céréales est traité comme une plante sarclée. On 
les récolte fin septembre, début d'octobre. Le millet veut un sol bien tra- 
vaillé et ameubli superficiellement. 

Il à les mêmes exigences que le mais, mais comme il prend un moindre 
développement, il réclame moins d'engrais. Il est surtout avide d'azote 
et il est préférable d'appliquer la fumure à la plante sarclée le précédant. 
L'arrière-fumure doit être complétée par l'apport minéral suivant : 

200 à 250 kilogrammes. 


. 250 à 300 
100 à 150 —_ 


Nitrate de soude 
Superphosphate à 16 pour 100 
Chlorure de potassium 


Les semis s'effectuent le plus souvent à la volée, à raison de 25 30 litres 
de semences à l'hectare. Il est préférable de pratiquer des semis en lignes 
espacées de 0,40 à Om,50; dans ce cas, on n'emploie plus que 15 à 20 litres de 
semences à l'hectare. 

Le millet doit être hersé si une pluie battante survient après le semis, 
car les feuilles cotylédonaires percent difficilement la croûte dure qui se 
forme après. Des binages mécaniques et des sarclages maintiennent la terre 
meuble et propre ; un éclaircissage place les plants sur la ligne à une dis- 
tance de 0®,12 à 0",15 les uns des autres et un buttage termine la série des 
façons d'entretien. : 

Récolte. — La maturité du millet étant inégale, la récolte s'effectue en 
deux ou trois fois. Les inflorescences sont mûres lorsque les tiges et les 
feuilles jaunissent et que les glumelles prennent la teinte caractéristique de 
la variété. Le millet commun s'égrenant facilement doit être récolté un peu 
sur le vert, à la faux ou à la faucille. 

La cueillette du millet d'Italie est faite à la main par des femmes munies 
de forts ciseaux, qui coupent les épis avec Om,20 de tige environ ; elles les 
déposent dans une corbeille ou un grand tablier. Ils sont ensuite réunis 
dans une voiture bâchée et ramenés à la ferme, où ils sont battus, après 
dessiccation, avec des gaules ou de petits fléaux. Les grains sont étalés en 
couches minces sur le grenier et pelletés fréquemment dans les premiers 
temps. 

Les épis qui doivent être livrés au commerce sont réunis par poignées 
liées et disposées le long d'un mur au grenier ou sous l'auvent d'un toit. 

Les chaumes restés sur le champ sont coupés peu après, mis en bottes et 
ramenés à la ferme; ils serviront de litière on de nourriture au béfail. 

Rendement. — Les rendements du millet sont variables : ils oscillent en- 
tre 12 et 25 hectolitres pour le millet commun et 15 à 30 hectolitres pour le 
millet d'Italie. De Gasparin évalue les rendements du millet commun à 31 ou 
32 hectolitres à l'hectare. L'hectolitre pèse 65 à 70 kilogrammes (moyenne, 
68 kilogrammes). 

Le grain de millet donne aux 100 kilogrammes, d'après Burger : 


61 kg. 5 de grains mondés ou d'amandes. 
38 kg, 5 de son ou d'écailles. 


Le grain de millet entier et le son de millet présentent la composition 
suivante : matières azotées, 12,5 pour 100; matières grasses, 3,3 pour 100, et 
matières amylacées, 57,5 pour 100. 

Utilisation. — Le millet commun, après décortication, sert à la nourriture 
de l'homme ou du bétail ; on en fait des bouillies ou des gâteaux. Les vo- 
lailles et les oiseaux sont très friands du millet d'Italie. 

Gasparin estimait que la paille de millet est une des meilleures pour la nour- 
riture du bétail lors- 
qu'elle est bien séchée. 

Maladies et ennemis. 
— Pendant sa végéta- 
tion, le millet peut pren- 
dre la rouille, la carie et 
le charbon. A la matu- 
rité, les moineaux, pin- 
sons, chardonnerets 
sont pour lui des enne- 
mis redoutables. 


Mille-trous (Fro- 
mage). — Fromage de 
gruyère dont la pâte 
présente une infinité de 
petits trous (fig. 5617) ; 
cette  défectuosité est 
surtout due à l'emploi 
de laits acides ou altérés. 


Milouin (ornith.). — 
Nom vulgaire d'un ca- 
nard noir des régions 
arctiques (fig, 568). 

Mimosa (hortic.). — == 
Nom scientifique de di- 
verses espèces d'aca- 
Eias, notamment de l'a- 
Cacia dealbata, très cultivées au point de vue ornemental. V. ACACIA. 


FIG. 568. __ Canard milouin. 


Mimule (hortic). — Genre de plantes de la famille des scrofulariacées 
dont une espèce, la mimule jaune, est très répandue dans nos jardins ; elle 
a donné de nombreuses variétés aux coloris les plus divers. 


Minérales (Matières). — Se dit des corps non organisés (carbone, azote, 
hydrogène, oxygène, soufre, phosphore, fer, calcium, potassium, magné- 
sium, sodium, manganèse, etc.), par opposition aux matières organiques 
(V. ce mot). On rencontre les matières minérales dans toutes les plantes, et 
ce sont elles qui constituent la charpente osseuse des animaux domestiques. 
Les plus importantes sont les phosphates (de chaux, de fer ou de magné- 
sie), les carbonates et sulfates de calcium, les chlorures et sulfates de po- 
tassium, etc. On les retrouve dans les cendres. V. ALIMENTATION. 


Minette. — V. LUPULINE. 


Mineuse (Chenille). — Nom donné aux larves de lépidoptères (teignes 
principalement), qui creusent leurs galeries dans le parenchyme des 
feuilles, dans les fruits ou les noyaux. 


Minimum (Loi du). — V. ENGRAIS. 


Minorque (Volaille de). — Race de poules particulièrement réputée en 
Angleterre, où elle a été surtout perfectionnée. Elle rappelle beaucoup la 
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race française de Bresse par la forme et la couleur ; elle est seulement un 
peu plus forte. Son plumage est entièrement noir, à reflets brillants chez 
le coq ; la poule est une pondeuse hors ligne en beaux œufs blancs ; 
elle ne couve pas ou fort peu : on fait couver ses oeufs par des races 
comme la faverolles ou la cochinchinoise ; les poussins s'élèvent bien et 
poussent vite ; on leur donne une nourriture très fortifiante les pre- 
miers jours; la pousse des ailes, qui a lieu vers le dixième jour, les 
fatigue un peu. Race à chair fine. V. pl. en couleurs POULES. 


Minoterie. V. MEUNERIE. 

Mirabelle. Fruit du mirabellier. 

Mirabellier. Variété de prunier (fig. 569) donnant la mirabelle. 
V. PRUNIER. 


FIG. 569. — Rameau de mirabellier avec fruits. FIG. 570. __ Mirabilis. 


Mirabilis (hortic). — Genre de nyctaginées (fig. 570), vulgairement 
nommées belles-de-nuit. V.ce mot. 


Mirage (avic). — Opération qui consiste à mirer les œufs avec un 


appareil spécial, l'ovôscope (V.ce mot), afin de séparer ceux qui sont fé- 
condés de ceux qui sont clairs (fig. 571) V. ŒUF. 


FIG. 571. — Aspect d'un oeuf au mirage. 


L Clair; 2. Fécondé. 


Mire. Règle graduée servant pour le nivel- 
lement des terrains, la détermination des cotes en 
arpentage et nivellement, etc. (fig. 572). 


Mise bas. Terme synonyme d'accouche- 
ment ou parturition. V.ces mots. 
Mistelle. — Nom donné aux moûts de rai- 


sin mutés à l'alcool pour en arrêter la fermen- 
tation. 

Les mistelles, que l'on prépare surtout dans les 
pays chauds (Midi, Algérie), sont obtenues de la 
façon suivante : on foule et presse les raisins ; le 
moût obtenu est criblé, débourbé, légèrement 
soufré par le passage dans une muteuse où il se 
décolore, et enfin envoyé dans un tonneau où il 
reçoit une certaine quantité d'alcool (15 à 18 pour 
100). Ces mistelles, blanches, sont employées soit 
à la fabrication de vins de liqueurs ou de vins 
d'imitation, soit au coupage de moûts peu riches 
en sucre. 


FIG. 572. — Mires. 


1. Parlante pour niveau 5 lunette ; 
2. A voyant (face et profil]. 
Mite (entom.). — Nom donné soit à des arach- 
nides (acariens), soit à des microlépidoptères du grcupe des teignes, qui 
s'attaquent les premiers aux fromages, les seconds aux étoffes de laine, 
aux fourrures, etc. Pour préserver des mites les étoffes de laine et les 
fourrures, les envelopper, après les avoir saupoudrées de naphtaline, 
poivre, camphre, pyrèthre, etc., ne suffit pas, car ces substances n'éloignent 
que temporairement les insectes : il faut aérer et battre fréquemment 
fourrures et lainages. 


Mitoyenneté. On désigne sous le nom de mitoyenneté le droit de 
deux voisins sur la clôture qui les sépare (v. CLÔTURE). Cette clôture peut 
être un mur, une haie, un fossé, etc. Le mot mitoyen s'applique également 
à un puits dont la propriété appartient en commun à plusieurs voisins. 

Si l'on sait fort bien ce qu'est la mitoyenneté, on peut dire qu'il y a peu 
de dispositions dans le Code qui soient une pareille source de contestations 
et de procès, en particulier chez certains campagnards dont le sentiment 
de la propriété n'est pas toujours suffisamment respectueux des droits du 
VOIsin. 
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La mitoyenneté est régie par les articles 653 à 673 du Code civil, modifiés 
par la- loi du 20 août 1881, relative aux clôtures rurales. 

En principe, toute clôture qui sépare des héritages est réputée mitoyenne, 
à moins qu'il n'y ait de titre contraire ou qu'il n'y ait qu'un seul héritage 
en état de clôture. 

Toutefois des bornes laissant la clôture d'un seul côté sont des preuves 
de non-mitoyenneté ; de même si un des propriétaires prouve que depuis 
trente ans il est seul à exercer des actes de propriété à l'égard de la clôture. 
s'il a seul curé le fossé et employé les boues, tondu la haie et disposé du 
bois, etc. 

Mur mitoyen. — Le mur est mitoyen quand, bâti sur la limite de deux 
héritages, il appartient en commun, ainsi que le terrain sur lequel il est 
édifié, aux propriétaires de ces héritages. 

La mitoyenneté peut être réalisée de deux façons : 

1° Le mur est construit à frais communs par les deux propriétaires et assis 
d'une manière égale sur le terrain de chacun d'eux ; 

2° Le mur a été construit par un seul propriétaire, sur son terrain, mais 
le propriétaire de la parcelle contiguë en a acquis la mitoyenneté, par 
achat, suivant la faculté qui lui en est accordée par la loi. 

Le propriétaire d'un mur ne peut s'opposer à l'achat de la mitoyenneté 
si les propriétés sont contiguës et si le mur est bâti à la limite des deux 
propriétés. L'acquisition s'obtient en tout ou partie par le remboursement 
de la moitié de la valeur du mur, ou de la moitié de la valeur de la partie 
qui doit devenir mitoyenne, et de la moitié de la valeur du sol sur lequel il 
est édifié. 

Caractères de mitoyenneté d'un mur. -— Dans les villes, aussi bien que 
dans les campagnes, tout mur servant de séparation entre des bâtiments, 
cours, jardins, champs, est présumé mitoyen lorsqu'il n'y a pas de titre 
contraire. Toutefois, cette présomption cesse d'exister lorsque les héritages 
qu'il sépare sont de nature différente, l'un étant sous bâtiment, par exemple, 
et l'autre en état de champ, cour, jardin, etc. 

La propriété du mur est alors présumée appartenir à l'héritage auquel 
il est le plus utile. 

Lorsque le mur sépare deux bâtiments, sa mitoyennete n'est présumée 
que jusqu à l'héberge, c'est-à-dire jusqu'à la hauteur de la construction la 
moins élevée. Mais comme la mitoyenneté ne disparaît pas avec les causes 
qui l'ont fait présumer, si l'un des bâtiments est réduit de hauteur ou démoli 
complètement, le mur reste mitoyen. 

La présomption de mitoyenneté n'existe pas devant certaines marques 
importantes a connaître, car elles remplacent les titres et écrits qui peuvent 
disparaître : 

1° Lorsque le sommet du mur est droit et à plomb de son parement d'un 
côté, en présentant une inclinaison de l'autre côté, ou lorsqu'il n'y a de 
chaperon que d'un côté ; dans ces deux cas le mur appartient tout entier au 
propriétaire du côté duquel se trouvent l'égout ou les chaperons ; 

2° Lorsqu'il n'y a flue d'un côté un chaperon ou des filets ou corbeaux de 
pierre qui auraient été posés en bâtissant le mur, celui-ci est la propriété 
du propriétaire du côté duquel se trouvent le chaperon, les filets ou les 
corbeaux. 

Cette énumération des marques de non-mitoyenneté est limitative ; mais 
si, pendant trente ans, un des propriétaires a été seul à se servir du mur 
et s'il a empêché son voisin de s'en servir, il y a contre ce dernier pres- 
cription acquise. 

Entretien d'un mur mitoyen. — L'entretien du mur mitoyen est à la 
charge des copropriétaires, proportionnellement au droit de chacun. 

Tout copropriétaire peut se soustraire à cette obligation en abandonnant 
sa part de mitoyenneté à son voisin, si celui-ci l'accepte. Cette faculté 
n'existe pas toujours pour les murs séparatifs entre maisons, cours et jar- 
dins, dans les villes et faubourgs. 

Chacun des deux propriétaires du mur mitoyen peut y adosser une 
construction ; il peut pour cela placer des poutres ou solives dans toute 
l'épaisseur du mur, à 54 millimètres près; mais si le voisin veut placer 
une poutre au même lieu, il en a le droit et peut en ce cas faire réduire la 
poutre placée par le premier à l'ébauchoir jusqu'à la moitié du mur. 

Les copropriétaires peuvent adosser des chemins au mur mitoyen, mais 
ils ne peuvent, sans accord préalable, ou, en cas de refus de l'un d eux, sans 
avoir provoqué une expertise, pratiquer aucun enfoncement ni appliquer 
ou appuyer aucun ouvrage. 

L'un des propriétaires peut faire exhausser le mur mitoyen, maïs à ses 
frais. Si le mur ne peut supporter l'exhaussement, celui qui veut l'exhaus- 
ser doit le reconstruire en entier à ses frais et asseoir sur son terrain tout 
le supplément d'épaisseur nécessaire. La partie exhaussée du mur n'est point 
mitoyenne. Mais si, plus tard, l'autre propriétaire veut acquérir la mitoyen- 
neté de la partie exhaussée, il doit payer la moitié de la valeur de la partie 
non mitoyenne et du terrain fourni pour le supplément d'épaisseur. 

Fossé mitoyen. — Les fossés qui séparent deux héritages contigus sont 
mitoyens, à moins que la levée ou rejet de la terre ne se trouve d'un côté 
seulement ; dans ce cas, le fossé est présumé appartenir à l'héritage du côté 
duquel se trouve le rejet de terre. 

Le fossé mitoyen doit être entretenu à frais communs. Un des proprié- 
taires peut se soustraire à cette obligation en renonçant à son droit de mi- 
toyenneté, mais cette faculté cesse si le fossé sert habituellement à l'écou- 
lement des eaux. 

Si un fossé servant de clôture n'est pas mitoyen, le voisin ne peut obliger 
le propriétaire à lui en céder la mitoyenneté. 

i un fossé mitoyen ne sert qu'à la clôture (et non à l'écoulement habi- 
tuel des eaux), un des propriétaires peut le détruire jusqu'à la limite de sa 
propriété, à la charge de construire un. mur sur cette limite. 

Haie mitoyenne. Les produits d'une haie mitoyenne (arbres, fruits) 
appartiennent par moitié aux copropriétaires. Chaque copropriétaire a le 
droit d'exiger que les arbres de la haïe soient arrachés. Il peut arracher la 
haie jusqu'à la moitié de son épaisseur, mais il est tenu de construire un 
mur sur la limite de sa propriété. 

Si une haie servant de clôture n'est pas mitoyenne, le voisin ne peut obli- 
ger le propriétaire à lui en céder la mitoyenneté. 

Les arbres plantés sur la ligne séparative de deux héritages sont réputés 
mitoyens ; s'ils meurent, ou s'ils sont coupés ou arrachés, ils doivent être 
partagés par moitié. Les fruits des arbres mitoyens sont recueillis, à frais 
communs, soit qu'ils tombent naturellement, soit qu'ils aient été abattus ou 
cueillis et partagés par moitié. Les branches et feuilles sont assimilées aux 
fruits. 

Chacun des propriétaires peut exiger que les arbres mitoyens soient 
abattus; les frais sont communs et le partage a lieu par moitié. 


LAROUSSE AGRIC. — II. 


. nus), plus petit, moins trapu, se ren- 


MITRAIRE — MOINEAU 


Mitraire (hortic.). — Genre de gesnériacées ornementales, à feuilles char- 
nues, à fleurs en cymes, originaires du Brésil. La mitraire coccinée est 
cultivée dans les serres d'Europe. 


Mobilier. -- L'ensemble des meubles garnissant la maison. On appelle 
capital mobilier, le capital représenté par des objets meubles. V. CAPITAL, 
COMPTABILITÉ, IMMEUBLE. 


Mobileste, — Se dit, en apiculture, d'une méthode qui utilise les ruches à 
cadres mobiles. V. RUCHE. 


Moderne (sylv.). — Arbre dit de deux âges (60 à 80 ans), marqué en 
réserve pour la deuxième fois dans un taillis sous futaie ; un moderne est 
donc âgé de deux révolutions de taillis ; plus âgé, il devient un ancien ou 
vieille écorce. V.TAILLIS. 


Moelle (anat.). — Substance molle, graisseuse, qui remplit le canal mé- 
dullaire des os et les alvéoles de la substance spongieuse des différents os. 

La moelle épinière est une substance nerveuse faisant partie du système 
ne Ni et contenue dans le canal vertébral ; elle est constituée par 
de la substance blanche (externe) et de la substance grise (centrale). La 
moelle allongée est une protubérance cérébrale encore appelée bulbe ra- 
chidien. 

— (bot.). Partie centrale de la tige et de la racine. C'est du parenchyme 
dans lequel s'accumulent souvent des substances de réserve, comme dans 
la oË Te des tiges aériennes de la canne à sucre et celle des tiges souter- 
raines de la pomme de terre. En vieillissant, la moelle se résorbe, se déchire 
et devient fistuleuse. V. TIGE, RACINE, BOIS. 


Moellier (chou). — Variété de chou fourrager à tige renflée et abon- 
damment garnie de moelle. V. CHOU. 


Moha, __ Espèce de panic (panicum germanieum), voisine des millets, 
qu'on peut rattacher aux céréales par les grains farineux et nutritifs qu'elle 
fournit. Les mohas sont des graminées an- 
nuelles à feuilles larges, rudes, énsifor- 
mes ; à ligule formée d'une touffe de 
poils, à tiges atteignant Q :,80 à 1m,25 de 
hauteur. Les fleurs sont vertes ou rou- 
geâtres, les fruits petits, blancs, ellipti- 
ques ; les épillets, comme les sétaires, 
sont entourés de soies rudes. 

On en connaît deux variétés princi- 
pales : le moha de Hongrie et le moha 
vert de Californie (fig. 573). Le premier 
a les épis bruns, le second les épis verts. 
Ce dernier se distingue encore du précé- 
dent par une grande précocité et un dé- 
veloppement un peu plus accusé. 

Comme les millets, les mohas réussis- 
sent dans les sols légers et chauds, bien 
pourvus d'engrais azotés et, commeeux 
encore, ils réclament une excellente pré- 
paration du sol et un ameublissement 
superficiel parfait. Plus encore que pour 
les millets, il faut surveiller la levée et 
la faciliter par un hersage léger si le sol 
venait à se croûter apres les semailles. 
Ajoutons que le moha de Californie est 
un peu plus exigeant sur la nature du 
sol que le moha de Hongrie. 

Les mohas, en France, sont surtout 
cultivés comme plante fourragère; ils 
sont assez sujets a la carie et ils veulent 
être sulfatés comme le blé. Les semis se 
font à la volée dans la deuxième quinzaine d'avril, quand les gelées ne 
sont plus à craindre ; ils s'effectuent à raison de 18 à 22 kilogrammes 
de semence à l'hectare pour la production des fourrages et de 8 à 10 ki- 
logrammes seulement lorsque l'on vise la production des graines. 

a végétation des mohas est rapide; l'épiage se produit deux mois envi- 
ron après le semis. En procédant a des semis successifs jusqu'à la mi-juillet, 
on obtient un fourrage étagé jusqu'à l'automne. 

Récolte et rendement. -_ Les mohas sont plus fourragers que les millets. 
On peut récolter un abondant fourrage de la mi-juillet à octobre ; le rende- 
ment en vert est de 15000 à 20000 kilogrammes à l'hectare. 

Quand il s'agit de graines, on procède à la récolte lorsque la tige jaunit 
et que l'inflorescence change de couleur. On en fait de petites bottes qu'on 
dresse en faisceaux, puis qu'on bat 
à la machine ou au fléau après des- 
siccation. Enfin, on nettoie les grains 
au tarare. Le rendement en grains 
oscille entre 12 et 18 hectolitres à 
l'hectare. Poids de l'hectolitre : 65 ki- 
logrammes. Les oiseaux de basse- 
cour sont friands de graines de mo- 
has et la paille est consommée par 
le bétail. 


F1G. 573. — Moha de Californie, 


Moineau. Genre de passe- 
reaux (fig. 574 à 576), dé taille mé- 
diocre, mais trapus, robustes, avec 
un bec court ef conique; les mâles 
ont des couleurs plus vives et plus 
tranchées que les femelles. L'espèce 
la plus répandue dans les pays de 
plaines est le moineau commun ou 
moineau franc (passer domesticus). 
Le moineau friquet (passer monta- 


FIG. 574, — Moineaux. 
A. Franc; B. Friquet; C. Soulcie. 


contre surtout dans les régions ac- 
cidentées ; le moineau soulcie (pas- 
ser petronia), plus sauvage, fréquente les régions montagneuses et descend 
beaucoup plus vers le Sud que les précédents. 

Le moineau commun fait ordinairement quatre couvées par an dont la 
première a lieu en mars. Chacune est de cinq à six œufs, à coquille mince, 
bleuâtre ou d'un blanc rougeâtre, tachée de brun ou de gris. 

Les moineaux vivent ordinairement par bandes ; ils sont presque ommi- 
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wores au voisinage de l'homme et se nourrissent de graines, de fruits et 
d'insectes. Leurs méfaits sont incontestables :les amateurs de jardins, les 
cultivateurs ont à souffrir du robuste appétit de ces pillards. 

Le moineau coupe au printemps les bourgeons des arbres et les tiges 
tendres des plantes, qu'il laisse sur place ; il ramasse sur les pelouses 
ensemencées les graines insuffisamment enterrées; il dépouille les cerisiers, 
les groseilliers, ravage les planches de pois, attaque les raisins. Il cause aux 


F1G. 575. — Groupe de jeunes moineaux. 


céréales un tort important à l'époque de leur maturité. En bandes nom- 

breuses, il fonce sur les épis de blé qui commencent à jaunir et les dépouille 

parfois complètement; après la moisson, il prélève un lourd tribu sur.les 
gerbes disposées en meules en attendant le battage. A défaut de blé dans 
son voisinage, il se rabat sur le seigle, l'avoine, le sarrasin. Il faut remar- 
quer d'ailleurs qu'il s'attaque surtout aux champs voisins des villages ou à 
proximité d'un rideau d'arbres; les champs élbisnés au milieu de vastes 
plaines, reçoivent moins souvent sa visite. 

A la liste trop longue de ses méfaits, comparons celle de ses bienfaits 
(fig 576). Au temps de ses couvées, sa consommation d'insectes nuisibles 
est considérable ; il alimente ses petits avec des chenilles ou des insectes 
adultes : noctuelles, bombyx, piérides, grillons, sauterelles, courtilières et 
surtout avec des hannetons, qu'il détruit par centaines lors de leur sortie 
de terre, vers la fin d'avril. 

En résumé, le moineau, comme presque tous les oiseaux, rend des services 
à l'agriculture, suivant la saison, mais il est fort nuisible à certaines récol- 
tes; il faut empêcher sa trop grande extension, le tuer ou l'effrayer par 
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FIG. 576. — Diagramme du régime alimentaire du moineau. 
1. Au temps des couvées ; 2. En temps ordinaire 


quelques coups de fusil. On peut aussi chercher à l'éloigner des récoltes, 
mais le résultat ne répond pas toujours à la peine, ni au temps employé. 

Eloignement des moineaux. — Les épouvantails et les leurresn'ont qu'une 
efficacité éphémère ; on doit leur préférer les e/{faroucheurs, par exemple 
des miroirs doubles de formes diverses, suspendus à des piquets ou aux 
branches des arbres et jetant, sous l'action du vent, des rayons étincelants, 
ou encore des couvercles de boîtes métalliques hors d'usage, suspendus par 
paires de manière à frapper les uns contre les autres au moindre vent, des 
chiffons de laine rouge qui flottent au vent. On protège les semis de gazon 
et autres par un entrelacement de ficelles blanches fixées à des piquets 
bas, les cerisiers et groseilliers par des toiles claires, les raisins par des 
sacs. 


Moisi (Got de) [œnol.]. — Altération du vin qui peut provenir de la 
vendange ou des vases vinaires. Dans le premier cas, elle peut être occa- 
sionnée par une récolte tardive effectuée en période humide qui a favorisé le 
développement des moisissures ; dans le second, elle peut être causée par 
des fûts vinaires mal nettoyés ou ayant gardé longtemps des dépôts, des 
lies, des vins altérés. V. GOUT. 


Moisissu res. __ Nom vulgaire des productions cryptogamiques (fig. 577) 
qui se développent sur les matières organiques en décomposition. Les moisis- 
sures (ou mucédinées) sont des champignons ascomycètes ou oomycètes 
que l'on a réunis dans un groupe spécial (4ynhomycèfes), qui comprend no- 
tamment les familles suivantes : mucorinées, péronosporées, moniliées, etc. 

Les moisissures sont constituées par des éléments fins, entrelacés. La 
partie qui plonge dans le milieu nutritif est le thalle ou mycélium, qui 
émet des filaments aériens portant les organes reproducteurs, constitués 
soit par une spore unique (conidie), soit par un sporange (cellule mère 
renfermant de nombreuses conidies). Arrivée à maturité, la spore se déta- 
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chera, et, rencontrant un terrain favorable à son développement, donnera 
lieu à d'autres végétations. 

D'ordinaire, les moisissures se présentent sous la forme de taches blan- 
ches ou diversement colorées ; quelques-unes sont très communes (mucor 
mucedo, aspergille, pénicille, rhizope, etc.) sur les vieux cuirs, le pain, 
laissés à l'humidité, la colle de pâte, les fruits mûrs, les confitures, si- 
rops, etc. ; elles jouent le principal rôle dans la maturation des fromages 
(brie, camembert, roquefort, etc.). Mais, si elles apparaissent le plus souvent 
sur des matières organiques qui semblent dépourvues de vie, les moisis- 
sures peuvent aussi se développer sur des plantes ou des animaux vivants 
tels le mildiou et l'oïdium de la vigne, le mildiou de la pomme de terre et 
d'autres plantes, le meunier de la laitue, de l'artichaut, du cardon ; tels 
encore les mucors que l'on rencontre sur les muqueuses des animaux et de 
l'homme même (muguet) ; elles peuvent aussi parfois être parasites d'autres 
moisissures (chétocladion). 

Certaines peuvent même jouer un rôle tris important dans les fermen- 
tations, préparer le terrain à de bonnes levures en brûlant les matières 
hydrocarbonées à la surface desquelles elles se sont développées et, dans 
certains cas, en raison même de la propriété qu'elles possèdent de vivre 
soit dans un milieu riche en oxygène, soit à l'abri de l'air et de modifier 
leur genre de vie 
suivant le milieu, se 
comporter comme 
de véritables levu- 
res. C'est le cas 
notamment des mu- 
corinées (mucor ra- 
cemosus, MUCOr 
erectus, rhizopus, 
amylomyces, etc.). 

Dans le premier 
cas (développement 
aérobie), à la sur- 
face d'un liquide 
sucré par exemple, 
la moisissure émet 
sur la couche super- 
ficielle du liquide 
tout un réseau serré de filaments unicellulaires ou très peu cloisonnés, 
grêles, entrelacés, constituant le mycélium qui, de loin en loin, donne nais- 
sance à des rameaux dressés (rameaux SRAREGrS. Si la moisissure est 
immergée au sein du liquide, le mycélium, au lieu d'être constitué par de 
longs filaments unicellulaires, est au contraire formé de ramifications 
divisées par des cloisons nombreuses et rapprochées qui se gonflent par 
place et donnent naissance à des conidies (conidies mycéliennes) ; celles-ci, 
arrivées à un certain stade de leur développement, se détachent et regagnent 
la surface du liquide pour y bourgeonner a leur tour sous la forme aérobie. 

Tandis que dans son existence aérobie la mucorinée détruit les matières 
sucrées (ou amylacées) et les décompose en eau, acide carbonique, succi- 
nique, etc., dans son existence anaérobie, au contraire, elle transforme le 
sucre en alcool, agissant vraiment comme une levure. 

Cette particularité intéressante a d'ailleurs été utilisée industriellement, 
et ce procédé (dit procédé amylo) est pratiqué dans la fabrication de l'alcool 
de grains. V. SACCHARIFICATION. 


FIG. 577. — Type de moisissure (mucor mucedo), tris grossi: 
A. Spores; B. Germination des spores; C. Séparation du sporange et 
du rameau sporangifère ; D. Formation des spores dans le sporange; 
E. Thalle portant des rameaux sporangiféres. 


Moisson. La moisson comprend l'ensemble des travaux relatifs à la 
récolte des céréales. . 
Epoque de la moisson. __ On doit récolter lorsque les plantes présen- 


tent leur maximum d'utilité ; soit, pour les céréales, vers l'époque de la ma- 
turité : ä ce moment les tiges et les feuilles se dessèchent, lès épis changent 
de coloration; dans les journées qui précèdent la maturité, l'amidon s'accu- 
mule rapidement dans les grains; si la maturité est brusquée (échaudage), 
les grains restent maigres et sont pauvres en amidon. 

Des grains récoltés très secs se conservent facilement et germent plus 
régulièrement; mais ils ont un aspect terne, moins de valeur marchande et 
l'égrenage est à redouter. Au contraire, si l'on récolte «un peu sur le vert », 
les grains exigent plus de surveillance avant d'être rentrés; cependant, 
s'ils sèchent bien, ils prennent 
un plus bel aspect et « ont plus 
de main ». En conséquence, on 
récolte plus tard les grains des- 
tinés à la semence, et l'on a 
avantage à couper, lorsqu'ils 
se laissent encore légèrement 
entamer par l'ongle, les grains 
destinés à la consommation. 

Le blé est moissonné quand 
les nœuds des tiges ont perdu 
leur coloration verte; le seigle 
trop mûr s'égrène facilement 
et devient très gris ; l'avoine 
s'égrène avec encore plus de 
facilité ; il ne faut pas attendre 
le jaunissement complet des 
pailles, surtout dans quelques 
variétés à grain noir ; l'orge 
doit être sèche, sans exagéra- 
tion cependant, de crainte d'a- 
voir des épis cassés. Les cé- 
réales qui ont été versées se 
récoltent avant les céréales res- 
tées droites. Un bon assole- 
ment et un choix judicieux des 
variétés concourent à une meil- 
leure répartition des travaux 
de la moisson. En France, 
celle-ci commence en juin dans 
le Sud-Est et se termine au 
début de septembre dans le 
Nord-Est et le Nord-Ouest. 

Procédés de coupe. — La 
coupe s'effectue à la main avec 
la faucille, la sape ou la faux ; mécaniquement, avec la faucheuse combi- 
née, la moissonpeuse-javelause ou la moissonneuse-lieuse. 


FIG. 578. — Coupe à la sape. 
1, 2. Direction générale suivie par le sapeur - sa". Confec- 


tion de la avelle (première partie): RW. Confection de 
la javelle (de xième partie): J, J, 5, J'. Javelles , e, e, 
e,e'. Epis. 
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A la faucille. __ Il existe des faucilles de taille variable, de sorte qu'elles 
peuvent être maniées par toutes les catégories de travailleurs. Avec la pe- 
tite faucille (Centre, Ouest), l'ouvrier coupe des poignées qu'il saisit de la 
main gauche tandis que la droite, engageant le fer dans la céréale, tire 
l'instrument par un léger mouvement de sciage; un certain nombre de poi- 

nées constituent une 
javelle. Avec la grande 
faucille (Bretagne), l'ou- 
vrier soutient et ra- 
mène les tiges coupées 
à l'aide de la main 
gauche : la main droite 
lançant le volant plus 
profondément dans la 
récolte. On coupe à la 
petite faucille de 15 à 
18 ares par jour et jus- 
qu'à 25 ares avec le vo- 
lant. Cette méthode 
exige donc une main- 
d'œuvre abondante. 

A la sape. __ L'emploi de la sape est assez limité (région du Nord et 
pays limitrophes). La sape est maniée de la main droite pendant que la 
gauche tient un crochet avec lequel les tiges sont maintenues (fig. 578). 
Le sapeur avance, donnant d'abord quelques larges coups ; les tiges coupées 
s'appuient sur les voisines encore debout, puis, allant à reculons, l'ouvrier 
ramène les tiges en coupant encore et il dépose la javelle rassemblée avec 
le crochet Grâce à celui-ci, qui permet de décoller du sol les tiges plaquées, 
on peut faire un excellent travail, même lorsque les céréales sont tourbil- 
lonnées (fig. 579). On coupe à la sape de 30 à 40 ares, quelquefois 50 si les 
tiges sont bien droites. 

A la faux. __ La faux utilisée pour la coupe des céréales est armée soit 
d'un simple ployon (ou playon), soit d'un râteau (fig. 582), celui-ci étant 
adapté en dedans pour le fauchage et les fortes récoltes. Quand les tiges 
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FIG. 579. — Coupe des céréales inclinées ou versées 
au moyen de la sape. 
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FIG. 580. 


Fauchage en dehors (plan et coupe verticale). 
L 1 et 2. Direction suivie par le faucheur; f!. Sens des coups de faux; sa’. Andains; ee . Epis. 


IL. Coupe suivant À B ; an!. Andains ; es', Epis ; c, Chaumes; d. Tiges à couper. 


sont courtes, on fauche en dehors (avoine, orge) {fig 5801 ; l'ouvrier a la 
céréale à couper devant lui et à sa droite ; il prend une large coutelée et 
dépose les tiges en andains sur sa gauche; plus tard on forme des javelles. 
Quand les tiges sont hautes, le fauchage est effectué en dedans :1les par- 
ties coupées tombent sur celles qui ne le sont pas à gauche du faucheur 
(fig. 581) ; celui-ci est immédiatement suivi d'un aide qui groupe les tiges en 
javelles. Dans les céréales versées, le travail est moins satisfaisant qu avec 
la sape. On coupe par jour 40 à 50 ares de blé, 50 à 70 d'avoine, 40 à 60 d'orge. 

A la faucheuse combinée. __ L'adaptation d'un siège supplémentaire sur 
la faucheuse permet à un second ouvrier, muni d'un long râteau, d'incliner 
les tiges de céréales vers la lame ; en arrière de celle-ci se trouve un tablier 
à claire-voie sur lequel les tiges s'accumulent jusqu'au moment où un coup 
du râteau spécial débarrasse le tablier, formant une javelle. 

A la moissonneuse javeleuse. __ On obtient actuellement avec ces ma- 
chines des javelles de dimensions facilement réglables, aux tiges bien dis- 
posées, d'un liage facile. L'emploi de moissonneuses de ce genre est indiqué 
quand on ne veut pas lier de suite (céréales dont le pied est garni d'herbes 
ou avoine coupée très prématurément). Ne pas déposer de javelles vers les 
angles, pour éviter le piétinement. Avant de commencer, le détourage du 
champ est nécessaire sur une largeur de 1,50 à 2 mètres. L'inconvénient 
des javeleuses est d'exiger encore une main-d'œuvre assez considérable pour 
le liage. On coupe par jour 2 hectares avec une moissonneuse à un cheval, 
3 à 4 hectares avec deux chevaux, jusqu'à 5 hectares si un relai est organisé. 

A la moissonneuse -lieuse. Les lieuses rendent des services de plus en 
plus appréciés; le fonctionnement en est très régulier; la piste de début 
doit avoir 2 mètres à 2m,50. Si la récolte est forte, il est bon, pour éviter le 
bourrage, de prendre moins de largeur et de faire suivre la lieuse d'un aide 
armé d'un bâton avec lequel il dirige les tiges vers l'élévateur. 

Les ficelles appartiennent à deux types principaux : l'une est faite avec 
de la fibre de bananier (sisal ou chanvre de Manille), l'autre avec le chanvre 
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indigène ; la première est plus employée; mais des essais ont montré que 
le chanvre est tout aussi bon. On utilise de 8 à 12 kilogrammes de ficelle 

ar hectare. Le liage irrégulier tient bien moins à la qualité défectueuse de 
a ficelle qu'à une tension exagérée. 

Des modèles très résistants fonctionnent dans les céréales les plus fortes. 
On reproche aux lieuses de donner des gerbes de faible volume, d'où un 
supplément de dépenses dans la manutention ; le poids de 6 kilogrammes ne 
doit cependant pas être dépassé, sous peine de faire un travail défectueux et 
d'user très vite certains organes délicats. Les porte-gerbes sont avantageux; 
ils facilitent le ramassage et réduisent un peu l'égrenage ; pour éviter encore 
les pertes, placer une toile sous la table du lieur. 

Si les tiges sont fortement inclinées, on ne coupe que sur trois, deux ou 
même un seul côté. Si la verse est plus accentues, et surtout s'il y a des 
tourbillons, il est indispensable de munir le porte-lame de trois à six doigts 
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FIG. 581. — Fauchage en dedans (plan et coupes verticales). 
1,2. Direction suivie par le faucheur ; f, f. Sens des coups de faux ; t, t. Tiges coupées, appuyées 
1, 


sur la partie à couper ; j, j, j. Javelles déjà formées :£ «, e. Spis; c. Chaume; d, d’. Tiges 
à couper ; t, t!. Tiges coupées à mettre en javelles. 


releveurs ; ceux-ci ont une tige de 50 à 75 centimètres ; les types articulés 
sont les meilleurs, car ils suivent les plus faibles mouvements de terrain. 
Les doigts releveurs soulèvent les tiges et permettent à la scie de les couper. 
Grâce à ce dispositif, on peut entrevoir le jour où les moissonneuses-lieuses 
pourront couper toutes les céréales, quel que soit leur état 

On coupe par jour pratiquement de 2 hect. 50 à 3 hectares ; avec des relais 
bien organisés, on peut atteindre 4 à 5 hectares ; les tracteurs remorquant 
des lieuses coupant sur 1m,80 à 2 mètres, au lieu de 1m,25 à 1m,35, font passer 
la surface à 6, 7 hectares. 

Javelage. — Sauf le cas de la moissonneuse-lieuse, donnant directe- 
ment les gerbes, on obtient des javelles qui doivent être rassemblées en 
gerbes et liées. Le liage n'est pas toujours immédiat; avec des céréales cou- 
pées très prématurément (avoine) ou très enherbées notamment, l'attente se 
prolonge pendant plusieurs jours. 

Le javelage à terre favorise, en principe, la dessiccation des céréales, sur- 
tout si les javelles sont retournées ; l'action des rosées, quelquefois d'une pe- 
tite pluie, facilite l'égrenage; on a également attribué au javelage la propriété 
de provoquer l'augmentation de volume du grain ; mais la substitution de la 
machine à battre au fléau et celle de la vente au poids à la vente au volume 
ont fait perdre au javelage son intérêt spécial (V. JAVELAGE), et cette pra- 
tique est de plus en plus délaissée. La mise en moyettes permet aux céréales 
d'achever parfaitement leur dessiccation. Le type de ces moyettes est d'ail- 
leurs be suivant les régions (moyettes de javelles ou moyettes de gerbes). 

Moyettes de javelles. __ On construit deux types de moyettes de javelles : 
la moyette flamande et la moyette picarde. Ces moyettes sont établies dès 
la coupe, sans que la céréale séjourne à terre. 

La moyette fminde est constituée par huit javelles dressées, les pieds 
figurant les sommets d'un octogone et les têtes étant appuyées les unes contre 
les autres; une neuvième javelle est liée très près du pied; les épis sont 
écartés et l'on en coiffe le tas de javelles. 

La moyette picarde comprend quatre à cinq fois plus de javelles ; à la 
base, on met trois ou quatre javelles en triangle ou en carré, les épis de l'une 
reposant sur le pied de la voisine, ou encore une javelle liée sous les épis, 
étalée circulairement en éventail, les épis dressés au centre. Ensuite les ja- 
velles sont placées par rangs circulaires, les épis au centre ; à une hauteur de 
70 à 80 centimètres, on diminue le diamètre en croisant les épis : le centre est 
ainsi relevé et l'on monte jusqu'à 1111,10 à 1,30 ; l'ensemble est recouvert d'un 
capuchon, comme précédemment. 

La dessiccation est mieux assurée avec le système flamand, mais ce type est 
moins solide. Les grains peuvent rester plusieurs semaines en moyettes 
sans aucun inconvénient 

Liage, __ Le liage s'effectue en réunissant deux, trois ou quatre javelles ; 
les gerbes obtenues pèsent de 6 à 12 et 15 kilogrammes ; le poids de 8 à 
10 Kilogrammes est préférable. Les liens les plus employés sont ceux de 
seigle; on les prépare à l'aide de paille triée; une botte de paille de 12 à 
16 kilogrammes fournit environ 100 liens et un ouvrier en confectionne 
1200 à 1400 par jour. Le liage est effectué à la main ou à la cheville; œ 
dernier mode donne un serrage plus énergique. 

Avec des céréales longues, on peut lier avec la céréale directement; on fait 
alors des gerbes plus petites, les frais sont moindres. 

On a recours de plus en plus aux liens de rotin et d'alfa; ceux-ci se tor- 
tillent quand on les pose à terre et coupent les mains ; les rotins valent de 
20 à 40 francs le 1000; en prenant quelques soins, on les fait durer plusieurs 
années Les rotins sont plus économiques que les liens de seigle ; en effet, 
ces derniers reviennent de 12 à 15 francs le 1000 ; si les rotins durent trois ans, 
la dépense ne ressort qu'à 10 francs par 1000. 

Un ouvrier seul lie de 500 à 600 gerbes par jours si un aide pose les ja- 
velles sur les liens, le rendement atteint 700 a 800 verbes. Par hectare, on 
compte en moyenne de 600 à 800 gerbes de blé, 500 à 600 d'avoine. 

Moyettes de gerbes. __ Les gerbes sont généralement mises en tas ou 
moyettes pendant quelque temps avant la rentrée. 

Le dizeau comprend en réalité douze gerbes : deux placées sur le sol, 
dans le prolongement l'une de l'autre, les épis de l'une sur ceux de la 
seconde ; quatre gerbes bien serrées sont mises perpendiculairement, les 
épis sur les deux premières gerbes, trois au-dessus, mais en sens inverse, 
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FIG. 582. — Scène de moisson à la faux. 


puis, en continuant avec les épis dans le même sens, deux et enfin une ; 
l'ensemble est incliné dans la direction des pluies dominantes, pour que 
l'eau s'écoule facilement. 

Le freizeau est formé de trois étages de quatre gerbes en croix, les épis 
se couvrant vers le centre ; une treizième gerbe ouverte sert de chapeau. 

La moyette normandeconvient le mieux pour une dessiccation sûre :aucun 
épis ne repose sur le sol ; une première gerbe est dressée, quatre sont 
mises en croix, appuyées par la tête sur la première, et quatre sont placées 
dans les angles ; une dixième gerbe sert de chapeau ; celui-ci protège parfai- 
tement contre la pluie, et l'on devrait toujours le mettre. 

Plus simplement encore, on établit des moyettes composées de cinq ou 
six gerbes dressées les unes contre les autres, les pieds étant un peu écartés, 
tandis que les têtes se soutiennent mutuellement. Puis on coiffe par une 
autre gerbe, liée près du pied et écartée pour former toiture. 

A signaler encore les chaînes plus ou moins longues et formées par deux 
rangées de s#erbes dont les pieds sont écartés ; ce système est adopté avec 
les gerbes de faible hauteur. Dans le Centre, on construit des plongeons, 
sortes de petites meules de trente à cinquante gerbes avec capuchon. 

Ratelag'e. — Cette opération peut avoir lieu pendant que les gerbes sont 
encore dans la pièce ; ensuite s'exerce le glanage. Dans la région du Nord, 
sans attendre les charrois, on apporte du fumier ou l'on déchaume. 

Rentrée des céréales. — Après un temps variable, les gerbes sont 
enlevées du champ, conduites quelquefois directement à la batteuse, mises 
en meules (V. MEULE), ou rentrées en grange ou sous hangar. 

Dans les granges, les céréales doivent être rentrées bien sèches ; l'entas- 
sement est facile, mais souvent dispendieux à cause de la mauvaise dispo- 
sition des portes et de la hauteur trop grande. On remédie à ce dernier 
inconvénient grâce aux élévateurs de gerbes. 

Les hangars constituent le meilleur abri pour les céréales : entasse- 
ment commode, bonne aération, battage aisé ; la construction des hangars à 
récolte est une amélioration avantageuse à réaliser dans les exploitations 
de quelque importance. V. HANGAR. 

Un mètre cube de gerbes pèse, suivant le tassement et la proportion de 
grain, de 80 à 100 kilos pour le blé et le seigle, 50 à 70 seulement au cas de 
verse, de 70 à 120 pour l'avoine et l'orge. 

Prix de revient des travaux de la moisson, par hectare ; prix moyens 
partant d'éléments comparables : ; 

1° A la main : BLÉ 


… 120 fr. 


AVOINE 
80 fr. 


15 - 10 — 
TOTA 135 fr... 90 fr. 
2° A la moissonneuse-javeleuse : par jour, 3 hectares de blé, 
ou 4 _- d'avoine, 
_ - par an, 40 — de moisson. 
: BLÉ AVOINE 
2 chevaux à 15 fr..,..... 30fr — _ 
1 homme à 16 fr..,...... 16 — 
1 aide (scie etc)... 2 
Dépenses Graissage, entretien, répara- 
journalières .\ tions ; 12 — 
( gar iour "72 — 
DOI DAT-DOCIATR rie ro do 24 fr, 18 fr 
Intérêt de 2500 fr. à 6 p. 100. 150 fr. 
Dépenses Amortissement en 10 ans.. 250 - 
annuelles. À FAT M russes 400 — 
\ Soit par hectare. .:.,, 4.0 405 5995 10 10 — 
Liage et mise en tas ......,...... SR — 30 
KT ONE ANR SEE CUP PET a P 1 10 — 
Détourage de la pièce et liage.. ... 40: — 10 — 
TOTAL. ,, 94 fr. 78 fr. 


3° A la moissonneuse-lieuse : par jour, 2 hect. 50 de blé, 
on 3 hectares d'avoine. 


— paran,25 — de moisson. 
BLÉ AVOINE 
3 chevaux à 15 fr. … 45fr. — -- 
2 hommes à 15 fr. 30 — 
Dépenses  ] Graissage, entretien, répara- 
fournalières. tions. PU 
Par jour + 90 — 
Soit par hectare 36 fr 30 fr. 


Intérêt de 4000 fr. 4 6 p. 100. 240 fr. 


Dépenses Amortissement en 8 ans .,,500 — 
annuelles... 
30 — 30 - 
15 — 12 — 
a 15 — 12 — 
Détourage et liage 10 — 10 — 


TOTAL. 106 fr... 94 fr. 


L'économie résultant de la substitution des machines aux outils manuels 
est donc très sensible : blé, 41 francs avec la javeleuse, 29 francs avec la 
lieuse ; avoine, 12 francs. Avec une exploitation ayant 20 hectares de 
céréales, moitié en blé, moitié en avoine, la javeleuse est payée en moins 
de quatre ans, la lieuse en moins de cinq. L'avantage apparent en faveur de 
la javeleuse disparaît avec l'augmentation du prix de main-d'œuvre, à muse 
du liage ; aussi comprend-on qu'avec 10 à 15 hectares de céréales à mois- 
sonner Ton achète une lieuse. Par l'association, il est facile de faire bénéfi- 
cier la petite culture de ces avantages. Il faut considérer aussi l'améliora- 
tion générale des conditions du travail : moisson moins pénible et d'une 
exécution plus rapide. 


Moissonneuse. — On donne le nom de moissonneuses aux machines 
utilisées pour la récolte des céréales. Grâce à ces appareils à £rand travail, 
on moissonne plus rapidement et plus facilement qu'avec les anciennes 
méthodes ; de plus, par une disposition habile des gerbes sur le champ, 
on prépare le transport de la récolte à la ferme.; enfin on réduit à deux ou 
trois ouvriers le nombreux personnel autrefois nécessaire. 

Mises à part les moissonneuses-chargerses ou moissonneuses-épieuses, 
appelées encore headers (coupeurs de têtes) dans l'Amérique du Nord, et 
espigadoras dans l'Amérique du Sud, ainsi que les moissonneuses-bat- 
teuses, toutes machines qui récoltent seulement l'épi, laissant debout la 
plus grande partie des chaumes, et qui, d'ailleurs, sont peu ou pas utilisées 
en Europe, on distingue les moissonneuses javeleuses, qui exécutent la 
coupe etla mise en javelles, et les moissonneuses-lieuses, qui exécutent en 
outre le liage des gerbes. 

On a essayé primitivement d'adapter au travail de la moisson les fau- 
cheuses (qui avaient fait leur apparition avant les moissonneuses propre- 
ment dites), en opérant de la façon suivante : 

On rapporte en arrière du porte-lame un tablier à claire-voie, mobile 
autour d'un axe horizontal et dont la partie postérieure peut être relevée 
par le conducteur en appuyant sur une pédale. On monte sur la machine 
un deuxième siège, sur lequel prend place un ouvrier muni d'un râteau et 
chargé uniquement de confectionner la javelle ( £9. 583). Cet ouvrier appuie 
sur la pédale de façon à soulever le tablier et il rabat les céréales au fur 
et à mesure qu'elles sont coupées. Lorsqu'il juge qu'il y a de quoi former une 
javelle avec ce qui est sur le tablier, il lâche la pédale et la récolte est 
abandonnée sur le terrain. 

Mais, si l'on veut éviter le piétinement par l'attelage des javelles tombées, 
au passage précédent, il faut que celles-ci soient liées au plus vite et dé- 
tournées par des hommes qui suivent la : d'où nécessité d'une main- 
d'œuvre supplémentaire. 

Dans le même ordre d'idées, et avec les mêmes inconvénients, il 
convient de citer les faucheuses combinées, qui sont en quelque sorte 
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des faucheuses à coupe arrière pouvant se transformer en javeleuses par 
adjonction d'un tablier ef d'un jeu de râteaux permettant à ces machines 
d'effectuer le travail des moissonneuses-javeleuses. 

Toutes ces machines, ainsi d'ailleurs que les moissonneuses-javeleuses 
proprement dites, sont de moins en moins employées et tendent à 
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FIG. 583. __ Faucheuse munie d'un appareil à moissonner. 


être remplacées par les moissonneuses-lieuses qui, bien que coûtant plus 
cher, assurent, grâce au liage des gerbes, une grande économie de main- 
d'oeuvre. 

L Moissonneuses javeleuses. — Comprennent (fig. 584 à 586) : 

1° Les organes de coupe; 

2° Les organes de javelage automatique ; 

3° Un bâti, avec une roue porteuse et une transmission fournissant le 
mouvement aux différents organes. 

Un timon pour l'attelage et un siège pour le conducteur complètent la 
machine. 

Organes de coupe. — Les organes de coupe sont analogues à ceux des 
faucheuses. Ils comprennent la scie, composée de sections rivées sur la tringle 
et qui se déplace d'un mouvement rectiligne alternatif dans le porte-lame 
sur lequel sont fixés les doigts. Aux deux extrémités du porte-lame se 
trouvent les sabots séparateurs. La vitesse moyenne de la scie est plus 
faible que celle des faucheuses : 1,60 environ par seconde au lieu de 
2 mètres, car les tiges des céréales à maturité étant plus rigides se tranchent 
plus facilement. La largeur de coupe varie de 1.1,30 à 1111,50 pour les jave- 
leuses à deux chevaux ou à deux bœufs et de 1 mètre à 1m,25 pour celles 
traînées par un seul animal. 

Réglage de la hauteur de coupe. -— Le réglage peut se faire de deux 
façons différentes. On peut, ou bien déplacer verticalement le porte-lame 
parallèlement à lui-même, c'est-à-dire l'éloigner ou le rapprocher de la sur- 
face du sol, ou bien en modifier l'inclinaison de façon à relever ou à 
abaisser l'extrémité des doigts pour obtenir une coupe plus ou moins rase. 
Le premier réglage, qui s'effectue en déplaçant verticalement les deux 
roues par l'intermédiaire d'un levier ou d'une vis sans fin, se fait générale- 
ment au commencement du travail et ne change 

as (fig. 585) ; le second, qui s'effectue en modifiant 

‘angle du bâti avec le timon, par le moyen de trin- * 
gles et d'un levier, peut être modifié lorsque la ma- \ 
chine est en marche. | 

Sabots séparateurs. — Sont analogues à ceux des \ 
faucheuses, mais avec des dimensions un peu plus Roue 


\ Javeleur 
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Tablier. — Le tablier, qui sert à recueillir la récolte jusqu'au moment où 
elle se trouve en quantité suffisante pour constituer une javelle, est constitué 
par une légère plate-forme en bois ou en métal, fixée par Le porte-lame et 
soutenue par des traverses. Lorsqu'elle est de bois, elle est recouverte soit 
en arrière de la scie, soit complètement, par une mince plaque de tôle qui 
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586. — Schéma du mécanisme de la moissonneuse-javeleuse. 


. 
a pour effet d'en diminuer l'usure produite par le frottement de la récolte. 
Les deux bords circulaires du tablier sont pourvus d'un rebord métallique, 
maintenu par des équerres, et ayant de Om,25 à Om,30 par le rebord exté- 
rieur et une hauteur plus grande pour le sabot intérieur. Ces rebords qui 
sont,en quelque sorte, le prolongement en arrière des sabots séparateurs, 
sont destinés à contenir la récolte et l'empêcher soit de tomber en dehors 
du tablier, soit de venir se prendre dans les engrenages de Ja trans- 
mission. 

Râteaux. — Généralement au nombre de quatre. Sont constitués par une 
traverse dans laquelle sont enfoncées les dents droites ou inclinées et qui est 
portée par un manche oblique fixé à son extrémité à la féle des râteaux. Des 
écharpes peuvent consolider et trianguler le système. Il est indispensable 
que les râteaux passent aussi près que possible du tablier, sans toutefois 
que les dents s'appuient dessus, car, dans ce cas, il en résulte des résis- 
tances passives qui augmentent inutilement la fatigue de l'attelage et, d'autre 
part, le frottement des dents sur le tablier détermine à sa surface des 
ornières qui en compromettent la durée. Dans ce but, il est possible de 
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fortes. Le sabot intérieur qui ramène les tiges vers porteuse 


la scie, lorsque la machine coupe aussi large que À 


ossible, possède une plaque de tôle qui empêche 
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es céréales de venir se prendre dans le mécanisme. 
Le sabot extérieur doit ouvrir un passage à la roue 
de grain (roue porteuse extérieure); c'est générale- KE] 
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ment une pièce en fonte, surmontée d'une planche = LAN Séparateur 
de forme triangulaire dirigée vers l'intérieur et Sabot séparateur intérieur 
d'une ou plusieurs broches en acier dirigées vers extérieur 


l'extérieur. 
Organes de javelage connue __ Au fur et à 

mesure de l'avancement de la machine dans le champ, | 

les tiges de céréales sont coupées par la scie. Quatre râteaux viennent suc: 
cessivement, en passant assez près de la scie, coucher ces tiges sur une plate- 
forme en bois placée en arrière du porte-lame, qui a la forme d'un quart 
de cercle et qui porte le nom de fablier. Cette opération a pour but de 
placer toutes les tiges de la même façon, les pieds contre le porte-lame et 
les têtes en arrière, pour évi- 
ter un enchevêtrement qui 
rendrait très difficile la con- 
fection des gerbes. Tous ces 
râteaux se comportent ainsi 
comme des rabatteurs. Pour 
effectuer ce travail, chaque 
râteau s'abaisse en arrivant à 
hauteur de la scie, puis se re- 
lève immédiatement dès qu'il 
en a dépassé l'aplomb. De cette 
façon, au fur et à mesure que 
la machine s'avance, les tiges 
s'accumulent sur le tablier 
pour constituer une javelle. 

Lorsque la quantité de récolte accumulée ainsi est assez importante, il 

faut la retirer de dessus le tablier pour la déposer sur le sol. A cet effet, et 
périodiquement, l'un des râteaux qui jouait le rôle de rabatteur va devenir 
Javeleur. Le conducteur peut, à volonté et suivant l'importance de la 
récolte, mettre fous les râteaux-javeleurs, ou bien un sur deux, où un sur 
trois, où un sur quatre,- ou un sur cinq. Le râteau, qui devient javeleur, 
au lieu de s'écarter du tablier dès qu'il a dépassé l'aplomb de la scie, reste 
à une très faible distance de celui-ci, 2 à 3 centimètres, et, dans son mou- 
vement d'avant en arrière, balaye toute la récolte qui s'y trouvait accu- 
mulée, la force à abandi er le tablier et la dépose sur le sol. Le tablier 
ayant la forme d'un quart de cercle, la récolte est donc déposée en dehors 
du train suivant et ne sera pas piétinée par les attelages. 


FIG. 585. — Dispositif pour le réglage de la 
hauteur de coupe. 


F1G. 584. — Moissonneuse-javeleuse 


modifier la hauteur des râteaux par rapport au tablier. La traverse porte 
trois ou quatre trous d'attente et la monture de l'extrémité supérieure du 
manche du râteau solidaire de la tête des râteaux possède une coulisse de 
réglage. 

Pour éviter que, par suite d'un mauvais réglage, les dents des râteaux 
ne puissent venir se prendre dans la scie, le porte-lame est muni en son 
milieu d'un doigt releveur qui relève, si cela est nécessaire, les râteaux, 
lorsque ceux-ci arrivent au niveau de la scie. 

Les manches des quatre râteaux sont assemblés avec la féte des râteaux 
constituée par un plateau tournant autour d'un arbre vertical et recevant 
son mouvement de la roue motrice par une série d'engrenages. 

Mouvement des râteaux. — Les râteaux sont astreints à suivre un chemin 
relativement compliqué, suivant qu'ils agissent comme rabatteurs seulement 
ou comme javeleurs. Dans le premier cas, il faut que, dans son mouvement 
de rotation autour de la tête des râteaux, chaque râteau se rapproche de la scie 
en arrivant à son niveau, afin de rabattre les tiges de céréales sur le tablier, 
puis, dès qu'il a dépassé la scie dans son mouvement d'avant en arrière, 
qu'il s'écarte du tablier sur lequel il abandonne les tiges coupées et re- 
monte verticalement pour éviter le conducteur. Dans le second cas (jave- 
leur), lorsqu'il est arrivé près de la scie, il doit se maintenir un Certain 
temps près du tablier pour entraîner les tiges coupées et les faire tomber 
en javelles sur le sol. 

Pour exécuter ces mouvements compliqués, chaque râteau possède prés 
de son articulation avec la tête de râteau une came qui, en se déplaçant 
sur un chemin de roulement convenablement établi, lui permet d'effectuer 
au cours de son mouvement de rotation les déplacements en hauteur 
nécessités pour son fonctionnement. Après le passage au mniveäu de la scie, 
le chemin de roulement se bifurque en deux :le chemin inférieur est 
réservé pour les cames des râteaux-javeleurs et le chemin supérieur 
pour les cames des rabatteurs. Une aiguille dirige la came de chaque râteau 
soit sur le chemin supérieur, soit sur le chemin inférieur. 

Généralement, l'aiguille est disposée pour laisser passer les cames des 
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râteaux sur le chemin supérieur et un mécanisme de distribution appelé 
contrôleur ouvre l'aiguille après que un, deux ou trois râteaux ont passé, 
suivant que l'on veut avoir un javeleur et un rabatteur, ou un javeleur et 
deux rabatteurs, ou un javeleur et trois rabatteurs. 

Aux angles des champs, on est souvent obligé de reculer pour pouvoir 
tourner à angle droit. Il faut donc éviter de déposer des javelles à ce 
moment-là. Pour cela, le conducteur, en appuyant sur la pédale, bloque 
l'aiguille, de sorte que tous les râteaux deviennent rabatteurs. 

ti — Le bâti des moissonneuses-javeleuses est constitué par une plate- 
forme en fonte portant tout le mécanisme. A cette plate-forme se trouvent 
rapportés : la charnière du tablier, le support de la tête des râteaux et le 
timon de L'attelage. 

La transmission (fig. 586) communique le mouvement de la roue motrice 
aux différents organes de la machine. Le mouvement est transmis, d'une 
part, par une série d'engrenages multiplicateurs à la lame de scie, comme 
dans les faucheuses, et, d'autre part, à l'arbre vertical sur lequel est fixé le 
support de la tête des râteaux. 

Transport. — On réduit la largeur de la machine afin de permettre son 
passage dans les chemins et les portes étroites. Pour cela, on relève verti- 
calement tous les râteaux; on relève également le tablier, qui pivote autour 
de sa charnière après avoir retiré la roue de grain. Le tablier est main- 
tenu en place an 
moyen d'un crochet 
et 1 on fixe la roue 
de grain sur une fu- 
sée portée par le 
bâti. 

Travail des mois- 
sonneuses - javeleu- 
ses. — Par journée 
de dix heures la 
surface travaillée 
varie de 2 hect. 5 à 
3 hectares pour les 
javeleuses à un che- 
val et de 3 à 6 hec- 
tares pour les machi- 
nes à deux chevaux. 

IL Moissonneu- 
ses-lieuses. Beaucoup plus répandues que les moissonneuses-javeleuses, 
u'elles tendent à remplacer de plus en plus, les moissonneuses-lieuses 
ig. 588 à 591) comprennent, en principe 

1° Les organes de coupe; 

2° Un transporteur-élévateur; 

3° Une table de liage; 

4 Un bâti et une transmission. 

Organes de coupe. —  Analogues à ceux des moissonneuses-javeleuses, ils 
sont placés tantôt à droite, tantôt- à gauche de la machine. La scie est 
animée de la même vitesse que dans les javeleuses. Sa longueur est 
d'environ 1%,50, quelquefois 1%,80 et 2m,10, et, dans certaines lieuses des- 
tinées à être remorquées par des tracteurs, la longueur de coupe atteint 
3m,20. Cette dernière longueur est exagérée, car, dans les fortes récoltes, le 
lieur n'arrive pas à débiter une quantité suffisante de gerbes. 

Réglage de la hauteur de coupe. — Se fait comme dans les javeleuses, 
c'est-a-dire que le porte-lame peut se, déplacer parallèlement à lui-même, 
et qu'on peut, d'autre part, régler l'inclinaison du porte-lame, en faisant 
varier l'angle que fait le timon avec le bâti. 

Sabots séparateurs. —  Analogues à ceux des javeleuses, mais avec des 
dimensions plus grandes. 


FIG. 587. — Doigts releveurs. 
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FIG. 588. __ Moissonneuse-lieuse. 


Doigts releveurs. — Lorsque la récolte est versée, on facilite le travail 
de pénétration de la scie et on obtient des bottes un peu plus régulières 
en rapportant en avant du porte-lame trois doigts releveurs (fig. 587) de 
0w,50 à 0,75 de long. Ces doigts s'engagent en dessous des tiges cou- 
chées et des tringles obliques qui prennent naissance un peu en arrière 
de leur pointe, soulèvent la récolte en agissant un peu comme, le ferait un 
peigne. Ces doigts releveurs peuvent être fixés d'une façon rigide sur le 
porte-lame, ou bien être articulés dans le plan vertical pour suivre toutes 
les sinuosités du sol. 

Rabatteur. — Est destiné à jouer le même rôle que les râteaux-rabatteurs 
de la moissonneuse-javeleuse. Il est constitué par un grand moulinet en 
bois pourvu de cinq à six traverses et tournant lentement dans le même sens 
que la roue motrice. Un double réglage de bas en haut et d'avant en arrière 
permet de lui faire prendre la position la plus convenable par rapport à 
la scie, position variable avec la densité et la hauteur de la récolte. 

Transporteur -élévateur. __ Les tiges de céréales qui viennent d'être 
coupées par la scie, et dont la tête est poussée par le rabatteur d'avant en 
arrière, tombent en arrière de la scie sur le transporteur, les pieds contre 
la scie et les épis vers l'arrière de la machine. Le transporteur, qui est 
animé d'un mouvement de translation parallèle à la scie, conduit la récolte 
du niveau du sabot extérieur au niveau du sabot intérieur. Là, elle est prise 
par l'élévateur, gui la fait passer par-dessus la roue motrice et la déverse 
sur la fable de liage, où la botte est confectionnée. 

Transporteur. — Le porte-lame est fixé sur le côté d'un cadre constituant 
une partie du bâti de la machine. Dans ce cadre et en arrière du porte- 
lame se déplace le transporteur, formé par une toile sans fin montée sur 
deux rouleaux parallèles dont les coussinets sont portés par le cadre. 
Chaque rouleau est constitué par un cylindre en bois de 0",10 à 0,13 de 
diamètre. Les deux bords de la toile sont réunis par des contre-sanglons 
et des boucleteaux et l'intervalle entre les deux bords est recouvert par 
une bande flottante qui empêche la récolte de passer à travers. De place 


FIG. 589. — Moissonneuse-lieuse attelée. 


183 


MOLASSE — MOLETTE 


FIG. 590. __ Trois moissonneuses-lieuses tirées par un tracteur. 


en place se trouvent des liteaux en bois, parallèles aux rouleaux et rivés 
sur la toile, qui ont pour but de faciliter l'entraînement de la récolte. 

Comme la toile se rétrécit à l'humidité, il est indispensable de la déserrer 
lorsque le travail est terminé ; sinon, pendant la nuit, à la suite d'une pluie, 
il peut arriver que les tourillons des rouleaux soient faussés ou brises par 
suite du rétrécissement. Dans certaines machines, le desserrage se fait 
automatiquement. 

Elévateurs. — Les élévateurs prennent les tiges à l'extrémité du trans- 
porteur et les conduisent sur la table de liage en les faisant passer par- 
dessus la roue motrice. Ils comprennent deux toiles tendues sur deux rou- 
leaux et tournant en sens inverse l'une de l'autre. Les deux faces des 
toiles qui se font vis-à-vis se déplacent alors dans le même sens : elles 
emprisonnent la récolte entre elles et l'entraînent par leur déplacement. 
L'élévateur inférieur est fixe, tandis que l'élévateur supérieur peut se rap- 
procher plus ou moins de l'autre, suivant la densité de la récolte. 

Septième et huitième rouleaux. — La machine ainsi montée possède six 
rouleaux. Dan certaines machines, pour éviter que la récolte ne tombe 
entre la partie supérieure de l'élévateur inférieur et la table de liage, on 
interpose un septième rouleau qui ne porte aucune toile et qui, tournant 
dans le sens convenable, assure le passage des céréales sur la table de 
liage. En outre, on monte quelquefois l'élévateur supérieur avec trois 
rouleaux, de façon que son extrémité supérieure surplombe la table de 
liage et accompagne les tiges jusqu'à ce qu'elles se soient engagées sur cette 
dernière. 

Table de liage. — C'est sur la table de liage que la gerbe est confection- 
née et liée. La récolte déversée par les élévateurs est soumise à l'action 
des égalisateurs qui ont pour but de régulariser la forme de la gerbe, 
pendant que les {asseurs compriment énergiquement la gerbe, afin que 
celle-ci, une fois liée, la ficelle soit suffisamment tendue. Lorsqu'il y a 
assez de récolte accumulée sur la table de liage pour pouvoir constituer 
une gerbe, l'appareil lieur est embrayé, le nœud est confectionné et la 
gerbe est rejetée en dehors de la machine par les bras éjecteurs. 

Appareil lieur. — Le mouvement des tasseurs a pour but d'accumuler 
de plus en plus de la récolte à la partie inférieure de la table de liage, dans 
l'angle formé par cette table elle-même et une pièce perpendiculaire 
appelée verrou où compresseur, qui s'abaisse au moment de l'éjection de 
la gerbe. Lorsque la récolte ainsi accumulée est en quantité suffisante pour 
faire une gerbe, elle appuie sur une pédale qui détermine l'embrayage de 
l'appareil lieur. 

Les différents mouvements s'exécutent dans l'ordre suivant : 

1° L'aiguille, qui est effacée en dessous de la table de liage, passe au- 
dessus, entourant la gerbe avec la ficelle, dont l'extrémité est retenue par 
la pièce de l'appareil noueur; 

2° Le noueur proprement dit entre en action et confectionne le nœud ; 

3° La ficelle est coupée en arrière du nœud et la gerbe est éjectée. 

Porte-gerbes. — Au lieu de laisser les gerbes tomber sur le sol au fur et 
à mesure qu'elles sont confectionnées, le porte gerbes permet de les déposer 
par groupes de trois, quatre ou cinq. Il se compose d'un certain nombre de 
tringles parallèles assemblées à une traverse perpendiculaire. Une pédale 
actionnée par le conducteur de la machine fait abandonner par le porte- 
gerbes les gerbes qu'il contient. Cet appareil, qui permet de laisser tomber 

es gerbes d'une moins grande hauteur, diminue 1 égrenage des épis et, en 
outre, le ramassage de la récolte est rendu plus facile et plus rapide. 

Chariot de transport. — La moissonneuse-lieuse est généralement trop 
large pour circuler à travers les chemins ou les portes de ferme. On rap- 
porte donc, pour les déplacements, un chariot de transport constitué 
par deux roues montées chacune sur un demi-essieu que l'on fixe sous 
le bâti perpendiculairement à l'axe de la machine. 

Support de timon. — Les attelages sont souvent blessés au garrot par le 
Horde du timon dont l'extrémité appuie sur le collier ; on les soulage en le 
faisant reposer sur un support, constitué par une ou deux roues. 

Travail des moissonneuses-lieuses. — Sont généralement attelées de 


trois chevaux ou de quatre bœufs et peuvent travailler une surface variant 
de 3 à 5 hectares en une ou deux attelées. 

Lieuses à moteur. — La moissonneuse-lieuse exige un effort élevé de la 
part de l'attelage, qui va en augmentant au fur et à mesure que la récolte 
s'accumule sur la table de liage et qui subit un brusque accroissement au 
moment où l'appareil lieur est embrayé. On a proposé de fixer sur le bâti 
de la machine un moteur à explosions de 4 à 5 chevaux destiné à actionner 
tout le mécanisme de la machine, 
dont le déplacement est assuré par 
l'attelage qui, dans ce cas, peut être 
réduit à un cheval. L'avantage de 
cette adaptation se fait particuliè- 
rement sentir au moment du bour- 
rage :il suffit d'arrêter la ma- 
chine ; la scie, continuant à tra- 
vailler, se nettoie d'elle-même. 

Attelage de lieuses à un trac- 
teur. — Les tracteurs sont utili- 
sés pour remorquer plusieurs 
lieuses (fig. 590) qui sont attelées 
les unes derrière les autres en 
cascades. 


Moissonneuse 
-lieuse 


Secteur de direction 


d À 
L'attelage (fig. 591) se fait au re ES 
moyen d'un timonnet faisant un Manivelle 
certain angle avec l'axe de la ma- Siege 
chine, de façon que celle-ci soit 
déportée par rapport à la précé- 
dente ou par rapport au tracteur. 
La direction est assurée au moyen 
d'une manivelle, d'un volant qui 
permet par l'intermédiaire d'une 
transmission simple de faire va- 
rier la valeur de cet angle. 


Molasse ou Mollasse. __ Ro- 
che composée de calcaire mêlé 
de sable et d'argile, tout à fait infusible et impénétrable aux racines des 
plantes. Elle donne des sols peu fertiles ; on l'utilise parfois pour faire des 
remplissages en construction, car ses éléments durcissent à 1 air. 


F1G. 591. — Schéma montrant le dispositif 
d'attelage des lieuses au tracteur. 


Mêôle (patte. vég.). —Maladie des champignons de couche causée par une 
moisissure parasite, le mycogone pernicieux (mycogone perniciosa où hypo: 
myces Penisens) Les champignons atteints se déforment, deviennent 
mous, flasques et pourrissent, 

Traitement. — Remonter les terreaux et fumiers, désinfecter le sol et les 
parois des carrières en employant une solution de 
lysol ou de sulfate de cuivre à 3 pour 100. 


Molène (bot.). — Genre de scrofulariacées herba- 
cées, de haute taille, à feuilles cotonneuses, à fleurs 
fugaces, jaunes, fauves ou rouges, qui croissent spon- 
tanément au bord des chemins, dans les lieux incultes 
de toute la France, et dont deux espèces jouissent 
de propriétés médicinales bien connues. Ce sont 
la molène médicinale (verbascum thapsus), vulgaire- 
ment bouillon blanc, cierge de Notre-Dame, herbe de 
Saint-Pierre ou de Saint-Fiacre, haute de plus de 2 mè- 
tres, dont les fleurs sont employées en infusions pec- 
torales ; la molène noire, dou les feuilles sont em- 
ployées en cataplasmes, Une autre espèce, la molène 
de Phénicie, est ornementale. 


Molette. — Tumeur molle, articulaire ou tendi- 
neuse, ayant son siège à la partie inférieure du IG. 592. — Molettes 
membre. Les molettes se rencontrent communément du membre postérieur. 
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dans la région du boulet, chez le cheval, où elles constituent des tares 
sérieuses. On peut les différencier comme suit : 


/ petites tumeurs allongées contre le ca- 

\ non, entre l'os du métacarpe ou du mé- 

| articulaires  ‘ tatarse et le liéament suspenseur du 

(A) boulet. Elles ne sont jamais très volu- 
 mineuses. 


causées par la dila- 
tation de la grande 
£aine sésamoïdienne ; 
elles sont placées en 
arrière des articu- 
laires et remontent 
jusqu'au tiers infé- 
rieur du canon. On 
les explore entre le 
| ligament suspenseur 


f postérieures 
(B) 


du boulet et les ten- 
dons, au-dessus et 
en arrière du boulet. 

Moleites (fig. 592) tendineuses Très communes 
située en avant du 
boulet ; elle se pré- 
sente sous la forme 
d'une masse arron- 
az die, mais aplatie en 
antérieure avant, parce qu'elle 
(C) est située en des- 
sous du tendon de 
l'extenseur des pha- 
langes. Peu fré- 

quente. 


tumeurs tendineuses formant deux pe- 
tites masses arrondies au milieu du 
paturon. Elles sont dues à la dilatation 
extrême de la gaine grande sésamoï- 
dienne et coïncident avec des molettes 
tendineuses hautes, anciennes et volu- 
mineuses. Rares 


molettes basses, 
du paturon 
(D / 


Lé traitement des molettes consiste au début dans les douches, frictions, 
massages, puis dans l'application du feu (en raies ou en pointes). Elles ap- 
paraissent surtout sur les chevaux utilisés aux allures vives. 


Molinie. __ Graminée vivace à feuilles radicales, à tiges sans noeuds, 
dures, atteignant souvent 1 mètre. La molinie bleue (molinia cœrulæa) est 
vulgairement appelée mélique bleue, canche bleue, guinche, jonchée. C'est 
une plante calcifuge, qui croit surtout dans les marais, les terrains tour- 
beux, les landes, les bois frais et humides. Elle ne peut être consommée par 
les animaux que très jeune ; elle durcit très vite et n'est généralement em- 
ployée que comme litière. 

Mollusque (zo01.). — Animal invertébré, à corps mou, comme les es- 
cargots, les limaces, les huîtres, etc. 

Les mollusques constituent un des grands embranchements du règne ani- 
mal. Leur corps, mou, élastique, parfois coriace, s'abrite, partiellement ou 
complètement, dans une coquille calcaire. Ils possèdent un coeur, un cer- 
veau et un appareil nerveux compliqué, un appareil digestif, des organes 
excréteurs et génitaux. Beaucoup sont hermaphrodites. Au sortir de 1 œuf, 
les jeunes sont de véritables larves qui subissent des métamorphoses. 

Leurs moeurs sont extraordinairement variées ; il en est d'aquatiques 
(eaux douces, eaux salées), de terrestres (escargots, limaces) ; les uns vivent 
de végétaux ou de matières organiques (c'est le plus grand nombre) ; mais 
d'autres sont carnassiers (comme les poulpes, seiches, calmars). Leurs formes 
sont très variées aussi, depuis le petit limaçon jusqu'aux énormes et ma- 
gnifiques bénitiers, volutes, tridacnes, etc., des mers chaudes ou les grands 
mollusques nus comme les pieuvres. Parmi les mollusques, beaucoup sont 
utiles à l'homme au point de vue alimentaire : coquillages marins et surtout 
moules, huîtres, coques, etc., escargots, etc. 


Molyte (entom.). — Genre d'insectes coléoptères rhynchophores, du 
groupe des charançons (cureulionidés), et dont l'espèce type est le charan- 
on de la carotte (molytus coronatus). C'est un insecte long de 10 à 15 mil- 
imètres et d'un noir brillant ; la larve creuse des galeries dans les racines 
de la carotte. V. CAROTTE (pl: en noir). . 


Monanthie (entom.). — Genre d'insectes hémiptères renfermant des 
petites punaises plates, ovales, dont l'espèce la plus connue, la monanthie du 
houblon (monanthia humuli), est commune sur cette plante, mais ne lui cause 
aucun dégât. 


Monbin (bot.). — Genre de térébinthacées exotiques, à feuilles impari- 
ées, à fleurs en grappes, dont le fruit est une drupe comestible ( fig. 593). 
n consomme les 
fruits du monbin 
commun, le plus 
souvent sous . 
forme de marme- 
lade. 


FIG. 593. 
Fruit du monbin. 


Mondain (Pi- 
geon). — Gros pi-. 
eon de rapport 
Lfig. 594), issu du 


| Phot. Gaillard. 
Pigeon mondain de Caux. 


Fic. 594. 
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romain et du montauban ; très variable comme couleurs et comme forme, 

il est très prolifique et de chair excellente. La variété dite mondain de Caüx 
ou maillé de Caux a les tarses emplumés, la tête lisse, c'est-à-dire dépour- 
vue de la petite coquille de plumes qui se trouve chez d'autres variétés. 

Son plumage est gris bleuté avec le plastron, le cou, les ailes d'un rouge 
vineux ; les plumes sont lisérées de noir à reflets verdâtres. 


Mondeuse. — Cépage rouge (fig. 595) appelé encore persagne, mal- 
done, marsanne ronde, marve, molette, mandouse, maldoux, savoyanche, 
savoyanne, grand picot, gros plant gascon, etc., que l'on rencontre princi- 
palement dans les vignobles de l'Ain, de la Savoie, de l'Isère et du Rhône. 
Les feuilles, glabres à la face supérieure, sont couvertes d'un léger duvet à 
la face inférieure ; le sinus pétiolaire est profond et presque fermé. La 
grappe, grosse, longue, ovoïde, ailée, est rarement compacte ; les grains 
sont moyens, ovoïdes, conservant au moment de la pleine maturité une 
saveur un peu acide, astringente. 

La mondeuse est un cépage de maturité entre la deuxième et la troisième 
époque, débourrant tardivement et, par suite, peu exposé aux gelées ; il est 
très vigoureux, très rustique, se prêtant à la culture en souches basses à 
taille courte sur les coteaux et en treilles à taille longue dans les vallées; 
mais la taille courte et la forme en souche basse sont celles qui lui convien- 


Phot. H Dumont 


FiG. 595.— Mondeuse 


nent le mieux. Très fertile, ce cépage fournit dans les bons terrains jusqu'à 
100 à 120 hectolitres à l'hectare; sa maturité est rarement complète; aussi 
son vin est-il acide, peu alcoolique ; mais il peut prendre de la qualité en 
vieillissant ; les annees chaudes sont les seules où la mondeuse donne du 
bon vin ; néanmoins, on conserve ce plant à cause de son débourrement 
tardif, de sa grande fertilité, de sa bonne résistance aux maladies crypto- 
gamiques et à la pourriture. 

La mondeuse grise et la mondeuse blanche sont des variations de cou- 
leur de la noire. 


Monocotylédones. _ Groupe de végétaux angiospermes, dont tous les 
représentants possèdent des graines à un seul cotylédon. Les autres carac- 
tères sont les suivants : 

Les feuilles ont ordinairement des nervures non ramifiées et parallèles ; 
souvent elles sont dépourvues de pétiole. Les diverses parties de la fleur 
(sépales, pétales, étamines) sont souvent disposées trois par trois, alors 
qu'elles sont par quatre ou par cinq chez les dicotylédones ; de plus les 
enveloppes florales (calice, corolle) sont ordinairement identiques, et sé- 
pales et pétales ne forment en réalité qu'une seule enveloppe appelée 
périanthe, 

La racine principale disparaît de bonne heure ; elle est remplacée par 
des racines adventives qui poussent sur la base de la tige et qui se dévelop- 
pent principalement dans la partie superficielle du sol ; cela n'empêche pas 
certaines fines radicelles de pousser et de pénétrer profondément dans le 
sol (jusqu'à 1,10 chez le blé). La tige s'accroît rarement en épaisseur. 

Les principales familles des monocotylédones sont indiquées dans le 
tableau suivant: 


: : Liliacées. Lis 
2 \ Fleurs régulières Amaryllidées. | Narcisse 
| Der io un Iridées, Iris, 
rianthe colore . . à n Pr 242 : 
| Be { irrégulières . Orchidées Orchis. 
S TT P \ Palmiérées. Palmier éventail 
S ñ 
Fleur à périanthe régulier non coloré «| oncées, Jonc, 


\ Pistil et étamines \ 


Fleurs dépour- réunis. . ? Graminées Blé. 
vues de périanthe . .. { Pistil et étamines l , 
séparés ....\ Cypéracées. Carex. 


Mon oïque. — Se dit d'une plante dont les fleurs mâles et femelles sont 
distinctes, mais fixées sur le même individu * mais, melon, noyer, noise- 
tier, etc., par opposition aux plantes dioïques (V. FLEUR). Il est bon de con- 
naitre les fleurs des deux sexes, afin de les ménager parfois par la taille ; 
sans quoi l'on pourrait nuire à la fécondation. 


Monosperme. — Se dit des fruits à une seule graine (noisette, noix) 


Montagne. Au delà d'une certaine altitude (1500 mètres environ), 
l'exploitation des terrains de montagne est limitée à deux modes : la forêt 
ou le pâturage, souvent associés, et qu'il est même désirable de voir tou- 
jours associés, pour la régularité du climat et des eaux. L'expérience a 
montré que c'était un mauvais calcul d'accroître la surface des pâturages au 
détriment de la forêt. V. DÉBOISEMENT. 
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Phot. R. Dumont. 
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F1G. 596. — Taureau montbéliard. 


En Auvergne, le nom de montagne s'applique à l'herbage lui-même, au 
pâturage d'altitude (1 800 à 2000 mètres). On distingue la montagne d'éle- 
vage, la montagne à lait, la montagne à graisse, Selon la qualité des her- 
bages et les spéculations auxquelles on se livre. La montagne, dans le Pla- 
teau Central, comprend l'aiguade, où les animaux paissent en liberté et y 
laissent peu d'engrais, et la fumade, où les bovins passent la nuit autour 
du buron; cette partie est copieusement fumée. Au-dessus de 2000 mètres 
sont les pâturages à moutons. 


Montagne (Chiens de). — Terme générique désignant diverses races 
de chiens fortes, vigoureuses, telles que le chien du Mont-Saint-Bernard, le 
chien des Pyrénées, le léonberg. 


Montauban (Pigeon). — Race de pigeons domestiques de forte taille, 
quoique un peu plus petits que le romain ; corps incliné, ailes et queue 
assez longues, bec mince ; la tête porte une petite coquille de plumes faisant 
saillie et qui sont recourbées d'arrière vers l'avant. 

Le montauban est généralement unicolore (blanc, noir), mais il existe 
aussi des variétés où ces deux couleurs se mêlent (cailloutée ou pailletée). 
Comme le romain, il a le vol un peu lourd, ce qui n'est pas un défaut pour 
des pigeons domestiques. Il est assez prolifique. 


Montbéliarde (Race). — Race bovine appartenant au groupe Jurassique 
de Sanson, groupe qu'on désigne plus couramment aujourd'hui sous le nom 
de bétail racheté de la Suisse et du Jura ou de race tachetée de l'Est 
( fig. 596, 597). V. aussi pl. en couleurs BOVIDÉS. 

Description. — Elle est caractérisée par sa grande taille, par ses aptitudes 
mixtes et par sa robe rouge en grandes plaques régulières sur fond blanc, 
le rouge couvrant l'encolure, les épaules, le dos et le dessus du bassin. 

La tête est large et forte avec le chignon fort et les orbites parfois sail- 
lantes chez le taureau, plus étroite avec fréquence du chanfrein un peu 
convexe chez la vache. Cornes blanches, fortes et souvent inclinées chez 
le mâle, écartées latéralement puis relevées en avant et en haut et contour- 
nées en spirale allongée chez les femelles âgées. 

Encolure forte, fanon généralement épais. Poitrine et tour de sangle par- 
fois étroits chez les femelles livrées trop tôt à la reproduction ; bassin bien 
développé; attache de queue naturellement saillante et relevée. Membres 
solides et réguliers. 

La race montbéliarde tient le milieu entre la race d'Abondance (Haute- 
Savoie), qui est d'un rouge plus foncé et de moindre taille, et la race £ges- 
sienne, plus pâle. 

Aire géographique. — La montbéliarde est répandue dans les départe- 
ments du Doubs, de la 
Haute-Saône, territoire 
de Belfort ; elle s'étend 
aussi rapidement dans 
le Jura, l'Ain, la Haute- 
Marne, les Vosges, la 
Côte-d'Or, l'Yonne. 

Elle a été sélection- 
née d'abord dans la ré- 
gion de Montbéliard, 
ou l'on s'est attaché de 
bonne heure à faire 
disparaître les taches 
brunes ou noires dans 
le pelage, sur les cornes, 
les onglons et les mu- 
queuses, ces taches pro- 
venant de croisements 
plus ou moins récents 
avec la race brune ou 
de Schwitz ou avec la 
fribourgeoise noire et 
blanche. 

Les régions les plus 
réputées pour la qua- 
lité des reproducteurs 
sont les cantons de Mor- 
teau, Montbéliard, le 
Russey et Maiche, dans 
le Doubs. 

Aptitudes. — Mixtes 
très prononcées. Le lait 
produit par les vaches 
de cette race alimente 
les fromageries à 


FIG. 598. __ Montbretia. 


FIG. 597. — Vache montbéliarde et son veau. 


gruyère ou fruitières; la production moyenne est de 2 500 litres par an 
avec une productivité qui atteint fréquemment 3500 litres et plus pour les 
bonnes laitières adultes. ; 

Le produit des boeufs en viartde de boucherie est important, Les ânimaux 
sacrifiés, en moyenne à quatre ans, à l'état gras, pèsent de 900 a 1 000 kilos 
et fournissent des rendements de 55 pour 100. Comme animaux de travail, 
les bœufs sont très robustes, dociles, mais d'une allure un peu lente. 

Amélioration. — L'amélioration vise à la fois à éliminer les impuretés de 
race (taches et marbrures foncées de la robe, des cornes, onglons, mu- 
queuses), à améliorer la conformation, notamment abaisser l'attache de la 
ques et à augmenter la production laitière. Le choix des reproducteurs, 

amélioration de l'alimentation des jeunes, le recul de l'âge où les femelles 
sont livrées à la reproduction, sont les principaux moyens, très efficaces 
du reste, mis en œuvre. Il existe un herd-book de la race et de très nom- 
breux syndicats d'élevage locaux, dans le Doubs principalement. Grâce à 
cette sélection rigoureuse, la 
population bovine montbé- 
liarde a des caractères dis- 
tinctifs très nets, un type par- 
faitement affirmé dans sa 
conformation et ses aptitudes. 


Montbretia ou Mont- 
brétie (hortic.). — Genre 
d'iridacées bulbeuses, vi- 
vaces et rustiques, de haute 
taille (0m,70 à 0®,80) [fie. 598]. 
Ce sont des plantes orne- 
mentales très recherchées à 
cause de leur rusticité, de 
leur floraison abondante et 
durable; les fleurs vont du 
jaune pur au rouge vermil- 
lon. A signaler les variétés 
étoile de feu, œil de dragon, 
gerbe d'or. 


Mont-Cenis (Fromage 
du). —Fromage à pâte ferme, 
analogue aux bleu d'Au- 
vergne, Fe roquefort, sept- 
moncel, fabriqué avec du lait 
de vache additionné de lait 
de brebis ou de chèvre et, 
plus rarement, du lait de 
vache pur. Il est fabriqué 
dans la Savoie. Le caillé est 
émietté, pressé, salé, enve- 
loppé d'une toile et fortement 
pressé dans un moule cylin- 
drique au moyen d'une grosse 
pierre. Retourné plusieurs 
fois pendant cinq ou six 
jours, il est chaque fois remis 
en presse, puis on le porte à 
la cave où, dans un délai de 
trois à quatre mois, s'effectue 
sa maturation. V. FROMAGE. 


Mont _d'Or (Fromage du). 
— Fromage à pâte molle, 
affinée, analogue au géromé, 
pont-l'évêque, etc., et fabri- 
ml dans le voisinage de 

von. V. FROMAGE. 


Monte (zo0ot.). — Saillie 
d'une femelle par le mâle ou 
encore époque à laquelle ont 
lieu les accouplements des grands animaux domestiques (V. ACCOUPLE- 
MENT). En ce qui concerne spécialement les chevaux, 1 administration des 


haras envoie des étalons reproducteurs dans des stations spéciales dites 
stations de monte. 


Monte charge (techn.). — Appareil élévateur (fig. 599) destiné à l'as- 
cension de marchandises de toutes sortes (fourrages, grains, etc.), fragmen- 
tées en charges d'un volume déterminé (ballots, sacs, etc.). Il en existe de nom- 
breux modèles : à bras, à câble de traction, à moteurs, à cage équilibrée, etc. 


FIG. 599. — Monte-charge. 
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Montée (séric.).— Ascension des vers à soie ou magnans dans les rameaux 
de bruyère, où ils vont se transformer en chrysalides. V. SÉRICICULTURE. 


Monte-sac (techn.). — Sorte de monte-charge ( fig. 600) 
en usage dans les docks, les minoteries, les grandes 
fermes, etc., et spécialement construit pour l'élévation 
des denrées ensachées (graines, farines, etc.). 


Mont-Saint_Bernard (Chien du). — Race de chiens 
de montagne, de conformation massive et puissante, taille 
Om,70, cou épais, dos large, membres très musclés. Robe 
pie rouge. Remarquable par sa douceur, sa fidélité et son 
dévouement, ce superbe chien, dont le monastère du 
Mont-Saint-Bernard conserve le type pur, est préposé à 
la recherche des voyageurs égarés dans les montagnes. 


Morailles. __ Sorte de tenailles ou pinces avec les- 
qe les maréchaux ferrants pincent le nez d'un cheval 
ifficile à ferrer. V. ANNEAU. 


Morastel ou Morrastel (vitic.). _ Cépage rustique 
(ig. 601), vigoureux; à raisins noirs, petits, globuleux, 
du Languedoc et des Pyrénées-Orientales, appelé aussi 
mourrastel, moureaux, flourat, jarnous, durnerin, mo- 
réstel. Fertilité moyenne : il réclame la taille courte ; sa 
maturité est de troisième époque : il donne un vin ordi- 
naire, riche en couleur, un peu âpre, mais se gardant bien. 


Morcellement. Le morcellement est l'état d'un 
pays, d'un territoire, où le nombre des propriétaires va 
toujours en croissant, où les divisions de la propriété 
sont de plus en plus nombreuses en même temps que 
de plus en plus petites ; morcellement et division de la 
propriété sont synonymes. 

Il y a lieu de ne pas confondre le morcellement avec 
la dispersion de la propriété, ou état d'un domaine com- 
prenant un grand nombre de pièces de terre qui, au 
lieu d'être situées les unes à côté des autres, sont épar- 
pillées, quelle que soit d'ailleurs leur étendue, sur le territoire d'une ou 
plusieurs communes. 

Elles sont éloignées les unes des autres, irrégulières, enchevêtrées dans 
les propriétés voisines, sans accès à des chemins et le plus souvent trop 
petites pour une bonne utilisation agricole. 

Pratiquement, les deux expressions s'emploient l'une pour l'autre; il vau- 
drait mieux les employer simultanément. 

Un territoire sera morcelé, quand il sera composé d'un grand nombre 
de parcelles appartenant à un grand nombre de propriétaires, et dispersé, 
lorsque chacune des parcelles appartenant au même propriétaire seront 
éloignées les unes des autres. 

A la question du morcellement se rattachent de nombreux et graves 
problèmes que nous ne pouvons qu'indiquer sommairement. 

D'abord celui du régime successoral qui conduit de suite à l'étude de la 
division de la propriété en France, avant la Révolution et depuis 1789 ; 
Puis celui des inconvénients et des avantages de la grande, de la petite et de 


FIG. 600 
Monte-sac. 


Phot R. I 


n ,nt. 
FIG. 601. — Morastel. 


la moyenne propriété, de leur importance et de leur avenir, toutes ques- 
tions qui ont fait l'objet de longues études de la part des économistes du 
Rvmme et du xIx° siècle. 

Au point de vue cultural, les territoires morcelés et les domaines dis- 
persés présentent les plus graves inconvénients. 

Nous les étudierons ultérieurement à propos du remembrement de la 
propriété rurale. 

Pour remédier aux inconvénients du morcellement, certains économistes 
préconisent des modifications aux conditions dans lesquelles s'effectuent les 
transmissions de propriétés en matière de successions. 

Chez les peuples ou la loi de succession est fondée sur le droit de primo- 
géniture, les domaines territoriaux passent, disent-ils, le plus souvent de 
génération en génération, sans se diviser. 

Lorsque la loi des successions établit le partage égal, la terre doit sans 
cesse s amoindrir et finir par disparaître. 

Ces critiques du système successoral actuel n'existent plus, mais elles 
s'adressent aux articles 826 et 832 du Code civil, c'est-à-dire contre le par- 
tage égal en nature, si préjudiciable aux intérêts agricoles. 

Il importe en effet à l'agriculteur, et à une bonne économie rurale, que 
les exploitations ne soient pas trop divisées et dispersées ; il importe aussi 
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aux copartageants de ne pas recevoir une propriété dépréciée par un mor- 
cellement excessif. 

A de nombreuses reprises, le législateur a émis diverses propositions re- 
latives à des modifications concernant le partage en nature. 

Parmi toutes ces propositions, la plus opérante pour, non pas remédier à 
la dispersion, mais tout au moins éviter, jusqu'à un certain point, le par 
cellement excessif, est peut-être la fixation d'un minimum légal de partage, 
c'est-à-dire une limite minima de contenance au-dessous de laquelle les 
immeubles ruraux ne pourraient pas être partagés. 

Cette innovation législative, d'autres pays l'ont adoptée, et les résultats 
ont été satisfaisants. 

Le Code civil du canton de Zurich, par exemple (art. 961), pour éviter le 
morcellement excessif des terres, prescrit qu'en principe une pièce de terre 
arable, d'un seul tenant, de moins de 40 ares de superficie, n'est pas sus- 
ceptible de partage et doit être attribuée tout entière à l'un des cohéritiers, 
sauf récompense aux autres. 

Il y aurait peut-être quelque mesure utile à édicter dans cet ordre d'idées, 
mais il conviendrait de tenir compte de la situation agricole suivant les 
époques et suivant les contrées, ce qui ne serait pas sans difficulté pratique. 

Aussi, les remèdes les meilleurs au morcellement consistent surtout 
dans l'application de la loi du 27 novembre 1918, sur le remembrement et 
les échanges d'immeubles ruraux. V. REMEMBREMENT. 


Morelle (bot.). — Genre de solanées herbacées ou arbustives, à fleurs en 
cymes et à fruits en baies. On en connaît trois espèces cultivées : la morelle 
tubéreuse ou pomme de terre (solanum tuberosum), la tomate cultivée 

(solanum lycopersicum) et 


l'aubergine (solanum melon- 
gens ou solanum esculentum), 
plantes potagères Deux espèces 
sauvages indigènes, la morelle 


F1G, 603. — Morelle noire. 


FIG. 602. — Morelle douce-amère. A. Fleur; B. Fruit. 


noire (fig. 603) [solanum nigrum] et la morelle douce-amère  (solanum 
dulcamara) / fig. 602), sont très répandues ; elles produisent des baies 
toxiques, surtout la dernière qui est vulgairement désignée sous le nom- 
de tue-chien. Une espèce 
exotique, la tomate en ar- 

bre, donne des fruits dont 
le suc sert à empoisonner 
les flèches des indigènes 
de l'Amérique du Sud. En- 
fin la cerisette (solanum 
pseudo capsicum) est cul- 
tivée dans les jardins, au 
point de vue ornemental, 
sous les noms de pom- 
mier d'amour, oranger des 

savetiers, etc. V. ALIMEN- 
TATION et PLANTES VÉNÉ- 
NEUSES. 


Morgeline. — Nom 
vulgaire du mouron rouge. 
V. MOURON. 


Morille (bot).— Cham- 
pignon comestible (fig. 604) 
croissant de mars à mai 
dans les endroits mi-om- 
bragés, sols riches en hu- 
mus. Chapeau ayant l'as- 

ect d'une éponge grise ou 
Jaune. Aucune confusion 
possible en récoltant ce 
délicieux champignon. Le 
morillon, beaucoup moins 
délicat, est la morille semi- 
libre, à petite tête conique 
et pied très creux. 

— (avic.). — On donne 
encore le nom de morilles aux protubérances charnues placées sur le bec 
de certains pigeons. 


FIG. 604. — Morille comestible. 


Morillon (vitic.). __ Cépage à raisins noirs, de table, de maturité pré- 
coce, réclamant la taille longue et cultivé en treille. 


Morine (bot.). — Genre de dipsacées (fig. 605) renfermant des plantes 
vivaces, à tige droite, simple, portant des feuilles opposées ou verticillées- 
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oblongues. Ce genre comprend cinq ou six espèces qui croissent spontané- 
ment en Orient et que l'on cultive dans nos pays comme plantes d'ornement. 


Morio (entom.). — Papillon du genre vanesse (fig. 606), à coloris brun 
bordé de jau- 
e ; il est très 
répandu dans 
tout l'hémi- 
sphère nord, 


Morphine 
(méd. véter.). 
— Alcaloïde de 
l'opium, qui 
jouit d'une-ac- 
tion calmante 
et stupéfiante. 
On l'emploie 
en injections 
hypodermi- 
ques pour cal- 
mer les dou- 
leurs intenses, 
telles que les 
fortes coli- 
ques, ou à la 
suite d'opéra- 
tions. 

Mors. _ 


Partie de la 


bride ou du 
bridon (fig. 


delangue ? 
Canon 


Ed Anneau 
porterène 


Entretoise--"” 


FIG. 607. — Mors (vu de face 
et profil). 


FIG. 608. — Quelques types de mors. 


1. Chaverondier pour voiture; 2. À ballon pour voiture; 3. Pour selle; 4. Mors brisé de sous-verge; 
. De conduite en guide ; 6. Pour chevaux ayant les barres dures. 


607, 608) qui se loge dans l'espace interdentaire du maxillaire inférieur et 
qui a pour but essentiel de diriger les chevaux et, accessoirement, de les 
arrêter dans leur course. V. BRIDE. 


Morsure (méd. vétér.). — Lésion produite par les dents et occasionnant 
souvent des plaies contuses. Les morsures sont dangereuses, quand elles 
sont faites par des chiens enragés, des vipères ou des serpents, car elles 
introduisent dans les plaies des principes toxiques ou virulents. Dans ce 
cas, il faut assurer l'antisepsie de la plaie avec une solution de sublimé, 
de formol ou de l'eau phéniquée, s'il s'agit de plaie superficielle; si la 
blessure est profonde, il faut la cautériser au fer rouge. On traite les mor- 
sures d'animaux enragés (chiens, chats) par un vaccin antirabique, dans 
des instituts spéciaux, dits /nstituts Pasteur. V. RAGE. 


Mort-flat (séric.). — Se dit du ver à soie mort de flacherie. V.ce mot. 


Mortier (techn.). — Mélange de sable et de chaux ou de ciment délayé 
dans de l'eau et servant à lier les pierres d'une construction ou à fabriquer 
le béton. V. ce mot. 

La chaux dans le mortier joue le rôle de liant pour agglutiner les 
grains de sable entre eux; sa proportion est en Sénéal de 30 à 35 pour 1Uu. 
Un excès de chaux donne un Mortier gras ; un excès de sable produit un 
mortier maigre. V. CONSTRUCTIONS RURALES, 


Morts-_bois (sylvic.). — On désigne sous cette dénomination l'ensemble 
des végétaux ligneux de petite taille : arbustes, arbrisseaux et sous-arbris- 
seaux, qui forment le sous-bois et couvrent le sol de nos forêts. En France, 
on en compte plus de deux cent cinquante espèces, remplissant pour la 
plupart un rôle d'une utilité incontestable dans l'économie et la bonne 
végétation de la forêt, en maintenant l'humidité et en accroissant la ferti- 
lité du sol. 

Certaines de ces espèces, en outre de ce rôle cultural important, four- 
nissent des produits utilisables (houx, buis, cornouiller, fusain, nerprun, 
bourdaine, noisetier, genévrier, prunellier ou épine noire, aubépine ou épine 
blanche, etc.). 

Quelques-unes cependant sont très nuisibles à la végétation forestière : 
telles sont certaines espèces sociales envahissantes comme la bruyère 
cendrée et la callune ou bruyère commune, l'airelle myrtille, qui s'empa- 
rent des sols siliceux dès que la lumière y a largement accès et donnent 
naissance à un terrain acide (terre de bruyère) dont aucune grande essence 
forestière ne peut s'accommoder, sauf le pin sylvestre et le bouleau. Tels 
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sont encore, quoique avec une moindre nocuité, les arbrisseaux sarmen- 
teux : clématites, lierre, chèvrefeuilles grimpants, dont les rameaux s'en- 
roulent ou se cramponnent aux tiges et sur les cimes des semis, des rejets 
et même des arbres de grande taille, les écrasent de leur poids et les 
déforment en entravant leur accroissement circulaire, les étouffent sous le 
couvert de leur feuillage. 

Le choix de modes de traitement convenables et l'emploi de pratiques 
culturales judicieuses évitant le découvert trop prolongé du sol permet- 
tent de prévenir l'envahissement des terrains siliceux par les bruyères et 
les airelles. Quand, malgré tout, ces espèces sont installées en tapis com- 
pacts, l'introduction du pin sylvestre et du bouleau assure leur destruction 
en quelques années, la neutralisation de l'acidité du sol et la possibilité de 
réintroduire ultérieurement les essences les plus précieuses. 

Quant aux végétaux sarmenteux, il est assez facile et peu coûteux de les 
détruire directement, en sectionnant leur tige principale ou en les ar- 
rachant. 


Morven (Cheval du). — Ancienne race qui donnait des bidets de grande 
endurance. VW. NIVERNAIS. 


Morve. __ Maladie contagieuse visée par la loi sanitaire et qui, dans les 
conditions naturelles, s'observe chez les équidés (chevaux, ânes, mulets) ; 
mais, accidentellement, elle peut se transmettre à l'homme et à tous les 
animaux domestiques, les bovidés étant cependant à peu près réfrac- 
taires. Elle est due à la pullulation dans l'organisme d'un microbe spéci- 
fique : le bacille morveux. 

Symptômes. — La morve du cheval évolue le plus souvent sous le type 
chronique. Tous les organes peuvent présenter des lésions morveuses ; les 
formes les plus fréquentes sont la morve cutanée ou farcin, la morve nasale 
et la morve pulmonaire. 

Morve cutanée ou farcin. — En diverses parties du corps, là notam- 
ment où la peau Est fine, apparaissent des tuméfactions inflammatoires de 
la peau, du volume d'une noisette à une noix :les boutons J'arcineux, qui, 
apres quelques jours, s'abcèdent, laissant écouler un liquide visqueux, 
l'huile de farcin ; les plaies résultant de l'ouverture des boutons, rebelles 
à la cicatrisation, prennent un caractère ulcéreux : ce sont les chancres 
farcineux ; en même temps qu'évoluent boutons et chancres, les vaisseaux 
lymphatiques de la région s'enflamment et forment une ou plusieurs 
cordes farcineuses, parfois ulcérées, lesquelles aboutissent à des ganglions 
lymphatiques durs, bosselés. 

Morve nasale. Elle est caractérisée par trois symptômes : le jetage, le 
chancre, la glande. Le jetage existe le plus souvent d'un seul côté ; il est 
visqueux, poisseux, muco-purulent. Le chancre évolue sur la muqueuse des 
fosses nasales ; il se FER sous l'aspect d'une plaie de dimensions 
variables, arrondie, à bords saillants, taillés à pic, à fond gris jaunâtre 
recouvert d'un enduit. La glande est constituée par l'hypertrophie des 
ganglions de l'auge, qui forment une masse dure, bosselée, indolore, fixée 
profondément dans l'auge. 

Morve pulmonaire. — Elle est caractérisée par la présence de tuber- 
cules morveux dans le poumon ; elle ne se traduit d'ordinaire à l'extérieur 
par aucun symptôme. 

Dans le type aigu de la morve, on trouve généralement associées les 
diverses localisations ci-dessus, avec des lésions identiques, mais évoluant 
rapidement. La morve aiguë se termine toujours par la mort en huit à 
trente jours ; la morve chronique peut rester longtemps latente, avec des 
poussées subaiguës plus ou moins fréquentes ; la guérison est possible au 
début de l'infection. 

La contagion de cheval à cheval peut s'effectuer par contact direct » le 
plus souvent elle est due à l'ingestion de boissons ou d'aliments souillés 
de matière virulente (jetage, pus, expectorations). La cohabitation favorise 
la contagion : les écuries d'auberge sont surtout dangereuses. Les animaux 
sains en apparence, quoique porteurs de lésions chroniques (morve pul- 
monaire), sont très dangereux au point de vue de la contagion :ils essai- 
ment /a maladie autour d'eux, tout en paraissant indemnes. 

Diagnostic. — II est facilité par l'emploi de la malléine substance 
extraite des cultures du bacille morveux. Inoculée sous certaines condi- 
tions, la malléine provoque une réaction chez les animaux morveux, à 
quelque degré que ce soit, alors qu'elle ne donne pas de réaction chez les 
sujets exempts de morve. On utilise la malléine de deux manières : 

1. Méthode sous-cutanée. — On injecte sous la peau de l'encolure 2 cen- 
timètres cubes et demi de malléine à un dixième de degré. Chez les 
chevaux morveux, cette injection provoque : 1° une réaction thermique 
marquée par une élévation de 1 degré, 5 à 3 degrés de la température du 
corps, réaction atteignant son maximum de la quinzième à la dix-huitième 
heure après l'injection ; 2° une réaction locale, marquée par l'apparition, 
au point d'inoculation, d'une tuméfaction chaude, douloureuse, avec trais 
nées lymphatiques; 3° une réaction organique marquée par de la tristesse, 
de la prostration, des frissons musculaires. 

Il. Méthode intradermique. — On injecte dans le derme de la paupière 
inférieure 1 à 2 dixièmes de centimètre cube de malléine au quart ; chez les 
chevaux morveux, il se produit, vingt-quatre à trente-six heures après l'in- 
jection, un #onflement des deux paupières, avec conjonctivite intense, lar- 
moiement, fo mation de muco-pus. 

Précieux moyen de diagnostic, la malléine a considérablement facilité 
l'action sanitaire qui a abouti dans notre pays à une diminution très 
notable de la morve. 

Police sanitaire. — Abatage des malades, avec indemnité aux proprié- 
taires des trois quarts de la valeur des animaux. Mise en surveillance sani- 
taire des animaux contaminés ; toutefois, la malléination des contaminés 
permet de soustraire aux effets de la surveillance ceux des animaux qui ne 
réagissent pas. 


Mosaïculture. — Procédé d'ornementation des corbeilles ou des par- 
terres, qui consiste à figurer des dessins géométriques ou de fantaisie à 
l'aide de fleurs ou de plantes diversement colorées. 

Les plantes les plus utilisées à la confection des mosaïques sont : achy- 
ranthes; alternanthera ; coleus; ageratum nain et impérial ; bégonia semper: 
florens, bijou et gracilis ; centaurea maritima ; echeveria, lobelia erinus et 
erecta; perilla de Nankin ; pyrethrum aureum ; sedum âcre et glaucum, etc. 
Mais les abutilons, anthemis, cuphea, cyperus, pelargoniums, etc., sont sou- 
vent usités aussi. V. CORBEILLE. 


Mosaïque (Maladie de la) [path. vég.]. — Maladie bactérienne des 
feuilles de tabac désignée sous le nom de nielle. V. NIELLE et TABAC. 


MOTEUR 


Moteur. __ On désigne sous le nom de moteurs les êtres animés ou 
les machines qui fournissent du travail mécanique. Les moteurs, qui trans- 
forment en travail mécanique l'énergie qui leur est fournie sous différentes 
formes, ne créent pas de l'énergie :ils ne font que la transformer et en ab- 
sorbent une partie plus ou moins grande pour leur fonctionnement. 

Le rendement d'un moteur est le rapport entre l'énergie qu'il a reçue 
et celle qu'il rend disponible. 

On distingue les moteurs animés ef les moteurs inanimés. 

Moteurs animés. - Comprennent: l'homme, les équidés, les bovidés ; en 
Belgique, les chiens, et, dans certaines colonies, les camélidés et les 
éléphants. 

Homme. — Dans le cours de l'humanité, tous les travaux étaient au dé- 
but des opérations manuelles ; puis, au fur et à mesure des progrès de la 
civilisation, l'homme, qui n'utilisait que ses membres, a interposé entre 
ceux-ci et l'ouvrage à effectuer un outil approprié; plus tard, il a eu re- 
cours au travail fourni par les animaux, et enfin il a eu recours aux mo- 
teurs inanimés. L'homme est de tous les moteurs celui qui fournit l'énergie 
an prix le plus élevé ; mais le travail demandé aux moteurs inanimés ne 
devient économique, à cause de l'amortissement du matériel, que si l'on en 
a une certaine quantité à leur demander. On aura toujours recours dans 
une exploitation, même de grande étendue, au travail de l'homme, lorsque 
æ travail sera de peu d'importance, ou lorsque l'ouvrage à exécuter 
demande beaucoup de soins et d'intelligence, comme par exemple le déma- 
triage des betteraves. Dans ce cas, il vaut mieux dépenser plus par hectare 
pour obtenir un meilleur résultat. 

L'intelligence de l'homme lui permet d'effectuer des travaux tris variés. 
L'ouvrage est le plus souvent exécuté par l'intermédiaire d'un outil, dont 
la nature et la forme varient avec cet ouvrage (marteau, lime pelle, bêche, 
Hux, fléau, etc.). L'homme peut aussi actionner diverses machines, qui sont 
alors munies d'une manivelle. Il convient, pour diminuer la fatigue de 
l'ouvrier, que l'axe de la manivelle soit à environ 0%,80au-dessus du sol. 
Pour les machines légères, telles que les tarares, les trieurs, l'axe peut sans 
inconvénient se trouver à 1 mètre ou 1m,10 au-dessus du sol. 

Le nombre de tours que l'ouvrier imprime à la manivelle doit être en 
rapport avec la fréquence de ses mouvements respiratoires, qui sont envi- 
ron de 16 par minute, Le nombre de tours de la manivelle doit donc être 
de 16, 32, 40, 48, 56, 64 tours, et si cette concordance n'est pas observée, on 
constate que l'ouvrier éprouve une gène et se fatigue plus vite, et automa- 
tiquement ii a une tendance à revenir à l'un de ces nombres. 

L'énergie que peut fournir l'homme varie suivant la façon dont l'ouvrage 
est rétribué. Lorsque l'ouvrier est payé à la journée, il développe une puis- 
sance d'environ 6 Élogranmétres par seconde, alors que, lorsqu'il est payé 
à la tâche, il arrive. à 9 et même 11 kilogrammétres par seconde. Les hom- 
mes des régions septentrionales sont plus forts, mais travaillent moins vite 
que ceux du Midi. Les premiers déploient à chaque mouvement un effort 
plus grand, mais comme, dans le même temps, ils font moins de mouve- 
ments, en définitive la quantité de travail fourni est à peu près la même. 

Le tableau suivant indique les quantités de travail effectuées en moyenne 
par jour : 


Labour de detrichement ou de detoncement. u,2 U,> ares 
Labour ordinaire à la bêche........ trs 0,9 20 = 
Labour ordinaire à la houe............. 1,1 3,0 — 


Sois À 13-70l8e } engrais chimiques ..... 250 


p9-p0- pop: ps Ro 
CG 
LA 
S 


ÉTAIDES: Le or sas © 8e 400 600 — 
Plantation à la bêche (pommes de terre) ... 9 10 _— 
Repiquage (betteraves, choux, colza) ...... 4 15 es 
Plantation de boutures (1 homme et 1 aide). 1500 à 2000 boutures 


A CÉTÉAÏES 25 dorer 4 à. 6 ‘ares 
Sarclage, binage racines, tubercules. . . ... 7 "10 = 
Pose des viSnes: 44: 5415 5 nu vice et 7 & 49 
Buttage des vignes....,..::.....1...... 5 a '5 — 
Taille des vignes ,.............. ms 8 à 10 as 
Mise en place des échalas. .,,,.......... 10 a 15 —_ 
Traitement | . 
Hapinte aux poudres anticryptogamiq* 70 à 100 — 


aux liquides anticryptogami- 


pense ques ou insecticides. . . .. . 100 a 150 A 
raves) 
prairies naturelles. .... AT. 30 à 40 == 
É prairies artificielles. .... aus 50 à 60 — 
5 22e a fanage. .... a ns va re 30 à 50 — 
bottelage | a LE M np reca 350 à 400 bottes 
à 3 liens. 250 à 300 bottes 
! à la faucille (blé) ..... A 1 à 20 ares 
à la sape (blé) , ...... aus 30 à 40 = 
à la faux (blé) ..... es 218 40 a ‘55 = 
(Blé. 22: s à 50 + 
àlafaux { avoine.......... 60 Æ 
Récolte des | l orke, ; « - - « A 40 — 
céréales ÿ blé usée 600 à 700 gerbes de 7 à 10 kés 
prendre avoine. . .. 500 à 600 — .…— 
OTÉG te sr 500 à 600 — — 
chargement dans une voiture. 600 à 800 gerbes 
déchargement en grange...,. 400 à 500 — 
mise des gerbes en meules. .. 500 à 600 _ 
Récolte dé LOlEa 6 532 bete se pére 15 à 20 ares 
noble du nie soute danois sonate 3 a -5 = 
Récolte du chanvre ..... Ride Eur 25 3 à 4 = 
Arrachage des racines (betteraves, rutaba- . 
gas, navets, carottes, chicorées). .,..... . 5 à 10 - 
Arrachage des tubercules (pommes de terre, £ 
MODinambours): 4, #0 ue ue 04 à aotarecn 3 a. 15 — 


{ 450 à 600 kés de gerbes 
(contenant 25 à 33 % 
é Ü de grain), 
Bottelage des pailles (liens préparés d'avance,\ 600 à 700 bottes de 10 
1 hommz et 1 aidel................., | à 15 kgs 
20 à 25 mètres cubes de 
terre remuée.de racines 
ou de tubercules. 
8000 à 12000 kés de 
fourrages, de paille ou 
de fumier. 
15 à 20 mètres cubes de 
terreremuée,de racines 
ou de tubercules. 


Battage au fléau ...... 


Chargement dans une brouette. ..,,...... 


Chargement dans une voiture ....,...... 


Dans la plupart des travaux effectués par les animaux, l'homme sert 
uniquement à conduire l'attelage, mais il est souvent obligé de se déplacer 
à pied à côté de lui, sans fournir aucun travail pratique. Il se fatigue néan- 
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moins dans ce déplacement et il règle la vitesse de l'attelage et par suite la 
quantité de travail effectué suivant la fatigue qu'il ressent. On voit donc 
immédiatement tout l'intérêt qu'il y a à munir nos machines agricoles de 
sièges qui, en ménageant le conducteur, permettent d'obtenir une plus 
grande quantité de travail par jour en augmentant la vitesse de l'attelage 
et en diminuant la fréquence des arrêts. 

Au lieu d'une manivelle, les machines peuvent être commandées au 
moyen de différents intermédiaires, tels que : la roue des carrières, la roue 
hollandaise, le chapelet incliné, la roue a marcher, les plateaux à mar- 
cher, dans lesquels l'homme agit par son propre poids. L'homme peut être 
employé aussi pour effectuer certains transports. Suivant les cas, on se sert 
d'un porte-charge, d'un joug de porteur, d'un crochet de colporteur ou 
d'une hotte, d'une civière ou d'un traîneau, d'une brouette ou d'une voiture 
qui sera tirée plus facilement l'aide d'une bricole. 

Animaux. — Les animaux pourvus d'un harnais approprié sont employés 
pour porter des fardeaux (cavaliers, bâts), pour tirer des charges ( trai- 
neaux, voitures, machines de culture), ou pour actionner certaines ma- 
chines (batteuses, pompes, etc.), par l'intermédiaire d'un manège circulaire 
ou d'un manège à plan incliné. 

Moteurs inanimés. — Comprennent : 

Les moteurs hydrauliques (roues à eau, turbines) [V. CHUTES D'EAU, TUR- 
BINES, ROUES HYDRAULIQUES] ; 

Les moteurs aériens (moulins à vent, éoliennes, turbines) [V. MOULIN A 
VENT]; 

Les moteurs thermiques : moteurs à vapeur, moteurs à explosions et 
moteurs à air chaud ; 

Les moteurs électriques. V. ÉLECTRICITÉ. 

L Moteurs à vapeur. — On distingue les machines fixes établies à 
demeure, les locomobiles montées sur roues, et les machines serai fixes, 
qui sont en quelque sorte des locomobiles dont on a enlevé les roues. Elles 
se composent en principe de la chaudière, avec ses accessoires, destinée à 
produire la vapeur, et du moteur proprement dit, qui utilise la force élas- 
tique de la vapeur pour produire un mouvement circulaire continu. 

Production de la vapeur. — La chaudière est un récipient dans lequel 
l’eau chauffée par le foyer produit de la vapeur à une température variant 
de 150 à 180 degrés, correspondant à une pression de 5 à 10 kilogrammes 
par centimètre carré. 

Dans le foyer, oit, se produit la combustion, se trouve la grille, sur 
laquelle repose le combustible. Cette grille est constituée par des barreaux 
en fonte ou mieux en fer, à section rectangulaire ou triangulaire, ayant le 
profil d'un solide d'égale résistance et reposant par leurs extrémités sur un 
cadre ou sur cercle en fer. L'intervalle entre les barreaux, qui est de Om,015 
à 0®,020 pour la houille, est maintenu invariable au moyen de talons so- 
lidaires des barreaux ou d'entretoises fixées sur le cadre. La grille laisse 
passer l'air nécessaire à la combustion. Un mètre carré de grille permet 
de brûler 70 à 75 kilogrammes de houille par heure. 

Sous la grille est le cendrier, où tombent les cendres et les escarbilles 
Il renferme une certaine quantité d'eau qui éteint les escarbilles qui y tom- 
bent et qui pourront être utilisées après triage. Cette couche d'eau forme 
miroir; elle permet an chauffeur de se rendre compte de son feu et dégage 
de la vapeur d'eau qui facilite la combustion. Le foyer est muni, au-dessus 
de la grille, d'une porte appelée gueulardpour le chargement du combus- 
tible et, au niveau du cendrier, d'une ouverture pour le passage de l'air : 
cette dernière pouvant être plus ou moins masquée pour modifier le tirage. 

La surface de chauffe est la superficie de la chaudière en contact avec 
les flammes ou avec les gaz chauds provenant de la combustion. On admet 
généralement qu'il faut en moyenne par cheval 1 mètre carré 50 de surface 
de chauffe pour les machines ordinaires et 1 mètre carré pour les machines 
dites compound. En réalité, la surface de chauffe directe seule est intéres- 
sante à considérer, car la vaporisation est plus intense près du foyer qu'à 
l'extrémité de la chaudière. Les gaz de la combustion, après avoir circulé 
autour de la chaudière, se rendent dans la boîte à fumée où les fragments 
de combustible entraînés se déposent et, de là, dans /a cheminée située au- 
dessus. La cheminée, qui est en briques dans les installations fixes et en tôle 
dans les locomotives et les locomobiles, est destinée à assurer le tirage, qui 
peut être réduit au moyen d'un registre. 

Chaudière. — C'est un cylindre formé d'éléments de tôle cintrés et 
rivés entre eux, fermé à chaque extrémité par un fond en tôle embouti et 
rivé. La chaudière peut être traversée, dans certains types, par des tubes 
d'eau ou des tubes de fumée. Elle est quelquefois surmontée du dôme de 
prise de vapeursur lequel sont montées les soupapes de sûreté et d'où part 
le tuyau qui conduit 5 vapeur an moteur. Le dôme de prise de vapeur 
permet d'avoir une vapeur plus sèche, en la prenant à une plus grande 
distance de la surface mouvementée de l'eau. A la partie inférieure se 
trouve un robinet de vidange + un autre se trouve à la partie supérieure et 
sert au remplissage de la chaudière. Des orifices elliptiques appelés rrous 
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FIG. 609. __ Chaudière 
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bouilleurs (coupe schématique). 


d'homme, de dimensions assez grandes pour le passage d'un homme, faci- 
litent les nettoyages. Ils sont ferméS par un obturateur métallique que l'on 
introduit à l'intérieur et qui est maintenu par une entretoise et une tige 
filetée. 

On désigne sous le nom de chambre d'eau ou de chambre de vapeur, le 
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volume occupé par l'eau ou par la vapeur; la capacité de la chambre d'eau 
varie de 60 à 300 litres par mètre carré de surface de chauffe, suivant que 
la chaudière est à tubes de fumée ou à bouïlleurs. La consommation en eau, 
d'environ 20 kilogrammes par cheval et par heure. 

La chaudière peut être horizontale ou verticale. 

Chaudière horizontale. — La plus simple est la chaudière cylindrique 
ordinaire. Le foyer est placé à la partie antérieure. Les gaz de la combustion 
circulent sous la chaudière, d'avant en arrière, puis sur un côté d'arrière 
en avant et sur l'autre d'avant en arrière, dans des conduits appelés car- 
neaux dont la paroi de la chaudière constitue un côté, et de là se rendent 
dans la cheminée placée à l'opposé du foyer. La surface de chauffe est 
très faible. 

Chaudière à bouilleurs ( fig. 609). — C'est le type précédent, pourvu au- 
dessous de la chaudière de deux corps cylindriques appelés bouilleurs, 
réunis avec elle par des cuissards. Lorsque les bouïlleurs ne sont pas 
soumis directement à l'action du foyer, ils portent le nom de réchauffeurs. 

Chaudière tubulaire (fig. 610). — Le foyer est complètement entouré par 
la chambre d'eau. Ces chaudières ont une surface de chauffe beaucoup plus 
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FIG. 610. _ Chaudière tubulaire (coupe longitudinale). 


grande que les précédentes, et par conséquent peuvent avoir des dimen- 
sions plus faibles. Pour cette raison, elles sont presque uniquement em- 
ployées dans les locomotives et les locomobiles. Elles se composent d'un 


FIG, 611. — Chaudière à foyer amovible. 


corps cylindrique, à la partie antérieure duquel se trouve le foyer et traversé 
par une série de tubes placés en quinconce ou en carré de Om,06 à 0",10 
de diamètre intérieur, dans lesquels les gaz de la combustion passent avant 
de se rendre à la boite de fumée. 
Ces tubes sont en cuivre rouge, en 
laiton, en fer, ou en acier extra- 
doux. Dans les chaudières à re- 
tour de flamme, les gaz chauds 
reviennent vers le foyer en tra- 
versant d'autres tubes et la che- 
minée se trouve alors au-dessus 
du foyer : ces machines, qui ont 
généralement un foyer démonta- 
ble, sont dites ä foyer amovible 
(fig. 611). 

Le système tubulaire peut être 
combine avec le système à bouil- 
leurs et constitue la chaudière 
serni-tubulaire. 

Le foyer a la forme d'un pa- 
rallélépipède rectangle ou d 4 
cylindre droit : suivant le cas il 
est dit carré ou rond. Le foyer 
carré (fig. 612) permet d'avoir 
une surface de chauffe directe 
beaucoup plus grande. La partie 
du foyer qui est au-dessus de la 
grille, appelée ciel du foyer, reçoit 
le coup de feu et, pour augmenter 
sa résistance, la tôle qui le cons- 
titue est renforcée avec des cor- 
nières ou est ondulée. Il porte un 
tampon fusible; si le niveau de l'eau vient à baisser, le métal fond, et la 
vapeur sortant par cette ouverture éteint le feu et évite les accidents. 

Dans les générateurs en T, le foyer est surmonté d'un dôme de prise de 
vapeur de même diamètre, et l'ensemble de la chaudière, du foyer et du 
dôme a l'aspect d'un T couché. 


FiG, 612. — Foyer carré à ciel ondulé. 
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Chaudières verticales. — Les plus employées sont du type Field (f£g.613). 
Le ciel du foyer est constitué par une plaque emboutie, laissant passer la che- 
minée en son centre et portant une série de tubes verticaux de Om.,06 de dia- 
mètre, suspendus à l'inté- 
rieur du foyer. Chaque tube 
en contient un deuxième 
concentrique de Om,04 de 
diamètre intérieur. L'eau 
s'échauffant dans l'espace 
annulaire remonte dans la 
chaudière et est remplacée 
par de l'eau moins chaude 
arrivant par le tube cen- 
tral. Ce mouvement déter- 
mine une vaporisation ra- 
pide de l'eau. 

Autres systèmes. — Les 
chaudières à vaporisation 
rapide, employées surtout 
dans l'industrie, sont cons- 
tituées par une série de 
tubes d'eau chauffés direc- 
tement par les flammes du 
foyer et ont ainsi une très 
grande surface de chauffe. 

Les chaudières à vapo- 
risation instantanée ont 
été abandonnées avec le 
développement des mo- 
teurs à explosions. 

Foyers spéciaux. — Les 
foyers décrits précédem- 
ment sont établis pour 
brûler de la houïlle. Avec 
des foyers spéciaux, ilest  G? 
possible d'utiliser d'autres 
combustibles tels que du 
bois, de la paille, des li- 
gnites, de la tourbe ou de la 
sciure de bois. Avec une bonne chaudière, il faut pour vaporiser 7 à 8 litres 
d'eau : 
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FIG. 613. — Chaudière verticale (système Field). 


1 kilogramme de charbon ; 

2 kilogrammes de tourbe ; 

2 kg. 3 de bois de feu ; 

3 kilogrammes de fagots ; 

3 kg. 75 de paille de blé ou d'orge. 


Pour le bois, le foyer est beaucoup plus long; sa longueur de grille doit 
être d'une fois et demie à deux fois la longueur des bois à brûler. Pour 
paille, le foyer a des dimensions également plus grandes que pour la houille; 
l'alimentationse fait à oignées par une buse en fonte, à la partie supérieure 
(système Elworthy) / f& 614] ou à la fourche par une goulotte à la partie 
inférieure (système Ruston Proc- 
tow), ou encore automatiquement, É PE 
au moyen de cylindres cannelés EE || = 
analogues à ceux employés dans vUUUUpUpPp 


les hache-paille (système Head et BE es Dar 
Schemioth). | : . de la paille, ED 2 © à 0 
Un arbre à manivelle garni de H 


broches se déplaçant entre les 
barreaux de la grille permet le 
nettoyage de celle-ci et en même 
temps la rentrée d'air. Une pla- 
que inclinée brise la flamme, évite 
les coupa de feu et l'entraînement 
des petites tiges dans les tubes de 
fumée. 

Pour les lignites, la tourbe et la 
sciure de bois, la grille, qui a une 
très grande surface, est inclinée 
d'avant en arrière ; elle est formée 
ou bien de barreaux horizontaux 
disposés en escalier et placés sui- 
vant la largeur du foyer, ou encore de barreaux verticaux disposés dans le 
sens perpendiculaire. Le chargement se fait à la partie supérieure par une 
trémie. 

La pénurie de charbon a poussé vers l'utilisation des combustibles liqui- 
des, tels que les huïles lourdes de houïille ou de pétrole, les mazouts, les 
goudrons, etc. Le foyer (système Minne) se compose d'un réservoir placé 
au-dessus de la chaudière alimentant un brûleur où l'huile se gazéifie. 
L'huile est réchauffée d'abord dans le réservoir et dans la tuyauterie par 
une circulation d'eau chaude, puis elle est portée à une température suffi- 
sante dans la chemise du brûleur, entourant la buse de combustion. 

Conduite du feu. — Dans les chaudières agricoles, le chargement s'effectue 
toujours à la main ; le charbon est étendu sur la grille à la pelle sur une 
couche uniforme de Om,12 à Om,15. La couche est remuée de temps en temps 
par le chauffeur avec une tige de fer appelée rouable ou ringard. Les ma- 
tières vitrifiables contenues dans le combustible se transforment en mâche- 
fer, qui se colle à la grille et intercepte l'arrivée de l'air ; on décrasse 
toutes les trois ou quatre heures, au moyen d'un crochet que l'on passe sous 
la grille par le cendrier, ou avec une lance ou pique-feu, par la porte du 
foyer. Au moment où l'on charge le foyer, c'est-à-dire toutes les vingt mi- 
nutes, il se produit une fumée noire abondante, qui est constituée par du 
carbone qui n'est pas brûlé par insuffisance d'oxygène. A cette fumée noire, 
qui dure cinq minutes, succèdent pendant cinq minutes également des fumées 
bleues. Le reste du temps, il n'y a pas de dégagement coloré. On modifie 
l'intensité du tirage au moyen de registres agissant sur l'arrivée de l'air au 
cendrier et sur le départ des gaz à la cheminée. Lorsque la cheminée est 
insuffisamment haute, on obtient un tirage suffisant au moyen du sou f- 

fleur, petit tuyau à robinet, amenant à volonté un jet de vapeur dans la 
cheminée. 

Accessoires du générateur. — 
du 9 octobre 1907. 

Soupapes de süreté. — Au nombre de deux, elles sont destinées à laisser 
échapper automatiquement la vapeur lorsque celle-ci dépasse la pression 
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FIG. 614. — Chaudière à paille (système 
Elworthy). 


Les générateurs sont régis par le décret 


MOTEUR 


fixée comme limite d'après les épaisseurs des parois de la chaudière. Les 
soupapes, qui sont en bronze, sont maintenues en place par un levier chargé 

avec un poids ou par des balances (locomotives et locomobiles) constituées 
par un ressort à boudin enfermé dans un tube en laiton dont on peut régler 

la tension au moyen d'une vis. 

Manomètre. — La pression est indiquée à chaque instant par un mano- 
mètre, ordinairement du type Bourdon, gradué en kilogrammes par centi- 
mètre carré. Une bride d'attente permet de fixer un manomètre étalon pour 
vérifier l'exactitude de celui monté sur la machine. Sur le cadran, une di- 
vision marquée en rouge indique la pression correspondante au timbrage 
de la chaudière, que la vapeur ne doit pas dépasser (généralement 5 à 
10 kilogrammes). Toutes les chaudières sont, préalablement à leur utilisation, 
essayées à l'eau sous pression. 

Indicateurs de niveau d'eau. — Le niveau de l'eau dans la chaudière est 
indiqué par le niveau d'eau et les robinets de jauge. Le niveau d'eau est un 
tube de cristal à parois résistantes, en communication, par des tubulures à 
robinet à la partie supérieure, avec la chambre de vapeur et, à la partie in- 
férieure, avec la chambre d'eau. Les robinets de jauge, au nombre de deux, 
sont placés, l'un en communication avec la chambre de vapeur et l'autre 
avec la chambre d'eau. Le premier doit toujours donner de la vapeur, le 
second de l'eau. 

Alimentation de la chaudière. — L'eau qui se vaporise au cours du fonc- 
tionnement de la machine doit être remplacée d'une façon continue. L'ali- 
mentation se fait en marche par une pompe aspirante et foulante à piston 
plongeur, actionnée par le mécanisme du moteur, qui refoule l'eau dans la 
chaudière à travers une soupape appelée clapet de retenue. Quand le mo- 
teur est arrêté, l'alimentation se fait au moyen de l'injecteur. La dépression 
produite par un jet de vapeur à la sortie d'un ajutage conique détermine 
l'aspiration de l'eau, qui est entraînée par le jet de vapeur et est refoulée 
dans la chaudière à travers le clapet de retenue. 

Moteur proprement dit ( fig. 618). __ Le moteur se compose d'un cylin- 
dre en fonte, pourvu ou non d'une enveloppe de vapeur destinée à réduire 
les condensations pendant l'admission, et dans lequel se déplace le piston, 
d'un diamètre légèrement inférieur à celui du cylindre. L'étanchéité néces- 
saire est obtenue au moyen de segments. Le mouvement du piston est 
transmis à l'arbre du volant par l'intermédiaire de la tige du piston, de la 
bielle et de la manivelle. 

Les machines actuelles sont à double effet, c'est-à-dire que la vapeur 
agit successivement sur les deux faces du piston. La distribution de la va- 
peur se fait par le tiroir, commandé par un excentrique qui l'anime d'un 
mouvement rectiligne alternatif, de façon à faire communiquer chacun des 
côtés du cylindre, tantôt avec la chaudière, tantôt avec l'échappement, 
comme l'indique la figure 615. Les machines actuelles sont sans condensa- 
tion; la vapeur, apres avoir agi sur le piston, est à échappement libre 
dans l'atmosphère. 

Dans les machines à détente, l'admission de vapeur, au lieu de 
se produire pendant toute la durée de la course du piston, n'a 
lieu que pendant une fraction. La course s'achève par la force ex- 
pansive de la vapeur, qui obéit alors à la loi de Mariotte. Il y a 
une économie de vapeur de 25 à 50 pour 100 sur les machines 
travaillant à pleine vapeur. Dans les machines à détente fixe, 
celle-ci est réalisée en employant un tiroir à recouvrement (de 
Clapeyron). 

Le changement de marche est obtenu en modifiant le calage de 
l'excentrique ou, d'une façon plus rapide, par la coulisse de Ste- 
phenson éf . 616), constituée en principe par deux excentriques 
décalés sur l'arbre l'un par rapport à l'autre et dont les extrémités 
sont réunies par la coulisse. Suivant la position de la coulisse, c'est 
l'un ou l'autre excentrique qui agit sur le tiroir. La manoeuvre 
de la coulisse permet également de modifier la détente. 

Surchauffe. — L'emploi de la vapeur surchauffée est avanta- 
geux, parce que le transport d'un plus grand nombre de calories 
dans le moteur équi- 
vaut à un transport 
d'énergie presque 
gratuit, à condition 
que ces calories soient 
prises à la chaleur 
perdue par la chemi- 
née. On réchauffe la 
vapeur à sa sortie de 
la chaudière dans une 
série de tubes portés conan 
a une température 
suffisante. 

Moteurs à deux cy- 
lindres. — Les ma- 
chines à deux cylindres ont leurs manivelles calées à angle droit pour 
supprimer le point mort. Les machines compound sont à deux cylindres 
de volume différent. La vapeur travaille dans le petit cylindre et achève de 
se détendre dans le grand. L'économie de vapeur est de 34 pour 100 sur les 
machines à simple expression. 

Les machines sont à un ou deux volants pour régulariser le mouvement de 
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FIG. 615. __ Tiroir de machine à vapeur 
à double effet. 
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FIG. 616. __ Coulisse de Stephenson. 


rotation et passer les points morts. La vitesse est maintenue uniforme avec 
un régulateur à force centrifuge (fie. 617). 

IL Moteurs à explosions. — Dans les moteurs à explosions, l'énergie 
est produite par la combustion, dans le cylindre, d'un mélange détonant. 
La combinaison, au moment de l'explosion, des corps qui constituent le mé- 
lange élève leur température et par suite augmente leur pression, qui agit 
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alors sur le piston pour le repousser. Le mélange est constitué par de l'air, 
dont l'oxygène joue le rôle de comburant, et par un combustible variable, 
susceptible d'être porté à l'état gazeux au moment de l'explosion ou encore 
à l'état de gouttelettes ou de particules extrêmement fines. Le combustible 
est l'un des corps suivants : gaz d'éclairage, gaz divers (de bois, d'huile, 
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FIG. 617. __ Détails d'un régulateur de moteur à vapeur. 


d'acétylène, etc.), gaz pauvre, essence minérale, benzol, alcool dénaturé, pé- 
trole lampant, huile de schiste, huiles lourdes, naphtaline, charbon finement 
pulvérisé. 

Le choix du combustible dépend de son prix d'achat et de la chaleur 
qu'il peut dégager en brûlant. Un combustible peut être préférable à un 
autre dégageant plus de calories au kilogramme, si son prix d'achat est 
moins élevé. C'est ainsi que l'alcool dénaturé, qui donne en brûlant 5 600 ca- 
lories, est à rejeter, alors que le gaz pauvre, qui n'en dégage que 1 200, est 
intéressant. 


Nivesu d'esu 


FIG. 618. __ Vue générale d'un moteur à vapeur horizontal. 


Le moteur est établi sur les mêmes principes, quel que soit le combustible 
employé; le carburateur seul est modifié, et il est d'autant plus simple que 
le combustible est plus volatil. 

Les moteurs sont monocylindriques où polyoylindriques, suivant qu'ils 
sont à un ou à plusieurs cylindres. Les moteurs à un cylindre, qui n'ont 
qu'un temps moteur sur quatre, nécessitent l'emploi d'un volant assez lourd 
pour fonctionner régulièr ment. Un moteur pol ycylindrique peut être con- 
sidéré comme formé par plusieurs moteurs monocylindriques placés côte à 
côte et ayant le même carburateur et la même magnéto. Les études de 
M. Ringelmann ont montré qu'il y a- intérêt à employer des moteurs à 
quatre cylindres à marche rapide. 

Les moteurs monocylindriques sont verticaux pour les petites puissances 
jusqu'à une dizaine de chevaux et horizontaux pour les puissances supé- 
rieures. Les bicylindriques sont quelquefois horizontaux, avec les cylindres 
opposés, comme dans certains tracteurs, pour abaisser le centre de gravité 
et diminuer la longueur du moteur, car, dans ce cas, les axes des cylindres 
peuvent être rapprochés. On reproche aux moteurs horizontaux l'ovali- 
sation des cylindres, due à l'usure. Les moteurs à quatre cylindres sont tou- 
jours verticaux. 

En principe, le moteur à explosions comprend (fig. 619): 

Le cylindre, avec la chemise de circulation d'eau et la culasse portant les 
soupapes d'admission et d'échappement des gaz et la bougie d'allumage ; 

Le fiston, muni de segments formant joints, transmettant son mouve- 
ment a l'arbre vilebrequin, par l'intermédiaire de la bielle; 

Le volant, destiné à rendre le mouvement de rotation uniforme ; 

Les soupapes d'admission et d'échappement, 

Le carburateur, qui dose le mélange détonant: 
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La magnéto, qui fournit le courant nécessaire pour produire au moment 
voulu l'étincelle aux deux pointes de la bougie et provoquer l'explosion ; 
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FIG. 619. — Coupe d'un moteur à explosions. 


Le système de distribution, qui commande les soupapes et l'allumage; 

Le système de refroidissement; 

Le carter, qui renferme un certain nombre d'organes qui y sont abrités 
et lubrifiés ; 

Dans certains cas, le régulateur, qui maintient constante la vitesse du 
moteur. 

Principe des moteurs à explosions. — Les seuls qui soient couramment 
utilisés actuellement sont ceux à explosions avec compression, dont le cycle 
est le suivant : 

1° Aspiration du mélange à la pression atmosphérique ; 

2° Compression du mélange ; 

3° Explosion et détente ; 

4° Echappement des gaz de la combustion. 

Ce moteur, qui est à quart d'effet, peut fonctionner à deux, quatre ou six 
temps. 

TL roacisnne à deux temps, lorsque la compression se fait à part, dans 
une enceinte distincte de la chambre d'explosion. 

Il fonctionne à quatre temps, lorsque la compression du mélange se fait 
au moyen du piston lui-même dans l'intérieur de la chambre d'explosion, 
sans transvasement, C'est le plus employé actuellement. 

11 fonctionne à six temps, lorsqu'on sépare la période d'échappement des 
gaz brûlés de la période d'aspiration des gaz frais par un balayage à l'air 
pur, comprenant un temps d'introduction et un temps d'échappement. 

Moteurs à compression à quatre temps. — Les quatre temps sont obtenus 
de la façon suivante (fig. 620) : 

Premier temps (1) : aspiration; la soupape d'aspiration est ouverte, celle 
d'échappement fermée; le piston, étant en haut de sa course, descend en as- 
pirant derrière lui le mélange ; 

Deuxième temps (Il) : compression; les soupapes d'admission et d'échap- 
pement sont fermées, le piston remonte en comprimant au-dessus de lui le 
mélange ; 

Troisième temps (II) : explosion et détente; les soupapes d'admission et 
d'échappement sont fermées, le mélange est enflammé, l'explosion se pro- 
duit et le piston est chassé de haut en bas ; 

uatrième temps (IV) : échappement; la soupape d'admission est fermée, 
celle d'échappement est ouverte ; le piston, en remontant, chasse devant lui 
les gaz de la combustion qui sont expulsés au dehors. Le 

On voit que le troisième temps seul est moteur ; les trois autres sont resis- 
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F1G. 620 — Schéma d'un moteur à 4 temps. 
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tants. Pour mettre le moteur en route, on sera donc obligé de lui faire 
exécuter les deux premiers temps (manivelle de mise en route). 

Une fois le moteur en route, la force vive emmagasinée dans le volant 
suffit pour lui faire passer, sans diminution appréciable de vitesse, les trois 
temps résistants et en particulier le point de compression. 

On voit donc qu'il y a intérêt, pour augmenter le rendement du moteur, 
à réduire le plus possible le travail absorbé pendant les trois temps résis- 
tants. Nous étudierons plus loin les moyens employés pour y parvenir. 

Etude des différents organes du moteur. — Nous allons étudier les 
différents organes d'un moteur à un cylindre, ces mêmes organes se re- 
trouvant en quelque sorte répétés dans les moteurs à plusieurs cy- 
lindres. 

Cylindre. — C'est la partie du moteur dans laquelle se fait l'explosion du 
mélange tonnant et dans laquelle se déplace le piston. Il présente des for- 
mes différentes suivant les constructeurs, mais on y remarque toujours : 

1° Le cylindre proprement dit, dont la paroi intérieure est alésée avec 
soin à un diamètre déterminé. Ce diamètre intérieur porte le nom d'alésage. 
C'est dans cette partie que se ‘déplace le piston dans son mouvement de 
va-et-vient ; 

2° Au-dessus du cylindre proprement dit, si le moteur est vertical, ou à 
une de ses extrémités, si le moteur est horizontal, se trouve la chambre 
d'explosion. Dans beaucoup de moteurs, la chambre d'explosion est venue de 
fonte avec le cylindre ; dans d'autres, elle est séparée, et cette dernière dis- 
position permet de faciliter l'usinage, mais nécessite l'établissement d'un 
joint, qui doit être étanche pour ne pas diminuer le rendement du moteur; 

3° La chambre des soupapes, qui contient les sièges des soupapes, les 
guides des tiges des soupapes et les orifices d'entrée et de sortie des gaz. 

La meilleure forme à donner à la chambre d'explosion est celle d'une 
demi-sphère. C'est en effet celle qui, pour le même volume, présente le 
moins de surface et, par conséquent, qui donne le moins de déperdition de 
chaleur. Pour la même raison, les soupapes sont placées au-dessus de la 
chambre d'explosion ef sont alors commandées par des culbuteurs, les 
soupapes s'ouvrant de haut en bas. Cette disposition entraîne une certaine 
complication pour la commande des soupapes et, pour cette raison, certains 
constructeurs l'ont abandonnée et placent la chambre des soupapes à côté 
de la chambre d'explosion. Le procédé le plus simple consiste à placer 
toutes les soupapes d'un même côté, les soupapes s'ouvrant de bas en haut 
et étant commandées par le même arbre à cames. De cette façon, la tuyau- 
terie d'échappement voisine avec celle d'aspiration et présente des avan- 
tages pour le réchauffage dans le cas de la marche au pétrole. Par contre, 
il présente un enchevêtrement des tuyauteries, et, comme toutes les sous 
papes sont placées à côté les unes des autres, il n'est pas possible de leur 
donner un grand diamètre qui permettrait un passage plus facile des gaz. 
C'est pour cela que, dans certains moteurs, les soupapes d'admission et 
d'échappement sont de part et d'autre du moteur ; elles sont ainsi, de même 
que les tuyauteries, beaucoup plus dégagées, mais obligent à ‘avoir deux 
arbres à cames pour la commande de chaque groupe de soupapes. 

Dans certains moteurs fixes à un cylindre, la soupape d'échappement 
seule est commandée, et s'ouvre de bas en haut ; la soupape d'admission 
est placée immédiatement au-dessus et s'ouvre en sens inverse. Ce dispo- 
sitif réduit au minimum la chambre des soupapes, permet l'adoption d un 
grand diamètre pour celles-ci, et facilite le refroidissement de la soupape 
d'échappement, toujours très chaude, par le contact des gaz frais traver- 
sant la soupape d'admission. Mais, comme nous le verrons plus loin, la 
soupape d'admission ne peut être automatique que si le moteur tourne à 
une faible vitesse. Pour des moteurs à régime rapide, il en résulterait un 
bafouillage de la soupape d'aspiration, qui nuiraït à sa bonne marche. 

Dans tous les cas, il y a intérêt, pour ne pas diminuer le rendement du 
moteur, à faciliter le plus possible le passage des gaz qui se déplacent à 
une grande vitesse. Pour cela, il faut que le diamètre des soupapes soit 
assez grand et que toutes les surfaces en contact avec les gaz soient arron- 
dies pour éviter la formation de remous qui amèneraient une perte de 
charge et par suite une diminution de vitesse des gaz, qui ferait que le cy- 
lindre se remplirait incomplètement au moment de l'admission efne se 
viderait que partiellement au moment de l'échappement. 

Le volume à donner à la chambre d'explosion dépend de la compression 
que l'on veut donner au moteur et qui est déterminée approximativement 
par la loi de Mariotte : plus la chambre est petite et plus la compression 
sera forte. La compression, dont le rendement est inférieur à 1, puisque 
les gaz en se comprimant s'échauffent, abandonnent une partie de leur cha- 
leur à la paroi du cylindre et, par conséquent, ne restituent pas en se dé- 
tendant toute l'énergie qui leur a été fournie, est néanmoins utilisée actuel- 
lement dans tous les moteurs, parce qu'elle facilite l'inflammation de la 
masse gazeuse, dont toutes les molécules sont alors rapprochées les unes 
des autres ; 

4 Le dispositif de refroidissement. Autrefois, dans les moteurs dont 
la puissance ne dépassait pas 3 chevaux et bien ventilés, le refroidisse- 
ment était obtenu uniquement par des ailettes venues de fonte avec le cy- 
lindre. Pour les moteurs de puissance supérieure, ce mode de refroidisse- 
ment esf insuffisant et il faut avoir recours au refroidissement par l'eau. 
Pour cela, on dispose autour du cylindre une enveloppe d'eau, qui peut 
être venue de fonte avec lui ou rapportée. Dans le premier cas, on laisse 
entre les deux parois un espace suffisant pour assurer un désablage cer- 
tain après moulage. Dans le second cas, Le cylindre proprement dit est 
constitué par une chemise rapportée. Ce procédé, qui complique un peu le 
montage, permet de remettre un moteur usagé à neuf, simplement par le 
changement des chemises, sans être obligé de changer tout le bloc ; 

5° Le cylindre porte à l'extrémité opposée à la culasse une embase 
percée d'un certain nombre de trous permettant de le fixer au carter. 

Pour nos usages agricoles, où il n'est pas nécessaire d'avoir des moteurs 
très légers, le cylindre est toujours en fonte ; il est obtenu par le mou- 
lage et terminé au tour et à la fraise. La paroi interne a une épaisseur suf- 
fisante pour résister à la pression de l'explosion, et la chemise d'eau est 
éprouvée à la presse hydraulique : cette épreuve ayant pour but de rebuter 
les cylindres poreux ou fendus. 

Piston. — C'est le piston qui, au moment de l'explosion, se déplace sons 
l'influence de la pression produite par la combustion des gaz et transmet 
son mouvement à l'arbre vilebrequin. Pendant l'admission, entrainé par cet 
arbre vilebrequin, il produit derrière lui une dépression qui permet l'in- 
troduction des gaz venant du carburateur. Au moment de la compression, 
c'est lui qui, en revenant vers le fond du cylindre, comprime les gaz, toutes 
les soupapes étant fermées, et enfin, à l'échappement, il refoule devant lui 
les gaz de sont expulsés à l'extérieur. 

Dans les moteurs à vapeur où généralement la question de l'encombre- 
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ment n'a pas d'importance, la tige du piston est guidée à son extrémité par 

une glissière, et articulée alors à cette extrémité avec la bielle. Dans les 
moteurs à explosions, dont on cherche à réduire le plus possible les dimen- 
Siôns, la tige du piston n'existe pas et la bielle est directement articulée 
avec le piston lui-même. Celui-ci ne travaille que sur une seule face et, 

pour permettre les déplacements de la bielle, le cylindre est largement ou- 

vert dans le carter, à l'extrémité opposée à la culasse. 

Le piston doit donc assurer lui-même le guidage du pied de bielle et, pour 
cette raison, il doit avoir une longueur suffisante pour éviter qu'il ne coince 
dans le cylindre par suite de l'obliquité de la bielle. Le calcul montre qu'il 
suffit que la longueur du piston soit le tiers ou même le quart du diamètre; 
mais, comme nous le verrons plus loin, on lui donne une longueur un peu 
plus grande, afin d'avoir une étanchéité suffisante et une lubrification con- 
venable. 

Le piston transmet l'effort moteur à l'arbre vilebrequin; cet effort repré- 
sente une pression qui varie de 10 à 20 kilos environ par centimètre carré. 
I doit donc avoir une épaisseur suffisante pour résister à la pression 
maxima produite par l'explosion ; mais Pan contre cette épaisseur sera ré- 
duite autant que possible, afin de diminuer le poids et par suite l'inertie 
des masses en mouvement. 

La théorie montre qu'il faudrait donner au piston une épaisseur réguliè- 
rement croissante du centre à la périphérie, pour que celui-ci résiste à la 
façon d'une voûte ; mais pour des raisons d'allégement, on préfère lui 
donner une épaisseur sensiblement constante et on le renforce par des ner- 
vures disposées suivant les rayons et venues de fonte avec le corps du 
piston. 

On a proposé, polir augmenter la compression, de donner au fond du 
piston une forme bombée. Eætisposition n'a pas été retenue, parce que 
la forme bombée présente une surface de contact beaucoup plus grande du 
piston avec les gaz chauds ; elle favorise son échauffement et augmente les 
pertes de chaleur. Pour ces raisons, les pistons sont à fond plat extérieu- 
rement. 

Comme nous l'avons indiqué plus haut, il faut assurer une étanchéité 
aussi parfaite que possible entre la paroi du cylindre et le piston. 

On serait tenté d'ajuster le cylindre et le piston avec soin, de façon à 
obtenir une étanchéité absolue ; mais il ne faut pas oublier que l'on se trouve 
en présence de deux organes qui, partant de la même température, vont 
être portés à des températures differentes et par conséquent subiront des 
dilatations inégales. 

Au moment de l'explosion, la température de la masse gazeuse est d'en- 
viron 1800 degrés ; le piston, qui n'est pas refroidi, va avoir la température 
de l'échappement, soit environ 600 degrés, tandis que la paroi du cylindre, 
qui est entourée par la chemise d'eau de refroidissement, prendra une tem- 
pérature qui sera peu supérieure à 100 degrés. Le piston et le cylindre 
qui, lorsque le moteur était au repos, avaient la même température, sont 
donc portés, au bout de quelques minutes de marche, à des températures 
différant de 400 à 500 degrés et vont avoir des dilatations différentes. 
Le piston, porté à une température plus élevée, se dilatant plus que le 
cylindre, il est nécessaire de laisser un jeu suffisant entre ces deux or- 
ganes pour que le piston puisse toujours se déplacer librement à l'inté- 
rieur du cylindre. Pratiquement, la dilatation linéaire de la fonte étant de 
0%,001 pour 1 degré, il faut laisser au piston un jeu d'environ 5 millièmes 
de son alésage. 

Pour obtenir l'étanchéité suffisante, la paroi cylindrique du piston pré- 
sente une série de gorges annulaires, à section rectangulaire, visibles sur 
la figure 621. Dans chacune de ces gorges on a placé, avant de rentrer le 
piston dans le cylindre, un segment (fig. 622), qui va s'opposer au passage 
des gaz. Ces segments, qui sont élastiques, sont en fonte douce ou en acier 
et ont la forme d'un anneau brisé, afin de pouvoir s'ouvrir et toujours 
s'appliquer sur la paroi intérieure du cylindre, malgré la dilatation. Les 
bords de la fente ne sont jamais disposés suivant des génératrices; ils sont 
Ou en biseau ou en zigzag, de façon à former un petit canal sinueux s'op- 
posant au passage des gaz. La face extérieure des segments est parfaitement 
dressée, afin de s'appuyer aussi exactement que possible à la paroi inté- 
rieure du cylindre. 

Pendant trois temps sur quatre (compression, explosion et échappement), 
le piston est soumis à une pression allant du fond du cylindre vers l'exté- 
rieur : il faut donc que la face des rainures opposées au fond du cylindre 
ainsi que la face du segment qui s'y applique soient aussi bien dressées que 
possible, exemptes de bavures et de crasse, afin 
d'assurer le maximum d'étanchéité. En ce qui 
concerne la position à donner aux fentes des 
segments, par rapport au piston, il y a intérêt 
à les placer en les alternant dans le plan d'os- 
cillation de la bielle. Dans le cas où le piston 
ne porte que trois segments, on peut les dispo- 
ser de façon que les trois fentes soient aux 
sommets d'un triangle équilatéral. 

Le piston est en fonte ou en acier lorsqu'on 
veut diminuer son poids, en particulier dans 
les moteurs à grande vitesse, l'acier, par suite 
de sa haute résistance, permettant de diminuer 
l'épaisseur du piston au fond ou dans la paroi 
cylindrique. 

Bielle. — La bielle a pour but de transmettre 
le mouvement du piston à l'arbre vilebrequin ; 
elle permet de transformer le mouvement rec- 
tiligne alternatif du piston, produit par l'explo- 
sion du mélange tonnant, en un mouvement 
rotatif continu. 

La bielle comprend trois parties 

Le corps de bielle; 

Le pied de bielle; 

La tête de bielle. 

Le corps de bielle doit avoir une section suf- 
fisante pour résister, d'une part, aux efforts 
qui, s'exerçant dans le sens de sa longueur, 
ont lieu au moment de l'explosion et peu- 
vent dépasser 1 500 kilogrammes, et, d'autre 
part, aux efforts transversaux qui proviennent 
de l'inertie des pièces en mouvement. La bielle 
est généralement en acier et quelquefois en 
fonte. Elle est de section circulaire quand elle 
est obtenue par usinage de toute sa surface, rec- 


FIG. 621. — Démontage d'une bielle. 
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tangulaire ou à double T ; dans ces deux derniers cas, elle est obtenue par 
estampage. C'est la section à double T qui est la plus employée, car elle 
permet d'avoir le plus de résistance pour un même poids de métal. 

La fête de bielle est constituée par l'articulation de la bielle avec l'arbre 
vilebrequin. Elle comporte un palier avec des coussinets rapportés en 
bronze, garnis ou non de métal antifriction. Quelquefois ces paliers sont 
constitués par des roulements à bille ; mais ces roulements étant toujours 
plus volumineux que les paliers lisses ordinaires, il est souvent difficile de 
les monter, par suite du peu de place dont on dispose en cet endroit 

Le pied de bielle est constitué par l'articulation de la bielle avec le pis- 
ton. Il comporte un logement cylindrique placé à l'extrémité de la bielle, 
garni ou non d'une douille en bronze et dans lequel passe l'axe du piston. 
Cette douille en bronze, qui est destinée à constituer le palier de cette arti- 
culation, peut être supprimée par suite de la faible amplitude du mouve- 
ment angulaire de la bielle. 

On laisse généralement 1 à 2 millimètres de jeu dans les articulations de 
la tête de bielle et du pied de bielle, de façon à compenser le défaut d'ali- 
gnement qui peut se produire entre le piston, la bielle et l'arbre vilebrequin. 

Arbre vilebrequin. — C'est le vilebrequin qui, recevant successivement le 
mouvement de chaque piston au moment de l'explosion dans le cylindre 
correspondant, est chargé d'entretenir le mouvement des autres pistons et 
d'assurer le mouvement de tous les organes accessoires du moteur (vo- 
lant, organes de distribution, allumage, pompe de circulation d'eau, Ven- 
tilateur), Il est toujours en acier ; sa forme varie suivant le nombre de 
cylindres du moteur et suivant les constructeurs. 

Il comprend deux ou plusieurs tourillons exactement centrés suivant son 
axe et reposant dans des paliers montés sur le carter, et un nombre de 
manetons égal au nombre de cylindres, à une distance de son axe égale à 
la demi-course de chaque piston. C'est à chacun de ces manetons que vient 
s'articuler la bielle correspondante, par l'intermédiaire du pied de bielle. 
Il est indispensable que toutes ses portées soient trempées et rectifiées avec 
le plus grand soin. 

Généralement, une extrémité porte une embase servant au montage du 
volant ; l'autre extrémité porte une griffe pour la manivelle de mise en 
route. Dans les moteurs fixes, il y a souvent un volant à chaque extrémité 
de l'arbre vilebrequin. 

Dans les moteurs à un cylindre, l'arbre vilebrequin est quelquefois rem- 
placé par deux plateaux parallèles réunis par un maneton excentré avec 
lequel s'articule la bielle, chacun des plateaux étant monté sur un bout 
d'arbre tournant dans des paliers fixés sur le carter du moteur. 

Dans les moteurs à deux cylindres,-les manetons peuvent être placés dans 
le prolongement l'un de l'autre ; on dit qu'ils sont calés à 360 degrés, ce qui 
correspond à une explosion par tour. Dans d'autres modèles, les manetons 
sont diamétralement opposés ; ils sont calés à 180 degrés, ce qui correspond 
à deux explosions pour un tour de volant, et il n'y a pas d'explosion au 
tour suivant. 

Dans les moteurs à trois cylindres, qui sont très peu employés, les mane- 
tons ne sont pas dans le même plan et sont calés à 120 degrés les uns des 
autres. 

Dans les moteurs à quatre cylindres, l'arbre vilebrequin est symétrique 
par rapport au plan perpendiculaire à son axe et passant par son milieu ; 
les deux manetons du milieu sont calés à 360 degrés et chacun d'eux est 
calé à 180 degrés par rapport aux deux extrêmes. Dans certains modèles, 
chaque maneton est équilibré par une masse qui est placée symétriquement 
par rapport à l'axe de l'arbre vilebrequin. 

Volant. — Le volant est destiné à régulariser le mouvement du moteur 
et à lui conserver une vitesse sensiblement uniforme. C'est lui qui, par sa 
masse et par sa grande inertie, emmagasine l'effort au moment où une 
explosion se produit dans un cylindre et la restitue pendant les périodes 
correspondant aux autres temps. En particulier, le volant doit être beau- 
coup plus lourd dans les moteurs monocylindriques (où il ne se produit, au 
maximum, qu'un coup moteur tous les deux tours du moteur) que dans les 
moteurs à quatre cylindres, dans lesquels les explosions se reproduisent 
plus fréquemment. D'ailleurs, dans les moteurs monocylindriques, et dans 
ceux où le régulateur agit par fout ou rien, il y a souvent deux volants 
placés symétriquement aux extrémités de l'arbre vilebrequin. C'est égale- 
ment le volant qui permet la mise en route du moteur au moyen de la ma- 
nivelle, en facilitant, par sa lancée, le passage de la compression et en évi- 
tant les retours de manivelle produits par l'avance à l'allumage. Ces retours 


FIG. 622. — Manière de placer les segments au moyen 
de trois bandes de feuillard. 
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de manivelle ont lieu néanmoins quelquefois, surtout dans les moteurs de 
faible puissance, pourvus d'un volant relativement léger, lorsque le méca- 
nicien ne tourne pas assez vite la manivelle de mise en route. 

Le volant est toujours en fonte, tourné et centré soigneusement pour ne 
pas donner de balourd'au moteur. Il est relativement -plus léger dans les 
moteurs de tracteurs et d'automobiles que dans les moteurs fixes et loca- 


F1G. 623. — Coupe longitudinale d'un moteur à 4 cylindres (Renault). 


mobiles, afin de donner plus de souplesse au moteur et de faciliter les 
reprises. Il est calculé de façon que le moteur ne cale pas quand il tourne 
au ralenti. En outre, on lui donne un diamètre tel que, quelle que soit la 
vitesse maximum à laquelle le moteur tournera, la force centrifuge ne 
puisse jamais le faire éclater. 

Soupapes. — Les soupapes sont destinées à permettre le passage des.gaz. 

Chaque cylindre possède deux soupapes : une soupape d'aspiration et 
une soupape d'échappement. 

Soupape d'aspiration. — La soupape d'aspiration laisse pénétrer le mé- 
lange gazeux venant du carburateur pendant le premier temps. Pendant les 
trois autres temps, elle doit être fermée pour éviter un retour de gaz au 
carburateur. 

Si l'on remarque que le premier temps (aspiration) est le seul temps 
pendant lequel la pression à l'intérieur du cylindre est inférieure à la pres- 
sion atmosphérique, on conçoit facilement que la soupape d'aspiration 
puisse être disposée pour s'ouvrir de l'extérieur vers l'intérieur et que, 
étant rappelée vers sa position de 
fermeture par un ressort, elle 7? 
fonctionne automatiquement. En 
effet, au moment de l'aspiration, la | 
pression à l'extérieur, étant supé- | 
rieure à la pression à l'intérieur 
du cylindre, fera ouvrir la sou- | 
pape. Dans les trois temps (com- | 
pression, explosion et échappe- 
menti), la pression à l'intérieur du 
cylindre maintiendra la soupape | 
fermée. | 

Une soupape à aspiration auto- 
matique comprend : 

La soupape proprement dite 
avec la tige de soupape ; 

Le ressort de rappel ; 

Le siège de la soupape avec son 
guide. 

Il est indispensable de fixer 
exactement la force du ressort de 
rappel et l'ouverture de la soupape. 
Au commencement du -premier 
temps, lorsque le piston qui était 
en haut de sa course redescend, 
et la dépression augmentant pro- 
gressivement, il arrive un mo- 
ment où la différence des pres- 
sions extérieure et intérieure est 
assez grande pour vaincre la ré- 
sistance du ressort de rappel, et 
les gaz venant du carburateur 
pénètrent dans le cylindre. On voit 
donc qu'il se produit un certain 
temps avant que les gaz ne pé- 
nètrent dans le cylindre et ce 
temps est d'autant plus long et, 
par suite, la cylindrée est d'autant 
plus incomplète que le ressort de rappel est plus fort, Il y aurait donc 
intérêt à avoir un ressort de rappel aussi faible que possible permettant 
une ouverture rapide de la soupape d'aspiration. Mais, d'autre part, plus 
le ressort sera faible, plus l'ouverture de la soupape sera grande, et lorsque 
le piston arrivant au bas de sa course remontera, il y aura un retard dans 
la fermeture de la soupape d'autant plus grand qu'elle se sera plus ouverte, 
et, par suite, une partie des gaz refoulés par le piston peuvent revenir au 


FIG. 624. — Coupe transversale d'un moteur 
à 4 cylindres (Renault). 
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carburateur en diminuant la cylindrée. Il est donc nécessaire de choisir 
un ressort de rappel assez puissant pour obtenir une fermeture aussi 
rapide que possible. 

Pratiquement, pour concilier les deux choses, la force du ressort est 
déterminée expérimentalement et l'on donne à la soupape un diamètre 
aussi grand que possible. 

Les soupapes sont en acier, coniques  : elles reposent sur un siège de 
même forme et, pour obtenir une fermeture complète, elles sont rodées 
sur leur siège avec de la potée d'émeri. Une soupape qui fonctionne bien 
présente une surface de contact brillante. Un léger dépôt de charbon sur 
une zone de cette surface de contact indique que la'‘soupape, fermant mal, 
laisse passer des gaz surtout au moment de l'explosion. 

La soupape automatique a l'avantage d'être simple, mais par Contre son 
fonctionnement laisse souvent à désirer. Elle peut coller sur son siège en 
occasionnant des ratés d'aspiration, ou bien elle peut s'encrasser et, par 
suite, fermer mal par suite de la faiblesse du ressort de rappel et occasion- 
ner des retours de flamme au carburateur. Pour ces differentes raisons, 
la soupape d'admission automatique n'est employée que pour les moteurs 
fixes, surtout monocylindriques tournant à faible vitesse. Les moteurs 
de tracteurs ou d'automobiles ont toujours leurs soupapes d'admission 
commandées. 

Soupape d'admission commandée. — Se compose comme la précédente 
de la soupape proprement dite avec sa tige, du guide de soupape et d'un 
ressort de rappel. La commande de la soupape se fait au moyen d'un lève- 
soupape qui, lui, est commandé par une came de forme appropriée portée 
par l'arbre à cames de la distribution. L'ouverture et la fermeture étant 
déterminées de cette façon, le ressort de rappel peut être très énergique 
pour éviter les inconvénients inhérents à la soupape automatique que 
nous avons signalés plus haut. 

D'autre part, avec cette disposition, il est possible d'obtenir l'ouverture 
et la fermeture de la soupape au moment voulu, puisque ce moment est 
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F1G. 625. __ Coupe transversale d'un moteur vertical à 4 cylindres 
passant par l'axe des soupapes (Renault). 


déterminé par la position de la came sur l'arbre à cames et par son 
profil. Dans la pratique, on admet un léger retard à l'ouverture et a la fer- 
meture. 

On donne du retard à l'ouverture pour que, à la fin de l'échappement, 
le cylindre se soit complètement vide de tous les gaz brûlés, avant -d'ad- 
mettre les gaz frais provenant de l'aspiration. Le retard à la fermeture est 
motivé par la raison suivante : pendant l'aspiration, le piston se dépla- 
çant de haut en bas produit une dépression qui est comblée par l'afflux des 
gaz. Par suite de l'inertie de ces gaz, si la soupape se fermait lorsque le 
piston arrive au point mort bas, on aurait une cylindrée incomplète, alors 
que si on laisse la soupape encore ouverte, les gaz, par suite de la vitesse 
acquise, continuent à rentrer dans le cylindre. Le retard à la fermeture 
varie suivant les constructeurs et il peut être représenté par un angle 
de rotation du volant, en prenant pour origine le point mort bas, allant de 
8 à 30 degrés. 

Soupape d'échappement. — Cette soupape, qui est destinée à laisser 
sortir les gaz à la fin de l'explosion pendant le quatrième temps, est consti- 
tuée comme la soupape d'aspiration. Comme elle doit s'ouvrir à un moment 
où la pression à l'intérieur du cylindre est supérieure à la pression atmo- 
sphérique, elle ne peut jamais être automatique. 

La soupape d'échappement est analogue comme constitution à ‘celle 
d'admission. 

On donne à la soupape d'échappement une avance à l'ouverture et un 
léger retard à la fermeture. 

L'avance à l'ouverture est motivée par les raisons suivantes : 

A la fin du troisième temps (explosion et détente), lorsque le piston se 
rapproche du point mort bas, .la composante tangentielle de la bielle sur le 
bouton de manivelle devient très faible et agit alors très peu sur le mou- 
vement de rotation du volant. Il n'y a donc pas une grande perte de puis- 
sance à ouvrir la soupape d'échappement un peu avant que le piston soit 
arrivé au bas de sa course. D'autre part, si l'on ouvrait la soupape 
d'échappement, seulement lorsque le piston est au point mort bas, les gaz 
brûlés, en raison de leur inertie, produiraient une contre-pression au mo- 
ment où le piston commencerait à remonter, et cette contre-pression 
aurait pour résultat de diminuer le rendement du moteur. C'est pour ces 
raisons que l'on donne à la soupape d'échappement une avance à l'ouver- 
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ture qui varie, suivant les constructeurs et suivant le régime du moteur, 
de 20 à 50 degrés. 

On donne un léger retard l'ouverture d'environ 5 à 10 degrés, de 
façon à être sûr que les gaz brûlés ont complètement évacué le cylindre 
avant d'admettre les gaz frais introduits par la soupape d'admission. 

Carburateur. __ Est destiné à doser le mélange d'air et de combustible. 
Pour l'essence, le mélange est de 15 volumes d'air pour 1 volume de vapeur 
d'essence. Les carburateurs actnell:ment employés sont en grande majorité 
àgicleurs et fonctionnent ainsi (V. tableau LXI, 1): - 

L'essence arrive par la partie inférieure dans le récipient à niveau cons- 
tant. Lorsque le niveau de l'essence atteint une hauteur convenable, le flot- 
teur se soulève et, par l'intermédiaire de deux leviers à contrepoids et d'un 
pointeau, ferme l'arrivée de l'essence. 

Le récipient à niveau constant communique avec le gicleur par une tubu- 
lure horizontale. 

Au moment de l'aspiration : du moteur, il se produit une dépression 
autour du gicleur. L'essence, qui est soumise à la pression atmosphérique 
dans le récipient à niveau constant et à une pression moindre à la sur- 
face du gicleur, jaillit de celui-ci en carburant l'air, qui est aspiré en même 
temps. 

Un papillon ou un boisseau étranglant l'arrivée des gaz carburés au mo- 
teur permet de faire varier la vitesse du moteur. 

Les orifices d'essence et d'air étant réglés pour donner une bonne carbu- 
ration à une vitesse donnée, si la vitesse du moteur change, la carburation 
devient médiocre. En particulier, si la vitesse du moteur augmente, l'aspira- 
tion devient plus forte ; l'air, en vertu des pertes de charge dues à la canali- 
sation, arrive plus difficilement et la dépression s'accentue. Le débit de 
l'essence qui est provoqué par la différence des pressions devient plus 
élevé. En définitive, lorsque le moteur tourne plus vite, l'air diminue 
et l'essence augmente, et la carburation devient de plus en plus mauvaise 
par excès d'essence. On a donc été conduit à établir des carburateurs auto- 
matiques, dans lesquels le mélange d'air et de combustible est maintenu 
constant aux différentes vitesses de l'une des trois façons suivantes 

1° En freinant l'essence; 

2° En ajoutant de l'air additionnel; 

3° En réglant à la fois l'air et l'essence. 

Actuellement, on emploie surtout les carburateurs à freinage d'essence. 

Le carburateur Solex (V. tableau LXI, 2) possède deux gicleurs dont l'un 
sert pour le ralenti et 1 autre pour la marche normale. Ce dernier a son 
orifice calibré noyé et 
placé à 25 millimè- 
tres en dessous du 
niveau constant. Deux 
passes d'air, cali- 

rés, assurent le dé- 
noyage dès que la 
dépression dans la 
buse atteint 25 milli- 
mètres d'essence, 
c'est-à-dire, en fait, à 
la plus basse allure 
du moteur. Ce sont 
ces trous d'air qui 
assurent le réglage 
de l'essence; leur dia- 
mètre est fixé de fa- 
çon que le débit d'es- 
sence dépende à la 
fois de la vitesse du 
moteur et de la hau- 
teur de charge et 
donne par suite une 
carburation variable 
suivant la vitesse du 
moteur. 

Dans le carburateur 
Longuemare (V. ta- 
bleau LXI, 8), la par- 
tie supérieure du gi- 
cleur est évasée en 
forme de tronc de 
cône et reçoit à frot- 
tement dur un bou- 
chon conique portant 
un certain nombre de 
rainures très fines 
par où s'écoule l'es- 
sence, qui passe d'au- 
tant plus difficile- 
ment que l'aspiration 
est plus forte. 

Dans le carbura- 
teur Zénith (V. ta- 
bleau LXI, 3,4et5), 
le gicleur est à double 
paroi; la partie cen- 
trale est alimentée 
par le récipient à niveau constant, et la partie annulaire par un puits, en 
communication par sa partie inférieure avec le récipient à niveau constant. 
Lorsque la vitesse du moteur augmente, le débit du gicleur central aug- 
mente, mais celui du gicleur annulaire diminue par suite de l'épuisement 
et de la baisse de niveau du liquide contenu dans le puits auxiliaire. 

Dans le carburateur Claudel (V. tableau LXI, 6 et 7), on annule l'effet 
de la variation de la dépression sur le débit de l'essence, en entourant le 
gicleur d'un lanterneau percé, à la partie inférieure, de trous pour la ren- 
trée de 1 air et, à la partie supérieure, d'orifices pour la partie air-essence. 
Lorsque la vitesse du moteur augmente, la quantité d'air qui traverse le 
lanterneau augmente, et le rapport entre les sections des trous de rentrée 
d'air et des trous de sortie air-essence est choisi pour qu'à chaque vitesse 
corresponde le débit d'essence voulu. 

Le carburateur Renault (V. tableau LXI, 9 et 10) comporte, en dehors du 
gicleur alimenté par une cuve à niveau constant et d'un étrangleur :1° une 
soupape automatique d'air additionnel ; 2° un double dispositif de réglage à 
tiroirs, agissant sur la quantité de gaz admise par le moteur, et permettant 


FIG. 626. — Moteur vertical à essence monocylindrique 
sur socle. 
A. Manivelle; B. Répulateur: C. Ressorts des soupapes; D. Carbura- 


teur; E. Bougie; F. Tuyau decheppement, G. Cylindre; H. Ma- 
o 


gnélo ; J. ant. 
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de la faire varier soit avec sa vitesse, soit avec l'effort qu'il doit donner ; 

3° une vanne à deux directions formée par l'étrangleur; 4° des canalisations 

de réchauffage de l'air carburé. L'essence arrive au gicleur et se pulvérise, 

dès sa sortie dans l'étrangleur J, relié directement à la chambre de carbu- 

ration B. Dans ce carburateur, la section d'appel d'air suit automatiquement 
les variations de dépression dans les die A cet effet, la chambre de 
carburation possède deux orifices d'air :l'orifice d'entrée d'air constant et 
l'orifice d'entrée d'air additionnel. Celui-ci est obturé par la soupape, freinée 

dans ses déplacements par un dash-pot constitué d'un piston M, monté à la 
partie inférieure de la tige de guidage de cette soupape, se déplaçant dans 
un cylindre rempli d'essence. Cêtte soupape est maintenue appliquée sur son 
siège pour toute dépression inférieure à la limite correspondante au maxi- 
mum de variation admissible dans la composition du mélange explosif. Par 
contre, dès que la dépression dépasse cette limite, la soupape s'ouvre pro- 

gressivement, laissant pénétrer dans la chambre de carburation la quantité 
d'air nécessaire pour ramener à de justes proportions les teneurs respec- 

tives des constituants du mélange. 

Dans les carburateurs montés sur les moteurs importés . d'Amérique 
(V. tableau LXI, 11), un flotteur en liège commandant un pointeau assure 
la fixité du niveau. 

Ces carburateurs américains sont plus compliqués et consomment plus de 
combustible que les carburateurs français ; cela tient à ce que les Améri- 
cains, ayant le combustible à bon marché, ne se sont pas préoccupés de la 
consommation. : } 

On ajoute souvent au carburateur un laveur d'air, placé sur la tuyaute- 
rie d'aspiration de l'air et comprenant un récipient garni d'eau que l'air 
traverse en y abandonnant les poussières dont il est chargé. 

Carburateur à pétrole. - Lorsque l'on emploie comme combustible des 
liquides, tels que le pétrole, qui ne sont pas inflammables à la température 
ordinaire, il faut nomade au carburateur un réchauffeur qui utilise la 
chaleur perdue des gaz de l'échappement. Le moteur possède alors un petit 
réservoir à essence ; 
le départ se fait sur 
l'essence et on laisse 
tourner le moteur 
jusqu'à ce que le ré- 
chauffeur ait la tem- 
pérature voulue ; on 
ferme alors l'essence 
et on alimente le car- 
burateur au pétrole. 
L'emploi du pétrole 
est plus économique 
que celui de l'es- 
sence. Ces deux corps 
dégagent le même 
nombre de calories 
au kilosramme 
(11000 calories), mais 
le prix du pétrole est 
toujours moins élevé 
que celui de l'es- 
sence. 

Magnéto. — La ma- . : . 
gnéto (fig. 627) fournit le courant nécessaire pour produire l'étincelle élec- 
rique Qui allume au moment voulu le mélange dans chaque cylindre. 

Elle se compose (fig. 628) d'un inducteur formé de un ou plusieurs aimants 
placés côte à côte, entre les branches desquels tourne l'induit, constitué par 
un noyau de fer doux sur lequel se trouve un double enroulement, S'il n'y 
avait qu'un seul enroulement, la magnéto donnerait un courant ayant un 
voltage d'environ douze volts qui serait insuffisant pour fournir une étin- 
celle assez chaude et capable de franchir l'intervalle séparant les pointes 
des bougies. L'induit comprend donc un premier enroulement forme d'un 
fil gros et court qui constitue l'enroulement primaire. Le courant produit 


FIG. 627. — Magnéto (vue extérieure). 
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FIG. 628. ___ Schéma de l'allumage par magnéto. 


dans le circuit primaire par la rotation de l'induit traverse le rupteur et 
revient à l'induit par la masse, en suivant le chemin marqué en traits forts. 

Le rupteur se compose de deux contacts qui, en se séparant sous l'ac- 
tion d'une came, coupent le courant dans le circuit primaire. Chaque rupture 
de courant dans le primaire produit, par suite des phénomènes d'induc- 
tion, un courant de haute tension dans le deuxième enroulement (enroule- 
ment secondaire). 

L'enroulement secondaire, formé d'un fil fin et long, est intercalé dans le 
circuit secondaire, comprenant le distributeur, les bougies d'allumage et la 
masse, suivant le chemin indiqué en traits faibles. 

Le distributeur (fig. 629) comprend un axe sur lequel est fixé un balai de 
charbon par où arrive le courant secondaire. Ce balai de charbon tourne au 
moyen d'engrenages réducteurs de vitesse, à demi-vitesse de celle du moteur, 
et rencontre successivement les quatre plots, qui sont respectivement en 
relation avec les quatre bougies, dans l'ordre où doit se produire l'allumage. 
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9. — Schéma d'un carburateur Renault. 


11. — Carburateur Kingston 
utilisé sur certains tracteurs américains. 
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L'appareil est réglé pour que, chaque fois qu'il se produit une rupture 
du primaire, le balai du distributeur se trouve sur l'un des plots. Il se pro- 
duit alors à ce moment, dans le secondaire, un courant à haute tension qui 
franchit l'intervalle en- 
tre les pointes de la 
bougie, sous la forme 
d'une étincelle très 
chaude, qui détermine 
l'explosion du mélange. 

La magnéto com- 

porte, en outre, un 
parafoudre, composé 
d'une boite dont le cou- 
vercle en porcelaine 
porte à l’intérieur une 
pièce métallique poin- 
tue et en relation 
avec le fil secondaire. 
La pointe est à une 
distance du fond, relié 
à la masse, suffisante 
pour que, en temps or- 
dinaire, l'étincelle se 
forme toujours à la 
bougie, mais assez fai- 
ble pour que l'étincelle 
se produise au para- 
foudre au cas où la ten- 
sion du courant devien- 
drait dangereuse pour 
le bobinage. 

La magnéto comporte 
également un conden- 
sateur qui sert à sup- 
primer l'étincelle de 
rupture au rupteur. 

Dans certains mo- 
teurs fixes, l'induit de 
la magnéto, au lieu 
d'être animé d'un mou- 
vement de rotation 
continu, effectue un 
mouvement angulaire 
alternatif. Sous I action 
d'une came, l'induit est 
écarté de sa position 
d'équilibre et y est ra- 
mené brusquement par 
un ressort de rappel. 
C'est pendant cette se- 
conde partie de sa 
course, Où il a une vi- 
tesse angulaire très 
grande, que se produit 
l'étincelle. 

Système de distribu- 
tion. — Il est destiné à 
assurer l'ouverture des 
soupapes d'admission 
et d'échappement. Il se 
compose des engrena- 
ges réducteurs de vi- 
tesse et des arbres à 
cames {| fig. 632) com- 
mandant les soupapes 
perdes poussoirs ou des 
culbuteurs. Suivant que 
les soupapes sont ou non 
du même côté des cylin- 
dres, il y a un ou deux 
arbres a cames, avec 
les engrenages corres- 
pondants. Dans certains 
moteurs fixes à marche 
lente, la soupape d'ad- 
mission est automati- 
que ;la soupape d'échap- 
pement seule est com- 
mandée. Les soupapes 
ne fonctionnant qu'une 
fois tous les deux tours 
de l'arbre vilebrequin, 
les arbres à cames ne doivent tourner qu'à demi-vitesse au moyen d'en- 
grenages démultiplicateurs. A cet effet l'arbre-vilebrequin porte un pignon 
et sur chaque arbre à cames est calée une roue dentée d'un diamètre 
double, en prise avec celui-ci. 

Disposition de la distribution suivant le nombre de cylindres. 

1° Les moteurs à un cylindre ne présentent pas de difficultés à ce point 
de vue. La succession des différents temps se fait suivant l'ordre que nous 
avons indiqué plus haut 

1. Admission; 2. Compression; 3. Explosion-détente ; 4. Echappement, 

Dans un tel moteur, sur deux tours du volant il n'y a qu'un demi-tour 
moteur ; par conséquent, le volant doit être lourd, pour maintenir la vitesse 
à peu Ares uniforme. Ces moteurs, qui ne sont employés que pour des ins- 
tallations fixes, tournent généralement à faible vitesse (400 à 600 tours); 

2° Moteurs à deux cylindres opposés. — Ces moteurs sont très peu em- 
poisse à cause de l'encombrement. Les cylindres sont toujours disposés 

orizontalement. Leur seul avantage est de permettre de réduire la lon- 
gueur de l'arbre-vilebrequin en rapprochant les axes des cylindres ; 

3° Moteurs à deux cylindres côte à côte. — Ces moteurs tendent de 
moins en moins à être employés. Ils existent néanmoins sur quelques :trac- 
teurs (Scemia) et sur quelques voitures automobiles. Ils ont l'inconvénient 
d'avoir moins de souplesse que le moteur à quatre cylindres et exigent un 
volant plus lourd que ce dernier. 


FIG. @2}, — Magnéto : rupteur et distnibutteur. 
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FIG. 630. — Refroidissement d'un moteur fixe par' 
thermosiphon. 
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La succession des temps peut se faire de deux façons différentes. 
1° Les deux manetons peuvent être calés à 360 degrés l'un de l'autre. 
On a alors la répartition suivante : 


1er CYLINDRE 2 CYLINDRE 

1% tour... .... ) Aspiration. Explosion. 
! Compression. Echappement. 

Po RTE LIL \ Explosion. Aspiration, 
1 Echappement. Compression. 


Il y a ainsi une explosion par tour, mais l'équilibre est mauvais, lés deux 
manetons étant placés l'un à côté de l'autre; 

2° Les deux manetons peuvent être calés à 180 degrés l'un de l'autre. On 
a alors la répartition suivante : 


ie CYLINDRE 2 CYLINDRE 

1% Lour. \ Aspiration. Echappement. 
: * { Compression. Aspiration. 

2° tour \ Explosion. Compression. 
à - Gi d'à { Echappement, Explosion. 


L'équilibrage est meilleur, mais il y a deux explosions pour un tour et 
un tour sans explosion. La répartition de l'effort moteur est moins bien 
assurée 
: 4° Moteurs à trois cylindres, — Ont été à peu prés complètement aban- 

onnés ; 

5° Moteurs à quatre cylindres (fig. 631). 

Comme nous l'avons dit plus haut, ces moteurs sont généralement 
symétriques par rapport au plan médian perpendiculaire à l'axe du vile- 
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F1G. 631. __ Vue générale d'un moteur à 4 cylindres (International). 


brequin. Ils peuvent donc être considérés comme formés par la juxtaposi- 
tion de deux moteurs à deux cylindres. 

La succession des temps peut se faire de l'une des deux manières 
suivantes : 


2e CYLINDRE 


3e CYLINDRE 4° CYLINDRE 


4e CYLINDRE 


1" tour { Aspiration. Compression. Echappement. Explosion. 
"* | Compression. Explosion. Aspiration. Echappement. 
2 doir \ Explosion. Echappement. Compression. Aspiration. 
©" { Echappement. Aspiration. Explosion. Compression. 
Ou bien: 
4er CYLINDRE 2e CYLINDRE 8e CYLINDRE 4° CYLINDRE 
1® tour. \ Aspiration. Echappement. Compression, Explosion. 
* ° | Compression. Aspiration, Explosion. Echappement. 
2° tour \ Explosion. Compression. Echappement. Aspiration. 
** { Echappement. Explosion. Aspiration. Compression. 
Moteurs a six cylindres. — Nous laisserons de côté ces moteurs, ainsi que 
les moteurs rotatifs, qui ne sont jamais employés en agriculture. 
Carter. — C'est une boite complètement fermée, étanche, en fonte ou en 


aluminium, à l'intérieur de laquelle fourne l'arbre-vilebrequin (fig. 632). 
Sur le carter sont fixés les paliers du vilebrequin, les cylindres par , leur 
embase et également les organes de distribution, la magnéto, etc. 

Dans les moteurs fixes, le carter porte une embase permettant de fixer le 
moteur sur un socle en maçonnerie ; dans les moteurs de tracteurs ou d'au- 
tomobiles, il porte un certain nombre de pattes permettant de le boulonner 
sur le châssis du véhicule. 

Le carter présente souvent des formes plus ou moins compliquées, mais 
que l'on obtient très facilement par moulage ; il peut se démonter en plu- 
sieurs parties assemblées avec des boulons pour permettre le démontage et 
le remontage faciles des différentes pièces dei Dans certains 
moteurs bien compris, il porte sur le côté de larges fenêtres fermées par 
une plaque ou un opercule faciles à démonter (fig. 631) et permettant de 
faire une rapide inspection des bielles et du vilebrequin et, au besoin, de 
démonter une bielle sans avoir à ouvrir tout le carter. 

Dans certains moteurs à quatre cylindres où le graissage des têtes de 
bielle a lieu par barbotage, le carter porte une cloison parallèle aux 
petits côtés, pour éviter que, suivant l'inclinaison de la route ou du champ, 
toute l'huile ne vienne s'accumuler à l'une de ses extrémités, en risquant 
d'occasionner un grippage de la tète de bielle qui se trouve du côté le plus 
haut alors que celle qui se trouverait à l'autre extrémité serait trop abon- 
damment graissée. 
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Lorsque le graissage des paliers se fait par pression, on supprime le cloi- 
sonnement du carter, chaque palier étant obligatoirement graissé, quelle que 
soit l'inclinaison du moteur. 

Systèmes de refroidissement. — Théoriquement, il y aurait intérêt à ne 
pas refroidir le moteur, car les calories, qui sont ainsi enlevées, constituent 
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FIG. 632, — Vue du carter et de l'arbre à cames d'un moteur à 4 cylindres 
(International). 
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une perte et diminuent le rendement. Pratiquement, la température du 
cylindre ne doit pas dépasser 200 à 300 degrés, température à laquelle les 
huiles de graissage se décomposent, ne lubrifient plus et ne peuvent, par 
suite, empêcher le grippage. 

Le refroidissement par l'air n'est employé que dans les moteurs de 
motocyclettes et d'aviation. I1 ne rentre donc pas dans nos applications, 
pour lesquelles on emploie le refroidissement par l'eau et très rarement 
par l'huile. 

Pour cela, chaque cylindre est entouré d'une chemise d'eau, laissant 
entre les deux parois une lame d'eau de Om,015 d'épaisseur. Dans les mo- 
teurs fixes, le refroidissement se fait souvent par ébullition ou par ther- 
mosiphon; dans les moteurs de tracteurs ou d automobiles, par pompe ou 
thermosiphon et radiateur. 

Refroidissement par ébullition. — Le cylindre étant horizontal, la che- 
mise d'eau est ouverte à la partie supérieure, laissant la surface de l'eau à 


F1G. 633. __ Moteur vertical à essence, à deux cylindres, sur socle Renault. 
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l'air libre. Au bout d'un certain temps de marche, l'eau entre en ébullition 
en maintenant le cylindre à la température de 100 degrés. Il faut avoir soin 
de remplacer au fur et à mesure l'eau perdue par évaporation. Ce procédé, 
qui a l'inconvénient d'entartrer la chemise d'eau, n'est employé que pour 
les moteurs de petite puissance, 1 à 2 chevaux. ; 

Refroidissement par thermosiphon. — La chemise d'eau complètement 
fermée communique par deux tuyaux avec un réservoir de dimensions 
convenables, place à proximité ( fig. 630). L'eau chaude venant de la partie 
supérieure de la chemise arrive à la partie supérieure du réservoir et 
l'eau froide de la partie inférieure du réservoir arrive à la partie inférieure 
de la chemise. Pour que le refroidissement soit efficace, il faut que le fond 
du réservoir soit plus élevé que les cylindres. 

Refroidissement par radiateur. — Dans les moteurs de tracteurs ou d'au- 
tomobiles, on est limité par les dimensions à donner au réservoir d'eau, qui 
présente alors une grande surface de contact avec l'air et porte le nom de 
radiateur. Les radiateurs, type nid d'abeilles, se composent d'une série de 
tubes prismatiques soudés à leurs extrémités et laissant entre eux un es- 
pace très faible dans lequel circule l'eau, tandis que l'air passe à travers 
les tubes eux-mêmes. La circulation de l'eau dans le radiateur se fait par 
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F1G. 634. — Moteur à gaz pauvre (système Otto), à quatre temps, à simple effet. Régu- 
lateur par admission en quantité variable d'un mélange de gaz et d'air en propor- 
tion courante. 


thermosiphon, par suite de la différence de densité de l'eau chaude et de 
l'eau froide, ou par pompe (centrifuge ou à engrenages). Dans le refroidis- 
sement par thermosiphon, les tubes de circulation d'eau doivent avoir une 
plus grande section, afin de diminuer la perte de charge. Le refroidissement 
est rendu plus intense par l'emploi d'un ventilateur, qu'il y a intérêt à 
commander par courroie, de préférence à la commande par chaîne ou par 
engrenages. 

Dans les moteurs Renault (tracteurs ou automobiles) [ f£g,635], la circula- 
tion de l'eau est assurée par thermosiphon. Afin de faciliter l'écoulement de 
l'eau dans les tuyaux faisant communiquer la chemise des cylindres avec le 
radiateur, ceux-ci ont un très gros diamètre, afin que la perte de charge 
soit aussi faible que possible. Ce système présente l'avantage d'une plus 
grande simplification :la pompe de circulation d'eau est supprimée ainsi 
que le ventilateur et sa commande (chaîne, courroie ou engrenages). 

L'eau chaude, plus légère, se rend dans la partie supérieure de la chemise, 
au radiateur, tandis que l'eau, qui s'y est refroidie, revient à la partie infé- 
rieure des cylindres, après avoir traversé un faisceau tubulaire muni d'ai- 
lettes, refroidi par le volant lui-même dont la périphérie est garnie d'un 
certain nombre de pales. 

Dans les tracteurs ou automobiles, le radiateur est généralement placé à 


FIG. 635. — Schéma de refroidissement montrant la circulation de l'eau et de l'air 
dans un moteur Renault. 
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FIG. 636. -- Broyeur de pommes actionné par un moteur à pétrole de Dion. 


l'avant ; dans certains modèles (International, Renault), le radiateur est 
placé en arrière du moteur, afin de diminuer les chances de détérioration 
et pour faciliter l'accès du moteur. 

Pour éviter la formation des dépôts calcaires dans le radiateur, il faut en 
vider l'eau le moins souvent possible, ou, si l'on est obligé de le vidanger 
(en cas de gel), il faut recueillir l'eau dans un récipient pour pouvoir l'uti- 
liser à nouveau lorsque l'on se resservira du moteur. 

Graissage. — Suivant les moteurs, le graissage se fait par barbotage, par 
l'action de la pesanteur, ou est commandé. 

Graissage par barbotage. — On maintient dans le carter étanche une 
certaine quantité d'huile, de manière que les têtes de bielle viennent y 
plonger à l'extrémité inférieure de leur course. L'huile se trouve alors 
frappée violemment et projetée de tous côtés. Des rampes de graissage, 
convenablement disposées, recueillent l'huile projetée et la conduisent aux 
différents paliers du vilebrequin. L'huile est projetée en assez grande 
quantité pour assurer la lubrification du cylindre ef du pied de bielle. 

Graissage par la pesanteur. — L'huile est contenue en charge dans un 
réservoir et est amenée aux organes à lubrifier par des tuyaux. Un robi- 
net à pointeau permet de régler le débit et de l'arrêter quand le moteur 
ne tourne pas. Un compte-gouttes visible permet de se rendre compte de la 
quantité d huile envoyee. 

Graissage commande. — L'huile, contenue dans un réservoir ou dans le 
carter du moteur, est conduite par une tuyauterie aux différents organes à 
graisser. L'alimentation se fait soit par la pression des gaz d'échappement, 
ou de la circulation d'eau, soit, le plus souvent, au moyen d'une pompe 
commandée par le moteur (fig. 632). De toute façon, la circulation de l'huile 
n'a lieu que lorsque le moteur tourne, et s'arrête automatiquement avec lui. 


Motobatteuse. __ Batteuse dont le moteur et les organes de battage 
sont placés sur le même bâti. On l'appelle aussi locobatteuse lorsqu'elle se 
déplace par ses propres moyens. 

Le moteur de ces machines est un moteur à explosions fixé dans le même 
plan vertical que l'essieu porteur, afin d'éviter les trépidations préjudi- 
ciables au mécanisme de la batteuse. V. BATTEUSE. 


Motoculture. — Culture à l'aide de machines mises en mouvement par 
des moteurs inanimés. On remplace souvent, par les mots culture mécanique, 
le terme impropre de motoculture, qui signifie culture avec des moteurs : 
la culture avec attelages étant également de la motoculture. Il n'est pas 
superflu de faire remarquer ici que la première idée de la culture meca- 
nique n'est pas américaine, comme on parait le croire généralement, mais 
française, puisqu'en 1846, la Société centrale d'agriculture du Pas-de-Calais 
accordait à Payen, de Saint-Nicolas-les-Arras, une médaille pour la charrue- 
locomotive de son invention. 

Classification des appareils de culture mécanique. — (Classification de 
M. Ringelmann.) Suivant le principe de la construction de la machine et 
le mode d'utilisation du moteur, on peut diviser les appareils de culture 
mécanique en deux grands groupes : 

A. Appareils devant déplacer des pièces travaillantes employées dans la 
culture courante (charrues, cultivateurs, herses, etc.) ; 

B. Appareils dont les pièces travaillantes sont animées de divers mou- 
vements. 

Groupe À. — Le groupe À, qui est de beaucoup le plus important, com- 
prend les subdivisions suivantes : 

1. Systèmes funiculaires : 

Treuils, deux treuils automobiles, automobiles à double treuil, doubles 
treuils fixes (roundabout). 


Tracteurs-treuils. 

Remorqueurs à deux treuils et charrues-treuils. 

Tracteurs-toueurs. 

Charrues-touenses. 

IT. Tracteurs proprement dits : 

Tracteurs à roues motrices. 

Tracteurs à chemin de roulement dit à chenilles. 

II. Charrues automobiles: 

Charrues automobiles proprement dites. 

Avant-trains tracteurs. 

Charrues-brouettes automobiles. 

A. Appareils devant déplacer des pièces travaillantes employées 
dans la culture courante. — I. Systèmes funiculaires. — a) Treuils. — 
On place un treuil T et T'( fig. 637) à chaque extrémité du champ, tirant 
alternativement la charrue C au moyen d'un câble. Les premiers appareils 
de labourage à vapeur, employés dès 1862, étaient basés sur ce principe. 
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F1G. 637. -- Plan d'un chantier de labourage avec deux treuils automobiles. 


Des appareils analogues sont encore employés en Angleterre, dans l'Eu- 
rope centrale et en petite quantité en France, dans le Nord et la région de 
Paris. Chaque treuil automobile est constitué par une locomotive à vapeur 
dont les plus fortes ont une puissance de 200 chevaux, pourvue d'un treuil 
à axe vertical pouvant enrouler jusqu'à 450 mètres de câble. 

Comme les locomotives travaillent l'une après l'autre, le débit de la chau- 
dière n'est pas en rapport avec la puissance du moteur. Pendant la durée 
d'un rayage, la pression de la chaudière de la locomotive qui enroule le 
câble, très élevée au début, baisse ‘rapidement et remonte pendant la 
période de repos correspondant au rayage suivant. La chaudière se com- 
porte donc comme un volant de chaleur en emmagasinant les calories four- 
nies d'une façon continue par le foyer. 

Le groupe de labourage à vapeur comprend généralement : deux loco- 
motives-treuils, deux charrues-balances à cinq ou six socs, l'une pour les 
labours profonds (0m,20), l'autre pour les labours moyens (0m,13 à Om,15) ; un 
ou deux tonneaux à eau, montés sur roues avec pompe ; une roulotte pour 
le logement du personnel. 

Ce système s'est relativement peu répandu en France, à cause du prix de 
revient du charbon, qui était plus élevé, rendu à pied d'œuvre, qu'en 
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Angleterre ou dans l'Europe centrale. En outre, il nécessite des attelages, 
en trop grand nombre, pour effectuer d'une façon continue les transports 
de charbon et d'eau, de la ferme dans les champs, sur des distances qui 
souvent dépassent 6 kilomètres. 

On a cherché à réduire ces transports, en remplaçant le moteur à va- 
peur par un moteur à explosions (V. tableau LXII, 1). Mais on se heurte, 
dans ce cas, à une autre difficulté. A cause des ennuis de la mise en route 
de ces moteurs, on n'arrête pas celui du treuil qui déroule le câble, et 
qui tourne donc à vide, en consommant inutilement de l'essence, 

Tous ces inconvénients n'existent pas avec le labourage électrique, dans 
lequel le courant électrique, produit à la ferme, est transporté dans les 
champs à l'aide de conducteurs et utilisé avec des réceptrices montées sur 
les treuils. V. ÉLECTRICITÉ. 

Tous ces systèmes, qui travaillent avec une grande longueur de câble, 
doivent être munis d'un guide-enrouleur, destine à conduire l'enroulement 
régulièrement. A ce point de vue, il faut donner la préférence aux tambours 
à axe vertical. Dans ceux à axe horizontal, il se peut que, au cours du tra- 
.vail, le câble ne soit pas perpendiculaire à l'axe du treuil et, dans ce cas, 
une partie de la tension du câble se reporte sur le guide enrouleur, qui 
n'est pas prévu pour travailler dans de telles conditions. 

Dans le midi de la France, on cherche la solution du problème en €em- 


FIG. 638. — Plan d'un chantier de labourage avec une automobile à double treuil. 


ployant deux treuils locomobiles de faible puissance (fig. 640), travaillant 
avec une charrue à une raie, qui peut être un brabant double (système 
Albert Douilhet). Chaque treuil, pesant 750 kilogrammes, est actionné par 
un moteur à explosions de 12 chevaux. Le tambour du treuil présente trois 
parties de diamètres différents permettant de donner au câble les vitesses 
de 1 mètre, 1m,50 ou 1",80 par seconde, suivant la partie du tambour sur 
laquelle se fait l'enroulement. L'appareil peut être utilisé pour le travail 
des vignes, en fixant sur la machine de culture une potence pour laisser le 
câble se dérouler dans l'interligne qui sera travaille au rayage suivant. 

Pour l'exécution des labours profonds, on se sert d'une charrue spéciale 
dont le déterrage automatique (tableau LXII, 2) est obtenu par un secteur 
excentré venant prendre contact sur le sol. On obtient un effort de traction 
suffisant avec une vitesse réduite, en intercalant un moufle. 

Au lieu d'avoir deux treuils automobiles placés respectivement sur cha- 
que fourrière, on peut avoir une automobile à double treuil A (fig. 638), 
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FIG. 639. __ Plan d'un chantier de labourage avec un double treuil fixe. 


placée sur une fourrière. Sur l'autre fourrière se trouve une poulie de 
renvoi, portée par un chariot-ancre C, sur laquelle passe le câble qui 
revient en passant sur la poulie P. 

On peut également employer le système roundabont ( fig. 639) ; on place 
à une extrémité du champ un double treuil fixe T, actionné par la loco- 
mobile de la ferme L, et le câble passe sur deux chariots-ancres € et C'et 
des poulies de renvoi P et P'. 

Tous ces systèmes ont l'avantage d'avoir un bon rendement mécanique ; 
par contre, ils nécessitent une mise en chantier longue et compliquée, une 
main-d'œuvre abondante et des manœuvres délicates. I1 faut que le person- 
nel puisse correspondre par des signaux d'un bout du rayage a l'autre. On 
emploie des signaux optiques (fanions), acoustiques (sons de trompe, 
sifflets, etc.) ou quelquefois électriques (fils électriques logés à l'intérieur 
du câble). Il est de la plus grande importance que ces signaux soient bien 
compris ; sinon il peut résulter d'une erreur d'interprétation des accidents 
graves. 

b) Tracteur-treuil. __ L'appareil (tableau LXII, 3), qui est automobile, 
porte un tambour pouvant enrouler 150 à 200 mètres de câble. Il fonctionne 
par bonds successifs. La machine de culture (charrue) étant accrochée à l'ex- 
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trémité du câble reste en place au début du rayage, tandis que le tracteur- 
treuil se déplace seul en laissant dérouler le câble. Après avoir parcouru 
150 à 200 mètres, le tracteur-treuil s'arrête, s'ancre (tableau , 4), et le 
mécanicien embraye le tambour du treuil qui hale la charrue. Lorsque la 
charrue a rejoint le’ tracteur, l'ancrage est soulevé (tableau LXII, 5), le 
tracteur repart seul et effectue la même série d'opérations. Arrivé au bout 
du rayage, il vire sur la fourrière et recommence de la même façon la raie 
suivante. 

Le tracteur-treuil est à recommander quand l'effort de traction dépasse 
600 à 700'kilogrammes. Lorsque la machine de culture à déplacer n'exige 


FIG. 640. __ Treuil Douilhet actionné par un moteur à essence. 


pas un effort très élevé, le tracteur-treuil peut être utilisé comme tracteur 
direct. On peut également l'employer pour faire des transports sur route. 

Les divers modèles existants diffèrent par la forme de l'ancrage et par 
la position du treuil sur le châssis (à axe vertical ou horizontal). 

c) Remorqueurs à deux treuils et charrues-treuils. — La charrue porte 
sur son bâti un moteur commandant alternativement deux treuils sur les- 
quels s'enroulent deux câbles dont les extrémités sont ancrées à chaque 
bout du rayage. Un des câbles s'enroule sur un treuil pendant qu'il se dé- 
roule de l'autre de la même quantité. Les câbles, ne se déplaçant pas sur le 
sol, ont une usure moindre que dans les autres systèmes funiculaires. 

d) Tracteurs-toueurs. __ L'appareil porte, en principe, deux poulies à 
trois gorges chacune, dont l'une est folle et l'autre est commandée par 
le moteur. Le câble, dont une extrémité est fixée au bout du rayage, à 
un chariot-ancre, passe trois fois sur les poulies et vient s'amarrer à un 
deuxième chariot-ancre placé à l'autre extrémité du rayage. Le tracteur 
toueur se hale sur le câble en entraînant avec lui la machine de culture 
qu'il remorque. L'ensemble du chantier, qui exige un certain temps pour 
sa préparation, demande une main-d'œuvre abondante. Il faut : un homme 
à chaque fourrière pour régler la tension du câble et pour déplacer le cha: 
riot-ancre, à chaque rayage, de la largeur du labour; un mécanicien sur le 
tracteur-toueur et, souvent, un aide à la charrue. La tension du câble doit 
être réglée : s'il est trop tendu, les poulies ne peuvent plus tourner, et le 
moteur cale ; s'il est trop mou, les poulies patinent sur le câble et l'appa- 
reil n'avance plus. 

Le point d'attache de la chaîne de traction de la charrue est placé sur le 
côté du tracteur et donne naissance à un couple qui tend à le faire dévier 
constamment. 

L'appareil peut être rendu automobile pour remorquer des machines ne 
nécessitant qu'un faible effort de traction ainsi que pour assurer son 
déplacement d'un champ à un autre. 

e) Charries-toueuses. — Sont basées sur le même principe que le type 
précédent, avec cette différence que la charrue porte elle-même le moteur 
et les poulies à gorges, sur lesquelles s'enroule le câble. 

Il. Tracteurs proprement dits.  __ L'appareil se déplace sur le champ 
et remorque derrière lui la charrue on tout autre instrument de culture, 
comme le ferait un attelage. 

Poids. — Au début du développement de la culture mécanique, on cher- 
chait à obtenir le plus d'adhérence possible en donnant au tracteur un 
poids élevé qui atteignait dans certains modèles 12 tonnes. Cette disposi- 
tion était mauvaise au point de vue cultural et, pendant tout le cours de la 
végétation et même un ou deux ans après, la trace des roues était rendue 
visible sur le sol par ce fait que, à cet endroit, les plantes étaient plus ché- 
tives qu'ailleurs. Il convient de ne pas dépasser un certain poids qui est 
plus faible pour les appareils à roues que pour les appareils à chenilles, 
ceux-ci ayant une plus grande surface portante et tassant moins le sol. 

Une partie du pôids repose sur les roues motrices, l'autre sur les roues 
directrices. La répartition est satisfaisante lorsqu'un tiers du poids total 
repose sur les roues directrices. Si l'essieu avant est moins chargé, l'adhé- 
rence des roues motrices est augmentée, mais le tracteur n'obéit plus à la 
direction, les roues directrices ripant sur le sol sans diriger le tracteur. Si 
l'essieu avant est plus chargé, les roues directrices tassent inutilement le sol 
au détriment de l'adhérence des roues motrices. 

Moteur. —_ Il faut choisir un moteur à grande vitesse angulaire ( supérieure 
à 1000 tours par minute), à 4 cylindres, analogue aux moteurs d automo- 
biles. Un tel moteur est moins lourd et moins encombrant. Il est plus facile à 
mettre en route, surtout par temps froid. Il transmet au châssis des vibrations 
de moins grande amplitude. Les temps moteurs se reproduisent plus fré- 
quemment, mais avec une moins grande intensité que pour un moteur à 
deux cylindres tournant à 400 tours par minute. Avec le premier tracteur 
il donne un petit effort tous les 2 centimètres, avec le second il donne 
un grand effort tous les Om,25 d'avancement. Le moteur à grande vitesse a 
une durée aussi grande et ne consomme pas plus de combustible. 

Il y a intérêt à ce que l'axe du moteur soit perpendiculaire à celui du 
tracteur (fig. 653) : la transmission du mouvement ne se fait qu'avec des 
engrenages cylindriques dont le rendement est meilleur que celui des en- 
grenages coniques. 
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F1G. 641.— Châssis (tracteur International). 


Le choix du combustible est intéressant au point de vue du prix de 
revient. Le pétrole est préférable à l'essence, surtout dans nos colonies ; 
mais, chaque fois que cela est possible, il ne faudra pas hésiter à utiliser le 
gaz pauvre, qui peut être employé économiquement avec les tracteurs. 

Il est inutile d'avoir un moteur très puissant : dans les terres ordinaires, 
pour les travaux de la culture courante, 20 à 30 chevaux suffisent, 40 che- 
vaux pour les terres fortes. Pour la viticulture, ne pas dépasser 10 à 
20 chevaux, d'autant plus qu'il est impossible de travailler l'intervalle 
entre deux rangs de vignes, en un seul passage. 

Nous allons passer rapidement en revue les différents organes qui 
entrent dans la constitution d'un tracteur, en faisant immédiatement 
remarquer qu'une grande partie de ces organes se retrouvent dans les 
systèmes que nous venons de décrire (treuils, tracteurs-treuils, remorqueurs 
à deux treuils et charrues-treuils, tracteurs-toneurs, charruës-touenses). 

En principe, un tracteur comprend : 

le châssis, 

le moteur (V. ce mot) avec tous ses accessoires (carburateur, magnéto, 
radiateur, pompe de circulation d'eau, régulateur, etc.), 

l'embrayage, 

la boite de vitesses, 

les transmissions et la démultiplication, 

les organes de direction, 

le système de graissage, 

le ou les freins, 

la suspension, s'il y a lieu, 

les roues ou les chenilles et les pièces d'adhérence, 

les organes de commande, 

les réservoirs à eau, à essence et à huile, 

la poulie, 

le crochet d'attelage. 

Châssis. — Le châssis supporte tous les organes du tracteur et il repose 
lui-même sur les essieux avec ou sans ressorts de suspension. C'est égale- 
ment sur le châssis qu'est fixé souvent le crochet d'attelage. Le châssis d'un 
tracteur auquel est attelée une machine de culture, nécessitant un effort de 
traction de plusieurs centaines de kilogrammes, doit être beaucoup plus 
résistant que celui d'une automobile qui se déplace toujours seule. Il faut 
que, malgré les efforts auxquels il est soumis, le châssis reste indéformable; 
sans cela les différents paliers d'un même arbre ne seraient plus dans le 
même alignement et il en résulterait des durs et une usure prématurée 
des coussinets. 


FIG. 642, __ Vue arrière d'un moteur sans châssis ( Fordson). 


La forme du châssis varie beaucoup, suivant les différents modèles de 
tracteurs. D'une façon générale ( f8. 641), il est constitué par deux longe- 
rons parallèles en fer à U, réunis de place en place avec des entretoises 
ayant le même profil : ces différents fers étant assemblés entre eux 
par de larges goussets en tôle ou par des équerres, maintenus par des 
rivets. Les longerons peuvent avoir le même écartement sur toute leur 
longueur, ou bien ils peuvent être resserrés à l'avant pour augmenter 
l'angle de braquage des roues directrices. 

Dans certains modèles de tracteurs, le châssis proprement dit est sup- 
primé ( fie. 642). Le carter du moteur est assemble à sa partie postérieure 
avec celui de la boîte de vitesse, lequel est assemblé à son tour avec un 
carter renfermant le différentiel et l'essieu arrière. Tout l'ensemble forme 
l'ossature du tracteur à laquelle sont fixés, à l'avant, l'essieu directeur et, au 
milieu et à l'arrière, les différents accessoires (leviers de commande, volant 
de direction, réservoir, siège, etc.). 

Cette disposition, qui porte quelquefois le nom de carter-chässis, pré- 
sente l'avantage de dégager beaucoup les roues, en éloignant de celles-ci 
les différentes pièces du tracteur. On a moins d'engorgement de terre, 
lorsque le tracteur travaille sur un sol humide, qu'avec un châssis ordinaire, 
dont les longerons sont toujours assez rapprochés des bandages des roues. 
Par contre, le démontage du tracteur est rendu plus malaisé. 

Embrayage.— Nous avons vu (V. MOTEUR) que les moteurs à explosions, qui 
sont uniquement employés sur les tracteurs, sont incapables de démarrer 
seuls. 11 faut leur faire faire une fraction ou un petit nombre de tours avec 
la manivelle de mise en route, jusqu'à ce que dans l'un des cylindres on 
ait introduit des gaz carburés qui s'enflamment au contact d'une étincelle 
et qui déterminent un coup moteur lançant le volant. Il faut donc sur le 
tracteur un organe qui est l'embrayage, permettant à volonté d'isoler ou 
de réunir le moteur avec la transmission qui va à l'essieu moteur ou à la 
poulie de commande. 

Un bon embrayage doit : 

10 Etre progressif et sûr ; 

2° Etre à poussée équilibrée; 

30 Avoir une faible inertie. 

1° Lorsque l'on veut faire démarrer un tracteur au repos, le levier du 
changement de vitesses étant au point mort (V. le paragraphe relatif au 
changement de vitesses), il faut débrayer, passer en première vitesse, puis 
embrayer progressivement. Comme, à ce moment, on réunit deux arbres, 
dont l'un tourne à la vitesse du moteur et l'autre est arrêté, il faut que 
l'embrayage soit progressif, pour éviter un à-coup qui ruinerait rapidement 
les organes qui le reçoivent. Une fois le démarrage obtenu, et pendant tout 
le travail, il faut que l'embrayage maintienne la liaison entre le moteur et 
le reste de la transmission, sans qu'il se produise de patinage, qui se tra- 
duirait par une perte de puissance et une usure rapide des pièces de 
l'embrayage; 

2° I1 faut que, au moins pendant le travail, le débrayage n'exerce aucune 
poussée sur les paliers des arbres à solidariser ; 

30 L'inertie doit être faible pour. que l'embrayage ne vienne pas par sa 
masse modifier les vitesses des arbres à mettre en prise. 

Les différents types d'embrayages varient suivant les modèles de trac- 
teurs ; mais les plus employés peuvent se ranger dans l'une des trois caté- 
gories suivantes : 

10 Embrayage par cônes ; 

2° Embrayage par frein ; 

3° Embrayage à plateaux. 

10 Embrayage par cônes. — Se compose de deux cônes ayant le même 
angle, l'un plein ou cône mâle et l'autre creux ou cône femelle. Générale- 
ment le cône femelle est constitué par le volant du moteur; le cône mâle 
est calé sur l'arbre qui va au changement de vitesses. Un ressort de poussée 
applique les deux cônes l'un contre l'autre et le cône mâle porte générale- 
ment une garniture de cuir pour éviter le grippement qui pourrait se pro- 
duire pendant le glissement précédant l'embrayage. 

La manoeuvre de l'embrayage est assurée par une pédale ou un levier 
dit de débrayage. La pédale ou le levier agit par l'intermédiaire d'une 
fourchette qui, en comprimant le ressort dei poussée, amène la séparation 
des deux cônes. À ce moment le moteur tourne seul ; en ramenant la pédale 
ou le levier à sa position initiale, les deux cônes adhèrent progressivement 
l'un contre l'autre ; le cône mâle est entraîné par degrés jusqu'au 
moment où, l'adhérence étant suffisante, ils tournent tous deux à la même 
vitesse. 

L'embrayage que nous venons de décrire est dit à cônes directs. Dans 
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l'embrayage à cônes inverses, on rapporte sur le volant un cône femelle en 
sens inverse du précédent et le cône mâle se trouve alors à l'intérieur 
du volant ; 

2° Embrayage par frein. — Se compose en principe d'une poulie ou 
d'un tambour généralement fixé au volant et sur lequel vient agir, soit à 
l'intérieur, soit à l'extérieur, un frein solidaire de l'arbre à entraîner et qui 
peut être un frein à patin ou un frein à ruban. La manœuvre de l'em- 
brayage se fait comme dans le cas précédent ; 

3° Embrayage à plateaux (fig. 643). — Se compose d'un certain nombre 
de rondelles en acier empilées à l'intérieur d'un tambour constitué généra- 
lement par le volant. Les rondelles de rang pair, par exemple, sont soli- 
daires du volant; celles de rang impair, solidaires de l'arbre à entraîner. 
Lorsque les rondelles ne sont pas comprimées, il n'y a aucun entraînement, 
et le volant tourne seul. Si, au contraire, au moyen de ressorts, on exerce 
une pression sur les rondelles, chaque rondelle de rang impair, solidaire 
de l'arbre à entrainer, qui est serrée entre les rondelles de rang pair voi- 
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Fi1G. 643. __ Détail d'un embrayage à plateaux. 


Sines, solidaires du volant, est également entraînée par ces dernières. La 
même chose se passe pour toutes les rondelles, et l'avantage de ce système, 
qui est naturellement plus compliqué que les deux précédents, est qu'il 
suffit d'une pression faible pour obtenir l'entraînement, cette pression étant 

multipliée par le nombre de rondelles. Pratiquement, on emploie un ou 
plusieurs ressorts de poussée qu'il n'est pas nécessaire de choisir très éner- 
giques ; de cette façon la manœuvre de l'embrayage sera moins pénible, 

et, en outre, par suite du grand nombre de rondelles, l'embrayage est très 
progressif. 

Changement de vitesses. — Chaque moteur est caractérisé par sa puis- 
sance maximum qui est fonction de sa vitesse d:2 rotation et de l'effort 
qu'il peut fournir. Monté sur un tracteur, ce même moteur peut fournir 
à la jante une puissance maximum bien inférieure à celle disponible au 
moteur, à cause des pertes dues à la transmission, et qui est fonction de la 
vitesse du tracteur V et de l'effort F appliqué au crochet d'attelage. Pour 
un même tracteur, le produit V F est constant. 

Trois cas peuvent se présenter : 

1° L'effort demandé par la machine de culture tirée par le tracteur est 
légèrement inférieur à F. Le tracteur peut remorquer cette machine en se 
déplaçant dans le champ à une vitesse V ; 

2° L'effort F; demandé par la machine de culture remorquée est bien 
inférieur à F. Le tracteur peut tirer sans difficulté cette machine à la 
vitesse V, mais il 4 une mauvaise utilisation, car il travaille trop au- 
dessous de sa puissance maximum. Il y a donc intérêt ä modifier au 
moyen d'un changement de vitesses le rapport des engrenages de la démul- 
tiplication, de façon à ce que le tracteur puisse disposer au crochet d'atte- 
lage d'un effort de traction F, inférieur à F, mais qu'il puisse se déplacer 
à une vitesse V,, supérieur à V, de façon que l'on ait toujours l'égalité : 


V,FE =VE. 
De cette façon, le tracteur pourra travailler une plus grande surface 
par jour; = ; sd & 

39 L'effort F, demandé par la machine de culture, est supérieur ä F. 
Dans ce cas, le tracteur n'est pas assez fort pour remorquer la machine, et 
il cale. I1 faut donc avec le changement de vitesses modifier la démultipli- 
cation, pour que le tracteur puisse disposer au crochet d'attelage d'un 
effort de traction F, ; mais, par contre, il se déplacera à une vitesse V, infé- 
riëure à V, de façon que l'on ait toujours l'égalité : 

VBEBE=VF=VrF. 


Le changement de vitesses est donc un mécanisme qui permet de faire 
varier suivant les besoins, l'effort disponible au crochet d'attelage en modi- 
fiant, en sens inverse, la vitesse du tracteur, de façon que le produit VF, 
qui dépend à la fois du moteur et du tracteur, reste constant. 

Pratiquement, les deux quantités V (vitesse du tracteur) et F (effort dis- 
ponible au crochet d'attelage) ne peuvent varier qu'entre certaines limites 
fixées d'après les considérations suivantes : 

La vitesse d'avancement du tracteur ne doit pas dépasser 5 à 6 kilo- 
mètres à l'heure. Au delà, la conduite en devient trop pénible, et les cahots 
produits par la mauvaise voie des champs en compromettraient la durée. En 
outre, pour l'exécution du même travail (labour à une profondeur et ä une 
largeur déterminées) l'effort de traction augmente rapidement avec la 
vitesse au delà d'une certaine valeur. 

Lorsque l'effort moyen de traction dépasse 600 à 700 kilogrammes, le 
châssis du tracteur est soumis à des déformations trop importantes et il y 
a intérêt, pour des efforts de traction supérieure, à employer des systèmes 
funiculaires. 

Les changements de vitesses peuvent se ranger en deux grandes caté- 
gories : 

& Changements de vitesses à engrenages ; 

2° Changements de vitesses à friction. 

Changements de vitesses à engrenages. — Ce sont les plus répandus. Ils 
se composent en principe de deux arbres parallèles, dont l'un est l'arbre 
primaire commandé par le moteur, et l'autre, l'arbre secondaire, com- 
mande les roues motrices. L'arbre secondaire porte un certain nombre de 
pignons de diamètres différents (deux ou trois suivant que le tracteur est à 
deux ou trois vitesses) qui sont caléssur cet arbre. L'arbre primaire porte un 
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même nombre de pignons, montés sur une douille qui peut coulisser sur 
cet arbre, tout en participant à son mouvement de rotation. 

Chacun des pignons de l'arbre primaire peut venir à volonté s'engrener 
avec un pignon correspondant de l'arbre secondaire. Le rapport des 
nombre de dents de chaque couples de pignons est calculé pour que, en les 
mettant successivement en prise, on obtienne la succession de vitesses 
désirée. 

La marche arrière est obtenue en intercalant un pignon supplémentaire 
entre deux pignons portés par chacun des arbres, primaire et secondaire. 

Tout l'ensemble est enfermé dans un carter étanche qui porte le nom 
de boite de vitesses. 

Changements de vitesses à train baladeur unique. — Lorsque, comme 
nous venons de le décrire, les pignons de l'arbre primaire sont montés sur 
une seule douille, le changement de vitesses est dit à baladeur unique. Ces 
boites de vitesses ont l'inconvénient de présenter une grande longueur ; les 
arbres, également longs, sont plus Henibles et sont sujets à des vibrations. 

Changements de vitesses à deux baladeurs. — On préfère pour cela les 
boites de vitesses à deux baladeurs (fig. 644 et 645), qui entraînent plus 
de complications dans les commandes, mais sans avoietes inconvénients 
précités. Les pignons de l'arbre primaire sont répartis en deux groupes 
dont chacun est calé sur une douille pouvant coulisser sur l'arbre. De cette 
façon, les déplacements des baladeurs sont de faible amplitude, les arbres 
sont courts et trapus et la boîte de vitesses est de dimensions réduites. 

Un verrouillage immobilise l'un des baladeurs pendant que l'autre a 
l'un de ses pignons en prise. 

La figure 644 représente la coupe d'un changement de vitesses (tracteur 
International) à 3 vitesses et une marche arrière et à deux trains bala- 
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deurs : celui de gauche comprenant les pignons de première et de deuxième 
vitesse, celui de droite le pignon de troisième vitesse et le pignon de 
marche arrière. 

Le déplacement du ou des baladeurs se fait avec un ou deux leviers et 
un système de renvoi variant avec chaque constructeur et à la portée de 
la main du mécanicien. 

Changement de vitesses à friction. — 11 a l'avantage sur les changements 
de vitesses à engrenages de permettre de disposer d'un plus grand nombre 
de vitesses et, par conséquent, de mieux proportionner l'effort disponible 
au crochet d'attelage suivant le travail demandé au tracteur. 

Il se compose en principe d'un galet garni à sa périphérie d'un anneau de 
carton fortement comprime à la De due e galet, qui est géné- 
ralement commandé par le moteur, appuie sur un plateau métallique soli- 
daire des roues motrices. Lorsque le galet se trouve près du centre du 
plateau, il entraîne celui-ci à une faible vitesse dont la valeur est fonction 
de la distance du point de contact du galet au centre du plateau. Lorsque 
l'on écarte le galet du centre du plateau, la vitesse de celui-ci augmente 
jusqu'au maximum, qui est obtenu lorsque le galet se trouve au bord 
du plateau. 

Dans le tracteur Rip, ce changement de vitesses est disposé de la façon 
suivante : le plateau qui porte la commande des roues motrices a ses paliers 
fixé, en un point fixe sur le châssis du tracteur ; le galet est calé sur 
l'arbre du moteur, en arrière de celui-ci, et le déplacement relatif du galet 
et du plateau est obtenu en déplaçant tout le moteur sur des glissières qui 
peuvent coulisser sur les longerons du tracteur. Le secteur du levier de 
commande porte sept crans, permettant de donner sept vitesses différentes 
au tracteur. 

La marche arrière est obtenue en mettant le galet en prise avec un autre 
plateau symétrique du premier, calé sur le même arbre. Ce changement 
est obtenu par un déplacement de l'ensemble des deux plateaux le long de 
leur arbre. Ce deuxième plateau, venant en contact avec le galet, tourne 
alors en sens inverse du premier, puisqu'il lui est symétrique et fait éga- 
lement tourner les roues motrices dans l'autre sens, entraînant par site 
le tracteur en marche arrière. 

Transmission et démultiplication. — La transmission (fig. 645) est des- 
tinée à transmettre le mouvement de rotation du moteur à la ou aux 
roues motrices. Cette transmission se fait soit au moyen d'engrenages, soit 
au moyen de roues dentées et de chaines. 

D'autre part, le moteur tourne généralement à plus de 1000 tours par 
minute, les roues motrices à seulement 15 tours en moyenne par mi- 
nute. en est donc conduit à placer entre le moteur et les roues motrices 
un certain nombre d'engrenages pour réduire la vitesse. Pour en diminuer 
le nombre et pour diminuer également la fatigue des rayons des roues 
motrices, certains constructeurs rapportent sur ces roues des' couronnes 
dentées de diamètre légèrement inférieur, de sorte que la partie  infé- 
rieure de ces couronnes se trouve quelquefois à 0,15 ou Om,20 du sol. Cette 
disposition présente l'inconvénient grave d'amener une usure très rapide 
des dents provoquée par la terre ou la boue qui s'y loge inévitablement. 
Nous avons vu de ces couronnes dentées qui étaient hors d'usage après un 
travail de 20 hectares. II faut donc, dans les tracteurs, proscrire l'emploi 
d'engrenages se trouvant à une distance du sol inférieure à Om,25. 

Trois cas peuvent se présenter, suivant que le tracteur est à une, deux 
ou quatre roues motrices. 

1° À une roue motrice. — Le mouvement du moteur est transmis géné- 
ralement par un ou plusieurs trains d'engrenages à la boîte de vitesses, 
dont l'arbre secondaire porte à une ou à ses deux extrémités un pignon sur 
lequel passe une chaîne entraînant la roue motrice, par une couronne dentée. 
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Si l'axe du moteur est perpendiculaire à l'essieu arrière, on devra inter- 
caler un engrenage conique. 

Lorsque la roue motrice a un bandage de grande largeur, elle est com- 
mandée par deux chaines placées de chaque côté de la roue, de façon à 
répartir l'effort de traction sur les deux paliers. 

2° A deux roues motrices. — La transmission peut se faire par chaînes, 
de la même façon que dans le cas précédent, chaque roue motrice portant 
une couronne dentée. Cette disposition est toujours employée lorsque le 
châssis du tracteur est suspendu sur l'essieu arrière par l'intermédiaire de 
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FIG. 645. 


__ Schéma de la. transmission d'un tracteur (Renault). 


ressorts, car elle permet les déplacements relatifs de cet essieu et du châs- 
sis, les chaines devenant plus ou moins tendues suivant que le chässis 
s'éloigne ou se rapproche de l'essieu. 

Dans certains tracteurs et en particulier dans ceux du type carter-chassis, 
la transmission se fait uniquement par des engrenages à l'essieu arrière; le 
tout étant plus ou moins enfermé dans des carters étanches. 

La figure 645 représente le schéma de la transmission d'un tracteur (trac- 
teur à chenilles Renault). L'embrayage est à cône inverse : le cône femelle 
étant porté par le volant, le cône mâle par l'arbre d'accouplement. Ils sont 
maintenus en prise par un ressort qui, avec cette disposition, est à poussée 
équilibrée. La manœuvre de l'embrayage se fait avec la pédale d'em- 
brayage qui, agissant par l'intermédiaire d'une fourchette, sépare les 
deux cônes. 

L'arbre d'accouplement commande par deux engrenages coniques la 
poulie destinée à actionner différentes machin espar courroies (batteuses, etc.). 
On voit à gauche le volant à main permettant de débrayer cette poulie. 

Le changement de vitesse est à deux baladeurs. L'arbre primaire 
commande par un engrenage cylindrique un arbre relais, lequel transmet 
le mouvement à l'arbre secondaire sur lequel coulissent les Baladeurs. 

La transmission aux roues dentées porteuses (barbotins) se fait par deux 
embrayages à plateaux permettant d'assurer la direction de l'appareil et 
par des engrenages cylindriques donnant la démultiplication voulue et dont 
une partie est logée dans chacun des barbotins. 

3° À quatre roues motrices et directrices. —La transmission devient plus 
compliquée et a, par suite, un rendement plus faible, chacune des roues de- 
vant être à la fois motrice et directrice. Elle est obtenue au moyen de joints 
à la Cardan qui permettent de transmettre le mouvement à chacune des 
roues, malgré l'angle de braquage que l'on peut donner à chacune d'elles. 

Différentiel. — Dans les tracteurs à plusieurs roues motrices, on intercale 
souvent dans la transmission un différentiel ( fig. 646). C'est un organe 
qui permet aux roues motrices d'un mime essieu de rester toutes deux 
motrices, sans aucun glissement, lorsque dans un virage chacune d'elles doit 
parcourir des chemins différents. En effet, dans un virage, la roue inté- 
rieure parcourt un chemin plus court que la roue extérieure et, si ces roues 
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étaient calées sur le même essieu, l'une des deux devrait obligatoirement 
patiner. 

Le mouvement du moteur est transmis à la couronne du différentiel, qui 
peut être un engrenage conique ou cylindrique. Cette couronne est fixée 
sur la coquille du différentiel, qui constitue, en quelque sorte, le bâti sur 
lequel sont fixés les différents organes. A l'intérieur de la coquille viennent 
s'engager deux bouts d'arbres, portant à leur autre extrémité, soit les roues 
motrices, soit les pignons des chaînes de commande des roues motrices. 
Sur ces bouts d'arbre sont calées les deux couronnes planétaires, constituées 
par des engrenages d'angle. Les deux planétaires engrènent avec deux, trois 
ou quatre pignons dits satellites, dont l'axe est porté par la coquille du dif- 
férentiel, chaque satellite étant fou sur son axe. 

Lorsque le tracteur se déplace en ligne droite, les deux roues motrices 
parcourent le même chemin; la couronne du différentiel entraîne, dans son 
mouvement de rotation, la coquille ; les satellites restent immobiles sur 
leur axe et la coquille entraîne par l'intermédiaire des satellites les deux 
planétaires qui tournent ä la même vitesse. 

Lorsque le tracteur effectue un virage, au cours duquel les deux roues 
motrices parcourent des chemins de longueurs différentes, la coquille 
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Fin. 646. __ Coupe de l'essieu arrière et du différentiel (tracteur Case). 


tourne comme dans le cas précédent et transmet son mouvement aux deux 
planétaires par l'intermédiaire des satellites. Mais ceux-ci, en tournent sur 
leur axe, laissent les planétaires prendre des vitesses différentes. 

La plupart des tracteurs à deux roues motrices sont munis du différen- 
tiel, qu'il serait préférable de supprimer et de remplacer par un dispositif 
permettant, pendant les virages, de débrayer la roue intérieure. En effet, 
les deux roues du tracteur ne suivent pas des chemins ayant la même ré- 
sistance. Celle qui est du côté de la raie ouverte au rayage précédent roule 
sur un sol plus meuble et a un coefficient de glissement plus élevé que 
l'autre. 11 en résulte que, même en ligne droite, le différentiel travaille 
constamment en provoquant une usure plus grande du planétaire gui est du 
côté du labour. La suppression du différentiel, en simplifiant le mécanisme, 
permettrait en outre d'abaisser le prix de revient de l'appareil. 

Cette suppression peut être faite très simplement, en calant les deux 
roues motrices sur le même essieu, mais en ayant un dispositif permettant 
le débrayage, dans un virage, de la roue intérieure. En ligne droite, les 
deux roues restent embrayées (tracteur Mistral). 

Direction. — Le tracteur, étant un véhicule automobile, doit être muni 
d'un dispositif permettant de le diriger à la convenance du conducteur. 

Généralement, et en particulier dans les tracteurs à deux roues motrices, 
la direction est obtenue par le braquage des roues directrices, en général 
des roues avant. 

A cet effet, l'essieu avant est fixé sur le châssis directement ou par l'in- 
termédiaire d'une suspension, de façon qu'il reste toujours parallèle à 
l'essieu arrière, et les fusées des roues avant directrices sont articulées à 
chaque extrémité de l'essieu autour d'un axe vertical, de façon à pouvoir 
faire un angle variable avec l'axe du tracteur. 

Chacune des fusées des roues avant est commandée par un levier dont 
les extrémités sont articulées avec une tringle qui porte le nom de barre 
d'accouplement. Souvent la longueur de la barre d'accouplement peut être 
réglée au moyen d'un tendeur à vis, de façon à pouvoir maintenir le paral- 
lélisme des roues. Si les deux roues avant faisaient entre elles un certain 
angle, il en résulterait une usure anormale de ces organes et un tirage sup- 
plémentaire. Pratiquement, on ferme un peu les roues à l'avant ; on donne 
généralement, pour l'écartement des bandages, 15 à 20 millimètres de moins 
à l'avant qu'à l'arrière; de cette façon la conduite du tracteur est rendue 
un peu plus facile, et, d'autre part, les roues ont toujours une tendance à 
s'ouvrir, en raison de la résistance qui s'oppose au roulement et du jeu qui 
peut exister dans la commande de la direction. 

Le braquage des roues est obtenu au moyen du volant de direction. Dans 
les voitures automobiles de tourisme et dans les camions automobiles, on 
cherche souvent à avoir une direction irréversible, c'est-à-dire une direc- 
tion telle que, si l'une des roues avant rencontre un obstacle sur la route 
(pierres, trous, etc.), cette rencontre ne provoque pas un ralentissement de 
cette roue en braquant la direction du même côté et en faisant dévier la 
voiture de ce côté. Dans les tracteurs, au contraire, pour permettre l'emploi 
du sillonneur, dont nous parlerons plus loin, il est nécessaire d'avoir une 
direction réversible. 

Le volant de direction commande, soit au moyen d'une vis sans fin et 
d'un secteur denté, soit au moyen d'un pignon et d'un secteur denté, une 
bielle articulée à son extrémité avec une manivelle solidaire d'une des 
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roues, et les déplacements de cette bielle provoqués par le mouvement du 
volant de direction permettent d'obliquer plus ou moins les roues direc- 
trices dans un sens ou dans l'autre. 

L'irréversibilité de la direction est généralement obtenue au moyen d'une 
vis sans fin et d'un secteur denté. En donnant au filet’ de la vis une obli- 
quité ou un pas convenable, on peut donner à la direction le degré d'irré- 
versibilité que l'on désire. 

La direction, telle que nous venons de la décrire, donne une grande sta- 
bilité au tracteur, car, même dans les virages, le polygone de sustentation, 
qui est un rectangle ou un trapèze (lorsque la voie avant est différente de 
la voie arrière), reste le même. Certains tracteurs, comme d'ailleurs la plu- 
part des locomotives à vapeur, ont un avant-train analogue à celui des voi- 
tures hippomobiles. Les fusées des roues directrices sont solidaires de 
l'essieu, qui peut se braquer à volonté en tournant autour d'une cheville 
ouvrière qui est à l'aplomb de son milieu. Deux chaînes accrochées aux 
deux extrémités de l'essieu s'enroulent en sens inverse sur un treuil, 
commandé par le volant de direction. Cette disposition diminue la stabilité 
dans les virages, car le polygone de sustentation tend à devenir un triangle. 

Sillonneur. __ La conduite des tracteurs est grandement facilitée par le 
Sillénneur (tableau LXIIT, 14), dont l'emploi est très recommandable, car il 
diminue la fatigue du mécanicien. Il se monte sur une direction réversible 
et se compose d'un bras, mobile dans le plan vertical et monté à l'extré- 
mité de la fusée ; l'autre extrémité convenablement cintrée ou munie de 
deux galets se déplace dans le fond de la raie ouverte ou rayage précédent, 
en obligeant le tracteur à suivre un chemin parallèle. 

On propose quelquefois de supprimer le sillonneur, en faisant rouler le 
tracteur dans la raie, la conduite étant de ce fait automatique. Bien que la 
roue motrice, qui est dans la raie, trouve un sol plus ferme et ait, par consé- 
quent plus d'adhérence, cette pratique est à rejeter. Cette roue tasse le 
sous-sol, qui ne sera pas ameubli ultérieurement. Les racines des plantes 
vont d'abord se développer sur un sol meuble, qui n'opposera pas d'obstacle 
à leur croissance, puis arriveront au contact du sous-sol, où la pénétration 
sera plus difficile. On constate, en effet, que la végétation, qui a d'abord 
une vigueur normale, s'arrête brusquement aux endroits où la roue du 
tracteur a roulé dans la raie. L'inconvénient diminue un peu d'importance 
lorsque l'une des roues directrices seulement roule dans la raie. 

Graissage. —_ Le graissage a une grande importance dans l'entretien du 
tracteur, et il importe que le mécanicien apporte la plus grande attention à 
cette partie de la conduite de la machine. 

Dans un tracteur, certains organes (moteur) sont graissés par circulation 
d'huile ; d'autres (boites de vitesses) sont graissés par barbotage ; enfin d'au- 
tres organes sont graissés à la graisse consistante. 

Nous ne parlerons pas ici du graissage par circulation d'huile, qui a déjà 
été décrit. V. MOTEUR. 

Graissage par barbotage.  __ Ce mode de graissage, que l'on retrouve 
dans quelques moteurs, est aussi employé pour la lubrification des boites 
de vitesses, les carters des différentiels et des transmissions et également 

our le graissage des engrenages. 11 consiste à maintenir dans le carter 
inférieur une certaine quantité d'huile dans laquelle viennent plonger les 
pièces à lubrifier. Ces pièces, par suite de leur vitesse de rotation, frappent 
violemment l'huile et la projettent de tous côtés, en assurant le graissage 
de celles des pièces qui ne peuvent pas venir baigner dans l'huile. 

Graissage a la graisse consistante. __ On emploie la graisse consistante 
pour les pièces qui sont animées d'une faible vitesse de rotation, telles que 
les roues, les pieces de la direction, le mécanisme de débrayage, etc. La 
graisse est introduite au contact des parties à lubrifier au moyen de grais- 
seurs Sfauffer, composés d'un couvercle qui renferme la graisse et que 
l'on visse progressivement sur une embase rapportée sur la pièce à graisser. 
Au fur et à mesure que l'on visse le couvercle, la graisse est refoulée à 
travers l'embase au point à graisser. On donne généralement deux ou trois 
tours, toutes les cinq heures de marche. 

Freins. — Bien que le frein ait moins d'importance dans un tracteur qui 
se déplace toujours à faible vitesse que dans une voiture automobile, il est 
toujours nécessaire que le tracteur en soit muni. 

Généralement, les freins sont montés sur les deux roues motrices. Ce sont 
deux rubans d'acier montés ou non avec des tasseaux ou une garniture 
ayant une grande adhérence et qui, commandés par une pédale ou un 
levier, peuvent venir serrer une poulie à gorge calée sur chacune des roues. 

Dans d'autres tracteurs, on s'appuie sur ce principe que, pour obtenir le 
même résultat, le frein doit serrer d'autant moins énergiquement que la 
pièce sur laquelle il est monté tourne plus vite. Le frein est alors placé 
soit sur l'arbre du différentiel, soit sur l'arbre du moteur. Il est consti- 
tué ou bien par deux mâchoires, embrassant une poulie, ou bien par des 
patins qui peuvent venir serrer sur le limbe d'une poulie. 

Lorsque le frein est placé en avant du changement de vitesses, il faut 
éviter de changer de vitesse lorsque le tracteur est engagé dans une des- 
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tente, car au moment où l'on débraye, le tracteur, qui n'est plus retenu, 
risque de s'emballer. 

Suspension. —— Généralement, les tracteurs ne sont pas suspendus sur 
l'essieu arrière, ou tout au moins au moyen de ressorts ayant un faible 
aplatissement. En effet, l'arrière du tracteur, qui est soumis à des efforts 
de traction considérables, risquerait de trop s'affaisser sur l'essieu arrière 
en gênant la commande des roues motrices. 

Par contre, il est recommandable de suspendre le tracteur à l'avant. La 
suspension à l'avant amortit une partie des cahots de la route ou du champ, 
en particulier au bénéfice du moteur, qui se trouve le plus souvent placé 
au-dessus. 

En outre, il est bon de disposer l'essieu avant, mobile en son milieu au- 
tour d'un axe horizontal fixé sur le châssis, pour permettre au tracteur 
d'épouser toutes les inégalités de la voie. La suspension peut être constituée 
par un ressort à boudin placé au-dessous de cet axe horizontal ou par un 
ressort ordinaire à lames, transversal, placé entre l'essieu et l'axe précité. 

Pièces d'adhérence. — On est obligé de rapporter sur le bandage ferré 
des roues motrices des pièces qui sont destinées à augmenter l'adhérence 
du tracteur. Lorsque l'effort de traction augmente, si le moteur n'est pas 
assez puissant, le tracteur s'arrête par suite du calage du moteur : si, au 
contraire, le moteur a suffisamment de puissance, il continue à tourner 
ainsi que les roues motrices ; mais le tracteur s'arrête néanmoins par insuf- 
fisance d'adhérence. Si le mécanicien n'a pas la précaution de débrayer 
immédiatement, les roues continuent à tourner en creusant le sol, le trac- 
teur se faupe, il descend dans le sol et ne s'arrête que quand il est sup- 
porté par les pièces fixes du châssis. Il faut alors le soulever avec des 
crics, reboucher les trous formés par les roues et les garnir de fagots ou de 
planches. 

Les pièces d'adhérence les plus employées sont les cornières, les faîtages 
et les ogives. Ces deux derniers systèmes sont moins à conseiller : ils ne 
donnent pas de meilleurs résultats que les cornières et surtout que les cor- 
nières obliques, mais par contre ils compriment le sol par place au détri- 
ment de la végétation qui viendra ultérieurement. On est tenté, pour avoir 

lus d'adhérence, d'augmenter la longueur des cornières en les faisant 

épasser le bandage (cornières débordantes). C'est une amélioration illu- 
soire. L'observation montre que la partie utile de la cornière est celle qui 
se trouve sous le bandage. La partie débordante fait simplement un travail 
de terrassement et n'a aucun effet utile. 

Une bonne disposition, représentée par le tableau LXIIT, 15, consiste à 
avoir des cornières débordantes et à rapporter contre la roue motrice un 
cercle en fer, qui permet aux cornières de travailler utilement sur toute leur 
longueur. 

On a remarqué également que les pièces d'adhérence, qui sont toujours 
placées suivant les rayons de la roue, ameublissent inutilement le sol et 
qu'il serait plus logique d'avoir des pièces qui resteraient constamment 
verticales. Mais cette disposition entraîne des complications de mouvement 
et surtout oblige à avoir des articulations travaillant très près du sol et 
dans la poussière ef la boue, qui déterminent une usure extrêmement 
rapide de toutes ces pièces. Ces systèmes sont à rejeter. 

On est obligé d'enlever les pièces d'adhérence quand le tracteur doit se 
déplacer sur une route, car ces pièces détérioreraient à la fois le tracteur 
et la route. Généralement, elles sont assemblées avec des boulons et 
demandent un certain temps pour être montées ou démontées, ou bien ce 
sont des clavettes qui les maintiennent, en rendant la manœuvre plus rapide. 
Certains constructeurs rapportent par-dessus les cornières un bandage lisse 
maintenu par deux boulons. Enfin, d'autres adoptent une solution plus 
compliquée avec des palettes qui s'effacent à l'intérieur de la roue ou 
contre la jante. 

Etude des principaux types de tracteurs. -_ Les tracteurs peuvent se 
classer de la manière suivante : 


| 1° à 1 roue motrice. 

avec châssis, 

sans châssis (dit type 
carter-chässis). 


(Par ordre chronolo- 20 ï 
en partie avec châssis 


: 2° à 2 roues motrices. 
dique), appareils à ” 


Tracteurs roues motrices. | et en partie type 
proprement « | L \ carter-chässis. 
dits. 3" a 3 roues motrices 


4" à 4 roues motrices. 
Appareils à chenilles. 


a) Tracteurs à roues motrices (V. tableaux LXII, LXIII, LXIV, 6 à 20). 
Tracteurs ci une roue motrice. a) L'appareil a une seule roue directrice ; l'es- 
sieu arrière porte deux roues de diamètre inégal: celle de droite, qui est la plus 
grande, est seule motrice. La roue motrice et la roue directrice, qui sont 
dans le prolongement l'une de l'autre, roulent dans la raie (ancien tracteur 
Bull). Actuellement cet appareil, qui est vendu sous le nom de tracteur 


FIG. 647. — Coupe d'un tracteur à deux roues motrices (Renault). 


A. Poulie débrayable pour actionner les machines de ferme; B. Magnéto ; C. Carburateur; D. Radiateur; E. Réservoir; F. Volant de direction; G. Levier du changement 
H. Boite de vitesses ; J. Volant. 


de vitesses; 
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Taureau, est à deux roues motrices, la roue porteuse de gauche étant égale- 
ment commandée. 

b) L'appareil a deux roues directrices et une roue motrice à l'arrière 
placée dans l'axe du tracteur (ancien Emerson, Kosto) ; 

c) Le tracteur Gray (tableau LXIT, 7) a une roue motrice à l'arrière cons- 
tituée par un tambour de 1m,40 de largeur et 1.1,40 de diamètre. L'appareil 
comporte un châssis en fer à U, supporté à l'arrière par l'unique roue mo- 
trice et à l'avant par deux roues directrices. Il est actionné par un moteur 
Waukesha de 36 chevaux, fonctionnant à l'essence avec un carburateur Ben- 
nett et au pétrole avec un carburateur Kingston, et dont l'axe est perpendi- 
culaire à celui du tracteur. De cette façon, la transmission ne comporte aucun 
engrenage d'angle. La commande de la roue arrière motrice se fait par deux 
chaînes symétriques baignant dans l'huile. Le tracteur possède deux vi- 
tesses avant et une vitesse en marche arrière ; tout l'ensemble est recou- 
vert d'une tôle ondulée, qui protège l'appareil contre les intempéries. 

Les pièces d'adhérence sont constituées par des cornières rapportées sur 
le tambour. 

2° Tracteurs à deux roues motrices. — Ce sont les appareils les plus 
répandus. On peut les diviser en trois groupes : a) les appareils dans les- 
quels les différents organes reposent sur un châssis ; b) ceux dans lesquels 
les différents carters sont assemblés entre eux de façon à former en quel- 
que sorte l'ossature de la machine (type carter-châssis) ; c) ceux dans les- 
quels une partie des organes reposent sur un châssis, les autres présentant 
la disposition précédente du type carter-châssis. 

Au point de vue de leur utilisation, on peut les diviser en tracteurs des- 
tinés aux travaux de la culture courante et ceux de dimensions plus faibles 
spécialement destinés à la viticulture. 

a) Tracteurs avec châssis. Parmi ces tracteurs on peut citer 

Tracteur Lacrosse. — Repose par un châssis tubulaire sur deux roues 
motrices arrière et deux roues directrices avant. Il est actionné par un mo- 
teur à deux cylindres horizontaux, tournant à 750 tours. Il possède une 
vitesse avant et une vitesse arrière. La commande des roues motrices se 
fait par une large couronne dentée rapportée sur les rayons de celles-ci. 
Les pièces d'adhérence sont constituées par des bêches. 

Tracteur Amanco. — Est actionné par un moteur vertical à quatre cy- 
lindres de 30 chevaux placé dans l'axe du tracteur. La commande des 
roues motrices se fait par engrenages. 

Les pièces d'adhérence sont constituées par des cornières obliques. 

Tracteur Case (tableau LXIIT, 11). — Est représenté par ‘trois modèles, 
18, 25 et 40 chevaux, établis sur les mêmes principes. Le moteur est à 
quatre cylindres verticaux, placé perpendiculairement à l'axe du tracteur. 
La transmission aux roues motrices se fait par une roue dentée enfermée 
dans un carter à l'abri de la poussière et renfermant le différentiel. Les 
pièces d'adhérence sont constituées par des cornières. Le tracteur a deux 
vitesses et une marche arrière. 

Tracteur Titan (fig. 648). __ Représenté par trois modèles de 16, 20 et 
30 chevaux avec un moteur à deux cylindres horizontaux, tournant à envi- 


F1G. 648. __ Tracteur à deux roues motrices (Titan). 


ron 575 tours par minute. La commande des roues motrices se fait par 
chaînes. Les pièces d'adhérence sont constituées par des cornières obliques. 

Tracteur International(tableau LXIT, 8). — Actionné par un moteur ver- 
tical à quatre cylindres de 16 chevaux, tournant à 1000 tours par minute. La 
commande des roues motrices se fait par chaînes. Le châssis est suspendu à 
l'arrière. Les pièces d'adhérence sont constituées par des cornières obliques. 

Tracteur .Mistral. — Est actionné par un moteur vertical à quatre cylin- 
dres. Les pièces d'adhérence sont constituées par des crampons basculants 
pouvant venir s'effacer à l'intérieur de la roue pour le déplacement de la 
machine sur la route. Le tracteur n'a pas de différentiel, mais on peut dé- 
brayer, dans un virage, la roue intérieure. 

Tracer Delieuvin. — Possède une roue directrice à l'avant et deux 
roues motrices à l'arrière. Il y a en outre deux autres roues motrices à l'ar- 
rière dont l'essieu est en relation avec le crochet d'attelage, de telle sorte 
que lorsque l'effort de traction ne dépasse pas une certaine valeur, ces 
roues auxiliaires sont suspendues au-dessus du sol. Lorsque l'effort de trac- 
tion augmente, elles viennent en contact avec le sol dans le but d'augmen- 
ter l'adhérence du tracteur. 

Tracteur Sandusky.— Est actionné par un moteur vertical à quatre cy- 
lindres de 25 chevaux, tournant à 1090 tours par minute. La transmission 
aux roues motrices est assurée par une vis sans fin. 

Tracteur Chapron. — Est spécialement destiné aux travaux viticoles. Sa 
largeur est de 0. ,98 et il peut virer dans un rayon de 1m40. Il est actionné 
par un moteur de 18 ou de 20 chevaux suivant les modèles, vertical à qua- 
tre cylindres, tournant à 1200 tours par minute. Il peut tirer une charrue à 
deux raies. 

On a placé le centre de gravité aussi bas que possible pour éviter le ren- 
versement de l'appareil dans la culture des vignes à flanc de coteau. 
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Tracteur Ripa— Est actionné par un moteur vertical de 20 chevaux à 
quatre cylindres, tournant à 1 000 tours par minute. Il possède un change- 
ment de vitesses à friction, qui a été décrit page 202, dans le paragraphe 
relatif aux changements de vitesses. Il est attelé d'une charrue spéciale à 
deux raies qui, une fois relevée, est suspendue à l'arrière du tracteur. Cette 
disposition réduit la longueur de l'équipage et permet au tracteur de recu- 
ler facilement avec sa charrue, de façon à faciliter le travail des angles. 
Les pièces d'adhérence sont constituées par des cornières obliques. 

Tracteur Scemia (tableau LXIII, 12). — Actionné par un moteur vertical 
à deux cylindres, de 25 chevaux, dont l'axe est placé perpendiculairement 
à celui du tracteur. La transmission aux roues motrices se fait par des 
engrenages cylindriques. 

Tracteur Whitney. — Est actionné par un moteur à deux cylindres ho- 
rizontaux opposés de 25 chevaux, tournant à 900 tours par minute. 

Tracteur Dubois. — Spécialement destiné aux travaux de la viticulture. 
Est actionné par un moteur vertical à quatre cylindres de 12 chevaux, 
tournant à 800 tours par minute. Sa largeur est de 0,95 et il peut tourner 
dans un rayon de 1m,50 environ. Il peut être attelé d'une charrue, d'un cul- 
tivateur ou d'un pulvériseur, dont le relevage est effectué en embrayant un 
treuil sur le volant du moteur. 

Tracteur Globe. — Actionné par un moteur à deux cylindres horizon- 
taux opposés de 18 chevaux, tournant à 720 tours par minute. Il possède une 
seule roue directrice à l'avant, placée dans le plan de la roue motrice de 
droite. Le châssis est en acier coulé d'une seule pièce. La transmission aux 
roues motrices se fait par une grande couronne dentée rapportée sur les 
rayons. Les pièces d'adhérence sont constituées par des ogives. 

Tracteur Le Gaulois. — Actionné par un moteur vertical à quatre cylin: 
dres de 25 chevaux, tournant à 1 100 tours par minute. Il est attelé a une 
charrue spéciale à trois raies } particulièrement destiné aux travaux sur 
les terrains en pente. Le dernier corps de charrue est monté sur un age 
indépendant, et il peut être relevé ou abaïissé séparément au moyen d'un 
levier, de façon à pouvoir ouvrir trois raies en descendant et deux seule- 
ment en montant. 

Tracteur Tourand-Latil (tableau LXII, 6). — Actionné par un moteur ver- 
tical à quatre cylindres de 30 chevaux, tournant à 1200 tours par minute. 
L'appareil ne comporte pas de différentiel, les deux roues arrière motrices 
étant calées sur le même essieu et commandées par une chaîne. Le tracteur 
porte à l'arrière une volée. de grue permettant de soulever la charrue pour 
la déterrer en arrivant à l'extrémité du rayage. 

Tracteurs Rumely. — Actionnés par un moteur à deux cylindres horizon- 
taux, placés côte à côte et désaxés, de 20, 30, 40 et 60 chevaux, suivant les 
modèles, tournant à environ 400 à 500 tours par minute. Le refroidisse- 
ment du moteur s'effectue par une circulation d'huile. Le radiateur est 
constitué par un faisceau de plaques, entre lesquelles circule l'huile, et il 
est logé dans une cheminée à l'avant du châssis. L'échappement du moteur 
au sommet de cette cheminée fait appel d'air et assure le refroidissement. 
Il n'y a pas de ventilateur. Avec cette disposition, il n'y a plus à craindre 
de rupture de cylindre par la gelée, plus de rouille ni d'entartrage du ra 
diateur. En outre, les cylindres sont toujours maintenus très chauds. 

Tracteur Oncle Sam. — Actionné par moteur vertical à quatre cylindres 
de 30 chevaux, tournant à 900 tours par minute. Tous les engrenages de la 
transmission ainsi que ceux du changement de vitesses sont enfermés dans 
le carter du bloc moteur et travaillent dans l'huile. 

b) Tracteurs sans châssis (dit type carter-châssis). — Parmi ces trac- 
teurs, on peut citer : 

Tracteur Citroën (tableau LXVW, 3). — Actionné par un moteur de 10che- 
vaux, vertical à quatre cylindres, tournant à 1200 tours, est spécialement 
destiné aux travaux de la viticulture. 

Tracteur Fordson (tableau LXIITI, 10). — Actionné par un moteur vertical 
à quatre cylindres de 22 chevaux, tournant à 1000 tours par minute. Les 
pièces d'adhérence sont constituées par des cornières obliques. 

Tracteur Fiat(tableau LXIII, 13). — Actionné par un moteur à quatre 
cylindres verticaux de 25 chevaux, tournant à 1000 tours par minute. Les 
pièces d'adhérence sont constituées par des cornières obliques débordantes, 
et l'on peut, pour diminuer le tassement du sol, rapporter des bandages 
auxiliaires, de façon à augmenter la largeur des roues motrices (ta- 
bleau LXIIT, 15). 

Tracteur Austin (tableau LXIV, 17). — Actionné par un moteur vertical 
à quatre cylindres de 25 chevaux, tournant à 1200 tours par minute. Muni 
d'un carburateur Zénith, fonctionnant à l'essence et au pétrole. 

Tracteur Samson. — Actionné par un moteur vertical à quatre cylin- 
dres de 20 chevaux. 

Tracteur Twin-City. — Actionné par un moteur vertical à quatre cylindres 
de 20 chevaux, tournant à 1000 tours par minute. Le moteur possède seize 
soupapes jumelées d'admission et d'échappement, c'est-à-dire deux soupapes 
d'aspiration et deux soupapes d'échappement pour chaque cylindre. 

c) Tracteurs en partie avec châssis et en partie type carter-châssis.— 
Les tracteurs avec châssis permettent un démontage plus facile de tout le 
tracteur, mais il y a plus d'engorgement avec la boue. Les tracteurs sans 
châssis (dits type carter-châssis) ont les roues plus dégagées et par suite 
moins d'engorgement avec la boue, mais le démontage est plus difficile. 
Avec les tracteurs partie avec châssis et partie type Cale -chassts on ob: 
tient à la fois un démontage plus facile et moins d'engorgement avec la 
boue. Parmi ces tracteurs, on peut citer comme exemple : 

Tracteur Renault (fie. 649). — Le châssis est constitué par deux longe- 
rons en fer à U de Om,24 de hauteur, entretoisés par des traverses rivées. 
Les longerons se raccordent à l'arrière avec le carter renfermant la boîte de 
vitesses, l'essieu arrière et le différentiel. 11 est actionné par un moteur à 
quatre cylindres verticaux de 18 chevaux, tournant à 1 100 tours par mi- 
nute. Le carburateur (voir plus haut carburateur Renault) est à prise d'air 
automatique, freinée hydrauliquement et à gicleur unique. Il possède un ré- 
£la e d'air chaud ou froid, obtenu par le déplacement vertical du diffuseur, 
de faç n à avoir autant que possible une carburation parfaite. Le refroidisse- 
ment du moteur se fait par thermosiphon et radiateur à ailettes obliques 
placé en arrière du moteur. L'air aspiré au travers du faisceau de tubes par 
une turbine montée sur le volant lui-même lèche le moteur et sort en avant 
par la partie grillagée du châssis. 

La démultiplication est obtenue dans le moyeu même des roues motrices 
au moyen d'un engrenage réducteur de vitesses logé dans un carter monté 
sur le moyeu de la roue. Tout l'ensemble est à l'abri des poussières et peut 
être convenablement graissé. 

L'adhérence est assurée par des cornières obliques rivées sur la jante de 
chaque roue motrice. Le tracteur possède trois vitesses, dont la plus grande 
en prise directe et une marche arrière démultipliée. Il possède également 
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13. — Tracteur à deux roues motrices (Fiat). 14. — Tracteur Fiat muni d'un sillonneur 


15. —Tracteur Fiat, roues motrices munies de cornières débordantes et de cercles rapportés. 


16. — Tracteur Austin, remorquant un cultivateur. 
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17 — Tracteur à deux roues motrices, type carter-châssis (Austin). 


19. — Tracteur à quatre roues motrices (Agrophile-Pavesi). 20, — Charrue automobile (Excelsior). 


23.— Avant-train-tracteur (Agro). 24. — Motoculteur Somua. 
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FIG. 649. 


- Tracteur Renault à deux roues motrices. 


une poulie débrayable située à l'avant sur le prolongement du vilebrequin 
et tournant à la vitesse du moteur. Cette poulie peut servir à actionner les 
machines les plus diverses que l'on emploie dans une ferme (batteuses, 
conçasseurs, Coupe-racines, de 

3 Tracteurs à trois roues motrices. — On peut citer le tracteur Nilson 
(tableau LXIV, 18). Il se compose d'un châssis reposant à l'avant sur deux 
roues directrices et supportant le moteur de 30 chevaux à quatre cylindres 
verticaux tournant à 1200 tours par minute. Le châssis repose à l'arrière 
sur trois roues motrices de même diamètre, dont l'une, de 0a45 de largeur 
de bandage, se trouve entre les deux longerons du châssis, les deux autres, 
de 0,17 de largeur, se trouvant de part et d'autre du châssis. Les trois 
roues sont calées sur le mime essieu sans différentiel, mis en mouvement 
par deux chaînes placées de chaque côté de la roue médiane. Lorsque 
l'effort à exercer est faible, on enlève les deux roues latérales et le tracteur 
se comporte alors comme un appareil à une seule roue motrice, 

Le tracteur Nilson présente, en outre, un mode d'attelage spécial destiné 
à augmenter la pression et, par suite, l'adhérence des roues motrices sur le 
sol, lorsque l'effort demandé par la machine de culture augmente. A cet 
effet, le crochet d'attelage, au lieu d'être fixé à l'arrière du châssis, de façon 
à avoir un effort de traction sensiblement horizontal, se trouve fixé a une 
extrémité d'une tringle dont l'autre extrémité est articulée à la partie supé- 
rieure de deux montants verticaux s'appuyant sur le châssis. De cette façon 
l'effort de traction présente une grande obliquité; par suite, pour exécuter 
le nee travail, il faut que le tracteur exerce un effort de traction plus 
grand. 

4 Tracteurs à quatre roues motrices. — Les quatre roues sont à la fois 
motrices et directrices et sont généralement de même diamètre. Parmi ces 
tracteurs, nous pouvons citer : 

Le tracteur Auror, qui est destiné à exécuter des labours à plat et à se 
déplacer en va-et-vient d'un bout à l'autre du champ. Les quatre roues sont 
montées deux par deux comme les roues directrices ordinaires des trac- 
teurs, et le mouvement leur est transmis au moyen de joints de Cardan, per- 
mettant à chacune des roues de s'obliquer d'un certain angle. A chaque 
extrémité du tracteur se trouve une charrue, l'une versant à droite et 
l'autre versant à gauche, chacune d'elles étant successivement relevée 
lorsque l'autre est en terre. 

Le tracteur Agraphile-Pavest (tableau XLIV, 19) est en quelque sorte 
constitué par deux trains qui peuvent s'obliquer l'un par rapport à l'autre. 
Le train avant porte le moteur de 25 chevaux, les réservoirs et le siège du 
conducteur. Une transmission à la Cardan permet de transmettre le mouve- 
ment à l'essieu arrière. Cette disposition assure une grande souplesse au trac- 
teur, lui permettant de se déplacer sans difficulté sur une voie très inégale. 

Par contre, la disposition à quatre roues motrices entraîne une compli- 
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cation dans la transmission du mouvement, qui se traduit au point de vue 
mécanique par une diminution de rendement. De plus, l'augmentation 
d'adhérence, sur laquelle on compte, paraît être un peu factice, lorsque la 
voie avant est la même que la voie arrière, car les roues arrière, suivant 
le même chemin que les roues avant, roulent sur un sol dont la couche 
superficielle est déjà rompue et qui présente par suite moins de résistance. 

Dans le tracteur Valère-Chochod, les quatre roues motrices sont com- 
mandées par deux chaînes placées à l'extérieur et aucune des roues n'est 
directrice. La direction est obtenue par à-coups en freinant les deux roues 
placées du même côté, comme on le fait d'ailleurs dans les appareils à 
chenilles. 

b) Appareils à chemins de roulement, dits à chenilles. — Ces appareils, qui 
dérivent du carlerpillar (dont les tanks ont fait une si heureuse application), 
portent de chaque côté une voie de roulement sans fin, formée d'éléments 
articulés entre eux et garnis d'un patin plus ou moins étendu ( tuile), Le trac- 
teur se déplace sur la portion immobile de cette voie en contact avec le sol, 
puis les maillons de la voie remontent et se déportent vers l'avant, avec une 
vitesse deux fois plus grande que celle de l'avancement du tracteur, et, conve- 
nablement guidés, viennent se reposer sur le sol. La commande de la voie de 
roulement se fait au moyen d'un roue dentée qui est également porteuse et 
appelée barbotin (Renault, Peugeot, Pidwell, Cleveland, etc.). Ces appareils, 
qui ont une adhérence assez grande pour une pression sur le sol par unité 
de surface pas très élevée, ont des articulations qui travaillent près du sol et 
qui sont, par conséquent, sujettes à une usure anormale. La direction est 
obtenue en débrayant et freinant plus ou moins l'une des chaines. 

Dans le tracteur chenilles Renault (fig. 650), on est arrivé par d'heu- 
reuses modifications à diminuer cette usure et à la rendre normale. Les bar- 
botins, à large denture, ont une grande épaisseur, de façon à avoir de chaque 
côté de cette denture une large surface portante, qui roule sur les chemins 
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FiG. 650. __ Tracteur à chenilles Renault. 


de roulement : les dents ne supportent plus le poids de la machine; elles 

servent simplement à l'avancement. Les galets de la chaîne sont lubrifiés 
au moyen de cinq graisseurs à graisse consistante. Les galets sont montés 
sur rouleaux et ces derniers sont traités en acier chrome-nickel à haute 

teneur de nickel et, par conséquent, à haute résistance. Au lieu que les 

segments et les tuiles de la chenille forment un tout complet, indivisible, 
toutes les pièces qui la constituent sont assemblées les unes avec les autres, 

de façon à permettre le remplacement facile des pièces usées et à dimi- 

nuer l'importance de celles-ci. Des jours d'évacuation pour la terre ont été 

aménagés dans les segments, de façon à éviter le bourrage et, par suite, à 

diminuer l'usure. La largeur des chenilles a été portée de 17 à 27 centi- 
mètres pour augmenter la surface portante et, par suite, diminuer le tasse- 

ment (sa pression n'est que de 350 grammes par centimètre carré), et avoir 
plus d adhérence. Il donne un gros effort de traction qui, dans certains cas, 

peut dépasser 3 tonnes. 
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Il possède une poulie débrayable située à l'arrière du moteur et qui 
permet d'utiliser le tracteur pour actionner les machines d'intérieur de 
ferme (batteuses, etc.). 


III Charrues automobiles. ___ a) Charrues automobiles proprement 


dites. ___ Le moteur avec sa transmission, ainsi que les pièces travaillantes 


_ - - 


FIG. 652. — Charrue brouette automobile ( Beemann). 


de la charrue, sont placés sur le même châssis, formant un ensemble 
rigide. Il , a généralement deux roues motrices à l'avant et une roue 
directrice h l'arrière. Des appareils de relevage que le mécanicien doit 
pouvoir manoeuvrer de son siège permettent de régler la profondeur du 
labour et de déterrer les corps de charrue pour le transport sur route 
(Praga, Excelsior) [tableau LXIV, 201. Certaines charrues automobiles ont 
un châssis analogue à celui des charrues-balances et peuvent faire des 
labours à plat (Delahaye) 
[tableau LXIV, 21]. 

Les pièces travaillantes 
étant reliées d'une façon ri- 
gide avec la partie motrice, 
cette disposition rend la con- 
duite plus pénible qu'avec 
un tracteur. 

En enlevant les corps de 
charrue, les charrues auto- 
mobiles peuvent, àlarigueur, 
être utilisées comme un 
tracteur ordinaire pour re- 
morquer différentes ma- 
chines. 

Certaines charrues auto- 
mobiles sont en réalité des 
tracteurs, auxquels on a at- 
telé d'une façon rigide une 
charrue spéciale (La Gerbe 
d'or). 

b) Avant-trains-tracteurs. 
— L'avant-train, générale- 
ment à deux roues motrices, 
portant le moteur et ses ac- 
cessoires, peut s'assembler 
avec un arrière-train sur le- 
quel sont montées les pièces 
travaillantes. Avec diffé- 
rents arrière-trains appro- 
priés (charrue, cultivateur, 
pulvériseur, herse, semoir, FIG. 653. — Vue en plan d'un tracteur dont l'arbre du 
faucheuse, moissonneuse - moteur est disposé perpendiculairement à l'axe de 
lieuse), on peut effectuer la machine (Case). 
avec le même avant-train 
les travaux correspondants et l'on a, suivant le cas, une charrue automobile, 
un cultivateur automobile, etc. : avant-trains Moline, Agro (tableau LXTV, 23). 

c) Charrues-brouettes automobiles. __ Ce sont des petites charrues auto- 
mobiles destinées à la petite culture, dans lesquelles le conducteur, au lieu 
d'être assis sur un siège, se déplace à pied à côté de la machine ( fig. 652). 
Ces appareils, qui n'ont qu'un très faible débit, c 1r leur vitesse est celle du 
conducteur, sont très fatigants. Leur prix est plus élevé que celui d'un atte- 
lage et ils ne semblent pas devoir rendre autant de services, excepté pour 
l'horticulture, où ils pourraient être utilisés avantageusement à cause du 
prix élevé de ses produits. 

B. Appareils dont les pièces travaillantes sont animées de divers 
mouvements. __ Ces machines, qui se sont peu répandues, portent géné- 
ralement un arbre disposé parallèlement ou perpendiculairement à l'axe 
de la machine et sur lequel sont montés un certain nombre d'outils de 
forme spéciale plus ou moins rigides. En même temps que la machine se 
déplace, l'arbre est animé d'un mouvement de rotation et les outils tra- 
vaillent le sol, un peu comme le ferait une pioche (V. tableau LXIV, 24). 
L'arbre peut être descendu plus ou moins, pour faire varier la profondeur 
du travail. Ces machines donnent une terre creuse qui se durcit fortement 
s'il pleut peu de temps après le travail et ne peuvent pas agir très 
profondément. Les avis sont très partagés sur les avantages résultant de 
l'emploi de ces machines. Lorsque l'axe de rotation des pièces travaillantes 
est parallèle à celui de l'essieu et que le sens du mouvement de rotation 
est le même que celui des roues, il en résulte une. compression locale de 
chacune des particules de terre déplacées par la machine. Cet inconvénient 
n'a pas lieu lorsque l'axe de rotation des pièces travaillantes est perpen- 
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diculaire à l'essieu et parallèle ä la surface du sol, comme dans la labou. 
reuse rotative de Boghos Nubar Pacha. | 

En résumé, tous les tracteurs que nous avons cités peuvent se classer de 
la manière suivante 
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| Charrues automobiles proprement dites (Praga, Excel- 
111. Charrues } sior, Delahaye, Lefebvre). 
| automobiles. | Avant-trains tracteurs (Moline, Agro), 
Chirrues brouettes automobiles (Beemann). 


B. — Appareils dont les pièces travaillantes sont animées de divers mouvements (moto- 
culteur Somua). 


B. Utilisation des appareils ‘de culture mécanique. — Dans une 
exploitation agricole, les labours sont les travaux les plus pénibles et qui 
demandent par suite le plus d'énergie. Ces travaux utilisent environ 
les 80 pour 100 de l'énergie qui est fournie par les attelages. Il est donc 
naturel que les appareils de culture mécanique aient été construits surtout 
en vue des labours ; mais lorsque le tracteur existe dans une ferme, il est 
avantageux de l'employer à d'autres travaux qui ne nécessitent pas toute 
sa puissance, mais qui, permettant de le faire travailler un plus grand 
nombre de fois par an, diminuent l'amortissement de la machine. C'est une 
erreur de croire que les appareils de culture mécanique puissent arriver à 
remplacer tous les animaux de travail dans une ferme. On sera toujours 
obligé d'entretenir un certain nombre de ces animaux sur le domaine, car 
il )t aura toujours des travaux qui ne pourront pas être exécutés avec le 
tracteur, soit parce qu'ils demandent trop de soins ou parce qu'ils sont de 
trop peu d'importance. Le gros avantage des appareils de culture méca- 
nique est de pouvoir travailler Une grande surface beaucoup plus vite 
qu'avec des attelages. Ils permettent de profiter des quelques jours où le 
temps est favorable pour exécuter rapidement les travaux de préparation 
du sol. En un mot, ils permettent à l'agriculteur de prendre sa terre à 
temps et, à ce point de vue, ils peuvent amener une réduction du nombre 
des attelages. 

Labours. — Les appareils de culture mécanique exécutent presque tou- 
jours des labours à plusieurs raies. Ceux qui sont destinés à la viticulture 
ouvrent seulement deux ou trois raies à chaque passage, par suite du peu 
de largeur dont on dispose entre les rangs de vignes ; ceux qui sont des- 
tinés à la culture courante ouvrent généralement trois ou quatre, quelque- 
fois cinq et même six raies à chaque passage, suivant la profondeur du 
labour et l'importance du matériel. 

Les charrues employées sont en grande majorité des charrues versant 
d'un seul côté, permettant d'exécuter des labours en planches. Comme les 
agriculteurs de beaucoup de régions de la France, et en particulier des 
environs de Paris, sont habitués aux labours à plat, on a cherché à munir 
les appareils de culture mécanique de charrues, versant des deux côtés, per- 
mettant d'exécuter des labours à plat. 

Exécution des labours en planches. Dans un certain nombre d'appareils 
de culture mécanique, en particulier dans les charrues automobiles, dans 
certains tracteurs, la charrue fait plus ou moins corps avec la machine; 
l'enterrage et le déterrage des corps de charrue sont obtenus par la machine 
elle-même et les dispositifs employés dans ce but varient avec chaque appa- 
reil. Les tracteurs proprement dits sont attelés à des charrues spéciales que 
l'on désigne sous le nom de charrues à relevage automatique et dans les- 
quelles la manœuvre de déterrage et d'enterrage des corps de charrue est 
réalisée par un mécanisme indépendant du tracteur et porté par la charrue. 

En principe, la charrue est portée par trois roues, deux plus grandes à 
l'avant et une plus petite à l'arrière. Toutes ces charrues versent générale- 
ment à droite, et, pour maintenir la direction, la roue avant de droite 
et la roue arrière roulent dans la raie ; celle de gauche se déplace sur le 
guéret. Les deux roues avant sont montées sur deux essieux coudés indé- 
pendants, et, par suite de la rotation de ces essieux, le bâti de la charrue 
peut se rapprocher ou s'éloigner plus ou moins du sol, suivant que la 
charrue est enterrée ou déterrée. 

Le mécanisme de relevage est porté par l'une des roues avant, celle de 
droite ou celle de gauche, appelée roue motrice. En temps ordinaire, cette 
roue tourne folle sur sa fusée. Lorsque la charrue est en terre et que l'on 
veut provoquer le relevage, on tire sur la ficelle de relevage, ce qui a pour 
effet de soulever le bâti, soit en rendant la roue motrice solidaire de son 
essieu, soit par l'intermédiaire d'une came. L'autre roue exécute le même 
mouvement par l'intermédiaire de bielles et de manivelles, et la roue ar- 
rière, qui est portée par une chape coudée, contribue également par l'inter- 
médiaire de renvois au relevage du bâti. 

Lorsque ce mouvement, qui est facilité par des ressorts compensateurs, 
est terminé, la charrue s'enclenche et reste à sa position de relevage. 

Pour obtenir l'enterragé de la charrue, il suffit de tirer à nouveau sur 
la ficelle de relevage, laquelle provoque le déclenchement du bâti, qui 
retombe par son propre poids. 

Il y a lieu de prendre certaines précautions dans l'exécution du labour, 


(1) Lacrosse, Amanca, Case, Titan, International, Mistral, Delieuvin, Sandusky, Cha- 
pron, Rip. Scemia, Whitney, Dubois, Globe, Le Gaulois, Tourand-Latil Rumely, 
Oncle Sam 

(2) Citroën, Fordsan, Fiat, Austin, Samson, Twin-City. 

(3) Renault. 
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de façon à éviter de laisser des parties non labourées, qui obligent À reve- 
nir avec le tracteur ou à passer une seconde fois sur les parties déjà la- 
bourées. Nous allons décrire les principales méthodes qui sont le plus cou- 
ramment employées dans ce but. 

1" Méthode. — On commence à ouvrir une raie au bord du champ et on 
continue à tourner tout autour sans jamais relever les corps de charrue 
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FIG. 654. — Schéma de l'exécution d'un labour par un rayage en spirale 
en commençant au milieu du champ. 


dans les angles, de façon à ne faire qu'un seul rayage en spirale. Au lieu 
de commencer au bord du champ, on peut commencer dans le milieu et 
gagner progressivement la périphérie (fig. 654). 

Cette méthode qui supprime les manœuvres de déterrage et d'enterrage 
ainsi que les fourrières est relativement peu employée, à cause de la diffi- 
culté que l'on éprouve à tourner lorsque l'on est près du centre; en outre, 
on laisse aux angles du champ des triangles que l'on est obligé de venir 
travailler lorsque tout le champ est labouré. 

2° Méthode. — Cette méthode va laisser à chaque extrémité du champ 
une fourrière dont la largeur dépend de la longueur occupée par le trac- 
teur et la charrue et de la facilité avec laquelle il peut virer. Cette largeur 
de fourrière varie suivant les appareils de 10 à 18 mètres (fig. 655). 

Il est bon de délimiter de suite la fourrière avant de commencer le 
labour, en ouvrant, parallèlement à chaque côté du champ, une raie de 
charrue, à une distance du bord du champ égale à la largeur de la four- 
rière que l'on tonnait par expérience et que nous désignerons sous le nom 
de sillon guide. Des jalons placés aux extrémités permettront d'exécuter 
correctement ce sillon-guide. 

Ceci fait on partagera, au moyen de jalons, toute la partie de terrain qui 
se trouve à l'intérieur du sillon-guide en un certain nombre de parcelles : 
1,11, I, IV, V, ayant une largeur telle que chaque parcelle puisse être labou- 
rée en une douzaine de passages. Si l'on dispose d'une charrue à trois raies 
travaillant sur 0 ,90 de large, la largeur de chaque parcelle sera d'environ 
12 mètres. 

On attaquera alors simultanément les parcelles I et Îl en allant de B vers A 
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FIG. 655. — Schéma de l'exécution d'un labour avec fourrières aux extrémités 
du champ. 
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et en ouvrant successivement les rayages ab, cd, ef, gh, ik, Im, etc., en 
ayant soin de déterrer la charrue sur les fourrières. 

La figure 656 indique la façon de jalonner les parcelles pour un champ 
de forme irrégulière. 

Lorsque toute la partie de terrain qui se trouve à l'intérieur du sillon- 
guide est travaillée, on laboure la bande extérieure E. Ce travail est fait 
en commençant à l'un des angles, de préférence celui qui est le plus rap- 
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FIG. 656. — Manière de jalonner les parcelles dans un champ de forme 
irrégulière. 


proché de la sortie du champ. On laboure la bande extérieure en tournant 
tout autour du champ, en commençant près de la partie déjà labourée et 
en pilant ensuite vers la partie extérieure du champ. La figure 657 montre 
la façon de s'y prendre pour travailler les angles de la bande E. 

3° Méthode. — Dans la méthode précédente, on éprouve une difficulté à 
effectuer les premiers virages tels que Ba, bc, parce que les rayages ab et 
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FIG. 657. — Travail des angles et des bords du champ. 


cd sont trop rapprochés ; la méthode suivante supprime cette difficulté, 
mais elle a l'inconvénient de tasser davantage les fourrières : le tracteur 
repassant un plus grand nombre de fois aux mêmes points. 

On commence (fig. 658), comme dans le cas précédent, à tracer le sillon- 
guide à une distance du bord du champ d'environ 15 pas. On partage toute 
la partie du terrain qui se trouve à l'intérieur du sillon-guide en un cer- 
tain nombre de parcelles de 20 pas de large. 

On commence le labour suivant BCD, puis EG, en suivant le tracé in- 
diqué par les flèches. Lorsque l'on arrive en H, on se déplace sur la four. 
rière de H en K. On ouvre le rayage KL et DB et ainsi de suite jusqu'en 
MA. 


On laboure ensuite de la même façon une deuxième portion de 80 pas 
de large suivant GE, PR, puis TS, RP jusqu'en U. 

Le travail de la fourrière se fait comme dans le cas précédent. 

Exécution des labours à plat. — Ce travail se fait avec les charrues spé- 
ciales pour labours à plat. Ce sont ou des charrues-balances, utilisées sur- 
tout avec les appareils funiculaires, mais qui pourraient être également 
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TABLEAU LXV. 
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1. — Charrue à relevage automatique (Renault) avec réglage par manivelle 2. — Charrue de défoncement utilisée se un tracteur-treuil 
et vis sans fin (tracteur Renault, à deux roues motrices). au moyen d'un câble moule. 


7. — Commande d'une batteuse avec un tracteur (Renault). 8. — Tracteur International remorquant un chariot sur route. 


PRINCIPALES APPLICATIONS DES APPAREILS DE CULTURE MÉCANIQUE. 
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employées avec les tracteurs proprement dits, ou des charrues dites réversi- 
bles. Avec ces charrues, le tracteur, arrivé à l'extrémité d'un rayage, avance 
et recule un certain nombre de fois pour pouvoir labourer a côté du 
rayage précédent. Ces manœuvres entraînent obligatoirement un certain 
tassement de la fourrière, qui est comparable à celui obtenu avec le labour 
en planches. 
xécution des façons superficielles. — Lorsque le tracteur n'est pas 

trop lourd, il convient parfaitement pour l'exécution des façons superfi- 
cielles, et il est attelé pour cela soit a un pulvériseur, soit a un cultiva- 
teur, une herse, un rouleau, etc. 

Le travail du pulvériseur est particulièrement intéressant dans les pays 
à climat doux et pour les labours de printemps, pour éviter la dessiccation 
des crêtes de labours qui durcit la terre à tel point qu'il est souvent diffi- 
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F1G. 658. __ Méthode de labour évitant les difficultés des virages tris courts. 


cile de l'ameublir ultérieurement. Il est recommandable, dans les trois ou 

quatre jours qui suivent le labour, de donner un coup de pulvériseur 
our ameublir les crêtes du labour et empêcher les effets néfastes de la 
essicCcation. 

On emploie dans ce but des pulvériseurs doubles à grand travail pour 
tracteurs (V. tableaux : LXIV, 22, et LXIII, 15). Ils sont constitués par deux séries 
de disques dont les axes de chaque série sont articulés à un bâti central 
et peuvent faire un angle variable suivant Ja profondeur du travail qu'on 
veut exécuter. On obtient l'angle voulu en faisant reculer plus ou moins 
le tracteur ef l'on peut diminuer l'angle en agissant par une ficelle de 
manoeuvre. Les modèles ordinairement employés comportent 28, 32, 36 et 
40 disques, travaillant à un écartement de Om,15 à 0,16 et correspondant 
à une largeur de 2m,10, 2m,40, 2m 70 et 3 mètres. Un chariot à deux roues 
supporte le pulvériseur lors des transports sur route. 

Le pulvériseur est remorqué par le tracteur sur la partie du champ 
déjà labourée, généralement dans le sens perpendiculaire aux raies de la- 
bour. Arrivé à 1 extrémité du champ, on tourne deux fois à angle droit sans 
relever le pulvériseur, de façon à reprendre un train à côté de celui que 
l'on vient de faire. Dans certains cas, et lorsque le pulvériseur n'a pas une 
grande largeur, il vaut mieux, pour ne pas tourner aussi court, laisser un 
intervalle d'un train, que l'on travaillera à l'un des passages suivants. 

Au lieu d'un pulvériseur, on peut employer dans le même but un cultiva- 
teur à grand travail qui peut être également utilisé pour les déchaumages. 
Le cultivateur pour tracteurs (V. tableau LXIII, 16) est généralement porté 
par deux grandes roues ; sa largeur varie de 3 mètres à 3m,50. Les pièces 
travaillantes sont fixées généralement par groupes de cinq sur des bâtis 
élémentaires, indépendants les uns des autres, pour que, sur une aussi 

rande largeur, la profondeur de la culture soit la même, quelles que soient 

s inégalités du sol, et suspendus sous le bâti principal de la machine. Le 
cultivateur possède un siege pour un homme qui a a sa portée les deux 
leviers de relevage. 

La conduite du cultivateur est analogue à celle du pulvériseur. Pour les 
déchaumages, il y a intérêt à relever les dents, pour éviter de leur faire subir 
des efforts transversaux pour lesquels elles ne sont pas calculées et, dans 
ce but, on a imaginé des cultivateurs à relevage automatique. 

Dans le cultivateur Bajac, le mécanisme de relevage comprend deux sec- 
teurs excentrés, analogues à ceux employés dans le même but sur les char- 
rues balances de la même maison. Le conducteur du tracteur, en agissant 
sur la ficelle de A Le tire deux verrous qui libèrent les secteurs. Ceux- 
ci prennent un point d'appui sur le sol, et, en soulevant le bâti du cultiva- 
teur, provoquent le déterrage. Ils reviennent s'enclencher à leur position 
initiale, apres avoir effectué une rotation complète autour de leur axe, et 
ils sont aidés dans ce mouvement par une béquille et un contrepoids. Ce 
système, très simple, a en outre l'avantage de ne pas utiliser l'adhérence des 
roues porteuses qui, lorsqu'elles patinent, ne peuvent pas assurer le relevage. 

La traction des herses de différents modèles, des rouleaux croskills ou des 
rouleaux plombeurs ne présente pas de difficultés. Il y a seulement inté- 
rêt à travailler la plus grande largeur possible, l'effort de traction de ces 
différentes machines par mètre de largeur étant relativement faible. Lors- 
que le tracteur est assez puissant, il est recommandable d'atteler ces diffé- 
rentes machines les unes à la suite des autres comme le montre la figure 4 
du tableau LXV, représentant un tracteur Renault remorquant un pulvéri- 
seur et une herse. 

On peut également donner un coup de herse en même temps que l'on 
effectue le labour. La herse est attelée sur le côté du tracteur au moyen 
d'une barre transversale convenablement triangulée, travaillant sur la même 
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largeur que la charrue et passant sur le labour qui a été fait au train pré- 
cédent. De cette façon on évite, sans grande FRS supplémentaire de 
combustible, la dessiccation des crêtes du labour dont nous parlions plus haut. 

Semoirs. Le tracteur peut être également attelé au semoir, que l'on 
prend de plus grande largeur possible, quoique, dans la plupart des cas, 
ces travaux, qui ñe demandent pas une grande énergie, soient faits plus éco- 
nomiquement avec les attelages. 

Travaux de récolte (fig. 659). — Le tracteur convient tris bien pour 
effectuer les travaux de récolte, en tirant soit des faucheuses, soit des mois- 
sonneuses-lieuses. 

Débardage des bois. — Les tracteurs à chenilles, par suite de leur facilité 
à se déplacer en terrain varié, conviennent spécialement pour les travaux 
en forêts, en particulier pour la vidange des coupes. Les figures 5 et 6 du 
tableau ÉMY montrent un tracteur à chenilles Renault utilisé pour ces 
différents travaux. Il sert à l'abatage des arbres, en le faisant tirer sur un 
câble amarré près de la cime de l'arbre. Le tracteur traine les grumes 
jusque sur le chemin et remorque les fardiers à la scierie. 

Entretien des pare-feux. — Les forêts du midi de la France sont chaque 
année, au moment des fortes chaleurs, partiellement détruites par des 
incendies, dont la propagation se fait avec une très grande rapidité et qu'il 
est très difficile de circonscrire. Dans les Landes, pour éviter la propaga- 
tion de ces incendies, on entretient des pare-feux, constitués par des allées 
non boisées, divisant la forêt en parcelles rectangulaires. Ces allées doivent 
être entretenues aussi dénudées de végétation que possible; leur largeur 
varie de 10 à 20 mètres, pour les pare-feux intérieurs, Jusqu'à 50 et100 mètres 
pour les pare-feux de ceinture, et certains d'entre eux sont longs de plu- 
sieurs kilomètres. 

Par suite de la rareté de la main-d'oeuvre, l'entretien de ces pare-feux 
devient de plus en plus difficile, et l'on a songé à utiliser les tracteurs pour 
l'exécution de ces travaux. Là encore, le tracteur à chenilles ou le tracteur 
à une large roue motrice (Gray) peuvent rendre de très grands services, 
parce qu'ils circulent très facilement partout. Le débroussaillage est d'abord 
grossièrement obtenu en ‘faisant passer le tracteur remorquant un traîneau 
analogue à un chasse-neige, muni de pièces travaillant en forme de cou- 
teaux courbes, qui arrache, brise et coupe en partie la végétation spontanée. 
On complète le nettoyage par un deuxième passage du tracteur remor- 
quant un cultivateur ou un extirpateur. 

Ce travail représente un véritable défrichement : la végétation, composée 
surtout de bruyères du genre érica, d'ajoncs, de genêts et même de jeunes 
pins, formant des fourrés impénétrables, atteignant par endroits jusqu'à 
2 et 3 mètres de hauteur. Les essais qui ont été faits dans les Landes 
montrent que le travail est exécuté plus économiquement avec le tracteur 
qu'à la main. 

Utilisation du moteur du tracteur pour actionner par courroie 
diverses machines. — Le tracteur peut être utilisé pour commander par 
courroies les différentes machines de la ferme et en particulier les batteuses 
(V. tableau LXV, 7). Il porte à cet effet une poulie de commande dont 
l'emplacement varie suivant les constructeurs. Elle peut être placée sur 
l'arbre du moteur ou bien sur un arbre transversal. Sa vitesse et son rayon 
sont généralement calculés de façon à donner à la courroie une vitesse d en- 
viron 10 à 13 mètres par seconde, qui est la vitesse courante des courroies 
de batteuses. Le tracteur est placé soit à même le sol, soit sur des madriers, 
et maintenu en place par des cales en bois, consolidées par des piquets en 
fer, enfoncés dans le sol, ou clouées sur les madriers. Le tracteur est assez 
lourd pour qu'il n'y ait pas à craindre un déplacement au cours du travail. 
Il est indi pensable, pour l'exécution de ces travaux, que le moteur ait un 
régulateur, de façon que, quelle que soit la puissance absorbée par la ma- 
chine, la vitesse se maintienne constante. 


RECHERCHE DES PANNES. — Plusieurs cas peuvent se présenter, 
que nous allons examiner successivement :/e moteur refuse de fonctionner, 
le moteur, parti normalement, s'arrête au bout d'un certain temps de 
marche; le tracteur ne donne pas toute sa puissance; le moteur cogne; 
le moteur chauffe. 

I. Le moteur refuse de fonctionner. 

1° S'assurer que le robinet d'essence est bien ouvert et que le réservoir 
contient du combustible ; 

2° S'assurer que l'interrupteur de la magnéto est ouvert ; 

3° Vérifier l'allumage. 

À) Il n'y a pas d'étincelle, ou l'étincelle est mauvaise. 

a) Le charbon du distributeur peut être encrassé. Dans ce cas, démonter 
ce charbon, gra ter son extrémité avec un canif, nettoyer le distributeur 
avec un chiffon imbibé d'essence, en faisant tourner l'induit. Remonter le 
charbon avec soin, pour qu'il repose correctement sur le distributeur. 
Etirer le ressort entre les doigts, s'il parait un peu faible ; 

b) Mauvais réglage des vis platinées. — Enlever le couvercle du rup- 
teur et faire tourner le moteur à la main jusqu'à ce que les vis platinées 
se soient écartées au maximum. Prendre la jauge, fournie avec le tracteur, 
et qui est généralement de quatre dixièmes de millimètres, et la glisser 
entre les vis platinées. Cette jauge doit entrer facilement, mais sans jeu ; 

c) Mauvais fonctionnement de l'impulseur. — S'assurer que le chien 
retombe bien à sa place, ce qui se traduit par un claquement significatif; 

d) L'isolement peut être mauvais par suite de l'humidité ; 

e) Les bougies peuvent étre encrassées ou cassées. — Elles se recou- 
vrent au bout d'un certain temps d'une couche de charbon, par suite 
d'une mauvaise carburation ou d'un excès d'huile. Après avoir dévissé 
la bougie, nettoyer la porcelaine autour de l'électrode centrale au 
moyen d'une petite curette en bois. L'enlèvement du charbon est facilité 
en versant un peu d'essence. L'opération est terminée lorsque la porcelaine 
forme un anneau blanc continu. Vérifier l'écartement de pointes de la 
bougie qui doit être de un demi-millimètre. 

Pour s'assurer qu'une bougie fonctionne bien, fixer le fil à la borne et 
poser la bougie de façon que seul le culot porte sur une partie métallique 
du moteur. En faisant tourner le moteur à la manivelle, l'étincelle doit 
jaillir aux pointes. 

Sans démonter les bougies, on peut s'assurer qu'elles donnent bien en fai- 
sant tourner le moteur au ralenti, à la plus faible vitesse possible. Avec 
un tournevis ou un marteau, on met une bougie en court-circuit. S'il se 
produit un trouble dans la marche du moteur, c'est que cette bougie donnait; 
si le rythme ne se modifie pas, c'est que la bougie n'allumait pas. 

B) L'étincelle se produit a contretemps. — Cela provient d'une mau- 
vaise connexion des fils consécutive à un démontage. 

4° Vérifier la carburation. 

a) S'assurer que l'essence arrive 


bien au carburateur en soulevant le 
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FIG. 659. __ Tracteur remorquant des moissonneuses-lieuses. 


pointeau du flotteur. Au besoin, faciliter le départ, en introduisant, avec la 
burette, de l'essence dans les cylindres par les robinets de décompression ; 

b) Le moteur a pu être arrêté précédemment sur le pétrole; 

c) Pointeau mal réglé; 

d) Carburateur noyé. Certains moteurs ne partent pas quand le car- 
burateur est noyé. Dans ce cas, ouvrir les robinets de décompression et 
faire faire au moteur plusieurs tours à la manivelle, pour le purger ; 

e) Manque d'étanchéité dans l'admission. — Pour S'en assurer, verser 
quelques gouttes d'huile sur les joints et faire tourner le moteur. Si l'huile 
est aspirée, c'est qu'il y a une fuite. Refaire les joints ; 

f) Laveur d'air encrassé. — Veiller à ce que le dépôt qui s'accumule à la 
partie inférieure du laveur d'air ne soit pas trop abondant, au point de 
s'opposer à la rentrée de l'air. Dans ce cas, vider et nettoyer. 

5° Voir le moteur. 

a) Soupapes gommées. — Cela arrive lorsque l'on emploie de l'huile de 
qualité inférieure qui colle les tiges de soupapes dans leurs guides et pro- 
voque des ratés. Pour y remédier, verser du pétrole sur la soupape jusqu'à 
ce qu'elle fonctionne, huiler ensuite ; 

b) Mauvais réglage des soupapes. — Après un bon rodage, il est néces- 
saire de régler le jeu entre les culbuteurs ou les poussoirs et les tiges de 
soupapes. S'assurer au préalable que la came ne soulève pas le culbuteur 
ou le poussoir. S'il n'y a pas de jeu, la soupape ne ferme pas : d'où manque 
de compression et mise hors d'usage rapide. Le jeu ne doit pas générale- 
ment dépasser de trois à huit dixièmes de millimètres, c'est-à-dire trois 
épaisseurs de papier lorsque le moteur est chaud. Lorsque le réglage est 
fait, bloquer à fond le contre-écrou ; 

c) Infiltration d'eau provenant d'un mauvais joint de culasse; 


d) Manque de compression. — Vérifier la compression en tournant le 
moteur à la main. Les fuites peuvent provenir du piston, des joints ou des 
soupapes. 


Pour vérifier le piston, enlever les plaques de visite et tourner le moteur. 
Si l'on entend des fuites dans le carter, cela indique que les segments ne sont 
pas étanches. Verser directement un peu d'huile dans chaque cylindre pour 
s'en assurer. 

Les joints, les bougies, les joints de bougie peuvent fuir. Lorsque le mo- 
teur est en marche, laisser tomber quelques gouttes d'huile aux endroits 
douteux ; la fuite se révèle immédiatement par des bulles. 

Si la compression est toujours mauvaise, les fuites proviennent des sou- 
papes et il est alors nécessaire de les roder. 

IL Le moteur est parti normalement, mais il s'arrête au bout d'un 
certain temps de marche. 

1° Vérifier l'allumage. . 


a) I n'y a plus d'étincelles. — Vérifier la magnéto (V. plus haut). Voir 
s'il n'y a pas une pièce ou un fil desserrés. 1. 
b) L'étincelle est mauvaise et l'allumage irrégulier. — Voir si les bou- 


gies ne sont pas cassées ou encrassées, si les vis platinées ne sont pas déré- 
glées ou encrassées. 

2° Vérifier la carburation. 

a) Voir si la canalisation n'est pas obstruée ou le gicleur bouché; 

b) Le moteur peut s'arrêter au moment du passage au pétrole, parce que 
le réchauffage' était insuffisant. Remettre en route sur l'essence. 

3° Voir le moteur, 

a) Soupapes cassées ou déclavetées; 

b) Manque d'huile; 

c) Manque d'eau. 

II. Le tracteur ne donne pas toute sa puissance. ; 

1° Vérifier l'allumage. — S'assurer comme nous l'avons indiqué plus haut si 
toutes les bougies allument. Remplacer les bougies reconnues défectueuses. 

Voir si l'humidité n'est pas la cause du mauvais fonctionnement. 

S'assurer que les vis platinées ne sont pas encrassées. 

2° Vérifier la carburation. . 

a) S'assurer dans les carburateurs américains que le réglage d@otin- 
feau est fait correctement. Si le mélange est trop pauvre, c'est-à-dire si le 


pointeau est trop fermé, on entend des ratés ou des explosions au carbu- 
rateur. Un mélange trop riche rend le moteur mou, laisse échapper une 
fumée noire qui encrasse le moteur et les bougies, fait chauffer le moteur 
et lui donne une tendance à cogner ; 

b) Le réchauffage peut être insuffisant pour la marche au pétrole, sur- 
tout par temps froid, où lorsque le moteur ne travaille qu'à faible puis- 
sance. Pour activer le réchauffage, placer contre le radiateur un morceau 
d'étoffe ou de papier. Certains tracteurs ont, dans ce but, un rideau qui petit 
venir recouvrir le radiateur (tracteur Fiat, tableau LXIHI, 13) ; 

c) Le laveur d'air peut être encrassé. 

3° Voir le moteur. 

a) S'assurer que le régulateur fonctionne bien et n'a pas été déréglé; 

b) Manque de compression. — Voir s'il y a des fuites aux soupapes, aux 
pistons ou aux joints (V. plus haut) ; 

c) Les ressorts de soupapes peuvent être cassés ou affaiblis. 
voquent des irrégularités et une perte de puissance ; 

d) Des soupapes peuvent être voilées. Lorsque le moteur a marché sans 
huile ou sans eau, ou lorsque la soupape a une mauvaise portée, celle-ci 
chauffe et peut se voiler. Il n'est pas possible de rattraper la déformation 
par le rodage et la soupape est à changer ; 

e) Mauvais réglage des soupapes (V. plus haut) ; 

jf) Les coussinets ont pu être remontés trop serrés, après une répara- 
tion. Le serrage, des coussinets doit -être tel que l'on puisse tourner la ma- 
nivelle avec une seule main ; 

g) Graissage insuffisant, par mauvaise huile ou par manque d'huile. 
Suivre attentivement les instructions sur le graissage, fournies avec le 
tracteur. 

4° Vérifier la transmission. 

a) L'embrayage patine. Régler à nouveau l'embrayage. Ce réglage varie 
suivant les modèles d'embrayage ; 

b) Mauvais entretien général. 

IV Le moteur cogne. 

1° Vérifier l'allumage. - Souvent, on donne toute l'avance possible, mais 
lorsque le moteur fournit un gros travail, sa vitesse diminue et l'avance 
devient exagérée et fait cogner le moteur. Dans ce cas, retirer un peu 
d'avance. 

2° Vérifier la carburation. — Lorsque le mélange est trop riche, le moteur 
devient mou, il laisse échapper une fumée noire qui l'encrasse, ainsi que 
les bougies. Le moteur chauffe et a une tendance à cogner. 

3° Voir le moteur. 

a) Les coussinets des bielles ou du vilebrequin peuvent être desserrés ou 
fondus. 

Un coussinet de tête de bielle desserré ou fendu fait entendre un bruit 
sourd qui augmente avec la vitesse et atteint son maximum, si on met la 
bougie à la masse. Le bruit se répète deux fois par tour de vilebrequin. 

Lorsque les coussinets des paliers du vilebrequin sont desserrés, il se pro- 
duit un coup sourd et profond à chaque tour du vilebrequin. Resserrer 
ces coussinets. 

Lorsque le moteur cogne d'une façon plus claire et plus brève que 
pour la tête de bielle, le jeu se trouve dans le pied de bielle et il est néces- 
saire de changer l'axe du piston et sa douille. 

b) Le moteur peut cogner par suite de la formation, au bout d'un certain 
temps de marche, d'une couche de charbon qui tapisse l'intérieur de la 
chambre d'explosions, ainsi que les pistons et les soupapes. 

V. Le moteur chauffe. 

1° Vérifier l'allumage. — Un retard à l'allumage exagéré fait chauffer le 
moteur. 

2° Vérifier la carburation. — Un mélange trop riche fait également Cham: 
fer le moteur. 

3° Voir le moteur. — a) Le refroidissement peut être insuffisant, par 
manque d'eau, mauvais fonctionnement de la pompe, patinage de la cour- 
roie du ventilateur ou dépôt de tartre dans le radiateur ou les tubes d'eau ; 

c) Le graissage peut être mauvais ou insuffisant. 


Ils pro: 


MOUCHES — MOUCHETÉ 


Mouches. Nom vulgaire des insectes des genres 
domestique) {fig. 6601] et voisins. 

Par extension, le nom de mouche est donné à tous les insectes de l'ordre des 
diptères (oestres, hypodermes, hyppobosques, taons) et même à des insectes 
qui n'ont qu'une vague ressemblance avec les mouches proprement dites. 

Les mouches peuvent être divisées en deux groupes : les mouches non 
piqueuses et les mouches piqueuses. Toutes souillent nos aliments, sont 
incommodes et propagent des maladies redoutables : fièvre typhoïde, tuber- 
culose, diarrhée infantile, dysenterie, choléra, vers intestinaux, etc., pour 
les mouches ordinaires ; charbon, fièvre aphteuse, pour les mouches 
piqueuses, sans préjudice des conséquences que leurs douloureuses piqûres 
entraînent. Il faut donc les détruire par tous les moyens possibles. 

Mouches non piqueuses. — Dans ce groupe on range : 

l° La petite mouche domestique (homalomyia canicularis), plus petite, 
plus pâle que la mouche domestique et de forme plus conique en arriere ; la 
femelle pond ses œufs dans les substances végétales : on les absorbe avec 
ces dernières et les larves qui en sortent causent des troubles intestinaux; 

2° La mouche domestique (musca domestica) [1], de reinte grisâtre, avec le 
thorax portant quatre larges bandes noirâtres (longueur 6 à 7 millimètres, 
envergure 13 à 15 millimètres) ; elle pond ses oeufs dans les matières en 
décomposition les plus diverses, mais aussi sur la viande, le pain, le lait. 
C'est la plus commune, et, naturellement, la plus redoutable au point de 
vue de Yhygiène : 

3° La mouche grise de la viande (sarcophaga carnaria), de taille moyenne 


musca (mouche 


FIG. 660. — Quelques espèces de mouches. 
I. Domestique; 2. Verte de la viande; 3. Bleue de la viande; 4. Des étables (stomoxe). 


ou grande, à thorax marqué de trois bandes noires longitudinales; la 
femelle pond ses oeufs sur les charognes, sur la viande ou les matières 
végétales en décomposition ; 

40 La mouche verte de la viande (luciliacæsar) [2], grosse mouche d'un vert 
métallique clair, longueur 10 millimètres, envergure 18 millimètres ; la 
femelle pond ses œufs dans les cadavres, les excréments, les bouses, etc. ; 

5° La grosse mouche bleue de la viande (calliphora erythrocephalla) [3], 
d'un bleu foncé métallique; elle pond ses oeufs sur la viande ; longueur 
12 millimètres, envergure 25 millimètres ; 

6° La mouche inerme des étables (muscina stabulans), très voisine de la 
précédente, quoique un peu plus forte et apparaissant un peu plus tôt ; elle 
pond ses œufs dans le fumier, dans les excréments humains, les substances 
végétales et animales en décomposition. 

Mouches piqueuses. — Ces mouches fréquentent rarement les maisons, 
mais se tiennent ordinairement dans les écuries et les étables. Parmi elles, 
nous citerons : 

1° La mouche piqueuse des étables [4] ou stomoxe (stomoxys calcitrans), 
un peu plus grosse et un peu plus trapue que la mouche domestique ; sa 
trompe rigide et en forme d'alêne dépasse la tête en avant ; elle habite les 
étables et écuries, où elle se tient surtout au plafond ; elle pique le cheval 
et le boeuf, parfois l'homme, par les temps orageux et suce leur sang. Au 
Texas, où cette espèce a été certaines années particulièrement abondante, 
les animaux perdent jusqu'à 15 à 20 pour 100 de leur poids et les vaches 
laitières 40 à 50 pour 100 de leur lait du fait des stomoxes ; en France, on 
évalue à 1 litre d'avoine par jour la perte causée par les mouvements 
désordonnés du cheval pour se débarrasser de cet insecte ; 

2° A côté du stomoxe, l'hæmatobie stimulante (hæmotobia stimulans), 
qui a la même taille, les mêmes moeurs que la précédente et vit avec elle ; 

3° La lyperoste irritante (lyperosia irritans), ou horn fly des Américains, 
un peu plus petite que les précédentes, qui pique le dos et le flanc du bétail, 
se pose volontiers sur les cornes, fait maigrir considérablement le bétail et 
réduit la production du lait du quart à la moitié ; 

4° Les glossines (glossina) de l'Afrique équatoriale, qui inoculent à 
l'homme /a maladie du sommeil. V GLOSSINE. 

Moeurs et métamorphoses des mouches.— Les mouches pondent des œufs 
d'un blanc crayeux, cylindroïdes, longs de 1 millimètre à 1 mill. 5 ;ilen sort 
une larve, vulgairement connue sous le nom d'asticot. Au bout de quelques 
jours, la larve se contracte et se transforme en nymphe Oupupe, qui brunit et 
prend l'aspect d'un barillet ou d'un grain de riz ; un peu plus tard, la 
mouche éclôt et prend son vol. La durée des métamorphoses varie de dix à 
quinze jours, selon la température. Une mouche, pondant en moyenne 
cent vingt oeufs, peut donner naissance à cinq quatrillions d'individus du 
15 avril a la fin de septembre ! 
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Les mouches pondent dans le fumier, les matières fécales, les gadoues, 
les détritus de cuisine, les latrines, et en général sur toutes les substances 
organiques en décomposition; pendant leur vie courante, elles fréquentent 
aussi les ordures et immondices de toutes sortes, se chargent d'innom- 
brables germes morbides qu’elles vont ensuite répandre, au hasard de leurs 
stations, sur le lait, le pain, la viande, en un mot sur tous les aliments, 
semant ainsi partout les germes de maladies redoutables ; ce sont de très 
actives pourvoyeuses de la mort. 

Lutte contre les mouches. — Parmi les moyens préventifs, nous énumé- 
rerons les suivants : tenir les appartements, les chambres dans une demi- 
obscurité, car les mouches aiment la lumière; peindre en bleu clair les 
murs et les plafonds des appartements, étables ou écuries, car les mouches 
n'aiment pas la couleur bleue ; tendre aux portes et aux fenêtres des 
rideaux à mailles serrées ou des cordelettes de verroterie ; fermer les ouver- 
tures par des châssis de bois, garnis de toile métallique dont les mailles 
n'ont pas plus de 2 millimètres de largeur. Ce procédé est d'une efficacité 
absolue. On peut se préserver soi-même avec des chapeaux à larges bords 
munis de voiles en tulle de coton. On doit abriter les substances alimen- 
taires dans un garde-manger, soustraire au contact des mouches les vases 
contenant des excréments, des urines, des crachats ; détruire par le feu ou 
traiter par une solution ferrique à 15 pour 100 ou une solution crésylée à 
5 pour 100 les détritus en voie de décomposition. 

Les moyens destructifs consistent en pièges métalliques ou en verre de 
formes diverses, en pièges à la glu (papiers enduits de glu), en papiers 
tue-mouches, en solutions insecticides en poudre de pyrèthre, en vapeurs 
insecticides, etc. Un des meilleurs pièges mécaniques consiste en un disque 
horizontal portant des godets remplis de sirop et mû par un mouvement 
d'horlogerie ; le tout est surmonté d'une nasse en toile métallique. En tour- 
nant, le disque fait passer tous les godets sous la nasse; les mouches y pé- 
nètrent et y restent. Une excellente solution insecticide est la suivante, qu'on 
dispose dans des assiettes : 


Formol du commerce 
Lait 
Eau ordinaire 


15 parties 
20 — 
.65 — 


Une bonne vapeur insecticide consiste dans l'emploi d'une solution de 
formol du commerce à 10 pour 100 qu'on dispose la nuit dans des assiettes 
et qu'on renouvelle tous les trois ou quatre jours. On peut également faire 
agir des vapeurs de crésyl, crésol ou crésylol, à raison de 5 grammes par 
mètre cube d'air et pendant six heures. Ajoutons enfin qu'il est plus effi- 
cace d'empêcher les mouches de naître que de les détruire. On atteint ce 
but en répandant de l'huile verte de schiste (mélangée en parties égales 
avec de l'eau) a la surface des latrines, dans les fosses à purin, à raison de 
2 litres d'huile de schiste par mètre superficiel de fosse ; en comblant les 


FIG. 661. — Procédé de destruction des mouches au moyen d'un dispositif spécial 
du fumier. 


mares et les fossés boueux ; en tenant les appartements, cuisines, laiteries, 
salles à manger très propres ; en nettoyant fréquemment les écuries, éta- 
bles, porcheries; en arrosant les fumiers avec une solution de sulfate de 
fer à 20 pour 100; en traitant les ordures, les déchets, les gadoues par' du 
borax à la dose de 750 grammes par mètre cube. 

La plupart des mouches venant pondre dans le fumier de l'étable ou dans 
les fumiers à l'extérieur, leurs larves vivent à une certaine profondeur, 
mais dans un milieu oxygéné ; elles fuient les régions trop chaudes où la 
fermentation est trop active et la production de gaz carbonique trop abon- 
dante ; elles fuient également les régions trop humides ou bien arrosées 
par le purin. Aussi émigrent-elles par les côtés et le fond pour aller ac- 
complir leur nymphose en terre. Si donc on établit le fumier sur une plate- 

forme à claire-voie ( fig. 661) et si l'on dispose au-dessous un bassin rec- 
tangulaire en béton, débordant la plate-forme, on a tout l'appareil qu'il 
faut pour détruire les mouches. L'arrosage du fumier avec le purin main- 
tient le fumier humide et active la fermentation, donc chasse les larves. 
Celles-ci tombent dans le bassin ,étanche contenant du purin et elles s'y 
noient. Ce procédé employé en Amérique est d'une efficacité certaine. 

Pour protéger les animaux domestiques contre les piqûres des mouches, 
on les badigeonnera avec une solution d'acide picrique à 1 pour 100, d'acide 
borique à 10 pour 100 ou de saponine à 10 pour 100. Ces solutions gardent 
leur pouvoir répulsif plusieurs jours de suite et ne sont pas nocives. 


Mouche de l'olivier. — V. DACUS. 


Mouchet (ornith.). — Nom vulgaire d'un oiseau accenteur insectivore de 
l'ordre des passereaux, appelé encore vulsairement fauvette des haies, 
fraine-buisson, fauvette d'hiver ou pégot. C'est un oiseau utile. Une espèce 
est commune en France. 


Moucheté (z00t.). — Se dit des robes animales présentant des pinceaux 
de poils foncés et disséminés. 
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Moucheté (Blé). _ Blé qui a été en contact avec des grains cariés et 
dont la poussière noire s'est logée dans la houppe de poils du 
grain. 


Mouchettes (z0ot.). _ Instrument de contention servant 
à pincer le nez des animaux pour les maîtriser. 


Moufle. __ Assemblage de poulies dans une chape com- 
mune, qui sert à élever des fardeaux (fig. 662). 


Mouflon (zool.). __ Mammifère ruminant ( fég. 663), voi- 
sin des moutons, mais de plus grande taille, dont les mâles 
posa de fortes cornes recourbées (longueur 1m,20 à 1m,25, 

auteur Om,75 à Om,80). Ce sont d'excellents grimpeurs, vi- 
vant en troupes dans les montagnes Rocheuses. Il en existe 
deux espèces en Europe (Corse, Sardaigne). 


Mouillage (œnol). — Action d'ajouter de l'eau aux 
boissons, notamment au lait et au vin, dans un but frau- 
duleux. Un vin naturel, non plâtré, doit renfermer un 
poids de cendres d'environ un dixième de celui de l'ex- 
trait sec dans le vide et la quantité de tartre ne doit 
pas être inférieure ä 1 gramme par litre. L'analyse permet 
de contrôler ces données. V. VIN. 

Le lait non écrémé voit baisser sa densité d'un degré 
par l'addition de 3 pour 100 d'eau. V. LAIT. 


Moule. __ Nom donné aux divers appareils dans lesquels 
le beurre est pressé en pains ou en mottes de formes déter- 
minées. V. BEURRE. 


FIG. 662. 


Moule. — V. MYTILICULTURE. Moufle. 
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FIG. 663. — Mouflons. 1. De Corse; 2. Argali: 3. A manchette. 


Moulin. — Machines à moudre du grain ou d'autres substances. V. MEU- 
NERIE. 

Les anciens n'avaient pour moudre leurs grains que des mortiers, des 
cylindres roulant sur des pierres plates. Plus tard on © servit de deux 
meules de pierre dure superposées, dont l'une était fixe (meule inférieure). 
Soit en conservant les meules (V. ce mot), soit en adoptant les cylindres, la 
meunerie a perfectionné son outillage, notamment en ce qui concerne le 
nettoyage des grains et la classification des farines. V. MEUNERIE. 

Les moulins utilisent comme force motrice soit l'eau (roues hydrauli- 
ques), soit le vent (moteurs aériens), d'où les noms de moulins a eau et 
moulins à vent (V. ROUES HYDRAULIQUES, TURBINES, MOULINS A VENT). 
Les grands moulins (minoteries) sont fréquemment actionnés par des mo- 
teurs thermiques. . 


Moulins à eau. __ V. ROUES HYDRAULIQUES. 


Moulins à vent. — Moteurs, appelés encore moteurs éoliens où éolien- 
nes, qui utilisent la force vive du vent pour produire du travail mécani- 
que. Le nom de moulins à vent vient de ce que les anciens moulins à 
quatre ailes étaient uniquement employés pour actionner les moulins à 
farine; actuellement les moulins à vent servent surtout à l'élévation des 
eaux. 

La vitesse du vent varie dans de grandes proportions. Elle se mesure au 
moyen d'anémomètres et elle s'exprime en mètres par secondes. Elle s'ap- 
précie assez facilement et, suivant la vitesse dont il est animé, on donne au 
vent les dénominations suivantes : 


Vent très faible 0",50 par seconde 


Vent faible 1 mètre — 
Petite brise 2 — — 
Bonne brise RES — 
Forte brise ou brise fraîche 6 à 7 — _ 
Vent fort 10 _ 
Vent très f t5 — — 
Tempête. . 20 — = 
Grande tempête. 25 a 27 — — 
Ouragan 35 — _ 
Cyclones, tornades . 40 à 45 — _— 


Des maisons ont pu être renversées par des vents d'une vitesse de 45 mè- 
tres par seconde. . 

Principe des moulins à vent, — Les moulins à vent se composent, en 
principe, d'un certain nombre d'ailes ou d'aubes disposées symétrique- 
ment sur un arbre autour duquel elles peuvent tourner, et dont la surface 
n'est pas perpendiculaire à cet arbre. Cet arbre est placé, autant que pos: 


MOUCHETÉ — MOULINS A VENT 


sible, parallèlement à la direction du vent, et celui-ci, venant frapper obli- 
quement la surface des ailes on des aubes, exerce une pression qui peut se 
décomposer en deux : l'une s'exerçant parallèlement à l'arbre, qui n'a au- 
cun effet, et l'autre suivant 
une tangente qui déter- ©! 
mine le mouvement de ro- 
tation du système. 

Moulins à quatre ailes. 
— Ces moulins, qui étaient 
autrefois très nombreux, se 
retrouvent encore dans le 
nord de la France, en 
Hollande | fig. 664) et au 
Danemark. 1. ailes, au 
nombre de quatre, sont mon- 
tées sur un arbre oblique 
incliné de 10 15 degrés 
sur l'horizontale. Chaque 
aile est formée d'un bras 
sur lequel sont implantées 
des chevilles équidistantes, 
placées suivant une hélice, 
et pouvant recevoir, Soit 
des bandes de toile à voile 
qu'on développe plus ou 
moins, suivant l'intensité 
du vent et la puissance à 
utiliser, soit des lames de 
sapin de Om,015 d'épaisseur 
et Om,15 à Om,22 de largeur. 
Ces lames sont articulées, 
comme des lames de jalou- 
sies, et peuvent s'effacer les 
unes derrière les autres ou 
se développer en conser- 
vant un recouvrement de 
Om,04 à Om,05. On peut ainsi, 
grâce à un mécanisme par- 
ticulier, modifier la voi- 
lure, de l'intérieur même 
de la construction, sans 
arrêter le moulin. 

Le moulin doit toujours 
se présenter normalement 
à la direction du vent. Pour 
cela l'arbre est souvent so- 
lidaire de la toiture |fig. 
664) ; celle-ci peut tourner 
sur la partie supérieure de 
la tour, qui est en maçon- 
nerie ou en bois. Une queue B 
ou gouvernail partant du 
toit arrive. jusqu'à 0111,50 
environ au-dessus du sol 
et porte à sa partie infé- 
rieure une corde qui peut 
s'amarrer sur un treuil ou 
un cabestan attaché d'autre 
part à des pieux enfoncés 
de distance en distance sur 
un cercle dont le centre 
coïncide avec l'axe du 
moulin. 

Dans d'autres cas, quand 
la construction n'est pas 
très importante, l'arbre est 
fixé sur la construction 
elle-même, qui tourne en 
même temps que le mou- 
lin (fig. 665). 

L'arrêt du moulin s'ob- 
tient au moyen d'un frein. 
Lorsque le moulin ne doit pas travailler, on en réduit la voilure eton le 
désoriente en plaçant l'arbre perpendiculairement à la direction du vent. 
Certains de ces moulins avaient 10 mètres de rayon et pouvaient, par un vent 
de 7 mètres par exemple, développer une puissance de près de 11 chevaux: 

Moulins à roue. — Se composent d'une roue métallique, portant un 
certain nombre d'ailes radiales en bois ou en métal, calée sur un arbre 
horizontal fixé à l'extrémité supérieure d'un pylone. L'ensemble peut tour- 
ner autour d'un axe vertical, de façon que la roue puisse s'orienter auto- 
matiquement face au vent. C'est plus spécialement ces appareils qu'on 
nomme éoliennes (fig. 666). 

Lorsque le moulin à vent actionne une pompe, la transmission du mou- 
vement de rotation de la roue peut se faire de deux façons différentes, sui- 
vant les modèles. Dans le premier cas, l'axe de la roue actionne directe- 
ment, par manivelle et bielle, la tige de la pompe ; un moulin de 3m,60 de 
diamètre ne démarre qu'avec un coup de vent ayant une vitesse de 5 à 
6 mètres par seconde; le maximum de travail correspond à un vent de 
10 mètres par seconde ; au delà de cette vitesse, la roue s'oblique pour fuir 
la tempête et le moulin ne travaille plus. Dans le second cas, la roue à 
ailes mécaniques, généralement cintrées, commande par des engrenages ré- 
ducteurs l'arbre du plateau-manivelle chargé d'actionner par une bielle la 
tringle de la pompe; un moulin de 3m,60 de diamètre, muni d'un méca- 
nisme réduisant la vitesse dans le rapport de 1 à 3, démarre avec un 
coup de vent de 3 à 4 mètres par seconde, mais le maximum est atteint 
lorsque la vitesse du vent s'élève à 7 mètres environ par seconde; au delà, 
la vitesse de la roue devenant dangereuse, le moulin défile et ne fonctionne 
plus. De ces deux systèmes, il y lieu de préférer celui à ailes métalliques 
rigides et à engrenages, qui permet d'avoir une roue de petit diamètre, pou- 
vant démarrer par des vents plus faibles que ceux nécessités par le premier 
type et qui fournit un plus grand nombre d'heures de travail par an. 

Lorsque le moulin est destiné à actionner diverses machines animées 
d'un mouvement de rotation, on emploie des engrenages qui augmentent 
la vitesse angulaire de l'arbre de transmission relativement à celle de la 
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FIG. 664. — Moulin à vent à ailes et toit mobiles. 
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FIG. 665. — Coupe d'un moulin à vent mobile 
sur pivot. 
A. Aile : B. Axe des ailes; C. Roue motrice; D. Roue à 
pignon ; M. Meules; V. Pivot; L. Gouvernail. 
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roue du moulin ; de cette façon l'arbre vertical peut être de petit diamètre 
et, par suite, de faible poids ; a son extrémité inférieure, cet arbre se raccorde 
par engrenages d'angles avec un arbre horizontal, qui porte les poulies 
nécessaires ; 1l est bon d'in- 
tercaler un joint à friction, 
de telle sorte que si une ré- 
sistance additionnelle se ma- 
nifeste, l'arbre de couche 
s'arrête seul, tout en laissant 
tourner folle la roue du 
moulin. 

Orientation et régulation 
automatiques. — Dans les 
moulins a vent, un gouver- 
nail place l'axe de la roue 
dans la direction du vent ; 
un mécanisme, variable sui- 
vant les constructeurs, limite 
la vitesse du moulin, en di- 
minuant la surface exposée 
à l'action du vent. Dans cer- 
tains modèles, ce sont les 
ailes qui, sous la poussée du 
vent, s'effacent individuelle- 
ment, ce mouvement étant 
compensé par l'action de 
ressorts. Dans d'autres mo- 
dèles, la roue est partagée 
en un certain nombre de sec- 
teurs, qui s'effacent égale- 
ment quand la vitesse du vent 
dépasse une certaine limite, 
en soulevant un contrepoids, 
qui les ramène à leur posi- 
tion initiale quand la pression 
du vent a diminué. Ces systèmes, qui nécessitent un grand nombre d'arti- 
culations et toute une combinaison de leviers, de bielles et de renvois ont 
Été abandonnés comme étant trop compliqués. 

Actuellement les moulins sont à roue rigide. Quand le vent devient trop 
violent, la roue se dispose automatiquement (et s'enclenche) dans un plan 
parallèle au gouvernail: on dit alors que l'ensemble fuit la tempête en 
présentant une très faible surface à l'action du vent. La régulation s'effec- 
tue soit en désaxant la roue et le gouvernail, soit au moyen d'une palette 
placée parallèlement à la roue, appelée encore écran compensateur ou 
vanne régulatrice. Dans le premier cas, l'axe de la roue, au lieu de couper 
l'axe du pylône, est légèrement décalé par rapport à celui-ci, qui se 
trouve dans le plan du gouvernail. L'axe de la roue et l'axe du gouvernail 
peuvent tourner autour de deux chapes verticales et sont maintenus par 
un ressort à boudin. La pression du vent, à partir d'une certaine limite, a 
pour effet de détruire ce parallélisme, et l'angle de la roue avec le gouver- 
nail, qui était primitivement de 90 degrés, diminue de plus en plus jusqu'à 
devenir nul, et, à partir de ce moment, le moulin s'arrête de tourner. 

Dans le second cas, les axes de la roue et du gouvernail passent par celui 
du pylône. Une palette placée parallèlement à la roue l'entraîne lorsque la 
pression du vent augmente et tend à l'ame- 
ner parallèlement au gouvernail en compri- 
mant un ressort ou en soulevant un contre- 
poids. 

Pylône. — Le moulin à vent est monté 
sur un pylône ; le centre de la roue doit être, 
autant que possible, surélevé de 4 à 5 mètres 
au-dessus du niveau des plus hauts obs- 
tacles situé dans un rayon de 150 mètres 
environ. Le pylône peut être en bois, mais, 
plus sénétalement en métal, il affecte la 
forme d'une pyramide à base carrée, com- 
posée de quatre montants ou arbalétriers, as- 
semblés et entretoisés au moyen de croix 
de Saint-André. La partie inférieure des 
montants est fixée, par des scellements, sur 
quatre massifs de maçonnerie. Les petits py- 
lônes s'assemblent à terre horizontalement, 
et l'ensemble, y compris le moulin, est re- 
dressé verticalement à l'aide d'une chèvre 
et de cordages. Une plate-forme est établie 
à la partie supérieure du pylône pour per- 
mettre l'inspection et le graissage des diffé- 
rentes parties de l'appareil ; on accède à 
cette plate-forme au moyen d'une échelle en 
fer. Pour rendre le graissage moins fréquent, 
on emploie de plus en plus des roulements 
à billes, et certains constructeurs enferment 
tout le mécanisme dans un carter étanche 
avec baïn d'huile. 

Turbines aériennes. — Sont surtout des- 
tinées aux usages industriels et peuvent dé- 
velopper des puissances allant de 0,5 à 100 
chevaux. La turbine Escafre (fig. 667) se 
compose, en principe, d'une partie fixe for- 
mée par un cylindre vertical, dont l'aire la- 
térale est formée par une série d'aubes dis- 
posées comme des lames de persiennes qui guident le vent. L'air arrive sur la 
partie mobile constituée par deux cônes pleins à axe vertical, accolés par leur 
base, sur la surface latérale desquels sont fixées des aubes qui reçoivent la 
pression du vent et qui déterminent le mouvement de rotation de la turbine. 

Utilisation des moulins à vent. — 1° Elévation de l'eau. — Les moulins 
à vent sont surtout employés pour cet usage. A cet effet, ils commandent, an 
moyen d'une tringle, animée d'un mouvement alternatif vertical, une 
pompe qui est placée soit au niveau du sol, soit dans le fond du puits, et qui 
refoule 1 eau dans un réservoir surélevé. La tringle de commande, qui a 
toujours une grande longueur, pour pouvoir être de faible diamètre et par 
suite de faible poids et ne pas occasionner de durs sur ses guides, ne doit 
travailler qu'à l'extension, c'est-à-dire de bas en haut. La pompe doit donc 
satisfaire à certaines conditions. V. POMPES. 


ANT 
FIG. 666. — Roue de moulin à vent dit 
< éolienne ». 
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667. — Turbine aérienne 
(système Escafre). 
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D'autre part, le vent souffle avec beaucoup d'irrégularité. À une période 
de vent suffisant pour faire tourner le moulin, succède une période de calme 
ou de vent animé d'une vitesse trop faible pour amener la rotation de l'ap- 
pareil. Or, lorsque le moulin est arrêté, il ne peut repartir que lorsque la 
vitesse du vent atteint une certaine valeur, qui est supérieure à celle qui 
est nécessaire pour entretenir le mouvement. Il y a donc intérêt à utiliser 
les vents faibles de façon -à avoir une plus grande durée de fonctionne- 
ment du moulin, quitte à élever moins d'eau dans un temps donné. C'est 
pour cette raison qu'il y a toujours une disproportion entre les dimensions 
du moulin à vent et celles de la pompe. Plus ces dernières seront faibles 
et plus les démarrages à l'heure seront nombreux et, par suite, plus le temps 
de travail utile du moulin sera grand. 

Dans les localités où le vent souffle avec un régime irrégulier, c'est-à-dire 
où des jours calmes succèdent à des jours où le vent souffle, on constate 
également une disproportion entre la pompe et le réservoir. Pour les rai- 
sons indiquées plus haut, la pompe a un faible débit ; par contre le réser- 
voir est de grandes dimensions, de façon à pouvoir emmagasiner une grande 
quantité d'eau pour subvenir aux besoins de l'exploitation pendant des 
jours où, faute de vent, le moulin reste immobile. Généralement on admet 
que le réservoir doit avoir une capacité trois fois plus grande que celle qui 
est nécessaire pour les besoins journaliers. 

2° Production de l'électricité. — Bien que ce mode d'utilisation des mou- 
lins à vent se soit assez peu répandu, un certain nombre d'installations de 
ce genre ont été réalisées. Elle sont d'autant plus intéressantes que le vent 
souffle surtout en hiver, c'est-à-dire à un moment où la ferme a le plus 
besoin d'éclairage et de force. 

L'installation électrique d'un moulin est en tous points comparable à celle 
d'élévation d'eau. L'énergie fournie doit être emmagasinée dans une batterie 
d'accumulateurs telle que sa capacité soit suffisante pour fournir l'éclairage 
et la force nécessaire pendant les périodes de calme. La puissance du moulin 
et la génératrice doivent, bien entendu, être en rapport avec cette batterie, 
dont l'importance pourra être réduite en faisant de l'éclairage à basse ten- 
sion. À ce point de vue, il n'y a pas de difficulté. Le point délicat est de 
concilier la vitesse du moulin, qui est fonction de celle du vent, et de ce 
fait parfaitement irrégulière, avec les exigences de la dynamo. 

L'installation comprend, outre le moulin à vent : une dynamo (on choisit 
généralement une dynamo compound, qui s'adapte bien aux variations de 
vitesse et aux arrêts du moulin et qui donne un voltage sensiblement cous- 
tant) ; une batterie d'accumulateurs, qui joue le rôle de réservoir, et enfin 
un conjoncteur-disjoncteur, qui établit ou rompt automatiquement la con- 
nexion, selon que le courant produit par la 
dynamo est supérieur en tension ou infé- 
rieur à celui de la batterie. 

39 Commande directe de différentes ma- 
chines. — En raison de leur irrégularité, 
les moulins à vent sont peu employés à cet 
usage. Un propriétaire de Concques, près 
de Carcassonne, M. Lucet, a utilisé un mo- 
teur éolien pour la commande d'un treuil 
de défoncement. 

Mouraud (vitic). — Cépage à raisins 
noirs, cultivé dans le département du Lot, 
et encore appelé plant de Souillac. Il 
donne des fruits moyens ou petits, en grap- 
pes coniques, globuleux, noirs, pruines, dont 
la chair, ferme, juteuse et sucrée est légè- 
rement astringente. Maturité de deuxième 
époque hâtive. 

MOU Pen. — Nom de plusieurs primula- 
cées (/ig. 668) du genre anagalis. Les mou- 
rons sont des plantes adventices, à feuilles 
opposées, à fleurs axillaires, à fruit en 
pyxide. L'espèce la plus répandue est le 
mouron des champs (anagalis arvensis), à 
fleurs rouges, appelé aussi morgeline; à côté 
se range le mouron bleu (anagalis cærulea). 
Toutes deux sont vénéneuses pour le bétail. 

Dans le langage vulgaire, on désigne sous 
le nom de mouron d'autres espèces qui n'en sont pas. Telle est a stellaire 
moyenne (alsine media), vulgairement mouron des oiseaux: c'est une ca- 
ryophyllée, très commune dans les champs bien fumés. Signalons encore le 
mouron d'eau, espèce de samole, et le mouron de fontaine, qui est une montie. 


FIG. 668. — Mouron des champs. 
À. Fleur; B. Fruit, 
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Phot. R. Dumont. 


FIG. 669. — Mourvèdre. 
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Mourvèdre (vitic.). — Cépage rouge (fig. 669) de la région du Midi 
(Provence, Languedoc, Drôme, Ardèche) et de 1 Algérie, appelé encore 
espar, catalan, négré, pouguet en Provence, balzac, clairette noire dans les 
Charentes, motaro, malao dans les Pyrénées-Orientales, bénada, négron, 
piémontais en Vaucluse, fleuron, charnet, espagnen dans l'Ardèche, frin- 
chiera à Nice. Il est par excellence le cépage de la Provence, où on l'as- 
socie souvent au grenache, au Carignan ou au morrastel. Rustique et fer- 
tile, il ne craint pas la coulure et résiste assez bien aux maladies crypto- 
gamiques. Sa production est de 40 à 60 hectolitres à l'hectare ; elle est 
régulière, car, débourrant tard, il craint peu les gelées. Son vin est coloré, 
riche en alcool, un peu dur au début. Sa maturité est de troisième époque; 
il réclame la taille courte. 

Conderc a associé le mourvèdre à un cépage américain, le rupestris, et 
a obtenu un hybride franco-américain, le wourvédre-rupestris n° 1202, 
très estimé comme porte-greffe. 


Mousse. — Plante du groupe des muscinées (fig. 670), pourvue de tiges 
et de feuilles, mais n'ayant pas de vraies racines et vaisseaux. La tige des 
mousses, roussâtre, un peu enfoncée dans le sol, présente à sa base des fila- 
ments servant à la fois de crampons fixateurs et de poils absorbants (rhi- 
zoïdes). Les feuilles, vertes, petites, serrées, Minces, ont une nervure mé- 
diane, mais sont uniquement formées de cellules que la sève traverse de 
proche en proche. Le tapis épais qu'elles forment sur le sol, sur les pierres, 
retient facilement l'eau qui leur permet de vivre, puisqu'elles n'ont pas de 
longues racines. 

Mode de reproduction. — La reproduction des mousses comprend 
deux phases : * 

1° Au printemps apparaît, au sommet des tiges, un long et mince pédon- 
cule surmonté du sporange (fig. 670). Celui-ci est une sorte de boite fermée 
par un couvercle et surmontée d'un bonnet pointu, la coiffe. A la maturité 


1. — Polytric. 


5. — Sphaigne 


4, — Hypne. 


FIG. 670. — Divers types de mousses. a. sporange; 6. Urne. 


la coiffe et le couvercle tombent, la partie restante (urne) se dessèche ; les 
spores, mises en liberté, germent et donnent un filament sur lequel se 
développent des tiges feuillées. Une même spore donne donc plusieurs 
pieds de mousse; 

2 Au sommet de cette tige ainsi formée apparaît une collerette de petites 
feuilles rigides, brunes, entourant, comme 1 les fougères, deux sortes 
d'organes minuscules dont les uns produisent les anthérozoïdes, les autres 
l'oosphère. Leur fusion assure la formation de l'œuf. Celui-ci se développe 
en parasite sur la tige et donne le sporange (fie. 670). Cette fructification 
se rapproche beaucoup de celle des fougères, mais les hénomènes s'y pro- 
duisent en ordre inverse ; chez les fougéres, la plante feuillée provient d'un 
œuf et porte des spores ; chez les mousses, elle provient d'une spore et 
porte l'œuf. 

Principaux genres. Ce sont les suivants : les polytrics (fig. 670, 1), 
qui vivent surtout dans les terrains sablonneux. Ils ont un sporange angu- 
leux à coiffe velue; leurs tiges sont longues (5 à 10 centimètres) ; aussi les 
utilise-t-on pour faire des brosses et des balais ; 

La barbule(21 très répandue sur les murs et les vieux toits, où elle forme 
des plaques compactes; 

La funaire hygrométrique (3), petite mousse que l'on trouve en foret, 
dans les endroits où les charbonniers ont établi leur meule pour faire du 
charbon de bois ; 

L'hypne (hypnum) ou mousse des jardinières (4), à tige ramifiée, très 
touffue; on l'utilise pour l'emballage, pour garnir la base des plantes dans 
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les jardinières des appartements. On en fait aussi d'excellent terreau 
pour la culture de certaines plantes ornementales délicates (V. TERREAU) ; 

Le phare ou sphaigne (5), qui vit dans les marais tourbeux et demande 
des eaux limpides et froides. La partie inférieure de sa tige meurt et se 
décompose lentement en donnant la tourbe, tandis que la partie supérieure 
continue à croitre. D'après R. Dumont, le terreau de mousse vulgaire, 
mélangé au terreau de sphaignes, constitue un excellent support pour les 
orchidées épiphytes; le terreau de sphaigne pur, gardant très bien l'eau, 
convient admirablement pour le bouturage de certaines plantes délicates, 
telles que nepenthes, pandanus, dracænas, etc. 

Destruction des mousses. — Les mousses envahissent parfois les prairies 
au point de compromettre la vitalité des plantes utiles. Il faut, en 1e cas, 
se préoccuper de les détruire. On utilise à cet effet soit du plâtre, des 
cendres ou des scories, produits qui sont caustiques pour les mousses, 
tandis qu'ils sont bienfaisants pour les plantes de la prairie ; soit, plus effica- 
cement encore, du sulfate de fer (300 kilogrammes en moyenne ä l'hectare). 
Ce produit est épandu, sous forme de bouillie (à 10 pour 100), par arrosage 
au moyen de tonneaux à purin, soit encore sous forme de sulfate en neige 
dispersé à la pelle ou au semoir.. 

Une semaine environ après le traitement au sulfate de fer, les mousses 
sont devenues noires ; il faut alors herser la prairie pour les arracher. 

Quant aux mousses qui envahissent les arbres, on les racle, soit avec un 
émoussoir, soit à l'aide du gant ou des raclettes à décortiquer. On fait suivre 
l'émoussage d'un badigeonnage au lait de chaux, additionné de sulfate de 
fer (9 parties de chaux, 1 partie de sulfate de fer par hectolitre d'eau). 


Mousse (piscic.). — La mousse (fig. 671) est une maladie contagieuse, 
très redoutée des pisciculteurs. Elle est occasionnée par un champignon 
microscopique (saprolegnia) abondant dans les eaux douces et qui envahit 
le corps des poissons affaiblis par une maladie, vivant dans de mauvaises 
conditions hygiéniques (pièces d'eau polluées par déversement des égouts) 
ou dont les téguments offrent quelque solution de continuité. Le champi- 
gnon développe un mycélium et forme sur son hôte des taches blanchâtres 
et duveteuses analogues à des taches de moisissures. Cette maladie peut 


F1G. 671. __ Poisson atteint de la mousse. 


envahir accidentellement les bacs d'élevage où séjournent des débris de 
nourriture en décomposition ; elle s'attaque non seulement aux poissons 
adultes, mais aux alevins et aux œufs en incubation. 

Pour prévenir le mal, il convient de n'alimenter les bacs d'alevinage 
qu'avec de l'eau pure, filtrée au besoin, de les tenir dans un état de pro- 
preté absolue, de les désinfecter fréquemment. 

Lorsque la maladie est déclarée, il faut isoler les malades adultes et les 
faire passer (un quart d'heure ou une demi-heure), tous les deux ou trois 
jours, pendant une quinzaine de jours, dans de l'eau salée (30 sr. par litre). 

our les alevins, on jette dans les bacs d'alevinage une quantité de sel suffi- 
sante pour obtenir cette salinité de 3 pour 100. Enfin, pour les œufs, on 
emploiera une eau salée à 10 pour 100, dans laquelle on les fera séjourner 
quelques minutes. 

Quant aux grandes pièces d'eau, et notamment les pièces d'eau fermées, 
il est recommandé de n'y pas déverser les égouts. 


Mousseron. — Nom donné communément à plusieurs genres de cham- 
pignons, de la famille des agaricinées (fig. 672), qui croissent le plus souvent 
sous les mousses. Les principaux sont : le mousseron de printemps, mousse- 
ron vrai où tricholome de la Saint-Georges, qui pousse au printemps dans 
les prés, pâturages er bois, en terrain calcaire, souvent en ronds appelés 
mousseronnières ou ronds de sorcières (V. AGARIC). C'est un champignon 
charnu, à odeur et saveur très agréables, a pied renflé, à chapeau charnu, 
convexe, blanc grisätre, de Om,10 de diamètre, à bords enroulés et blancs. Le 
pied du mousseron ne porte ni étui à la base, ni anneau ou collerette plus haut. 
Confusion possible avec l'amanite printanière, que la présence d'une volve 
et d'un anneau permettent cependant de distinguer. Le faux mousseron, 
pied-dur, mousseron godaille, mousseron d'armes, mousseron d'automne, 
est le marasme d'Oréades, qui est plus petit, 
à chapeau couleur cuir et pousse à l'au- 
tomne dans les clairières. V. MARASME. 

Enfin, on donne parfois aussi le nom de 
mousseron au clitopile ou meunier. V. CLI- 
TOPILE. 


Mousseux (Vin). — En général on ap- 
pelle vin mousseux tout vin en bouteille qui, 
une fois débouché, pétille, c'est-à-dire qui 
produit de la mousse. La mousse est due 
a de l'acide carbonique qui se degage sous 
forme de bulles plus ou moins fines à la sur- 
face du vin. 

Les vins mousseux peuvent être rangés 
dans deux catégories :les vins mousseux 
naturels et les vins gazéifiés. 

Les vins mousseux naturels, dont les vins 
de Champagne (qui ont été récoltés et pré- 
parés sur les territoires de la Champagne 
viticole) offrent le type le plus parfait, sont des vins dont la mousse 
résulte exclusivement de la fermentation alcoolique en bouteilles : cette 
fermentation étant obtenue, soit au moyen du sucre naturel du raisin, 
soit au moyen du sucre ordinaire ou saccharose; en d'autres termes, 


F1G. 672. — Mousserons 
de printemps. 
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on appelle vins mousseux ceux qui ont été obtenus par fermentation en 
bouteilles selon la méthode champenoise. 

Les vins gazéifiés sont les vins que l'on a rendus mousseux en leur in- 
corporant du gaz carbonique. 

D'après la loi, « aucun vin ne peut être détenu ou transporté en vue de 
vente, mis en vente ou vendu sous la seule dénomination de vin mousseux 
que si son effervescence résulte d'une seconde fermentation alcoolique en 
bouteille, soit spontanée, 
soit produite suivant la 
méthode champenoise s. 
Lorsque l'effervescence 
d'un vin est produite, 
même partiellement, par 
l'addition de gaz carbo- 
nique, comme dans les 
vins gazéifiés, il n'est pas 
interdit d'employer dans 
sa dénomination le mot 
mousseux, mais à la con- 
dition que ce mot soit 
accompagné du terme 
fantaisie ou d'un quali- 
ficatif différenciant ce 
vin des vins mousseux 
naturels, de telle façon 
qu'aucune confusion ne 
soit possible dans l'es- 
prit de l'acheteur sur le 
mode de fabrication em- 
ployé, la nature ou l'ori- 
gine du produit. 

Méthode champe- 
noise de préparation 
des vins mousseux. 
Tous les vins, quels qu'.ls 
soient, de n'importe 
quelle provenance, les 
vins rouges comme les 
vins blancs (bien qu'on 
fabrique des vins mous- 
seux surtout avec les vins 
blancs), sont aptes à être 
transformés en mousseux 
par la méthode champenoise. Naturellement, cette méthode ne permet pas 
d'obtenir avec un vin blanc de n'importe quelle provenance un vin mous- 
seux ayant les qualités du vin de Champagne : car la méthode de préparation 
du vin mousseux n'est pas tout en effet ; les qualités du vin à transformer 
en mousseux jouent également un rôle important. Les vins que l'on rend 
mousseux et qui donnent les grands vins de Champagne sont légers, 
quoique très alcooliques, très fins, bouquetés, frais, délicats. De plus, en 
Champagne, le vin que l'on rend mousseux n'est généralement pas formé 
d'un vin unique, mais au contraire constitué par un mélange de crus diffé- 
rents ; c'est ainsi qu'on mélange des vins de la vallée de la Marne avec 
d'autres de la montagne de Reims et de la côte d’Avize, etc. ; ce mélange 
(cuvée) se fait dans des proportions qui varient suivant la qualité des 
vins, les années, le goût de la clientèle, etc. ( fig. 674). 

Constitution du vin à transformer en mousseux. — Le vin doit titrer 
de 9 à 12 degrés d'alcool ; un vin qui n'a que 7 à 8 degrés d'alcool n'ab- 
sorbe pas assez de gaz carbonique et mousse mal ; 10 degrés est la ri- 
chesse moyenne. Le vin doit être suffisamment acide (de 5 grammes à 
5 grammes et demi par litre, exprimés en acide sulfurique) ; s'il n'est pas 
assez acide, il suffit d'ajouter un peu d'acide citrique (V. VINIFICATION). 
Il est bon de le taniser, c'est-à-dire de lui ajouter un peu de tanin 
(5 grammes par hectolitre, en dissolution dans un verre à bordeaux d'al- 
cool) pour éviter qu'il ne contracte plus tard la maladie de la graisse. 
Autant que possible ne pas employer des vins d'un an, afin qu'une fois 
transformés en mousseux il ne se produise pas dans la bouteille un dépôt 
pouvant troubler le vin; il est presque nécessaire de n'employer que 
vins âgés de deux à trois' ans, bien dépouillés, ayant été collés deux ou 
quatre fois. 

Les cer opérations. Tirage. — Le tirage est l'opération de la 

mise en bouteilles du vin préparé spécialement pour subir la refermenta- 
Hiôn destinée à le rendre mousseux; on met une certaine quantité de sucre 
dans le vin, puis on tire ce vin sucré en bouteilles que l'on bouche ensuite 


FIG. 673. — Machine à rincer les bouteilles. 


F1G. 674. -— Soutirage et mélange des vins. 
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soigneusement ; le vin sucré, contenant des levures et soumis à une tempé- 
rature convenable, fermente lentement ; le sucre se transforme en alcool et 

en gaz carbonique. Ce gaz carbonique se dissout dans le vin, s'accumule 
dans la bouteille et, sous l'influence de 

la pression qui devient de plus en plus 

grande au fur et à mesure du dégage- 

ment, le vin se charge de gaz, puisque 

la bouteille est fermée. Aussi, lorsqu'on 


FIG. 676. 
Agrafe à bouteilles. 


FIG. 675. — Machine à boucher 
les bouteilles. 


FIG. 677. — Machine à agrafer. 


débouche la bouteille, le gaz carbonique comprimé se sépare-t-il vivement 
du liquide en provoquant une explosion et de la mousse. 

La formation de la mousse ou, en d'autres termes, la bonne prise de 
mousse dépend de la pression du gaz dans la bouteille ; on a reconnu que 
pour avoir une bonne prise de mousse la pression nécessaire dans la bou- 
teille doit être de 4 à 5 atmosphères ; comme les opérations qui suivent le 
tirage (dégorgeage, remplissage) font perdre presque 1 atmosphère, il faut 
que la pression atteigne dans la bouteille à la fin de la fermentation 5 
à 6 atmosphères. La pression, c'est-à-dire la quantité d'acide carbonique 
produite dans la bouteille, dépend de la quantité de sucre que contient le 
vin ; si la quantité de sucre est trop faible, il y aura peu de gaz carbonique 
dégagé et la mousse sera insuffisante ; si la quantité de sucre est trop forte, 
il se produira trop de gaz, et la pression, dépassant la limite de résistance de 
la bouteille, fera éclater celle-ci. 

On admet qu'il faut 4 grammes de sucre par litre de vin pour obtenir 
1 atmosphère de pression. Par conséquent, pour obtenir 6 atmosphères 
de pression, il faut 4 X 6 — 24 grammes de sucre par litre de vin ; la pra- 
tique a démontré qu'il faut toujours forcer un peu ce chiffre et compter 
en réalité 26 grammes. Il peut se faire que le vin que l'on emploie con- 
tienne encore un peu de sucre par suite d'une fermentation primaire 
incomplète ; il faut alors déterminer cette quantité de sucre et diminuer 
d'autant la quantité à ajouter. En général, quand on utilise des vins âgés 
de deux à trois ans, ils ne contiennent plus de sucre. 

Pratique du tirage. __ Supposons que l'on veuille transformer 1 hecto- 
litre de vin mousseux (le vin ayant au moins 10 degrés d'alcool et 5 gram- 
mes d'acidité), il faudra ajouter au vin 100 X 26 grammes = 2 Kg. 600 de 
sucre de canne (le sucre de canne cristallisé est préférable au sucre de 
betterave), on une quantité moindre si le vin contient déjà du sucre. En 

énéral, on n'ajoute pas le sucre directement au vin : on commence par 

aire dissoudre É sucre nécessaire dans une petite quantité de vin (10 litres) ; 
cette dissolution s'appelle liqueur du tirage; c'est cette liqueur que l'on met 
dans le fût d'un hectolitre, ce dernier étant rempli ensuite avec du vin. 

Le vin étant sucré, on l'amène à la température de 18 à 20 degrés en 
chauffant une partie du liquide. On ajoute ensuite des levures sélection- 
nées de champagne, qui produiront la fermentation du sucre. Il est bon 
d'ajouter également au vin 0 gr. 5 à 1 gramme de gélatine blanche (dissoute 
dans un verre à bordeaux d'eau bouillante), afin de produire ultérieure- 
ment dans la bouteille une sorte de collage du vin. On remue ensuite le 
tout avec un fouet pour bien répartir les levures et la colle, puis on met le 
vin en bouteilles. De temps à autre, il est nécessaire de remuer à nouveau 
le vin dans le fût pour bien répartir les levures dans la masse restante. 

Les bouteilles employées pour les mousseux, étant donnée la pression 
intérieure à laquelle elles sont soumises pendant des mois et même des 
années, sont des bouteilles spéciales en verre épais, pesant de 950 à 
1 050 grammes et d'une contenance variant entre 78 et 85 centilitres. On uti- 
lise aussi les demi-bouteilles, dont la contenance varie de 38 à 40 centilitres 
et des doubles bouteilles. 

Les bouchons que l'on emploie pour boucher les bouteilles dans lesquel- 
les le vin sucré va fermenter sont dits bouchons de tirage, d'un liège moins 
fin que les bouchons dont on se sert pour le bouchage définitif (bouchons 
d'expédition), dont nous parlerons plus loin. Ces deux sortes de gros bou- 
chons sont cylindriques, d'un diamètre de 30 à 35 millimètres pour les bou- 
teilles et de 28 à 30 millimètres pour les demi-bouteilles ; leur longueur est 
de 50 à 52 millimètres. Il faut avoir soin de laver soigneusement les bou- 
chons la veille du bouchage et, au besoin, de les desnrecier au formol (for- 
mol à 38/40, 1 litre, et eau 40 litres), puis de les rincer. 


Bouchage. — On ne doit jamais boucher les bouteilles champenoises avec 
des bouchons secs. Il est nécessaire d'assouplir ceux-ci; on les met tremper 
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dans l'eau froide pendant vingt-quatre heures, puis dans l'eau friède quel- 
ques heures avant l'opération. Ne jamais les mettre dans l'eau bouillante. 

Lorsque les bouteilles sont remplies (on a laissé un vide de 3 à 5 centi- 
mètres au-dessous de la bague), on les bouche au moyen d'une machine à 
boucher. Le bouchage est une opération des plus importantes ; il ne peut 
être exécuté avec un appareil quelconque ; les bouchons ayant un diamètre 
de 30 à 35 millimètres, on doit les faire entrer dans des goulots de bou- 
teilles ayant de 16 à 18 millimètres de diamètre; il faut donc les soumettre 
à une compression considérable, régulière et égale ; de plus, il est indis- 
pensable que les bouchons soient introduits dans le goulot des bouteilles, 
absolument droits, sans déchirures, sans dévier, sans former de plis, de 
faon à éviter les recouleuses (on désigne ainsi les bouteilles qui laissent 
s'échapper du vin ou du gaz carbonique). La machine à boucher la plus 
répandue est la machine «a mouton ( fig. 675) ; le mouton est une masse de 
fonte de forme ovoïde, allongée, mobile, pesant 9 à 10 kilogrammes, et 
guidé par deux tiges de fer verticales dans lesquelles il coulisse * à sa base 
se trouve une tige en acier appelée broche, qui frappe le bouchon placé 
dans le tube au-dessus de la bouteille à boucher ; le mouton est soulevé par 
une corde qui passe sur une poulie ; on peut facilement le relever et le lais- 
ser retomber plusieurs fois de suite, de façon à enfoncer le bouchon gra- 
duellement et par secousses successives. 

Après bouchage, il faut maintenir solidement le bouchon afin qu'il 
puisse résister à la forte pression du gaz carbonique qui va se former à 
l'intérieur de la bouteille. On emploie à cet effet des agrafes ( fig. 676), 
posées à l'aide d'une machine (fig. 677). 

Mise des bouteilles en tas ou entreillage. — Les bouteilles étant bouchées, 
ficelées ou agrafées, on les met en tas dans un local dont la température 
doit être maintenue constamment entre 17 et 20 degrés, afin de permettre un 
bon travail des levures. 

Eviter d'entreiller les bouteilles près des portes, sous des soupiraux non 
bouchés : les courants d'air froid pouvant produire des précipitations dans 
le vin et, par suite, des masques sur les bouteilles. 

Quand on met les bouteilles en tas, il est important d'incliner légèrement 
chaque bouteille, le bouchon dirigé vers le sol, de façon qu'au- 
cune bulle d'air n'aille vers le bouchon dessécher un peu ce 
dernier et produire des fuites. 

Marquage des bouteilles. — DÈs qu'une rangée de bouteilles 
est achevée, on marque chaque bouteille au ventre (c'est-à-dire 
au point où plus tard on placera l'étiquette), avec du blanc 
d'Espagne délayé dans un peu d'eau. 

Durée de la prise de mousse. — Pour que la fermentation 
du sucre dans les bouteilles soit complète et que la prise de 
mousse soit par conséquent terminée, 1l faut environ trois se- 
maines à un mois, si la température du local s'est maintenue 
entre 17 et 20 degrés; il faut un mois et demi environ, si la tem- 

érature du local est de 15 à 16 degrés. Il est d'ailleurs assez 

acile de constater la fin de la fermentation et même de suivre 
la marche de la fermentation avec un aphromètre, sorte de ma- 
nomètre métallique qui peut être mis en communication avec 
le vin par une tige creuse pointue, en acier, que l'on enfonce 
dans le bouchon jusqu'à ce que la pointe arrive dans la bou- 
teille ; le gaz carbonique passe par la tige creuse et indique la pression ex- 
primée en atmosphères (fig. 678). Si on a mis du sucre pour avoir 6 atmo- 
sphères de pression et que le manomètre n'indique que 4 atmosphères, il 
reste encore 8 grammes de sucre par litre qui doivent fermenter. 

Dès que la fermentation est terminée, on descend les bouteilles à la cave 
et on les remet en tas, en ayant soin que le dépôt se forme toujours au 
même point de la bouteille ; pour cela, grâce à la marque faite au blanc 
d'Espagne, on place les bouteilles comme elles étaient pendant la prise de 
mousse. Plus la cave est froide, mieux se fait le dépôt ; le froid, en effet, 
favorise la précipitation 
de certaines matières 
du vin, notamment du 
bitartrate de potasse. Il 
faut de quatre mois à 
un an pour que le dé- 
pôt soit suffisamment 
mûr, suivant la tempé- 
rature de la cave. 

Le dépôt étant bien 
‘formé, il s'agit de le 
faire sortir des bou- 
teilles. Pour cela trois 
opérations sont néces- 
saires :1a mise sur 
pointe, le remuage et 
le dégorgement. 

Mise sur pointe. — 
Mettre les bouteilles 
sur pointe, c'est les in- 
cliner de façon que le 
bouchon soit dirigé vers 
le sol ; on les met sur 
des pupitres en chêne 
(fig.679), spécialement 
construits pour ce fra- 
vail; chaque pupitre est 
percé de cent vingt trous 
de forme ovale et taillés 
en biseau; une plan- 
chette est fixée derrière 
chaque rangée de trous, 
à la partie supérieure; elle est encochée en face de chaque trou, pour 
maintenir le col de la bouteille sous des inclinaisons diverses. 

Les bouteilles, préalablement remuées fortement, sont placées dans les 
trous du pupitre, non pas verticalement, mais au contraire presque horizon- 
talement ; pour cela on les enfonce très peu, de façon que le goulot ne dé- 
passe l'encoche que de l'épaisseur de la bague. 

Remuage des bouteilles. — Après la mise sur pupitre, on laisse les bou- 
teilles en repos pendant une dizaine de jours, afin que le dépôt soit bien 
formé. On retire ensuite chaque bouteille de l'encoche (fig. 680) et on l'en- 
fonce légèrement dans le trou pour la redresser un peu et faciliter le glis- 
sement du dépôt, puis, deux jours après, on commence le remuage pour 
amener le dépôt sur le bouchon. 


FIG. 678. 
Aphromètre. 


FIG. 679. — Pupitre pour la mise sur pointe des 
bouteilles. 
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FiG. 680. __ Une cave en Champagne. Remuage des bouteilles. 


Chaque bouteille est remuée tous les jours une fois pendant un instant; 
on lui imprime avec la main un très petit mouvement de rotation sec et 
rapide à droite et à gauche ou, en d'autres termes, de toutes petites se- 
cousses ou vibrations, qui détachent le dépôt. 

On laisse les bouteilles dans une position presque horizontale pendant 
presque tout le temps du remuage, et ce n'est que sur la fin de celui-ci 
qu'on les relève très doucement, au fur et à mesure que le dépôt est ra- 
mené au delà de l'épaulement de la bouteille, vers le bouchon ; on redresse 
ainsi la bouteille, tout en la remuant, et, les derniers jours du remuage, elle 
se trouve relevée complètement dans une position presque verticale. 

On peut laisser les bouteilles sur les pupitres ou les mettre en masse le 
long d'un mur, alignées, les unes s'appuyant sur les autres dans une posi- 
tion presque verticale, le bouchon en bas. On peut les conserver ainsi assez 
longtemps. V. CHAMPAGNISATION Fig. 915). 

Dégorgement. — Il a pour but d'expulser de la bouteille le dépôt que l'on 
a amené sur le bouchon pendant le remuage. 

On prend la bouteille au pupitre en la tenant couchée sur l'avant-bras 
gauche, le col légèrement incliné en bas, de façon que le dépôt reste bien 
contre le bouchon ( fig. 682) ; on découpe le muselet ou on enlève l'agrafe à 
l'aide d'un crochet, en retenant le bouchon avec l'index de la main gauche ; 
ensuite on saisit le bouchon avec les dents de la pince à dégorger et on le 
fait sauter brusquement en relevant vivement la bouteille pour ne pas 
perdre trop de vin. Si on relève trop la bouteille et si on la redresse coms 
plétement droite, il se produit un dégagement brusque de gaz qui fait partir 
beaucoup trop de liquide de la bouteille (elle se vide parfois à moitié) ; si 
l'on redresse la bouteille avant que le bouchon ait été expulsé, un peu de 
dépôt peut retomber dans le vin. La bouteille étant débouchée, on enlève 
avec le pouce les impuretés adhérant au goulot. Le dégorgement, quoique 
relativement peu difficile à exécuter, demande cependant une certaine habi- 
tude. On peut simplifier 
beaucoup l'opération et 
perdre peu de liquide en 
pratiquant le dégorgement 
à la glace. 

Dégorgement à la glace 
(fig. 681). — Le principe 
est le suivant : la bouteille 
étant disposée verticale- 
ment le col en bas, on 
congèle seulement la partie 
du liquide qui contient le 
dépôt et un peu au-des- 
sus, de façon à obtenir un 
gla on emprisonnant tout 

e dépôt ; on peut alors 
retourner la bouteille sans 
crainte de voir le dépôt 
tomber dans le vin, puis- 
que le glaçon est plus lé- 
ger que le vin et reste à 
la surface. On peut alors 
faire sauter le bouchon sans crainte de perdre trop de liquide. L'eau se 
transforme en glace à O degré; mais, pour obtenir dans le vin un glaçon 
suffisant CHslOBAñ bien le dépôt, il faut produire un abaissement d tem- 
pérature de 16 à 18 degrés au-dessous de zéro. Dans les grandes maisons de 
champagne, on refroidit à 16 ou 18 degrés au-dessous de zéro un bain de 
glycérine au moyen d'une machine à produire le froid (la glycérine ne se 
congèle pas à cette température) ; on plonge le col des bouteilles dans une 
couche de quelques centimètres de cette glycérine refroidie ; au bout de 
10 minutes environ, on a dans le col de la bouteille un glaçon suffisant entou- 
rant le dépôt ; on peut alors facilement dégorger sans précautions spéciales. 

On peut aussi obtenir le glaçon de la manière suivante : dans une caisse 
bien étanche, ou dans un baquet, on met un mélange de glace et de sel 
marin, dans la proportion de deux parties de glace pour une partie de sel, 
et l'on y plonge le goulot des bouteilles. La température du mélange réfri- 
gérant s'abaisse jusqu'à 17 ou 18 degrés au-dessous de zéro et, au bout de 
dix minutes ou un quart d'heure, la congélation du vin dans le col des 
bouteilles est suffisante pour que l'on puisse dégorger. 

Pour éviter que le mélange réfrigérant fonde trop vite, on place la caisse 
étanche dans une autre caisse un peu plus grande, et l'on garnit l'inter- 
valle avec de la paille ou des baies de céréales faisant couche isolante. Le 
mélange se conserve facilement ; il suffit d'ailleurs d'ajouter un peu de glace 
et de sel, si l'on constate qu'il faut trop de temps au vin pour se congeler. 

Dosage ou sucrage du vin mousseux brut. — Le vin mousseux, après le 
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Isolant (Foie sciure de bois papier) 


F1G. 681. — Dégorgement à la glace. 
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FiG. 682. — Préparation des vins mousseux. Chantier de dégorgement, dosage et fermeture des bouteilles (Ecole de viticulture de Beaune). 


i. Le dégorgera- tient sons son bras une bouteille dont il enlève le bouchon. Ce dernier, sous la pression du gaz carbonique, sera projeté dans le petit lût ouvert au flanc et situé à côté; 2. Devant 
l'opérateur, machine à retirer les bouchons cassés au moment du dégorgement; 3. Machine à doser. La bouteille étant dégorgée reçoit la liqueur dite « liqueur de dosage » :4. Tourniquet, dit « rondoir », 


sur lequel on met, en attendant le bouchage, les bouteilles de mousseux ayant reçu la liqueur de dosage -5. Machine à boucher. 


e boucheur, à l'aide d'une corde de tirage, manœuvre la masse de fer 


(mouton qui enfonce le bouchon dans la bouteille; 0. Machine à poser les muselets. 


dégorgement, est brut; il est ce que l'on appelle frès sec (brut) et générale- 
ment peu apprécié du consommateur. On lui ajoute presque toujours une 
quantité variable de sucre, suivant le goût de la clientèle. 

Les Anglais aiment les vins très secs (presque bruts), ne contenant 
que 1 à 4 pour 100 de sucre ; les Américains demandent des mousseux 
secs où demi-secs, contenant 1 à 7 pour 100 de sucre ; les Français ainsi 
que les peuples de l'Europe centrale les préfèrent à 6 ou 10 pour 100 de 
sucre, c'est-à-dire moyennement dosés ; les Russes aiment les mousseux 
très sucrés contenant 12 à 18 pour 100 de sucre (doux). 

Préparation de la ligueur de dosage. — On ajoute le sucre sous forme 
de liqueur. Cette dernière, que l'on appelle encore liqueur d'expédition, se 
prépare de la manière suivante : dans un fût de 100 litres, on met 50 litres 
de vin vieux (âgé de trois ou quatre ans) et 62 kilogr. 500 de sucre de canne; 
on ferme et, de temps à autre, on roule le fût pour hâter la dissolution, qui 
est assez longue. Quand la dissolution est complète, on ajoute 4 litres de 
cognac (pas d'eau-de-vie de marc ou d'alcool d'industrie, mais bien de 
l'eau-de-vie de vin) et on remplit ensuite le fût avec du vin vieux, de façon 
à avoir 100 litres. Chaque litre de liqueur confient donc 625 grammes de 
sucre. On peut faire aussi de la liqueur à 750 grammes de sucre par litre : 


Sucre de canne . 75 kilogrammes 
Vin vieux 50 litres 
Cognac Æ 
Compléter ensuite à 100 litres avec du vin. 
On ajoute de l'eau-de-vie de vin pour que la liqueur constitue un milieu 
impropre au développement des ferments. 
Introduction de la liqueur dans les bouteilles de mousseux. — Elle se fait 


F1G. 683, — Mesures pour doser 
la liqueur, 


soit à la main au moyen de petites mesures à doser, soit à la machine aus- 
Sitôi que la bouteille est dégorgée. 

Les mesures à doser (fig. 683) sont d'une contenance de 1 à 15 centi- 
litres. Supposons que l'on veuille avoir un mousseux contenant 8 pour 100 de 
sucre avec de la liqueur contenant 625 grammes de sucre par litre. Comme la 
bouteille champenoise a une contenance de 80 centilitres ou 800 centimètres 
cubes, il faudra 8 ÇL 8 = 64 grammes de sucre par litre ; il faudra donc 


verser Les 64 = 10 centilitres 2, ou, en chiffres ronds, 10 centilitres. 


Avec la liqueur à 750 grammes de sucre, il faudrait en verser 8 centili- 
tres 1/2 par bouteille. 

On incline assez fortement avec la main gauche la bouteille dégorgée, ou 
remplit la mesure à doser en la plongeant dans la liqueur et on verse cette 
liqueur tout doucement avec la main droite le long de la paroi de la bou- 
teille, pendant qu'on fait tourner celle-ci lentement sur elle-même avec la 
main gauche en la tenant toujours fortement inclinée. Il faut avoir le soin 
de ne pas verser la liqueur par à-coups et de ne pas secouer la bouteille, 
afin de ne pas faire partir brusquement le gaz carbonique et projeter le 
vin au dehors. Si, au moment du dégorgement, on a fait sortir un peu trop 
de vin et qu'une fois la liqueur mise, la bouteille ne soit pas suffisamment 
remplie, on achève de la remplir avec du mousseux dégorgé. 

L'introduction de la liqueur peut se faire aussi à l'aide de machines a 
doser (fig. 682), permettant d'opérer à l'abri de l'air, sans perte de gaz ni 
liquide et plus rapidement. Entre le dégorgement et le dosage, comme entre 
le dosage et le bouchage, on peut disposer les bouteilles sur un rondoir, 
sorte de tourniquet muni de tétons en caoutchouc qui obturent provisoi- 
rement les goulots. 


Bouchage définitif. __ Lorsque les bouteilles ont reçu la liqueur, on les 
bouche avec des bouchons fins, soigneusement choisis (bouchons d'expédi- 
tion), afin d'éviter des pertes de liquide et de gaz par la suite. On utilise 
fréquemment des bouchons collés en 
deux pièces, plus homogènes et plus 
élastiques. 

Ficelage. — La bouteille étant bou- 
chée, on fixe la partie du bouchon 
qui dépasse le goulot, soit avec de la 
ficelle et du fil de fer, soit au moyen 
d'un muselet. 

Ficelle et fil de fer. —On met deux 
ficelles en croix et deux fils de fer 
par-dessus et en croix également ( fig. 
684, 1), de façon à comprimer régu- 
lièrement le bouchon. La ficelle est 
appliquée au moyen d'un nœud cou- 
lant sous la bague de la bouteille, puis 
croisée et serrée fortement sur la tête I 
du bouchon ; on opère un deuxième 
ficelage, en croisant cette seconde 
ficelle en sens inverse ; on termine 
par un double ficelage au fil de fer. 

Muselet. — C'est un capuchon en fil de fer (fig. 684, 2 et 685) qui se 
pose au moyen d'une machine spéciale appelé machine à museleter ou mu- 
seleteuse ; il est formé d'un réseau de fil de fer à trois ou quatre branches 
qui s'appuie sur une petite plaque bombée posée au sommet du bouchon. 

Secouage des bouteilles. — Les bouteilles étant bouchées et ficelées, on les 


secoue fortement pour bien mélanger la liqueur et le vin, puis elles sont 
mises en tas, comme nous l'avons indique après le tirage. 


LS 


FIG. 684. — Ficelage des bouteilles. 
1. A la (icelle et au 111 de fer; 2. Au muselet. 
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Toilette des bouteilles. — Les bouteilles, avant d'être expédiées, sont 
habillées; on les coiffe à la colle avec une feuille d'étain argentée ou dorée, 


FIG. 685. __ Muselets. 1. A trois branches; 2. A quatre branches. 


de façon à recouvrir le bouchon et le goulot ; on masque le bas de la coiffe 
avec une collerette et on colle ensuite une étiquette. 

Vins gazéifiés. — Ces vins sont rendus mousseux artificiellement par 
l'incorporation de gaz carbonique. Le principe de cette fabrication est 
d'iftrodie tion dans les vins de gaz carbonique, provenant soit de l'action de 
l'acide sulfurique sur du carbonate de calcium, soit de l'acide carbonique 
liquide du commerce ; au moyen de saturateurs, on dissout cet acide carbo- 
nique dans le vin en fûts ou dans le vin en bouteilles. Dans ce dernier cas, 
on opère comme pour les limonades. 

Principe de la gazéification artificielle. — En général, on se sert de 
l'acide carbonique liquide du commerce : l'acide carbonique se rend tout 
d'abord dans un laveur à eau (fig. 686), puis dans un saturateur àbilles de 
verre ; lorsque celui-ci con- 

IL 


tient la dose convenable d'a- 
cide carbonique, on le fait bas- a billes  =— 


culer ainsi que la bouteille 
de vin située au-dessous, de 
pers Le: SP 
Manomètre \ 


Saturateur 


façon à leur faire prendre la 
position inverse ; le vin (dans 
lequel onaeu le soin, au préa- 
lable,de mettre /a liqueur de 
dosage) s'écoule alors dans 
le saturateur, se répand en 
nappes minces sur les billes 
de verre et se sature de gaz 
carbonique ; on fait basculer 
à nouveau le saturateur et la 
bouteille de vin, de façon à 
leur faire reprendre leur po- 
sition première, et le vin, sa- 
turé de gaz, remplit la bou. 
teille à nouveau; il suffit 
ensuite de procéder au bou- 
chage, comme pour les mous- 
seux naturels, avec une ma- 
chine à mouton. 

Les mousseux ainsi obtenus, 
qui sont loin de valoir les 
mousseux obtenus par la mé- 
thode champenoise, ne sont 
en général limpides et clairs 
qu'à la condition de ne pas être conservés longtemps. La pasteurisation, 
que l'on applique quelquefois aux vins à gazéifier, suffit souvent seule pour 
entraîner un louche; il en est de même de la filtration dans de mauvaises 
conditions ; de sorte que si l'on gazéifie le vin aussitôt après ces opérations, 
on est exposé à des troubles immédiats, dus à ces traitements. Le gaz carbc- 
nique du commerce peut être aussi une cause de trouble ou de louche. 

n peut gazéifier de la même manière le cidre ; mais les cidres mous- 
seux obtenus par ce procédé ne peuvent être vendus que sous l'appellation 
de cidres mousseux de fantaisie ou cidres gazéifiés. Le véritable cidre 
mousseux (comme le véritable vin mousseux) est obtenu par la fermenta- 
tion en bouteilles. V. CIDRE. 


Moustique (entom.). — Nom donné à tous les insectes de la famille des 
culicidés (y compris les cousins) vivant autour des eaux et causant des 

iqûres douloureuses à 
‘homme ( fig,687). La larve 
vit et se développe dans 
les mares stagnantes; pour 
la détruire, il suffit de ver- 
ser du pétrole à la surface 
des marais. Les moustiques 
du genre anophèle trans- 
mettent le parasite de la 
fièvre paludéenne. 


Tube 


[+ RE 
FIG. 686. — Schéma d'un appareil À gazéifier 
les vins mousseux de fantaisie. 


Moût. — Jus sucré qui 
doit être soumis à la fer- 
mentation. 

La préparation du moût 
constitue l'opération fon- 
damentale en brasserie, ci- 
drerie, distillerie et vinifi- 
cation. En brasserie, le 
moût est constitué par le 
malt d'orge additionné 
d'eau chaude (brassage) ; 
en cidrerie, c'est le jus des 
pommes broyées ; en dis- 
tillerie, c'est le jus des 
fruits écrasés (eaux-de-vie 
de fruits), ou, lorsqu'il s'a- 
git d'alcools industriels, 
soit le produit de l'épuise- 
ment (diffusion) des bette- 
raves, canne à sucre, topi- 
nambour, ensemencé de levures, soit le résultat de la saccharification des 
matières amylacées que renferment les grains (céréales), les pommes de 
terre; en vinification, c'est le jus du raisin écrasé. V. BIÈRE, CIDRE, DIS- 
TILLATION, FERMENTATION, LEVURE, VIN et VINIFICATION. 


F1G. 687. — Moustique (gr. 2 fois). 


À. Mäle B. Larve; C. Tete du male; D. Tête-de la femelle; 
. Aile. 


MOUSTIQUE — MOUTON 


Moutarde. — Genre de plantes de la famille des crucifères. Il existe 
différentes espèces de moutardes, indépendamment de la moutarde des 
champs où moutarde sauvage (sinapis arvensis), vulgairement nommée 
moutardon, sénevé, sanve, raveluque, cite, 
et qui est une herbe nuisible au premier 
chef ; elle est très envahissante dans les 
céréales au printemps, surtout en terrain 
calcaire. Toutes ses parties sont irritantes 
pour le bétail. On s'en débarrasse par essan- 
vage. V.ce mot et ADVENTICES (Plantes). 

La moutarde blanche (fig. 688) ou plante 
à beurre (sinapis alba) est une crucifère 
annuelle, émettant une tige de Om,50 à 0,60 
de hauteur, à fleurs jaunes, à siliques bos- 
selées, dont les graines jaunes fournissent, 
par expression, 30 à 35 pour 100 d'une huile 
grasse, piquante, pouvant servir dans les 
usages culinaires, quand elle est blanche 
et pure ; on sème aussi la moutarde blan- 
che comme fourrage et comme engrais 
vert. Consommée avant la floraison, elle 
est acceptée par le bétail, surtout par les 
vaches laitières ; mais, après la floraison, 
elle communique au beurre une saveur 
amère ; elle n'est pas appréciée par le 
mouton. 

On peut semer la moutarde depuis le 
printemps jusqu'à la fin de l'été ; sa crois- 
sance rapide permet de la traiter en récolte 
dérobée, pour occuper les chaumes de 
céréales après la moisson. Des semis suc- 
cessifs, exécutés à huit ou dix jours d'in- 
tervalle, donnent du fourrage vert pendant longtemps, Un labour suffit pour 
la préparation du sol; on répand à la volée environ 20 à 25 litres de se- 
mence par hectare. Le fourrage est fauché au début de la floraison ; sa qua- 
lité augmente quand on l'associe à la serradelle, au pois ou à la vesce. Le 
rendement peut s'élever à 20000 ou même 30000 kilos de matière verte par 
hectare. 

Bien que la moutarde ne puisse se comparer au lupin ou à la vesce, au 
point de vue de l'enrichissement du sol en azote, elle sert parfois d'engrais 
vert, car elle met en œuvre les nitrates formés à la fin de l'été et au début 
de l'automne ; de plus, elle n'engage qu'une faible dépense de graine et se 
développe rapidement ; on enterre la récolte avant la fructification. Dans 
les terres sablonneuses fraiches, son association au lupin jaune est très ra- 
tionnelle. 

La moutarde cultivée pour la production de la graine est semée au com- 
mencement d'avril, à la volée ou même en lignes espacées de 30 à 40 cen- 
timètres. La récolte mûrit fin juillet ; on la coupe quand la moitié des semens 
ces sont jaunes, en ayant soin de ne pas commencer trop tôt, car les graines 
prennent une teinte jaune verdâtre qui les déprécie. La déhiscence des sili- 
ques étant facile, on rentre le produit lorsqu'il est à moitié desséché pour 
le battre à la ferme. Le rendement en graine est de 15 à 20 hectolitres par 
hectare, pesant 65 à 70 kilos l'hectolitre. 

La moutarde noire fournit une graine pauvre en huile qui sert à prépa- 
rer le condiment bien connu ; elle est aussi employée dans les usages médi- 
caux, grâce aux propriétés de son principe volatil, la sinapisine. On la cul- 
tive en Hollande, en Angleterre et en Alsace, dans les mêmes conditions 
que la moutarde blanche; il faut veiller à rentrer la récolte assez tôt, pour 
éviter non seulement la perte de semence, mais encore pour empêcher que 
celle-ci infeste les cultures ultérieures d'une herbe qui est épuisante et 
d'une destruction difficile. Il convient de ne jamais employer la mou- 
tarde noire comme fourrage après la floraison, car ses graines toxiques sont 
dangereuses pour le bétail. 

La moutarde noire et la moutarde blanche peuvent être cultivées dans 
les jardins comme plantes potagères; les jeunes plants sont consommés 
en salade. On sème sous châssis et la récolte se fait dès l'apparition des 
premières feuilles, c'est-à-dire une dizaine de jours environ après le semis. 

Tourteau de moutarde. — Tourteau fabriqué avec la moutarde blanche 
ou la moutarde noire. Ces tourteaux, généralement connus sons le nom de 
tourteau de ravison, sont toxiques pour le bétail, mais ils sont employés 
comme engrais et dosent 5 à 5,5 pour 100 d'azote. 


Moutardon. __ Nom vulgaire de la moutarde sauvage. 


Mouton. __ Ruminant domestique appartenant au genre ovis. Chez les 
animaux de l'espèce ovine, /a téte est tantôt pourvue de cornes, tantôt désar- 
mée, selon les races. Les oreilles sont dressées, horizontales ou parfois pen- 
dantes. Les lèvres, minces et mobiles du mouton, lui permettent de brouter 
l'herbe beaucoup phis près de terre que les bovidés et les équidés. 

Le cou est ordinairement assez réduit chez les races améliorées, qui pré- 
sentent également une poitrine ample et profonde, un dessus large et droit, 
des épaules bien musclées. Toute la région de la cuisse, de la croupe au 
jarret, donne le gigot, qui a d'autant plus de valeur qu'il est plus descendu 
près du jarret. Les membres sont plus ou moins longs, suivant qu'il s'agit 
de races sédentaires ou marcheuses. L'étendue de la toison et sa finesse va- 
rient également avec les différentes races. Les brebis laitières présentent 
un bassin très développé et des mamelles grosses et fermes. 

Particularités anatomiques et physiologiques ( fie 689). — Le mouton 
adulte possède trente-deux dents : huit incisives (à [a mâchoire inférieure 
seulement), dont l'apparition et l'usure permettent la détermination de l'äge 
douze prémolaires et autant de grosses molaires. Il saisit les aliments avec 
ses lèvres minces ef allongées, puis il les pince et les coupe entre ses inci- 
sives et le bourrelet formé par les gencives supérieures. 

L'estomac des moutons se compose de quatre poches, comme chez les 
autres ruminants. V. ESTOMAC et RUMINATION. 

L'appareil circulatoire ne présente aucun caractère particulier chez le 
mouton + la masse du sang représente 4 pour 100 environ du poids du 
corps. Le pouls se perçoit , la face interne de l'avant-bras ou de la cuisse ; 
il donne 70 à 80 battements*par minute. Le nombre des mouvements respira- 
toires est de 12 à 15 par minute. La température rectale varie de 39 à 40 degrés. 

Chez les brebis, les chaleurs ont une durée de deux à trois jours et Féap- 
paraissent six à huit semaines après le part, et tous les dix-huit jours 
avant la fécondation. La durée de la gestation est de cent quarante-quatre 
à cent cinquante-cinq jours, avec une majeure de cent cinquante jours. 

Fonctions économiques. __ Les moutons sont exploités en vue de la pre- 


F1G, 688, — Moutarde blanche. 
A. Fleur, 


MOUTON 


äüétion de la viande, de la laine ou du lait. Les diverses races étaient 
autrefois plus nettement spécialisées dans l'une ou l'autre de ces produc- 
tions. L'ancien mérinos type Rambouillet étant avant tout une bête à laine, 

11, en créant la race de Dishley, a voulu obtenir un animal de 
boucherie. Aujourd'hui, grâce À l'application de meilleures méthodes de 
reproduction, notamment à l'aide de croisements judicieux et d'une sélec- 
tion suivie, les éleveurs ont perfectionné la plupart des races dans le but 
de leur faire produire à la fois de la viande de bonne qualité et une toison 
fine et abondante (Dishléy-mérinos de Grignon, Charmoise, etc.), Seules les 
races laitières sont restées plus spécialisées. 

Races ovines (V. tableau VI). — L Races françaises (V. CARTE, 
fig 661). — Si l'on n'envisage que les caractères sur lesquels les influences 
extérieures ont le moins d'effet (squelette et particulièrement squelette de 
la tête), on peut s'en tenir (pour la France) à fa classification suivante, qui 
admet deux grandes catégories : type brachycéphale et type dolichocé- 
phale. Cette classification, dont Sanson avait lui-même établi les bases, est 
plus complète aujourd'hui. 

Dans chacune de ces catégories figurent des fypes primordiuix ou races, 
d'où sont issus des types secondaires (variétés appelées communément races) 
se distinguant les uns des autres par des caractères secondaires aussi : 
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F1G. 689. — Anatomie du mouton. 
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Il faut ajouter à cette énumération les populations ovines du Nord et de 
l'Ouest : moutons flamands, artésiens, picards, cauchois, poitevins, ven- 
déens, etc., produits de croisements entre divers types, et, d'autre part, les races 
de la Charmoïse et dishley-mérinas (à laquelle on a proposé de donner le 
nom de race de Grignon), toutes deux produits d croisements, mais 
nettement fixées aujourd'hui dans leurs caractères et leurs aptitudes. En 
Algérie, les races barbarine où berbère, du Soudan et de Souf. 

À point de vue des aptitudes et de la précocité, on peut classer les races 
françaises de la façon suivante : 

Mérinos de Rambouillet, 

Mérinos du Soissonnais, de l'Ile-de-France, de Champagne, 
de Bourgogne. 

Dishley-mérinos (race de Grignon). 

Charinoise, 

Flamande, artésienne, picarde, cauchoise, 

Poitevine, 

Berrichonne du Cher et ce l'Indre, 


Races à laine ,.,,..,..,. 


Précoces 


j 
/  Demi- 
\ précoces. . 
Races 


à viande et à 4 
laine 
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Limousine, 

Bizets. 

des Corbières. 

Normands. 

des Causses. 

Barbarine. 

Mérinos de la Crau et du Roussillon. 
Caussenards du Lot, de la Lozére, de l'Aveyron, 
Béarnaise, basquaise, 

| de Corse. 


IL. Races étrangères. V. CARTES (fig. 662). 


Races anglaises : 
. Races de montagnes . 
Races à longue laine , 


\ Tardives \ 
| 
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Races laitières 


Blackfaced d'Ecosse, Herdwick. 

Leicester (Dishley), Lincoln, Kent, 
Cotswold. 

su Shropshire, Suffolk, Hampshire, Oxfor- 

own. 

Mérinos allemand à viande et à laine, Mouton fran- 
conien, Bâtard de Wurtemberg, etc. 

Mérinos de l'Escurial et Negretti, races Churra et Lacha. 

Valaque, Bulgare (avec de nombreuses sous-races). 

Barbarine, Berbère, Arabe. 

Outre les races du Soudan et du Souf (africaines 
d'origine), cn rencontre les races d'Astrakan et de 
Caracul (moutons à queue grasse), la race de Syrie, 
la race d'Arabie, et de nombreux types de croise- 
ments avec le mérinos. 


Romney-Marsh, 
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F1G. 690. — Races ovines françaises. 


Conditions générales de l'exploitation ovine. — Le mouton est par 
excellence l'animäl des pays secs. Toutefois, certaines races sont adaptées 
aux climats humides, à condition que le sol soit perméable (races anglaises). 
Sur les terrains marécageux, l'élevage ovin présentera toujours de gros 
risques en raison des maladies d'origine parasitaire qui déciment les trou- 
peaux (cachexie aqueuse, strongylose). Mais si l'élevage proprement dit 
reste sous l'étroite dépendance de certaines conditions de sol et de climat, 
il existe certaines spéculations ovines à court terme qui permettent d'em- 
ployer presque partout le mouton à l'utilisation de ressources alimentaires 
qui autrement seraient perdues : collets de betteraves, chaumes de céréales, 
mauvaises herbes des terrains incultes, refus des herbages, plantes adven- 
tices des jachères, etc. 

Il convient d'observer, en outre, que l'espèce ovine, grâce à ses nom- 
breuses races aux aptitudes variées, peut s'adapter aux systèmes de cul- 
ture les plus divers, aux plus extensifs comme aux plus intensifs. Si les 
moutons des Causses sont seuls à pouvoir tirer parti de ces vastes plateaux 
arides, les dishle mérinos sont parfaitement à leur place dans les fermes 
industrielles de l' e-de-France, qui possèdent les plus beaux troupeaux qui 
soient au monde. 

Principales spéculations. — En terrain suffisamment sain pour permettre 
l'entretien permanent d'un troupeau d'élevage, on pourra entreprendre : 

1° La production de béliers d'élite pour la vente ou la lutte ; 

2° La production d'agnelles de choix ; 


3° L'exploitation d'un troupeau de race pure se renouvelant par lui- 
même et dont les produits sont engraissés (vente d'agneaux blancs, d'agneaux 
gris ou d'antenais) [V. AGNELAGE]. Les brebis réformées sont également 
engraissées et remplacées par les agnelles du troupeau; 

4° Le croisement dit de première genération entre brebis de races rus- 
tiques (berrichonnes, limousines) avec des béliers de races précoces : south- 
down, dishley, et dont tous les produits mâles et femelles seront vendus 
comme agneaux gras. Le troupeau se renouvelle alors par achats pério- 
diques d'agnelles de race pure ; 

EC L'exploitation de troupeaux de brebis laitières, dont les agneaux sont 
sacrifiés à quelques semaines comme agneaux de lait. 

Le lait est employé à la fabrication du fromage (roquefort et similaires). 
Dans toutes les situations où l'humidité du sol ou l'insuffisance de nourri- 
ture ne permet pas l'entretien permanent de brebis mères, le cultivateur 
aura le choix entre lesdiverses spéculations d'engraissement plus ou moins 
rapide de moutons adultes, aux champs ou en bergerie, ou de brebis de 
réforme, auxquelles on demande généralement un dernier agneau qui est 
engraissé avec sa mère. 

Principales régions d'élevage. __ Autrefois, le mouton était répandu un 
peu partout en France ; mais, en raison des causes très diverses (intensifica- 
tion de la culture, réduction des parcours et de la vaine pâture, pénurie 
des bergers, etc.), le troupeau a diminué dans des proportions considé- 
rables, et la population ovine française s'est concentrée dans les régions 
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F1G. 691. — Races ovines anglaises, espagnoles, asiatiques et du nord de l'Afrique. 


présentant les conditions les plus favorables à sa conservation. Toutefois, 
le cheptel tend à augmenter. 

Pratique de l'élevage. — Les béliers sont utilisés comme reproducteurs 
dès l'âge de que à dix-huit mois dans les races précoces, et à partir de 
vingt mois dans les races communes. Leur carrière est presque toujours 
terminée vers quatre ans. Les agnelles des races précoces peuvent être 
livrées au bélier à l'âge de quinze à vingt mois ; pour les autres races, il 
est préférable d'attendre qu'elles aient dépassé deux ans. 

Ordinairement, on réforme les brebis vers quatre ou six ans. Plus tard, 
elles perdent leurs dents et deviennent d'un engraissement difficile. 

La lutte ou accouplement peut avoir lieu à toute époque de l'année ; mais 
le choix en est déterminé par le régime cultural de la ferme et la spécula- 
tion entreprise. On compte un bélier pour cinquante brebis. La saison de 


lutte dure ordinairement un mois, pendant lequel les béliers reçoivent une 
nourriture fortifiante. V. LUTTE. 


FIG. 692. — Troupeau de moutons au pâturage. 


LAROUSSE AGRIC. — IE 


Pendant les cent cinquante jours de gestation, les brebis portières doivent 
recevoir une nourriture abondante et saine et être l'objet de quelques soins 
pour éviter les avortements. 

Il convient de ne pas les conduire sur des pâturages trop éloignés, afin 
de ne pas leur imposer une marche trop longue et fatigante, et de veiller 
à ce que les chiens ne puissent les brutaliser. 

La parturition ou agnelage (V, ce mot) se fait en général normalement, 
sans nécessiter l'intervention du berger. Il est recommandé de badigeonner 
à la teinture d'iode la cicatrice du cordon ombilical de l'agneau pour éviter 
des infections. 

Dans le cas de naissance double, il vaut souvent mieux ne laisser qu'un 
seul agneau à la mère. Le second est sacrifié ou élevé au biberon, ou bien 
encore on le fait adopter par une brebis qui a perdu son agneau. Pour per- 
mettre de surveiller l'allaitement, il est bon de marquer les agneaux dès 
leur naissance au numéro de leur mère. 


pu. — ee. pere nn Rice ose —— 


FIG. 693. = Troupeau de moutons ä l'abreuvoir. 
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MOUTURE — MOYETTE 


FIG. 694. _ Moutons gras Dishley à laine longue. 


Dès que les agneaux commencent à pouvoir manger, on met à leur dis- 
position des aliments de choix : regain de luzerne, son, grains concassés. 
Cette nourriture est distribuée dans un compartiment spécial de la ber- 
gerie, où les brebis ne peuvent accéder. Les agneaux, au contraire, doivent 
pouvoir aller librement de leur mère à leur crèche spéciale, en passant par 
de petites portes. 

L'allaitement doit se prolonger jusqu'à l'âge de quatre à cinq mois. Un 
sevrage trop hâtif serait préjudiciable au développement normal de 
l'agneau. On supprimera progressivement les tetées en séparant les agneaux 
de leurs mères une partie de la journée. Après le sevrage il est quelquefois 
nécessaire de traire les brebis qui ont encore beaucoup de lait, pour éviter 
les mammites. Quelques semaines après la naissance, on pratique l'ampu- 
tation de la queue à tous les agneaux, cet appendice ne présentant aucune 
utilité. Vers la même époque, les mâles destinés à l'engraissement sont 
castrés soit par le procédé de la ligature élastique à l'aide d'un fil ou d'une 
bague de caoutchouc, soit par arrachement à r aide de pinces. Le bistour- 
nage se pratique sur les animaux plus âgés. 

Tous les ans, en avril-mai, on procède à la tonte ou récolte de la laine. 
V. LAINE, TONTE. 

Composition d'un troupeau. — Après le sevrage, les agneaux sont répartis 
en trois catégories : les agnelles réservées pour la reproduction, les jeunes 
béliers et les agneaux mâles et femelles destinés à l'engraissement. Le 
troupeau se compose alors : de béliers adultes, de brebis mères, des ante- 
nais ou gandins et antenaises ou vassives, enfin des agneaux. 

Dans les troupeaux de choix, il est indispensable de procéder au mar- 
quage à l'oreille des différents individus, soit à l'aide d'un emporte-pièce 
qui permet de faire des entailles, soit avec la pince à tatouer, soit encore 
avec des boutons métalliques numérotés. 

Tous les animaux peuvent être ainsi inscrits sur le registre du troupeau 
qui permet l'établissement d'un livre généalogique (flock-book) indispen- 
sable pour mener à bien la sélection d'un troupeau d'élite. Chaque race 
perfectionnée possède également un livre d'origine, tenu sous le contrôle 
d'une association d'éleveurs. 

Alimentation. — Aux champs. — Certaines précautions sont nécessaires : il 
faudra éviter les luzernes et les trèfles qui peuvent occasionner la météo- 
risation, et les prairies basses et marécageuses où se contractent les mala- 
dies vermineuses (distomatose notamment) ; ne pas abuser non plus du 
pacage des feuilles et collets de betteraves, qui donnent la diarrhée aux 
animaux. Les meilleurs fourrages à consommer en vert . par les moutons 
sont la minette, le sainfoin et le trèfle jaune. Le pâturage sur les prairies 
temporaires à base de ray-grass est tout à fait recommandable. Sur les 
chaumes après la moisson il faut craindre lis indigestions causées par l'ab- 

tion d'une trop forte quantité de grains. Dans certaines régions méri- 
dionales, les troupeaux sont soumis à un régime spécial : la transhumance. 
V. ce mot 

A la bergerie. — La luzerne fournit le meilleur fourrage avec les féve- 
roles et les pois. La betterave constitue une ressource précieuse pour l'ali- 
mentation d'hiver. 

Exemples de rations pour animaux d'élevage : 


BREBIS NOURRICES | 
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Dans l'engraissement à la bergerie, les aliments concentrés, en particulier 
les tourteaux, joueront un rôle prépondérant dans les rations 


RATION D'ENGRAISSEMENT 
par agneau de cinq mois. 


PAR MOUTON ADULTE PAR ANTENAIS 


BÉLIERS BREBIS NOURRICES 
Betteraves. 5 kg. Paille 0,500 | Pulpes et  menues 
Avoine.…. 1— | Luzerne. 0,500 pailles. 8 ke. 
Foin 0,500 | Betteraves 3 kg. Foin 0,500 
Paille . 0,500 | Menues pai sm. 0,300 | Paille... 1,500 

Tourteau d'arachide. 0,100 | Avoine. 0,250 
AGNELLES DE TROIS MOIS | ANTENAISES 
Regain de luzerne . 0,300 Betteraves …… 3 kg, 
Betteraves ll ke Menues pailles 1 — 
Menues pailles . 0,100 0,500 
0,100 6 kg. 


Pendant la lutte, les béliers reçoivent en plus de leur ration 1 à 2 litres 
d'avoine par jour. 

Pratique de l'engraissement. — L'engraissement sera d'autant plus avan- 
tageux qu'on opérera sur des animaux plus jeunes et plus précoces, avec 
une nourriture économique. 


Paille 1 kg. Luzerne . 0,500 | Luzerne 1 kg, 
Betteraves . 5 kg. i . 0,500 | Betteraves …. 2— 

Menues pailles … 0,500 | Pulpe de distillerie... 4 kg. | Menues pailles.. 0,500 
Luzerne … 1 kg. Pois-fourrage, grains. 0,500 | Tourteau de lin. 0,300 
Tourteau de lin. 0,300 | Tourteau. 0,100 


Sur les chaumes, après la moisson, on peut, en trois ou quatre mois, 
engraisser des lots de moutons adultes qui utilisent ainsi l'herbe produite 
sous l'influence des premières pluies d'automne (V. PARCAGE). Sur le lit- 
toral de la Manche et de l'Océan, l'engraissement se fait sur les prés salés 
(V. ce mot), et, dans les pays d'embouche, sur les herbages avec les bovidés. 
Enfin, sur le littoral méditerranéen, on pratique la mise en état des mou- 
tons africains dits de a réserve », débarqués maigres à Marseille. 

Pour juger de l'état d'engraissement des moutons, le meilleur moyen, 


après le  esage, consiste à palper les maniements (abords, travers, 
croupe). MANIEMENTS. . | 
Utilisation en boucherie. — Les agneaux gras fournissent en boucherie 


un rendement de 60 pour 100 en viande nette ; le mouton, 55 pour 100, 
et la brebis 45 pour 100. Les animaux de concours donnent jusqu'à 
70 pour 100. V. BOUCHERIE. 

Le dépeçage d'un animal de race moyenne (berrichon) permet d'obtenir 
en viande nette : 


Première catégorie. | ee in 
| Re 2,800 

Deuxième catégorie .$ Epaule 2,800 
C'PHet:Æanare ennemi Néant 2 kg. 

TOTAL 15,400 


Comme issues et abats on distingue : 

Les peaux, qui alimentent les usines de délainage et l'industrie des cuirs ; 
les fressures, ensemble du foie, des poumons, de la rate et du "cœur ; les 
pieds, qui peuvent être vendus aux marchands d'abats (triperie) ou four- 
nir une huile spéciale employée au graissage des machines ; les boyaux, qui 
servent à la fabrication des cordes de raquettes, des cordes à violon, etc.; 
enfin, des caillettes d'agneau on extrait la présure et, de diverses glandes, 
l'adrénaline, utilisée en pharmacie. 

Spéculations laitières. — La brebis est une excellente laitière ; on peut 
dire que c'est, de toutes les laitières, celle qui, proportionnellement à son 
poids, fournit le plus de lait. V. ROQUEFORT et FROMAGE. 

Les caractères auxquels on reconnaît une bonne laitière sont les sui- 
vants : arrière-train développé, hanches et reins larges ; ventre et flancs 
amples ; tête allongée et fine, sans cornes ni laine, l'œil doux ; cou mince. 
Chez les brebis laitières, la toison est ordinairement peu fournie. Comme pour 
la vache, il faut que la mamelle (à deux trayons) se distingue par l'ampleur 
de l'organe, puis par la souplesse et la finesse de la peau, des veines mam- 
maires très apparentes. On considère parfois les trayons supplémentaires 
comme un bon indice. Il existe également chez la brebis une relation, qu'il ne 
faut pas négliger, entre les facultés laitières et le développement de l'écusson. 

Maladies. — Le mouton, vivant en troupeaux assez nombreux, est très 
exposé aux maladies parasitaires et épidemiques. Toutefois, lorsqu'il est 
placé dans un milieu favorable, il se montre particulièrement résistant. 

La distomatose ou cachexie aqueuse a pour cause l'envahissement du 
foie par des vers plats (douves) dont les moutons absorbent les germes sur 
les pâturages humides. V. CACHEXIE AQUEUSE. 

La clavelée est une affection contagieuse fréquente dans l'Afrique du 
Nord et dans le midi de la France. V. CLAVELÉE. 

Le piétin est une inflammation de la base des onglons qui provoque leur 
décollement V. PIÉTIN. 

La gale est caractérisée par l'apparition de croûtes sur la peau, avec arra- 
chement de la toison par places. V. GALE. 

Les moutons sont exposés au charbon ou sang de rate, à la fièvre aphteuse, 
au tournis, au muguet, au chancre des lèvres(becqueriau), ainsi qu'à l'ar- 
thrite, à la tuberculose, à la broncho-pneumonie. V. ces mots. 

Mouton à fesses grasses. — Race ovine russe ou persane, du type 
syrien, chez ladue le l'arrière-train est plus élevé et plus développé que 
l'avant-train ; c'est Surtout dans le Caucase et les steppes que 1 on ren- 
contre ce type à masses adipeuses très développées dans l'arrière-train. La 
laine a généralement peu de valeur. 

Mouton à queue grasse. — Race oVine russe ou syrienne chez laquelle 
la queue est très chargée de graisse. C'est surtout une race à fourrure (as- 
trakan, caracul), de taille plutôt au-dessous de la moyenne. V. CARACUL. 


Mouture. — V. MEUNERIE. 


Moyette. — Petite brassée de foin ou de céréales attachée #ers le som- 
met ( 7ig. 695 et 696). On donne aussi ce nom à de petites meules de gerbes 


FIG. 695. — Confection de moyettes de luzerne de semence. 
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ou de javelles placées les unes ä côté des autres pour hâter la 
maturation des grains, ou préserver les épis d'un excès d'hu- 
midité jusqu'au moment de la rentrée. La forme de ces 
moyettes est variable (moyettes flamande, picarde, meulon, 


dizeau, douzeau, etc.). V. MOISSON. 


Mucédinées. — Nomscientifique des moisissures. V. ce mot. 


Mucilages. __ Corps ternaires visqueux constitués par du 
carbone, de l'hydrogène, de l'oxygène et formant une gelée 


spéciale avec l'eau. On les rencontre 
dans les racines (guimauve, carotte, 
navet), les fruits (pomme, poire), les 
fleurs (lamier), les graines (pépin de 
coing, graine de lin, etc.). Au point de 
vue alimentaire, on les range à côté 
des matières pectiques. Au point de 
vue médicinal, les mucilages possè- 
dent des propriétés adoucissantes. 


Mugori nées. —Famille de cham- 
pignons inférieurs, appartenant au 
groupe de mucédinées ou moisissures 
(fig. 697) et dont le plus commun est 
le mucor (mucor mucedo et mucor 
racemosus). V. MOISISSURES. 

Les mucorinées se reproduisent 
par stores ou par œufs. A et là sur 
le thalle se forment des filaments 
dressés, qui se terminent par un 
renflement généralement sphérique. 
Cette sphère, isolée du pédicelle par 
une cloison, est le sporange, et ä son 
intérieur se constituent un grand 
nombre de spores arrondies ou 
ovoiïdes. 

Dans des conditions favorables de 
végétation, il se forme des œufs. Deux 
ramifications du thalle s'avancent 
l'une vers l'autre, séparent par une 
cloison leurs extrémités, qui se ren- 
flent et s'accolent l'une à l'autre; 
les membranes se détruisent dans 
les parties en contact, et les conte- 
nus se mêlent. L'œuf ainsi formé 
s'arrondit et s'entoure d'une mem- 
brane épaisse et cutinisée : c'est ce 
que l'on appelle la zygospore. A la 


FIG. 697. — Bourgeonne- 
ment d'une mucorinée. 


A. Rapprochement des deux 
rameaux mycélicns et sépa- 
ration des deux cellules qui 
vont former l'œuf; B. Fusion 
des cellules; C. Zygospore 
mûre enveloppée parla mem- 
brane des cellules conju- 
guées ; D. Zygospore germant 

en un tube sporangilère. 


germination, la membrane cartilagineuse se déchire et la 
zygospore donne naissance à un tube sporangifère. 

Mucune. __ Genre de légumineuses papilionacées ( fig. 698), 
des régions chaudes de l'Amérique. Elle peut être cultivée 


MUCÉDINÉES — MUFLIER 
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FIG. 696. —- Moyette flamande (élévation et plan) [A] : moyette picarde (élévation et coupe) [B]. 


comme plante ornementale ; ses grappes de fleurs, d'un beau rouge pourpre, aux aliments ; aux poules on donne en abondance des feuilles de choux. 
conviennent pour l'ornementation des tonnelles, berceaux, portiques, etc. Sur le conseil du vétérinaire, on peut donner quelques gouttes de liqueur 
En second lieu, comme les autres légumineuses, elle peut fournir un ex- de Fowler. 


cellent engrais vert. Il convient d'a- 
jouter, cependant, que ses graines 
ne doivent pas entrer dans l'ali- 
mentation des animaux : elles pour- 
raient leur être nuisibles. Les 
gousses de la mucune sont cou- 
vertes de piquants, dont le contact 
avec la peau détermine une irrita- 
tion désagréable. 


Mue. __ Modification physiolo- 
gique que subissent certains ani- 
maux pour le renouvellement de 
leurs téguments (poils, plumes). 

Chez les mammifères et les oi- 
seaux, ce sont les poils et les plumes 
qui tombent pour être remplacés 

ar d'autres. Chez les reptiles, c'est 
‘épiderme tout entier qui se détache 
comme un fourreau d'où sort l'ani- 
mal. Les animaux articulés subissent 
des mues semblables : les crustacés 
(écrevisse) continuent à changer 
de peau pendant leur âge adulte, 
tandis que les insectes ne muent 
qu'à l'état de larve (ver à soie). 

La mue, chez les animaux ä four- 
rure, correspond en général avec la 
saison printanière. Tandis qu'à l'au- 
tomne et au début de l'hiver, le 
poil a poussé plus épais et souvent 
plus long (poil d'hiver), il se détache 
au printemps par larges touffes. 

Chez les oiseaux de basse-cour, la 
mue est une crise passagère qui se 
présente à époque régulière, chaque 
année, vers août ou septembre, sui- 
vant les sujets : c'est la crise du 
renouvellement des plumes. Sou- 
vent bénigne, elle est parfois très 
meurtrière, surtout parmi les pi- 
geons. 

Pour atténuer les effets de cette 
crise, il est nécessaire de prendre 
quelques précautions hygiéniques. 


F1G. 699. — Mue. 


Chez certains oiseaux (oie) on profite de la période qui précède la mue 
{avant-mue) pour effectuer la plumaison. V. l'article PLUME ET POIL. 

— On donne également le nom de mue à une cage circulaire grillagée (en 
osier ou en treillis de filde fer) dans laquelle on place une couveuse et ses 
poussins (fg.699). Tandis que la mére est captive, les poussins peuvent sortir, 


Mufle. — Partie nue et muqueuse qui termine le museau de certains 
animaux et notamment des ruminants. Il est souvent garni de forts poils 
tactiles ou vibrisses, et prend parfois une apparence veloutée. 


Muflier. — Genre de plantes d'ornement, de la famille des scrofularia- 
cées (fs. 700, 701), vivaces, bisannuelles ou annuelles, hautes de 0",3û 
à 0,80, dont l'espece la plus connue est le muflier majeur ou muflier des 
Jardins (antirrhinum majus), vulgairement gueule-de-loup, gueule-de-lion, 
dont la floraison persiste tout l'été. 

Le muflier a des feuilles opposées, les supérieures alternes ; des fleursen 


FIG. 700. — Muflier (som- 


: 2 mité fleuris) 
Hueauon au début See pilule : À. Coupe de la fleur; B. Fruit. FIG. 701.— Pied de muflier. A. Fleur détachée. 
aloès; pour les pigeons, il est souvent plus commode de faire tremper 
des vesces et des féveroles dans une décoction d'aloès :les pigeons pren- 
nent ainsi la purgation avec les graines. On continue le traitement en don- tube large semblables ä la linaire, mais sans éperon. Son fruit est une 
nant née nourriture très reconstituante, de façon à contre-balancer les capsule ovoïde. On en connait vingt espèces environ. 


fatigues de la mue. IT est très bon aussi de mélanger de la fleur de soufre Le muflier des jardins se reproduit de semis en mars (sons verre) ou en 


MUPFLIERE -— MULET 


avril au pied d'un mur au midi ; on repique en place dès que les plants ont 
quelques feuilles ou seulement après un repiquage provisoire, alors que 
les premières fleurs apparaissent. Les sujets à tiges et à feuilles claires 
donnent en général des fleurs claires ; ceux à 
feuillage vert foncé ou purpurin donnent des 
fleurs foncées. 

Usages. — Décoration des plates-bandes, ro- 
cailles, ruines. 

L'antirrhinum asarina ou asarina cordifolia, 
espèce pubescente et glanduleuse, croît an plein 
soleil, dans les rocailles et les terrains légers ; 
feuilles grandes, cordiformes, épaisses, cendrées. 


Muflière (zool.). __ Forte toile garnie de 
pointes qu'on met aux veaux sevrés pour les 
empêcher de téter les vaches (fig. 702). 


Muguet. __ Plante vivace à rhizome hori- 
zontal très court (fig. 703) : à deux feuilles 
ovales lancéolées; à tige florale anguleuse, qui 
naît latéralement à l'aisselle d'une gaine folia- 
cée ; fruit bacciforme rouge. Le muguet de mai 
ou muguet des bois (convallaria maialis) existe en colonies dans les bois 
frais d'Europe et d'Asie tempérée. Les fleurs, blanches, sont très recherchées 
en mai pour le délicat parfum qu'elles exhalent. 

Il existe des variétés à grandes fleurs blanches simples, à fleurs doubles. 

Le muguet se reproduit spontanément par propagation des rhizomes et 
par semis. Dans les 
jardins, on opère 
toujours par divi- 
sion des rhizomes 
et on plante à 0m,20 
d'espacement dans 
un sol léger et en- 
richi de terreau de 
bois et de feuilles. 

La floraison peut 


FIG. 702. — Mufliere. 


FIG. 703. — Bouquet de muguet. À gauche, brin de muguet et coupe de la fleur. 


être hâtée lorsqu'on le cultive sous châssis avec réchauds ou si l'on prend 
la précaution de placer un châssis dès le mois de mars sur une plate-bande 
où il croît abondamment. La culture forcée se pratique en grand en France, 
Belgique, Angleterre, Hollande et Allemagne: 

En automne, on trie les plus beaux bourgeons ; on les réunit par dix ou 
douze dans des pots de 12 à 14 centimètres (terre légère et substantielle) ; 
les pots sont enterrés au jardin et recouverts de terre ; un mois et demi 
plus tard, l'enracinement des bourgeons s'est effectué et les potées sont au 
fur et à mesure forcées en serre basse et chaude, où elles donnent des fleurs 
en trois semaines. Les horticulteurs vendent ainsi du muguet à partir de 
décembre et jusqu'à mai. 

Muguet (méd. vêtir.). — Maladie contagieuse qui apparaît chez certains 
animaux, surtout chez les jeunes (agneau, veau, poulain) et même chez 
l'homme, par une inflammation de la muqueuse buccale, occasionnée par 
un champignon du groupe des moisissures (oïdium albicans ou saccha- 
romyces albicans). 

Le muguet, qui se manifeste parfois chez le poulain, et que l'on nomme 
aussi stomatite crémeuse, est une inflammation pseudo-membraneuse de la 
muqueuse de la bouche. On constate des plaques blanchâtres irrégulières 
ou confluentes sur la langue, les gencives, la face interne des joues. Ces 
plaques, en petit nombre; peuvent disparaître en quelques jours ou bien 
elles peuvent, en se développant, recouvrir toute la muqueuse jusqu'au 
pharynx. 

Si l'on examine au microscope un fragment de cette couche pseudo- 
membraneuse, on voit qu'elle est constituée par les spores et les filaments 
mycéliens du champignon. 

Traitement. — Faire dans la bouche "des lotions avec de l'eau vinaigrée 
ou avec une solution légère de chlorate de potasse. Eviter les locaux trop 
chauds et mal aérés. 

Muguet des agneaux où stomatite ulcéreuse. — On le constate chez 
les agneaux âgés de quelques mois et souvent vers l'époque du sevrage 
quand ils ont souffert durant la mauvaise saison : ils cessent de téter ou de 
manger ; ils semblent ne plus pouvoir mâcher et, lorsqu'on examine la 
bouche, on trouve la langue recouverte d'un enduit blanc jaunûâtre, 
d'aspect crémeux. Si l'on cherche à enlever les, quelques parcelles de cet 
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enduit, qui envahit aussi les régions des gencives ou des lèvres, les tissus 
situés au-dessous se mettent à saigner. 

Traitement. —  Séparer les malades des sujets sains, leur donner des 
rations faciles à manger : son frisé, tourteaux finement broyés, etc., des 
boissons représentées par du lait, du petit-lait, de l'eau de graine de lin 
additionnée de 2 grammes de salicylate de soude par litre. Localement, trai- 
ter chaque malade une ou deux fois par jour par des lotions d'eau vinai- 
grée, des décoctions de bourgeons de ronce ou des badigeonnages de tein- 
ture d'iode diluée dans l'eau au tiers ou au quart. La mortalité des agneaux 
peut être parfois très élevée. La mortalité des moutons adultes est beaucoup 
moindre. 


Muid. __ Futaille de grande capacité servant au logement des vins. Sa 
contenance est variable selon les régions : le muid de Paris vaut 18 hecto- 
litres ; le muid du Languedoc, 460 litres ; celui du Roussillon, 510 ; le muid 

l'Hérault, 700 litres ; le muid de l'Yonne, 272 ; celui de Bourgogne, 297. 


Mula rd (Canard). — Canard hybride obtenu par le croisement du canard 
de Barbarie et de la cane de Rouen. 


Mulassière (Race). — L'industrie mulassière utilise des baudets et des 
juments de races différentes suivant les contrées où elle est pratiquée. Mais 
le nom de race mulassière est ordinairement réservé à la race chevaline 
du Poitou (fig. 704), dont les juments produisent avec le baudet mulassier 
du Poitou les plus beaux' mulets obtenus en France. 

La jument mulassière est de grande taille (1m,60 à 1,65) [ fig. 705] ; sa tête 
est longue et porte de fortes ganaches ; les oreilles sont épaisses, les lèvres 
grosses ; l'œil paraît petit. Elle a l'épaule droite, la poitrine légèrement 
sanglée, la croupe plate et inclinée, les hanches larges, les membres forts, 
recouverts de poils abondants et terminés par des sabots évasés et plats. 
La robe la plus commune est la robe grise. 

Les étalons de race mulassière ont des caractères généraux analogues : 
grands, massifs, gris, avec les membres garnis de poils longs en arrière 
du boulet. 

La race mulassière est entretenue dans le département des Deux-Sèvres 
(région de Niort et de Saint-Maixent), dans la Vienne et dans la Vendée 
(Fontenay-le-Comte, Longèves, Montreuil). Dans ces régions, le cheval de 
gros trait et la jument mulassière sont en grande faveur, surtout dans la 
partie de la Vendée dénommée /a Plaine; le Maraispossède surtout le 
cheval de demi-sang, dont les poulains sont vendus à six mois ou à dix- 
huit mois dans le Berry ou la Beauce, tandis que les pouliches restent 
dans la contrée pour être livrées k la multiplication, soit avec le cheval, 
soit avec le baudet. 


Mulet. — Le mulet (fig. 706) est le produit de l'accouplement de l'âne 
avec la jument (hybride). Les Grecs le nommaient hemionos et les Latins 
mulus. Sa production est extrêmement ancienne. L'Assyrie, la Syrie, l'Asie 
Mineure, puis la Grèce virent les premiers développements de l'industrie 
mulassière, qui fut, par la suite, très importante chez les Romains, exista en 
Espagne de temps immémorial et fut importée vers le x*siècle en France, 
où elle prit une extension remarquable. 

Caractères des mulets. — Le mulet décèle dans son extérieur une prédo- 
minance des caractères asiniens. Il a la tête plus grosse et les oreilles plus 
longues que le cheval, l'encolure courte et peu garnie de crins, le garrot 
bas, le dos convexe, la croupe tranchante, la queue pourvue de crins peu 
abondants, les membres secs et nets, les postérieurs souvent dépourvus de 
châtaignes, les pieds cylindriques à talons hauts et serrés, la robe variable, 
noire, baie, grise, alezane, etc., suivant les races hybridées. Les jeunes mu- 
lets sont appelés gitons (ou gitonnes) et, à deux ans, doublons où doublonnes. 

Le mulet est stérile ; la mule n'est féconde que très exceptionnellement ; 
la stérilité de cette femelle est la règle ; on connait cependant quelques cas 
bien observés de mules ayant donné des produits soit avec le cheval, soit 
avec l'âne. 

Remarquable par sa sobriété, sa longévité, le mulet est un moteur pré- 
cieux pour les travaux agricoles, les transports à collier ou à dos dans les 
régions accidentées ou les contrées à climat chaud où le cheval est mal 
utilisé. 

Plusieurs types de mulets sont livrés par l'industrie mulassière : 1° le mulet 
de gros trait, qui peut atteindre une taille de 1,70 et un poids de 700 kilo- 
grammes, mais dont les moyennes sont 1m.,60 et 600 kilogrammes ; 2° le 
mulet de trait léger, taille moyenne 1%,45 à 1,55, animal de trait agile et 
vigoureux, apte à un service d'utilité ou de demi-luxe, suivant sa conforma- 
tion et sa finesse ; 3° le mulet de bât, de même taille que le précédent, mais 
de conformation trapue avec des membres solides. On y ajoute les mulets 
de petite taille produits dans l'Afrique du Nord (Algérie, Tunisie, Maroc), 
utilisés presque exclusivement comme animaux de bât. 

Industrie mulassière. — L'industrie mulassière compte en France quatre 
centres principaux : le Poitou, le Massif Central et les Cévennes, la région 
pyrénéenne, le Dauphiné, auxquels il convient d'ajouter la Corse et 
quelques cantons du Jura. 

Les mulets poitevins sont produits dans les Deux-Sèvres (fig. 706 et 707), 
la Vienne, la Vendée, la Charente, la Charente-Inférieure. Ils sont générale- 
ment de robe grise ou baie. Ce sont des mulets de gros trait utilisés pour le 
labour ou le gros camionnage. Ils sont obtenus par l'hybridation de la jument 
mulassière et du baudet poitevin, entretenus l'un et 1 autre à l'état de pureté 
sous les auspices du Syndicat d'élevage des animaux mulassiers du Poitou. 

Le Massif Central et les Cévennes (Cantal, Aveyron, Tarn, Tarn-et- 
Garonne, Ardèche) produisent un mulet plus fin et plus petit que celui du 
Poitou ; c'est un animal de trait léger. 

Dans /a région pyrénéenne, les baudets gascons donnent avec les juments 
du Sud-Ouest des mulets fins et agiles (fig. 708) vendus pour la plupart en 
Espagne. Les Hautes-Pyrénées, les Basses-Pyrénées, l'Ariège ont une popu- 
lation mulassière _ importante que la Haute-Garonne et le Gers. En 
Cerdagne (Pyrénées-Orientales), l'élevage du mulet est très répandu et pra 
tiqué à peu pres exclusivement en vue de l'exportation en Espagne. 

Le Dauphiné fait un robuste mulet de bât exploité sur place ou acheté 
par l'armée. La production s'étend sur la Haute-Savoie, la Savoie, l'Isère, la 
Drôme, les Hautes-Alpes. La Corse a des mulets de petite taille propres 
aux services du trait léger ou du bât, 

L'Afrique du Nord a de tout temps possédé beaucoup de mulets. L'intro- 
duction de baudets du Poitou et des Pyrénées a permis l'obtention de mu- 
lets de gros trait utilisables aux transports sur route et aux travaux 
agricoles. 

La production mulassière de l'Espagne porte sur des animant de bât, de 
trait léger et d'attelage ; bien qu'active, elle ne suffit pas à la demande ; 
c'est pourquoi l'Espagne est un pays importateur. L'Italie produit des 
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F1G. 704. — Etalon mulassier du Poitou. 


mulets assez analogues aux pyrénéens. L'Angleterre croise de grosses 
juments Clydesdale avec des baudets de forte taille pour obtenir des 
mulets semblables aux poitevins. Les Etats-Unis, où l'industrie mulassière 
s'est rapidement 
développée, font 
le gros mulet 
grâce à des im- 
portations de 
baudets poite- 
vins. L'Améri- 
que du Sud 
(Brésil, Para- 
guay, Uruguay, 
Bolivie, Pérou, 
etc.) auneindus- 
trie mulassière 
assez florissante 
dans les régions 
où le cheval est 
encore en petit 
nombre. 

Peut être rat- 
tachée à l'indus- 
trie mulassière, 
l'obtention du 
bardot, produit 
de l'accouple- 
ment du cheval 
et de l'ânesse. 
Mais cette indus- 
trie spéciale est très limitée : la Corse, la Sicile, quelques parties des Basses- 
Alpessont les régions où l'on rencontre des bardots, animaux petits, très résis- 
tants, parfaitement adaptés À l'utilisation en pays montagneux, chauds et secs. 


FIG. 706. — Mulet du Poitou. 


F1G. 705 Jument mulassière et son produit. 


Mulot. — Rongeur du genre rat (mus sylvaticus) | f£g. 709), appelé aussi 
souris des champs, souris des bois, qui habite les forêts, taillis, haies, 
landes et champs. V. pl. en couleurs ANIMAUX NUISIBLES. 

La taille du mulot dépasse un peu celle de la souris; le corps a environ 
Om,13 de longueur. Il est de couleur fauve, comme le surmulot. Lés pattes 
et le dessous du corps sont 
blancs, la tête allongée, le 
museau pointu ; les oreilles, 
grandes, sont noires à leur 
extrémité ; la queue, aussi 
longue que le corps, ce qui, 
entre autres caractères, dis- 
tingue le mulot du campa- 
gnol, est écailleuse. Les pattes 
postérieures sont relative- 
ment très développées pour 
le saut. Ce rongeur est, du 
reste, très agile et monte fa- 
cilément sur les arbres. 

Comme la plupart des 
rats, le mulot est d'une grande 
fécondité. La femelle a trois 
portées par an, de quatre à 
huit petits chacune. 

Quoique ce rongeur soit 
moins nuisible que le cam- 
pagnol, les dégâts que cause 
le mulot sont assez importants, car ce petit animal a l'habitude d'entasser, 
dans le sol , en plusieurs endroits, des provisions qui dépassent ses besoins 
et qui sont généralement formées de grains, racines, glands, châtaignes, noi- 
settes, etc. Au cours de l'été, il coupe les tiges de céréales, les racines, ronge 
les semences, les fruits et légumes, l'écorce des arbres. Les mulots se ras- 
semblent parfois en groupes nombreux dans les meules de blé. 


FIG. 709. — Mulots. 


Phot. Gaillard. 


F1G. 707. _ Mule niortaise. 


F1G. 708. — Mulet des Pyrénées. 


MULSION — MUSACEES 

Lorsque la mauvaise saison arrive, le mulot vient chercher abri et subsis- 
tance dans les celliers, caves et magasins. 

On emploie pour sa destruction les mêmes procédés que ceux qui sont 
utilisés pour les campagnols. V. ce mot. 


Mulsion. 
V.ce mot. 


Action de traire une femelle. On dit plus couramment fraite. 


Multiplication (bot.). — On comprend sous ce nom la production d'in- 
dividus nouveaux à l'aide d'un fragment de la’ plante à conserver. Elle se 
distingue de la reproduction, qui a nécessairement pour origine un œuf 
(graine, spore). La multiplication est naturelle : fraisiers (stolons), ou arti- 
figielle : vigne (provignage). Dans les deux cas, les caractères de la plante 
mère sont fidèlement transmis (hérédité complète). La multiplication joue 
un rôle considérable en horticulture et en viticulture. Elle s'effectue par 
bouturage, marcottage où greffage. V.ces mots. 


Multiplié (Fromage). — Se dit du fromage de Gruyère, possédant des 
yeux en trop grande quantité (fig. 710). Cet accident est souvent occasionné 
par des pre- 
Suresacidesou 
trop vieilles. 


Munster 
(Fromage de). 
— Fromage a 
pâte molle et 
grasse, fabri- 
qué en Alsace ; 
il est analogue 
au géromé. V. 
FROMAGE. 


MUNTZ(A.). 
— Chimiste 
et agronome 
français, né à 
Soultz - sous - 
Forêt (Bas- 
Rhin), mort à 
Paris (1846- 
1917). Issu d'une vieille famille alsacienne (son grand-père fut député du 
Bas-Rhin), Müntz termina ses études élémentaires au collège Chaptal, à 
Paris, puis suivit les cours de l'Ecole de pharmacie. Préparateur de Bous- 
singault, en 1867, au Conservatoire des Arts et Métiers, puis de Schlæsinfg, 
il se tourna délibérément vers la chimie agricole et se passionna pour cette 
science, qu'avec ces deux maîtres il allait orienter dans la voie du progrès. 

En 1876, à la reconstitution de l'Institut agronomique, Müntz fut choisi 
comme chef des travaux pratiques de chimie. A la mort de Boussingault, 
Müntz lui succéda comme professeur-directeur des laboratoires de chimie. 
Travailleur consciencieux et modeste, il a port ses investigations dans tous 
les domaines de la chimie agricole, expérimentant lui-même sur le ter- 
rain ses méthodes et ses découvertes. Il a contribué largement soit par son 
enseignement, soit par ses publications, restés classiques, au développement 
de l'agronomie 

En collaboration avec Schlæsing, il découvrit et isola (1876-1879) le fer- 
ment nitrique et expliqua les phénomènes complexes de la nitrification, 
découverte d'une importance capitale en agronomie. 

En dehors de nombreux mémoires, insérés dans les Comptes rendus de 
l'Académie des Sciences ou les « Annales de l'Institut agronomique s, il a 
publié : Recherches sur l'alimentation des chevaux (1881); Méthodes d'ana- 
lyse appliquées aux substances agricoles (1888); les  ignes (1895); les 
Industries de la conservation des aliments (1906) ; Eaux météorologiques et 
atmosphériques, avec la collaboration de Laisné ; puis, avec le même 
collaborateur : Recherches sur la nitrification intensive et l'établissement 
de hitratières à haut rendement (1908). Enfin son ouvrage sur les Engrais, 
publié en collaboration avec Aimé Girard, dans la Bibliothèque de l'En- 
seignement agricole, consacra sa réputation, fruit de trente années de 
recherches. 


FIG. 710. — Fromage multiplié. . 


Mur. __ V. CLÔTURE, CONSTRUCTIONS RURALES, MITOYENNETÉ. 
Müraie ou Mûreraie. __ Terrain planté de mûriers. 


Muraille (agric.). — Paroi verticale séparañt la jauge du guéret dans le 
labour. V. ce mot. 

— (zoot.). — Partie du sabot du cheval qui en constitue le pourtour exté- 
rieur. V. PIED. 


Murcie (Chèvre de). — Variété caprine espagnole, élégante, bonne lai- 
tière, à robe blanche, rouge ou pie-rouge. V. CHEVRE. 


Mûre. Fruit du mûrier. Désigne également le fruit de la ronce, qui 
rappelle celui de la véritable mûre. Tous deux peuvent être utilisés pour 
la fabrication des confitures ; ils donnent en outre, par distillation, une 
excellente eau-de-vie.' 


Mürier. Genre d'arbres de la famille des urticacées, à fleurs uni- 
sexuées, disposées en épis mâles et épis femelles. Il y a des mûriers qui 
ne portent que des épis mâles et sont stériles, d'autres qui portent seulement 
des épis femelles et produisent le fruit, composé de petites drupes, nommé 
mûre; certains mûriers portent à la fois les deux inflorescences. 

Il y a cinq espèces de mâûriers, dont deux utilisées pour la nourriture du 
ver à soie : le mttrier noir (morus nigra) /fig. 711/ (pétiole des feuilles cy- 
lindrique, fruit noir sucré, acidulé) et le mûrier blanc (morus alba) [V. ta- 
bleau LXVII, 3] (pétiole des feuilles canaliculé, fruit blanc, rouge ou noir, 
de saveur fade) ; les autres sont des espèces forestières de l'Amérique. 

Môûrier blanc. — Le mâûrier blanc vient plus vite, convient mieux aux 
vers que le noir et l'a remplacé presque partout. : 

On compte une trentaine de variétés : la meilleure feuille est celle du 
mûrier sauvageon (venu de graines de mûrier commun et non greffé). Le 
sauvageon est peu productif et sa feuille est ordinairement réservée pour 
nourrir les vers du premier âge. Le type à feuille améliorée est le mérier 
rose (reproduit par greffe). Cette feuille, à limbe ovale, d'un vert clair, 
lustrée à la face supérieure, est ferme au toucher. Les mûriers à grandes 
feuilles (multicaule, [hou ou lou, moretti, etc.) reprennent de bouture et 
conviennent pour la formation de haies et l'exploitation du môûrier en 
taillis ou en prairies. 


Phot. Faideau. 
FIG. 711. — Môûrier noir (rameau avec fruits). 


Production du plant. — Le mûrier se reproduit par graine, par Mmarcotte 
et par bouture (pour les variétés qui se prêtent au bouturage). La conduite 
en pépinière, pour l'obtention de sujets greffés ou de sujets non greffés 
(sauvageon), ne diffère pas sensiblement de celle des autres arbres. 

Formes, Plantations. __ Les mâûriers ayant acquis, en pépinière, une cer- 
taine hauteur (haute tige ou plein vent, 1,50 à 2 mètres ; mi-fige ou mi-vent, 
Om,70 à 1 mètre nain ou basse tige, 0",40 à 0",50; prairie, au ras du sol), 
les arbres sont disposés par pieds isolés, en allée, en bordure ou en mas- 
sif, à des distances variant de 7 à 10 mètres pour les plein-vent, 4 mètres 
pour les mi-vent, 2 mètres pour les nains, 15 à 30 centimètres pour les 
mûriers en prairie. 

Formation de la tête ou couronne. — Les arbres plantés, on procède à la 
formation de la tête ou couronne, et, s'il y a lieu, au greffage en tête. La 
forme adoptée est celle de gobelet où entonnoir établie sur trois maîtresses 
branches inclinées à 45 degrés environ, au sommet desquelles on conserve 
deux rameaux, inclinés de même, de façon à obtenir une fourche ; ces ra- 
meaux, coupés de 20 à 30 centimètres de leur base, seront à leur tour bifur- 
qués l'année d'après et ainsi de suite. 

Cueillette de la feuille. Taille de production. __ Quand les mûriers sont 
pourvus d'une couronne suffisante, on commence à les exploiter régulière- 
ment par le ramassage ou cueillette des feuilles (3, 4) et à les soumettre 
à la faille de production, consistant à retrancher à leur base (sur un ou 
deux bourgeons) les rameaux venus sur les branches charpentières, en mé- 
nageant, ou non, un tronçon de rameau plus ou moins long (appelé pro- 
longe) à l'extrémité. 

On taille chaque année, immédiatement après le ramassage des feuilles 
dans les climats où le mûrier a le temps de refaire des pousses de longueur 
normale avant l'arrivée des premiers froids de l'hiver ; ailleurs, on taille 
tous les deux, trois ou cinq ans avec émondage entre deux tailles. 

La cueillette de la feuille a lieu après évaporation de la rosée du matin; 
elle se fait avec précaution et en évitant de froisser les feuilles. Au fur et à 
mesure que celles-ci sont détachées des rameaux, elles sont disposées dans 
un petit sac suspendu à la ceinture des cueilleurs ou placé à leur portée 
(Tableau LXVII, 3). Ce sac une fois plein est vidé sur un drap étendu à - 
l'ombre pour que la feuille s'aère et se ressuie, s'il en est besoin. On lie les 
quatre coins de ce drap pour rapporter la cueillette à la magnanerie. 

Là, elle est étendue dans le local de conservation (cave), en couche dont 
l'épaisseur ne doit pas dépasser 30 à 35 centimètres, si l'on veut éviter la 
fermentation du feuillage. On remue souvent les feuilles. 

Quantités de feuilles récoltées. __ En terrain de qualité médiocre, la pro- 
duction peut être estimée à 1 kilo de feuilles fraîches par mètre carré de 
terrain planté., Une bonne feuille contient en moyenne 70 pour 100 d'eau, 
30 pour 100.,de matières sèches, dont 1 à 2 pour 100 d'azote, et des quantités 
d'acide phosphorique, de potasse, de silice, de chaux et de magnésie, qui 
varient suivant l'âge des feuilles, les conditions de milieu, de culture, etc. 

Culture et fumure du sol. __ Le sol doit être entretenu meuble, propre et 
convenablement fumé sous les arbres pour soutenir la production en feuil- 
les de ces derniers. En chiffres ronds, un mûrier produisant 55 kilos de 
feuilles et 30 kilos de bois vert enlève au sol : 850 grammes d'azote, 
200 grammes d'acide phosphorique, 400 grammes de potasse et 720 gram- 
mes de chaux qui doivent lui être restitués, au moins partiellement, à l'aide 
de fumier de ferme, d'engrais organiques divers et d'engrais chimiques 
appropriés. 

Maladies du mûrier. __ Les principales sont : 

Le pourridié des racines (V. tableau LXVIT, 5), qui est provoqué le plus 
souvent par l'agaric de miel (il faut arracher l'arbre atteint, ‘brüler les 
racines et désinfecter la place); 

La carie (6) du tronc et des branches, qui est occasionnée fréquemment 
par dis champignons du groupe des polypores (il faut enlever les champi- 
gnons avant la fructification et les brûler ; 

Le dépérissement de la tige et des branches qui se produit sous les at- 
taques de la cochenille ou pou du mûrier (diaspis pentagona) [7] ; détruire 
les cochenilles à l'aide de solutions insecticides appropriées ou par la 
multiplication des ennemis naturels du diaspis (V. DIASPIS); 

La maladie noire, gommose bacillaireou maladie microbienne (bacte- 
rium mori) [8], qui affecte les feuilles et les rameaux et produit des taches 
irrégulières, allongées, suivant les nervures, d'abord pâles, puis d'un noir 
foncé. Cette maladie est due à des bactéries sur la nature desquelles on n'est 
pas nettement fixé. Le traitement consiste à couper les rameaux malades 
et à les brûler. 


Musacées ou Musées (bot.). — Tribu de la famille des scitariinées 
à laquelle appartiennent les bananiers (musa). V. BANANIER. 


MURIER 


TABLEAU EXVII. 


7. —Cochenille ou pou du mû- 
rier. Rameau dont l'écorce 
est chargée d'écailles femelles . 
(grises) [BJ] et de coques 8. —__ Gommose bacillaire (maladie 

6. __ Môûrier atteint de la carie du tronc. mâles (blanches) (AI noire) du môûrier. 


5.— Pourridié des racines. 
Fragment de racine en- 
touré de mycélium en 
forme de cordon (A, A) 
de l'agaric de miel. 


Dressé par F. Lambert. 


CULTURE DU MURIER — MALADIES 


MUSARAIGNE — MUSCARI 


Musaraigne (z0ol.). _ Petit mammifère insectivore (fig. 712) dont la 
morsure passait jadis, à tort, pour venimeuse. Les musaraignes sont de 
petits animaux sveltes, à tête longue, à museau pointu, au pelage doux et 
soyeux. Elles sont très carnassières, de 
mæurs nocturnes, vivent dans les trous 
de murs ou dans les vieux arbres; elles 
font une guerre acharnée aux vers de 
terre, limaces, insectes, lézards, par- 
fois s'attaquent aux souris et aux oi- 
seaux. Ce sont des animaux utiles et à 
protéger. (V. pl.en coul. ANIMAUX 
UTILES.) Parmi les espèces les plus in- 
téressantes, nous signalerons : la mu- 
saraigne commune où musette (sorex 
araneus), la musaraigne des champs 
et la musaraigne naine. 


Muscadelle, — Cépage blanc ap- 
pelé encore musquette, muscadet doux, 
malvoisie, angélicaut, angélican, cadil- 
lac, guépu guillan, musqué, muscat fou, gascon, vesparo, rarsinelte, etc. 
(Hig. 713), que l'on cultive principalement dans la Gironde et la Dordogne. 

est surtout associé au sauvignon et au sémillon dans les vignobles de Sau- 
ternes, car, seul, il donne un vin très parfumé, mais ayant un arome un peu 
trop prononcé. Les feufMes sont grandes, épaisses, un peu plus larges ‘que 


FIG. 712. — Musaraigne attaquant 
un ver de terre. 


[ 
nn nm —— — _. si 


L'ha t.. Dumont. 
FIG. 713. -_ Muscadelle. 


longues, à dents fortes et aiguës, avec le sinus pétiolaire ouvert en V; les 
grappes sont grosses, ailées, un peu compactes ; les grains sont sphériques, 
à peau fine, sucrés, à arrière-goût spécial, se rapprochant plus, malgré ce 
que semble indiquer son nom, du sauvignon que du muscat. 

La muscadelle est un cépage vigoureux et rustique, qui donne un vin à 
la fois doux et très alcoolique, surtout quand le raisin est laissé sur la 
souche après maturité ; elle peut même alors servir à faire des vins de 
liqueur (Montbazillac) ; elle est fertile et se plaît surtout dans les sols 
argileux et caillouteux ; se contente de la taille courte et mûrit en deuxième 
époque. 


Muscadet (vitic.). _ Le gamay blanc à feuille ronde. V. GAMAY. 


Muscadier. __ Genre unique de la famille des myristicées (fig. 714), 
représenté par des arbres ou arbustes, à feuilles alternes, à fleurs régu- 
lières et à fruit drupacé, renfermant une graine, appelée muscade, dont 
l'enveloppe réticulée, ligneuse, est appelée macis. L'espèce la plus connue 
estle muscadier aromatique, cultivé aux Antilles, à la Réunion et à la 
Guyane. A signaler aussi le muscadier de Cayenne; dont le fruit fournit 
une cire végétale employée pour l'éclairage. Le muscadier aromatique pré- 
fère les sols humides, un peu abrités du soleil ; il donne trois récoltes par an. 


Muscadin (zool.). __ Petit 
rongeur de la famille des myxi- 
dés (fig. 715). L'espèce la phis 
répandue est le muscadin des 
noisetiers; c'est un petit loir de 
la grosseur d'une souris avec le 
pelage jaune rougeâtre, la queue 
longue et peu fournie. De moeurs 
nocturnes, il vit dans les haies, 
les taillis ; il se nourrit de bour- 
geons d'arbres, de fruits, notam- 
ment de noisettes. 


F1G. 715: —— Muscadin. 


FIG. 714. — Muscadier. A. Fruit; B. Graine. 
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Muscardine (séric.) — Maladie parasitaire des vers à soie, causée par 
un champignon microscopique, le botrytis bassiana, dont le système végé- 
tatif (mycélium) vit dans le corps du ver aux dépens des organes de ce 


FIG. 716. __ Vers muscardinés. 


dernier, qui meurt au bout d'une dizaine de jours de maladie. Après la 
mort, le corps du ver durcit ef prend une couleur brunâtre (fig. 716).Si 
l'air est humide, le cadavre se couvre ensuite d'une efflorescence blanche 
formée de filaments fructifères chargés de spores ou semences (grains mi- 
croscopiques ayant 2 millièmes de millimètre de diamètre) du botrytis 
( fig. 717). Ce sont ces spores qui, en tombant sur les vers ou sur les feuilles 
mangées ensuite par d'autres vers, propagent la maladie. 

Désinfection préventive et précautions à prendre quand la maladie s'est 
déclarée. — Pour éviter cette propagation, il faut, pendant l'élevage, enle- 


F1G. 717. — Muscardine. 


a Spore de germination ; b. Développement du mycélium 
succédant à la germination de la spore; c. Cenidies déta- 
chées; d. l'ilaments fructifères issus du mycélium et spores; 
e. Spore détachée. 


F1G. 718. — Ver mort 
de muscardine (a) â 
l'intérieur du cocon. 


ver par des délitages les cadavres avant qu'ils aient blanchiet, après l'éle- 
vage, désinfecter la Magnanerie en faisant brûler du soufre (3 à 4 kilos 
pour 100 mètres cubes) ou en employant la formaline. 

Si le ver est atteint tardivement, il pourra, avant de mourir, produire un 
cocon plus ou moins fourni, mais il succombera dans le cocon avant d'avoir 
pu se changer en papillon. Dans le cocon, le cadavre durcira et blanchira 
comme au dehors, en donnant une « dragée ». Quand on secoue un cocon 
muscardiné, il sonne comme s'il y avait un petit caillou dedans (fig. 718). 


Muscari (bot.). — Plante bulbeuse de la famille des liliacées, souvent 
désignée sous les noms vulgaires de lilas de terre et ail des champs. On 
en connaît deux espèces : 1 le muscari chevelu (muscari comosum), à 
fleurs terminales violettes 
et à feuilles rudes sur les ” sde ouate | 
bords ; il est vulgairement 
désigné sous les noms de 1 


F1G. 720. — Muscari en 
grappe. 


A. Coupe de la fleur. FIG. 719. — Muscari à toupet. 


vaciet, ail ou jacinthe à toupet (fig. 719); 2° le muscari odorant (muscari 
racemosum), ou jacinthe musquée, à fleurs bleu foncé, en grappes, et à 


feuilles lisses, très commun dans les sols calcaires. Ce sont des plantes 


adventices salissantes des céréales (fig. 720) très difficiles à détruire, car 
leurs bulbes sont profonds. Ramasser et incinérer les bulbes. 
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Muscat. Nom donné à de nombreuses variétés de cépages, produisant 
des fruits qui ont une saveur particulière (goût de musc). 

Muscat blanc commun ou muscat de Frontignan (muscat de Lunel, etc.). 

— C'est une variété de la deuxième époque (fig. 721), produisant de bons 


_—— 


Phot. R. Dumont. 
F1G. 721. — Muscat blanc. 


raisins de table et surtout d'excellents vins de liqueur (vins de Rive- 
saltes, de Frontignan, de Lunel). Cépage assez vigoureux, demandant de 
bons sols et principalement des sols cailkteux, bien drainés et chauds (où 
le raisin ne craint pas la pourriture), une taille courte et mûrissant en 

deuxième époque. Il débourre de bonne heure et, par suite, craint les 

gelées printanières ; il redoute l'oïdium ; son rendement est faible. 

Muscat d'Alexandrie (muscat romain, raisin de Malaga, panse mus- 
quée, etc.) [fig. 722). — C'est une variété vigoureuse donnant pour la table 
de belles grappes, à gros grains ovoïdes, d'une couleur jaune, à chair cro- 
quante, juteuse, très sucrée ; magnifique raisin d'exportation ; on en fait, 
dans le Midi, de très bons raisins secs. Il se conduit en taille courte et müû- 
rit tardivement. Il est également cultivé dans les serres à vignes (grappe- 
ries) du nord de la France et de la Belgique. 

Muscat de Rivesaltes ou muscat de Jésus, appelé aussi muscat fleur 
d'oranger, muscat croquant, pascal muscat (fig. 723). — C'est une bonne va- 
riété, donnant de belles grappes aux grains gros, se fendillant parfois ä ma- 


FIG. 722. — Muscat d'Alexandrie. 


FIG. 723. __ Muscat de Rivesaltes. 


turité. Il ressemble au muscat blanc ; ses grains sont cependant jaune ver- 
dâtre et ont un arome qui rappelle, en même temps que le goût de muscat, 
celui de la fleur d'oranger. Il doit être conduit à taille courte et mûrit en 
première et deuxième epoque. On le cultive principalement dans les jar- 
dins comme raisin de table. 

Muscat de Hambourg. -— C'est un des meilleurs muscats aux grains 
noirs, ovoïdes, recouverts d'une pruine abondante, très sucrés et très fine- 
ment parfumés. Il doit être conduit à la taille courte et mûrit en deuxième 
époque. Afin de donner à son fruit toutes les qualités qu'il est susceptible 
d acquérir, il est bon, afin de profiter de sa précocité, de le cultiver dans les 
sols chauds et à bonne exposition. 

A côté des muscats que nous venons de citer et qui sont tous des cépages 
plutôt tardifs (de deuxième époque), on peut ranger certains muscats de va- 
leur moindre, mais de première époque :le muscat rouge de Frontignan 
(dit aussi muscat gris), cépage rouge, vigoureux et fertile, cultivé dans le 
midi de la France comme raisin de table; le muscat de Madère, variété 
fertile dont les grappes prennent à la maturité un ton rouge violacé très 
foncé; le muscat Ottonel, aux grains d'un beau jaune ambré bien sucrés et 
à saveur finement relevée ; le muscat blanc hätif ou muscat précoce du 


MUSCAT — MUTAGE 
Puy-de-Dôme, cultivé en Auvergne comme raisin de table et très précoce 
(ses fruits moyens, globuleux, sont d'un vert jaunâtre et renferment une 
pulpe ferme, juteuse et sucrée) : le muscat Caillobat ou muscat noir, muscat 
du Jura, aux grains d'un violet noir. 


Muscat { Vin). — Vin de dessert obtenu avec les cépages muscats. 
Les vins muscats s'obtiennent généralement de la façon suivante : le raisin, 
laissé longtemps sur la souche, même après la maturité, n'est cueilli que 
lorsque son moût marque.18 Baumé. Après foulage et pressurage, le moût 
est recueilli dans des tonneaux, où la fermentation commence à s'accomplir ; 
mais on mute ce moût par trois ou quatre’ additions successives d'alcool, de 
façon à retarder, sinon à arrêter complètement la fermentation et à conser- 
ver la plus grande partie du sucre. Un premier soutirage est effectué au 
début de l'hiver. En février, on colle le vin et on le soutire de nouveau. 
On égalise les qualités par des coupages, et, selon la valeur du mélange, on 
ajoute de l'alcool ou du sucre. Après deux ans de fût et deux soutirages par 
an, le muscat est mis en bouteilles. 

Les muscats les plus estimés proviennent du midi de la France (Rive- 
saltes, Lunel, Frontignan, de l'Algérie (Staouéli), de l'Espagne (Malaga), de 
l'Italie (Asti), des îles de 1 Archipel (Samos, Chypre), etc. 


Muscinées. __ Embranchement du règne végétal qui renferme les 
cryptogames cellulaires ne possédant que des tiges et des feuilles sans rai: 
nes, c'est-à-dire les mousses et les hépatiques. 


Muscle (anat). - Organe fibreux (fibres striées et fibres lisses), irrita- 
ble, dont les contractions produisent lés mouvements des animaux. Les 
fibres sont groupées en faisceaux et entourées d'une fine enveloppe de tissu 
conjonctif dans les 
mailles duquel 
rampent les vais- 
seaux et les nerfs. 

Les muscles 
peuvent être at- 
teints d'affections 
diverses dont les 
principales sont 
l'atrophie, l'in- 
flammation (mY0- 
site), due à un fonc- 
tionnement exa- 
géré ou à la rup- 
ture de fibres en 
plus ou moins 
grand nombre 
(conséquence d'ef- 
forts). 


Muselière, — 
Appareil que l'on 
met au museau de 
certains animaux pour les empêcher de mordre, de paître ou de téter (fig. 724). 


Muserole, __ Dessus de la bride d'un cheval passant sur le nez (fig. 725). 


FIG. 724. — Muselières :1. Pour chien; 2, Pour cheval; 3. Pour furet 


FIG. 725. — Muserole (A). FIG. 726. -_ Musette. 


1. Musette de pansage; 2. Musette-mangeoire. 


Musette. Sac en toile (fig. 726, 1) renfermant les objets et instru- 
ments de pansage. 

Musette-mangeoire. — Sac u'on suspend à la tête du cheval pour lui 
servir de mangeoire ambulante 2). 


Mustimètre (œnol.). — Aréomètre employé. pour déterminer la ri- 
chesse en sucre d'un moût. V. GLEUCOMETRIE. 


Mutage. 
de raisin. 

Le mutage S'opère quand on veut soit entraver, soit arrêter complète- 
ment la fermentation des moûts. Il s'exécute de différentes manières : 

Mutage à l'alcool. On peut ajouter une certaine quantité d'alcool, 
comme dans l'obtention des mistelles ou des vins muscats ; dans ce cas, l'ex- 
cès d'alcool rend toute fermentation impossible. La quantité d'alcool à ajou- 
ter doit être telle que l'alcool produit par la fermentation et celui qu'on 
ajoute atteignent un total de 18 pour 100 pour que la fermentation cesse et que 
le vin soit muté où muet, Suivant l'expression populaire 

Mutage à l'acide sulfureux. __ On peut employer l'acide sulfureux 
dans le cas où il s'agit seulement d'enrayer pour un temps la fermentation ; 
lorsqu'on veut, par exemple, procéder au débourbage des moûts, dans la 


Action d'entraver la fermentation alcoolique dans les moûts 


MUTEUSE — MUTATION 


vinification des vins blancs, ou lorsqu'on veut expédier au loin des moûts de 

vin blanc. On fait usage à cet effet d'un appareil appelé muteuse, sorte de 
caisse (fig. 727) munie de plans inclinés qui se contrarient. La muteuse 
est disposée au-dessus d'une cuve, qui servira de débourbeuse ; un tuyau 
amène à la partie inférieure de la muteuse des vapeurs d'acide sulfureux, 
qui montent lentement et 
dont l'excès s'échappe à la 
partie supérieure de la caisse; 
d'autre part, un récipient 
contenant le moût déverse, 
à la partie supérieure de la 
caisse, son contenu sur le 
premier plan incliné, de 
sorte que le moût, divisé 
dans sa chute, rencontre le 
gaz sulfureux, dont il se 
charge. 

On peut pratiquer aussi le 
soufrage a la pompe (fig. 
728) ; F4 consiste à brûler le 
soufre dans un récipient 
fermé, pour éviter que le gaz 
ne se perde en partie, et à 
aspirer le gaz par une pompe 
qui le refoule dans le moût. 

Quand on opère en petit, 
on peut brûler de la mèche 
soufrée dans un tonneau où 
l'on agite le moût, que l'on y 
verse par petites quantités; 
à chaque addition de moût 
on brûle un peu de mèche. 
Dans le Bordelais, on met 
d'abord dans la barrique 
(de 225 litres) environ 60 li- 
tres de moût, puis on | fait brûler une mèche soufrée, ordinairement entière ; 
on verse encore 60 itres de moût, on fait encore brûler une demi-mèche 
on une mèche entière et on remplit le fût ; on fouette énergiquement le 
contenu, puis on roule le fût. 

Quand on veut faire voyager des moûts, pour éviter leur fermentation, la 
dose d'acide sulfureux à 
employer est de 15 gram- 
mes de soufre par hecto- 
litre. 

Mutage au bisulfite 
de potasse. __ On ajoute 
au moût 8 à 10 grammes 
de bisulfite de potasse par 
hectolitre de moût; fée 
acides du moût décom- 
posent le bisulfite de po- 
tasse et il se produit un 
dégagement de gaz sul- 
fureux. 

Lorsqu'on veut rendre 
aux ferments leur acti- 
vité paralysée par le mu- 
tage, il suffit générale- 
ment de les aérer pour 
oxyder l'acide sulfureux. 
A cet effet on les soutire plusieurs fois ou on les fait passer sur des 
branchages à l'air libre. 


F1G. 727. — Muteuse P. Paul 


Le moûtarri nt hla-+=-tle périeu - se épand en lame 
minee sur une série de cloisons obliques, formant chicanes. 
Il est ainsi exposé en large surface au contact des vapeurs 
sulfureuses, produites par la combustion du soufre, qui 

s'élèvent eu sens contraire. 


FIG. 728. __ Soufrage à la pompe. 


Muteuse ou Mutoise, __ Appareil employé au mutage des moûts. 
V. MUTAGE. 


Mutation (Biol.). — On devrait désigner sous ce nom tout changement 
brusque Banc la transmission héréditaire des caractères d'un type (espèce 
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ou variété). La mutation serait alors un mode particulier de variation qui 

introduit une solution de continuité entre le type nouveau et le type géné- 
rateur. La mutation devient ainsi opposable à la variation progressive dans 

laquelle il y a continuité (fig. 729). 

Mais le mot de mutation est également employé paur désigner la forme 
elle-même. Une mutation est alors une forme caractérisée par des attributs 
héréditairement transmissibles, née tout d'un coup au sein d'une population 
dont tous les représentants paraissaient fixes et semblables. 

Dans la pratique, on confond avec l'hérédité vraie la perpétuation par 
voie végétative ; on a dès lors appelé mutation (mutation gemmaire) la 
variation de bourgeon sui se maintient par bouturage, marcottage ou gref- 
fage (arbres fruitiers, vigne, pomme de terre, etc.). Il est des cas où la va- 
riation gemmaire se maintient par semis; il s'agit alors d'une mutation 
partielle, opposable à la mutation totale, celle qui intéresse l'ensemble de 
l'individu né de graine., 

Les nouvelles formes qui se montrent brusquement apparaissent habi- 
tuellement isolées, ce qui n'empèche pas leur production de s'échelonner 
dans le temps (mutations ed On aurait cependant observé des 
mutations en masse, chez le mats par exemple. On en a conclu (de Vries) 
que la mutation affectait les éléments sexuels, ou gamètes, dans la généra- 
tion précédant la visibilité. S'il y a union de deux gamètes, également mo- 
difiés, la mutation est complète; c'est un effet du hasard, une rareté ; la 
mutation est en effet un phénomène peu fréquent. Si un gamète modifié 
s'unit à un non modifié, les choses se passeront comme dans l'hybridation 
à propos de laquelle il a été parlé de caractères dominants et de caractères 
dominés; les gamètes se comporteront comme des parents. Si le gamète 
modifié est dominé par l'autre, le semis ne montrera rien, mais, à la géné- 
ration suivante, une partie de la population se montrera modifiée ; c'est le 
phénomène du retour. D'après cela, la mutation de bourgeon devient exac- 
tement comparable au retour partiel et tardif que l'on observe de temps à 
autre dans le cas d'hybridation. Mais si l'on admet la possibilité de domi- 
nañce du gamète non modifié, il faut aussi admettre l'inverse. Dans ce cas, 
à la génération qui suit la modification du gamète, on a bien la mutation 
apparente, mais il ne s'agit que d'une mutation incomplète, puisque, comme 
dans l'hybridation, il doit y avoir réapparition du dominé chez quelques 
individus. La mutation complète. correspond à la production des hybrides 
fixes et du retour au dominant pur ; 'on se trouve dès lors en présence 
d'une mutation qui échappe à la définition du début. 

D'autre part, il est souvent bien difficile d'établir avec certitude le mo- 
ment de la naissance de la nouvelle forme, parce que, surtout en culture, 
on ignore fréquemment l'ascendance exacte; on peut aisément confondre 
apparition et première constatation. La certitude est cependant indispen- 
sable pour affirmer que la différenciation a été brusque. En outre, un ca- 
ractère apparu brusquement peut se modifier au cours des générations 
suivantes, de façon à conduire au bout d'un temps plus ou moins long à la 
production d'un type pratiquement fixe. Ce type s'est donc différencié 
non brusquement, mais par une série d'étapes. Enfin, quand on parle de 
mutation, on envisage la variation du type pur. Mais l'ancestralité du géné- 
rateur est souvent douteuse et l'on peut aisément prendre un hybride pour 
un type pur. La prétendue mutation, mutation vraie ou gemmaire, peut 
être simplement une disjonction d'hybride. 

Devant ces difficultés réunies, le sens du mot mutation a été élargi ; il est 
appliqué par divers génétistes à toutes les variations héréditaires. La muta- 
tion devient ainsi opposable à la variation pure et simple. V. VARIATION. 

— (Dr.). Transmission de propriété, d'usufruit ou de jouissance de meu- 
bles ou d'immeubles s'opérant soit en vertu d'une loi, soit en vertu des 
conventions. 

On distingue les mutations par décès, ou successions, et les mutations 
entre vifs. Parmi pes dernières, les unes procèdent de contrats à ritre oné- 
reux (ventes, échanges, baux et concessions), les antres ont lieu à titre gra- 
tuit (donations et legs). 

Toute mutation de biens est assjettie à un droit proportionnel d'enregis- 
trement; mais, tandis que certaines transmissions (mutations par décès, de 
meubles et d'immeubles, transmission d'immeubles, cessions de fonds de 
commerce et de clientèle) doivent être enregistrées ou déclarées dans un 
délai de rigueur, indépendamment de l'existence d'un écrit, d'autres (les 
transmissions entre vifs de valeurs mobilières) ne sont passibles de l'impôt 


FIG. 729. — Variations présentées comme mutations. 
1,2, 3. Formes de maïs différenciées à la suite de traumatismes : 3. Forme anormale génératrice des autres ( Blaringhem) ; 4, 5. Fraisier: 5. Forme unifoliulée (Duchesne) ; 6, 7. Œnothères issues 


de Lamarchiana (de Vries\: 6. Œnothera gigas 


; 7. Œnotheras cintillans. 
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qu'à raison de la forme authentique de la convention, ou de l'usage qui est 
fait en justice, ou par acte public du contrat qui les constate. 


Mutations foncières. Les mutations sur le rôle foncier et la ma- 
tière cadastrale sont opérées soit d'office, soit par l'administration, d'après 
les relevés faits au bureau de l'enregistrement, soit sur la déclaration des 
parties, appuyée d'un extrait de l'acte de transmission ou d'un certificat du 
receveur del enregistrement. 

Les contrôleurs et les percepteurs des contributions directes se transpor- 
tent chaque année dans les communes et reçoivent les déclarations de mu- 
tation, qu'ils consignent sur des états dits feuilles de mutation. 


Mutilés de la guerre. __ V. RÉÉDUCATION PROFESSIONNELLE. 


Mutualité agricole. __ L'esprit d'association domine les relations 
humaines. Quelles que soient leur classe et leur profession, les individus 
éprouvent le besoin de se grouper avec ceux de leurs semblables qui ont 
les mêmes besoins à satisfaire ou les mêmes intérêts à servir. 

Mais, tandis que, chez les travailleurs de l'industrie et du commerce, l'as- 
sociation professionnelle s'était développée, dès le moyen âge, pour donner 
des corporations nombreuses et puissantes, dans le monde des ouvriers de 
la terre, les groupements professionnels ne s'organisèrent que vers la Révo- 

ution, pour s'étendre et se perfectionner depuis la III République, sous 
‘influence de mesures législatives favorables. 

A des époques plus reculées il s'était cependant formé quelques associations 
possédant le caractère corporatif et ayant pour but l'exécution de travaux 
utiles à la collectivité des associés. 

C'est ainsi qu'un groupement des « Arrosants du Roussillon » s'était constitué 
à l'époque de la conquête des Wisigoths et que, pendant le xrr° siècle, les 
« Œuvres d'Arles et de Craponne » avaient été créées pour lutter contre les 
débordements du Rhône et de la Durance et pour assurer l'irrigation col- 
lective de grandes surfaces. Pendant le règne de Henri IV et sous l'in- 

uence de Sully, de nombreuses associations furent également fondées, dans 
‘ouest de la France, pour le dessèchement de certains marais et pour leur 
mise en valeur agricole. 

Il faut arriver vers la fin du XVII° siècle pour voir naître les premières 
sociétés d'agriculture, puis les comices agricoles ; et c'est seulement après 

a loi du 21 juin 1865 que se multiplièrent les associations agricoles et 
après la grande loi du 21 mars 1884 que se fondèrent les syndicats pro- 
essionnels agricoles et les associations mutuelles qui en dérivent : assu- 
rance, coopération, crédit, etc. 

Tandis que les sociétés d'agriculture ef les comices recherchaïient ie per- 

ectionnement des méthodes de production, les associations mutuelles agri- 
coles se donnèrent pour but d'améliorer les conditions économiques de cette 
production et la situation sociale de ceux qui l'assurent. 

Ces organisations mutuelles étant étudiées sous des titres spéciaux, nous 
en exposons seulement ici l'économie générale en les classant dañs les grou- 

es suivants : 

la Associations syndicales agricoles; 

2° Syndicats agricoles; 

30 Caisses de crédit agricole; 

4 Coopératives agricoles; 

59 Caisses d'assurance mutuelle agricole; 

6° Sociétés de secours mutuels et de retraites agricoles. 

Associations syndicales agricoles. Les associations syndicales ont 
our but spécial l'exécution de travaux d'intérêt collectif, tels que le dessè- 
chement des marais, l'endiguement des rivières, le drainage, l'irrigation, 

‘ouverture de chemins d'exploitation, le remembrement parcellaire, etc. 

Ces travaux ont le caractère juridique de travaux publics ; mais, comme ils 
ont pour but direct de créer une plus-value au profit des terrains compris 
dans leur périmètre, la loi les laisse à la charge des particuliers associés, 
qui doivent en tirer profit, 

Ces associations ont à leur tête un syndicat ; dans certains cas, elles peu- 
vent exercer une contrainte administrative et grouper, malgré eux, les 
récalcitrants à l'association, en les assujettissant à des taxes. 

Avant la loi de 1865, il existait des associations agricoles (curage, dessé- 
chement des marais, endiguement, etc.) soumises aux règles du droit com- 
mun. Certaines de ces associations ne se sont pas transformées et restent 
régies par la législation antérieure et par leurs statuts. 

La loi du 21 juin 1865 énumère les travaux qui peuvent faire l'objet d'une 
association agricole et regle les conditions de fonctionnement de ces asso- 
ciations. Des lois ultérieures et un règlement d'administration publique ont 
complété la loi de 1865 et l'on rendue applicable aux travaux de défense 
des vignes phylloxérées et des terrains en montagne, à la confection du 
cadastre, au remembrement parcellaire. 

Les associations sont de trois sortes : libres, autorisées, obligatoires. 
V. ASSOCIATIONS AGRICOLES. 

Syndicats agricoles. — En vertu de la loi du 21 mars 1884, les syndicats 
ou associations professionnelles, même de plus de vingt personnes exerçant 
la même profession, des métiers similaires ou des professions connexes, 
concourant à l'établissement de produits déterminés, peuvent se constituer 
librement sans l'autorisation du gouvernement Mes syndicats professionnels 
ont exclusivement pour obBiet l'étude et la défense des intérêts économiques, 
industriels, commerciaux et agricoles. 

Ces dernières dispositions de la loi ont été assez larges pour permettre 
aux syndicats agricoles d'agir sous les formes les plus diverses. 

Le Congrès international d'agriculture, réuni en 1900, émettait l'avis que 
« les syndicats agricoles et leurs unions contribuent largement au progrès de 
l'agriculture en rendant l'exploitation du sol plus parfaite et moins oné- 
reuse »; il les encourageait à poursuivre dans cette voie, en s'efforçant de 
mettre le plus possible à la disposition de la petite culture les moyens 
d'action de la grande propriété; il estimait, en outre, qu'ils ont une influence 
efficace à exercer sur le progrès général des conditions d'existence des po- 
pulations rurales, notamment par l'organisation des diverses branches de la 
coopération et de la mutualité. 

Au nombre de leurs premières préoccupations, les syndicats agricoles ont 
donc placé les services matériels : achats d'engrais, de semences, d'outils, 
de machines, ventes de produits. Mais ils n'ont pas tardé à s'engager dans 
la voie des oeuvres d'amélioration sociale : assurance, crédit, etc. 

Les-syndicats agricoles poursuivent donc des buts très différents définis 
par leurs statuts ; c'est ainsi qu'il existe des syndicats : agricoles, viticoles, 
forestiers, horticoles, betteraviers, d'élevage, d'outillage agricole, de contrôle 
laitier, de battage, d'échange, de vente de produits, de défense contre les 
parasites, contre les animaux nuisibles, contre /a grêle, les intempéries, etc. 

V. SYNDICATS AGRICOLES. 


MUTILÉS —_ MUTUALITÉ AGRICOLE 


Caisses de crédit agricole. — La plupart des perfectionnements agricoles 
exigent des avances pécuniaires. 

Dés les premières années de leur existence légale, les syndicats agricoles 
songèrent à organiser, entre leurs membres, des sociétés de crédit mutuel. 

Ces sociétés de crédit devaient se placer sous le régime juridique et fis- 
cal de droit commun, ce qui en gênait le développement, 

C'est alors que fut votée, le 5 novembre 1894, la loi qui accorde aux 
caisses de crédit agricole des facilités de constitution et des exemptions 
fiscales. 

La loi du 17 novembre 1897 dote le crédit agricole d'une avance, sans 
intérêt, de 40 millions, versée par la Banque de France, à raison du renou- 
vellement de son privilège et d'une redevance annuelle ne pouvant être 
inférieure à 2 millions. 

La loi du 31 mars 1899 organisa les caisses régionales de crédit agricole 
pour recevoir de l'Etat les avances, sans intérêt, prélevées sur les fonds 
provenant de la Banque de France. 

La loi du 26 décembre 1906 institua le crédit collectif à long terme, en 
autorisant des avances aux sociétés coopératives agricoles, et celle du 
19 mars 1910 permit le crédit individuel à long terme en vue de faciliter 
l'acquisition, l'aménagement, la transformation et la reconstitution des 
petites exploitations rurales. 

Dans un but de clarté et de précision, il a paru nécessaire de coordonner 
en une loi unique, abrogeant les lois antérieures, tous les textes régissant 
le crédit agricole : c'est la loi du 5 août 1920. 

Le législateur ne s'est pas borné à codifier les textes en vigueur ; il a 
complété son œuvre par des mesures nouvelles, spécialement par l'institu- 
tion d'un Office national et d'une Commission plénière du crédit agricole. 

Enfin, un règlement d'administration publique, du 9 février 1921, a dé- 
terminé les conditions d'application de la loi nouvelle. 

Le fonctionnement du crédit mutuel continue à reposer sur les caisses 
locales, chargées de consentir à leurs sociétaires, individuels ou collectifs, 
des prêts d'argent à court terme ou à moyen terme et, à leurs sociétaires 
individuels, des prêts à long terme. 

Elles sont affiliées à des caisses régionales ayant pour but de faciliter 
leurs opérations. Les caisses régionales ont, en outre, pour mission de 
transmettre aux sociétés coopératives agricoles, aux associations agricoles 
ou à tous autres groupements, les avances spéciales, à long terme, qui peu- 
vent leur être consenties par l'Etat. 

L'intérêt des parts sociales est fixé à un maximum de 6 pour 100. 

Les caisses de crédit peuvent recevoir des dépôts de fonds en compte 
courant, ainsi que des dépôts de titres et contracter les emprunts nécessaires 
pour constituer ou augmenter leur fonds de roulement. V. CRÉDIT AGRICOLE. 


Coopératives agricoles. — La loi du 29 décembre 1906 a étendu aux 
sociétés coopératives agricoles les avantages du crédit mutuel : c'est le 
crédit collectif à long terme. 

La loi du 5 août 1920 (art. 22) précise les coopératives agricoles qui peu- 
vent être affiliés aux caisses de crédit agricole ; ce sont : 

1° Les sociétés constituées en vue d'effectuer ou de faciliter toutes les 
opérations concernant la production, la transformation, la conservation ou 
la vente des produits agricoles, provenant exclusivement des exploitations 
des associés ; 

2° Les sociétés d'achat en commun et d'approvisionnement, qui sont admi- 
nistrées gratuitement et qui ne réalisent pas de bénéfices commerciaux. 

Ces sociétés sont constituées sur des bases analogues aux caisses de crédit 
agricole, en ce qui touche notamment leur capital social et leur fonctionne- 
ment, avec cette différence que les excédents annuels peuvent, après les 
imputations de droit, être répartis entre les coopérateurs, proportionnelle- 
ment aux opérations faites par eux avec la société coopérative. 

Il existe actuellement de nombreuses sociétés coopératives agricoles, vini- 
coles; de sucrerie, meunerie, boulangerie, laiterie, fromagerie, caséinerie, 
de culture, outillage, battage, force électrique, abattoirs, etc. V. COOPÉRA- 
TIVES AGRICOLES. 


Caisses d'assurance mutuelle agricole. — Les caisses mutuelles d'assu- 
rance agricole se sont multipliéesen Fraute depuis que la loi du 4 août 1900 
a sanctionné l'existence des petites mutuelles, créées auparavant sous un ré- 
gime de simple tolérance, et a permis d'en fonder d'autres avec les mêmes 
facilités de constitution que pour les syndicats professionnels. 

Les sociétés d'assurance mutuelle sont aussi variées que les risques aux- 
quels sont exposés l'agriculture et ses produits. Il existe actuellement en 
France de très nombreuses caisses mutuelles d'assurance agricole, contre 
l'incendie des immeubles et des récoltes, contre les maladies des animaux 
et les épizooties qui s'abattent sur les étables, contre la grêle, les acci- 
dents, etc. 

Une loi toute récente assimile l'agriculture à l'industrie pour les risques 
professionnels. Il en résultera une responsabilité nouvelle assez lourde pour 
les agriculteurs et la plupart d'entre eux demanderont à s'assurer contre 
ces nouveaux risques, On peut donc prévoir la prochaine organisation de 
nombreuses caisses mutuelles d'assurance contre les accidents agricoles. 

L'assurance mutuelle agricole est faite par des caisses locales fédérées et 
réassurées par des caisses régionales, qui sont elles-mêmes consolidées par 
une organisation centrale et nationale. 

Les petites mutuelles ont une vie propre, elles sont les bases de tout 
l'édifice ; comme les racines d'un arbre filtrent les éléments devant consti- 
tuer la sève nourricière, elles sélectionnent la matière assurable à son ori- 
gine et contribuent ainsi à donner à l'organisation tout entière un caractère 
de haute moralité que les entreprises commerciales et industrielles d'assu- 
rance ne possèdent pas toujours. - 

La caisse de réassurance fédère les petites mutuelles ; elle les conseille, 
les guide et souvent les dirige ; en même temps, elle leur donne la garantie 
de ses réserves et les consolide par ses réassurances. Au point de vue 
technique, elle réalise la division des risques dans le temps et dans l'espace, 
conditions nécessaires au succès financier d'une entreprise de ce genre. 
V. ASSURANCES AGRICOLES. 


Sociétés de secours mutuels et de retraites agricoles. — Ces sodé- 
tés ont pour but de donner aux travailleurs des champs, aussi bien qu'aux 
ouvriers des villes, un salaire en cas de maladie, et la certitude d'une re- 
traite pour leurs vieux jours. 

Les sociétés agricoles de secours mutuels et de retraites ne présentent rien 
de particulier dans leur organisation - elles sont libres ou approuvées et 
sont susceptibles d'être reconnues d'utilité publique. Elles peuvent s'adres- 
ser à la Caisse nationale des retraites pour la vieillesse, avec livret 
individuel et fonds commun. V. SOCIÉTÉS DE SECOURS MUTUELS et RE- 
TRAITES. 


MUTUELLES — MYRTACÉES 


: Mutuelles. — Nom donné aux sociétés d'assurance mutuelle (mutuelle- 
incendie, mutuelle-bétail, etc.). V. MUTUALITÉ AGRICOLE. 


Mycélium. — Partie végétative des champignons, née directement de la 
germination des semences (spores ou œufs) et portant les organes de fructi- 
fication (fig. 730). Il est le plus souvent souterrain, forme de filaments 
grêles, parfois groupés en cordons plus épais ou en plaques légères; et, seuls, 
les organes de fructification se développent au-dessus du sol (V. CHAMPI- 
GNON) : parfois, il se développe à la surface des 
substances organiques en décomposition, for- 
mant des plaques plus ou moins étendues, 
d'aspect velouté (moisissures) ; chez les cham- 
pignons parasites, le mycélium se développe 
généralement dans les tissus mêmes de l'hôte 


mildioi:). 


Mycoderme. __ Nom donné â des fer- 
ments aérobies qui se développent à la sur- 
face des boissons fermentées et des jus sucrés. 
L'un d'eux, le mycoderme du vin (mycoderma 
wii), produit une altération connue sous le 
nom defleur du vin; un autre, le mycoderme 
du vinaigre (mycoderma aceti), succédant gé- 
néralement au premier, produit l'acescence. 


Mycorhizes. __ Champignons que l'on 
rencontre généralement associés à des racines 
de végétaux, vivant en symbiose avec elles, 
leur empruntant certains éléments (matières 
hydrocarbonées) etleur en fournissant d'autres 
en échange (matières minérales et azotées 
qu'ils tirent du sol). Leurs filaments feutrés 
entourent les radicelles saines et semblent remplacer les poils absorbants. 
C'est grâce aux micorhizes du genre fusarium que les tubercules de la 
pomme de terre peuvent se former et c'est ce qui explique leur difficile 
formation dans les terres neuves. 


Mycose (méd. vétér.). — Nom par lequel on désigne toutes les affec- 
tions causées par des champignons : 
mycose'intestinale, mycose pulmo- 
naire, actinomycose, muguet, etc. 


FIG. 730. — Mycélium: 


1. D'aspergille rampant; 2. De sphé- 
rotèce (m, mycélium; ae, appareil 
conidiphore [très rossie)). 


Myélite. __ Inflammation de la 
moelle épinière, observée chez le che- 
val (rarement) et chez le chien. 


Mygale (entom.) — Araignée de 
grande taille, dont la plupart des es- 
pèces creusent des terriers fermés 
d'un couvercle (fig. 731) ; telles sont 
les mygales maçonnes, dont les pi- 
qûres sont très douloureuses. 


Mylabre (entom.). — Genre d'in- 
sectes coléoptères vésicants, de taille 
moyenne, ordinairement noirs avec 
les élytres jaunes ou rouges tachés de 
noir. Leurs larves se développent 
parfois dans les pontes de criquets, 
dont elles dévorent les œufs. 


Myosite (méd. vétér.) — Inflam- 
mation du tissu musculaire. Elle peut 
être occasionnée par le froid, la fa- 
tigue (chevaux de course) ; dans ce 
cas, les mouvements sont doulou- 
reux, difficiles, il y a frisson. Elle peut être aussi causée par une infection. 
Dans le premier cas, on met les animaux au repos, parfois on les saigne et 
on leur applique des douches locales. 


FIG. 731. 
Mygale de France et son terrier. 


(Grossie 2 fois.) 


Myosotis. __ Genre de plantes herbacées, de la famille des borraginées, 
annuelles ou vivaces, grêles, originaires des régions tempérées et froides. 

Variétés. — 1° Myosotis alpestre (myosotis alpestris) [fig. 732, 1), vivace, 
tiges dressées en touffes serrées, feuilles molles, velues ; floraison avril- 
juin; nombreuses petites fleurs bleu d'azur, en grappes courtes; a donné 
naissance à plusieurs variétés cultivées dans les jardins; 
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2° Myosotis palustre (myosotis palustres) [2], indigène, vivace, amphibie, 
bois humides et bords des rivières, feuilles lancéolées, fleurs bleu de ciel 
en cymes scorpioïdes ; se multiplie d'éclats ou de graines au printemps ; 

3° Myosotis des Açores (myosotis Azorica), hauteur Om,50; plante d'ap- 
partement, fleurs bleu violace très. foncé; 

40 Myosotis des rochers’ (myosotis rupicola), plante pour rocailles om- 
bragées ou humides; 

5° Myosotis à grandes fleurs (myosotis dissitiflora), plante bisannuelle, 
vivace; hauteur 0°!,20, feuilles larges et souples, fleurs de 6 à 8 millimè- 
tres de diamètre, à co- 
rolle plane, d'abord 
roses, puis bleues; on 
le cultive beaucoup 
en corbeilles. 


Myoxidés (zool.). 
— Famille de mam- 
mifèresrongeurs dont 
le type est le Loir. 


Myriapodes 
(2001, — Classes d’a- 
nimaux articulés, vul- 
gairement connus 
sous le nom de mille- 
pattes et comprenant 
ceux qui, comme les 
blaniules, les iules, 
scutisères, gloméris, 
géophiles, scolopen- 
dres, etc. (fig. 733), 
sont composés de 
nombreux anneaux 
semblables, portant 
chacun une ou deux 
paires de pattes. Ce 
sont tous des animaux terrestres, qui subissent quelques métamorphoses 
et vivent de débris végétaux; quelques-uns cependant sont carnassiers. 


Myrica (bot.). — Genre de myricacées, comprenant des arbres ou des 
arbrisseaux à feuilles alternes, à petites fleurs verdâtres, à fruit en drupe 
monosperme, qui croissent dans les pays 
chauds (fig. 734). A signaler le myrica gale 
ou myrte billard, dont les feuilles servent à 
parfumer le linge ; le myrica cirier et le 
myrica à feuilles en cœur, qui produisent 
de la cire propre à l'éclairage; le myrica à 

fruits comestibles, dont les fruits rappellent 
les arbouses en plus gros. 


Myriophyllé. — Genre de plantes aqua- 
tiques à feuillage élégamment découpé 
(feuilles petites et filiformes). On en con- 
naît plusieurs espèces vivant dans les eaux 
stagnantes. En France on rencontre le my- 
riophylle à épis ou volant d'eau et le my- 
riophylle verticillé. 


Myrosine. __ Diastase à odeur piquante 
qui se développe lorsqu'on délaye de la 
farine de moutarde dans l'eau. 


Myroxyle (bot.). — Genre de légumi- 
neuses papilionacées comprenant des arbres 
ou des arbrisseaux des régions chaudes, à 
feuilles imparipennées, dont deux espèces, 
le myroxyle du Pérou et le myroxyle de 
Tolu, produisent le baume du Pérou et le 
baume de Tolu, employés en pharmacie. 


Myrtacées. Famille de plantes dico- 
tylédones, polypétales, réunissant des arbres 
et arbrisseaux des régions chaudes, dont le myrte est le type. Citons 
encore les genres eucalyptus, eugénier, goyavier. Les myrtacées fournissent 
des fruits comestibles, des bois industriels; beaucoup sont cultivées comme 
ornementales. 


FIG. 733. __ Types divers de myriapodes. 


1.. Gloméris brodé; 2. Polydesme: 3. lule des sables; 4. Cryteps des 
jardins; 5. Soutigère aranéide; 6. Géophile ; 7. Scolopendre. 


F1G. 734. __ Myrica gale. 


À. Fleur mâle; B. Fleur femelle; C. Cha- 
ton mâle ; D. Chaton femelle. 


FIG. 732. __ Variétés de myosotis. 1. Des rochers; 2. Palustre À, coupe de la lieur; 3. À grandes fleurs. 
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Myrte. _ Arbuste ou arbrisseau de la famille des myrtacées (fig. 735), 
à feuilles opposées et à pédoncules grêles, originaire des régions chaudes. 

Ce genre comprend une centaine d'espèces ; on cultive en orangerie 
les suivantes, qui sont les plus rus- 
tiques : 

yrte commun (myrle commu- 
nis) aux feuilles petites, ovales lan- 
céolées, luisantes ; 

Myrte bullata de la Nouvelle- 
Zélande, aux feuilles brunâtres et 
bosselées, fleurs roses souvent 
réunies par deux ; 

Myrte luma ou Eugenia luma, 
du Chili, aux rameaux rougeûâtres, 
fleurs réunies en grappes ; 

Morte agni, arbrisseau buisson- 
nant de Ü%,80 de haut, feuilles 
ovales aiguës, fleurs solitaires, pen- 
dantes. 

La multiplication par semis exige 
certaines précautions, tandis que 
le marcottage en butte est beaucoup 
plus facile. On peut bouturer sur 
couche tiède au printemps (boutures 
à talon), ou mieux procéder avec 
boutures semi-herbacées, sous clo- 
che, 'en juin-juillet. On peut tou- 
jours greffer au pied ou sur tige 
en fente de côté ou par incrustation, 
en mars, sous verre, les variétés : d'Italie, de Portugal, à fleur double, à 
feuille d'oranger, etc. Sous son climat d'origine, le greffage est effectué 
à l'air libre. 

En Provence, les plantes sont élevées en plein air; mais, ailleurs, elles 
doivent rester en orangerie l'hiver et au jardin, en plein soleil, de juin à 
septembre. Il est bon de pailler les pots ou les bacs, de les arroser fréquem- 
ment, et de loin en loin a l'engrais liquide. Il faut tailler légèrement les 
branches lors des rempotages. Employer une terre franche additionnée de 
un tiers de terreau et un tiers de sable de rivière. 

Le myrte commun, répandu dans tout le bassin méditerranéen, croit dans 
les lieux pierreux exposés au midi (fig. 736) ; on en fait des tonnelles et 
on le taille diversement ; son bois est utilisé en ébénisterie et marqueterie ; 
ses fleurs et ses feuilles renferment une huile très odorante, employée 
en parfumerie. 


Myrtille. __ V. AIRELLE. 


Mytilaspis. — Genre de coléoptères phytophages, de la famille des coc- 
cidés, renfermant des cochenilles qui vivent dans les régions tempérées, 


FIG. 735. — Myrthe. A. Coupe de la lieue. 


F1G, 737. — Rocher couvert de moules à marée basse. 


MYRTE - MYTILICULTURE 


causant aux arbres fruitiers des dégâts parfois très importants. Il en existe 
différentes espèces : mytilaspis du poirier et du pommier es po- 
a plat des 


morum), des orangers (mytilaspis citricola), etc. Comme’ 
cochenilles, les 
mytilaspis sont 
fixés sur le point 
qu'ils ont choisi 
et sont recouverts 
d'un véritable 
bouclier ; c'est à 
l'abri de ce bou- 
lier que les fe- 
melles effectuent 
leur ponte, 'de 
sorte que la diffi- 
culté d'atteindre 
les larves avec des 
bouïillies insecti- 
cides est assez 
grande et qu'il 
faut recourir aux 
émulsions savon- 
neuses de pétrole, 
plus pénétrantes. 


Mytiliculture. 
— Elevage des 
moules en vue de 
l'alimentation. 

Les moules sont 
des mollusques 
lamellibranches 
(Jég. 741), à valves 
noirâtres allon- 
gées, se fixant à 
l'aide d'une sécré- 
tion filamenteuse 


ou byssus. 
Moulières na- 
turelles. — Elles 


sont abondantes 
un peu partout sur 
les rochers ou sur 
la vase (fig. 737). 
Dans les endroits fortement battus par la vague, les moules restent maigres 

et coriaces ; d'autre part, celles qui se développent dans des endroits trop 
vaseux ont une chair immangeable ; on les utilise comme engrais, en Bre- 


TRE 


F1G. 736. — Pied de myrte commun. 


Phot. Faideau. 
FIG. 738. __ Récolte du naissain sur les bouchots d'aval, dans la baie de l'Aiguillon. 


Phot. Faideau. 
F1G. 739. — Bouchots à naissain dans la baie de l'Aiguillon 
(Charente-Inférieure). 


Phal 1 nidenu. 


FIG. 740.— Bouchots de moules marchandes de la baie de l'Aiguillon 
(Charente-Inférieure). 


MYXOMYCÈTES 


tagne, sous le nom de sprongue. Les meilleures sont celles des baies abri- 
tées recevant des eaux douces. On exploite pour la vente celles du Bou- 
lonnais, de l'estuaire de la Seine, de Villerville, d'Hennéqueville, Dives, de 
la baie de Quiberon, etc. 

Parcs à moules. L'élevage fait acquérir aux moules une chair tendre 
et délicate. Il se pratique dans les parcs à plat sur le littoral du Morbihan 
et de la Loire-Inférieure, dans les étangs sales, près de Martigues, et dans la 
rade de Toulon. Dans ces parcs, les procédés de culture 
sont primitifs; ils consistent à planter de grosses branches 
d'arbres qui se recouvrent de moules et qu'on arrache au 
bout de trois ans pour les remplacer par d'autres. 

Bouchots. — Sur beaucoup de points des côtes d'Eu- 
rope et d'Amérique, l'élevage se fait au moyen d'appareils 
nommés bouchots ( fig. 739, 740) ; mais en aucun endroit 
il n'atteint l'importance qu'il a prise sur les côtes de la 
Charente-Inférieure et de la Vendée, notamment dans 
l'anse de Fouras et surtout dans la baie de l'Aiguillon. 

Les bouchots sont échelonnés sur trois étages. Les plus 
éloignés de la côte sont les bouchots du bas ou d'aval, puis 
viennent les bouchots miloins et les bouchots d'amont : 

10 Les bouchots du bas sont formés de rangées de pieux 
de pin écartés de 60 centimètres. A l'époque du frai, en 
février, les pieux, préalablement nettoyés, se recouvrent 
d'une semence qui. en mars, a le volume d'une graine de lin; en mai, 
d'une lentille : c'est le naissain; en juillet, les jeunes moules ont la taille 
d'un haricot : c'est le renouvelain, que les bauchoteurs détachent en râclant 
les pieux avec un crochet de fer. Ils n'enlèvent que ce qu'ils auront le 
temps de transplanterdans l'espace d'une marée (fig. 738 et 739) ; 

2° Ce renouvelain est transporté dans les bouchots miloins, qui n'ont 
pas la même structure ed les bouchots à naissain. Les pieux qui les com- 
posent sont plus écartes les uns des autres et réunis entre eux par un 
clayonnage de châtaignier, de charme ou de tamaris. Le bouchoteur chargé 
de renouvelain prend chaque paquet à part, l'enferme dans une bourse de 
vieux filet et bätit le bouchot miloin; c'est-à-dire qu'il loge entre les bran- 
chages toutes ces colonies, dont les individus se lient ensemble par leur 
byssus. Les intervalles laissés libres entre les différents groupes en permet- 
tent le développement, Le filet qui les entoure pourrit peu a peu, les colo- 
nies s'étendent, se touchent et finissent par couvrir ces immenses palis- 
sades, qu'elles transforment en une muraille continue. Le renouvelain des 
bouchots d'en bas n'étant pas toujours suffisant pour combler les vides que 
cause une vente abondante, les bouchoteurs remplacent le renouvelain ab- 
sent par de jeunes moules qu'ils vont détacher sur les rochers bordant la 
côte et qu'ils traitent comme le renouvelain ; 

3° Quand les bouchots miloins sont complètements garnis, on éclaircit, 
en enlevant des paquets de moules qu'on repique à l'aide de nouvelles 
poches en vieux filet dans les bouchots d'amont, situés tout près du rivage 
et ayant la même structure ue les bouchots miloins. C'est la que la moule 
acquiert la taille marchande (fig. 740). Toutes ces opérations demandent en- 
viron dix-huit mois pour chaque génération. 

Les bouchots d'amont étant situés #ôut près du rivage, on peut, même par 
les plus faibles marées, aller en faire la récolte. Pour parer aux irrégula- 
rités de la demande, beaucoup de bouchoteurs ont, à la côte, de grandes 
caisses trouées, dites arches, fermées au cadenas, dans lesquelles ils enfer- 
ment des moules. Ces caisses sont recouvertes par les vagues, et les mollus- 
ques s'y conservent en excellent état pendant quelque temps. Les moules 
doivent être défroquées avant d'être expédiées, c'est-à-dire qu'elles sont 


FiG. 741. 
Moule commune. 
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nettoyées, séparées, débarrassées des branchages et débris des bouchots, 
puis mises en paniers. 

Les bouchots sont d'un excellent rapport. L'établissement de 100 mètres 
de bouchots coûte environ 400 francs : un homme peut en soigner 500 mètres. 
Il faut, en moyenne, 100 mètres de bouchot à naissain pour 400 mètres de 
bouchot d'amont. On estime que 1 mètre de bouchot rapporte 5 francs par 
an. Les bouchots sont frappés d'un impôt de 10 francs par 100 mètres. 
La plus grosse dépense du mytiliculteur consiste en des achats de bois, et 
son travail le plus absorbant est la réparation continuelle de ses bouchots. 
Pieux et branches sont parfois enlevés en quelques heures par les tempêtes, 
ou détruits lentement, mais d'une façon certaine par les tarets. Les pieux 
sont enfoncés dans la vase à grands coups d'une lourde masse de fer ; ils 
refusent parfois de pénétrer dans la vase, amplement garnie déjà du 
talon des pieux que les générations successives de bouchoteurs y enfoncent 
depuis des siècles. 

Myxomycètes (bot.). — Ordre de champignons inférieurs qui se pré- 
sentent comme des amas mous, gélatineux, sans forme détermine. 

Ces masses vivantes sont dépourvues de membrane de cellulose et douées 
de mouvement. Pour se déplacer, elles émettent des pseudopodes, c'est-à-dire 
des prolongements grêles d'abord, puis s'épais- 
sissant, augmentant de volume, et dans lesquels 
passe progressivement l'être tout entier. Les 
myxomycètes rampent de la 
sorte à la surface du sol, des 
feuilles, etc. Ils englobent 
dans leur masse les corps 
étrangers qu'ils rencontrent 
et les digèrent quand ce sont 
des objets susceptibles de 
leur servir de nourriture. 

-La semence ou spore qui, 
elle, est entourée de cellulose, 
germe en émettant au . de- 
hors, par une déchirure de sa 
membrane, son contenu, qui 
devient ainsi nu et mobile. 
Par comparaison avec 
d'autres êtres nus et mo- 
biles, les amibes, ces myxo- 
mycètes à l'état jeune sont 
appelés myxamibes. Ces 
myxamibes se nourrissent, 
se développent et bientôt s'é- 
tranglent en /eur milieu et 
se divisent en deux (fig. 
742, 1), puis, successivement, en un plus grand nombre, qui vivent un cer- 
tain temps indépendants les uns des autres. Plus tard, les myxamibes se rap- 
prochent et, dans la plupart des espèces, se fusionnent en une seule masse 
appelée plasmode, qui acquiert parfois une taille considérable (fig. 742, 2). 

Ainsi le fuligo septique (ou fleur de tan), qui vit sur le tan, peut arriver à 
former des plaques de plusieurs décimètres carrés et de plusieurs centimè- 
tres d'épaisseur. 

À la fin, le plasmode s'entoure d'une membrane de cellulose, ef son con- 
tenu se fragmente en un grand nombre de masses arrondies qui sont les spo- 
res. La membrane se déchire et les spores mises en liberté vont donner naïis- 
sance à des myxomycètes nouveaux (fig. 743). 


FIG. 742. — Myxo- 
mycetes. 


1. Deux myxamibes après 
la division; 2. Jeune 
lasmode issu de la 
fusion d'un grand 
nombre de myx: bes 
avec des corps étran- 
gers incorporés (gr.). 


FIG. 743. — Plasmode de 
myxomycète; le plasmode 
de gauche disperse ses 

spores 


LA FLORAISON DES NARCISSES, AUX AVANTS (Suisse). 


agana, __ Affection microbienne, voisine de la 
maladie du sommeil, et qui affecte les bestiaux 
(chevaux, ânes, mulets, bœufs, chèvres, moutons, 
chiens, lapins, etc.), dans le centre de l'Afrique. 

Elle est transmise également par la mouche ésé- 
tsé (glossina morsitans) qui, vraisemblablement, en 
prend le germe sur des animaux atteints de try- 

panosomiase. Cette maladie est toujours mortelle 
chez les petites espèces ; elle peut aboutir à la 
guérison chez les grandes et, en ce cas, les ani- 

maux sont immunisés. 


Nais. __ Genre d'annélides, comprenant de 
nombreuses espèces de petits vers ronds annelés, transparents, vivant 
parmi les herbes des ruisseaux. 


Nagasaki (Volaille de). — Petite race de poules d'amateur très ori- 
£inale ( Jig. 744). Originaire du Japon, cette race possède un corps minus- 
cule, une grande crête 
simple, dentelée, des ailes 
trainantes, une queue 
haute e t relevée, des pat- 
tes jaunes, extrêmement 
courtes, un plumage or- 
dinairement herminé. 
Poule douce, d'élevage 
un peu délicat, médiocre 
pondeuse, mais excel- 
lente couveuse. 


Naisseur (zootech.). 
— Propriétaire - éleveur 
dans l'établissement de 
qui est né un cheval de 
course, et qui possède cer- 
tains droits aux primes 
dans des cas déterminés. 
V. PRIMES, CONCOURS 
HIPPIQUES. 


Nandina ou Nan- 
dine (hortic.). — Genre 
de berbéridacées com’ 
prenant des arbrisseaux, 
toujours verts, de serre 
froide, à fleurs blanches, 
à odeur suave, groupées 
en fascicules terminaux ; 
à fruits en baies rouges. 

Multiplication. — Bou- 
tures aoûtées, plantées 
sous cloche en sol léger. 


Nanisme. 
rester nains. 


Le nanisme peut être un caractère instable, mais, dans certains cas, il 
est stable et les variétés qu'il a fournies restent parfaitement fixées. Les 
formes animales naïnes se rencontrent surtout dans les pays pauvres où 


FIG. 744. __ Coq et poule de Nagasaki, 


Propriété qu'ont certains animaux ou certaines plantes de 


Phot. Werhly. 


l'alimentation est insuffisante {race bovine bretonne) et chez certaines 
races à viande très améliorées Yor shire), où la précocité a été poussée 
très loin. LS 

Les formes végétales naines peuvent, dans certains cas, se reproduire 
très bien par semis (lobelia nain, begonia semperflorens nain, persil nain, 
pois, haricot, etc.) ; elles se reproduiraient mal s'il s'agissait d'arbres on 
d'arbustes (pêcher nain, amandier nain) qui exigent le greffage. Il faut enfin 
recourir parfois à d'autres modes de multiplication pour perpétuer le carac- 
tère de nanisme observé chez quelques plantes : éclatage, division des touf- 
fes, marcottage, faute de quoi on risquerait d'observer par suite d'ata- 
visme un retour au type primitif. 

Les plantes naines conviennent pour constituer des bordures ou pour 
être mises en première ligne des corbeilles ou des massifs. V. aussi ARBRES 
NAINS. 


Nantaise (Sons-race). — Population bovine du département de la Loire- 
Inférieure, issue de la race vendéenne. Ses caractères généraux sont ceux 
de la race partfhenaise (V. ce mot). Elle s'en distingue par une taille moiti- 
dre, un squelette plus fin, une robe froment plutôt que fauve rougeâtre, et 
l'absence de coloration noire au pourtour ‘de l'oreille, à l'anus, à la vulve 
et aux bourses. Elle fournit des bœufs appréciés pour l'engraissement. 

Cet engraissement a lieu dans les herbages qui bordent l'estuaire de la 
Loire. La race s'étend dans le nord de la Loire-Inférieure et dans une 
petite partie du Morbihan et de l’Ille-et-Vilaine (région de Redon). 


Naphtaline. — Hydrocarbure solide, blanc, à odeur caractéristique, 
extrait du goudron de houille. La naphtaline est insoluble dans l'eau froide, 
très peu dans l'eau chaude, soluble dans l'alcool bouillant, dans l'éther, les 
essences. Réduite en poudre et mélangée au soufre ou au plâtre, elle éloigne 
les insectes, mais ne les détruit pas. 
En viticulture, employée tardivement 
comme insecticide, elle peut communi- 
quer son odeur désagréable au vin. 


Napolitain (Cheval). — Produit et 
élevé dans toute l'Italie méridionale 


Ut, 


F1G. 745. — Cheval napolitain. 


NAPOLITAIN — NAVET 


(Abruzzes, Pouilles, Basilicate), le cheval napolitain (fig. 745) est un des- 
cendant du cheval arabe. Il en a la tête carrée, la taille moyenne, les 

membres fins et nets. Sa robe est généralement baie Ce cheval était ancien- 

nement appelé le « coursier de Naples », Quelques reproducteurs furent, 
autrefois, importés en Autriche. 


Napolitain (Porc). —Variété porcine de la race ibérique, de forte corpu- 
lence, à corps cylindrique, à membres fins, à robe noire, prenant facile- 
ment la graisse et donnant une chair estimée. 


Napolitaine (Race). — Variété bovine issue de la race ibérique et 
peuplant les environs de Naples et la plaine de Rome. 


Narcisse (bot.). — Genre d'amaryllidacées vivaces, à bulbe tuniqué, à 
feuilles radicales linéaires, planes ou canaliculées. Les narcisses (narcissus) 
ont des fleurs terminales infléchies, 
solitaires, portées par une hampe 
nue et doublées par une couronne 
à leur partie inférieure. Le narcisse 
des poètes (/ig. 746), vulfairement 
herbe à la vierge, jeannette blanche, 
à fleurs blanches, envahit souvent 
les prairies fraîches ; le narcisse 

faux-narcisse, vulgairement coucou, 
jeannette jaune, fleurit de bonne 
heure au printemps. On les cultive 
aussi au point de vue ornemental 
avec d'autres espèces : le narcisse 
jonquille, vulgairement jonquille, qui 
possède de deux à cinq fleurs odo- 
rantes de couleur jaune orangé ; le 
narcisse à bouquets, haut de 0°,30 
à 0%,40, à- fleurs blanc jaunâtre ; le 
narcisse incomparable, le narcisse 
soleil d'or, etc. 

Les narcisses rustiques (narcisse 
des poètes, narcisse faux-narcisse, 
narcisse jonquille) sont précieux pour 
la décoration printanière, car ils 
peuvent rester plusieurs années en 
place. 

Multiplication. — Division et re- 
plantation des caïeux. On les cultive aussi dans les appartements, 


F1G. 746. — Narcisse des poètes. 
A. Coupe de la fleur ; He Bulbe. 


FiG. 747, — Narcisse faux-narcisse. FIG. 748. __ Nard des prés. 


Narcotique (Plante). — Plante renfermant des alcaloïdes spéciaux 
ayant des propriétés soit stupéfiantes, provoquant la paralysie et le som- 
meil (laitue vireuse, pavot à opium), soit rzauséeuses (arnica, digitale, 
ciguë, tabac). On les emploie en pharmacie. 


Nard (bot.), — Graminée vivace ( fig. 748) assez commune en montagne 
et dans certains sols nus. Le nard des prés (nardus stricta) a très peu de 
valeur fourragère, mais il peut servir à engazonner des terrains secs. 


FIG. 749. __ Nasse double. 


Nasse (pisc.). - Panier conique d'osier, de jonc, de fil de fer galvanisé 
(fig. 749), servant à la capture du poisson. 


Naucore __ Genre d'insectes hémiptères, renfermant des punaises 
d'eau, larges, courtes, verdâtres ou jaune brun, qui sont communes dans 
les eaux stagnantes. 
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Navarrais ou Navarrin (Cheval). — Variété chevaline asiatique, très 
rustique, à robe baie ou noire, à membres solides et secs, de taille plutôt au- 
dessous de la moyenne. Cette taille a été augmentée par des croisements 
judicieux avec des étalons arabes et anglo-arabes. 


Navet. __ Racine potagère et fourragère du genre brassica (fig. 750 et 
tableau LXVIII), cultivée de temps immémorial. C est une crucifère bisan- 
nuelle, à feuilles rudes parsemées de poils raides, dont les variétés four- 
ragères sont connues en France sous les noms de raves ou rabioules, en 
Angleterre de {urneps. Cette espèce comprend un grand nombre de variétés 


1 2 


FIG. 750. — Navet. I. Sommité fleurie (A. Feuille; B. Fruit); 2. Racine pivotante tuberculeuse. 


se -distinguant par l'abondance du feuillage, la durée de végétation, la rus- 

ticité et surtout par la forme des racines, leur coloris, la densité et la sa- 

veur de leur chair. 

On les range généralement en deux groupes 

1° Les navets proprement dits ou navets longs, à racine pivotante; 

2° Les raves ou navets plats ou ronds, à racine ronde ou aplatie, sortant 
en grande partie de terre. 

Nous les classerons pratiquement comme suit : 

1° Navets potagers ronds; 

2° Navets potagers longs ; 

3° Navets fourragers longs; 

4° Navets fourragers ronds ou plats. 

Navets potagers. — Parmi ces variétés, entre lesquelles on fait encore des 
distinctions quant à la qualité de la chair, plus ou moins sucrée, plus 
ou moins tendre et de couleur variable (blanche, jaune ou grise), on 
distingue : 

Blanc plat hâtif, à racine en forme de large disque peu épais ; 
chair blanche et tendre ; variété précoce ; 

Rouge plat hâtif, semblable au précédent, sauf que la peau est 
rose vers la partie supérieure de la racine ; 

Jaune de Montmaÿny, racine ronde déprimée, peau jaune, rouge 
au collet ; chair jaune et tendre ; variété productive ; 

Rond des Vertus on de Croissy, peau blanche et lisse ; chair 
blanche, tendre et sucrée ; variété très appréciée des maraîchers 
de la banlieue de Paris ; convient bien à la culture de primeur ; 

Blanc rond d'Epernay, à chair blanche et sucrée ; variété tris 
précoce et d'excellente conservation ; 

Noir rond d'Alsace, à peau noire, chair demi-sèche, grisâtre ; se 
conserve bien. 


ÏJ, NAVETS 
RONDS 
ou PLATS. 


Long des Vertus, de forme cylindrique, peau et chair blanches :; 
chair tris tendre ; il s'en fait une importante culture aux envi- 
rons de Paris (la variété Marteau, plus petite, renflée à la base, 
est très délicate). 

Demi _long blanc, variété très hâtive : convient bien à la culture 
sur couche au printemps ; 

Long de Preneuse, fusiforme, à peau rugueuse, chair sèche, ferme 
et sucrée ; variété très estimée ; 

Blanc d'hiver, fusiforme, racine assez volumineuse; bonne variété. 

Jaune long, fusiforme ; à chair jaune, sucrée, assez ferme ; de 
bonne conservation. 

Noir long d'Alsace, peau noire, chair grise ; très rustique. : 

Long de Meaux ou corne de bœuf, ine très longue, parfois 
courbée, à chair sucrée ; variété demi-hâtive ;très productive ; 

Gros long d'Alsace, rose du Palatinat. 


II, NAVETS 
LONGS. 


Ces trois dernières variétés sont cultivées aussi comme fourragères. 

Les navets potagers de primeur se sèment sur couche en place, de jan- 
vier à mars, en sols riches et frais ; les autres, en pleine terre, de mai à 
juillet-août. -Ceux destinés à la conserve d'hiver ne doivent pas être semés 
avant la fin de juillet. 

Les semis de navets potagers veulent surtout être préservés contre 
les altises et réclament beaucoup d'eau pendant les journées chaudes 
de l'été. 

Navets fourragers. __ Les principales variétés ntilisées comme fourragères 
sont les suivantes : 


Navet long de Meaux, à racine longue, à collet sortant d'un quart 
à un cinquième de terre, demi-hâtif ; 

Navet long d'Alsace, à racine longue et blanche, à collet vert, 
sortant d'un quart de terre, demi-hâtif ; 

Navet rose du Palatinat, Ne diffère du précédent que par son 


collet, qui est rose. 


I. NAVETS 
LONGS. 


TABLEAU LXVIII. NAVET: 


NAVETS POTAGERS RONDS 


| Blanc \ ZZ Blanc rond d'Epernay 


À plat hôtif / Jaune de Montmagny Rond des Vertus 
) « 


Des Vertus ) | 
Marteau Blanc d'Hiver 


NAVETS FOURRAGERS a. | 


Gros long De Meaux Rose du 
d'Alsace Palatinat 


Rave d'Auvergne 
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Zaches du Phylosticta napi  Meligèthe du colza ”  ‘ Ecaille Marte Charançon du Navet 


: 
Dressé par R. Dumont. - 
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QUELQUES VARIÉTÉS DE NAVETS — MALADIES ET ENNEMIS DU NAVET 


LAROUSSE AGRIC. — IL 16 


NAVET 
Rave d'Auvergne, à collet rouge, hâtive et appréciée en montagne 
pour les semis tardifs. On en a tiré une sous-variété.tardive ; 
Rave du Limousin, à collet verdâtre, très productive et tardive. 
Doit âtre semée de bonne heure ; 
IL NAVETS Rave blanc globe, Variété sphérique, à peau et chair blanches ; 
PLATS Rave boule d'or, variété sphérique, demi-hâtive, à peau et chair 
OÙ RONDS. jaunes ; rustique et à chair dense ; 


Turneps de Norfolk, variété volumineuse et tardive qui a donné 
naissance à trois sous-variétés différant par leur couleur :le Tur- 
neps blanc le Turneps à collet vert et le Turneps à collet 
rouge. 


Climat et sol. - Le navet fourrager est une plante des climats doux, bru- 
meux ou humides. C'est pourquoi il prospère en Angleterre, Hollande et 
sur le littoral de l'Atlantique. Les variétés tardives réclament, d'après Ha- 
berland, une moyenne de 1400 à 1600 degrés de chaleur pour atteindre leur 
développement. Elles restent en végétation tant que la température 
moyenne ne descend pas au-dessous de 6 à 8 degrés. IT ne faut pas le 
semer avant la mi-juillet, car il risquerait de monter à graine en année 
chaude et sèche. Cette considération est très précieuse, car elle permet de 
le cultiver en culture dérobée après un seigle, une orge, un trèfle incarnat, 
une vesce de printemps et, à ce sujet, c'est une des plus précieuses plantes 
que nous possédions. Il peut également servir à regarnir une culture de 
betteraves ou de carottes qui ont mal levé, de rutabagas qui sont disparus à 
la plantation. 

Quoique le navet réclame une atmosphère humide, il redoute les sols 
humides, les terrains argileux ou fermés. Il se plaît surtout dans les terres 
saines et légères, les sols limoneux assez riches en humus et en calcaire. 
En Angleterre, c'est dans les sables calcaires qu'il donne les meilleurs ré- 
sultats; aussi, les sols dépourvus de chaux doivent-ils être amendés ou 
chaulés lorsqu'on veut leur faire porter des navets. 

Exigence et fumure. — D'après les recherches de R. Dumont, une bonne 
récolte de 450 quintaux de racines à l'hectare absorbe au minimum, pour 
l'élaboration des racines et des feuilles : 


Kg. 


164,25 
Acide phosphoriqu 84,50 
Potasse . 370,00 
Chaux 132,00 
Acide sulfurique. 97,00 


Ces quantités sont bien voisines de celles obtenues par Garola. 

En somme, le navet est relativement exigeant ; il réclame beaucoup de 
potasse, de chaux et d'acide sulfurique. C'est ce qui explique sa réussite 
en sols calcaires, et c'est ce qui explique aussi les bons effets des super- 
phosphates, en raison de l'acide sulfurique qu'ils apportent au sol. 

Le navet est d'autant plus exigeant qu'il est à végétation très rapide : il 
accomplit son cycle évolutif de la fin de juillet (à la levée) à la fin d'oc- 
tobre, soit trois mois de pleine végétation. Aussi doit-il trouver dans le sol 
une abondante provision d'aliments et sous une forme très assimilable. 

Dans une série d'essais d'engrais effectués à Rothamsted pendant trois 
ans, Lawes et Gilbert ont obtenu les résultats ci-dessous : 


DÉSIGNATION RACINES FEUILLES TOTAL 

Qtx. Qtx. Qutx. 

Sans engrais (Parcelle I) 30 21 51 

Superphosphate seul (Parcelle 2) : 221 74 295 
Superphosphate, sel de potasse, sels ammo- 

niacaux et tourteaux (Parcelle 3) 260 158 418 

Excédents dus aux engrais 
Parcelle 2... 191 53 244 
Parcelle 3. 230 137 367 


Dans une antre série d'essais, sur le même sol, l'emploi de 30 tonnes de 
fumier seul a donné, comme moyenne de quatre années, un rendement de 
305 quintaux de racines à l'hectare. 

De leurs recherches à Rothamsted, les agronomes anglais ont tiré les 
conclusions suivantes que nous résumons : 

4 Tandis que la culture du blé peut se maintenir longtemps sur le même 
sol, celle des turneps tombe à zéro au bout de quelques années ; 

2° Les engrais potassiques ont eu peu d'action sur les navets à Rotham- 
Sted ; par contre, les engrais phosphatés se sont montrés très efficaces; 
les engrais minéraux phosphatés poussent à la précocité. 

Garola, dans des recherches sur l'influence de l'engrais minéral sans 
azote et de l'engrais minéral azoté, a montre qu'on récolte : 

1° Engrais minéral seul : 32,9 pour 100 de feuilles par rapport aux 
racines ; 

2° Engrais minéral et sel ammoniacal : 43,4 pour 100 de feuilles par 
rapport aux racines. : . . 

jonc, si les engrais azotés sont utiles pour donner le poids et le volume, 
il faut en limiter sagement l'emploi pour ne pas favoriser le développe- 
ment foliacé d'une façon exagérée et retarder la maturité. Sans compter 
que les racines obtenues par l'emploi de fortes doses d'engrais azotés 
Gitrates, sulfate d'ammoniaque, tourteaux ou purin) donnent des racines 
aqueuses er de mauvaise garde. 

Cultivé en culture principale et en tête de rotation, le navet doit 
recevoir : 


Fumier de ferme mi-fait … 
Tourteaux de colza ou de r 


Ho 30 000 à 35 000 kilogrammes 
< 500 à 600 


Superphosphate à 14-16 pour 100 400 à 500 
Nitrate de soude 150 à 200 
Sulfate de potasse 100 à 150 


En culture dérobée, venant après une plante fumée, on peut appliquer 
seulement les engrais minéraux ci-dessus, en ayant soin toutefois de 
porter la dose de nitrate de soude de 250 à 300 kilogrammes. . 

Lorsqu'on dispose de purin, on peut effectuer un 0yen pPurinage, qui 
éloigne les altises, favorise la croissance rapide et produit les meilleurs 
effets ; dans ce cas, on doit réduire les doses d'engrais minéraux ci-dessus 
de moitié, sauf celle de superphosphate, qui reste entière. V. ENGRAIS, 
FUMIER, FUMURE. 

Le navet est cultivé de deux façons : 

1° En culture principale; 

2° En culture dérobée. 
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Culture principale. — En culture principale, le navet tient la tète de la 
rotation. Dans l'assolement quadriennal de Norfolk (Angleterre), la rota- 
tion est la suivante : 

Première année : plantes sarclées (turneps, betteraves ou pommes de 
terre); 

Deuxième année ! céréales de printemps (avoine ou orge) ; 

Troisième année : trèfle seul ou en mélange, pois, féverole ; 

Quatrième année : froment. 

Dans cet assolement, les navets occupent une grande partie de la pre- 
mière sole et sont consommés sur place par les moutons. 

Une préparation du sol comme pour lbettæeave est de rigueur et la cul- 
ture profonde donne les meilleurs résultats pour cette racine : elle 
permet au sol de faire une plus abondante provision d'eau et favorise 
aussi, suivant Lawes et Gilbert, l'action des superphosphates. 

Le semis doit suivre immédiatement le dernier labour pour profiter de 
l'humidité des couches retournées et assurer une levée rapide ; les der- 
nières façons superficielles doivent être soignées et le sol parfaitement 
ameubli. 

En Angleterre et dans l'ouest de la France, on sème les navets fin juin, 
première quinzaine de juillet ; dans le reste de la France, où le climat est 
plus sec, on sème de la mi-juillet à la mi-août, après une légère pluie, si 
possible, ou du moins un temps présageant la pluie. Les semailles se font à la 
volée, à raison de 4 à 5 kilogrammes à l'hectare, ou en lignes espacées de, 
0,35 à 0,40, pour faciliter les binages mécaniques et à raison de 3 à 4 kilo- 
grammes de graines à l'hectare. Dans les semis à la volée, l'enfouissement 
est assuré par un coup de rouleau donné avec un rouleau léger. Il est bon 
de ne pas toujours prendre la graine sur des pieds provenant de semailles 
à demeure ou sur des racines venues de plants de repiquage ; il faut al- 
terner ; c'est ainsi qu'on évite l'obtention de racines moins fibreuses et plus 
rustiques. 

Lorsque les lignes sont visibles, on donne un premier binage mécanique ; 
peu apres, on donne un léger roulage, afin d'accélérer la végétation. Peu 
après encore, on exécute un deuxième binage mécanique, suivi aussitôt 
d'un sarclage sur la ligne et d'un éclaircissage. On laisse les pieds à des 
espacements de 0",20 à O ,25 sur la ligne, en choisissant autant que possible 
les plus beaux. La série des façons d'entretien se termine par un léger 
buttage. 

Ajoutons qu'aux espacements que nous avons mentionnés, le navet n'est 
pas exposé a filer, à donner de minces et longues racines ou à donner des 
racines volumineuses, creuses ou trop aqueuses. 

Culture dérobée.— Le navet, en culture dérobée, se sème après le seigle, 
l'escourgeon, le lin, le colza, le trèfle incarnat, la vesce fourragère ou la 
minette. On ne doit le semer, dans ces conditions, qu'en terre propre, 
meuble et riche. Mieux vaut, comme le dit Malpeaux, « faire une bonne 
demi-jachère qu'une culture dérobée mal soignée qui durcit et salit le 
terrain ». 

Après la récolte principale enlevée, on donne au sol deux hersages croi- 
sés énergiques ou un scarifiage, on sème les engrais chimiques (sauf moitié 
du nitrate), on applique demi-fumure ou fumier de ferme ou un purinage. 
Le tout est enfoui par un labour moyen qu'on exécute après une pluie ou 
à l'annonce d'une pluie, à moins toutefois que le sol ne soit assez frais 
pour assurer une levée rapide. On ameublit superficiellement le sol après 
avoir, au préalable, semé le reste du nitrate et l'on procède aux semailles 
en lignes ou à la volée. 

Les semis à la volée sont hersés une ou deux fois après la levée, afin de 
détruire les mauvaises herbes et d'éclaircir un peu les plants. « Quand on 
herse les navets, il ne fautpas regarderderrière soi », dit un vieil adage 
rural. L'éclaircissage de la herse est généralement — pas toujours cepen- 
dant — complété par un éclaircissage a la main. Quant aux semailles en 
lignes, elles sont traitées comme celles d'une culture principale. 

Récolte et rendement. — Les navets de culture principale se récoltent 
courant d'octobre, ceux de culture dérobée courant de novembre. En 
Angleterre, on les fait manger sur place par le bétail, ordinairement 
par des moutons qui mangent à même feuilles er racines. Qand on les 
réserve aux bovidés, on peut leur faire consommer les feuilles sur place, 
en les faisant passer assez rapidement et en évitant tout excès, car le four- 
rage est météorisant; après quoi, on arrache les restes, qui sont adminis- 
tres sur champ ou à l'étable. 

Les navets destinés à la nourriture d'hiver des animaux sont arrachés à la 
fourche ou à la charrue, les racines sont décolletées et mises en petits silos 
d'un mètre de base et 0",60 de hauteur, pour éviter une fermentation trop 
active, ou rentrées au cellier et disposées sur une couche de Om,60, 0",70 ou 
Om,80 au plus. On peut aussi conserver les navets en les déposant dans une 
rigole de 0x 50, ouverte avec la charrue et recouverte de terre, ou encore 
les empiler &an un coin de la cour de ferme et les recouvrir de paille. 
Lorsque de grands froids sont à craindre, on ajoute du fumier pailleux par- 
dessus la paille. Les navets rentrés au cellier doivent d'ailleurs être con- 
sommés au début de l'hiver, sans quoi ils fermentent ef sont exposés à la 
pourriture. 

En culture principale et soignée, on peut récolter 400 à 500 quintaux de 
racines à l'hectare ; en Angleterre, on accuse des rendements de 600 à 
700 quintaux, En culture dérobée, on récolte 160 à 300 quintaux, selon la 
fertilité du sol, les soins donnés et l'humidité de la fin de l'été. 

Composition et utilisation des produits. — Nous avons analysé beaucoup 
de variétés de navets potagers et fourragers. 

Voici, d'après Denaïffe et R. Dumont, la composition moyenne des ra- 
cines et des feuilles de navets : 


PRINCIPES IMMÉDIATS RACINES FEUILLES 

Pour f00. Pour 100. 
Eau 91,75 91,35 
Matières azotée 1,59 2,04 
— grasse: 0,16 0,22 
= hydrocarbonées 3,76 2,99 
Cellulo$er.s ent 1,36 1,14 
Cendres 1,40 2,24 


Les navets, quoique très aqueux, sont relativement riches en matières 


azotées totales et notamment en matières albuminoïdes. La rave d'Au- 
vergne est moins aqueuse et plus nutritive que la plupart des variétés 
similaires. 
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Les navets conviennent bien aux bovidés, aux moutons, aux porcs et aux 
lapins ; les chevaux les mangent aussi volontiers. On les distribue crus 
ou cuits. (Pour les porcs, il est préférable de les faire cuire.) Mais il con- 
vient de n'en pas donner avec excès aux vaches laitières, car ils commu- 
niquent leur goût particulier au lait, Il ne faut pas en abuser non plus pour 
les chevaux, car ils contiennent beaucoup d'eau ; ils favorisent la sudation 
et rendent les chevaux mous; distribués l'hiver avec modération, ils les 
rafraîchissent et leur donnent un pelage doux et brillant, En Alsace et 
dans le Palatinat, on les fait entrer dans les rations du soir. « De la paille, 
du foin et des navets, dit John Stewart, engraisseront vite un cheval oisif, 
et même lui permettront de faire un travail lent ; toutefois, pour un travail 
complet, le cheval aura besoin d'une trop grande quantité de cette nourri- 
ture pour se conserver en bonne condition, tout en faisant son travail ; 
et s'il lui fallait faire un travail de vitesse, il lui en faudrait manger beau- 
coup plus qu'il n'en pourrait porter. » 

Les feuilles sont mangées avec avidité par les bovidés, les moutons et les 
lapins. On peut les faire consommer sur place par les bovidés ou les mou- 
tons, après décolletage. V. ALIMENTATION, RATIONS. 

Maladies et ennemis. — Les jeunes semis de navets sont exposés aux 
ravages des altises (altise du navet, altise à téte dorée), de la larve de la 
piéride du navet et à ceux des limaces. Contre les limaces, on conseille un 
roulage énergique à la rosée ; contre les altises en plein champ, nous ne 
voyons guère qu'un procédé pour en limiter les dégâts, c'est d'assurer par 
tous les moyens possibles une végétation rapide; l'épandage de Séhdres 
vives ou de superphosphate à la rosée donne aussi de bons résultats. Au 
potager, nous conseillons les semis contre un mur blanchi à la chaux (la 
couleur blanche éloigne les attises), l'usage des cendres après arrosage, le 
passage d'une planche goudronnée au-dessus du plant, etc. A signaler aussi 
un petit coléoptère, le méligèthe da colza, dont la larve ronge les fleurs ; 
les larves de la fentrède de la rave ou mouche à scie, les larves du 
silphe opaque, la chenille de l'écaille martre, qui s'attaquent aux feuilles. 
Les larves de divers charançons provoquent la formation de. galles globu- 
leuses au collet ; la larve de /a tipule des potagers ou jaquette de cuir 
s'attaque également aux racines. V. ALTISE, CHARANÇON, etc. 

Parmi les maladies s'attaquant aux navets, nous signalerons la rouille blan- 
che des crucifères, les taches du phyllosticla papi, et surtout le gros-pied, ou 
hernie, causé par le plasmodiophora brassicæ. V. HERNIE, ROUILLE. 


Navette. __ Plante de la famille des crucifères (fig. 751), très voisine 
du colza et, comme lui, cultivée pour ses graines qui sont utilisées pour la 
production de l'huile et comme fourrage. 

La navette (brassica napus sylvestris) est moins exigeante et plus rus- 
tique que le colza. Elle s'accommode mieux des sols légers et calcaires et 
résiste mieux aux gelées. Elle est également moins sensible aux dégâts de 
l'attise, mais son développement aérien est plus réduit, 

On en distingue deux variétés : la navette d'hiver, qui se sème après le 
colza en août et les premiers jours de septembre, et la navette d'été où qua- 
rantaine, qui se sème en mars- 
avril et même plus tard, et que l'on 
utilise parfois pour remplacer les 
colzas détruits par les gelées. 

La préparation du sol est très 
simple. On pratique un déchaumage 
(car la navette est généralement cul- 
tivée après une céréale; dans l'as- 
solement triennal, elle vient en cul- 
ture dérobée ou à la place de la 
jachère après l'avoine) et une quin- 
Zaine de jours plus tard on donne 
un léger labour. Bien que l'on ne 
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niaque ou de son équivalent en 
nitrate de soude. 

Pour la récolte de la graine, on 
répand 6 à 8 litres de semences à 
l'hectare ; pour fourrage vert, on 
sème plus dru : 8 à 12 litres. Le AY Ÿ 
semis se fait ordinairement à la NS 
volée ; il est légèrement enterré à 
la herse à 2 ou 3 centimètres de 
profondeur. 

Quelques jours après la levée, si 
le semis est trop épais, on l'éclaicit 
par un coup de herse. On ne donne 
pas habituellement d'autres soins 
d'entretien. 

La récolte de la graine a lieu en 
mai-juin ; elle s'effectue comme celle du colza; il faut attendre que la navette 
soit bien mûre, car une graine insuffisamment mûre est rougeâtre et moins 
riche en huile. Par contre, il ne faut trop attendre pour éviter l'égrenage. 
On bat ordinairement dans le champ sur des toiles et on conserve la graine 
mélangée de débris, de siliques ; on ne la nettoie que pour la vente par un 
coup de tarare. La paille est utilisée comme litière grossière. Le rendement 
varie de 6 à 25 hectolitres à l'hectare. La graine est plus petite que celle du 
colza ; sa teinte est plus claire. Elle pèse de 66 à 70 kilos l'hectolitre et ren- 
ferme environ 33 pour 100 d'huile. 

La navette d'été est plus rarement cultivée pour ses graines; son rende- 
ment est moins élevé et elle fournit un peu moins d'huile. 

L'importance de la culture de la navette comme plante oléagineuse a 
considérablement diminué depuis l'introduction des huiles de graines exo- 
tiques, du pétrole et autres produits utilisés en éclairage. 

Comme plante fourragère, la navette d'hiver est très intéressante. Elle 
fournit en effet le premier fourrage vert à récolter au printemps. En mars- 
avril, elle montre ses belles fleurs jaunes; c'est à ce moment qu'on la fau- 
che, soit quinze jours au moins avant le trèfle incarnat. Elle convient très 
bien aux bovidés et aux moutons ; elle favorise la sécrétion lactée ; toute- 
fois, si on en donne de trop grandes quantités lorsque les siliques com- 
mencent à se former, elle peut communiquer au lait et au beurre un goût 
spécial désagréable. Il est bon de la donner en mélange avec des four- 
rages secs. 


FIG. 751. — Navette d'hiver. 


NAVETTE — NECTAR 


Dans la petite culture, pour assurer des aliments aqueux, on peut semer 
la navette d'hiver dans des emblavures de navets. Si la nourriture mangue 
à l'automne, on arrache d'abord la navette et le navet reste en terre yus- 
qu'aux gelées. Ou bien, surtout dans les terres exposées à souffrir de 1 hu- 
midité, on arrache le navet à l'arrivé des gelées et la navette n'est coupée 
qu'à la sortie de l'hiver, lorsqu'elle est en fleurs. 

La navette d'été, qui demande des sols plus riches, peut se semer tout le 
printemps et jusqu'en juillet, Elle se développe très vite (et elle est très 
précieuse à ce titre); on peut la faucher un mois et demi plus tard. Son 
rendement est évidemment plus réduit que celui de la variété d'hiver, mais 
en année de disette fourragère elle peut rendre de grands services, car on 
peut la cultiver en récolte Robes après le trèfle incarnat, les vesces, l'es- 
courgeon, le seigle. On l'associe quelquefois au pois des champs et au maïs. 


Naviculaire (Maladie). — Affection du pied du cheval, qui consiste en 
une inflammation des tissus plantaires et de la gaine sésamoïdienne. 

Elle ne s'observe guère qu'aux pieds de devant et affecte principalement 
les chevaux légers et de luxe, circulant sur des sols durs (pavés des villes). 
L'encastellure, comme tout autre vice de conformation, est une cause pre 
disposante. 

Les membres atteints sont portés en avant de la ligne des aplombs natu- 
rels, puis apparaît la boiterie, d'abord vague er intermittente, pour ampli- 
fier progressivement. L'exploration ne décèle souvent rien d'exceptionnel, 
surtout si un seul pied est atteint; mais dans le cas de symétrie, l'atrophie 
musculaire donne une gêne très apparente des mouvements de tout le 
membre, jusqu'à l'épaule. 

Le traitement, qui relève du vétérinaire, amène rarement la guérison. 

Il faut prévenir cette affection par une bonne hygiène du sabot et une 
ferrure rationnelle. 


Naz (Mouton du). — Variété ovine de petite taille, issue du mérinos et 
élevée dans le pays de Gex; elle a presque disparu aujourd'hui 


Nécrophore (entour.). — Genre d'insectes coléoptères  clavicornés 
(fig. 752), à élytres tronqués, longs de 2 centimètres environ. Ils se réunis- 


FIG. 752. -_ Nécrophores enfouissant leur proie. 


sent par troupes, autour des cadavres, pour fouir la terre et les enterrer 
assez profondément, puis ils pondent dessus. Les grandes espèces noires 
recherchent les gros cadavres ; les espèces à élytres jaune orangé visitent 
plutôt les petits cadavres. 


Nécrose (pathol, anim.). — Mortification des tissus et spécialement des 
os et des cartilages. 

La nécrose est en somme la cessation de la vie dans les tissus durs ; chez 
les animaux, elle a rarement une cause interne, mais succède ordinairement 
à une déchirure du périoste (membrane fibreuse qui recouvre les os), ou à 
une mortification des cartilages, par le fait d'une plaie profonde,  abcès, 
fracture, tumeur, etc. On l'appelle communément carie. 

Si les parties avoisinant l'os sont respectées, elles finissent cependant par 
se tuméfier et la tumeur donne naissance à un abcès fluctuant qui laisse 
échapper son pus par la peau ulcérée. Quand l'os a été découvert, la région 
visible prend une teinte foncée et les parties molles des tissus voisins s'ab- 
cèdent, comme précédemment. Les parties nécrosées peuvent s'éliminer par 
fragments (esquilles, séquestres parcellaires) ou être retenues par les tissus 
avoisinants. Il faut en tout cas favoriser la délimitation du séquestre et son 
élimination par des injections escharrotiques et, si besoin, par débridement 
et élargissement de la fistule. 

Quand un os est blessé et dénudé partiellement, il faut chercher à préve- 
nir la nécrose par des pansements antiseptiques. 

Le traitement de ce mal est du ressort du vétérinaire. Souvent la maladie 
enlève toute valeur à l'animal, qui n'est plus bon 
qu'à abattre pour la boucherie. 

— (pathoL végét.), — On nomme nécrose, chez 
les végétaux, une sorte de carie produite dans 
les tissus ligneux par des champignons parasites, 
comme la nectria. V. CHANCRE. 


Nectaire. __ Organe glanduleux (fig. 753), 
faisant partie de la fleur et sécrétant ordinaire- 
ment un liquide sucré 
dit nectar. 

Le nectaire est l'en- 
semble des glandes flo- 
rales formant le disque 
et qui distillent (miel- 
lée) le suc particulier, 
sucré et mielleux, si 
recherché par divers 
insectes et notamment 
les abeilles. Chez cer- 
taines plantes, le nec- 
taire se rencontre entre 
les pétales et les éta- 
mines ‘ chez d'autres il 
est situé sur les pé- 
tales mêmes ; chez d'autres enfin (fig. 754), sur les stipules des feuilles. 


Nectar. —Liquide sucré, sécrété par le nectaire des fleurs et récolté par 
les abeilles. C'est le nectar épaissi qui constitue le miel. 


FIG. 753. — Coupe d'une 
fleur de giroflée mon- 
trant les glandes du 

nectaire n. 


FIG. 754. — Abeilles récalk 
tant le nectar sur la Stk 
pule d'une feuille de vesce. 


NECTRIA - NÉMATODES 


Nectria. — Genre de champignons ascomy- 
cètes, dont les fructifications forment de petits 
amas, généralement rouge vif et présentant au 
sommet un cratère par où s'échappent les spores. 

Le mycélium de la nectria vit en parasite sur 
les arbres et y produit la nécrose. Le point de dé- 
part de cette nécrose est généralement une plaie 
qu'on a négligé de soigner. C'est la nectria di- 
tissima qui cause le chancre du pommier et du 
poirier. V. CHANCRE. 


N'éflier. — Arbre indigène, de la famille des 
rosacées (fig. 755), de petite dimension, à tête 
élargie, arrondie en dôme. Le néflier (mespi- 
lus germanica) est caractérisé par un enraci- 
nement pivotant, une écorce argentée ‘ses fleurs 
blanches sont portées à l'extrémité des ra- 
meaux , ses fruits, nommés nèfles, sont des 
drupes turbinées, à chair dure acerbe, qui ne 
deviennent comestibles que lorsqu'ils ont perdu 
la majeure partie du tanin qu'ils renferment, 
sous l'influence du blettissement. Le semis n'est 
utilisé que pour obtenir des variétés nouvelles; 
stratifier les graines dès leur maturité ; germi- 
nation lente, demandant dix-huit à vingt mois, 

Multiplication. — Greffage à écusson oeil dor- 
mant, en juillet-août, sur l'aubépine blanche, 
sujet le plus employé; convient pour les sols 
légers arides. Plus rarement, on le greffe sur le 
poirier, dans les terres fertiles ; le cognassier,dans 
les endroits à sous-sol humide, et l'azerolier. 

Variétés.— Néflier commun, caractérisé par 
sa rusticité, sa fertilité et son fruit de grosseur 
moyenne. 

Néflier à gros fruit; diffère du précédent 
par la grosseur de son fruit et sa forme aplatie. 

Sol. Climat. — Le néflier n'est pas exigeant sur la nature du terrain, 
pourvu qu'il ne renferme pas de l'humidité en excès. Il redoute le climat 
méridional : c'est dans la région tempérée qu'il donne les meilleurs résultats. 
Toutes les expositions lui conviennent ; 
sa rusticité lui permet de supporter l'om- 
brage des arbres plus élevés. 

Formes. — Le port capricieux de cet 
arbre ne permet pas de lui donner .une 
forme régulière; le buisson et la haute 
tige sont les seules qui lui conviennent. 
Pour obtenir une tige droite, il est né- 
cessaire de le tuteurer soigneusement. 

Taille. — Supprimer les rameaux vi- 
goureux qui naissent au centre de l'arbre 
ou qui empêchent la lumière de pénétrer 
dans l'intérieur ; s'abstenir de couper 
l'extrémité des rameaux faibles qui 
donnent les fleurs. 

Récolte. — Vers fin octobre, de préfé- 
rence après les premières gelées, rentrer 
les nèfles sèches dans un fruitier ; deux 
à trois semaines après, le blettissement 
rend la chair brune, pulpeuse, aigrelette, 
ce qui permet de la consommer crue. 


Négondo ou Négundo (hortic.). — 
Nom vulgaire d'une acérinée (fig. 756), 
originaire de la Chine, dont la seule es- 
pèce intéressante est le négondo à feuilles 
de frêne ou érable nésondo. C'est un arbre ornemental de 12 à 15 mètres, 
à feuilles trifoliolées, panachées d'un vert tendre, à fleurs dioïques, les 
mâles fasciculés, les femelles en grappes. Il fournit un bois jaunâtre, veiné 
de violet, employé en marqueterie. 


1 


F1G. 756. — Négundo. 


Nègre (Race). — Race de poules naines d'amateur, à peau noire, à plu- 
mage blanc et soyeux, originaire du Japon, dite aussi règre-soie ( fig. 757). 
La poule est recherchée pour l'incubation des oeufs de faisan. 


FIG. 757. — Coq et poules nègre-soie. 


Negretti (Mouton). — Variété espagnole du mouton mérinos, importée 
en Allemagne et en France au XVIN° siècle. V. MÉRINOS. 


Négril. — Genre d'insectes coléoptères phytophages, famille des chryso- 
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FIG. 755. — Rameau de néflier. 1. En fleurs; 2. Avec fruits 


mélidés, comprenant de petites formes ovales, ramassées, à corselet court 
et élytres obtus. 

On en connaît trois ou quatre espèces ; une surtout, le négrtil de la luzerne 
(colaspidema atra), dont la larve, d'abord jaune, puis noire, et appelée ba- 
botte noire, est redoutable pour les luzernières. V. pl. en couleurs LUZERNE 
(ennemis, maladies). 

Le négril apparaît au printemps; il se nourrit des jeunes feuilles de la 
luzerne, sur laquelle les femelles pondent abondamment. Dès l'éclosion, les 
larves continuent les ravages de 1 insecte parfait sur les coupes successives 
de la luzerne, puis, parvenues à leur entier développement, gagnent le sol 
pour s'y chrysalider. 

On lutte contre ce parasite en saupoudrant le pourtour des luzernières 
d'un mélange de chaux en poudre (75 p. 100) et de naphtaline (25 p. 100). 

On peut aussi faucher prématurément les luzernières envahies pour affa- 
mer les parasites. On diminue ainsi le rendement, mais on a chance de 
détruire, le négril qui pourrait tout ravager. On fait aussi la chasse aux 
insectes parfaits, soit en envoyant dans la luzernière un troupeau de 
poules ou de dindons, friands des insectes, soit en promenant sur les luzer- 
nières des toiles fixées à des cerceaux et se terminant en poches Enfin, on 
peut encore laisser en fauchant un carré intact où se rassemblent les insec- 
tes, et écraser le tout à l'aide d'un rouleau pesant, 


Neige. Pluie congelée tombant sous forme de petits flocons. 

Lorsqu'elle persiste sur la terre, la neige, d'après Boussingault, se com- 
porte comme un véritable écran, qui s'oppose au gel des plantes et protège 
le sol des refroidissements. D'autre part, en fondant lentement, elle fournit 
peu à peu au sol l'eau dont elle 
est formée. Un hiver avec neige 
persistante est donc préférable à 
un hiver froid sans neige. 


Nélombo. 
phéacées. 

Les nélombos (nelumbium) sont 
de grandes et belles plantes aqua- 
tiques ( /i2. 758) à feuilles flot- 
tantes ou émergées, rondes, d'une 
jolie couleur verte, portées par de 
longs pétioles et qui atteignent 
parfois 50 centimètres de diamètre. 
Les fleurs, qui ressemblent à celles 
des magnoliers, sont aussi lon- 
guement pédonculées; elles ré- 
pandent une odeur d'anis. Le fruit 
se compose de plusieurs akènes 
renfermés dans le réceptacle de- 
venu dur et ligneux. On connaît 
deux espèces de nélombos, à fleurs 
blanches ou jaunes, que l'on utilise 
pour la décoration des pièces d'eau. 
En Chine et dans l'Inde, c'est une 
plante sacrée. Les graines du né- 
lombo jaune sont comestibles; son 
fruit est appelé fève d'Égypte. 


Nématocédidie. — Galle des 
plantes ou cécidie produite par 
un ver nématode.  V. CÉCIDIE. 


Nématodes. __ Ordre de vers ronds ou nemathelminthes, comprenant 
ceux qui, comme les ascarides et les strongles, sont allongés, cylindriques, 
fusiformes ou filiformes, par opposition aux vers plats ou plathelminthes 
(V. HELMINTHES). Beaucoup sont parasites de l'homme, des animaux ou 
des plantes (ascarides, anguillules, trichines, filaires, etc.). 

On appelle ver de la betterave ou nématode de la betterave, 
ou angurllule des racines. V. ANGUILLULE. 

Cobb (du département de l'agriculture des Etats-Unis) a préconisé l'utili- 
sation de certains nématodes (mononchus) contre d'autres nématodes, 
comme l'anguillule du blé. 


Genre de nym- 


FIG. 758, — Pied de nélombo. A. Fruit. 


l'héférodère 
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Népenthès (hortic). — Genre unique, de la famille des népenthacées 


Nénuphar ou Nénufar. __ Genre de nymphéacées, renfermant des ] ) P 
(fig. 762). Les népenthès sont des arbrisseaux ornementaux,. grimpants, à 


plantes aquatiques que l'on rencontre dans toutes les régions chaudes et 


tempérées sur les pièces d'eau 
calmes. 

Les nénuphars (nymphea) 
comptent d'assez nombreuses es- 
pèces, dont les principales sont : le 
nénuphar faune (nupharluteum), dit 
aussi lis faune des étangs( fig. 759), 
qui a des feuilles allongées et dont le 
fruit est une baie lisse, amincie en 
poire ; le nénuphar blanc, lis d'eau, 
lis des étangs, plateau, blanc d'eau 
(nymphea alba), grande et belle 
plante rluzomateuse, vivace, à 
feuilles longuement pétiolées, na- 
geantes et dont le limbe arrondi est 
d'un beau vert luisant (fig. 760). Les 
fleurs, d'un blanc pur, parfois rosé, 
sont solitaires sur de longs pédon- 
cules. Le fruit est une capsule arron- 
die renfermant des graines fari- 
neuses. Les rhizomes et les graines de 
ces deux espèces sont alimentaires. 

Les nénuphars et surtout les hy- 
brides qu'on en a obtenus avec les 
lotus jouent un grand rôle dans la 
décoration des pièces d'eau (V. AQUA- 
TIQUES [Plantes]). On construit à 


FIG. 759. — Nénuphar jaune. 
A. Coupe de la fleur; B. fruit. 


feuilles alternes, de forme et de colo- 
ris variés, très curieuses. Ces feuilles 
se prolongent en vrille et se terminent 
par une urne surmontée d'un cou- 
vercle ou opercule (ascidie). L'urne 
renferme un liquide sucré qui attire 
les insectes * lorsque ceux-ci s'en- 
agent dans l'urne, le couvercle se 
erme et l'insecte se noie. Plantes de 
serre chaude humide et ombragée, 
elles doivent être rabattues assez près 
de la base et rempotées tous les ans. 


Néphoscope, — Appareil ser- 
vant à déterminer la vitesse des 
nuages pour en tirer des déductions 
sur le temps à venir. 


Néphrite (méd. vétér.). — In- 
flammation aiguë ou chronique des 
tissus du rein. Elle peut être occasion- 
née par le froid, un choc, des aliments 
vénéneux (colchique, pomme de terre 
verdie), à la suite de vêlages compli- 
qués, de vaginites ou de métrites, 
ou, le plus souvent, par des maladies 
infectieuses diverses. Les malades se 
tiennent immobiles, ont les reins 


leur usage des bassins en ciment, en béton ou en zinc, afin qu'ils ne 


soient point trop immergés (0m,50 à 0,60); les lotus réclament 0,10 à 


voussés et font des efforts doulou- 
reux pour uriner. 


0",20 de plus de profondeur. Aujourd'hui on a des nénuphars de tout coloris. 


FIG. 760. — Nénuphars blancs. 


Néo-cultu re. -_ Nom donné aux méthodes nouvelles de culture. 


Traitement. — Tenir les malades 
chaudement, leur donner des ali- 
ments choisis, additionnés de graine 
de lin, ou leur administrer des tisanes 
de chiendent et un peu de bicarbo- 
nate de soude (10 à 15 grammes par 
jour) Dans le cas de néphrite consé- 
cutive à une métrite ou une vaginite, 
sacrifier l'animal au plus vite, car on 
ne peut le guérir. 


Nerfs (pathol). — Les nerfs peu- 
vent être diversement affectés de né- 
vralgies (douleurs intermittentes ou 
rémittentes, provoquées par le froid), 
que l'on combat par les massages 
ou l'application de révulsifs ; de né- 
vrite, inflammation occasionnée par 
des traumatismes uelconaues (con- 
tusions notamment) et qm peuvent 
entraîner l'atrophie de masses mus- 
culaires plus ou moins importantes; 
de névromes ou tumeurs diverses 
(fibromes), affectant telle ou telle ré- 
gion. Toutes ces affections, les unes 
bénignes, d'autres graves, sont du 
ressort du vétérinaire. 


Nerf-férure (pathol.). — Syn. de 
tendon failli. V. TENDON. 


Néroli. __ Nom de l'essence obte- 
nue par la distillation des fleurs 


FIG. 762. — Népenthès avec ses urnes 
operculées à l'extrémité des feuilles. 
A. Ascidie isolée 


Ce terme de néo-cullure est mal choisi, car on a pu croire qu'il désignait 
des systèmes nouveaux ou des méthodes culturales renversant tout ce qui 
s'était fait jusqu'ici. 

On a, parfois, tiré de trop rapides conclusions d'un fait isolé, et considéré 
comme d'une application générale telle méthode de culture qui avait pu, 
dans certains cas, donner d'heureux résultats. Une réclame habile a même (fig. 763, 764). Une espèce 
pu tromper sur là valeur véritable du procédé. indigène, le nerprun pur- 

En fait, la néo-culture n'est que l'application rationnelle des progrès de | gatif (rhamnus cartharti- 
l'agronomie. cus), vulgairement notr- 

L'agriculture, n'étant pas une science, mais une industrie qui profite des prun, bourguépine, épine 
découvertes des sciences (chimie, physique, géologie, botanique, zootechnie, de cerf, est un arbrisseau 
économie rurale), doit évidemment assouplir ses méthodes et les faire pro- à feuilles alternes, ovales, 
fiter de toute possibilité d'amélioration. à fleurs vertes, dioïques, 

Tandis que l'industrie en général exerce son activité dans un domaine à fruits en baies noires. 
assez nettement délimité, l'agriculture, au contraire, Ces fruits constituent un 
possède un horizon très vaste, dispose de moyens purgatif violent à la dose 
variés, et doit tenir compte d'une infinité d'aléas de 1 gramme quand ils sont 
non seulement c'est la question des débouchés et frais, de 4 grammes quand 
du transport de ses produits qui préoccupe l'agri- ils sont secs ; traités par la 
culteur; mais, bien avant le résultat final, ce sont chaux, ils donnent le vert 
les causes naturelles (sol, climat) sous la dépen- de vessie, employé par les 
dance desquelles demeure sa récolte qu'il doit peintres. C'est une plante 
s'efforcer de connaître pour les exploiter au mieux. vénéneuse pour le bétail, 

Les pratiques surannées, dont la seule routine utilisée pour la décoration 
était le guide, disparaissent peu à peu devant le des parcs ou la formation 
progrès moderne ; et d'ailleurs la nécessité d'ac- de haies vives. 
croire Sans cesse les rendements oblige le culti- Nettoiement. _ En syl- 
vateur à modifier ses méthodes. Mais, si c'est une icul STE 
nécessité pour lui de s'instruire, il doit du moins viculture, opération ayant 

: ae en vue de dégager les jeu- 
apporter a ses essais beaucoup de prudence et une nes: Blañts Dar SUDHTEESION 
observation rigoureuse dans l'expérimentation. d P És 1 : Le bois 

Motoculture, culture sèche, engrais chimiques, se no SR OMNSSS LD 

: PRE à SRE ERT ancs qui en gênent la 
catalytiques, désinfection du sol, nitrification, au- 2. 

à Nas ‘ EMTEC croissance. V. TAILLIS. 

tant de découvertes, de notions ou d'applications x 
scientifiques dont l'agronomie s'est emparée, qui Neufchâtel (Fromage 
constituent son progrès, son évolution, sa rénova- de). — Fromage à pâte 
tion et, si l'on veut, la néo-culture. molle et fermentée, voisin 
du brie et du camembert. 


V. FROMAGE. 


Neutre (chim.).—Sel qui 
n'est ni basique, ni acide. 
— (entom.). Chez les 


d'oranger. 


Nerprun (sylvic.). — Arbuste ou 
arbrisseau forestier, de la 
famille des rhamnacées 


FIG. 761. — Nèpe cendrée. 


Nèpe. __ Genre d'insectes hémiptères, vulgai- 
rement nommés scorpions d'eau, qui sont des pu- 
naises aquatiques assez allongées, dont le corps se termine en deux longs 
filets formant un tube respiratoire. La nèpe cendrée (fig. 761) est commune 
dans les eaux de France. 


Phot. Faïdesn 
764. — Buisson de nerprun fleuri. 


WNEUROPTÈRES — NIELLE 


insectes et notamment chez ceux qui vivent en sociétés (abeilles, fourmis, etc.), 
on nomme neutres les individus asexués qui forment, en général, la popula- 
tion la plus nombreuse de la colonie et auxquels incombe le soin de cons- 
truire, d'entretenir, de défendre et d'approvisionner la demeure commune. 


Névroptères (entom.). — Ordre d'insectes dont les ailes sont transpa- 
rentes et traversées de veines croisées en réseau (fig. 765) et qui, comme 
les fourmis-lions, les phryganes, etc., n'ont pas le thorax fondu en une seule 


FIG. 765. — Quelques types de névroptères. 


1. Fourmi-lion; 2. Larve de fourmi-lion; 3. Phrygane; 4. Larve de phrygane; 5. Mantispe: 
0. Larve de mantispe ; 7. Raphidie ; 8. Larve de raphidte. 


masse, possèdent un appareil buccal propre à broyer et à sucer, et subis- 
sent des métamorphoses complètes. On les divise en deux grands groupes : 
planipennes (panorpe, fourmi-lion, hémérobe, mantispe, raphidie, etc.) et 
frichoplères (phrygane). 

Les névroptères, au moins sous la forme larvaire, sont toujours carnas- 
siers ; les larves vivent souvent dans l'eau, mais les adultes sont essentielle- 
ment aériens. 

Les termites, libellules, éphémères, appelés aussi pseudo-névroptères, 
appartiennent au groupe des orthoptères. V.ce mot. 


New-Kent. V. KENT. 


New-Leicester (Race porcine). — Race anglaise, appelée aussi race 
de Middlesex et petit vorkshire. Cette race porcine peut être considérée 
comme la plus perfectionnée des races porcines ; les éleveurs anglais qui 
l'ont créée ont obtenu un tronc très ample porté par des membres très 
courts et très fins, « saucisson porté sur quatre allumettes ». V. YORKSHIRE. 

Caractères. — Tête très courte, camuse, à oreilles dressées, cou très-court, 
corps allongé, épaule et 
cuisse très développées. 
Extrémités courtes et 
fines, soies blanches, 
taille moyenne ou sous- 

mne. 

Aptitude. —  Remar- 
quable pour l'engrais- 
sement, mais viande 
trop grasse et lard man- 
quant de fermeté. Les 
porcs de cette race se 
déplacent difficilement 
et ne peuvent convenir 
qu'à l'engraissement à 
la porcherie. 


Niche. __ Petite 
construction, ordinai- 
rement en bois (fig. 
766), servant de loge- 
ment au chien. V. CHE- 
NIL. 


Nichoir. — Nid ar- 
tificiel (Vi NID et OI- 
SEAU). Panier à claire-voie où l'on fait couver les oiseaux de basse-cour. 
En ce sens on dit aussi couvoir. V. ce mot. 


Nicotine. __ Alcaloïde extrait du jus de tabac et que l'on emploie 
comme insecticide. V. INSECTICIDE (insecticides sci) 


Nid. __ Construction que font les oiseaux, mais aussi quelques petits 
mammifères, certains insectes et certains poissons pour y déposer leurs 
œués (fig. 767). 

Presque tous les oiseaux construisent un nid pour y déposer leurs œufs 
et élever leurs petits; il en est cependant, comme le coucou, qui se con- 
tentent de pondre dans le nid d'autres espèces, abandonnant ainsi le soin 
de leur progéniture à des parents de rencontre. 

En gén ral, c'est la femelle qui construit le nid, tandis que le mâle apporte 
les matériaux. Ceux-ci sont- fort divers : brins de paille mousse, lichens, 
tiges de plantes, menues brindilles et branches, crin, laine, toiles d'arai- 
gnée, boue, etc., tout est mis en œuvre. 

De même, l'architecture des nids est très variable ; grossière chez certaines 
espèces, elle devient au contraire de forme gracieuse chez certaines autres. 

Les oiseaux les plus précoces, c'est-à-dire ceux dont les petits peuvent 
sortir du nid aussitôt après leur éclosion, construisent leur demeure sur le 
sol : tel est le cas pour les autruches, casoars, la plupart des échassiers; 
l'alouette, la perdrix, la caille font aussi leur nid a terre dans les sillons 
des champs ; de même les coqs de bruyère ef les faisans font leur nid sur 
le sol, mais soigneusement dissimulé. 

Les rapaces diurnes (aigle, vautour, etc.) établissent leurs aires sur des 


FIG. 766. — Niche à chien. 
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points. inaccessibles, dans les anfractuosités des rochers, au sommet des 
vieilles tours ; les rapaces nocturnes utilisent les trous d'arbres, de mu- 
railles, de rochers; les mouettes et les goélands nichent dans les rochers 
des côtes; les manchots, les albatros et les cormorans se groupent pour 
nicher sur les plateaux élevés ; les oies et canards sauvages font, au con- 
traire, des nids isolés ; le cygne sauvage, la foulque noire, la poule d'eau, le 
grèbe huppé édifient de petits radeaux flottants. Au bord des eaux, l'hirondelle 
de rivage et le martin-pêcheur creusent des habitations souterraines, tandis 
que les rousseroles ou fauvettes des roseaux suspendent à des tiges ou à 
des feuilles de roseaux assemblées leurs petits nids, chefs-d'œnvre de déli- 


Nid de rousserole 


fauvette | 
couturigre 


Nid artificiel Nid _d'épinoche Mid artificiel | 


F1G. 767, — Différents types de nids, 


catesse et d'architecture. Dans les buissons et les haies nidifient les passe- 
reaux (chardonneret, rouge-gorge, pinson, mésange, rossignol, fauvette, etc.); 
tous auxiliaires précieux que le cultivateur ale plus grand intérêt à protéger. 
V. OISEAU (protection des oiseaux). Les tisserins construisent des nids en 
fibres textiles d'un remarquable travail. Le ramier, le geai, la pie, le cor- 
beau, etc., bâtissent les leurs sur les arbres élevés ; la cigogne place sou- 
vent son nid au-dessus des cheminées, tandis que le martinet maçonne le 
sien dans les murailles, les cheminées, et que l'hirondelle accroche sa 
maçonnerie dans les coins des fenêtres sous les corniches des maisons ; la 
salangane bâtit sur le flanc des rochers marins une petite conque faite 
d'algues agglutinées par de la salivé, et dont sont friands les peuples 
d'extrême Orient. Les trous des troncs d'arbres sont mis à profit par les 
pics, Dubee grimpereaux, etc. ; le moineau niche dans toutes les anfrac- 
tuosités des murs de maisons. 

Les insectes construisent aussi des nids ; les plus remarquables sont ceux 
des mygales, creusés dans le sol, tapissés de soie et fermés par un opercule 
de terre gâchée, qui s'articule sur une charnière solide, puis ceux des hymé- 
noptères sociaux (guêpes, bourdons), souvent souterrains, mais que cer- 
taines espèces placent dans les creux des murs, des arbres, ou suspendent 
aux branches, a l'abri de la pluie et du soleil ; les nids aériens de certaines 
guêpes sont faits d'une sorte de carton très solide, fabriqué par les insectes 
eux-mêmes, et divisés à l'intérieur en une infinité de cellules. Les fourmis 
construisent des nids souterrains ou édifient à l'air libre des constructions 
qui atteignent et dépassent pour certaines espèces (comme les termites) la 
hauteur d'un homme. 

Il faut encore signaler les nids que bâtissent certains petits mammifères 
rongeurs : nids souterrains des campagnols, des mulots, nids des loirs et 
lérots utilisant les creux des arbres, nids des écureuils, blottis à la croisée 
des branches, nid de la souris des moissons, souvent attaché aux tiges des 
céréales, en tout gros comme le poing. Enfin, curieuse exception chez les 
poissons, le nid que l'épinoche mâle construit avec des herbes entrelacées 
sur les plantes aquatiques. 


Nielle (bot). — Genrg de caryophyllées, renfermant des plantes an- 
nuelles, communes dans les champs de céréales. La nielle des blés (agros- 
termima githago) où agraostemme, l'espèce la plus commune (V. pl. en couleurs 
ADVENTICES [Plantes]), est une plante assez élevée (0°',70 de hauteur), très 
velue, à fleurs d'un rouge vineux, à cinq pétales (fig. 768). Le fruit, qui est 
une capsule, renferme de quarante à cinquante graines, noires, rugueuses, 
garnies de pointes, arrondies et se séparant assez difficilement du blé. 

Comme sa maturité se produit en même temps que celle des 
céréales, la nielle passe au battage avec les épis, et sa semence, si l'on ne 
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prend pas la précaution de trier soigneusement le grain, est incorporée, 
par la mouture, à la farine. On l'y reconnaît facilement à la couleur noi- 
râtre que décèle un examen à la loupe. 

Or la nielle renferme des produits toxiques et amers qui peuvent pro- 
voquer, lorsque la proportion en est trop grande dans la farine, des trou- 
bles gastriques et de la diarrhée 
(githagisme). Ces principes sont 
d'ailleurs partiellement détruits par 
la cuisson. Des accidents ont été 
observés à la suite de distribution 
de criblures de froment mêlé de 
nielle aux animaux de basse-cour. 

Comme la nielle est, en outre, une 
plante épuisante, on doit s'efforcer 
de restreindre sa propagation, qui 
s'effectue par des graines conser- 
vant très longtemps leur pouvoir 
germinatif. On y parvient par l'arra- 
chage de cette plante avant la ma- 
turité des graines et par un triage 
soigneux des semences de céréales. 

— (patholL agric.). — Maladie du 
blé causée par l'anguillule du blé 
(tylenchus tritici). Le nom de nielle 
a été donné à cette maladie en 
raison de l'aspect arrondi, noirâtre, 
rugueux, que prend le grain de blé 
atteint et qui lui donne une certaine 
ressemblance avec le grain de la 
nielle des blés ou agrosiemme des 
moissons. V. ANGUILLULE. 

Il existe également une nielle du 
tabac, encore appelée maladie de la mosaïque, d'ailleurs peu commune, 
sur les causes de laquelle on n'est pas très bien fixé. Elle se manifeste par 
un changement de teinte progressif des bourgeons et des feuilles 


Nigelle (bot.). — Genre de renonculacées, de la tribu des helléborées (fig. 
769), à graines noires, vulgairement désignées sous les noms d'anis noir, che- 
veux de Vénus, patte d'a- 
raignée. Elles sont carac- 
térisées par leurs feuilles 
pinnatisèquées, à divisions 
multiples, très étroites. On 
peut citer une espèce indi- 
gène, lanigelle des champs 
(nigelle arvensis), à fleurs 
d'un bleu clair, croissant 
surtout en sols calcaires, 
et la nigelle cultivée (ni- 
gella sativa), dont les grai- 
nes (cumin noir),apéritives 
et stimulantes, fournissent 
le condiment désigné sous 
les noms de foute-épice 
ou poivrette. 


Nimbus. __ Nuage plu- 
vieux, de teinte grise ou 
sombre, occupant de grands 
espaces dans le ciel. V. MÉ- 
TÉOROLOGIE. 


Niqueté (Cheval). _ 
Cheval dont les muscles 
abaisseurs de la queue ont 
été coupés, afin qu'il puisse 
porter la queue haute. 


Nitragine.— Produit 
industriel, de fabrication 
allemande, qui est une cul- 
ture, en milieu liquide, de 
nitrobactéries. On l'a préconisée pour être inoculée à certains sols dans le 
but d'accroître chez ceux-ci le nombre des ferments nitrificateurs. Mais 
son emploi, dans la pratique, n'a pas donné les- résultats qu'on en atten- 
dait. Au reste, l'expérience a montré que le sol est toujours abondamment 
pourvu de ferments nitrificateurs et que l'activité de ceux-ci dépend moins 
de leur nombre que des conditions même du milieu. V. NITRIFICATION. 
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FIG. 768. — Nielle des blés. 


F1G. 769. — Nigelle des champs. 


Nitrates. __ Sels résultant de la combinaison de l'acide azotique (ou 
acide nitrique) avec un métal. Certains nitrates, comme le nitrate de potasse 
(salpêtre), le nitrate de soude (salpêtre du Chili), sont naturels ; d'autres 
sont obtenus artificiellement. Tous sont solubles dans l'eau, à l'exception du 
sous-nitrate de bismuth (vulgairement bismuth), employé en pharmacie. 
La chaleur les décompose en faisant dégager l'oxygène ; aussi jouent-ils 
facilement le rôle d'oxydants énergiques. Si l'on jette un peu de salpêtre 
sur des charbons rouges, il crépite, l'oygène se dégage en activant con- 
sidérablement la combustion (c'est ainsi d'ailleurs qu'on reconnaît les 
nitrates). 

Dans le sol, les nitrates se forment par la transformation des matières 
azotées (V. AZOTE) sous l'action des ferments spéciaux. V. NITRIFICATION. 

Les plantes absorbent une grande partie de l'azote qui leur est néces- 
saire sous forme de nitratés ; aussi les nitrates jouent-ils un rôle considé- 
rable comme engrais (engrais azotés à azote nitrique). V. ENGRAIS. 

L'agriculteur peut faciliter la formation des nitrates et empêcher la 
perte de ces éléments par l'établissement de nitrières artificielles. V. NI 
TRIÈRES et COMPOSTS. 

Les nitrates employés comme engrais sont les suivants : 

IL Nitrate de soude. — Sel qui existe naturellement dans certains ter- 
rains du Chili, du Pérou, de la Bolivie. On l'appelle encore salpêétre du 
Chili, par opposition au salpêtre ordinaire (nitrate de potasse). A l'état 
brut ce nitrate de soude prend le nom de caliche; il se présente au Chili 
en bancs situés à une profondeur variable de 0,50 à 3 mètres de la surface 
du sol et recouverts d'une couche d'argile ou de sable. Il est alors mélangé 
avec d'autres substances : chlorure de sodium, sulfate de soude, sels de 
chaux et de magnésie, iodures. 
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Les caliches se présentent en masses assez dures que l'on fait sauter à 
l'aide d'explosifs : la masse est soulevée et divisée en gros morceaux que 
l'on transporte à l'usine, où ils sont fragmentés dans des concasseurs mé- 
caniques. Les fragments sont traités par l'eau bouillante qui dissout une 
grande quantité de nitrates ; ils abandonnent les matières étrangères inso- 
lubles. La dissolution chaude du nitrate de soude accompagné de sel marin 
est envoyée dans-de grands bacs (bacs de cristallisation) où elle se refroi- 
dit ; les nitrates se déposent par le refroidissement Sous forme de cristaux. 
et le sel marin, aussi soluble à chaud qu'à froid, reste tout entier dans le 
liquide: On obtient ainsi des nitrates de soude renfermant 94 à 96 pour 100 
de nitrate pur, en moyenne 95,5 pour 100 correspondant à 15,7 pour 100 
d'azote. Le nitrate de soude pur est blanc en cristaux transparents d'une 
saveur âcre ; il correspond à 16,47 d'azote. Il est très soluble dans l'eau ; 
cette dernière à 15 degrés peut en dissoudre 84 pour 100. ’ 

Le nitrate de soude du commerce contient une certaine proportion d'im- 
puretés (4 à 5 pour 100). Ordinairement, il se présente avec une coloration 
plus ou moins brunâtre ef sous un aspect sale ; par lui-même et aussi par 
ses impuretés, il absorbe assez facilement l'humidité de l'air, « il se mouille 
de plus en plus à la longue ». Aussi est-il nécessaire de le conserver dans 
des lieux secs ; sans cette précaution, le nitrate de soude absorbant l'humi- 
dité ambiante, il se forme de véritables dissolutions passant à travers les sacs. 

Les sacs contenant du nitrate de soude s'imprègnent peu à peu de sa 
dissolution et si, lorsqu'ils sont vides, on les met en tas, ils peuvent 
s'enflammer. 

Fraude. — La fraude se pratique par l'introduction de sable, de chlorure 
de sodium, de kaïnite ou de sulfate de soude qu'on trouve dans le 
nitrate frelaté en proportions variables atteignant parfois jusqu'à 20 et 
25 pour 100. 

« Le vendeur a l'obligation de livrer exactement la teneur en azote 
nitrique du nitrate de soude du Chili, qui doit être au moins de 15 pour 100 ; 
c'est cette teneur qui garantit contre les fraudes et qui identifie le nitrate 
de soude du-Chili Dénommer nitrate de soude du Chili un produit ne 
renfermant pas. 15 pour 100 d'azote au minimum constitue une première 
fraude. Le vendeur n'a pas le droit de vendre du nitrate de soude à 10, 12 
ou 13 pour 100 d'azote, même en faisant subir au prix une diminution pro- 
portionnelle au degré d'azote. Du moment que le titre en azote est infé- 
rieur à 15 pour 100, il doit changer la dénomination du produit, car la 
caractéristique du nitrate de soude du Chili est de renfermer 15& 
16 pour 100 d'azote. » 

Le plus souvent, on ajoute de petites quantités (5 à 6 pour 100) de ma- 
tières inertes ou alors de fortes quantités d'un fertilisant de valeur considé- 
rablement moindre, comme la kaïnite, qui vaut beaucoup moins et qui 
renferme de la potasse à la dose de 12,40 pour 100, mais pas du tout d'azote. 
Si ce dernier mélange est vendu sous le nom d'engrais composé de nitrate 
et de kaïnite et si les dosages d'acide nitrique et de potasse qu'il contient 
réellement sont indiqués sur la facture, il n'y a pas fraude ; mais un tel pro- 
duit ne peut en aucun cas être vendu sous le nom de nitrate de soude 
du Chili, même en faisant suivre cette dénomination du mot « kaïnite », 

Il peut arriver que le prélèvement des échantillons de contrôle ait été 
effectué sur des sacs ayant séjourné dans des magasins humides et que le 
nitrate ait absorbé assez d'humidité pour que son pourcentage en azote 
soit abaissé légèrement an-dessous de 15 ; il y a lieu, dans ce cas, de pro- 
céder au pesage des sacs, afin de déterminer l'augmentation de poids 
acquise depuis la livraison, ce qui permettra d'apprécier si le manquant de 
dosage peut être expliqué par la reprise d'humidité. V. ENGRAIS (achat des 
engrais, essais des engrais). 

Le nitrate de soude dans les sols. — Son emploi. — Le nitrate de soude 
est dissous très facilement par l'eau que contiennent les terres ; ces der- 
nières ont toujours assez d'humidité pour que la dissolution puisse se faire. 
Quand on répand le nitrate de soude en couverture, c'est-à-dire à la surface 
des champs, la dissolution s'effectue encore assez facilement, à moins que 
l'application de ce sel soit suivie de sécheresse, auquel cas chaque cristal 
de nitrate absorbe l'humidité qui l'entoure en produisant une dissolution 
concentrée pouvant être nuisible. En réalité, dans la pratique, comme on 
répand le nitrate de soude au printemps, il est bien rare qu'à cette époque 
il y ait des sécheresses persistantes ; pendant la courte période de séche- 
resse pouvant se produire, le nitrate ne produit pas d'effet sur les plantes 
et il n'est utilisé par ces dernières que lorsqu'une pluie le répartit en solu- 
tion faible dans toutes les parties du sol. 

Les pluies entraînent le nitrate de soude dans le sol ; si elles sont abon- 
dantes, ce nitrate, n'étant pas retenu par le pouvoir absorbant du sol, peut 
être entraîné dans les canaux de drainage. Aussi ne l'emploie-t-on qu'au 
printemps, en couverture, au moment où les plantes peuvent l'utiliser. 
Pour plus de précautions, on le répand souvent en deux fois, surtout dans 
les terres légères, afin d'avoir moins de chances de pertes et une utilisa- 
tion plus complète. 

D'après Müntz et Girard, « l'évaporation produite à la surface de la 
terre ou déterminée par les végétaux ramène vers les parties supérieures 
du sol les liquides qui étaient descendus; le nitrate remonte avec eux et 
peut ainsi revenir au voisinage des racines des plantes ». D'ailleurs, en 
admettant même que les dissolutions ne remontent pas par capillarité, les 
racines des plantes, qui atteignent souvent une longueur de 1m,50 à 2 mètres, 
vont à des profondeurs assez grandes pour s'alimenter en nitrate. 

Le nitrate de soude introduit dans le sol réagit sur le carbonate de 
potasse ou de chaux que ce sol renferme ; il se forme des nitrate de potasse 
ou de chaux. Ce sont ces nitrates qui sont assimilés par les plantes. Les 
terres contiennent toujours assez de potasse ou de chaux pour ces trans- 
formations. D'ailleurs, la soude peut remplacer partiellement la potasse 
dans beaucoup de sols et pour beaucoup de plantes. 

Les doses utilisées varient de 150 à 300 kilogrammes par hectare, suivant 
les besoins des plantes en azote. 

IL. Nirrate de chaux. __ Il constitue la majeure partie des efflorescences 
salines formées sur les murailles humides. On l'appelle quelquefois 
nitrate de Norvège, parce qu'on l'a obtenu en grand par la méthode de Bir= 
keland et Eyde, inaugurée en Norvège. Il existe également en France des 
usines produisant des quantités considérables de nitrates de chaux destinés 
à l'agriculture, telles que par exemple l'usine de Soulom, près de Pierre: 
fitte-Nestalas (fig. 770). Dans les usines de ce genre, on combine l'azote et 
l'oxygène de 1 air dans un four électrique (fig. 771) ; de ce dernier il sort 
un oxyde d'azote qui, au contact de l'air, s'oxyde (peroxyde d'azote) ; ce 
nouvel oxyde, au contact de l'eau, se transforme en acide azotique ou 
nitrique ; cet acide nitrique agit sur du calcaire pour donner enfin du 
nitrate de chaux ou, plus exactement, un mélange de nitrate et de nitrite + le 
nitrate de chaux est ensuite isolé. Il contient 13 pour 100 d'azote nitrique 
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F1G. 770. — Fabrique de nitrate de chaux à Soulom, près Pierrefitte-Nestalas (Hautes-Pyrénées). Au centre, on remarque les tours dans lesquelles l'acide azotique gazeux 
produit dans les fours électriques est absorbé et fixé, soit par de l'eau, soit par des solutions de chaux, de potasse ou de soude. 


lors de la mise en baril. Il est vendu en barils de bois contenant 100 kilo- 
grammes d'engrais. Il se présente sous la forme de grains grisâtres très 
hygroscopiques qui, lorsqu'ils absorbent l'humidité de l'air, tombent rapi- 
dement en déliquescence. Aussi augmente-t-il rapidement de poids sui- 
vant l'humidité des magasins dans lesquels il est logé. De sorte qu'un 
baril pesant régulièrement 100 kilogrammes net au départ et 108/110 kilo- 
grammes brut peut arriver à peser beaucoup plus que ce poids. Bien en- 
tendu, le poids d'azote contenu dans le baril n'a pas varié, mais le poids 
de la marchandise ayant augmenté, le pourcentage d'azote a baissé en 
apparence. Aussi, quand l'analyse de contrôle est faite sur un produit qui peut 
avoir séjourné dans un endroit humide, il faut toujours procéder au pesage 
des barils, afin de déterminer l'augmentation de poids due à l'absorption 
d'humidité ; le rapport du poids des barils humides à celui des barils de 
produit normal permettra aisément de déterminer, par le calcul, le dosage 
initial. 

Le nitrate de chaux dans les sols. __ Le nitrate de chaux peut être utilisé 
directement par les plantes. Il possède, comme engrais, les mêmes qualités 
que le nitrate de soude et, bien que sa teneur en azote soit moins élevée 
que celle de ce dernier, à poids égaux, il assure généralement les mêmes 
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F1G. 771. — Four Birkeland-Eyde (vue d'ensemble et coupe schématique). 
A. Entrée de l'air ; 13. Sortie des oxydes. 


rendements. « [1 semble, d'après M. Grandeau, que ce résultat est dû à ce 
que le nitrate de chaux est absorbé directement par les plantes, tandis que 

le nitrate de soude se transforme en nitrate de chaux dans le sol, et qu'il 

peut y avoir, de ce fait, une déperdition d'azote dont la cause est encore 
obscure. » 

Le nitrate de chaux, comme le nitrate de soude, se répand en couverture 
au printemps. N'opérer l'épandage que par temps sec et n'ouvrir le baril 
le contenant qu'au moment de l'emploi. Quand on le répand à la volée, les 
habits imprégnés de nitrate dissous ne doivent pas frotter continuellement 
contre la peau, surtout aux poignets et aux genoux - autrement, comme tous 
les autres sels concentrés, cet engrais produit une désagréable irritation de 


la peau pouvant aller jusqu'à l'excoriation. Il faut relever les manches de 

la chemise et se graisser les bras et les mains. Employer un panier, un 
semoir en bois ou un seau pour épandre l'engrais, mais pas de sac, ce der- 

nier devenant facilement humide et irritant alors la peau. Les doses utili- 

sées varient généralement de 100 à 300 kilogrammes par hectare, suivant les 
besoins des plantes en azote et suivant les cultures. Pour les plantes sar- 

clées, les doses peuvent atteindre 400 à 500 kilogrammes par hectare. Il peut 
être mélangé avec des scories de déphosphoration et du superphosphate, ce 

dernier produit étant sec et le mélange étant employé le même jour et par 

temps sec. Tous les engrais potassiques peuvent lui être additionnés, mais 

avec les mêmes restrictions. 

III. Nitrate d'ammoniaque. __ On l'obtient de la manière suivante : on 
prépare l'ammoniaque synthétique (procédé Haber ou procédé Claude, supé- 
rieur à ce dernier) en faisant passer de l'azote de l'air et de l'hydr@géne 
de l'eau sous une pression de E60 atmosphères sur du fer poreux porté à 
600 degrés ; on fait ensuite agir de l'acide nitrique d'origine synthétique 
obtenu dans la fabrication du nitrate de chaux (ainsi que nous l'indiquons 
plus haut) sur l'ammoniaque obtenue. 

Cet engrais renferme de l'azote à la fois sous forme d'azote nitrique et 
sous forme d'azote ammoniacal. A l'état pur, il contient 40 pour 100 
d'azote, moitié à l'état nitrique et moitié à l'état ammoniacal ; la qualité 
courante correspond environ à 30 pour 100 d'azote. En présence du calcaire 
du sol, l'azote ammoniacal donne du carbonate d'ammoniaque retenu par 
le sol, grâce à ses propriétés absorbantes, et son azote nitrique donne du 
nitrate de chaux pouvant circuler librement dans le sol. On sait actuelle- 
ment que cette circulation se fait relativement lentement. Le nitrate d'am- 
moniaque doit être considéré comme un engrais azoté très actif ayant sa 
place marquée à côté du sulfate d'ammoniaque et du nitrate de soude ; il 
exerce sur la végétation une action régulière et assez prolongée, l'utilisa- 
tion de son azote ammoniacal venant continuer celle de son azote nitrique 
initial. 

IV. Nitrate de potasse. — Ce sel est encore appelé nitre ou salpêtre. Il se 
forme naturellement dans le sol ; l'azote organique du sol, sous l'action de 
ferments (V. NITRIFICATION), se transforme peu à peu en acide nitriquè qui 
se combine avec des bases pour former des nitrates très utilisés par les 
plantes; c'est ainsi qu'il se forme du nitrate de potasse, du nitrate de 
chaux, etc. Le nitrate de potasse ou, plus exactement, le nitrate de potassium, 
étant très Soluble, ne peut s'accumuler à la surface du sol que dans les 
régions où les pluies sont rares Inde, Egypte, etc.). Dans les régions plu- 
vieuses, il est entraîné au fur et a mesure de sa formation. On le rencontre 
en efflorescences à la surface des murs des caves, des écuries. 

Autrefois, on retirait le nitrate de potasse du lessivage des terres de 
l'Inde, de l'Egypte, des plâtres des vieux murs, des matériaux accumulés 
pour constituer les nitrières artificielles. Actuellement, il provient de la 
transformation du nitrate de soude à l'aide du chlorure de potassium. L'agri- 
culture emploie très rarement le nitrate de potasse à l'état pur, à cause de 
son prix élevé. Elle a parfois recours aux nitrates de potasse bruts, qui 
renferment : 12 à 14 pour 100 d'azote, 41 à 45 pour 100 de potasse et 10 à 
12 pour 100 d'impuretés. 

Cet engrais fournit à la fois de l'azote et de la potasse ; son prix est sou- 
vent plus élevé que le prix total de l'azote et de la potasse fournis. On 
l'emploie quelquefois en horticulture. 


Nitre. __ Nom vulgaire du nitrate ou azotate de potassium. On dit aussi 
sel de nitre et salpêtre. Dans l'ancienne chimie on donnait le nom de nitre 
à un grand nombre de sels métalliques dont la plupart étaient des nitrates 
ayant la propriété de fuser sur les charbons ardents. On les nommait ainsi 
à cause de leur ressemblance avec le nitre proprement dit ou nitre inflam- 
mable (nitrate de potasse) : nitre ammoniacal (azotate ou nitrate d’ammo- 
niaque); nitre du Chili ou du Pérou (azotate ou nitrate de soude impur 
provenant des nitrières naturelles d'Amérique) ; etc. 
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Nitrières. — Lieu où se forment les nitrates. 

Les nitrates trouvés dans le sol proviennent : soit de l'apport, par les 
luies, de nitrate d'ammoniaque (l'acide azotique, qui prend naissance dans 
atmosphère par la combinaison directe de l'oxygène de l'air avec l'azote, 
sous l'influence des décharges électriques pendant les orages, se combine 
en grande partie À l'ammoniaque contenu dans l'air) ; soit principalement 
de É transformation de l'azote organique (V. AZOTE) successivement en 
azote ammoniacal sous l'action des ferments ammoniacaux, en azote nitreux 
et en azote nitrique sous l'action des ferments nitreux et nitriques (V. NI- 
TRIFICATION). Longtemps, le rôle chimique des microbes dans le sol fut 
ignoré ; on sait maintenant, grâce aux remarquables travaux de Schlæsing, 
Müntz, Lainé, Winogradsky, l'importance de ce rôle (V. MICROBES); les 
sols sont en quelque sorte d'immenses nitrières où s'effectue, plus ou moins 
lentement, /a nitrification des matières organiques. 

Nitrières naturelles. — Il existe des nitrières naturelles très importantes 
au Chili, d'où l'on extrait le nifrate de soude (V.NITRATE). D'après Müntz, 
ces gisements doivent leur origine à l'azote des matières organiques oxydé 
sous l'influence des ferments de la nitrification; le nitrate de soude s'y est 
produit par une double décomposition entre le nitrate de chaux originaire- 
ment formé et le sel marin, 

Nitrières artificielles.— Müntz et Laïiné ont réussi à réaliser des nitrières 
où se fait une nitrification intensive. Se servant de la tourbe comme sup- 
port pour les microbes nitrificateurs et d'ammoniaque sous forme d'eaux 
ammoniacales comme matière nitrifiante, ils obtinrent une nitrification 
extrêmement rapide, pouvant se comparer à la fermentation alcoolique. 

Connaissant les conditions d'une bonne nitrification, l'agriculteur peut 
réaliser des nitrières artificielles donnant des nitrates plus rapidement 
et en plus grande quantité que ne peut le faire le sol ; il peut préparer des 
composts. ce mot. 


Nitrification: —_ Ensemble des phénomènes qui concourent à la forma- 
tion naturelle des nitrates. La nitrification a pour résultat immédiat de mi- 
néraliser et de rendre assimilable par les plantes l'azote organique contenu 
dans les sols. 

Les nitrates se forment dans le sol par une oxydationspéciale de l'ammo- 
niaque ou des sels ammoniacaux, sous l'influence de microbes spéciaux 
(ferments nitrificateurs ou nifrobactéries) et non grâce à la porosité de 
la terre, comme on l'a cru pendant longtemps. Schlæsing et Müntz, qui ont 
étudié de très près les phénomènes de la nitrification, ont montré que la 
présence des nitrobactéries est indispensable pour la production des nitrates. 
Les travaux de Winogradsky ont montré d'autre part qu'il y a deux fer- 
ments distincts qui interviennent dans la nitrification : 

1° Le ferment nitreux, qui oxyde l'ammoniaque et le transforme en acide 
nitreux, qui transforme aussi les sels ammoniacaux en nitrites; 

2° Leferment nitrique, qui n'exerce aucune action sur l'ammoniaque et 
les sels ammoniacaux, mais qui transforme l'acide nitreux en acide ni- 
trique et les nitrites en nitrates. C'est donc l'association de ces deux 
ferments qui permet le phénomène complet de la nitrification. 

La transformation de la matière organique azotée ou de l'azote organi- 
qu (V. AZOTE) de la terre arable en azote nitrique exige donc l'interven- 
tion de trois microorganismes différents : a) des ferments ammoniacaux 
(micrococcus ureæ), agissant sur la matière organique azotée pour en dé- 
gager de l'ammoniaque et permettre la formation de sels ammoniacaux : 
c'est la phase à laquelle on a donné le nom d'ammonisation; b) des 
ferments nitreux transformant l'ammoniaque en acide nitreux et les sels 
ammoniacaux en nitrites : c'est la phase de nitrosation ; c) des ferments 
nitriques complétant l'action oxydante des précédents et transformant les 
nitrites en nitrates (nitratation). 

Conditions de la nitrification. — Pour que la nitrification s'effectue dans 
un sol, diverses conditions doivent être réalisées : 

1° Présence des ferments nitreux et des ferments nitriques.— Cette con- 
dition est toujours remplie ; tous les sols renferment ces ferments en plus 
ou moins grande quantité, mais cette quantité diminue avec /a profondeur 
de la terre examinée; 

2° Présence d'une matière azotée nitrifiable.— On a constaté que les quan- 
tités d'acide nitrique formées sont proportionnelles au poids de la matière 
organique employée. Si l'azote organique met plus longtemps à nitrifier que 
l'azote ammoniacal, c'est qu'il a besoin de se transformer d'abord en azote 
ammoniacal. La variabilité de la nitrification d'une terre dépend, en grande 
partie, de la nature de la matière organique qui nitrifie et de son degré de 
décomposition ; 

3° Présence de l'oxygène. — L'oxygène est nécessaire à l'oxydation des 
sels ammoniacaux par les ferments nitreux et les ferments nitriques. L'air 
doit donc circuler aisément à travers les sols; de là l'influence des la- 
bours, des her- 
sages, etc. Dans 
les terres légè- 
res, Où l'air cir- 
cule facilement, 
la nitrification 
est relativement 
rapide, les fu- 
mers se con- 
somment rapi- 
dement. Dans 
les terres argi- 
leuses, fortes, ÿ 
beaucoup moins 
perméables, la 
circulation de 
l'air est plus dif- 
ficile, la nitrification se fait avec plus de lenteur, la transformation des 
fumiers est lente. Les terres à sous-sols imperméables, non drainées, de- 
viennent beaucoup plus fertiles après un drainage qui fait disparaître l'excès 
d'eau, en grande partie, parce qu'elles s'aèrent mieux et qu'elles deviennent 
capables de produire régulièrement des nitrates, si utiles à /a nourriture 
des plantes ; 

4 Présence d'une base. — La nitrification ne s'effectue pas dans un mi- 
lieu acide. Dans les terres, il faut une base capable de se combiner à l'acide 
nitrique à mesure qu'il se forme. Les terres qui ne contiennent pas de cal- 
caire, comme les terres granitiques (Bretagne), les terres de bruyère, les 
terres tourbeuses, que l'on appelle encore terres acides, sont très riches en 
matières organiques et cependant elles sont peu fertiles; elles ne donnent 
que de maigres récoltes, parce que la nitrification s'y fait mal. Il suffit de 
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FIG, 772. — Courbe indiquant la nitrification aux diverses 
températures. 
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podue sur ces terres un chaulage, c'est-à-dire de leur fournir une base, 
a chaux (qui se transformera dans le sol, peu à peu, en carbonate de cal- 
cium), pour que la nitrification se fasse régulièrement, qu'il y ait production 
de nitrates et que les terres donnent d'excellentes récoltes. La nécessité de 
la présence d'une base pour que la nitrification s'effectue explique pourquoi 
l'on met de la chaux oude la terre calcaire dans les composts. 

Mais un excès de base est nuisible à la nitrification; un chaulage éner- 
gique appliqué à une terre peut suspendre la nitrification pendant un cer- 
tain temps, jusqu'à ce que la chaux ait été carbonatée (formation de carbo- 
nate de calcium) par l'action de gaz carbonique de l'air et du sol; 

5° Présence d'une certaine dose d'humidité. — La nitrification croit avec 
la dose d'humidité de la terre ; elle est maximum, lorsque la terre est éga- 
lement imbibée d'eau au maximum, mais bien ressuyée. Elle ne se produit 
pas, en effet, dans une terre gorgée d'eau où l'air ne peut plus circuler ; 

6° Température. — La nitrification est nulle au-dessous de 5 degrés ; elle 
cesse à 57 degrés ; elle est maximum vers 38 degrés (fig. 772). 


Nitrobactérie. __ Nom donné aux ferments de la nitrification. V. ce mot. 


Niveau. __ Instrument qui sert à déterminer une ligne horizontale et 
permet ainsi * 1° de vérifier l'horizontalité de la surface sur laquelle il 
repose ; 2° d'établir la hauteur relative à laquelle se trouvent les différents 
points du sol situés dans son voisinage. 

L'agriculteur peut avoir à utiliser, dans le premier cas, le niveau à bulle 
d'air; dans le second cas, le niveau à bulle d'air et à pinnules, le niveau 
d'eau ou le niveau à collimateur. 

Niveau à bulle d'air. Description. __ T1 se compose d'un tube de verre 
légèrement cintré (fig. 773), fermé à ses deux extrémités et presque rem- 
pli d'un liquide très fluide. On y a conservé seulement une petite bulle 
d'air. Ce tube est renfermé dans un étui en laiton présentant une échan- 
crure à la partie supérieure et fixé sur une semelle du même métal. 

Lorsque ce niveau repose sur une surface horizontale, la bulle d'air vient 
se placer entre deux repères gravés sur la partie supérieure du tube. 

Si, au contraire, la bulle d'air ne se place pas entre ces repères, cela in- 
dique que la surface est inclinée et que sa partie la plus élevée est du côté 
vers lequel la bulle s'est dirigée. 

Emploi. — On utilise le niveau à bulle d'air pour s'assurer de l'hori- 
zontalité d'une ligne. S'il s'agit d'une surface, on place le niveau sur le 
plan, successivement, 
suivant deux lignes sen- 
siblement perpendicu- 
laires l'une à l'autre. 

On rencontre quel- 
quefois ce niveau ins- 
tallé à demeure sur 
certaines machines, les 
batteuses par exemple, 
ce qui permet d'en ré- 
gler convenablement le 
calage. 

Niveau à bulle d'air 
et à pinnules. — Plus 
commode que le niveau À. 
d'eau pour le transport, 
cet appareil peut être 
utilise par tous les 
temps. 

Il comprend essen- 
tellement ( fig.773) une 
règle métallique que 
l'on rend horizontale 
au moyen d'un niveau 
à bulle d'air et d'une 
vis. Cette règle porte à 
ses extrémités et disposées à angle droit deux pinnules par lesquelles 
s'opère la visée. L'appareil est solidaire d'une douille que l'on fixe sur un pied 
à trois branches. 

Niveau d'eau. Description. — Il se compose d'un tube métallique 
d'environ 1,30 de longueur et Om,030 à 0,040 de diamètre recourbé à 
ses deux extrémités qui portent des 
fioles de verre sans fond, rétrécies 
à la partie supérieure (fig. 774). Ces 
fioles doivent avoir rigoureusement 
le même diamètre. 

On introduit à l'intérieur du tube 
un liquide légèrement coloré, de ma- 
nière a remplir les fioles aux deux 
tiers environ. En hiver, pour éviter 
la congélation, on emploie de l'alcool. 

Le tube est relié au moyen d'un 
genou articulé à une douille que l'on 
fixe sur un pied à trois branches ordi- 
naire. 

Emploi. — En vertu du principe 
des vases communicants, la ligne qui 
réunit les parties supérieures du li- 
quide dans les deux fioles est tou- 
jours horizontale. 

Pour effectuer une visée avec cet 
appareil, l'opérateur dirige son ni- 
veau sur le voyant de la mire, qu'il 
fait hausser ou baisser jusqu'à ce 
que la ligne horizontale (ligne de 
foi) partageant la mire soit exacte- 
ment à la hauteur donnée par le ni- 
veau des deux fioles. V,NIVELLEMENT. 

La portée du niveau d'eau ne doit pas, autant que possible, excéder 
30 mètres. 

Niveau à collimateur. Description. __ Le niveau à collimateur, d'un prix 
plus élevé que celui du niveau d'eau et même du niveau à pinnules, est 
certainement le plus pratique pour toutes les opérations de nivellement 
que le cultivateur peut avoir à effectuer. 

Il est très facilement transportable (0Om,130 de hauteur sur Om,045 de 
diamètre), toujours prêt à servir, d'un emploi très simple et d'une grande 
précision 
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F1G. 773. — Niveau à bulle d'air et à pinnules, 
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FIG, 774. — Niveau d'eau, 
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FIG. 775. — Niveau à collimateur. 


NIVELEUR — NIVELLEMENT 


Il se compose d'un pendule oscillant autour d'une suspension à la Cardan, 
à l'intérieur d'un cylindre quise fixe sur le pied à trois branches (fig. 775). 

Emploi. __ La visée s'opère par un collimateur placé entre deux ouver- 
tures opposées du cylindre. La ligne horizontale est déterminée par un fil 
de cocon que l'on fait facilement coïncider avec la ligne de foi du voyant. 
Le pendule doit osciller librement lors de la mise en station. Afin de 
faciliter la lecture, on arrête ces oscillations au moyen d'un frein commandé 
par un bouton métallique faisant saillie 
sur la face supérieure du niveau. 

Pour le transport, un-léger mouve- 
ment hélicoïdal du chapeau bloque le 
pendule et évite les chocs qui pourraient 
détériorer l'appareil. 


FIG. 776. __ Niveleur. 


Niveleur. — Sorte de petite herse sans dents (fig. 776), munie de tra- 
verses métalliques et d'une paire de mancherons; elle ne s'emploie qu'en 
horticulture. 


Nivellement. Le nivellement est une opération qui a pour objet de 
déterminer la hauteur relative à laquelle se trouvent les différents points 
d'un terrain. Les instruments que l'on emploie à cet effet sont les niveaux 
(V. ce mot), les mires et les nivelettes. 

Mir es. — La mire la plus généralement utilisée est celle dite à voyant 
ou à coulisse (fig. 777). Elle se compose de deux règles s'emboîtant à rai- 
nure et languette et pouvant coulisser l'une sur l'autre. La partie inférieure 
est munie d'un sabot métallique qui s'appuie sur le sol. Un collier que l'on 


peut serrer au moyen d'une vis de pression 
porte d'un côté le voyant, plaque métallique C ll | 


peinte de deux couleurs et divisée en quatre 
arties égales par une ligne verticale et une 
horizontale. Celle-ci est la ligne de foi. 
L'autre côté du collier porte un vernier dont 
le zéro correspond à la ligne de foi et qui 
permet de lire exactement les cotes sur la face 
dorsale graduée de la règle. 


Pour les hauteurs supérieures à 2 mètres, 1,80 
on fixe le voyant en haut de la première 
règle et on fait coulisser celle-ci sur l'autre. 170 


La lecture s'opère, cette fois, sur la face laté- 
rale de la première règle, au moyen d'un se- 
cond collier disposé à cet effet. La mire doit 
toujours être tenue bien verticalement. 

On distingue le nivellement simple et le ni- 
vellement composé : 

Nivellement simple. — I a pour but de 
déterminer la différence de niveau entre deux 
points, l'appareil restant toujours à la même 
place. On opère alors de la façon suivante : 

Les deux points étant éloignés au plus de 
60 mètres, on place le niveau d'eau ou à col- 
limateur, sensiblement au milieu de cette dis- 
tance, et l'on dispose la mire à l'un des points 
À, par exemple (fig. 778). On déplace le 
voyant jusqu'à ce que la ligne de foi coïncide 
avec la visée horizontale du niveau. On lit 
alors sur la règle de la mire la hauteur de 
cette ligne au-dessus du point considéré. On 
place ensuite la mire au point B, on fait la 
même observation, ce qui donne une seconde 
hauteur. La cote la plus élevée se rapporte évidemment au point le plus 
bas, puisqu'elle indique une plus grande distance du point à l'horizontale 
commune. Exemple : on trouve, au point A, Om,80 ; au point B, 0°',40. On en 
conclut que le point B est plus élevé que le point A de Qu ,80 — Om,40 = Om.,40. 


1 2 


FIG. 777. — Mire à voyant. 


.1. Face antérieure; 2. Face posté- 
rivure 


F1S, 778. — Nivellement simple, 


Nivellement composé. — Lorsque la distance des deux points consi- 
dérés est trop grande, ou que la dénivellation est trop forte, ou encore 
qu'un obstacle quelconque empêche la double visée, on opère en plusieurs 
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F1G, 779. Nivellement composé. 
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fois, de la manière suivante : soit à déterminer la différence de niveau entre 
les points AetE (fig. 779). On installe le niveau au point 1; on place la 
mire en À, puis en B, en donnant à chaque fois un coup de niveau et en 
inscrivant les cotes ainsi obtenues. On place ensuite le niveau en 2, la mire 
aux points B et C et on obtient deux nouvelles cotes. Ainsi de suite, pour 
donner le dernier coup de niveau en E. 

Les coups de niveau donnés dans la direction de A sont dits coups en 
arrière; ceux donnés dans la direction de E, coups en avant. Chaque point 
intermédiaire, B, C et D, comporte ainsi deux cotes. On fait alors la somme 
des cotes avant et celle des cotes arrière. La différence de ces deux sommes 
est la différence de niveau des deux points A et E. Pour la même raison que 
tout à l'heure, la somme la plus forte correspond au point le plus bas :les 
cotes arrière correspondant au point À, celles avant au point E. 

Exemple. __ Si on a obtenu : 


COUPS ARRIÈRE 
(vers le point A). 


COUPS AVANT 
(vers le point E). 


0",90 0",30 
Om,20 1m,35 
1",20 0",50 
Im. 00 0”,10 
3a,30 24,25 


La différence de niveau 3,30 — 2,25 = 1m,05 sera en faveur du point E, 
lequel est par conséquent plus bas que le point A de 1m,05. 

Îl est bon de vérifier ce nivellement en le recommençant en sens in- 
verse. 

Profils. — Si l'on mesure les distances qui séparent les points A, B, C, 
D,E (fig. 780), et que l'on reproduise à une échelle quelconque le gra- 
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phique des résultats obtenus, on aura réalisé ce qu'on appelle un profil. 
Pour mieux faire ressortir les dénivellations, on pourra choisir une 
échelle des hauteurs dix fois plus grande que celle des longueurs. 

Courbes de niveau. __ Lorsque l'on désire entreprendre certaines amé- 
liorations foncières (drainage, irrigation), il peut y avoir intérêt à connaître 
les différents points d'un terrain situés au même niveau. 

On y arrive aisément en établissant quelques profils bien choisis, ou plus 
simplement encore en procédant par rayonnement. 

Soit un terrain donné (fig. 781). On veut rechercher les points situés 
au même niveau que le point A. On place alors le niveau (1) au voi- 
sinage de ce point 
et la mire en A. 
On donne un coup 
de niveau ef on 
règle convenable- 
ment le voyant, 
puis on déplace la 
mire et, par tâ- 
tonnements, on 
trouve dansle voi- 
sinage tous les 
points A',A , pour 
lesquels la ligne 
de foi coïncide 
avec l'horizontale 
du niveau, sans 
que l'on ait à tou- 
cher le voyant. 
Tous ces points 
sont au même ni- 
veau. En repor- 
tant leur emplace- 
ment sur le plan 
et les réunissant par une ligne, on obtient une courbe de niveau. Si l'on 
désire obtenir la courbe correspondant à un niveau inférieur à celui-ci 
de Om,50 par exemple, il suffira, ayant placé le niveau à un point conve- 
nable (2), et la mire en l'un des points trouvés précédemment, de déter- 
miner la position du voyant correspondant à la ligne de visée puis d'élever 
ce voyant de Om,50. On recherchera alors les points B, B', B', B""', pour les- 
quels la ligne de foi est en coïncidence avec l'horizontale du niveau. 

On pourra ainsi successivement jalonner sur le terrain et, au besoin, re- 
porter sur le plan toutes les lignes de niveau désirables. 

Tracé d'une rigole de niveau. __ Les rigoles de niveau sont de petits 
fossés d'une dizaine de centimètres de profondeur, utilisés dans les irriga- 
tions des prairies. L'eau remplit ces rigoles et, se déversant uniformément 
par-dessus leur bord inférieur établi suivant une ligne horizontale, arrose 
régulièrement la prairie. 

Pour tracer ces rigoles, on opère exactement comme pour tracer une ligne 
de niveau, en jalonnant tous les 3 ou 4 mètres les points obtenus qui seront 
ceux du bord inférieur de la rigole. Mais si celle-ci est rigoureusement de 
niveau, l'eau ne parviendra que difficilement à l'extrémité et l'épandage 
sera irrégulier. On corrige ce défaut en donnant une légère pente à la ri- 
gole (2 millimètres par mètre par exemple). 

Exemple : Soit à tracer une rigole de 21 mètres (fig. 782). Le nivellement 
a fourni les points O, 1, 2,... 7, espacés chacun de 3 mêtres et marqués 
par une fiche. 

La pente devant être de 2 millimètres par mètre, le point 7 devra être 
plus bas, verticalement, de 21 X 2 — 42 millimètres. I1 suffira de relever 


FIG. 781. — Courbes de niveau. 
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sur la mire le voyant de 42 millimètres et de chercher en dessous du 
point 7 l'endroit du sol qui permettra, sans toucher au niveau, de faire 
passer la ligne de visée par le milieu du voyant. Supposons que ce point 


FIG. 782. __ Tracé d'une rigole de niveau. 


se trouve à une distance horizontale de 7 égale à 56 centimètres, en 7' par 
exemple. Il sera inutile de répéter l'opération pour tous les points, et l'on 
reculera ceux-ci proportionnellement à leur distance du point 0, c'est-à-dire 
respectivement de 8, 16, 24, 32, 40 et 48 centimètres 020 
pour les points 1, 2, 3, 4, 5 et 6. La pente ainsi ob- © = 
tenue sera suffisamment régulière et le travail plus 
rapide. 

Tracé d'une rigole, d'un fossé ou d'un chemin 
à pente uniforme. On peut déterminer facile- 
ment la différence de niveau existant entre les 
deux points qui doivent être réunis par une pente 
régulière. 

Pu posons que cette différence soit de Om,90 et 
que la distance qui sépare les deux points soit de 
30 mètres. Il est evident que, pour chaque longueur 
de 3 mètres, par exemple, nous devrons avoir une 
dénivellation de Om,09 et nous établirons en ce 
point le fond du fossé ou la surface de la route en 
nous aidant du niveau et de la mire. 

Il est plus simple, dans ce cas, d'utiliser les ni- 
veleltes (fig. 783), petits instruments que chacun 
peut construire et qui sont constitués par une tige 
verticale de 1 mètre environ sur laquelle est fixée 
une planchette transversale d'une vingtaine de centimètres de largeur sur 
10 de hauteur. 

Un de ces instruments étant placé en A et l'autre en B (fig. 784), on mène 
une ligne de visée tangente à la partie supérieure des deux planchettes. Un 
aide chemine 
entre A et B 
avec une troi- 
sième nivelette 
et, soit en creu- 
sant le sol, soit 
en enfonçant un 
piquet à la pro- 
fondeur voulue, 
il détermine le 
point pour le- 
quel la ligne de 
visée affleurera également la partie supérieure de la troisième planchette. 

On peut ainsi déterminer un grand nombre de points situés sur une ligne 
d'égale inclinaison. 


_— 


FIG. 783. — Nivelette. 


FIG. 784. __ Emploi des nivelettes 


Nivéole (hort). — Plante bulbeuse vivace, de la famille des amarylli- 
dacées (fig. 785), qu'il ne faut pas confondre avec les perce-neige et qui 
est employée comme ornement des sous-bois 
et des bordures. La nivéole printanière croît 
sur les montagnes des Alpes ; la nivéole d'été et 
la nivéole à grandes fleurs sont cultivées dans 
les jardins. 


Nivernais (Cheval). — Cheval de gros trait 
(fig. 786) élevé dans la Nièvre et les départe- 
ments limitrophes. 

Depuis 1872, les éleveurs nivernais se sont 
attachés à produire un cheval de gros trait de 
robe noire. Sous l'influence de la fertilité du 
sol et de l'abondance des pâturages, la produc- 
tion prit rapidement une grande importance. 
Aux anciens comtois et aux chevaux gris plus 
ou moins rapprochés du percheron a succédé un 
fort cheval, au tronc volumineux, aux membres 
forts, aux extrémités souvent épaisses et de robe 
noire. 

Aptes au service de la culture ou du gros trait, 
ces chevaux sont exigeants comme nourriture et 
de tempérament lymphatique ; ils se vendent 
néanmoins très facilement. 

Primitivement limitée aux parties fertiles du 
département de la Nièvre, la production du 

ros cheval noir s'est étendue dans l'Allier, le 

er, la Saône-et-Loire et quelques points de 
l'Indre. La Nièvre est une contrée de multipli- 
cation et d'élevage ; elle fournit aussi des pou- 
lains aux régions limitrophes, jusque dans le 
nord de l'Yonne et sur les confins du Loiret. 
Il existe un stud-book et un syndicat d'élevage du cheval nivernais. 

— (Boeuf). — Population bovine issue de croisements entre charolais et 
durham et plus couramment appelée charolaise-nivernaise. V. CHAROLAIS. 


D 


FiG. 785.— Nivéole printanière. 
À. Fruit; B. Coupe de la fleur. 


Noah (vitic.). __ Cépage blanc américain de deuxième époque obtenu 
d'un semis de taylor fécondé par un vitis labrusca. Il est très vigoureux, 
très fertile dans les terrains frais et riches, insuffisamment résistant au 
phylloxéra dans les terrains secs et chauds, mais assez résistant dans les 
terrains frais, profonds. Il redoute le calcaire ; il résiste bien aux maladies 
cryptogamiques, particulièrement au mildiou, ce qui le fait apprécier 
comme producteur direct ; il donne un vin alcoolique, mais à Bout foxé, 
goût que l'on atténue par une vinification appropriée. On le vendange sou- 
vent avant maturité complète, parce que les grains très mûrs se détachent 
trop facilement de la rafle. 


NIVÉOLE — NOCTUELLES 


FIG. 786. -- Cheval nivernais. 


Noctuelles. — Nom donné communément aux nocluéliens ou nocfué- 
lidés, grande division des lépidoptères, comprenant les genres agrotis 
hadène, leucanie, mamestre, pluste, etc. 

Le groupe des noctuelles renferme des papillons de toutes tailles, de 
couleurs sombres, où dominent le brun et le gris ; les ailes supérieures sont 
fréquemment plus foncées que les inférieures et marquées de taches et de 
bandes en zigzag. Ils sont pour la plupart épais et lourds, de mœurs cré- 
pusculaires ou nocturnes. Leurs chenilles vivent souvent enterrées et ne 
sortent que la nuit pour dévorer les feuilles et les pousses des végétaux ; 
beaucoup cependant vivent dans les végétaux eux-mêmes ; elles sont ordi- 
nairement glabres et ne tissent pas de cocon ; elles regagnent le sol pour 
se chrysalides. 

Variétés. — Parmi les noctuelles (V. tableau LXIX) les plus répandues ou 
les plus redoutables aux plantes, citons : 

La noctuelle des moissons ( agrotis segetum), qui apparait en mai, pond 
de juin en août sur les plantes basses et, en particulier, sur les betteraves, 
au niveau du collet. Les jeunes chenilles (vers gris) se tiennent blotties 
dans le sol pendant le jour et, la nuit, .dévorent les feuilles, les racines et 
anéantissent parfois la récolte. Le ver gris passe l'hiver dans le sol, re- 
commence ses attaques au printemps et, en mai, se transforme en chry- 
salide. Au même genre appartiennent la noctuelle du blé (agrotis tritici) : sa 
chenille apparaît lors de la floraison des blés, qu'elle dévore au collet des 
racines pendant tout l'été ; puis la noctuelle point d'exclamation (agrotis 
exclamations), dont la chenille s'attaque aux plantes potagères 

La noctuelle des fourrages (neuronia popularis), qui vole de juillet à 
septembre et pond ses œufs à la base des herbes des prairies ; peu après, 
les chenilles rongent durant la nuit la base des herbes, s'enfoncent légère- 
ment dans le sol en hiver, remontent au jour au printemps et continuent 
leurs dégâts jusqu'à la fin de juin, époque de leur métamorphose. Parfois 
extrêmement abondantes, elles ravagent les prairies et pâturages ; 

La noctuelle du maïs (noctua zeæ ou leucania zeæ), à chenille grisâtre, 
qui vit à l'intérieur des spathes femelles du maïs, où elle cause de grands 
dégâts, tandis que la larve d'une autre noctuelle, la sésamie du maïs 
(sesamia monagrioides), en ronge la moelle des tiges ; 

La noctuelle potagère (mamestra oleracea), quis attaque aux choux, aux 
épinards, à l'oseille et à presque toutes les plantes légumières ; elle pré- 
sente deux générations : l'une, en mai, produit des chenilles qui redonne- 
ront en août d'autres papillons dont les chenilles hivernent dans le sol. La 
noctuelle fiancée (triphæna pronuba), /a noctuelle de la laitue (polis: 
dysodea), la noctuelle du chou (mamestra brassicæ), la noctuelle gamma 
(plusia gamma) et plusieurs 
autres espèces ravagent aussi 
les potagers. En Algérie et 
dans le Midi, la chenille de 
la noctuelle de l'artichaut 
(gortyna ochracea) vit dans 
les tiges de cette plante, puis 
descend dans les racines, 
amenant la mort de la plante. 
Il faut enlever et brûler les 
pieds attaqués. 

La noctuelle du pin (tra- 
chea piniperda) est de petite 
taille : sa chenille verte, avec 
neuf raies longitudinales 
(sept blanches et deux orangées), cause de grands dégâts aux pins sylvestres. 

L'acronyete ou noctuelle l'érable (acronecta psi) attaque l'érable, 
l'orme, le pommier ; l'acronycte du chérie, avrilière ou diphtère orion 
(diphtera orion) vit sur le chêne ; la noctuelle du frêne ou lichénée bleue 
(noctua fraxinus) / fig. 787] s'attaque au frêne. 

Les plantes d'ornement : pensées, primevères, pieds-d'alouette, hélio- 
tropes, etc., souffrent aussi de la présence des vers gris. 

Destruction des noctuelles. — Les procédés de destruction varient avec 
les espèces et leur habitat ; dans les jardins potagers, certaines méthodes 
de destruction (chasse aux papillons ou aux larves) sont d'une application 
plus pratique qu'en grande culture. 

On peut capturer le papillon (en juillet-août) au moyen de pièges lumi- 
neux (V. PIÈGE) ; quant aux larves, il faut, avant l'hiver, les ramener à la 
surface par un labour profond et faire suivre la charrue par les poules. 
A la belle saison, un binage superficiel permet aussi de les amener au jour 
pour les détruire. Le binage peut être suivi d'un plombage à l'aide d'un 
rouleau pesant, 


FIG. 787. — Noctuelle du frêne. 
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Les semis hâtifs sont à recommander, car les plantes, plus vigoureuses 
lors de l'apparition des chenilles, résistent mieux. Enfin, protéger les champs 
non encore attaqués par des fossés à parois verticales, de 15 à 20 centi- 
mètres de profondeur, et détruire par la chaux vive les chenilles tombées. 


Nodosité. __ Renflement ou tubercule qui se développe sur les racines 
des légumineuses et qui héberge des bactéries ayant la propriété d'absor- 
ber l'azote de l'air et de le céder à la plante. V. LÉGUMINEUSES. 


Nodule, __ Concrétion phosphatée exploitée comme engrais. V. PHOS- 
PHATE. 


Noir (pathol. végét.). — Nom sous lequel on désigne communément 
diverses affections cryptogamiques des plantes, dont les organes atteints 
prennent effectivement une coloration noire (charbon des céréales, ergot 
du seigle, fumagine de l'olivier, etc.) ; maïs il existe une maladie con- 
nue spécialement sous le nom de noir des céréales, d'origine crypto- 
gamique également, et qui s'attaque plus particulièrement au blé dans les 
régions à sol ou climat humide (Bretagne, par exemple) ; les blés versés 
sont les premiers atteints. 

Le champignon (cladosporiurmn herbarum) qui engendre cette maladie est 
un hyphomycète dont le mycélium se développe parfois avec une grande 
rapidité, et qui occasionne d'importants dommages, car ce sont surtout les 
épis et les grains qui sont attaqués. Le mycélium du cladosporium, lorsqu'il 
pénètre les grains, détermine à leur surface des taches brunes allongées, 
souvent accompagnées de crevasses profondes. Ces graines ne peuvent être 
employées par la meunerie. 

Le seul traitement efficace du noir des céréales est le drainage des sols 
humides et l'aération de la culture par le semis en lignes. 


Noir animal. 
des os en vase clos. 

Le noir animal ou charbon d'os se vend en poudre ou en grains Il a 
la propriété d'absorber certaines substances dissoutes dans l'eau et 
principalement les ma - 
tières colorantes, sans les 
détruire. Si on filtre, par 
exemple, du vin à travers 
un filtre en papier (fig. 
788) contenant du noir ani- 
mal, au bout de deux filtra- 
tions le vin obtenu est com- 
plètement incolore. Mais 
ce vin a perdu sa saveur et 
son bouquet par suite de 
l'absorption d'une partie 
des matières minérales et 
des éthers odorants; de 
plus l'acidité du vin est 
diminuée par suite de l'ac- 
tion du carbonate de cal- 
cium que contient le noir. 
Pour faire disparaître ces 
inconvénients, on prépare 
dans l'industrie du noir 
animal lavé; ce dernier est 
du noir sur lequel on fait 
agir de l'acide chlorhydri- 
que qui attaque et dissout 
la matière minérale (carbo- 
nate de calcium), et qu'on 
lave ensuite à grande eau 
pour faire disparaître toute acidité. Par l'usage, le noir perd ses propriétés 
absorbantes et décolorantes ; on les lui rend en le soumettant aux opérations 
suivantes : lavage à l'acide chlorhydrique étendu pour dissoudre les sels 
de calcium absorbé, lavage à grande eau et récalcination en vase clos. 

Usages. — Le noir animal est employé comme décolorant et comme 
désinfectant. On l'utilise pour décolorer les Motifs rosés provenant de 
l'égouttage et du premier pressurage des raisins rouges (vins blancs faits 
avec des cépages rouges), pour décolorer les vins blancs fachés, c'est- 
à-dire colorés un peu en rouge. On l'emploie pour décolorer les sirops de 
sucre (raffinerie), les glucoses (glucoseries), les huiles ; il entre dans la 
fabrication des filtres. Les noirs de raffinerie de sucre et de glucoserie 
dont le pouvoir décolorant est épuisé sont utilisés en agriculture comme. 
engrais phosphatés (sous les noms de noir d'engrais où noir de raffine- 
rie, comme sSuperphosphates, après les avoir traités par l'acide sul- 
furique. 

Le noir animal épuisé, employé comme engrais, a la composition moyenne 
suivante : 

Phosphate de chaux... 
Carbonate de chaux. 
Eau et azote 


Produit de couleur noire obtenu par la calcination 


FIG. 788. — Décoloration du vin rouge filtré 
sur du noir animal. 


… 65 se pour 100. 


Les superphosphates de noir animal contiennent de 15 à 18 pour 100 
d'acide phosphorique soluble dans l'eau. 


Noir museau (pathol, anim.). — Gale sarcoptique du mouton, carac- 
térisée par une éruption vésiculeuse sur la partie du museau dépourvue 
de laine, s'étendant parfois sur tout le chanfrein et les joues. (On l'appelle 
aussi bouquet, feu sacré.) 

A l'éruption vésiculeuse succèdent des croûtes noirâtres adhérentes 
accompagnées d'une vive démangeaison qui incite l'animal à se frotter à 
tous les corps durs à sa portée. 

On guérit cette affection par des frictions à la pommade d'Elmerich 
(pommade soufrée) alternées avec des lotions tièdes. 

Il faut désinfecter la bergerie. 


Noircissement. __ Teinte noire que prend le cidre sous l'action d'oxy- 
dases, lorsqu'il est trop pauvre en acide. V. CIDRE. 


Noirien (vitic.). __ V. PINOT. 


Noisetier. __ Arbuste de 5 à 6 mètres formant des touffes buissonnantes 
qui émettent de nombreux rejets (fig. 789). Rameaux velus élancés et 
presque lisses, feuilles arrondies, velues en dessous ; yeux arrondis; fleurs 
monoïques (les mâles en chatons, dès l'automne ; les femelles, petites et 
rosées, en février). Les fruits (noisettes), au péricarpe ligneux, sont entou- 
rés à leur base par l'involucre, qui se développe en . collerette plus ou 
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moins découpée sur ses bords. Ils renferment une seule graine d'une saveur 
agréable ; ils sont solitaires ou assemblés en bouquets de deux à cinq 
noisettes. 

Variétés ( fig. 791). —Les diverses variétés ou sous-variétés de noisettes 
se rapportent à deux types principaux : /a noisette franche (corylus tulbu- 
losa), que l'on rencontre 
dans les bois, et dont le 
fruit est plus long que 
large ; l'aveline (corylus 
avelana), dont le fruit est 
presque sphérique. 

Au premier type (noi- 
sette franche), dont il 
existe des sortes à fruits 
blancs, rouges, pourpres, 
appartiennent les varié- A 
tes: bergeri, blanche 
longue, rouge longue, 
prolific Cob. Au second 
(aveline), /a merveille de 
Bolwiller, Trébizonde, 
aveline ou grosse ronde, 
avelane du Piémont, etc. 

Les variétés ornemen- 
tales, à feuilles pourpres 
et à feuilles laciniées, 
sont spéciales pour les 
massifs et les pelouses. 

Multiplication, sol et 
cultire. — Le noisetier 
se multiplie par marcot- 
tage en butte, ou par cou- 
chage des tiges. Tous 
les sols lui conviennent, 
surtout les terres silico- 
argileuses. Il reste buis- 
sonnant, ou élevé dans les endroits secs et très aérés ; il atteint 6 mètres 
et plus en sous-bois, dans les parties fraîches. 

Très fréquent à l'état spontané dans les bois, le noisetier est aussi cultivé 
en vergers dans le Roussillon, la Provence, l'Angleterre, l'Espagne, le Pié- 
mont. Il y est conduit en buissons de 2 mètres évasés ; il produit à partir de 
quatre ans. 

Usages. 


F1G. 789. — Rameau de noisetier avec fruits. 
A. Fleur mâle; B. Fleur femelle; C. Fruit. 


Les fruits sont consommés frais ou bien séchés au grenier. 


Secs, ils sont très employés en confiserie. On en peut extraire une huile 
fine qui est comestible, mais dont l'emploi est ordinairement réservé à la 
parfumerie. Les jeunes tiges sont employées en vannerie, dans la confection 
des clayonnages, etc. 

Maladies. Ennemis. — Le charançon rouge (atelabus curculionides) ronge 
les feuilles ou les roule en cigare. Le balanin ou charançon des noisettes 


Phot. J. Hoyer. 
FIG. 790. — Larves de balanins, et fruits attaqués par ces larves. 


(balaninus nucum) /fig. 790] s'attaque aux fruits, dont sa larve dévore 
l'amande. Au printemps, on voit parfois des bourgeons se gonfler démesu- 
rément, puis sécher ; ce phénomène est le fait d'un acarien ({phytoptus avel 
lanæ) qui les habite. 

Le noisetier peut également être atteint du blanc, occasionné par un 
champignon qui se développe en petites taches à la face inférieure des 
feuilles ; maïs cette maladie n'est jamais bien grave. 


Noisette. Fruit du noisetier. V. ce mot. 


Noix. — Fruit du noyer (V, ce mot). — On donne aussi le nom de noix 
à d'autres fruits : noix de coco (fruit du cocotier) ; noix muscade (fruit du 
muscadier) ; noix de terre (arachide) ; noix vomiqgue (fruit du strychnos vo- 
miquier); noix de kola, graine du kolatier, etc. 


Nonay (vitic.). __ Cépage à raisin de table, cultivé en Provence, vigou- 
reux, fertile, à grappe et grains moyens, blancs elliptiques; il réclame la 
taille longue. Excellent raisin d'exportation qu'on garde sur souche jusqu'en 

février. Synon. : gros vert, raisin d'Avignon, servant, San Janet. 


Non délivrance (pathol. anim.). — On nomme ainsi la rétention dans 
l'utérus des enveloppes foetales après la mise bas. V. PARTURITION. 


Nonne (entom.). — Nom donné au liparis ou bombyx nonne (liparis 
monacha). V. LIPARIS. 
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FIG. 791.— Principales variétés de noisettes. 


Nonnette (ormith.) — V. MÉSANGE. 


Nopal (bot.). — Nom vulgaire du genre oponce (opuntia). 

Les nopals (fig. 792) sont des cactées à tige formée d'articles lisses, 
aplatis et charnus (raquettes) ; ils portent de petits tubercules munis d'ai- 
guillons. Les fleurs, à corolle 
rotacée, sont rouges et par- 
fois fort grandes ; les fruits, 
dits figues d'Inde, figues 
de Barbarie, sont comesti- 
bles, mais constipants. 

Très répandu dans le nord 
de l'Afrique et l'Europe mé- 
ridionale, le nopal sert sur- 
tout pour constituer des haies 
défensives; mais ses ra- 

8, débarrassées de leurs 

, peuvent être utilisées 
dans l'alimentation du bétail. 
On a sélectionné dans ce but 
une variété sans épines. 

Une espèce, le nopal à co- 
chenille (opuntia coccinelli- 
fera), est cultivée au Mexique 
pour l'élevage de la coche- 
nille “elle a été acclimatée 
en Algérie et en Tunisie. 


Norfolk (Cheval de), 
Prototype du hackney actuel. 
Le norfalk rrotter (fig. 793) 
est originaire des comtés de Lincoln er de Norfolk. Sa robe est baie, noire, 
alezane ou rouanne ; sa taille oscille autour de 1,60 ; sa tête et son encolure 
sont plutôt courtes; son dos plongé, sa croupe ronde et très musculeuse; 
ses allures vives, énergiques et soutenues. Il a été remplacé par un che- 
val plus léger, accusant plus de sang, le hackney. V. ce mot. 


FIG. 792. __ Nopal. A. Fleur; B. Fruit. 


Noria. Machine élévatoire très usitée chez les jardiniers pour arroser 
leurs cultures avec des eaux de puits. Une noria (fig. 794 et 795) se compose 
d'une chaîne sans fin, garnie de seaux ou d'augets (godets) et d'un tambour 
cylindrique placé au-dessus du puits, sur lequel s'enroule la chaîne. Les 
godets descendent vides, plongent renversés dans l'eau et remontent pleins. 
Le tambour est le plus souvent commandé par un manège en l'air, directe- 
ment accouplé à la machine et mis en mouvement par un cheval ou un âne ; 
quelquefois aussi les norias sont mues par des moteurs électriques ou à 
explosion, qui attaquent à volonté, soit une poulie folle, soit une poulie 
fixe calées sur un arbre intermédiaire entraînant celui de la noria par l'in- 


termédiaire d'un train d'engrenage réducteur de vitesse. Les deux brins de 
la chaine sans fin plongent à 1a partie inférieure dans la nappe d'eau et 
peuvent ici être guidés par une poulie fixe, maïs cette dernière peut sans 
inconvénients être supprimée. Le tambour supérieur entraîne la chaîne dont 
il détermine le mouvement asœnsionnel.C’ést en passant sur ce tambour 
que se déversent les godets. L'eau élevée est recueillie dans un réservoir 


FIG. 793. — Cheval de Norfolk 


fixe (en général un bac plat en tôle) disposé à cet effet à l'intérieur même 
du tambour et s'écoule directement an dehors pour être utilisée à volonté. 
On se servait autrefois de godets en bois ou pots, d'où le nom de chaînes 
à pots donné aux anciennes norias. On utilise encore beaucoup en Algé- 
rie des vases en poterie fixés sur les chaînes pour élever l'eau. Les godets 
métalliques, en fonte ou mieux en tôle, sont maintenant seuls employés, à 
cause de leur solidité et de leur facilité de remplacement. Leur forme 
varie, mais c'est toujours approximativement un parallélépipède rectangle 
fixé à la chaîne par sa grande face latérale, ouvert à sa face supérieure et 
dont les angles inférieurs sont souvent arrondis. Leur capacité varie de 5 à 
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15 litres. Exceptionnellement, on utilise avec les norias à grand débit, com- 
mandées par de puissants moteurs, des godets de 30 et même 40 litres. 

Le fond des godets est percé d'un trou par lequel l'air s'échappe pendant 
le remplissage. Lorsqu'on élève l'eau à une grande hauteur (plus d'une 
dizaine de mètres), ces trous déterminent une perte d'eau importante. 

On appelle bacquetage le balancement dû aux secousses communiquées 
à la chaîne par la plongée des godets dans l'eau. Il en résulte une perte 
d'eau qu'on peut estimer à 
1/15 de la capacité de chaque 
godet. 

La noria est par excellence 
la machine élévatoire de la 
région méditerranéenne. 

Travail des norias. — Afin 
d'éviter le balancement, l'usure 
des articulations et les pertes 
d'eau qu'il entraîne, il est in- 
dispensable de prévoir pour — 
la chaîne à godets un dépla- 
cement peu rapide :Om,15 à 
0,30 par seconde. 

Le déversement des godets 
oblige à élever ceux-ci à Om,75 
au-dessus du plan d'eau le 
plus élevé, d'où une perte de 
travail. 

Le rendement des norias 
varie de 50 à 80 pour 100. On 
peut compter sur un rende- 
ment moyen de 66 pour 100. 
Par journée de huit heures, 
un cheval peut élever à 5 mé- 
tres de hauteur 150 mètres 
cubes d'eau. Le prix de re- 
vient est toujours très faible. 

Les norias permettent d'éle- 
ver des eaux tourbeuses, trou- 
bles, chargées de matières en 
suspension, qui ne pourraient, 
sans graves inconvénients, 
être manipulées avec des 
pompes à piston. En raison de leur encombrement, elles nécessitent, par 
contre, des puits assez larges, d'une construction coûteuse ; aussi hésite-t-on 
à les employer lorsque la distance de la nappe d'eau dépasse 5 mètres. Aux 
norias tendent de plus en plus à se 
substituer les pompes à chapelet, égale- 
ment fort rustiques, très maniables et 
beaucoup moins encombrantes. 


Norique (Cheval). — Variété cheva- 
line peuplant la Haute-Bavière et l'Au- 
triche et voisine du cheval belge. 


Normandes (Races). — Nom que 
portent plusieurs races d'animaux do- 
mestiques, dont la région normande est 
le berceau ou l'habitat. 


FIG. 794. — Noria. 


ÈS 
=, 
FIG. 795. — Coupe verticale du mécanisme d'une noria. 
À. Fers en I avec équerre d'assemblage; B, B. Palier avec coussinet à crapaudine; C. Arbre 
horizontal; D. Arbre vertical; E. Porle-chaine de mise en mouvement; F, F. Éngrenages d'angle; 
K. Bassin ; L. Perche avec palonnier. 
Race chevaline normande. — Nom donné à la population chevaline de 


l'ancienne province de Normandie, dont les éléments essentiels sont pro- 

duits dans les départements de la Manche, du Calvados et de l'Orne. Les 

chevaux normands (fig. 796) sont presque tous des demi-sang obtenus par 
le croisement du pur sang anglais avec les anciens chevaux de Normandie 

(V. ANGLO-NORMAND). Ces derniers comprenaient plusieurs types : 

a) Le bidet normand, répandu depuis Cherbourg jusque dans l'Ille-et- 
Vilaine, en passant par l'Avranchin ; 

Le cheval de la Hague ou bidet d'allure, confiné dans le nord de la 
Manche, connu par son allure particulière, le pas relevé, propice aux longs 
déplacements à cheval ; 

c) Les grands normands du Cotentin et du Bessin ou race cotentine, 
grands carrossiers de robe baie, noire ou grise (race du Sacre), appréciés 
comme chevaux de luxe et d'attelage, et au moyen âge comme chevaux de 
selle (palefrois) ; 

d) Le petit normand du Merlerauli où Alengonnais, cheval de selle et 
de voiture légère, plus petit, plus fin, plus distingué que les grands carros- 
siers. 

Tous ces chevaux sont définitivement englobés sous le vocable de nor- 
mands ou de demi-sang normands. Les chevaux de trait produits dans la 
même contrée sont des augerons, d'un type identique à celui du percheron. 
La région de Lisieux fournit les plus estimés. 

Dans les autres départements normands, la production chevaline est dif- 
férente de la précédente :la Seine-Inférieure a remplacé le cheval cau- 
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chois par des dérivés du boulonnais + l'Eure fait surtout du percheron, 
sons la forme de poulains nés dans le Perche et amenés dans l'Eure (Ver- 

neuil, plaine du Neubourg), pour y être élevés avant d'être vendus à l'indus- 

trie, à l'agriculture ou au commerce dans la région parisienne. 


$ Phot, Gaillard. 
F1G. 796. __ Demi-sang normand. 


Race bovine normande. — Race bovine de forte taille peuplant la No“ 
mandie et les départements limitrophes (fig. 797 à 799). 

Caractères généraux. — Tête large et courte, avec dépression frontale 
accusée (coup de massue), orbites saillantes, mufle épais et retroussé, offrant 
l'aspect de la tête dite camuse. Cornes aplaties, ramenées en avant, puis plus 
ou moins fortement relevées en crochet. Corps épais, dos rectiligne, ligne du 
sacrum saillante, croupe large, queue enfoncée entre les ischions, fesse droite, 
cuisse plate, abdomen ample, membres forts. Peau souple et onctueuse, 
quoique dépourvue de finesse. Poil épais et fourni sur les bêtes qui restent 
constamment à l'herbage, fin et brillant sur celles maintenues à 1 étable. 

La robe est pie-rouge avec des bandes noires parallèles ( bringée); les brins 
geures, réparties irrégulièrement sur le fond rouge, sont larges et serrées, 
au point de faire paraître la robe très foncée; d'autres fois, elles sont en 
pes nombre sur un pelage pie-rouge clair ou froment. La robe caille ou 

ringé-catlle est formée de taches rouges d'étendue variable, disséminées 
sur fond blanc; il y a ou non des marques de bringeures dans ces taches. Le 
mufle est, indifféremment, clair ou marbré. 

Aptitudes. — La race normande possède l'aptitude mixte à la production 
de la viande et du lait. 

Le rendement des bœufs, généralement engraissés à l'herbage, est de 52 à 
56 pour 100 ; leur viande est très appréciée. 

Les vaches sont excellentes laitières ; le rendement annuel moyen est de 
3400 litres ; on compte, en moyenne, 1 kilogramme de beurre avec 22 à 
24 litres de lait. La normande est une bonne laitière et une bonne beurrière, 

Aire géographique. — La race normande peuple les départements de 
la Manche (100 pour 100 de la population bovine totale), du Calvados 
(100 pour 100), de l'Orne (100 pour 100), de la Seine-Inférieure (95 pour 100), 
de l'Eure (85 pour 100), de l'Eure-et-Loir (100 pour 100). Elle s'est étendue 
dans le Loiret (75 pour 100), le Cher (30 pour 100), la Seine-et-Marne 
(55 pour 100), la Seine-et-Oise (50 pour 100), 1 Yonne (50 pour 100), l'Indre- 
et-Loire (30 pour 100) et même dans la Somme (20 pour 100). On en compte 
aussi quelques représentants dans la Marne et sur plusieurs points de l'Est. 
Son aîre géographique s'étend donc sur 13 à 14 départements et groupe une 
population dont l'effectif total est le plus élevé parmi les races bovines fran- 
çaises (il est monté, en 1920, à près de 1 700 000 têtes). 

Le département de la Manche est une contrée d'élevage dans laquelle la 
population bovine est très dense et qui fait de l'exportation de taureaux et 
de génisses vers les autres régions normandes. Dans le Calvados, le Bessin 
et la région d'Isigny sont des centres de production laitière et beurrière. 
L'Orne, la Seine-Inférieure, l'Eure, l'Eure-et-Loir font de l'industrie laitière 
ou de l'engraissement. Beaucoup d'éleveurs se livrent à la production des 
génisses qui sont envoyées dans le Centre (Yonne, Loiret, Seine-et-Marne). 

Amélioration. — Le perfectionnement de la race normande fut constam- 
ment poursuivi vers les deux aptitudes viande et lait, sans oublier la qua- 
lité beurrière. Les concours beurriers ont joué un rôle actif, et l'organisa- 
tion du herd-book normand a régularisé les travaux des éleveurs ayant 
entrepris la-sélection méthodique de leur bétail. 

L'exploitation du bétail normand est très importante et rémunératrice 
pour la région du Nord-Ouest. La sélection, l'hygiène et les conditions na- 
turelles d'un milieu favorable en sont les éléments principaux. 

Race porcine normande. — La race porcine normande appartient 
comme la race craonnaise au type celtique ou à grandes oreilles tom- 
bantes. On la désigne quelquefois sous des noms locaux : races cauchoise, 
cotentine, augeronne, alençgonnaise, de Nonant, etc. 

Les caractères principaux sont les suivants : grande taille ; peau unifor- 
mément blanc jaunâtre sans taches noires; soies abondantes pas très fines, 
plus courtes que dans la race craonnaise ; tête longue à chanfrein légère- 
ment concave ; oreilles larges et tombantes cachant les yeux ; groin épais 
et large ; poitrine moyenne, corps allongé, dos droit, épine dorsale légère: 
ment saillante ; côtes un peu plates ; tissu adipeux relativement peu épais ; 
membres courts, mais cependant moins réduits que dans les races anglaises ; 
jambons bien développés. Race fortement musclée, de précocité moyenne, 
convenant spécialement pour la charcuterie. 
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Phot, R, Dunont 


FIG. 797. — Taureau normand. 


Le porc normand (V. tableau PORCS) ressemble au porc craonnais ; il s'en 
différencie par le nez qui est plus long, plus droit, et par les oreilles qui doi- 
vent atteindre le bout du nez en couvrant la tête de chaque côté ; cette dif- 
férence n'est pas toujours très apparente. La truie normande est très proli- 
fique (jusqu'à douze porcelets par portée) ; les jeunes sujets sont é levés ou 
vendus aux cultiva- 
teurs dél'Eure-et-Loir, 
de l'Oise, de la Seine- 
et-Oise et des environs 
de Paris. Le porc nor- 
mand atteint de hauts 
poids vifs (350 à 400 
kilogrammes entre 16 
et 18 mois) avec un 
rendement jusqu'à 80 
pour 100. 

Dans le Calvados, 
région de Bayeux, le 
porc normand est fré- 
quemment croisé avec 
le berkshire. On ob- 
tient par ce croisement 
des produits précoces 
et suffisamment rusti- 
ques, appréciés pour 
1 engraissement dans 
les porcheries an- 
nexées aux beurreries 
et fromageries. Le 
berkshire -normand, 
ou porc de Bayeux, a 
la tète plus courte et 
les oreilles moins lon- 
gues que le normand 
purétilporte constam- 
ment des taches noires 
arrondies, peu éten- 
dues et disséminées. 

Lapin normand. — Race de lapin rustique, de taille moyenne, à robe 
grise et à chair de bonne qualité. V. LAPIN. 


Phot. KR. Du 


FIG. 799. Tête très courte, caractéristique du taureau 
normand ; coup de massue ou orbites saillants. 


Norme (alim. bit.). — On appelle normes d'alimentation les formules 
par lesquelles on détermine la proportion et la quantité des divers prin- 
cipes alimentaires réclamés par chaque espèce animale selon son âge, son 
poids, sa taille et le service qu'on attend d'elle. V. ALIMENTATION. 


Notonecte. __ Genre d'insectes hémiptères (#9. 800) renfermant des 
hydrocorises ou punaises d'eau, vivant dans les es > 


eaux douces d'Europe et dont les larves sont très 
carnassières. Là 
EE 


Nouaison. __ Premier développement des grains 
de raisin après la fécondation. 


Nourrain. __ Jeune porc après le sevrage. 


Nourrissement (spic.). — Apport de nourri- 
ture artificielle (miel, sirop de sucre, etc.) aux 
abeilles lorsque leurs provisions sont peu abon- 
dantes ou lorsqu'on veut stimuler l'élevage. 
V. ABEILLE ef APICULTURE. 


Nourrisseur (/aiterie). — On nomme ainsi, 
dans les grandes villes ou leur banlieue, celui qui 
nourrit des bêtes laitières pour faire commerce de 
leur lait. Ordinairement les nourrisseurs achètent 
les vaches au moment où la lactation est en plein 
rendement et les revendent lorsque la sécrétion lactée diminue. D'ail- 
leurs, les animaux sont bien nourris et ne perdent pas de leur poids chez 
le nourrisseur. 

— (spic.). — Appareil servant à recevoir la nourriture artificielle des 
abeilles. V. ABEILLE et APICULTURE. 

— (zootechn.). — On donne aussi le nom de nourrisseursou nourrisseurs 
automatiques à des récipients, de différents modèles et de contenance va- 
riable, dans lesquels on dispose la nourriture (aliments secs) des animaux, 


FIG. 800. __ Notonecte 
(grossi 2 fois). 
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Phot. R. Dumont. 
FIG. 798. __ Vache normande. 


pour un nombre de jours déterminé. Les nourrisseurs automatiques sont 
en général des caisses de bois ou de tôle galvanisée dont la partie supé- 

rieure forme à la fois couvercle et toiture ; la partie inférieure est pourvue 

d'un dispositif en forme de mangeoire à laquelle plusieurs animaux peuvent 
avoir accès simultanément. Des vannes, réglables à volonté, laissent arriver 
progressivement dans cette mangeoire le contenu du coffre central (grains, 
racines, cossettes, tourteaux, etc.). On emploie ce système en Amérique 
dans les porcheries d'engraissement, où il offre une économie de main- 

d'oeuvre appréciable. 


Novembre |fig. 804). — Calendrier agricole. — « A la Toussaint, 
les blés semés et tous les fruits serrés », affirme un dicton ; mais il n'a rien 
d'absolu, puisqu'un autre : « A la Saint-Clément ne sème plus froment, » pro- 
longe jusqu'au 23 novembre la saison des semailles. D'ailleurs, dans la ré- 


FIG. 801. — NOVEMBRE. Gravure d'Étienne Delaune (1568). 


gion du Nord, on sème à peu près tout l'hiver et nombre de bons cultiva- 
teurs réservent une partie de leurs ensemencements pour semer ce qu'on 
est convenu d'appeler des blés alternatifs ou blés de février. Le cultiva- 
teur achève la récolte des betteraves, rutabagas, navets et raves; les choux 

fourragers qu'il a plantés en juillet fournissent encore du fourrage vert 

servant à varier les rations. D'autre part, il y a lieu de continuer les tra- 

vaux d'aménagement (défonçages, labours, transports de fumier, COm- 
posts, etc.) des sols réservés aux semailles de printemps ; de répandre la 
chaux (1000 à 2000 kilos à l'hectare, suivant le cas), la marne (10 à 20 mè- 
tres cubes à l'hectare), dont les gelées favoriseront la désagrégation; de 
semer les phosphates et scories ; d'assainir les terres humides en creusant 
des rigoles d'assainissement dans le sens de la pente du sol; visiter et net- 
toyer les canalisations, caniveaux, fossés, établis à demeure; de ramasser les 
feuilles sèches pour les utiliser comme litières ou en faire des composts. 
Dans le Midi, on achève la récolte des châtaignes; celle des olives se pour- 

suit ; on sème les féveroles ; on laboure et fume les mûriers ; on bat 
les grains ; on égrène le maïs. Un peu partout commence l'irrigation des 

prairies. 

A la ferme se continuent les nettoyage et triage des grains, dont on 
aère les tas par de fréquents pelletages ; on peut botteler les fourrages. La 
fabrication du cidre se continue, ainsi que les travaux de distillerie et 
d'huilerie. 

L'engraissement des bestiaux se poursuit; aux fourrages grossiers, foins, 
racines, drêches, pulpes de sucrerie et marcs de fruits, on ajoute du son, 
des farines (maïs, orge, seigle, sarrasin, fèves), des tourteaux (de colza, lin, 
de coton ou d'arachides), de la mélasse ; l'engraissement du porc prend 
d'autant plus d'importance que la température s'abaisse davantage. Faire 
une sélection parmi les reproducteurs avicoles (mâles et femelles) et traiter 
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à part ceux dont les caractères distinctifs sont le plus développés. Favori- 

ser la ponte des jeunes poules par une nourriture riche en azote (viande 

fraîche ou séchée, découpée en menus fragments, sang cru ou cuit, avoine, 

blé, sarrasin) ; nettoyer ei désinfecter les parquets, ainsi que le logement 
des volailles; prendre les précautions nécessaires pour que toute la popula- 

tion du poulailler (les pondeuses en particulier) soit à 1 abri du froid et de 

l'humidité. Engraisser les poulets, poules, oies, dindons, à l'aide de pâtées 
de pomme de terre, mélangées de son, grains, farines, tourteaux, etc. Ne 
plus distribuer aux lapins chue des fourrages secs, des racines, du son, mais 
leur donner à boire dés qu'on les soumet à ce régime sec. 

Le vigneron arrache les échalas, fume et défonce les vignes ; il commence 
la taille et la submersion, il traite les vignes chlorosées ; une fois la cuvai- 
son achevée, il procède au décuvage, recueillant d'abord le vin de goutte, 
puis soumettant la partie épaisse de la cuvée au pressurage ; il surveille 
ses futailles pleines, s'assure qu'aucune ne coule ; filtre ou pasteurise les 
vins susceptibles de contracter plus tard quelque altération ; ouille les ton- 
neaux dans lesquels il a mis à fermenter le vin blanc et, lorsque cette fer- 
mentation est calmée, procède à un premier soutirage. Il colle et soutire 
ses vins des années précédentes ; met en bouteille les vins vieux ; aère son 
cellier et surtout en éloigne toute substance à odeur forte ou susceptible de 
fermenter et, partant, d'introduire dans la place des germes nuisibles à la 
conservation des vins. Aux vignes, il peut commencer la taille sèche dès la 
chute des feuilles, c'est-à-dire faire une taille préparatoire et achever le tra- 
vail au printemps ; commencer les traitements au sulfure de carbone ou 
les submersions dans les vignes phylloxérées. 

Le sylviculteur continue la plantation des arbres forestiers en terrains 
sains, la coupe des taillis et des futaies. 

Le jardinier, au verger, a pris ses dispositions pour remplacer les arbres 
fruitiers que la maladie ou la vieillesse ont épuisés ; mais avant de replan- 
ter les jeunes sujets provenant de la pépinière, il procède à leur nettoyage 
(au moyen d'une brosse dure trempée dans une solution de créosote ou de 
lysol à 5 pour 100) ; habille les racines, c'est-à-dire coupe franc à la ser- 
pette les ramifications brisées accidentellement ou meurtries par la pioche 
lors de l'arrachage ; enfin dispose l'arbuste dans le trou (qu'il a creusé déjà 
dès le mois précédent); garnit les racines de bonne terre émiettée (pas de 
fumier), les étale dans leur disposition naturelle, puis achève de combler le 
trou, mais sans tasser la terre et de telle manière que le point de suture de 
la greffe (lorsque c'est le cas) soit au niveau du sol meuble lorsque la terre 
sera tassée. Planter les noyaux et pépins, gratter les tiges des arbres du 
verger et brûler les débris ; dans le Midi, commencer la taille. Maintenir 
an fruitier une température égale et douce, en renouveler l'air de temps à 
autre, et enlever au fur et à mesure qu'ils mûrissent ou se gâtent les fruits 
disposés sur les fruitiers. Préparer les serres de forçage de prime saison. 

Au potager, on récolte les choux de Bruxelles ; il faut rentrer tous les 
légumes en cave (carottes, betteraves, choux-navets, choux-raves, radis, etc.) 
et les mettre à l'abri de l'humidité dans du sable sec ; par temps sec, arra- 
cher cardons, céleris, endives, scaroles, chicorées, et les déposer en cave 
sur plate-bande en entourant leur pied de terre ; mettre en jauge les choux 
cabus, de Milan, choux rouges, en ayant soin d'en tourner la tête vers le 
nord ; en pleine terre, semer pois Michaux ; sur couches, carottes et navets 
à forcer ; en pépinières, choux d'hiver, chicorée frisée ; suite des repi- 
quages commencés en octobre ; butter les pissenlits, les artichauts, re- 
couvrir les premiers de feuilles sèches et disposer à côté des seconds des 
fourchées de fumier pailleux qu'on mettra sur les buttes au moment des 
grosses gelées ; achever le placement des abris ; établir en cave des meules 
à champignons. Dans le Midi, on sème les tomates de primeur, on bine et 
sarcle toutes les plantes du potager. 

Au jardin d'agrément, il faut butter les rosiers nains et les protéger en 
les couvrant de feuilles ; couper les tiges des fuchsias et les abriter de la 
même manière; achever les travaux commencés en octobre (plantations et 
transplantations des espèces qui fleuriront au printemps) ; labourer tous 
les emplacements vides et les pelouses à refaire au printemps, creuser 
les trous destinés aux arbres et arbustes à replanter ; chauffer les serres. 

L'apiculteur doit avoir pris toutes les précautions nécessaires pour que 
son rucher soit bien abrité et que les colonies ne souffrent ni du manque 
de nourriture, ni du froid, ni surtout de l'humidité. Il veille à ce que le 
repos absolu soit assuré aux abeilles et recherche, pour la faire disparaître, 
la cause de toute agitation accidentelle (introduction d'une souris, manque 
d'air, etc.). L'accumulation de la neige sur les ruches n'est pas nuisible ; 
mais ce qu'il faut éviter, c'est que le trou de vol soit obstrué. 

Pour le pisciculteur commence une saison nouvelle d'importants travaux. 
S'il n'a déjà accompli cette besogne en octobre, il doit, dans les premiers 
jours de novembre (car la saison de frayer est venue pour les salmonidés), 
se procurer des reproducteurs ou les capturer (mais sans les blesser) dans 
ses étangs; dans les grandes exploitations, cette capture se fait en vidant 
les biefs ou en y jetant le filet; dans les petites installations piscicoles, où 
les reproducteurs ne séjournent pas, mais sont gardés seulement le temps 
nécessaire pour fournir leurs œufs ou leurs laitances et sacrifiés ensuite, on 
se contente de pêcher les poissons à la ligne, car alors il importe peu que 
l'hameçon les ait blessés mortellement. Le poisson pris est transporté Jus- 
qu'aux bassins où il doit vivre, dans des baquets contenant de l'eau 
souvent aérée. Une fois placés dans les bassins, les reproducteurs sont nour- 
ris de proies vivantes (petits poissons, mollusques, vers, viande crue) dis- 
tribuées par petites quantités, mais fréquemment. C'est aussi à cette saison 
que l'on pêche les étangs empoissonnés depuis trois ou quatre ans. 5 

Le pêcheur, au milieu de la journée, pêche encore le barbillon au ver o 
au gruyère; au bord et surtout en temps de crue, gardons, goujons, brèmes 
et grémilles ; le brochet et la perche mordent au vif. 

Le chasseur, sous bois, chasse la bécasse à la passée; chasse de battues 
(perdrix, lièvres, faisans, lapins, chevreuils, sangliers, carnassiers). Au bois, 
il faut mettre à contribution les qualités des spaniels de petite taille. Les 
premières gelées, favorables au tir de l'alouette au miroir, le sont aussi 
pour la chasse au gibier d'eau; les oies sauvages abaissent leur vol et les 
vanneaux se laissent approcher plus facilement, Certains préfets, autorisés 
par le ministre de l'Agriculture, ont pris, par application de la loi du 16 fé- 
vrier 1898, des arrêtés fixant la clôture de la chasse à la caille au 25 octobre. 


Novius (entour.). — Genre d'insectes coléoptères comprenant des cocci- 
nelles entomophages (V. ce mot), dont une espèce, originaire d'Australie, a 
pu être acclimatée en Amérique et en Europe pour combattre la cochenille 
de l'oranger ou icérye. 

La coccinelle australienne ou novius (novius cardinalis) est rouge, avec 
des taches noires régulières sur les élytres. Sa femelle, au cours d'une exis- 
tence qui peut durer plusieurs semaines, pond de 150 à 200 œufs, qu'elle dé- 
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pose, isolément ou par groupes, dans les sacs ovigères des icéryes. V. IN- 
SECTE : Destruction des insectes nuisibles. 


Noyau. Partie interne du péricarpe, devenue dure et ligneuse et 
qui renferme la ou les amandes des fruits drupacés (cerise, prune pêche, 
nèfle, etc.). V. FRUIT. 


Noyer. Arbre de la famille des juglandacées (fig. 802) des régions 
tempérées, à fleurs unisexuées ; les fleurs mâles, réunies en longs chatons 
cylindriques pendants ; les fleurs femelles, isolées ou groupées en petit 
nombre à l'extrémité des rameaux de l'année. Le fruit ou noix est une 
drupe dont la chair (brou) enveloppe une coquille ligneuse, sillonnée, 
s'ouvrant en deux valves 
et renfermant une. 
volumineuse divisepar 
deux fentes perpendicu- 
laires incomplètes, en qua- 
tre lobes irrégulièrement 
ridés. Leurs feuilles, al- 
ternes, composées impari- 
pennées, sont épaisses, en- 
tières et exhalent une odeur 
forte. 

Espèces et variétés. — 
Les principales espèces 
(fig. 803) sontle noyer 
commun (juglans regia), 
originaire de l'Asie et de 
l'Europe orientale ; le noyer 
noir (juglans nigra) et le 
noyer cendré où noyer gris 
(juglanscinerea) ,to us deux 
originaires de l'Amérique 
du Nord. 

La sélection a donné un 
certain nombre de varié- 
tés : noyer tardif de la 
Saint-Jean, noyer mésange 
ou noyer à coque tendre, 
noyer à bijoux (gros 
fruits), etc., dont la pres- 
que totalité des fruits était 
transformée en huile. Mais 
le greffage intervenant et 
de nouveaux débouchés 
étant ouverts à la noix en 
coque, certaines variétés 
ont été considérablement 
améliorées en vue de la 
vente des fruits, et les noix 
les plus appréciées aujour- 
d'hui sont les suivantes : 
mayette, désignée souvent | 
sous le nom de noix de Grenoble ou de Tullins (fruit volumineux très sa- 
Voureux, à coquille mince ; c'est la plus estimée de toutes les noix) ; fran- 
quette (un peu plus tardive, amande blanche et riche en huile) ;parisienne 
(moins estimée pour la vente en coque que les variétés précédentes ; une 
partie de la récolte est vendue en cerneaux * ces trois variétés mélangées 
constituent la sorte dite commerciale) ; chaberte, bouchesse, à fruits plus 

etits et cultivées surtout pour la production de l'huile ; marbot, corne, 
ozeronne, culezonne, etc. 

Le noyer a été très répandu, depuis un temps très reculé, par la cul- 
ture, partout où le climat l'a permis. On le rencontre dans toute la 
France, sauf dans les régions du Nord et du Nord-Ouest ; maïs il est cultivé 
surtout dans les départements suivants : Dordogne, Lot, Corrèze, Isère, 
Charente, Aveyron, Drôme, Savoie, Deux-Sèvres, Puy-de-Dôme, Allier, 
Basses-Alpes, Ain (énumérés par ordre d'importance dans la production). 
Cet arbre peut atteindre une hauteur de 20 mètres et une circonférence de 
5 à 6 métres. Son écorce, gris argenté, demeure très longtemps lisse. Sa tige, 
courte, porte une cime sphérique très ample, à feuillage et couvert épais 
donnant un ombrage très frais (fig. 804). Il fleurit en avril-mai et mûrit ses 

“fruits en septembre-octobre, suivant les lieux et les variétés. 

Il croit indifféremment sur tous les sols, sauf ceux qui sont trop humides, 
- ou trop secs, ou imperméables ; mais il préfère de beaucoup les sols cal- 
caires. Son enracinement, très étendu, lui permet de venir même dans les 
terrains peu profonds. 

Il craint les climats trop froids ou trop secs. Sa floraison précoce le rend 
souvent victime des gelées printanières. En hiver, les grands froids 
(— 25 degrés C.) le font périr. 

Les hivers rudes de 1870, 1879-1880, 1889-1890, en ont détruit un grand 
nombre en France ; mais il faut bien dire aussi que, depuis une quaran- 
taine d'années, quantité d'arbres ont été abattus, soit par suite des cours 
élevés qu'avait atteints le prix du bois -de noyer, soit à cause de l'incom- 
modité des arbres disséminés dans les champs et dont l'ombrage épais et 
froid exclut toute culture à leurs pieds. D'autre part, la rareté de la 
main-d'œuvre pour la préparation des fruits destinés à l'huilerie a sans 
doute contribué, elle aussi, à favoriser la disparition des noyers. 

Il apparaît cependant aujourd'hui qu'exploité comme arbre fruitier plu- 
tôt que pour son bois, le noyer doit être une source importante de béné- 
fices, et cela en raison des demandes toujours plus nombreuses et de la 
hausse extraordinaire dont le prix des fruits a bénéficié depuis quelques 
années (les 100 kilogrammes de noix, qui valaient environ 25 francs en 
1905, 60 francs en 1914, atteignirent le prix exceptionnel de 450 francs en 
1920). Il est donc à prévoir que les funestes effets de la destruction des 
noyers seront réparés assez rapidement. 

La culture du noyer greffé doit être encouragée, et c'est d'ailleurs dans 
cet esprit que s'est réuni en 1920, à Grenoble, le Congrès de la noix. Beau- 
coup de terrains d'un petit rapport pourraient être convertis en noyeraies. 

Multiplication et traitement. — Le noyer commun rejette très mal de 
souches et ses racines n'émettent pas de drageons. Il n'y a donc rien à 
attendre du recépage d'une tige mal venante ou mal conformée. 

Cet arbre se multiplie par le semis de ses fruits et, en général, les noyers, 
disséminés dans les pâturages, dans les haies, aux bords des chemins, sont 
abandonnés, sans élagage ni taille, à leur croissance naturelle. Dans ces 
conditions, l'arbre ne commence à fructifier que vers l'âge de vingt ans ; 


F1G. 802. — Rameau de noyer avec fruits. 
A. Fleur femelle ; B. Fleur mile; C. Fruit ouvert. 
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1.— Noix commune. 


2, — Noix à coque tendre. 
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3. — Noix à bijoux. 


FIG. 803. — Quelques variétés de noix. 


toutefois, Sa production, qui atteint son maximum vers l'âge de soixante 
ans, demeure longtemps soutenue. 

Mais il est préférable, étant donné les inconvénients du semis en place, 
de ne planter que des arbres élévés préalablement en pépinières ; c'est 
d'ailleurs le mode le plus communément adopté aujourd'hui. 

Pépinières. — Le sol doit être défoncé à l'automne et copieusement fumé 
au fumier de ferme complété par des engrais chimiques. 

PAR ARE 


Fumier de ferme 
Sulfate d'ammoniaque 
Superphosphates ou scorie: 
Sylvinite 


. SOO kilogrammes. 


Si l'on redoute les vers blancs, effectuer un sulfurage, à raison de 
50 grammes par mètre carré en quatre ou cinq trous. 

En avril, les noix de semence choisies, et que l'on a conservées dans du 
sable, sont placées, la pointe en haut, à 0",50 ou 0,60 les unes des autres 
dans des sillons de 0,10 de profondeur. Dès l'apparition des jeunes plants, 
on effectue un binage léger que l'on renouvelle au cours de l'année, de 
manière à détruire les mauvaises herbes. 

A la fin de la première ou de la seconde aimée, les plants les mieux 
conformés sont arrachés et replantés dans une seconde pépinière, ayant 
reçu une fumure analogue à la première. C'est dans cette seconde pépinière 
que les jeunes arbustes atteignent les dimensions qui les rendent utilisables 
(c'est-à-dire lorsque leur tige atteint, à 2 mètres de hauteur, 12 à 15 cen- 
timètres de circonférence). 

On met en place en sols -calcaires ou non, mais profonds, pour favoriser 
l'aération du système radiculaire. - 

La plantation peut se faire au printemps ou, préférablement, à l'automne, 
dans des trous où le jeune plant, convenablement habillé, est placé sur un 
fond de terre meuble, les racines soigneusement étalées, puis recouvertes de 
terreau. On tuteure les plants et, s'il en est besoin, on les protège avec une 
armure. 


FIG. 804. 


— Port du noyer. 


Bien que le noyer ne soit pas exigeant au point de vue cultural, il faut 
néanmoins, dans les noyeraies, donner au sol quelques labours superficiels au 
cultivateur à dents flexibles. Quant à la fumure, elle s'impose dans la culture 
intensive; elle s'effectue, au début de l'hiver, en pratiquant, au pied de 
l'arbre, des trous plus ou moins nombreux (V. FUMURE des arbres fruitiers), 
dans chacun desquels on enfonce un kilogramme du mélange suivant 


Superphosphate 
Sels potassiques 
Nitrate de soude 


60 kilogrammes. 
20. 


Entin les arbres doivent être élagués pour acquérir une forme régu- 
lière ; on les débarrasse des branches basses, afin de favoriser l'allonge- 
ment du tronc. Dans l'élagage des branches importantes, il faut hâter la 
cicatrisation de la plaie au moyen de mastic à greffer ou tout au moins 
d'onguent de Saint-Fiacre. Les mousses qui envahissent le tronc et servent 
de refuges aux insectes doivent être supprimées. 

Greffage. — Les variétés recherchées comme fruits de table sont obtenues 
d'arbres greffés; les sujets venus de semis directs, quelque soin qu'on ap- 
porte au choix des semences, font souvent retour au type ancestral. D'ail- 
leurs le greffage, outre qu'il assure la transmission des caractères des 
hybrides, a encore pour effet d'augmenter la production et de hâter la mise 
à fruits. Le greffage peut se faire lorsque le noyer a été replanté définitivement 
(à tout âge, une année ou deux cependant après la plantation) ; mais le 
plus souvent on l'effectue en pépinière (entre trois et huit ans). Tandis que 
le greffage en couronne convient aux arbres âgés, c'est la greffe en fente 
qui est appliquée aux jeunes plants de pépinière. sans le Dauphiné, grâce 
aux cours de vulgarisation organisés par Achille Bernard, la pratique de 
la greffe en fente s'est à peu près généralisée et a donné les meilleurs 
résultats. 

Fruits. — Les noix récoltées jeunes, alors que leur enveloppe est encore 
verte, sont consommées sous le nom de cerneaux. On n'en récolte ainsi 
que de très faibles quantités. La récolte des noix mûres se fait par ramassage 
sous l'arbre, soit après leur chute spontanée, soit en les gaulant avec des 
perches flexibles; il faut éviter dans cette opération de casser ou de meur- 
trir les rameaux, ce qui occasionne plus tard, en facilitant l'introduction 
des spores de certaines cryptogames, la production de tares graves dans le 
tronc, tares qui déprécient beaucoup le bois ; il convient donc d'attendre 
pour gauler les noix qu'elles n'adhèrent plus que faiblement aux rameaux 
qui les portent, c'est-à-dire qu'elles soient bien mûres ; elles n'en sont 
d'ailleurs que de meilleure conservation. 

Le rendement d'un noyer adulte assure, dans les meilleures conditions, 
une récolte de 1 à 3 hectolitres de noix. Récoltées, les noix sont mises en 
tas de 0,10 d'épaisseur dans un local sec et aéré, où on les remue chaque 
jour à la pelle jusqu'au moment où le brou, desséché, s'est ouvert. On les 
conserve ensuite, en tas ou en sacs, dans un endroit sec. 

Tantôt la noix est consommée comme fruit de table et vendue entière 
(noix en coque ou débarrassée de sa coquille et de ses cloisons ligneuses; 
on nomme également cerneaux les deux moitiés de noix sèches) ‘les cer- 
neaux sont employés aussi en confiserie; Tantôt elle est destinée à l'huilerie 
(c'est le cas pour les noix sauvages et pour les variétés a petits fruits). 

Pour cette fabrication, les noix sont cassées pendant les veillées d hiver 
(elles ne contiennent de l'huile que quelques semaines après la récolte), 
débarrassées de leurs coquilles et des cloisons ligneuses qui pénètrent entre 
leurs lobes, et portées à l'huilerie. L'hectolitre de noix sèches en coquille 
pèse 35 ä 40 kilogrammes ; 100 kilogrammes de noix sèches donnent 30 à 
40 kilogrammes de cerneaux ; 100 kilogrammes de cerneaux fournissent 
de 50 à 55 kilogrammes d'huile suivant les espèces. Cette huile, bonne à 
manger, possède un parfum accentué; colorée, elle est en outre très sicca- 
tive €t de faible conservation ; elle s'oxyde et s'épaissit très rapidement. On 
l'utilise aussi pour l'éclairage. L'extraction de l'huile de noix laisse, comme 
résidu, des tourteaux contenant en moyenne 36 pour 100 de matière azotée 
et 9 pour 100 de matière grasse, favorables à l'engraissement du porc et 
des oiseaux de basse-cour, à l'alimentation des vaches laitières ; mais ces 
tourteaux rancissent vite et doivent être utilisés frais. 
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Bois. — Le noyer est un bois de travail; l'aubier en est blanchâtre, 
mais le bois de cœur, d'une jolie couleur brunâtre, est enjolivé, chez les 
vieux arbres, de veines foncées, les unes rouge 
foncé, les autres presque noires. C'est un bois lourd, 
très homogène, susceptible de prendre un beau 
poli. Sa valeur a toujours été considérable; il est 
très recherché par l'ébénisterie, la carrosserie, 
le tournage; Ses qualités le rendent précieux 
pour la fabrication des crosses de fusils, et, de nos 
jours, il a trouvé un nouveau et très important dé- 
bouché dans l'industrie des hélices d'aéroplanes. 
Mais, devant la pénurie des noyers indigènes, 
on utilise aussi aujourd'hui les noyers exotiques 
comme le noyer blanc d'Amérique ou hickory 
(carya alba), les variétés d'Asie : noyers du Ton- 
kin, du Laos, du Yunnan (juglans sagittata, juglans 
Duclouxiana, etc.). 

Usages accessoires. — Les feuilles du noyer 
sont employées en infusions et lotions stimulantes 
et résolutives. L'écorce du fruit (brou) est utilisée 
pour la fabrication d'une teinture noire ou brune 
(brou de noix) dont on se sert pour colorer les bois 
clairs. 

Ennemis et maladies. — Les principaux enne- 
mis sont: l'acarien de l'érinose, dont les dégâts 
sont peu appréciables; le carpocapse (carpocapsa 
pomonella) ou chenille rongeuse des fruits, plus 
redoutable, que l'on trouve également dans les 
pommes, poires, pêches et contre lequel il est difficile de lutter. Les feuilles 
de noyer peuvent être envahies par l'anthracnose (fig. 805) ; le collet et 
les racines de l'arbre peuvent être recouverts par l'armillaire de miel 
(agaricus melleus) ou « pus », qui végète en saprophyte et épuise lentement 
son hôte. On lutte contre cette maladie en adoptant comme porte-greffe des 
sujets fournis par noyer noir ou noyer gris, qui paraissent plus résistants. 

Les racines sont parfois aussi couvertes par le pourridié. 


Nuage. __ V. MÉTÉOROLOGIE. 


Nuages artificiels. __ Fumées lourdes et opaques obtenues par la com- 
bustion de diverses denrées, et dont on provoque la formation pour protéger 
les plantes cultivées (notamment la vigne) contre les gelées printanières. 

Les gelées de prin- 
temps (V. GELEE 
action de la gelée) 
provoquent dans les 
tissus végétaux une 
désorganisation que 
l'on peut éviter par 
différents moyens 
ayant tous pour ef- 
fet d'abriter les 
plantes et de s'op- 
poser à la fois au 
rayonnement noc- 
turne et à l'action 
des premiers rayons 
solaires. 

Parmi ces moyens, 
l'un des plus effi- 
caces est l'emploi 
des nuages artifi- 
ciels lorsque la si- 
tuation topographi- 

ue et l'état de 
l'atmosphère en 
permettent l'appli- 
cation, c'est-à-dire 
lorsqu'on a la cer- 
titude que les fu- 
mées produites se 
pourront maintenir 
assez longtemps sur 
la zone à protéger. 

A l'effet d'obtenir 
des fumées abon- 
dantes et épaisses, 
on peut brûler de 
la paille, des her- 
bages, des foins ava- 
riés, des brancha- 
ges, sarments, etc., 
arrosés d'huile 
lourde, de goudron, 
pétrole, etc., ou faire 
usage de fumigè- 
nes, foyers tout préparés et qui existent dans le commerce sous forme 
d'agglomérés d'un petit volume et, en conséquence, d'un transport facile 
(foyers Lestout, fumigènes Mortier, Berger, cônes Lemstrom). Les uns sont 
des mélanges combustibles de brai, huiles lourdes, poussier de houille, de 
coke, sciure de bois, etc., pressés et moulés, puis déposés dans un emballage 
protecteur en carton ou en bois ; les autres, tels les fumigènes proprement 
dits (fig. 806), sont des sortes de cartouches métalliques renfermant des 
mélanges de produits chimiques qui ne réagissent les uns sur les autres 
qu'en présence de la chaleur. 

Quel que soit le mode de production des nuages artificiels, il faut pou- 
voir prendre en temps opportun les dispositions nécessaires pour l'appli- 
cation utile. A cet effet, on surveille le thermomètre : s'il marque dans la 
soirée 5 degrés au-dessus de zéro, il y a de sérieuses probabilités que la 
température s'abaissera encore dans la nuit et, en conséquence, que la gelée 
est à craindre. Il existe d'ailleurs des instruments, comme le pagoscope 
(spécialement conçu pour indiquer la menace de gelée) ou les thermomètres 
avertisseurs (mis en communication avec une sonnerie installée chez le culti- 
vateur), qui fournissent automatiquement l'indication au moment voulu. 

Les foyers producteurs de fumée sont allumés une demi-heure avant le 
lever du soleil et maintenus en activité pendant deux heures environ. 


F1G. 805. — Anthracnose 
du noyer. 


FIG. 806. — Production de nuages artificiels au moyen 
d'un fumigène. 


NUAGE — NUTRITION 


En ce qui concerne l'application du procédé à la protection des vigno- 
bles, il y a tout intérêt à constituer des syndicats de défense qui peuvent 
opérer sur de grands espaces. A la saison critique, la surveillance est 
exercée à tour de rôle par chacun des syndiqués et, en cas de menace du 
fléau, le veilleur appelle chacun à son poste par un signal déterminé. 


Nubie (Chèvre de). — Race caprine de l'Afrique, de petite taille, mais 
féconde et très laitière. V. CHÈVRE. 


Nucléines, __ Nom donné à des substances complexes (azotée, grais- 
seuse, phosphorée et soufrée) qu'on trouve dans les noyaux des cellules 
végétales et animales. 


Nulle (path. végét.). — Maladie affectant surtout le melon et les 
concombres et formant sur les feuilles des taches qui se creusent et se 
couvrent de pustules roses. Cette maladie est d'origine cryptogamique. On 
la traite par des pulvérisations de bouillies cupriques. 


Nuque (Mal de) [raid. vain).— Maladie grave du cheval caractérisée 
par la formation d'abcès entre et derrière les oreilles ; l'animal tient sa 
tête appuyée sur la mangeoire. Le traitement comporte l'application de 
résolutifs, les lavages antiseptiques, l'ouverture des abcès, etc. 


Nutrition. __ Ensemble des phénomènes qui permettent aux êtres 
vivants (animaux et végétaux) de se nourrir et de se développer. 

L Nutrition végétale. —Par ses racines et les poils absorbants | 14,807, 808) 
dont elles sont munies, la plante absorbe de 1 eau contenant des sels (azo- 
tates, phosphates, sulfates, etc.) en dissolution (V. ABSORPTION) ; cette disso- 
lution constitue la sève brute [V, SÈVE). Elle absorbe 
également les matières insolubles en contact avec les 
racines, grâce aux acides faibles que contient la sève. 

Des substances absorbées, les unes (comme les 
sels de potasse, les nitrates, etc.) sont décomposées 
par la plante, dans certaines de ses parties + l'équi- 
libre étant alors à chaque instant rompu, l'absor- 
ption de ces sels continue et se règle exactement 
sur la destruction qui s'opère dans les différentes 
parties de la plante. D'autres corps ne sont pas dé- 
composés (les sels de soude, le chlorure de sodium, 
par exemple); dans ce cas, la plante étant saturée 
de sels inutiles, l'absorption cesse à partir du mo- 
ment où l'équilibre est établi. La plante semble 
choisir ses aliments, mais, en réalité, elle prend 
tout ce qu'elle trouve en dissolution dans l'eau, 
et son choix est quantitatif, mais non qualitatif. 

Les eaux circulant dans le sol contiennent des 
quantités d'acide phosphorique variant de 1/10 de 
milligramme à 3 milligrammes. Ces dissolutions 
extrêmement faibles avaient toujours été considé- 
rées comme négligeables pour la nutrition des FIG. 807. __ Racines fas- 
plantes. Schlæsin£g fils a montré que l'acide phos- ciculées du blé. 
phorique dissous est capable de se renouveler à 
mesure que les racines le consomment; de sorte que, pendant la longue 
période de végétation, les plantes peuvent arriver à retirer de ces dissolu- 
tions faibles, mais qui ne changent pas, des quantités relativement impor- 
tantes de matières nutritives réputées insolubles. 

Des expériences ont fait voir que non seulement il était possible pour les 
plantes de s'alimenter en acide phosphorique, par exemple, aux dépens des 
dissolutions infiniment diluées, mais encore que, dans la réalité, elles exer- 
çaient cette précieuse faculté en utilisant les dis- 
solutions qui existent et s'entretiennent au sein 
des sols naturels. Cette utilisation vient s'ajouter 
à celle des phosphates que les racines peuvent 
attaquer directement. 

L'eau des sols peut donc être regardée comme 
le véhicule d'une partie de l'acide phosphorique 
absorbé par les racines. Sans cette action de l'eau, 
« une partie des phosphates non dissous, que les 
racines n'auraient pas la chance de rencontrer 
dans le sol, et que, par suite, elles ne pourraient 
pas attaquer directement, constituerait un fond 
inutile à la végétation ». 

Des résultats, analogues à ceux que nous ve- 
nons d'indiquer pour l'acide phosphorique, ont 
été obtenus a propos de la potasse, « avec ces 
différences que les dissolutions du sol sont géné- 
ralement moins pauvres en potasse qu'en acide 
phosphorique ». (Schlæsing.) 

Les matières nutritives, venant du sol et en- 
trant dans les racines, sont véhiculées par l'eau 
des racines jusqu'aux feuilles. Plus la plante 
absorbe d'eau et plus elle absorbe en même 
temps de matières nutritives. Une faible partie 
de cette eau est utilisée comme aliment ; la .plus 
grande partie est rejetée par les feuilles (trans- 
pirations). 

Des causes principales interviennent dans l'as- 
cension de la sève brute des racines jusqu'aux 
feuilles : 1° la poussée des racines (fig. 808) 
2° l'aspiration exercée par la transpiration qui 
s'accomplit dans les feuilles (fig. 809, 4). La sève brute arrive dans les feuilles, 
véritables laboratoires de la plante, pour y subir des transformations 
(fig. 810): tout d'abord la plante se débarrasse de l'excès d'eau, dont nous 
avons parlé, par la transpiration ; pendant ce temps, la chlorophylle, sous 
l'action de la lumière, fixe le carbone du gaz carbonique de l'air (assimilation 
chlorophyllienne) ; enfin, par l'intermédiaire de ses feuilles, la plante res- 
pire, c'est-à-dire fixe l'oxygène de l'air. V. RESPIRATION. 

I1 y a donc dans la feuille toutes les matières premières nécessaires 
à la fabrication de La sève élaborée qui doit servir à la nourriture de la 
plante : carbone, hydrogène, azote, oxygène, matières minérales, eau, etc. 

Mais les réactions chimiques qui se produisent ne sont qu'imparfaitement 
connues. Elles ne se forment qu'à la lumière; à l'obscurité, la plante verte 
vit aux dépens des réserves qu'elle a accumulées pendant le jour. On com- 
prend dès lors l'importance de la lumière pour la plante. 

La sève élaborée est distribuée dans toutes les parties de la plante pour 
nourrir ses différents organes ; elle circule dans d'autres vaisseaux ( wais- 


FIG. 808. — Partie de ra- 
cine très grossie montrant 
les radicelles et les poils 

absorbants. 


NYMPHE — NYMPHOMANIE 


seaux du liber) que ceux qui ont amené la sève brute dans les feuilles 
(vaisseaux du bois). 

La plante fait des réserves. — La nourriture fabriquée par les feuilles 
n'est pas toute utilisée immédiatement; la plante fait des réserves, soit 
dans le lieu où elles ont été formées, soit dans d'autres parties qui, en 


ss 


FIG. 809. — Circulation de la sève. 


1. Schéma de la circulation des sèves : a. Sève ascendante, fixation de l'oxygène; b. Sève descen- 
ane ; 2. Tige de vigne coupée à sa base et sur laquelle est fixé un tube qui se remplit de sève 
ascendante; 3. Appareil montrant la pression osmotique dans une vigne coupée au-dessus de 
la racine ; 4. Aspiration de la sève exercée par la transpiration des feuilles. L'évaporation qui se 
produit dans le rameau feuillé (transpiration) détermine l'ascension de l'eau dans le tube qui se 

remplit de sève ascendante. 


général, se renflent : tubercules ou tiges souterraines de la pomme de terre, 
racine de la carotte, de la betterave, etc. 

La plante fait aussi des réserves conservées dans les vaisseaux de l'écorce 
pour permettre aux bourgeons de se développer à chaque printemps. Au 
commencement du prin- 
temps, en effet, la plante 
n'a pas de feuilles, c'est- 
à-dire pas de laboratoires 
pour préparer ses ali- 
ments ; il lui faut des ali- 
ments tout préparés pour 
permettre aux bourgeons 
de se développer. Une 
fois les feuilles dévelop- 
pées, la plante se suffit à 
elle-même. 

Le viticulteur et l'hor- 
ticulteur doivent donc 
n'employer comme bou- 
tures que les bois bien 
aoûtés, provenant d'ar- 
bustes n'ayant pas perdu © 
leurs feuilles prématuré- 
ment par suite de mala- 
dies, afin que les réserves 
dont nous parlons aient 
été fabriquées à temps 
et puissent nourrir les 
jeunes bourgeons pen- 
dant leur développement. 

La plante constitue - 
aussi des réserves dans 
ses graines pour nourrir 
l'embryon et faire pous- 
ser la jeune plantule au 
moment de la germina- 
tion. 

Les plantes non vertes, 
c'est-à-dire n'ayant pas 
de chlorophylle, ne peu- 
vent pas décomposer l'a- 
cide carbonique de l'air 
et lui préndreducarbone 
pour se nourrir ; elles ne 
peuvent vivre qu'aux dépens des autres plantes ou des animaux, et c'est 
ainsi que vivent les champignons. 

Comment la plante emploie ses réserves. — Les divers matériaux nutri- 
tifs mis en réserve (amidon, aleurone, inuline, sucre, cellulose, matières 
grasses, etc.) ne peuvent être directement utilisés par la plante ; ils ont 
besoin d'être transformés en substances directement assimilables, d'être 
digérés. Les phénomènes digestifs chimiques s'accomplissent chez les végé- 
taux de la même manière que chez les animaux ; ils s'opèrent au contact 
de l'eau sous l'action de ferments appelés diastases. 

A chaque substance de réserve correspond une diastase ; ainsi les ma- 
tières albuminoïdes sont digérées par la pepsine ; le saccharose est trans- 
formé en glucose et lévulose (assimilables) par l'invertine, etc. 

I. Nutrition animale. — Chez les protozoaires, comme chez les sapro- 
phytes, la nutrition est à peu près réduite à l'assimilation (addition) ; mais 
il n'en est pas de même chez les animaux supérieurs, où la division du 
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FIG. 810. — Schéma montrant l'élaboration de la sève 
dans une feuille et les divers phénomènes de respira- 
tion et d'assimilation. 
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travail physiologique a conduit à la spécialisation d'organes chargés d'ac- 
complir les fonctions préparatoires à l'assimilation. Ces fonctions, qui ser- 
vent à nourrir le corps, sont appelées fonctions de nutrition. 

Les aliments mis dans la bouche sont broyés par les dents et imbibés de 
salive; de là ils passent dans l'estomac et l'intestin (fig. 811), où ils sont 
attaqués par des ferments spéciaux et digérés (V. DIGESTION). Sous cette 
forme, ils passent au travers des membranes de l'intestin et se mêlent au 
sang, qui reçoit ainsi les éléments réparateurs dont il a besoin. Ils pro- 
duisent alors force et chaleur, selon le cas, ou sont mis en réserve dans 
le foie sous forme de glycogène. 

Le sang est le liquide qui va nourrir toutes les parties du corps. Il accomplit 
les échanges nutritifs et respiratoires en faisant une sorte de va-et-vient entre 
les différents organes et les surfaces d'échange : poumons, intestins, reins, foie. 

Le cœur sert de régulateur et de moteur à ce mouvement; semblable à 
une pompe, il refoule le sang dans les artères et l'aspire des veines. Voici 
le cycle de ce mouvement (fig. 812). Le ventricule gauche du cœur pousse 
dans l'aorte le sang qui provient de l'oreil- 
lette du même côté ; de là le sang, par l'aorte 
et les autres artères entre lesquelles elle se 
ramifie, gagne les capillaires, où il devient 
sang veineux. Repris par les veines, il arrive, 
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FIG. 812. __ Figure schématique de la circulation 
du sang chez un grand mammifère. 
od. Oreillette droite du cœur ; eg. Oreillette gauche; nd. 
Ventricule droit; vg. Ventricule gauche. 


Ans 


FIG. 811. — Ensemble schéma- 
tique de l'appareil digestif 
chez un mammifère (homme). 


par les veines caves, chargé d'impuretés, dans l'oreillette droite, ayant par- 

couru la grande circulation ou circulation générale. De l'oreillette, le sang 
veineux passe dans le ventricule droit, d'où il est projeté dans les artères 

pulmonaires qui le conduisent au poumon; puis, par les capillaires pul- 
monaires, il revient à l'oreillette gauche ; ce nouveau cycle est celui de la 
petite circulation ou circulation pulmonaire. Pendant son parcours dans 
le réseau de la grande circulation, le sang s'est chargé de matériaux dont 
une partie doit être éliminée. 

Ces substances inutiles sont rejetées au dehors : a) par les reins, qui 
sécrètent un ensemble de substances formant l'urine; b) par les glandes 
sudoripares, qui excrètent la sueur * c) par le foie, qui sécrète la bile ; 
d) par les poumons, qui expulsent du gaz carbonique, de la vapeur d'eau 
et des toxines. Ce sont là les fonctions d'élimination. 

Les fonctions que nous venons de passer en revue (digestion, circulation, 
respiration, élimination) assurent la nutrition animale : les unes apportent 
les aliments (fonctions d'assimilation), les autres enlèvent les déchets orga- 
niques (désassimilation). 

Pour couvrir ses pertes, l'organisme a besoin de consommer, en vingt- 
quatre heures, une certaine quantité d'aliments (ration d'entretien). Si la 
désassimilation est plus rapide que l'assimilation, l'amaigrissement survient. 
Si, au contraire, les apports nutritifs sont supérieurs aux besoins, il y a 
engraissement. D'où la nécessité d'établir pour les animaux domestiques 
un régime alimentaire rationnel. V. ALIMENTATION. 


Nymphe. Stade de développement à métamorphoses intermédiaires 
entre celui de larve et celui d'imago ou insecte parfait. 

Chez les insectes à métamorphoses complètes, la larve, après une der- 
nière mue, se transforme en nymphe ; sous cette forme, l'animal est inactif 
et ne se nourrit pas; la vie ne se manifeste en lui que par des transforma- 
tions profondes de son organisation : apparition des antennes, des pattes 
et de rudiments d'ailes qui sont comme emmaillotés sous une pellicule plus 
ou moins transparente ; la nymphe rappelle alors une « momie » de l'in- 
secte parfait (coléoptères, hyménoptères, phrygane, diptères, etc.). Chez les 
lépidoptères, la nymphe, entourée d'un cocon soyeux ou de consistance 
parcheminée, se nomme chrysalide. 

Chez les insectes à métamorphoses incomplètes (orthoptères, hémiptères, 
libellules, éphémères, etc.), la nymphe est active ; elle se nourrit et diffère 
à peine de la larve. 


Nymphomanie. Etat particulier qui est une exaltation du sens géné- 
sique et qui pousse certaines femelles à réclamer le mâle de façon anor- 
male. Ces femelles sont généralement infécondes, temporairement ou défi- 
nitivement stériles. Les vaches qui présentent cet état sont dites faurelières ; 
les juments, pisseuses. 

Les causes de la nymphomanie sont nombreuses : ce sont des lésions des 
ovaires ou de l'utérus, tumeurs ou polypes de l'utérus, vers parasites 
(oxyures), inflammations chroniques. 

Lorsque l'état de nymphomanie est sous la dépendance d'une maladie 
définie (vaginite, métrite, etc.), le traitement de cette maladie et sa guérison 
amènent généralement la disparition des troubles ; mais le plus souvent 
l'affection tient à une lésion des ovaires et le seul remède est la castration. 
Les juments pisseuses, qui étaient irritables et dangereuses, deviennent 
douces et dociles ; les vaches peuvent s'engraisser. 
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asis. __ Espace qui, au milieu des déserts, offre 
de la végétation. 

L'existence des oasis est toujours liée à la pré- 
sence de l'eau, amenée soit par des rivières des- 
cendues des montagnes, soit par des puits — sou- 
vent artésiens — qui vont chercher l'eau dans les 
nappes souterraines. De là la disposition générale 
des oasis, que l'on trouve réparties en chapelets 
le long des vallées asséchées des déserts ou bien en 
couronnes sur le rebord montagneux des dépres- 
sions désertiques. L'arbre essentiel des oasis est 
le palmier-dattier, à l'ombre duquel les autres 
arbres fruitiers (abricotier, figuier, grenadier, etc.), et même la canne à 
sucre, l'orge, la luzerne, etc., trouvent souvent des conditions favorables 
de végétation. Pour le Sud algérien, la création d'oasis a été l'un des bien- 
faits de la colonisation française et l'un des moyens les plus heureux de 
mettre en valeur des ré- 
gions désertiques. 


Obier (bot.). — Espèce 
du genre viorne et de la 
famille des rubiacées (fig. 
813), vulgairement nommée 
boule- de-neige, sureau 
aquatique, sureau des ma- 
rais. L'obier  (viburnum 
opulus) est un arbrisseau 
indigène commun dans les 
bois et les taillis de France. 
Ses feuilles sont stipulées, 
divisées en trois lobes; ses 
fleurs, blanc verdâtre, sont 
groupées en capitules, et ses 
fruits sont des baies rouges, 
recherchées par les oi- 
seaux. On le cultive au 
point de vue ornemental 
dans les jardins. 


Observatoire météo- 
rolôgique agricole. _ 
Installation scientifique 
établie pour la recherche 
de la probabilité du temps, 
l'enregistrement des mé- 
téores, des orages, de la 
pluie, etc. On a exposé à l'article météorologie une méthode de prévision 
du temps, dite méthode baro-thermométrique, qui est à la portée de tout le 
monde; nous décrirons donc ici seulement l'installation d'un petit poste 
météorologique très simple, mais suffisant pour l'application de cette méthode. 

Pour l'emplacement du poste, on choisit un terrain découvert, sur une 


FIG. 813. — Rameau fleuri d'obier. 
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hauteur si possible, et l'on dispose les divers instruments, dont le premier 
est le baromètre; il doit être à l'abri des intempéries. Le second, le fher- 
momètre, Sera placé au N., à l'abri du soleil, à 1",30 du sol. La girouette 
doit être placée à l'extrémité d'un mât de 4 à 5 mètres de hauteur; elle est 
constituée par une flèche indicatrice et une palette ou gouvernail ; on re- 
commande la palette double, beaucoup plus stable. En dessous de la gi- 
rouette, on place une règle de bois horizontale, mobile, tournant sur son 
centre et dont l'axe est la tige verticale de la girouette ; deux cordes aident 
à faire pivoter cette règle. Lorsqu'on veut établir la direction du vent supé- 
rieur, on se place au pied du mât, en dessous de la règle, et on la fait coïn- 
cider en la manœuvrant avec le mouvement du nuage. Une aiguille indi- 
quant la direction N.-S., il est facile de voir par la directon de l'aiguille de 
la girouette le courant inférieur et, par la règle orientée dans la direc- 
tion de la marche des nuages, le courant supérieur ; c'est celui dont on 
doit tenir compte, car c'est lui qui l'emporte et fait le temps probable. 

Il est aussi très utile d'ajouter à la petite station un pluviomètre, qui per- 
mettra d'évaluer la quantité d'eau tombée dans les vingt-quatre heures. 
V. MÉTÉOROLOGIE (fig. 527). 

Le point essentiel de l'installation du petit poste d'observation est l'orien- 
tation. Avec une boussole assez grosse, on peut déterminer le- nord vrai, 
ou le nord géographique, en tenant compte de la déclinaison du lieu. 
V. ORIENTATION. 


Occupation (lég.). __ L'un des moyens d'acquérir en droit une chose 
qui n'appartient à personne. C'est une prise de possession avec l'intention 
de devenir immédiatement propriétaire. 

La propriété a commencé par l'occupation. On ne saurait cependant pré- 
tendre que le droit des propriétaires actuels dérive du droit du premier 
occupant, Car la chaîne des transmissions régulières a été bien des fois 
rompue par les guerres, les spoliations, les calamités de toutes sortes. Les 
Européens qui, dans un pays neuf, refoulent les sauvages pour s'appro- 
prier des terres et les mettre en valeur ne sauraient être considérés comme 
premiers occupants. 

A l'heure actuelle, l'acquisition d'un immeuble ne saurait avoir lieu, en 
France, par simple occupation, car, dans notre droit moderne, un immeu- 
ble ne peut être sans propriétaire. Les immeubles qui n'ont jamais appar- 
tenu à des particuliers sont la propriété de l'Etat, du département ou de la 
commune. De plus, par application des articles 519 et 713 du Code civil, 
tous les biens vacants et sans maîtres appartiennent à l'Etat. 

Pour les meubles, les cas les plus fréquents d'acquisition par simple 
occupation sont ceux du gibier par le chasseur et du poisson par le pêcheur. 
Quand la chasse est ouverte, le chasseur devient par l'occupation proprié- 
taire du gibier qu'il a tué, soit sur son terrain, soit sur celui d'autrui. La loi 
du 3 mai 1844 défend bien « de chasser sur la propriété d'autrui sans le 
consentement du propriétaire ou de ses ayants-droit », mais si le chasseur 
qui passe sur la propriété d'autrui sans autorisation s'expose à une amende 
et à une action en indemnité, il reste le propriétaire du gibier qu'il a tué. 

Les goémons-épaves rejetés par la mer à la côte appartiennent au pre- 
mier occupant, mais il n'en est pas de même des goémons de fond et des 
goémons de rive. 


OCTOBRE — OCTROI 


Octobre (fig. 814). __ Calendrier agricole. — La récolte des pro- 
duits de la terre est à peu près achevée; l'agriculteur continue à mettre 
en silo, en grange ou en cave, les graines et les racines, ou bien véhicule 
les betteraves, topinambours, pommes de terre à destination des sucreries, 
distilleries, féculeries, pour lesquelles va s'ouvrir une période de dévorante 
activité. Il détermine la préparation des terres (déchaumages, labours pro- 
fonds, hersages, scarifiages) qu'il ensemencera en céréales ou en plantes 
fourragères de printemps ; il procède aux dernières semailles de l'avoine 
d'hiver et de l'escourgeon; il sème le blé d'automne, la vesce d'hiver et le 
pois gris d'hiver ; il enfouit les engrais verts, commence les charrois de 
fumier et les labours profonds pour les plantes sarclées de printemps ; 
ilirrigue les prairies sèches et défriche, par un labour profond, les prairies 
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artificielles ou temporaires dont le rendement est trop faible (c'est-à-dire 
quand elles ont atteint quatre ou cinq ans) ou que les mauvaises herbes 
les ont envahies; récolte les derniers sarrasins et mais ; termine l'arrachage 
des racines tardives (pommes de terre, betteraves, carottes, raves et navets, 

choux-navets, rutabagas), en différant encore s'il le veut, et sans préjudice 
aucun pour la récolte, celui des topinambours ; ramasse les glands, les 
châtaignes, les pommes à cidre et commence le transport des engrais. Dans 
le Midi, il récolte le sorgho, les olives, les topinambours. 

A laferme se continuent les travaux de battage et de mise à l'abri des 
grains, puis la préparation (triage et nettoyage) des graines à ensemencer ; 
les pommes sont passées au broyeur et la fabrication du cidre commence, 
pour se poursuivre jusqu'en novembre-décembre. 

C'est le moment où il faut commencer l'engraissement des bestiaux, soit 
qu'on adopte la stabulation complète, soit qu'on préfère la méthode qui 
consiste à conduire les animaux au pâturage une partie de la journée pour 
les garder à l'étable le reste du temps. Si les béliers ont été réunis au trou- 
peau en septembre, les en éloigner; les y joindre au contraire si on ne l'a 
pas fait encore; engraisser aussi les porcs avec les marcs de pommes ou de 
raisin, mélangés aux pâtées faites d'eaux grasses, petit-lait, farine de châtai- 
gnes, glands, pommes de terre, grains, etc. 

A la basse cour, continuer les soins indiqués en septembre ; bien nourrir 
les poulets et poulardes âgés de quatre à cinq mois (pâtées de farine d'orge 
et de pommes de terre additionnées de graines de maïs et de sarrasin) ; les 
poules âgées de sept à huit mois commencent à pondre ; tenir les pigeons 
enfermés au moment des semailles. 

Le vigneron continue ou achève ses vendanges; paniers ou cuveaux de 
raisin arrivent au cellier, et les grappes (blanches ou rouges) destinées à 
la vinification en blanc sont immédiatement pressurées, mises en cuve et 
séparées de leurs marcs, tandis que les autres, dont on veut faire du vin 
rouge, sont jetées dans les cuves, où le mofût fermentera bientôt. Il faut 
surveiller les cuves en fermentation, immerger le chapeau de temps à 
autre en se servant d'un bâton, si un dispositif spécial de la cuve n'em- 
pêche pas les rafles de monter à la surface (V. CUVAGE). On commence 
l'ébouillantage des ceps contre la pyrale, la cochylis et l'eudémis. 

Le sylviculteur commence à exploiter les taillis et les coupes de futaie; 
il met en place les arbres verts et les résineux en terrains légers. 

Le jardinier, au verger, continue la récolte des fruits ; dispose, dans le 
local où sont conserves les fruits (fruitier), quelques récipients emplis de 
chaux vive pour absorber l'humidité de l'air, s'il juge la chose nécessaire ; 
recueille les feuilles mortes qui iront grossir le tas de compost; prépare, 
par un défoncement, l'emplacement destiné à recevoir les arbres à trans- 
planter et creuse pour chacun d'eux un trou circulaire de 1 mètre à 1m,30 de 
diamètre et de 0 ,50 à 0",80 de profondeur, selon les espèces d'arbres frui- 
tiers ; laboure le verger ef fait les apports de fumier et de terreau, com- 
mence à tailler. S'il reste aux espaliers des fruits à maturité tardive, il fau- 
dra, le soir, les abriter derrière des paillassons. 

Au potager, continuer la récolte des légumes de toute sorte, couper les 
tiges jaunies des asperges et biner le champ, en débottant les pieds, que 
l'on recouvrira pour l'hiver d'un peu de fumier ; enlever les montants des 
artichauts, préparer les couches pour les légumes d'hiver. On peut encore 
semer, en pleine terre, mâche, oseille, raiponce, radis, cerfeuil, persil, épi- 
nards; sur couches, les choux, les laitues (£gotte, de passion, cordon rouge), 
les romaines, et repiquer sous cloche à raison de 12 à 16 pieds par cloche, 
dès que les cotylédons sont bien développés (on se sert du doigt comme 
plantoir et on enfonce la jeune salade jusqu'au collet, sans trop tasser la 
terre autour et en la laissant flottante) “ repiquer en pleine terre : choux 
cœur-de-bœuf, choux-fleurs, choux-navets, laitue d'hiver, oseille, poireaux ; 
en pépinière, soit en côtières, soit sous cloche, soit encore sous châssis 
sur vieille couche, les choux d'York et les choux-fleurs destinés à être 
mis en place de bonne heure après l'hiver. Abriter les semis et les plantes 
repiquées par des châssis le jour, des paillassons la nuit; faire blanchir les 
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salades (chicorées et scaroles), le céleri, les cardons ; la chicorée sauvage et 
l'endive sont généralement mises à blanchir en cave (on laisse les jeunes 
pousses s'étioler et l'on enterre horizontalement les racines dans du sable). 
Si la melonnière n'est pas épuisée, il faut bien la couvrir pendant la nuit et 
ne l'ouvrir qu'aux heures chaudes de la journée. Labourer les planches du 
jardin au fur et à mesure qu'elles sont débarrassées. 

Le jardin d'agrément, naguère dans toute sa beauté radieuse, voit peu à 
peu se flétrir sa délicate parure ; c'est qu'en effet septembre a marqué les 
premiers jours de l'automne ; mais, avec ses feuillages qui, sous les pluies 
plus abondantes, revêtent avant d'être éparpillés par le vent des teintes 
rouges, cuivrées, dorées ou jaunissantes du plus bel effet, il dégage encore un 
charme mélancolique. 

Durant la première quinzaine d'octobre, on peut entreprendre les travaux 
de division et de replantation des plantes vivaces ; la saison est tout à fait 
favorable ; on divise les iris, diélytra, hémérocalle, pivoines, pâquerettes, 
juliennes, alysse, certaines espèces bulbeuses rustiques comme les scylles, 
fritillaires, perce-neige, lis, muguet et les petites plantes vivaces employées 
en bordures, thlaspi, aubriétie, sauge, lavande, petit-chêne, œillets mignar- 
dise, etc. 

Mettre en place les plantes soignées en pépinières dans les mois précé- 
dents, et rentrer celles qui doivent hiverner en serre (géraniums, bégo- 
nias, dahlias, glaïeuls, montbréties, cannas, etc.), à moins qu'une tempéra- 
ture particulièrement clémente ne permette de différer ce soin jusqu'aux 
premiers jours de novembre. Il reste à recueillir encore de nombreuses 
graines de semis parmi les espèces dont la floraison est terminée. Il faut 
commencer les plantations des espèces à floraison printanière (aubriétie, 
tulipe, jacinthe, crocus, iris, narcisses, anémones, renoncules, silènes, 
giroflées, myosotis, pâquerettes, pensées, phlox, etc.) ; continuer les soins aux 
jJacinthes, tulipes, crocus, etc., mis en pots pour la décoration hivernale de 
l'appartement ; nettoyer, biner, désherber les plates-bandes et les cor- 
beiïlles et faire en cette saison les remaniements, défoncements, terrasse- 
ments jugés utiles pour des dispositions nouvelles dans la décoration du 
jardin. Les chrysanthèmes et les asters s'épanouissent, et les premiers, par 
la multiplicité de coloris qu'ils offrent, permettent des effets décoratifs 
très variés; la multiplication des chrysanthèmes est facile ainsi que leur 
entretien. V. CHRYSANTHÈME. 

L'apiculteur, s'il n'a pas encore récolté son miel, fera bien de procéder 
sans retard à cette opération, de préparer l'hivernage de ses colonies en 
laissant aux abeilles les provisions indispensables pour l'hiver (il faut à 
une colonie et suivant son importance numérique de 12 à 20 kilogrammes 
de miel pour la saison, d'octobre à mai), de disposer dans les ruches les 
appareils servant au nourrissement artificiel, quand celui-ci est nécessaire, et 
de prendre les plus minutieuses précautions pour éviter le pillage, qui est 
souvent la conséquence de cette pratique. Mettre les ruches à l'abri de 
l'humidité, qui favorise le développement des moisissures; rétrécir le trou 
de vol, mais soulever un peu la ruche par un coin. 

Le pêcheur ne doit plus chercher les poissons prés des rives, mais dans 
les fonds, où ils se retirent aux premiers froids ; le brochet et la perche 
mordent encore au vif + le chevesne doit être pêché entre deux eaux ou 
dans les fonds. Pour pêcher le brochet pendant Î/ hiver, on peut mettre en 
réserve, dans un aquarium qui reçoit les eaux de pluie, des goujons, vai- 
rons, petits chevesnes. Les salmonidés commencent à frayer ; la pêche du 
saumon est fermée à partir du 1% octobre, celle de la truite et de l'omble 
chevalier le 20 et ne rouvre que le 31 janvier. 

Le chasseur, en plaine, chasse au chien d'arrêt : lièvres, perdrix, etc. “au 
bois, faisans et lapins ; sur les étangs, la sauvagine ; en montagne, les tétras, 
gélinotte, chamois ; par temps calme et surtout après une gelée blanche 
suivie de soleil, l'alouette au miroir ; au moment des pluies d'automne, 
chasse des pluviers et vanneaux ; dans le Midi, chasse des foulques sur les 
étangs du littoral ; chasse des ramiers. (Il est utile de rappeler, à propos 
des pigeons, que des lois sévères protègent les pigeons voyageurs.) En ce 
mois d'octobre, passages d'alouettes, bécassines, courlis, éperviers, faucons, 
foulques, friquets, grives, sarcelles, vanneaux, verdiers, milouins, morillons, 
ortolans des roseaux, ramiers ; départ de la caille. 


Octroi (Droits d'). — Taxes que les communes perçoivent sur certains 
objets destinés à la consommation locale pour subvenir aux dépenses com- 
munales. 

Dans les communes dont les revenus sont insuffisants pour leurs 
dépenses, il peut être établi, à la demande du conseil municipal, un droit 
d'octroi portant exclusivement sur les consommations locales. (Ord. du 
9 décembre 1814, art. 11 ; loi du 28 avril 1816, art. 148 ; Instructions géné- 
rales, 915.) Les objets étrangers aux besoins des habitants de la commune 
sont donc exclus des tarifs, 

Objets imposables. __ Les droits d'octroi ne doivent pas avoir le carac- 
tère de taxes prohibitives ou de droits de douane, ni constituer, autant que 
possible, un impôt trop lourd à supporter pour les classes peu aisées. 

Le maximum des taxes d'octroi que les conseils municipaux peuvent 
établir et la nomenclature des objets sur lesquels ils peuvent main- 
tenir ces taxes, dans les conditions des articles 137 et 139 de la loi du 
5 avril 1884, sont fixés conformément au tarif général annexé au décret du 
13 août 1919, qui a remplacé le tarif annexé au décret du 12 février 1870. 

Des faxes dites de remplacement ont été établies en vertu des lois 
des 29 décembre 1897 et 9 mars 1898, qui ont autorisé les communes à sup- 
primer leurs droits d'octroi sur les boissons hygiéniques (vins, cidres, 
poirés, hydromels, bières, eaux minérales). 

En aucun cas les objets inscrits au tarif ne pourront être soumis à des 
taxes différentes à raison de ce qu'ils proviennent de l'extérieur ou de ce 
qu'ils seraient récoltés ou fabriqués dans l'intérieur du lieu sujet. 

Délibérations relatives aux octrois. __ D'après la loi du 5 avril 1884, les 
affaires concernant les octrois peuvent être rangées dans quatre catégories 
différentes : 

1° Certains votes des conseils municipaux ont force exécutoire par 
eux-mêmes ; 

2° Quelques délibérations sont exécutoires, sur l'approbation du préfet, 
dans les conditions de l'article 69 de la loi, mais toutefois après avis du 
conseil général (ou de la commission départementale dans l'intervalle des 
sessions) ; 

30 Un troisième ordre de délibérations doit être approuvé par décret du 
président de la République rendu en conseil d'Etat, après avis du con- 
seil général (ou de la commission départementale dans l'intervalle des 
sessions) ; 

4° Enfin, les surtaxes sur les vins, cidres, poirés, hydromels et alcools ne 
peuvent être autorisées que par une loi. 
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Centimes additionnels pour l'assistance médicale — Les communes dont 
les ressources spéciales de l'assistance médicale et les ressources ordi- 
naires de leur budget seraient insuffisantes pour couvrir les frais de ce 
service sont autorisées à voter des centimes additionnels aux quatre contri- 
butions directes ou des taxes d'octroi pour se procurer le complément des 
ressources nécessaires. 

Modes divers de perception. — Les conseils municipaux statuent sur le 
mode de perception des droits d'octroi. (Loi du 28 avril 1816, art. 147 ; 
Décret du 17 mai 1809 ; Inst. gén., 917.) 

Les divers modes de perception sont les suivants : la régie simple, la 
régie intéressée, le bai à ferme, l'abonnement avec l'administration des 
Contributions indirectes. 

La régie simple est la perception de l'octroi sous la direction immédiate 
des maires. 

La régie intéressée consiste à traiter avec un régisseur, à la condition 
d'un prix fixe et d'une portion déterminée dans les produits excédant le 
prix principal et la somme abandonnée pour les frais. 

L'abonnement avec l'administration des .Contributions indirectes a pour 
effet de mettre la perception sous la direction de cette administration. Il 
donne lieu à un traité de gré à gré approuvé par le ministre. Les droits 
sont perçus par les agents communaux, les préposés des adjudicataires ou 
les employés de la régie, suivant le mode adopté, et sont versés au rece- 
veur municipal. 

Tout objet soumis au droit doitétre déclaré au bureau de l'octroi (ordon- 
nance du 9 déc. 1814) avant son introduction dans le lieu .sujet, par le 
porteur ou conducteur, qui produit à l'appui de sa déclaration les congés, 
acquits-à-caution, passavants, lettres de voiture, etc., et qui acquitte les 
droits. Pour les objets non destinés à la consommation locale et qui ne 
doivent que passer ou séjourner un temps très limité dans le rayon de 
l'action, il est délivré aux porteurs ou conducteurs un bulletin de passe- 
debout (maximum vingt-quatre heures) ou de transit(maximum trois jours), 
contre consignation des droits remboursés à la sortie. 

Surveillance du service et obligations du public. — Les villes sujettes à 
octroi doivent fixer, dans leur règlements, les limites d'une zone dans 
laquelle aucun objet assujetti ne peut être introduit sans payer les droits. 
A l'intérieur de cette zone, la ville installe des bureaux de perception où 
doivent se présenter les porteurs d'objets soumis aux droits. 

Les règlements d'octroi doivent être affichés à l'intérieur et à l'extérieur 
des bureaux de perception. (Ord. du 9 déc. 1814, art. 27.) 

Tout conducteur ou porteur d'objets soumis à l'octroi est tenu d'en faire 
la déclaration et d'acquitter les droits ; les employés peuvent perquisi- 
tionner sur les voitures, bateaux et autres moyens de transport. (Ord. eu 
9 décembre 1814, art. 28.) 

Une déclaration incomplète, même acceptée par les agents du bureau 
d'entrée, ne met pas l'introducteur à l'abri de poursuites ultérieures. Une 
déclaration insu ne constitue une contravention, au même titre qu'une 
fausse déclaration, alors même que l'introducteur ignorerait le contenu des 
colis et s'en rapporterait aux indications de la lettre de voiture. Enfin, on 
doit mettre les préposés en mesure de procéder à la vérification des colis, 
et leur fournir au besoin les outils nécessaires, ainsi que l'aide convenable 
pour faciliter le déballage des objets. 

Tous les véhicules sont soumis à la visite de l'octroi. Tout individu soup- 

onné de faire la fraude pourra être conduit devant un officier de police 
judiciaire (maire ou commissaire de police) pour y être interroge et la 
visite de ses effets autorisée s'il y a lieu. (/d., art. 31.) 

Dans les petites communes qui ne peuvent organiser de surveillance aux 
entrées, un bureau central est chargé de la perception, mais les obligations 
du public restent les Mêmes que dans 
les autres communes. 

Contraventions. — Lescontraventions 
en matière d'octroi sont du ressort 
des tribunaux correctionnels. L'acmi- 
nistration a la faculté de transiger. 
Les contestations relatives à l'appli- 
cation du tarif ou à la quotité du droit 
sont portées devant le juge de paix, 
qui statue en premier ou en dernier 
ressort selon la quotité des droits. Ceux- 
ci doivent être préalablement consi- 
gnés. (Ord. du 9 déc. 1814, art. 81.) 


Odontoglosse (bot). — Genre d'or- 
chidées épiphytes originaires de l'Amé- 
rique tropicale, et dont on cultive 
quelques espèces dans les serres et les 
appartements d'Europe; à citer l'odon- 
toglosse à grandes fleurs (fig. 815), 
dont les fleurs sont jaunes marbrées de 
brun. 


Œdème (méd. vêtir.). — Engorge- 
ment séreux du tissu cellulaire sous- 
cutané ou profond; quand il est géné- 
ralisé, il prend le nom d'anasarque. 
Il est causé par des troubles de la 
circulation ou des altérations du 
sang (morve, charbon, cachexie 
aqueuse, etc.) ; il est assez fréquent 
chez les animaux lymphatiques et les bovidés ; on le rencontre plus souvent 
sous le ventre que partout ailleurs. Le traitement en est variable avec la 
cause ; outre les frictions, les massages, les diurétiques, on emploie tantôt 
la digitale, la vératrine, la strychnine, etc. Dans tous les cas, il faut faire 
appel au vétérinaire. 


FIG. 815. 
Odontoglosse à grandes fleurs. 


Œil (anat.). — Organe de la vue. 

Chez les vertébrés (et nous parlons ici spécialement des animaux domes- 
tiques), l'œil a une structure très analogue à celle de l'œil humain, sauf 
différences quant aux proportions. C'est un globe muni de muscles qui lui 
permettent de se mouvoir dans l'orbite où il est logé (fig. 816). Il est pro- 
tégé en avant par les paupières, qui sont des prolongements mobiles de 
la peau pouvant se rejoindre ou s'écarter. Le globe de l'œil est entouré 
par une membrane fibreuse, nacrée (sclérotique où cornée opaque), inté- 
rieurement tapissée par une membrane plus mince (choroïde) de couleur 
noire ou irisée et extérieurement réunie aux paupières par une muqueuse 
appelée conjonctive; au fond de l'œil, et faiblement adhérente à la cho- 
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roïde, est la rétine, terminaison du nerf optique et sur laquelle sont reçues 
les images extérieures. 

En avant de l'œil est /a cornée transparente, un peu plus bombée que /a 
sclérotique; elle enferme un liquide transparent (humeur aqueuse) ; à son 
point d'attache avec la choroïde existe un diaphragme, l'iris, membrane 
opaque percée d'une ouverture 
(pupille) susceptible de se dilater 
ou de se contracter; l'iris est co- 
loré diversement (généralement 
brun ; il est parfois bleu ou ver- 
dâtre) ; il partage en deux le globe é 
oculaire. Derrière la pupille se  Pupille 2; 
trouve le cristallin, sorte de len- 
tille biconvexe ; la chambre pos- 
térieure de l'œil est remplie d'un 
liquide transparent dit humeur 
vitrée enfermé dans la membrane 
hyaloïde. 

L'œil peut être le siège de di- 
verses affections, bénignes ou gra- 
ves et dont certaines peuvent avoir 
une influence néfaste sur la vision. 
Parmi les plus communes, citons 
l'inflammation des paupières (blé- 
pharite), de la conjonctive (con- 
jJonctivite), du globe oculaire (ké- 
ratite), les ophtalmies diverses, la 
fluxion périodique, etc., qui sont 
provoquées par des blessures, des coups, la présence de corps étrangers ou 
qui sont liées a l'évolution d'autres maladies organiques. 

La plupart de ces maladies ont des symptômes visibles et sont pour 
le vétérinaire d'un diagnostic facile, sinon d'une guérison certaine et rapide; 
mais il est aussi des lésions profondes plus difficiles à déceler, plus graves 
aussi, comme l'amaurose (ou goutte sereine), la cataracte, etc., qui sont 
unilatérales ou bilatérales et finissent par entraîner la cécité. 

De sorte que l'examen attentif de l'œil s'impose dans l'achat de tout ani- 
mal domestique. Il est d'une importance capitale pour le cheval, car un che- 
val qui a de mauvais yeux est dangereux et souvent méchant. 

Cet examen fournit tout d'abord des indications précieuses sur le carac- 
tère de l'individu, puis sur sa santé et partant sur sa valeur. 

En général un œ1l bien ouvert et doux quoique vif est l'in- 
dice de la vigueur, de la docilité et de la santé. 

La conjonctive doit être rosée; injectée de sang ou au contraire 
décolorée, elle indique, dans le premier cas, un traumatisme ou 
tout au moins un état fiévreux ; dans le second, la faiblesse. 
Une opacité partielle de la cornée (taie) peut n'avoir aucun 
inconvénient si elle n'est pas dans 1 axe même de la pupille ; 
mais elle déprécie cependant la bête. Dans l'intérieur du globe 
oculaire, une opacité est au contraire l'indice d'un trouble 
grave (l'opacité du cristallin conduit à la cataracte). La para- 
lysie du nerf optique (amaurose), n'entraînant pas d'altération 
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FIG. 816. — Coupe du globe de l'œil. 
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apparente, est difficile à déceler. V. AMAUROSE. Œil te 
— (arbor.). _ Petit bourgeon poussant à l'extrémité des ra- (coupe). 


Phot. R. Dumont. 
FIG. 818. — (Œillade, 


meaux ou à l'aisselle des feuilles et qui, suivant les espèces, est simple, 

double ou multiple. Il peut produire un rameau (oeil à bois) [fig. 817] ou se 

transformer en bouton à ee L'œil joue un 

rôle important dans la greffe. V. GREFFE d'yeux. 
Le mot æ1il désigne aussi une dépression qui 

se trouve au sommet de certains fruits : pomme, 

poire, etc. 


Œillade (vitic.). — Cépage de deuxième épo- 
que à raisins noirs de la région du Midi, vul- 
gairement connu sous les noms de passerelle, 
ouillac, ulliade ( fig. 818). Il débourre un peu hâ- 
tivement ; aussi craint-il les gelées. Il est assez 
sujet à la coulure et à la pourriture. Il donne un 
vin fin alcoolique, mais peu coloré. On l'utilise 
aussi comme raisin de table. On en connaît une 
variété à fruits blancs. 


Œillère. Pièce de cuir fixée à la têtière du 
cheval ( fig. 819) pour l'empêcher de voir de côté 


FIG 819. — Œïillère. 


ŒILLET 


FIG. 820. — Œiïllet des fleuristes. 


et lui garantir l'œil des coups de fouet ; c'est une pièce du harnachement bien 
inutile et qu'on supprime fréquemment. V. HARNACHEMENT et HARNAIS. 


Œillet (hortic). — Genre de plantes bisannuelles ou vivaces, indigènes 
ou exotiques, appartenant à la famille des caryophyllées. Les œillets sont à 
rameaux rampants à leur base, bien dressés plus haut, renflés et articulés 
à l'insertion des feuilles, terminés par une fleur unique, qui est une 
cyme bipare ou multiple. Les feuilles sont longues et étroites (linéaires), 
opposées. Les fleurs sont régulières, généralement à cinq pièces pour les 
deux parties du périanthe (sauf pour les races doubles) ; le calice est tu- 
bulé; le fruit est une capsule uniloculaire renfermant de petites graines 
noires à surface chagrinée. 

Quelques espèces spontanées sont à signaler : l’æœillet prolifère (dian- 
thus prolifer), l'œillet des chartreux (dianthus carthusianorum), et l'œillet 
velu (dianthus armeria). Elles n'offrent aucune importance agricole ou 
horticole ; nous ne les décrirons donc pas. Par contre, les espèces orne- 
mentales sont nombreuses et leur culture tient une grande place au jardin 
fleuriste. 

Parmi elles, nous citerons particulièrement les suivantes : 

Œillet des fleuristes ou oeillet à bouquets (dianthus caryophyllus) 
[fig. 820]; le plus cultivé ; c'est aussi sur lui que se sont portés Îles efforts 
des sélectionneurs et des hybrideurs ; spontané sur les vieux murs, il a 
donné un très grand nombre de variétés doubles et des coloris les plus 
variés, depuis le blanc éclatant jusqu'au marron et au violet foncé. C'est 
une espèce vivace, séemi-ligneuse, à feuilles glauques, à fleurs en cymes 
lâthes. Principales variétés : oeillet nain hälif, oeillet Marguerite, oeillet 

flamand, oeillet de la Malmaison, oeillet remontant, oeillet bichon, oeillet 
de fantaisie, oeillet grenadin; etc. 

Œillet mignardise (dianthus plumarius). — Petite espèce vivace (Om,25 
à 0,30) à rameaux grêles, très florifères, et à fleurs très odorantes. Les 
races doubles, à coloris blanc pur, rose, blanc à œil cramoisi, rose à œil cra- 
moisi, sont les plus estimées et' sont cultivées pour l'obtention de belles 
bordures ou de fleurs à couper. Croisé avec l'espèce précédente, il a donné 
des hybrides intéressants. 

Œïüllet de Chine (dianthus sinensis). — Avec sa variété l'œillet flou, il a 
donné de nombreuses variétés annuelles ou bisannuelles, à l'aspect herbacé 
d'un vert tendre. Ils sont tous deux à fleurs simples ou doubles Che 821), de 
tons et de coloris très divers. Les races simples (oeillet à pétales laciniés, 


F1G, 821. — Œïillet de Chine, double. 


FIG. 822. — (Œillet de poète. 


oeillet reine de l'Orient) et les races doubles (oeillet de Chine Hedewig, 
œillet de Chine double nain) méritent une mention particulière. Cette es- 
pèce convient admirablement pour la garniture des corbeilles et des plates- 
bandes. 

Œïillet de poète (dianthus barbatus) [fig. 822]. — Appelé vulgairement 
bouquet tout fait, bouquet parfait, jalousie, il est caractérisé par de petites 
fleurs inodores, nombreuses, en bouquets : d'où son nom vulgaire. Il convient 
très bien pour la décoration des plates-bandes ou la garniture des massifs 
d'arbustes. C'est une plante bisannuelle. 

Culture. — La plupart des oeillets peuvent se cultiver en pots ou en 
pleine terre (fig. 823). Ils sont peu exigeants sur la nature du sol ; néanmoins 
ils préfèrent les sols sains, légers et frais, bien ensoleillés et abrités des vents 
froids. La plupart des variétés peuvent hiverner en pleine terre. Cependant, 
les plus délicates souffrent surtout de l'humidité, des gels et dégels alterna- 
tifs; elles doivent être mises sous châssis l'hiver. On cultive également en 
serres (fig. 824) la plupart des variétés de l'œillet des fleuristes. 

Leur multiplication s'effectue par semis, par marcottage, et souvent par 
division de touffes pour les espèces vivaces et plus rarement par bouturage. 
Le semis, lorsqu'il provient de graines récoltées sur des pieds bien purs et 
non soumis à 1 hybridation, donne des pieds vigoureux et de beaux coloris, 
mais sujets à variation quand même, tant au point de vue du ton que du 
nombre des pétales. L'œillet de Chine, l'œillet de poète et l'œillet margué- 
rite sont surtout propagés de cette façon. Pour conserver les belles races 
dans toute leur pureté, le marcottage est surtout employé. Il se pratique de 
deux façons différentes : il est terrestre où aérien. Dans le premier cas, on 
maintient une extrémité de rameau en terre au moyen d'un crochet et on le 
fend près d'un noeud ; dans le second, on fait passer un rameau dans un 
cornet de papier garni de terre. Ces marcottages s'effectuent à la fin de 
l'été, mais de préférence en pleine terre. 

Quant au bouturage, avec des boutures fendues, c'est un procédé de mul- 
tiplication délicat, réservé aux spécialistes et aux amateurs ; il se pratique 
sous cloche, dans un endroit ombragé, avec un sol composé de moitié ter- 
reau et moitié sable et entretenu humide par de copieux arrosages. 

En septembre-octobre, les boutures ou marcottes racinées peuvent être 
repiquées en pleine terre ou en pots placés sous châssis pour l'hivernage. 

La plante que l'on nomme communément oeillet d'Inde appartient au 
genre tagète (tagetes patula). 


FIG. 823. — Culture de l'æillet en pleine terre, et abris protecteurs. 


FIG. 824. — Culture en serre de l'œillet à bouquets. 
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Œilleton (bot.). — Rameau court, trapu, ordinairement muni de racines, 
qu'on peut separer artificiellement de certaines plantes pour les multi- 
plier : oeilletons d'artichauts, de betteraves. Ces derniers peuvent être 
détachés et greffés sur d'autres pieds mères lorsqu'on veut multiplier des 
races d'élite. 


Œilletonnage (hortic.). — Mode de multiplication de certaines plantes, 
qui consiste à détacher les oeilletons pour les replanter. 


Œillette. — Nom vulgaire du pavot cultivé (papaver somniferum) 
[ fe 825], dont on tire de l'huile. 

L'œillette est la plante industrielle dont l'aire géographique est la moins 
étendue. Après avoir occupé une surface de plus de 250G0 hectares en 
France vers 1865, sa culture est réduite actuellement à un millier d'hec- 
tares, répartis dans le Pas-de-Calais (Boulonnais) et la Somme. Les impor- 
tations de graines oléagineuses étrangères, l'emploi des huiles neutres dans 
l'alimentation ont fait à l’œillette une concurrence désastreuse, qui a eu 
pour conséquence une diminution des prix et du produit brut. Avec la 
guerre, les cours ont subi une hausse importante, et la culture de l'œillette 
a repris un peu d'extension dans quelques régions. 

L'œillette est spéciale à la région du Nord; elle supporte cependant le 
climat du Midi, à la condition d'être semée tôt, car elle craint les séche- 
resses. Peu de plantes sont aussi difficiles sur la nature et la préparation 
du sol ; elle réclame des terres douces, meubles, propres, suffisamment hu- 
mides, tout en étant perméables. Les sols de limon, spécialement appro- 
priés à la betterave, au lin et au colza, sont ceux qui lui conviennent le 
mieux. 

Culture. — On sème l'œillette dans un sol parfaitement préparé et suffi- 
samment pourvu d'engrais, après une céréale ou même un trèfle défriché, 
qui laissent des débris organiques dont elle tire profit. La fumure est cons- 
tituée par du fumier bien décomposé employé avant et pendant l'hiver et 
complété par l'apport de 400 à 500 kilos de superphosphate, de 1 500 à 
3000 kilos de tourteaux, de 100 à 150 kilos de nitrate de soude et de 
150 kilos de chlorure de potassium. Les semailles, qui peuvent être faites 
exceptionnellement vers la fin de février, ont lieu normalement du 15 mars 
an 15 avril. Si elles sont effectuées trop fard, la plante n'est pas suffisam- 
ment développée au moment des chaleurs et elle mûrit prématurément. 

Il existe plusieurs variétés d'œillette : le pavot gris ou oeillette grise, à 
capsules ouvertes à la maturité pour livrer passage à la graine ; le pavot 
aveugle, à capsules fermées, et le pavot blanc ou pavot à opium, presque 
exclusivement cultivé pour les usages médicaux et, en Orient, pour l'opium. 
Le pavot gris est le plus employé. Ses semences sont d'autant meilleur s 
qu'elles sont obtenues sur les pieds les plus vigoureux, sélectionnés et 
récoltés séparément ; on en emploie de 2 à 3 kilos par hectare, à la volée 
ou en lignes. Les semailles à la volée rendent les cultures d'entretien diffi- 
ciles et coûteuses ; aussi conseille-t-on de recourir aux semis en lignes espa- 
cées de 30 à 40 centimètres. 

L'œillette végète lentement; ce n'est qu'un mois ou six semaines après 
les semis que les plantes montrent quelques feuilles bien nettes et qu'on 
peut les distinguer des mauvaises herbes. On donne alors un premier 
binage, suivi quelques jours plus tard d'un deuxième, au cours duquel on 
opère l'éclaircissage, en laissant les plantes à 25 centimètres de distance. Un 
troisième et même un quatrième binages sont nécessaires pour assurer 
l'ameublissement et la propreté du sol. La première façon peut être exécutée 
mécaniquement à la houe à cheval, mais les autres sont toujours faites à 
la houe à main. 

La récolte a lieu quand les capsules commencent à s'ouvrir ; elle ne doit 
pas être différée, car la maturation est rapide au moment des grandes 
chaleurs estivales et on risque de perdre une certaine quantité de graines. 
Les tiges arrachées sont réunies en faisceaux au moyen d'un lien de paille, 
puis dressées en moyettes pour en assurer la dessiccation. Après douze à 
quinze jours, on procède au battage sur le champ même, en frappant les 
bottes d'œillette les unes contre les autres au-dessus d'une toile. Les ren- 
dements peuvent s'élever jusqu'à 30 ou 35 hectolitres par hectare ; en 
moyenne, ils ne dépassent pas 15 20 hectolitres, pesant de 60 à 65 kilos. 

Usages. — L'huile est extraite de la graine par les procédés habituels, qui 
comportent cinq opérations : nettoyage, concassage, broyage, chauffage par 
la vapeur, mise en sacs et pression. Par une première pression, à froid, on 
obtient environ 35 pour 100 d'un huile très belle qui sert pour la table et qui 
est très répandue dans la région du Nord, particulièrement dans le rayon 
d'Arras et de Cambrai, où il existe différentes huileries. Les graines, chauf- 
fées et soumises à une deuxième pression, donnent une huile de deuxième 
qualité employée dans la fabrication des savons. Le résidu sert sous forme 
de tourteau à l'alimentation du bétail et aussi comme engrais organique. 


FIG. 826. — Œnanthe safranée. 


FIG. 825. ___ (Eïillette. A. Fruit ou capsule. A. Fleur; B. Fruit. 


Œnanthe (bot.). — Genre d'ombelliféres (fig. 826), à feuilles découpées 
et à fleurs blanches, qui croissent au bord des fossés et dans les lieux 
humides et sont vénéneuses pour le bétail. Deux espèces indigènes sont 
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particulièrement très nocives : l'œnanthe safranée, dite navette du diable, 

et l'œnanthe fistuleuse, persil des marais ou ajonc odorant, qui poussent 
dans les endroits humides ; elles renferment un poison nartico-âcre 
qui perd sa nocuité par la” dessiccation de la plante. 


Œnanthine. Substance visqueuse, filante, qui a été 
isolée de certains vins rouges, dont elle constituerait le 
bouquet. 


Œnobaromètre. — Densimètre spécial servant à dé- 
terminer l'extrait sec des vins. L'œnobaromètre le plus em- 
ployé est l'ænobaromètre Houdart (fig. 827). 

Cet instrument est gradué en cinquièmes de degré de 
1 à 16. Chaque augmentation de 1 degré représente un 
accroissement de 1 gramme par litre. 

Pour doser l'extrait sec par le moyen de l'œnobaromètre 
de Houdart (procédé plus simple et plus rapide que celui 
par évaporation), on procède de la façon suivante : 

1° On détermine le degré alcoolique du vin (V. ALCOO- 
MÉTRIE) ; 

2° On verse le vin à essayer dans une éprouvette assez 
large; on attend que les bulles d'air produites par l'agita- 
tion aient complètement disparu, puis on y plonge un ther- 
momètre et enfin l'æœnobaromètre dont la tige et le cylindre 
doivent être dans le plus grand état de propreté; 

3° Quand la température est devenue constante et que 
l'œnobaromètre reste fixe, on lit sur la tige, au sommet du 
ménisque, c'est-à-dire à l'endroit où le liquide cesse de 
mouiller le verre. On note la température indiquée par le 
thermomètre. Ces résultats étant inscrits, on cherche la 
correction due à la température et que l'on doit faire subir 
au chiffre indiqué par l'œnobaromètre. Des tables accom- 
pagnent l'instrument. 

Il est indispensable, dans ces opérations, de se servir de 
vin filtré, les particules solides et insolubles qu'il pourrait tenir en sus- 
pension en augmentant la densité. 

D'autre part, il faut opérer autant que possible à la température de 
15 degrés ou à une température voisine, car le froid a une grande influence 
sur la richesse extractive des vins. 


Œnologie. Science qui a pour objet l'étude des vins (V. VIN). Elle 
comprend tout ce qui se rapporte au vin, qu'il s'agisse de sa préparation, de 
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FIG. 827. 
Œnobaromètre 
de Houdart, 


FIG. 828. __ Laboratoire d'œnologie dépendant de l'Institut agronomique. 


son analyse ou de la recherche des falsifications ( fig. 828). La vinification 
est plus particulièrement l'ensemble des opérations qui ont pour but de 
fabriquer, d'améliorer et de conserver les vins. V. VIN, VINIFICATION. 


Œnomel. __ Boisson alcoolique obtenue par la fermentation, en parties 
égales, d'un moût de miel et d'un moût de raisin. Ce dernier apporte les 
ferments et les matériaux nutritifs pour les levures. V. HYDROMEL. 


Œnothère (hortic.). — Genre d'œnothéra- 
cées, renfermant des herbes ou plantes suffru- 
tescentes, à feuilles alternes, à jolies fleurs 
blanches, jaunes ou roses, placées à l'aisselle 
des feuilles ou formant un épi terminal (fig. 
829). Certaines espèces sont comestibles, un 
grand nombre sont ornementales et servent 
a la décoration des massifs et des plates- 
bandes. A signaler l'æœnofhère à grandes fleurs, 
bisannuelle, à fleurs jaunes à odeur très suave ; 
l'œnothère biennale ou onagre ou encore jam- 
bon des jardiniers, bisannuelle et à fleurs jaunes 
aussi; l'nofhér eélégante, vivace atrès grandes 
fleurs blanches, très odorantes ; l'œnothére 
rose, vivace également. La prémière et la 
seconde espèce se reproduisent surtout de 
semis effectués au printemps ; la troisième se 
multiplie par éclatage ; la quatrième se re- 

ont naturellement de graines tombant sur 
e SOL. 


Œsophage (anat.). — Canal musculo-mem- 
braneux qui fait suite au pharynx et con- 
duit les aliments à l'estomac. L'œsophage peut être, chez certaines espèces 
domestiques, le siège de différentes affections (contusions ou plaies détermi- 
nées par la déglutition de corps durs ou aigus) et plus ou moins graves ; 
mais le cas le plus fréquent est l'occlusion de l'œsophage par un corps 
volumineux. 

Au cours des repas, il arrive que des bœufs ou des vaches cherchent à 


FIG. 829. — (Œnothère 
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avaler, sans les avoir mâchés, des fruits, des tubercules ou des racines dont 
le volume est trop gros pour pouvoir passer jusque dans l'estomac. Les 
pommes de terre, tapinambours, pommes, poires, carottes, betteraves ou 
navets s'arrêtent alors dans le conduit oesophagien ; les animaux, suivant 
l'expression populaire, sont engoués, ils ne peuvent plus ni boire ni manger. 
Par contre, ils bavent énormément, la salive se trouvant rejetée; ils se 
ballonnent et parfois même il peut y avoir danger de mort par asphyxie à 
la suite de ce ballonnement. 

Si ce danger existe, il ne faut pas hésiter à pratiquer une ponction de la 
panse au trocart ; c'est le seul moyen d'éviter l'accident et il arrive fré- 
quemment qu'à la suite de cette ponction la guérison survient d'elle- 
même. Le corps obstruant descend petit à petit jusque dans l'estomac et 
tout symptôme alarmant disparaît. En admettant que cette terminaison 
heureuse ne se produise pas, il n'y a plus de danger de mort ; on peut 
prendre toutes les précautions voulues pour essayer avec un manche de 
fouet de le refouler jusque dans l'estomac ou de le remonter jusqu'à la 
bouche avec les mains ; et les personnes intéressées ont tout le temps 
pour s'adresser à un vétérinaire. 

Ce qu'il importe de ne pas oublier, c'est que, dans les cas où le corps 
obstruant se trouve au niveau du cou, il ne faut jamais chercher à 
l'écraser à coups de maïillet ou de marteau comme cela était recommandé 
autrefois. 

Il peut arriver, à la suite d'obstruction momentanée de l'œsophage, que la 
guérison paraisse complète, et que quelques semaines après les bêtes 
atteintes présentent à nouveau de la difficulté pour avaler. Les signes ne 
sont pas tout à fait les mêmes que plus haut : on constate, par exemple, 
qu'au début du repas les aliments sont pris avec avidité ; les animaux 
semblent avoir un très gros appétit; mais au bout de cinq à six mi- 
nutes ils s'arrêtent de manger, font un effort de vomissement et rejettent 
des matières mâchées. Si on les fait boire, ils prennent quelques gor- 
gées de liquide, allongent le cou et vomissent ce liquide mélangé de débris 
alimentaires. 

Ce phénomène se reproduit plusieurs fois et les malades refusent alors 
leur ration, ou n'arrivent à en absorber qu'une quantité tout à fait insuffi- 
sante en vingt-quatre heures. Ils maigrissent rapidement et finiraient après 
plusieurs semaines par succomber épuisés. C'est qu'alors il s'est formé 
par déchirure partielle du conduit ce que l'on appelle un jabot oesophagien 
(par comparaison avec l'aspect du jabot des volailles). Le jabot existe au 
niveau du cou ou plus souvent dans la poitrine, avant l'arrivée à la panse ; 
il se remplit par les fourrages, se trouve rapidement bourré et rien ne 
peut alors être avalé. 

La lésion est irrémédiable. Economiquement, il ne faut pas s'obstiner à 
vouloir conserver les malades; ce serait en pure perte. Il faut les faire 
abattre aussitôt, s'ils ont quelque valeur pour la boucherie. 
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ŒStre (entom.). — Genre d'insectes diptères, renfermant de grosses 
mouches velues, répandues dans les régions chaudes et tempérées du 
globe, et qui vivent en parasites sur les bêtes de somme, les boeufs, les mou- 
tons. Citons : 

L'æstre du cheval (gastrophilus ou oestrus equi), mouche de 12 à 14 mil- 
limètres de long, de couleur jaunâtre, avec l'abdomen plus foncé (fig. 830) ; 
ailes transparentes et traversées en leur milieu par une bande brune. Les 
femelles pondent en été sur les chevaux, les ânes, les mulets, des paquets 
dœufs blanchâtres qu'elles déposent sur la peau et agglutinent aux poils ; 
de ces oeufs sortent des larves 
fusiformes qui, par leurs mou- 
vements, provoquent une déman- 


FIG. 831. — Muqueuse de l'estomac 


F1G. 830. — Œstre du cheval 
d'un cheval tapissée de larves d'œstres. 


et sa larve (grossie). 


feaison incitant la bête à se lécher ; ainsi des larves sont avalées, qui passent 
dans l'estomac, sur la paroi duquel elles se fixent, déterminant des ulcéra- 
tions superficielles (fig. 831) ; de six à douze mois après son ingestion, 
chaque larve se détache et se laisse entraîner dans le tube digestif : elle 
tombe à terre, où elle se transforme en nymphe ; 

L'æstre du mouton (oestrus ovis) est une mouche longue de 10 à 12 milli- 
mètres, à tête brune, corselet et abdomen gris jaunâtre ; celui-ci marqué 
de taches noires, ailes transparentes marquées de trois oints foncés à la 
base. La ponte des femelles se fait (de juin à septembre plus particulière- 
ment près des naseaux ; les larves pénètrent jusque dans les sinus fron- 
taux par les cavités nasales, déterminant chez leur hôte, quand elles sont 
nombreuses, une irritation de la muqueuse, un jetage assez abondant, des 
éternuements fréquents et des phénomènes de tournoiement comparables à 
ceux qu'engendre le tournis : d'où le nom de faux tournis (ou vertiges 
d'æstres) qu'on donne à l'œstridiose du mouton ; 

L'æstre ou hypoderme du boeuf. V. HYPODERME. 

I1 est assez difficile de lutter contre les oestres et d'empêcher leurs 
piqûres autrement que par des badigeonnages à l'aide d'huiles spéciales 
Œuile de poisson, huile de lin dans laquelle on a fait macérer diverses 
plantes ou que l'on additionne de pétrole, phénol, etc.) qui ne sont pas tou- 
jours efficaces. 

Il faudrait pouvoir atteindre les larves, et ce n'est pas toujours chose 
facile, avant que ces larves gagnent les organes profonds ; c'est cependant 
l'élarvement qui donne les résultats les plus certains. 

On fait usage de petites pinces à pointes mousses, ou même on provoque 
la sortie des larves en pressant entre les doigts les petites tumeurs dans 
lesquelles elles sont logé Les larves sont écrasées au fur et à mesure de 
leur sortie, et les plaies lavées à l'eau phéniquée, crésylée où lysolée. 


Œuf, — On désigne sous ce nom en physiologie animale la masse plus ou 
moins développée provenant d'un ovule fécondé dans le corps d'une femelle, 
cette masse étant constituée d'un germe et de substances qui serviront à la 
nutrition du jeune être. L'ovule fécondé chez les mammifères porte le nom 


266 


d'œuf; mais ce mot est plus généralement employé pour les masses fécon- 
dées pondues par certains animaux (oiseaux, poissons, divers reptiles, mol- 
lusques, insectes, etc.) qui, après une  incubatiôn plus ou moins longue à 
l'extérieur, éclosent et donnent naissance à des jeunes. 

Les animaux qui pondent des oeufs sont dits ovipares, par opposition aux 
vivipares qui mettent au monde des petits libres. Au reste, tous les ani- 
maux sortant d'un œuf n'ont pas leur forme définitive, et certains, comme 
les insectes, les batraciens, doivent subir des métamorphoses. 

Chez les crustacés (écrevisse, homard, etc.), les œufs sont ronds et en- 
tourés d'une coque plus ou moins résistante. Après la ponte, ils demeurent 
fréquemment fixés aux pattes abdominales des femelles ou dans les replis 
du test ; les mollusques donnent des oeufs de forme et de consistance 
variables; les oeufs des insectes sont presque toujours entourés d'une 
coquille lisse ou granuleuse, qui, chez certains (lépidoptères), présente 
un vif éclat métallique. Les araignées (fig. 832, 2) entourent leurs oeufs d'un 
cocon soyeux et les portent toujours avec elles. 

Parmi les vertébrés, les mammifères seuls sont vivipares ; tous les autres 
sont ovipares. La plupart des poissons déposent leurs oeufs, petits et ronds, 
sur les plantes aquatiques où les males viennent les féconder ; les oeufs des 
batraciens (1), de consistance molle, sont souvent portés par les mâles, dans 
des replis de la peau, ou agglutinés en cordons autour des cuisses. Les rep- 
tiles pondent des oeufs allongés, cylindriques et sphéroïdes aux deux extré- 
mités, à coquille parcheminée, mais qui peut devenir dure lorsqu'elle est 
exposée à l'air. Certains reptiles, comme la vipère, sont ovovivipares, c'est- 
à-dire mettent au monde des petits vivants : leurs oeufs éclosant dans le 
ventre de la mère. 

Chez les oiseaux, tous ovipares, l'œuf présente la forme particulière dite 
ovoiïde (ovule asymétrique à ses sommets : un gros bout et un petit bout) ; 
la coquille est de nature calcaire et dure. 


FIG. 832. — Œufs de divers animaux. 


1. Œufs de grenouille; 2. Œufs d'araignée; 3. Œufs du sarcopte de la gale pondus par la 
femelle dans la galerie qu'elle creuse dans _la peau (figure très grossie). 


Lorsque le mot oeuf est employé seul dans le langage courant sans déter- 
minatif, il s'applique aux oeufs des oiseaux et plus particulièrement aux 
oeufs de la poule, en raison de l'importance si grande que ceux-ci jouent 
dans l'économie domestique. C'est l'œuf de poule que nous allons étudier. 

Anatomie et composition de l’œuf. — Le poids de l'œuf est variable 
suivant les races, l'âge et la nourriture des oiseaux ; il oscille entre 50 gram- 
mes pour les petites races et 80 grammes pour les grandes. Il est constitué 
à l'extérieur par une coquille plus ou moins épaisse, de couleur blanche ou 
jaune roux, composée de carbonate de chaux (97 pour 100), d'un peu de carbo- 
nate de magnésie (1,30 pour 100), d'une très petite quantité de phosphate de 
chaux, de matières organiques qui ont pour rôle d'assembler les sels calcaires. 
A l'intérieur de la coquille se trouvent le blanc et le jaune de l'œuf (fig. 833). 

La proportion relative de ces trois éléments constitutifs (coquille, blanc 
et jaune) varie selon que les oeufs sont plus ou moins gros. Un certain 
nombre d'expériences ont donné les rapports ci-dessous : 


ŒUF ŒUF ŒUF ŒUF 
de 53 grammes. de 60 grammes. de 64 grammes. de 71 grammes. 


Coquille 12,90 11,58 12,49 11,72 
Blanc. 59,12 60,00 58,85 59,19 
Jaune... 27,98 28,42. 28,66 29,10 


Ces exemples montrent clairement que, plus l'œuf est ros, plus il est 
avantageux pour l'acheteur, et l'on en déduit qu'il serait préféable d'acheter 
les oeufs au poids plutôt qu'à la pièce. A Paris, du reste, on fait justement 


des prix différents selon la grosseur. 
Le blanc de l'œuf est une dissolution d'albumine à peu prés pure ; sa 


composition centésimale est la suivante : 


85,70 pour 100 


Matières azotées . .. 12,70 — 
— grasses 0,30 — 
— minérales 0,60 — 
Extractifs non aZOtÉS ss 0,70 — 


Le jaune ou vitellus a une composition beaucoup plus complexe. On y 
trouve un principe azoté : la vitelline, qui contient environ 15 pour 100 d'a- 
zote, une matière grasse non saponifiable (la cholestérine), de l'oléine, des 
acides oléique et margarique, de l'acide lactique, des lécithines (sortes de 
graisses phosphorées), des matières minérales et des matières colorantes. 
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En résumé, sa composition centésimale peut être représentée par les 
chiffres suivants : 


. 50,80 pour 100 
. 16,20... — 
31,70. ; 
1,10. 
O,10. 


Matières azotée 
grasse 
minérales. 

Extractifs non azotés 


L'examen de ces renseignements chiffrés montre que le jaune est beau- 
coup plus riche que le blanc, et il serait intéressant, au point de vue écono- 
mique, d'obtenir des oeufs ayant beaucoup de jaune. Malheureusement, on 
ne sait trop ce qui détermine le volume plus ou moins gros du jaune. Cer- 
taines races paraissent présenter cette caractéristique, mais il est plus 
probable que l'influence principale revient à la nourriture. 

Si nous examinons de plus pres la composition de l'œuf, nous voyons que 
la coquille est couverte intérieurement d'une mince membrane. De plus, 
une deuxième membrane dite « testacée » entoure le blanc ; au milieu du 
blanc, suspendu par des sortes de ligaments ou chalazes qui le relient à 
cette membrane, se trouve le jaune, qui est lui-même entouré par une 
membrane très mince dite « membrane vitelline ». La partie centrale du 
jaune est remplie par une matière claire qui communique par un canal 
avec une tache blanche située au milieu de la circonférence qu'on appelle 
cicatricule, qui contient à son centre la vésicule germinafive : c'est le 
germe où Don qui, fécondé, produira par incubation le poussin. Enfin, 
au gros bout de l'œuf, après la ponte, la membrane qui entoure le blanc se 
sépare de la coquille et laisse un espace vide que l'on appelle la chambre à 
air : c'est un réservoir pour la respiration du jeune oiseau. 

Formation de l’œuf — L'œuf est produit par la grappe ovarienne 
formée d'un seul ovaire situé à la face inférieure du rein gauche. Sur cet 
ovaire en forme de grappe (d'où le nom ci-dessus), se trouvent des ovules, 
plus ou moins gros suivant leur âge, enveloppés d'une membrane cellu- 
leuse très vasculaire. Les ovules sont également de nuances différentes 
suivant leur degré de maturité : les très petits qui ne sont pas encore en 
voie de développement sont d'un blanc gris; ils deviennent de plus en plus 


Chalaze 


Vésicule 
germinative 
Vitellus 
blanc 
Chalaze 


FIG. 833. — Coupe théorique d'un œuf de poule. 


(La partie centrale l'oncle et striée de blanc constitue le jaune de l'œuf; le blanc ou albumine 
est représenté par la partie claire qui se trouve entre le jaune et la coquille.) 


jaunes par la suite. Au moment de leur maturité, la membrane qui les 
recouvre se fend (elle porte alors le nom de calice) et ils sont reçus par 
une sorte d'entonnoir ou pavillon auquel fait suite un conduit de 6 à 10 cen- 
timètres de longueur nommé oviducte. Ce conduit flexueux, étroit, très 
extensible, se termine dans le cloaque d'où l'œuf est expulsé au dehors. 

Lorsque l'œuf sort du calice et entre dans l'oviducte, il n'est composé 
que de jaune ou vitellus. En cheminant dans l'oviducte, il va continuer à 
se former en s'entourant des sécrétions produites par cet organe spécial. 
Cet organe a, en effet, une triple fonction : il sécrète le blanc de l'œuf, la 
membrane fibreuse qui l'entoure et la coquille. V. OISEAU. 

Pour que les oeufs soient fécondés, il faut qu'il y ait contact entre les 
spermatozoïdes et l'ovule, et pour cela il faut que les spermatozoïdes par- 
viennent à l'entrée de l'oviducte, c'est-à-dire avant la partie de cet organe 
dénommée tube albuminipare où le vitellus se recouvre de blanc. Une 
copulation donnant des milliers de spermatozoïdes, un seul accouplement 
suffit pour la fécondation de plusieurs oeufs. 

De l'instant de la sortie du vitellus du calice à la ponte de l'œuf, il s'écoule 
douze à quinze heures. Parfois l'œuf s'échappe sans être revêtu de sa 
coquille : on dit qu'il est « hardé ». Cet accident provient d'une sortie avant 
terme ou d'un manque des matières nécessaires a la formation de la coquille 
(il se présente assez souvent chez les poules tenues en parquet et qui ne 
trouvent pas assez de substances minérales dans leur ration. 

Il arrive aussi parfois que des poules pondent des oeufs a deux jaunes, 
dits « oeufs doubles » ; c'est que deux ovules sont arrivés en même temps à 
maturité, qu'il se sont détachés au même moment et que, parvenus ensemble 
dans la chambre coquillière de l'oviducte, ils ont été recouverts de la même 
coquille. Ces oeufs doivent être écartés pour l'incubation. 

La quantité d'œufs pondus par les poules est très variable ; suivant les 
races (V. POULE) et l'alimentation, elle peut varier de 80 à 225 par an. La 
poule commune de ferme pond en moyenne 100 oeufs par an. 

Il n'existe pas de relation entre le volume des poules et le volume des 
oeufs ; certaines grosses races ne pondent que de petits oeufs, exemple la 
cochinchinoise. 

La jeune poule commence à pondre à la fin de la première année. Les 
poulettes nées au début du printemps peuvent commencer leur ponte avant 
l'hiver. La fécondité atteint son maximum entre deux ef quatre ans ; plus 
tard elle décroît et on n'a pas intérêt à conserver les poules plus longtemps. 

La ponte commence normalement vers la fin de l'hiver (en janvier, 
février), elle s'arrête pendant la mue, reprend ensuite pour s'arrêter enfin 
à l'hiver. Les poules qui pondent pendant les froids sont rares; ce sont des 
oiseaux jeunes, nés comme nous l'avons dit au premier printemps, bien 
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nourris de grains ou d'aliments carnés et entretenus dans des poulailler# 
sains et chauds. 

Ramassage et commerce des oeufs. — Les œufs sont ramassés ordinai- 
rement en France, dans les marchés des chefs-lieux de canton, par des 
commerçants dits « coquetiers », Ces commerçants les expédient dans les 
grandes villes ou à l'étranger. Notre pays faisait avant la guerre une expor- 
tation de 20 à 30 millions de kilogrammes d'œufs. 

A Paris, les œufs sont vendus aux Haller par l'entremise des mandatai- 
res. Ils sont triés en trois catégories suivant la grosseur, en les faisant passer 
dans des anneaux calibrés. Les œufs petits sont ceux qui passent à travers 
un anneau de 38 millimètres de diamètre, les œufs moyens sont ceux qui 
passent à travers un anneau de 40 millimètres et les œufs dits « gros » sont 
ceux dont le diamètre est supérieur à 40 millimètres. Les oeufs sont égale- 
ment appréciés au point de vue de la fraîcheur par le mirage. Les oeufs 
frais sont vendus sous le nom d' «oeufs à la coque », 

Notre commerce d'œufs (avec l'étranger, notamment) pourrait être plus 
rémunérateur si nous nous organisions d'une façon rationnelle pour faire 
la vente d'œufs bien calibrés avec garantie de fraicheur, comme cela se pra- 
tique en Hollande et au Danemark. Des tentatives très intéressantes sont 
faites dans ce sens, et des coopératives commencent à fonctionner ; chaque 
adhérent appose sur les oeufs qu'il récolte un timbre à date de la société, 
qui indique aux acheteurs l'âge de l'œuf. Ces sociétés groupent la production 
de leurs adhérents et assurent les expéditions régulièrement dans des villes 
à commerce avantageux et à des maisons sérieuses et réputées ; leurs oeufs 
font prime et sont payés des prix supérieurs. Il est désirable que ces orga- 
nisations se multiplient. 

Pour reconnaître la fraîcheur approximative d'un oeuf, on le plonge dans 
une solution de sel marin à 10 pour 100: il tombe au fond s'il est frais, 
flotte au sein du liquide s'il a deux ou trois jours, et surnage franchement 
s'il a plus de cinq jours ; mais ce mode d'essai ne donne plus d'indications 
utiles lorsque les oeufs ont été conservés dans un liquide, comme de l'eau 
de chaux par exemple. 

Conservation des oeufs. — La ponte étant très faible en hiver et très 
insuffisante pour les besoins, les oeufs atteignent à cette saison des prix très 
élevés. En été, au contraire, elle est abondante et les prix sont bas. Pour de 
multiples raisons, il y a grand intérêt à conserver pour l'hiver les oeufs qui 
sont produits en trop pendant la belle saison. Bien des procédés de conser- 
vation ont été recommandés; nous ne décrirons que les meilleurs 

1° Par introduction dans des matières pulvérulentes. — Conservation 
ménagère. Les oeufs sont récoltés (très propres) et maintenus à une tempéra- 
ture aussi basse que possible en les enfermant dans des boîtes contenant 
des baies de céréales ou du son, de la poussière de charbon, de tourbe, etc., 
ou en les plaçant entre des feuilles de ouate otf des étoffes de laine. Les 
boîtes sont placées dans une salle sèche et très froide ; les oeufs de fin août 
peuvent se conserver ainsi jusqu'en hiver. 

On peut encore conserver les oeufs quelques semaines en les enveloppant 
soigneusement de papier ou en les frottant de sel ; 

2° Par enrobage dans un corps gras. — Procédé délicat, mais sûr. Les 
oeufs, suspendus a un fil formant boucle, sont plongés dans un bain de pa- 
raffine en fusion. La paraffine se solidifie rapidement, formant à la surface 
de l'œuf une mince couche imperméable. Un kilo de paraffine suffit pour 
3000 oeufs. 

Au lieu de paraffine, on peut utiliser avec succès la vaseline, le collodion, 
la laque, l'alun, qui agissent de la même façon en fermant les pores de la 
coquille à l'accès de l'air; 

3° Par le verre soluble. — On emploie un mélange de silicate de potasse 
et de silicate de soude, qui forme autour de l'œuf une véritable enveloppe 
vitreuse absolument imperméable. 

Le verre soluble doit avoir une réaction acide pour ne pas communiquer 
aux oeufs un goût d'eau de savon. 

Dans un récipient soigneusement nettoyé et ébouillanté, on mélange dix 
parties de verre soluble avec cent parties d'eau froide préalablement bouil- 
lie. On y plonge quelques instants les oeufs, qui sont 
ensuite posés pour sécher sur des feuilles de papier, sans 
qu'ils se touchent. (Si les oeufs se touchaient ils feraient 
masse et on ne pourrait plus les séparer sans les bri- 
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FIG. 834. — Grandeur comparée des oeufs des oiseaux de U 
basse-cour. 


1. Pigeon; 2. Pintade; 3. Poule: 4. Cane; 5 (lie. 


ser.) Lorsque les oeufs sont secs, ils sont enveloppés de papier et conservés 
dans un lieu sec et froid. 

La conservation par ce procédé est parfaite, mais lorsqu'on veut les 
consommer à la coque, il faut les percer au préalable par le gros bout ; 

4° Par l'eau de chaux. — C'est le procédé le plus facile à employer. 

On éteint 1 kilo de chaux vive dans 15 litres d'eau et on agite le mé- 
lange pour faciliter la dissolution. On laisse déposer et on décante le liquide 
clair. On empile les oeufs frais, bien propres, dans un vase en grès, le gros 
bout tourné vers le haut. On les recouvre d'eau de chaux, on ferme le vase 
et on le place dans un lieu frais (cave). Pour les grosses quantités conser- 
vées dans un but commercial, on se sert de cuves en ciment. 

Les oeufs mis dans le vase doivent être très frais: un seul oeuf gâté pour- 
rait contaminer toute la masse. Quand on veut les retirer il faut les pren- 
dre avec une cuiller et non avec la main. 

On se plaint parfois que, par ce procédé, les oeufs ont un goût savon- 
neux plus ou moins prononce ; cela doit provenir des alcalis qui se trouvent 
dans la chaux. Il faudrait bien laver la chaux à deux ou trois reprises et 
faire ensuite la dissolution dans l'eau bouillie; la proportion employée n'a 
plus alors d'importance. 

Ce procédé est des plus sûrs et des plus recommandables, mais il est loin 
de valoir le procédé au verre soluble. 
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5° Par la méthode Kubel. — On ajoute dans l'eau de chaux 60 grammes 
ës sel de cuisine et on applique le procédé précédent. Les oeufs ne pren- 
nent, de cette façon, aucun mauvais goût. 

6° Par immersion dans l'eau salée. — On peut plonger les oeufs simple- 
ment dans de l'eau contenant 1,50 pour 100 de sel de cuisine, mais la durée 
de conservation est courte : au plus quatre semaines. 

7° Par la méthode Twerdale — Consiste en un trempage des œufs dans 
une solution à 10 pour 100 d'acide borique ou d'acide salicylique. 

8' Par le froid. — Avec le développement du froid industriel, on peut main- 
tenant conserver parfaitement les oeufs en les plaçant dans des chambres 
froides dont la température est maintenue constamment entre ( et + 2 degrés. 

Enfin, le commerce vend des préparations diverses permettant, par sim- 
ple dissolution, de réaliser une excellente conservation. 

Pour être complet, nous ajouterons que l'industrie utilise en outre divers 
procédés pour conserver les oeufs sous forme de poudres de blancs et de 
jaunes séparés. 

Ce sont les oeufs non fécondés qui se conservent le mieux. Il est sage de 
mirer les oeufs au préalable pour éliminer soigneusement ceux qui sont 
gâtés ou douteux. Pour la consommation familiale, on choisit de préférence, 
pour la mise en conserve, ceux qui sont pondus en août-septembre, entre 
les deux « Notre-Dame ». Pour le commerce, on prend plutôt ceux de mars 
à mai, époque de la plus grande abondance et, partant, des plus bas prix. 


Œuf (pathol. végét.). — On désigne encore sous le nom d'œuf, ou d'œuf 
d'hiver, en pathologie végétale, les spores spéciales de certaines familles de 
champignons (péronosporées). Ces oeufs d'hiver, très résistants au froid et 
aux agents extérieurs, assurent la transmission de la maladie d'une année 
à l'autre. V. PÉRONOSPORÉES. 


Offices départementaux et régionaux agricoles. __ Institutions 
créées par la loi du 6 janvier 1919, en vue d'intensifier la production agri- 
cole et d'assurer son développement, 

S'inspirant d'un large esprit de décentralisation, le Parlement a confié à 
l'élite du monde agricole, dans chaque département, le soin de rechercher 
et d'exécuter les améliorations rapidement réalisables, devant se traduire 

ar des résultats à brève échéance ; et, d'autre part, de provoquer des 

tudes susceptibles de faire progresser l'agriculture dans chaque région, 
d'en dégager un programme d'intensification de la production agricole et 
d'en poursuivre l'exécution par des moyens appropriés. 

L'Office départemental agricole est dirigé par un conseil comprenant 
cinq membres désignés par le Conseil général et choisis, deux au titre de 
membres du Conseil général, trois au titre de représentants des principaux 
groupements agricoles, les uns et les autres agriculteurs ou membres des 
bureaux des associations agricoles départementales ou régionales. Le direc- 
teur des services agricoles a voix délibérative, mais ne peut être élu, ni 
participer aux élections du bureau. 

L'Office jouit de la personnalité civile et de la plus grande autonomie. 
Il a toute initiative pour préparer son programme d'action, qui est soumis 
à l'approbation de l'Office régional, du Conseil de l'inspection générale de 
l'agriculture et du ministre. 

Etat n'intervient, par ses agents, que comme conseiller technique et 
pour s'assurer de l'emploi judicieux des importants crédits mis à la dispo- 
sition des offices. 

Ainsi sont remis, entre les mains d'un organisme local formé de person- 
nes qualifiées, très au courant des besoins de chaque pays, aptes à choisir 
des solutions pratiques pour les divers problèmes qui se posent, des moyens 
nouveaux et puissants permettant de donner une vive impulsion à notre 
agriculture. 

Le règlement d'administration publique du 25 avril 1919 prévoit la colla- 
boration des sociétés et associations agricoles à l'œuvre des offices. En 
fait, ces sociétés, avec lesquelles le Conseil de l'Office département entre- 
tient des relations permanentes, sont le plus souvent chargées par ce der- 
nier de l'exécution de la partie du programme arrêtée d'un commun accord 
avec elles. 

L'examen méthodique des améliorations réalisables dans chaque région, 
leur classement par ordre d'urgence et d'importance a comme premier 
résultat d'apporter de la cohésion, de la méthode dans une oeuvre pour- 
suivie jusqu'ici en ordre dispersé et souvent sans esprit de suite. 

L'action des Offices départementaux peut être féconde. Elle s'exerce sur 
l'amélioration de la production végétale : choix et sélection des bonnes 
semences, dont l'emploi sera généralisé, diffusion et emploi rationnel des 
engrais complémentaires, amélioration de l'assolement, des procédés de 
travail et de nettoyage des terres, perfectionnement de l'outillage; amélio- 
rations foncières variées, développement des cultures spéciales, recherches 
des meilleurs procédés de lutte contre les parasites animaux ou végétaux 
et progrès à réaliser dans les diverses industries agricoles. 

Dans la production animale, l'Office poursuit l'amélioration des races par 
l'emploi généralisé des reproducteurs de choix, par la diffusion des mé- 
thodes rationnelles d'alimentation, des principes d'hygiène et de lutte con- 
tre les maladies contagieuses. Dans la recherche des voies et moyens pour 
atteindre ces résultats, s'exerce l'esprit d'initiative du Conseil de l'Office. 
Ces moyens sont variés, bien adaptés à chaque milieu cultural, à chaque 
pays agricole : organisation d'ateliers ambulants, de triage, achats et rétro- 
cession de semences d'élite, essais démonstratifs ; organisation de fermes 
expérimentales où sont poursuivies l'amélioration des semences et l'étude 
des fumures rationnelles; diffusion du matériel moderne par des procédés 
multiples : achats d'appareils en commun ; création de vignobles d'études, 
de stations expérimentales viticoles, fruitières, maraîfchères et florales; en 
matière de production animale, achat et rétrocession de reproducteurs de 
choix, primes d'approbation et de conservation, création d'étables modèles, 
de vacheries pépinières, de troupeaux d'élite, concours d'étables, etc. 

Enfin, d'une manière générale, l'Office s'attache à une oeuvre de vulgari- 
sation de bonnes méthodes par des moyens susceptibles d'entraîner rapi- 
dement les populations dans la voie du progrès. 

L'Office régional agricole, formé de délégués des Offices départemen- 
taux, ordonne les travaux des divers offices de la région. Il est appelé à 
servir de trait d'union pour l'étude de toutes les questions qui ont un carac- 
tère interdépartemental, ou qui, par la nature des recherches qu'elles néces- 
sitent, ne peuvent rentrer dans le cadre des travaux des Offices départe- 
mentaux. Il porte son action sur l'amélioration des espèces végétales ou 
animales, en créant des centres d'expérimentation et des centres zootech- 
niques disposant de moyens modernes d'investigation. 

C'est l'Office régional qui fait la répartition, entre les offices départe- 
mentaux, des sommes accordées par l'Etat pour l'intensification de la pro- 
duction agricole. 
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Il est institué auprès du ministre de l'Agriculture, et sous sa présidence, 
une Commission consultative de répartition des subventions destinées 
aux offices agricoles régionaux et départementaux. On compte huit 
offices régionaux, soit un office pour chacune des huit régions agricoles 
suivantes :! 

1. Région du Nord. — Aisne, Calvados, Eure, Eure-et-Loir, Manche, 
Oise, Orne, Pas-de-Calais, Seine, Seine-Inférieure, Seine-et-Marne, Nord, 
Seine-et-Oise, Somme. 

Il Région de l'Est. — Ardennes, Aube, Territoire de Belfort, Marne, 
Haute-Marne, Meurthe-et-Moselle, Meuse, Haute-Saône, Vosges. 

UT. Région de l'Ouest. — Côtes-du-Nord, Finistère, Ille-et-Vilaine, Loire- 
Inférieure, Maine-et-Loire, Mayenne, Morbihan, Sarthe, Deux-Sèvres, 
Vendée, Vienne. 

IV. Région du Centre. — Allier, Creuse, Indre, Indre-et-Loire, Loir-et- 
Cher, Loiret, Nièvre, Haute-Vienne, Yonne. 

V. Région de l'Est-Central. — Ain, Hautes-Alpes, Côte-d'Or, Doubs, 
Isère, Jura, Rhône, Saône-et-Loire, Savoie, Haute-Savoie. 

VI Région du Sud-Ouest. — Ariège, Charente, Charente-Inférieure, 
Dordogne, Haute-Garonne, Gers, Gironde, Landes, Lot-et-Garonne, Basses- 
Pyrénées, Hautes-Pyrénées, Tarn-et-Garonne. 

VIL Région du Massif Central. — Aveyron, Cantal, Corrèze, Loire, 
Haute-Loire, Lot, Lozère, Puy-de-Dôme, Tarn. 

VIII. Région du Midi. asses-Alpes, Alpes-Maritimes, Ardèche, Aude, 
Bouches-du-Rhône, Corse, Drôme, Gard, Hérault, Pyrénées-Orientales, 
Var, Vaucluse. 


Office des renseignements agricoles. __ Office de renseigne- 
ments, d'études et de vulgarisation, institué au ministère de l'Agriculture. 
Il donne notamment, au moyen de statistiques et d'enquêtes, les renseigne- 
ments les plus circonstanciés sur la production et la valeur des récoltes, le 
nombre, le poids et la valeur des animaux domestiques, les centres essen- 
tiels de production, de consommation, les, débouchés à l'étranger. Il fait 
connaître les facteurs du progrès agricole ; il publie et interprète la législa- 
tion rurale et publie un Bulletin mensuel et les Annales du ministère de 
l'Agriculture. 


Offre (Loi de 1') et de la demande. 
Oïdium. 


V. DÉBOUCHÉS. 


Nom donné communément à la plupart des champignons 
ascomycètes, de la famille des erysiphées (sphærothæca, erysiphe, podo- 
sphæra, etc.) /fig. 835] produisant des maladies identiques, appelées blanc, 
et parmi lesquels le plus connu et le plus redoutable à la fois est l'oïdium 
de la vigne (erysiphe Tuckeri), dont la présence fut signalée RE la pre- 
mière fois dans les serres à vigne de Norgate (Angleterre), par Tucker. 

Caractères. — Les feuilles attaquées (fig. 836) se recouvrent de taches 
farineuses blanchâtres, dues à des filaments blancs, très fins, que l'on enlève 
facilement avec le doigt; ces taches deviennent ensuite gris sale, les feuilles 
sont comme enfumées. 

Les raisins se couvrent également de taches blanchâtres; ils deviennent 
ensuite grisâtres, puis noirâtres; sur les grappes, à l'époque de la florai- 
son, les petits grains se dessèchent et 
tombent ; les gros grains attaqués se dé- 
veloppent difficilement, leur peau se 
durcit, peu à peu ils se fendillent et 


FARREPRNTE" 


FIG. 835. — Filaments 
conidiophores de l'oïdium 
(très grossis). 


FIG. 836. — Vigne attaquée par l'ofdium 
(fruits, feuilles et sarment), 


laissent s'introduire des bactéries, des moisissures qui décomposent la pulpe. 

Au moment de la véraison, la maladie s'arrête, les grains ne sont plus 
attaqués par l'oïdium. 

Développement. — Le champignon de l'oïdium vit à l'extérieur des organes 
verts de la vigne. 

Les taches farineuses blanchâtres que l'on voit sur les parties attaquées 
sont formées par une foule de petits tubes ou filaments microscopiques 
(ilament conidiophores) /fig. 836] contenant les semences ({conidies) du 
champignon. Ces tubes sont des ramifications dressées d'autres filaments 
très fins dont l'ensemble forme le mycélium (fig. 837) et qui courent à la 
surface des organes attaqués en émettant çà et là des suçoirs qui aspirent, 
pour se nourrir, le contenu des cellules de la vigne. Pendant tout l'été, l'ai- 
dinm se propage par les conidies, mais à l'automne le mycélium produit de 
petits corpuscules bruns, appelés périthèces (fig. 838), entourés de longs 
poils recourbés en crosse (fulcre£) qui peuvent servir à la fixation des 
périthèces : ceux-ci supportant de basses températures et laissant échapper 
au printemps, par éclatement, de petits sacs (asques) remplis de spores ou 
semences de l'oïdium (c'est cette forme à périthèces à laquelle on a donné 
le nom d'uncinula spiralis). L'oidium se développe surtout lorsque l'at- 
mosphère est chaude et humide, par temps couvert ; il lui faut au moins 
10 à 12 degrés de chaleur. Par un temps chaud, sec et clair, le dévelop- 
pement de l'oïdium se fait très mal ou même est arrêté. L'oïdium attaque 
la plupart des vignes françaises; il a moins d'action, en général, sur les 
virnes américaines. 
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Traitement. — 1° Traitement préventif. — Le meilleur remède préventif 
est le soufre en poudre répandu sur les organes verts de la vigne, ce soufre 
agissant soit directement par contact, soit par l'acide sulfureux ou les sul- 
fures qu'il produit. ver 

Les soufres en poudre à employer sont le soufre sublimé et le soufre 
précipité. Ils sont d'autant plus efficaces qu'ils sont plus fins et plus purs. Il 
faut généralement trois soufrages pour garantir la vigne contre l'oïdium 
le premier soufrage, lorsque les jeunes pousses commencent à se dévelop- 


F1G. 837. __ Mycélium de l'ojdium 
(lis. très grossie). 
s, m. Filaments mycéliens ; c, c. Rameaux 
conidiophores ; a, s. Suçoirs. 


FIG. 838. — Périthèce de 
l'oïdium (fig. très grossie). 


per, qu'elles ont 7 à 10 centimètres de longueur, à raison de 15 à 20 kilo- 
grammes par hectare ; le second soufrage, au moment de la floraison, le 
soufre diminuant la coulure, à raison de 30 à 40 kilogrammes de soufre par 
hectare ; le troisième soufrage, quinze à vingt jours avant la véraison (inu- 
tile de faire un soufrage après la véraison, puisque l'oïdium ne se déve- 
loppe jamais après), à raison de 40 à 50 kilogrammes de soufre par hectare. 

Sil'invasion d'oïdium est intense, on peut faire un ou deux soufrages 
supplémentaires entre le deuxième et le troisième soufrage. 

Les soufrages se font à l'aide d'appareils de deux sortes : les soufflets 
(fig. 839)etles soufreuses (V. SOUFRAGE). Pour que le soufre pro- 
duise de bons effets, il faut l'employer par temps chaud. Il ne faut pas 
cependant que la chaleur soit excessive, parce que les vapeurs d'acide 
sulfureux qui se forment produisent de véritables grillages de la vigne ; 

our éviter les brûlures pendant les grosses chaleurs, il faut cesser le sou- 

rage au milieu de la journée, de 10 heures à 3 heures de l'après-midi. Il faut 
choisir un temps calme, ne pas soufrer à la rosée, les gouttelettes de rosée 
agglomérant les particules de soufre; ne pas soufrer par temps de pluie. 
Si une forte pluie survient après le soufrage, une nouvelle opération est 
quelquefois nécessaire. 

Certains cépages, comme l'ofhello et quelques producteurs directs, ne sup- 
portent pas un soufrage, le soufre produisant sur eux des brûlures graves. 

On peut employer encore comme remède préventif les polysulfures al- 
calins; ceux-ci sont des composés de soufre très solubes dans l'eau ; leurs 
dissolutions, au contact de l'air, abandonnent du soufre très divisé et très 
adhérent sur les organes de la vigne; on peut donc faire les traitements par 
temps froid et humide, surtout dans les régions du Nord, oh le soufre peut 
purs ne pas produire de bons résultats. La dose à employer est de 

00 grammes de polysulfure pour 100 litres d'eau pour le premier traite- 
ment et de 1 kilogramme de polysulfure pour les autres traitements. 
L'épandage du liquide se fait au moyen de pulvérisateurs. Autre formule 
du Dr Dufour : 


Polysulfure alcalin . 
Savon noir . 


500 grammes à 1 kilogramme. 
. 500 grammes. 


. 100 litres. 


Les traitements aux polysulfures alcalins ne valent pas, au point de vue 
de l'efficacité, les traitements au soufre en poudre ; on ne doit employer les 
olysulfures que dans 
es régions viticoles 
froides et humides. 
2° Traitement cura- 
tif. — On emploie Le 
permanganate de po- 
tasse en dissolution 
dans l'eau à la dose 
de 125 grammes pour 
100 litres d'eau. 

Pour augmenter 
l'adhérence du per- 
manganate, on peut 
ajouter 3 kilogram- 
mes de chaux. On 
fait dissoudre le per- 
mangate dans 5 a 6 
litres d'eau chaude et 
l'on complète ensuite 
le volume à 100 litres. 
La dissolution est 
beaucoup moins rapide dans l'eau froide. Ne pas augmenter la dose de 
permanganate de potasse, afin d'éviter des brûlures sur la vigne. Ne pas 
ajouter de matières organiques (savon, sucre, efc.), car elles détruisent très 
rapidement le permanganate. Pour cette raison, ne pas faire la dissolution 
dans des fûts en bois, excepté dans ceux qui servent habituellement à pré- 
parer les bouillies cupriques pour le traitement contre le mildiou. On peut 
utiliser des vases métalliques. 

Le permanganate de potasse détruit immédiatement l'oïdium, mais il 
n'exerce aucun effet préventif ; de sorte que l'oidium qui n'a pas été tou- 
ché par la dissolution ou les germes transportés par le vent peuvent à 
nouveau attaquer la vigne. Il n'est bon qu'à arrêter momentanément une 
invasion d'oidium, mais il n'exclut pas le soufrage. 


FIG. 839. — Soufflets à soufrer. 
1. Soufflet ordinaire, 2. Soufflet Lavergne 


Oie. — Genre d'oiseaux palmipèdes lamellirostres, de la tribu des anséri- 
dés ; cette tribu renferme plusieurs genres (bernache ou bernicla, cereop- 
sis, chenalopex, anser, etc.)Pour nous c'est le genre oie (anser) propre- 
ment dit qui seul est intéressant. 

11 comprend une douzaine d'espèces, toutes caractérisées par un bec court, 
assez bombé, avec des lamelles transversales (laissant échapper le liquide 
quand l'oie prend sa nourriture dans l'eau), un cou long, des ailes en géné- 
ral longues et très puissantes chez les espèces sauvages, des pattes très 
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palmées, fortes et courtes. L'oie nage et plonge moins bien que les autres 
palmipèdes, mais elle est meilleure marcheuse. Son corps est recouvert de 
duvet et de plumes. Elle est surtout herbivore. 

Parmi les principales espèces du genre on peut citer les espèces sauvages : 
oie rieuse, oïe polaire, oie du Coromandel, et les espèces domestiquées : 
oie de Chine, de Sibérie, du Japon, de l'Inde, de Guinée, de Madagascar, 
du Canada, oie frisée, oie cendrée (V.tab. LXX, 1). 

L'oie commune dérive de la cendrée et a donné naissance aux oies d'en- 
graissement : oie de Toulouse et oie d'Embden. 

La distinction entre les sexes n'est pas très marquée. Le male, appelé 

Jjars, est un peu plus gros et un peu plus grand que la femelle. Son allure 
est plus altière, il lève le bec, tandis que la femelle le porte plutôt horizon- 
tai ou abaissé. Le jars crie plus fort que sa compagne ; il est batailleur et, 
dans les groupes, marche en tete de sa petite troupe. 

Espèces et variétés domestiques. — L'oie commune ou normande 
(4) vit à l'état sauvage dans tout le nord de l'Europe et de l'Asie. 
Elle a été grossie par la domestication. Son plumage cendré est clair à la 
partie inférieure et postérieure du corps, plus fonce au cou, aux ailes et au 
dos. Les rectrices sont blanches. Les pattes sont jaune orange et le bec est 
sans caroncules. Le duvet est abondant et de bonne qualité. Le plumage 
pèse environ 340 grammes et le poids vif atteint 6 kilogrammes. On la trouve 
répandue dans toute l'Europe. Des variations locales ont permis de diffé- 
rencier certains types, tels ue l'oie du Poitou, l'oie mancelle, l'oie de Cham- 
pagne, l'oie de la Meuse (5), variété voisine de l'oie de Champagne, mais 
moins étoffée, moins lourde, plus élevée sur pattes. Ce sont des variétés 
moins recommandables, d'un plus petit format et d'un plumage moins 
régulier. 

L'oie de Toulouse (2 et 3) a le corps massif. Elle est trapue et présente 
souvent sous l'abdomen un repli de peau, sorte de poche à graisse, le fanon 
ou panouille. Son bec est court, fort et large à la base. Son plumage abon- 
dant est brun cendré sur le dessus du corps et gris clair sur le dessous, 
sans taches, ni liséré blanc sur les types purs. Son allure est lourde. Cette 
oie pèse de 10 à 12 kilogrammes. Elle est très estimée pour sa chair, sa 
graisse et son foie. 

L'oie de Toulouse est très exploitée. On la trouve principalement dans 
tout le bassin de la Garonne (Aude, Ariège, Hautes-Pyrénées, Basses- 
Pyrénées, Landes, Aveyron, Lot, Haute-Garonne, Gers, Dordogne). La 
statistique accuse 3500000 sujets. L'oie de Strasbourg est une variante 
de l'oie de Toulouse, de même que l'oie de Montauban, qui est blanche et 
grise. 

. Les oies de Toulouse ont parfois un repli cutané sous la gorge. Les oies 
à bavette sont préférées dans la Gascogne comme plus aptes à l'engraisse- 
ment et à la production des foies gras. Elles sont dites du éype industriel, 
par opposition aux oies sans bavette constituant le fype agricole. 

L'oie d'Emden, la plus volumineuse du genre, a le corps long. Son plu- 
mage, gris au début, devient d'un beau blanc par la suite. Son duvet est 
très apprécié. Son bec, long et large, est jaune rosé ; elle a le dos long et 
bombe; le ventre touche terre. Elle se développe rapidement, s'engraisse 
vite, pèse de 15 à 16 kilogrammes adulte et engraissée; c'est une race rivale 
de celle de Toulouse, moins prolifique que cette dernière. On la trouve 
surtout en Hongrie, en Bohême et en Russie. La femelle est médiocre 
couveuse. 

A signaler l'oie de Guinée et l'oie frisée du Danube, très rustiques, petites, 
prolifiques et précoces ; elles servent plutôt à l'ornementation des parcs et 
des pièces d'eau. V. pl. en couleurs BASSE-COUR. 

Reproduction et élevage. — La femelle pond généralement en février et 
donne de trente à quarante œufs en moyenne pour la première année. La 
deuxième année, la bonne femelle donne soixante œufs. Les œufs de l'oie 
de Toulouse sont les plus gros. Lors de la ponte, il faut bien surveiller la 
femelle qui, à cause de son naturel défiant, va cacher ses œufs dans les 
haies et les perd souvent. Les œufs provenant d'une femelle de dix-huit 
mois sont les meilleurs à couver. Les œufs d'oie jeune sont rarement 
bons. Il faut que l'un des reproducteurs au moins soit âgé. Un jars doit 
aller au maximum avec quatre femelles. Comme le jars est très batailleur, 
les gros troupeaux de reproduction sont rares. I1 faut un parc et un bas- 
sin pour chaque groupe. 

L'oie est une bonne, mais maladroite couveuse. Dans ses déplacements, 
elle casse souvent des œufs. La ponte commence ordinairement en février. 
Lorsque l'oie couve, elle oublie souvent d'aller prendre sa nourriture ; aussi 
demande-t-elle des soins attentifs. Il faut la lever pour les repas, puis la 
remettre sur ses œufs. On lui confie douze à quinze œufs, mais il est bien 
préférable de les faire couver par une dinde. 

Après une incubation d'un mois, l'éclosion se produit et peut durer de 
trois à quatre jours. L'oie abandonne son nid dès que les trois ou quatre 
premiers oisons sont sortis de l'œuf. 11 faut par suite enlever les oisons à 
mesure de leur naissance et les placer sur un lit de laine ou de coton dans 
une pièce chaude, pour ne les rendre à leur mère que lorsque l'éclosion 
est complète. On les fait jeûner vingt-quatre heures. On leur donne du 
pain et du lait le second jour; puis on ajoute un peu de son, des farines, 
des pommes de terre cuites écrasées, enfin des orties et de la salade ha- 
chées, en ayant bien soin de servir des repas peu abondants, mais nom- 
breux (six a sept par jour). Beaucoup d'oisons sont vendus dès qu'ils ont 
de cinq à huit jours. Lorsque les oisons ont huit jours, on les laisse sortir 
un peu dans la cour de la ferme. Les promenades deviendront peu à peu 
plus longues et plus nombreuses, permettant ainsi aux oisons de choisir 
leurs aliments; on continue ce régime et, dès les premiers jours, on ajoute 
de l'ail et des orties hachées dans la pâtée, pour exciter les facultés diges- 
tives. Puis, matin et soir, on conduit les oisons paître dans un pré qui leur 
est réservé, les autres animaux n'aimant pas à passer après eux. Dans le 
jeune âge, les oisons craignent beaucoup les orages, les pluies ou même les 
ondées, car leur duvets imprègne d'eau comme une éponge et celle-ci, en 
s'évaporant, produit des refroidissements qui tuent beaucoup de jeunes 
sujets. 

Dans les fermes de la Gascogne, il est fréquent de voir uge quarantaine 
d'oisons sous la surveillance d'un enfant, à travers champs, Sur les chau- 
mes, au cours de la journée. Le soir, au retour à la ferme, une pâtée d'her- 
bes, orties et son complète leur repas. Dans certaines régions d'élevage les 
oies sont conduites en troupeau (V tab. LX%X) sur les pâtis communaux. 

Les oisons ont besoin d'eau de boisson ; on ne doit pas la leur ménager. 
Ils boivent souvent, et il leur faut de l'eau propre. Une pièce d'eau n'est in- 
dispensable qu'au moment de la ponte. 

L'oie est amenée à manger des graines, principalement du blé et de 
l'avoine, qu'elle prend dans les chaumes en été. Les oisons se trouvent 
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ainsi nourris à satiété jusqu'au gavage. Ils pèsent alors 5 à 6 kilos. Leur 
développement est à peu prés complet vers cinq mois. On dit alors qu'ils 
croisent, parce que les ailes, ayant achevé leur croissance, se superposent 
par leurs extrémités. On en vend une partie quand ils ont croisé et sont 
devenus oies. Ils arrivent à cet état en juillet-août-septembre. L'engraisse- 
ment se commence après la récolte du maïs. 

Les oies les plus âgées ont neuf ou dix mois, les plus jeunes cinq ou six 
mois à ce moment. De là, les différences de poids. 

Voici quelques types de rations pour oisons, d'après C. Arnould : 


1° Premier âge (Premier mois) : 
Farine d'orge. ee 
Tourteau d'arachides déc 
Pommes de terre cuites 
Lait écrémé 
Orties hachées... en ntm ltasas LP ARRNER — 

2° Deuxième mois : 
Suppression du lait écrémé et remplacement des orties par du Jeune 

trèfle haché 

3° Troisième mois : 
Farine d'orge in eanatninnneesnetertesnte Dates 
Tourteau d'arachides décortiquées 
Pommes de terre cuites 
Betteraves cuites... 


… 1 kilograñme 
OTTIQUÉES non nn Tirer = 


Engraissement. — On engraisse dix, douze et jusqu'à vingt oies dans 
chaque métairie. Dans la ferme, l'oie doit habiter un local très propre, 
obscur, tranquille, pas trop spacieux, Elle ne doit pas faire de mouvements, 
toute son activité organique devant être employée au développement de 
son corps et à la fabrication de la graisse. 

L'oie étant bien en chair, c'est-à-dire ayant atteint son complet dévelop- 
pement, est soumise à une alimentation progressive (graines et farine) et, 
après une quinzaine de jours de ce régime, elle est mise au gavage. Cette 
opération se fait à la main ou à la machine (V. GAVAGE). Le babeurre, la 
fecule pétrie avec du petit-lait peuvent donner de bons resultats, si les pro- 
duits sont frais. Il est préférable d'employer le maïs de l'année précédente 
et cuit. Le gavage dure en moyenne trente à trente-cinq jours. 

Voici une formule économique d'engraissement donnée par C. Arnould : 
Farine de maïs 
Pommes de terre cuite 
Tourteau de coprah 
Lait écrémé 


3 kilogrammes 


TOTAL... 10 kilogrammes 


Utilisation des produits. — Les façons d'utiliser la chair de l'oie sont 
variées. Dans la région du Midi et Sud-Ouest, on élève les oies pour la 
production du foie gras. On ouvre les oies dès qu'on les a tuées pour voir 
si le foie est beau ; dans ce cas, on met les foies en évidence, tandis que, 
s'ils sont petits, on ne continue pas à ouvrir les oies. On vend grasses 
celles qui ne sont pas utiles à la consommation. 

Le foie est le produit le plus recherché et le plus cher de l'oie. On a vu des 
foies peser 2 kilogrammes. En moyenne, ils pesent de 800 grammes à 1 kilo. 
Seule l'oie de Toulouse peut arriver à cette hypertrophie. Le bon foie est 
ferme, lourd, d'une couleur un peu rosée, ou blanc crème. En général, on le 
vend aux industriels, qui en font des pâtés et des conserves (terrines de foie 
gras, pâté de foie gras, etc.). De grandes usines du Sud-Ouest fabriquent 
ces pâtés. Elles rivalisent de zèle pour les pâtés truffés de foie d'oie. 

On prépare également des confits d'oie : l'oie est découpée en morceaux 
dont on enlève les parties les plus graisseuses pour ne conserver que les 
morceaux maigres (membres, chair de l'estomac et du dos). On met ces 
morceaux vingt-quatre heures au sel, puis on les retire et, après les avoir 
fait tremper dans de l'eau fraîche et égoutter, on les fait cuire deux heures 
dans de la graisse d'oie ; enfin, on les met dans des pots de grès ou de terre 
vernissée et on les recouvre complètement de la graisse lorsque celle-ci 
commence à se figer. 

Parfois les poitrines sont salées dans une saumure spéciale et fumées 
comme les jambons de porc. 

La plume et le duvet sont un produit très appréciable. V. PLUME ET POIL. 

Bénéfice de l'élevage. — La ménagère qui entretient un lot de trois oies 
pondeuses, pour peu qu'elle réussisse l'incubation des œufs, a de cent vingt 
a cent trente oisons à vendre. Ils sont couramment vendus entre 4 et 
6 francs la paire. Une recette d'environ 300 francs dédommage donc des 
soins de la surveillance qu'exige un lot de reproducteurs. 

Les oies adultes, par l'engraissement, passent du poids de 6 kilogrammes 
au poids moyen de 9 kilogrammes, avec écarts de 8 à 11 kilogrammes. 

En somme, la production comme l'élevage de l'oie sont une source de 
profits appréciables pour la fermière, et l'engraissement qui les complète et 
peut se faire en grand est susceptible de donner en peu de temps d'impor- 
tants bénéfices. 


Oignon ou Ognon. Plante potagère bulbeuse, de la famille des liliacées 
(V. tableau LXXI, p. 272). Son origine est très ancienne et peu connue ; elle est 
bisannuelle, à feuilles cylindriques et creuses; tige florale de 1 mètre à 1,30, 
également creuse et renflée vers la base. Inflorescence volumineuse en om- 
belle arrondie. Fleurs blanches ou violacées, remplacées parfois par des bul- 
billes. Graines noires réunies dans des capsules ( fig. 840), On appelle plus spé- 
cialement oignon le bulbe comestible ; par extension, on dit également oignon 
de tulipe, oignon de jacinthe, de lis, etc., parlant des bulbes de ces plantes. 

Variétés. — L'oignon (allium cepa) comprend de nombreuses variétés, 
qui diffèrent entre elles par la forme et la précocité. On les groupe en 
général en oignons blancs et en oignons de couleur. Les premiers ren- 
ferment les variétés qui conviennent à la culture d'automne ou d'hiver, 
les seconds sont spécialement employés pour la culture dite d'été. 

1e Groupe. — Oignon blanc hâtif de Paris (V. tableau LXXT) ; hâtif, 
argenté, de conservation difficile ; 

Oignon blanc très hâtif de la Reine, moins gros que le blanc hâtif de Paris ; 

Oignon blanc extrahäti fde Barletta,plus hâtif encore, mais plus petit aussi ; 

Oignon blanc hâtif de Valence, plus gros, précoce, rustique et de 
bonne conservation. 

Oignon blanc gros plat d'Italie. 

2e Groupe. — Oignon rouge pâle de Niort, bulbe cuivré de 8 centimètres 
sur 3, rustique et de très bonne garde, cultivé surtout dans l'Ouest. 

Oignon jaune paille des Vertus, bulbe jaune de 7 centimètres sur 3, de 
très bonne garde, très cultivé dans toute la France. 

Oignon jaune de Mulhouse, bulbe jaune de 6 centimètres sur 4, de très 
bonne garde. Citons encore les variétés rose de bonne garde, rouge vif d'août, 

rouge plat d'Italie, rouge de Madère, jaune soufre d'Espagne, jaune géant de 
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Zittau, jaune de Danvers, etc. Les oignons géants d'Espagne, gros de Va- 

lence, presque sphériques, sont cultivés surtout dans les régions méridionales. 
Cultures. — Culture d'automne (oignons blancs). — Élle consiste à semer 

en pépinière une variété hâtive et rustique, du 12 au 15 août, à repiquer 


FiG. 840. — Récolte de la graine d'oignons. 


les plants en pleine terre vers le 10 octobre (ou vers le 10 mars), de façon 
à récolter des oignons bons à consommer en mai et juin. Deux grammes de 
graines suffisent pour obtenir les plants nécessaires pour garnir une planche 
de 10 mètres carrés. Le repiquage en place est à faire au plantoir, à 12 ou 
14 centimètres en tous sens. Ces mêmes variétés peuvent être semées à la 
volée, en place, en février, ou mieux en lignes espacées de 0,20, avec les 
plants à 0..40 sur la ligne, pour donner en juin des oignons plutôt moyens. 

Culture d'été. — Elle a pour but de récolter en fin juillet et août des 
bulbes de couleur, destinés à la consommation pendant 1 Fiver:Les oignons 
arrachés sont laissés sur place en chaînes pendant un jour ou deux pour 
se ressuyer, puis rentrés dans un local sec. En certains pays, on en fait des 
chaînes ou chapelets que l'on suspend au plafond des greniers ou des cui- 
sines ; ailleurs, on les conserve en tas. 

Pour obtenir de gros bulbes, on plante du 1°* au 15 mars, à 15 centimètres sur 
25, de petits bulbes provenant de semis de l'année précédente ; on les enterre 
très peu. Deux ou trois binages sont nécessaires dans le courant de l'été. 

Pour récolter des bulbes moyens, il faut semer clair, en place et à la 
volée, recouvrir très légèrement de terre et damer le sol. Mieux encore, on 
sème en lignes distantes de 0,20 et on laisse les oignons à 0°,04, 0,05 sur la 
ligne ; ils se pressent, s'étalent dans l'interligne, et les binages, qui sont si dif- 
ficiles à exécuter avec des oignons en foule, sont très facilités avec ce dis- 
positif et exécutés très rapidement. Un élément de réussite consiste à semer 
sur sol assez ferme ; on y parvient en bêchant le sol avant l'hiver, en le 
travaillant à nouveau au printemps, mais superficiellement et en damant 
encore le sol après le semis. 

Pour obtenir de petits oignons, à cornichons ou de semence, il suffit, au 
début de mars, et dans un sol léger, de semer dru l'une des variétés : 
oignon jaune paille ou oignon jaune de Mulhouse. Les sarclages sont à 
faire à la main. On récolte en fin juillet et août de petits bulbes qui ont de 
8 à 20 millimètres de diamètre et qui se vendent sous le nom de petits 
oignons de Mulhouse ou oignons grelots. 

,Le rendement à l'are varie de 300 à 500 kilogrammes de gros bulbes, va- 
lant en moyenne 22 francs le quintal. Le rendement en petits oignons gre- 
lots atteint généralement 180 kilogrammes. 

L'oignon est cultivé en grand dans le Finistère, les Côtes-du-Nord, dans 
l'Aisne, l'Oise ; dans certains départements du Midi (Var, Lot-et-Garonne). 

Maladies et insectes nuisibles.— Les principales maladies sont : la graisse ou 
gras, fréquente dansles fortes terres; éviter les terres humides et le fumier 
frais; le charbon (peu fréquent), une moisissure (botrytis cana), des rouilles. 

Les principaux insectes nuisibles sont : l'anfhomye ou mouche de l'oi- 
gnon, Semblable à la mouche commune, dont les larves, petites et blanches, 
rongent le bulbe et le font pourrir. Les plantes malades forment des taches 
d'huile; arracher et brûler les oignons atteints, attendre quatre ans avant 
de replanter en oignons. 


Oiseau (zool.). Vertébré ovipare, à respiration pulmonaire, à sang 
chaud, dont les membres postérieurs servent seuls à la marche, et dont les 
membres antérieurs (ailes) sont adaptés au vol. 

En règle, le corps des oiseaux est d'un poids médiocre par rapport à 
leur taille et les muscles de la poitrine sont extraordinairement développés. 

Le squelette (fig. 843) est disposé pour donner attache à ces muscles 
puissants ; le sternum, toujours très long, possède chez les grands voiliers 
(c'est-à-dire ceux qui entreprennent de lointaines migrations) une avance 
antérieure appelée bréchet, qui manque plus ou moins chez les coureurs 
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(autruche); mais, en revanche, ceux-ci ont les membres postérieurs plus 
puissants, et leurs os longs (tibia, humérus, radius et cubitus, etc.) sont rem- 
plis de moelle comme ceux des mammifères, tandis que chez les voiliers 
ces os sont creux. 

La colonne vertébrale n'est flexible que dans la région du cou ; ses ver- 
tèbres ne sont en effet pas mobiles dans la région dorsale, de sorte que le 
torse n'est susceptible d'aucun mouvement de flexion. L'aile (V. ce mot) 
comporte en général un humérus volumineux; le métacarpe et les doigts 
sont très allongés. Le crâne est une capsule arrondie, dont les os antérieurs 
constituent le bec, organe corné, dur et de forme variable, suivant le genre 
de vie de l'oiseau. Les membres postérieurs ont en général un fémur court, 


FIG. 843. 
Tube digestif d'un oiseau. 


a. Œsophage: 6. Jabot; c. Ven- 


FIG. 844.— Ovaire d'une poule. 


a. Grappe ovarienne et développe- 
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tricule succenturié ; d. Gésier; 

e. Intestin grêle ; f. Foie ; 

g. Cœcum ; h. Cloaque; i. Gros 
intestin. 


mais des tibias, des métatarses et des doigts longs. Le pied est pourvu ordi- 
nairement de quatre doigts dont la forme et la disposition très variables 
ont servi de base pour la classification des oiseaux (almipèdes, coureurs, 
grimpeurs, etc.). Pattes et doigts sont recouverts d'une gaine cornée. 
L'appareil digestif (fig. 843) des oiseaux n'est pas aussi parfait que celui 
des mammifères :; chez ceux-ci, les aliments, qui ont subi la mastication, 
arrivent dans l'estomac déjà broyés ; chez les oiseaux, les dents font défaut 
et l'estomac est remplacé par des renflements successifs et inégaux de l'œæso- 
phage (jabot, ventricule succenturié), puis par un organe spécial, le gésier ; 
c'est en parcourant ces poches successives que les aliments sont ramollis, 
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FIG. 842. — Configuration générale du corps d'un oiseau (coq). 


malaxés, triturés avant d'arriver à l'intestin, où ils sont élaborés ; la partie 
supérieure de l'intestin (intestin moyen) est en rapport avec un foie et un 
pancréas ; la partie inférieure débouche, avec les uretères, dans un renfle- 
ment spécial appelé cloaque. 

L'appareil respiratoire et circulatoirecomporte un cœur, deux poumons 
et tout un système d'artères et de veines comme chez les mammifères. 
Toutefois, il y a dans le système respiratoire de l'oiseau une particularité 
capitale, c'est que les bronches, au lien de se terminer à la cavité pulmo- 
naire, envoient des ramifications dans des sacs aériens, dispersés sur diffé- 
rentes régions du corps, et dont le rôle est évidemment en rapport avec la 
locomotion aérienne. 

Le système nerveux est bien développé, ainsi que les organes des sens; 
l'œil surtout est parfait ; si l'oreille externe est réduite à un conduit dissi- 
mulé sous les plumes, l'oreille interne est un organe aussi sensible que chez 
les autres vertébrés ; les cornets olfactifs des fosses nasales servent à l'odorat. 

Les femelles des oiseaux sont pourvues d'un seul ovaire (l'autre est atro- 
phié), et l'œuf qui prend naissance dans cet organe s'engage dans l'oviducte, 
dont la dernière portion (celle où l'œuf est revêtu de sa coquille) débouche 
également dans le cloaque ( fig. 844). 

Le corps est recouvert de productions épidermiques analogues aux poils 
et aux ongles : ce sont les plumes (fie. 842), dont l'ensemble (plumage), va- 
riable avec les espèces, est souvent d'une si prodigieuse richesse de couleurs, 
d'une délicatesse et d'une harmonie de formes telles, que certains oiseaux sont 
comparables aux plus merveilleux joyaux. Aussi, la mode féminine, pour 
se procurer ces riches et éclatantes dépouilles, a-t-elle occasionné de véri- 
tables hécatombes d'oiseaux. De ce fait, beaucoup ont complètement dis- 
paru ou sont en voie de disparaître ; d'autres (comme l'autruche) font l'objet 
d'une quasi-domestication dans l'unique but de fournir aux exigences de la 
vanité féminine des parures qui devenaient rares. 

Chez les oiseaux domestiques, dont la principale utilité réside dans l'ap- 

oint que leur chair et leurs œufs fournissent à l'alimentation humaine, 
e plumage, s'il n'est pas d'un prix très élevé, possède cependant une valeur 
qu'on a souvent le tort de mépriser, car, exploité rationnellement, il peut 
fournir à l'éleveur d'appréciables bénéfices. V PLUME et POIL. 

Classification des oiseaux. — Des diverses classifications proposées, les 
unes sont basées sur les caractères extérieurs (bec, pattes), les autres sur 
l'anatomie interne. C'est en général celle du naturaliste Sharp qui est 
admise; elle divise les oiseaux en : palmipèdes, échassiers, gallinacés, 
colombins (pigeons), rapaces, coureurs ,£rimpeurs,passereaux. V.ces mots. 

Utilité des oiseaux. __ Les oiseaux, dit-on couramment, sont les uns 
utiles, les autres nuisibles. Soit ! Mais, si l'utilité est incontestable pour ceux 
que l'homme a domestiqués, et s1 elle apparaît nettement encore pour beau- 
coup d'espèces sauvages, l'accusation de nuisibilité portée contre d'autres 
est fort discutable (V. ANIMAUX NUISIBLES). On objectera que certains 
oiseaux sont franchement nuisibles ; nous n'y contre sons pas et ne son- 
geons nullement à prendre la défense de quelques rapaces diurnes comme 
les aigles, faucons commun et hobereau, autours, éperviers, milans, bal- 
buzards ; mais, à côté de ceux-là, combien de bannis qui méritent un meil- 
leur sort que celui dont ils sont accablés, même parmi les rapaces diurnes. 

Pour les passereaux (dont il périt chaque annee d'effrayantes quantités), 
on les a, un peu arbitrairement, groupes en granivores, frugivores, inséé- 
tivores ; et c'est ce qui permet des confusions fatales à beaucoup; car il n'y 
à pas, en réalité, d'espèces nettement frugivores ou uniquement granivores. 
La plupart sont à la fois insectivores, frugivores et granivores ; et il fau- 
drait, avant de condamner telle ou telle, comparer ses méfaits avec les 
services rendus. 
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Faute d'une nourriture, les oiseaux se rabattent sur une autre ; mais s'ils 
attaquent les grains et fruits comestibles, ne détruisent-ils pas aussi des 
graines et des fruits de plantes nuisibles ; er, ce qu'ils prélèvent ouverte- 
ment sur les récoltes, n'est-ce pas le juste salaire d'un travail et de services 
dont on méconnaît généralement la valeur? Comparé à ce travail, le salaire 
est, en définitive, dérisoire. « Il s'agit, en résumé, pour le cultivateur, dit 
très justement André Godard, dans son ouvrage /es Oiseaux nécessaires à 
l'agriculture, ou d'abandonner aux oiseaux le dixième au plus de sa récolte 
ou de l'abandonner parfois tout entière aux insectes, et encore aux ron- 
geurs, que se chargeraient de détruire les chouettes, hiboux, corbeaux. 
Malheureusement, 1 exiguïté des chenilles, le noctambulisme des mulôts, 
empêchent de constater leurs dévastations, tandis que 
l'oiseau commet, au vu de tous, ses peccadilles. 

« Le cultivateur qui s'indigne à l'aspect d'une troupe 
de bruants s'abattant sur un champ ensemencé devrait 
réfléchir que ces déprédations de quelques semaines ne 
sauraient compter, alors que, durant onze mois, de re- 
doutables pullulants et souvent imperceptibles insectes 
composent la nourriture de presque tous les oiseaux. » 

C'est précisément ce travail de l'oiseau, travail utile, 
incessant, formidable, et que des milliers de mains ne 
pourraient accomplir aussi minutieusement, qu'il faut 
faire connaître et qu'il faut faire comprendre. 

L'utilité de l'oiseau a été proclamée de tout temps, et 
nombreux sont les témoignages qu'on pourrait invoquer 
en sa faveur. Nous en citerons quelques-uns : 

« Les oiseaux, dit Brehm, sont indispensables sur terre. 
lis maintiennent l'équilibre dans la série des êtres; sur- 
tout, ils empêchent les insectes, ces ennemis si petits et 
si redoutables, de prendre la prépondérance. Une paire 
d'oiseaux peut nous rendre plus de services que tout un 
ordre de mammifères. Leur utilité ne peut s'estimer, tant 
elle est grande. » 

Michelet écrit : « Sans l'oiseau, la terre serait la proie 
de l'insecte, » et Fabre : « Sans les oiseaux, la famine nous 
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sement ? Non pas ! Cela tient surtout, il faut le dire, aux massacres barbares 
que l'homme se croit autorisé à commettre. 

« La véritable cause de l'extinction de notre faune ailée, dit encore 
A. Godard, c'est ce braconnage éhonté, toléré par l'opinion et par les pou- 
voirs publics, et qui sévit avec des procédés différents sur la presque tota- 
lité de notre territoire. Fusil du petit chasseur, poste à feu, dénichage, col- 
lets, massacres nocturnes au filet ou au bâton, pantières, tirasses, lanternes 
à acétylène, noix vomique ; une imagination infernale emploie tout pour 
exterminer ces défenseurs de nos récoltes. » 

À la faveur des migrations, il se fait dans le Midi de véritables massacres 
de tous les passereaux, baptisés, pour la circonstance, becs-figues ou ortolans : 
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décimerait. » 5 
« Incalculables, s'écrie J. Méline, sont les désastres que 
la disparition des oiseaux fait supporter à notre agricul- 
ture ; c'est par centaines de millions qu'il faut les chiffrer ; FIG. 845. — Nichoirs artificiels pour favoriser la multiplication des oiseaux. 


et notre production viticole, de plus en plus ravagée par 
les insectes et les parasites dont la chimie ne la sauvera 
pas, est menacée de ruine si on ne se décide pas à la 
remettre sous la protection de son seul défenseur tout-puissant : l'oiseau. » 

Il serait facile d'appuyer ces arguments par de nombreuses citations de 
chiffres, contrôlés par une rigoureuse observation : On pourrait dire qu'une 
hirondelle capture, dans une journée de vol, un millier d'insectes (mouches 
ou moustiques) ; qu'un roitelet minuscule détruit chaque année de 2 à 3 mil- 
lions d'œufs, larves, pupes ou insectes parfaits ; que la mésange bleue dé- 
vore 6 millions d'insectes par an ; qu'un jeune couple de geais, en tune 
saison, gobe au moins un demi-million de chenilles ; qu'il faut à un couple 
de chouettes de 5000à 6000 mulots par saison, et enfin qu'au moment des 
couvées, l'appétit de la jeune nichée décuple l'ardeur des parents à cher- 
cher la nourriture. 

Quel est le procédé ou l'appareil capable d'anéantir, en quelques instants, 
comme le font les oiseaux dans leurs chasses incessantes, des milliers de 
larves, de chenilles, d'œufs, d'insectes? Il n'en existe aucun; et si nos 
vignes, nos vergers, nos MOissOns, nos greniers, sont aujourd'hui ravagés 
par une armée formidable et constamment accrue d'insectes, dont les plus 
minuscules ne sont pas les moins redoutables, il n'est pas à ce fait regret- 
table d'autre cause que la disparition des oiseaux. 

Le cri d'alarme ä éte jeté depuis bien des années déjà, et cependant 
lœuvre de destruction des oiseaux continue, tandis que les dégâts causés 
par les insectes et ravageurs de toutes sortes atteignent l'importance d'un 
véritable désastre. À quoi cela tient-il ? Est-ce à l'inéluctable lutte pour la 
vie qui fait s'entre-déchirer les espèces et voue les plus faibles à l'anéantis- 
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vertical. 2. — Nichoir vertical posé. 


1. Correctement ; 2. Trop incliné 


3. — Plan, élévation avec cotes d'un nichoir 


1. Nichoir vertical ordinaire; 2. Nichoir horizontal pour martinet; 3. Nichoir à large ouverture; 4. Nichoir pour 


hirondelle de fenêtre ; 5. Nichoir pour hirondelle de rivage. 


la chasse étant légitimée par ce prétexte fallacieux qu'ils constituent une 

ressource alimentaire ; dans le Centre, les trainées de collets, par temps de 
neige, détruisent, sous le nom de « mauviettes », des milliers et des milliers 
d'alouettes et d'autres mangeurs d'insectes; partout enfin, l'homme s'in- 

génie à tourner les lois qui le gênent et limitent ses instincts destructeurs ; 

car il existe bien, en effet, des lois de protection des oiseaux et même une 
convention internationale, dont nous allons parler. 

Protection des oiseaux. __ En exécution des prescriptions des anciennes 
lois (du 3 mai 1844, 24 janvier 1874), la plupart des arrêtés préfectoraux 
s'attachaient bien à exclure les oiseaux utiles de la liste de ceux dont ils 
autorisaient la capture ; mais, cette législation restant inefficace, il semblait 
que la protection des oiseaux ne dût être réelle que si elle devenait inter- 
nationale. Une convention fut donc signée à cet effet à Paris, le 19 mars 1902, 
entre les gouvernements de la France, de l'Allemagne, de l'Autriche-Hon- 
grie, de la Belgique, de l'Espagne, de la Grèce, du Luxembourg, de Monaco, 
du Portugal, de Fe Suède, de la Suisse. 

Cette convention pose comme principe l'interdiction absolue de tuer en 
tout temps, et de quelque manière que ce soit, les oiseaux utiles à l'agricul- 
ture, spécialement les insectivores et notamment les oiseaux énumérés dans 
une liste annexée au traité, sur laquelle on trouve parmi les oiseaux les 
plus connus en France :]es chouettes, chats-huants, effraies, hiboux (rapaces 
nocturnes) ; les pics de toutes les espèces (grimpeurs) les guêpiers (syn- 
dactyles) ; les huppes, grimpereaux, martinets, engoulevents, rossignols, 
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FIG. 846, 847. — Détails de construction et d'installation de deux modelés de nichoirs artificiels. 
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rouges-gorges, traquets, fauvettes de toutes sortes, roitelets, mésanges, hiron- 

delles, bergeronnettes, serins, chardonnerets et tarins, étourneaux ( passe- 
reaux) ; les cigognes blanches et noires (échassiers). Mais comme, en raison 

d'habitudes séculaires, ce degré idéal de protection ne pouvait être immé- 

diatement atteint dans tous les pays contractants, la convention a édicté 

une série de mesures que les hautes parties se sont engagées à prendre ou 

à proposer à leurs législatures respectives. 

Il est défendu d'enlever les nids, de prendre les oeufs, de capturer et de 
détruire les couvées en tout temps et par des moyens quelconques. L'im- 
portation et le transit, le transport, le colportage, la mise en vente, la vente 
et l'achat de ces nids sont interdits. Cependant cette interdiction ne s'étend 
pas à la destruction, par le propriétaire, l'usufruitier ou leur mandataire, 
des nids que des oiseaux ont construits dans ou contre les maisons d'habi- 
tation ou les bâtiments en général, dans l'intérieur des cours. 

Sont prohibés la pose et l'emploi de pièges, cages, lacets, gluaux et de 
tous autres moyens ayant pour objet de faciliter la capture ou la destruc- 
tion en masse des oiseaux. Et, outre ces défenses générales, il est interdit 
de prendre ou tuer, de vendre ou de mettre en vente, du “°" mars au 15 sep- 
tembre de chaque année, les oiseaux utiles énumérés à la liste précitée. 

Néanmoins, les autorités compétentes peuvent accorder exceptionnelle- 
ment aux propriétaires ou exploitants de vignobles, vergers et jardins, de 
pépinières, de champs plantés ou ensemencés, ainsi qu'aux agents préposés 
a leur surveillance, le droit temporaire de tirer à l'arme à feu sur les oiseaux 
dont la présence serait nuisible et causerait un réel dommage ; maïs il est 
interdit de mettre en vente et de vendre les oiseaux tués dans ces condi- 
tions. 

La capture, la vente et la détention des oiseaux destinés à être tenus en 
cage peuvent être permises par les autorités compétentes, chargées de 
prendre toutes les précautions nécessaires pour éviter les abus. 

Un délai de trois ans avait été accordé aux parties contractantes pour 
prendre les mesures propres à mettre leur législation en accord avec les 
dispositions de la convention. Celle-ci a été ratifiée en France par la loi du 
30 juin 1903 et, dès le mois de juillet suivant, le ministre de l'Agriculture 
(Cire. du 11 juill. 1903) a invité les préfets à mettre leurs arrêtés en harmo- 
nie avec les prescriptions internationales, leur enjoignant notamment de 
faire disparaître de ces arrêtés, dans les départements où elles existaient, 
toutes les tolérances consenties jusqu'à ce jour au sujet des engins tels que 
le trébuchet, les filets, les lacets et les gluaux. 

Telles quelles, ces lois et conventions, si elles étaient respectées dans 
leur esprit, auraient certes de l'efficacité ; mais, manquant de précision dans 
la distinction des espèces, et laissant subsister encore des tolérances abu- 
sives, elles sont habilement tournées et demeurent à peu près lettre morte. 

Il faut, à notre avis, non pas seulement étendre les restrictions, réprimer 
sévèrement le dénichage, le braconnage, interdire les tueries en masses et 
ne laisser subsister aucune tolérance, en un mot, édicter des mesures pro- 
tectrices nouvelles et les faire respecter absolument ; mais encore et surtout 
faire comprendre (par l'éducation populaire sous toutes ses formes) l'utilité 
de ces mesures ainsi que l'urgente nécessité de protéger l'oiseau et d'assurer 
sa multiplication. 

La Ligue française pour la protection des oiseaux, qui a proposé de 
classer les oiseaux en trois catégories : 1° oiseaux reconnus nettement nui- 
sibles (auxquels aucune protection ne serait accordée) ; 2° oiseaux-gibier 
(protégés pendant la nidification et l'élevage des couvées), et 3 oiseaux 
jouissant d'une protection absolue toute l'année, quelle que soit leur taille, 
fait, d'autre part, les efforts les plus méritoires par sa propagande, ses 
conseils, les publications de quelques-uns de ses membres citons : Magand 
d'Aubusson, la Protection des oiseaux), pour indiquer les moyens les plus 
propres à assurer la protection des oiseaux et multiplier les plus utiles 
enseignements. 

Il est intéressant de signaler notamment les conseils qu'elle a donnés aux 
agriculteurs pour attirer et multiplier auprès d'eux d'utiles auxiliaires par 
la protection des couvées et des nids, le nourrissage hivernal, les installa- 
tions protectrices de toutes sortes, la construction, l'aménagement et la fixa- 
tion de nichoirs artificiels conformes aux moeurs des oiseaux, et dont nous 
donnons nous-mêmes quelques spécimens (fig. 845 à 847), l'aménagement 
de haies, fourrés, etc. ; enfin, la protection des oiseaux contre leurs enne- 
mis naturels : chats, écureuils, belettes, etc. 

Protégeons les oiseaux ; au point de vue agricole, il n'est pas de plus utiles 
auxiliaires. 


Oison. 
Oldenbourg (Cheval de 1'). — Le cheval de l'Oldenbourg (nord-ouest 


— Jeune oie. V. OIE. 


FIG. 848. __ Cheval de l'Oldenbourég. 
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de l'Allemagne) est un carrossier élégant et musclé, de robe baïe ou noire, 
très rarement alezan ou gris (fig. 848), La région jouit d'un climat mari- 
time qui permet de laisser les chevaux au pâturage nuit et jour durant toute 

la belle saison. Les animaux doivent à cette circonstance un tempérament 
robuste qui leur permet de s'acclimater en diverses contrées. Les Améri- 
cains du Nord apprécient le cheval de l'Oldenbourg pour sa précocité et la 
facilité avec laquelle on peut l'employer à deux ans à un léger travail et 
vers trois ans à un service régulier. 


Oldenbourg (Race bovine d'). — Variété allemande, de grande taille, 
de la race bovine des Pays-Bas ; elle est à formes peu correctes, robe pie- 
noir, mais elle est excellente laitière et atteint un grand 
poids : 800 à 900 kilogrammes. 


Oléacées (bot.), — Famille de plantes comprenant des 
arbres ou arbustes à feuilles opposées, à fleurs en grappes, 
à fruits ordinairement en baies et dont l'olivier est 


le type. ‘û 
Oléagineuse (Plante). -- Plante dont les graines, 45 
les fruits ou les tubercules contiennent une proportion 1 
assez élevée d'huile qu'on extrait industriellement 10 
(V. HUILERIE). Les principales plantes oléagineuses [4 
sont: le lin, l'œiliette, le colza, la navette, la came- 
line, l'arachide, le ricin, le sésame, le cotonnier, le 
cocotier, l'olivier, le noyer, le noisetier, l'aman- j 9 
dier, etc. ; 
Oléastre. __ Olivier sauvage donnant de petites 


olives et une huile peu fine ; il est surtout recherché 195 
comme .porte-greffe. | 


Oléine. Principe huileux incolore, transparent, 
entrant dans la composition des corps gras. C'est lui 
qui constitue la partie la plus fhïide des corps gras. 

Oléique (Acide). — Acide gras que l'on peut ob- 
tenir par la saponification d'une huile non siccative; 
en combinaison avec la glycérine, il donne l'oléine 
(V. ce mot) qu'on rencontre dans les huiles et les 
graisses. 

Oléocalicaire (Liniment). — V. LINIMENT. 


Oléo-margarine. __ Mélange d'oléine et de mar- 
garine. V. MARGARINE. Cr 


Oléomètre, __ Aréomètre servant à détermi- 1 


ner la densité des huiles grasses (fig. 849, 850). FIG. 849, 850. 

Petit digesteur servant à doser les graisses et Oléomètres. 

huiles contenues dans une semence, à l'aide d'éther 1. LE PARUS 
2, Oléomètre de Vohl, 


de pétrole. (On dit aussi éléomètre et élaiometre.) 
Olivaie, Oliveraie ou Oliveraïie. 


Olive. - Fruit de l'olivier (fig. 851). Drupe à loge le plus souvent 
unique, pesant de 1 à 5 grammes lorsqu'elle provient d'arbres régulière 
ment soumis à la culture. Sa forme, tout en restant typiquement ovoïde, 
diffère sensiblement selon la variété considérée : presque arrondie, 
moyennement allongée, ou franchement longue et ovoïde ou cylin- 
dracée, tantôt renflée dans la partie médiane, ou vers le pédoncule, ou 
vers le sommet, 
symétrique ou 
plus ou moins 
asymétrique, ter- 
minée ou non par 
une proéminence. 

L'épicarpe (fig. 
852) est formé 
d'une assise de 
cellules coniques 
recouvertes d'une 
cuticule continue. 
Avant la matura- 
tion de légères 
saillies la mame- 
lonnent. Ces sail- 
lies sont formées 
d'amas sous-épi- 
dermiques de cel- 
lules à parois li- 
gnifiées séparées 
de-la couche su- 
perficielle par un 
espace libre au- 
quel est due la 
décolorationcons- 
taie en ces points. 

On sépare difficilement l'épicarpe de la partie sous-jacente constituant la 
chair du fruit ou mésocarpe. Aux approches de la maturité, les éléments de 
ce mésocarpe sont gorgés de gouttelettes d'huile. 

Le bois du noyau (endocarpe) porte extérieurement des sillons, variables 
en profondeur et en nombre, qui impriment un relief particulier à chaque 
variété. Les proportions moyennes des différents éléments constituant 
l'olive sont : 


— Champ planté d'oliviers. 


FIG. 851. __ Olives sur un rameau. 


Pulpe (épicarpe et mésocarpe) 
Noyau (endocarpe et amande). 


L'amande séparée représente 3,20 pour 100 environ du poids total. 

La floraison de l'olivier ayant lieu généralement en France les derniers 
jours de mai, les fruits nouent au début de juin ; ils croissent jusque vers 
le mois d'octobre, mais le noyau prend sa forme et son poids définitifs en 
août. À partir de ce moment, la pulpe participe seule au développement du 
fruit. La véraison s'opère fin septembre et courant octobre chez la plupart 
des types d'oliviers. La teinte verte pâlit légèrement, puis les olives pren- 
nent une couleur violacée qui passe au brun plus ou moins prüiné à 
mesure que la maturité avance. Celle-ci est généralement complète en 
novembre ou décembre, bien que la récolte se prolonge dans certaines 


“extérieure au noyau, 
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régions tout l'hiver et même tard an printemps dans les années d'abondance. 
T huile se forme dans les olives surtout pendant la deuxième phase de 
leur développement, qui va du durcissement du noyau à l'apparition de la 
couleur violacée. On admet qu'elle a pour origine la transformation d'un 
sucre, la mannite, élaboré par les feuilles et qui émigre vers les fruits, 
- La plus grande pro- 
portion d'huile conte- 
nue dans les olives se 
trouve dans la partie 


désignée communé- 
ment sous le nom de 
pe e. La richesse en 

uile de cette pulpe 
est en moyenne de 
25 à 30 pour 100 chez 
les olives récoltées en 
France ; mais cette te- 
neur peut s'abaisser à 
10 pour 100 et atteindre 
jusqu'à 45 pour 100. 
Elle est sous la dépen- 
dance de la variété 
beaucoup plus que des 
autres facteurs pou- 
vant l'influencer: ter- 
rain, latitude, soins 
culturaux. Le bois du 
noyau est très pauvre 
en matière grasse : 
normalement, moins 
de 1 pour 100. L'a- 
mande en contient de 
30 à 35 pour 100, mais 
il est à noter qu'elle 
ne représente qu'une 
faible fraction du poids 
total, et sa richesse en 
matière grasse n'influe 
guère sur le rende- 
ment industriel des 
olives. 

Les olives sont con- 
sommées par l'homme 
comme condiment ou 
servent à l'extraction 
de l'huile. V. HUILERIE. 

On réserve à la con- 
sommation directe les 
fruits les plus volumi- 


FIG. 852. — Olive. 


À. Fruit entier, vue extérieure; «. Fruit, coupe transversale; 
b. Noyau; c. Coupe transversale du noyau; d. Amande. 


neux et les plus sains FIG. 853. __ Diverses variétés d'olives. 
: Sade L Olive de Lucques ; 2. Picholine: 3. Olivière ; 4. Verdale, 
Certaines variétés 5. Rouget. 


fig. 853) se prêtent 
mieux à cet usage : 
picholine, lucques, 
amellau,verdale(Lan- 
RER verdale des 
eux, 2roussan, plant 
de Salernes, plant de 
Belientier (Provence), 
tanche (Drôme). 

En France, les prin- 
cipaux centres de pré- 
paration d'olives 
vertes sont : Gignac, 
Aniane, Saint-Jean-de- 
Fos (Hérault) ; Nimes 
(Gard); Saint-Chamas, 
Salon (Bouches-du- 
Rhône), Belgentier, 
Salernes (Var). La ré- 
gion des Nyons est 
spécialisée dans l'ob- 
tention d'olives noires. 

Préparation des 
olives de table. — La 
cueillette a lieu à la 
main. On écarte les 
fruits trop petits ou 
tarés. Les autres sont 
classés par catégories 
de grosseur, au moyen 
de trieurs spéciaux lors- 
qu'il s'agit d'une ins- 
tallation industrielle. 

La préparation pro- 
prement dite com- 
porte : le traitement à 
l'aide d'une liqueur al- 
caline, le lavage à l'eau 
et la mise en saumure. 

Les olives fraîche- 
ment cueillies sont pla- 
cées dans des jarres 
en terre, des bacs en bois ou des bassins en maçonnerie, et noyées aussitôt 
dans un bain alcalin. Dans les ménages, on prépare ce lessif en délayant 
des cendres de bois dans de l'eau bouillante et en les additionnant parfois 
d'une certaine proportion de chaux vive (un quart du poids des cendres 
au plus). Les industriels et aussi, de plus en plus, les particuliers utilisent 
pour ce même usage la soude concentrée livrée sous forme saline ou à 
l'état de lis ueur, dite lessive des savonniers. Au pèse-sel, le degré de la 
dilution doit marquer 3 à 5 degrés Baumé. 

Le bain doit cesser quand les fruits ont perdu leur saveur amère. Sa 
durée est variable selon la concentration du lessif, la température, l'état de 
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FIG. 854. — Moulin à écraser les olives pour l'extraction 
de l'huile. 
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maturité, la grosseur et la qualité des fruits. Elle est généralement de 
douze heures. 

Le lessif est aussitôt remplacé par de l'eau claire qui sera renouvelée 
durant plusieurs jours pour débarrasser les olives du goût qu'elles ont 
contracté ; après quoi on les immerge dans la saumure qui assurera leur 
conservation. 

Cette saumure est une solution aqueuse de sel de cuisine pesant de 7 à 
10 degrés Baumé (environ 3 kilos de sel pour 40 kilos d'olives). Dans les 
ménages on l'aromatise avec du fenouil, du laurier, et on la soumet 
d'avance à l'ébullition pour la verser, après refroidissement, sur les olives. 
Durant toutes ces opérations, on doit éviter que l'air et la lumière n'ar- 
rivent au contact des fruits, sous peine de les voir brunir. 

On se contente parfois, avant la mise en saumure, d'atténuer l'âcreté des 
olives par des lavages prolongés à l'eau claire, notamment aux approches 
de la maturité. Enfin, lorsque les fruits sont tout à fait mûrs et commen- 
cent à se flétrir sur l'arbre, on supprime tout lavage préalable pour les 
placer directement dans la saumure. C'est ainsi que sont préparées les 
olives noires de Nyons. Si l'on veut hâter le moment où ces fruits sont 
consommables, on les pique d'un grand nombre de trous faits avec des 
fines pointes et on les saupoudre de sel. 

Extraction de l'huile. — V. HUILERIE. 


Oliver (vitic.). —Cépage à raisins blanc jaunâtre, de l'Alsace. Les grappes 
sont à grains serrés, de maturité tardive, donnant un excellent vin. 


Olivet (Fromage d'). — Fromage à pâte molle, fabriqué ä Olivet (Loiret), 
qu'on fait sécher sur des claies de paille et dont on termine l'affinage dans 
la cendre. V. FROMAGE. 


Olivette (vitic.). _ Cépage de la Provence et du Languedoc, compre- 
nant deux variétés : l'olivette noire et l'olivette blanche. 

L'olivette noire est à grandes feuilles, à grappe ailée, à grains allongés 
en forme d'olive, noir bleuté, croquants et Juteux ; ils sont excellents pour 
la table. Cépage réclamant la tels et la taille longue ; un peu coulard. 

L'olivette blanche, d'un très beau port, est surtout cultivée pour la table, 
en espalier, et donne de beaux fruits pour l'exportation. 

‘ Une autre variété, appelée olivette de Cadenet ou ténéron de Vaucluse, 
à beaux grains ambrés, est plutôt une panse qu'une olivette. 


Olivier. Arbre de la famille des oléacées dont les fruits donnent une 
huile comestible recherchée ou peuvent être directement consommés 
moyennant certaines préparations. 

On admet couramment que l'olivier est originaire de l'Asie Mineure. Les 
Grecs auraient contribué a le répandre dans le bassin méditerranéen, dont 
il ne s'écarte guère. Il se 
plaît, en effet, dans les lo- 
calités relativement sèches, 
fortement ensoleillées ; il 
redoute l'humidité persis- 
tante et les grands froids. 
Il est rare de le rencontrer 
aux altitudes supérieures à 
700 ou 800 mètres. Les hi- 
vers rigoureux de 1709 et 
1820 ont gravement endom- 
magé les plantations fran- 
çaises. 

Description. — Le tronc 
de l'olivier est noueux, 
couvert d'une écorce gri- 
sâtre. 

Les feuilles sont persis- 
tantes, coriaces, opposées, 
simples, entières, à pétiole 
court, à limbe lancéolé, 
d'une coloration vert gri- 
sâtre donnant à l'arbre un 
couvert léger d'une teinte 
générale terne (fig. 855). 

Les grappes florales ( fig. 
856) se forment à l'aisselle 
des feuilles de l'année pré- 
cédente, de sorte qu'une 
portion donnée de rameau ne fructifie jamais deux fois. L'olivier entre 
en végétation en France courant mars. Sa floraison débute fin mai. Les 
fruits mûrissent en automne et en hiver. V. OLIVE. 

Variétés. — Il existe un nombre considérable de variétés d'oliviers. On 
en cultive en France plus de cent. Leur valeur est fort inégale. Les noms 
sous lesquels on les désigne vulgairement 
ne permettent pas de les distinguer com- 
modément. 

Nous citerons les plus répandues en 
France, en mentionnant les différentes dé- 
nominations et l'aire de culture de chacune 
d'elles : cailletier, pendoulier, olivier de 
Grasse (Alpes-Maritimes) ; £ayon, entrecas- 
tellen, race de Montfort (Var) ; agslandan, 

plant de la  Fare, plant d'Aix, blanquet, 
verdaou (Bouches-du-Rhône); vaucluse 
(Basses-Alpes) ; plant de Salon, sauzen (les 
mêmes départements) ; fanche (environs de 
Nyons et de Carpentras); broutignan (Ar- 
dèche, Gard) ; picholine (Gard, Hérault, 
Ardèche) ; verdale, olive de Ganges, £rous- 
salda (Hérault, Gard) ; lucques (Hérault) ; 
olivière, calinen ue, pointue, bécudo, oua, 
£guza palmane ( Hérault, Aude, Pyrénées- 
Orientales). 

Toutes ces variétés donnent des fruits se 
prêtant à l'extraction de l'huile; mais cer- 
tains sont plus spécialement destinées à la 
consommation directe (fanche, picholine, verdale, lucques). Le nombre 
des variétés cultivées n'est pas moindre dans les autres pays. En Italie, 
en Espagne, en Tunisie, notamment, on rencontre des types remarquables 
à divers points de vue, et qui mériteraient d'être propagés. 


FIG. 855. — Feuille d'olivier. 
a. Face supérieure; b. Vue de profil; c. Face interieure 


FIG. 856. __ Floraison de l'olivier. 


À. Grappe florale; B. Fleur; C. Coupe 
de La fleur. 


Aire de culture. — La culture de l'olivier occupe en France environ 
100000 hectares, répartis sur douze départements * Alpes-Maritimes, Var, 
Bouches-du-Rhône, Vaucluse, Basses-Alpes, Drôme, Ardèche, Gard, Hérault, 
Aude, Pyrénées-Orientales, Corse. 

D'importantes étendues sont occupées par cet arbre dans nos possessions 
nord-africaines. Sa culture est répandue dans les pays baignés par la mer 
Méditerranée : Italie, Balkans, Turquie, Asie Mi- 
neure, Espagne, ainsi qu'en Transcaucasie et au 
Portugal. Il a été introduit récemment avec suc- 
cès en Californie. 

Terrain. — L'olivier ne paraît pas influencé 
par la nature géologique du terrain qui le porte. 
I1 réussit aussi bien sur les 
granits corses que sur les cal- 
caires jurassiques et crétacés 
des Alpes-Maritimes. Il s'ac- 
commode des terrains les plus 
ingrats, ne redoutant que 1 hu- 


FiG. 857. __ Plantation d'oliviers sur terrasses. 


midité persistante. Les expositions ensoleillées lui sont les plus favorables. 

Multiplication. — L'olivier se multiplie par semis, par bouture, par rejet 
de pied et par éclat de souche. II Se prête en outre au greffage. 

Les arbres issus de semis sont plus sains et plus vigoureux que les 
autres. On sème courant janvier ou septembre, en lignes ou en foule, des 
noyaux simplement retirés de fruits mûrs et sains ou des amandes nues. 
La deuxième année, les plants, ayant 0,30 à 0,40 de hauteur, sont placés 
en pépinière, où ils sont greffés par la suite en attendant leur mise en place. 


—— sé _— _ 


Le bouturage est rarement pratiqué en France. 

L'emploi de rejets de pied y est au contraire fréquent. On détache la tige 
du pied mère avec un fragment de souche et, si elle est assez développée, on 
peut la mettre directement en place. 

L'éclat de souche donne également des résultats. On emploie de préfé- 
rence des protubérances que l'on enfouit à 0,10 ou 0 :,15 dans un sol bien 
ameubli et fumé. 

On greffe l'olivier en fente, en couronne et à écusson. Ce dernier pro- 
cédé est utilisé, soit à un œil, soit par placage, en juin. La greffe en placage 
sur branches charpentières contri- 
bue à régénérer de vieilles olive- 
raies et à substituer rapidement de 
bonnes variétés à des arbres de mé- 
diocre valeur. 

Mise en place. — Dans le Sud 
tunisien, on plante les oliviers à 
24 mètres les uns des autres, En 
Provence, pour des variétés à faible 
développement, on adopte des in- 
tervalles de 5 à 7 mètres. L'écarte- 
ment ne devrait pas être inférieur 
au double de la hauteur des arbres. 

Les jeunes plançons sont soigneu- 
sement tuteurés et tenus à l'abri des 
déprédations du bétail. On arrose 
ou dispose un paillis selon les cir- 
constances. 

Taille. — La deuxième ou troi- 
sième année après la plantation, 
l'olivier commence à être soumis 
à la taille d'hiver. La forme en go- 
belet, établie sur trois branches 
charpentières, est la plus recom- 
mandable ; mais cette règle n'est 
pas rigide. Il importe surtout, lors- 
que 1 arbre est formé, de supprimer 
les branches mortes ou affaiblies, 
d'aérer la frondaison et d'assurer le renouvellement des brindilles fructi- 
fères. L'opération est facilitée si les arbres ont une forme régulière. Elle 
doit être renouvelée fréquemment, tous les deux ans au moins. 

Travail du sol. — Deux labours, l'un au début de l'hiver, l'autre au prin- 
temps, suivis de façons superficielles répétées, entretiennent une bonne vé- 
gétation et assurent la fructification. 

Fumure. — Une fumure moyenne devra apporter annuellement au sol, 
par hectare : 20 kilogrammes d'azote, 40 d'acide phosphorique, 25 de po- 
tasse. 

On est porté à fumer les oliviers avec des engrais à décomposition lente. 


F1G. 859. — Tumeur ou tuberculose 
de l'olivier occasionnée par le bacilles olecæ. 


FiG. 858. — Récolte des olives par gaulage. Ce procédé de récolte n'est pas à recommander, car il meurtrit les brindilles et nuit à la santé de l'arbre. 


OMALOGASTRE — ONGUENT 


Cependant ils se trouvent bien de matières fertilisantes à action rapide. 
L'emploi simultané d'engrais phosphatés et potassiques parait favorable à 
l'enrichissement en huile des olives. L'épandage du nitrate de soude en 
excès au printemps a l'inconvénient de provoquer la coulure. 

Récolte. — La récolte des olives s'opère en France dès septembre, lors- 
qu'on destine les fruits verts à la consommation directe ; à partir de no- 
vembre, pour l'huilerie. Dans ce dernier cas, on doit, autant que pos- 
sible, attendre la pleine maturité et cueillir à la main. Le gaulage ( fig. 858), 
en meurtrissant les brindilles, nuit à la santé des arbres. 

Parasites. — Les principaux parasites animaux de l'olivier sont : la che- 
nille mineuse, la mouche de l'olive, la cochenille de l'olivier, le thryps ou 
Bärban et les rongeurs du bois. 

La mouche de l'olive (dacus oleæ), dont la larve vit dans la pulpe des 
fruits et provoque leur chute prématurée, occasionne certaines années des 
dégâts considérables. V. DACUS. 

Parmi les parasites végétaux, le champignon du pourridié, le noir ou 
fumagine, le bacillus oleæ et le cyclocontum oleaginum sont, selon les 
localités, particulièrement redoutables. 

À cause de ces nombreux parasites, contre lesquels il est difficile de lutter, 
et aussi en raison de l'insuffisance des soins culturaux, l'olivier donne des 
récoltes irrégulières, que les bas prix de vente de l'huile d'olive dus à la 
concurrence de graines d'origine exotique ont rendus ces derniers temps 
peu rémunératrices. Aussi, a-t-on pu constater en France, depuis un demi- 
siècle, un abandon marqué de cette culture, abandon contre lequel les pou- 
voirs publics se sont efforcés de réagir. 

Omalogastre. __ Genre d'insectes diptères, renfermant des mouches 
plates, larges, grises ou noires, et dont plusieurs espèces vivent en France 
sur les ombellifères. 


Ombelle. — Mode d'inflorescence (ft . 860) caractérisé par des axes 
secondaires, nommés rayons, qui partent d'un même point de l'axe principal. 


FIG. 860, — Parties constitutives de 
l'ombelle. 


FIG. 861. — Type d'ombelle (fructification 
Ombellules ; 2. Involucre; c, c. Involucelles. 


de l'angélique). 


Ces rayons ont une faible longueur et ils se terminent de telle sorte que 
leurs extrémités florales forment une surface plane ou légèrement con- 
vexe ou concave. V. INFLORESCENCE. 


Ombellifères. _ Famille de plantes dicotylédones (fig. 862) à racine 
pivotante, à feuilles alternes très découpées et à grande gaine ; type, la 
carotte sauvage; les fleurs sont blanches, très petites et disposées en om- 
belle composée; calice et corolle à cinq 
pièces, ovaire infère ; le fruit comprend 
deux akènes soudés, couverts de laines 
saillantes, terminées par des épines et 
disposées régulièrement sur sa surface ) Cd 
(fig. 862). La racine est pivotante, char- VE rsné 
nue. Dans la carotte sauvage, la racine JOTRS 
est assez grêle; c'est par la culture que Us 
la plante s'est modifiée de manière à dé- 
velopper une grosse racine charnue ef (4 
comestible. 

Ombellifères alimentaires. __ On 
peut citer parmi ces plantes :la carotte, 
le panais, a fleurs jaunes et dont la 
racine, riche en sucre, sert à l'alimen- 
tation de l'homme et du bétail ; .le fenouil, à fleurs jaunâtres, à feuilles 
très découpées, presque réduites aux nervures; le céleri, dont on mange 
le pétiole et les nervures principales des feuilles (céleri en branches) 
ou la racine (céleri-rave) ; le cerfeuil (fig. 863), 
très aromatique, employé comme condiment ; 
le persil (fig. 863) q i, comme le cerfeuil et le 
fenouil, sert d'assaisonnement ; l'angélique 
(fig. 860), cultivée surtout dans les Deux-Sèvres 
et près de Clermont-Ferrand, employée par 
les confiseurs; le coriandre, l'anis, dont les 
fruits servent, en confiserie, à la préparation 
d'essences, de liqueurs digestives, etc. ; le perce- 
pierre où crithme marin (fig. 865), à fleurs 
d'un blanc verdâtre, à feuilles épaisses et 
charnues, qui croît sur les rochers et falaises 
des côtes de l'Océan. Les panicauts sont dif- 
férents des autres ombellifères ; leurs feuilles 
rigides, à bords piquants, leurs fleurs grou- 
pées en capitule, les font ressembler à des 
chardons. 

Ombellifères vénéneuses. — Les plus com- 
munes sont : /a grande ciguë ou ciguë tachetée 
(fig. 863), des lieux incultes ; la ciguë vireuse ou 
ciculaire des marais (fig. 863); la petite ciguë 
ou faux persil (fig. 863), qui est surtout 1 
dangereuse parce qu'elle croit souvent dans 
les jardins et qu'on peut la confondre dans 
son jeune âge avec le persil et le cerfeuil. 


FIG. 862. — Carotte sauvage. 
a. Coupe de la fleur; b. Coupe du fruit. 


. — Persil cultivé 
(a, ordinaire; b, frisé ; c, fleur). 
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FIG. 865. — Une ombellifère (crithme 
marin ou perce-pierre). 


FIG. 864. — Une ombellifère (carotte et 
sa racine pivotante b). 


Ombellule (bot). — Nom donné aux ombelles partielles (fig. 866) 
qui, par leur réunion, donnent l'ombelle composée.  V.INFLORESCENCE. 


Omble (pisc.). — Nom vulgaire d'une es- 
pèce de salmonidés peuplant les grands lacs 
de l'Europe et n'effectuant pas de migra- 
tions. L'omble chevalier (salmoa salvelinus) 
ou salvelin (fig. 867) est un poisson gris 
verdâtre en dessus, jaune orange en dessous, 
long de 0,50 à 0%,80, donnant une chair 
exquise et délicate. On le rencontre dans 
les lacs des Vosges, de Genève, d'Annecy, 
du Bourget ; dans le Doubs, la Meurthe, l'Ain, 
le Rhône. 


Ombre (pisc.). — Genre de poissons fusi- 
formes à tête comprimée, à nageoire dor- 
sale très haute, peuplant les eaux courantes 
de l'Europe centrale et boréale. L'ombre 
commun (thymalus) {fig. 868], que la si- 
militude des noms et la communauté d'ha- 
bitat font souvent confondre avec l'omble 
chevalier, a le dos blanc ou gris (bleu chez 
les jeunes), les flancs argentés ; il atteint 
0,30 à 0,50 de lon- 
gueur et fournit une 
chair fine et très es- 
timée. 

Onagre (z0ol.). 
Nom général de di- 
vers ânes sauvages 
de l'Asie centrale et 
occidentale. 

—(hort.).—V,a No- 
THERE. 


Ongle.—V.s BOT. 


Onglet (arbor.). — Nom 
donné à la portion de tige 
que l'on conserve provisoire- 
ment au-dessus d'une greffe, 
afin d'y attacher le jeune ra- 
meau, ou à la portion de tige 
laissée au-dessus de 1 oeil qui 
règle la taille. 


Onglon. __ On nomme 
ainsi chacun des deux petits sabots des pieds des bovidés et des ovidés. 


FIG. 866. — Ombellule. 


FIG. 868. — Ombre Commun. 


Onguent (méd. vétér.). — Médicament mou, pour l'usage externe, ayant 
pour excipient des corps gras ou résineux. L'onguent égyptiac est à base 
d'acétate neutre de cuivre ; l'onguent vésicatoire, à base de cantharides, etc. 


2. — Cerfeuil cultivé 
(a, fleur; b, fruit). 


3. — Ciguë vireuse 4. — Petite ciguë, 5. — Grande ciguë. 
(a, fruit). 


FIG. 863.— Différents types d'ombellifères alimentaires et vénéneuses (comparaison des ciguës avec le persil et le cerfeuil). 
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Onguent de Saint-Fiacre. — Mélange d'une partie de bouse et de deux 
parties d'argile, servant à l'engluement des greffes. V. MASTIC À GREFFER. 


Ongulés (zool.). __ Division des animaux mammifères herbivores à 
membres portant des ongles très développés ou sabots. A citer les équidés, 
à doigts impairs; les porcins et les ruminants, à doigts pairs et fourchus. 
V. PACHYDERME. 


Ononis (bot). — V. BUGRANE. 


Onoporde (bot.). — Plante herbacée vivace, de la famille des compo- 
sées, tribu des carduacées (fig. 869). Ces plantes sont à tige ailée, forte- 
ment épineuse ; à fleurs roses réunies en gros capitules globuleux et épineux. 
L'espèce la plus connue est l'onoporde acanthe, vulgairement chardon aux 
ânes, très commun au bord 
des routes, dans les ter- 
rains vagues et les dé- 
combres. 


Oolithe (géol.). — For- 
mation calcaire apparte- 
nant au système jurassi- 
que et composée d'une 
multitude de. grains sphé- 
riques semblables à des 
oeufs de poisson et à struc- 
ture concentrique. On dis- 
tingue l'oolithe blanche, à 
calcaire blanc grisâtre ; 
l'oolithe ferrugineuse, la 
grande oolithe, l'oolithe 
miliaire (grains de la gros- 
seur d'une graine de mil- 
let),et l'oolithe vacuolaire. 
Lorsque l'oolithe affleure, | 
elle donne des terrains 


FIG. 870. — Qpatre 


des sables (grossi 3 fois). FIG. 869.— Onoporde acanthe. 


pierreux ef secs ; en sous-sol, elle donne des terres fertiles ou de bons 
pâturages. 


Oomycètes. — Ordre de champignons renfermant ceux qui sont carac- 
térisés par un thalle non cloisonné et ont la propriété de former des 
spores spéciales (oeufs). 


Opatre (entour.). — Insecte coléoptère, dont une espèce, l'opatre des 
sables (opatra sabulosum), dévore les bourgeons des greffes de vignes 
buttées (fig. 870). 


Ophiobolus. __ Genre de champignons microscopiques qui occasion- 
nent le piétin des céréales. V. PIÉTIN. 


Ophrys. __ Genre d'orchidées, type de la tribu des ophrydées, renfer- 
mant de curieuses plantes, dont les fleurs affectent des formes bizarres 
qui, la plupart du temps, 
revêtent l'aspect d'un in- 
secte (mouche, araignée, 
abeille, etc.) occupé à bu- 
tiner (fig. 871). Ce sont 
des plantes originaires des 
régions tempérées ; elles 
croissent le long des haies, 
près des bois, mais sont 
assez rares. 


Ophtalmie (méd. vé- 
tér.). — Inflammation du 
globe de l'œil, externe ou 
interne. On en distingue 
de plusieurs sortes : 

Ophtalmie externe. — 
L'inflammation est limitée 
aux parties externes de 
l'œil ( cornée transparente, 
conjonctive, paupières); 
elle est due à des coups, 
à la présence de corps 
étrangers, à l'action de 
vapeurs irritantes, parfois 
à une infection (gourme, 
fièvre typhoïde). L'œil est 
gonflé, sensible, lar- 
hoyant ou purulent. 

raitement. — Il faut 
avant tout rechercher la 
cause pour la supprimer. 
Deux ou trois fois par jour, 
faire des lotions d'eau 
chaude (45 à 50 degrés) t 
et, à l'aide d'un compte- 
gouttes rodé, instiller dans 
la commissure des pau- 
pières quatre à cinq gouttes d'un collyre au sulfate de zinc à 1 pour 100 
ou au protargol à 1 pour 20. 
Ophtalmie interne. — Simple, elle est l'extension aux milieux internes 


FIG. 871. — Ophrys mouche. 


ONGULÉS — ORANGER 


de l'œil de l'ophtalmie externe. Elle est dite « sympathique …, lorsque 
l'inflammation, d'abord localisée à un seul oeil, se propage à l'œil opposé. 

Traitement. — Compresses antiseptiques chaudes, instillations d'atropine 
à 1 pour 200, et, à l'intérieur, diurétiques (bicarbonate de soude) ou iodure 
de potassium. 

Ophtalmie périodique ou fluxion périodique. V. ce mot. 

Ophtalmie vermineuse. __ Assez rare en France ; elle atteint surtout 
les animaux des pays chauds. Elle est occasionnée par la filaire 
V. FILARIOSE. 


Opium. -_ Suc laiteux épais qui découle des capsules du pavot somni- 
fère et est employé comme narcotique. Il doit ses propriétés à trois narco- 
tiques stupéfiants : morphine, codéine, narcéine, et a trois alcaloïdes non 
narcotiques, entre autres la papavérine. L'opium s'administre en breuvages, 
en électuaires ou en lavements sous forme d'extrait d'opium ou de lauda- 
num. On s'en sert pour combattre la diarrhée, les coliques ou la dysen- 
terie. V. PAVOT A OPIUM. 


Oponce (hort.). — Genre de cactées en forme de raquettes dont la plus 
importante est le nopal ou figuier de Barbarie. V. NOPAL et CACTUS. 


Opoponax ou Opopanax (bot.). — Ombellifère herbacée ( fig. 872) de 
grande taille, vivace, à fleurs jaunes, en ombelle composée. Trois espèces 
fournissent une gomme-ré- 
sine qui leur a donné son 
nom et qui est employée en 
parfumerie et dans la pré- 
paration du baume de Fio- 
ravanti. 


Orange. __ Fruit juteux 
(fig. 873), sucré, plus ou 
moins acide, qui est une baie 
sphérique, revêtue d'une 
écorce vasculaire ou zeste; 
divisé intérieurement en 
loges, dites tranches ou quar- 
tiers, dont chacune contient 
habituellement deux pépins. 

On trouve surtout dans le 
commerce l'orange commune 
et la mandarine. La première 
est le fruit de l'oranger com- 
mun; les sortes les plus 
appréciées sont celles d'Es- 
pagne, précoces, grosses et 
de bon goût ; celles d'Algé- 
rie (de Blida), les oranges 
de Malte à zeste chagriné 
et celles de Majorque, que 
l'on dénomme sanguines, 
tant la chair en est rouge. 

La mandarine est le petit fruit de l'oranger noble; son zeste, mince, s'en- 
lève facilement ; la pulpe est douce et d'un goût très fin. Les meilleures 
mandarines viennent de Sicile, de Malte et d'Algérie. L'orange kim-kouat 
ou du Japon est une variété de mandarine de la grosseur d'une forte cerise ; 
elle se mange entière, tant la peau en est fine. 

L'orange amère ou bigarade est le fruit de l'oranger commun, variété 
amère. 

Les oranges et les mandarines sont des fruits de dessert qui se mangent 
au naturel ou après avoir subi diverses préparations (beignets, salade); on 
en fait aussi des compotes, des confitures, des gelées, des sirops et des 
liqueurs ; ou bien on les conserve au sucre. La bigarade est un fruit 
d'assaisonnement utilisé à la façon du citron : on en fait des confitures, 
mais surtout on la conserve sous le nom de chinois, lorsqu'elle est jeune. 
Le zeste des oranges sert à préparer le curaçao. 


FIG. 872. __ Opoponax. 


Oranger. __ On désigne, sous le nom général d'orangers on agrumes, 
des arbustes appartenant à la famille des rutacées-aurantaciées et au genre 
citrus (fig. 873, 874). Dans le midi de la France, on en cultive plusieurs 


FIG. 873. — Rameau d'oranger. 


A. Fleur. F1G. 874. — Orange. A. Coupe du fruit. 


espèces, toutes remarquables par la belle couleur verte de leur feuillage 
persistant et par le parfum de leurs fleurs et de leurs fruits. 

Ces arbres sont originaires de l'Asie orientale et méridionale ; ils croissent 
normalement sous les climats tempérés, pas trop secs, où la température 
moyenne atteint 14 degrés C ; on ne peut j)as les cultiver dans des régions 
dont l'altitude dépasse 400 mètres et où 1 on constate des froids continus 
de 4 à 5 degrés au-dessous de zéro. Sur la Riviera française et sur le lit- 
toral ligurien, les principaux centres de culture sont Hyères, Cannes, Golfes 
Jouan, Grasse, Nice, Menton, Bordighera, San-Remo, Savone et Nervi (près 
Gênes). On cultive aussi l'oranger en Corse (en particulier la variétéappelée 
cédratier) et en Algérie (surtout à Blida) {fig. 875]. 

Les plus belles plantations d'Europe sont : les bois d'orangers de Müilis, 
en Sardaigne, et ceux de Soller, dans l'île Majorque ; les jardins de Sorrente, 


ORANGER 


FIG. 875. - Culture des orangers en Algérie, dans la région de Blida. Cueillette des fleurs. 


prés Naples; les orangeries de Messine, au pied de l'Etna, et celles de 
Reggio, en Calabre ; les bosquets de limoniers à Poros, dans le Péloponèse. 

Culture. — Les orangers demandent des terres profondes, perméables, 
légères, bien exposées et arrosables. Le terrain qui parait le meilleur est 
argilo-calcaire, mêlé de silice, riche en chaux et en potasse, avec une pro- 
portion d'argile ne dépassant pas 50 pour 100. 

On multiplie les orangers par semis, par boutures, par marcottes et par 
la greffe. On emploie seulement le semis, lorsqu'on veut obtenir des va- 
riétés nouvelles ou des arbres francs de pied. 

Lorsque le fruit est bien mûr, on choisit les graines les plus belles et les 
mieux nourries, et, au printemps, on les met en terre, à une exposition 
chaude ; elles germent au bout d'une quinzaine de jours. On peut aussi 
conserver les graines dans du sable fin, mais elles deviennent alors plus 
lentes à germer. 

Il faut arroser très souvent, et peu à la fois, les jeunes plants. En fin d'an- 
née, on rempote, s'il y a lieu, ou, si le semis a été fait en pépinière, on 
repique pendant la deuxième année ; les plants sont espacés de 40 à 50 cen- 
timètres en tous sens. On plante à demeure et on greffe après la troisième 
ou quatrième année de semis. On greffe en écusson surtout, et souvent à 
oeil dormant, à la fin de l'été. Dans les localités plus chaudes, on préfère 
greffer à œil poussant, en mai-juin, toujours sur les rameaux d'un an. 

L'oranger franc et le bigaradier, en général, se multiplient par semis, 
tandis que l'on propage par boutures le cédratier, le limonier et le berga- 
motier. On choisit de beaux rameaux, au printemps, comme boutures ou 
les taille, environ, à "40 de longueur ; on enlève toutes les feuilles et 
toutes les épines, mais on laisse les pétioles ; on plante en lignes, dans la 
pépinière, à 0® 30 en tous sens. On laisse deux ou trois yeux seulement au- 
dessus du sol. Sie littoral méditerranéen; on met, en général, les bou- 
tures immédiatement en place. 

La plantation des orangers s'exécute en automne sur un terrain défoncé 
de 1 mètre à 1,30 : on fait des trous de 0,60 de profondeur et de diamètre, 
remplis de bonne terre mélangée à du terreau ou à un engrais pulvérulent 
à décomposition rapide. Les plants sont placés dans ces trous. 

Les arbres à haute tige, comme les orangers, les bigaradiers, sont espacés 
de 5 à 8 métres en tous sens, si le terrain est fertile ; dans les sols peu 
riches, on peut réduire la distance à 4 mètres. Les espèces à tige basse sont 
plantées à 2 ou 3 mètres d'espacement. 

On exécute deux labours par an, un au printemps, l'autre en automne. 
Pendant l'été, il faut faire de fréquents binages; et, pendant les chaleurs, on 
arrosera tous les quinze jours, ou tous les mois, selon la nature du terrain. 

Les meilleurs engrais pour les orangers sont les engrais à décomposition 
lente, tels que les os, les débris de cuir ou de corne, les chiffons de laine, 
la colombine, les tourteaux de graines oléagineuses. Ces divers engrais 
doivent être enfouis en automne avant les premières pluies, à une profon- 
deur de 0m,30. On emploie aussi, quelquefois, le crottin de cheval ou de 
mouton, la lie de vin, l'engrais humain. 

On place les engrais autour de la souche, dans un large fossé éloigné de 
la partie ligneuse, de façon que les racines reçoivent l'influence graduelle 
.des engrais et des irrigations. 

Il faut employer modérément les irrigations et les engrais ; un emploi 
excessif, trop fréquent, nuit aux orangers. De même, c'est une mauvaise 
pratique d'entourer ces arbres de cultures ou plantations potagères, qui 
sont très exigeantes en eau et en fumures. 

La taille des orangers, qui se fait en automne, ou bien en mai-juin, après 
la floraison, n'est en somme qu'un simple émondage, qui débarrasse l'arbre 
des rameaux intérieurs, des gourmands, des bois morts, des branches qui 
dépérissent. Elle a pour but de bien aérer l'arbre (car l'oranger a besoin 
de beaucoup d'air et de lumière pour résister aux insectes et aux maladies) 
et de former une tête régulière, arrondie, creuse au centre. Il ne faut pas 
Émonder lorsque les rameaux sont mouillés. Sur les rivages nord de la 


Méditerranée, on peut voir des limoniers et des mandariniers cultivés en 
espalier. 

Le limonier supporte très bien toutes les opérations de la taille, surtout 
les pincements et les incisions. Les pincements herbacés augmentent la 
fructification. Les limoniers conduits en palmettes Verrier produisent des 
fruits de 400 à 600 grammes. 

Principales espèces. — Oranger commun (citrusaurantium). — C'est un 
très bel arbre, au feuillage brillant et vert, aux fleurs suaves et aux fruits 
délicieux. Il peut atteindre 10 à 12 mètres, mais en général il ne dépasse 
pas, en France, 4 à 6 mètres de hauteur. 

Un pied, au maximum de sa production, c'est-à-dire âgé de 20 à 25 ans, 
donne environ 600 à 1000 oranges par an. En Algérie et en Espagne, beau- 
coup d'orangers donnent 2500 a 3000 fruits. On compte qu'il faut environ 
1000 belles oranges pour faire 150 kilos. 

Les fleurs s'épanouissent en mai ; distillées, elles fournissent, en plus de 
l'eau de fleurs d'oranger, une essence pénétrante et suave, l'essence de 
néroli (nera olia). L'eau de fleurs d'oranger la meilleure et le néroli le plus 
apprécié proviennent de la distillation des fleurs du bigaradier ou oranger 
amer. Le petit-grain est l'essence obtenue par la distillation des feuilles et 
des fruits verts. 

Le fruit de l'oranger, qui est excellent, est l'objet d'un grand commerce, 
surtout en Algérie + on le récolte d'octobre en avril, mais c'est au mois de 
février-mars que la maturité est complète. À Blida, un hectare d'orangers 
produit dans les trois millions et demi à quatre millions d'oranges, en bonne 
saison. 

L'oranger commun redoute les longues sécheresses et réclame les coins 
facilement arrosables. 

L'oranger greffé sur bigaradier venu de semis (sauvageon) est d'une 
constitution plus robuste et vit plus longtemps que celui qui a été greffé sur 
franc. 

Les meilleures variétés d'oranger commun sont :l'oranger de Nice, 
l'oranger de Majorque, l'oranger de Blida, l'oranger de Gênes, l'oranger de 
Malte ou oranger grenade, à pulpe rouge sang. 

Bigaradier ou Oranger amer (citrus bigaradia, citrus vulgaris). — On 
le considère comme une variété fixée de l'oranger, dont il diffère par ses 
feuilles à pétiole ailé, ses fleurs plus grandes, plus nombreuses, plus par- 
fumées, ses fruits non comestibles et dont l'écorce est raboteuse et contient 
un suc acide et très amer. 

Il est plus rustique cille le précédent. On le cultive souvent en caisses 
pour la décoration des jardins ef des serres, dans les pays du Nord. Les 
fleurs, qui sont plus suaves que celles de l'oranger, sont employées de pré- 
férence pour l'eau de fleurs d'oranger et pour extraire le néroli. On cueille 
les fleurs à la main, quand la rosée a complètement disparu. Un bigaradier, 
à é de vingt à trente ans, donne annuellement 15 à 20 kilos de fleurs ; 
100 kilos de fleurs de bigaradier donnent en moyenne 40 kilos d'eau distil- 
lée et 100 grammes environ d'essence. 

L'écorce de la bigarade, que l'on coupe en lanières et que, dans le Midi, 
on fait sécher au soleil, est utilisée sous le nom d'écorce d'orange amère, 
en Hollande, en Allemagne, pour la préparation de liqueurs, et en Angle- 
terre pour la confection des puddings. 

Le bigaradier sert de porte-greffe aux autres espèces. 

Bigaradier chinois ou Petit chinois (citrus sinensis). — Arbrisseau épi- 
neux, de Im, 50 à 2 mètres, qui donne à la confiserie les petits fruits appelés 
chinois. On les cueille encore verts et on les pèle avant de les confire. On 
le cultive surtout à Savone, près de Gênes. Les fruits ne sont pas comesti- 
bles, si on les consomme nature. 

Mandarinier (citrus deliciosa; citrus nobilis). — Très joli arbrisseau 
touffu, de 2 à 3 mètres, à feuilles petites, lancéolées, d'un vert tendre et 
d'odeur forte. Fruit de couleur rouge orangé foncé. Plus rustique que l'oran- 
ger, il pousse plus vite, mais dure moins. Très cultivé en Provence et en 
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Ligurie. La mandarine de Provence et celle de Ligurie sont très esti- 
mees. On le greffe sur bigaradier, qui le rend vigoureux, ou sur oranger 
commun, qui donne un goût plus fin aux fruits. Il y a beaucoup de man- 
dariniers en Algérie (Blida) ; les fruits sont plus chers que les oranges. 

Oranger àieuilles de myrte (citrus myrtifolia). — Espèce décorative 
pour massifs. Le fruit se confit quelquefois. 

Oranger à feuilles de buis (citrus buxifolia). — Espèce buissonnante, à 
rameaux épineux, raides. Fruits de la grosseur d'une cerise, non comes- 
tibles. 

Pamplemousse. Pommier d'Adam, pompoléon, chadec (citrus decu- 
mana). — Espèce à fruits très gros, lisses, globuleux, jaune soufre, pouvant 
avoir la dimension d'un melon. Les fruits sont de pure curiosité ou fantaisie. 
C'est un arbuste d'ornement, moins rustique que l'oranger. 

Bergamotier. Lime bergamote (citrus bergamia vulgaris). — Consi- 
déré comme un hybride de l'oranger et du limonier. Il a, en effet, les fruits 
de ce dernier ; ceux-ci sont jaune pâle, pyriformes, non comestibles, à pulpe 
acide, amère, d'un arome très agréable ; c'est de leur écorce que la parfu- 
merie retire l'essence de bergamote. On utilise les bergamotes pour faire 
des conserves. Espèce surtout cultivée par pieds isolés dans la région de 
Nice et dans la province de San-Remo. 

Citronnier (citrus limonum). — V. CITRONNIER. 

Limettier. Limonier doux  (citrus limetta). — Hybride de l'oranger et 
du limonier. Fruits ovales ou arrondis, à sommet aplati et couronné par un 
large mamelon plus ou moins conique. La pulpe sert de condiment. 


umie commune. Poire du commandeur (citrus lumia). — Cet hybride 
est surtout cultivé pour son fruit ornemental. | 
Cédratier. Citronnier vrai (citrus medica). — C'est le premier citrus 


introduit en Europe: il a de grandes feuilles, de grandes fleurs et des fruits 
très volumineux, oblongs, à surface mamelonnée, atteignant parfois les 
dimensions d'un melon : l'écorce est très épaisse, verruqueuse, tendre, aroma- 
tique (cette écorce est très recherchée en confiserie). La pulpe a une saveur 
acide. V. CÉDRATIER. 

Poncirier (citrus pomum syriacum). — Plus rustique que le limonier, 
il a des feuilles plus grandes que ce dernier, d'un vert foncé, et des fruits 
plus gros, globuleux, aplatis, jaunes. 

Oranger trifolié (citrus trifoliata). — C'est un véritable buisson d'épines, 
ayant des feuilles trifoliées, des fleurs blanches, rosacées, grandes, des fruits 
globuleux, côtelés, jaune pâle, mûrissant en automne, non comestibles. Très 
rustique. Dans la région méditerranéenne, il supporte les plus grands froids. 
À Paris, il passe facilement les hivers en pleine terre. Peut constituer de 
très bonnes haies de clôture. Se multiplie au printemps par ses graines, 
d'ailleurs très abondantes dans le fruit. Excellent porte-greffe. 

Ennemis et maladies. — Les diverses espèces d'orangers peuvent être 
attaquées par différents pucerons qui, fréquemment, provoquent l'appari- 
tion de /a fumagine, par des cétoines (dont les ravages n'ont pas été jus- 
qu'ici très importants), par des cochenilles (mytilaspis, icérye, etc.) et dont 
une surtout, l'icérye, menaçait de se multiplier rapidement, sans la présence 
du novius qu'on a su lui opposer. 

Les racines des arbres sont parfois épuisées par des champignons comme 
la rhisoctoné violette et le pourridié. 

Contre les pucerons, on agit au moyen de pulvérisations au printemps 
(bouïillies insecticides à base de savon et de pétrole) et en protégeant les 
oiseaux insectivores qui fréquentent les orangeries ; contre les champignons, 
on lutte par assainissement des sols trop humides. 


Orangerie (agric.). — Plantation d'orangers cultivés en plein air. On 
l'établit en sol bien défoncé et bien abrite contre les vents violents ou 
froids. Les meilleurs brise-vent sont constitués par des rangées de cyprès. 
V. ORANGER. 

— (hortic.). — Serre où l'on conserve non seulement les orangers, les 
citronniers, mais les autres végétaux qui ne réclament pas une grande cha- 
leur (+ 4 ou 5 degrés), mais ont besoin d'être abrités pendant l'hiver. 

Une orangerie bien disposée est longue et peu profonde ; sa hauteur dé- 
pend de celle des végétaux qu'elle doit abriter; elle sera construite en 
maçonnerie épaisse, exposée au midi, garnie de fenêtres vitrées de ce côté; 
ces fenêtres seront abritées elles-mêmes par des paillassons qu'on relève ou 
abaisse à volonté. Un poêle sera allumé lorsque la température atteint 


ORANGERIE — ORCHIDÉES 


0 degré. Ce qu'il faut éviter, c'est l'insuffisance d'éclairage, d'aération et 
surtout l'humidité. 

Plantes d'orangerie. — Arbustes ornementaux peu rustiques, qui ont 
besoin d'être mis a l'abri des grands froids pendant la saison rigoureuse. 
Tels sont les diverses espèces d'orangers, les lauriers-roses, les grenadiers, 
les myrtes, acacias, dracænas, eucalyptus, camélias, azalées, et divers 
palmiers, notamment les chamærops, les phoenix etles prilchardies. La 
plupart de ces plantes sont cultivées en bacs ou en caisses ; elles passent la 
belle saison dehors pour l'ornementation des avenues, des terrasses, des 
façades d'habitation, et on les rentre dans le courant d'octobre. La terre des 
caisses est constituée par un mélange d'un quart de terreau de gazon, un 
quart de terreau bien décomposé et la moitié de terre de bruyère ou sable. 

Il est bon de pailler les caisses pendant l'été avec du fumier court et 
d'arroser copieusement, mais peu fréquemment ; de temps à autre, délayer 
un peu de bouse de vache ou de vidange dans l'eau d'arrosage, afin d'acti- 
ver la végétation. 


Orcanette. Espèce de borraginacée vivace, du genre buglosse, qui 
croit dans la région méditerranéenne ; l'orcanette a des feuilles alternes et 
rudes, des fleurs bleues, rarementpourpres ou blanches, réunies en grappes 
terminales. On la trouve dans les régions arides de l'Europe méri- 
dionale. Sa racine contient un principe colorant rouge. 


Orcheste (entom.). — Genre d'insectes coléoptères 
de couleur noire, d'environ 2 à 3 millimètres de lon- 
gueur, dont les larves creusent des galeries dans les 
feuilles de certains arbres. A signaler l'orcheste du 
hêtre (fig. 876) et l'orcheste de l'orme. 


Orchidées. __ Famille de plantes vivaces parfois 
parasites, à racines tuberculeuses ; elle comprend plus 
de 6000 espèces se rapportant à 350 genres groupés 
en 5 tribus : épidendrées, vandées, néottiées. ophrydées, cypripédiées. Le 
type de cette famille est l'orchis, dont plusieurs espèces se rencontrent en 
France. Les orchidées, bien que possédant des représentants sur toute la 
terre, croissent plutôt dans les régions tropicales. 

La structure irrégulière et bizarre des fleurs rend les orchidées intéres- 
santes et même attrayantes (fig. 877). 

A part l'orchis mâle, dont les tubercules réduits en poudre fournissent 
un médicament (le salpe), et la vanille, dont les fruits parfumés sont em- 
ployés comme aromate, il y a peu d'orchidées utiles. Par contre, un grand 
nombre sont ornementales, et 1 originalité des fleurs, en même temps que 
leur coloris, parfois même leur parfum, donnent à certaines espèces une 
très grande valeur marchande. Il n'est pas rare de voir dans les serres à 
orchidées de quelques amateurs ou spécialistes des plantes bien menues 
qui ont été payées plusieurs milliers de francs, Il se fait un véritable com- 
merce d'importation d'épidendrées et de vandées, pour la plupart épiphytes 
et de provenance africaine, asiatique, océanienne ou de l'Amérique tropi- 
cale. Arrachées, à l'époque du repos de la végétation, des arbres ou des 
rochers sur lesquels elles poussent spontanément, on les amène en France 
comme de simples bulbes d'oignons ; ceux-ci sont alors triés, mis en végé- 
tation et cultivés pour la plupart dans des pots en bois ou sur de simples 
planches garnies de sphagnum. Après bien des soins et un séjour pro- 
longé dans un milieu maintenu humide, ces tubercules ou ces psendo: 
bulbes émettent quelques rares feuilles et de splendides fleurs. 

Espèces et variétés. — Les types les plus appréciés sont : les épiden- 
drum, avec leurs fleurs réunies en grappes, blanches ou colorées ; moyen- 
nes, généralement très odorantes ; les vanda, aux tiges dressées avec feuilles 
épaisses et fleurs moyennes diversement et délicatement colorées ; les 
oncidium, les odontoglossum, aux fleurs splendides ; les cypripedinm, aux 
fleurs originales, mais inodores; les nepenthes, aux feuilles terminées par 
des ascidies, sortes d'urnes, efc. 

Culture. Certaines orchidées se cultivent en serre chaude (calantha 
vestita, cattleya labiale, cypripedium barbatum, oncidium Pet 
vanda tricolor); d'autres réclament la serre tempérée (cattleya Massiæ, 
cypripedium villosum, odontaglossum grande,oncidium varicosum); d'au- 
tres enfin ne prospèrent qu'en serre froide (cypripedium insigne, odontos 
£lossum crispum). 


FIG. 876. — Orcheste 
du hêtre (gr. 4 fois). 


FIG. 877. __ Quelques orchidées (un groupe 
de cypripédiums). 


F1G. 878. — Orchidées indigènes de France (orchis 
mouche et ophrys frelon). 


F1G. 879. — Orchis moucheron 


ORCHIS — ORGE 


Voici quelques règles de culture qu'il ne faut pas négliger : 

1° Les plantes, les pots, les paniers doivent être dans un état constant de 
propreté ; 

2° Ne pas employer de trop grands pots pour les rempotages et ne jamais 
presser les composts sur les racines; 

3° Arroser de préférence avec de l'eau de pluie ayant la température de 
la serre; 

4° Faire une chasse active aux limaces, thrips, poux ; ne pas abuser des 
fumigations ou des évaporations et leur préférer les lavages ; 

5° Eviter les courants d'air froids, aérer par bon temps et donner le 
plus de lumière possible ; 

6° Une tige défleurie doit toujours être enlevée. 


Orchis. — 
rope (fig. 880). 

Les orchis sont des plantes herbacées, à racines fibreuses, accompagnées 
de deux tubercules : l'un vide, qui a donné naissance à la plante ; l'autre plein, 
qui est destiné à la production de l'année suivante. 

Les fleurs sont réunies en grappes ou en épis. 
On en connaît de nombreuses especes, dont une 
trentaine habitent la France. Citons l'orchis 
miäle (orchis mascula), à. fleurs rouge pourpre, 
commun dans les pâturages et les bois humides; 
l'orchis maculé où tacheté (orchis maculata), à 
fleurs pourpres à labelle blanc parsemé de taches 
rouges (fig. 880) ; l'orchis de Provence (orchis pro- 
vincialis); l'orchis des montagnes (orchis mon- 
fäna) ; l'orchis globuleux (orchis globosa), que l'on 
rencontre dans les Vosges, le Jura, les Alpes; 
V'érehis papilionavé (orchis papilionacea), du Midi; 
l'orchis odorant (orchis odoratissima), qui croît 
dans les prés et les bois des régions monta- 
gneuses, etc. 


Genre type de la famille des orchidées, indigène en Eu- 


Orchite. — Inflammation du testicule. Elle 
est due à un traumatisme (coups, blessures qui 
provoquent des inflammations) ou à une maladie 
générale. Son traitement relève du vétérinaire. 


Ordures ménagères. — Déchets et résidus 
ménagers de toutes sortes qu'il importe d'enlever 
au plus tôt pour la santé publique, afin d'éviter 
la fer entation et les émanations malsaines qui 
s'en dégagent. Mélangées aux balayures de rues, 
elles constituent les gadoues où boues de villes. V. BOUES DE VILLES. 


F1G. 880. — Orchis tacheté. 


Oreil lard (zool.). — Chauve-souris à longues oreilles. V. CHAUVE-SOURIS. 


Oreille. — Organe de l'audition. 

En général l'oreille est composée de deux parties : l'oreille externe, for- 
mée par un cornet cartilagineux (conque auriculaire) recouvert par un 
prolongement de la peau, et l'oreille interne, formée par un assemblage 
d'osselets, de muscles et une membrane vibrante, le tympan. Chez les ani- 
maux inférieurs (invertébrés), l'appareil auditif existe, mais sa conformation 
est spéciale : on l'appelle ofocysfe. Les poissons ont une oreille réduite ; les 
oiseaux ne possèdent pas d'oreille externe ; le pavillon est l'apanage des 
mammifères, chez lesquels il prend d'ailleurs des formes assez variées. 

Dans les espèces domestiques, et du moins pour certaines d'entre elles 
(espèces porcines notamment), la forme de l'oreille est un signe distinctif 
(V. PORC) ; chez certaines autres, l'oreille, très mobile, fournit par les posi- 
tions qu'elle prend des indications 
sur l'excitabilité du système ner- 
veux, le caractère de l'individu 
(oreilles du cheval), les impressions 
qu'il subit. 

C'est à l'oreille qu'on marque les 
bovidés, les ovidés. V. MARQUAGE. 

L'oreille des animaux domes- 
tiques peut être le siège de diffé- 
rentes affections : abcès, kystes, 
chancre, otites, etc., dont le traite- 
ment réclame généralement la 
science du vétérinaire. V. CHANCRE. 


Oreillette ou Oreillon. — Ma- 
niement des bovidés placé entre la 
base de la corne et de l'oreille et 
qui ne se développe que lorsque 
l'animal est fin gras. V. MANIE- 
MENTS. 


Oréodoxe (bot.).—Genre de pal- 
miers arécées (fig. 881), comptant 
les plus randes er les plus belles 
espèces. A signaler l'oréodoxe royal, 
qu'on trouve aux Antilles, et l'o- 
réodoxe oléracé, qui atteint 50 mè- 
tres de hauteur et dont on mange le 
bourgeon du cœur en guise de lé- 
gume (chou palmiste). _— 
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les tissus des êtres vivants (ani- e 


Organiques (Matières). — On 
nomme ainsi les combinaisons de 
corps simples (carbone, azote, 
phosphore, chaux, etc.) formant 


FIG. 881. — Oréodoxe. 


Orge. - Céréale cultivée (fig. À Porion dinflonneence :B- Fleur male : C. Fleur 

2) aussi bien dans les plus hautes 
latitudes que dans les régions 
chaudes. Elle n'occupe que 700 000 hectares en France, mais elle est plus 
cultivée dans les pays scandinaves, en Russie, en Autriche-Hongrie, en 
Angleterre et en Afrique. 

Les orges en herbe se distinguent des autres céréales par une ligule allon- 
gée et deux très grandes oreillettes. L'axe ou rachis de l'épi est aplati et 
présente des dents ou gradins qui se regardent. Chaque gradin porte trois 


maux et végétaux). 
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épillets ne possédant chacun qu'une seule fleur. Lorsque les six fleurs sont 

fertiles et donnent des grains d'égale grosseur, on a les orges à six rangs 
(hordeum bexastichum) ; lorsque les grains du milieu sont moins dévelop- 

pés et les grains latéraux plus gros, l'épi semble carré : ce sont les orges 
à quatre rangs(hordeum tetrastichum) ; lorsque les épillets du centre seuls 

sont fertiles et les latéraux stériles, on obtient les orges à deux rangs 
(bordeum distichum). Dans ce dernier groupe, les botanistes distinguent 

trois espèces : les orges en éventail (hordeum zeocriton), les orges dressées 
(hordeum erectum) et les orges penchées (hordeum nutans), dont les épis 
sont recourbés à la maturité. Les glumes des orges sont étroites, les glu- 
melles plus grandes et l'inférieure porte une longue barbe. 

Variétés cultivées. — Dans la pratique, nous classerons les orges 
cultivées en orges d'hiver et en orges de printemps, lesquelles se subdi- 
viseront en escourgeons et en orges à deux rangs. Comme on le voit, les 
escourgeons comprennent les orges à six rangs et à quatre rangs. On 
trouvera, dans la figure 883, la représentation et, dans le tableau de la 
page suivante, la classification et la description des principales variétés 
d'orge. 

On ne cultive le plus souvent que des escourgeons comme orges d'hiver. 
La culture des orges d'hiver présente des avantages qu'il est bon de mettre 
en relief : la récolte, s'effectuant tôt (avant les seigles et les avoines d'hi- 
ver), répartit mieux les travaux de la moisson ; la terre, étant libre de bonne 
heure, permet de faire une culture dérobée avant l'hiver (navet, trèfle 
incarnat, moutarde blanche) ou de nettoyer convenablement le sol par une 
demi-jachère et de le préparer pour une culture de racines l'année suivante; 
ajoutons que les premières orges qui arrivent sur le marché se paient tou- 
jours un bon prix dans le nord de la France er en Belgique. 

Orges de brasserie etorges fourragères. — La brasserie demande des 
orges bien récoltées, de grosseur uniforme, à odeur franche, à couleur jaune 
paille, àtaux d'humidité normal (14 à 15 pour 100 d'eau), à cassure farineuse 
et non cornée, à écorce fine (13 à 14 pour 100 d'écorce), pauvres en matières 
azotées et riches en amidon. C'est l'amidon qui donne l'alcool ; plus la pro- 
portion en sera élevée, plus grande sera la quantité d'alcool obtenue. Or, la 
quantité d'amidon dans les orges varie de 58 à 72 pour. 100 (moyenne de 
1500 analyses). D'autre part, une forte teneur azotée donne des moûts 
troubles à fermentations secondaires 
nuisibles, des bières peu limpides et 
de mauvaise garde. La proportion de 
matières azotées est elle-même très 
variable et oscille de 7,5 à 17,5 pour 100. 

On recherche pour la brasserie les 
orges à grains arrondis, réguliers, con- 
tenant 65 à 68 pour 100 d'amidon, 
autour de 10 pour 100 de matières 
azotées et germant au minimum dans 
la proportion de 95 pour 100 après 
trois jours de maltage. Avec une ger- 
mination irrégulière (grains avancés 
ou retardés), il y aura une perte d'a- 
midon ou une saccharification in- 
complète. Le cultivateur d'orge de 
brasserie ne saurait donc trop s'atta- 
cher à produire des orges de volume, 
de poids et de composition uniformes, 
car la qualité seule se paye. II don- 
nera la préférence aux variétés amé- 
liorées, rejettera les variétés dégéné- 
rées, à grains irréguliers, allongés, 
pailleux. Il appliquera les engrais ju- 
dicieusement et ne fera pas d'abus 
d'engrais azotés qui provoquent la 
verse et donnent des grains trop 
riches en matières azotées. A la re- 
colte, il ne laissera pas séjourner ses 
orges trop longtemps sur le sol et les 
preservera précieusement de la pluie 
pour leur garder leur belle couleur 
jaune paille et éviter le goût de moisi. 
C'est en procédant de la sorte qu'il 
vendra ses orges aussi cher que 
le blé, et chacun sait que l'orge rend un quart de plus que le froment. 

Quelles sont les meilleures orges de brasserie? — La réponse à cette 
question est complexe, car le climat, l'année, le sol, les fumures em- 
ployées, etc., peuvent modifier considérablement la qualité d'une même 
variété. Les escourgeons sont surtout des variétes fourragères; cependant, 
dans la région du Nord et en Belgique, on les emploie beaucoup dans la 
fabrication des bières d'été, bières communes, à bon marché, dont il est 
fait une grande consommation. Les véritables orges de brasserie sont les 
orges à deux rangs et, parmi elles, nous citerons particulièrement * l'orge 
commune, l'orge Chevalier, l'orge de Hanna, l'orge impériale et l'orge 

princesse de Svalôf. 

La culture des orges fourragères vise surtout aux hauts rendements et 
recherche plutôt la haute teneur azotée. Ici encore la couleur et l'irrégu- 
larité des grains n'ont pas la même importance. Les principales variétés 
fourragères sont : les escourgeons d'hiver, ceux de printemps et l'orge 
commune. 

Climat et végétation. — Nous avons vu précédemment que l'orge vient 
bien sous les climats les plus rudes et les plus chauds. C'est l'avoine des 
pays chauds, car elle supporte mieux la sécheresse qu'elle; de même, la 
rapidité de sa végétation lui permet de mûrir dans les pays froids. M; Tis- 
serand l'a vue donner sa récolte en six ou sept semaines près du cercle 
polaire ; cependant elle ne s'élève pas à plus de 1800 mètres d'altitude en 
Suisse. Elle redoute surtout l'humidité prolongée : c'est pourquoi elle réus- 
sit mal dans les contrées humides. Si on ne tient pas compte des tempera- 
tures inférieures à 6 degrés, l'orge réclame les températures moyennes sui- 
vantes pour arriver à maturité : 


FIG. 882. — Orge. 
1. Dre à six rangs ;s. Orge à quatre rangs; 
A. Diagramme de l'épi d'orge à six rangs; 
B. Fleur 


1 600 degrés. 
1 900, — 


Orge à deux rangs … 
Escourgeons d'hiver . 


C'est pour l'orge à deux rangs un tiers de moins que pour l'avoine ef le blé. 

La durée de végétation serait de cent douze jours dans le premier cas et 
de deux cent quatre-vingts pour le second. À de Gasparin a noté que l'orge 
fleurit vers 16 degrés et que la maturité a lieu vers 20 degrés. 
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D'après Haberland, la pro- 
duction d'un gramme de ma- 


ORGE 


VARIÉTÉS DE L'ORGE CULTIVÉE 


es AT crabes onu. NOM DE LA VARIÉTÉ SYNONYMIES MATURITÉ QUALITÉS PARTICULIÈRES 

soit une évaporation totale de 

1235 ELLES cubes d'eau ROUE Esc. de l'île de Ré…| E. de l'Ouest. |Très hâtive.| Bel épi, long, assez serré, gros grains. Veut de bons sols. 

une récolte de 25 quintaux de Esc. d'hiver E. de Beauce. |Très hâtive.| Bel épi, long et serré, grain bien plein. —_ 

grain et autant de paille. Selon I, (ORGES D'HIVER.| Esc. du Nord ……… |[E. de Wagnonville | Moyenne. | Epi long et bien fourni. 

Lawes et Gilbert, l'orge Che- Orge hexagonale. » Moyenne. Grains petits. Surtout cultivée dans l'Ouest et le Midi. 

valier végète le mieux lorsque Orge Albert » Hâtive. Très productive. Exigeante. Epis longs, courbés à la maturité. 

«les mois de mars et avril (Esc. de printemps .… » Moyenne. Rappelle l'escourgeon d'hiver avec des grains plus petits. 
tchauds et id : LE à Esc. de Laponie …. » Très hâtive.| Race extra-hâtive convenant aux semis très tardifs. 

Fe caaugs e L'éplage est ï d  N Esc. d'Algérie » Hâtive. Recommandable pour les pays chauds. 

rais, Juin sec ». S ©. Albert » » Race d'automne et de printemps. 
la période critique de 1 orge ; g ©. commune … Pamelle Marsèche | Moyenne. | Paille moyenne, épi plat. PS grains gros et réguliers. 
à ce moment elle réclame un Z ©. de Champagne, 

' : re ©. de Saumur, etc. 
He . n SA MONEIESE Ë Oo. Chevalier... ©. de Saale, Tardive. Variation de la précédente, très productive, à paille plus haute, 
; D F2 ©. Richardson. épis plus lâches, beau grain lourd, blanc et arrondi. 
Place dans l'assolement. — "| à} ©. Golden melon. 

Les escourgeons d'hiver tien- 1 ©. d'Italie I Moyenne. | Epi plus régulier, plus large et plus droit que la précédente. 
nent souvent la place du blé 8 2. Orges ©. Impériale … I Moyenne. | Variété voisine de l'O. d'Italie, à paille plus ferme et à grains 
dans l'assolement, Ils viennent 2 | à deux rangs. ; plus blancs. 
dans ce cas après plantes sar- ©. de Hanna …… ©. de Moravie. T. précoce. | Epi large et serré, gros grain court et à écorce fine. 
cléés (escourgeon des polders) & ©. Goldthorpe » Tardive. Variété très productive et très résistante & la verse. 

aus : + “ à Princesse de Svalof. » Hâtive. Belle race pure, convenant aux terres et aux années sèches. 
apres:une demi-jachère (nord ©. éventail... ©. pyramidale. Précoce. Paille très rigide, grains de la base de l'épi très #rosi convient 
de Bruges), après des four- ©. paon, aux sols pauvres et aux régions montagneuses. 
rages annuels (trèfle violet, ©. nue grosse... » » Epi mince portant de gros grains. Verse facilement. Tris peu 
trèfle incarnat, vesces), après cultivée. 
lin OU colza. Damseaux rap- 


porte deux assolements usagés 
dans les polders belges. Les voici avec l'indication des cultures successives 


1°* ASSOLEMENT 2° ASSOLEMENT 


Colza. Jachère fumée. 
Escour£con d'hiver. Escourgeon d'hiver. 
Froment. Féverole. 

Lin. Froment d'hiver. 
Orge. Avoine tréflée. 
Froment tréflé. Trèfle. 

Trèfle. Avoine. 


L'orge de printemps occupe la même place que 'avoine dans la géné- 
ralité des cas; elle vient donc après blé ou seigle. Il ne convient pas de la 
faire succéder à des navets en culture dérobée. Celui qui a passé à l'au- 
tomne avec de la graine de navets le long d'un champ le reconnaît à ses 
orges, dit un proverbe alsacien. 

sl et préparation. __ L'orge veut surtout une terre saine, douce et non 
dépourvue de calcaire. Elle prospère même sur les sols calcaires de la 
Champagne et du Berry, à la condition qu'ils soient assez profonds et pas 
trop secs ; elle vient aussi sur les terres schisteuses et granitiques, préala- 
blement assainies et amendées. Elle redoute surtout l'humidité stagnante, les 
sols compacts, tenaces, les argiles froides, les terres acides ou de bruyères. 
Cependant les orges réussissent encore sur les sols argileux humides, à la 
condition qu'on les laisse s'égoutter et qu'on retarde l'époque des semis. 

Au point de vue de la préparation, l'orge réclame une terre bien ameu- 
blie; elle veut être semée dans un sol bien ressuyé et poudreux. a L'orge, 
en général, dit Mathieu de Dombasle, exige un sol riche, léger, ou du moins 
parfaitement ameubli par les cultures préparatoires. Dans un sol peu argi- 
leux, un labour profond donné en automne et deux ou trois cultures à l'ex- 
tirpateur, au printemps, sont la meilleure préparation qu'on puisse lui don- 


ner. » Nous ajouterons qu'un déchaumage doit toujours précéder le labour 
profond lorsque l'orge succède à une céréale. 

Exigences et engrais. __ Une-écolte de 50 hectolitres d'escourgeons enlève 
au sol, d'après H. Werner et Garola, pour le grain et la paille seulement, 
et pour toute la matière sèche élaborée (grain, paille, racines), les principes 
fertilisants ci-dessous : : 


ÉTÉ GRAIN ET PAILLE GRAIN, PAILLE, RACINES 
ÉLÉMENTS Œ. Werner). (Garola). 
71 ké,0 85 kg. 8 
Acide phosphorique 33-O 36— 0 
Potasse S5-8 50 — 0 
Chaux … 35-O 39 — 0 


L'orge de printemps, d'après Garola, a des besoins bien supérieurs à l'es- 
courgeon. C'est pendant le tallage, l'épiage et la floraison que le besoin d'engrais 
est le plus intense et c'est l'azote qui exerce la plus grande influence sur les 
rendements. Les essais poursuivis pendant trente ans, par Lawes et Gilbert, à 
Rothamsted, le démontrent pérempt irement. Ces expérimentateurs ont 
obtenu les résultats suivants avec les fumures que nous relatons : 

. 12 qtx 76 ou 18 hectolitres. 
17 — 39 ou 24,5 — 
29 — 50 ou 41 — 
$ 31. = ou 45 = 

L'engrais minéral était composé de 224 kilogrammes de sulfate de potasse, 
112 kilogrammes de sulfate de soude, 112 kilogrammes de sulfate de ma- 
gnésie, 440 kilogrammes de superphosphate et 224 kilogrammes de sulfate 
d'ammoniaque ou 308 kilogrammes de nitrate de soude. Ajoutons qu'une 
demi-fumure au fumier de ferme et une demi-fumure minérale auraient 
donné de meilleurs résultats que le fumier seul. 


Sans engrais 
Engrais minéral sans azote. 
Fumure minérale complète . 
Fumier tous les ans (35 000 kg). 


J 


11 
(0, 


EX 


Orge hexagonale  Escourgeon | 
Orge à2rangs |, ; | de Beauce Escourgeon Orge Albert 
é 4 Saumu Orge chevalier de printemps eauce du Nord 
L d -RTENNE 


Orge d'Italie Orge imperiale 


Orge éventail RD. 


FIG. 883. — Principales variétés d'orge. 
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Si l'azote est prépondérant pour l'augmentation des rendements, l'acide 
phosphorique influence beaucoup la qualité, et la potasse, d'après Stoklasa, 
augmente le taux d'amidon et fait baisser celui de l'azote. Donc, pour 
l'orge de brasserie, on ne fera pas abus d'engrais azotés solubles ou plutôt 
on corrigera leurs fâcheux effets par l'adjonction d'engrais phosphatés et 
potassiques; l'application du nitrate devra aussi se faire de bonne heure. 
Grüber proscrit l'usage direct de fumier, de matières fécales et de purin. 
Nous savons que l'orge s'accommode mieux de la vieille graisse; cepen- 
dant, nous estimons, avec Berthault, qu'en terres légères, le fumier favorise 
la montée et l'épiage de l'orge. 

Ces considérations exposées, voici les formules pratiques que nous pré- 
conisons pour les orges de brasserie : 

1 Orge après racine fumée : 


… 300 à 500 kilogrammes. 
. 250 à 300 — 
. 100 à 150 — 


Sept ou scorie: 
Sylvinite riche … 
Nitrate de soude 


2 Orge après trèfle : 
Même fumure minérale, sans nitrate. 
8 Orge après blé, venant après une racine fumée 


ÉLÉMENTS BON SOL LIMONEUX TERRE LÉGERE 
Superphosphate ou scories 300 kg 400 à 500 kg. 
Chlorure ou sulfate de potassi 100 125 à 150 — 
Nitrate de soude 150 200 à 250 — 


En sols légers, ayant reçu une petite fumure au fumier de ferme, on 
ajoutera avantageusement 300 kilogrammes d'engrais phosphatés, 100 kilo- 
grammes de sylvinite riche et 100 kilogrammes de nitrate de soude. Quant 
aux orges fourragères, il y aura souvent avantage à appliquer 50 à 100 ki- 
logrammes de nitrate de soude de plus. 

La fumure phospho-potassique sera toujours enfouie avant les dernières 
façons précédant les semailles ; le nitrate sera semé courant mars sur les 
orges d hiver et quinze jours après sur les orges de printemps. 

Semence et semailles. — M. Tisserand, qui s'est beaucoup occupé de 
l'amélioration des orges de brasserie, a répété maintes fois qu'il faut aban- 
donner les semences communes et abâtardies, qu'il faut pratiquer la 
sélection des semences et qu'il ne faut semer que les variétés les plus amé- 
liorées. Il a été secondé en France par la « Société d'encouragement de la 
culture des orges de brasserie », qui s'est surtout appliquée à propager 
l'orge de Hanna 
ou de Moravie, et, 
à l'étranger, par 


l'Institut botani- Grand nat 
ug de Svalof Fruit // etgraine de 
uède). ravenelle 


M. Petit, direc- 
teur de l'Ecole de 
brasserie de Nan- 
cy, a mis en relief 
les travaux de 
l'Institut de Sva- 
I64; il a montré 
que nos races 
d'orges indigènes 
ne sont pas des 
« espèces botani- 
ques définies », 
qu'elles sont en 
réalité constituées 
par « un mélange 
de très nom- 
breuses variétés » 
prenant naissance 
dans des Gondi- 
tions de climat et 
de culture diffé- 
rentes, dont la va- 
leur culturale et 
industrielle est 
elle-même très va- 
riable. C'est « à 
établir l'existence 
de ces types bota- 
niques créés par 
la sélection natu- 
relle, à les isoler 
et ales propager », 
que s'est voué le 
D: Nilsonn, direc- 
teur de l'Institut 
de Svalof. C'est 
ainsi qu'il a établi 
des races à végé- 
tation uniforme, 
exemptes de 
grains allongés ou pailleux et donnant un malt de qualité supérieure. 

On ne doit donc semer que des orges à grains réguliers, bien triés et 
débarrassés des mauvaises graines qui peuvent s'y trouver (fig. 884). De 
plus, la semence proviendra toujours d'orges bien récoltées de la dernière 
récolte. Elles seront sulfatées contre le charbon comme les semences d'a- 
voine et semées de préférence au semoir en lignes espacées de 0,14 à 
0m,16, pour permettre un enterrement, une levée et une végétation uni- 
formes. Dans les terres très riches, on pourra adopter l'écartement de Om.18, 
mais les semis rapprochés sont préférables pour restreindre le tallage et 
obtenir l’uniformité de végétation si recherchée. 

Beérthault s'est livré à des essais intéressants sur l'orge, à Germigny, près 
Bourges, avec des semences triées et non triées qui ont procuré des excé- 
dents de 2 à 4 quintaux à l'hectare avec les semences triées. 

Au semoir, on emploie 175 à 200 litres de semence pour les escourgeons, 


Silique de moutarde 
dés champs 


Renouée liseron 


Liseron des champs 


Graines d'ivraieenivrante 


Avoine folle 


FIG. 884. — Graines de plantes qui infestent les semis d'orge. 
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et 225 250 litres pour les orges de printemps ; à la volée, on sème les 
escourgeons à raison de 225 à 250 litres et les orges de printemps à la dose 
de 250 à 300 litres. On sème donc l'orge très dru pour restreindre le tallage 
et avoir une végétation très régulière. Lorsqu'on la sème à la volée et 
qu'on l'enterre à la herse, les hersages doivent être énergiques. 

Les escourgeons se sèment courant septembre ; les orges de brasserie 
doivent être semées de bonne heure au printemps, aussitôt que la terre 
est saine, un peu réchauffée et que les gelées tardives ne sont plus à 
redouter. C'est généralement dans la deuxième quinzaine de mars que ces 
conditions sont réunies sous le climat de Paris. Un semis hâtif procure 
un rendement plus élevé et des grains moins riches en matières azotées. 
Les semis d'orges fourragères peuvent être retardés, avec moins d'incon- 
vénients, jusqu à la fin d'avril. 

Ces dernières sont précieuses pour remplacer un blé ou un seigle ayant 
souffert de l'hiver et, comme le dit justement de Gasparin, en faisant 
varier l'époque de leur ensemencement, on peut leur assigner des destina- 
tions très diverses et des terrains de nature différente. 

En Algérie, on sème l'orge en janvier. 

L'orge demande à être bien enterrée, de O 01,04 a 0m,06. La chose est facile 
au semoir ; à la volée, on peut la recouvrir à l'extirpateur ou par deux 
hersages croisés donnés avec une herse lourde. Ajoutons que les semis de 
printemps, en sols légers, doivent toujours être roulés. 

Si l'on doit semer une légumineuse dans cette céréale (luzerne, minette, 
sainfoin), il faut le faire aussitôt après la semaille de l'orge. C'est la plante 
qui procure le meilleur abri aux jeunes semis, car son feuillage est moins 
abondant que celui de l'avoine et reste généralement dressé, tandis que 
celui de l'avoine est retombant et ombrage davantage les jeunes plantes. 
D'autre part, les orges « ne nuisent pas autant que le froment aux progrès 
du trèfle et leur font une moins longue concurrence à cause de la rapi- 
dité de leur maturation » (de Gasparin). 

L'orge se défend mal contre les mauvaises herbes et veut le terrain bien 
net, dit encore cet auteur. 

Soins culturaux. — Elle réclame les mêmes soins que l'avoine, mais la 
jeune orge est plus fragile que cette dernière ; elle veut être binée ou 
hersée plus légèrement et toujours par beau temps. « C'est grâce aux sar- 
clages et binages exécutés à la houe à main ou à cheval que, dans les exploi- 
tations allemandes de la Saxe, par exemple, l'on obtient des rendements 
très élévés d'orges de printemps et qu'on prévient la verse, cependant si 
facile, de cette céréale. » (H. Hitier.) Les sanves et les ravelugues se détrui- 
sent avec des solutions cupriques ou du sulfate de fer anhydre comme 
pour l'avoine. 

Récolte et rendement. — La récolte des orges s'effectue comme celle des 
autres céréales (V. MOISSON). Pour conserver aux orges de brasserie leur 
belle couleur jaune paille, si prisée du commerce, on les lie le jour même 
du fauchage en petites bottes et on les dresse en dizeaux coiffés. Les orges 
qui contiennent du fourrage sont disposées en petites moyettes de javelles, 
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FIG. 885. __ Ennemis et maladies de l'orge. 


toujours coiffées et liées après cinq ou six jours de beau temps. L'orge est 
rentrée le plus rapidement possible, mais bien sèche, car elle s'échauffe 
facilement et prend vite un goût de moisi. 

Dans la région du Nord et les cultures soignées de Belgique, les escour- 
geons rendent 50 à 60 hectolitres à l'hectare ; mais un rendement de 
40 hectolitres est déjà une bonne moyenne. 

Les orges de printemps sont moins productives : en bonnes cultures, 
elles rendent de 45 50 hectolitres et les rendements moyens sont voisins 
de 25 à 30 hectolitres. 

Les orges de printemps pèsent 60 à 62 kilogrammes l'hectolitre, l'escour- 
geon de 62 68 kilogrammes. 

Les orges à deux rangs donnent moins de paille ; le rapport du grain à la 


paille est de Berthault), pour les orges communes ; de 


BO 


(Boussingault) 


et (Pchwertz), pour les escourgeons. 
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Le poids commercial des orges est de : 


64 kilogrammes l'hectolitre 
61 Su : 
59 = = 


DR NRC pour l'orge de 1°" qualité. 
pour l'orge de 2° qualité 
pour l'orge de 3 qualité. 


Ph. de Vilmorin attache une grande importance à l'ébarbage du grain : la 
barbe doit être cassée à 1 ou 2 millimètres du grain ef l'enveloppe de ce 
dernier rester bien intacte et ne pas être arrachée. En Angleterre, on prime 
les lots bien battus, exempts de grains cassés ou détériorés. C'est un point 
que nos cultivateurs d'orge de brasserie doivent envisager et un tour de 
main qu'il doivent acquérir. 
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Voici quelques renseignements sur la constitution de l'orge, empruntés à 
Huxton : 


EL PARTIES ORGE À DEUX RANGS | ESCOURGEON ORGE HEXAGONALE 
le la plante. 
Grain . 45,4 59,9 51 
Tiges et feuilles sèches 38,1 38,0 32 
Axes des épis et barbe: 6,6 5,7 ‘5 
Collets et racines …… £ 9,9 5,4 12 
TOTAL... . 100,0 100,0 100 
Grain pour 100 de paille 
battue: 119 157 159 
Usage des produits. -L'orge sert à l'alimentation du bétail et à la fabri- 


cation de la bière. Cette industrie laisse encore des résidus précieux pour 
la nourriture des animaux domestiques. Nous rapportons trois analyses 
d'orge, empruntées à Garola, qui montrent l'influence de la variété et du 
climat sur la composition du grain. Les voici : 


ORGE 
ÉLÉMENTS lé Saut ESCOURGEON : ORGE PAILLE 
(Besace). Alsace). d'Algérie. d'orge. 
Pour 100. Pour 100 Pour 100. Pour 100. 
Eau 11,46 13,0 13,50 14,0 
Matières azotées 9,06 13,4 8,98 3,0 
Graisse 2,14 2,8 1,76 1,5 
Amidon 60,40 63,7 49.92 41,5 
Matières non azotées diverses. 10,35 s 18,54 
Cellulose 4,76 2,6 4,85 36,0 
Cendres 1.83 4,5 2,45 4,0 


V. BALLES, GRAIN, PAILLE. 

Accidents et maladies (fig. 885). — Les orges, comme les autres céréales, 
sont sujettes à la verse ; elles sont envahies par différentes maladies cryp- 
togamiques : le blanc des céréales, la rouille (moins que le blé et l'avoine), 
le charbon, l'urocystis, etc. Elles sont aussi ravagées par les larves du 
taupin, du zabre bossu; par celles de l'oscinie ravageuse, qui mine l'in- 
térieur des tiges, et celles du cAlorops de l'orge, qui rongent la base 
des épis. 


Orgée. _ Mélange d'avoine et d'orge. 


Orgye (entom.). - Genre d'insectes lépidoptères bombyciens renfer- 
mant des pese voisins des liparis, épais, poilus, et dont les mâles seuls 
ont des ailes bien développées. A signaler l'orbe 
antique où bombyx antique étoilé (fig. 886), dont 
les chenilles dévorent les feuilles du poirier. 
V. BOMBYX. 


Orientation (géogr.). - Détermination en 
un lieu donné des points cardinaux : Nord, 
Sud, Est, Ouest. Cette détermination est utile 
pour la météorologie (V. MÉTÉOROLOGIE et OBSER- 
VATOIRE). Il suffit en pratique de trouver le Nord : 
les autres points s'en déduisent de suite. L'ai- 
guille aimantée de la boussole ou bien encore 
l'ombre que font à midi juste un fil à plomb ou 
un poteau vertical (gnomon) fournissent une in- 
dication de la direction du Nord ; mais, pour une 
détermination rigoureuse, il faut tenir compte 
dans le cas de la boussole de la décli_aison de 
l'aiguille aimantée (10° à 15°) et, dans le cas d'un 
gnomon, de la différence entre midi vrai (passage 
du soleil au méridien) et midi moyen (heure d'une 
horloge bien réglée) ; ces données se trouvent 
dans l'Annuaire du bureau des longitudes. Un 
procédé d'orientation pratique et qui n'exige pas 
de corrections consiste rechercher la nuit l'étoile 
polaire (c'est chose facile lorsqu'on connaît les 
constellations de la Grande Ourse et de la Petite Ourse) et à choisir des 
points de repère (arbre, clocher, poteau) s'alignant dans la direction de 
cette étoile. 

- Chortic). — Comme l'inclinaison, l'orientation du terrain modifie l'ac- 
tion des rayons solaires; elle régit, dans la plupart des cas, les conditions 
thermiques du sol. 

Une région orientée au Nord reçoit moins de chaleur qu'une autre exposée 
au Sud; ceci se comprend facilement, car sur celle-ci les rayons solaires 
arrivent dans une direction beaucoup plus perpendiculaire que sur la pre- 
mière, où ils arrivent très obliquement en dispersant leur chaleur sur une 
surface beaucoup plus grande. 

Les orientations de l'Est et de l'Ouest diffèrent surtout quant aux heures 
de la journée où l'échauffement est le plus sensible. A l'Est, le réchauffe- 
ment a lieu dès le matin (au soleil levant) ; les brumes et la rosée y sont 
rapidement dissipées ; c'est pourquoi la température peut s'y élever brus- 
quement et occasionner des dégels rapides et dommageables ; les gelées 
de printemps pour les plantes sensibles y sont à craindre. 

L'orientation de l'Ouest est plutôt humide : les rayons solaires ne s'y font 
sentir que tard, les rosées e t les brouillards y disparaissent lentement et 
les changements brusques de température sont moins à craindre ; par 
contre, la végétation y est plus en retard qu'#l'orientation Est : on ne peut 
y faire des primeurs. 

Sous nos climats, l'exposition du Midi est la meilleure. Elle permet un 
échauffement graduel du sol. Le soleil ne parvient à exercer son influence 
bienfaisante que progressivement après avoir d'abord rasé obliquement la 
terre, puis il décline ensuite lentement, et l'abaissement de température suit 
une marche régulière. 

Dans la culture proprement dite où l'on opère sur des surfaces relative- 
ment vastes, on a assez peu à tenir compte de l'orientation. Par contre, en 
horticulture et en arboriculture fruitière, on y fait grande attention ; pour 
obtenir le maximum de profits, il faut mettre les variétés potagères, flo- 
rales ou fruitières aux expositions qui leur conviennent le mieux. 


FIG. 886. — Oréye antique. 


ORGÉE - ORME 


Origan. - Genre de labiées, renfermant des plantes herbacées à 
feuilles légèrement découpées, à fleurs groupées en épillets. On en connaît 
plusieurs espèces des pays tempérés. 

L'origan commun est appelé plus ordinairement marjolaine. V. ce mot. 


Origine. — V. GÉNÉALOGIQUES (Livres) et HÉRÉDITÉ. 


Orloff (Cheval). - Race chevaline de trot, issue d'un croisement pra- 
tiqué en Russie méridionale entre la race locale et des étalons arabes et 
anglais ; on désigne aussi ces chevaux sous le nom de frotteurs russes 


FIG. 887. __ Cheval Orloff. 


(fig. 887). Ce sont des chevaux élégants mesurant en moyenne 1m,60 de 
taille; ils sont à la fois musclés et agiles, avec un corps un peu long, une 
croupe forte et arrondie. Leur robe est variable, mais on trouve fréquem- 
ment le gris pommelé et le noir ; le bai et l'alezan sont plus rares. Le haras 
de Krénovoï, sur le Don, a été l'initiateur de cette création avec le fameux 
étalon arabe « Bars ». On y a obtenu, au xvu* siècle, un cheval muscle, 
rectiligne, à tête fine, à en- 
colure courte, à poitrail 
développé, à articulations 
larges, doué d'une grande 
vitesse au trot' (10 mètres 
à la seconde). 


Orme. — Arbre de la 
famille des ulmacées (fig. 
888), à feuilles distiques, 
alternes, dentées en scie et 
pointues, rudes au toucher, 
caduques et asymétriques, 
un côté étant toujours plus 
développé que l'autre, à 
fleurs hermaphrodites ou 
unisexuées, en mélange sur 
le même pied, paraissant de 
très bonne heure au prin- 
temps, avant les feuilles. 
Le est une samare à 
aile circulaire plane en- 
tourant complètement une 
graine unique et aplatie 
(Jig. 889). 

Espèces et variétés. — 
On en connaît une quin- 
zaine d'espèces, vivant 
toutes dans les régions tem- 
pérées de l'hémisphère 
boréal. En Eurofp : 1 
champêtre ou orme rouge 
(ulmus campestris) ef ses 
nombreuses variétés (orme 
pyramidal, orme tortil- 
lard, orme subéreux); 
l'orme de montagne on 
orme blanc (ulmus mon- 
tana) et sa variété, l'orme 
pleureur; l'ormediffusou 
orme pédonculé (ulmus ef- 
fusa). En Amérique septen- 
trionale, l'orme d'Améri- 
que. En Chine et au Ja- 
pon, l'orme a petites 

feuilles, etc. 

De toutes ces espèces, la 
plus importante est l'orme 
champêtre. Les autres don- 
nent un bois parfois équi- 
valent’ (orme d'Amérique), mais le plus souvent inférieur, et n'offrent 
alors d'autre intérêt qu'au point de vue de l'ornementation. 

L'orme champêtre, lorsqu'il croit dans un milieu convenable, est un de 
nos plus grands arbres ; il peut acquérir une hauteur de 40 métres et jus- 
que 8 mètres de tour. Il est doué d'une longévité considérable ; on cite 

es ormes plantés par le ministre Sully (début du xvrr siècle) et dont 
certains sujets, encore vivants, atteignent des dimensions énormes. 

Le fût de l'orme champêtre, puissant, long et généralement peu rectiligne, 
porte une cime ample et. touffue. Son écorce, lisse dans la jeunesse, se 
gerçure de bonne heure profondément et devient brun noirâtre; elle forme 


FIG. 888. - Orme. 


À. Rameau avec fleurs et bourgeons; Â'. Rameau avec 
feuilles et samares; B. Fleur complète; C. Pistil; 
D. Graine. 


FIG. 889. - Fruits de diverses variétés d'orme. 
1. Ormèë champêtre : 1. Orme des montagnes: 3. Orme diffus. 


ORMEAU - OROBANCHE 


parfois un liège assez abondant constituant des côtes étroites et saillantes le 
long des tiges et des rameaux jeunes (variété : orme subéreux). 

Son enracinement est formé de racines obliques et de racines traçantes 
très longues qui émettent de nombreux drageons. 

Multiplication et traitement. - A partir de l'âge de quinze à vingt ans, 
l'orme donne, chaque année, une quantité considérable de samares qui se 
détachent dès que les feuilles ont acquis leur entier développement (mai- 
juin) et que le vent dissé- 
mine au loin ; le plus grand 
nombre de ces graines (au 
moins 70 pour 100) sont 
vaines. Semées à l'époque 
de leur dissémination, ces 
samares germent en quel- 
ques jours ; conservées en 
local sec et semées au prin- 
temps suivant, la plupart 
ne germent qu'un an plus 
tard en ne donnant d'ail- 
leurs souvent que des su- 
jets chétifs. Le semis en 
place définitive ne donne 
pas de bons résultats ; le 
semis en pépinière se fait 
en juin sur terre finement 
ameublie, en plein, avec 
couverture d'un centimètre 
de terre fine et à raison 
de 6 kilogrammes de sa- 
mares par are cultivé ; les 
plants sont prêts à mettre 
en place à 1 âge de deux à 
trois ans, après un repi- 
quage en pépinière. 

Le jeune plant accroit 
rapidement ses organes 
aériens ; mais SOn enraci- 
nement, peu profond et peu 
développé au début, le rend 
sensible à la sécheresse pen- 
dant les premières années. L'orme rejette mal de souche. Par contre, ses 
racines superficielles émettent d'abondants drageons. Les climats chauds 
lui sont le plus favorables ; dans le Nord, il prend facilement des gélivures. 

Très exigeant au point de vue des qualités du sol, l'orme veut des ter- 
rains meubles et fertiles ; il acquiert ses plus grandes dimensions dans les 
terrains d'alluvions, auprès des cours d'eau + dans ceux trop compacts ou 
trop secs, il pousse lentement, prend une taille rabougrie, parfois même 
buissonnante, des feuilles très petites, une forme et des fibres contournées 
(qui lui font donner, en ce cas, le nom de fortillard). 

Les sols forestiers, très généralement pauvres, ne peuvent donc nourrir 
des ormes en grand nombre. D'autre part, l'orme a besoin d'être complète- 
ment isolé pour prendre tout son développement. Aussi ne le rencontre- 
t-on qu'à l'état très disséminé dans les massifs forestiers, soit dans les 
futaies d'essences feuillues, soit, plus fréquemment et à plus juste raison, 
dans les taillis sous futaie, où la grande valeur de son bois conduit à 
réserver les plus beaux sujets. Il est, en forêt, le compagnon habituel du 
chêne pédonculé; il ne forme de peuplements purs que sur les sols très 
riches (vallée de la Saône). Dans les situations favorables, il devient rapi- 
dement envahissant, grâce à l'abondance de ses semences et de ses dra- 
geons, ainsi qu'à l'activité de la croissance de ses jeunes plants. 

L'orme champêtre se rencontre plus souvent hors forêt, dans les haies, en 
bordure des chemins ruraux ; il y est traité en arbre d'émonde ou en 
têtard. Très ornemental, soit dans sa forme spécifique, soit dans ses varié- 
tés, il est en outre très largement utilisé dans les plantations, sur les 
avenues, les grandes routes et dans les parcs. 

Qualités du bois et usages. - L'aubier de l'orme est blanc, de mauvaise 
qualité et sujet à la vermoulure. Le bois de cœur, brun rougeâtre (orme 
rouge), est lourd, tenace, de fente difficile, de grande durée dans les lieux 
humides. Sa dureté et son élasticité le rendent particulièrement propre au 
charronnage (limons de voitures, moyeux et jantes de roues, patins de 
freins) et a d'autres usages exigeant une grande résistance, tels que têtes de 
maillets, dents d'engrenage, etc. La variété dite orme tortillard, dont les 
fibres contournées et enchevêtrées forment un bois encore plus résistant et 
de fente impossible, est très recherchée par le charronnage (moyeux de roues). 

L'ébénisterie utilise également un peu d'orme dans les membrures de 
meubles. Pour tous ces emplois, il convient de se rappeler que le bois d'orme 
se rétracte beaucoup en se desséchant; il convient de ne le mettre en 
œuvre que lorsqu'il est parfaitement sec. 

D'autre part, la tige de l'orme champêtre, soumise à la pratique répétée 
de l'émondage, émet, au niveau des sections des noeuds, de nombreuses 
branches gourmandes dont la base s'entoure chaque année de tissus nou- 
veaux qui, se soudant intimement et s'enchevêtrant les uns dans les autres, 
forment à la longue des protubérances ligneuses volumineuses (broussins 
ou loupes) dont les sections transversales peuvent recevoir un beau poli et 
présentent des veines et des dessins variés que l'ébénisterie met à profit. 
Le bois d'orme est un bon combustible, qui brûle lentement avec peu de 
flamme. Il donne aussi un charbon de bonne qualité. 

Produits accessoires. -  L'écorce, aussi fibreuse que celle du tilleul, 
pourrait être ftilisée aux mêmes usages ; elle n'est que peu employée. 

Par contre, l'orme est fréquemment traité en arbre d'émonde, en vue de 
la récolte de ses feuilles pour l'alimentation du bétail. Les feuillards d'orme 
sont, en effet, un excellent et riche fourrage. Suivant M. Ch. Girard, leur 
composition aux différentes époques de l'année serait la suivante : 


FIG. 890. - Rameau d'orme champêtre avec feuilles 
et fruits (samares). 


MATIÈRES | MATIÈRES | MATIÈRES |EXTRACTIFS 

DATES ur minérales. grasses. azotées. | non asotées. CÉCULOSE 

Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
LT juillet. 63,00 3,82 1,12 6,82 21,65 3,69 
£% août . 62,96 4,82 1,32 6,62 22,65 3,53 
1" septembre.….| 56,36 5,55 1,81 7,52 24,71 4,05 
£" octobre 59,50 6,18 1,69 6,41 22,23 3,99 
5 novembre 59,00 0,85 1,66 6,10 22,85 3,54 
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Ormeau (sylvic.. Terme synonyme d'orme-champêtre. Cette expres- 


sion désigne aussi un jeune orme. 


Ornithogale. - Genre de liliacées, voisin des scilles, renfermant des 
herbes bulbeuses à fleurs blanches, jaunes ou orangées, groupées en £rap- 
pes ou en ombelles et dont une espèce, vulgairement nommée dame d onze 
heures ( fig. 891), est cul- 
tivée comme ornementale, 
dans les jardins, ainsi que 
l'ornithogale des Pyrénées, 
l'ornithogale pyramidale 
et l'ornithogale en ombelle. 


Ornithologie. _ Par- 
tie de la zoologie qui s'oc- 
cupe de l'histoire naturelle 
des oiseaux. V. OISEAU. 


Ornithope. _ Genre 
de légumineuses papilio- 
nacées comprenant une 
espèce cultivée, l'ornithope 
cultivée ou serradelle. 
V. SERRADELLE, 


Orobanche. - Genre 
de plantes dicotylédones 
gamopétales, type de la 
famille des orobanchées. Ce 
sont des plantes herbacées 
jaunâtres, brunes, rougeâ- 
tres ou violacées, à tiges 
simples ou ramifiées, selon 
les espèces, mais toujours 
renflées à la base ; à feuilles 
remplacées par des écailles 
de même couleur que la 
tige, dépourvues de chloro- 
P ylle; ces plantes vivent 
en parasites de racines sur 
des végétaux variés (fig. 
892). Les fleurs, groupées 
en épi terminal, compren- 
nent un calice à sépales 
soudés, une corolle à deux lèvres, quatre étamines et un ovaire qui devient 
une capsule renfermant une infinité de petites graines brunes. 

Les graines germent dans le sol au contact des racines de plantes capables 
de nourrir l'espèce ; elles sont facilement disséminées par l'eau, en raison 
de leur extrême ténuité. En l'absence de plantes susceptibles de se laisser 
parasiter, elles restent à l'état de repos et se conservent de nombreuses 
années sans perdre leur faculté germinative. 

Au moment de la germination, il sort de la graine un embryon qui s'ap- 
plique étroitement sur la racine support, pour émettre rapidement un pre- 
mier suçoir de pénétration. Il y a désormais association par greffage ; le 
suçoir assure le passage des matériaux nutritifs de la racine dans la jeune 
orobanche qui se renfle 4 la base, différencie une sorte de tubercule, pen- 
dant que le côté opposé s'allonge et finit par sortir de terre pour donner 
naissance à la plante adulte, bientôt pourvue de fleurs. Le tubercule ne 
tarde pas à se couvrir de petits mamelons qui s'allongent en racines. Ces 
racines sont incapables d'absorber les liquides du sol ; elles meurent de 


FIG. 891. — Ornithogale. 


FIG. 892. - Orobanche rameuse. A gauche, suçoirs de l'orobanche; à droite, 
orobanche fixée sur un pied de chanvre. 
A. Coupe de la Heur. 


bonne heure, si elles se trouvent isolées. Au contraire, lorsqu'elles ren- 
contrent de nouvelles racines de la plante nourrice, de plantes voisines de 
la même espèce ou d'une espèce différente convenable, elles développent 
des suçoirs aux points de contact (fig. 892). Ces racines sont donc des 
porte-suçoirs. Les suçoirs secondaires se comportent comme le suçoir pri- 
maire, né peu après la germination de la graine ; il y aura développement 
d'un tubercule et d'une hampe florale, c'est-à-dire d'un pied d'orobanche au 
niveau de chacun d'eux. Le phénomène pourra continuer, de telle façon 
qu'il y aura finalement constitution d'une touffe d'orobanche tout autour du 
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point de germination de la graine, tous les pieds de la touffe étant originelle- 
ment réunis par des racines porte-suçoirs. D'autre part, l'orobanche sera 
annuelle, bisannuelle ou vivace, selon que la plante nourricière vivra un 
an, deux ans ou plus; les parties extéeures meurent 
bien toujours d'année de leur développement, mais les 
tubercules correspondant aux suçoirs secondaires tardifs 
restent vivants, si la vie se maintient dans la nourrice. 
Une nouvelle intervention de graines n'est donc nulle- 
ment nécessaire pour assurer la perpétuation et l'ex- 
tension du mal dans une culture pérenne comme celle 
du trèfle des prés. 

Variétés.— Il existe en France une vingtaine d'espèces 
d'orobanches parasites sur les plantes les plus diverses. 
Les plus répandues sont l'orobanche sanglante (oroban- 
che cruenta), qui vit sur les papilionacées ; l'orobanche du 
thym (orobanche epithymum), à la corolle d'un blanc 
jaunâtre, parasite du thym et de la sarriette ; l'orobanche 
du saillet (orobanche galii), à la corolle d'un rouge pâle, 
pas-un peu violacé, parasite des gaillets, de l'achillée 
mille-feuille, du troène ; l'orobanche majeure (orobanche 
major), qui vit aux dépens des scabieuses ; 1 orobanche 
mineure (orobanche minor) {fig. 893), qui attaque sur- 
tout les légumineuses (luzerne, trèfle, le trèfle violet no- 
tamment) ; c'est l'espèce la plus dangereuse. L'orobanche 
spécieuse (orobanche speciosa) peut également causer 
de très grands dommages dans la culture de la fève, 
dans les pays méridionaux; l'orobanche rameuse (oro- 
banche racemosa) ou phélipée fig- 892) attaque le 
chanvre, le tabac, quelquefois la tomate. 

Destruction. — La lutte contre ces parasites est difficile 
en raison de l'abondance des graines et de leur possibi- 
lité de persistance dans le sol sans altération. Il faut donc s'efforcer de 
détruire les orobanches avant la maturité des graines. 

Cette destruction peut être individuelle lorsqu'il s'agit de cultures 
sarclées comme celle du tabac. Dans les cultures de trèfle ou de chanvre, 
au contraire, il est indispensable de retourner le sol dès le début 
de la floraison. Si l'on a laissé développer des graines, le sol se trouve 
contaminé. Dans ce cas, il peut être nécessaire de modifier la rotation, de 
changer la culture, à moins de ré- 
ensemencer avec l'intention de pro- 
voquer l'épuration du sol. La nou- 
velle culture, faite très serrée, assu- 
rerait la germination des graines 
qui seraient restées à l'état latent 
jusqu'au retour de la plante nour- 
rice sur la sole infestée. Après ce 
retournement hâtif, on pourrait re- 
venir sans danger à la rotation 
normale. 

— (vitic.). — On donne parfois 
aussi le nom d'orobanche de la 
vigne à la clandestine. V. ce mot. 


Orobanchées. __ Famille de 
dicotylédones gamopétales, renfer- 
mant des espèces vivant en parasites 
sur les racines d'autres plantes et 
dont l'orobanche est le type. Ce 
sont des plantes, dépourvues de chlo- 
rophylle, dont les feuilles sont rem- 
placées par des écailles scarieuses. 
V. OROBANCHE. 


Orobe, __ Genre de plantes vi- 
vaces, de la famille des légumineuses 
papilionacées, dont quelques varié- 
tés sont ornementales, notamment 
l'orobe printanier, à fleurs bleues, 
et qui produit de jolies touffes. Une espèce indigène, l'orobe fubereux 
(fie. 894), à fleurs roses, croit dans les bois ef les buissons - elle est caracté- 
risée par une racine tuberculeuse et donne un assez bon fourrage. 


FIG. 893. — Oro- 
banche mineure. 
a. Coupe de la fleur. 


FIG. 894. — Orobe tubéreux. 


Oronge. — Nom vulgaire de l'amanite impériale ou des Césars (ama- 
nita Cæsarea) {fig. 895], dite aussi oronge vraie, dorade, jaseron, rouma- 
net, royal etc. 

Cet excellent champignon, régal des gourmets, est commun dans les bois 


FIG. 895. — Oronges : 1. Oronge vraie; 2. Fausse oronge; 3. Oronge vineuse. 


secs du midi de la France, principalement dans les châtaigneraies; il affec- 
tionne les clairières ensoleillées ; il s'y montre après les pluies, de fin juillet 
à fin octobre. Rare dans le Centre, il manque dans le Nord et ne se ren- 
contre qu'exceptionnellement aux environs de Paris (forêts de Fontaine- 
bleau, de Rambouillet). 

Entourée de sa volve d'un blanc de neige, la jeune oronge sortant du sol 
a la forme d'un œuf. L'enveloppe éclate bientôt sous la poussée du cham- 
pignon, qui apparait, tel le jaune de l'œuf au milieu du blanc, comme une 
masse sphérique d'un rouge orangé. Puis le chapeau s'étale en un parapluie 


OROBANCHÉES — ORPINGTON 


de 10 à 15 centimètres de diamètre, poli, brillant, satiné, d'un rouge orangé; 
le pied, les feuillets et la large bague pendante sont jaunes ; la volve rom- 
pue entoure la base renflée du pied d'un large étui blanc, mais ne laisse 
jamais d'écailles blanches à la surface du chapeau, comme chez l'amanite 
tue-mouches (amanita muscaria) oufausse oronge, champignon avec lequel 
il est dangereux de confondre l'oronge. L'oronge rougissante, à pied rose ou 
pied rouge, est l'amanite vineuse (amanitarubescens), comestible, V. AMANITE. 

L'oronge se pèle facilement; sous l'épiderme, la chair alors apparait 
blanche ; elle est de saveur douce. Ce champignon se vend sur les marchés, 
s'apprête de bien des façons, et peut se conserver longtemps dans l'huile 
ou desséché. 


Orpin. — Genre de crassulacées voisines des joubarbes, qui croissent 
dans les régions tempérées. Ce sont des plantes herbacées ou sous-frutes- 
centes. L'espèce la plus connue et qui pousse en France dans les endroits 
pierreux est l'orpin reprise ou grandorpin (sedum telephium), qu'on appelle 
aussi herbe aux coupures ou herbe au charpentier, parce que ses feuilles, 
conservées dans l'huile, sont un remède populaire contre les coupures. 

L'orpin brûlant ou poivre de muraille (sedum aere) est une petite 
herbe chärnue à feuilles épaisses et courtes, à fleurs d'un jaune vif ; très 
commun dans les lieux secs, sur les murailles, il doit son nom à sa saveur 
âcre et presque caustique. Une autre espèce, l'orpin du Japon  (sedum 
Sieboldii), est cultivée comme plante d'ornement dans des vases suspendus, 
à cause de sa tige à rameaux retombants. 


FIG. 896. __ Coq et poule Orpinéton noir. 


Orpington (Volaille). — Race de poules anglaise (fig. 896) de forme 
ronde, résultant surtout du croisement de la langshan et du brahma. Elle 


(FIG. 897. — Quelques types d'orthopteres. 
1. Criquet (type); 2. Campode ; 3, Podure : 4, Lépisme; I. Forficule; 6. Blatte; 7. Phasme; 


Sauterelle; 9. Thrips; 19. Psoque; IL. Term te; ii. Ephemere; 13. Libellule. 


ORSEILLE — OSEILLE 


est caractérisée par une crête simple ou frisée, des pattes bleues non emplu- 

mées et des oreillons rouges. On en connaît trois variétés : une noire, une 
fauve et une blanche, cette dernière ayant les pattes blanc rosé. La variété 
noire est, de beaucoup, la plus estimée et la plus propagée. C'est une poule 

de bon tempérament, assez précoce, bonne pondeuse, très bonne couveuse, 
à chair assez fine. 


Orseille. — Genre de lichens vivant sur les rochers des bords de la mer 
et dont certaines espèces, l'orseille tinctoriale et l'orseille fucus, four- 
nissent une matière colorante rouge. 


Orthoptères. Ordre d'insectes à quatre ailes (fig. 897) dont les 
supérieures sont coriaces, et les mâchoires disposées pour broyer; ils su- 
bissent des métamorphoses incomplètes. 

Les orthoptères comptent parmi les insectes les plus nuisibles à l'agricul- 
ture ; les mis sont carnassiers (sauterelles, blattes), d'autres phytophages 
(criquets) ; beaucoup sont 
omnivores, s'attaquant à 
toutes sortes de denrées 
jusque dans les maisons 
(termites). On les divise 
en trois sous-ordres : fhy- 
sanoures, dont l'abdomen 
est terminé par des appen- 
dices filiformes, et qui sont 
dépourvus d'ailes (cam- 
pode, podure, lépisme) ; 
orthoptères proprement 
dits, comprenant les forfi- 
cules, blattes, mantes, phas- 
mes, criquets, sauterelles, 
grillons ; orthoptères pseu- 
do-nevroplères, confondus 
jadis avec les névroptères 
(libellules, éphémères, ter- 


mites, psoques). 


Ortie. __ Genre de plan- 
tes herbacées, à feuilles 
alternes, à fleurs ordinai- 
rement monoïques, de la 
famille des urticacées (fig. 
898). Ces plantes sont gé- 
néralement couvertes de 
poils, sécrétant un liquide 
vésicant, à base d'acide for- 
imique, et occasionnant sur 
la peau une démangeaison 
et une cuisson douloureuse 
(urtication). On en connaît 
trois espèces principales 
l'ortie dioïque où grande 
ortie (urtica dioica), très 
commune aux abords des haies, des 
routes, des maisons ; l'ortie brûlante ou 
ortie romaine (urtica urens), qui abonde 
dans les jardins sableux et humifères ; 
l'ortie à pilules, qui est bisannuelle. Il ne 
faut pas confondre les orties avec les 
lamiers. V.LAMIER. 

L'ortie dioïque, coupée assez jeune, 
amortie ou desséchée, constitue un bon 
fourrage, notamment pour les vaches lai- 
tières ; on la prise beaucoup pour ‘cet 
usage dans les pays scandinaves. Les 
porcs en sont friands et la consomment 
jeune, mais il est préférable de la leur 
donner cuite ; hachée menu, elle entre 
dans les pâtées destinées aux jeunes 
volailles. Enfin, cueillie jeune et cuite à 
l'eau, elle se mange en guise d'épinards. 


Ortolan.—Espèce de bruant.V. ce mot. 


Orvet. _ Genre de reptiles sauriens ( fig. 900) insectivores, répandus 
en Europe et en Asie. 

L'orvet (anguis fragilis), qu'on appelle communément serpent de verre, 
en raison de la facilité avec laquelle il se fragmente quand on le touche, 
n'est pas un serpent, en dépit de sa forme, mais un saurien. Son corps 
cylindrique dépourvu de 
membres est plus ou moins 
bronzé. 

C'est un animal très 
utile, qui vit sous les pier- 
res, dans des trous, d où il 
sort à la tombée du jour 
pour faire la chasse aux 
larves et insectes de toute 
sorte. Il est absolument 
inoffensif ef c'est bien à 
tort que la crédulité popu- 
laire en à fait un serpent venimeux. V. pl. en couleurs, ANIMAUX UTILES. 


FIG. 898. — Ortie à pilules. 


FIG. 899. — Poils vésicants 
de l'ortie. 


FIG. 900. — Orvet. 


OS. __ Corps blanchâtre, dur,-qui sert de soutien aux parties molles de 
l'organisme. Les os constituent dans leur ensemble le squelette des animaux 
vertébrés : ils sont unis les uns aux autres par des articulations et servent 
de leviers aux muscles qui s'insèrent sur eux ; ils sont par suite les Dre 
passifs des mouvements. D'après leur forme, on divise les os en os longs, 
os larges ou plats et os couverts. 

Si l'on coupe transversalement un os long dans le sens de sa longueur 
( fég. 902), on voit qu'il est formé d'une membrane externe, le périoste, 
entourant une masse osseuse compacte. Cette masse osseuse est composée ce 
lamelles concentriques et percée en son centre d'un canal renfermant la 
moelle, matière jaunâtre et d'aspect gras ; elle est perforée de nombreux 
canaux communiquant entre eux ou canaux de Havers (fig. 901), ren- 
férmami les nerfs et les vaisseaux nourriciers de l'os ; autour de chaque 
canal sont des lamelles osseuses concentriques constituant un second système 


. serve son état normal, ces 
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distinct du premier. Au microscope, on voit que la matière osseuse présente 
de nombreuses cavités irrégulières, reliées par des canaux ( fig. 901). 

La croissance en épaisseur de l'os est due à l'activité du périoste ; la 
couche interne de cette membrane a la propriété de former constamment 
des cellules osseuses ; celles-ci sécrètent des lamelles concentriques, peu à 
peu chassées vers la moelle ; elles se détruisent et y tombent ; l'os se renou- 
velle donc de la périphérie au centre. Après que la croissance est achevée, 
tant que le périoste con- 
cellules cessent de fonc- RAR 
tionner ; mais si, sur quel- 
que point, il vient à être 
irrité, leur activité se ré- 
veille, et il Se forme à nou- 
veau de l'os. C'est ainsi 
que se développent des 
tumeurs osseuses acciden- 
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FiG. 901, — Coupe transversale et longitudinale 
d'un os long. 
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long. FIG. 903. — Coupe grossie d'une lamelle osseuse. 


telles, chez le cheval par exemple (exostoses), telles que l'éparvin, le ,larde 
V. ces mots). Parfois les tissus osseux mortifiés se nécrosent. V. NÉCROSE. 

Composition chimique des os. — Les os sont formés d'un tiers de ma- 
tières organiques (osséine) et de deux tiers de matières minérales, prin- 
cipalement de phosphate de calcium (80 pour 100), de carbonate de calcium, 
de fluorure de calcium, etc. 

Quand on brûle un os, les matières organiques constituant l'osséine dis- 
paraissent et il ne reste que les matières minérales (cendre d'os) colorées 
en gris ou bien en noir ; quand les os sont chauffés en vase clos, ils donnent 
le noir animal. 

Quand on met un os dans de l'acide chlorhydrique étendu d'eau, 
la matière minérale se solubilise ; il ne reste que la matière organique 
(osséine) ; l'os conserve sa forme, mais il est mou, flexible. Quand on laisse 
séjourner des os dans l'eau bouillante, leur osséine se transforme en 
gélatine. 

Les os employés comme engrais. — Les os, à la suite des divers trai- 
tements qu'on leur fait subir, donnent naissance aux produits suivants : les 
os verts, les poudres d'os dégraissés, les poudres d'os dégélalinés, le phos- 
phate d'os précipité, le noir animal, la cendre d'os, le superphosphate d'os. 

Les os verts Sont des os bruts que l'on n'emploie généralement pas en 
agriculture, à cause de la forte proportion de graisse (10 à 12 pour 100) 
qu'ils renferment. 

Les poudres d'os dégraissés. — Les os verts ou bruts sont dégraissés par 
l'eau bouillante ou par un dissolvant (sulfure de carbone, benzine, etc.), 
puis réduits en Soudre fine. Leur composition moyenne est la suivante : 


Eau. . - 6,0 à 10,0 pour 100. 


Azote 5 à 4,0 _ 
Acide phosphorique 20,0 à 26,0 — 
Potasse O,2 à 0,3 — 
Chaux à 32,0 — 
Magnésie à 1,5 _— 


Les poudres d'os dégélalinés. — Elles proviennent d'os dégraissés dont 
on a enlevé la matière organique (osséine) pour en faire de la gélatine. 
Leur composition moyenne est la suivante : 


Eau … à 
Silice 0 à 3,0 
Phosphate de chaux... 60,0 à 70,0 — 
correspondant de 27,5 à 29,8 d'acide phos- 
phorique. À 
AZOTE 7 * à mi nnmmnnmeennml nn nes 0,9 a 1,8 — 


Le noir animal où charbon d'os est employé surtout comme décolorant; 
mais, épuré, il est employé comme engrais. V. NOIR ANIMAL. 

Les cendres d'os contiennent de 72 à 75 pour 100 de phosphate de chaux. 

Les superphosphates d'os résultent de l'action 
de l'acide sulfurique sur les os concassés et dé- 
graissés. V. SUPERPHOSPHATE. 


Oscinie (entour.). — Genre d'insectes diptères, 
renfermant de petites mouches noires (fig. 904) 
luisantes, dont les larves (jaune bruant) rongent 
les feuilles et le sommet des tiges des céréales 
(orge, avoine, blé). Il s'en produit ordinairement 
deux générations, la deuxième s'attaquant aux 
grains mûrs. 


F1G. 904. — Oscinie 
(gr. 8 fois). 


Oseille. — Plante potagère vivace, indigène, 
de la famille des polygones (fig. 91, à fleurs dioïques. Graines petites, 
luisantes, triangulaires et brillantes. Ile existe à l'état spontané dans les 
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prairies et les terres peu fertiles (petite oseille) et constitue alors une plante 
envahissante qu'il faut détruire. L'oseille commune (rumex acetosa), culti- 
vée dans les jardins, est à feuilles larges de 4 centimètres et longues de 
12 centimètres. 

Variétés. — La plus estimée est l'oseille de Belleville (fis. 902) ou 
oseille blonde, qui produit de grandes et larges feuilles. On la reproduit 
par semis, de préférence, 
tous les ans, bien qu'elle 
puisse durer deux années. 
Elle vient en pleine terre 
et sous châssis. Elle monte 
en graines au printemps 
de la seconde année. 

L'oseille vierge (rumex 
montanus) ne produit pas 
de tiges florales; aussi la 
multiplie-t-on par division 
des touffes en mars. Elle 
convient surtout pour éta- 
blir des bordures perma- 
nentes. Sa saveur est plus 
acidulée que celle de l'o- 
seille de Belleville. 

L'oseille-épinard ou pa- 
tience (rumex patientia) 
a des feuilles beaucoup 
plus amples que les prêce- 
dentes ; elle n'est utilisée 
que par les amateurs ; rem- 
place l'épinard en été, pro- 
duit beaucoup. 

Culture. — L'oseille de 
Belleville se sème en mars 
ou en août, de préférence 


FIG. 905. — Oseille de Belleville. 


FIG. 906. __ Oseille sauvage. À gauche, sommité fleurie de la plante. 


sur vieille couche; on repique les jeunes plants en place et au plantoir, 
dés qu'ils ont quatre ou cinq feuilles ; on les espace de (" ,15 sur 0,20. On 
bine et on arrose. 

On peut aussi repiquer en planches en septembre pour recouvrir de châs- 
sis en novembre, de façon à récolter tout l'hiver, ou établir simplement une 
bordure limitant une allée dans le but de ne récolter que dans la belle saison. 

L'oseille n'est pas très exigeante sous le rapport du terrain ; elle est peu 
épuisante et produit beaucoup. Les feuilles, pour être tendres et agréables 
à consommer, demandent à être coupées fréquemment. 

Ennemis. — Les limaces et les escargots sont les plus connus ; mais la 
mouche de l'oseille et la chrysoméle de l'oseille sont quelquefois à redouter. 


Osler. — Arbre appartenant au genre saule (salix) [fig. 907], que l'on 
cultive dans les régions les plus diverses de 1 Europe, de l'Amérique et 
d'une certaine partie de l'Afrique. 

A l'état spontané, l'osier pousse de préférence sur les bords des rivières, 
des marais, et dans les terrains plus ou moins humides. 


OSIER 


En Europe, sa culture est en honneur en Allemagne, dans le sud de la 
Russie, dans le nord et le centre de l'Italie, en Suisse, en Belgique, en Hol- 
lande, au Danemark, en Angleterre, dans l'est et le sud-ouest de l'Espagne 
et en France. 

Les régions françaises qui produisent le plus d'osier sont : les Ardennes 
(1939 hectares) : l'Aisne (828 hectares) ; les Bouches-du-Rhône (800 hecta- 
res) ; la Haute-Marne (760 hectares) ; la Côte-d'Or (706 hectares) ; la Gironde 
(600 hectares) ; le Pas-de-Calais (580 hectares) ; la Loire-Inférieure (540 hec- 
tares) ; la Meurthe-et-Moselle (540 hectares) ; la Corrèze (406 hectares) * la 
Somme (340 hectares); l'Indre-et-Loire (200 hectares) ; le Vaucluse (185 hec- 
tares) ; la Manche (150 hectares). 

La France cultive approximativement 8000 hectares d'osier; elle en 
avait 70 000 autrefois. Il s'agit donc là d'une culture à développer, car les 
besoins de l'industrie sont très grands. 

En général, les osiers français sont de bonne qualité au point de vue de 
leur emploi en vannerie, c'est-à-dire au point de vue de leur résistance à 
la torsion et à la flexion. Les meilleurs osiers sont ceux de Meurthe-et-Mo- 
selle, qui sont fins et très souples, puis vien- 
nent ceux de la Haute-Marne, de la Côte- 
d'Or, de l'Aisne, des Ardennes, du Pas-de- 
Calais, de la Somme, etc. 

Caractères botaniques. — Le genre saule 
se distingue par les caractères suivants : les 
fleurs sont groupées en chatons, situées laté- 
ralement sur les rameaux de deux, trois et 
quatre ans ; la plupart des variétés portent 
leurs chatons sur les rameaux de deux ans ; 
ceux-ci apparaissent en mai et juin. Les cha- 
tons sont plus ou moins denses. Les inflores- 
cences sont monoïques; non seulement les 
fleurs sont unisexuées sur le même chaton, 
mais aussi sur le même pied. Tout à fait ex- 
traordinairement, on trouve des chatons com- 
posés de fleurs mâles au-dessus et de fleurs 
femelles à la base. 

Les chatons de l'osier sont dressés. Chaque 
fleur, mâle ou femelle, est placée à l'aisselle 
d'une écaille et porte à sa base une ou deux 
glandes. Les écailles sont presque toujours 
garnies de poils. 

La fleur mâle comprend deux, trois, quatre 
ou cinq étamines ; celles-ci sont libres ou sou- 
dées à leur base ; quelquefois, les filets sont 
soudés jusqu'au tiers ou jusqu'à moitié de 
leur longueur. Le plus souvent les filets sont 
incolores ou verdâtres, comme dans le salix 
viminalis ou le salix fragilis; quelquefois, 
ils ont une belle couleur rouge, comme dans 
le saule américain. Le nombre d'étamines n'est pas le même dans toutes les 
variétés. 

La fleur femelle donne naissance à une capsule avec ou sans pédoncule, 
surmontée d'un style dont la longueur est très variable et terminée par 
deux stigmates. La capsule contient de nombreuses graines, d'une très 
grande ténuité; chaque graine est entourée d'un véritable matelas de poils 
très longs et très fins. 

Les feuilles apparaissent presque en même temps que les chatons; chez 
certains osiers, les chatons précèdent l'apparition des feuilles. 

Quant aux rameaux, ils sont très différents selon les variétés. Parmi 
celles-ci, les unes ont des rameaux cassants, courts, noueux, qui ne sont 
d'aucun usage en industrie ; les autres ont, au contraire, des rameaux effilés, 
droits, souples, très recherchés en vannerie. 

Variétés. — Parmi les meilleures variétés d'osier, les plus recommanda- 
bles sont les suivantes : 

Saule fragile (salix fragilis). — Cet osier est très recherché, parce que 
ses brins sont souples et fins. L'écorce est généralement rouge, plus ou moins 
foncé. Les rameaux sont luisants, glabres. Les feuilles sont dépourvues de 
poils et d'une couleur vert foncé au-dessus, vert clair en dessous : leur lon- 
gueur est quatre ou cinq fois plus grande que la largeur. La fleur mâle pos- 
sède deux étamines. Les jragilis les plus cultivés sont : le bouton aigu, 
pour les terres moyennes ou pauvres; /e bouton plat, pour les terres aches; 
la Sainte-Reine ou rouge pâle ou osier de Bourgogne, pour les terres 
moyennes. 

Saule viminal ou saule des vanniers (salis viminalis). — C'est peut-être 
l'osier le plus répandu. L'écorce est souvent verte ou jaunâtre. Les rameaux 
sont glabres ou garnis de poils. Les feuilles sont soyeuses à leur face infé- 
rieure. La fleur mâle . a deux étamines. Les viminalis les plus répandus 
sont : le viminalis queue de renard, appelé improprement romarin, qui 
n'est pas difficile au point de vue du sol et qui donne des rendements 


FIG. 907. __ Osier. 
A. Fleure $- °9 B. Fleurs femelles. 


FIG. 908. — Plantation d'osier d'un an. 
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FIG. 909. — Récolte de l'osier. 
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élevés ; le véminalis pécher jaune, dont les brins sont droits, sans nœuds 
et conviennent parfaitement à la fente : fabrication des éclisses ou lanières 
d'osier. 

Saule À rrois étamines (salir triandra). — On l'appelle aussi  risette . 
l'écorce est grise ou noirâtre, souvent maculée. Les rameaux sont très longs, 
très forts. La fleur mâle a trois étamines. Parmi les {riandra, on distingue : 
la grande grisette, oSier à grand rendement et à grand développement ; 
la petite grisette, qui a des rameaux très fins, très résistants à la torsion et 
à la flexion, mais dont le rendement est minime. 

Saule blanc ou saule argenté (salir alba). __ C'est la variété vitellina 
ou osier de tonnellerie. L'écorce est jaune ou jaune rougeâtre. La fleur a 
deux étamines. Cet osier pousse tardivement au printemps. Il donne de 
bons rendements dans les terres moyennes. 

Saule pourpre (salix purpurea). — C'est à tort que le public croit que le 
nom d'osier pourpreest dû à la couleur de l'écorce ; cette écorce est verte 
ou grisâtre ; mais c'est l'anthère qui est pourpre : d'où le nom. En général, le 
purpurea pousse lentement pendant les deux ou trois premières années; 
mais ensuite la souche pend de grands développements. Les brins sont 
très longs et fins ; leur flexibilité est grande. Ce sont des osiers à recom- 
mander dans les bonnes terres. 

Osiers secondaires. __ Parmi les osiers secondaires, nous citerons le 
saule cendré, le saule daphné, le saule noircissant, le saule à oreillettes, 
le saule caprea ou saule marsault. Ce dernier pousse naturellement un peu 
partout, surtout au bord des cours d'eau, où il est très abondant. Il n'est pas 
utilisable en vannerie, 
mais peut être employé 
avantageusement pour 
faire des manches d'outils. 

Il y a un osier qui croît 
spontanément dans les 
sables marins et qui pré- 
sente un certain avenir : 
c'est Le saule rampant 
argenté (salir repens ar- 
gentea), dont les racines, 
très longues et très fines, 
peuvent, en vannerie, 
remplacer le rotin. 

Culture. — C'est une 
erreur de croire que l'o- 
sier ne pousse que dans 
les sols humides ; au con- 
traire, il ne vient pas bien 
dans les terrains où l'eau 
est stagnante. Il demande 
de bons sols moyens, con- 
servant une certaine fraî- 
cheur pendant l'été. Si le 
sol est trop humide, il faut 
établir des banquettes de 
10 mètres de largeur, sé- 

arées par des fossés de 

40 à 0®,50 dont la terre 
de curage sert à recharger 
les planches ; les sols man- 
quant de calcaire devront 
être chaulés ou marnés à 
dose moyenne. 

La plantation se fait de- 
puis novembre jusqu'en 
avril ; la préparation du 
sol consiste en un bon la- 
bour à 0 ,25 suivi d'un hersage croisé. Lorsqu'on plante en février ou 
mars, il est bon de donner un labour en octobre ou novembre : le hersage 
n'a lieu qu'immédiatement avant la plantation. En petite culture, la pré- 
paration du sol se fait à la bêche, à la profondeur de Q%,25 à 0!!,30 et, chaque 
fois que cela est possible, on pratique un défoncement de 0,40 ou 0,50. 
Cultiver une racine fortement fumée (45 000 à 50000 kilogrammes de fumier 
à l'hectare) suivie d'une céréale (blé ou avoine) dans laquelle on sème un 
trèfle destiné à être enfoui en vert l'année suivante. Tous les trois ans on 
applique avantageusement 600 kilogrammes de scories riches et 500 kilo- 
grammes de sylvinite, auxquels on ajoutera 100 kilogrammes de nitrate de 
soude, si la végétation était trop languissante. 

L'osier se multiplie par boutures. Pour créer une oseraie, dans de bonnes 
conditions, il faut avant tout planter des boutures pures ef bien appropriées 
au sol La plupart des oseraies doivent leur faible rendement et leur vie pré- 
caire au mauvais choix des boutures au moment de la plantation. Une bonne 
bouture doit avoir 20 à 22 centimètres de longueur et 3 à 8 millimètres de dia- 
mètre. Dans la pratique, on plante généralement des boutures trop grosses. 
Les boutures doivent être enterrées complètement et verticalement ; on se sert 
du plantoir ordinaire et on en met deux par pied pour parer aux manquants. 

En général, les meilleures distances à observer sont les suivantes : 0,80 
entre les lignes et 0,10 entre les plants. Il faut ainsi 125000 boutures à 
l'hectare. On plante plus serré (0 ,30 — Om,40 — 0%,50) entre les lignes 
quand on veut obtenir des osiers fins. 

Les soins d'entretien consistent : la première année, en un binage en mai, 
un second en juillet et un sarclage en août et septembre ; les autres années 
en un binage au printemps et un sarclage en juin ou juillet. La charrue 
vigneronne et la petite houe à cheval rendent les plus grands services dans 
les plantations qui sont faites aux distances indiquées ci-dessus. 

Pendant la végétation, les osiers sont exposes à l'attaque des insectes, 
dont les plus terribles sont le phyllodecte (phyllodecta vulgatissima) ou 
Chrysomèle bleue de l'osier (v. PHYLLODECTE), et une espèce voisine, la chry- 
somèle du peuplier (lina populi). Une galle spéciale provoquée ar la 
piqûre d'un cynips apparaît parfois sur la feuille de l'osier (fig. 910). 

Récolte et usages. __ La récolte de l'osier se fait depuis novembre 
jusque février et mars. On coupe l'osier tous les ans, la première annee 
avec le sécateur, les années suivantes avec la serpette ou une serpe spé- 
ciale. La section de chaque brin doit être faite le plus près possible du sol. 
L'osier est ensuite misæn bottes et rentré à la ferme. On estime qu'un hec- 
tare d'oseraie produit moyenne 10000 à 12000 kilogrammes d'osier brut. 
La valeur de celui-ci varie de 4 à 7 francs les 100 kilogrammes. 

Quand on veut transformer cet osier brut en osier décortiqué (osier blanc), 
on procède aux opérations suivantes: 


FIG. 910. — Galle développée sur les feuilles de 
l'osier par les piqûres de cynips. 
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1° Epluchage. — Il se fait aussitôt la récolte. On enlève à la serpette 
toutes les branches latérales se trouvant après chaque pied; 

2° Mise à l'eau. — Les bottes d'osier épluché sont placées debout dans 


10 centimètres d'eau jusqu'en mai ou juin, dans des endroits spéciaux en 
plein air appelés routoirs ; 

3° Décorticage. — Cette opération a lieu quand les jeunes feuilles ont 
fait leur apparition, en mai ; elle se fait soit à la main, avec un petit ins- 
trument appelé ctrofr, soit à la peleuse mécanique. 

L'osier décortiqué est séché, puis rentré dans les greniers, où il peut se 
conserver pendant plusieurs années (fig. 911). On estime que 1 000 kilo- 
grammes d'osier brut produisent en moyenne 300 à 350 kilogrammes d'osier 


FIG. 911. — Mise en bottes de l'osier décortiqué. 


décortiqué. Celui-ci, qui est trié par tailles de Om,80, 1 mètre, 111,20, 1",40, 
1 ,60, 111,80 et 2 mètres, se vend 30 à 70 francs les 100 kilogrammes, selon 
les tailles. C'est l'osier décortiqué que l'on utilise le plus en vannerie. 

L'osier est la matière principale de l'industrie de la vannerie (grosse 
vannerie, ustensiles domestiques, vannerie légère, emballages, etc.). Cette 
industrie, très active dans l'est de la France, possède aujourd'hui une école 
spéciale à Fays-Billot (Haute-Marne). V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE ; Ecole 
nationale d'osiériculture et de vannerie. 

La culture de l'osier est rémunératrice quand elle est faite dans de bonnes 
conditions. Les rendements dépendent surtout du choix du terrain, du 
choix des variétés et des soins d'entretien. L'industrie de la vannerie récla- 
mant chaque jour de plus en plus d'osier, la culture de cette plante est à 
encourager. De nombreux terrains pourraient être avantageusement trans- 
formés en oseraies. Il est indispensable que la France reprenne pour cette 
culture le premier rang sur le marché européen qu'elle occupait il y a trente 
ans. Les osiers français seront toujours recherchés à l'étranger, parce qu'ils 
sont en général d'excellente qualité. 


Osmanthe (hortic.). — Genre d'arbrisseaux toujours verts, à fleurs 
blanches, odorantes, de la famille des oléacées. Les osmanthes sont des 
plantes rustiques sous le climat de Paris ; on les emploie à l'ornementation 
des bosquets et on les multiplie par bouturage ou greffage. 


Osmonde (hortic.). — Genre de fougères, de la famille des osmonda- 
cées, à touffes denses, à frondes stériles, à jeunes plantes très tomen- 
teuses. A signaler l'osmonde royale ou fougère fleurie (osmunda regalis), 
croissant dans les bois humides, les marais, les sols tourbeux et pouvant 
atteindre 111,50 de hauteur { fig. 912). On la 
multiplie dans les jardins d'agrément, au 
pied des rochers baignés d'eau. D'autres 
espèces d'osmondes sont cultivées en serre 
et réclament la terre de bruyère. 


Osmose. __ Phénomène de diffusion 
qui se produit lorsque deux liquides sont 
séparés par une membrane plus ou moins 
poreuse, et consiste en un mélange des 
deux liquides à travers cette membrane. 
V. DIFFUSION. 


Ostéoplastie (méd. vétér.). — Fragilité 
excessive des os qu'on observe surtout 
chez les animaux âgés. 


Ostéomalacie (méd. vétér). — Alté- 
ration des os, qui perdent peu à peu leurs 
sels minéraux, deviennent mous et flexibles. 
Elle sévit surtout sur le gros bétail, notam- 
ment les vaches laitières, et elle règne 
en permanence dans certaines régions pau- 
vres en acide phosphorique (Brenne, par 
exemple). Elle est caractérisée par des frac- 
tures multiples sans cause apparente ; une 
vache atteinte d'ostéomalacie se brisera la 
jambe ou la cuisse en sautant un petit fossé ; mais, avant d'en arriver là, 
les animaux présentent des boiteries et ont des engorgements aux jointures 
(genoux, jarrets, boulets). 

Traitement. Donner une nourriture saine, fortifiante, à base de sons, 


FIG. 912. __ Osmonde royale. 
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de grains cuits, de tourteaux, additionner les rations de phosphate de chaux 
(30 à 50 grammes par jour pour une vache de taille moyenne) User large- 
ment des engrais phosphatés pour les cultures et surtout pour la fertilisation 
des prairies. 


Ostéosarcome (méd. vétér.). — Tumeur d'origine conjonctive qui se 
développe sur les os. 
Traitement. — Ablation, si sa situation le permet. 


Ostréiculture. — Industrie qui a pour but la production et l'améliora- 
tion des huîtres ( fig. 913). 

I. Production de l'huître.— Les embryons d'huître qui proviennent des 
œufs sont des larves couvertes de cils vibratiles et munies d'une sorte d'ap- 
pareil de natation. A l'aide de cet appareil et de leurs cils vibratiles, elles 
nagent dans la mer jusqu'à ce qu'elles rencontrent un corps solide (pierre, 
pieu, rocher, etc.), où elles se fixent définitivement. Les embryons d'huîtres 
constituent le naissain. 

Récolte du naissain. — On recueille le naissain sur des objets divers (des 
fascines, des boiseries, des pierres et surtout des tuiles), que l'on appelle col- 
lecteurs ( fig.914). Les tuiles sont souvent chaulées; on les recouvre d'un 
enduit calcaire (couche de chaux grasse, puis, au-dessus, couche de chaux 
hydraulique) qui sert non seulement à défroguer plus facilement les huîtres, 
mais aussi à attirer en quelque sorte les embryons, lesquels se fixent de 
préférence sur les corps enduits de calcaire ; on se sert aussi assez souvent 
de coquilles vides enfilées en forme de chapelets, de planchers en bois, etc. 
Les collecteurs en bois sont recouverts d'abord d'une couche de coaltar 
puis d'une couche de chaux. 

Les collecteurs sont disposés de différentes façons (fig. 913) 

a) En ruches, lorsque les fonds sur lesquels on les met sont solides et que 
les eaux sont limpides (dans le Sud-Ouest, à Arcachon, par exemple) :les 
tuiles sont placées les unes au-dessus des autres sur plusieurs rangs, la con- 
cavité étant tournée vers le sol ; le tout est fixé par un piquet central ou, 

lus généralement, par un léger entourage en bois ; 

En bouquets ou champignons (Bretagne) lorsque les fonds sont 
vase et que les eaux charrient de la vase; les tuiles sont percées à une 
de leu extrémités d'une petite ouverture ; on y passe deux longs fils de fer 
galvanis qui, après avoir réuni dix à douze tuiles en forme de ruche, vont 
se fixer  lidement à la tête d'un piquet ayant environ 1 mètre de hauteur 
et qui pas e dans l'espace carré forme par l'écartement des tuiles, au milieu 
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de la ruche cet appareil, fixé dans le sol par le piquet, tient les tuiles sus- 
pendues à 15 ou 20 centimètres au-dessus de la vase. Si les tuiles étaient 
disposées sur le fond même, comme dans le premier système, il se produi- 
rait un envasement rapide des collecteurs, les tuiles s'enfonceraient dans 
le sol mobile. ‘ 

L'emplacement des collecteurs doit être, autant que possible, situé dans 
un endroit où le courant amène naturellement le naissain, le long d'une 
rivière, dans un bassin en communication directe avec la mer, dans un 
endroit qui ne soit pas trop exposé à la violence des vagues ; il faut que le 
terrain choisi se trouve dans le voisinage d'un banc naturel d'huîtres. L'en- 
semble des collecteurs appartenant à un même concessionnaire ou limité 
constitue un parc (fig. 916). 

L'époque de la pose des collecteurs dépend, dans une certaine mesure, 
de la température; la ponte est d'autant plus précoce que la température 
est plus élevée ; à Arcachon, les collecteurs (tuiles) sont posés du 12 au 
15 juin, tandis qu'en Bretagne ils sont posés du 25 juin au 15 juillet. 

Détroguage. — C'est une opération que l'on pratique ordinairement au 
mois de mars et qui consiste a enlever les jeunes huîtres de leurs supports 
artificiels afin de leur donner un espace plus grand leur permettant un 
développement normal. Si on laisse les huîtres sur leurs collecteurs pendant 
dix-huit mois (et c'est ce que font un assez grand nombre d'ostréiculteurs), 
les jeunes huîtres, trop tassées, sont étouffées et meurent ou bien prennent 
de mauvaises formes. C'est ordinairement au mois de mars que commence 
l'opération du détroquage. 

Les huîtres défroquées sont placées sur le plancher du parc, où elles 
acquièrent leur grosseur définitive. On les met quelquefois dans des caisses 
dites ostréophiles (fig. 915) : ces caisses, formées par un châssis ayant 10 centi- 
mètres de hauteur, fermé par une toile métallique de fer galvanisé que l'on 
fixe par de petits crampons; elles sont supportées par quatre pieds en bois 
ayant 30 à 40 centimètres de hauteur. Parfois, on découpe les tuiles sur 
lesquelles sont les jeunes huîtres, sans détroquer ces dernières ; Chaque 
hufître est ainsi portée et protégée par un fragment de tuile, par ce qu'on 
appelle un tenon ; d'où le nom d'huftre à tenon donné aux mollusques 
obtenus. On met aussi les jeunes huîtres dans des bassins où claires ayant 
8 mètres de longueur, 20 centimètres de profondeur, 2 mètres de largeur 
et creusés dans la vase, sans aucune clôture ; on détroque alors dès le com- 
mencement de l'hiver, et le naissain est immédiatement placé dans les 
claires, où ses ennemis les plus acharnés (les crabes) ne peuvent l'attaquer. 


S 
RSS 
Se 


Là 
 Q 
SÈ 
SÈ 
CSS 


(ES = 
CN ARTISTS 


1. Fascine de Saint-Brieuc ; 2. Rameau chargé de naïssain ; 3. [uitre h son complet 
développement; 4. Rucher collecteur; 5. Châssis mobile du rucher 6. Toit col- 
lecteur simple ; 7. Toit collecteur à files opposées ; 8. Toit collecteur à files obliques. 


FIG. 914. — Récolte du naïissain sur les collecteurs. 


FIG. 915. — Caisses d'élevage dans lesquelles sont déposées les jeunes hnftres 
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FIG. 916. __ Vue d'ensemble des parcs d'ostréiculture à Cancale. 


Les jeunes huîtres, une fois placées dans les claires ou dans les caisses, sont 
surveillées jusqu'au moment où elles sont devenues assez grandes, soit pour 
être mises en vente, soit pour être élevées par le producteur lui-même. 
C'est qu'en effet on distingue assez souvent, parmi les ostréiculteurs, les 
producteurs et les éleveurs : les producteurs récoltent les embryons, s'oc- 
cupent du naïssain et livrent les jeunes huîtres aux éleveurs; ces derniers 
reçoivent l'huître déjà assez développée, ayant triomphé des premiers 
obstacles qui menaçaient son existence; ils l'élèvent et l'engraissent. 

IL Elevage.—Il consiste à faire développer l'huftre jusqu'à ce qu'elle ait 
des dimensions suffisantes et à l'engraisser. 

Le terrain pour l'élevage de l'huître doit présenter un sol formé de sable 
vaseux et présentant par conséquent une certaine dureté. Si l'on ne dispose 
pas de sable vaseux, on peut employer des vasières véritables, en les soli- 
difiant, en les macadamisant. Les huîtres sont placées sur le sol et ne tardent 
pas à grandir. Pour qu'elles s'engraissent, il faut que les parcs soient tra- 
versés par des courants assez intenses ; si les courants sont très faibles, elles 
ne grandissent ni ne s'engraissent. Il faut que l'eau soit légèrement sau- 
mâtre; l'influence de l'eau douce est indéniable. 

Les huîtres sont livrées à la consommation à l'âge de deux ou trois ans, 
suivant les conditions de production et d'élevage. 

Les huîtres d'Arcachon ne sont expédiées que lorsqu'elles ont au moins 
5 centimètres de diamètre. 

Les parcs d'élevage et d'engraissement de l'huître portugaise sont très 
nombreux le long de la côte charentaise et de ses îles ; mais (sauf quelques 
points en Vendée) on ne rencontre pas la « portugaise » au nord des Sables- 
d'Olonne. Sa prolifération étant rapide, les ostréiculteurs du littoral breton 
veillent jalousement à ce qu'aucune huître portugaise ne pénètre dans leurs 
parcs. Pour établir un parc, une autorisation de l'administration de la ma- 
rine est nécessaire ; mais aussi bien l'extension naturelle de ces huîtres 
vers le nord ne semble pas à craindre. 

Sur le terrain qui lui est concédé, le parqueur transporte en canot de 
grosses pierres prises à la côte et, à marée basse, les entasse ; il en fait des 
murs d'un mètre de haut sur 40 centimètres de large ; puis, dans l'espace" 
ainsi enclos, parsème d'autres pierres. Ce sont les collecteurs sur lesquels 
se fixera le naissain En peu de temps, les pierres formant les murs sont 
garnies d'huftres, qui les relient plus solidement que le meilleur ciment. 

Le travail du parqueur de « portugaises » est pénible, mais peu compliqué ; 
il consiste à séparer, sans les blesser, les huîtres qui sont trop tassées; elles 
s'allongeraient démesurément, resteraient plates et invendables ; avec un 
outil en acier, il enlève la barbe, ou frange mince de croissance; en un 
mot, il combat par tous les moyens en son pouvoir l'élongation de l'huftre. 
La bonne « portugaise >» marchande est aussi arrondie que possible, avec 
une valve gauche creuse renfermant une chair abondante et beaucoup d'eau. 

Les huîtres destinées à la vente sont détachées par paquets ; un habile 
ouvrier en récolte ainsi de 2 000 à 3 000 dans le cours d'une marée ; elles 
sont lavées dans une flaque d'eau de mer, pour les débarrasser de la vase, 
puis mises dans des mannequins et transportées à la côte. Elles sont aus- 
sitôt détassées, c'est-à-dire séparées les unes des autres, puis triées par 
grosseur ; les huîtres blessées, c'est-à-dire celles dont la coquille a été enta- 
mée au cours de la récolte ou du détassage, sont jetées; celles qui sont trop 
petites pour la vente sont ramenées au parc le lendemain. Les huîtres re- 
connues marchandes sont immédiatement expédiées ou placées dans des 
parcs de dépôt. : 

Verdissement. — On distingue les huîtres vertes des huîtres blanches. 
Marennes est depuis longtemps connu par ses huîtres vertes. On pense gé- 
néralement que les huîtres ne verdissent, ne peuvent verdir que dans les 
claires des rives de la Seudre. Il n'en est pas ainsi; on a constaté le verdis- 
sement des huîtres en Bretagne. On a cru pendant longtemps que le ver- 


dissement était dû à la nature du sol ; on voit maintenant que ce verdisse- 
ment, qui est, en réalité, un bleuissement, est dû à la presence dans les 
eaux habitées par l'huître d'une algue microscopique : la navicule bleue, 
du groupe des diatomées, qui fait partie de la nourriture du mollusque 
en même temps que nombre d'autres êtres minuscules. La matière colo- 
rante bleue se fixe dans ses tissus et communique à sa chair une saveur 
particulière, appréciée des gourmets. Les « portugaises » verdissent même 
dans un parc où les huîtres françaises resteraient blanches, car elles filtrent 
cinq fois plus d'eau que les secondes de même âge; elles aspirent donc 
cinq fois plus de navicules et fixent cinq fois plus de matière colorante. 
Consommation des huîtres. — Les huîtres contiennent : 


Eau … 

Matières albuminoïde 
— grasses 

Sels minéraux . 

Matières non azotées. 


Elles constituent donc un aliment complet, facile à digérer. On dit géné- 
ralement qu'il faut s'abstenir de consommer des huîtres pendant les mois 
dont le nom ne renferme pas d'r (mai-juin-juillet-août), parce que les hut- 
tres sont nocives à cette époque. C'est là une affirmation dont les travaux 
de Chantemesse, Giard, etc., ont fait justice. Seules sont nocives les huîtres 
qui ont séjourné dans des eaux infestées de microbes pathogènes où elles 
se sont contaminées ; mais, quand elles proviennent de claires et de parcs 
bien entretenus, les huîtres sont aussi comestibles en été qu'en hiver ; 
au bord de la mer on en consomme en toute saison. Toutefois, la période 
du frai (c'est-à-dire la production des embryons) coïncide en partie avec 
cette période mai-août, et les huîtres sont alors remplies d'une matière 
blanchôâtre, laiteuse, peu appétissante (amas d'embryons), qui rend leur con- 
servation et leur transport très difficiles. 

Maladie des huîtres. — Maladie du pain d'épice. — La coquille est per- 
cée de milliers de trous, gonflée, jaunâtre ; elle est due à une éponge per- 
forante, la clione cœlata, qui attaque presque exclusivement la coquille, 
vivant à des profondeurs assez grandes; pour arrêter le mal, on place les 
huîtres dans des parcs sous une faible épaisseur d'eau. 

Typhus des huîtres. — Les lames de la coquille sont soulevées, d'un jaune 
sale et très fragile; la couche nacrée des valves devient bleuâtre. Cette 
maladie est due à la présence de vases noires à odeur d'hydrogène sulfuré, 
et aussi à la trop grande accumulation d'huîtres sur un même point. 

Maladie du sable. — Elle est provoquée par des grains de sable qui s'in- 
troduisent dans l'intérieur de la coquille; le mollusque, pour s'isoler de ces 
corps étrangers, les recouvre de nacre ; on voit alors ces grains former des 
petites protubérances entourées d'une tache verdâtre. 

Ennemis. — Les étoiles de mer, avec leurs rayons garnis d'aspérités, 
râpent patiemment la coquille des jeunes huîtres et en aspirent le contenu. 
Certaines raies, comme le trygon et la pastenague, écrasent un nombre 
considérable d'huîtres entre leurs fortes mâchoires dépourvues de dents, 
mais garnies de plaques dures, régulières, qui ressemblent aux plaques 
d'un dallage, ce qui leur a valu le nom énergique, mais très exact, de gueule 
pavée. Pour préserver les huîtres parquées de l'attaque de ces raies, on 
plante des piquets de 30 centimètres de haut, qu'on relie par des fils de fer, 
ainsi qu'on le fait parfois sur les semis de gazon pour effrayer les moi- 
neaux ; la présence de ces obstacles éloigne le poisson vorace. Un petit 
gastéropode, le murex érinacé, nommé, suivant les régions, bigorneau per- 
ceur, cormaillof poivré, burgau poivré, perce les valves des huîtres avec 
sa radula et en aspire ensuite le contenu avec sa trompe ; il pullule telle- 
ment aujourd'hui que l'administration de la marine paye une prime pour 
sa destruction. 
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Othello (vitic.). Cépage à raisins noirs, hybride de Clinton et de 
Black-Hambourg. On l'a beaucoup prôné comme producteur direct, à 
cause de sa grande fertilité, mais il est peu résistant 
au phylloxéra et assez sensible aux maladies crypto- 
gamiques ; de plus, il donne un vin très coloré, à goût 
foxé; il est presque abandonné comme producteur 
direct, 


Otiorhynque (entom.). — Insecte coléoptère rhyn- 
chophore (fig. 917) ou charançon d'assez forte taille. 
Les larves sont vulgairement désignées sous le nom 
de coupe-bourgeons. Certaines espèces s'attaquent à 
la luzerne, au trèfle, aux plantes horticoles, tel le 
charançon de la livèche ou bécare (otiorhynchus 
ligustici); d'autres comme l'otiorhynque sillonné (otio- 
rhynchus sulcatus) s'attaquent à la vigne. 

On éloigne les otiorhyn ues en ajoutant aux bouillies 
cupriques 200 grammes d'aloès par hectolitre, et on dé- 
traitleurslarves par untraitementansulfure de carbone. 


FIG. 917. 


Otite (méd. vétér.). — Inflammation de la muqueuse Storimaue 


externe ou interne de l'oreille ; elle est fréquente chez 
les chiens, chez lesquels elle est causée par le sarcopte de la gale ou le ca- 
tarrhe auriculaire. .CATARRHE. 


Oton. Grain de blé ordinairement mal développé et encore entouré de 
sa bale. On sépare les otons du bon grain au moyen du tarare et du trieur. 


Oudiji (série.). — Nom japonais d'une mouche du genre tachine, parasite 
des vers à soie en Orient (Chine, Japon, Inde) LAig. 918], qui cause au 
Japon, notamment, de très 
grands dégâts dans les éle- 
vages de vers à soie. L'en- 
vahissement du ver a lieu 
de deux façons : par inges- 
tion de feuilles de mûrier 
portant des oeufs d'oudji, et 
les larves (asticots) éclosent 
dans le tube digestif ; par la 
ponte des œufs sur la peau 
du ver, et le parasite pénètre 
alors dans le corps à travers 
la peau. 

Le ver est déformé; il ré- 
siste plus ou moins long- 
temps, suivant le nombre 
d'oudjis qu'il héberge. On 
s'efforce de préserver les 
vers à soie par la guerre aux 
mouches, soit en recueillant 
et en détruisant les larves 
à leur sortie du corps du 
ver, soit en contrariant la ponte des mouches sur les feuilles du mûrier 
ou en leur défendant l'accès des magnaneries, etc. 

Ouillage. — Opération qui consiste à remplir les fûts qui se sont vidés 
partiellement pour une cause quelconque. 

Plusieurs causes contribuent a produire un vide entre le liquide et 
la paroi supérieure des fûts : la fermentation en fût (le refroidissement du 
vin après la fermentation amenant une diminution de volume), l'imbibition 
des patois du fût, l'évapora- 
tion qui se produit sur toute 
la surface du fût, surtout vers 
la bonde. Une barrique de vin 
de 228 litres perd, en moyenne, 
de 13 à 15 litres de liquide la 
première année et 8 à 10 litres 
les années suivantes. On ouille 
pour éviter que le vin, au 
contact de l'air, prenne des 
ferments de maladies. L'ouil- 
lage doit être fait tous les 
deux ou trois jours, pendant 
les quinze premiers jours qui 
suivent la mise en fût, lorsque 
le vin vient d'être fait; tous 
les quatre à cinq jours pendant 
les quinze jours suivants; une 
fois par semaine après la fer- 
meture des tonneaux ; une fois 
par mois dans la suite. Em- 
ployer, pour remplir le fût, un 
vin identique et absolument 
sain. 

Pour remplacer l'ouillage, 
on a imaginé des bondes spé- 
ciales qui purifient l'air arri- 
vant en contact du vin, de fa- 
çon à éviter que les germes 
n'arrivent au contact du liquide 
et le contaminent. V. BONDE. 


Ouillère (vitic.). __ Cul- 
ture spéciale de la vigne, con- 
sistant à intercaler entre les 
rangs de ceps des cultures se- 
condaires. V. JOUALLE. 


Ouillette. __ Petite broc de 
forme spéciale (fie. 919) dont 
on se sert pour ouiller les fûts 
gerbés. La partie supérieure 
de la longue douille qui le termine porte, près de son extrémité, une pince 
dans laquelle on peut fixer un bout de bougie ; on voit ainsi monter le 
niveau du liquide dans la futaille an fur et à mesure du remplissage. 


Outarde (ornith.). — Genre d'échassiers, de la famille des otidés (fig. 
920). C'est un gros oiseau de plaine au vol lourd, à pattes longues, à bec 


FIG. 918. — Mouche oudiji. 


1. Mouche pondant sur la peau dn ver À soie; 2. Larve 
d'oudji; 3. Ver avec tache extérieure brune sur le qua- 
trième anneau, révélant la présence d'une larve d'uudjl. 


F1G. 920. — Outarde, 
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court; les mâles portent aux joues des houppes caractéristiques. A signaler 
l'outarde d'Europe (otis tarda), qui atteint 1m,50 de long et plus de 2 mètres 
d'envergure et dont la livrée est d'un roux jaunâtre 
marquée de blanc ; l'outarde de Sibérie et la petite  ou- 
tarde ou canepetière. Ils constituent de bons gibiers. 


Ouverture (jurispr.). — V. JOUR. 
Ouvrier agricole. — V. TRAVAILLEUR AGRICOLE. 


Ovaire (zoo!l.). — Organe où se forment les œufs 
des animaux à génération régulière. 

Dans la série des êtres, les ovaires sont très différen- 
ciés de forme, de volume et de fécondité; chez les in- 
sectes (fig. 921), ils sont constitués par des tubes coniques 
ou à terminaison filiforme, réunis en touffes épaisses; 
chez certains mollusques (huîtres), ils sont mélangés 
avec les follicules spermatiques (glandes hermaphro- 
dites) ; chez d'autres, ils sont libres. Dans la classes des poissons il y a 
deux ovaires en grappes (poissons cartilagineux) ou deux ovaires en sac 
(poissons osseux), les reptiles ont deux ovaires en sac; les oiseaux (V. Ok 
SEAU) n'en ont qu'un; mais il y en a deux pendant le développement, et 
l'un s'atrophie. Chez les mammifères, les ovaires sont deux corps arrondis, 
de forme un peu irrégulière, assez fermes, situés dans la cavité abdominale 
et fixés chacun à un repli du ligament suspenseur de la matrice. Les ovaires 
sont constitués par un tissu propre (stroma), qui est dur, brunâtre, grisâtre 
ou marbré; ils ont pour fonction de produire l'ovule, lequel prend nais- 
sance dans des vésicules ou follicules dits de Graaf. 

Quand on enlève les ovaires (castration des femelles), on produit dans 
l'organisme des modifications qui poussent à 1 engraissement et À la lacta- 
tion, cette opération n'est effectuée que sur les vaches, les truies et quel- 
ques juments méchantes ou nymphomanes. Les ovaires sont souvent 
atteints d'inflammation lente (ovarite) ; l'ovaire enflammé suppure, se 
gonfle, se creuse, perd sa fonction. Lorsqu'il! y a amaigrissement irrémé- 
diable, on fera bien de conduire les femelles atteintes à l'abattoir. 


FIG. 921. 
Ovaire d'un insecte. 


FIG 923. 
: Ovaire libre du tilleul. FIG. 924. 
FIG. 922. — Coupe d'un ovaire 0. Ovaire; p, Style; e. Éta- Ovaire adhérent du 
à deux loges. mines. poirier. 
— (bot.). — Partie du pistil d'une plante contenant des petits corps ar- 


rondis appelés ovules. Il a la forme d'un sac à une ou plusieurs loges 
(Jig. 922 à 924), et, suivant le cas, les ovules sont insérés latéralement ou 
au centre. Les ovules sont fixés sur la ligne de soudure des carpelles ou 
placenta, qui leur fournit les aliments nécessaires à leur développement. 

L'ovaire peut être isolé au milieu de la fleur (pois, pavot) ; on dit alors 
qu'il est libre ou encore supère, parce qu'il est situé au-dessus de la base 
de la fleur. Au contraire, l'ovaire peut être soudé aux autres parties de 
la fleur, et il est situé en apparence au-dessous de la fleur ; on dit alors que 
l'ovaire est adhérent ou infèr- Dans ce dernier cas, 
les sépales, les pétales et les étamines sont en quelque 
sorte soudés au pistil. 

Lorsque les ovules ont été fécondés, ils se trans- 
forment en graines ; l'ovaire se développe et devient 
alors le fruit. 


Ovinés. Sous-famille de ruminants, appartenant 
à la famille des bovidés et comprenant les moutons, 
les chèvres et les bouquetins, et que l'on subdivise en 
races ovines et races caprines. V. CHÈVRE, MOUTON. 


Ovin (zoot.). __ Terme synonyme de mouton. 


Oviscapte. — Appareil saillant que les femelles 
de certains insectes, notamment les sauterelles, ichneu- 
mous, etc., portent à l'extrémité de leur abdomen et 
qui leur sert à déposer leurs œufs dans tout milieu 
résistant. 


Ovoscope. __ Appareil servant au mirage des 
œufs (fig. 925). 


Ovule (z001.). __ Elément femelle mûr et apte à la 
fécondation, et qui est conduit à travers un canal 
(oviducte), soit dans l'utérus (mammifères), soit dans 
le cloaque (oiseaux). V. FÉCONDATION. 

— (bot.). — Petit organe femelle des plantes pha- 
nérogames (plantes àfleurs) contenu dans l'ovaire et 
qui, une fois fécondé, se transforme en graine. Il y a 
toujours plusieurs ovules dans un ovaire. 

Chez les angiospermes, l'ovule (fig. 926) est rat- 
taché au placenta de l'ovaire par un petit cordon 
appelé funicule (F) ; le point de jonction du funicule et de l'ovule s'appelle 
hile (H). L'ovule est formé par une masse centrale, la nucelle (Nu), laquelle 
est entourée ordinairement par deux enveloppes, ou féguments, dont la 
plus extérieure est la primine (Pr) et l'autre la secondine (Sec). Au 
sommet de l'ovule, les téguments laissent un orifice, le micropyle M, qui 
donne accès sur la nucelle. Le funicule renferme un faisceau libèro-lgneux 
qui, d'une part, est relié aux faisceaux du placenta, et, d'autre part, vient 
se ramifier dans le tégument externe ; le point où le faisceau du funicule se 
divise pour rentrer dans le tégument externe a reçu le nom de chalaze (Ch). 

La nucelle, la partie la plus importante de l'ovule, présente à son sommet, 
près du mycropyle, une grande cellule appelée sac embryonnaire (Sa). 
Au sommet de ce sac se trouvent trois cellules dépourvues de membrane 
cellulosique; les deux plus petites sont les syncryides (S), la plus grosse 
est l'oosphère qui, apres avoir été fécondée par Le pollen (V.ce mot), de- 


F1G, 925. — Ovoscope. 


OXALIQUE - OZONATEUR 


viendra l'œuf, lequel donnera la nouvelle plante. Au fond du sac embryon- 
naire se trouvent trois petites cellules appelées antipodes (Ant). Enfin, au 
milieu du sac on voit un noyau volumineux, le noyau secondaire (N), qui 
donnera plus tard l'albumen de la graine. 
V. FÉCONDATION. M 

Chez les plantes gymnospermes (à ovules É 
non renfermés dans un ovaire clos), comme 
le pin, le tégument est ordinairement 
simple ; la nncelle présente près du micro- 
pyle une légère dépression dite chambre 
pollinique; mais la différenciation est 
surtout grande pour le sac embryonnaire. 
Ce sac se divise rapidement et est bientôt 
rempli de cellules constituant l'endo- 
sperme; parmi ces cellules, certaines, voi- 
sines de l'extrémité supérieure, sont sur- 
montées de quatre petites cellules qui les 
séparent de la membrane du sac et qui 
forment une rosette laissant en son centre 
un canal étroit. L'ensemble d'une cellule, 
de sa rosette et du Canal, constitue un 
corpuscule (corps). 


Oxalique (Acide). — Acide organique 
provenant de l'oxydation complète d'un 
alcool appelé glycol. Il est assez répandu 
dans les végétaux à l'état libre ou à l'état 
de sels ; dans l'oseille, sous forme d'oxalate 
acide de potassium (sels d'oseille), qui donne à cette plante son goût aigrelet ; 
dans certains lichens, sous forme d'oxalate de calcium ; dans les racines de 
rhubarbe, de patience, dans les pois chiches. On peut retirer l'acide oxa- 
lique de l'oseille. C'est un cors solide, blanc cristallisé, peu soluble dans 
l'eau froide, très soluble dans 1 eau bouillante. Il est vénéneux même à faible 
dose. En cas d'empoisonne- 
ment, faire avaler de l'eau 
de chaux ou de la magnésie 
pour neutraliser l'acide. 

La dissolution d'acide oxa- 
lique porte le nom d'eau de 
cuivre; on s'en sert dans les 
ménages pour nettoyer le 
cuivre, pour enlever les 
taches d'encre sur le linge. 

Le sel d'oseille dont nous 
avons parlé plus haut sert 
aux mêmes usages. Pour 
nettoyer les cuivres, on ob- 
tient à peu près les mêmes 
résultats en employant une 
poignée d'oseille. 


FIG. 926 
Ovule d'une angiosperme. 


Oxalide ou Oxalis (hor- 
tik.). — Genre d'oxalidées 


FIG. 927. — Oxalis À gauche, tubercules d'oxalis. 


herbacées, vivaces, à feuilles trilobées, à fleurs blanches ou roses. L'oxalide 
petite oseille (oxalis acetosela) /fig. 927], vulgairement surelle, alleluia, se 
reproduit au moyen d'un rhizome tubéreux. Une espèce, l'oxalide crénelée, 
est cultivée dans les jardins; ses tubercules, gros comme un œuf de poule, 

sont consommés après dessiccation partielle. Multiplication : plantation en 

mars, sous couche ; transplantation en mai et récolte en novembre. 


Oxfordien. Etage géologique du jurassique. V. GÉOLOGIE. 


Oxfordshiredown on Oxforddown (Mouton). __ Variété ovine an- 
glaise de grande taille ( fig. 928) appartenant à la race des dunes et résultant 
d'un croisement entre les moutons Cotswold et Hampshiredown. Le mou- 
ton oxfordshiredown est un animal rustique et précoce, fournissant beaucoup 
de viande et beaucoup de laine. 


Oxychlorure (chimie). — Composé de chlore, d'oxygène et d'un métal. 
L'oxycAlorure de cuivre, insoluble dans l'eau et renfermant 50 pour 100 de 
cuivre métallique, a été préconisé pour le traitement du mildiou. 


Oxydase. __ Diastase douée de propriétés oxydantes vis-à-vis des ma- 
tières organiques. Ce sont des oxydases qui provoquent la casse des vins. 


Oxygène. — Corps simple qui, se présentant sous l'état gazeux, est 
l'élément le plus répandu dans la nature ; il forme environ le cin- 
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uième de 

air, OÙ il 
existe à l'état 
de mélange; sa 
combinaison 
avec l'hydro- 
gène constitue 

eau ; ilentre 
dans la consti- 
tution de pres- 
que toutes les 
roches, de 
Le tous 
es minéraux 
et de la plu- 
part des ma- 
tières organi- 
ques. 

Propriétés. 
— L'oxygène 
est un gaz in- 
colore, ino- 
dore; sans sa- 
veur ; il est 
très peu solu- 
ble dans l'eau 
(les poissons 
respirent l'o- 
xygène de l'air 
dissous dans l'eau). Il n'est pas combustible, mais il entretient la combustion ; 
tous les corps combustibles y brûlent avec plus d'éclat et de rapidité que 
dans l'air atmosphérique ; on dit que l'oxygène est un corps comburant ; 
un morceau de soufre légèrement enflammé y brûle avec une flamme 
éclatante et donne du gaz sulfureux; un morceau de charbon de bois légè- 
rement enflammé y brûle également avec éclat en produisant du gaz cCar- 
bonique, etc. Ces combustions sont des oxydations. 

Action de l'oxygène sur les êtres vivants. — L'oxygène est l'agent 
essentiel de la respiration chez l'homme et les animaux. Lorsque l'air 
pénètre dans les poumons, l'oxygène qu'il renferme se fixe sur les globules 
du sang et circule dans toutes les parties du corps, où il produit une véri- 
table combustion lente , en oxydant le carbone et l'hydrogène des tissus ; il 
se forme du gaz carbonique et de la vapeur d'eau, que le sang ramène 
dans les poumons pour être rejetés au dehors. Les plantes, comme les ani- 
maux, respirent; elles absorbent de l'oxygène que renferme l'air et 
dégagent du gaz carbonique. 

La respiration des hommes, des animaux et des plantes, les combustions 
de nos foyers, de nos usines, consomment chaque jour des quantités 
énormes d'oxygène. Mais, d'autre part, les parties vertes des végétaux 
décomposent le gaz carbonique, s'emparent du carbone 
et restituent l'oxygène à 1 atmosphere (V. ASSIMILA- Ud 
TION CHLOROPHYLLIENNE, NUTRITION). La composition 
de l'air maintenue constante par 1"  uence des végé- 
taux ne pourrait d'ailleurs être altérée d'une manière 
sensible par la respiration des animaux qu'au bout 
de milliers d'années. 

Usages. — L'oxygène pur est d'un usage assez res- 
treint. On l'emploie en médecine humaine sous forme 
d'inhalations dans certaines maladies pulmonaires et 
contre les empoisonnements occasionnés par la respi- 
ration accidentelle de gaz tels que l'oxyde de carbone, 
l'acide sulfhydrique On l'emploie également en méde- 
cine vétérinaire dans les mêmes cas et aussi dans 
quelques cas particuliers, notamment dans la fièvre 
vitulaire. L'oxygène est livré au commerce dans des 
cylindres en acier où il a été fortement comprimé (cy- 
lindres de 8 à 10 litres de contenance, dans lesquels 
l'oxygène est comprimé à 120 atmosphères). 


Oxyure (zool.). Genre de vers nématodes fili- 
formes (fig. 929), de la famille des ascarides, qui vivent 
en parasites dans divers animaux, aussi bien chez les 
insectes (oxyurus blatte) que chez les chevaux (oxyu- 
rus curvula). 

L'espèce type est l'oxyure vermiculaire (oxyurus 
vermicularis) de l'homme, dont le mâle n'atteint guère 
que 5 millimètres de longueur, tandis que la femelle 
atteint jusqu'à 12 millimètres. Cet oxyure vit dans l'in- 
testin ; au moment de la ponte, les femelles s'accu- 
mulent dans le rectum et causent un prurit intense de 
l'anus ; les œufs sont entraînés au dehors avec les excréments ; les larves 
reviennent à l'homme avec les eaux de boisson non filtrées ou par l'inter- 
médiaire des salades ou autres légumes, arrosés avec des eaux impures ou 
encore par les mains souillées de boue. 

Traitement. — Purgatifs, injection d'eau salée et froide ou d'eau crésylée 
à faible dose dans le rectum et application de pommade mercurielle. 


FIG. 928. — Mouton oxfordshiredown. 


FIG. 920. 


7 Oxyures. 


A Mâle; B. Femelle. 


Ozonateur. — Appareil ou lampe producteurs d'ozone et servant à as- 
sainir l'air des locaux par un dégagement permanent d'ozone obtenu par 
l'oxydation lente d'un liquide spécial au contact de l'air. 


LA RÉCOLTE DES POMMES DE TERRE, 


acage. __ Ce mot est un terme ancien qui s'en- 
tendait et s'entend encore de prairies incultes, en 
tout cas médiocres, de jachères, de friches non 
closes et même de terrains boisés sur lesquels on 
met les bestiaux à paître; et l'on appelait droit de 
pacage (ou encore droit de vaine pâture) le droit 
de faire paître les bestiaux sur ces fonds. V. PATURE. 

Aujourd'hui le mot pacage est employé commu- 
nément comme synonyme de médiocre pâturage. 
V. ce mot. 


Pachyderme. _Mammifère à peau très épaisse, 
presque nue, à pieds terminés par des sabots (sanglier, porc, éléphant). 


Pachysandre. __ Arbuste des pays tempérés ou chauds, de la famille 
des buxacées ( /ig. 930) et voisin du buis. Deux espèces sont assez rustiques 
et cultivées en pleine terre 
comme plantes d'ornement. 


Paddock. — Enclos atte- 
nant au box et destiné à re- 
cevoir les poulinières et leurs 
poulains ou les chevaux de 
pur sang. C'est en somme une 
prairie close, de petite dimen- 
sion, où les chevaux peuvent 
prendre de l'exercice. V. ECU- 
RIE. 


Padoue (Volaille de). — 
Race de luxe et d'amateur, 
d'origine inconnue, et surtout 
entretenue pour son plumage 
(fig. 931). La livrée est très 

iverse, puisqu'il n'y a pas 
moins de sept variétés à plu- 
mage différent : padoue ar- 
gentée, blanche, chamois, cou- 
cou, dorée, herminée, noire. 
Cependant presque toutes ont 
les plumes lisérées de noir. La 
tête est dépourvue de crête et de barbillons, mais porte une huppe énorme 
avec gorge et favoris qui l'empêche souvent d'y voir facilement. Alors que 
le coq a la huppe retombante, la poule l'a souvent érigée, plate et serrée. 
Les pattes sont courtes et bleues. Le squelette est mince et léger. 

La production des padoues a surtout lieu en Angleterre, en Hollande et 
un peu en France. Trois variétés prédominent, d'après H. Voitellier : l'ar- 
gentée, fond blanc, liséré noir ; la dorée, fond roux, liséré noir ; la cha- 
mois, fond chamois, liséré blanc. La poule est douce, familière, assez bonne 
pondeuse, mais mauvaise couveuse. Elle donne par an une centaine d'œufs 
du poids moyen de 60 grammes. Les poussins sont difficiles à élever : ils 
réclament, comme les faisans, des œufs de fourmis et une nourriture 
tonique. 


FIG. 930. — Pachysandre. 
A. Fleur male ; B. Fleur femelle; C. Fruit. 


Pagoscope. — Instrument de météorologie fondé sur le principe du 
psychromètre et destiné à indiquer le soir s'il doit geler dans la nuit ou 


tableau de Bastien Lepage. 


le lendemain. Cet appareil (fig. 932) se compose de deux thermomètres, sec (A) 
et mouillé [B] (psychromètre), fixés sur une tablette en zinc verni. Au milieu, 


entre les deux thermomètres, se trouve 
une sorte de tableau constitué d'abord 
par une série de lignes horizontales équi- 
distantes, chacune d'elles correspondant 
à un degré du thermomètre dont le chiffre 
est placé à l'extrémité. En outre, en haut 
sont représentés sur un arc de cercle les 
degrés du thermomètre mouillé devant 
lesquels peut se déplacer la flèche d'une 
aiguille fixée au bas du tableau et en son 
milieu. La partie de ce dernier sur la- 
quelle sont tracés les traits horizontaux 
correspondant aux degrés du thermomètre 
est divisées en trois Zones : rouge, jaune 
et verte. On fait l'observation le soir, en 
disposant l'appareil à l'ombre, au nord et 
à environ Om,60 au-dessus du sol. Une 
demi-heure après, on lit le degré du ther- 
momètre mouillé et l'on amène alors l'ai- 
guille sur le chiffre correspondant de l'é- 
chelle en arc de cercle marquée dans le 
haut du tableau. On prend ensuite la tem- 
pérature qu'indique le thermomètre sec, 
et l'on se reporte de même à la ligne — 
horizontale correspondante. On remarque 
sur quel point cette ligne croise l'aiguille. 
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PAILLAGE — PAILLE 


Si l'intersection se trouve dans le vert, il n'y a pas de danger de gelée ; 
si elle est dans le jaune, la gelée peut se produire sans que cela soit certain. 
Enfin, si le point de croisement est dans le rouge, il faut s'attendre à une 
gelée blanche. 


Paillage, Paillis. __ Le paillage consiste à recouvrir le sol d'une ma- 
tière isolante (paille, plus ou moins brisée, balles, feuilles, bruyères, 
mousses, tannée, vieux fumier de couche, etc.), pour, suivant les saisons, 
protéger les plantes contre la gelée ou pour empêcher certains fruits d'être 
souillés par la terre (melons, fraises), ce qui se produit à la suite des pluies 
et des arrosages. 

On réserve plutôt le nom de paillage à l'emploi de la paille en nature 
(ou d'une matière analogue), l'hiver principalement, contre le froid. Ainsi 
entendu, le paillage joue le même rôle que 1 utilisation de paillassons (V. ce 
mot) et l'on nomme plus spécialement paillis l'emploi de la paille brisée, 
du fumier vieux, mais pailleux, des résidus de couches au printemps et, en 
été, tous matériaux qu'on dispose à la surface du sol pour qu'il reste meuble 
et humide. 

Le paillis est utilisé pour la culture potagère ainsi que pour la culture 
florale et pour les plantations fruitières ; il s'impose d'autant plus que la 
terre est plus perméable, plus brûlante et plus battante ; il est le complé- 
ment des arrosages. 

Sans paillis, à la suite des arrosages, la terre se durcit, les jeunes plantes, 
serrées par une croûte très dure, sont plus ou moins étouffées. L'eau d'in- 
filtration remonte rapidement vers la surface, où le soleil l'évapore. 
Lorsque l'on arrose à nouveau, l'eau glisse sur le sol durci comme sur un 
toit en humectant à peine la terre, se rassemble dans les sentiers qui sépa- 
rent les planches de culture où elle se perd. Il faut arroser fréquemment 
et avec de très grandes quantités d'eau, et encore n'obtient-on pas de très 
bons résultats. 

Si, au contraire, on couvre le sol d'un paillis, cette couche isolante joue 
un rôle de matelas protecteur; la couche superficielle du sol ne forme pas 
croûte, l'eau s'emmagasine très facilement et l'évaporation est réduite. Les 
plantes poussent constamment sur un sol meuble friable, contenant tou- 
jours l'humidité nécessaire à leur parfait développement. Les arrosages 
sont beaucoup moins fréquents et bien plus profitables. 

Si on s'est servi pour faire le paillis de vieux fumier ou de résidus de 
couches, ces matières constituent en outre une sorte de fumure en couver- 
lure. Les eaux d'arrosage dissolvent des principes fertilisants qu'elles 
entraînent dans le sol, vers les racines des plantes. 

Les paillis sont particulièrement utiles pour les semis de printemps et 
d'été. Ils assurent une levée rapide et régulière en maintenant les graines 
dans un sol contenant pendant toute la germination l'humidité nécessaire. 
Ils sont également excellents, pour la même raison, pour assurer la reprise 
des arbres fruitiers et des légumes que l'on vient de transplanter. Toutefois 
on ne doit les appliquer sur les planches en culture qu'à partir de la fin 
d'avril ; placés plus tôt, ils retiendraient dans le sol un excès d'humidité 
qui donnerait prise aux gelées. 

L'épaisseur que l'on donne au paillis est de 3 à 5 centimètres. Sur les 
planches de semis, lorsqu'on dispose de bon fumier court et fait (fumier 
recuit), on donne à la couche une épaisseur très mince, un demi-centimètre 
par exemple. En automne, le paillis est enterré par le labour et il agit encore 
comme matière fertilisante. 


Paillasson. __ Sorte de claie faite avec de la paille de seigle, longue, 
battue à la main, triée et peignée. Quand la paille est remplacée par des 
roseaux, les claies obtenues sont fixes ou souples, mais ne constituent pas 
à proprement parler des paillassons. 

Ces abris sont destinés à préserver contre le froid les cultures forcées 
ou hâtées. Les horticulteurs (fleuristes et maraîchers) confectionnent 
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FIG. 933. — Fabrication des paillassons d'horticulteurs. 
IA. Cadre en boit muni de chevilles reliées par des ficelles tendues; B. Détail de la confection du 


nœud pour tendre les ficelles; €. Comment les poignées de paille successives sont nouées; 
D. Marche du travail ; E. Paillasson terminé. 


FIG. 934. — Relève des paillassons dans un champ d'æillets, près de Grasse. 


eux-mêmes tous les paillassons dont ils ont besoin. Les dimensions varient 
avec la largeur des planches ou des châssis ; on les fait le plus souvent de 
2°,30 sur 1,30, avec quatre coutures. Ils nécessitent environ 4 kilogrammes 
de paille. Leur durée n'est guère que d'une année lorsqu'on ne prend pas 
soin de les sulfater. En les plongeant pendant quatre jours dans une fosse 
à sulfater qui contient une solution de sulfate de cuivre à 5 pour 100, la 
durée des paillassons est prolongée de deux ou trois ans. Les paillassons du 
commerce comptent parfois cinq à six coutures ; ils sont faits à l'aide de 
machines spéciales. Les métiers dont se servent les jardiniers sont de 
simples cadres en bois ( fig. 933) de forme rectangulaire et dont les dimen- 
sions sont sensiblement celles des paillassons ä confectionner. Quatre bonnes 
ficelles sont tendues parallèlement dans le sens de la longueur ; la paille 
est étalée régulièrement, de façon à bien garnir le métier ; les coutures sont 
ensuite faites par l'ouvrier qui, accroupi ou à genoux sur la paille, 
la fixe aux ficelles tendues (chaînes) en faisant des mailles égales (sortes 
de nœuds coulants) qui enserrent chacune une pincée de paille. Il 
faut remiser les paillassons à plat au grenier pendant la période d'été, en 
ayant soin de les saupoudrer de cendres de bois ou de fines escarbilles, 
pour écarter les rongeurs. 

A l'époque des plus grands froids, il peut être nécessaire de superposer 
deux épaisseurs de paillassons au lieu d'une seule; il faut en ce cas les 
dérouler dans deux sens, en long et en large, sur le vitrage. 


Paille. 
de son grain. 

Les pailles les plus employées dans l'économie de la ferme sont celles de 
blé, d'avoine, de seigle, d'orge, de mais, etc. Elles sont utilisées comme ma- 
tières alimentaires, comme litières (V. LITIÈRE) ou à la confection de pail- 
lassons. V. PAILLASSON. 

Au point de vue alimentaire, les pailles constituent des aliments 
grossiers par excellence ; ce sont des fourrages pauvres en matières azotées 
@ à 3 pour 100), mais riches en ligneux (30 a 40 pour 100). Elles sont peu 
digestibles et donnent du volume aux rations. Les animaux domestiques 
utilisent environ 65 pour 100 des principes immédiats des foins, tandis 
qu'ils n'en digèrent guère que 40 à 45 pour 100 dans les païilles de qualité 
moyenne. 

Variations de qualité.— La qualité des pailles les plus usitées tient à des 
causes bien diverses : 

1° A leur degré de maturité. Les pailles coupées sur le vert sont plus 
nutritives et plus digestives que les pailles très mûres ; 

2° A leur pureté. Certaines plantes messicoles en augmentent la valeur 
(vesces, gesses, liserons, etc.) ; d'autres les déprécient ( sanves, coquelicots, 
chardons) ; 

3° A la récolte des fourrages. Les pailles qui ont reçu beaucoup d'eau 
à la moisson sont très dépréciées au point de vue alimentaire. 

Selon I. Pierre, les diverses parties des pailles ont des valeurs diffé- 
rentes ; les épis vides, les bales et les feuilles (menues pailles) sont meil- 
leurs que les tiges, et la partie supérieure de ces tiges vaut mieux que leur 
partie inférieure. 

Composition. — Voici, pour les principales pailles des céréales, les écarts 
et les moyennes de composition pour les deux principes immédiats qui 
permettent d'en fixer la valeur alimentaire (matière azotée et cellulose). 

Pailles de céréales à 14 pour 100 d'eau : 


Tige des graminées et spécialement des céréales, dépouillée 


MATIÈRES AZOTÉES CELLULOSE 
NATURE 
DE LA PAILLE F 
Extremes. Moyenne. Extrêmes. Moyenne. 
Paille de blé... | 1,5 à S pour 100| 2,5 pour 100 |21 ä52 pour 100! 40 pour 100 
Paille d'avoine. |1,3aà6 — 3,0 — 25a50 —— 38 — 
Paille d'orge...|1,5à5 — 3,0 — 25à42 _ 38 — 
Paille de seigle.|1,5à4  — 2,5 — 30à55 — 42 — 


Par ce tableau on voit que les matières azotées varient de 1 à 3 et les ma- 
tières cellulosiques de 1 à 2 ; que les pailles d'avoine et d'orge s'équivalent 
au point de vue nutritif et qu'elles sont supérieures aux pailles de blé et de 
seigle. Il va sans dire que les pailles d'orge et d'avoine avec jeune trèfle 
sont bien meilleures que la paille pure, surtout quand ce fourrage a été 
bien récolté. 

Mais un fourrage ne vaut que par les principes digestibles qu'il renferme. 
Nous donnons dans le tableau ci-après, établi par Dechambre, les principes 
digestibles livrés par les pailles les plus usuelles 
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FIG. 935. — Chariot chargé de paille et recouvert d'une bâche protectrice. 


(C'est ainsi 
grandes villes 
Pailles de qualité moyenne à 14,5 pour 100 d'eau 


ue la paille est amenée sur les marchés de Paris et des 


NATURE MATIÈRES MATIÈRES HYDRATES 
DE LA PAILLE azotées, grasses. de carbone. CELLULOSE 
Paille de blé...| 0,8 pour 100 | 0,4 pour 100 | 35,6 pour 100 | 22,0 pour 100 
Paille d'avoine. | 1,2 — : — ; — 21,7 — 
Paille de seigle.| 0,8 — 0,4 = 36,5 _ 24,2 = 
Paille d'orge. , .| 1,3 = 0,5 _ 40,6 — 22,0 — 


Ces données confirment, de tous points, les appréciations précédentes. 
En somme, les pailles sont des aliments peu alibiles, surtout si l'on consi- 
dère que plus de 50 pour 100 des principes digérés sont absorbes par le 
travail de mastication. 

Paille de blé. — C'est la mieux acceptée par tous les animaux domesti- 
ques et la plus recherchée par les éleveurs et le commerce. Lorsqu'elle est 
d'un beau jaune blond, ni rouillée, ni charbonnée, ni moisie, ni mélangée 
de coqueli- 
cots, elle at- 
teint sa plus 
grande valeur. 
On la réserve 
surtout aux 
chevaux. 

Paille d'a- 
voine. — Elle 
est moins ap- 
préciée que la 
précédente et 
nombre de cul- 
tivateurs n’en 
veulent pas 
donner à leurs 
animaux. C'est 
qu'en effet elle 
est plus grasse 
que la paille de 
blé et se sèche 
moins facile - 
ment à la mois- 
son. Mal récoltée, moisie, mouillée ou rouillée, elle peut occasionner des 
accidents chez les chevaux (coliques, diarrhée, irritation des organes 
urinaires). Bien récoltée, elle est, au contraire, meilleure que la paille de 
blé (Girard et Malet), et à la Compagnie générale des voitures, à Paris, 
c'est la paille d'avoine hachée qui est seule mélangée aux grains (avoine, 
fèves; mais, etc.). On la réserve surtout pour la nourriture des bovidés. 
Quand on la donne pure aux chevaux, il est bon de ne /a distribuer que le soir. 

Paille d'orge. — Elle est souvent un peu plus dure et un peu plus sèche 
que la paille d'avoine. Quand elle est récoltée à un degré de maturité conve- 
nable, elle est aussi bonne que la paille d'avoine. Elle est beaucoup uti- 
lisée pour la nourriture des chevaux dans les contrées méridionales. 
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FIG. 936. — Broyeur de paille. 


Paille de seigle. — Elle vaut celle de blé, maïs elle entre peu dans la 
nourriture du bétail. 
Pailles secondaires. — Parmi celles-ci, nous rangerons les pailles de 


maïs, de riz, de millet et de sarrasin. Le tableau suivant donne une idée 
suffisante de leur valeur nutritive 

Composition moyenne des pailles secondaires de céréales, considérées à 
14 pour 100 d'eau 


NATURE DE LA PAILLE MATIÈRES AZOTÉES CELLULOSE 
Paille de mais 3 pour 100 9 pour 100 
Paille de riz 5 — 12 — 
Paille de millet 4 — 9 — 
Paille de sarrasin . 3,5 == 10 —_ 


Il faut signaler que la paille de sarrasin est dangereuse pour les moutons. 
Pailles de légumineuses. — Ces pailles sont plus riches en matières azo- 
tées et minérales, notamment en phosphates, que les pailles de céréales, 
mais elles prennent facilement les moisissures. Quand elles ont été bien 
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récoltées, elles sont plus nutritives que les pailles de céréales. On en jutera 
par les chiffres ci-dessous qui donnent une idée de leur composition 
moyenne: 


NATURE DE LA PAILLE MATIÈRES AZOTÉES CELLULOSE 


Paille de vesces 
Paille de lentilles 
Paille de pois... 35 < 35 — 
Paille de féveroles …. 37 — 35 _ 


35 pour 100 38 pour 100 
37 — 35 — 


Ces chiffes sont bien des moyennes, car rien que la matière azotée dans 
la paille de féverole varie de 4 à 16 pour 100. 

Les pailles sont données aux animaux entières ou passées au broyeur 
(fig. 936) ; mais le mode le plus rationnel d'emploi est de les faire entrer, 
hachées, dans les mélanges de grains ou de cossettes de racines destinés aux 
bovidés ou aux moutons ; on les mélange également 
à la mélasse et aux pulpes. V. ALIMENTATION. 

— (dr.). — Les fermiers ne sont pas toujours 
libres de vendre leurs pailles, ou les baux leur im- 
posent l'achat de fumier correspondant. Ce sont 
des clauses restrictives qui n'ont plus leur raison 
d'être. 

Paillon. — Enveloppe de paille ou de jonc, de 
forme conique (fie. 937), dont on se sert pour en- 
velopper les bouteilles de vins fins, notamment des 
vins mousseux, que l'on veut préserver des chocs. 


Pain. — V. PANIFICATION. 


Paisseau, Paisselage. — Termes synonymes 
d'échalas et échalassage. V.ces mots. 


Paisson. — Action de faire paitre les bestiaux, 
particulièrement les porcs, pour le gland et la 
faîne. 


Pak-choi (hort.). — Crucifère potagère peu rus- 
tique, voisine de la bette et surtout cultivée dans 
le Midi; sa culture ressemble à celle de la bette. 


Pal. — Instrument employé pour injecter dans 
le sol des liquides insecticides, notamment le sul- 
fure de carbone (V. SULFURAGE). On distingue 
deux genres de pals : D les pals injecteurs de 
sulfure de carbone liquide; 2° les pals injecteurs 
de vapeurs de sulfure de carbone. 

Pals injecteurs de sulfure de carbone li- . 
quide. — Comme type de pal, nous citerons le pal Vermorel (fig. 938). Il 
comprend un réservoir (A) contenant le sulfure de carbone, au-dessous 
duquel est fixée une tige pénétrante creuse 
(B), que l'on enfonce dans le sol à l'aide de 
deux poignées (C C)et d'un étrier D). Le 
pal étant enfoncé dans le sol (de = 15 à 
0®,30 suivant les terrains), au moyen des 
poignées et de la pédale, on appuie sur un 
bouton de poussée (E), pour que le piston 
(F F"), en s'enfonçant dans la chambre de 
dosage G, chasse le liquide placé sous lui. 
Dès que ce piston a dépassé les trous (H, H) 
qui mettent en communication le réservoir 
et la chambre de dosage, le liquide est forte- 
ment pressé. Sous l'influence de la pres- 
sion, un obturateur placé en I se soulève 
pour laisser passer une dose de liquide 
proportionnelle à la course du piston que 
règlent des bagues (J). Le liquide refoulé 
s'échappe avec force par le trou K ménagé 
à la base de la tige creuse. Sitôt le piston 
arrivé en L, l'injection cesse, l'obturateur se 
referme, tandis que le piston est ramené à 
sa position initiale par le ressort M, et que 
les trous H H dégages, le liquide se précipite 
à nouveau dans la chambre de dosage pour 
une nouvelle injection. 

Pals injecteurs de vapeurs de sulfure 
de carbone. — Comme type nous pouvons 
citer le pal Parant. 11 se compose d'un ré- 
servoir à sulfure liquide, d'une pompe à air 
et d'une tige avec étrier pour enfoncer l'ap 
pareil dans le sol. Pour se servir de l'ap- 
pareil, on dévisse le bouchon à écrou, 
on introduit dans le trou un petit entonnoir, 
et on verse un litre de sulfure de carbone. 
On revisse ensuite le bouchon. On en- 
fonce alors l'appareil dans le sol en le te- 
nant par les deux poignées et en appuyant 
avec un pied sur l'étrier, quand la terre 
est dure. On pompe trois à six coups par 
piqûre. L'air sulfuré est chassé avec une forte 
pression par le piston, de sortequ'il se diffuse 
immédiatement dans la zone de terre com- 
prise autour du point de piqûre de l'appareil. 


FIG. 937. — Paillon 
de bouteille. 


FIG. 938. — Pal injecteur 
Vermorel. 


Palan. — Appareil de levage utilisé pour élever verticalement et sans 
grand effort de lourdes charges. Un palan (fig. 939, 940) se compose 

1° D'une partie fixe ‘ constituée par deux poulies Aeta d'inégal diamètre 
calées sur le même arbre horizontal. Les gorges de ces poulies présentent 
des empreintes dans lesquelles viennent s'engager les maillons d'une chaîne 
sans fin; 

2° D'une partie mobile: généralement une poulie mobile B, dont la 
chape porte un crochet auquel est fixé le fardeau à soulever; 

39 D'une chaîne sans fin rigoureusement calibrée, qui passe dans la gorge 
de la grande poulie À, redescend dans celle de la poulie mobile B, remonte 
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pour passer sur la petite poulie a et, sous forme de brin flottant F, revient 
au point de départ en M. 

Quand le palan fonctionne, la chaine s'enroule autour de la grande pou- 
lie À de rayon R, d'une quantité égale à 2 - R par tour, mais se déroule en 


sansfin 


F1G. 939. — Schéma d'un 
palan. 


F16, 940. 
Palan en fonctionnement. 


même temps autour de B de 2 2 R. Il en résulte un chemin parcouru égal à 
2 = (R-r), qui correspond pour la poulie mobile B à une ascension moitié 
moindre, soit : 'Æ (R+, 

Le mouvement ascensionnel est très lent. 

L'emploi des palans tend à se généraliser depuis que l'utilisation des 
€haïnes calibrées a permis d'éviter les accidents dus au glissement des brins 
sur les poulies, susceptible de provoquer de dangereuses ruptures. 

On donne le nom de ponts roulants à des puissants a pareils de levage 
qui se composent d'un palan monté sur un chariot Mobile, Ils permettent 
de déplacer les pesants fardeaux verticalement par l'intermédiaire du palan 
et horizontalement suivant toutes directions, grâce au chariot. Les ponts 
roulants sont maintenant d'un emploi courant dans l'industrie. 


Palaque. __ Genre d'arbres, de la famille des sapotacées (fig. 941), à 
feuilles coriaces, couvertes d'un duvet roussâtre en dessous; à fleurs hexa- 
ières, à graines dépourvues d'albumen. Son latex fournit /a gutta-percha; 
il a donc une grande importance économique. Le palaque Butta a été ra- 
réfié par une exploitation intensive, mais on peut signaler, à côté de lui, 
le palaque de Bornéo, le palaque & 

feuilles oblongues, le palaque pau- 
céflore, le palaque lancéolé. 


Pale, __ Petite vanne qui sert à fer- 
mer un réservoir (V. BARRAGE). Désigne 
encore une planchette taillée en pointe, 
servant à faire des palissades. 


is (tt 
es 


ÿ, 


\) 


L 


tt l 


TNT 
1 DU UN 


A] 
1l 


298 


Palée. _ Rang de pieux enfoncés au mouton et destinés à soutenir un 
ouvrage en terre, en maçonnerie ou en charpente. Les pieux sont ordinai- 
rement réunis ensemble par des moises (fig. 942). 


Palefrenier. __ Domestique de ferme chargé de l'alimentation et du 
pansage des chevaux. 


Paleron. — Maniement du bord supérieur et postérieur de l'épaule. 
V. MANIEMENT. 


Palier (méc.). — Pièce fixe qui supporte un arbre à chacune de ses extré- 
mités et quelquefois sur un ou plusieurs points intermédiaires. 


Palissade. __ Clôture formée de pieux pointus, enfoncés en terre, côte 
à côte et reliés entre eux par des treillages ou des lattes (fig. 943). Elle sert 
à enclore des cours et dis de faible étendue. Les pieux ont généralement 
Im,50 à 1m,75 de hauteur ; on en augmente la durée en les faisant plonger 
dans un bain de sulfate de cuivre à 5 pour 100. Parfois les palissades sont 
constituées par des treillages en bois soutenus par des pieux de distance 
en distance. V. CLÔTURE. 


Palissage. __ Opération qui consiste à attacher une branche contre un 
tuteur, un treillage, un onglet, etc., dans le but d'éviter que le vent ou le 
poids du feuillage ne viennent à rompre cette pousse à son point de naïis- 
sance (fig. 944). Cette opération sert aussi à donner aux branches et aux 
arbres eux-mêmes la forme recherchée. On palisse les jeunes greffes sur 
l'onglet du sujet (1) ou sur une baguette fixée spécialement dans ce but. On 
palisse les pommiers en cordon lorsqu'on attache sur le fil de fer la tige 
et son prolongement; on palisse de même la vigne et les pousses de pêcher 
au fur et à mesure de leur développement sur le treillage devant lequel 
elles s'accroissent (fig. 944, 2). 

Le palissage s'effectue donc en hiver et en été. Dans le premier cas, il 
s'applique à des rameaux lignifiés, voire même aux branches de charpente, 
et l'osier est nécessaire pour faire les ligatures. En eté, le palissage ne porte 
que des tiges herbacées et peut être fait avec de la paille de seigle, du raphia, 
des tiges de chanvre et plus facilement encore avec du jonc vert. Le palis- 
sage a la loque du pêcher (3) était couramment employé autrefois. II con- 
sistait à guider les branches et à fixer les coursonnes sur le mur même en 
utilisant une petite bande de drap qu'un clou enfoncé dans le plâtre main- 
tenait en place. 

Quelles qu'elles soient, les attaches demandent à être renouvelées, parce 
qu'elles manquent de solidité au bout d'un certain temps (deux ou trois ans 
pour Is et parce qu'elles peuvent abriter des larves ou des champignons 
parasites. Il faut hote du moment où la charpente des arbres est dépa- 
lissée pour la badigeonner au lait de chaux ou à la bouillie bordelaise avant 
de procéder au nouveau palissage qui suit la taille de février ou de mars. 

Palissage de la vine. — Le palissage sur fil de fer (fig. 944, 4) est un pro- 
cédé de support très employé en viticulture et qui constitue un sérieux 
progrès sur l'échalassage. On fait usage de fers en T ; les piquets de tête 
de ligne sont suffisamment solides pour résister à la tension sans se cour- 
ber et sont pourvus d'une jambe de force, ou bien les fils de fer sont réunis 
en un faisceau unique que l'on fixe à une grosse pierre enfouie à OE ! 60 de 
profondeur et qui sert de culée au piquet de tête de ligne. Posés d'aplomb 
dans des trous étroits, les piquets sont scellés dans des blocs de béton ou 
de terre tassée, ou bien encore munis d'une plaque de fer (semelle) ou 
d'un dé en terre cuite. On les garnit de fils de fer, dont le nombre est 
déterminé par le mode de taille et que l'on tend au moyen de raidisseurs, 
ou qui sont fixés sur des agrafes permettant l'enlèvement en cas de besoin. 
On remplace quelquefois les piquets de fer par des rondins de chêne, d'a- 
cacia, de châtaignier (dont la durée est moindre) ou des poteaux en ciment 
armé. 

Si ce procédé de soutien présente l'inconvénient d'augmenter les dis- 
tances à  arcourir (les déplacements n'étant possibles que dans le sens 
des lignes), il offre en revanche le grand avantage d'exposer les pampres à 
l'air er an soleil et facilite les labours et autres travaux au moyen d'ins- 
truments attelés et même d'outils mécaniques. 


Paliure. __ Genre d'arbrisseaux épineux, à feuilles lisses, de la famille 
des rhamnacées. Le paliure épineux (fig. 945), vulgairement argalon du 
Christ, porte-chapeau, croît sur les bords de la Méditerranée et sert à 
faire d'excellentes haies défensives. Il produit des fruits secs, ailés, astrin- 
gents. 


Palme (Huile de). — Huile végétale extraite du fruit du palmier à 
huile. V. PALMIER A HUILE. 


Palmette. __ Forme aplatie réservée aux arbres fruitiers. La tige 
principale se ramifie une première fois à 0",30 au-dessus du sol et porte à 
droite et à gauche, dans un ordre régulier, une série de branches symé- 
triques et d'égale force (fig. 946). Les palmettes sont dites à branches ver- 
ticales, à branches obliques ou à branches horizontales, suivant que leurs 
branches de charpente sont conduites verticalement, obliquement à 45 de- 
grés ou horizontalement. Toutes ces branches, qui ne sauraient se sou- 
tenir convenablement elles-mêmes, réclament l'appui d'un treillage ; aussi 
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FIG. 943. — Palissades :1. De pales en bols, 2. De pales en bois garnies de branchages; 3. De pales clayonnées; 4. De pieux aiguisés reliés par des fils de fer; 5. De roseaux. 
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1. — Palissage 
d'une greffe 
sur son onglet. 


treillage. 3. — Palissage à la loque contre un mur. 


FIG. 945. — Paliure épineux avec fruits. 


les palmettes sont-elles destinées à garnir des 
espaliers ou des contre-espaliers où elles se 
trouvent fixées. Elles sont a la fois décoratives 
et productives. 

Les principales palmettes en usage sont : l'U 
simple (fig. 948, 1), qui n'a que deux branches 
verticales; le candélabre à trois branches (2); 
l'U double, dont les quatre branches sont ver- 
ticales (3) ; la palmette Verrier, à quatre, cinq, 
six, sept, huit branches, c'est-à-dire deux, trois | 
on quatre étages (fig. 947 et 948,5) ; la palmette | 
à branches obliques (6), qui peut parfaitement 
alterner avec la palmette à branches horizon- 4.— Palissage de la vigne sur fil de fer. 
tales (4, 6). Leur emploi simultané et combiné A. Scellenent des fers en blocs de maçonnerie ; B. Scellement des fers en des de ciment ou de terre cuite. 
fournit un tout harmonieux, capable de garnir 
rapidement un treillage ou un mur ; on le dé- 
signe sous le nom de « système Cossonet ». Les F1G. 944. — Divers modes de palissages. 
demi-palmettes (6), appelées aussi palmettes 
épaulées, servent à terminer un espalier. D'autres formes bizarres, dif- re . _ 
ficiles à bien dresser, mais sans mérite spécial, sont à la fois moins pra- 
tiques et moins recommandables. 

Ces différents types de palmettes sont utilisables pour les arbres à 
noyau et pour ceux à pépin. L'usage veut que les branches ou les étages 
soient distants de 0,30 ; seul le pêcher réclame un intervalle de 0",50. 
L'écartement à réserver entre les arbres sera donc un multiple de 0,30 ou 
de Om,50. On devra planter à 1",20 un U double ef à 1m,80 une palmette 
Verrier à six branches. 

Pour les petites formes à deux branches, ne planter que des arbres d'une 
vigueur modérée : pommier greffé sur paradis, poirier greffé sur cognas- 
sier ; pour établir de grandes 
palmettes à six, huit ou dix 
branches, faire usage d'un 
porte-greffe vigoureux 
dranc). 

Pour établir correctement 
une palmette, il faut obtenir 
d'abord l'étage inférieur, at- 
tendre qu'il soit fort et 
pourvu de ses premières 
coursonnes avant de vouloir 
établir le second. N'établir le 
troisième étage que lorsque 
le second est parfaitement 
assis. C'est faute de prendre 
cette précaution que les pal- 
mettes asymétriques et dis- 
gracieuses sont si nom - 
breuses dans les jardins d'a- 
mateurs. 


Palmiers. __ Famille de 
plantes monocotylédones qui 
portent généralement un bou- 
ue de longues feuilles à 

extrémité dune tige élan- 
cée (stipe). Les palmiers 
vivent principalement dans 
les régions chaudes, mais 
se développent bien dans 
une grande partie de la 
région méditerranéenne, et F1G. 946. — Conduite de la taille pour la formation 
en particulier sur le litto- d'une palmette. 
ral français (fig. 949 à 952). 

L'organisation générale des palmiers varie peu dans ses traits essentiels ; 
aussi les nombreux genres que l'on trouve ne diffèrent-ils que par des ca- 
ractères de seconde importance ; les fleurs sont unisexuées et, en général, 
nettement dioïques. Quant à la tige, à la feuille et à l'inflorescence, elles 
varient avec les genres de palmiers. F1@.947. — Poirier conduit en palmette Verrier à cinq branches. 
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Importante par le nombre des genres et des espèces, 
la famille des palmiers l'est davantage encore au point 
de vue économique, et beaucoup de ces arbres cons- 
tituent pour nos colonies des sources de richesses 
importantes. Elle fournit en effet à l'homme des pro- 
duits alimentaires, tels que la datte, la noix de coco, 
le chou palmiste; des fécules comme /e sagou; des 
boissons fermentées (vin de palme) ; du sucre (ron- 
dier) ; des huiles et graisses (huile de palme).; des 

Jibres textiles et des lanières servant à la confection 
de nattes, chapeaux, paniers, etc.; d'autres matières 
industrielles comme /e corozo, l'ivoire végétal em- 
ployés en tabletterie et que l'on tire des graines de 
diverses espèces. V. AREC, CHAM EROPS, COCOTIER, 
DATTIER, RAPHIA, RONDIER, ROTANG, SAGOUTIER, 
TALIPOT. 

Au point de vue ornemental, on cultive dans les 
jardins, les serres et les appartements, les chamærops, 
kentia, latania, livistona, phoenix, etc. ; toutes espèces 
qui demandent pour prospérer une terre humide 
(très arrosée) et beaucoup de chaleur. 

Le palmier doum ( fig. 952), qui croît en Egypte et 
en Arabie, est employé à la fixation des sables du dé- 
sert et permet l'extension des cultures; son bois est 
employé en construction, ses feuilles donnent des 
fibres textiles. 

Palmier à huile (elæis guineensis). — L'éléis ou éléide, 
désigné communément sous le nom de- palmier à 
huile, est une plante dont le tronc atteint 12 à 
15 mètres ; ce dernier, lisse dans certains cas, porte 
souvent les souches des feuilles coupées. Il est sur- 
monté d'un bouquet de vingt à vingt-cinq feuilles 
pennées, ayant de 4 à 5 mètres de long ; les folioles, 
assez souples ont environ 1 mètre de longueur. A la 
base de la feuille, les folioles atrophiées se présentent 
en forme d'épines, peu nombreuses d'ailleurs. 

Vers l'âge de quatre à cinq ans, le palmier à huile 
commence à fleurir. Les fleurs mâles apparaissent les 
premières ; ensuite se montrent les inflorescences 
femelles, sur la même plante. Ce n'est que rarement 
que l'on voit des fleurs mâles et des fleurs femelles 
sur le même régime. Chaque régime se forme à 
l'aisselle d'une feuille. Il est composé d'un certain 
nombre de fruits qui sont des drupes plus ou moins 
ovales, anguleuses et volumineuses, de la grosseur 
d'une petite prune. Ces fruits, on noix de palme, sont 
d'un noir violacé au sommet et rouge orangé foncé 
à la base ; d'autres sont verts à leur maturité. Leur 
partie externe, ou péricarpe, est fibreuse, plus ou 
moins épaisse suivant les variétés et bourrée de ma- 
tière grasse qui constitue, lorsqu'elle a été extraite, 
l'huile de palme; cette dernière est rouge, jaune ou 
blonde ; à l'intérieur de cette couche extérieure et 
charnue se trouve un noyau résistant, contenant une 
graine qui est expédiée en Europe sous le nom d'a- 
mande de palme ou palmiste. Cette amande, dont 
l'albumen est oléagineux, fournit l'huile de palmiste. 

Le palmier à huile est très commun sur toute la 
côte occidentale d'Afrique, depuis le Sénégal jusqu'à 
l'Angola. 

L'huile de palme, dont les indigènes eux-mêmes 
font une grande consommation, et les amandes de 
palme constituent un important produit d'exporta- 
tion vers l'Europe. Les amandes de palme sont trai- 
tées industriellement pour fournir une huile blanche 
qui est employée dans l'alimentation et dans la fabri- 
cation des savons fins et des bougies, tandis que 
l'huile de palme, obtenue sur place, et expédiée en 


gros tonneaux ou ponchons, a surtout été employée pour les savons 
ordinaires. Jusqu'ici c'est une partie des palmiers spontanés qui a été ex- 
ploitée, mais il est certain qu'on devra en venir à la plantation rationnelle, 
comme les Hollandais l'ont déjà fait à Sumatra, principalement, où ils pos- 
sèdent de jeunes, mais assez importantes plantations de palmiers à huile. 
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.2-Candélabre 
a trois branches. 


PTE EE 


6. — Palmettes alternes, système Cossonet. 


3. 


Eu 

de \ 
: L) 
À EE aJi 


DE Po ge ua" 


— Palmette en U double. 


| | | | 


34 


5. — Palmette Verrier à sept branches. 
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FIG. 948. — Divers types de palmettes. 


A partir de la huitième année, 
10 régimes pesant brut 6 kilos, soit au total 60 kilos de régimes. Ces derniers 
donnent 65 pour 100 de fruits. Chaque palmier fournit donc 40 kilos de 
fruits ; 100 kilos de fruits peuvent donner 16 à 18,5 pour 100 d'huile de 
palme. La proportion d'amande dans les fruits est de 20 pour 100. 


l'éléis peut produire annuellement 


FIG. 949. — Palmier d'ornement (phoenix dactylifera). 


FIG. 950. — Floraison du ‘ phoenix dactylifera *, 


PALMIPÈDES — PALPATION 


FIG. 951. Groupe de palmiers sur la Côte d'Azur. 


L'amande a une teneur en huile de 40 pour 100. Au Dahomey, les indi- 
gènes n'obtiennent, par leurs procédés primitifs, que 10 à 12 kilos d'huile 
pour 100 kilos de fruits. Industriellement, avec un traitement mécanique 
approprié, on peut obtenir, de 100 kilos de fruits séparés du régime 
44 pour 100 de pulpe, 36 pour 100 de coques, 20 pour 100 de palmistes. La 
pulpe donne 50 à 55 pour 100 d'huile. 

écaniquement, on peut dépulper et séparer la pulpe des noyaux ; 
chauffer et presser la pulpe pour en extraire l'huile ; sécher les noyaux, 
les briser et séparer les amandes des coques. : 

On classe les huiles de palme, suivant leur composition, en huiles molles, 
c'est-à-dire peu acides, et en huiles dures, 
contenant une proportion plus élevée d'a- 
cides gras. 

Une stérilisation des fruits, avant leur 
traitement en usine, permet d'obtenir de 
l'huile de palme très peu acide, pouvant 
être utilisée dans l'alimentation. 

Les rourteaux de palmiste, traités en 
Europe, sont recherches pour la nourriture FIG. 953. — Tête et pied de palmipède 
et l'engraissement du bétail. V. TOURTEAU. (canard). 


FIG. 952. __ Palmier douro (ilyphæne thebaïca). 


Palmipèdes. __ Ordre d'oiseaux qui ont les doigts réunis par une mem- 
brane ( /i2. 953). A cet ordre appartiennent les canards, oies, mouettes, 
pingouins, flamants, etc. 

Les palmipèdes sont des oiseaux en général de forte taille, presque tous 
munis de grandes ailes et conformés toujours pour nager au moyen de 
leurs pattes palmées. Leur plumage, revêtu d'un enduit onctueux, leur 
permet de plonger sans se mouiller; ils peuvent d'ailleurs amasser une 
che couche de graisse sous-cutanée, qui diminue leur poids spécifique. 
Ils vivent en général de poissons, mollusques, batraciens. 


Palonnier. __ Pièce de bois ou de fer, droite ou légèrement cintrée, fixée 
à l'avant d'un véhicule ou d'un instrument de culture (charrue, herse, rou- 
leau) et “ui sert à attacher les traits des chevaux. On distingue le palonnier 
simple (fig. 954, 1, 2) pour atteler un cheval, le palonnier balance (3 à 5) 
ou volée d'attelage pour deux, trois et quatre chevaux. Dans ce cas, un grand 
palonnier de 1m,25 réunit les palonniers simples, qui ont ordinairement Om,65 
de long. Les traits doivent être d'une longueur telle qu'ils laissent un inter- 
valle de Om,75 entre les jarrets du cheval et le palonnier simple. 


Palpation. __ Application de la surface interne de la main posée à 
plat sur un corps déterminé dont on peut apprécier les qualités par le 


FIG. 954. — Palonniers. 
L. Palonnier simple; 2. Palonnier simple pour herse, avec crémaillère de réglage; 3. Volée d'attelage à deux; 4. Volée d'attelage à deux, en fer; 5. Volée d'attelage à trois. 


PALUDISME — PANAIS 


toucher. C'est un moyen d'investigation qui permet de déceler certaines mala- 
dies, de se rendre compte de l'état d'engraissement d'un animal ou de l'état 
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Paludisme 
ou Impaludis- 
me, — Fièvre 
paludéenne, 
connue sons le 
nom de malaria, 
et qu'on observe 
dans les régions 
chaudes où l'on 
rencontre des 
marais à eau sta- 
gnante. Deux es- 
pèces de mous- 
tiques vivent 
dans ce milieu 
spécial: les ano- 


F1G. 955. — Palpation. 


phèles etles R: Région du flanc droit où l'on peut sentir le veau à la main lorsque la ges- 
tation est avancée ; À. Surface circulaire où l'on peut ordinairement en- 

culex Les cou- tendre les battements du coeur du loslus. 

sins. es ano- 


phèles femelles 

seules sont les agents propagateurs du mal et, pour qu'elles le transmettent, 

il faut qu'elles aient piqué depuis douze à quinze jours et que la tempé- 
rature soit au moins de 13 degrés. Comme les anophèles déposent leurs œufs 
sur les herbes croissant dans les eaux douces et stagnantes (marais, fossés, 

mares, canaux) et que leurs larves vivent une quinzaine de jours dans 
l'eau, on peut empêcher leur reproduction et prévenir la redoutable mala- 

die en desséchant les marais ou en pétrolant leur surface. 


_Palus. __ Terres alluvionnaires ou terrains dérivant de marais ou tour- 
bières assainis et améliorés. Des terrains de ce genre forment une partie 
des vignobles du Bordelais. V. BORDEAUX. 


Pamplemousse. __ Arbre épineux et ornemental voisin des orangers 
(fig. 956). Une espèce est cultivée en Grèce pour ses fruits acidulés et 
comestibles de couleur jaune et pouvant 
atteindre la taille d'un melon. V. ORANGER. 


Pampre (vitic.). __ Jeune rameau ou 
pousse de l'année d'une vigne. Lorsque 
les pampres sont aoûtés, c'est-à-dire assez 
ligneux, ils prennent le nom de sarments. 


Panachure. Bande ou tache colo- 
rée sur un fond de couleur différente. 
Ordinairement ce sont les feuilles qui sont 
panachées, et les panachures se présentent 
sous la forme de taches blanchâtres ou 
jaunâtres sur fond vert ; elles semblent ré- 
sulter de l'absence de chlorophylle. 

La panachure est souvent un fait acci- 
dentel dû à une cause morbide : défaut 
d'éclairage, abaissement de température, 
traumatisme, bouturage, greffage, etc. Parmi 
les espèces ornementales dont les pana- 
chures sont bien fixées, nous citerons 
l'érable negundo, certains fusains et au- 
éubas, Parfois aussi les corolles des fleurs 
sont panachées : œillets, phlox, dahlias. 


Panage (lég. rur.). — Servitude fores- 
tière permettant aux porcs d'aller paître dans les forêts. Ce droit est cepen- 
dant réduit après l'abatage, dans les jeunes coupes, pour favoriser la régé- 
nération par semis naturel. 


Panais. Plante bisannuelle, potagère et fourragère, appartenant à la 
famille des ombellifères (fig. 957). Elle possède une racine charnue, coni- 
que ou ronde ; des feuilles alternes, glabres, compotées-pénnaliséqueess, 
fistuleuses dès la deuxième an- 
née; des fleurs jaunes en om- 
belles dépourvues d'involucre ; 
des fruits plats à bords épais, ar- 
rondis et côtelés. On en distingue 
quatre variétés : le panais long 
amélioré de Brest, le panais long 
à couronne creuse, le panais de 
Guernesey et le panais rond  häà- 
kif fig. 958). Les deux premières 
sont à racine allongée; la dernière 
est à racine courte, ronde, munie 
de sillons longitudinaux. Les trois 
premières variétés sont exclusi- 
vement fourragères ; la dernière 
est à la fois fourragère et pota- 
gère, mais moins productive. 

Climat et sol. __ Le panais est 
très rustique ; sa racine peut pas- 
ser l'hiver en terre sans souffrir, 
et cependant c'est une plante des 
climats marins et brumeux : c'est 
là qu'elle donne les plus hauts 
rendements. Le panais est surtout 
cultivé en Bretagne, dans les ar- 
rondissements de Brest et de Mor- 
laix. Il est très exigeant sous le 
rapport du sol et de sa préparation. 
Il veut des terrains profonds, ni 
tenaces, ni compacts, bien fumés 
et fortement ameublis. Il réussit particulièrement sur les sols argilo-sili- 
ceux, argilo-calcaires, les sables frais et humifères. Outre les déchaumages, 
on donne un labour profond, allant de Om,30 à Om,50, par la méthode du 


FIG. 956. __ Pamplemousse. 


FIG. 957. __ Panais. Sommité fleurie. 
À. Fleur isolée ; B. Racine. 
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pelleversage, qui consiste à faire fouiller le fond de la raie par des hommes 
avec des fourches à dents plates. 

Exigences et engrais. __ 1000 kilogrammes de racines et une bonne 
récolte moyenne de 30000 kilogrammes à l'hectare enlèvent au sol, d'après 
les analyses de R. Dumont : 


POUR LA tare. S 


ELEMENTS ESSENTIELS POUR 100 KILOGR. d'un hectare. 
I Hg. 
Azote 2,45 73,50 
Acide phosphorique . 1,86 55,80 
Potasse 7,68 230,40 
Chaux .… 1,10 33,00 


D'où il résulte que le panais réclame surtout de la potasse et — à récolte 
égale — il est plus exigeant que la carotte. Garola a trouvé des chiffres un 
peu supérieurs à ceux-ci. : 

En Bretagne, on utilise beaucoup comme engrais le maërl et le goémon, 
qui y donnent de bons résultats. A leur défaut, on peut employer 30000 
à 40000 kilogrammes de fumier de ferme, complété par les engrais chimi- 
ques suivants : 

Nitrate de soude. 200 300 kilogrammes. 


Cp RRobeaS . 300 à 400 — 
Chlorure de potassium (ou l'équivalent en sylvinite) 100 à 150 — 


Semis et soins culturaux. __ Les semis s'effectuent en mars-avril, en 
lignes distantes de Om,50 à 0111,60, pour permettre le passage de la houe à 
cheval, et à la dose de 5 à 6 kilogrammes de graines à l'hectare. Dans les 
jardins potagers, les lignes peuvent être rapprochées à Om,30 ou Om,40 et 
les semis étagés pour donner des racines en automne, en hiver et au prin- 
temps. C'est ainsi 
qe peut effectuer 

es semis de fin fé- 
vrier à fin juin. La 
graine est longue à 
lever (deux à trois 
semaines) ; en 
grande culture, on 
donne le premier 
binage quand les 
plantes atteignent 
5 à 6 centimètres de 
hauteur ; une di- 
zaine de jours après, 
on procède al'éclair- 
cissage, en laissant 
un plant tous les 18 
à 20 centimètres, et 
on termine les opé- 
rations culturales 
par un binage. 

Une bonne graine 
doit avoir 90 pour 
100 de pureté et 68 
pour 100 de faculté 
germinative. 

Récolte et rende- 
ment — Vers la 
mi-octobre, on peut 
supprimer une par- 
tie des feuilles pour 
les donner au bétail, 
qui s'en montre 
friand, et on peut 
laisser les racines 
en terre pour les 
arracher au fur et 
à mesure des be- 
soins. Cependant, il est bon d'en arracher une partie et de la rentrer au 
cellier, pour être assuré d'avoir de la nourriture pendant les fortes gelées. 
On récolte de 25 000 à 45 000 kilogrammes de racines à l'hectare ; mais 
ce qui a empêché la diffusion de cette plante, c'est l'arrachage qui est 
long, difficile et coûteux. De nos jours, avec les arracheuses de betteraves 
ou de chicorée à une ligne, pouvant convenir à l'arrachage de cette racine, 
le travail serait bien simplifié et pourrait être exécuté par une main- 
d'oeuvre quelconque. 

A Grignon, MM. Berthault et Brétignière ont obtenu les rendements sui- 
vants, avec les panais, pendant cinq années consécutives : 


FIG. 958. ___ Quelques variétés de panais. 


1. Long amélioré de Brest ; 2. Long à couronne creuse; 3. Demi-long de 
Guernesey; 4. Rond hâtif. 


_— RENDEMENT | MATIÈRES SÈCHES | MATIÈRES SÈCHES, 
VARIÈTES s l'hectare. pour 1000. a l'hectare. 
Kg Ke. Kg. 
Panais rond 23 326 18,95 4 421 
Panais demi-long 25 741 22,35 5 724 
Panais long 18 864 23,10 4358 
MOYENNES 22 864 21,35 4 834 
Usage des pos — Le panais renferme 21 à 23 pour 100 de matières 
sèches avec 1,5 à 2 pour 100 de matières azotées, 0,5 pour 100 de matières 


grasses, 15,5 à 16,5 pour 100 de matières saccharifiablés et très peu de cellu- 
lose (analyses Denaïffe et R. Dumont). C'est la première des racines fourra- 
£gères, au point de vue nutritif ; il se place avant la carotte. Mathieu de 
Dombasle le prisait très fort pour l'engraissement des bêtes bovines et des 
pores, qu'il fait arriver très vite à l'état fin gras ; les Bretons l'estiment beau- 

coup pour l'alimentation du cheval et des vaches laitières (V. ALIMENTA- 
TION). Aux premiers, il donne de l'énergie et favorise l'embonpoint, mais 
peut occasionner un état pléthorique ; aux secondes, il fait donner un lait 

très butyreux et un beurre d'une saveur exquise. Il doit être administré 
de préférence cuit aux porcs. Ajoutons qu'en Thuringe on en fait un sirop 
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spécial rafraîchissant, en faisant bouillir les racines, en exprimant le jus et 
en le laissant réduire à feu doux. 


Panard. Se dit d'un cheval dont les pieds sont obliques de haut en 
bas et de dedans en dehors. V. APLOMBS. 


Pancréas. Glande en grappes, de couleur blanche ou rosée, de la 
forme d'une langue de chien, qui est située dans l'abdomen, au-devant des 
premières et deuxièmes vertèbres lombaires, et qui sécrète le suc pan- 
créatique. 


.Pancréatine, __ Ferment soluble du suc pancréatique. 


Pancréatique (Suc). — Suc digestif sécrété par le pancréas et ayant 
surtout pour but de saccharifier la dextrine, de saponifier les graisses et 
d'achever la digestion des matières albuminoïdes. V. DIGESTION. 


Panic ou Panis. __ Genre de graminées annuelles ou vivaces à fleurs 
en épillets, groupées elles-mêmes en panicules (fig. 959). Les panics (pani- 
cum) sont des herbes à feuilles planes et linéaires, dont on connaît un 
grand nombre d'espèces des régions chaudes et tempérées. Le Panic millet, 
mil ou millet des oiseaux, est cultivé comme alimentaire (ses graines ser- 
vent à préparer des bouillies) ; 
d'autres (panic engainé, panic 
sanguin, panic pied de coq, etc.) 
sont cultivés dans les régions 
méridionales comme plantes 
fourragères. Le panic effilé, le 

panic capillaire et le panic 
plissé (fig. 960 à 962) sont des 
plantes ornementales rustiques 
venant bien en sols légers et 
riches. 


Panicaut. __ Genre de plan- 
tes de la famille des ombellifères 
(fig. 963), très ornementales, et 
cultivées quelquefois dans les 
jardins pour orner des corbeiïlles, 
des pelouses ou des rocailles. 
Ce sont des plantes vivaces, se 
multipliant par semis ou par 
éclats et se présentant en touffes 
de 50 à 80 centimètres, à fleurs 
petites, réunies, en capitules, 
caractérisées par des involucres 
épineux, à folioles bleues ou 
bleuâtres. 

Les espèces les plus connues 
sont : le panicaut des Alpes : 
(ergngium alpinum), le panicaut améthyste  (eryngium amethystinum), dit 
aussi chardon bleu; le panicaut d'Autriche  (eryngium planum), etc. 

Le panicaut des champs (eryngium campestre) ou chardon Roland 
se rencontre dans les terrains incultes ; c'est une plante adventice des 
sols calcaires. Citons encore le panicaut maritime (erynginm maritimum). 

Autrefois, en France et en Allemagne, on mangeaïit les racines de ces 
deux dernières plantes ; on leur attribuaïit des qualités toniques et apéri- 
tives. Cet usage est actuellement abandonné, mais on se sert encore par-. 
fois des racines de panicaut pour arrêter la sécrétion lactée. 
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FIG. 959. — Panic pied de coq. A. Fleur. 


Panicule. 


Grappe d'épillets simple ou composée. 


Panier. __ Nom générique sous lequel on désigne tous les récipients 
servant à la récolte, à l'emballage, au transport des fruits, légumes, etc., 
et qui sont faits ordinairement d'osier tressé, de roseau, de bois mince, etc. 
V. EMBALLAGE. 


Panification. __ Conversion des matières farineuses en pain. 

Le pain est la base de l'alimentation humaine. Son origine se confond 
presque avec celle du monde, puisque la Bible nous apprend que Sarah, 
femme d'Abraham, pétrissait la fleur de farine ef faisait cuire des pains 
sous la cendre. Il n'est fait allusion au levain que dans le livre de l'Exode, 
ce qui laisse supposer que les Egyptiens connaissaient l'art de faire lever 
le pain ‘ on a trouvé d'ailleurs dans les tombes égyptiennes des pains levés 
et des galettes d'orge non levées, mais salées. Cependant certains peuples 


Œ 


rs) 


1! 22 


M2 
sh DR LAG 
SAT * RAA 


PANARD — PANIFICATION 


d'une civilisation plus récente mangeaïent le blé simplement cuit à l'eau ; 
ce serait en l'année 148 avant notre ère que les Romains apprirent des Grecs 
les procédés de panification. Les bas-reliefs du monument funéraire du bou- 
langer romain Eurysaces ( Jig. 964) nous retracent, entre autres choses, 
toutes les phases de la fabrication du pain au début de l'ère chrétienne 


FIG. 963. __ Panicaut des champs. 


(Lindet). Il est curieux de constater que ces méthodes sont venues jusqu'à 
notre époque sans grande modification, et qu'elles subsistent à l'heure ac- 
tuelle à côté de procédés plus modernes. 

Définition du pain. — Le pain est le produit de la cuisson d'une pâte, 
composée de farine de froment, d'eau et de sel, rendue plus légère ou 
« levée » par l'acide carbonique. 

Cet acide carbonique est produit le plus généralement par une fermenta- 
tion dite fermentation panaire. Il conviendra donc d'étudier avant tout les 
moyens de provoquer cette fermention. 

Pour ensemencer toutes les parties de la pâte et la rendre homogène, on 
procédera au pétrissage. On laissera ensuite la pâte fermenter ; au cours 


FIG. 964. — Bas-relief du monument funéraire d'Eurysaces montrant 
des boulangers au travail. 


de cette fermentation, on découpera la pâte et on donnera aux morceaux 
de pâte une forme et un poids en rapport avec ceux des pains à obtenir ; 
d'où les trois phases suivantes dans le travail : le pointage, le tournage et 
la levée. La dernière opération sera la cuisson. 

Nous négligerons la panification des farines autres que celle du froment, 
ainsi que la préparation des pains de régime. 

Composition et constitution de la farine de froment. __ Les caractères 
d'une bonne farine, les procédés d'analyse de cette substance et ses falsifi- 
cations ont été étudiés au mot FARINE. 


FIG. 960. — Panic capillaire. FIG. 961. 


Panic effilé. FIG. 962. — Panic plissé. 


PANIFICATION 


La composition moyenne des farines de première qualité varie entre les 
limites suivantes : 


Humidité. 13,0 à 16,0 pour 100 
Gluten : 7,5à 9,5 == 
Matières azotées solubl 1,0 à 1,3 — 
Matières grasses ……... 0,7 à 1,1 

Sucres (saccharose, glucos 1,1,# 22 

Amidon. 68,1 à 73,9 

Cellulose 0,2 à 0,7 

Matières minérale: 0,3 à 0,6 = 


Au point de vue dé la panification, nous attacherons une grande impor- 
tance au gluten ; cette matière albuminoïde fait pâte avec l'eau en s'hydra- 
tant ; elle jouit alors de propriétés élastiques qui seront utilisées par le boulan- 
ger. Le gluten absorbe une grande quantité d'eau, de 66 à 70 pour 100 de 
son poids, et cette faculté sera d'autant plus marquée que la farine est de 
meilleure qualité (Arpin). Les matières azotées solubles servent en partie 
d'aliment à la levure qui fait lever le pain ; leur excès caractérise des 
farines provenant de blés incomplètement mûrs (Rousseaux et Sirot). 

Les sucres, malgré leur faible proportion, ont un rôle considérable ; leur 
dédoublement par la fermentation alcoolique produit O0 gr. 5 à 1 gramme 
d'acide carbonique, qui coopérera avec la vapeur d'eau pour gonfler le 
pain au moment de la cuisson. 

L'amidon n'intervient pour ainsi dire pas au cours de la panification, 
mais sa forte proportion contribue à donner au pain sa valeur alimentaire 
universellement reconnue. La cellulose n'a aucun intérêt : certaines matières 
minérales seront utilisées par la levure. 

Nous n'insisterons pas sur les farines bises, malgré tout l'intérêt que leur 
accordent les partisans du pain complet; ces farines présentent une plus 
forte teneur en matières azotées que les farines blanches, car elles contien- 
nent des éléments du son non assimilables (Aimé Girard). Le son, trop 
fortement attaqué au moment de la mouture, abandonne à la farine un fer- 
ment soluble, la céréaline, qui empêche la levée du pain et le colore 
(Mège-Mouriès) ; l'acidité des farines bises, plus grande que celle des farines 
blanches, est nuisible aux propriétés élastiques du gluten. L'eau de chaux 


* remédie dans une certaine mesure aux inconvénients des farines bises 


(Lapique et Legendre) ; il en est de même du glucosate de chaux (Le Roy). 
Le pain que les Français ont été obligés de manger pendant la guerre de 
1914-1918 semble avoir converti, en faveur du pain blanc, beaucoup de par- 
tisans du pain complet, mieux que toutes les expériences de laboratoire, 
quoiqu'une partie des reproches adressés à ce pain de guerre soit attribua- 
ble aux farines employées comme succédanés de celle de froment. 

Fermentation panaire. — Malouin, en 1760, avait entrevu que la fermen- 
tation panaire était une fermentation alcoolique ; Thénard puis Dumas le 
confirmèrent. Par la suite, les recherches microbialogiques sur la fermen- 
tation panaire devinrent si nombreuses et la question semblait si compliquée 
que Duclaux put dire en 1883 que l'étude de ce phénomène était à repren- 
dre depuis ses origines. 

Actuellement, grâce aux travaux d'Aimé Girard, on peut affirmer que la 
fermentation panaïire est une fermentation alcoolique produisant, aux dépens 
des sucres contenus dans la farine, l'alcool et l'acide carbonique, suivant le 
rapport établi par Pasteur. 

Lorsqu'on isole les microorganismes enfermés dans le levain (V. LEVAIN), 
on trouve des levures du genre saccharomyces, parmi lesquelles Le sac- 
charomyces minor; on trouve également des mycodermes, sans pouvoir 
fermentatif, et de très nombreuses bactéries. A côté de la fermentation al- 
coolique, on a pu mettre en évidence la formation des acides lactique, 
acétique et butyrique, une légère saccharification de l'amidon augmentant 
la dose des sucres fermentescibles et une faible diminution du gluten avec 
production de composés azotés solubles. Néanmoins, l'agent actif est la le- 
vure, déterminant la fermentation alcoolique. Mais les réactions secondaires 
contribuent par les produits formés à constituer un milieu favorable au 
développement de /a levure ; l'acidité protège la pâte contre les microbes 
étrangers ; l'attaque partielle de l'amidon et celle du gluten fournissent des 
aliments sucrés et azotés à la levure. C'est pourquoi la levure peut se 
propager pour ainsi dire éternellement d'une pâte à une autre par l'in- 
termédiaire des levains, quoique la farine ne semble pas à première vue 
un aliment favorable à la levure. 

Pour maintenir la prépondérance de la levure, pour éviter l'acidification 
exagérée du levain qui communiquerait un goût au pain et agirait d'une 
manière néfaste sur la qualité du gluten, il faut rajeunir le levain (V. LE- 
VAIN). Cette pratique empêche l'accumulation dans la pâte d'une toxine 
sécrétée par la levure et capable d'agir sur la levure elle-même (Lindet). 
Le boulanger peut régler le développement de la levure et la production 
de zymase dans ses levains en agissant sur la compacité de la pâte, sur la 
température et sur l'aération (Lindet). Comme conséquence de ces études sur 
la fermentation panaire, le travail des levains a pu être simplifié; on se 
contente actuellement de prélever un levain chef que l'on garde sous l'eau. 

Lorsqu'on fait plusieurs pétrissées dans une même journée, on utilise 
tout le levain pour la première pétrissée : c'est le travail sur levain. Au mo- 
ment de tourner cette pétrissée, on garde une partie de la pâte dans le pétrin 
pour servir immédiatement à l'ensemencement de la pétrissée suivante : on 
fait alors le travail sur pâte, qui sera continué ainsi de suite. On a pro- 
posé dans ce travail sur pâte d'activer la fermentation par addition d'ex- 
trait de malt ou même de sucre. Plus généralement on ajoute un peu de 
levure aux dernières pétrissées. 

Dans le travail sur levure où procédé viennois, on ne garde ni pâte ni 
levain, mais à chaque pétrissée on incorpore la quantité de levure néces- 
saire; on emploie 4e levure pressée fournie par les distilleries de grains. 
La levure peut être délayée dans l'eau de la fontaine (V. PÉTRIN) au moment 
du pétrissage; elle peut aussi être délayée deux heures à l'avance dans une 
pâte très claire qu'on appelle polisch ou pouliche. Les pains préparés au 
moyen de lalevurese distinguent de ceux préparés au moyen d'un levain ; 
ils ne sont pas acides (absence de fermentation lactique) ; les yeux de la 
mie sont petits et réguliers; mais les pains ne peuvent se conserver du jour 
au lendemain, la mie devenant sèche et friable. 

Au lieu de produire par fermentation l'acide carbonique nécessaire à la 
levée du pain, on peut engendrer ce gaz au sein de la pâte par des réac- 
tions chimiques. Il y a lieu de se méfier de certains produits auxquels on 
donne à tort le nom de « levure », alors que ce sont des mélanges de com- 
posés chimiques, acides et carbonates, qui réagiront l'un sur l'autre sous 
l'influence de l'eau. 

Cette méthode évite une légère perte de matières nutritives, par la fer- 
mentation, mais on introduit ainsi dans le pain les résidus salins de la 
réaction chimique. En Angleterre, on fabrique l'aerated bred par pétris- 
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sage de la farine avec de l'eau saturée d'acide carbonique sous la pression 
de 14 atmosphères : ce procédé n'a pas l'inconvénient ci-dessus indiqué, 
mais il fournit des pains difficiles à cuire et d'un goût assez fade. 

Proportions de farine, d'eau, de sel et de levure. — Le boulanger ne me- 
sure pas la farine ; il l'introduit par petites portions dans un volume dé- 
terminé d'eau, jusqu'à ce qu'il juge convenable l'aspect de sa pâte. Le mé- 
lange ainsi réalisé conduit, en moyenne, aux proportions suivantes : 


Farmer M ce RAS nr ee 100,0 à 110,0 kilogrammes. 
Eau 55,0 à 60,0 litres. 

Sel cé 1,7 kilogrammes. 
Levure. 1,1 _ 


Au lieu de levure, on peut mettre du levain ou de la pâte dont le volume 
égale un tiers de la pétrissée, une fois terminée. La quantité d'eau varie 
suivant la proportion et la quantité du gluten contenu dans la farine 
(Arpin). On admet aussi que la température de l'eau, ajoutée à celle de 
la farine et à celle de l'air du fournil, doit donner une somme égale 
à 60; on règle alors la température de l'eau en conséquence. 

On distingue, en boulangerie, trois sortes de pâtes : la pâte ferme ou 
raide, ne contenant que 33 pour 100 d'eau : elle fermente lentement et n'est 
guère utilisée que pour les levains. La pâte bâtarde, renfermant 40 pour 100 
d'eau environ, est plus employée. La pâte douce est favorable au dévelop- 
pement de la levure, car elle contient plus de 45 pour 100 d'eau ; mais elle 
est difficile à travailler et produit des pains excessivement levés qui exigent 
des farines très riches en gluten. 

Pétrissage. — Le pétrissage de la pâte s'effectue dans des pétrins ; on 
peut pétrir à bras d'homme ou au moyen de pétrins mécaniques. V. PÉTRIN. 

C'est dans la fontaine que l'ouvrier boulanger ou geindre verse l'eau 
nécessaire à la pétrissée. Îl y dissout le sel et y délaye la levure, si besoin 
en est ; ce travail terminé, le geindre retire la planche qui isole le levain 
contenu dans le pétrin et procède au délayage du levain en découpant ce 
dernier entre les doigts pour obtenir une pâte très homogène. Dans cette 
pâte fluide, le geindre ajoute peu à peu de la farine et la délaye jusqu'à ce 
que la masse ait la consistance convenable. À ce moment commence le 
pétrissage proprement dit, destiné à hydrater le gluten, à rendre la masse 
absolument homogène et à aérer la pâte pour favoriser la reproduction de 
la levure. Le geindre placé devant une masse de 150 à 200 kilos ne peut 
réaliser en une fois le travail de la pâte ; il procède progressivement en 
parcourant la longueur du pétrin et en proportionnant son effort à la com- 
pacité de la matière. Le travail est conduit suivant une méthode rigoureu- 
sement établie par la pratique et dans laquelle on distingue le /rasage en 
pâte claire, puis en pâte ferme avec découpage lorsque l'ouvrier a ajouté 
encore une fois de la farine, le soufflage destiné à aérer la pâte, le contre- 
frasage, puis le pâtonnage, qui raffermit la pâte. Le travail du pétrissage 
est alors terminé ; il a duré 28 à 35 minutes. 

Ce pétrissage à la main présente de graves inconvénients pour le geindre 
et pour le consommateur. Les expériences faites au Syndicat de la boulan- 
gerie de Paris, en 1908 et 1909, ont permis de constater que, pour préparer 
172 kilos de pâte, l'ouvrier doit fournir un travail mécanique de 20 000 kilo- 
grammètres ; son poids diminue de 200 grammes et, s'il procède immédiate- 
ment à une nouvelle pétrissée, son poids diminuera encore de 340 grammes 
pour cet effort supplémentaire. Cette perte a lieu par les poumons, qui 
rejettent de la vapeur d'eau et de l'acide carbonique, et par la peau, qui 
produit une sueur abondante dont une partie s'évapore, tandis que l'autre 
coule sur les membres du geindre et pénètre dans la pâte. 

À cela, il faut ajouter les mauvaises conditions hygiéniques du travail : 
aération défectueuse du fournil, température élevée, air chargé de pous- 
sières de farine. C'est pour se protéger contre l'introduction des poussières 
dans ses poumons que le geindre siffle pendant la durée du pétrissage. La 
sudation le force à boire. En outre, le travail de nuit, maintenant interdit, 
était une cause de fatigue supplémentaire. Aussi les geindres sont-ils expo- 
sés aux maladies pulmonaires. 

Toutes ces raisons militent en faveur du pétrissage mécanique. Cependant 
le consommateur, l'ouvrier boulanger et le patron boulanger ont combattu 
ce progrès de la panification. Ces deux derniers sont maintenant convain- 
cus; mais certains consommateurs sont encore rebelles et craignent à tort 
que le « pain fait à la mécanique » soit préjudiciable à leur santé. Des expé- 
riences très sérieuses ont été faites en 1908 et 1909 par le Syndicat de la 
boulangerie de Paris, et elles ont permis de conclure que le pain pétri mé- 
caniquement ne différait en rien du pain pétri à bras, et que le rendement 
était identique par les deux procédés. 

Pointage. — La pâte, ainsi obtenue, est placée dans une caisse de bois, 
ou laissée dans un bout du pétrin. On la couvre d'une toile pour éviter 
la dessiccation et on l'abandonne pendant un temps variable, une demi- 
heure environ. La fermentation commence alors à gonfler la pâte, qui 
pointe ou prend de l'apprêt. 

Tournage. — A un moment que l'ouvrier sait apprécier, la pâte est 
tournée. Pour cela, le boulanger découpe la pâte en morceaux de poids 
correspondant au poids des pains à fabriquer, compte tenu de l'évaporation 
à la cuisson ou fare. Cette tare varie, suivant la forme et la grosseur des 
pains, de 14 à 20 kilos pour 100 kilos de pain à obtenir. Le pâton est ensuite 
pressé, roulé par l'ouvrier qui lui donne la forme définitive du pain ; pain 
long, pain fendu, pain rond, couronne, etc. I1 le dépose alors dans un ban- 
neton, corbeille en osier tapissée de toile grossière et ayant la forme et les 
dimensions du pain à obtenir. Au cours de ces opérations, pour éviter que 
la pâte ne colle, l'ouvrier saupoudre de farine le pétrin, le pâton et le ban- 
neton. 

Levée ou pousse. — La fermentation de la pâte continue dans les banne- 
tons. Tous les bannetons sont empilés les uns sur les autres et recouverts 
d'une bâche pour éviter la dessiccation superficielle. On les place dans un 
endroit plus ou moins chaud du fournil, suivant que la fermentation doit 
être plus ou moins activée. La durée de la pousse varie de 1 heure à 
1 heure et demie. Dans certaines grandes boulangeries, il existe des pièces 
spéciales pour la levée ou des armoires appelées couches à pain. 

Cuisson du pain. — La transformation de la pâte en pain se produit par 
la cuisson. Sous l'action de la chaleur, l'acide carbonique et la vapeur d'eau 
se dilatent et distendent le gluten, qui s'étire; puis la température de la pâte 
s'élevant, le gluten est coagulé, ce qui permet au pain de conserver, après 
refroidissement, le volume acquis par la cuisson. 

Toutefois, si la pâte est trop acide, le gluten, moins élastique, laisse échap- 
per les gaz et le pain s'affaisse, donnant un produit compact, lourd à digérer. 
Les yeux du pain doivent représenter environ la moitié de son volume 
(Dumas). L'amidon passe en même temps à l'état d'empois, plus facile à 
digérer que les grains existant dans la farine. 


TABLEAU LXXII. PANIFICATION 


3. — Chauffage au gaz, système Cryptos. 


6. — Pétrissage à bras. 7.— Enfournement. 


CHAUFFAGE DU FOUR, PÉTRISSAGE ET ENFOURNEMENT DU PAIN. 


LAROUSSE AGRIC. -_ H. 


PANSAGE 


La couche superficielle du pain se 
sèche en même temps et se caramélise 
légèrement sous l'action de la chaleur. 
Pour arriver à ce résultat, il faut que 
la température du four soit telle que 
la croûte soit portée à 200 degrés et 
la ie à quelques degrés au-dessus de 
100 degrés. On réalise ces conditions 
de température en chauffant fortement 
les parois de maçonnerie du four, vers 
250 ou 300 degrés, pour compenser les 
déperditions de chaleur par conduc- 
tibilité et celles résultant de l'intro- 
duction des pâtons et de l'air froids pen- 
dant l'enfournement. La température 
des fours peut être évaluée au moyen 
de pyrométres ; mais leur usage est 
encore exceptionnel et les boulangers 
se contentent de procédés empiriques. 

Les fours ont fait l'objet d'un article 
spécial (V. FOURS). Depuis la rédaction 
de cet article, il faut signaler l'impor- 
tance de plus en plus grande prise par 
les fours au charbon et par les fours 
chauffés à la vapeur ; le chauffage par 
le gaz d'éclairage a été réalisé et celui 
pax le mazout a été proposé. 

Les appareils de, chauffage par le gaz 
ont été imaginés pour utiliser les an- 
ciens fours. Ils sont constitués par des 
groupes de brûleurs qui viennent 
s'adapter à la place de la porte du 
four pendant le chauffage (systèmes 
Cäyon, Onderville, Meker),ou qui sont 
placés à poste fixe sous le four comme les foyers à charbon (appareils le 
Cryptos er le Pratique). Le chauffage par le gaz est plus coûteux que celui 
au charbon, si l'on considère une fournée isolée. Il a l'avantage d'être plus 
rapide et par conséquent d'augmenter le rendement du four ; il évite le 
magasinage de grosses quantités de bois ou de charbon, toujours exposées 
à l'incendie ; il réduit en outre les dépenses de ramonage de la cheminée 
et l'entretien de la sole ; dans certains cas, la diminution de ces frais géné- 
raux contre-balancera l'augmentation du prix de chauffage par fournée. 
Toutefois, on a remarqué que la chaleur produite par le gaz «tient moins 
le four » + aussi lorsque le four est froid, son chauffage par le gaz est trop 
onéreux. Le chauffage par le gaz ne semble donc pouvoir être conseillé que 
dans les grandes boulangeries où les fournées se succèdent presque sans 
interruption : le four se maintient chaud et un réchauffage de dix minutes 
suffit entre les fournées. V. tableau LXXII, 2 à 5. 

Quel que soit le mode de chauffage : bois, charbon ou gaz, le boulanger 
conduit son opération avec une expérience particulière à chaque four, de 
façon à chauffer plus ou moins les différents quartiers du four ; n'oublions 
pas en effet que les pains placés au fond du four resteront forcément plus 
longtemps que ceux placés près de la porte ; cependant tous les pains doi- 
vent être cuits également. 

L'enfournement (7) se fait au moyen d'une pelle de bois à manche suffi- 
samment long pour atteindre le fond du four. C'est sur cette pelle que sera 
déposé le pâton. Pour éviter l'adhérence de la pâte à la pelle, 1 Guvrier 
saupoudre la pelle, le banneton et le pain de fleurage. Les principales 
substances qui servent de fleurage sont les farines basses ou remoulages de 
blé, de maïs ou de riz, la drêche de pomme de terre, résidu de la féculerie, 
la poudre de corozo ou la sciure de bois. 

La pelle étant placée à plat devant le four, soutenue par un chevalet et 
par l'autel (V. FOUR), l'ouvrier retourne le banneton sur la pelle ; c'est à ce 
moment, s'il y a lieu, qu'il fera, avec une petite lame d'acier, des fentes à 
la surface de la pâte, fentes qui s'épanouiront à la chaleur et détermine- 
ront sur la croûte du pain ces arrachements bien connus sous le nom de 
grignes. Au moyen de la pelle, le boulanger dispose successivement les 
pains dans le four, en évitant qu'ils ne se touchent, même une fois gonflés ; 
faute de quoi il se produit sur chacun des pains une baisure ; à cet endroit, 
la pâte reste compacte sans être cuite. 

La cuisson dure environ quarante minutes ; naturellement, pendant 
ce temps, les ouras et /a porte sont fermés ; il s'ensuit que l'atmosphère 
du four est humide ; il y a d'ailleurs lieu d'augmenter cette humidité en 
introduisant dans le four de la vapeur d'eau au moyen des appareils 
à buée. 

Le défournement se produit d'une façon analogue, l'ouvrier sortant les 
pains avec une pelle de bois. 

Le pain après sa sortie du four. — Le pain, dès sa sortie du four ( #£g. 966), 
perd de l'eau ; cette perte peut varier après quinze heures depuis 18 jusqu'à 
34 grammes par kilo de pain. La mie s'amollit légèrement. La modification 
essentielle qui caractérise le pain rassis est due à l'insolnbilisation progres- 
sive de l'amidon solubilisé par la chaleur du four et par un racornisse- 
ment des grains d'amidon gonflés à l'état d'empois (Lindet). 

Panification directe du blé. — Xe grain de blé, renfermant 83 à 84 pour 
100 d'amande, devrait fournir ce rendement en farine blanche ; prati- 


quement il est impossible de dépasser 72 pour 100 : le son retient toujours 
de la farine. C'est pourquoi pendant la guerre les Italiens procédèrent à la 


FIG. 966. — Un pâton et le pain correspondant après cuisson. 
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FIG. 965. — Fournil modèle du Syndicat, de la boulangerie de Paris. (A droite, on distingue le pétrin horizontal ordinaire.) 


panification directe du blé (procédé de Bergame). Mais ils introduisirent 
dans le pain toute l'enveloppe du grain, ce qui donna un produit compact 
et roux, impossible à consommer. 

Monsieur l'intendant Pointe a perfectionné cette méthode : le blé, après 
nettoiement, est trempé pendant douze heures dans de l'eau de chaux main- 
tenue à 50 degrés ; le blé absorbe 70 pour 100 de son poids d'eau ; il est 
ensuite écrasé par pression rotative à l'intérieur d'un cylindre perforé, 
doublé d'un fin grillage métallique ; l'amande traverse le grillage à l'état de 
pâte, tandis que le son reste a l'intérieur du cylindre ; il n'y a plus qu'à 
additionner la pâte de levain ou de levure, à saler, puis à laisser la fermen- 
tation panaire se produire. Le pain lève bien ; si l'on ne cherche pas à 
exagérer le rendement, le son reste intact et le pain n'est pas trop coloré. 
Ce procédé, encore à l'étude, pourra rendre des services dans les colonies 
ou pour les armées en campagne, puisqu'il supprime l'installation d'un 
moulin et n'exige qu'une force mécanique insignifiante. 

Pansage. __ Opération qui consiste à débarrasser la peau des ani- 
maux de la crasse et des impuretés qui peuvent la souiller et à nettoyer les 
diverses régions. Dans ce but on utilise des ustensiles variés : étrille, bou- 
chon, époussette, brosse, éponge, peigne, cure-pied, couteau de chaleur, 
ciseaux. 

On utilise l'érrille au début du pansage pour détacher la crasse qui 
agglutine les poils. On ne la passe que sur les régions charnues et non sur 
les parties où la peau est fine ou les saïllies osseuses accentuées. Pour les 
chevaux particulièrement chatouilleux, on peut utiliser des étrilles à 
lames flexibles ou même en caoutchouc. 

Le bouchon (grosse tresse de paille ou de foin) sert à compléter l'action 
de l'étrille. Le même instrument sert aussi à bouchonnerles animaux, c'est 
à-dire à les frotter vigoureusement sur tout le corps, soit pour les sécher, 
s'ils sont baignés de sueur, soit pour ramener la chaleur à la peau dans 
certaines affections. Le bouchon de paille est souvent remplacé par une 
brosse de chiendent longue et étroite. 

On se sert de l'époussette (morceau de toile ou de drap, ou queue de 
cheval) pour chasser la poussière détachée par l'étrille. 

La brosse en crin complète l'action de l'étrille et du bouchon, principa- 
lement dans les régions ou la peau est fine. 

L'éponge Sert à laver les yeux, les naseaux, les lèvres, le périnée, le 
pourtour de l'anus. 

Le peigne, en corne ou en métal, est utilisé pour démêler les crins. 

Le cure pied est un fort crochet mousse employé pour nettoyer les sabots, 
opération qui ne doit jamais être négligée. 

Le couteau de chaleur est une lame flexible avec laquelle on fait tomber 
rapidement la sueur des chevaux qui transpirent beaucoup ou qui viennent 
d'être soumis à une suée. 

Les ciseaux, courbes en général, servent à faire les crins, c'est-à-dire à 
couper très ras les poils longs et rudes qui croissent en arrière des 
tendons. 

Tous ces instruments sont généralement renfermés dans un sac ou mu- 
sette de pansage. 

Pratique du pansage.—- En principe, le pansage doit se faire en dehors 
de l'écurie. On ne le fera à l'intérieur qu'en cas de force majeure (maladie, 
mauvais temps). Le moment du pansage varie avec le service des animaux. 
Généralement, le pansage est pratiqué après le premier repas, avant la 
sortie au travail. On commence tout d'abord par enlever le plus gros des 
impuretés (boue, fumier), en bouchonnant vigoureusement l'animal ; puis on 
pratique ensuite méthodiquement le pansage proprement dit. L'étrille est 
d'abord promenée du côté gauche, puis du côte droit, en opérant d'avant en 
arrière. 

On utilise de même la brosse (fig. 967), que l'on passe de temps à autre 
sur l'étrille pour la décrasser. On termine en donnant un coup d'époussette, 
puis en lavant les yeux, les naseaux, la bouche, l'anus, les organes génitaux. 
On cure les pieds après un bain et on inspecte la ferrure. 

La façon dont le pansage est pratiqué a une grosse importance, surtout 
chez les chevaux jeunes ; pratiqué maladroitement, brutalement, il peut 
rendre les chevaux peureux, inabordables. 

Dans le pansage a l'anglaise, l'eau est largement utilisée. Les chevaux 
s'habituent très bien à ce procédé et n'en souffrent pas. 

Dans l'armée et dans les grands effectifs, on panse rapidement le matin, 
le pansage complet n'étant pratiqué que le soir au retour du travail. 

Dans les administrations ayant une nombreuse cavalerie, le pansage est 
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FIG. 967. — Deux scènes de pansage : ee gauche, on défrise le cheval pee tout le corps avec une brosse légèrement mouillée d'eau tiède. A droite, on fait prendre un bain de pied 


eau chaude à chaque mem 


parfois exécuté à l'aide d'une machine qui permet d'opérer très rapide- 
ment : les instruments, fixés à l'extrémité de tiges coudées, étant actionnés 
au moyen d'un petit moteur. 

Le pansage doit être fait régulièrement une fois par jour. Il n'est pas 
nécessaire de panser à fond deux fois par jour. 

En France, le cheval est pansé partout ; mais il n'en est malheureuse- 
ment pas de même pour tous les animaux : l'âne et le mulet sont souvent 
délaissés, ainsi que le bœuf. Cependant tous ces animaux tireraient les 
plus grands avantages d'un pansage méthodique et régulier. Le pansage en 
effet donne un plus bel aspect aux animaux, dont le poil devient lustré et 
brillant ; il prévient les maladies cutanées (gales, teignes) et les démangeai- 
sons dues aux poussières ou à la crasse ; il permet une transpiration plus 
abondante et plus facile, ce qui élimine de l'organisme de nombreux déchets ; 
enfin les frictions exercées sur la peau développent des réflexes qui favori- 
sent les mouvements intestinaux et la sécrétion des glandes de l'appareil 
digestif; la digestion est plus rapide. Depuis longtemps les éleveurs ont 
remarqué que le pansage diminue la durée de l'engraissement et améliore 
les qualités de la viande. Propreté, santé, économie; tels sont les avantages 
qui font du pansage une des pratiques essentielles de l'hygiène vétérinaire. 

Indispensable à la vache laitière, le pansage assure 1 obtention d'un lait 
sain et propre ; sain parce que les impuretés vitales sont ainsi facilement 
éliminées par la peau au lieu de l'être par la mamelle ; propre parce que les 
poussières et les poils enlevés par le ansage diminuent d'autant les pos- 
sibilités de souillure du lait pendant la traite. 


Panse. Le premier et le plus volumineux des quatre comparti- 
ments de l'estomac des ruminants. C'est dans la panse, ou rumen, que 
s'accumulent les aliments, qui seront 
digérés ultérieurement V.EsTOMAC, 
RUMINANT. 


Panse (vitic.). — Cépage vigou- 
reux productif de la Provence, à 
grains ovoïdes, blancs ou jaunes, se 
prêtant bien à la culture en serre. 
Il comprend les trois variétés prin- 
cipales suivantes : 

La panse blanche, cépage à très 
gros grains d'un blanc doré, très 
sucré, à grappes ailées et très grosses 
et à très grandes feuilles. Raisin de 
table, trés fertile, coulant peu, à 
maturité tardive ; 

La panse précoce, cépage à gros 
grains jaunes à végétation hâtive et 
maturité précoce, réclamant la taille 
courte. La panse précoce musquée 
en est une variété à maturité de 
deuxième époque tardive ; 

La panse jaune ou bicane 
(fig.' 968), cépage à gros grains 
ovoïdes, jaune ambré, réclamant 
une taille demi-longue ; à maturité 
de troisième époque. 


Pansement (thérap.). — Appli- 
cation sur une plaie de topiques, 
compresses, etc., propres a ame- 
ner sa guérison, tout en la protégeant 
contre les infections et les trauma- 
tismes. 

Les matériaux employés sont 
l'ouate hydrophile, la gaze ou tar- 
latane. Les ftopiques sont solides 
[time salol, naphtol) ou liquides (eau stérilisée), solutions antiseptiques 


FIG. 968. — Panse jaune. 


ublimé, biodine), eau phéniquée, thymol, formol, etc., puis, pour activer la 
ormation des bourgeons charnus, teinture d'iode. 

Pansement fÿpe. __ Il pourra s'effectuer ainsi : lavage au savon de 
toute la partie qui entoure la plaie, enlèvement des poils au rasoir, puis 
nettoyage avec une solution antiseptique et du coton hydrophile stérilisé; 


re du cheval ; on essuie ensuite avec une éponge et une serviette. 


on enlève ensuite les caillots, le pus, puis on irrigue et on pose un drain si la 
suppuration est intense. Une fois la plaie nettoyée, détergée, on pulvérise à sa 
surface une poudre antiseptique, on la recouvre d'un fbr paquet de gaze, 
et, enfin, de coton hydrophile que l'on fixe avec une bande de tarlatane humide. 

Les mains de l'opérateur seront toujours nettoyées avec soin et les ma- 
tériaux de pansement soigneusement stérilisés. V. PLAIE. 


Pantogreffe. _ Appareil de greffage ( f£g. 969) servant à exécuter plu- 
sieurs greffes simul- 
tanément avec des 
bois dont la gros- 
seur varie de 5 à 
18 millimètres. 


Paon.Lepaon 
est un oiseau de 
l'ordre des gallina- 
cés, d'un genre très 
voisin du faisan (fa- 
mille des phasiani- 
dés) [fig 9701. Il est originaire de l'Asie (Inde orientale, Ceylan, presqu'ile 
de Malacca, îles de l'Insulinde). 

Cet oiseau, le plus majestueux de tous les oiseaux, atteint un grand 
développement; son corps est allongé ; son cou, grêle, est terminé par nue 
petite tête à bec bombé et à extrémité recourbée. Sa tête porte une belle 
huppe dressée en forme d'aigrette mobile qui a été comparée à un emblème 
de royauté. L'œil est dans une plaque nue. Les tarses élevés portent un 
fort ergot chez le mâle. 

Mais c'est surtout par son plumage extraordinairement beau que le paon 
est remarquable. Les couleurs du vert, du brun, du jaune, du gris, s'y 
marient harmonieusement. Il porte une queue formée de très belles 
plumes, longues, larges, touffues, érectiles, ocellées, du plus bel effet. 
Lorsque le paon fait la roue, cette immense queue, déployée en éventail on 
se jouent et se marient tant de couleurs brillantes, produit le plus admi- 
rable effet, Le paon le sait, du reste, car il fait la roue non seulement pour 
charmer ses femelles, mais pour solliciter l'admiration des spectateurs. 

La queue de la femelle est beaucoup moins longue et, comme son plu- 
mage, elle est bien moins brillante. Elle ne fait pas la roue. 

Le paon est connu depuis la plus haute antiquité ; ce bel oiseau ne pou- 
vait passer inaperçu. La Bible en parle comme un des produits les plus 
précieux rapportés d'Asie par les flottes de Salomon. On pense qu'il fut 
introduit en Europe à la suite des campagnes d'Alexandre. Il était connu 


FIG. 970 — Paon spicifère faisant la roue. 


PAON — PAQUERETTE 


des Grecs au temps d'Aristote. I1 passa ensuite à Rome, où ii suscita le 
même engouement des riches patriciens. 

Dans le reste de l'Europe le paon se répandit assez lentement. Au 
XW siècle on le servait rôti dans les grands festins d'apparat, recouvert 
de son plumage. Puis il fut détrôné, comme belle pièce à rôtir, par le fai- 
san et le dindon, bien meilleurs comme chair, et dont l'introduction dans 
nos basses-cours est relativement récente. 

Les principales espèces de paon sont : 

1° Le paon vulgaire (pavo cristatus), qui a été domestiqué depuis l’anti- 
quüité. Ce paon vit surtout dans l'Inde, dans les forêts et la jungle, ordinai- 
rement en bandes de trente à quarante individus. On le rencontre dans les 
montagnes jusqu'à 2000 mètres, excepté dans l'Himalaya. 

Pour les Hindous, le paon est un oiseau sacré ; il n'est pas rare d'en voir 
des centaines à demi sauvages perchés sur les grands arbres aux alentours 
des temples. 

Cet oiseau ramasse sa nourriture à terre (grains, vers, insectes, verdure). 

Lorsque le paon se trouve en danger, il cherche à y échapper par la 
course et il s'envole ensuite. Il court vite, mais son vol est lourd et bruyant. 

La femelle fait son nid à terre, dans un endroit bien dissimulé. Elle pond 
de quatre à neuf œufs ; elle est bonne couveuse et bonne mère. La durée 
d'incubation des œufs est d'un mois ; 

2° Le paon noir (pavo nigripennis) est plus petit que lé précédent; il se 
rencontre surtout dans le sud de la presqu'île de Malacca. Ses grandes plu- 
mes de couverture sont noires, brillantes, sans taches blanches ; 

3° Le paon spicifère (pavo muticus) est plus beau, plus haut que le paon 
vulgaire. Il a une très belle huppe en épi. Les plumes du cou sont couleur éme- 
raude, ses joues ont une belle couleur jaune, la queue est plus brillante ; 

4° Le paon du Thibet ou polyplectron chinquis fait la transition entre le 
genre paon et le genre argus. Cet oiseau est plus petit que le paon et 
moins brillant ; on le trouve en Chine, Annam, Cochinchine, Malacca, îles 
Malaises. 

Paon domestique. — Descend du paon vulgaire. C'est un oiseau d'orne- 
ment plutôt qu'un oiseau de basse-cour. Il en existe une variété entière- 
ment blanche et une variété dite paon-bleu, dans le plumage de laquelle le 
bleu domine. 

Si le paon fait l'ornement des parcs ef des propriétés bourgeoises, c'est, 
par contre, l'hôte le plus désagréable des basses-cours. Il bat toutes les 
autres volailles; il n'y a que le dindon qui lui tienne tète. Son chant, ou 
plutôt son cri, est horripilant : il imite le mot « éon » prononcé deux fois sur 
un accent rauque. Dans les jardins, le paon saccage les plantes, arrache les 
graines en germination. 

Il aime à se percher sur les toits et provoque alors la chute des tuiles. 

Très rustique, très facile à nourrir (même nourriture que les poules), il 
supporte bien le froid. 

La paonne domestique pond de quatre à six œufs avant de couver dans 
un endroit isolé. Après 1 éclosion elle conduit ses petits. A l'âge de trois 
mois, on commence à distinguer les sexes. A trois ans, les mâles prennent 
leur brillant plumage et ils peuvent alors se reproduire. 

Les paons perdent leurs belles plumes à la fin de l'été ; elles repoussent 
au printemps. Pendant cette période de la mue ils paraissent tristes. Lorsque 
leur queue est repoussée ils redeviennent agressifs. 

Le paon est polygame ; il vit vieux (vingt-cinq à trente ans). Dans son 
jeune âge sa chair est agréable; lorsqu'il est vieux, au contraire, elle est 
dure et coriace. 


Paon (entom.) — Nom donné à divers papillons dont la livrée, riche- 
ment colorée et ornée d'ocelles, rappelle le plumage du paon. 

Les principaux sont : le grand paon de jour (vanessa 10) [V. VANESSE)] ; le 
grand paon de nuit (saturnia pyri), grand papillon nocturne indigène de 
12 centimètres d'envergure, apparaissant au printemps et pondant ses œufs 
sur les feuilles des arbres fruitiers ; sa chenille, très vorace, atteint la gros- 
seur du doigt (V. SATURNIE et la pl. en couleurs PAPILLONS) ; le moyen paon 
(Saturnia spiri), le petit paon (saturnia pavonia ou saturnia carpini). 


Papaïne. __ Diastase végétale retirée des fruits du papayer et qui 
jouit de la propriété de transformer les matières albuminoïdes en peptones. 
On l'emploie en médecine, comme digestif et vermifuge. 


Papavéracées. Famille de plantes dicotylédones dont le type est 
le coquelicot (papaver rheas) [fig. 971], plante très commune dans les 


rep” | 


FIG. 971. — Types de papavéracées. 
1. Coupe de la fleur de coquelicot; 2. Bouton à fleur de coquelicot; 3. Pavot somnifère; 
4. Coquelicot. 


champs de blé. Les papavéracées sont en général des plantes herbacées, 
annuelles ou vivaces, à feuilles plus ou moins découpées, à fleurs termina- 
les, solitaires ou groupées en cymes et possédant de nombreuses étamines. 
Le fruit est une capsule globuleuse. 

Toutes les plantes de cette famille renferment des principes vénéneux et 
contiennent un suc laiteux incolore ou plus ou moins coloré. 
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Parmi les papavéracées, nous citerons : le pavot et la chélidoine, encore 
appelée grande éclaire; la sanguinaire, la fumeterre, etc. 


Papayer. __ Genre de plantes de la famille des passiflorées, type d'une 
tribu dite des « papayacées ». Les papayers (carica papaya) sont des arbres et 
des arbustes à tige cylindrique ter- 
minée par un bouquet de feuilles 
digitées ; les fleurs sont blanches ou 
verdâtres et le fruit, une baïe an- 


FIG. 972. __ Papayer. 


À. Pleur; B. Fruit. FIG. 973. — Paphinie. 


guleuse, renferme de nombreuses graines. Le papayer commun (fig. 972) 
[ndes, Antilles] atteint 10 mètres de hauteur et donne un fruit comestible, 
ressemblant au melon, dont le latex renferme la papaïne ou caricine. 


Paphinie. __ Orchidacée à inflorescence pendante, biflore, originaire de 
la Guyane. En Europe, on cultive en serre la paphinie à créte (fig. 973). 


Papilionacées. __ Une des trois tribus de la grande famille des légu- 
mineuses, caractérisée par un calice gamosépale, une corolle irrégulière 
composée de cinq pétales : un pétale 
extérieur étale (étendard ou vexillum), 
deux pétales latéraux recouverts en 
partie par l'étendard (les ailes), deux 
pétales antérieurs recouverts par les 
ailes et légèrement unis bord à bord 
de manière à simuler la quille d'un ba- 
teau (carène), l'ensemble ayant vague- 
mentlaforme d'un papillon :d'où le nom 
de cette tribu (fig. 974). Aux papilio- 
nacées appartiennent les légumineuses 
les plus utiles de la zone tempérée : 
haricot, pois, fève, lentille, gesse, 
vesce, trèfle, luzerne, sainfoin, ajonc, lupins, lotier, etc. Les plantes des 
deux autres tribus (césalpiniées et mimosées) appartiennent plus particu- 
lièrement à la flore de la zone torride. V. LÉGUMINEUSES. 


Papillon. On donne le nom de papillon à tous les insectes de l'ordre 
des lépidoptères, à quatre ailes écailleuses, à pièces buccales transformées 
en trompe enroulée en 
spirale, à antennes en 
massue chez les pari 
lons diurnes, filifor- 
mes, pectinées ou plu- 
meuses chez les papil- 
lons de nuit. V. pl. en 
couleurs et figure 975. 

Les sexes se différen- 
cient par la taille, le 
coloris ; les mâles sont 
souvent plus petits que 
les femelles. Certaines 
femelles sont aptères 
(phalène hyémale). Ces 
papillons passent par 
les trois états de larve (ou chenille), chrysalide (ou nymphe), insecte parfait 
(ou imago). 

A partes papillons séricigènes (bombyx du mâûrier), tous les papillons 
sont nuisibles, non par l'adulte, qui vit du nectar des fleurs et propage le 
pollen, mais par la larve ou chenille. V. LÉPIDOPTÈRES. 


Papillon (Lapin). — V. LAPIN. 


Papillonnage. __ Procédés de capture ou de destruction des papil- 
lons. V. PIÉGEAGE. 


FIG. 974. — Type de fleur de 
papilionacées. 
a. Étendard; b. Ailes ; c. Carène. 


FIG. 975. — Position des ailes chez les papillons au repos. 
A. Papillon diurne (Piéride) ; B. Papillon diurne (Écaille). 


Papyrus. Grandes herbes vivaces de la famille des cypéracées (genre 
souchet) [ fig. 976], à grosse souche, à tige nue triangulaire, à fleurs en om- 
belle composée, réunies à la partie supérieure. Elles étaient célèbres autre- 
fois par le papier (ditpapyrus), qu'on tirait de la tige. 


Pâquerette. __ Plante de la famille des composées, du genre bellis, 
fleurissant au printemps, vers Pâques. La paäquerette vivace (fig. 977,1) [bel- 
lis perennis), vulgairement petite marguerite, est très commune dans les 
prairies. Elle se distingue par des feuilles spatulées, radicales, formant 
rosette, d'où sortent des tiges simples, terminées par un capitule. C'est une 
espèce peu fourragère qui tient la place de bonnes plantes. 

La pâquerette vivace a donne naissance à la pâquerette double (2), 
variété ornementale, vivace, très rustique, qui donne, de mars à mai, de 
jolies fleurs naines, blanches roses ou rouges. Elle se sème en été, se met 
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en place en automne 
ou au printemps ; elle 
est peu exigeante sous 
le rapport du sol et de 
l'exposition. C'est sur- 
tout une plante de bor- 
dure. 


Pa quis. _ Pâturage 
médiocre dans l'est de 
la France. 


Paradis. __ Variété 
de pommier de petite 
taille, à racines tra- 
çantes, employé comme 
porte-greffes lorsqu'on 
veut obtenir des arbres 
de petites formes. On 
distingue le paradis 
ordinaire et le paradis 
jaune. Le premier peut 
donner des arbres de 
2 métres,; le second, 
un peu plus vigoureux, 
des formes de 3 mètres. 
Tous deux portent des 
sujets à fructification 
rapide, donnant de 
beaux et gros fruits. 


Paragelée,— Abri 
servant à protéger les 
plantes contre lerayon- 
nement nocturne et 
les gelées. V.GELÉE, 
ABRL. 


Paragrêle. __ Nom 
donné à tout disposi- 
tif destiné à éviter 
les ravages de la grêle. 
V. GRÊLE. 


Paralysie. — Etat 
pathologique caracté- 
risé par la perte de la 
sensibilité et du mou- 
vement. Elle peut être 
complète, incomplète, 
générale ou partielle. à 
Elle est dite complète ” 
lorsqu'il y a abolition 
totale de la sensibilité 
et de la contraction 
musculaire ; incom- 
plète, lorsque le mou- 
vement et la sensibilité 
ne sont pas complète- 
ment abolis. On la dé- 
signe sous le nom de 


FIG. 977.— Deux variétés de pâquerettes. 
1. Vivace; 2. Double. 


FIG. 978. — Culture des pâquerettes dans le Midi pour la vente en pots. 


paraplégie lorsqu'elle atteint les membres postérieurs, €? d'hémiplégie 
lorsqu'elle occupe une des deux moitiés latérales du corps. Ce dernier cas 
est assez rare chez les animaux. 

La paralysie résulte d'un état morbide du cerveau ou de la moelle épi- 
nière, ou encore des deux à la fois ; la paralysie générale est la conséquence 
d'une inflammation de tous les centres cérébro-spinaux. 


Paraphimosis (méd. vétér.). — Etranglement de la verge par le four- 
reau. Assez rare chez le cheval, plus fréquent chez le chien. 

Traitement. — Mouchetures, lutions astringentes, et, si besoin, débride- 
ment du fourreau, 


Paraplégie (méd. vétér.). — Paralysie des membres inférieurs, fré- 
quente chez le cheval ef le chien. 


PAQUIS __ PARATONNERRE 


Traitement. — Saignée, purgations, frictions, ou pointes de feu sur les 
reins, injections hypodermiques pratiquées par le vétérinaire. 

Parasitisme (bot.). — Association de deux êtres vivants (animaux ou 
végétaux), dont l'un seul est capable d'élaborer les aliments nécessaires à 
sa vie et doit nourrir son associé ou parasite d'une façon plus ou moins 
complète. Ce dernier vit 
ainsi aux dépens du pre- 
mier, qui souffre du rôle 
qu'il est obligé de rem- 
plir. Le parasitisme s'op- 
pose à la symbiose, as- 
sociation dont les deux 
participants tirent un bé- 
néfice réciproque (les li- 
chens, par exemple, sont 
formés par symbiose d'al- 
gues et de champignons). 

Les parasites peuvent 
se comporter de façons 
diverses ; il en existe qui, 
étant totalement inca- 
pables de puiser dans le 
milieu extérieur les sub- 
stances nécessaires à leur 
vie, ne peuvent végéter 
sans leur hôte. C'est le 
cas de nombreux cham- 
pignons (rouilles, mil- 
diou) et de phanéroga- 
mes (orobanches), pa- 
rasites des plantes ; on 
les qualifie de parasites 
nécessaires où  obliga- 
toires, parce que le para- 
sitisme est pour eux une 
propriété biologique es- 
sentielle. En opposition 
avec ceux-ci, les para- 
sites facultatifs se com- 
portent souvent comme 
de simples saprophytes, 
c'est-à-dire peuvent vivre 
aux dépens de matières 
mortes, mais deviennent, 
dans certaines conditions, 
capables de pénétrer les 
tissus vivants et d'y pui- 
ser leur nourriture. On 
peut ranger dans ce 
groupe un grand nombre 
de champignons (la pour- 


FIG. 979. — Parasites de l'intestin (très grossis) avec 
leurs oeufs et leurs larves. 
1. Tête de ténia sollum et crochet; 2. Tete de ténia inerme; 


riture grise par exemple) 3. Tête de botriocéphale ; 4. Ascaride lombricoide: 5. Tête de 
t Dabl. t toutes l'ascaride (coupe horizontale); 6. Oxyure; 7. ‘Tricocéphale : 
et probablement toutes 8 Anguillule: 9. Amibe: 10. Balantidium ; 11. Œuf de ténia; 
les bactéries parasites des 12. Œuf de lombric; 13. Œuf d'oxyure ; 14 uf de tricoed- 
plantes. phale ; 16. Œuf d'ansuillule ; 16. Larve d'anguillule. 


A d'autres points de 
vue, on peut classer les parasites, d'après leur localisation sur le support, 
en épiphytes superficiels (fumagine, oïdium) et en endophyles, vivant à 
l'intérieur même des tissus de l'hôte. D'après leur action sur ce support, 
on les lasse en : cténophytes, qui produisent simplement la mort des 
cellules ; atrophytes, qui provoquent l'avortement des organes qu'ils en- 
vahissent, et Ayper{rophytes, qui en provoquent l'hypertrophie (galles ou 
cécidies). 

La question du passage de la vie saprophytique et de la vie symbio- 
tique a la vie parasitaire fait actuellement l'objet d'études suivies. V. SAPRO- 
PHYTISME et SYMBIOSE. 

__ (zool.,. _— En zoologie, les cas de parasitisme sont fréquents ; nombreux 
sont, en effet, les êtres (aussi bien 1 homme que les animaux) qui payent 
tribu à des parasites et subissent de ce fait des dommages plus ou moins 
graves. Il est des parasites internes où endoparasites (comme les helmin- 
thes, les coccidies, etc.), toujours très dégradés et subissant parfois des mis 

‘rations compliquées (ténias) ; des parasites externes où ectoparasiles 
ra les poux, punaises, puces, moustiques, mouches, acariens, etc.) dont 
le parasitisme s'exerce soit durant toute leur vie, soit seulement sous l'une 
de leurs formes évolutives ( fig. 979). 

Au point de vue agricole, il est intéressant de noter que les œufs et larves 
des endoparasites les plus dangereux, tels que ténia, oxyure, trichocéphale, 
anguillule, sont le plus souvent introduits dans notre organisme lorsque 
nous consommons des légumes non cuits, salades, fraises, etc., et qu'il est 
important de veiller à se servir pour l'arrosage de ces légumes d'eau propre 
non contaminée. 

En ce qui concerne les animaux domestiques, une bonne hygiène (V. ce 
mot) suffit généralement à les mettre à l'abri des parasites. 

Le parasitisme, qui s'exerce surtout chez les petites espèces animales, et 
notamment chez les insectes, a été mis à profit par l'homme pour la des: 
truction des espèces nuisibles. V. INSECTE (destruction des insectes nui- 
sibles). 


Paratonnerre. __ Appareil qui sert à préserver les maisons de la 
foudre. 

Les paratonnerres procèdent de deux principes différents : les uns à 
tiges, étant basés sur les propriétés électriques des pointes et l'expérience 
de Franklin, les autres reposant sur l'expérience de la cage de Faraday 
(procédé Melsens). Un paratonnerre à tige (fig. 980) comprend trois par- 
ties : 1° la rige (fig. 981), terminée en pointe ; elle se fixe sur la partie cul- 
minante de l'édifice à protéger. (I a été démontré que les longues tiges 
étaient inutiles, sinon dangereuses. Les pointes de 0" 60, Om, 80 ou 1 mètre 
sont suffisantes. On préconise l'emploi de pointes multipliées) ; 2° le con- 
ducteur, destiné à donner une bonne communication électrique entre la 
tige et le sol. Le meilleur conducteur, celui qui offre le plus rapide écoule- 
ment aux courants développés par les nuages orageux, est sans contredit le 
conducteur en cuivre étamé en forme de ruban ; il possède seul les qualités 
indispensables pour un bon conducteur de paratonnerre : inoxydabilité et 
parfaite conduction ; 3° le perd-fluide (fig. 982), dont le rôle est de donner 


PARC — PARCAGE 


un bon contact entre le conducteur et le sol. C'est tantôt un simple prolonge- 
ment du conducteur se ramifiant dans la terre, tantôt un tube plongeant dans 
un puits de façon à être continuellement dans l'eau, tantôt des plaques ou des 
treillages métalliques enfon- 
cés à environ 20 centimètres 
dans un sol gazonné, de ma- 
nière à maintenir une humi- 
dité qui assure une bonne 
conductibilité électrique. 


F1G. 981. — Pointe de para- 
tonnerre et mode d'attache 
du câble conducteur. 


FIG. 980. — Paratonnerre et son perd-fluide. 

Le paratonnerre Melsens n'a pas de tige unique. Cette dernière est rem- 
placée par un grand nombre de petites aigrettes métalliques (fig. 983), 
réparties sur les arêtes et les angles de la maison ; elles 
communiquent par un réseau métallique et sont reliées au 
perdifluide par plusieurs conducteurs, de façon à consti- 
tuer un réseau à mailles métalliques très larges. 


Parc. __ Vaste jardin d'agrément privé ou public 
(fig. 984, 985). Les parcs 
privés dépendent généra- | 
lement d'un château ou 
d'une maison bourgeoise ; 
ils sont le plus souvent 
clos de murs, comportent 
des parties boisées, des 
pelouses ornées de mas- 
sifs verts ou fleuris, des 
älléésspacieuses,orinai- 
rement courbes ou si- 
nueuses. Ces plantations 
d'ornement sont l'objet 
d'une étude toute spéciale 
de la part du proprié- 
taire ou de l'architecte 
paysagiste qui crée le 
parc en se préoccupant 
surtout des questions d'es- 
thétique. Du contraste 
obtenu par un heureux FIG. 983. — Paratonnerre Melsens. 


/ \ 


F1G. 982. — Détail 
du perd-fluide. 


FIG. 984. — Parc avec rivière, pont rustique et kiosque. 
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mélange des feuillages, diversement colorés, dépend en grande partie l'ef- 
fet recherché. Mais le vallonnement des pelouses, l'emplacement des pièces 
d'eau, des massifs de feuillus ou de conifères, les percées et les vues judi- 
cieusement ménagées, exi- 
gent beaucoup de goût, du 
sentiment, et aussi la con- 
naissance des règles de cet 
art spécial : l'art des jar- 
dins. V. JARDIN. 

Un parc privé n'a pour 
but que la promenade ou 
l'ornement ; il revêt en gé- 
néral le caractère paysa- 
ger. Il n'est qu'assez ra- 
rement établi pour la con- 
servation du gibier ou pour 
la chasse. Il existe en cer- 
tains pays (notamment aux 
Etats-Unis, au Canada, en 
Angleterre, en Suisse) des 
régions naturelles que l'on 
entretient dans leur pitto- 
resque beauté primitive, 
soit dans un but scienti- 
fique (géographique, bota- 
nique , zoologique) , soit 
dans un but esthétique et 
touristique : on appelle ces 
réserves des parcs natio- 
naux. 

Les parcs publics, établis 
dans les grandes villes sui- 
vant un style paysager 
(parc des Buttes - Chau- 
mont, parc de Montsouris, 
à Paris), un style déco- 
ratif (parc Monceau) ou 
un style symétrique (parc 
de Versailles), répondent 
à des buts divers. Ts con- 
tribuent non seulement à l'embellissement, mais aussi à l'assainissement. 
Ils sont en outre des lieux de promenade et de repos. 

On nomme également parcs les terrains fermés de clôtures mobiles (claies) 
sur lesquels on fait pâturer les moutons ou les bœufs (fig. 986). V. PARCAGE. 


Parcage. On désigne sous cette expression le séjour que l'on fait 
subir à un troupeau de moutons dans une enceinte fermée de claies, l'en- 
ceinte, qui porte le nom de parc, étant déplacée chaque jour. Bien que le 
mot parcage soit à peu près spécialement réservé aux moutons, on parque 
également les vaches, dans les pâturages de montagne notamment. 

Parcage des ovins. — Rôle du parcage. — Le but du parcage est de 
fumer le sol. C'est une pratique qui est employée depuis un temps Immémo- 
rial. Elle a pour elle d'être tout à fait économique ; on n'a plus besoin d'em- 
ployer de litières, ni de transporter le fumier dans les champs, puisque les 
moutons le déposent sur place. D'autre part, elle supprime la plus grande 
partie des pertes de principes fertilisants des déjections du mouton, et en 
particulier les pertes en azote, importantes dans les bergeries, où elles dé- 
passent parfois 50 pour 100 de l'azote total des excréments. 

D'après Garola, si l'on admet que le parcage dure douze heures sur vingt- 
quatre, et que l'on consacre a chaque mouton une surface de 1 mètre 
carré, l'hectare de terre ainsi traité reçoit une fumure dosant : 


FIG. 985. — Un coin de parc avec pièce d'eau. 


AZote 
Acide phosphorique. 
Potasse 


: 80 kilogrammes. 
35... — 
. 110... 


On voit que l'apport d'engrais est très important, mais l'acide phospho- 
rique est .en quantité trop faible relativement à l'azote et surtout à la 
otasse dans la majorité des sols français. On devra donc toujours compléter 
e parcage par une addition 
abondante d'engrais phos- 
phatés, pour se rapprocher 
de l'équilibre indispensable. 
Le parcage, à raison d'une 
demi-tête par mètre carré, 
donne une fumure moyenne. 
Les avantages du parcage, 
combiné au pâturage des 
moutons, sont indéniables 
si l'on se place au point de 
vue de l'utilisation et de 
la répartition des matières 
excrémeutitielles. Pour un 
même troupeau on peut cons- 
tater une différence énorme 
dans sa puissance de ferti- 
lisation selon qu'on l'entre- 
tient au pâturage et au parc 
ou en stabulation perma- 
nente à la bergerie. 

Mais le parcage joue encore 
un rôle au point de vue des 
propriétés physiques du sol. 
Le piétinement du mouton 
tasse la terre et modifie heu- 
reusement les propriétés 
physiques des sols légers. 
Toutefois, il est contre-indi- 
qué dans les terres argileuses 
fortes, car si la terre est 
mouillée, elle se transforme 
en une sorte de brique qui, par la sécheresse, devient très dure et très peu 
perméable. 

Au point de vue zootechnique ou peut reprocher au parcage de souiller 
les toisons de terre et de déjections et d'accroître ainsi le déchet qu'elles 


FIG. 986. — Parc à moutons. 
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subissent au lavage. La douceur, ou nerf de la laine, est diminuée ; celle-ci 
est plus sèche et moins résistante. Enfin, le régime du parcage expose les 
moutons aux intempéries et en particulier aux pluies. 

Pratique du parcage. — On fait parquer les moutons sur des terres qui 
ont reçu un ou deux labours, a francs guérets n. Dans le Midi, en commence 
en avril, en Beauce à la fin de mai ; ce régime dure jusqu'en octobre. 

Le troupeau est maintenu pendant la nuit dans une enceinte de claies 
mobiles en bois, de 2 à 3 mètres de longueur sur 1 mètre à 1,25 de hauteur, 
assez légères pour qu'un homme puisse les déplacer facilement. L'enceinte 
est carree ou rectangulaire ; elle est souvent divisée en son milieu par une 
barrière transversale, également formée de claies, et, au milieu de la nuit, 
le berger fait passer les moutons d'une moitié de l'enceinte dans l'autre, 
pour que la fumure se trouve mieux répartie. De même, comme les mou- 
tons ont l'habitude de se grouper les uns contre les autres, le bon berger 
doit, pendant la nuit, passer plusieurs fois les faire lever et les obliger à 
changer de place. 

Les claies sont fixées les unes à la suite des autres par un collier, ou une 
hart, qui retient les deux montants voisins, et elles sont soutenues au moyen 
de bâtons courbés par l'un des bouts, appelés crosses. Les-crosses s'appli- 
quent d'une part contre la claie, dont elles embrassent un montant à l'aide de 
deux traverses et, de l'autre, contre le sol, où elles sont fixées par un piquet. 

À la belle saison, les moutons sont mis au parc une demi-heure apres le 
coucher du soleil et on les y maintient jusque vers 9 heures du matin. A 
l'automne, ils entrent au parc avant le coucher du soleil et ils en sortent 
lorsque la rosée est dissipée: 

On ne parque que les troupeaux importants, comptant au moins deux cents 
têtes. Le berger couche dans une cabane en bois sur roues qui suit le parc 
dans ses déplacements. 

Après le parcage on donne, le plus tot possible, un léger labour ou un 
scarifiage. 

Parcage des bovins. __ Dans les pâturages de montagne, et en parti- 
culier sur le Plateau Central, les vaches laitières sont fréquemment mises 
au parc pour passer la nuit et pour la traite. 

Dans le Cantal, le parcage des vaches est utilisé pour la fertilisation des 
pâturages. Le parc est construit comme le parc à moutons que nous venons 
de décrire, toutefois les claies sont plus hautes et plus solides. Il est égale- 
ment déplacé chaque jour. 

Dans la montagne où, au début de leur mise à l'herbe, les vacheries sont 
exposées à des bourrasques de neige, on a quelques claies pleines, dans 
lesquelles les barreaux sont remplacés par des planches; ces claies sont 
placées du côté du vent pour pouvoir abriter les vaches qui, instinctive- 
ment, viennent se serrer et se coucher à leur pied. Ces claies pleines sont 
appelées riza ou rida. 

Le parcage améliore d'une façon remarquable les pâturages des sols 
schisteux, légers, et il fait disparaître les genets, bruyères et autres mau- 
vaises plantes adventices qui tendent naturellement à les envahir. On 
reproche toutefois aux vachers de la montagne de ne pas déplacer le parc 
assez fréquemment. Comme ils sont loin de l'œil du maître, ils laissent sou- 
vent plusieurs jours le parc au même endroit auprès du «buron » ; cette 
partie, trop fortement fumée, au détriment du reste du pâturage, porte le 
nom de « fumade ». Enfin, les vachers devraient toujours avoir le soin, 
lorsqu'ils déplacent le parc, d'épandre régulièrement les bouses avec une 
pelle ou un râteau grossier, ce qu'ils ne font pas toujours. 

D'une façon générale, on peut dire que si le parcage ne donne pas tous 
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les avantages que l'on pourrait en attendre, cela tient souvent à la néfli- 
gence des bergers. 


Parcellaires (Réunions). — Groupement de parcelles disséminées pour 
remédier aux inconvénients du morcellement exagéré. On dit plutôt remem- 
brement. V. ce mot. 


Parcellement. _ Division des immeubles ruraux par parcelles. Le pars 
cellement poussé trop loin paralyse tout progrès agricole et offre les incon- 
vénients suivants : 1° Perte de temps et travail onéreux dans la préparation 
du sol, l'ensemencement, la récolte, etc. (les frais de culture de dix €hamps 
de 15 ares sont triples de ceux d'un champ de 1 hectare 50, en outre qu'il 
est bien difficile de cultiver les champs longs et étroits) ; 2° impossibilité ou 
difficulté de procéder aux améliorations foncières (drainage, irrigation, ouver- 
ture ou entretien des chemins d'exploitation, etc.) ; 3° Nécessité de se 
livrer aux mêmes cultures que le voisin et difficulté d'établir des pâturages; 
4° Mauvaise utilisation des engrais, impossibilité de se servir des machines 
perfectionnées (tracteurs, semoirs, moissonneuses-lieuses, etc.) ; 5° Difficulté 
d'acquisition, d'échange, de transmission et augmentation de frais de toute 
nature, y compris ceux de bornage ; 6° Diminution de la valeur de la pro- 
priété du fait de tous les inconvénients signalés. Le remembrement des 
parcelles, par voie d'acquisitions ou d'échanges, permet seul d'obvier à ces 
inconvénients. V. REMEMBREMENT. 


Parcours (lég.). — Le droit de parcours n'était pas autre chose que le 
droit de vaine pâture (V. RATURE) exercé autrefois de paroisse à paroisse. 

Cette servitude réciproque, dont la suppression avait été commencée sous 
l'ancien régime, était à peu près disparue en France, quand elle fut com- 
plètement abolie par la loi du 9 juillet 1889. 

Les limites des anciennes paroisses étant souvent inconnues ou douteuses, 
l'exercice du droit de parcours était rendu difficile et l'on n'avait aucune 
raison pour le maintenir de commune à commune. 


Parenté (zootechn.). — V. CONSANGUINITÉ. 


Parfum (Plantes à). — Plantes renfermant des  roduits (baumes, 
résines, gommes et surtout essences) utilisés par la parfeæwie. 

Bien que l'art d'extraire les parfums des corps odorants naturels remonte 
à l'antiquité, la parfumerie n'est devenue une grande industrie qu'à partir 
du siècle dernier. Son développement, qui a coïncidé avec l'invention de la 
machine à vapeur, a été favorisé par les diverses améliorations apportées 
dans la culture de la plante et dans la méthode d'extraction des produits 
odorants. Les connaissances chimiques des substances élaborées par 
végétaux ont amené, il est vrai, la création de toutes pièces de l'industrie 
des parfums dits « synthétiques », et, un moment, les fabricants purent 
craindre la mort de la fleur, provoquée par la substitution de l'usine à l'ex- 
ploitation agricole. Mais, loin de nuire au développement de la culture flo- 
rale, la découverte des parfums artificiels lui a donné un essor nouveau. 

Des plantes à parfum, les unes sont recueillies à l'état sauvage (aspic, 
hysope, lavande, marjolaine, mélisse, romarin, sauge, serpolet, etc.) dans 
les contrées où elles se rencontrent en abondance ; mais le plus grand 
nombre font l'objet d'une culture méthodique (basilic, bigaradier, cassier, 
cédratier, citronnier, estragon, eucalyptus, géranium, héliotrope, jasmin, 
jonquille, laurier-cerise, lavande, mandarinier, marjolaine, mélisse, menthe, 
mimosa, narcisse, rose, réséda, romarin, sarriette, sauge, thym, tubéreuse, 
verveine, etc.) 

Cette culture a pris en France, et notamment dans la région méditer- 
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FiG. 987. — Culture des plantes à parfum dans les environs de Grasse. Cueillette des fleurs de jasmin. 
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FIG. 988. — Triage des roses et préparation des pétales en vue de l'extraction de l'essence. 


ranéenne (Alpes-Maritimes et Provence), une importance considérable ; les 
cultures de plantes à parfum ne couvrent pas sans doute une aire aussi 
vaste que la surface occupée par les grandes cultures vivrières (céréales, 
vigne, betterave, pomme de terre), mais elles ne constituent pas moins à 
l'heure actuelle une des branches les plus intéressantes de notre agricul- 
ture nationale par l'énorme chiffre d'affaires auquel elles donnent lieu 
chaque année (fig. 987, 988). 

La région floricole, dont Grasse, Cannes, Nice, Menton, Saint-Raphaël 
sont les centres principaux, est vraiment le pays d'élection de la culture de 
la fleur par le climat exceptionnel dont elle est favorisée. Les fleurs déco- 
ratives, les plantes à parfum y sont l'objet de soins particuliers ; leur cul- 
ture s'y fait d'une façon rationnelle qui a profité, comme toutes les autres 
branches de l'agriculture, des progrès enregistrés par l'agronomie. Une 
sélection minutieuse a déterminé pour chaque espèce les meilleures variétés 
au point de vue du rendement et de la qualité du produit final ; d'autre 
part, les floriculteurs se sont attachés à obtenir l'adaptation parfaite au 
milieu, la rusticité ; le choix judicieux d'engrais appropriés ; l'organisation 
méthodique de la lutte contre les maladies et les ennemis des plantes, tout a 
été mis en œuvre par eux pour assurer les récoltes les plus productives. 

Il existe d'ailleurs des coopératives et des syndicats de producteurs (de 
fleurs ou d'essences), et ces groupements contribuent largement à l'organi- 
sation la moins onéreuse de la récolte, du transport, du triage des fleurs ; 
d'importantes usines extraient les parfums. 

« La vente des fleurs pour la parfumerie, dit A. Rolet, professeur à l'Ecole 
pratique d'horticulture d'Antibes, rapportait en 1900, dans le département 
des Alpes-Maritimes, 9 450 000 francs ; 500 000 francs dans le Var. Toute cette 
région donnait alors 2 000 kilogrammes d'essence de fleurs d'oranger, 
4 000 kilogrammes d'essence de menthe, 4 millions de litres d'eau de fleurs 
d'oranger et d'eau de rose. » Maïs, aujourd'hui, cette production est bien 


F1G. 989. — Extraction des parfums par infusion. 


supérieure, et l'on estime entre 25 et 30 millions de francs le chiffre atteint 
par le seul département des Alpes-Maritimes dans le commerce des 
plantes à parfum. On y traite annuellement 500 000 kilogrammes de jasmin, 
1 500 000 kilogrammes de menthe, 1 million de kilogrammes de roses, 
200 000 kilogrammes de violettes, 2 millions et demi à 3 millions de kilo- 
grammes de fleurs d'oranger, etc. 

Nous avons dit à essence (V. ce mot) par quels procédés (distillation, 
enfleurage, macération) les principes odorants sont extraits des plantes. 

Ajoutons que la distillation s'applique surtout aux végétaux riches en es- 
sences et dont celles-ci sont stables vis-à-vis de la vapeur d'eau ( fig. 989, 990). 


Rendement de quelques fleurs en essence distillée (en grammes 
par 1 OO kilogrammes de fleurs). 


Géranium … | 800 
Menthe 1 000 à 15 000 
Oranger … 1 000 
ROSE PARTS ee ART eee ef Pan Mer re 200 
Thym 33 000 à 20 000 


L'enfleurage convient aux espèces délicates (violette, jasmin, tubéreuse, 
réséda, muguet, etc.), dont l'essence n'est sécrétée que progressivement au 
fur et à mesure de son évaporation; la macération, dans un corps gras 
chauffé à 65°, est réservée à d'autres espèces ; pour quelques-unes, l'infusion 
pure et simple dans l'alcool, le sulfure de carbone, le pétrole, l'éther, etc. 
(qui sont repris ensuite), suffit pour en retirer la totalité du parfum. Au 
reste, cette industrie de l'extraction des essences et parfums est très subtile. 

Selon la façon dont il a été extrait, le parfum dégage une odeur différente. 
La raison de ce fait s'explique par la nature même des parfums, qui ne 
sont pas formés, dans chaque plante, d'une substance unique, mais sont des 
mélanges de corps odorants, avec prédominance d'une espèce. Les procé- 


FIG. 990.— Extraction des parfums par distillation. 
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dés employés enlèvent plus ou moins de ces corps secondaires et donnent, 
par suite, autant de mélanges différents, partant doués d'odeurs différentes. 

Duns la saison des fleurs, qui s'échelonne de février à octobre, avec une 
période d'activité intense en avril-mai pour la rose et l'oranger, des mil- 
liers d'alambics sont en activité, depuis les alambics rustiques distillant en 
plein air les lavandes des garrigues jusqu'aux grandes installations mo- 
dernes ( fig. 989, 990) ; des légions d'ouvriers et d'ouvrières sont occupées 
aux travaux de récolte, de manipulation (fig 987, 988), etc., et c'est par 
monceaux qu'arrivent journellement aux usines les pétales odorants, les 
feuilles, les plantes entières. Mais Grasse et d'autres villes distillent encore, 
en dehors de la grande saison des fleurs, des rhizomes d'iris, des bois de 
senteur, venus en grande partie des colonies et de l'étranger (bois de rose, 
de gaïac, de santal, cannelle, clous de girofle, etc.). 

Il faut ajouter enfin qu'en dehors de cette région, la récolte et la culture 
des plantes à parfum est pratiquée encore dans d'autres départements 
l'Ain cultive l'iris ; l'Aisne fait commerce d'origan, mélisse, thym, serpolet, 
verveine, hysope ; les Basses-Alpes récoltent lavande et menthe ; les 
Hautes-Alpes, la lavande ; l'Ardèche et l'Hérault, le fenouil ; l'Aude, le 
thym, le romarin, la lavande ; la Gironde, l'anis ; les Bouches-du-Rhône, 
la marjolaine, le fenouil, l'aspic, le thym, le romarin ; la Corse, era- 
nium, le cédrat; la Drôme, le Gard, l'Isère, la Vaucluse, la lavandefsau- 
vage et cultivée) ; l'Algérie fait également la culture de quelques plantes à 
parfum, notamment du géranium, en outre des orangers. 

L'industrie française des parfums est parvenue à une prospérité remar- 
quable et les produits qu'elle livre au commerce jouissent d'une renommée 
mondiale. 


Pariétaire. __ Genre de plantes annuelles ou vivaces, couvertes de poils, 
à fleurs groupées en cymes, de la famille des wrticacées (fig. 991). Une espèce, 
la pariétaire officinale (parietaria officinalis), 
croit communément en France dans les décombres, 
au pied des vieux murs; elle est astringente, émol- 
liente et diurétique. 


PARMENTIER (Antoine-Augustin), chimiste et 
agronome français, né à Montdidier (Somme) en 
1737, mort à Paris en 1813. Il embrassa la profes- 
sion de pharmacien, et c'est en cette qualité qu'il 
rendit de précieux services à l'armée de Hanovre 
que décimait une épidémie. Nommé au concours 
(1767) pharmacien des Invalides, il eut le loisir de 
s'adonner à différents travaux scientifiques. L'Aca- 
démie de Besançon, à la suite de la disette de 1769, 
avait institué un prix pour récompenser le mé- 
moire qui indiquerait la substance végétale la plus 
propre à remplacer éventuellement le pain. Par- 
mentier qui, durant son séjour en Allemagne, avait 
eu l'occasion d'apprécier les qualités de la pomme 
de terre, introduite en Europe par les Espagnols 
vers le milieu du XV®siècle, mais encore inconnue 
en France, sinon dans quelques provinces du Midi, 
communiqua un travail intitulé Examen chimique 
de la pomme de terre (1773), qui remporta le prix. 
Il s'employa dès lors à combattre toutes les préven- 
tions qui avaient cours contre cet aliment. Ayant obtenu du gouvernement 
une cinquantaine d'arpents de terre dans la plaine des Sablons (près de 
Paris), il ensemença ce terrain réputé jusque-là absolument stérile, et le roi 
ayant lui-même paré sa houtonnière d'une fleur de pomme de terre, le suf- 
frage du monarque provoqua le succès de l'entreprise de Parmentier. Celui-ci 
put faire face aux nombreuses demandes de semences qui lui étaient adres- 
sées de toutes parts, et bientôt la pomme de terre (que François de Neuf- 
château avait proposé d'appeler parmentière), prit une place de plus en 
plus grande dans nos cultures et dans notre alimentation. 

Parmentier s'occupa en outre des denrées panifiables fournies non seu- 
lement par la pomme de terre, mais par le mais, la châtaigne, etc. ; il étudia 
le lait, le vin, le vinaigre ; enfin, il rédigea un Code pharmaceutique (1802) 
et contribua pour une grande part à la propagation de la vaccine. Il est 
l'auteur d'un grand nombre d'ouvrages et de mémoires sur les engrais, la 
viticulture, l'économie rurale et domestique, etc. 


FIG. 991. — Pariétaire. 
A. Fleur; B. Fruit. 


PARIÉTAIRE — PARQUET D'ÉLEVAGE 


À la réorganisation de l'Institut (1795), il avait été admis dans la section 
d'économie rurale et art vétérinaire de la première classe (Académie des 
sciences). 


Parmentière, __ Arbre exotique glabre, à feuilles trifoliolées, de la’ 
famille des bignoniacées (fig. 992). La parmentière comestible donne 
un fruit utilisé dans 
l'alimentation, au 
Mexique ; laparmen- 
lière à cire produit 
en abondance de la 
cire végétale. 


Parmesan. 
Gros fromage (40 à 
60 kilogrammes), à 
pâte dure et à croûte 
jaune, fabriqué dans 
le nord de l'Italie. 
V. FROMAGE. 


Paroi. — Partie 
extérieure et visible 
de la boîte cornée qui 
constitue le sabot du 
cheval. V. SABOT. 


Paroir, __ Nom 
de divers instru- 
ments dont se ser- 
vent : les maréchaux 
ferrants pour parer 
les pieds des chevaux, 
les sabotiers pour fa- 
çonner extérieure- 
ment les sabots, les 
tonneliers, les tan 
neurs, etc. ( fig. 993). 


Parotidite (méd. 
vétér.). — Inflamma- 
tion des glandes pa- 
rotides (situées au- 
dessous de l'oreille) et 
qui est souvent un 
symptôme de l'angine 
ou de la gourme. 

Traitement. — Sai- 
gnée au début, appli- 
cation de cataplasmes, 
d'onguent populeum, 
ponction de l'abcès, 
s'il y en a, par le vé- 
térinaire. 


Parquet d'éle- 
vage. __ Petit enclos 
dans lequel sont re- 
tenues des volailles 
(poules, oies, canards) 
et sur le sol duquel ces 
oiseaux trouvent gé- 
néralement de la ver- 
dure (fig. 994 à 996). 

Un parquet peut 
être plus ou moins 
vaste, suivant la po- 
pulation du poulailler 
et le genre d'élevage auquel sont soumis les oiseaux ; il est parfois réduit à de 
minimes dimensions (parquets des éleveuses à poussins) ; d'autres fois, il est 


FIG. 993. — Paroirs. 


1. De corroyeur; 2. De tonnelier; 8. De sabotier; 4. De maréchal 
ferrant. 


FIG. 994. — Parquets d'élevage dans un grand établissement avicole. 
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FIG. 995. — Parquet d'élevage démontable. 


très vaste et comprend des compartiments séparés pour les oiseaux dif- 
férents. 

Comme il est nécessaire à l'exercice des oiseaux captifs et que ceux-ci 
se tiennent là tout le jour, le parquet doit être établi sur sol saïñ, abrité et 
mi-ombragé l'été par des arbustes appropriés. La clôture des parquets est 
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FIG. 996. — Plan d'une installation avicole. 


A. Grands parquets de reproducteurs avec poulaillers, B, B. Parquets d'élevage; C. Parquet pour 
canards; D. Parquets pour poussins avec couehoirs en cas d'isolement; E. Cases d'isolement; 
F. Jardin potager; G. Verger; IL. Pelouse ; I. Habitation; J. Etable ; K. Porcherie; L. Graineterie: 

M. Manutention; N. Magasin de vente; 0. Colombier. 


le plus souvent démontable pour faciliter leur déplacement ; on l'établit au 
moyen de liteaux et de lattes sur lesquels on fixe un grillage à mailles 
fines (0m,025) empêchant les moineaux de pénétrer dans le parquet pour y 
voler les graines. 


Parrotie ou Parrotia (hort.). — Arbre of arbrisseau ornemental, de 
la famille des hamamélidées, surtout décoratif par la belle teinte que prennent 
ses feuilles à l'automne. La parrotie de la Perse, dite bois de fer, et la par- 
rotié de Jacquemont croissent en pleine terre dans le centre de la France. 


FIG. 998. — Génisse parthenaise. 
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Parsonsie. — Liane d'Asie, de la famille des apocynacées. Elle a de 
jolies fleurs printanières à pétales imbriqués, à corolle cratériforme. A si- 
gnaler la parsonsie de Java (fig. 997), 
la parsonsie hétérophylle, La par- 
sonsie capsulaire; la dernière es- 
pèce est cultivée comme fleur d'or- 
nement en Europe. 


Part (méd. vétér.). — Expression 
synonyme de parturition, d'accouche- 
ment et parfois de foetus. V. ACCOU- 
CHEMENT et PARTURITION. 


Parterre. __ Partie du jardin spé- 
cialement réservée à la culture des 
fleurs sous forme de plates-bandes, 
massifs, corbeilles, etc. Les parterres 
tenaient autrefois une grande place 
dans les jardins d'agrément dits « àla 
française », aux contours réguliers et 
géométriques ; ils figuraient alors des 
dessins bien nets, tels que losanges, 
croix, rosaces, etc. Aujourd'hui, les 
vrais parterres sont des plates-bandes 
de fleurs entourant des massifs d'ar- 
bustes, ou des corbeilles -placées aux 
bons endroits dans les pelouses val- 
lonnées de nos jardins paysagers. 
V. JARDIN. 


Parthenaise. — Race bovine de 
grande taille qui habite la région de 
l'ouest de la France et qui reçoit son nom de Ja ville de Parthenay (Deux- 
Sèvres) [ fig. 998, 999 et pl: en couleurs BOVIDÉS]. 

Caractères. — Le poids de la race parthenaise varie entre 700 et 900 kilo- 
grammes pour les taureaux et les bœufs, 500 à 550 kilogrammes pour les 
vaches. La taille moyenne des taureaux est de 1,50 à 1m,55, celle des 
bœufs de 111,55 ä 1,65, celle des vaches de 1,30 à 1m,35. 

La tête est forte, à cornes volumineuses, dressées en lyre ; les oreilles 
sont larges et épaisses, le mufle gros ; l'encolure est courte et forte, le fanon 
prononcé chez la plupart des mâles et peu apparent chez la femelle. La 

oitrine est haute, le dos droit ; les hanches sont écartées, les cuisses plates, 
es fesses rectilignes, les membres forts; les mamelles développées, pen- 
dantes, à trayons assez gros ; la peau épaisse, mais souple et onctueuse 
sur les bonnes laitières. 

La robe est fauve rougeâtre ou froment plus ou moins foncé, ä extrémités 
noires. Le mufle, les cils, les paupières, le bord de la lèvre inférieure, les 
muqueuses de la bouche et des ouvertures naturelles, l'extrémité des 
cornes, le fond des bourses, la couronne au-dessus des onglons, la houppe 
ou toupillon de la queue sont de couleur noire. Le mufle est entouré d'un 
cerne clair ainsi que les paupières (caractère moins accentué chez les 
mâles) ; le dessous du ventre et la face interne des membres sont de couleur 
gris perle. La robe est plus foncée sur les taureaux que sur les vaches et 
les bœufs ; elle est souvent marquée de suie aux parties antérieures. 

Aptitudes. — La parthenaise possède les trois aptitudes essentielles des 
bêtes bovines : travail, viande et lait. Les boeufs sont des moteurs robustes 
et agiles répandus dans plusieurs contrées de grande culture : Seine-et- 
Marne, Seine-et-Oise, région du Nord. Après engraissement, ils fournissent 
une viande estimée et un rendement de 53 à 56 pour 100 ; ils sont un des 
éléments importants de l'approvisionnement du marché de la Villette. 

La vache parthenaise est bonne laitière et bonne beurrière. Son rende- 
ment annuel moyen en lait est de 2 500 litres ; la richesse butyreuse est 
élevée : 19 à 20 Litres fournissent 1 kilogramme de beurre. Dans les 
concours beurriers, le rendement moyen s'est élevé à 2 700 litres et à 1 kilo- 
gramme de beurre pour 16 à 17 litres de lait. 

Aire géographique.— La race parthenaise peuple les départements sui- 
vants : Deux-Sèvres, Vienne, Vend é 


FIG. 997. — Parsonsie de Java. A. Fleur 


ée, Loire-Inférieure, Charente, Charente- 
Inférieure, partie sud de Maine-et-Loire, sud-ouest d'Indre-et-Loire. Plusieurs 
sous-races et désignations locales correspondent aux diverses régions de 
cette aire géographique étendue. La parfhenaise a son centre de produc- 
tion dans le département des Deux-Sèvres, arrondissement de Parthenay, 
où elle se présente avec son maximum de pureté et d'on elle a rayonné 
dans les départements limitrophes. La poitevine habite la Vienne, dans la 
région collinaire du Poitou. La vendéenne se rapproche du littoral en pas- 
sant par le Bocage et le Pays de Gâtine. La maraïchine comprend la plu- 
part des bovins exploités dans le Marais sud de la Vendée : elle se dis- 


FIG. 999. — Taureau parthenaïis. 
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tingue de la parthenaise par une robe fauve grisâtre. Dans la Loire-Infé- 
rieure existe la sous-race nantaise, de taille inférieure à celle de la 
parthenaise, dont la robe est froment plutôt que rouge et où la couleur 
noire est absente du bord des oreilles, de l'anus, du bord de la vulve et 
des bourses. 

Elevage et exploitation. — L'arrondissement de Parthenay fait surtout de 
l'élevage et se spécialise dans le commerce des jeunes taureaux ; les plaines 
de Niort et de Saint-Maixent se livrent à l'exploitation des adultes comme 
production laitière ou engraissement. Les Charentes se livrent plus spéciale- 
ment à l'industrie laitière et beurrière. De même la Vienne, qui n'est pas un 
département d'élevage, importe un grand nombre de sujets jeunes ve- 
nant des Deux-Sèvres. 

La race parthenaise a subi une amélioration très marquée de son rende- 
ment laitier et beurrier ; le perfectionnement s'est également fait sentir sur 
l'aptitude à la boucherie, ce qui fait qu'elle ‘est parfaitement adaptée aux 
conditions agricoles et économiques de son habitat naturel. 

Le herd-book de la race parthenaise fut fondé en 1893. 


Parthénogénèse. __ Mode de génération par lequel une femelle, non 
fécondée par un mâle, reproduit son espèce. Elle est accidentelle chez les 
abeilles et plus généralisée chez les pucerons : le phylloxéra en fournit un 
exemple. 


Parturition. — Ensemble des actes qui aboutissent à l'expulsion du 
foetus parvenu au terme de son développement dans la matrice. Sa réussite 
normale dépend de la position du foetus et de la conformation de la mère. 

Chez les femelles qui ne mettent bas qu'un seul petit (unipare), le 
foetus a normalement la tête dirigée vers la croupe, les membres anté- 
rieurs accolés à la tête. Chez les multipares (truie, chienne), les foetus 
sont répartis dans les deux cornes de la matrice, la tête tournée vers les 
parties postérieures, quelquefois en sens inverse. 

La situation exacte du foetus est définie par 
position (V. tableau LXXITI). 

La présentation est caractérisée par la direction du foetus à l'intérieur de 
la matrice. 

La position est définie par le rapport entre une partie déterminée du 
corps du foetus et un point déterminé de la circonférence du bassin de 
la mère. 

Exemples. — Présentation antérieure en position vertébra-sacrée signi- 
fie que le foetus, allongé dans la matrice, s'engage dans le bassin par la tête, 
sa colonne vertébrale étant appuyée contre le sacrum de la mère. Présen- 
tation postérieure lombo-sacrée signifie que le foetus se présente par la 
croupe en ayant la région lombaire (ou du dos) appuyée contre le sacrum 
de la mère. 

Les présentations transversales sont exceptionnelles : ce sont des causes 
de dÿystocie ou difficulté du part. 

On trouvera au mot accouchement tout ce qui se rapporte à la mise bas 
normale et aux soins à donner à la mère et au jeune. 

Les parturitions difficiles (ou dystocies) sont dues à des causes nom- 
breuses qui sont d'origine maternelle ou foetale. 


la présentation et la 


Dystocies maternelles. — Elles sont dues à des lésions du bassin ou 
des organes génitaux. . 
Lésions du bassin. — Elles ont pour conséquence de provoquer l'étroi- 


tesse de la région et de rendre ainsi difficile ou impossible le passage du 

foetus. Ce sont : le développement incomplet du bassin chez les jeunes 
femelles, la déformation ou la dissymétrie des os coxaux, les fractures 
du col de l'ilium, les exostoses ou les tumeurs. Toute femelle atteinte 
d'une lésion ou d'une déformation quelconque du bassin doit être considérée 

comme impropre à la multiplication. 

Lésions des organes génitaux. _ Etroitesse de la vulve, déterminée par une 
tumeur ou des cicatrices de blessures. Intervention : pratiquer une ou 
plusieurs incisions latérales. 

Cicatrices, tumeurs, kystes, polypes du vagin. 

Tumeurs de l'utérus, induration du col utérin amenant le rétrécissement 
de l'organe et empêchant sa dilatation. 

Déviation de l'utérus, très rare chez la jument, mais assez commune 
chez la vache. Dans ce cas, l'utérus, au lieu d'être dans le prolongement du 
vagin, est plus ou moins fortement coudé sur celui-ci, soit sur le côté, soit 
en dessous ; dans ce dernier cas, le veau occupe une position presque ver- 
ticale, ce qui fait dire aux éleveurs qu'il est « tombé dans le pis ». L'inter- 
vention consiste à soulever le ventre de la vache avec un drap plié et 
à exercer de légères tractions, ou bien à coucher la femelle sur le dos. 

Torsion de la matrice. — La torsion de la matrice est un accident assez 
fréquent dû à la rotation de l'utérus sur lui-même, amenant la fermeture 
complète du col, qui ne peut plus se dilater pour laisser passer le foetus. 

La vache atteinte de torsion de la matrice a tous les signes d'une parturi- 
tion ordinaire, mais ses efforts expulsifs sont sans résultat. En pratiquant 
l'exploration du vagin, on constate que celui-ci est étroit et qu'il présente 
dans son fond des plis d'autant plus nombreux et serrés que la torsion est 
plus prononcée. Lorsque ces signes ont été reconnus, il faut appeler le vé- 
térinaire, qui réduira la torsion par une série de manoeuvres consistant, en 
principe, à rouler la femelle sur un lit de paille en maintenant le foetus 
en place, si on peut l'atteindre, soit avec la main, soit avec un appareil 
spécial, 

 Dpaisélé foetales. — Les accidents de parturition imputables au foetus 
sont dus aux causes suivantes : 

1° Anomalies du cordon ombilical ; 

2° Excès de volume du foetus ; 

3° Maladies du foetus ; 

40 Monstruosités ; 

5° Multiparité; 

6° Présentations et positions anormales du foetus. 

Cordon ombilical. — Le cordon peut être enroulé autour d'un membre 
ou autour du corps du foetus. L'exploration permet facilement de recon- 
naître cet accident; on déroule ou on sectionne le cordon et l'on se hâte 
d'extraire le foetus pour éviter son asphyxie ; nn 

Excès de volume. — Intervention par extraction forcée (voir indica- 
tions à accouchement), par embryotomie (sectionnement du foetus) ou par 
opération césarienne (ouverture de la paroi abdominale et de l'utérus) ; 

Maladies. — Ce sont celles qui déterminent la distension de la cavité 
abdominale (hydropisie) ou le gonflement des membres ou du corps (ana- 

sarque, emphysème), ou bien des tumeurs ; 

Monstruosités. — Les monstruosités sont communes, mais trop variées 
dans leurs manifestations pour être traitées dans cet article. Une des plus 
fréquentes est l'hydrocéphalie, due à la dilatation du crâne par un liquide 
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abondant. L'embryotomie est nécessaire ainsi que dans la plupart des 
autres cas de monstruosités : monstres doubles à une tête et deux corps, à 
un corps et deux têtes, à corps soudés par deux régions symétriques, à 
membres multiples, à paroi abdominale ouverte laissant les viscères du 
foetus se répandre dans la matrice, etc. ; 

Multiparité. — La difficulté de parturition est due dans ce cas à ce 
que deux foetus s'engagent ensemble dans les détroits du bassin ; l'inter- 
vention consiste à maintenir l'un d'eux en place pendant que l'autre est 
refoulé ; 

Présentations et positions anormales. — C'est à cela que sont dues la 
majeure partie des parturitions difficiles. Elles se groupent dans le tableau 
ci-dessous : 


TABLEAU DES PRÉSENTATIONS ANORMALES 
I. PRÉSENTATION ANTÉRIEURE 


À, Présentation antérieure naturelle, 


P F \ dorso-pubienne (5) ; 
> = i 
1° Positions anormales } dorso-suscotyloïdienne. 

2" Obstacles provenant | étendus et retenus par les articulations fémoro-tibiales 
des membres postérieurs { fléchis sous le corps et engagés avec lui dans le bassin. 


B. Présentation antérieure anormale 


\ placés sur la nuque ; 

Obstacles provenant : incompletement étendus : 

a) des membres antérieurs) fléchis aux genoux (8) ; 3 
complètement allongés et retenus sous le corps (9) 


\ arrêtée par le chanfrein (4) ; 

complètement encapuchonnée etfléchiesous la poitrine (6); 
déviée sur le côté (7) ; 
rejetée sur le dos. 


b) de la tête 


tête retenue avec un seul membre antérieur ou avec les 
deux ; 

tête retenue avec ou sans membre antérieur, mais avec 
un postérieur engagé dans le bassin, 


c) à la fois de la tête et 
des membres 


Il, PRÉSENTATION POSTÉRIEURE 
A. Présentation postérieure naturelle 


\ lombo-pubienne (11) ; 


Positions anormales | lombo-suscotyloïdienne. 


Obstacles provenant \ appliqués contre la poitrine et engagés avec elle dans le 
des membres antérieurs {! bassin. 


de la tête | contracture de l'encolure, 


B. Présentation postérieure anormale. 


\ incomplètement étendus dans le bassin ; 
fléchis aux jarrets (10) ; 
{ engagés sous le corps et complétement retenus (12), 


Obstacles provenant 
des membres postérieurs 


de la queue | relevée et recourbée sur le dos 


IIL. PRÉSENTATION TRANSVERSALE 


Cause de parturition dystocique, quelle que soit la position du foetus (13, 14, 15, 16). 


Les interventions varient dans leur mode et leurs difficultés avec chacun 
des cas indiqués dans le tableau synoptique. En toute circonstance, il faut 
éviter l'enclavement du foetus dans le bassin par le fait de tractions effec- 
tuées avant toute réduction de la défectuosité. Cette réduction sera prati- 
quée avec précaution, après avoir fixé un lacs (V. ACCOUCHEMENT) sur les 
parties accessibles et pratiqué le refoulement du foetus, afin de faciliter le 
jeu des membres dans la matrice. L'extraction forcée ne sera pratiquée 
qu'après la mise en place normale de la tête ou des membres déviés. 


Pas. __ Allure naturelle de locomotion, la plus lente de l'homme et de 
l'animal. V. ALLURES. 


Pascal (vitic.). __ Cépage vigoureux (fig. 1000), à grappe courte, à grains 
ronds, jaune verdâtre ou noirs à la maturité, selon les variétés. Il estlcu - 
tivé dans la région méridionale. Sa maturité est de deuxième époque ; il 
donne un vin de qualité inférieure. 


Phot. R. Dumont. 


F1G. 1000. __ Pascal blanc. 


PARTURITION TABLEAU LXXIH. 
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1 
Cordon 


utèrine 
ombilica) ‘ 
1. — Fœtus en position régulière dans l'utérus. 2. — Changement de position du fœtus au début 3: — Manière de fixer les longes pour faciliter 
d'un accouchement normal. à l'accouchement. 


4. — Tête repliée à l'entrée du passage. $. — Foœtus en position renversée. 6. — Tête du fœtus repliée sous la poitrine 
en avant du passage, 
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10. — Engagement par le train postérieur. 11. — Engagement par le train postérieur 12. — Engagement par le train postérieur. Les 


Les membres sont repliés sous la croupe ; Position renversée. membres sont retenus sous le ventre: il 


il faut les redresser. faut les redresser. 


13. — Foetus se présentant en tra- 14. — Foetus se présentant en tra- 15. — Foetus se présentant en tra- 16. — Foetus se présentant en tra- 
vers ; les membres seuls peuvent vers par le dos ; il ne peut s'en- vers obliquement, les mem- vers obliquement, les mem- 
s'engager dans le passage. gager dans le passage. bres antérieurs en avant. bres postérieurs en avant. 


POSITIONS DIVERSES DU FOETUS DANS L'UTÉRUS CHEZ LES ÉQUIDÉS ET LES BOVIDÉS, 
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Pas-d'âne (bot.). __ Nom vulgaire du tussilage. V. ce mot. 

__ (zoot.). __ Appareil de contention (fig. 1001) qui maintient les deux 
mâchoires écartées, chez les grands animaux 
domestiques, et permet de travailler aisément 
dans la bouche. 


Paspale. __ Genre de graminées voisines 
des panics, à chaumes articulés, portant des 
feuilles linéaires et des fleurs sessiles dispo- 
sées en épis. On en connaît quelques espèces 
françaises (paspale dactyle, paspale sanguin) 
que l'on rencontre dans les moissons. 


Passage (Servitude de). — V.ENCLAVE. 


Passavant (admin.). — Permis de circu- 
lation, titre d'expédition ou de mouvement, 
qui, en matière de douanes ou de contri- 
butions indirectes (boissons), autorise le trans: 
port d'un lieu à un autre de marchandises ou 
de boissons. 


Passe debout. __ Permis délivré au con- 
ducteur de boissons qui veut leur faire tra- 
verser un lieu sujet aux droits d'entrée, ou 
les y laisser séjourner moins de vingt-quatre 
heures. 


Passerage. Genre de crucifères, ren- 
fermant des plantes vivaces, à racines fusi- 
formes et rameuses, à feuilles alternes, assez 
épaisses, glabres. Les fleurs sont petites, 
jaunes ou blanches, le fruit est une silicule. FIG. 1002.— Tête ei patte 

La grande passerage (lepidium latifolium), de passereau (moineau). 
qui a joui longtemps de la renommée de gué- 
rir la rage, croit dans les lieux om- 
bragés et herbeux. La passerage cul- 
tivée (lepidium sativum) est plus com- 
munémentappelée nasitor ou cresson 
alénois. 


Passereaux. — Ordre de la 
classe des oiseaux dont le moineau 
(passer) est le type, et comprenant 
ceux qui possèdent un bec corné, ro- 
buste ; des ailes longues, des jambes 
courtes, des tarses revêtus de petites 
écailles; des pieds à quatre doigts, 
soit libres, soit soudés jusqu'au milieu 
de leur longueur (fig. 1002). La plu- 
part sont d'une petite taille et excel- 
lents chanteurs. Tous sont grani- 
vores et insectivores ; le plus grand 
nombre franchement utiles, quelques 
uns à mérites discutés (V. OISEAU). Ils 
comptent plus de huit mille espèces 
divisées en cinq groupes, fondés sur 
la conformation du bec : lévirostres, 
à bec long et mince martins-pè- 
cheurs, rolt& guêpiers) ; ténuiros- 
tres, à bec long et très grêle 
(huppes, colibris, grimpe- 
reaux) ; fisstrostres,au bec 
largement fendu (engoule- 
vents, hirondelles, marti- 
nets) ; dentirost{res, au bec 
fort, échancré vers l'extré- 
mité (corbeaux, étour- 
neaux, pies-grièches, mé- 
sanges, rossignols, fau- 
vettes, grives, merles, etc.) ; 
conirostres, au bec fort et 
conique (alouettes, moi- 
neaux, pinsons, bou- 
vreuils, etc.). 


Passerillage, __ Con- 
centration des principes 
utiles ou dessèchement par- 
tiel des raisins, qui aug- 
mente la teneur en sucre 
du jus et permet d'obtenir 
des vins de liqueur. 


Passe-tout grain. 
Vin obtenu en Bourgogne 
par l'association des raisins 
depinot et de gamay, 


Passiflore. — Arbris- 
seau ou plante herbacée, 
vulgairement désigné sous 
le nom de grenadille, de 
la famille des passiflorées 
(fig. 1003). Les fleurs, gran- 
des et brillantes, de cou- 
leur rose, rouge ou pour- 
pre, sont dites fleurs de la 
passion. Plusieurs espèces 
sont comestibles : telles sont 
la passiflore comestible 
on barbadine, la passi- 
flore à feuilles de laurier 
ou maritambour, la passi- 
flore à tiges carrées ou 
pomme liane. Une espèce 
ornementale, la passiflore 


FIG. 1004. — Passiflore bleue. 


PAS-D'ANE -_ PASTÈQUE 


bleue (fig. 1004), est une charmante plante grimpante qui réussit bien 
dans le midi de la France. 


Pastel. Genre de crucifères bisannuelles. Le pastel cultivé ou pastel 
des teinturiers (isatis tinctoria) [ fég. 1005,1.0061 autrefois l'objet d'une grande 
culture, sous le nom de vouède, pour la couleur bleue qu'il fournit, n'est plus 
guère cultivé de nos jours qu'aux environs d'Albi. C'est une plante rustique, 
à racine pivotante, à tige ramifiée, haute de Om,90 à 1",10, à feuilles en 
rosette à la base, alternes, 
amplexicaules et sagittées - — 
à la partie supérieure, 
lisses et d'un vert glauque ; 
les fleurs sont jaunes, le 
fruit est une silicule courte 
et noire. 

Le pastel réclame des 
sols sains et perméables, 
des terres légères (calcaires 


FIG. 1005. — Pastel. FIG. 1006. — Pastel cultivé (sommité fleurie). 


ou argilo-calcaires). Il se sème au printemps, en lignes espacées de 0,25 
à 0,30, à la dose de 100 à 110 litres à l'hectare, et demande à être biné 
deux à trois fois durant l'été, car il croît lentement. A partir d'août, il 
pousse vigoureusement et donne son produit au printemps. On en récolte 
les feuilles en auatre ou cinq fois, lorsqu'elles sont épaisses, grasses et un 
peu luisantes (G. Heuzé). Lorsqu'elles sont un peu flétries, elles sont 
broyées par une meule verticale striée et on laisse fermenter la masse en 
petits tas sous des hangars. Ces tas sont découpés et reformés au bout de 
cinq ou six jours. Cela fait, on soumet la pâte à une nouvelle pression et 
on la fait sécher dans des moules en forme de poires. Il en sort le pastel 
en coques. Un hectare de pastel peut livrer 20000 kilogrammes de 
feuilles ou 1200 kilogrammes de coques, ou encore 35 à 45 kilogrammes 
d'indigo. 

Cette plante a été un peu tirée de l'oubli par M. Schribaux, qui l'a préco- 
nisée comme plante fourragère des terres légères. Sa culture est la même 
qu'autrefois, sauf qu'elle est semée un peu plus dru (150 litres à l'hectare). 
Le pastel livre sa première coupe dans le courant d'avril ; la repousse, 
qu'on peut faucher en juin, est moins abondante. Ce fourrage est surtout 
bien accepté par les moutons. Le rendement est de 15000 à 25000 kilo- 
grammes à l'hectare. Le poids de l'hectolitre de graine est de 9 kil. 500. 


FIG. 1007. __ Pastèque à graines rouges. 


Pastèque. — Genre de plantes monoïques, annuelles, voisines des 
melons, et faisant partie de la famille des cucurbitacées. Les pastèques 
ou melons d'eau (cucurbita citrullus) sont des plantes à rameaux grêles, longs, 
rampants, à feuilles alternes à cinq lobes, à fleurs j aunes et petites. Le fruit 
est gros, charnu, ovoïde, à peau lisse le plus souvent verte, quelquefois 
marbrée. A la maturité, la pulpe du fruit est rouge vif et les graines, tou- 
jours plates, sont blanches, noires, rouges ou jaunêtres, selon les variétés. 
Les deux principales variétés sont : la pastèque à graines noires, de forme 
oblongue, atteignant de 0111,50 à 0111,60 de longueur sur 0m,20 à 0m,25 de dia- 
mètre, et la pastèque à graines rouges ( fig. 1007), de forme sphérique, me- 
surant 0,30 à 0",40 de diamètre, à pulpe blanche et à peau marbrée de 


PASTEUR — PASTEURISATION 


blanc. La première est très estimée et très cultivée sur les bords de la 
Méditerranée ; la seconde est moins prisée et n'est guère cultivée que pour 
faire des confitures. 

Dans le Midi, la plante se cultive en pleine terre ; aux environs de Paris, 
elle se cultive sur couche comme le melon. Les graines sont semées en go- 
dets vers la mi-mars et sur couche. Les jeunes plants sont taillés au-dessus 
de la troisième feuille et mis en place, sur couche, à raison de deux par 
châssis. Les branches nouvelles sont taillées à la cinquième feuille et, quand 
les fruits sont noués, on taille encore quelques feuilles au-dessus, en pre- 
nant soin de ne laisser que deux à trois fruits par pied. Vers la fin de mai, 
les châssis sont enlevés. Le fruit de la variété à graines noires se mange 
cru ; la pulpe en est très aqueuse et très rafraichissante. 


PASTEUR (Louis), chimiste français, né à Dôle (Jura) en 1822, mort à 
Villkneuvel'Etang (Seine-et-Oise) en 1895. Successivement agrégé des 
sciences physiques, docteur ès sciences (1847), professeur au lycée de Dijon 
(1848), à la faculté de Strasbourg (1848), puis à Lille (1854), il était appelé 
en 1857 comme directeur des études scientifiques à l'Ecole normale ; de 
1869 1875, il occupa la chaire de chimie à la Faculté des sciences de Paris. 
Depuis 1852, il était, membre de l'Académie des sciences, dont il devint le 
secrétaire perpétuel en 1877 ; en 1873, l'Académie de médecine l'avait élu 
associé libre, bien qu'il ne fût pas médecin, et, en 1881, c'est l'Académie 
française qui l'appelait à remplacer Littré. 

_ Il est difficile d'envisager dans son ensemble l'immense production scien- 
tifique de Pasteur, tant son oeuvre puissante a été féconde en résultats. 

C'est à ce grand bienfaiteur de l'humanité que revient la gloire de la dé- 
couverte des ferments. Il avait, en effet, en utilisant les bouillons de cul- 
ture, isolé ces microorganismes et montré que «les fermentations sont des 
métamorphoses chimiques provoquées par la présence d'êtres microscopi- 

ues qui se développent et se multiplient aux dépens de certains éléments 

u milieu fermentescible », On sait le profit que la chimie, la médecine, 
l'industrie, l'agriculture, ont retiré de cette découverte. En étudiant les 
maladies d'origine microbienne qui affectent les liquides fermentescibles 
(lait, vin, bière, vinaigre, etc.), Pasteur trouva le procédé pour éviter ces 
altérations (pasteurisation) ; mais il fut conduit également à 1 étude des vac- 
cins opposables aux maladies microbiennes des animaux (choléra des poules, 
charbon, septicémie, enfin rage) ou des hommes ; l'antisepsie et l'asepsie 
sont nées des travaux de Pasteur et devaient apporter dans l'art de gué- 
rir une véritable révolution. 

C'est encore grâce à ses recherches que les maladies des vers à soie ( pé- 
brine, flacherie) furent enrayées et que la sériciculture française si menacée 
put être préservée. 

Pasteur, de son vivant, jouissait d'une notoriété universelle, et lorsqu'en 
1892 fut fêté le jubilé de ses soixante-dix ans, la grandiose et imposante 
manifestation scientifique dont la Sorbonne fut le théâtre réunissait des 
savants du monde entier. 


Pasteurellose (méd. vétér.). — Nom donné aux maladies contagieuses 
causées par des bactéries du genre pasteurella : telle la pneumonie infec- 
tieuse du cheval, la pneumo-entérite des bovidés, la pleuropneumonie des 
jeunes animaux, /a diarrhée des veaux, le charbon des poules ou pasteu- 
réllose aviaire, etc. 


Pasteurisateur. __ Appareil à l'aide duquel on pasteurise les liqui- 
des, tels que le lait, le vin, la bière et autres boissons. V. PASTEURISATION. 


Pasteurisation. __ Action d'empêcher ou d'arrêter, par la chaleur, le 
développement des ferments de maladie que contiennent les liquides. Les 
travaux de Pasteur ont démontré que les maladies du vin, du lait, etc., 
sont dues à des fer- 
ments organisés ou 
des végétations cryp 
togamiques que la 
chaleur tue. De là le 
nom de pasteurisa- 
tion donné au pro- 
cédé indiqué par le 
grand savant. 

Pasteurisation 
des vins. — Pour que 
la pasteurisation d'un 
vin s'effectue dans 
de bonnes conditions, 
il faut ; 

1 Que la tempéra- 
ture soit suffisante 
pour tuer tous les fer- 
ments de maladies 
(c'est-à-dire qu'elle at- 
teigne 60 70 degrés) ; 

2° Que le vin à 
chauffer soit aussi 
limpide que possible ; 

3° Que le chauffage 
se fasse à l'abri de 
l'air. 

Pasteurisation 
des vins logés en 
fûts. — Les pasteuri- 
Sateurs utilisés pour 
la pasteurisation des 
vins en fûts com- 
prennent en principe : 
1° un calorisateur où 
le vin circule dans 
une série de tubes 
étamés, chauffés au 
bain-marie à la température indiquée; 2° un réfrigérant où le vin chauffé 
se refroidit au contact du vin froid qui arrive et reprend sa tempé- 
rature initiale. 

Dans la figure 1008, le vin à traiter arrive en F, passe en E, où il se ré- 
chauffe déjà au contact du vin qui s'en retourne, puis en C où il est porté 
à la température de stérilisation au contact du bain-marie B, que chauffe le 
foyer A ; il revient en D stérilisé et cède sa chaleur au vin nouveau qui 
entre en F. 

Les conditions que doivent remplir les pasteurisateurs sont les suivantes 


F1G. 1008.— Schéma du fonctionnement d'un pasteurisateur 
à vin. 


3 
FIG. 1009. — Divers systèmes de réfrigérants. 


t. Faisceau tubulaire; 2. Compartiments cylindriques; 3. Comparti- 
mants hélicoïdaux. 
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10 Les parois des tubes en chaudières qui contiennent le vin doivent être 
en cuivre rouge étamé ; 

2° Le chauffage et le refroidissement doivent être progressifs, rapides et 
uniformes; 

3° Le vin ne doit jamais être au contact de l'air ; 

4° Le nettoyage de l'appareil doit être facile, car il doit être fait après 
chaque opération. 

D'après Pacottet, les principaux appareils pour la pasteurisation des vins 
se rattachent à cinq types : 

1° Appareils ayant comme réfrigérant un serpentin (appareils Gasquet, de 
Lapparent, Bourdil, etc.) ; 

2° Appareils ayant comme réfrigérants des fai sceaux tubulaires ( /ig.1009,1) 
[appareïls Houdart, Renard, def: 

3 Appareils ayant comme réfrigérants des chambres ou compartiments 
cylindriques (appareils Raulin, Giret 
et Vinos, etc.) ; 

4° Appareils ayant comme réfrigé- 
rants des compartiments hélicoïdaux 
(appareil Salvator) ; 

5° Appareils à plaques chauffantes 
(appareil Malvézin). 

Pour donner une idée de la pasteu- 
risation et des pasteurisateurs, nous 
ne décrirons que l'appareil Houdar! 
(fig. 1010). 

L'appareil Houdart se compose de 
trois parties : 

a) La chaudière thermosiphon. — 
C'est là que s'opère le chauffage de 
l'eau destinée à transmettre la chaleur 
au vin. Le chauffage se fait soit au 
gaz, soit à la vapeur; 

b) Le chauffe-vin, — Il forme avec 
la chaudière thermosiphon le calort- 
sateur, dans lequel le vin s'échauffe 
au contact de l'eau à travers un fais- 
ceau tubulaire qui se compose d'une 

uantité considérable de tubes étamés, 

‘un très petit diamètre et très longs, 
dans lesquels le vin très divisé circule 
lentement; 

c) Le réfrigérant. — Le vin sortant 
chaud de l'appareil se refroidit au 
contact du vin froid qui entre au moyen 
d'un faisceau tubulaire établi sur les 
mêmes données que celui du chaufte- 
vin, 

-La circulation du vin est la suivante : 
le vin entre dans Le réservoir d'arri- 
vée D par le tube F, passe par un tube 
qui le conduit dans /e réfrigérant EÆ, 
où il s'échauffe au contact du vin chaud circulant à côté, puis sort par un 
autre tube, pour entrer dans le chauffe-vin B, où sa température s'élève 
jusqu'au degré voulu au contact de l'eau chaude venant de la chaudière 
et circulant dans les tubes du chauffe-vin. Ce vin chaud va ensuite se refroi- 
dir dans le réfri- 
gérant au contact 
du vin froid qui 
arrive ; il sort en- 
fin par le tube G, 
à une température 
supérieure de 5 de- 
grés seulement à 
celle à laquelle il 
est rentré. 

Soins à donner 
aux vins pasteuri- 
sés. — Les vins 
étant pasteurisés, il 
faut éviter qu'ils 
ne soient envahis 
par de nouveaux 
microbes. Pourcela 
il faut à la sortie 
du pasteurisateur 
les recueillir dans 
des fûts très pro- 
pres, désinfectés à 
la potasse ou à la 
soude, rincés ä 
l'eau bouillante et 
bouchés avec des 
bondes lavées à 
l'eau bouillante ; les 
ouillages doivent 
se faire avec du 
vin pasteurisé. La 
pasteurisation tue 
les ferments de ma- 
ladie, mais ne 
donne pas une 
meilleure consti- 
tution au vin, le- 
quel s'infectera à 
nouveau si sa con- 
stitution reste dé- 
licate ; il faut donc 
améliorer ce vin 
si c'est nécessaire. 
Après la pasteurisation, les vins se troublent fréquemment ; ce trouble 
disparaît assez rapidement chez les vins jeunes et n'est qu'un léger louche ; 
chez les vins plus âgés, les modifications ne sont d'ailleurs que de peu de du- 
rée. Si la clarification ne se fait pas, on pratique un léger collage. V. COLLAGE. 

Pasteurisation des vins en bouteilles.— Lorsque le vin est déjà mis en 


FIG. 1010. __ Pasteurisateur Houdart. 


À. Chaudière thermosiphon; B. Chauffe-vin; 
C. Réservoir d eau du thermosiphon; D. Ré- 
servoir d'arrivée du vin à niveau constant; 
E. Réfrigérant; F. Arrivée du vin *G. Bor- 
tie du vin; IL Arrivée d gaz; I. Cheminée 

d'évacuation; K. Alcool. 


F1G. 1011. — Pasteurisateur Gasquet pour vins en bouteilles. 
Plan et coupe suivant a b. 
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bouteilles, on peut le soumettre également à la pasteurisation ; maïs le pro- 
cessus de l'opération est différent de celui que nous avons exposé pour le 
vin libre. En principe, on chauffe les bouteilles pleines de vin dans un 
bain-marie,Les 
conditions à 
remplir pour 
que la pasteuri- 
sation soit effi- 
cace sont les 
suivantes :1° la 
bouteille étant 
placée debout, 
l'eau du baïin- 
marie ne doit la 
baigner que jus- 
qu'a la bague, 
afin d'éviter 
toute rentrée 
d'eau au mo- 
ment du refroi- 
dissement ;2°1e 
chauffage ne 
doit jamais être 
direct (qu'il se 
fasse a la va- 
peur ou à feu 
nu) et, à cet ef- 
fet, le pasteuri- 
sateur doit pos- 
séder un double 
fond pour iso- 
ler la bouteille 
de la paroi 
chauffée; 3'l'é- 
lévation de la 
température 
doit être lente 
et progressive, 
afin d'éviter la 
casse des bou- 
teilles. Les bou- 
teilles sont bou- 
chées et fice- 
lées. 

L'appareil le 
plus simple à 
employer peut 
être une lessi- 
veuse chauffée 
à feu nu, et au 
fond de la- 
quelle on dis- 
pose des paillons ou des torchons pliés pour isoler les bouteilles, Mais il 
existe des appareils perfectionnés permettant l'opération en grand : tel le 
pasteurisateur Gasquet (fig. 1011). 

Pasteurisation du lait. — Elle consiste à chauffer le lait à 70-75 degrés 
pendant vingt minutes. Ce chauffage permet de tuer la plupart des microbes 
adultes, et s'il ne met pas le lait à l'abri des contaminations ultérieures, il 
suffit du moins à le purger des microbes les plus redoutables et à pro- 
longer sa conservation pendant la durée nécessaire à son utilisation. Pour 
que la pasteurisation produise tous ses effets utiles, il faut refroidir le lait, 
au moins à 12 degrés, immédiatement après le chauffage et mettre ce lait 
dans des pots ou bouteilles stérilisés à la vapeur ou à l'eau bouillante, bien 
bouchés. Il convient aussi de tenir ces récipients au frais. 

Pour donner une idée de la pasteurisation du lait et des pasteurisateurs, 


FIG. 1012.— Pasteurisateur Garin (vue extérieure). 


FIG. 1013. — Pasteurisateur Hignetle polir le lait. 


nous ne décrirons que l'appareil Hignette, chauffé à la vapeur ( /ég. 1013). 
Le lait est versé dans un bassin supérieur O ; de là il passe, par le filtre A, 
dans le pasteurisaleur B, où il est amené à une température de 70 degrés 
que l'on règle facilement au moyen d'un robinet de vapeur. Il coule en- 
suite sur un réfrigérant C, d'où enfin il est reçu en pots D. Le pasteurisa- 
teur proprement dit (B) se compose d'un vase en cuivre dans lequel le lait 
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arrive à la partie inférieure pour sortir a la .partie supérieure d'une façon 
continue. Autour de ce vase et à une certaine distance se trouve un autre 
récipient en forte tôle : c'est dans l'espace compris entre ces deux récipients 
que circule la vapeur destinée au chauffage. La vapeur condensée s'écoule 
à la partie inférieure de l'appareil. Afin que le lait ne brûle pas, et pour 
assurer une bonne répartition de la chaleur, un agitateur tourne dans le vase 
central. V. STÉRILISATION. 


Pastière. __ Châssis à claire-voie, muni d'une toile imperméable, forte, 
pouvant se loger sur une voiture ou sur un train de wagonnets, et servant 
au transport de la vendange dans le midi de la France. Les pantières 
peuvent contenir de 1000 a 2000 kilogrammes de vendange. 


Patate. __ Plante d'origine américaine, appelée aussi bafate (convolvulus 
batatas) [fig. 1014, 1015], et donnant un tubercule volumineux, sucré, très 
nourrissant. On n'en cultive qu'une seule espèce : la patate douce (batatas 
edulis), plante vivace, produisant de longs rameaux rampant sur le sol et 
se fixant au moyen de racines adventives. Feuilles cordiformes. Fleurs 
régulières et hermaphrodites, ayant une corolle en forme d'entonnoir. Les 
productions souterraines sont de faux tubercules, car ce sont en effet des 
racines charnues et non des tiges souterraines, comme les vrais tubercules. 

On cultive beaucoup la patate 
en Algérie, d'où on l'expédie 
sur Paris, en septembre. En 
Afrique, en dehors de l'alimen- 
tation des indigènes, on l'utilise 
pour l'engraissement des porcs. 

On peut multiplier la patate 


F1G. 1014. Patate rouge longue. 


A. Patate de Malaga. FIG. 1015. — Patate douce avec sa racine hypertrophiée. 


par ses tubercules; mais, en général, on le fait avec des boutures que l'on 
obtient grâce aux jeunes pousses des tubercules conservés pendant l'hiver; 

en effet, ces tubercules peuvent être parfaitement conservés jusqu'à la fin 
du mois d'avril, pourvu qu'ils soient enfouis dans le sable ou dans la 
sciure de bois et placés dans un lieu bien sain. Il faut, pour la patate, un 
terrain léger et frais, de préférence sablonneux et fumé avec de l'engrais 

très consommé. Le sol destiné à la culture des patates doit être fumé à 

raison de 25000 kilogrammes de fumier de ferme à l'hectare. 

A la fin de février, on place les tubercules sous châssis, sur une couche 
de fumier de Om, 50 d'épaisseur environ; on recouvre de 10 centimètres de 
terre. Lorsque les jeunes pousses, qui ont émergé des tubercules, ont de 
8 à 10 centimètres de longueur, on les détache à l'aide d'un couteau, et on peut 
même conserver un morceau du tubercule. Puis, afin de les faire enraciner, 
on les rempote ; ou bien on les met directement eu place sur une terre pré- 
parée à l'avance. La plantation se fait en lignes distantes de 0,60 à 0,70 
environ, et les plants, sur les lignes, sont à 30 ou 35 centimètres de distance. 

Pendant le cours de la végétation, on arrose, on bine et on sarcle. Sou- 
vent, en août-septembre, les tiges sont devenues trop nombreuses et serrées ; 
on en supprime alors quelques-unes et on les donne aux bestiaux comme 
fourrage vert. La culture peut varier un peu, selon qu'elle se fait sous le 
climat de Paris ou dans les régions méridionales. 

On récolte en octobre. Après avoir été arrachés, les tubercules sont expo- 
sés au soleil pour les faire sécher. Les variétés les plus estimées sont : 

La patate rose de Malaga, aux tubercules d'un rose grisâtre, de fort vo- 
lume, pouvant parfois dépasser 1 kilogramme. C'est là une des meilleures 
variétés pour le climat de Paris. Chair de très bonne qualité ; 

La patate jaune de Malaga :racines plus longues, plus effilées, mais de 
meilleure qualité encore que la précédente. Très tardive ; cultivée dans les 
régions chaudes; 

la patate minime, cultivée eu Espagne et surtout dans la province de 
Malaga. Ses racines tuberculeuses sont petites, maïs très abondantes. Pro- 
duit beaucoup. 

Dans la patate igname, la racine est très volumineuse et pèse parfois 
plusieurs kilos ; elle est aussi de longue conservation et à chair blanchâtre. 

Dans certains pays où la patate constitue la base de l'alimentation, on 
cultive encore d'autres variétés à racines roses, violettes ou jaunes. 

La patate constitue une nourriture assez riche ; les tubercules de patate 
rose de Malaga, cultivés dans le sud de l'Espagne, ont montré à l'analyse 
que la proportion de sucre est abondante (10 pour 100); la saveur de ces 
tubercules est, en effet, très douce et rappelle beaucoup celle de la châ- 
taigne. Ils contiennent en outre 15 pour 100 de fécule et 68 pour 10J d'eau ; 
le reste en alhuminoïdes et matières grasses. 

Les tubercules de patate sont assez difficiles à conserver. Ils pourrissent 
à une température inférieure à 5 degrés et au contact de l'air humide. 


Pâte bleue. ___ Nom vulgaire des fromages renfermant des moisissures 
bleues à l'intérieur : roquefort, fourme d'Ambert, septmoncel, gorgonzola 
(Italie), stilton (Angleterre), etc. — 


PATÉE _ PATURAGE 
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Pâtée. Mélanges de verdure 
hachée, de tubercules ou racines 
cuits (pomme de terre, betterave, 
etc.), de farines, de tourteau, de 
sang ou viande desséchés, donnés 
aux volailles. 


Pathologie végétale. __ 
Science qui s'occupe des maladies 
des plantes cultivées. V. PHYTOPA- 
THOLOGIE. 


Patience. __ Mot désignant cer- 
tains rumex de la famille des poly- 
gonacées ( fig. 1016, 1). Au point de 
vue pratique, le genre rumex se 
divise en deux groupes: les plantes 
à feuilles acides et celles à feuilles 
douces. Les patiences appartiennent 
à ce deuxième groupe. Toutes sont 
des plantes adventices, nuisibles aux 
champs et aux prairies (V. pl. en 
couleurs PRAIRIE [plantes nuisi- 
bles]) ; elles sont à feuilles longues, 
à racines très pivotantes, dont le 
moindre fragment reproduit facile- 
ment la plante complète. Elles sont 
délaissées ou refusées par les ani- 
maux domestiques. 

Nous en citerons trois dont les 
racines sont amères, toniques et 
laxatives ; ce sont : le rumex pa- 
tience (rumex patientia), vulgaire- 
ment grande patience (2), la parelle 
ou rumex à feuilles obtuses (rumex 
obtusifolius) [3] etle rumex crépu | 


(rumex crispus). Le rumex patience 
ou patience officinale atteint quel- 
quefois 2 mètres de haut; ses dé- 
coctions de racine (50 grammes par 
litre) étaient très employées dans l'ancienne thérapeutique comme sudori- 
fiques et antiscorbutiques. 


Patis. __ Lande ou friche sur laquelle on fait paître les bestiaux. 


Pâtisson. Variété de courge ( fig. 1017), ayant la forme d'un pâté, à 
tiges coureuses, vulgairement désignée sous le nom de bonnet de prêtre. 
V. COURGE. 


Pâton. __ Morceau de pâte fait d'un mélange de farine et d'eau ou de 
lait, servant au gavage des volailles. V. GAVAGE. 


Pâtre. _ Domestique préposé à la garde ou à la surveillance des trou- 
peaux au pâturage. Syn. : VACHER. 


Pâturage. __ Terme s'appliquant à des prairies naturelles, de qualité 
moyenne ou médiocre, toujours pâturées, c'est-à-dire consommées sur 
place par les bovins ou les ovins. D'une manière générale, les pâturages 
ne peuvent entretenir, au maximum, plus d'une tête de gros bétail à l'hec- 
tare ; les bons pâturages, capables d'entretenir un poids plus élevé ou d'en- 
graisser le bétail, sont désignés sous le nom d'herbages. V. ce mot. 

On conçoit que, dans la pratique, la distinction entre les herbages et les 
pâturages soit assez subtile. La plupart des pâturages sont situés en coteaux 
ou en montagnes : d'où le nom d'alpages qu As prennent souvent. Les pâtu- 
rages de très mauvaise qualité, ne fournissant qu'une herbe rare et courte, 
sont dénommés plus communément, et suivant les régions, pacages, pâtis. 
Nous étudierons et classerons les pâturages comme suit : 

1° Pâturages de montagne ou alpages ; 2° Pâturages à moutons ; 3° Pâtu- 
rages de bois. 

Alpages. — Les alpages, qui se rencontrent en France dans les Pyré- 
nées, les Alpes, le Plateau Central, le Jura et les Vosges, sont de qualité 
bien variable; cette qualité dépend de la composition géologique du sol, 
de sa profondeur, de son exposition, du régime des pluies et de l'altitude. 
Comme la plupart des prairies, les alpages sont à base de graminées, de légu- 
mineuses et de plantes diverses les plus variées (souvent des plantes aro- 
matiques). Leur rendement en fourrage ne peut guère être évalué ; il n'est 
apprécié que par le poids ou le nombre de têtes de bétail qu'ils sont capa- 


F1G. 1017. 


— Récolte des pâtissons. 


F1G. 1016. — Trois variétés dæ patiences. 


1. Patience ou rumex crépu: A. Feuille ; BL. Bruit{ 2 /Grmdepatiéneese3.tS éimmitétfléanie deddpatiences féuillésobtusess A4 FFuitit, 


bles d'entretenir. Les bons pâturages de Suisse entretiennent largement 
une tête de bétail à l'hectare (500 a 600 kilogrammes de poids vif) ; en 
Savoie, il faut 1 hectare à 1 hect. 25 pour entretenir une vache laitière de 
même poids ; la plupart des pâturages de plateau n'entretiennent que trois 
quarts de tête de bétail à l'hectare. Ceux des Vosges et du Jura n'entre- 
tiennent guère que la moitié ou les deux tiers d'une tête de bétail. 

L'estivage, ou durée des pâturages d'été, varie de trois à huit mois, selon 
l'altitude, la latitude et l'exposition dudit pâturage. Sur le Massif Central, 
l'estivage dure environ cinq MOIS ; ; la montée des vaches s'effectue du 10 au 
20 mai et la descente s'opère généralement du 10 au 20 octobre. 

Les soins d'entretien des alpages consistent à épandre régulièrement les 

bouses (ce qui se fait rarement), à ramasser et à porter sur les parties dé- 
nudées celles qui s'accumulent dans les parties où les vaches sont 
réunies pour être traites, où elles ont coutume de s'assembler pour passer 
la nuit. Les parties marécageuses peuvent être souvent assainies par un 
fossé à ciel ouvert ou un drainage en pierres ou en fascines. Les portions 
ravinées (très en pente) seront coupées par une série de fossés transver- 
saux ou mises en défends avec de petits murs en pierres sèches, disposés 
dans le même sens. Enfin, les places piétinées par le bétail ou dénudées par 
le ravinement seront engazonnées au printemps avec le mélange ci-dessous, 
si le sol est assez bon et l'altitude modérée : 
Ray-grass anglais 
Fétuque des prés 
Dactyle pelotonné . 
Trèfle blanc 
Pâturin des prés et pâturin des Alpes (par 

MOOD nr nain er el rer Ne > — 
| Agrostide blanche. 

Fléole des prés …. 

Pour les autres soins et la fertilisation du sol, voir les mots 
PRAIRIE. 

Pâturages à moutons. — Les coteaux secs (siliceux et calcaires), plus 
ou moins rocailleux, les pentes dénudées des montagnes ne peuvent être 
que boisés ou transformés en pâturages à moutons. Pour des terrains de 
ce genre, on est souvent en peine pour les engazonner. Nous donnons ci- 
dessous une formule convenable 


Grosses ,raines \ 
(1'"'semis a herser 
légèrement). 


Petites graines \ 
(2° semis a rouler 
seulement). 


HERBAGE et 


10 kilos 


Fromental 
\ Avoine jaunâtre … 


SR re S / Sainfoin … 
s S). Anthyllide. 
Pimprenelle 


Luzerne lupuline . 
Petites graines Pâturin DE 
(2° semis). l 


Trèfle .blanc 


Pâturages de bols. — Dans les pays à culture arriérée, les clairières 
des bois et les bois eux-mêmes sont souvent soumis au pâturage des jeunes 
bêtes bovines et parfois à celui des moutons et des chèvres. C'est une 
mauvaise spéculation, car ces animaux broutent non seulement l'herbe des 
clairières, mais les jeunes plants qui s'y trouvent mélangés, les feuilles et les 
jeuhes rameaux des arbres entourant les clairières, de sorte que celles-ci ne 
peuvent pas se peupler, mais s'agrandissent sous la dent du bétail. Les 
jeunes plants broutés ne peuvent s'élever, buissonnent, restent rabougris ; 
les passages du bétail, fréquemment piétinés, sont souvent ravinés. « Une 
forêt livrée au bétail offre toujours un aspect misérable et produit beaucoup 
moins qu'une forêt interdite aux troupeaux. Dans la seconde, le peuplement 
tend toujours à former un massif complet ; les clairières, quand il y en a, 
se garnissent de morts-bois au milieu desquels surgiront de jeunes plants 
de bonnes essences. Les chemins intérieurs sont pelouses, les lisières sont 
couvertes d'arbres et d'arbustes qui forment une haie épaisse. » (Bouquet 
de la Grye.) 

On sait que, dans certains cas, le pâturage des bois estun mal néces- 
saire, qu'on ne peut guère l'empêcher dans les régions privées de prairies 
naturelles ou artificielles ; mais nous proclamons qu'on doit le restreindre 
le plus possible, car les produits des bois et de l'herbe des bois pâturés 
sont toujours inférieurs à ceux livrés par le bois seulement. En outre, le 
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FIG. 1018. -- Pâturage en plaine. 


Êeé ms nr 


EN Er + 


FIG. 1020. — Pâturage normand en contre-bas d'une falaise. 


régime des eaux des contrées dénudées peut devenir une cause de ruine pour 
la contrée et les régions avoisinantes, témoin certaines régions désolées de 
l'Espagne, de l'Asie Mineure, de la Grèce, de la Corse et des Alpes. 

Le parcours des moutons et des chèvres est encore bien plus nuisible 
que celui des bêtes bovines. Aucune végétation arbustive ne résiste à leur 
dent destructive ; aussi, ces animaux ne devraient-ils jamais avoir accès 
dans les bois. Le pâturage des bois communaux ou particuliers, soumis au 
régime forestier, ne peut s'exercer que dans les conditions suivantes 
1" dans les cantons déclarés défendables par l'administration forestière ; 
2" avec des bestiaux nés et élevés chez eux, marqués d'une marque spé- 
ciale ; 30 par des chemins nettement déterminés. 

Les délits de pâturage forestier sont punis par les articles 70 à 78 et 199 
du Code forestier. 

Pâturage au piquet. — Ce mode de pâturage, autrefois très usité, est 
restreint depuis l'extension des pâturages clos avec des haies vives, des 
Inurs ou mieux encore des fils de fer ronds ou des ronces artificielles. (Pour 
ces diverses clôtures, voir HERBAGES.) Aujourd'hui, il n'est plus guère en 
usage que dans la Normandie, la Picardie, l'Artois et les Flandres pour les 
pâturages des prairies artificielles (trèfle incarnat, vesces, minette, luzerne, 
trèfle, sainfoin, etc.). On ne peut en effet songer à clore un trèfle incarnat 
ou un champ de vesces et, d'autre part, on ne peut laisser piétiner en liberté 
de telles récoltes, en pleine floraison ; il y aurait un véritable gaspillage du 
fourrage. Pour y remédier, les animaux sont munis d'un collier ou d'un 
licol auquel on attache une chaîne terminée par un anneau. Un fort piquet 
de fer, passé dans l'anneau, est enfoncé en terre et, pour empêcher l'anneau 
de sortir du piquet, celui-ci se termine à sa partie supérieure par un fort 
bourrelet ou tête aplatie. La longueur de la chaîne est calculée de telle 
sorte que l'animal puisse trouver, dans le rayon où il est admis à évoluer 
librement, de quoi se nourrir pendant une demi-journée ou une journée. 
Cette longueur varie ordinairement de 5 ou 6 mètres à 10 ou 12 mètres, 
selon les cas. 

L'eau nécessaire à l'abreuvement des bêtes est transportée dans des ton- 
neaux et distribuée dans des baquets. Cette distribution se fait généralement 
deux fois par jour. V. HERBAGE et PRAIRIE. 

Pâturages communaux (dr.). — Beaucoup de communes, dans les ré- 
gions montagneuses surtout; possèdent d'importantes étendues de pâturages 
sur lesquelles les habitants exercent le droit de vaine pâture. V. ce mot. 

Les pâturages communaux étant la propriété de la commune ne sont pas 
biens indivis, et le partage ne peut en être réclamé par les habitants qui 
n'exercent leur droit que suivant le règlement établi par le conseil muni- 
cipal. Celui-ci adopte, généralement, pour les pâturages communaux, le mode 
de jouissance en commun. Chaque habitant est alors autorisé à faire paître 
un certain nombre de têtes d'animaux, dans les conditions fixées par le 
règlement. Mais, le conseil municipal peut parfaitement attribuer à chaque 
habitant un lot de pâturages en jouissance temporaire ; il établit alors un 
règlement spécial fixant le mode de jouissance de chacun. 
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FIG. 1019. — Pâturage en montagne. 


FIG. 1021. __ Pâturage de grande étendue, au Canada. 


Le paiement d'une redevance peut être imposé à ceux qui envoient leurs. 
animaux dans les pâturages communaux, mais tout habitant peut s'affran- 
chir de son paiement en renonçant à sa part de jouissance. 

Le produit de ces taxes devient une recette normale du budget municipal 
et leur recouvrement est assimilé à celui des contributions directes. Le 
produit de la taxe à percevoir ne peut être fixé par l'assemblée communale 
qu'avec l'approbation du préfet, 


Pâture. __ Ce mot est synonyme de pâturage et désigne également ce 
qui sert à la nourriture des animaux 

Vaine pâture. —Droit pour les habitants d'une commune de faire paître 
leurs bestiaux sur les terres qui ne sont « ni closes, ni en état de produc- 
tion naturelle ou préparée, mais sans que les ayants droit puissent couper 
et emporter l'herbe ou des pousses ». ( Watrin.) 

Le droit de vaine pâture, appartenant à la généralité des habitants et 
s'appliquant en même temps à la généralité du territoire d'une commune, 
a été supprimé en principe par la loi du 22 juin 1890. Toutefois, dans l'an- 
née de la promulgation de cette loi, les communes ou sections de commu- 
nes ont été autorisées à réclamer le maintien du droit de vaine pâture, 
fondé sur une ancienne loi OU coutume, sur un usage immémorial ou sur 
un titre. 

Dans aucun cas le droit de vaine pâture ne peut être exercé sur les prai- 
ries artificielles, sur les terres ensemencées ou couvertes d'une production 
quelconque faisant l'objet d'une récolte, tant que la récolte n'est pas enle- 
vée. Les prairies naturelles peuvent être soumises à la vaine pâture, mais 
jamais avant l'enlèvement de la première coupe. 

Le droit de vaine pâture s'exerce le pe souvent au moyen du froupeau 
commun, mais l'usage de ce dernier n ést‘pas obligatoire, et chaque ayant 
droit peut toujours faire garder ses animaux en troupeau séparé. La 
quantité de bétail que chacun peut faire pâturer est fixée pour tous les 
propriétaires et fermiers, exploitant des terres dans la commune, propor- 
tionnellement à l'étendue du terrain de chacun, d'après les règlements et 
usages locaux. 

Cependant, tout chef de famille domicilié dans la commune peut, même 
s'il ne possède ou n'exploite aucune parcelle de terrain soumise à la vaine 
pâture, mettre dans le troupeau commun, ou faire garder par troupeau sé- 
paré, six bêtes à laine et une vache avec son veau. Des droits plus étendus 
peuvent d'ailleurs lui être accordés par les usages ou par des titres. 

Le droit de vaine pâture doit être exercé directement par les ayants droit 
et ne peut être cédé à personne. 

Il est réglementé par le conseil municipal, qui peut en suspendre l'exer- 
cice en cas d'épizooties, de pluies torrentielles, de dégel, etc., et même en 
réclamer la suppression après enquête de commodo et incommodo. La de- 
mande de suppression est transmise au conseil général, et si la délibéra- 
tion de ce dernier est conforme à celle du conseil municipal, le droit de 
vaine pâture est supprimé. Dans le cas contraire, la question est tranchée 
par un décret rendu en Conseil d'Etat. 
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PA TURIN == PAVOT 


Tout propriétaire d'un terrain soumis à la vaine pâture a le droit de sui- 
vre sur ce terrain le mode d'assolement de son choix. Il peut même le clore 
et, de ce fait, le terrain se trouve affranchi de la vaine pâture. Par une juste 
conséquence, le propriétaire qui use de la faculté de se clore perd son 
droit à la vaine pâture en proportion du terrain qu'il y soustrait. 

La vaine pâture permettait jadis à une population clairsemée de tirer 
parti des produits qui, dans les terres non cultivées ou laissées en jachè- 
res, n'eussent été que rarement utilisés. C'est à ce titre qu'elle peut présen- 
ter un certain intérêt dans les régions où les landes et terres incultes ont 
encore une certaine étendue. Ailleurs, elle apparaît comme une entrave 
à la production; mais on ne voulut pas la faire disparaître d'une façon 
absolue, dans la crainte de priver de leurs ressources les paysans les plus 
pauvres, ceux qui n'ont pas assez de terre pour nourrir une vache. 


Pâturin. __ Genre de plantes, de la famille des graminées, qui comprend 
plusieurs espèces fourragères annuelles ou vivaces. Trois d'entre elles 
ee les meilleures graminées des prairies naturelles ou des her- 
ages. Ce sont /e pâturin des prés (poa pratensis), le pâturin commun 
(poa trivialis) {fig. 1022] er le pâturin des Alpes (poa Alpina). 

Les pâturins ont des glumes inégales, l'inférieure plus petite; les glu- 
melles inférieures sont presque toujours pourvues à leur base de laine 
conjonctive qui agglomère les fruits. Certains auteurs les classent d'après 
la présence ou l'absence de nervures saillantes sur les glumelles infé- 
rieures ; nous préférons les classer en deux groupes d'après la longueur de 
leur ligule : 


1° Pâturin annuel (poa annua). 
a) Pâturins à ligule longue. _ = Sora ours HAE 
4 


= des Alpes (poa Alpina). 


o 


— comprimé (poa compressus). 
des prés (poa pratensis). 
des bois (poa nemoralis). 
de Silésie (poa sudetica). 


o 


quée et ordinairement 
très courte. 


o 


b) Pâturins à ligule tron- \ > 
Le 
8 


Parmi les espèces dont les glumelles inférieures ont les nervures sail- 
lantes, nous citerons : le pâturin des prés, le pâturin commun ef le pâturin 
de Silésie; les autres ont les nervures à peine visibles. 


Pâturin des prés. __ C'est une graminée vivace, à touffes lâches, émet- 
tant des rejets souterrains s'enchevêtrant d'une touffe à l'autre. Les épil- 
lets violacés comprennent cinq fleurs : d'où le nom de pâturin à cinq 

fleurs qui lui est quelquefois donné pour le 

distinguer du pâturin commun. Ses chaumes 
atteignent Om,50 à 0° ,70 de hauteur et sont doux 
au toucher sous l'inflorescence. Le pâturin des 
prés peut végéter jusqu'à 2 500 mètres d'alti- 
tude. Il réussit surtout dans les sols frais, per- 
méables, les alluvions de consistance moyenne, 
les sols humifères frais et légers, mais non 
acides; il résiste mieux à la sécheresse que le 
pâturin commun. 

C'est assurément la meilleure graminée des 
prairies, convenant aussi bien aux prairies de 
fauche qu'aux herbages. Elle est précoce et fleu- 
rit au début de juin dans la région parisienne. 
C'est une graminée exigeante ; elle ne prospère 
qu'en sols complets. Elle se développe peu 
1 année du semis, mais la deuxième année elle 
talle beaucoup et donne des touffes vigou- 
reuses. En sols qui lui conviennent et en semis 
pur, elle peut rendre, d'après de Gasparin, 
5000 à 6000 kilogrammes de foin à l'hectare; 
en milieux moyennement fertiles, on ne peut 
Fa compter que sur 3500 kilogrammes à 

hectare. Son foin est de toute première qua- 
lité. 

La pureté moyenne des semences est de 
85 pour 100 ; la faculté germinative, 70 pour 100. 
Le poids de l'hectolitre est de 30 kilogrammes ; 
on le sème à raison de 20 à 25 kilogrammes à 
l'hectare. 

Pâturin commun. — C'est une graminée 
très voisine de la précédente. Elle s'en dis- 
tingue par une ligule longue, des épillets tou- 
jours triflores et des stolons aériens qui s'en- 
racinent aisément. Le pâturin commun a aussi 
le chaume couché à la base et rude sous l'inflorescence ; il est un peu plus 
élevé que le précédent (0" 60 à 0,90 de hauteur). 

Il réussit surtout dans les terrains frais, les sols compacts, tenaces, 
humifères et ceux soumis à l'irrigation. Comme le précédent, sa pousse 
est très lente la première année ; c'est une plante précoce, fleurissant 
fin mai-début de juin, convenant mieux pour le fauchage que pour le 
pâturage. 

La base du fourrage, feutrée et mûre de bonne heure, jaunit souvent et 
la plante ne donne guère qu'une coupe. Après la première coupe, elle n'é- 
met que des rejets rampants et des feuilles courtes. C'est en somme une 
graminée dont la valeur a été surfaite. 

L'espèce commune a donné naissance à deux variétés : une variété pale 
et une variété rougeûtre (poatrivialis, var. flavescens et rubescens); la pre- 
mière croît surtout dans les champs, la seconde affectionne la lisière des 
bois. Le fourrage du pâturin commun est excellent, mais ne vaut cependant 
pas le précédent. 

Une bonne semence offre 85 pour 100 de pureté et 70 pour 100 de faculté 
germinative. L'hectolitre pèse 15 à 20 kilogrammes et il faut 20 à 22 kilo- 
grammes pour ensemencer 1 hectare. 


Pâturins secondaires. — Signalons encore le pâturin annuel, très com- 
mun dans les pâturages gras qui lui conviennent, qui repousse sans cesse, 
mais qui est de petite taille; le pâturin des bois, qui peut avoir une cer- 
taine utilité pour les pâturages secs et ombreux ; le pâturin de Silésie et le 
pâturin des Alpes, tous deux intéressants pour les pâturages en monta- 
gnes, surtout le dernier. Ils se plaisent dans les terres légères et peuvent 
végéter jusqu'à 3000 mètres d'altitude. Leur production est inférieure à 
celle des pâturins des prés et commun ; maïs leur fourrage est de bien 
meilleure qualité. 


FIG. 1022.-Pâturin commun. 


A. Summité fleurie H. Graine. 
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Valeur alimentaire. __ Voici la valeur alimentaire comparative des foins 
des trois pâturins les plus estimés : 

PRINCIPES IMMÉDIATS PATURIN DES PRÉS | PATURINCOMMUN | PATURIN DES ALPES 


Matières azotées 8,50 pour 100 7,50 pour 100 | 10.50 pour 100 


— grasses 2,50 2,50 = 3,00 —_ 
— extractives …. | 35,00 — 33,50 — 37,00 — 
Cellulôse: maman 33,50 — 32,25 = 24,00 = 


Les pâturins offrent donc une bonne composition immédiate. De plus 
leur digestibilité est élevée. 


Paturon. — Partie du membre du cheval comprise entre le boulet et 
la couronne (fig. 1023) ; elle a pour base la première phalange du doigt et 
elle concourt avec le boulet à jouer un rôle d'amortisseur. 
On l'appelle quelquefois vulgairement poignet. Vu de pro- 
fil, le Éblét one un angle d 60 degrés environ avec Fho- 
rizontale; trop incliné, il est dit bas-jointé ; trop relevé, 
droit-jointé. 

Le paturon doit être de longueur moyenne, large, net et 
sec. Trop long, le cheval est dit Zong-jointé; trop court, il 
est dit court-jointé. Il peut être lè siège de crevasses, de 
mollettes, de formes. Les tares dures déprécient beau- 
coup le sujet; il en est de même des traces de cautérisa- 
tion ou pointes de feu qui auraient été appliquées à l'ani- 
mal. V. CHEVAL. 


Paulownia. __ Genre de plantes, de la famille des 
scrofulariacées, comprenant une espèce intéressante, le 
paulownia impérial (paulownia imperialis) [fig. 1024], as- 
sez répandue dans les parcs, les jardins publics, les avenues. Il possède 
de belles fleurs en grappes tubuleuses violacées, apparaissant avant les 
feuilles ; ces dernières sont de grande 
taille. Cette espèce se multiplie ordi- 
nairement par bouturage. 


Paumelle. Nom vulgaire de 
l'orge commune à deux rangs ; on 
la désigne encore sous les noms de 
baillarge, orge plate, marsèche. 


Pavette. __ Arbrisseau ornemen- 
tal de serre chaude, à feuilles oppo- 
sées, à fleurs blanches, de la famille 
des rubiacées (fig. 1025). A signaler /a 
pavette de l'Inde et la pavette de 
Bourbon. 


Pavier (hortic.). — Arbuste rus- 
tique et ornemental, au feuillage 
vert clair et aux belles grappes de 
fleurs jaune ambré, roses, rouges ou 
carminées. 


Pavilly (Volaille de). — Race de 
poules résultant du croisement des 
races de Caumont ef de Crèvecoeur. 
Elle est rustique, précoce, à chair 
délicate et bonne pondeuse, mais 
médiocre  couveuse. 


Pavot (bot). — Genre 
de plantes, de la famille 
des papavéracées, compre- 
nant un assez grand nom- 
bre d'espèces indigènes en 
France, et dont les unes, 
comme le pavot-coquelicot, 
sont des plantes nuisibles, 
tandis que les autres sont 
cultivées soit comme oléa- 
gineuses (oeiïllette), soit 
comme médicinales (pavot 
à opium), soit simplement 
comme ornementales et 
décoratives. 

Le coquelicot (paparer 
rhæas) est caractéristique 
des terrains calcaires (V. CO- 
QUELICOT). Le pavot cul- 
tivé ( fig. 1026), pavot des 

jardins, pavot médicinal, 
pavot à opium où pavot 
somnifère (papaver somniferuim) a donné naissance à de nombreuses 
variétés, dont l'une est cultivée comme plante oléagineuse. V.OEILLETTE. 

Le pavot à opium est une plante annuelle, à fleurs blanches, à capsule 
oblongue, atteignant souvent 1 mètre de hauteur. Ses têtes ou capsules 
séchées sont utilisées en décoctions narcotiques * c'est un remède dange- 
reux. Le pavot à fleurs rouges donne aussi de l'opium (opium de la Thé- 
baïde), mais il est moins estimé. 

“ Culture. __ Le pavot à opium est cultivé surtout en Asie et dans la haute 
gypte. 

Dans nos colonies d'extrême Orient, il réussit bien au Tonkin et dan s 
le haut Laos. Sa culture en Algérie et en France n'a pas toujours donne 
des résultats encourageants. On sème (en France) en février-mars, en 
lignes distantes de Om,60 à 0" ,65 ou en bandes larges de 1m,50 à 2 mètres, 
séparées par des passe-pieds de Om,50 à 0,60, Pour maintenir le sol 
meuble et propre, on donne de fréquents binages et on procède à l'éclair- 
cissage quand les pavots ont quatre à cinq feuilles; on les espace de 0,15 
à 0,20 dans les semis en lignes et de Om,25 à 0",30 en tous sens dans les 
semis à la volée. 

Récolte de l'opium. — La récolte de l'opium comprend trois opérations : 
incision des capsules, récolte des larmes de latex épaissies et dessiccation 


FIG. 1023. 
Paturon (A). 


FIG. 1025. — Pavette. 
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de ces larmes. Les incisions superficielles (1 millimètre de profondeur) sont 
pratiquées avec une sorte de canif à trois lames, lorsque la chute des pétales 
est achevée et pendant le milieu du jour (de dix heures a quinze heures) ;on les 
continue sur tout le pour- 
tour de la capsule. Le suc 
s'épaissit rapidement à 
l'air, des femmes le re- | 
cueillent, avant qu'il ait ! 
bruni, avec une coquille 
de moule. Les larmes 
laiteuses sont réunies en 
boules de 250 à 300 
grammes et exposées au 
soleil, dans des vases 
pass afin de les faire 
runir assez lentement. 

Ces boules sont ensuite 
divisées en boulettes de 
50 grammes et portées à 
l'étuve, où elles achèvent 
leur dessiccation et 
donnent l'opium brut du 
commerce qui doit être 
brun rougeñtre et non 
blanchâtre. Un hectare de 
pavots donne 12à 18 kilo- 
grammes d'opium. L'o- 
pium est un stupéfiant et 
un narcotique puissant ; 
il doit surtout ses pro- 
priétés à la méconine et 
aux alcaloïdes suivants : 
morphine, codéine, nar- 
céine, narcotine, papave- 
rine et thébaine. On le 
fume dans les pays orien- 
taux pour provoquer une 
ivresse et un sommeil dé- 
lirants. On utilise ses pro- 
priétés somnifères dans 
les cas de coliques hépa- 
tiques ou néphrétiques, 
de névralgies, de cancers, 
de cystites, etc. Il entre dans une foule de produits pharmaceutiques, tels 

que ‘gouttes d'opium, teinture d'opium, laudanum, sirop d'opium, élixir 
parégorique, etc. 

— (hort.). — Les pavots, par leurs fleurs brillamment colorées, leur 
feuillage élégant, sont très décoratifs et l'horticulture a obtenu du coquelicot 
aussi bien que du pavot à opium de jolies variétés annuelles, à fleurs dou- 
bles ou simples. À côté de ces variétés issues des deux principales es- 
pèces du genre pavot, se rangent les pavots glauques (papaver glaucum) 
ou pavot tulipe (fig. 1027), et le pavot de Danebrog, qui sont annuels 
également. On s'en sert aussi pour la décoration des plates-bandes et plus 
rarement des corbeilles; maïs leurs fleurs sont très fugaces. Multiplica- 
tion : semis en place en février-mars et éclaircissage quand ils ont trois 
à quatre feuilles. 

Parmi les pavots vivaces, nous citerons : le pavot à bractées, à fleurs 
rouges et macule noire (papaver bracteatum); le pavot d'Orient (papaver 
orientale) Î €. 1028] ‘ le pavot safran, à fleurs jaune orangé (papaver cro- 
ceum) ; Le pavot des Pyrénées, à fleurs souvent orangées (papaver cyrenai- 


1 
| 
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Phot. Faideau. 
FIG. 1026. — Variétés de pavots des jardins. 


FIG. 1027. - Pavot tulipe, 


F1G. 1028. __ Pavot d'Orient hybride. 


cum) ; quelques variétés obtenues par hybridation. Ils sont précieux pour la 
décoration des plates-handes et des pelouses. On les multiplie par éclatage et 
le plus souvent par le semis, que l'on effectue au printemps en pépinière et 
sur place de février à mai ; on les éclaircit quand ils ont Om,10 à Om.,15. 


Peau. ___ Membrane qui forme l'enveloppe du corps des animaux. Elle 
comprend une couche externe, l'épiderme, et une couche interne plus 
épaisse, le derme, qui renferme les glandes sudoripares, la base des poils, 
ds ongles, des plumes. 

La peau a des fonctions très importantes. Outre qu'elle protège le corps 
dans une certaine mesure, elle contribue à la respiration et, par ses glandes 
sudoripares, à l'excrétion des impuretés dont le sang est chargé ; elle joue 
un rôle considérable dans la régulation de la température. Elle peut re- 
céler des parasites (poux, puces, avares), ou être atteinte par des maladies 
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spéciales (dermatoses, gales, etc.). On combat et prévient ces affections par 
des soins de propreté, une bonne hygiène et un pansage journalier. V. Hy- 
GIÈNE et PANSAGE. 


Pébrine (série.). — Nom donné à une maladie parasitaire des vers à 
soie. Les vers atteints de cette maladie ont souvent la peau parsemée de 
taches brun obscur, auréolées de brun jaunâtre (fig. 1029), ce qui les fait 
paraître comme cou- 
verts de poivre (pé- 
bredans le Langnedoc) 
d'où le nom de pébrine. 
Cette maladie peut se 
rencontrer chez les vers 
à tous lesstades : d'œuf, 
de larve, de chrysalide, 


FIG. 1029. — Ver pébriné. 


de papillon. 
Caractère microsco- 
pique et cause. — Elle se reconnaît à la présence dans les tissus de cor- 


puscules ovales, brillants, mesurant deux millièmes de millimètre sur quatre. 
Pasteur a prouvé que ces corpuscules sont la cause de la pébrine. Ces 
petits corps sont des animaux microscopiques unicellulaires (protozoaires), 
vivant en parasites chez le ver aux dépens de ses tissus dont ils sucent 

les cellules. D'où un autre caractère de cette 

maladie, l'inégalité des vers, les sujets ma- 
lades demeurant plus petits. Chez les sujets 

très corpusculeux, les glandes de la soie sont 
déformees (fig. 1030). 

Remède et précautions. — La pébrine est 
héréditaire et c'est sur ce caractère d'héré- 
dité, reconnu par Pasteur, que le procédé, 
inventé par l'illustre savant pour éviter cette 
maladie, est basé. Il consiste à isoler les 
couples de papillons ; à piler les papillons 
dans un mortier avec un peu d'eau après la 
ponte et examiner au microscope une goutte 
de la bouillie ainsi obtenue, pour y chercher 
les corpuscules. Les pontes des sujets recon- 
nus sains sont conservées, celles des couples 
corpusculeux sont détruites. Dans la pra- 
tique, on se contente d'examiner au micro- 
scope les papillons femelles. En effet, on a re- 


connu que les mâles ne transmettaient pas les 
corpuscules aux œufs. V. GRAINAGE. 
Cette maladie est aussi contagieuse; mais 
la contagion ne peut avoir lieu dans la ma- 
nanerie de ver a ver pendant l'élevage, si on 
élève des graines pures de corpuscules, ni 
d'élevage à élevage d'une année à l'autre par les 
poussières, les corpuscules ne se conservant pas 
vivants plus de quelques semaines. C'est seu- 
lement Suede local est utilisé pour plu- 
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FIG. 1030.— Glandes soyeuses 
du ver à soie (tris grossies). 

1. Glande soyeuse d'un ver ires cor 
puseuleux montrant des taches blan- 
ches en relief qui sont les corpus- 
cules de la pébrine ; 2. Glande 
soyeuse d'un ver sain. LE partie #fs 
fllée du bas est le secréteur : le ren- 
dement du milieu, le vésertair; la 
partie effilée du haut, la /ilière.) 


sieurs élevages successifs la même année . 

u une désinfection (par le chlore ou autre microbicide puissant) s'impose. 
Quant à la contagion possible de magnanerie à magnanerie pendant /a pé- 
riode des élevages, par les poussières, elle ne pourrait guère se produire 
qu'au dernier âge et, par suite, trop tardivement pour compromettre sen- 
siblement la récolte. 


Pêche. __ Art de pêcher ou de capturer le poisson. On distingue la 
pêche en eau douce 
et la pèche en mer. 

L Pêche en eau 
douce. 

Pêche à la balance, 
pour capturer les 
écrevisses. V. ÉCRE- 
VISSE. 

Pêche à la bouteille, 
à la carafe, pour cap- 
turer les petits pois- 
sons (vairons, gou- 
jons). 

Pêche au coup.—On 
donne ce nom au 
genre de pêche con- 
sistant à amorcer cer- 
tains endroits de la 
rivière où le pêcheur 
vient, avec la ligne 
flottante convenable- 
ment eschée, prendre 
le poisson attiré par 
l'amorce et qui est 
resté sur Le coup 
(surtout les poissons 
blancs). 

Pêche au filet (CAR- 
RELET,  ÉCHIQUIER, 
ÉPERVIER, FOLLE, 
LOUVE, NASSE, TRA- 
MAIL, VERVEUX, etc.) 
[ fig. 1033 à 1036] pour 
capturer toutes sortes 
de poissons. 

Pêche à fouetter. — 
La pêche à fouetter 
se fait avec une ligne 
légère en crin, le long 
de laquelle on empile 
un nombre plus ou 
moins considérable A B 
d'hameçons, mais qui 
n'est pourvue ni de 
flotteur ni de plom- 
bée. Cette pêche se fait 
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FIG. 1031. — Instruments de pêche. 
A. Canne légère en roseau; Il. Canne en bambou pour la pêche de 
fond; C. anne pour In pêche au vif; D. Manche â soutenir; 
E, FE. Supports pour maintenir la canne. 
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généralement en bateau, le pêcheur tournant le dos à la direction du cou- 
rant. Le .f il de la ligne est relié à une canne de longueur moyenne. La 
ligne, avec ses hameçons eschés, est lancée au fil de l'eau et descend le cou- 
rant. Quand le pêcheur juge que sa ligne est descendue suffisamment, il 
imprime à la canne une légère secousse, et le poisson venu pour gober 
les esches se trouve pris (ablette). 

Pêche à la ligne flottante. — C'est le genre de pêche le plus répandu. 
I1 consiste à tenir à la main une canne (fig. 1031), à 1 extrémité de 
laquelle est attaché un fil 
de soie terminé, suivant 
le cas, d'un bas de ligne 
en crin de Florence que 
termine un hameçon, etc. 
Le fil porte, à une distance 
variable de l'hameçon, 
une flotte que quelques 
grains de plomb (plom- 
bée) maintiennent droite sur l'eau ; un petit plomb fixé à l'avancée oblige 
l'hameçon à rester immergé au point voulu. L'hameçon est garni d'une 
amorce (V. ce mot). Quand le pêcheur voit la flotte s'enfoncer et disparaître 
sous l'eau, il ferre, pour accrocher le poisson et le prendre ; cette pêche 
s'applique à toutes sortes de poissons, mais la finesse du bas de ligne varie 
avec le poisson qu'on attaque. 

Pêche à soutenir. — On la divise en : pêche de tact, à soutenir à la main, 
à soutenir à la canne et pêche dans les pelotes. La première se fait avec 
une ligne sans flotte, mais avec une plombée maintenant l'esche au fond de 
l'eau. Le pêcheur sent à la main, par les secousses imprimées .à la canne 
légère qu'il tient, si le poisson mord. Dans /a pêche à soutenir à la main, 
la plombée est plus lourde que la précédente ; la canne est absente et c'est 
la main qui tient directement le fil de la ligne. En mordant à l'esche, le 
poisson tire sur le fil et, par suite, sur la main du pêcheur, qui ferre d'un 
coup de poignet. La pêche à soutenir à la canne a ceci de particulier que 
le pêcheur tient à la main une solide canne munie d'un moulinet, Quant au 
fil, il est disposé et armé comme précédemment. Ici encore; le poisson qui 
gobe l'esche tend le fil et fait plier l'extrémité de la canne. Après avoir 
ferré, le pêcheur laisse dévider la soie du moulinet, sauf à l'enrouler de 
nouveau dès que le captif est fatigué, de façon à noyer peu à peu le poisson 
et à l'amener Jusqu'à 1 épuisette. La pêche dans les pelotes se fait avec une 
ligne sans flotte et une plombée assez lourde pour obliger la pelote (petite 
boule de terre glaise entourant l'hameçon garni de plusieurs asticots) à se 
maintenir au fond de l'eau. Quand le poisson mord, il brise du nez la 
pelote et engame les asticots ; le pêcheur en est prévenu par la secousse 
imprimée à la ligne (on pêche ainsi le barbeau). 

Pêche au vif. — Cette pêche s'adresse aux poissons carnassiers : 


FIG. 1032. — Ligne à brochet sur son plioir. 


brochet, 


F1G. 1035. 


Le lancer de l'épervier. 
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perche, saumon ou truite. Elle consiste à accrocher, à un hameçon double 
ou bricole, un petit poisson (vairon, goujon, etc.) vivant qu'une grosse flotte 
maintient à une hauteur déterminée dans l'eau. Le poisson carnassier se 
précipite sur l'esche vivante et l'engame ; le pêcheur en est prévenu quand 
il voit la flotte s'enfoncer subitement sous l'eau. 

Pêche au lancer. — Ce genre de pêche consiste à lancer, au moyen d'une 
canne spéciale, une ligne plus ou moins longue, sans flotteur et dont l'ha- 
meçon est garni d'un insecte (naturel ou artificiel) ou constitué par un 
engin (poisson artificiel, devon, tackle, cuiller, erc.), agencé pour tourner 
rapidement dans l'eau et imiter ainsi les évolutions d'un poisson vivant. 
On pêche au lancer la truite (à la mouche naturelle ou artificielle, sèche 
ou noyée), le saumon (à la mouche, au poisson tournant ou spining), le 
brochet (au poisson tournant, à la cuiller, etc.). Ce genre de pêche est très 
sportif, car il oblige le pêcheur à un continuel déplacement le long de la 
rivière. 

Pêche à la surprise. — La pêche dite à la surprise se fait avec une 
ligne sans plomb ni flotte; l'hameçon est esche au moyen d'un insecte vi- 
vant que le pêcheur fait sautiller sur l'eau aussi prés que possible du bord. 
Le poisson (chevesne, truite, etc.), croyant à la présence d un insecte tombé 
accidentellement à l'eau, le happe et se trouve pris. Quant à la pêche à 
la ligne volante, elle s'exécute avec une gaule très flexible et un fil très 
long. L'esche employée est le plus souvent une mouche ou un insecte 
artificiels que le pêcheur lance aussi loin qu'il le peut dans le cours d'eau. 
Lentement et par saccades il ramène l'appât vers lui. Le poisson (truite, 
saumon), trompé par le sautillement de l'insecte artificiel, s'élance vers 
lui, l'engame, et le pêcheur profite de cet instant précis pour ferrer. 

Pêche de fond. — Cette pêche se pratique dans des étangs ou des cours 
d'eau au courant très faible. On la fait au moyen de lignes spéciales dites 
lignes de fond et qui consistent en un long cordeau portant, de distance 
en distance, des empiles avec leurs hameçons eschés. Une grosse ou plusieurs 
grosses plombées maintiennent le corps de la ligne au fond de l'eau, tandis 
qu'une des extrémités du fil est solidement attachée à un piquet enfoncé 
sur la rive. Avec les lignes de fond que l'on nomme cordeaux où traînées 
suivant leur longueur, le nombre d'hameçons qui les garnissent et le 
nombre de plombées, le poisson se prend tout seul. On a également 
recours à d'antres engins que crée l'imagination du pêcheur ; nous citerons 
parmi ces engins le naler-noster, le trimmer, etc. 

Pour la manière de pêcher, voir le nom des principaux poissons à l'ordre 
alphabétique. 

IL. Pêche en mer. — La pêche maritime est de beaucoup la plus intéres- 
sante au point de vue économique, tant par le nombre des populations 
dont elle constitue la ressource principale que par l'importance du com- 
merce et de l'industrie qu'elle alimente. Elle comprend deux branches 
principales : 1° pêche côliére ou littorale; 2" la grande pêche. 


F1G. 1034. — Pêche an carrelet 


F1G. 1036. — Pêche maritime du hareng. Le ramassage du poisson. 
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Pêche côtière. — La pêche côtière ou littorale s'effectue à proximité du 
rivage, à une distance qui depasse rarement 60 milles, et par des fonds de 
250 mètres au maximum ( pêche hauturtèfe). Elle utilise des engins très 
variés : tantôt des hameçons, montés isolément ou réunis en grand nombre 
sur des lignes (palangres, cordes, harouelles, etc.) ; tantôt des filets fixes 
(folles, tramails) disposés en parcs, dérivants, traînants (chaluts, gan- 
guis, etc.). En France et sur les côtes européennes de l'Océan et de la Médi- 
terranée, elle a surtout pour objet la capture du hareng (côte française de 
la Manche et de la mer du Nord, Hollande, Norvège), de la sardine (côte 
française de l'Océan et de la Méditerranée) { /i£. 1036), du germon et du thon 
(pêcheries du golfe de Gascogne et de la Méditerranée), du maquereau 
(Manche, mer d'Irlande, Océan, Méditerranée), des anchois (Norvège, 
Océan, golfe du Lion), enfin des poissons à consommer frais (congre, tur- 
bot, raie, sole, etc.), et des crustacés (langoustes, homards, crabes). Cette 
pêche alimente, en France, les industries de la fabrication des conserves 
(Nantes, Douarnenez, les Sables-d'Olonne), et, hors de France, les sécheries 
de harengs et d'anchois de Hollande, de la Norvège et de la Russie. 

Grande pêche. — La grande pêche est celle qui s'exerce à une distance 
considérable des côtes, au moyen de bâtiments d'un tonnage assez fort, 
capables d'affronter les voyages au long cours. Elle a surtout pour objet la 
capture de la morue. Elle est pratiquée sur les côtes du Labrador, du Cap- 
Breton, du golfe de Saint-Laurent, de Terre-Neuve et même dans la mer 
du Nord et dans la mer d'Islande. Les bateaux qui s'y livrent sont de 
vrais navires longs courriers, mais qui ne pêchent d'ordinaire pas eux- 
mêmes, servant seulement de moyen de transport dans les parages choi- 
sis, tandis que la pêche proprement dite ‘est pratiquée par des embar- 
cations (doris) qui s'en détachent. 

Réglementation de la pêche. — Attribution du droit de pêche. — Le 
poisson, dans les eaux courantes, n'est la propriété de personne tant qu'il 
n'est pas capturé. Le droit de pêche est réglé par les articles 714 et 715 du 
Code civil. On distingue la péche fluviale dans les canaux, fleuves et rivières 
navigables ou flottables, leurs bras, noues et boires, et /a pêche en cours 
d'eau particuliers. 

Dans le premier cas, la pêche appartient à l'Etat, qui la loue et encaisse 
les prix du fermage ; dans le second, elle appartient aux propriétaires rive- 
rains, à chacun d'eux, le long de sa rive et jusqu'au milieu du cours d'eau. 
Par tolérance, il est permis de pêcher à la ligne flottante tenue à la main, 
sauf dans la période du frai, dans les fleuves, canaux et rivières. 

Protection du droit de pêche.— La surveillance des cours d'eau est assurée 
par les gardes-péche de l'Etat, les agents de l'administration des eaux et 
forêts. Il est assuré des gratifications aux agents qui Ont détruit des animaux 
nuisibles aux poissons (loutres, hérons, etc.), ainsi qu'à ceux qui ont verba- 
lisé ou constaté des délits de pêche commis par des délinquants ou des 
braconniers. 

Exercice du droit de pêche. — On peut pêcher à /a ligne flottante ou 
volante dans les canaux et rivières du domaine public, mais il est défendu 
d'y pêcher à la ligne dormante ou de fond, ainsi qu'aux lignes tendues à 
demeure (cordes et cordeaux). Peuvent seuls pêcher avec des filets, nasses, 
à la ligne dormante ou des cordeaux, les adjudicataires, leurs fermiers ou 
permissionnaires désignés par eux et agréés par l'administration, ou les 
porteurs de licence quand il. n'y a pas d'adjudicataire. 

Dans les cours d'eau particuliers, la pêche appartient au seul proprié- 
taire riverain et il peut en interdire l'exercice à tout le monde, même la 
pêche à la ligne flottante. 

La pêche est défendue, même à la ligne flottante, dans les réserves, ou 


portions de fleuves, canaux et rivières servant à favoriser la reproduction” 


du poisson ; la pêche à la ligne flottante tenue à la main est seule permise 
à 1 intérieur des écluses, pertuis, barrages, coursiers d'usines et échelles 
à poissons. 

On distingue trois cas de pénalités dans l'exercice du droit de pêche: 

a) Le cas de pêche sans permission de celui à qui le droit de pêche 
appartient : amende de 20 à 100 francs, avec restitution du prix du poisson 
pêché en délit ; confiscation (facultative) des engins ; dommages intérêts 
,(art. 5 de la loi de 1829); 

b) Le cas de péche dans une réserve : amende de 30 à 200 francs, avec 
saisie et confiscation du poisson. De plus, doublement de l'amende et em- 
prisonnement (facultatif) de dix jours à un mois, dans le cas où se trouve 
une seule même des trois circonstances aggravantes : nuit, récidive ou 
emploi de drogues (art, 1 et 7 de la loi de 1855) ; 

Le cas de péche aux filets dans les écluses, barrages, etc.: amende de 
30 à 100 francs; doublement de l'amende pour le délit en temps de frai 
(art. 28, loi de 1829). 

Époques et temps de pêche.— Les temps, saisons et heures de pêche sont 
déterminés par l'article 26 du Code de pêche fluviale et le décret de 1897. 

La pêche est interdite pendant /a fraye ou temps de frai. 

Comme l'époque du frai est très variable, on a dû se contenter de deux 
époques defermeture de la pêche : 1° du 20 octobre au 31 janvier pour 
les salmonidés ou espèces à ponte d'hiver ; 2° du lundi qui suit le 15 avril 
inclusivement au dimanche qui suit le 15 juin exclusivement, pour les 
cyprinidés et les autres poissons. Mais il peut être apporté, dans des cas 
particuliers, des exceptions par arrêtés préfectoraux. 

La pêche n'est permise que du lever au coucher du soleil (art. 6 du décret 
de 1807). Le séjour dans l'eau des filets et engins de dimensions réglemen- 
taires est permis la nuit « sous la condition qu'ils ne peuvent être placés et 
relevés que depuis le lever jusqu'au coucher du soleil » (art. 7 du décret 
de 1897). 

void les pénalités prévues dans les cas de pêche en époque et temps 
prohibés ou dans le cas de colportage du poisson pendant la fermeture de 
la pêche. 

. Cas de péche en saison prohibée ou temps de frai : amende de 50 à 
200 francs avec saisie (obligatoire) et confiscation du poisson (art. 27 de la 
loi de 1829 et 7 de la loi de 1865). Si la pêche a lieu la nuit ou si le délin- 
quant est en récidive, ou s'il a employé des drogues ou poisons, amende 
doublée (60 à 400 francs) et emprisonnement (facultatif) de dix jours à un 
mois (art. 7 de la loi de 1829) ; 

b) Cas de pêche aux heures prohibées (nuit), sans autre circonstance 
aggravante : amende de 20 à 200 francs (art. 27 de la loi de 1829) ; 

c) Cas de mise en vente, vente, achat, transport, colportage, exportation 
ou importation de poisson lorsque la pêche en est interdite : mêmes 
peines que celles encourues par le pêcheur, délinquant principal. En outre 
si le transport a lieu par bateau, voiture ou bête de somme, amende dou- 
blée et emprisonnement (facultatif). 

Procédés et modes de pêche.— Sont interdits d'une façon absolue : 

1° Tout barrage (de cours d'eau), appareil ou établissement quelconque 
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de pêcherie ayant pour objet d'empêcher entièrement le passage du poisson 
(art. 24 de la loi de 1829). 

Un barrage ou un appareil qui ne fonctionne que par intermittence, comme 
une claïe ou un filet mobile ne venant s'appuyer que temporairement sur 
les deux rives du cours d'eau, est interdit tout aussi bien qu'une grille fixe 
ou autre fermeture à demeure. 

Les pénalités encourues sont les suivantes : amende de 50 à 500 francs, 
avec saisie et destruction (obligatoires) des appareils ou établissements de 
pêche. En outre, dommages-intérêts (art. 24, 2e paragraphe de la loi 
de 1829); 

2° Le jet dans les eaux de drogues ou appâts qui sont de nature à enivrer 
le poisson ou à le détruire, l'emploi de la dynamite ou d'autres produits de 
même nature (art. 25 de la loi de 1829). 

Le jet dans les rivières de drogues nuisibles aux poissons est punis- 

" sable alors même que celui qui les jette ou les déverse ne le ferait pas 
pour pêcher. La loi du 15 avril 1829 n'a pas eu pour but unique de régle- 
menter la police de la pêche, mais elle a voulu aussi et principalement 
remédier au dépeuplement des rivières et assurer la conservation et la 
régénération au point de vue de l'alimentation publique, et à cet égard on 
doit assimiler au jet des substances prohibées par la loi le fait de déverser 
dans un cours d'eau, au moyen d'une tranchée, des liquides provenant de 
résidus industriels et qui sont de nature à enivrer ou faire périr le poisson, 
alors même que le fait a été commis sans intentions malveillantes, si son 
auteur connaissait les propriétés nuisibles des substances par lui jetées 
(arrêt de la Cour de cassation du 28 janvier 1859). 

Les pénalités pour jet de drogues ou appâts sont : amende de 30 à 
100 francs et emprisonnement (obligatoire) de un à trois mois. Pour dyna- 
mite ou produits de même nature : amende de 200 à,500 francs et empri- 
sonnement (obligatoire) de trois mois à un an (art. de la loi du 18 no- 
vembre 1898) ; 

3° Les procédés et modes de pêche énumérés dans les articles 14, 15 
et 17 du décret de 1897 :  accoler aux écluses, barrages, chutes naturelles, 
pertuis, vannages, coursiers d'usines et échelles à poissons, des nasses, 
paniers et filets à demeure, établir dans les cours d'eau des appareils ayant 
pour objet de rassembler le poisson dans des noues, boires, fossés ou 
mares dont il ne pourrait plus sortir ou le contraindre à passer par une 
issue armée de pièges; pêcher à la main, troubler l'eau et fouiller au 
moyen de perches sous les racines ou autres retraites fréquentées par le 
poisson ; pêcher dans les parties de rivières, canaux ou cours d'eau dont le 
niveau serait abaissé par des manœuvres de vannes ou d'écluses ; 

4° Les instruments tels que les lacets ou collets art. 15 du décret de 
1897) et les armes à feu (art. 15 du décret de 1897). Les carafes ou bou- 
teilles de verre (ouvertes au fond et fermées au goulot) [arrêts des Cours 
de Lyon, du 8 novembre 1869, et Dijon, du 10 janvier 1870, appliquant 
l'article 9 du décret réglementaire]. 

L'emploi de tous ces procédés, modes de pêche et instruments, prohibés 
par le décret en exécution de l'article 26 de la loi de 1829, comme étant de 
nature à nuire au repeuplement des rivières, en permettant la capture trop 
facile du poisson, fait encourir les pénalités suivantes : 

En temps d'ouverture de la pêche, amende de 30 à 100 francs (art. 28, 
loi de 1829) ; saisie facultative et confiscation des engins et instruments 
(art. 39 et 41, loi de 1829) ; saisie et vente du poisson (art. 39 et 42, 
loi de 1820) ; en temps prohibé, amende de 60 à 200 francs (art. 28, loi de 
1829) - saisie et confiscation du poisson ; en tout temps, amende  supplé- 
mentaire de 50 francs pour refus de remettre l'engin après sommation du 
garde-pêche (art. 41, loi de 1829). 

En outre de ces prohibitions générales, les préfets peuvent prendre des 
arrêtés, après avis des conseils généraux, pour interdire certains engins, 
procédés ou modes de pêche, ou encore pour décider avec quelles’ espèces 
de poissons on peut appâter les hameçons, filets, nasses ou autres engins 
(décret de 1897, art. 16). 

Filets et engins réglementaires. — Nous donnons, d'après la Société cen- 
trale d'aquiculture et de pêche de France, les dimensions des filets et en- 
gins réglementaires pouvant servir à la pêche : 

1° Mailles. — Les mailles des filets, mesurées de chaque côté, après leur 
séjour dans l'eau, et l'espacement des verges, des boires, des nasses et 
autres engins employés à la pêche des poissons, doivent avoir les dimen- 
sions suivantes : pour les saumons, 40 millimètres au moins ; pour les 
grandes espèces, autres que le saumon, et pour l'écrevisse, 27 millimètres 
au moins ; pour les petites espèces, telles que goujons, loches, vairons, 
ablettes et autres, 10 millimètres. La mesure des mailles et l'espacement 
des verges sont pris avec une tolérance d'un dixième. Il est interdit d'em- 
ployer simultanément à la pêche des filets ou engins de catégories diffé- 
rentes (décret de 1807, art. 9). Ces mailles des filets et engins se mesurent 
aujourd'hui avec des gabarits ou instruments calibrés (décret du 
26 août 1865); 

2° Dimensions des filets réglementaires. —Les filets fixes ou mobiles et 
les engins de toute nature ne peuvent excéder, en longueur ni en largeur, 
les deux tiers de la largeur mouillée des cours d'eau dans les emplace- 
ments où on les emploie. Plusieurs filets ou engins ne peuvent être em- 
ployés sur la même rive ou sur deux rives opposées qu à une distance au 
moins triple de leur développement. Lorsqu'un ou plusieurs engins em 
ployéssont en partie fixes et en partie mobiles, les distances entre les parties 
fixées à demeure, sur la même rive ou sur les rives opposées, doivent être au 
moins triples du développement total des parties fixes et mobiles mesurées 
bout à bout (article 11 du décret de 1897). 

Poissons qu'on ne peut pécher. __ Les poissons qu'on ne peut pêcher, 
même à la ligne flottante, sont les suivants : les saumons de moins 
de Om,40 de longueur ; les anguilles de moins de 0,25; les truites, 
ombles, ombres, carpes, brochets, barbeaux, brèmes, meuniers, perches, 
aloses, gardons, tanches, lottes, de 0,14 de longueur; les écrevisses à 
pattes rouges de Om,08 de longueur, les écrevisses à pattes blanches de 
0,06 de longueur, les soles et plies de 0",10 de longueur : la longueur étant 
mesurée de l'œil à la naissance de la queue. 

La pêche, le colportage ou le débit de ces poissons sont punis d'une 
amende de 20 à 50 francs avec confiscation du poisson (art. 30 de la loi 
de 1829). 

Sont toutefois exceptés de cette disposition les poissons provenant des 
étangs et réservoirs privés (2° paragraphe de l'art. 30). 


Pêche. __ Fruit du pêcher (fig. 1037), V. PÉCHER. 


; Pêcher. _ Arbre fruitier de la famille des rosacées, tribu des aimygda! 
lées, de 4 à 5 mètres de hauteur, aux branches nombreuses insérées à angle 
aigu (fig. 1037). Ecorce vert luisant, souvent rougie du côté du soleil. 
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Feuilles lancéolées pointues, d'un vert gai ; pétiole court portant deux 
glandes. Yeux pointus, simples, doubles ou triples. Fleurs rosées. Pédon- 
cule très court. Fruit arrondi, globuleux, à chair juteuse, molle, parfumée, 
à épiderme mince et duveteux. Noyau très dur pourvu d'anfractuosités 
nombreuses. Une seule graine, amère. La chair est tantôt adhérente au 
noyau, tantôt libre. Racines pivotantes. 
riginaire d'Orient ou de Perse, le pêcher commun  (persica vulgaris) 

aime les climats chauds et les expositions ensoleillées. Il donne de beaux 
et abondants produits dans le midi de 
la France où sa végétation est luxu- 
riante. Sa culture en plein air ne réus- 
sit réellement bien que jusqu'à Lyon 
et Angers. Au-dessus de cette limite, il 
préfère l'espalier et souvent même un 
ne abri (auvent). D'une façon géné- 
rale le pêcher permet aux producteurs 
de réaliser de beaux bénéfices. 

Multiplication. __ a) Par semis, aussi- 
tôt après récolte du noyau ( fig. 1038), 
ou après qu'il a été stratifié ; 

b) Par greffage en écusson en août. 

On ne sème que des variétés sus- 
ceptibles de se reproduire fidèlement 
(Mignonne, Reine des vergers) et d'une 
façon générale les pêches dites de vigne, 
où se trouvent réunis les fruits les plus 
variés dus au hasard du semis. 

Le greffage est le seul mode de mul- 
fiplication qui permette de reproduire À 


fidèlement toutes les qualités à 
caractères des bonnes variété8td&j# 1G- 1037. neue pêcher avec 


obtenues. : on 

C'est le greffage en écusson, à œil PVFRUPOUYErE RS Fleur: 
dormant, qui seul est employé dans 
la pratique. Bien que donnant parfois des résultats appréciables, les 
greffes anglaise ef en couronne ne sont pas re oninante bles : les plaies 
ou sections trop importantes déterminant tôt ou tard de funestes sécré- 
tions gommeuses. 

On écussonne les plants de pêcher (franc) ou de prunier âgés d'un ou 
deux ans ou bien les plants provenant d'un semis d'amandes à fruits doux 
et à coque dure effectué en avril avec des amandes stratifiées. L'écusson- 
nage se fait à 10 centimètres environ au-dessus du collet. 

La tige du porte-greffe étant rabattue en février-mars à 12 centimètres au- 
dessus de l'écusson, celui-ci donne naissance à une tige unique, mais plus 
souvent ramifiée, qui atteint 1 mètre à 101,50 dans l'année. On a affaire 
désormais à des arbres susceptibles d'être plantés en plein air pour donner 
des tiges ou des demi-tiges. 

Ces jeunes arbres (scions) peuvent encore être plantés contre un mur 
pour constituer des palmettes, si l'on prend le soin de les rabattre à Om,30 
au-dessus du sol, c'est-à-dire, comme le montre la figure 1038, de façon à 
obtenir à droite et à gauche les branches m, m. 


À. Noyau de pêche. Semer à l'air libre aussitôt la récolte. On 
peut aussi stratifier les noyaux en hiver pour les semer au 
printemps: on obtient ainsi les pôechers francs; B. Noyau 


A. Le scion, planté à l'entrée ou la sortie de l'hiver, 
rabattu avant le départ de la sève (en mars) sur deux yeux latéraux, à 
00,40 ou 00,30, suivant que l'on conserve où non un onglet a, b; B. Les 
deux rameaux sis, nt sont d'abord pali: 
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Le greffage par approche est employé pour garnir des branches de 
charpente dénudées ; c'est le moyen de constituer des coursonnes là où elles 
peuvent manquer à un moment donné. On greffe par approche des ra- 
meaux de l'année de fin juin à août. 

Les pêchers obtenus par semis et surtout par un semis en place durent 
en général plus longtemps que les pêchers greffés. Il est aisé de faire cette 
remarque surtout sur les arbres de plein air. 

Les arbres à tige ou à demi-tige sont greffés ou surgreffés (en écusson), 
1m,20 ou 2 mètres de hauteur. 

Sol. - Le pêcher aime les terres profondes perméables et s'échauffant 
bien. Les terres à vignes caillouteuses ou calcaires lui sont aussi favorables, 
Il ne redoute guère que l'excès d'humidité. Il est indispensable toutefois 
de lui donner comme porte-greffe un sujet bien adapté au sol. 

Porte-greffe. __ On greffe le pêcher 

1° Sur franc ou sujet de semis, dans les vallées profondes du Midi ; 

2° Sur amandier, dans les terrains calcaires et partout où la sécheresse 
est à redouter ; 

3 Sur abricotier, dans les régions caillouteuses et calcaires (Côte-d'Or) ; 

4° Sur prunier (Damas noir ou Saint-Julien), dans les sols peu profonds 
ou à sous-sol humide. 

Le que mirobolan manque d'affinité et ne peut être conseillé; 

50 Sur épine noire ou prunellier pour les petites formes et en sol ingrat. 
Toutefois ce porte-greffe est peu employé par suite de sa tendance à dra- 
geonner. 

Formes à préférer. — Les plus simples sont les meilleures : cordon 
oblique, U, U, double, palmette oblique, palmette Verrier à quatre bran- 
ches. En plein air ; touffes évasées de 2 mètres : demi-tige, tige. 

Soins culturaux, abris. __ Tenir le terrain meuble et exempt de mauvaises 
herbes, le pailler en mai s'il est trop sec. Arroser au besoin les arbres 
luis en place un peu tardivement et dont la reprise serait de ce fait aléatoire. 
Abriter avec une planchette, en été, le collet des arbres en espalier. 

Le pêcher, gui est à croissance rapide, est le plus exigeant des arbres 
fruiters ; en général, un verger de pêchers, de 300 arbres à l'hectare, âgés 
de huit ans, est plus épuisant qu'un verger de 100 pommiers de trente ans. 
Il réclame assez d'azote, beaucoup de chaux, encore plus de potasse et 
relativement moins d'acide phosphorique. 

Enfouir le fumier décomposé avec la bêche à dents en automne ou le 
compost ou l'engrais complet préalablement préparé (par mètre carré : 
35 grammes de sulfate de potasse, 75 grammes scories ou superphosphates, 
40 grammes nitrate, 50 grammes de plâtre). Eviter de briser les racines en 
bêchant trop profondément, Eviter aussi de blesser l'arbre avec l'outil. 
Quelques jours avant que ne commence la floraison, placer des toiles en 
avant des arbres en espalier, ou au-dessus des arbres de plein vent (s'ils 
sont nains) ; fixer à la même époque, entre les murs, les auvents en paille, 
en bois ou en verre, pour préserver les fleurs contre les gelées de printemps. 

Tailler en mars ou au commencement d'avril, sulfater la charpente à la 
bouillie bordelaise aussitôt après la taille en vue de prévenir la « cloque », 

Principales productions. __ On distingue le rameau à fruit qui est garni 
d'yeux, de boutons, le gourmand, le bouquet de mai, toujours court, et la 
branche chiffonne, qui ne portent tous deux que des boutons avec un seul 
œ:1l à bois au sommet. 


TN YTETE 
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À Om,15 d'un noir, cg Opération qui consiste b supprimer les or- 
gaues inutiles au profit des fruits et des 
rameaux de remplacement. Le rameau taillé 


sés obliquement, }mis mis en forme en mars ‘en À présente quelques mois après 


d'amande, vu à sa sortie de stratification. Ce noyau, lis we lorsqu'ils ont atteint Qi. [0 de longueur; C. Les deux branches de char- la floraison l'aspect ci-dessus : Sur les six 
en sable en février, a émis en mai une radicelle et une pente étant obtenues, la taille consiste, chaque année, à couper le prolon- bourgeons existants, quatre doivent être 
tigelle. On sème alors en ligne après avoir supprimé à gement sur un mil de face pour obtenir trois ou quatre coursonnes ; conservés: les deux inférieurs C, D qui 
Vongle l'extrémité du pivot et l'on obtient ainsi des sujets D. Pour former un U double, tailler sur deux yeux opposés, à 0,25 du servent de remplacement et À, B qui ser- 


pour l'écussonnage + C. Plant de pécher d'un an issu d'un 

semis. Avant de In planter en pépinière, on le raccourcit de 

0° ,30; on supprime les faux Éohtéeone et on le soumet à 
l'habillage. 


FiG. 1038. -— Pécher : 


sol, élever obliquement les deux branches 

quelles auront assez de longueur; les tailler en mars en r! sur doux 

yeux opposés; E. En r et r”, établir deux U simples comme il a été 
dit ci-dessus. 


vent d'appel-séve aux deux fruits qu'ils ac- 

compagnent L'ébourgemnenunteconsistera 

donc à couper au sécateur les bourgeons 
nt, 11, 0 jugés inutiles. 


r et ne les couder que lurs- 


1. Plantation 2. Taille ; J. Ebuurvounemcnt. 
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Sur les rameaux à bois on rencontre l'œil à bois, le bouton, le bouton 
double, l'œil triple. Le pédoncule du fruit reste adhérent au rameau. 
Toute coursonne FE, non taillée, se dénude à sa base l'année suivante. 

Taille (fie. 1038, 2). — Se servir d'un sécateur bien tranchant ou d'une 
serpette. Ne jamais opérer quand les rameaux sont gelés. Dans les arbres 
de plein air, supprimer le bois mort ; rabattre les tiges atteintes de gomme 
au-dessus des parties malades ; couper les branches intérieures qui nuisent 
à l'éclaircissement ou à l'aération, raccourcir les branches de charpente qui 
s'allongent outre mesure et arrêter toutes les autres à un même niveau. Les 
arbres maintenus assez nains et auxquels on a appliqué une taille en vert 
énergique quelques jours avant la récolte des fruits ou aussitôt après elle 
n'ont pour ainsi dire pas besoin d'être taillés en hiver. Dans les arbres con- 
duits en palmettes, il y a lieu d'espacer les branches de Om 50. Les coursonnes 
demandent à être coupées au-dessus de deux ou trois fk& soit à 12 ou 
18 centimètres environ. Il faut conserver soigneusement les bouquets de 
mai et, à défaut de bons rameaux à fruits, utiliser les branches chiffonnes, 
avec toute leur longueur. 

Ebourgeonnement. _ Opération très importante dans la culture en espa- 
lier. Elle consiste à supprimer sur les coursonnes taillées en mars les jeunes 
pousses intermédiaires jugées inutiles m, ñ, o, quand elles ont 3 centimètres, 
en vue de favoriser le développement des fruits A, B et celui des rameaux 
de remplacement C, D (fig. 1038, 3) 

Pincement. __ Pincer à trois ou quatre feuilles la pousse d'extrémité de 
chaque coursonne et conserver les deux pousses de remplacement pour les 
pincer à leur tour à 0",60. 

Taille en vert. __ Quand les fruits ont mûri, il est important de rabattre 
chaque coursonne âgee d'un an immédiatement au-dessus des rameaux de 
remplacement. 

Restauration. __ La charpente des vieux pêchers se dégarnit en général 
très facilement. Il ne faut pas vouloir rabattre un arbre en formation, sous 
prétexte qu'il commence à se dénuder à sa base ‘ ce serait courir le risque 
de reculer indéfiniment l'époque de sa fructification. Il vaut mieux utiliser 
les rameaux situés plus bas, de façon à garnir la charpente. Mais quand un 
arbre tombe de vétusté ou quand sa charpente se dessèche subitement du 
fait des maladies, il ne faut pas hésiter à le rabattre sur la ou les petites 
productions encore vertes qui peuvent exister. Polir en ce cas et masti- 
quer les plaies. De nouvelles tiges apparaîtront vigoureuses et ce sont elles 
qui permettront de faire une nouvelle charpente. Il est toujours préférable 
de rajeunir individuellement les grosses branches au fur et à mesure des 
besoins, plutôt que d'être obligé de recourir au recépage proprement dit. 

Variétés fondamentales. __ On classe les pêches en deux groupes, sub- 
divisés eux-mêmes en deux catégories : 

{ Pèches proprement dites, à noyau libre. 
+ Pêches pavies ou persèques, à noyau adhérent. 


{ Nectarines, à noyau libre. 
*- | Brugnon, a noyau adhérent. 


1° Pêches à peau duveteuse, 


2° Pêches à peau Lisse.. 


Dans la culture comme dans le commerce, on appelle pêches les fruits à 
peau duveteuse (pêches ou pavies) et brugnons tous les fruits à peau lisse 
(nectarines ou brugnons). 


Voici les caractéristiques des variétés fondamentales de pêchers : F1G. 1039. — Port du pécher. 
VARIÉTÉS FONDAMENTALES DE PÊCHERS 
É DATEDE ÉPOQUE 3 CARACTERES ET QUALITÉS DU FRUIT 
10M DE LA VARIETÉ ET SYNONYME USUEL | PORT DE L'ARBRE | VIGUEUR LA FLORAISON | DELA MATURITÉ | PHODUCTIVITZ Q 
Alexis Lepère. Érigé. Grande. Hitive. Août-Septembre. Bonne. Fruit gros, verdâtre et carmin ; chair non 
adhérente, blanc jaunâtre. 1°" qualité. 
|. Semi-divergent. Bonne. Moyenne. Octobre. Très grande. Fruit gros, blanc crème ; chair non adhérente 
blanche. 1°" qualité. 
Bél RSS... Érigé. Très grande. Moyenne. Septembre. Remarquable. | Fruit gros, blanc jaunâtre ; chair non adhé- 
rente jaunâtre. 1" qualité. 
Belle Henri Pinaut..…................… Élancé Grande. Hâtive. Septembre. Remarquable. | Fruit très gros, jaunâtre et rouge foncé ; chair 
ü jaunâtre. /' qualité. 
E | SN 2... Régulier. Moyenne. Moyenne. Sept.-Octobre. Très grande. | Fruit assez gros, blanc et pourpre violacé ; 
= chair non ädhérente, jaune. 1° qualité. 
5 4 Crawford's Early ou Vi:l:rmoz.. Étalé. Bonne. Moyenne. Août. Très grande. | Fruit gros, jaune et carmin foncé ; chair non 
adhérente. 7° qualité. 
Galande ou Noire hâtive, Grosse ; h ! : : . 
noire de Montreuil Érigé. Grande. Tardive. Août. Bonne. Fruit gros, jaune et brun foncé : chair non 
: As . adhèrente; blanc jaunâtre. 7" qualité. 
Grosse Mignonne hâtive ou Mi- se 2: . : : x É k 
gnonne hätive Érigé. Bonne. Hâtive. Août, Grande. Fruit gros, jaune pâle et rouge vif ; chair non 
adhérente, blanche. /'° qualité. 
Madeleine de Courson ou Païsanne | Étalé à la base. Bonne. Moyenne. Août. Très grande. | Fruit très gros, jaunâtre et rouge vif ; chair non 
adhérente, blanc verdâtre. 1"° qualité. 
DNS 2:11 une Érigé. Bonne. Tardive. Octobre. Bonne. Fruit très gros, jaune pâle et jaune vif ; chair 
non adhérente; jaune. 2’ qualité. 
Téton de Vénus... Régulier. Grande. Moyenne. Sept.- Octobre. Très bonne. | Fruit très gros, blanc jaunâtre et rouge foncé ; 
chair blanche. 2’ qualité. 
De Felignies ou Brugnon de Hainaut. Irrégulier. Bonne. Moyenne. Août Moyenne. Fruit moyen, blanc maculé rouge : chair hlan- 
a châtre non adhérente. 7" qualité. 
HhHly Rivera Régulier. Moyenne. Moyenne. Coin' d'Août. Très grande. | Fruit gros, jaunâtre et rose vif ; chair blanc 
verdâtre, non adhérente. 7" qualité. 
Lord Napier … Divergent. Bonne. Tardive. Août. Grande. Fruit gros pourpre brun pointillé gris, chair 
blanche non adhérente. 7'° qualité. 
Précoce de Croncels..................…. Divergent Moyenne. Tardive. Août. Grande. Fruit gros, rouge pourpre chair blanc rosé, 
non adhérente. 7" qualité. 
RM... Érigé. Grande. Mi-hâtive. Juillet. Bonne. Fruit assez gros, pourpre ; chair verdâtre, 
25 adhérente. 2°" ou 2’ qualité. 
Ë 3 | Belle Impériale Érigé. Bonne. Moyenne. Septembre. Très grande. | Fruit gros ou très gros, rouge pourpre et cra- 
4 moisi :chair non adhérente. 1°" ou 2° qualité. 
L 2 | Précoce de Hale Mi-érigé. Bonne. Hâtive. Juillet-Août. Très grande. | Fruit moyen, blanchâtre lavé pourpre ; chair 
SR blanchâtre non adhérente. 7” qualité. 
| Reine des Vergers ou monstrueuse nr. * an . u . 
de: DOUÉ siens Érigé, Très bonne. Moyenne. Septembre. Grande. Fruit très gros, jaunâtre et pourpre foncé ; chair 
blanche jaunâtre, non adhérente. 7" qualité. 


Variétés merilantes, non décrites : 1° Pêches : Admirable aune, Bonouvrier, Cumberland, Grosse Mignonne, La France, Malte, Noblesse Seedlins, Vilmorin. 
2° Brugnons : Ebruge, Galopin, Pitmaston’s Orange, Victoria, Violette. 


PECTASE — PELLE 


Cueillette. — Récolter les pèches le matin, après la rosée, deux jours 
avant qu'elles mûrissent. Les laisser mûrir lentement au fruitier où elles 
acquerront une qualité supérieure. Si les fruits devaient voyager, ils de- 
vraient être cueillis quatre à six jours avant maturité, suivant la dis- 
tance à parcourir, et être parfaitement emballés. 

Maladies. — Les maladies qui atteignent le plus fréquemment le pêcher 
sont :la cloque, la gommose, le blanc où meunier (oïdium), {a monilia, le 
pbourridié ou blanc des racines. V. ces mots. 

Ennemis. — La larve du capnodis tenebrionis creuse le bois. La grise 
attaque la face inférieure des feuilles. Le kermès, lorsqu'il existe en grand 
nombre, suce l'écorce, qui se dessèche; une solution d'eau de savon avec 
addition de un dixième de pétrole et autant de nicotine permet de la dé- 
truire. Le puceron noir recroqueville et fait tomber les feuilles; il redoute 
le jus de tabac en pulvérisations à un centième. 

Le ver, ou carpocapse des pêches, qui rend les fruits véreux, ne cause 
jamais de grands dégâts. La guêpe, le rynchite et la teigne en font parfois 
davantage. 

Usages. Indépendamment des délicieux desserts que procurent les 
pèches à l'état frais, il est possible d'en faire des conserves à l'eau-de-vie, 
des conserves au sirop, des confitures et marmelades. Les fruits mûrs sont 
parfois desséchés à l'évaporateur. V. CONSERVE. 


Pectase. Diastase spéciale transformant les matières pectiques ou 
pectine en acide pectique. 


Pectiques (Matières). — Substances ternaires analogues aux gommes 
et qui donnent de la consistance aux gelées végétales. Les matières pectiques 
ou pectine) se produisent pendant la maturité des fruits ou des racines 
(betteraves, carottes) ; la pecfase, que l'on rencontre dans les fruits verts, 
sous l'influence de la chaleur et des acides végétaux, donne la pectine. Cela 
explique pourquoi les fruits mûrs ou cuits ont une consistance un peu vis- 

queuse. 
Les matières pectiques sont assez solubles dans l'eau ; elles y forment une 
solution épaisse. 


Pédicelle. __ Rameau qui porte une fleur à son extrémité (on dit aussi 
pédoncule en ce sens). Spécialement, Ramifications secondaires des inflo- 
rescences composées. Support de l'urne chez les mousses. Pied grêle qui 
supporte l'appareil reproducteur d'un champignon. 


Pédiculaire. __ Plante herbacée à fleurs en grappes terminales, de la 
famille des scrofulariacées (fig. 1040). Une espèce, la pédiculaire des ma- 
rais, Vulgairement herbe 
aux poux, caractérise les 
mauvais prés humides ; 
elle abaisse la qualité des 
fourrages. 


Pedigree. Mot en- 
Élais qui, en matière d'éle- 
vage, signifie généalogie. 
Le pedigree d'un repro- 
ducteur est la liste de ses 
ascendants paternels et ma- 
ternels tels qu'ils figurent 
dans les livres généalogi- 
ques (stud-book, herd- 
book, etc.). V. GÉNÉALOGIE. 


Pédiluve. __ Bain de 
ied antiseptique que l'on 
ait prendre aux animaux 

pour prévenir la fièvre 
aphteuse ou le piétin. 11 
est constitué ordinairement 
par un lait de chaux addi- 
tionné d'acide phénique. 

Pédoncule (bot). 

Organe allongé supportant 
un autre organe. Lorsque 
le pédoncule n'est pas ra- 
mifié, il est dit simple; ) 
lorsqu'il est divisé, les axes 

secondaires s'appellent pé- 

dicelles. Les pédoncules L 
naissant directement sur 

les rhizomes s'appellent 

hampe ou scape. V. FLEUR, 
INFLORESCENCE. FIG 


Pedro Ximénès, 
Cépage à fruits blancs, l'un des plus estimés de l'Espagne. On le cultive 
également en Algérie (département d'Oran). Il craint la pourriture et doit 
être conduit en taille courte. 


Pégomye. __ Genre d'insectes diptères brachycères, de la famille des 
anthomyidés ( fig. 1041), surtout répandus dans l'hémisphère nord. Les 
larves mineuses de ces insectes sont surtout nui- 
sibles ; elles vivent à l'intérieur des feuilles, en 
rongent le parenchyme et les détruisent. A si- 
gnaler la pégomye de l'oseille (pegomya acetosæ) 
et la pégomya de la betterave où mouche de la 
betterave (pegomya hyosciani). Toutes deux ont 
deux générations par an. 

Remède : arracher et brûler les feuilles ou, 
mieux encore, alterner les cultures. 


Pékin perdrix (Volaille de).— Race naine d'a- 
mateurs, tout en plumes, celles-ci s'avançant jus- 
qu'au bout des tarses (fig. 1042). C'est une poule 
cochinchinoise en miniature, très près de terre . 


Pékin (Canard de). — Race de canards rustique, précoce, de taille 
moyenne, voisine de l'aylesbury. Originaire de la Chine, cette race est 
aujourd'hui répandue en Angleterre, en France, en Belgique et en Amé- 
rique ; si elle ressemble à l'aylesbury par son plumage blanc, elle en diffère 
cependant par sa conformation. La tète est relativement ronde, le bec fort ; 
la ligne du dos est oblique d'avant en arrière, à la façon du coureur 
indien. 


1040. __ Pédiculaire des marais. 


— 


PTS 


FIG. 1041.-- Pégomye 
(grossie 6 fois). 
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Plus précoce que l'aylesbury, le pékin est également plus rustique, et 
certains éleveurs le considèrent à l'égal du rouen. Sa chair est fine, mais 
moins, cependant, que celle de ces deux espèces. Au 
point de vue de la ponte, elle rivalise avec la race de 
Rouen; ses œufs sont aussi gros et leur coquille est 


FIG. 1042. - Coq et poule pékin perdrix. 


blanche. Son élevage ne présente rien de particulier. V. 
en couleurs BASSE COUR. 


Pelade (méd. vétér.). — Affection de la peau atteignant les oiseaux de 
volière et causant la chute des plumes. 
Remède:  soufrage interne des plumes. 


Pelage. __ Ensemble des poils d'un animal. On emploie plutôt le mot 
robe pour les espèces domestiques. V. ROBE. 


Pélargonier ou Pélargonium. __ Genre de plantes herbacées ou 
sous-frutescentes, parfois arbrisseaux à fleurs groupées en ombelles simples et 
caractérisées par le sépale supérieur se prolongeant en éperon, de la famille 
des géraniacées (fig. 1043 à 1045). 

On les range à côté des géraniums, avec lesquels on les confond souvent. 
On peut les classer en trois groupes : 

1° Les pélargoniums zonales, issus du croisement du pélargonium zonale 
et du pélargonium inquinans ; ils conviennent très bien pour la décoration 
des massifs 

2° Les pélargoniums à feuilles de lierre (fig. 1043) [pelargonium pelta- 
tum ou hederæ{olinm] , surtout recherchés pour les suspensions. Fleurs très 
variables de grandeur et de coloris, passant du rouge au blanc ; 

3° Les pélargoniums à grandes fleurs (fig. 1045), obtenus par semis 
et croisements ; ils sont remarquables par leurs coloris rouges, pourpres et 
cramoisis; ce sont surtout des plantes de serres ; ils doivent être conservés 
l'hiver dans une serre tempérée dont la température ne descend pas au- 
dessous de 5 degrés. 

Le pélargonium à ombelle (pélargonium capitatum) ou géranium-rosat, à 
fleurs pourpres striées de rouge, fournit à la parfumerie l'essence de géra- 
nium. V. GERANIUM. 

Multiplication et culture. — Ta multiplication est des plus simples : par 
bouturage à la fin de l'été. On prend les boutures fin d'août sur des rameaux 
sains, avec quatre yeux ou feuilles, en ayant soin de supprimer l'extrémité. 
On les place dans une terre légère et terreautée, sous un châssis froid. 
ee sont ratinées (un mois après environ), on les rempote en go- 
dets de 0®,06 à 0°',07 et on les fait hiverner sous châssis ou dans une serre 
tempérée; on les arrose de temps à autre, mais peu abondamment, en évi- 
tant de mouiller le feuillage. En mars-avril, on rempote dans des pots de 
Om,10 à Om,12, on place sous châssis, en aérant par beau temps ; on met en 
place en motte, vers la mimai, pour la formation des corbeilles. Il faut 
pailler celles-ci convenablement et les arroser abondamment pendant les 
chaleurs. 

Le pélargonium est très sensible à l'action des engrais chimiques. On peut 
lui appliquer, aussitôt après /a mise en place définitive, le mélange suivant, 
à la base de 8 à 10 kilogrammes à l'are : 


CANARD et p_ 


Phosphate de potasse 
Nitrate de potasse 
Sulfate d'ammoniaque 


A défaut de ces engrais peu courants, mais les meilleurs, nous recomman- 
dons le mélange d'engrais courants ci-dessous et à l'are : 


Nitrate de soude 
Superphosphate de chaux . 
Chlorure de potassium .… 


Pelle. Outil servant à la manutention des solides plus ou moins fine- 
ment divisés (terre, charbon, grains, etc.) [ fig. 1046 à 1048). 

Pelle de terrassier. — Se compose du fer, constitué par une plaque de 
tôle d'acier, légèrement emboutie afin de lui donner du raide et de pré- 
senter une surface concave qui permette de mieux retenir la charge. Le 
tranchant est arrondi ou légèrement en pointe. On distingue la pelle de 
Saint-Etienne, la pelle de terrassier et la pelle du génie. Le fer a géné- 
ralement Om,40 de long et Om.,30 de large. Comme tous les outils, sa di- 
mension est en rapport avec la force de l'ouvrier ; il doit lui permettre de 
prendre en une seule fois le poids maximum de terre qu'il peut remuer 
sans trop de fatigue, de façon à diminuer le nombre des pelleté. Le fer 
se raccorde avec le manche par la douille. Le manche est égalerïne. . cintré, 
de façon que le fer se présente presque horizontalement sans que l'ouvrier 
ait trop à se baisser. Pour charger la pelle, l'ouvrier n'a qu'à la pousser hori- 
zontalement dans la terre préalablement ameublie à la pioche. 

Il existe des pelles, mais ces modèles sont plus rares, dans lesquelles la 
douille est convenablement cintrée pour pouvoir être montées avec un man- 
che droit, de fabrication plus simple. 

Dans les travaux de terrassement, pour l'exécution des fouilles, la terre 


.… S kilogrammes. 
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FIG. 1043.— Pélargonium à feuilles de lierre. 


est ameublie par couches de 0",25 à Om,35 de profondeur, appelées plumées 
et jetées de chaque côté de la fouille sur les berges ou directement dans les 
brouettes. 

Les pelleteurs peuvent jeter au maximum la terre à une hauteur de 
1,60. Lorsque la profondeur de la fouille augmente, on est obligé d'établir 
des relais; la terre est jetée sur une banquette, d'où elle est reprise par un 
autre pelleteur. 

Au delà de 5 mètres de profondeur, il faut installer un treuil. 

Dans le plan horizontal, un ouvrier peut jeter la terre à une distance de 
3 mètres. Lorsque la distance ne dépasse pas 9 mètres, on établit deux re- 
lais. Au delà, il y a intérêt à faire le transport avec des brouettes ou avec 
des tombereaux, suivant la distance à parcourir. 

Dans ces travaux de terrassement, la pelle est manoeuvrée de façon que 
la masse de terre manutentionnée arrive au point de chute sans être divi- 
sée. Dans certains cas il est nécessaire de répartir la terre ou plus souvent 
le sable sur une sur- 
face aussi grande que 
possible et sous une 
faible épaisseur; par 
exemple, en hiver, 
quand il est néces- 
saire de répandre du 
sable sur les chaus- 
sées de ville. Le jet 
de pelle se fait alors 
en éventail et né- 
cessite de la part 
de l'ouvrier un tour 
de main tout spécial. 

Pelle à charbon. __ Pour le chauffage des machines à vapeur, on emploie 
des pelles (fig. 1047, 1) dont le fer est relevé sur les bords postérieur et 
latéraux avec un tranchant rectiligne. Pour faciliter la manœuvre à cause 
du peu de place disponible, le manche est court et est terminé par une poi- 
gnée. II est as- 
semblé avec le 
fer par une 
douille beau - 
coup plus lon- 
gue que dans 
la pelle de ter- 
rassier. 

Pelle à 
fruits, à ra- 
cines. — Pour 
la manuten- 
tion des pom- 
mes, des bet- 
teraves, des 
pommes de 
terre, etc., on 
emploie des 
pelles (2) dont 
lefondaclaire- 
voie est cons- 
titué par du 
fil d'acier éta- 
mé d'environ 
Om,004, rivé 
d'une part à la 
douille et d'au- 
tre part à une 
traverse pla- 
cée près du 2 
tranchant. La douille en fer forgé se raccorde avec un manche à poigne, 
analogue à celui des pelles à charbon. La longueur du fer est de Om,34, 
et comme il est destiné à travailler des matières alimentaires qui sont 
humides, tout l'ensemble est étamé. 


FIG. 1046. — Fers de pelles. 
1. Ordinaire; 2. A fer rond; 3. De terrassier. 


FIG. 


1047. — Types de pelles avec manches. 
4. A charbon; 2. A fruits et à racines; 3. A graine. 


FIG. 1044 — Bouquet de pélargoniums variés. 


FIG. 1045. — Pélargonium à grandes fleurs. 


Pelle à grains. Pour la manutention des grains dans les greniers, on 
emploie des pelles en bois (3) en un seul morceau dont la pale est légère 
ment concave et le manche droit ou recourbé. 

Pelle fourche combinée. -_ Cet outil est employé en Suisse pour la 
manutention des litières constituées par de la paille courte, de la tourbe, de 
la sciure de bois, des feuilles, etc. Il se compose d'une écope en bois prolon- 
gée en avant par quatre dents de fourche, celle de droite étant généralement 
plus large. Le fond est légèrement cintré. 


Pelle-à-cheval, __ Instrument agricole destiné au nivellement des 
terres. (On l'appelle aussi ravale.) Elle est constituée (fig. 1048) par une 
caisse en tôle d'acier à fond bombe, arrondie par l'arrière, et dont les côtés 


FIG. 1048. — Pelle-a-cheval, 


s'abaissent insensiblement vers le bord antérieur aminci en tranchant. Sur 
deux tourillons latéraux sont fixés une arcade métallique qu'on accroche à 
la barre de traction, et les mancherons ou le système destine a la manoeuvre 
de l'instrument. Tirée par un ou plusieurs chevaux, une ou deux couples de 
bœufs, guidée par le conducteur au moyen des manche- 
rons, la pelle s'engage dans le sol et soulève une couche 
de terre qui, peu à peu, s'accumule au fond du récipient. 

La pelle-à-cheval est surtout un appareil de transport 
à petites distances, et c'est dans ce cas seulement qu'elle 
peut fournir un travail rapide et économique. 


Pelleversage. __ Défoncement à la main qui s'effectue 
avec un louchet à deux dents (fig. 1049), longues et fortes 
(0a,30 à Om,35 de longueur), appelé pelle-versoir. Trois ou- 
vriers travaillant de front et ensemble détachent un bloc de 
0,75 de longueur sur Om,25 d'épaisseur et 0 ",30 de profon- 
deur. On procède ainsi pour le travail des terres fortes des- 
tinées à recevoir le maïs dans le sud-ouest de la France. En 
Bretagne, on procède autrement : des ouvriers armés du lou- 
chet défoncent le fond de la raie ouverte à la charrue, pour 
la culture du panaïis. Des travaux de ce genre coûtent 50 à 
60 francs l'hectare et peuvent être exécutés plus économique- 
ment par les /abours profonds et les fouillages. V. ces mots. 


Pelossard. __ Variété de cépage à raisins noirs, cultivé 
dans l'Ain ; maturité de deuxième époque ; taille courte. 


Peloursin (vit). — Cépage à raisins noirs de la Savoie 
et de l'Isère, vulgairement connu sous les noms de mol, 
noir, duret; il est de deuxième époque de maturité et donne 
un vin très commun. 


Pelouse (hort.). — Espace gazonne, couvert d'une herbe 
drue, fine et courte, dans les parcs ou les jardins d'agré- 
ment. Le mot de gazon est réservé pour désigner des espaces 
de moindre étendue situés à proximité de l'habitation et 
dont l'herbe est très fréquemment fauchée. Les pelouses 


&G. 1049. 


Fi 
Pelle-verpoir. 


PBENWICILLAIRE — PENSÉE 


s'établissent sur les terrains les plus variés, depuis les sols secs et rocail- 
leux jusqu'aux glaises compactes et les argiles rebelles. C'est-à-dire qu'il 
faut tirer parti des sols qu'on a sous la main ; mais il est bien entendu qu'il 
est toujours facile de les approprier à leur destination. C'est ainsi qu'un 
épierrement soigné débarrassera le sol des cailloux, pierres ou rocailles qui 
l'encombreraient; un ex{irpage des souches de bois ou de plantes nuisi- 
bles sera effectué si la chose est nécessaire; un drainage préalable enlè- 
vera les eaux stagnantes et surabondantes ; un apport de terre de bruyère 
ou d'humus rendra les sols secs plus consistants et plus hygrométriques. 
Ces travaux préliminaires effectués, si la pelouse ou les pelouses ont une 
grande surface, le mieux est de les soumettre à la culture cinq à six années 
de suite et de faire revenir dans cet intervalle deux à trois cultures sarclées 
(betteraves, pommes de terre), assez largement fumées au fumier de ferme. 
De la sorte, le sol sera meuble, bien purgé de mauvaises herbes et suffi- 
samment enrichi, toutes conditions qui assureront le bon développement 
des pelouses et son maintien ultérieur dans de bonnes conditions. Avec de 
petites surfaces et lorsqu'on veut jouir des pelouses rapidement, le mieux 
est de travailler le sol à plusieurs reprises, au printemps et durant l'été, 
de le fumer largement au fumier de ferme, puis d'établir ou de semer la pe- 
louse à la fin de l'été. 

Création des pelouses. — Deux moyens sont à la disposition de l'horti- 
culteur pour établir une pelouse : 1.le placage de gazons ; 21le semis 
de graines convenables. On emploie le premier mode lorsqu'on n'a que de 
petites surfaces à engazonner. V. GAZON. 

Avec de grandes surfaces, le semis est préférable. On a recours à un 
choix de graminées fines. Le ray-grass est la graminée fondamentale de 
toute pelouse, parce qu'il garnit vite le sol, repousse bien sous la tonte et 
que sa teinte d'un vert foncé plaît à l'œil. Néanmoins, quelques autres gra- 
minées ont des mérites sérieux qu'on a tort de négliger trop souvent. Ce 
sont ces autres espèces qui nous permettront d'établir des pelouses dans 
presque toutes les natures de sol. Voici quelques formules d'ensemencement, 
qui donneront satisfaction dans la plupart des cas : 


1° SOL DE CONSISTANCE MOYENNE 20 SOL ARGILEUX OU HUMIFERE ASSEZ FERME 


Kg. 


cos ( Ray-grass anglais. .. 30 Ray-grass anglais et 
nn Fétuque des prés...., 15 a) Grosses \ d'Italie (par moitié), re “30 
© ! Vuilpin des prés... x 5 graines. | Fétuque des prés ... 12 
b) Petites | Pâtur:n des prés. . 40 Vulpin des prés...... 8 
graines. | Crételle des prés. ..... «| | Pâturin des prés et com- 
b) Petites mun (par moitié) .... 10 
sraines. | Agrostidetraçante etvul- 
$aire (par moitié),,.. 5 
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ages À Ray-érass anglais.,... 25 scene À Ray-érass anglais. .... 20 

| a Fétuque des prés .... 10 LE ea ça Avoine jaunâtre....... 10 
*  Canche flexueuse. . .... 10 > ai Fétuque durette....... 10 

b) Petites { Crételle des prés... ... S b) Petites \ Pâturin commun. . .... 5 
Poines | Pâturin des prés. ..... 5 MERE Pâäturin comprimé. . . .. 5 

$ * ( Agrostide blanche ,.., 3  ST4IES. | Fétuque ovine. ....... 5 


5v SOL OMBRAGE ASSEZ FRAIS 6v SOL OMBRAGE SEC (SILICEUX OU CALCAIRE 


Ke, Ky: 


Trèfle intermédiaire... 6 Ray-grass anglais ,.... 10 

a) Grosses ) Ray-grass anglais... 10 ) Grosses Fétuque hétérophylle. . 5 
graines. Fétuque hétérophylle.. 5 4 ©7 5 $ { Fétuque durette. .... 3 

Fétuque rouge ....... 5 S"AMR6S. } Brome des bois. ....:: 5 

Pâturin des bois et de Avoine jaunâtre....... 2 

b}) Petites ]  Silésie (par moitié)... 10 b) Fetites | Pâturin commun. ..... 5 
graines. Pâturin commun.,.,. 6 3 8 “ra ‘ Pâturin des bois...... 5 

Agrostide vulgaire... 2 £raines. | Agrostide vulgaire, ... 3 


Soins d'entretien. — V. PRAIRIE et GAZON. 


Pénicillaire. __ Genre de graminées, encore appelé « mil à chandel- 
les » ou « petit mil ». La pénrcillaire (penicillaria spicata) est une plante 
annuelle voisine des sorghos. Sa taille est moindre et ne dépasse pas 2 mè- 
tres de haut. Son inflorescence est un épi cylindrique, dressé, terminal, de 
15 à 20 centimètres de long sur 2 à 3 de diamètre, rappelant par sa forme 
celle des massettes (typha). Les épillets, très pressés les uns contre les au- 
tres, sont fasciculés, entourés de soies nombreuses et persistantes ; ils sont 
biflores, la fleur supérieure étant hermaphrodite, l'inférieure mâle. Les 
grains (caryopses), très nombreux dans l'épi, sont plus petits que ceux du 
sorgho, oblongs ou ovoïdes, plus ou moins comprimés, à enveloppe dure, 
lisses, blancs, jaunâtres, violacés, rougeâtres ou noirs, suivant les varié- 
tés. Le « petit mil » est la céréale des régions à pluies rares, car elle est 
bien adaptée à la sécheresse. On le sème en poquets, aux premières pluies, 
en lignes distantes de 75 centimètres à 1 mètre et à 15 
ou 20 centimètres sur la ligne. On éclaircit après la levée. 
Au cours de la végétation, on pratique deux sarclages. 
Après la récolte, le battage se fait au fléau ou à la main ; 
les grains se détachent assez facilement. Les cultures indi- 
gènes donnent de 600 à 1000 kilogrammes de grain à l'hec- 
tare. En culture rationnelle on a obtenu de 1800 à 2000 ki- 
logrammes. 

Le petit mil est très estimé des indigènes de l'Afrique 
occidentale, qui le consomment écrasé et cuit à la vapeur ; 
ils en font aussi des gâteaux et une boisson fermentée 
(bière de mil). 


Pénicille ou Pénicillion. — Genre de champignons 
lyplhomycètes, du groupe des moisissures, caractérisés | 


par des filaments fructifères dont les ramifications figurent 
une sorte de petit pinceau. Le pénicille glauque (penicil- 
lium glaucum) {fig. 1050] forme des taches verdâtres sur 
certaines substances organiques (cuir, pain, colle, jus su- 
crés, confitures, etc.), exposées l'humidité, Il intervient éga- 
lement dans la maturation de certains fromages (roquefort). 


Pennisète, __ Genre de graminées ornementales à fleurs réunies en 
épi ou en panicule. Le pennisète à larges feuilles donne des touffes 
pouvant atteindre 2 mètres; d'autres espèces, notamment le  pennisèle 
comprimé, produisent de belles inflorescences utilisées pour la confection 
des bouquets secs. 


F1G.1050. 
Pénicille 
(tres grossi). 


Pensée. __ Nom vulgaire d'une espèce du genre violette (viola tricolor). 
Les pensées sont des plantes herbacées annuelles ou vivaces (714. 1051), 
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dont les fleurs solitaires ont un calice de cinq pièces irrégulières avec 
lesquelles alterne un nombre égal de pétales qui forment une corolle irré- 
gulière. 

Les variations produites chez les pensées par la culture sont nombreuses 
et diverses. Aujourd'hui les fleurs sont amples, d'un contour presque régu- 
lièrement arrondi ; elles allient à une forme parfaite et à une grandeur qui 
égale celle de la main une pureté et une variété de coloris des plus remar- 
quables. De plus, 
les teintes, les for- 
mes, les panachu- 
res mêmes se re- 
produisent aujour- 
d'hui par la voie 
du semis. 

Les pensées sont 
surtout utilisées 
pour garnir des 
vases d'apparte- 
ment, des massifs 
et des corbeilles; 
leurs  pédoncules 
trop courts ne leur 
permettent pas d'é- 
tre employées dans 
la confection des 
bouquets. Les fleu- 
ristes en font usage 
pour les couronnes 
mortuaires, et cer- 
tainesraces à fleurs 
violet foncé, desti- 
nées plus particu- 
lièrement à cet 
usage, sont culti- 
vées sur de très 
grandes étendues. 

Parmi les varié- 
tés les plus dignes 
cultivées + pour la 
production des 
fleurs, il faut citer 
les pensées à gran- 
des fleurs, dont les 
pédoncules sont 
souvent impuis- 
sants à soutenir 
les-fleurs et fléchissent sous le poids de ces dernières; les pensées à 
grandes macules, moins grandes, niais d'une forme plus parfaite, à coloris 
variés. Parmi ces dernières se trouve la race dite Bugnot, qui se distingue 
par son ampleur. Les pensées à grandes macules sont soit à fond blanc, 
soit à fond rouge. Elles réussissent mieux dans le terreau qu'en pleine 
terre. 

On cultive aussi des variétés à fleurs blanc pur, jaune d'or, bleu clair et 
foncé, jaunes et pourpres, rouge amarante, violet noir, cuivrées, striées et 
panachées. La race dite demi-deuil est une des plus jolies; elle a les trois 
pétales antérieurs violet bleuâtre foncé, tandis que les deux grands pétales 
supérieurs sont gris perle. 

Les pensées de Munby, à petites fleurs violet foncé, et les pensées viva- 
ces, à petites fleurs de coloris variés, sont très estimées en Angleterre où 
elles forment de véritables tapis de fleurs; la floraison dure du premier 
printemps à l'automne. 

Les pensées se multiplient par semis; elles sont le siège de variations 
multiples et ont aussi la faculté de s'hybrider très facilement; c'est pour 
cela que l'on doit planter à part les plantes qui sont destinées à porter les 
graines, dès que la beauté de leurs fleurs les désigne comme porte-grai- 
nes, Les plus belles fleurs sont toujours celles qui se montrent les premiè- 
res ; c'est donc au moment de leur épanouissement que l'on doit choisir 
les plantes. On récolte les capsules quand elles jaunissent, avant qu'elles 
s'ouvrent. On traite en général les pensées comme plantes bisannuelles; 
semées dans le courant de l'été, elles fleurissent au printemps suivant. On 
sème le plus habituellement depuis la fin de juin j usqu en août ; et, quand on 


FIG. 1051. — Pot de pensées variées. 
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FIG. 1052. Penlapère, 
A. Fleur. 


F16,1053.—Pentstémon 
gentianoïde. 


116. 1054. Penlslémon 
à feuilles ovales. 
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veut vendre les fleurs en automne, on sème de bonne heure, en mai le plus 
souvent. On ne sème qu'en juin-juillet, lorsque les plants doivent passer 
l'hiver pour former au printemps de belles garnitures. Dès que le plant a 
trois ou quatre feuilles, on le repique en planches, dans une bonne terre 
riche en terreau. On peut mettre en place en automne et conserver en- 
tre les plants une distance de 25 à 30 centimètres environ. Si on a semé 
tard, on se trouvera bien de les repiquer sous châssis et de ne les mettre 
en place qu'au printemps. Si on les conserve sous châssis, on donne de 
l'air toutes les fois que le temps est beau. 

On multiplie quelquefois les variétés de choix par bouturage, et on prend 
alors les jeunes rameaux qui se développent à la base des pieds, comme 
boutures. Néanmoins, on doit, en général, préférer le semis. Bien que n'étant 
pas exigeantes, les pensées viennent surtout bien au soleil et en sol riche 
abondamment pourvu de terreau. 


Pentapère. _ Genre d'éricacées à fleurs disposées en élégants co- 
rymbes |{/f19. 1052). On en cultive une très belle espèce, originaire de 
Sicile, comme plante d'appartement. 


Pentstémon, __ Herbes vivaces ou sous-arbrisseaux à feuilles opposées, 
à fleurs groupées en panicule, de la famille des scrofulariacées. Citons le 
pentslémon gentianoides ( fig. 1053), à coloris très variable (blanc, rose, 
rouge, lilas, etc.), qui a donné de nombreux hybrides, et le pentslémon de 
Hartweg, à fleurs d'un beau roue sang, d'où sont issues également par 
hybridation de nombreuses variétés (fig. 1054). Ce sont de belles plantes 
d'ornement pour massifs ou plates-bandes que l'on sème en pépinière ; on 
les repique en godets ou en pots, mais on les hiverne en orangerie. 


Pépie. __ Glossite ou maladie de la langue de certains oiseaux (poule, 
dindon), caractérisée par une induration de la muqueuse de la partie libre 
de cet organe, induration qui en fait un fourreau corné. 

La pépie empêche l'oiseau de manger, mais non de boire; elle se guérit 
par le détachement spontané ou artificiel (au moyen d'une épingle ou sim- 
plement par un léger tiraillement avec les doigts) du fourreau corné. 

On confond souvent avec la pépie d'autres maladies de la bouche, comme 
la diphtérie. En réalité la véritable pépie est assez rare. 


Pépin. Graine de certains fruits charnus, logée à l'intérieur du péri- 
carpe corné (poire, pomme, raisin). On dit aussi que le pommier et le poi- 
rier sont des arbres à fruits à pépins par opposition au prunier, au ceri- 
sier, qui sont des arbres fruitiers à noyau. Les pépins du raisin ne doivent 
pas être écrasés dans le foulage, car les essences et acides volatils qu'ils 
renferment donneraient un mauvais goût au vin. Récemment on a pu tirer 
des pépins de raisin une huile comestible. 


Pépinière. Endroit consacré au semis des arbres fruitiers ou fores- 
tiers : niais, par extension, on désigne aujourd'hui, en horticulture, sous le 
nom pépinière, toute parcelle affectée à la multiplication des végétaux 
qui réclament des soins  articuliers en attendant le moment favorable 
d'être mis en place (plants) (fig. 1055]. 

Suivant la nature des arbustes ou des plantes qui se trouvent réunis dans 
la pépinière, celle-ci est désignée sous les noms de fruitière, d'ornement, 
forestière, de vigne. On dit même, en culture potagère : « les choux, les 
fraisiers, les tomates »... gagnent à être repiqués en pépinière. En floricul- 
ture, on dit également : « repiquer en pépinière des sauges, des reines-mar- 

guerites, etc. », 

Utilité des pépinières. — Les plants nés d'un semis sont en géné- 
ral très serrés ; ils menacent de s'étioler ou tout au moins de ne pas se dé- 
velopper librement, faute d'air et d'espace. Les repiquer en pépinière à 
Om.,10 d'intervalle, par exemple, c'est assurer à chacun d'eux une surface 
suffisante pour qu'ils s'étalent et s'allongent normalement; c'est aussi con- 
traindre la racine principale (pivot) à se ramifier, son extrémité se trou- 
vant rompue naturellement à l'arrachage. En tout cas, il est sage et d'ail- 
leurs facile de supprimer l'extrémité inférieure de tous les végétaux 
herbacés ou ligneux ; les ongles, ici, suffisent le plus souvent à rogner le 
pivot pour qu'a coup sûr il se ramifie latéralement. Toutes les plantes ainsi 
traitées sont pourvues, à âge égal, après leur passage en pépinière, d'un 
chevelu nettement plus abondant que les mêmes plantes arrachées directe- 
ment de l'emplacement où elles ont été semées. 

Non seulement cet enracinement supplémentaire présente pour les poi- 
riers, sapins, aubépines, tomates, etc., l'avantage énorme d'une meilleure re- 
prise au moment de la plantation, mais il accélère la végétation d'un chou, 
d'une chicorée, et hâte ou favorise la mise à fruit d'un fraisier, d'un plant 
d'aubergine, de tomate, etc. 

Le repiquage en pépinière est donc une excellente opération en général. 
Quelques plantes font exception à cette règle : c'est le cas du réséda, qui 
préfère le semis en place ; des carottes, navets, salsifis, radis, dont les racines 
gagnent à rester entières ; des salades qui, en été, se développent très vite et 
pour ainsi dire sans aléa. Par contre quelques plantes ont intérêt à être 
repiquées deux fois au lieu d'une ; elles sont par la suite plus trapues et 
mieux enracinées encore : c'est le cas des arbres fruitiers et d'ornement 
auxquels on fait subir deux ou trois déplantations à un ou deux ans d'in- 
tervalle. 

Les pépinières d'amateurs ou de petits jardiniers sont peu importantes; 
elles ne renferment en général que des plantes affectées au semis et d'au- 
tres affectées au repiquage ou au bouturage. Chez les pépiniéristes on peut 
rencontrer, en outre, des carrés de multiplication réservés au marcottage 
et d'autres au greffage. 

Il existe en France de très grands établissements de pépiniéristes avanta- 
geusement connus dans le monde entier. Quelques-uns s'étendent sur 50 hec- 
tares et même davantage. C'est dans la banlieue de Paris, aux alentours 
d'Orléans, de Tours, d'Angers, de Troyes, que sont situés les principaux 
établissements. Les uns s'occupent de tous les végétaux fruitiers et d'orne- 
ment ; d'autres limitent leurs cultures à quelques spécialités : c'est ainsi que 

. la région de Paris est renommée pour ses arbres formés, ses beaux spéci- 
mens de conifères, ses plantes de terre de bruyère; la vallée de la Loire 
produit dans des champs entiers de tout jeunes plants fruitiers, d'orne- 
ment ou forestiers, qu'achètent les arboriculteurs des autres départements. 

Sol. — C'est la terre franche qui convient le mieux à l'établissement 
d'une pépinière de plantes variées. Il est absolument indispensable de pos- 
séder un terrain très profond et d'excellente qualité quand on veut cultiver 
commercialement le poirier à haute tige, par exemple. Un sol plus léger 
(silico-argileux) et de fertilité moyenne convient en général mieux que tout 
autre à la production des arbres fruitiers. Les terrains siliceux sont favo- 
rables à la culture des azalées, des rhododendrons, etc. Les terrains cal- 
caires sont à éviter. 


PENTAPERE 
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es 


FIG. 1055. — Pépinière (au 1°” plan) dont les produits sont destinés au reboisement 
en montagne. 


C'est une erreur de croire que les arbres gagnent à passer les deux ou 
trois premières années de leur jeunesse dans un sol maigre ou peu fertile. 
Non seulement leur reprise est moins certaine, mais ils ne se développent 
que lentement par la suite. Les mesures extrêmes sont toujours nuisibles. 

Tracé. — Toute pépinière un peu importante doit être divisée en carrés 
de 20 à 40 mètres de côté, par des allées perpendiculaires entre elles ; une 
allée centrale charretière ou plusieurs, s'il y a lieu, sont indispensables pour 
assurer le transport facile des terres, composts et marchandises. 

Dans les petites pépinières, des planches seules sont prévues, longues de 
5 à 10 mètres et larges de 1 mètre, ou bien ce sont des carrés entiers dans 
lesquels les plants sont mis en nourrice suivant des lignes distantes de 
Om,60 à Qm,75. 

Soins. Fumures. — Les soins culturaux sont donnés entièrement à la 
main dans les petites exploitations, tandis que la houe et la bineuse sont 
d'un usage courant dans les grands établissements. 

Les fumures faites au moyen de boues de ville, de composts ou de fumier 
de ferme sont certainement les meilleures ; elles peuvent toujours être 
utilement complétées par des 
apports d'engrais chimiques. 
Quelles qu'elles soient, les fu- 
mures gagnent à être copieuses 
et prévues avant le défonce- 
ment sui doit précéder toute 
plantation. 


Pepsine. __ Ferment so- 
luble du sac gastrique jouis- 
sant de la propriété de trans- 
former les matières albumi- 
noïdes en peptones, en milieu 
acide. V. DIGESTION. 


Peptone. -__ Matière albu- 
minoïde digérée, soluble dans 
l'eau, non coagulable par la 
chaleur et directement assimi- 
lable par l'organisme. 


Perce-neige. — Plante 
bulbeuse, de la famille des ama- 
ryllidacées, à feuilles engai- 
nantes, à fleurs blanches por- 
tées par une hampe pleine. Le 
galanthe perce-neige ou clo- 
chette d'hiver (fig. 1056) est 
une plante indigène des prairies et des bois du centre et de l'ouest de la 
France. Elle apparait souvent alors qu'il y a encore de la neige : d'où son 
nom. On la multiplie pour l'ornementation des jardins en hiver. 


F1G, 1056. — Perce-neige. 


Perche (piscic.). — Poisson d'eau douce, de l'ordre des acanthoptéry- 
giens, de la famille des percidés, habitant l'hémisphère nord. 

La perche commune ou perche de rivière (perca fluviatilis) [ fi 1057] 
atteint jusqu'à 0,35 à Qm 4 et peut peser de 1 à 2 kilogrammes. Elle a le 


PERCHERON -_ _ PERDRIX 

corps trapu, la nageoire dorsale épineuse. Ses couleurs varient suivant la 
saison et les stations ; dans les lacs, les perches sont plus larges et plus tra- 
mu que dans les cours d'eau ; la livrée est vert doré ou brun bronzé, avec 

es bandes verticales fon- 

cées. La perche, qui est 
très prolifique, fraye en 
avril et mai. Elle pond 
de 100000 à 300000 œnfs 
et l'incubation dure en- 
viron quinze jours à la 
température de 15 de- 
grés. C'est une espèce 
vorace, faisant une guerre 
acharnée aux autres pois- 
sons; sa chair est excel- 
lente. 

On pêche la perche 
soit au ver de terre (lombric) ou à la crevette d'eau douce, soit au vif (vai- 
ron, goujon, petite ablette ou vandoise, etc.) ; mais on utilise aussi une mé- 
thode dite « dandinette » qui consiste à laisser couler au fond de l'eau et 
à remonter par saccades un poisson d'étain pourvu d'un ou deux hameçons. 


Percheron (Cheval). — Cheval de trait assez répandu en France 
(ig,1058). I1 appartient au type rectiligne ; est de proportions moyennes, 
aux lignes harmonieuses, élégant, robuste, solide et de tempérament 
vigoureux. Sa production est cantonnée dans le Perche, pays qui com- 

rend pa les départements de l'Eure-et-Loir, de l'Orne, ceux de 

a Sarthe, du Loir-et-Cher et de l'Eure. 

Aire géographique (fig 1059). — Le Perche est divisé en trois régions : 
le Grand Perche ou Haut Perche, qui s'étend sur le territoire de Nogent- 
le-Rotrou (Eure-et-Loir), Mamers (Sarthe), 
Breteuil (Eure) ; 

Le Petit Perche ou Bas Perche, sur les territoires de Brou, Authon 
Œure-et-Loir), Saint-Calais (Sarthe), Droué, Savigny (Loir-et-Cher) ; 

Le Thimerais, par delà le pays chartrain, s'étendant sur l'Eure-et-Loir 
(Châteauneuf, Senonches) jusqu'aux confins de l'Eure. 

La production du percheron est strictement limitée à cette région, pays 
de collines, arrosé par de nombreux cours d'eau et dont les vallées allu- 
vionnaires sont très propres à la culture herbagère. Dans la région de 
Baigle, ao Mortagne (Orne), on produit /e petit percheron; aux 
environs de Chartres, Mondoubleau, Nogent-le-Rotrou, le type s'agrandit 


FIG. 1057. — Perche. 


Bellème et Mortagne (Orne), 


Phot. Gaillard. 


FIG. 1058. — Jument percheronne en état de gestation. 

et donne le gros percheron. C'est qu'en effet dans cette dernière région 
le sol est plus riche en chaux et en acide phosphorique, on y produit plus 
de fourrages artificiels et de grains, et les animaux y reçoivent une nourri- 
ture plus copieuse et plus substantielle. 

Les chevaux °nés dans les quarante-neuf cantons formant l'ancienne 
province du Perche ont seuls le droit d'être inscrits au Stud-Book tenu par 
la Société hippique percheronne; Mais si la production du percheron est 
limitée aux pays que nous venons de décrire, l'élevage déborde sur toutes 
les contrées avoisinantes, notamment sur la Mayenne, la Beauce, l'Or- 
léanais et l'Ile-de-France. 

Description. — Le petit et le gros percheron ne sont différents que par 
la taille et le format. Le premier n'a qu'une taille de 1m,55 à 1m,60 avec un 
poids moyen de 500 kilogrammes ; le second offre une taille de 1m,65 à 1",70 
avec un poids allant de 600 à 700 kilogrammes. 

Tous deux ont la tête allongée, grande, fine, à profil rectiligne ; les 
oreilles petites et bien dressées, l'œil vif et expressif. L'encolure est rouée, 
le corps cylindrique, la côte arrondie, la croupe musclée, les hanches 
Saïllantes, les membres forts, les pieds bien constitués. Dans certains 
sujets, le paturon est peut-être un peu court. 

La robe fondamentale est le gris pommelé, généralement foncée dans la 
jeunesse et blanchissant avec l'âge ; elle blanchit d'autant plus que les 
crins de la crinière, de la queue et des membres sont plus clairs. La robe 
noire est aujourd'hui commune : elle a été propagée en vue de satisfaire 
aux demandes des Américains du Nord ; la préférence de ces acheteurs 
revient à la robe gris pommelé. Les autres pelages (bai, alezan) sont rela- 
tivement rares et appartiennent généralement à des animaux croisés. 

Le poil est fin et court, les crins abondants et longs. 

Production et élevage. __ Les poulains naissent au printemps; ils sont la 
propriété de petits fermiers qui ne les conservent généralement que jus- 
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qu'au sevrage. Vers l'âge de six à sept mois, après la tenue des grandes 
foires d'automne et les dernières transactions dans les fermes, les poulains 
sevrés partent dans les pays d'élevage. Un petit nombre restent jusqu'à l'âge 
de dix-huit mois ou deux ans. Après le sevrage, ils reçoivent pendant l'hi- 
ver 2 kil. 500 d'avoine, 1 kilogramme de son et du foin à discrétion ; de un 
an à dix-huit mois ou deux ans, ils reçoivent 3 à 5 kilogrammes d'avoine, 
1 kilogramme de son et toujours le foin à discrétion. Vers l'âge de dix-huit 
mois, une sélection est faite par les éleveurs du Perche même qui gardent 
ou vendent à leurs voisins les meilleures pouliches et les jeunes étalons de 
tête. Ils les prépareront en vue de la reproduction, des concours ou de l'expor- 
tation. Les autres sujets sont vendus à dix-huit mois ou deux ans aux cultiva- 
teurs beaucerons ou briards qui les utilisent à un travail modéré, les dres- 
sent et les reven- 
dent deux ou trois 
ans plus tard, 
comme chevaux 
de gros trait (ca- 
mionneurs) dans 
les centres indus- 
triels. 

La Beauce et la 
Brie, régions à s 
production de cé- |. ; G£hate 
réales et de four- | e ER 
rages artificiels, *, à É 
conviennent ad- 
mirablement à l'é- 
levage du cheval. 
Les jeunes che- 
vaux reçoivent de tes, 

5 à 8 kilogrammes k FE 
d'avoine et de 6 à 22 (ES 
8 kilogrammes de pt AC 
foin, de luzerne et ce Ÿ 

de sainfoin, selon x Er he 

l'âge et la taille, xs" Calais e. 
et 1 à 2 kilo- ; 
grammes de son, 
sous forme de 
barbotages, quand 
ils travaillent. 
Avec un exercice 
modéré, une ali- 
mentation aussi 
riche et aussi 
abondante, les jeunes animaux acquièrent poids et taille et vigueur conve- 
nables. Peu de temps avant la vente définitive, les chevaux sont mis au 
repos et reçoivent un complément de 5 à 6 kilogrammes de seigle cuit. 

Les éleveurs percherons, ne pouvant satisfaire à la demande qui leur est 
faite, achètent des poulains boulonnais, bretons, champenois, nivernaïis, à la 
condition qu'ils soient de robe grise ou noire, de poids et taille suffisants, 
et les revendent comme chevaux percherons. Ces animaux dits perchisés, 
soumis à une bonne alimentation et à une excellente symnastique fonc- 
tionnelle, acquièrent peu à peu les aptitudes et les qualités des animaux du 
pays. C'est en somme une bonne spéculation qui ne trompe personne. 

Utilisation. — Le gros percheron est le cheval de trait par excellence des 
pays de plaines, l'excellent camionneur des grandes villes. Il peut traîner, 
sans fatigue et à l'allure naturelle du trot, des charges supérieures à une 
tonne. Quant au petit percheron, autrefois le postier type, il est devenu le 
cheval de trait léger, alliant harmonieusement la force à la vitesse. C'est 
le cheval de transports semi-rapides. 
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FIG. 1059. — Carte du Perche, berceau de la race percheronne. 


Perchis. _ Jeunes bois de dix à vingt ans donnant des perches de 
Om,10 à 0'',20 de diamètre: dans le premier cas, c'est le bas perchis ou 
gaulis; dans le second, le haut perchis: 


Perchoir. __ Support, ordinairement en bois, où l'on fait percher les 
volailles la nuit. V. POULAILLER. 


Perdrix. __ Oiseau de l'ordre des gallinacés, famille des phasianidés 
( fig. 1060), à corps trapu, à bec court, narines nues, queue courte, tarses 
longs, nus, couverts de scutelles sur le devant. Les deux principales 
especes sont la perdrix grise (perdix perdix ou perdix cinerea) et la 
perdrix rouge (perdis ou caccabis rufa) avec leurs nombreuses variétés. La 
première a le plumage gris et les pieds cendrés ; la seconde a le bec et 
les pieds rouges, la gorge blanche. La bartavelle ou perdrix grecque ( cac- 
cabis græca) n'est qu'une variété de la perdrix rouge, habitant la région médi- 
terranéenne. Les francolins, 
vulgairement désignés sous le: 
nom de «perdrix d'Afrique », 
ne rentrent pas dans cette fa-. 
mille. 

La perdrix s'accouple en fé- 
vrier-mars, pond dix à vingt: 
œufs en avril et mai, dans une 
prairie artificielle ou un blé. Elle: 
se nourrit d'herbe verte, de 
grains et d'insectes. Les jeunes: 
consomment beaucoup de four- 
mis et d'œufs de fourmis. De-. 
venus grands, ils restent long- 
temps avec père et mère el 
forment une compagnie. 

La chasse à la perdrix est très 
attrayante et très active. Si à 
cette cause de destruction on 
ajoute que la perdrix a de nombreux ennemis (belette, renard, oiseaux de 
prole etc.), on conçoit qu'elle tende à disparaître. Aussi, dans les grands 

omaines de chasse, en pratique-t-on l'élevage. 

Elevage. L'élevage de la perdrix est identique à celui du faisan 
(fig. 1061) ; il s'en différencie cependant en ce sens que la perdrix étant mo- 
nogame la reproduction s'effectue mal en captivité et, dans la pratique, on se 
contente de recueillir les œufs que l'on trouve dans les prairies artifi- 
cielles, lors de la fauchaison, pour les faire éclore par une couveuse artifi- 
cielle, toujours prête à les recevoir ou encore on les confie à une poule. 


Perdrix. 
À. Grise; B. Gouge 


Fm. 1060. 
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FIG. 1061. — Éleveuse à perdreaux La couveuse est soulevée pour les nettoyages. 


Dans tous les cas, la mise en incubation ne doit subir aucun délai, sur- 
tout si la mère a déjà tenu le nid un certain temps. On nourrit les jeunes de la 
mime manière que les faisandeaux, mais ils se passent plus difficilement 
encore des oeufs de fourmis. On peut cependant leur distribuer à la place 
de la farine fibrinée spéciale, qui se gonfle quand on verse de l'eau chaude 
dessus, et que l'on mélange à du flan. On 
distribue la nourriture deux fois par jour 
comme aux faisandeaux, en ayant soin de 
fermer la porte de l'éleveuse le soir. La 
mise aux champs, dans les éleveuses, avec 
la poule, a lieu a quarante-cinq jours. La 
perdrix rouge est plus délicate et d'un 
élevage plus difficile que la perdrix grise. 


Péreskie. __ Arbrisseau épineux de la 
famille des cactées (fig. 1062), à fleurs géné- 
ralement solitaires, a fruits comestibles. La 
péreskie épineuse, vulgairement groseillier 
d'Amérique, est employée comme porte- 
greffe pour les cactées des serres. 


Performances (zool.). __ Résultats obte- | 
nus dans l'entrainement du cheval de course, 
les prouesses qu'il a accomplies, les vic- 
toires qu'il a remportées sur le turf. Par 
extension, on a appliqué ce terme aux au- 
tres animaux et à l'homme. 


Pergole ou Pergola. - Sorte de ton- 
nelle que l'on construit ordinairement en 
hémicycle sur un point du jardin, ou par- 
fois aussi en appentis contre la maison d'habitation, pour réserver un 
coin ombreux en face d'un point de vue ( fig. 1063). 

Lorsque la pergole est isolée, les montants, faits de poteaux équarris, 


FIG. 1062. __ Péreskie. 


FIG. 1063. — Pergole. 


PÉRESKIE— PÉRIPNEUMONIE 


sont espacés le plus possible et s'élèvent libres jusqu'à leur sommet de 
toute surcharge traversière, qui retarderait l'escalade des plantes grimpantes. 
Ces montants, accouplés deux par deux, un de chaque côté de l'espace à 
ombrager, sont réunis par une traverse; chacune des fermes ainsi obte- 
nues est reliée à ses voisines par des poutrelles, et sur ce toit à claire-voie 
on dispose soit du treillage en bois, soit un réseau de fils de fer galvanisé. 

Quant aux plantes dont l'enchevêtrement doit former le toit de feuillage, 
la voûte de verdure et de fleurs, agréable et frais abri contre les rayons 
des chauds soleils d'été, toutes celles qui grimpent et poussent de longs sar- 
ments peuvent contribuer à l'effet cherché : chèvrefeuilles, glycines, jas- 
mins, volubilis, houblons, pervenches, poligonum, passiflore, vine vierge, 
pois de senteur, haricots d'Espagne ; mais les plus beaux effets décoratifs de 
l'allée ombragée, les plus suaves parfums seront obtenus par la culture des 
églantines et de tous les rosiers sarmenteux. 


Périanthe. __ Enveloppe de la fleur. V. FLEUR. 


Péricardite. __ Inflammation de la membrane fibro-séreuse qui enve- 
loppe le cœur. Maladie qui affecte surtout les bovidés. Elle est occasionnée 
par des corps étrangers ingérés par les animaux épingles, aiguilles, frag- 
ments de fil de fer). Les corps acérés traversent 1 äâppareil digestif et vont 
se loger dans le cœur. Ils occasionnent de l'inappétence, des troubles diges. 


FIG. 1064. __ Engorgement du fanon dans un cas de péricardite. 


tifs, l'arrêt de la rumination ; plus tard les animaux se plaignent ; les ganaches 
et la gorge enflent, un oedème se forme à l'entrée de la poitrine (fig. 1064) 
et la mort survient. A l'auscultation de la poitrine, on perçoit des bruits de 
clapotement, de glouglou. Le seul conseil à donner est d'abattre l'animal à 
temps pour en tirer parti. 


Péricarpe. __ Partie externe du fruit, celle qui renferme les graines. Il 
présente trois divisions, qui sont, en allant de l'extérieur à l'intérieur : 
l'épicarpe (peau ou écorce), le mésocarpe (chair ou pulpe), l'endocarpe 
(noyau ou écaille ligneuse de la mme). Le péricarpe est comestible dans 
les fruits charnus (pomme, poire) dans certains fruits secs cueillis avant 
maturité (pois, haricot mange-tout). 


Périgourdin (Porc). — Variété de la race ibérique, très voisine de la 
race limousine (fig. 1065), dont elle ne diffère que par des caractères très 
secondaires. La robe est noire ou pie-noire, mais avec des taches beaucoup 
moins nettement délimitées que chez le limousin ; on rencontre aussi des 
sujets entièrement gris. La taille est plus forte que celle des limousins. Les 
porcs périgourdins sont encore parfois utilisés pour la recherche des truffes. 
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FIG. 1065. __ Groupe de porcs périgourdins. 


Périploque.__ Arbrisseau glabre, volubile, à feuilles opposées, à fleurs 
groupées en corymbes terminaux. Signalons le périploque grec, à fleurs 
pourpres, qu'on utilise à garnir des murs et des tonnelles ; le péréplaque 
scammonée, à fleurs blanches et à odeur forte; le périplogue comestible 
de Ceylan, etc. 


Péripneumonie. __ Maladie contagieuse spéciale aux bovidés, due à 
l'action d'un microbe spécifique et caractérisée par des lésions d'inflam- 
mation exsudative dans le poumon et sur la plèvre. Autrefois fréquente 


PÉRITÈLE — PERSAN 


et meurtrière dans toute l'Europe, la péripnenmonie, grâce à une action 
sanitaire vigoureuse, a disparu de nombreux Etats ; en France, elle n'est 
plus signalée que par quelques cas isolés. Elle est comprise dans les ma- 
ladies dont la déclaration est obligatoire. V. POLICE SANITAIRE. 
Symptômes. __ La maladie évolue en général en dix à quinze jours, 
sous forme aiguë. Au début, les signes sont peu nets : état fébrile général, 
arrêt de la rumination, diminution de l'appétit, toux faible, avortée ac- 
compagnée d'une « plainte », de tonalité spéciale, sensibilité exagérée à la 
pression des espaces intercostaux. Plus tard, en même temps que les 
symptômes généraux s'aggravent, les signes fournis par l'appareil respi- 
ratoire se précisent : respiration courte et précipitée, toux encore petite 
et quinteuse, mais grasse, plainte plus accentuée et douloureuse, surtout 
pendant la marche, apparition d'un jetage, d'ordinaire peu abondant, et 
d'un oedème du thorax. Dans une troisième période, les symptômes géné- 
raux s'aggravent encore, l'animal maigrit rapidement et considérablement, 
la respiration est précipitée, discordante ; 1 oedème gagne le fanon et le 


dessous du ventre. La mort est la terminaison habituelle, par asphyxie ou : 


par gangrène pulmonaire ; dans quelques cas, les lésions rétrocèdent ou 
passent à l'état chronique. 

La péripneumonie est très contagieuse de bovidé à bovidé; la cause la 
plus fréquente de la contagion est la cohabitation * les locaux, les wagons 
où un malade a séjourné, conservent le virus pendant très longtemps. Les 
animaux porteurs de lésions anciennes ou discrètes, sans retentissement 
marqué sur l'état général, sont très dangereux au point de vue de la conta- 
gion, car on ne les suspecte pas. 

Prophylaxie. __ Deux systèmes prophylactiques sont prévus par la loi 
sanitaire. Le premier consiste dans l’abatage général des animaux malades 
et des animaux contaminés ; ce système est le plus efficace et le plus éco- 
nomique dans les pays où, comme actuellement le nôtre, la péripneumonie 
ne sévit que par foyers peu étendus. Un deuxième système comporte l'aba- 
fage des animaux malades et l'inoculation préventive de toutes les bêtes 
bovines, dans la zone infectée. Dans l'un ou l'autre système, des indem- 
nités sont accordées aux propriétaires des animaux abattus ou morts des 
suites de l'inoculation préventive. 

Inoculation préventive. __ On utilise soit des cultures pures de microbe de 
la péripneumonie, soit de la sérosité virulente recueillie sur la coupe du 
poumon d'un malade abattu. L'inoculation est faite à l'extrémité de la 
queue, par piqûre, scarification, ou mieux par injection sous-cutanée à la 
seringue (un quart à un demi-centimètre cube de culture, une ou deux 
gouttes de sérosité virulente). Du douzième au quinzième jour il survient, au 
point d'inoculation, une tuméfaction inflammatoire dont l'évolution confère 
une immunité qui permet aux animaux inoculés de résis- 
ter à la contagion. 


Péritèle. — Genre d'insectes coléoptères rynchophores, 
renfermant des charançons oblongs, gris, globuleux, mar- 
qués parfois de taches foncées. 

Le péritèle gris (peritelus griseus) s'attaque à la vigne, 
dont il ronge les jeunes pousses (fig. 1066). 

On le détruit par des injections de sulfure de carbone, 
faites en automne, ou par l'enfouissement de tourteau de 
colza. 


Périthèce. — Nom de la fructification des divers 
champignons, notamment des pyrénomycètes, de certaines 


érysiphées (oïdium). RS ; pe 
Péritonite (méd. vétér.). — Inflammation du péritoine, (ér. 4 fois). 


de la fine membrane séreuse qui tapisse la cavité abdo- 

minale et enveloppe les organes qui y sont contenus. La péritonite simple 
est assez rare chez les animaux. On connaît surtout la péritonite de cas- 
tration chez le cheval, la métropéritonite de parturition et la péritonite du 
chien. 

Péritonite de castration chez le cheval. __ Elle apparaît le plus sou- 
vent du deuxième au huitième jour après l'opération. 

Symptômes généraux : fièvre, abattement, coliques intermittentes. 

Localement : oedème de la région des bourses ; écoulement, par les plaies 
de castration, d'un liquide séreux ou purulent, à odeur de gangrène. Très 
grave, elle se termine en général par la mort, en quatre ou cinq jours. 

Traitement préventif : éviter la souillure des plaies de castration, avant 
et après l'opération. 

Traitement curatif : boissons émollientes et diurétiques opiacées ; barbo- 
tages tièdes à la graine de lin et benzo-naphtol. 

Métro péritonite de parturition. — Complication de la mise bas. Elle 
est fréquente, surtout chez la vache, mais plus grave chez la jument et 
la chienne. Elle survient deux à cinq jours après la mise bas, à la suite de 
part laborieux, de non-délivrance, de rétention anormale du foetus. L'in- 
flammation atteint à la fois l'utérus (métrite) et le péritoine. 

Symptômes. Fièvre intense, légères coliques, écoulement vulvaire pu- 
rulent ou sanguinolent, d'odeur infecte, sensibilité du ventre. La mort sur- 
vient dans 50 pour 100 des cas. 

Traitement interne. _ Comme ci-dessus avec, en plus, abondantes irri- 
gations utérines antiseptiques (solution iodo-iodurée à 1 ou 2 pour 100). 

Péritonite chronique. — Surtout fréquente chez le chien, et souvent 
d'origine tuberculeuse. Elle s'accuse par l'augmentation de volume des 
parties inférieures de l'abdomen, où vient se collecter le liquide épanché 
(ascite). 

Ne traiter que lorsque, par la tuberculination, on a écarté le diagnostic 
de tuberculose. Révulsifs sur l'abdomen ; ponction pour évacuer le liquide 
d'ascite ; à l'intérieur, diurétiques, digitale, azotate de potasse. 

Le diagnostic et le traitement de ces affections relèvent de l'art vétérinaire. 


Permanganate de potasse. — Corps résultant de la combinaison 
de l'oxyde de manganèse et de la potasse. C'est un oxydant et un désinfec- 
tant très énergique. 

On l'emploie à la purification des eaux de boisson (V. EAU), en injections 
antiseptiques chez les femelles, après la parturition ; on l'utilise également 
comme anticryptogamique (et à titre curatif seulement) pour combattre 
Podium. Employé préventivement, dans ce cas, le traitement au perman- 
ganate est sans nul effet. 


Perméabilité. — Propriété que possèdent les corps de se laisser tra 
verser par des liquides et des gaz. 

La perméabilité d'un sol tient à la nature des éléments de ce sol et de l'état 
sous lequel ils se présentent. Le sable est perméable à l'eau, l'argile l'est 
peu; le calcaire mouillé est imperméable à l'air, l'humus l'est à un haut 
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degré. Les sables et calcaires grossiers sont très filtrants pour l'air et 
l'eau ; les sables ténus se comportent comme de vraies argiles au point de 

vue de la perméabilité; les calcaires friables et ténus se rapprochent des 
sables fins. L'argile présente aussi deux formes bien différentes, sous le 
rapport de la perméabilité. V. ARGILE, EAU. 


Péronosporä.— Genre de champignons de la famille des péronospo- 
rées, renfermant un assez grand nombre d'espèces, dont la principale 
occasionne le mildiou de la vigne. V. MILDIOU. 


Péronosporées. _ Famille de champignons du groupe des moisissures, 
qui vivent en parasites sur les plantes supérieures, et auxquels on donne les 
noms de rouille blanche, blanc ou meunier, mildiou, etc. 

Les péronosporées se présentent, sur les tiges et les feuilles des plantes, 
sous la forme de taches farineuses blanchâtres, qui sont un amas de fila- 
ments dressés portant les spores ( conidies). Le mycélium qui émet ces fila- 
ments conidiophores pénètre dans les tissus de la plante (dans les feuilles 
par les stomates) et donne naissance, de place en place, à des organes repro- 
ducteurs spéciaux (oeufs ou 00spores) qui résistent aux grands froids et 
propagent la maladie au printemps. Ainsi, les péronosporées ont deux modes 
de reproduction : un mode rapide ( conidies) et un mode lent, qui assure 
la conservation de l'espèce d'une saison sur l'autre (o0spores). 

Parmi les péronosporées les plus répandues, citons le mildiou de la vigne, 
le meunier de la laitue, le mildiou de la pomme de terre, le cystope des cru- 
cifères, la rouille blanche du chou, etc. 


Persan (vit). — Cépage à fruits noirs cultivé dans la Savoie et les 
départements limitrophes ( /ig. 1067). Il porte les noms vulgaires de agu- 
zelle, bâtarde, bégu, ceccu, cecuette, étraire, pointue, pressau, etc. I 
présente les caractères suivants : souche vigoureuse, sarments moyens, 
mérithalles assez courts, feuilles grandes ou moyennes, d'un vert foncé, 


Phot. R. Dumont. 


FIG. 1067. Persan. 


glabres, légèrement duveteuse à la face inférieure, sinus pétiolaire ouvert 
et dents courtes. La grappe est de grosseur moyenne, serrée, cylindro- 
conique ; les grains sont moyens, ovoïdes, à pulpe de saveur astringente. 
Maturité : deuxième époque, précédant un peu celle de la mondeuse. Ce 
cépage réclame la treille pour être productif. Le vin qu'il donne est âpre et 
astringent lorsqu'il est nouveau; après deux ou trois ans de garde, il 
devient bouqueté et agréable à boire. 


FIG. 1068. — Cheval persan. 


Persan (Cheval). — Variété de la race asiatique, très élégante, à tête 
fine et longue, à membres longs anx belles allures (fig. 1068). Il est propre au 
service de la selle. 
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Persicaire. __ Nom d'une espèce de renouée. La persicaire de Saka- 


lin (polygonum sachalinense) [fig. 10691 avait été préconisée comme plante 
fourragère par Ch. Baltet. Très rustique, supportant bien la chaleur, se 


FIG. 1070. 
Persicaire amplexicaule. 


FIG. 1069. — Persicaire de 
Sakalin. 


propageant par rhizomes (plantation à 1 métre en tous sens) et procurant 
un rendement élevé en trois coupes ; mais elle est trop envahissante, et la 
pratique n'a pas consacré sa valeur fourragère. 

Une autre espèce, la persicaire amplexicaule (fig. 1070), est cultivée fré- 
quemment dans les jardins, où elle peut contribuer à former de magnifiques 
décors de corbeilles. V. RENOUÉE. 


Persil. __ Plante de la famille des ombellifères (fig. 1071), appartenant 
au genre ache. 

Le persil commun (petroselinum sativum) est une herbe condimen- 
faire, fortement aromatique, bisannuelle, formant de petites touffes de 
feuilles vertes radicales et diversement 
découpées. La tige florale striée atteint 
60 à 70 centimètres et porte en ombelles 
de petites fleurs verdâtres ; les graines 
grisätres et à trois faces sont contenues 
dans des akènes; leur durée germinative 
est de trois à quatre ans. 

On sème en bordure ou en planche à la 
volée. On recouvre de 3 à 4 millimètres 
de terre avant de damer légèrement le sol. 
La levée s'opère après un mois environ, 
si l'on sème en mars, ou après quinze à 
vingt jours, si l'on sème de mai à sep- 
tembre. 

Les trois principales espèces sont le 
persil commun, feuillage de 0",25, simple et 
lisse (ressemblant à la petite ciguë) ; le 
persil frisé et le persil nain très frisé, 
convenant pour bordures (V. au mot om- 
bellifères les figures comparées du persil, 
cerfeuil, ciguë). 

Le persil s'accommode de tous les sols. 
Il doit figurer dans tous les jardins pota- 
gers, non loin de la maison d'habitation. 
11 suffit de l'abriter contre les grands 
froids de l'hiver pour ne jamais être ie 
de son feuillage. Il monte à graine la se- 
conde année. Sa valeur marchande est 
très faible en été, mais elle est au contraire souvent très élevée en 
hiver, en raison de la rareté. 

Usages. __ Les feuilles aromatiques sont d'un emploi constant en cuisine : 
décoration des plats, courts-bouillons, marinades, sauces, omelettes. On peut 
faire consommer le persil aux lapins, en exceptant toutefois les mères qui 
allaitent. Quelques heures avant de tuer un lapin, on peut lui donner à 
manger une poignée de persil, qui passe pour donner bon goût à la chair. 


FIG. 1071. — Persil. 
A. Commun ; B. Frisa; C. Fleur. 


Persifla (boucherie). — La viande est dite persillée lorsque les fibres 
musculaires sont séparées par des infiltrations graisseuses. En coupe, on 
voit des îlots de muscle rouge séparés par des bandes étroites de graisse 
blanchâtre ou jaunâtre. La viande persillée est tendre, juteuse, savoureuse 
et nutritive ; elle ne se rencontre que chez les animaux bien gras, adultes 
et n'ayant pas trop travaillé. Chez les animaux surmenés, à tissu conjonctif 
serré, la graisse se dépose surtout sous la peau : c'est de la graisse dite de 
couverture. 


Persistante (Feuille). — Se dit des feuilles qui restent vertes pendant 
plusieurs années, par opposition aux feuilles caduques qui tombent à 
l'automne. 


Pervenche. __ Genre de plantes herbacées, rustiques, de la famille des 
apocynacées. Elles sont caractérisées par des feuilles entières, opposées, per- 
sistantes, des fleurs bleues à corolle en entonnoir, des fruits composés de 
deux follicules. Elles prospèrent bien à l'ombre ; elles garnissent les clai- 
rières ou tapissent les bosquets à la façon du lierre. On en rencontre deux 
espèces principales : la grande pervenche où violette des sorciers (vinca 
major) { Îg: 1072, 2], à fleur bleu pâle, et la petite pervenche (vinca mi- 
nor) [1], de taille plus réduite, à fleur bleu foncé. Cette dernière a donné 
par variation des formes ornementales à fleurs simples ou doubles, de 


PERSICAIRE _ PÈSE-MOUT 


couleur violacée, blanche ou pourpre. Les deux espèces types sont souvent 
multipliées pour orner les terrains en pente ou rocailleux. Ajoutons qu'une 
espèce exotique, la pervenche de Madagascar (vinca rosea), donne de 


FIG. 1072. — Deux variétés de pervenches. 
1. Petite pervenche A. Fruit ; B. Graine; 2. Grande pervenche. 


belles touffes dressées, à fleurs blanches ou roses, mais ne réussit qu'en 
serre ou sous châssis. 


Pèse-acide, Pése-esprit. — V. ARÉOMÈTRE. 


Pèse-lait. — V. LACTODENSIMÈTRE. 

On appelle également pèse-lait, bascule d lait, balance pèse-lait, des 
balances de type particulier d'un usage assez répandu dans les grandes 
laiteries, fromageries, 
fruitières, et dont il existe 
différents modèles. 

La balance est une ro- 
maine du type ordinaire 
(Wig. 1073) montée sur un 
socle et équilibrée avec 
son seau. Le curseur de 
la romaine est muni 
d'une aiguille qui se dé- 
place devant une plaque 
graduée. Dans un autre 
modèle (fig. 1074), le pe- 
tit bras de la romaine est 
pourvu d'un crochet au- 
quel on suspend un seau 
d'un poids déterminé et 
auquel un poidsterminant 
le grand bras fait équi- 
libre. Le levier est muni 
d'une aiguille qui se dé- 
place devant un cadran 
dont les divisions corres- 
pondent à des kilogram- 
mes, demis et quarts de 
kilogramme. On admet | 
que chaque kilogramme 
représente un litre de 
lait. Le lait, pour être 
pesé, est verse dans un 
tamis à toile métallique 
destiné à arrêter les im- 
puretés. Ce tamis, mo- | 
bile, peut osciller au- 
tour de son support, de 
façon à dégager la ma- 
nœuvre du seau vide ou 
plein. 

Lorsque ces balances 
sont bien d'aplomb, les 
pesées sont absolument 
précises. 

L'usage de ces à Lion 
permet d'éviter les er- 
reurs ou les difficultés 
que peut faire naître le 
système du mesurage du 
lait, influencé par l'abon- 
dance plus ou moins 
grande de l'écume, par 
les variations de volume 
que subit de lait du fait 
de la température, etc. 
En un mot, le pesage du 
lait est plus rationnel que 
le mesurage (sauf évidem- 
ment dans la vente au dé- | 
tail) et fournit des indi- 
cations plus exactes. 


Pèse-moût. — v. 
GLEUCOMÈTRE. 


FIG. 1073. __ Balance pèse-lait à romaine ordinaire 
(type Hugonnet). 


FIG. 1074. __ Balance pèse-lait à cadran. 


PESTE AVIAIRE — PÉTRIN 


Peste aviaire. __ Nom donné aussi au choléra des poules. V. CHOLÉRA 
DES POULES. 


Peste bovine. Maladie contagieuse, appelée aussi fyphus, qui peut 
atteindre le mouton, la chèvre, le buffle, le chameau, mais qui frappe surtout 
les bovidés, sous la forme d'épizooties rapidement envahissantes et très meur- 
trières. La peste bovine sévit encore 
de façon permanente en Asie et dans 
l'Afrique du Sud ; elle ne s'étend que 
de loin en loin à l'Europe continen- 
tale. En France elle n'a pas été signa- 
lée depuis l'épizootie de 1870-1872. 
Elle a sévi en Belgique en 1920-1921. 

La maladie est caractérisée par un 
état typhoïdique très grave, des diar- 
rhées fétides, une coloration rouge 
brique et des ulcérations des mu- 
gueuses (bouche, cavités nasales, voies 
digestives) [fig. 1075]. La mort est la 
terminaison habituelle. Cette mala- 
die est soumise à la déclaration obligatoire. V. POLICE SANITAIRE. 

Traitement prophylactique. __ En outre de l'application des mesures sani- 
taires prévues par la loi du 21 juin 1898 ( abatage par ordre du maire, sur 
place ou sur le lieu de l'enfouissement, des bovins malades et des conta- 
minés ; abatage des animaux des espèces ovine et caprine malades, et iso- 
lement des contaminés, etc.), le traitement prophylactique comporte l'immu- 
nisation des animaux exposés à l'infection ; cette immunisation peut être 
obtenue par l'inoculation de 10 centimètres cubes de bile provenant d'un 
animal mort de la peste bovine, ou mieux par l'inoculation de sérum 
sanguin provenant d'un animal guéri de la maladie et traité par des injec- 
tions à doses croissantes de sang virulent. On emploie le sérum immuni- 
sant seul ou associé au virus de la pesté bovine. 

Traitement curatif. — Il ne peut être entrepris 
en France, les animaux malades ou contaminés 
devant être abattus. Le sérum immunisant, utilisé 
aux premiers stades de la maladie, jouit d'une 
action curative. 


Peste porcine. — V. PNEUMO-ENTÉRITE du 
porc. 


F1G. 1075. ___ Manifestations de la peste 
bovine sur les muqueuses de la bouche. 


Pétale, __ Nom de chacune des pièces foliacées 
de la corolle. Un pétale n'est qu'une feuille modi- 
fiée. Les pétales sont des pièces très délicates, de 
forme et de coloris très varies ( /ig. 1076). V. FLEUR. 

Ce sont les pétales qui donnent aux fleurs leur 
saveur et leur parfum. On distille les pétales de rose pour en obtenir l'es- 
sence de rose; on prépare aussi des confitures de roses, des confiseries des 
pétales de fleurs d'oran- 
ger, pétales de violette ; 
on fait d'excellents bei- 
gnets avec les fleurs de 
robinier, etc. 


Pétasite. __ Compo- 
sée vivace à grandes feuil- 
les radicales, à hampe 
munie d'écailles, terminée 
par des capitules à fleurs 
rouges ou blanches grou- 
pés en panicule. Signalons 
le pétasite commun ou 
chapelière (fig. 1077), qui 
fleurit au printemps ; le 
pétasite blanc de neige 
(fig. 1078)etle pétasite 
odorant. Ils sont voisins 
des tussilages et se mul- 
tiplient par éclats de pied. 


Pétiole. __ Partie 
mince qui supporte le 
limbe des feuilles, et qu'on 
appelle vulgairement 
queue de la feuille, cylin- 
drique par-dessus, cana- 
liculé en dessous. V. 
FEUILLE. 


Pétit-Bouschet. _ 
Cépage à raisins noirs, du 
Midi, résultant du croi- 
sement de l'aramon et 
du teinturier du Cher. 
Il est vigoureux, fertile, 
réclame la taille 
courte et müûrit en 
première époque 
tardive ; il donne 
un vin commun, 
plat, mais très co- 
loré. 


Petit_ carré. _ 
Fromage double- 
crème de forme car- 
rée. V. FROMAGE. 


Petit-_lait. __Ré- 
sidu de la fabrica- 
tion des fromages. 
Il a une composi- 
tion variable sui- 
vant la nature du 
fromage qui l'a 
fourni ; il est bien pauvre en matière grasse quand il provient de 
fromages à pâte molle ; il est plus riche quand il provient de fromages 


FIG. 1076. 
Fleur à corolle régulière, 
à cinq pétales. 


Phot. Faideau. 
FIG. 1077. — Pétasite commun. 


FIG. 1078. — Pétasite blanc de neige. 


336 


pressés. Voici, à titre d'exemple, la composition moyenne du petit-lait de 
gruyère 


Eau 92,60 
Matières grasses 0,50 
Caséine… 1,15 
Sucre et acide lactique 5,25 
SES. amemensmnnnsiass 4 0,51 

100,00 


Lorsque le petit-lait provient de fromages pressés, il contient suffisam- 
ment de matières grasses pour que l'on puisse extraire ces dernières en 
vue de préparer du beurre (qui convient parfaitement pour les usages 
culinaires), soit par l'écrémage spontané, soit par l'écremage centrifuge. Le 
petit-lait ainsi écrémé de même que le petit-lait provenant de fromages à 
pâte molle sont très employés pour l'alimentation des porcs ; on fait entrer 
également le petit-lait dans les rations de gavage. Plus rarement ce liquide 
est consommé par les veaux d'élevage. Il sert aussi pour la préparation du 
sucre de lait ou lactose. 


Petit _Suisse. __ V. FROMAGE. 


Pétrin. __ Cuve dans laquelle on prépare la pâte destinée à fabriquer 
le pain. V. PANIFICATION. 

La préparation de la pâte par les procédés manuels s'effectue dans une 
grande auge appelée pétrin, huche ou male. Le fond du pétrin est rectan- 
gulaire et repose sur quatre pieds au moins ; la section verticale est de 
forme trapézoïdale ou rectangulaire Il existait aussi des pétrins en forme 


TR 


 . 


FIG. 1079 — ‘Ancien pétrin en bois. 


d'auge demi-cylindrique (fig. 1079). Les pétrins sont en bois de chêne, 
plus rarement en métal; ils ont une largeur de 40 à 70 centimètres, une 
profondeur de 50 centimètres ; la longueur varie de 1,80 à 3 mètres. Un 
couvercle peut s'abaisser et couvrir tout le pétrin. 

La longueur du pétrin peut être divisée en compartiments au moyen de 
planches mobiles appelées planches à fontaine. L'ouvrier peut ainsi placer 
dans le pétrin : d'un côté, la farine nécessaire pour une fournée ; de 1 autre, 
la pâte terminée qui servira de levain pour une pétrissée suivante V. LEVAIN 
et PANIFICATION) et ménager au milieu un espace libre nommé fontaine. 

Pétrins mécaniques. — L'idée de seconder l'ouvrier par une machine est 
ancienne; nous en voyons une réalisation datant du début de l'ère chré- 


F1G. 1080. — Pétrin mécanique avec agitateur à axe vertical. 


tienne sur le tombeau du boulanger romain Eurysacès (V. PANIFICATION, 
fig. 964). Malgré de nombreux essais de pétrissage mécanique, cette prati- 
que resta longtemps le privilège des grandes boulangeries comme les bou- 
langeries militaires ou celles des hôpitaux. C'est qu'on ne possédait pas 
alors de petits moteurs, peu encombrants et d'un maniement facile, suscep- 
tibles de travailler sans bruit la nuit dans des lieux habités. Grâce à l'élec- 
tricité, à l'essence, au pétrole et aux huiles lourdes, le pétrin mécanique a. 
pu maintenant faire son apparition, même dans les boulangeries de petits 
villages. 

Les modèles de pétrins mécaniques sont extrêmement nombreux et tous 
fournissent de bonnes pâtes et du pain excellent. Des essais faits en 1908 
et 1909 par le syndicat de la boulangerie de Paris, il se dégage cette consta- 
tation que les différentes phases du pétrissage ( frasage, allongeage, soufflage, 
découpage, pâtonnage) auxquelles on attache avec raison une si grande 
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importance dans le travail à bras, perdent de cette importance dans le tra- 
vail mécanique. Ceci s'explique’ par le fait que la machine peut soulever 
toute la masse de pâte en une seule fois, tandis que l'ouvrier scinde la pé- 
trissée pour faire un effort moins considérable, 

N n'y aura donc pas lieu de rechercher un pétrin qui imite les différents 
mouvements du geindre ; il suffira de porter son attention sur la force mé- 
canique consommée par l'appareil, sur la facilité de sortir la pâte ou sur 
celle du nettoyage des pièces travaillantes (Ringelmann). 

Tous les pétrins se composent d'une cuve en général métallique ; le bois, 
préféré autrefois, semble être délaissé. Dans cette cuve sont placés des agi- 
tateurs de forme variée qui servent à classer les types de pétrins : agita- 
teurs à axe vertical, oblique ou horizontal; agitateurs à mouvement de four- 
che ou de pioche (Lindet). 

Un des plus anciens modèles est le pétrin Deliry, en service dans la bou- 
langerie des hôpitaux de Paris ; il comprend une cuve affectant la forme 
d'une rigole circulaire et animée d'un mouvement de rotation par un sys- 
tème d'engrenage. Un agitateur à axe vertical ou fraseur sert au délayage ; 
deux pétrisseurs à axe horizontal sont mis en marche au moment voulu 
pour r étirage et le soufflage de la pâte. 

Plusieurs modèles de pétrins n'ont qu'un seul agitateur à axe vertical 
placé entre le centre et la périphérie de la cuve. La cuve, cylindrique ou 
légèrement tronconique, tourne dans le même sens que l'agitateur ; Ce Sont 
les pétrins Gloppe Cig! 1080), Roburty, Lotz, Retor, Bugaud, etc. 


PÉTRIN 


Dans le pétrin Kupper (fig. 1083), l'agitateur à axe vertical est constitué 
par une hélice placée au centre de la cuve et qui peut se relever pour 
l'enlèvement de la pâte. 

Les agitateurs à axe oblique sont commandés sur le côté en dehors de la 
cuve ; ces agitateurs peuvent se relever après le pétrissage. Tels sont les 
pétrins Phébus (fig. 1081), Sudry, Champion, As, etc. Le pétrin Splendid M. 
présente un agitateur à axe oblique commandé par l'axe de la cuve. 

Les agitateurs à axe horizontal sont constitués par des lames chantour- 
nées. Dans le pétrin M. E. L., il n'existe qu'un seul agitateur ; dans les 
pétrins Werner, Pfleiderer (fig. 1082) et Pilier, il y a deux agitateurs 
tournant en sens inverse. La cuve peut basculer pour l'enlèvement de la 
pâte et pour le nettoyage de l'appareil. ; : ee 

Une catégorie très différente de pétrins mécaniques est constituée par 
les modèles où l'organe travailleur est formé d'un ou plusieurs bras soule- 
vant la pâte qui s'étire et la laissent retomber dans la cuve ; cette dernière 
étant animée d'un mouvement de rotation, la pâte est tordue au moment où 
elle est soulevée. Les pétrins Lidon, Serin, Le Gaulois, Desain Jean, Bon 
Mitron, n'ont qu'un seul bras. Les pétrins Artofex (fig. 1084), Victorieux M. 
et le nouveau pétrin Lidon ont deux bras. 

La durée du pétrissage mécanique avec ces différents appareils peut varier 
de 6 à 15 minutes. Les grands modèles peuvent préparer jusqu'à kilos de 
pâte à la fois. Par contre, on construit des appareils de toutes capacités infé- 
rieures, jusqu'à de petits pétrins pour des expériences de panification. 
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FIG. 1081. — Pétrin avec agitateur à axe oblique. 


FIG. 1083. __ Pétrin avec l'agitateur hélicoïdal relevé. 


LAROUSSE AGRIC. -- I. 


Phot, J, Boyer, 


FIG. 1084. — Pétrin avec deux bras. 
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PBETSAÏ - PEUPLIER 


Petsaï. — Espèce exotique de chou pommé dont la pomme se forme diffici- 
lement sous le climat de Paris (fig. 1085). Semis sur couche chaude ; même 
culture et mêmes usages que le chou ordinaire. Synonyme CHOU DE CHINE. 


FIG. 1085. — Petsai, 

Pétu nia. __ Plante herbacée vivace, de la famille des solanées (fie. 1086), 
cultivée pour sa floraison abondante et ornementale. Fleurs assez grandes, 
solitaires, infundibulifarmes, blanches ou colorées ; fruit capsulaire, bilocu- 
laire; renferme de nom- 
breuses petites graines. 

Espèces et variétés. 
— On en connaît une 
dizaine d'espèces, parmi 
lesquelles les principales 
sont : pétunia violacé 
(petunia violaces ou pe- 
tunia phœnicea). Il est 
originaire de l'Amérique 
du Sud, a les tiges dif- 
fuses et est cultivé comme 
annuel, bien que vivace 
en serre. Les fleurs, vio- 
lettes, sont à tube court. 
La variété gloire de Se- 
grez est à forge blanche ; 

pétunia blanc odorant 
(petunia nyctaginiflora), 
de l'Amérique du Sud. 
Il est également vivace 
en serre, mais se cultive 
comme annuel; il atteint 
0x,45. Feuilles oblongues, 
fleurs blanches odorantes 
étalées, mais à tube al- 
longé et visqueux ‘ pé- 
tunia hybride ( fig.1086); 
il provient du croisement des deux précédentes espèces. Les fleurs sont à 
grande corolle (10 à 15 centimètres de diamètre) ; les pétales sont lisses, 
ondulés, crispés ou fimbriés, de couleur très variée où même panachés. 

Les espèces obtenues par la culture sont très nombreuses :les unes sont 
naines; d'autres élevées, pyramidales ou étalées, à fleurs simples ou à 
fleurs doubles (fig. 1087). Ces dernières ne donnent généralement pas de 
graines. Cependant, quand ces fleurs pleines contiennent quelques anthères 
fertiles, on peut 
s'en servir pour 
féconder des fleurs 
simples. Le semis 
des graines obte- 
nues ainsi donne 
une assez belle pro- 

ion de plantes 
à fleurs doubles. 

Multiplication. — 
Le semis s'opère fin 
mars sur couche en 
terrine, dans une 
terre légère. Les 
plants sont repi- 
qués en pépinière 
sous verre ou en go- 
dets. On peut aussi 
Semerenpleineter- 
reetal'air,en avril. 
La plantation en 
place se fait en mai. 

Les variétés dou- 
bles et pleines se 
reproduisent par 
boutures herba- 
cées, prises en fé- 
vrier-mars sur des 
pieds mères con- 
servés en serre. On 
peut également 
bouturer en août 
des rameaux semi- 
herbacés, dans des 
godets remplis de 
terre de bruyère 
siliceuse, addition- 
née de sable et re- 
couverts de châssis, 


FIG. 1086, — Pétunia hybride. 


F1G, 1087. — Pétunia à fleurs doubles 
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Usages. — Décoration des corbeilles, plates-bandes, rocailles, suspensions, 
pilastres, jardinières, balcons. 


Peuplement. __ Ensemble des essences forestières qui peuplent un 
bois ou une forêt. Le peuplement peut être clair, en massif ou serré. 
V. FORT, AMÉNAGEMENT. 


Peuplier. __ Arbre de la famille des salicinées (fig. 1088), généralement 
de grande taille, à floraison dioïque (pieds mâles et pieds femelles), à fleurs 
en chatons cylindriques et pendants, paraissant avant les feuilles. Les 
fruits sont des capsules s’entr'ouvrant à la maturité pour laisser emporter 
au loin par le vent une grande quantité de petites graines pourvues d'une 
aigrette de poils soyeux. Les feuilles, simples, alternes, sont généralement 
aussi longues que larges et munies d'un long pétiole. On connaît environ 
vingt espèces de peupliers, habitant toutes les régions tempérées ou froides 
de 1 hémisphère boréal. Les plus importantes sont : 

Peuplier blanc. —Le peuplier blanc ( Hépmios alba) [V. tableau LXXIV, 

blanc de Hollande, bouillard, ypréau (Europe, Sibérie, 
Afrique septentrionale), grand arbre de 30 mètres de 
haut et 3 à 4 mètres de tour, peu fréquent en forêt. Sa 
cime est large ; ses feuilles, de forme générale ovalaire, 
sont couvertes à la face inférieure de poils blancs. 

Variétés : peuplier blanc pyramidal, peuplier blanc 
argenté; 

Peuplier grisard. __ Lepeuplier grisard ougrisaille 
(populus canescens), moins élevé que le précédent, à 
feuilles couvertes, dans leur jeunesse seulement, de poils 
gris à la face inférieure; 

Peubplier tremble. Le peuplier tremble ou tremble 
(populus tremula) [2] ; arbre de 20 mètres de hauteur, 
12,20 à 1x,50 de tour, ressemblant beaucoup au peu- 
plier blanc, mais dont les feuilles sont presque toujours 
glabres; en tout cas, jamais blanches en dessous. Cet 
arbre entre fréquemment dans la composition des peu- 
plements forestiers en sol humide ; 

Peuplier noir. — Le peuplier noir (populus nigra) [3], 
vulgairement peuplier franc, léard, liardier, de 20 à 
25 mètres de hauteur et 3 métres de tour en moyenne, 
mais pouvant, grâce à sa grande longévité, atteindre des 
dimensions considérables. Cime très large, irrégulière * 
feuilles de forme triangulaire, entièrement glabres et 
vertes luisantes sur les deux faces. Très rare en forêt. 

Variétés : peuplier pyramidal  oupeuplier d'Italie (4), 
dont les rameaux sont apprimés le long du fût ; fré- 
quemment cultivé le long des cours d'eau et des canaux; 

Peuplier du Canada. __ Le peuplier du Canada 
(populus Canadensis), vulgairement peuplier suisse, 

peuplier de Virginie, très bel arbre atteignant, dans 
son pays d'origine (Etats-Unis d'Amérique), jusqu'à 
50 mètres de hauteur et 7 métres de circonférence ; tige 
longuement dénudée, cylindrique, à écorce grisâtre, ger- 
çurée, à cime large ; feuilles semblables à celles du peu- 
plier noir, mais plus grandes et bordées de quelques 
poils courts, au moins durant leur jeunesse. Variétés 
les pieds mâles sont connus plus particulièrement sous 
le nom de peuplier de Caroline ou de Virginie (ils 
acquièrent les plus grandes dimensions) ; les peupliers 
dits régénérés par les pépiniéristes ne sont autre chose 
que les pieds femelles du peuplier du Canada. 

Multiplication et traitement. — Les peupliers fructi- 
fient dès l'âge de quinze à vingt ans ; ils donnent chaque 
année d'abondantes semences, mais de mauvaise qua- 
lité ; leur reproduction par le semis est difficile et aléa- 
toire. Par contre, leurs souches émettent après l'explo - 


FIG. 1USS. — Fleurs 
et fruits du peu- 

plier. 

A. Chatons mâles ; 4 
Chatons femelles; a. 
Fleur male; b. Fleur 
femelle ; e. Graine 

d. Fruit. 


FIG. 1089. — Formation d'un peuplier en pépinière. 
A. Année; B. ?: Année, m,n; C.S. Année. 


TABLEAU LXXIV. PEUPLIER 


( Li 
à | 


1. — Peuplier blanc, au printemps. 2.— Peuplier tremble. 


4. Peuplier pyramidal 


Peuplier noir. 


QUELQUES VARIÉTÉS DE PEUPLIERS 


PÉZIZE 


— PHALENE 


FIG. 1090. — Tronc de peuplier attaqué par le cossus linéaire (larves, insectes et 
galeries). Dans l'angle supérieur de gauche, insectes grossis 6 fois. 


talion des tiges des rejets nombreux et très vigoureux ; leurs racines, tra- 
çantes, très étendues, drageonnent de même abondamment, au point de les 
rendre parfois nuisibles aux cultures avoisinantes. Enfin, rien n'est plus 
facile que de multiplier les peupliers par le bouturage, et c'est ce dernier 
mode qui est principalement employé par les pépiniéristes ( /ig. 1089). 

Leur longévité ne dépasse pas en général n siècle, sauf exception pour 
quelques espèces (peuplier noir) ; mais leur croissance est des plus rapides 
et soutenue ; elle permet d'en tirer des produits rémunérateurs en un temps 
très court, si les conditions favorables à leur végétation sont remplies. Les 
peupliers exigent des sols légers, fertiles, frais et même humides. Les allu- 
vions récentes du bord des cours d'eau sont leur station préférée. Leurs 
exigences au point de vue de la richesse du sol, la nécessité de les tenir 
constamment a l'état isolé (le tremble est la seule espèce qui supporte 
l'état de massif clair) en font des essences forestières secondaires. 

Par contre, leur couvert léger permet de les planter, plus ou moins espa- 
cés (5 à 10 mètres en tous sens), dans toutes les prairies médiocres, au 
bord des eaux et des terrains marécageux, dont ils augmentent considéra- 
blement le revenu, tout en permettant à l'herbe de continuer à croître et en 
donnant de l'ombrage au bétail. Il convient alors d'entourer le pied des 
jeunes arbres d'une armure d'épines ou de fils de fer ronce, tant que leur 
écorce n'a pas acquis l'épaisseur suffisante pour se défendre contre la dent 
et les cornes des animaux qui leur causent des plaies fort préjudiciables 
au bois dans l'avenir. Très robustes, résistant bien au froid, les peupliers 
peuvent être utilisés aux travaux de boisement, non seulement dans les plai- 
nes, mais aussi en montagne aux basses et moyennes altitudes. Leur croissance 
rapide, leur enracinement traçant, étendu et très drageonnant, justifient 
leur large utilisation dans les travaux de reboisement et de fixation des 
terrains dégradés par les phénomènes torrentiels, particulièrement dans 
le lit et sur les berges des torrents (fascinages, clayonnages, barrages 
rustiques, etc.). 

Le bouturage peut se faire en place définitive, mais de préférence en 
pépinière, en terrain bien cultivé. Les boutures (tronçons de 0,40 à Om,50 
de long de rameaux de un à deux ans) sont coupées nettement en biseau à 
la serpette au printemps et enfoncées dans des trous inclinés, faits au plan- 
toir à l'espacement de 0",50 en tous sens, de façon que leur extrémité supé- 
rieure dépasse le niveau du sol de 0,05 à 0,06. II convient de tasser forte- 
ment la terre autour des boutures. Les soins culturaux consistent en binages 
et irrigations. On transplante les boutures en place dès qu'elles sont pour- 
vues d'un chevelu abondant. / 

Le peuplier tremble est la seule espèce réellement forestière ; sa régéné- 
ration est fondée sur sa faculté, extrêmement développée, d'émettre des 
drageons après l'exploitation de ses tiges. Ces drageons sont si abondants 
et si vigoureux qu'ils deviennent parfois envahissants et gênants pour lés 
autres essences C'est néanmoins une essence précieuse pour les forêts à sol 
humide ou mouilleux ; elle est traitée en taillis, sa faible longévité l'élimi- 
nant des futaies. 

Qualités du bois et usages. — Le bois de peuplier présente un aubier blanc 
et un bois parfois rosé. Il est léger, tendre et homogène, mais peu élastique ; 
il se conserve assez bien quand il est mis en œuvre dans les milieux secs, 
très mal à l'humidité. Il se tourmente et se rétracte peu quand il est débité. 

Malgré ces qualités médiocres, il a de nombreux emplois. Les espèces de 
grandes dimensions sont parfois débitées en pièces de charpente (légèreté), 
plus souvent en sciages pour caisses d'emballage, voliges, menuiseries, inté- 
tieurs de meubles destinés à être plaqués en bois plus précieux, meubles à 
bon marché, etc. Le tremble est débité en allumettes ; il trouve un débouché 
de plus en plus important dans la fabrication des pâtes à papier, dont il 
donne la plus blanche et la meilleure. 

Le peuplier brûle très rapidement; il est recherché pour la boulangerie. 
C'est un mauvais combustible pour les foyers domestiques. Il donne un 
charbon léger qui n'a pas davantage de durée au feu. 

Produits accessoires. — Les peupliers sont souvent soumis à l'émon- 
dage, qu'ils supportent très bien (peuplier pyramidal), en vue de la ré- 
colte de leurs feuilles pour l'alimentation des bêtes à cornes et des mou- 
tons, qui les consomment volontiers. D'après Ch. Girard, leur composition 
serait la suivante : 


59,54 pour 100 
Matières minérales . 
D grasses 
— azotées 
Extractifs non azotés 
Cellulose. 
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Ennemis. — Les peupliers sont attaqués par de nombreux insectes, con- 
tre lesquels d'ailleurs ils se défendent avec succès ; les uns, comme les han- 
netons, les chrysomèles, mangent leurs feuilles ; les autres, plus domma- 
geables (saperdes, cossus linéaire [fig. 1090] et cossus gâte-bois), creusent 
dans le bois des galeries parfois volumineuses, qui nuisent beaucoup au débit. 


Pézize. __ Genre de champignons discomycgtes (f;g. 1091), de consistance 
charnue, ayant la forme d'une coupe, munie ou dépourvue de pied, ou d'un 
petit disque légèrement 
bombé. On en connaît plu- 
sieurs espèces, qui sont 
comestibles. 

Les pézizes vivent ordi- 
nairement à terre ; cer- 
taines, sur les écorces d'ar- 
bres ou les brindilles tom- 
bées. Leur taille varie de 
3 à 4 centimètres de largeur 
et quelques millimètres de 
profondeur. Bien que co- 
mestibles, elles sont peu 
estimées. Les principales 
espèces sont la pézize vé- 
siculeuse, dépourvue de 
pied, et qui croît dans les 
endroits très fumés, en 
touffes serrées; la pézize 
cochenille, à pied grêle, 
poussant sur le bois, rouge 
vif à l'intérieur, gris jau- 
nâtre à l'extérieur; la pé- 
zize oreille d'âne, brune, 
ayant la forme d'un cornet 
fendu sur le côté ; la pézize 
hémisphérique, la pézize 
veinée, etc. 

On appelle fausse pézéze 
un champignon inférieur dont la forme rappelle la coupe de la pézize vraie, 
et qui croit sur les feuilles de la luzerne, dont elle provoque le desséchement, 


FIG. 1091. __ Pézize oreille d'âne. 


Phaca, __ Genre de légumineuses papilionacées, voisines des as- 
tragales. Certaines espèces sont sommifères (fig. 1092). 


F1G. 1093. — Phacélie 
avec abeilles butinant. 


F1G 1092. -_ Phaca. À. Fleur. 


Phacélie. __ Genre de plantes de la famille des borraginacées, compre- 
nant des herbes annuelles, propres aux régions chaudes et tempérées. La 
phacélie à feuilles de tanaisie (phacelia tanacetifolia) /fig. 1093] est une 
plante mellifère de premier ordre et une plante fourragère d'une certaine 
valeur. Elle est à végétation rapide, pouvant atteindre 1 mètre de hauteur ; 
mais, comme plante fourragère, elle doit être fauchée avant la floraison, 
lorsqu'elle est encore tendre et n'a que 0,30 à 0",50 de hauteur. Poids de 
l'hectolitre de semence, 49 kilogrammes. Quantité à semer à l'hectare 
25 kilogrammes. Grandeau lui reconnaît une forte teneur azotée et une 
grande richesse alimentaire ; il la recommandait comme plante fourragère 
et comme plante à enfouir en vert, 


Phagocytose (méd. vétér.). — Fonction des phagocytes ou cellules 
(découvertes par Metchnikof), capables d'englober ou de digérer les parti- 
cules organiques ou inorganiques voisines. Ce sont les phagocytes qui dé- 
truisent les vieux globules rouges du sang ; qui, affluant vers les points en- 
flammés, opposent une barrière à la diffusion des bactéries pathogènes ; qui 
détruisent les toxines ou produits de sécrétion nuisibles des bactéries. 
Enfin, les phagocytes jouent un rôle important dans l'évolution indivi- 
duelle, puisque ce sont eux qui, dans la métamorphose des insectes, batra- 
ciens, etc., dévorent les tissus larvaires appelés à disparaître. 


Phalangère. __ Genre de liliacées vivaces, à feuilles linéaires ou lan- 
céolées, souvent radicales, à fleurs blanches ou purpurines, portées par une 
hampe radicale dressée, Signalons la phalangére faux-lis ou gerbe de 
Saint-Bruno et la phalangère simple , qui croissent daus les régions boisées 
et montagneuses de la France ( fig. 1091- 


Phalène. Genre d'insectes lépidoptères, comprenant des papillons à 
corps grisâtre ou fauve, variés parfois de mouchetures ou de raies brunes 
(fig. 1095), et vulgairement appelés géomètres, tandis que leurs chenilles 
sont dites arpenteuses, parce que, au lieu de ramper par ondulations, comme 
les autres chenilles, elle élèvent leur corps en boucle pour rapprocher l'ex- 
trémité postérieure de l'antérieure fixée, comme pour mesurer le chemin 
parcouru ; ce curieux mode de progression a pour cause l'absence d'appen- 
dices locomoteurs sur la région moyenne du corps. 
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Les phalènes sont particulièrement nuisibles aux arbres fruitiers. Citons 
parmi les plus connues : la phalène hiémale (cheimatobia brumata), papil- 
lon d'une teinte gris clair, long de 10 à 11 millimètres, qui apparait vers la 
fin d'octobre; le mâle voltige le soir; la femelle aptère grimpe le long des 
troncs et pond ses œufs dans les crevasses de l'écorce. Les minuscules che- 
nilles éclosent au printemps, rongent les feuilles et les fleurs des poiriers, 
pommiers, pruniers, cerisiers, cassissiers, s'abritent dans les feuilles roulées 
en cornets et reliées par des fils de soie. Vers la mi-juin elles ont 2 centi- 
mètres de long ; elles s'enfoncent dans le sol et s'y chrysalident. 

Pour empêcher la femelle de grimper et de pondre sur les écorces peu 
après la sortie de terre, il faut, du 10 octobre au 10 décembre, entourer le 
tronc, à 1",50 au-dessus du sol, d'une ceinture-piège, enduite d'une matière’ 
visqueuse, par exemple, la suivante : 


Goudron de Norvège ins 
Huile de poisson 
Huile minérale verte 


La bande doit être toujours maintenue visqueuse par renouvellement de 
l'enduit. 

La phalène effeuillante où hibernie (hibernia defoliaria), plus grosse 
que la précédente, est de structure et de mœurs analogues; la chenille, qui 
attaque les arbres forestiers et fruitiers, se 
combat de même. V. HIBERNIE. 

Laphalène des groseilliers (abraxas gros- 
sulariata) [fig. 1095) est un joli petit papillon 
à ailes blanches parsemées de points et de 
taches noires et jaunes; il apparaït en juillet 
et vole en plein jour. Les chenilles rongent 
les feuilles des groseilliers, cassissiers, abrico- 
tiers, pruniers, pêchers, puis passent l'hiver 
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FIG. 1094. — Phalangère. 


FIG. 1095. Phalène des groseilliers 
(gr. nat.). 


cachées sous les feuilles et recommencent leurs dégâts au printemps. 
Rechercher et détruire les chenilles, puis pulvériser sur le feuillage un 
bon insecticide, par exemple, le suivant : 


Eau chaude 1 litre. 


Savon noir 
Poudre d'ellébore se DO = 


Etendre cette solution à 6 litres d'eau. Enfin, ramasser et brûler à l'au- 
tomne les feuilles tombées. | 

La phalène du chêne ou boarmie livide (boarmia roboraria) est la 
plus grande des phalènes de notre pays et sa chenille attaque les chênes. 

Certaines plantes d'ornement sont attaquées aussi par des phalènes ; citons 
la phalène des capucines (melanthia fluctuaria) et la phalène des lilas 
(ennonos syringaria), qui ont deux générations : l'une en mai, l'autre en 
juillet. 

Enfin, la phalène du pin (fidonia pinaria) pond ses œufs en juillet sur 
les aiguilles des pins et des sapins. Les chenilles éclosent en août et ron- 
gent les feuilles, qu'elles coupent par le milieu; en octobre, elle SE 
3 centimètres de longueur ; elles descendent sur le sol et se chrysalident 
dans la mousse. 


Phallus. __ Genre de champignons dont la forme rappelle un peu celle 
des morilles (fig. 1096). Le pied, très spongieux, creux, est criblé à sa sur- 
face de petites dépressions ; il porte à sa partie supérieure 
une sorte de collerette creusée de larges et profondes al- 
véoles, rabattue sur ce pied et fixée à son sommet. 

S'ils sont comestibles à l'état ferme, ces champignons ne 
tardent pas à acquérir une odeur repoussante. 


Phanère. Nom donné à tout organe qui fait saillie 
en dehors de la peau ou des muqueuses (poils, plumes, 
ongles, dents, etc.). 


Phanérogame (bot.). — Se dit d'une plante dont les 
fleurs sont apparentes, par opposition a cryptogame. 
V. ce mot. 3 


Pharmacie (méd. vétér.). — La médecine vétérinaire 
doit être, en principe, aussi économique que simple, puis- 
qu'elle a pour but la conservation de véritables valeurs 
représentées par nos animaux. Moins les dépenses seront 
élevées, plus les bénéfices seront grands et c'est à cela 
que tend ordinairement toute industrie animale, toute en- 
treprise d'élevage. Si donc, dans la médecine courante, 
l'éleveur était obligé de s'adresser chaque fois aux offi- 
cines pharmaceutiques installées dans les villes, il est 
certain que les pertes de temps et le prix des médicaments 
se chiffreraient parfois par des sommes dépassant la va- 
leur des animaux malades. Il n'y a aucune comparaison à établir entre 
les sacrifices consentis pour les animaux et ceux que l'on doit toujours 
faire pour l'espèce humaine. 

C'est pour cela que le vétérinaire gui, d'ailleurs, connaît seul les médica- 
tions spéciales applicables à nos differentes espèces animales domestiques, 
fabrique lui-même parfois ou distribue les médicaments qui lui paraissent 
devoir être appliques dans tel ou tel cas particulier. Cela ne l'empêche pas 
évidemment de pouvoir formuler, tout comme le médecin, des ordonnances 


FIG. 1096. 
Phallus. 


PHALLUS — PHÉNIX 


adaptées aux cas variés de maladies qu'il observe ; mais il fait alors ab- 
straction des intérêts de son client, partiellement tout au moins. 

Comme, d'autre part, la médecine vétérinaire est libre, dans notre pays, 
les éleveurs instruits dirigeant des fermes bien organisées possèdent sou- 
vent chez eux un certain nombre de médicaments d'usage courant, suscep- 
tibles de leur rendre de très réels services. Quand il s'agit par exemple de 
faire quelque chose contre des cas de constipation ou de diarrhée, il est 
évident qu'une consultation vétérinaire ne s'impose pas dans tous les cas, 
et qu'un éleveur saura toujours administrer un purgatif à la dose voulue, 
s'il a quelque expérience de son métier. 

Le sulfate de soude et le sulfate de magnésie sont les deux médicaments 
d'usage courant, à des doses variant de 25 à 250 grammes, selon l'âge, la 
taille et le poids des animaux (veaux ou poulains de quelques semaines, 
jusqu'aux bêtes adultes de 450 à 500 kilogrammes). 

Contre les diarrhées banales, le sous-nitrate de bismuth aux doses de 
3 à 20 grammes, mélangé à de l'eau de riz, est d'usage constant. 

L'eau albumineuse (blancs d'œufs battus), des décoctions de bourgeons 
de ronces, d'écorce de saule, etc., peuvent aussi être utilisées avec avan- 
tage. Dans le cas de coliques, chez le cheval, il est de sage précaution, dans 
toutes les fermes, d'avoir un élixir calmant à administrer, en attendant que 
le vétérinaire puisse venir donner un avis précis et signaler les mesures 
à prendre conformément au diagnostic posé. 

Contre les blessures banales, déchirures, coupures, morsures, superfi- 
cielles de toute nature, l'emploi des lavages antiseptiques, de pommades 
antiseptiques, Voire des petits pansements, doit toujours être préféré 
aux vieilles pratiques empiriques concernant les vertus de l'eau de vais- 
selle, de l'urine, de la bouse de vache, etc. L'eau phéniquée étendue, pour 
lavages, les pommades boriquée et camphrée pour pansements peuvent 
être utilisées sans aucun danger par des mains expertes. 

Lors de non-délivrance chez les vaches ou les autres femelles  domesti- 
ge: les conséquences peuvent en être fort graves ; tous les éleveurs ne 

ignorent pas. Il est donc indispensable que toute ferme d'élevage soit 
pourvue d'un appareil d'irrigation permettant de pratiquer de grands lava- 
ges utérins, pour faciliter la délivrance et surtouf éviter les complications 

i graves qui peuvent en résulter (V. IRRIGATEUR). Et non seulement les 
précautions d'hygiène, c'est-à-dire les irrigations de lavage, peuvent être 
utilisées, mais il est utile de savoir en plus que les injections de décoctions 
defeuilles de noyer, d'écorce de chéne et même les injections antiseptiques 
de permanganate de potasse, en solution très faible (1 gramme pour 3 à 
4 litres d'eau), doivent souvent compléter l'action première. 

Les désinfectants, pour les animaux et pour les locaux qui les abritent, 
doivent encore se trouver dans l'arsenal 
pharmaceutique de toute ferme impor- 
tante. Le crésyl, par exemple, le soufre, 
la chaux, etc., sont pour ainsi dire indis- 
pensables. 

La teinture d'iode, l'alcool camphré, la 
glycérine, la vaseline, sont encore autant 
de produits qu'il serait utile de posséder 
dans toute pharmacie de ferme d'élevage. 


Phasie. __ Genre d'insectes diptères 
(fig. 1097), renfermant des mouches fauves, 
grises et noires, remarquables par leur 
grosse tête à yeux rouges. Elles pondent sou- 
vent leurs oeufs dans le corps des chenilles. 


FIG. 1098. — Phellandrie aquatique. 
FIG. 1097. — Phasie (gr. 3 fois). A. Fleur; 13. Fruit. 

Phelland rie. Genre d'ombellifères à feuilles finement découpées. 
L'espèce type est la phellandrie aquatique (phellandrium aquaticum) 
[fig. 10981, vulgairement fenourllet, fenouil d'eau ou ciguë d'eau. Elle 
croit dans les endroits humides, est vénéneuse pour le bétail, mais entre 
dans certaines préparations pharmaceutiques, en raison de ses propriétés 
antiasthmatiques. 


Phénique (Acide). — Dérivé hydroxyle du benzène existant dans le 
goudron et qu'on retire des huiles lourdes du gaz d'éclairage, par distilla- 
tion fractionnée. C'est un corps solide, cristallin, se présentant, a l'état pur, 
en longues aiguilles incolores, a saveur brûlante, à odeur créosotée, et sou- 
vent désigné sous le nom de phénol. On l'utilise en solutions plus ou moins 
concentrées comme antiseptique, antiputride et antiparasitaire. En solu- 
tions concentrées on l'em- 
ploie à l'extérieur contre 
les javarts cutané et ten- 
dineux ; en solution à 3 ou 
5 pour 100, on l'utilise en 
lavages contre les plaies, en 
injectionscontreles vicilles 
fistules, les maux de gar- 
rot, etc. C'est un désinfec- 
tant de premier ordre ; on 
l'emploie pour le lavage des 
plaies ou dans les maladies 
contagieuses sous forme de 
solution, à la dose de 2 à 
10 pour 1000. L 


Phénix (Volaille). __ 
Volaille d'apparat, de taille 
moyenne, et qui est origi- 
naire du Japon (fig. 1099). 
Le coq a les faucilles très développées (pouvant atteindre jusqu'à 4 mètres 
et couramment 2 mètres), les couvertures du dos (lancettes) et les plumes 
du camail allongées et fines ; son plumage est roux doré en dessous ou brun 
clair, avec la poitrine noire, les ailes vertes variées de noir et de blanc, 
la queue vert brillant. 


FIG. 1099. — Coq phénix. 


PHENOLPHTALÉINE -_ PHOSPHATE 


Phénolphtaléine. _ Réactif chimique qui, en solution neutre, se colore 
en rouge vif en présence des alcalis (potasse, soude, chaux, ammoniaque). 
Il sert à préparer des bandes de papier qui indiquent par leur coloration 
rouge le point. de virage ou de neutralisation des bouillies cupriques. Ce 
papier est bien plus sensible 
que le papier de tournesol. On 
emploie aussi la solution de phé- 
nolphtaléine pour le dosage des 
acides minéraux : nitrique, sul- 
furique, etc. 


Philanthe, __ Genre d'in- 
sectes hyménoptères, dont une 
espèce, le philanthe apivore 
(philanthus. triangulum) / fig. 
1100], commun en France, creuse 
des terriers et nourrit ses larves 
avec des abeïlles domestiques. 


Phlébite (méd. vétér.). — In- 
flimmation des veines causée 
par l'altération de la membrane 
interne ; cette altération pro- 
voque la coagulation du sang 
et la circulation s'en trouve ainsi 
gênée. La phlébite, chez les animaux, est toujours d'origine traumatique ; et 
c'est pourquoi on l'appelle communément mal de saignée. Elle se montre 
particulièrement chez le cheval, à la jugulaire, au milieu du cou, et elle est 
due surtout aux frottements 
auxquels le cheval s'est livré 
contre des corps étrangers 
après l'opération de la saignée. 
Elle est caractérisée par l'ap- 
parence d'un cordon dur que 
prend la jugulaire en aval et 
en amont du point de la saïi- 
gnée et par l'écoulement san- 
guinolent ou purulent qui flue 
par ce point. On la prévient 
par une propreté minutieuse 
de la plaie de ue (panse- 
ment ouaté) et on la guérit par 
le débridement, des injections 
antiseptiques et la ligature. 


Phlox. __ Genre de plantes 
ornementales, à fleurs régu- 
lières et hermaphrodites, ap- 
partenant à 1x famille des po- 
lémoniacées. Les feuilles sont 
opposées, non stipulées ; l'in- 
florescence est une grappe de 
cymes bipares ; le calice et la 
corolle sont à cinq pièces, sou- 
dées en un long tube pour la 
corolle ; l'ovaire est à trois 
loges, renfermant chacune une graine. Deux espèces sont surtout cultivées 
dans les jardins. Ce sont le phlox de Drummond (phlox Drummondi) [fig. 
1101] et Ze phlox paniculé (phlox paniculata) {fig. 1102]. Le premier est une 
plante annuelle, à rameaux grêles, 
très velue, ayant donné un grand 
nombre de variétés aux teintes les 
plus diverses. On sème sur couche, 
en godet, en février-mars, et on met 
en place en mai, à 0,25 ou 0!.,30 de 
distance. Ces phlox servent à for- 
mer des massifs ou corbeilles dont 
la floraison est longue; le second 
est vivace, à feuilles ovales, à in- 
florescence volumineuse. On ne 
cultive guère que les variétés hy- 
brides de cette espèce (phlox pyra- 
midal et phlox acuminé), qui 
doivent présenter de grandes fleurs 
à pétales arrondis à coloris net. Ils 
se multiplient par boutures et par 
éclatage ou division. 


Phoenix (hort.). — Genre de 
palmiers que l'on cultive comme 
ornemental en serre chaude ou tem- 
pérée (V. PALMIER). Le phoenix a 
un stipe inerme portant à son som- 
met un bouquet de grandes feuilles 
Pénnatiséquees. Parmi les espèces 
intéressantes, mous signalerons /e 
phoenix canariensis, le phoenix re- 
élinata et le phoenix dactylifera, 
vulgairement dattier, qui servent à 
la décoration des serres et des ap- 
partements ; dans le Midi, les phoe- 
nix sont cultivés en plein air, mais 
leurs fruits n'y mûrissent pas. Dans les appartements et les serres, les 
phoenix prennent facilement la rouille. 


FIG. 1100. __ Philanthe apivore. 
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FiG. 1101. — Phlox de Drummond. 


FIG. 1102. — Phlox paniculé. 


Pholiote. __ Genre de champignons du groupe des agaricinées ( /ig.1103). 
Les pholiotes sont caractérisés par la couleur brune de leurs spores et la 
présence d'un anneau à la partie supérieure du pied. Quelques espèces sont 
comestibles, d'autres douteuses. Citons : le pholiote précoce (pholiota præ- 
cex) que l'on trouve au printemps dans les prés, les bruyères et les champs : 
il est comestible ; le pholiote écailleux (pholiota squarrosa), couvert en effet 
d'écailles retroussées, sur le chapeau et sur le pied, et que l'on rencontre 
assez communément en automne sur les troncs d'arbres (fig. 1103) : il est 
comestible. Le pholiote changeant (été et automne), sur les troncs de peu- 
pliers et de saules; le pholiote ridé (été, automne, dans les forêts ombra- 
gées) sont également comestibles. 
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Phormium, __ Genre 
de plantes de la famille des 
liliacées. Le phormium te- 
nax, encore appelé lin de 
la Nouvelle Zélande (fig. 
1104), dont il existe plu- 
sieurs variétés, croit spon- 
tanément en Nouvelle- 
Zélande, où il couvre de 
grandes superficies. 

Sur ses racines naissent 
des feuilles de 1 à 2 mètres 
de longueur, coriaces, en- 
siformes, distiques, à bords 
colorés, partagées en deux 
par unenervure principale 
médiane, visible sur la face 
inférieure et formant des 
faisceaux en éventail. C'est 
de ces feuilles que l'on tire 
des fibres textiles très so- 
lides. 

I1 se propage par ses 
graines, semées fraîches 
en pépinière, ou par frag- 
ments de racines placés à 
1 métre ou lu,50 de dis- 
tance dans un terrain plu- 
tôt humide que sec ; à trois 
ans la plante est adulte. 

Les températures ex- 
trêmes de son habitat na- 
turel sont de — 4 degrés 
et + 31 degrés. Il y tombe 
de 1 mètre à in, ds d'eau. 

La meilleure filasse est 
extraite des feuilles au 
moment où la plante va 
fleurir. La préparation de 
la fibre obtenue soit à la 
main, par les procédés in- 
digènes, soit à l'aide de 
machines spéciales, con- 
siste en un défibrage, suivi 
d'un lavage destiné à faire 
disparaitre les gommes. 

Dans certains cas les 
fibres sont obtenues par 
rouissage. 

Le rendement des feuilles 
vertes, en filasse, est d'en- 
viron 20 pour 100. 

Cette filasse est utilisée 
en corderie, pour les ficelles 
de moissonneuses-lieuses, 
pour la fabrication des 
sacs et toiles d'emballage, 
et pour les tapis. La France 
en consomme près de 
10000 tonnes par an. 

Le phormium tenax fait 
partie des végétaux pou- 
vant passer l'hiver, en 
orangerie, dans le nord de 
la France. 


Phosphatage (oenolo- 
gie). — Opération qui con- 
siste à ajouter à la vendange (raisins noirs ou blancs) une certaine quantité 
de phosphate bibasique de chaux ou de phosphate d'ammoniaque, et qui 
remplace le plâtrage. 

D'après Rocs, les effets du phosphatage sont les mêmes que ceux du 
plâtrage, avec cette différence que les vins phosphatés restent fins ou plu- 
tôt ne contractent pas de défaut Apaoeue à celui qu'occasionne la présence 
du sulfate de potasse, apporté par le plâtre. En ajoutant du biphosphate de 
chaux ou du phosphate d'ammoniaque a la vendange, il se forme dans le 
moût du tartrate de chaux et un phosphate de potasse ; l'acidité du moût est 
augmentée. 

Dose employée pour 1000 kilogrammes de vendange : suivant l'acidité 
des moûts, 500 grammes à 1000 grammes de phosphate d'ammoniaque ou 
bien 150 à 300 grammes de phosphate bicalcique de chaux. Ces sels sont 
pulvérisés et l'on en saupoudre les raisins au fur et à mesure de leur mise 
en cuve. 


Phosphate. __ Sel produit par la combinaison! de l'acide phospho- 
rique avec un métal (potassium, calcium, aluminium, fer, etc.), 

L'acide phosphorique ordinaire (acide crthophosphorique) forme avec le 
calcium trois composés intéressants au point de vue agricole : le phosphate 
monocalcique ou monobasique, le phosphate bicalcique ou bibasique et le 
phosphate tricalcique ou tribasique, appelé encore phosphate de calcium, 
et plus connu sous le nom de phosphate de chaux. 

Le phosphate de calcium pur est extrêmement peu soluble dans l'eau 
1 litre d'eau pure n'en dissout que 30 milligrammes ; mais l'eau chargée d'a- 
cide carbonique (telle que celle qui existe dans l'intérieur du sol) en dissout 
une dose uu- peu plus forte qui peut atteindre 140 à 430 milligrammes par 
litre. Il contient 45,8 d'acide phosphorique total, insoluble dans l'eau. 

Le phosphate de calcium ou phosphate de chaux existe dans tous les 
sols en plus ou moins grande quantité (phosphate de calcium naturel) ; en 
certains points on le trouve accumulé, formant de véritables gisements 
d'où on 1 extrait pour l'employer comme engrais phosphaté. 

Phosphates de chaux naturels ou phosphates minéraux ( fig, 1105). _ 
Ce qui caractérise ces phosphates, c'est que l'acide phosphorique qu'ils 
contiennent est insoluble dans l'eau. Les principaux phosphates naturels 
employés en agriculture sont : 

L apatite, qui est du phosphate de calcium cristallisé mélangé avec cer- 


Falleau. 


FiG. 1104. — Phormium tenax, 
A. Fruit: 13. Fleur. 
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tains matières étrangères, contenant 60 à 75 pour 100 de phosphate de cal- 
cium pur, soit de 27,48 à 36,18 pour 100 d'acide phosphorique. Elle est 
employée à la fabrication des superphosphates (V. ce mot) ; elle est peu ré- 
pandue en France; 

Les phosphorites (phosphorites du Quercy), qui se trouvent surtout 
dans le département du Lot, en masses concrétionnées assez dures, de 
coloration plus ou moins foncée et contenant de 30 à 77 pour 100 de 
phosphate de calcium, soit de 13,74 à 35,26 pour 100 d'acide phosphorique ; 

Les phosphates en nodules ou  coprolithes, 
qui paraissent provenir des excréments fossiles 
de grands reptiles disparus. Ils sont d'un vert gri- 
sâtre. On en a trouvé surtout dans les Ardennes 
et dans la Meuse, dans la Côte-d'Or, l'Indre, 22|- 
le Cher, etc. Dans les Ardennes, on les appelle 
vulgairement coquins ou crottes du diable ; ils 
sont généralement accompagnés de beaucoup 
de coquilles fossiles. Ceux de la Meuse con- 
tiennent de 35 à 50 pour 100 de phosphate de 
calcium pur (soit 16,03 à 22,90 pour 100 d'acide 
phoSphorique) ; ceux des Ardennes en ont 45 à 

8 pour 100 (soit de 20,61 à 21,98 d'acide phospho- 
rique), accompagné de carbonate de calcium, 
d'oxydes de fer, d'alumine, sables, etc. ; 

Les phosphates arénacés ou sables phos- 
phatés, que l'on trouve surtout dans la Somme 
et le Pas-de-Calais, contenus dans des poches de 
craie en quantités de volume variable ; ils sont 
d'un blanc jaunâtre et contiennent en moyenne 
70 pour 100 de phosphate de calcium pur, soit 
32,06 pour 100 d'acide phosphorique ; 

Les craies phosphatées, que l'on trouve dans 
l'Oise et la Belgique ; elles contiennent de 12 à 
35 pour 100 de phosphate de calcium, soit de 
5,49 à 16,03 pour 100 d'acide phosphorique ; 

Les phosphates noirs des Pyrénées, qui sont [77 
des nodules contenant de 60 à 75 pour 100 de  !2}--4- 
phosphate de calcium, soit 27,48 à 35,35 d'acide 1} 
phosphorique; - É 

Les phosphates d'Algérie et de Tunisie  (ex- 
ploitations de’ Tebessa, de Gafsa, de Kairouan) 


PHOSPHATE 


forme en véritables superphosphates. Dans les terres argileuses, ces trans- 
formations sont assez lentes; aussi les phosphates y donnent-ils de moins 
bons résultats. Dans les terres calcaires, les phosphates réussissent peu, 
parce que ces terres, étant généralement pauvres en matière ofganique, 
la transformation des phosphates en produits assimilables y est égale- 
ment lente. 

Epandage des phosphates naturels. __ On peut incorporer les phos- 
phates naturels au sol, soit avant, soit après l'hiver, quels que soient les 
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de phosphate de chaux, soit de 27,48 à # 

35,35 pour 100 d'acide phosphorique. 2 

Traitement des phosphates. Tous ces F1 
phosphates naturels, avant d'être livrés aux < Ë 


agriculteurs, subissent un traitement mécanique; 
ils sont lavés, séchés, réduits en poudre très 
fine, en les faisant passer d'abord dans des 
concasseurs ( /ig. 11(17), puis sous des meules ; 
enfin en les soumettant a un blutage à travers des tamis. Ils sont d'autant 
plus efficaces, comme engrais phosphatés, qu'ils sont en poudre plus fine. 

Le phosphate de chaux que les phosphates naturels ou phosphates miné- 
raux contiennent est du phosphate tricalcique insoluble dans 1 eau, très fai- 
blement soluble dans l'eau chargée d'acide carbonique de même que dans 
les acides faibles, comme l'acide acétique ou l'acide citrique à 1 ou 2 

our 100. 
É Phosphates naturels dans les sols. __ L'eau qui circule dans le sol contient 
toujours une certaine quantité de gaz carbonique, ce qui lui permet de dis- 
soudre une certaine quantité de phosphate de chaux. Cette quantité est très 
faible - mais, comme l'eau se renouvelle constamment, la quantité d'acide 
phosphorique finit par être suffisamment importante pour influer sur la 
vie de la plante (V. NUTRITION). Les racines des plantes attaquent d'ailleurs 
directement les phosphates, qu'elles dissolvent en faible quantité, grâce à 
l'acide qu'elles renferment. Les phosphates qui ont résisté à l'action des 
racines se laissent dissoudre après leur passage dans la matière humique ; 
cette dernière fait en quelque sorte subir aux phosphates une « digestion 
préalable », qui facilite leur assimilation. Des expériences ont, en effet, 
montré que les récoltes utilisent bien mieux les phosphates quand les terres 
contiennent de l'humus que lorsqu'elles n'en contiennent pas. 

Les phosphates naturels donnent de bons résultats, surtout dans les terres 
acides (terres de bruyères, de landes, terres tourbeuses, etc.), qui contien- 
nent de l'acide humique libre, lequel les solubilise en partie etles trans. 
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FIG. 1105. — Quantités de phosphate de chaux pur et d'acide AR HA LS insoluble dans l'eau 
que contiennent les différentes espèces de phospha i 


es minéraux. 


sols et quels que soient les climats. On les répand souvent pendant les 
labours d'hiver. Il y a avantage à les PS TS à haute dose (1000 à 
1500 kilogrammes représentant 200 à 300 kilogrammes d'acide phospho: 
rique) pour deux ou trois ans par exemple, non seulement à cause des 
transformations lentes qu'ils subissent dans le sol, mais aussi au point de 
vue de la répartition et de la diffusion que les façons culturales, répétées 
sur une série de cultures, augmentent dans de larges proportions. 
Phosphates d'origine organique. — Les phosphates organiques sont 
fournis par les guanos (V. ce mot) et par les os. Les os contiennent environ 


FiG. 1107. — Concassage des phosphates minéraux. 


les deux tiers de leur poids de matières minérales, sur lesquelles 80 pour 100 
de phosphate de calcium et 20 pour 100 de carbone de calcium. C'est à leur 
richesse en phosphate de calcium que les os doivent d'être employés en 
agriculture comme engrais phosphatés. Les phosphates d'os que le com- 
merce livre à l'agriculture sont les suivants : 

Les poudres d'os dégraissés, les poudres d'os dégélahinés les cendres 
d'os et le noir animal. V. os. 

Les phosphates organiques dans le sol. - Ces phosphates organiques 
agissent plus rapidement que les phosphates minéraux examinés plus haut, 


| parce que leurs transformations dans le sol se font plus facilement, grâce à 


leur texture poreuse. De plus, ils contiennent de l'azote. Aussi leur prix 
est-il plus élevé que celui des phosphates minéraux. 

Dans les sols riches en matières organiques (terres acides, tourbeuses, 
terres de landes, etc.), il est inutile d'employer les phosphates d'os ; les 
phosphates minéraux, moins chers, suffisent, parce qu ils peuvent, dans ces 
terrains acides, se transformer en superphosphates et par conséquent être 
rapidement utilisée, 


PHOSPHATÉS — PHRAGMIDIE 


Les phosphates organiques conviennent surtout dans les sols pauvres en 
ces matières : sols très calcaires, sols très légers, on les phosphates miné- 
raux ne produiraient que peu d'effets. 

Phosphates industriels. — On les divise en deux catégories : 1° phos- 
phates métallurgiques ou scories de déphosphoration, obtenus en 
déphosphorant la fonte dans les convertisseurs Bessemer (V. SCORIES 
DE DÉPHOSPHORATION) ;2° phosphates ayant subi un traitement chi- 
Mmique : superphosphates résultant de l'action de l'acide sulfurique 
sur un phosphate d'origine quelconque (V. SUPERPHOSPHATE), super- 
phosphates enrichis (TETRAPHOSPHATE DE CHAUX), phosphates pré- 
cipités obtenus accessoirement dans la fabrication de la gélatine et qui 
renferment 35 à 40 pour 100 d'acide phosphorique ; phospho-guenos. 
V. GUANC. 


Phosphates (Engrais). — Engrais renfermant de l'acide phosphorique, 
élément nutritif des plantes et qui sont fournis par les DHésphätes naturels, 
les phosphates d'origine organique et les phosphates industriels. V. PHOS- 
PHATE, PHOSPHORIQUE (acide) et ENGRAIS. 

Au point de vue agricole, les engrais phosphatés peuvent être classés, 
par ordre de valeur, en deux catégories ; première catégorie : superphos- 
phates, scories de déphosphoration, télraphosphate, phosphates  préci- 
pilés; deuxième catégorie : phosphates naturels ou phosphates miné- 
raux, phosphates organiques. 

Les engrais de la deuxième catégorie ont une valeur agricole bien 
moindre que ceux de la première ; aussi conseille-t-on de ne les employer 
que dans des cas restreints, notamment dans les terres riches en matières 
organiques, dans les terres de défrichement. 

D'après M. Garola, les superphosphates, les scories et les phosphates 
précipités sont, en général, les engrais phosphatés les plus économiques ; 
leur efficacité, à égalité d'acide phosphorique, est de trois à quatre fois plus 
grande que celle des phosphates minéraux. Toutefois quand, par hasard, 
les sols sont très fortement enrichis de matières organiques, les phosphates 
minéraux ont une action presque égale, quoique un peu inférieure, à celle 
des superphosphates. Les scories de déphosphoration sont aussi favorables 
que les superphosphates minéraux. 

La durée des engrais phosphatés, même solubles à l'eau, employés à 
haute dose, est de plusieurs années. Leur effet économique est loin d'être 
épuisé par la première récolte ; de sorte que, pour les juger, il convient de 
considérer toutes les récoltes qui se succèdent pendant la durée de l'as- 
Solement. 

Certains agriculteurs pensent, avec quelque raison, que les scories, étant 
basiques (elles sont riches en chaux), doivent être employées seulement 
dans les terres acides (terres tourbeuses, etc.), alors que les superphos- 
phates, étant acides, doivent être employés dans les terres calcaires et 
argileuses. Mais si cela est vrai dans certains cas, il ne faut cependant pas 
généraliser, car des expériences culturales ont montré que 
les scories sont souvent efficaces dans les terres calcaires 
(terres calcaires, riches en matière organique, comme dans 
les prairies, par exemple), alors que, dans certains sols 
acides, le superphosphate donne de meilleurs résultats. 

ques agronomes prétendent que le superphosphate 
détermine souvent une croissance plus hâtive, qu'il lance 
mieux la végétation au début. 


Phosphène. __ Genre d'insectes coléoptères (fig. 1108) 
comprenant de petits lampyres phosphorescents, communs 
en France, qui se rendent utiles en mangeant des escargots 
et des limaces. 


Phosphore. __ Corps simple lumineux dans l'obscurité. 
Il se trouve en combinaisons avec la chaux, la magnésie, le 
fer, dans tous les sols ; il accompagne presque toujours les 
matières albuminoïdes dans les plantes et notamment dans 
les grains; on le rencontre dans les tissus nerveux et sur- 
té dans les os. Il joue un rèle de premier ordre dans l'alimentation végé- 
tale et animale sous forme d'acide phosphorique et de phosphates. 


Fi1G. 1108. 
Phosphène 
(grossi 2 fois). 


Phosphorique (Acide). — Acide résultant de la combinaison de l'anhy- 
dride phosphorique (anhydride que l'on obtient en brûlant du phosphore 
au contact de l'air) avec une, deux, ou trois molécules d'eau : avec une 
molécule d'eau il se forme l'acide métaphosphorique, avec deux molécules 
d'eau l'acide pyrophosphorique, avec trois molécules d'eau l'acide ortho- 
phosphorique ou acide phosphorique ordinaire. 

De ces trois acides phosphoriques, un seul est intéressant au point de vue 
agricole, c'est l'acide phosphorique ordinaire, qui est un élément indispen- 
sable à la vie des plantes. 

L'acide phosphorique ordinaire forme, en se combinant avec des métaux, 
des phosphates : phosphate de calcium, phosphate de potassium, phosphate 
de magnésium, etc. 

L'acide phosphorique dans les plantes. — L'acide phosphorique existe 
dans tous les végétaux à l'état de combinaisons sous forme de phosphates; 
on le retrouve dans les cendres des plantes, surtout dans celles des graines. 
Les plantes ne peuvent vivre sans acide phosphorique. 

L'acide phosphorique dans les sols. — Un sol est suffisamment riche en 
acide phosphorique quand il contient 1 gramme de cet élément pour 
1 000 grammes de terre. 


Terre très pauvre en acide phosphorique : moins de O gr. 5 pour 1 000 


— pauvre deOgr.S àlegr. = 
— moyennement riche 1 er. 
— riche de 1 a2 gr. — 


Quand une terre est pauvre ou très pauvre en acide phosphorique, on 
lui incorpore des engrais phosphatés. 

L'acide phosphorique que renferment les terres n'est pas tout entier 
sous une forme assimilable par les plantes. 

Dans les sols, l'acide phosphorique existe sous forme de phosphates : le 

hosphate tribasique de chaux, le phosphate d'alumine et le phosphate de 
Fe Bien que les phosphates soient insolubles dans l'eau, on trouve cepen- 
dant dans cette dernière, circulant à travers la terre arable, de très petites 
antitésd'acide phosphorique que les plantes peuvent utiliser. Ces quantités 
rès petites d'acide phosphorique sont dues à l'action dissolvante très faible 
de l'eau sur les phosphates que l'on croyait absolument insolubles. 

Lorsque la terre végétale contient de l'humus, l'acide phosphorique 
ainsi que les bases auxquelles il est associé entrent en combinaison avec les 
matières humiques et forment divers composés que les plantes peuvent 
assimiler. C'est ainsi que les terres des landes de  bruyères, de vieilles 
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prairies tourbeuses qu'on appelle terres acides, rendent assimilables les 
phosphates. L'acide phosphorique qu'utilisent les plantes provient non seu- 
lement des quantités extrêmement faibles que l'eau prend aux phosphates 
insolubles, mais aussi de celui que les racines prennent par contact direct 
avec les phosphates, grâce à l'acide qu'elles renferment. 

L'acide phosphorique combiné du sol s'y trouve sous deux états diffé- 
rents : une fraction est soluble dans l'acide acétique et parait assimilable ; 
l'autre fraction, la plus importante comme quantité, n'est soluble que dans 
les acides minéraux concentrés et n'est 
pas assimilable. Des doses extrêmement 
faibles de cette dernière fraction sont 
cependant solubles dans l'eau et peuvent 
contribuer à l'alimentation des plantes. 
Dans beaucoup de terres, la quantité 
d'acide phosphorique soluble dans l'acide 
acétique varie du tiers au quart du phos- 
phate total. se 

Les terres d'origine granitique con- 
tiennent généralement peu d'acide phos- 
phorique, assez souvent moins de O gr. 5 
pour 1000 grammes de terre. Les terres LETTRE 
calcaires, les terres d'alluvions ont géné- 
ralement de O gr. 5 à 1 gramme pour 
1000 d'acide phosphorique. Les terres 
volcaniques ou formées par des allu-  2#}....….## 
vions d origine volcanique renferment 
généralement de fortes doses d'acide 
phosphorique, assez souvent plus de 
2 grammes pour 1000. 
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L'acide phosphorique et les récoltes.  £ £ | È 
L'acide phosphorique favorise la î | & 
production du grain, alors que l'azote £# ÿ à 
favorise la production de la paille ; aussi . ie 
dit-on souvent que l'acide phosphorique FIG. 1109. — Exportation moyenne 


est le correctif de l'azote. L'acide phos- 
phorique se rencontre, en effet, dans les 
grains ; aussi 1 kilogramme d'acide 
phosphorique suffit à la formation de 
460 kilogrammes de paille, tandis que cette même quantité est nécessaire 
à la formation de 125 kilogrammes de grains. 

Les exportations d'acide phosphorique opérées sur un hectare de terre 
par les différentes récoltes sont les suivantes ( f£g.1109) : 


d'acide phosphorique opérée sur un 
hectare de terre par différentes 
récoltes. 


CÉRÉALES , PLANTES INDUSTRIELLES 
gs Es. 
Blé (20 hectolitres) . 21,4 Colza …. 47,8 
17,0 Œiïllette 26,6 
21,0 Lin 21,8 
12,5 Chanvre 43,7 
20,1 Houblon.…. :. -------. 13,0 

Sarrasin 12,7 

RACINES ET TUBERCULES K PLANTES FOURRAGÈRES - 
Kyre Hs 
Carotte. 43,0 Foin de prairie 21,0 
Navet, rave 47,0 Seigle vert ……. 48,0 
Rutabaga … 116,0 Maïs fourrage 42,0 
Betterave fourragère 48,6 Choux fourrager. 107,0 
— à sucre 45,0 Trèfle rouge. 45,0 
Pomme de terre... 36,6 Luzerne … : 51,0 
Topinambour.…… .…..., 39,0 Sainfoin …. : 21,2 
Gesse et vesce. 29,8 


Les exigences des récoltes en acide phosphorique varient donc, en 
moyenne, de 15 à 50 kilogrammes. Les plantes fourragères sont générale- 
ment plus exigeantes en acide phosphorique que les céréales ; aussi sont- 
elles plus sensibles à l'application des engrais phosphatés. Alors que de 
trop fortes doses d'engrais azotés présentent de sérieux inconvénients 
(verse des céréales, production foliacée excessive et retard de la maturité), 
on peut donner aux plantes fourragères un excès d'engrais phosphatés. 
L'acide phosphorique, n'étant pas enlevé par les eaux de drainage, grâce 
aux propriétés absorbantes du sol, reste emmagasiné dans la terre et sert 
aux récoltes suivantes. En répandant un excès d'engrais phosphatés, on s'ex- 
pose seulement à une dépense inutile. 

L'acide phosphorique des engrais. — Au point de vue pratique, pour 
l'achat des engrais, on distingue : l'acide phosphorique insoluble dans l'eau 
et le citrate d'ammoniaque, l'acide phosphorique soluble à l'eau et l'acide 
phosphorique soluble au citrate d'ammoniaque. 

L'acide phosphorique insoluble dans l'eau et dans le citrate d'ammonia- 
que est le seul qui existe dans les phosphates minéraux naturels, et aussi 
dans le tétraphosphate de chaux ; î a une valeur presque moitié moindre 
que celle de l'acide phosphorique soluble dans l'eau et soluble dans le ci- 
trate d'ammoniaque. 

L'acide phosphorique soluble dans l'eau est celui que l'on trouve dans les 
superphosphates et qui résulte de l'action de l'acide sulfurique sur les phos- 
phates minéraux naturels. 

L'acide phosphorique insoluble dans l'eau mais soluble dans le citrate 
d'ammoniaque est celui que l'on trouve dans les superphosphates ordi- 
naires non nouvellement préparés, et qui est dû a la rétrogradation 
(insolubilisation définitive de l'acide phosphorique vis-à-vis des plantes, 
par les oxydes de fer et d'alumine). 

L'acide phosphorique soluble dans l'eau et l'acide phosphorique soluble 
dans le citrate d'ammoniaque, que l'on trouve dans les Superphosphates 
ayant à peu près la même valeur agricole, se vendent généralement an 
meme prix. C'est la richesse en acide phosphorique soluble à l'eau et au 
citrate (mention faite dans les bulletins d'analyse que les chimistes remet- 
tent aux agriculteurs) qui caractérise la valeur des superphosphates. 


Phosphorite. Roche amorphe, concrétionnée, à base de phosphate 
de chaux. V. PHOSPHATE. 


Photinia (hort) — Genre d'arbustes décoratifs, demi-rustiques, à 
feuilles luisantes, prenant une teinte rouge à l'automne, à fleurs blanches 
en corymbe et à beaux fruits 1 ouges. 


Phragmidie ou Phragmidium, __ Genre de champignons microsco- 
piques, de la famille des urédinées, se reproduisant par des spores souvent 
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renfermées dans des cellules cloisonnées ou {éleutospores (fig. 1110), et 
qui vivent en parasites sur les rosacées (groseillier, ronce, potentille, etc.). 


Phragmite (bot.). — Genre de graminées, à grandes tiges, feuilles ai- 
guës, fleurs violacées, réunies en petits épillets, qui forment par leur réu- 
nion une grande panicule ( fig. 1111). L'es- 
pèce la plus commune est le phragmite 
commun (phragmites communis) ou ro- 
seau à balais, qui croit au bord des 
étangs. V. ROSEAU. 

— (ornith.). — Espèce de fauvette qui 
vit dans les roseaux. 


Phrygane. __ Genre d'insectes né- 
vroptères. de la famille des phryganides 
(fig. 1112), très communs au bord des 
eaux. Leurs larves vivent sous l'eau dans 
un fourreau soyeux renforcé de brindilles, 
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FIG. 1112. — Phrygane. 


1. Insecte parfait; 
2. Larves de différentes espèces. 


F1G.1110. 
Phragmidie 
(tr. grossie). FIG. 1111. — Phragmite. 
de débris de coquilles formant carapace. On se sert de ces larves comme 
amorce pour la pêche des poissons blancs. 


Phtiriase, __ Dermatose occasionnée par des parasites de la famille des 
pédiculidés et se rencontrant surtout chez les animaux tenus malpropre- 
ment, peu ou mal pansés. Tous les animaux domestiques ont leur pou spé- 
cial : les volailles, les dermanysses; les chevaux et les bœufs, les frichodec- 
tes, hemaltopinus. On détruit ces parasites avec une solution de jus de tabac 
concentré à 1 pour 100, ou de crésyl à 5 pour 100 ; pour les moutons, il faut 


plus que doubler la dose. 


Phtiriose, ___ Nom donné par Viala et Mangin à une affection de la vi- 
gne causée par une cochenille blanche qui pique le collet des racines ; on la 
désigne encore sous le nom de maladie de Jaffa. 

Destruction : injection de sulfure de carbone. 


Phtisie pulmonaire. — Le mot phtisie, pris dans son sens général, 
signifie dépérissement, consomption, quelle que soit la cause de cet état 
morbide. Le qualificatif qui l'accompagne indique la lésion à laquelle est 
dû le dépérissement ou bien l'organe qui en est le siège. C'est ainsi que 
l'on reconnaît quelquefois des phtisies cancéreuses, calculeuses, hépati- 
ques, etc. 

La phtisie pulmonaire est synonyme de tuberculose pulmonaire. V. ce 


mot. 


Phyllocactus (hort). — Arbrisseau sarmenteux ou plante grasse, exo- 
tique, à feuilles planes allongées, à fleurs grandes, avec de nombreux pétales, 
de la famille des cactacées (fig. 1113). Signalons quelques espèces ornemen- 
tales que l'on cultive en 
pots en terre légère terreau- 
tée : phyllocactus à gran- 
des Pure phyllocactus 
anguleux, phyllocactus 
crénelé, de Hooker, etc. 


Phyllodecte, __ Genre 
de coléoptères phytopha- 
ges habitant les régions 
tempérées et dont une es- 
pèce est très nuisible à 
l'osier. 

La phyllodecte de l'osier 
(fig. 1114) ou phratore de 
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FIG. 1113. — Phyllocactus. A. Fleur. 


PHRAGMITE — PHYLLOXÉRA 


l'osier (phyllodecta vulgatissima), appelée vulgairement, suivant les régions, 
petite chrysomèle bleue de l'osier, bleu de l'osier, bluette, pibole bleue et, 
abusivement, allise de l'osier, est un petit coléoptère de 5 à 6 millimètres 
de long, à livrée très brillante. Elle passe l'hiver à l'état 

d'insecte parfait sous les écorces des arbres et au prin- 

temps s'attaque aux pousses nouvelles ; bientôt a lieu 

l'accouplement, et les femelles pondent à la face infé- 

rieure des feuilles les plus tendres des petits tas d'œufs 
jaunâtres, d'où sortent, une dizaine de jours plus tard, 

des larves qui dévorent la face inférieure des feuilles 

en ne laissant subsister qu'une mince pellicule de paren- 

chyme en apparence saine, mais qui ne tarde pas à se 

dessécher et à tomber. 

Ces larves gagnent le sol pour se nymphoser, après 
quinze ou vingt jours de vie aérienne, et il peut y avoir 
ainsi deux ou même trois générations de phyllodectes 
dans l'année. 

La phyllodecte de l'osier a occasionné d'importants 
dégâts dans les oseraies de la Loire-Inférieure et de la 
Gironde ; elle attaque plus particulièrement l'osier blanc. 

On emploie contre elle la bouillie nicotinée ; l'épan- 
dage doit être fait le matin et de telle sorte que le liquide insecticide atteigne 
les deux faces des feuilles. 


Phyllophages. _ Qualificatif s'appliquant à tous les insectes nuisibles 
qui s'attaquent aux organes verts des végétaux et spécialement aux feuilles 
et aux bourgeons. V. INSECTES. 


Phylloxéra. __ Genre d'insectes hémiptères, famille des aphididés, com- 
prenant de minuscules pucerons dont l'espèce type vit sur les feuilles du 
chêne (phylloxera coccinea), où elle détermine des taches rouges caracté- 
ristiques (fig. 1115, A et B). Une autre espèce plus dangereuse, Je phylloxera 
vastatrix, s'attaque à la vigne fig. 1115, 1 à 14). Nous ne nous occuperons 
que de cette der- 
nière espèce que 
nous désigne- 
rons sous le nom 
de phylloxéra. 

Le phylloxéra 
a été introduit 
d'Amérique en 
Europe avec les 
vignes améri- 
caines. On l'ob- 
serva pour la 
première fois 
dans le Gard, 
en 1864, et il fut 
déterminé, en 
1868, par Plan- 
chon. L'invasion 
se fit sentir en 
France surtout 
de 1873 à 1880 ; 
elle prit les pro- 
portions d'une 
véritable cala- 
mité : plus de la 
moitié des vi- 
gnes furent dé- 
truites et la pro- 
duction réduite 
des deux tiers : 
le commerce eut 
à subir, de ce 
double chef, une 
perte qui se chif- 
fra par plusieurs 
milliards. 

Caractères. — 
Le phylloxéra se 
montre sur la 
vigne sous deux 
formes, les se- 
xués (mâles et 
femelles) et les 
asexués où aga- 
mes. 

Les sexués 
proviennent des 
oeufs pondus 
par des phyl1- 


FIG. 1114.— Phylle. 
decte de l'osier 
(gr. S fois). 


FIG. 1115. — Phylloxéra. 


loxéras ailés De la vigne: 1,2. Wadicicoles, dont l'un attaque une jeune radicelle; 
u'a orte le 3. Jeune gallicole sortant de l'œuf d'hiver; 4, ÿ. Gallicole adulte (vu en 
q PP dessus et en dessous); 8, 7. Nymphe ( raicicule, vue en dessus et en des- 


vent; ils sont 
totalement dé - 


sous ; 8. Aiïlé ; 9 à 11. Sexués (issus des pseudovas de l'ailé); 9. Mile ; 
10. Femelle avant la ponte de son oeuf d'hiver, vue en dessous; 11. La 


mime femelle desséchée après la ponte ; 12. Radicelles d'une vigne (très 

grossies) attaquées par des CpAyONrAS ; 13. Portions aériennes attaquées 

et montrant les galles ; 14. Galle très grossie, ouverte et montrant un 

aérien avec des pseudovas dont quelques-uns sont éclos. — Du ehêmE : 
A. Ailé ; B. Aptère. 


pourvus d'appa- 
reil digestif, 
mais leurs or- 
ganes génitaux 
sont très déve- 
loppés, leur seule fonction étant la reproduction ; ils s'accouplent donc dés 
leur naissance, pour disparaître, le mâle (9) sitôt l'accouplement, la fe- 
melle (10) après la ponte d'un oeuf d'hiver, qu'elle accroche aux sarments, 
sous les ecorces ou aux échalas (11). L'œuf d'hiver éclôt au printemps, 
donne naissance à des phylloxéras sans ailes ou phylloxéras aptères 
asexués (nos 3, 4 et 5), qui vivent sur les parties aériennes de la vigne, 
provoquant sur la face inférieure des feuilles la formation de galles 
(13 et 14) [fréquentes sur les vignes américaines], où ils se reproduisent 
par parthénogenèse (mode de génération par lequel une femelle reproduit 
son espèce sans avoir été fécondée par un mâle), pondant de 500 à 
600 oeufs ({pseudovas) d'où sortiront d'autres phylloxéras producteurs 
de galles ou phylloxéras gallicoles, qui pondront à leur tour, et ainsi 
de suite jusqu'à l'automne. Vers la fin de l'été, beaucoup de ces phyl- 
loxéras aériens émigrent vers les racines, où ils pondront chacun une 
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trentaine d'œufs, donnant naissance aux phylloxéras qui vivent sur les 

racines ou phylloxéras radicicoles lesquels ont 05,75 de longueur sur 
Omm/59 de largeur (1, 2). Ceux-ci passent l'hiver engourdis dans le sol; au 
printemps, ils se réveillent pour continuer leur vie souterraine et donner 

naissance à d'autres phylloxeras aptères ou à des phylloxéras qui subissent 

encore deux mues et deviennent des nymphes (6 et 7), puis des phylloxé- 

ras ailés (8). Tous ces phylloxéras (aptères ou ailés) sont asexués et se 

reproduisent par parthénogénèse. Les phylloxéras ailés gagnent la surface 

du sol et, entraînés par le vent, vont au loin propager le fléau. Tombés sur 

des vignes, ils se logent à la partie inférieure des feuilles, ainsi que nous 

l'avons dit plus haut, et produisent des galles, sortes de petits sacs cloi- 

sonnés, dans les cloisons desquels ils pondent une grande quantité d'œufs 
&ôù sortiront des phylloxéras asexués. 

Dégâts. — Les phylloxéras les plus redoutables sont ceux qui vivent sur 
les racines de la vigne ou radicicoles (1, 2). Ils sont munis d'un suçoir 
qu'ils enfoncent dans les racines pour en sucer la sève ; ils déterminent 
ainsi sur ces racines des nodosilés_ et des tubérosités (12 à 14). Les 
nodosités se produisent lorsque l'insecte pique la jeune racine près de 
son extrémité; il en résulte une déformation en tete d'oiseau quelquefois 
assez grosse, lorsque plusieurs piqûres ont été faites voisines les unes des 
autres ; cette partie de la racine pourrit et meurt ; en général, les nodosités 
ne sont pas très dangereuses, parce qu'elles n'intéressent que l'extrémité 
des racines. Cependant elles ouvrent la porte aux agents de décomposition. 
Les tubérosités sont au contraire très graves; elles se produisent sur les 
parties de la racine plus anciennes. Au point piqué les tissus se décompo- 
sent peu à peu et toute la partie de la racine située en dessous finit par pé- 
rir ; la vigne, privée d'une grande partie de ses racines, ne peut plus s'ali- 
menter et meurt. 

Les vignes américaines présentent beaucoup moins de tubérosités, et des 
tubérosités plus petites, ainsi que beaucoup) moins de nodosités que les 
vignes françaises. En général, aucune vigne française ne résiste au 
phylloxéra, alors que bon nombre de vignes américaines résistent. Aussi 
se sert-on des vignes américaines pour le greffage de la vigne française. 
(V. PORTE-GREFFE.) Dans un vignoble attaque par le phylloxéra, on voit un 
ou plusieurs ceps morts entourés de ceps plus ou moins chétifs, comme 
chloroses, formant ainsi au milieu de la vigne ce que l'on appelle une fache 
phylloxérique. La destruction de la vigne est plus ou moins rapide suivant le 
climat et la nature du sol; dans .les régions chaudes (région du Midi), la 
multiplication de l'insecte se fait très bien et la vigne périt rapidement en 
deux ou trois ans ; dans les régions du Nord, la vie de l'insecte se fait moins 
bien, la vigne périt bien moins vite. 

Traitement. I. Moyens de ‘préservation. — Is ont pour but d'empêcher 
l'invasion phylloxérique. Parmi les procédés employés, on peut citer : 

l La culture de la vigne dans les sables. — Elle est basée sur ce fait 
qu'une vigne plantée en terrain contenant de 65 à 70 pour 100 de sable sili- 
ceux fin reste indemne, parce que l'insecte y circule difficilement et qu'il 
s'y développe mal, surtout si le sous-sol est rempli d'eau, comme cela a lieu 
sur les bords de la mer, des fleuves ou des rivières : la capillarité assurant 
une imbibition suffisante pour noyer l'insecte. Aussi a-t-on planté des vi- 
gnobles dans les dunes de la Méditerranée ef de l'océan Atlantique. 

2° Greffage de la vigne sur souche américaine. — On conserve généra- 
lement le cépage indigène en le greffant sur un sujet américain résistant 
au phylloxéra. (V. GREFFAGE, HYBRIDATION, PORTE-GREFFE.) La plupart des 
vignobles ont été reconstitués de cette façon, et, si l'invasion phiiloxérique 
n'a pu être arrêtée, du moins a-t-on obtenu des vignes qui jouissent d'une 
certaine immunité, c'est-à-dire qui peuvent vivre avec le phylloxéra. 

Il. Moyens de destruction. — Ÿ Fnerien — Elle consiste à couvrir le 
sol de la vigne attaquée d'une couche d'eau qui chasse l'air et fait périr 
le phylloxéra par asphyxie. V. SUBMERSION. 

2° Emploi des insecticides. — Les meilleurs insecticides employés sont le 
sulfure de carbone et le sulfocarbunate de potassium. 

Traitement par le sulfure de carbone. — En principe, on introduit dans 
le sol, autour des ceps, à l'aide d'appareils appelés pals injecteurs ou de 


FIG. 1116. — Type de charrue sulfureuse pour le traitement de 11 vigne 
par le sulfure de carbone. 


charrues sulfureuses (fig 1116), une certaine quantité de sulfure de car- 
bone; ce liquide, très volatil, émet des vapeurs qui tuent l'insecte sur les 
racines de la vigne. V. PAL et SULFURAGE, 

Traitement au sulfocarbonate de potassium. — 11 consiste à employer 
en moyenne, par hectare, 350 kilogrammes, additionnés de 120 à 150 mètres 
cubes d'eau pour faire pénétrer l'insecticide dans les couches profondes du 
sol; on creuse des cuvettes autour des souches, on verse la solution et, 
quand tout le liquide a pénétré dans le sol, on les comble. Dans le sol, le 
Sülfocarbonate de potassium, sous l'influence de l'acide carbonique et de 
l'humidité du sol, se décompose et forme du sulfure de carbone, de l'acide 
sulfhydrique, deux antiseptiques qui tuent les insectes. Le traitement au 
süilfocarbonate de potassium est très coûteux; aussi, dans la plupart des cas, 
lui a-t-on préféré le sulfure de carbone. 

Désinfection des boutures et des plants racinés. __ Pour éviter d'intro- 
duire le phylloxéra dans une région indemne, il faut désinfecter les boutures 
et les plants racinés que l'on désire y planter. Cette désinfection peut se 
faire : 1° par l'eau chaude à53 degrés, dans laquelle on trempe les boutures 
pendant cinq minutes; cette température est suffisante pour tuer l'insecte 
et ses œ@ufs d'hiver sans nuire à la reprise de la bouture; 2 par la -solu- 
tion de silfocarbonate de potassium a la dose de 1 litre pour 200 litres 
d'eau, dans laquelle on trempe les boutures pendant une minute environ et 
qu'on lave ensuite à grande eau. 
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Badigeonnage des souches (procédé Balbiani). — Pour détruire l'œuf 
d'hiver, Balbiani a proposé le badigeonnage des souches à l'aide du mélange 
suivant : 


Huile lourde de houille 20 parties. 
Naphtaline brute 6O — 
Chaux vive = 
Eau. 


On dissout la naphtaline dans l'huile lourde et l'on verse le mélange sur 
la chaux, cette dernière ayant été préalablement humectée avec un peu 
d'eau pour la faire foisonner. On ajoute ensuite le reste de l'eau en re- 
muant bien le mélange. Avant de faire le badigeonnage, on pratique un 
léger décorticage des souches avec un gant métallique (gant Sabatié) ou des 
brosses métalliques. Les badigeonnages se font au pinceau après la taille, 
fin février ou mars. Ils détruisent bien les oeufs d'hiver, mais la destruction 
de ces oeufs ne met pas obstacle à la formation de nouvelles colonies, comme 
onle rétend. Boiteau a, en effet, démontré : 

1 Qui'est pas absolument nécessaire aux phylloxéras radicicoles de 
passer par la forme sexuée pour reprendre leur puissance de reproduc- 
tion, mais qu'il leur suffit souvent pour cela de redevenir phylloxéras gal- 
licoles pendant quelque temps ; 

2° Qu'il peut y avoir quelques phylloxéras sexués sur les racines ; 

3° Que vingt-cinq générations de phylloxéras radicicoles peuvent se suc- 
céder durant plusieurs années, sans que la faculté de reproduction s'annule 


Phylloxérique (Résistance). — Résistance qu'offrent aux piqûres du 
phylloxéra les racines des vignes américaines dont les tissus sont plus den- 
ses. Cependant la résistance varie d'un cépage américain à l'autre ; elle 
se trouve aussi modifiée par l'affinité du sujet et du greffon ainsi que de 
l'adaptation au sol. V. PORTE-GREFFE. 


Physalis, __ Solanée à fruits comestibles. V. ALKÉKENGE. 


Physiologie. Science qui étudie les phénomènes de la vie chez les 
êtres. Tandis que l'anatomie envisage l'organisme ami repos, la physiologie 
étudie l'organisme en activité, c'est-à-dire son fonctionnement. 

Par la méthode expérimentale, le physiologiste s'attache à expliquer les 
phénomènes de la vie ; il les ramène aux lois générales des phénomènes 
naturels, physiques ou chimiques. Il doit écarter de ses explications tout 
appel aux causes finales, à la force vitale, aux caprices de la nature vi- 
vante ; il procède à des série d'expériences comparatives, c'est-à-dire telles 
que, de l'une à l'autre, une seule condition, celle dont on veut connaître 
l'effet, soit changée. 

Par ces méthodes, la physiologie a d'abord établi que certains phéno- 
mènes sont communs à tous les êtres vivants. Tous, en effet, ont un com- 
mencement, /a naissance; une fin, la mort; entre ces deux termes plus ou 
moins éloignés l'un de l'autre, ils font des échanges de matières avec le 
monde extérieur, c'est-à-dire qu'il se nourrissent et se développent. Cette 
branche de la physiologie, qu'on nomme physiologie générale, a montré que 
plantes et animaux ont une certaine unité de composition chimique, car ils 
sont formés essentiellement de la même matière albuminoïde ou proto- 
plasma; ils ont la même organisation anatomique, dont l'élément est la 
cellule; tous possèdent une forme typique qui s'acquiert et se conserve 
par des procédés analogues; ils ont encore en. commun la propriété de nu- 
trition ef celle de reproduction. 

Mais s'il y a identité ou analogie entre un certain nombre de phéno- 
mènes de la vie chez les animaux et chez les plantes, il existe aussi des dis- 
semblances nombreuses et considérables, d'où la subdivision de L£ physiolo- 
gie générale en physiologie animale et physiologie végétale. Les conditions 
de la vie sont très dissemblables, en effet, chez les deux groupes d'êtres. 
Tandis que la plante, toujours fixée, puise sur place, dans le sol et dans 
l'air, les substances dont elle a besoin pour sa nutrition et son développe- 
ment et en transforme une partie en aliments de réserve (sucre, ami- 
don, etc.), l'animal, au contraire, ne peut former lui-même ses aliments, et 
c'est le règne végétal qui les lui fournit. 

Si le champ d'exploration est vaste pour la physiologie animale et cha- 
tune des subdivisions entre lesquelles se spécialisent ses études (physiologie 
de la respiration, de la circulation, de la nutrition, de la reproduction, etc.), 
il ne l'est pas moins dans le domaine de la physiologie végétale : physiolo- 
gie de la cellule, des tissus, de la racine, de la tige, de la feuille, de la fleur, 
de la graine; influence de la pesanteur, de la radiation, de l'humidité, de 
la pression des substances gazeuses, liquides ou solides, avec lesquelles les 
plantes sont en contact; action des parasites animaux ou végétaux sur la 
croissance et le fonctionnement des diverses parties de la plante ; étude 
des phénomènes de digestion, 
fermentation, respiration, assi- 
milation du carbone, transpira- 
tion, chlorovaporisation, mise en 
réserve, élimination, féconda- 
tion, germination, réaction du 
milieu, etc. 

Comme la zootechnie est la 
mise en pratique des enseigne- 
ments de la physiologie animale, 
l'agriculture rationnelle est la 
mise en pratique des données 
fournies parla physiologie végé- 
tale ; un seul exemple le mon- 
trera : l'emploi si rémunérateur 
des engrais minéraux par l'agri- 
culture n'est que l'application des 
longues et patientes expériences 
des physiologistes. 


Phytolaque. __ Genre de 
plantes dictylédones, originaires 
d'Amérique, dont une espèce est 
cultivée pour ses jeunes pousses 
alimentaires. 


Phytonome,. __ Genre d'in- 
sectes coléoptères, de la famille 
des curculionidés (fig. 1117), 
dont une espèce, appelée corn- 
munément charançon de la Ly- 
zerne (phytonomus variabilis), et par les Américains, alfalfa-weevil im- 
portée accidentellement d'Europe, a provoqué des dégâts lès importants 


FIG. 1117.— Phytonome ou Charançon 
de la luzerne. 


À. Tige de luzerne dans laquelle l'insecte a déposé # 
oeufs :B. Larve : C. Cornu ; D. Insecte parfait {gr. # tous). 
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dans les cultures de luzerne de la région du lac Salé (Utah) et des Etats 
de Wyoming et Idaho. 

Le charançon de la luzerne pond ses œufs dans les tiges de la plante ; 
les larves qui sortent de ces oeufs cheminent lentement en rongeant tiges et 
feuilles, puis se renferment dans un cocon soyeux pour se chrysalider. 

Le bureau d'Entomologie des Etats-Unis, mettant en pratique la méthode 
rileyenne (V.INSECTE /destruction des insectes nuisibles]), put réussir à 
acclimater un ennemi naturel du phytonome. Cet auxiliaire (canidiella) est 
un ichneumonide qui dépose ses œufs dans les cocons des larves du 
charançon. Indépendamment de ces mesures de protection, la lutte directe 
an moyen d'insecticides, la modification des méthodes culturales, ont été 
mises en œuvre également pour arrêter la propagation du phytonome. 
contrarier son évolution et circonscrire ses ravages. 


Phytopathologie. __ La phytopathologie ou pathologie végétale est la 
science qui s'occupe de l'étude des maladies s'attaquant aux plantes; géné- 
ralement ce terme est pris dans un sens plus restreint et n'est appliqué 
qu'aux maladies A LE par les parasites végétaux, champignons et bac- 
téries. V. ÉPIPHYTIES. 

Service phytopathologiquu,— Pour éviter l'introduction sur leurs territoires 
de maladies qui y sont encore inconnues, divers Etats ont pris des mesures 
sévères à l'entrée de tous les végétaux vivants provenant de l'étranger. 

La mesure la plus rigoureuse consiste en l'interdiction, édictée par cer- 
tains pays, pour des végétaux de nature ou de provenance déterminées : 
plants de vigne (Tunisie, Suisse, Italie, Allemagne, Bulgarie, Chili, etc.), 
végétaux provenant des Etats-Unis (France), groseiïlliers (Grande-Bretagne, 
Suède), pommes de terre de certaines provenances (Danemark, Suède, 
Irlande), etc. Aux Etats-Unis, cette interdiction d'importation a été récem- 
ment étendue à la plupart des produits de pépinières, sauf aux plants d’ar- 
bres fruitiers et aux rosiers porte-greffe. D'autres Etats procèdent à l'exa- 
men des plantes présentées a l'importation (Argentine, Japon, Egypte, etc.), 
et peuvent les soumettre à une désinfection. 

nfin, dans certains cas, les plantes vivantes ne sont admises qu'accom- 
pagnées d'un certificat sanitaire attestant qu'elles ont été inspectées dans 
leur pays d'origine et reconnues indemnes de parasites dangereux (Etats- 
Unis, Argentine, Brésil, Uruguay, Chili, etc.) ; il en est de même pour les 
plants de vigne à destination de l'Algérie et de l'Espagne. 

Ces exigences ont nécessité la création en France d'un service spécial 
(Service d'inspection phytopathologique), dépendant du ministère de T'Afgri- 
culture, mais dont les frais sont supportés par les producteurs qui se sont 
soumis au contrôle de l'Etat (demande adressée sur timbre au ministre de 
l'Agriculture avant le “-” avril). Ce service est assuré par des inspecteurs 

ui, chaque année, visitent les pépinières et délivrent, s'il y a lieu, les cer- 
tificats devant accompagner les envois provenant de ces cultures. Des cer- 
tificats sont également délivrés, après visite, au moment du départ, pour 
les graines de semence, les tubercules et les bulbes. V. ÉPIPHYTIES. 


Phytophthore ou Phytophthora. — Champignon microscopique, de 
la famille des péronosporées, très voisin du peronospora ou mildiou de la 
vigne et qui attaque diverses solanées : pommes de terre, aubergines, 
tomates, mais plus spécialement les pommes de terre (fig 1118). 

Le phytophthore (phytophthora intectais) attaque à la fois les feuilles, les 
tiges et les tubercules de la pomme de terre et apparaît en été (juillet- 


FIG. 1118. — Phytophthore infestant. 


A. Feuille de pomme de terre montrant des taches du parasite; B. Conidiophore sortant d'un sto- 
mate (st); C. Mycélium (m) dans une feuille, montrant les suçoirs (+); D. Mycélium dans un tuber. 
cule de pomme de terre, montrant les suçoirs (s). 


août), quelquefois fin juin. On voit alors les feuilles de la plante se couvrir 
de taches irrégulières et mal délimitées qui, de jaunâtres au début, devien- 
nent brunes lorsque le parenchyme est détruit ; tout le feuillage ne tarde 
pas à se dessécher et à se flétrir (V. la pl. en couleurs POMME DE TERRE 
maladies et ennemis]). Le bord des taches, notamment à la face inférieure 
des feuilles, est souvent formé par une zone blanche, qui n'est qu'un amas 
de rameaux conidiophores. SES 

Le mycélium du phytophthore pénètre le parenchyme de la feuille, se 
ramifie de proche eu proche vers les parties saines et émet, sur tout son 
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trajet, de petits suçoirs filiformes, très ténus, au moyen desquels sont puisés 
dans la plante les sucs dont se nourrit le parasite. D'autre part, le mycé- 

lium donne naissance à des rameaux aériens ( conidiophores), que l'on voit 
émerger des stomates et qui constituent ces amas blanchâtres sertissant les 

taches du parenchyme détruit. Tout filament conidiophore porte à son ex- 
trémité un renflement ( conidie) qui devient latéral par le développement 
d'une ramification secondaire, au bord de laquelle naît une nouvelle conidie, 
bientôt rejetée latéralement à son tour. 

Les conidies, de forme ovoïde, se détachent au cours de ces bourgeonne- 
ments successifs et germent avec rapidité, surtout par une température 
humide et douce. Tombés sur le sol, dans la profondeur duquel les entraî- 
nent les pluies, ce sont ces germes qui attaquent les tubercules alors que 
ceux-ci ne sont encore pourvus que d'un périderme mince. L'infection . des 
tubercules peut également se produire lors de l'arrachage, lorsque les fanes 
secouées laissent échapper en abondance les conidies qu'elles portent. 

Sur les tubercules, la maladie présente un aspect assez caractéristique ; 
des taches brunes ou livides, plus ou moins profondes, en parsèment la sur- 
face ; le mycélium, là encore, pousse ses ramifications et ses suçoirs vers 
les parties saines, surtout à la périphérie ; mais il n'émet point de rameaux 
conidiophores. Les tubercules contaminés se conservent mal et sont fatale: 
ment envabhis par les moisissures qui en achèvent la décomposition. D'une 
année à l'autre, la maladie se transmet par les tubercules malades rentrés 
en cave et qui, plantés au printemps, ne donnent naissance qu'à des pousses 
émaciées et débiles, qu'envahira bientôt le mycélium du phytophthora. 

Des différentes variétés de pommes de terre, aucune n est complètement 
réfractaire à la maladie, mais il en est qui sont moins sensibles à ses atta- 
ques ; les variétés précoces y échappent assez facilement, le phytophthoré 
n'ayant naturellement que peu d'effet sur des feuillages arrives a matürité 
non plus que sur des tubercules dont le périderme est assez épais pour op 
poser une barrière à peu près infranchissable aux conidies libérées. D'autre 

art, le phytophthore se propage avec beaucoup plus d'activité dans les sols 
argement fournis d'engrais azotés que dans les sols où dominent, an con- 
traire, les sels de potasse et les phosphates. 

On peut conclure de ce qui précède, qu'il faudra choisir pour la culture de 
la pomme de terre des terrains riches en potasse et en phosphates ; ne plan- 
ter que des tubercules parfaitement sains ; pulvériser en plusieurs fois (dès 
le commencement de l'été) des bouillies cupriques sucrées (très adhérentes), 
comme celle-ci : sulfate de cuivre, 2 kilos ; chaux vive, éteinte avant le me- 
lange, 2 kilos ; mélasse, 2 kilos; eau, 100 litres ; alterner .les cultures (asso- 
lement triennal) ; récolter par un temps sec, surtout si 
l'on constate à l'époque de l'arrachage que le champ a 
été envahi ; ne pas tirer du sol les tubercules avant 
d'avoir coupé les fanes et de les avoir brûlées ; enfin, 
procéder à une désinfection minutieuse (badigeonnages 
à la chaux, au sulfate de cuivre, fumigations sulfu- 
reuses) des caves, celliers ou silos où doivent séjour- 
ner les tubercules. 


Phytopte, — Acarien allongé, produisant des galles 
sur les végétaux, qu'il pique (/i£. 1119). Le phytopte 
de la vigne cause une affection spéciale : l'érinose. 
V. ce mot. 


Piassava ou Piassave. — Il arrive, sur le marché 
européen, des fibres grossières, de coloration foncée, 
connues sous le nom de « piassava », Ce mot est une 
corruption du mot espagnol piaçaba, nom d'un pal- 
mier du Brésil (attalea funifera). Pendant longtemps, 
la plus grande partie du piassava utilisé en Europe 
provenait de cette espèce. Aujourd'hui on en reçoit 
aussi de l'Afrique occidentale, qui est fourni par le 
raphia Hookeri. Le piassava provient des gaines fo- 
liacées élargies qui embrassent le tronc de ces arbres. Il est constitué par de 
grosses fibres ou cordons qui peuvent atteindre 1 mètre de long et la gros- 
seur d'une ficelle ; ils sont brun rouge ou sombre, et pue ou moins élastiques. 

Les palmiers qui fournissent le piassava, dans les différents ays, sont : 
les raphia, en Afrique occidentale ; le borassus flabellifer (en Afrique 
orientale; son piassava est connu sous le nom de bassine ou fibre de Pal- 
myre / palmyrafiber]); le caryota urens, qui croit à Ceylan et fournit le 
kitul ou kitool (kitulfrber) ; le leopoldinia piaçaba ou piassave du Para; 
le dictyosperma fibrosum ou piassave de Madagascar. 

Le piassava est l'objet de nombreux emplois en brosserie et pour la 
confection des balais. C'est avec les cordons fibreux un peu aplatis, gris, 
épais de 1'2 millimètre à 2 millimètres et longs 
d'environ 1 mètre, flexibles et très résistants, que 
l'on fait les balayeuses mécaniques en usage dans 
les viles. Les fortes brosses que l'on emploie pour 
le pansage des chevaux et les balais des canton- 
niers sont également en piassava. 


FIG.1119 
Phytopte (très grossi). 


Pic. — Oiseau de l'ordre des grimpeurs, famille 
des picidés (fig. 1120), caractérisé par deux doigts 
dirigés en avant, deux à l'arrière; un bec droit, so- 
lide, emmanché dans une tête forte, une langue 
longue, dure et vermiforme. Sa taille et son plu- 
mage varient selon les espèces (taille : de ( ",15 à 
Om,45). On en compte cinq espèces indigènes, que 
nous citons par ordre de taille. Ce sont : le pic noir 
(picus martius), qui atteint Om,40 à Om,45, porte une 
calotte rouge sur la tete et vit dans les forêts rési- 
neuses des montagnes; le pic vert (picus viridis), 
de Om,30 à Om,32, à calotte rouge, dos vert et crou- 

ion jaune, très commun dans les forêts de feuillus 
(fig. 1120) ; le pic épeiche (picus major), ou encore 

rand pic, blanc, jaune et noir, long de Om22 à 
G,25 ‘* le pic mar (picus medius), noir et bkm., 
de 0,20; le pic épeichette (picus minor), long 
de Om,15 seulement. Tous se nourrissent de larves 
d'insectes xylophages. Ce sont les véritables échenilleurs de nos forêts. 


F1G, 1120: — Pic vert, 


Pica ou Picage. — Aberration du goût qui porte les animaux domes- 
tiques à manger des matières non alimentaires. C'est le cas de la vache qui 
mange un torchon, une vieille savate ; de l'agneau qui suce, arrache et 
mange les brins de laine du ventre de sa mère ; des volailles, vivant dans des 
parquets étroits, qui arrachent et avalent les plumes de leurs voisines. Dans 
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ce dernier cas, l'affection prend spécialement le nom de picage. On attri- 
bue cette aberration à une alimentation défectueuse, à un manque de phos- 
phate dans les 
rations et, pour 
les volailles, à 
une trop gran- 
de promis- 
cuité. 

Picardes 
(Races). — 
Nom donné à 
différentes va- 
Hiétés ou sous- 
variétés d'ani- 
maux domes- 
tiques origi- 
HATeS de Pi 
cardie ou qui 
peuplent cette 
région. 

Le porc pi- 
card est une 
variété de la 
race lorraine 
présentant les 
mêmes carac- 
tères que celle- 
&i : robe blan- 
che, aux soies fortes et rudes, groin volumineux, oreille lourde et attachée 
bas ; côte plate et corps étroit. 

Le mouton picard est une variété obtenue par divers croisements. 

, ed bovine picarde est une sous-race du type flamand. V. FLAMANDE 
race). 

Le chien de berger picard (fig. 1121) est un chien assez analogue au 
beauceron, mais il a le poil long et sa robe est tricolore (noir, blanc et feu). 


Picardan. Variété de cépage blanc que l'on cultive plus particuliè- 
rement dans le Languedoc. 


Picardea u (vitic.). — Cépage vigoureux, fertile, à grains noirs, cultivé dans 
PAgenais. Il réclame le cordon ou la treille et la taille courte ; sa maturité est 
de deuxième époque tardive. Il donne un vin coloré de bonne qualité. 


FIG. 1121. — Chien de berger picard. 


Picote (méd. vétér.). — Terme synonyme de clavelée. V. ce mot. 


KR. Dumont. 
FIG. 1122.— Picpoule. 


Picpoule ou Piquepoule (vitic.). — Cépage du midi de la France, sur- 
tout cultivé en Languedoc, en Provence et en Roussillon (fig. 1122). 11 pré- 
sente les caractères suivants : souche et sarments vigoureux, bourgeons du- 
vetés, feuilles quinquélobées 
à sinus profonds, un peu to- 
menteuses à la face inférieure ; 
grains gros un peu ovoiïdes, 
a chair juteuse et parfumée. 
Maturité : troisième saison. Il 
peut prospérer dans les ter- 
rains arides et pauvres ; c'est 
ce qui fait. sa valeur. Il craint 
peu les gelées, mais redoute la 
coulure. Il produit un vin as- 
sez agréable au goût, mais que 
l'on emploie principalement 
pour la fabrication du ver- 
mout. On en connaît trois va- 
riétés : le picpoule gris, le 
noir et le blanc. 

Picrique (Acide) |[méd. 
vétér.]. — Acide dérivé du 
phénol, possédant des proprié- 
tés antiseptiques, et qui donne 
d'excellents résultats dans le 
traitement des brûlures. 


Pie (ornith.) — Oiseau de 


F1G. 1123. 


— Pie ordinaire 
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l'ordre des passereaux dentirostres, famille des corvidés. C'est un oiseau 
criard, de taille moyenne, à bec long, fort, un peu échancré à la pointe, à 

queue longue et étagée, à tarses longs, à doigts recourbés. L'espèce indigène 
est noire et blanche ; d'autres espèces exotiques sont à livrée verte ou bleue 

et blanche. Lapie commune (pics caudata) | fig. 1123], vulgairement agache, 
agasse, piau, margot, mesure Om,45 de longueur et pullule en France. Elle 
niche à la cime des arbres, dans un grand nid protégé par des épines 
extérieurement : le nombre des œufs pondus varie de sept à huit. C'est 
un oiseau intelligent et audacieux, un rapace redoutable vivant près des 
habitations. La pie se nourrit de graines, de fruits, d'insectes, d oeufs de 

petits oiseaux et même de jeunes 

oiseaux. La pie bleue est propre 
à l'Espagne. 

Pie-grièche.—Lapie-grièche 

[fig. 11.24) appartient à un genre 
voisin du même ordre e t compte 
deux espèces indigènes, savoir : 
la pie- rièche grise (lanius ex- 
cubitor), mesurant Om,25, et la 
pie-grièche écorcheuse (lanius 
collurio), mesurant 0.1,16 à Om,17. 
Toutes deux font une guerre re- 
doutable aux petits oiseaux. 
Toutes les pies sont des animaux nuisibles qu'il faut détruire impitoyablement. 

Destruction des pies. — La pie dévore bien quelques insectes et quelques 
rongeurs, mais elle extermine quantité d'œufs d'oisillons qui eussent fourni 
des auxiliaires plus précieux qu'elle-même. Au moment de l'éclosion des 
nichées, les pies et les geais font en effet une énorme destruction d'œufs et 
d'oisillons, bien servis en cela par leur vue perçante et leur aptitude à ins- 
pecter de haut en bas arbres, buissons, ronciers et récoltes. Ils attaquent jus- 
qu'aux oeufs de faisan et de perdrix et même les jeunes couvées. 

Pour procéder à la destruction des pies, on s'approche par surprise des 
premiers nids où elles nichent, alors que les arbres ne sont pas encore 
couverts de feuilles. Un aide frappe le tronc de l'arbre où se trouve le nid 
et pousse des cris, tandis que le chasseur tire la pie avec du fin plomb au 
sortir du nid. 

Un autre procédé ingénieux de destruction consiste à utiliser du poison 
(généralement du sulfate de strychnine) aussi bien pour la pie que pour les 
corneilles et le corbeau On prend de la viande maigre, que l'on passe plu- 


FIG. 1124. — Pie-grièche. 


FIG. 1125. — Chasse aux pies, geais, corneilles, à l'affût dit « au grand duc ». 


sieurs fois au hachoir, et on en fait des boulettes de la grosseur d'une noi- 
sette. Le poison, introduit dans une minuscule boulette de mie de pain, est 
placé au centre de la boulette de viande. L'oiseau avale ainsi le poison 
sans en sentir le goût. 

On appâte de deux façons : soit en plaçant les boulettes de viande dans les 
raies ouvertes par la charrue, soit en les disposant dans des écailles d'hui- 
tres (préalablement percées d'un trou, pour favoriser l'écoulement de l'eau 
des pluies), que l'on dispose dans des fourches d'arbres à hauteur d'homme. 

C'est pendant l'hiver, pendant les jours les plus courts, au sortir d'un 
dégel ou à la fonte des neiges, lorsque les oiseaux ont jeûné longtemps, que 
leur destruction est le mieux assurée. 

On réussit à attirer les pies, corbeaux, etc., en exploitant la haine qu'ils 
ont pour les rapaces nocturnes et qui les fait se jeter sur ceux-ci lorsqu'ils les 
rencontrent de jour, livrés sans défense. aveuglés par la lumière. On pra- 
tique pour cela l'affût dit « au grand duc » (fig. 1125). Près de la cabane 
d'affût, on dispose un de ces nocturnes, vivant ou empaillé, sur un petit per- 
choir et, dans le second cas, à l'aide d'une corde on fait remuer l'oiseau, tandis 
qu'avec un appeau on imite son cri. Les corvidés, voyant leur ennemi, 
viennent voleter autour pour lui donner des coups de bec, chercher à lui 
crever les yeux et se livrent ainsi au plomb du chasseur. 


Pied. Extrémité inférieure du membre chez les animaux domesti- 
ques (fig. 1126). Le pied antérieur porte aussi le nom de main; le pied 
postérieur n'a pas de désignation propre. 

Le pied antérieur comprend les régions suivantes : carpe, métacarpe, 
phalanges. Les os qui en composent le squelette sont classés dans le 
tableau suivant: 
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CHEVAL | AUMINANTS PORC CHIEN CHAT LAPIN 
Carpe (genou). 
Rangée supérieure. 4 4 3 3 5 
— inférieure. … 3 ou 4 2 4 ‘4 4 
Métacarpe. 

Métacarpiens principaux. 1 4 5 5 

1 externe 

—  rudimentaires 2 1 interne 

(petit). 

: . rands 2 4 (petits 8 10 9 8 
Sésamoïdes, Lette ù (pe ) 4 . e 
Doigts complets … à 4 5 5 5 


Le pied postérieur se divise en tarse, métatarse, phalanges. Le nombre 
des os de chaque région est donné ci-dessous : 


Tarse (jarret). 


Rangée supérieure . 2 2 2 2 2 2 
— inférieure … 4 ou 5 3 on 4 5 5 5 4 
Métatarse. 

Métatarsiens principaux. 1 1 4 4 4 4 
rudimentaires. 2 » 1 1 
Sésamoïdes #rands, ' : : : À è 8 

petits 
Doigts complets... 2 4 5 4 4 


Le pied est terminé par une boite cornée recouvrant la dernière pha- 
lange de chaque doigt et formant Le sabot des équidés, les onglons des ru- 
minants et des porcs, les ongles des carnassiers. 


F1G. 1126. — Différentes formes de pieds d'animaux. 


L Pied d'équidé (cheval), 2. De bovidé (bæuf); 3. De porcin (porc); 4. De félidé (chat); 
b. De canidé (chien). 


Pied du cheval. — Les organes qui le constituent sont, de dehors en dedans : 

1° L'enveloppe cornée ou sabot doublée intérieurement du tissu kéra- 
phylleux, tissu formé de lamelles qui s'engrènent avec les lamelles corres- 
pondantes du tissu podophylleux qui recouvre la troisième phalange ; 

2"' Un appareil d'amortissement constitué par le coussinet plantaire et les 
f'ibro-cartlilases du pied; 

3° La troisième phalange, le petit sésamoïde et la partie inférieure de /a 
deuxréme phalanse qui forment entre eux l'articulation du pied, soutenue en 
avant par le tendon de l'extenseur antérieur des phalanges, en arrière par 
les tendons fléchisseurs, sur les côtés par les ligaments articulaires. 

Le sabot comprend /a paroi, la sole et la fourchette. 

La paroi où muraille est la partie qui est visible lorsque le pied repose 
sur le sol : elle a la forme d'un large croissant qui recouvre la face anté- 
rieure du pied; ses extrémités se replient en arrière et en dedans où elles 
constituent les ares.boutants qui encadrent la fourchette. La face externe, 
lisse, est recouverte d'une sorte de vernis ou périople. La face interne est 
couverte de feuillets verticaux (kéraphylle) qui s'engrènent avec le podo- 
phylle. Le bord supérieur est creusé d'une cannelure où se loge le bourre- 
let ; le bord inférieur s'unit avec la sole au niveau de /a ligne blanche. 

La paroi comprend un certain nombre de régions : /a pince en avant, 
les mamelles de part et d'autre de celle-ci, les quartiers, les talons, les 
barres ou arcs-boutants. V. CHEVAL (tableau XVII). 

La sole constitue le plancher du sabot. Elle a la forme d'un croissant au 
centre duquel est enclavée la fourchette. Sa face supérieure est criblée de 
petits orifices correspondant aux villosités du “issu velouté qui lui donne 
naissance. 

Lafourchette est un coin de corne molle et élastique . situé au centre de 
la sole, entre les arcs-boutants. On y reconnait une pointe, un corps et 
deux branches Séparées par la lacune médiane; les lacunes latérales sont 
situées entre la fourchette et les arcs-boutants. 

Sécrétion de la corne. — La corne est une matière plus ou moins dure 
et consistante formée de tubes très fins soudés les uns aux autres par un 
ciment très résistant. 

Elle est sécrétée ar la membrane kératogène qui comprend trois par- 
ties : le bourrelet, le podophylle et le tissu veloute. 

Le bourrelet forme une corniche au-dessus de la phalange et est logé 
dans une gouttière du bord supérieur de la paroi. Sa surface est hérissée 'de 
nombreuses villosités vasculo-nerveuses dirigées parallèlement à la paroi : 
ce sont ces parties qui s'entourent de corne ; celle-ci pousse ainsi de haut en 
bas en glissant à la surface du podophylle qui tapisse la troisième phalange. 
Cette descente progressive de la corne porte le nom d’avalure. Elle a lieu 
avec une vitesse de 1 à 2 centimètres par mois. 

Le tissu velouté tapisse la face inférieure de la troisième phalange ; il est 
hérissé de papilles qui donnent naissance à la sole et à la fourchette. 

Elasticité du pied. — Le pied amortit les réactions développées par les 
allures, grâce à la disposition particulière de certains organes : le coussinet 
plantaire et les cartilages. 


PIED-BLEU 


Le coussinet plantaire est un véritable tampon situé entre la troisième 
phalange et la fourchette, dont il répète la forme générale. Il est constitué 
par un tissu fibro-graisseux, essentiellement élastique. 

Les cartilages sont deux plaques losangiques situées sur la moitié posté- 
rieure des faces latérales du pied. Ils sont insérés sur la troisième pha- 
lange ; leur bord supérieur remonte au niveau de la couronne ; on le sent 
fléchir sous la peau de cette région lorsqu'on appuie avec les doigts au- 
dessus des quartiers et des talons. L'élasticité du pied se traduit par 
l'écrasement du coussinet plantaire et de la fourchette qui provoque l'écar- 
tement des fibro-cartilages, particulièrement au niveau des talons. 

Aplomb. — L'aplomb du pied est très important, puisqu'il est très étroite- 
ment lié à celui du membre. En principe le pied est d'aplomb lorsque la 
face inférieure de la troisième phalange est parallèle au plan d'appui. Sur 
le pied d'aplomb examiné de face, le plan de la sole est perpendiculaire à 
l'axe du canon et du boulet ; de profil, la pince se présente dans le prolon- 
gement exact de la face antérieure du pâturon. 

Beautés. — Le pied doit être proportionné à la taille de l'animal. Vu de 
face, il est moins large en haut qu'en bas, plus incliné en dehors qu'en 
dedans. De profil, la pince est parallèle aux talons et de hauteur double, le 
bourrelet s'incline rég lièrement d'avant en arrière. De derrière, les talons 
sont écartés, forts et égaux. Sur la face inférieure, la fourchette est volu- 
mineuse, les lacunes sont larges et creuses ; la sole est épaisse et modéré- 
ment concave.La corne doit être résistante, ni trop molle, ni trop dure. Le 
pied de devant est plus arrondi que le pied de derrière. Ce dernier a la 
paroi moins inclinée, les talons un peu plus hauts et plus rapprochés. 

Défectuosités. — Les pieds peuvent être, eu égard à la taille de l'animal, 
trop grands, trop petits ou inégaux. Le pied gras a la corne molle. La corne 
du p'ed maigre est dure, sèche, cassante ; elle prédispose aux seimes. La paroi 
dupied cerclé présente des cercles en saillie plus ou moins régulière indi- 
quant une poussée inégale de la corne. Sur /e pied dérobé, la partie infé- 
rieure de la paroi est éclatée, ce qui rend difficile l'application de la ferrure. 

Le pied plat et le pied comble ont une paroi très inclinée ; la sole est 
mince et plus ou moins convexe, ce.qui l'expose aux bleimes, aux seimes, 
au resserrement des talons. 

Le pied à ralons bas est caractérisé par des talons à peine marqués ; il est 

sé aux bleimes et aux contusions ; la ferrure à planche est indiquée. 
ans le pied à talons fuyants, les talons sont en même temps bas et 
inclinés en avant. L'appui se fait sur les parties postérieures du pied, ce qui 
amène la surcharge et la fatigue précoces des tendons du membre. 

Le pied à falons hauts a une fourchette petite, une sole concave, des 
talons généralement très rapprochés. L'élasticité du pied se fait mal ; le 
cheval est prédisposé à l'encastelure ; il est souvent droit jointé ou court 
jointé, quelquefois même bouleté. 

Le pied pinçard, surtout fréquent au membre postérieur, appuie exclu- 
sivement en pince ; il a les talons hauts, la paroi verticale ; il est prédisposé 
aux seimes ef prépare l'apparition de la bouleture. Le pied rampin en est 
l'exagération; sa pince est oblique en sens inverse de la direction normale ; 
il comporte une ferrure portant en éponges de hauts crampons. 

Pied du bœuf. Chacun des deux onglons des bêtes bovines est formé 
d'une paroi ayant une structure analogue à celle de la paroi du sabot des 
equidés. La face externe est arrondie, la face interne un peu concave, de 
même que la face inférieure ou plantaire. La paroi est mince et sa partie 
intérieure est recouverte de feuillets plus minces et plus nombreux que 
ceux du cheval : ce qui oblige à employer pour la ferrure des clous à lame 
plus courte et plus aplatie. Ïl n'y a pas de fourchette ; le coussinet plan- 
taire forme en arrière une masse arrondie au-dessus du talon. 

Les deux onglons sont séparés par un intervalle dit espace intergidilé, 
au niveau duquel la peau est très fine. 

Au-dessus et en arrière des onglons existent les ergots, qui sont deux 
petits onglons rudimentaires. 

Pied du mouton et de la chèvre. __ Les onglons ont la forme générale 
de ceux des grands ruminants. Au niveau de l'espace intergidité, il existe 
chez le mouton un pli de la peau, /e canal biflexe, tapissé . de glandes 
sébacées et enveloppé d'un tissu lâche et graisseux. 

Pied du dromadaire et du chameau. __ Les camélidés possèdent deux 
doigts posant sur le sol par l'intermédiaire d'un coussinet élastique recou- 
vert en arrière d'une petite semelle cornée. L'extrémité, formée par la troi- 
sième phalange, est enveloppée d'un onglon court et fortement arrondi 
ressemblant assez à une griffe. 

Pied de porc. — Le pied du porc comprend quatre doigts et quatre onglons. 
Les deux doigts du milieu sont les seuls qui posent sur le sol et servent à l'a ps 
Pu1 ; les deux autres, plus courts, sont places en arrière et un peu sur Ie côté. 

La structure et la forme des onglons sont analogues à celles des ruminants. 

Pied ou patte de chien. Il y a cinq 
doigts au membre antérieur et quatre au 
postérieur ; c'est le pouce ou doigt interne 
qui fait défaut, L'ergot que certains chiens 
portent au membre postérieur n'est pas 
autre chose que le pouce du pied de der- 
rière. Il arrive même que cet ergot devient 
double, comme cela est fréquent dans les 
chiens de berger de Brie et de Beauce. 

Dans le pied du chien, les deux doigts 
du milieu sont égaux et les plus longs; 
tous les doigts portent des ongles allongés, 
assez obtus, non rétractiles. La plante des 
pieds ou sole est garnie de tubercules re- 
couverts d'une membrane chagrinée ap- 
pliquée sur un tampon élastique. Le 
tubercule qui se trouve à la base des 
doigts a trois lobes ; celui de l'extrémité 
est petit et elliptique; un tubercule ana- 
logue à ceux de la sole est situé en ar- 
rière et un peu au-dessous de l'articulation 
du carpe. Dans quelques races, telles que le 
terre-neuve, les doigts sont réunis par une 
membrane formant une sorte depalmature. 

Pied du chat. - La patte du chat 
est velue et douce au toucher. Les ongles 
qui arment le pied sont longs, aigus et ré- 
tractiles, surtout ceux des pieds de devant. 


: Pied -bleu. Nom vulgaire désignant un excellent champignon comes- 
tible, le fricholome nu (tricholoma nudum) {fig. 1127]. C'est un champignon 


FIG. 1127. — Pied-bleu (champignon 
cultivé). 
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FIG. 1128 — Pièges. 


1. Pour oiseau: de prote; 2. En filet, rond, pour petits oiseaux; 3. En fil de fer pour petits oiseaux; 4. Trébuchet pour petite oiseaux; 8. A ressort pour éperviers, buses, etc.; 6. À palette en bols pour 
blaireaux; 7. A loutres (fermé); 8. À oil. pour belettes (ouxert); 9. A guillotine, pour petits carnassiers; [Q Ratière; L Anglais, pour loups (fermé); 12. Hameçon pour renards (A. tendu: B. détendu); 
Ci. Assommoir pour carnassiers; 14. Souricière b trous; 15. Souricière à grillage; 16. Nasse è rats; 17. À guillotine, pour souris et rats; TA branches rondes, pour loirs; 19. À bascule, pour fouines; 

20. A taupes (tendu); 21. Assommoir en grillage, pour loirs et muülots. 22. Carafe à mouches; 23. Miroir à alouettes. 


à lames dont le chapeau est à bord relevé le pied assez gros. Le dessus du  lons, etc., ou à les faire périr en masse. Parmi ces différents systèmes, 
chapeau est couleur noisette ou beige ; le pied porte un duvet violacé très nous citerons : 


caractéristique ; les spores sont blanches. Cette espèce peut se cultiver Abris-pièges. — Les abris pièges sont constitués par des pots à fleurs 

comme le champignon de couche; l'Institut Pasteur vend du blanc de ce  renverses ; poignées de feuilles, de paille, de brindilles, etc., ou se réfugient 

champignon et donne la manière de le cultiver artificiellement les insectes pendant le jour (on peut alors les écraser ou les brûler) ; 
Pied -d'alouette (bot.). — Nom vulgaire donné aux espèces du genre  Paillons à bouteilles, 
dauphinelle, famille des renonculacées. V. DAUPHINELLE. on creuses, etc., 
ournissent d'excel- 
Pied de cuve. __ Levain préparé avec des vendanges propres et sélec- lents abris artificiels 
tionnées pour propager les bonnes levures et favoriser le départ de la our les altises, que 
fermentation. V. LEVURE et VINIFICATION. ‘on n'aura qu'à brû- 


ler ou ébouillanter 
vers la fin de janvier. 
Des tas de blé qu'on 
Pied noir. __ Maladie cryptogamique du châtaignier. La maladie du ne remue pas, placés 
pied noir ou maladie de l'encre est due à un champignon (mycelophagus dans les coins des 
Bistaneæ) qui a causé ces dernières années des dégâts considérables dans greniers, attirent les 


Pied mère. Souche sur laquelle on prélève des greffons, boutures 
ou marcottes, destinés à perpétuer la variété. - 


les châtaigneraies du midi de l'Europe (Portugal, Espagne, Italie, France). charançons. Des 
Les racines dé l'arbre attaqué revêtent peu à peu une teinte noirâtre carac- écorces laissées sur 
téristique et finissent par périr, entraînant la mort de l'arbre dans un le sol attirent les bos. 
temps variable (un à dix ans). tryches, les hylobiis, 
Etant donné l'importance du châtaignier dans les Cévennes, le Périgord, etc. Des rondelles de 
le Limousin, le Dauphiné, l'Auvergne, le Morvan, la Corse, non seulement pomme de terre, ca- 
pour son bois, mais pour ses fruits alimentaires, l'inquiétante disparition  rotte, betterave, en- 
de cet arbre utile sous les attaques de la maladie a ému les populations terrées à fleur de FIG. 1129 Pièce à moi 
laborieuses de ces régions. La maladie a fait l'objet des recherches de terre, attirent aussi : FU nice AANOMEAUX: 
A. Prunet, de la Faculté des sciences de Toulouse, et ce savant a indiqué, beaucoup d'insectes ; FE . 
comme moyen efficace de lutte contre le champignon dévastateur, l'utilisa- de la luzerne semée près des arbres fruitiers attire les otiorhynques. 
tion comme porte-greffe du châtaignier da Japon(castanea crenata ou Barrages. — Les barrages ou fossés d'isolement arrêtent les chenilles 
Japonica). marchant en bandes compactes comme celles des noctuelles : on donne à 


ces fossés 25 à 30 centimètres de largeur et de profondeur, et leurs parois 

doivent être inclinées de façon que les insectes ne puissent pas les remon- 

ter. En garnissant le tronc des arbres, à une certaine hauteur au-dessus 

du sol, d'un anneau gluantou ceinture piège (V. ce mot), on obtient aussi 
d'excellents résultats. 

Pièges alimentaires. — Les pièges alimentaires permettent de capturer 
certains insectes en grand nombre, dans des récipients contenant une subs- 
tance sucrée. Par exemple, contre la cochylis et l'eudémis (fig. 1131), on 
peut employer la solution suivante : 


Piégeage. — Action de tendre des pièges, soit aux bêtes fauves, soit 
aux ravageurs de toute sorte. 

Les pièges, dont la figure 1128 donne un ensemble varié, sont de modèles 
très différents, suivant l'animal auquel ils sont destinés. Pour les grosses 
bêtes carnassières, le seul piège qui puisse convenir est la trappe ou fosse 
c'est ainsi qu'on chasse souvent les lions, tigres, etc. ; nous n'y insistons pas 
pour ne pas sortir de notre cadre pratique. 

Parmi les pièges utilisés contre les animaux nuisibles à l'homme, à ses 
cultures, à ses approvisionnements, il nous suffira de citer sans les décrire : 


les traquenards, trébuchets, mésangette, assommoirs, bascules, trappes, ra- Eau 10 litres : 
tières, mulotières, nasses, etc., dont l'usage et la manipulation sont Mélasse. , 1 kilogramme : 
bn Grosse lie de vin 1 litre 

En ce qui concerne spécialement les insectes nuisibles, l'agriculteur à dû que l'on fait fermenter dans des pots de terre de 250 à 300 centimètres 
s'ingénier, pour préserver ses récoltes de leur déprédations, à mettre en cubes, remplis aux trois quarts. Ces pots (fig. 1131) sont disposés dans le 


usage un certain nombre de moyens destinés à capturer les larves, papil- feuillage de la vigne, un ipeu au-dessous des raisins, à raison de 200 par 


F1G, 1131. — Pièges appâts pour la cochylis. & = # 


hectare; on les visite environ deux fois par semaine, on écume les pail- 
ne capturés et on les détruit, en même temps qu'on remet du liquide 
mélasse. 

Pour détruire les fourmis, on peut mettre dans des pots de l'eau miellée : 
les fourmis viennent se noyer dans ces pots. 

Pièges lumineux. __ On emploie avec succès, contre bon nombre d'in- 
sectes, notamment les papillons, des pièges basés sur l'influence attractive 
qu'exerce la lumière sur ces animaux. Comme pièges lumineux on peut 
employer : 

a) Le falot bordelais, simple lanterne quadrangulaire dont les quatre 
faces sont en papier englué; elle est portée par un plateau de fer-blanc à 
bords repliés, formant assiette, que l'on badigeonne avec de la glu. Les 
papillons attirés par la lumière tombent dans la glu de l'assiette ou s'en- 
gluent contre les papiers. La glu peut être faite selon la formule suivante : 


Poix blanche 

Essence de térébenthine 
Huile de lin 

Huile d'olive 


. 10 kilogrammes. 


Au bout de quelques jours, cette glu se solidifie ; on y ajoute alors à 
nouveau de l'essence, puis und petite quantité d'huile d'olive. 

b) Les lampes phares sont des lampes portatives à acétylène ( 7#9.1132) ; 
les papillons, attirés par la lumière 
éblouissante donnée par la combus- 
tion de l'acétylène, tombent dans le 
bassin du phare, rempli d'eau et 
d'une mince couche de pétrole qui 
les asphyxie très rapidement. 


Piéride. __ Genre d'insectes lé- 
pidoptères renfermant des papillons 
de taille moyenne, généralement 
blancs ou jaune pâle avec des taches 
noires. Les chenilles sont cylin- 
driques, allongées, atténuées aux 
deux extrémités, couvertes de poils 
courts et légers. Les chrysalides sont 
attachées par l'extrémité caudale et, 
en outre, soutenues pâr une ceinture 
transversale qui les maintient incli- 
nées. Parmi les espèces dont les 
chenilles sont très nuisibles, on peut 
citer : 

Le grand papillon blanc du chou 
(pieris brassicæ) /fig. 1133]. La che- 
nille mange les feuilles des diverses 
variétés de choux (fig. 1134) et des 
autres crucifères ; Li est d'un gris 
verdâtre avec trois lignes jaunes longitudinales et des poils blanchâtres, et 
atteint prés de 5 centimètres de longueur. Elle vit en groupes. La chry- 
Salide est blanche avec des taches jaunes et noires. Le papillon sort en août 
et septembre. Une nouvelle ponte a lieu et les chrysalides de cette seconde 
génération passent l'hiver et se transforment en insectes parfaits en mai 
ou juin. La femelle pond ses œufs à la surface des feuilles ; ces oeufs sont 
disposés par plaques de couleur blanc jaunâtre. 

Destruction. __ 1° Utiliser les enfants pour détruire les plaques d'œufs: 
si possible, capturer les papillons au filet lorsqu'ils viennent pondre ; 
2° Saupoudrer le soir, à la rosée, les plantes attaquées avec une matière 
pulvérulente (chaux à la dose de 5 kilogrammes par are), arroser avec de 
l'eau chauffée à 45 degrés, pulvériser les choux avec une solution de savon 
noir, à raison de 25 grammes par litre d'eau, ou émulsion à 10 pour 100 
de sulfure de carbone dans l'eau. Certains insectes contribuent à détruire 


Bassin contenant 
de l'eau 


FIG. 1132. — Lampe phare à acétylène. 


PIÉRIDE - PIÉTIN 


les chenilles de piérides, notamment le mnierogasler aggloméré, dont la 
femelle pond ses œufs dans le corps des chenilles ; 

Le petit papillon blanc du chou (pieris rapæ). La chenille s'attaque éga- 
lement au chou, au navet, à la rave ; elle ressemble à l'espèce précédente, 
mais elle est plus petite ; même ressemblance pour le papillon. La femelle 
pond ses œufs isolément et non 
par groupes. On détruit la che- 
nille comme pour l'espèce précé- 
dente ; 

La piéride du navet (pieris 
napi). La chenille a les mêmes 
moeurs que celles des deux es- 
pèces précédentes. Le papillon est 
blanc veiné de vert. Mêmes pro- 
cédés de destruction que pour les 
espèces précédentes; 

La piéride des aubépines (pie- 
ris crat æi). La chenille mange 
non seuke ent les feuilles de l'au- 
bépine, mais aussi celles des 
arbres fruitiers, tels que pruniers, 
amandiers, cerisiers, etc. Elle se 
tient en société, dans une toile 
commune qu'elle quitte seulement 
Le aller ronger les feuilles et les 

ourgeons. Elle a le dos brun noirâtre avec deux bandes longitudinales 
fauves et le reste du corps gris ; la tête est noir luisant. La chrysalide est 
blanc verdâtre, avec deux lignes latérales jaunes et de nombreuses taches 
noires. L'adulte pond, à l'automne, ses ul par tas sur les arbres fruitiers ; 
les chenilles éclosent peu après et construisent une toile à l'abri de laquelle 
elle passent l'hiver. Destruction : écheniller les arbres fruitiers et les aubé- 
pines, au commencement du printemps. 


FIG. 1133. — Piéride du chou. A. Sa chenille. 


Piétin (bot.). — Maladie cryptogamique des céréales. Le piétin des 
céréales est essentiellement caractérisé par le noircissement de la base des 
chaumes. La teinte noire (ou grise), que l'on voit bien en enlevant la base 
des premières feuilles desséchées, est due au mycélium d'un champignon 
(fig. 1135) qui est partiellement engagé dans les gaines et la paille et 
développe entre les deux. De minces croûtes noirâtres peuvent se déta- 
cher à 1 ongle, sans que la tige soit entamée. Tantôt l'altération fait le tour 
complet de la tige en interessant les racines d'une manière plus ou 
moins visible ; tantôt elle n'apparait que par places limitées. La plupart 
du temps elle intéresse la partie souterraine et l'extrême base de la partie 
aérienne, mais la partie souterraine peut être seule intéressée et, inverse- 
ment, la partie aérienne peut être seule atteinte, presque toujours locale- 
ment dans ce cas; sur la tige, dépouillée des gaines, des taches brunâtres, 
plus ou moins étendues et pénétrantes, peuvent se montrer jusqu'à une 
quinzaine de centimètres du sol. D'une manière générale, tous les brins 
d'une touffe sont malades, mais il peut se faire que certains d'entre eux 
soient seuls atteints, au moins lorsque le mal est exclusivement aérien. 
Avec l'attaque basilaire, générale d'ailleurs, des pousses de tallage peuvent 
avorter de bonne heure, alors que la vie des autres se poursuit jusqu'à 
l'épiage et au delà. 

Dans son essence, le mal se reconnaît à l'approche de la moisson par une 
verse irrégulière. La masse penchée présente l'aspect d'une récolte piétinée 
dans tous les sens (Pluchet) [ fig. 1136]. C'est là l'origine du nom qui lui a été 
donné par les praticiens. Assez souvent cependant, la verse ne se produit 
pas ; l'échaudage constitue alors le symptôme le plus facile à saisir. Cet 


FIG. 1134. 


Plant de choux attaqué par des chenilles de piéride. 


échaudage, qui coïncide non plus avec une attaque latérale, comme dans la 
plupart des cas de verse, mais avec une forte attaque basilaire annulaire, 
avec une invasion souterraine générale même, peut précéder la floraison, 
l'épiage quelquefois. Les plantes atteintes restent petites ; elle se dessèchent 
de bonne heure, elles sont atrophiées. 

Nous dirons donc que le piétin présente à considérer trois formes : verse, 
échaudage, atrophie. Il s'agit là de symptômes nettement visibles à l'examen 
superficiel. Mais quand on regarde de près, on voit couramment des pieds 
languissants, à tige unique, qui n'en arrivent pas moins à maturité et qui 
sont porteurs du mycélium de base caractéristique. Leur faible dévelop- 
pement est la résultante à la fois de l'altération des éléments superficiels du 
chaume et de l'altération en même temps que de la réduction de l'appareil 
radiculaire. 

Le piétin se présente tantôt par taches, tantôt à l'état diffus. Il s'agit dans 
le deuxième cas de pieds isolés, dispersés çà et là, et, parfois, d'attaque imidi- 
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FIG. 1128 — Pièges. 
1. Pour oiseaux de proie ;2. En filet, rond, pour petits oiseaux; 3. En fil de fer pour petits oiseaux; 4. Trébuchel pour petits oiseaux; 1. A 
blaireaux; 7. A loutres (fermé); 8. A œuf, pour belettes (ouvert); 9. A guillotine, pour petits carnassiers; 10. Ratière; 11. Anglais, pour loupe (fermé); 1 
asse à rats; 
20. À taupes (tendu); 21. Assommoir en grillage, pour loirs et mulots, 22. Carafe à mouches; 23. Miroir à alouettes. 


13. Assommoir pour carnassiers; 14. Souricière à trous; 15. Souricière à grillage; 16. 


à lames dont le chapeau est à bord relevé le pied assez gros. Le dessus du 
chapeau est couleur noisette ou beige + le pied porte un duvet violacé très 
caractéristique ; les spores sont blanches. Cette espèce peut se cultiver 
comme le champignon de couche; l'Institut Pasteur vend du blanc de ce 
champignon et donne la manière de le cultiver artificiellement. 


Pied -d'alouette (bot.). — Nom vulgaire donné- aux espèces du genre 
dauphinelle, famille des renonculacées. V. DAUPHINELLE. 


Pied _de cuve. __ Levain préparé avec des vendanges propres et sélec- 
tionnées pour propager les bonnes levures et favoriser le départ de la 
fermentation. V. LEVURE et VINIFICATION. 


Pied mère. Souche sur laquelle on prélève des greffons, boutures 
ou marcottes, destinés à perpétuer la varièté. 


Pied noir. Maladie cryptogamique du châtaignier. La maladie du 
pied noir ou maladie de l'encre est due à un champignon (mycelophagus 
istaneæ) qui a causé ces dernières années des dégâts considérables dans 
les châtaigneraies du midi de l'Europe (Portugal, Espagne, Italie, France). 
Les racines dé l'arbre attaqué revêtent peu à peu une teinte noirâtre carac- 
téristique et finissent par périr, entrainant la mort de l'arbre dans un 
temps variable (un ä dix ans). 

Etant donné l'importance du châtaignier dans les Cévennes, le Périgord, 
le Limousin, le Dauphiné, l'Auvergne, le Morvan, la Corse, non seulement 
pour son bois, mais pour ses fruits alimentaires, l'inquiétante disparition 
de cet arbre utile sous les attaques de la maladie a ému les populations 
laborieuses de ces régions. La maladie a fait l'objet des recherches de 
A. Prunet, de la Faculté des sciences de Toulouse, et ce savant a indiqué, 
comme moyen efficace de lutte contre le champignon dévastateur, l'utilisa- 
tion comme porte-greffe du châtaignier du Japon (castanea crenata ou 
Japonica). 

Piégeage. _— Action de tendre des pièges, soit aux bêtes fauves, soit 
aux ravageurs de toute sorte. 

Les pièges, dont la figure 1128 donne un ensemble varié, sont de modèles 
très différents, suivant l'animal auquel ils sont destinés. Pour les grosses 
bêtes carnassières, le seul piège qui puisse convenir est la trappe ou fosse : 
c'est ainsi qu'on chasse souvent les lions, tigres, etc. ; nous n'y insistons pas 
pour ne pas sortir de notre cadre pratique. 

Parmi les pièges utilisés contre les animaux nuisibles ä l'homme, à ses 
cultures, à ses approvisionnements, il nous suffira de citer sans les décrire 
les traquenards, trébuchets, mésangette, assommoirs, bascules, trappes, ra- 
tières, mulotières, nasses, etc., dont l'usage et la manipulation sont 
connus. 

En ce qui concerne spécialement les insectes nuisibles, l'agriculteur à dû 
s'ingénier, pour préserver ses récoltes de leur déprédations, ä mettre en 
usage un certain nombre de moyens destinés à capturer les larves, papil- 


17. À 


ressort pour éperviers, buses, etc.; 6. A palette en bois pour 
2. IHameçon pour renards (A, tendu; B. détendu); 


uillotine, pour souris et rats; 18.A branches rondes, pour loirs; 19. A bascule, pour fouines; 


lons, etc., ou à les faire périr ‘en masse. Parmi ces différents systèmes, 
nous citerons : 

Abris-pièges. — Les abris pièges sont constitués par des pots à fleurs 
renverse ; poignées de feuilles, de paille, de brindilles, etc., ou se réfugient 
les insectes pendant le jour (on peut alors les écraser ou les brûler) 
paillons à bouteilles, 
tuiles creuses, etc., 
fournissent d'excel- 
lents abris artificiels 
jo les altises, que 

‘on n'aura qu'à brû- 
ler ou ébouillanter 
vers la fin de janvier. 

Des tas de blé qu'on 
ne remue pas, placés 
dans les coins des 
greniers, attirent les 
charançons. Des 
écorces laissées sur 
le sol attirent les bos- 
tryches, les hylobitis, 
etc. Des rondelles de 
pomme de terre, ca- 
rotte, betterave, en- 
terrées à fleur de 
terre, attirent aussi 
beaucoup d'insectes ; 
de la luzerne semée près des arbres fruitiers attire les otiorhynques. 

Barrages. — Les barrages ou fossés d'isolement arrêtent les chenilles 
marchant en bandes compactes comme celles des noctuelles : on donne à 
ces fossés 25 à 30 centimètres de largeur et de profondeur, ef leurs parois 
doivent être inclinées de façon que les insectes ne puissent pas les remon- 
ter. En garnissant le tronc des arbres, à une certaine hauteur au-dessus 
du sol, d'un anneau gluantou ceinture piège (V. ce mot), on obtient aussi 
d'excellents résultats. 

Piéges alimentaires. __ Les pièges alimentaires permettent de capturer 
certains insectes en grand nombre, dans des récipients contenant une subs- 
tance sucrée. Par exemple, contre la cochylis et l'eudémis (fig. 1131), on 
peut employer la solution suivante : 
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FIG. 1129. __ Piège à moineaux. 


10 litres 
- 1 kilogramme ;' 
1 litre 


Grosse lie de vin 


que l'on fait fermenter dans des pots de terre de 250 à 300 centimètres 
cubes, remplis aux trois quarts. Ces pots (fig. 1131) sont disposés dans le 
feuillage de la vigne, un rpeu au-dessous des raisins, à raison de 200 par 


FIG. 1131. __ Piéges appâts pour la cochylis. 


hectare; on les visite environ deux fois par semaine, on écume les papil- 
lons capturés et on les détruit, en même temps qu'on remet du liquide 
mélasse. 

Pour détruire les fourmis, on peut mettre dans des pots de l'eau miellée : 
les fourmis viennent se noyer dans ces pots. 

Pièges lumineux. __ On emploie avec succès, contre bon nombre d'in- 
sectes, notamment les papillons, des pièges basés sur l'influence attractive 
qu'exerce la lumière sur ces animaux. Comme pièges lumineux on peut 
employer : 

a) Le falot bordelais, simple lanterne quadrangulaire dont les quatre 
faces sont en papier englué; elle est portée par un plateau de fer-blanc à 
bords repliés, formant assiette, que l'on badigeonne avec de la glu. Les 
papillons attirés par la lumière tombent dans la g#lu de l'assiette ou s'en- 
gluent contre les papiers. La glu peut être faite selon la formule suivante 


Poix blanche 

Essence de térébenthine 
Huile de lin 

Huile d'olive 


.10 kilogrammes. 


Au bout de quelques jours, cette glu se solidifie ; on y ajoute alors à 
nouveau de l'essence, puis und petite quantité d'huile d'olive. 

b) Les lampes phares sont des lampes portatives à acétylène ( f9.1132); 
les papillons, attirés par la lumière 
éblouissante donnée par la combus- 
tion de l'acétylène, tombent dans le 
bassin du phare, rempli d'eau et 
d'une mince couche de pétrole qui 
les asphyxie très rapidement. 


Piéride. __ Genre d'insectes lé- 
pidoptères renfermant des papillons 
de taille moyenne, généralement 
blancs ou jaune pâle avec des taches 
noires. Les chenilles sont cylin- 
driques, allongées, atténuées aux 
deux extrémités, couvertes de poils 
courts et légers. Les chrysalides sont 
attachées par l'extrémité caudale et, 
en outre, soutenues pâr une ceinture 
transversale qui les maintient incli- 
nées. Parmi les espèces dont les 
chenilles sont très nuisibles, on peut 
citer : 

Le grand papillon blanc du chou 
(pieris brassicæ) | fig. 1133]. La che- 
nille mange les feuilles des diverses 
variétés de choux (fig. 1134) et des 
autres crucifères ; elle est d'un gris 
verdâtre avec trois lignes jaunes longitudinales et des poils blanchâtres, et 
atteint près de 5 centimètres de longueur. Elle vit en. groupes. La chry- 
salide est blanche avec des taches jaunes et noires. Le papillon sort en août 
et septembre. Une nouvelle ponte a lieu et les chrysalides de cette seconde 
génération passent l'hiver et se transforment en insectes parfaits en mai 
ou juin. La femelle pond ses oeufs à la surface des feuilles ; ces oeufs sont 
disposés par plaques de couleur blanc jaunâtre. 

Destruction. __ 1° Utiliser les enfants pour détruire les plaques d'œufs: 
si possible, capturer les papillons au filet lorsqu'ils viennent pondre ; 
2° Saupoudrer le soir, à la rosée, les plantes attaquées avec une matière 
pulvérulente (chaux à la dose de 5 kilogrammes par are), arroser avec de 
l'eau chauffée à 45 degrés, pulvériser les choux avec une solution de savon 
noir, à raison de 25 grammes par litre d'eau, ou émulsion à 10 pour 100 
de sulfure de carbone dans l'eau. Certains insectes contribuent à détruire 


FIG. 1132. — Lampe phare à acétylène. 


PIÉRIDE PIETIN 


les chenilles de piérides, notamment le 1nicrogaster aggloméré, dont la 
femelle pond ses oeufs dans le corps des chenilles ; 

Le petit papillon blanc du chou (pieris rapæ). La chenille s'attaque éga- 
lement au chou, au navet, à la rave ; elle ressemble à l'espèce précédente, 
mais elle est plus petite ; même ressemblance pour le papillon. La femelle 
pond ses oeufs isolément et non 
par groupes. On détruit la che- 
nille comme pour l'espèce précé- 
dente ; 

La piéride du navet (pieris 
nap1). La chenille a les mêmes 
moeurs que celles des deux es- 
pèces précédentes. Le papillon est 
blanc veiné de vert. Mêmes pro- 
cédés de destruction que pour les 
espèces précédentes; 

La piéride des aubépines (pie- 
ris cratgæi). La chenille mange 
non seulement les feuilles de l'au- 
bépine, mais aussi celles des 
arbres fruitiers, tels que pruniers, 
amandiers, cerisiers, etc. Elle se 
tient en société, dans une toile 
commune qu'elle quitte seulement 
pour aller ronger les feuilles et les 
bourgeons. Elle a le dos brun noirâtre avec deux bandes longitudinales 
fauves et le reste du corps gris ; la tête est noir luisant. La chrysalide est 
blanc verdâtre, avec deux lignes latérales jaunes et de nombreuses taches 
noires. L'adulte pond, à l'automne, ses oeufs par tas sur les arbres fruitiers ; 
les chenilles éclosent peu après et construisent une toile à l'abri de laquelle 
elle passent l'hiver. Destruction : écheniller les arbres fruitiers et les aubé- 
pines, au commencement du printemps. 


F1G. 1133. __ Piéride du chou. A. Sa chenille. 


Piétin (bot.). — Maladie cryptogamique des céréales. Le piétin des 
céréales est essentiellement caractérisé par le noircissement de la base des 
chaumes. La teinte noire (ou grise), que l'on voit bien en enlevant la base 
des premières feuilles desséchées, est due au mycélium d'un champignon 
(fig. 1135) qui est partiellement engagé dans les gaines et la paille et 
développe entre les deux. De minces croûtes noirâtres peuvent se  déta- 
cher à 1 ongle, sans que la tige soit entamée. Tantôt l'altération fait le tour 
complet de la tige en interessant les racines d'une manière plus ou 
moins visible ; tantôt elle n'apparait que par places limitées. La plupart 
du temps elle intéresse la partie souterrain et l'extrême base de la partie 
aérienne, mais la partie souterraine peut être seule intéressée et, inverse- 
ment, la partie aérienne peut être seule atteinte, presque toujours locale- 
ment dans ce cas ; sur la tige, dépouillée des gaines, des taches brunâtres, 
plus ou moins étendues et pénétrantes, peuvent se montrer jusqu'à une 
quinzaine de centimètres du sol. D'une manière générale, tous les brins 
d'une touffe sont malades, mais il peut se faire que certains d'entre eux 
soient seuls atteints, au moins lorsque le mal est exclusivement aérien. 
Avec l'attaque basilaire, générale d'ailleurs, des pousses de tallage peuvent 
avorter de bonne heure, alors que la vie des autres se poursuit jusqu'à 
l'épiage et au delà. 

Dans son essence, le mal se reconnaît à l'approche de la moisson par une 
verse irrégulière. La masse penchée présente l'aspect d'une récolte piétinée 
dans tous les sens (Pluchet) /fig. 1136]. C'est là l'origine du nom qui lui a été 
donné par les praticiens. Assez souvent cependant, la verse ne se produit 
pas ; l'échaudage constitue alors le symptôme le plus facile à saisir. Cet 


Fie. 1134. — Plant de choux attaqué par des chenilles de piéride. 


échaudage, qui coïncide non plus avec une attaque latérale, comme dans la 
plupart des cas de verse, mais avec une forte attaque basilaire annulaire, 
avec une invasion souterraine générale même, peut précéder la floraison, 
l'épiage quelquefois. Les plantes atteintes restent petites ; elle se dessèchent 
de bonne heure, elles sont atrophiées. 

Nous dirons donc que le piétin présente à considérer trois formes : verse, 
échaudage, atrophie. Il s'agit là de symptômes nettement visibles à l'examen 
superficiel. Mais quand on regarde de près, on voit couramment des pieds 
languissants, à tige unique, qui n'en arrivent pas moins à maturité et qui 
sont porteurs du mycélium de base caractéristique. Leur faible dévelop- 
pement est la résultante à la fois de l'altération des éléments superficiels du 
chaume et de l'altération en même temps que de la réduction de l'appareil 
radiculaire. 

Le piétin se présente tantôt par taches, tantôt à l'état diffus. Il s'agit dans 
le deuxième cas de pieds isolés, dispersés çà et là, et, parfois, d'attaque itidi- 
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viduelle de quelques brins d'une touffe ; dans le premier cas, tous les pieds 
sont atteints sur des espaces d'étendue variable : c'est alors que la verse se 
constate le plus fréquemment. 

Le mal sévit surtout sur le blé ; mais on peut l'observer aussi sur l'avoine, 
quelquefois sur le seigle, bien plus rarement sur l'orge ; on l'a parfois 
rencontré sur des graminées sauvages, en particulier sur des bromes. 

En dehors des symptômes décrits ci-dessus, cette maladie est très mal 
connue. Elle est déterminée par deux champignons : ophiobulus graminis 
et léptôsphæria herpotrichoïdes. Le premier détermine surtout la forme 
échaudage, le second la forme verse. 

L'attaque parait se faire surtout à l'époque de la levée, à l'automne ; plu- 
sieurs attaques successives peuvent cependant avoir lieu. Des invasions de 
fin d'hiver ne sont pas rares, surtout dans le cas du leptosphæria. 

Il est difficile de préciser les conditions de réceptivité et de prédisposi- 
tion. L'ophiobolus attaque de préférence les plantes languides ; le lepto- 
Sphæria semble plutôt envahir les plantes vigoureuses. Le premier sévit 
surtout dans les terres mouillées ; le second se développe dans les terres qui 
paraissent les plus saines. Les deux sévissent presque uniquement dans 
les blés d'automne, de préférence dans les semis drus, dans les champs 
infestés de mauvaises herbes, sur les cultures répétées. La place occupée 
par le blé dans l'assolement paraît avoir une influence ; mais les rensei- 
gnements sont contradictoires. L'influence de l'azote couramment invoquée 
reste problématique ou 
tout au moins variable. 
Si le leptosphæria parait 
affectionner les blés ve- 
nus en terre riche, on ob- 
serverait plutôt le con- 
traire pour l'ophiobolus. 
Dans les deux cas, dans 
celui de l'ophiobolus sur- 
tout, la préparation du sol 
semble avoir une grande 
importance. Le travail 
des terres trop mouillées 
ou trop sèches, en rendant 
l'enracinement pénible, 
parait jouer un grand 
rôle, sinon quant aux 
facilités d'attaque, du 
moins quant à la résis- 
tance de la plante in- 
festée. 

Vu l'ignorance de la 
prédisposition, il n'y a 
rien détonnant à ce que 
l'on connaisse peu de 
chose quant aux procé- 
dés de lutte. Le déchau- 
un précoce, suivi du 
râtelage, ne peut donner 
que de médiocres résul- 


F1G. 1135. — Champignons du piétin des céréales 
(fig. très grossies). 


Sn L SÈRE . Ophioholus yraminis: IL Pé itée. jeunes (p), céliuim (m) ; 
tats * le ramassage des uk Groupe de périthèees mirs; 3. Périthèce grossi; 5. Mycélium 
souches est trop impar- à la face inférieure d'une gaine. — Leptosphæria herpotrichordes : 


fait et les champignons 5. Périthèce ; 6. Asque : 7. Ascospore germant. 


forment des fructifica- 

tions avant la moisson. L'incinération des éteules est vraiment peu pra- 
tique. L'emploi du sulfate de fer, parfois recommandé, n'a pas donne de 
résultats probants. L'acide sulfurique employé de bonne heure, à la fin 
de l'hiver, semble avoir quelque effet (Rabats, Capus) * on conçoit qu'il 
puisse déterminer l'avortement du champignon resté localisé sur les gaines 
‘appelées à se dessécher sous l'effet du traitement ; mais ici encore les résul- 
tats sont contradictoires. La réduction de l'azote au profit de l'acide phos- 


Phot. R. Dumont. 


FIG. 1136. __ Champ de blé ravagé par le piétin. 


Phorique a été maintes fois conseillée. Mais dans le cas de l'ophiobolus et 
de plantes languides, le filet de nitrate employé à l'automne et une deuxième 
distribution en février ont parfois conduit à une réduction considérable 

des dégâts. 

Tout ce qui vient d'être dit précédemment montre que, pour l'instant, les 
procédés pratiques de lutte se résument dans l'ensemble des méthodes qui 
ont comme résultat de mettre la plante dans de bonnes conditions de végé- 
tation * c'est-à-dire terres propres et saines, bonne préparation du sol, bon 
équilibre de fumure, semis assez clair, alternance des cultures. 


Piétin (vétér.) — Chez les moutons. — Maladie du pied, caractérisée 
par le ramollissement de la corne du dessous du pied et par une suppura- 
tion de mauvaise odeur ayant tous les caractères de celle que l'on ren- 
contre dans le crapaud du cheval. Elle est assez fréquente dans les régions 
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montagneuses et pauvres. Elle est franchement contagieuse et se répand 
avec rapidité lorsque les moutons sont entretenus sur des litières hu- 
mides. Il suffit de l'introduction de quelques moutons atteints de piétin pour 
infecter tout un troupeau. Les moutons atteints boitent, marchent à genoux, 
vont difficilement an pâturage et maigrissent vite. 

Traitement. — La maladie du piétin se guérit assez facilement, à la condi- 
tion que le traitement soit rigoureusement appliqué. Il faut tout d'abord 
isoler les malades des sujets sains et désinfecter la bergerie. On traite en- 
suite les malades, en mettant tout d'abord à nu et sans faire saigner toutes 
les parties atteintes. On erilève avec soin toutes les couches de corne dé- 
collées ou ramollies, pour que les médicaments puissent pénétrer jusque dans 
le plus petit recoin. On applique ensuite tous les jours de l'onguent égyptiac, 
du goudron azotique, de 1 eau forte (fie 1137) ou autres médicaments indi- 
qués par le vétérinaire. La vaseline iodée à 1/20 a une action très efficace. 

L'amélioration est ordinairement tris rapide, mais il ne faut pas oublier 
qu'il s'agit d'une maladie à rechutes ou récidives, que les malades doivent 


FIG. 1137. __ Traitement du piétin chez le mouton par un badigeonnage à l'eau forte 


ensuite être surveillés durant longtemps, et qu'à la moindre manifestation 
il faut appliquer le traitement que nous venons d'indiquer. 

Les pratiques qui consistent à faire passer les moutons dans un bain de 
pieds au lait de chaux, dans un bain de sulfate de cuivre, de sulfate de fer 
à 4 pour 100 ou de crésyl, constituent une mesure de prophylaxie très re- 
commandable ; mais, pour le traitement curatif, elles donnent de moins bons 
résultats que le traitement individuel. 

Chez les porcs. — Dans les porcheries humides et mal tenues, on observe 
parfois une affection de la plante des pieds, qui est très analogue au piétin 
des moutons. Toute la sole est ramollie, suintante ou suppurante. Cette af- 
fection cède au même traitement que celui indiqué ci-dessus. 


Pigamon, __ Plante vivace, de la famille des renonculacées ( 74. 1138) 
et voisine des anémones ; elle a des feuilles alternes, très découpées, d'un vert 
glauque, et des fleurs disposées en corymbe ou en panicule. On trouve à 
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FIG. 1138. — Deux variétés de pigamon. 
1. Pigamon jnunâtre. A. Fleur, 2. Pigamon à feuilles d'ancolie. A. Fleur. 


l'état spontané, sur le bord des rivières ou dans les prés humides, le pigamon 
jaunâtre, qu'on cultive aussi dans les jardins, sur les plates-bandes, et 

est diurbel effet décoratif; on multiplie également, au point de vue 
ornemental, le pigamon à feuilles d'ancolie (2). Semis en avril, en pépi- 
nière, mise en place à la fin du printemps. 


Pigeon. Oiseau de l'ordre des colombins ( fig. 1139), comprenant de 
nombreuses espèces. Tous les pigeons domestiques dérivent du biset ou 
pigeon de roche (colombia livia). On distingue : les mondains, les romains, 
montaubans, carneaux, carriers, basadaïs, polonais, turcs, boulants, ca- 
valiers, coquilles, capucins, cravatés, volants, culbutants, tournants. 
pattus, trembleurs, hirondelles, queue de paon, etc. Beaucoup de ces 
variétés, élevées par des amateurs, en raison soit de leur couleur, soit de 
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FIG. 1139. — Principales variétés de pigeons. 
1. Nègre h crinière; 2. Carrier; 3. Gazzi; 4. Pigeon-poule; 5. Tambour de Dresde; 6. Dragon; 7. Lynx, 8. Pie: 9. Polonais; 10. Bagadais ; il. Bouvreuil d'Arkhangel : 12. Messager; 13. Cravaté tunisien 
‘14. Montauban 15. Satinette; 16 Capucin; 17. Mondain: 18. Romain. 


leur conformation spéciale, n'ont d'autre intérêt que celui de la curiosité 
(capucins, cravatés, tournants, hirondelles, etc.). 


Pigeon ramier. V. RAMIER, 
— voyageur (12), 
. biset V. BISET. 


1. — Pigeons 
sauvages 


Pigeon romain (18) 
montauban (14), 


| 
Moyenne taille.) Pigeon mondain (17) 
Pigeons à bec  } (l carneau. 
de longueur moyenne. \ 
\ 


Grande taille. j 


Pigeon maillé de Caux ou 
\ cauchois, 
Petite taille. - tournant. 
| culbutant. 
heurté. 


IL — Pigeons 
domestiques 


Pigeon à bec court... , | tumbler. 


carrier (2). 

Pigeons à bec de lon- nb md (6). 

bagadais (10), 

belge. 

polonais (9). 

\ crâvaté tunisien (13), 

1 cravaté chinois. 

capucin (16), nègre à crinière (1) 


éueur variable, for- 
tement caronculé. . . 


Pigeons cravatés. . .. 


Pigeon à capuchon , . 


à épi 
coquillé 
HI. — Pigeons à toupet tambour de Dresde (5). 
domestiques it ST frisé milanais, 


— à longue queue. | swift, 
à queue courte 
et relevée .. 

à queue relevée 


et étalée .... 
Pigeons grosse gorge, 


de fantaisie 
pigeon-poule (4), 


pigeon-paon. 
\ boulant français. 
lboulant anglais. 


Pigeon de rapport. — Sans nous attarder dans la monographie des 
caractères propres à ces innombrables races, nous présentons le biset 
(V. BASSE.COUR), leur ancêtre à toutes, encore appelé voleret ou fuyard, 
comme étant un oiseau débrouillard, assez prolifique, mais de petite taille 
et manquant de précocité. À côté du biset, plus ou moins dégénéré, on ren- 
contre, dans les colombiers bien tenus, des sujets ayant mêmes formes et à 
peu près même plumage, mais plus lourds et mieux charpentés, plus prolifi- 

ues encore et surtout plus précoces. Ces pigeons, obtenus par une sékection 
habilement conduite, arrivent à peser 700 a 800 grammes quand ils sont 
adultes ; certains d'entre eux, les romains (18), notamment, peuvent 
atteindre le poids de 1300 grammes. Hâtons-nous de dire que ces masto- 
dontes, arrivés à la limite de la perfectibilité que l'on recherche pour les 
sujets de concours, ne valent plus rien pour la reproduction; ils sont im- 
propres au vol, lymphatiques, délicats, exigeants et partiellement stériles. 

Le véritable pigeon de rapport se rencontre chez les mondains (17), à la 
taille bien prise, forts, râbles, sans attributs spéciaux de forme ni de couleur, 
rustiques, prolifiques, capables d'élever dans une année sept ou huit couvées 
de pigeonneaux pesant 500 à 600 grammes à un mois. Rejeter les oiseaux 
pattus et n'admettre que les mondains moyens, à l'exclusion des gros et 
des petits. Le pigeon carneau, très estimé dans le nord de la France et en 
Belgique, est aussi un oiseau de rapport; sauf le plumage, généralement 
rouge, il ressemble beaucoup au mondain. 

Comme ce dernier, il a le cou fort, la poitrine large ainsi que le dos, les 
ailes et les pattes bien musclées et proportionnées à sa taille. Le poids des 
adultes est de 700 à 800 grammes : ils sont également rustiques et proli- 
fiques. 

iménagement et Installation du colombier. — V.COLOMBIER. 

Conduite du colombier. — Peupler le colombier avec des mondains ou 
des carneaux en adoptant exclusivement, pour empêcher l'émigration, des 
jeunes n'ayant pas encore quitté leur pigeonnier, mais mangeant seuls. Sur- 
veiller les couples pour / appariement et tenir en réserve les quelques 
sujets, mâles ou femelles, pouvant se trouver en excédent dans l'effectif et 
susceptibles de se comporter en trouble-fête vis-à-vis des autres ménages. 

Marquer l'âge des pigeons avec des bagues et les réformer invariable- 
ment dans le cours de leur cinquième année, sans les laisser vieillir davan- 
tage. Les remplacer par des sujets de choix, provenant toujours des cou- 
vées doubles, en sériant le repeuplement de manière que la substitution soit 
complète en cinq ans, soit vingt couples de pigeons à remplacer tous les ans, 
pour un effectif de cent couples, en commençant par les plus âgés. 


LAROUSSE AGRIC. — HI. 


L'incubation dure dix-sept à dix-huit jours; le mâle ne couve guère que 
quelques heures tous les jours, et seulement l'après-midi. La femelle peut 
recommencer une deuxième ponte avant que l'élevage de la première cou- 
vée soit terminé. C'est pour cette raison que chaque case doit être pourvue 
de deux nids et qu'il doit y avoir dans le colombier plus de loges que de 
couples (V. COLOMBIER). Les parents alimentent leurs petits par abecquage, 
en leur régurgitant la nourriture dans le jabot. Si les pigeonneaux périssent 
peu après leur naissance, les parents doivent être mis à la diète pour atlé- 
nuer la fièvre qui résulte de 1 arrêt du fonctionnement de ces glandes. 

Quand un des deux pigeonneaux meurt dans le nid pour une raison quel- 
conque, il faut l'en retirer ‘une visite fréquente des nids est donc meces- 
saire ; elle ne doit pas être faite la nuit, parce que les parents étant effrayés 
pourraient ne pas regagner leur nid et laisser mourir de froid leurs pe- 
tits. Le nettoyage des cases et des nids s'impose d'ailleurs à plusieurs re- 
prises pendant les trois semaines environ que les pigeonneaux y séjournent. 

Le meilleur moment pour livrer les pigeonneaux à la consommation est 
celui où ils cherchent à quitter leur nid, car c'est celui où ils Font le plus es- 
timés, étant alors bien en chair et très tendres. On peut cepe:.dant amélio- 
rer beaucoup cet état et très avantageusement, en les gavant deux fois par 
jour, pendant une huïitaine de jours, avec des graines de vesce préalable- 
ment amollies (séjour de douze heures dans l'eau). 

C'est généralement au bout de vingt-deux à vingt-cinq jours d'élevage 
que les pigeonneaux doivent être bons pour la cuisine, si la ration a été 
copieuse. 

Les sujets à conserver pour la reproduction peuvent, à partir de leur 
sortie du nid, être traités comme leurs parents, qu'ils puissent ou non sor- 
tir librement du colombier. 

Alimentation. — La nourriture est le facteur qui influe le plus sur la 
productivité d'un pigeonnier. 

Pour que les adultes soient prolifiques et élèvent bien leurs petits, il faut 


FIG. 1140. — Mangeoire couverte pour éviter le gaspillage des graines. 


À, B. Petite côtés; C. Auygette ; D.'fuit, 


que leur ration journalière soit, en tout temps, abondante et particulière- 
ment riche en matières azotées. Comme c'est ce que réclament aussi les 
pigeons en période 
de croissance, on 
peut donc nourrir 
les uns et les autres 
de la même façon, 
sans inconvénient. 
C'est d'ailleurs pour 
la même raison 
qu'il est toujours 
avantageux de ne 
pas composer ex- 
clusivement la ra- 
tion journalière 
avec des graines 
de céréales : petit 
blé, mals, sarrasin, 
millet, et d'y faire 
rentrer une cer- 
taine quantité de 
graines de légumi- 
neuses : vesces, pois 
et petites féveroles, que les pigeons recherchent beaucoup, contrairement 
à ce que font les poules. Dans le cas où les pigeons sont enfermés, l'éleveur 
doit veiller à ce qu'ils aient de l'eau, non seulement pour boire, mais pour se 
baigner ; il doit aussi satisfaire leur goût marqué pour le sel. 

Un seul couple de pigeons consomme, à l'état de captivité, 120 à 140 gram- 
mes de grain, suivant la taille. En demi-liberté, 80 à 100 grammes peuvent 
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FIG. 1141. — Abreuvoirs pour pigeons. 


PIGEONNIER — PIMENT 


FIG. 1142. — Gavage des pigeons à la bouche. (L'homme leur ingurgite des grains 
préalablement amollis.) 


suffire, sauf pendant les périodes actives de l'élevage, où 160 à 180 grammes 
sont nécessaires. 

La ration type, la meilleure pour les pigeons, se compose de, 
rondes, et, par parties égales, de blé, de petit maïs, de jarosse et d vesce, 
soit 15 grammes de chaque sorte par tête et par jour, pour les reproduc- 
teurs non séquestrés. Cette ration contient 9 gr. 10 de matières azotées, 
33 gr. 80 de matières hydrocarbonées et I gr. 23 de matières grasses; sa 
relation nutritive est de 1/3,8. On peut, par mesure d'économie, remplacer 
la moitié du grain par une pâtée ainsi constituée 


Pommes de terre cuites... 
Farine d'orge et de féveroles (en mélange). 1 
Tourteau d'arachides décortiquées, .., .. O kg. 250. 
Lait écrémé doux 1 litre. 


1 kilogramme. 


Par suite de cette substitution, on réalise un léger bénéfice sur le prix de 
revient de la nourriture ; au lieu de 36 minimes par tête et par jour, elle 
n'est plus que de 3 centimes. Effectuer toutes les distributions à l'intérieur 
du colombier, dans des mangeoires où augettes munies de couvercles 
(fig. 1140), lesquelles doivent être tenues dans le plus parfait état de pro- 
preté. L'eau, fréquemment renouvelée, sera présentée dans les abreuvoirs 
siphoïdes (fig. 1141). 

Dans certaines exploitations avicoles, le pigeon fait l'objet d'un élevage 
particulier; les jeunes pigeonneaux sont alimentés par le gavage, ef cette 
opération Se pratique non pas à la machine, mais à la bouche (fig. 1142) : le 
gaveur soufflant dans le bec du pigeon la nourriture semi-liquide dont il 
prend de temps à autre une bouchée. C'est là une méthode qui n'est pas 
sans inconvénient au point de vue hygiénique. 

Maladies. __ La plupart des maladies des pigeons sont dues à la malpro- 
preté des locaux et à la contamination par les fientes ayant souillé la nour- 
riture ou l'eau de boisson. Il faut donc nettoyer les colombiers et les 
désinfecter souvent, en faisant usage de crésyl ou d'eau de Javel en pul- 
vérisations, ou encore en pratiquant de fréquents badigeonnages à la chaux. 
D'autre part, surveiller attentivement les excréments. Si ceux-ci deviennent 
durs, il y a constipation ; recourir à l'usage des verdures rafraîchissantes 
et de la graine de lin 

La diphtérie est une maladie extrêmement contagieuse, qui se manifeste 
avec un degré de virulence plus ou moins prononcé. Les pigeonniers con- 
taminés deviennent à peu près improductifs, même si l'affection passe à 
l'état bénin ou endémique. Le mieux est de supprimer en bloc tous les pi- 
geons d'un même colombier et, après une désinfection complète des locaux, 
des abords et du matériel, on repeuple avec des sujets étrangers provenant 
d'un élevage indemne. 

Contre les helminthes, qui provoquent l'amaigrissement des sujets, on 
fait prendre un vermifuge : 20 grammes de poudre de fougère pour cent 
couples, en mélange dans la pâtée. Il faut, en outre, faire une guerre sans 
merci à tous les parasites externes : @r£gas, dermanysses, poux, punaises, etc., 
dont la présence dans les colombiers rend ceux-ci improductifs. Les net- 
toyages et les lavages fréquents, complétés par une désinfection mensuelle, 
mettent les pigeons dans les meilleures conditions pour prospérer. 

Pigeons voyageurs. __ Variétés du biset, les pigeons voyageurs sont 
de formes sveltes, à ailes pointues, à pattes nues et sans écailles. On en dis- 
tingue un certain nombre de races, basées sur les colorations différentes du 
plumage. Ce sont plutôt des oiseaux de sport et d'utilité que des oiseaux de 
basse-cour. 

— (jurispr.). — Toute personne voulant ouvrir un colombier de pigeons 
voyageurs doit en demander préalablement (sur papier timbré) l'autorisa- 
tion au préfet de son département. Coût de l'autorisation : 1 fr. 80. (Loi du 
22 juillet 1896, art. 1%) 

Toute personne qui reçoit, à titre permanent ou transitoire, des pigeons 
voyageurs, est tenue d'en faire la déclaration et d'en indiquer la provenance 
à la mairie dans un délai de deux jours. (/d.,art.2.) 

Est punie d'une amende de 100 francs à 500 francs toute contravention à 
ces prescriptions et d'un emprisonnement dé trois mois à deux ans le fait 
d'employer des pigeons voyageurs à des relations nuisibles à la sûreté de 


l'Etat (Zd., art 4.) 
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Le gouvernement peut interdire, par décret, sur la proposition des mi- 
nistres de l'Intérieur et de la Guerre, toute importation de pigeons voya- 
geurs en France, ainsi que tout mouvement de pigeons voyageurs à l'inté- 
rieur. (1d., art. 5.) 

D'autre part, la loi du 4 mars 1898 punit sévèrement la capture et la 
destruction ou la simple ‘ tentative de capturer ou de détruire des pigeons 
voyageurs dont on n'est pas propriétaire. L'autorité militaire peut réquisi- 
tionner pour son service les pigeons voyageurs. Les propriétaires sont 
tenus de déclarer le nombre de leurs pigeons, la situation du colombier, etc. 

Chaque année, à la date fixée par le ministre de l'Intérieur, un recense- 
ment de pigeons voyageurs sera fait dans toutes les communes de France 
par les soins des municipalités. 

Pigeonnier. V. COLOMBIER. 


Pile (avic.). — Plumage des volailles à plaques blanches, en opposition 
avec des plaques rouges. 


Pilet. __ Canard semi-domestique, à couleurs vives, encore connu sous 
le nom de canard faisan, et servant à l'ornementation des pièces d'eau. 


Pillage (apic.) — Envahissement d'une ruche par des abeilles étran- 
gères à la colonie, qui viennent s'emparer du miel. 

En général, le pillage a pour cause une négligence de l'apiculteur, soit 
qu'il laisse les rayons exposés en plein air pendant la récolte, soit qu'il en 
abandonne imprudemment quelques débris dans le voisinage de la ruche, 
soit encore qu'il distribue sans précaution la nourriture en temps de disette. 

Si les fleurs sont en abondance et les abeilles occupées activement à en 
recueillir le nectar, le pillage est peu à craindre, encore qu'il puisse se 
produire ; mais il s'établit avec une étonnante rapidité au printemps, à la 
fin de l'été et à l'automne quand la nature n'offre plus aux butineuses de 
suffisantes provisions. Dans ses recherches incessantes de tous côtés, une 
abeille vient-elle à pénétrer dans une ruche étrangère et réussit-elle à en 
sortir gorgée de miel, elle y revient bientôt avec de nombreuses compa- 
gnes et le pillage s'organise. Hésitantes et n'osant pénétrer directement par 
le trou de vol, les pillardes se posent, cherchant une fissure détournée, une 
entrée mal gardée par où s'introduire dans la place. Que les gardiennes de 
la colonie les aperçoivent, la lutte s'engage immédiatement par des corps à 
corps. Bien organisée, la défense, en supprimant les pillardes, arrête par- 
fois l'invasion ; mais si la colonie attaquée est faible ou orpheline, elle se 
laisse envahir. Si d'autre part, et bien qu'assez forte pour se défendre, la 
colonie pillée doit faire face à de nombreux ennemis, il se livre aux alen- 
tours de la ruche un combat sans merci : les cadavres jonchent vite le sol 
et les abeilles s'entre-tuent furieusement jusqu'à l'anéantissement de l'adver- 
saire le plus faible. Quel que soit d'ailleurs le vainqueur, cet accident est 
toujours désastreux pour l'apiculteur (affaiblissement ou ruine des colonies, 
perte du miel), sans compter que les abeilles, dans leur surexcitation, s'atta- 
quent aux gens et aux bêtes et que l'apiculteur est responsable des accidents. 

Pour éviter le pillage, il convient de ne pas visiter les ruches trop lon- 
guement, de prendre des précautions minutieuses pour la récolte et le 
transport des rayons ; de pratiquer avec soin le nourrissement artificiel 
(quand il est nécessaire) en donnant la nourriture le soir et jamais dans 
le jour ; de rétrécir enfin les entrées des ruches quand l'époque de la grande 
miellée est passée. 

S'il est organisé, il est assez difficile d'arrêter le pillage ; mais on peut 
cependant lui opposer une résistance : il faut immédiatement rétrécir ou 
fermer complètement les entrées de la ruche pillée, pour les rouvrir 
de temps à autre (les habitantes se précipitent chez elles et les pil- 
lardes qui s'y trouvent déguerpissent), asperger les combattants avec de 
l'eau en pluie, produire une épaisse fumée en brûlant de la paille ou des 
chiffons mouillés, répandre autour de la ruche, sur les planches de vol et 
près des entrées, de l'eau phéniquée ou du pétrole, recouvrir la ruche tout 
entière de linge ou de papier blanc, obturer le trou de vol avec un disque 
de verre, contre lequel viendront buter les étrangères, mais que les autres 
sauront tourner. Si ces remèdes ne suffisent pas, il faudra enlever la ou 
les ruches pillées, les mettre en lieu clos ou obscur et les remplacer par 
une colonie vigoureuse, ou bien les remettre en place au bout de quarante- 
huit heures, le soir, après en avoir rétréci l'entrée. 

Si le pillage débute, l'apiculteur doit chercher à savoir d'où viennent les 
pillardes en les suivant après les avoir marquées au passage à l'aide de 
talc, de farine, etc., et mettre, aussitôt qu'il est fixé, la ruche pillarde aux 
lieu et place de la ruche pillée. 

Pilocarpe. Genre d'arbrisseau à feuilles alternes ou opposées, de la 
famille des rutacées, dont une espèce, le pilocarpe grandiflore (pilocarpes 
grandiflora), vulgairement désigné sous le nom de jaborandi, renferme 
une essence odorante et un alcaloïde, la pilocarpine, dont on utilise en 
médecine les propriétés sudorifiques. 

Pilocarpine (méd. vétér.). — Alcaloïde principal du pilocarpe à grandes 
fleurs. C'est un médicament qui provoque une abondante secrétion des 
glandes ou des muqueuses; il donne de bons 
résultats contre la constipation du chien et 
les coliques d'indigestion du cheval. 


Pimélée (hort.). — Arbuste ornemental 
de la famille des thyméléacées, et cultivé 
surtout pour son feuillage, qui est très déco- 
ratif. 


Piment. __ Plante de la famille des sola- 
nées, que l'on appelle aussi poivron (fig. 1143). 
Elle est originaire de l'Amérique du Sud, du 
Brésil (d'après 4e Candolle), et ses fruits 
rouges et jaunes, âcres ou doux, servent de 
condiment. Elant originaire des pays chauds, 
cette plante ne saurait, en France, parcourir 
d'une façon complète son cycle végétatif si 
elle était semée et plantée à l'air libre. 

Les graines de piment sont semées sur 
couche et sous châssis, en février-mars. On 
repique en pépinières, sur couche, lorsque 
les jeunes plants ont quatre à cinq feuilles ou 
qu'ils ont atteint Om,10 environ. Puis ces plants 
sont levés en mottes et définitivement mis à 
demeure en fin avril ou première quinzaine 
de mai. Il faudra choisir un emplacement FiG. 1143. __ Piment (sommité 
bien exposé, car le piment craint les gelées. avec fleurs et fruits). 

La façon de cultiver l'aubergine convient A. Fleur. 
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bien au piment; comme elle, ce dernier exige de. fréquents binages et sar- 
clages, des engrais et de nombreux arrosages quand les fruits appa- 
raissent. Il est utile de munir chaque pied d'un tuteur, pour éviter que 
le vent ne couche 
les plants. 

Les fruits, à sa- 
veur piquante, ser- 
vent de succédané 
au poivre. Les doux 
sont souvent con- 
sommés comme lé- 
gumes et préparés 
à la façon des to- 
mates et aubergines. 

Les fruits recueil- 
lis comme porte- 
graines sont choisis 
parmi les plus beaux 
et sur les pieds qui 
en portent le plus 
grand nombre ; on 
récolte ces fruits à 
complète maturité. 
La graine extraite, 
destinée au semis, 
sera séchée à l'om- 
bre. Les variétés les 
plus estimées com- 
prennent : /e pi- 
ment long rouge où 
jaune. Il est à sa- 
veur très piquante, 
même brûlante. 
C'est un des plus 
cultivés; le piment 
gros carré doux, à 
saveur moins forte 
et plus tardif; Le 

piment de Cayenne, 
long et étroit ; le 
piment tomate, à 
fruits arrondis, doux; le piment doux d'Espagne et le piment violet. 


Pimple. Genre d'insectes hyménoptères voisins des ichneumons et 
dont une espèce, Le pimple instigateur  (pimpla instigator), long de 4 à 
10 millimètres et de couleur noire, se rend très utile en détruisant les che- 
nilles processionnaires du chêne. 


Pimprenelle. La pimprenelle sanguisorbe (poterium sanguisorba) 
est une rosacée vivace (/12. 1145), à racines dures, fibreuses, à tiges dres- 
sées, hautes de 0",50 à 0",60, à fleurs en épis terminaux, apétales, à fruits 
rugueux et crénelés. 

C'est une plante très rustique, très résistante au froid et à la chaleur; 
c'est la plante caractéristique des pâturages maigres, des pâturages à mou- 
tons, établis en sols siliceux ou calcaires. Elle n'a sa raison d'être qu'en 


FIG. 1144. — Variétés de piments. 


t Rouge long. 2. Rouge monstrueux; 3. Piment tomate; 
4. Doux d'Espagne. 


F1G. 1146. — Pin sylvestre. 


PIMPLE — PIN 


areil milieu. Elle est rarement semée pure. Elle envahit souvent les sains 

oinières, et les semences de sainfoin a une coupe sont presque toujours 
mélangées abondamment de graines de pimpre- 
nelle. On cultive aussi la pimprenelle dans les 
jardins ; ses jeunes feuilles parfumées entrent 
dans l'assaisonnement des salades et sont parfois 
ajoutées au vin pour l'aromatiser. 


Pin. __ Arbre de la tribu des abiétinées, famille 
des conifères fig. 1146 à 1150), à ramification ver- 
ticillée, à feuilles persistantes, en aiguilles plus ou 
moins allongées, les unes (n'existant que sur les 
très jeunes sujets) isolées, les autres groupées 
par deux, trois ou cinq, suivant les espèces, dans 
une même gaine écailleuse. Les fleurs mâles 
forment des chatons allongés et pendants, réunis 
en petits bouquets à la base des pousses de 
l'année ; les fleurs femelles sont en chatons très 
petits, placés à l'extrémité des mêmes pousses. 
Le fruit, composé, que l'on appelle communé- 
ment pomme de pin, est un cône (ou strobile) 
formé d'écailles ligneuses, plus ou moins épais- 
sies en une pyramide à quatre arêtes (écus- 
son) ; chaque écaille porte à sa face supérieure 
deux fruits (pratiquement les graines) pour- 
vus d'une aïle membraneuse caduque. La ma- 
turation de ces fruits exige en général deux ans. 
V. ABIÉTINÉES. 

Espèces et variétés. — Il existe un grand 
nombre d'espèces de pins (près de quatre-vingts) 
et de variétés, habitant toutes les régions tempé- 
rées et froides de l'hémisphère boréal. Suivant le 
mode de groupement de leurs aiguilles, on les 
classe en pins a deux, à trois ou à cinq feuilles. Les plus importantes sont : 

a) Pins à deux feuilles : le pin sylvestre (pinussylvestris) [fig. 1146] ; varié- 
tés principales : pins de Haguenau, d'Auvergne, d'Ecosse, de Genève, de Riga; 

Le pin de montagne ou pin à crochets (pinus uncinata); variétés en 
Europe :pin mugho, pin à crochets; en Amérique, pin piquant; 

Le pin laricia (pinus laricio); variétés principales : pin laricio de Corse, 
de Montpellier ou de Salzmann, des Pyrénées, de Calabre, pin noir d'Au- 
triche; 

Le pin d'Alep ou pin de Jérusalem (pinus halepensis) [fig 1147]; 

Le pin maritime ( pinus maritima) [fig. 1148]. 

Le pin pinier, pin pignon, pin parasol ou pin d'Italie (pians pinea) 
Lfig. H49Ï ; 

b) Pins à trois feuilles: le pin de Jeffrey, le pin raide, le pin remarquable, 
le pin à bois lourd, le pin à feuilles rigides, tous trois en Amérique du Nord. 

c) Pins à cinq feuilles : le pin cembra (pinus cembra), vulgairement 
alvies, auvier (Europe) ; 

Le pin Weymouth ou pin du lord (pinus strobus), Amérique ; répandu 
par la culture dans les terrains mouilleux, en Europe. 

Le pin élevé ou pin de l'Himalaya. 

Le pin de Lambert ou pin géant, introduit d'Amérique en Europe par 
Douglas. 


FIG. 1145. — Pimprenelle. 
A. Fleur; B. Fruit. 


FIG. 


1147. — Pin d'Alep. 


F1G. 1148. — Pin maritime, à Saint-Tropez (Var). 
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FIG. 1149. — Pin pignon. 


ESPÈCES 


FEUILLES 


COKES 


GRAINES 


ÉCORCE 


BOIS 


TAILLE 


PORT 


HABITAT (ALTITUDE MAXIMUM) 


0,05 à 0 ,06 


A très court pé- 


Om,004 de Ion- 


A la base des 


Aubier blanc. 


Grand arbre de 


Tige élancée; fût 


Moyenne et basse montagne : Al- 


de longueur; doncule; ré- tueur, un peu tiges: très | & ssiéélire 30 à 40 mètres allongé ; cime pes (1 600") ; Auvergne et Cé- 
ui raides, pi- fléchis. 0,03 luisantes; les épaisse, pro- eur de haut et jus- pyramidale au venues (1100m); Pyrénées 
k quantes. Vert a 0",06 de unes noires, fondement £er- qu'à 4 mètres début,puis (2 000") ; Vosges (900. 
|| 286 oc lee le detour. | éaléé It | répandu par la culture, même 
a écisson aarêtes roussâtres cree ! Ê 2 | dans les plaines. 
É Ê s 
à concaves. trois fois plus partie supé- Sols siliceux légers. 
longues. rieure : mince, 
Ë 150 000 au ki- lisse, roux 
log., 71 000 au clair, se déta- 
litre. chant en min- 
ces lamelles. 
5 w 0°,04 à 0°,06 | Ses siles,hori- | Identiques à Épaisse, écail- | Semblable à celui Très variable | Tantôt arbre très | Essence de baute montagne, ap- 
CE de longueur; zontaux, puis celles du pin leuse et gris du pin sy} suivant condi- droit, à cime paraît à la limite supérieure du 
Ê x raides, pi- réfléchis. sylvestre. noirâtre, {out vestre. tions de végé- allongée et {ou- pin sylvestre; s'élève jusqu'à 
ZU uantes. Vert Om,02 à 0°,06 le long de la tation. Au jours poin- l'altitude supérieure atteinte 
q ; ; £& J P P 
2 Ê foncé. de longueur; tige. maximum 25 lue; tantôt par la végétation forestière. 
a brun luisant, mètres de baut simple  buis- GI sur tous les Sols 
5% écusson à aré- et I m, 40 de son, à rameaux ainsi Post eos 
Z tes convexes. tour. courbés sur le 
ZE sol (haute mon- 
a tagne). 
0°,10 à 0°,15 | Presque sessiles. | 0°,006 de Ion- | Très épaisse,for- | Aubier blanc, | Variable avec les | Variable avec les | Laricia de Corse. Montagnes de 
(] de longueur; horizontaux, Éueur ; gris ruée d'écailles très épais. races. En Ré- races, Cime pyY- Corse (de 850" à 1 7001. Sols 
ü fermes et ai- 0'",03 à 0°,08 jaune clair, un rouge violacé | … 30 à 35 ramidale au granitiques 
re] guis Vert de longueur. peu marbrées entrecoupées œur rouge plus mètres deha - début, puis s ; , 
« foncé, ë és ; roux de noir. Aïles de minces la- ou moins foncé, teur. Le laricio courte et élu- Laricio d'Autriche. Montagnes 
a À EE ES CRE s RÉ ER Re L 3 : et plaines de la basse Autriche. 
clair luisant, trois fois plus mes gris ar- de Corse at- lée. Se 
z 2 a à Très répandu en France par la 
écussons bom- longues, roux gente. teint 45 mètres It 
mu béa à arêtes brun. et 5 mètres de CRE: 
saillantes. tour. : Sols calcaires. 

0,05 à 0°,10 | Pédoncule épais; | 0°,007 de lon- | Gris argenté et | Blanc, taché de | 15à20 mètres de Tige grêle, | Essence méditerranéenne, S'élève 
de longueur; réfléchis. éueur, grises lisse au début; fauve au coeur. hauteur ; 3 mè- flexueuse. Ci- jusqu'à 800 mètres dans cette 
grêles, mol- 0°,08 à 0°,12 sur une face, puis épaisse, tres de tour au me conique au région. 

à les, aiguës. de longueur : gris noirâtre gerqurée, à lar- plus, début, étalée x 
% à a É ps : . Sur tous les sols me les S 
d Vert clair. rouge brun mat tacheté de Les écailles ensuite. Lu : Le Fe 5. : a pes me Hi plus 
lus GE us arides (terrains calcaires 
L cg — SRB. rs merse, rouge brun. lants de la côte) 
son rhomboi- sur l'autreface. . 
Z dal à fines Ailes quatre 
B arêtes. fois plus lon- 
gues, roussâ- 
tres à rayures 
brunes. 
E G | 0",10 à 0,20 | Presque sessiles; | 0,008 à 0°,010, | Comme celle du | Aubier blanc; | Jusqu'à 30 mi- | Grand arbre que Comme le pin d'Alep, littoral 
PE: de longueur; réfléchis. aplaties; noir pin sylvestre, coeur variant tres de hauteur l'extraction de maritime surtout ; s'élève à 
à À épaisses. Vert 0",12 à 0°,18 luisant surune mais rouge du rouge clair et 4 à 5 mètres la résine (prin- 1000 mètres dans les chaînes 
m à franc lui- de longueur ; face ; gris mat violacé foncé, au rouge brun de toux. cipal produit) côtières de la Corse. 
FFE ot roux vif lui- marbré de noir foncé. amoindrit et | Sos siliceux exclusivement. 
Eu sant écusson sur l'autre. Ai- déforme. Cime 
22 F-| é alé à arêtes les quatre fois irrégulière éta- 
m2 sl' prononcées. plus longues, lée. 
= 0 roux clair. 
07,06 à 0,12 | Sessiles; dres- | 0°,008 à0°,012; | Grise et lisse, ne | Aubier blanc; 15 à 25 mètres | Dansla jeunesse, | Alpes et Carpathes ; au-dessus 
UN de longueur; ses. 008 à grosses, à en- devient écail- cœurrouge de hauteur sur cime conique, de 1500 mètres et jusqu'à la 
æ raides, ai- 0°,10 de lon- veloppe li- leuse qu'à un très pâle. 3 à 4 mètres touffue et fût limite supérieure de la végéta- 
; guis, ru- fueur jovoïides gueuse; brun |, âge avancé. de tour. très court. tion forestière. 
a gueuses sur re brun mat, sans ailes Ne les vieux Sur tous les sols, sauf ceux trop 
L les bords. vro; can sa: irrégulière éta compacts ou trop humides. 
avec ores - ere, eta- 
L' cence bleuâtre lée. 
caduque. 
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Les caractères distinctifs essentiels des espèces les plus répandues en 
France sont résumés dans le tableau qui précède. 

Multiplication et traitement. __ Les pins ne rejettent pas de souche et ne 
drageonnent pas. Par contre, ils se reproduisent très facilement par la se- 
mence; ils donnent de bonne heure (vingt ans en moyenne) des graines 
abondantes et de bonne qualité, mais dont la faculté germinative s'épuise 
rapidement (un ou deux ans). Dans les pineraies (forêts de pins), les semis 


FIG. 1150. — Variétés de cônes de pin. 


1. Pin sylvestre; 2. Pin laricio , 3. Pin maritime; 6. l'in d'Alep; 6. Pin raide; 6. Pin pignon; 
7. Pin de lord Weymunth; 8. Pin tembro ; 9. Pin remarquable. 


naturels s'installent en grand nombre dès que les conditions favorables sont 
assurées (la principale est le large accès de la lumière sur le sol) et assu- 
rent la régénération des peuplements. 

Les pins sont des arbres sociaux, formant à eux seuls de vastes forêts ; 
de toutes les essences forestières, ce sont les moins exigeantes au point de 
vue de la fertilité du sol. 

Ils réclament beaucoup d'espace et le libre accès de la lumière sur leurs 
cimes à partir d'un âge peu avancé; leurs peuplements se constituent à l'état 
de massif clair ou très clair (suivant les espèces). Leur couvert est léger et 
leurs jeunes plants, qui se plaisent en terrain nu, ne supportent pas, sans 
périr, un ombrage prolongé; l'insolation directe leur est nécessaire. Il im- 
porte de tenir compte de ces indications dans le traitement des pineraies. 

Les peuplements de pins sont traités soit en futaie pleine régulière, soit 
en futaie jardinée. La nécessité de maintenir le massif à l'état clair conduit 
à y pratiquer les éclaircies à intervalles rapprochés. 

Ennemis des pineraies. — Les pineraïes sont attaquées par un grand 
nombre d'insectes dont certaines espèces, telles que Ze Zasiocampe du pin, 
le bombyx pityocampe (lépidoptères), Ze lophyre du pin (hyménoptères), 
l'Aylobe du sapin, \'hylésine piniperde, les bostriches (coléoptères) y forment, 
quand les circonstances climatériques sont favorables à leur multiplication, 


Fie. 1151. — Ramassage des feuilles de pin sylvestre pour l'utilisation industrielle. 


PINERAIE — PINCEMENT 


de véritables invasions, qui finissent par faire périr des pespiements 
entiers. Les moyens de lutte les plus efficaces sont : 1° le melange aux pins 
d'essences feuillues appropriées, dont la plupart, grâce au couvert très 
léger des pins, peuvent être introduites en sous-étage (hêtre) ; 2° l'exploi- 
lation de tous les sujets morts ou dépérissants, l'extraction des souches, 
l'écorçage aussitôt l'abatage. La combustion immédiate des écorces (qui 
servent d'abri aux larves) doit suivre ces opérations. 

Certaines cryptogames causent aussi parfois des dégâts moins importants. 

Repeuplements. __ La récolte facile et le prix de revient peu élevé de leurs 
graines ; leur aptitude à s'installer et prospérer dans les terrains complète: 
ment dénudés et les plus pauvres ; la possibilité de leur appliquer aussi bien 
les méthodes du semis direct en place que celles de la plantation après semis 
et culture en pépinière ; la variété de leurs espèces, qui permet de les uti- 
liser sur toutes les formations géologiques, en plaine comme en montagne, 
font des pins les essences les plus fréquemment employées, à juste raison, 
au boisement des terrains nus et au repeuplement des forêts dégradées. 

Semis direct ou plantation sont mis en oeuvre avec un égal succès, sui- 
vant les circonstances (V. REBOISEMENT). Pour la plantation, il convient de 
n'user que de jeunes plants, repiqués ou non, selon les conditions de sol et 
de climat. On plante à l'âge de : un an, les pins d'Alep, maritime, fPimier ; 
deux ans, les pins sylvestre et d'Autriche ; deux à trois ans, le pin de 10m 
tagne ; quatre à cinq ans, le pin cembro. 

Qualités du bois et usages. __ Le bois des pins est pourvu d'un aubier 
très épais, blanc ou de couleur très claire et de la plus mauvaise qualité, 
très sujet à la pourriture et à la vermoulure ; il faut en purger toutes les 
pièces de bois destinées à être mises en oeuvre pour une longue durée. 

Le bois de cœur, par contre, est plus dur, plus lourd et plus nerveux 
que ceux du sapin et de l'épicéa ; il est en outre injecté d'une abondante 
résine, gui lui assure une conservation prolongée. 

Ce bois, dont les propriétés (ou qualités) techniques varient avec les es- 
pèces, répond à de nombreux et importants usages : mâture des vaisseaux, 
constructions civiles et navales, madriers, planches de toutes dimensions 
pour la menuiserie, poteaux télégraphiques, étais de mines, traverses de 
chemins de fer, pavage en bois, bois de fente, etc. 

C'est un très bon combustible, brûlant avec une flamme claire et vive, 
convenant aux industries où l'on veut obtenir rapidement une chaleur de 
courte durée (boulangerie, verrerie). Son charbon est de bonne qualité. 

Autres produits. — Le bois des pins contient un grand nombre de tubes 
ou canaux résinifères dans lesquels circule, pendant la saison de végéta- 
tion, de la résine en quantité et de qualités variables avec les espèces. Le 
pin sylvestre et le pin laricio sont parfois gemmés. Le pin maritime surtout 
est traité en vue de la production de la résine, le bois devenant alors pour 
cette essence un produit accessoire (V. GEMMAGE). Dans certains pays on 
ramasse les feuilles du pin sylvestre en vue de la fabrication d'une sorte 
d'ouate à pansements ou de pâte à papier pour carton (fig. 1151). 


Pineraie. __ Bois de pins. On dit aussi, dans certaines régions, pinède. 
Le mot pignada sert spécialement à désigner les forêts de pins maritimes. 


Pinçard. __ Se dit d'un cheval qui, en marchant, appuie sur la pince. 


Pince. __ Nom donné aux deux incisives de la mâchoire des solipèdes 
et des bovidés. 

On donne encore ce nom à la partie antérieure du pied des solipèdes. 
V. PIED, SABOT. 


Pincement. __ Opération qui consiste à couper entre l'ongle du pouce 
et l'index, ou en se servant d'une serpette ou d'un sécateur, l'extrémité her- 
bacée d'un rameau qui tend à s'atcroitre inutilement en longueur. Le pin- 
cement se pratique une ou deux fois sur la même pousse ( fig. 1152). Il a 
pour effet d'arrêter son allongement au profit des parties inférieures, 
conservées. 

Les fleuristes pincent les jeunes tiges de chrysanthème, d'anthémis, de 
sauge, d'héliotrope, pour les obliger a se ramifier dès leur base. Les horti- 
culteurs pincent les 
azalées, les rhodo- 
dendrons, les oran- 
gers, pour obtenir à 
la longue des touffes 
arrondies ou régu- 
lières. Faute de 
prendre le soin de 
pincer, le produc- 
teur se trouverait 
en présence de plan- 
tes disgracieuses, 
sans forme définie 
et d'aspect brous- 
sailleux. 

En arboriculture 
fruitière, le pince- 
ment porte sur 
toutes les pousses 
vertes des courson- 
nes, au fur et à me- 
suré qu'elles se dé- 
veloppent. On pince 
une première fois 
les abricotier, ceri- 
sier, poirier, pru- 
nier, quand leurs 
poses atteignent 

”,25 ; le pêcher, 
quand les rameaux 
ont 0",40 ; et la 
vigne, quelques 
jours avant la flo- 
raison, à deux ou trois feuilles plus haut que la dernière grappe. Les pro- 
longements des branches de charpente ne se pincent pas, à moins que 
quelques-uns d'entre eux ne soient trop vigoureux. Cette sorte de taille d'été, 
pratiquée au moment où l'arbre est en pleine végétation, évite que la 
seve se porte inutilement dans les sommets pour mieux alimenter les 
yeux, les dards ou même les fruits placés plus bas. 

Premier pincement. — Pour pincer le rameau herbacé À (fig. 1152), il 
suffit de le couper immédiatement au-dessus de la quätrième feuille (sans 
compter la rosette), s'il s'agit d'un poirier, ou au-dessus de la troisième 


- FIG. 1152. — Pincement du pommier. 
A. Premier pincement ; B. Deuxième pincement. 


PINCEUSE-ROGNEUSE PINTADE 


feuille, s'il s'agit d'un pommier, d'un abricotier, d'un prunier ou d'nn ceri- 
sier. Seules doivent être comptées, et en commençant par le bas les 
feuilles fertiles, c'est-à-dire bien développées et pourvues d'un mil visible à 
leur aisselle. Sur les arbres vigoureux, le pincement sera énergique, mais 
exécuté en deux fois, de préférence en commençant par les pousses 
les plus fortes; sur les arbres faibles, on ne pincera que très modérément. 

Deuxième pincement. — A la suite de cette première opération, le 
courant de sève profite aux trois ou quatre yeux conservés ; le supérieur, 
qui est à beaucoup près le mieux alimenté, se développe à son tour en don- 
nant un rameau de deuxième génération B, qui tend à s'allonger d'une 
façon excessive encore. Le couper en B, au-dessus de ses deux premières 
feuilles au profit des yeux 1, 2, 3, c'est pratiquer le second pincement (trois 
à cinq semaines après le précédent). 

Deux pincements suffisent ordinairement pour activer la mise à fruit et 
favoriser le développement des rameaux de remplacement à la base des 
coursonnes. Quand les pincements sont pratiqués judicieusement, la taille 
d'hiver se trouve être considérablement simplifiée. 


Pinceuse-rogneuse. __ Machine à effectuer les pincements de la vigne. 
Dans les pays où la vigne est conduite en forme basse, et notamment en 
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FIG, 1153. 
Pinceuse-rogneuse 
(système Rebeyrol), 


gobelets, si les rangées de ceps sont régulières, il peut y avoir grand avan- 
tage et économie de temps à exécuter mécaniquement le pincement ou le 
rognage des pampres. C'est à cette conception que répond la machine que 
représente la figure 1153. 


Pineau ou Pinot. __ Cépage rouge cultivé surtout en Bourgogne et en 
Champagne, où il donne les grands vins. Appelé encore noirien en Côte- 
d'Or, petit vérot dans l'Yonne; auvernat noir, plant noble, dans le 
Centre ; rouget, dans le Jura et la Haute-Saône ; vert doré, plant doré en 
Champagne, petit bourguignon dans le Beaujolais. 

Caractères. — Sa maturité est de première époque hâtive. Les feuilles 
sont assez épaisses, gaufrées, à cinq lobes d'autant plus découpés que la 
variété de pinot est moins fertile. Ainsi le pPineau mauvais grains, qui 
ne donne presque pas de raisins, a les feuilles très découpées. Les grappes 
sont petites, cylindriques, à grains serrés, petits, presque sphériques. 

Le pineau demande des sols calcaires. On lui applique la taille longue 
et une forme relativement élevée dans les sols fertiles. 

Variétés. — Les variétés de pineau ont été obtenues par sélection ou 
par semis ; les plus connues sont : . . 

Le pineau noir fin ou pineau bon grain (fig. 1154), qui est le pineau 
type que nous venons de décrire ; le pineau Liébault, les deux variétés 
qui donnent les meilleurs vins rouges de la Bourgogne ; 


| - TT. 


Phot. K, Dumont, 
F1G. 1154. — Pineau noir. 
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Le pineau de Pernand qui est plus fertile que les précédents, don- 
nant 40 hectolitres à l'hectare, mais un vin de qualité moindre ; le pineau 
Giboudot, un peu moins fertile que le pineau de Pernand, mais donnant 
un vin meilleur; le pineau Renevey, le pineau Mathouillet, le pineau 
Parisot, le pineau Carnot. Toutes 
ces variétés donnent plus de vin 
que le pineau noir fin, mais un 
vin moins bon. 

Le pineau meunier, cultivé dans 
les régions viticoles septentrio- 
nales, est appelé gris meunier en 
Champagne. Il craint moins la 
coulure et mûrit plus facilement 
que le pineau fin, mais donne un 
vin moins estimé. Le pineau Saint- 
Laurent, variété alsacienne du pi- 
neau noir Jin, mûrissant plus tôt, 
est plus productif, mais donne un 
vin moins fin. 

Au point de vue de la couleur, il 
existe toute une série de variétés, 
depuis la variété noire jusqu'à la 
variété blanche : le pineau teintu- 
rier, très riche en couleur, assez 
rare; le pineau mour ou tête de 
nègre, à grains très noirs ; le pi- 
neau violet, le pineau gris où pi- 
neau burot, le pinrose et le pineau 
blanc vrai . fig. 1155), qu'il ne 
faut pas confondre avec le char- 
donnay, appelé cependant pineau 
blanc en Côte-d'Or. 


Pinson. __ Passereau conirostre, 
de la famille des fringillidés, très 
commun en Europe. C'est un oiseau 
granivore et chanteur, vivant de 
baies, de grains et d'insectes à l'é- 
poque des couvées. On en connaît 
deux espèces : le pinson commun 
(fringilla cælebs) {fig 1156] et le 
pinson des Ardennes (fringillamon- 
lifringilla), assez voisins l'un de 
l'autre. Le mâle possède une livrée 
bleu verdâtre, coupée de noir, avec LS 
la gorge rouge et les ailes rayées de 
blanc. Le pinson détruit quantité 
de graines nuisibles. 


Pintade. Oiseau appartenant 
comme le coq et le dindon à la 
famille des gallinacés. 

Espèces et varietés. _ On con- 
naît cinq espèces de pintades : la 
pintade mitrée, la pintade vultu- 
,tne, la pintade à huppe, la pintade ptilorhyngue et la pintade commune 
(fig. 1157). 

Cette dernière seule est domestique et intéressante au point de vue 
agricole. C'est un fort joli oiseau à la démarche vive, rasant la terre en 
marchant comme la perdrix, avec laquelle sa queue retombante lui donne 
le plus de ressemblance comme allure. La tête est dénudée, pointue et d'un 
ton bleu pâle ; sur son sommet s'élève une petite protubérance où le rouge 
se mélange au bleu de la teinte générale de la tête. Le bec est rouge noi- 
râtre garni de deux barbillons assez longs. Le haut du cou est presque nu, 
il ne s'emplume que vers la partie inférieure. Le corps est peu volumi- 
neux, de la grosseur de celui d'une poule moyenne * les pattes sont gris 
d'ardoise, un peu rosées aux extrémités. Le fond du plumage est gris foncé, 
moucheté très régulièrement de taches noires et blanches, le tout formant 
un ensemble harmonieux. Il existe une variété dont le ton de plumage est 
lilas au lieu d'être gris et une variété tout à fait blanche (fig. 1158). 

Elevage. — Les pintades demandent le plus de parcours possible ; de cette 
façon les mâles, qui n'ont pas bon caractère, laissent en repos les autres 
oiseaux de la basse-cour. Les pintades ne s'écartent jamais les unes des autres, 
allant toujours par troupes et revenant de même au poulailler. Très rus- 


F1G. 1157. — Pintade commune. 


Phot.R. Dumont. 


FIG. 1155 — Pineau blanc. 
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FIG. 1158. — Pintades blanches. 


tiques, elles se contentent en toute saison d'un hangar pour passer la nuit. 
Dans le Midi, on les élève par grands troupeaux. 

Les pintades pondent des œufs petits, mais très fins comme saveur et 
d'une vente facile ; de mars à novembre, la ponte, qui peut atteindre et 
même dépasser cent cin- 
quante œufs, doit être sur- 
veillée, pour retrouver les 
œufs :la pintade pondant 

artout, dans les buissons, 

es vieux troncs d'arbres, 
enfin dans les endroits les 
plus cachés qu'elle peut ren- 
contrer. Quand on a dé- 
couvert son nid, il est bon 
d'enlever les œufs et d'en 
laisser un comme amorce. Le mieux est de la 
parquer toute la matinée. La pintade couve 
tard et souvent fort mal. Il est préférable de 
faire couver ses œufs par des poules. L'incu- 
bation dure vingt-huit jours environ ; sitôt 
éclos, les pintadeaux courent comme de petits 
perdreaux; l'important est de les garantir de 
l'humidité. On les sépare de la mère à six se- 
maines ; à cet âge, ils sont déjà tout à fait 
rustiques. 


Pintadeau. 


Pioche. __ Instrument de terrassier et de 
cultivateur qui sert à exécuter des labours en 
sols pierreux ou rocailleux et des défonce- 
ments en sols durs et compacts. Elle est gé- 
néralement formée d'une partie pointue, le 
pic; d'une partie large et coupante, la panne, 
toutes deux reliées par un œil où s'adapte le 2 l 
manche (fig. La panne et le pic ontune FIG. 1159.— Sortes de pioches. 
longueur de Om,25 à Om,30, la panne une lar- 2. Bident. 
geur de 6 centimètres et le manche une lon- 
gueur de Om,80 à 1 mètre. Le pic est parfois 
remplacé par une panne, comme dans la pioche a défricher; parfois aussi 
la pioche ne porte .qu'une panne courte et large :c'est le hoyau ; parfois 
enfin la panne est remplacée par deux 
dents : c'est la pioche bident (2). 


Piocheur-vibrateur. — V. CULTI- 
VATEUR. 

Piochon. __ Petite pioche servant 
le plus souvent aux herborisations. On 
donne aussi ce nom aux binettes et ser- 
fouettes de jardinier. 


Jeune pintade. 


I. De terrassier; 


Pipe. — Futaille employée pour le 

logement des vins, des huiles ou du 

étrole. Contenance variable avec les 
régions (530 à 900 litres). 


Pipi ou Pipit. — Passereau denti- 
rostre (fig. 1160), de petite taille, à 
livrée terne et à longue queue. Le 
pipi farlouse vit dans les prairies. 


Pipistrelle. __ Chauve-souris commune d'Europe. V. CHAUVE-SOURIS. 


Piqué. Se dit du vin, du cidre, de la bière, lorsque ces boissons ont 
subi l'action du ferment du vinaigre (mycoderma aceti). 


F1G. 1160. — Pipi des buissons. 


Pique-bœuf, __ Nom vulgaire des oiseaux du genre buphage ( /ig. 1161) 
qui se perchent sur le dos des bœufs, des ânes ou des moutons pour 
faire la chasse aux insectes parasites. 


Piquepoule (vitic.). — V. PICPOULE. 


PINTADEAU — PISCICULTURE 


Piquette. — Boisson alcoolique obtenue par action seule de l'eau sur 
les marcs de raisins (sans addition de sucre). On donne également ce nom 
à toute boisson obtenue par macération dans de l'eau de divers fruits écra- 
sés (pommes, poires, 
prunelles, cormes, etc.). 

La piquette (de raï- 
sins) s'obtient de plu- 
sieurs manières : par 
macération ou par dif- 
fusion. Dans le premier 
cas, on jette dans la 
cuve ou le tonneau qui 
renferme le marc, bien 
émietté et bien divisé, A 
une quantité d'eau égale € RE = 6 À. 
à environ le quart ou UK ue É 
le cinquième du vin 
ie on Ti demie FIG. 1161. — Pique-boeuf. 
cérer pendant quatre 
ou cinq jours et l'on couvre le récipient à la partie supérieure pour éviter 
l'altération (acidification) du marc. Puis, au fur et à mesure qu'on tire de 
la boisson, on remplace 
par une quantité d'eau 
égale. On finit ainsi par 
épuiser le marc. C'est ce 
procédé qu'on utilise dans 
les pays viticoles, pour la 
fabrication ménagère de 
la piquette. 

On peut procéder en 
grand par arrosage des 
marcs à l'aide d'un arro- 
soir automatique ( fig. 
1162), dont il existe dif- 
férents modèles (arrosoir 
Pépin, tourniquet hydrau- 
lique Bourdil, autoverseur 
Besnard). 

Dans les méthodes par 
diffusion, l'eau est intro- 
duite à la partie inférieure 
de la cuve contenant le 
marc, et déplace peu à peu 
en le remontant le vin 
contenu dans celui-ci. On peut établir des batteries de diffusion, dont on 
remplace successivement les éléments au fur et à mesure de leur épuisée: 
ment. On récupère ainsi 90 pour 100 du vin que le pressurage laisse dans 
le marc. La diffusion des marcs rend de r£els services dans la fabrica- 
tion des eaux-de-vie et alcools bon goût 

— (jurispr.). — La fabrication des piquettes n'est autorisée que pour la 
consommation familiale et dans les limites fixées par la loi. Les contra- 
ventions sont punies comme les infractions en matière de vin de sucre. 
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FIG. 1162. — Arrosoir automatique Pépin pour 
la fabrication en grand des piquettes. 


Piqüre (méd. vét.). — Blessure faite par un objet pointu, des épines,ouù 
par un insecte (guêpe, frelon, mouche charbonneuse). Les premières 
piqûres se traitent à l'eau phéniquée, les piqûres d'hyménoptères avec une 
solution étendue de permanganate de potasse. Contre les piqûres de mouche 
charbonneuse, il faut cautériser la plaie avec une solution phéniquée à 
1 pour 100 en attendant le vétérinaire. 


— (vinification). — On appelle également piqûre l'altération des bois- 
sons que le mycoderma aceti a envahies. V. ACESCENCE. 
Pi ro pl as m ose. — Maladie infectieuse causée par un sporozaire du 


genre piroplasme ; il vit en parasite des globules rouges du sang. Cette 
affection atteint surtout le bœuf, mais peut être aussi contractée par le 
cheval, le mouton et le chien. C'est une maladie redoutable, inoculée par 
les piqûres des tiques ou ixodes. Elle a causé parfois en Amérique, où on 
l'appelle fièvre du Texas, des ravages très importants dans les troupeaux. 

Pis (zoot,), — Nom sous lequel on désigne communément les mamelles 
de la vache, de la jument, de la brebis et de la chèvre. V. MAMELLE. 


Pis-de-chèvre rouge (vitic.). — Cépage rustique, fertile,:à 
grappe ailée, à grains rouges. Raisin de table à maturité précoce . 


Piscicole. __ Petite sangsue vivant sur toutes sortes de pois- 
sons, dont elle suce le sang. La piscicole géomètre (fig. 1163, 


FIG. 1164. — Carpe attaquée par des piscicoles géomètres. 


1164) s'attaque surtout aux poissons sédentaires (carpes, tanches) , 
les affaiblit et les fait parfois périr. 
Remède. — Dessécher la pièce d'eau et la désinfecter à la chaux. 


Da F1G.1168. 
Pisciculture. — Art de multiplier et d'élever les poissons.  Piscicole 
Bien que la pisciculture marine ait donné des résultats inté- (gr. Mat et 
ressants, nous nous bornerons à la signaler et ne nous occupe- &f 2 fois). 


rons ici que de l'élevage des poissons d'eau douce. Les tour- 

bières épuisées, les étangs, les plus petites pièces d'eau, dont le proprié- 
taire ne tire aucun revenu, peuvent fournir un profit important lorsqu'on 
les aménage en vue de la production intensive du poisson, à tel point que 
dans la Dombes (Ain) et en Sologne, le rendement d'un hectare d'étang 
varie de 60 à 300 francs et se trouve souvent plus élevé de 30 pour 100 
que celui de l'hectare de terre, 


PISCICULTURE 


Choix des espèces. — Sous peine d'insuccès, le choix des espèces dont on 
veut entreprendre l'élevage doit être basé sur la température des eaux dont 
on dispose, sur leurs qualités, leur aération, leur profondeur, la nature de 
leur fond (gravier, vase, etc.), leur faune et leur flore naturelles. Toutes 
ces propriétés doivent être connues avant l'élevage. V. ÉTANG. 

Les eaux froides, c'est-à-dire celles dans lesquelles la température, en 
été, dépasse rarement 16 degrés et n'atteint jamais 18 degrés conviennent 
aux salmonidés; elles ne serencontrent guère qu'en pays de montagne. Dans 
les eaux fraiches (18 à 19 degrés en été), on peut élever la perche, la truite 
arc-en-ciel, le brochet, l'anguille, la lotte. Les eaux rièdes (21 à 22 degrés 
en été) conviennent pour la carpe, la tanche, le carassin, le chevaine, etc. 

L. Pisciculture artificielle. __ Les opérations pratiquées dans la pisci- 
culture artificielle sont : 1.01a fécondation artificielle des oeufs ; 2° leur in- 
cubation; 3° l'alevinage (V. ce mot); 4° l'élevage des poissons, jusqu'au mo- 
ment de la mise en vente. Les deux premières opérations et une partie de 
la troisième s'accomplissent dans un heu clos (laboratoire de pisciculture) ; 
les autres, dans des pièces d'eau aménagées. 

Laboratoire de pisciculture. — Une cave, une buanderie, un sous-sol, 
situés à proximité d'une source ou d'une rivière (fig. 1165), peuvent cons- 
tituer uu local convenable, surtout si les murs sont assez épais (0m,30 à 
Om,40) pour maintenir la température presque constante ; si des volets pleins 
peuvent être adaptés aux fenêtres pour faire l'obscurité, quand les opéra- 
tions l'exigent ; si le sol, cimenté ou carrelé, est à 1111,50 en contre-bas du 
niveau de la source ou de la pièce d'eau. Pour incuber 100000 oeufs et ale- 
viner 100000 jeunes poissons jusqu'à l'âge de vingt-cinq jours, il faut une 
pièce de 30 mètres carrés ; Si l'on pousse l'élevage jusqu'à l'âge de trois 
mois, 100 mètres carrés sont nécessaires. 

La circulation de l'eau dans les Rpparel est d'une importance capitale. 
Si l'eau est à une température de 8 à 9 degrés, il faut, pour 100 000 oeufs, un 


a 


F1G. 1165. — Coupe verticale d'un petit laboratoire de pisciculture. 


A. Réservoir d'alimentation ; i. Evacuation du trop-plein du réservoir À ; m, Conduite d'amenée; 
M, ML Gouttières d'évacuation pour l'eau des incubateurs; n. Conduite d'évacuation des incuba- 
teurs; r. Conduite principale de distribution ; s. Robinets d'alimentation des incubateurs ; t. Filtre 

b graviers; V, V'. Conduite de distribution d'eau. 


débit de 50 100 litres par minute * pour 100000 alevins, âgés de 1 ;, 25 jours, 
un débit de 100 à 125 litres ; pour 100000 alevins de 25 jours à 3 mois, de 125 à 
200 litres par minute. Le débit doit croître avec la température de l'eau. 

Celle-ci, après s'être clarifiée dans un bassin de décantation et purifiée 
par filtration, est conduite dans un tuyau de fonte ou de plomb, d'un dia- 
mètre calculé pour le débit prévu. A son entrée dans le laboratoire, le 
tuyau d'amenée porte un robinet-vanne ; il en part des tuyaux de distribu- 
tion, fixés le long des murs, qui conduisent l'eau aux viviers, aux incuba- 
teurs et aux bacs d'alevinage. Des gouttières en zinc évacuent l'eau dans 
une rigole en ciment qui la conduit au dehors. 

Fécondation artificielle (V. tableau LXXV). — Un peu avant l'époque du 
frai, on se procure des reproducteurs sains et bien constitués, de l'espèce 
choisie (7). En attendant leur maturité sexuelle, on les parque dans des 
viviers en ciment armé placés ordinairement dans le laboratoire, en ayant 
soin de séparer les femelles des mâles. Le moment venu, la fécondation peut 
se faire de deux manières différentes : 

a) Méthode humide. — Elle s'emploie pour les poissons, comme la truite, 
le saumon, dont les œufs restent libres et ne se fixent pas aux corps étran- 
gers. On prend une femelle prête à pondre, avec précaution, par les na- 
gcoires (8), près de la tête, et par une pression légère du ventre, pratiquée 
d'avant en arrière, on fait tomber les oeufs dans un vase large et plat en 
verre, en faïence ou en tôle émaillée, contenant quatre à cinq centimètres 
d'eau pure. Un mâle, traité de même au-dessus du plat, fournit la laitance. 
L'eau prend l'aspect de lait très coupé d'eau; on l'agite doucement avec la 
queue du poisson. Au bout de 10 minutes environ, la fécondation est accom- 
plie. Cette méthode donne 88 à 95 pour 100 d'œufs fécondés. 

b) Méthode sèche ou russe. — Elle convient pour les poissons, comme 
la carpe, la tanche, dont les oeufs, gluants, se fixent aux Dites aquatiques 
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et donnent jusqu'à 99 pour 100 d'œufs fécondés. La cuvette qui reçoit les 
œufs et la laitance ne contient pas d'eau. Au bout de deux à trois minutes, 
on recouvre les produits sexuels de 2 centimètres d'eau ; on agite avec 
les barbes d'une plume. Après cela, la cuvette est immergée en eau cou- 
rante dans un local complètement obscur. Les œufs sont ensuite lavés 
plusieurs fois à l'eau pure. Le local doit être très peu éclairé. 

Au lieu d'opérer la ponte artificielle d'une femelle, on peut recueillir près 
du rivage des touffes d'herbes aquatiques chargées d'œufs gluants qu'on 
laisse séjourner pendant quelques minutes dans la laitance étendue d'eau. 

Incubation des œufs. — Les œufs fécondés sont pris délicatement dans la 
cuvette avec une cuiller et portés de suite dans les appareils à éclosion. 
nommés incubateurs où bacs à incubation (V. tableau LXXV, 1, 2). On les 
dépose sur des claies en tôle perforée ou en lattis et, avec une barbe de 


F1G. 1166. — (Œuf de ‘moisson aux différentes phases de son évolution. 
1. Avec son noyau; 2. Avec vitellus; 3. Avec ébauche des muscles; 4. Avec blastoderme à la surface 
du vitellus; 6. Jeune poisson enroulé dans l'œuf ; 6. Jeune poisson venant d'éclore. 


pue on les répartit uniformément en leur donnant le plus d'espace possible. 
endant toute la durée de l'incubation, les appareils doivent demeurer dans 
dans une complète obscurité et le laboratoire lui-même être très peu éclairé. 

Une eau pure, abondante, à température aussi constante que possible, 
circulera de bas en haut, sans arrêt, sur les oeufs et dans toutes les parties 
de l'appareil. Les claies seront disposées dans les. bacs de façon qu'il y ait 
5 à 6 centimètres d'eau au-dessus des oeufs et 4 centimètres au-dessous. 
La durée de l'incubation varie avec les espèces et la température de l'eau : 
pouE la truite, elle dure de 80 à 90 jours, dans une eau à 7 degrés, et environ 

0 jours dans une eau à 12 degrés. On peut obtenir 90 pour 100 d'éclosions, 
mais l'opération exige des soins continuels. Il faut enlever plusieurs fois 
par jour les oeufs gâtés, moisis ou morts, les coques d'œufs éclos, les impu- 
retés de toutes sortes, avec de petites pinces brucelles ou avec la pipette 
écossaise (3), dont la partie renflée est formée par une lame de caoutchouc. 
Pour se servir de cette pipette, on place l'extrémité du tube sur l'objet à 
enlever, on appuie sur le diaphragme avec le pouce, et, dès qu'on enlève ce 
dernier, il se produit une aspiration qui amen l'impureté dans la partie 
pure de la pipette. L'enlèvement de toutes les matières organiques putres- 
cibles permet d'éviter le développement de champignons microscopiques, 
les saprolégniées, qui produisent la maladie de la mousse. Dans le cas où 
l'eau donne un dépôt limoneux, il est nécessaire d'enlever fréquemment les 
claies remplies d'œufs et de les tremper à plusieurs reprises dans une eau 
très claire, à la même température que l'eau de l'incubateur ; pendant ce 
temps, un aide lave l'incubateur à grande eau. 

Les incubateurs se font en bois, en tôle ou en zinc. Ceux à, claies super- 
posées (1) tiennent peu de place, maïs ils ne peuvent servir à l'alevi- 
nage et exigent des déplacements journaliers des claies supérieures pour 
atteindre celles du dessous. Ceux à une seule claie, plus employés, facilitent 
les nettoyages. 

Voici le détail d'un modèle très pratique (2). C'est une auge en bois, divisée 
en deux compartiments par une cloison ouverte seulement à sa partie infé- 
rieure, ce qui force l'eau à circuler de bas en haut. Deux plaques de tôle per- 
forées, à trous de 1,5 à 2 millimètres, sont destinées à empêcher les alevins 
de sortir de la boite d'éclosion. On peut y mettre soit une seule grande claie, 
soit deux petites ; elles sont formées d'un cadre en bois, supportant une pla- 
que de tôle ou de zinc percée de trous de 2 millimètres de diamètre. Un cou- 
vercle en bois à poignée maintient l'obscurité. On dispose plusieurs de ces 
incubateurs en cascade sur un support à gradin. 

Après leur fécondation, les oeufs subissent différents changements ; ils se 
troublent et deviennent moins transparents, mais ce changement n'est que 
momentané et ils redeviennent clairs. Les yeux apparaissent ensuite sous 
la forme de deux 
points noirs. L'é- 
closion s'an- 
nonce par l'as- 
pect de plus en 
‘plus net de l'em- 
bryon à travers 
la coque de l'œuf; 
on aperçoit la 
queue, la tête et 
la vésicule om- 
bilicale. Bientôt 
le jeune poisson 
commence à se 
mouvoir et après 
quelques heures 
d'efforts, il sort 
de sa prison: Dès 
que l'on a cons- 
taté l'éclosion de 
quelques oeufs, 
on l'active en 
augmentant le 
débit de l'eau ou 
en élevant de 
2 à 3 degrés sa 
température. À 
mesure que les alevins sortent des œufs, ils tombent au fond du bac ou 
restent sur les claïes : on les aspire avec la pipette courbe (6) pour les 
déposer avec précaution dans les bacs d'alevinage (10). 

Lorsqu'on ne dispose pas d'un laboratoire, on peut pratiquer l'incubation 
dans des boites ou des tamis (4) immergés en pleine eau dans une rivière. 

Alevinage. — C'est la période la plus délicate de la pisciculture artifi- 
cielle. Les soins à donner varient avec l'âge des alevins. 


FIG. 1167. — Développement de l'alevin du brochet 


TABLEAU LXXV. PISCICULTURE 


.— Incubateur von den Borne. 


3. — Pipelte écossaise 
pour l'epluchage des œufs. 


5, — Auge d'incubation, 


l'hot J, Bovèr 


7. — Examen et choix des reproducteurs. 8. — Fécondation artificielle des oeufs de thuitéz. 


9, — Incubation des: oeufs éewndéss. 10. — Bassin d'alevinage: 
Dressé par E. Chanerin. 
DISROSITERS ET APPAREILS DIE PESGLOTIMUIRE : 


BIS cl t1.1Tti. 


a) De l'éclosion à vingt-cinq jours. —  Liélevage se fait au laboratoire 
dans les bacs d'alevinage, qui ne sont autres que les bacs d'incubation, 
débarrassés de leurs claïes a œufs, puis nettoyés et désinfectés. Ces bacs 
doivent être disposés bien horizontalement sur leur supports ; l'eau y est à 
la même température que dans les bacs d'éclosion ; elle est maintenue dans 
l'obscurité par des couvercles en bois. Un quart de mètre carré suffit pour 
l'élevage de 3 000 alevins. 

‘ Durant cette période, les soins nécessaires sont très minutieux : enlève- 
ment avec les pinces ou la pipette des alevins morts, doubles ou mal con- 
formés, et de toutes les saletés; brossage quotidien des grilles d'entrée 
et de sortie de l'eau, brossage hebdomadaire du fond et des parois deve- 
nus gluants, lavage avec une solution de permanganate de potassium au 
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FIG. 1168. — Mangeoires pour alevins. 


1/1000. Ces deux dernières opérations nécessitent le passage préalable des 
alevins dans un autre bac nettoyé. Les alevins n'ont besoin d'aucune nour- 
riture pendant cette partie de leur vie ; ils s'alimentent aux dépens des 
réserves de leur vésicule ombilicale. Il ne faut pas d'ailleurs attendre la 
résorption complète de cette vésicule avant de les alimenter. 

b) De vingt-cinq jours à quarante-cing jours. — Pendant cette période, 
l'élevage de 3000 alevins exige un demi-mètre carré de surface. L'obs- 
curité ne doit plus être complète ; le couvercle ne doit recouvrir qu'une 
partie de la longueur du bac ; les soins de propreté sont identiques à ceux 
de la période précédente. La nourriture doit être donnée d'abord six fois 
par jour, puis quatre fois, à la volée dans le bac, ou mieux dans des 
récipients qu'on dispose près de l'arrivée d'eau : ce sont de lourdes 
assiettes en métal (fig. 1168) munies d'une tige métallique pour les saisir, 
ou des mangeoires en zinc; les aliments sont placés sur la plaque B, fine- 
ment trouée, les débris tombent en A. La nature de l'alimentation varie 
avec les espèces (V. CARPE, TRUITE, etc.) ; elle consiste en pulpe de rate, 
en pâtées farineuses, etc. 

c) De quarante-cing jours à trois mois. — L'alevinage peut se continuer : 
au laboratoire pendant cette période; l'élevage de 3000 alevins exige 1 mé- 
tre carré de surface; leur croissance est rapide. Mêmes soins de propreté, 
même nourriture, variée de pulpe de viande de cheval, sang, etc. ; — au 
grand air, dans les rigoles d'alevinage, sortes de canaux, cimentés ou 
non, munis de vannes et de déversoirs finement troués pour retenir les 
alevins ; des cloisons mobiles dans des glissières en permettent le compar- 
timentage ; on utilise aussi des bassins d'alevinage. Le transport des alevins 
du laboratoire aux rigoles se fait dans des réci- 
bients (bidons) remplis, jusqu'à la base du col, 
d'eau puisée dans les bacs. Si la température de 
l'eau du bidon n'est pas la même que celle des ri- 
goles, on l'égalise en enlevant, toutes les cinq mi- 
nutes, un peu d'eau du bidon qu'on remplace par 
celle des rigoles. On vide alors doucement le bidon 
dans un compartiment. Une surface de 3 à 5 mè- 
tres carrés est nécessaire pour 3000 alevins. 

A mesure que les alevins grandissent, on accroit 
la surface et l'on augmente le débit de l'eaiñ. On 
recouvre une partie des rigoles de planches pour 
ombrer, et l'on recouvre le reste d'un fin grillage 
métallique ; on enlève à l'aide de grandes pipettes 
métalliques, de 1m,25 de long, les alevins morts, les 
débris de nourriture. Celle-ci se distribue comme 
précédemment. 

Les alevins de trois mois peuvent être utilisés à 
empoissonner des cours d'eau, ou bien on poursuit 
leur élevage jusqu à la mise en vente. 

Elevage. — Un amateur pourra se contenter d'un 
vivier et d'une petite pièce d'eau. Une production 
industrielle, intensive, de poissons exige que l'éle- 
vage soit pratiqué en série dans des bassins diffé- 
rents. Il faut, dans ces conditions, au moins trois 
pièces d'eau : un bassin de pose, un étang de crois- 
sance et un d'engraissement. Il faut y joindre un 
vivier pour l'élevage des reproducteurs. 

a) Bassin de pose. — On peut utiliser les bassins 
et rigoles d'alevinage ou de petits étangs pour l'éle- = 
vage des alevins de trois à huit mois. Il faut 8 à FIG. 1169. — Appareil 
10 mètres carrés de surface pour 3000 alevins, et pour la distribution de la 
de 15 à 50 litres d'eau par minute, suivant l'âge. nourriture. 

Les alevins, qu'ils proviennent du laboratoire de 
pisciculture ou des bassins d'alevinage, doivent être séparés en trois caté- 
gories : gros, moyens et petits, à l'aide de rrieurs, qui sont des sortes de 
tamis dont le fond est un grillage en fil de fer, de maillage approprié. On 
met les alevins triés dans trois compartiments séparés, qui seront toujours 
tenus très propres, sans alevins morts ni débris de nourriture. Celle-ci se 
donne quatre fois par jour au début, puis trois fois par jour, puis deux 
fois, à heures régulières, soit à la volée, soit dans des appareils spéciaux, 
ou encore dans un tamis en zinc que quatre fils rattachent à un flotteur 


(fig. 1169). Il faut recourir le plus tôt possible à l'alimentation naturelle: 
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daphnies ou puces d'eau, crevettes d'eau, asticots, plantes aquatiques, er 
pour les carnassiers, alevins de poissons blancs. On complète par l'alimen- 
tation artificielle, variable avec l'âge et l'espèce : pâtée de sang frais et 
farine de seigle, tourteau, etc. 

b) Étang de croissance. — On y élève les poissons de huit mois à 
deux ans. Un étang naturel est évidemment l'idéal ; on peut, en cas de né- 
cessité, créer un étang artificiel, si 
l'on dispose d'une dépression voi- 
sine d'un petit cours d'eau, à sol 
argileux, formant une pente d'au 
moins Om,04 par mètre. Il com- 

rend, : 1° un canal d'alimenta- 
ton, avec vanne de réglage ; 2° une 
digue, en terre pilonnée et gazon- 
née, dépassant de Om,75 le niveau 
maximum de l'eau , 3° un bief, 
sorte de petit ruisseau de 2 mètres 
de large et de Om,50 de profondeur, 
alimenté par des canaux latéraux ; 
quand on vide l'étang, le bief éva- 
cue l'eau jusqu'à la pêcherie; 4° la 
pécherte, bassin pave et muré ; 50 le 
barillon, sorte de petite pêcherie 
supplémentaire ; 6° des déversoirs, 
qui enlèvent l'excès d'eau en cas 
de crue ; 7° un canal de décharge 
pour vider l'étang. V. ÉTANG. 

Un vivier peut être établi de façon 
analogue ; on peut aussi construire 
un réservoir en maçonnerie. 

La protection contre la chaleur 
sera assurée par un grand dévelop- 
pement des plantes aquatiques et 
par des arbustes plantés à quelques 
mètres des bords. En hiver, on 
empêchera la formation de la glace 
par des variations brusques du ni- 
veau de l'eau. Les étangs et bas- 
sins seront curés tous les cinq ans. 

Un hectare peut recevoir 1 500 à 
2000 alevins de carpes ou de tan- 
ches. On peut en mettre dix fois 
plus si on nourrit artificiellement. 
On compte, comme ration quoti- 
dienne, 5 pour 100 du poids de 
chaque poisson. 

c) Étang d'engraissement. — Les 
poissons y séjournent jusqu'à ce 
qu'ils aient atteint la taille mar- 
chande, soit 1 Kg. 500 à 2 kilos 
pour la carpe ; 250 grammes à 
300 grammes pour la truite. Les 
soins à donner sont identiques aux 
précédents. 

Pêche des étangs et rivières. — 
On pêche les étangs à l'arrière- 
saison, pour trier, par grosseurs ou 
espèces, les poissons qu'ils renfer- 
ment, pour choisir les reproduc- 
teurs, enfin pour la vente. On sup- 
prime l'arrivée d'eau et on ouvre 
doucement les vannes de décharge : le poisson se rassemble dans la 
pêcherie ; on le capture avec une senne et on le frie dans des cu- 
veaux et des bacs a demi remplis d'eau. Les poissons pour la vente 
peuvent séjourner pendant quelque temps dans des réservoirs d'attente 
ou être transportés de suite au marche, soit morts, dans des paniers 
entre des couches de paille, soit vivants dans des bidons ou dans des ton- 
neaux (fig. 1170). 

Quand on réempoissonne immédiatement, il faut effectuer le remplissage 
dans le plus bref délai possible. Si c'est une rivière, un ruisseau qui ali- 
mente l'étang, seuls le prix du poisson, la facilité de la vente, la tempé- 
rature, etc., interviendront pour fixer l'époque de la pêche ; mais si l'on ne 
peut compter que sur les pluies, il est bien évident que c'est à l'arrière- 
saison que l'on devra pêcher pour pouvoir remplir l'étang aussi vite que 
possible. 

Quand on ne réempoissonne pas immédiatement, on pêche à l'automne 
pour pouvoir laisser l'étang à sec jusqu'au printemps. 

IL Pisciculture naturelle. On met dans un étang des poissons adultes 
mâles et femelles, et la pièce d'eau s'empoissonne peu a peu. On peut chaque 
année pêcher l'étang et 
faire des triages par gros- 
seurs, pour placer dans 
autant d'étangs spéciaux 
les diverses catégories de 
tailles, afin de les mener 
plus rapidement à la taille 
marchande par une alimen- 
tation complémentaire. Ce 
procédé donne des résul- 
tats plus lents et plus in- 
certains que la fécondation 
artificielle suivie de l'éclo- 
sion et de l'alevinage en 
laboratoire. RS 

III. Pisciculture mixte. NS 
— C'est celle qui utilise les 
produits obtenus en labo- 
ratoire pour le repeuple- 
ment des cours d'eau ; les alevins, transportés avec les précautions voulues, 
sont lancés dans leur nouveau milieu. L'empoissonnement se complète par 
l'amélioration des frayères naturelles ou la création de po artifi- 
cielles (fig. 1171) : brouettées de pierres arrondies pour Îles Salmonidés, 
pue d'herbes aquatiques ou claies lestées de pierres et garnies de 

alais de bouleau, de bruyère, de genêt, pour les autres. Enfin, dans les 
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F1G. 1170. — Appareils pour le transport 
des alevins (Bidon, tonneau et gobelet). 


FIG. 1171. — Frayère artificielle. 
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rivières à salmohidés, oB dispose des appareils, dits passages à poissons Où 
échelles à poissons (f19,1172), pour permettre aux poissons de franchir les 
barrages naturels ou artificiels. 


F1G. 1172. — Echelle à poissons (coupe). 


Pisé. __ Terre argileuse-siliceuse (ne se fendillant pas), mêlée de paille 
hachée et fortement pilonnée. Un mur en pisé s'établit sur une fondation en 
pierres ou briques et doit être consolidé par des chevrons formant car- 
casée. Le pisé est coulé, 
assez liquide, entre deux 
parois en planches for- 
mant moule, appelé ban- 
che, qu'on élève au fur 
et à mesure des besoins. 
Les murs en pisé sont 
économiques ; ils sont 
parfois recouverts d'une 
couche de mortier. V,CONS- 
TRUCTIONS RURALES. 


Pissement de sang. 
— V. HÉMATURIE. 


Pissenlit (bot. ethort.). 
— Genre de composées 
liguliflores vivaces, 
feuilles radicales dentées, 
disposées en rosettes ; à 
fleurs jaunes, en capitule 
porté par une tige longue 
et fistuleuse (fig. 1173). 
Les fruits sont des akènes 
aigrettés que le vent dis- 
sémine au loin. Le pis- 
senlit commun, pissenlit 
officinal ou dent de lion 
(taraxacum dens leonis), 
est une espèce indigène 
qui pousse à l'état sauvage 
dans les prairies natu- 
relles, les luzernes et les 
sainfoins; il est très en- 
vahissant. On en récolte 
les jeunes feuilles au prin- 
temps pour les manger en 
salade. Les pieds étiolés dans les taupinières ou les luzernières retournées 
sont très estimés. Par sélection et culture, on a obtenu plusieurs variétés 
de jardin : le pissenlit amélioré hâtif, le pissenlit amélioré à cœurplein 
(fig. 1174), le pissenlit à feuilles frisées. Ces variétés se sèment d'avril à 
juin, en pépinière ; la 
graine en est peu recou- 
verte ; les plants obtenus 
sont repiqués en rayons 
profonds de 0",10, espacés 
de 0 ,50 et arrosés si le 
temps est sec. A l'au- 
tomne, les rayons sont 
couverts de feuilles ou 
de fumier pailleux pour 
préserver les pieds du 
froid et provoquer leur 
étiolement. Souvent en- 
core les rayons sont seu- 
lement buttés avec la 
terre des intervalles. La 
récolte s'effectue de jan- 
vier à mars. 


Pisse vin. __ Nom 


donné au long bois fructifère de la vigne ; désigne aussi un cépage très 
fertile, l'aramon. 


Phot. F 
FIG. 1173. —Sommités fleuries du pissenlit commun. 


FIG. 1174. — Pissenlit à cœur plein amélioré. 


Pissode ou Pissodès. __ Nom donné communément à des curculio- 


nidés qui attaquent les conifères et dont le véritable nom est hylobius. 
V. ce mot. 


Pistache. _ Fruit du pistachier. V. ce mot. 


Pistachier. __ Arbre ou arbrisseau à feuilles composées- pennées (fig. 
1175), à fleurs en grappes, donnant des drupes rouges (pistache) de la 
grosseur d'une olive, renfermant un noyau dont la graine, a chair verte et 

‘’huileuse, est utilisée en confiserie et pâtisserie. L'espèce la plus répan- 
due est le pistachier vrai (pistacia vera), cultivé pour son fruit surtout le 
littoral méditerranéen. On le multiplie par semis, marcottage ou gref- 


PIS, -__ PITCHPIN 


fage sur lentisque : il préfére les sols légers et chauds. À signaler encore 
le pistachier térébinthe, dont l'écorce donne Ja térébenthine de Chio, et 
le pistachier de l'Atlas, produisant un mastic spécial. 


Pistil. — Organe femelle des plantes à fleurs. Le pistil ou gynécée est 
le verticille le plus interne de 
la fleur (fig. 1176). Il est formé 
de feuilles modifiées et diver- 
sement repliées, nommées car- 
pelles. Le pistil le plus simple 
est celui qui est formé d'un seul 
carpelle comme celui du lis (1). 
Il comprend alors trois parties : 
1° l'ovaire, région renflée de 
la base, renfermant de petits 
corps arrondis appelés ovules, 
fixes au placenta et qui, plus 
tard, deviendront les graines; 
cet ovaire est libre (2) ou adhé- 
rent (3) ; 2° le style, partie allongée 
qui surmonte l'ovaire ; il est de 
forme variable; parfois il manque, 
comme dans le pavot ; 3° Le stig- 
mate, partie terminale renflée ou 
ramifiée de diverses façons et 
recouverte d'une matière sucrée 
et visqueuse, destinée à retenir 
les grains de pollen. Le plus sou- 
vent le pistil est formé par la 
réunion de plusieurs carpelles 
qui peuvent rester indépendants, comme dans l'ancolie, ou se souder, 
comme dans le lis. Qu'il y ait un seul carpelle ou plusieurs carpelles sou- 
dés, les ovules (5) y sont toujours enfermés (plantes angiospermes). Le 
carpelle peut ne pas se replier ; les ovules qu'il porte sont alors visibles 
de l'extérieur, comme chez le pin, le sapin (plantes gymnospermes) [6]. 


FIG. 1175. Pistachier. A. Fruit. 


2. — Ovaire libre 


du tilleul. 3. Ovaire adhérent 
CA 2 o. Ovaire; p. Style; e. Ela- du poirier. 
1. — Pistil du lis. . Fines. F 


. Stigmate; b. Style; 
c. Ovaire. 


5. — Coupe trans- 
versale d'un 
ovaire mon- 
trant la feuille 
carpellaire re- 
pliée et les 


6. — Carpelle de 
gymnosperme. 


4.—Stigmate sessile (s) 


du pavot ovules. 
FIG. 1176. — Diverses formes de pistils. 
Piston. __ Sorte de disque cylindrique qui se meut à frottement doux 


dans le cylindre d'une machine à vapeur, d'une machine soufflante, d'un 
corps de pompe. Il se compose de trois parties principales : 

1° Le corps, dont le contour affecte exactement la section intérieure du 
cylindre dans lequel il se meut ; 

2° La garniture, composition élastique uniformément répartie sur le 
contour du piston et dont la pression sur la paroi du cylindre est suf- 
fisante pour rendre hermétique la séparation des deux milieux inter- 
ceptés; . 

3° La fige, qui pénètre dans le corps du piston par l'une de ses ex- 
trémités et supporte celui-ci au moyen d'une fourche métallique dont les 
deux branches s'enfoncent à deux points diamétralemeñt opposés du corps. 
Par l'autre bout, la tige est fixée à la bielle, à laquelle elle communique le 
mouvement ou dont elle le reçoit, suivant qu'il s'agit de machines à va- 
peur ou de pompes. V. MOTEUR, POMPE. 


Pitchpin (sylvic). — Nom donné au pin des marais (pinus palustris), 
pin américain, vulgairement connu sous le nom de pin de Boston ou 
yellow pine. I1 peut atteindre 20 à 25 mètres et donne un bois dense, jaune, 
zébré de fortes veines résineuses rougeâtres, connu sous le nom de 
pitchpin. 

Usages. __ 11 fournit un bois relativement dense, peu élastique, de couleur 
jaune, zébré de fortes veines résineuses rougeâtres qui lui permettent de 
se conserver facilement dans l'eau et lui assurent un emploi assez répandu 
dans la construction des portes d'écluses, barrages, etc. De nos jours, il est 
fort utilisé comme bois d'œuvre (parquets, caisses de voiture, wagons de 
chemin de fer, etc.) et surtout comme bois d'ébénisterie, bien qu'il se prête 
moins facilement que le noyer et le chêne aux travaux de sculpture. Le 
mobilier de pitchpin, où les lignes droites, les contours accusés, sont à peu 
près la règle, présente des qualés appréciables de bon marché et une soli- 
dité plus grande que les meubles en plaqué. 


PITTOSPORE — PLAIE 


Pittospore (bort). __ 
Arbre ou arbrisseau orne- 
mental de serre, à fleurs 
solitaires ou groupées en 
corymbes |{/fig. 1177). Une 
seule espèce se cultive dans 
les jardins : c'est le pitto- 
spore ondulé, à fleurs 
blanches et à odeur de jas- 


min ; les pillospôres co- 
riace et lobira ont des 
fleurs jaunâtres et pana- 
chées. 


Pivert. — V, Pic, 


Pivoine. — Plante vi- 
vace à racines fusiformes, 
de la famille des renon- 
culacées (fig. 1178, 1179) ; 
elle possède des tiges ra- 
meuses, portant des fleurs 
solitaires, grandes, volu- 
mineuses et de coloris va- 
rié (rouge, rose, blanc ou 
jaune). On classe les pi- 
voines en deux groupes : 
pivoines herbacées et pi- 
voines ligneuses. Dans le 
premier groupe, on range 
la pivoine officinale, à 
fleurs rouge vif avec des 
variétés roses, blanches ou 
carnées; la pivoine de 
Chine, à fleurs rouge cra- 
moisi, pourpres, jaune pâle 
ou blanc carné ; la pivoine 
à petites feuilles, la pi- 
voine de Wittmann, etc. 
Leur multiplication est des 
plus simples : par éclatage 
ou séparation des racines 
tubéreuses, en ayant soin 
de conserver quelques 
bourgeons au collet. Cette 
opération .s'effectue à l'au- 
tomne ou au printemps. 
Ajoutons que les touffes 
peuvent occuper la mime 
place, pendant cinq ou six 
ans, sans division ; après, 
on éclate les racines en 
proportionnant le nombre 
des pieds nouveaux à la 
grosseur de la touffe. Dans 
le second groupe, on range 


F1G. 1178. — Bouquet de pivoines variées. 
1. Olficinale ; 2. Arborescente; 3. De Chine. 


. 1179. — Pied de pivoine. 
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surtout la pivoine en arbre, haute de 0,80 à 1 mètre, et la pivoine jaune. 
La première a fourni un grand nombre de variétés qui, toutes, constituent 
de belles plantes d'ornement ; elles s'accommodent de toutes les expositions 
et de toutes les terres, pourvu qu'elles soient 
profondes et fraîches. 

Multiplication : éclatage, bouturage. 

Les pivoines en arbre sont attaquées par- 
fois par des cryptogames du genre botrytis 
(fig. 1180), contre lesquelles on lutte à l'aide 
de bouillies cupriques. Le parasite se déve- 
loppe plus particulièrement sur les organes 
dont la vitalité est ralentie ou diminuée 
(rameaux greffés, plants âgés) ; la chaleur 
humide est favorable à son développement 
et c'est surtout dans les serres mal aérées, 
sous les bâches, qu'on le voit apparaître ; il 
est beaucoup plus rare en plein air. 


Pivot. — Terme désignant l'axe central 
de la racine. V. RACINE. 


Placeau.: — On nomme ainsi, dans cer- 
taines régions forestières, de petites surfaces 
cultivées dans les coupes, pour y élever des 
jeunes plants de chêne. 


Placenta (zool.). __ Désignation anato- 
mique des enveloppes fætales. Plus spéciale- 
ment, le mot placenta désigne la masse 
spongieuse appliquée entre la membrane 
utérine et la dernière enveloppe (chorion). 
C'est par cette masse placentaire, très riche 
en vaisseaux sanguins, que se font les 
échanges nutritifs de la mere au fœtus. 

Le placenta est tapissé par des villosités, 
petites saillies coniques contenant les vais- 
seaux. La disposition des villosités détermine 
plusieurs variétés de placentas : placenta 
diffus (jument), lorsque les villosités sont uniformément réparties sur 
toute la surface ; placenta disséminé (truie), lorsqu'elles sont groupées en 
petites touffes appliquées directement sur le chorion ; placenta cotydélo- 
naire (femelles des ruminants), dans lequel les villosités sont rassemblées 
à la surface de petites masses saillantes, les cotylédons. Le placenta d'une 
vache à terme porte 80 à 100 cotylédons ; placenta zonaire (chienne), dont 
les villosités forment Une bande circulaire vers le milieu du sac fœtal. 

Aussitôt après l'expulsion du foetus, l'utérus se resserre, et c'est alors 
qu'a lieu le décollement du placenta et son expulsion. V. ACCOUCHEMENT, 
PARTURITION. 

— (bot.). — Par analogie, on donne en botanique le nom de placenta à la 
membrane de l'ovaire sur laquelle sont insérés les ovules. 


Plaie (zool.). Solution de continuité dans les parties molles du corps. 
Les plaies sont distinguées, d'après leur origine, en : plaies par instruments 
tranchants (coupures, incisions), plaies par instruments piquants(piqû- 
res), plaies par instruments contondants (plaies contuses), plaies par 
arrachement (déchirures), par armes à feu, par morsures. 

Suivant leur aspect, leur nature, leur degré de complication, on recon- 
naît : les plaies simples, dont les bords peuvent être rapprochés et réunis ; 
elles peuvent guérir par adhésion immédiate ou par première intention; 
les plaies suppurantes, les plaies à lambeau où plaies composées, les 
plaies compliquées qui renferment des corps étrangers ou qui intéressent à 
la fois plusieurs organes. 

Caractères généraux des plaies. — Les plaies sont accompagnées de 
phénomènes primitifs : douleur, hémorragie, écartement des bords, et de 
phénomènes consécutifs : suintements, formation de pus (suppuration), 
apparition de bourgeons charnus, réaction générale du blesse ou fièvre 
traumatique. Elles peuvent se compliquer de gangrène, de septicémie, de 
tétanos. V. ces mots. 

Traitement. __ Le principe essentiel du traitement des plaies réside dans 
l'antisepsie et comporte les données générales suivantes : tarir l'hémorra- 
gie, faire une plaie nette en enlevant les parties déchirées ou broyées, les 
corps étrangers; laver abondamment avec une solution antiseptique faible 
et tiède ; faire, si besoin, une suture pour réunir les lèvres de la plaie ; 
recouvrir, quand la région blessée le permet, d'un pansement modérément 
serré. 

Des indications spéciales vont âtre données pour les plaies simples et les 
plaies compliquées. 

Plaies simples. — Affronter exactement les lèvres et suturer, laver la 
suture à l'eau bouillie, essuyer et recouvrir de collodion iodoforme. Si on 
ne peut pas affronter exactement les lèvres et s'il existe des parties anfrac- 
tueuses, placer un drain de caoutchouc dans un angle pour faciliter l'écou- 
lement du pus et des lavages. Appliquer ensuite un pansement suffisam- 
ment épais pour garantir parfaitement contre les chocs et absorber les 
sécrétions. 

S'il n'est pas fait de suture, laver à l'eau bouillie légèrement salée, puis 
appliquer une poudre absorbante ou un pansement antiseptique. V. for- 
mules plus loin. 

Plaies compliquées. — Ne jamais explorer une plaie avec le doigt. 
Enlever les corps étrangers ; si on n'a pas sous la main de l'eau bouillie ou 
un antiseptique, laisser saigner quelques instants, rapprocher les bords le 
plus possible et appliquer un pansement. 

Si on ne peut faire ni rapprochement ni suture, il faut laver minutieuse- 
ment toutes les anfractuosités et badigeonner à la teinture d'iode étendue 
d'alcool! (en quantité égale à son volume) ; si la plaie est très vaste et pro- 
fonde ou bien s'il y a de la suppuration, ne pas employer la teinture 
d'iode ; on procède à des irrigations, des lavages ou des bains antiseptiques 
tièdes (formules plus loin). Il est utile de varier la nature des solutions anti- 
septiques employées. 

Lorsque la suppuration est très abondante, qu'elle s'accompagne de dou- 
leurs vives et que des complications de septicémie sont à craindre, il faut 
employer les pansements humides renouvelés plusieurs fois par jour, sous 
la forme de compresses trempées dans l'eau bouillie chaude et recouvertes 
d'un tissu imperméable. 

Lorsque les bourgeons charnus commencent à se former (indice de la 
cicatrisation), cesser les irrigations ou les pansements humides et appliquer 


FIG. 1180. — Pivoines attaquées 
par le botrytis. 
A. Jeunes griffes ; B. Rameau d'un 
plant âgé. 
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un pansement sec ou une poudre absorbante antiseptique. Quand les bour- 
geons charnus sont exubérants ou de mauvaise nature, les toucher avec de 
la poudre d'alun calciné ou de sulfate de cuivre. 

Dans tous les cas de plaies souillées, contuses ou de piqûre, pratiquer im- 
médiatement une injection de sérum antitétanique. 

Formules antiseptiques pour le lavage et le traitement des plaies. — Les 
solutions antiseptiques fortes sont nocives pour les tissus. On n'emploiera 
donc que des solutions légères et tièdes.: 


Acide borique . .… 1 pour 100. 
Crésyl - 2 ou 3 pour 100. 
Eau oxygénée 1 pour 4 à 6. 
Formol..…..…...……. + 1 — 100. 
Extrait d'eau de Javel 1 100. 
Permanganate de potass . 3 à 5 pour 100. 
— 0,5 à 1 pour 1000 
Phénol . 3 pour 100. 
Sulfate de cuivre 1 à 5 pour 100 


Sublimé corrosif (bichlorure de mercure) | liq ueur 


de Van MM | ana 1 pour 1000. 
Poudres pour pansements : 
I POUDRE D'ALUN. 


Alun calciné 
Ecorce de chêne. 
Charbon de bois pulvéri 


° 30 parties. 
. 15 parties. 


Parties égales. 


III 
Salol.. 
Amidon Parties égales. 
.Acide borique ) 
— (bot.).— Plaies des végétaux. — De même que les plaies dans les tissus 


animaux ouvrent la porte aux ferments de décomposition, aux maladies 
infectieuses et compromettent ainsi plus ou moins gravement la santé du 
sujet qui en est atteint, de même les plaies faites aux tissus végétaux (soit 
accidentellement : par choc, rupture, écrasement, ou par nécessité : éla- 
gage, greffe, boutures, etc.), peuvent s'envenimer sous l'influence de 
ferments destructeurs (généralement infections cryptogamiques), et il est 
indispensable de faciliter la cicatrisation des lésions. 

La destruction, même limitée à un espace restreint, des tissus végétaux 
entraîne la dessiccation et la mort des éléments sectionnés, et parfois des 
couches placées au-dessous. Dans beaucoup de cas, le végétal forme lui- 


même, et plus ou moins rapidement, du tissu cicatriciel en accumulant. 


des matières protéiques à proximité de la plaie, sous l'impulsion des 
cellules restées vivantes et dont l'activité se trouve excitée; la sève éla- 
borée apporte ses propres éléments nutritifs et les réserves de la plante 
fournissent les leurs. Aïnsi la lésion se guérit seule ; c'est de cette manière 
que se cicatrisent les plaies des tissus tendres, les blessures de greffes, de 
boutures. Mais, dans certains cas., il y a production d'un tissu nou- 
veaü (liège). 

Chez les plantes résineuses et gommifères, l'écoulement de résine de 
gomme est activé au niveau de la plaie, et le liquide séchant à l'air, le 
tissu lésé se reforme à l'abri de cet enduit protecteur. 

Lorsque, chez les végétaux ligneux notamment, les dimensions de la 
plaie sont larges et que Îa lésion atteint le cambium, /a cicatrisation serait 
trop lente pour mettre les tissus mortifiés à l'abri des ferments de désagré- 
gation. Il faut alors favoriser la cicatrisation par différents moyens. 

Dans le traitement des plaies d'élagage, par exemple, si l'on veut activer 
la formation du bourrelet cicatriciel, il faut assurer la circulation de la sève 
élaborée, et, pour cela, couper la branche rez-tronc, c'est-à-dire ne pas lais- 
ser un chicot. V. ÉLAGAGE. 

Quand la plaie ligneuse est large, on doit la recouvrir d'un enduit. On 
se contentait jadis d'onguent de Saint-Fiacre ; mais les mastics (V. MASTIC) 
et l'huile de lin cuite, mélangée ou non de résine ou de coaltar (goudron 
de houille), sont beaucoup plus efficaces et plus durables. 

On peut, après avoir paré la plaie (c'est-à-dire en avoir aplani et 
lissé la surface avec un instrument tranchant), la désinfecter préventive- 
ment’, on emploie à cet effet : soit une solution saturée de sulfate de fer 
dans l'eau additionnée de 1 pour 100 d'acide sulfurique à 66 degrés 
Baumé; soit une solution d'acide sulfurique à 10 pour 100 (— acide 
versé dans l'eau —), ou encore une solution de sulfate de cuivre à 10 ou 
15 pour 100. Lorsque ce badigeonnage est sec, on appose l'emplâtre de 
mastic protecteur. 


Planche (hort.). — Subdivision d'un carré de jardin. Suivant les dimen- 
sions du carré, les planches sont plus ou moins longues, mais leur lar- 
eur varie peu. Elle est en quelque sorte subordonnée à la longueur des 
ras du idiuier ; celui-ci doit pouvoir atteindre le milieu sans être obligé 
de mettre un pied dans la planche lorsqu'il veut planter ou désherber. 

Dans les jardins maraîchers, les planches ont environ 1,30 de large et 
10 à 12 mètres de long ; dans les jardins scolaires, où les travaux sont exé- 
cutés par les enfants, la largeur est réduite à 1m,10; chez les petits ama- 
teurs et dans les jardins ouvriers, la surface des Manches gagne à être 
restreinte en même temps que les dimensions (4 à 5 mètres de long 
sur 1 mètre ou 1m,10). 

Quand des châssis vitrés doivent recouvrir les cultures à un moment 
donné, il faut donner aux planches une largeur égale à la longueur des 
châssis dont on dispose. 

Les planches sont séparées par des sentiers de Om,30 à Om,50. Quand elles 
bordent les allées principales sur toute leur longueur, elles prennent le 
nom de plates-bandes et sont alors limitées par des plantes à bordure. 


Planches (Labour en). —Labour qu'on exécute en adossant et en refen- 
dant avec des araires ou des charrues à avant-train. V. LABOUR. 


Planchette. __ Instrument d'arpentage servant à lever sur place le plan 
d'un terrain par le tracé de ses angles. 


Plançon (arbor.). — Branche assez forte, dépouillée de ses rameaux 
latéraux, qu'on enfonce en terre par le gros bout après l'avoir préalable- 
ment taillée en biseau ; on dit aussi plansard (fig. 1181). Ce mode de plan- 
tation ne s'applique qu'aux arbres à bois tendre (saule, peuplier, aïlante, etc.). 
Il s'effectue en automne dans les terrains secs et au printemps dans les sols 
humides. En pratique, on ne plante guère que les sols frais par ce bouturage 
spécial. Les plançons ont généralement une longueur de 1,49 ; il faut éviter 
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de les tailler en pointe à la base et, pour faciliter leur mise en terre, on 
pratique des trous avec un pieu ou une barre de fer. Avant la planta- 
tion, il est bon de mettre un peu de bonne terre dans le trou pour éviter 
qu'il se produise des vides ; après la plantation, la terre 
doit être bien tassée autour de la bouture pour la même 
raison. A la campagne, ce mode de multiplication des peu- 
pliers et des saules est assez fréquent. Nous l'avons vu 
pratiquer avec succès, dans la vase d'étang, pour les pom- 
miers à bois tendre. 


Platière. __ Arbre ou arbrisseau de la famille des ulma- 
cées, originaire de l'Amérique et de l'Asie septentrionales. 
Une espèce, le planère crénelé où orme de Sibérie, est rus- 
tique et peut atteindre 20 à 25 mètres ; il donne un bon bois 
dur employé dans les constructions et le charronnage. Une 
autre espèce, le planère aquatique, est cultivée en Europe 
dans les jardins d'agrément. 


Planimètre. Instrument servant à mesurer des sur- 
faces planes (dessins topographiques). L'appareil étant placé 
sur la surface à mesurer, on fait suivre le périmètre de celle- | 
ci par une pointe portée à l'extrémité d'une tige, articulée sur 
un bras, qui passe par un point fixe ; l'autre extrémité de 
la tige porte une roulette et un enregistreur. Il en existe 
plusieurs modèles. 


Plansichter, __ Grand tamis de meunerie. V. MEUNERIE. 


Planorbe. Genre de mollusques gastéropodes, voisins 
des limnées, et qui vivent dans la vase des étangs d'Europe. 


Plant. — Jeune plante enracinée, Avant sa mise en place 
définitive. Un ärboriculteur désigne sous le nom de plants 
des jeunes cerisiers, poiriers, etc., issus de semis ou des boutures enraci- 
nées de groseillier, de cognassier, etc. Un fleuriste appelle ainsi et indis- 
tinctement des boutures de pélargonium, de chrysanthème, etc., ou des 
semis de pyrèthre doré, de giroflée, etc. Un maraîcher dit à son tour : des 
plants de choux, de salades, de tomate, de melon, d'artichaut, de frai- 
sier, etc., pour désigner ces légumes à leur sortie de pépinière. 

Par extension, mais dans quelques régions seulement, le mot plant est 
synonyme de plantation. On dit par exemple un plant d’'asperges, de 
pommiers, pour désigner une aspergerie, un verger. 


FiG. 1181. 
Plançon. 


Plantain. __ Plante herbacée, annuelle ou vivace, appartenant à la 
famille des plantaginées ( fig. 1182). Les feuilles sont radicales, disposées 
en rosette a la base ; les fleurs sont en épis et portées par une hampe 
solitaire. Les principales 
espèces sont les suivantes : 
le plantain majeur ou 
grand plantain (plantago 
major), à feuilles rondes 
un peu ovalaires, épais- 
ses, présentant trois à 
cinq nervures, à fleurs 
en longs épis terminaux, 
atteignant jusqu'à Om,25 et 
Om,30 de hauteur et dont 
les graines sont très prisées 

ar les oiseaux de volière; 

e plantain lancéolé (plan- 
tago lanceolata), vulgaire- 
ment herbe à cinq cou- 
tures, oreille - de - lièvre, 
possédant des feuilles lan- 
céolées, à trois ou cinq ner- 
vures, et des fleurs en épis 
ovoïdes. Il est commun 
dans les prairies sèches, 
établies en sol siliceux ; Le 
plantain moyen (plantago 
media), à feuilles ovales, 
longuement pétiolées et pu- 
bescentes, intermédiaires 
entre celles des deux es- 
pèces précédentes. Signa- 
lons encore Le plantain 
maritime (plantago mari- 
tima), qui croît spontané- 
ment dans les sables ma- 
ritimes, et le plantain 
corne de cerf (plantago 
coronopus), espèce annuelle à feuilles pinnatifides. Les plantains prennent 
souvent un grand développement dans les herbages, les prairies naturelles 
ou artificielles, au point de se substituer aux bonnes graminées et aux 
légumineuses. Ajoutons que /e plantain d'eau est une espèce aquatique 
appartenant à une autre famille. 


Phot. Faites. 
FIG. 1182. — Plantain majeur. 


Plantation (hort.)._ Action de planter. Opération qui consiste à repla- 
cer en terre un végétal préalablement arraché pour qu'il continue à se 
développer dans des conditions aussi avantageuses que possible ( fig, 1183). 
On plante à demeure ou en place un arbre fruitier ou d'ornement, implant 
de tomate parfaitement enraciné, des griffes d'asperge, un pied de rhu- 
barbe, etc. On plante temporairement en pépinière : des plants fruitiers qui 
seront soumis au greffage avant d'être mis en place dans le verger, des tout 
jeunes plants de buis, de fusain, dont on désire augmenter les dimensions 
en attendant que soit venu le moment de les planter à demeure ou de 
les vendre. 

La plantation en pépinière des végétaux très menus est couramment 
désignée sous le nom de repiquage. V.ce mot. 

Un ensemble d'arbres ou d'arbustes semblables constitue une plantation : 
on dit une plantation de pommiers (verger), une plantation d'artichauts, 
une plantation d'osier (oseraie), etc. 

La ou les plantations successives dont sont l'objet la plupart des plantes 
cultivées, ligneuses ou herbacées, ont pour but : 1 de les changer de place 

our les mieux utiliser ou les voir prospérer davantage par suite de 
‘écartement plus grand qui leur est réservé ; 29 de développer considéra- 
blement leur système radiculaire. A part quelques rares plantes (pavot, 
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réséda, carotte, salsifis, etc.), qui ne s'accommodent guère d'un repiquage 
ou d'une déplantation, la plupart des plantes que l'on multiplie en vue de 
leur emploi utilitaire ou décoratif gagnent à être déplantées et replantées. 

Un pied de tomate obtenu par semis en place s'allonge démesurément et 
ne porte que quelques inflorescences, très éloignées du sol ; un autre pied 
comparable qui aura été repiqué en pépinière une fois au moins, et mieux 
encore à deux reprises, sera plus court, plus étoffé et abondamment 
pourvu de radicelles ; il sera susceptible de fructifier assez près du sol. Les 
fruits, mieux nourris par les nombreuses racines, seront mieux formés, 
plus abondants et de maturité plus hâtive. 

Toute plante qui a été repiquée ou déplantée est d'une reprise plus 
assurée Idrsqu on /a plante définitivement. Les arbres fruitiers ou d'orne- 
ment qui, âgés de quelques années, ont été contreplantes (déplantés une 
fois ou deux) sont toujours cotés à un prix supérieur aux arbres sortant 
simplement d'une pépinière d'attente. Il est toujours aléatoire d'arracher, 
pour les replanter, pourvus seulement de quelques grosses racines, les 
arbres formés ou presque adultes, s'ils n'ont pas subi une plantation inter- 
médiaire dite contreplantalion. 

Chaque fois qu'un arbre est arraché, ses racines les plus fines et à plus 
forte raison leurs poils radicaux ou absorbants se trouvent rompus; l'ab- 
sorption par le sol devient nulle, tandis que la transpiration continue. Les 
tissus ligneux tendent à se dessécher et l'écorce se ride si la transplanta- 
tion se fait trop attendre. Cette évaporation serait accrue démesurément 
pour un arbre si la déplantation devait se faire lorsqu'il a ses feuilles ; 
aussi ne doit-on le planter, en principe, que lorsqu'il est privé de ses 
feuilles (poirier, cerisier, érable) ou pendant sa période de repos s'il s'agit 
d'une plante à feuilles persistantes (sapin, buis, fusain, troène). 

La plantation des plantes molles ou herbacées s'effectue nécessairement 
en pleine période de végétation et à toute époque de l'année (choux, 
salades, bégonias, verveines) ; mais il importe de ne pas laisser souffrir ces 
plantes de la sécheresse et, pour beaucoup d'entre elles, de leur procurer 
une chaleur de fond suffisante pour activer la formation de poils radicaux 
et de nouvelles radicelles qui assurent aux parties herbacées la nourriture 
qui seule procure la turgescence des tissus. 

Plantation des arbres ( fig. 1183). — On peut opérer de fin octobre à fin 
mars, c'est-à-dire depuis la chute des feuilles jusqu'à la formation des nou- 
velles, au printemps. En devançant la fin d'octobre, il est indispensable de 
supprimer les feuilles qui peuvent encore exister sur les rameaux et cela 
dans le but d'atténuer l'évapo- ” 
ration. En plantant très tard 
(fin mars ou avril), il est pru- F 
deni de praliner (V. ce mot) les \ 
racines, de chauler la tige et à 
les principaux membres, d'em- (| 
pailler cette tige, d'arroser 1 
copieusement au pied, au mo- T 
ment de la plantation, et — 23,4 
d'appliquer un bon paillis à la 
surface du sol. Toutes ces pré- = LÉ LEE, Pere 
cautions réunies s'opposent à 
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attendant leur alimentation. 


Pour favoriser la reprise, il IN EU 
faut toujours habiller les ra-. À 7, ' 
cines ainsi que la tige. ké PAIX eUb umier ! 
Pour être bien plantés, les: ft SY * composè] 
arbres doivent être enterrés, Terrebu ,) 
comme ils l'étaient en pépi- US ; 


nière : le collet sensiblement 
au niveau du sol ; le point de 
greffe apparent, si le greffage 
a été fait au pied. En terrant 
un peu trop les racines, elles 
risquent d'être en quelque 
sorte asphyxiées et l'individu tout entier souffre au point d'en périr lente- 
ment. S'il s'agit d'une essence susceptible d'émettre des racines adven- 

tives dans la partie enterrée (pommier), la greffe s'affranchit et l'arbre 
acquiert alors une vigueur excessive qui est en général funeste à la fruc- 

tification, au moins pour les petites formes. V. AFFRANCHISSEMENT. 

Pour qu'elles se développent rapidement, aû point d'engendrer une végé- 
tation luxuriante dont dépend le rapide établissement de la charpente, il 
importe de ne planter que dans un terrain parfaitement défoncé et conve- 
nablement fumé. La plantation doit s'effectuer par un temps doux et non 
pas quand il gèle, quand le sol est sain et non pas lorsqu'il est recouvert 
de neige ou trop humide. I1 est bon d'appuyer avec le pied sur la terre qui 
recouvre les racines pour assurer l'adhérence et favoriser l'émission des 
nouvelles radicelles, maïs il faut bien se garder de tasser cette terre au 
point d'en faire un ciment et de rompre par la pression une partie du 
chevelu existant. 

De la plantation dépend en général la reprise des arbres ou arbustes 
confiés au sol. Il vaut toujours mieux planter dix arbres correctement que 
de vouloir en planter un cent à la hâte ou sans observer les précautions 
élémentaires ci-dessus indiquées. 

Plantation de la vigne. — Dans le Midi, où les gelées d'hiver ne sont pas 
très fortes et quand les sols sont sains, on peut, pour gagner du temps, plan- 
ter la vigne à l'automne dès la chute des feuilles. Dans les régions du Nord 
et dans les terres humides, argileuses, il est préférable de planter au com- 
mencement du printemps. On défonce le terrain pendant l'hiver ; puis, après 
l'hiver, la terre étant bien désagrégée, on pratique un hersage. 

Tracé.de la plantation. — Les lignes de plantation sont faites avec un 
cordeau ou ayec un rayonneur monté sur deux roues et dont l'essieu 
porte une ou deux dents de herse. Le rayonneur peut être un râteau por- 
tant deux dents en fer écartées suivant la distance choisie entre deux lignes 
consécutives. 

L'écartement À laisser entre les plants dépend du climat, de la fertilité 
du sol, de son état de sécheresse ou d'humidité, de la nature du cépage et 
de sa vigueur, du système de taille, du mode de culture (travail à bras ou 
à la charrue). 

Les plantations serrées conviennent aux régions du Nord plutôt qu'aux 
régions du Midi, parce que dans ces dernières la sécheresse est à crain- 
dre et que pour trouver une même quantité d'eau il faut une surface plus 
grande. 


366 


Plus le sol est fertile, plus on peut mettre de ceps pour une même sur- 
face. Plus les terrains sont humides, plus il faut écarter les ceps, afin de 
faciliter l'aération et préserver la vigne des maladies cryptogamiques. Cer- 
tains cépages, très vigoureux, demandent plus d'espace que d'autres. « Au 
début de la reconstitution, dit Durand, on avait pensé qu'avec la vigueur 
des vignes américaines, il faudrait donner un grand écartement aux vignes 
greffées; mais l'expérience a montré qu'avec 1”,50 en tous sens les vignes 
greffées avaient un espace largement suffisant pour prendre un dévelop- 
pement normal. Pour beaucoup de variétés même, cet écartement n'est pas 
nécessaire, et beaucoup de plantations sont faites à 1 mètre au carre et 
même 1 mètre sur Om,90. » Avec les vignes en cordon, il faut un écartement 
de 1 à 2 mètres suivant les variétés; avec les vignes en souches, on peut se 
contenter d'un écartement de 1 mètre. 

Pour la culture à la charrue il faut un espacement de 1m,20 à 1,50. 

Les formes de la plantation sont les suivantes : plantation en ligne, en 
carré, en quinconce (fig. 1184). La meilleure forme est la plantation en 
quinconce : elle permet les labours dans trois directions ; la surface plantée 
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FIG, 1184. — Différentes formes de plantation : 
L En ligne; 2. Fa carré; 3. En quinconce. 


contient un plus grand nombre de ceps ; la circulation de l'air dans le vi- 
gnoble est meilleure, ce qui gêne le développement des maladies cryptoga- 
miques ; l'enracinement se fait mieux dans toutes les parties du sol ; au 
total la production est augmentée. 

Le nombre de plants par hectare, suivant l'écartement des ceps, est donné 
dans le tableau suivant : L 


NOMBRE DE PLANTS PAR HECTARE, — ESPACEMENT DES LIGNES | 
ESPACEMENT SEE CHERE DR = A 
des plants | 
1 metre 1,5. 2 metres. 2,5 8 metres 
o",s 20 000 13333 10000 8 000 6667 
0,8 12 500 8 333 6250 5 000 4167 
| 1,0 10 000 6667 5 000 4000 3 333 
1,2 8 333 5556 4167 3 333 2778 
15 6667 4444 3 333 2667 2 222 
1,8 5 556 3704 2778 2 222 1 852 | 
2",0 5 000 3 333 2 500 2 000 1667 | 


L'orientation des lignes la meilleure, celle qui donne aux ceps le plus 
d'ensoleillage, est l'orientation nord-sud. 

Préparation et mise en place des greffes. — Le viticulteur qui achète 
les greffes doit, avant la plantation, mettre provisoirement ces dernières en 

jauge, c'est-à-dire planter les paquets de greffes dans du sable humide. Le 
viticulteur qui possède une pépi- 
nière doit enlever les greffes au 
moment de la plantation sans les 
mettre en jauge. 

Au moment de la plantation, les 
jeunes greffes sont « habillées, ra- 
fraîchies » ; on coupe les racines de 
façon à ne leur laisser que 10 à 
15 centimètres de longueur, afin 
de permettre une plantation plus 
facile et de provoquer la pousse de 
radicelles nouvelles ; on enlève avec 
le sécateur la partie du greffon 
(onglet) située au-dessus du point 
d'insertion de la jeune pousse. 

Il ne faut pas tailler à un ou deux 
yeux la petite pousse du greffon au 
printemps, au moment de la plan- 
tation; il suffit de supprimer l'ex- 
trémité, souvent mal aoûtée; les 
bourgeons restant hors de la butte 
de terre ne sont pas détruits par les 
insectes et la jeune pousse faisant 
Appelae sève le rameau devient 
plus vigoureux. 

Pour mettre les greffes en place, 
on procède de la manière suivante (fig. 1185) : on creuse de petits fossés de 
25 a 30 centimètres de côté, de manière que le petit échalas que l'on doit utili- 
ser occupe un côté du. trou ; on dresse la greffe contre l'échalas (la soudure 
de la greffe étant au niveau du sol) en étslant les racines sur un petit mon- 
ticule de terre préalablement disposé au fond du fossé; on recouvre les ra- 
cines de 10 centimètres de terre fine que l'on tasse fortement avec le pied 
pour que les radicelles soient parfaitement en contact avec le sol : sans cela la 
greffe se dessécherait et périrait; on comble ensuite le fossé avec le res- 
tant de la terre et l'on fait autour de la petite pousse qui émerge une petite 
butte de terre. 


FIG. 1185. — Greffe de vigne mise en place. 


La partie située au-dessus de a b Indique comment 
doit étre fait le buttage. 


Plante. — Nom générique de tout ce qui vit en étant fixé au sol par 
des racines. 

Comme les animaux, les plantes possèdent la propriété de se nourrir, de 
se développer et de se reproduire; mais elles en diffèrent par l'absence de 
système nerveux et par la cellulose qui enveloppe leurs cellules. Par suite, 
elles ne peuvent avoir que des mouvements inconscients et peu étendus. 

Cependant, chez certains végétaux inférieurs, l'absence de la sensibilité 
et du mouvement ne suffit plus à les distinguer des animaux placés au bas 


367 


de l'échelle zoologique, et ainsi les deux règnes végétal et animal se trou- 
vent très rapprochés (microbes). 

Les plantes fournissent des aliments aux animaux ; elles transforment les 
matières minérales tirées du sol, elles absorbent le carbone de l'air et les 
rendent propres à être assimilés par les herbivores (V. NUTRITION) ; ceux- 
ci à leur tour sont mangés par les carnivores, qui restituent enfin à la terre 
les matières premières. Ainsi les plantes constituent un chaînon indispen- 
sable à la vie sur la surface du globe. 

Au point de vue botanique, on classe les plantes en deux grands groupes 
1° plantes vasculaires, qui possèdent des racines et qui peuvent avoir des 
fleurs (phanérogames) ou en être privées (cryptogames vasculaires) ; 
2° plantes sans racines, ui peuvent avoir des feuilles (muscinées) ou en 
être privées (thallophytes). Ces deux subdivisions et leur fractionnement 
primitif se subdivisent de nouveau jusqu'à la variété. De sorte qu'on peut, 
en partant d'un type quelconque de la plante (prenons le blé bon fermier), 
dire que c'est une variété, de telle espèce (blés tendres), appartenant au 
genre blé (en lat. triticum), rangé lui-même dans la famille des graminées, 
qui est de la classe des monocotylédones et de l'embranchement des pha- 
nérogames. 

Dans une plante phanérogame, on distingue /a racine, la tige, les feuilles, 
lesfleurs ou les inflorescences et les fruits. V. chacun de ces mots. 

À un point de vue plus utilitaire, on peut distinguer les plantes en ali- 
mentaires ou vivrières (fourragères et potagères), industrielles (amidon- 
nières ou féculentes, saccharifères, textiles, oléagineuses, colorantes, à par- 
fums, etc.), médicinales, ornementales, etc., encore que ces catégories n'aient 
rien d'absolu et que telle ou telle plante puisse fort bien appartenir à la fois, 
d'après ses propriétés différentes, à plusieurs d'entre elles. 

— On appelle plantes vertes, dans le langage courant, les plantes à feuil- 
lage, que Ton cultive pour l'ornementation des appartements, comme les 
palmiers (phoenix, kentias, arecs, chamærops, latanias, etc.), les araucarias, 
aspidistras, imantophyllum, aucubas, pour ne citer que les principales. 

En général, les plantes vertes d'appartement, qui ont passé l'hiver claus- 
trées, souvent privées de lumière, soumises aux émanations d'acide carbo- 
nique, d'oxyde de carbone, aux poussières, sont déprimées au printemps. Il 
faut les rempoter et leur faire subir une cure spéciale si on veut les voir 
prospérer à nouveau. 

Pour cette cure, on choisit un endroit ombragé par de grands arbres et 
abrité des vents. On creuse une fosse de 0E!,50 de profondeur, dont la lon- 
gueur et la largeur sont proportionnées au nombre de plantes à rempoter. 
On garnit cette fosse de bon fumier de cheval long, on le tasse jusqu'au 
bord et on l'arrose copieusement, 

Cela fait, on rempote les plantes dans la terre de bruyère ou dans un 
mélange d'un tiers terreau, un tiers terre de jardin, un tiers sable fin. Les 
pots sont complète- 
ment enterrés dans 
le fumier, les plan- 
tes les plus fortes OC- 
cuüpant le centre de 
la fosse, les plus 
petites le pourtour. 

Elles passent ainsi 
la belle saison à l'air. 
Durant l'été, on les 
arrose modérément 
et, de temps à autre, 
on peut ajouter à 
l'eau d'arrosage 
1/2 gramme par li- 
tre de nitrate de po- 
tasse, alternant avec 


1/2 gramme de phos- 
phate d'ammo- 
niaque. 


Après la reprise, 
on donnera un ou 
deux sulfatages et 
deux ou trois sou- 
frages pour détruire 
toute végétation 
cryptogamique. Il 
faudra aussi tour- 
ner les pots de temps 
à autre pour éviter 
que les racines ne 
piquent dans le fu- 
mier. 

Après cette cure, 
les plantes seront 
vigoureuses et pour- 
ront affronter un 
nouvel hivernage. 


Plante-échalas 
ou Fiche-écha- 
las. —V. ÉCHALAS. 


Plantoir. — Ins- 
trument qui sert à 
la mise en place des 
plants' (fig. 1186). 
C'est, pour les plan- 
tes herbacées, un 
piquet droit ou re- 
courbé, muni, le plus souvent, d'une pointe métallique qui sert à faire des 
trous pour recevoir le plant repiqué. Pour les plantations d'arbustes, on 
utilise, ainsi que pour les plantations forestières, de forts plantoirs spéciaux 
(plantoir à étrier, plantoir à tarière). - 

On donne aussi le nom de plantoirs aux machines destinées à planter de 
grosses semences, telles que les pommes de terre. 


Plantule. 


FIG. 1186. — Plantoirs. 
1. Ordinaire; 2. En forme de pyramide; 3. À manche coudé; 4. Plat; 


5. Biche levier; 6. A étrier; 7. Tarière; 8. Double pour le colza. 


Petite plante au début de la germination. 


Plaqueminier. __ Arbre ou arbrisseau, à feuilles alternes, à fleurs po- 
lygames, en bouquets axillaires, de la famille des ébénacées (fig. 1187). Le pla- 
queminier-ébénier fournit le bois d'ébène; le plaqueminier d'Europe donne 


PLANTE- ÉCHALAS — PLATRAGE 


des fruits dont on fait un sirop rafraîchissant. Signalons encore le plaquemi- 
nier de Virginie et le plaqueminier kaki, qui donnent des fruits comestibles. 


Plasmodiophore.__ Genre 
de champignons inférieurs dont 
l'espèce type (plasmodiophora 
brassicæ) occasionne la hernie 
ou gros pied du chou. 


Plat (Labour a). — Labour 
où toutes les raies sont jetées 
du même côté et qui s'exécute 
avec des charrues tourne-oretl- 
les ou brabants doubles. V. LA- 
BOUR. 


Platane. _ Les platanes sont 
de grands et très beaux arbres, 
de la tribu des platanées (fig 
1188), doués d'une grande longe- 
vité, pouvant atteindre 30 et 
40 mètres de hauteur et une cir- 
conférence considérable. Leurs 
fleurs, unisexuées, sont réunies 
en chatons globuleux, les uns 
mâles, les autres femelles, sur 
le même arbre. Les fruits, com- 
posés de nombreux akènes en 
forme d'urne à base garnie 
d'une aigrette de poils, sont de 
petites sphères, suspendues par deux à quatre à un pédoncule long et grêle ; 
ils se disséminent au printemps, suivant la floraison. Les feuilles, simples, 
palmees, ressemblent à celles -des érables, mais sont alternes. L'écorce, 
mince, gris verdâtre, s'exfolie chaque année par larges plaques. 

Espèces. — On connaît cinq à six espèces ou variétés de platanes ; toutes 
habitent les régions tempé- 
rées de l'hémisphère boréal. 
Deux espèces ont été intro- 
duites en France : 

a) Le platane d'Orient, ori- 
ginaire du sud-est de l'Eu- 
rope et de l'Asie Mineure 

b) Le platane d'Occident, 
originaire de l'Amérique du 
Nord. Toutes deux sont sou- 
vent confondues en une seule 
espèce, le platane vulgaire 
(platanus vulgaris). 

Multiplication et traite- 
ment. — Le platane se re- 
produit facilement en se- 
mant ses fruits sur terre 
légère, fraîche, abritée du 
sol Mais on obtient plus 
rapidement des sujets pour 
la plantation par le boutu- 
rage et le marcottage, qui 
réussissent très facilement. 
Il rejette bien de souche, 
mais ne drageonne pas. 

Il recherche les mêmes 
stations que les peupliers : 
terrains de plaine meubles 
et frais, même humides, al- 
luvions des bords des cours 
d'eau. Il exige, d'autre part, 
l'état d'isolement. Ce n'est 
donc pas une essence fores- 
tière ; mais il est largement utilisé pour l'ornementation des avenues, 
places publiques, parcs; il supporte bien la faille. 

Qualités du bois et usages. — Bois uniformément gris rosé, légèrement 
brunâtre au coeur, analogue à celui du hêtre, dont il peut remplir tous les 
usages ; ce bois est cependant un peu moins souple. 


Plateau Central (Mouton du). — Type ovin rustique, d'où sont issues 
les races limousine, auvergnate, marchoise, saintongeaise. 


Plate_bande (hort.). — Bande étroite de terrain, entourant un carré de 
jardin et recevant lé plus souvent des arbustes et des fleurs. Les plates- 
bandes bordent les allées et en sont généralement séparées par une bordure 
en briques, pierres, ardoises, tuiles, buis ou fleurs vivaces. Parfois la plate- 
bande constitue un motif de décoration des parterres ou des pelouses ; dans 
ce cas, elle est rectiligne ou curviligne. Dans les jardins, elle n'a guère que 
1 mètre de largeur, tandis que, dans les pelouses ou parterres, elle peut 
avoir 2 à 3 métrés. Les arbustes décoratifs les plus employés sont : les ro- 
siers nains ou demi-tiges, les lilas, les deutzias, les fusains, les hibiscus. 
Parmi les fleurs, nous citerons les espèces vivaces ci-dessous : glaïeuls, 
lis, fuchsias, cannas, oeillets, alysses, chrysanthèmes, et les espèces annuelles 
suivantes : bégonias, coléus, cheiranthus, pélargoniums, cinéraires, amaran- 
tes, etc. La décoration florale doit être très variée, la plantation étagée sans 
symétrie, mais pour les couleurs il faut tenir compte de la « loi de l'har- 
monie et du contraste », ne jamais perdre de vue que le rapprochement des 
couleurs simples et des couleurs complémentaires est agréable à l'œil. 


Plate-forme. 
V. FUMIER, FUMIERE. 


Plate _longe. Longe plate et longue, employée comme appareil de 
contention propre à maintenir les animaux dans les opérations chirurgi- 
cales. Longe que l'on ajoute à la croupière des harnais des chevaux attelés 
pour les empêcher de ruer. Courroie avec laquelle un écuyer qui est à pied 
fait trotter un cheval en rond dans le manège. 


Plathelminthes. — Nom donné aux vers plats (ténias, douves, etc.). 
V. HELMINTHES. 

Plâtrage (agric.). Opération consistant à incorporer dans le sol une 
certaine quantité de plätre, en vue de favoriser le développement des légu- 
mineuses, 


FIG. 1187. __ Rameau de plaqueminier. A. Fruit. 


Fi1G. 1188. — Platane. 


À. Inflorescence mâle; B. Inflorescence femelle; C. Fruit; 
D. Graine. 


Aire imperméable sur laquelle on dispose le fumier. 


PLATRE — PLEIN VENT 


Le plâtre n'agit pas ou presque pas sur les céréales et les plantes à 
racines. 

Pour montrer l'influence de ce produit sur la végétation des légumineuses, 
Franklin répandit du plâtre dans un champ de luzerne, de façon à former 
les mots : « Ceci a été plâtré. » Bientôt les plantes de luzerne ayant repu du 
plâtre devinrent plus vigoureuses, s'élevèrent au-dessus des plantes voisines 
et formèrent en relief les mots : « Ceci a été plâtré. » 

Les agronomes ne sont pas d'accord pour expliquer les causes de l'effi- 
cacité du plâtre. Cependant Dehérain a démontré que le plâtre a pour effet 
de mobiliser la potasse du sol, de la faire passer des couches superficielles, 
où elle est habituellement retenue, dans les couches profondes où s'enfon- 
cent les racines des légumineuses. « Le plâtre, dit-il, transforme en sulfate le 
carbonate de potasse immobilisé par les propriétés absorbantes de la terre ; 
ce sulfate de potasse décompose l'humate de chaux du sol et le transforme 
en humate de potasse dont se saisissent les racines des légumineuses. » Les 
expériences d'Oberlin, de Battanchon, pour la vigne, de Hoc, semblent éga- 
lement démontrer que le plâtre est plutôt un stimulant de la végétation 
(ou plus exactement un mobilisateur des richesses fertilisantes préexistant 
dans le sol) qu'un engrais ou qu'un amendement. Par conséquent, autant 
que possible, il ne faut pas employer le plâtre seul, sans autres fumures, et 
ne pas l'utiliser dans les terres appauvries. 

On répand le plâtre en couverture dans les champs pendant la végéta- 
tion des plantes au printemps, d'avril à mai. La dose moyenne est de 
400 kilogrammes à l'hectare. 

Le plâtre employé est du plâtre cru ; les plâtras ou débris de démolitions 
sont souvent utilisés comme succédanés des plâtres naturels. 

L'effet du plâtre se fait surtout sentir sur la récolte à laquelle il est appli- 
qué et un peu sur la récolte suivante ; aussi est-il bon de plâtrer tous les 
deux ou trois ans. 


Plâtrage des vins. — Opération qui consiste à mettre une certaine 
quantité de plâtre pulvérisé pur sur les raisins au moment de la mise en 
cuve. Elle a pour but d'augmenter l'acidité du moût, faciliter la clari- 
fication du vin, donner de la vivacité à sa couleur et lui assurer une bonne 
conservation. 

Le plâtre forme, avec la crème de tartre ( bitartrate de potasse), du tar- 
trate de chaux, de l'acide tartrique et des sulfates (neutre et acide) de po- 
tasse. Il introduit donc dans le vin du sulfate de potasse, dont les propriétés 
laxatives et irritants sont assez discutées, ce qui a amené le législateur à 
limiter la dose de ce sel à 2 grammes par litre. Comme le vin naturel peut 
contenir de 0 gr., 40 à O gr., 80 de sulfate de potasse (et même 1 gramme 
quand il provient de cépages plantés en terrain gypseux), cela réduit en 
réalité la tolérance 4 1 gr., 5 ou 1 gramme. Le plâtrage est relativement très 
peu pratiqué, mais il est avantageusement remplacé par le phosphatage. 
V. ce mot. 

D'après la loi du 11 juillet 1891, les vins qui ne contiennent pas plus de 
1 gramme de sulfate de potasse par litre ne sont pas considérés comme plâ- 
tres ; les vins renfermant de 1 gramme à 2 grammes de sulfate de potasse 
par litre sont considérés comme plâtrés ; les vins renfermant plus de 2 gram- 
mes de sulfate de potasse par litre ne peuvent être mis en vente. 


Plâtre. __ Sulfate de calcium déshydraté provenant du sulfate de cal- 
cium naturel ou gypse. Le gypse est désigné communément sous l'appella- 
tion de pierre à plâtre ( fig. 1189). V. GYPSE. 

Le plâtre en poudre, mélangé ou gâché avec de l'eau, absorbe l'eau qu'il 
avait perdue par la cuisson et se prend au bout de quelques instants en 


FIG. 1189. __ Carrière de gypse en exploitation. 


une masse solide dure, formée de cristaux enchevêtrés les uns dans les 
autres. Cette propriété permet d'employer le plâtre comme mortier dans 
les constructions. 

Fabrication. — La cuisson de la pierre à plâtre s'opère dans des fours 
le plus souvent d'une construction très simple qui rappelle celle des fours 
à chaux (V. CHAUX), mais qui donnent un déchet considérable. On forme de 
petites voûtes avec de grosses pierres à plâtre et on recouvre celles-ci de 
fragments plus petits jusqu'à une certaine hauteur (fig. 1190). On allume 
sous chaque voûte des feux de bois dont la flamme circule à travers toute 
la masse, après huit à dix heures de cuisson, on laisse refroidir. Si la pierre 
à plâtre est trop chauffée au-dessus de 120 degrés, vers 160 on 170 degrés 
par exemple, le plâtre reprend très lentement son eau; si elle est chauffée au 
rouge, le plâtre ne peut plus reprendre son eau. 

Le plâtre cuit est broyé sous des meules (fig. 1191), tamisé et conservé 
dans un milieu sec. Il est absolument nécessaire de préserver le plâtre de 
l'humidité et même du contact de-l'air. Sans cette précaution, le plâtre ab- 
soi be peu à peu l'humidité atmosphérique et devient inutilisable. 
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FIG. 1190. — Four à plâtre avant l'allumage. 
Des niches, À, sont pratiquées à la partie inférieure pour recevoir le charbon; P. Pierre à plâtre. 


Caractères d'un bon plâtre. — Le degré de cuisson du plâtre s'apprécie 
au toucher Le bon plâtre doit être doux. Une pâte peu résistante indique 
que le plâtre n'est pas assez cuit ; si la pâte reste sèche, si la plâtre n'est 
pas gras, c'est qu'il a été trop cuit. Les plâtres de mauvaise qualité sont 
de couleur jaunâtre, ils sont longs à prendre, le toucher en est rude. 

Usages. — Le plâtre est employé en agriculture comme engrais (V. PLA- 
TRAGE). Le commerce livre a l'agriculture deux espèces de plâtres :le 
plâtre cru, le plâtre cuit. Le plâtre cru est la pierre à plâtre ordinaire, 
qui n'a pas subi de cuisson et que l'on a pulvérisée; tandis que le plâtre 
cuit est la pierre à plâtre ayant subi la cuisson indiquée plus haut et ré- 
duite en poudre. Il est facile de les distinguer l'un de l'autre :le plâtre cuit 
mélangé, gâché avec de l'eau, se prend en masse compacte, tandis que le 
plâtre cru reste en bouillie. Le plâtre cru est moins cher que le plâtre 
cuit, puisqu'il n'y a pas de frais de cuisson. A égalité de finesse et a ri- 
chesse égale en sulfate de calcium, il vaut donc mieux employer, dans le 
plâtrage des terres, le plâtre cru que le plâtre cuit. 


FIG. 1191. — Broyeur de plâtre aux environs de Paris. 


Platycère. __ Genre d'insectes coléoptères lamellicornes voisins des 
lucanes ou cerfs-volants et dont une espèce, appelée aussi chevrette bleue 
(platycerus caraboïdes), est nuisible aux chêne, hêtre; saule, dans le bois des- 
quels sa chenille commet souvent d'importants dégâts. 


Platygastre., __ Genre d'insectes hyménoptères térébrants, entomo- 
phages, dont les larves se développent dans le corps de toutes sortes de che- 
nilles. Ce sont donc d'utiles auxiliaires du cultivateur. 


Platyparée. __ Genre d'insectes diptères brachycères renfermant des 
mouches d'Europe, de taille médiocre, rousses ou grises, à ailes arrondies, 
fortement tachées de noir. Une espèce, la plalyparée 
de l'asperge (platyparea pæciloptera) [fig. 11921, est 
nuisible dans les cultures d'asperges. 


Platype, __ Genre d'insectes coléoptères. Les pla- 
types sont allongés, cylindriques, avec une tête large, à 
front aplati, roux ou bruns, vivant dans le bois de di- 
vers arbres. 

Le platypus cylindrus, qui vitaux environs de Paris, 
affectionne les vieux chênes et les châtaigniers. 


FiG. 1192. — Platy- 
parée del'asperge. 


Playon ou Ployon. __ Armature légère en bois AUX 
adapte à une faux pour la coupe des céréales. V. : 


Pleine terre (Arbres ou plantes de). — Arbres ou plantes pouvant se 
développer à l'air, sans abri, sous un climat déterminé. 


Plein vent (Arbres de). — Arbres fruitiers à haute tige non soumis à 
la taille après la formation de leur tête. 
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Pléione. __ Orchidée annuelle des Indes orientales ( fig. 1193). On en 
cultive surtout deux espèces ornementales : la pléione lagénaire et la 
pléione de Hooker. 


Pléospora, 
Genre de champi- 
gnons microscopi- 
ques, de la famille 
des sphériacées, qui 
vivent en sapro- 
phytes sur diffé- 
rents végétaux et 
parfois même en 
parasites (sur l'ail, 
l'oignon). Dans ce 
cas, le mycélium 
pénètre les bulbes 
et les feuilles et 
forme comme une 
moisissure noire. 


Pléthore. _Ex- 
cès d'embonpoint 
chez les animaux 
ou les plantes, qui 
résulte d'une ali- 
mentation trop co- 
pieuse ou trop riche. 
Elle est caractérisée 
par une abondance 
‘du sang ou des glo- 
bules sanguins chez les animaux et par une couleur vert foncé du feuillage 
dans les plantes. Les animaux pléthoriques sont de mauvais travailleurs et de 
mauvais reproducteurs ; les plantes pléthoriques donnent également peu de 
fleurs et de fruits. Le remède consiste à diminuer les rations et à les mieux 
équilibrer. Ajoutons que, dans l'engraissement du bétail, on vise à produire 
l'état pléthorique. V. ALIMENTATION, ENGRAISSEMENT, PRÉCOCITÉ. 


FIG. 1193. — Piéione. 


Pleurésie. __ Maladie due à l'inflammation de /a plèvre, membrane 
séreuse qui tapisse la face interne de la poitrine et la surface des poumons. 
Elle peut exister seule ou en même temps que la pneumonie; l'animal est, 
dans ce dernier cas, atteint de pleuropneumonie. 

Causes. _— La pleurésie est causée par l'action du froid, surtout du froid 
humide et prolongé ; par l'ingestion d'eau froide quand la respiration est 
accélérée ef l'animal en sueur ; elle peut être due à des coups portés sur 
les côtes ou à des fractures de ces os occasionnant une blessure de la plèvre. 

La pleurésie peut être aiguë, purulente ou chronique. 

Symptômes. — Les symptômes du début sont peu marqués et assez peu 
caractéristiques : diminution de l'appétit, constipation légère, coliques sour- 
des ; puis la respiration devient tremblotante, les naseaux sont rétractés ; 
apparaît une toux petite et douloureuse sans écoulement par le nez ; la 
fièvre s'élève, les côtes deviennent sensibles à la pression. 

L'inflammation de la plèvre détermine la formation d'un liquide qui 
s'épanche dans la poitrine en provoquant des troubles graves et symptoma- 
tiques. Ces troubles apparaissent au bout de quelques jours. Ils sont consti- 
tués par l'augmentation des mouvements respiratoires et l'apparition d'un 
soubresaut du flanc beaucoup plus marqué que celui qui caractérise la 
pousse. A l'auscultation de la poitrine, le vétérinaire constate l'absence de 
bruit pulmonaire dans toute la hauteur de l'épanchement. La percussion 
révèle l'existence d'une zone mate, correspondant à la partie occupée par 
le liquide. Ces signes permettent de se rendre compte de l'importance des 
lésions et par conséquent de la gravité de la maladie. 

Pronostic. — La pleurésie est toujours une maladie très grave. Chez le 
cheval, la mort survient dans la moitié des cas, au moins. Les animaux 
guéris ont besoin de soins pendant une période longue. 

Traitement. — 11 faut recourir immédiatement à la révulsion sur les 
côtés de la poitrine par le moyen, d'un sinapisme ou, mieux, d'un vésica- 
toire. On donne à l'intérieur du calomel à la dose de 2 à 3 grammes par jour 
chez le cheval et du salicylate de soude à la dose de 15 à 20 grammes. Le trai- 
tement sera complété par un bon régime alimentaire comprenant un peu 
d'avoine, des farineux, de la graine de lin. Comme boisson, on emploiera le 
thé de foin additionné de tisane de bourrache, de tilleul ou de chiendent. 


Dans la pleurésie, la mort survient par asphyxie, le liquide épanché ar-° 


rivant à empêcher complètement le fonctionnement du poumon. 

C'est pourquoi, dans les cas graves ou quand il y a danger de mort par 
asphyxie, pratique-t-on l'opération de la thoraventhèse, qui consiste à 
ponctionner la paroi de la poitrine pour retirer du liquide. L'opération est 
très délicate et ne peut être faite que par un vétérinaire. Il faut opérer 
aseptiquement et arrêter l'écoulement du liquide dès l'apparition du 
moindre changement dans l'attitude de l'animal. On peut recourir ensuite 
au lavage de la plèvre avec une solution de sublime a 1 pour 5 000 ou de 
permanganate de potasse à 1 pour 1000. La ponction peut être répétée 
si le liquide se forme à nouveau. A l'intérieur, on administre des diuré- 
tiques énergiques : bicarbonate de soude (15-20 rammes), azotate de 
potasse (5-10 grammes) pour aider à l'évacuation du tdiq ide par le rein; on 
a quelquefois recours à l'injection sous-cutanée de sérum artificiel. 

Pendant la convalescence, donner aux animaux une nourriture choisie et 
nutritive (grains, graines ou farines de légumineuses, etc.) complétée par 
des poudres apéritives (poudre de gentiane ou d'écorce de saule blanc). 

La pleurésie purulente est extrêmement grave et presque toujours 
fatale. On a recours aux ponctions et au lavage de la plèvre. On soutient le 
malade par des injections de sérum artificiel caféiné, par une bonne nour- 
riture, du thé de foin et un peu d'alcool. 

Chez le chien, la pleurésie est relativement fréquente et souvent d'ori- 
ine tuberculeuse. Des pleurésies secondaires se développent parfois dans 
e cours d'une pneumonie ou d'autres maladies infectieuses, Elle est à 

craindre à la suite d'une blessure ou d'une plaie pénétrante au thorax ; 
aussi ces accidents devront-ils être toujours soignés immédiatement. 

La pleurésie chronique évolue d'emblée sous cette forme ou bien elle suc- 
cède à la pleurésie aiguë ; elle s'accompagne de perte d'appétit, de faiblesse, 
de maigreur, de gêne respiratoire après le moindre exercice, d'une toux 
petite et sèche, d'accès de fièvre plus ou moins rapprochés. L'emploi de la 
tuberculine permet de déceler l'origine tuberculeuse. Le traitement consiste 
dans la thoracentèse et le lavage de la plèvre. 
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PLÉÈIONE — PLUIE 


Pléeuro-pneuménie ou Pneumonie Infectieuse (méd. vétér). 
Infection microbienne présentant les mêmes caractères que la pneumonie 
(V. ce mot), qu'on rencontre presque toujours dans 
les étables ou écuries mal tenues ou mal aérées et 
qu'on appelle vulgairement pneumonie d'écurie. 

Traitement. — Bons soins hygiéniques, isolement 
des sujets malades, saignée, purgation, applications 
sinapisées et faire appel au vétérinaire. 


Pleurote. __ Genre de champignons dont une 
espèce, le pleurote de l'olivier, provoque de fortes 
indigestions ; cette espèce rappelle un peu /a chan- 
lere le, mais pousse en touffes sur les souches en- 
terrées et à la base des troncs de l'olivier, du 
chêne, etc. ; ses feuillets sont phosphorescents la 
nuit. Presque toutes les autres espèces sont comes- 
tibles ; deux seulement sont recherchées : 1° le 
pleurote du panicaut ou ar ouane, esconderme, 
oreille de chardon (fig. 1194) [champs, dunes au 
sud de la Loire] * il pousse, en automne, sur les 
vieilles racines du panicaut ou chardon Roland : 
chapeau brunâtre, charnu, à bords minces en- 
roulés, feuillets 
blancs peu serrés, 
pied blanc, parfois 
un peu excentrique. 
Aucune confusion à 
craindre, en récol- 
tant cette délicieuse 
espèce ; 2° Le pleu- 
rote en coquille 
d'huître où oreille 
de noyer, nouret, 
poule de bois (en 
touffes sur troncs 
d'arbres, pousse en 
septembre-janvier), 
a le chapeau adulte 
brunâtre ou noirâ- 
tre, creux en dessus 
comme une écaille 
d'huître ; pied court 
ou nul, feuillet 
blanc , crème ou 
grisâtre. Chair un 
peu dure, mais de 
goût excellent. Le pleurote corne d'abondance (fig. 1195), ou coquille de 
chêne, également comestible, est moins, recherché. 
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FIG. 1194. — Pleurote 
du panicaut. 


F1G. 1195. — Pleurote corne d'abondance. 


Pleurs. — Ecoulement de sève s'effectuant au nn par les sections 
de taille ; ils sont particulièrement abondants sur la vigne. 


Plombage. 
ROULEAU. 


Pluie. Chute d'eau provenant de la vapeur des nuages condensés. La 
vapeur d'eau contenue dans l'atmosphère peut se condenser en gouttelettes, 
soit par refroidissement direct, soit par détente ou par mélange. Ces goutte- 
lettes sont pleines, et tombent d'au- : 
tant plus lentement qu'elles sont fi M h 
plus petites; si elles rencontrent UT ET 
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Tassement du sol avec des rouleaux lourds,V. ROULAGE, 


dans leur chute des couches plus 
chaudes et non saturées, elles s'y 
dissolvent en partie et leur vitesse 
diminue d'autant ; mais si, au con- 
traire, elles se réunissent en gouttes, 
elles tombent assez vite et consti- 
tuent une véritable pluie. 

Tout ce qui tend à produire la 
saturation (quantité maximum de 
vapeur d'eau dans l'air) par le .re- 
froidissement amène la pluie : l'ar- 
rivée des nuages dans des couches 
d'air plus élevées et par conséquent 
plus froides, la rencontre des nua- 
ges avec des courants d'air de plus 
basse température, l'élévation des 
nuages sur les rampes montagneuses. 

L'intensité des pluies s'évalue par 
l'épaisseur de la couche d'eau 
qu'elles formeraient sur un sol en- 
tièrement plat et imperméable. La 
mesure de cette épaisseur s'effectue 
au moyen d'instruments appelés 
pluviomètres ( fig.1196). Le pluvio- 
mètre de Rousseau (1) se compose 
d'un seau en zinc, sur l'orifice duquel 
on dispose un entonnoir, terminé en 
haut par une bague, cylindrique à 
bord presque tranchant, de manière 
que le cercle qu'elle limite ait une 
surface déterminée d'une manière 
précise. On recueille l'eau tombée 
dans une éprouvette graduée, qui 
marque directement la hauteur vou- 
lue en dixièmes de millimètres (le diamètre de l'entonnoir est Om,226, la sur- 
face est de 4 décimètres carrés). On peut également employer le pluviomètre 
enregistreur (2) ou le pluviomètre totalisateur de Mangon (3). 

La quantité d'eau tombée est d'autant plus abondante que le pays est 
plus montagneux et plus boisé. C'est ainsi que, sur la carte pluviométrique 
de France ( /ëg. 1197), on distingue des maximums de pluies très nets sur toutes 
les montagnes : Vosges, Jura, Alpes, Morvan, montagnes d'Auvergne, Cé- 
vennes, Pyrénées, etc. D'autres maximums se retrouvent de même en des 
points beaucoup moins élevés, mais boisés, comme à l'extrémité des monts 
d'Arrée (Bretagne), dans le Bocage normand et dans le pays de Caux. 

Rôle agricole de la pluie. — La pluie qui tombe se répartit très inégale- 
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FIG. 1196. — Diverses sortes de pluviomètres. 


i. En zine, e Rousseau; 2. Enregistreur; 
3 To lisateur de Mangon. 
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FIG. 1197. — Répartition des pluies en France, 


ment en trois parties : une partie pénètre dans le sol, une deuxième ruis- 
selle à la surface et la troisième s'évapore. La quantité absorbée varie avec 
la nature des terres. 

Les pluies apportent une certaine quantité de nitrate d'ammoniaque 
(forme pendant les orages) à la terre pour l'alimentation des végétaux ; 
elles apportent également une petite quantité de carbonate d'ammoniaque. 
La quantité d'azote ainsi amenée dans le sol par les pluies, en France, 
est en moyenne de 20 kil., 2 par hectare, ce qui équivaut à un épan- 
dage de 142 kilogrammes de nitrate de soude. Les pluies refroidissent la 
terre, ainsi que le disent les cultivateurs, non pas tant à cause de leur tem- 
pérature inférieure à celle de l'air (différence maximum, 3 degrés) qu'à 
cause de l'évaporation qu'elles provoquent après leur chute. Or, l'évapora- 
tion emprunte de la chaleur aux corps environnants et notamment au sol. 
L'eau de pluie remplit des rôles importants : elle désagrège les terrains, 
elle fournit l'eau nécessaire aux plantes, elle dissout les engrais solubles, 
elle favorise la nitrification des matières azotées, elle apporte au sol une 
certaine quantité de matières fertilisantes, ainsi que nous venons de le voir. 

Prévision de la pluie. — V. MÉTÉOROLOGIE, PRÉVISION DU TEMPS. 


Plume et Poil. __ Nous réunissons dans un article unique les renseigne- 
ments concernant la plume et le poil, non pas seulement parce que plumes 
et poils sont des productions épidermiques de même nature, mais encore 
et surtout parce que les uns et les autres constituent, au point de vue de 
l'économie agricole, des sous-produits auxquels peuvent s'appliquer les 
mêmes méthodes simples et pratiques d'exploitation et d'utilisation. 

On méconnaît généralement l'importance de ces sous-produits, soit qu'on 
les considère comme négligeables, soit qu'au contraire on leur accorde une 
haute valeur et qu'on y voie la matière d'une spéculation très lucrative. 
Certains éleveurs ont, à ce sujet, commis de coûteuses erreurs, qu'il faut 
mettre au compte d'une inexpérience trop prompte à l'engouement. 

Il existe en Angleterre et en Amérique des élevages trés importants, ce 
que l'on appelle des fermes d'élevage, véritables entreprises industrielles 
produisant volailles, gibier, lapins, etc., et (lui trouvent dans une exploita- 
tion intensive de très appréciables bénéfices ; mais, dans ces élevages 
modèles, rien n'est laissé au hasard ni à l'imprévu ; les aléas — qui, évi- 
demment, ne peuvent pas, là plus qu'ailleurs, être écartés complètement — 
sont réduits autant que faire se peut. Tout s'y effectue avec une ponc- 
tualité, une régularité quasi mécaniques. A côté du principal, les sous-pro- 
duits, comme ceux qui nous occupent, y sont objet de traitements 
particuliers, et l'appoint qu'ils fournissent est loin d'être à dédaigner. 

En France, il existe également des élevages spécialisés (oies, canards, 
lapins à fourrure), et si ces établissements ne peuvent se comparer aux 
vastes industries dont nous venons de parler, ils n'en doivent pas. moins 
s'industrialiser aussi dans une certaine mesure, tant par l'économie intel- 
ligente de leur agencement, la commodité et la propreté de leur installa- 
tion, le choix judicieux des races d'élevage, que par la recherche de débou- 
chés, dont l'importance règle, en somme, leur fonctionnement général. 

On conçoit dès lors qu'il est bien difficile de s'improviser éleveur dans 
ces conditions ; qu'il faut au contraire pour une telle entreprise des 
connaissances spéciales et des capitaux. S'imaginer le contraire a été l'er- 
reur initiale des néophytes qui ont pensé faire rapidement fortune en éle- 
vant sans méthode des lapins ou des poules. Pour leur excuse, il faut 
ajouter cependant que les caprices et l'inconstance de la mode féminine ont 
souvent fait naître des espoirs de gains merveilleux, malheureusement aussi 
vite évanouis que conçus ; car tel article qu'on s'arrache pendant une sai- 
son à prix d'or est complètement délaissé la saison suivante. 

Si l'on chasse beaucoup d'oiseaux exotiques uniquement pour leur riche 
plumage ; si l'on élève des autruches dans le seul but de recueillir leurs 
superbes plumes ; si les animaux sauvages à fourrure ont de la valeur sur- 
tout pe leur dépouille, il faut bien convenir, pour rester dans la vérité, 
que les animaux de la basse-cour, qu'ils soient couverts de plumes ou de 
poils, ont d'autre utilité que celle d'approvisionner la mode, et que la 
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dépouille d'une volaille ou d'un lapin reste, en définitive, l'accessoire de 
l'élevage. 

Mais, est-ce à dire que cet accessoire soit à dédaigner ? Bien au contraire ! 
Et il y a, pour la fermière, beaucoup mieux à faire que de céder au chif- 
fonnier contre quelques sous ses peaux de lapin, ou bien, ayant confec- 
tionné édredons et oreillers avec une partie du duvet de ses oies ou de ses 
canards, de balayer le reste de la plume au fumier. 

De grandes industries françaises traitent la plume (pour la parure, pour 
la literie, pour la fabrication des pinceaux, cure-dents, plumeaux, flotteurs 
de pêche, etc.) ou le poil de lapin (qui prend chaque jour une importance 
d'autant plus grande que les fourrures 
d'animaux sauvages se raréfient da- 
vantage) ; ces industries sont forcées 
souvent de , s'approvisionner de ma- 
tière première à l'étranger, alors que 
tant de produits français sont perdus, 
soit par le fait de l'ignorance des éle- 
veurs, soit parce que ces produits sont 
mal présentés ou doivent passer par 
trop d'intermédiaires pour parvenir à 
l'ouvrier qui les utilise. 

Il y a donc lieu de donner ici à ceux 
qui élèvent volailles ou lapins— quelle 
que soit l'importance de leur élevage 
— la conviction que plumes et poils 
ont une valeur réelle, et qu'en se grou- 
pant en syndicats, les producteurs 
peuvent plus facilement trouver des 
débouchés lucratifs à ces sous-produits 
qu'en agissant isolément. Il n'entre 
pas, bien entendu, dans le cadre de cet article de tracer un manuel d'éle- 
vage de la volaille ou du lapin ; le lecteur trouvera par ailleurs (V. CLA- 
PIER, LAPIN, POULE, POULAILLER. CANARD, OIE, etc.) les renseignements de 
cet ordre. Nous n'y conseillerons pas non plus à l'éleveur de déplacer l'inté- 
rêt de son élevage en se livrant à des essais et à des changements souvent 
onéreux ; mais nous voulons montrer l'intérêt qu'il 
peut y avoir pour lui à traiter avec soin et méthode 
des produits trop souvent négligés, ou desquels il 
ne tire qu'un parti insignifiant ; lui donner certains 
renseignements importants à connaître, lui fournir 
en un mot des indications d'ordre pratique. 

1. Plume. — Au point de vue anatomique, les 
plumes, comme les poils, les soies, les écailles sont 
des appendices tégumentaires formés par l'épi- 
derme (fig. 1198). Sur le corps de l'oiseau, les 
plumes sont disposées suivant des zones détermi- 
nées qu'on appelle ptéryles. En général, les ailes 
et la queue sont pourvues des plumes les plus 
longues, tandis que le ventre, le cou, la poitrine, 
le dos sont recouverts de plumes plus petites, en 
dessous desquelles se trouve le duvet. Les grandes 
plumes, soit alaires, soit caudales, sont celles qui 
apparaissent tout d'abord, et ce n'est que peu à 
peu que le corps se couvre des plumes constituant 
le premier plumage du jeune oiseau. 

Toute plume adulte est ordinairement constituée 
de la façon suivante (fig. 1199) : 1° par un axe, ou 
hampe, qui porte toutes les autres parties : il com- 
prend un tuyau creux formant la base et la tige 
pleine ou rachis, qui est remplie d'une sorte de 
moelle sèche et souple. A la jonction des deux se 
trouve une plume accessoire, l'hyporachis;:°2° par 
les barbes, qui sont des ramifications insérées d'une 
façon réguliére de chaque côté de la tige et forment 
les deux vexilles, de largeur souvent inégale ; 3° par 
des barbules qui, elles-mêmes, portent des barbi- 
celles et des crochets. 

Le tuyau est creux, semi-transparent et arrondi; 
il renferme une masse papyracée, formée de cônes 
emboités, dite cime de la plume, et qui est le reste- 
de la papille nourricière. 

Suivant les genres d'oiseau, les plumes varient 
a l'infini de coloris et d'aspect. S'il est, parmi les oiseaux sauvages, des 
plumages d'un coloris merveilleux (oiseaux-mouches, paradisiers, mara- 
bouts, aigrettes, argus, etc.) [V. fig. 1203], le plus répandu de nos oiseaux 
domestiques, le coq, est souvent lui aussi orne d'une très brillante livrée. 

Au point de vue commercial, et pour les animaux de basse-cour, c'est en 
général le blanc qui fait prime ; ainsi la plume et le duvet de l'oie blanche 
trouvent plus facilement acquéreurs que ceux de l'oie grise ; pour le coq, il 
en est de même; toutefois, les plumages bariolés sont recherchés aussi, 
mais à la condition d'être présentés en lots assez importants pour séduire 
l'acheteur. Il y a tout intérêt pour l'éleveur à ne pas disperser son effort 
sur toutes sortes de races, mais à se spécialiser dans l'élevage d'une seule. C'est 
d'ailleurs la meilleure méthode pour bien connaître ses animaux, les per- 
fectionner, les sélectionner en vue de l'unité de coloration et arriver fina- 
lement à en tirer le maximum de rendement. 

Il y a, naturellement, un choix à faire parmi les variétés de plumes elles- 
mêmes et il est intéressant à ce sujet de connaître les appellations spéciales 
sous lesquelles on les désigne dans le commerce. 

Nous allons passer en revue les principaux oiseaux de basse-cour et 
donner au sujet de chacun d'eux quelques renseignements particuliers. 

Oie. — C'est le plus intéressant des oiseaux de basse-cour au sujet de 
l'utilisation de la plume. V. OIE. 

L'oie fournit en effet les grandes plumes de ses ailes (fig. 1200), distin- 
guées en : flèches, couteaux, tuyaux ou pointes (pour les cinq ou six 
premières et plus longues), plumes dont les deux vexilles sont inégaux ; 
moyennes, dont l'extrémité du. grand côté est taillée en biseau; elles sont 
moins grandes que les flèches, et la différence de largeur entre leurs vexilles 
est moins accentuée ; leur tuyau est employé à la fabrication des cure-dents. 
A la suite des moyennes viennent les favillons, à vexilles égaux et à base 
duveteuse. A l'insertion de l'aile sur le corps, on trouve un bouquet de plumes 
rondes et larges à base duvetée, qu'on appelle parements ou palettes, utili- 
sées par la mode. Sur la face supérieure de l'aile, on trouve le sabot, les 
chocottes, les grandes et petites cosses, dont les plus grandes servent à la 


F1G, 1198. — Deux stades de la 
formation de la plume. 


FIG. 1199. — Anatomie 
d'une penne montrant 
l'« âme » de la plume, 
logée dans la partie in- 
férieure ou tuyau. La 
partie supérieure portant 
les barbes s'appelle le 

rachis ». 
IL Hyporachis. 
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mode, les plus petites à la literie. A l'intérieur de l'aile, de jolies plumes 
arrondies, légères, a base peu duveteuse, qu'on appelle les satinées. 

Le corps de l'oiseau donne, depuis le cou jusqu'au ventre, une plume 
petite, mais fine, à tête légère et souple, à sommet carré, à base très duve- 


Vue en dessus : A-B. Flèches; B-C. Moyennes; C-D. Favillons ; E. Sabot; F-(. Chocottes ; 
G 


1-I. Grandes cosses; P-C. Petites cosses; P. Parements ou palettes. 


Vue ex dessous : A-B. Flèches ; B-C. Moyennes; C-D, Favillons; E. Ébarbage; I-J. Grandes satinées; 
J-K. Pointues; P-S. Petites satinées. 


FIG. 1200. — Aile de l'oie. 


teuse ; on appelle cette plume jabot ou coquille; les flancs fournissent les 
nageoires où grandes coquilles; la queue (fig. 1201) donne des plumes 
raides et larges (queues), et l'on trouve encore au-dessous de la queue de 
jolies plumes souples et duveteuses constituant ce qu'on nomme /a chan- 
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delle. Le reste du plumage est utilisé pour la literie ainsi que Fabondant 
et fin duvet qui recouvre tout le corps. Ajoutons que les peaux d'oie recou- 
vertes de leur duvet blanc trouvent des débouchés faciles. 

Canard. — Même disposition générale du plumage que chez l'oie. L'aile 
fournit la pointe, très utilisée en blanc, en bleu vert (bleu canard), 
ainsi que les favillons et les 
cosses, qui portent chez cet 
oiseau le nom de gisse (cosses 
de l'oie) ; les satinées ont de 
la valeur également. Parfois 
la mode utile l'aile entière. 

Les coquilles et les nageoi- 
res, moins belles que chez 
l'oie, sont généralement ven- 
dues comme plumes de lite- 
rie ; le duvet de canard est 
moins abondant que chez l'oie. 

Dindon.— Flèches, couteaux 
et palettes de dindon blanc 
ont une grande valeur com- 
merciale, mais l'industrie uti- 
lise également ces mêmes 
plumes du dindon noir pour 
la fabrication des plumeaux, { 
ainsi que les queues. ? 

Les coquilles et surtout les 
Lu duvets, appelés Mmara- 

outs, qui couvrent les cuisses, 
sont recherchés pour la fabri- 
cation des boas et des étoles > / 
de fantaisie. s 

Coq. — Outre les plumages 
blancs, qui sont les plus ap- 
préciés, le commerce achète 
les plumes colorées :les pa- 
lettes et les queues (faucilles), 
puis les pampilles, plumes a 
extrémité bronzée et à base 
duvetée, qui se trouvent de chaque côté et à la base de la queue ; le corps 
fournit /a brillante, plume du dos et des flancs; le collef, tiré du camail, 
et la croupe, plumes légères à base duvetée de la partie extrême du dos. 
Ces catégories, que le commerce néglige lorsqu'elles sont en minime quan- 
tité, prennent de la valeur en bloc, surtout lorsque la marchandise est bien 
conditionnée. 

Pigeon. — La mode utilise l'aile entière ou ses plumes séparées (surtout 
en blanc) : d'abord la pointe, puis le rond et la cosse raide ; le reste du 
plumage va à la literie. 

Paon, faisan, pintade. — Encore que ces oiseaux de luxe soient en mi- 
norité dans nos basses-cours, leur riche parure peut atteindre un certain 
prix, surtout lorsque la mode en réclame et que l'éleveur en peut proposer 
a l'acheteur des lots intéressants. 

En tout état de cause, les jolies plumes des ailes (ailes entières ou plumes 
séparées) de pintade, de faisan, les queues de faisan, toute la dépouille du 
paon : plumes de la *ueue (yeux, queues de carpe), de la poitrine, du dos, 
des ailes, de la tête {créte) trouvent facilement preneur. 

Comment sacrifier et plumer les oiseaux de basse-cour. — Des oiseaux 
que nous venons d'examiner rapidement, trois espèces peuvent être plu- 
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FIG. 1201. — Queue de l'oie. 
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FIG. 1202. - Formes diverses et classification des plumes. t. Plumes de dindon; 2. Plumes d'oie. 
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mées vivantes à époque régulière, au moment de la crise de la mue ; ce 
nt l'oie, le canard et le dindon. 

Pour l'oie et le canard il faut bien savoir choisir le moment, la mue 
s'accomplissant rapidement, Lorsque, vers le mois de mai, on s'aperçoit 
que les oiseaux adultes perdent quelques plumes, battent des ailes et se 

secouent, il faut agir rapidement, car si l'on tarde un peu, une partie des 

plumes est déjà tombée, la plume de remplacement apparaît et 1 on risque 

d'arracher celle-ci, ou tout au moins de rendre l'opération douloureuse 
pour le patient. L'époque (ordinairement mai, juillet et septembre) étant 
venue, on fait baigner les oiseaux à plusieurs reprises et on les renferme 

ensuite dans un local pourvu de paille propre sur laquelle ils se ressuient, 
ou bien on les parque sur une pelouse sèche. 

Pour plumer l'oiseau, il faut lui attacher les deux ailes ensemble à la 
base, puis les deux pattes croisées l'une sur l'autre ; on se sert à cet effet de 
bandes de chiffon, moins dures que tout autre lien. Puis, la personne qui 
va plumer s'assied, prend sur ses genoux l'oiseau, dont elle maintient la 
tête entre ses deux jambes, en ne serrant qu'autant qu'il convient ; il est 
indispensable de maintenir ainsi l'oie surtout, qui peut donner de furieux 
coups de bec. En plumant, on respecte la tête, le cou, les aïles et la queue 
et l'on enlève, doucement, sans tiraillements, d'abord les plumes de revête- 
ment, puis le duvet, en ménageant les coussins latéraux qui servent de 
supports aux ailes. Dans la dernière plumaison (septembre), on ne plume 
pas l'oiseau entièrement, afin de lui laisser un vêtement suffisant contre 
les premiers froids. Pour les oisons, on attend que leurs aïles aient croisé, 
avant de procéder à la première plumaison (c'est-à-dire qu'on ne les plume 
que deux fois, en juillet et septembre); au reste, la dernière plumaison est 
supprimée complètement si l'oiseau doit être soumis à l'engraissement. Une 
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oie adulte peut fournir annuellement environ 300 grammes de plumes et 
80 à 100 grammes de duvet. 

Les canards sont plumés de la même manière que l'oie, mais deux fois 
seulement, car ils ne subissent que deux mues annuelles. Le dindon ne mue 
qu'une seule fois, dont il faut profiter rapidement aussi. 

Quand la volaille doit être sacrifiée avant la plumaison, il faut que la 
bête, ayant jeûné pendant douze à dix-huit heures, soit tenue au propre 
pour ne pas souiller son plumage et que la saignée soit faite dans des con- 
ditions telles que celui-ci n'en soit pas non plus endommagé. 

Des différentes manières de saigner les volailles, l'une des plus rapides 
et des plus commodes, qui s'applique d'ailleurs à tous les oiseaux de basse- 
cour, consiste à maintenir la bete, soit sous le bras gauche, soit entre les 
jambes dans sa position normale et à lui retourner la tête pour que la 
gorge se trouve en dessus (fie. 1204). A l'aide d'une lancette ou d'un couteau 
à lame mince bien affilée, on fait une incision à la hauteur de la carotide 
et l'on pousse la lame jusqu'à atteindre le cerveau, ce qui facilite grande- 
ment l'enlèvement de la plume ; on maintient le cou tendu pendant quelques 
minutes pour laisser le sang s'écouler, sans éclaboussures. La coutume de 
trancher la tête aux canards et aux oies est barbare et moins expéditive. 

La plumaison d'une volaille morte se fait de préférence quand celle-ci 
est encore chaude, d'abord parce qu'elle est plus facile et que, d'autre 
part, après la mort de l'oiseau, le tuyau de la plume s'emplit assez vite d'une 
sérosité qui en rend la conservation difficile. 

Suivant le cas, on coupe les ailes (bien exactement à la jointure) ou bien 
on les plume. La plumaison doit se faire en séparant toujours les plumes 
blanches des plumes de couleur, et en classant immédiatement par caté- 
gories les différentes variétés de plumes : plumes d'ailes (que, pour les 
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FiG. 1203. — Variétés de plumes. 


&Daigle ; 2. De casoar h casque (plume double); 3. De casoar à casque (grande plume); 4. D autruche; 5. De marabout: 6, Petite aigrette; 7. Ocelle de paon; 8. Couteau de paon; 


9. Faux de coq; 


#9, 11. Plumes de coq Sonnerat, 12. D'argus ; 13. D'oiseau de paradis; 14. De ménure-lyre; 15. De imumot : 16. N'oisenu-mouche; 17. Aïgrette de grue couronnée; 18. Plume séparée de la même aigrette; 
19, Aigrette de coq de roche ; M. Aigrette de hocco: 21. Plume de l'aigrette du goura victoria; 22. Plume de la tête du prterilophura ; 23. Plume de la queue du tluanucode ; 24.. 'tète et poitrail du 
céphaloptere. 
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grands oiseaux, on peut tont de suite trier séparément en couteaux, pa- 
lettes, etc.), plumes de queue, plumes de dos et de parement, coquille et 
jabot. Il faut ne procéder à la plumaison que dans un endroit propre, sans 
courant d'air, et éviter 
l'utilisation de panier:5 
ou de caisses souillés 
pour recueillir lei; 
plumes. 

Conservation et con.- 
ditionnement des pro.- 
duits. __ Aussitôt après 
la plumaison, les plu- 
mes doivent être trai- 
fées en vue de leur: 
conservation ; il s'agitt 
de détruire et d'élimi- 
ner les matières orga- 
niques éminemment pu..- 
trescibles qui peuvent! 
être contenues dans le: 
tuyau ou adhérer à sa 
base, d'anéantir en: 
même temps les acares 
dont le plumage peull 
être l'habitat. 

On peut enfermer les 
lumes dans des sacs 
e tissu grossier, que: 

l'on passe au four (après 
qu'on en a sorti le: 
pain) pendant dix à 
quinze heures ; les sacs 
sont retirés, les plumes 
aérées et battues a l'aide 
de baguettes, sur une 
aire propre recouverte d'une grande toile (draps). On renouvelle l'opé- 

ration une deuxième et même une troisième fois. 

On peut opérer également de la façon suivante pour obtenir la dessicca- 
tion. On choisit une pièce un peu sombre, très aérée, mais sans courant 
d'air (un compartiment de grenier par exemple), et, sur le plancher parfai- 
tement nettoyé, on étale les diverses catégories de plumes, puis on les 
abandonne à un séchage progressif, mais lent. Quand les plumes sont 
sèches (ce qui se reconnaît au bruit qu'elles font lorsqu'on les prend à poi- 
gnée), elles sont alors reprises, et vérification est faite qu'il ne reste dans 
chaque lot aucune plume piquée (moisie), humide ou portant des débris de 
chair corrompue. Les petites plumes sont mises en sacs étiquetés, que l'on 
visite de temps à autre et qu'on aère en les vidant sur une toile. 

Puant aux grandes plumes (flèches, palettes, favillons et même nageoires 
ou satinées) il faut les réunir par catégories en bottillons soigneusement 
faits, d'une présentation commode et qui permettent des groupements inté- 
ressants. 

Le duvet destiné à la literie est soumis à la chaleur du four à plusieurs 
reprises, aéré et battu. 

Ïl est parfois nécessaire de laver les plumes; si cette péRaon s'impose, 
on y procède dans un baquet de bois, renfermant une lessive de soude ou 
de cendres de bois. Les plumes y sont plongées, le soir ; le lendemain matin 
oh agite la masse, on frotte les plumes entre les mains, par poignées, puis 
on évacue l'eau sale et on la remplace par de l'eau propre autant de fois 
qu'il est nécessaire. On met ensuite les plumes à sécher, étendues au so- 
leil sur une toile, ou au grenier, puis on les bat et finalement on les passe 
à l'étuve. 

Encore une fois, il est intéressant, quelle que soit la catégorie, de ne pré- 
senter à la vente que des lots parfaitement homogènes, exempts de dé- 
chets ; le résultat obtenu vaut la peine qu'on s'est donnée. 

Pour. l'oie, lorsque son duvet doit rester adhérent à la peau (ces peaux 
sont vendues sons le nom de peaux de cygne), la plumaison est plus déli- 
cate, car il s'agit d'opérer sans détériorer la peau ni tacher le duvet. L'oie 
étant dépouillée de toutes les grosses plumes et plumes de literie et ne por- 
tant plus que le duvet, on fend la peau sur le dos et l'on opère le dépouil- 
lement avec précaution, afin de séparer la graisse sous-jacente (au reste, les 
oies blanches qui fournissent ces peaux, dont les régions de Poitiers et de 
Châtellerault ont la spécialité, ne sont jamais engraissées et leur dépouil- 
lement est assez facile). Après le dépouillement, les peaux sont mises à 
tremper dans de l'eau fraîche pendant quelques heures, puis passées dans 
un bain d'alun tiède (1 kilogramme d'alun et 500 grammes de sel marin dans 
40 litres d'eau) on elles sont à plusieurs reprises malaxées, frottées, et dans 
lequel on les abandonne pendant douze heures. 

Retirées du bain, puis exprimées légèrement, on les fait sécher dans un 
courant d'air à l'ombre, étendues sur des perches de bois soigneusement 
polies. De temps à autre on les étire à plat pour les assouplir et les empêé- 
cher de se raccornir. Quand elles sont sèches, on les étend sur une table 
(duvet en dessous) et, au moyen d'une pierre ponce fine, on débarrasse le 
côté chair des fibres ou débris de tissus cellulaires. 

Enfin intervient le dégraissage du duvet. Les peaux sont ou bien enfer- 
mées dans des sacs de toile, passés au four, puis retirées et battues à l'aide 
de baguettes, ou bien, ayant été étendues et le duvet recouvert pendant 
vingt-quatre heures de cendres de bois tamisées, elles sont secouées et bat- 
tues jusqu'à dégraissement complet, ce résultat demandant parfois plusieurs 
cendrages et battages. 

II. Poil. — Au point de vue anatomique, et pour donner quelques notions 
sur la formation des productions épidermiques (poil, plume, etc.), nous di- 
rons que le poil prend naissance r e. 1205) sur une papille au fond d'un 
cul-de-sac de l'épiderme (follicule pileux) ; la racine du poil est renflée 
(bulbe pileux), la tige cylindrique ou aplatie, constituée à l'intérieur par 
des cellules polyédriques à granulation graisseuse (moelle), à l'extérieur 
par des cellules imbriquées et aplaties (cuticule) . entre ces deux couches 
de cellules existent des cellules pigmentaires qui donnent au poil sa cou- 
leur propre. 

Les poils recouvrent plus ou moins la peau des mammifères  : tantôt 
courts, fins et lisses, ils constituent le duvet et se développent en hiver ou 
chez les animaux des pays froids ; tantôt longs et raides comme chez le 
porc, agglutinés comme chez le hérisson, barbelés comme chez le chat, tan- 
tôt laineux comme chez le mouton, le chameau, le lama. Les poils d'un 
certain nombre d'animaux sont utilisés par l'industrie du tissage (laine de 


FIG. 1204. - Comment on sacrifie un poulet. 
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mouton, de chameau, de lama, poil de chèvre, poil du lapin angora), du 
feutrage (poil de lapin, castor, etc.), de la fourrure (la plupart des animaux 
et même certains oiseaux tels le cygne et l'oie dont la peau, nous l'avons 
dit, se travaille recouverte de son duvet). Les 
poils (soies) de porc, de blaireau, de Putois, 
martre, etc., sont utilisés pour la fabrication des 
pinceaux, blaireaux, brosses, etc. Un grand 
nombre d'animaux possèdent à la fois deux 
sortes distinctes de poils : les uns longs, raides, 
et relativement rares, qu'on désigne sous le 
nom de jarre ; les autres, plus courts, mais 
touffus, fins et souples, qui portent, suivant les 
espèces, les noms de duvet ou de bourre. 

En ce qui concerne spécialement les animaux 
domestiques, nous ajouterons que nous n'envi' 
sa eons ici la question poil que pour le la in. 
(V. d'autre part CHÈVRE, LAINE, TONTE.) Les 
industries du feutre et surtout de la fourrure 
absorbent des quantités considérables de poil de 
lapin, et l'on peut dire de la peau de lapin, qui 
est à la fois souple et épaisse, non seulement 
qu'elle se prête admirablement à la confection 
de toutes sortes de vêtements, mais encore 
qu'elle sert à l'imitation des fourrures les plus 
riches. En France, cette industrie de la prepa- 
ration, de la teinture, du lustrage des peaux de 
lapin, occupe un nombre considérable de tra- il 
vailleurs, et ses progrès constants assurent aUX  2., june: b Derme, r. Püil 
éleveurs des débouchés certains et nombreux. d. Bulbe piteux: e. Follicule pileux; 

Si — et nous le répétons à dessein — la pro-  f Giande sébacée; g. Muscle 
duction du poil de lapin reste l'accessoire de ÉRRSOE 
l'élevage, notamment à la ferme, il ne s'ensuit 
pas cependant que certaines races n'offrent de gros avantages à être élevées 
plus spécialement pour leur fourrure ; c'est le cas des argentés, chinchilla, 
papillon, havane, bleu de Beveren, de l'angora, élevé pour l'épilage 
(fig. 1206), etc. L'expérience de nombreux éleveurs est là pour démontrer 
que cette spéculation, lorsqu'elle est conduite méthodiquement, est, en effet, 
très rémunératrice. Dans ce cas, c'est la viande qui devient, en somme, le 
sous-produit auquel il faut trouver des débouchés ; mais la valeur atteinte 
récemment par la viande de lapin (9 francs le kilogramme) indique assez 
que ce n'est pas là une chose bien difficile. 

Ce n'est pas, toutefois, à ces éleveurs spécialistes et expérimentés que 
nous songeons à donner des conseils, mais uniquement aux petits éleveurs 
et aux fermiers. 

Le lapin commun ou normand, dont l'élevage est si facile, peut être per- 
fectionné, comme chair et comme fourrure, par les croisements et une sélec- 
tion attentive. L'éleveur intelligent et patient qui sera parvenu à obtenir, 
outre la précocité et la fécondité, la qualité de la chair, l'uniformité et l'ho- 
mogénéité de la fourrure, se sera assuré des profits certains. 

Les lapins à fourrures bariolées doivent, dans tout élevage bien conduit, 
être éliminés peu à peu au profit des types à teinte uniforme. Ici, comme 
en plumasserie, le blanc est la couleur, sinon la plus belle, au moins la plus 
appréciée des indus- 
triels ; et, en défi- 
nitive, l'élevage du 
lapin commun blanc 
ne présente pas plus 
de difficulté que 
tout autre. 

En résumé, ce 
dont l'éleveur de la- 
pins doit être bien 
persuadé, c'est 
qu'un élevage quel- 
conque peut deve- 
nir lucratif à la con- 
dition de réaliser, 
au prix de quelques 
efforts, 1 Hygitne 
parfaite du clapier 
et la sélection vers 
une teinte de four- 
rure uniforme, la 
blanche de préfé- 
rence. 

Sacrifice du lapin 
et conservation des 
peaux. — La mé- 
thode la plus expé- 
ditive et la moins 
barbare de sacrifier 
le lapin est la sui- 
vante : On saisit 
l'animal de la main 
gauche par les pat- 
tes de derrière, et 
l'on pose la main 
droite derrière les 
oreilles ; dès que 
l'animal est immobilisé, on donne un coup brusque et sec du tranchant 
de la main droite à l'endroit même où elle était appuyée, c'est-à-dire juste 
derrière les oreilles et à la base de celles-ci, puis on attache la bête par les 
pattes de derrière, au moyen d'une ficelle passant sur deux clous ; le ventre 
est contre le mur ; on ramène alors la tète de côté, on incise la peau sur 
l'angle saillant de la mâchoire, et l'on enfonce la lame effilée du couteau 
jusqu'à la carotide. 

On le dépouille immédiatement (la méthode est connue) et l'on tend la 
peau, non pas en la bourrant de foin ou de paille qui rebroussent le poil, 
ce qui fait déprécier la fourrure, mais en se servant d'une baguette flexible 
de coudrier que lion introduit, courbée en deux, dans l'intérieur de la peau, 
de telle manière (fig. 1207) que le ventre et le dos soient bien tendus et de 
surface égale ; on peut maintenir l'écartement des branches de la baguette 
par le moyen d'une autre baguette rigide, dont les extrémités sont taillées 
en fourches. S'il reste des lambeaux de chair ou de graisse adhérents à la 


F1G. 1205. __ Naissance du 


F1G. 1206. — Épilage du lapin angora. 
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peau, il faut les enlever soigneusement avant d'abandonner celle-ci au 
séchage (dans un endroit aéré et abrité) ; le séchage demande trois ou 
quatre jours, pendant lesquels on revoit la peau pour s'assurer qu'elle est 
bien tendue et ne fait aucun pli ; les peaux ainsi traitées se conservent 

arfaitement plusieurs mois dans cet état. On peut donc les grouper pour 
a vente. 

On peut aussi fendre la peau suivant la ligne médiane du ventre et l'éten- 
dre poil en dessous sur une planche ; on la fixe ‘tout autour avec de petites 
pointes, et de manière qu'elle soit régulièrement tendue, sans un faux 
pli : c'est ce procéde que l'on peut employer 
de préférence, si la ménagère veut elle-même 
utiliser les peaux à la confection de quelque 
vêtement. 

Vente et traitement des peaux. — Au point 
de vue de la vente, le commerce classe les 
peaux de lapin en: forts (grandes peaux, 
bien fourrées et ne présentant aucune défec- 
tuosité, aucune ta- PRE 
che noire indi- D 
quant que cette . \Ÿ 
portion subissait 
là mue, aucun 
trou, etc.); ces 
peaux doivent pe- 
ser (sèches) envi- 
ron 20 à 25 kilo- 
grammes les 104 ; 
clapiers, plus pe- 
tites que les forts, 
mais bien nettes, 
ou forts déclassés 
en raison de quel- 
que défectuosité 
(14 à 19 kilogram- 
mes les 104) ; en- 
tre-deux ou de- 
mies, petites 
peaux sans défauts 
ou peaux déclas- 
sées de la pre- 
mière et de la 
seconde catégorie 
(0 à 15 kilogram- 
mes les 104) ; en- 
fin rebuts, utilisa- 
bles seulement pour la fabrication de colle et d'engrais ; les forts sont les 
véritables peaux d'apprêt, c'est-à-dire destinées à la fourrure ; mais cer- 
tains clapiers et entre-deux, provenant de races de choix, sont également 
utilisés par les fourreurs; les autres vont à l'industrie du feutrage. 

Le prix des peaux de chacune de ces catégories varie beaucoup suivant lés 
demandes de la mode, mais encore suivant la saison (les peaux d'hiver sont 
toujours plus belles et plus fournies ; la meilleure saison de production va de 
la mi-novembre à la mi-avril). Il n'y a pas à faire de comparaison entre les 
prix offerts par les chiffonniers pour des peaux séparées et mal séchées et 
les prix que l'on peut obtenir de lots bien homogènes, comme couleur, 
taille, etc. ; l'éleveur qui veut tirer le plus gros profit doit traiter avec des 
spécialistes en pelleterie. 

Sans s'improviser mégissier ou fourreur, on peut très bien préparer soi- 
même les peaux de lapin (comme, d'ailleurs, celle des petits carnassiers à 
fourrure : putois, belette, fouine, etc.), en vue de leur utilisation ultérieure, 
sous forme de garnitures de vêtements, couvertures, tapis, etc. 

a) Si elles sont fraîches, on les traite par l'alun de la façon suivante 
on commence par les faire tremper dans un bain d'eau fraîche et propre, 
additionné de quelques gouttes d'acide phénique (pour prévenir la putré- 
faction) ; un jour ou deux après, on les retire et on les fait égoutter, puis 
on les fend dans la ligne médiane du ventre, si cette opération n'est pas 
déjà faite. On étend successivement chaque peau sur une table, le cuir 
en dessus, et, au moyen d'un couteau à large lame, on débarrasse le cuir 
des fibres, membranes, particules de chair ou de graisse qui peuvent 


FIG. 1207. — Séchage d'une peau de lapin. 
(La peau est régulièrement tendue par une baguette courbe.) 


Phol J. Boyer. 
FIG. 1208. __ Préparation industrielle des peaux de lapin. 


374 


y adhérer encofé, mais en prenant bien garde de ne pas balafrer la 
peau. 

Celle-ci, bien, raclée, est plongée dans le bain d'alun (6 litres d'eau, 
500 grammes d'alun et 250 grammes de sel, dissous à chaud) et lorsque la 
dissolution est encore à peine tiède (plongée dans le bain chaud, la peau 
abandonnerait son poil). 

On foulonne et pétrit la peau en tous sens pour bien l'imprégner et, pen- 
dant les cinq jours qu'elle séjourne dans ce bain, on renouvelle pétrissage 
et foulonnage une ou deux fois par vingt-quatre heures ; la peau est retirée du 
bain en l'empoignant par le côté de la tête, de manière que l'égouttage cou- 
che les poils dans leur sens naturel. On l'essore à la main, puis on la tord, 
sans trop serrer, comme un chiffon, après quoi on la fixe, poil en dessous, 
sur un panneau de bois, au moyen de petits clous, en nombre aussi restreint 
que possible. On place le tout dans un endroit aéré, mais sec et à l'ombre. 
Chaque jour et jusqu'à dessiccation complète, la peau est déclouée, étirée en 
tous sens et reclouée sur le panneau. 

b) Lorsque les peaux qu'on traite sont des peaux déjà séchées, on les im- 
prègne (du côté cuir) d'un corps gras (huile ou même beurre ; ce procédé 
est d'ailleurs préférable à l'emploi de l'alun, car il donne généralement des 
peaux plus souples et plus résistantes en même temps. 

On procède de la façon suivante. On enduit le cuir sec d'huile, à plusieurs 
reprises, et, pour faire pénétrer le corps gras dans la peau, on foulonne 
celle-ci, soit en la pétrissant vigoureusement dans les mains, soit en la frot- 
tant par un vigoureux va-et-vient, sur une corde à moitié tendue, soit en- 
core en la battant avec un maïillet de bois à coins arrondis ; l'opération 
est facilitée par la chaleur et l'on peut ainsi tiédir l'huile qu'on emploie. 
Bref, il faut que le cuir soit doux et souple comme un chiffon; ce résultat 
n'est guère obtenu avant une demi-heure et parfois une heure de travail. 

La peau assouplie, on la mouille superficiellement avec une brosse ou une 
éponge et on la roule dans une toile d'emballage. On la reprend après 
douze heures de repos et on la fend en longueur comme nous l'avons 
indiqué, puis on rogne les pattes, la queue, la tête, on égalise les bords 
(écroupage) ; après quoi on l'étend sur une table et, à l'aide d'un couteau à 
lame large, on enlève une partie du cuir qui, d'ailleurs, se détache assez 
facilement (écharnage). On peut parachever cet écharnage et amincir un 
peu la peau à l'aide d'une pierre ponce. Ceci fait, il faut débarrasser la 
peau de son excès de gras et, pour cela, on la saupoudre de plâtre ou de 
cendres de bois, des deux côtés (côté chair et côté poil), et on la frotte vigou- 
reusement, ou bien on l'abandonne dans cet état (avec d'autres), pendant 
vingt-quatre heures ; on la bat ensuite avec une baguette flexible pour en- 
lever toute trace de plâtre ou de cendre ; on répète cette opération, si besoin. 

Enfin, on procède au lustrage; 
on pose la peau à plat sur une table 
et on la recouvre de sciure fine et 
sèche, d'un bois dur, puis on brosse 
dans le sens du poil. Secouée et 
battue à nouveau, la peau est fina- 
lement remise à plat ; alors le poil 
est frotté dans son sens naturel, 
avec un chiffon de soie, jusqu'à ce 
qu'il ait acquis un beau luisant. Dans 
cet état, les peaux sont prêtes pour 
la confection. Nous n'indiquons pas 
de recettes de teinture des peaux, 
parce que c'est là une opération 
industrielle qu'il est toujours pré- 
férable de confier à un spécialiste. 


FIG. 1209. — Pluvier doré. 
Pluvier. — Echassier de taille - 

moyenne, ayant le cou court et la tête forte, à livrée noire sur le dos, 

jaunâtre, fauve ou blanchâtre en dessous. Le pluvier doré ( fig. 1209) est 

l'espèce la plus répandue ; il fournit une chair assez estimée. 


Pluviomètre. — Instrument destiné à mesurer la quantité d'eau tombée 
en un endroit. V. PLUIE, MÉTÉOROLOGIE. 


Plymouth -Rock (Volaille de). — Race de poules très rustique (fig. 1210), 
de très forte taille, à plumage coucou très régulier, à crête simple et peu 


FIG. 1210. — Coq et poule Plymouth-Rock. 


développée, pattes jaune de ton vif. Excellente pondeuse, bonne couveuse, 
surtout élevée en Amérique et en Angleterre. Il en existe un grand nombre 
de variétés (barrée, blanche, fauve, noire). 


Pneumo-entérite des porcs. — Sous ce terme, la loi sanitaire en- 
globe trois affections, en réalité différentes : la peste porcine, l'entérite 
infectieuse et la pneumonie infectieuse. Ces trois affections présentent des 
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symptômes qui leur sont communs et qu{apparhennenten même temps au 
rouget : la contagiosité et l'apparition de taches rouges cutanées. Leur diffé- 
renciation, importante à établir, nécessite des recherches de laboratoire qui 
sont du domaine de l'art vétérinaire. 

Peste porcine. — Elle sévit à l'état endémique dans certaines contrées 
de l'Europe centrale (Allemagne, Hongrie, Hollande) ; introduite dans notre 
pays par des importations de porcs étrangers, elle a causé à certaines épo- 
ques des pertes élevées. Les symptômes sont assez vagues ; en plus des taches 
rouges cutanées et des troubles généraux, on note de la diarrhée, de la 
toux, des lésions ulcéreuses de la bouche. La peste porcine, très contagieuse, 
atteint les sujets de tout âge, les jeunes paraissant même plus sensibles ; le 
rouget, au contraire, atteint rarement les jeunes animaux. Ce point est im- 
portant en ce qui concerne la différenciation des deux affections. 

Traitement. — On utilise, en Allemagne et en Amérique, des sérums 
curatifs et préventifs contre la peste porcine ; leur emploi ne présente pas 
d'intérêt en France, où l'affection n'apparait qu'accidentellement. La pro- 
hibition de l'importation de porcs des pays infestés assure la protection de 
notre pays. En période d'épidemie, les éleveurs défendent leurs porcheries, 
en faisant subir à tous les porcs nouvellement achetés une quarantaine 
d'isolement rigoureux (10 à 15 jours). 

Entérite infectieuse. __ Elle sévit de temps à autre, sous forme d'épi- 
démies limitées, n'ayant pas, à l'inverse de la peste porcine, une grande 
tendance à la diffusion. Les symptômes sont surtout d'ordre digestif : fiè- 
vre, abattement, taches rouges cutanées, diarrhée intense. 

Traitement: I. Prophylactique. —  Xsoler les malades dès le début ; désin- 
fection immédiate de tous les locaux, comme aussi après la disparition de 
la maladie. 

IL. Curatif. — Donner aux malades, dans du lait, 500 à 600 grammes par jour 
d'une culture de vingt-quatre heures de ferment lactique (ferment bulgare) ; 
préventivement, traiter de la même façon les jeunes porcs des exploitations 
infectées. 

Pneumonie infectieuse. __ C'est, après le rouget, la maladie contagieuse 
des porcs, la plus répandue dans notre pays. Les symptômes pulmonaires : 
toux, jetage, suffocation, sont ici prédominants, bien que les troubles diges- 
tifs (gastro-entérite et diarrhée) soient parfois accentués. En plus de la pré- 
dominance des troubles pulmonaires, la pneumonie infectieuse se diffé- 
rencie du rouget par sa contagiosité plus limitée et en ce qu'elle atteint 
de préférence les jeunes. 

Traitement. — Il est surtout prophylactique : isolement des malades et 
désinfection des porcheries. 

REMARQUE IMPORTANTE. __ Lorsqu'une maladie rouge contagieuse ap- 
parait dans une porcherie, il est essentiel de faire établir le diagnostic exact 
de l'affection (rouget, pneumonie ou entérite infectieuse, peste porcine), 
par le vétérinaire. Alors, en effet, que nous possédons une méthode d'in- 
tervention absolument efficace contre le rouget (sérothérapie), cette méthode 
échoue s'il s'agit d'affections autres, contre lesquelles seront appliquées les 
mesures d'isolement et de désinfection prévues par la loi sanitaire. 


Pneumonie. Inflammation du poumon couramment connue des éle- 
veurs sous le nom de fluxion de poitrine. On y reconnait la pneumonie 
franche, la pneumonie infectieuse, la pneumonie chronique. Lorsqu'elle 
existe en n éme temps que la pleurésie, il y a pleuropneumontée. 

Pneumonie franche du cheval. __ Elle sévit aux changements de 
saison (printemps, automne) sur des animaux très échauffés exposés à un 
refroidissement ou laissés dans un courant d'air. 

Symptômes. — Au début, il y a un malaise général et des frissons, puis en 
vingt-quatre ou trente-six heures les signes essentiels apparaissent qui ne 
laissent aucun doute ni sur la nature de la maladie ni sur sa gravité : l'ani- 
mal perd l'appétit, dédaigne son avoine, tout en manifestant une soif très 
vive; battement du flanc, toux rauque et profonde, fièvre élevée, écoule- 
ment par les naseaux d'un jetage couleur de rouille sont les symptômes 
extérieurs les lus nets. L'auscultation et la percussion de la poitrine (râles, 
souffle, matité) permettent au vétérinaire de reconnaître l'étendue des 
lésions pulmonaires et de pronostiquer la gravité de la maladie. 

L'état morbide persiste huit à dix jours avec un abattement extrême et 
une fièvre élevée et s'aggrave nettement, même aux yeux des personnes non 
expérimentées, lorsqu'il doit y avoir complication mortelle ; ou, au contraire, 
l'état reste stationnaire pendant une huitaine de jours pour présenter 
ensuite une amélioration assez rapide annonçant la convalescence. 

Traitement. — Lorsqu'un cheval présente des symptômes douteux pou- 
vant faire craindre une pneumonie, il faut le laisser ‘au repos, le mettre à 
la diète et le purger. Si les symptômes se confirment, on appellera le vété- 
rinaire qui, après diagnostic nettement posé, appliquera le traitement sui- 
vant : saignée modérée, sinapisme à la farine de moutarde sous la poitrine 
ou vésicatoire de chaque côte ; a l'intérieur, 6 à 8 grammes d'émétique par 
jour le matin et d'iodure de potassium (même dose) le soir. Nourrir avec 
des barbotages de farine, du son frisé et de la graine de lin. 

Dans les formes graves, on a recours à la pratique des abcès de fixation, 
consistant en une injection sous-cutanée d'essence de térébenthine. Ces 
abcès, qui remplacent avantageusement les anciens sétons, ont pour résultat 
de provoquer une forte dérivation. Ils sont indiqués dans la pneumonie 
grave du chien aussi bien que dans celle du cheval. La fièvre et les signes 
généraux s'atténuent dès que l'abcès est formé. Lorsque l'amélioration est 
commencée, le bicarbonate de soude (10-15 grammes) ou l'azote de potasse 
(5-10 grammes) remplacent les autres médicaments. 

En cas de perte de l'appétit, l'emploi du thé de foin ou du lait permet de 
soutenir le malade. Ladigitale, la caféine sont indiquées, mais à des doses 
et à une période variables avec l'état du malade. 

Pneumonie infectieuse. __ Les refroidissements ne jouent aucun rôle 
dans l'apparition de cette maladie ; elle est due à une infection microbienne 
et peut atteindre successivement plusieurs animaux appartenant à un même 
effectif. La contagiosité est même très grande ; aussi la première indication 
est-elle d'isoler le malade. Or, comme le premier cas peut être un cas dou- 
teux et que l'on ne sait pas de suite si l'on est en présence d'une pneumonie 
franche ou infectieuse, l'isolement est une mesure qui s'impose dès qu'un 
animal présente des symptômes suspects. 

Les malades sont très abattus et somnolents ; ils ont une fièvre élevée et 
perdent totalement l'appétit. La toux est moins rauque que dans la pneu- 
monie franche et il n'y a pas de jetage rouillé. Les symptômes fournis par 
le poumon sont aussi moins nets et moins bien délimités. La gravité de 
cette maladie est très variable : la mort survient très vite dans certains 
cas ‘ dans d'autres, l'évolution reste bénigne. 

Le traitement est semblable à celui indiqué précédemment ; ou peut re- 
courir, en outre, à des injections de sérum aütistreptococcique pendant 
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cinq jours. Dés que la maladie revit un caractère épizootique, il faut mettre 
les animaux non atteints dehors, sous un hangar ou même en plein air. 

Lapneumonie du boeuf est rare ; elle présente les mêmes symptômes que 
celle du cheval et est justiciable du même traitement. Il faut toujours penser 
à la péripneumorie (V. ce mot) avant d'arrêter le diagnostic. 

Pneumonie infectieuse des porcs. — V. BNEUMO-ENTÉRITE. 

Pneumonie chronique. __ La pneumoïÿ - chronique ne comporte pas 
de traitement efficace; le plus économique ess de sacrifier la bête lorsque 
l'on peut encore en tirer parti. Les applications vésicantes sur la poitrine ; à 
l'intérieur, le goudron et les arsenicaux associés à une bonne alimentation 
sont les seuls moyens à employer si l'on désire traiter l'animal. 

Pneumonie du chien. La pneumonie lobaire aiguë est rare chez le 
chien ; on ne l'observe guère qu'à l'arrière-saison sur les chiens qui chas- 
sent au marais ou qui fréquentent les cours d'eau. 

Abattement, faiblesse, jetage strié de sang, toux pénible, respiration accé- 
lérée, pouls précipité, battements du cœur violents en sont les symptômes 
saisissables extérieurement. L'auscultation révèle du râle pulmonaire, 
puis du souffle. Des complications de pleurésie, de péricardite, de néphrite 
surviennent souvent. L'évolution dure une huitaine de jours. La mort peut 
survenir par asphyxie ou par complications cardiaques. 

Le traitement comporte les indications suivantes : révulsion sur le thorax 
ou applications de compresses froides ; abcès de fixation. A l'intérieur, sirop 
diacode ou sirop de codéine, iodure de potassium. Injections de caféine ou 
d'éther, d'après l'état du coeur. Faire prendre souvent, et en petite quantité 
à la fois, du lait sucré, du bouillon, du café ou du thé. Si la perte d'appétit 
est complète, recourir aux lavements alimentaires. 

La pneumonie chronique du chien succède à une pneumonie aiguë dont 
les symptômes ne disparaissent pas complètement ou bien à une bronchite 
ou à une broncho-pneumonie. Elle s'accompagne très souvent de tubercu- 
lose ; l'épreuve à la tuberculine et l'examen bactériologique du jetage sont 
nécessaires pour éclaircir ce dernier point. Le traitement est essentiellement 
basé sur la médication iodurée et arsenicale, associée à une bonne alimen- 
tation comportant beaucoup de viande. 


Poche. __ Ecumoire utilisée dans les fromageries et fruitières (fig. 1211). 


Pochettes (Maladie 
des). — Affection des 
prunes et des prunelles 
qui les transforme en 
une sorte de sachet al- 
longé (prunes corni- 
chonnées), et qui est cau- 
sée par un champignon, 
l'exoascus 
prune. 


FIG. 1211. — Poche. 


écumoire. FIG. 1212. 


Podophylle pelté, 


Podophylle. __ Plante à rhizomes vivaces donnant naissance à deux 
grandes feuilles longuement pétiolées et découpées, à fruit en grosse baie 
jaunître, de la famille des berbéridées (fig. 1212). Une espèce, le pod@ 
phylle pelté, donne des baies comestibles connues aux Etats-Unis sous le 
nom de pomme de mai; son rhizome donné /a podophylline, employée 
comme purgatif doux. =: 


Poids. __ Propriété de ce qui est pesant. Mesure pour déterminer la 
pesanteur d'un objet. La loi du 4 avril 1919, suivie du décret du 2 avril 1919, 
a codifié et étendu notre système de poids et mesures. 

Les unités de mesure, sauf les monnaies, pour lesquelles rien n'a été 
changé à la législature, ont été partagées en deux groupes : 

1° Les unités principales (unité de longueur, de masse, de temps, de 
résistance électrique, d'intensité de courant, d'intervalle de température 
et d'intensité lumineuse), c'est-à-dire celles qui ne paraissent pas devoir 
être jamais modifiées ; 

20 Les unités secondaires ou dérivées qui, avec le progrès de la science, 
peuvent recevoir des modifications. 

Unités principales. __ Les unités principales, dans le nouveau système, 
sont le mètre comme unité de longueur, la fonne comme unité de masse, /a 
seconde comme unité de temps, d'où le nom de système M. T. S. qui lui a 
été donné. Les unités du système C. G. S. (centimètre, gramme, seconde) 
ont été reconnues trop faibles ; c'est pourquoi on a remplacé le centimètre 
et le gramme par le mètre et la tonne. 

Les étalons légaux du mètre et du kilogramme sont la copie no 8 du 
mètre international et la copie n° 36 du kilogramme international déposées 
au Conservatoire national des arts et métiers. 

Longueur. — L'unité principale de longueur est le mètre. 

Masse. — L'unité principale de masse est le kilogramme. 

L'unité de masse, de laquelle seront déduites les unités de la mécanique 
industrielle, est la tonne, qui vaut 1000 kilogrammes. 

Temps. — L'unité principale de temps est la seconde. 

La seconde est la frtion 1/86400 du jour solaire moyen. 

Electricité. — Les unités principales électriques sont l'ohm, unité de 
résistance, et l'ampère, unité d'intensité de courant. 

L'étalon pour les mesures de résistance est l'ohm international, qui est 
la résistance offerte à un courant électrique invariable, par une colonne 
de mercure à la température de la glace fondante, d'une masse de 
14,521 grammes, d'une section constante et d'une longueur de 106,300 cen- 
timètres. L'ampère international est le courant électrique invariable qui, en 
passant à travers une solution de nitrate d'argent dans l'eau, dépose de l'ar- 
gent en proportion de 0,00111800 grammes par seconde. 

Température. — Les températures sont exprimées en degrés cen- 
tésimaux. 

Il est intéressant de connaître le poids du mètre cube et le volume de 
100 kilogrammes des principaux produits que peut utiliser l'agriculteur. 
Nous les donnons dans le tableau suivant : 
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É POIDS VOLUME 
DÉSIGNATION DES PRODUITS. e 1 mètre eube. de 100 kgs. 
Kgs Met. eut. 
Acier 7800 0,012 
Alcool à 90° 834 0,120 
Ardoises 2670 0,037 
Avoine on orge, gerbes … 90 à 120 1,10 à 0,85 
_ - paille bottelée . 50 à 70 2,00 à 1,45 
_ = - non bottelée. 45 2,2 
Béton de cailloux sssssssseesrensense 2400 0,041 
Betteraves fourragères à l'arrachage .… 500 à 600 0,200 à 0,166 
_- _ cossettes . 480 à 520 0,208 à 0,102 
- _ feuilles …. 357 à 400 0,250 à 0,280 
- = pulpe 1000 0,10 
Boues fraîches des villes 1200 0,083 
Blé ou seigle non versé, gerbes 80 à 100 1,25 à 1,00 
_ — versé, gerbes….. 50 à 70 2,00 à 1,43 
_ - _ paille bottelée …. 60 à 70 1,43 à 1,67 
- _ - non bottelée.. 40 à 50 2,50 à 2,00 
Bière . 1024 0,097 
Boulea 620 à 770 0,160 à 0,130 
Briques 1500 à 2000 | 0,066 à 0,05 
Cailloux… 2600 0,03 
Carottes à l'arrachag 500 à 600 0,200 à 0,166 
Cendres de bois non lessivées (engrais) . 410 0,245 
Charbon de terre 800 à 900 0,125 à 0,110 
_ de bois dur 225 0,145 
- de bois tendre 150 0,666 
CHATME rss 759 à 902 0,131 à 0,110 
Châtaignier 601 à 742 0,166 à 0,134 
Chaux vive … 525 à 850 0,190 à 0,117 
_ éteinte. 1055 à 1400 | 0,094 à 0,071 
Chêne pédonculé . 633 à 900 0,157 à 0,110 
- rouvre … 600 à 1020 | 0,166 à 0,95 
Chlorure de pot. 835 à 950 0,119 à 0,105 
Ciment 1200 à 2700 | 0,083 à 0,035 
Coke …. 300 à 500 0,333 à 0,200 
Corne moulue 690 0,144 
Cyanamide …… 835 à 915 0,120 à 0,110 
Eau-de-vie à 19° . 941,6 0,106 
Esparcette (foin se 80 à 95 1,240 à 1,050 
Esprit-de-vin 36 ” 848 0,117 
Fer forgé... 7790 0,010 
Foin de bonne qualité 70 à 85 1,43 à 1,20 
- en meules ou tassé 90 à 120 1,10 è 0,83 
— COMPTIMÉ sens 200 à 300 0,500 à 0,330 
- de trèfle, sainfoin, vesce (meules) . 70 à 90 47 à 1,10 
Frêne … 625 à 930 0,159 à 0,105 
Fumier és 400 à 500 30 à 0,25 
-  demi-consomm 600 à 800 | 0,300 à 0,125 
Gadoues (non desséchées 1200 0,085 
Herbe fraiche. 320 à 350 0,312 à 0,285 
(CA ANER 686 à 907 0,145 à 0,110 
Huile de colza 945 0,109 
-  delin 930 à 935 0,107 à 0,106 
— de navette . 915 0,109 
- d'olive 916 0,109 
Kaïnite.. 1125 0,088 
Laine 1600 0,062 
Laits . 1000 _1:000 
Maçonnerie briques 1400 a 1600 | 0,071 à 0,02 
_ moellons 2400 0,041 
Maïs fourrage vert . 320 0,312 
— ensilé. 1100 0,09 
MAIN es 1600 à 2400 | 0,062 à 0,040 
Nitrate de chaux (Norvège). 1240 0,080 
Nitrate de potasse 1070 0,095 
Nitrate de soude... 1110 à 1300 | 0,090 à 0,075 
Noir de raffinerie 850 à 1000 0,11 à 0,10 
Noyer. 579 à 800 0,172 à 0,125 
Orme … 603 à 793 0,165 à 0,125 
Orge (Voir Avoine) . 
Os calcinés en poudre …... 810 0,123 
Paille d'avoine ou d'orge bottelée 50 à 70 2,00 a 1,45 
æ de blé ou de seigle bottelée … 60 à 70 1,43 à 1,65 
_ de blé ou de seigle non bottelée 45 2 
Pétrole distillé . 800 0,125 
Phosphate préci 710 0,140 
Peuplier blanc . 453 à 540 0,220 a 0,185 
Pierre à plâtre © 1600 à 2500 0,02 à 0,04 
—  meulière compacte 400 0,041 
= = poreuse 1250 0,08 
__ de taille 2500 0,04 
Plâtre cru pulvérisé 1150 0,085 
Plâtre cuit …. 955 0,105 
Pin sylvestre 405 à 789 0,244 à 0,125 
Plom 1250 0,008 
Pommes de terre 630 à 680 0,158 à 0,147 
Regain …. 70 à 85 1,43 à 1,20 
Rutabagas 600 à 650 0,166 a 0,153 
Sable fin humide 1900 0,052 
—  finsec…. 1400 0,074 
Sang desséché 670 0,149 
Sapin pectiné …. 381 à 529 0,262 a 0,188 
Scories de déphosphoration . 1800 à 2000 | 0,055 à 0.05 
Soufre précipité .… 800 0,125 
_—  sublimé. 820 0,125 
= 1100 0,090 
Sel .…. 1208 0,082 
Son … 250 ,40 
Sucre 1650 0,062 
Sulfate d'ammoniaque . 840 0,120 
Sulfate de cuivre (petits cristaux) 1260 0,080 
Sulfate de potasse 1330 0,075 
Superphosphate de chaux 1000 0,100 
_ d'os 875 0,114 
Terre végétale moyenne 1200 à 1400 | 0,083 à 0,071 
—  glaise. 1900 ,07 
—  tassée … 1400 0,071 
-  fouillée (la même) et chargée dans une voiture 1100 0,09 
Terreau 800. 0,125 
Terre de bruyère 650 0,153 
Topinambours . 640 à 680 0,156 à 0,147 
Tourbe sèche … 250 à 350 0,400 à 0,285 
Trèfle rouge sec 80 à 95 1,25 à 1,05 
Tuiles 1500 à 2000 | 0,066 à 0,05 
730 0,136 
0,921 à 0,993 | 0,108 à 0,100 
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Poil. (zool.) - V. l'article PLUME ET POIL. 

— (bot.). - Les poils chez les plantes sont des filaments, ordinairement 
cylindriques, creux, qui présentent des formes et des apparences diverses 
(fig. 1213). Ils sont raides, flexibles, piquants, enchevêtrés, brillants ou 
ternes. Ils apparaissent souvent sur 1 organe qui les porte pendant son 
jeune âge seulement et dis- 
paraissent ensuite. Les poils \ f 4 
147 


dérivent de l'épiderme par 


l'allongement d'une cellule h. \4 F #2 | JL. 
de la superficie ; ils sont (IT À {| \ IE ù 
unicellulaires (ortie) ou plu- ge: ER /\ A 9 
ricellulaires ; dans ce der- — NI \ | |) #e 
nier cas, si les cellules s'a- UF À 4 
joutent suivant l'axe, les poils LA Î | | ( | = 


sont articulés (labiées); si 


- | | à 
les cellules s'ajoutent dans À 4 {| Ÿ 
tous les sens, les poils sont tr \/ & à 
massifs (aiguillons du ro- LE Le PR 

| k #1! 

sier. Les poils semblent Lan (| 5 
parño s être des canaux ex- WT Ï 8 ; 
créteurs des glandes : on les ' ! { ETS 


dit alors glanduleux, urti- 
cants ou brûlants; ou bien 
ce sont des organes absor- 
bants (poils de la racine, 
poils des plantes aquatiques) 
qui ont pour fonction din 
sorber les principes nutritifs 
par osmose. V. ABSORBANT. 


Pointage (Table de). — Méthode qui consiste à apprécier les animaux 
reproducteurs dans les concours d'après des échelles de proportion spé- 
ciales aux diverses races animales domestiques. Dans cette méthode, on 
attribue à chacune des parties essentielles une note spéciale, note plus ou 
moins élevée, selon que la partie jugée se rapproche de la perfection 
idéale. Cette note est accompagnée d un coefficient plus ou moins élevé 
selon l'importance relative de la partie considérée, et ce coefficient sert à 
multiplier la note donnée (de O0 â 10 ordinairement). C'est ainsi qu'une race 
de boucherie recevra le coefficient 2 pour la rectitude du dessus, tandis 
qu'une race laitière recevra le coefficent 1 ou 1/2 pour le même caractère ; 
inversement, une race laitière recevra un coefficient élevé pour les carac- 
tères laitiers. 

Toutes les notes multipliées par leur coefficient et totalisées ne peuvent 
dépasser 100 ; le type idéal ou très bien conformé se rapproche de ce 
.nombre maximum de points. Ce système donne une idée de la valeur 
absolue des animaux et tout animal qui obtient de : 


= 
F1G, 1213. — Poils. 


Dalternanthera : 4. De doutzia; 4 D'ortie; 
5. De nyctage. 


1. De crucifére ; 2 


80 à 100 points est JU£É semer très bon. 
0480 — = on. 
60 à 70 . = assez bon. 


Avec ce système, on ne récompense, dans les concours, que les sujets 
réellement mentants. Lorsqu'on veut sélectionner une race, au début, on 
peut primer les animaux très bons, bons et assez bons; plus tard, on peut 
ne recompenser que les deux premières catégories ; plus tard, on peut 
primer seulement les animaux frès bons. 

Cette méthode, combinée avec la mensuration des animaux et le contrôle 
laitier, pour l'espèce bovine, permet d'opérer une sélection rigoureuse des 
sujets, de créer des familles perfectionnées dont les rejetons seuls auront 
droit à l'inscription aux registres du syndicat d'élevage ou aux livres 
généalogiques, selon les cas. V.les mots: CONTROLE LAITIER, GÉNÉALOGIQUES 
(Livres), MENSURATION, SYNDICAT D'ÉLEVAGE, etc. 

Exemple de table de pointage (race charolaise) : 


COEFFICIENTS NOTES 
CARACTÈRES A CONSIDÉRER nr d POINTS 
i e 0 à 10. 
Mäles. |Femelles 
1. Tète et cornage 1 1 
2. Encolure... 0,Z » 
3. Poitrine et passage des sangles . 1 0,75 
4; DESSUS sssscsssssinnincnisenesonennone 2 2 
5. Culotte et largeur + 2 2 
6. Membres et aplombs 1 1 
7. Finesse … 0,7 0,75 
8. Développement g 1 1 
9. Harmonie générale de formes 1 1 
10. Caractères laitiers pour la femelle , » 0,50 
TOTAUX 0 10 


Pointer (Chien). mæ 
— Chien d'arrêt an- 
glais (fie. 1214), dé- 
rivant du braque 
espagnol, à odorat 
délicat, excellent 
pour la chasse en 
plaine. 


Poire. _ Fruit 
du poirier. V.ce 
mot. 


Poiré. _ Bois- 
son fermentée ob- 
tenue avec des poi- 
res fraîches, dont le 
jus est extrait avec 
ou sans addition 
d'eau. 

La fabrication du 
poiré est la même 
que celle du cidre , 
toutefois, le poiré 
n'a pas les qualités 
du cidre et, en gé- 


FIG. 1214. - Pointer, 


377 


néral, les poires sont mélangées aux pommes * et non Traitées séparément. 
V. CIDRE. 


Poireau. — Plante légumière, de la famille des liliacées ( fig. 1215), 
bisannuelle, cultivée dans les plus petits jardins potagers. Comme chez 
l'oignon, la tige se réduit, la pue année, à un cône ou plateau, garni 
de racines en dessous et de feuilles longues et engainantes, disposées en 
éventail hors du sol. Le pied, c'est-à-dire la partie enterrée et blanche que 
l'on utilise, laisse percer la seconde année seulement la 
tige proprement dite, cylindrique, haute de Om,80 à 1m 20, 
qu porte une inflorescence globuleuse, montrant des 

eurs verdâtres auxquelles succèdent des graines apla- 
ties, noires et ridées. 

Variétés. — La plus cultivée est certainement le poi- 
reau gris court de Rouen, le poireau très long ‘hiver 
(fig. At ,1). Viennent ensuite fe poireau long de P (2), 
le poireau très gros de Rouen (3) ou poireau gros du 
Midi (4), vulgairement poireau chaud ou poireau d'été. 

Culture. — On reproduit par semis toutes les variétés. 
Le poireau vivace ou poireau perpétuel peut toutefois se 
multiplier par éclatage. On sème sur couche dès la fin de 
février pour repiquer en mai et récolter fin juillet, ou 
bien on sème en mai pour repiquer en août et récolter de 
novembre à juin. Le repiquage se fait au plantoir, en es- 
pese les plants de Om,25 sur Om,13. Le sol, préalablement 

êché et tassé, est rayonné, puis on pratique les trous, 
on dispose un plant par trou Et l'on arrose copieusement 
sans couvrir de terre ; l'eau d'arrosage en entraîne suffi- 
samment. Tous les sols sont utilisables s'ils sont sains. 
Des binages et des arrosages activent la végétation. 

Fumure. — Le poireau renferme 3 pour 1000 d'azote, 1,2 
pour 1000 d'acide phosphorique, 4,4 pour 1000 de potasse, 
2,3 pour 1000 de chaux et 14,6 de cendres totales. Il ré- 
clame beaucoup d'engrais azotés (nitrates, tourteaux, pu- 
rins, vidanges) et ne craint pas les fortes fumures fraîches 
au fumier de ferme. Aucun légume ne paie aussi bien les 
engrais qu'on lui donne. Outre le fumier, on peut lui ap- 


piquer avantageusement, à l'are : FIG. 1215. 
kilogrammes de nitrate de soude et 2 kilogrammes de  Poireau. Pied de 
suite ‘ammoniaque ou 3 kilogrammes de nitrate de la plante 


soude et 3 kilogrammes de sang desséché ; et sommité fleurie. 


4 à 5 kilogrammes de superphosphate à 16,18 pour 
100,et2 kil. 5 à 3 kilogrammes de sulfate de potasse ou de chlorure de 
potassium. 

Le poireau redoute peu la maladie (rouille du parer ; -il est rarement 
atteint par la teigne (ver des feuilles) [ fig. 

Sa production atteint 550 à 700 kilogrammes par are, soit 2000 à 3 000 francs 
par hectare. 


FIG. 1216. — Quelques variétés de poireaux. 
1. Très long d'hiver; 2. Long de Paris; 3. Très gros de Rouen; 4. Gros du Midi. 


POIREAU — POIRIER 

Usages. __ C'est le pied blanchi qui est utilisé en cuisine, bien que les 
feuilles vertes soient également employées dans le pot-au-feu. Ce légume 
est consommé en soupe, 
en salade ou en sauce 
blanche. 


Poirée. — Plante pota- 
gère, de la famille des 
chénopodées (fig. 1218), 
encore appelée bette à 
cardes (beta cicla), très voi- 
sine de la betterave et ap- 
partenant au même genre 
qu elle (genre bette). Elle 
s'en distingue par une ra- 
cine ramifiée, peu charnue 
et des pétioles très déve- 
loppés. C'est surtout pour 
ces pétioles et leurs feuilles 
qu'elle est cultivée. On en 
cultive quatre variétés : la 

poirée blanche, blonde, 

jaune et rouge. Les deux 
premières sont potagères, 
les deux autres ornemen- 
tales. Sa culture est très 
simple : on la sème en 
avril, en bons sols, en li- 
gnes distantes de Om,40 à 
Om,50; on l'éclaircit en mai, on la bine à plusieurs reprises et on com- 
mence à en récolter les feuilles dès la fin de juillet. Cette récolte peut 
s'effectuer progressivement, en détachant les feuilles extérieures au fur et 
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FIG. 1217. — Teigne du poireau. 
A. Plant attaqué; B. Chenille; C. Insectx parfait. 


F1G. 1218. — Deux variétés de poirée. 1. Blonde; 2. Blanche. 


à mesure de leur maturité, ou en une fois, après avoir lié la plante pour 
l'étiolement. On en consomme les feuilles à la façon des épinards, soit 
seules, soit mélangées à l'oseille, et les pétioles ou côtes (cardes) à la façon 
du cardon. 


Poirier. — Arbre fruitier, de la famille des rosacées (fig. 1219 et ta- 
bleau LXX VI), pouvant atteindre 10 et 15 mètres de haut, d'aspect conique ou 
ovale, à tiges dressées. Ecorce lisse, puis crevassée et rugueuse ; yeux écail- 
leux, lisses et pointus. Boutons gros, arrondis, situés à l' extrémité des 
brindilles (brindilles couronnées) ou terminant de très courts rameaux de 
quelques millimètres (lambourdes) ; ils peuvent exceptionnellement appas 


F1G. 1219. — Poirier en fleurs. 
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A. Deux Lambourdes réunies sur une coursonne faible; B. Ra- 
mrau ei bois, ne portant que des yeux : Tailler à trois yeux 
bien visibles; C. Coursonne portant trois dards et un 
rameau à bois: Tailler au-dessus du troisième dard; 
D. Bourses, parties renflées auxquelles étaient attachés les 
fruits: Rafraîchir les parties sèches ou altérées; E. Bourse 
portant un dard et une courte brindille: Rafraîchir la bourse 
pour conserver la brindille si l'arbre n'est pas à fruit. Tail- 
ler au-dessus du premier dard ou sur le premier oeil de la 

brindille si l'arbre est bien à fuit. 


A. Coursonne portant un bouton «x fruit et deux dards: Tail- 
ler directement au-dessus du bouton; B. Coursonne por- 
tant un dard, un bouton et un rameuu : Tailler au-dessus 
du bouton; C. Coursonne comprenant un œil, un dard et 
me rameau: Tailler à trois productions, c'est-à-dire sur le 
premier mil du rameau; D. Coursonne ayant un dard et 
use rameau: Tailler à trois productions, c'est-à-dire au- 

dessus ilii deuxième oeil du rameau. 


TABLEAU LEXXWI. 


A. Coursonne ancienne portant wdijfirentes productions à fruit 
et à bois: Tailler au-dessus du premier bouton à fruit; B. L'un 
sonne composée de deux rameaux à bois : Supprimer le rameau 
le plis éloigné de la branche mère et tailler l'inférieur à 
trois yeux; C. Coursonne portant trois rameaux à bois: Tail- 
ler en rapprochant sur le rameau le plus jiréx de la branche 
de charpente, lui conserver trois yeux; D. Coursonne portant 
un dard situé entre deux rameaux: Tailler à crochet (un œil) 

le rameau inférieur et à un (ail le supérieur. 


5. — Espalier en forme de U double, 


1. — Taille : Principaux cas. 


3. — Rameau en voie de fructification. 


6.— Forme en pyramide. 


POIRIER  : TAILLE — FRUCTIFICATION — FORMES 


LEA ee 


cn — 


4. -- Rameau avec fruits. 


7. — Forme nouvelle de pyramide. 
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raitre sur les fâméaux de première année chez quelques Variétés seule- 
ment : duchesse, passe-crassane, etc. Fleurs blanches, réunies en corymbes 
ou en cymes; cinq divisions; ovaire infère, calice persistant. Le fruit 
(drupe), à cinq lobes, renferme des pépins bruns. Sa forme est pyriforme, 
arrondie ou. allongée. Les racines sont pivotantes. 

Originaire d'Europe, il croit spontanément dans les bois. Préfère un 
climat tempéré. 

Multiplication. — Porte-greffes. — Par semis de pépins stratifiés, il est 
impossible de perpétuer les caractères du pied mere ; le semis ne sert 
qu'à obtenir des plants ou égrains utilisables comme porte-greffes. Des 
pépiniéristes d'Orléans, d'Angers, etc., font des semis considérables et 
approvisionnent en plants les pépiniéristes des autres régions. Les jeunes 
sujets, appelés couramment des francs, sont vendus à un 0" deux ans, 
lorsqu'ils sont de la grosseur d'un crayon. On les plante en pépinière, à 
0" 70 x 1 mètre, après avoir habillé les racines dans le but de provo- 
quer leur ramification. Ce n'est qu'après un an ou mieux deux ans de 
pépinière que les égrains sont aptes à être greffés. Le franc est employé 
dans le cas de terrains ingrats et lorsqu'il s'agit d'obtenir des formes à grand 
développement. 

Le cognassier est fréquemment employé comme porte-greffe dans les 
terrains profonds et lorsqu'il s'agit d'établir des formes petites ou 
moyennes. Les plants sont obtenus en bouturant des rameaux de Om,30. 
Leur enracinement est très différent de celui du franc. 

Les arbres greffés sur franc fructifient tardivement (après douze ans, par 
exemple), tandis que les mêmes poiriers, greffés sur cognassier, sont en 
rapport après quatre ou cinq ans. 

Un troisième porte-greffe, l'aubépine, peut aussi être usité dans les ter- 
rains secs, peu profonds, ou dans le cas de la culture en pot. De tels arbres 
ne se trouvent pas en pépinière. 

Il est facile de distinguer, parmi les poiriers greffés, ceux qui le sont sur 
franc de ceux qui l'ont été sur cognassier. 

POIRIERS SUR FRANC POIRIERS SUR COGNASSIER 

L'examen de la greffe montre le 

sujet et le greffon d'égal dia- 

mètre. Le sujet est quelquefois 
plus gros que le greffon. 


Au point de greffe, le sujet est 
plus petit que le greffon. 


L'écorce du porte-greffe est nette- 
ment celle d'un poirier, épaisse 
ou crevassée. 


L'écorce du porte-greffe est brune 
et lisse: de menues racines exis- 
tent près du collet. 


Racines peu nombreuses, fortes. Racines très nombreuses, fines. 


Les rejets ou les pousses qui ap- 
paraissent au-dessous de la greffe 
sont bien ceux du cognassier. 


Toute pousse qui naît plus bas que 
la greffe est une pousse de 
poirier. 


Greffage. — Le mode de greffage le plus en ne dans les pépinières 
est, à beaucoup près, le greffage en écusson à œil dormant qui s'effectue 
en août et en pied, c'est-à-dire sur des jeunes sujets à 8 ou 10 centimètres 
du collet. Le sujet est coupé en décembre à 10 centimètres au-dessus de la 
greffe. L'onglet conservé sert à fixer la jeune greffe qui se développe au 
printemps suivant. C'est au mois d'août suivant ou au moment de leur arra- 
chage que les greffes d'un an, appelées scions, sont désongletées au ras du 
point de ne 

La greffe en fente et la greffe en couronne peuvent être employées aussi, 
surtout lorsque les sujets dépassent la grosseur d'un doigt. 

Pour former à haute tige des variétés peu vigoureuses, dont la tige ne 
s'élèverait pas rapidement et en ligne droite, on peut : 10 recéper près de 
terre le franc planté depuis deux ans en pépinière pour former la tige, 
laquelle est ensuite greffée en tête ; 2° greffer au pied une variété telle que 
curé, avec laquelle on forme tout d'abord la tige qe l'on regreffe en tête 
deux ans plus tard (surgreffage) en employant la variété désirée, peu 
vigoureuse. 

On  surgreffe encore les variétés qui manquent d'affinité pour le 
cognassier. V. GREFFAGE. 

Sol, adaptation, culture. — Planter de préférence en coteau ou dans un 
endroit abrité des grands vents. Les terres profondes et saines sont les 
meilleures; elles conviennent au cognassier. Les sols pierreux et secs qui 
exigent le franc ne donnent que des arbres noueux et des fruits pierreux. 
Les milieux humides déterminent une végétation foliacée excessive, au 
détriment de la fructification; ils engendrent aussi différentes maladies 
telles que : chlorose, chancre, tavelure. En sol calcaire, où la chlorose est à 
redouter, choisir le franc comme porte-greffe. Sur cognassier, les arbres 
réussissent les premières années, puis jaunissent et périclitent rapidement 
par la suite. 

La culture industrielle ne peut et ne doit être entreprise que là où le sol 
est fertile et profond. 

La culture en espalier peut être tentée dans les jardins, s'ils sont suffisam- 
ment aérés et à sous-sol perméable. Si le terrain n'est pas de première qua- 
lité, il est toujours possible de l'améliorer en augmentant l'épaisseur des 
plates-bandes et en y apportant les amendements nécessaires. 

Toute plantation doit être précédée : 1° d'une forte fumure au fumier 
avec addition de 20 kilogrammes de scories par are ; 2° d'un défoncement à 
0930 s'il s'agit d'arbres greffés sur franc, à Om,85 seulement si l'on a affaire à 
des poiriers sur cognassier. 

Dans les prés-vergers pâturés par de gros animaux et plantés en poiriers, 
il faut apporter annuellement par hectare, pour satisfaire aux exigences 
d'arbres adultes: 


Scories ou superphosphate à 16 pour 100. 200 à 250 kilogrammes. 
Sulfate de potasse à 50 pour 100... 150 à 200 — 


Dans les vergers complets, où les arbres sont serrés et l'herbe sacrifiée, 
on applique tous les deux ans, à l'are : 


Tourteaux de sésame, pavot ou colza 
Corne torréfiée 
Scories. 
Chlorur P 
Sulfate de magnésie 


Formes recommandables et espacement. — Le poirier se prête à toutes 
les formes imaginables. Les amateurs attachent même trop de valeur aux 
formes fantaisistes et compliquées, qui sont loin d'être les plus productives. 

Les formes plates à recommander plus spécialement pour espalier ou 
contre-espalier sont : les Cordons verticaux, pour les murs élevés ; les cor- 


-née suivante, rester latent s'il reçoit 
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dons obliqua, pour les murs très bas ; les U, les U doubles, les palmettes 
verticales à trois, quatre, cinq et six branches ; les palmettes à branches 
horizontales ou obliques, à trois et quatre étages pour les murs hauts de 
2 à 3 mètres. 

Parmi les formes rondes : /a haute tige, pour verger ; la pyramide à 
grand développement, pour les grands jardins ; le fuseau et la quenouille, 
pour culture industrielle de plein air. 

Soins culturaux. — Fumer et bêcher chaque année, en hiver, tout le ter- 
rain supposé occupé par les racines. 

Arroser à l'engrais liquide les arbres faibles. Traiter au sulfate de fer 
ceux qui chlorosent. Pulvériser une fois au moins, sur l'ensemble du feuil- 
lage, une bouillie bordelaise neutre, sans préjudice du traitement analogue 
à appliquer sur la charpente en hiver. Disposer des auvents au-dessus des 
espaliers pendant la période de floraison. Eclaircir les fruits-au printemps 
et ensacher les plus beaux. 

Taille (V. tableau LXXVT, 1). — Un poirier comprend une tige principale 
sur laquelle aboutissent les branches de charpente. Celles-ci portent à leur 
tour les branches à fruits ou coursonnes. 

La taille peut avoir pour but l'établissement des branches de char- 
pente : c'est la taille de formation, indispensable quand les arbres 
sont jeunes. Elle procure la ramification de la tige à la hauteur voulue et - 
permet. de constituer la forme désirée, en faisant naître les branches 
nécessaires. 

La taille des branches fruitières ou faille des coursonnes est à effectuer 
chaque année de fin décembre à fin mars. Le trop grand nombre de ces 
coursonnes entraverait la circulation de l'air et de la lumière ; les lacunes 
trop grandes ou trop petites réduiraient la surface de production. Il faut 
donc que les branches de charpente soient régulièrement garnies de leur 
base au sommet. 

Si les coursonnes sont composées de plusieurs ramifications, il y a lieu 
de les simplifier et d'appliquer au rameau restant une taille capable de 
mettre à fruit les deux ou trois productions qu'on lui conserve. La faille 
trigemme est plus spécialement en 
usage, mais les spécialistes savent EEE a 
opérer les variantes, susceptibles de ét À es a fruits 
mieux profiter aux variétés dont la ee 
végétation ou la mise à fruit sont un FF 
peu spéciales. Pedd ” 

Principales productions ( fig.1220): : $ 
1° L'œil organe de première an- 
née, né à l'aisselle d'une feuille, 
peut, l'année suivante, rester latent, 
grossir doucement et devenir un 
dard, ou se développer en rameau 
a bois ; 

2° Le dard, organe de seconde 
année, placé sur un rameau de 
deux à plusieurs années, peut, l'an- 


A la rigueur 
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\ Taillesur un ; 
‘bouton à fruit! 
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Taille bigemme 
sur € boutons 
à fruits 
trop peu de sève, s'allonger au point 
de donner un rameau à bois s'il re- 
oit trop de sève, se transformer 
entement en bouton s'il est nourri 
modérément ; 

3° Le bouton à fleur ou bouton 
à fruit donne invariablement des. 
fleurs au printemps, lesquelles sont 
accompagnées d'un œil au moins 
susceptible de procurer un dard 
ou un rameau. Il faut conserver un. 
ou deux boutons par coursonne et 
pas davantage ; 

4 La bourse est un renflement: 
qui correspond à l'emplacement 
ancien d'un bouton. Il faut conser- 
ver les bourses, à moins qu'elles: 
ne soient trop nombreuses sur la 
même coursonne : par propreté, on, 
coupe leur extrémité desséchée; 

5° Les lambourdes sont des bou- 
tons à fruits, portés par de très: 
courts rameaux. Les jardiniers ap- 
pellent souvent et improprement 
lambourdes tous les boutons à fruit ; 

6° Le rameau à bois n'est autre 
qu'une pousse de l'année: il ne 
porte que des yeux. Il demande généralement à être taillé au-dessus du troi- 
sième œil, à compter de la base. Le rameau à bois est le point de départ 
d'une branche de charpente (pour la tige d'un jeune arbre) ou d'une cours 
sonne (sur une jeune branche de charpente). 

Pincement, taille en vert (V. ces mots). — Tout poirier soumis ä une forme 
régulière demande à être traité au pincement (fig. 1221) : au-dessus de quatre 
ou cinq feuilles la première fois et deux feuilles plus haut la seconde fois. 

Elagage. Les arbres de plein vent gagnent à être taillés pendant leurs 
quatre ou cinq premières années de plantation; c'est une forme évasée, en 
gobelet, qui leur convient en général. Ils sont ensuite à peu près livrés à 
eux-mêmes. Ils exigent cependant, de loin en loin, une taille sommaire dite 
élagage. Sur les vieux arbres des vergers, il est nécessaire, pour bien éla- 

ver, de supprimer à la serpe les branches mortes et toutes celles qui, 
inutiles ou trop centrales, nuisent à l'aération. 

Restauration. — V. INCISION, RECÉPAGE, RAVALEMENT. 

Ensachage des fruits. — V.ENSACHAGE. 

Ennemis. __ Indépendamment du Loir, qui peut être capturé à l'aide de 
pièges métalliques amorcés avec des noix ou du pain d'épices, on peut dire 
que le poirier est victime d'un assez grand nombre d'insectes, dont les 
principaux sont : 

Anthonome du poirier, bombyx-livrée, carpocapse ou ver des poires 
(fig. 1222), cécidomye noire, cheimatobie ou phalène hiémale, guêpe com- 
mune, hanneton, kermès coquille, psylle, rhynchite, tenthrède, tigre, pu- 
cerons. V. la planche en couleurs XXX, et chacun de ces mots à son ordre 
alphabétique. 

Maladies. — Quant aux maladies, elles sont nombreuses également ; citons : 
l'anthracnose des feuilles (stigmatea mespili). Les feuilles, criblées de petites 
taches, tombent prématurément; on traite à la bouillie bordelaise ; le than- 
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FIG. 1220. __ Principales productions d'un 
rameau à fruits. 
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Variétés 


Variétés pour con- 


1 De préférence à haute tige. —( 2} Kn forme moyenne ou petite.—(3) En forme palissée.— (4)A bonne exposition. 


À. Premier pincement. Couper à l'ongle ou au sécateur, au-dessus de la vinywieme feuille, le rameau 
long de 20 a 25 centimètres; B. [wrtéme pincement. L'ont supérieur s'étant développé en prompt 
bourgeon, le pincer Au-dessus de la deuxième feuille, pour forcer les yeux inférieurs 1, 2, 3, plus 


Var étés pouvantêtre cultivées en plein air. 
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VARIÉTÉS FONDAMENTALES DE POIRIERS A FRUITS DE TABLE (V. pl. en couleurs). 


EPOQUE 


ÉPOQUE 


NOM DE LA VARIÉTÉ ET SYNONYME USUEL PORT DE L'ARBRE VIGUEUR : 6 PRODUCTIVITÉ CARACTÈRES ET QUALITÉS DU FRUIT 
de floraison. de maturité. 
£| Belle Angevine (7) ou Bellissime d'hi- ; Faible 
È Érigé. sur cognassier Hâtive. Janvier-Mai. Médiocre. Fruit d'apparat énorme, gris et rouge vif 
6] chair blanc jaunâtre. 3° qualité. 
o Divergent. Très grande. Moyenne. Oct. - Novembre. Moyenne. Fruit moyen, jaune ; chair blanc jaunâtre. 
s rt De PA 
Z/Beurré d'Hardenpont ou Beurré : 1-2*qualité 
A d'Arenberg (6) Érigé. Très grande. | Assez tardive. Nov.-Janvier. Irrégulière. Fruit gros côtelé, jaune verdâtre ; chair blanche, 
È Doyenné d'hiver ou Bergamote de la : fondante. 7” qualité. 
SJ Pentecôte... Érigé. Moyenne. Hâtive. Janvier-Mars. Grande. Fruit gros, jaune paille pointillé brun ; chair 
= Étalé ou blanche fine. 7" qualité, 
a Joséphine de Malines divergent. Moyenne. Assez tardive. | Décembre-Mars. Bonne. Fruit petit, olivâtre puis jaune clair ; chair fine 
y rosée. 1"" qualité. 
André Desportes (2), (6) Érigé. Modérée. Assez tardive; Juillet-Août. Très grande. Fruit moyen turbiné, jaune brun ; chair blanche, | 


Bergamote Esperen (4), (2), (6) 


Beurré d'Amanlis (1) ou Albert 
Hulard 


Beurré Bachelier (2) ou P. Chevalier. 


Beurré Clergeau (2), (5) 


Beurré Diel ou Beurré Mafgni- 
fique (1), (5) ou (2), (6)... 


Beurré Giffard (1), (5) 


Beurré Hardy (1) 
Beurré de Naghin…...…......... 
Catillac ou Poire de livre (4), (5), (7) 
Comtesse de Paris (2) 


Curé ou Belle de Berry (1) 


Doyenné d'Alençon... 


Doyenné du Comice ou Comice (2), (6). 


Duchesse d'Angoulême ou Du- 
CESSE (D) EAN Ie RENÉE ner 
Louise-bonne d'Avranches ou Bonne 
LOS (D) ee nn te 


Olivier-de-Serres 
Passe-Colmar ou Beurré d'Argenson 


Passe-Crassane ou P.-C. Boisbunel. 


n 
Ÿ 
re 
E 
à Beurré d'Angleterre (1), (5) ou Bec 
- d'OiSeau re nt met 
ô 
Ÿ 
rs 
ri Bon Chrétien Williams (1), (2) 
ÿ 
C1 


Érigé (jeune). 
Divergent. 
Érigé. 
Érigé. 


Divergent. 


Divergent. 
Érigé. 
Érigé. 
Étalé 

ou divergent. 
Érigé. 

Divergent. 

Érigé. 


Érigé puis étalé. 


Très grande. 
Très grande. 
Moyenne. 
Faible. 


Très grande. 


Moyenne. 
Très grande. 
Moyenne. 
Très grande. 
Grande. 
Extrême. 
Grande. 


Très grande. 


Érigé. Moyenne. 
Érigé. Bonne. 

1 Érigé. Moyenne. 
Érigé. Assez faible. 
Érigé. Moyenne. 
Étalé. Faible. 
Érigé. Moyenne 


Tardive. 
Moyenne. 
Tardive. 
Moyenne. 


Hâtive. 


Moyenne. 
Hâtive. 
Moyenne. 
Tardive. 
Assez hâtive. 
Très hâtive. 

e 
Très hâtive. 
Tardive. 
Moyenne. 
Moyenne. 
Moyenne. 
Tardive. 


Assez tardive. 


Moyenne. 


Tardive. 


Décembre-Avril. 


Septembre. 
Oct.-Décembre. 
Novembre. 


Nov.-Janvier., 


Juillet-Août. 
Sept.- Octobre. 
Janvier-Mars. 

Mars-Mai. 

Déc.-Janvier. 


Déc.-Janvier. 


Décembre -Mars. 


Oct. - Novembre. 


Oct. - Novembre. 


Sept.-Oclobre. 
Janvier-Mars. 
Nov.-Février. 


Janvier-Mars. + 


Septembre. 


Août-Septembre. 


Très bonne, mais 
alternante. 
+ Très bonne. 


Régulière. 


Grande. 


Très grande. 
Très grande, 
régulière. 
Bonne. 
Grande, sur 
arbres adultes. 
Bonne. 
Bonne. 
Très grande. 
Grande, 
soutenue. 
Capricieuse. 
Très grande. 
Très grande. 
Irrégulière. 


Bonne. 


Grande. 


Très grande. 


Bonne et régul. 


juteuse. 7” qualité. 

Fruit en trochet, moyen, vert jaunâtre puis 
jaune ; chair blanchâtre. /r” qualité. 

Fruit assez gros, verdâtre, marbré de fauve; 
chair blanche juteuse. 1"° qualité. 

Fruit gros, bosselé, jaune un peu taché de 
fauve, chair blanche. 1” qualité. 

Fruit très gros, jaune lavé rouge vif ; chair 
blanche, peu parfumée. 7-2 qualité. 

Fruit gros ou très gros, peau rude verte puis 
jaune pointillé gris; chair blanche. 1". 
2" qualité. 

Fruit moyen, régulier, jaune ; chair blanche. 
1"° qualité. 

Fruit assez gros, jaune fauve ; chair blanche. 
1" qualité. 

Fruit assez gros, vert tendre puis jaune; chair 
blanche. 1°° qualité. 

Fruit gros, jaune d'or; chair blanchâtre cas- 
sante. 2°-3' qualité. 


Fruit moyen, vert ponctué fauve, puis jaune 
verdâtre ; chaire blanche. 7" qualité. 


Fruit gros, très allongé, vert puis jaune ; chair 
blanche, 2’ qualité. 

Fruit moyen, ovoïde, verdâtre maculé gris ; 
chair blanc jaunâtre. 7” qualité. 

Fruit gros ou très gros, jaune et vermillon ; 
chair blanche. 7" qualité. 

Fruit gros ou très gros, jaune clair tacheté 
fauve ; chair jaunâtre. 7" qualité. 

Fruit moyen allongé, jaune paille et rouge ; 
chair blanche. 1" qualité. 

Fruit moyen large, brun fauve ; chair blan- 
châtre. 1" qualité. 

Fruit moyen turbiné, jaune ponctué fauve ; 
chair blanc jaunâtre. 1" qualité. 

Fruit moyen ou gros, globuleux, jaune fauve ; 
chair blanchâtre. 1" qualité. 


Fruit petit, vert pâle ponctué de brun fauve ; 
chair verdâtre; recherché en confiserie et 
pour confitures. 2 "-2° qualité. 


Fruit gros, jaune ; chair blanche musquée., 
1" qualité. 


Variétés méritantes non décrites * Beurré Bretonneau (7) (6), Beurré Dumont, Beurré gris (3 et 5), Beurré superfin (6), Charles Ernest (2), Clapp's Favorite (6), 
Conseiller à la Cour, De Tongre, Doyenné de Juillet (1), Epargne (1), Fondante des Bois (5), Fondante du Panisel, La France (3), Le Lectier, Madame Treyve, 
Martin sec (7), Messire Jean (7), Nec plus ultra Meuris (6), Nouveau Poiteau, Seigneur Esperen (2), Soldat Laboureur (2) (6), Triomphe de Jodoigne (3) (6). 


F1G. 1221. — Pincement. 


anciens, à se constituer en dards. 


C'est une erreur de croire 


, Greffé sur franc de préférence. — (6) Greffé sur cognassier de préférence.— (7) A cuire. 


cre du poirier (V. CHANCRE) ; /a chlorose ou jaunisse, les rouilles, le pour- 
ridié (dematophosa necatrix) ou blanc des racines, \a tavelure, la cloque 
du poirier, le blanc (V. ces mots). Deux 

parasites principaux sont à relever 
mousses et lichens, 
branches, et le gui. 


Cueillette. — 


:les 


qui s'attachent aux 


que les poires gagnent à être cueillies à 
complète maturité; beaucoup d'entre elles 
d'ailleurs se trouvent blettes lorsqu'on tient 
à les récolter mûres. La cueillette doit être 
faite quand les fruits ont atteint leur complet 
développement, que quelques-uns tombent 
prématurément et qu enfin les pépins bru- 
nissent. La couleur de l'épiderme est à ce 
moment plus claire, souvent plus parfumée; 
le fruit se détache aisément lorsqu'on lui 
imprime un mouvement de bascule. 

On a lassé les fruits en fruits d'été, d'au- 
tomne et d'hiver. Les premiers, qui mûrissent 
en juillet, août et septembre, gagnent à être 
entrecueillis, c'est-à-dire cueillis huit à dix 
jours avant maturité, et en deux fois au 
moins ; on cueille les plus grosses poires 
d'abord et, une semaine plus tard, toutes 
les autres qui ont continue a s'accroître. 

Les fruits d'automne et les fruits d'été ga- 
gnent à mûrir lentement au fruitier, où ils 
sont prélevés pour la table. 

Les fruits d hiver sont à tueillir dans les 


L 


FiG, 1222. __ Poire calebassée cou- 
pée sur la longueur, pour montrer 
es larves du Carpocapse qui l'at- 


taquent. 
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Doyenné du Comice Louise-bonne d'Avranches 


RTENNWE- 
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premiers jours d'octobre. Récoltés plus tôt, ils risquent de se rider au frui- 
tier, où î restent verts et sans valeur. Les poires doivent être saisies à 
pleine main, détachées et déposées soigneusement dans un panier pour 
le transport au fruitier. 

Pour voyager, on les em- 
balle dans des cageots ou 
des mannequins en "sépa- 
rantleslits avec de la fibre 
de bois ou des papiers. 

Usages. — Desserts ap- 
préciés : confitures, com- 
potes ; poires glacées, poi- 
res tapées. Le bois du poi- 
rier est utilisé en ébénis- 
terie. 


Pois. __ Légumineuse 
papilionacée (/ig 1223), 
annuelle ou bisannelle, 
qui se distingue par les 
caractères suivants :ra- 
cines pivotantes, tiges 
creuses, qui ont besoin 


d'être ramées lorsqu'elles 
dépassent 0,30 à Om,40 


FIG. 1223. — Pois des champs (bisaille). A. Fleur. 


de hauteur; feuilles alternes, composées-pennées, terminées par une vrille ; 
fleurs blanches dans les variétés potagères et violettes dans les fourragères. 
Voici d'ailleurs la classification botanique établie par Guido Kraff : 


o ; 2 pee { 
1° Pois cultivé (pisum sativum), ) a) gousse affaissée entre les graines. 
fleurs blanches, graines rondes, 


: b) gousse non affaissée. 
non tachées. 


Û ; ; (és ; 
2 RUE 4e map (pisum LL a) gousse pourvue de parchemin. 
vensel, fleurs violettes, graines bj gousse non parcheminée. 


déformées, tachées. 


Pois potagers. — Variétés (v. tableau LXXVII). Nous classerons pratique- 
ment comme suit les pois potagers, en les décrivant par ordre de précocité 
dans chaque section et en donnant leurs caractères essentiels 


très hâtif à châssis, très hâtif ; grain rond, blanc; 
hauteur 0",20. 
merveille d'Amérique, hâtif, grain ridé, vert; hau- 
teur 0",25. 
de Hollande, demi-hâtif ; grain ridé, vert : hau- 
a) Pois nains { teur 0,30. : : : 
: F ***** | orgueil du marché, demi-hâtif ; grain rond, vert ; 
| hauteur 0,40. 


Clamart demi-nain, demi-tardif ; grain rond, blanc ; 
hauteur 0",70. . 
plein-le-panier, demi-nain, demi-tardif ; grain rond, 
| vert ; hauteur Om,80. 


| prinoe-Albert, très hâtif; grain rond, blanc; hau- 
1° POIS AVEC | teur Om,70. 
PARCHEMIN express, très hâtif ; grain rond, vert ; hauteur Om,70. 
(à écosser). caractacus, hâtif ; grain rond, blanc ; hauteur 0°,80,. 
grades, hâtif; grain ridé, blanc verdâtre; hau- 
teur 0",90. 
Michaux de Hollande, demi-hâtif ; grain rond, 
blanc; hauteur 1 mètre. 
de Chätenay, demi-hÂtif ; grain rond, blanc ; hau- 
teur 1m,20 a 1,30. 


sabre, demi-tardif ; grain méplat, blanc ; hau - 
teur 1,30 | 
téléphone, demi-tardif ; grain ridé, blanc verdâtre ; 


hauteur 1",10 à 1°,30. 
| d'Auvergne ou serpette, demi-tardif ; grain rond, 
| 


b} Pois à rames... 


blanc verdâtre; hauteur 1m,30. 
ridé vert à rames, demi-tardif ; grain ridé, vert 
glauque; hauteur 1",70 à 1",80. 
ridé de Knight vert, très tardif; grain ridé, vert; 
hauteur 1",70 à 1",80. 
ridé de Knight blanc, très tardif ; grain ridé, blanc : 
hauteur 1",80 à 2 mètres. 
| vert normand, très tardif ; grain rond, vert ; hau- 
teur 1m,50 à 2 mètres. 
mange-tout très hâtif, hâtif: grain rond, blanc; 
ue 0",35 à can. de ; 
mange-tout merveille de Lyon, demi-hâtif ; grain 
rond, blanc ; hauteur 0138. 
hâtif breton, demi-tardif ; grain rond, blanc hau- 


__—— 


a) Pois nains....\ 


a : : teur 0'',60. 
2° POIS SANS 
PARCHEMIN / de quarante jours, hâtif; grain rond, blanc; hau- 
(mange-tout). \ teur 1",10. 
beurre, demi-hâtif; grain rond, blanc ; hauteur 1",30. 


fondant de Saint-Désirat, demi-tardif ; grain rond, 
blanc; hauteur 1",40. 
corne de bélier, demi-tardif, grain rond, blanc; 
| hauteur 1,40. 
géant sans parchemin, tardif; grain rond, gris; 
\hauteur 1m,50. 


b) Pois à rames. 


Les pois ridés sont les plus sucrés. 

Culture. — Les pois s'accommodent de tous les terrains, pourvu qu'ils 
soient frais et riches (fig. 1227). Ils viennent généralement en fin de ro- 
tation après les légumes feuillus et racines. Une forte récolte de pois 


POIS 


(2000 kilogrammes de grains et 3000 kilogrammes de fanes) prélève, à l'hec- 
tare, les principes fertilisants ci-dessous : 


Azote . 110 kilogrammes. 
Acide phosphorique e — 
Potasse … . 53.......— 
Chaux … 830... 


Les cendres vives qui contiennent 7 à 9 pour 100 d'acide phosphorique et 
8 à 12 pour 100 de potasse conviennent très bien aux pois. On les applique 
à la dose de 10 12 kilogrammes à l'are ; à leur défaut, on emploie, à l'au- 
tomne, 4 à 5 kilogrammes de scories et 6 à 8 kilogrammes de kaïnite. 

On commence les semis à l'automne avec les variétés rustiques Michaux 
ou Sainte-Catherine; dès fin de janvier, avec le pois nain hâtif cultivé 
sous châssis ; dès février-mars, avec les variétés hâtives, cultivées en go- 
dets dans un local chauffé (prince-Alberi, express, caraclacus, mange- 
tout hâtif, etc.). A la campagne, on sème trois ou quatre carrés de pois au 
printemps, et pour la mi-juillet la récolte est terminée. Il faut s'arranger 
pour récolter des pois verts toute la belle saison. On en sème un peu au 
printemps. Quand un carré est levé, on en sème un autre, et, par des semis 
étagés, jusqu'à fin juillet, on s'assure des récoltes jusqu'au début de l'au- 
tomne. Les pois d'automne ou de fin d'hiver sont semés dru pour parer 
aux dégâts des vers (1 litre de semence par 20 25 mètres de rayon) ; 
après, on réduit la dose de moitié. Les lignes de rayons ou de poquets sont 
espacées de Om,60 pour les variétés 
naines, de @ ,80 pour les variétés de / 
vigueur moyenne et de 1 mètre pour \ 24 
les variétés vigoureuses. C'est encore AN 
un tort à la campagne de trop serrer N? 
les lignes de pois dans les jardins dos. ÿ 
Les rames sont placées en dedans des | } 
lignes, après buttage, quand les pois \f, n'#] 
atteignent Om,10 de hauteur ( fig.1224). ‘ 
Il est également bon de pincer les tiges 
sur sept à huit fleurs pour hâter la | 
maturité des gousses et obtenir de 
plus beaux produits. Enfin les derniers 
semis sont souvent attaqués par le 
« blanc » et il est bon de les soufrer. 
D'autres maladies cryptogamiques, 
telles que la rouille, l'anthracnose 
(v. tableau LXXVI), la suie, causent gé- 
néralement peu de dégâts sur les pois. VA 
Il n'en est pas de même de certains in- | ; 
sectes : teigne, apion, cécidomye du F, \ 
pois, siltone, pyrale, qui s'attaquent aux ar \ 
feuilles, aux gousses et aux grains en | 
cosses; du bruche (fig. 1226), qui cause U, 
de grands dégâts dans les grains secs. | 

Rendement. — En vert, les rende- 
ments sont variables : 80 à 200 litres 
de cosses à l'are, du poids moyen de | 
80 kilos l'hectolitre, et pouvant livrer "Am LU EI 
environ un cinquième de pois écossés. 4---IMOOxk---0Mm309--#x 1m00-> 
Précaution à prendre : ne récolter les 
gousses qu'avec des ciseaux. Les pois 
verts sont nutritifs et rafraîchissants ; 
les pois secs, consommés sous forme 
de purée, constituent un excellent ali- 
ment, riche en matières azotées et en 
féculents. Ils renferment 86 pour 100 de matières sèches, 22 à 23 pour 100 
de matières albuminoïdes, 35 40 pour 100 de fécule, 8 à 9 pour 100 de 
sucre et gomme, 2 à 3 pour 100 de graisse, le reste représentant la cellulose, 
la matière minérale et les indéterminés. C'est un aliment précieux et éconë: 
miqué pour les classes laborieuses. Les pois servent à de nombreuses prépa- 
rations : pois verts en conserve, pois cassés après triage et décorticage, 
petits pois desséchés, pois maltés. Toutes sont excellentes et augmentent 
les ressources culinaires. 

Pois fourragers. — Le pois des champs (pisum arvense) ou encore 
pois gris, bisaille, pois à brebis, compte deux variétés, le pois gris d'hiver 
et le pois gris de printemps. Cette dernière a même donné naissance à 
une sous-variété, le pois perdrix, très cultivée en Beauce et en Brie, et plus 
productive que la variété mère. Le pois gris d'hiver est à grain rond, gris 
verdâtre; le pois gris de printemps est à grain plus gros, moins rond, rou- 
geâtre, un peu bronzé ; le pois perdrix est à grain jaune marbré de brun. 
Ces trois variétés donnent des tiges de 1 mètre de hauteur environ et peu- 
vent se cultiver un peu partout, mais elles affectionnent surtout les climats 
tempérés. Les pois prospèrent sur les terres de consistance moyenne non 
dépourvues de calcaire ; les terres limoneuses, argilo-caleairés, silico-cal- 
caires fraîches ou silico-argileuses amendées lui conviennent particulière- 
ment. Tout sol pauvre en calcaire doit être amendé. C'est une plante épui- 
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F1G. 1224. — Manière de placer 
les rames de pois. 


FIG. 1225. 


Cueillette des pois sur rames. 
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sante ; elle réclame la même fumure minérale quela vesce (V. ce mot). On lui 
applique à la semaille 400 à 500 kilogrammes de superphosphate de chaux 
et 150 kilogrammes de chlorure de potassium ou l'équivalent en un autre 
engrais potassique. Elle se sème de mars à mai dans la région parisienne, 
à raison de 250 à 300 litres de semence à l'hectare, dont un quart ou un 
cinquième est constitué par une céréale (avoine ou orge) servant à la ramer. 
Parfois aussi on se sert de la féverole comme tuteur. 

Le pois constitue une bonne récolte étouffante, mais il ne peut pas reve- 
nir à la même place avant six ans au moins. La récolte du fourrage vert a 


1 2 
FIG. 1226. __ Bruche du pois. 1. Insecte parfait (gr. 1 fois); 2. Dégäls causés par la larve 


lieu de juillet à septembre, selon l'époque du semis ; elle se fait lorsque les pois 
sont en pleine floraison, et le rendement oscille entre 18000 et 25000 kilo- 
grammes de fourrage vert à l'hectare. Lorsqu'on veut récolter des graines, 
on laisse mûrir les gousses et l'on récolte 4 000 à 5 000 kilogrammes de four- 
rage sec, donnant 20 à 25 hectolitres de graines pesant 78 à 80 kilogrammes 
l'hectolitre. Une bonne semence doit offrir 98 pour 100 de pureté et 
95 pour 100 de faculté germinative. La valeur alimentaire du fourrage est 
voisine de celle de la vesce. V. ALIMENTATION. 

Pois carré ou pois cornu. — Nom sous lequel on désigne parfois la 
gesse. 

Pois chiche. Le pois chiche (citer arietinum) appartient à un genre 
voisin des pois proprement dits. Il s'en distingue par un grand nombre de 
folioles ovales et imparipennées, des gousses courtes et des poils glandu- 
leux, recouvrant gousses, tiges et feuilles. Il est surtout cultivé dans la 
région méditerranéenne et le nord de l'Afrique pour la production des 

raines. 

ê Le pois chiche préfère les sols secs, mais profonds ; les sols siliceux, gra- 
veleux, les calcaires assez frais, sont ceux qu'il affectionne. On le sème en 
lignes distantes de Om,50 à 0,60 sur sol profondément labouré. Comme la 
plupart des pois, il prend facilement le blanc, qu'on désigne vulgairement 
sous le nom de blanquet. On récolte lorsque les gousses sont sèches; le 
rendement atteint en moyenne 12 à 15 hectolitres à l'hectare. Dans les cul- 
tures soignées, il atteint jusqu'à 25 hectolitres, du poids de 75 à 78 kilogram- 
mes. Les graines constituent un excellent comestible pour l'homme. 


Pois de senteur. — Nom vulgaire de la gesse odorante  (lathyrus 
odoratus), cultivée comme ornementale-grimpante. Les pois de senteur 
sont très accommodants sur la nature du sol et peuvent prospérer 
avec un ombrage modéré. On s'en sert pour masquer des grillages, des 
treillages, pour faire des fonds de verdure ou comme motifs d'ornement 
dans les parcs. Les Anglais en ont obtenu une foule d'hybrides variés 
comme port et coloris. À signaler les variétés gladys Unwin et Spencer, 
qui sont remarquables entre toutes. 


Culture. __ Les pois de senteur étant rustiques, on peut les semer dès 


POISSON 


février-mars et, par des semis successifs, obtenir une floraison étagée; les 
premiers peuvent être effectués en pots, placés sous couche, pour les 
avancer. 

En pleine terre, en sol frais, on creuse une tranchée de 0°"',40 de profon- 
deur qu'on garnit de Om,15 de fumier bien décomposé et on remplit avec 
de la bonne terre additionnée de terreau. On sème sur deux lignes sépa- 
rées par un treillage et, sur chaque ligne, on place des tuteurs distants 
de Om40. Les jeunes plants sont buttés après la levée, bien arrosés par les 
grandes chaleurs et ébourgeonnés pour en obtenir de plus belles fleurs. 

Pois du Cap (plraseolus lunatus).— Plante de la famille des légumineuses, 
qui est une espèce de haricot, annuelle dans le midi de la France et vivace 
dans les pays chauds, où ses racines se tubérisent et où les tiges peuvent 
atteindre £ mètres de long, qu'elles soient soutenues par des rames ou qu'elles 
couvrent le sol. Ses gousses, larges et falciformes, de 4 à 5 centimètres de 
long sur 1 de largeur, sont terminées par un bec plus ou moins long, Stiis 

ant les variétés. Les graines, assez grosses, sont rénif ormes et très aplaties. 

Il existe de nombreuses variétés de pois du Cap. Certaines d'entre elles 
contiennent plus de 20 milligrammes pour 100 grammes de graines d'acide 
cyanhydrique et sont dangereuses à consommer ; d'autres n'en contiennent 
que 1,2, 3 ou 4 milligrammes. Ce sont ces dernières qui sont cultivées, de 
préférence, pour l'exportation. À Madagascar, qui en exporte vers l'Eu- 
rope plus de 10000 
tonnes par an, le pois 
du Cap est surtout cul- 
tivé dans les régions 
de Tuléar et de Moron- 
dana. En mars, il est 
semé en poquets, de 
40 centimètres de pro- 
fondeur et espacés de 
1®,50 à 3 et même 5 
mètres. Ses fleurs, blan- 
ches et rares, appa- 
raissent de juillet à sep- 
tembre. Malgré cela, la 
récolte se fait en une 
fois et est battue sur 
place. On procède en- 
suite à un triage pour 
séparer des pois blancs 
les grains brisés, tachés 
ou rouges. Ces derniers 
ont une moindre valeur. 

Le rendement est 
d'environ 600 à 900 ki- 
logrammes à l'hectare. 

Le nom de « pois du 
Cap » provient de ce 
que le marché de ce 
haricot est à Londres 
et qu'il y était trans- 

orté, au début, par les 

ateaux faisant le ser- 
vice du cap de Bonne- 
Espérance. 


Poisson. — Animal 
à sang froid, vivant 
dans ‘eau, possédant 
un cœur à deux cavités 
et respirant par des 
branchies (fig. 1228 et 


FIG. 1228. — Poissons (vue extérieure et anatomie). 


a. Perche: a. Nageoire première dorsale: b. Deuxième dorsale 
c. Pectorale; d. Ventrale; e. Anale; f. Caudale; 2. Squelette de 
la perche; 3. Barbillon (anatomie): 8. Branchies; A. Bulbe ar- 
tériel: i. Ventricule et oreillette; J. Sinus veineux; k. Artère 
branchiale; 1. Œsophage ; su. Estomac; n. Intestin; o. Cseut 

pylorique; p. Foie; q. Vessie natatoire; r. Ovaires 


l'hot. J. Moser 


F1G. 1227. — Culture en grand des petits pois (cueillette). 


POITEVINES — POIVRON 


pl. en couleurs). Les poissons ont une peau nue ou couverte d'écailles; ils 
se déplacent dans l'eau au moyen de nageoires, pectorales, ventrales, dor- 
sales, anales et caudales. Is possèdent un organe particulier, la vessie 
natatoire (remplie d'air), qu'ils distendent ou resserrent à volonté pour se 
tenir en équilibre à tel degré de profondeur qui leur convient. 

Classification. On peut classer pratiquement les poissons en poissons 
d'eaux douces et en poissons de mer, constituant les uns et les autres une 
source de richesse très appréciable et un appoint alimentaire assez élevé 
(V. PECHE). Les premiers se subdivisent à leur tour en espèces sédentaires 
et en espèces migratrices. V. pl. en couleurs XXXI. 

Dans les espèces sédentaires d'eaux douces, nous rangerons :les cypri- 
nidés, tels que le chondrostome nase ou hotu, la tanche, le gardon, le carassin 
doré, le goujon, le vairon, le chevaine ou meunier, le barbeau, la brème, 
l'ide jesse où mélanote, la vandoise, le rotengle, l'ablette, la loche, la bou- 
vière et des espèces sédentaires diverses, comprenant le brochet, la gré- 
mille, la lotte, la blennie, l'épinoche, l'épinochette, le chabot, le silure, etc. 

Les principales espèces migratrices des eaux douces sont surtout des 
salmonidés. On trouve dans cette catégorie les espèces suivantes : le 
corégone lavaret, la lamproie fluviatile, la lamproie, le corégone férat, le 
saumon, la truite, l'omble chevalier, l'alose, l'esturgeon, l'anguille commune, 
le flet, le muge capiton, l'ombre, etc. 

Certaines espèces prospèrent surtout en eaux calmes, dormantes, à tem- 
pérature élevée en été. Telles sont : l'épinoche, le vairon, la carpe, la 
tanche, la lotte ; d'autres réclament les eaux rapides, à températures assez 
basses l'été. De ce nombre sont : l'ablette, la brème, les truites, le goujon, 
le chevaine, l'ombre. D'autre, enfin, se plaisent également bien dans les 
eaux calmes ou vives. Parmi eux, on peut citer : le gardon, le brochet, la 
perche, l'anguille, etc. 

Nous nous bornerons à signaler parmi les poissons marins ceux qui 
concourent le plus largement à l'alimentation humaine. Tels sont le hareng, 
la sardine, la morue, le thon, le maquereau, les mulets, le surmulet, les 
merlans, le turbot, la sole, la plie, la limande, la barbue, les raies, les 
grondins ou rougets, le bar, le flet, le congre, etc. V. PÊCHE et PISCI- 


CULTURE. 

Poisson rouge. __ Nom vulgaire du carassin où cyprin doré. 
V. CARASSIN. 

Poisson_chat. __ Poisson de taille moyenne (Om, 40) pouvant peser 


1 kilogramme, à tête aplatie, portant huit barbillons autour de la bouche, 
d'où son nom. Il est rustique, mais il ne prospère pas en eaux froides. 
C'est un poisson de fond très vorace. Importé d'Amérique, il s'est bien ac- 
climaté chez nous; sa chair est de qualité moyenne. 


Poitevines (Races). — Races de bestiaux originaires de la région cons- 
tituant l'ancien Poitou ou qui habitent cette région. 

Race ovine. __ Le Poitou et les Charentes ainsi que la basse vallée de la 
Loire possèdent quelques troupeaux de moutons dont l'origine semble 
remonter aux introductions faites par les Hollandais, venus au XVII" siècle, 
pour dessécher les marais du littoral. = 

La race ovine poitevine est de grande taille : O 70 à 0 m, 75 ; sa confor- 
mation est médiocre : membres longs et forts, tête forte sur un long cou ; 
le corps est étroit, la côte plate et la croupe avalée. Toison peu étendue 
s'arrêtant aux épaules et ne couvrant ni le ventre ni le haut des membres. 

Néanmoins la race possède deux qualités sérieuses : sa rusticité et sa 
fécondité ; les brebis donnent souvent deux agneaux de croissance rapide, 


FIG. 1229. — Races poitevines. 1. Baudet; 2. Mouton; 3. Vache. 
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car les mères sont bonnes laitières. Le croisement des brebis poitevines 
avec les béliers charmois ou dishley donne des produits très appréciés par 
la boucherie. 

Race bovine. ___ Nom donné au bétail bovin qui habite les collines du 
Poitou et qui est analogue à celui de la race parthenaise (V. ce mot). Le 
centre commercial le plus important de la région est la ville de Cholet (Maine- 
et-Loire) où se tiennent des foires et marchés réputés. Le nom de cholefais 
a été donné, pour cette raison, aux animaux poitevins ou plutôt, à titre de 
désignation commerciale, à ceux qui sont achetés à Cholet et aux environs 
pour être expédiés sur le marché parisien. V. VENDÉENNE (Race). 

Races asine et chevaline ou race mulassière. V. ANE, MULET, MULAS- 
SIERE (Race). 


Poitrail. Partie du corps située au-dessous de l'encolure et qui a pour 
base le sternum. Sa grande largeur commande un grand développement 
de capacité thoracique; c'est un signe de force et une beauté pour le cheval 
de trait. 


Poivre d'eau. 


Poivrier. __ L'épice connue sous le nom de poivre est le fruit ou 
la graine convenablement desséchée du poivrier, plante grimpante crois- 
sant à l'état sauvage aux Indes, appartenant à la famille des pipe- 
racée s (fig, 1230), 

Le poivre est / une des épices les plus anciennement connues et les plus 
estimées. Son usage est maintenant répandu jusque dans les campagnes les 
plus reculées ; mais pendant longtemps son prix resta si élevé que l'on 
disait couramment : « Cher comme le poivre. » Sous les Romains, cette 
substance était même si rare et si précieuse qu'elle faisait souvent partie 
des tributs de guerre et des rançons. 

De nos jours, la production du poivre s'élève de 30 à 40 millions de kilo- 
grammes par an. Sa culture est surtout développée dans les Indes néerlan- 
daises et la presqu'île 
de Malacca, aux Indes Er 4 z 
anglaises, au Cam- 7 
bodge et en Cochin- 
chine française, ainsi 
qu'au Siam. 

Culture. __ Le poi- 
vrier porte de grandes 
feuilles et donne nais- 
sance à de petits fruits 
de forme sphérique, 
d'abord verts, puis 
rouges à maturitécom- 
plète et réunis en épis 
de 8 à 9 centimètres 
de long, qui pendent 
accrochés aux tiges 
comme des chatons de 
noisetier. 

Cette plante est gé- 
néralement multipliée 
par boutures, mais on 
peut également la re- 
produire par semis. 

En raison du faible 
diamètre et de la 


Nom vulgaire d'une espèce de renouée. V. ce mot. 
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F1G. 1230. — Rameau de poivrier. A. Fleur grossie; B. Fruit. 


grande longueur de ses tiges, il est indispensable de fournir des tuteurs au 
poivrier. À Java, on utilise surtout, dans ce but, des arbres vivants, au pied 
desquels on plante les boutures ; en Indochine, ces arbres sont remplacés 
par de forts piquets. . 

La récolte se fait au moment où la base des épis commence à rougir. 
Les fruits, après avoir été détachés et séchés en plein soleil, sont ridés et de 
couleur foncée. Ils constituent, sous cette forme, ce que l'on appelle le 
« poivre noir ». Débarrassés de leurs enveloppes extérieures par macération 
dans l'eau et grattage, ils deviennent blancs et forment le « poivre blanc », 
qui a donc exactement la même origine botanique que le « poivre noir ». Les 
cultures de poivriers, couramment appelées poivrières, commencent à rap- 
porter vers l'âge de trois ans lorsqu'elles ont été créées par boutures et seu- 
lement vers six ou sept ans lorsqu'elle proviennent de graines. Une plan- 
tation bien conduite peut durer trente ans. 

Pour conserver au poivre toute sa force et tout son parfum, il faut 
l'acheter en grains et le moudre au moment de s'en servir. On évite, en 
outre, de cette façon, les nombreuses fraudes auxquelles se prête si aisé- 
ment le poivre moulu. 

La seule colonie française exportant du poivre est l'Indochine (Cochinchine 
et Cambodge), dont la production atteignait, juste avant la guerre, environ 
5 000 tonnes par an, c'est-à-dire à peu près le double de la consommation 
métropolitaine. 

On donne aussi improprement le nom de « poivre de Cayenne » à un fruit 
d'origine bien différente, appartenant à la famille des solanées, de petite 
taille, de forme allongée, de consistance un peu charnue et de coloration 
rouge, dont la saveur brûlante et piquante est bien plus forte que celle du 
véritable poivre. 

Ce fruit, fourni par un petit arbuste de la zone tropicale, est une sorte de 
piment très fort et très apprécié des populations créoles, qui l'appellent 
aussi « piment enragé ». 


Poivron. Nom vulgaire du piment. V.ce mot. 
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Poland-China (Race porcine). — C'est la principale race porcine des 
Etats-Unis ; très nombreuse dans tous les Etats où se cultive le mais 
elle fournit la plus grande partie des salaisons exportées d'Amérique 
(V. tableau PORC). 

Obtenue par croisement du porc chinois et du porc irlandais vers 1840, 
elle est parfaitement fixée avec les caractères suivants : taille moyenne, 
150 kilos à 15 mois, corps allongé de bonne conformation, robe noire ou pie 
noire. Tête petite, large, à oreilles dirigées en avant et un peu tombantes. 
L'aspect du Poland-China rappelle celui du Berkshire avec une tête plus 
camuse. Race féconde, précoce et d'engraissement rapide. 


Polders. On désigne sous ce nom des terrains conquis sur la mer par 
des travaux d'endiguement et de. dessèchement. Ce sont les Hollandais qui se 
sont particulièrement adonnés à la création des polders (le mot d'ailleurs est 
d'origine hollandaise). Dans les Pays-Bas, les emprises sur la mer ont été 
pratiquées depuis les temps les plus reculés. On estime sue du commence- 
ment du XVI‘ siècle jusqu'au milieu du XIX! siècle, 355 HÜctares ont été 
conquis sur la mer ; depuis, les travaux n'ont pas cessé et la surface de ce 
pays s'accroît de 1 000 hectares environ chaque année. 

La pratique de la création des polders est la suivante : aux endroits de la 
côte où la mer, ordinairement calme, dépose des alluvions qui tendent à 
exhausser le sol, on construit une digue en pratiquant d'abord des enro- 
chements. Dans la surface ainsi délimitée, les lais continuent à se déposer 
à chaque marée. La digue est complétée par des pierres et de la terre ; on lui 
donne une hauteur et une largeur suffisantes pour protéger complètement 
les terrains qui se trouvent en arrière. Dans le thalweg du polder ainsi 
établi, on creuse un canal pour écouler les eaux ; ce canal traverse la digue 
et est fermé par un clapet ou une sorte d'écluse. 

Lorsque le sol du polder est situé au-dessus du niveau de la mer, le des- 
salement et l'assainissement sont relativement faciles. Les eaux pluviales 
par infiltration et par ruissellement s'écoulent naturellement par le 
canal et de là à la mer. Mais, comme cela est fréquent en Hollande, 
lorsque le sol se trouve au-dessous du niveau de la mer, il faut épuiser les 
eaux avec des pompes ou plutôt de grandes vis Archimède, actionnées par 
des machines à vapeur ou par des moulins à vent. Les nombreux moulins 
à vent que l'on voit un peu partout sur les digues des polders des Pays-Bas 
donnent à cette région un caractère original. 

Dans beaucoup d'autres pays, on a créé également des polders. En France 
c'est dans la baïe du Mont-Saint-Michel et dans les baïes des côtes ven- 
déennes que l'on trouve les plus beaux et les plus intéressants polders. 

Les polders du Mont-Saint-Michel ont été créés par des sociétés; ils 
occupent plus de 3000 hectares, sur lesquels il y en a 1 500 .à 2000 en 
culture. Le sol est constitué par de la tangue (V. ce mot) ; il est riche en 
chaux et en acide phosphorique et produit des récoltes tout à fait 
remarquables. 

Lorsqu'un polder est créé, on le laisse se dessaler pendant plusieurs 
années, puis on le livre ensuite à la culture. Dans la baïe du Mont-Saint- 
Michel, le blé, les rutabagas, les asperges donnent des rendements excep- 
tionnels. Dans certains polders on peut sans discontinuer cultiver du blé 
pendant plus de vingt ans sur le même sol. Dans les vieux polders bien 
sains on fait également de la luzerne avec grand succès. 

Sur les côtes vendéennes et, en particulier, dans la baïe de l'Aïiguillon, 
on a créé également des polders qui, au point de vue économique, four- 
nissent les plus intéressants résultats et montrent d'excellente façon les bons 
effets de 1 association. A titre d'exemple nous citons ci-dessous le travail 
fait par le syndicat des Corsives à Saint-Michel-cn-l'Herm (Vendée). 

Ce syndicat se constitua en 1910 pour créer un polder de 281 hectares 
(sur lesquels, en juillet 1914, 258 étaient cultivés). 

Les travaux commencés en mai 1911 ont été achevés en juillet 1914. 


Les dépenses furent les suivantes : 
Achat à l'État. nn … 444 000 francs. 
Travaux d'endiguement et de dessèchement . 165 000 — 


TOTAL mu 605 000 francs. 


… 30 000 francs. 
25000 — 


… 55 000 francs. 


Taxe 
Semences, main-d'œuvre et frais de culture. 


TOTAL. 


Or, la récolte en orge 1914 était au minimum de 15000 hectolitres estimés 
165000 francs. 

L'Etat ne tirait que 1 000 francs de revenu de ces terrains et le syndicat- 
estime que la différence entre le produit net actuel et le produit ancien ne 
représente pas moins de 130 000 francs environ par an. 

La plus-value du terrain (différence entre le capital engagé et la valeur en 
juillet 1914) était de 225000 francs. 

Le syndicat des Corsives a été constitué sous la forme association auto- 
risée par 584 habitants. 

Le sol du polder fut divisé en 894 parcelles égales de 28 ares 89. Une com- 
mission nommée par l'assemblée générale fit construire une digue de 
4350 mètres, des canaux, deux aqueducs et des chemins. Chaque parcelle 
aboutit à un chemin et à un fossé ; l'exploitation est donc des plus 
faciles. 

Le polder est ensemencé continuellement en escourgeons, de novembre à 
février, après un déchaumage suivant immédiatement l'enlèvement de la 
récolte. Le rendement va de 60 à 90 hectolitres à l'hectare ; il s'abaïissera 
certainement, mais ce terrain restera étonnamment fertile pendant un bon 
nombre d'années, et le syndicat retirera de ses travaux de très beaux 
bénéfices. Il y a là un bel exemple récent, qu'il serait désirable de voir 
réaliser partout où l'état de la côte et les alluvions marines le permettent. 

Le service du Génie rural au ministère de l'Agriculture (pour l'étude 
technique des travaux) et le service du Crédit agricole (pour la mise à h 
disposition des intéressés des capitaux importants qui sont nécessaires) 
peuvent faciliter grandement la création des polders. 


Polémonie. Plante vivace à feuilles pennatiséquées, à fleurs en 
corymbe terminal, type de la famille des polémoniacées. La nolémonte bleue 
(fig. 1231) ou valériane grecque, à feuillage vert tendre, à fleurs bleues ou 
blanches, est d'un bel effet décoratif ; la polémonie rampante, à fleurs bleu 
lilas à centre blanc, réclame une exposition mi-ombragée. 


Multiplication : semis ou division des touffes. 


Police rurale. __ Organisation administrative et judiciaire, confiée au 
préfet et aux maires. V. MAIRE. 


LAROUSSE AGRIC. — El. 


POLAND-CHINA— POLICE SANITAIRE 


Police sanitaire. — En- 
semble des lois et règlements qui 
ont pour objet de s'opposer à la 
propagation des maladies conta- 
gieuses des animaux domestiques. 
Ce sont surtout la loi du 21 juin 
13898 sur le Code rural et le rè- 
glement d'administration publi- 
que du 6 octobre 1904 qui régis- 
sent la législation sanitaire. 

Maladies contagieuses visées 
par la loi. — Ce sont : la rage, 
dans toutes les espèces ; /a peste 
bovine, dans toutes les espèces de 
ruminants ; la péripneumaontecon- 
lagieuse, le charbon emphyséma- 
teux ou symptomatique, et la tu- 
berculose, pour l'espèce bovine ; 
la clavelée et la gale, dans les es- 
pèces ovine et caprine ; /a fièvre 
aphteuse, dans les espèces bo- 
vine, caprine et porcine ; la morve 
et le farcin, la dourine, dans les 
espèces chevaline et asine et leurs 
croisements ; /a fièvre charbon- 
neuse où sang de rate, dans 
les espèces chevaline, bovine, 
ovine et caprine ; Le rouget et la 
pneumo-ernitérile infectieuse, dans 
l'espèce porcine. À chacune de 
ces maladies, à son ordre alpha- 
bétique, il est indiqué les me- 
sures spéciales de police sani- 


FIG. 1231. —_ Polémonie bleue. A. Fleur; li. Frui 


taire dont elles sont justiciables. Il ne sera donc exposé ici que les 
mesures générales, communes à toutes les maladies contagieuses visées 
par la loi. 

Obligations des propriétaires. — Tout propriétaire d'un animal atteint ou 
soupçonné d'être atteint d'une des maladies contagieuses précédemment 
énumérées doit en faire immédiatement la déclaration, écrite ou verbale, 
au maire de la commune où se trouve l'animal. En même temps, il doit 
séquestrer l'animal malade ou suspect et le maintenir isolé des autres ani- 
maux susceptibles de contracter la maladie. Ultérieurement, le propriétaire 
devra appliquer les mesures spéciales prévues par la loi sanitaire, et qui 
seront énumérées dans l'arrêt préfectoral d'infection ou de mise en surveil- 
lance. 

La déclaration du propriétaire déclanche l'intervention du maire, du vété- 
rinaire sanitaire et du préfet. 

Action du maire. — Dés qu'il a connaissance, par la déclaration du pro- 
priétaire ou par toute autre voie, de l'existence d'une maladie contagieuse 
dans sa commune, le maire convoque le vétérinaire sanitaire et prend, 
si elles ne l'ont déjà été, toutes mesures d'isolement et de séquestration né- 
cessaires. Il informe, dans les vingt-quatre heures, le préfet du département 
et le sous-préfet de l'arrondissement, et leur fait connaitre les mesures et 
arrêtés qu'il a pris. Ultérieurement, il surveille et assure l'exécution des 
diverses dispositions spéciales de la loi sanitaire. 

Action du vétérinaire sanitaire. — Le vétérinaire sanitaire assure le dia- 
gnostic de la maladie ; il constate, et, au besoin, assure l'exécution complète 
de l'isolement et de la séquestration ; il prescrit les mesures de désinfection 
immédiatement nécessaires, puis il adresse au préfet un rapport de consta- 
tation de maladie contagieuse. Après guérison ou abatage des malades et 
surveillance de la désinfection, il adresse au préfet un rapport de dispari- 
tion de maladie. 

Action du préfet. — Sur le rapport du vétérinaire sanitaire, et après 
avis du vétérinaire départemental, le préfet prend, suivant /e cas, un arrêté 
portant déclaration d'infection, ou un arrêté de mise en surveillance. L'ar- 
rêté préfectoral est levé, un certain temps fixé par la loi pour chaque mala- 
die, après constatation, par le vétérinaire sanitaire, de la disparition de la 
maladie et de la désinfection. : 

L'arrêté préfectoral indique les mesures à mettre à exécution, fixées, en 
particulier pour chaque maladie, par la loi et le règlement d'administration 
publique ; les mesures sont : 

a) L'isolement, la séquestration, la visite, le recensement et la marque 
des animaux et troupeaux, dans le périmètre déclaré infecté ; 

b) La mise en interdit de ce même périmètre ; 

c) L'interdiction momentanée ou /a réglementation des foires et marchés, 
du transport et de la circulation du bétail; 

d) La désinfection des écuries, étables, voitures, et, d'une façon générale, 
de tous objets pouvant servir de véhicules à la contagion; l'arrêté du mi- 
nistre de 1 Agriculture, du 1°* avril 1898, prescrit les mesures de désinfec- 
tion à prendre pour chaque maladie contagieuse ; 

e) L'abatage des malades, ou même des suspects, avec (peste bo- 
vine, péripneumonie contagieuse, tuberculose, morve) ou sans (rage) 
indemnité ; 3 

f) La vaccination des animaux contaminés (péripneumonie, clavelée) ; 

g) L'interdiction de vente des animaux malades ou suspects, si ce n'est 
pour la boucherie et dans les conditions déterminées par le règlement d'ad- 
ministration publique ; la vente d'un animal atteint de l'une ‘des maladies 
contagieuses énoncées est nulle de plein droit, que le vendeur ait connu 
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POLISTE = POLYGONACÉES 


OÙ ignoré la maladie; l'action en nullité de vente doit être intentée dans le 
délai de quarante-cinq jours à dater de la livraison, sauf pour la tubercu- 
lose où le délai est réduit à trente jours ; 

h) L'interdiction de la consommation de la chair des animaux morts de 
maladie contagieuse quelle qu'elle soit, ou abattus comme atteints de la 
peste bovine, de la morve ou du farcin, des maladies charbonneuses, du 
rouget ou de la rage ; les cadavres de ces animaux doivent être détruits ou 
enfouis. 

Autres mesures sanitaires. — Des mesures spéciales sont prises à l'im- 
portation des animaux pour éviter l'introduction en France des maladies 
contagieuses qui peuvent sévir dans nos colonies ou les pays étrangers. Les 
communes où il existe des foires et marchés aux chevaux ou aux bestiaux, 
des abattoirs ou des clos d'équarrissage, sont tenues d'assurer l'inspection 
des animaux qui y sont conduits ; les entrepreneurs de transports par terre 
ou par eau sont tenus de désinfecter les véhicules ayant servi au transport 
des animaux, ainsi que les étables, écuries, quais et cours où les animaux 
ont séjourné. 

Organisation du service des épizooties. — Il comprend : 

a) Un comité consultatif des épizooties, institué auprès du ministre de 
l'Agriculture et qui donne son avis sur les mesures à prendre contre la 
propagation des maladies contagieuses ; 

b) Des inspecteurs régionaux du service sanitaire ; 

c) Dans chaque département, un vétérinaire départemental chargé de 
fournir au préfet tous les rensei- 
gnements utiles, lors de la cons- 
tatation de maladies contagieuses ; 

d) Des vétérinaires sanitaires, 
exerçant soit dans l'étendue de 
leur clientèle, soit dans une cir- 
conscription déterminée. 

Les frais du service sont à la 
charge de l'Etat ou des départe- 
ments ; les propriétaires n'ont pas 
à payer les visites de constatation 
ou de disparition des maladies 
contagieuses, ni les visites, rap- 
ports, inoculations révélatrices 
(tuberculination, malléïnation) or- 
données par l'autorité ; par contre, 
ils sont tenus de payer les visites 
qui ont pour but les soins aux 
animaux malades, ainsi que les 
inoculations révélatrices dont ils 
demandent la mise en œuvre ; ils 
peuvent du reste pour cela faire 
intervenir un vétérinaire de leur 
choix, sous le contrôle du vété- 
rinaire sanitaire. 


Poliste. Genre d'insectes 
hyménoptères, renfermant des 
guêpes élancées à abdomen ovoïde 
(fig. 1232) ; elles abondent en été 
en France et construisent des 
nids aériens. 


Pollen. __ Poussière, ordinai- 
tementjaunâtre, qui se forme 
dans les anthères, capsules 
terminant les étamines ou 
organes mâles de la fleur 
chez les plantes phanéro- 
games et qui se compose 
d'une grande quantité de 
petits grains arrondis. Le 
pollen sert à la fécondation 
des ovules. Chaque grain 
de pollen (fig. 1233) est une 
cellule dont l'enveloppe est 
formée de deux membranes : 
1 la membrane externe 
(exine) présente, sur certains 
points, des épaississements 
vers l'extérieur, qui sont par- 
fois en forme de pointe sur 
d'autres points; elle s'amin- 
cit, s'interrompt même, et 
laisse ainsi place à de petits 
trous circulaires appelés po- 
res du grain de pollen; 2° la 
membrane interne (intine), 


FIG. 1234. __ Différentes formes des grains de pollen. 


t. Masses polliniques d'orchidées; 2. Grains de pollen de 
guimauve ; 3. De gobés.; 4. De lis; 5. De clarine ; 5. De /a- 
chenalie ; 7. De bourrne' ; 8ett. D géranium; 10. De 
fumeterre; 11. De cerisier, avec le tube pallinique , 12. De 

chicorée (grossis en moyenne 80 fois). A 
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qui est cellulosique, présente en face des pores des épaississements constituant 
une sorte de réserve de cellulose. Dans la cellule, on aperçoit deux noyaux: 


le noyau végétatif, qui 
est volumineux; le 
noyau générateur, qui 
est moins gros. 

Parfois, les grains de 
pollen restent associés 
et forment une seule 
masse ou pollinie. Chez 
leimæt les autres co- 
nifères, les grains de 
pollen portent latérale- 
ment deux petites am- 
poules pleines d'air qui 
facilitent leur transport 
par le vent. 

Les grains de pollen 
tombent parfois sur le 


FIG. 1235. — Transport 
du pollen par les insectes. 
À. Abeille récoltant du pollen sur un 
coquelicot; B. Abeille récoltant le 
miel dans une fleur de sauge ; 
C. Coupe de la ileur de sauge 


stigmate d'une autre 
fleur ; souvent ils sont 
transportés par le vent 
(anémophilie), les insectes (entomophilie) /fig. 1235]. Cette opération de 
transport du grain de pollen sur le stigmate s'appelle pollinisation. 
V. FECONDATION (bot.). 


Polonais (Lapin). — Race de lapin à robe blanche et de petite taille. 
V. LAPIN. 


Polonais (Pigeon). — Pigeon de volière, de petite taille, à bec court, 
muni de caroncules très développées. V. PIGEON. 


Polonais (Ane). — Race asine de forte taille (1m,55 à 1n,60), endurante, 
vigoureuse, douée d'une grande vitesse. Les sujets de forte taille sont 
montés comme des chevaux de selle. 


Polyalthie, __ Genre d'arbres ou d'arbrisseaux ( fig. 1236) qui compte 
plus de soixante-dix espèces, réparties en Australie, à Madagascar et dans 
l'archipel Malais. Le bois des polyalthies, blanc, léger, est peu employé. 
Certaines espèces fournissent des fruits comestibles. L'écorce de la polyal- 
thie subéreuse sert à faire des liens grossiers. 


Polygala ou Polygale (hort.). — Plante ornementale à fleurs rouges, 
blanches ou bleues, de la famille des polygalacées (fig. 1237). Signalons un 


(n, nectaire ; p, pétale ; a, anthère; ef, étamine; os, stigmate): 


Fia. 1237. — Polygale vulgaire. 


À. Fleur; B. Coupe de la fleur; 
C. Fruit. 


FIG. 1236. __ Polyalthie. 


A. Fleur avec pistil et étamine. 


polygale spontané très commun en France, le polygale vulgaire, jouissant 
de propriétés diurétiques, purgatives et expectorantes. 

L'espèce la plus cultivée au jardin est le polygale faux-buis, à fleurs jau- 
nâtres, tachées de rouge. 


Polygonacées. —_ Famille de plantes comptant trois genres principaux : 
le genre patience (rumex), le genre rhubarbe (rheum) et le genre renouée 
(polygonum). Dans ce dernier se classe une renouée alimentaire de premier 
ordre, le sarrasin. V. Ce mot et PATIENCE, RENOUÉE, RHUBARBE. 
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F1G, 1233. __ Pollen. 1. Structure d'un grain de pollen (vu nu microscope); 2. Trois phases de la germination du grain ( vu au microscope); 3. Fécondation de l'ovule. 
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Polymnie (hort.). Herbe ou arbuste de la famille des composées hé- 
lianthées (fig. 1238), à feuilles opposées, à fleurs pourpres en capitules 
terminaux. Certaines espèces sont em- 
ployées comme plantes d'ornement, 
dans les jardins potagers; une espèce 
donne des tubercules ou poires de 
terre comestibles. 


Polypore. __ Genre de champi- 
gnons basÿydiomycètes, type de li fa- 
mille des polyporées (fig. 1239), ca- 
ractérisés par un chapeau dur, ligneux, 
présentant à sa face inférieure une ou 
plusieurs couches de tubes, accolés sur 
la paroi intérieure, difficiles à séparer 
les uns des autres, et sur lesquels 
naissent les spores. Certains polypores 
poussent à terre, mais la plupart sont 
parasites des arbres. 

Les principales espèces nuisibles aux 
arbres sont : les Boo du pin bo- 
réal, de Schweïnitlz, qui attaquent les 
résineux ; le polypore hispide, nui- 
sible aux arbres fruitiers, surtout au 
pommier; le polypore faux-amadou- 
vier, qui vit sur le chêne ; le polypore 
amadouvier vrai, qui préfère le hêtre ; 
le polypore du bouleau. Plusieurs es- 
pèces sont comestibles ; citons notam- 
ment le polypore d'hiver (polyporus 
brumalis), que l'on trouve 
au printemps et à l'au- 
tomne sur les souches ; Le 
polypore groupé (polypo- 
rus confluens), à pied Sim- 
ple ou rameux, chapeaux 
multiples groupés les uns 
au-dessus des autres et de 
couleur chair rosée ou rous- 


FIG. 1238. — Polymnie. 


FIG. 1239. — Polypore 
faux-amadouvier 


et coupe. FIG. 1240. — Polypore chicorée. 


sätre; le polypore feuillé, polypore touffu ou coquillier en bouquets (po- 
lyporus frondosus), espèce assez rare, mais qui peut atteindre d'énormes 

proportions (5 à 10 kilogrammes pour une touffe) ; on le rencontre en 

automne sur les souches de chêne, de hêtre, de charme ; le polypore chi- 
corée (polyporus intybaceus) /fig. 1240] à chapeaux multiples, réunis sur 
un tronc trés court, chair blanche puis roussâtre ; le polypore râpe (poly- 
pores scobinaceus), etc. 


Polysoc. — Charrue multiple à deux, trois, quatre, cinq corps de 
charrue (fig. 1241). V. CHARRUE. 


FIG. 1241. __ Polysoc (charrue Mogul à cinq socs). 


Polyurie (méd. vétér.). — Emission exagérée d'urine. Elle est assez f ré- 
queute chez le cheval pendant les chaleurs. 

Traitement. __ Laisser les animaux au repos; demi-diète et addition de 
20 à 50 grammes par jour de carbonate de chaux dans l'eau de boisson. 


Pommades (méd. vétér.), — Médicament onctueux, à base d'axonge ou 
de vaseline. On utilise, en médecine vétérinaire, les pommades mercurielles 
contre les parasites, les pommades sulfureuses contre la gale, les pommades 
siccatives contre les eaux aux jambes, etc. 


Pomme. -- Fruit du pommier. V. ce mot. 


POLYMNIE 


Pomme de terre. __ Plante de la famille des solanacées (fig. 1242) 
donnant un tubercule comestible ; on la trouve à l'état spontané dans la 
Cordillère des Andes, au Chili. Elle est originaire de l'Amérique du Sud ; 
elle fut importée en Europe du Pérou et de la Colombie, et c'est Parmentier 
qui en propagea la culture en France comme plante alimentaire. 

Cette culture évita aux populations européennes les famines qui les assail- 
laient périodiquement. 

La pomme de terre couvre, en France, une surface d'environ 1 550 000 hec- 
tares ; en Allemagne, 3 millions d'hectares ; en Russie, 2200000. Les dépar- 
tements français qui lui consacrent la plus grande étendue sont les suivants : 
Saône-et-Loire, Dordogne, Sarthe, Puy-de-Dôme, Allier, Maine-et-Loire, 
Aveyron, Charente, Charente-Inférieure, Haute-Vienne et la plupart des 
départements de l'Est. 

Au point de vue agricole, l'introduction de cette plante sarclée fut un 
grand bienfait pour la culture ; elle présente les avantages suivants : 

1° Suppression graduelle de la jachère par les binages qu'elle réclame et 
l'état de propreté dans lequel elle laisse le sol ; — 2° Livraison d'une quan- 
tité considérable de matière alimentaire, tant pour l'homme que pour les ani- 
maux; — 3° Alternat judicieux entre sa culture, celle des céréales ou des 
fourrages et augmentation du produit des céréales par les fumures abon- 
dantes que réclame cette plante-racine ; — 4° Meilleure répartition du travail 
des attelages et de la main-d'oeuvre et retentissement favorable sur toutes 
les productions en général des soins que demande cette culture progressive. 

Caractères botaniques. — Le tubercule de la pomme de terre n'est qu'une 


POMME DE TERRE 


FIG. 1242. — Pomme de terre. 
A. Sommité de la tige avec fleurs ; B. Pied de pomme de terre marjolin avec tubercules; C. Fruit. 


portion de tige souterraine renflée ; c'est une tige modifiée, dont les cellules 
sont remplies de fécule. A la surface du tubercule, on trouve des anfrac- 
tuosités qui logent des bourgeons à l'aisselle de feuilles avortées * ce sont 
ces bourgeons qui, par un veritable bouturage, servent à la reproduction 

de la plante. Les racines de la pomme de terre sont ramifiées; les tiges, 

hautes de 40 à 60 centimètres, sont anguleuses et fistuleuses ; les feuilles 

sont composees-pénualiséquées et les folioles de grandeur inégale. Les 
fleurs sont disposées en cymes pédonculées, de couleur blanche, rose, lilas, 

violacée, etc. La coloration des fleurs, ainsi que celle de la chair, de la peau 

et des germes sont des caractères qui ont permis d'établir la classification 
des nombreuses variétés de pommes de terre. Le fruit est une baie verdâtre 

ou violacée, pâlissant à la maturité et renfermant de nombreuses graines, 

enchâssées dans une pulpe mucilagineuse. 

La pomme de terre peut se reproduire de semis, mais elle ne donne, par 
ce mode de reproduction, que de petits tubercules les premières années 
(fig. 1243). C'est un mode de propagation trop lent pour être généralisé. 
en grande culture. 

Variétés (V. tableau LXXVIII). — Le nombre des variétés de pomme de 
terre est considérable : MM. de Vilmorin, à Verrières, en ont expérimenté plus 
de 1 200 ; Heine, en Allemagne, en a étudié 3311 variétés. Une classification 
était donc indispensable pour mettre un peu d'ordre. dans cette grande 
diversité. Cette classification, due à Ph. de Vilmorin, est basée sur la cou- 
leur extérieure des tubercules, leur forme, la couleur des germes, celle de 
la chair et celle des fleurs. 

Les sections 18, 19 et 20 à tubercules oblongs ou longs, à peau et chair 
jaunes, comptent la plupart des variétés potagères hâtives ; la section 11, à 
tubercules jaunes, oblongs, chair blanche, la plupart des variétés comes: 
tibles recherchées en Angleterre ; les sections 2 et 8, à tubercules jaunes ou 
blancs, ronds, germes violets ou roses, chair blanche, comprennent la plu- 
part des variétés industrielles les plus estimées, telles que : Richter's 
Imperator, Professeur Mærcker, Agnelli, Simson, Docteur Lucius, Pro- 

fesseur Delbrück, Aurora, Fin de siècle, Canada, etc. 

Pour l'étude des variétés les plus intéressantes, nous ne suivrons pas cette 
classification scientifique : nous adopterons le groupement pratique suivant : 

1° Variétés potagères de primeur; 

2° Variétés potagères de plein champ; 

3° Variétés potagères de grosse consommation ; 

4° Variétés fourragères et industrielles. & 

Il va sans dire que cette classification n'a rien d'absolu et qu'une variété 
peut être à la fois potagère, fourragère et même industrielle. 

Climat et végétation. __ La pomme de terre est une plante rustique pou- 
vant végéter depuis les zones tropicales jusque sur les montagnes dont la 
température moyenne n'est pas supérieure à 9°,5 et elle s'étend jus 
qu'au 70° degré de latitude nord. Les agronomes les plus autorisés ont 
calculé la quantité de chaleur nécessaire à l'évolution des tiges aériennes 
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x PRODUCTION a AS 
DÉSIGNATION : FORME DES pee COULEUR MATURITÉ à l'hectare ne QUALITÉS SPÉCIALES 
(Lee &hiffres renvoient au tableau LXXVITH, tubercules. le la peau. de la chair. (en kilogrammes). a . 
Long un : ; 
F1 Mariolin ou Kidney hâtive (1) peu ovoïde. Jaune. Jaune. Très précoce. | 8 000-10 000 |Très faible.| Peu productive, chair très fine. Excellente pour 
Li la culture forcée. 
LE Royale (5) Allongé. ‘ Jaune. Jaune. Très précoce. | 9000-10 000 [Très  faible.| Aussi hâtive que Mariolin et plus productive. 
È 
RE Victor (2). mu tnnnnanle Oblong. Jaune. Jaune. Très précoce.| 8000-12 000 [Très faible.| Chair très fine. Convenable pour la culture 
M forcée. 
M #4 Express (3) Long. Jaune. Jaune. Très précoce.| 8 000-12 000 |Très faible.| Variété très précoce de fine consommation. 
E Mävette….... Long. Jaune. Jaune. Très  précoce.| 10 000-12 000 [Très faible.| Variété voisine de la Marjolin, très fine. 
Belle de Fontenay (4) … Long. Jaune. Jaune. Très précoce.| 8 000-12 000 Faible. Une des plus cultivées en première saison. 
Marijolin Tétard (1) Long. Jaune. Jaune. Demi-hâtive. | 10 000-15 000 Faible. Variété productive â chair très fine. : 
Jaune ronde hâtive (2) Rond. Jaune. Jaune. Demi-hâtive. | 10 000-135 000 Faible. Variété voisine de Jaune ronde d'Orléans, 
très cultivée dans le Midi. 
Quarantaine de Noisy (3) Long. Jaune. Jaune. Demi-hâtive. | 12 000-15 000 | Passable. | Variété voisine de Jaune longue de Hollande, 
Ë ayant pris sa place. 
$E Joseph Rigault Rond. Rouge fonce. Jaune. Tardive. 12 000-15 000 | A. bonne. | Variété ancienne encore très estimée. 
F | Pousse Debout (Rouge de Hollande) Long. Rouge. Jaune. Tardive. 8 000-10 000 | A. bonne. | Variété rappelant la Virelotte à yeux saillants. 
By | Quarantaine Violette Allongé. Violet. Jauné! Demi - tardive.| 12 000-15 000 | A. bonne. | Variété productive et de longue conservation. 
eà July ou Belle de Juillet... En rognon. Jaune. Jaune. Demi-hâtive. | 10 000-13 000 | A. bonne. | Variété fine et très productive. 
Es Jaune d'Or de Norvège Rond. Jaune. Jaune. Demi-hâtive. 12 000-16 000 | Mauvaise. | Variété rappelant la Lesquin et prenant sa 
S lace 
> PERÉE 
Abondance de Montwvilliers (4) Oblong. Jaune. Jaune. Demi-hâtive. 10 000-12 000 Bonne. Variété productive et excellente sous tous les 
rapports. 
TTIOMPhE ruse Oblong. Jaune. Blanche. Demi-hâtive. | 11 000-13 000 Bonne. Variété très productive et estimée. 
Fluke géante (Saint-Malo) Oblong. Jaune. Blanche. Précoce. 10 000-15 000 Faible. Variété productive de primeur, surtout cultivée 
pour l'exportation en Angleterre. 
Géante de Reading Oblong. Jaune. Blanche. Tardive. 14 000-16 000 Bonne. Rendements élevés, bonne garde. 
Saucisse ou généreuse (1)... Long. Rouge. Jaune. Très tardive. | 12 000-15 000 | A. bonne. | Très cultivée dans les environs de Paris. 
Early rose … Oblong. Rose. Blanche. Précoce. 15 000-18 000 Faible. Variété très productive, de qualité secondaire. 
Gelbe rose. Rond. Jaune. Blanche. |Demi-tardive.| 18 000-20 000 | A.bonne. | Excellente variété à deux fins (18-20 % de 
C] fécule). 
ë Magnum honwm (3)... Oblong. Jaune. Blanche. Tardive. 14 000-16 000 | Passable. | Vieille variété productive à deux fins (14-16 ‘ 
RE de fécule). 
{l j Fin de siècle Oblong. Jaune. Blanche. Tardive. 15 000-18 000 | Passable. | Variété très productive et très prisée en Angle- 
È terre. 
El ER RS £ 
# © | Institut de Beauvais (2) … Oblong. Carnée. Blanche. Tardive. 18 000-22 000 | Passable. | Variété productive à deux fins et de bonne 
ës arde 
NS © Panachée ë : 
El $ Fleur de pécher Rond. rouge. Blanche. | Demi - tardive.| 18 000-20 000 | A. bonne. | Variété productive mûrissant de bonne heure. 
ë É Industrie Rond. Jaune. Jaune. Tardive. 25 000-30 000 |Très bonne.| Variété recommandable pour les sols limoneux 
= du Nord (18-20 % de fécule). 
Chaveou Ronde hâtive de Provence. Rond. Jaune. Jaune. Tardive. 10 000-15 000 | Passable. | Excellente race potagère. 
Hollande grosse (Bed's Hero) Long. Jaune. Jaune. Demi - tardive.| 15 000-18 000 | A. bonne. | Variété productive et de bonne garde. 
SEM Rond. Jaune. Blanche. Tardive. 25 000-30 000 Bonne. Excellente race féculière (18-20 % de fécule). 
Richter's Imperator Rond. Jaune. Blanche. Très tardive. | 22 000-25 000 Bonne. Variété Meulière (17-19 %).encore très cultivée ; 
la conservation laisse à désirer. 
Géante sans pareille Rond. Jaune. Jaune. Tardive. 20 000-25 000 |Très bonne.| Gros tubercule de bonne garde. Variété fécu- 
lière et fourragère. 
Professeur Mæreker (6) Rond. Jaune. Blanche. Tardive. 22 000-25 000 Bonne. Variété très riche en fécule (17-19 %) et de 
bonne garde. 
Professeur Delbrück (4) mm Rond. Jaune. Blanche. Tardive. 25 000-30 000 Bonne. Bonne race fourragère er féculière (16-18 ".), 
Professeur  Wolthmann (Rouge du | 
Soissonnais) [3] Oblong. Rouge. Blanche. Tardive. 25 000-30 000 Bonne. Très productive et féculiére (17-19 °u). 
8 8 
Géante bleue (5) Oblong. Violet. Blanche. Très tardive. | 20 000-30 000 |Très bonne.| Rendements très élevés. Convient en sols Nu- 
PS mides (14-16 ", de fécule). 
-ù 4 Jaune pana- Fr es 
Li — blanche... Long. chie violette.| Blanche. Tardive. 15 000-30 000 |Très bonne.| Ne diffère de la précédente que par la couleur 
È a de la peau (14-16 ‘’u de fécule). 
D ae Canada: sn rivses Rond. Jaune. Blanche. Tardive. 18 000-25 000 A. bonne. | Variété fourragère et industrielle très produc- 
fl ; flue (14-16 ‘a de fécule). 
u'® Oblong Carnée pa- | | x 
= | Éléphant blanc ou long. |nachée rose.| Blanche. Tardive. 15 000-20 000 Bonne. Variété fourragère à très gros tubercules 
E (14-16 % de fécule). 
0 Merveille d'Amérique (1) Rond. Rouge. Blanche. Demi - tardive.| 18 000-22 000 Bonne. Variété de grande culture à deux fins (15-17 
a de fécule). 
Panachée : 
Brélonne:::.mmnannnmme tite Rond, rouge. Blanchâtre. | Très tardive. | 2,5 000-30 000 |Très bonne. Race fourragèére et alimentaire très productive 
2 à gros tubercules (13-15 % de fécule). 
Panachée ù L , 
er Rond. rouge. Jaune pâle. Tardive. 12 000-20 000 |Très bonne.| Variété fourragère et féculière à gros tuber- 
cules (13-15 u), 
Président Krüger (2) Rond. Jaune. Blanche. Tardive. 25 000-30 000 Bonne. Beaux tubercules. Variété réussissant bien en 
Belgique et dans le nord de la France 
(13-15 % de fécule). 
Cérès a Rond. Jaune. Blanche. | Demi-hâtive. | 28 000-32 000 | Bonne. | Très bonne race féculière (20-22 9%), 
; Moyenne 
Farineuse rouge (Balle de farine)... Rond. Rouge. Blanche. ou tardive. 15 000-20 000 Bonne. Variété de grande culture et de féculerie. 


et à la formation des tubercules (de Gasparin, Boussingault, Garola, etc.). 
Gärola estime que les variétés hâtives de grande culture exigent, en 
moyenne, 2100 degrés de chaleur pour accomplir leur cycle végétatif ; les 


variétés tardives en demandent jusqu'à 2 500 et plus. 


La pomme de terre est très sensible à l'action des gelées printanières 
et, pour en préserver les variétés de primeur ou hâtives, il faut procé- 
der à un buttage précoce et déposer un peu de fumier pailleux sur les 


buttes. 


Elle supporte bien la sécheresse et cependant son développement foliacé_ 
est énorme. Risler, à Calèves, a relevé une transpiration moyenne et par 
heure de 0 gr. 09 d'eau pour une surface foliacée d'un décimètre carré. La 
hauteur d'eau tombée durant l'été de nos climats tempérés est insuffisante 
pour subvenir à une telle consommation d'eau. De là, la nécessité d'une 


culture profonde pour l'emmagasinage de l'eau dans le sol. 


D'ailleurs, le développement radiculaire de la pomme de terre est consi- 
dérable. On en aura une idée par la photographie d'un pied de Jeuxey, 
arraché le 20 septembre 1880 par A. Girard, dont les racines ont été rele- 


vées et toutes les parties fixées par un dispositif spécial (fig. 1244). Les 


dernières radicelles avaient une longueur de 1'',80, et il suffit, dit l'auteur, 
« de les imaginer détachées de leurs supports pour aussitôt se rendre 
compte du chemin qu'elles avaient parcouru à travers le sol ». 


La lumière exerce une influence heureuse sur la formation du saccha- 


rose et partant de la fécule ; par contre, les pluies froides et prolongées en 
ralentissent la formation. // y a une relation inverse entre la proportion 
d'eau et de fécule des tubercules. C'est ce qu'ont mis en évidence les magis- 
trales recherches d'Aimé Girard. 

Quoique la pomme de terre réclame moins d'eau que certaines cultures, 


une sécheresse excessive déprime les rendements. Témoin l'année très 


TABLEAU LXX VIII. POMME DE TERRE 
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VARIETES FOURRAGÈRES ET INDUSTRIELLES 


= à Dresse par It. Dumont. 
QUELQUES VARIÉTÉS DE POMMES DE TERRE 


(Voir les noms correspondant aux chiffres du tableau de la page 388.) 
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sèche de 1893, où les rendements ont baissé de 38 pour 100 sur l'année 1892 
dans les cultures d'A. Girard. En retour, cette année (1893) de grande lumi- 


FIG. 1244. — Développement des 
racines de la pomme de terre (re- 
production au 1/20 d'une expé- 
rience de M. Aimé Girard. Les ra- 
cines sont relevées en une surface 

plane). 


nosité a donné des tubercules très riches en fécule. En voici quelques 
exemples, d'après le même auteur : 


RICHESSE EN FÉCULE RICHESSE EN FÉCULE 


VARIETÉS 
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Ces essais, qui ont été effectués sur des parcelles d'égale surface, ont été 
pleinement confirmés par des essais analogues, effectues sur des parcelles 
de 20 mètres carrés ou de 60 poquets, par Aimé Girard, à Joinville-le- 
Pont et à Clichy-sous-Bois ; voici les rendements de ces derniers essais : 


(année 1892). (année 1893). 
Pour 100. Pour 400. 
Géante bleue . 11,80 16,20 
Red skinned.. 13,50 18,20 
Richter's Imperator 17,00 19,00 


Place dans l'assolement. - a Les circonstances agricoles et économiques, 
dit Morel de Vindé, font les assolements. » La pomme de terre réclame un 
sol profondément ameubli et largement fumé; elle vient donc en tete de 
rotation dans les assolements. C'est une plante nettoyante, au même titre 
que les racines ; on la plante sur terres neuves, sur sols tourbeux assainis, 
sur terrains défoncés. A titre d'indication, nous donnons quelques 
exemples d'assolements français et allemands, en usage chez les meilleurs 
planteurs de pommes de terre : 


CLICHY-SQUB-BOIS JOIN VILL 
Je (terre argileuke). (terfe graveleuse). 
VARIÉTÉS 

0w,45 | Om,40 | Om,75 | 0®,15 0u,49 0m,75 

Kg. Kg. Kg. Kg. Kg. Kg. 
Red skinned 57,3 68,0 87,3 70,4 1352, 76,5 
Chardon 52,7 53,8 61,3 48,1 52,9 35:71. 
Magnum bonum 74,1 72,7 75,9 64,3 71,7 80,9 
Richter’s Imperator 66,5 75,2 037 97,8 100,0 104,0 
Jeuxey … 47,8 51,6 66,5 66,0 60,3 66,4 
Gelbe rose. 62,0 64,4 70,7 57,0 60,6 64,5 


Les rendements, on peut le constater, sont proportionnels à la profon- 
deur des labours et les planteurs de pommes de terre, visant aux hauts 
rendements, ne doivent pas négliger la culture profonde du sol, effectuée 
de bonne heure à l'automne. 

« L'outillage moderne rend du reste facile l'exécution de ces labours 
profonds ; un bon brabant descendant à 25 centimètres, suivi d'une petite 
charrue fouilleuse qui, sans verser, fait foisonner la terre en place même 
et sur une épaisseur de 15 centimètres encore, y suffit amplement. » (A. G:1- 
RARD) 

Pour tout le reste des travaux préparatoires du sol, nous renvoyons le 
lecteur au mot betterave, les travaux à effectuer étant les mêmes, et nous 
nous contenterons de dire que la pomme de terre réclame un peu moins 
de façons superficielles de la dernière heure. 

Exigences et engrais. - Jusqu'à ces derniers temps, on considérait la 
pomme de terre comme une culture peu exigeante ; les recherches de Bous- 
singault, à Bechelbronn, entretenaient cette illusion, A. Girard, dans ses 
mémorables recherches, ruina cette idée. Il à montré qu'elle ne rend que 
lorsqu'elle a reçu et qu'on n'obtient de hauts rendements et une richesse 
élevée en fécule qu'en la fumant copieusement. Nous prendrons trois 
exemples : 

Le premier emprunté à nos recherches sur les exigences de la pomme de 
terre Victor. D'après nos analyses, les tubercules, feuilles et fanes, expor- 
tent pour une récolte de 16000 kilogrammes de tubercules à l'hectare : 


È ASSOLEMENTS FRANÇAIS ASSOLEMENTS ALLEMANDS 

« Î 2 3 l > 3 

1 Pommes de Pommes Pommes | Pommes Pommes Pommes 
terre. de terre. de terre. de terre. de terre. de terre. 

Céréales à Blé 

2 Betterave. in Seigle. ou seigle. Froment. Froment. 

3e Blé. Trèfle. Avoine. Betterave. Trèfle. Betterave. 

« Pommes = « Pommes Froment 

f de terre. Froment. Trèfle. de terre. et navets. Orge. 

E Blé. HAE Pâturage. | Froment. | Pois. Betterave. 

6 Ayo Céréales de | Orge Pommes 
VOIne: rintemps. | ou avoine. Seigle. de terre. 

x P! p 
E Trèfle. == Trèfle. = » 


Dans le premier des assolements français, on relève la succession de 
deux plantes sarclées (pomme de terre et betterave) qui assurent, au dire 
de P. Lavallée, un excédent de 8 à 9 quintaux de grains comparativement au 
blé, succédant à une seule plante sarclée. 

Sol et préparation. - a Les terres à pommes de terre, dit A. Girard, sont 
beaucoup plus nombreuses qu'on ne le croit » ; et, en 1892, il a obtenu des 
rendements de plus de 30000 kilogrammes à l'hectare dans les terrains sui- 
vants : argilo-siliceux, siliceux, argilo-calcaires, argileux assainis, calcaires et 
Bilico-calcaires. Il n'y a que les terrains humides ou les sols compacts qui ne 
conviennent pas à la pomme de terre. M. Garola estime que le succès de cette 
culture est en raison directe de la fraicheur du sol et en raison inverse de 
sa ténacité : Les sols frais et légers, qui contiennent 15 à 18 pour 100 d'eau à 
Om,30 de profondeur, sont ceux où elle donne les meilleurs résultats. Un 
point important à considérer, c'est la nature du sous-sol : en année sèche, 
avec un sous-sol peu perméable, les résultats seront bons ; en année hu- 
mide, si le sous-sol est perméable, la récolte sera belle et vice versa. 

C'est le sol argileux qui donne les moins bons résultats, et ces résultats 
sont en accord avec les enseignements de la pratique. Mais des essais sem- 
blables pour être concluants doivent être répétés plusieurs années de 
suite et en relevant les hauteurs annuelle et estivale de pluies tombées. 

Pour frayer la route aux longues radicelles que nous connaissons, il n'est 
qu'un moyen, c'est la culture profonde et soignée du sol, comme pour la 
betterave à sucre; de Gasparin rapporte des essais de M. de Chançay, qui 
mettent en relief l'influence des labours profonds : 


PROFONDEUR DU LABOUR RENDEMENT 
10 centimètres. 72 quintaux 


20 — 86 — 
45 — 109 — 


Pour les 
PRINCIPES FERTILISANTS POUR LES TUBERCULES RACINES, FANES, TOTAL 
FEUILLES 
Kg. Kg. Kg. 
56,25 20,50 76,75 
28,25 6,50 34,75 
104,45 12,00 116,45 


Les deux suivants sont dus à A. Girard et à Garola. Le premier a trouvé 
les chiffres ci-dessous, pour une récolte de 300 à 350 quintaux de tubercules 
et fanes, en étudiant huit variétés, en comparaison avec la Richter'sIm e- 
rator ; le second, en tenant compte de foutes les parties végétatives (ra- 
cines comprises), pour une récolte de 400 quintaux de Magnum bonum 


EXPORTATION 


EXPORTATION | 
d'apres À. Girard, | 


PRINCIPES FERTILISANTS d'aprés Garola. 


JT APT OP TE . , 193 197 
Acide phosphorique, .,,,. és 58 73 
FORD se rnre-tres 4 000 26 $ 332 356 
SITE MSN DE ETRE es = * 177 


Ce qui frappe au premier examen, c est le besoin considérable d'azote et 
surtout de potasse de la pomme de terre. Pendant le premier mois, la 
plante vit surtout aux dépens du tubercule; le deuxième mois, elle com- 
mence à prélever une fraction importante de sa nourriture dans le sol, 
mais c'est surtout de la mi-juin à Id mi-aoüt, pour les variétés mi-tardives 
ou tardives, que le besoin d'éléments nutritifs se fait sentir et que l'absorp- 
tion est considérable. 

Essais d'engrais. - L'azote exerce une influence prépondérante sur les 
rendements et cependant il ne faut l'appliquer qua dose mesurée, sans 
quoi il retarde la maturation, déprime la richesse des tubercules en fécule 
et favorise la pourriture. Quoique l'acide phosphorique soit réclamé en 
faible quantité, son action est manifeste pour avancer la maturité, 
accroître la résistance à la maladie et augmenter la, teneur en fécule; Lau- 
rent, en France, et Mærcker, en Allemagne, ont fait à ce sujet des essais 
probants. Pour ce qui est de la otasse, A. Girard, Garola, P. Genay et 
nous-même avons montré son efficacité dans l'augmentation des rende- 
ments et dans celui du taux de fécule. Voici d'ailleurs, d'après P. Genay, 
des essais méthodiques qui montrent l'influence des différents engrais 
pus à Bellevue (Meurthe-et-Moselle), sur la pomme de terre Magnum 

>)onumM : 


ENGRAIS MINÉRAL INCOMPLET 
ENGRAIS 
£ F RÉ REE ns — à 
ANNÉES TÉMOIN | minéral 
sans azote. FA sans potasse. complet. 
Kg. Kg. Kg. Kg. K 
27 000 28 700 30 200 27 550 31 200 
14 300 16 300 15 500 16 800' 18 000 
14 000 20 300 21 500 18 600 22 100 
19 600 18 880 19 400 21 000 22 300 
18 725 21 025 21 650 20 975 23 800 
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La pomme de terre réclame donc impérieusement tous les éléments de 
la fertilité, notamment l'azote et la potasse. Les variétés féculières sont plus 
exigeantes en potasse que les autres. 

Dans la pare c'est l'association des fumures organiques et minérales 
qui donne les meilleurs résultats : les engrais solubles et assimilables sont 
très utiles dans la première période de la végétation, tandis que le fumier 
de ferme, en grande partie décomposé et nitrifié, vient à la rescousse à la 
fin de la végétation. 

Garola, à Cloches, et nous-même au champ d'essais de Cambrai avons 
vérifié cette proposition. 

Voici les résultats moyens rapportés à l'hectare, que nous avons obtenus 
au champ d'essais de Cambrai, PAueant les années 9 13-1904 et 1905, avec la 
variété Bretonne : 


EXCÉDENTS 
RENDEMENTS sur le témoin. 
QL, [NES 
Témoin (sans engrais) 151,4 
Fumier seul (30 000 kilogram 272,8 121,4 
Engrais minéral complet 269,5 118,1 
Demi-fumure au fumier à g 291,7 140, 3 


L'engrais minéral complet comprenait 200 kilogrammes de sulfate d'am- 
moniaque, 200 kilogrammes de nitrate de soude, 600 kilogrammes de super- 
phosphate et 200 RAA de sulfate de potasse. 

Liebscher, d'après les recherches les plus autorisées, tire des conclusions 
analogues : « Nous savons, dit-il, que dans la culture de la pomme de terre 
tardive, le ‘fumier de ferme produit d'excellents effets; ce qui s'accorde 
bien avec le fait, qu'en août et en septembre, alors que le fumier d'étable 


150 Ÿ 200 Jours 


10 Avril 23 Mar 14 Juin 18 Jifiet 17Août I Octobre 


FIG. 1245. — Marche de l'absorption des éléments nutritifs dans la 
pomme de terre, d'après Garola. 


est décomposé par le soleil, la pomme de terre ressent encore un vif besoin 
de tous les éléments nutritifs importants et, en outre, avec la longue durée 
de sa végétation qui lui permet d'utiliser les engrais agissant lentement. 
Mais la pomme de terre accepte aussi des engrais facilement solubles, 
particuliérement des engrais azotés, dans les sols légers, des engrais 
potassiques, et dans tous les sols des phosphates ; à ces derniers, elle 
préfère cependant l'azote. » 

Cependant il faut être prudent dans l'application de l'azote, car, nous 
l'avons déjà dit, tout excès retarde la maturité, favorise l'éclosion des 
maladies cryptogamiques et déprime le rendement en fécule. 

Des essais d'engrais entrepris a Grignon sur dix variétés féculières ont 
démontré la prépondérance des engrais azotés et potassiques (fie. 1245). 
Dans d'autres essais sur des sols pauvres en potasse et acide phospho- 
rique solubles, Garola a trouvé que dans l'engrais complet l'azote nitrique 
a élevé le rendement de 23 pour 100, la potasse de 56 pour 100 et l'acide 
phosphori ue 'de 69 pour 100. 

Ce n'est donc pas tant des exigences d'une plante donnée que de la richesse 
du sol en principes nutritifs qu'il faut tenir compte, et tout sol qui ne 
contient pas 0 gr. 3 d'acide phosphorique soluble dans l'acide citrique doit 
être considéré comme insuffisamment pourvu de cet élément. Il en est de 
même pour tout sol qui ne renferme pas 0 gr., 3 de potasse dite assimilable. 

Pratique de la fumure. — La fumure complète de la pomme de terre peut 
être la suivante : 

en bien décomposé 
suRerphus hate de chaux à 16-18 pour 100. 
hlorure de potassium ou sulfate de potasse 
à 50 pour 100 (ou l'équivalent en sylvinite). 250 — 
Nitrate de soude . 300 — 


Le fumier et les engrais phospho-potassiques doivent être enfouis durant 
l'hiver ; la moitié du nitrate est enterrée par le labour de plantation, le reste 
est ap liqué à à la levée et enterré par des hersages donnés à la pomme de 
terre à cette époque. La pomme de terre peut encore supporter les fumures 
fraiches, mais à la condition que le fumier ‘soit au moins à moitié 
décomposé. 

Quand on ne dispose pas de fumier, on peut avantageusement cultiver, 
l'année précédente, sur le terrain devant porter la pomme de terre, une 
plante destinée à être enfouie en vert : une culture de féveroles, de vesces, 
. de pois, de lupin, selon les cas. Les longues racines du lupin facilitent la 
pénétration des racines de pommes de terre dans certains sous-sols peu 
perméables. M. Hitier a rapporté un cas où la pomme de terre venant 
après lupin avait produit une merveilleuse récolte. Le tubercule venait 
après lupin semé en août, à la suite d'un seigle ; le lupin avait reçu la fumure 
suivante : 

Scories de déphosphoration 


Sulfate de potasse 
Nitrate de soude. 


Es . 30 000 à..40 000 kilogr. 
300 à 50 


… 500..kilogrammes. 
150..........— 


Ce lupin, qui mesurait à la floraison 0',80 de hauteur, fut roulé, puis 
enfoui en fin octobre par un labour de 0",15 ; au printemps, le sol reçut un 
second labour, perpendiculaire au premier. 


POMME DE, TERRE 


En sols siliceux, le trèfle incarnat ; en sols calcaires, les pois ; en solde 
consistance moyenne, la vesce; en sols argileux, les féveroles pourront 
remplir le même rôle que les lupins. 

A. Girard et Berthault ont reconnu que l'agglomération des engrais on la 
pratique qui consiste à déposer le fumier dans les poquets n'est pas tou- 
Jours recommandable. Cependant, lorsque l'on dispose de peu de fumier. on 
peut recourir avantageusement À cette pratique, à la condition toutefois 
de n'employer que du fumier bien fait et d'interposer une petite couche 
de terre entre le fumier et le tubercule planté. 

A titre exceptionnel on peut cultiver la pomme de terre exclusivement aux 
engrais chimiques. Dans ce cas, on emploiera à l'hectare 


1 000 à 1 200 kilogr. 
600 — 


Tourteaux à 4-5 pour 100 d'azote 
… 500 à 


Superphosphate. 
Chlorure de potassium où 

l'ésuivalent en sylvinite. 
Nitrate de soude 


ércues 250 à 300 — 
TA 250 à 300 — 


Ajoutons qu'en sols pauvres en chaux on emploiera avantageusement 
les scories de déphosphoration. 

Choix des plants. Adaptation au sol. -_ La pomme de terre se reproduit 
par tubercule ; c'est la multiplication indéfinie d'un même individu. Or, . 
individus, après avoir atteint leur apogée, finissent par décliner et dis 

raitre. C'est ce qui explique /a dégénérescence des variétés, leur moin 
résines aux maladies et leur disparition ; c'est ce qui explique l' abaaon 
des variétés Vitelotte, Chardon, Jaune longue de Hollande, etc. 

On peut cependant ‘régénérer une variété en choisissant dans un champ 
les plus belles touffes, celles ayant la plus belle apparence foliacée, 
celles ayant bien résisté aux attaques de la maladie, car à un beau système 
aérien correspond également une bonne production souterraine. «Pour 
obtenir des rendements élevés, dit A. Girard, le cultivateur doit prendre 
ses plants au pied des sujets, qui eux-mêmes ont fourni un rendement 
élevé. » Les tubercules, tout comme les animaux, transmettent à leur 
descendance leurs qualités héréditaires. 

C'est donc sur les belles touffes, marquées au moyen d'un bâton pendant 
la végétation, qu'on choisit les semences pendant la récolte, en mettant 
de côté les moyens tubercules de ces touffes. C'est de la sélection pratique 
très avantageuse qu'aucun planteur ne devrait négliger. 

Bien mieux, pour les variétés féculières, on triera les plants de taille 
moyenne venus sur de belles trochées et parmi ces derniers on choisira 
les plus denses, c'est-à-dire les plus riches en fécule. 

A ce sujet, Garola conseille de préparer quatre solutions de sel marin, 
avec du sel préalablement desséché au four, et dans les proportions rigou- 
reuses suivantes : 


SEL PAR LITRE 
N°1. 140 grammes. 
N°2 +150 — 
N°3 +160  — 
N 4. + 170 — 


Les tubercules sont préalablement lavés, puis étalés pour qu'ils se ress 
suient ; après quoi ils sont plongés dans le récipient 4. Ceux qui surnagent 
sont plongés dans le récipient 3 et ainsi de suite. Les tubercules immergés 
des divers récipients contiennent : 


Récipient 4 plus de 19,4 pour 100 de fécule ou 25 pour 100 de matière sèche. 
— 3 —18,4 — — 24 — — 


2— 173 = 23.2 — _ 
— 21,8 — = 


Si l'on se contente de plants à 17,3 pour 100 de fécule, il suffira de pré- 
parer la solution n° 2. 

Mais la sélection est dominée par un autre point de vue, l'adaptation de 
la variété au sol. A. Girard, dans ses immortelles recherches, a noté qu'au 
champ d'essais de Joinville (terre graveleuse), la Richter's Imperator a 
toujours donné de plus hauts rendements qu'à Clichy-sous-Bois, ou le sol est 
plus consistant, tandis qu'au contraire Gelbe rose, Red Skinned et Jeuxey 
ont donné des résultats supérieurs à Clichy-sous- -Bois. 

De même, P. Genay, à Lunéville, a constaté que /a Magnum bontm 
donnait d'excellents résultats dans les sols siliceux frais, assez compacts, 
dérivant de grès bigarrés, tandis que les variétés Red Skinned et Richter's 
Imperator se laissaient facilement entamer par la maladie dans les mêmes 
lieux, et il concluait ainsi : « Il faut tenir compte de ces remarques et même 
la prudence engage le cultivateur à ne multiplier une variété qu'après s'être 
assuré expérimentalement que ses propriétés conviennent au sol qu'il ex- 

loite.» Nous-mème avons constaté qu'aucune variété ne réussit mieux dans 
es limons profonds du Nord ou les sols argilo-calcaires que l'Industrie ou 
une variété similaire, l'Andréa. 

De ces constatations nous retiendrons qu'il ne faut pas planter les varié- 
tés nouvelles que le commerce offre, sous des couleurs engageantes, en 
grand, mais les essayer en petit plusieurs années. 

Plantation. — Soins culturaux. __ Lorsque la terre est ressuyée et 
quelque peu réchauffée, on ne saurait planter trop tôt, à la condition, toute- 
fois, qu'on soit assuré que les gelées tardives ne sont plus à redouter à la 
levée. La pomme de terre (tubercules, tiges ou feuilles) est très sensible à 
la, gelée; on ne peut guère la planter, en plein champ, aux premiers jours 
d'avril dans le rayon de Paris et à fortiori dans les régions à climat rude. 
Les chiffres empruntés à Aimé Girard (V. page 393) montrent l'heureuse 
influence d'une plantation hâtive. 

Grosseur des plants et fragmentation. __ Bergier, de Rennes, a obtenu 
les résultats ci-dessous avec de gros, moyens et petits tubercules ainsi 
qu'avec des tubercules fragmentés : 


NATURE DU PLANT RENDEMENT 
Gros, .… 96 kilogrammes. 
Moyens 78. — 
Petits... 76 


Fragments à trois yeux … 64. 


D'essais effectués à l'Ecole Mathieu-de-Dombaale, avec huit variétés, on a 
obtenu les résultats moyens suivants : 


POIDS RENDEMENT NET 
des plaste. a l'hectare. 
Gros plants .… 26 quintaux. 226 quintaux. 
Moyens plants . 16. . .215 — 


Petits plants 
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Les résultats de ces essais sont en concordance avec ceux d'Anderson et 
de Borgies, de Hellriegel. Volny, Payen, Maque, Villeroy, Garola, Berthault, 
Pau, etc, à savoir que le produit net des gros tubercules choisis au 
hasard — défalcation du poids des plants — est supérieur à celui obtenu 
avec les moyens et petits tubercules, choisis également au hasard dans un 
lot de semences tout-venant. 
Mais A. Girard, reprenant la question sous une forme plus rationnelle, 
cultiva côte à côte tous les gros tubercules, moyens et petits d'un méme 
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Céxessais montrent que les lubercules coupes ont donné une plus forte proportion de gros tubercules 


ros Moyens Petits 
tubercules Lubercules tubercules 
F1G. 1246. — Influence du sectionnement des tubercules sur la proportion en nombre 


des gros, moyens et petits tubercules récoltés. (Essais de Grignon.) 


Pied, après les avoir préalablement pesés; il répéta cet essai sur plusieurs 
variétés et en tira les conclusions suivantes : 

1° La récolte n'est pas toujours proportionnelle au poids du plant; 

2° Les tubercules moyens ont une valeur sensiblement égale aux gros, 
dans le rendement cultural. 

Ce n'est pas tant la grosseur du plant, lorsqu'on ne descend pas au-des- 
sous d'un certain poids, que la trochée dont il provient, qui influence les 
rendements. Les recherches d'A. Girard mettent en relief l'influence des 
qualités héréditaires de chaque plant sur la récolte qu'il fournit. 

Avec la Richter's Imperator, il obtient des excédents de 20, 30 et 50 quin- 
taux à l'hectare, rien que par un choix judicieux des plants. pans le cas 
le plus favorable, en évaluant la pomme de terre à 4 francs le quintal, c'est 
une plus-value de 200 francs à l'hectare. « C'est donc aux touffes à grand 
rendement qu'il convient de demander les tubercules de plant (A. Girard). 

Garola, après de nombreux essais, donne les poids moyens suivants, à 
titre d'indication, pour les tubercules de semence de quelques variétés 
types : 

Jeuxey ou Vosgienne. 
Chardon … 


entre 60 et 80 grammes. 
Cr A 80 et 100 : 

. — 80 et 110 

_ . — 130 et 200 . 

On ne doit donc planter que des gros et des moyens plants. Le poids de 
ces plants doit osciller entre 100 et 150 grammes pour les variétés à grand 
rendement, 60 à 80 grammes pour les variétés à rendement ordinaire et 
50 à 60 grammes pour les variétés de primeur. 

Quant à la fragmentation des tubercules (Fig. 1246, 1247), son opportunité 
est discutée ; A. Girard la rejette comme préjudiciable aux rendements; 
P. Lavallée et Garola l'admettent dans certains cas exceptionnels ; le pre- 
mier, lorsque l'on a soin 
de faire verdir préala- 
blement les tubercules; 
le second, pour les va- 
riétés à grand rendement 
réclamant un grand es- 
pacement. 

D'essais effectués à Gri- 
fut par Berthault et 

rétignière sur la frag- 
mentation des tubercules, 
il ressort que cette opé- 
ration, lorsqu'elle est soi- 
gneusement exécutée, 
n'est pas toujours désa- 
vantageuse. Si les varié- 
tés Richler's Imperator, Canada, Bretonne, Gelbe rose, Eléphant blanc, 
Balle de farine, ont donné de meilleurs résultats avec des tubercules en- 
tiers, les variétés suivantes ; Institut de Beauvais, .Merveille d'Amérique, 
Professeur Mærcker, Czarine, Lucius, Géante bleue et Géante sans pa- 
reille, ont procuré des rendements supérieurs avec les tubercules frag- 
mentés. Fait curieux, les essais de Grignon ont démontré que les tubercules 
fragmentés produisaient une proportion plus élevée de gros tubercules. 

Les essais de Cappelle (Nord) ont été désavantageux, dans le cas de 
fragmentation, pour les variétés Richler's Imperator, Géante blette, Red 
Skinned, Hébé, Pluto, et plutôt favorables avec les variétés Jaune ronde, 
Fleur de pécher, Professeur Mærcker, Magnum bonum. 

Ce qui est certain, c'est que par la fragmentation les germes de la mala- 
die peuvent s'implanter sur les parties blessées, faire pourrir les tubercules, 
laisser des vides dans le champ et abaisser les rendements. Aussi nous 
estimons, avec A. Girard, qu'en pratique il vaut bien mieux faire choix de 
plants moyens et ne jamais les sectionner. Lorsqu'on a recours à la frag- 
mentation, elle doit toujours être faite dans le sens longitudinal du tuber- 
cule pour obtenir deux portions symétriques portant sensiblement le même 
nombre de germes (fig. 1247). 

Verdissement et germination des plantes. __ Les variétés de primeur ou 
À rendement ordinaire ne doivent jamais être fragmentées. Bien mieux, 
pour les variétés précoces, il est bon de faire verdir les tubercules. H. Le- 
coq disait déjà que « les pommes de terre exposées à la lumière et verdies 


FIG. 1247. 


Plan de section d'une pomme de terre 
destinée à la semence. 


X, Y. Ligne de sectionnement. 
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sous son influence végétaient ensuite avec plus de vigueur et donnaient 
un produit plus considérable », Les amateurs, les maraichers et les mar- 
chands graïiniers ne manquent jamais de disposer les Marjolin, Victor ou 
Royale Sur des claies à la cave et de les remonter sous des hangars ou des 
appentis lorsque les grosses gelées sont passées. On obtient ainsi des ger- 
mes trapus, des plants plus rustiques et plus productifs. M. P. Lavallée, 
dans un mémoire remarquable sur la culture de la pomme de terre indus- 
trielle, préconise le verdissement pour toutes les variétés indistinctement. 
Au dire de l'auteur, les avantages de cette méthode sont les suivants : 

1° Possibilité d'obtenir de fortes récoltes, riches en fécule, avec un poids 
de semence relativement restreint ; 

2° Obtention d'une levée plus rapide, d'une végétation vigoureuse et d'une 
maturité plus précoce. 

M. Hitler ajoute que la mise en germination des tubercules est chose né- 
cessaire quand on craint la filosité. 

La germination des tubercules est d'ailleurs un procédé fort employé 
dans la culture maraîchère. On le pratique de la manière suivante : 

Six semaines environ avant la plantation, ranger les semenceaux, debout 
les uns contre les autres, la plus grosse extrémité en l'air, sur des planches 
surélevées ou mieux dans des clayettes en bois à claire-voie et à rebords 
de 10 à 12 centimètres de hauteur. Placer les tubercules ainsi disposés dans 
un local clos, légèrement éclairé, où la temperature ne puisse descendre au- 
dessous de zéro : sous-sol, grenier ou encore écurie. IT faut que les germes 
atteignent environ 1 centimètre au moment de la plantation. Si le temps 
doux fait monter la température intérieure du local, bassiner légèrement 
les plants dès qu'elle atteint 12 degrés avec de l'eau ayant la même tempé- 
rature. Cet arrosage provoque le grossissement des germes et empêche les 
pommes de terre de se rider. Au moment de planter (fin mars ou début 
d'avril, suivant la région), transporter les plants germés sur le terrain dans 
leurs clayettes ou dans des paniers peu profonds. Prendre dans ce cas 
tantes les précautions nécessaires pour que les germes ne se brisent pas. 

Les plants germés végètent plus rapidement et profitent avantageuse- 
ment des premiers rayons du soleil printanier. 

Le procédé est applicable également aux variétés de grande culture. = 

À Cappelle (Nord), on a obtenu un excédent en poids, à l'hectare, de 
5445 kilogrammes de tubercules et 1136 kilogrammes de fécule avec treize 
variétés dont on avait planté des lots germés ; à Grignon, 6000 _ 7 700 kilo- 

rammes d'excédent en tubercules et 900 à 1 200 kilogrammes de fécule à 
‘hectare dans les mêmes conditions. 

Voici les résultats obtenus, pendant deux années successives, à notre 

champ d'essais de Cambrai (rendements rapportés à l'hectare) : 


1re ANNÉE 2° ANNÉE 
 — EE RS DR. 
NOMS DES VARIETES EXPERIMENTEES Pommes de | Pommes de | Pommes de | Pommes de 
terre terre non terre terre non 
germees. germées. germées. germées. 
| Kg Kg, Kg. Kg 
Variété ( Jaune d'or de Norvege. .... 16800 14200 14 900 12 000 
able y Belle de Juillet... ... ....| 17300 | 14500 | 16800 | 14900 
de table. ? Jaüne longue de Hollande, . | 17100 | 15000 | 17500 | 14800 | 
Variétés de ( Professeur Mærcker.| 24 900 23 300 24 500 20 100 | 
grosse Institut de Beauvais.| 19 700 16 900 17 300 16800 
consommation, | Géante bleue. ......| 26100 | 24600 | 23800 | 21700 | 
_ LS = | 
Espacement des plants. __ Des essais nombreux ont été faits au sujet des 


espacements par À. Girard, E. Marie, Berthault et Boiret. De tous ces essais, 
il résulte ie a lieu d'adopter des espacements plus serrés que ceux pra- 
tiqués par la majeure partie des cultivateurs ; c'est le moyen d'obtenir une 
récolte plus abondante, plus hâtive, donnant des bercntes plus réguliers 
et livrant plus de fécule. D'une manière générale, plus le sol est meuble, 
profond, fertile, frais, plus les plants peuvent être rapprochés. 

Dans des essais effectués à Grignon, par Berthault et Brétignière, avec 
trois variétés plantées chacune à trois espacements différents :0",80/0 ",50, 
0",60/01,50, Om,50/ 0,40, la plantation serrée a produit, dans l'ensemble, un 
excédent net de 7 855 kilogrammes de tubercules à l'hectare ; c'est donc un 
facteur de production de premier ordre et, parmi les variétés expérimen- 
tées, c'est la Magnum bonum qui a le plus bénéficié des espacements 
serrés. 

À Cappelle, la production de fécule augmente avec le rapprochement 
des plants. La Géante bleue y donne de meilleurs résultats avec les espa- 
cements de 0%,60/0",50 qu'avec ceux de 0",70/0",60, et c'est cependant la 
variété la plus vigoureuse que nous possédons jusqu'alors. 

Avec la Richter's les espacements de 0”,70/0",50 n'ont donné que 
7155 kilogrammes de fécule à l'hectare, tandis que ceux de 0",70/0",30 ont 
produit 9 321 kilogrammes de fécule anhydre à l'hectare. Avec la Fleur de 
pécher, on obtient : 4 128 kilogrammes de fécule avec l'écartement de 
0,60/0,50 et 5486 kilogrammes de fécule avec l'écartement de 0:°,60/0r,30. 

La quantité de fécule s'accroît avec le nombre de pieds à l'hectare. Mais 
il est juste de remarquer que le sol de Cappelle est enrichi de longue 
date, fumé à outrance, qu'il possède une bonne provision d'eau et qu'il est 
très bien cultivé. Aussi nous faisons une réserve pour la généralisation 
d'espacements aussi serrés. 

Dans la pratique courante, en sols bien fumés et bien travaillés, on peut 
s'en tenir aux espacements de 0 °),60/0m,50 pour les variétés tardives ou de 
grosse production, 0° ,50/0m,40 pour les variétés précoces ou de primeur 
et de 0%,60/0",40 pour les variétés intermédiaires ou de moyenne produc- 
tion. L'écartement de O 2 60 entre les lignes facilite d'ailleurs l'exécution des 
binages, sarclages et du buttage mécanique que réclame la pomme de terre 
de grande culture. 

ratique de la plantation. __ On plante les pommes de terre en petite cul- 
ture, à la bêche ou à la houe; en grande culture, à la charrue. Les deux 
premiers modes n'ont pas besoin de description ; le troisième sera vite com- 
pris de tous. Le long du champ à planter, des sacs de pommes de terre sont 
disposés de distance en distance, puis des femmes ou des enfants, munis de 
paniers, disposent des tubercules dans la raie, tous les 0 ©°,50, au pied de la 
bande retournée, c'est-à-dire du côté opposé au guéret, afi que le cheval 
marchant dans la raie n'écrase pas ou ne dérange pas les tubercules (fig. 1248). 
Ceux-ci sont rapidement déposés et légèrement enfoncés au pied de ladite 
bande. Ces tubercules sont recouverts par la bande de terre renversée 
par le sillon suivant; on ne plante qu'une raie sur deux ou trois, selon les 


PL. XXXIII. 


Gangrène 
de la tige 


Adulte Œufs 


Doryphore 


(2 | 
(rie 


lubercules attaqués 
per l& maladie 


<EEe, 


Man ou Larve de hanneton 


POMME DE TERRE 


Brunissure 
de la tige 


Gale noire 


--Tache de 
phytophtora 


. Maladie de la 
pomme de terre 


( Phyt ophtora infestans) Coupe dune pomme de terre 


attaquée par la teigne 


Chrysalide 


& rS 


Chenille. 


È Cocons LL ET DT EEO ER 


Sur sac 


ihern 


Anguillules 
(trés grossies, (1 


Chenille de l'hépiale 


Acriter sc. 


Dressé par R Dumont. 


MALADIES ET ENNEMIS DE LA POMME DE TERRE 


LAROUSSE AGRICOLE. 


393 


variétés. En montagne, il faut veiller à ce que les bandes de terre soient 
complètement retournées et les tubercules bien recouverts. S'il en était 
autrement, un passage de herse en travers serait nécessaire. Avec une 
charrue traînée par deux ou trois chevaux, on plante 40 à 45 ares par jour. 

Dans les terrains humides ou dans ceux manquant de profondeur, on 
plante sur billons. Dans ceux encore assez sains et ayant assez de profon- 
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de la bande renversée, 


deur, ou ouvre avec le buttoir des séries de sillons assez profonds, dans 
lesquels on dépose le fumier, on écrête un peu les billons pour enterrer 
le fumier et ne pas trop enfouir les tubercules déposés dans le sil- 
lon : après quoi, on refend le billon plus profondément pour recouvrir les 
tubercules. En sols plus frais, on doit enterrer le fumier dans les billons et 
planter à la main sur la crête des bilons. Dans les terrains où le fumier 
est réparti uniformément, on peut se contenter d'ouvrir de petits sillons de 
Om 10 à 0w,12 de profondeur, séparés par des ados, et c'est dans ces sillons 
qu'on dépose les tubercules ; il suffit de refendre légèrement 

les billons pour recouvrir convenablement la semence de A F 
pomme de terre. 1 

La plantation à la charrue n'offre pas toujours une régula- 
rité suffisante et, dans ce cas, on ne saurait trop appeler 
l'attention sur la plantation à la main et au cordeau. On prend 
deux cordeaux (fig 1249) suffisamment longs pour faire toute 
la longueur du champ, on les tend solidement à chaque bout 
par deux petits piquets et on les distance de Om.,60 ou de 
0"",50, selon le cas. Si le champ est très long, quelques ba- 
guettes intermédiaires servent de guide ; des nœuds sont dis- 
posés tous les 0,50 ou 0°',40, et en quinconce d'un cordeau G 
a l'autre, le long des cordeaux, pour marquer l'emplacement 
des trochées. Un planteur est placé en A, un autre en B, et 
ils plantent en allant à reculons l'un vers l'autre ; arrivés 
en C, ils se placent sur la ligne EF et, cette fois, se dirigent 
vers les extrémités de la ligne. Le planteur ouvre un trou 
avec la bêche, un enfant y dépose un tubercule et le plant 
est recouvert avec la pelletée de terre du trou suivant. Arri- 
vés en E et F, les planteurs déplacent les cordeaux et con- 
tinuent la même serre d'opérations. | 

Ce procédé, trop peu connu, assure une grande régularité 
dans Î écartement et l'enterrement des pieds. Il procure de B à > H 
notables excédents de rendement, justifiant le petit surcroît 
de travail qu'il réclame. on de 

. A 2 L 2 

On peut arriver au même résultat au moyen d'un rayon- pommes de 
neur (/13,1250,1251), sorte de herse triangulaire dont la barre terre à la 
arrière porte des dents espacées de Om.,60 ou de 0,50. Dans le main au cor- 
premier cas (dents espacées de Om,60), on rayonne le sol en deau. 
long et on le rayonne en travers, avec les dents espacées de 
Om,50. L'intersection des lignes donne l'emplacement des poquets et la plan- 
tation s'effectue à la main, d'une façon très régulière, comme précédem- 
ment. Néanmoins, ce procédé plus expéditif ne place pas les pieds en 
quinconce. 

La maison Bajac a inventé une planteuse de pommes de terre très sim 
ple (fig. 1252) : les tubercules, contenus dans une caisse, sont jetés par un 
enfant, un par un, dans des godets d'où ils descendent par un tube dans une 
raie tracée par un buttoir ; ils sont recouverts par deux rasettes placées à 
l'arrière de la machine. Le tambour à godets reçoit son mouvement des 
roues porteuses. On plante, avec cette machine, de 2000à 5000 kilogrammes 
de tubercules à l'hectare, selon les variétés. 

Date de la plantation. — La date de la plantation varie avec la région 
envisagée, le climat et la nature du sol. On ne doit planter que lorsque les 
gelées tardives ne sont plus à craindre et que la température moyenne du 
Jour atteint au moins 10 degrés. Cela dit, il faut éviter de planter trop 
tard, car les plantations hâtives — toutes choses égales d'ailleurs — sont 
plus productives que les plantations tardives. 

Nous n'en voulons pour preuve que l'essai ci-dessous, emprunté à 
A. Girard, effectué avec la variété Xcchter's {mpurator et des plants d'un 
poids uniforme de 100 grammes : 


D G 


DATE POIDS DE LA RÉCOLTE 
de la plaidait«. au 10 octobre. 


Parcelle plantée le 26 mars. 468 kilogrammes. 
469 = 


15 10 avril 
_ 25 avril 452 = 
— 10 mai 370 — 


Ici encore, il faut marcher avec le temps et les cultivateurs avertis savent 
le mettre à profit. 

La profondeur d'enfouissement des tubercules varie avec les sols ; elle 
est plus grande en terrains légers qu'en sols moyens et moins grande en 
sols compacts ou tenaces qu'en terrains de consistance moyenne. Mais avec 
les divers modes de plantation, il faut veiller à enterrer régulièrement les 
tubercules. 

Ps apr Damseaux, la profondeur de plantation appropriée aux 
ivers sols : 


Terres sableuses. …  0"10 à 0,15 
— de ténacité moyenne. .. 0".07 à 0,08 
— plus fortes 0,05 a 0",06 
Soins culturaux. — Les soins culturaux, en sols propres, se réduisent à 


eu de chose : ils consistent à donner un roulage aussitôt après la plantation 

ans les sols légers ; deux hersages croisés à la levée, qui s'effectue géné- 
ralement vers le trente-troisième jour qui suit la plantation ; un buttage 
termine la série des soins culturaux lorsque les tiges atteignent 0,25 à 
0'',30 de hauteur. Dans les sols enherbés, un binage doit précéder le but- 
tage : il s'effectue à la houe à cheval dans les lignes et à la houe à main sur 
les rangs. Parfois, il est même bon de procéder après le buttage à l'arra- 
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F1G. 1250. __ Préparation du sol et plantation en rayons au moyen du rayonneur. 


chage ou au sarclage de certaines plantes nuisibles qui ont échappé à l'ac- 
tion des soins d'entretien que nous venons de relater. 

L'opportunité du buttage est assez contestée. Girardin, Dubreuil et Ma- 
thieu de Dombasle estiment qu'il diminue la récolte de 10 à 17 pour 100 ; 
Robertson, au contraire, a trouvé qu'il l'augmentait de 10 pour 100. De quel 


FIG. 1251. __ Vue en coupe d'un champ planté au rayonneur. 


côté est la vérité? A Grignon, le buttage des variétés Magnum bonam, 
Chardon, Hollande, a augmenté les rendements. Garola a noté que cette 
opération était indifférente aux variétés Farineuse rouge, Magnum bontim 
et Saucisse, favorable ou nuisible à d'autres. A. Girard estime que le but- 
tage est avantageux en sols siliceux et pour les variétés formant leurs 
tubercules superficiellement ; il le conseille pour les variétés Richter's Im: 
perator, Red Skinned et Jeuxey,dont les tubercules s'enfoncent peu ou ten- 


F1G. 1252. __ Planteuse de pommes de terre Bajac. 


dent à remonter à la surface et verdissent à la lumière. Le buttage n'aug 
menterait-il pas les rendements qu'il devrait être pratiqué, en raison de 
l'aisance qu'il procure pour l'arrachage. 

Mais ce qui nous semble important et qui n'a jamais été mis en lumière 
par aucun agronome, c'est l'époque du buttage et le temps qu'il fait pen- 
dant l'opération. Un buttage tardif, énergique, effectué par temps sec, dé- 
truit beaucoup de radicelles et nuit au rendement, tandis qu'un buttage 
modéré, effectué de bonne heure, après une pluie, doit favoriser l'émission 
des racines adventives et ne doit pas nuire à la récolte. Nous en avons eu 
un exemple frappant au champ d'essais de Cambrai, en 1903, avec la variété 
Magnum bonum, buttée en deux fois à dix jours d'intervalle, la première 
portion par une légère pluie, la seconde par un temps sec ; il y avait une 
différence de 8 qx 25 à l'hectare en faveur de la première parcelle. 

Certains agronomes ont conseillé le couchage des tiges et la suppression 
des fleurs; ces opérations ont influencé sensiblement et favorablement les 
rendements, mais elles n'ont pas été adoptées dans la pratique. D'autres ont 
conseillé de couper les tiges pour en faire du fourrage ; cette suppression 
a beaucoup nui aux rendæents, surtout lorsqu'elle est effectuée de bonne 
heure. C'est donc une pratique à condamner sans réserve. 

Récolte et conservation des produits. — La récolte s'opère lorsque les 
tubercules sont mûrs, ce qu'il est facile d'apprécier au jaunissement ou à 
la disparition des feuilles et au flétrissement des tiges. L'arrachage s'effec- 
tue courant août pour les . variétés précoces, première quinzaine de septem- 
bre pour les variétés à maturité moyenne, de la mi-septembre à la mi- 
octobre pour les variétés à maturité tardive. Il ne faut pas arracher trop 
tôt : les tubercules, gorgés d'eau, resteraient mous, seraient moins bons et se 
conserveraient mal ; il faut, selon l'expression consacrée, les laisser s'assai- 
sonner, attendre une quinzaine de jours après la dessiccation des fanes. 

La date de l'arrachage varie donc avec la précocité plus ou moins grande 
des variétés. Voici, d'après Garola, l'ordre d'arrachage de quelques variétés 
types : 
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FIG. 1253. __ Arrachage des pommes de terre avec le buttoir. 


1° Variétés hâtives de grande culture : Flocon de neige, Grosse jaune 
deuxième hâtive, Blanchard; 

2 Variétés intermédiaires : Early rose, Seguin, Quarantaine violette, 
Chave, Albert, Vosgienne; E 

3° Variétés tardives : Magnum bonum, Farinenserouge, Jeancé, Chardon, 
Saucisse, Richter's Imperator, Bretonne, Juwell etc. 

L'arrachage s'effectue à bras (à la bêche, à la fourche, à la houe), avec 
le buttoir ( fig. 1253) ou des arracheurs spéciaux (V. ARRACHEUR) /fig. 1254] 
et autant que possible par beau temps. Le premier procédé est long et coû- 
teux, mais c'est le plus parfait; il laisse peu de tubercules en terre. Quand 
on arrache au buttoir, il est bon de faire fouiller les pieds à la houe a main 
ou mieux encore de faire suivre la charrue et la herse par des enfants lors- 
qu'on travaille les champs de pomme de terre pour les semailles du blé. On 
ramasse de la sorte une quantité encore assez élevée de tubercules. 

Pour les cultivateurs emblavant d'assez grandes surfaces de pommes de 
terre, l'arrachage mécanique s'impose et il est juste de reconnaître que la 
RENE agricole a fait de sérieux progrès dans cette branche. V. ARRA- 

HEUR. 

Quel que soit le procédé employé, il faut laisser les tubercules se res- 
suyer avant de les ramasser. Pour cela, on les laisse sur terre une demi- 
journée aprés l'arrachage ou on les met en tas provisoires sur terre avant 
de les rentrer. Ott garde les pommes de terre à l'abri des gelées, de la cha- 
leur et de l'humidité, eu ave, en cellier ou en silo. Voici, à ce sujet, d'heu- 
reuses prescriptions, dues à A. Girard, et qu'il faut suivre en tous points 

« En premier lieu, jamais les tubercules ne doivent être entassés en 
masses profondes ; dépasser une épaisseur de 1 mètre, c'est s'exposer à voir 
les tas s'échauffer et bientôt entrer en décomposition. 

« En second lieu, la température à laquelle les tubercules sont exposés 
ne doit jamais s'abaisser à O degré ; jamais non plus elle ne doit s'élever 
au-dessus de 10-12 degrés : c'est la température, dite d'orangerie (3 à 5 de- 
grés), qui convient le mieux à la conservation de la pomme de terre. » 

Les silos en plein champ ( fig. 1255) seront creuses en terre, en sols sains, 
jamais à plus de 1 mètre de profondeur, ou établis directement à la surface 
du sol; ils doivent avoir 1m,50 à 2 mètres de large et 1 mètre de hauteur. 
Ils seront coupés de 2 mètres en 2 mètres par une cloison, les tubercules 
séparés du sol par un lit de païlle et recouverts de Om,35 à 0",45 de terre. 
Avant de couvrir le silo, il est bon de laisser jeter leur eau aux tubercules 
et de les laisser se ressuyer ; aussi on ne dispose d'abord que la paille sur 
les silos ; la terre n'est apportée qu'à l'approche des premiers froids ou 
des pluies. En sol humide, le silo sera établi sur le sol et sur un sous-trait 
de sable ou de fagots. Sous les hangars, il faut éloigner les tubercules des 
murs. 

Certaines variétés se conservent mieux que d'autres. Parmi les variétés 
de très bonne garde, nous citerons : Professeur Miwreker, Géante bleue, Bre- 
tonne, Fleur de pécher, Magnum bonum, Institut de Beauvais, etc. 

En silos bien faits et établis en sols sains, la conservation est généralement 
meilleure qu'en cave ou en cellier. 

Pour assurer la conservation des pommes de terre destinées à l'alimen- 
tation, et notamment pour éviter la germination, on a conseillé de plonger 
les tubercules en masse, pendant 10 à 12 heures, dans de l'eau renfermant 


Fia. 1255. — Silo de pommes de terre avec fossés d'assainissement. 


1 à 2 pour 100 d'acide sulfurique du commerce à 66° Baumé. Egouttés et 
séchés, ils sont ensuite emmagasinés dans un local sec et bien aéré. (11 faut 
toujours prendre soin de verser lentement l'acide sulfurique dans l'eau 
et non l'eau dans l'acide et utiliser des récipients en bois.) 

Rendement et utilisation des produits. — Les rendements de pommes de 
terre sont très variables ; ils varient avec l'espèce cultivée, le sol, les 
fumures, les conditions météorologiques de l'année, les soins culturaux 
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FIG. 1254. __ Récolte des pommes de terre au moyen de l'arracheur mécanique. 


eux-mêmes ; mais, pour être rémunérateurs, on estime qu'ils doivent varier 
dans les limites suivantes, à l'hectare : 


10 000 à 15 000 kilogrammes pour les variétés précoces. 
15 000 à 25 000 — = mi-tardives. 
25 000 à 35 000 — . tardives. 


En France, les rendements moyens n'atteignent pas 10000 kilogrammes 
à l'hectare. 

En 1894 et 1895, parmi les nombreux expérimentateurs qui opéraient 
sous la direction d'A. Girard, un peu partout en France, près de 80 pour 100 
obtinrent plus de 20000 kilogrammes avec la Richter's Imperator, et plus 
de 20 pour 100 dépassèrent les rendements de 30000 kilogrammes. 

Nous avons Béja appelé l'attention des planteurs sur la dégénérescence 
des pommes de terre. Pour s'en rendre compte, il n'y a qu'à consulter les 
résultats d'expérimentation, afin de noter la plus grande variation dans les 
classements. Bon nombre de variétés qui tenaient la tête, il y a dix ou 
quinze ans, sont tombées dans l'oubli aujourd'hui. 

Nous avons nous-même expérimenté un assez grand nombre de variétés 
au champ d'expériences de Cambrai (Nord). Voici, après élimination des 
variétés les moins intéressantes, l'échelle de la résistance à la maladie et 
les rendements obtenus pendant les années 1908-1909 et 1910 : 


RENDEMENTS = RESISTANCE 
VARIÈTES ER ë à la maladie. 
1808 | 1909 | 1910 8 (Région du Nord.) 
Qtx. | Qtx. | Qtx.| Qtx. 
Laden E Sud buste dc cran 196|12351216/216 Très bonne. 
à Fleur de pècher..,..,.,,...1185|220]198]201 Assez bonne. 
na NOR Serie san DU tre ra depart 1921201)1209]200,5 Bonne. 
oeS |'ITIOMDNE. ; .4 5 4 cou à 5 0 80 15612401203]199,5 Bonne. 
UE Sd 'BéammalRe. is: 3e du sata 173119912241198,5 Assez bonne. 
SUR \Andréa. sue, se 1821217|1190|196 Très bonne. 
SES Jaune de Cimbal............ 1541210201 |192 Bonne. 
3° Abondance de Montvilliers, . . [1681188 |209]188 Bonne. 
July ou Belle de juillet...,... 1661205]195]188,5 Assez bonne. 
Jaune d'or de Norvège......, 140116912151174 Mauvaise. 
ä n Géante bleue. ......,..,,.... 2151248 |12231229 Très bonne 
5 , y #l Professeur Wolthmann,..,... 2032441227 |224 Bonne. 
5 Hi 52 Géante sans pareille..,,.,,,, 21712381215|223 Très bonne. 
5.5 $ \ Productive du Nord. ......, * » [2221222 Assez bonne, 
ÿ PE Professeur Mærcker..,..,... 194,2431224 220,3 Bonne. 
n E à È Richter's Imperator. ..,.,,,.. 19612541198/1219 Bonne, 
% 5 © © / Président Krüger.,..,..,,.. 1851240 |201 209 Bonne. 
2 8 S/ Magnum bonum,.,...,.,.,... 17212041233|206 Passable, 
È D | Finde siecle: : cou s so nos 2031218|172|198 Médiocre. 
| è Institut de Beauvais. .,..,... 1561245|178/191 Passable. 


D'après les recherches de A. Girard, Garola et les nôtres, il ressort que /a 
Richter's, la Triomphe de Belfort, la Géante bleue, la Professeur Mærcker, 
l'Athènes, l'Industrie, la Landjuwell, la Professeur Wolthimann, la Bretonne, 
Conseiller Thiel, la Géante sans pareille, Cérès, le Président Kriiger, 
Schultz-Lupitz, constituent d'excellentes races féculières ou fourragères. 
A côté de ces races à grand rendement, il convient de signaler les variétés 
alimentaires ci-dessous à grand rendement : Avenir, Productive du Nord, 
Béarnaise, Andréa, Jaune de Cimbal, etc. 

Mais il convient de remarquer que le rendement d'une variété donnée 
varie dans d'assez grandes limites et que la richesse féculiére est sujette à 
de plus grandes variations encore. A telle enseigne qu'une variété qui s'est 
classée première une année peut descendre au 4° ou 5° rang les années 
suivantes et revenir ensuite en tète plus ou moins souvent. 

Variétés féculières. — La pomme de terre industrielle, sous forme de 
variété féculière, a une grande importance, et il est intéressant pour le 
producteur de savoir déterminer /a richesse en fécule d'une race donnée. 
On y parvient aisément au moyen d'un densimètre spécial, le /éculométre, 
qui repose sur ce principe qu'il v a une relation constante entre la densité 
des tubercules et leur richesse en fécule. Pour apprécier cette densité on 
mesure le volume d'eau déplacé par un kilogramme de tubercules et ce 
volume est donné par la seule lecture d'un vase gradué. V. FÉCULE. 

Variétés potagères. — Les propriétés culinaires des tubercules s'appré- 
cient différemment : c'est ainsi que les Anglais préfèrent les races à chair 
blanche, et les habitants du nord de la France les races à chair jaune. 
MM. Bussard et Coudon ont essayé de classer 34 variétés de table, d'après 
leur saveur. Voici la conclusion de leur dégustation : 

1° Variétés é saveur fine, excellentes pour la friture, et, en général, 
bonnes pour les usages culinaires ‘ Belle de Fontenay, Maryolin hâtive, 
Maryolin Têtard, Fleur de pécher, Chave, Royale, Joseph Rigault; 
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2° Variétés à saveur agréable, bonnes pour la ‘friture et les autres prépa- 
rations : Quarantaine de la Halle, Hollande jaune, Hollande rouge, Violette 
longue, Vitelotte, Lesquin, Caillou blanc, Aurora. 

La nature et la composition du sol influent énormément sur la 
valeur culinaire des tubercules. C'est ainsi que dans les sols légers et 
siliceux des Ardennes, de la Bretagne, du Plateau Central, on obtient 
des pommes de terre exquises, durcissant peu après la cuisson, tandis que 
les tubercules provenant notamment de certains sols de la Normandie (en- 
virons de Trouville) durcissent très rapidement après la cuisson et sont 
peu savoureux. Il est probable que la nature et la proportion des matières 
albuminoïdes diffèrent dans les deux cas ; que la matière albuminoïde 
durcit peu par refroidissement dans le premier cas, alors qu'elle durcit très 
fort dans le second. Il y a une série de recherches à entreprendre dans 
cette voie, pour élucider cette question. 

Prix de revient de la culture. — P. Lavallée, à Cappelle (Nord), avec une 
variété féculière à grand rendement, évaluait, avant la guerre, à 809 fr. 30 à 
l'hectare les frais incombant à une culture intensive de pommes de terre, ce 
qui faisait, avec un rendement moyen de 32800 kilogrammes à l'hectare, un 

prix de revient de 2 fr. 467 le quintal. Le prix moyen payé par la féculerie 
ayant été de 3 fr. 50 le quintal, le bénéfice laissé à l'hectare était de 338 francs 

M. A. Gouin (en Loire-Inférieure) obtint 30000 kilogrammes de ÆRichster's 
à l'hectare avec une dépense totale de 661 francs ; d'où un prix de revient de 
2 fr. 66 le quintal. A Rubécourt (Ardennes), les frais de culture se chiffrèrent 
par 578 fr. 50 à l'hectare, avec la Jaune longue de Hollande ou la Violette 
ardennaise. 

Le rendement moyen, en terres siliceuses, est de 15000 kilogrammes, et 
le prix de vente moyen, à la récolte, de ces pommes de terre de fine 
consommation est de 7 francs le quintal, de sorte que le produit brut est 
de 1 050 francs l'hectare, équivalant souvent à la valeur du sol. Le produit 
net est de 471 fr. 50 à l'hectare et le prix de revient 3 fr. 85 le quintal. 

Il y a là un bel exemple d'appropriation du sol aux plantes, qui montre 
qu'on peut obtenir de hauts rendements et un bénéfice net élevé sur des 
terres de faible valeur locative. 

Bien des progrès sont encore à réaliser dans la culture de la pomme de 
terre et surtout dans celle de la pomme de terre industrielle ou de grosse 
consommation ; il conviendrait notamment : 

D'adopter la culture profonde ; 

De ne faire revenir la pomme de terre à la même place que tous les 
4-5 ans; 

De fumer davantage avec des fumiers mi-faits, appliqués de bonne 
heure et complétés par des engrais chimiques appropriés; 

De faire un choix plus judicieux des variétés, de sélectionner les plants 
d'après leur densité et de les faire verdir sous des hangars avant de les 

planter; 

De ne jamais négliger le sulfatage des tiges et feuilles en année 
humide; 

De généraliser le mode de vente au poids et à la densité pour les 
variétés féculières. 

Si notre récolte de pommes de terre à l'hectare était égale à celle de nos 
voisins les Belges, elle nous procurerait une plus-value annuelle de près de 
600 millions de francs. Cette équivalence dans les rendements est cepen- 
dant des plus faciles à atteindre ! 

Ennemis, accidents et maladies (V. pl. en couleurs XXXIII). — Les 
tubercules sont attaqués par le ver blanc ou larve du hanneton, par la cour- 
tilière dans les jardins, par la larve du faupin et par celle d'un petit 
coléoptère, le doryphore de la pomme de terre, qui a causé des dégâts 
considérables dans les cultures américaines. 

Les tubercules sont sujets à la gale, à la filosité et à la pourriture sèche 
et humide. La gale ordinaire est caractérisée par une peau rugueuse ; elle 
est causée, d'après Roze, par le microccus pellicidus. On la prévient en 
désinfectant les tubercules et en allongeant la rotation. 

La gale noire provoque des bourgeonnements noirâtres et arrondis, qui 
donnent à la pomme de terre un aspect verruqueux et très laid. V. GALE 
NOIRE. 

La filosité se décèle au développement considérable des germes ou 
pousses du tubercule, qui restent grêles. Les paysans, qui ont remarqué 
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cette dégénérescence, appellent ces tubercules femelles, par opposition aux 
tubercules à pousses normales désignés sous le nom de miles ; ces derniers 
donnent des bourgeons courts et trapus. Après la plantation, les tuber- 

cules femelles n'émettent que des tiges rabougries ou n'en émettent pas du 

tout ; auprès du tubercule mère, on trouve de petits tubercules nouveaux 
(surjets, forgets), formés aux dépens de la réserve de la mère. Ces tro- 
chées manquées diminuent les rendements. Remède : changer de semence, 
changer de variété, faire verdir les tubercules. 

La pourriture humide est causée, surtout en cave, par le bacillns amys 
lobacter, et l'humidité favorise son développement. Donc, rentrer les tuber- 
cules secs, les disposer en couches assez minces, ménager dans les tas des 
cheminées d'aération. La pourriture sèche est causée par la gangrène des 
tiges. 

Les tiges ou feuilles sont attaquées par les maladies suivantes : la frisolée, 
l'enroulement des feuilles, la mosaique, la garrgréne des tiges, la brunissure 
des tiges, la rhizactone violette et le mildiou, vulgairement maladie de la 
pomme de terre. Dans la frisolée, les pieds atteints portent des tiges rabou- 
gries, des. feuilles jaunies, gaufrées et ondulées. Il faut éliminer de la repro- 
duction les tubercules provenant de pieds atteints. 

L'enroulement des feuilles est une maladie voisine de la frisolée, dans 
laquelle les feuilles sont enroulées en gouttière avec cavité tournée vers le 
haut. Les variétés précoces (Marjolin, Early rose, Merveille d'Amérique, 
et Richter's) y sont sensibles, D _ 

Dans la gangrène ou pourriture sèche, les tiges malades brunissent à 
leur base et s'altèrent, les feuilles se dessèchent. La cause du mal est le 
bacillus caulivorus ; il s'attaque surtout aux tubercules fragmentés. Il faut 
éloigner de la reproduction les tubercules ayant subi ses atteintes. Avec la 
brunissure, tous les organes sont attaqués : les feuilles jaunissent et se des- 
sèchent, la base des tiges présente des taches livides ou brunes, les tuber- 
cules des taches brunes également. Remède : éliminer de la reproduction 
les tubercules provenant des pieds atteints, les tubercules fragmentés et 
allonger la rotation. 

La rluzoctone violette s'attaque aussi aux tubercules ; elle nécessite 
l'abandon de la culture de la pomme de terre pendant huit à dix ans, sur le 
même sol, si l'on veut s'en débarrasser radicalement. 

La maladie proprement dite de la pomme de terre ou mildiou de la 
pomme de terre, causée par un champignon microscopique, le phytophtora 
infestans, cause en France et par toute l'Europe des dégâts considérables. 
Elle est caractérisée par les taches noirâtres ou brunâtres à la face inférieure 
des feuilles. Au début de la maladie, ces taches sont entourées d'une 
aréole blanchâtre représentant la portion active de la maladie. Elles 
se multiplient, grandissent, envahissent les tiges. Tout le feuillage brunit, 
se dessèche et semble grillé. Les spores tombant à la surface du sol 
pénètrent efñ terre, arrivent à la surface des tubercules, y germent et les 
font pourrir. Dans les périodes chaudes et humides de la deuxième quin- 
zaine d'août, un champ peut être ravagé en trois ou quatre jours et la 
récolte gravement compromise. 

Certaines variétés sont plus sensibles à la maladie que d'autres. D'une 
manière générale, les variétés précoces sont plus sensibles au mildiou et 
les variétés tardives moins ; les variétés tardives comme /a Bretonne, 

Wolthmann et Géante bleue, y sont presque réfractaires. En 1903, dans 
les environs de Paris, les variétés Hollande tardive, Royal Kidney et 
Saucisse rouge ont été très atteintes, Magnum bonum et Richter's 
Imperator ont peu souffert, tandis les variétés Hainaut et Anglaise furent 
à peu près indemnes. (Voir tableaux, page 388 et 394, pour la résistance 
à la maladie.) 

Les conditions météorologiques de l'année influent beaucoup sur le déve- 
loppement de la maladie : elle n'évolue rapidement qu'à la température 
minimum .de + 20° et par temps humide. Cependant, les procédés de 
conservation des tubercules, la nature du sol et les fumures influent aussi 
considérablement sur le développement et la gravité de la maladie. Les 
tubercules conservés dans un local sec à température basse (+ 3 à 4°) 
donneront des pieds plus résistants ; les sols compacts et humides 
prédisposent à la maladie ; il en est de même des fumures azotées trop 
copieuses. La gravité du mal est ordinairement moindre dans les sols 
siliceux (terres de prédilection de la pomme de terre) et dans ceux bien 


1 


Phot, 4, Boyer, 


FIG. 1256. — Culture de la pomme de terre sous abris en culture forcée. 
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pourvus de potasse et d'acide phosphorique (Liebig) ; les variétés à péri- 
derme mince, suivant Delacroix, sont plus facilement attaquées que les 
autres. 

Ce sont des indications sérieuses dont il faut tenir compte. Mais ce 
qu'un cultivateur soigneux ne doit jamais manquer de faire, c'est de 
traiter préventivement, une ou deux fois, les champs de pommes de terre 
avec les bouillies cupriques. 

MM. Garola et Benoît, en 1890, ont obtenu les résultats suivants avec la 
pomme de terre Jaune de Hollande : 


RENDEMENT A L'HECTARE 


DÉSIGNATION Æ + 
Rendement total. | Tubercules sains. | Tubercules gâtés, 
Kz. Kg. Kg 
Partie traitée . .. è 21452 21 250 202 
Partie non traitée. 15 684 15 178 506 


Excédent en faveur du‘traitement 6072 


Pour un traitement pouvant coûter 40 à 50 francs l'hectare, avant 
guerre, on a obtenu plus de 60 quintaux de pommes de terres longues, 
Rs en moyenne 8 francs le quintal. Ce traitement est donc pleinement 
justifié. 

Certaines années, la maladie sévit avec une telle intensité qu'elle 
détruit la moitié, parfois les deux tiers et jusqu'aux trois quarts de la 
récolte. On conçoit donc l'importance des traitements cupriques, qui doivent 
être effectués préventivement, et l'on ne s'explique pas que les culti- 
vateurs n'imitent pas les viticulteurs pour le traitement de la pomme de 
terre. 

D'autres précautions doivent être prises pour éviter la maladie ; parmi 
celles-ci, nous recommanderons les suivantes : choisir la semence d'une 
variété résistante à la maladie ou celle provenant d'une récolte saine ; 
brûler les fanes contaminées après la récolte et faire un compost des 
tubercules contaminés avec de la chaux ; éloigner les variétés tardives des 
variétés hâtives et ne pas planter des tomates à côté des pommes de terre ; 
ne faire revenir la pomme de terre que eus les trois-quatre ans à la 
même place et plonger les tubercules de semence dans une solution de for- 
maline à 1 ou 2 pour 100; tenir le sol propre pendant la végétation et 
donner un fort battage ou buttage de protection; n'arracher que par temps 
sec et laisser sécher les tubercules à l'air avant de les rentrer. La plupart 
de ces mesures seront efficaces contre la maladie, mais . 
aussi contre la gale des tubercules, la brunissure, la 
gangrène des tiges et la filosiée. 

Le Solanum commersoni, vulgairement connu sous 
le nom de pomme de terre de l'Uruguay, est une nouvelle 
espèce de pomme de terre très précieuse pour les sols 
humides (fig. 1257). Elle est caractérisée par une vé- 
gétation traçante donnant souvent des  tubercules 
aériens, des fanes grêles, des 
fleurs abondantes et odo- 
rantes blanchâtres ou d'un 
violet pâle tirant sur le 
jaune. Les tubercules sont 
blanc jaunâtre, couverts de 
lenticelles, à chair jaune, 
ronds et réguliers dans l'es- 
pèce type, plus ou moins 
allongés et plus ou moins 
réguliers dans ses variations. 

C'estqu'eneffet le Solanum 
commersoni est une espèce 
en variation désordonnée. 
M. Labergerie, un de ses ar- 
dents propagateurs, en a ob- 
tenu une variété à tuber- 
cules violets, rappelant à s'y 
méprendre ceux de la pomme 
de terre géante bleue. Elle 
est très vigouregseen sols hu- 1 


mides ; ses fanes atteignent F1G. 1257. — Pomme de terre de l'Uruguay. 


< :< ao! 
et dépassent parfois 3 7,50 de TL. Tubercule souterrain; 2. Tubercule aérien. 
longueur. Cette variété pa- 


rait assez bien fixée ; elle 

n'émet qu'une racine primaire et une ou deux secondaires, toutes ram- 

pantes et se relevant aux extrémités; des bulbilles se forment à l'aisselle 

des feuilles, donnant parfois des tubercules aériens atteignant le poids 

de 250 grammes. La floraison est peu abondante, les fleurs d'un violet 
pâle ; les tubercules souterrains se forment à la partie supérieure, tout 

autour de la tige centrale, et émergent souvent partiellement. 

Certains auteurs admettent qu'il n'y a aucune différence entre le Sola- 
num Commersoni violet et la variété Géante bleue. Cependant MM. Heckel 
et Labergerie, se basant sur le retour partiel à la végétation aérienne ainsi 
qu'à l'espèce type du commersoni, n'admettent pas cette assimilation. Ces 
auteurs ayant obtenu des tubercules roses, jaunes, blancs et panachés en 
deuxième génération, avec la variété violette, font intervenir ici la théorie 
des mutations. 

Heckel admet ailleurs que le Solanum commersoni est un des ancêtres - 
de nos variétés de pommes de terre actuelles. 

Toujours d'après les mêmes auteurs, le port des feuilles du Solanum 
Commersoni est différent de celui de la Géante bleue; les tubercules au- 
raient un goût et un parfum particuliers; enfin et surtout le Solanum 
Commersonti serait calcifuge, tandis que la Géante bleue serait plutôt 
calcicole. 

Le Sélanum:commersont violet, tout comme la géante bleue, est très 
résistant au phytophtora infestans ; il donne des rendements énormes 
en sols fertiles, frais et humides (30000 à 40000 kilogrammes à l'hec- 
tare). Les tubercules sont d'un goût parfait, tandis que ceux du Sola- 
num éommersoni type verdissent à la cuisson et prennent une saveur 
amère ; ils ne durciraient pas et ne changeraient pas de saveur comme la 
pomme de terre, après cuisson et refroidissement. A l'inverse de la pomme 
de terre, ils ne changeraient pas non plus de saveur après leur germination, 
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En somme, cette acquisition, si elle était confirmée, serait des plus méri- 
tantes et elle devrait être propagée dans les stations fraîches et assez 
humides. 


Pommelé. __ Se dit des chevaux dont la robe est à fond blanc, avec 
taches grises et rondes. V. ROBE. 


Pommeraie. __ Terrain planté de pommiers. 


Pommier. — Le genre pommier, de la famille des rosacées, tribu des 
pomacées (fig 1258), comprend une douzaine d'espèces d'arbres ou 
arbrisseaux, appartenant à l'hémisphère nord de l'ancien continent. Trois 
espèces sont intéressantes à connaître : 

1° Le pommier commun (malus communs), qui comprend les variétés de 
pommes et poires à couteau ou à cidre et dont le sauvageon franc ou 
aigrin sert de porte- 
greffe pour les hautes 
tiges, demi-tiges ou les 
arbres de verger ; on 
l'obtient par semis de 
pépins ou de marc de 
cidre ; 

2° Le pommier dou- 
cin (malusmitis), type 
de moindre dimen- 
sion, indigène en 
France ; il sert de 
porte-greffe pour les 
palmettes, les pyra- 
mides, les fuseaux, 
les vases, les buissons ; 

3° Le pommier pa- 
radis (malus paradi- 
Siaca), - plus petit en- 
core que le précédent, 
se rencontre dans la 
Russie méridionale ; 
le paradis noir ou 

jaune convient pour 
les formes naines (cor- 
dons, losanges, U, etc.). 

Ces deux dernières 
es èces se multiplient par le marcottage en cépée. V.MARCOTTAGE. 

Le fruit, ou pomme, comprend : la pulpe ou mésacarpe (93 à 97 pour 100 
environ) ; les pépins, enfermés dans cinq loges à parois épaisses ou endo- 
carpe; la peau ou péricarpe (2 à 4 pour 100 en moyenne), qui renferme des 
huiles essentielles parfumées. 

La pulpe, qui est la partie la plus importante, renferme 75 à 90 pour 100 
de son poids d'eau; la partie solide est constituée par de l'amidon, des 
sucres, des matières albuminoïdes, de la cellulose et des cendres. Un kilo 
de pommes à cidre donne environ 58 à 69 pour 100 de jus ou moût. 

Ün litre de jus de pomme à cidre, d'après Roques, offre de grandes varia- 
tions qui sont consignées dans le tableau suivant : 


F1G 1258. — Rameau fleuri du pommier. 
À. Fruit coupé montrant la graine. 


| MAXIMA | MINIMA | MOYENNE 


DÉSIGNATION 
Densité du jus à 15 pour 100 1120 er. 1 047 gr. 1060 gr 
Sucres, 260 80 — 126 — 
Acidité 7 — l'— 2-- 
Tanin 10 — 1— 3 — 
Matières pectiques 12 — 3 — 9 — 


Dans une décade récente, la moyenne de la production annuelle des 
pommes et poires à couteau a été de 1 557 200 quintaux, d'une valeur 
moyenne de 21 fr. 16 le quintal ; la production des pommes et poires à cidre 
a été, pendant la même décade, de 25243520 quintaux, d'une valeur 
moyenne de 5 fr. 36 les 100 kilogrammes. Au total, près de 170 millions de 
fruits annuellement pour ces deux espèces. V. CIDRE. 

La floraison du pommier est tardive (fin avril à fin mai) ; elle échappe 
donc le plus souvent aux gelées de printemps. Le pommier réclame un 
sol plus compact que le poirier et supporte mieux le calcaire. Néanmoins, il 
se plaît surtout dans les sols argileux amendés et assainis, les sols argilo- 
siliceux, silico-argilenx ou ar ilo-calcaires dont la proportion de calcaire 
fin ne dépasse pas 10 pour 100 ou de calcaire total 20 pour 100. 

Les arbres à formes basses commencent à fructifier au bout de trois à 
quatre ans, tandis que les arbres à haute tige ne produisent quelques 
fruits qu'après une dizaine d'années de plantation. Pour un verger hautes 
tiges, où l'herbe est sacrifiée, on peut mettre en bons sols jusqu'à 
cent arbres à l'hectare ; pour un verger herbu (où l'on veut récolter pommes 
et herbes), on ne dépasse guère quarante arbres à l'hectare. Les fuseaux, 
gobelets nains ou cordons horizontaux, sont espacés de 2 mètres à 2m,50. 

Nous étudierons surtout les pommiers à fruits de table ou à cidre en 
hautes tiges, les pommiers à formes basses ayant beaucoup moins d'impor- 
tance. 

Qualité des fruits. — 1° Pommes de table (V. pl. en couleurs XXXII). — 
Dans cette catégorie, nous citerons, en les classant dans l'ordre de leur 
maturité, les variétés suivantes : Astrakan rouge, Borovitsky (fin juillet); 
Transparente de Croncels, Doux d'argent (août); Grand Alexandre, Gra- 
venstein, Peasgood (septembre); Belle de Magny, Ménagère, Royale d'An- 
gleterre, Reine des reinettes (octobre-novembre) ;  Calville Duquesne, 
Fenouillet gris, reinettes : Baumann, dorée, de Cuzy; Ribston nppin 
(décembre-janvier) ; Api rose, Calville blanc, Pigeon rouge, Saint-Clé- 
ment, Rambour d'hiver, reinettes du Canada, de Caux, franche, grise, etc. 
(janvier-avril). Les variétés Belle fille, Court pendu gris, de Jaune, de 
l'Estre, Chälaignier, Gros Locard, de Lande, etc., conviennent bien pour 
la pâtisserie, la conserve. 

Nous donnons dans les deux tableaux suivants les détails les plus intéres- 
sants sur les variétés fondamentales de fruits de table ou de fruits à cidre 
(port, vigueur, dureté du bois, date de floraison, époque de maturité, fer- 
tilité, qualités du fruit, etc.). La plupart de ces variétés sont prônées par 
la Société nationale d'horticulture de France et l'Association française 
pomologique. 
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VARIÉTÉS FONDAMENTALES DE POMMIERS ET POIRIERS A CIDRE 


: mnamt EEE EPOQUE ; à 
NOM DE LA VARIËTÉ ET SYNONYME USUEL | PORT DE L'ARBRE | VIGUEUR du boïs. | dela floraison. | de maturité. PRODUCTIVITÉ QUALITÉS DU FRUIT ET DU MOUT 
Amère de Berthecourt. Divergent. Bonne. Dur. Fin Avril, 2" saison. [Très bonne. | Fruit moyen, très plat, jaune verdâtre et car 
début de Mai. miné ; jus excellent, très sucré. 

Antoinette où MusCAdet ss Br. obliques. Bonne. Dur. l"floraison. | 2 saison. Bonne. Fruit irrégulier, moyen, vert-jaunâtre-roux ; 
jus doux et parfumé. 

Argile grise ou Doux Viret Sphérique. Bonne. Dur. Fin Mai. 3" saison. |Très bonne. | Fruit petit, gris-roux ; jus doux, parfumé et 
très coloré. 

Bedan on Bédange.….... ne Sphérique. Bonne. Dur. Fin Mai. 3" saison. |Très bonne.| Fruit moyen, jaune-verdâtre ; jus amer, par- 

= fumé et coloré. 
Binet blanc ou Binet dOré mms Sphérique. Assezbonne.| Tendre. Début de Mai.| 3' saison. Bonne. Fruit moyen, jaune ; jus très doux. 
Binet rouge hentai Sphérique. Bonne. Dur. Fin Avril. 2' saison. ‘|Très bonne.| Fruit moyen, jaunâtre, amer-doux ; jus par- 
t fumé, riche en mucilages. 

Blanc Mollet où Petit JAUNE sm Sphérique. Bonne. Moyenne. Fin Avril. | 1" saison. Bonne. Fruit moyen, jaune, amer-doux ; jus parfumé, 
bon pour couper vieux cidre. 

Bramtot ou Martin Fessard.….….…. Pyramidal. |Très bonne.| Demi-dur. | Début de Mai.| 2'saison. |Très bonne.| Fruit moyen, jaune-verdâtre ; jus abondant et 

Br.semi-vertical. | , parfumé. | 

Crollon . et retombantes. | Très bonne.| Demi-dur. Mi-Mai. 2" saison. Bonne. Fruit gros, jaune et carminé ; jus M ucila- 
gineux. 

Domaines. Divergent. Bonne. Tendre. Mi-Mai. 2'' saison. |Très bonne.| Fruit très plat, rouge foncé; jus excessivement 
coloré, doux, sucré, parfumé. 

Doux amer gris. Érigé. Très bonne.| Tendre. Fin Mai. 3' saison. |Très bonne.| Fruit conique, moyen ; jus excellent, sucré et 
tannique. 

Doux Évêque ou Doux Revel Bonne. Demi-dur. Fin Mai. 1"" saison. Bonne. | Fruit moyen, jaune, jus doux, parfumé et 
coloré. 

Doux Normandie. Pyramidal. Bonne. Demi-dur. | Courant Juin.| 2' saison. Bonne. Fruit moyen, rouge ; jus doux, parfumé, très 
coloré. 

Fréquin rouge . Divergent. Bonne. Demi-dur. Fin Avril. 2" saison. Bonne. De petit, plat, rouge ; très juteux, amer: 
doux. 

Fréquin tardif ou Tardive de la Sarthe ….. Pyramidal.  |Très bonne. Dur. Fin Mai. 3" Saison. [Très bonne.| F . moyen, jaune ; jus amer, parfumé et 
coloré. 

Grise DSBO IE tintin Pyramidal. Bonne. Dur. Début de Mai.| 3' saison. Bonne. Fruit petit, gris-roux ; jus amer-doux, par- 
fumé et coloré. 

Joli rouges minimes Sphérique. Très bonne. Tendre. Fin Mai. 2'' saison. |Très bonne.| Fruit gros, rouge ; jus doux-amer, parfumé, 
très coloré. 

Launette jaune Plutôt sphérique. Bonne. Tendre. Fin Avril. 2'' saison. Bonne. Fruit moyen, jaune, à jus tannique et parfumé. 

Marabot Divergent. Très bonne.| Tendre. Mai. 3° saison. |Très bonne.| Fruit plat, jaune-verdâtre : jus très sucré. 

Médaille d'Or Br. svt. retomb.| Très bonne.| Demi-tend. | Début de Juin.| 2° saison. |Très bonne.| Fruit moyen, gris-roux ; jus très amer. 

Moulin-à-vent .… Svt. arrondi. Bonne. Demi-dur. | Début de Mai.| 3° saison. |Très bonne. Fruit moyen, gris-roux ; jus doux, très IMuet 
lagineux, parfumé et coloré. 

MOMRRÉE rOUX meme Br. divergentes. Bonne. Demi-dur. | 2' Floraison. |2" et 3' sais.| Bonne. Fruit côtelé, jaunâtre, lavé de roux ; jus très 
sucré et très coloré. 

REP 0 à PR RE Arrondi. Bonne. Tendre. Fin Mai. 3'' saison. Bonne. Fruit moyen, jaunâtre, teinté de rouge ; jus 
amer, parfumé. 

Reine des HÂTIVes sm Divergent. Bonne. Tendre. Fin Avril. | 1''saison. Bonne. Fruit côtelé, jaune citron ; jus sucré, très par- 
fumé, peu coloré. 

Reine des Pommes ou Doux Geslin Pyramidal. Bonne. Tendre. Fin Avril. 3' saison. Bonne. Fruit moyen, rouge ; jus amer et très parfumé. 

Fin Mai, : k . ci . 

Rousse Latour ou Rousse de l'Orne .…...….….… Pyramidal. Bonne. Tendre. début de Juin.| 3'' saison. Bonne. Fruit moyen, gris-roux, jus doux, très riche 
en sucre. 

Rouge de Trèves .… Érigé. Très bonne. Dur. Courant Mai. | 2" saison. | Très bonne.| Fruit gros, rouge ; jus acide, peu parfumé. Arbre 
pour routes fruitières. 

Poire Carisi Blanche Divergent. Bonne. Dur. Début de Mai.| 1" saison. Bonne. F _. très plat, jaune ; jus âpre, parfumé, inco- 

ore. 

Poire Ivoie Divergent. | Très bonne. Dur. Mi-Avril. 3' saison. | Très bonne.| Fruit très gros, jaune ; jus ambré, peu âpre. 

Poire Souris . Divergent. Très bonne. Dur. Mi-Avril. 3" saison. [Exc fertile] Fruit der d'une pomme ; jus très âpre, très 
parfumé. 


À signaler comme très méritantes également 


: Omont ou Faux Caillouel, Damelot, Grosse Launette, Précoce David, de Boutteville, Godard, Peau de Vache nouvelle, 


Rouge Bruyère, Généreuse de Vitry, Barbarie, Binet violet, Ameret petit de Bray, Fréquin Lajoie, Saint-Laurent, Ambrette, Bouteille, Doux Joseph, Clozette, Douce au 
Gobet, Doux Lozon, etc., etc. 


La compote réclame plus spécialement des fruits moyens ou petits_ à 
chair dure, tandis que la marmelade s'accommode mieux des variétés à 
chair douce. 

Le cultivateur doit surtout s'attacher à produire des fruits de commerce 
ou de marché ; fruits moyens, à chair douce, légèrement acidulée, bien 
ferme pour supporter les transports. Exemples : Belle de Pontoise, Chätai- 
gnier, Court pendu gris, de Jaune, Gendreville, la plupart des Reinettes, 
Ribston pippin, Transparente de  Croncels, etc. ; 

Le sucré de pomme réclame des variétés à chair acidulée ; le sirop de 
pommes se fabrique avec moitié pommes douces et moitié pommes acidulées 
(Court pendu). La pâte de pomme se fabrique avec des variétés à chair 
blanche, ferme et peu aqueuse (Belle fleur rouge, Bonne ente, Court pendu 

lat ou Rosat, Gros Locat, etc.). L'industrie des pommes séchées recherche 
es mêmes variétés. 

Ajoutons que le prix des pommes varie grandement d'une année à l'autre 
et qu'il y a lieu d'attacher une grande importance aux variétés productives 
à deux fins, qui vont sur le marché en année de disette de pommes et qui 
vont au pressoir en année de production abondante. Telles les variétés sui- 
vantes: Châtaignier, Belle lle, , Beurrière, Court pendu gris; Brabant 
gris, Râteau où Fausse reinette, de Jaune, de l'Estre, de Lande, Gros 
Locard, Reinette duretou Duret salée. 

2° Fruits à cidre. — On range les fruits à cidre en trois catégories 

1° Les fruits doux, riches en sucre (Argile nouvelle, Petit amer, Grise 
Déppeie, etc.); 

2° Les fruits amers, 
d'Ivoire, etc.) ; | 

3° Les fruits acides, riche en acide malique (Poire Bési, Omont, Argile 
nouvelle, etc.). 

L'aspect extérieur des fruits donne aussi de précieuses indications pour 
juger de leur qualité. Les pommes jolies, à couleurs vives ou luisantes, sont 
ordinairement pauvres en sucre et riches en acidité, alors que ce sont 
les constituants inverses qu'il faut rechercher. Les fruits ternes, €Cha- 


riches en fanin (Médaille d'or, Bramtot, Poire 


grinés, tachés de roux, accusent ordinairement une forte teneur en sucre et 
en tanin. -Exemples : Médaille d'or, Bramtot, Grise Dieppoise, Rousse 
Latour, etc. 

Une forte teneur du fruit en sucre produit une grande quantité d'alcool, 
donne de la densité et du corps au cidre. L'acidité ne doit pas dépasser 
2 grammes à 2 gr. 5 par litre ; la proportion de tanin ne doit pas dépasser 
3 grammes à 3 gr. 5. Avec une quantité plus faible de tanin, le cidre n'a pas 
de corps et se Conserve mal ; avec une quantité plus forte, le cidre acquiert 
trop d'amertume. Quant aux matières pectiques, leur proportion ne doit 
pas dépasser 12 grammes par litre. 

La qualité des pommes est très variable selon les terrains qui les produi- 
sent : il y a des crus de cidre. Le climat et l'exposition jouent également un 
rôle dans la qualité des fruits ; mais le producteur ne . doit pas perdre de 
vue que la variété domine le cru. Ce qui signifie que le choix de la variété 
est prépondérant dans la qualité du fruit. 

On peut apprécier la qualité des fruits à cidre comme on le fait pour le 
bétail, par la méthode des points, d'après la cotation suivante : 


APPRÉCIATION DES POMMES A CIDRE PAR LA MÉTHODE 


DES POINTS. 
Sucre . 7,5 points 
a) Valeur chimique. 10 points dont Tanin 2 — 
Acidité. .0,5 — 


Rendement en jus. … 6 points 


{ 
l 
\ 
{ 


b) Valeur physique 8 points dont Facilité d'extraction ., 1 —— 
Coloration se 1 — 
©) Valeur organoleptique … 2 points 
(Saveur et parfum) 
Total... 20 points 
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ARIÉTÉS FONDAMENTALES DE POMMIERS DE TABLE 


ÉTÉ pr TE É : A 
NOM DE LA VARIÉTÉ ET SYNONYME USUZL | PORT DEL'ARBRE VIGUEUR DUR ÉPOQUE PRODUCTIVITÉ 
de la floraison. de la maturité. EE QUALEES QU FAUTE 
MAstrakan rouge . ....:.:,.,.4..., : Moyenne. Moyenne. Fin-Juillet. Très grande. Fruit d'amateur, assez gros, jaune-verdâtre ; 
ê CE chair tendre, sucrée. 
# Ë Calville blanc, Bonnet carré ...... S 6 Bonne. Plutôt hâtive. |Décembre-Avril.| Très #rande. | Fruit gros, de 1‘ choix, de commerce et d'ama- 
5$ FE teur, de prix élevé. 
È #4 Doux d'argent, Doux d'Angers, ... Lo) Moyenne, | Assez tardive. | Déc.-Janvier. Grande. Fruit assez #ros, d'amateur ; chair tendre, fine 
LI à 3 
S | Reinette blanche du Canada, Reinette S£ ef sucrée: 
LA Dhbd'Anéleterre ,..,,,.,.,,044; ES Grande. Moyenne. Décembre-Mars. Irrégulière, Fruit gros, vert clair, d'amateur et de marché. 
S| Rovale d'Angleterre, Royale rayée | Èo Grande 1" qualé. 
RRQ 60 ae à » mise can vi de en | Très bonne. Hâtive. Oct.-fin-Janvier.| et soutenue. Fruit gros, allongé ; chair fine et tendre. 
Hélleide Pontoise à 444: 0041 6.2 Étalé. Grande. Moyenne. Janvier-Mars. Bonne. Fruit éros, aplati, vert brun: chair ferme de 
bonne qualité, 
Belle Fleur jaune, Linnœus Pippin. Divergent, Grande. Semi-tardive, Déc.-Févrie. Bonne. Fruit assez gros, jaune clair; chair fie, 
| tendre, bonne qualité. 
Il 1 
Court pendu gris, Cappendu ...... Érigé, Modérée. Très tardive. Nov.-Avril. Bonne, Fruit moyen, vert gris: chair ferme, très 
sucrée, acidulée, bonne qualité, 
Fenouillet gris, Fenouillet d'Anis... Érigé, Bonne. Tardive. Décembre-Mai. Très grande. Fruit petit, vert clair; chair compacte, très 
fine, à goût anisé, 
Dendrévile, sorensrseusmeraces Étalé. Bonne. Très tardive. Janvier-Mai. Très grande. | Fruitéros, jaune paille ; chair cassante, sucrée, 
à acidulée, bonne qualité, 
Rambour d'hiver. ..,....,.,.,,. En parapluie. | Très £rande, Moyenne. Décembre-Mars.| Assez bonne. | Fruit $ros, jaune et rouge: chair sucrée, aci- 
… |Reine des reinettes, Reiaette de la ; | dulée, assez bonne. 
5 Couronne. -..,..,...s,.s.sesss Érigé, Très grande. Tardive. Octobre-Mars. | Bonne. Fruit assez £ros, vert jaunâtre ; chair sucrée, 
à tres parfumée, 1'* qualité. 
5 Reinette de Caux, Reinette de Cassel. | Semi-érigé. Très grande, | Semi-tardive. | Décembre-Mai. Très bonne, Fruit MR jaune-doré ; chair croquante, 
6 | 1° qualité. 
R s Eniéé 
w |Reinette de Cuzy, Reinette à côtes. . Semi-érigé. Bonne. Tardive. Décembre-Mai. Très bonne. Fruit moyen, vert jaune ; chair fine, tendre, 
Lo] 
æ |Reinette dorée, Reinette jaune tar- res | bonne qualité, 
à ONE rose se à none n ess 0 0 Érigé. Moyenne. Moyenne, Décembre-Mars. Bonne. Fruit moyen, jaune fauve; chair mi-téndre, 
È | fine, 1'° qualité, 
È | Reinette grise du Canada. ,.,..... Étalé. Bonne. Moyenne. |Décembre-Mars Grance. lruit gros, vert terne: chair fine, fondante, 
à sucrée. 1'° qualité. 
Reinette franche, Reinette blonde .. Semi-érigé, Bonne. Tardive. Décembre-Mars.| Très grande. Fruit moyen, vert jaune, chair fine, croquante, 
FR ; : 1'° qualité. 
Reinétte grise de Sainton“e, Rei- ÿ 
nette Haute Bonté,,.,,,...,., Érigé. Moyenne. Moyenne, Janvier-Avril. Très $rande. Fruit moyen, vert-grisâtre ; chair ferme, fine, 
| RTE re 
Reinette grise de Vitry, Reinette Las | sucrée. 1'° qualité. 
brise. d'Hiver 5,680 va 0 ioav 27e Érigé. Moyenne. Tardive. Janvier-Avril. Très grande. Fruit moyen, vert gris ; chair ferme fine, très 
| sucrée. 1° qualité. 
Ribston pippin, Ribstone,,...,,.. Étalé. Moyenne. Semi-tardive, Octobre-Janvier. | Grande. Fruit gros. jaune d'or ; chair assez ferme, su- 
crée, 1'° qualité. 
" Belle fille, Belle femme ,...,..... Divergent. Moyenne. Très tardive. |Décembre-Avril.| Très £rande, Fruit moyen de marché, jaune rouge; chair 
= 4 croquante, sucrée, bonne qualité, 
F] n 
RE Châtaignier, Chastignier. .,.,..... EÉtalé, Moyenne. .Tardive. Décembre-Avril. | Très bonne, mais| Fruit moyen de marché, jaune-rouge : chair 
CEA irréguliere. cassante, à cuire. 
pa ë De Jaune, Reinette du Mans...... Semi-érigé. Moyenne, Très tardive. Janvier-Mai, Tres £rande. Fruit moyen, jaune-roux ; chair assez fine, 
EM sucrée, acidulée, bonne qualité. 
FallGros Locard..:.....4.::...,..4 Étalé. Grande. Très tardive. |Décembre-Mars,| Très $rande. | Fruit gros, jaune rosé ; chair mi-fine, sucrée, 
ë ÿ | assez bonne, 
à ©\ De Lande ...,,... TS TRES LE Divergent. Bonne, Semi-tardive. Février-Avril. Eonne. Fruit moyen, rouge ; chair ferme, 1°" qualité. 


Variétés très méritantes non décrites : Api rose, Blenheim Orange, Borowinka ou Borowitsky, Calville rouge, Cox's Oranée Pippin, Grand Alexandre, Graefenstein, 
Ménagere, de Lestre, Peasgood Nonesuch, Pigeon rouge d'hiver, Reinette Baumann, Sugar loaf Pippin, Transparente de Croncels, etc, 


La valeur chimique du fruit est sous la dépendance de la richesse en 
sucre et tanin et de sa pauvreté relative en acidité. Une densité élevée est 
souvent l'indice d'une bonne variété. Nous donnons ci-dessous la composi- 
tion de quelques fruits à cidre (y compris les poires les plus employées à 
cet usage) * les variétés prônées par l'Association pomologique de France 
sont précédées d'un astérisque. 


COMPOSITION DE QUELQUES VARIÉTÉS DE FRUITS A CIDRE 


(Principes en grammes par litre de jus.) 


VARIÉTÉS DENSITÉ SUCRE TanNIN | MATIÈRES | cité 
pectiques. 

fArgile grise. ..... 1,076 171 2,30 15,6 2,11 
*Blanc Mollet...... 1,065 130 3,06 21,6 0,71 
#Binet blanc. ,,,... 1,075 171 1,90 4,2 1,10 
“Binet rouge. ...... 1,075 155 2,50 18,0 1,20 
MFréquin rouge..... 1,064 141 3,48 4,0 1,10 
Gros Matois rouge . 1,077 168 3,86 11,0 1,54 
“Médaille d'Or. ..... 1,080 180 10,75 8,5 1,75 
Petit Amer......., 1,082 180 3,37 16,5 1,92 
ä ÆMONÉ 5 sveer e : 1,066 150 2,70 10,4 3,30 
& J'Bramtot. ........ 1,080 170 5,00 3,0 2,10 
È Joly Rouge, ...,... 1,065 135 2,06 4,8 1,10 
aGodard,,,,...,,. 1,078 163 4,40 11,2 1,50 
Re MBédange ,.,,..... 1,068 146 2,33 9,0 1,04 
Bouteille. ,....... 1,059 130 1,00 11,0 1,39 
Moulin-à-vent .,.,, 1,081 180 3,65 17,0 1,98 
Grise Dieppoise. ... 1,090 196 3,99 15,5 1,21 
Rouge Bruyère ,... 1,078 167 1,24 11,0 1,37 
FReine des Pommes . 1,081 167 5,12 8,5 0,84 
#Ambrette. ...,.... 1,076 174 2,22 8,4 1,89 
Marin Onfroy ..... 1,061 152 1,20 12,0 1,04 
*Fréquin tardif, ,.,., 1,067 150 3,08 15,5 0,62 
, ( Carisi blanche ,,.., 1,061 116 5,60 6,0 3,00 
S JAvoie....,...,.... 1,059 120 2,60 2,3 2,73 
MAVISONTIS 5... | 1,064 142 10,70 Traces 1,37 
À | Hannigon......... 1,090 187 8,35 $ 6,10 
Bési ou Billé....... | 1,080 168 0,94 # 8,00 


Choix des variétés. — Un pommier doit être rustique, vigoureux, fer- 
tile, bien adapté au sol et au climat, et produire des fruits de qualité 
(bonne vente ou donnant un bon cidre, selon le cas). D'après MM. Truelle 
et Mésenge : . 

1° Une variété doit bien résister aux gelées hivernales et printanières, 
ainsi qu'aux attaques des insectes et des maladies parasitaires ; 

2° Elle est de vigueur suffisante lorsque la tête de l'arbre adulte atteint 
au moins 7 mètres de diamètre, sans dépasser 10; 

3° Elle est suffisamment fertile pour un pommier à cidre, lorsque la 
moyenne du rendement par arbre, calculée sur dix années, s'élève à 
un hectolitre et demi, soit 75 kilogrammes de fruits. Notons que le pommier 
à cidre est beaucoup plus productif que le pommier à couteau et devrait 
être plus cultivé qu'il ne l'est Dabitiellément 

Les plantations de pommiers à couteau ou de pommiers à cidre sont fré- 
quemment faites sans goût, sans calcul, sans raisonnement. On plante sou- 
vent encore des arbres non greffés, « des arbres chancreux, souffreteux, des 
rebuts de pépinières achetés à bon compte. Pour greffer les jeunes arbres 
on se sert parfois de greffons mal venus, mal aoûtés, pris sur des sujets peu 
vigoureux, trop vieux ou trop jeunes, toutes causes qui font que les arbres 
produits végètent mal, meurent de bonne heure » ( Warcollier). Bien peu 
se préoccupent si la variété est adaptée au sol, au climat, à l'altitude, à 
l'exposition qu'on lui destine; très peu encore s'intéressent à harmoniser, 
dans le sujet et le porte-greffe, la dureté des bois et l'époque de végétation. 
Toutes questions vitales du plus haut intérêt pour la réussite d'une planta- 
tion. Que de sujets mal réussis ou de dépenses faites en pure perte pour 
avoir mis un sujet à végétation hâtive sur un porte-greffe à végétation 
tardive, pour avoir greffé une variété à bois tendre sur un sujet à bois dur 
ou inversement. 

La Reinette blanche du Canada, qui ne chancre pas en coteau bien exposé 
et à faible altitude, chancre énormément en vallée ou en plaine humide ; la 
Calville blanc donne de meilleurs résultats en petites formes et veut être 
abritée ; les pommes à cidre souris et bonne chambrière craignent les gelées 
tardives et réclament aussi de bonnes expositions. Certaines variétés dépé- 
rissent : Bonne ente, Reinette blanche du Canada, Calville blanc (fruits 
de table) ; Peau de vache ancien, .Malherbe, Vagnon ancien et parfois 
Girard, Argile, Fréquin rouge et Marin Onfroy (fruits à cidre) doivent être 
employées avec prudence. 

Il faut aussi adapter la variété au sol;les variétés Domaines et Philbert 
demandent des sols riches et profonds ; Gros-bois, les argiles grasses du 
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Fi1G. 1259. — Répartition géographique de la culture des arbres à fruits de plein air, 
en France. (Les rectangles noirs concernent les départements dont la production 
annuelle est égale ou supérieure à 150 000 quintaux.) 


Bessin ou du lias les variétés suivantes, les sols argilo-siliceux: Cime- 
tière, Joli rouge, Marabot, Duret, Médaille d'or, Moulin à vent; Dame- 
lot, Binet gris, Antoinette, réclament au contraire des sols secs et siliceux. 

Dans les vergers herbus, pâturés par les animaux, il faut des variétés à 
branches remontantes : Amère de Berthecourt, Grémpe-er haut, Jambe-de- 
lièvre, Argile grise, Rouge de Trêves, etc. 

Dans les régions du Nord et de l'Est, sujettes aux gelées tardives, il faut 
donner la prédominance aux variétés à floraison tardive, telles que : Chätai- 
gniers, Reine des reinettes, Reinette de Cuzy, Reinette de Caux, Reinette 
grise de Vitry, Reinette franche, Court pendu gris, Gendrevrlle, de Jaune, 
Gros Locard pour les pommes à couteau; Blanc binet ou doré, Rousse de 
la Sarthe ou de l'Orne, Bedan, Argile, Doux amer gris, Doux Lozon, 
Doux Evéque, Doux Joseph, Longuin, Médaille d'or, Pannetertie, pour les 
pommes à cidre. 

Certaines variétés fleurissent bien par les pluies et résistent aux intem- 
péries (Chambrière, Bramtot, Fréquin du Mans) ; d'autres sont sensibles à 
l'anthonome (Feuillard, Grimpe-en-haut, Pelle mauvaise)" d'autres encore 
montrent leurs fleurs après la sortie des feuilles et permettent aux jeunes 
fruits de mieux nouer après une année d'abondance ; d'autres enfin fleu- 
rissent à contre-année et donnent des fruits, alors que les arbres voisins 
sont stériles. Ce sont de précieux moyens de régulariser la production. 
V. pl. en couleurs CIDRE (Variétés de pommes à). 

Elevage du pommier. —— Autant par raison d'économie que pour la 
sûreté des produits qu'on veut obtenir (greffage en concordance de sève 
[fig. 12601, de dureté des bois, etc.), ii est bon d'installer une pépinière en 
bon sol quand on a une plantation importante à faire. Elle doit comprendre 
trois carrés :1° carré des semis; 2° carré de repiquage;3° carré pépinière 
proprement dite. | 

Les pépins de marc sont lavés à grande eau et mis en stratification dans 
du sable jusqu'en mars, époque à laquelle on procède au semis en lignes 
à 0,20 d'intervalle ; les jeunes sujets sont laissés à 0" ,10 sur la ligne. De 
nombreux binages tiennent la terre propre. A l'automne, aussitôt la chute 
des feuilles, les jeune plants sont arrachés, très soigneusement, et habillés; 
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FIG. 1260. __ Concordance (A) et discordance (B) des sèves. Les deux sujets 
ont été greffés le même jour. 


À. La longueur a b du greffon m est de 1",06 environ ; ses branches sont nombreuses et vigoureuses, 
ses feuilles larges, grasses et très vertes. Le sujet ne possède aucune branche de remplacement. — 
B. La longueur du greffon n est de 0',20 environ; ses branches sont au nombre de deux ; elles sont 
chétives et leurs feuilles sont petites et brunâtres, comme celles de tout pommier dont la végéta. 
tion laisse à désirer. Le sujet présente des pousses p et pl vertes et tendres, provenant de la sève 
d'août qui fonctionne depuis quelques semaines; le greffon, ayant terminé sa forme de printemps, 

est au repos: le second mouvement de la sève n'étant pas encore apparu chez lei. 


puis on les plante en quinconce, en lignes espacées de Om,75 à 0,80 et 
tenus proprement. 

Greffage. — D'après Eug. Leroux, on réussit presque toujours quand on 
greffe un bois tendre sur un bois tendre, ou un bois dur sur un bois dur, 
et jamais quand on greffe un bois dur sur un bois tendre (fig. 1260). 
On essaye la dureté d'une variété en pliant eten courbant un rameau 
de Om,30, bien aoûté ; selon qu'il se casse plus ou moins vite, il est réputé 
plus ou moins dur. 

D'autre part, dans la pépinière de repiquage, les jeunes sujets sont soumis 
à l'observation dès la deuxième année pour connaître leur mise en végéta- 
tion et les sujets sont classés en trois catégories (végétation précoce, végé- 
tation moyenne ou végétation tardive, avec une étiquette portant un nu- 
méro spécial pour chacune des catégories). 

Dès la deuxième année, les variétés vigoureuses dont on fait choix 
peuvent être greffées en.pied (greffe en écusson à oeil dormant, l'écus- 
son devant être placé à 0®,06 on 0m,08 du sol et autant que possible 
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F1G. 1261. _ Élevage du pommier en forme basse (gobelet). 


1. Tailler le scion de deuxième année à Om,30 ou 0.,33 du sol sur les trois ou quatre yeux combinés 
pour obtenir autant de branches; 2. Maintenir obliquement pendant l'été ; ces quatre branches A 
sont taillées, en mars, sur deux yeux latéraux à 0,20 ou 0®,10 de leur base, en vue d'obtenir un 
nombre double de branches ; 3. Les six ou huit branches sont disposées régulièrement en gobelet 
à l'aide d'osier et d'ares-boutants, si l'on désire faire de petites formes. Elles sont encore taillées 
sur deux yeux latéraux, près de leur base, si l'on veut avoir un vase plus élargi et pourvu de douze 
à seize branches. Les prolongements sont taillés chaque année suivant un radine plan horizontal, 

en choisissant des yeux extérieurs. 


FIG. 1262. __ Élevage du pommier en forme haute ou de plein vent. 


Laissés à eux-mêmes, les arbres à haute tige prennent des formes variables ; leur charpente, touffue 
ou trop élancée, manque d'équilibre: les fruits restent généralement petits et la cueillette ne 
s'effectue que difficilement. Taillés deux ou trois fois au début de la plantation, ces arbres peuvent 
avoir une charpente équilibrée, suffisamment ramifiée, aérée et capable do donner des fruits 

meilleurs et plus gros. 


i. Première taille, l'année qui suit la plantation; 2. Deuxième taille, un an plus tard; 9. Troisième 
. taille, plus longue; les coupes sont faites 1 un mémo niveau. Parla suite un élagage suffit, en hiver, 
pour supprimer les extrémités trop vigoureuses ou les gourmands qui se développent au centre. 


POMMIE 


au midi) ; les variétés peu vigoureuses greffées en féte (greffe en fente 
simple ou double) ; la quatrième ou la cinquième année de plantation les 
sujets non greffés ayant été rabattus après deux ans de plantation, le plus 
beau brin palissé est greffé deux ou trois ans après. 

Les sujets greffés en écusson et non réussis peuvent être greffés ultérieu- 
rement en pied, en fente ou en couronne. 

Voici l'indication de quelques variétés pouvant être greffées en pied ou 
en tête : 

l° Variétés vigoureuses à greffer en pied. — Blanc Mollet, Barbarie, 
Amère de Berthecourt, Gros Muscadet, Grise Dieppoise, Godard, Gros Fré- 
quin, Fréquin Lajoie, Fréquin Andièvre, Bouteille, Caillouel, Domaines, 
Joli rouge, Binet siblet, Maréchal, Bisquet, Reine des pommes, Reine des 
hâtives, Doux Normandie, Bramtot, Cimetière, Longuet, Argile grise, Binet 
rouge, Bedan, Binet blanc, Omont, pour les pommiers à cidre ; Royale 
d'Angleterre, Belle fleur jaune, Rambour d'hiver, Reine des reinettes, 
Reinette de Caux, Reinette blanche du Canada, pour les pommiers à couteau. 

2 Variétés peu vigoureuses à greffer en tête. — Ambrette, Ameret petit 
Belle Cauchoiïse, Bédange, Binet gris, Citron, Douce au gobet, Doux Véret 
petit, Marin Onfroy, Marabot, Matois rouge, Petit muscadet, Moulin-h-vent, 


FIG. 1263. — Plantation en carré et plantation en quinconce. 


S 1 Y. Espaces réservés entre les arbres a, b, €, d;: A' Br et A B. Distance entre les arbres montrant 
l'avantage de la plantation en quinconce (A B étant plus petits que A' B!} 


Rousse de l'Orne, Pomme à tanin, Vimont, pour les pommiers à cidre ; 

Court pendu gris, Astrakan rouge, Doux d'argent, Reïnette grise de Sain- 

urs Ribston pippin, Belle fille, Châtaignier, pour les pommiers à fruits 
e table. 

Surgreffage. — Le greffage direct en tête n'a pas nos faveurs ; il ne per- 
met pas d'obtenir des tiges parfaites. Nous lui préférons le procède du 
Surgreffage, qui consiste à greffer l'égrin en pied, en écusson, avec un 
intermédiaire vigoureux servant de porte-greffe er à mettre sur l'intermé- 
diaire la variété choisie, greffée en fente. De sorte que la racine est consti- 
tuée par le franc, la tige par l'intermédiaire et la tête par la variété choi- 
sie. Cette méthode donne des sujets qui vivront peut-être un peu moins, 
mais qui fructifieront plus tôt et un peu plus réguliérement. Il faut toujours, 
dans ce cas particulier, harmoniser la végétation et la dureté du bois de 
l'intermédiaire avec celles du sauvageon et de la variété à multiplier. 

Nous donnons ci-dessous les principaux intermédiaires avec les qualités 
essentielles qui les caractérisent: 


PRINCIPAUX INTERMÉDIAITRES 


400 


toise, Rambour, Ribston pippin, Gendreville, Reinette grise du Canada, 
Châtaignier (pommes de table, etc.). 

Ces deux catégories conviennent surtout pour herbages pâturés, dont les 
animaux ne peuvent atteindre ni détériorer les branches et les fruits ; 

3° Pommiers à branches étalées ou horizontales (parfois retombantes 
en parapluie). — Doux amer gris, Fréquin Andièvre, Bédan des parts, 
Bédange, Meunier, Blanc Mollet, Doux Evêque, Launette, Brebis (fruits 
à cidre). Ces dernières formes ne conviénnent pas pour les herbages pâtu- 
rés ou leurs branches doivent être élaguées sur le pourtour, choisies ou 
dirigées de telle sorte qu'elle se relèvent. 

Plantations. — Les terres qui peuvent être plantées sont: 1° les terres 
en labour ; 2° les vergers complets ; 3° les pâturages ou herbages ; 4° le 
bord des routes. 

Les sols en labour, avec des plantations denses, sont trop ombrés et pro- 
duisent peu. Mais comme « le dessus vaut souvent mieux que le dessous », 
on ne peut pas les proscrire. Néanmoins, il est recommandable de ne plan- 
ter qu'une seule ligne dans les champs peu larges, ou mieux encore de les 
disposer en bordures ou sur le pourtour des champs, de façon à gêner le 
moins possible l'action des instruments aratoires. On peut aussi conseiller 
de planter les arbres assez serrés sur la ligne et de laisser inculte le des- 
sous des lignes d'arbres. 

En vergers complets, on peut planter 100 arbres à l'hectare (espacés de 
9 à 10 mètres) et comptant 80 pommiers et 20 poiriers. Ces derniers peu- 
vent être plantés en bordure pour servir d'abris ; le Roulain, le Carisi blanc, 
la Grosse grise constituent une excellente protection contre les gelées tar- 
dives ou les vents roux. 

Dans les pâturages et les herbages, la distance entre les arbres est plus 
considérable. En bons sols, il faut observer la distance de 12 mètres en tous 
sens, si l'on veut obtenir herbe et fruits d'une façon satisfaisante (lignes 
espacées de 12 mètres et les arbres plantés à 12 mètres sur la ligne). 

e long des routes ou sur le bord des champs, pommiers et poiriers se- 
ront espacés de 10 mètres. . 

II existe deux modes de plantations : en carré et en quinconce (fig. 1263). 
Mais cette dernière est la plus parfaite, car les arbres sont à égale distance 
dans tous les sens et peuvent mieux profiter de l'aération, de l'ensoleille- 
ment et de la nourriture du sol. 

Le meilleur moment pour planter est la fin de novembre, en sols sains, 
lorsque les arbres sont défeuillés. En terrains humides ou inondés, on 
plante courant mars et de préférence sur butte de terre rapportée. On 
plante également au printemps les sols découverts, exposés aux vents des- 
séchants de l'hiver. 

Si l'on est dans la nécessité d'acheter ses arbres, il faut rejeter les arbres 
tortillards, les sujets trop jeunes, ceux trop vieux (à écorce crevassée). Voici 
les caractères d'un bon sujet, d'après Power : 1° une grosseur suffisante, 
12 à 14 centimètres de circonférence à 1 mètre du sol; 2° une peau tendre 
fléchissant légèrement sous le pouce, vert brun et jamais rouge brun mar- 
quée de gris (arbres durs) ; 3° plusieurs racines principales et un abondant 
chevelu ; tête formée d'au moins trois branches et pas plus de cinq. Au 
reste voici des précisions qu'il faut consulter (On remarquera que nous 
demandons des tiges plus grosses) : 


CIRCONFERENCE 
ee de la tige MILIEUX DE CULTURE 
: à 1 m. du sol. 
1",80 0",15 Hauteurs, plateaux, bords de la merexposés | 
\ aux vents. 
1,90 0",15 Vergers complets où l'herbe est sacrifiée. 
Pommiers. { 2” 0",14 Coteaux, plaines, vallées abrités, vergers 
fauchés. 
2,10 0",14à 0",15| Vergers herbus pâturés. 
\ 2,20 0,15 Bordure des routes et des champs. 
\ 1",90 0”,17 Hauteurs, plateaux, bords de la mer expo- 
Poiriers sés aux vents. s . 
te ll 2,20 0",16 Coteaux, plaines, vallées abritées. 
2,30 0",16 Bordure des routes et des champs 
| 


NOMS DES VARIÉTÉS DURETÉ ÉPOQUE OBSERVATIONS 
de bois. de végétation. 

Noire de Vitry ……. Dur Moyenne Réclame des sols argileux. 

Ftéq ni n de Chartres.|  Dermi-dur Moyenne Très vigoureux, prospère en sols 
légers. 

Maman Lili... Tendre Moyenne Très vigoureux, prospère en sols 
légers. 

Rouge Bruyère... Tendre Moyenne Convient à tous sols. 

Egrain Cayeux... Tendre Hâtive Prospère en sols légers et maré- 
cageux. 

Egrain de Picardie. Tendre Très hâtive Réussit en tous sols. 

Doucet . .….. . Demi-dur Tardive Sols moyens. 

Amer doux Dur Moyenne Sols moyens. 


Exemple : Si nous voulons greffer deux variétés, le Blanc Mollet et le 
Doux Evéque, qui sont la première à bois moyen et à floraison hâtive, la 
seconde à bois moyen et à floraison tardive, nous choisirons comme inter- 
médiaire, pour la première, le Fréquin de Chartres et pour la seconde le 
Doucet. 

Lorsqu'on ne peut allier dureté du bois et floraison, d'une façon par- 
faite, on doit se servir des porte-greffes à bois moyen ou à végétation 
moyenne. 

Forme et port. — Certaines variétés de pommiers se prêtent admira- 
blement à toutes les formes basses (fig. 1261) ; d'autres, phis vigoureuses, 
réclament la haute tige ou le plein vent ( 72. 1262). Le pommier se conduit 
comme le poirier; on trouvera au mot poirier et dans les gravures jointes 
des détails suffisants quant à la conduite et à l'espacement des principales 
formes basses. 

D'après la direction des branches, on. groupe les pommiers en trois ca- 
tégories 

1 Pommier à branches verticales érigées ou ascendantes. —  Amère de 
Berthecourt, Argile, Barbarie, Martin Fessard, Jambe-de-lièvre, Galopin, 
Grise Dieppoise, Grimpe-en-haut, Moulin-à-vent, Doux Normandie, Joli 
rouge, Rouge de Trèves, Matois rouge (à cidre), Court pendu gris, Fenouil- 
let gris, Reine des reinettes, Reinette dorée, Reinette grise de Vitry (pommes 
de table), etc.; 

2° Pommiers à branches obliques  semi-vertficales ou divergentes. — 
Marie Legrand, Godard, Hauchecorne, Vice-président Heron, Binet blanc, 
Rouge bruyère, Binet rouge, Godard, Marin Onfroy (à cidre), Belle de Pon- 


Le pommier est planté en trous circulaires et non carrés, ouverts au 
moins trois mois avant la plantation (trous de 11,50 à 2 piètres de diamè- 
tre, profonds de 0",50 à 0,60 en sols sains et de Om,35 en sols humides). 
Avant la plantation, l'arbre est habillé. Cet habillage est complété par le 
pralinage des racines. 

Le gazon, bien divisé et trié, est jeté dans le fond du .trou et un peu de 
bonne terre par-dessus. L'arbre, tenu par un aide, est placé sur ce monti- 
cule, les racines bien écartées, le fût bien droit et dans l'alignement des 
lignes aboutissant à l'arbre. Le reste de la ‘bonne terre végétale, mélangée 
d'engrais (tourteaux 300 à 400 grammes, scories 400 à 500 grammes, kainite 
400 grammes par arbre), est placé au dessus des racines; de temps à 
autre, l'aide secoue légèrement l'arbre de bas en haut pour combler les 
vides et faire adhérer la terre aux racines. Le trou est enfin comblé par la 
mauvaise terre (terre du sous-sol). Si l'arbre est bien planté, le collet 
doit être enfoui à 0":,10 au-dessous du niveau du sol dans les terrains 
légers, de Om,05 dans les sols de consistance moyenne et à son niveau dans 
les terrains compacts ; un solide tuteur, une attache et un paillis complè- 
tent la plantation. 

Dans un verger de 1 000 pommiers, les arbres seront répartis de la façon 
suivante ; 

1° FRUITS DE TABLE 
50 arbres de première maturité. 
550 arbres de deuxième maturité. 
400 arbres de troisième maturité. 
2 FRUITS A CIDRE 


50 pommiers de première saison en . . 2 variétés. 


350 pommiers de deuxième saison en . 
500 pommiers de troisième saison en . 
50 poiriers en 


1000 


Dans les fruits de table, on doit compter au moins 100 sujets de variétés 


à deux fins. 

Soins d'entretien. — L'arbre en place est muni d'un solide tuteur planté 
à l'opposé des vents domiriants et fortement attaché au tronc par deux 
ligatures en osier, assises sur un bourrelet de paille. La ligature du haut est 


: 12. 
+ 3. 
25 variétés. 


PL. XXXII. POMMES 


VARIETES POUR FUSEAUX ET ESPALIERS 


Calville blanc 
Reinette du Canada 


VARIÉTES DE PLEIN VENT 


reinettes 


P. de Jaune 


Reinette grise de Saintonge Reinette de Hollande Châtaignier 
MDESSERT /fie. Acrite - sc 


Dressé par R. Dumont. 


PRINCIPALES VARIÉTÉS DE POMMES 
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avantageusement remplacée par un collier en alfa tressé, en vieux feutre, 
ou encore avec une attache guide, fixant la tige au tuteur. Nombre de pom- 
miers sont blessés en haut de la tige et dépérissent par suite des frotte- 
ments répétés de cette tige contre l'armure. L'armure choisie sera en fer ou 
en lattis de châtaignier, réunis par des fils de fer galvanisés et tressés ; on 
choisira la moins chère et la plus durable (la protection efficace devant 
durer une dizaine d'années). Les greffes en tête seront protégées contre les 
oiseaux par un arceau. 

La formation de la tête, trop souvent abandonnée à elle-même, doit com- 
prendre six, rarement douze maîtresses branches secondaires ( fig. 1262,3) ; 
après quoi, on laisse agir la nature. Cependant tous les hivers on procédera 
à la toilette de l'arbre en supprimant les gourmands poussant sur le tronc, 
les ramifications déformant le port de la tête ou celles formant fouillis, car 
l'air et la lumière doivent foujours avoir accès dans l'intérieur de la tête 
de l'arbre. Après une année d'abondance, on ébranchera plus sévèrement 
et on supprimera l'extrémité des ramifications mortes. On évitera avec soin 
de gauler les arbres pour en faire tomber les fruits; c'est Le gaulage qui 
détruit souvent les lambourdes, coursons et bourgeons qui donnent du fruit 
l'année suivante. Aux lieu et place du gaulage il faut procéder au secouage 
des branches avec un crochet et laisser sur l'arbre les quelques fruits qui 
ne sont pas tombés. 

On détruira les parasites des pommiers (mousses, lichens, gui, insectes, 
spores de maladies cryptogamiques) en raclant les vieilles écorces, en badi- 
geonnant les troncs avec une bouillie épaisse, composée comme suit : chaux, 
4 à 5 kilogrammes; sulfate de fer, 4 à 5 kilogrammes ; argile, plus ou moins 
selon les cas ; eau, 100 litres, ou en pulvérisant les branches avec une solution 
de sulfate de fer aiguisée d'acide sulfurique 


Eau .. 
Sulfate de fer 
Acide sulfurique 


- 10 litres. 
l kilogramme. 
2 décilitres. 


Faire dissoudre le sulfate de fer dans l'eau, après avoir versé doucement 
l'acide, tout en remuant Cette formule ne doit plus être employée après le 
1% mars, dans la région parisienne. 

La faille et le pincement des petites formes comportent à peu prés les 
mêmes règles que pour le poirier; toutefois, on doit le tailler et le pincer 
un peu plus court ; la production des boutons à fleurs a lieu souvent la 
même année, notamment nour les sujets greffés sur paradis. 

Si l'on applique /a faille trigemme au poirier, on doit appliquer la 
taille bigemme au pommier. Nous avons donné au mot poirier les 
principaux cas de la taille qui s'appliquent également au pommier (V. ta- 
bleau Pxxv [1D. 

Fumure. __ Voici, d'après R. Dumont (Fumure raisonnée des arbres 

fruitiers), les exigences d'une pommeraie en verger complet et en pré-ver- 
ger, à l'hectare, pour l'élaboration des ramifications, feuilles, fruits : 


EXIGENCES 
des pommiers 
en verger complet. 


EXIGENCES 
des pommiers 
en pré-verger. 


ÉLÉMENT! FERTILISANTS 


AZOLE RS SERA Re ete 75 kilogrammes. 37 kg. 50 
Acide phosphorique. 20 — 10 kg. 
Potasse 80 40 — 
Chaux . 70 — 3$ — 


Dans le premier cas, on satisfera ces besoins par l'une des fumures bis- 
annuelles suivantes : 

1° Fumier de ferme : 300 à 350 kilogrammes à l'are, à appliquer à l'au- 
tomne, en hiver ou de bonne heure au printemps ; 

2° Compost, 600 ou 700 kilogrammes, à appliquer aux mêmes époques; 

3° Purin, 6 à 7 hectolitres à l'are, à appliquer en deux fois, au printemps 
et en été, et à compléter par 1 kilogramme de nitrate de soude et 4 kilo- 
grammes de superphosphate, 14-16 pour 100 à l'are ; 

4° Vidanges, 3 à 4 hectolitres à l'are, à appliquer au printemps et en été, 
et à additionner de 2 kilogrammes de superphosphate et 1 kilogramme de sul- 
fate de potasse à l'are ; 
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5° Engrais minéral complet, à l'are 


Superphosphate 14-16 pour 100 ou scories 16-18 pour 100 4 à 5 kilogrammes. 
Chlorure de potassium ou sulfate de potasse 5 Dr à 3 — 
Sulfate de magnésie à 2 — 
Nitrate de soude. …. à 4 — 


. Ce dernier est appliqué moitié en hiver, avec la fumure phospho-potas- 
sique, et moitié au printemps. Le nitrate peut être remplacé par 6 à 12 kilo- 
grammes de tourteaux de sésame, de pavot ou de colza. 

Pour les prés-vergers, aux exigences des pommiers, il faut ajouter celles 
de l'herbe. On purinera la prairie tous les 4 ans (600 à 700 hectolitres à 
l'hectare) et on la fumera d'engrais minéraux dans l'intervalle, c'est-à-dire 
entre la deuxième et la troisième année, de la façon suivante : 


Scories à 16-18 pour 100. 
Sulfate de potasse 


. 500 à 600 kilogrammes. 
. 250 à 300 — 


Trop de propriétaires oublient le dicton suivant : Pommier bien nourri 
donne beaucoup de fruits. 

Accidents, maladies et ennemis. — Certaines maladies sont dues au 
sol, telle que la pourriture des racines, qui n'est qu'une mort par asphyxie 
causée par une humidité stagnante ; d autres sont dues aux agents exté- 
rieurs : gélivures, coups de soleil; d'autres sont accidentelles : plaies trau- 
matiques causées par les instruments aratoires. Il faut soigner ces plaies 
pour éviter l'infection par les parasites et les cryptogames. V. PLAIE. 

Parmi les insectes les plus nuisibles, nous citerons : le hanneton et sa 
larve (man), le puceron lanigère (fig. 1264), qui suce la sève, provoque la 
formation de nodosités et ouvre la porte aux spores du chancre ; l'anthe- 
nome du pommier, l'hyponomeute ou teigne, la cheïmatobie, le bombyx 
livrée, le bombyx disparate, le bombyx cul-doré, la pyrale des pommes, 
carpocapse ou ver des pommes, l'agrile, le péritèle, etc. 

Les végétaux parasites sont représentés par un ennemi assez malfaisant, 
le gui; par les mousses, les lichens, qui entravent la circulation de la sève. 
Les champignons parasites les plus redoutables sont : /e chancre, la 
tavelure des feuilles et des fruits, puis viennent /e blanc et la rouille. 
V. ces mots. 

Récolte et conservation des produits. __ Les fruits de luxe ou de garde 
doivent être cueillis, à la main, par une belle journée, et le plus tard possible, 
sans cependant attendre qu'ils tombent en grande quantité (sauf les fruits 
ensachés qui peuvent être cueillis après la première gelée et après la chute 
des feuilles). Les fruits de garde sont laissés à ressuyer (10 
à 12 jours) à l'abri; après quoi, ils sont portés au fruitier ou 
disposés sur l'aire d'un grenier ou, mieux, d'un cellier sain, 
aire, non humide, à température assez basse (exposition du 
nord) et privé de lumière. 

Les fruits de luxe sont toujours conservés an fruitier (V. ce 
mot). Pour le marché, il est bon de les prendre quelques 
jours avant la maturité complète ; ils sont ainsi moins fragiles 
et supportent mieux les voyages. La pomme ordinaire peut 
voyager en tonneaux ou en sacs; les fruits de luxe réclament 
le panier (paniers de 15 à 20 kilogrammes) et ceux de grand 
luxe des cageots ou caissettes de 10 kilogrammes où les fruits 
sont emballés séparément et avec soin. 

Les fruits à cidre sont crochetés, comme nous l'avons vu, 
et laissés sur l'herbe, au pied de l'arbre, une dizaine de jours 
s'il fait beau ; ils sont rentrés sur l'aire d'un hangar, par les 
.temps pluvieux. Rien n'est plus préjudiciable à la qualité des 
fruits que de les laisser lessiver par les pluies (sucre dissous) 
ou de les laisser souiller à la ferme par les déjections des 
oiseaux de basse-cour. Les fruits sont mis en œuvre quand 
ils développent un parfum pénétrant de pomme dénotant leur 
maturité parfaite. 


î 


Pomologie. __ Partie de l'arboriculture qui s'occupe plus 
spécialement de l'étude et de la culture des pommes. FIG. 1264. 
Branche de 

pommier por- 


Pompe. — Appareil destiné à mettre les liquides en mou- 
tant les hyper- 


vement (fig. 1265 à 1271 et tableau LXXIX). On classe les 


pompes en quatre catégories : à mouvement rectiligne, à troshies mn. 
mouvement circulaire, à colonne d'eau, à injecteur. re PR 


On désigne également sous le nom déepompes, les roues 


TILL TTL À 


FIG. 1265. — Principales sortes de pompes. 
1. Pompe aspirante; 2. Pompe aspirante et roulante à écoulement fnitermittent ; 9. Pompe aspirent et foulante à deux corps, assurant un écoulement continu; 4. Pompe aspirante et foulante à réservoir 


d'air : A, F, G. Tube d'élévation muni en A d'une soupape, en 
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d'un réservoir d'air; P. Piston; 0. Clapet d'aspiration; C. Pompe à incendie. 


26 


POMPE 


élévatoires, les pompes à chapelet, à chaîne, à sangle, les norias, les vis 
d'Archiméde, etc. 

Pompes à mouvement rectiligne : elles se subdivisent en pompes as- 
pirante, foulante, aspirante et foulante. 

Pompe aspirante. — Son fonctionnement est basé sur la seule action de la 
pression atmosphérique. Elle se compose essentiellement d'un corps de pompe 
P (fég. 1265, 1), dans lequel se meut un piston muni d'une soupape S, s'ouvrant 
de bas en haut, d'un 
tuyau d'aspiration 
plongeant dans le li- 
quide à élever et qui 
communique avec le 
corps de pompe par 
une soupape S', s ou- 
vrant également de 
bas en haut. 

Lorsque le piston 
s'élève, la soupape S 
se ferme, le vide se 
fait en dessous de lui, 
l'air contenu dans le 
tuyau d'aspiration 
soulève la soupape S' 
et pénètre dans le 
corps de pompe. La 
tension dans le tuyau 
d'aspiration étant de- | 
venue inférieure à la (ll c 
pression atmosphéri- | 
que, le liquide monte 
jusqu'à une certaine 
hauteur correspon- 
dant à /a différence 
de pression. 

Lorsque le piston 
redescend, la sou- 
pape S' retombe aus- 
sitôt, par suite de son 
poids, la tension de 
l'air augmente dans 
la pompe et dépasse 
la pression atmosphé- 
rique. La soupape S 
est soulevée et l'air 
s'échappe au dehors. 

Une série de courses 
du piston fait monter 
le liquide jusqu'à ce 
qu'il pénètre dans le 
corps de pompe et 
s'écoule à l'extérieur. 
La pompe est ainsi 
amorcée et donne du 
liquide tant que le piston fonctionne. Théoriquement, si le liquide à élever 
est de l'eau, l'ascension résultant de l'effet de ia pression atmosphérique ne 
peut être supérieure à 10m, 33. 

Dans la pratique le vide n'est jamais réalisé dans le corps de pompe par 
l'espace nuisible ; d'autre part, le frottement de l'eau contre les tuyaux, les 
chocs, les soupapes occasionnent des pertes de charges. Il en résulte que 
l'on ne doit guère dépasser pour la colonne d'aspiration une hauteur de 
7 à 8 mètres. Pour l'amorçage de la pompe, le nombre de coups de piston 
nécessaire dépend des dimensions relatives du corps de pompe et du tuyau 
d'aspiration. 

Dans certaines pompes aspirantes (type pompe Ducellier) [ fie. 1266], des- 
tinées à élever le purin sur le fumier, les soupapes d'aspiration sont des 
clapets très grands permettant le passage de déchets solides. De plus, ces 
clapets sont très accessibles à la main, ce qui permet d'enlever les matières 
pouvant se trouver prises entre le clapet d aspiration et le corps de pompe 
ou entre le clapet de refoulement et le piston. Ce dernier est une sorte de 
plaque AB, mobile en M, sur laquelle se meut une soupape d'aspiration ; 
une autre soupape d'aspiration est constituée par une masse creuse CD repo- 
sant sur la partie supérieure du tuyau d'aspiration, pour l'ouvrir ou le fermer. 

Pompe foulante. __ Dans cette pompe le corps de pompe peut être tota- 
lement ou partiellement immergé dans le liquide. Une soupape est placée 
sur le conduit de refoulement. 

Pompe aspirante et foulante. 
autres (fig. 1265,2). 

La hauteur de refoulement d& ces deux derniers systèmes de pompe 
dépend de l'effort exercé sur le piston. Pratiquement cette hauteur est 
a par suite des chocs et des fuites dont l'importance croit avec la 
charge. 

Le rendement mécanique, rapport du travail utile au travail moteur 
exercé sur le piston, varie avec le débit et la hauteur d'élévation. Il est 
d'autant plus élevé que /a marche de la pompe est plus régulière, les frot- 
tements plus réduits et les chocs complètement annulés. Les anciennes 
pompes avaient un rendement de 0, 35 à O, 40; actuellement une bonne 
pompe a un rendement mécanique de 0, 75. On envisage parfois le rende- 
ment en volume qui est le rapport du volume d'eau élevé au volume 
engendré par le déplacement du piston. Si les garnitures sont étanches et les 
clapets en bon état, ce rendement peut atteindre 0, 95. 

Dans la construction de ces pompes on observe certaines régies 
pratiques: 

1° Les tuyaux d'aspiration et de refoulement sont égaux en diamètre au 
2/3 du corps de pompe ; 

2° L'ouverture démasquée des soupapes doit avoir une surface d'environ 
moitié de celle du corps de pompe ; 

3° L'espace nuisible doit être aussi restreint que possible. 

On construit des pompes dont le diamètre du corps de pompe varie de 
quelques centimètres à plus de 1 m, 50. La vitesse du piston est comprise 
entre 0,15 et 1 m, 50. 

Le corps de pompe est un cylindre alésé de bois, fer, fonte, laiton ou 
bronze. Le tuyau d'aspiration est habituellement terminé par une grille 
appelée crépine (fig. 1267) dont le but est d'empêcher les corps étrangers de pé- 
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Tuyau d'aspiration 


FIG. 1266. — Pompe à purin à soupape 
d'aspiration très #rande. 
(Vue d'ensemble et détail) 


C'est une combinaison des deux 
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nétrer dans la pompe. En outre, pour maintenir le liquide dans la conduite 
d'aspiration et empêcher le désamorçage, on place souvent à l'extrémité infé- 
rieure de cette conduite un clapet de retenue. Le piston, mis en mouvement 
par une tige, est plein ou à clapet. Pour assurer son étanchéité 
et préserver de l'usure, il est garni soit avec de l'étoupe, soit 
avec du cuir, soit avec une ceinture métallique analogue à 
celle du piston des machines à vapeur. Les soupapes sont les 
pièces les plus importantes qui entrent dans la construction 
d'une pompe. Il en existe un grand nombre de modèles, depuis 
le simple clapet, la soupape à vannes, à boule, à gorge, jusqu'à 
la soupape à lanterne à plusieurs étages et la soupape à boules 


: FIG. 1267. 
multiples. ENTRE F | , Crépine 

Les pompes ainsi décrites fonctionnent par intermittence, le terminant le 
liquide ne recevant aucune impulsion lorsque le piston descend. tuyau 


d'aspiration 


Elles constituent les pompes simples, d'un usage courant. En 
des pompes. 


réunissant deux corps de pompe sur un dégorgeoir commun, 
on obtient un écoulement continu (fig 1% 3). Les deux 
corps de pompe peuvent exister dans le même bloc et peuvent avoir un ré- 
servoir d'air, afin d'obtenir un écoulement, continu (4) [pompes à vin]. 
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FIG. 1269. __ Pompe rotative 
à palettes. 


FIG. 1268. — Pompe rotative 
circulaire. 


Pour obtenir le même effet avec une pompe foulante, on dispose un 
réservoir d'air sur le tuyau de refoulement. 

En réunissant deux pompes foulantes qui refoulent l'eau dans un réser- 
voir d'air commun, on obtient le type dit « pompe ä incendie » (5). 

Pompes à mouvement circulaire. — Elles se subdivisent en pompes 
rotatives ef en pompes centrifuges. 

Pompes rotatives. — La première description d'une pompe de ce 
genre se trouve dans un ouvrage intitulé : Description du cabinet de 

. de Servières. Elle est constituée par deux pignons dentés qui engrènent 
l'un avec l'autre et qui sont placés dans une boite construite de manière 

ue les extrémités des dents frottent contre les parois. Si la boite est pleine 
‘eau, le mouvement des pignons indiqués sur la figure tend à refouler l'eau 
pe le tuyau supérieur et provoque l'aspiration par le tuyau inférieur 

1g. 1268). 

Sur ce principe, de nombreux appareils ont été construits -en particulier 
les pignons ont pu être remplacés par un ou deux tambours armés de 
palettes (fig. 1269). A ce type se rattachent également les pompes demi- 
rotatives dites à vannes ou a palettes. Ces dernières pompes montées 
sur brouettes et munies d'un réservoir d'air 
sont fréquemment employées pour l'arrosage. 
Elles servent également au transvasement 
des liquides. 

Pompe centrifuge. __ La partie mobile est 
constituée par une ou plusieurs roues avec 
aube tournant à grande vitesse. La rotation 
des aubes communique au liquide une vitesse 
d'entraînement d'autant plus grande que ses 
molécules sont plus éloignées de l'axe et une 
vitesse centrifuge qui le projette vers la cir- 
conférence de la roue dans l'espace compris 
entre cette dernière et l'enve- 
loppe. L'ascension vers le tuyau 
de refoulement est produite par 
la force vive de la masse d'eau 
qui s'échappe (fig. 1270). 

Avec ces pompes, la hauteur 
d'aspiration ne doit guère dépas- 
ser 5 mètres. Pour la mise en 
marche, l'amorçage est néces- 
saire. Il se fait souvent au moyen 
d'un entonnoir. Le rendement des 
pompes centrifuges varie de 0,55 
a 0, 60 et la vitesse de l'eau dans les tuyaux peut varier de 1 mètre à 2 m,50. 
Ces pompes conviennent surtout pour les épuisements et l'élévation de 
gros volumes à des hauteurs ne dépassant pas 10 mètres. En groupant en 
série plusieurs de ces pompes sur le même arbre, le refoulement de l'une 
aboutissant à l'aspiration de l'autre, on peut atteindre de grandes hauteurs 
de refoulement. 

On les utilise avantageusement pour l'élévation de liquides épais, vases, 
eaux chargées de sables, eaux d'égouts, etc. 

Pompes à colonne d'eau. — V. BÉLIER. 

Pompes à injecteurs. __ Injecteur Giffard. __ Cet appareil (fig. 1271) 
ainsi que les autres similaires n'est pas une pompe proprement dite. 11 
permet d'y suppléer pour l'alimentation en eau des chaudières à vapeur. I1 
comprend : un tuyau par lequel la vapeur de la chaudière se rend dans un 
espace clos appelé chambre de vapeur; un second tuyau amenant de l'eau, 
prise dans la bâche d'alimentation, jusqu'à un second espace, séparé du 
premier et qui reçoit le nom de chambre à eau; une tuyère dans laquelle 
pénètre la vapeur qui passe par un grand nombre de petits trous. Cet 
organe peut avancer ou reculer suivant le mouvement d'arrière ou d'avant 
que l'on imprime à une manivelle reliée à la tuyère dont la section est 
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FIG. 1270. 


— Pompe centrifuge. 


TABLEAU LXXIX, POMPE 


à 


NL 
V7 


Ee Di 


L 


1. — Roue élévatoire à seaux 2. — Roue élévatoire à tympan, 3. — Roue élévatoire à tympan, de Lafaye, 
mobiles ou à godets. à compartiments rectilignes. à cloisons courbes. 


7. — Vis d'Archimède, 


L'eau pénètre en L; puis, par le mouvement de rotation imprimé à l'appareil, monte 
en ceaa et vient jusqu'à la partie supérieure et s'écoule au dehors par 
un plan ineliné. 


4, — Pompe à chapelet. 5 — Noria (vue de côté), 


6. — Noria à manège (vue de face). 8. __ Pompe â vin à double effet, avec detail (en A). 
Cette noria est composée d'une roue horizontale B, b chevilles actionnant la roue verticale C, Cette pompe est facilement démontable. Le nettoyage s'obtient en basculant le corps de 
munie elle-même de chevilles, et qui porte les godets, lesquels s'emplissent, puis se vident pompe et en démontant la boite h clapets. A, pompe démontée; le corps de pompe est sou - 
dans le déversoir D; A, palonnier d'attelage. evé (partie gauche de la figure); la boite b clapets (partie droite) peut s enlever h la main 


pour le nettoyage. 


Dressé par E. Chanerie. 
ROUES ÉLÉVATOIRES ET POMPES DE MODÈLES DIVERS 


PONCTION — PONDOIR 


agrandie ou diminuée par la présence d'une aiguille de réglage. Le mé- 
lange de vapeur provenant de la chaudière et de l'eau de la chambre à 
eau se produit à l'intérieur d'un organe dit «convergent », d'où ce même 
mélange est amené à l'intérieur de la chaudière au moyen d'un autre organe 
appelé « divergent ». 

e convergent et le divergent sont constitués par des tubes. Enfin, un 
tuyau de trop-plein laisse couler à l'air libre l'excédent de mélange d'eau et 
de vapeur. 

Le principe du fonctionnement de cet appareil s'appuie sur ce fait que 
le volume de la vapeur qui sort de la chaudière est plus grand que celui 


FIG. 1271. — Injecteur Giffard (vue extérieure et coupe). 


AÀ,B. Tuyau de vapeur de la chaudière envoyant cette vapeur au tuyau €, D que termine le tuyau T; 
E, F. ni se a vis pivotant en cône, et recevant le mouvement de la manivelle M pour régler le pas- 

L J. Ajutage divergent recevant l'eau injectée 

par le jet de VAPEUE ©. Boite munie d'une soupape de retenue; P. Tuyau conduisant l'eau injectée 


sage de la vapeur; 11. Tuyau d'aspiration de l'eau; 


a la chaudière; K. Tuyau de trop-plein ; S. Regard servant à constater le jeu de l'appareil; N. Gar- 


niture; V. Collier fixant l'injecteur, 


du mélange d'eau et de vapeur qui se trouve refoulé dans ladite chaudière. 
Le travail effectué par la pression de la vapeur à l'intérieur de la chaudière 
sur la masse de vapeur qui est sortie est plus considérable que le travail 
résistant produit par la pression de l'eau sur 4e fluide mixte qui y pénètre. 
C'est cette différence de travaux qui explique la rentrée du fluide mixte 
dans la chaudière. 

Roue élévatoire. — On classe sous cette nomination la roue à godets 
et le tympan. La roue à godets est constituée par des seaux mobiles (e) dis- 
posés le plus souvent sur une roue à aubes B (V. tableau LXXIX, 1). Les 
seaux entraînés par la roue plongent (en h, h) dans le courant, se rem- 
plissent et, parvenus au sommet de cette roue (en f), basculent contre un 
culbuteur et se vident dans le déversoir n. 

Le tympan se compose d'un cylindre monté sur un arbre de grosse 
dimension (2). Ce cylindre est divisé en segments par des cloisons. Chaque 
compartiment en plongeant dans le liquide se remplit par un petit orifice (A) 
ouvert sur sa périphérie et se vide, lorsque le tympan tourne, par une 
entaille pratiquée sur l'arbre. Dans le tympan de Lafaye, les cloisons 
rectilignes ont été remplacées par des cloisons courbes (A), de manière que 
la masse d'eau s'élève sans que son centre de gravité. se déplace sensible- 
ment (3). Les tympans ne peuvent élever l'eau qu'à une faible hauteur, soit 
le rayon de la roue. 

Pompes diverses. — Pompe à chapelet. — Elle est formée d'une chaîne 
sans fin qui passe dans un tube plongeant dans le liquide et formant corps 
de pompe. Cette chaîne se compose d'une série de godets ou rondelles en 
cuir ou caoutchouc Le déplacement de cette chaîne dans le corps de pompe 
entraîne l'eau jusqu'à la partie supérieure. La pompe à chapelet permet 
d'élever l'eau jusqu'à 25 mètres et plus (4). 

Norias. — Les norias sont constituées par un ou plusieurs câbles ou 
chaînes enroulés sur un tambour et portant une série de seaux de formes 
diverses (5 et 6). V. NORIA. 

Vis d'Archimède. — Cet appareil est constitué par une cloison métal- 
lique dans laquelle est implantée une vis à filet serré reliée d'une part à 
un noyau cylindrique qui en est l'axe et, d'autre part, à la surface cylin- 
drique servant d'enveloppe. Généralement, on donne au diamètre de la 
vis le douzième de sa longueur. La partie inférieure de la vis roule 
sur une crapaudine et la force est appliquée à l'extrémité supérieure. Cette 
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machine ne peut élever l'eau qu'à une faible hauteur (7), une partie de 
la force motrice étant perdue par les frottements et l'inertie du système. 

Moteurs et pompes. — Les pompes à piston, les pompes rotatives centri- 
fuges et les divers appareils servant à élever les liquides peuvent être mus 
à bras ou à moteur. La pompe et le moteur peuvent être groupés ; ils 


| 


FIG. 1272. 


-Moto-pompe montée sur chariot et destinée aux usages maraîchers 
et domestiques. 


constituent un nouvel appareil désigné sous le nom de moto pompe (type 
fixe et type monté sur chariot) [fig. 1272]. Le moteur peut être à vapeur, 
à essence, électrique, etc. L'accouplement des deux appareils est le plus 

souvent direct lorsque la pompe est centrifuge ; pour les autres sys- 

tèmes, l'accouplement se fait au moyen de poulies ou engrenages démul- 

tiplicateurs. 


Ponction (méd. vêtir.). — Opération qui consiste à plonger un trocart 
ou la lame d'un bistouri dans la paroi d'une cavité viscérale ou de forma- 
tion accidentelle pour en retirer le liquide ou en évacuer les gaz. 
La ponction peut aussi être pratiquée avec un cautère en pointe. Parmi les 
ponctions les plus souvent nécessaires, il faut citer : la ponction du rumen, 
la ponction du cæcum et les ponctions d'abcès. 

Ponction du rumen. Elle est nécessaire en cas de météorisation, 
lorsque le ballonnement est considérable et que l'animal menace de 
succomber avant que les remèdes administrés par la bouche aient eu le 
temps d'agir. La ponction a lieu dans le flanc gauche, au milieu de l'espace 
forme par l'extrémité des vertèbres lombaires, la dernière côte et la han- 
che. La canule du trocart sera maintenue par un lien circulaire et laissée 
en place pendant plusieurs heures. V. MÉTÉORISATION. 

Ponction du cæcum. — La ponction du cæcum est pratiquée quelquefois 
chez le cheval en cas de coliques avec indigestion gazeuse et ballonnement. 
Elle a lieu dans le flanc droit. On se sert, a cet effet, d'un trocart de faible 
diamètre. Le vétérinaire doit d'ailleurs être laissé juge de ce mode d'in- 
tervention, toujours assez délicat. 

Ponction des abcès. __ Lorsqu'un abcès rempli de pus doit être percé, 
la ponction est faite avec un bistouri et une sonde ou avec un cautère. 

vec la pointe du bistouri, faire au centre de l'abcès une ouverture cuta- 
née; y passer l'extrémité de la sonde, que l'on pousse jusque dans la cavité 
purulente en lui imprimant des mouvements latéraux pour agrandir le 
trajet; on peut, ensuite, remplacer la sonde par des ciseaux à pointe mousse 
que l'on retire en les écartant, de manière a ouvrir une large issue pour 
1 écoulement du pus. Le cautère est recommandable pour les abcès froids 
et les kystes un cautère à pointe longue et effilée, que l'on chauffe au rouge 
et que l'on applique au centre de la tumeur ou dans une partie déclive. 

Les ponctions exploratrices sont destinées à renseigner sur le contenu 
d'une tumeur molle ou sur la nature d'une lésion viscérale, dans le cas de 
diagnostic difficile. 

Elles doivent être faites avec des trocarts de petit calibre et en prenant 
les soins antiseptiques les plus complets. Dans certains cas, on extrait le 
liquide à l'aide d'appareils spéciaux dits aspirateurs, qui permettent d'ef- 
fectuer ensuite le lavage de la cavité. 


Pondoir. Panier d'osier, ou niche en bois, garni de paille, dans lequel 
les poules et autres oiseaux de basse-cour viennent pondre. Il en est que 
l'on accroche au mur à faible hauteur, s'ils doivent servir aux poules ; 


FIG. 1274. __ Pondoir-niche en bois. 


F1G 1273. — Pondoir en osier ordinaire. 
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d'autres sont à double fond, le fond inférieur étant garni de feuilles sèches 
et démontable pour faciliter le nettoyage (fig. 1273 


[2 


1277). 


Fit, 1275.— Pondoir à double fond, 
à l'usage des poules brisant leurs oeufs. 


Poney. — Nom an- 
glais donné à tous les 
chevaux de petite taille 
et de poids inférieur à 
la moyenne (fig. 1278). 
Ordinairement, la taille 
est au-dessous de 1E!,35 
et descend à Om,80: le 
poids, inférieur à 375 ki- 
logrammes, est parfois 
réduit à 100 et même à 
85 kilogrammes. 

Utilisés pour la selle, le 
bât et le trait léger, les 
poneys sont générale- 
ment des chevaux agiles 
et vigoureux. Ils sont ré- 
pandus dans un trèsgrand 
nombre de contrées. 

France. — Poney de race landaise : taille, 1,20 à 1",35, robe grise. 

Poney corse : taille, 1",30 à 1m.,35 ; poids, 300 à 350 kilogrammes. 

lies Britanniques. — Les iles Britanniques possèdent plusieurs races de 

‘poneys, telles que celles du pays de Galles, d'Exmoor et de Dartmoor ou 
poneys de Cornouailles, les poneys écossais des Highlands, ceux des (les 
Shetland, les plus petits de tous (1 mètre à Om,70) [où on a rencontré un 
spécimen ne mesu- 
rant que Om66] ; le 
poney irlandais de 
Connemara. 

Les poneys de 
polo sont des che- 
vaux de selle dis- 
tingués, un peu plus 
petits que le pur 
sang anglais, duquel 
ils se rapprochent en NE y 
beaucoup, dressés T7 7/00 
pour le jeu de polo hein BRTOETES 
a cheval, ' 

Au même type 
(poneys du nord- 
ouest de l'Europe) 
se rattachent les po- 
neys islandais, qui 
se nourrissent de 

lantes marines, et 

es poneys norvé- 
giens, à la cri- 
nière abondante et 
touffue. 

Europe centrale. 
— La région danu- 
bienne est riche en 
petits chevaux d'at- 
telage, répartis à 
travers la région 
montagneuse des 
Carpathes en Ga- 
licie, en Transylva- 
nie, dans l'ancienne 
Valachie. Ce sont 
les huzzulen, petits 
chevaux monta- 
gnards, mesurant 
1,25, en moyenne. 

Le poney bohé- 
mien mesure entre 1!!,20 et 1",30 et pèse de 200 à 300 kilogrammes. Il 
abonde surtout dans le centre-est de l'Europe ( Tcheco-Slovaquie, Hongrie) 
et dans la partie montagneuse du sud et de l'est de la Transylvanie. 

Asie. — En de nombreux points de l'Asie, le cheval arabe a laissé des 
descendants de petite taille, parmi lesquels on peut citer : 

Les poneys indiens du Pégou : taille, 15,10 à 1,30, très robustes ; habi- 
tant le massif montagneux du Pégou Yoma, dans la Birmanie ; 

Les poneys chinois : taille, 1,26 à 1,35, remarquablement étoffés et 
vigoureux, aptes aux allures rapide , utilisés indifféremment pour la selle, 
le-bât, la traction des véhicules. Les poneys chinois sont surtout élevés en 
Mongolie et en Mandchourie. Ceux de la Lolotie (sud-est de la Chine) se ré- 
pandent au nord du Yunnan et sur les confins du Thibet; : . 

Les poneys indochinois, improprement appelés chevaux annamites ; taille 
moyenne, 1,16; très répandus sur tout le littoral de l'Indochine, vifs, 
ardents, très courageux et adroits ; ils rendent de grands services pour le 
bât, la selle, les transports rapides ou lents. 


F1G. 1277. — Pondoirs pour pigeons. 


FIG. 1278. — Poneys. f. Du Shetland; 2. De polo. 


PONEY — PORC 


Les poneys du Japon (poneys de Yedo), ceux des iles de la Sonde (Java), 
complètent la liste des poneys asiatiques. 

Afrique. — L'Afrique possède les poneys du nord de la Tunisie (1m,25, 
1m,45) et quelques petits chevaux disséminés au milieu des autres dans 
la région du Hanut-Sénégal-Niger. 

Amérique. — Dans l'Amérique du Sua se trouvent les poneys de la Cor- 
dillère de Andes, descendants de chevaux espagnols amenés après la décou- 
verte; leur petitesse leur a fait donner le nom de « puños » (gros comme le 

oing). Dans les Îles Falkland, les chevaux, également filiation de l'anda- 

ou, sont devenus si petits qu'ils sont à peu près inutilisables. L'habitat mon- 
tagnard et l'habitat insulaire sont les causes essentielles de la réduction de 
la taille et du poids accusés par ces petits animaux. 


Pontédérie (port.). — Genre de plantes vivaces, à feuilles cordiformes, 
de la famille des pontédériacées (fig. 1280), qui croissent dans les eaux 
douces stagnantes des ré- 
gions chaudes. Une espèce, la 
pontédérie à feuilles en 
cœur, est cultivée dans les 
serres pour son beau feuillage. 


FIG. 1279. 


Populage des marais. FIG. 1280. __ Pontédérie à feuilles en coeur. 


Pont-l'Évêq ue (Fromage de). — Fromage à pâte molle et croûte jaune, 
sans moisissure, fabriqué à Pont-l'Evèque (Calvados). V. FROMAGE. 


Populage. — Genre de plantes vivaces, à feuilles alternes, d'un beau 
vert, à fleurs jauñes, terminales, de la famille des renonculacées Le popu- 
lage ou caltha des marais [fig. 1279], vulgairement souci d'eau, clair bassin, 
giron, bouton d'or, est une plante aquatique qui produit un bel effet déco- 
ratif, au printemps, dans les pièces d'eau. 


Poquet. — Mode de semis qui consiste à déposer les graines dans de 
petits trous régulièrement espacés sur la même ligne. C'est ainsi qu'on 
plante les pommes de terre, qu'on sème les pois, les haricots et, parfois, 
les betteraves. 


Porc. — Espèce domestique appartenant à la famille des suidés. 

Anatomie et physiologie (fig. 1281). — Le porc est omnivore et, de tous 
les animaux domestiques, c'est celui dont l'alimentation se rapproche le 
plus de celle de l'homme. D'une voracité extrême, il possède une puissance 
digestive très développée. L'appareil digestif du porc est monogastrique ; la 
longueur de son intestin est intermédiaire entre celle des carnivores et des 
herbivores. D'une manié:e générale, les aliments cellulosiques et grossiers 
ne lui conviennent pas, car ni sa mâchoire, ni son estomac ne sont suscep- 
tibles de réaliser une trituration suffisante. C'est pourquoi on donne de pré 
férence au porc des aliments cuits. 

Le porc a la respiration courte et s'essouffle facilement. Il souffre beau- 
coup des grandes chaleurs, en raison de la réduction de la transpiration 
cutanée, par suite du développement de l'épaisse couche adipeuse qui 
s'étend sous le derme. C'est pourqui il recherche la fraicheur et se vautre 
dans la boue s'il n'a pas d'eau a sa disposition. 

Les organes génitaux du mâle ne comportent pas de vésicules séminales : 
le sperme doit être sécrété par les glandes pendant l'accouplement qui, de 
ce fait, est beaucoup plus long que chez les autres espèces domestiques. 
L'ossification complète du squelette est très longue à s'achever; aussi l'es- 
pèce porcine est-elle douée d'une grande malléabilité. C'est ainsi que, chez 
les animaux en stabulation, le groin devient moins long et la face se rac- 
courcit. 

Il existe trois races-types de porcs * le type celtique, le type ibérique et le 
type asiatique (fig. 1282 et tableau LXXX), dont les différenciations portent 
sur la grosseur et la longueur de la tête, le profil, le mode d'implantation 
des oreilles et le pigment de la peau. Voici les caractères essentiels des 
trois types : 


rentrant. Tite grosse, oreilles longues et tom- 
bantes. Corps long, taille élevée, pas de pig- 
ment 


\ Front large, profil de la tete à angle obtus et 
1° Type celtique, | 


Tête grosse. dolichocéphale. à groin pointu, profil 
\ de tété légèrement rentrant, oreilles étroites et 
horizontales. Porc de longueur et grosseur 
moyennes. Précoce. Peau toujours pigmentée 

\ de noir. 


2° Type ibérique. 


droit. Tête petite et courte. Oreilles petites et 
verticales. Porc de petite taille, à membres très 
courts (brévilignes). Peau quelquefois pig- 
mentée. 


( Front large, brachycéphale, profil de tête à angle 


3 Type asiatique | 
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FIG. 1281. — Parties extérieures et anatomie du porc. 


Races françaises. — On distingue parmi les races françaises 

1 Races à oreilles tombantes.— La race craonnaise, répandue dans tous 
nos départements de l'Ouest et obtenue par sélection. Elle se caractérise 
par la tête forte, le front large et plat, le profil concave, le groin épais, 
l'oreille large et tombante, laissant toutefois l'œil à découvert, le corps très 


Ed 


FIG. 1282. — Caractères des races types de porcs. 
1. Celtique; 2. Ibérique ; 3. Asiatique. 


long et cylindrique, fournissant une chair ferme, sans excès de lard. Poids 
à 18 mois : 200 kilogrammes. V. CRAONNAIS. 

La race normande, qui habite les régions du Nord-Ouest, se distingue de 
la précédente par la À position de ses oreilles qui recouvrent les yeux. 
Poids à 18 mois : 350 kilogrammes. V. NORMANDE. 

La race de Miélan, d'origine métisse, est cantonnée dans le département 
du Gers. Prolifique et assez précoce, elle fournit une viande ferme et 
savoureuse. V. MIELAN. 

On pourrait encore citer dans ce groupe les variétés poitevine, picarde, 
lorraine, gasconne, béarnaise, mancelle, périgourdine, etc. 

La France méridionale et le bassin supérieur de la Garonne ont toujours 
été réputés pour la qualité de leur élevage porcin. Le porc de Cazères 
(Haute-Garonne) est le résultat des progrès accomplis depuis une soixan- 
taine d'années, en vue de l'obtention de sujets aptes à la production du 
a porc frais », tandis que d'autres restent destinés à l'obtention du « gros 
porc », fournissant de préférence le saindoux et les salaisons. 

Le porc de Cazères dérive des croisements de la race du pays (gasconne 
noire) avec la race blanche du Lauraguais et le yorkshire. Il est blanc, avec 
quelques taches grises sur les épaules et la croupe. La ie ulation qu'il 
forme est importante et s'étend dans la Haute-Garonne, le Éeis, l'Ariège, 
l'Aude, le Tarn-et-Garonne. 

2° Races à oreilles horizontales et groin fin. 

La race limousine se présente avec la tète conique, le groin étroit et 


effilé, l'oreille mince et horizontale, le pelage blanc, marqué de deux pla- 
ques noires, l'une sur la tête et l'encolure, l'autre sur la croupe. Poids à 
18 mois : 150 kilogrammes. V. LIMOUSIN. 

A ce même type appartiennent les porcs : périgourdins, bressans, dau- 
phinois, napolitains, austro-hongrois (sous-races : bakong, mangalicea), 
suisses, roumains, serbes, espagnols et portugais, algériens, etc. 

Le porc de la Tarentaise (Haute-Savoie) est le représentant d'une an- 
cienne population qui a subi, au cours du XIX' siècle, plusieurs croisements 
avec des races améliorées. 

39 Au troisième type appartiennent les races chinoise, tonkinoïse, siamoise 
et les races anglaises, qui en dérivent, ainsi que la race américaine, 
poland-china. 

Races anglaises. — Le grand porc blanc, ou large white, connu en 
France sous le nom de yorkshire, est de grande taille, avec la face courte, 
le groin lare, les oreilles minces et dressées, la peau blanche. Race proli- 
fique et precoce. Poids : 200 kilogrammes. Recommandable pour opérer 
des croisements de première génération avec des truies de races locales. 

Leporc blanc intermédiaire, ou middle white, se distingue du grand blanc 
non seulement par ses dimensions moindres, mais par une face plus courte, 
un groin plus retroussé, un corps plus ramassé. 

Le berkshtre est noir, avec liste blanche au groin et des balzanes blanches 
à la partie inférieure des quatre membres. 

Le tamworth, à groin fin, à face allongée et à robe rousse, manque de 
précocité, mais s'élève parfaitement en bee. 

Pratique de l'élevage : Choix des reproducteurs. — Un bon verrat est 
caractérisé par une tête petite, le cou réduit, le corps aussi long et aussi 
large que possible, la côte ronde, le dos droit, le jambon bien musclé et 
descendu jusqu'au jarret. L'épaule sera également bien développée, les 
membres courts, sans excès, surtout pour les races qui vivent à l'extérieur. 
Pour la truie, l'attention se portera sur les mamelles, qui devront être bien 
conformées et présenter une douzaine de mamelons; le bassin sera large 
et les hanches écartées. 

Accouplement. — Chez les races précoces, les truies peuvent être cou- 
vertes par des verrats d'un an. Les femelles prolifiques et bonnes nourrices 
seront avantageusement conservées trois ans ; tandis que les verrats doivent 
être réformés quand ils deviennent lourds et méchants, c'est-à-dire vers 
l'âge de deux ans. 

Les chaleurs, chez la truie, apparaissent tous les mois. 

Gestation. — La durée de la gestation varie de 110 à 120 jours ; on dit 
qu'elle est de trois mois, trois semaines et trois jours. En laissant s'écouler 
sept à huit semaines entre la mise bas et la nouvelle saillie, une truie peut 
donner deux portées dans la même année, mais c'est un maximum. 

Pendant toute la durée de la gestation, la mère doit recevoir une alimen- 
tation riche en azote et en phosphate de chaux. Les aliments volumineux 
seront évités, parce qu'ils provoquent une compression des organes géni- 
taux. Les substances avariees ou fermentées seront également exclues. 

Parturition. — A l'approche de la mise bas, il convient de pourvoir les 
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F1G. 1283. — Répartition des races porcines en France. 


loges d'une litière abondante de paille hachée. Il est utile que, sur le pour- 
tour des murs, à 20 centimètres du sol, soit disposée une barre de fer ou de 
bois, pour servir à la protection des petits qui risquent souvent d'être 
écrasés quand la mère se couche. 

La parturition est en général facile et ne donne pas lieu à intervention. 
On ne laissera pas plus de dix petits à chaque nourrice, de manière que 
chacun d'eux puisse disposer d'une tétine. 

Il est très utile de laver le nombril des jeunes porcelets avec une solution 
antiseptique, àlateinture d'iode de préférence, pour éviter les contaminations 
par la cicatrice du cordon. 

Allaitement. — Une heure après la mise bas, les porcelets sont installés 
chacun à une tétine; autant que possible, les plus chétifs recevront les ma- 
melles les plus proches de la poitrine, qui donnent le plus de lait. Au début, 
la truie fait téter ses petits toutes les deux heures. Au bout de quelques 
jours, on enlève les jeunes pendant le repas de la mère et on leur donne à 
part un peu de lait tiède. A l'âge de trois-quatre semaines, ils ne tètent plus 
qu'une fois par jour; mais on commence à leur offrir des bouillies fari- 
neuses et des buvées à base de lait écrémé ( jig, 1284) Pendant cette période 
de l'allaitement, l'alimentation de la mère est très importante ; elle doit 
être abondante et riche en protéines. 


Ration pour truie portière 
Pommes de terre cuites 
Tourteau d'arachide 
Lait écrémé 


ne 6 kilogrammes. 
. 0 kg. 500 
6 litres. 


Ration pour truie nourrice 


Pommes de terre cuites 


8 kilogrammes. 
Tourteau d'arachide 


0 kg. 500 


Farine d'orge …… . _0 kg. 500 

Lait écrémé 6 litres. 
Ration de porcelet au sevrage 

Farine de manioc 0 kg. 200 

Tourteau d'arachide o — 050 

Phosphate d'os 0 — 020 

Lait écrémé 3 litres. 


Laissez bouillir pendant 10 minutes et distribuer aux trois repas. 

Sevrage. — Vers l'âge de six à huit semaines, les porcelets peuvent se 
passer du lait maternel, si l'on a réalisé le sevrage d'une manière progres- 
sive. À cet âge, les porcelets reçoivent le nom de cochons de lait, lättôns 
ou gorets. C'est un peu avant le sevrage qu'on pratique la castration des 
mâles destinés à l'engraissement. Le régime auquel ils sont alors soumis 
varicavce le genre de spéculation adopté. 


CL À, Dubosy 
FIG. 1284. — Truie et ses petitts em voiædéesevragés. 


Divers modes d'exploitation. — On peut se proposer les spéculations 
suivantes : 

10 Production de nourrains ou porcelets qui sont vendus au sevrage. Le 
croisement de première génération entre truie de race locale et verrat 
précoce est à recommander dans ce cas; 

2° Elevage extensif des porcs coureurs. — Jeunes porcs achetés au 
sevrage, nourris pendant quelque temps avec des déchets de laiterie et 
laissés en liberté dans les pâturages pendant trois mois. Un hectare de 
trèfle peut entretenir 25 à 40 nourrains pendant cent à cent vingt jours. 

D'une manière générale on a toujours intérêt à faire « courir » le porce- 
let dès son jeune âge. On obtient des animaux plus robustes et plus résis- 
tants aux maladies ; 

3 Engraissement du petit porc, vendu entre dix et douze mois, lorsqu'il 
pèse 80 à 120 kilogrammes, dans le but de fournir la viande de « porc 
frais », de plus en plus recherchée. 

Cette spéculation est surtout indiquée pendant l'été et convient particu- 
lièrement aux porcheries annexées aux laiteries et brasseries ; 

4° Engraissement du gros porc, conduisant à la production de l'animal 
de 150 à 200 kilogrammes, destiné surtout à fournir du saindoux et de la 
salaison ; spéculation à poursuivre de préférence en hiver. 

Choix des animaux destinés à  l'engraissement. — Lorsqu'il s'agit 
d'acheter des porcs pour les engraisser, le choix devra porter sur des 
individus présentant des caractères de précocité : finesse des membres, 
jambons bien descendus, corps allongé, appétit vorace, queue bien enroulée 
en spirale. Les portées comprennent souvent des individus dits « noués » 
qui sont réfractaires à l'engraissement. 

Les races indigènes fournissent une chair délicate, fine, savoureuse, un 
lard blanc, ferme et juteux, un mélange bien équilibré de maigre et de gras. 

Les races anglaises, remarquables par leur précocité, sont moins prisées 
en France à cause de leur lard un peu mou, de leur viande peu sapide et 
de leur grande proportion de graisse. 

Rations d'engraissement. — Les règles essentielles d'un bon engraisse- 
ment sont les suivantes : 

1° Régularité des repas ; 

2° Repas fréquents et peu copieux ; 

3° Repos et sommeil entre les repas ; 

4° Varier la composition des repas, en gardant toujours pour la fin les 
aliments préférés. 


IL — Engraissement d'hiver 


Rations_: 


… 4 kilogrammes. 
O kg. 500 

1 kilogramme. 
6 — 


Pommes de terre cuites 

Tourteau d'arachide 

Tourteau de palmiste 

Lait écrémé 
nl — Engraissement d'été : 

Luzerne hachée 

Tourteau d'arachide O kg. 500 

Tourteau de coprah … © — 500 

Petit-lait 6 kilogrammes. 

Le porc étant omnivore, nombreux sont les aliments qui peuvent con- 
venir a son engraissement : les pommes de terre, les carottes, les betteraves, 
les topinambours, les graines, les fourrages verts ; les résidus de la ferme : 
eaux grasses, lait écrémé, babeurre, marcs de pommes : les résidus 
industriels : tourteaux, sons, remoulages, drêches, pulpes ; enfin le sang et 
la viande. 

Maniements. — Bien que les maniements ne soient pas aussi développés 

ue chez les bœufs et les moutons, on explore certaines parties du corps. 

n palpe la gorge ; on applique la main à plat sur le garrot, le dos, les 
reins, les jambons, les épaules, et on estime la largeur de ces régions, 
l'épaisseur des dépôts adipeux, la consistance du lard et de la chair. 

Lorsque, après avoir rayé avec l'ongle la peau du dos de l'animal, la 
trace est fine et persistante, l'engraissement est à point. 

Rendement.— La presque totalité du porc étant comestible, le rendement 
en viande nette atteint presque le poids vif : 75 pour 100 pow le porc 
gras, 85 pour 100 pour le fin gras, tête et pieds compris, sans les  viscères. 

Voici les poids des différentes parties d'un porc craonnais de 103 kilos: 


. 12 kilogrammes. 


Jambons détre sou Gite 14 kilogrammes, 
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PORCHERIE 
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Phot. E. Gaillard. 
FIG. 1285. — Débarquement des porcs gras aux abattoirs de Vaugirard (Paris). 


Hygiène du porc. — Le porc, malgré sa réputation, est un animal qui 
aime la propreté. Il doit être nettoyé tous les jours, recevoir une litière 
abondante et prendre un bain par semaine. Il urine beaucoup ; aussi le pavé 
doit-il être étanche, les murs revêtus de ciment jusqu'à la hauteur de 0! {80 
pour permettre les lavages à grande eau. Un dortoir, endroit surélevé de 
l'épaisseur d'une brique et de dimensions en rapport avec la taille de l'ani- 
mal, sera aménagé dans la loge. C'est là qu'il ira se reposer et dormir, 
réservant un autre coin de la porcherie, toujours le même, pour y déposer 
ses ordures. La porcherie aura des dimensions suffisantes (V. PORCHERIE) 
pour permettre une bonne aération du local. Les portes des loges seront 
surmontées de fenêtres ou de volets mobiles pour assurer une ventilation 
énergique en été et empêcher la température de monter au-dessus de 
20 degrés. Ils seront clos l'hiver pour l'empêcher de descendre trop bas 
(8 degrés). 

Maladies. — Le porc est surtout sujet à deux maladies contagieuses: le 
rouget et la pneumo-entérite infectieuse; il peut contracter encore aisé- 
ment deux maladies parasitaires : la ladrerie et la trichinose. La première 
n'est qu'une phase du développement du ténia ou ver solitaire de 1 homme ; 
la seconde est un petit ver en spirale qui passe du porc à l'homme et cause 
à ce dernier une maladie redoutable... V. ROUGET, PNEUMONIE-ENTÉRITE, 
LADRERIE, TRICHINOSE. 


Porcherie. Logement des porcs. Elle doit être placée assez loin de 
la maison d'habitation et dans la direction des vents dominants, pour éviter 
les émanations malsaines qui s'en dégagent. Elle sera orientée vers le 
midi dans les régions septentrionales et vers le nord dans les contrées 
méridionales. L'installation d'une petite porcherie devant abriter quelques 
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FIG. 1286. __ Plan d'une loge double avec dépendances. 


porcs d'élevage ou d'engraissement (fs. 1286 à 1288) doit être adossée, en 
appentis, contre un autre bâtiment de ferme (grange, étable ou écurie). La 
porcherie doit bien protéger les animaux des grands froids et des cha- 
leurs excessives : aussi les murs auront 0,35 à 0'°,50 d'épaisseur et la 
toiture sera isolante. 

Une installation plus importante comportera un couloir de service, des 
cours et des bassins pour baigner les porcs (fig. 1289). 

Les loges offriront les dimensions suivantes : 1 métre carré pour des 
porcs de 30 à 40 kilogrammes, 1m2,50 à 2 mètres carrés pour des porcs à 
l'engrais de 100 à 200 kilogrammes; la loge de la truie aura au moins 
3 mètres carrés (2 mètres de longueur sur 101,50 de largeur) ; celle du verrat, 
2,50 environ. La hauteur du plafond se rapprochera de 2°',50 et ne des- 


PORCINES — PORTE-GREFFE 


tendra jamais au-dessous de 2 métres. Les loges seront séparées par des 
murs en briques de Om,20 Dépire sur une hauteur de 1 mètre a 1E1,20. 
Les portes donnant sur le couloir et dans la cour auront 0 "80 de largeur. 


FIG. 1287. — Plan d'une petite porcherie d'engraissement. 


de pr pa sue des aliments; B. Couloir de service; R. Prise d'eau pour les lavages; 
M, N.M', W. Conduits où sont reçues et drainées les déjections liquides et les eaux de lavage. 


Quant aux cours, leur surface sera plus spacieuse : chaque animal devra y 
disposer de 3 mètres carrés à 3m “,50 environ. Elles seront séparées les 
unes des autres par des barrières hautes de Om,80 à 1 mètre, faites de gros 

barreaux de fer (0m,112 de diamètre), encastrés dans du béton inférieure- 

ment et dans une barre de chêne supérieurement (fig. 1290). Ces cours 
seront ombragées, autant que possible, par des arbres plantés sur leur 
pourtour. 

Les auges, en fonte ou en ciment, destinées à recevoir les aliments seront 
encastrées dans le mur, le long du couloir de service, et seront disposées 
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FIG. 1288. — Plan d'une porcherie d'élevage. 


A. Couloir de service; 13, B. Loges; A, C. Cours D. Baignade; E. Fosse à purin; F. Salle 
de préparation des aliments. 


de telle sorte qu'on puisse les nettoyer et distribuer la nourriture sans 

entrer dans les loges. Ce résultat sera obtenu grâce à l'auge à volet 
mobile ( fig. 1291). Quand on veut nettoyer l'auge et servir le porc, on isole 
la mangeoire de la loge (position 2); quand on vent le laisser manger, on 
remet le volet dans la position 1 et l'animal a la libre disposition de sa 
mangeoire. Les auges ont une longueur de 0,40 à 0,50 par animal, une 
largeur de Om,35 et une profondeur de Om,25. 

Lorsqu'on veut enfin entretenir un très grand nombre de porcs, on cons- 
truit une porcherie double avec couloir central d'alimentation (7ig. 1288); 
les loges étant de chaque côté du couloir et les cours par derrière. 

Enfin, dans les loges 
des truies, il faut placer 
une barre de fer ou de 
bois le long des murs, à 
0,25 du sol et à 0,20 
du mur, pour empêcher 
la mère d écraser ses pe- 
tits entre elle et le mur, 
quand elle se couche. 


FIG. 1291. 
Auge à volet mobile. 


FIG. 1290. __ Séparation. 
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Porcines (Races). —V. PORC. 


Porphyre. __ Roche siliceuse très dure, noire, rouge ou verte, formée 
d'une pâte felds He dans laquelle sont noyés des cristaux de feldspath 
et de quartz (, Lg. 1292). Elle donne 

par désagrégation le plus souvent 
naissance à des terres maigres et 


ingrates. 


Porte graines. — Nom donné 
aux plantes qu'on cultive pour obte- 
nir de la graïne de semence. 

Le cultivateur qui se livre à la 
culture des porte graines devra choi- 
sir des plantesreprésentaut la forme, 
la couleur, la grosseur typiques de 
la variété. U devra rejeter impi- 
toyablement tous les sujets peu ré- 
sistants aux parasites, aux maladies, 
aux insectes ; ceux dont la forme ou 
la couleur laissent à désirer; ceux 
qui sont ou trop précoces ou trop 
tardifs, selon le but visé ; ceux qui 
ne présentent pas un beau port, un 
beau feuillage ou un coloris parfait, 
s'il s'agit de plantes ornementales. 
C'est en se montrant très sévère sur 
la pureté des caractères qu'on par- 
viendra à renforcer les qualités et à 
obtenir des races de choix. V. GRAINE, 
SEMENCE. 

On sélectionne les variétés fécu- 
lières de pommes de terre en les 
plongeant dans un bain d'eau salée à 10 pour 100, 15 pour 100 et 18 pour 100, 
correspondant à des richesses approximatives en fécule de 15 pour 100, 
20 pour 100 et 24 pour 100 pour les tubercules s'immergeant. On apprécie 
leur richesse en fécule en utilisant un féculométre. V. FECULE. 

De même, pour les betteraves à sucre, après avoir choisi des mères de 
forme, de poids, de couleur et de feuillage convenables, on les analyse 
chimiquement pour connaître leur teneur en sucre, et toutes celles qui ren- 
ferment moins de 18 ou 20 pour 100 de sucre sont rejetées. Bien mieux, il 
est bon de suivre les pros issus de mères différentes, car il en est qui 
reproduisent mieux les qualités natives que d'autres, qui ratent mieux 
(sélection généalogique). Lorsqu'on est en possession sûre de mères d'une 
bonne race ou d'une bonne famille, on les cultive en petit et on les mul- 
tiplie en grand par la greffe, pour obtenir de bonne graine. Celle-ci sert 
à la production de la semence commerciale. Cette graine semée tard, cou- 
rant de mai, les lignes, espacées de 0E?,15 à 0" 20 et les plants laissés sur 
la ligne (0m,15 à Om,16), donneront de petites bette aves qui, triées physique- 
ment sur champ, ensilotées pour l'hiver et mises en place au printemps, 
donneront leurs graines à l'automne. V. BETTERAVE (betteraves porte- 
graines). 

La richesse saccharine se détermine dans des laboratoires spéciaux. 
V. SACCHARIMÈTRE, SUCRE. 

En sylviculture, lors de la coupe des bois, on réserve souvent des sujets 
sains et vigoureux pour servir au repeuplement. V. REPEUPLEMENT. 


FIG. 1292. — Porphyre. 
1. Pâte feldspathique; 2. Cristaux de feldspath. 


Porte greffe (vitic). __ Sujet sur lequel est fixé un greffon. 
V. GREFFAGE. 

En viticulture le porte-greffe ou sujet est une vigne américaine (améri- 
caine pure ou hybride) ffig. 1293] dont les racines résistent mieux au 
phylloxéra que les vignes françaises et prenant dans le sol les aliments 
nécessaires au greffon qu'il supporte. Le greffon est une vigne française 
qui, étant nourrie par son support américain, donne des fruits semblables à 
ceux qu'elle donnait seule. 

Conditions que doivent remplir les porte greffes. __ Les porte-greffes 
utilisés pour le greffage de la vigne doivent remplir les conditions 
suivantes : 1° présenter une résistance suffisante au phylloxéra; 29 bien 
s'adapter aux sols dans lesquels on les cultive; 3° avoir une bonne affi- 
nité pour le greffon qu'ils ont à porter ; 4° être doués d'une vigueur suffi- 
sante, afin d'assurer une bonne fructification du greffon; 5° avoir une 
grande facilité de reprise au bouturage et au Drelfeee (V._ BOUTURAGE, 
GREFFAGE). Nous allons examiner ces diverses conditions. 

1° Résistance au phylloxéra. __ Les vignes américaines sont toutes plus 
ou moins attaquées par le phylloxéra, mais elles offrent au puceron une 
résistance variable ; il faut donc faire un choix parmi elles. La résistance 
au phylloxera varie suivant la nature du sol, le climat, l'adaptation du 
cépage au sol, l'affinité du porte-greffe et du greffon. Les sols secs, aérés et 
chauds, favorisent la multiplication du phylloxéra ; les sols compacts et 
humides gênent son développement ; les sols sablonneux lui sont très défavo- 
rables, ce qui explique que l'on puisse cultiver la vigne dans les sables du 
littoral de la Méditerranée sans crainte du phylloxéra. Un climat chaud est 
favorable à l'insecte; un climat froid gène son développement, surtout si le 
sol est compact et humide. 

2° Adaptation. — D'après Prosper Gervais, a l'adaptation est le rapport 
intime, la relation étroite, l'harmonie qui existe ou doit exister entre le sol 
et le cépage. Pratiquement, elle est la détermination du ou des cépages qui 
conviennent le mieux à telle ou telle nature de sol ». Les vignes améri- 
caines éprouvent des difficultés d'adaptation aux différents sols, qu'il est 
bon de connaître pour choisir le porte-greffe convenant au sol d'un 
vignoble. 

Adaptation dans les terrains calcaires. — En général, les vignes améri- 
caines dans les terrains calcaires sont sujettes à la chlorose, alors que les 
vignes européennes vivent à peu près également bien dans tous les sols. 
Toutes les variétés américaines ne sont pas également sujettes à la chlo- 
rose : les unes résistent très bien, les autres en souffrent beaucoup. Aussi 
faut-il, avant d'employer une variété américaine comme porte-greffe dans 
un sol déterminé, savoir si cette variété résiste à la chlorose. Comme la 
cause principale de la chlorose est le calcaire ou carbonate de chaux, il 
FAUR PORAMENREE par déterminer la proportion de calcaire que contient 

e sol. 

Un sol est d'autant plus chlorosant que le calcaire y est plus divisé. Une 
terre pourvue de calcaire seulement en gros fragments peut être considérée 
comme très pauvre en calcaire, ces gros fragments étant pour ainsi dire 
inertes. Aussi appelle-t-on calcaire actif e calcaire se présentant en 
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grains très fins, et Von dose le calcaire dans les terres qui passent natu- 
rellement et sans broyage au tamis de dix fils par centimètre (tamis 
d'un millimètre). 

Pour doser rapidement le calcaire, on emploie des appareils appelés eal- 
cimètres. V. ce mot. 

Adaptation dans les terrains compacts. — Les terrains compacts sont 
principalement constitués soit par de la silice se présentant en grains très 
fins, soit par de l'argile. Ils sont imperméables à l'eau et difficiles à tra- 
vailler; ils font pour ainsi dire obstacle à la végétation de la vigne. Nous 
verrons plus loin quels sont les porte-greffes qu'on y peut cultiver. 

Adaptation dans les terrains humides. Les terrains humides convien- 
nent mal à la plupart des vignes américaines. L'humidité a pour effet d'en- 
traver le développement des racines (voir plus loin les porte-greffes 
convenant aux terrains humides). 

Adaptation dans les terrains secs. — Prosper Gervais divise les ter- 
rains secs en trois groupes : a) les terrains secs artificiels ; ce sont des 
terrains caillouteux où la couche de terre végétale peu profonde, générale- 
ment pauvre et facilement perméable, recouvre un sous-sol de roche dure 
et imperméable ; b) les terrains secs non superficiels : ce sont des ter- 
rains caillouteux à couche arable, pauvre, aride (ou encore sèche et dure), 
niais variant de profondeur et reposant sur un sous-sol de même composi- 
tion ou de rocher fissuré, facilement pénétrable aux racines ; c) Les terrains 
secs compacts : ce sont des terrains siliceux, silico-argileux, argilo-siliceux 
où la silice domine, très humides en hiver et durcissant rapidement au 
printemps dès les premières chaleurs (voir plus loin les porte-greffes à 
employer dans ces terrains) ; 

3° Affinité pour le greffon. — Lorsque l'affinité entre porte-greffe et 
greffon est bonne, le pied greffé vit et s'accroît comme un cep ordinaire non 
greffé ; le bourrelet qui se forme au point de soudure du porte-greffe et 
du greffon est peu important et disparaît rapidement sans presque laisser 
de trace. En général, l'affinité pour les greffons européens va croissant 
des cépages américains purs aux hybrides américains et de ceux-ci aux 
hybrides franco-américains. Nous examinerons l'affinité pour chaque 
porte-sreffe ; 

4 Vigueur. — Le porte-greffe doit avoir aussi une vigueur suffisante 
pour assurer une bonne fructification du greffon. Une vigueur exagérée 
peut pousser à l'infertilité du greffon, qui peut d'ailleurs être corrigée par 
une taille plus longue. 

Principaux porte-greffes. — On les classe en trois catégories : 1° les 
américains purs; 2° les américo-américains, résultant de l'hybridation 
d'espèces américaines entre elles ; 3° Les franco-américains, résultant du 
croisement d'espèces américaines ou hybrides américo-américains avec 
les vignes françaises. 

1° Américains purs. — Le berlandiert (4) est une espèce de vigne dont 
les feuilles sont entières, épaisses, raides, dures, relativement brillantes, 
avec poils raides sur les nervures ; le bois est gris à côtes saillantes ; le 
berlandieri est le cépage qui résiste le mieux aux doses élevées de calcaire ; 
il est très résistant à la sécheresse ; c'est le plant par excellence des ter- 
rains crayeux secs ; il n'aime pas les sols marneux un peu humides. 
Il résiste très bien au phylloxéra ; il a une grande affinité pour les greffons 
français ; il est très vigoureux, quoique poussant lentement au début. Mais il 
a un très grave défaut : il reprend difficilement au bouturage (5 à 10 
pour 100 seulement), de sorte qu'on l'emploie très peu et que l'on a été obligé 
de s'adresser à ses hybrides, tels que : le berlandieri Rességuier n° 1 et n02 
(fig. 1293, 1), le berlandieri Mazade, le berlandiert Laffont. 

Le rupestris a des feuilles généralement plus larges que longues, 
pliées en gouttière, brillantes, n'ayant pas de poils. Il résiste bien 
au phylloxéra, ne végétant bien que dans les terrains peu calcaires, 
sauf le rupestris du Lot (2) qui résiste dans les sols ayant jusqu'à 
30 pour 100 de calcaire. Il est très rustique et pousse bien dans les terrains 
caillouteux, secs et pauvres. Son affinité pour les greffons français est 
bonne, la reprise au bouturage et au greffage est très bonne, sa vigueur est 
très grande. Les principales variétés de rupestris sont : le rupestris du 
Lot, dont le sinus principal de la feuille a la forme d'une accolade : c'est le 
plus employé et le meilleur des rupestris ; le rupestris Martin, le rupes- 
tris Ganzin. 

Le riparia a des feuilles étalées, minces, lisses, sans poils, dont les lobes 
sont terminés par des dents aiguës se rapprochant de celles du solonis ; le 
bois est cylindrique, très lisse. La résistance au phylloxéra est très bonne. Il 
ne végète bien que dans les terrains ne contenant pas plus de 15 pour 100 
de calcaire ; il demande des sols meubles, fertiles, profonds, frais et redoute 
les terres sèches, compactes et dures. Son affinité pour les vignes fran- 
çaises n'est pas très bonne; aussi voit-on toujours un bourrelet assez net au 
point de soudure de la greffe. La reprise au bouturage est excellente 
(95 pour 100), au greffage (50 à 60 pour 100). Sa vigueur dans les sols qui 
lui conviennent et que nous avons indiqués plus haut est remarquable ; il 
pousse ses greffons à une abondante fructification et avance la maturation 
d'environ sept à huit jours. Les principales variétés du riparia sont les sui- 
vantes : le riparia Gloire de Montpellier (3), qui ne vient que sur les 
terres ne renfermant pas plus de 15 pour 100 de calcaire ; d'après Prosper 
Gervais, il est par excellence le porte-greffe des alluvions fraîches et pro- 
fondes, des sols caillouteux riches et frais, afgilo-siliceux, rouges, souples 
et fertiles et non secs, de cet ensemble de sols non calcaires, meubles, 
frais, riches, que l'on peut englober sous cette désignation générique de 
terres à riparias; le riparia sarmenteux géant, le riparia à bois violet, le 
riparia grand glabre; 

2° Hybrides arérico-américains. — Les berlandieri x riparia. Nous avons 
vu plus haut que le berlandieri a le grave défaut de reprendre difficile- 
ment au bouturage et au greffage; en l'hybridant avec le riparia, qui reprend 
au contraire trés facilement, on obtient d'excellents hybrides, Les prin- 
cipaux berlandieri x riparia sont :les berlandieri x riparia n° 33 et 34 
EM de l'école de Montpellier), les berlandieri x riparia n ' 420 A et 
420 B (4) [de Millardet et Grasset], le berlandieri x riparia n° 157" (de 
Couderc) [4]. Leur résistance au phylloxéra est très grande ; ils résistent 
à la chlorose dans les terrains renfermant jusqu'à 35 à 40 pour 100 de cal- 
caire. Le herlandieri xriparia n 157", les 3 et 34 EM conviennent plutôt 
aux terrains un peu humides, le 420 A et le 420 B plutôt aux terrains 
secs, dans tous les cas aux terrains crayeux, plus ou moins arides. Leur 
affinité pour les greffons français est bonne ; la reprise au bouturage ei au 
greffage est également bonne. er 

Les rupestris*berlandieri. — On a aussi hybridé le berlandiert avec 
le rupestres pour obtenir des hybrides n'ayant pas le défaut de mauvaise 
reprise au bouturage et au greffage du bérlandieri. On voulait également 
obtenir des hybrides plus résistants à la sécheresse et aux sols caillouteux 
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que les berlandierix riparia. Ils résistent bien au phylloxéra ; ils résistent à 
la chlorose dans les terrains contenant jusqu'à 30 à 40 pour 100 de calcaire. 
Les principaux rupestris x berlandieri sont : les rupestris x berlandieri 301 A 
et 219 A (de Millardet et Grasset). 

Les ripariax rupestris.— Leur résistance au phylloxéra est bonne. Ils ne 
poussent bien que dans les terrains ne renfermant pas plus de 25 à 3 
pour 100 de calcaire. Leur affinité pour les greffons est plus grande que 
celles des riparia et des rupestrikeur vigueur est grande. D'après 
Prosper Gervais, leur fructification est abondante, régulière, analogue à 
celle du riparia, quand elle ne lui est pas supérieure ; elle dépasse nette- 
ment celle des rupestris, auxquels on reproche souvent, à bon droit, une 
certaine irrégularité et une propension à la coulure. Les riparia x rupestris 
les plus employés sont : Le riparia x rupestris 101 (5), qui convient aux 
terrains sains, profonds, argilo-calcaires, même un peu compacts ; le 
ri paria Xrupestris 3306, qui convient aux terrains peu profonds, peu fer: 
tiles, mais frais, même un peu humides ; le riparta x rupestris #00 (6), 
qui convient plutôt aux terrains maigres, secs, caillouteux. 

Le riparia x cordifalia-rwpestris 106-8. — Très résistant au phylloxéra, 
il convient aux terrains non calcaires ou ne renfermant pas plus de 
10 pour 100 de calcaire, compacts, humides + son affinité pour les greffons 
est bonne, sa reprise au bouturage et au greffage est excellente. 

Le solonis (7). — C'est un hybride naturel de vialla caudicans, vialla- 
riparia et de vialla-rupestris. Les feuilles sont duveteuses, laineuses et à 
dents très longues, aiguës, recourbées, divergentes. Sa résistance au phyl- 
loxéra est insuffisante, sauf dans les sols profonds et frais. Il ne pousse 
bien que dans les terres ne contenant pas plus de 20 pour 100 de calcaire, 

rofondes, humides. Il ne convient pas du tout dans les terrains secs, où 
e phylloxéra le détruit facilement. C'est le seul porte-greffe qui pousse 
dans les terrains salés ou salants. Son affinité pour les greffns est grande ; 
la reprise au greffage ne dépasse pas 30 à 35 pour 100. Dans la plupart 
des cas on lui préfère les solonis x riparia. 

Les solonts x riparia. — Ils ont les qualités de solonis et la résistance au 
hylloxéra du riparia qui manque au solonis. Le meilleur d'entre eux est 
e solonis X riparia 1616 (8) ; il pousse bien dans les terrains ayant jusqu'à 

25 pour 100 de calcaire; il convient dans les terres argileuses, non com- 
pactes, humides ; son affinité pour les greffons est assez bonne ; la reprise 
au greffage est de 30 à 40 pour 100. 

Le vialla (10) est un hybride de clinton et d'isabelle. Sa résistance 
au phylloxéra est juste suffisante ; elle est cependant insuffisante dans les 
terres de coteaux peu profondes à sous-sol rocheux. Ne résiste à la chlorose 
que dans les terrains ne contenant pas plus de 5 pour 100 de calcaire. 

° Hybrides franco-américains. — Le chasselas * berlandiert 41 B (9) 
[de Millardet er Grasset]. — La résistance au phylloxéra est bonne ; il 
est par excellence le porte-greffe des terrains crayeux ou _ argilo-calcaires 
secs contenant jusqu'à 65 pour 100 de calcaire ef même 75 à 80 pour 100, 
pourvu que le sol soit sec ; c'est en un mot le porte-greffe le plus résistant 
à la chlorose. Il ne convient pas dans les marnes humides, dans les terres 
non calcaires. Son affinité pour le greffon est bonne. La reprise au bou- 
turage est de 70 à 75 pour 100 et au greffage de 40 50 pour 100. Il a presque 
toutes les qualités du berlandieri et n'a pas ses défauts. 

Le inourvédre * rupésfris n° 1202 (de Couderc) [11]. — Sa résistance au 
phylloxéra est bonne. C'est le meilleur des porte-greffes des sols très cal- 
caires et en même temps frais et même humides où le chasselas x berlans 
dieri 41B ne convient pas : il résiste à la chlorose dans les terres ren- 
fermant jusqu'à 50 pour 100 de calcaire. Il pousse bien surtout dans les 
terrains marneux, profonds, frais et même humides, dans les terrains 
argilo-calcaires compacts ou à sous-sols marneux, dans les alluvions cal- 
caires ; il demande plutôt des terres riches et convient peu dans les terres 
pauvres. Son affinité pour les greffons est suffisante. Sa vigueur est très 
grande ; il pousse même les greffons à la coulure si l'on ne prend pas la pré- 
caution de corriger la trop grande vigueur par une taille plus longue. La 
reprise au greffage est de 45 à 50 pour 100. 

L'aramon x rupestris Ganzin n° 1 (12). — Sa résistance au phylloxéra 
est bonne. Il résiste un peu moins à la chlorose que le mourvèdre rupess 
tris 1202 ; il pousse bien dans les terres ayant jusqu'à 40 pour 100 de 
calcaire ; il convient très bien dans les terrains marneux compacts, 
humides ; il ne convient pas dans les terrains secs ; il est supérieur au mours 
vèdre rupestris 1202 dans les terres à sous-sol imperméable. Son affinité 
pour les greffons français est grande. Sa reprise au greffage est peu élevée : 
30 pour 100. II faut opérer le greffage tardivement, alors que la sève du 
porte-greffe et celle du greffon sont déjà en mouvement pour augmenter la 
reprise. 

L'aramon x rupestris Ganzin n° 2 résiste à la chlorose dans les terrains 
Joe 50 pour 100 de calcaire, mais il est un peu moins résistant au 
phylloxéra que le n° 1. 


Emploi des porte-greffes. — Porte-greffes pour terrains calcaires : 


Cépages supportant 
jusqu'à 65 et 70 
pour 100 de cal- \ 

Caire. 


| Yonvenant aux ter- { Berlandieri (variétés). 


rains crayeux, secs, ol né ut no 
peu profonds. \ Chasselas X Berlandieri n° 41 B. 


Convenant aux ter- 


Cp Spor U rains marneux, 


de calcaire. 


1 | Mourvédre* Rupéstris n° 1202. 

frais et un peu hu- \ Aramon-Rupestris Ganzin n° 1. 
mides. 

Convenant aux ter- E 


rains plutôt hu - { Berlandieri” Riparia n° 33 et 34 E M. 


Cépages supportant 
a PA 40 LE Berlandieri Riparia n° 157 1. 
pour 100 de cal- . MCE î 
caire. Convenant aux ter- | Berlandierj *X Riparia n°420 A et 420 B. 


rains plutôt secs. \ Rupestris Berlandieri n°’ 301 A et219 A. 


bi on SR Riparia X Rupestris n° 101. 
profonds. fertiles. 
Cépages supportant 
jusqu'à 25 et 30 ) 
pour 100 de cal- 
Caire. 


Convenant aux ter- 
rains peu profonds : tris n° 
pauvres, mais frais Riparia x Rupestris n° 3306. 

ou humides. 


Riparia Rupestris n° 3309. 
Rupestris du Lot. 


\ 
| Convenant aux ter- 


rainspauvres, secs, 


Conyenant aux fer- } 
caillouteux. 
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Fm. 1293. __ Forme des feuilles de quelques porte-greffes recherchés. 
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= CE 3 


Dresse par E. (hanwrin. 


1. Werlandieri Rességuier ; 2. Rupestris du Lot; 3. Kiparia Gloire de Montpellier + 4. BorlandicriXiparia : 5. Riparia XRupostria ne 101; 6. Ripariax Rupestris ne 3309 ; 7. Sulonis : 
8. SulonisXKipuria n° 1616; 9. Chasselus X Berlandicri ne 41; 10. Viella; il. Mourvédre XRupesitis n° 1202; 12 AramonxRupestris (tauzin ne 1. 


D uprortt | Convenant aux ter- } 
ur 100 de cai- \ rains profonds,tres \ Solonis X Riparia n° 1616. 


Cire, humides. 


Cépages supportant } Convenant aux ter- } 
jusqu'a 15 p, 100 { rains fertiles, pro- 
de calcaire, ) fonds, plutôt frais, \ 


cé | Convenant aux ter- 
Danser \ rains granitiques l 
de «pt l argilo-siliceux peu \ 

d compacts et frais, 


Riparia Gloire de Montpellier, 


Vialla. 


Porte-greffes pour terrains compacts : 
\ Mourvedre < Rupestris n° 1202. 
Aramon * Rupestris Ganzin n° 1. 
F l Riparia * Rupestris n° 3306. 
Solonis * Riparia n° 1616, 
{ Riparia * Cordifolia-Rupestris n° 106-8. 
Secs, 1: .... j Rupestris du Lot, 
( Aramon * Rupestris Ganzin n° 2. 


\ Humides. . 


Merrains compacts. . 4 


Porte-greffes pour les terrains humides : 
Mourvèdre * Rupestris n" 1202, 
Aramon * Rupestris Ganzin n° 1, 
Solonis-Riparia n° 1616. 
Solonis. 
Porte-greffes pour les lerruins secs : 
Berlandieri (variétés). 
Berlandieri * Riparia n° 420 À. 
* ) Rupestris * Berlandieri n°" 219 A et 301 À 
Riparia * Cordifolia-Rupestris n° 106 B, 


Aramon * Rupestris Ganzin n° 2. 
Riparia* Rupestris n° 3309, 
n" 101, 


Superficiels. ., ,.. 


Herralns ecs.. - . . . % Non superficiels. . . . 


Rupest ris du Lot, 


{ Aramon *X Rupestris Ganzin n°2 
Compacts....,.,. | Rupestris du Lot. 


Kiparia * Cordifolia-Rupestris n° 106-8, 


Culture des porte-greffes. — Elle a pour objet de fournir des sarments 
bien aoûtés, c'est-à-dire bien mûrs pour Fe des greffes. La maturation ou 

aoûtement des bois demandant de la chaleur, la culture des porte-greffes 
n'est vraiment pratique que dans la région du Midi ou dans les parties 
chaudes des autres régions viticoles. 

Choix et préparation du sol. — La culture des porte-greffes étant très 
exigeante, il faut choisir des terres profondes et riches, copieusement 
fumées. A l'automne on commence par faire un labour de défoncement et 
l'on fume en même temps aux doses suivantes : fumier 50000 kilogrammes, 
superphosphate de chaux 500 kilogrammes, sulfate de potasse 30G kilo- 
grammes. Au printemps, on pratique un binage et l'on commence la plan- 
tation. 

Plantation. — On plante les boutures à 1a50 les unes des autres; la pre- 
mière année, pendant la végétation, on pratique des binages à la charrue 
et un labour de buttage à omis pour protéger les jeunes pousses 
contre la gelée; la deuxième année on taille court la pousse de l'année, 
puis labour de débutage au printemps ; dans le courant de l'année on laisse 
trois ou quatre pousses et l'on supprime les autres, puis binage et labour 


.de. buttage à l'automne; la troisième année, mêmes opérations qu'à la 


deuxième année ; la quatrième année on conserve huit à dix pousses au 
lieu de trois ou quatre ; la plantation est en plein rapport. 

Taille. — A partir de la quatrième année on pratique soit la faille en tete 
de saule (chaque année on taille les pousses sur les souches ; l'extrémité de 
la souche forme une tete de saule presque au ras du sol ; de cette tête sortent 
chaque année, au printemps, un certain nombre de pousses dont on ne 
conserve que les huit ou dix plus belles, suivant la vigueur), soit la taille à 
courson (on taille un certain nombre de sarments, les autres étant suppri- 
més, de façon qu'ils n'aient pas plus de un à trois bourgeons ; les frag- 
ments de sarments conservés portent le nom de coursons ; on ne conserve 
que huit à dix pousses). 

Conduite. — Les huit à dix pousses obtenues peuvent atteindre de 
3 à 5 mètres, suivant la fertilité du sol. Dans le Midi ces pousses rampent 
sur le sol, tandis que dans de Nord on les fait monter sur des grandes 
perches de 3 à 4 métres de hauteur, à cause du manque de chaleur et de la 
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grande humidité du sol. On traite ces pousses la bouillie bordelaise ou à 
la bouillie bourguignonne pour les défendre contre le mildiou. 

Fumure. En pleine production, pour une période de trois années et 
par hectare : 


Première année. Fumier de ferme - 50 000 kilogrammes. 


500 kilogrammes. 
250 — 


{ Superphosphate de chaux. 

Deuxième année .. | Sulfate de potasse … : 
Nitrate de soude 200 = 

Superphosphate de chaux. 500 kilogrammes. 
Sang desséché 250 = 


Récolte et préparation des bois porte-greffes. — La récolte se fait à l'au. 
tomne ; les longs sarments sont coupés en morceaux de 1 mètre, Om,50 
et Om,30. Les bois doivent avoir au petit bout 5 à 6 millimètres de dia- 
mètre et ne pas dépasser au gros bout 12 millimètres. On se sert d'une jauge 
pour connaître leur calibre. 

Conservation des bois. — 1° Conservation dans le sable : sous un hangar, 
dans une espèce de caisse formée par quelques planches maintenues à 
l'aide de quatre piquets, on dispose une couche de Om,20 de sable, puis un 
lit de paquets de sarments, au-dessus une couche de sable, puis un lit de 
paquets de sarments, ainsi de suite, et enfin le tout recouvert d'une 
couche de O°,25 d'épaisseur de sable ; 2° Conservation dans les caves : les 
paquets de sarments sont placés verticalement dans des baquets ou des 
bassins contenant Om,20 de hauteur d'eau ; on ajoute un peu de charbon de 
bois pour éviter la putréfaction. 

Emploi des sarments porte -greffes. __ Au printemps, avant leur emploi, 
on retire les sarments du tas de sable ; on les lave à grande eau, puis on 
les met le pied dans l'eau pour que les différentes parties du bois s'imbi- 
bent. Cette imbibition permet la coupe plus facile pour la greffe. 


Porte_mors. Partie de la bride qui soutient le mors ; ce dernier 
peut être haussé ou baissé à volonté au moyen d'une boucle (fig. 1294). 


Porte selle. Un des noms vulgaires de 
l'ephippigére de Béziers. V.e EPHIPPIGERE. 


Porteur. Appareil de transport se dépla- 
çant sur rails ou sur câbles. L 
f 


Troisième année 


N 


Le plus généralement le porteur repose, par ses 
roues, sur les rails. C'est le cas des < chemins de 
fer agricoles » (V. ce mot). Parfois aussi la voie / 

(rail ou câble) est installée à une certaine hauteur ( 
au-dessus du sol. Le porteur est alors suspendu \'| 

à une poulie roulant sur cette voie. C'est en par- 
ticulier le cas des porteurs monorails, dont les 
deux poulies à gorge se déplacent sur un rail À 
unique, installé à 1 mètre de hauteur et supporté 
par deux montants en fer à U. On réunit par des 
éclisses boulonnées les tronçons de voie d'une 
longueur de 3 à 4 mètres. Les wagonnets sont très 
stables, en raison de la position de leur centre de 
gravité. Leurs formes et dimensions dépendent 
de la nature des matières à transporter. La voie 
est d'une installation rapide, suit parfaitement 
toutes les ondulations du sol, et permet l'obtention 
facile des courbes. Ce mode de transport, très 
employé dans les régions sableuses, ne peut con- 
venir que dans des contrées où il y a peu de cir- 
culation, car la voie doit être nécessairement cou- 
pée pour permettre le passage d'un véhicule quel- 
conque. On utilise fréquemment dans l'industrie les porteurs à câbles, ou 
chemins de fer aériens ( fig. 1295), qui conviennent parfaitement dans les 
régions accidentées, où l'installation de voies ferrées ou de routes exige- 
rait la construction de coûteux ouvrages d'art et comporterait d'inadmis- 
sibles pertes. 

Les wagonnets ou bennes sont soutenus par un câble métallique qui se 
déplace avec la charge (système Hodgson), ou sur lequel roulent les pou- 


F1G.1294.— Porte-mors (A). 


FIG. 1295. __ Porteur aérien à câbles. 


lies des bennes entraînées par le poids de leur charge ; en ce cas, la pesan- 
teur sert de moteur et les wagonnets sont remontés vides par un câble de 
retour commandé par le train descendant. 

Chaque benne porte une charge de 200 à 300 kilogrammes et se déplace à 
une vitesse de 1m,50 à 2m,50 par seconde. 

La voie doit être autant que possible rectiligne. Bien que les courbes soient 
possibles, on cherche cependant à les éviter, car elles nécessitent toujours 
l'installation de relais compliqués et onéreux. 


Porto. 
Port Salut. — Fromage non cuit, à pâte mi-ferme. V. FROMAGE. 


Portugais bleu (vitic.). __ Cépage vigoureux, rustique, très fertile, à 
raisins noir bleuâtre, à maturité précoce. Il demande la taille courte. Il est 
sensible à l'oïdium et redoute l'anthracnose. Il donne un petit vin, peu alcoo- 
lique et plat. Aussi est-il en défaveur. 


Vin de liqueur, très alcoolique, produit au Portugal. 


PORTE-MORS — POSSESSION 


Il a donné par hybridation le portugais bleu-rnpestris du Lot, raisin de 
primeur, convenant pour la table et la vinification. 


Portugaise (Race). — Race bovine qu'on peut rattacher à deux grandes 
souches : 1° la race ibérique, race de boucherie, à robe rouge, froment @% 
brune, dont une variété fournit des taureaux de combat; 2‘race d'Aquitaine, '" 
à pelage froment clair ou foncé, de bonne taille (1x 9 ,50 à 1m,60), dont les va- 
riétés alsarvia, barosan et turina sont bonne laitières. 


Postier (Cheval). — V. BRETON (Cheval). 
Le postier breton ( fig. 1296) provient du croisement des juments indi- 


Postier breton. 


FIG. 1296. 


gènes avec un étalon ha kney ou norfolk anglais. Il est remarquable par sa 
conformation trapue, ses formes arrondies et musclées en même femps que 
par sa vigueur et par sa finesse. 


Possession (lég. rur.), Avoir une chose ou un droit en sa possession, 
c'est l'avoir en fait à sa disposition et se comporter vis-à-vis de cette chose 
ou de ce droit comme un véritable propriétaire. La possession est donc un 
fait, tandis que la propriété est un droit. 

L'exercice de droits quelconques sur des objets extérieurs consiste soit 
dans des actes matériels d'usage, de jouissance, ou de transformation, soit 
dans des actes juridiques d'administration ou de disposition. On appelle pos- 
session, dans É sens le plus large de cette expression, l'état ou la relation 
de fait qui donne à une personne la possibilité physique, actuelle et exclu- 
sive d'exercer sur une chose des actes matériels d'usage, de jouissance ou 
de transformation. Quant aux actes juridiques d'administration ou de dis- 
position, l'exercice n'en est pas nécessairement lié au fait de la possession, 
le propriétaire d'une chose pouvant la vendre ou la louer alors même 
qu elle est détenue ou possédée par un tiers. Toutes les choses corporelles 
susceptibles de propriété peuvent être l'objet de la possession. 

Pour acquérir la possession, deux éléments sont nécessaires : 1° l'acte qui 
met la chose ou le droit à la disposition du possesseur (corpus) ; 2° l'inten- 
tion de posséder (animus domini), c'est-à-dire la volonté par- le détenteur 
d'agir en propriétaire de l'objet et de ne reconnaître à personne qu'à lui- 
même la faculté d'en disposer. Ainsi le dépositaire ne possède point juri- 
diquement l'objet du dépôt, bien qu'il en ait la détention physique. L'élé- 
ment intellectuel de la possession (animas domini) lui manque, et c'est le 
propriétaire déposant qui continue de  _ civilement par l'intermé- 
diaire ou par l'organe du dépositaire ou locataire, détenteur de fait. 

La possession et la propriété peuvent être, bien entendu, réunies : posses- 
seur et propriétaire peuvent n'être qu'une seule et même personne. 

On peut acquérir la possession par l'intermédiaire d'autrui, pourvu qu'on 
ait l'intention personnelle de l'acquérir. La preuve de la propriété fait tom- 
ber la possession, mais il appartient au propriétaire de faire cette preuve. 
La possession, qui n'est qu'un pur fait et peut appartenir à un usurpateur, 
est cependant vue avec faveur par la loi, car la propriété étant difficile à 
prouver, on protège ceux qui ont 
simplement la possession, d'au- 
tant plus qu'ils sont ordinaire- 
ment propriétaires. Aussi donne- 
t-elle au possesseur d'immeuble 
la situation de défendeur dans le 
procès en revendication. 

Lorsque le possesseur est de 
bonne foi, par exemple lorsqu'il 
a cru contracter avec le véritable 
propriétaire, il acquiert les fruits 
de la chose frugifère et il n'est pas 
tenu de les rendre au propriétaire. 

Lorsque la possession a duré 
un an et n'est entachée d'aucun 
vice de clandestinité, de violence, 
d'équivoque ou de discontinuité, 
elle donne au possesseur les ac- 
tions possessoires. Enfin, la pos- 
session fait acquérir la propriété 
immédiatement s'il s'agit de meu- 
bles, pourvu que le possesseur se 
trouve dans les conditions d'ap- 
plication de l'adage : En fait de 
meubles, possession vaut titre 
(Code ciw., art. 2279), c'est-à-dire 
que l'on soit de bonne foi et que 
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FIG. 1297, — Pots à moineaux. 
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FIG. 1298. — Plan d'un potager (cultures printanières). 


l'on ne soit pas personnellement obligé à restitution envers le propriétaire. 
La possession fait acquérir la propriété des immeubles, de certaines ser- 
vitudes, à l'exception de certains délais : elle est donc la base de la prescrip- 
tion acquisitive ou usucapion. 

Enfin, elle est encore nécessaire pour assurer l'extinction des hypothè- 
ques par prescription. 


Possessoire. — Se dit d'une demande faite en partie pour se faire 
maintenir ou réintégrer dans la possession d'une chose. 


Pot à moineaux. — Nom donné à des pots de terre de formes diverses 
que l'on accroche aux murs des maisons, dans le voisinage des gouttières, 
pour que les moineaux viennent y faire leur nid ( fig. 1297). À défaut de 
pots spécialement fabriqués pour cet usage, on peut employer de vieux pots 
à fleurs dont on agrandit l'orifice du fond. 

L'usage des pots à moineaux ne présente qu'un intérêt très discutable, 
car ces ustensiles favorisent la multiplication des pillards à proximité des 
greniers, et cela pour un profit assez aléatoire. 


Potager. __ Jardin dans lequel sont cultivés les légumes les plus variés 
dont peut avoir besoin un ménage ( fig. 1298, 1299). On lui oppose souvent 
le jardin maraîfcher, qui ne renferme que quelques légumes cultivés in- 
dustriellement à l'exclusion des autres. 

Le premier produit par exemple l'artichaut,.la betterave à salade le cor- 
nichon, le chou-rave, la fève, l'oignon, etc., qui ne se rencontrent presque 
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FIG. 1300. — Petit potager au village. 
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jamais dans le maraîcher, où voisinent seulement le chou, le chou-fleur, le 
melon, le radis, la carotte, le poireau, l'épinard et quelques salades. Dans 
les jardins potagers, la culture se fait avec ou sans le concours d'abris 
vitrés ; elle est, en quelque sorte, bien moins intensive que celle pratiquée 
par le jardinier maraîcher, qui a besoin de disposer d'un matériel impor- 
tant et coûteux. 

Quand on associe à la culture des légumes celle des arbres fruitiers ou 
des fleurs, on est en présence d'un potager fruitier, qui constitue le type 
des petits jardins d'ouvriers ou de petits rentiers. 

L'aménagement d'un potager comporte de l'ordre et de la méthode : les 
planches contre les murs recevront les espaliers, les plates-bandes porte- 
ront les pyramides, les cordons horizontaux et les fleurs. 

Il faut bien se pénétrer de cette idée qu'on ne peut obtenir à la fois 
de beaux fruits, de beaux légumes et ae belles fleurs. 

Il ne vient pas grand'chose, comme légumes ou fleurs, à l'ombre des 
arbres fruitiers. Et le mieux, chaque fois qu'on le peut, est de leur réser- 
ver un carré spécial dans le jardin de la ferme. 

Quant aux fleurs, leur place est en bordure le long des allées, c'est-à-dire 
sur les plates-bandes. 

Les murs du potager ne seront pas trop élevés pour éviter l'ombrage et 
favoriser l'aération (1,50 suffit). 

Sol du potager. — Le sol d'un potager doit être humifère; aussi le fu- 
mera-t-on copieusement au fumier de ferme pour lui faire acquérir un taux 
d'humus suffisant. Il va sans dire que s'il était trop humide et trop argi- 
leux, il devrait être drainé et amendé, chaulé ou marné à dose assez éle- 
vée. C'est ainsi qu'on obtiendra un sol meuble, perméable, frais et chaud, 
toutes conditions favorables au bon développement des légumes. 

Assolement. — Au potager comme au champ, il faut observer une cer- 
taine règle, une certaine alternance dans la succession des cultures, afin 
de bien utiliser les fumures et d'obtenir une masse considérable de bons 
légumes. 

Au point de vue pratique, nous classerons comme suit les légumes du 
potager : légumes feuillus (choux, oseille, salades, épinards, poireaux, 
arroche, etc.) ; légumes racines et tubercules (pommes de terre, topi- 
nambours, carottes, navets, salsifis, scorsonères, etc.) ; légumes bulbeux 
et en gousses (oignons, ails, échalotes, pois, haricots, fèves de ma- 
rais, etc.) ; légumes et fruits vivaces (asperges, artichauts, fraisiers, etc.). 
Ce dernier carré reste en dehors de l'assolement régulier ; quant aux autres 
carrés, ils sont soumis à la rotation suivante : 

1° Légumes feuillus, fortement fumés au fumier; 

2° Légumes-racines et tubercules fumés avec des fumiers courts, des ter- 
reaux, des vidanges ou des engrais de basse-cour ; 

3 Légumes bulbeux et en gousses, fumés avec des cendres et du nitrate 
ou des engrais chimiques seuls. 

Reste une question très importante : celle de l'arrosage et de l'appro- 
visionnement en eau destinée à cet usage ; elle n'est souvent résolue 
qu'avec assez de difficultés (V. EAU, ARROSAGE). Nombre de légumes doivent 
être fréquemment arrosés pour acquérir un bon développement, notam- 
ment les légumes feuillus, les artichauts. C'est d'ailleurs pour cette raison 
que les cultures spéciales de légumes sont établies en sol de marais et 
portent le nom significatif de cultures maraîchères. 

Semis au potager. — Presque tous les semis au potager doivent se 
faire en lignes, même les oignons seront semés en lignes. Les travaux 
d'éclaircissage, démariage, désherbage, binage sont rapidement exécutés 
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et moins onéreux. Voici quelques renseignements sur les graines les plus 
importantes du potager et la plupart des semis en lignes qu'on peut exé- 
cuter : 


DURÉE DISTANCE UANTITÉ 
 : GRAINES erminative POIDS entre & semences 
d'après grosseur. es graines. du litre' les rayons. à l'are. 
Ans. Grammes. Mètres. Litres. 
Gros haricots nains. 3 720 0,50 2,2 
— — à rame 3 720 0,75 2 
Moyens haricots nains 3 750 0.40 1,7 
— — à rames 3 750 0,50 1,4 
Petits haricots nains …..… 3 800 0,35 1,5 
—_ —Æ à rames 3 800 0,40 1,2 
Pois nains 3 800 0,40 2,7 
— à rames 3 810 0,60 2,2 
Kilogrammes. 
6 250 0,25 0,050 
6 250 0,35 0,060 :- 
Salsifis 2 230 0,25 0,125 
Scorsonère 2 260 0,25 0,125 
Panais 2 200 0,25 0,030 
Oignons 2 500 0,20 0,250 
Poireaux (à planter) 3 550 0,20 3 » (1 
Carottes 4 300 0,25 0,040 
Endives . 10 340 0,20 3 » 
Gros choux 5 700 0,40 0,500 (1) 
Petits choux 5 700 0,30 0,550 (1) 
Navets 5 450 0,25 0,025 (1) 
Tomate: 4 300 0,50 — 


(1) Semis de pépinière. 


Un jardin potager de 5 ares suffit pour entretenir en légumes une 
famille de quatre personnes; 10 ares sont nécessaires pour huit personnes ; 
il ne faut pas moins de 25 ares pour un établissement d'enseignement qui 
compte trente-cinq élèves. Mais l'été comme l'hiver, le potager doit être 
garni de légumes. V. ARROSAGE, JARDIN, MARAICHERE (Culture). 


Potamotou Potamogéton. — Genre de plantes aquatiques, de la famille 
des naïadacées, à tiges rampantes noueuses, à feuilles coriaces ou translu- 
cides, alternes ou opposées, à petites fleurs verdâtres réunies en épis axil- 
laires. Ces plantes sont communes dans les eaux stagnantes. 


Potasse. __ Désignation de plusieurs dérivés potassiques : l'oxyde de 
potassium, que l'on appelle potasse en agriculture ; maïs l'on considère 
toujours sous la forme de sels de potasse : l'hydrate de potassium, qui n'est 
que l'oxyde de potassium hydraté ; le carbonate de potassium (potasse car- 
bonatée), que 1 on appelle vulgairement potasse du commerce. 

La potasse dans les plantes. — La potasse est un élément indispensable 
à la vie des plantes; elle ne peut être remplacée par la soude. Faute de 
potasse, la végétation s'arrête et la plante ne tarde pas à mourir ; l'amidon 
cesse de se produire dans les feuilles vertes sous l'influence de la lumière, 
de sorte que les matières sucrées solubles qu'il fournit par son dédouble- 
ment : les sucres, les gommes, ne se reproduisent plus et ne peuvent être dis- 
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FIG. 1301. — Gisements de potasse en Haute-Alsace, 
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tribuées dans tout le végétal dont le développement demeure suspendu. 
Elle se trouve dans les plantes â l'état de combinaison avec les acides orga- 
niques (acides oxalique, citrique, malique, etc.), l'acide phosphorique, l'acide 
nitrique, etc.; par la calcination il se forme du carbonate de potassium. 

Les récoltes moyennes enlèvent au sol à l'hectare, d'après Müntz et 
Girard, des quantités de potasse variant de 25 kilogrammes (pour le blé) 
à 258 kilogrammes (pour la betterave fourragère). 

La potasse dans les sols. — On admet qu'une terre a une richesse 
satisfaisante en potasse quand elle contient 2 grammes de potasse pour 1000. 
Le sol contient un stock assez considérable de potasse, mais qui n'est pas 
toute assimilable par les 5 
plantes. Elle peut être en 
combinaison avec des acides 
formant de petites quantités 
de sels peu retenus par les 
propriétés absorbantes de za 
terre (exemples : sulfate et 
chlorure de potassium) ; elle 
peut faire partie de silicates 
insolubles contenus dans les 
argiles ; elle peut être unie 
à l'acide carbonique que 
charrient les eaux souter- 
raines, sous forme de carbo- 
nate de potasse soluble, dont 
la plus grande partie est re- 
tenue par les propriétés ar- 
sorbantes des terres. 

Quand une terre contient 
moins de 2 grammes de po- 
tasse pour 1000, il faut lui 
apporter des engrais potas- . 90 
siques. 

La potasse et les récoltes. 80 
— Le manque de potasse: 
provoque dans les parties. 70 
végétatives des plantes des 
modifications assez caracté- 60 
ristiques ; les feuilles de la 
pomme de terre, du tabac, 50 
du sarrasin et des betteraves 
se couvrent de taches; cer- 4 
taines parties et notamment 
les bords des feuilles de- 30 
viennent jaunâtres et meu- 
rent, tandis que le reste des 20 
feuilles conserve son aspect 
ordinaire ; les pointes des. 10 
feuilles de l'avoine, par 


exemple, deviennent jaunes, 0 ss Ë 0 
puis brunes, enfin toute la 859 © o 
feuille se dessèche :les feuilles. Ÿ mn SE p= 02 oÀ . 
de la betterave deviennent E ee 1e g gd. 293 ge £ 
: : 5 9 29 ES Ecr FA © 
d'abord brunes, puis blan- ;£ 9 Ev SE 655 5 ê = 
ches, se déforment et meu- € 5 259 &2 à ë ë € 
rent. Quand la potasse man- ô Oo LEE E > e ô 


que, les plantes sont flasques 
et molles. Aucontraire,quand 
la quantité de potasse est 
suffisante, les plantes sont 
plus raides ; c'est ce qui a fait dire exactement que l'herbe devient plus gros- 
sière dans les prairies oit l'on emploie les engrais potassiques. D'après 
Müntz et Girard, si, dans les prairies naturelles ou artificielles, on constate 
l'abondance des légumineuses, on peut en conclure que la potasse existe 
dans le sol à un état satisfaisant. Si, au contraire, les graminées l'emportent 
de beaucoup sur les légumineuses, étant donné que la proportion de calcaire 
est convenable, il est permis dans la plupart des cas de conclure à 
l'insuffisance en potasse. 

Les exportations moyennes de potasse opérées sur un hectare de terre 
par les différentes récoltes sont les suivantes (fig. 1302) : 


FIG. 1302. — Exportations moyennes de potasse 
suivant les cultures. 


CÉTÉAlES RS nel rer enr er ns see 31 kg. 6 
Légumineuses cultivées pour leurs graines 51 — 6 
Plantes industrielles 583 —9 
Plantes à racines et tubercules 182 — 
Plantes fourragères 166 — 


Dans certaines terres, la réserve de potasse est assez grande pour 
obtenir, pendant quelques années, de bonnes récoltes avec des engrais phos 
phatés seuls. Mais, peu à peu, les récoltes deviennent moins bonnes et le 
cultivateur s'imagine que les engrais phosphatés laissent à désirer. Cette 
diminution est due très souvent à l'épuisement de la réserve en potasse. 


Potassiques (Engrais). — Les principaux engrais potassiques que 
l'agriculture utilise sont : le chlorure de potassium, le sulfate de potasse, 
la kaïnite, la sylvinite. A côté d'eux, on peut encore ranger les engrais sui- 
vants, moins importants au point de vue pratique : le nitrate de potasse, 
le carbonate de potasse, les cendres de bois. 

Les gisements potassiques que l'on trouve dans le sol constituent une vé- 
ritable source de potasse. Les principaux gisements exploités sont ceux de 
la Haute-Alsace et de la région de Stassfurt, près de la frontière dlAmhalt 
(Saxe). Les gisements de la Haute-Alsace sont situés entre Mulhouse et 
Cernay (fig. 1301). Ils forment, sous une épaisseur considérable de sel 
gemme, deux couches de quelques mètres, s'étendant sur une superficie de 
250 kilomètres carrés ; ces couches contiennent du chlorure de potassium 
à peu prés pur (sylvine) et du chlorure de potassium mélangé de chlorure 
de sodium (sylvinite), l'un et l'autre de ces produits dans un état de re- 
marquable pureté. 

Extraction de la potasse en Haute-Alsace (V. tableau LXXXI). — Avant 
toute exploitation, on procède à un sondage du sol, en employant, selon la 
nature de celui-ci, soit le trépan, outil travaillant par percussion, soit une 
couronne d'acier, munie de diamants noirs, agissant par un rapide mouve- 
ment de rotation. Une fois les zones reconnues, le forage est agrandi à un 
diamètre suffisant sous forme de puits pour permettre l'extraction. Lorsque, 
avec l'aide du puits, on arrive aux couches de kali ou potasse, on exploite 
par galeries avec des perforatrices, selon les procédés usuels. 
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Traitement des sels bruts. — Au sortir de la 
mine, le minerai brut contient de 20 à 80 pour 100 
de chlorure de potassium (sylvine) ; il contient, 
outre la $ylvine; un mélange de sylvinite (chlorure 
double de potassium et de sodium) avec diverses 
substances insolubles, notamment des argiles, des 
oxydes de fer. 

Les sels bruts destinés à être utilisés tels quels 
par l'agriculture sont amenés dans des concasseurs, 
des moulins à meules (fig. 1303) ou des cylindres, 
selon le degré de finesse désiré ; par exemple, 
les sels bruts sont amenés par le wagonnet A; 
ils sont vidés en B sur une grille ; une partie de ces 
sels passe à travers la grille pour se rendre au 
moulin à meules horizontales D, et l'autre partie, 
en plus gros morceaux, se rend au concasseur C 
pour aller ensuite en D ; ces deux parties, ayant 
passé au moulin D, se rendent enfin au dernier 
moulin à cylindres F, et les poudres de sels bruts 
sont élevées par un élévateur G jusque dans le 
magasin ; des sacs les recueillent dans la salle 
d'ensachage L Les mélanges sont effectués pour don- 
ner un engrais titrant de 20 à 22 pour 100 de potasse. 

Extraction du chlorure de potassium. Elle est 
très simple, grâce à l'absence de magnésie ; elle 
repose en principe sur la différence de solubilité à 
froid et à chaud des chlorures de sodium et de po- 
tassium. La solubilité du chlorure de sodium étant 
sensiblement la même à froid et à chaud, tandis 
que celle du chlorure de potassium est plus forte à 
chaud, en lavant le sel brut avec une dissolution 
saturée chaude de sel marin, le chlorure de po- 
tassium se dissout et se dépose seul par refroidis- 
sement : l'opération se pratique (fig. 1304) dans de 

randes chaudières B (où se dissout le chlorure); 
es solutions, filtrées dans des filtres C et décantées 
dans des bacs D, sont abandonnées à la cristalli- 
sation dans de longs bacs E: les premiers cristaux 
ne titrant que 80 pour 100 de sel sont destinés 
à l'agriculture ; les autres, après lavage à l'eau, ont 
une teneur de 98 pour 100, après séchage, et sont 
utilisés par l'industrie chimique. 

Chlorure de potassium. — On le retire du raf- 
finage des salins de betteraves, des cendres de 
varechs ou des eaux mères des marais salants ; on 
l'extrait aussi d'un sel brut appelé carnallite que 
l'on trouve dans les gisements de Stassfurt (Aîle- \\\ \ 
magne) et qui est un mélange de chlorure de potas- AAA il \ \ 
sium, de chlorure de magnésium et de sel gemme. FIG. 1303. — Moulin à potasse (coupe schématique) :t. Moulin; 

Le chlorure de potassium est constitué à l'état A. Arrivée du minerai; B. Grille de triage; C. Concasseur:; D. Moulin à meules horizontales; E. Transporteurs ; F, Moulin 
pur par la combinaison du chlore et du potassium : h cylindres; G. Elévaleur ; IL. Vis transporteuses; L. Salle d'ensachage. 
dans 100 parties de ce sel on trouve 47, 6 de chlore 


et 52, 4 de potassium. Ces 52, 4 de potassium correspondent à 61, 3 de 
potasse ou oxyde de potassium. Les chlorures de potassium du commercé 

n'ont pas cette pureté : 1° les chlorures provenant des salins de betteraves 
| ou des cendres de varechs sont les plus riches : on y trouve souvent jusqu'a 


| 56 et 57 pour 100 de potasse. D'après Garola, à cause de la concurrence 
| allemande, on pousse le raffinage moins loin, et les chlorures de potassium 
| renferment de 78 à 82 pour 100 de sel pur, correspondant en moyenne 


à 50 pour 100 de potasse ; 2° les chlorures provenant des marais salants de 
la Camargue ne contiennent que 75 pour 100 de chlorure de potassium pur, 
correspondant à 47 pour 100 de potasse ; 30 les chlorures de potassium pro- 


| venant des gisements de la Haute-Alsace contiennent de 75 à 85 pour 100 de 
{ chlorure de potassium pur; 4° les chlorures allemands provenant des mines 
de Stassfurt contiennent de 75 à 85 pour 100 de chlorure de potassium pur, 


correspondant de 47 à 53 pour 100 de potasse. Le chlorure de potassium 
pur se présente en cristaux incolores, inaltérables àl'air, d'une saveur salée. 
Le chlorure de potassium du commerce est légèrement jaunâtre ; il est très 
soluble dans l'eau, plus soluble dans l'eau chaude que dans l'eau froide ; 
jeté sur des charbons ardents, il crépite par suite de la vaporisation de l'eau 
interposée entre les cristaux. 

Sulfate de potasse. — Le sulfate de potasse, ou plus exactement le 
sulfate de potassium, livré à l'agriculture, est extrait soit des salins de bette- 
raves, soit des cendres, soit de la kaïnite. Le sulfate de potasse à l'état pur 
contient sur 100 parties 45, 9 d'acide sulfurique et 54, 1 de potasse. 

Les sulfates de potasse originaires des salins sont généralement riches ; 
ils dosent 95 à 96 pour 100 de sel pur correspondant en moyenne à 51 pour 100 
de potasse. Le sulfate de potasse n° 1 de Stassfurt renferme de 90 à 
95 pour 100 de sel pur correspondant à 48-51 pour 100 de potasse ; le sul- 

! fate de potasse n° 2 contient de 75 à 85 pour 100 de sel pur. D'après Garola, 
H= les produits allemands 
ne renferment que 85 
pour 100 de sel pur, 
correspondantà$6pour 
100 de potasse. Le sul- 
fate de potasse se pré- 
sente sous la forme de 
cristaux, plus ou moins 
blancs, inaltérables à 
l'air, durs, de saveur 
salée et amère à la fois, 
solubles dans l'eau. 

La kaïnite des mines 
de Stassfurt (V. Kaï- 
NITE) est remplacée 
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FIG. 1304. — Usine d'exploitation du chlorure de potassium « la potasse à un prix plus 
A. Arrivée du minerai broyé; B. Chaudière est dissous le chlorure de potassium; C. Filtres; D. Bacs de décantation; E. Bacs de cristallisation; élevé que le sulfate de 


F. Fnnx résiduaires; Il. Réception des résidus insolubles. potasse et le chlorure 


TABLEAU LXXXI. - POTASSE 


. — Vue générale d'une mine et d'une usine de potasse en Alsace. 


7. — Chlorure de potassium : Esouttoir 8. — Chlorure de potassium :Séchoir. 


Dréssi par E. Chanerif, 


UNE MINE DE POTASSE EN ALSACE. — FABRICATION DU CHLORURE DE POTASSIUM 


LAROUSSE AGRIC. — u. 


POTASSIUM — POTENTILLE 


de potassium, qui doivent par conséquent lui être préférés. Néanmoins, 
comme il apporte en même temps de l'azote, il peut, dans certains cas 
(dans la fumure des vignes, par exemple), être utilisé. 

Carbonate de potasse. Le carbonate de potasse ou, plus exactement, 
carbonate de potassium, renferme, à l'état pur, 68,11 de potasse. Les carbo- 


nates de potasse du commerce ont différentes origines et différentes com- 
positions : 


CARBONATE DE POTASSE CARBONATE DE POTASSE 
rovenant des salins provenant des 
de betteraves (pour 100) salins de suint (pour 100). 


Carbonate de potasse. , 87,14 76,45 
Chlorure de potassium 3,20 7,28 
Sulfate de potasse 1,97 4,24 
Carbonate de soude 6,30 4,59 


Les carbonates de potasse du commerce ont un taux de potasse variant 
de 52 à 63 pour 100. 

D'après MM. Müntz et Girard, la potasse des carbonates revient toujours 
à un prix trop élevé pour que l'on puisse en recommander l'emploi aux 


agriculteurs. 
Cendres de bois. — Elles contiennent en moyenne : 
POTASSE ACIDE PHOSPHORIQUE 
(pour 100). (pour 100). 
x  Cendres de bois de chêne 

hêtre 

peuplier. 

pin 


Falsification des engrais potassiques et précautions à prendre. — On 
falsifie quelquefois les sulfates de potasse en les additionnant de chlorure 
de sodium ou sel marin, de sulfate de soude, de sulfate brut ou de chlo- 
rure de potassium mal raffinés. L'agriculteur ne doit donc acheter des sels 
de potasse, surtout les sulfates, qu'avec une garantie d'un titre minimum 
de potasse soluble. Il faut non seulement exiger le dosage de l'acide sulfu- 
rique, mais aussi celui du chlore, suivant que l'on a acheté du sulfate ou 
du chlorure de potassium, car le dosage de la potasse seul n'indique pas 
l'état de combinaison de cette potasse et le Silrate est toujours plus cher 
que le chlorure. V. les mots FRAUDE et ENGRAIS (achat des engrais). 

Les engrais potassiques dans les sols. — Les engrais potassiques, étant 
solubles, se dissolvent facilement dans l'eau que les sols contiennent tou- 
jours en quantité suffisante. Chaque cristal de sel potassique absorbe l'hu- 
midité q ui l'entoure en produisant une dissolution concentrée qui imprègne 
les particules terreuses les plus rapprochées ; de sorte que, si des graines 
tombent dans cette dissolution, la germination se fait mal. C'est à tort que 
l'on attribue aux engrais potassiques seuls les effets nocifs des dissolutions 
concentrées de ces sels sur les graines : tous les engrais solubles (nitrate de 
soude, sulfate d'ammoniaque, etc.) produisent le même effet. Pour éviter cet 
inconvénient, il suffit d'incorporer les engrais potassiques un certain temps 
avant les semaiïlles, afin que les dissolutions de ces sels puissent devenir 
très étendues. 

Les engrais potassiques sont retenus par le pouvoir absorbant du sol ; 
en présence du calcaire ou carbonate de calcium, les sels potassiques se 
décomposent et il y a formation de carbonate de potassium ; ainsi, le Ghlo- 
rure de potassium en présence du carbonate de calcium se transforme en 
chlorure de calcium en même temps qu'il se forme du carbonate de 
potassium ; de même, avec le sulfate de potassium, il se forme du carbonate 
de potassium et du sulfate de calcium. C'est donc sous forme de carbonate 
de potassium, appelé vulgairement carbonate de potasse, que les plantes 
utilisent les sels potassiques. Cela explique que le carbonate de potasse du 
commerce soit un bon engrais potassique, malheureusement d'un prix sou- 
vent trop élevé. En fait, quand on emploie des engrais potassiques, tels que 
le sulfate ou le chlorure de potassium, qui sont à meilleur marché, on arrive 
au même résultat pratique que si l'on employait du carbonate de potasse, 
puisque, au bout de quelque temps, ces deux engrais sont transformés dans 
le sol en carbonate de potasse. 

La présence dans le sol d'une quantité suffisante de chaux ou de calcaire 
est indispensable à la transformation des sels potassiques en carbonate de 
potassium retenu par les propriétés absorbantes du sol. En l'absence de 
chaux ou de calcaire, le chlorure de potassium et le sulfate de potasse sont 
entrains par les eaux de drainage. Il faut donc chauler les terres pauvres 
en calcaire quand on leur donne des engrais potassiques. Le chlorure de 
potassium, au contact du calcaire, formant du chlorure de calcium, très 
soluble dans l'eau, et, par conséquent, rapidement entrainé dans les eaux 
de drainage, appauvrit donc le sol en chaux. De plus, si le sous-sol est 
bebe. { solution de chlorure de calcium formée reste stagnante 
au contact des racines et exerce une mauvaise action sur les plantes. Le 
sulfate de potasse, au contraire, ne peut exercer aucune action de ce genre; 
aussi, peut-on l'employer dans tous les sols, tandis que le chlorure de 
potassium ne peut être utilisé que dans les terres bien pourvues de chaux 
(sous forme de calcaire) et dont le sous-sol est perméable. 

Emploi des engrais potassiques dans les différents sols. — Le car- 
bonate de potassium convient dans tous les sols, maïs il faut l'incorporer 
longtemps avant les semailles, à cause de sa grande causticité. 

La sylvinite peut être employée dans les terres sablonneuses, légères, per- 
méables et sèches, ainsi que dans les terres bourbeuses ; elle convient bien 
aux prairies naturelles et surtout aux vieilles prairies. L'incorporer long- 
temps avant les semailles. 

Le sulfate de potasse convient dans tous les sols, à la condition que ces 
derniers contiennent du calcaire; mais il doit être particulièrement utilisé 
1° dans les terres argileuses pauvres en calcaire et à sous-sol imperméable; 
2° dans tous les sols pour la culture du tabac, des betteraves, des pommes 
de terre. : 

Le chlorure de potassium convient dans tous les sols, à la condi- 
tion que ces derniers soient riches en calcaire et que le sous-sol soit 
perméable. : , L a 

Les engrais potassiques doivent être apportés au sol de préférence 
avant les semailles, surtout la kaïnite et le carbonate de potassium, afin 
qu'il n'y ait pas contact avec les graines. Pour les cultures de printemps, 
les incorporer au sol pendant l'hiver; pour les semailles d'automne, les 
appliquer au moins sur l'avant-dernier labour. Mais on peut aussi les 
répandre en couverture (sauf le carbonate de potassium, à cause de sa caus- 
ticité), soit une quinzaine de jours après la levée, soit même après l'hiver, 
pour les céréales d'automne. 
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Potassium. __ Métal tendre, d'un .blanc brillant. En combinaison avec 
le chlore, il donne le chlorure de potassium, le principal engrais potassi- 
que : en présence de l'humidité, il s'oxyde rapidement et donne la potasse, 
agent actif des engrais potassiques (carbonate et sulfate de potasse). 


Poteaux télégraphiques (technol.). — L'installation et l'entretien des 
lignes télégraphiques, téléphoniques et de transport d'énergie électrique 
utilisent une quantité considérable de bois. En France, on peut estimer 
qu'il faut annuellement, en temps normal, 250000 à 300000 poteaux, soit 
environ 50000 mètres cubes de bois. L'extension donnée à l'emploi des 
forces hydrauliques, sous les noms de houille blanche ou houille verte, 
entraîne la création d'importantes lignes de transport de l'énergie électrique, 


FIG. 1305. — Poteaux télégraphiques préparés et injectés au sulfate de cuivre 
sur un chantier de séchage. 


transformation initiale de ces forces, et, malgré la tendance à l'usage du 
ciment armé pour la confection des forts poteaux, il y a encore là un dé- 
bouché considérable pour les bois de nos forêts. 

Les poteaux achetés par l'Administration des postes et les Compagnies 
de chemins de fer sont pris parmi les essences résineuses (pins sylvestre et 
maritime, sapin, épicéa). On les exploite en temps de sève et on les livre 
immédiatement sous écorce, de façon à permettre leur injection au sulfate 
de cuivre qui doit avoir lieu dans la quinzaine de leur abatage (fig. 1305). 
On exige des arbres sains, le plus droits possible, avec, toutefois, une tolé- 
rance de une ou deux courbures, s'étendant sur 1m,25 à 2 mètres de longueur 
au plus et présentant une flèche maxima de 2 à 3 centimètres. Les poteaux 
tronçonnés d'équerre aux deux bouts doivent présenter les dimensions en 
longueur et en grosseur suivantes : 


Longueurs 6",50::::::. sg" 10" 12° 15" 
me. ta au gros bout, 0,15 0,18 0,22 0,25 0,27 
au petit bout. 0,10 0,11 0,11 0,11 0,11 


Potentille. — Genre de plantes de la famille des rosacées. Son nom vient 
du mot /atin potens, qui veut dire puissant : on attribuait, en effet, autre- 
fois à la potentille une foule de propriétés miraculeuses. 

Ce genre renferme des sous-arbrisseaux ou des herbes, glabres, velues, 
soyeuses ou tomenteuses, à feuilles alternes, à fleurs jaunes ou blanches, 
parfois rouges ou sanguines, groupées en cymes ou en corymbes. 

On en compte de nombreuses espèces, parmi lesquelles les plus intéres- 
santes sont : 

La potentille ansérine ou herbe aux oies ( fig. 1306), dont les feuilles 
sont recherchées par ces volatiles, et qui croit sur le bord des étangs et des 
ruisseaux, où elle se multiplie rapidement. Ses feuilles sont recouvertes 
d'un duvet blanc soyeux : d'où le nom d'argentine qu'on lui donne sou- 
vent ; elle produit des fleurs jaunes pendant l'été; 

La potentille rampante où quintefeuille, ainsi appelée à cause de ses 
feuilles composées de cinq segments. On la rencontre dans les fossés et les 
chemins frais ; 


# 


FIG. 1306. — Potentille ansérine. 
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La potentille argentée, qui apparaïl dans les lieux secs ; elle fleurit 
de juin à l'automne; 

La potentille faux fraisier, qui fleurit au premier printemps dans les 
taillis ; elle ressemble au fraisier, mais ses fleurs apparaissent bien plus tôt ; 

La pofentille printanière, qu'on rencontre dans les pelouses découvertes ; 

La potentille tormentille, qui habite les prés et fleurit du printemps à 
la fin de l'été. 

Plusieurs espèces de potentille sont utilisées en médecine comme astrin- 
gentes, toniques et antidiarrhéiques ; on fait surtout usage de la quinte- 
feuille et de l'argentine. Certaines sont cultivées dans les jardins pour l'or- 
nementation. 


Potiron. — Plante annuelle, de la famille des cucurbitacées (fig. 1308), 
qui est une espèce de courge (grosses courges), aux tiges herbacées, longues 
de 3 à 4 mètres et rampantes, feuilles larges, arrondies ou à lobes arron- 


FIG. 1307. — Poquet pour la transplantation du potiron. 
À. Terreau : B. 'ferre végétale ; C. Panier. 


dis ; très rudes au toucher ; fleurs monoïques ; pédoncules gros et arrondis, 
gercés; fruits gros ou très gros, arrondis, déprimés ; volume, couleur et 
qualités variés. V. COURGE. 

Les principales variétés sont les suivantes : rouge vif d'Etampes, jaune 
gros de Paris (fig. 1308, 1), mammouth gris de Boulogne, vert d'Espagne. 
Toutes sont de bonne 
conservation et d'un 
bon rapport. 

Les potirons peu- 
vent atteindre les 
poids de 50, 60 er 100 
kilos. 

Pour un ménage, 
les fruits de 4 à 8 ki- 
los sont les meilleurs. 

Culture. — Les se- 
mis sur couche en 
mars, avec plantation 
en plein air en mai, 
sont très peu em- 
ployés. Par contre, 
c'est vers le 10 mai 
qu'il faut semer en 
place dans des po- 
quets, trois graines 
environ. Ces poquets, 
sortes de petites cou- 
ches enterrées et re- 
couvertes de terreau 
(fig. 1307), sont espa- 
cés de 1,50 à 2m,50, 
suivant la vigueur de 
la variété. Les tiges sont pincées au-dessus de la troisième feuille pour ob- 
tenir deux bras qui sont dirigés dans la planche. Dès que les fruits sont for- 
més et gros comme le poing, le moment est venu de pincer chaque tige à 


FIG. 1308. __ Potirons. 1. Ordinaire; 2. Turban; A. Fleur mille. 


Phot. J. Boyer. 
FIG. 1309. — Ouverture des potirons pour la récolte des graines. 


deux feuilles plus haut que le dernier fruit conservé, de façon à concentrer 
la sève dans les fruits disposés à plat, de préférence , le pédoncule en dessous. 
Pour obtenir de très gros fruits, il ne faut conserver qu'une seule tige, que 
l'on marcotte à deux places au moins, et ne garder sur elle qu'un seul fruit. 
Le potiron aime l'humidité et les engrais liquides. Les fruits sont récoltés 
mûrs à la fin d'octobre; ils peuvent se conserver au cellier jusqu'en février. 


POU. — Insecte aptère parasite comprenant de nombreuses espèces qui 
vivent sur l'homme et les animaux domestiques, enfoncent leur suçoir dans 
la peau de leur hôte et en aspirent le sang (fig. 1310). 


POTIRON — PO UDRETTE 


FIG. 1310. — Quelques sortes de poux (très grossis). 


[. Pou de tête de l'homme : 2. Pou de corps (homme) ; 3 et 4. Pou du cheval ; 1. Pou de la poule; 
6. Lentes du pou de la poule; 7. Pou du pigeon: 8. Pou du dindon ; 9. Pou de corps de la poule. 


Poux de l'homme. __ Ce sont de petits insectes aplatis, grisâtres, laissant 
voir par transparence leur tube digestif rempli de sang. Leurs oeufs ou Zen- 
tes, allongés en poire, sont collés sur les cheveux et les poils. Trois espèces 
s'attaquent à l'homme : le pou de la tête (pediculus capitis), qui se tient 
dans les cheveux, rarement dans la barbe; le pou de corps (pediculus vess 
timentarum), qui vit dans les plis des vêtements en contact avec la peau 
et y dépose ses lentes ; il ne va sur le corps que pour s'y nourrir ; enfin, le 
pou du pubis (phtirius pubis), plus large et plus trapu que les précédents 
et vulgairement appelé morpion. 

Tous ces parasites se gagnent par contact des gens, objets ou vêtements 
contaminés. La présence des poux se manifeste par des démangeaisons, oc- 
casionnant souvent des lésions de grattage, qui peuvent s'infecter et don- 
ner naissance à des maladies de peau ; enfin les poux peuvent propager 
une infection redoutable, le typhus exanthématique. 

Traitement. — Lotions au sublimé ou frictions au pétrole, suivies de lotions 
vinaigrées pour décoller les lentes ; passage des vêtements, du linge et de la 
literie à l'étuve ; bains fréquents, soins réguliers de la chevelure, avec 
emploi énergique du peigne et de la brosse. 

Poux des animaux. __ Des espèces particulières s'attaquent aux bêtes À 
cornes, au mouton, au chien (trichodectes canis), au porc (hæmatopinus 
suis), au cheval (trichodectes, hæmatopinus), etc. Leur destruction peut être 
réalisée au moyen de frictions à la brosse avec la solution suivante : 
200 grammes de savon mou dans 10 litres d'eau chaude, avec addition de 
400 centimètres cubes d'eau de Javel au moment de l'emploi. 

Les oiseaux de basse-cour (poule, pigeon, dindon) sont aussi souvent en- 
vahis par des acares, que l'on nomme communément poux. Lorsque ces 
derniers passent sur l'homme, ils n'y font qu'un séjour très court et déter- 
minent une irritation temporaire. Cette vermine est parfois si abondante 
qu'elle entraîne la mort des volailles par épuisement. Pour les en débarrasser, 
il faut opérer simultanément sur le poulailler et sur ses habitants. On dé- 
sinfecte les perchoirs, les nids, planchers et plafonds. V. DÉSINFECTION. 

Pour nettoyer les volailles, on peut les passer à l'épourlleuse (V. ce mot) 
ou les plonger pendant deux ou trois minutes dans un bain de Barèges à 35 de- 
grés, contenant 25 à 30 grammes de sel de Barèges par litre d'eau. Dans ce 
dernier traitement il faut opérer par une journée chaude, ensoleillée. Le bain 
est contenu dans un fût défoncé de 60 à 100 litres ; chaque poule est mainte- 
nue la tête hors de l'eau ; faire pénétrer le liquide en soulevant les plumes. 

Poux de bois. __ On appelle poux de bois des acariens, comme les ixodes, 
qui s'attachent aux animaux lorsque ceux-ci passent à leur portée. V. IXODE. 


Poudrette. __ Engrais organique pulvérulent, composé principalement 
des matières fécales ou débris organiques existant dans les vidanges. 
Préparation. — Pour obtenir la poudrette, on envoie les matières ex- 


traites des fosses d'aisances dans des bassins ou dépotoirs où s'effectue le 
dépôt des produits solides, qui formeront plus tard la poudretle, tandis que 
le liquide surnageant, désigné sous le nom d'eaux vannes, servira à préparer 
des produits ammoniacaux. La matière noire qui s'est déposée au fond 
des bassins est extraite, puis simplement desséchée à l'air, ou bién encore 
on la passe au filtre-presse. Les tourteaux obtenus sont pulvérisés. 
Composition. -_ Elle est en moyenne la suivante : 


#50 pour 100 


POUDREUSE — POULAILLER 


Mais c'est un produit de richesse variable, que le cultivateur ne doit 
jamais acheter que sur analyse. 

Emploi. — La parte a une action énergique, mais de peu de durée ; 
d'après M. Garola, elle est employée avan- 
tageusement pour suppléer au manque de 
fumier dans les terres pauvres en matières 
organiques. La dose à employer est au moins 
de 2000 kilogrammes à l'hectare. V. ENGRAIS. 


Poudreuse. __ Instrument servant à ré- 
pandre les insecticides pulvérulents ou les 
produits anti togamiques, tels que le 
soufre. Les ele sont les plus em- 
ployées. V. SOUFRAGE. 


Pouillot. Passereau insectivore (fig. 
1311), de petite taille, voisin des troglodytes 
et des roitelets. Signalons le pouillot vais 
et le pouillot commun ou rossignol bätard, 
qui est un excellent chanteur. Ce sont des 
oiseaux très familiers qu'on peut saisir par- 
fois avec la main. 


Poulailler. __ Local servant à loger 
coqs, poules et poulets, et même, la plupart 
du temps, toutes les volailles de la basse- 
cour | fie 1312). Il est bien préférable, quand 
on le peut, de loger à part pintades et din- 
dons, oies et canards et, dans les exploita- 
tions importantes, les poussins et les jeunes 
poulets. 

Le poulailler peut être simple ou double, 
avec ou sans parquet, construit en bois, démontable ou non, en pisé, en 
torchis, en clayonnage ou en maçonnerie. Ce sera une maison rustique ou 


FIG. 1311. — Pouillot commun. 
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une simple cabane roulante ou portative (fig. 1313). La nature de sa cons- 
truction reste subordonnée aux éléments et aux ressources dont on dispose ; 
souvent, au lieu de construire, il suffira d'aménager. 

L'orientation à préférer est celle de l'E. ou du S.-E., en bonne saison; 
du S., en mauvaise. Il n'y a donc pas d'exposition parfaite l'année durant : 
doit l'avantage, en production intensive, de munir le local de deux portes, 
afin d'avoir l'exposition E. ou S. à volonté, selon les besoins. 

Le poulailler doit être assez spacieux pour éviter l'entassement. Il doit 
avoir un volume d'air suffisant pour assurer la bonne respiration des sujets 
qu'il est appelé à contenir, même toutes ouvertures closes; être baigné de 
lumière et facile à aérer de nuit comme de jour. On peut le construire à 
double paroi (intervalles remplis de sciure ou de vieux papiers) afin de 
parer au refroidissement ou à l'échauffement intense. 

Les portes seront avec avantage du modèle dit brisé, c'est-à-dire en deux par- 
ties indépendantes ; des taquets en bois, des crochets métalliques seront fixés 
partout ou il est nécessaire. En plus des portes, le poulailler devra posséder 
une ou plusieurs ouvertures grillagées, fermées de volets à coulisses et 
placées à hauteur convenable pour assurer, s'il est nécessaire, l'aération par- 
dessus la tête des oiseaux. Le poulailler peut être adossé à une écurie ou 
une étable pour bénéficier en hiver de la chaleur de l'un ou de l'autre. 

Le sol du poulailler ne doit pas être froid ; donc, ni pavé, ni ciment, ni 
carrelage. On donnera la préférence au plancher goudronné ou, à défaut, 
au sol même. Ce sol sera bêché et nivelé. On le recouvrira d'abord de quel- 
ques centimètres de cendres de houille bien tassées, puis d'une couche de 
sable, de manière que la surface se trouve surélevée d'une dizaine de 
centimètres au-dessus du sol environnant. On obtiendra ainsi un fond par- 
faitement sec et la couche de cendres protégera de l'invasion des petits 
rongeurs. 

d Le mobilier essentiel du poulailler se compose du juchoir et des pon- 
oirs. 

Les perchoirs, dont l'ensemble constitue le juchoir, doivent être plats, 
disposés horizontalement et facilement démontables. 


3. — Poulailler mobile. 


5. 


— Poulailler avec abri se repliant à volonté (A); vue intérieure montrant une partie du dispositif 


2. — Poulailler en appentis. 


RES 


6. — Poulailler-cabane. 


en — = —1| 


| de ventilation (B). 


FIG. 1312. — Quelques types de poulaillers. 
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Selon la taille des oiseaux, leur largeur variera de 35 à 75 millimètres et 
leur hauteur, à partir du sol, de 0",40 à 1 mètre. Le juchoir doit être suffi- 
sant pour recevoir toutes les volailles, sans que celles-ci soient trop serrées. 

On disposera les pondoirs dans les parties les plus reculées du local, dis- 
simulés et isolés autant que possible. Les pondoirs creusés dans la maçon- 
nerie ou suspendus aux murs ne sont pas à recommander. Toutes les fois 
que la volaille loge en parquets clos, il est plus avantageux d'installer les 
nids à l'extérieur, le plus 
près possible du poulailler 
et sous des abris rus- 
tiques. 

n certaines régions, 
l'aire du poulailler est re- 
couverte d'une épaisse li- 
tière renouvelée fréquem- 
ment. Cette litière est 
constituée par de la tannée, 
de la tourbe sèche, des 
baies de blé ou d'avoine, 
de la sciure de bois; la 
bruyère, les feuilles, la fou- 
gère, préalablement dessé- 
chées, sont employées aussi 
comme litières ; mais, à 
notre avis, cette litière 
n'est pas utile, et nous 
donnons la préférence à 
l'aire sablée, comme il est 
dit plus haut. 

Pour l'élevage d'hiver 
ou, en toute saison, pour 
le logement des pondeuses, 
on annexe utilement au 
poulailler un hangar cou- 
vert, grillagé sur le devant ; 
il servira les jours où l'on 
ne peut donner l'accès du 
dehors. Le sol sera une terre battue et sablée. On devra garnir la partie in- 
férieure du grillage de toiles, de paillassons ou de carton bitume sur une 
hauteur de Om,80 environ. Dans une encoignure on installera un poudroir, 
fait de quelques 

lanches et d'une 

rouettée de sable 
ou de terre sèche, 
mélangée de cen- 
dres et d'un peu de 
fleur de soufre. 

Au moins une fois 
l'an, en période de 
non-production, il 
est nécessaire de 
désinfecter le pou- 
lailler tout entier, y 
a pondoirs et 
perchoirs. On pro- 
cède à des pulvéri- 
sations au crésyl ou 
au lysol à 1 pour 100 ou bien ou passe au lait de chaux, additionné d'une petite 
quantité de crésyl, toutes les parties du local. Le badigeon devra, de préfé- 
rence, être employé chaud. Il ne sera pas trop épais, afin de pouvoir péné- 
trer aisément dans les moindres fissures. Son application sera d'autant plus 
facile qu'on aura pris le soin d'y ajouter, par 10 litres, 250 grammes de 
savon noir, préalablement dissous dans de l'eau bouillante. S'il y a de la 
vermine, on fait brûler, dans le poulailler bien clos, 1 kilogramme de 
soufre, en même temps qu'on traite les volailles. V, Pou. 

Les pondoirs et les perchoirs sont lavés aussi souvent qu'il est utile. Il en 
est de même de tout le petit matériel : augettes, trémies, mangeoires, abreu- 
voirs, etc. 


Poulain. __ Produit de la jument et de l'étalon (fig. 1315). Il porte ce 
nom jusqu'à la sortie des pinces d'adulte, c'est-à-dire jusqu'à vers trois ans. 
Il croit très rapidement dans le jeune âge : 0 ,40 la première année, 0.1,14 la 
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F1G. 1313. __ Perchoir dans un poulailler roulant 
(coupe). 


‘FIG. 1314. — Mangeoire à buffet (vue de face et de profil 
[coupe]). 


F1G. 1315. — Jument boulonnaise et son poulain, 


POULAIN - POULE 


seconde et Om,08 la troisième. D'où la nécessité de le nourrir copieusement 
pour favoriser son développement. Rien ne vaut les gambades libres, à 
l'air, dans un bon pâturage pour assurer le développement harmonique et 
régulier du jeune animal. 

Allaitement et sevrage. — La jument poulinière doit recevoir des ali- 
ments favorisant la production du lait (herbe verte, carottes, betteraves à 
sucre, barbotages de son ou de farine d'orge, etc.). Quand une poulinière 
donne peu de lait, on peut y suppléer en administrant au poulain du lait 
de vache frais, trait récemment, dans un récipient bien nettoyé et ébouil- 
lanté une fois par jour. 

Le sevrage doit se faire graduellement et commencer dès l'âge de quatre 
‘mois, en supprimant la tétée de midi ; si le poulain est au pâturage avec sa 
mère, dès cet âge il broute la pointe de l'herbe et il augmente naturelle- 
ment sa ration au fur et à mesure que la lactation de sa mère baisse. Dès 
l'âge de cinq mois, le poulain de pâturage est séparé de sa mère et on ne 
lui permet la tétée que le matin et le soir. On supprime ces deux tétées vers 
la fin du sixième mois et on les remplace par une tétée unique vers le mi- 
lieu du jour ; au bout d'une quinzaine de ce régime, le poulain est définiti- 
vement sevré. 

Elevage du sevrage à dix -huit mois. __ Le pâturage constitue le meilleur 
mode d'élevage l'été, aussi bien pour l'hygiène et l'exercice que pour l'alimen- 
tation; l'hiver le poulain doit être laissé libre dans un box communiquant 
avec un paddock ou enclos de surface restreinte. Dans le Boulonnais, les 
poulains sont laissés en liberté «dans de véritables enclos possédant un 
hangar où ils se réfugient par les gros temps ; en Normandie, on pratique 
le pâturage au piquet pendant la belle saison. 

oici quelques modèles de rations pour les poulains sevrés : 


I POULAINS DE SANG OU DE DEMI-SANG. 


De six mois à un an : D'un an à dix-huit mois : 


En été : 


En été : 

Pâturage ou fourrage vert à volonté. À f : è 
Avoine concassée … … 2à3kg. pâturage ou fourrage vert. à volonté. 
Orge concassée 1 -— | Avoine | 4 à 5 kg. 
Son 1 _ | Son ou orge concassée ……l 22 — 
En hiver : En hiver : 

Foin … 2 à3 kg. | poin 4à5k 
ere To ke Paille … à volonté. 
Avoine concassée à 3 — | Carottes ou betteraves riches. 1 à 2kg. 
Orge concassée 1— | Avoine 4 à 5 — 
Son 112 — | Son ou orge concassée …112— 


IL. POULAINS DE GROS TRAIT. 


De six mois à un an : D'un an à dix-huit mois : 


En hiver : En hiver : 
FOR Resa nenanentiies 3à 4kg. | Foin 4à5kg 

s è és : 
Carottes ou betteraves riches. 2 à3 — | Carottes ou betteraves riches. 3 — 
Avoine concassée 3= Si 314 
Orge concassée 1: VOIRE : LS = 
Son ……. — | Orge concassée ou son 112— 
Paille … 1 volonté. | Paille … à volonté. 
L'été, les poulains de trait sont nourris exclusivement au vert, régime 


complété par 3 à 4 kilogrammes d'avoine et 1 kilogramme de son ou d'orge 
concassée. V. ALIMENTATION, CHEVAL, DRESSAGE, PANSAGE, etc. 


Poulaitte, __ Engrais organique, formé par la fiente des volailles dans 
les poulaillers. Les excréments recueillis dans les poulaillers sont moins 
riches et surtout plus aqueux que ceux des colombiers. Leur composition 
est la suivante : 


ACIDE PRODUIT 
ATOTE phosphorique annuel 
(pour 100). (pour 100. (pour 100). 
Poules … 1,5 1,3 6,0 
Canards. 0,7 1,5 8,5 
Oies 0,5 0,4 11,5 


D'après Garola, la poulaitte, de même que la colombine, produit sur les 
céréales, dans les terres humides et froides, de forts bons effets. Dose, 
2000 kilogrammes à l'hectare. On choisit pour la répandre un temps calme 
et un peu humide, sans être pluvieux, parce que l'eau favorise beaucoup 
son action. 


Poularde. __ Poulette dont on a enlevé la glande ovarienne et que l'on 
soumet à l'engraissement. 


Poule. — Femelle du coq, genre d'oiseau de basse-cour appartenant à 
l'ordre des gallinacés (V. pl. en couleurs). [Pour certains autres oiseaux de 
la même famille : faisan, tétras, on appelle également la femelle poule et le 
mâle cog.] Le mâle porte le nom de cog, les jeunes celui de poussins quand 
ils sont très petits et de poulets quand ils sont plus gros ; castrés pour être 
soumis à l'engraissement, les coquelets sont des chapons et les poulettes 
des poulardes. V. CASTRATION. 

Le coq est originaire d'Asie, et l'on pense généralement que c'est le coq 
de Bankiva l'ancêtre de toutes nos races domestiques. Notre coq de 
ferme, quelle que soit sa race, est de forme plus robuste que la poule ; sa tête 
est orne d'une crête charnue, bien développée ; son plumage est beaucoup 
plus brillant aussi (comme cela se produit d'ailleurs chez les mâles de tous 
les oiseaux), plus abondant et plus fourni au camail (souvent remarquable 
de couleur), et à la queue, dont les plumes se recourbent gracieusement 
(faucilles) ; l'allure générale du coq est fière et dégagée. 

Nous avons, au mot oiseau, décrit les caractères généraux (squelette, 
aspect extérieur), en prenant précisément pour type celui des oiseaux qui 
offre le plus d'intérêt pour nous, c'est-à-dire le cog; nous renvoyons donc 
au mot oiseau et aux figures qui l'accompagnent (notamment 841 et 842), 
pour les caractères du coq, et nous reproduisons ici l'appareil digestif d'une 
poule (fig. 1316) pour montrer sa connexité avec les organes génitaux. 

La tête de la poule commune porte une créte, des oreillons et des bar- 
billons, mais tous ces caractères sont en général beaucoup moins dévelop- 
pés que chez le coq ; les pieds sont terminés par quatre doigts (trois en 
avant et un en arrière). 

Une bonne poule doit être bien en chair et bonne pondeuse; elle pond 
ordinairement 110 à 130 œufs la première année, 125 à 150 la seconde et 
110 à 120 la troisième. La ponte diminue ensuite. 

Un poulet adulte rend de 50 à 70 pour 100 en viande nette, selon son état" 


POULE 


d'embonpoint. Dans 
sang et les intestins 
mes 5 à 6 pour 100. 
Principales ra- 
ces. __ Les races de 
poules meilleures 
pondeuses sont les 
suivantes :Leghorn, u 
Andalouse, Arden- 
naise, Wyandotte, 
Bresse, Minorque, 
Gasconne, Ham- 
bourg, Bræckel. 
D'autres sont 
bonnes pondeuses et 


s déchets, les os représentent 9 à 17 pour 100, le 
à 19 pour 100, la graisse 4 à 8 pour 100, les plu- 


__Arrière-bouche 


en même temps Jabot.… 
fournissent une 

chair délicate : 

Bourbourg Bresse, 

Caussade, Cau- Œsophage DEC 
mont, Coucou de  Lobe gauche du foie-- 


Rennes, Courtes- 
ttes, Crèvecoeur, 
staires, Gätinai- 
se, Gournay, Hou- 
dan, le Mans, Man- 
tes, Orpington, Ply- 
mouth-Rock, etc. 
D'autres manifes- 
tent des dispositions 


Ventricule 
succenturie 


Vesicule . --” 


spéciales pour cou- biliaire > 

ver, mais sont alors  Lobe droit du foie--” 

moins bonnes POn- Intestin grêle. AVAST NN NEW TT 
deuses ; il semble, k CE 

en effet, qu'une qua- Pancreas.. F. 

lité (ponte ou incu Mécentäre à 


bation) au l'au- / (us 
tre rpinglon, Vo 
shan, Faverol- Z “ 

— a Co- JE AL A 
chinchinoïse. ; mg XX 

Nous donnons < <7----Anus 
d'ailleurs dans le ta- & 
bleau ci-dessous des 
chiffres permettant 
d'apprécier les qua- 
lités des principales 
races de poules: 


Anse _---""" 
duodenale 


Intestin grêle 


FIG. 1316. — Appareil digestif et ovarien d'une poule. 


APPRÉCIATION DES QUALITÉS DES PRINCIPALES 
RACES DE POULES 


(Échelle des points : 18 à 20, très bien; 15 à 17, bien; 12 à 16, assez bien; 
9 à 11, passable; 6 à 8, médiocre; 3 à 5, très médiocre; I à 2, mauvais; 0, nul) 
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Lorsqu'on veut installer un poulailler, il vaut mieux, en général, faire 
choix des races locales et les sélectionner que de faire appel à des sujets 
venus de loin ef qui peuvent ne pas s'acclimater. Voir à l'ordre alphabé- 
tique le nom de chaque race ainsi que les mots : aviculture, incuba- 
tion, couveuse artificielle, œuf, oiseau, poulailler, etc. 

Hygiène et maladies des poules. — Les courants d'air, l'humidité, les 
coups de soleil, causant la mort d'un grand nombre de poussins, les cou- 
veuses doivent être abritées et protégées contre les rayons solaires dans le 
milieu du jour. On n'attache pas assez d'importance non plus à l'augmen- 
tation des locaux de nuït au fur ef à mesure que grandissent les poussins. 
Souvent confinés dans des réduits trop exigus, ils boivent sans discrétion 
le matin et contractent la diarrhée. Les poules sont aussi souvent logées 
dans des poulaillers trop étroits, trop chauds l'été, trop froids l'hiver, mal 
nettoyés et remplis de vermine (V. Pou). Comment des volailles pourraient- 
elles prospérer dans ces conditions? 

Le poulailler (V. ce mot) doit être constamment tenu propre. De plus, il 
est indispensable de séparer les volailles malades des poules saines et de se 
rappeler que l'eau des mares, souillée par les déjections, est le grand vecteur 
des Halde contagieuses de la volaille. 

Le choléra des poules, la diphtérie, la diarrhée, le coryza, la tuberculose, 
sont les maladies les plus redoutables des poules. 

Le tableau suivant, emprunté à E. Coffin, donne les symptômes caracté- 
ristiques des principales maladies des poules : 


GENRES DE MALADIES 


SYMPTOMES que les symptômes indiqués peuvent révéler. 


APTITUDE 
Noms # à 
DES DIFFÉRENTES RACES È à # | RÉGION DE LA FRANCE 
. CE: E = la plus favorable pour 
© " 2 LA a j 
(Lu nome des races françaises |  # Fi É S a # Feevape. 
sont en italique.) 3 41.8 L] el 
L'1 # F 
Andalouse……. 18 7 0 8 10 Midi. 
Ardennaise 18 15 6 8 14 Nord et Est. 
Barbezieux 14 6 16 S 8 Ouest, Sud-Ouest, 
Centre. 
Bourbour£.… sat l'US 16 17 6 10 Nord. 
Bræckel.. | 18 18 14 8 10 | Nord. 
Brahma .| 19 6 9 4 19 | Toute la France. 
Brida e 5 5 6 16 10 Nord. 
.Bresse noire . £ 9 8 8 18 12 Est, Sud-Est. 
— grise 19 18 9 15 14 — 
Campine … u 8 8 15 18 12 Nord. 
Caumont .| 16 8 8 16 12 Nord-Ouest, Ouest. 
Caussade (V. Gasconne) 
Cochinchinoise .| 19 5 8 10 20 | Toute la France. 
Combattant .| 16 2 2 14 14 Nord. 
Coucou de Re 17 5 7 15 12 Ouest. 
— 6 18 18 16 12 | Nord. 
Cou-nu 16 15 15 16 16 | Midi. 
Courtes-pattes. 17 7 6 16 14 Midi. 
Crèvecœur … .| 14 7 8 1o 12 | Nord, Centre. 
Dorkiné 5 6 8 12 12 Toute la France. 
Elberfeld 6 5 6 14 14 Est, Nord. 
Espagnole... 14 2 2 17 0 Midi. 
Estaires. 16 2 7 16 14 Nord. 
Faveroll 20 20 17 14 20 | Nord, Nord-Est, 
Centre. 
Gasconne ou Caussade| 17 17 16 18 4 Sud-Ouest. 
Gâtinaise. 18 7 6 17 15 Centre, Ouest. 
Gournay... 17 7 FL 17 + Nord-Ouest. 
Hambourg 16 4 16 19 0 | Nord-Est. 
Houdan … 15 7 17 18 2 Centre, Ouest, Nord- 
Ouest. 
Indienne 18 2 12 13 18 Nord. 
La Flèche. 11 13 20 14 0 | Ouest. 
Lanéshan . 19 6 9 14 9 | Toute la France. 
Leghorn 20 8 9 20 2 | Toute la France. 
Le Mans 18 16 19 18 4 | Centre, Ouest. 
Mantes 18 19 17 17 8 Centre, Ouest. 
Minorque. . 16 6 18 18 4 Midi. 
Orpington . 19 2 17 14 9 Nord. 
Padoue 12 2 7 10 2 | Midi. 
Pavilly 18 2 16 16 10 Toute la France. 
Plymouth- 20 20 14 19 16 Toute la France. 
yandotte 20 20 10 9 16 Toute la France. 


Abdomen enflé … 


ne Péritonite, hydropisie, diarrhée blanche. 
Amaigrissement … 


Tuberculose,- aspergillose, goutte viscérale, acares, 
diarrhée blanche. 


Bec (Ecoulement muqueux ; : 
Congestion du foie, pneumonie, ver rouge. 


Bec (Taches blanchâtres à 

l'intérieur du) . 
Boiterie .. 
Chancelle a 
Constipation 


Diphtérie, cancer. 

Tuberculose, aspergillose, rhumatisme, gale des pattes. 

Congestion du cerveau, faiblesse des pattes. 

Constipation simple, indigestion, inflammation de 
l'oviducte. 

Créé pâle Tuberculose, hydropisie, infection des poumons, diar- 
rhée blanche. 

Crête pâle d'abord, foncée 
ensuite 

Crête foncée 

Créte noire. 

Crête jaune 

Crête recouverte de squa- 
mes farineuses- 

Déjections vert émeraude 
et luisantes 

Diarrhée 


Entérite, 

des Maladie du foie. 

., | Congestion des poumons, pneumonie. 
Maladies du foie, goutte viscérale. 


Blanc de la crête. 


Choléra. 

Maladies de l'appareil digestif, empoisonnement par 
l'arsenic, le cuivre, le plomb ou le zinc ; tête noire, 
tuberculose, choléra, croup, diarrhée blanche. 

Inflammation du gésier, 

Choléra. 

Péritonite, aspergillose, inflammation de l'oviducte. 

Obstruction du gosier. 

Inflammation du gésier, gastrite. 

Pépie ; affection du système respiratoire. 

Affection du système respiratoire. 


Éructation de gaz … 
Fientes jaunes … 
Fièvre bien caractérisée 
Gésier enflé et dur... 
Gésier enflé et mou. 
Langue dure et sèche 
Narines (Ecoulement des) . 
Pattes rugueuses avec écail- 
les soulevées 
Œil (Ecoulement gluant 
de 1"). : 
Peau soulevée par des pus- 
tules : 
Peau écaillée : 
Respiration anormale (tro 
rapide ou trop lente, SR 
flante, ronflante, etc) 


Gale des pattes. 


Catarrhe, croup. 


Emphysème. 
Gale de la peau, teigne faveuse. 


Maladies de l'appareil respiratoire ; empoisonnement 
par l'arsenic, péricardite, syngame, acares des pou- 


mons. 
Soif excessive . Hypertrophie du foie, péritonite, aspergillose, ténia. 
Tête gonflée. Toup. 


Toux 


Maladies de l'appareil respiratoire. 
Tumeurs sur la tête 


Croup, variole ou picote. 


Alimentation. — La production essentielle de la poule est l'œuf. Or, comme 
les œufs valent deux fois plus cher en hiver qu'au printemps ou en été, il 
faut viser à produire beaucoup d'œufs en hiver. On y parvient en faisant 
choix depoulettes précoces nées de bonne heure, en les tenant chaudement 
l'hiver et en leur donnant une alimentation abondante, saine et ‘riche en 
matières albuminoïdes. L'œuf de poids moyen (60 grammes) possède 
6 grammes de coquille, 36 grammes de blanc et 18 de jaune. Le blanc et le 
jaune renferment 72 pour 100 d'eau, 12 pour 100 d'albumine, 12 pour 100 de 
graisse et 4 pour 100 de matières minérales ; il a donc une relation nutritive 


de 25 : d'où la nécessité de fournir à la poule une nourriture à relation nu- 


tritive très étroite si l'on veut obtenir beaucoup d'œufs. C'est ce qui ex- 
plique que les provendes, pâtées animalisées, le sang frais ou desséché, 
la viande crue ou la farine de viande, certains tourteaux oléagineux (co- 
prah, gluten sec, gluten de maïs, etc.), le lait écrémé frais entrant dans les 

pâtées, ont tant d'influence sur la production des œufs. 

Les poules pondeuses doivent recevoir l'équivalent de 100 à 150 grammes 
de grain, selon la taille, par jour; elles doivent recevoir en plus 6 à 
8 grammes de farine de viande ou de sang cuit et de la verdure a volonté. 
Pour les poules en liberté qui picorent des insectes, des vers, des grains 
perdus, on peut réduire un peu la dose de farine de viande et celle de 
grain. On estime qu'il faut 6 kilogrammes de grain pour produire 1 kilo- 
gramme d'œuf, mais avec une alimentation plus rationnelle et animalisée 
on peut aisément faire tomber cette proportion à 5. 

Les poussins réclament aussi, pour la formation du muscle, une alimenta- 
talion riche en matières azotées. Après 24 heures de jeûne, on leur donne 
des pâtées à base de lait écrémé, mie de pain rassis, œuf dur haché menu, 
un peu de feuilles d'orties et de laitues hachées menu également (pâtée 
épaisse et ne formant pas colle). Comme grain, un peu de petit blé et de 
millet blanc, en complément vers le cinquième ou sixième jour. Dès le 
dixième jour, les pâtées peuvent être additionnées d'un peu de sang, de 
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bœuf cuit, ou les poussins reçoivent des vers, des oeufs de fourmis, du lait 
caillé en grains de la grosseur d'un grain de riz. 

Les poulets prennent deux repas par jour :le matin, une pâtée à base 
de lait écrémé, farine de céréales, farine de viande ou sang cuit, du grain 
(25 à 40 grammes selon l'âge et la taille), de la verdure à volonté (feuilles 
de salade, racines crues, etc.). 

Les poulardes, poulets ou chapons à l'engrais reçoivent surtout des 
pâtées a base de farine d'orge et de maïs bien blutées ; ces pâtées sont 
liées avec un peu de lait écrémé. Les praticiens estiment que la farine 
d'orge donne une chair exquise. 

Voici quelques formules adaptées aux diverses spéculations : 


1° POUSSINS : 2° POULETS : 

Farine d'orge......... 3 parties Pommes de terre cuites 3 parties 
—  desarrasin. 11 Farine d'orge. ..... Sr‘ 
— de maïs. . 1 _— — de pois... 2 

Œufs durs et verdure hachées. — de viande ou sané 

Lait écrémé frais pour lier CS So ua dUa ve SE _ 

Plus 10 à 40 grammes de Lait écrémé 1 

érains. Poudre d'os verts 0,5 Fa 

S parties 10 parties, 
3° POULES PONDEUSES EN LIBERTÉ : 
al Pätée humide : b} Pâtée sèche : 

Carottes ou pommes de terre Farine de maïs et d'orge en 

cuites.......,...,..... 3 parties, mélange ....,..:.., 5 parties. 

Lait écrémé dons 1 Tourteau de coprah en fa- 

Déchets de viande ++ 2 = Pa NP mé Re 

Farine d'orge, maïs et Déchets de viande hachés.. 2 — 

des en mélange .... 3,5 Recoupes de blé.......... 1 — 
el marin, coquilles d'hui- Li 
tres et charbon de bois 10 parties, 

pulvérisés . ..... vs... 0, 

10 parties. 


Plus 50 à 60 grammes de grains par tête et par jour et verdure à volonté. 


Le grain de chènevis passe pour stimuler la ponte ; donc en donner un 
peu. Lorsqu'on n'additionne pas les pâtées humides de calcaire, on y supplée 
en enrobant du blé d'une bouillie de chaux. Ces grains de blé chaulés ne 
doivent pas entrer pour plus d'un dixième dansa distribution totale du 
grain. 

4° POULARDES ET CHAPONS A L'ENGRAIS : 


a) Gavage avec des pätons : | b) Gavage mécanique : 


Pommes de terre cuites... 2 parties. 
Farine d'orge 1 partie. 
Tourteau de gluten de maïs 

en poudre... 1 partie. 


Farine d'orge blutée . 
— de maïs 


.… 2 parties. 
1 


Lait écrémé frais pour lier (pälons assez 
consistants). Un peu de sel, de gen- 
tiane, de poudre de charbon de bois 
stimulent l'appétit et préviennent les 
fermentations intestinales. 


Ajouter un peu de sel, un peu de gen- 
tiane, un peu de charbon de bois en 
poudre et du lait écrémé frais pour 
délayer (consistance de la pâte à bei- 
gnets). 


Le gavage doit être progressif; il faut surveiller la distension du jabot, 
qui donne la mesure de ce qu'on peut faire prendre. Tenir les animaux 
PEOpHRMENt à la température de 15 à 18 degrés, et autant que possible 

ans des cases peu éclairées. 


Poule d'eau. __ Oiseau de la famille des gallinacés, appelé encore gal- 
linule (fig. 1317), et qui habite tous les points de la France. On la ren- 
contre au bord des marais, des étangs et des petites rivières, où elle fait son 
nid dans les ajoncs et les 
roseaux. Le plumage est as- 
sez riche, bronzé sur le dos, 
aux reflets verts, bleu ar- 
doisé, émaillé de blanc sur 
le cou ; la tête est ornée d'un 
écusson rouge vif, repli 
membraneux et charnu qui 
couvre le front et se ter- 
mine à la base du bec. 

La poule d'eau est un 
gibier assez estimé, maïs 
difficile à poursuivre, car 
elle court avec rapidité et 
déroute le chasseur par 
des plongeons brusques et 
savants. 


Poulet, __ Terme géné- 
rique désignant les jeunes 
coquelets et poulettes. Le 
poulet mignon ou poulet 
de lait ou encore poulet 
de Bruxelles est un pou- 
let nourri exclusivement avec des pâtées à base de lait pendant trois à 
quatre mois. On le produit chez nous avec les houdan, mantes et faverolles 
et on le recherche beaucoup en Angleterre. Le poulet de grain est sacrifié 
plus tard (cinq à six mois) ; il vit en liberté et mange beaucoup de grain 
dans son jeune âge; il doit être livré à la consommation, autant que possible, 
avant l'ouverture de la chasse. 


Poulette. __ Jeune poule qui n'a pas encore pondu. 
Pouliche. __ Poulain femelle. 


Poulie. __ Roue portée par un axe et dont la circonférence, creusée 
d'une gorge, reçoit une corde dont les bouts sont appliqués l'un à la puis- 
sance, l'autre à la résistance. 

La poulie est ordinairement embrassée par une chape, formée de deux 
joues qui sont reliées, d'une part à l'extérieur par une partie solide se ter- 
minant en crochet, et, d'autre part, par un axe qui traverse librement la 
poulie en son centre. 

On en distingue deux sortes : 1° /a poulie fixe (fig. 1318, 1), dont la chape 
est fixée à un appui (poutre, mur, etc.) par le crochet ou la patte qui le 
termine ; 2° Ja poulie mobile (2), dans laquelle la corde passe en dessous de 


FIG. 1317. — Poule d'eau. 


POULE D'EAU — POURRIDIÉ 


la oulie, de manière à la soutenir, la chape pendant alors et supportant 
le fardeau à soulever. Lorsqu'on accouple plusieurs poulies dans une 
même chape, on ob- 
tient une moufle. 


Poulinière. __ 
Jument employée = 
à la reproduction. 
Elle doit être de 
conformation irré- 
pots avec un 

assin bien déve- 
loppé, un tempéra- 
ment doux et être 
bonne laitière. La 
première saillie ne 
doit pas avoir lieu 
avant l'âge de deux 
ans. V. JUMENT. 


Poulsard ou 
Puisard. — Cé- 
page cultivé dans 

‘est de la France. 
V. PULSARD. 


Poumon. __ Vis- 
cère spongieux con- 
tenu dans la cage 
thoracique des 
mammifères des oi- 
seaux, des reptiles, 
des batraciens, et qui est le principal organe de la respiration. Il est partagé 
en deux lobes recouverts d'une enveloppe séreuse (plèvre pulmonaire). L'air 
arrive aux poumons par la trachée-artère, en communication avec la bouche 
et les narines, et qui se divise en deux bronches, lesquelles à leur tour se 
ramifient à l'infini pour former les bronchioles, terminées par les lobules 

pulmonaires et les alvéoles. C'est dans ces 
petites cavités que s'opère l'oxygénation du 
sang par voie d'échange osmotique. 

Le poumon peut être le siège de maladies 
toujours graves ‘pneumonie, pleurésie, em- 
physème, tuberculose, etc. V.ces mots. 


Pourpier. __ Plante trainante, à feuilles 
charnues, à petites fleurs jaunes, de la famille 
des portulaccacées. On en connaît deux es- 


FIG. 1318. — Poulies. I. Fixe; 2. Mobile. 


FIG. 1320. — Pourpier doré. FIG. 1319.— Pourpier vert. 


pèces potagères : le pourpier vert (fig. 1319) et le pourpier doré ( fig. 1320) ; 
ce dernier a les feuilles plus blondes et plus larges. Le pourpier se sème clair, 
de mai à août, en bons sols ; il réclame de fréquents arrosages pour prospé- 
rer. C'est =légume rafraîchissant que 
l'on consomme cru (en salade), cuit au 
jus ou qu'on fait entrer dansles potages. 


Pourridié. __ Maladie des plantes 
due à la présence de divers champi- 
gnons se développant sur les racines 
des végétaux plantés en terrains com- 

acts et humides manquant d'aération. 

es champignons sont l'agaricus mel- 
leus ou armillaria mellea, parasite 
surtout des arbres forestiers; le pi- 
laire pallida et surtout le demato- 
phora necatrix, qui est la cause la 
plus commune du pourridié des ar- 
bres fruitiers et de la vigne (fig. 1321). 

Pour les arbres Jens atteints 
de pourridié par l'agaricus melleus, 
supprimer les chapeaux des cham- 
pignons à l'automne, arracher et brû- 
ler les parties souterraines, entourer 
les taches d'un fossé assez profond 
pour s'opposer au cheminement des 
rhizomorphes ; draïiner, assainir le 
terrain trop humide. Pour les arbres 

fruitiers atteints principalement par 
le dematophora necatrix, arracher 
les arbres morts et brûler les débris 4 
des racines ; injecter dans le sol du ., 
sulfure de carbone avec un pal in- FIG. 1321. — Pourridié de la vigne. 
jecteur, à la dose de 30 à 40 grammes A, B. Tiges de vignes malades ; C. Racine de vigne 
par mètre carré ; drainer le sol. gnveloppée par le mycélium: D. Tige aven périls 

Les racines de la vigne atteinte de veces ; E. Périthèce grossi Contenant les spores. 
pourridié sont envahies par des fila- 
ments blanchâtres qui s'étalent sous l'écorce et se ramifient considérable- 
ment ; c'est le mycélium du dématophora, qui épuise la plante ; les 
racines noircissent et meurent. La partie basse des tiges est recouverte 


POURRITURE — PRAIRIE 


par places de petites taches velues qui sont des amas de périthèces renfer- 
mant les spores reproductrices. 

Traitement. — Arracher les souches atteintes, brûler les racines et désin- 
fecter le sol avec du sulfure de carbone, à raison de 50 grammes par mètre 
carré ; on attend ensuite cinq à six ans avant de replanter la vigne. 

Pour éviter le pourridié, il faut assainir le sol par des drainages et 
éviter d'y laisser des débris organiques (racines, fragments de bois) sur 
lesquels les champignons se développent facilement. 


Pourriture. _ Nom donné à diverses maladies des végétaux causées par 
des champignons : pourriture des bois, pourriture des fruits, pourriture du 
coeur de la betterave, pourriture grise des raisins, ou par des bactéries : 
pourritures bactériennes des choux-fleurs, des navets, pourriture humide 
des tubercules de la pomme de terre, etc, dont l'humidité favorise, en géné- 
fal, le développement. | 

La décomposition, puis la pourriture progressive du bois donnent, suivant 
les cas, des teintes diverses aux parties attaquées : d'on le nom de pourri- 
ture rouge du pin ou {ramète du pin ; pourriture blanche du  chéne, due au 
polypore faux-amadouvier, etc. Le mycélium de ces champignons pa- 
rasites vit à l'intérieur de l'arbre et, quand il a acquis un développement 
suffisant, il produit ces grosses fructifications, aussi dures que le bois, que 
l'on voit souvent sur les troncs des arbres. Ces champignons appartiennent 
surtout aux genres : polypore, hydne,  tramète, etc. Le plus souvent la 
maladie doit son origine à ce que les sporesviennenttomber sur des plaies 
de l'arbre et germent facilement ; d'où nécessité de toujours goudronner 
les plaies. V.ce mot. 

Toutes les pourritures qui affectent les racines se traitent de la même 
manière : 1° arracher et détruire les pieds atteints ; 2° diminuer autant que 
possible en drainant les terres trop humides ou en les assaïinissant par 
l'établissement de fossés profonds ; 3° ne pas faire revenir sur les sols 
infestés la culture de la même plante pendant deux ans, au moins ; 4° em- 
ployer les engrais potassiques et surtout phosphatés, de façon à augmenter 
la résistance de la plante ; au contraire, on a avantage à diminuer la dose 
des engrais azotés. 

Pourriture des raisins. - Elle est occasionnée par Le botrytis cinerea 
(V. BOTRYTIS) ; mais, tandis que, sur des raisins très mûrs, le botrytis aide à 
la concentration du sucre (c'est le cas pour les raisins de la région de Sau- 
ternes) et mérite ainsi le nom de pourriture noble, au contraire, lorsqu'il 
envahit les raisins avant leur maturité, surtout les variétés à peau mince, 
il en arrête le développement, provoque leur dessiccation prématurée et 
donne au vin un mauvais goût. 

Les grains de raisin attaqués prennent d'abord une teinte brune ; ils de- 
viennent mous, puis se dessèchent partiellement, se flétrissent et se 
recouvrent d'une poussière grise formée par ‘l'ensemble des fructifications 
du botrytis. Ils diminuent de poids, s'appauvrissent en sucre, en tanin et en 
matière colorante au point qu'on est obligé de vinifier en blanc les raisins 
rouges et que non seulement les vins peuvent posséder un mauvais goût, 
mais encore qu'ils contractent très facilement /a casse. 

Un temps sec arrête le développement du champignon. 

Traitement. — L Préventif : faciliter l'aération des raisins en relevant 
les pampres; employer les engrais phosphatés qui corrigent le défaut des 
engrais azotés poussant à un trop grand développement de la végétation 
foliacée, laquelle entretient l'humidité du sol. 

IL Curatf: d'après Roy-Chevrier, il faut répandre sur les raisins le 
mélange suivant : 


Soufre sublimé 
Sulfate d'alumine 


imen 
Chaux hydraulique . 


.… 50 kilogrammes. 
. 10 
20 

… 10 

D'après Zachariewics, on prépare la bouillie : 


Sulfate de cuivre 
Poudre de savon 
Eau 


1 kg. 500 
00 


On fait un premier traitement à la bouillie lorsque les bourgeons n'ont 
pas plus de 20 centimètres de longueur (ce traitement est efficace contre le 
mildiou). Puis, entre le premier et le deuxième traitement liquide, on 
applique la poudre suivante 


Chaux vive en poudre. 75 kilogrammes. 
Sulfostéatite à 20 pour 100 de sulfate de cuivre ……. 25 és — 


La sulfostéatite cuprique est composée de 32 kilogrammes de talc et 
8 kilogrammes de sulfate de cuivre en poudre. 

Enfin, après chaque traitement liquide, on répand du soufre sulfaté 
ainsi composé : 


Soufre 
Sulfostéatite à 20 pour 100 


70 kilogrammes. 
30. — 


A l'aide de ces différentes opérations on garantit la vigne non seulement 
contre la pourriture, mais aussi contre le mildiou et l'oidium. 

En septembre avant la maturité, au moment où le danger de la pourri- 
ture est le plus grand, on répand la poudre suivante 


Plâtre cuit blanc. 
Poudre de savon 
Sulfostéatite à 20 pour 100 


. 55 kilogrammes. 
Ss. 


Pousse (pathol. végét.). — Maladie des vins due à des bactéries et 
qui est caractérisée surtout par le développement intense de gaz carbonique 
qui ne se produit pas dans la tourne : quand les tonneaux sont herméti- 
quement fermés, ils supportent, par suite du dégagement de ce gaz, une 
pression intérieure assez forte qui fait suinter le vin par la bonde ou par 
les joints des douves; quand on perce un trou dans le fût, le vin jaillit 
avec force (il pousse : de là le nom de la maladie) et si on le recueille 
dans un verre on voit se dégager des bulles gazeuses. Au goût, le vin qu'on 
vient de tirer est un peu piquant, mais au bout de quelques minutes, quand 
le gaz carbonique s'est dégagé, on constate que le vin est fade, plat. 

Causes. — Ce sont les memes causes que celles de /a tourne. V. ce mot. 

Traitement. — Même traitement que pour la tourne. 

— (pathol. anim.). — Etat pathologique chronique qui se manifeste chez 
le cheval par de la difficulté de la respiration, traduite par une altération 
des mouvements respiratoires (soubresaut du flanc), et qui peut être sous 
la dépendance d'affections diverses, non seulement du poumon (emphy- 
sème pulmonaire, bronchite ou pneumonie chroniques), mais encore 
d'autres organes, les affections du coeur en particulier. Seule est visée par 
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la loi du 2 août 1884, sur les vices rédhibitoires, la pousse due à l'emphy- 
sème pulmonaire. V. EMPHYSÈME. 


Poussif. 


Poussin. Petit de la poule et, par extension, ceux de la plupart des 
autres gallinacés, tant qu'ils sont encore recouverts de duvet (fig. 1322). 
Toutefois, on dira plus couramment: pintadeau, dindonneau, perdreau, etc., 
que poussin de pintade, de dinde, de perdrix. 

Quand ils ont pris la plume, les poussins deviennent poulets ; leur crois- 
sance une fois terminée, ce sont des adultes (coqs ou poules). 

La couleur du poussin est toujours plus ou moins différente de celle des 
jeunes ou des adultes. Ainsi, le poussin de la poule de Bresse, dont une 
variété est entièrement grise, naît gris, brun et noir ; le poussin de la fave- 


Cheval atteint de pousse ou d'emphysème pulmonaire. 


F1G. 1322. — Poule au nid avec ses poussins. 


rolles saumonée est jaune, celui de la poule coucou de Rennes 21a tête d'un 
gris foncé, le dos noir et le ventre gris très clair, etc. De plus, la différence 
d'aspect d'un sexe à l'autre (dimorphisme sexuel) n'existe pas. 

Ce n'est guère qu'à l'état de jeune poulet, c'est-à-dire après la venue de 
la plume, que l'on peut distinguer, avec quelque certitude, un très jeune coq 
d'une poulette. Le sujet est alors âgé de six à huit semaines, selon la préco- 
cité de la race. 

Le poussin est assez rustique et, quand les conditions sont bonnes, l'éle- 
vage se fait sans grandes difficultés ni pertes. Cette première phase de 
l'existence du poulet dure de quatre a six semaines. C'est la période dite de 

premier äge ou petit élevage. 

On peut faire élever les poussins par les peules (méthode naturelle), par 
une mère d'une autre espèce : dinde, cane, pintade, dite mère meneuse 
(méthode mixte), ou par les procédés artificiels, à l'aide d'un appareil 
appelé éleveuse. De toutes façons, pour réussir, il faut intervenir fréquem- 
ment, connaître les soins et les précautions à remplir. Les influences 
agissant sur le développement des poussins sont, par ordre d'importance, 
d'abord et au même titre, /a chaleur et l'aération, puis l'éducation et 
l'exercice; en troisième lieu, l'alimentation. V. POULE. 

Sur certains marchés, les très jeunes poulets sont désignés parfois sous le 
nom de poussins. 


Pouture. Engraissement intensif du bétail à l'aide de farineux. 
V. ENGRAISSEMENT. 


Pouvoir absorbant. __ Propriétés des sols qui leur permet de fixer 
ou de retenir certains éléments fertilisants solubles (sels potassiques, sels 
ammoniacaux). V. ABSORBANT. 


Prairie. Le mot prairie vient du latin prafum paratum, qui signifie 
chose prête. La prairie, dans son acception générale, est une surface enga- 
zonnée dont l'herbe peut être consommée en vert ou convertie en foin. 

Classification. — On peut classer comme suit les prairies : 

1° Prairies naturelles ou permanentes, d'une durée illimitée, à base de 
graminées et de légumineuses et dont l'herbe est généralement transformée 
en foin ; 

2° Herbages et pâturages, véritables prairies naturelles dont l'herbe est 
consommée sur place. Nous les étudions à part (V. les mots HERBAGE et 
PATURAGE); 

3° Prairies temporaires, à base de graminées et de légumineuses en 
mélange, d'une durée limitée ; 

4° Prairies artificielles, à base de légumineuses, pures ou en mélange, et 
d'une durée limitée, également. Ces dernières sont étudiées en détail. V. LU- 
ZERNE, TRÉFLE, SAINFOIN, etc. 

Nous n'aurons donc à nous occuper ici que des prairies naturelles et des 
prairies temporaires. Les prairies naturelles ou permanentes portent 
ces deux désignations ; c'est qu'en effet elles ont deux origines : 1° elles 
peuvent résulter d'une formation naturelle dans une vallée ou un sol 
propice et exister de temps immémorial ; 2° avoir été créées par la main 
de l'homme. Nous donnons, pour mémoire, la classification des prairies, 
d'après Henze et Moll. Voici la classification d'Heuzé, d'après leur 
situation : 

1° Prairies élevées ou sèches; 

2° Prairies moyennes; 

3° Prairies basses. 

Voici celle de Moll, basée sur le rendement: 


1" Prairies à deux coupes donnant 8 0ggkilos de foin par hectare et par an. 


3: = =. 4 000 
4 Prairie à une coupe donnant 2 000 — 


Importance des prairies. — D'après les statistiques annuelles, on voit 
que la surface des prairies et surtout celle des herbages et pâturages ne 
cessent de s'accroître. 
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La statistique agricole classe les prairies naturelles en trois groupes, 
d'après leur régime 

l” Prairies irriguées naturellement par les crues des rivières; 

2° Prairies arrosées à l'aide de canaux d'irrigation; 

3 Prairies non irriguées. 

Nous en donnons la répartition d'après la dernière statistique agricole 


PRODUCTION 
| 
CATEGORIE DE PRAIRIES SUPERFICIES | a ne — 
totale | à l'hectare 
Hectares Qux Qtx 

Prairies irriguées naturellement 1 323 198 36 024 828 28,10 
Prairies irriguées artificiellement 1070 787 37 343837 35,00 
Prairies non irriguées .,.....,. 2 006 851 52484658 26,00 
TOTAUX,.., | 4 402 836 | 127 853 323 29,00 


Les départements français qui comptent la plus grande surface en prai- 
ries irriguées se trouvent dans le Centre et 1 Ouest : Saône-et-Loire, 
53 000 hectares ; Vendée, 38 000 hectares ; Loire-Inférieure, Cher, Haute- 
Saône, Charente, Maine-et-Loire, Indre, de 25000 à 30000 hectares. Les dépar- 
tements les mieux dotés en prairies irriguées artificiellement se rencontrent 
dans le Plateau Central et les Vosges : Haute-Vienne, 61 000 hectares ; 
Cantal, 51 000 ; Puy-de-Dôme, 44 000 ; Vosges, 42 000 ; Creuse, 41 000 ; Saône- 
et-Loire, 38000 ; Nièvre, 36 000. Parmi les départements qui possèdent le 
plus de prairies non irriguées, on note : Doubs, 71 000 hectares ; Gironde, 
66 000 ; Loire-Inférieure, 59 000 ; Basses-Pyrénées, 58 000 ; Saône-et-Loire, 
50000 ; Vendée, Orne, Mayenne, Ille-et-Vilaine, Cantal, Ain, Calvados, de 
40000 à 50000 hectares. 

La surface totale, emblavée en prairies, représente en France environ le 
cinquième du territoire agricole. 

C'est un beau chiffre et qui tend à augmenter de jour en jour. C'est qu'en 
effet la production des prairies sert à l'alimentation du bétail et que ce 
dernier et les produits qu'il livre deviennent chaque jour plus rémunéra- 
teurs. Si nous ajoutons que les prairies réclament peu de soins et que la 
main-d'œuvre devient de plus en plus rare et plus chère, on comprendra 
leur accroissement régulier. Depuis longtemps, elles jouissent d'une faveur" 
justifiée. « L'histoire des graminées, dit de Moor, se rattache étroitement à 
l'histoire de la civilisation ; partout où celle-ci a fait quelques progrès, l'on 
trouve leur culture en honneur. » Dé.Gasparin, avec Î autorité qui s'attache 
à son nom, a dit : « Beaucoup d'agriculteurs se sont ruinés pour avoir eu 
trop de terres ; on n'en cite pas un seul qui ait fait de mauvaises affaires 
pour avoir eu trop de prés. » Bien avant lui, J. Bujault avait répété bien 
des fois : « Si tu veux du blé, fais des prés. s La cause est entendue : les 
prés donnent un produit élevé et régulier, à la condition d'être établis ju- 
dicieusement, bien soignés et bien fumés. 

Sol convenant aux prairies. — En nous inspirant des travaux de 
A. Boitel, nous allons indiquer les formations géologiques qui donnent les 
meilleurs résultats dans la création des prairies. 

Les terrains granitiques donnent le plus souvent naissance à des sols 
légers (siliceux ou argilo-siliceux) peu profonds, ordinairement assez riches 
en potasse, mais très pauvres en chaux et en acide phosphorique, parfois à 
des sols argileux qui conviennent ordinairement bien à la pousse de 
l'herbe. De tels sols se rencontrent en Bretagne, sur le Plateau Central, les 
Alpes, le Morvan et les Vosges. 

Les terrains éruptifs donnent aussi des sols peu profonds et légers, mais 
généralement bien pourvus de tous les éléments minéraux. On en ren- 
contre sur tout le Plateau Central et c'est à la qualité de l'herbe de ces ter- 
rains que la belle race des Salers a acquis une si juste renommée. 

Les terrains schisteux, abondants en Anjou, en Bretagne, dans les 
Ardennes, la Normandie et la Provence, donnent des sols argilo-siliceux ou 
silico-argileux, frès pauvres en chaux et en acide phosphorique. Ces diverses 
natures de terres ne portent des prairies productives qu'autant que les 
sols granitiques et schisteux ont été amendés (chaulages, marnages, cen- 
drages, etc.) et qu'on leur applique régulièrement des engrais phosphatés. 
Bien mieux, les deux premiers ne seront aptes à produire de l'herbe qu'au- 
tant que le sous-sol sera assez humide, que le climat soit brumeux ou que 
des irrigations bien ordonnées assurent une humidité suffisante du sol. 

C'est le cas de la Bretagne, dont Risler a pu dire au sujet des terrains 
schisteux : « Dans le centre de la presqu'ile de Bretagne, le climat est 
encore plus humide que sur les côtes ; souvent des brumes cachent le 
soleil pendant une partie de la journée; la maturation et la récolte des 
céréales sont difficiles. Il faut donc viser principalement à l'extension des 
herbages et des prairies. » Risler avait raison, et nous l'appuierons en disant : 
« L'eau fait l'herbe. » 

Les terrains triasiques sont surtout représentés chez nous par les grès 
vosgiens, les grès bigarrés et les marnes irisées. Les deux premiers ont 
donné des sols légers, le plus souvent assis sur la pente des coteaux, et 
bien irrigués, d'où leur aptitude à produire de l'herbe. Et cependant ils 
manquent de chaux, d'acide phosphorique, parfois même de potasse. Les 
marnes irisées et les marnes délomitiques ont donné naissance à des terres 
lourdes, souvent pauvres en chaux, en acide phosphorique et riches en 
potasse. Les prairies qu'elles portent sont généralement bien composées et 
productives, lorsque les terres sont assainies et amendées. Mathieu de 
Dombasle, qui avait eu beaucoup de déboires avec la culture de ces terres 
froides, donne les judicieux conseils suivants : 

« Il vaut mieux profiter de l'aptitude naturelle que les terres ont à s'en- 
herber pour en faire des prés et concentrer toutes les forces de la culture 
sur les terres hautes, et meme, parmi les terres hautes, sur les meilleures 
et les plus rapprochées des fermes, en réservant toutes les autres pour la 
production du bois. » : ; 

Les terrains jurassiques, avec les marnes ou argiles du lias et de 
l'oolithe, donnent des sols consistants, argileux, riches en calcaires, acide 
phosphorique et potasse, très propres à la création des prairies. Celles-ci 
sont d'ailleurs très bien composées et productives. C'est sur les marnes du 
lias qu'on trouve les riches prairies ou herbages de la vallée d'Auge, du 
Charollais, du Nivernais, des Ardennes, de la Lorraine et de la Bourgogne. 
Voici ce que disait justement Risler au sujet des marnes liasiques 

« Les fermes importantes doivent renoncer à faire des céréales dans ces 
terres humides et tenaces. La jachère y est souvent indispensable pour que 
le froment puisse y être semé dans de bonnes conditions. Il faut donner à 
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cette jachère trois labours et employer pour cela des attelages de six, quel- 
quefois de huit bœufs, conduits par deux hommes. Quelle dépense ! 

« Pourquoi employer tant de travail à empêcher l'herbe de pousser ? Il 
faudrait, au contraire, en semer davantage et couvrir de prés ces terres si 
disposées à en produire. » 

Les terrains crétacés, lorsqu'ils sont fortement crayeux, sont impropres 
à la création des prairies naturelles ou des herbages. Tout au plus con- 
viennent-ils à la création de pâturages secs, dits pâturages à moutons. Par 
contre, la gaize, ou argile rebelle, lorsqu'elle est amendée, assainie et phos- 
phatée, donne d'assez bonnes prairies. 

Dans les terrains tertiaires,nous ne voyons guère que les argiles plas- 
tiques, les argiles vertes, les argiles à ne dheres et les marnes qui peuvent 
convenir, après amendement préalable, à la formation des prairies. 

Enfin, dans /a série quaternaire, on trouve le limon des plateaux dont 
la constitution physique et chimique est généralement bonne, mais dont 
l'élévation est une cause d'assainissement exagéré. Néanmoins, quand ces 
alluvions quaternaires peuvent être irriguées ou sont situées dans les 
vallées, on obtient des prairies herbues très fertiles (témoin les vallées du 
Rhône et de la Garonne). 

Pour ce qui est des alluvions modernes formées des débris de couches 
géologiques très diverses, déposées dans les vallées actuelles, elles consti- 
tuent des sols parfaits pour la production de l'herbe ; leur faible altitude, 
leur bonne constitution physique, leur composition chimique riche et variée 
sont autant de facteurs de succès pour la production de 1 herbe. 

Flore des prairies.— « Bonnes et franches herbes ne viennent jamais 
sur des terrains pauvres, » disait justement Olivier de Serres. Il n'est pas 
secondaire de connaître les préférences des plantes, pour les adapter, autant 
que possible, au sol, mais nous tenons à poser de suite ce principe : 1! vaut 
mieux adapter le sol aux plantes que d'adapter les plantes au sol. En 
adaptant les plantes au sol, que préconisent nombre d'auteurs, on risque 
de ne propager souvent que des espèces médiocres ou mauvaises. Voici 
quelques plantes caractéristiques de divers terrains (V. tableau LXXXUI) : 

1° Sols siliceux : jasione des montagnes, élyme des sables, avoine à 
chapelets, houlque laineuse, fétuque rouge, anthyllide. A part la dernière, 
on ne trouve dans cette collection aucune plante de haut mérite ; 

2° Sols argileux : prêles, joncs et roseaux, agrostide traçante, lofier cor: 
niculé, lofier velu. Les deux dernières espèces seules ont une réelle 
valeur ; 

30 Sols calcaires : bugrane, brunelle à grandes fleurs, boucage, chardon, 
gaude, luzernes, trèfles, anthyllide, sainfoin, primprenelle. Les espèces 
dont les noms sont en italique sont réellement méritantes, mais la plupart 
entrent dans la composition des prairies artificielles; 

4° Sols argilo-calcaires : sureau yèble, potentille ansérine, potentille 
rampante, et, en général, routes les bonnes légumineuses des prairies natu- 
relles et artificielles, y compris le trèfle blanc; 

5° Sols acides et tourbeux : joncs, carex, sphaignes, pédiculaires, fous 
gères, bruyères, es ajonc, petite oseille, digitale pourprée constituent, à 
part l'ajonc, une belle collection de plantes nuisibles ; 

6° Sols inondés: joncs, roseaux, plantains d'eau, menthe aquatique, 
menthe poivrée, glycérie aquatique, etc. Ici encore, il n'y a que la glycérie 
aquatique qui soit une bonne plante de cet habitat spécial. 

Du reste, la composition botanique des prairies n'est pas immuable ; elle 
est pour ainsi dire en variation perpétuelle. Ainsi Lecoq a eu raison de 
dire : « C'est dans les prairies et surtout dans celles qui ne sont soumises 
ni à l'irrigation, ni à l'action des engrais, que l'on remarque le mieux les 
phénomènes d'alternance. Les plantes d'une prairie changent presque tous 
les ans, sinon dans leur espèce même, du moins dans leurs proportions. » 

Les plantes fondamentales des prairies appartiennent à deux grands 
groupes : les graminées et les légumineuses. Parmi les premières, nous 
rangerons : les pâturins (pâturin commun et pâturin des prés), le dactyle 
pelotonné ou aggloméré, la fétuque des prés, l'avoine élevée ou fromental, 
l'avoine jaunätre, la fléole des prés, le vulpin des prés, et les ray-grass 
(ray-grass anglais, ray-grass d'Italie). Parmi les secondes, nous signalerons 
particulièrement : le trèfle blanc, la luzerne lupuline, le trèfle commun, 
le sainfoin, l'anthyllide er Le latier corniculé (V. ces mots). Au total, 
dix graminées et six légumineuses. Mais nous ne les associerons pas toutes 
pour créer une prairie dans un sol de nature déterminée. Cette liste suffira 
pour la composition des prairies naturelles, dans la plupart des terrains 
aptes à produire de l'herbe. 

A quoi bon multiplier la flouve odorante, la houlque laineuse, qui don- 
nent un foin médiocre et pullulent dans les sables frais ? Pourquoi semer 
des bromes dans les sols arides, de l'agrostide stolonifère dans les sols argi- 
leux frais, de la brize, de la crételle, de l'achillée, de la carotte sauvage, du 
plantain, alors que la première donne un fourrage détestable, que les autres 
sont peu fourragères et deviennent vite prédominantes quand le milieu 
leur convient. 

Voici, à titre d'indication, la composition botanique du foin de prairies 
naturelles ayant poussé sur des sols nettement caractérisés 
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leur enrichissement en matière organique, et le mieux, pour y arriver, c'est 
de faire précéder la semaille de la prairie de deux cultures successives de 
plantes sarclées, recevant chacune une bonne demi-fumure au fumier de 
ferme (30000 à 40000 kilogrammes à l'hectare). Cette manière d'opérer enri- 
chira non seulement le terrain, mais le nettoiera parfaitement ; là est encore 
une cause de réussite de la prairie, et c'est faire d'une pierre deux 
coups. 


: c 1 es »à “ s 
Graminées.. .. 3 ad dirrel vu 4 ner; 7 4 HN EMUTEE QE DER a Préparation du sol. — Le terrain destiné à une prairie doit être labouré 
9/10 Flouve odorante., | Houlque RE faible aussi profondément que possible ou tout au moins fouillé et nous estimons 
Houlque laineuse. \ Avoine jaunâtre. jauan- que cette culture profonde ou ces fouillages doivent être exécutés deux 
Brize . .| en faible quan- tité, années de suite pour les deux plantes sarclées qui précèdent la semaille 


| Crételle,)  tité. Luzerne cultivée. 
Trefle blanc. 


l Tréfle des prés. 


Légumineuses \ 


Trèfle violet. 


Légumineuses \ Trefle blanc. 


de la prairie. Lorsqu'on a affaire à des sols trop enherbés et trop infestés 
de plantes adventices pour y prendre une culture rémunératrice de racines 
ou de tubercules, nous estimons que la préparation du sol doit commencer 


1/10 ) Minette. Plantes ( Carotte sauvage. par une jachère morte, suivie l'année d'après par une plante sarclée. La 
Lotier. diverses.,..,. Plantain lancéolé. prairie est généralement semée dans une céréale (avoine ou orge) ;or, pour 
1/10 | Laiteron maraicher. cette culture, on ne saurait trop travailler la surface, non seulement pour 


D'autre part, nous donnons, d'après Schribaux, les meilleures graminées 
et légumineuses convenant à la création des prairies 

Création des prai- 
ries. — Il n'est pas 
nécessaire de choisir 
les meilleures terres 
du domaine pour y 


la régaler, la niveler, mais surtout pour l'ameublir. Les graines de prairies 
sont relativement très petites; la moindre dépression qui existerait avant 
le semis enterrerait la graine trop profondément après le passage de la 
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tenace, un sol tour- 


beux humide, la pre- 
mière amélioration à 
réaliser est le drai- 
nage, qui enlèvera 


La longévité des espèces fourragères n'est pas invariable ; elle est d'autant plus grande que le sol et le climat sont plus favorables, qu'elles sont 
coupées à des intervalles plus rapprochés ; dans les pâtures, elles durent plus longtemps que dans les prairies de fauche. Les chiffres qui pré- 
cèdent s'appliquent aux prairies fauchables. 


l'excès d'humidité. Si 

l'eau est très utile dans la réussite de la prairie, il ne faut pas oublier que 

l'eau stagnante est très nuisible, que l'eau qui dort, c'est la mortpour toute 
végétation. Les portions de prairies qui souffrent d'un séjour prolongé 

de l'eau ont une végétation tardive, produisent peu ou donnent un foin 
aigre, surtout composé de plantes palustres. Il faut donc assainir ces ter- 
Fains par des fossés et des rigoles à ciel ouvert ou par des drainages. 


herse. Encore une fois, c'est donc sur un sol aussi préparé que pour le jar- 
dinage qu'on sèmera les graminées et les légumineuses convenables. 

Voici, pour la plupart d'entre elles, un tableau qui donne /a pureté des 
graines, leur faculté germinative, la quantité à semer par hectare, le 
poids de l'hectolitre et la valeur approchée du kilogramme : 


Nombre de vieilles prairies, dans l'Ouest et ailleurs, peuvent être sérieu- 
sement améliorées rien qu'avec quelques levées ou chaussées et quelques = | QUANTITÉ POIDS PIAPEURS 
rigoles d'assainissement. ÿ / FACULTÉ pp 

É OS 5 ; : NOMS DES ESPÈCES PURETÉ à semer de . da 

« Je connais des prairies, dit P. Roger, qui ne valaient pas 500 francs germinative. Le kilogramme 
l'hectare et qui, moyennant une dépense de 15 francs par hommée (33 ares), par hectare. |lhectolitre® | à. que, res 
valent aujourd'hui plus de 2 000 francs l'hectare. » 

Nous ferons la même observation pour les terrains pauvres en calcaire. — Pour 100. | Pour 100. Ke. Fr. 
Avant de les convertir en prairies, ils doivent être impérieusement amen- Pâturin des prés 85 70 20 3,25 
dés. D'après Joulie, un sol, pour être fertile, doit renfermer 20000 kilogram- Pâturin. commun 85 70 7 1 3:20 

£pai m : : ' Vulpin des pré. 89 60 25 3,25 
mes de chaux dans une épaisseur de 0",20. Or, combien de terrains n'en Fléole des prés 07 90 18 5 130 
renferment pas la moitié ou même le quart ? Et combien nombreuses sont Ray-grass d'Italie 95 85 55 3 0:75 
les causes de décalcification du sol : une bonne récolte de foin enlève ap- Ray-grass anglais. 95 85 60 3 0,75 
proximativement 100 kilogrammes de chaux par an ; l'entraînement par les Fromental ……… 75 75 80 12 1,80 
engrais (sulfates et chlorures) peut être évalue a une dose à peu près égale ; Avoine jaunâtre … 20 40 hs ee | e 
l'entraînement par les eaux de pluie, à 200 kilogrammes de chaux par an. Er one 8 5e 60 10 330 
C'est donc environ 500 kilogrammes de chaux perdus annuellement par le Tale blans PIéSS 95 8e 12 79 325 
sol d'une prairie dont les vers et les taupes, il est vrai, ramènent à la sur- Trèfle violet 98 90 20 80 2:00 
face une partie de ce qui a été entrainé dans les couches profondes. N'em- Trèfle hybride 96 90 13 80 3,40 
pêche que la déperdition annuelle et nette du calcaire est assez élevée pour Minette … 97 88 21 81 1,10 
Justifier un bon chaulage de fond où un marnage des sols pauvres en cal- Sainfoin.. 98 85 186 3 0,60 
caire. D'autant plus que les sols en prairies, n'étant jamais remués . les cou- 


ches profondes ne bénéficient plus des améliorations foncières. C'est encore 
une fois le cas de répéter, avec J. Bujault : 


Améliorez vos sols, tout est là. 


Dans les sols pauvres en humus, une autre amélioration s'impose : c'est 


Choix des semences. — Beaucoup de cultivateurs liardent encore lors- 
qu'il, s'agit de créer une prairie. Nombre d'entre eux s'adressent encore aux 
poussiers de foin, aux ferrasses (V.ce mot), pour créer une prairie. Nous 
avons montré qu'on ne propageait de la sorte que les graminées ou légumi- 
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neuses précoces et certaines plantes nuisibles. C'est nuire au rapport et à 
la qualité de l'herbe ou du foin dans les premières années et, pour avoir 
voulu économiser 60 ou 80 francs de graines, on perd une somme équiva- 
lente pendant trois à quatre ans. 

J1 faut, au contraire, ne semer que des graines pures, germant bien, de 
réelle valeur, de toute première qualité. Boitel, Schribaux, Stebler, Ber- 
Haut et nombre d'agronomes sont d'accord avec nous sur ce point. D'ail- 
leurs, on peut créer une prairie avec un nombre restreint de graminées et 
de légumineuses, que nous avons citées, page 426. 

Dans notre longue carrière agricole, nous avons créé, un peu partout en 
France, plus de 2000 hectares de prairies et nous les avons suivies autant 
que possible. De nos essais et recherches, nous avons recueilli des indica- 
tions précieuses et nous allons en faire profiter le lecteur. Nous allons 
donner une formule qui convient en sols argileux amendés, en sols argilo- 
Silicenx, silico-argileux et argilo-calcaires, assez frais, assez fertiles et oh 
le trèfle des prés réussit généralement bien. Nous ne saurions trop la 
recommander. Elle donnera pleine satisfaction à ceux qui suivront nos 
conseils pour l'amendement du sol, sa préparation, le choix des graines, 
les semelles et la fertilisation de la prairie. 

La voici pour un hectare : 


Ke. Kg. 


pue anglais. m \ Pâturin des prés. 3 
EP étuque des prés. Petites graines. .\ Fléole........, 
Rares. Fromental.,..., 5| (2° semis à rouler  Trèfle blanc..... 3 
Tétèrement) Dactyle se. à» 5 seulement). Trèfle hybride... 1 
S Trèfle violet. ... 2 , Lotier corniculé.. 1 
Minette....,..._ 2 TOTAL. » » 0 12 
TOTAL. 56 32 


Certains auteurs trouveront peut-être ces quantités faibles. Nous ne crain- 
drons pas de redire que, si les graines sont pures, fuissent d'une bonne 
faculté germinative, si le sol est assez fertile et bien préparé, cette formule 
donnera d'excellents résultats en année normale (pas trop sèche). En année 
de sécheresse extrême, la plupart des semis, trop tardifs, de printemps 
échouent. 

Nous donnons ci-dessous quelques autres formules, adaptées à des situa- 
tions spéciales : 


a) PRAIRIE A FAUCHER, EN ALLUVIONS RICHES, FRAICHES, COMPLÈTES, 
OU EN SOLS ARGILO-CALCAIRES FRAIS : 


kg Kz 


Ray-érass anélais \ Tréfle blanc. .,,... 2 
et d'Italie (par | Dolitos Soré Trefle hybride.... 1 
\ A PENSE | Line À ‘} Lotier corniculé. .. 1 
Gross A Fétuque des prés. 5 Fléole des prés. ... 2 
es Sraines  piomental...,.. S TOTAL T4 
Dactyle pelotonné, D CO NP 
Vulpin des prés. . 2 
\ Trèfle violet..... 31 
TOTAL,.., 40! 


b) PRAIRIE À FAUCHER, EN SOLS ARGILO-SILICEUX OÙ SILICO-ARGILEUX AMENDÉS 
ET MOINS FRAIS (PLATEAU OÙ COTEAU FERTILE) : 


Kg. Kg 


l Ray-grass anglais. 10 Pâturin des prés. 5 
\ Fromental, . .. 6 | \ Trefle blanc. .... 3 
Dactyle...... 3 | Petites graines. — hybride... 1 
Grosses graines , Fétuque des prés 6 Lotier corniculé, . 1 
Trèfle violet. . .. 2 Fléole des prés... 1 
Minette . .... : 2 
Sainfoin. ....... 10 ToTAL..... 11 
FATAL se 39 


c) PRAIRIE À FAUCHER, EN SOL CALCAIRE, PROFOND ET PERMÉABLE 
(COTEAU OU PLATEAU) : 

Kg . 

{ Päturin des prés . 


{ Ray-érass anglais, 10 t E] 
Fromental....., 10 | Petites graines...) Trefle blanc..... 4 
Avoine jaunâtre 6 | Lotier corniculé.. 1 
- … + Dactyle 2 
Grosses graines . Trèfle violet, 2 TOTAL. .... 10 
Lugerne, . ..... 2 
Minette.,....,,, 3 - 
\ Sainfoin, ..... 20 
TOTAL 45 


d) SOL PIERREUX CALCAIRE, TRÈS PERMÉABLE, ASSEZ FAIBLE : 


Kg. | Kg, 


Ray-grass anglais. 10! ,,,,,.. -.… + Pâturin des prés.. 3 
Promèntal - ! 10 Petites graines...) THE bone. à 
È Avoine jaunâtre. . S | k e 
Grosses graines | Sinfoin. ..... 30 TOTAL...., 6 
Minelte, 64. 4 
Anthyllide.,.., 4| 
TOTAL..... 631 
&) SOL TOURBEUX, ASSAINI ET AMENDE : 
Ky kyz 
[ Ray-érass anglais Trèfle blanc, .... 3 
\ et d'Italie (par \ — hybride... 2 
moitié), .,.., 1S potlie moitié Lotier velu...... 1 
Grosses graines { Fétuque des prés, 5 | ©F1Fes Sruuies Pâturin commun, 3 
Dactyle pelotonné, 6 _ des prés. 2 
Vulpin des prés. . 1 \ Agrostide blanche. 3 
Trefle violet 3 ToTAL 14 
TOTAL...., 33 


On ne saurait produire trop de fourrage vert ou sec ; c'est pourquoi les 
prairies temporaires doivent prendre une place assez importante dans la 
culture ‘actuelle. Elles reposent le sol en l'enrichissant ; elles permettent 
de ne pas faire revenir le trèfle, le sainfoin ou la luzerne trop souvent à 
la même place et, par-dessus tout, elles assurent une meilleure alimenta- 
tion du bétail. 
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Voici quelques formules de mélanges pour prairies temporaires adaptées 
aux différents sols : 
1° TERRES FROIDES ET FORTES : 


Trèfle violet …. 10 kilogrammes. 
Ray-grass anglais = 

Trèfle hybride 
Trèfle blanc … 


Fléole des prés... 


2° SOL ARGILO-CALCAIRE, ASSEZ COMPACT : 


Trèfle violet S kilogrammes. 


Minette.…...…. 

Ray-grass angl 10 
Fromental . 10 
Trèfle blanc 3 
Trêfle hybride see a 


Trèfle violet . 8 ki 
Ray-grass angla . 10 
Trèfle hybride 2, 
Trèfle blanc .… Eu 
Fléole des prés ee 


4° TERNE SILICEUSE LÉGÈRE ET CHAUDE : 


LÉO VOIRE es tes 
Anthyllide 
Ray-grass anglais 


5° TERRE CRAYEUSE, SÈCHE ET ARIDE : 


SAINOÏN sn 
Anthyllide 

BrOME des PrÉS eme 
Ray-grass anglais 


Semailles. — On peut semer les graines de prairies sur sol nu, à l'au- 
tomne ou sur une terre en culture au printemps. Mais, dans les deux cas, 
il faut semer de bonne heure : à l'automne, pour que les jeunes plantes 
aient pris de la force et soient déjà enracinées pour supporter les rigueurs 
de l'hiver; au printemps, pour que les jeunes semis ne soient pas compro- 
mis à la levée ou puissent résister aux chaleurs estivales. C'est le cas de 
répéter ici : 

Si tu veux beaucoup récolter, 
Ne crains pas de trop tôt semer. 


Parmi les plantes protectrices pouvant ombrager un jeune semis, nous 
citerons : le blé, le seigle, l'orge, l'avoine, le colza, le sarrasin, etc. ; l'avoine 
et l'orge sont généralement les deux plantes préférées. Elles conviennent 
également bien, à la condition d'être semnées clair, afin de ne pas trop om- 
brager le sol ou de ne pas verser, situations toujours fâcheuses pour les 
jeunes plantes. 

Les semis seront toujours effectués en deux fois : le premier semis com- 
prendra les grosses graines de graminées et de légumineuses ; le second 
semis, les fines graines des unes et des autres. Nous donnons ci-dessous la 
liste des principales graines de premier et second semis 


a) GRAINES DE PREMIER SEMIS ; 


Graminées : | Légumineuses : 


Ray-grass, Tréfle violet 
Fétuques. Luzerne commune, 
Bromes. Anthyllide. 
Houlques. Minette. 

Dactyle pelotonné Sainfoin. 
Fromental 


Rosacées : 
Pimprenelle. 


Vulpin des prés 
Avoine jaunâtre. 


b) GRAINES DE SECOND SEMIS : 


Légamineuses : 
Trefle blanc 
Trèfle hybride, 
Lotier corniculé 
Lotier velu. 


Graminées : | 


Flouves. 
Päturins. 
Crételle des prés. 
Fléole des prés. 


Les grosses graines seront intimement mélangées et partagées en deux 
portions égales. Chacune d'elles sera semée sur toute la surface du champ 
par deux semis perpendiculaires et par la méthode du double croisement 
(V. SEMAILLES). Pendant les semis, le semeur brassera ses graines de temps 
à autre pour éviter que les graines lourdes (légumineuses) tombent au 
fond et que leur répartition soit irrégulière. Avec un semeur expérimenté, 
deux semis successifs et croisés suffiront, et la répartition des grosses grai- 
nes sera parfaite. Ces graines seront recouvertes par le passage d'une herse 
légère ou d'une herse moyenne à dents courtes. 

Les petites graines seront semées aussitôt après les grosses, en une fois, 
par la méthode du triple croisement, et enterrées par le simple passage 
d'un rouleau de poids moyen. 

Fertilisation des prairies. __ Nous étudierons ici la fertilisation des 
prairies non irriguées. 

Trop souvent la prairie naturelle est peu ou pas fumée. On se contente 
pour elle de l'engrais des oiseaux. Ce n'est pas de la sorte qu'elle peut li- 
vrer des produits abondants, nutritifs et rémunérateurs. Un pré, pour 
être moyennement fertile, doit renfermer environ : 1 pour 1 000 d'azote, 
4 pone 1 000 d'acide phosphorique, 1,5 pour 1000 de potasse et 25 pour 1000 

e chaux. 

Or, combien de sols renferment des doses insuffisantes de l'un ou de 
l'autre de ces éléments et parfois de deux ou trois à la fois. Un sol incom- 
plet ne peut assurer le développement normal des bonnes plantes. Bien 
mieux, en pareil milieu, les bonnes espèces cèdent la place à des ponte 
médiocres, moins exigeantes sur la fertilité du sol. Il est donc du plus haut 
intérêt de faire analyser chimiquement le sol de ses prairies, afin de con- 
naitre leurs réserves alimentaires. 

Les prairies étant composées de graminées et de lé ,umineuses, il n'est 
pas sans intérêt non plus de connaitre la composition des unes et des au- 
tres. Nous la donnons, d'après Wolff, pour 1000 kilogrammes de foin à 
11 pour 100 d'eau. 
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TABLEAU DE LA COMPOSITION DES PRINCIPALES 
GRAMINÉES ET LÉGUMINEUSES D'APRÈS WOLFF : 


ACIDE 

ESP AZOTE phosphorique. | POTASSE CHAUX 

ig. Kg. Kg. 

Foin de prairie. 4,3 16,0 9,5 
Pâturin commun 2.7 26,3 7,2 
Pâturin des prés V4 18,8 2 
Vulpin des prés 4,2 28,9 2,6 
Fléole des prés 6,9 20,4 #47 
Ray-grass angla 0.0 39,3 10,6 
Fromental 5,0 3,8 
Avoine jaunâtre … 4, 16,4 3,6 
Dactyle pelotonné 3. 16,8 ou 
Fétuque des prés 7 25,6 9,2 
Trèfle blanc 8 13,5 19,0 
Trèfle hybride 4, 11,3 13,8 
Trèfle violet 5,7 19,0 20,6 
Minette 4,6 17,3 15,4 
Sainfoin 4.7 13,4 17,3 
Anthyllide 48 14,9 28,5 


Avec ces données, il est facile de calculer les exigences d'une espèce dé- 
terminée, semée pure. 

Joulie, dont les magistrales recherches sur la fertilisation des prairies 
sont sans égales, a déterminé la composition moyenne de 1 000 kilogrammes 
de fourrage sec de graminées et de légumineuses, en mélange. Voici les chiffres 
les plus intéressants de ses recherches : 


GRAMINÉES  LEGUMINEUSES 
. 12 Kg. 39 27 kg. 36 
Acide phosphorique . 4 - 63 6-48 
Acide sulfurique. . 3 - 66G 3 - 55 
Potasse . 18 - 14 23'- 07 
Chaux . 4 - 95 23 - 45 
Mägnésie nn ne nettes 1 - 39 3 - 92 


Les graminées tirant tout leur azote du sol, on peut dire qu'elles sont à 
dominante d'azote, tandis que les légumineuses, prenant surtout leur azote 
dans l'air, en réclament peu ou pas sous forme de fumure. Cela est si vrai 
qu'on peut faire varier à volonté la flore d'une prairie : en lui appliquant 
des engrais azotés, les graminées prennent le dessus ; au contraire, en lui 
fournissant des engrais phosphatés, potassiques et calciques, on fait prédo- 
miner les légumineuses (essais de Lawes et Gilbert à Rothamsted). C'est ce 
que Joulie appelle justement la direction de la flore. L'usage du fumier 
sur les prairies favorise le développement des graminées, du pissenlit, de 
la berce commune, du cerfeuil dore, de la petite et grande ciguë. L'abus du 
purin, sans correctif phosphaté, fait apparaître certaines espèces à grosses 
tiges, avides d'ammoniaque, telles que la berce branc ursine, la grande ciguë 
et le persil d'âne. Par contre, l'usage des mêmes engrais fait disparaître ce 
que l'on est convenu d'appeler les plantes marres, telles que le nard 
raide, le brome dressé, la tanche flexueuse, la molinie bleue, les orchis, les 
carex, les bruyères et les euphraises. 
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De ses nombreuses analyses de foin de prairie, Joulie estime que 1000 ki- 
logrammes de foin enlèvent au sol : 


Azote 19 kg. 93 
Acide phosphorique 5 - 58 
Potasse 20 — 60 
Chaux . 14 — 20 
Magnésie 2 _ 65 


Une forte récolte de 10000 kilogrammes de foin, en deux coupes, exporte 
donc au total : 


Azote 199 kg. 30 
Acide phosphorique 55 - 80 
Potasse 206 - OO 
Chaux 142 — O0 
Magnésie 26 - SO 


Ce sont des chiffres semblables qu'il faut prendre comme base de restitu- 
tion, car les hauts rendements seuls sont rémunérateurs. 

Nous avons déjà montré qu'il fallait viser à enrichir le sol en calcaire 
avant la création de la prairie ; nous n'y reviendrons pas. D'ailleurs, dans 
les terres calcaires, les marnes liasiques, certaines autres formations juras- 
siques ou crétacées, il n'y a pas lieu de s'en préoccuper dans les prairies 
Jeunes: leur taux d'acidité n'est jamais très élevé. Il n'en va pas de même 
dans les vieilles prairies humifères, toujours plus ou moins acides et, là, 
les cendrages, l'usage des composts, des chaulages légers, sont tout indi- 
qués. C'est le plus sûr moyen de neutraliser l'acidité du sol, de favoriser la 
nitrification, de mobiliser l'azote organique inerte. 

Certains prés, tels que ceux établis sur les marnes liasiques, sont assez ri- 
ches en acide phosphorique, maïs les deux tiers ou les trois quarts des prai- 
ries (surtout les vieilles) sont appauvries en acide phosphorique. Il faut 
leur en apporter annuellement autant de fois 6 kilos qu'on désire récolter 
de tonnes de foin. La proportion des prés pauvres en potasse est moins 
élevée et cependant encore voisine de 50 pour 100, d'après les analyses de 
Joulie et les nôtres. Dans les prairies de fauche, la restitution de la po- 
tasse s'impose, si l'on veut maintenir le rendement de la prairie à son taux 
normal. 

Quant à l'azote, dont les foins renferment une proportion aussi élevée 
que de potasse, est-il besoin d'en fournir aux prairies? La plupart du 
temps, non. Il est, en effet, démontré aujourd'hui que, loin d'appauvrir 
le sol en azote, les prairies l'enrichissent toujours. Outre les légumineuses, 
qui captent l'azote de l'air, les débris de feuilles, fleurs, racines en laissent 
une fraction importante dans le sol ; de même les brouillards, les pluies, 
les neiges et certains micro-organismes fixateurs d'azote contribuent a l'en- 
richissement des prés en azote. Cela est si vrai que les vieilles prairies, non 
fumées minéralement, sont toujours à base de graminées. 

Le fumier riche en azote organique n'est donc pas un engrais approprié 
à la fumure des prairies, qui sont également riches en azote organique. Ce 
n'est que dans les prés secs, les pres en coteaux ou en montagne à nitrifi- 
cation intense, que l'usage du fumier peut être avantageux. Dans ce cas, on 
l'appliquera à faible dose (20 000 à 25 000 kilogrammes à l'hectare) et tou- 
jours bien décomposé. 

L'expérimentation a confirmé pleinement la théorie, et les essais de 
Lawes et Gilbert, à Rothamsted, sont toujours à citer. Voici les résultats 


FIG. 1323. — Hersage d'une prairie avec le régénérateur (A. Demi isolée du régénérateur de prairies). 
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obtenus par ces expérimentateurs avec la première coupe seulement pen- 
dant vingt-cinq ans : 


FOIN SEC 
ENGRAIS EMPLOYÉS FAN ne DE | OT 
Rendement moyen Excédent 
annuel. dû à l’engrais. 

MAD sans engrais... ,.,,,, osseuses 2 669 ké. 
Prairie avec engrais minéraux sans azote 4333 — 1764 kg. 
Prairie avec engrais azotés | Sels ammoniacaux. 3300 — 621, — 

seuls.,.,..,,,,.....,.. | Nitrate de soude. 4444 — 1175 — 
Prairie avec engrais miné- | Sels ammoniacaux. 6366 — 8727 — 

raux et azotés ......, .. | Nitrate de soude. . 7176 — 4507 — 
Prairie avec 35 000 kilogrammes de fumier par an. 5380 — 2395 — 
Témoin de la parcelle au fumier, ..,.......... 2985 — » 


Ces essais, très intéressants, montrent : 

1” Que l'usage des engrais phosphatés et potassiques donne de meil- 
leurs résultats que:celui des engrais azotés seuls; 

2° Que l'engrais minéral complet avec nitrate procure un excédent de 
4507 kilogrammes, alors que l'emploi du fumier ne donne qu'un excé- 
dent de 2 395 kilogrammes; 

3° Que l'azote du fumier, qui en apportait près de 225 kilogrammes à 
l'hectare, s'est montré bien inférieur à celui 4 nitrate de soude, apporté 
à la dose de 100 kilogrammes à l'hectare seulement. 

De leurs recherches, Lawes et Gilbert concluent : 

a En résumé, de tous les principes utiles que renferme le fumier, c'est 
l'azote qui profite le moins à la culture des prairies ; difficilement assimila- 
ble, il s'accumule dans le sol et finit par y former un résidu facile à déter- 
miner, mais d'une action extraordinairement lente. Il en résulte que la 
valeur agricole de l'azote est moindre dans le fumier que dans les engrais 
solubles tels que le sulfate d'ammoniaque ou l'azotate de soude. » 

En pratique, comment doit-on fumer les prairies de fauche? Voici notre 
réponse : dans la grande majorité des cas, nous réserverons le purin (engrais 
azoté et potassique) à la fumure exclusive des prairies naturelles Fuchées 
et nous ferons alterner son emploi avec celui des scories de déphospho- 
ration (engrais phosphaté et calcique). L'alternat suivant peut être Adobe 

our une prairie dont on fauche la première coupe et dont on fait pâturer 
e regain : 

Première année: purinage à la dose de 200 à 300 hectolitres à l'hectare; 
deuxième année : rien ; troisième année : scoriage avec des scories 16 à 
{Bpour 100 à la dose de 1000 kilogrammes à l'hectare ; quatrième année :rien. 

De plus, tous les cinq à six ans environ, on appliquera 2000 à 3000 kilo- 
grammes de chaux en poudre, répandue avec un semoir à engrais. Il va 
sans dire que pour les prairies de fauche, dont la première coupe et le re- 
gain sont convertis en foin, il faudra forcer les doses d'engrais. 

Lorsqu'on ne dispose pas de purin et qu'on fauche les deux coupes, on 
agira sagement en appliquant, à Î hectare, tous les deux ans : 600 à 800 kilo- 
grammes de scories, 200 à 300 kilogrammes de chlorure de potassium à l'au- 
tomne et 100 kilogrammes de nitrate de soude au printemps. 

De plus, la deuxième année, qui ne comporte pas l'emploi de scories ni de 
chlorure de potassium, il sera bon de répéter l'usage du nitrate. 

Enfin, pour les prairies sèches, ainsi que nous l'avons dit, il ne sera pas 
mauvais de faire usage de fumier, à dose modérée, de temps à autre. 

Soins à donner aux prairies. — Les principaux sont : 

1° L'irrigation; 2° la destruction des plantes nuisibles; 3° les hersages, 
roulages et étaupinages. 

1° Irrigation des prairies. — On trouvera au mot irrigation toutes les 
données générales sur la question. Nous nous bornerons à dire que la moin- 
dre source, le moindre filet d'eau (sauf les eaux tourbeuses, ferrugineuses 
ou trop froides), doivent être utilisés pour l'abreuvement et la fertilisation 
des prairies, car l'irrigation est également fertilisante; elle apporte avec elle 
les principes que l'eau tient en dissolution ou en suspension. 11 n'est pas 
souvent nécessaire d'établir un système coûteux d'irrigation : quelques rigo- 
les de niveau suffisent dans la majorité des cas. 

1° Destruction des plantes nuisibles (V. pl. en couleurs XXXVWT). —Parmi les 
plantes les plus nuisibles aux prairies, nous citerons : /a grande berce, 
plante vivace qui affectionne les prairies riches, fraîches ou irriguées ; le 
colchique d'automne, plante bulbeuse, qu'on ne peut détruire qu'en extir- 
pant les bulbes avec un outil spécial ( fig. 1324) ; l'aconit, plante vénéneuse 
qu'il faut détruire avec soin; le ruinante crête de coq, qui ne prospère que 
dans les prairies négligées (ni soignées, ni fertilisées) ; la renoncule scélérate 
et la pédiculaire des marais, qui affectionnent les stations marécageuses. 
Toutes ces plantes sont vénéneuses. On détruit les trois dernières en assai- 
nissant la prairie et on prévient leur reproduction en fauchant prématu- 
rément le fourrage. L'assainissement du sol assure aussi la disparition 
d'autres plantes palustres, telles que : Le cirse acaule et le cirse des marais, 
les narcisses, les prêles, les joncs, les carex ou laiches, les fougères, les 


F1G. 1324. __ Arrache colchique. 1. Partie travaillante; 2. Vue d'ensemble. 


bruyères, les genêts, l'euphraïse officinale, les rumex, toutes plantes cal- 
cifuges, caractérisant les terrains insuffisamment pourvus de calcaire ; 
on en aura raison par des cendrages, des chaulages ou des marnages. La 
grande patience caractérise les sols frais et profonds ; on n'en vient à bout 
qu'en extirpant soigneusement la souche ; /a bistorte commune dénote 
aussi un sol humide à l'excès. Signalons encore d'autres plantes nuisibles 
plus rares ou des plantes dont le fourrage a une certaine valeur, mais qui 
sont peu productives. Dans la première catégorie, nous rangerons : l'ancolie 
commune, le bugle rampant, la ciguë (très Vénéneuse), la grande margue- 
rite, les panicauts, les petites renoncules, l'ononis bugrane, les scabieuses 
et la sauge des prés. Dans la seconde catégorie, on trouve surtout les pis- 
senlits et les plantains. 

Hersage, roulage, étaupinage. — Les hersages de prairies (fig. 1323) sont 
peu pratiqués : c'est un tort ; ils favorisent singulièrement l'aération du sol et la 
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nitrification, et nous pouvons dire qu'ils sont indispensables pour les vieilles 
prairies où la matière organique inerte a tendance à s'accumuler. Les her- 
sages doivent être d'autant plus énergiques qu'on a affaire à de vieilles 
prairies, riches en débris organiques. On a même construit des instruments 
spéciaux pour ce travail des prairies ; nous en citerons deux : la charrue 
Laake et le régénérateur des prairies (fig. 1323), dont l'action est efficace. 

Le roulage n'est nécessaire que pour remettre en place un sol vigoureu- 
sement hersé ou régénéré ou encore pour rechausser les plantes d'une 
jeune prairie au printemps. 

L'éfaupinage ou épandage des taupinières est aussi une opération qui 
s'impose dans les prairies de fauche ; sans quoi les monticules de terre 
gêneraient considérablement la coupe et le fanage de l'herbe. 

Pour certaines plantes à racines profondes ou à bulles, comme le col- 
chique d'automne, l'arrachage s'impose ; pour cela on se sert d'outils spé- 
ciaux. 

Ajoutons que parfois les prairies sont envahies par les mousses. A notre 
avis la mousse n'envahit que les prairies négligées (peu ou mal fumées) ; 
mais on peut détruire ces cryptogames par le semis, au printemps, de 
250 à 300 kilogrammes de sulfate de fer en neige. 

Rendement et prix de revient. — Les rendements, ainsi qu'on l'a vu 
dans la classification des prairies, sont très variables. Ils peuvent atteindre 
jusqu'à 15000 kilogrammes à l'hectare (prairies du Calvados), pour des- 
cendre au-dessous de 1 000 kilogrammes. Aucune culture n'offre une telle 
amplitude de variation; néanmoins, on considère le rendement de 10000 ki- 
logrammes comme exceptionnel et celui de 4000 à 5000 kilogrammes 
comme une bonne moyenne. 

Le prix de revient du foin des prairies varie dans des limites aussi 
larges que les rendements. On pouvait, avant la guerre, l'établir comme suit, 
dans les situations moyennes : 

. 80 francs. 


Loyer du sol et impôts, par hectare 
25 — 


Fauchage mécanique, par hectare 
Fanage mécanique, par hectare ….. 
Transport et magasinage, par hectare 


150 francs. 


En tablant sur un rapport de 5000 kilogrammes à l'hectare, c'est 30 francs 
par 1000 kilogrammes. Notons que le fauchage et le fanage à la main élè- 
veraient ce prix de revient. V. FAUCHAGE, FANAGE, FOIN. 

Prairies temporaires. — Les prairies naturelles ne sont à leur place que 
dans les sols fertiles et frais où tout au moins frais. 

C'est ainsi que sur les limons des plateaux. (limons cependant fertiles), 
que sur les terres siliceuses ou calcaires, en situations défavorables, on ne 
peut établir de prairies permanentes. Elles y disparaîtraient, naturelle- 
ment, au bout de peu de temps. On a recours dans ces situations aux prai- 
ries temporaires, où prairies Goetz, établies avec moins de graines, moins 
de frais et durant ordinairement trois, quatre, cinq et six ans. 

En France, on rencontre surtout ces prairies sur les sols pierreux du 
Châtillonnais, de la Haute-Marne, les argiles de la Meuse et de Meurthe- 
et-Moselle ; les sables granitiques des Vosges et de la Bretagne ; les argiles 
mélangées de la Sologne et de la Provence; les craies de la Champagne et 
des Charentes, les limons de la région du Nord, de la Beauce et de la 
Brie, etc. 

Pour l'établissement de ces prairies, on a recours, comme précédemment, 
aux graminées et légumineuses, mais en évitant de faire des dépenses 
excessives de graines, eu égard à ce que la prairie dure peu de temps. En 
Bretagne, on a recours au ray-grass anglais, au ray-grass multiflore, 
vulgairement pill de Bretagne, un peu à /a fléole et au fromental. Voici un 
mélange que nous avons vu utiliser aux environs de Nozay (Loire- 
Inférieure): 

Ray-grass angla: 
Trèfle violet 
Fromental 


. 15 kilogrammes. 


Dans les limons du Nord, nous avons obtenu de très bons résultats du 
mélange ci-dessous : 


Ray-grass anglais . 20 kilogrammes. 
Fétuque des prés. 
Dactyle pelotonné 
Trèfle violet 
Minette …... 


Fléole et trèfie blanc (par moitié) 


Ce mélange a duré six ans et aurait pu être conservé quelques années 
de plus si l'on n'avait pas trop négligé la fertilisation. En Lorraine (canton 
de Noméiy). le même mélange, contenant 1 kg. 5 de trèfle hybride en plus, 
nous a donné toute satisfaction en terre plus compacte. 

Voici deux formules pour sol argilo-calcaire compact et sol calcaire pier- 
reux, empruntées à M. Berthault, que nous ne saurions trop recom- 
mander : 


1'SOL ARGILO-CALCATRE, COMPACT 21 SOL CALCAIRE PIERREUX, [FAUCHAGE 
et peu fertile et pâturage. 

Espèces botaniques. nav Quant Espèces botaniques. pi ni res 

Ray-gras d'Italie. 20 9 kg. 60 | Ray-grass anglais 20 10 kg. 00 
Ray-grass anglais 20 10 — 00 | Brome des prés. 1Q 6 — 00 
Fléole s4 10 1— 70 | Fétuque ovine. 10 4 — 00 
Luzerne. 10 2— 50 |Sainfoin. 10 16 — 00 
Trèfle des prés 20 4 — 60 | Minette … 15 3 — 50 
Trèfle blanc. 10 1 — 20 | Anthyllide. 25 5 — 00 
Anthyllide.. 10 2— 00 | Trèfle blanc 10 1 — 20 


L'ensemencement n'a rien de particulier ; l'exploitation de ces prairies 
(fauchage et fanage) s'effectue comme celui des prairies naturelles. Il arrive 
cependant assez réquemment que la deuxième coupe est pâturée ; parfois 
encore, dans la région du Nord et du Nord-Ouest, il se trouve que l'herbe 
est pâturée sur place par les animaux au moyen du pâturage au piquet. 
D'autres fois, on fait pâturer seulement les premières pousses de ces prairies 
(déprimage) pour favoriser la croissance ultérieure des plantes; mais il ne 
faut pas que les animaux séjournent longtemps sur la prairie ; rognées de 
trop près, les herbes croitraient plus difficilement. 


PL. XX. PRAIRIES 


Leucanthème 
NW. vulgaire 
CentaureË jatee 


Cirse Mmaraicher 


Carex]aigu 


Euphraise officinale Mélampyre* des prés Ondontite rouge 


MDESE QTrANE 


Rhinanthe créte de coq 


[ui Dion 


PLANTES NUISIBLES AUX PRAIRIES 


LAROUSSE AGRICOLE. 
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Prairies artificielles. — Les prairies artificielles sont établies dans les 
situations où le climat et le sol ne conviennent pas à l'établissement des 
prairies naturelles. Elles sont foujours à base de légumineuses et voici les 
plus employées : luzerne cultivée, trèfle blanc, trèfle violet, trèfle hybride, 
sainfoin, anthyllide, luzerne lupuline, etc. V. ces mots. 

Les prairies artificielles présentent les avantages suivants ; 

10 Elles fournissent une masse considérable de fourrage d'excellente 
qualité ; 

2° Elles réclament peu de soins, livrent leur fourrage avant celui des 
prairies naturelles et permettent d'emblaver des sols bien différents ; 

3° Avec leurs racines longues et pivotantes, elles exploitent les couches 
inférieures du sol, résistent bien à la sécheresse et savent capter l'azote 
atmosphérique (V. LÉGUMINEUSES). D'où leur appellation vulgaire de 
plantes améliorantes; 

4° Leur introduction dans la culture a permis de mieux répartir les tra- 
vaux, d'obtenir plus de fourrage, de mieux nourrir le bétail, de produire 
plus de fumier et partant plus de céréales, etc. Ce sont des avantages pré- 
cieux qui ont retenti sur la culture générale. 


Pralinage. — Opération qui consiste à tremper les racines d'un arbre 
qu'on va planter dans un mélange de glaise, de purin, de bouse de vache 
délayée ; elle a pour but de favoriser la reprise en maintenant un peu de 
fraîcheur et d'engrais autour des racines. 

Le pralinage, dont l'action n'a qu'une faible durée, est, pour les jeunes 
arbustes, le complément de l'habillage. 

On praline aussi quelquefois les semences des céréales et notamment du 
blé pour les mettre 4 l'abri des oiseaux. 


Pratelle, __ V, PSALLIOTE. 
Pré. 


Pré-bois (sylvic.). — Terrain planté de bouquets de bois avec de larges 
clairières aménagées en pré. 


Terme synonyme de prairie naturelle.V.PRAIRIE. 


Précocité. __ Phénomène caractérisé par un achèvement rapide de 
la croissance. La précocité est, chez les animaux aussi bien que chez les 
végétaux, la conséquence d'une absorption relativement grande de principes 
nutritifs dès le jeune âge. Sous l'influence d'une nourriture abondante et 
riche, l'animal ou la plante acquièrent la faculté de prendre plus d'ali- 
ments ; leurs organes sen trouvent modifiés. Chez l'animal, on constate un 
plus grand développement de l'intestin et chez la plante un plus grand 
développement des poils radiculaires. Toutes les cellules de l'organisme se 
multiplient avec plus d'activité ; l'état adulte est atteint 1 un âge moindre. 
Il en résulte certaines modifications des caractères morphologiques, modi- 
fications, toujours identiques, qui deviennent ainsi caractéristiques de la 
précocité. 

Caractères de précocité. — Chez les animaux, l'ossification complète 
des différents os du squelette ne se terminant pas au même moment et 
s'échelonnant, au contraire, d'une façon normale sur une, période assez 
longue, l'activité de la croissance influe nécessairement sur la conforma- 
tion générale des individus précoces. Les os des membres ont, chez ceux-ci, 
un moindre volume et une moindre longueur, parce que dans les os longs 
la soudure de la diaphyse avec les épiphyses est plus rapidement terminée. 
Le tronc est, d'autre part, relativement volumineux et surtout plus large et 
plus grand dans le sens vertical, de telle sorte que ces animaux paraissent 
plus près de terre. La tête est également plus petite et la face moins longue ; 
le crâne paraît ainsi plus large. 

L'évolution dentaire est plus rapide ; les premières dents dites de rem- 
placement apparaissent, par exemple, chez les bovidés les plus précoces, à 
quatorze mois au lieu de vingt-deux ef, chez les ovidés, à douze mois au 
lieu de dix-huit ; leur deuxième dentition est respectivement complète à 
trente mois et à vingt-six mois, au lieu de l'être seulement à quatre ans et 
demi environ. 

La composition chimique des os est elle-même modifiée par la précocité ; 
la teneur en matières minérales est plus élevée. La densité des os est, en 
conséquence, plus grande. 

Enfin, la peau est plus fine et les masses musculaires sont plus dévelop- 
pées. Le rendement en viande nette des animaux précoces est, par suite, 
plus élevé, et la proportion de viande comestible dans la viande nette est 
elle-même plus grande. Leur chair est en outre plus savoureuse et plus 
nutritive, en raison même de l'aptitude plus grande des animaux à se con- 
stituer des réserves de graisse. 

Chez les plantes précoces, on constate aussi généralement une réduction 
de l'appareil foliacé, de la tige, des rameaux et des inflorescences, mais la 
comparaison de la surface des feuilles au rendement en graisse, en sucre ou 
amidon, montre que cette surface est relativement plus grande. Dans les 
variétés précoces de céréales, l'aptitude au tallage est moindre ; les épis sont 
relativement courts et le poids individuel des graines est relativement faible. 

Moyens employés pour obtenir la précocité chez les animaux. — La 
précocité chez les animaux peut être obtenue par l'exercice méthodique, 
c'est-à-dire la gymnastique fonctionnelle de l'appareil digestif. Cette gym- 
nastique consiste à donner aux animaux une nourriture abondante, riche 
en principes nutritifs digestibles, et à leur assurer le plus grand repos pos- 
sible dans un milieu où les pertes de calorique de l'organisme sont 
réduites au minimum. Les conditions pour développer la précocité chez 
les animaux reproducteurs ne sont cependant pas les mêmes que pour 
ceux à l'engrais. L'appétit doit être maintenu ou développé non seulement 
par un rationnement judicieux, mais par un exercice modéré sans lequel 
le bon état de santé, la résistance aux causes de maladie, le fonctionnement 
de l'appareil reproducteur se trouveraient compromis. 

On doit observer, en outre, que l'aptitude à fixer la matière organique 
décroît au fur et à mesure que les animaux avancent en âge, et que le 
temps perdu ne se rattrape pas, puisque l'organisme devient ainsi moins 
sensible à la gymnastique fonctionnelle. L'alimentation doit, en conséquence, 
être intensive dès la naissance. 

De grandes précautions doivent, notamment, être prises au moment du 
sevrage pour éviter les indigestions, et plus particulièrement encore vis- 
à-vis des ruminants. La caillette est, en effet, la seule partie de l'estomac qui 
fonctionne activement tant que dure le régime lacté ; le développement de 
la panse, du bonnet et du feuillet ne s'accomplit que progressivement au 
fur et à mesure que le régime se modifie. Le sevrage brusque a donc de 
plus grands inconvénients chez les ruminants que chez les autres animaux. 

Les êtres chez lesquels une certaine précocité s'est manifestée transmet- 
tent à leurs descendants une réelle aptitude au développement précoce. Ceux- 
ci sont plus aptes à absorber et à assimiler, dans le même temps, une plus 
grande quantité de principes nutritifs que les autres individus de leur espèce. 


PRALINAGE — PRÉ-SALÉ 


Cette aptitude est devenue Fr 
l'apanage de certaines races | 
et variétés, qualifiées pour 
cette raison de races et va- 
riétés précoces. 

Prêle. __ Genre de 
plantes appartenant à l'em- 
branchement des crypto- 
games à racines et a la 
classe des équisétacees. 

Les prêles ont un port 
spécial facile à reconnaître; 
leur nom latin eqguiselum 
(queue de cheval) fait allu- 
sion à l'aspect de leur tige 
stérile rappelant une queue 
de cheval. 

La préle des champs 
(equisetum arvense) [}ig. 
1325] est l'espèce la plus 
répandue en France ; elle 
est commune dans les 
champs humides, sur les 
talus, au bord des rivières. 
C'est une herbe vivace, à 
tige souterraine, longue et 
traçante, d'où partent suc- 
cessivement deux sortes 
de tiges. 

En mars - avril appa- 
raissent les tiges fertiles, 
hautes de 10 à 30 centi- 
mètres ; elles sont cylin- 
driques, creuses, non ra- 
mifiées, formées d'articles 
se séparant aisément les 
uns des autres, et autour 
de chaque articulation ou 
noeud est une collerette de 
huit à douze dents brunes 
qui sont des feuilles avor- 
tées. Chaque tige fertile se 
termine par un épi ovoide 
renfermant les spores. La 
reproduction chez les 
prêles est très analogue à 
celle des fougères. 

En avril-mai appa- 
raissent les tiges stériles, 
hautes de 20 a 60 centi- 
mètres ; elles sont cylin- 
driques, creuses et portent 
à chaque noeud des ra- 
meaux verticillés. La prêle 
des champs est une mau- 
vaise herbe, difficile à dé- 
truire, car son rhizome est 
profondément enfoncé ; il 
faut l'attaquer dès son ap- 
parition, défoncer à la pio- 
che la portion envahie et 
extirper tous les rhizomes 
avec soin. 

Une dizaine d'espèces de 
prêles habitent la France. 
La préle des marais (equi- 
setum palustre) [ fig. 1326], 
qu'on appelle communé- 
ment queue de cheval, 
queue de rat, atteint 80 cen- 
timètres ; c'est un poison 
pour les animaux et il faut 
l'extirper des pâturages 
humides où elle croît; la 
préle d'hiver (equisetum 
hiemale), commune dans le Sud-Est, atteint 
1,20 : la préle des bourbiers (equisetum 
limosum) se rencontre un peu partout, 
sauf dans le Midi ; elle habite les étangs, 
les marais ; sa taille est de 1 mètre à 1,20, 
L'espèce la plus haute est la prêle élevée 
(equisetum maximum), assez commune 
dans les endroits humides du sud de la 
France ; ses tiges fertiles n'ont que 15 cen- 
timètres de haut, mais ses tiges stériles 
atteignent 2 mètres. 

Les cellules épidermiques des prêles 
sont incrustées de silice ; on emploie les 
tiges desséchées de la prêle d'hiver pour 
polir les bois durs. Au Japon, certaines 
espèces sont utilisées à la fabrication de 
limes à ongles vendues dans les bazars. Les 
jeunes pousses de notre prêle des bourbiers 
peuvent être mangées en guise d'aspergé. 
Les Japonais font confire dans le vinaigre 
les épis fructifères de diverses espèces de 
prêles et les utilisent comme condiment. 

Prépuse.— Belle plante ornementale 
de serre chaude, de la famille des gentia- 
nacées (fig. 1327); plante herbacée à fleurs 
hexamères, à calice enflé. 


Pré_salé. __ On désigne sous ce vo- 
cable de prés-salés, les moutons élevés 


I aideau. 


FIG. 1326. -- Prêle des marais. 


FIG, 1327. — Prépose 


PRESSE A FOURRAGE 


et engraissés au bord de la mer, dont la viande acquiert une saveur parti. 

culière, très agréable. Il en est ainsi des moutons normands, bretons, 

saintongeois, vivant dans une zone de 10 kilomètres au bord de la mer. La 
viande des mêmes animaux, transportés plus à l'intérieur des terres, perd 

sa finesse et cette saveur spéciale qui la fait tant rechercher. C'est donc 

bien au climat marin et surtout aux herbes marines que les animaux con- 

somment qu'ils doivent d'acquérir des qualités spéciales et non à l'apti- 
Hide d'une race particulière de moutons. 

Sur le littoral de la Manche, ce sont les moutons de la race de l'Avran- 
chin (baie du Mont-Saint-Michel, cantons de Pontorson, de Sartilly et 
d'Avranches) et ceux de la race du Cotentin (baie des Veys). 

Sur le littoral de l'Océan, en Vendée, Aunis, Saintonge, ce sont des ani- 
maux de race poitevine. 


Presse à fourrage. _ Machine utilisée pour comprimer les four- 
rages ou la paille et pour confectionner des balles ayant un poids au mètre 
cube plus ou moins élevé. V. COMPRESSION. 

Les presses à fourrage peuvent aussi servir à comprimer d'autres 
matières, telles que le coton, la laine, les étoffes, l'alfa, les chiffons, les 
papiers, la filasse, les varechs, la mousse, etc. 

Les presses à fourrage fonctionnent à bras, au manège ou au moteur. 
On distingue les presses discontinues et les presses continues. 

Presses discontinues. Se composent d'un coffre parallélépipédique en 
bois consolidé avec des feuillards et à section rectangulaire (fig. 1328). La 


FIG. 1328. _ Presse à fourrage discontinue (à bras). 


matière à comprimer est jetée dans le coffre et foulée d'abord aux pieds par un 
homme. Quand le coffre est rempli, on place au-dessus un panneau en 

bois, pouvant se déplacer sans coincement à l'intérieur. Ce panneau est 
astreint, par un mécanisme fonctionnant à bras, et variable suivant les 

constructeurs, à descendre à l'intérieur du coffre, en comprimant le four- 

rage ou la paille au-dessous de lui. Lorsque la compression est suffisante, on 
ouvre de chaque côté une porte ménagée dans chacun des grands pan- 
neaux et on lie la balle avec du fil de fer que l'on engage dans des rainures 

pratiquées d'une part à la partie inférieure du panneau et d'autre partà h 
partie supérieur du fond. Les extrémités de chaque lien sont ligaturées 

entre elles et on peut alors dégager et enlever le panneau, puis retirer la 

botte, ce qui se fait sans difficulté, car l'intérieur du coffre est évasé. Dans 
certains modèles, le panneau se déplace de bas en haut, en comprimant le 
fourrage contre le fond supérieur du coffre, qui peut être fermé par un 
loquet. Cette disposition rend plus facile la pose des liens, car le travail se 
fait à hauteur d'homme. Dans d'autres modèles, comme la pression se 
transmet mal à travers ces matières, on place deux panneaux, l'un à la 
partie supérieure et l'autre à la partie inférieure, qui se rapprochent en 

comprimant le fourrage entre eux. 

Les petits côtés du coffre portent une lumière par où passe la ferrure du 
panneau qui lui transmet son mouvement. Ce mouvement peut être obtenu 
de différentes faons, soit avec un treuil, soit un jeu de leviers (fig. 1328), 
soit une crémaillère ou palan, etc. 

Ces machines peuvent être montées sur roues pour le déplacement. Elles 
fonctionnent avec deux hommes et peuvent donner des balles allant 
jusqu'à 150 et 180 kilogrammes au mètre cube. Suivant les modèles, les 
balles ont de 0",35 x Om,35 x Om,70 pesant 12 à 15 kilos, jusqu'à 
Om,60 x Om,60 x 1,60 pesant 70 à 80 kilogrammes. Le débit est 
environ de 4 à 6 balles à l'heure. 


Presses continues. -_ Fonctionnent au manège ou au moteur 
et plus rarement à bras (fig. 1329 à 1331). Elles se composent d'un 
couloir horizontal, dont la hauteur va en diminuant à mesure que 
l'on se rapproche de la sortie et peut être réglée au moyen de deux 
tiges filetées formant entretoises. A l'autre extrémité débouche une 
trémie verticale dans laquelle on jette la matière à presser, qui est 
introduite dans le couloir par une pièce, appelée bélier ou plon- 
geur, animée d'un mouvement circulaire alternatif. Le bélier, agis- 
sant sur le milieu de la brassée qui a été jetée dans la trémie, la 
plie en forme de V et la fait pénétrer à l'entrée du couloir. Le 
bélier s'efface alors et un piston, constitué par un bloc de bois 
rectangulaire se déplaçant sur des galets, s'engage dans le couloir, ] 
refoule la brassée qui vient d'être introduite et la comprime contre [1 
celles qui y sont déjà. Arrivé à la fin de sa course, le piston écarte 
deux griffes à ressort qui, en se rapprochant après la retraite de | 
ce dernier, empêchent le fourrage de revenir en arrière. Au fur et 
à mesure que de nouvelles brassées sont introduites, le fourrage | 
se comprime de plus en plus et d'autant plus que la hauteur du | | 
couloir est plus faible à la sortie. Au début du travail, il est néces- 
saire de faire fonctionner la machine pendant quelques minutes 
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sans lier les bottes, de façon qu'il se forme à la sortie un tampon de four- 
rage qui permette d'avoir la compression voulue. 

Pour effectuer la ligature, on place à intervalles réguliers des plateaux en 
bois que l'on introduit par la trémie et qui portent des rainures parallèles 
en queue d'aronde, que l'on place horizontalement. On fait alors glisser 
facilement les fils de fer à l'intérieur de ces rainures et on les ligature 
avant que la balle ne soit sortie de la presse. 

. Généralement le piston a la même vitesse au retour qu'à l'aller. On a 
imaginé des machines, dites à retour rapide, dans lesquelles, par une combi- 
naison cinématique, constituée par un jeu de trois bielles articulées, la 
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FIG. 1329. — Presse à fourrage, à moteur, à liage automatique. 


FIG. 1330. — Presse à fourrage commandée par une batteuse. 


vitesse du piston est plus grande au retour. Avec cette disposition, les 
ouvriers ont plus de temps pour charger la trémie, et le fourrage est com- 
primé plus lentement. 

Les presses analogues à celle représentée par la figure 1329 donnent des 
balles d'environ 1 mètre x 0,50 x Q",50, pesant 50 kilogrammes. Il existe 
des presses qui conservent la paille telle qu'elle sort de la batteuse, sans 
la briser ( fig. 1330, 1331). Les balles ont alors 1m,30 de long et le poids peut 
varier de 15 à 50 kilogrammes. Le liage se fait ordinairement a la ficelle 
au moyen de deux noueurs analogues à ceux qui sont employés snr les 
moissonneuses-lieuses. 

Le débit de ces presses à fourrage est d'environ 3000 à 4000 kilos à l'heure. 

Les presses continues sont montées en locomobiles et elles sont généra- 


ï 
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FIG. 1331. __ Presse à fourrage continue, à moteur ne brisant pas la paille. 
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lement actionnées par la batteuse (/i2. 1330), qui porte à cet effet une 
poulie calée sur un de ses arbres, généralement celui des secoueurs. 


V. FROMAGE. 


Presse à fromages. 


Pressoir. __ Machine au moyen de laquelle on presse certains fruits 
pour en exprimer le jus, comme le raisin, les pommes, les olives, etc. 

Il existe dans certaines exploitations viticoles des pressoirs de types an- 
ciens, dont le modèle le plus répandu consiste en une robuste pièce de 
bois, (levier ou vis) faisant effort sur des charges. Le serrage est obtenu 
soit par des roues à manettes, soit par un cabestan (pressoir à étiquet), soit 
par des leviers ; mais, de plus en plus, ces anciens systèmes (fig. 1432) font 
place à des appareils perfectionnés, dont le rendement est meilleur et le 
travail plus rapide. C'est de ceux-ci que nous parlerons uniquement. 

Pressoirs à vin. — On peut les classer en deux groupes principaux : 
les pressoirs dis- 
continusetlespres- 
soirs continus. V. 
tableau LXXXII. 

a)Pressoirsdis- 
continus. — Les 
pressoirs disconti- 
nus, du type ordi- 
naire, comprennent 
généralement trois 
parties princi- 
pales: 10 la maïe 
ou plate-forme (en 
fer, en bois ou en ci- 
ment) sur laquelle 
on place les raisins 
ou les marcs à pres- 
surer ; 2° une vis de 

pression, fixée au 
centre de la maie ; 
3° un écrou, qui 
peut se mouvoir 
sur la vis et exercer 
une pression sur 
une masse en bois 
de chêne (estau- 
det) ainsi que sur 
de petites poutres, 
également en bois, 
appelées charges, 
situées au-dessous 
de l'estaudet.Char- 
ges et estaudet 
pressent à leur tour 
sur un plateau m0o- 
bile, en bois, dis- 
posé au-dessus du 
marc. Une claie 
circulaire permet 
d'égaliser la ven- 
dange sur la maie. 

La pression utile à exercer sur la masse dépasse rarement 4 à 5 kilo- 
grammes par centimètre carré. 

Les recherches de M. Ringelmann ont montré que « le rendement méca- 
nique de l'écrou diminue à mesure que la pression augmente : il 
passe de 33 pour 100 à près de zéro, lorsque la pression, par unité de 
surface du filet, chasse les matières lubrifiantes ; en pratique, au moment 
où l'on arrête le travail, le rendement mécanique n'est plus que de 8 à 
9 pour 100.» 

ous les pressoirs modernes se distinguent plus particulièrement par le 


Phot. J. Boyer. 
FIG. 1332. — Pressoir ancien. 


FIG. 1333. — Mécanisme de pression (système américain 
des pressoirs Marmonier). 
A. Vis du pressoir; B. Roue b troue formant écrou (trois ran- 


gées de trous pour changement de vitesse); C. Clavettes se 
logeant dans les trous; L. Levier moteur. 


FIG. 1334. Mécanisme de pression (système de vis à leviers multiples 
de Mabille). 
de Mécanisme vu de profil; 2. Mécanisme vu par-dessus ; A. Roue formant écrou ; C. Boite à 
bielles; D. Boulons des billes de bielles; E. Blelles transmettant le mécanisme à la roue 
écrou ; F. Clavettes en acier. 


LAROUSSE AGRIC. — II 


PRESSE ÀA FROMAGES — PRESSOIR 


mécanisme de serrage. 
rage sont les suivants : 

1° Système de vis à leviers multiples. — Système le plus répandu (pres- 
soirs Mabille, Marmonier, Vermorel, américain, etc.) qui est basé sur la 
transformation du mouvement alternatif du levier en mouvement circulaire 
continu de l'écrou, au moyen de leviers articulés. Par exemple : dans le 
pressoir Mabille (fig. 1334), le levier commande deux bielles, réunies à 
l'écrou par des clavettes biseautées F ; au mouvement d'aller du levier, l'une 
des bielles agit seule ; au retour, c'est l'autre bielle qui fait tourner l'écrou 
tandis que la première 
revient à sa place pri- 
mitive. Dans les pres- 
soirs américains, Mar- 
monier (fig. 1333), Meu- 
nier, etc., le plateau à 
écrous possède trois 
rangées de trous ; lors- 
que la clavette passe 
dans la rangée exté- 
rieure, on obtient la plus 
grande puissance et la 
plus petite vitesse ; avec 
la rangée intérieure, on 
obtient la plus faible 
puissance et la plus 
grande vitesse. 

En appliquant la ro- 
lule à 1 appareil à le- 
vier ( fig. 1335), la vis 
reste droite, alors même 
que le marc n'est pas 
bien disposé horizon- 
talement sur la maie. 
La rotule ou articula- 
tion, située entre la sel- 
lette S de l'appareil et le crapaud C, fixé à l'estaudet en bois B, a en effet 
pour but d'empêcher la vis de fléchir, lorsque le marc n'est pas régulière- 
ment égalisé sur la maie. Dans ce dernier cas, assez fréquent, le crapaud C 
suit l'estaudet en bois dans toutes les inclinaisons que la charge inégale de 
marc peut luifaire 
prendre, la partie 
concave du cra- 
paud pivotant au- 
tour de la partie 
sphérique de la 
sellette S. 

L'appareil de 
serrage des pres- 
soirs Simon se 
compose de deux 
porte-clavettes, 
tournant autour 
de l'écrou de la 
vis et recevant les 
deux clavettes mo- 
trices. Elles sont 
reliées au levier 
de manoeuvre par 
deux bielles, au 
moyen de trois 
broches. Pour serrer ou desserrer l'appareil, il suffit d'interchanger les deux 
clavettes. Les clavettes, une fois en place, restent fixes par rapport à l'écrou et 
sont entraînées avec lui dans le mouvement de rotation ; on supprime ainsi 
le frottement ou déplacement transversal des clavettes dans les trous du 
plateau. 

Le mécanisme du pressoir Coq est également composé de deux bielles 
(fig. 1336), tournant autour 
de l'écrou de la vis, avec un 
dispositif un peu différent. 

2° Système à double ou 
triple engrenage. __ Dans ce 
système, la roue R ( fig,1337), 
servant d'écrou, se meut 
verticalement sur la vis de 

ression, à l'aide du pignon 
à rochet P, qui la fait tour- 
ner horizontalement ; le pi- 

non est actionné à l'aide 

u volant V, muni du levier 
L, sur lequel on agit. Le 
volant et le rochet sont ren- 
dus solidaires par un cli- 
quet C, dont l'extrémité est 
taillée en biseau sur l'une 
de ses faces; ce biseau se 
place vers la droite ou vers 
la gauche, suivant que l'on 
veut serrer ou desserrer : la 
poignée A sert à donner la 
première pression. 

Dans le système de Tanvez 
(fig. 1338), le mécanisme de 
serrage se compose d'une vis 
à filets carrés, portant un 
écrou, dont la couronne est 
dentée intérieurement, ce qui permet à un linguet d'entraîner d'un mouve- 
ment rotatoire l'écrou, dual est sollicité par la bielle, si celle-ci est elle- 
même mue par un levier du deuxième genre. Le levier vient s'adapter à un 
porte-levier, qui supporte un chariot mobile ; celui-ci peut être déplacé 
le long du porte-levier, par une vis, munie, à une de ses extrémités, d'une 
manivelle, permettant de faire varier la distance du point d'application de 
la puissance vis-à-vis du point fixe de rotation du levier. 


Les principaux systèmes de mécanisme de ser- 
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FIG. 1335. — Système de vis à rotule de Marmonier. 
B. Kstaudei : C. Crapaud ; D. Roue-torou ; S. Sellette. 


FIG. 1336. — Mécanisme de serrage à deux bielles 
dans les pressoirs Coq. 


F1G. 1337. — Mécanisme de pression (système à 
double engrenage de Savary) du pressoir ä mou- 
vement vertical. 


B. Roue-écrou: C. Clavette; A. Poignée du volamé!P. Pi- 
gnon h rochet; V. Volant; L. Levier de manœuvre 


3° Système à percussion. — Il comprend une vis centrale sur laquelle se 
meut un écrou très puissant, actionné par une roue à volant très lourd. Sur 
28 
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6. — Pressoir continu à chaîne sans fin avec plateaux compresseurs, de Simon, 


Dressé par E. Chanerin. 


QUELQUES TYPES DE PRESSOIRS MODERNES 
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ce volant est fixé un taquet qui vient heurter viélemment l'écrou par sac- 
cades, chaque saccade faisant parcourir à la vis une fraction de son pas. 
Ce système présente l'inconvénient d'ébranler toute la masse sous les chocs 
réitérés. 

Ressorts accumulateurs de pression. __ A bon nombre de pressoirs, on 
adapte des ressorts accumulateurs de pression, sous le mécanisme de ser- 
rage ; les ressorts étant comprimés, il n'y a pas de détente de pression et, 
par leur action lente et régulière à comprimer le marc, ils permettent 
d'obtenir le maximum de rendement sans immobiliser le matériel. 

Emploi de la vapeur, de l'air comprimé ou de l'électricité pour actionner 
un pressoir. — La rareté et la cherté de la main-d'oeuvre ont poussé cer- 
tains constructeurs à munir le mécanisme de serrage d'un moteur rempla- 
çant la force de 
l'homme. Citons, 
par exemple : 

‘Auto déclic (de 
Marmonier) fonc- 
tionnant avec un 
moteur électrique 
et qui s'adapte aux 
pressoirs exis- 
tants : trois engre- | 
nages assurent le 
serrage, le desser- 
rage ainsi que la 
montée et la des- 
cente rapide du 
mécanisime; la 
rouc-manivelle est 
commandée direc- 
tement par le mo- 
teur et des engre- 
nages droits. No- 
tons encore l'Air 
vapor (de Simon 
frères) actionné 
par un compres- ——— 


seur d'eau fig. FIG. 1338. — Mécanisme de serrage du pressoir Tanvez. 


IP Ann, 
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1339); le Moto- 
universel (de Ma- 
bille). — L'appareil, disposé sur le mécanisme de serrage, est actionné soit 


par un moteur quelconque, relié par une courroie à une poulie, soit 
par un moteur électrique. 

Pressoirs à grand travail.__ Dans les grandes exploitations viticoles, 
on utilise des pressoirs à grand travail, qui nécessitent une main-d'oeuvre 
très réduite. Nous pouvons citer : 

Le pressoir à grand travail, l'Auta-déclie, de Marmonier (V. tableau 

. 2) ‘ un levier commande la remontée ou la descente de la charge, 
suivant qu'il est poussé à droite ou à gauche ; le pressurage s'effectue auto- 
matiquement jusqu'à asséchement complet du marc. Les trois vitesses sont 
obtenues par simple déplacement des clavettes. Si la pression vient à 
croître au-dessus de la puissance pour laquelle est calculé le pressoir, le 
serrage s'arrête automatiquement, laissant le jus s'écouler ; dès que l'écou- 
lement du jus à produit un vide dans la masse du marc, l'appareil de ser- 
rage reprend sa marche. Dans le remontage, l'appareil s'arrête automati- 
quement au sommet de la vis. 

Pressoirs à males mobiles ou à males glissantes. __ Pour faciliter les 
opérations du pressurage, les fabricants construisent des pressoirs dont les 
maies sont mobiles : pendant que l'une des maies est en pression, le char- 
genent ou le decharge- 


ments'opéredans l'autre, = 
donnantainsiune marche = 
coitinue, Citons, par = 
exemple, les pressoirs = 


à mates mobiles de Ma- [= À 
bille (4), de Simon, etc. PT PET 

Pressoir à vis fixe ho- 
rizontale. — Il se com- 
poie de deux plateaux 
compresseurs pouvant se 


mouvoir sur une vis ho- 


FIG. 1339.— Appareil de serrage « Air vapor » de Simon frères. 


rizontale et entourés par une claie rotative en bois. Les plateaux, se trou 
vant entraînés dans le mouvement de rotation se rapprochent et donnent la 
pression ou s'écartent, ce qui détermine le piochage des marcs, grâce à des 
chaînes puissantes qui les relient et qui portent des cercles métalliques de 
diamètres différents. Le pressurage s'opère par la rotation de la claie qui 
entraîne les plateaux, tandis que le moût tombe dans un bac situé en dessous. 

Pressoirs hydrauliques. __ On peut les ranger parmi les pressoirs dis- 
continus. Ils sont basés sur le principe de la presse hydaulique ordinaire. 
Parmi eux nous pouvons citer : 

Le pressoir hydraulique de Cog; il comprend une pompe de compres- 
sion a course variable automatiquement et deux pistons, de diamètres 
différents, envoyant le liquide sous le piston du plateau qui élève le 
marc. Avec cette pompe on obtient une montée rapide de la maie au com- 


PRESSURAGE _ PRESTATIONS 
mencement de la pressée, puis une vitesse décroissante avec l'augmentation 
de la pression. Le maximum de pression est maintenu automatiquement 
jusqu'à ce que le marc soit suffisamment asséché. Un moteur d'un demi: 
cheval peut actionner la pompe. On construit aussi des pressoirs hydrau- 
liques avec pompe de compression à simple piston à course automatique- 
ment décroissante * 

Le pressoir hydraulique de Mabille. — T1 comprend également une 
pompe (pompe à bras, à deux pistons concentriques, donnant deux vitesses, 
ou pompe a bras et moteur semi-automatique, ou pompe et moteur auto- 
matique) envoyant le liquide sous le piston de la male du plateau qui 
élève le marc ; 

Le pressoir hydraulique Marmonter (3). — La pompe est munie d'un 
dispositif compensateur, donnant automatiquement une vitesse rapide de 
montée du plateau presseur et ensuite une vitesse proportionnelle à l'ef- 
fort demandé, décroissant progressivement à mesure que la pression aug 
mente, L'arrèt se produit automatiquement à un maximum que l'on peut 
régler, mais la pompe, continuant à fonctionner, maintient la pression cons- 
tante à ce maximum en faisant l'office d'accumulateur. 

b) Pressoirs continus. __ Ils exigent moins de main-d'oeuvre que les 
pressoirs discontinus, sont moins encombrants et épuisent mieux les 
marcs. Ils ont pour principe de presser le marc par petites quantités, d'exer- 
cer une pression progressive, d'isoler le liquide exprimé et de rejeter le 
marc asséché ; l'action est continue ; la vendange entre constamment au pres- 
soir et le marc asséché sort sans intermittence. Suivant les types et les 
per ces appareils travaillent de 2000 à 5 000 kilogrammes de vendange 


eure. 
On peut les répartir en trois grands groupes : 
Pressoirs laminoirs. — Ils travaillent la vendange en la laminant, soit 


entre des cylindres tangents extérieurement, soit entre deux surfaces planes 
se rapprochant progressivement. Parmi ces pressoirs, nous pouvons citer : 
le pressoir Cesson, le pressoir coq, le pressoir Meunier, le pressoir Mas- 
son, etc.; 

Pressoirs comprimant la vendange. — Dans une chambre à sections dé- 
croissantes ou dans un cylindre, le refoulement se produit, soit par un 
piston à mouvement rectiligne alternatif ou circulaire, soit par une vis d'Ars 
chimède. Parmi ces pressoirs nous pouvons citer : les pressoirs Colin, Ma- 
bille (4), Debonnes, F rançon et Peguhe, etc. 

Dans le pressoir Mabille (5), par exemple, la vendange est d'abord foulée 
entre les deux cylindres du fouloir, puis amorcée par le disque rota- 
tif sur la Vis d'Archimède, enfin entraînée par cette vis dans la chambre de 
compression Où elle est agglomérée et pressée. Le liquide coule à travers 
l'enveloppe perforée qui entoure la vis d'Archimède. Lorsque le marc 
forme un tampon assez dur, il soulève la porte et son contrepoids pour 
tomber en dehors; 

Pressoirs àchaîne sans fin avec plateaux compresseurs (6). — Exemple, 
pressoir Simon. Les piles’ de marc à presser entrent à l'un des bouts de 
l'appareil et sortent séchées à l'autre extrémité. «Pour obtenir ce résultat on 
se sert de deux robustes sommiers, l'un horizontal, l'autre incliné sur le 
précédent, en terminant l'angle de serrage progressif du marc. Chacun de 
ces sommiers est parcouru par un tablier mobile ; l'inférieur est formé de 
traverses articulées entre elles, sur lesquelles on monte des piles de marc 
à presser ; le supérieur est composé de plateaux oscillants qui viennent s'a: 
pliquer sur le sommet des piles. Chaque pile est montée sur le tablier infé- 
rieur, à l'aide de toiles et de claies. Dès qu'une pile est formée, le plateau 
oscillant, se trouvant au-dessus de l'entrée de la presse, vient s'appliquer 
sur le lit supérieur de la pile. Le plateau se déplace en même temps que 
la pile de marc, qui est entraînée également par le tablier inférieur. Une 
autre pile de marc, montée de la même façon, suit la précédente, puis une 
troisièm e, etc. À mesure que les piles avancent vers la partie la plus étroite 
de l'angle de compression, la pression augmente. Lorsque la presse est en 
marche normale, quatre piles de marc sont toujours sous pression, se suc- 
cédant l'une à l'autre, une cinquième est en montage, de sorte qu'il n'y a 
pas d'arrêt de l'appareil. Le jus s'écoule par deux conduits latéraux dans 
une fosse. Arrivée à l'extrémité de l'appareil, chaque pile de marc se trouve 
successivement remise en liberté; elle est alors enlevée, puis les claies et 
toiles débarrassées du marc servent à la confection d'une nouvelle pile. » 

Pressoirs à cidre. — V. CIDRE. 

Pressoirs à huile. — V. HUILE. 


Pressurage. Opération qui consiste à extraire le jus des fruits 
(pommes, raisins, etc.), au moyen du pressoir. 


Prestations. — On désigne sous ce nom l'impôt communal payable 
en argent ou en nature et destiné à subvenir pour une part à l'entretien 
des chemins vicinaux. 

Cet impôt a les caractères adoucis de l'ancienne corvée, qui fut abolie par 
l'Assemblée constituante en 1791. Il fut établi une première fois par un ar- 
rêté consulaire de 1802, qui créait la prestation en nature applicable exclu- 
sivement aux chemins ; puis une loi de 1824 disposa sue, dans le cas où 
les revenus des communes seraient insuffisants pour 1 entretien des che- 
mins reconnus, celles-ci pourraient avoir recours à la prestation en nature 
qui, jusqu'à concurrence de deux journées de travail, était exigible de tout 
homme valide à partir de l'âge de vingt ans. 

Enfin la loi du 21 mai 1836, avec certaines additions apportées ultérieu- 
rement, régit actuellement la matière et prescrit que tout habitant, chef de 
famille ou d'établissement, à titre de propriétaire, de régisseur, de fermier 
ou de colon partiaire porté au rôle des contributions directes, doit fournir 
chaque année une prestation de trois journées au maximum de travail. 
Chaque assujetti doit cet impôt : 1° pour sa personne et pour tout individu 
mâle âgé de dix-huit ans au moins et de soixante ans au plus, membre ou 
serviteur de sa famille et résidant dans la commune; 2° pour chacune des 
charrettes et voitures attelées et, en outre, pour chacune des bêtes de somme, 
de trait et de selle au service de la famille ou de l'établissement dans la 
commune. 

La prestation peut toujours se racheter en argent. De même le presta- 
taire peut s'acquitter en fournissant et en transportant des matériaux. La 
prestation non rachetée en argent peut être convertie en tâches, d'après 
les bases et évaluations de travaux préalablement fixées par le conseil 
municipal. 

Cet impôt a été assez critiqué, car il pèse surtout sur le travail agricole 
et, comme impôt de capitation, il pèse plus sur les familles pauvres que 
sur les familles riches. Lorsqu'il fut établi, on estimait que les chemins vici- 
naux étant presque uniquement utilisés par l'agriculture, les cultivateurs 
et les travailleurs agricoles devraient surtout en assurer l'entretien. Or, 
avec le développement de l'industrie et du commerce, il fut, par 
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suite, démontré que ce ne sont pas les véhicules des cultivateurs qui dégra- 
dent le plus ces chemins ; dans les contrées exclusivement agricoles, ils 
sont en général en bien meilleur état que dans les régions de carrières, de 
mines et d'industrie. Actuellement, ce sont surtout les automobiles et parti- 
culièrement les lourds camions, affectés aux transports commerciaux et 
industriels, qui causent les plus rapides et les plus grandes détériorations 
aux chaussées. 

La loi de 1836 dit, dans son article 14, que toutes les fois qu'un chemin vi- 
cinal, entretenu par une commune, sera habituellement ou temporairement 
dégradé par des exploitations de mines, carrières, forêts, entreprises indus- 
trielles, appartenant à des particuliers, à des établissements publics ou à 
l'Etat, il pourra y avoir lieu à imposer spécialement les entrepreneurs ou 
propriétaires responsables de ces dégradations. Ces impositions qui pour- 
ront être, au choix des assujettis, payées en argent ou, par prestations, en 
nature, seront exclusivement affectées aux chemins qui y ont donné lieu. 
Elles sont réglées annuellement, sur la demande des communes, par le 
conseil de préfecture après des expertises contradictoires et recouvrées 
comme en matière de contributions directes. Elles peuvent faire l'objet 
d'abonnements (loi du 10 août 1871). Mais si pour les dégradations impor- 
tantes portant sur une durée assez longue et presque continue, cet article 
joue à peu près, pour les dégradations accidentelles et pourtant répétées 
provenant de passages fréquents de véhicules non agricoles (automobiles 
notamment) qui, en s'ajoutant, ont rapidement usé la chaussée, il ne peut 
guère jouer. 

La loi de 1836 dit encore que les communes peuvent ne pas voter de 
prestations et les remplacer par des centimes additionnels jusqu'au maxi- 
mum de 5 ; elles ont également la faculté d'assurer l'entretien de leurs 
chemins vicinaux, partie avec les ressources provenant des centimes 
qu'elles sont autorisées à voter et partie avec des prestations en nature. La 
loi de 1868 les autorise en outre à voter pour l'exécution des chemins vici- 
naux ordinaires soit 3 centimes extraordinaires, soit une quatrième journée 
de prestation. 

La loi du 20 août 1881 ordonne que les dépenses d'entretien des chemins 
ruraux reconnus soient également couvertes par une journée de prestation 
ou par des centimes additionnels. 

. Enfin la loi du 31 mars 1903 (art. 5) permet aux conseils municipaux de 

remplacer par une raxe vicinale le produit des journées de prestations. Ce 
remplacement peut porter soit sur une partie de la prestation individuelle 
considérée isolément, soit, après que celle-ci aura été convertie, sur la tota- 

lité ou sur une partie de la prestation des animaux et véhicules. La taxe 
est représentée par des centimes additionnels en nombre suffisant pour 
produire une somme équivalente à à la valeur des prestations remplacées, 

mais si le nombre des centimes est supérieur à 20, la substitution doit être 
autorisée par le conseil général. 

Les redevables peuvent se libérer en nature de leur taxe vicinale, 
pourvu qu'elle ne soit pas inférieure à 1 franc et à la condition de dé- 
clarer dans les délais prescrits qu'ils entendent faire usage de cette fa- 
culté. 

La prestation pour l'entretien des chemins fonctionne en Belgique, dans 
les Pays-Bas, en Prusse, en Autriche, en Italie et en Suisse d'après des mé- 
thodes plus ou moins analogues à celles employées en France. 


Présure. __ Ferment solide que l'on retrouve principalement dans 
l'estomac (caillette) des jeunes ruminants soumis au régime lacté et qui 
a la propriété de faire cailler le ait. 

Préparation. — Pour préparer la présure, on emploie des caïllettes 
de veau ou de mouton, surtout les premières. Ces caiïllettes sont vidées, 
lavées à grande eau, gonflées, puis suspendues dans un séchoir pendant 
quelques semaines. On les débarrasse ensuite des veines, de la graisse et 
autres impuretés, puis on les coupe en fragments d'environ 1 centimètre 
carré. On prend soixante à quatre-vingts de ces fragments et on les fait ma- 
cérer à 30 ou 35 degrés pendant cinq jours dans un litre d'eau contenant 
5 pour 100 de sel marin et 4 pour 100 d'acide borique pour éviter toute fer- 
mentation putride ; on agite de temps en temps, puis, après cette première 
macération, on ajoute une deuxième fois 5 pour 100 de sel et on filtre. Le 
liquide obtenu est la présure commerciale. 

On trouve également dans le commerce des présures en poudre en 
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tablettes, mais on donne la préférence à la présure liquide, parce qu'elle est 
facile à mesurer et à répartir dans la masse du lait que l'on veut faire cailler. 

La présure liquide doit être claire, ressembler a du vin blanc et avoir 
une odeur agréable. On la conserve dans des bouteilles en verre foncé, bien 
bouchées, à l'abri de la lumière et dans un lieu frais. 

Action de la présure. — Quand on chauffe du lait à 35 degrés et qu'on 
l'additionne d'une quantité convenable de présure (fig. 1340), ce lait se coagule 
ou caille au bout de quelques minutes et se présente sous la forme d'une 
masse blanche, 
élastique, ayant 
la consistance 
d'une gelée. C'est 
sur cette action 
qu'est basé le prin- 
cipe de la fabrica- 
tion des fromages 
(V. ce mot). La 
présure liquide de 
bonne qualité peut 
coaguler dix mille 
fois son volume 
de lait à la tem- 
pérature de 35 de- 
grés, en quarante 
minutes ; dans ce 
cas, la présure est 
appelée présure 
normale. Pour dé- 
terminer la force 
de n'importe 
quelle présure, on 
maintient à 35 de- 
gré 1 litre de lait, 
auquel on ajoute 
1 centimètre cube 
de présure; si, 
apres quatre mi- 
nutes, le lait est 
suffisamment 
caillé, la présure 
peut être considé- 
rée comme 7or- 
male; si la coagu- 
lation est plus lente, la présure est dite faible; si elle est plus rapide, 
la présure est très forte. En faisant macérer de nouvelles quantités de cail- 
lettes dans la présure obtenue, on peut doubler, tripler sa force ; on peut ainsi 
obtenir des extraits de présure dont la force varie de dix mille à à cent mille. 


Pré- verger. — Prairie naturelle plantée d'arbres fruitiers, le plus sou- 
vent de pommiers ou de poiriers de plein vent. Pour obtenir herbe et fruits, 
il ne faut pas trop charger la prairie en arbres ; dans un terrain de fertilité 
moyenne, il ne faut pas dépasser quarante arbres à à l'hectare. 


Prévision du temps. — Pronostic à courte échéance sur le temps 
u’il va faire. Cette prévision a une grande importance à la ferme pour 
ordonnancement des travaux. V. MÉTÉOROLOGIE. 


Phot. L. Racine. 
FIG. 1340. Emprésurage du lait dans une fabrique de fromages. 


Primaires (Terrains). — Premier groupe de terrains de formation sé- 
dimentaire ou terrains de transition. V. GÉOLOGIE. 


Primes. __ v. CONCOURS AGRICOLE. 


Primeurs. __ Légumes ou fruits apparaissant sur un marché avant 
leur saison normale de maturité dans la région. Les primeurs s'obtiennent 
sur place même par culture hâtée ou forcée ou proviennent des pays plus 
chauds. Au point de vue de la consommation des produits végétaux, il 
n'existe plus de saisons ; la création de variétés de plus en plus précoces 
ou tardives, le perfectionnement des procédés de conservation et des 
moyens de transport les ont à peu près supprimées. 


FIG. 1341. — Culture des légumes de primeur en serres volantes, à Hyères (Var). 
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DE LA CULTURE DES PRIMEURS EN FRANCE 
ET EN ALGÉRIE 


TABLEAU 


Tomates. 

Salades, artichauts, etc, 
Cerises. 

Légumes. 


Antibes, ns sa ses 
Hyères (toute la plaine d'Hyëres)...,........ 
Solliès-Pont et toute la vallée du Gapeau ..... 
Ollioules, Bandol (Var),.,.......,....,.... 
| et sa plaine avec Chäteaurenard et 
/ 
| 


Légumes et fruits, 
Choux-fleurs. 


Barbentane.... 


Vallée de la Durance, 


PROVENCE ET VALLÉE DU RHONE 


Carpentras ss sl ans amie ee 508 DOS Fraises. 
COVOILION: 2 ms à Sa sera tana du Gus Se PAS let Melons. 
CORP de DD OT ere RG QU NY LENTNE Asperges. 
De TROF Susan se ieius.e a a re AT Raisins de table, 
Vallée du Rhône, d'Orange à Lyon, Fruits. 
Saint-Rambert-d'Albon (Drôme) ...,.. 5 Pêches. 
Nieigles et Prades (Ardèche) .,.,...,...... Prunes. 
Nyons, Aubenas, Saint-Sernin ..,..,....,.,. Prunes. 
Montélimar, Tain, Valence........,,.:..... Cerises. 
| Condrien Ouen, eme gore tag urvaurec Fruits. 


Légumes et fruits. 
Légumes et fruits, 


Aragon (Gard) ss das durs art ESS 
Bagnols et Rochefort du Gard. 
De Pont-d'Avignon à Remoulins et 

mieres au Vigan 


[et de Som- 


Cerises. 


Région de Narbonne. 


Villeneuve-lès-Maguelonne et environs de Mont- 
pellier (Gignac, Pignan, Clermont-l'Hérault). 


Perpignan, Millas (à 15 kilom.), Rivesaltes, Elne. 
Environs de Toulouse, nusser...... Radis, asperges. 


Montauban, Moissac (Tarncet- Casa) 
La Française, Lauzerte = 


LANGUEDOC 
ET ROUSSILLON 


RU RSS 


Raisins de table. 
Légumes et fruits. 


LAON l Fraises, pois, etc. 


Lot-et-Garonne, Lot, Tarn. 


Vilenenuve-aur Lot... ; una HEsac Wen 3 
SANTE LIT EAA EL eiesin) gars e LR ET rie à 
Agen, (NICOlE..s à 154 0 sie en din dl 37e bo ® 
Port-Saintei Maries ss se vo fou à ou y ve t 
Matane sondes rasustrc Vista 
Calvignac et Cajarc (Lot)....,;::45:5: 44334 
Lescure (près d'Albi) [Tarn] 


Environs de Bordeaux 


» Tomates, légumes, raisins. 


Fraises. 
Oignons, petits pois. 


BASSIN DE LA GARONNE 


Fruits. 


Brive (Corrèze), avec Objat, Donzenac, Larche. Légumes et fruits. 


Bretagne. 


Sené (Morbihan) 
Quiberon (Morbihan). ...,.......:,,..... 


Choux et choux-fleurs, 
Pommes de terre. 


cerises. 


Bastia, Borgo, Lucciana .....,,,......, ns 
Bastia, Ajaccio, Calwi, Aregno, Ile-Rousse ...... 
Petrelo-Bicchisano: . 542 cu 7 pe 4 és be cat 


Environs d’Alger. 


Artichauts, pois. 
Amandes. 
Prunes reine-Claude. 


CORSE 


Castiglione, Cherchell, Fouka, Guyotville, Mus- \ Artichauts, tomates, pois, rai 


a] 
£ fapha, SHAOMÉL 2 ass ae be pe Duke Gi | sins. 
3 Environs de Bône et Philippeville. 
Saint-André de Mers-el-Kebir, Boll, Sfer, Valmy. Légumes, raisins. 
Perréan (Oran) uns oran do De à ner Melons. 
Primeurs de forçage. — Les maraîchers, grâce aux 


semis successifs, aux abris, au chauffage sur couches, à 
l'emploi du froid, etc., toutes opérations dont l'ensemble 
constitue le forçage, fournissent pareillement en primeurs 
les marchés des grandes villes. Leurs produits n'ayant 
pas subi un long transport sont plus frais et font prime. 

Les maraîchers parisiens alimentent la capitale de no- 
vembre à avril en laitues, chicorées, endives, radis, oseille, 
épinards, etc.; de janvier à. mai, en carottes nouvelles; 
de février à mai, en asperges blanches, etc. L'industrie 
du forçage des arbres fruitiers est développée dans les 
régions du Nord où le charbon est à bon marché. A Rou- 
baïix, Bailleul, Tourcoing, on produit pendant presque 
toute l'année le beau raisin de table, on obtient des ce- 
rises en février, des pêches en mars, des prunes en mai, 

des poires et des pommes au début de juin. Ces produits 
ultra-précoces sont d'un prix très élevé. A Saint-Ouen, 

près de Paris, on produit l'asperge verte d'un bout à 

l'autre de l'année. V. FORCERIE. 

Primeurs du Midi (fig. 1341). — L'Espagne, l'Italie, 
l'Egypte, et même le Cap et l'Australie, par Fintermédiaire 
de Ahgleterre, nous fournissent des primeurs, mais nous 
sommes surtout alimentés par la production française 
d'Algérie et du Midi. L'Angleterre, l'Allemagne, la Suisse, 
la Belgique, la Hollande, achètent aussi nos primeurs. 

Depuis 1880, la culture des primeurs a pris, dans le 
Midi, un développement qui ne fait que s'accroître. Une 
triple collaboration a contribué à créer cette richesse, 
celle des syndicats de producteurs de l'Etat et des com- 
pagnies de chemins de fer intéressées (P.-L.-M., Orléans 
et Midi). Les expéditeurs du Midi voyagent à l'étranger, 
se rendent compte des besoins à satisfaire, abandonnent 


Fe Plougastel-Daoulas et Lauberlach (Finistère). Fraises, 
| Douarnenez, Pont-Labbé,..,,,..,,.,,,.. Choux. 
A Environs de Saint-Brieuc....,..,,,..,.... Oignons, pommes de terre. 
à | Environs de Paris. 
= : 
£ SANEONEN. 66 dus de moe rt HN A Tee Asperges forcées. 
AL Rueil (Seine-et-Oise). .........,......,.. Raisins forcés. ; 
“ Région parisienne ,..,,,..,,..., PO Sn dns D Tu Légumes forcés, fleurs forcées. 
Nord. 
Bailleul, Roubaix, Tourcoing..,...,,,..,.... Fruits forcés. 
DOPAME eau E ET ADS ES Prunes (mirabelles, quetsch), 
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ou modifient leurs anciens procédés de culture, produisent des primeurs 
plus pose ou de meilleure qualité ou des variétés appréciées par telle 
ou telle catégorie de consommateurs ; c'est ainsi, par exemple, que la clien- 
tèle anglaise apprécie l'asperge ä tige violette, et la clientèle allemande, l'as- 
perge à pointe blanche, type Argenteuil. 

Le ministère de l'Agriculture à donné de nombreux encouragements aux 
primeuristes. Des canaux dérivés de la Durance ont permis d'irriguer de 
vastes surfaces en Vaucluse et dans les Bouches-du-Rhône, et ces régions, 
un moment ruinées par le phylloxéra, ont repris leur prospérité. Plusieurs 
entrepôts frigorifiques pour la conservation des fruits ont été installés 
dans le Midi. L'un des plus importants est celui de la gare de Châteaure- 
nard (Bouches-du-Rhône) ; des pêches, des abricots s'y conservent de vingt- 
cinq à quarante jours, des cerises quinze jours. Ces installations offrent 
l'avantage de permettre l'échelonnement des envois pour ne pas avilir les 

rix. 

È Les Compagnies de chemins de fer intéressées ne restent pas non plus 
inactives. Elles entretiennent des agents commerciaux sur les principaux 
marchés français et étrangers ; elles organisent des trains à marche rapide, 
consentent des abaissements de tarifs, encouragent, par des distributions gra- 
tuites de pilants, de greffons, de graines, la production des sortes appréciées 
par les clientèles étrangères, distribuent des milliers de notices remplies 
de conseils utiles sur 1 exportation des primeurs, les emballages les plus 
convenables ; enfin, elles présentent dans les expositions les produits de 
leurs réseaux. 

Régions françaises. Production de primeurs.  — Algérie. __ Les primeurs 
sont cultivées au voisinage des voies ferrées et des ports maritimes. L'Al- 
gérie nous envoie surtout des haricots verts, du 1°" novembre au 15 dé- 
cembre, puis du 15 avril à fin mai; des tomates, du 15 novembre à fin 
décembre, puis du 15 mai à fin juin ; des pois, des pommes de terre nou- 
velles, des artichauts de janvier à fin avril, des raisins de table du 8 juillet 
au 15 août. 

Provence et vallée du Rhône. — La Provence est le plus important centre 
primeuriste français. Antibes expédie en mai ses tomates cultivées sous 
châssis ; la plaine d'Hyères, de janvier à mai, ses salades et légumes. La 
vallée du Gapeau, avec Solliès-Pont (Var), envoie sur Paris, du 20 avril au 
15 mai, des trains entiers de cerises. La plaine d'Avignon, avec Châteaure- 
nard et Barbentane comme capitale des primeurs, a la plus forte produc- 
tion, un peu moins précoce que celle du Var ; légumes de février à mai, 
puis cerises en mai, abricots et amandes vertes en juin, pêches et figues au 
début de juillet, raisins de table à la fin du -même mois. 

Dans la vallée de la Durance sont : Cavaillon avec ses melons (juillet), 
Carpentras avec ses fraises (mi-avril à juin), Lauris et ses asperges, Le 
Thor et ses raisins. Tous les autres légumes et fruits de primeurs sont cul- 
tivés abondamment dans la région. La vallée du Rhône, d'Orange à Lyon, 
est surtout fruitière. 

Languedoc et Roussillon. — Les Pyrénées- Orientales, avec Perpignan, 
Millas, Elne, Rivesaltes, ont des primeurs d'une précocité égale à à celle du 
Var. Dans le Gard, Aramon est un centre légumier et fruitier d'importance. 
Les environs de Montpellier expédient des wagons de raisins en juillet-août. 

Bassin de la Garonne. — Les produits légumiers et fruitiers du bassin 
de la Garonne, de Toulouse à Bordeaux, suivent ceux de la Provence et du 
Languedoc. Bordeaux possède encore trois semaines d'avance sur la région 

arisienne. Citons les fraises de Montauban et Moissac, celles de Calvignac 
(Lot), les oignons et petits pois de Lescure, près d'Albi; les légumes du 
Lot-et-Garonne (Villeneuve, Saint-Levrade, Agen, Port-Sainte-Marie, Mar- 
mande, etc.) ; les pêches brugnons, prunes poires et chasselas de Bordeaux. 

Corse, Bretagne, etc. __ La Corse est une région d'avenir pour la produc- 
tion des primeurs ; elle ne nous expédie guère jusqu'ici que des artichauts, 
des petits pois, des amandes et des prunes. Signalons encore la région de 
Brive, qui jouit d'un climat très doux, et la partie du littoral breton, dite 
« ceinture dorée », baignée par le Gulf-Stream ; les pluies y sont régulières ; 
l'hiver ne comporte en moyenne que sept jours de gelée, au lieu de qua- 
rante-six à Paris ; il en résulte une avance pour la maturité des légumes, 
dont certains, comme les choux, choux-fleurs et brocolis, font l'objet de cul- 
tures d'hiver. Citons les choux de Sené (Morbihan), les pommes de terre de 
primeur de Quiberon (Morbihan), les artichauts de Pont-l'Abbé (Finistère), 
les fraises de Plougastel-Daoulas (Finistère), les oignons de Saint-Brieuc 
(Côtes-du-Nord). 


Primevère. __ Genre de plantes appartenant à la famille des primula- 
cées. Ce sont des plantes vivaces, à feuilles molles, souvent : radicales, à 


à 


Thot. Faideau. 
F1G. 1343. — Primevère de Chine, 


PRIMITIFS — PRODUCTEURS DIRECTS 


fleurs en ombelles portées par une hampe nue ; elles apparaissent de 
bonne heure au printemps : d'où leur nom (primas, premier, et ver, 
printemps). On en connaît une centaine d'espèces dans les régions tempé- 
rées de l'Europe, mais trois émaillent surtout nos bois et nos prés. Ce sont : 
laprimevère officinale ou coucou (primula officinalis) {fig. 1342], à fleurs 
jaunes, se montrant dans les premiers jours de mars; la primevère éle- 
vée (primula elatior), à fleurs d'un jaune pâle, peuplant surtout les bois ; la 
primevère à grandes fleurs où primevère acaule (primula grandiflora), à 
fleurs jaunes marquées de taches orange ; la primevère variable  (primula 
variabilis), à fleurs rouges marquées de jaune. 

Nombre d'espèces sont ornementales. Parmi elles, nous citerons : la pri- 
mevère des jardins, Variation de la primevère élevée; la primevère du 
Japon, belle variété rustique à fleurs blanches, roses, rouges ; la primevère 
de Chine (fig. 1343), plante de serre et d'appartements, à fleurs blanches, 
roses, rouges et mauves ; la primevère des fleuristes, etc. 


Primitifs (Terrains). — Terrains résultant de roches ignées, représen- 
tées surtout par des gneiss et des micaschistes; ils sont le plus souvent 
pauvres en chaux et en acide phosphorique. 


Prise de longe — v. LONGE. 


Prjévalski (Cheval de). — Nom donné à un cheval sauvage, découvert 
en 1879, par le voyageur russe Prjévalski, dans les steppes de l'Asie cen- 
trale. Encore connu sous le nom de ker{ag, ce cheval vit en petites troupes 
dans le désert de la Dzoungarie. Il a une taille de 1.m,35 environ, la tête 
épaisse, le chanfrein un peu convexe, la robe fauve grisâtre, isabelle ou 
café au lait. Le kertag est considéré par plusieurs auteurs comme le proto- 
type du cheval domestique ; pour d'autres, il est seulement l'ancêtre des 
chevaux asiatiques dits de race mongolique ; tous s'accordent à le considérer 
comme un équidé d'origine extrêmement ancienne. Il est représenté par 
des individus vivants, dans la plupart des grands jardins zoologiques. 


Processionnaires. Nom donné aux chenilles des lépidoptères 
bombyciens, du genre cnéthocampe. 

On les désigne ainsi parce qu'elles marchent en bandes nombreuses, en 
véritable procession (fig. 1344). Ce sont des chenilles poilues qui font de 
grands dégâts dans 
les plantations fores- 
tières. On en distin- 
gue deux espèces 
principales : la pro- 
cessionnaire du 
chêne, chenille gris 
noirâtre, longue de 
6 à 7 centimètres, et 
la processionnaire 
du pin, de couleur 
bleue et de taille un 
peu plus grande que 
la précédente. Toutes 
deux, à l'état de larve, 
vivent dans de gran- 
des bourses ou toiles 
blanchôtres ou jau- 
nâtres, d'où elles ne 
sortent que la nuit 
pour aller ronger les feuilles. Leurs principaux ennemis sont : les pimples, 
les calosomes et les coucous. 


FIG. 1344. — Chenilles processionnaires. 


Procrustre. __ Insecte coléoptère carnassier, de la famille des carabi- 
dés. Signalons le procrustre chagriné (procrustes coriacens) /fig. 1345], de 
couleur noire, à élytres rugueux : d’où son nom. Il se nourrit d'insectes, 
de larves, d'escargots, de mollusques. Il est donc très utile. 


FIG. 1346. — Proctotrupe (gr. 5 fois). 


F16G.1345.— Procrustre chagriné (gr. nat.). 


Proctotrupe (entom.). — Petit insecte hyménoptère (fig. 1346), dont la 
femelle porte une longue tarière courbe. L'espèce type (proctotrypes gravi- 
dator) est commune sur les luzernes. 


Producteurs directs. __ Sous ce nom on désigne des hybrides 
susceptibles de résister aux diverses maladies et de produire du vin 
acceptable (fig. 1347). 

L'utilisation des hybrides en viticulture date de la crise phylloxérique; 
les premiers hybrides furent envoyés en France par les Américains 
et 1 on pensait qu'il s'agissait d'espèces nouvelles résistantes au phylloxéra. 
Mais les ampélographes de cette époque, Millardet en particulier, mon- 
trèrent que l'an avait affaire simplement à des hybrides. C'est à la suite de 
ces études ampélographiques que divers viticulteurs français se mirent à 
créer des hybrides dans l'intention d'en faire des producteurs directs. 
V. HYBRIDATION. 

Plus tard, l'apparition du mildiou donna une nouvelle orientation à 
l'hybridation, car, en plus de la résistance au phylloxéra, on exigea une 
plus grande résistance au mildiou et en général à toutes les maladies 
cryptogamiques. C'est surtout cette aptitude qui entre en ligne de compte 
dans le choix des hybrides producteurs directs. 

Par suite des conditions économiques, ces producteurs directs prendront 
de plus en plus d'importance dans la constitution des vignobles ; mais, en 
raison du grand nombre d'hybrides existants, le choix est assez difficile à 
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faire, et il est utile de faciliter la tâche au vigneron en examinant les apti- 
tudes des principaux producteurs directs. 

Résistance aux maladies cryptogamiques. — Sans aller jusqu'à l'immu- 
nité, elle est parfois très élevée ; et, dans tous les cas, elle diminue le nombre 
des traitements anticryplogamiques qui sont coûteux et d'une application 
difficile. Dans les années de fortes invasions, de mildiou par exemple, ce 
n'est qu'en multipliant le nombre des pulvérisations de bouillie que l'on 
arrive à préserver la récolte des vignes françaises. D'autre part, les difficultés 
de la main-d'oeuvre agricole constituent un problème qui ne se résoudra que 
par une modification profonde dans l'économie de l'exploitation rurale. A 
ce point de vue, l'utilisation des producteurs directs résoud dans une cer- 
taine mesure ce problème devenu de plus en plus inquiétant. La viticul- 
ture possède des exemples où déjà des propriétaires ont reconstitué en 
partie et même en totalité leur vignoble et ils s'en trouvent jusqu'ici satis- 
faits. Et les années de grandes invasions : 1910-1915-1917, il était facile de se 
rendre compte que les producteurs directs portaient une récolte suffisante 
alors que les vignes indigènes (aramon, etc.) étaient ravagées par le mil- 
diou, et cela, en dépit de nombreux traitements cupriques. C'est surtout 
dans les régions où l'humidité est persistante et, par suite, où les maladies 
sévissent avec leur maximum d'intensité, que la culture des producteurs 
directs est à conseiller "Est, Centre, Ouest. Dans ces pays ou la vigne 
est une culture secondaire, ne visant le plus souvent qu'à la production 
du vin pour la consommation familiale, l'agriculteur ne dispose pas de 
moyens suffisants pour cette culture ; il manque de matériel, de temps, et 
celle-ci est par suite négligée. II faut donc des vignes rustiques et les 
producteurs directs le sont en effet plus que les vignes indigènes. 

Résistance au phylloxéra. __ A la question primordiale de la résis- 
tance aux maladies ci yptogamiques s'ajoute celle de la résistance aux 
attaques du phylloxéra. Le système radiculaire des plants producteurs 
directs n'est pas indemne de lésions phylloxériques. Placés dans des sols 
argileux et secs, ils ne peuvent vivre indéfiniment sur leurs propres ra- 
cines, et, pour leur assurer une longévité suffisante, il faut avoir recours au 
greffage. Mais ces terrains à phylloxéra, qui ne sont d'ailleurs pas la géné- 
ralité, ne sont pas non plus ceux qui conviennent le mieux, de par leur 
nature physique, à la culture de la vigne. Au contraire, les sols siliceux 
frais ou fertiles, nombreux dans le sud-ouest de la France, permettent avec 
un choix judicieux de plants directs de constituer un vignoble d'une durée 
et d'une production suffisantes sans craindre le phylloxéra. C'est au 
vigneron d'étudier la situation particulière où il se trouve, afin de réaliser 
sûrement la meilleure exploitation. Dans le cas du greffage, une précaution 
s'impose du fait que tous les plants directs ne se greffent pas également 
bien sur tous les sujets. II arrive, après quelques années, un accident appelé 
thyllose qui, extérieurement, se traduit par la dessiccation de la végétation. 
Vraisemblablement, cet accident est la conséquence d'une absorption insuf- 
fisante pour compenser les besoins de la plante : d'où nécessité d'un choix 
dans les porte-greffes. 

On a constaté cette affection surtout sur les hybrides issus de l'æstivalis 
greffé sur le rupestris ; on ne l'observe pas sur le riparia et les sujets qui 
en dérivent. Ces remarques sont loin d'être négligeables et les viticulteurs 
devront toujours éliminer le rupestris toutes les fois qu'il s'agira de l'utilisa- 
tion des producteurs directs comme greffons. Le riparia, le 3306, le 101-14, 
le 420-A, le 1202, le 93-S sont les porte-greffes qui conviennent le mieux. 

Conduite des producteurs directs. Elle ne présente rien de particu- 
lier, les travaux culturaux ne différant pas de ceux que l'on pratique 
habituellement, et, à ce point de vue, ces plants peuvent se contentæ æ&lrm 
rigueur d'une culture moins bien soignée que celle exigée par notre vieille 
vigne européenne. Mais, en raison de leur bonne vigueur qui, d'une façon 
générale, est supérieure, il est indispensable de modifier la taille en lais- 
sant un plus grand nombre d'yeux à fruits, et, d'après les résultats de 
l'expérimentation, c'est la taille a long bois (taille Guyot) qui est préférable : 
ce sont aussi les yeux situés à une certaine distance de la base du sarment 
qui sont les plus fertiles. 

Qualité des produits. - Les produits ne valent pas ceux de notre 
vieille vigne indigène. Mais à l'aide des procédés perfectionnés de vinifica- 
tion dont nous disposons, on arrive à obtenir des produits de consomma- 
tion courante. 

Aux points de vue : richesse alcoolique, acidité, coloration, extrait 
sec, etc., toute la gamme est obtenue et, ces points essentiels étant acquis, 
nous ne pouvons demander que des perfectionnements. 

D'une façon générale, ces vins sont riches en matière colorante et cette 
abondance peut être tantôt un avantage, tantôt un inconvénient. En somme, 
si l'on n'est pas trop difficile, les vins des hybrides producteurs directs ont 
des qualités suffisamment élevées pour qu'on puisse les adopter; et d'ail- 
leurs il est facile par une bonne vinification de les modifier dans le sens 
qui répond le mieux aux exigences du consommateur. 

Choix des hybrides. Il existe un très grand nombre d'hybrides 
producteurs directs et il s'en crée chaque jour de nouveaux + aussi les witi- 
culteurs sont-ils très hésitants sur le choix à faire pour les situations parti- 
culières où ils se trouvent, Cet embarras est rendu plus difficile encore par 
le commerce qui, bien souvent, livre n'importe quel plant, sauf ce que l'on 
désire. II n'est pas facile non plus de vérifier ces plants, car comment 
reconnaître telle variété parmi les milliers qui existent? 

Aussi le viticulteur devra-t-il s'entourer de toutes les précautions possibles, 
ne s'adresser qu'aux maisons sérieuses et de préférence aux obtenteurs ou 
encore aux stations officielles de viticulture. 

Parmi ces nombreux hybrides, il n'y en a qu'un tout petit nombre de 
réellement intéressants pour la viticulture et, parmi ceux-ci, voici les plus 
remarquables : 

209. Seibel. —_ Déjà ancien et très apprécié des viticulteurs, il gagne de 
plus en plus de place dans la constitution du vignoble. Résiste bien aux 
maladies, sauf à l'anthracnose qui, dans les régions humides, l'envahit 
avec intensité et peut en amener la mort. Mais il se défend bien du mildiou 
et c'est là l'essentiel. Avec quelques sulfatages les années où la maladie 
sévit avec beaucoup d'intensité, il conserve ses fruits à peu près intacts. 
Ses racines ne sont pas résistantes au phylloxéra et, sauf les terrains 
sablonneux frais, il faut le greffer sur des racines de tout repos, de préfé- 
rence sur des sujets vigoureux pour éviter son affaiblissement, Franc de 
pied dans les sols très chlorosants, il jaunit, ce qui justifie encore le gref- 
fage. Son grand mérite est sa grande fertilité, soit à la taille longue, soit à 
la taille courte. 

Ne peut être utilisé dans le centre de la France, où les fruits ne mûris- 
sent pas suffisamment. Sa place est le Midi, l'Ouest et 1 Algérie. 

Le vin qu'il donne est bien constitué; il peut à la rigueur être consommé 
directement, mais convient surtout pour le coupage. 
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1.— 2007. Seibel 


3. — 157. Gaillard. 


PRODUCTEURS DIRECTS 


EE 


2. __ 71-20. Coudert 


4. __ 22. À. Baca. 


FIG. 1347. — Producteurs directs (fruits et feuilles). 


En somme, ce plant mérite l'attention par sa résistance aux maladies et 
sa grande fertilité. 

128. Seibel. — Répandu depuis longtemps dans le vignoble, où il s'est 
révélé supérieur parmi beaucoup d'autres. Très vigoureux, son beau 
feuillage retient l'attention. Sauf l'anthracnose qui l'endommage dans les 
situations humides, il se défend bien des autres maladies cryptogamiques. 

Il débourre tôt; aussi conviendra-t-il de ne point le placer dans les situa- 
tions où les gelées printanières sont à craindre. En raison de sa maturité, 
qui est de première époque, il peut être cultivé dans toutes les régions Viti- 
coles. Le phylloxéra envahit avec intensité ses racines, et, sauf les cas de 
terrain frais siliceux, il faudra le greffer ; tous les porte-greffes semblent lui 
convenir. 

Ce plant est très fertile; les rameaux portent deux à trois grappes à 
grains moyens juteux atteignant un poids plus élevé quand on le conduit 
à la taille longue. 

Enfin, le vin qu'il produit est alcoolique, bien coloré, presque franc de 
goût et surtout utilisable pour les vins de coupage. 

En somme, « 128 » convient surtout, en raison de sa précocité, de sa rusti- 
cité, pour les vignobles septentrionaux, à condition de le greffer. 

880. Seibel — Rappelle par son feuillage et son allure buissonnante le 
rupestris, dont il est d'ailleurs issu. Il est rustique et se défend bien des 
maladies cryptogamiques ; ses fruits, les années où l'humidité automnale 
est persistante, se montrent assez sensibles à la pourriture grise, mais en 
raison de sa maturité de première époque il peut être vendangé tôt. La 
résistance phylloxérique, non encore bien déterminée, ne paraît pas suffi- 
sante, tout au moins pour les sols phylloxérants. C'est un bon greffon qui 
vient bien sur la plupart des porte-greffes. 

Fertile, donne de petites grappes à grains dorés à maturité et ressem- 
blant à celle du muscadet ou melon, cultivé surtout dans l'Ouest et aussi 
dans les vignobles du Centre. 

Il débourre tard, mûrit tôt ; la taille courte lui convient bien ; sa produc- 
tion est régulière et son vin de consommation courante. Plant direct 
intéressant et à recommander pour les vignobles septentrionaux. 

1000. Seibel noir. — Est certainement l'un des plus intéressants et dont les 
aptitudes culturales sont bien déterminées. Il occupera dans l'avenir une 
place importante dans les vignobles. Dans les sols frais ou sablonneux il 
pourra vivre sur ses propres racines, mais ailleurs le greffage sera indis- 
pensable, ses racines se couvrant de très nombreuses altérations phylloxé- 
riques, peu dangereuses les premières années, mais pouvant devenir 
inquiétantes avec le temps. C'est un bon greffon et tous les porte-greffes 
lui conviennent. 


Le mildiou ne l'atteint pas avec intensité; les taches qu'il forme sur son 
feuillage sont de petites dimensions et ne semblent pas nuire à son déve- 
loppement. Il est généralement indemne  d'oïdinm, mais l'anthracnose 
l'envahit sous les climats où l'humidité persiste. Très fertile, très productif 
à toutes les tailles ; en raison de sa bonne vigueur, lui appliquer la taille 
longue, afin d'éviter la coulure. 

Maturité de première époque ; ses fruits résistent bien à la pourriture 
automnale. 

Production élevée atteignant jusqu'à 130 hectolitres dans l'est de la 
France, où il se répand de plus en plus. Vin bien constitué, peu coloré, de 
consommation courante et susceptible de devenir excellent après quelques 
années. Avec juste raison il se répand dans tous les vignobles. 

1025. Seibel noir. — Hybride, intéressant par sa haute résistance au 
phylloxéra; hors les terrains très phylloxérants, il pourra prospérer sur 
ses propres racines. Il s'adapte bien aux porte-greffes usuels. 

Vigoureux, rustique, redoute peu les maladies ; aussi très fertile et pro- 
ductif. Ses fruits mürissent tôt et se conservent bien sur souches ; ils ont un 
défaut qui peut être fâcheux : c'est que les grains se détachent, à complète 
maturité, de leur pédicelle ; aussi est-on obligé de le vendanger à matura- 
tion, qui est de deuxième époque hâtive. 

Le vin est coloré, ayant un léger goût, mais qui disparait avec le temps ; 
c'est alors un vin de consommation directe. Plant intéressant pour les pays 
du Centre. 

1077. Seibel. — S'est distingué par sa rusticité, sa vigueur et sa fertilité. 
Dans les terrains légers, il peut vivre sur ses propres racines; le greffer 
dans les autres situations, éviter de le greffer sur rupestris. Il craint le 
black-rot dans les régions humides où sévit intensivement cette maladie, 
mais il se défend facilement des autres et en particulier de la pourriture 
d'automne ; ses fruits se dessèchent sur la souche, sans s'altérer. En raison 
de sa vigueur, il tend à être coulard ; aussi, dans les bonnes conditions de 
végétation, il convient de lui laisser de longs bois. Très précoce, mais ses 
fruits, à complète maturité, s'égrènent facilement; aussi il est utile de le 
vendanger dès maturité. Donne un vin alcoolique d'une belle couleur grenat 
foncé qui le destine plus spécialement aux coupages. 

2007. Seïbel(1). — De résistance phylloxérique faible, doit être greffé dans 
la majorité des cas. De préférence, le placer sur des porte-greffes très 
vigoureux, sauf le rupestris, pour contre-balancer la diminution de sa végé- 
tation qui tend à se produire par suite de la production élevée. Il est rus- 
tique, au moins sous le climat méridional, où il est très répandu, surtout 
dans le Gard. La production atteint jusqu à 7 et 9 kilogrammes par souche ; 
aussi il s'épuise facilement ;il mûrit tôt, deuxième époque, et donne un vin 
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alcoolique, d'une belle couleur, qui peut être classé comme vin de consom- 
mation courante. 

71-20. Coudere (2). — Par l'ensemble de ses aptitudes il gagne de plus en 
plus dans les vignobles : très rustique, vigoureux, gros producteur, vin très 
acceptable. Avec le temps, dans les terres phylloxérantes, il s'affaiblit et 
ses racines portent en effet de nombreuses altérations phylloxériques qui, 
si elles sont bénignes au début, s'aggravent et diminuent considérablement 
la puissance de la souche. En sol sec, argileux, le 71-20 devra être greffé 
sur des porte-greffes vigoureux. C'est un bon greffon. 

Le débourrement est tardif, mais la maturité des fruits, indemnes de pour- 
riture, est de troisième époque ; d'où limitation de sa culture aux régions 
tempérées ou chaudes : Ouest, midi de la France, Algérie, Maroc. La pro- 
duction est très élevée : elle atteint jusqu'à 12 kilogrammes par souche. 
Toutes les tailles lui conviennent, mais, quand on le pourra, le conduire à 
longs bois. 

Le vin est de bonne qualité; il est probable que l'on gagneraïit à le vini- 
fier en rosé. 

Comme vin rouge, il est bien constitué, d'une belle couleur grenat et de 
qualité courante. 

Producteur très intéressant, qui occupera certainement une place très 
importante dans les vignobles. 

401. Couderc. __ Plant très vigoureux dans les sols fertiles et légers, 
il s'affaiblit un peu dans les terrains phylloxérants, où il doit être greffé ; 
le rupestris lui convient bien et lui communique une très grande puis- 
sance qui augmente considérablement sa production. Très probablement, 
les hybrides porte-greffes à base de xiparia-berlandieri amélioreraient 
sa fertilité qui est un peu irrégulière. 

Vigne rustique, qui se défend facilement des maladies. Son vin est de 
ualité ordinaire. Il se répand dans le centre de la France, sous le nom 
"oiseau rouge. 

157. Gaillard (3). — Insuffisamment résistant au phylloxéra, il doit être 
reffé de préférence sur des porte-greffes vigoureux, pour compenser l'af- 

aiblissement dû à sa grande fertilité. Sous un climat humide, quelques 
sulfatages lui sont nd DÉneubie pour mettre à l'abri son feuillage et son 
fruit des atteintes de la maladie. Des soufrages lui sont aussi utiles. 

Sa production est élevée ; il donne un vin blanc alcoolique très accep- 
table. De première époque de maturité, il peut être cultivé dans tous les 
vignobles. 

22. A. Baco ou Maurice Baco (4). __ Est certainement l'un des produc- 
teurs directs les plus productifs que nous possédions. Sa grande fertilité 
est en quelque sorte sa caractéristique. Chaque sarment porte quatre grappes 
cu régulièrement constituées rappelant assez bien celles de la folle 

anche. 

Son feuillage, ressemblant à celui du noah, demande quelques traite- 
ments pour l'aider à se préserver des maladies. Bien que son obtenteur le 
déconseille, cethybride doit être greffé dans les sols phylloxérants sa résis- 
tance n'est pas suffisante, ses racines se couvrent de nombreuses altérations 
dès la première année de plantation, qui ne permettraient pas une durée 
pratique suffisante du vignoble. C'est une question importante que les viti- 
culteurs doivent prendre en considération. Tous les porte-greffes convien- 
nent pour le 22. A, surtout les vigou- 
reux, pour pouvoir maintenir et sa 
fertilité et sa vigueur, que la pro- 
duction peut amoindrir. 

Enfin, le vin blanc qu'il produit 
est d'excellente qualité, franc de 
goût, comme celui de la folle blan- 
che ; aussi doit-il convenir pour les 
Charentes, en vue de la production 
des eaux-de-vie, pour remplacer 
cette dernière variété trop sensible 
à la pourriture d'automne. 

Cet hybride ne peut convenir 
pour le Centre et autres vignobles 
septentrionaux, Car sa maturité y 
serait trop tardive. 


Prolifère. __ Se dit des fleurs 
et des fruits (fig. 1348) dont le pé- 
doncule s'allonge pour donner nais- 
sance à une seconde fleur ou à des 
feuilles. 


Prompt-bourgeon. __ Bour 
Res développé sur un rameau de 
___ ; Se l'appelle encore faux- Î 2 

ourpeon, bourgeon anticipé, 5. 1348. — Poire prolifère (1); 
rillon, etc. 7 Rose oh C2). Lo 

Prophylaxie. __ Ensemble des 
moyens employés pour prémunir contre les maladies. Les principales 
mesures prophylactiques sont : l'isolement, la désinfection, la vaccination, 
l'inoculation. V. ces mots et POLICE SANITAIRE. 


Propolis. Gomme-résine récoltée par les abeïlles pour coller les 
rayons, boucher les fissures, engluer les cadavres. V. ABEILLE. 


Propriété. __ Droit d'user, de jouir et de disposer des choses de la ma- 
nière la plus absolue, pourvu qu'on n'en fasse pas un usage prohibé par les 
lois ou les règlements. 

Le droit de propriété peut s'exercer : 1° sur les choses matérielles ; 2° sur 
les oeuvres de l'intelligence (propriété industrielle et commerciale, propriété 
artistique ef littéraire). 

Propriété sur les choses matérielles. — Le droit de propriété sur une 
chose, meuble ou immeuble, est constitué par la réunion de trois droits 
distincts : 1° droit d'user de la chose, c'est-à-dire de s'en servir; 2° droit de 
jouir de la chose, c'est-à-dire d'en percevoir les fruits (produits matériels, 
revenus) ; 3° droit de disposer de la chose, c'est-à-dire de la transformer, 
de la consommer, de la détruire, de l'obliger, de l'aliéner. Ces trois élé- 
ments peuvent être séparés. Ainsi, les droits d'user et de jouir (usufruit) 
peuvent appartenir à l'un, tandis que l'autre a le droit de disposer (nue- 
propriété). D'autre part, le droit d'usage peut se trouver séparé du droit de 
jouir. Mais ordinairement les divers attributs de la propriété sont réunis 
dans la même main. 

Le pouvoir du propriétaire est soumis à certaines restrictions, qui déri- 
vent soit des lois civiles (servitudes), soit des lois et règlements administra- 
tifs, Au nombre des restrictions dérivant du droit administratif, nous citerons 
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les suivantes : Le propriétaire ne peut bâtir sur un terrain joignant la voie 
publique sans observer l'alignement ; il ne peut installer sans autorisation 
un établissement dangereux, incommode ou insalubre pour le voisinage; 
s'il s'agit de l'exploitation de mines, de graves entraves pèsent sur lui; il 
peut être exproprié pour cause d'utilité publique. 

La propriété s'acquiert et se transmet par succession, par donation entre 
vifs ou testamentaire et par l'effet des obligations ; elle peut aussi s'acquérir 
par accession ou incorporation, par prescription, par découverte ou inven- 
tion. V. BIENS. 


Prosopis (entom.). — Genre d'hyménoptères, renfermant de petites 
abeilles solitaires (fig. 1349), noires ou brunes, dépourvues de brosses et 
de corbeilles aux pattes; ils font leur nid dans les troncs d'arbres ou des 
terriers et fabriquent un miel liquide. 


Prospaltelle. __ Minuscule hymé- 
noptère, importé d'Amérique, en 1906, 
par le savant italien Berlese, comme 
ennemi naturel du diaspis du mûrier. 

La prospaltelle attaque le diaspis sous 
toutes ses formes ave nymphe, 
adulte) ; elle dépose ses œufs dans le 
corps de son ennemi ; au bout de quelque 
temps, de ces œufs naissent des larves 


FIG. 1349. __ Prosopis (gr. 4 fois). FIG. 1350. __ Protée. 

qui dévorent la substance de leur hôte. Par l'importation et l'acclimatement 
de la prospaltelle en Italie, le professeur Berlese a rendu un grand service 
à la sériciculture. V. DIASPIS. 


Protée. Genre type de la famille des protéacées (fig. 1350). Les 
protées  (protes) sont des arbrisseaux à feuilles entières, alternes ou 
verticillées, à fleurs groupées à l'aisselle des feuilles ou réunies en capi- 
tules terminaux. On en connaît un grand nombre d'espèces. Le bois de 
certaines est employé pour faire des roues de voiture, mais la plupart des 
autres constituent des arbres d'ornement. 


Protéine. Nom donné par Mulder, en 1837, à un composé I ésultant 
de l'action de la potasse sur les albuminoïdes. On a conserve ce mot pour 
désigner les substances albuminoïdes considérées comme aliments, et qui 
sont composées de carbone, d'hydrogène et d'azote. Les légumineuses en 
renferment beaucoup plus que les graminées. La protéine se localise surtout 
dans les graines (pois, haricots, vesces, gesses, etc.). Parmi les produits ali- 
mentaires du bétail, les tourteaux sont les plus riches en protéine. On dit 
aussi, dans le même sens : matières protéiques, matières azotées ou 
matières quaternaires. V. ALIMENTATION. 


Protion. _ Genre de hurséracées (fig. 1351). Les plantes de ce genre 
ont des fleurs à pétales valvaires, libres et à fruits (drupes) indéhiscents. 
On en compte une cinquantaine d'espèces qui habitent presque toutes 
l'Amérique du Sud ; on en ren- 
contre aussi à Java, Maurice et 
à Madagascar. Ces plantes four- 
nissent par incision des oléoré- 
sines dont quelques-unes sont 
employées dans l'industrie. 


Protoplasma. __ Substance 
complexe transparente, d'aspect 
gélatineux, qui constitue le corps 
de la cellule vivante. V, CELLULE. 

Au point de vue chimique, le 
protoplasma est constitué par 
des nucléo-albumines et des glo- 
bulines ; il renferme des subs- 
tances de réserve (amidon, aleu- 
rone, glycogène, lécithine, etc.) 
et des matières minérales. Il est 
doué d'une vie propre ; il est 
sensible à l'action des agents 
physiques : chaleur, lumière, 
électricité; il jouit de la pro- 
priété das nilation et, comme 
tel, peut s'accroître, se diviser, 
créer des principes immédiats. 
Il remplit donc un rôle très im- 
portant; il produit des substan- 
ces solubles ou insolubles, utiles 
à l'alimentation de l'homme et 
des animaux. 


Protozoaires. __ Embran- 
chement du règne animal, comprenant les plus petites formes vivantes 
(souvent réduites à une masse gélatineuse sans enveloppe ni noyau) et qui 
confinent au règne végétal. 


On les divise en deux grandes classes : les rhizopodes et les infusoires. 


Provende. __ On donne ce nom à des mélanges d'aliments concentrés, à 
base de farineux, destinés surtout aux jeunes veaux, aux animaux d'engrais 
ou aux reproducteurs de haute valeur. Il faut se défier des provendes du 
commerce. Voici une excellente provende pour veaux : 

. 2 litres 

Di 

&T 
.… 20 grammes. 


FIG. 1351. — Protion (rameau fleuri). 
A. Fleur isolée; B. Coupe d'une fleur; C. Fruit. 


Farine de pois 
Farine de maïs. 
Farine d'orge ma 
Sel marin 
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Voici une autre formule pour les bœnfs : 


Farine d'orge 

Farine de pois 

Son de froment 

Seigle macéré 

Sel marin 
à distribuer en deux fois par jour à un bœuf à l'engraissement en plus de 
sa ration de foin, de paille, de betteraves. 

Aux animaux convalescents, affaiblis, déprimés, on distribue des pro- 
vendes dans lesquelles il 
entre, outre les aliments 
riches habituellement uti- 
lisés, des condiments to- 
niques et stimulants (pou- 
dre de gentiane, écorce de 
saule, fenugrec, baies de 
genièvre concassées, etc.). 

Le mélange des consti- 
tuants est ft dans des 
boites solides (en fer ou 


40 grammes 


FIG. 1352. — Boîte à provende. 


en bois) qui peuvent aussi, dans certaines circonstances, servir de man- 
geoires (TE, 1.352). 
Provignage. __ Opération viticole qui consiste à coucher en terre la 


souche tout entière d'un cep de vigne en vue d'augmenter le nombre de 
souches, de rajeunir ou de remplacer les souches vieilles et affaiblies. 


\l 
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FIG. 1355. — Provignage de la vigne en Champagne. 


Pratique de l'opération. On creuse près du cep un trou assez profond 
pour loger toute la souche (fig. 1353) ; puis, sur le côté de cette dernière, on 
dégarnit les principales racines pour la coucher sans l'arracher ni la briser. 
Une fois couchée en terre et maintenue par des crochets, la souche est recou- 
verte avec de la terre bien fumée, en même temps que l'on redresse hors 
de terre les sarments, dont l'un est établi sur l'emplacement de la souche 
enterrée et les autres aux points où doivent être situées les nouvelles souches. 

Le provignage était très employé en Bourgogne et en Champagne avant 
l'invasion du phylloxéra. Aujourd'hui ce n'est plus qu'accidentellement 
qu'on y a recours. . . . te 

En Bourgogne (fig. 1354), il était pratiqué sur un vingtième des souches 
du vignoble, de sorte que les plants étaient renouvelés tous les vingt ans ; 


PROVIGNAGE — PRUNEAU 


on obtenait ainsi un mélange de souches jeunes, de souches adultes et de 
souches vieilles donnant dans leur ensemble un vin bien constitué. 

En Champagne (fig. 1355), an mois de mars, on pratique un labour à la 
houe de Om,15 a Om,20 de profondeur, qui porte le nom de bécherie ; au fur 
et à mesure de son exécution, on enterre pour chaque cep le bois ancien, en 
ne laissant sortir que le sarment de l'année précédente, que l'on rabat à 
trois ou quatre yeux. 

Le provignage est actuellement beaucoup moins utilisé, parce qu'il ne 
peut pas s'appliquer aux vignes greffées ; en effet, si l'on provigne des 
vignes greffées, les sarments que l'on redresse hors de terre sont les bois 
du greffon, c'est-à-dire du cépage français non résistant au phylloxéra; 

out d'un certain temps, la partie du greffon en terre s'affranchit du 
porte-greffe, surtout si ce dernier est 
Jeune ; ce porte-greffe, devenant inu- 
tile, tend à disparaître et le phylloxéra 
ne tarde pas à avoir raison des racines 
du greffon ; le plant finit par périr. 

Le provignage ne donne donc de bons 
résultats qu'avec des souches greffées, 
âgées d'au moins quatre ans et dont 
les racines sont suffisamment fortes. 


Provin. Sarment destiné à être 
couché en terre dans le provignage. 
Dans certaines régions, le provin est 
appelé chavon, chevalée, etc. 


Proyer. __ Genre d'oiseaux passe- 
reaux conirostres, renfermant des 
bruants, d'assez forte taille, à livrée 
brune, piquetée de noir, avec la gorge 
blanche mouchetée de brun (fig. 1356). 


Pruine. — Matière cireuse et gre- 
nue qui recouvre certains fruits ou cer- 
taines feuilles (prunes, raisins, feuilles 
de chou, etc.). Elle remplit un rôle utile : elle retient l'eau, les germes de le- 
vures à sa surface et elle pare les fruits d'un velouté agréable à l'œil. On 
l'appelle aussi fleur. 


Prune. __ Fruit du prunier. V. ce mot. 


Pruneau. __ Prune desséchée. V. DESSICCATION, ÉTUVES, ÉVAPORATEURS. 
Les prunes qui fournissent des pruneaux de commerce sont la prune 
d'ente où d'Agen, la Sainte-Catherine, la quetsche et le perdrigon. Les 


FIG. 1356. — Proyer 
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FIG. 1357. — Claie pour le séchage des pruneaux. 


principales régions productrices sont : l'Agenais, la Touraine, la Lorraine, la 
Provence, la Serbie, la Roumanie, la Californie. 

Pruneau d'Agen. _ Le pruneau d'Agen est réparé avec la prune 
d'ente, allongée, piriforme, rétrécie sur le tiers supérieur, près du pédon- 
cule, alors que, sur les deux autres tiers, le fruit est renflé, arrondi, avec le 
plus grand diamètre vers le milieu de la longueur. Sur les fruits mûrs, la 
peau est fine, très pruinée, colorée en rouge violacé. La chair est. jaune. 
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FIG. 1358. — Étagère pour l'installation des claies de séchage. 


sucrée et acquiert par la cuisson un parfum très délicat. Le noyau, aplati, 
dessine un ovale régulier ; il est assez adhérent à la pulpe dans les prunes 
fraîches; l'amande est d'un goût agréable, sans saveur amère. 

La cueillette s'effectue du 15 août au 15 septembre. Les prunes sont triées 
et placées sur des claies (fig. 1357 à 1359). Parfois, sur un lit de paille, 
elles restent pendant quelques jours exposées au soleil (fig. 1359, 2), afin 
d'évaporer l'eau superficielle, surtout quand les fruits ont dû être laves pour 
enlever la terre gui les souille. . 


PRUNELLIER — PRUNIER 


1.— Pruneraie en Lot-et-Garonne. 


3. — Séchage des prunes sur claies. 


2. — Séchage des prunes au soleil. 


re 
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Phot. 3. Boyer. 
4. — Triage des pruneaux et emballage. 


FIG. 1359. — Préparation des pruneaux (cueillette, séchage et emballage). 


Dans les étuves (V. ce mot), le séchage des prunes d'ente comprend trois 
phases: première chauffe ou flétrissage, seconde chauffe ou secondage, 
troisième chauffe ou finissage. La température doit s'élever progressive- 
vement à partir du moment ou la prune, étant rentrée dans l'étuve, un équi- 
libre est établi. La buée ne doit jamais se condenser sur la vitre qui separe 
de l'air extérieur le thermomètre placé dans l'étuve. 

Un séchage méthodique comprendra par exemple 

1° Six heures à 50-55 degrés C, suivi d'un refroidissement d'une heure à 
l'air, pour durcir la peau; 

2° Six heures à 60-65 degrés C, puis refroidissement d'une heure au moins; 

3° Quatre à six heures à 70-75 degrés, pour évaporer l'excès d'eau et pro- 
duire un pruneau à peau noire et luisante. 

Plus rarement, les prunes d'ente sont séchées dans des fours ou dans 
des évaporateurs. Ces derniers appareils, assez coûteux, demandent une 
surveillance assidue et des manipulations fréquentes ; mais ils fournissent 
des pruneaux de belle qualité, d'excellent goût et de longue conservation. 

Qualité des pruneaux. __ Pour apprécier les pruneaux, il faut examiner 
la couleur et le brillant de la peau ; l'uniformité de cuisson de l'ensemble 
du lot ; la résistance et la siccité de la peau (les pruneaux pris à poignée 
doivent être élastiques, non couverts de matière gluante). Il faut encore 
examiner le degré de cuisson de la pulpe et de l'amande, le goût des fruits 
et leur grosseur définie par le nombre de pruneaux au demi-kilo : 30 à 120, 
avec les types 40, 45, 50, 55, etc. Le type moyen de 80-85 au demi-kilo prend 
le nom de cinq sortes commerciales. Un prunier d'ente adulte produit en 
moyenne 60 kilogrammes de prunes fraîches, qui rendent 20 kilogrammes 
de pruneaux. 

Préparation industrielle. __ Dans les usines des négociants de gros, les 
pruneaux sont triés à nouveau et placés dans des manchons cylindriques 
en fer-blanc, hermétiquement clos. Ces manchons sont réunis dans un auto- 
clave recevant de la vapeur à 2 1/2 ou 3 atmosphères, soit à 125-135 de- 
grés C et chauffés pendant deux heures. Les pruneaux sont ainsi stérilisés, 
uniformément ramollis et colorés en noir. Ils sont immédiatement emballés 
dans des caisses de bois blanc dont le fond est enlevé. Contre la face inté- 
riéure du couvercle, une première couche de beaux fruits est posée à la 
main, puis une petite presse permet un remplissage sans vide avant le 
clouage du fond. Les pruneaux de choix (4) sont encore livrés en boites 
garnies de papier ou dans des bocaux à fermeture hermétique ou pots _bans. 

Pruneaux divers. __ Les pruneaux de Touraine et du Berry, obtenus 
avec la prune de Sainte-Catherine, sont plus petits, plus raccornis, moins 
sucrés, moins parfumés. La cuisson dans les fours, généralement peu 
soignée, est pour beaucoup dans la moindre qualité du produit. 

Le pruneau de Lorraine est préparé avec la quetsche, sans grande saveur, 
mais dont la production est très abondante. 


Les pruneaux fleuris de Provence proviennent du perdrigon violet ou 
de la reine-Claude, aspergés avec une solution bouillante contenant 3 kilo- 
grammes d'alun par 100 litres d'eau. Les prunes s'égouttent et sèchent lente- 
ment sous un hangar. Les pruneaux ainsi obtenus se recouvrent plus vite 
que les autres « de fleur » ou poudre blanche formée de sucre exsudé. 

Les pistoles de Digne, qui rappellent une pièce d'or, sont obtenues avec 
des prunes, pelées et dénoyautées, de perdrigon violet ou de reine-Claude, 
aplaties en disques et séchées au soleil sur des claies. 

Les prunes de Californie sont trempées dans une lessive chaude à 
2 pour 100 de carbonate de potasse. La variété la plus répandue est la 
prune d'Agen, introduite vers 1850 et devenue la plus arrondie, avec une 
peau plus dure. Le séchage est souvent réalisé dans des évaporateurs à 
grand travail. 

La production est considérable et concurrence même en France les pro- 
duits de nos vergers. Comparé au pruneau d'Agen, le pruneau de Califor- 
nie a la peau plus épaisse, la chair moins jaune et un goût de figue ou de 
datte qui remplace-le goût de vanille du pruneau français. 


Prunellier. __ Genre d'arbustes épineux de la famille des rosacées 
amygdalees (AN. 1360 et 1361). 

Le prunellier des haies (prunus spinosa), vulgairement Prunier épineux, 
Prunier sauvage, épine noire, est un arbuste de 1 à 2 mètres de hauteur, 
très drageonnant, portant de nombreux rameaux qui se convertissent en 
épines, de petites feuilles ovales et des fleurs blanches très nombreuses, qui 
apparaissent de bonne heure au printemps avant les feuilles. Ces fleurs, 
petites, sont isolées ou disposées deux par deux. Quant aux feuilles, qui 
s'épanouissent dans l'ordre alterne, elles sont finement dentées, obovales 
et finement pubescentes en dessous. Les fruits, appelés prunelles, sont des 
drupes de la grosseur d'une petite cerise, d'un bleu noirâtre à la maturité 
recouverts d'un fine pruine, et d'un goût très acerbe. Fermentés ils ser- 
vent à la préparalion d'une eau-de-vie de parfum agréable ; la distillation 
se fait après l'hiver. Avec les prunelles on prépare également une liqueur 
(prunelle de Bourgogne) très savoureuse. Fraîches, les prunelles sont par- 

ois ajoutées à des marcs épuisés, à des raisins secs, figues, pommes, 
poires, etc., pour la préparation de piquettes. 

Le prunellier croît spontanément dans les haies et à la lisière des bois 
dans les pays tempérés. Il peut être utilement employé à la confection des 
haies vives de clôture. 


Prunier, — Arbre fruitier fertile, rustique, très répandu en France, où 
l'importance de ses fruits le classe au deuxième rang des arbres fruitiers, 
immédiatement après le pommier. 

Il appartient à la famille des rosacées amygdalées (fig. 1363, 1364) ; ses 
racines, traçantes ou peu pivotantes, peuvent s'adapter aux sols peu pro- 
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PRUNIER 


FIG. 1360. — Rameau de prunellier 


en fleurs. En 


F2 
L. Rameau en fleurs: 


fonds. Dans les terres à humidité persistante, il est souvent atteint de mor- 
talité causée soit par l'asphyxie des racines, soit par l'action souterraine du 
pourridié. En raison de son système radiculaire étalé, les terres qui lui 
conviennent le mieux sont les terres perméables, un peu fraîches, assez 
fertiles, conditions réalisées surtout par le terrain argilo-calcaire. Dans les 
sables secs, la végétation reste languissante 

Le rronc, à bois dur, veiné de rouge, dépasse rarement 2 mètres de 
hauteur. La couronne de feuillage est arrondie dans la reine-Claude, élancée 
dans le prunier d'ente, broussailleuse dans le prunier de mirabelle. 

Suivant les variétés, les rameaux sont grêles ou trapus et leur surface 
est lisse ou couverte d'une fine pubescence. Sur les rameaux de vigueur 
moyenne, l'aisselle de chaque feuille porte un oeil principal accompagné de 
un ou deux yeux secondaires ou de un ou deux boutons a fruits. 

Le plus souvent, les fleurs sont réunies en bouquets de mai, sur de 
courts rameaux de quelques centimètres de long, presque perpendiculaires 
à la branche qui les porte. Bien que la floraison soit précoce, la fleur 
résiste assez aux petites gelées blanches. Le climat le plus favorable au 
prunier est celui qui convient à la vigne. 


2 
1361. __ Prunellier. 


FIG. 1362. — Prunellier montrant les fruits atteints 
de la maladie des pochettes. 


‘ Rameau avec fruits. 


Les fruits ( fig. 1367), isolés ou groupés par deux, varient beaucoup de 
forme, de volume et de couleur. La forme et les dimensions dw noyau per- 
mettent souvent de caractériser les variétés. 

Variétés. — Pratiquement, les variétés (fig. 1366) sont réparties en deux 
groupes : les prunes à sécher où pruneaux et les prunes de table. Nous 
avons indiqué au mot pruneaules principales variétés à sécher. V. PRUNEAU. 

Les prunes de table les plus répandues sont : la reine-Claude verte ou 
dorée, à gros fruits presque sphériques ; les mirabelles, à petits fruits jaune 
vif pointillé de rouge, qui fournissent les meilleures compotes et confitures ; 
laprune de Saint-Antonin, noir bleuâtre, sans qualité, niais supportant bien 
le transport et exportée en grande quantité de la vallée de la Garonne en 
Angleterre ; la prune bleue de Belgique ; laprunecœur-de-bœu f, à gros fruits 
décoratifs, et d'autres variétés locales, très nombreuses, consommées surtout 
dans les centres voisins des lieux de production : damas, monsieur, reine- 
Claude violette, etc. 

En dehors de la consommation à l'état frais, les prunes sont utilisées 
de diverses façons pour la préparation de confitures, de conserves au sucre 
ou à l'eau-de-vie et pour la fabrication de l'eau-de-vie de prunes. 


VARIËÈTÉS FONDAMENTALES DE PRUNIERS 


NOM DE LA VARIÉTÉ ET SYNONYME USUEL | PORT DE L'ARBRE | VIGUEUR de la “loraison. de la maturité. | PRODUCTIVITÉ CARACTÈRES ET QUALITÉS DU FRUIT 

Bonne de Bry (3), (5) Semi-érigé. Moyenne. Tardive. Mi-juillet. Bonne. Fruit moyen, globuleux, bleu violacé pruiné ; 
noyau petit, adhérent. 1""-2° qualité. 

Coés Golden Drop ou Goutte d'or (3), (4). Divergent. Grande. Assez tardive. | Fin septembre. | Bonne, soutenue.| Fruit gros, ovoïde, jaune d'or ponctué rouge : 

D'Agen ou Prune d'ente, Robe de ser- noyau gros, long, non adhérent. 2°°-2* qualité 

gent (4) PHRASE RARES Retombant. Bonne. Tardive. Septembre. Très grande. Fruit moyen, ovoïde, rougeâtre et  violacé. 
2" qualité. 

De Montfort (1) Érigé, puis étalé. Bonne. Tardive. Juillet-août. Bonne. Fruit assez gros, ellipsoïdal, violet pruiné : 
noyau moyen. 1" qualité. 

Jefferson (1) .. Semi-érigé. Bonne. Hâtive. Août-septembre. Moyenne. Fruit gros, ellipsoïdal, jaunâtre, lavé rose, 
pruiné ; noyau moyen, peu adhérent. 1" qual 

Kirke ou Kirke's Plum (1). Érigé. Très grande. Hâtive. Fin août. Remarquable. | Fruit gros, globuleux, violet foncé ponctué de 
roux, pruiné ; noyau assez gros, peu adhé- 
rent. 1°" qualité. 

Mirabelle petite ou Mira b "de Metz (2), (3). Étalé, compact. Moyenne. Moyenne. Août. Très grande. Fruit petit, globuleux, jaune d'or ou ambré, 
lavé et ponctué de carmin, noyau petit, non 
adhérent. 7" qualité. 

De Monsieur ou de Monsieur hâtive ….... Mi-érigé. ‘Près grande. Moyenne. Juillet-août. | Bonne, soutenue.| Fruit assez gros, globuleux, violet foncé, 
pruiné ; noyau moyen. 2’ qualité. 

De Monsieur jaune ou Altesse blanche … Érigé, court. Bonne. Moyenne. Juillet-août Bonne. Fruit assez gros, ellipsoïdal, jaune vif : noyau 

Quetsche d'Allemagne ou Quetsche com- moyen, ovoïde, assez adhérent. 1 qualité. 

manu (4). dunes en Semi-étalé. Bonne. Moyenne. Septembre. Très bonne. | Fruit moyen ou assez gros, rouge violet, 
pruiné ; noyau allongé. 7" qualité. 

Reine-Claude d'Althan (1)... Érigé. Bonne. Tardive. Com' septembre. | Très grande. Fruit gros, globuleux, jaunâtre lavé de 
pourpre ; chair un peu ferme ; «noyau non 

; ï dhérent. 
Reine-Claude diaphane (1) Rameaux longs L és SiEn ; : : 
et divergents. Grande. Moyenne. Août-septembre. Moyenne. Fruit gros, jaune ambré ; noyau moyen ovoïde. 
1" qualité. 
Reine-Claude dorée (1), (3) Étalé. Bonne. Moyenne. Fin août. Très grande. Fruit assez pre jaune doré ou jaune verdâtre 
Reine-Claude hâtive ou reine-Claude Da- pointillé de EE Pneu Le ovale, un 
vion (1) Un peu diver- peu adhérent. 7" qualité. 
gent. Bonne. Tardive. Fin juillet. Grande. Fruit moyen ou assez gros, vert ; noyau petit, 
: : : di. 7” lité. 
Reine-Claude tardive ou reine-Claude de . re : ARC FA k 
Combats (D): Mi-érigé. Grande. Tardive, Septembre. Bonne. Fruit assez gros, vert, pruiné, taché de car- 
min; chair ferme ; noyau petit, arrondi. 
1" qualité. 


Variétés méritantes, non décrites : Des Béjonnières (3) ; Mirabelle grosse ou Mirabelle 


Reine-Claude violette (1) ; Reine Victoria (3) ; Perärigon vielet (4). 


(t) Variété pour la table. — (2) Pour les conserves. — (3) Pour les eonftures. — (4) Pour pruneaux. — (5) Bonne résistance à l'emballage. 


grosse de Nancy (2) ; Quetsche d'Italie ou Fellembers (4) ; Reine-Claude de Bavay (1) ; 


PR UNIER 
Müuktiplicatfon.—La mul- 


tiplication du prunier est 
facilement réalisée par 
noyaux, boutures, mar- 
cottes et greffons. Les 
plants de semis ont des 
racines pivotantes et dra- 
geonnent peu. Les dra- 
geons permettent la mul- 
tiplication de différentes 
variétés : prunier d'ente, 
rarement greffé malgré 
son nom, pruniers de 
reine-Claude, de mira- 
belle , de quetsche, qui 
peuvent d'ailleurs se mul- 
tiplier assez fidèlement 
par semis. 

Les pruniers sont le 
plus souvent épars. Dans 
la culture en verger, ils 
sont espacés de 8 ou 
10 mètres en tous sens. 
Greffés ou non, les arbres 
sont plantés après deux 
ou trois ans de pépinière. 
Les porte-greffes les plus 
employés sont le Saint- 
Julien, le muirobolan, le 
prunier d'ente, tous ob- 
tenus d'un semis de 
noyaux. La greffe est gé- 
néralement effectuée rez 
de terre, en écusson. 

Soins culturaux à don- 


ner au sol. — IIs comportent des labours et des fumures. Au-dessus des 
racines, il faut conserver une bande de sol nu, maintenue perméable par 
des façons aratoires peu profondes, effectuées en temps opportun. 

Pour assurer la fertilité du sol, on utilise les terrages peu abondants et 
fréquents, le fumier de ferme très décomposé. Les engrais azotés devien- 


1. — Répartition des branches mères 
et sous-mères. 


M, M, M. Branches mères; S,. Premier étage 
de trois sous-mères; S,. Quatrième étage 
de trois ns S,. Septième étage de 
trois sous-mères; À, B. Prolongement an- 
nuel des branches mères; C, D. Prolonge- 
ment annuel des branches sous-mères. 


6. — Formation d'un gobelet 
simple de prunier de reine- 
Claude. 


F1G. 1363. -_ Rameau fleuri de prunier. 


PA Répartition des la- 
térales sur une branche 
sous-mère de prunier 

d'ente. 


S. Sous-mère horizontale; 


L,, L,, L,. Branches lalé- 


rales alternantes disposées 
dans un plan horizontal. 


7. — Formation d'un gobelet 
avec branches mères (M) et 


sous-mères (S). 
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nent nécessaires dès que les rameaux annuels de prolongement n'atteignent 
Le 0112,20. Les engrais phosphatés et potassiques sont également favorables. 
ar mètre carré de 
sol couvert par les 
branches, on peut 
enfouir, en mars, 
50 à 60 grammes 
de superphosphate, 
20 à 30 grammes 
de nitrate de soude 
et 20 à 30 grammes 
de sulfate de po- 


tasse. 
Soins à donner à > 
l'arbre. — Ils com- 


prennent la taille 
et la défense contre 
les parasites. 

La faille hiver“ 
uale du prunier ne 
doit porter que sur 
du bois de l'année ; 
l'ébourgeonnement 
et le pincement sont 
même préférables, 
parce que, sur le 
premier, les plaies 
se cicatrisent lente- 
ment, la sève circule mal en lignes sinueuses et la gomme envahit sou- 
vent les arbres affaiblis. Pourtant, par une taille bien comprise, on rap- 
proche des charpentes les fruits, gui sont alors mieux nourris, moins secoués 
par les vents, mieux éclairés, moins exposés à la pourriture. 

Le prunier d'ente, dont la culture est de beaucoup la plus importante, 
est taillé tous les ans, et sa charpente, solide et éclairée, est ainsi établie 
(fig. 1365, 1 à 5). Le tronc mesure 1m,10 à 1m,20. A son sommet, il porte 
trois branches qui s'écartent en U jusqu'à 1 mètre au-dessus du point de 
bifurcation, pour s'élever ensuite suivant trois lignes verticales espacées 
de Om,80 à 1 mètre. Ce sont les trois branches mères. 

A 1m,60 au-dessus du sol, chacune de ces trois charpentières verticales 
porte une ramification secondaire, allongée en dehors, dans le sens d'un 


F1G. 1364. — Rameau de prunier avec fruits. 


Er 
> 
= 
ne 
3. — Branche latérale 4.— Jeune prunier de : , as : 
dégarnie à sa base cing ans. 5. — Prunier d'ente âgé de cinquante ans. Hauteur 


par trois coudes pro- 
voqués par la taille. 
D,, D,, D.. Direction en 
ligne droite qu'il eut 
fallu conserver; b. Brin- 


dille ; m. Bouquets de 
mal. 


8. — Formation d'un prunier de reine-Claude 


M. Les trois branches 
mères ; S. Les trois 
sous-mères inférieures; 
S,, S,. Deuxième et troi- 
sième étage de sous 
mères; 1, 2,3, 4.5. Pro- 
longements de un, deux, 
trois, quatre, cinq ans; 
b. Brindilles; m. Bou- 
quets de mai. 


avec branches mères (M), sous-mères (S) 


et latérales (L). 


L'ensemble dessine un ellipsoiïde à grand axe hori- 
zontal. Le centre est érigé en forme de gobelet à 
six branches principales. 


ment de bois jeune; 
1,2, 3. Prolongements anciens Ages 


du tronc :1 ,40 ; hauteuf totale : 8 mètres. 

La charpente est établie : 18 avec trois branches mares ver- 
ticales ; ” avec des sous-mères relevées de 20 à 30 degrés 
sur l'horizontale, espacées de 00,40 d'étage à étage, et d'au- 
tant plus longues qu'elles sont plus basses; trois avec des 
latérales placées à droite et à gauche des sous-mères. Les 
productions des fruitières sont régulièrement réparties sur 

les charpentes. 


Ré: M 


9. — Prunier de reine-Claude âgé de dix ans établi avec 

branches mères (M), sous-méres (S) et latérales (LI. 

L'arbre est bien developpé en longueur, il a été taillé trop court dans 
son jeune âge, puis trop long. La dernière taille effectuée redevient 
couïte, surtout dans les sous-méres déjà trop longues; p. Prolonge- 


b. Bouquets et brindilles non épuisées; 
de un, deux et trois ans; dis- 
tance entre deux branches :0°,70 à 0.,80. 


FIG. 1365. __ Formation du prunier (figures schématiques montrant les modifications successives de la charpente). 
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PRURIGO - PSALLIOTES 


P Monsieur 
hâtive 


Petite mirabelle Goutte d'or 


AMAELIERTENN Es 


Quetsche 


Heine Claude violette d Allemagne 


FIG. 1366. — Quelques variétés de prunes. 


rayon, et un peu relevée sur l'horizontale. C'est le premier étage de trois 
branches sous-mères. Les étages de sous-mères se succèdent à 0,40 de dis- 
tance, en évitant de superposer exactement les branches. A droite et à gauche, 
les sous-mères sont assorties de branches /atérales, espacées de 0%,25 a Om,30. 

Les branches mères ont leurs prolongements taillés de niveau, en se ba- 
sant sur la plus faible. Le prolongement de chaque sous-mère est écourté 


SE 


SS 


SSs 


FIG. 1367. __ Schémas représentant les formes courantes de prunes. 
L Bonne; 2. Golden Drop; 3. Prune d'Agen ; 4. De Monsieur hâtive; 5. Quetsehe d'Allemagne. 


aux tiers de la longueur comprise entre son insertion et le sommet de la 
branche mère. De même, les latérales sont ramenées au tiers de la longueur 

entre leur insertion et le sommet de la sous-mère. Les dards, bouquets, brin- 

dilles et coursonnes fruitières sont conservés sur toutes les charpentières, 
sauf sur la ligne interne des branches mères et sur la face supérieure des 
sous-mères et des latérales. 

La reine-Claude (fig. 1365, 6 à 9) est conduite en gobelet évasé, ou bien 
en gobelet avec branches « mères » et « sous-mères », ou encore, pour les 
arbres de grande vigueur, en forme de sphère un peu aplatie. Les amateurs 
imposent parfois au prunier de petites formes en vase, palmettes, cordons. 


Des pincements sont pratiqués pour favoriser la fructification (fig. 1368). 
Ennemis @l maladies. — Les principaux insectes parasites du prus 
uier sont : le ver des prunes ou carpocapse; la chenille verte arpenteuse 
de la phalène hyémale ou cheimatobie ; la chenille 
fileuse de l'Ayponomneute; la tenthréde ou ver cor- 
donnier des jeunes prunes ; le scolyle des ra- 
meaux et le puceron noir des feuilles. Les pulvé- 
risations insecticides, à la nicotine ou 4 l'arséniate A 
de plomb, effectuées dès que les parasites commen- 
cent leurs dégâts, permettent souvent une protection 
efficace. > 
Les parasites végétaux les plus préjudiciables sont : : 
sur les racines, le pourridié; sur les rameaux, les à 
polypores, la rouille; sur les fruits, l'exoascus, qui 
donne les pochettes ou prunes en cornichon et par- 
fois aussi des proliférations appelées balais de sor- 
cières, et le monilia ou rot-brun des arbres fruitiers, 
qui attaque les jeunes bourgeons, les fleurs et les 
prunes. La bouillie bordelaise neutre constitue un 
remède préventif contre beaucoup de ces crypto- 
games. 

FIG. 1368. — Pincement 
du prunier. 
A. Premier pincement ; 
B. Deuxième pincement. 


Prurigo (méd. vétér.). — Affection de la peau 
qui sévit surtout sur les bovidés, au printemps, et 
qui les porte à se frotter contre les troncs des arbres 
ou les corps durs. Elle a pour cause le régime échauf- 
fant et constipant de l'hiver. Remède : régime rafraî- 
chissant, barbotages et laxatifs. 


Psalliotes. __ Les psalliotes ou pratelles sont des 
champignons à feuillets du groupe des agaricinées 
(fig. 1369). Ils sont importants pour l'alimentation : 
ce sont les champignons roses. La psalliote champêtre ou boule de neige, 
brunette, paturon, poturon, est la forme sauvage du champignon de couche (6 à 
10 centimètres; prés, jardins, mai-octobre). Ne jamais cueillir Un champignon 


RBSEUDO:LABOUR — PUCE 


A 
dim 


FIG. 1369. — Psalliotes champêtres. 


rose sans déterrer profondément le pied; on s'assure ainsi de l'absence de 
volve. Les exemplaires jeunes surtout peuvent être confondus avec les 
amanites blanches et les volvaires. V.ces mots. 


PSALLIOTE CHAMPÊTRE 


Comestible. 


AMANITE BLANCHE 
Mortelle. 


Chapeau blanc ou l'étant devenu par la 
pluie, parfois écailleux, mais les écailles 
sont plaquées sur l'épiderme et s'en- 
lèvent avec l'ongle. 

Feuillets toujours blancs. 


Chapeau blanc, plus ou moins brunâtre, 
parfois écailleux, niais les écailles pro- 
viennent de déchirures de l'épiderme et 
ne s'enlèvent pas avec l'ongle. 

Feuillets blancs, puis rosés, puis pour- 
pres, puis noirâtres 

Un anneau. 

Pas d'étui à la base du pied, lequel est 
un peu ou pas renflé. 


Un anneau. 
Un étui ou un bulbe à rebord tris sail- 
lant à la base du pied. 


Pseudo-labour, __ Façon culturale superficielle exécutée avec la 
herse, le scarificateur, l'extirpateur ou le cultivateur. V. LABOUR. 


Psoropte. __ Acarien se multipliant dans le derme de la peau des ani- 
maux et causant /a gale. V. ce mot. 


Psychotra ou Psychotria. __ Arbrisseau des régions tropicales, de la 
famille des rubiacées, à feuilles opposées, à fleurs en grappes axillaires ou 
en panicules terminales, à fruit sec, coriace. La racine du psychotre éméti- 
que où ipécacuana noir donne le produit médical bien connu, employé 
comme vomitif sous le nom d'ipécacuana. 


Psychromètre. Appareil qui sert à déterminer la quantité de va- 
peur d'eau contenue dans l'atmosphère ( fig. 1370). I1 se compose d'un fher- 
momètre sec et d'un thermomètre mouillé. Plus l'écart de température en- 
tre les deux thermomètres est élevé, plus l'air est sec. Cet 
instrument est très utile dans les caves de fermentation 
ou d'affinage des fromages qui nécessitent une surveillance 
constante du degré d'humidité. 


Psylle ou Psyllium. __ Nom d'une espèce de plantain 
appelée aussi herbe aux puces et qui est employée en 
médecine pour le mucilage abondant qu'on en tire. 


Psylle ou Faux_puceron. __ Nom donné à des in- 
sectes hémiptères ailés, de la famille des psyllidés (fig. 
1371). Signalons la psylle de l'olivier, dont la larve ronge 
les fleurs et l'adulte sécrète un duvet (maladie du coton, 
de l'olivier) ; la psylle orangée et la psylle rouge du 
poirier, dont les larves détruisent le 
parenchyme des feuilles. Destruction 
émulsion de savon ou de nicotine. 


Psylomie. __ Genre de diptères dont 
les larves d'une espèce, la psylomie 
de la carotte, rongent le collet de la 
carotte ; la racine prend une teinte de 
rouille caractéristique et la plante 
meurt. 


Ptärmique (bort.). __ Nom donné 
à des composées à feuilles dentées, à 
fleurs blanches, roses ou jaunes, en 
Te capitules groupés en corymbe 


| à 
LITE 
ï 


| 


fig 1372). La plarmique commune, 

- Vulgairement herbe à éternuer, croit 
dans les lieux frais en France. Quel- 
ques espèces sont ornementales : telles 


sont l'achillée millefeuille, à fleurs FIG. 1370. 
roses ; l'achillée plarmique, à fleurs Psychromètre. 
blanc satiné ; l'achillée à feuilles de FC: 1371 A, B. Thermomètres: 
filipendule, à fleurs jaune d'or ; i O- Tube mouilleux ; 
2, = Psylle C. Ampoulehumide : 
V. ACHILLÉE. (gr. 12 fois). D. Ampoule sèche. 


Ptélée. __ Arbrisseau ornemental 
à feuilles alternes trifoliées, de la famille des rutacées (fig. 1373), et dont 
les fruits sont des samares ailées. Le ptelée trifolié, vulgairement orme à 
trois feuilles, orme de Samarie, produit un bel effet décoratif dans les 
massifs ; il se multiplie de semis. 

Ptéride. __ Genre de fougère assez commune en France et dite commu- 
nément fougère aigle. V. FOUGÈRE. 
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Ptérocarya ou Ptérocaryenr. — Arbre ornemental de la famille des 
juglandacées, très voisin du noyer; il s'en distingue par un fruit muni de 
deux ailes obliques. Signalons le ptérocaryer ou noyer à feuilles de fréne, 
cultivé dans les parcs et jardins d'agrément. Multiplication par marcottage. 


Ptomaïne. __ Alcaloïde toxique provenant 
de la décomposition des matières organiques 
animales ou végétales. 


Ferment soluble de la salive 


Ptyaline. 


FIG. 1372. — Ptarmique. 


A. Fleur; B. Fleuron du centre ; 
C. Fleuron du pourtour. 


FIG. 1373. __ Ptélée. A. Coupe de la fleur. 


qui a la propriété de rendre assimilables les matières amylacées en les 
transformant en glucose. 


Pubescent. __ Se dit d'un organe (tige, feuille, etc.) recouvert de poils 
fins et courts. 


Puccinie, __ Genre de champignons, de la famille des urédinées, carac- 
térisés par la forme des téleutospores, ou spores qui conservent l'espèce 
pendant l'hiver et germent au printemps (fig. 1374). 

Les puccinies (puccinia) sont des champignons parasites dont le mycé- 
lium se développe à l'intérieur des feuilles ou des tiges des végétaux, et 
qui forment leurs spores à l'extérieur, en faisant crever l'épiderme des 
organes attaqués. On voit alors des taches pulvérulentes, brunes ou noires, 
qui sont produites par 
des amas de spores, 
et qui ont valu le nom 
de rouille à ces ma- 
ladies des végétaux. 

L'étude microsco- 
pique fait voir une 
série defilamentsper- 
pendiculaires à l'or- 
gane atteint et ter- 
minés par une spore 
formée de deux cel- 
lules à membrane 
épaisse et noire. Cette 
forme de spores n'est 
pas la seule qui existe; 
en général, pour une 
même espèce de puc- 
cinie, il y a plusieurs 
sortes de spores 
(urédospores,téleuta- 
spores, écidies) qui se 
produisent soit sur la 
même espèce végétale 
(espèces autoïques), 
soit (comme jour la 
rouille des céréales, 
par exemple) sur deux 
espèces différentes 
(espèces hétéroïques). 

Parmi les espèces 
hétéroïques on peut 1. Premier état : fenille de bléattaauée par la rouille; 2. Germination 


5 x Shin un CS RE ? dune UE qe blé ; 3. Coupe 
citer: puccinia gra- lune tache de rauille du blé : €. Epiderme de la teuille. d. Uré - 


FIG. 1374. — Puccinia graminis ou rouille du blé. 


minis (rouille des £ra- spores; S Téleutospores Le Second état re d'épine-vinette aila- 
os 16. 1374 quée par la puccinie 15. oupe de la feuille « "épine-vinette 7. Tissu 
minées) [fi £ ] dé la feuille; g. Feidioles: h. Ecidies. 


dont les écidies vivent 
sur l'épine-vinette, la 
bourdaine, les bourraches, tandis que les urédospores et les téleutospores 
vivent sur les graminées et, en particulier, sur le blé ; puccinia agrostis 
(rouille de l'agrostide), dont les écidies vivent sur les ancolies, les urédo- 
spores et téleutospores sur l'agrostide: puccinia festucæ (rouille de la 
fétuque), dont les écidies se rencontrent sur les chèvrefeuilles. Parmi les 
espèces autoïques, citons : puccinia asparagi (rouille de l'asperge), puvuinia 
port (rouille des ails), etc. V. ROUILLE. 


Puce. _ Diptère non ailé, de la famille des pulicidés (fig. 1375). Les 
puces sont des insectes parasites se nourrissant du sang de leurs hôtes. et 
leur causant de vives démangeaisons ; leurs larves, vermiformes, allongées, 
vivent dans les détritus, les coins poussiéreux des lieux habités et filent un 
cocon soyeux à l'abri duquel elles se transforment. 

Outre la puce de l'homme (pulex irritans), on connaît la puce du chat 
(pulex felis), qui vit sur les chats et les chiens; la puce des oiseaux de 
basse-cour (pulex avium), de taille PB petite. Dans les pays chauds 
vit la chique ou puce pénétrante penetrans), genre très 
voisin de la puce commun et qui attaque l'homme et les animaux. For- 
tement fixés entre le derme et l'épiderme par leurs pièces buccales, ces 
parasites se gorgent de sang, et leur abdomen acquiert un volume considé- 
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rable. La plus grande proprele éloigne les puces. Pour s'en débarrasser, 
ébouillanter les chenils ou les parquets de volailles, les laver souvent à 
l'eau savonneuse, amimo- 
niacale, benzine ou pétro- 
lée : la poudre de py- 
rèthre les éloigne égale- 
ment. Passer les animaux 
à l'épouilleuse. 

Puce de terre. V. ALTISE. 


Puceron. —On désigne 
sous ce nom différents 
genres d'insectes hémi- 

tères de très petite taille 
longueur 0",0005 à 0,005) 

9. 1376], vivant en quan- 
tités parfois innombrables 
sur toutes sortes de plantes 
potagères, fruitières, orne- 
mentales ou forestières, 
dont ils aspirent la sève à l'aide de leur long suçoir délié ou rostre (14). Les 
pucerons ou aphidiens sont extrêmement nuisibles; il en existe un nombre 
considérable d'espèces; la plupart sont aériennes et attaquent les feuilles 
et les jeunes pousses, mais certaines vivent sur les racines ( radicicoles). 
Certains de ces insectes, notamment les pucerons des rosiers, les pucerons 
verts des céréales, des plantes po- 
tagéres, des arbres fruitiers, etc., 
portent à l'extrémité postérieure du 
corps deux petits prolongements 
tubulaires, qui émettent une sécré- 
tion sucrée, sorte de miellat très 
recherché par les fourmis; aussi 
beaucoup d'entre elles ont domes- 
tiqué des pucerons qu'elles élèvent 
et exploitent comme un bétail. 

Les premiers pucerons se mon- 
trent au début du printemps, avec 
les premières feuilles ; ils provien- 
nent de l'éclosion d'œufs pondus à 
l'automne dans les crevasses des 
écorces ou sur le sol, ou bien ils 
sont apportés par les fourmis. Ces 
pucerons sont tous des femelles dé- 
pourvues d'ailes, qui se multiplient 
par parthénogénèse et donnent naïs- 
sance à de petits pucerons femelles 
semblables à la mère, lesquels se 
reproduisent de la même façon 
quinze jours à trois semaines plus 
tard, à tel point qu'il peut y avoir 
une dizaine de générations sem- 
blables pendant la belle saison. 
Pendant les grandes chaleurs ap- 
paraissent des femelles pourvues 
de quatre ailes, qui se reproduisent 
également sans fécondation ; elles 
sont dites de migration, propagent 
l'espèce autour du point initial d'in- 
fection et souvent fort loin. A l'au- 
tomne, naissent des mâles ailés ef 
des femelles sans ailes : les mâles 


FIG. 1375. — Puces (très grossies). 


1. De l'homme ; 2. Sa larve; 3. Du chien. 


PUCERON 


raissent en mai et juin sur les feuilles les plus tendres des arbres fruitiers : 
pucerons verts de l'abricotier, du poirier, du pommier et du prunier, du 
groseillier et du pêcher; pucerons noirs du cerisier et du pêcher, puceron 
jaune du groseillier à grappes. Ces insectes se tiennent surtout à la face 
inférieure des feuilles ; celles-ci se recroquevillent et le traitement devient 
alors extrêmement difficile. 

Le puceron noir du pécher (aphis persicæ), à corps brun en dessus et 
verdâtre en dessous, est particulièrement nuisible; sous ses piqûres répé- 
tées les feuilles se boursouflent, se roulent, se dessèchent, prenant un peu 
l'aspect des feuilles atteintes de la cloque, maladie toute différente, due à 
un champignon microscopique. 

Sur tous les arbres fruitiers, les pucerons ne sont combattus efficacement 
qu'au début de leur apparition, avant l'enroulement des feuilles qui leur 
fournissent abri contre les insecticides. Pulvériser de bas en haut une solu- 
tion de savon noir (200 grammes pour 10 litres d'eau) ou une des solutions 
nicotinées indiquées plus haut et répéter l'opération une seconde et même 
une troisième fois, à quelques jours d'intervalle. Couper et brûler les pous- 
ses d'apparence cloquée. 

Le puceron lanigère (schizoneura lanigera) [10], d'origine américaine, qui 
vit sur le pommier, est autrement redoutable que les pucerons verts ou noirs. 
Ce puceron brun marron (rouge quand on l'écrase) possède des glandes 
sécrétant de longs et fins filaments cireux, qui finissent par entourer com- 
plètement son corps d'un duvet blanc d'aspect cotonneux; d'où le nom de 
blanc du pommier donné à la maladie. 

Le puceron lanigère n'attaque que le bois de l'année, dont l'écorce mince 


meurent après la fécondation; lesfe- 
melles, ordinairement après la ponte 
d'œufs très petits et d'un noir bril- 
lant, Certaines, cependant, peuvent 
passer l'hiver abritées dans des 
crevasses ; elles se reproduisent une 
seule fois au printemps ef meurent. 

Les pucerons affaiblissent les 
plantes, parfois jusqu'à l'épuisement 
complet et à la mort. Sous l'action 
de leurs piqüres, les feuilles se re- 
croquevillent et protègent alors les 
parasites, qu'il devient difficile de 
détruire ; leurs excrétions sucrées 
et poisseuses provoquent la forma- 
tion de la fumagine, attirent les 
fourmis et, de plus, recouvrent les 
feuilles d'un enduit qui en entrave 
les fonctions. 

Les fourmis favorisent la propa- 
gation et la multiplication des pu- 
cerons. Ceux-ci ont, par contre, des 
ennemis naturels, entre autres le 
lysiphlebus tritici, qui pond ses oeufs dans le corps même des pucerons 
vivants : la larve se développé aux dépens de l'hôte et entraîne sa mort. 

Pucerons des plantes potagères. __ Le puceron du chou (aphis bras- 
sicæ) est d'un vert bleuté ; on le combat par l'eau salée en pulvérisations sur les 
feuilles ou par la nicotine (1 partie de jus de tabac, à 20 grammes de nicotine 
dans 15 parties d'eau) ; il est bon aussi de déchirer et de détruire dès le début 
les parties envahies. D'autres pucerons verts s'attaquent au pois, au fraisier, 
à l'oseille et se combattent de la même façon. 

Le puceron noir du pavot (aphis papaveris) s'attaque à la fève, au melon, 
parfois au haricot et à la betterave rouge. On le détruit à l'aide de pulvéri- 
sations répétées d'une solution nicotinée de savon noir (jus de tabac dosant 
10 grammes de nicotine, 1 litre; savon noir, 500 grammes; eau, 10 litres). 
Le pincement des jeunes pousses de fève pratiqué de très bonne heure em- 
pêche souvent le développement de ces parasites. 

Le puceron des racines (rhizobius radicum), velu et d'un blanc grisâtre, 
est un redoutable ennemi des laitues, chicorées, artichauts, haricots. Le 
puceron du laiteron (aphis sonchii) vit sur le collet des salsifis. Arroser 
le sol avec une solution de sulfocäarhonate de potassium (15 à 20 grammes 
par litre d'eau). 

Pucerons des arbres fruitiers. _ Plusieurs espèces de pucerons appa- 


1. Chermès; 2. Aphis ailé; 3. Aphis aptère; 4. Pemphigus ailé; 1. Pemphigus aptère; 8. Phylloxéra 2 
ceron lanigère : 8. Jeune vu en dessous; 9. Individu aptère; 10. Le même, en hiver, 11. Ind 
13. Pucerons verts des céréales tués par le 1ysiphlébus tritiol (l'individu du milieu est représenté au moment de l'éc 

l'opercule encore &illi 


FIG. 1376. — Pucerons (très grossis) 


é; 7. Phx Naphis couvert de filaments cireux; 8 à 12. Pu- 
idu ailé; 12. Aspect d'une tige de poirier attaquée; 
sion du parasite; le premier montre 
après l'éclosion); 14. Puceron pompant le liquide sucré des feuilles. 


se laisse traverser par son suçoir. On le voit d'abord à l'aisselle des feuilles 
des jeunes rameaux et sur les bourrelets de cicatrisation des plaies dues à 
la taille. Au cours de l'été, il garnit toute la longueur des jeunes branches, 

qui se trouvent entourées complètement de masses floconneuses blanches. 
Bientôt, les tissus irrités s'hypertrophient, font éclater l'écorce, déterminant 
des fissures, envahies à leur tour ; les tubercules deviennent plus gros et 
plus nombreux d'année en année ; ils finissent par se transformer en énor- 
mes tumeurs ou chancres, qui s'altèrent sous 1 action d'un champignon, et 
l'arbre en meurt. 

L'infection recommence chaque année au printemps : 1 ! par les femelles 
aptères provenant d'œufs pondus à la fin de l'automne ; 2 par les indi- 
vidus qui ont échappé aux rigueurs de l'hiver en se réfugiant dans les 
crevasses de l'écorce ou en pénétrant dans la terre et vivant sur les 
racines. 

Il est difficile en hiver de voir les foyers d'infection, l'insecte ne sécré- 
tant plus alors son duvet. Comme mesure préventive, soumettre à l'action 
des vapeurs de sulfure de carbone, avant de les planter, les jeunes pom- 
miers qu'on vient d'acheter. A l'entrée de l'hiver, sur les arbres ayant 
déjà produit, enlever les mousses et les lichens de l'écorce, recouvrir les 
plaies d'un mastic cicatrisant. 


PUISARD — PUITS 


Destruction. __ Quant à la destruction du puceron lanigère, elle est im- 
possible avec les insecticides ordinaires, l'insecte se trouvant protégé contre 
leur action par son revêtement cireux. Il est indispensable de mélanger à 
l'insecticide utilisé contre lui une substance capable de dissoudre la ma- 
tière protectrice ; le pétrole et l'alcool à brûler sont dans ce cas. 

Voici trois formules pouvant être utilisées au pulvérisateur ou au pin- 
ceau pendant toute la 
belle saison, sans que les 
feuilles et les bourgeons 
en souffrent : 

{ Formule. — Faites 
dissoudre 1 kilo de savon 
noir dans 10 litres d'eau 
de pluie chaude et, d'autre 
part, 200 grammes de 
cristaux de soude dans 
1 litre d'alcool à brûler. 
Mélangez les deux solu- 
tions, ajoutez 1 litre de 
jus de tabac riche à 
100 grammes de nicotine 
par litre, puis addition- 
nez d'eau de pluie pour 
obtenir 100 litres en tout. 
Agitez avant l'emploi ; 

2e Formule. — Faites 
dissoudre 350 grammes 
de savon noir dans de 
l'eau de pluie chaude ; 
après dissolution, com- 
plétez le volume de l'eau 
de pluie a 10 litres. Lais- 
sez refroidir et ajoutez, 
en remuant, 1 litre d'al- 
cool à brûler. Agitez 
avant l'emploi ; 

3e Formule. __ Même 
formule que la précé- 
dente, en remplaçant le 
litre d'alcool par un litre 
de pétrole. Cette der- 
nière solution doit être 
réservée pour les traite- 
ments d'hiver. Pour dé- 
truire les pucerons fixés 
sur les racines, injectez 
dans /e sol du sulfure de 
carbone (200 grammes 
par mètre carré). 

Le phylloxéra (V. ce 
mot) est un très redou- 
table puceron qui s'at- 
taque à la vigne. 

Pucerons des plantes 
d'ornement. — La plu- 
part des plantes de serres 
ou de châssis, beaucoup 
de végétaux tendres et 
d'arbrisseaux de plein 
air, sont sujets aux at- 
taques des pucerons. 
Dans les serres, pulvérisez préventivement chaque mois une solution 
de jus de tabac faible, sans lavage consécutif à l'eau pure ; traitez de 
même, au printemps, les plantes de plein air sujettes aux attaques de ces 
insectes. 

Comme traitement curatif, pulvérisez le soir une solution nicotinéé ; faites 
suivre d'un lavage à l'eau pure le lendemain matin. Dans les serres et sous 
châssis, remplacez les pulvérisations par un enfumage à la nicotine. 

Pucerons des plantes forestières. — Parmi les pucerons, un grand 
nombre d'espèces sont gallicoles, c'est-à-dire que leurs excitations répétées 
déterminent une réaction de la plante avec production d'une tumeur de 
forme variable avec l'insecte et le végétal. Ces excroissances sont bien 
connues sous le nom de cécidies ou de galles. En France, les galles dues à 
des pucerons se rencontrent principalement sur le peuplier (fig. 1377), où 
elles sont dues à la piqûre du pemphigus ; sur l'ormeau et sur les conifères. 
C'est encore le puceron lanigère qui produit les énormes galles irrégulières 
que portent souvent les jeunes ormeaux et qui, en hiver, sont fort visibles 
sur les branches dénudées. Sur les pins et sapins, les adelges ( fig.1378) pro- 
duisent des galles de diverses 
formes, les unes coniques, les  % 
autres cellulaires, dans les ca- 
vités desquelles fourmillent les 
jeunes. Dans le Levant, les su- 
macs et les pistachiers sont les 
arbustes les plus attaqués par 
ces insectes. Lespremiers four- 
nissent la galle de Chine, pro- / 
duction longue de 3 à6centi- 2° 
mètres, qui jouit d'une grande 
réputation médicale en Chine, 
qui sert en teinture et qui 
contient jusqu'à 70 pour 100 de 
tanin. Aux seconds on doit la 
galle connue sous le nom de 
caroube de Judée; elle est 
longue de 16 à 18 centimètres, 
souvent repliée sur elle-même 
et corniculée. Elle contient du 
tanin et un suc résineux qui la 
fait employer comme stimulant 
dans la bronchite chronique. 


FiG. 1377. — Galle du peuplier due à un puceron 
(pemphigus bursari). 


FIG. 1378. — Galle des conifères causée par un puceron 
(adelges strobilobius). 
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Puisard. — Puits à eau SO % : 
perdue, creusé pour recevoir FIG. 1379 — Puisard. 
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et absorber les eaux-vannes ( fig 1379) ; les parois en sont étanches, niais 
le fond est formé d'un caïlloutage (on appelle aussi le puisard boit-tout). 
Les eaux polluées qu'il reçoit s'écoulent par infiltration dans la terre, les 
grosses impuretés étant retenues par le cailloutage. Quand le dépôt formé 
est trop épais et entrave l'infiltration, on nettoie et on enlève la bourbe du 
puisard. Cette bourbe constitue un excellent engrais. 


Puits. — Trou creusé dans le sol pour permettre soit de capter et d'ex- 
traire les eaux d'infiltration arrêtées au niveau d'une couche imperméable, 
soit d'extraire les produits du sous-sol (houille, minerais, etc.). Nous n'étu- 
dions ici que les premiers (fig. 1380 1385). 

Les puits sont creusés à toutes profondeurs, depuis quelques mètres jus- 
kms des profondeurs supérieures à 100 mètres. Le choix de l'emplacement 

‘un puits est souvent très délicat. L'examen géologique et topographique 
des lieux, l'étude des puits de la région, permettent de fixer la profondeur 


EL 


| 
ll | LL 
ls DTRIT TEL TN 


PR SEE 1 EU ME 
LEE TE TT | 
pETON LU LM AAA 
i 1 1 


(HmeRe es 
RARES ini Bel 
AU TE mu ur nt 662 


FIG. 1380. — Puits. 


1. Coupe d'un puits construit par la partie inférieure; 2. Coupe d'un puits construit par enfon- 
vement au moyen d'un caisson en bois. 


approximative à donner à la fouille et de prévoir le débit. Pour satisfaire 
aux nécessités de l'hygiène, les puits devraient n'être ouverts qu'en amont 
des agglomérations. Ouverts en aval, ils devraient se trouver à quelques 
centaines de mètres des habitations. Dans tous les cas, ils seront éloignés le 
plus possible des fosses d'aisances, des fumiers, des dépôts de gadoues, 
c'est-a-dire de toute possibilité de contamination. V. EAU. 

La section de la fouille est généralement un cercle dont le diamètre varie 
de 0.2,80 à 2.°,50 et plus ; cette section est rectangulaire ou carrée. La fouille 
sur toute sa hauteur porte un revêtement en maçonnerie, maçonnerie en 
pierres sèches jusqu'au niveau moyen de la nappe à capter et maçonnerie 
hourdie au mortier de chaux hydraulique jusqu'au niveau du sol. 

La maçonnerie en pierres sèches peut être supprimée ; dans ce cas, des 
barbacanes, ouvertures de formes diverses faites dans la maçonnerie, 
laissent pénétrer l'eau. Au-dessus du sol, la maçonnerie est continuée pour 
former la margelle. Autour de l'ouverture du puits, le sol est rendu 
imperméable jusqu'à une distance de 1 mètre environ par un béton de 
chaux hydraulique avec enduit ou ciment. Le puits doit être couvert. 

Le revêtement en maçonnerie se fait soit lorsque la fouille est terminée, 
soit au fur et à mesure de la descente de cette fouille. Dans le premier cas, 
le boisage est souvent indispensable pour retenir les terres. Si la section du 
puits est un cercle, le blindage se fait au moyen de douves ou voliges ver- 
ticales maintenues par un cer- 
cle intérieur. Le cercle est "1 + he — 
formé généralement par un fer Ÿ 1 3 


F1G. 1382. — Boisage d'un puits circulaire. 
À. Détail de la jonction du cercle de soutènement. 


FIG. 1381. — Boisage d'un puits 
rectangulaire. 


méplat ou cintré, dont une extrémité peut s'engager dans un anneau porté 
par l'autre extrémité. On fixe le cercle dans la position voulue par une 
clavette en coin, introduite à la masse entre l'anneau et l'extrémité libre. 

Pour les puits à section carrée ou rectangulaire, les cercles sont rempla- 
cés par des cadres épousant la forme de la fouille. Le boisage se fait au fur 
et à mesure de la descente. 

Les terres sont enlevées comme pour un débit ordinaire avec un seau ou 
une benne et un treuil à bfas ou à manège. Si les terrains traversés don- 
nent de l'eau, on recueille cette dernière dans un puisard creusé dans un 


PUITS ARTÉSIENS — PULPE 


FIG. 1383. — Puits rustique. Le seau est supporté par une chaîne qui s'enroule autour 
d'un tambour que l'on actionne au moyen d'une manive.le. 


angle de la fouille et on épuise à l'aide du seau à déblais. Si les eaux sont 
abondantes, on se sert d'une pompe. 

Dans les terrains peu consistants, le revêtement de maçonnerie de pierres 
sèches est établi sur un anneau en bois dur appelé rouet. Dans ces terrains, 
qui se tiennent difficilement, le revêtement- en maçonnerie, formant un 
pilier creux, est établi à l'extérieur. La maçonnerie faite est descendue en 
même temps que la fouille en creusant d'une manière régulière sous le 
rouet. Le boisage est par suite supprimé. Dans les terrains sablonneux, le 
puits peut être maçonné au mortier de chaux hydraulique jusqu'au fond. 
L'eau pénètre par en dessous et les sables sont retenus en garnissant le fond 
de pierres sèches. 

La nappe d'eau recherchée est parfois à grande profondeur et, pour l'at- 
teindre, la fouille peut traverser des nappes abon- 
dantes qui empêcheraient tout travail dans les 
conditions ordinaires. On utilise alors, soit le fon- 
çage par l'air comprimé, soit la congélation des 
nappes rencontrées. 

Lorsque l'élévation des eaux doit se faire mé- 
caniquement, le puits est souvent précédé d'un 
avant-puits de plus grand diamètre. Cet avant- 
puits est destiné à recevoir la machine élévatoire 
et la pompe. 

Il arrive parfois que, pour augmenter la ré- 
serve d'eau et le débit, une ou des galeries sont 
creusées au fond du puits. Ces galeries sont boi- 
sées pour éviter les éboulements. 

L'eau est extraite des puits à la main ( fig. 1383) 
ou au moteur à l'aide de seaux, de pompes à 
chaînes, de norias, de pompes aspirantes et fou- 
lantes, de pompes centrifuges ou rotatives, etc. 
V. POMPE. 

Puits instantanés. — Si la nappe est peu pro- 
fonde et le terrain meuble ( fig. 13s4), on enfonce 
dans le sol une série de tubes dont le diamètre 
peut varier de 4 à 10 centimètres. 

Ces tubes sont vissés ou rivés les uns au-des- 
sus des autres, au fur et à mesure de l'enfonce- 
ment. Le tube de base est percé de trous sur une 
hauteur de Om,50 et son extrémité est munie d'une 
pointe en acier (fig. 1385). Lorsque la nappe est 
atteinte, une pompe est adaptée à l'extrémité libre ; 
sous son action, une chambre d'eau se forme à la 
base du tube et le puits est prêt à être utilisé. 

Pour atteindre les grandes profondeurs, on a 
recours à des puits forés et tubés. Leur diamètre peut atteindre 0,03 à 
0,50 et plus, et leur profondeur plusieurs centaines de mètres. 


Puits artésiens. __ V. ARTÉSIEN (Puits). 


Pulmonaire. __ Plante herbacée à feuilles alternes, velues, de la famille 
des bérrayinées ( fig. 1386). Deux espèces spontanées, la pulmonaire offi- 
cinale et la pulmonaire à feuilles étroites, sont communes en France; la 
pulmonaire de Virginie, à fleurs vertes teintées de rouge, est cultivée au 
point de vue ornemental. 


Pulpe. ___ Nom donné au résidu fourni par l'épuisement (diffusion) de 
la betterave, de la pomme de terre ou du topinambour. C'est la pulpe de 
betterave de sucrerie principalement qui est utilisée dans l'alimentation du 
bétail en France. 

Ces produits sont souvent consommés à l'état frais à proximité des sucre- 
ries, et conservés par ensilage. Mais les silos n'étant pas couverts, la pulpe 


F1G. 1385. 
Trépan pour le forage du 
puits instantané. 


LAROUSSE AGRIC. — 


FIG. 1384. — Puits instantané obtenu au moyen d'un forage pratiqué à l'aide d'un 
trépan spécial et de tubes enfoncés dans le sol. 


baigne dans les eaux d'égouttage, et ainsi les pertes par fermentation et 
putréfaction sont considérables. Mærcker évalue à 37 pour 100 la perte des 
matières azotées et à 

25 pour 100 celle des = 
autres principes utiles, | 
après trois mois d'en- 
silage. Dans les silos 
peu soignés, cette perte 
n'est pas moindre de 
50 pour 100 après six 
mois d'ensilage. Aussi 
a-t-on pensé à dessé- 
cher ces sous-produits 
(V. DESSICCATION) ;on 
obtient ainsi la pulpe 
desséchée. C'est la fa- 
çon la plus rationnelle 
d'utiliser le produit. 
On évite à la fois les 
pertes de substances 
alimentaires, le mau- 


FIG. 1386. __ Pulmonaire officinale. A. Coupe de la [leur: B. Coupe du fruit. 


vais goût des laits palpés, les inconvénients que ces laits peuvent avoir 
dans l'alimentation des nouveau-nés (gastro-entérite) et même, pour les 
animaux abondamment nourris de pulpe, l'affection connue sous le nom 
de maladie de la pulpe. D'autre part, les pulpes desséchées sont d'un 
transport facile, d'une conservation parfaite, et à ce double titre sont 
beaucoup plus intéressantes que les pulpes humides. 

A l'état sec, les pulpes de sucrerie se présentent sous la forme de petites 
masses dures, grisâtres, inodores, pesant 27 à 28 kilogrammes l'hectolitre. 
Desséchés à 8 ou 10 pour 100 d'eau, 10 kilogrammes équivalent à 90 ou 
100 kilogrammes environ de pulpes fraîches. 

On peut distribuer les pulpes desséchées aux doses suivantes pour les 
diverses catégories d'animaux : 

Bœufs de trait ou d'engraissement 
Vaches laitières 
Chevaux 
Moutons 
selon l'âge et la taille. 

Avant d'administrer au bétail des pulpes desséchées, il faut leur faire 
absorber cinq à six fois leur poids d'eau, afin d'éviter un gonflement dans 
l'estomac. On peut les distribuer aux chevaux, en les mélangeant à leur 
poids d'avoine ; aux boeufs, à la dose de 5 à 6 kilogrammes et, aux vaches 
laitières, à raison de 4 à 5 kilogrammes par jour. Aux pulpes sèches on 
incorpore parfois de la mélasse. 

On a trouvé récemment le moyen de comprimer les pulpes en briquettes. 


kilos par four 


250 à 600 grammes par Jour 
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PULPEUR — 1 


Composition.- Moici queue est leur composition, résultant d'essais faits 
ar Malpeaux et Pellet sur des produits provenant de la sucrerie de 
ont-d'Ardres (Pas-de-Calais) : PELLET 


MALPEAUX 


- grasses 
Hydrate de carbone 
Autres matières organiques 
Cellulose 

Matières minérales 
Sucre 


Nous donnons, ci-dessous, la composition comparative des différentes 
sortes de pulpes fraîches et desséchées : 


DèsiGnATION DES PULPES 


secnes. 


2] 
[sl 
E 

Él 
| 
< 
À 


MATIÈRES 
azotées. 
MATIÈRES 
CELLULOSE 
ED 
ra 


grasses. 
MATIERES 


Pulpes fraîches de sucrerie 


(diffusion) . 8,0 0,7 0,10 6,00 1.70 0,5 
Pulpes de suc 

demi-pressées 10,0 0,9 0,10 6,20 2,20 0,6 
Pulpes de sucrerie, bien pres- 

sées . , & 12,0 1,2 0,20 7.30 2.60 0.7 
Pulpes de presses de s e. 14,0 1,5 0.30 8,10 3,20 0,9 
Pulpes de presses de distillerie. 16,0 1,7 0,25 9,65 3,60 0,8 
Pulpes d'amidonnerie de 

pommes de terre... 14,0 1,0 0,20 11.30 1,00 0,5 
Pulpes de betteraves dessé- 

ChÉBS Een 89,5 8,0 1,50 | 55,00 | 19,00 6,0 


Tous ces produits n'ont de valeur utile que par la matière sèche qu'ils 
renferment. La seule base rationnelle pour l'achat de résidus semblables 
est l'achat à l'unité de matière sèche. 

Pulpeur. - V. DÉPULPEUR. 


Puisa rd ou Poulsard. _ Cépage à raisin noir cultivé dans les départe- 
ments du Doubs, du Jura, de la Haute-Saône, de l'Ain ( fig. 1387). C'est un 
cépage vigoureux et fertile, mais sujet à la coulure, à maturité de seconde 


" 


Phot, R. Dumont 


FIG. 1387. - Pulsard noir. 


époque, qui donne un vin de saveur agréable. Il entre pour un tiers ou un 
quart dans la composition des vins de paille. Le vin de puisard est d'une 
conservation délicate. On taille le puisard à long bois. On appelle encore 
œæ cépage plant d'Arbois, mècle du Bugey, mèthe, métis. Il en existe en 
outre des variétés blanche, rose et rouge. 


Pulvérisateur. __ Appareil destiné à projeter en gouttelettes extrême- 
ment fines des liquides insecticides ou anticryptogamiques sur les cultures 
herbacées, les plantes arbustives et même, en certains cas, sur les arbres. On 
utilise les pulvérisateurs principalement dans le traitement du mildiou, 

Ces appareils reposent sur le principe suivant : le liquide enfermé dans 
un réservoir est projeté au dehors sous l'influence d'une pression en traver- 
sant un orifice qui détermine la division en gouttelettes extrêmement fines. 
Le jet en fines outtelettes est obtenu le plus souvent par le jet Riley, plus 
ou moins modifié ; cet appareil se compose d'une petite boîte cylindrique 
fermée par un bouchon a vis muni d'un petit orifice de 1 à 2 millimètres ; 
le liquide arrive sous pression dans la boîte et prend, grâce à la disposi- 
tion de l'orifice d'amenée qui s'ouvre tangentiellement à la paroi intérieure 
de la boite, un mouvement de giration rapide pour sortir par le petit ori- 
fice, en formant une « sorte de tulipe tournante dont les bords se séparent 
en une poussière liquide ». Dans le jet universel Julian, on évite l'engor- 
gement, si fréquent pendant le sulfatage, en disposant une toile métallique 
conique très facilement démontable et nettoyable à la main. 

Les pulvérisateurs peuvent se grouper de la manière suivante : 
Pulvérisateurs avec pompe à air. 

Pulvirisateurs à diaphragme. 
Pulvérisateurs à air comprimé avec pompe indé- 
pendante. 
Pulvérisateurs à gaz carbonique. 
Pulvérisateurs à bât ou à moyen travail. 
Pulvérisateurs à traction animale ou à grand travail. 

L Pulvérisateurs à dos d'homme. - Pulvérisateurs avec pompe à air. 

— Parmi ces pulvérisateurs nous pouvons citer : le pulvérisateur Gaïillot, le 


Pulvérisateurs à dos 
d'homme 
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D cs Monserviez, le pulvérisateur Japy, le pulvérisateur Albrand, 
e pulvérisateur Vigouroux, le pulvérisateur Besnard, le pulvérisateur « Ex: 
celsior » de Gobet, le pulvérisateur « le Rustique » de Bidan, etc. 

Comme type, nous citerons le pulvérisateur Besnard (fig. 1388). A côté 


ML vu 
FIG. 1388. — Pulvérisateur Besnard. 


V. Réservoir; A. Piston; S'. Soupapc T. Pompe: t. Arrivée de l'air dans le réservoir, S. Soupape 
du piston de la pompe à air; O. Orifice de remplissage; P. Agitateur; R. Tubulure d'échappe- 
ment du liquide insecticide. 


du réservoir V en cuivre, de 15 litres, se trouve une pompe à air isolée du 
liquide. La tige du piston A est actionnée par un levier coudé L. Le pis- 
ton est muni d'une soupape d'aspiration qui permet à l'air, entré dans la 
partie inférieure du corps de 
pompe par un petit orifice, de 
passer dans la partie supérieure, 
lorsqu'on abaisse le piston. Lors- 
qu'on relève ce dernier, l'air, 
étant comprimé, ferme la sou- | 
pape $, passe par le tube # sou- ï 
lève la soupape S' et pénètre 
dans le réservoir au-dessus du 
liquide sur lequel il exerce une 
pression, l'obligeant sortir avec 
force par la tubulure R pour | 
aller a la lance de pulvérisa- | 
tion. Le bouchon métallique à 
vis O porte, suspendue à la ma- 
nière d'un pendule, une tige 
au bout de laquelle est dis- Ë 
posée une plaque en plomb P 
qui agite constamment le liquide S Il 
et évite le dépôt des matières æ 
en suspension. | CLIN | 
A côté des pulvérisateurs que D À Il | 
nous venons d'indiquer se n 
placent les pulvérisateurs à 
pression directe sur le liquide, 
tels que le pulvérisateur Grétil- ÿ L M 
lat, le pulvérisateur d'Arnoux. il 
Pulvérisateurs à Géant 
— Ils diffèrent des précédents 
en ce qu'ils n'ont pas une pompe 
proprement dite pour obtenir 
la compression de l'air dans le 
réservoir, mais bien un dia- 
phragme en caoutchouc. Parmi 
ces pulvérisateurs, nous pouvons citer : le pulvérisateur « l'Eclair » de Ver- 
morel, le pulvérisateur Ducellier, les pulvérisateurs « le Sans-Rival » de Fabre, 
« le Bordelais » de Mal- 
vezin, le pulvérisateur 
de Noël, le pulvérisateur 
de Jullian, le pulvérisa- 
teur idéal de Perras. 
Comme type, nous dé- 
crirons le pulvérisateur 
« l'Eclair », de Vermorel 
(fig. 1389). L'aspiration 
et le refoulement du li- 
quide se font par les dé- 
formations d'une plaque 
ou diaphragme circulaire 
A en caoutchouc formant 
l'une des parois d'une  ; 
sorte de soufflet dans le- 
quel le liquide a accès. 
Ce diaphragme est fixé 
à une bielle commandée ‘ 
par un levier extérieur ie 
M, lequel est actionné 
par l'opérateur. Le li- 
quide entre dans le dia- 
phragme à l'aide de sou- 
papes en cuir, puis est 
refoulé par le mouve- 
ment de compression. 
Pulvérisateurs à air 
comprimé. — Ils n'ont 
pas de pompe ou de dia- 
phragme. On y comprime 
préalablement l'air, puis. on charge le liquide au moyen d'une pompe 
indépendante, qui sert plusieurs appareils successivement. 


FIG. 1389. — Pulvérisateur à diaphragme 
« l'Eclair », de Vermorel (coupe). 
À. Diaphragme ; R. Réservoir; C. Chambre à air; D. Soul 
flet; S. Tuyau de caoutchouc; L. Lance munie d'un 
bec de pulvérisation ; M. Levier de manœuvre. 


FIG. 1390. - Fonctionnement d'un pulvérisateur 
porté à dos. 
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Ces appareils présentent les avantages suivants : suppression de 
travail de compression de la part de l'ouvrier, ce qui permet à celui-ci 
d'avoir une main libre pour relever les feuilles, de manière à atteindre plus 
facilement tous les organes de la vigne ; la pulvérisation se fait à une pres- 
sion constante et connue qui fournit une poussière liquide plus fine, plus 
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FIG. 1391. 


- Pulvérisateur de Berthoud et Dalicieux, avec pompe indépendante. 


régulière. Comme inconvénients : lorsque la pompe éprouve un accident, 
tous les appareils dépendant d'une même pompe sont arrêtés ; aux 
reprises du travail, les ouvriers sont obligés d'attendre assez longtemps que 
leur appareil soit chargé 
par la pompe unique; 
d'où perte de temps. Dans 
cette catégorie d'appa- 
reils, nous citerons les 
pulvérisateurs de Ber- 
thoud et Dalicieux (fig. 
1391), de Fabre, «leFran- 
çais » de Jullian, le pul- 
vérisateur « le Proven- 
al », le pulvérisateur de 
hiéblin, etc. 
Pulvérisateurs à gaz 
carbonique. — Dans ces 
appareils, la production 
de la pression constante 
est due au gaz carbonique 
introduit dans le réci- 
pient. Comme type, nous 
pouvons citer l'appareil 
de Frechou et Lasmolles 
(fig. 1392); au-dessous 
de la partie médiane et 
à l'intérieur de l'appa- 
reil est disposé un dia- 
phragme percé de trous 
sur lequel on verse un mé- 
lange pulvérulent cons- 
titué par 215 grammes 
de sulfate de cuivre, 397 grammes de sulfate d'alumine et 400 grammes de 
bicarbonate de soude; cette poudre étant mise en contact de l'eau par ren- 
versement de l'appareil, elle produit : du sulfate de soude, de l'hydro- 
carbonate de cuivre, 
de l'alumine et du 
gaz carbonique. Le 
dégagement du gaz 
carbonique produit 
une pression qui se 
maintient jusqu'à ce 
que tout le liquide soit 
sorti de l'appareil. 
IL Pulvérisateurs 
à bât ou à moyen 
travail. — D'après 
M. Brunet, « les pul- 
vérisateurs à bât 
(fig. 1393) sont des 
appareils à grand tra- 
vail comme les pul- 
vérisateurs à trac- 
tion ; mais ils pré- 
sentent l'avantage de 
coûter moins cher 
(ce qui est très impor- 
tant pour les exploi- 
tations d'importance 
moyenne) et de pas- 
ser plus facilement 
dans tous les vi- 
gnobles, lorsque les 
pentes sont raides, les 
terres détrempées, les 
rangs serrés. Ils se- 
ront toujours préférés aux pulvérisateurs à traction pour les vignobles en 
coteaux à cause de la pente, ainsi que dans les vignobles dont les allées 
sont étroites, car il leur faut moins de place pour tourner au bout des rangs. 
Dans cette catégorie, nous pouvons citer : le pulvérisateur à bât, de Ver- 
morel ; il permet de traiter toutes les vignes, basses ou hautes, à l'aide 
d'un déplacement des lances d'arrosage ; il est formé par deux cylindres 
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FIG. 1392. — Pulvérisateur sans pompe, à acide carba- 
nique, de Frechou et Lasmolles. 


FIG. 1393. — Pulvérisateur à bât, de Fabre (coupe). 


À, À. Réservoirs cylindriques; à, B. Tuyau en caoutchouc établissant 
la communication entre les deux réservoirs, R. Robinet permettant 
la mise en marche et l'arrêt de l'épandage; i. Tubulure contenant un 

filtre ; G, G. Porte-jets; j,5. Becs de pulvérisation. 


PULVÉRISATEUR 


reservoirs accouples qui reposent sur un bât de chaque côté de l'animal 
porteur, de deux porte-lances, de deux lances et d'une pompe pour la 
charge de l'appareil. 

Le pulvérisateur a bd ts le Passe-partout », de Cazaubon, constitué par 
trois parties principales : la pompe de chargement, les cylindres du bât, les 
tubes porte-lances ; 

Le pulvérisateur à bât, de Thomas, qui se compose de deux cylindres en 
cuivre placés sur le bât : l'un est muni d'un robinet servant à envoyer le 
liquide de pulvérisation dans les 
jets; l'autre a un robinet qui sert au 
remplissage de l'appareil ; un tube 
réunit les deux cylindres, afin que 
le liquide puisse se rendre de 1 un 
à l'autre. Le chargement de l'appa- 
reil se fait avec une pompe qui 
amène d'abord de l'air jusqu’à ce 
que le manomètre marque une pres- 
sion de 1 kilogramme, puis du li- 
quide jusqu'à ce que le manomètre in- 
dique une pression de 3 kilogrammes ; 


FIG. 1394. — Pulvérisateur à deux liquides (coupe) de Rebeyrol (permettant le 
traitement simultané du mildiou et de la cochylis). 


FIG. 1395. — Pulvérisateur # Supra * à moyen débit, de Vermorel. 


Le pulvérisateur à bât, de Fabre (fig, 1393) : le cylindre A est muni d'une 
tubulure et d'un robinet d'arrêt R dont l'extrémité est fixée pour qu'on puisse 
raccorder sur elle le tuyau de refoulement de la pompe. On envoie de l'air 
jusqu'à ce que l'on ait une atmosphère et demie de pression, puis de la bouil- 
lie qui se rend dans les deux cylindres communicants A à l'aide du tuyau B, 
jusqu'à ce qu'on obtienne trois atmosphères de pression: Au-dessus du robi- 
net R, il y a un filtre cylindrique I pour arrêter les matières solides en sus- 
pension dans la bouillie et qui pourraient engorger les bics de pulvérisa- 
tion. Les lances soutiennent les porte-jets G articulés pour prendre une 


FIG. 1396. — Pulvérisateur « Supra », à grand débit, pour céréales, pommes de terre, 
betteraves, etc. 


PULVÉRISEUR 


orientation quelconque et qui portent trois becs de pulvérisation J. L'appa- 
HRenet de traiter les vignes basses et les vignes hautes. 

. Pulvérisateurs à grand travail à traction animale. __ Ils per- 
mettent aux propriétaires d'exécuter leurs travaux avec une grande rapi- 
dité, de réaliser une importante économie sur les salaires de la mam- 
d'œuvre et de s'assurer contre toute grève, dont l'effet serait ruineux 
en pareil moment. Parmi ces appareils, nous pouvons citer : le pulvé- 
risateur à traction « Supra », de Vermorel (fig. 1395, 1396), basé sur le 
même principe que le pulvérisateur à dos d'homme « l'Eclair >» que nous 
avons examiné plus haut ; 

Le pulvérisateur à traction à pression d'air « le Fluets, de Vermorel, 
dans lequel la pression d'air est établie au moyen d'une pompe indépen- 
dante, comme le pulvérisateur à bât; 

Le pulvérisateur à traction d'Endrivet, le pulvérisateur à traction « la 
Perle » d'Audiguey, le pulvérisateur à tractionde Henry, le pulvérisateur 
à traction le «Niagara » de Boisselet, le pulvérisateur à traction « la Bor- 
delaise » de Trijasson. 

A côté de ces pulvérisateurs, on peut placer les pulvérisateurs sur cha- 
riofs, tels que le pulvérisateur de Bedoul, le pulvérisateur à pression 


FIG. 1397. __ Pulvérisateur * Zénith * à grand travail. 


d'acide carbonique ; puis le pulvérisateur à deux liquides (fig. 1394) de 
Rebeyrol, comportant un cloisonnement intérieur qui forme deux réser- 
voirs pouvant être à volonté réunis ou séparés par le jeu d'un simple robi- 
net ; cet appareil permet de traiter simultanément le mildiou et la cochylis 
ou l'eudémis. 


Pulvériseur. — Appareil servant à effectuer les façons superficielles 
du sol. I1 permet d'aérer, d'ameublir, d'émietter le sol, de reprendre les 
vieux labours, de ANR 
préparer et enter- OR ES. 
rer les semailles, de US 
briser les luzernes 
et les prairies avant 
de les retourner, de 
déchaumer, etc, 

Description. — Le 
pulvériseur est 
constitué par des Fus 
disques en acier en . 
forme de cuvette, 
montés sur des ar- 
bres horizontaux ss aie 
dont on peut régler Fr 2 4 
l'inclinaison par 
rapport à la direc- 
tion de traction. Le 
tout forme un en- 
semble maniable, 


1398. __ La terre serait seulement découpée 
en bandes suivant le pointillé si les trains de 
disques n'étaient pas inclinés. 


articulé et s'adap- 4 
tant aux dénivella- à 
tions du terrain. Les 9 
disques, qui ont gé- s! 


néralement de 30 à 
45 centimètres de 
diamètre, sont à 
bords tranchants ; 
si on tire le pulvé- 
riseur sans les incli- 
ner, ils se mettent 
à tourner et entrent 
dans la terre, qu'ils 
découpent en bandes 
parallèles de 29 ä 
32 centimètres de 
largeur, suivant le 
ointillé (fig. 1398). 
i on les incline par 
rapport à la direction de traction, position de travail, la terre n'est pas 
seulement découpée, mais les disques présentant leur face concave à l'a- 


FIG. 1399. — Les petites flèches indiquent le sens dans 
lequel la terre est retournée quand les trains de 
disques sont inclinés. 


FIG. 1400. — Les trains de disques sont indépendant! 
et surmontent ainsi, individuellement, les obstacles q,.. 
peuvent se présenter. 


F1G. 1401. __ L'essieu porte les disques, séparés par des entretoises. 
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vancement, la terre est en outre retournée comme par un versoir, dans 
le sens qu'indiquent les petites flèches ( fig. 1399). Le travail des disques 
est donc complet et la terre est finement pulvérisée sur une profondeur de 

10 à 15 centimètres, suivant que les caisses de tôle que comporte le châssis 

sont plus ou moins chargées ou que l'on augmente ou diminue l'angle 
des trains de disques par rapport â la direction de traction. Même dans 
un terrain dallant, envahi de mauvaises herbes, le bourrage est, rendu 
impossible par 
la rotation des 
disques que net- 
toie constam- 
ment un décrot- 
teur. 

Les trains de 
disques sont in- 
dépendants ; ils 
peuvent pren- 
dre toutes les 
inclinaisons pos: 
sibles, soit par 
rapport à la di- 
rection de trac- 
tion, soit par 
rapport au plan 
du terrain 
(fig. 1400). 

sont soli- 
daires d'un bâti 
en fer sur lequel ” 
estsouvent place 
un siège pour le 
conducteur. Le 
bâti est soit mu- 
ni d'un avant-train (fig. 
1404), soit d'une flèche d'at- 
telage (fig. 1402). 

Le démontage d'un train 
de disques est des plus sim- 
ples. Il suffit d'enlever une 

oupille pour dévisser 

‘écrou de bout d'essieu et 

séparer ainsi les disques des 
entretoises ( /£4. 1401). Pour 
augmenter 1 entrure des dis- 
ques dans le sol, on emplit 
de terre ou de pierres les 
caisses en tôle situées au-des- 
sus des axes. Dans les ter- 
rains très compacts, on se 
sert souvent de pulvériseurs 
munis de disques échancrés 
(fig. 1407) qui entrent plus 
facilement dans le sol. 

Pour le transport sur route, 
le pulvériseur est muni d'un 
chariot de transport. 

Pulvériseurs à grand et \ ; 
moyen travail. — On dis- “+ 
tingue deux sortes de pulvé- 
riseurs : 

10 Le pulvériseur simple 
(fig. 1404), qui n'a qu'une 
seule rangée de disques (de 8 à 20 disques) ; 2° Le pulvériseur tandem 
(fig. 1405), qui a deux rangées de disques (24 40 disques). Les disques 
avant versent la terre extérieurement, les disques arrière reprennent cette 
bande, la versent intérieurement, de telle sorte que la terre est tournée 
et retournée dans un mouvement d'hélice et bien complètement divisée. Les 
pulvériseurs doubles ou en tandem sont généralement trop lourds pour la 
traction animale ; aussi les emploie-t-on souvent avec les tracteurs. 

Pulvériseur à disque vigneron. __ Ce pulvériseur est spécialement 
établi pour la culture de la vigne (7#g. 1403). 

Sa largeur est extensible, car les vignes sont généralement plantées à des 
écartements variés, suivant les contrées et souvent dans le meure vignoble. 

Les disques sont réversibles, c'est-à-dire qu'il est possible d'inverser la 
position de chacun d'eux : passer celui de droite à gauche, celui de gauche 
à droite, ou bien de faire pivoter chacun d'eux de 180° autour de son axe 
de suspension, ce qui permet d'effectuer le chaussage et le déchaussage 
périodiques de la vigne. 

Pulvériseur à main. __ C'est un appareil peu usité en France, que 
l'on emploie surtout dans les jardins pour effectuer les façons superficielles. 

Résultats obtenus par le passage du pulvériseur à disques. __ Chaque 
disque retournant la terre comme un versoir, le pulvériseur peut effectuer 
un labour léger. 

Dans le cas d'un labour plus profond, le pulvériseur fait un travail 
excellent derrière la charrue. Il divise la couche superficielle mieux qu'une 
forte herse ; s'il y a des mottes, il les effrite. Si les mauvaises herbes ont 
germé, il les déchiquette et les incorpore au sol. 

Après le passage de la charrue, on emploie généralement, pour continuer 
à diviser le sol : un extirpateur, un cultivateur à dents flexibles, une herse 
articulée, une herse norvégienne. Le pulvériseur à disques réunit tous ces 
appareils en un seul et son passage sur le sol donne les mêmes résultats en 
moins de temps. 

Après la moisson, si une croûte de terre durcie s'est formée sur le sol, 
le bord du disque découpe cette croûte, l'arrache, puis le disque la retourne, 
la brise et la rend pulvérulente sans laisser de grosses mottes. Le pulvéri- 
seur fait alors, en un seul passage et sur une largeur de bande variant de 
1 mètre à 3: ,30 (selon l'importance de l'appareil), un travail qui ne saurait 
être accompli que par le passage d'une charrue de 5 à 15 socs, suivi d'un 
hersage puissant au moyen de cultivateurs et de herses lourdes. Le déchau- 
mage avec le PS e à disques est rapide, car l'effort de traction est 
relativement faible, par rapport à la largeur de bande travaillée. Il peut 
être accompli immédiatement après la moisson, ce qui est une condition 
excellente, parce que le sol est aussitôt ameubli superficiellement pour 
emmagasiner les eaux de pluie, qui ruisselleraient sur un sol durci. Les 


FIG. 1402. — Pulvériseur à disques simples, avec flèche d'attelage. 


F1G. 1403. — Pulvériseur vigneron, à six disques 
réversibles. 
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PUNAISE — PURIN 


Fic. 1404. — Pulvériseur à disques simples avec avant-train, à traction animale. 
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FIG. 1406. — Pulvériseur à disques (Lambert-Rivière) à quatre trains. 


mauvaises herbes germent et peuvent être enfouies plus tard au moment 
des labours. 

Le pulvériseur à disques transforme rapidement une prairie en terre 
labourée ; deux passages perpendiculaires découpent et hachent l'herbe, la 
retournent et rendent ainsi le labour plus fâcile. 

Ses effets se manifestent en toutes saisons de la façon suivante 

1° Réduction du ruissellement en hiver et pendant les fortes pluies ; 

2° Infiltration et absorption de l'eau des pluies ; 

3° Formation d'une couche de terre ameublie qui empêche l'évaporation 
pendant la sécheresse; 

4° Aération du sol et augmentation de la nitrification. Si l'année est hu- 
mide, la terre ameublie empêcheràa l'eau de ruisseler à la surface, ce qui 
ne manquerait pas de se passer sur un sol mal préparé, dur et serré ; l'eau, 
au contraire, pénétrera profondément dans le sol et sans le noyer. 

Si l'année est bien sèche, le pulvériseur aura formé à la surface une 
sorte d'écran protecteur qui empêchera l'évaporation ; les racines restent 
dans un sol frais et les récoltes ne 
souffriront pas de la trop grande 
sécheresse. 

« La gelée mûrit les labours s, dit 
le paysan. Le pulvériseur joue le 
rôle de la gelée, mais plus com- 
plètement, au moment propice et 
aussi souvent qu'il est nécessaire. 


Punaise. __ Nom donné com- 
munément à divers insectes hé- 
miptères hétéroptères ( fig. 1408), 
qui répandent une odeur infecte. 

Le plus connu est la punaise des i 
lits (cimex lectularus), gui infeste 
parfois les maisons. Elle est de 
mœurs nocturnes et extrêmement 
prolifique. On emploie pour la dé- 
truire la poudre de pyrèthre qu'on 
insuffle dans tous les joints des meubles, des parquets et planchers, des 
murs ; ou, mieux encore, on fait brûler du soufre dans le local infesté, après 
en avoir obturé complètement toutes les issues. 

Une autre espèce (cimex colambarius) vit dans les pigeonniers. 


FIG. 1408. — Punaises. 
t Des lits, 2. Des bots. 


l'ho!. H. Mourell - 


FIG. 1405. Pulvériseur à disques en tandem, avec avant-train, à tracteur mécanique 
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FIG. 1407. — Pulvériseur à disques spéciaux pour terrains très compacts. 


De nombreux hémiptères, vulgairement appelés punaises des bois, à 
cause de leur odeur forte, vivent sur les plantes; ils appartiennent au 
genre pentatome ; leurs dégâts sont énéralement peu importants. S'ils 
se montrent abondants sur certains arbs, il faut les combattre par des 
pulvérisations insecticides. D'autres hémiptères aquatiques ( naucore, noto- 
necte, etc.) sont appelés punaises d'eau. 


Pureté des semences. V. ESSAIS DES SEMENCES. 


Purgatif (méd. vétér.). — Médicament propre à purger. Les purgatifs 
les plus usagés, en médecine vétérinaire, sont : le sulfate de soude, le sul- 
fate de magnésie, l'huile de ricin, la crème de tartre. Chez les solipèdes et 
les ruminants adultes, on utilise couramment le sulfate de soude, a la dose 
de 250 grammes pour le cheval, de 200 à 300 grammes pour le boeuf, sui- 
vant le poids et la taille. Chez le porc, on pla le même produit à la 
dose de 8 à 15 grammes chez les porcelets et 30 à 50 chez les adultes. 

La crème de tartre est surtout réservée aux jeunes poulains et veaux, ä 
la dose de 15 à 30 grammes, selon la taille. Le sulfate de magnésie est plus 
actif que le sulfate de soude; on l'administre aux grands ruminants, a la 
dose de 200 à 250 grammes. L'huile de ricin convient très bien au chien, à 
la dose de 15 à 20 grammes, selon la taille. 


Purghère (Tourteau de). — Tourteau obtenu avec les graines décorti- 
quées du médicinier ou jatropha (V. JATROPHA). On ne l'emploie qu'en qua- 
lité d'engrais, car il est vénéneux comme aliment pour les bestiaux. 


Purin. __ Portion liquide du fumier formée en grande partie par les 
urines mélangées des animaux domestiques, additionnées des eaux plu- 
viales qui tombent sur le tas de fumier. 

Composition. __ Sa composition diffère de celle des urines mixtes des 
animaux de la ferme, non seulement parce qu'il est étendu d'eau, mais 
aussi parce qu'il abandonne au fumier, qu'il sert à arroser, une partie de 
ses élèments solubles. Nous avons donné au mot fumier les indications 
pratiques sur la valeur du purin et sur la façon de le recueillir dans une 
fosse étanche pour l'employer à l'arrosage du fumier, V.FUMIER. 

Emploi. — Etant donné le rôle important que joue le purin dans la 
bonne fermentation du fumier, il est plus avantageux d'incorporer le purin 
au fumier par des arrosages fréquents que de le répandre séparément 
dans les terres. Ce n'est que lorsqu'on dispose d'un excédent de purin qu'on 
peut l'utiliser directement comme engrais. En raison de sa réaction forte- 
ment alcaline, si l'on veut le répandre sur les plantes en végétation, on est 


PUR SANG — PYRALE 


obligé de l'étendre de quatre à cinq fois son volume d'eau, afin qu'il ne les 
brûle pas. Le transport du purin se fait soit à l'aide d'un récipient spé- 
&ial monté sur une brouette ( fig. 1409), soit d'un tonneau e purin ( fig.1410) 


AT) 


FIG. 1409. — Récipient à purin monté sur brouette. 


monté sur un train de deux roues. Parfois on mêle le purin à l'eau qui 
circule dans les rigoles d'irrigation des prairies ; ce système est à recom- 
mander chaque fois que son application est possible. 

Le purin convient particulièrement aux terres légères, sablonneuses, et 
surtout comme Lppiemen de fumure. Les cultures qui profitent le mieux 


du purin sont les prairies, le navet, le colza, le tabac. Les doses d'emploi 


FIG. 1410. — Tonneau à purin monté sur un train de deux roues. (Remplissage 
du récipient au moyen d'une pompe.) 


sont variables. D'après Damseaux, on en distribue de 100 à 300 hectolitres 
par hectare Comme l'engrais flamand et la poudrette, le purin a une action 
rapide (il donne à la végétation ce que les agriculteurs appellent un «coup 
de fouet »); mais cette action n'est pas de longue durée : il agit un peu à 
la façon du nitrate de soude, de sorte que son emploi ne doit pas être exclu- 
sif. Il agit surtout par la potasse et 1 azote qu'il renferme : aussi l'appli- 
cation d'engrais phosphates doit-elle être souvent le complément de son 
épandage. 

Pur sang. Qualificatif appliqué en zootechnie aux animaux de race 
pure et sélectionne. V. SANG. 


Pustule maligne (méd. 
V. ce mot. 


— Désignation des pustules du charbon. 


Putois. __ Genre de mammifères carnassiers, du groupe des belettes et 
des hermines (V. pl. ANIMAUX NUISIBLES), à forme allongée et à queue touf- 
fue ; le putois (putorius) est caractérisé par une odeur très forte. C'est un 
animal roux ou brun, fauve ou gris, qui comprend trois sous-genres prin- 
cipaux :le putois proprement dit (putorius putorius), dont le furet (puto- 
fins furo) fait partie ; le vison (Intreola) et la belette (ictis). Ces animaux ont 
l'habitude de saigner leur proie au cou et font de grands carnages dans 
les basses-cours. À détruire sans pitié. 


Putréfaction. 
des bactéries. 

Les phénomènes de la putréfaction sont uniquement dus aux microbes 
et aux bactéries qui, en se développant sur les matières organiques mortes 
(saprophytisme), donnent lieu à des fermentations, d'où résulte la produc- 
tion de corps plus simples et de gaz nauséabonds. 

La putréfaction est modifiée par toutes les influences qui arrêtent la vé- 
gétation des microbes ou les tuent, et notamment par une température voisine 
de 100 degrés, le froid au-dessous de zéro, la dessiccation, l'absence d'oxy- 
gène, les agents antiseptiques. Inversement, une température moyenne 
(15 à 30 degrés), une humidité suffisante, l'oxygène favorisent les phéno- 
mènes de la putréfaction. 

La nature des produits de dédoublement fournis par la fermentation pu- 
tride varie avec la nature des matières en putréfaction et avec celle des 
bactéries qui les envahissent. Toutefois, certaines espèces bactériennes finis- 
sent toujours par prendre le dessus et par déterminer les caractères spé- 
ciaux de la putréfaction. Celle-ci se fait par étapes successives : la réaction 
acide du début fait bientôt place à une réaction alcaline, et ce changement 
correspond à une substitution progressive dans la nature des colonies bac- 
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tériennes. La putréfaction s'arrête en chemin si, par un moyen quelconque, 
on empêche l'accès des bactéries du second stade. 

Les produits de dédoublement que fournit la fermentation putride sont 
extrêmement nombreux : ce sont des gaz (acide carbonique, azote, hydro- 
gène carboné, sulfuré, phosphoré, am- 
moniac), des acides gras (butyrique,etc.), 
des composés aromatiques, des corps 
amides, et enfin des bases analogues 
aux alcaloïdes végétaux (ptomaïnes) 
et des composés albuminoïdes (toxines). 
Ce sont ces bases ef ces toxalbumines 
qui constituent les poisons putrides. 

Le dernier terme de la putréfaction 
est la production d'une sorte de terreau 
(humus, acide humique), lequel donne 
finalement de l'eau, de l'acide carbo- 
nique et de l'ammoniaque, qui aboutit 
en fin de compte à des azotates assimi- 
lables sous l'influence des ferments ni- 
treux et nitriques. V. NITRIFICATION. 


Pycnide. _ Une des formes de cer- 
tains champignons parasites ascomy- 
cètes, tels que le black-rot (V. ROT); 
les spores sont renfermées dans des 
sortes de poches formant des ponc- 
tuations noires sur les feuilles. 


Pygargue. __ Grand aigle pêcheur 
(fig. 1411), voisin du faucon, à plu- 
mage brun ou noir, atteignant 1 mètre 
de long sur 2m,50 d'envergure ; il vit au bord de la mer et des fleuves, 
nichant dans les rochers abrupts, attaquant tous les animaux aquatiques et 
terrestres, même le menu bétail. 


FiG. 1411. __ Pygargue. 


Pyracanthe, _ Arbrisseau ornemental épineux, atteignant 2 à 4 métres, 
à feuilles persistantes, à fruits rouges, vulgairement connu sous le nom de 
buisson ardent (fig. 1412). On 
le cultive parfois comme or- 
nemental. 


Pyrale. __ Genre d'insectes 
lépidoptères, de la famille des 
tortricidés, dont l'espèce prin- 
cipale est la pyrale de la vigne 
(tortrix pilleriana ou œnoph- 
tira pilleriana). On donne éga- 
lement, et par analogie des 
formes, le nom de pyrales à 
d'autres microlépidoptères, et 
notamment aux : carpocapse 
(pyrale des pommes, pyrale 
des châtaignes, pyrale des 
prunes), botys (pyrale du colza, 
du maïs), aux tordeuses des 
résineux (pyrales du pin), 
teigne de l'olivier, etc. V. BO- 
TYS, CARPOCAPSE, TORDEUSE, 
TEIGNE. 

Pyrale de la vigne. — La 
pyrale de la vigne (fig. 1413) 
est un papillon de 1 à 2 centi- 
mètres d'envergure ayant les 
ailes supérieures d'un jaune fauve, finement réticulées de brun et traversées 
par trois bandes brunes étroites ; les ailes inférieures sont, à la partie supé- 
rieure, gris brun violacé. En août, les femelles pondent des plaques d'œufs 
(60 oeufs en moyenne) de couleur verte, qui deviennent peu à peu gris, jaunes 
et enfin bruns. Au bout de douze à quinze jours, ces oeufs donnent naïs- 
sance à de petites chenilles de 1 à 2 millimètres de long, qui ne mangent pas 
et qui descendent sur le sol à l'aide de fils de soie. Ces petites chenilles vont 


FIG. 1412. — Pyracanthe. 
[. Rameau fleuri ; 2. Rameau avec fruits. 


FIG. 1413. __ Pyrale de la vigne (grossie d'un tiers). 


A. Chenille dévorant une feuille et une jeune grappe ; B. Chenille suspendue ; C. Papillon au repos; 


D. Papillon avec les ailes éployées ; E. Ponte de la pyrale (grandeur naturelle). 


s'abriter sous les écorces des souches et s'enferment dans un cocon pour 
résister aux froids de l'hiver. Au printemps suivant, les chenilles sortent 
de leurs cocons et s'empressent d'entourer de soie les jeunes feuilles et les 
grappes pour les manger à l'abri. 

Ces chenilles atteignent jusqu'à 2 ou 3 centimètres de longueur; elles 
prennent une teinte verdâtre ; la tête est noire. Elles entourent les feuilles 
et les grappes où elles s'installent d'innombrables fils de soie, gênant la 
floraison et la fructification ; elles commencent par manger les feuilles où 
elles se trouvent, puis attaquent les grappes. Elles vivent quarante à cin- 
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quante jours, se transforment ensuite en chrysalides brunes, de 1 centimètre 

à 1 centimètre et demi de longueur, lesquelles, quinze jours après environ, 
donnent naissance à l'insecte parfait ou papillon. (On appelle encore la 

pyrale de la vigne : phalène de la vigne, chape, ver à tête noire, ver de 
l'été, etc.) 

Moyens de destruction. Traitement direct contre la chenille. — Ona 
préconisé, pour lutter contre les chenilles, au moment où les dégâts sont 
commencés, les procédés suivants : 

a) Ebourgeonnement. — C'est la suppression des bourgeons généralement 
infertiles poussant sur le vieux bois, où les chenilles se réfugient; 

b) Récolte des chenilles. — Elle se fait sur les feuilles lorsqu'elles sont ap- 
parentes; 

c) Emploi de poud res insecticides. — La poudre Sabatier est ainsi composée : 


Soufre sublimé 
Talc 
Sulfate de cuivre en poudre 


50 kilogrammes. 
45. 


On emploie aussi la poudre suivante : 


Soufre sublimé 
Naphtaline en poudre . 


Ces poudres sont répandues avec une soufreuse. 

d) Tous les traitements que nous venons d'indiquer sont moins efficaces 
que les traitements arsénicaux suivants : emploi de la bouillie à l'arséniate 
de plomb ou encore de la bouillie à l'arséniate ferreux. V. BOUILLIE. 

Traitements préventifs. — a) Papillonnage. — Il consiste à détruire les 
papillons. La capture de ces derniers (qui sont nocturnes) se fait, soit à 
l'aide de pièges lumineux, soit à l'aide d'écrans englués. V. PIÉGEAGE. 

b) Décorticage ou écorçage. — 11 consiste à dépouiller à l'aide de gants 
métalliques, brosses ou râpes métalliques, le cep de ses vieilles écorces sous 
lesquelles se cachent les insectes pour passer l'hiver. 

c) Flambage où coulinage. — 11 consiste à brûler les écorces sur la 
souche elle-même en promenant la flamme d'une sorte de lampe (comme 
les lampes à souder) à la surface de la souche, maïs en prenant des pré- 
cautions pour ne pas brûler les tissus de la souche. 

d) Badigeonnages insecticides. — Is se font sur les souches à la fin de 
l'hiver ; ils n'ont pas toujours donné de bons résultats. 

e) Clochage ou sulfurisation. — Il a pour but de détruire les larves en les 
plaçant pendant un certain temps dans du gaz sulfureux. V. INSECTICIDE. 

f) Echaudage où ébouillantage. — H a pour but de détruire, à la fin de 
l'hiver, les larves de pyrale avec de l'eau bouillante versée sur les sou- 
ches. V. ÉBOUILLANTAGE. 

Traitement des échalas et piquets. — On le pratique pour détruire les 
larves qui se sont logées dans les fissures ou anfractuosités des échalas et 
piquets. Les meilleurs procédés employés sont le clochage au gaz sulfureux, 
utilisé surtout en Champagne, et l'ébouillantage, plus spécialement utilisé 
en Bourgogne. V. CLOCHAGE, ÉBOUILLANTAGE. 


Pyramide. __ Forme donnée aux arbres fruitiers. Elle est surtout em- 
ployée dans la culture du poirier ; elle l'est beaucoup moins avec le pom- 
mier, et plus rarement encore avec le cerisier et le prunier. Elle comprend 
une tige verticale garnie, à partir de 0,30 du collet, de branches de char- 
pente régulièrement espacées les unes des autres et d'autant plus longues 
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F1G. 1414. __ Pyramides. 1. Simple; 2. A étages. 


qu'elles sont voisines de la base. Toutes sont conduites obliquement à 45 de- 
grés et pourvues sur toute leur longueur de branches à fruit ou coursonnes. 
La coupe verticale d'une pyramide donne sensiblement un triangle ; son 
plan est un cercle. 

Suivant que les branches mères sont superposées sans ordre bien défini 
ou par séries de cinq branches formant des étages distincts, on est en pré- 


PYRAMIDE — PYRÉNÉES 


Luis "> 
Phot. R. Dumont. 


FIG. 1415. — Pyramides ailées au jardin fruitier de Wagnonville. Douai 
(d'après Lorette). 


sence d'une pyramide simple ou d'une pyramide à étages ( fig. 1414). 
Si les branches sont conduites suivant cinq plans verticaux, la pyramide 
est dite ailée (fig. 1415). Les dispositifs par étages ou par ailes ont surtout 
pour but d'aérer et d'éclairer abondamment les productions fruitières et 
les fruits eux-mêmes. Ces formes, toutefois, présentent l'inconvénient d'oc- 
cuper beaucoup de place dans les plates-bandes ; leur largeur est en effet 
égale au tiers de la hauteur, laquelle est ordinairement de 5 mètres, mais 
peut atteindre 10 mètres et plus. 

Bien qu'ornementales et productives, ces formes, qui sont encombrantes, 
longues a établir, difficiles à tailler, à pincer et à cueillir, tendent à être 
abandonnées dans la plupart des jardins de moyenne et petite dimension 
pour faire place à la forme en fuseau ou en quenouille, toutes deux coniques 
et d'une envergure qui ne dépasse pas 1",20. V. FUSEAU et QUENOUILLE. 


Pyrénées (Races des). — Nom donné à des races d'animaux domesti- 
ques ayant pour berceau la région pyrenéenne. 

Race bovine. — La population bovine des départements pyrénéens (Bas- 
ses-Pyrénées, Hautes-Pyrénées, Haute-Garonne, Ariège, Pyrénées-Oriens 
tales) comprend des éléments répartis en deux races principales : la race 
des Pyrénées occidentales et la race des Pyrénées centrales. 

La race des Pyrénées occidentales comprend des sous-races connues sous 
les noms de race béarnaise ( fig. 1416), basquaise où d'Ur£ lourdaise. Dans 
son ensemble, elle est fine, d'une taille un peu inférieure à la moyenne, 
avec des cornes longues et spiralées et une robe froment clair ou café au 
lait (race lourdaise). Ses aptitudes sont le travail, la boucherie et, pour la 
lourdaise, la production du lait. 

La race des Pyrénées centrales répond aux populations dénommées races 
d'Aure et de Saint-Girons. Du même type que la précédente par sa con- 
formation générale et ses cornes, elle s'en distingue par son pelage qui est 
châtain (race castagne), brun uniforme, avec les muqueuses claires. Les races 
d'Aure et de Saint-Girons sont fines, agiles et rustiques ; elles fournissent 
des animaux de travail (vaches et bœufs) à toutes les régions de l'Ariège 
et du Languedoc. 

Race chevaline. __ Les chevaux des Pyrénées étaient autrefois nommés 
chevaux navarrins et tarbais; leur race était abondante dans la Navarre, 
le Béarn, le pays de Foix, le Roussillon, la Guyenne et même le Langue- 
doc. La région de Tarbes possédait des chevaux réputés pour leur vigueur, 
leur souplesse, leur aptitude à la selle en qualité de chevaux de manège et 
de guerre. 

Le cheval produit dans cette contrée se recommande toujours des mêmes 
qualités : énergie, distinction, aptitude à la selle et au trait léger. Englobés 
sous la dénomination de demi-sang du Midi, les chevaux pyrénéens des- 
cendent des anciens chevaux navarrins croisés par le pur sang anglais, 
l'arabe et l'anglo-arabe. Beaucoup d'étalons nés dans le pays sont employés 
à la monte. 

Les caractéristiques essentielles du demi-sang du Midi ou cheval tarbais 
sont : taille, 1m,47 à 1.1,55, tête fine, sèche et expressive, encolure légère, 
garrot bien sorti, poitrine descendue, croupe courte, souvent tranchante, 
cuisse plate, fesse mince, membres hauts et fins, robe alezane ou baie, ra- 
rement grise. 

Le cheval des Basses-Pyrénées est du même type, mais moins élégant, 
plus gros, plus membré que celui de Tarbes. On le produit dans les val- 
lées d'Ossun, d'Ossau, d'Asp, riches contrées où la nourriture est abondante 
et substantielle. 

Race ovine. — Race-type de moutons répandue dans toute la région 
pyrénéenne ; elle comprend deux variétés : 

1° La variété à extrémités charbonnées, qu'on rencontre dans le comté 
de Foix ; 

2° La variété à extrémités rousses de la région de Saint-Girons. Ces ani- 
maux ordinairement de grande taille présentent un chanfrein fortement 
busqué et leur tête est presque toujours armée de cornes. 

Au type ovin de la race pyrénéenne, avec les caractères de l'une ou de 
l'autre des deux variétés, se rattachent les populations ovines françaises : 
landaise, lauraguaise et caussenarde, 


PYRÉNOMYCÈTESS — PYRRNE E 


Dans les hautes vallées de la Navarre espagnole, on rencontre les va- 
riétés très rustiques de churra, à laine tordue (estombero), plus grossière 
que fine, chair de bonne qualité, et Tacha, laine longue, Ires recherchée 
pour la confection des vêtements. 

Chien des Pyrénées. __ Très belle race de chien de montagne (fig. 1417), 
trapu, puissant, à longs poils, de robe blanche, avec quelques taches orange, 
gris ou ocre à la tête, aux oreilles. Courageux, forts et fidèles, les chiens 
des Pyrénées sont de bons gardiens. 


y x 1 


FIG. 1417. — Chien des Pyrénées. 


Pyrénomycètes. __ Ordre de champignons ascomycètes, vivant sur 
les feuilles mortes et se reproduisant par des périthèces. 


Pyrèthre (bot.). — Genre de plantes composées-radiées ( fig. 1418), voi- 
sines des chrysanthèmes. Les pyrèthres croissent dans les régions tempé- 
rées de l'ancien monde; ce sont des herbes à feuilles alternes, à fleurs grou- 
pées en capitules terminaux. 

Pyrèthres d'ornement. — Le pyrèthre parthenium, appelé aussi ma- 
tricaire officinale et grande camomille, très cultivé dans les jardins, atteint 
50 centimètres de hauteur ; ses capitules de fleurs doubles sont blancs, avec 
disque jaune. La variété à feuilles dorées, beaucoup plus basses, est utilisée 
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Phot. Chancrin. 
Arrière. 


FIG. 1416. -— Race des Pyrénées occidentales (vache béarnaise;, 3 ans et demi. Taille, 135). 


en bordure et mosaïculture ; les fleurs insignifiantes sont supprimées dès 
leur apparition. Les variétés dites mousse et à feuilles de sélaginelle, plus 
basses encore, ont les mêmes usages. Le pyrèthre gazonnant est une autre 
espèce à feuillage élégant et à nombreuses fleurs blanches, dont on fait de 
jolies bordures et des gazons. Le pyrèthre frutescent, souvent nommé an- 
thémis, est une belle plante de massifs et de corbeilles, dont il existe deux 
variétés principales, l'une à fleurs blanches et l'autre à fleurs jaune clair. 
Lespyrèthres hybrides, descendant du pyrèthre rose, sont de magnifiques 
plantes de collection, à fleurs amples et variées de coloris. 

Pyrèthres insecticides. __ Les pyrèthres insecticides sont des poudres 
fournies par les capitules desséchés et pulvérisés de diverses espèces du 
genre ; elles doivent leur action à une huile essentielle et à une oléo-résine 
d'odeur très forte. La plus active est celle qui provient du pyrèthre à feuilles 
de cinéraire, cultivé en Dalmatie et au Monténégro. Le pyrèthre cocciné 
ou du Caucase et le pyrèthre rose font l'ob- 
jet d'une culture importante en Perse et au 
Caucase. Ces plantes, au bout de trois ans, 
sont en plein rapport et se couvrent de 
fleurs qu'on récolte en juin et qu'on fait sé- 
cher au soleil. 

La poudre de pyrèthre est utilisée pour 
tuer les insectes des habitations ou ceux 
qui vivent sur les animaux domestiques, 
pour détruire les teignes ou mites qui s'at- 
taquent aux étoffes de laine et aux fourrures. 
Depuis quelques années on l'emploie, en 
horticulture, contre les pucerons et même 
en viticulture contre la cochylis. 

La poudre fraîche et non fraudée se 
montre très efficace; malheureusement, le 
prix en est très élevé et elle perd assez 
vite ses qualités. 

Des essais réussis de culture du pyrèthre 
à feuilles de cinéraire ont été faits en Suisse. 
On sème en pépinière en avril-mai ; la levée 
demande quinze à vingt jours ; on repique 
les plants, lorsqu'ils ont six à sept feuilles, à 
0131,60 en tous sens, en terrain caillouteux, 
chaudement exposé. On récolte de juin à 
octobre. 

On peut utiliser le pouvoir insecticide du 
pyrèthre de la manière suivante : les fleurs 
récoltées sont séchées, puis mises à digérer 
dans de l'alcool. A la quantité d'alcool ayant épuisé 1 500 grammes de fleurs 
sèches, on ajoute une:solution aqueuse de 2 kilogrammes de savon noir et 
l'on additionne d'eau pour obtenir 100 litres au total. Cette préparation, pul- 
vérisée sur les grappes, dans la première quinzaine de juin, détruit les 
larves de la première ponte de la cochylis. 


FIG. 1418. — Pyrèthre. 
A. Fleur; B. Fruit. 


Pyrite. Sulfure de fer blanc ou jaune, donnant aux argiles, par oxy- 
dation, leur coloration blanche ou jaune. 


uaranta ine. — Variété annuelle de la giroflée. 
V. GIROFLÉE. 


Quarante (Taille). — Système de taille longue 
de la vigne, rappelant la faille Guyot double. 
V. TAILLE. 


Quarre Gyre). — Entaille ratiquée sur les pins 
pour en récolter la gemme. V. GEMMAGE, RÉSINE. 


Quartaut (œnol.). — Fût de contenance va- 
riable (57 à 137 litres), employé dans le commerce 
de la bière, des vins, du vinaigre, etc., et qui équi- 
vaut au quart de la futaille type employée dans le pays (pièce, barrique, etc.). 


Quartier. Nom donné à chacune des parties de la carcasse d'un 
animal de boucherie (et notamment du bœuf) obtenues en divisant la colonne 
vertébrale en deux et chaque moitié à son tour en deux. On obtient ainsi 
quatre quartiers (deux de devant, deux de derrière). Ces quatre quartiers 
constituent la viande nette de boucherie. C'est ce qu'on apprécie en disant 
qu'un animal rend 60 pour 100 de viande. | 

On nomme cinquièm quarter l'ensemble de la peau, des pieds, de la 
tâte, des viscères, de la graisse. V. RENDEMENT, VIANDE. 


Quartz. __ Nom donné aux diverses variétés plus ou moins pures de 
silice. : | 

Le quartz ou cristal de roche se présente dans la nature à l'état incolore 
et transparent en masses amorphes ou en cristaux prismatiques à six pans 


terminés par une pyramice à six faces. ; : , 
1 se rencontre dans les formations cristallines comme le granit, associé 


au feldspath et au mica ; mais on le rencontre aussi dans la nature à l'état 
de sables, parfois très blancs (sables de Fontainebleau), qu'on emploie 
en verrerie. 


Quasi-labour, __ Terme synonyme de pseudo-labour, V. ce mot. 


Quaternaires (Matières). — Terme synonyme de matières azotées, 
matières protéiques, matières  ulhuminoïdes, protéine. V PROTÉINE. 


Quenouille. __ Forme en cône renflé au milieu, qu'on donne à certains 
arbres fruitiers, surtout au poirier. Les arbres en quenouille ( fig. 1419) ont 
3 mètres de haut ; ils sont établis, les premières années, comme des pyra- 
mides simples dont les branches inférieures seraient inclinées seulement 
à 35 degrés; les plus longues ont 1m,50 environ, ce qui correspond pour 
le branchage à un diamètre de 1m,40 à 1m,60. Les branches les plus longues 
sont celles du milieu de l'arbre. 

Le propre de ces formes naines est d'être adultes après huit ans de plan- 
tation ; les soins de taille, de récolte, etc., se donnent aisément et sans 
qu'il soit nécessaire de recourir à une longue échelle. 

— (witic.). — Mode de taille de la vigne consistant à garder deux sar- 
ments, l'un taillé long pour la production fruitière, l'autre taillé court pour 
la production du bois. 


Quercitron. -- Nom vulgaire du chêne tinctorial, à feuilles ovales, 
sinuées, à glands courts et sessiles. Son écorce donne une poudre servant 
de teinture jaune pour le coton. 


Quercy (Porc du). — Variéte porcine de la race ibérique (V. PORC), à 
peau blanche présentant souvent des taches noires, qui peuple les départe- 
ments du Tarn et du Lot. Porc rus- 
tique, excellent marcheur, à chair sa- 
voureuse, prenant facilement la graisse, 
consommant beaucoup de châtaignes. 

On donne également le nom de race 
de Quercy à la portion de la population 
bovine de race garonnaise qui est éle- 
vée dans le département du Tarn-et- 
Garonne et qui correspond à l'ancienne 
garonnaise de coteau, lorsqu'on dis- 
tinguait dans cette race la aronnaise 
de coteau (Tarn-et-Garonne) et la ga- 
ronnaise de plaine (Lot, Lot-et-Ga- 


ronne). 

Quetsche. — Fruit de la variété de 
prunier appelée quetschier. V.ce 
mot. 


Quetschier. _ Prunier vigoureux, 
très fertile, à fruits assez gros, ovoïdes 
ou ellipsoïdes, à peau violacée, à chair 
non adhérente au noyau. C'est un arbre 
de plein vent donnant des fruits de 
marché ou servant à faire des pru- 
neaux. Maturité : fin septembre. 

On en connaît deux variétés princi- 
pales : le quetschier d'Alsace et le 
questchier d'Italie. Le deuxième donne 
un fruit plus petit à peau jaune violacé 
au lieu de rouge pourpre violacé. Les 
fruits séchés font de bons pruneaux ; 
distillés, après fermentation, ils don- 
nent une eau-de-vie très estimée (le 
quetsche). V. PRUNIER. 


Queue. — Appendice terminal du 
tronc des animaux ; elle est constituée 
par les os coccygiens et fréquemment 
garnie de poils. Chez le cheval, elle 
se termine par de longs crins (fig. 
1420), tandis que, chez le bœuf, les 
crins sont réunis en un foupillon. Une 
queue longue et bien fournie donne 
du cachet, de l'élégance au cheval. 
Elle peut être bien attachée, attachée 
haut, attachée bas ; elle est dite queue 
de rat, lorsqu'elle est épilée et garnie 
seulement de crins courts; queue courte, lorsqu'elle est coupée en brosse; 
tous crins, lorsque les crins sont laissés dans toute leur longueur ; écourtée, 


F1G. 1419. — Quenouille. 


QUEUE-DE-CHEVAL — QUINTEFEUILLE 


losique ces crins sont rognés à l'extrémité; elle est encore dite queue en 
sifflét, queue en balaiet queue en éventail, en catogan, selon les cas. On la 
dit ci l'anglaise lors- 
qu'elle a été coupée 
suivant la méthode 
anglaise. V. ANGLAI- 
SER. 


Quetie-de-Che- 


Wäl. _Nom vulgaire 
de laprèle. V.ce mot. 


Queue _de _Paon 
Pigeon) ou Pigeon- 
paon. __ Race de pi- 

eons d'amateur. 

+ PIGEON. 


Queue-four- 
Ghué. — Nom vul- 
gaire de la chenille 
de la dicranure qui 
vit sur les peupliers 
et les saules. 


Quillaja ou Quil- 
l8yÿa. __ Genre de 
rosacées comprenant 
des arbres à feuilles 
alternes, à fleurs 
dioïques, qui crois- 
sent en Amérique. Le 

illaja saponaria, 

u Chili, fournit l'é- 
corce connue sous le 
nom de bois de Pa- 
nama, dont le décocté 
aqueux sert au dé- 
graissage des étoffes. 


Quinaire. 
Nom donné à diffé- 
rentes plantes de la 
famille des ampélidées, dont les feuilles sont généralement divisées en 
cinq lobes. On en cultive une belle es- 
pèce, l'ampelopsis Veitchit (fig. 1421), 
originaire du Japon, comme plante grim- 
pante et ornementale pour décorer les 
murs et les tonnelles. 


Quinconce (Plantation en). — Elle 


FIG. 1420, — Queue du cheval. 


L A tous crins; 2. En balai; 3. De rat: 4. écoutés; 5. À ll'ampglaise; 
6. En catogan. 


FIG. 1421. — Quinaire. 


À. Feuille de printemps; 13. Feuilles d'au. 
tomne ; C. Fleur; D. Fruit. 


FIG. 1422. — Plantation en quinconce. 
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consiste à disposer les plantes par cinq, quatre en carré, la cinquième au 
milieu (fig. 1422). Indépendamment de l'alignement général qui persiste 
dans le sens de la longueur, les lignes se coupent encore dans les deux 
sens, en diagonale. 

Ce dispositif a pour but de donner le plus d'éclairement possible à cha- 
cun des végetaux mis en place, tout en resserrant les lignes. Alors qu'avec 
la plantation en carré on s'attache à faire des lignes droites équidistantes 
dans le sens de la longueur et de la largeur du terrain et que, sur ces 
lignes, les végétaux sont distribués exactement en face les uns des autres, 
avec la plantation en quinconce, on place les plantes comme elles doivent 
l'être pour constituer la première ligne, tandis que les autres plantes sont 
ensuite distribuées de façon à alterner avec les premières. La plantation 
en quinconce est très employée dans le jardinage. 

Quand, dans une promenade publique, les arbres alternent d'une 
ligne à une autre, l'emplacement tout entier est désigné sous le nom de 
quinconces. 


Quinine (méd, vétér.). — Principe actif extrait de l'écorce du quinquina 
et que l'on utilise en thérapeutique (sous les formes de sulfate, chlorhydrate, 
bromhydrate de quinine, etc.) comme antifébrile. 

La quinine a été découverte en 1820 par Pelletier et Caventou; elle se 
présente sous la forme d'une poudre blanche peu soluble dans l'eau froide, 
mais plus soluble dans l'éther ou l'alcool. C'est presque exclusivement le 
quinquina jaune qui la fournit. 


Quinoa. __ Genre de plantes, de la famille des chénopodiées, originaires 
du Chili et du Pérou et que l'on cultive parfois en Europe (rarement) pour 
leurs graines alimentaires. Le quinoa (chenopodium quinoa) a des feuilles 
lancéolées, des fleurs groupées en épis compacts. On le désigne communé- 
ment sous le nom de petit riz. 


Quinquina (méd. vétér.). — Genre d'arbustes exotiques à feuilles oppo- 
sées, à fleurs en grappes terminales, de la famille des rubiacées (fig. 1423). 

Originaire de la Co lobe le quin- 
quina a été connu en France en 1679 
lorsque Louis XIV eut acheté de 
l'Anglais Talbot le secret de la poudre 
fébrifuge dite « poudre des Jésuites»; 
mais ce ne fut qu'en 1737 que La 
Condamine rapporta d'Amérique un 
spécimen de la plante elle-même. 

Bien que le quinquina croisse sur- 
tout dans l'Amérique chaude, sur les 
pentes de la Cordillère des Andes 
(entre 1000 et 2000 mètres d'altitude), 
les Anglais et les Hollandais ont in- 
troduit sa culture aux Indes et à 
Java, vers le milieu du XIx® siècle. 
On propage les différentes espèces 
par bouturage, marcottage greffage 
ou semis, dans des conditions de 
milieu (climat, altitude, terrains pro- 
fonds et riches en humus, frais sans 
être humides). La récolte se fait par 
abatage des arbres qui ont fleuri, 
puis écorçage. Les écorces sont des- 
séchées à l'air, puis dans des chambres 
à dessiccation ; elles prennent alors 
la forme de gouttières racornies, de 
couleur grise, à cassure coquillense, 
à odeur aromatique et saveur amère. 
C'est ainsi que le quinquina parvient 
en Europe. Cette écorce est très 
employée en thérapeutique ; elle renferme certains alcaloïdes (quinine, 
cinchonine) et des tanins qui en font un fébrifuge de premier ordre. 

On trouve dans le commerce trois espèces de quinquina : le quinquina 
gris, renfermant de la cinchonine, qui est surtout tonique ; le jaune, riche 
en quinine, qui est antiseptique ; le rouge, qui contient a la fois quinine et 
cinchonine. 

En médecine vétérinaire, le quinquina s'administre sous forme de 
poudre, vin, teinture, etc. La poudre est donnée, mélangée aux aliments secs 
ou sous forme d'électuaires, aux doses suivantes : cheval, 10 20 grammes; 
bœuf, 20 à 50 ; mouton et chèvre, 5 à 15 + chien, 2 à 8 ; chat, 1 à 3. La tein- 
ture est administrée à la dose de 20 à 100 grammes dans un litre de vin 
pour les grands animaux. 


Quintal. __ Mesure de poids valant 100 kilogrammes. 
Quintefeuille. __ Nom vulgaire de la potentille rampante. V. ce mot. 


FIG. 1423. — Quinquina. 
À. Fleur; B. Fruit. 


LES RATELEUSES. 


aballe. __ Sorte de râteau ( /ig. 1424) dont les dents 
sont remplacées par une planche, et qui sent à ra- 
masser le grain en tas dans un coin de l'aire de 
la grange. 


Rabassier. Nom donné dans le Midi au 
chercheur de truffes. Il est aidé dans sa recherche 
par des chiens ou des porcs dressés à cet usage. 
V. TRUFFE. 


Rabattage (arbor.). — Suppression des bran- 
ches de charpente sur les vieux arbres devenus 
infertiles, afin de leur faire produire de nouvelles 
branches et de les rajeunir. On dit aussi, dans le même sens, ravaler, 
rapprocher. Parfois la suppression est plus énergique encore : on sup- 
prime toute la tête de l'arbre et on rabat sur le tronc, à quelques cen- 
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Raballe 


timètres au-dessus du sol ; dans ce cas, l'opération s'appelle aussi recépage. 
— (hortic.). — Suppression rez-terre des légumes ou des fleurs pour 
obtenir de nouvelles pousses. 


Rabot de prairie. __ Sorte de traîneau {ftg. 1425) qu'on utilise pour ni- 
veler les taupinières dans les prairies. La partie inférieure des traverses est 


FIG. 1425. — Rabot de prairie. 


souvent munie de lames obliques qui servent à trancher et à diviser les 
monticules de terre. 


Race (z0otech.). — Ensemble d'individus semblables, appartenant à 
une mime espèce, dont les caractères sont transmissibles par hérédité. 


Le mot race Vient de racine (radix) ; son emploi est très ancien et a servi 
d'abord à désigner l'extraction d'un homme ou d'un animal domestique 
qualifiée de bonne ou de mauvaise race. Plus tard, il fut employé pour dis- 
tinguer des groupes formés dans l'intérieur d'une espèce par des individus 
ayant entre eux des caractères communs et héréditaires. Chez les animaux 
domestiques, les zootechniciens reconnaissent plusieurs sortes de races : les 
races primitives où primaires et les races dérivées ou secondaires; les 
races naturelles et les races cultivées; les races communes et les races 
améliorées. Les races primitives sont des formes extrêmement anciennes. 
C'est d'elles que sont dérivées les races actuelles, le plus souvent sous l'in- 
fluence de l'homme et des procédés d'élevage. Les races cultivées sont 
également considérées comme la dérivation des races naturelles et les races 
actuelles améliorées descendent de races communes modifiées par des 
méthodes d'élevage rationnelles. 

Causes de formation des races. —Les races ont pris naissance sous des 
influences diverses. Elles sont avant tout le résultat de la variation. La va- 
riation est un changement qui est d'abord limité à un individu ou à un petit 
nombre de sujets. Dans la suite, si la cause qui l'a provoquée persiste, la 
variation s'étend ; elle devient transmissible par hérédité ; le groupe 
constitué au début acquiert de l'importance, marche vers une constitution 
définitive et devient une race. La race n'est donc autre chose que le résultat 
de la fixation d'une variation. Par conséquent, tontes les causes qui 
peuvent déterminer une variation héréditaire sont des causes de forma- 
tion de races. 

Les causes naturelles tiennent à l'action du milieu extérieur, le sol, le 
climat et tous modificateurs de même origine. Elles ont formé les races 
naturelles, les plus anciennes, encore nominées les races géographiques 
pour préciser que leur origine est liée à l'action spéciale d'un milieu 
déterminé. 

Les causes artificielles sont relatives aux agents de transformation mis 
en œuvre par l'homme : l'alimentation, la gymnastique fonctionnelle, les 
méthodes de reproduction, les modifications apportées au milieu par les 
conditions hygiéniques artificielles (logement, lumière, chaleur), les transfor- 
mations des sols et des cultures agissant indirectement par l'intermédiaire 
de l'alimentation, telles sont les principales causes artificielles qui ont mo- 
difié les races naturelles et contribué à la formation des races actuelles. 

Une autre cause, qui souvent s'est montrée active, est la variation brusque 
ou mutation. Depuis longtemps on a remarqué que, dans des élevages com- 
prenant un grand nombre d'individus de même espèce, il apparaît de temps 
à autre des sujets ne ressemblant en rien à leurs congénères ou s'en distin- 
guant nettement par une particularité tout à fait marquée. C'est cette par- 
ticularité nouvelle qui constitue la variation brusque ou la mutation. Dans 
bon nombre de cas, ce caractère nouveau est héréditaire ; par conséquent, il 
peut devenir le point de départ d'une race nouvelle, si l'éleveur trouve un 
intérêt quelconque à sa fixation. 

Voici quelques exemples de mutations fixées à l'état de races : 

Le pigeon paon, qui porte 28 à 42 rectrices à la queue, au lien de 
12 à 18 ;les pigeons a cravate, à capuchon, à coquille, à ep chez 
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lesquels a été fixée la variation due à une disposition spéciale des plumes. 
Les pigeons frisés, les oies frisées ont une origine identique. L'absence 
d'oreilles, caractère de la race ovine chinoise Yang-fi, est une variation 
brusque depuis longtemps fixée. li en est de même de l'absence de cornes 
chez certaines races bovines. Le mérinos soyeux de Mauchamp, aujour- 
d'hui disparu, est un autre exemple célèbre : la race dérivait d'un agneau à 

toison soyeuse apparu en 1827 dans un troupeau de mérinos ordinaires. 

Tous ces exemples montrent que la variation brusque mérite d'être consi- 
dérée comme une cause importante et assez commune de races nouvelles. 

Lorsque les races prennent naissance sous l'influence des conditions natu- 
relles du milieu (climat, sol, altitude, latitude, chaleur, lumière, état hygro- 
métrique), ou bien de conditions artificielles gouvernées par  l'eleveur 
(alimentation, gymnastique, métissage, etc.), elles réalisent un ensemble de 
caractères qui montrent l'importance de l'adaptation de la race à son milieu. 
Cette adaptation est le fait zootechnique et économique vers lequel doivent 
tendre les efforts des éleveurs ; car c'est elle qui ermet de réaliser une 
meilleure utilisation de la machine animale et d'obtenir d'elle le maximum 
de rendement avec le minimum de dépenses. 

Pour résumer tout ce qui précède, on peut définir la race : « un groupe 
d'individus de la même espèce ayant acquis, sous des influences A j 
ou sous l'action de l'homme, des caractères communs transmissibles par 
hérédité. » 

La race dans la pratique. Les éleveurs donnent habituellement le nom 
de race àun groupe forme par un certain nombre d'animaux vivant dans une 
même région, ayant même apparence extérieure, même taille, même 
grosseur, mêmes couleurs, mêmes aptitudes et dont les caractères propres 
reparaissent chez leurs descendants comme ils existaient déjà chez leurs 
ancêtres. 

Si, dans ce groupe principal, un nombre plus ou moins important d'indi- 
vidus peut encore être distingué par des propriétés spéciales également 
héréditaires, on est en présence d'une sous-race. Le mot de variété est 
encore employé assez fréquemment ; mais celui de sous-race est préférable 
et ne prête pas à confusion. ‘ 

La signification du mot race est étendue, dans la pratique, à des groupe- 
ments plus ou moins homogènes obtenus par le mélange de plusieurs autres. 
Le métissage a donné lieu à diverses combinaisons de cette sorte que les 
éleveurs qualifient de races dès que les caractères en deviennent suffisam- 
ment permanents et héréditaires. 

Désignation des races. — Les races sont habituellement désignées par 
des noms geographiques, tirés de leur pays d'origine ou de la région con- 
sidérée comme leur centre de rayonnement (race arabe), de la contrée où elles 
sont généralement produites (race boulonnaise, race limousine, race p ré- 
féenne), d'un centre d'élevage important (race de Salers, race parthenaise) ou, 
enfin, d'une localité rappelant le lieu de formation de la race (race craonnaise 
de porcs, races ovines de Dishley, de la Charmoise, race bovine d'Abon- 
dance, race de poules de Crèvecœur). Dans l'espèce bovine, un qualificatif 
tiré de la robe est parfois ajouté au nom géographique. Exemples : bétail ta- 
cheté de la Suisse et du Jura, bétail brun des Alpes, race froment du Léon, etc. 

Une race améliorée reçoit quelquefois le nom de l'éleveur qui l'a per- 
fectionnée ; cela est assez commun dans l'espèce canine : braque Dupuy, 
griffon Korthals, griffon Boulet, setter Laverack, etc. 

Dans les races d'origine métisse, le nom résulte, le plus souvent, de la 
réunion de ceux des races croisées : anglo-normand, dishley-merinos, 
£ascon-saintongeois, etc. 

En résumé, il n'y a pas de règle fixe pour l'appellation des races. Cepen- 
dant, on peut constater que les désignations de nature géographique sont 
les plus répandues. V. CROISEMENT, MÉTISSAGE, SPÉCIALISATION. 


Raceur (zoot.). __ Animal reproducteur (mâle ou femelle) qui a la fa- 
tulté de transmettre fidèlement à ses descendants sa conformation, ses ap- 
titudes ef ses qualités particulières. 


Rachis (bot.). —— Axe central de l'épi des graminées, des chatons, des 
grappes, du régime des palmiers, etc. On donne aussi ce nom au pétiole des 
feuilles composées. 

Rachitisme (méd. vétér.). — Maladie de croissance caractérisée surtout 
par une déformation des os du squelette et un ralentissement dans leur 
consolidation. Elle est assez fréquente chez le chien, le porc, moins fréquente 
chez les bovins et les équidés. Les nouures caractéristiques du rachitisme 
se montrent surtout aux membres antérieurs. La cause essentielle du rachi- 
tisme est une alimentation insuffisante ou défectueuse. On l'observe chez 
les jeunes chiens et les jeunes porcs dont la ration manque de calcaire, 
d'albumine et parfois d'acide phosphorique. Le remède, est tout indiqué : 
enrichir les rations en matières albuminoïdes et minérales et tonifier les 
tissus avec des toniques amers et ferrugineux. Il va sans dire que les soins 
hygiéniques seront aussi de précieux stimulants. 

Racine (bot.). — Partie par laquelle la plupart des plantes tiennent à la 
terre et en tirent leur nourriture ; elle ne porte pas de feuille et sa crois- 
sance est illimitée. 

Quand on fait germer une graine (haricot ou fève par exemple) 
dans de bonnes conditions, /a racine est le premier organe qui apparaît ; 
elle provient de la radicule de l'embryon (V. GRAINE et GERMINATION). 
Lorsqu'on examine cette jeune racine, on voit qu'elle présente à son ex- 
trémité une, partie résistante et de coloration jaunâtre qu'on appelle 
Coiffe et qui est chargée de la protéger contre les frottements à mesure 
qu'elle s'enfonce dans le sol. Cette coiffe s'use constamment par sa surface 
et se renouvelle par sa partie profonde. A peu de distance de la coiffe et 
sur une faible longueur, variant de 3 à 4 millimètres jusqu'à 4 centimètres, 
les racines sont revêtues d'un duvet formé par des poils très fins appelés 
poils absorbants (fig. 1426), atteignant une longueur de plus d'un centi- 
mètre vers la partie la plus éloignée de la coiffe ; ces dimensions sont évi- 
demment moindres sur la jeune racine d'une graine ayant germé. Pour 
apercevoir ces poils absorbants, il faut arracher avec précaution les racines 
ayant poussé dans des sols sablonneux ou mieux faire germer une graine 
sur l'eau; en terrain ordinaire, les racines s'enroulant autour des parti- 
cules de terre (fig. 1428) se brisent à l'arrachage. À mesure que la racine 
grandit, les poils absorbants du haut se fletrissent et tombent, ceux qui 
sont en dessus s'allongent et il s'en forme d'autres plus bas. 

La croissance de la racine est presque terminale ; elle est localisée au 
voisinage de sa pointe, ainsi que le montre la figure 1426, représentant 
une jeune racine sur laquelle on a tracé un semis noir de traits équidis- 
tants et que l'on examine après vingt-quatre heures de développement. Il 
en résulte que si l'on coupe la pointe d'une jeune racine, elle cesse de 
croître en longueur; ce fait est utilisé par les jardiniers qui veulent 
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empêcher les racines d'un arbre de s'accroître dans un sol qui ne serait pas 
suffisamment riche en matières nutritives dans la profondeur. 

Racine principale. __ Direction. — La racine principale se dirige tou- 
Jours verticalement et de haut en bas. Quand on la retourne la pointe en 
l'air, les parties nouvellement formées se recourbent et reprennent leur 
direction première, ainsi que l'indique la figure 1427, représentant une 
plantule de pois retournée. On pourrait croire que c'est parce qu'elle 
recherche le milieu qui lui est le plus fa- 
vorable, ou parce qu'elle fuit la lumière, 
que la racine principale se dirige vers le 
centre de la terre, c'est-à-dire suit la di- 
rection de la pesanteur. L'expérience dite 
du pot retourné démontre qu'il n'en est 
rien (fig. 1429) : on sème des graines dans 
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FIG. 1428. — Racine de R'RRCReS se Croissance en longueur de 


la racine. 
A. Jeune racine avec traits 
équidistants; B. La même au 
bout de 21 heures. 


chiendent. Les poils 

absorbants sont recro- 

quevillés sur les grains 
de terre. 


vers le sol; 
c. Cotylédons; 

t, Jeune tige 

se relevant. 


la terre humide d'un vase qu'on suspend retourné, la terre étant retenue 
avec un treillis métallique ; on voit les jeunes racines sortir peu à peu du 
sol, pendre dans l'air, tandis que la tige se dresse dans la terre. 

Ramification de la racine : radicelles. — La racine émise par une graine 
germée ne reste pas simple ; elle se ramifie peu à peu. Les racines secondaires 
qui naissent ainsi sur la racine principale sont appelées radicelles. Ces 
dernières sont également munies d'une coiffe et de poils absorbants, mais, 
au lieu de se diriger verticalement, elles ont une direction un peu oblique; 
elles s'écartent les unes des autres, de manière à occuper dans la terre le 
plus grand espace possible, afin de puiser beaucoup de matières nutritives. 

Racines adventives. __ Certaines racines, au lieu de naître sur la 
racine principale, se développent sur la tige : on les appelle racines adven- 
tives; exemple : les racines qui se développent sur la tige rampante du 
fraisier ( fig. 1429), les racines qui naissent sur la tige du lierre et qui ser- 
vent de crampons pour fixer cette plante contre les murs, les arbres. Des 
racines adventives peuvent naître sur une tige sectionnée ou non (V. Bou- 
TURAGE et MARCOTTAGE) mise dans la terre humide. à la face inférieure des 
bulbes ou oignons placés en contact avec l'eau, ou même sur des feuilles 
touchant la terre humide, comme celles du bégonia. 

Le roulage des céréales provoque la formation de racines adventives sur 
la partie inférieure des tiges. Le buttage des pommes de terre provoque 
également le développement de racines adventives à la base de la tige. 

Différentes formes des racines et particularités qui les caracté- 
risent (fig. 1429). — Suivant l'importance relative de la racine principale et 
des radicelles, on distingue: 1° les racines pivotantes, chez lesquelles la ra- 
cine principale est beaucoup plus grosse que les radicelles (salsifis, carotte, 
raifort, betterave, etc.) ; 2° les racines fasciculées, chez lesquelles les radi- 
celles sont aussi développées que la racine principale (poireau, blé). 

Quand la racine est gorgée de sucre, d'amidon ou de tout autre principe 
nutritif mis en réserve par la plante, elle est dite tuberculeuse, qu'elle soit 
pivotante comme la betterave, la carotte, le radis ou le navet, fasciculée 
comme la racine du dahlia ou latérale comme celle des orchidées. 

Profondeur à laquelle pénètrent les racines. __ C'est un préjugé très 
répandu que les racines de la plupart des plantes ne pénètrent qu'à une 
faible profondeur et qu'elles puisent leur nourriture dans la partie superfi- 
cielle du sol, dans la couche de terre remuée par la charrue. En réalité, les 
racines s'enfoncent profondément dans le sol pour y chercher leur nourri- 
ture. Müntz et Girard ont mesuré la profondeur à laquelle pénétraient les 
racines de diverses plantes dans une terre légère à la surface et compacte 
à une profondeur de 0,50 à 0%,60. Les résultats ont été les suivants : 


à plus de PE de profondeur. 
an LU — 


Herbe de prairie 

Colza 

Chan 
uzerne 


1",75 
Trèfle ue 1,70 


Aimé Girard a constaté que les racines de pommes de terre atteignent 
souvent 1m,80. Dans un sol très inculte, il a vu la longueur totale des 
racines d'une betterave à sucre atteitidre 2m,50 (fig. 1430). 

Au musée de Berne est exposée une racine de luzerne ayant 16 mètres 
de long. Le trèfle ne forme ses racines qu'assez lentement ; cependant, au 
bout de quinze mois qu'il occupe le sol, il peut atteindre 1,10. I1 ne faut 
pas évidemment, pour juger de la longueur des racines d'une plante, arra- 
cher cette plante sans précautions, comme on le fait habituellement. 
On pratique une tranchée profonde dans un terrain en culture, pour 
suivre les radicelles sur toute leur longueur. Pour les voir plus facilement, 
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FIG. 1429. — Principales sortes de racines. 


on dirige un jet d'eau sur la paroi de la tranchée, afin d'enlever les parti- 
cules terreuses. 

Ces longues radicelles, il faut nécessairement leur frayer un chemin si 
l'on veut que la plante aille au loin chercher l'eau et les matières néces- 
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F1G. 1430. — Longueur comparée des racines 


du trèfle. 


À gauche, un pied de trèfle de trois mois a des ra- 
canes atteignant Om,30; à droite, un pied de trèfle 
de quinze mois a des racines de #4#,10. 


FIG. 1431. — Racines pivotantes de la 
betterave à sucre. 


Elles peuvent atteindre jusqu'à 2=,50 
e longueur. 


Saires à sa végétation. De là l'obligation d'ameublir le sol aussi profondé- 
ment que possible et l'utilité des labours profonds. Plus les racines 
s'enfoncent profondément dans la terre et plus elles ont de matières ferti- 
lisantes à leur disposition. 

Darwin comparait la racine à un animal fouisseur, à une taupe S'éloi- 


gnant des obstacles et se dirigeant du côté où elle trouve des aliments. 
Si le sol est riche, la plante, pouvant vivre facilement, étend peu ses racines ; 
si le sol est pauvre, les racines, ne trouvant pas assez d'aliments à leur 
portée, s'enfoncent de plus en plus dans la terre pour en trouver. 

Il n'est pas rare de voir des plantes ou des cultures arbustives poussant 
vigoureusement dans des sols pauvres, parce que leurs racines vont à de 
grandes profondeurs. C'est le cas de la vigne, dont les racines atteignent 
quelquefois 15 et 20 mètres de longueur et qui peut vivre dans ce cas sans 
recevoir aucun engrais. Si les couches profondes des sols pauvres sont très 
dures et imperméables, les racines, ne pouvant aller plus loin, cheminent 
latéralement autant qu'il est possible ; la plante se nourrit alors plus diffici- 
lement. Ainsi, par exemple, la luzerne commence à disparaître dès que les 
racines ont atteint une couche de terre dure qui arrête son développement, 
et sa durée, d'après 
Müntz et Girard, est en 
quelque sorte propor- 
tionnelle à la profon- 
deur du sous-sol plu- 
tôt qu'à la qualité de la 
terre. 

Distribution des ra- 
cines dans le sol. — 
Certaines plantes, telles 
queles céréales, laissent 
développer leurs radi- 
celles plus particulière- 
ment dans les parties 
superficielles du sol; ces 
radicelles deviennent 
d'autant moins nom- 
breuses que la profon- 
deur augmente ; on les 
appelle pour cette rai- 
son plantes d racines 
traçantes. 

D'autres plantes, au 
contraire, comme les légumineuses (luzerne, etc.), laissent développer leurs 
radicelles aussi bien et même mieux dans les parties profondes que dans les 
parties superficielles du sous-sol et ramènent à la surface des principes fer- 
tilisants que les autres plantes ne peuvent prendre; elles enrichissent ainsi 
le sol par leurs débris, feuilles et racines, laissés sur place ( fig. 1432). 

Structure interne de la racine. — Lorsqu'on examine une racine coupée 
transversalement, on distingue assez nettement trois régions : 1° une région 
externe, qui porte les poils absorbants et que l'on appelle pour cette raison 
assise pilifère; 2° une région plus épaisse appelée écorce; 3 une partie 
centrale, appelée cylindre central, entourée par l'écorce. 

Dans le cylindre central, on distingue, en allant du centre jusqu ä 
l'écorce : la moelle, le bois, le liber. Dans le bois, on remarque de petits 
canaux (vaisseaux du bois) où circule la sève brute et, dans le liber, il 
existe également des vaisseaux où circule la sève élaborée (V. SÈME) ; entre 


FIG. 1432. — Comparai 
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RACINES — RADIS 


le bois et le liber se trouve la zone génératrice ou cambium qui crée chaque 
année vers l'intérieur une couche de bois s'appliquant sur celui de l'année 
précédente et, vers l'extérieur, une couche de liber. La racine s'accroît 
donc en épaisseur chaque année. Lorsque la couche externe de l'écorce 
devient trop étroite pour contenir le cylindre central, elle se déchire et 
tombe. Mais, auparavant, une assise génératrice particulière, située à l'in- 


FIG. 1433. — Expérience montrant l'absorption. 


A et B. La plante dont les poils absorbants sont dans l'huile se flétrit; C. Celle dont 
les poile absorbants sont dans l'eau reste fraiche. 


térieur de l'écorce, a produit une couche de liège sur sa face externe et le 
l'écorce sur sa face interne. De sorte qu'-u moment où la couche externe 
de l'écorce tombe, le liège produit protège la nouvelle écorce qui vient de 
se former. 

Rôle de la racine. — 1° La racine fixe la plante au sol. — Cette fixation 
s'effectue d'autant mieux qu'elle s'y enfonce plus profondément; le chêne, 
par exemple, à cause de ses ra- 
cines profondes, résiste mieux à 
la température que le hêtre ou le : 
peuplier dont les racines fascicu- = x 
lées s'étalent à une faible profon- 
deur; 

2° La racine respire. — Elle Ÿ = 
absorbe de l'oxygène et rejette du | 
gaz carbonique. Si la respiration 
ne peut se faire, la plante dépérit 
et meurt. On comprend dés lors 
l'utilité des labours non seule- 
ment pour ameublir le sol, mais 
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pour l'aérer. On comprend aussi : À N Ze 

l'utilité du drainage pour l'écou- a = = 

lement des eaux ; les eaux restant : 

stagnantes, les racines absorbent FIG. 1434. — Traces des racines sur une 
à 1 x ' : plaque de marbre avec laquelle elles ont été 

peu à peu l'oxygène qu'elles con en CONtAÈC 


tiennent, puis, faute de ce gaz in- 
dispensable, périssent asphyxiées ; 
3° La racine absorbe les matières nutritives du sol. — C'est la fonction 
la plus importante de la racine. La racine absorbe l'eau et les matières 
minérales destinées à nourrir la plante ; cette absorption a lieu uniquement 
par les poils absorbants ; pour le montrer, on prend trois jeunes plantes 
provenant d'une récente germination et dont la racine est encore simple. 
On met chacune d'elles dans un vase 
contenant de l'eau recouverte d'une 
couche d'huile (fig. 1433), de façon que 
la racine de la première n'ait dans l'eau 
que sa pointe, celle de la seconde que la 
region située au-dessus et au-dessous des 
poils absorbants, et celle de la troisième 
que la région des poils absorbants. Les 
autres parties des jeunes racines plongent 
dans l'huile ; celle-ci empêche : 1° l'éva- 
poration de l'eau du vase ; 2° la dessicca- 
tion des régions qui, pour rendre l'expé- 
rience démonstrative, ne doivent pas être 
en contact avec l'eau ; 3° la pénétration 
de la vapeur d'eau dans ces mêmes 
régions. La première et la deuxième 
plante se dessèchent et meurent ; l'eau 
ne diminue pas dans les vases, car il 
n'y a pas eu d'absorption. La troisième 
seulement absorbe l'eau et reste fraîche. 

L'absorption des matières minérales 
dissoutes, a travers la mince paroi des 
poils absorbants, est un phénomène ana- 
logue à l'absorption des aliments digérés 
à travers la paroi de l'intestin ; on nomme 
ce phénomène osmose. V. NUTRITION et 
DIFFUSION. 

Les matières fertilisantes solubles sont 
véhiculées par l'eau ; plus la plante 
absorbe d'eau et plus elle absorbe en 
même temps de matières nutritives ; 
si l'eau manque, l'alimentation est entra- 
vée, l'accroissement cesse. 

Les racines des plantes renferment un 
liquide acide ; en effet, lorsqu'on lave 
les racines d'une plante, puis qu'on les 
écrase sur du papier bleu de tournesol, 
le liquide contenu dans ces racines pro- 
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contact, solubiliser et absorber les muatlieres nutritives insolubles; ainsi, 
par exemple, si nous cultivons des haricots dans un petit pot au fond 
duquel on a placé une plaque de marbre ( fig. 1434), les racines traversent 
la même couche de terre, arrivent au contact du marbre et rampent à sa 
surface. Si on enlève la terre et qu'on lave la plaque de marque, on voit 

ue les racines ont laissé leur empreinte en creux, par suite de la dissolu- 
tion du marbre effectuée par les réactions acides des racines. 

Pour qu'un engrais ou une matière fertilisante insoluble soit facilement 
absorbé par les plantes, il est utile que cet engrais soit en contact direct 
avec les racines. Il est donc nécessaire que cet engrais soit répandu autant 
que possible dans tous les points du sol où les racines doivent se développer. 

Le contact des racines avec l'engrais est d'autant plus grand que cet en- 
grais est plus finement divisé. Un morceau de phosphate de chaux gros 
comme une bille, par exemple, ne touche la racine qu'en un seul point, 
tandis que, réduit en poussiere, il peut entourer complètement un grand 
nombre de racines. La pratique agricole a en effet montré que l'efficacité 
des engrais est d'autant plus grande que ces engrais sont plus divisés. 

Schlæsing a montré que les plantes utilisent les matières minérales inso- 
lubles, non seulement par contact direct des racines, mais aussi en dissolu- 
tions extrêmement faibles. 

4° La racine transporte la sève. — Toutes les matières puisées dans le 
sol par les )oils absorbants de la racine constituent la sève brute. Cette sève 
traverse l'écorce, arrive dans les vaisseaux du bois, se dirige ensuite vers 
la tige et arrive enfin dans les feuilles où elle se transforme en sève éla- 
borée. V. SÈVE. 

5° Les racines tuberculeuses sont des réserves. - Les racines tubercu- 
leuses servent à emmagasiner une provision de nourriture qui est utilisée 
plus tard par la plante. 
C'est ainsi que la betterave, 
pendant la première année, 
accumule des réserves dans 
sa racine qui grossit pen- 
dant la deuxième année, 
émet une tige, des feuilles, 
des fleurs et enfin des 
graines, mais aux dépens 
des réserves accumulées 
dans la racine, laquelle se 
vide et se flétrit, V. BETTE- 
RAVE, CAROTTE, etc. 


Racines (alim. bit). — 
V. ALIMENTATION. 


Radicelles (bot). __ 
Dernières ramifications des 
racines, les jardiniers les 
désignent sous 1é nom vul- 
gaire de chevelu. Ce sont 
les radicelles qui portent 
les poils absorbants. Leur 
fonction est donc très im- 
portante et il faut les mé- 
nager dans les déplanta- 
tions, transplantations, re- 
piquages ou rempotages. 

Radicule (bot). — Ra- 
cine embryonnaire de la 
graine qui, en se dévelop- 
pant, devient la racine. V. 
RACINE. 


Radis. __ Plante légu- 


duit sur le papier des taches rouges, ce 
qui prouve qu'il est acide. 

C'est grâce à l'acide qu'elles renferment 
que les racines des plantes peuvent. par 


L Sommité fleurie de la tige; 2. Demi-long rose # bout blanc 


FIG. 1436. — Radis cultivés. 


3. Demi-long rose; 4. Blanc rond d'été; 6' Rond rose à bout blanc 6. Noir rond; 
7. Noir long d'hiver. 
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miére annuelle ou bisannuelle, de la famille des crucifères, cultivée dans 
tous les jardins ( fig. 1436). C'est sa racine tendre, charnue et pivotante, 

mais variée de forme et de couleur, que l'on aime à consommer. Les feuilles 
velues semblent implantées sur la racine ; les tiges florales, très ramifiées, 
atteignent O ,60. Aux fleurs blanches succèdent des siliques de forme va- 
riable, qui contiennent des graines jaunâtres et globuleuses, dont la durée 
germinative ne dépasse guère quatre ans. 

On classe les radis en deux groupes : 1° les radis de tous les mois; 
2° les radis d'hiver. 

Radis de tous les mois, ou petits radis, radis d'été, etc. (1 à 5). — Les 
principales variétés sont : radis rond, rose à bout blanc à châssis ; radis 
rond écarlate, pour pleine terre ; radis demi-long à bout blanc, radis blanc 
d'été, radis jaune d'été, radis long blanc hâtif, radis rouge long hâtif. 

Radis d'hiver ou radis noir (fig. 6, 7). — Il est improprement appelé 
raifort. Les principales variétés sont : radis noir long d'hiver, radis noir 
rond d'été, radis rose d'hiver de Chine. 

Les radis du premier groupe peuvent être semés toute l'année, sauf pen- 
dant les mois d hiver ; les variétés hâtives fournissent des produits bons à 
consommer après vingt ou trente jours. Les espèces à grosse racine se sèment 
à la fin de juin pour être récoltées en automne. Tous les radis réclament 
un sol riche en humus et de nombreux arrosages en été. 

Les petits radis s'accommodent fort bien d'une culture sur couche et sous 
châssis ; il faut en ce cas rechercher les variétés à châssis, dont le feuillage 
est très restreint. On sème généralement la graine parmi celle de la carotte 
hâtive et en mélange avec des laitues ou autres salades. La rapidité de dé- 
veloppement des radis, dont dépend d'ailleurs la qualité, fait qu'ils sont 
arrachés et consommés avant même qu'ils aient pu nuire aux carottes ou 
aux salades. 

Bien qu'accessible à la rouille et à la hernie, le radis passe pour être 
résistant aux maladies. L'altise est son principal ennemi ; des bassinages 
et des arrosages fréquents écartent cet insecte. 

Usages.— Les petits radis se consomment entiers, tandis que les radis noirs, 
à chair plus dure, se coupent en rondelles pour être offerts en hers-d'œuvre. 

Le jus du radis est antiscorbutique, diurétique:; il raffermit les gencives 
lorsqu'on l'emploie comme dentrifice ; à cet effet, les radis sont mis à macérer 
dans de l'eau-de-vie, avec du fenouil et de la menthe poivrée. 


Ræslérie. __ Champignon discomycète à fructifications dressées et pédi- 
cellées, à asques cylindriques entremêlées de paraphyses et produisant huit 
spores longues et grêles 
(fig.1437). La rœslérie pâle 
a son mycelium vivant sur 
les racines de la vigne, 
qu'il affaiblit beaucoup. 


Raffinose, __ -Sucre 
non réducteur qu'on trouve 
surtout dans les mélasses. 
V. SUCRE. 


Rafle (agric.). —Portion 
centrale de l'épi du maïs, 
supportant les grains. On 
la donne quelquefois en 
nourriture au cheval, 
broyée ou moulue; elle 
est riche en cellulose et sa 
valeur alimentaire est lé- 
gèrement supérieure à celle 
de la paille de blé. 

— (vitic.). — Ensemble 
du pédoncule et des pédicelles qui soutiennent les grains du raisin. La rafle 
renferme surtout du tanin et des acides. Avec une macération prolongée, 
elle donne un goût spécial au vin et lui communique toujours un peu d'as- 
tringence. C'est pourquoi on l'élimine fréquemment (égrappage) avant de 
soumettre la vendange à la fermentation. V. RAISIN. 


Rage. — Maladie virulente, plus particulière aux carnassiers (chiens 
et chats) qui, par morsure ou par léchement, peuvent la transmettre aux 
autres animaux et à 
l'homme. 

Rage chez le chien. 
— Bien que la rage du 
chien puisse revêtir les 
types les plus divers, 
on peut reconnaître 
deux formes principa- 
les : une rage furieuse 
(fig. 1438) et une rage 
paralytique. 

Rage furieuse. __ Au 
début, modification du 
caractère et des habitu- 
des de l'animal qui de- 
vient sombre, taciturne, 
recherchant les coins 
obscurs et isolés; plus 
tard, inquiétude, agita- 
tion, avec comme des 
hallucinations ; les fu- 
gues sont fréquentes; on 
note des accès de fureur, 
an cours desquels l'ani- 
mal déchire les tapis, les 
vêtements, la literie ou 
ronge le bois de sa niche 
retourne et dévore sa litière ou d'autres substances étrangères à l'alimenta- 
tion. A cette période, le chien enragé fait entendre un aboiïiement d'une tona- 
lité spéciale, caractéristique, aboiement rauque et prolongé, terminé par 
une note aiguë. Lorsque la rage est confirmée, les accès de fureur devien- 
nent plus fréquents ; le plus souvent le chien enragé s'enfuit du domicile de 
son maître, allant droit devant lui, parfois à de longues distances, mordant 
bêtes et gens, semant la terreur sur son passage, jusqu'au moment où il 
tombe épuisé ou paralysé. La rage furieuse se termine en effet toujours par 
la paralysie, qui débute par le train postérieur, pour gagner ensuite les 
quatre membres, et enfin les centres nerveux, ce qui entraîne l'asphyxie. 
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FIG. 1437. — Ræslérie. 


A, Aspect sur une racine de vigne; B. Fructilication grossie; 
Asques et paraphyses (Lrès grossies). 


FIG. 1438. — Chien atteint de la rage furieuse. 


RÆSLERIE — RAIDISSEUR 


La durée de l'évolution varie de deux à dix jours ; elle est de quatre à 
cinq jours en-moyenne. . ; 

Rage paralytique, encore appelée rage mue (muette) ou tranquille, — Moins 
dangereuse que la précédente au point de vue de la contagion : l'animal ne 
peut ni aboyer, ni mordre. Au début, on note souvent, comme dans la forme 
précédente, une période d'agitation, mais, rapidement, les symptômes para- 
lytiques apparaissent : paralysie d'un membre ou, surtout, paralysie de la 
mâchoire; la gueule est ouverte, la langue pend morte, de la baves écoule de 
la bouche, mais l'aspect de l'animal n'a rien de farouche. Dans cette forme, 
le chien ne peut avaler ses aliments, et, bien que très altéré, il ne peut dé- 
glutir l'eau ; les violents efforts qu'il fait alors pour boire ont donné nais- 
sance à la croyance que le chien enragé était hydrophobe, c'est-à-dire 
on l'eau. C'est là une erreur : le chien enrage boit avidement lors: 
qu'il n'en est pas empêché par la paralysie du larynx ; il ne faut donc pas 
conclure à la non-existence de la rage du seul fait que le chien boit, ne 
craint pas l'eau. La rage paralytique se termine, en deux ou trois jours, par 
extension rapide de la paralysie aux centres nerveux. 

En résume, il faut se méfier des chiens chez lesquels on observe un chan- 
gement dans le caractère ou les habitudes ; ou qui, sans motifs, disparaissent 
plusieurs jours ; ou qui, encore, ne peuvent pas avaler, comme si un os était 
resté dans leur gorge. 

Conduite à tenir lorsqu'on a été mordu par un chien. — Toutes les fois 
qu'il sera possible de conserver l'animal mordeur en le mettant dans l'im- 
possibilité de nuire, bien se garder de l'abattre : en effet, le diagnostic de 
la rage, facile à établir sur l'animal vivant, est plus délicat sur le cadavre. 

Si l'animal a été abattu, faire appeler immédiatement un vétérinaire, qui 
pratiquera l'autopsie, pour envoi à un laboratoire compétent des organes 
nécessaires à l'établissement du diagnostic. 

Si l'animal n'a pas été abattu, le mettre en fourrière chez un vétérinaire, 
pendant au moins dix jours. Si, au cours de cette période, l'animal prend la 
rage, ou s'il meurt suspect de la rage, ou même ere à une maladie 
autre que la rage, le traitement antirabique de la personne mordue s'im- 
pose. Si l'animal tombe malade et s'il n'est pas mort après le dixième jour, 
prolonger l'observation jusqu'à la guérison (pas de traitement antirabique) 
ou la mort (traitement antirabique). Si l'animal est vivant et bien portant 
après une observation de dix jours, pas de traitement antirabique. 

Si l'animal mordeur est inconnu, et s il a disparu moins de dix jours 
après la morsure, le traitement antirabique s'impose, surtout lorsque des 
cas de rage ont été signalés dans la région. 

Les soins immédiats à prendre après la morsure sont de grande im- 
portance. Il n'est pas utile de recourir à la barbare cautérisation au fer 
rouge. Laver largement la plaie à l'eau bouillie, pour la débarrasser de la 
bave ou de la salive virulentes, puis l'imbiber abondamment de jus de 
citron, qui a la propriété de détruire rapidement le virus rabique, sur lequel 
les antiseptiques habituels (eau phéniquée, sublimé, eau oxygénée) n'ont 
qu'une tres faible action. Recourir au médecin pour les soins ultérieurs. 

Police sanitaire. — Abatage des animaux enragés, à quelque espèce 
qu'ils appartiennent. Abatage des chiens et des chats suspects, mordus ou 
roulés par un animal enragé. Mise en surveillance, pendant trois mois, des 
herbivores et des porcs mordus (ces animaux peuvent être utilisés, à condi- 
tion, pour les chevaux, d'être muselés), ou bien abatage de ces animaux pour 
la boucherie, dans les huit jours qui suivent la morsure. 

Rage chez le chat. — La rage du chat se rapproche de celle du chien 
par certains symptômes : tristesse, tendance à l'isolement, etc. 

La tendance à s'isoler dans un refuge silencieux et sombre est un des 
signes de l'affection à son début, et quoique ce symptôme s'observe en de- 
hors de la rage, il peut être dangereux d'aller prendre de vive force les sujets 
qui se blottissent ainsi dans les endroits obscurs et refusent de répondre à 
la voix. Pendant les accès de fureur, l'aspect devient effrayant : yeux 
féroces, gueule béante et baveuse, dos voûté, griffes sorties ; l'animal, 
indifférent aux menaces et aux coups, se jette sur les autres animaux, sur 
les personnes, cherchant le visage, et n'épargnant pas son maître. 

Rage chez le cheval. __ Tristesse, inquiétude, agitation, exaltation de la 
sensibilité aux attouchements, au bruit, à la lumière ; frissons, grincements 
de dents ; pica. Signe important : gêne de la déglutition, d'où il suit que les 
boissons, les aliments peuvent être rejetés par les naseaux ; la salive s'écoule 
en filets. Accès de fureur souvent provoqué par la vue d'un animal quels 
conque ; car le chien n'a pas seul ce pouvoir, comme on le croyait. Au cours 
des accès, le malade prend entre ses dents les objets voisins et les mord 
parfois avec tant de violence qu'il se brise les mâchoires. La faiblesse devient 
bientôt extrême ; la peau se couvre de sueur, des paralysies apparaissent. 
Elles débutent souvent par le train postérieur, deviennent rapidement en- 
vahissantes et les animaux meurent asphyxiés en trois à six jours. 

Rage chez les bovidés. __ Comme chez le chien, on distingue les deux 
formes : furieuse et tranquille; elles se succèdent d'ailleurs très souvent 
chez un même sujet. 

Un symptôme que Bissauge donne comme caractéristique est l'appari- 
tion d'un ténesme intense et continuel aboutissant à l'expulsion de matières 
d'abord consistantes, puis liquides et parfois sanguinolentes, toujours 
fétides. Amaigrissement bide beuglements répétés, rauques, sinistres. 
Difficulté de la déglutition. Apparition d'une boiterie sans cause apparente, 
puis faiblesse du train postérieur et paralysie. 

Au cours des accès de fureur, les malades au pâturage poursuivent les 
autres animaux et cherchent à les percer de leurs cornes ; souvent même 
l'homme n'est pas épargné. Ils ne mordent que très exceptionnellement. 

Rage chez le mouton et le bouc. — Ils s'ébrouent, grincent des dents. 
deviennent agressifs. 

Les symptômes sont très comparables à ceux que l'on observe chez le 
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est cependant plus accentuée 
L} 
FIG. 1439. — Raidisseur. 


que dans cette dernière espèce. 
Chez le bouc, le sens géné- 
sique, déjà très développé à 
l'état sain, est soumis à une 
extrême surexcitation. 


Raidisseur., — Appareil 
servant à raiair les fils de fer de clôtures ou de treillages (fig. 1439). Il est 
très employé pour les fils de fer de contre-espaliers, pour la conduite des 
vignes palissées, etc. Le plus simple est le raidisseur a rochet, formé d'un 
cylindre maintenu par une chape en feuillard. Le fil de fer est attaché à la 
chape ; d'un côté et de l'autre s'enroule sur le cylindre, grâce à une clé qui le 
fait tourner. Un rochet (roue dentée) muni d'un déclic à ressort empêche 
le cylindre de tourner en arrière et permet de donner au fil la tension voulue. 


RAIFORT — RAISIN 


Raïfort. - Genre de crucifères vivaces, comprenant surtout le raifort 
sauvage (cochlearia Armoracia), vulgairement grand raifort, cran, cran: 
san, moutarde des 
Allemands ou des 
capucins, Mmoufar- 

le,etc.( fig. 1440). 
IT possède une 
longue racine, une 
chair blanche et fi- 
breuse qui, râpée, 
sert de condiment et 
peut remplacer la 
moutarde. Les feuil- 
les sont longues, lui- 
santes et dentées ; 
les tiges atteignent 
Dn/60 à Om,75 ; les 
fleurs sont blanches 
et groupées en épis. 
terminaux ; les 
fruits sont des sili- 
Etiles rarement fer- 
tiles. La plante se 
multiplie ordinaire- 
ment par éclats ou 
tronçons de racines 
de D ,10 de longueur 
(fig. 1441). Le rai- 
fort possède des 
propriétés antiscor- 
butiques : on l'em- 
ploie dans la prépa- 
ration du sirop de 
raifort iodé, utilisé dans le traitement de la scrofulose et du lymphatisme 
infantiles. On récolte les racines (dès la 3e année) lorsqu'elles ont atteint la 
grosseur du pains ; la plante cultivée ne donnant pas de graines, les petites 
racines sont replantées aussitôt par 
tronçons en sol profond, frais et 
bien ameubli. 

Rainette (zool.). _ Grenouille 


verte de petite taille (fig. 1442). 
V. GRENOUILLE. 


FIG. 1441. 

Raifort (deux sujets 
issus d'un tron- 
çon de racine). 


F1G. 1440. — Raïfort. 
A. Fleur: B. Coupe de la fleur; C. Racir 


FIG. 1442. __ Rainette verte. 


Raiponce (hortic.). — Nom vul- 
gaire d'une espèce de campanule 
bisannuelle (1g. 1443), à feuilles 
radicales, à racines fusiformes, don- 
nant une chair blanche, croquante 
et comestible ; on consomme égale- 
ment ses feuilles dont le goût 
rappelle celui de la noisette. Semis 
de mai à juillet, en lignes espa- 
cées de 0°",20, éclaircissement, bi- 
nages et récolte d'octobre à fin mars. 


Raisin. __ Fruit de la vigne (V. VIGNE). Le raisin est une grappe compo- 
sée, dont les grains (dits, suivant leur forme et leur taille, petits, moyens, 
surmoyens, gros, globuleux, ovoïdes, olivoïdes, etc.) sont reliés au sarment 
par un pédoncule (fort ou grêle, court ou long) et des pédicelles plus ou 
moins grands et ramassés. Cette armature du fruit (pédicelles et pédon- 
cule) constitue ce qu'on nomme la rafle ou râpe. La grappe elle-même 
(petite, moyenne, grosse, courte, cylindrique, cylindro-conique, ailée, ra- 
meuse) revêt des formes spéciales (fig. 1444) suivant les variétés de 
vignes (cépages). V. GRAPPE. 

Les grains sont formés d'une enveloppe plus ou moins épaisse (pelli- 
cule), qui constitue une sorte de sac renfermant la pulpe ou chair et les 

Épins. 
Ê ve raisins sont blancs, jaunes, verts, roses, violets, noirs, plus ou moins 
pruines suivant les cépages, et ce n'est qu'exceptionnellement que l'on ren- 
contre sur le même cep des raisins de plusieurs couleurs (tressot panaché). 

Sans qu'on puisse établir nettement la distinction entre les deux catégo- 
ries, puisque certaines variétés appartiennent à l'une et à l'autre, on divise 
ordinairement les raisins en raisins de cuve et raisins de table : les pre- 
miers servant à la fabrication des vins, les seconds étant consommés 
comme desserts (frais ou séchés). 

La composition des différentes parties du raisin joue un rôle important, 
on le conçoit, dans la qualité des vins, qui varie non seulement avec le 
cépage lui-même, mais encore avec la nature du sol où il a été cultivé, les 
méthodes culturales elles-mêmes, les conditions météorologiques, les mala- 
diés dont il a pu être atteint, etc. 

Rafle. — La raîle, qui représente 3 à 7 pour 100 du poids total de la 
grappe, apporte aux grains pendant leur maturation les substances nutri- 
tives élaborées par les feuilles ; à l'analyse on y trouve du tanin (1 à 3 
pour 100) et des acides (de 0,2 à 0,9 pour 100). Il est facile d'ailleurs, en 
mâchant un fragment de rafle, de constater sa saveur astringente et âpre ; 
c'est cette saveur qui se communique parfois au vin lorsque la rafle est 
soumise au cuvage avec les grains du raisin, et c'est pour l'éviter que, dans 
certains cas, on pratique l'égrappage. V. ce mot. 

Pellicule. — La pellicule (9 à 11 pour 100 du poids total du grain) ren- 
ferme elle aussi du tanin et des acides, mais elle renferme en outre la 
matière colorante du vin (raisins rouges). Sauf pour certains cépages ( tein- 


FIG. 1443. — Raiponce. 


En épi; B. Coupe d'une fleur; C. Campanule 
raiponce. 
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turiers) dans lesquels il existe une matière colorante soluble dans l'eau 
pure (ce qui explique la coloration du jus dès sa formation), la matière 
de la pellicule est en général insoluble dans l'eau froide ; mais elle est 
soluble dans l'eau chaude (50 degrés), dans l'eau alcoolisée ou l'alcool et se 
dissout dans le moût pour le colorer, au cours de la fermentation. 

Ainsi s'explique le fait que les raisins rouges destinés à être vinifiés en 


ae. 


FIG. 1444. __ Raisins. (Diversité de formes de la grappe et des grains 
suivant la variété.) 


1. Corinthe blanc; 2. Cabernet franc; 3. Chasselas doré; 4. Frankenthul: 5. Pineau noir; 6. Robin 
noir; 7. Cêt; 8. Clairette blanche; 9. Ribier: 10. Savagnin blanc; 11. Museai noir; 12. Pis de 
chèvre blanc : 13. Gamay rond. 


blanc doivent être pressurés d'abord et que le jus soit séparé des pelli- 
cules et rafles avant la fermentation. 

Sous l'influence de l'oxygène de l'air, les matières colorantes de la pelli- 
cule s'oxydent et deviennent insolubles : les vins fabriqués avec des raisins 
secs n'ont en effet pas de couleur naturellement. 

Outre la matière colorante, la pellicule du raisin contient encore des prin- 
cipes odorants, qu'il ne faut pas confondre avec le bouquet du vin (V. BOU- 
QUET). Celui-ci ne se forme en effet qu'à la longue, tandis que le parfum 
(très développé au début) s'atténue peu à peu, à mesure que le vin vieillit. 
Au reste, ce parfum, s'il est d'un goût agréable dans certaïns cépages (mus- 
cats, sauvignon, cabernet, etc.), est parfois désagréable dans divers cépages 
américains (goût foxé). 

Pulpe. — La pulpe du raisin (85 à 90 pour 100 du poids total du grain) 
est d'une composition très complexe : 


EE 75,00 à 80,00 pour 100. 
Sucre fermentescible (mélange de glucose et 
7 de IÉVUlOS) srrnrrrnnrennreeneerenenesrenenesense 18.00 à 25,00 — 
Acides libres (tartrique, malique, etc.) 0,30 à 0.45 = 
Bitartrate de pOtasse 0,5 à 0,7 — 
Matières azotées . .. / servant à l'alimentation, des levures pendant le 
— minérales. \ cuvage. 


Huiles essentielles et matières grasses. 


FIG. 1445. — Culture du raisin de table sur pergola. 


De tous ces éléments, les plus importants sont :le sucre et les acides. La 
pulpe ne contient pas de tanin. 

Pépins. — Les pépins (en moyenne de 3 à 4 pour 100 du poids total du 
grain) contiennent des huiles grasses, beaucoup de tanin (10 pour 100), des 
acides volatils en faible proportion et une matière résineuse très astrin- 
gente qui communiquerait au vin un goût désagréable si les pépins étaient 
ecrases par le pressurage avant la fermentation. 

Maturation du raisin. — Comme dans tous les arbres fruitiers, ce sont 
les feuilles, véritables laboratoires, qui élaborent, sous l'action de la cha- 
leur et de la lumière, les principes qui vont constituer la substance du 
grain de raisin, et l'on comprend dès lors que l'effeuillage (V.ce mot) 
n'ait sa raison d'être qu'en certains cas déterminés, et que, parfois même, 
il est à déconseiller. 

Dans la maturation du raisin, on distingue trois périodes : dans la pre- 
mière (période herbacée), le grain est vert; il s accroit en poids et en 
volume, mais sa pulpe est surtout riche en matériaux acides ; le sucre n'y 
apparaît qu'en infime quantité. Dans la seconde (véraison), le grain change 


4 Leblorrd_ 
FIG. 1447. — Dispositifs pour la conservation des raisins. 
IL Boites métalliques ; 2. Godets en verre en usage à Thomery. 


de couleur, son poids reste stationnaire, mais la proportion de sucre 
augmente, tandis que celle des acides diminue ; dans la troisième période, 
l'accroissement du grain en poids et en volume reprend jusqu'à la maturité 
complète; à ce moment la richesse du raisin en sucre est stationnaire. 

Dans certaines régions (pays de Sauternes, notamment), on distingue une 
quatrième période (dite de surmaluration) pendant laquelle le raisin, 
sous l'influence du botrytis cinerea (pourriture noble), est envahi par le 
mycélium du champignon qui lui enlève une partie de son eau de consti- 
tution, diminue son acidité et concentre le sucre. 

On peut dire que le raisin est mûr lorsque la quantité de sucre qu'il 
contient cesse d'augmenter et que son acidité cesse de diminuer ou ne 
diminue plus qu'insensiblement. 

Lorsque la maturation est imparfaite, le moût qui provient des raisins 
vendangés dans cet état est trop acide et pas assez sucré; lorsque, au 
contraire, elle est trop avancée, le moût est trop sucré, mais manque d'aci- 
dité et de fraîcheur. 

La maturité parfaite du raisin est indiquée par l'aspect de la grappe, la 
couleur des grains, la facilité avec laquelle le pédicelle se détache en lais- 
sant un pinceau coloré, le goût lui-même de la pulpe ; mais ces caractères, 
pour aussi nets qu'ils soient, n'ont pas cependant la valeur et la précision 
des méthodes scientifiques. Etant donné qu'une erreur dans l'appréciation 
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FIG. 1446. — Cueillette d'une treille. 


de la maturation peut avoir des conséquences importantes pour la qualité 
du vin, il est préférable de déterminer par des procédés scientifiques la 
richesse en sucre et en acide des raisins. 

A cet effet, on choisit dans la vigne un certain nombre de souches sur 
chacune desquelles on prélève un raisin ; la récolte ainsi obtenue est 
foulée, écrasée et filtrée à travers un linge à mailles grossières. (On peut, 
après avoir écrasé le raisin à la main, en exprimer le jus dans un torchon 
que l'on tord énergiquement ; on peut également fouler à l'aide d'une 
petite presse qui ne laisse écouler qu'un jus tamisé.) Dans le moût ainsi 
obtenu, on fait les prélèvements nécessaires pour doser le sucre et l'acide 
par les méthodes connues. V. ACIDIMÉTRIE, GLEUCOMÉTRIE. 

Nous avons indiqué au mot cépage les principaux cépages français 
propres à chaque région ; aux mots hybrides, porte-greffe et producteurs 
directs, les cépages qu'on a utilisés à la reconstitution des vignobles de 
notre pays après l'invasion phylloxérique. V. chacun de ces mots et aussi 
VENDANGE, VIN, VINIFICATION, CUVAGE, FERMENTATION, pour ce qui concerne 
les raisins de cuve. 

Raisins de table. — La plupart de nos cépages indigènes fournissent des 
raisins qui peuvent être consommés frais ; mais il en est cependant qui Sont 
plus appréciés que d'autres pour la table. Parmi ceux-ci nous citerons, en 
raisins blancs: chasselas, madeleine, clairette, muscat blanc, etc. ; en 7aisins 
noirs: cinsaut, madeleine noire ou plant de juillet, muscat noir, frankenthal 
portugais bleu, etc. 

Les raisins de table font la plupart du temps l'objet d'une culture spéciale, 
que celle-ci soit conduite en plein air (treilles et cordons) {rig. 1445 à 1446] 
comme à Fontainebleau, Thomery, Conflans-Sainte-Honorine, Chanteloup, 
Andrésy, etc., ou qu'elle soit conduite en serres ( grapperies du nord de la 


FIG. 1448. — Conservation des raisins au moyen de petites ampoules remplies d'eau. 
(Procédé Béchard.) 


France et de la Belgique), spécialement aménagées à cet effet. Bon 
nombre de châteaux en France sont pourvus d'une serre à raisins. On 
rencontre également de ces serres en Angleterre (winertes). 

Au cours de leur maturation, les fruits sont l'objet de soins méticuleux 
et variés (V. ENSACHAGE, CISELLEMENT) qui les mettent à l'abri des acci- 
dents de toutes sortes (ennemis ou maladies) et leur assurent une matura- 
tion régulière. 

Les raisins de table sont le plus souvent cueillis avant maturité complète, 
surtout lorsqu'ils doivent être expédiés au loin. On peut, une fois qu'ils sont 
cueillis, les conserver au fruitier, suivant différentes méthodes que nous 
avons sommairement ndiquées au mot conserves. V.ce mot. 

La plus simple consiste à placer les raisins dans une chambre froide et 
bien aérée, soit en les disposant, isolés les uns des autres, sur des claies 
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superposées que l'on recouvre de paille de seigle sèche, soit en les suspen- 
dant tout simplement à des clous au plafond ; mais, de cette manière, le 
raisin perd une partie de son eau par évaporation, la pellicule se ride et le 
fruit ne présente plus la fraîcheur d'une grappe nouvellement cueillie. 

On peut les garder dans toute leur fraicheur première, jusqu'en avril ou 
mai, par le procédé dit « de Thomery », qui consiste à cueillir chaque raisin 
avec un bout de sarment (de 0" 12 a (9,15), puis à placer ce sarment dans 
un récipient rempli d'eau et contenant un peu de charbon de bois ( fig.1447). 
Les récipients (flacons, boites métalliques, etc.) sont disposés dans un local 
à température uniforme (5 à 6 degrés), de telle façon que les grappes soient 
éloignées les unes des autres et, partant, suffisamment aérées. 

Ce procédé, qui date de 1848, s est, des cultures de chasselas de Thomery, 
étendu peuà peu à toutes les régions qui se sont fait une spécialité de la culture 
du raisin de table ; mais, s'il permet, lorsqu'on le pratique avec tous les soins 
méticuleux qu'il exige, de mener à bien la conservation des raisins, il n'est 
pas cependant sans présenter des inconvénients. Ainsi, l'eau contenue dans 
les petits bocaux ouverts où plonge le sarment s'évaporant continuellement, 
il en résulte que l'humidité du local se trouve augmentée et que les moi- 
sissures s'y propagent alors avec plus de rapidité. D'autre part, il faut assez 
souvent refaire le plein des bocaux, ce qui présente encore les inconvé- 
nients suivants : froissement des raisins, mouillage accidentel, mais toujours 
fâcheux du sol; enfin, rupture dans l'équilibre de la température de l'eau 
qua contiennent les récipients. Ce sont ces multiples inconvénients que l'on 
a voulu éviter en remplaçant les bocaux ouverts par des flacons a étroit 
goulot fermés grosso modo après l'introduction du sarment support. Toute- 
fois, le placement de ces flacons sur les étagères reste encore une difficulté, 
qui n'est évidemment pas insurmontable, mais ne laisse pas d'occasionner 
bien des ennuis. 

Un procédé de conservation récemment imaginé par les frères Béchard, 
de Lédignan (Gard), présente un réel intérêt et marque un notable pro- 
grès dans la pratique de la conservation et, à ce titre, mérite d'être men- 
tionné ici. 

La méthode consiste à faire usage de petites ampoules en verre remplies 
d'eau ( fig. 1448), et dont la partie rétrécie est continuée par un fragment de 
tube en caoutchouc, dont on coiffe soit l'extrémité du pédonculé du raisin 
dans le cas d'une grappe cueillie sans sarment, soit les deux extrémités du 
sarment, lorsqu'on en a conservé un morceau qui peut, au reste, être beau- 
coup plus court que dans le procédé de Thomery. On peut, si l'on juge 
utile cette précaution, ligaturer le morceau de caoutchouc sur l'organe quil 
recouvre. Ainsi, le pédoncule du raisin puise dans l'ampoule (ou les am- 
poules) l'eau nécessaire pour résister au dessèchement. Au moyen de petits 
crochets, on suspend les grappes, qui pendent alors librement, à des chaînes 
ou à des tringles, tendues dans les chambres de conservation. 

Par ce procédé, non seulement l'évaporation directe et les autres inconvé- 
nients cités plus haut sont évités, mais il devient facile de déplacer les 
grappes une à une, sans en toucher les grains. V. CONSERVES. 

Raisins secs. Les raisins secs s'obtiennent par dessiccation au soleil ; 
ceux dits de Malaga, d'Espagne, etc., sont des muscats très sucrés et que 
l'on consomme comme dessert ; les raisins dits de Corinthe, de Damas, de 
Samos, etc., sont en général réservés à la fabrication de vins de raisins 
secs et de piquettes. 


Raisiné. Sorte de marmelade, obtenue par la concentration du moût 
de raisin. On peut le manger en guise de confiture ou le faire servir à la 
fabrication de vins de liqueur. 


Ra ja nie, _ Plantes grimpantes et sarmenteuses, à feuilles alternes, à fleurs 
dioïques, de la famille des dioscoréacées (fig. 1449), que l'on rencontre dans 


F1G. 1449. — Raijanie. 


A. Fleur; B. Graine ailée. 


l'Amérique centrale et les 
Antilles. Elles produisent 
des rhizomes féculents que 
l'on consomme comme ceux 
des ignames. 


Râle (zool.). __ Echassier 
de petite taille (0m,25), à queue et pattes assez courtes, doigts longs, se te- 
nant dans les endroits humides, On en tonnait deux espèces principales : 
le râle des genets (crex pratensis) ou roi des cailles (fig. 1450) et le räle 
d'eau (rallus aquaticus) [fig. 1451], qui a un bec bien plus long que le 
premier. Ce sont des gibiers de choix donnant une chair exquise. 


Rame. Branche d'arbre plus ou moins ramifiée qu'on fiche en terre 
pour tuteurer certaines plantes grimpantes (V. figure 1224). Beaucoup de 
plantes sont ramées : tels sont les pois, les haricots, les capucines, les pois 
de senteur, les pelargoniums, les concombres, etc. Mais ce sont surtout les 
pois et les haricots qui sont ainsi tuteurés. Les premiers exigent des branches 
ramifiées, hautes de 1 mètre à 2 mètres, qui permettent aux vrilles de S'ac- 


FIG. 1451. — Râle d'eau. 


466 


crocher de-ci de-là ; les seconds réclament des perchettes unies, de 2 mètres 
à 2m,50 de longueur. C'est qu'en effet le haricot est une plante volubile 
dont les tiges s'enroulent autour du support même. 


Rameau (arbor). — Petite branche ou division d'une branche ne por- 
tant que des yeux à bois ou portant à la fois des yeux à bois et des bou- 
tons à fruits (dard ou lambourde) [fig. 1452]. Le rameau est dit herbacé 
ou ligneux selon sa dureté, terminal ou axillaire G 
selon sa position ; il est encore appelé gourmand f 
lorsqu'il est très gros, très développé ; anticipé, 
lorsque le rameau de l'année donne naissance 
lui-même à un autre rameau. V.RAMIFICATION. 


Ramie. Plante de la famille des urticacées 
(fig. 1453), voisine de l'ortie, mais ne portant 
pas de poils urticants. La ramie (bœhmeria), lors- 
qu'elle se développe librement, dans les régions \ 
chaudes et humides, est un arbrisseau de 2 à 4 mè- 
tres de haut. En culture, ses tiges, qui atteignent 
2 mètres et plus, 
naissent assez 
nombreuses, de 
rhizomes. Ses 
feuilles caduques, 
qui rappellent 
celles de l'ortie 
commune,ont leur 
face inférieure 
blanche, dans le 
bochmeria nivea, 
et sont vertes dans 
le boehmertia uli- 
Lis : d'où les noms 
de ramie blanche 
et ramie verte. 

La ramie blan- 
che est la moins 
exigeante au point 
de vue climatéri- 
que ; on peut la 
cultiver dans les 
pays tempérés, 
chauds, ou même 
en cultures irri- 
guées ; elle ne donne crue deux coupes par an, ce qui est insuffisant. Elle est 
cultivée sur une large échelle dans le sud de la Chine et un peu en Indochine. 

La ramie verte exige plus de chaleur et d'eau ; c'est l'espèce qui convient 
à la région intertropicale, chaude et humide, où elle peut donner de quatre 
à cinq coupes par an. 

Après avoir été très en vogue, vers 1890, et avoir donné lieu à de nom- 
breux et coûteux essais de culture, en différents pays, la ramie n'a pas été 
cultivée en grand, par la suite, ailleurs qu'en Chine. La raison semble en 
être dans l'absence, pendant longtemps, de procédés industriels permettant 
de préparer la fibre, autrement que par la méthode familiale chinoise. Les 
terres affectées à la culture de la ramie doivent être plutôt légères, très 
perméables et de bonne qualité, car la plante est assez épuisante. 

La plantation peut être faite par semis, éclats de rhizomes ou bouturage. 
Dans la pratique on emploie les éclats de rhizomes que l'on plante à 1 mè- 
tre entre les lignes et à Om,50 sur la ligne. 

Environ trois mois après la plantation, on peut procéder à la première 
coupe au moment où les tiges commencent à rougir à la base. On coupe un 
peu au-dessus du soi ; les tiges doivent être droites et sans ramifications. 
La ramie de Chine parvient en Europe sous forme de china grays, lanières 
dépelliculées à la main à l'état frais, et partiellement dégommées. Le dé- 
gommage est terminé dans les usines. On a proposé, pour la ramie, soit le 
décorticage en vert, soit le décortiquage en sec. Le premier suppose l'écor- 
çage des tiges fraîches er leur préparation immédiate, ce qui peut présenter 
des difficultés lorsqu'il s'agit de grandes quantités. Le second prévoit le sé- 
chage et la manipulation d'un volume considérable de tiges, ce qui n'est 
pas partout réalisable. Un moyen mixte consisterait à écorcer les tiges frai- 
ches à l'aide de machines spéciales, à faire sécher les lanières et à traiter 
mécaniquement celles-ci pour en enlever la pellicule, qui ne parait pas pou- 
voir être dissoute par des procédés chimiques. Les lanières dépelliculées 
pourraient être traitées ensuite beaucoup plus facilement, par les procédés 
connus : carbonate de soude, etc. Au point de vue rendement annuel, on 
pourrait obtenir 1 600 à 2000 kilos de lanières dépelliculées à l'hectare, qui 
fourniraient, après dégommage,envi- 
ron 60 pour 100 de fibres textiles, soit 
960 à 1200 kilos. 

La fibre de ramie, plus longue 
que celle du chanvre, du lin et du 
jute, est souple, résistante et soyeuse. 
Son brillant lui donne l'apparence 
d'une forte soie. On en fait de beaux 
tissus, des batistes et de fort jolies 
dentelles. 

Elle est utilisée dans la fabrication 
des manchons à incandescence; on en 
fait du fil pour chaussures cousues à 
la main, des courroies de transmis- 
sion. Les déchets de peignage servent 
à la fabrication du papier de billets 
de banque. 

Le fil de ramie est quelquefois 
pelucheux. La place de la ramie, dans 
l'industrie, se trouve entre le lin et 
le coton. 


Ramier (ornith.). — Pigeon sau- 
vage du genre colombe, appelé aussi 
palombe, palombe à collier, pigeon 
ramier (fig. 1454). Son plumage est gris bleuâtre en dessus, tournant au 
rougeâtre en dessous; il niche dans les branches d'arbres forestiers, se 
nourrit de grains, de semences forestières, Il est plus nuisible qu'utile; il 
émigre à l'automne et constitue un gibier estimé. 


| 


FIG. 1452. 
Rameau schématique. 

A. Tige principale : B. Nœud ; 
C. Entre-nœuds : D. Feuille ; 
E. Rameau; F. Bourgeon axil- 
laire; G. Bourgeon terminal. 


FIG. 1453. — Ramie. 


FIG. 1454. — Ramier. 
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Ramification. __ Terme général, employé surtout pour désigner les di- 
visions des végétaux ef plus spécialement des espèces arborescentes. Ces 
divisions portent les noms de rameaux et de branches; elles résultent du 
développement des bourgeons (V. ce mot). La ramification est normale 
lorsqu'elle résulte de bourgeons nés à l'aisselle des feuilles ; elle est adven- 
tive lorsqu'elle se développe au hasard sur la tige. La ramification est dé- 

finie ou indéfinie. Elle est dite définie lorsque le bourgeon terminal porte 
une fleur et que ledit rameau terminal cesse de s'accroître (blé, giroflée) ; 
elle est indéfinie lorsque le rameau terminal ne cesse de s'accroitre, donne 
toujours naissance à des rameaux secondaires qui, à leur tour, se ramifie- 
ront (chêne, peuplier, etc.). 

Le port des arbres dépend beaucoup de la position des branches ou ra- 
meaux; il est érigé, dressé comme dans le peuplier d'Italie, étalé comme 
dans le sapin, descendant ou pleureur comme dans le saule pleureur, etc. 

C'est le port des arbres qui détermine leur couvert. Celui-ci est épais ou 
léger selon que les ramifications et leurs feuilles sont denses ou clairsemées. 
Les sapins, les épicéas, les hêtres ont un couvert épais (essences d'ombre), 
tandis que les bouleaux, les peupliers, les chênes ont un couvert léger 
(essences de lumière). 


Ramille. Jeune rameau ou branchette de l'année. Munies de leurs 
feuilles, les ramilles d'un certain nombre d'espèces d'arbres constituent un 
excellent fourrage pour les années de disette. Telles sont les ramilles ou 
Jfetullards de tilleul, de peuplier, d'orme, de frêne, de coudrier, etc. Dessé- 
chées et broyées, elles équivalent, au point de vue alimentaire, à peu de 
chose près au foin de prairie naturelle. 

Les jeunes taillis et les têtards de certaines essences sont exploités de 
façon à en couper les jeunes ramilles feuillées de trois ans. Ces ramilles 
sont mises en petits fagots, desséchés à l'air libre, réunis eu meules et cou- 
verts avec un peu de paille. 

On peut ranger les ramilles dans l'ordre de qualité décroissante suivant : 
mürier, olivier, robinier, ormeau, fréne, érable, vigne, tilleul, certains peu- 
pliers, saules. Dans le Lyonnais, on fait grand cas des feuilles de vigne; en 
Auvergne, on prise fort les feuilles de frêne; ailleurs, on donne la préfé- 
rence aux feuilles d'orme ou de robinier. 

Voici la composition en principes digestibles de quelques-uns de ces pro- 
duits ou de leurs feuilles : 


; MATIÈRES MATIÈRES a 
NATURE DES PRODUITE PROTÉINE grasses hydrocarbonées É Le 
digestible. digestibles. digestibles. digestible. 
Pour 100. Pour 100 Pour 100. Pour 100. 
Ramille de robinier (hiver) ….. 5,5 0,6 19,3 6,6 
Ramille de hêtre (hiver) . 0,6 0,2 6,1 2,7 
Ramille de peuplier (juillet) … 2,9 1,1 19,9 9,4 
Feuilles d'orme (automne) …….. 11,6 0,7 407 4,9 
Feuilles de vigne (automne) 9,7 4,5 34,4 3,0 


Les ramilles desséchées sont souvent distribuées l'hiver, à même, dans 
les râteliers ou les crèches ; dans les Cévennes, on les asperge la veille 
avec un peu d'eau salée bouillante qui les attendrit et les rend plus savou- 
reuses. 

Les feuilles de frêne et d'ormeau sont consommées volontiers par les 
chevaux, les bovidés et les moutons ; elles plaisent au bétail, à cause de leur 
légère amertume. La feuille de frêne communique au beurre un goût de noi- 
sette. Les feuilles de robinier sont recherchées par les bovidés et les ovidés ; 
celles du tilleul, du saule et de certains peupliers sont utilisées par les mou- 
tons ; celles de vigne, d'olivier, de mûrier sont recherchées à la fois par les 
bovidés, les moutons et les chèvres. On peut donner aux divers animaux de 
la ferme 1 kilogramme de ramilles desséchées par quintal de poids vif. 

Certaines ramilles sont toxiques et dangereuses pour la santé du bétail. 
Parmi elles, nous citerons :les ramilles d'if, de buis, de daphné, de cytise 

faux-ébénier, de peuplier noir, de laurier-cerise, de bourdaine et de noyer. 


Ramondie (hort.). — Genre de gesnériacées à feuilles radicales (fig. 1455), 
épaisses, velues, à fleurs bleues ou violet vif, à corolle campanulée. A signa- 
ler la ramondie natalie et la ramon- 
die des Pyrénées, toutes deux culti- 
vées au point de vue ornemental. 


Rance. __ Se dit de l'odeur forte et 
du goût désagréable que contractent 
les matières grasses en vieillissant. 
V. RANCISSEMENT. 


Ranchage. — Labour incomplet 
et défectueux qui consiste à retour- 
ner une raie de terre sur une largeur 
égale de terre non labourée. 


Rancio (œnol). __ Terme usité 
dans le Roussillon pour désigner les 
vins de terroir qui ont vieilli en fût 
pendant quelques années ou encore 
des vins rouges qui peuvent suppor- 
ter la bouteille pendant plusieurs 
années et qui prennent peu à peu 
une teinte pelure d'oignon et un goût 
spécial, dit godé de rancio. Ces vins 
dosent de 14 à 18 degrés d'alcool et 
sont généralement obtenus avec les 
cépages alicante ou grenache et ca- 
rignane. 


Rancissement. __  Altération 
causée par une oxydation des matières grasses à la lumière et par l'action 
de bactéries spéciales qui dédoublent les matières grasses en les saponi- 
fiant, mettent en liberté les acides gras et la glycérine et donnent des acides 
solubles (acide butyrique et caproïque), d'odeur et de saveur prononcées. 


F1G. 1455. __ Ramondie. 


Rapaces (ornith.) — Ordre d'oiseaux comprenant ceux qui sont orga- 
nisés pour le régime carnassier et possèdent notamment un bec crochu et 
des serres très puissantes (fig. 1456). On divise ces oiseaux en rapaces 
nocturnes (hiboux, chouettes, etc.) et en rapaces diurnes (aigle, vautour, 
milan, faucon, etc.). Tous les rapaces vivent par couples et nichent dans 


RAMIFICATION _ RASETTE 


vieilles 
comme 


les lieux élevés ou escarpés, au sommet des arbres, dans les 
tours, etc. Parmi eux il en est de nuisibles, d'autres de très utiles, 
la plupart des rapaces noc- 

turnes. ; 7 


Râpe-broyeur (tech- 
nol.). — Instrument ser- 
vant au déchiquetage et au 
broyage des tubercules ; il 
est formé en principe d'une 
trémie qui reçoit les tuber- 
cules, d'une vis sans fin 
qui les entraîne et d'une 
plaque tournante, munie 
d'aspérités correspondant 
à des trous, qui les réduit 
en menus fragments. 


Râperie (technol) — 
Bâtiment industriel annexe d'une féculerie ou d'une sucrerie et dans lequel 
les tubercules ou les racines sont réduits en pulpe avant de passer à la 
féculerie ou à la sucrerie proprement dites. V. FÉCULERIE, SUCRERIE. 


Raphia. Plante appartenant à la famille des palmiers (fig. 1457). 

Il n'y a pas plus d'une quarantaine d'années que l'on se sert de liens de 
raphia pour attacher les végétaux dans les jardins, ligaturer les greffes, 
lier les bouquets ; maïs cette utilisation a été reconnue si pratique à cause 
de la souplesse et de la solidité de ces lanières, que leur usage s'est géné- 
ralisé en horticulture et en viticulture. Ces minces et souples lanières, de 
couleur jaune pâle, sont fournies par un magnifique palmier de Ja zone 
tropicale, poussant à l'état sauvage surtout à Madagascar. 

Les Malgaches savent utiliser le raphia (raphia vinifera) de bien des façons. 
Avec les lanières employées par nos jardiniers, ils confectionnent des cor- 
delettes très fines et résistantes, ainsi que des tissus (rabanes) dont on se 
sert déjà en Europe comme étoffes de tenture ou qu'on emploie à la confee- 
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FiG. 1456. __ Tête et serre de rapace (aigle). 


FIG. 1457. __ Raphia de Madagascar. A. Inflorescence; B. Régime de fruits; C. Fruit isolé. 


tion de pantoufles, chapeaux, stores, etc. Ils savent aussi extraire une belle 
paille de chapellerie des nervures principales des feuilles. Celles-ci sont 
d'ailleurs de si grande taille et si solides qu'elles servent couramment, sur 
place, à la construction des charpentes légères des cases indigènes et des 
chaises à porteurs (filanzanes). La partie supérieure du tronc constitue aussi 
un légume de toute première qualité (chou-raphia ou chou-palmiste), éga- 
lement apprécié des Européens et des indigènes. On peut enfin préparer avec 
la sève sucrée de ce palmier une boisson fermentée appelée « vin de raphia ». 
La guerre de 1914-18 a attiré l'attention sur une nouvelle et bien curieuse 
application du raphia, en l'utilisant pour camoufler les ouvrages militaires. 
xploitation. __ Arrivé à son complet développement, le raphia peut 
avantageusement servir à la décoration des plus beaux parcs des pays 
chauds. Son tronc atteint, à ce moment, 4 à 8 mètres de haut et porte un 
gigantesque bouquet de feuilles mesurant jusqu'à 15 mètres de long. 

A la fin de son existence, il donne naissance à d'énormes grappes de 
fruits écailleux, de teinte jaune ou brune, qui pendent le long du tronc. Le 
raphia n'est pas cultivé : on se contente d'exploiter les peuplements naturels. 

Le raphia commercial est constitué par l'épiderme superieur des feuilles 
en voie de formation et non encore épanouies, que l'on détache au moyen 
d'un couteau et dont la préparation est achevée par un rapide séchage au 
soleil. Ces lanières, atteignant jusqu'à 2 mètres de long, sont mises en tor- 
sades de la grosseur du bras, puis expédiées en Europe. 

Production et consommation. __ Le raphia est surtout très abondant dans 
les parties basses de Madagascar. On ne le trouve que tout à fait exception- 
nellement sur les hauts plateaux. Sa production est restée, jusqu'à présent, 
une spécialité de la grande île malgache, dont les récoltes pourraient être 
sensiblement augmentées. Avant la guerre, Madagascar exportait plus de 
5000 tonnes de raphia; en 1919, les expéditions se sont élevées à 5492 tonnes, 
alors que nos besoins ne dépassent guère 1500 à 2000 tonnes par an. Nous 
sommes donc exportateurs de raphia. 


Rasette (outil. agric.). — Appareil formé par l'assemblage d'un soc et 
d'un versoir de petites dimensions et qui, placé en avant du soc proprement 
dit, effectue un travail très utile en découpant un prisme dans la bande de 
terre à retourner (V. CHARRUE). La rasette sert également à enfouir au fond 
de la raie les herbes et le fumier. 


RAT — RATEAU 


Rat (zool.). — Genre de mammifères rongeurs, comprenant plus de 
soixante espèces, répandues sur tout le globe (fig. 1458). 

Les rats proprement dits ou rats noirs (mus rattus) sont caractérisés par 
leurs dents incisives, lisses en avant, leur longue queue annelée et écail- 
leuse et l'absence d'abajoues. Ils varient beaucoup de taille ; leur livrée est 
noire, brune ou grise, toujours plus claire en dessous. Le mulot ou rat des 
champs (mus sylvaticus) et la souris (mus musculus) appartiennent au 
même genre ainsi que le rat d'eau, le rat d'égoutou surmulot (mus decu- 
manus). 

Les rats, outre les dégâts qu'ils commettent dans les magasins, greniers, 
caves, etc., sont des agents redoutables de transmission de certaines mala- 
dies contagieuses (peste, trichinose, etc.). Ce sont donc des animaux nuisi- 
bles au premier chef et qu'il faut détruire par tous les moyens possibles 
chasse faite par des chats ou des chiens, pièges de toute sorte (V. PIÉGEAGE), 
appâts, gaz Asphyxiants. 

Les appâts peuvent être des poisons chimiques ou des poisons méca- 
niques. Dans le premier cas, on fait usage de phosphore, de strychnine, 
d'arsenic ; mais, outre que ces produits sont dangereux pour les animaux 
domestiques, le rat méfiant les dédaigne parfois à cause de leur parfum, 
et mieux vaut employer l'une des formules suivantes : 


AI Poudre de scille fraîche 
Axonée . 
Farine 

(On fait des boulettes de 0 gr. 75 


B) Poudre de scille 
FARINE nent ant RNA 
Poudre de fenouil 
Essence d'anis 
Axonge. (En quantité suffisante pour constituer une pâte 
dure dont on fait des petites tablettes de 5 à 10 grammes.) 


. 800 grammes. 


15 grammes. 


25 
es rats en sont très friands.) 


5 grammes. 


…] goutte. 


C) Farine 
Carbonate de baryte. 
(On mélange, on ajoute de l'eau, on fait lever, puis 
prolongée jusqu'à l'obtention d'une galette dure et cassante. Pour l'emploi, on trempe des 
morceaux de cette galette dans du lait) 
Les poisons mécaniques constituent des moyens moins coûteux et ont 
une efficacité souvent aussi marquée. 
1° L'éponge frite. - On fait frire de l'éponge en menus morceaux; cette 
éponge se resserre et s'imprègne de graisse. Une fois avalée par le rat, elle 
se détend, se gonfle, de l'eau absorbée et étouffe l'animal ; 
2° Le mélange de plâtre et de farine. — On remplit des récipients en 
forme d'augettes du mélange suivant : 


Plâtre de Paris 6 parties 
Farine. ins ES OR AR nn nan ee 2 
Sucre en poudre uen drnrn end dut dd een A — 


et on les dispose en grand nombre dans tous les passages fréquentés par les 
rats. À côté, dans de vieilles boîtes de conserves (boites de sardines, par 
exemple, l'odeur du poisson attirant les rats), on renouvelle de l'eau tous 
les jours. Le mélange absorbé se solidifie dans l'intestin, et le rat meurt de 
constipation opiniâtre ou d'obstruction intestinale. 

Lorsqu'on a découvert un trou de rat, on place dans ce trou quelques 
morceaux de carbure de calcium ; on ferme le trou avec de la terre, puis 
on verse un peu d'eau qui pénètre dans la galerie et au contact du carbure 
dégage de l'acétylène toxique pour les rats. 

Dans les canalisations et les égouts que l'on peut rendre étanches, la des- 
truction des rongeurs peut se faire au moyen de gaz toxiques : oxyde de 
carbone, gaz sulfureux, chloropicrine. V. aussi CAMPAGNOL pour la destruc- 
tion des rats des champs. 


F1G. 1458.— Rats. 
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Râteau. Instrument constitué par un T dont la grande branche est 
représentée par le manche rond et en bois, et la barre par une traverse 
en bois ou en métal, garnie de dents. Le râteau est indispensable aux 
jardiniers pour niveler les terres bêchées, briser les mottes, enlever les 
pierres, désherber les allées, recouvrir les semences. On s'en sert également 
dans les prés et dans les champs pour faner, ramasser les feuilles mortes, 
les pailles, les détritus de toutes sortes. Le râteau agit à la façon d'un pei- 
gne qui serait traîné sur le sol. Les faneurs et les moissonneurs utilisent un 
râteau à dents doubles, en bois, dont la traverse est fixée au manche obli- 
quement (fig. 1459, 1), ce qui permet de retourner facilement les herbes et 
les rassembler en andains. 

Ceux employés par les jardiniers sont garnis de dents en fer légèrement 
recourbées. Le nombre des dents est variable, mais est généralement voi- 
sin de douze, réparties sur environ 0",50 de large. 

On utilise pour le ramassage des foins des râteaux à bras d'une plus 
grande largeur (1 mètre) [4]. La longueur des dents atteint ici 20 à 25 cen- 
timètres. Comme ces râteaux sont lourds on les munit d'une bricole pour 
que l'ouvrier les puisse traîner. Pour diminuer la fatigue résultant de la 
manœuvre de ces instruments, on les monte parfois sur roues. Un homme 
peut tirer aisément un râteau de 1,40 de large ainsi monté. 

Râteau à cheval ( fig. 1459, 6). — Machine de récolte utilisée pour ras- 
sembler mécaniquement les foins et les disposer en andains faciles à ra- 
masser. La constitution des andaïins est également nécessaire pour éviter de 
laisser, pendant la nuit, le foin éparpillé sur le champ et exposé à l'humi- 
dité. Le râteau complète le travail de la faneuse. V. ce mot. 

On utilise également le râteau à cheval pour ramasser les brins de four- 
rage qui peuvent rester sur les prés et pour glaner mécaniquement les 
champs de céréales après la moisson, quelquefois même pour rassembler 
les mauvaises herbes, précédemment arrachées à l'aide de houes. Le prin- 
cipe d'action de l'appareil, traîné par un cheval, est identique à celui de 
L'instrument à bras ; les dents traînent sur le sol et accrochent au passage 
les corps allongés. Les râteaux à cheval se composent : 

1° D'un châssis rectangulaire en fer monté sur deux roues métalliques 
porteuses de grand diamètre (1,30 à 1m,50). Ce châssis porte deux bran- 
cards réglables, entre lesquels on attelle un cheval de trait. Sur le cadre est 
fixé un siège pour le conducteur ; 

20 D'un arbre disposé parallèlement à l'essieu et qui porte de nombreuses 
dents, dont la pointe en travail normal frôle le sol. 

Le bon travail du râteau est lié a la forme des dents, qui doivent former 
poche pour amasser beaucoup de fourrage. On les fait le plus souvent en 
fer doux à section circulaire, elliptique ou à I. Leur pointe qui, théorique- 
ment, devrait être tangente au sol, est toujours légèrement recourbée vers 
le haut, à l'avant. L'angle aigu ainsi formé empêche de piquer en terre. 
Cette pointe se termine en biseau pour faciliter le passage en dessous des 
matières à ramasser. 

Les dents doivent être suffisamment rigides pour ne point se déformer, 
mais en même temps suffisamment flexibles pour ne pas se rompre lorsque 
la pointe heurte un obstacle. Elles sont d'ailleurs indépendantes les unes 
des autres et retombent en place de leur propre poids si l'une d'elles est 
soulevée par un obstacle ou une inégalité du sol. Leur fixation au bâti est 
assurée par des douilles en fonte enfilées sur une tringle cylindrique. Leur 
articulation autour d'un axe sensiblement horizontal leur permet d'osciller 
dans le plan vertical, comme nous venons de l'indiquer. 

L'écartement des dents varie de 45 à 100 millimètres. On tend à adopter 
dans la majorité des cas 65 ou 75 millimètres. 

Les dents reposent à proximité de leur insertion sur une traverse qui per- 
met de les soulever toutes en actionnant un dispositif de relevage spécial 
et de dégager ainsi les herbes ramassées. Dans les premiers modèles 


: 2. Souris des Hioissuns  J. Rat de, champs (mulot,; 4. Îlni d'égoul ; % Rat noir; U. Cawpagnol;7. Kat d ,o. — 1 d, ï e, nid de mulot étnbli Our un pied de niai, 
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FIG. 1459. __ Râteaux : L A faner, en bois; 2. De jardin, en fer ; 3. De jardin, en bois ; 4. De 
moisson; 5. Extensible ; 6. A cheval, pour le ramassage des foins. 


construits, le conducteur, qui marchait derrière le râteau, agissait surie 
levier de relevage disposé à l'arrière de la machine, pour soulever les 
dents chaque fois qu'il jugeait l'opération nécessaire. Dans d'autres appareils 
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RATELIER 


plus récents, la pression exercée par le pied du conducteur sur une pédale 
fait basculer la traverse qui porte les dents. 

A ces systèmes on préfère les dispositifs de relevage automatique dans 
lesquels le conducteur ne fait qu'embrayer ou débrayer le mécanisme re- 
leveur, lequel est ensuite actionné par le cheval lui-même. C'est alors uni- 

uement l'animal de trait qui produit l'effort nécessaire au relèvement. Un 
Fe lenchéiment automatique fait ensuite retomber les dents sur le sol. On 
distingue deux systèmes d'enclenchement : 1° à frein ; 2° par chien et rochet, 
1° À frein. — Chaque essieu porte un tambour sur lequel est enroulé 
un frein à ruban solidaire de la traverse qui porte les dents et commandé 
par une pédale placée sous le pied du conducteur. En agissant sur celle-ci, 
le conducteur détermine le serrage du frein qui entraîne la traverse 
et les dents, et soulève ces dernières. Quand elles sont suffisamment éle- 
vées, la pédale heurte un buttoir qui ramène l'articulation du frein à sa 
position première et fait retomber les dents sur le sol. 

Ce dispositif d'embrayage est très recommandable pour sa douceur. On 
réduit au minimum le coup de collier que doivent donner les animaux. 
Mais, par temps humide ou si le tambour est sale, l'embrayage peut patiner 
et le relèvement fonctionner imparfaitement. 

2° Enclenchement par chien et rochet. — Sur le moyeu de chaque roue 
porteuse se trouve une roue à rochets en face de laquelle est fixé un cliquet 
solidaire du bâti du râteau. Le châssis est mobile autour de l'essieu. Norma- 
lement un ressort maintient le cliquet relevé. En agissant sur la pédale, on 
contrarie le ressort. Le bâti est alors rendu solidaire des roues porteuses et 
entraîné par elles. En basculant, il soulève les dents du râteau. Une came 
dégage en temps opportun le cliquet des rochets et libère les dents. 

e mode de relevage détermine toujours un choc pénible pour le cheval. 
Afin d'éviter ce choc, on munit certains râteaux de ressorts amortisseurs in- 
terposés entre une tige solidaire du galet et'le bâti. 

On dispose de chaque côté des râteaux utilisés pour le râtelage de foins 
épais une contre-dent analogue aux dents ordinaires, mais plus courte et 
plus fortement cintrée. Ces deux dents maintiennent le fourrage et l'empé- 
chent de rouler ou de s'éparpiller latéralement. On dispose également en 
dessous du châssis des rabat-foin constitués par de simples barres métalliques 
horizontales, disposées sur la partie fixe du cadre à raison d'une toutes les 
six dents. Elles retiennent le fourrage qui, ainsi, ne peut être entraîné par 
les dents lorsque celles-ci se relèvent. Parfois aussi, pour constituer de gros 
andains, on maintient les dents à leur place en les comprimant par l'inter- 
médiaire de ressorts qui agissent sur la traverse porteuse. 

Le déplacement de l'appareil en position de travail est impossible en rai- 
son des risques de rupture de dents. On relève pour le transport le cadre 
mobile en entier et on le fixe dans la position correspondant aux dents re- 
levées en le bloquant à l'aide d'une clavette ou d'un verrou. 

On donne aux râteaux une largeur de 2 mètres à 2,50. Ils constituent des 
rouleaux de cette longueur à chaque relevage. Il est indispensable pour for- 
mer l'andain de disposer les rouleaux à la suite les uns des autres, de ma- 
nière que l'andain soit rectiligne. Cette manoeuvre, quoique facile, né- 
cessite une certaine attention de la part du conducteur. 

Un seul cheval suffit pour traîner les râteaux ordinaires. On peut avec 
un de ces APRAUE ramasser en une journée le foin de 5 hectares. On 
compte qu'il faut en moyenne, pour la bonne marche des opérations de re- 
colte mécanique des foins, autant de râteaux que de faneuses. 

Les râteaux à décharge latérale continue, dits râteaux faneurs, tiennent à 
la fois du râteau et de la faneuse. V. ce mot. 

On nomme réteaux-bineurs, en raison de leur forme générale, des sortes 
de houes à main constituées par une série de dents recourbées et qui 
servent à ameublir le sol dans les interlignes des cultures de jardin. 


Râtelier. Sorte de grille placée au-dessus de l'auge contre le mur 
d'une écurie ou d'une étable et faisant angle avec ce mur pour contenir le 
fourrage destiné aux animaux (fig. 1460). 

Les râteliers se font couramment en bois (1). Les deux longrines supé- 
rieure et inférieure sont maintenues à l'écartement convenable (0Om,60 à Q 80) 
par des traverses ; des roulons en bois ou en fer, espacés de 12 à 15 centi- 
mètres, retiennent le fourrage. 

Les râteliers métalliques (2, 3) sont préférables au point de vue de l'hy: 

iène, de la durée et aussi de leur commodité d'emploi. On les place le 
ong des murs, soit bout à bout, soit en corbeilles séparées ou en pièces d'angle. 

Il faut rechercher, dans la pose des râteliers, à placer les barreaux aussi 
verticaux que possible, pour éviter la chute des débris de foin dans les 
yeux des chevaux au moment du passage du foin à travers les roulons. 

On aménage fréquemment une trappe dans le plafond, à l'aplomb des râ- 
teliers, pour faire tomber directement le fourrage enmagasiné dans le gre- 
nier situé au-dessus de l'écurie; mais l'emploi de ces abat-foin est peu 
recommandable. V. ABAT-FOIN. 


FIG. 1460. — Râteliers. 1. En bois, avec mangeoire; 2, 3. En fer; 4. RAlelier-mangeoire avec vortadis (eoupe). 


RATIER — RATION 


En principe, le grenier à fourrage ne doit être placé au-dessus de l'écurie 
que lorsqu'on est certain de l'étanchéité du plafond et du plancher. L'odeur 
de l'écurie peut se fixer au fourrage, dont la qualité peut aussi être dimi- 
nuée par suite de la dessic- 
cation trop intense du foin 
causée par l'excès de tem- 
pérature venant du voisi- 
nage direct de l'écurie. 

L'emploi de l'abat-foin 
amène les débris de toute 
sorte que l'on rencontre 
sur le plancher du grenier 
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l'écurie et l'étage inférieur 
a lieu par un couloir de 
chute clos latéralement et 
muni de deux trappes, su- 
périeure et inférieure; le 
fourrage repris à la fourche 
au niveau du sol au mo- 
ment de la distribution 
abandonne les poussières et les débris qu'il peut contenir. V. ÉCURIE. 


Ratier (Chien). — Race de chien (bouledogue, griffon ou terrier), dressé 
pour la chasse aux rats. 


FI% 1461.— Mode de distribution des aliments par 
une trappe aménagée dans le plafond de l'écurie. 


Ration (alim. bét.). — Quantité d'aliments réclamée journellement par un 
animal pour qu'il s'entretienne dans des conditions normales et fournisse 
un travail déterminé. 

On distingue donc deux portions dans la ration : celle d'entretien, destinée 
à entretenir en poids et en santé des animaux au repos, et celle de produc- 
tion, destinée à pourvoir aux besoins particuliers du croît, du travail, de la 
graisse, du lait, etc. V. aussi ALIMENTATION, ENGRAISSEMENT, RELATION 
NUTRITIVE. 

Certains techniciens estiment que la ration doit être proportionnelle au 
Poids vif de l'animal ; d'autres, qu'elle est en rapport avec la surface du 
corps. Les uns évaluent la ration d'entretien à 1 Kg. 660 en foin par 100 kilo- 
grammes de poids vif de gros animaux domestiques ; d'autres, à 1 kg. 500 
de matières sèches pour 100 kilogrammes de poids vif. Ces données sont 
relatives, car il faut tenir compte de la digeshibihté ou de l'utilisation des 
divers fourrages; des différences individuelles qui font qu'entre deux ani- 
maux de même poids, on en trouvera un qui eco 1/5 ou 1/4 de plus 
de nourriture que son voisin pour se maintenir en bon état de santé ; de 
la température, car on sait que, par le froid, les animaux réclament un 
supplément de nourriture assez élevé. Quant à la ration de production, elle 
oscille entre 2 et 3 pour 100 de matières sèches pour de gros animaux adul- 
tes ; elle atteint jusqu'à 3,5 pour 100 pour de jeunes animaux et prés de 
4 pour 100 pour les porcs. Ce qui signifie que dans bien des cas la ration 
d'entretien n'est 
guère que la moi- 
tié d'une forte ra- 
tion de produc- 
tion. 

On tirera de 
suite une déduc- 
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en rapport avec celui de l'appareil digestif de l'animal. C'est ainsi que 
le cheval, qui a un estomac de faible capacité, doit manger peu mais sou- 
vent et recevoir des aliments de choix ; mais comme il possède un gros 
intestin d'une grande capacité, il doit recevoir une certaine quantité d'ali- 
ments qui donneront à la ration totale un volume en rapport avec celui 
du tube digestif tout entier ; 

2° Le fond de la ration doit être constitué par une certaine quantité d'ali- 
ments grossiers qui donnent le volume et d'aliments concentrés qui consti- 
tuent l'appoint de la ration. Les aliments grossiers sont toujours adminis- 
trés en premier lieu; les grains, farineux, son et tourteaux, à la fin du repas 
et après boire pour le cheval; 

3° I1 doit exister une certaine relation entre les matières albuminoïdes 
digestibles d'une ration et les substances ternaires entrant dans cette ration 
(RELATION NUTRITIVE) ; cette relation varie selon l'âge de l'animal et la pro- 
= et na 
5 7 

40 Les animaux à l'engrais doivent être alimentés au maximum, à refus; 
il en est de même des vaches laitières dans la forte période de lactation 
(20-25 litres de lait par jour). Dans ces cas particuliers, plus les animaux 
absorbent de bonne nourriture, plus ils profitent ou donnent de lait ; 

5 Les femelles pleines ou nourrices, les laitières, les jeunes animaux, ré- 
clament un supplément de matières albuminoïdes dans leur ration pour 
pourvoir à la formation des muscles ou du lait. On ne tire pas un parti 
convenable des rations dans certains cas pour avoir voulu épargner un 
peu d'aliments concentrés ; nombre de laitiers, par exemple, voient leurs 
vaches maigrir et la lactation baisser pour avoir méconnu ce principe; 

6° Certaines préparations, telles que la cuisson, la mouture, le concassage, 
l'aplatissage des grains, le découpage des racines et tubercules, le hachage 
des pailles et grains, le ramollissement et la fermentation des mélanges 
augmentent la digestibilité des aliments et, partant, l'utilisation des rations; 

7° La variété dans les aliments, la grande régularité dans la distribution 
des repas, une surveillance attentive des animaux pendant qu'ils mangent 
sont de rigueur, Il faut éviter que les animaux peureux ou plus faibles ne 
soient brimés par leurs voisins. A telle enseigne que, dans l'engraissement, 
on dit souramment que « l'œil du maître engraisse le bétail » ; 

8° Une ration est bien établie lorsque le bétail qui l'utilise donne une pro- 
duction régulière et se maintient en poids normal d'une faon constante ; 
elle est raisonnée lorsqu'elle atteint les buts ci-dessus et qu'elle est égale- 
ment économique. 

Quantités de principes nutritifs réclamés par les divers animaux domes- 
tiques. — Nous donnons dans le tableau ci-dessous les quantités de prin- 
cipes nutritifs réclamés par 1000 kilogrammes de poids vif et par jour chez 
les diverses espèces animales domestiques, d'aprés leur âge, leur poids et 
le service qu'on leur demande. 

Problèmes les plus usuels sur les rations. __ Les problèmes les plus 
usuels sur les rations sont les suivants : 

1 Un cultivateur dispose d'une certaine quantité d'aliments : foins, 
pailles, racines, tubercules, grains. Quels sont les aliments concentrés com- 
plémentaires qu'il doit acheter pour nourrir rationnellement les animaux 
qu'il possède ? Pour résoudre ce problème, il faut : calculer les rations des 
animaux ; 2° en déduire la quantité totale d'aliments nécessaires ; 39 com- 
parer celle-ci à la qualité disponible et finalement en obtenir la quantité à 
se procurer si la première est insuffisante ; 

2 Une ration connue est-elle satisfaisante, insuffisante ou, même, 
excessive ;' 

3° Un aliment donné est-il économique ou cher ? Autrement dit, son prix 
de revient est-il en rapport avec sa valeur nutritive ? 


duction qu'on en exige ; elle est ordinairement comprise entre 
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Les deux premiers problèmes sont facilement résolus dès que l'on sait 
procéder au calcul d'une 

Calcul des rations. - La ration devant être établie d'après le poids des 
animaux, on commence p pratiquant les pesées le 
matin, à jeun. S'aidant de la table de rationnement ci-contre, on détermine 
les besoins globaux de ces animaux en matière sèche et' en principes nutri- 
tifs. Puis, prenant une table de composition chimique des aliments, on 
calcule la quantité de matière sèche et de principes nutritifs digestibles que 
contiennent au total les aliments dont on dispose. La comparaison des deux 
quantités indique immédiatement si une correction est nécessaire et dans 
quel sens elle doit être faite. 

Exemple. - Soit à alimenter 10 vaches laitières pesant en moyenne 
500 kilos et donnant en moyenne, étant fraîches de lait, 20 litres par jour, 
sachant que l'on dispose, pour la journée de nourriture d'une bête, des 
quantités suivantes : 


Bon foin de pré 
Paille de blé. 
Paille d'avoine. — 
Balles d'avoine 0 kg. 500 
Betteraves demi-sucrières 
Topinambours . 


7 kilogrammes. 


Les besoins nutritifs des 10 vaches sont ceux d'un poids de 5000 kilo- 
grammes. En consultant la table de rationnement, nous trouvons : 


Mat. sèche Protéine Graisses Mat. hydrocarb. 


Pour 1000 kilos... 28 à 34 3,2 à 3,5 0,800 16 
Soit : 
Pour 5000 kilos. . 140 à 170 16 à 17,5 4 kilos 80 kilos 


La quantité principes nutritifs fournie par les aliments indiqués se 
calcule d'après l'extrait suivant d'une table de composition chimique : 


: £ MATIÈRES MATIÈRES 
NATURE DU FOURRAGE Rs Done grasses hydrocarbonées 
secues: PFeRtR te, digestibles. digestibles. 
Pour 100. Pour ICI Pour 100. Pour 100. 

Foin de prairie 85;7 5,4 1,0 40,7 
Paille de blé 85,7 0,2 0,4 30,7 
Paille d'avoine. 85,7 1,3 0,5 37,4 
Balles d'avoine 86,2 1,9 0,8 33,5 
Belteraves dermi-sucrierrs 14,5 0,8 » 12,5 
Topinambours 20,4 1,0 » 16,0 


Avec ces données, on obtient : 


Mat. sèche Protéine Graisses Hyd. de carbone 
13,419 0,653 0,083 7,652 
134,19 6,530 0,830 76,520 


La comparaison des besoins des animaux et des matériaux fournis par la 
ration donne le tableau ci-dessous (tableau ID duquel il résulte que la 
quantité journalière d'aliments, autrement dit que la ration est insuf- 


fisante : 


Pour une tête 
Pour dix têtes … 


RATION 


correspondant à 16 000 + (4 000 x 2,2) +80000 = 104 800 unités nutritives, 
ou à 17 500 + (4 000 x 2.2) : 80 800 = 106 300 — 


on constate que la ration calculée doit être considérée comme très satisfai- 
sante, puisqu'elle est très voisine de la ration théorique. 

Suffisance ou insuffisance d'une ration. - Ce problème se pose souvent 
dans la pratique et il se rapproche beaucoup de celui que nous venons de 
résoudre. On en obtient la solution : 1° par le calcul ; 2° par l'observation et 
la pesée des animaux : 

1° Par le calcul. - En opérant comme précédemment, on calcule la 
somme de principes nutritifs contenus dans la ration et on la compare à 
la quantité théorique exigée par la table de rationnement. C'est ce qui aété 
fait ci-dessus. Supposons que la ration soit considérée comme bonne d'après 
ces calculs. Il restera (2°) à en suivre l'effet sur l'animal. D'où la néces- 
sité d'observer celui-ci et de le peser au bout de dix à quinze jours (le 
matin à jeun). La constance du poids sur un animal de travail ou une lai- 
tière, son augmentation réguliere sur une bête en croissance ou à l'en- 
graissement indiqueront que la ration est, en effet, suffisante. Si le poids 
diminue, ou n'augmente que peu ou point, il faudra améliorer cette ration. 

Il est très important de se rendre compte que les calculs ne suffisent pas 
à déterminer rigoureusement une ration. Les tables ne peuvent fournir que 
des chiffres moyens. Or, les animaux offrent des différences individuelles, 
parfois très marquées, dans leur puissance digestive et leur faculté d'assi- 
milation. D'autre part, les tables de composition des aliments ne renfer- 
ment que des données moyennes. Par conséquent, il est de toute nécessité, 
qu'une fois la ration calculée du mieux possible, les effets en soient suivis 
chez les animaux. Les calculs les plus précis ne sauraient dispenser d'une 
observation sagace. Ici encore, l'œil du maître est indispensable. 

Recherche des aliments les plus économiques. — L'aliment le plus avanta- 
geux est celui chez lequel l'unité de matière nutritive revient au meilleur 
marché. La comparaison ne doit donc pas être établie en se servant unique- 
ment du prix commercial (aux 100 kilos, par exemple), mais en partant du 
prix de revient de l'unité nutritive. On obtiendra facilement celui-ci en 
divisant le prix commercial par la somme d'unités nutritives contenue dans 
un poids type de l'aliment. 

Les unités nutritives se calculent en faisant la somme des principes 
nutritifs digestibles indiqués par les tables, en ayant soin de multiplier les 
graisses par le coefficient 2,2. (Voir les calculs ci-dessus.) 

Exemple. - L'avoine moyenne contient pour 100 grammes : 


Protéine Graisse Hydrates de carbone 
8 4 44,8 


ce qui donne : 8 + (4 X 2,2) + 44,8 = 61,6 unités nutritives. 

On calcule de même que l'orge contient 73 unités et le maïs 81,3 unités. 
Le prix de ces grains étant supposé respectivement de 40 43 et 45 francs 
le quintal, l'unité nutritive revient à : 


40 : : 
BE — 0,65 dans l'avoine; 
u 0,588 dans l'orge; 

et fi = 0,555 dans le mais. 


MATIÈRES : MATIÈRES MATIÈRES Aux prix indiqués, le maïs est l'aliment le plus avantageux, puisque c'est 
sèches. PROTEINE grasses. hydrocarbonées. lui qui livre l'unité nutritive au plus bas prix. 
Des calculs analogues seront établis pour les aliments de remplacement, 
Kg. Kg. Kg. Kg. tels que les tourteaux dont les cours commerciaux varient sensiblement. 
Principes réclamés par Le tableau suivant montre à quels résultats on peut arriver : 
le bétail . 155,80 16,50 4,00 80,00 
Livrés par les fourr ages 134,19 6,53 0,83 76,52 NOMBRE PRIX PRIX 
DÉFICIT seu. 21,80 9,97 3,17 3,48 ALIMENTS d'unités. aux 105 kilogr. de l'usité. 
Le déficit porte sur tous les principes nutritifs, mais plus spécialement ” Fr: 
sur la protéine et sur la graisse. Il faut donc introduire dans la ration un Tourteau d'arachide 6 0,75 
aliment qui contienne ces matières en proportion suffisamment forte pour _ de are 68 HE de. 
qu'une dose relativement réduite suffise à rétablir l'équilibre. Dans Avoe. PATES 55 0472 
1 exemple choisi, l'aliment indiqué est un tourteau oléagineux riche en Son de bl 4a 0.904 
matière azotée. Ce sera le tourteau d'arachide. Quelle quantité faut-il en Foin ordinaire 35 1,09 
donner ? 


1 kilo de tourteau d'arachides renferme (en principes digestibles) : 


Protéine Graisses Hydrates de carbone 
0 kg. 46,7 0 kg. 06,3 0 kg. 20,6 


En ajoutant 20 kilos de ce tourteau au total d'aliments, soit 2 kilos par 
tète et par jour, on relève la ration de : 


Protéine Graisses Hydrates de carbone 
9 kg. 350 1,260 4,120 
Le déficit primitif étant de 
9,970 3,170 3,480 


on constate que la correction est réalisée, sauf en ce qui concerne la graisse. 
Mais, comme il y a un excès d'hydrates de carbone et un léger supplé- 
ment de protéine, la compensation s'établit suffisamment pour que la 
ration soit considérée comme bonne. 

En conséquence, la ration de chaque vache sera la suivante 


Foin 

Paille de blé 
Paille d'avoine LR — 
Balles d'avoine 0 kg. 500 
Betteraves 
Topinambours 
Tourteau d'arachide. 


7 kilogrammes. 


Vérification. - La Valeur nutritive totale de cette ration est de 


Hydrates de carbone 
80,640 


Graisses 
2,090 


Protéine 
15,870 
fournissant : 
15870+(2090x2,2)+80 640 = 101 108 unités nutritives. 
La ration théorique exigée par les tables étant de : 


Protéine - Graisses Hydrates de carbone 
16-17,5 4 80 kg 


Le problème de l'alimentation rationnelle et économique se concrète fina- 
lement dans la formule suivante: nourrir bien et à bon marché. Lorsque 
l'agriculteur a déterminé la quantité de matière nutritive à faire consommer 
par son bétail, il doit viser à fournir cette matière nutritive avec les den- 
rées les moins coûteuses; la détermination de la valeur de l'unité nutritive 
le lui permettra, en faisant ressortir l'économie qui peut résulter de l'em- 
ploi de tel ou tel aliment. C'est ainsi qu'il ressort de toute évidence, du 
tableau précédent, qu'aux cours pratiqués au moment de sa composition,. 
l'unité nutritive est au prix le plus bas dans le tourteau de palmiste et au 
prix le plus élevé dans le foin. Cela ne signifie pas qu'il faudra faire 
manger du tourteau de palmiste au lieu de foin, mais que ce tourteau sera 
néanmoins introduit à titre complémentaire d'une manière très avan- 
tageuse. 

Exemples de rations. _ 1° Chevaux : 
sur les chevaux de la Compagnie des omnibus de Paris. Poids des 
vaux : 400 à 450 kilogrammes : 


a) Essais de Grandeau et Leclerc 


che- 


Ration d'entretien. Ration de travail. 


Foin kg. 079 : 


… 0 kg., 940 1 
Paille d'avoine .O-508 | Ke- 448 1 - 000 12 kgr 979 
Avoine .1-772 1 - 900 
Féverole O - 380 344 720 0 - 610 
Mais …. 1 - 308 3 - 890 7 kg. 590 
Tourteau de maïs 0 -—- 260 0 - 400 
Divers, brisures » 0 — 790 


b) Chevaux de trait léger (600 à 650 kilogrammes) effectuant un travail 
moyen : 


Foin de luzerne. 5 kilogr. | Foin de sainfoin 5 Kilogr. 
Paille d'avoine 5 — Paille d'avoine. 5 — 
Betteraves à su 4  — AVOINE 3 — 
Avoine 3 — Mélasse et radicelles d'orge (par 

Mais ou tourteau de lin 1 kg., 5 moitié diluées et mélangées). Æ 


RATIONNEMENT — RAVENELLE 


c) Chevaux de gros trait (700 à 800 kilogrammes), effectuant un fort tra- 


vail: 
Foin de trèfle violet sous 
Paille de blé... ve — 
Betteraves demi- 
Avoine.. 
Féverole 


— Ca Un Un Un 
| 


kilogr. 


Foin de prairie. 6 kilogr. 
Paille de blé 5 — 

de 

3 

ne 


En France et à l'étranger, les chevaux de l'armée (cavalerie de ligne) 


reçoivent en moyenne : 
Foin…. 
Paille 
Avoine.. 


. 4 kilogrammes. 
3 — 


4 a 5. 


2° Bovidés. — a) Vaches de 500 600 kilogrammes, donnant 15 litres 


de lait : 
Première ration. 


Foin et paille (par moitié) .... 
Balles ou paille hachée …….. 
Betteraves demi-sucrières 
Drêches de brasserie 
Tourteau de soja 


Son ol kilogr. 


8 kilogr. 


Deuxième’ ration. 

Foin et paille (par moitié) , 
Balles ou paille hachée 
Pulpes de sucrerie 
Drèches de distiller 
(à 91 pour 100 d'eau) 
Tourteau d'arachides décorti- 


8 kilogr. 
2, 


b) Bœufs de trait de 600 à 700 kilogrammes (fort travail) : 


Première ration. 


Fe, ©, D. sésote 5 kilogr. 
Paille d'avoine LE 
Balles ou paille hachée g., 
Betteraves demi-sucrières 25 kilogr. 
Avoine ou orge = 
Mélassé sante ne HS 


Deuxième ration. 


FOR... 4 5 kilogr. 
Paille d'avoine ; 3 — 
Balles ou paille hachée .. 
Topinambours 
Tourteau de sésame. . 
Son 


c) Boeufs à l'engrais (600 à 700 kilogrammes) : 


Première période de  l'engraissement. 


Deuxieme période. 
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une seule fois. La vue seule des deux instruments en fait comprendre leur 
fonctionnement. On règle l'inclinaison de la lame à la main dans le pre- 
mier instrument et avec un régulateur dans le second. 


Ratissoire (hortic.). — Outil servant à effectuer les sarclages légers ‘et à 
détruire les herbes des allées des jardins (fig. 1462). 


Foi. ee 4% 5 kilogr. Foin 4 kiloér 
Paille ramasse 2 

Balles 

Pommes de terre cuites 20 


Tourteau de colza 


d) Autres types de ration d'engraissement : 


Première période. Deuxième période. 
Foin 5 kiloér. Foin. 4 kilogr. 
Paille 2 — Pailles et balles Die 
Balles LÉ — Choux fourragers. 20 — 
Choux fourragers . 25 — Seigle cuit 5 — 
Seigle cuit 4  — Tourteau de lin … TL = 
3° Moutons. — a) Brebis nourrices : 
Première ration. Deuxième ration. 
Regain de trèfle. … 1 kilogr. Paille de pois ou de vesce . 1 _—. 
Balles Okg., 5 Balles . 0 5 
Pulpes de sucrerie. Pre) 5  Betteraves demi-sucrières àa6 Kiloër. 
Tourteau de sésame... … O 2  Tourteau de soja … O kg., 2 
Son en buvée. . O 2 Orge moulue 2 
b) Moutons à l'engrais : 
Première ration. Deuxième ration. 
Foin de prairie . 1 kilogr. Regain de sainfoin … À kiloér. 
Balles 4 Ex alles 0 kg., 5 
as ser d à 4 kilogr 
Tourteau d' cœillette . O kg, 3 à0 kg, 4 
Farine de maïs O—_— 2 à0 —3 tiquées … 0 kg., 3 
Seigle cuit O — 4 
4° Porcs à l'engrais (80 à 100 kilogrammes) : 
Première période. Deuxième période. 
PERTE Rs mt ee Anne ces 3 kilogr. Petit-lait..…............................. 3 kiloér. 
Topinambours cuits, ou pommes Topinambours ou pommes de 
de terre . terres cuites 3 à 4 — 
Carottes Carottes 1 à2 — 


Maïs concassé Maïs concassé et farine d'orge... 2  — 

En somme, la composition chimique des aliments, leur digestibilité, leur 
association rationnelle et la pesée des animaux doivent constituer les bases 
les plus sérieuses de l'établissement des rations. 


Rationnement (alim. bét.). — Mode de distribution des rations aux ani- 
maux domestiques. Cette distribution doit être régulière, scns à-coups, aussi 
abondante un jour que l'autre, exécutée tous les jours aux mêmes heures. Les 
gros animaux domestiques font généralement trois repas chaque jour :le ma- 
tin, à midi et le soir ; chaque repas doit commencer par les fourrages les moins 
appétissants, les plus grossiers (foins et pailles par exemple), puis viennent 
les racines coupées et fermentées ou non ; enfin, les aliments concentrés 
(grains, sons, tourteaux, etc.). Le cheval doit boire après la consommation 
des fourrages ligneux et avant celle de l'avoine, afin d'éviter l'entraînement 
dans l'intestin de grains non digérés. 

Les sevrages des jeunes animaux doivent être graduels, progressifs, afin 
d'éviter les troubles digestifs ; il en sera de même pour les changements 
de régime au printemps et à l'automne chez les adultes. A joutons que la 
variété des aliments stimule l'appétit, facilite la digestibilité et donne plus 
de profit. 


Ratissage (port.). — Opération qui consiste à enlever les mauvaises 
herbes, les brindilles, les pierrailles avec un instrument spécial appelé 
ratissoire ou paroir. Cet instrument n'est en somme qu'une lame qu'on fait 
glisser à la surface du terrain et qui sert à nettoyer les allées. Son action est 
toujours suivie de celle du râteau, qui ramasse et met en tas les ordures 
arrachées ou coupées. 

Il existe des ratissoires à main ( fig. 1462, 1 à 3) et des ratissoires à che- 
val (4). Ces dernières sont presque toujours munies d'un râteau ou herse, 
fixé derrière la lame coupante, ce qui permet d'effectuer tout le travail en 


FIG. 1462. — Ratissoires. 1. A tirer; 2. D'écurle ; 3. À pousser; 4. A cheval. 


Rauschling (vitic.). __ Cépage à raisins blancs, cultivé en Alsace et 
vulgairement connu sous les noms d'avef elsasser, tokauer etc. Il prend 
assez facilement la pourriture, réclame la taille courte et mûrit en deuxième 
époque. 


Ravale. — Instrument employé pour effectuer des terrassements à 
faible distance. C'est une sorte de pelle à fond bombé et à bords relevés 
pour retenir la terre quand l'ap- 
pareil est chargé. On l'emploie 
surtout pour transporter la terre 
des chaintres dans les parties 
basses ou pour niveler des ter- 
rains destinés à l'irrigation. Un 
des meilleurs modèles est celui 
de Garnier. Suivant qu’ on baisse 
ou lève le levier d'arrière, la 
traction maintient la pelle hori- 
zontale ou la fait basculer et ren- 
verser sa charge. Syn.: PELLE A 
CHEVAL. V. ce mot. 


Ravalement (arbor,), — Syn. 
de RABATTAGE. V. ce mot. 


Rave. — Nom donné aux na- 
vets à racines rondes et aplaties. 
V. NAVET. 


Ravenala. __ Genre de musa- 
cées de Madagascar (fig. 1463), 
Ne de grands arbres qui 

es du à la fois les bananiers 

es palmiers. Leur stipe se ter- 
Mine par un bouquet de feuilles 
oblongues ou ovales, lancéolées, 
longues de 3 à 4 mètres sur 1 mètre 
de largeur, disposées en éven- 
tail. Les gaines de ces feuilles, 
emboîtées l'une dans l'autre, for- 
ment une sorte de réservoir tou- 
jours rempli d'une eau limpide 
et fraîche. Les fruits sont des 
capsules épaisses renfermant de 
nombreuses graines ovoïdes co- 
mestibles. (Les indigènes mangent 
ces graines réduites en farine 
et cuites avec du lait.) On donne 
communément à cet arbre (qui 
n'est cultivé qu'en serre, en Eu- 
rope) le nom d'arbre du voyageur. 


Ravenelle. __ Crucifère annuelle, vulgairement appelée raifort sau - 
vage, raveluque, raveluche. La ravenelle des champs (raphanus raphanis- 
trum) est une plante à racine pivotante et rameuse, à tige haute de 
40 à 60 centimètres, hérissée de poils rudes au toucher, à feuilles tomen- 
teuses; à fleurs blanches ou légèrement jaunâtres veinées de violet; ses 
fruits sont des siliques bosselées se cassant par articles à la maturité. Très 
commune dans les champs et les cultures peu soignées, en sols siliceux ou 
silico-argilenux. C'est une plante parasite à détruire. 


FIG. 1463. — Ravenala. 
À. Fleur; B. Fruit; C. Graine. 
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La similitude des organes extérieurs la fait confondre fréquemment avec 
la moutarde sauvage  (sinapis arvensis), vulgairement nommée sanve, 
senevé, etc. ; mais la ravenelle est calcifuge, tandis que la moutarde est 
calcicole; de plus, les fleurs de 1a moutarde sauvage sont franchement 
jaunes, tandis que celles de la ravenelle sont ordinairement blanches. 

. pl. en couleurs ADVENTICES (Plantes). 

Les mêmes traitements de destruction (déchaumage, essanvage, bina- 
ges, etc) s'appliquent d'ailleurs à ces deux plantes adventices. V. ADVEN- 
TICES (Plantes). 


Ravison. __ Nom donné communément à la moutarde des champs 
(sinapis arvensis) cultivée dans la Russie méridionale pour la produc- 
tion de ses graines. Celles-ci donnent une huile de qualité inférieure et un 
tourteau-engrais dosant 5 pour 100 d'azote. V. TOURTEAU. 


Ray grass. Graminées fourragères, appartenant au genre /Zoliwm, 


caractérisées par une inflorescence en épis, des épillets pluriflores placés 
alternativement sur les gradins saillants de l'axe et regardant l'axe par le 
côté, contrairement aux chiendents dont les épillets regardent l'axe par la 
le ray-grass 


face. Le genre lolium comprend trois espèces principales : 
anglais (lolium perenne), Le ray-grass d'Italie 

(lolium italicum) ef l'ivraie enivrante  (lolium 
temulentum) ; les deux premières sont fourra- 
gères, la troisième est une plante nuisible dont 
la graine est toxique. 

Ray -grass anglais ( fig. 1464,1). __ C'est la 
graminée des prairies la plus cultivée et une 
excellente plante fourragère; on en trouve des 
formes annuelles, bisannuelles et vivaces, mais 
elle est plutôt bisannuelle que vivace et se res- 
sème avec la plus grande facilité. On la désigne 
encore sous les noms d'ivraie vivace, de gazon 
anglais; elle forme une touffe dense, large, avec 
des chaumes de 0®,50 à 0,70 de hauteur ; les grai- 
nes sont mutiques. Quoique rustique et résistant 
bien au froid et à la chaleur, c'est plutôt une 
graminée des climats brumeux. 

Le ray-grass anglais réussit sur tous les sols qui 
ne sont pas trop secs; il affectionne particulière- 
ment les bonnes alluvions fraîches, les terres ar- 
gilo-siliceuses ou silico-argileuses bien fumées. Il 
est très sensible à l'action des engrais azotés et 
les arrosages an purin produisent sur lui des 
effets remarquables. Il peut rendre, selon les sols, 
l'année et les fumures, 3000 à 9000 kilogrammes 
de foin à l'hectare ; il repousse très bien sous la 
faux ou la dent du bétail. C'est un fourrage pré- 
coce. Consommé à l'état vert, il est à la fois 
rafraîchissant et nutritif ; à l'état sec, il est un peu 
dur ; il convient plutôt aux chevaux ou aux bœufs 
de trait. Associe au trèfle violet, il donne un 
fourrage parfait. V. PRAIRIE. 

Il produit beaucoup de semence ef sa graine 
est peu chère )1 franc le kilogramme environ) ; 
elle sert souvent à frauder la semence de fétuque 
des pe La graine doit offrir 95 pour 100 de pureté et 85 pour 100 de 
faculté germinative. Le poids de l'hectolitre oscille entre 35 et 40 kilo- 
grammes ; on le sème à raison de 60 kilogrammes à l'hectare. 

La variété dite de Pacey est un ray-grass vivace, à graine plus petite et 
lourde ; mais le plus souvent c'est un surchoix du ray-grass, réservé pour 
le semis des pelouses. Une autre variété, Le ray-grass de Chäteauvillain, est 
plus résistante à la sécheresse; ce ray-grass est très feuillu, monte très len- 
tement et parait précieux pour la création des pâturages et des pelouses. 

Ray-grass d'Italie (fig. 1464, 2). — Cette espèce donne une touffe plus 
haute (0m,60 à Om,90) et moins dense que la précédente ; ses feuilles sont plus 
larges, plus molles, et ses graines sont aristées. Elles réussit surtout dans 
les terres fraiches et substantielles; c'est la graminée par excellence des 
prairies inondées ou arrosées, des marnes argileuses, des sols humifères 
assainis et amendés. Elle croit rapidement et fournit une grande quantité 
de fourrage; c'est pourquoi on la préfère au ray-grass anglais, dans la créa- 
tion des prairies temporaires en sols frais. « Comme plante fauchable, c'est 
la graminée qui occupe le premier rang, puisque c'est elle qui repousse le 
plus promptement et dont la culture intensive obtient les produits les plus 
abondants. » Le ray-grass d'Italie est également très sensible à l'action 
des engrais azotés (nitrate, purin, etc.) ; il peut livrer, en sec, de 5000 à 
15000 kilogrammes de foin à l'hectare. Associé au trèfle violet, dans la pro- 
portion de 10 à 20 pour 100, il donne un excellent fourrage. 

Les semences doivent offrir une pureté de 95 pour 100, une faculté germi- 
native de 85 pour 100. Le poids de l'hectolitre est de 15 kilogrammes. On 
sème le ray-grass d'Italie 
à raison de 55 kilogrammes [] 60600 1 vyS 
tr n à « 

. à l'hectare. Prix de la se- O0 È ( g (| Cellule 
Ç X A garnie 
66! 2 (E (-] de 
: IB miel 


FIG. 1464. — Ray-grass. 
t. Anglais; 2. D'Italie; 
À, A. Epillets. 


mence, 0 fr. 80 le kilo- 
gramme. 
Signalons encore le ray- 


grass multiflore, vulgai- à @ 
rement pill de Bretagne, © D: ARC Cellule 
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la création des prairies 
temporaires, en association 
avec le trèfle violet. 
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Rayon (spic.). — En- ff; 


formantune Détsue con (APS RS AN 
plète (fig. 1465). Ces cel CE à 


lules sont destinées à 
recevoir le miel, le pol- 
len, le couvain. V. RUCHE. 


Rayonnement. __ Propriété que possèdent les cors d'émettre autour 
d'eux la chaleur qu'ils ont reçue. La terre, d'une maniere générale, emma- 
gasine de la chaleur le jour et l'abandonne la nuït par rayonnement. Le 
rayonnement nocturne est d'autant plus intense que la différence de tem- 
pérature entre le jour et la nuit est plus accusée, que le ciel est plus pur, 
que les nuits sont plus longues. La terre, rayonnant davantage de chaleur 


F1G.1465.— Fragment d'un rayon (variétés de cellules), 
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que l'air, se refroidit plus vite que l'air environnant, de sorte qu'il y a 

condensation de vapeur d'eau au contact du sol et production de rosée ou 
de givre (V. ces mots), selon l'intensité du refroidissement. On atténue les 

désastreux effets du rayonnement et des gelées tardives de printemps au 
moyen d'abris ou par la production de nuages artificiels. V.GELÉE. 


Rayonneur (mécan. agr.). Instrument servant à tracer des rayons 
pour la plantation ou les semailles des végétaux qu'on veut cultiver 
en lignes ( /ig. 1466). 

En grande culture, 
le rayonneur a l'as- 
pect d’ur extirpateur 
doni les dents sont 
remplacées par des 
petits socs ( /1£. 1467). 
Ils sont ordinaire- 
ment tirés par un 
attelage ; mais il en 
existe cependant qui 
peuvent être tirés à 
bras d'homme.C'estle 
cas général desrayon- 
neursutilisésen horti- 
culture; ceux-ci ont la 
forme d'un râteau à 
trois ou quatre dents. 

Les semoirs-brouettes sont pourvus d'une pointe fixée sur l'une des 
roues et qui trace sur le sol la ligne que doit suivre la roue au train suivant. 


FIG. 1466. — Rayonneur à bras. 


F1G. 1467. - Rayonneur à cheval, avec avant-train. 


Reboisement (sylvic.). — Opération ayant pour but de rétablir la 
végétation forestière là où l'action de l'homme ou les phénomènes naturels 
l'ont fait disparaître. V. tableau LXXXIV. 

En fait, la presque totalité du territoire de notre pays ayant été primiti- 
vement couverte de forêts plus ou moins denses, on peut considérer, dans 
la pratique, que reboisement et boisement sont synonymes et tout ce qui est 
dit dans ce dictionnaire à l'article boisement pourrait être reproduit ici. 
Mais les effets du déboisement, c'est-à-dire de’ la destruction de la forêt et 
de tous les bénéfices qu'elle procure, sont infiniment plus néfastes dans les 
terrains accidentés que dans ceux de plaines et de collines ; les conséquences 
considérables et désastreuses qui en sont résultées au point de vue de l'in- 
térêt général, en particulier dans nos montagnes de France, ont, depuis 
plus d'un siècle, attiré l'attention et justifié l'intervention des pouvoirs 
publics. Aussi tend-on de plus en plus, dans le langage forestier, à attribuer 
au mot reboisement une signification restreinte, s Appiquent plus spéciale- 
ment à la reconstitution de la végétation forestière dans les régions de 
montagnes et à l'ensemble des travaux et des mesures préalables indispen- 
sables pour y parvenir. 

Reboisement des montagnes. __ Technique. — En montagne, en effet, 
le problème à résoudre est complexe ; les versants de beaucoup de nos 
montagnes (Alpes, Pyrénées, Massif Central) sont sillonnés de ravins pro- 
fonds au ‘'fond desquels les eaux pluviales s'amassent après les orages et 
dévalent avec une grande vitesse en affouillant la base des berges qui 
s'écroulent et dont les matériaux, délayés en une épaisse boue à laquelle se 
mélangent des blocs de rochers, descendent vers l'aval sous le nom de lave 
et recouvrent trop souvent les champs, les prairies et les habitations des 
montagnards. C'est là ce qu'on appelle un phénomène torrentiel (V.INONDA- 
TION). Il est inutile de chercher à reboiser les berges d'un torrent, pour 
éviter l'érosion de leur surface par les eaux de ruissellement, tant que l'on 
n'a pas rendu impossible l'affouillement de leur base et par suite leur 
écroulement ou leur glissement en masse. On y parvient en construisant, 
en travers du lit du torrent, des barrages ; la vitesse des eaux diminue en 
amont du barrage et tous les matériaux lourds qu'elles tiennent en suspen- 
sion (particules de terre, pierres, blocs, etc.) se déposent en formant un 
atterrissement, sorte de remblai naturel, appuyé à l'aval contre le barrage 
et recouvrant le fond du lit du torrent plus ou moins loin vers l'amont, où 
son pu s'atténue de pus en plus. Ces atterrissements rechaussent 
le pied des berges, relèvent le lit du torrent et le transforment en une suite 
de gradins, à pentes plus faibles sue celles du lit primitif, diminuent par 
suite la vitesse de l'eau et sa force d'affouillement. 

Les barrages sont de nature et de dimensions très diverses suivant les 
cas, depuis les énormes barrages en maçonnerie, coûtant des prix souvent 
élevés, jusqu'aux barrages vivants et aux simples clayonnages faits de 
branches entrelacées avec des piquets de saule (plançons) qui reprennent 
racine. V. BARRAGE. 

L'action des barrages est complétée, quant il est nécessaire, par des tra- 
vaux de drainage et la création de canaux de dérivation destinés à lutter 
contre les glissements en masse. 

Tous ces travaux doivent être précédés de l'expropriation, permanente 
ou temporaire, des terrains à stabiliser (périmètres de restauration) ainsi 
que de la mise en défense absolue de ces terrains. V. BOIS. 

Une fois ces premiers travaux de consolidation terminés, on peut com- 
mencer à reboiser. On y procède tantôt par semis, tantôt par plantation ; 
mais toujours graines ou plants sont disposés en lignes parallèles, en cor- 
dons, suivant, autant que possible, la direction des courbes de niveau ; en 
outre, la fixation de la surface du terrain est souvent assurée soit simulta- 


REBOISEMENT TABLEAU LXXXIV. 


1. — Lit d'un torrent régularisé par des barrages échelonnés qui ont provoqué — Montagne en voie der 
la formation d'atterrissements permettant le reboisement. sont évités pa 


3. — Essences feuillues végétant sous le couvert léger d'une pineraie. 4. __ Dunes reboisées en pin maritime, après fixation. 


REBOISEMENT 


4TS 


nément, soit préalablement quand la dégradation est plus intense, par l'in- 
stallation de plantes herbacées (enherbement) telles que le sainfoin, la 
calamagrostide argentée, la fétuque bleue, le chiendent, la pimprenelle, etc., 
et de plantes arbustives ou buissonnantes (broussaillement), telles que 
les noisetiers, cornouillers, les épines, amélanchiers, genévriers, cytises, 
églantiers, arbousiers, bugranes, genêts, saules. Enfin, au-dessus de la zone 
des érosions et des glissements, partout où le terrain est stable, la pente 
pas trop prononcée et le terrain assez fertile et humide, on s'efforce de 
reconstituer les anciennes pelouses par le gazonnement, complétant ainsi 
les hauts paturäges où pâturages d'été où les troupeaux de la plaine 
séjournent, durant l'été. 

Les essences de boisement les plus communément employées dans les 
travaux de restauration sont les suivantes 


| 
ESSENCES À EMPLOYER 


RE ES Le, 


par plantation, 


DESIGNATION DES ZONES 
par semis. 


Pin maritime 
Chênes yeuse et liege, 
Caroubier. 


\ Pin d'Alep. 
Zone chaude, ,,.,,,,%+,,.. À Pia marttuie, 
Chêne rouvre, 
Châtaignier. 

Pin laricio de Corse, 


\ Pin sylvestre. 
Pin noir d'Autriche, 


Zone tempérée,..,..,...,..,, à 
{ hêtre, sapin. 


ee 


Épicéa. 

Zone froide, alpestre ou subalpine.| Pin de montagne. Méleze. 
Pin cembro. 

Lu as d \ Mélèze Mélèze. 
Zone très froide, alpestre.,.,... À Pin cenibiro, Pin cbro 


Législation.— Toute une série de dispositions législatives sont successive- 
ment intervenues pour assurer l'exécution de ces travaux dont le but 
final est de reconstituer le plus complètement et le plus vite possible le 
manteau protecteur de végétation forestière et herbacée qui jadis couvrait 
nos montagnes, tout en assurant au mieux l'existence et la prospérité des 
populations montagnardes. Ce furent, dans l'ordre chronologique, un décret 
du 4 thermidor an XIII (23 juillet 1805) relatif aux torrents du département 
des Hautes-Alpes ; les lois du 16 septembre 1807 (syndicats forcés), du 
28 juillet 1860 (sur le reboisement des montagnes), du 8 juin 1864 (sur le 
gazonnement des montagnes), du 4 avril 1882, relative à la restauration et à 
la conservation des terrains en montagne, qui abrège les précédentes 
et que la loi du 16 août 1913 a modifiée et complétée. 
es derniers textes, actuellement en vigueur, prescrivent des mesures 
facultatives et des mesures obligatoires. 

Les reboisements facultatifs sont ceux qui ont pour but de satisfaire d'une 
façon directe ou indirecte à un intérêt privé ; ils sont évidemment utiles à 
l'intérêt public, mais celui-ci n'est pas spécialement en vue. C'est au pro- 
priétaire du terrain de les entreprendre à ses frais, s'il les juge avantageux 
pour lui. L'Etat lui vient souvent en aide en lui accordant, sur sa demande, 
des subventions en nature (graines, plants), en argent ou en travaux. 

Les reboisements obligatoires, au contraire, sont imposés par la nécessité 
de défendre le sol national contre l'action destructive des éléments. Il faut 
les entreprendre sans considérer les avantages pécuniaires qu'ils peuvent 
ou non rapporter ; il est tout naturel que la collectivité, c'est-à-dire l'Etat, 
en supporte les frais, qui s'élèvent chaque année à plusieurs millions. 

Dunes et landes. __ Des mesures analogues ont été prises pour assurer 
la fixation et le boisement des dunes et des landes (V. ces mots), ces tra- 
vaux ayant non seulement pour but la mise en valeur de ces terrains 
incultes qui occupent de vastes étendues en France, mais aussi et surtout 
de sauvegarder l'intérêt général en arrêtant l'envahissement des sables des 
dunes maritimes et en améliorant l'hygiène publique (suppression des 
fièvres aludéennes dans les régions des landes marécageuses: Gascogne- 
Sologne Les textes législatifs réglementant cette matière sont principale- 
ment le décret du 14 décembre 1810, l'ordonnance du 5 février 1817, le 

* décret du 29 avril 1862. 


Rebouteur. __ Individu qui prétend guérir certaines maladies de 
l'homme ou des animaux domestiques, notamment les foulures, entorses, 
déplacement de tendons, etc. Parfois aussi il se 

rétend dépositaire d'une recette plus ou moins 
infaillible pour la guérison d'une maladie dé- 
terminée. Le plus souvent le rebouteur est un 
ignorant qui fait plus de mal que de bien et, 
en tout cas, concurrence déloyalement le méde- 
cin ou le vétérinaire. 


Recensement (des chevaux, mulets, voi- 
tures). — Opération par laquelle on fait l'in- 
ventaire, en les classant d'après les services 
qu'ils peuvent rendre, de tous les animaux, 
voitures, etc., susceptibles d'être requis en cas 
de guerre pour le service de l'armée. 

— (légis].). — Les tableaux de recensement 
sont dressés par les soins 
des maires, avant le 16 jan- 
vier, tous les ans pour les 
animaux, et tous les trois 
ans pour les voitures atte- 
lées. Les chevaux et ju- 
ments sont recensés à par- 
tir de l'âge de six ans ; les 
mulets et mules, à partir 
de quatre ans. L'opération 
du recensement se fait sur 
place ( fig. 1468), par une 
commission composée 
d'un officier de cavalerie, 
président ; d'un sous-offi- 
cier, secrétaire, et d'un 
vétérinaire militaire ou 
civil (dans ce dernier cas 
il doit être agréé par l'ad- Sn 
ministration militaire).  F1G.1469.— Recépage. +45 


REBOUTEUR — RÉCOLTES 


Recépage (arbor.). — Sectionnement d'un jeune arbre ou d'une souche 
de vine rez de terre pour le greffage, ou encore d'un vieil arbre fruitier un 
peu au-dessus du point de greffe pour lui faire émettre une nouvelle tige et 
de nouvelles ramifications qui le rajeuniront et le restaureront (fie, 1469). 
V. RESTAURATION, REJET. 


Réceptacle (bot.). — Portion de la fleur où s'insèrent le calice, la corolle, 
les étamines et les carpelles de l'ovaire. Il est parfois charnu comme dans 
la fraise et l'artichaut. 


Réchaud (hort). — Couche de fumier de cheval qu'on met autour des 
coffres pour réchauffer les couches. V. ce mot. 


Réchauffeur (laiterie). — Appareil à chauffer le lait avant son pas- 
sage à l'écrémeuse, constitué par une sorte de cloche dans laquelle circule 
de la vapeur et à l'extérieur de laquelle le lait descend en nappe mince. 
Un thermomètre placé sur la conduite de vapeur permet de régler la tem- 
pérature. 

— (æœnol.). — Appareil servant à réchauffer les moûts dans les pays 
froids ou dans les années où la température est trop basse, afin d'activer 
la fermentation. Il est formé d'un récipient contenant le moût dans lequel 
se trouve un serpentin où circule de la vapeur d'eau. Les grands modeles 
peuvent réchauffer 40 à 50 hectolitres de moût à 60-70 degrés à l'heure. 
V. CUVAGE. 


Rechaumage, __ Succession de plusieurs cultures de blé consécutives 
sur le même sol. 


Rechaussage. __ Opération qui consiste à ramener de la terre au pied 
des souches de vignes, des pieds de maïs ou des trochées de pommes de 
terre. On dit plus EE ubthineht buttage. 


Récolement (sylvic.). — Vérification par les agents forestiers des réser- 
ves laissées par un adjudicataire de coupe. 


Récoltes. Produits fournis par les cultures ou encore action de res 
cueillir les produits du sol. 

— (lég rur.). — Les récoltes pendantes par les racines, et les fruits des 
arbres non encore détachés sont immeubles par destination. 

Dévastation de récoltes sur pied. __ Quiconque a dévasté des récoltes sur 
pied ou dès plants naturels est passible d'un emprisonnement de deux à 
cinq ans et peut en outre être frappé de la peine de l'interdiction de séjour 
pendant cinq ou dix ans. (Code pén., art. 444.) 

Passage sur des champs chargés de récoltes. — Le Code pénal punit 
d'une amende : 1° ceux qui, n'étant pas propriétaires, usufruitiers, ni jouis- 
sant d'un terrain ou d'un droit de passage, y sont entrés et y ont passé 
dans le temps où ce terrain était chargé de grains en tuyau, de raisins ou 
autres fruits mûrs ou voisins de la maturité (Amende de 6 à 10 francs ; 
Code pén., art. 465) ; 

2° Ceux qui auront fait ou laissé passer des bestiaux, animaux de trait de 
charge ou de monture, sur le terrain d'autrui, ensemencé ou chargé d'une 
récolte, en quelque saison que ce soit (Amende de 6 à 10 francs ; même art.) ; 

3° Ceux qui n'étant ni propriétaires, ni usufruitiers, ni locataires, ni fer- 
miers, ni jouissant d'un terrain, ni d'un droit de passage, ou qui n'étant 
agents ni préposés d'aucune de ces personnes, seront entrés et auront 
passé sur ce terrain ou sur partie de ce terrain, préparé ou ensemencé 
(Amende de 1 à 5 francs; Code pén., art. 471) ; 

4° Ceux qui auront laissé passer leurs bestiaux ou leurs bêtes de trait, de 
charge ou de monture, sur le terrain d'autrui, avant l'enlèvement de la 
récolte (Amende de 1 à 5 francs ; Code pén., même art. 471). 

Vol de récoltes dans les champs. — Quiconque aura volé ou tenté de 
voler dans les champs des récoltes ou autres productions utiles de la terre 
déjà détachées du sol, ou des meules de grain faisant partie de récoltes, 
sera puni d'un emprisonnement de quinze jours à deux ans et d'une 
amende de 16 francs à 200 francs. Si le vol a été commis soit la nuit, soit 
par plusieurs personnes, soit à l'aide de voitures ou d'animaux de charge, 
l'emprisonnement sera d'un an à cinq ans, et l'amende de 16 francs à 
500 francs. Lorsque le vol ou la tentative de vol de récoltes ou autres pro- 
ductions utiles de la terre qui, avant d'être soustraites, n'étaient pas encore 
détachées du sol, aura lieu soit avec des paniers ou des sacs ou autres 
objets équivalents, soit la nuit, soit à l'aide de voitures ou d'animaux de 
charge, soit par plusieurs personnes, la peine sera d'un emprisonnement de 
quinze jours à deux ans et d'une amende de 16 à 200 francs. Dans tous les 
cas, les coupables pourront en outre être interdits de tout ou partie des 


F1G. 1468. — Recensement des chevaux pour la remonte de l'armée. 
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droits civiques, civils et de famille pendant cinq ans au moins et dix ans 
au plus, et frappés de la peine d'interdiction de séjour pendant le même 
nombre d'années. (Code pén., art. 333.) 

Ceux qui dérobent, sans aucune des circonstances prévues en l'article 388, 
des récoltes ou autres productions utiles de la terre, qui, avant d'être sous- 
traites, n'étaient pas encore détachées du sol, sont punis d'une amende de 
6 à 10 francs. (Code pén., art. 475.) 

Ceux qui, sans autre circonstance prévue par les lois, ont cueilli ou 
mangé, sur le lieu même, des fruits appartenant à autrui, sont punis d'une 
amende de 1 franc à 5 francs. (Code pén., art. 471, 9°.) V. GLANAGE. 

Incendie de récoltes. __ L'incendie volontaire de forêts, bois taillis ou 
récoltes sur pied appartenant à autrui est puni des travaux forcés à perpé- 
tuité. Si la récolte appartient à l'auteur de l'incendie et que celui-ci l'ait allumé 
ou fait allumer pour nuire au voisin, la peine est celle des travaux forcés à 
temps pour le propriétaire ou pour son complice. L'incendie de meules, tas, 
stères ou de voitures chargées de récolte, est puni, selon les mêmes dis- 
tinctions, des travaux forcés à temps ou de la réclusion. (Code pén., art. 434.) 

En cas de destruction fortuite de la moitié des récoltes, le fermier peut 
obtenir la remise totale ou partielle de ses fermages (art. 1769 et suivants 
du Code civil). Enfin, tout propriétaire de vignes est tenu de déclarer cha- 
que année la surface qu'il cultive en vignes, le volume de vendanges ou de 
moût qu'il a expédié ou reçu, la quantité de vin qu'il a produite et le stock 
restant en magasin. 


Reconstitution (vitic.). __ Création nouvelle d'un vignoble anéanti par 
le phylloxéra. L'insecte attaquant les racines des cépages français ( vitis 
Winifera), il n'était pas possible de reconstituer le vignoble avec ces derniers, 
à moins d'envisager une lutte continuelle et trop onéreuse contre le fléau. 

La reconstitution s'est donc faite à l'aide des cépages américains ou hy- 
brides franco-américains résistants au phylloxera, et utilisés, soit comme 
producteurs directs, soit comme porte-greffes. V. HYBRIDE, PORTE-GREFFE, 
PRODUCTEURS DIRECTS. 

Avant de reconstituer, il est bon d'attendre cinq ou six ans après l'arra- 
chage de l'ancienne vigne. On défonce, la première année on sème une avoine 
suivie d'une luzerne à laquelle on applique une forte fumure phosphatée et 
potassique. Les débris laissés par la légumineuse compléteront la fumure mi- 
nérale. Une céréale peut précéder la plantation de la vigne. V. PLANTATION. 


Recoupe, Recoupette. __ V. son. 


Recru (sylvic). — Ensemble des tiges de végétaux ligneux (brins de 
semences, rejets, drageons) qui se développent spontanément sur le sol fores- 
tier à la suite de l'exploitation d'une coupe de bois. 


Rectification. — Méthode de distillation qui a pour effet de débarras- 
ser l'alcool des éthers, essences (produits de tête er de queue) qu'il renferme, 
afin de le purifier et d'obtenir ce qu'on est convenu d'appeler l'alcool bon gout 
(V. DISTILLATION). Cette distillation peut s'effectuer dans un alambic, muni 
d'un appareil rectificateur spécial (modèles Egrot, Deroy) ; dans la distillerie 
industrielle on fait usage d'appareils à distillation continue ou colonnes à 
plateaux. Dans la colonne Savane, les plateaux sont rectangulaires et per- 
cés de deux ouver- 
tures À et A' (fif. 
1470) par où montent 
les vapeurs d'alcool et 
coiffées chacune d'une 
calotte (figurée ici par 
un pointillé) qui 
oblige les vapeurs à 
barboter ; puis d'une 
ouverture T qui laisse 
descendre sur le pla- 
teau inférieur les pro- 
duits de condensa- 
tion; T' est le trou du 
tube qui vient du pla- 
teau supérieur. V. DIS- 
TILLATION , DISTIL- 
LERIE. 


Rectiligne. __ 
Terme servant à dé- 
signer les animaux 
(Chevaux bœufs,mou- 
tons, etc.) dont les ca- 
Factères extérieurs sont un profil à lignes droites, sans dépression, ni cam- 
brure, par opposition aux types concavilignes ou convexilignes. 


FIG. 1470. — Schéma d'un plateau de la colonne Savalle. 
(Les flèches indiquent la marche des produits de condensation.) 


Recuiïte (laiterie). — Petit-lait qui s'écoule après ébullition dans la fabrica- 
tion de certains fromages à pâte ferme et pressée (gruyère). Une partie de 
cette recuite est versée dans l'aizylière et donne par fermentation l'aizy. 


F1G. 1471, — Poule et coq Red Cap, 
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Red Cap (Volaille). — Race de poule anglaise, volumineuse, issue du 
croisement entre la race de Hambourg et le grand combattant anglais 
fig. 1471) ; elle est caractérisée par une crête et des barbillons très déve- 
oppés, à plumage acajou sur le dos pour le coq, ce qui lui avait donner le 
nom de chaperon rouge ; la poule est acajou et noir. 

Bonne pondeuse, peu précoce, chair fine et délicate. 


Rédhibitoires (Vices) [lég. rur]. — Ce sont les maladies ou les défauts 
énoncés par la loi qui entraînent la résiliation de la vente des animaux qui 
en sont atteints. 

L'action en garantie, dans les ventes ou échanges d'animaux domestiques, : 
est régie par trois dispositions législatives : 1° les articles 1641 à 1649 du 
Code civil, en ce qui concerne les défauts cachés graves, rendant l'animal 
impropre au service auquel il est destiné, ou qui en diminuent tellement 
l'usage que l'acheteur ne l'aurait pas acquis ou n'en aurait donné qu'un 
moindre prix, s'il les avait connus ; 2° la loi du 21 juin 1898-4 février 1905, 
en ce qui concerne les maladies contagieuses (V. POLICE SANITAIRE) ; 3° la 
loi du 2 août 1884, modifiée par les lois du 31 juillet 1895 et du 24 fé- 
vrier 1914, en ce qui concerne les vices rédhibitoires proprement dits. 

Ces vices sont : pour le cheval, l'âne et le mulet : l'immobilité, l'emphy- 
sème pulmonaire, le cornage chronique, le tic proprement dit avec ou sans 
usure des dents, les boiteries anciennes intermittentes, la fluxion périodi- 
que des yeux; pour l'espèce porcine : la ladrerie (V. ces mots). La loi ne 
reconnaît pas de vices rédhibitoires pour les animaux des espèces bovine, 
ovine et canine ; mais les articles 1641 à 1649 du Code civil et la loi du 
21 juin 1898 restent applicables à ces espèces. 

La constatation de l'un des vices rédhibitoires ci-dessus, faite dans les dé- 
lais fixés par .la loi (trente jours francs après la livraison pour la fluxion 
pie neuf jours pour les autres vices rédhibitoires), donne à l'ache- 
teur le droit, soit de faire résilier la vente (action en rédhibition), soit de 
faire diminuer le prix par arbitrage d'experts (action en réduction de prix). 
Le vendeur conserve toujours le droit de reprendre l'animal en restituant le 
prix et en remboursant à l'acquéreur les frais occasionnés par la vente. 
Aucune action ne peut être intentée lorsque la valeur des animaux est infé- 
rieure à 100 francs. En cas de dol, si le vendeur connaissait l'existence du 
vice, il peut être tenu à des dommages et intérêts envers l'acheteur. Les par- 
ties contractantes peuvent, par conventions spéciales, écrites, déroger æ la 
loi, par exemple : en annulant toute garantie ; en supprimant la garantie 
pour un ou plusieurs des vices rédhibitoires prévus par la loi ; ou, au con- 
traire, en l'étendant à des vices ou des espèces non visés par la loi, en pro- 
longeant ou en abrégeant les délais. 

Formalités à remplir. __ Pour faire résilier la vente ou pour intenter 
une action en réduction, l'acheteur d'un animal atteint de vice rédhibitoire 
doit «se mettre en règle ». La mise en règle comporte 1° la présentation 
de la requête aux fins de nomination d'experts ; 2° la citation du ven- 
deur à l'expertise ; 3° l'assignation du vendeur devant le tribunal com- 

étent. 

. -1° Requête. — L'acheteur doit présenter, au juge de paix du lieu où se 
trouve l'animal, une requête verbale ou, mieux, écrite, afin de provoquer la 
nomination d'experts chargés de vérifier l'état de l'animal et de dresser 
procès-verbal. Cette requête doit être, sous peine de nullité, adressée dans 
les délais fixés (neuf ou trente jours), délais qui partent du jour de la li- 
vraison, ce jour ne comptant pas. A la suite de la requête, le juge de paix 
rend une ordonnance nommant un expert chargé de constater les faits, et, 

le plus souvent, plaçant l'animal, objet du litige, en fourrière chez une per- 
sonne désignée. L'acheteur, après s'être assure que l'expert accepte sa mis- 

sion, et avoir fait fixer le jour de l'expertise, fait enregistrer l'ordonnance 

du juge de paix, et il cite le vendeur à l'expertise ; 

2° Citation à l'expertise. — Le vendeur doit être appelé à l'expertise, à 
moins que le juge de paix n'en ait décidé autrement, en raison de l'ur- 
gence et de l'éloignement; dans ce dernier cas, mention de la dérogation 
doit être faite dans l'ordonnance du juge de paix nommant l'expert. La cita- 
tion à l'expertise se fait par ministère d'huissier; elle doit rappeler l'or- 
donnance du juge de paix, indiquer le lieu, la date et l'heure de l'expertise, 
et énoncer qu'il sera procédé à l'expertise même en l'absence du vendeur. 
La citation à l'expertise doit être donnée au vendeur dans les délais (de 
neuf jours ou de trente jours) prévus par la loi; 

3° Assi#nalion, — C'esi l'appel du vendeur devant le tribunal compétent, 
lequel est le tribunal du domicile du vendeur, juge de paix si la valeur de 
l'animal ne dépasse pas 600 francs, tribunal de commerce ou tribunal de pre- 
mière instance (suivant la qualité des parties si cette valeur est supérieure 
à 600 francs. Les délais pour lancer l'assignation varient suivant que le ven- 
deur a été ou non cité a l'expertise. Si le vendeur a été appelé par citation 
à l'expertise, l'acheteur peut introduire la demande devant le tribunal jus- 
qu'au troisième jour après la clôture du procès-verbal d'expertise. Si le 
vendeur n'a pas été cité à l'expertise, la demande doit être introduite dans 
les délais (de neuf jours ou de trente jours) fixés par la loi. La demande est 
introduite suivant les règles ordinaires de la procédure. 

Les délais fixés par la loi pour la mise en règle sont strictement impé- 
ratifs; leur inobservation entraîne la non-recevabilité de la demande ; donc 
ne pas attendre an dernier moment pour se 
mettre en règle. 

Expertise. __ Elle a lieu au jour et au lieu 
indiqués par la citation à l'expertise. Avant 
ou après ses opérations, l'expert peut con- 
cilier les parties ; il s'entoure de tous les 
renseignements, procède aux divers exa- 
mens nécessaires pour établir sa conviction, 
qui entraîne celle du tribunal; il dresse 
ensuite, de ses opérations et conclusions, un 
procès-verbal qui doit être enregistré avant 
d'être remis au tribunal. 


Redoublée. Culture qui succède à 
une autre de même sorte. 


Redoul (hortic.). — Genre de gérania- 
cées (fig. 1472), dont une espèce, le redoul 
à feuilles de myrte, vulgairement herbe aux 
tanneurs, est employée comme sous bois, 
au point de vue décoratif, dans les grands 
parcs. 

L'écorce, les feuilles et les jeunes tiges de 
cette plante sont riches en tanin et servent 
au tannage des cuirs fins dits Maroquins. 


\ 


F1G. 1472. — Redoul. A. Fleur. 
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Réduction (chimie). — Phénomène chimique dans lequel un corps 
oxygéné est décomposé, par enlèvement d'oxygène, par un corps réducteur 
(carbone, soufre, etc.). 


Réfrigérants (Appareils). — Appareils servant à abaisser la tempéra- 
ture d'un produit quelconque et qui trouvent leur emploi dans diverses 
industries agricoles (laiterie, brasserie, vinification, etc.). 

En général, les réfrigérants (fig. 1473) sont construits de telle façon 
que les substances à refroidir, les vapeurs à condenser, passent dans un 
tube qui est lui-même entouré 
d'eau ; c'est le réfrigérant le plus 
simple et celui que l'on emploie 
pour condenser les vapeurs 
d'alcool (V. ALAMBIC, DISTIL- 
LATION). Quelquefois, notam- 
ment, dans les réfrigérants em- 
ployés en laiterie, le liquide à 
refroidir coule sur un tube re- 

lié plusieurs fois et contenant 
‘eau froide. V. LAIT. 

En brasserie et en vinifica- 
tion, les réfrigérants (drapeaux) 
formés de tubes dans lesquels 
circule l'eau froide sont plon- 
gés, pour régulariser la tempéra- 
ture, dans le moût en fermenta- 
tion (/2,1474).V.BIÈRE COVAGE. 

Dauscertains pusluurisalenrs 
(V. PASTEURISATION), le vin qui 
a été chauffé est refroidi par le 
vin qui va être chauffé, afin de 
récupérer une partie de la cha- 
leur dépensée. 

Quand il s'agit de la conserva- 
tion par le froid de substances 
alimentaires comme la viande, 
les poissons, fruits, légumes, etc., les appareils réfrigérants où l'on dé- 
pose les denrées sont dénommés appareils frigorifiques. V. FROID IN- 
DUSTRIEL. 

Mélanges réfrigérants. __ Ce sont des mélanges de substances qui pro- 
voquent ce abaissements de température prononcés. Leur emploi repose 
sur ce principe 
qu'un corps 
qui passe de 
1 état solide à 
l'état liquide, 
soit par liqué- 
faction, soit 
par dissolu- 


FIG. 1473. — Réfrigérant (serpentin). 
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dissent dans 
ces conditions. 

Si l'on mé- 
lange : azotate 
d'ammonia- 
que, 1 partie ; 
eau, 1 partie, 
l'azotate se dissout et le mélange passe de la température + 15 degrés à celle de 
— 10 degrés. De même, si l'on prend : sulfate de soude, 2 parties, et acide 
chlorhydrique, 3 parties, k. sulfate, se dissolvant dans l'acide, abaisse la 
température de + 15 degrés à —15 degrés. 

Le mélange : 


FIG. 1474. — Principe d'un réfrigérant pour le refroidissement 
du moût. 


Glace pilée. … 2 parties. 
Sel marin . +. 1  — 


permet de passer de la température + 10 degrés à — 19 degrés. Ce mé- 
lange très pratique peut servir au dégorgeage dans la fabrication des mous- 
seux par la méthode champenoise. 
V. MOUSSEUX. 

Dans ce mélange, il se produit 
simultanément : 10 une liquéfaction 
de la glace, la solution de sel marin 
ne se solidifiant qu'à une tempéra- 
ture bien inférieure à 0 degré : d'où 
première absorption de chaleur; 
2° une dissolution du sel marin : d'où 
deuxième absorption de chaleur. 

C'est encore le mélange glace et 
sel qui est utilisé dans les sorbe- 
tiéres (fig. 1475) pour glacer les 
crèmes et sorbets. 


Refus. __ Touffes d'herbes à 
pousses luxuriantes quise déve- 
loppent à l'endroit où tombent les 
bouses et que les animaux refusent 
de manger. On dit aussi, dans le 
même sens, relais, remuages, ron- 
geons. Pour éviter la formation des 
refus, on doit étendre les bouses, assez souvent, par temps pue sil 
convient aussi de faucher les refus et de les convertir en foins dans le 
courant de septembre, lorsqu'on n'a pas procédé à l'ébousage. 


[ 
“ 


FIG. 1475. — Sorbetière. 


RÉDUCTION __ RÉGULATEUR 


Regain. __ Foin tendre obtenu par la deuxième coupe des prairies na- 
turelles, la troisième ou quatrième coupe des prairies artificielles. Lorsqu'ils 
sont bien fanés, les regains constituent un fourrage bien meilleur que celui 
des premières coupes; ils sont plus riches en matières albuminoïdes et 
en matières minérales que celles-là. « En général, dit Jonlie, la relation nutri- 
tive et la valeur alimentaire s'élèvent de : 
coupe en coupe, et souvent dans de très 
larges proportions ; de telle sorte que la 
valeur alimentaire de la dernière coupe 
est quelquefois double de celle de la pre- 
mière. » Les cultivateurs avisés vendront 
donc, de préférence, leur fourrage de pre- 
mière coupe et garderont leurs regains 
pour les jeunes animaux (veaux, poulains), 
faiblement armés, et pour les vaches lai- 
tières.V. FOURRAGE et FOIN. 


Regard. __ Sorte de puits ménagé à la 
rencontre d'un drain secondaire et d'un 
collecteur pour s'assurer si les eaux s'écou- 
lent régulièrement (fig. 1476). Pour éviter 
l'obstruction des regards par des dépôts 
limoneux, il faut placer le tuyau d'évacua- : 
tion au ras du fond du puits. V. DRAINAGE. 


Régénérateur de prairies (méc. 
agric.). — Sorte de scarificateur avec des 
pièces travaillantes en forme de coutres ri- : À 

ides et montées sur un bâti de scarificateur \\W\N 
fig, 1477). On s'en sert pour travailler 

es prairies naturelles ou artificielles ; 
deux passages croisés de cet instrument 
constituent une façon énergique dont le sol des prairies tire grand avantage. 
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F1G. 1477. — Régénérateur de prairies. 


Régie (écon. rur.). — Administration de propriétés foncières soumise à 
une reddition de comptes par un salarié appelé régisseur. 

Le régisseur doit avoir les connaissances de l'exploitant ; néanmoins, il 
doit être surveillé, car il peut détourner à son profit la valeur de certain s 
produits et il peut aussi négliger certaines améliorations agricoles. Bien 
dirigé, bien surveillé et intéressé à la marche de l'exploitation, le régisseur 
peut réussir aussi bien que le propriétaire ou l'exploitant lui-même. 


Régions agricoles. __ V. FRANCE AGRICOLE. 


Régime (sylvic.). — Forme qu'un peuplement forestier doit à son ori- 
gine. On distingue en sylviculture deux régimes fondamentaux : le régime 
de la futaie, quand les peuplements proviennent de semences; le régime 
du taillis, quand ils sont formés de rejets de souches (V. FUTAIE, TAILLIS). 
La combinaison de ces modes de 
reproduction des arbres constitue 
des peuplements que l'on dit par- 
fois soumis au régime du faillis 
composé ou faillis sous-futaie. 


Régisseur. __ Gérant ou ad- 
ministrateur d'une exploitation 
agricole. V. RÉGIE. 


Réglisse. __ Genre de plantes 
de la famille des légumineuses 
papilionacées (fig. 1478), origi- 
naires de l'Europe orientale et 
méridionale, vivaces et rustiques 
sous tous les climats de France ; 
on trouve la réglisse (glycyrrhiza 
LT) à l'état spontané dans le 

idi, en Espagne et en Italie, plu- 
tôt dans les pres humides et sur 
les rives des ruisseaux Sue dans 
les terrains secs. Les tiges sont 
herbacées et longues, les feuilles £% 
composées, les fleurs violacées 
ou purpurines, jaunes ou blan- 
ches. Cette plante, classée comme 
officinale, produit des racines et 
des rhizomes ligneux, jaunâtres en dedans, d'une saveur douce et sucrée 
qui les fait utiliser en pharmacie. Ces racines de réglisse avec lesquelles on 
édulcore bon nombre de tisanes sont appréciées des enfants, qui se conten- 
tent de les sucer. Une infusion aqueuse de ces mêmes racines, broyées ou dé- 
chiquetées, constitue le coco, sorte de boisson rafraichissante. L'extrait, pré- 
pare en Espagne, en Italie et en Calabre, avec le bois de réglisse bouilli, sert 
a faire des jus de réglisse, la réglisse noire, les pâtes et bâtons de réglisse. 


Régulateur (méc. A HOUR — Appareil de réglage placé sur la charrue 
et servant à modifier la largeur ou la profondeur des labours. On distingue 


FIG. 1478. — Réglisse. A. Fleur; H. Fruit. 


REINE CILAMOIDE — REBIEETBREMEAEN T 


1. — Reine-marguerite simple. 


2. — Reine-marguerite (muitioalin). 


3. — Reine-marguerite double. 


FIG. 1479. — Variétés de reines-marguerites. 


les régulateurs continus et les régulateurs discontinus; les premiers per- 
mettent de faire occuper au pont d'attelage toutes les positions voulues; 
les seconds (à crans ou a trous) ne permettent l'attelage qu'en des points 
déterminés. V. CHARRUE. 


Reine-Claude. _ Variété de prune à fruit vert jaunâtre, de qualité 
supérieure. Elle est cultivée pour la table, les confitures, le séchage et les 
conserves. Les principales variétés sont : la reine Claude hâtive, la reine- 
Claude tardive et la reine Claude de Bavay. Cette dernière est surtout 
appréciée pour le séchage. V. PRUNIER. | 


Reine des prés. __ V. SPIRÉE. 


Reine_marguerite. __ Genre de plantes de la famille des composées. La 
reine-marguerite (callistephus sinensis), importée en Europe vers 1731, est 
une plante annuelle, dressée, originaire de la Chine et du Japon (f£g. 1470, 1). 
Feuilles en forme de spatules ou oblongues ; fleurs en capitules, à disque 
jaune et à pétales blancs, bleus ou rougeâtres, suivant les variétés. 

Les fleurs sont simples ou doubles, unicolores ou panachées. Les variétés 
reine-marguerite anémone, chrysanthème (2), aiguillée, pompon, tuyautée, 
renoncule, pivoine, perfection, plume d'autruche, multicolore (2), sont éga- 
lement cultivées. 

Les variétés naines conviennent pour bordures et fenêtres ; les demi- 
naines pour culture en pot, et celles de taille élevée pour la première ligne 
des massifs. 

On sème du 15 mars au 15 avril, à bonne exposition, sous cloche ou sous 
châssis à froid ; on repique à O",20 environ, vingt-cinq jours après la levée. 
On plante avec motte adhérente, en fin mai ou juin. La floraison a lieu en 
septembre. Elle est d'autant plus abondante qu'il fait plus chaud. Récolter 
les graines au centre des capitules défleuris. 


Reinette. __ Nom donné à plusieurs variétés de pommes de table, à 
chair ferme et succulente. Ces fruits sont généralement gros, bosselés, d'un 
ris terne et d'une excellente conservation. Les meilleures reinettes sont 
es suivantes : grise du Canada, haute bonté, de Caux, d'Angleterre, dorée, 
franche, de Cuzy, etc. V. POMMIER. 


Rejet (sylvic.). — Rameaux se développant sur une partie quelconque 
de la tige de certains arbres et dus à l'évolution de bourgeons anormaux, 
adventifs où proventifs. Plus particulièrement, rameaux naissant sur la 
souche laissée en terre après le sectionnement de la tige d'un arbre au ni- 
veau du sol (recépage). C'est essentiellement sur la production des rejets 
de souche qu'est fondé le traitement des bois en taillis. 


Relation nutritive. __ Rapport qui existe entre les matières azotées 
digestibles, d'une part, et les matières non azotées digestibles, d'autre part. 
La matière grasse, possédant une valeur calorifique plus élevée que les 
matières azotées et les hydrates de carbone, doit être ainsi multipliée par 
le coefficient 2,2. Les amides n'ayant pas la valeur alimentaire des matières 
albnminoïdes, nous les rangeons à côté des matières hydrocarbonées. Dans 
le travail de digestion, une notable partie de la cellulose digestible se trouve 
perdue dans les fermentations intestinales, de sorte que la moitié environ 
de la cellulose possède une réelle valeur alimentaire. 

La relation nutritive s'exprime par une fraction dont le numérateur est 
égal à l'unité et représente les matières azotées digestibles, tandis que le 
dénominateur contient toutes les matières non azotées digestibles. Elle 
s'exprime de la façon suivante : 


Matières azotées digestibles : 

Matières grasses digestibles x 2,2) + Matières hydrocar- 
bonées et amides digestibles + 1/2 cellulose digestible. 
Exemple. Le bon foin de prairie renferme 6 pour 100 de matières azotées 

digestibles, 1 pour 100 de matières grasses, 26,3 pour 100 de matières hydro- 
carbonées et d'amides digestibles, 15 pour 100 de cellulose digestible. Sa 
relation nutritive est : 


Relation nutritive — 


; ; 6 6.3 
Relation nutritive — (x 22) +263 tas "4" 6 
2 


La relation nutritive des rations doit varier avec l'espèce, l'âge ou l'uti- 
lisation des animaux. Elle est dite étroite, lorsque les deux termes de la 


fraction se rapprochent (1/4, 1/3, 1/2) ; elle est dite lâche, lorsque .les 
deux termes de la fraction présentent entre eux un grand écart (1/10, 
1/12, 1/15, etc.). 

La relation nutritive influe sur la digestibilité des fourrages; les animaux 
jeunes, les femelles en gestation ou nourrices, les vaches laitières réclament 
beaucoup de matières azotées dans leurs rations, c'est-à-dire des rations à 
relation nutritive étroite (1/3, 1/4, 1/5, etc.); les animaux de trait ou d'en- 
graissement, à l'état adulte, réclament moins d'albumine et peuvent être 
bien alimentés avec des rations offrant un rapport nutritif lâche. 


Rejeton (arbor.). — Syn. de REJET. 


Releveur d'épis (mécan. agric.). — Appareil constitué {fég. 1480) par 
deux tiges de fer faisant un angle aigu et passant sous les tiges couchées 


FIG. 1480. __ Releveur d'épis. 


ou versées des céréales pour les soulever et en faciliter la coupe par les 
moissonneuses. V. MOISSONNEUSE. 


Remembrement. _ Opération qui consiste à procéder à une nou- 
velle distribution parcellaire d'une surface de terres cultivées où le mor- 
cellement, la dispersion et l'enclave ne permettent plus qu'une exploitation 
imparfaite du sol. V. tableau LXXXV. 

Cette nouvelle distribution est exécutée de façon à réduire la disper- 
sion dans toute la mesure du . possible et à supprimer l'enclave par la 
création de chemins sur lesquels aboutissent toutes les parcelles. Le remem- 
brement ne modifie donc pas le morcellement au sens propre du mot, car le 
nombre des propriétaires reste le même, et le nombre des exploitations 
agricoles n'est ni accru, ni diminué ; mais, telle exploitation qui compre- 
nait 100 parcelles n'en comportera plus que 20, qui, par conséquent, auront 
chacune une superficie plus considérable et qui toutes aboutiront sur des 
chemins. L'exploitation du domaine rural est donc considérablement 
améliorée. 

D'autres définitions .ont été données du mot remembrement : quelques- 
unes ajoutent une idée nouvelle. Le remembrement a pour objet de refaire 
des domaines continus en réunissant les parcelles qui les constituent; il les 

_rapproche, les rattache, comme ferait une opération chirurgicale; en un mot, 
il remembre. 

M. le sénateur Chauveau, auteur de la loi du 17 novembre 1918 sur le 
remembrement, qui donne cette définition, ajoute : « On le définira plus 
prolixement, mais aussi plus exactement, en disant que c'est une opéra- 
tion foncière qui consiste à dégager d'un ensemble de propriétés mor- 
celées et enchevêtrées (momentanément mises en commun) des propriétés 
continues, jouissant d'un accès indépendant, composées de terres d'une 
qualité sensiblement égale à celles possédées par les intéressés et dotées 
d'une superficie proportionnelle à la contenance totale des parcelles 
apportées par chacun d'eux. » 

ertains auteurs qui ont écrit sur le remembrement ont revendiqué, 
pour la France, l'origine de ces opérations. D'après M. le sénateur Chau- 
veau, il n'en est rien. Les premiers remembrements connus furent effec- 
tués en Souabe en 1540. On en effectua ensuite vers la fin du XVI* siècle en 
Suisse, puis en Ecosse. Mais c'est surtout dans le courant du xXvIIIe siècle 
qu'on légiféra sur la question dans les pays du nord de l'Europe : Suède, 
Danemark, Finlande, Prusse, Angleterre. 

Le but principal de ces législations était la dissolution de la communauté 
agraire, dans le but de constituer des domaines séparés et de permettre le 
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EXEMPLE D'UN REMEMBREMENT 


REMEMBREMENT 


développement de l'agriculture, libérée de l'assolement obligatoire. La 
raison d'être du remembrement apparaît donc comme liée aux exigences 
du progrès agricole. C'est pour y satisfaire qu'on a dû reviser et trans- 
former la constitution terrienne. Si la modification des rotations et l'appli- 

cation du principe de l'alternance des plantes donnèrent le branle à 1 évo- 
lution culturale qui, elle-même, rendit nécessaire le remembrement, dans le 
même ordre d'idées, le développement du machinisme agricole amène 

aujourd'hui à recourir au même procédé en vue d'obtenir des domaines 
plus compacts, plus étendus et, par là, mieux disposés pour l'application 
d'une technique et d'un outillage plus perfectionnés. 

En France, on cite le remembrement de la commune de Rouvres, près de 
Dijon, en 1704, puis ceux de Roville et de Neuviller, et enfin les aborne- 
ments généraux de l'Est, dont nous dirons quelques mots. Maïs ces opéra- 
tions furent toujours isolées et leur exécution systématique n'a jamais 
jusqu'à ce jour été entreprise. 

Dans les pays étrangers, au contraire, le remembrement est une opération 
courante ; il a pris un développement considérable dans l'Europe du 
centre, et notamment en Allemagne, devenue la terre classique des réu- 
nions territoriales. En Prusse, sur une surface cultivée de 25 millions 
d'hectares, 11 millions ont été l'objet de remaniements territoriaux jus- 
qu'en 1901. Vers 1898, on remembrait régulièrement à raison de 50000 hec- 
tares par an. 

En Suisse, ces opérations sont courantes. Dans le canton de Vaud, on 
remembre à raison de 3 000 hectares par an. Ces chiffres prouvent que les 
remembrements ont donné des résultats sérieux à l'étranger. En France, 
on citerait à peine quelques centaines d'hectares remembrés. 

Les inconvénients qui résultent du morcellement et de la dispersion des 
domaines ruraux sont cependant considérables et, pour apprécier le 
remède, il faut connaître le mal ; mais il est nécessaire de préciser d'abord 
la signification exacte des termes morcellement et dispersion. 

Le morcellement est l'état d'un pays, d'un territoire où les divisions de 
la propriété sont de plus en plus nombreuses, en même temps que de 
plus en plus petites ; ceci implique donc l'idée d'un grand nombre de pro- 
priétaires possédant petits domaines. Tout autre est la dispersion. Sou- 
vent les pièces de terre qui constituent l'ensemble d'un domaine apparte- 
nant à un même propriétaire, au lieu d'être situées les unes à côté des 
autres, au lieu d'être groupées de façon à former une sorte de bloc, sont 
éparpillées, quelle que soit d'ailleurs leur étendue, sur le territoire d'une 
ou de plusieurs communes. Elles sont éloignées les unes des autres, enche- 
vêtrées dans les propriétés voisines, sans accès à des chemins, et, de plus, 
souvent trop petites pour une bonne utilisation agricole. On dit aussi sou- 
vent, dans ce cas, que la propriété est morcelée ; il est plus exact de dire 
qu'il y a dispersion des propriétés qui composent le domaine rural ou 
plus simplement dispersion du domaine rural. Les deux termes ne sont donc 
pas synonymes, mais il semble nécessaire de les employer simultanément, 
car ils se complètent l'un l'autre. En général, il n'y a dispersion accentuée 
que s'il y a morcellement, c'est-à-dire grand nombre de propriétaires ; de 
plus, le mot morcellement implique l'idée des propriétés de très petite 
étendue. La dispersion ne serait pas un mal aussi grave, si chaque parcelle, 
même éloignée, était de grande dimension ; elle le devient si les parcelles 
sont d'étendue minime. Ce sont les inconvénients de ce double état de 
choses : dispersion et morcellement, que le remembrement a pour but de 
supprimer. 

Parmi les inconvénients de la dispersion et du morcellement, certains 
sont des plus graves pour l'agriculteur exploitant, quel que soit d'ailleurs le 
mode de culture adopté; d'autres s'opposent à toute modification des sys- 
tèmes de culture et l'obligent à suivre des méthodes surannées. Parmi les 

remiers, il convient de citer les difficultés de surveillance de la main- 

l'œuvre, les pertes de temps qui résultent de l'obligation de parcourir des 
chemins très longs pour se rendre aux parcelles éparses du domaine et 
celles de les parcourir souvent ; la préparation de la terre imparfaite et 
onéreuse, les pertes de semences toujours importantes, l'emploi des ma- 
chines agricoles impossible ou difficile. 

Parmi les seconds, nous citerons surtout l'obligation pour l'agriculteur 
de pratiquer ce que l'on appelle un assolement uniforme. Les parcelles 
d'un domaine étant enclavées dans d'autres terres appartenant à d'autres 
propriétaires, l'agriculteur ne peut pas pratiquer la culture qui lui 
convient; il est obligé de suivre l'assolement pratiqué par ses voisins, de 
façon à labourer, semer, récolter, quand ceux-ci labourent, sèment, récol- 
tent. Il ne peut donc pas cultiver sa terre comme il l'entend, il ne peut 
pas davantage la cultiver quand il veut. L'agriculteur avisé et capable, pro- 
priétaire d'un domaine dispersé, est obligé de se plier servilement aux 
usages de ses voisins routiniers. U ne peut non plus réaliser, ou du moins 
beaucoup plus difficilement, les améliorations permanentes comme le draïi- 
nage, les irrigations qui, cependant, augmenteraient dans des proportions 
considérables le rendement à l'hectare des récoltes. 

A ces inconvénients, il convient d'ajouter ceux qui résultent de l'enche- 
vêtrement des propriétés et d'une délimitation défectueuse. 11 est difficile, 
sinon impossible, de préciser par des chiffres la valeur en argent de tous 
ces inconvénients, qui se traduisent finalement par une diminution de la 
surface cultivée, une mauvaise appropriation culturale et enfin par une 
augmentation des frais d'exploitation. 

Le nombre des parcelles laissées en friche, du fait du morcellement, est 
considérable, et l'on voit dans de nombreuses régions de vastes contrées 
fertiles rester incultes. Dans les plaines calcaires de l'Est très morcelées, 
les parcelles éloignées ne trouvent pas d'acquéreur, et l'on cite des par- 
celles en friche dans le département de la Haute-Marne qui sont vendues 
1 franc l'hectare. 

En 1884, lors de la discussion au Sénat de la loi sur les échanges d'im- 
meubles ruraux, M. Méline disait : « Le propriétaire d'un domaine dis- 
persé dit que, s'il pouvait réduire son domaine de 100 parcelles à 20, cette 
reconstitution de propriété équivaudrait pour lui au dégrèvement total de 
l'impôt foncier. » 

À propos du même objet, un groupe de cultivateurs des régions de l'Est 
faisait connaître que la différence qui existe entre une ferme d'un seul 
tenant et une autre de même contenance et de même qualité de terrain, 
mais composée de 80 et même parfois de 100 ou 120 parcelles, peut être éva- 
luée à 20 ou même 30 pour 100 en valeur locative par hectare. 

Dans l'est de la France encore, où des abornements généraux furent pra- 
tiqués, on estime qu'une parcelle simplement désenclavée voit ipso facto 
sa valeur augmentée de 20 à 30 pour 100. 

Dans un rapport de M. D. Fehr, géomètre cantonal à Zurich, et inséré 
dans l'Annuaire “agricole de la Suisse, il est dit, à propos d'un remembre- 
ment effectué dans le canton de Saint-Gall : « La dépense fut couverte en 
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très peu de temps par l'augmentation du rendement et la réduction des 
frais généraux, résultant des facilités d'exploitation. Aujourd'hui l'opération 
se traduit par une augmentation qui varie suivant les cas de 200 à 500 
pour 100 pour le revenu annuel et la valeur vénale des propriétés re- 
membrées. » 

Pour porter remède aux dommages énumérés précédemment, on dis- 
pose des moyens suivants : Echange d'immeubles ruraux, ouvertures de 
voies d'accès, abornements généraux et remembrement. 

En ce qui concerne les échanges d'immeubles ruraux, nous ajouterons 
seulement qu'ils ne sauraient remédier que dans une très faible mesure 
aux inconvénients du morcellement et de la dispersion des propriétés. Les 
échanges collectifs, ou réunions parcellaires amiables, seraient susceptibles 
de donner des résultats plus complets. 

L'ouverture des voies d'accès, facile à réaliser au point de vue adminis- 
tratif, opère le désenclavement des parcelles, et rend ainsi le plus grand 
service aux agriculteurs ; elle supprime les servitudes de passage, sources 
de procès ; permet de mettre en culture des enclaves qu'on laisse en 
friche, faute de pouvoir les cultiver au moment voulu. Les voies d'accès 
créées pour désenclaver les parcelles sont ou des chemins ruraux ou des 
chemins d'exploitation, et leur ensemble forme ce que l'on appelle la 
Petite voirie ou Voirie rurale. 

Les abornements généraux constituent une mesure beaucoup plus effi- 
cace, mais encore incomplète. Parmi les inconvénients du morcellement, 
nous avons signalé la délimitation défectueuse des parcelles. Dans l'est de 
la France, par exemple, où les territoires agricoles sont extrêmement morce- 
lés, les limites de parcelles de petites dimensions, mal bornées, sont cons- 
tamment sujettes à des déplacements par empiétement lors de l'exécution 
des façons culturales, déplacements qui entraînent toujours entre les agri- 
culteurs des discussions et souvent des procès. Le besoin de fixer les limites 
flottantes des parcelles s'est donc fait sentir dans ces régions et a donné 
lieu à une opération connue sous le nom d'abornement général. Aborner, 
c'est délimiter, borner les parcelles et fixer la position des bornes sur plan, 
de telle faon qu'à tout moment on puisse établir la position exacte sur le 
terrain. C'est un acte de fixation ou de reconnaissance des limites. Réduite 
à une simple délimitation, l'opération ne comporterait que peu d'avantages 
au point de vue agricole ; mais les promoteurs de cette opération se sont 
attachés à faire réaliser par les intéressés des améliorations agricoles 
réelles, comme la création de chemins et les réunions parcellaires. La 
création des chemins était d'autant plus aisée que le terrain nécessaire à 
leur assiette était prélevé sur l'ensemble des parcelles, au prorata de leur 
contenance; quant aux réunions de parcelles, elles étaient facilitées par 
suite de la réfection du cadastre. 

Mais tous ces moyens ne sont que des palliatifs; seule, une opération ra- 
dicale, le remembrement, remédie à tous les inconvénients. 

Une usine doit être bien aménagée pour produire à bon marché ; une 
exploitation agitè doit être aménagée de même pour produire économi- 
quement. Il n'est pas rationnel d'apporter des amendements et des engrais 
dans des terres humides ; il n'est pas rationnel d'utiliser un outillage per- 
fectionné dans un territoire sans chemins et dans des parcelles exigues et 
dispersées. Aussi cette amélioration foncière permanente est-elle, de ce fait, 
celle dont la portée agricole est la plus considérable, celle qui est à la base 
de tout progres agricole. 

Ainsi donc, l'étude de l'agriculture moderne démontre qu'aucun facteur 
ne peur avoir plus d'influence sur le rendement de l'exploitation agricole 
industrialisée et n'a subi moins de modifications que le régime et la forme 
de la propriété foncière. Cela tient évidemment au peu d'empressement 
que les agriculteurs, même éclairés, apportent à réaliser des remembre- 
ments, et aux oppositions qui se manifestent presque régulièrement lors- 
qu'il s'agit d'organiser les entreprises de cette nature. De multiples raisons 
interviennent pour créer ces oppositions, qu'il serait trop long d'énumérer. 
Enfin, jusqu'en ces derniers temps, le remembrement n'avait pas été régu- 
lièrement inscrit parmi les opérations qui peuvent donner lieu à constitu- 
tion d'associations syndicales en vue de sa réalisation. Cette lacune a été 
remplie par le vote de la loi du 27 novembre 1918, ayant pour objet de fa- 
ciliter le remembrement de la propriété rurale en France, loi complétée 
par le décret du 5 juillet 1920 et la circulaire de M. le ministre de l'Agricul- 
ture en date du 30 juillet 1920. 

La loi du 27 novembre 1918, dite « loi Chauveau », permet la constitution 
d'associations syndicales de remembrement, conformément aux disposi- 
tions des lois du 21 juin 1865 et 22 décembre 1888 ; lesquelles, d'ailleurs, 
ont sur certains points été modifiées. C'est ainsi que les conditions de ma- 
jorité ont été améliorées. Si le projet réunit l'adhésion de la majorité des in- 
téressés, représentant au moins les deux tiers de la superficie des terrains, 
ou les deux tiers des intéressés, représentant plus de la moitie de la super- 
ficie, l'association peut être autorisée et constituée. Pour la détermination 
de cette majorité, la loi du 27 novembre apporte une innovation très impor- 
tante : « Les propriétaires, dit l'article 4 de la loi, qui, dûment convoques et 
avertis des conséquences de leur abstention, ne formuleraient pas leur 
opposition par écrit à l'enquête ou omettraient de paraître ou de voter à 
l'assemblée générale, sont considérés comme ayant adhéré à l'association. » 

La loi du 27 novembre renferme encore d'autres dispositions très inté- 
ressantes ei de nature à rendre beaucoup plus faciles les remembrements; 
elles sont les suivantes : 

1° Toutes les contestations pouvant s'élever entre propriétaires, au sujet 
du classement ou de l'évaluation des terrains ou de l'interprétation de 
l'acte d'association sont arbitrées en dernier ressort par une commission 
arbitrale qui pourra statuer également sur les observations formulées par 
les tiers intéressés; 

2° Les privilèges et hypothèques et tous autres droits réels grevant les 
immeubles seront transportés de plein droit sur les immeubles reçus en 
échange par voie de remembrement; 

3° Les actes faits à l'occasion du remembrement sont exemptés de tous 
droits à percevoir au profit de l'Etat, conformément à l'article 7 de la loi 
de finances du 12 août 1919. 

La loi du 27 novembre 1918 prévoit enfin que les associations syndicales 
autorisées de remembrement auront qualité pour effectuer tous travaux 
d'améliorations foncières connexes à cette opération, et qui auront été pré- 
vues dans l'acte d'association. Cette disposition donne une facilité très 
grande aux agriculteurs pour effectuer des travaux de drainage, d'assai- 
nissement, etc. Dans le même ordre d'idées et en vue de faciliter la créa- 
tion ou l'amélioration des chemins ruraux, qui offrent un intérêt tout spé- 
cial, la loi nouvelle a simplifié largement les formalités préalables à la 
reconnaissance de ces chemins. 

Par sa circulaire du 30 juillet 1920, M. le ministre de l'Agriculture a fait 
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connaître que les agriculteurs trouveront auprès du Service du génie rural 
tous les renseignements, tous les avis, dont ils pourront avoir besoin pour 
élucider les difficultés inhérentes à, l'application de certaines dispositions 
édictées par la loi du 27 novembre 1918. 

Les ingénieurs du Service du génie rural prêteront leur concours aux in- 
téressés pour l'accomplissement des formalités nécessaires à la format on 
de l'association et les guideront dans l'établissement des projets de travaux 
d'améliorations foncières connexes. 

Des subventions peuvent être accordées par l'Etat aux associations syn- 
dicales pour l'étude et la préparation des projets. 

Grâce aux facilités que donne la législation nouvelle et aux encourage- 
ments de l'Etat, les remembrements doivent maintenant se développer en 
France et avoir sur notre agriculture l'influence la plus bienfaisante. 

Leur exécution technique, conditionnée par la législation précitée, se 
poursuit de la façon suivante : 

Il convient d'abord d'établir un plan très exact des propriétés qui vont 
faire l'objet du remembrement. Il faut donc procéder à un lever de plan et 
à un rapport de plan du périmètre à remembrer préalablement délimité. 
Ce sont là des opérations topographiques qui relèvent de l'art du géomè- 
tre. À ce moment ou peut commencer l'étude proprement dite du remem- 
brement. 

Il convient de déterminer ce qu'on appelle les éléments de base : conte- 
nance des propriétés et valeur d'échange de ces propriétés. L'étude, en effet, 
de la nouvelle répartition parcellaire s'appuie presque uniquement sur les 
résultats de la détermination de ces deux facteurs fondamentaux. 

La contenance est obtenue par le calcul, d'après les résultats fournis par 
le lever et le rapport du plan, et la valeur d'échange des propriétés est dé- 
terminée par le produit de la valeur d'échange à l'are par la contenance 
parcellaire. 

Toute la valeur d'une opération de remembrement repose donc sur les 
conditions suivant lesquelles a été fixée cette valeur d'échange, suivant en 
un mot les conditions d'estimation des sols. 

Le décret du 5 juillet 1920 prévoit, à cet effet, la nomination d'une 
« commission d'estimation », composée des experts agronomes les plus qua- 
lifiés, connaissant admirablement la valeur du territoire à remembrer, ca- 
pables de dégager la valeur réelle d'une propriété en tant qu'instrument 
de production, et d'une impartialité indiscutable. Cette commission procède 
d'abord à un classement des sols en zones d'égale valeur, puis procède aux 
opérations d'estimation proprement dites, qui fixent la valeur d'échange 
des propriétés groupées dans une même zone ou classe d'estimation. L'étude 
des méthodes d'estimation ne peut évidemment trouver place ici. 

Le tableau LXXXV montre comment, en définitive, les sols sont lassés, 
la forme des classes d'estimation et indique le nombre de ces dernières qui, 
même dans les sols les plus variés, ne dépasse guère une quinzaine. 

Après avoir terminé l'estimation des propriétés, et pendant qu'il est pro- 
cédé à une enquête sur les résultats de cette opération, l'étude se poursuit 
par la détermination de l'axe des futures parcelles, de l'emplacement des 
chemins et des fossés. 

Un remembrement bien exécuté doit mettre le territoire agricole qui en 
fait l'objet dans des conditions parfaites d'exploitation. Le sens des par- 
celles doit donc être parfaitement adapté au terrain, les chemins orientés 
suivant leur objet : chemins de communication, voies principales et secon- 
daires d'exploitation, Enfin, les fossés tracés pour assainir le territoire et 
les chemins. Les études préalables sont alors terminées, Il n'y a plus qu'à 
procéder à l'étude de la nouvelle répartition parcellaire. Elle consiste à 
attribuer à chaque propriétaire des parcelles en nombre aussi restreint 
que possible et de valeur équivalente à la valeur des parcelles engagées, 
Elle doit être conduite rationnellement, et conduire à un groupement aussi 
intensif que possible. Le plan de remembrement, soumis à une enquête, est 
adopté en assemblée générale par les propriétaires, et l'accord, homologué 
par la commission arbitrale, rend alors définitif le plan de remembrement. 
Ce dernier est appliqué sur le terrain : les parcelles, les chemins, les fossés 
sont bornés et les travaux d'améliorations foncières exécutés. Des plans et 
des registres consignent les résultats qui remplacent les anciens états de 
sections, matrice et plan cadastral, et ils constituent pour les propriétaires 
titres de propriété, 

Le tableau LXXXV représente le plan d'un territoire remembré avant 
l'opération et après. L'examen en est des plus instructifs. 

Il nous reste maintenant à indiquer le prix de revient d'une opération 
de remembrement. Les dépenses sont de deux ordres : celles qui incombent 
au remembrement proprement dit, c'est-à-dire les travaux du géomètre. 
Elles oscillent maintenant entre 100 et 150 francs l'hectare, suivant acci- 
dentation du terrain, morcellement et difficultés spéciales au territoire envi- 
sagé. Les autres dépenses concernent les améliorations foncières connexes, 
canaux, ouverture des chemins, drainage, établissement de ponceaux. Bien 
entendu, ces dépenses ne peuvent être précisées, car leur montant est extré- 
mement variable. Un caractère commun à toutes les législations qui régis- 
sent la matière consiste en ce fait que les frais de ces entreprises sont 
supportés en grande partie par l'Etat. Tantôt celui-ci accorde, outre le con- 
cours gratuit des agents de l'Etat (génie rural), une subvention forfaitaire 
ou proportionnelle aux dépenses ; tantôt l'ensemble des frais est mis à la 
charge de l'Etat : les intéressés étant simplement tenus de verser une con- 
tribution, d'ordinaire modeste, calculée à raison d'une certaine somme fixée 
à l'avance par hectare remembré. 

La réduction des frais généraux résultant des facilités d'exploitation et 
l'augmentation des rendements couvrent bien vite les dépenses, et les avan- 
tages de l'opération se manifestent alors d'une façon indiscutable. Les pro- 
priétaires, persuadés des inconvénients qu'offre la distribution parcellaire 
actuelle aux conditions d'exploitation rationnelle des territoires cultivés, ne 
doivent plus hésiter à recourir à cette amélioration foncière. La législation 
leur en donne les moyens et entoure leur réalisation de toutes les garanties 
sous le contrôle d'un service spécialisé. 

L'évolution qui actuellement s'impose en agriculture entraînera fatale- 
ment un groupement de propriétés; il peut s'effectuer peut être un peu 
trop lentement, mais à la satisfation de la majorité, sous le régime de la 
loi du 27 novembre 1918. 


Rémiage (cidr.). -Deuxième pressurage des pomme à cidre après avoir 
additionné les marcs d'eau ou de jus faible, pour les épuiser. V. CIDRE. 


Rémige (avic.). - Grandes plumes raides de l'extrémité de l'aile des 
oiseaux. V. AILE. 


Remise. — Les remises sont des bâtiments qui servent à loger le petit 
matériel de ferme, les machines agricoles, les voitures, le bois, etc. 


LAROUSSE AGRIC. KEE- 


RÉMIAGE - REMONTE 


(ig. 1481) ; aussi on ajoute généralement au mot remise les mots qui 
désignent les objets ou le matériel qu'elle abrite. On dit : remise à voi- 
tures, à machines, à matériel, à bois. Elles permettent aussi d'abriter les ou- 


FIG. 1481. — Remise dans une ancienne exploitation. 


vriers pour l'exécution de travaux de réparation, menuiserie, charron- 
nage, etc. 

En général, les remises existent surtout dans les petites exploitations 
rurales ; dans les grandes, les bâtiments qui servent à cet usage sont les 
hangars et les granges. V. ces mots. 

La construction des remises est extrêmement simple. Dans les anciennes 
exploitations, entre deux murs de bâtiments s'élevant jusqu'à la toiture, se 
trouvait la remise, avec ou sans grenier au-dessus. V. la figure 1481. 

Il va sans dire que, dans ces conditions, le placement des machines et leur 
maniement étaient extrêmement incommodes. Il était difficile de prendre 
une machine sans déplacer toutes les autres. Devant l'emploi de plus en 
plus répandu des machines en agriculture, ces remises sont absolument 
insuffisantes, et la construction des grands hangars est devenue obli- 
gatoire. 

Nous indiquons d'ailleurs ci-dessous l'espace qu'il est nécessaire de 
donner aux diverses machines agricoles pour que leur maniement soit 
commode : 


MACHINES LONGUEUR LARGEUR SURPAIE 


Mètres. Mètres carrés, 

Charrue. 3,00 3,00 
Rouleau 3,00 6,00 
Scarifica 2,00 4,00 
Houe à cheval 3,00 6,00 
Chariot 4,00 8,00 
Brouetter:s.s ati nt ee Men de 2,00 2,00 
Semoir (graines ou engr: 3,00 7,50 
Faneuse 3,00 7,50 
i 4,00 12,00 
4,00 8,00 

5,00 15,00 

3,00 7,50 


Une disposition recommandable dans les grandes exploitations consiste à 
établir la remise en appentis le long d'une aile extérieure, si possible, d'un 
bâtiment agricole. Toutes les machines, voitures, tombereaux sont placés les 
uns à côté des autres et leur enlèvement ou leur remise en place se fait 
sans déplacer les appareils voisins. 

Mais il faut pour cela disposer autour de la ferme d'espace libre. 

On peut utiliser comme toiture des plaques de zinc. ondulé. Dans les 
exploitations rurales modernes, on construit surtout des hangars ou des 
granges, bâtiments vastes permettant d'abriter tout le matériel agricole qui 
actuellement représente dans une ferme un capital engagé très élevé. On 
peut, ‘toutefois, dans l'une des ailes de la ferme, réserver de plus vastes 
espaces pour le même objet, V. CONS- 
TRUCTIONS RURALES et FERME. 


Remise. - Endroit où le gibier se 
remet quand on le fait lever. 


Remiz (ornith.). - Sorte de petite 
mésange gris roux, à joues noires, gorge 
blanche et croupion cendré (fig. 1482). 
Elle est aussi appelée mésange pendu- 
line et construit son nid au bout des 
branches flexibles, dans le voisinage des 
marais. V. MÉSANGE. 


Remonte (hippol.). - Service qui a 
pour objet de fournir à l'armée les che- 
vaux dont elle a besoin. Il est assuré par 
des dépôts de remonte, auxquels sont 
adjoints des dépôts de transition ou an- 
nexes de remonte, destinés à conserver 
les jeunes chevaux achetés au-dessous de cinq ans, âge de leur livraison 
aux corps de troupe. Souvent les juments sont laissées un an ou deux à 
leurs propriétaires après achat, moyennant une prime de 200 à 400 francs 
à la livraison, lorsqu'elles sont suitées et en bonne forme. Le service des 
remontes est assure en France par seize dépôts, dont les principaux sont 
ceux de Caen, Saint-Lô, Alençon, Guingamp, Fontenay-le-Comte, Tarbes, 
Guéret, Aurillac, Mâcon, etc. 


À 


FIG. 1482, - Remiz. 
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REMPOTAGE -- RENDEMENT 


Rempotage. — Changer de vase une plante cultivée en pot, c'est pro- 
céder à son rempotage. On ne rempote les plantes que lorsqu'elles sont sur 
le point de végéter, c'est-à-dire au printemps, ou quand elles sont en pleine 
végétation et que leurs racines éprouvent une gêne pour se développer. 
Cette gêne est caractérisée par de nombreuses racines enroulées entre la 
motte et les parois du pot. Il est aisé de se rendre compte si une plante a 
besoin d'être changée de pot ; il suffit de retourner celui-ci et de frapper 
doucement son bord sur un objet dur ; la motte se détache du vase et tombe 
dans la main qui la soutient, Si de l'examen extérieur de cette motte il res- 
sort que les racines sont nombreuses et entourantes, il faut rempoter. Si 
leurs extrémités apparaissent seulement à la périphérie, c'est qu'elles n'ont 
pas encore souffert et qu'elles trouvent amplement de quoi se nourrir ; il 
faut attendre pour rempoter. Cependant, en culture de serre particuliè- 
rement, il est bon de procéder au rempotage avant que les racines ne 
contournent la motte ; c'est la façon de gagner du temps que d'éviter ce 
ralentissement de végétation qui correspond à la période de nutrition dif- 

. ficile pendant laquelle un épais chevelu se forme au contact du pot, 

Les vases employés doivent toujours être en terre bien cuite, poreuse, 
ni peinte, ni vernissée ; ils doivent être percés d'un trou s'ils sont de petite 
ou moyenne dimension ; de trois ou cinq trous s'ils ont par exemple 50 cen- 
timètres d'ouverture. Ce ou ces trous sont nécessaires pour assurer le libre 
écoulement de l'eau ; pour éviter leur obstruction, il est indispensable de 
placer sur chaque trou un fesson ou débris de poterie ou toute autre 
pierre plate. Avec les grands vases, cette précaution serait insuffisante ; 
il faut ici garnir le fond de 2 à 3 centimètres de gravier, de façon à cons- 
tituer un bon drainage. 

Toute plante rempotée doit passer d'un vase trop petit dans un autre 
légèrement plus large de 2 centimètres environ. En disproportionnant le 
volume du vase au développement de la plante, en mettant par exemple 
un pélargonium dans un pot de Om,50, la motte resterait constamment hu- 
mide, ses racines pourriraient en même temps que le feuillage jaunirait. 

On choisira des pots de 4 à 6 centimètres de diamètre pour des boutures, 
de 7 rentimétres pour des plantes molles qui attendent la pleine terre, 
de 14 centimètres pour des pélargoniums, de 18 à 22 centimètres pour 
des pieds adultes de chrysanthèmes, de 28 centimètres pour de gros 
phoenix, etc. 

Pour bien rempoter, le fond du pot étant pourvu d'un tesson au moins, 
on place quelques centimètres de terre fine, on présente la plante dans le 
pot, cherchant à se rendre compte du niveau auquel sera son collet, On 
enlève ou remet un peu de terre s'il y a lieu pour relever ou abaisser 
ce niveau. La plante étant maintenue de la main gauche au centre du pot, 
ses racines étalées et le collet à 2 centimètres au-dessous des bords, on gar- 
nit de terre fine, avec la main droite, le tour des racines. Après avoir 
appuyé sur la terre avec les pouces, on nivelle la surface en tapant le pot 
sur la terre ou sur la table. Il doit rester un vide de 1 centimètre et demi 
à 2 centimètres entre la terre et le rebord du pot ; cette cuvette est néces- 
saire pour permettre d'arroser convenablement ensuite. 

Chaque fois qu'on rempote des plantes en végétation, il faut se garder de 
défaire les mottes ou de meurtrir les racines ; à peine doit-on faire tomber 
la terre usée des arêtes supérieure et inférieure. 

La terre utilisée dans les rempotages est des plus variables. La plupart 
des plantes florales se contentent d'un mélange de un tiers terreau de cou- 
che, un tiers terre franche et un tiers terre de bruyère ; mais c'est au jardi- 
nier qu'il appartient de faire le mélange exigé pour chaque plante. Les 
plantes calcifuges et la plupart des plantes de serre exigent la terre de 
bruyère pure, siliceuse ou humifère. Les fougères, les azalées, etc., et quan- 
tité de plantes qui ne redoutent pas l'acidité dans le sol, s'accommodent par- 
ticulièrement bien d'un mélange de terre de bruyère et de terreau de 
feuilles. Les aroïdées, les broméliacées et les orchidées préfèrent une terre 
de bruyère tourbeuse et fibreuse, simplement concassée et mélangée de 
Ssphagnum, de brique pilée, de charbon de bois, le tout dans des pots peu 
profonds et très fortement drainés. 

Le rempotage porte parfois sur de très petites plantes issues de semis ou 
de boutures ; dans ce cas on utilise de simples godets, de 7 à 12 centimètres 
de diamètre à l'ouverture. On rempote par contre de très grosses plantes, 
telles que araucaria, oranger, laurier, palmiers divers..., qui, déjà très déve- 
loppées, exigent, non plus des pots ordinaires, mais de très grands pots, 
voire même des caisses en chêne, robustes et peintes, dont la partie infé- 
rieure est perforée d'un assez grand nombre de trous. 


Remoulage.. — Résidu de meunerie, plus fin que les recoupes, d'un 
gris fauve, et ordinairement donné aux porcs. V. SON. 


Renanthère (hort). — Genre d'orchidées vandées, épiphytes, très ori- 
ginales, à fleurs roses ou rouges. 


Renard (zool.). — Genre de mammifères carnivores, de la famille des cani- 
dés (fig. 1483 et pl. en couleurs ANIMAUX NUISIBLES). Les renards pré- 
sentent les caractères génériques suivants : taille moyenne, tète large, pupille 
verticale et oblongue, museau long et pointu, oreilles larges et dressées, 
queue longue et touffue ; ils vivent ordinairement dans des terriers. 

On en connaît plusieurs espèces : le renard commun (vulpes vulgaris) 
mesure 1 ,20 à 1m,30; la queue seule est longue de Om,35 à Om,40; il dégage 
une odeur forte et vit dans un terrier à plusieurs compartiments et à plu- 
sieurs issues. Sa fourrure est fauve ou roussâtre ; chez quelques individus 
(charbonniers), elle est mélangée de gris et de noir; toujours elle est plus 
pâle sous le ventre. Le renard est un animal rusé, vorace, agile et grand 
chasseur. Il vit par paires et s'accouple à la fin de l'hiver. Assez commun 
en France, surtout dans les régions boisées, il détruit beaucoup de souris, 
de rats, de mulots, de campagnols et même d'insectes ; mais il fait surtout une 
guerre acharnée aux liëvres, lapins de garenne, perdrix, cailles, petits 
oiseaux. La nuit, il s'approche des poulaillers et des clapiers et quand il 
peut s'y introduire il étrangle tout ce qui lui tombe sous la dent. 

Le renard est en somme un animal très nuisible aux chasses et aux 
basses-cours. On le détruit avec des substances empoisonnées, des pièges, 
au fusil, on l'enfume, on l'asphyxie dans son terrier, ou encore on utilise 
des chiens (fox-terriers) qui le maintiennent dans son repaire pendant qu'on 
déblaye celui-ci à la pelle et finalement qu'on saisit la bête avec des pinces 
dans son accul. Un excellent modèle de pièges consiste en une cage ronde 
en fil de fer, entourée d'une galerie circulaire, close également de forts fils 
de fer. Cette galerie possède une porte en bois, toujours ouverte, grâce à un 
contrepoids, et qui s'ouvre de dehors en dedans. L'appareil repose sur un 
plancher et est recouvert par un toit de planches. Il suffit de mettre des 
poules comme appât à l'intérieur. Ce piège peut prendre plusieurs renards 


à la fois. 


FIG. 1483. — Renard et renardeaux à l'entrée de leur terrier. 


Le renard commun est la seule espèce qu'on rencontre en Europe ; 
mais les régions boréales de l'Asie et de l'Amérique en possèdent une 
autre, l'isatisou renard bleu (vulpes lagopus), dont la fourrure, très recher- 
chée, va du gris cendré au gris bleuté et passe au blanc pur en hiver. 


Renardeau (zo00l.). — Jeune renard. 


Rendement (mécan.). — C'est le rapport entre le travail utile d'une 
machine et la force emmagasinée par cette machine, ou encore le rapport 
entre le travail utile produit par un moteur animé (cheval ou bœuf, par 
exemple) et l'énergie qu'il déploie pour effectuer ce travail. 

Une partie de l'énergie emmagasinée pour le moteur animé ou inanimé 
est toujours perdue par les transmissions, les chocs, les frottements, de 
sorte que ce rapport est toujours inférieur à l'unité. Plus la perte de force 
est faible, plus le rendement utile est considérable, et plus le moteur est 
parfait. La détermination du rendement mécanique se fait au moyen de 


freins et de dynamomiètres. 


— (agric.). — En cultures spéciales,’ poids, volume ou argent produit 
par un are ou un hectare d'une culture donnée. Le plus souvent, c'est le 
poids qui est envisagé comme unité de mesure et l'hectare comme unité 
de surface. C'est ainsi qu'on dit que le blé rend 20 à 25 quintaux de grains et 
40 quintaux de paille à l'hectare ; la pomme de terre, 200 à 300 quintaux de 
tubercules à l'hectare ; la betterave à sucre, 250 à 350 quintaux de ra- 
cines, etc. Rien n'est plus variable que le rendement d'une culture donnée. 
C'est ainsi que le rendement moyen du blé, qui est voisin de 15 quintaux 
pour le grain de France, n'atteint pas 10 quintaux dans certaines cultures 
méridionales et dépasse 30 quintaux dans certaines exploitations de la 
région parisienne ou de la région du Nord. Ce qui est vrai pour le blé est 
également vrai pour toutes les autres cultures et l'on peut poser en prin- 
cipe que le rendement d'une culture donnée varie du simple au triple. 
On ne saurait donc trop préciser lorsqu'on évalue les rendements en indi- 
quant l'exploitation, l'année, etc., ceux-ci variant avec le sol, les fumures, 
le travail du sol, l'assolement, la semence employée, les conditions météoro- 
logiques de l'année, etc. Cette grande variabilité des rendements explique 
les divergences qu'on relève dans les exigences d'une plante déterminée. 
Selon qu'en calculant les exigences de cette plante, on a tablé sur des ren- 
dements moyens ou des rendements élevés, on note des écarts allant du 
simple au double. Il faut donc être très circonspect dans l'appréciation des 
exigences d'une plante et ne jamais négliger de dire sur quel rendement 
(engrais, fruits, racines, feuilles, fanes, ou paille) elle a été calculée. 

Ce qu'on peut affirmer, c'est que les hauts rendements sont seuls pro- 
ductits de bénéfices et que les rendements d'un grand nombre de nos cul- 
tures laissent à désirer. Un amendement plus rationnel des terres, un 
meilleur travail du sol, un judicieux emploi des engrais chimiques et un 
usage généralisé des bonnes semences, pourraient élever le rendement 
moyen du blé d'un tiers, le porter à 20 quintaux à l'hectare et rendre la 
France largement exportatrice, tandis qu'elle se suffit à peine. 

La détermination des rendements fait l'objet de statistiques intéressantes, 
dressées chaque année par le ministère de l'Agriculture. 

— (z00t.). — En boucherie, 1e rendement est le rapport entre le poids 
vif d'un animal abattu et la viande nette qu'il livre avec ses quatre quar- 
tiers, c'est-à-dire la viande débarrassée de ses issues. Les issues ou abats 
(peau, estomac, intestin €t leur contenu, tête, cœur, poumons) constituent 
ce qu'on est convenu d'appeler le cinquième quartier. 

Le rendement des bêtes de boucherie est très variable ; il varie avec 
l'espèce envisagée, avec sa précocité, son degré d'embonpoint, l'âge auquel 
la bête est abattue, l'état de vacuité ou de réplétion du tube digestif au mo- 
ment de la pesée. Une long jeûne ou un long chemin parcouru avant d'arri- 
ver au marché peuvent faire baisser le rendement de 2 à 3 pour 100. 

Dans l'espèce bovine le rendement oscille généralement entre 50 et 
60 pour 100 du poids vif de l'animal pesé à jeun. . 

Voici les rendements moyens en viande nette, d'un bœuf, d'après les 
divers états d'embonpoint : 


RENDEMENT DE 100 KILOGRAMMES DE POIDS VIF 


MAIGRE | ENETAT | MI-GRAS GRAS TRÈS GRAS | FIN GRAS 
En viande . 45 à 50 50 à 53 53 à 56 56 à 60 50 à 65 65 à 68,0 
En suif 2à 4 4 a 5 5 à 6 Ga 8 8 à 12 12à13,0 
En cuir … 3 a 4 7a 8 6à 7 54: 7, 5à6 Sà 5,5 
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Le poids proportionnel des diverses parties du corps d'un boeuf en vie, 
à l'état gras, est le suivant, en moyenne : 


Viande, graisse, suif, langue et rognons 


60,0 pour 100 
Peau 6,5 


Tête, pieds, rate, foie, poumons 165 _ 
Cœur, sang, intestins et excréments 17,0 — 
. TOTAL 100,0 


Ces chiffres ne sont, bien entendu, qu'approximatifs ; ils varient avec la 
race, l'individu, le degré d'engraissement, etc. 

Les taureaux gras rendent de 55 62 pour 100, les vaches de 48 à 
54 pour 100, les génisses de 56 60 pour 100, les veaux de 50 60 pour 100 ; 
les porcs rendent environ 70 pour 100 (80 pour 100 quand on y comprend la 
tête et les pieds), et les sujets de choix 85 pour 100; les moutons rendent de 
45 52 pour 100 ; les sujets de choix 55 pour 100. 


Calcul du rendement en viande nette. — On peut calculer le rendement 
d'après une échelle de pointage ainsi établie pour le boeuf de boucherie : 
COEFFICIENT 
Conformation . il 
Finesse …. 


Etat d'engraissement 


En admettant qu'un boeuf qui réaliserait la perfection zootechnique peut 
rendre 75 pour 100, le rendement approximatif réel s'obtient en multi- 
pliant le rendement théorique idéal par la note totale du pointage exprimée 
en centièmes. Si, par exemple, un boeuf a reçu la notification suivante, sa 
note de pointage sera égale à 


Conformation … . 15 x1=15 
Finesse 14x,1=14 
Engraissement . . 15  3=45 
74 points 
Son rendement en viande nette est de 75 * 74=55,5 pour 100. 


Voici, pour l'espèce bovine, quelques chiffres de rendement afférents aux 
diverses races : 
Animaux ordinaires de boucherie : 
Vaches hollandaises 
- Vaches flamandes 

Taureaux flamands 
Vaches normandes 
Taureaux normands 
Bœufs gascons. 


50 pour 100. 
90 


.Boeufs garonnais . 

Boeufs limousins 

Vaches limousine 52 — 
Génisses limousines 60 
Vaches bazadaises.. 50 à 52 = 
Bœufs bazadais … 56 à 58 — 
Vaches parthenaises . 50 LL 
Bœufs parthenais 55 à 57 

Bœufs de Salers 56 à 60 


Vaches charolaise 
Génisses charolaises 
Bœufs charolais 
Bœufs fémelins … 


Animaux de concours : 
Boeufs limousins , 
Bœufs charolais 
Bœufs de Salers . 


Bœufs gascons ……. 67 _ 
Bœufs parthenais 62 à 63 = 
Bœufs bretons …. 65 = 
Bœufs Durham-Manceaux 65 = 
Bœufs bazadais 65 == 


Les animaux de concours rendent environ 8 pour 100 de plus que les ani- 
maux de boucherie ordinaires. Ce simple chiffre montre de quelles amélio- 
rations sont encore susceptibles la plupart de nos races de boucherie. 


Renne (z0o1.), — Mammifère ruminant de la famille des cervidés, habi- 
tant la zone boréale. Le renne commun (rangifer tarandus) est un animal de 
grande taille (longueur 2 mètres, hauteur 1,20), caractérisé par une cri- 
nière sur les fanons de la gorge, des pieds larges et fourchus, une ramure 
très ample existant dans les deux sexes; un des andouillers inférieurs est 
élargi comme une pelle et sert à gratter la neige pour découvrir des 'li- 
chens dont l'animal se nourrit. C'est une bête de trait extrêmement pré- 
cieuse pour les régions boréales. Les Lapons et les Esquimaux tien- 
nent le renne dans une demi-domesticité, car, en outre de son travail, 
l'animal leur fournit sa chair, son lait, sa peau, ses tendons et ses bois. 


Renonculacées (bot.). — Famille de plantes dicotylédones qui 
comprend surtout des herbes vivaces à feuilles souvent alternes, sans 
stipules, renfermant des sucs âcres et vénéneux à fleurs grandes 
et de couleurs vives ayant des étamines nombreuses, libres, à loges 
s'ouvrant vers l'extérieur (fig. 1484). Sauf les étamines, toutes les 
autres pièces florales diffèrent profondément chez les diverses es- 
pèces : le fruit est sec chez toutes, mais chez les unes il consiste en 
ne APTE akènes, chez les autres en un petit nombre de fol- 

icules. 

Parmi les principaux genres de cette famille, citons la renoncule, 
l'anémone, la clématite, l'ellébore, l'ancolie, la dauphinelle, l'aconit, etc. 


Renoncule (bot.). — Genre de plantes, type de la famille des 
renonculacées (fig. 1485, 1486), comprenant un très grand nombre 
d'espèces. Ce sont des plantes herbacées vivaces, communes dans les 
champs, les prés, aux bords des chemins. La fleur se compose d'un 
calice à cinq divisions, coloré en jaune, d'une corolle à cinq pétales 
présentant à l'endroit où ils s'attachent une petite poche nectarifère. A 
l'intérieur des enveloppes, on voit un très grand nombre d'étamines 
dont les anthères s'ouvrent à l'extérieur. Le pistil est formé par 
un grand nombre de carpelles distincts; chaque carpelle est formé 
d'un ovaire renfermant un seul ovule, terminé par un stigmate en 
forme de bec. Le fruit est formé par des akènes. 

Variétés. — Presque toutes les renoncules (ranunculus) sont plus 
ou moins âcres et vénéneuses ; toutefois, leur principe délétère se dis- 
sipe en tout ou en partie par la dessiccation, de sorte que le bétail 
les mange sans inconvénient avec le foin. Cependant, trois sont 


RENNE — RENONCULE 


(ranunculus aquatilis), renoncule aquafique, grenoutUefte, mort-aux-vaches; 
la renoncule langue (ranunculus lingua) ou grande douve, et la re- 
noncule flammeite ou petite douve. U convient de citer encore : la 
renoncule âcre, bouton d'or, bassin-d'or, bassinet, clair-bassinranuneulus 
acris), qui abonde dans 
les prés et qui, sans être 
dangereuse, diminue ce- 
pendant la valeur du 
foin ; /a renoncule bul- 
beuse (ranunculus bulbo- 
sus), appelée encore pied- 
de-coq, pied- de- corbin, 
renoncule rampante, que 
l'on voit surtout dans les 
terrains bas et humides 
(les boutons d'or des jar- 
dins sont des formes dou- 
bles des deux espèces ci- 
dessus) ; la renoncule des 
fleuristes ou renoncule 
d'Asie (ranunculus asia- 
ticus), la plus importante 
des renoncules, au point 
de vue horticole, par les 
superbes variétés à 
grandes fleurs bien dou- 
bles et richement colo- 
rées que la culture en a 
tiré ;la renoncule d'Afri- 
que (ranunculus africa- 
nus) OU renoncule pi- 
voine, également cultivée 
avec des fleurs plus 
grandes, rouges, et qui présente de nombreuses variétés à fleurs grosses et 
pleines. La race dite semi-double est plus forte et plus vigoureuse que les 
deux précédentes et produit 
de grandes fleurs à pétales 
amples et nombreux, lais- 
sant voir la partie centrale 
noire, qui produit un sin- 
gulier contraste. 

Culture. — Lesrenoncules 
demandent une terre riche 
et meuble, très saine et 
chaude. Les griffes ou sou- 
ches souterraines, qui 
servent à les multiplier, 
doivent être retirées de terre 
dès que le feuillage de la 
plante se dessèche à la suite 
de la floraison ; on les étend 
dans un lieu aéré, sec, jus- 
qu'à ce que toute humidité 
se soit dissipée ; dans cet 
état, elles se conservent 
durant une année et même 
plus, ce qui permet de les 
planter à différentes épo- 
ques et faire varier ainsi la 
floraison. En général, dans 
le Midi, la plantation des 
griffes a lien à l'automne ; 
dans le Nord, elle a lieu au 
printemps. 

Plantation en pot. — Les 
renoncules se cultivent fa- 
cilement en pots ; on les 
plante souvent à l'automne 
et on leur fait passer l'hiver 
sous châssis ; on met dans 
les pots un compost fertile et léger et on place de trois à cinq griffes dans 
chaque pot. 

Plantation en pleine terre. — On plante 
les griffes assez près les unes des autres ou 
en touffes. 

Lorsque la floraison est terminée et que les 


FIG. 1485.— Renoncules. 
1. Acre; 2. Aquatique; 9. Des fleuristes. 
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FIG. 1486. — Renoncule scélérate. 
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F1G. 1484. — Types de renonculacées. 


particuliërement vénéneuses en vert ; ce sont: la renoncule scélérate f, Dauphinelle pied-d'alouette, A. Fruit; 2. Anémone des bois: 3 Aconit napel: A. Coupe de la fleur : B. Fruit- 


RENOUÉE — RENTE 


F1G. 1487. 


tiges sont presque sèches, on les déplante et on les traite comme nous 
l'avons indiqué plus haut. La multiplication des renoncules des fleuristes 
s'effectue par le semis ou par la division des plus grosses griffes. 


Renouée (bot.). — Nom vulgaire des plantes du genre polygonum. Aux 
points où s'attachent les feuilles alternes de ces plantes sont des stipules 
soudées formant une gaine autour de la tige, avec un renflement ou nœud 
à chaque point d'insertion. Ces plantes sont donc à plusieurs nœuds, c'est- 
à-dire nouées plusieurs fois, renouées. Leurs fleurs, solitaires ou diverse- 
ment groupées, n'ont qu'une seule enveloppe à quatre ou six divisions, 
avec cinq à neuf étamines, un ovaire libre a deux ou trois styles. Le fruit 
est un akène entouré par le calice persistant. Les graines de toutes les 
renouées, riches en matières nutritives, sont mangées par les oiseaux 
sauvages. 

Beaucoup de renouées sont indigènes en France. La plus commune est la 
renouée des oiseaux ou traînasse (polygonum aviculare) ; mauvaise herbe 
à tiges couchées, trainantes, à petites fleurs rougeâtres. La renouée bistorte 
ou serpentaire (polygonum bistorta) [fig 1488, 1], des régions monta- 
gneuses, doit son nom à sa racine deux fois tordue ; ses jolis épis de fleurs 
roses la font cultiver dans les jardins; sa racine astringente est employée 
contre la dysenterie. La renouée liseron où vrillée sauvage (polygonum 
éonvolvulus) [2] est une liane à fleurs blanches en grappes, commune dans 
les haies. Certaines espèces aiment les lieux humides, comme la renouée 
amphibie (polygonum amphibium), à fleurs roses (4) ; la renouée à feuilles 
de patience (polygonum lapatifolium) ; la renouée poivre d'eau (polygonum 
bydropiger), a fleurs roses ou verdâtres, groupées en épis grêles; enfin, 


2. — Renouée liseron. 
À. Fleur; B. Fruit. 


1. — Renouée bistorte. 
A. Fleur; B. Fruit. 


3. — Renouée persicaire. 
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Phot, J, Bôyer, 


- Culture en grand de la renoncule des fleuristes aux environs d'Hyères (Var). 


la renouée persicaire ou pied rouge (polygonum persicaria) [3], qui doit 
son nom à la ressemblance de ses feuilles avec celles du pêcher. Toutes ces 
plantes aquatiques atteignent près de 1 mètre de hauteur. 

La renouée la plus importante est la renouée sarrasin ou blé noir. 
V, SARRASIN. 

Plusieurs espèces de renouées exotiques ont été introduites dans les jar- 
dins pour la beauté de leur port. La renouée du Levant (polygonum orien- 
tale), herbe annuelle de 3 mètres de haut, possède un ample feuillage et 
des fleurs nombreuses, d'un rose carminé. 

La renouée cuspidée (polygonum cuspidatum) est une superbe plante 
vivace de 2 mètres de hauteur, à fleurs blanches suivies de fruits roses 
très élégants. La renouée de Sakhalin (polygonum sakhalinense) est à la 
fois une plante d'ornement et une grande herbe fourragère qui a donné lieu 
à des essais de culture en grand, suivis d'excellents résultats. 

La renouée du Turkestan (polygonum baldschuanicum), de plus en plus 
appréciée dans les jardins, est une très belle plante grimpante à floraison 
abondante et prolongée; à ses grappes de fleurs d'un blanc rosé succèdent 
des fruits très décoratifs. 

Renseignements agricoles. — v. OFFICE des renseignements agri- 
coles. 

Rente. __ En économie rurale, la rente est la part qui revient au capital 
foncier dans le produit du sol exploité. Nous avons vu au mot CAPITAL 
qu'il faut distinguer le capital foncier (terres et bâtiments) du capital 
d'exploitation (machines, outils, animaux, fonds de roulement). Lorsque 
l'agriculteur veut se rendre un compte exact des résultats de son travail, il 


A. Fleur. 


4, — Renouée amphibie, 


FIG. 1488. __ Quelques variétés de.renouées. 
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doit en effet retrouver tout d'abord, dans le produit brut total, le revenu 

afférent à ces deux portions du capital. Or, on est convenu — supposons, 

tout d'abord, que c'est là une pure et simple convention, nous verrons en- 
suite qu'il y a une origine traditionnelle dans ce choix de termes — d'ap- 
peler rente l'intérêt du capital foncier et de conserver le terme d'intérêt 
pour le revenu du capital d'exploitation. 

La rente s'oppose en outre aux éléments suivants : 

1° Les impôts, que l'on peut considérer comme la rémunération des ser- 
vices rendus par l'Etat en assurant la sécurité, etc. ; 

2° Les salaires, rémunération du travail matériel fourni par l'exploitant, 
sa famille, ses ouvriers ; 

3° Les avances sous forme d'engrais et de semences; 

4° Le profit, représentant la rémunération de la direction de l'exploi- 
tation et que l'on a appelé parfois l'intérêt du capital intellectuel. 

Pour bien préciser ce qu'est la rente, supposons maintenant que deux ex- 
ploitations agricoles, identiques au point de vue du capital engagé et du tra- 
vail matériel dont elles ont été l'objet, donnent des résultats pécuniaires diffé- 
rents, on en conclura ou bien que 1 une d'elles est mieux dirigée, ou bien que 
les terres qui la constituent sont meilleures. Si ces deux circonstances favo- 
rables existent ensemble, dans quelle proportion ont-elles agi l'une et l'autre? 

C'est là la question délicate soulevée par la rente ; en tout cas, de cet 
exemple ressort qu'il y a une action productive due à la terre elle-même 
en raison de ses qualités naturelles et des circonstances favorables dans 
lesquelles elle est placée. Dans toute évaluation de la valeur d'une exploi- 
tation, dans tout devis d'une amélioration projetée, ce don gratuit du 
sol est un élément important à considérer. 

Malheureusement il est fort difficile de fixer exactement la valeur de la 
rente, définie comme ci-dessus. On risque d'ouvrir une très ancienne que- 
relle d'école, fameuse en économie politique, entre les partisans de l'Anglais 
Ricardo, qui proclamait la réalité de l'existence de la rente, et les adeptes 
de Bastiat, qui la niaient. Cette discussion se perd dans la nuageuse ques- 
tion du fondement du droit de propriété et n'a pas sa place ici. Nous la 
rappelons simplement pour dire que c'est à elle que l'on doit l'origine 
traditionnelle de l'emploi du mot rente dans le sens qui nous occupe ici. 

Contentons-nous de faire constater, par un exemple simple, la réalité d'un 
produit tiré de la terre seule, indépendamment de tout travail ou de tout 
capital d'exploitation engagé. 

Supposons en effet une terre en friche, une lande, n'exigeant aucun soin, 
pas un sou de dépenses, pas la moindre direction intelligente; elle est sus- 
ceptible cependant de rapporter les produits de la chasse, un maigre pâtu- 
rage, des ajoncs, des genêts ou des roseaux. Ce revenu maigre, sans doute, 
après déduction de l'impôt, n'en sera pas moins la rente dans toute sa sim- 
plicité. Si vous voulez maintenant mettre en exploitation cette lande, la dé- 
fricher ou la boiser, y faire de l'irrigation ou du drainage, il faudra tenir 
compte, en étudiant le projet, de la valeur de cette rente primitive; il fau- 
dra en effet que le produit escompté représente au moins la valeur de cette 
rente primitive, plus l'intérêt du capital engagé. Sinon il vaut mieux laisser 
votre lande en friche et vous contenter, d'une part, de la rente qu'elle pro- 
cure et, d'autre part, du revenu de vos capitaux utilisés ailleurs. 

Grâce à cet exemple simple, on voit donc que la rente, ou revenu du capi- 
tal foncier, peut se diviser en deux parties : la rente naturelle, produite 
par le sol même, et la rémunération des capitaux engagés dans la mise en 
valeur, autrement dit les améliorations. Dans la plupart des domaines agri- 
coles cultivés depuis longtemps, il est impossible de se rendre compte quelle 
part revient à l'une et à 1 autre. 

Dans la pratique, la plupart du temps on n'aura pas à faire des supputa- 
tions hasardeuses pour établir la valeur de la rente foncière naturelle, mais 
on aura à tenir compte du chiffre réel et bien certain qui est le prix du 
fermage à payer au propriétaire. Quant au propriétaire exploitant lui- 
même, il la fixera, pour établir son bilan, d'après la valeur moyenne des 
fermages dans la même région. 


RENVERSEMENT — REPIQUAGE 


Renversement (méd. vétér.). — Déplacement dans la forme ou la 
situation d'un organe (renversement du rectum ou de l'utérus). En cas de 
gonflement, faire des mouchetures, nettoyer à l'eau tiède antiseptique, faire 
des litières propres, réduction par 
le vétérinaire et application d'un 
bandage pour éviter le retour de L 
l'accident. ( ég. 1489). gril t 

Repeuplement (sylv.). — On | } (| 
appelle ainsi la reproduction na- x NL 
turelle ou artificielle d'un massif ti \ N 
forestier. YA 

Le repeuplement peut avoir lieu 
par voie artificielle me is ou plan- 
tation), par semis naturel (régéné- 
ration naturelle), par rejets de sou- 
ches et drageons + enfin par combi- 
naison de ces différents modes. 

Le repeuplement artificiel, c'est- 
à-dire celui qui est obtenu par l'in- 
tervention directe et immédiate de 
l'homme, s'applique notamment au 
cas où le semis naturel fait défaut, 
totalement ou partiellement, par 
suite de l'âge ou de l'infécondité des 
porte-graines, de l'état du sol, etc. 
Il est surtout pratiqué dans le cas 
de reboisement des régions dénu- 
dées et pour régénérer les forets de résineux, qui ne rejettent pas de souches. 

Dans le repeuplement naturel, l'homme n'intervient pas d'une façon 
directe ou immédiate - ce sont les graines tombées des arbres qui assurent 
la régénération des futaies. 

Lorsque la forêt est exploitée avant l'âge de fructification des porte- 
graines (c'est-à-dire en taillis), les souches émettent des rejets et des drageons 
qui la régénèrent. 

En pratique, il est rare qu'on emploie exclusivement telle ou telle de 
ces méthodes de repeuplement, car il faut tenir compte de multiples fac- 
teurs (climat, état et composition du sol, choix des essences, etc.) pour amé- 
nager la forêt, et généralement on associe le repeuplement artificiel au 
repeuplement naturel. V. AMÉNAGEMENT, BOISEMENT, EXPLOITABILITÉ, 
FORET, FUTAIE, REBOISEMENT, SYLVICULTURE, TAILLIS. 


FIG. 1489. __ Application d'un appareil 
contre le renversement de l'utérus. 


FIG. 1490. — Repiquage des choux à la pielle. 
i. Le jardinier va wnfoncer la pielle : 2. Introduction du plant de chou; 3. Buttage du plant. 


Repiquage. — Opération qui consiste à arracher les jeunes plants issus 
de semis pour les planter en pépinière aussitôt après. On repique soit en 
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Phot J- Boyer: 


F1G. 1491. — Repiquage des choux dans un jardin maraîfcher aux environs de Paris. 


REPRODUCTION — RÉSIDUS INDUSTRIELS 


pleine terre (plantes rustiques), soit en terrines et sous verre (plantes 
délicates), en observant entre les plants un intervalle de quelques cen- 
timètres, suffisant pour laisser prendre aux plantes un développement 
modéré (fig. 1490, 1491). 

Le repiquage gagne à être effectué dès que les plantes ont étalé les coty- 
lédons ou que les premières feuilles sont développées. Cette opération est 
très délicate lorsqu'il s'agit de certaines plantes de serre (bégonias, orchi- 
dées, etc.). Elle est beaucoup moins minutieuse pour les salades, les choux, 
les tomates, etc. 

Le repiquage a pour effet non seulement de permettre l'accroissement 
des plantes, mais aussi de multiplier leurs racines. On repique certaines 
plantes deux et trois fois pour leur assurer un abondant chevelu; c'est 
le cas des tomates : plus elles ont de racines et plus leur fructification est 
avancée. 

Par contre, il est des plantes à racines pivotantes qui s'accommodent 
assez mal d'un repiquage (pavot, réséda, navet, carotte, etc.). Ces plantes 
sont semées en place et éclaircies. 

Le mot repiquage s'applique souvent aussi, en culture potagère, à la plan- 
tation au plantoir de certains légumes. Ainsi on dit couramment repiquer 
des choux, des laitues, des poireaux, bien qu'il s'agisse d'une plantation dé- 
finitive et non d'Une mise en pépinière. 


Reproduction (zoot.)}. — Fonction par laquelle les êtres vivants assu- 
rent la continuité de leur espèce. Sa complexité est variable suivant les 
modes de génération. V. ACCOUPLEMENT, GÉNÉRATION. 

L'aptitude à la reproduction n'existe qu'à partir d'un certain degré de 
développement de l'organisme (maturité sexuelle, puberté) atteint normale- 
ment avant l'âge adulte. De très grandes différences existent à ce point de 
vue entre les individus de même espèce. D'une façon générale, en matière 
d'élevage, une grande précocité sexuelle n'est pas désirable, car elle a gé- 
néralement une répercussion défavorable sur la croissance; la répétition 
des manifestations génésiques comporte une dépense élevée de principes 
nutritifs qui, autrement, seraient employés au développement du corps. 
La gestation et la lactation chez les jeunes femelles, à un âge où leur crois- 
sance est encore très active, portent souvent le montant de leurs besoins à 
un point beaucoup trop élevé pour la puissance de leur appareil digestif. 
Aussi, bien qu'il soit indiqué d'augmenter les effets de la gymnastique 
fonctionnelle de l'appareil mammaire, en rendant actives les mamelles, 
bien avant l'âge adulte, tient-on compte dans la pratique des mauvais effets 
dus à une fécondation prématurée. 

L'âge auquel on considère que les animaux peuvent se reproduire sans 
inconvénient est le suivant : 


ESPÈCES MALES FEMELLES 
Chevaline . 3 ans. 2 ans. 
Bovine 15 mois. 15 mois. 
Ovine. 15 — 15 — 
Porcine .… 10 — 10 — 


Méthodes de reproduction. — Les règles suivant lesquelles on pratique 
l'union des sexes, chez les animaux domestiques, en vue d'un résultat éco- 
omique déterminé, portent le nom de méthodes de reproduction. Ce sont : 
la sélection, la reproduction en consanguinité, le croisement, le métissage 
et l'hybridation. V. ces mots. 


Reptiles (zool.). Classe d'animaux vertébrés comprenant les ophi- 
diens (serpents), les sauriens (lézards), les crocodiliens (crocodiles) et les 
chéloniens (tortues). 


Réquisition. __ Injonction faite par l'autorité publique, dans un intérêt 
général, d'exécuter certaines prestations. 

On distingue : 1° la réquisition militaire, procédé que les autorités mili- 
taires peuvent employer, dans certains cas déterminés, pour se procurer les 
prestations en nature dont elles ont, besoin ; 2° la réquisition des chevaux, 

Jjuments, mulets et voitures attelées, achat qui, en temps de guerre, peut 
être imposé aux propriétaires des chevaux, voitures, etc., recensés et clas- 
sés pendant la paix comme susceptibles d'être utilisés par l'armée ; 3° les 
réquisitions en territoire ennemi, Celles que peut opérer une armée au cours 
d'une campagne ou lorsqu'elle est établie dans le pays de l'adversaire ; 4° la 
réquisition de troupes, acte par lequel un représentant de l'autorité civile 
demande le concours de la force militaire en cas d'émeute, troubles, etc. 


Réséda. Genre de la famille des résédacées (fig. 1492 à 1494), ren- 
fermant une plante tinctoriale, le réséda jaunâtre  (reseda luteola), réséda 


FIG. 1492. — Réséda. 


TL. Sauvage; 2. Odorant; A. Fleur; B. Coupe 
de la fleur ; C. Fruit. 


FIG. 1493. — Réséda pyramidal. 
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sauvage où gaude (V. ce mot), qui est une plante horticole ; le réséda odo- 
rant (reseda odoratissima). Cette plante, vulgairement mignonnette ou herbe 
d'amour, est cultivée exclusivement pour le parfum pénétrant, suave et 
très fin qu'elle dégage. 

Les résédas sont des plantes annuelles, à feuilles alternes, découpées. Les 
fleurs sont blanchâtres ou jaunâtres et groupées en panicule terminale ; le 
fruit est une capsule uniloculdire. Toutes les variétés du réséda odorant 
(réséda à grandes fleurs, réséda pyramidal, réséda nain, etc.) dégagent 
un parfum très accusé et doivent être cultivées en place, car elles suppor- 
tent mal le repiquage. Elles réclament un sol meuble, léger, fertile et une 
bonne exposition. 

Si la culture en est très simple, il faut surveiller la levée, car, avec un temps 
sec ou froid, le réséda ne germe pas ou dépérit rapidement. On le sème 
au début de mai, dans la région parisienne, en bordure et en lignes espa- 
cées de 0m 25. On recouvre très peu les graines ; après la levée, des éclair- 
cissages et des binages sont nécessaires et suffisent. Lorsqu'on veut avan- 
cer l'époque de l'épanouissement, on le sème en godets de 6 centimètres 
de diamètre, à raison de 5-6 graines par pot ; après la levée, on ne laisse 
que les trois plants les plus vigoureux et on met en place quand les jeunes 
plants ont 5 à 6 centimètres de hauteur. 


Réserve (Matières de). — Matières alimentaires emmagasinées dans 
les graines, les racines, les bulbes, les tubercules et destinées à assurer le 
premier développement des plantes. Tels sont : l'amidon des graines de 
céréales, l'huile des graines oléagineuses, le sucre de la betterave, la fécule 
de la pomme de terre, etc. L'homme les utilise pour son alimentation, 
celle des animaux ou pour la fabrication de produits industriels (sucre, 
amidon, fécule, huile). 


Réserve (sylvic.). — Arbre laissé sur pied (fig. 1495) lors de l'exploi- 
tation d un bois taillis pour continuer à croître durant une ou plusieurs 
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F1G. 1495. __ Réserve dans un jeune taillis. 


révolutions du taillis, de façon à produire du bois d'œuvre. L'éducation de 
belles réserves est le but du traitement des bois en taillis composé ou 
taillis sous futaie. V. BALIVEAU, RÉVOLUTION, TAILLIS. 


Résidus industriels. Nom donné aux déchets variés provenant de 
diverses industries. Nombre de ces déchets sont utilisés en agriculture, soit 
comme aliments du bétail, soit comme engrais. La plupart des résidus ali- 
mentaires proviennent des industries suivantes : brasserie, distillerie, ami- 
donnerie, féculerie, huïlerie, meunerie, sucre- 
rie, laiterie, vinification et cidrerie. Le plus 
grand nombre d'entre eux ont été étudiés dans 
des articles spéciaux (V., notamment : drêche, 
lait et laiterie, marc, mélasse, pulpe, son, tour- 
teau). On peut classer comme suit les divers 
résidus industriels : 

1° Résidus d'amidonnerie et de féculerie; 

2° Résidus de brasserie et de distillerie; 

3° Résidus de sucrerie; 

4° Résidus de laiterie; 

5° Résidus divers. 
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FIG. 1494. — Réséda nain. 
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| _Résidus d'amidonnerie et de féculerie. - Voici la composition de 
ces résidus : 


MATIÈRES | MATIÈRES | MATIÈRES | MATIÈRES 
DESIGNATION DES PRODUITS sectes. azotées. grasses. |extractives. CELLULOSE 
Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
Drêche d'amidonnerie blé. 29,0 4,35 2,20 15,43 3,35 
_ — mais 30,0 5,15 » 18,00 6,00 
— — riz. 25,0 4,05 » 16,50 4,15 
Pâte de gluten de maïs demi- 
sèche # 30,0 7,50 » 22,00 » 
Gluten sec 88,5 68,05 5,20 13,00 0,30 


A part le gluten sec, tous ces produits renferment de 25 à 30 pour 100 de 
matières sèches et sont relativement riches en matières azotées (surtout la 
pâte de gluten). 

Quant au gluten, c'est un produit extra concentré, qui ne peut servir qu'à 
relever le taux de matières azotées d'une ration. Il doit toujours être asso- 
cié à un autre aliment concentré et à faible dose. Outre les produits ci- 
dessus, les amidonneries livrent des vinasses, véritables eaux blanchies, qui 
ne peuvent être données qu'en breuvage aux bovidés ou aux porcs. Ajoutons 

ue les drêches d'amidonnerie de b, ma s et riz peuvent être dessé- 
chées : elles renferment alors de 88 à 92 pour 100 de matières sèches et 20 à 
25 pour 100 de matières azotées. C'est leur destination rationnelle et ce sont 
alors de véritables aliments concentrés ; 

2° Résidus de brasserie et de distillerie. 
eux offrent la composition immédiate ci-dessous : 


— Les principaux d'entre 


A MATIÈRES | MATIÈRES | MATIÈRES | | MATIÈRES 
DÉSIGNATION:DES PRODUITES azotées grasses. |extractives. GELLULUSE sèches. 
Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
23,5 2,0 42,5 12,5 88,5 
15; 0,2 2:59 12 6,0 
2:5 0,5 4,6 0,9 9,0 
2,3 1,0 4,4 0,8 9,0 
Résidus de pommes de terre 
desséchés : 22,0 4,0 41,5 9,5 88,0 
Résidus de seigle di chés , 23,0 5,0 48,0 9,2 90,0 
Résidus de mais desséchés . 23,0 10,0 44,0 8,0 90,0 


Les résidus frais de distillerie doivent être achetés et payés en raison de 
la matière sèche qu'ils renferment. Quant aux germes de malt et aux résidus 
de distillerie desséchés, de sont des aliments concentrés au même titre que 
les tourteaux ; tout au plus sont-ils un peu moins riches en matières azotées 
que la plupart d'entre eux. Les germes de malt sont très apprécies pour la 
vache laitière, le jeune bétail, et comme excipients dans la fabrication des 
produits mélassés ; 

3° Résidus de sucrerie. __ V.PULPE ; 

4° Résidus de laiterie. — Ils sont très intéressants en raison de leur - 
richesse en matières albuminoïdes et matières minérales, servant à former 
le muscle et l'os des jeunes animaux, mais il faut les utiliser à l'état frais 
et proprement. On trouvera la composition des trois principaux dans le 
tableau ci-dessous : 


, MATIÈRES | MATIÈRES | SUCRE | MATIÈRES 
DÉSIGNATION DES PRODUITS EAU | slbuminoïdes. | grasses. | delait. | minérales. 
Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
Lait écrémé à l'écrémeuse 
centrifuge. 91,30 3,05 0,5 4,00 0,7 
Lait de beurre ou babeurre 
(Märtin). ans nes 90,35 4,00 0,2 4,75 0, 7 
Petit-lait de Gruyère (Mar- 
TIR). s en are ..| 92,60 1,15 0,5 5,35 0,51 
5° Résidus divers. 
; MATIÈRES | MATIÈRES | MATIÈRES | MATIÈRES L 
DÉSIGNATION DES PRODUITS. sèches. azotées. grasses. |extractives. | CELLULO‘F 
Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
86 25,0 12,00 37,5 5,0 
88 31,5 6,25 44,0 1,2 
Farine bise de riz 88 10:2 10,05 47,5 14,5 
Brisures de riz 90 3,1 1,04 51,6 51,6 
Sang desséché . 90 82,5 1,05 1,5 » 
Farine de viande 89 71,5 3,00 0,3 » 


Le sang desséché et la farine de viande sont les substances les plus azo- 
tées que nous possédions. Autant que possible, on devra limiter leur usage 
aux volailles, aux porcs et aux chiens. La plupart des autres produits sont 
aussi d'excellents aliments qui doivent être payés en raison de leur richesse 
alimentaire. 

Résidus industriels desséchés.  — La plupart des résidus aqueux 
(notamment les pulpes) subissent des pertes considérables de leurs prin- 
cipes utiles par l'ensilage ; sans compter que les fermentations secondaires 
donnent naissance à des produits dangereux (acides acétique, butyrique, etc.) 
pour la santé des animaux et, indirectement de l'homme, par le lait qu'il 
consomme. Aussi, l'hygiène et l'intérêt bien entendus du cultivateur sont-ils 
d'accord pour la proscription des produits résiduaires ensilés et l'emploi de 
produits secs, d'une meilleure conservation; et, de fait, la dessiccation de 
beaucoup de résidus industriels a fait d'énormes progrès. Par ce procédé 
on assure à des denrées précieuses pour l'alimentation du bétail une con- 
servation beaucoup plus longue. V. DESSICCATION et SECHERIES AGRICOLES. 


RÉSINE 


Le tableau ci-dessous donne la composition des principaux résidus indus. 
triels desséchés 


MATIÈRES | MATIÈRES | MATIÈRES 

NATURE DU RESIDU sectes. azotées. digestible& 

Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
Pulpes de betteraves (diffusion) 90 7,5 70,0 
Pulpes de pommes de terre … “ 90 5.0 73,0 
Résidus de riz (amidonnerie) : 86 25,0 76,0 
Résidus de mai i i 88 16,0 84,0 
Drêches de maï 90 28,0 85,5 
Résidus Drêches de seigle séché 90 23,5 80,5 
de Drêches de riz séchées 86 16,5 81,5 
distillerie.  Drêches de pommes de terre 89 25,0 78,0 
Drêches de brasserie 90 23,0 64,0 


Résidus engrais. _ La boucherie, la tannerie, la mégisserie, la boyau- 
derie, la boutonnerie, les laineries, les colleries, les féculeries, les gélatine- 
ries, les pêcheries, l'équarrissage, livrent de nombreux résidus qui, à part 
le sang desséché et la viande moulue, ne peuvent être utilisés que comme 
engrais. Ceux-ci n'ont de valeur que par leur richesse en azote, acide phos- 
phorique, potasse et leur plus ou moins grande rapidité d'assimilation. 
Nous avons groupé les plus intéressants dans le tableau suivant et nous 
donnons en même temps leur richesse en principes utiles : 


NATURE DES PRODUITS AZOTE RE nue. POTASSE GRAUX 
Pour 100. Pour 100. Pour 100. four 100. 

Corne torréfiée 13 à 15 » » » 
Cuir moulu et torréfié 7Tà 9 : » » 
Guano de poisson Tà 8 3 à 4 . » 
Marcs de colle 9à 5 0,5 » » 
Chiffons de laine 10 à 12 » ; » 
Bourres de laine. 11 à 13 » : » 
Déchets de laine 3à 5 » » » 
Plumes. 15,3 » » 
Poils et crin: 17,3 » » e 
Tourteaux de lie de vin. 3,6 0,5 1,00 » 
Marcs de pommes ……. 0,14 0,055 0,15 » 
Marcs de raisins frais 1,0 0,27 0,67 
Boues de villes (fraîches) 0,38 0,41 0,42 2,57 
Boues de villes (fermentées) 0,45 0,59 0,52 3,75 
Vinasses de distillerie mélasse 

2,2 0,15 5,00 » 

1,3 0,5 2,2 » 

de terre mélasse au m' 2,0 0,6 3,9 

Pulpes féculerie mélasse au m'. 13 0,3 0,5 


Les boues, les marcs et les vinasses peuvent seuls passer pour engrais 
complets; les autres résidus industriels ne sont que des engrais azotés, se 
payant d'après leur taux d'azote. V. ENGRAIS. 


Résine. - Produit d'exsudation des végétaux de diverses familles, no- 
tamment des conifères, des térébinthacées et des rutacées. Ce sont des corps 
ternaires, composés de carbone, d'oxygène et d'hydrogène: ils s'écoulent 
d'abord fluides, puis se concrètent en s'oxydant, en masses jaunâtres, vi- 
treuses, amorphes (fig. 1496, 1497). 

Les résines se divisent en quatre catégories principales : 

1° Les baumes, constitués par de la résine et un acide aromatique : baume 


FIG. 1496. _ Ouvrier gemmant un pin. 


de tolu, baume du Pérou, benjoin, etc.; 

2° Les gommes résines à base de résine et de gomme : aloès, £gutta, eu- 
phorbe, myrrhe, encens, opoponax, etc. ; 

3° Les térébenthines, résultant de l'association de la résine à un carbure 
d'hydrogène : copahu, baume du Canada, gemme de pin ; 

4° Les résines proprement dites : damar, gaïac, jalap, laque, mastic, sans 
darac, succin, etc. 

Les résines ont des usages industriels importants dans la préparation des 
vernis, les savons, l'encollage des papiers et surtout la médecine. Beaucoup 
de résines ont des propriétés stimulantes, purgatives, antispasmodiques 


RÉSINEUX -_ RESTAURATION 
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FIG. 1497. — Gemmeur rafraîchissant des carres sur un pin. 


et anthéliminthiques. La plus importante des résines est la rérébenthine 
qui, par distillation, donne l'essence de térébenthine. V. GEMMAGE. 


Résineux (syly.). — Nom sous lequel on désigne les arbres de la 
famille des conifères, dont la plupart laissent exsuder de la résine (térében- 
thine). V. CONIFÈRES. 


Respiration. __ Acte physiologique qui a pour but de fournir au sang 
chez les animaux et à la sève chez les plantes l'oxygène dont ils ont besoin ; 
de les débarrasser des produits d'oxydation, c'est-à-dire de l'acide carbo- 
nique et de l'eau. C'est en somme, une prise d'oxygène, une oxydation du 
carbone et de l'hydrogène dans les tissus animaux ou végétaux, un rejet 
d'eau et d'acide carbonique. Si ce dernier s'accumulait dans les organes, il 
deviendrait toxique et empoisonnerait l'organisme. Dès qu'il atteint un 
certain taux dans le sang, il paralyse le système nerveux, provoque l'es- 
souflement et l'asphyxie ; lorsque l'air contient plus de trois millièmes 
d'acide carbonique, la diffusion de ce gaz s'opère mal dans les poumons 
et l'asphyxie s'ensuit également. 

Respiration animale. __ Les organes qui servent à la respiration chez 
les mammifères sont : la bouche, É pharynx, la trachée. artère et les pou- 
mons (fig. 1498). Ces derniers, au nombre de deux, sont constitués par les 
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FIG. 1498. __ Appareil respiratoire du cheval. 


ramifications des bronches qui se subdivisent à l'infini pour se terminer 
par de petits renflements en cul-de-sac nommés vésicules pulmonaires. 
Ces vésicules, à parois minces, laissent diffuser à travers leurs membranes 
l'oxygène d'une part, l'acide carbonique et la vapeur d'eau de l'autre. Au 
moment de l'inspiration, c'est l'oxygène qui entre; avec l'expiration, c'est 
l'acide carbonique et la vapeur d'eau qui sont rejetés. C'est la respiration 
qui est cause de l'entretien de la chaleur animale. L'oxygène diffusé dans 
le sang se fixe sur l'hémoglobine, lui donne une teinte rouge vif (sang 
artériel) et se trouve promené par tout le corps grâce à la circulation. 
Il exerce son action comburante sur tout le parcours qu'il emprunte, ré- 
chauffe ou fait fonctionner les organes avee lesquels il arrive en contact. 
Les produits de déchet s'accumulent dans le sang et font retour aux pou- 
mons par la circulation veineuse. V, NUTRITION. 

Les échanges gazeux sont soumis à quatre conditions : la pression atmo- 
sphérique, la température ambiante, la surface pulmonaire, la répétition des 
mouvements respiratoires. Une élévation de pression favorise l'introduction 
de l'oxygène, mais une élévation de température en rend l'absorption difficile. 
Par contre, l'élévation de pression extérieure et l'abaissement de la tempéra- 
ture rendent la diffusion de l'acide carbonique difficile. I s'ensuit de ces 
constatations que le rapport (oxygène : acide carbonique) n'est pas constant. 


‘véhicule. Le tube | 
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Dans les logements confinés, la respiration devient difficile par suite de 
l'augmentation de l'acide carbonique, de la vapeur d'eau et de l'abaisse- 
ment du taux d'oxygène. Il est donc dangereux, pour la santé des hommes 
ou des animaux, de les loger en surnombre dans des locaux donnés, de les 
contraindre à vivre dans des logements dont les dimensions sont insuffi- 
santes ou de les tenir dans des appartements peu ventilés, où l'air se renou- 
velle difficilement, C'est là qu'apparaissent les règles hygiéniques qu'il ne faut 
pas enfreindre sous peine de voir les animaux dépérir et ne pas livrer les 
produits qu'on est en droit d'attendre d'eux normalement. V. HYGIÈNE. 

Plus la capacité respiratoire est volumineuse, plus les échanges sont 
facilités, mieux la nutrition s'effectue et plus le moteur (homme ou animal) 
est capable de fournir un bon travail. C'est pourquoi l'on attache tant 
d'importance au périmètre thoracique chez l'homme, à la hauteur, la lar- 
geur et la profondeur de poitrine chez le cheval, le bœuf de trait, voir des 
bêtes laitièr s et des animaux de boucherie. 

Les mouvements respiratoires sont activés par l'exercice musculaire. 
Rien ne vaut un exercice modéré pour accélérer la respiration, activer la 
circulation, enrichir le sang en oxygène, favoriser les combustions et 
exalter les fonctions vitales. Ici encore interviennent les données de l'hy- 
giène qui nous conseillent de laisser gambader à l'air les jeunes animaux 
pour développer leur thorax et les faire grandir normalement, de sou- 
mettre les animaux reproducteurs à un exercice raisonné pour les empêé- 
cher de s'alourdir et de s'ankyloser. 

Le nombre des mouvements respiratoires varie avec l'espèce animale, le 
travail exécuté et l'âge des individus. Il est plus élevé chez les jeunes ani- 
maux que chez les adultes et plus élevé aussi chez ces derniers que chez 
les animaux vieux. Le cheval adulte respire en moyenne deux à dix fois 
par minute, le bœuf quinze à dix-huit fois, le mouton et la chèvre douze à 
quinze fois. 

Outre la respiration pulmonaire, il faut tenir strictement compte de la 
respiration cutanée. Mieux elle s'effectue, plus les animaux restent en 
bonne santé. Là, . nous retrouvons encore la nécessité des douches, des 
bains, des pansages pour tenir la peau en bon état de fonctionnement. Les 
mollusques, les crustacés, les poissons et les jeunes batraciens respirent par 
des branchies, les insectes par des trachées ; mais il n'y a pas lieu de 
développer ici ces notions scientifiques qui sortent de notre cadre. 

Respiration végétale. — Les phénomènes de la respiration végétale 
sont analogues à ceux de la respiration animale, Tout au plus sont-ils moins 
intenses. Ils s'effectuent par toutes les parties du végétal (racine, tige, fleur 
et surtout feuille), dans l'eau aussi bien que dans l'air. C'est ce qui 
explique l'asphyxie des racines et la mort des plantes en eau stagnante ou 
en milieu marécageux, lorsque l'air non renouvelé fait place à l'acide 
carbonique. Notons que les échanges gazeux augmentent avec la tempéra- 
ture et que la respiration est surtout active avec des plantes jeunes et bien 
feuillées. V. NUTRITION. 

Il ne faut pas confondre la respiration avec la fonction chlorophyllienne. 
(V. CHLOROPHYLLE.) Cette dernière consiste dans la prise d'acide carbo- 
nique, la dissociation de ce gaz en carbone et oxygène, la fixation du car- 
bone et le rejet d'oxygène. Elle ne s'accomplit qu'avec des végétaux feuillés 
exposés aux radiations lumineuses, tandis que la respiration s'effectue en 
tout temps, l'hiver comme l'été, la nuit comme le jour. C'est ce qui ex- 
plique le danger de laisser des plantes vertes la nuit dans les appartements. 


Ressort de traction. __ Appareil destiné à supprimer les à-coups 
dans le démarrage des voitures de ‘charge et à transformer l'effort brusque 
de l'animal de trait en un effort progressif (fig. 1499). 

Les ressorts de traction, qu'on appelle également protecteurs à billes, sont 
constitués par deux spirales d'acier qui enserrent un tube métallique dans 
lequel une tige peut 
se déplacer par l'ef- 
fort de la traction ; 
les frottements | 
durs sont suppri- 
més par une série 
de billes en métal 
garnissant la tête 
de cette tige ; l'au- 
tre extrémité est | 
munie d'un anneau 
d'accrochage pour 
fixer l'appareil au 


lui-même est soli- 
daire d'un second 
anneau à crochet 
que l'on engage 
dans l'un des an- 
neaux terminant 
les traits. 

A l'économie vé- 
ritable (au moins 
25 pour 100) pro- 
venant de l'aug- 
mentation dutra- | 
vail utile s'ajoutent | 
d'autres avantages 
comme la suppres- 
sion des blessures 
d'épaules chez les 
bêtes de trait, la 
conservation des 
traits et des véhi- 
cules eux-mêmes. Il est facile, d'ailleurs, d'appliquer ces appareils à tous 
les systèmes de traction animale. 


FIG. 1499. — Ressorts de traction. 
1. Ressort plein montrant la disposition intérieure; 2. Mode d'al- 
tache du ressort sur des brancards; 3. Sur un collier; 4, 5. Sur un 
palonnier. 


Restauration (arbor.). — Rajeunissement d'un arbre réalisé en procé- 
dant comme suit : 

Supprimer la plus grande partie de sa charpente (V. RAVALEMENT), en 
s'efforçant de conserver, si possible, la forme initale ; gratter la mousse et 
les vieilles écorces pouvant exister sur les parties restantes ; chauler 
celles-ci eu novembre ou en février ; polir soigneusement avec une ser- 
pette les sections faites à la scie et les recouvrir de mastic à greffer; 
baguetter, c'est-à-dire fixer de petits tuteurs (baguettes de noisetier) sur les 
tronçons de branches en vue d'y palisser au printemps les jeunes pousses 
devant servir au remplacement des branches de charpente. 
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Pour compléter la restauration d'un arbre, il est sage d'améliorer son sol 
nourricier, soit en le renouvelant partiellement, soit en y incorporant un 
engrais à la fois organique et chimique. 

Pour améliorer la nature d'un arbre, on peut regreffer tous les membres 
conservés; il suffit de placer, en avril-mai, un greffon aux extrémités de 
ces membres. 


Rétention d'urine (méd. vit.). — Accumulation et difficulté d'émission 
de l'urine due, le plus souvent, chez le cheval à l'accumulation de la matière 
sébacée dans la fossette naviculaire ; chez le bœuf, à des calculs urétraux. 
Dans le premier cas, nettoyage complet de la fosse naviculaire ; dans le 
second, il y a presque toujours lieu de faire subir à l'animal l'opération de 
l'urétrolomie ou, chez le bélier, de pratiquer l'ablation du bout effilé de 
la verge. 


Révolution (sylvic.). — Période de temps 
sage de deux exploitations principales 
surface de terrain boisé 
V. AMÉNAGEMENT, FUTAIE, 
TAILLIS. 


Rhagie. __ Genre d'in- 
sectes coléoptères longi- 
cornes, de la famille des cé- 
rambycidés, dont il existe 
plusieurs espèces nuisibles 
aux arbres. 

La plus connue est la 
rhagie chercheuse, qui pond 
sur les conifères et dont la 
larve vit sous les écorces. 


Rhinanthe (bot.). — 
Plante de la famille des 
scrofulariacées (fig. 1500), 
vulgairement appelée  co- 
criste, cocrète, créte de 
cog, croguette, etc. C'est une 
plante annuelle à feuilles 
opposées, à fleurs le plus 


ui s'écoule entre le pas- 
consécutives sur une même 


FIG. 1500. — Rhinanthe crête de coq. A. Fleur; B. Coupe de la fleur. 


souvent jaunes, situées à l'aisselle de longues bractées, dentées et colorées. 

Les rhinanthes sont des plantes nuisibles vivant en parasites sur les 

racines de graminées comme les pédiculaires, les euphraïses et les mélam- 
pyres. Deux espèces indigènes sont communes dans les prairies humides 
et doivent être signalées ; ce sont : le rhinanthe créte de cog, grand rhi- 
nanthe où rhinanthe majeur (rhinanthus 
major) [Ag. 15001], avec tiges atteignant 
Om,50 à Q 80 de hauteur, et le rhinanthe 
mineur (rhinanthus minor), vulgairement 
petite créle de cog, qui ne dépasse pas 
Om,25 à Om,30 de hauteur ; une troisième 
variété est plus rare, le rhinanthe hir- 
sute ( fig. 1501). Outre ces caractères, les 
bractées sont jaunâtres, la corolle a le 

tube courbé et les graines sont rugueuses 

dans le grand rhinanthe, tandis que les 

bractées sont vertes, le tube de la corolle 

droit et les graines lisses dans le petit rhi- 

nanthe. Un fauchage hâtif prévient leur 

propagation, mais le meilleur moyen de 
s'en débarrasser consiste à assainir et à 
amender la prairie. 


Rhinolophe (zool.). __ Genre de mam- 
mifères chiroptères ou chauves -souris 
appelés vulgairement fers à cheval à 
cause de l'expansion membraneuse semi- 
circulaire de leur nez. Ils nichent dans == 
les rochers, les ruines, les greniers, et 
font une chasse active aux insectes noc- 
turnes. 


Rhizobius. __ Genre d'insectes coléo- 
ptères, renfermant des coccinelles qui vivent 
sur les abiétinées et dont une espèce (rhi- 
zobius ventralis) est un ennemi acharné de 
la cochenille de l'olivier (lecanium oleæ). 


F1G. 1501. __ Rhinanthe hirsute. 


Rhizoctone (pathol. vég.). — Champignon parasite des organes souter- 
rains de diverses plantes cultivées. 

La rhizoctone violette (rhizoctonia violaces) attaque surtout la luzerne 
et le safran, plus rarement la pomme de terre, la luzerne, la betterave et l'as- 
perge. Son mycélium, formé de filaments violacés, envahit racines, rhi- 
zomes, bulbes et tubercules et les désorganise, les réduisant en une masse 
pâteuse. Il se forme de place en place de petites excroissances arrondies 
ou sclérotes; ce sont des pelotons de filaments mycéliens qui résistent aux 
conditions défavorables (froid, manque d'aliments) et redeviennent actifs 
quand ces conditions se modifient. Les sols compacts et humides semblent 
favoriser le développement de la maladie. 

Lorsqu'une luzernière est atteinte, on remarque un cercle à l'intérieur 
duquel la plante jaunit et se dessèche ; les racines s'arrachent facilement et 
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sont entourées d'une gaine violacée ; ce cercle apparaît principalement sur 
la deuxième coupe et grandit chaque année : la luzerne est dite couronnée. 

La maladie connue sous le nom de mort du safran est due an même 
parasite. Les écailles exté- 
rieures des bulbes du safran 
se recouvrent d'un feutrage 
violacé sur lequel se forment 
les sclérotes. De ces derniers, 
partent bientôt des filaments 
gui vont envahir d'autres 
écailles du même bulbe et 
les bulbes voisins ; finale- 
ment, la masse du bulbe 
pourrit, les feuilles j aunissent 
et meurent (fig. 1502). 

Sur la pomme de terre, la 
rhizoctone produit le noir- 
cissement de la peau du tu- 
bercule, puis celui de la 
chair, qui pourrit. Evitez de 
planter des pommes de terre 
dans les champs situés près 
des luzernières malades. 

La lutte contre la rhizo- 
ctone doit être immédiate. 
Arracher de suite les plantes 
malades et leurs voisines ; 
les brûler soigneusement, 
ainsi que les mauvaises 
herbes ; défricher assez pro- 
fondément pour n'oublier 
aucune racine dans le sol ; 
enfin, désinfecter la terre, 
dans laquelle il reste tou- 
jours des sclérotes et des 
débris de mycélium, à l'aide 
de sulfure de carbone (250 
grammes par mètre carré) 
ou de formol pur (60 grammes 

ar mètre carré). Si l'on a laissé la maladie se généraliser, il faut entourer 
a portion atteinte d'un fossé profond de 60 centimètres dont la terre est 
rejetée sur la partie contaminée ; on garnit le fond du fossé d'un couche de 
chaux ou de crude ammoniac; de plus, les plantes sujettes aux attaques de 
la rhizoctone ne pourront être cultivées de nouveau dans cette parcelle 
qu'au bout d'une dizaine d'années, à moins de procéder à une désinfection 
complète du sol. 


F1G. 1502. — Bulbe de safran attaqué par 
la rhizoctone. 
A. Sclérote ; B. Filaments mycéliens. 


Rhizome (bot.). — Partie souterraine d'une tige, semblable comme 
situation et comme aspect à une racine et communément confondue avec 
elle. 

Les rhizomes (fig. 1503) diffèrent des racines par leur structure, par la 
présence de bourgeons et d'écailles qui représentent des feuilles rudi- 
mentaires et par leur trajet horizontal dans le sol, rarement oblique. De 
nombreuses plantes herbacées vivaces sont pourvues d'un rhizome: mono- 
cotylédones, comme le carex (A), l'iris (B), le muguet, l'asperge, le sceau-dé 
Salomon (C), le chiendent, etc. ; dicotylédones, comme la violette, l'ané- 
mone, le doronic, la primevère, etc. ; cryptogames vasculaires, comme 
les prèles et les fougères herbacées. Dans les régions tempérées, ces der- 
nières sont même dépourvues de tige aérienne et la tige n'est repré- 
sentée Sue par un rhizome. 

Le rhizome du sceau -de-Saloman est épais, charnu, noueux, marqué 
de cicatrices circulaires ressemblant à l'impression d'un sceau sur la 


F1G. 1503. — Rhizomes. 


A. Carex; B. Iris; C. Sceau-de-Salomon; fr. Tige aérienne; rh. Rhizome; r. Racines simi- 
lives; c. Cicatrices formées pur la chute des tiges aériennes: D. Crosne du Japon. (Tige 
aérienne et rhizomes luhéreux.) 


cire molle. Chaque cicatrice provient d'une tige aérienne d'une année 
précédente. Le rhizome porte à sa partie inférieure de nombreuses ra- 
cines adventives. De ‘sa face supérieure part, chaque année, une tige 
feuillée et florifère qui meurt à l'automne. Ces tiges naissent de deux ma- 
nières : 

1° Chez la primevère, le chiendent, le rhizome s'allonge indéfiniment, 
sans jamais sortir de terre, et les tiges aériennes qu'il forme proviennent 
de bourgeons axillaires; 

2° Chez le sceau-de-Salomon et la plupart des plantes à rhizome, ce der- 
nier relève chaque année son extrémité vers le haut de façon à sortir de 
terre et ne continue sa croissance souterraine que par un bourgeon de rem- 
placement qui se forme à la base et qui se trouve en prolongement du #hi- 
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zome. Ce dernier est donc, en réalité, formé d'une série de branches 
d'ordre différent; c'est ce que l'on appelle un sympode. 

Les rhizomes s'allongent donc et se ramifient par un bout, tandis qu'ils se 
détruisent à l'autre ; ils progressent dans le sol en s'éloignant constamment 
de leur point de départ, de sorte que les tiges aériennes qui en proviennent 
au cours des années successives ne sortent jamais au même point du sol. 
Les plantes à rhizome sont, pour la plupart, très envahissantes et difficiles 
à détruire. 

Les rhizomes d'une même espèce se rencontrent toujours à peu près à la 
même profondeur et chaque espèce a sa profondeur déterminée, en rapport 

robablement avec son besoin de chaleur, d'humidité et la vigueur avec 
aquelle ses jeunes pousses peuvent percer le sol. 

Si l'on enterre un rhizome trop profondément ( #5.1504), il reprend en 

_quelques mois ou en quelques annés, selon les cas, par croissance ou par 


x : See rer 


FiG. 1504. 


1, 2,3. Ascension des rhizomes vers le niveau normal ?, b; 4. Niveau normal; 5, 6. Descente 
u rhizome vers le niveau normal. 


tropisme, le niveau préféré de son espèce ; par exemple, comme chez la 

violette, il forme des bourgeons qui s'allongent jusqu'au niveau habituel et 

donnent de nouveaux rhizomes, tandis que périt celui qu'on avait trop 

enfoncé; ou bien, chez l'asperge, le rhizome se recourbe vers le haut jus- 
qu'à la reprise de niveau et se remet alors à pousser horizontalement. 

La descente d'un rhizome planté trop haut se fait par courbure du rhi- 
zome vers le bas, ou par 1 apparition de bourgeons naissant au niveau 
voulu sur les racines ou par la contraction de ces dernières. Un rhizome 
planté trop superficiellement s'enterre de lui-même graduellement. 

Tous ces faits ont été mis en lumière par les travaux de Jean Massart. 

Le géotropisme transversal des rhizomes est avantageux pour les 
plantes herbacées redoutant le froid et qui seraient détruites chaque 
hiver si leur tige était entièrement aérienne et dressée. Le rhizome passe 
l'hiver sous le sol quand toutes les parties aériennes sont mortes : il rend 
par suite la plante vivace et lui confère une longévité comparable à celle 
des arbres. 

Les rhizomes sont gorgés d'eau, de matière féculente et de diverses 
autres substances de réserve. Quelquefois, il s'y produit un gonflement des 
tissus et le rhizome donne des fubercules (V. ce mot) qui peuvent être cons- 
titués d'articles successifs en chapelet, comme dans les crosnes du Japon, 
ou ne former qu'une seule masse (pomme de terre) sur une faible lon- 
gueur du cordon souterrain. 

Un bulbe n'est qu'un rhizome très court, entouré d'écailles charnues 
plus ou moins développées. 

Si les cordons souterrains qui constituent le rhizome sortent acciden- 
tellement du sol pour se développer à sa surface, on a ce qu'on appelle 
des stolons ou drageons, ou encore des tiges rampantes (fraïsier). 

Plusieurs rhizomes, comme ceux du chiendent, de l'asperge, de la ré- 
glisse, de diverses fougères, sont utilisés en médecine : celui de l'iris est 
employé en parfumerie ; beaucoup de rhizomes, plus ou moins tubérisés, 
servent dans l'alimentation. 


Rhizophora ou Rhizophore (bot.). — Sorte de manglier croissant dans 
les marais saumâtres des mers tropicales (fig. 1505). Leur écorce est utilisée 
pour le tannage des peaux et la tein- 
ture en noir ; leurs fruits (mangles) 
sont comestibles et servent à prépa- 
rer une boisson fermentée ; leur bois 
est employé en ébénisterie. 


Rhizopode (zool.). __ Classe de 
protozoaires dont certains, comme les 
.amiboïdes, vivent en parasites dans 
l'intestin de l'homme et passent pour 
provoquer la dy- 
senterie. 


Rhizotrogue 
(entour.). — Genre 
d'insectes coléop- 
tères lamellicor- 
nes vulgairement 
appelés hanne- 
tons de la Saint- 
Jean (fig. 1506). 
Leurs larves cau- 
sent des dégâts sur 
les céréales et sur 
les vignes en Al- 
gérie. 

Rhoco (hort.). 
— Genre de com- 
Mélinacées exoti- 
ques. On cultive 
fréquemment, au point de vue ornemental, le rhoca discolor, sous le 
nom de fradescantie. 


Rhododendron. __ Genre de plantes de /a famille des éricacées 
(Jig. 1507, 1508). Les rhododendrons, qu'on appelle aussi rosages, sont des 
arbséeaux ou des arbustes de 2 à 6 mètres, d'un port et d'un aspect très 
séduisants, à feuilles persistantes alternes, ovales ou lancéolées, à inflo- 
rescences le plus souvent en ombelles terminales plus ou moins arron- 
dies ; les fleurs varient du blanc pur au pourpre violet; elles s'épanouissent 
au premier printemps et sont disposées en énormes bouquets terminaux. 


FIG. 1506. 
Rhizotrogue 


(gr. 1 fois 1/2). FIG. 1505. __ Rhizophore. A. Fleur. 
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Ces plantes sont originaires des régions montagneuses d'Asie et d'Europe. 
On en tonnait de presque tous les coloris. On en a décrit plus de cent 
espèces, dont un grand nombre ont été introduites dans les jardins et les 

arcs, Comme plantes d'ornement. Par la culture et l'hybridation, le nombre 

es variétés s'est encore accru. 

Quelques-unes de ces nombreuses variétés produisent un effet ornemen- 
tal très remarquable : on en a vu qui portaient plus de 200 fleurs, mesu- 
rant chacune de 10 à 12 centimètres de largeur. 

Toutes les variétés cultivées se rapportent à quelques types principaux : 
le rosage des Alpes (rhododendron ferrugineum), qui est originaire des 
Alpes et des Pyrénées ; Le ro- : 
sage en arbre (rhododendron 
arboreum), du Népaul, grand 
arbrisseau à feuilles brillantes, 
à floraison abondante, dont les 
variétés et les hybrides sont 
très répandus ; Le rosage ponfi- 
que (rhododendron ponticum), 
de 1 Asie Mineure, à feuilles 
persistantes aussi et à grandes 
fleurs ponctuées : le rosage 
du Caucase (rh dodendron 
caucasicum), à feuilles lancéo- 
lées, à fleurs campanulées et 
pointillées; Le rosage de Ca- 
tawba (rhododendron cataw- 
biense), à feuilles ovales et un 
peu larges, à fleurs en bou- 
quets arrondis et compacts. 
En pleine terre, dans les jar- 
dins de Nice, on peut remar- 
quer le rosage argenteum, le 
rosage Falconari et le rosage 
Nuttalli. 

La plupart des variétés de 
rhododendrons sont de pleine 
terre; presque toutes exigent 
la terre de bruyère et une exposition ombragée pour bien fleurir. On les 
multiplie par graines, par boutures et aussi par greffe. Dans ce dernier cas, 
on greffe sur le rhododendron pontique. 

Dans les régions du littoral méditerranéen, la culture de ces plantes est 
difficile. Pour la réussir, il faut choisir un endroit à l'abri des ardeurs du 
soleil et des vents de la mer ; puis, il faut une terre siliceuse ou de bruyère, 
maintenue toujours humide. On fait d'ailleurs toujours les semis de rhodo. 


FIG. 1507. — Rhododendron. A. Fruit; B. Graine. 


Are 


FIG. 1508. — Rhododendrons cultivés en caisses. 


dendron sur couche humide. On repique en pépinière la seconde année. 
Quant aux soins de culture, ils consistent surtout en arrosages et en pince- 
ments. Il faut aussi veiller à ce que les racines ne soient pas attaquées 
par les vers blancs. 


Rhubarbe. __ Plante vivace à grand développement, de la famille des 
polygones (fig. 1509). Les caractères sont les suivants : rhizome charnu; 
feuilles très grandes palmatilobées, portées par .de forts et longs pétioles; 
fleurs souvent hermaphrodites petites, très nombreuses et en grappes pani- 
culées, portées par des fortes tiges florales de 1,50 à 3 mètres. 

Variétés. — Rhubarbe palmée  (rheum palmatum), de Tartarie; rhu- 
barbe serrée (rheum compactum), du Thibet, à feuilles coriaces, sinuées, 
tiges de 1 mètre ; rhubarbe asiatique  (rheum australe) [1], du Népaul, 
à feuilles entières, à bords ondulés, pétioles rougeâtres, floraison tardive; 
rhubarbe officinale (rheum officinale) [21, du Thibet, à feuilles palmées 
à cinq lobes, pétiole légèrement pubescent, tige de 2m,50 ; rhubarbe on- 
dulée (*heum undulatum) [3], de Tartarie, à feuilles ovales, ondulées, 
long pétiole cannelé; rhubarbe anglaise (rheum rhaponticum), de Turquie 
d'Asie, a très grandes feuilles ondulées, cordiformes, tiges de 1,50 à 
2 mètres, etc. 

Multiplication. — Par semis ou par division des touffes au printemps ou 
en octobre. La rhubarbe croit dans tous les sols, mais de préférence en 
terre franche. 

Usages. — Plante ornementale par son feuillage ; à planter en exemplaires 
isolés ou par soupe de trois: sur les grandes pelouses des parcs, 

Les pétioles de rhubarbe ( ig. 1510) se consomment cuits, ce qui fait clas- 
ser cette plante parmi les légumes anglais. Cuits avec du sucre, ils four- 
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2. — Rhubarbe officindte. 3, — Rhubartie omtliéée. 
À. Fleur grossie; B. Coupe de lin fleur: 


FIG. 1509. __ Quelques variétés de rhubarbes. 


nissent en effet une compote qui a quelque analogie avec celle de la pomme. 
Qn en fait aussi des tartes. Les racines servent à préparer, en pharmacie, la 
poudre de rhubarbe, dont les propriétés laxatives 
sont bien connues. 


Rhum. Eau-de-vie obtenue par la fermentation 
et la distillation des mélasses de canne à sucre. 
V. CANNE A SUCRE et DISTILLATION. 


Rhumatisme (méd. vétér.). — Fluxion articulaire 
ou musculaire accompagnée de phénomènes doulou- 
reux, de déplacements difficiles et de boiterie ambu- 
latoire ; elle est fréquente chez le chien et le porc, 
plus rare chez le cheval. Cette affection parait causée 
par l'humidité des locaux, les temps humides ou les 
refroidissements. On obtient de bons effets avec de 
l'iodure de potassium et le traitement salicylique. 
Les doses des produits doivent êtres fixées par le 
vétérinaire. 

Une forme de rhumatisme, le rhumatisme infec- 
tieux des bovidés ou arthrite des vaches laitières, 
s'observe à la suite d'avortement, de non-délivrance 
ou de métrite. On la conjure par des purgatifs et des 
injections antiseptiques intra-utérines. 


Rhynchite (entom.). — Genre d'insectes coléo- 
ptères appartenant à la famille des curculionidés ou 
charançons. Ils se distinguent des charançons pro- 
prement dits par leurs antennes droites insérées sur le long bec ou 
rostre qui prolonge leur tête. Ces jolis insectes, aux brillantes couleurs, 
vivent sur les buissons et les arbres dont les fruits et les pousses nour- 
rissent leurs larves. Ils sont très nuisibles. 

Le coupe-bourpeon (rhynchites conicus , appelé aussi Ziselte par les jardi- 
niers, long d'environ 3 millimètres, est un bleu foncé très brillant. Vers 
la fin de mai, les femelles, à l'aide de leur rostre, percent dans les bour- 
geons des arbres fruitiers un petit trou dans lequel elles pondent un oeuf. 
Ëlles incisent ensuite la pousse circulairement vers sa base, sur les trois 
quarts de sa circonférence; le bourgeon s'incline, 
se flétrit, noircit et finit par tomber. La larve se 
nourrit du bourgeon, qu'elle abandonne après sa 
chute, et s'enterre pour passer l'hiver dans une 
coque arrondie. En mai, elle se transforme en in- 
secte parfait. Le poirier est surtout sujet aux ra- 
vages de ce rhynchite. 

Le rhynchite bacchus, d'un beau rouge cuivreux, 
à reflets métalliques, ronge au printemps les jeunes 
pousses des poiriers et pommiers en fleurs. En juin, 
la femelle perce dans les fruits à peine formés un 
trou dans lequel elle dépose un œuf. La petite larve 
traverse d'une galerie complète le jeune fruit qui 
tombe. La larve l'abandonne alors, s'enfonce en 
terre, se transforme en nymphe et apparaît au jour 
au printemps suivant sous forme d'insecte parfait. 

Le rhynchite cuivreux (rhynchites cupreus), qui 
doit son nom à sa couleur, n'a que 3 à 4 milli- 
mètres de long ; il attaque de la meure manière les 
prunes et les cerises à peine formées. 

Le rhynchite du bouleau, le plus commun, dit 
encore cigarier, urbec, attelabe (rhynchites betuleti) [ fig. 1511], vit sur le 
bouleau et le hêtre, mais aussi sur la vigne et sur les arbres fruitiers, prin- 
cipalement sur le poirier et le cerisier. C'est un joli insecte, d'un bleu bril- 
lant, long de 6 à 7 millimètres, au long rostre arqué. La femelle roule les 
feuilles des arbres en forme de cigare, coupe partiellement le pétiole et, au 
début de juin, creuse avec son rostre cinq à six trous distincts däns la 
feuille enroulée et pond un oeuf dans chaque cavité. La feuille se dessèche 
et tombe ; les larves s'en nourrissent et, quand leur croissance est achevée, 
s'enfoncent profondément dans le sol et s'y‘ métamorphosent, Quelques in- 
sectes sortent à l'état parfait dès septembre, la plupart au printemps suivant. 

On lutte contre les rhynchites en recueillant les insectes parfaits pour 


FIG. 1510. — Paquet de 
pétioles de rhubarbe. 


FIG. 1511. Rhynchite 
du bouleau (gr. 5 fois). 


les détruire; en ramassant à différentes reprises (en mai et juin), pour les 
brûler, les feuilles attaquées ou tombées. Traiter les vignes atteintes par 
la bouillie cüupro-arsenicale dès l'apparition des premiers cigares. 

Préparer ainsi cette bouillie et ne l'employer que fraiche : 1° Faire dis- 
soudre 2 kilogrammes de sul- 
fate de cuivre dans 50 litres 
d'eau; 2° Verser dans cette so- 
lution 1 litre de solution arse- 
nicale (10 grammes d'arsénite 
de soude par litre) ; 3° Ajou- 
ter, en remuant, le lait de 
chaux (1 kilogramme de chaux 
dans 50 litres d'eau). 

Le rhynchile du peuplier 
(rhynchites populi) s'attaque 
de même aux arbres fruitiers 
et forestiers. 


Rhysse (entom.). — Genre 
d'ichneumonides géants (fig. 
1512) dont les femelles de cer- 
taines espèces pondent leurs 
œufs dans les larves xylo- 
phages à travers l'écorce des 
arbres. Ce sont des insectes 
très utiles. 


Ribier du Maroc (vitic.). 
— Cépage à raisin noir foncé, 
grains ovoiïdes, très gros, à chair ferme et savoureuse. Cultivé dans quelques 
vignobles du sud-est de la France, surtout comme raisin de table. 


Richardia ou Richardie (hort). — Genre d'aroïdées ornementales, 
vivaces (fig. 1513), à rhizome tubéreux, à larges feuilles et à fleurs mo- 
noïques entourées d'une grande 
spathe. La richardie d'Afrique ou 
calla d'Ethiopie est une grande et 
belle plante, à spathe très déve- 
loppée, d'un blanc pur et exhalant 
une odeur agréable. Elle réclame 
un sol frais, même humide, mais 
non submergé ; elle réussit même 
en pot. 


FIG. 1512. — Femelle de rhysse enfonçant sa 
tarière dans une écorce (gr. nat.). 


Ricin. — Genre de plantes de la 
famille des euphorbiacées. Origi- 
naïre de l'Inde, le ricin (ricinus) 
Lfig. 1514] est une plante arbores- 
cente, vivace dans tous les pays 
chauds ; dans les régions tempé- 
rées, il n'est cultivé que comme 
plante annuelle, car il gèle. 

Sa tige présente des colorations 
variées suivant les espèces et les 
variétés, qui sont assez nombreuses ; 
elle est verte, rosée, rougeâtre ou 
violacée. Ses feuilles, de même co- 
loration que la tige, sont palmées, 
à sept ou neuf lobes ovales aigus. 
Les ricins à feuilles rouges sont 
cultivés comme plantes d'ornement. 
Les fruits, réunis en grappes, sont 
des capsules à trois coques de couleur verte, rouge vif ou carminé, à surface 
le plus souvent hérissée de pointes, rarement lisse. A la maturité, ils s'ouvrent 
presque toujours en six valves ; la déhiscence est plus ou moins facile, sui- 
vant les variétés ; certaines sont même tout à fait indéhiscentes. Ce carac- 
tère est important à considérer au point de vue cultural. Les fruits des 
ricins indéhiscents ont en effet besoin d'être décortiqués. 

La graine, qui est la partie utile de la plante, est de grosseur variable, 


FIG. 1513. — Richardie 


RICHARD — RIZ 


suivant les espèces auxquelles on s'adresse. On classe les graines de ricin 
en petites, moyennes et grosses. Sans faire intervenir les caractères spéci- 
fiques, les grosses graines sont plus riches en huile que les petites. Elles 
sont en général ovales, lisses et d'une teinte généralement brune. Elles pré- 
sentent deux téguments ; le plus externe, très épais, est moucheté ou rayé 
de taches d'un brun foncé où complètement noires. L'une des extrémités de 
la graine est lisse et arrondie ; l'autre présente un renflement volumineux, 
qui porte le nom de caroncule. 

Le choix de la variété ou de l'espèce de ricin à cultiver, dans une région 
déterminée, domine le côté cultural ; pour faire choix de cette variété, il 
ne faut pas considérer seulement la richesse en huile de la graine, mais le 
rendement d'un hectare en matière grasse. Dans certains cas, il pourra y 
avoir intérêt à cultiver un ricin à petites graines, si celles-ci sont nom- 
breuses. Au point de vue climatérique, le ricin peut être cultivé industriel- 
lement et sans irrigation, 
dans tous les pays chauds, 
où il y a une saison plu- 
vieuse de quatre à cinq 
mois. 

Les sols recherchés par 
la plante sont constitués 
par des terres plutôt lé- 
£ères et riches. Le semis 
doit se faire dans un ter- 
rain convenablement tra- 
vaillé, à raison de 3 à 5 ki- 
logrammes de graines par 
hectare, par poquets, à 
l'époque favorable, de ma- 
nière que la récolte puisse 
être effectuée au commen- 
cement de la saison sèche. 
La distance variera avec 
le développement que doit 
prendre Fa variété culti- 
vée : on espacera de 1 mè- 
tre à Im,50 en tous sens les 

etites variétés, de 1,75 à 
mètres les variétés de 
moyenne grandeur, et de 
2 métres à 2m,50 les varié- 
tés à grand développement 
comme le ricin sanguin ; 
quatre à six mois après le 
semis, suivant la variété, on 
peut procéder à la récolte. 

Si le ricin cultivé est à 
fruits déhiscents, on at- 
tendra que quelques capsules soient ouvertes et on procédera à la récolte 
de toutes les grappes. Celles-ci seront étendues sur des toiles, au soleil. Peu 
à peu, les fruits s'ouvriront seuls et, a un moment donné, il n'y aura plus 
qu'à séparer des graines les fragments de coque. Aux Indes, on récolte de 
1400 à 2 000 kilogrammes de graines par hectare. 

Dans certains pays, le ricin peut occuper le même terrain pendant plu- 
sieurs années, à la condition de le rabattre, après chaque récolte, pour facili- 
ter la cueillette des grappes. 

La teneur en huile des graines de ricin peut varier entre 34,58 et 
54,6 pour 100 ; mais, en usine, les quantités extraites ne dépassent pas 35 à 
37 pour 100, pour des graines qui contiennent 45 pour 100 de matière grasse. 
Les tourteaux n'ont pu, jusqu'ici, être utilisés que comme engrais, 

En plus de ses usages pharmaceutiques, l'huile de ricin constitue une 
huile industrielle de premier ordre. Elle est supérieure aux huiles miné- 
rales pour le graissage des moteurs d'aviation et d'automobile. Sa supério- 
rité tient à sa grande viscosité et à son grand pouvoir d'adhésion, même à 
des températures très élevées, et à sa faible solubilité dans l'essence. Sa 
combustion, d'autre part, ne donne lieu qu'à un léger dépôt. 

Les Indes anglaises produisent plus de 100 000 tonnes de graines de ricin ; 
nos possessions de l'Afrique septentrionale et occidentale ainsi que l'Indo- 
chine pourraient en fournir à la métropole des quantités importantes. 


RICHARD (du Cantal) (Antoine), homme politique et agronome français, 
né à Pierrefort (Cantal) en 1802, mort à Paris en 1894. Vétérinaire et doc- 
teur en médecine, Richard enseigna l'économie rurale et créa une école d'agri- 
culture en Auvergne (1838). En 1845, il fonda une revue mensuelle intitulée : 
Annales des haras et de l'agriculture. I] fut élu à la Constituante (1848) et à 
la Législative (1849) par le département du Cantal. En 1854, il avait fondé, 
avec Geoffroy Saint-Hilaire, la Société zoologique d'acclimatation. On lui doit 
des études sur le cheval etun Dictionnaire raisonné d'agriculture(1855) 


FIG. 1514. — Ricin. 
A. Fleur male ; B. Fleur femelle; C. Graine. 


—— 


Phot. Dumont. 


FIG. 1515. — Riesling. 
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| Riesling (vitic.). __ Cépage des bords du Rhin et de la Moselle donnant 
le fameux vin de Johannisberg ( fig. 1515). Il présente les caractères sui- 
vants : souche de vigueur moyenne ; sarments assez gros, demi-dressés, à 
mérithalles assez courts, bourgeons duvetés ; feuilles grandes, à dents lar- 
es, à pétiole rosé, à sinus pétiolaire étroit. La grappe est conique, serrée, 
a grains cylindriques et petits, d'un vert doré. Cépage à maturité de 
deuxième époque, réclame la taille longue er des sols plutôt légers. Synon. : 
RIESLER, GENTIL. 


Rigoleuse (Charrue). Charrue spéciale, munie de deux coutres, des _ 


AAA 


FIG. 1516. __ Charrue rigoleuse. 


finie à tracer des rigoles d'irrigation ou d'assainissement (Je. 1516). V. DRAI- 
NAGE et IRRIGATION. 


Riparia. __ Cépage américain, utilisé comme porte greffe (V.ce mot). 
Les feuilles sont minces, un peu buttées, lisses, à dents aiguës, à lobes pres- 
que formés seulement par des dents plus développées, poils raides sur les 
nervures de la face inferieure. Le bois est lisse (sauf chez les riparias tomen- 
teux), cylindrique. 

Principales variétés de riparias : 


Riparias \ Feuilles très grandes, écorce mince 


£labres Dell COUPÉS. à 5-55 s arou 2 4rnute. à Riparia grand glabre. 
(pas de Feuilles très grandes, écorceépaisse 
poils raides } tres colorée en violet. .,'...,.. Riparia à bois violet. 
sur Feuilles relativement petites, lisses, 
le bois). \ brillantes, écorce très rouge. ... Riparia gloire de Montpellier, 
Riparias 
tomenteux 
(couverts Feuilles grandes, poils courts sur 
de poils les sarments su sie eos mue x 0 « Riparia lomenteux géant 
raides sur 
le bois). 


Les riparias ne végètent bien que dans les terrains n'ayant pas plus 
de 15 pour 100 de calcaire. V. HYBRIDE et PORTE-GREFFES. 


RISLER (Charles-Eugène), agronome et économiste français, né à Cernay 
(Alsace) en 1828, mort en Suisse en 1905. Elève de l'Ecole de Grignon, il y 
commença œ long apprentissage qui devait faire de lui l'un des agronomes 
les plus éminents de la seconde moitié du xix‘ siècle. Après des voyages 
d'étude à l'étranger (notamment à Rhothamsted), il pratiqua le drainage 
et l'irrigation aux côtés de Vincent, étendit ses connaissances chimiques 
auprès de Wurtz, et, en 1857, acheta en Suisse un vaste domaine dont il fit le 
centre de recherches et de travaux scientifiques, exposés dans diverses pu- 
blications périodiques et parmi lesquels on peut citer : Recherches sur l'éva- 
poration du sol et des plantes; Besoins en eau des récoltes; Emploi des 
engrais chimiques; l'Humus; le Rôle du fer dans la végétation; etc. I] a 
publié à part : Physiologie et culture du blé 

1885); Traité de géologie agricole 
1.897) ; puis, en collaboration avec Wery, 
Irrigations et drainages (1904). 

Professeur d'agriculture comparée à l'Ins- 


titut agronomique (1876), il dirigea cet éta- 
blissement apres Tisserand. Un monument 
lui a été élevé dans la cour de l'Institut 
agronomique. 


Riz. Graminée annuelle et herbacée 
( fig. 1517), vivant dans les milieux aqua- 
tiques ou inondés. Le riz cultivé (oriza 
sativa) atteint 1,10 à 1m,30 de hauteur; il 
est caractérisé par des feuilles planes, des 
fleurs disposées en épillets à court pédicelle 
formant une longue panicule rameuse. 
Chaque épillet possède une fleur complète 
se trouvant au sommet et deux stériles, la 
première comptant six étamines et deux 
stigmates plumeux. Le fruit est un caryopse. 
Les deux glumes et les deux fleurs stériles 
forment quatre écailles calleuses, visibles sur 
le pédoncule de l'épillet. Les deux glumelles 
internes sont très développées et envelop- 
pent complètement le fruit, qui porte le nom 
depaddy. 

Originaire de l'Asie, le riz est cultivé de- 
puis les temps les plus reculés en Chine, au 
Japon, en Indochine, dans l'Hindoustan et 
plus récemment à Java, à Ceylan, à Mada- 
gascar, en Lombardie, en Egypte, au Brésil, 
dans la Caroline du Sud, en France, etc. 
L'Europe et l'Amérique, qui en produisent 
relativement peu, en importent des quan- 
tités considérables. Des diverses nations 
européennes, c'est l'Allemagne et l'Angleterre qui en importent le plus. 

Classification. __ Botaniquement, on peut classer les diverses variétés de 
riz cultivées comme suit : 

10 Riz cultivé (oriza sativa), de plaine ou aquatique ; 

2, Riz gluant (oriza glutinosa), aquatique; 

3” Riz flottant (oriza fluitans), aquatique ; 

4° Riz de montagne (oriza montana), de terrains relativement secs. 


FIG. 1517. — Riz ordinaire (1) ; 
riz barbu (2). 
A. Épillet fleuri. 
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Le nombre des variétés de riz est considérable, selon la végétation, la 
résence ou l'absence de barbes, la couleur ou la dureté des grains. Nous 
es classerons pratiquement d'après leur pays d'origine ou de production. 

Variétés principales: 


Bertone ou Seca, — Variété très précoce, cultivée en Camargue, sup- 
portant assez bien la sécheresse, assez résistante au brusone. Est 
quelquefois cultivée en culture dérobée. 

Puglione. — Variété productive et de bonne qualité, assez précoce et 
assez résistante au Érusone. 

Melghella. — Variété rustique, précoce, peu exigeante et de producti- 
vité moyenne. 

Ortiglia. — Belle variété à maturité moyenne, sensible au brusone, 

Mezza-resla ou Demi-barbu. — Variété productive, demi-précoce et de 
bonne qualité. Craint les terres trop riches. 

Nero di vialone. — Excellente variété se glaçant très bien. 


a) Variétés 
italiennes. 


Riz glutineux. —  Comptant des sous-variétés à grains rouges, violets 
et noirs, toutes riches en mucilage. 
< Riz de montagne ou Riz sec. — 11 comprend trois sous-variétés : riz 
précoce, riz de demi-saison, riz tardif ; toutes à grains très petits 
blancs et de goût très agréable. 
\ Lua-Toé. — Riz dur de l'Indoch: 1e. 


| Riz impérial. — Très précoce, très productif et très estimé. 


b) Variétés 
chinoises. 


Gianp onese bionda. — Très précoce, très productive et très résistante 
Brusone. 
\ ci Eiipoaness mutico-précace. — Précoce et résistante au brusone. 
Ran hino.— Précocité moyenne, très résistante, très productive, qua- 
IE lité moyenne. 


c) Variétés 
japonaises. 


Giapponese nera. — Tardive, très productive, qualité inférieure. 
Kitajamaet Matzuzaka. — Variétés tardives, très productives, très 
résistantes aux maladies, mais très exigeantes. 
tétés \ Bonafouli. 
Re ) Gouandoli. 
” Birmania. . 


\ Riz de la Caroline. — Variété très recherchée, à beau grain blanc, 


e) Variétés allongé et transparent. 
américaines. | Riz grain d'or. — Riz très estimé, à grain d'un beau blanc perle 
lorsqu'il est blanchi. 


Climat et végétation. __ Le riz est une culture des pays chauds. Pour 
bien végéter, il réclame beaucoup d'eau et de chaleur; les Chinois disent 
qu' «il vient les pieds dans l'eau et la tête dans le feu ». C'est exact. Une 
variété, le riz de montagne ou seca, réclame moins d'eau; mais il ne faut 
pas oublier qu'en montagne les chutes de pluie sont abondantes. D'une 
manière générale, le riz se plaît dans les plaines découvertes et redoute 
l'ombrage des arbres et des haies. En station ombragée, il prend volontiers 
la rouille et verse facilement. D'après de Gasparin, il réclame pour mûrir 
3600 à 3700 degrés de chaleur solaire moyenne ou 2600 à l'ombre. Les 
variétés très précoces évoluent en quatre mois, les variétés moyennes en 
cinq mois et les tardives en près de cinq mois et demi. 

En France, le riz n'est cultivé qu'en Camargue et il y réussit presque 
aussi bien qu'en Lombardie lorsqu'on lui donne des soins convenables. 
E. de Laroque a montré qu'il y avait analogie de climat entre les envi- 
rons de Milan et ceux d'Arles ; il tombe plus d'eau en Lombardie qu'en 
Camargue, mais l'irrigation peut remédier à la pénurie d'eau. Nous ne 
voyons qu'un désavantage du climat camarguais : c'est la fréquence du 
mistral et l'intensité des vents. 

Le riz étant soumis à l'irrigation, la qualité et la température des eaux 
ont une grande importance. Les eaux trop chargées de sel marin ou de 
matières organiques sont nuisibles à la végétation ; les eaux trop froides 
entravent la levée et retardent la végétation; les eaux trop chaudes affai- 
blissent les plantes et provoquent l'explosion des maladies cryptogamiques. 
La température la meilleure est celle comprise entre 10 degrés et 12 degrés 
pour la germination, de 15 degrés à 20 degrés polir la végétation et de 20 de- 
grés à 25 degrés pour la maturation. 

Place dans l'assolement. __ En Cochinchine, en Chine, dans l'Inde et 
dans certaines contrées basses de l'Italie, les rizières sont souvent pérennes 
ou permanentes; Cependant, en Europe, les rizières sont plutôt alternes. 
L'établissement de digues et le nivellement du sol coûtant très cher, le riz 
revient trois ou quatre fois à la même place. Il rend plus avec un asso- 
lement alterne et peut succéder avantageusement à un défrichement de 
prairie ou à une céréale quelconque, le plus souvent du maïs. Cette céréale 
vient après trois années de riz et elle est généralement suivie d'un froment 
ou d'un trèfle. 

L'établissement d'une rizière est un excellent moyen de combattre les 
fâcheux effets du salant. Après une ou deux rizières, dit E. de Laroque, les 
terres les plus salées deviennent aptes à recevoir toutes les cultures de la 
région, notamment celles des céréales et des fourrages. C'est aussi un excel- 
lent rocédé dé nettoyage du sol. La submersion prolongée qu'elle exige 
étouffe toutes les mauvaises herbes, de sorte que le terrain reste ensuite 
dans un état de très grande propreté. Les céréales qui succèdent aux rizières 
ne nécessitent ni sarclages ni binages et les prairies qui viennent ensuite sont 
constituées par des especes botaniques très pures. 

Voici deux types d'assolement usagés en Camargue et dans le Piémont : 


ASSOLEMENT CAMARGUAIS | ASSOLEMENT PIÉMONTAIS 


OR dossier dattes ile | 1'" sole : Maïs. 

D life ... Avoine. | 2° — : blé. 

ME vésirao scsi Prairie. | 3°, 4°, 5° soles : Prairie de trèfle blanc. 
6,7°,8" — : Ris 


Ajoutons que les rizières alternes atténuent sensiblement le paludisme. 

Sol et préparation. — Les sols frais et riches, les terrains salés, en pente 
douce, conviennent très bien à la culture du riz ; on y consacre aussi des 
sols médiocres, à la condition qu'ils soient facilement arrosables. Les sols 
trop riches en débris organiques passent pour favoriser le développement 
du brusone. 

En Italie, on établit des compartiments de 20 à 25 ares, circonscrits par des 
: ues de 0,40 à Om,60 de hauteur, larges de 0,75 à Om, 80 à la base ef de Ou,15 

m,20 à la crête. Lorsque le terrain est à plat, ces compartiments peuvent 
offrir dés surfaces régulières; lorsqu'il est un peu accidenté, les digues sui- 
vent les courbes de niveau et les compartiments sont irréguliers de forme 
et de surface. En Camargue, les compartiments n'ont guère que 6 à 8 mètres 
de côté et les digues 0,50 à Om,70 de hauteur. Une surface plus grande 
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donnerait trop de prise au mistral et les vagues qui en résulteraient pour- 
raient déraciner les plants et nuire à la végétation. 

Dans chaque compartiment, le sol doit être parfaitement nivelé afin 
d'assurer la plus grande uniformité dans l'épaisseur de la tranche d'ar- 
rosage. Une trop grande ou une trop faible épaisseur d'eau sont égale- 
ment préjudiciables à la végétation. Enfin, dans les régions où l'eau se 
paie, il importe d'en réduire les dépenses par un nivellement parfait. 

Dans les rizières modernes, on prévoit l'installation d'un système de 
drainage ou de fossés collecteurs pour l'évacuation des eaux, car il faut 
pouvoir faire à volonté varier leur niveau et assécher le terrain lorsque la 
végétation le réclame. Les rizières des Etats-Unis peuvent passer pour des 
modèles du genre. D'après F. Main, le débit de l'eau y est réglé pour entre- 
tenir toujours un courant faible, mais continu, assurant un renouvellement 
constant de la couche d'eau en même temps que l'apport des matières fer- 
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FIG. 1518. __ Aménagement d'une rizière en sol plat. 


tilisantes en suspension. Les riziculteurs américains ont reconnu que le riz 
ne réclamait qu'une faible épaisseur d'eau pendant la plus grande partie 

de sa végétation. Aussi l'établissement d'un système de drainage pour l'as 
séchement du sol coûte aussi cher, chez eux, que l'installation des canaux 
d'irrigation. Nous donnons ci-dessus la représention d'une rizière en sol 
plat et à pente douce (fie. 1518). 

Le terrain devant porter du riz doit recevoir deux labours, un léger et 
un profond à l'automne. A défaut de labour profond, un sous-solage y sup- 
pléera. Au printemps, un scarifiage et des hersages compléteront l'ameublis- 
sement du sol, mais les terrains trop perméables veulent être tassés avec un 
rouleau spécial. 

Exigences et engrais. __ Selon Menozzi, une récolte totale de 6000 kilo- 
grammes (3 000 kilogrammes de risone, riz en balles, et 3 000 kilogrammes 
de paille) enlève au sol : 


Azote . 60 kilogrammes, 
Acide phosphorique . 30 6 
Potasse 66 =3 
Chaux . 30 —0 


Une forte récolte de 50 quintaux de risone exige 100 kilogrammes d'azote ; 
le riz est donc une céréale épuisante et on ne peut obtenir de hauts rende-” 
ments — les seuls économiques — qu'avec une forte fumure. Cependant, 
pour le riz, comme pour les autres céréales, il faut éviter l'emploi ( d'un 
excès d'azote qui provoquerait la verse, et équilibrer la fumure, c'est-à-dire 
corriger l'influence pernicieuse de l'azote par un apport phospho-potassis 

ue. En Camargue, on enfouit souvent des roseaux en guise de fumure ; 
br le Novarrais, on emploie 500 à 600 kilogrammes de graines de lupin 
blanc ou un engrais vert (trèfle incarnat). Lorsqu'on ne dispose pas d'en- 
grais verts, on peut employer 20000 à 25000 at ammes de fumier com- 
plété par 500 kilogrammes de superphosphate, 100 à 150 kilogrammes de 
chlorure de potassium et 100 kilogrammes de sulfate d'ammoniaque en 
montagne ou en sol peu irrigués. Il va sans dire que les fumures vertes 
précitées seront complétées avec les mêmes engrais minéraux que ceux em- 
ployés pour compléter l'action du fumier. Nous ajouterons que le sol ne 
doit pas être trop dépourvu de calcaire pour assurer la fixation des fumures 
phosphatées et potassiques. Enfin, pour les cultivateurs ne disposant pas 
d'engrais verts ou de fumier, nous conseillons de fournir l'azote avec un 
en rais azoté organique, tel que «tourteau, sang, cuir, corne ou viande _des- 
séchée, car il ne faut pas songer à l'azote minéral soluble en sol irrigué. 

Semence et semailles. __ faut accorder un soin particulier au choix de 
la semence : « Semblable engendre semblable. » Autant que possible, on pré- 
lèvera la semence sur la récolte d'un champ soumis à la culture alterne ou 
sur celle d'une rizière neuve. Afin de faciliter les semailles, d'alourdir les 
semences et de les purger des grains légers, on les fait tremper deux jours 
dans l'eau pure ou mieux quelques heures dans une dissolution de sel ma- 
rin à 5 pour 100. Les grains surnageant sont recueillis et éliminés. 

En Égypte, dans l'Inde, au Japon, en Chine, à Madagascar, on sème le riz 
en pépinière ou sur couches et on le transplante à raison de trois à cinq plan- 
tules par pieds espacés de Om,25 à 0®,30 ; la transplantation (fig. 1519) aug- 
mente les rendements, mais il intervient ici une question de main-d'oeuvre 
qui est secondaire pour les pays orientaux. 

Dans la Caroline, en Espagne, en Carmargue et au Piémont on le sème 
sur place ; à la volée, on seme de 250 à 300 litres à l'hectare ; en lignes, 
200 litres suffisent amplement. Jusqu'alors on a très peu semé le riz en 
lignes, mais des semoirs spéciaux (Vittoria, Orlandini) ont fait leur appari- 
tion et sont très appréciés dans les cultures modernes. Ces semoirs serrent 
le riz en lignes espacées de 0,25, 0'',30, 0®,40 ou 0,50, selon les sols et les 
variétés. Ils peuvent être traînés par des hommes dans les petites rizières 
et par des animaux dans les grandes. Les grands modèles de semoirs peu- 
vent semer 2 à 3 hectares par jour. Il n'est pas besoin d'insister sur les 
avantages des semis en lignes ; ils facilitent les binages à la houe à main ou 
à la houe attelée, et surtout ils évitent le piétinement des jeunes plantes, 
car les bineurs ou les animaux peuvent marcher dans les interlignes. Dans 
le Novarrais, le sol est rayonné par un rayonneur spécial, le {avolone, sorte 
de planche à patins, traînée par un cheval, et les semences sont répandues 
dans les ligues à la main, par des femmes et ‘des enfants. 
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FIG. 1519. — Transplantation du riz au Japon. 


Dans les semis à la volée, les semis sont recouverts par la herse ou avec 
une planche spéciale dite planche à niveler. 

En Camargue, on sème en avril dans les rizières neuves et en mai dans 
les rizières anciennes ; dans ce dernier cas, il faut permettre au terrain 
qui a déjà été inondé de se réchauffer. En Italie, on sème de la mi-mars à 
la fin de mai. 

Soins culturaux. Aussitôt le semis effectué, on le recouvre de 0..,05 à 
0%,08 d'eau pendant trois ou quatre jours; après quoi on assèche pour per- 
mettre le réchauffement du sol et la levée. Après la levée, on irrigue à 
nouveau et on élève progressivement le niveau de l'eau au fur et à me- 
sure que les plantes s'élèvent, sans jamais submerger l'extrémité des feuil- 
les. Quand le niveau atteint On 13 à 0,15, on arrête l'irrigation et on 
s'arrange, en Camargue, pour maintenir un débit de 3 litres d'eau par hec- 
tare et par seconde. Si l'eau est trop froide ou que les vagues s'élèvent sous 
l'action de vents violents, on réduit l'épaisseur de la tranche d'eau. Parfois 
même on va jusqu'à assécher complètement le terrain lorsque la rizière est 
fortement attaquée par ‘des insectes aquatiques, nèpe cendrée (nepa cine- 
rea) ct teigne d'eau (apus cancriformis). 

Quelques plantes nuisibles (fig. 1522), telles que le panic pied de coq (pa- 
nicum crus galli), les scirpes, les laiches (carex), les joncs, les roseaux et 
les typhas sont à craindre. Le panic pied de coq est la plus redoutable et 
la plus envahissante ; aussi le binage et le sarclage des rizières s'imposent- 
ils aux riziculteurs qui veulent travailler avec profit. Le binage s'effectue 
dans l'eau avant que le riz ne forme ses tuyaux et si, plus tard, des tiges de 
panic apparaissent, on les coupe avant l'apparition des panicules de riz. C'est 
grâce aux binages et sarclages, minutieusement exécutés, que les cultiva- 
teurs italiens obtiennent de beaux rendements et maintiennent leurs ri- 
zières sur le même sol, trois à quatre années consécutives. Les cultiva- 
teurs camarguais, qui négligent souvent ces opérations superficielles, voient 
leurs rizières enherbées et en piteux état dès la deuxième année. 


FIG. 1520. — Égrenage du riz. 


Au sujet de l'irrigation, de Gasparin a fait les observations suivantes, que 
nous reproduisons textuellement : « A l'époque de la végétation où les tiges 
du riz vont s'élancer, écrit-il, on le voit quelquefois languir et jaunir; alors 
on lui retire l'eau et on lui rend sa vigueur par l'action immédiate du so- 
leil. D'autres fois, il surabonde en feuilles, qui prennent une grande éléva- 
tion et une couleur vert foncé. Les agriculteurs ne sont pas d'accord sur le 
traitement qu'il faut appliquer à cet excès de végétation herbacée, dont 
l'effet est de compromettre la formation de la graine ; les uns donnent un 
cours plus rapide a l'eau pour qu'elle n'ait pas le temps de se réchauffer ; 
d'autres; au contraire, arrêtent sa circulation pour qu'elle se réchauffe for- 
tement et affaiblisse les plantes. Il est probable que les situations diverses 
recommandent l'un ou 1 autre de ces moyens. » De Gasparin avait nette- 
ment entrevu l'importance de la température de l'eau dans la végétation : 
les eaux froides sont maintenues à une hauteur de Om,10 à O .42 ; les eaux 
chaudes peuvent atteindre 0%,20 à 0OE1,25. Aux moyens préconisés par 
de Gasparin pour entraver la végétation, nous ajouterons l'écimage. Cette 
période critique passée, l'irrigation redevient régulière et soutenue ; on ne 
la cesse et on n'assèche le terrain que lorsque la maturation est proche. 

Dans certaines contrées disposant de peu d'eau, on ne procède qu'à des 
irrigations périodiques de huit à dix jours auxquelles succèdent des pé- 
riodes égales d'assèchement. Les résultats en sont toujours moins beaux. 

Accidents et maladies. — La verse est l'accident le plus redoutable. Parmi 
les maladies, nous n'en citerons qu'une seule qui cause souvent des dégâts 
considérables dans les rizières : c'est la brûlure du riz, désignée sous le 
nom de brusone. Les tissus des racines et des tiges sont désorganisés par 
un bacille qui s'attaque d'abord aux racines et monte ensuite dans les tiges. 
D'après le professeur Voltino, de Turin, le brusone serait favorisé par un 
exces de matières organiques dans le sol, par des eaux trop chaudes et par 
le séjour de l'eau sur les rizières en hiver. 

Récolte et rendement. — La maturité s'annonce quand la paille com- 


F1G, 1521, — Criblage et emballage du riz, 
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| 1. — Panic pied de coq. 
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4. — Massette à féuillèséttoitéss. 


3. — Scirpe flottant. 


FIG. 1522. — Plantes nuisibles aux plantations de riz. 


mence à jaunir, que le grain prend de la consistance et ne se raye plus 
avec l'ongle. La recolle s'effectue en Lombardie courant de septembre. On 
coupe le riz à la faucille, à la faux et parfois aussi ä la moissonneuse-lieuse. 
Il faut surtout éviter que la tête des tavelles ou des gerbes ne soit souillée 
par la boue; celles-ci seront déposées en lieu sec ou relevées aussitôt après 
la coupe ou le liage. Les procédés de battage sont les mêmes que pour le 
blé et les rendements oscillent entre 2000 et 6000 kilogrammes de risone, 
nelly ou paddy (riz en balles) à l'hectare. Ce risone pèse de 65 à 70 kilo- 
grammes l'hectolitre. 100 kilogrammes de risone renferment 70 à 75 kilo- 
grammes de riz décortiqué et 25 à 30 kilogrammes de balles. A 100 kilo- 
grammes de risone correspondent 150 à 160 kilogrammes de paille. 
Enfin, le riz décortiqué ou riz blanchi pèse de 72 à 80 kilogrammes l'hec- 
tolitre. 
Usages des produits. — Le commerce clasée les riz comme suit, d'après 
leurs qualités : 
1 Riz de la Caroline, qui possède un beau grain blanc, transparent, al- 
longé, de toute premiére qualité; 
2° Riz du Piémont, moins blanc, non transparent et plus court ; 
3° Riz de l'Inde, à grains allongés, grêles et transparents ; 
4 Riz du Japon, à grains trés petits et blancs, bien prisés du com- 
merce. 
Le riz en grains offre la composition suivante 
Eau 
Matières azotées 
— grasses 
3 extractives 


Céllulosé: see inner event CR ne nue 
Cendres 


En somme, c'est un aliment frès riche en amidon, pauvre en matières 
azotées et grasses. Il constitue la base de la nourriture en Chine, au Japon, 
en Cochinchine, dans l'Inde et en Egypte. En Europe et dans le Nouveau 
Monde, il fournit un appui sérieux à l'alimentation humaine sous forme de 
ragoûts, de bouillies et de gâteaux. Le riz donne, en outre, un amidon très 
fin et très blanc appelé poudre de riz, ainsi qu'une tisane employée con- 
tre la diarrhée et une boisson alcoolique (saké des Japonais) dont les 
Orientaux font une grande consommation. Ajoutons que la paille de riz 
n'est utilisée que comme litière. 


Rizière. __ Terrain cultivé en riz. V. ce mot. 


Robe, __ Ensemble de la coloration de la peau et des poils ; terme à peu 
près synonyme de celui de pelage. 

Robes du cheval. — Les robes du cheval sont très variées ; elles sont 
caractérisées par la coloration des poils proprement dits qui couvrent le 
corps et des crins beaucoup plus longs, localisés au toupet, à la crinière, à 
la queue. 

À) Robes primitives. — Robes apparaissant dès la naissance ou peu après. 
On y reconnaît : 

1° Les robes simples, dans lesquelles les poils et les crins sont de la même 
et unique couleur. Ce sont : 

Le noir, qui offre plusieurs variétés : le noir de jais ou jayet, Le noir mat, 
le noir mal teint; 

L'alezan, formé de poils jaunâtres de nuance variable : alezan café au 
lait, alezan clair, alezan ordinaire, alezan foncé, alezan brûlé; 

2° Les robes composées, dont les crins et les extrémités des membres 
sont noirs et les poils du corps d'une couleur différente: On y trouve : 

Le bai, rouge à extrémités noires, dont les variétés sont très nombreuses : 
bai clair, bai cerise, bai ordinaire, bai châtain, bai marron, bai foncé, bai 
brun, bai fauve ; 

L'isabelle, clair, ordinaire ou foncé, dont le fond est constitué par des poils 
jaunes ; 

Le souris, pelage gris ardoisé uniforme, clair, ordinaire, ou foncé ; 

Le gris fer, dû à un mélange régulier de ‘poils noirs et de poils blancs 
présentant une teinte générale bleutée ; 

Le rouan, clair, ordinaire, foncé, vineux ou sanguin, formé d'un mélange 
de poils rougeâtres ou bruns et de poils blancs ; 

3° Une Pbbe mixte, le louvet, dont les poils sont jaunâtres ou fauves à la 


base et noirâtres à l'extrémité. La robe est foncée ; elle a des reflets de suie 
et rappelle un isabelle charbonné. 

B) Les robes dérivées sont dues à la transformation plus ou moins ra- 
pide de la robe présentée à la naissance ; elles dérivent généralement de 
l'envahissement de la robe primitive par le blanc. Ce sont : 

Le blanc (mat, porcelaine, sale) ; 

Le gris, mélange plus ou moins régulier de poils noirs avec un peu de 
poils de couleur quelquefois, et de poils blancs, gris très clair, gris clair, 
gris foncé, gris vineux ou gris rouanne (tons rougeâtres). 

Le gris tourdille est caractérisé par des bouquets de poils jaunâtres sur 
fond gris rouanne clair; le gris étourneau est formé de bouquets de poils 
jaunâtres sur fond gris foncé. 

L'aubère est obtenu par un mélange de poils roux et blancs (clair, 
foncé, fleur de pêcher). Dans les robes dernières, les crins sont de la couleur 
des poils : c'est ce qui différencie l'aubère du rouan. 

C) Les robes conjuguées ou robes pies résultent de l'union en larges 
plaques de deux robes distinctes : 

Robe pie-noire : larges plaques blanches et noires. 

Robe pie-baïe : robe baie présentant de larges taches blanches. 

Toute autre robe de couleur (alezan, rouan, etc.) peut s'associer au blanc 
pour fournir une robe pie. 


Tableau permettant de déterminer la robe d'un cheval. 


Une seule cou- \ ju 
” < UD se sy | ane 
I. Les crins et les poils sont de la. (| Alezan. 


Deux couleurs | Noir et blanc éris, rouge où 
mélangées... | jaunâtre, blanc et aubère. 


Rouge bai. 
Jaune isabelle. 
Gris ardoisé souris. 


même COLIEUL ae cc 5 ee 6018 4 v nee | 


couleur...... 


| Poils d'une 
II. Les crins sont noirs et les poils 
\ 


t d'une couleur différente... .. Noir et blanc... . 
> : Poils de deux \ Nuance bleutée, . Gris fer. 
couleurs ,.. | Rouge et blanc rouan, . | 
(| Jaune et noir louvet. 


III. La robe présente de larges taches blanches sur fond 5nstitué par une | Rob: pie. 
robe. de COMERE dec ic Po otre nee Dao ne at ce D éae ee Satan: ef NY \ 4 


Les particularités sont très nombreuses et très variées. Elles sont très 
importantes à connaître pour pouvoir distinguer les animaux et en établir 
le signalement. 

Les particularités sans siège fixe sont : les reflets, argenté sur le blanc; 
doré, cuivré, bronzé sur l'alezan ou le bai ; jais sur le noir ; moiré ou mi- 
roité sur le bai et le noir. 

Les mélanges de poils blancs : rubican et aubérisé sur les baïs et les 
alezans ; grisonné sur les noirs si les poils blancs sont régulièrement mé- 
langés à ceux du fond de la robe ; neigé ou neigeures si les taches blanches 
sont bien apparentes * bordé, mélange de poils blancs et foncés à la péri- 
phérie d'une large tache blanche ; pommelé ou pommelures, taches arron- 
dies, dégradées, à centre clair, taches accidentelles développées à la suite 
de blessures. 

Les mélanges de poils noirs; suivant la dimension des taches, on recon- 
naît : le moucheté, l'herminé, le tigré, le tisonné ou charbonné. 

Les mélanges de poils rouges constituent de petites taches ou fruifures 
ou dé grandes donnant naissance au rouanné (dans le gris) ou aux marques 
de feu (dans le bai foncé). 

Les décolorations de la peau constituent les faches de ladre etles mar- 
brures. 

Les directions anormales des poils donnent naissance aux épis concen- 
triques ou excentriques. V. ÉPI. 

Particularités de la tête. — Le cap de Maure ou cavecé de Maure est dû 
à l'envahissement de la tête par des poils noirs. 

Les marques blanches donnent de nombreuses particularités : sur le front, 
elles se traduisent par l'expression de en tète, que l'on accompagne de qua- 
lificatifs suivant l'étendue, la forme ou la direction de la marque. Sur le 
chanfrein, les marques blanches portent le nom de Jiste; elles sont petites 
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3. — Robe miroitée (rare). 


ou grandes (belle-face), complètes ou incomplètes, mélangées, bordées, etc. 
Le ladre est fréquent aux lèvres et aux naseaux chez les chevaux porteurs 
de la liste entière ou de la belle-face. 

Particularités du corps. — Ce sont principalement des raies noires lon- 
gitudinales ou transversales, apparaissant surtout sur les robes isabelle, 
souris, bai, fauve. La raie de mulet s'étend longitudinalement sur tout le 
dos. La bande cruciale est située à cheval sur les épaules, perpendicu- 
lairement à la raie de mulet. 

Le ventre de biche est caractérisé par des poils décolorés sur la partie 
inférieure de l'abdomen ; on le rencontre surtout dans les robes souris ou 
alezan clair (ce dernier s'appelle alors alezan poil de vache). 

Particularités des membres. — Les marques blanches aux extrémités des 
membres constituent les balzanes. Suivant l'étendue on distingue : Le prin- 
cipe de balzane, la trace de balzane (faisant le tour du paturon), la petite 
balzane, la balzane ordinaire, la grande balzane, la balzane chaussée (attei- 
gnant le genou ou le jarret), la balzane haut chaussée, la balzane rrès haut 
chaussée (couvrant presque tout le membre). Les balzanes peuvent pré- 
senter diverses particularités : bordure, herminure, mouchetures, dents, etc. 
Au niveau des balzanes, la corne est généralement décolorée. 

Les marques noires forment des ‘2ébrures principalement au niveau du 
Lens ou du jarret. Elles sont relativement fréquentes sur les robes isa- 

elle, souris et bai fauve. 

Causes de modification des robes. — Les robes varient avec l'âge (elles 
sont souvent envahies par le blanc dañs la vieillesse) ; Le sexe (la robe de 
l'étalon est plus brillante que celle de la jument); l'état de santé (les ma- 
lades ont le poil piqué, terne); les saisons, la luminosité de l'atmosphère, 
le climat, qui influencent en même temps l'état du poil et en font varier les 
reflets. La mue annuelle est aussi une cause de modification. 

Robes du bœuf. — Les robes du boeuf {/ig. 1523) sont moins variées 
que celles du cheval ; elles sont assez fixes dans une race donnée, les va- 
riations individuelles étant restreintes. 

Les robes simples et mélangées sont : le noir, assez rare ; le rouge, le fro- 
ment, le fauve, le gris souris ou gris blaireau, le blanc, assez rare ; le 
rouan. 

Les robes conjuguées sont très fréquentes : pie-rouge, pie-noir, pie-fro- 
ment, pie jaune, pie-café au lait. Elles sont souvent à extrémités blanches, 
cas dans lequel les taches blanches ne manquent jamais à la tete, aux mem- 
bres et à la queue. 

L'examen de la coloration des mugueuses a une grosse importance 
pour la détermination de la race. On reconnaît des races à muqueuses 
(bouche, paupière, vulve, anus) noires, claires ou rosées. 

Les particularités de la robe consistent en bringeures, miroïilures et 
fruitures. Les bringeures sont des bandes noires allongées sur fond rou- 
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2. — Robe rouan clair (taureau durham). 


4.— Robe bringée (vache du Cotentin). 
FIG. 1523. — Variétés de robe chez les bovins. (Photographies Dumont.) 


geâtre ou jaunâtre ; elles existent surtout dans la race cotentine. Les miroi- 
tures sont rares ; les truitures apparaissent fréquemment dans quelques 
races à robe blanche semée de poils rouges ; les neigeures sont excep- 
tionnelles. 

Robes du mouton. — Elles sont peu variées et ont une grande impor- 
tance pour la détermination de la race. Les plus fréquentes sont : le blanc, 
le noir, le brun, le fauve, le roux; les extrémités (tête et membres) 
peuvent seules être colorées en gris, fauve, noir ou roux. 

Robes du porc. — Elles sont aussi très peu variables; ce sont surtout 
le noir, le blanc, le pie-noir, le roux, le marron. Le pie-noir offre des 
variations suivant que les taches sont réparties d'une façon quelconque ou 
bien qu'elles affectent une disposition régulière, constante, dans une race 
donnée. Tel est le cas de la robe du porc limousin : blanche avec taches 
noires dont l'une sur l'avant-main et une autre sur la croupe. 

Robes du chien. — Celles-ci offrent par contre une variété extréme. Les 
colorations les plus variées se rencontrent dans cette espèce. Les éleveurs 
recherchent l'une ou l'autre de ces couleurs suivant la race, la sous-race 
ou la variété qu'ils se proposent de sélectionner. Les pelages les plus fré- 
quents chez le chien sont : 

Robe noire et noire à extrémités feu ; 

Robe blanche (mate ou porcelaine) ; 

Robe souris ou gris cendré uniforme ; 

Robe fauve, claire, jaunâtre ou foncée ; 

Robe rouge (clair, cerise, acajou) et marron ; 

Robe grise (très clair, ordinaire, ardoisé, gris fer) ; 

Robe pie (pie-noir, pie-marron, pie-fauve, pie-orange, etc.) ; 

Robe bringée, bandes noires étroites et allongées sur fond grisâtre, 
marron clair ou fauve 

Robe louvet ou gris de loup. 


Robinier. Genre d'arbres ou d'arbustes de la famille des légumi- 
neuses (7/24. 15241628), æniginaires de l'Amérique du Nord. L'espèce la plus 
importante est le robinier faux-acacia, appelé parfois, à tort, acacia blanc; 
c'est un arbre de 20 25 mètres de hauteur, introduit en 1601, par J. Robin, 
en France, où il est complètement naturalisé et très répandu par la culture. 
Fleurs du type papilionacé, en longues grappes pendantes, blanches ou 
rosées, très odorantes. Le fruit est une gousse brune contenant plusieurs 
graines ovales aplaties, d'un brun foncé luisant. Feuilles composees impa- 
ripennées,  folioles entières, elliptiques, molles et glabres, vert glauque ; 
tige formant un fût souvent peu allongé et se ramifiant en branches ; chez 
les sujets adultes, elles sont étalées, un peu tortueuses. Ecorce sillonnée de 
larges crevasses à saillies entrecroisées en réseau. Les jeunes rameaux, les 
drageons, les rejets portent des stipules transformées en solides épines 
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très vulnérantes, gênantes pour l'exploitation. Bourgeons très petits, nuls, 
enfouis au milieu de poils, dans une cavité de l'écorce, à l'aisselle des 
feuilles. 

Multiplication et traitement. — Le robinier fructifie de bonne heure 
(10-15 ans) et donne, chaque année, des graines qui, conservées au sec 
pendant l'hiver et semées au printemps, germent rapidement et donnent 
des sujets (fig. 1527) dont la croissance demeure active pendant plus de 
cinquante ans. Son enracinement est à la fois oblique et traçant ; les racines 


F1G. 1524. — Robinier faux-acacia (rameau avec feuilles et grappe de fleurs). 
A. Fleur sans la coroile ; B. Fruits; C. Graine. 


superficielles émettent en quantité de vigoureux drageons qui constituent 
le principal mode de propagation de cette espèce et la rendent très envahis- 
sante. Elle rejette aussi abondamment de souche. 

Doué d'une grande longévité, le robinier a un tempérament tris robuste, 
un couvert léger ; il demande la pleine lumière, résiste parfaitement au 
froid, assez mal au vent. Il admet tous les sols, mais prospère surtout dans 
les sols meubles et un peu frais. 

Il peut être traité indifféremment en futaie ou en taillis. Sa croissance 
rapide, les qualités et les usages de son bois, doivent faire préférer, pour 
cette essence, ce dernier mode de traitement ; les taillis de robinier en sols 
convenables sont productifs d'importants revenus et constituent l'un des 
meilleurs moyens d'utiliser les terres abandonnées par l'agriculture. On le - 
sème ou plante, par plants ou drageons, à l'état pur, à 2 mètres d'intervalle 
en tous sens, recepé une première fois vers quatre ans ; on peut l'exploiter 
à de courtes révolutions, dont la durée peut varier de douze à vingt ans, 
suivant la dimension des produits que l'on veut obtenir et la rapidité de la 
croissance. Maintenu en massif pur et largement éclairci, il donne, à la révo- 
lution de cinquante à soixante ans, des produits d'industrie de grande valeur. 

C'est une essence de premier ordre pour le boisement des terrains nus 
et la fixation des sols meubles et inclinés des talus de remblais et déblaïis. 

Qualités du bois et usages. — Le bois de robinier est formé d'un aubier 
très mince, blanc jaunâtre, et de bois parfait jaune brun de toute première 
qualité, assez lourd, très dur et très élastique, de fente facile à l'état vert, 
très résistant aux agents de décomposition. 

Il est très recherché comme bois de charronnage (rais de roues), pour la 
fabrication des échalas de vigne, des pieux et piquets de clôture ; ces em- 
plois, n'exigeant que des tiges de faible diamètre, assurent un débouché très 
rémunérateur aux taillis de robinier. Plus gros, cet arbre fournit des 
planches et des feuillets utilisés en menuiserie et en carrosserie. 

Produits accessoires. — Les fleurs parfumées du robinier sont parfois 


F1@, 1525. — Rameau de robinier faux-acacia fleuri, 
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consommées par l'homme sous forme de beignets. Ses feuilles, fanées ou 
vertes, constituent un fourrage riche en principes nutritifs que le bétail 
mange volontiers ; leur composition, d'après A. Girard, serait la suivante : 


FRAICHES SÈCHES 


74,57 12,00 
Matières minérales 1,85 7,26 
Matières grasses 0,55 2,16 
Matières azotées ……. 6,56 25,72 
Extractif non azoté 12,99 39,21 
Cellulose 3,48 13,65 


Enfin, le robinier, pour sa croissance rapide, son feuillage élégant et ses 
belles grappes de fleurs odorantes, est fréquemment plant comme arbre 
d'ornement en avenues 
ainsi que dans les parcs et 
jardins. 


Rocailles (Plantes de). 
— On appelle rocaille un 
ensemble de roches amé- 
nagées de telle façon que 
certaines plantes y soient 
disposées avec goût et éle- 
vées sans difficulté. Les 
roches calcaires, poreuses 


FIG. 1527. — Jeune plant 
de robinier. 


FIG. 1528. — Port du robinier (aspect d'hiver) . 

ou percées sont celles qu'il convient d'adopter. Des fissures et des poches 

remplies de terre légère et humifère servent au logement et au développe 
ment des racines, tandis que le feuillage, les fleurs s'étalent sur le rocher. 
La rocaille gagne à être inclinée, face à l'ouest ou à l'est. 

Les plantes employées à la garniture sont toutes vivaces et essentielle- 
ment rustiques. Les unes sont naines ou rampantes ( aubriétie, statice, 
arabis, cyclamen, linaria, sedum, simpervivum), d'autres plus érigées 
(iris, aster, carex, centaurée) ; enfin, certaines espèces sont plus élevées ou 
même arbustives (fraxinelle, bruyère, daphné). Certaines plantes sont culti- 
vées pour leur feuillage (fougères, fétuque glauque, lierre, germandrée), 
tandis qu'un très grand nombre sont recherchées pour leur floraison (alysse 
épineuse, œillet, phlox, primevère, toutes les variétés du rosier Wichura, etc.). 

Les plantes qui croissent dans les fissures ou à même sur les vieux murs 
de soutènement sont dites saxatiles (sedum, asplenium, linaire, sem 
pervivum). 


Roche. __ Masse minérale composée d'éléments différents et entrant 
dans la constitution de l'écorce terrestre : granite, gneiss, schistes argileux 
et siliceux, etc. V. GÉOLOGIE. 


1526. __ Rameau de robinier faux -acacia avec fruits. 


FIG. 
32 


ROCOUYER — ROMARIN 


Rocouyer (bot). — Arbrisseau américain assez élégant, de la famille 
des bixacées (119. 1529), et dont le fruit fournit le rocou, matière tinctoriale 
jaune utilisée en teinturerie. Ce 
fruit est une capsule volumineuse, 
rouge pourpre, couverte d'aiguil- 
lons. 


Rognage (vitic.). __ Opération 
qui se fait après la véraison et 
qui consiste dans la suppression 
des extrémités des pampres. C'est 
une sorte de pincement tardif met- 
tant à la disposition des grappes 
les matières nutritives qui se- 
raient allées dans les feuilles. 

Viala et Rabault ont montré : 
1° que le rognage à quatre feuilles 
au-dessus des grappes, pratiqué 
peu de temps apres la floraison, 
avait pour effet d'augmenter la 
richesse en sucre des raisins sur 
quelques plants très vigoureux, 
mais qu'effectué plus tard (fin 
août), il avait un effet inverse ; 
2° que certains cépages de végé- 
tation modérée ne profitaient jamais du rognage; 3° qu'un rognage fait en 
dessous de quatre feuilles était toujours nuisible. 

Les règles à suivre pour le rognage sont les suivantes 

1° Rogner au moment où la végétation est beaucoup moins active, c'est- 
à-dire entre la grande poussée du printemps et la poussée d'août, après que 
la floraison est terminée ; 2° rogner long de douze à quinze feuilles au-des- 
sus de la grappe. En rognant trop tôt, on favorise le développement de re- 
jets nombreux; en rognant trop tard et trop 
court, la richesse en sucre du raisin diminue et 
l'acidité augmente. 

Dans les vignobles du Midi, où le développe- 
ment des pampres est souvent excessif, on pra- 
tique parfois un DEEE mécanique en utilisant 
la pinceuse-rogneuse. V. ce mot. 


Roîtelet. __ Genre d'oiseaux passereaux den- 
tirostres, de la famille des sylvidés (fig. 1530). | 
Les roitelets sont de très petits oiseaux, inter- 
médiaires par leurs caractères entre -les fau- 
vettes et les mésanges ; leur bec est droit, pointu ; 
leurs ailes sont courtes, arrondies, la queue est un 
peu échancrée ; ils possèdent un plumage abon- 
dant, à plumes très décomposées ; celles du som- 
met de la tête sont toujours vivement colorées. 
Les roitelets habitent les haies et les buissons ; 
très sociables, ils vivent par petites bandes et 
ne s'isolent qu'au moment des couvées, en mai 
et en juillet; la première est de huit à dix œufs; 
la seconde de six à neuf. Les oeufs, très petits et très fragiles, sont d'un 
gris jaunâtre, tacheté, veiné ou marbré ; le nid est sphérique, fait de mousse 
et de plumes. Ces charmants oiseaux, assez bons chanteurs, détruisent, au 
vol ou à terre, une énorme quantité de larves et d'insectes. Aux premiers 
froids, ils émigrent vers le Sud. Deux espèces habitent la France : le roitelet 
huppé (regulus cristatus) et le roitelet à tête rouge (regulus igni capillus). 
On nomme à tort roitelet le froglodyte. V. ce mot. 


F1G. 1529. __ Rocouyer. A. Coupe de la fleur. 
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F1G. 1530. — Roitelet huppé. 
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Bomagnole (Race). — Variété bovine de grande taille (fig. 1531) répan- 
due dans la Romagne (Italie). Les sujets améliorés sont longs et larges 
avec une poitrine développée, un fanon volumineux, des membres bien 
plantés ; ils sont plus courts et plus trapus dans les montagnes, plus fins 
et plus précoces dans les plaines ou les contrées fertiles. La robe est grise 
ou blanc sale ; la peau est fine, les muqueuses sont noires. C'est une excel- 
lente race de travail et de boucherie. 


Romain (Pigeon). — Grosse race de pigeons pouvant peser à l'état adulte 
800 à 1200 grammes. Le romain a les ailes très longues, le vol lourd, le cou 
court, le dos large ; il se défend difficilement contre les chats. V.PIGEON. 


Romaine. — V. LAITUE. 


Romarin. — Petit arbrisseau aromatique, très rameux, à feuilles oppo- 
sées, étroites, persistantes, appartenant à la famille des labiées tir. 1532). 


FIG. 1 532. — Buisson de romarin A droite, sommité fleurie. A. Fliur: 1;:. Coupe de la fleur. 


5 4 n 


Phot. Allnari, 


FIG. 1531. — Boeufs de race romagnole. 
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Le romarin officinal (rosmarinus officinalis) croit spontanément dans les 
garrigues ou sols incultes du midi de la France. 

C'est un arbrisseau de 1 à 2 mètres de hauteur, à fleurs axillaires 
blanches, légèrement teintées de violet. Il dégage une odeur forte et aroma- 
tique, due à une huile essentielle que renferment les glandes des fleurs et 
des feuilles. On distille les jeunes pousses pour en obtenir l'essence de 
romarin, utilisée en parfumerie. On en prépare aussi une eau parfumée 
avec les sommités fleuries et une infusion de fleurs à laquelle on attribue 
une action stomachique, fortifiante et fébrifuge. On le multiplie par éclats, 
boutures et marcottes. 


Ronce. _ Genre de sous-arbrisseaux sarmenteux appartenant à la fa- 
mille des rosacées ( fig. 1533), à fleurs du type rosacée en bouquets ; les 
fruits (mûres, mürons) sont de petits drupes réunis autour d'un axe com- 
mun. Rameaux et rejets nombreux sur la même souche, généralement bis- 
annuels et persistant longtemps après 
leur mort, couverts de nombreux aiguil- 
lons, tantôt dressés, plus souvent couchés 
sur le sol, où ils se marcottent spontané- 
ment avec la plus grande facilité. Feuilles 
composées de trois, ue sept folioles 
imparipennées. Racines fortement dra- 
geonnantes. 

Espèces et variétés. — Le genre 
comporte de nombreuses espèces ; elles 
s'hybrident d'ailleurs très facilement et 
beaucoup de ces espèces sont mal défi- 
nies. Les mieux caractérisées et les plus 
répandues sont la ronce frutescente ou 
ronce arbrisseau, tiges : pentagonales, 
fortes et longues, à fruit d'un noir lui- 
sant ; la ronce bleue, à tiges arrondies, 
grêles et rampantes, à fruits bleuâtres, 
couverts d'une efflorescence pruine; la 
ronce framboisier  (V. FRAMBOISIER), à 
rameaux de 1 métre à 1m,50, assez rigides, 
et dressés, à feuilles blanches en des- 
sous, cultivée pour ses fruits (fram- 
boises), sucrés et parfumés. 

Les ronces recherchent les terrains 
riches et frais ; elles demandent assez de 
lumière et se multiplient parfois en 
grande abondance dans les coupes de 
bois récemment exploitées dont le sol 
est fertilisé par l'humus accumulé. Par 
leurs graines, leurs rejets, qui se renouvellent nombreux sur les souches 
au fur et à mesure que les anciens meurent; par leurs tiges, qui se mar- 
cottent spontanément dès qu'elles touchent le sobre leurs drageons, qui se dé- 
veloppent en grand nombre sur leurs racines traçantes, lés ronces se multi- 
plient rapidement et envahissent des surfaces parfois étendues qu'elles 
couvrent d'un fourré impénétrable (ronciers) en tuant toute autre végétation. 

Dans les haies, sur les 
rejets des taillis et les 
jeunes semis des futaies, 
la ronce frutescente, s'a- 
grippant par ses aiguillons, 
s'élève et s'appuie, gênant 
et arrêtant parfois le dé- 
veloppement des pousses. 

C'est une plante nuisible 
contre la propagation de 
laquelle eu difficile de 
lutter dès que le traite- 
ment cultural entraîne 
l'accès de la lumière sur 
le sol. Fort heureusement, 
les ronces disparaissent 
d'elles-mêmes après quel- 
ques années, quand, ayant 
épuisé les réserves nutri- 
tives du sol qu'elles cou- 
vrent, leurs cépéess'éclair- 
cissent et laissent s'instal- 
ler entre elles des essences 
à graines légères (trem- 
bles, saules, bouleaux) 
dont le couvert achève de 
les détruire. 

Produits. — Outre le 
framboisier, cultivé pour 
ses fruits, les espèces 
sauvages fournissent des 
fruits comestibles : des 
mûres de la ronce frutes- 
cente, on fait parfois des 
confitures et un sirop uti- 
lisé en pharmacie. 


Ronce artificielle. — 
Fils de fer galvanisés, entrelacés et  ortant des pointes de distance en dis- 
tance (fig. 1535). On en utilise de différentes grosseurs pour constituer des 


F1G. 1533. — Ronce. Rameau fleuri 
et fruit (A). 


F1G. 1534. — Un coin de ronceraie. 


FiG. 1535. __ Ronce artificielle. 


clôtures (V. CLÔTURES). Si ce genre de clôture peut convenir pour des bœufs 
et vaches adultes, des chevaux de trait, il est moins recommandable 
pour les veaux, les poulains, les chevaux de sang, auxquels il peut occa- 
sionner des accidents graves. 


Ronceraie ou Roncier. __ Terrain où croissent des ronces (fig. 1534). 


RONCE — ROQUEFORT 


Roncet (path. vég.). — Maladie de la vigne caractérisée par une mau- 
vaise végétation des racines, un développement insuffisant des radicelles 
qui entraîne le rachitisme et le rabougrissement des tiges et des feuilles. 
Les ceps prennent un aspect buissonnant 
avec des pousses grêles ; les mérithalles 
sont courts, moelleux et cassants ; les 
feuilles sont petites, les grappes claires et 
rabougries. On l'appelle communément 
aubernage (Côte-d'Or), court-noué (Midi), 
pousse en ortie (Languedoc) ; on lui recon- 
naît des causes multiples et mal définies : 
froid, mauvaise adaptation, piqûres d'in- 
sectes, gommose bacillaire. V.ce mot. 


Rondier. __ Genre de palmiers à stipe 
cylindrique épais, renflé à la base et au 
sommet, et se terminant par un bouquet 
de grandes feuilles en éventail (fig. 1536). 

Les rondiers (borassus) fournissent des 
fruits presque aussi ros que ceux du co- 
cotier. Ces fruits renferment trois noyaux 
ligneux dont chacun contient une amande 
savoureuse. Ces arbres, qui croissent dans 
l'Inde et sur la côte occidentale d'Afrique, 
fournissent un bois noir mélangé de veines 
jaunâtres, très dur et presque incorrup- 
tible. La sève, dont on peut extraire du 
sucre, fournit par fermentation une bois- 
son (vin de palme) de saveur assez 
agréable. 


Rondot. __ Pot à lait à fond plat et re- 
bord large, usité dans les fruitières ou 
fromageries. 


Ronge_bois (entom.). — Nom vulgaire 
du cossus gâtle-bots. V. ce mot. 


Rongeur. Nom donné aux mammi- 
fères n'ayant que des incisives et des mo- 
laires (les canines manquant). Les inci- 
sives sont longues, arquees, saillantes, taillées en biseau ; les molaires ont 
une couronne large et plate, et possèdent des replis transversaux en émail. 
La plupart des rongeurs sont de petite taille, à train antérieur plus étroit 
que le postérieur, a 
pattes postérieures plus 
longues que les anté- 
rieures (/14,1537).Beau- 
coup sont fouisseurs et 
vivent dans des ter- 
riers ; le plus grand 
nombre vit de végétaux 
ou de graines ; quel- 
ques-uns sont omni- 
vores (rats, souris). Gé- 
néralement nocturnes 
et craintifs, ils se dé- 
fendent contre leurs ennemis par leur prudence, leur agilité et leur grande 
fécondité (cinq à six portées annuelles). Quelques espèces entassent des pro- 
visions dans leurs terriers pour la saison d'hiver (campagnols, écureuils, etc.). 
Presque tous les rongeurs sont des animaux nuisibles à l'homme et en 
particulier à l'agriculture, en raison de leur genre de vie (rats, souris, 
mulots, compagnols). Mais quelques-uns ont une chair délicate (lièvres, 
lapins), ou une fourrure estimée (chinchilla, écureuil). 


FIG. 1536. — Rondier. 
A. Fleur; B. Inflorescence. 


FIG. 1537. — Crâne et patte de rongeur (lapin). 


Roquefort. __ Fromage à pâte fermentée, fabriqué à Roquefort, avec 
du lait de brebis (fig. 1538). 

Ce fromage est caractérisé par sa maturation, qui est obtenue par le déve- 
he et sous l'action de moisissures (penicillium glaucum) végétant 
à l'intérieur de la pâte. Celle-ci est ensemencée, au moment du dressage, 
avec un levain préparé comme suit : on fabrique une pâte avec un mélange 
de un tiers de farine d'orge, deux tiers de farine de blé ou de seigle et de 
l'eau légèrement acidulée avec du bon vinaigre. On cuit fortement au four 
et on abandonne les pains obtenus à eux-mêmes dans un local humide où 
existe déjà du pain moisi du levain précédent. La fermentation s'établit 
très vite dans la masse et, un mois après, le tout est complètement vert. 
On sèche, on broie dans un moulin spécial et on tamise. La poudre obte- 
nue sert à l'ensemencement des fromages, comme nous le verrons tout à 
l'heure. C'est généralement l'usine centrale qui fabrique cette semence de 
peuicillium glaucum et la distribue aux paysans chargés de la fabrication. 
On place le levain dans une terrine en grés, dans un endroit sec. Il peut 
se conserver pendant quatre à cinq mois. On emploie 10 grammes de ce 
levain par 100 kilogrammes de fromage. 

Le roquefort est fait avec du lait de brebis partiellement écrémé. Le lait 
de la traite du soir est versé dans de grandes chaudières et, après l'avoir 
chauffé à 70 ou 80 degrés pour le stériliser partiellement, on le verse chaud 
dans des terrines en grès vernissé, oit on le laisse refroidir. Le lendemain 
matin on l'écrème et le lait écrémé est mélangé au lait entier de la traite 
du matin. On porte le tout à 30 ou 32 degrés et on emprésure, soit avec de 
la présure commerciale, soit avec une présure empiriquement préparée, 
encore très utilisée. 

Celle-ci se fabrique en faisant macérer deux caillettes d'agneau dans un litre 
d'eau légèrement vinaigrée. On y ajoute fréquemment un peu de sel, de 
poivre et même des clous de girofle. Après deux jours de macération, cette 
présure est à point; on filtre et on la verse dans des bouteilles que l'on 
tient bien bouchées. Cette présure ne peut se conserver que quelques jours. 
La coagulation dure de une heure et demie à deux heures. Lorsqu'on em- 
ploie de la présure commerciale, il faut de 35 à 38 grammes de présure à 
1/10000 par 100 litres de lait. Le caïllé obtenu est divisé à l'aide d'un 
tranche-caillé et d'un brassoir analogues à ceux employés pour la fabrica- 
tion du gruyère, en morceaux de la grosseur d'une grosse noisette. On 
laisse reposer quelques minutes; on décante la plus grande quantité pos- 
sible de petit-lait et on place le caillé dans une toile à larges mailles montée 
sur un cadre formant caisse. On recoupe le caillé et on le retourne en 
faisant passer les couches extérieures au centre et vice versa, afin d'activer 
l'écouttage. Dés que le caillé est suffisamment consistant et dur, on procède 
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3.— Piquage des fromages. 


2.— Salage des fromages. 


D en ee 


4. — Mise en cave pour la maturation. 


FIG. 1538. — Fabrication du roquefort. 


à la mise en moules. Ceux-ci sont ronds, en terre cuite vernissée ou en tôle 
étamée. Ils mesurent de 20 à 22 centimètres de diamètre et 9 à 10 centimètres 
de hauteur. Ils sont percés de trous pour le passage du wei ou petit-lait. 

Le dressage se fait en trois fois. On place une première couche de caillé 
de 3 à 4 centimètres dans le fond des moules, on la presse et on l'égalise 
avec la main, puis on l'ensemence avec du pain moisi préparé comme il a 
été dit. On place une deuxième couche de caillé de 6 à 7 centimètres. On 
répand une deuxième assise de pain moisi, et enfin une dernière assise de 
caillé, qui va déborder de quelques centimètres le dessus des moules. Le 
pain moisi doit être réparti très régulièrement ; on arrête l'ensemencement 
à 2 centimètres du bord. On laisse le caillé s'affaisser et bientôt il ne dépasse 
plus le bord supérieur du moule. A ce moment on peut accélérer l'égout- 
tage en plaçant sur chaque gâteau de caiïllé une petite planchette en forme 
de disque, que l'on charge légèrement avec des poids. 

On retourne les fromages trois ou quatre fois le premier jour et trois fois 
les trois jours suivants, mais, au lieu de les placer les uns à côté des autres, 
on les empile par deux ou par trois. La température de la salle d'égouttage 
est maintenue vers 18 degrés ; les fromages s'y recouvrent d'une couche 
gluante que l'on racle légèrement avec un couteau de bois. Le quatrième 
jour on porte les fromages au Aaloïir, qui doit être frais et bien aéré. Toutes 
ces opérations s'accomplissent dans les fermes ou dans les laiteries dissémi- 
nées dans l'Aveyron et les départements limitrophes. L'affinage des fro- 
mages, qui nécessite des locaux spéciaux, est l'apanage de quelques grandes 
sociétés et d'industriels qui sont propriétaires de caves spéciales. On utilise 
de préférence les nombreuses et grandes excavations naturelles du pays. Ces 
grottes sont parcourues par d'énergiques courants d'air et la vaporisation 
de l'eau qui suinte le long de leurs parois ou qui coule en cascade â l'in- 
térieur y fait baisser la température et la maintient vers 2 ou 4 degrés. A 
cette température, les moisissures se développent mal ; seul, le penicil- 
lium glaucum a encore assez de vitalité pour se développer dans ce milieu, 
à l'exclusion presque de tout autre microorganisme. 

Les locaux de maturation sont ordinairement divisés en deux parties. 
Dans la partie basse se trouvent les caves, dans la partie la plus élevée est 
la salle de réception et de pesage; là, on reçoit et on classe les fromages 
des paysans et des petits fromagers de l'extérieur, qui ont eu le soin de les 
amener la nuit dans une voiture bâchée (la température étant fraiche). On 
pèse les roqueforts et on règle à chacun la somme qui lui revient. 

A côté de cette salle se trouve le saloir. Les fromages y sont amenés 
après avoir séjourné dix à douze heures dans la salle de pesage, où il 
regne une température basse (6 à 7 degrés) qui suffit à annihiler les fer- 
ments et moisissures étrangères dont ils auraient pu s'ensemencer pendant 
le transport. 

Dans le saloir (température : 10 degrés), on répand du sel à la surface des 
fromages et on les empile par groupes de trois. Le lendemain on défait les 
piles, on sale à panneau et on remonte les piles en sens inverse. Ces Mani- 


pulations ont pour but de faire former la croûte et d'empêcher la moisis- 
sure de se développer à la surface. Le troisième jour on frotte énergique- 
ment les pains avec une toile, pour enlever les moisissures qui ont pu se 

produire, puis on les réempile encore une fois et pour deux jours. On les 
passe dans la salle de raclage, où l'on procède à un nettoyage complet de la 
croûte en la raclant avec un couteau de bois. Dans les grandes fromageries, 

on fait passer les fromages dans des systèmes de brosses manœuvrées soit 
à li main, soit par un moteur. Une brosse mécanique peut nettoyer de 

quatre mille à cinq mille fromages par jour. Les raclures ou « rebarbes » 
sont comestibles et sont vendues aux ouvriers. Au-dessous de la croûte se 
trouve une couche visqueuse et gluante : le « pégot », qui est utilisé pour 
l'alimentation des porcs. Le raclage se répète a différentes reprises, mais, 

dès le deuxième, les déchets enlevés, formés en grande partie de moisis- 

sures, ne sont utilisables que pour les porcs. 

Si une grande préoccupation consiste à empêcher tout développement 
extérieur de la moisissure, une attention plus grande encore est apportée 
à assurer son large développement interne. Le penicillium glaucum est 
aérobie ; on réalise un milieu favorable à sa culture en aérant la masse 
du fromage, en perforant celui-ci mécaniquement ou à l'aide d'une brosse 
dont les crins sont remplacés par une centaine d'aiguilles métalliques d'une 
Icngueur au moins égale à l'épaisseur, du pain. Après le piquage, on des- 
cend les fromages dans les caves. Là, grâce à la température peu élevée 
de ces locaux, le penicillium, quoique gêné, se développe à peu près seul. 
On place les fromages par piles de trois pendant la première semaine, en- 
suite on les met de champ sur des étagères, en ménageant entre eux un 
intervalle de 3 à 4 centimètres pour assurer l'aération. On racle les roque- 
forts chaque fois qu'une couche glaireuse et jaunâtre se forme à leur sur- 
face. Les femmes chargées de cette opération s'appellent cabanières. Les 
divers raclages, effectués dans les caves, font subir une perte de 30 pour 100 
de leur poids primitif aux fromages. La durée de l'affinage varie de qua- 
rante à soixante jours. Au moment de la vente, la pâte renferme de 30 à 
40 pour 100 d'eau, 30 pour 100 de matière grasse, 25 pour 100 de caséine. 
Ces fromages, dont le poids est de 2 kilogrammes ou de 2 kilogrammes 500, 
sont très fragiles, homogènes, et n'ont pas de croûte. Pour faciliter leur 
transport, on a proposé de les tremper dans un bain de formol étendu, afin 
d'insolubiliser la partie extérieure et de constituer une sorte de croûte. On 
se contente d'envelopper les fromages d'une feuille de papier d'étain. 

100 litres de lait donnent 17 kilogrammes de fromage a saler et 13 kilo- 
grammes de fromage mûr. 


Roquette (hortic.). — Crucifère annuelle ( /i5.1539), cultivée au potager 
pour ses feuilles ; elle possède des propriétés stomachiques, diurétiques et 
antiscorbutiques. 


Rosacées (bot.). — Famille très importante de plantes dicotylédones, 
ayant pour type le rosier. 
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Les rosacées (fig. 1540) sont des végétaux herbacés, des arbustes ou des 
arbres à feuilles ordinairement dentées et munies de stipules. Les fleurs, 
régulières, ont un calice à cinq sépales soudés, 
une corolle à cinq pétales libres, insérés sur le 
calice et à anthères s'ouvrant vers le centre de 
la fleur. En arrachant un sépale jusqu'à sa base, 
on enlève en même temps des étamines, ce qui 
permet toujours de distinguer une rosacée d'une 
renonculacée régulière. Elles diffèrent entre elles 
par le pistil et le fruit. On a divisé les rosacées 
en plusieurs groupes, fondés sur la structure du 
pistil et du fruit : 

1° Les /ragariées, dont les fruits nombreux 
sont portés sur un réceptacle renflé (convexe). 
Exemples : le fraisier (genre type de ce groupe), 
la potentille, la benoîte, etc.; 

2° Les-spirées, dont le fruit n'est constitué que 
par un petit nombre de follicules; exemple : la 
reine des prés; 

3° Les rosées, dont le fruit est composé d'un 
certain nombre de carpelles séparés, mais placés 
au fond d'une sorte de bouteille, formée par la 
dilatation du réceptacle ; ce réceptacle charnu 
constitue la poche qu'on aperçoit sous la fleur 
(roses). A la maturité, ce réceptacle devient 
charnu, rouge et enveloppe les fruits, qui restent 
secs (akènes). Exemple : Le rosier sauvage ou 
églantier ; 

4° Les potériées, dont les fruits sont formés par À 
des carpelles peu nombreux (1 à 3) qui se trans- 
forment en akènes enveloppés dans une coupe à 
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FIG. 1539. — Roquette. 
A. Fruit. 


1. — Aigremoine. 
À. Fleur; B. Fruit. 


2. — Amandier. À. Fruit (coupe). 


a. Coupe du fruit; 4. Fleur. 


ROSACÉ - ROSEAU 


Roseau. __ On donne communément ce nom à diverses plantes comme 
les {yphas ou massettes (roseau des étangs ou roseau de la Passion), les 
rotangs (roseau épineux), acores (roseau odorant), les calamagrostis (on 
roseau des sables), les sparganters (roseau rayé) ; mais il s'applique plus 
spécialement au genre arunda ou phragmite ( fis. 1543). 

Constitué par des plantes ibhüe ut lédiones de la famille des graminées, à 
tige verticale, creuse, raide, feuillée, terminée par un panache de couleur 
différente, suivant les variétés et les saisons, tige souterraine ou rhizome 
rampant, très développé, atteignant plus de 10 mètres de long. 

Les deux espèces les plus répandues du genre sont lé roseau canne et le 
roseau phragmite. 

1° Le roseau canne (arundo clonai), grand roseau, canne de Provence, 
a normalement de 3 à 5 mètres de haut ; sa tige, de la grosseur du doigt, 
se brise difficilement. Il aime les sols sablonneux, frais ou humides, le bord 
des eaux, où il voisine avec les peupliers et les saules ; il se développe 
même dans les terrains relativement secs, tandis qu'il ne peut supporter 
sans souffrir le séjour prolongé dans l'eau; ce n'est pas une plante de 
marais proprement dite. [1 exige un climat doux et ne résiste pas aux hivers 
froids du nord de la France. 

Usages. — Le roseau canne,vraia bambou d'Europe » (1), a des emplois très 
variés : clôtures, piquets, tuteurs ‘ on en importe beaucoup d'Italie, pour 
cannes à pêche et baguettes d'artificiers ; on en fabrique des caisses d'em- 
ballage, des paniers (fig. 1544, 1545), des chalumeaux, etc., enfin du papier. 
Les jeunes pousses sont consommées par le bétail. 

2° Le roseau phragmite ( arundo phragmites ou phragmites communis), 

petit roseau, roseau commun, roseau des marais, roseau à balais, can- 
nette, etc. (2), a communément 1m,50 à 3 mètres, rarement 4 ou 5 métres ; sa 
tige, de 10 à 15 millimètres de diamètre, se brise facilement. Il pousse sur 
presque toute la surface du globe, sauf dans les régions glacées, et dans 
presque ‘tous les terrains, s'ils n'ont pas trop de sel ; il est rare, reste chétif 
et ne mûrit pas ses graines dans les fourbières bombées (V, MARAIS), ni les 


3. — Pécher. at. Conymbe de (leurs; 4. Coupe de la fleur; c. Coupe du fruit; 


d. Graine ou pépin. 


F1G. 1540. — Quelques types de rosacées. 


parois minces et sèches. Exemples : la pimprenelle, l'alchemille, l'aigre- 
moine (1) ; 

5° Les amygdalées, dont le fruit est formé d'un seul carpelle qui se trans- 
forme en fruit charnu et dur à l'intérieur (drupe). La partie dure est le 
noyau à l'intérieur duquel se trouve la graine : on dit que ces plantes ont 
des fruits à noyau. Exemples : l'amandier (2), le pécher (3), l'abricofier, le 
cerisier, le prunellier; 

6° Les pomacées, dont le fruit est formé de carpelles soudés avec le 
calice. Le fruit est une sorte de drupe dont le noyau est rem- 
placé par une peau mince parcheminée qui contient les pépins 
ou graines. On divise généralement les pomacées en deux 
groupes : a) celles qui ont des fruits à pépins comme le poi- 


rier (4), le pommier, le cognassier, le sorbier; b) celles qui 
ont des.fruits à noyau, comme le néflier. 

Rosage. Nom donné parfois aux rhododendrons et aux 
azalées. 


Rose (hortic.). — Fleur du rosier. V. ROSIER. 

Sous ce nom, on désigne encore d'autres fleurs ornemen- 
tales. C'est ainsi que la rose de Chine est la ketmie rose ; la 
rose trémière (V.ce mot), n'est autre que l'alcée rose; la 
rose de Noël est l'ellébore noir; la rose de Sainte-Marie est 
la coquelourde; la rose de Sibérie est le rosage doré; la rose 
d'Inde désigne les tagètes; la rose pione désigne les pivoines 
doubles; la rose cochonnière et la rose de chien (ou églanfier) 
sont des roses .sauvages, etc. 


Rose trémière (hortic.). — Malvacée bisannuelle, rus- 
tique, à fleurs simples ou doubles, de coloris les plus divers. 
La rose trémière (althæa rosea ou alcea rosea) porte encore 
les noms de alcée rose, passe-rose, rose de Damas, rose de mer, 
rose d'outre-mer, etc. (fig. 1541, 1542). C'est une des plus belles 
plantes d'ornement pour les grands jardins. Les fleurs sont 
portées par une longue tige et s'épanouissent à la fin de l'été 
de la deuxième année. Les semis se font en juin-juillet, en 
pépinière; le repiquage a lieu en août, à Om,15 ou Om,20; la 
mise en place, en motte, se fait en octobre-novembre, à grand 
espacement. La deuxième année, on peut multiplier cette 
plante par bouturage ou éclatage. La rose trémière réclame un 
sol profond, pierreux, bien exposé au soleil ; elle ne redoute 
guère que les sols trop humides. Les variétés délicates se mul- 
tiplient soit par bouture, soit par greffe, soit par éclats de pieds. 


climats trop froids. I1 préfère les sols vaseux, riches etne craint pas la 

stagnation de l'eau, même en hiver. Il couvre parfois de vastes étendues 

(roselières) où il fournit de 5000 

à 20000 kilogrammes de produit 

sec par hectare. | 
A côté de ces deux roseaux, 

il faut citer encore l'alpiste ro- 

seau (phalaris arundinacea) ou 


( 


Phot. Faideau, 
FIG. 1541. — Rose trémière à fleurs simples. 


FIG. 1542. — Rose trémière à fleurs doubles. 


ROSEAU 
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1. — Roseau canne de Provence. 


A, Racine; B. Oreillette; ©, Feuille caulinaire; D, Épi; E. Épillet ; 
F, Fleur isolée, 


3, — Alpiste roseau, 
A. Racine ; B. Feuille caulinnire avec 
ligule ; C, Épi; D, E, Épillet, 


2.- Roseau à balais, 


FIG. 1543. __ Quelques variétés de roseaux. 


faux roseau (3), qui en est assez voisin, mais s'en distingue cependant par 

des feuilles caulinaires pourvues d'une longue Hess ; Son inflorescence est 
une panicule lâche d'épillets. Cette plante, que l'on cultive en terrains hu- 
mides (V. MARAIS), mais qui vient bien aussi en terres sèches, fournit un 
fourrage médiocre. 

Usages très nombreux : A) Industriel : matériaux de construction (murs, 
cloisons, plafonds, toitures, clôtures, etc.), liens, nattes, paillassons, cor- 
beïlles, paniers, sièges, allumettes, stores, baguettes d'artificiers, cannes à 
pêche, balais, plumeaux, etc. 

La pâte à papier est le débouché industriel le plus important. En ad- 
mettant que 10000 kilogrammes par jour suffisent pour une papeterie, 
celle-ci pourra être alimentée par 300 hectares de roselières. 

B) Agriculture : Les jeunes pousses constituent un assez bon fourrage 
qui alimente presque exclusivement les mulets du littoral méditerranéen. 
Le reste sert de litière ; dure et peu appréciée, quoique assez absorbante 
(235 pour 100 de son poids) et riche (1 pour 100 d'azote, 0,5 pour 100 de 
potasse, 0,2 pour 100 d acide phosphorique, en moyenne), mais se décom- 
posant très lentement, cette litière fournit un fumier avantageux en sol 
argileux pour pommes de terre et pour vignes. Dans les vignobles du bord 
de la mer, les roseaux servent à l'en joncage, qui empêche le vent d'em- 
porter le sable en été, et évite la montée du sel, par capillarité, en dimi- 
nuant l'évaporation superficielle. 

Le roseau sert enfin à fixer les vases mouvantes et à protéger les rives 
contre l'érosion; grâce à son puissant enracinement et à ses tiges résis- 
tantes, il favorise le dépôt des Hrions et, quand le sol est assez exhaussé, il 

suffit de le faire pâturer pour transformer la roselière en excellents her- 
bages ou prés de fauche. 

Multiplication. — On multiplie facilement le roseau commun et la canne, 
par marcottes, par boutures de rhizomes espacées de 80 centimètres, ou 
par éclats, mottes de terre découpées dans la roselière ; c'est ce procédé 
qui donne le plus vite un peuplement dense. 

On multiplie surtout ainsi le phragmite où roseau commun. La multi- 
plication s'opère au moyen de boutures, de plants ratinés ou d'éclats. Pour 
la plantation des boutures, on coupe les tiges en juillet, à la longueur de 


FIG. 1544. — Refendage des tiges de roseau pour ln wameriés. 


1m,50 environ, on les réunit en faisceaux, par six à dix, on les fiche en 
terre obliquement et on les maintient en place par de petits piquets. Mieux 
encore, ces boutures peuvent être plantées dans un bon sol limoneux, 
humide, et mises en place à l'automne lorsqu'elles sont ratinées. Un moyen 
très simple consiste aussi à faucher les tiges à l'automne, à découper le 
gazon de roseaux en mottes de Om,20 à 0,25 de large, à mettre ces mottes 
de rhizomes et racines dans une roselière à eau calme et peu profonde et 
à les maintenir en place par de petits piquets. 

Les premières pousses sortent en mars-avril et la végétation se termine 
fin août; les roseaux atteignent à cette époque environ 2m,50 de hauteur. 
Le roseau ne craint pas la stagnation de 1 eau; il s'avance même en pleine 
eau jusqu'à 2 mètres et plus de profondeur. Si la roselière est sujette aux 
dessèchements l'été, il faut donc y remédier par des arrosages copieux. 

Récolte. — Les chevaux et mules du Bas-Languedoc et de la Provence 
consomment les roseaux jeunes. On les coupe alors dès la mi-juin jusqu'à 
la fin d'août, une seule fois dans l'année pour ne pas épuiser les pieds et, 
en fin d'année, on les récolte pour litière. En donne aux animaux une botte 
de 2 kg. 500 par repas et ils en utilisent environ 1 kilogramme par botte ; 
le reste passe à la litière. 

Le roseau-litière est récolté de la fin de juillet à décembre et parfois 
même tout l'hiver. On met le marais à sec et, dans les sols mous, les ro- 
seaux sont coupés à la faux ou au pontet, sorte de forte serpe à long man- 
che. Dans les terrains fermes et consistants, la récolte peut se faire à l'aide 
d'une moissonneuse-javeleuse. Enfin, quand le marais ne peut être dessé- 
ché, la récolte s'effectue en bateau. On laisse les roseaux étendus sur le 
sol pendant cinq ou six jours, pour les faire sécher ; après quoi, on les met 
en bottes de 2 à 3 kilogrammes, s'il s'agit de fourrage, et de 1 kilogramme, 
s'il s'agit de litière. 

En Camargue, où le roseau commun est désigné aussi sous les noms de 
sagne-abri et de sagne-vabane, on utilise les tiges à faire des paillassons 
grossiers, servant d'abris contre le mistral, ou à édifier des toitures gros- 
sières. 

Rendement. — Le rendement des roselières en Camargue atteint en 
moyenne 5000 kilogrammes de fourrage sec et autant pour la litière. Dans 


Phot, J. Boyer 


FIG. 1545. — Fabrication de paniers em noseau. 
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les bons fonds, on peut atteindre et dépasser 15 000 kilogrammes de roseaux 
secs à l'hectare. 


Rosée. — Gouttelettes d'eau qui se condensent à la faveur du rayonne- 
ment nocturne sur les plantes ou les objets exposés à l'air, V. GELÉE. 


Roselière. __ Marais où l'on exploite les roseaux qui croissent natu- 
rellement ou ceux qu'on a multipliés artificiellement. On dit encore marais 
roselier. V. MARAIS, ROSEAU. 


Roseraie, __ Terrain planté de rosiers. Telle est du moins, dans sa conci- 
sion un peu sèche, la définition du mot ; mais il évoque plus et mieux. Une 
roseraie d'aujourd'hui, c'est un jardin de roses (V. tabl, LXXXVI), merveil- 
leux ensemble où l'harmonie des couleurs le dispute au charme des par- 
fums, véritable architecture florale dont les gracieux arrangements re- 
nouent, pour la continuer, la tradition des anciens jardins à la française. 

Ainsi pourrait-on définir plus exactement la roseraie décorative : un jar- 
din de roses à la française ; car, eneffet, tonnelles, berceaux et treillages, 
arcades, portiques et pergolas, vases et pylônes, terrasses, colonnes et ba- 
lustrades, fontaines et bassins se prêtent à de prodigieuses ordonnances 
architecturales, à de merveilleuses décorations, dans lesquelles, des rosiers 
nains aux rosiers tiges, des rosiers grimpants aux rosiers pleureurs ou 
floribonds, chaque variété apporte, avec l'élégance de son feuillage et de ses 
rameaux, la grâce et l'éclat de sa floraison. 

Aucune fleur n'est aussi riche de variétés que la rose. Innombrables sont 
aujourd'hui ses espèces et extraordinaires ses luxuriances de coloris ; 
toutes les tonalités les plus délicates se rencontrent sur les roses : entre le 
blanc pur et le rouge sombre évoluent le rose tendre et le rouge cramoisi, 
auxquels toute la gamme des jaunes, de l'or pâle au cuivre rutilant, vient 
ajouter ses notes, ainsi que le bleu ses touches finement nuancées. C'est une 
féerie de couleurs. Il semble que la Nature se soit plu à ciseler plus amou- 
reusement que les autres cette parure de Flore pour en faire le joyau le 
plus éclatant de sa corbeille, et mériter vraiment à la rose le titre de reine 
des fleurs. 

Composer une roseraie, en dessiner l'architecture, en choisir les sujets 
pour réaliser l'aménagement le plus harmonieux et le plus décoratif, c'est 
là essentiellement affaire de goût, de style et d'art. Mais ces qualités font à 
juste titre l'orgueil des horticulteurs et des architectes paysagistes français, 
chez la plupart desquels la culture de la rose est en grand honneur et dont 
les conseils sont écoutés partout à l'étranger. 

S'il existe, au point de vue botanique et horticole, des ouvrages fort nom- 
breux sur la culture des rosiers et sur les roses, bien rares, par contre, 
sont les publications où l'architecture décorative des jardins tient une place 
prépondérante ; il en est cependant quelques-unes de très remarquables à 
l'heure actuelle. C'est donc plutôt grâce à une tradition d'art et d'élégance heu- 
reusement perpétuée chez les horticulteurs français que le goût des jardins 
de roses s'est développé. Il n'est que juste d'affirmer qu'il a, de nos jours, 
atteint à la perfection. 

Outre les admirables roseraies dont ils ont paré les jardins des grands 
domaines et de quelques somptueuses demeures, les rosiéristes ont réalisé 
en France, pour ne parler que de chez nous, des collections uniques, tant 
au point de vue de l'harmonie des décors que de la grâce des aménage- 
ments ou de la mise en valeur des variétés de roses anciennes ou nouvelles. 
Au premier rang de ces merveilleux jardins, il convient de citer les rose- 
raies de l'Haÿ, dont nous donnons ci-contre quelques reproductions (V. ta- 
bleau LIN VI et fig. 1550), de Bagatelle, de la Malmaison, du Val d'Aunay, 
d'Orléans, de Lyon, etc. 

Est-ce à dire, cependant, qu'une roseraie, pour mériter vraiment ce titre, 
doive être aussi somptueuse que celles-ci ? 

Nullement ! car, aussi modeste qu'il soit, tout jardin d'agrément peut faire 
valoir dans un cadre simple, mais charmant, quelque joli décor de rosiers 
de France. 

La roseraie, afin d'offrir à la vue l'harmonie générale de ses lignes, de ses 
perspectives, l'agrément de ses couleurs et de ses parfums, s'établira dans 
le voisinage de l'habitation. On choisira, pour l'édifier, un emplacement 
ensoleillé, bien aéré, éloigné du couvert des arbres, mais abrite toutefois 
des vents froids par des murs, haies, palissades de verdure, treillages gar- 
nis de feuillages persistants, qui peuvent d'ailleurs, les uns ou les autres, 
jouer leur rôle dans le décor général. 

Elle doit s'adapter à l'emplacement dont on dispose, n'en pas dépasser le 
cadre et se plier à la destination qu'on envisage. Il est certain qu'une rose- 
raie de collectionneur, encore qu'elle puisse, aussi bien Qu une roseraie 
décorative, se prêter à de gracieux arrangements, pourra être conçue plus 
simplement que celle-ci. Mais quelle que soit la conception de la roseraie, 
le tracé doit en être minutieusement étudié pour mettre en œuvre les élé- 
ments de décor dont le coin choisi dispose déjà ou prévoir un aménage- 
ment à réaliser spécialement. Il entre, bien entendu, en ligne de compte, 
dans cette étude, l'intérêt particulier que l'on porte à telle ou telle catégorie 
de rosiers (nains, grimpants, buissonnants, roses anciennes ou roses nou- 
velles, coloris ou parfums), comme aussi l'époque où l'on pense profiter du 
plein épanouissement de la roseraie (roses de printemps, roses estivales 
ou roses d'automne) ; autant de considérations dont il faut s'inspirer. 

La beauté d'une roseraie réside beaucoup moins dans la multiplicité des 
allées, leur rectitude et leur parfaite symétrie ou l'abondante profusion des 
plantes que dans l'équilibre ordonné des masses, la légèreté des décors, la 
proportion harmonieuse des groupements et le mélange agréable des va- 
riétés. 

Une trop grande symétrie des motifs conduit à l'uniformité et à la mono- 
tonie; de même, la profusion des espèces identiques sur un même point 
prend facilement l'aspect d'une pépinière. Il faut donc éviter les surcharges, 
chercher au contraire, par un choix limité des espèces et une répartition 
agréable de celles-ci, la constitution d'un dessin sobre, aux lignes harmo- 
nieuses et simples. 

L'établissement de plans successifs formant terrasses, l'introduction d'élé- 
ments d'architecture (balustres, pylônes, arcades, pergolas, treillages, bancs 
de repos, etc.) dont les matériaux constitutifs peuvent d'ailleurs être très 
divers (bois, pierre, brique, fer, etc.), contribueront à donner à la rose- 
raie le caractère décoratif désiré. Mais aucune suggestion dans cet ordre 
d'idées ne vaut l'enseignement par l'exemple, et la visite de l'une des rose- 
raies dont nous parlons plus haut sera, pour quiconque projette d'établir 
une roseraie, d'un intérêt capital. 

Au mot rosier, nous donnons ce qui concerne la reproduction, la culture, 
la taille du rosier et un tableau des principales variétés de roses. 


Rosier (hortic). — Arbrisseau ornemental de la famille des rosacées 
(fig. 1546). D'une culture facile et peu coûteuse, le rosier passe à juste 
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F1G. 1546. — Quelques types de roses. 
A. Églantier; B. Capucine; C. Paul Neyron ; D. Cent-feuilles; E. Multiflore. 
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FIG. 1547. — Duplicature des fleurs du osier. (D'après la Roseraie de l'Haÿ.) 


ROSIER TABLEAU LXXXWI. 


1. — Le théâtre des roses. 
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Phot. Faideau, 
2. — Entrée de la roseraie. 3. — Allée avec berceaux de rosiers. 


QUELQUES ASPECTS DE LA ROSERAIE DE L'HAŸ (Seine), 
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titre pour le plus bel arbuste ornemental. Le rosier est recherché pour la 
rectitude de son vort, la beauté de sa fleur ; celle-ci, tant par la pureté de 
ses coloris, les for es variées de sa corolle, la duplicature délicate de 
ses pétales (fie. 1547) que par la suavité de son parfum, mérite le titre de 
reine des fleurs. C'est incontestablement la plus cultivée de toutes les 
fleurs. V. pl. en couleurs ROSES. 

Espèces ef variétés. Le nombre des variétés est considérable, mais on 
peut les rattacher à une vingtaine d'espèces que nous classerons comme suit : 
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Multiplication. __ Les rosiers se multiplient par division de pieds et par 
marcottage pour les espèces à bois dur réussissant peu en boutures, telles que 
les Cent feuilles, les Provins, les Damas. Les autres espèces ou variétés 
(thé, noisette, Bengale, rosiers multiflores, rosiers sarmenteux et hybrides 
remontants) se propagent surtout par la greffe et le bouturage (fig. 1549). 

Greffage et bouturage, marcottage et division de pieds, sont donc les 
moyens de multiplication habituels. Mais il convient d'ajouter cependant 
que le semis peut s'appliquer au rosier, comme il s'applique à toutes les 


ESPÈCES | ORIGINE 


QUALITES ET VARIÊTÉS LES PLU3 REMARQUABLES 


1 
Rosier de chien Indigène,. 


(Rosa canina). 


Vulgairement Eglantier, à fleurs rose pile, utilisé seulement comme porte-greffes. 


Rosier à fleurs jaunes Est peu intéressant par lui-même, mais a donné Rosier Persian Yellow et les merveilleux hybrides Pernetiana. 
a (Rosa luteaf. 
ä Rosier blanc A donné Royale rose, Cuisse de Nymphe. 
2 (Rosa alba), 
& / Rosier pimprenelle Aime les expositions chaudes. 
es | (Rosa pimpinellifolia) 
x Rosier d'Ayrshire - Espèce grimpante, convenant surtout pour #:rnir les berceaux et les tonnelles. 
= (Rosa arvensis). 
4 Rosier toujours vert _ Espèce méridionale qui a donné Félicité Perpétue, Evergreen et Williams. 
= (Rosa sempervirens), | 
Rosier de Provins Espèce à fleurs en corymbes, très répandue ef très cultivée ; les Provins panachés sont très estimés. 
(Rosa gallica). 
Rosier Cent-feuilles |Perse et Caucase. | Espèce de vigueur moyenne, à fleurs par deux ou trois, a donné l'admirable Rose des peintres, les Cent feutes chan- 
| (Rosa centifolia), geants, les Cent feuilles pompon, les Cent -feuilles moussus. Parmi ces dernières nous signalons les ousseline et les 
variétés remontantes : Madame Edouard Ory, Blanche Moreau et Eugénie Guinoiseau. 
Rosier de Damas Syrie. Vulgairement Rosier des Quatre-saisons, rosier bifère, a donné (Œïllet Parfait et Madame Hardy 
(Rosa damascura). 
Rosier du Bengale Chine. Espèce délicate, à fleurs rose foncé et remontante, convenant surtout pour les petits buissons francs de pied. A donné le 
ä (Rosa bengalensis). Bengale ordinaire, Hermosa, Aurore et Ducher. 
= Rosier des Indes Vulgairement Rosiers thé. Espèce très délicate, à floraison continue, très remontante. À donné de nombreuses variétés de 
© | (Rosa Indica fragrans). coloris purs, chauds et riches, telles que Rubens, Adam, Marie Van Boulle, Maman Cochet, Gloire de Dijon, 
5 Maréchal Niel, Perle des jardins, Beauté de l'Europe, Bouquet d'or. Belle Lyonnaise,  Sombreuil Madame Jules 
| Gravereaux, Madame Bérard. 
a . 
" Rosier Noisette Espèce vigoureuse, un peu sarmenteuse, réussissant bien franc de pied. A donné Idéal, Aimée Vibert et des hybrides 
G: (Rosa noisettiana). remarquables. 
‘À | Rosier de l'Ile Bourbon lle Bourbon Espèce délicate à floraison tardive et à fleurs souvent rouges. À donné Souvenir de la Malmaison, Madame P. Oger et. 
FA (Rosa borbonica). Zéphyrine Drouhin. 
à Rosier rugueux Chine et Japon. | Espèce aussi remarquable par ses fruits que par ses fleurs. À donné une excellente variété, Blanche double de Coubert. 
e (Rosa rusosa). 
Rosier Banks Chine. Espèce délicate, vigoureuse et sarmenteuse qui garnit des maisons entières dans le midi de la France. 
(Rosa Banksiæ). 
Rosier multiflore Chine et Japon. | Possède des races sarmenteuses et des races naines ; les fleurs en sont petites, nombreuses et disposées en corymbes. 
(Rosa multiflora ou Parmi les variétés sarmenteuses, nous signalerons : Crimson Rambler (rouge cerise), Bordeaux (rouge foncé), Lady 
| polyanthe). Gay (rose saumoné), Sylvia, Trier (blancs), Perle d'or (Jaune), Madame Norbert  Levasseur (rouge), etc. 
| Rosier Wichura Japon. Espèce rampante, précieuse pour la garniture des rochers et des rocailles a donné Gerbe rose (jaune). 
| (Rosa Wichuraiana), 1 
Les variétés hybrides sont innombrables ; nous n'en mentionnerons que quelques -unes, prises parmi les variétés hors pair : 
+" La France, Madame Abel Chatenay, Caroline Testout, Richmond, Augustine Guinoïseau, Etoile de France, Souvenir du président Cars 
2 1° Hybrides de Thé. not, Gaston Chandon, Reine Marie-Henriette, G. Nabonnand, Général Mac Arthur, Madame Ravary, Madame Jules Bouché, Duchess 
E of Wellington, La Tosca, Gustave Régis, Perle de Lyon, Noella Nabonnand, etc. 
& \ 2#ybrides de ns... Boule de Neige, Coquette des blanches, Madame Alfred Carrière, Ophirie, Rêve d'or, William Allen Richardson, Madame Pierre 
> : ‘1 Cochet, etc. 
E-] 
n 3° Hybrides de Wi- ( Albéric Barbier, Auguste Barbier, Paul Transon, René André, Léontine Gervais, Iawatha, Dorothée Perkins, White Dorothy, Lady 
Es chura. j  Godiva, etc. 
2 Général Jacqueminot, Baronne de Rothschild, Eclaireur, Frau Karl Druschki où Reine des Neiges, Impératrice Eugénie Fa rose, 
É 4° Hybrides remon- Madame Gabriel Luizet, Merveille de Lyon, Paul Neyron, Président Carnot, Ulrich Brunner, Rayon d'Or, Soleil d ‘Or, rançois 
| + lants divers. Coppée, Abel Carrière, Captain Christy, Belle Siebrecht, Commandeur Jules Gravereaux, Georges Moreau, Jutes Margottin 
= Triomphe de l'Exposition, etc. 


Fis. 1548. 


t. Bouture ; 2. Rosier greffé en fente sur racine et butté pour la reprise; 8. Première taille du rosier 
greffé en fente sur racine. 


plantes donnant des graines. Toutefois, c'est un mode de multiplication assez 
long d'abord et incertain, car il ne conserve pas toujours les caractères 

propres de la variété. Mais cette incertitude du résultat est précisément la 

raison pour laquelle le semis devient le moyen normal de créer des varié- 
tés nouvelles. Assurément, quelques-unes de celles-ci proviennent d'une mu- 
tation, d'une variation fortuite, d'un accident, comme on dit communément, 
qui, sur un rosier rouge, par exemple, aura donné une fleur panachée, 

accident qu'une sélection attentive aura pu fixer ; mais la plupart sont obte- 
nues par le semis. En semant des graines de rosier, on obtient des individus 
très variables, surtout si le porte-graine est une rose hybridée. Les rosié- 

ristes qui veulent créer des nouveautés ont recours au semis et à l'hybrida- 

tion artificielle; la multiplicité actuelle des variétés de roses cultivées 

montre ce que la méthode a donné. Des espèces comme Gloire de Dijon, 
Caroline Testout, si bien fixées aujourd'hui, sont le résultat de semis et 
d'une hybridation de fortune. 

Pour la propagation des espèces nouvelles avec tous leurs caractères 
acquis, il faut nécessairement faire appel au greffage, au bouturage, au 
marcottage ou à la division du pied. 

Greffage. __ Le greffage est le mode de reproduction le plus employé, 
parce que c'est celui qui donne les résultats les plus rapides. Il n'est évi- 
demment pas sans présenter des inconvénients, que l'on peut d'ailleurs atté- 
nuer dans une certaine mesure. Tout d'abord il ne respecte pas toujours 
l'intégralité des caractères des fleurs (mais les variations sont plutôt rares); 
l'adaptation entre le greffon et le sujet est plus ou moins parfaite ; il arrive 
que la rusticité de celui-ci le prédispose a une végétation et à une Æ€xubé 
rance qui ne profitent pas toujours a celui-là. C'est au rosiériste à réaliser 
l'équilibre, en tenant compte des affinités que présentent l'une pour l'autre 
telle et telle variétés, en adoptant une méthode de culture (plein air, cul- 
ture en pot, culture de serre, forçage) qui lui donne les résultats les meil- 
leurs. La question du sol, dont nous parlerons plus loin, le climat lui-même 
ne sont pas indifférents à la réussite des greffes. On greffe sur églantier 
(rosa canna), sur rosier thé (rosa Indica) et en général sur tous les sujets 
vigoureux. 

La greffe en fente est spécialement utilisée par les horticulteurs qui se ser- 
vant de semis d'églantiers d'un ou de deux ans de culture, pour les greffer 
au-dessus du collet (f£g. 1548) ; c'est ce qu'on appelle : la « greffe en fente sur 
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racine ». C'est un moyen rapide de produire en grand le rosier nain, qu'on 
désigne faussement sous le nom de rosier franc de pied, tandis qu'on ne 
doit désigner sous ce titre que les plants obtenus de boutures et de marcottes. 

La greffe en écusson est celle qui, en réalité, intéresse le plus les ama- 
teurs. Elle s'effectue à deux époques distinctes : 1° début et courant de l'été 
(écussonnage à œil poussant) ; 2° fin d'été et septembre (écussonnage à 
œiül dormant). 

Quelle est la meilleure des deux méthodes ? Sans crainte d'être contre- 
dit, nous n'hésitons pas à conseiller la seconde pour les raisons suivantes : 

Les écussons posés au cours de la végétation sont très souvent peu vigou- 
reux et arrivent fréquemment en fin de saison à ne pas avoir de consis- 
tance ; ils sont donc peu préparés pour supporter les rigueurs de l'hiver. 
Cependant les amateurs très soigneux pourront utiliser cette méthode en 
tenant compte qu'ils auront de bons résultats s'ils écussonnent sur des 
sujets vigoureux et s'ils ne 
sont pas trop pressés de jouir 
d'une floraison prématurée. 
Dans ce cas, il ne faut pas lais- 
ser fleurir le jeune rameau 
né de l'écussonnage, mais, au 
contraire, en supprimer l'ex- 
trémité avant l'apparition des 
boutons, en ne conservant au 
rameau que trois ou quatre 
yeux, et si, quelque temps 
aprés, ces yeux conservés 
donnaient naissance à de nou- 
veaux rameaux, grâce à une 
végétation assez généreuse 
pour fournir des fleurs, il 
aurait lien de les supprimer à 
nouveau. 

Les rameaux se dévelop- 
pant à la suite de l'écusson- 
nage devront être palissés sur 
un léger tuteur fixé au co 
du sujet pour éviter leur dé- 
collement à la suite des coups 
de vent. 

L'écussonnage à œil dor- 
mant est bien préférable au précédent :il se pratique d'août a la mi-sep- 
téembre. L'œil posé reste inerte jusqu'au printemps suivant, époque à la- 
quelle il se développe pour donner une tige qui devra être pincée à trois 
ou quatre yeux, pour obtenir une tête bien ramifiée. Pour avoir de beaux 
sujets, on devra procéder à plusieurs pincements dès la première année. Il 
vaut mieux avoir des sujets bien établis que de les épuiser par une florai- 
son trop précoce et trop abondante. 

Bouturage.— Certaines variétés de rosiers se prêtent bien au bouturage, 
et c'est un mode de multiplication à recommander dans certaines conditions 
de sol et de climat, car c'est l'un de ceux qui assurent le plus fidèlement 
la transmission des caractères. Trop peu pratiqué, il donne d'excellents 
résultats dans des mains habiles. 

On choisit des rameaux de l'année, bien lignifiés (ayant fleuri ou portant 
une fleur) ; en août-septembre, on les détache avec un léger empattement de 
vieux bois, on les taille sur trois yeux et on raccourcit les cinq feuilles. Ces 


FIG. 1549. — Cloche abritant de jeunes boutures 
de rosiers. 


Phot. Li ? au 


FiG. 1550.— Rosier haute tige (Roseraie de l'Hayÿ). 
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boutures sont mises en terre de plate -bande surmontée de 2 ou 3 centi- 
mètres de terre de bruyère ou de terreau additionné de sable par moitié ; 

on les enfonce peu (15 à 20 millimètres), puis on les recouvre d une cloche 

légèrement blanchie à la chaux et couverte de paillassons les premiers jours 

(fég. 1549). Une cloche de dimension ordinaire peut contenir quarante à CIn- 
quante boutures. De fréquents et légers bassinages maintiennent le sol frais ; 
au bout d'une vingtaine de jours, on donne un peu d'air dans le milieu du 
jour. A l'approche des grands froids, on garnit la cloche de feuilles. On 
rempote les boutures en avril, on les place sous un châssis froid et on 
met en place un mois après. 

Un des avantages du bouturage, c'est que les francs qu'il produit sont, 
dans la suite, exempts de drageons et de gourmands, qui, chez les rosiers 
greffés, sont fréquemment la cause du dépérissement, si l'on ne prend garde 
de les supprimer à temps. Ces francs, vigoureux et suffisamment rustiques, 
donnent une floraison plus abondante, des coloris plus délicats. Cette flo- 
raison abondante leur est cependant reprochée par certains amateurs qui 
préfèrent la qualité à la quantité. 

D'une façon générale, les variétés à bois tendre, lisse, à aiguillons espa- 
cés, beaucoup d'hybrides remontants, de rosiers sarmenteux ou grimpants, 
s'enracinent très bien, et le bouturage leur convient parfaitement. 

Division des pieds, marcottage. — Les rosiers non remontants et, en par- 
ticulier, avons-nous dit, les Cent feuilles (cent feuilles moussus, cent- 


feuilles pompon), les Damas ou rosters des quatre saisons, les Provins, 


à qui l'on peut ajouter les thés, noisettes et leurs hybrides, s'enracinent 
plus difficilement. Les rhés sont toujours plus vigoureux greffés bas sur 
églantier que bouturés. Les Cent-feuill s, Damas, Provins reprennent mal 
de boutures et il est préférable de les multiplier par drageons, marcottes ou 
éclats de pied. 

Formes des rosiers (fig. 1550 à 1555). — Les rosiers se prêtent aux 
formes et aux décorations les plus variées ; maïs il faut encore savoir 
choisir les espèces qui conviennent le mieux à telle ou telle exposition, qui 
s'adaptent le plus parfaitement au sol et au climat, au but poursuivi et à 
l'utilisation qu'on envisage. Les qualités de rusticité, croissance, tenue, 
beauté du feuillage, en ce qui concerne la plante entière ; forme, duplicature, 
tenue, coloris, parfum, durée, pour ce qui regarde spécialement la fleur, 
sont autant de points susceptibles de retenir l'attention. 

Aussi bien, n'est-ce pas en feuilletant les catalogues de rosiéristes qu'on 
pourrait se faire une idée juste, ni opérer un choix facile : la longueur des 
listes et la profusion des noms provoqueraient assez naturellement 
l'embarras. 

Il n'est pas recommandé, d'ailleurs, pour la décoration d'un jardin, de 
réunir de nombreuses espèces de rosiers, mais, tout au contraire, de s'en 
tenir à quelques-unes. 

Les rosiers nains. — Thés ef hybrides de thé, multiflores nains, sont 
réservés aux massifs, corbeilles et plates-bandes. Très remontants pour la 
plupart, ils donnent tout l'été, mais surtout au printemps et à l'automne, une 
floraison abondante. 

De même, les rosiers tiges (haute ou demi-tige) font de ravissantes 
plates-bandes et corbeilles, qu'elles soient formées Tune seule variété ou de 
plusieurs, voisines au point de vue végétal. Citons pour cette utilisation : 
Maman Cochet, Gloire de Dijon, Maréchal Niel, Bouquet d'Or, Belle 
Lyonnaise, Madame Jules Gravereaux, Madame Bérard, G. Nabannand, 
Reine Marte-Henriette, La Tosca, Caroline Testout, Belle Siebrecht, 
Madame Norbert Levasseur, Frau Karl Druschki, Ulrich Brunner, Ma- 
dame Abel Chatenay, Richmond, Captain Christy, Noella Nabonnand, 


FIG. 1551. __ Rosier pleureur arborescent. 
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La France, William Allen Richardson, Boule de Neige, Ophirie, etc., qui 
fourniront un merveilleux choix de coloris variés et donneront en abon- 
dance des fleurs à couper. 

(Pour conserver les fleurs coupées, disons qu'il convient de les cueillir 
plutôt le matin ou le soir qu'au milieu de la journée ; en plongeant, le soir, 
leurs tiges aux trois quarts dans l'eau et en les laissant dans un local frais 
et sombre jusqu'au moment de les réunir en bouquets, en gerbes ou en cor- 
beilles, on leur assure de la tenue et de la durée. Il ne faut pas, d'ailleurs, 
couper toutes les roses dans le même état d'avancement : plus une rose est 
double et moins son bouton s'ouvre rapidement. Enfin, il faut se souvenir 
que la chaleur active l'éclosion.) 

Les rosiers sarmenteux, Wichuraset leurs hybrides (Zawatha, rouge ; Do- 
rothée Perkins, rose; White Dorothy, blanc ; Lady Godiva, rose ; Albéric 
Barbier, jaune), les multiflores sarmenteux (Crimson Rambler, rouge; 


Perle d'or, jaune ; Trier, blanc Madame Norbert Levasseur, rouge, etc.) se 


prêtent à des décorations architecturales très originales et très variées, 
leurs branches souples épousant toutes les formes. On peut, soit les planter 
sur un tertre gazonné, une pelouse légèrement bombée ou devant un 
rideau d'arbres, et les laisser croître à leur guise sans soutien, pour obtenir 
d'amples panaches de fleurs ; soit les associer à des arbustes verts comme 
le houx, qui servent à la fois de motif décoratif et de soutien ; soit, enfin, 
fournir à leurs branches volubiles et souples les supports les plus variés 
tuteurs en fer, en bois, portiques, pergolas, tonnelles, ou les plier aux 
courbes gracieuses des arceaux et des voûtes. 

Une belle floraison, même pour les variétés les meilleures, dépend en 
grande partie de l'exposition. Les variétés sarmenteuses suivantes se 

lantent : 
P10 Au nord.— Crimson Rambler, Bouquet d'Or, Caroline Testout, Féli- 
cité Perpétue, Gloire de Lyon, Reine Marie-Henrtette; 

2° Au sud.— Belle Lyonnaise, Maréchal Niel, Rêve d'or, René André, Paul 
Transon, Souvenir de Louise Viennot et tous les hybrides de Wichuras; 

3° À l'est.— Bouquet d'Or, Souvenir de la .Malmaison, Madame Bérard, 
Zéphyrine Drouhin, William Allen Richardson; 

4° À l'ouest. — Bouquet d'Or, Gloire de Dijon, Madame Alfred Carrière, 
William Allen Richardson. 

Le plus humble jardin aujourd'hui peut posséder quelques variétés, rusti- 
ques et très florifères, telles que Ulrich Brunner, La France, Caroline Tes- 
tout, Frau Karl Druschki, Gloire de Dijon, Reine Marie-Henriette, Pré 
Catelan, Orléans rose, Madame Norbert  Levasseur, Lyon rose, Madame 
Abel Chatenay, Maréchal Niel, Souvenir de la Malmaison. 

Plantation, culture, taille. — Même pour les meilleures variétés, une 
belle floraison dépend en grande partie des conditions particulières de la 
plantation. L'emplacement prévu ne doit être ni trop chaud ni trop froid; 
il faut éviter le voisinage des grands arbres susceptibles de donner trop 
d'ombre et préférer d'une façon générale les expositions est, ouest, sud-est 
ou nord-est, qui n'ont le soleil qu'une partie de la journée. 

Quant à la nature du terrain, bien que le rosier vienne dans tous les 
sols, il lui faut de préférence une terre franche, bien ameublie et fumée 
quelques mois avant la plantation (fumier de ferme à la dose de 15 à 20 kilo- 
grammes par mètre carré, qu'on enfouit par le premier labour ; puis, après 
queues jours : superphosphate, 60 gr. ; sylvinite riche, 20 gr. ; magnésie, 

0 gr,, qu'on enfouit par un hersage). Si la terre de votre jardin est sablon- 
neuse, apportez-lui de l'argile, des curures de fossés et de mares, du 
fumier de vache. Au contraire, si elle est calcaire (et les rosiers jaunissent 
dans un tel sol), incorporez-lui de la bonne terre à blé, ou encore de la vase 
et ajoutez 30 grammes de sulfate de fer par mètre carré. 

Plantez de bonne heure (fin octobre-commencement novembre), les plan- 
tations faites à cette saison offrant plus de chances’ de reprise que les 
plantations plus tardives. On peut cependant planter tout l'hiver si le sol 
n'est ni gelé, ni couvert de neige, ni trop humide. Il faut surtout éviter les 
plantations printanières par vent d'est. Les rosiers nains sont espacés de 
0.1,35 à Om,45 ; les rosiers tiges, de Om,60 en tous sens. 

Procédez à la toilette des racines et des branches des sujets que vous 
avez achetés et que vous êtes sur le point de planter. Examinez les racines ; 
s'il en est de brisées, d'écorchées, coupez-les a la serpette, bien au-dessus 
de la partie endommagée. Ne conservez que celles qui sont absolument 
intactes. Si elles ont l'air d'avoir souffert, pralinez-les. Visitez les branches 
et, si votre plantation est tardive, supprimez tous les rameaux chétifs ; ra- 
battez au-dessus de trois ou cinq yeux ceux des rosiers remontants pour 
donner à l'arbuste une ramure plus vigoureuse. Ces opérations étant 
faites, plantez vos rosiers de la façon suivante :ouvrez pour chacun d'eux 
un trou assez large pour periuettre d'étaler facilement les racines. Placez 
l'arbuste au fond de ce trou, en laissant les racines écartées, et remplissez 
de terre meuble en la faisant pénétrer entre les racines avec le plantoir. 
Vous pouvez d'ailleurs ajouter a cette terre un peu de terreau de fumier 
pour amorcer les racines, surtout en terre argileuse et pour les espèces 
délicates. Cela fait, établissez autour du rosier une petite cuvette de 20 cen- 
timètres de diamètre, remplissez-la d'eau, et recouvrez ensuite de terre. 
Si vous plantez des rosiers-tiges ou pleureurs, tenez-les bien droits, dans 
une position absolument verticale, et tuteurez-les aussitôt. Il faut éviter de 
tuteurer avec des baguettes munies de leur écorce, car elles sont souvent 
des nids à parasites ; aux pieux fendus et écorcés, souvent grossiers et d'un 
aspect désagréable, préférez les tiges de bambou ou de roseau que vous pla- 
cerez d'ailleurs du côté où le tuteur sera le moins visible. Enfoncez bien celui- 
ci dans le sol pour assurer sa stabilité et accolez-y la tige du rosier au moyen 
de deux ou trois ligatures d'osier. Le tuteur ne doit pas dépasser la ramure. 
Si l'emplacement que vous décorez au moyen de rosiers haute tige présente 
un mouvement quelconque, s'il est bombé, vallonné, choisissez vos sujets 
de hauteur convenable pour que leur disposition rappelle cette forme en l'é- 
pousant fig, 1552 à 1554). Si vous accrochez des rosiers sarmenteux à leur 
support {tr illage, portique, etc.), ce qui est indispensable pour en diriger 
la végétation, faites-le d'une façon assez lâche. Etiquetez tous vos rosiers. 

Après la plantation, les soins se réduisent à peu de chose. Si vous avez 
planté de bonne heure, protégez vos plantations des gelées hivernales au 
moyen d'abris, paillassons, etc. Si la plantation a été faite au printemps, 
méfiez-vous des gelées tardives et prévenu le desséchéement de vos sujets 
par des binages, arrosages, paillages, buttage des pieds, etc. 

À partir du mois de mai, il faut biner de temps en temps le pied des 
rosiers et garnir celui-ci d'un païillis. 

Il n'y a pas de règle absolue pour la taille, mais on taille ordinairement 
en mars-avril, en conservant les rameaux les plus vigoureux et en suppri- 
mant les plus chétifs. On supprime naturellement les sauvageons d'églan- 
tiers lorsqu'ils apparaissent sur le porte-greffe. Si les sujets sont des rosiers 
sarmenteux, buissonnants ou des rosiers remontants, il faut rabattre au- 
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dessus de trois ou cinq yeux. Plus on taille long, plus la floraison est pré- 
coce, mais aussi plus le sujet s'affaiblit la première année. Il ne faut pas 
oublier qu'une taille effectuée de bonne heure hâte la floraison et qu'une 
taille tardive la retarde : on a ainsi la facilité de favoriser la floraison au- 
tomnale des remontants. 

Il faut maintenir la tête des rosiers greffés dans des proportions harmo- 
nieuses (fig. 1552-1554), lui donner une forme arrondie, ne pas tailler trop 


FIG. 1553. — Massif de rosiers greffés en pied. 


près du renflement de la greffe (fig. 1555), débarrasser la tête du bois 
mort ou fatigué, dégager le milieu de la touffe, ne pas trop multiplier les 
branches sur les sujets de vigueur moyenne et, d'une manière générale, 
tailler plus court une branche faible. Les sujets greffés rez-terre sont 
taillés comme l'indique là figure 1548 ; les sujets francs de pied sont géné- 
ralement taillés au même niveau pour égaliser la végétation et le plus sou- 
vent on leur supprime les deux tiers des pousses de l'année précédente. 
Au printemps et au cours de l'été, il faut ébourgeonner les pousses des 
tiges d'églantier et surveiller la pousse des drageons pour les supprimer 


1 2 3 
FIG. 1555. — Taille du rosier. 


1. Première taille; 2. Deuxième taille; 3. Troisième taille (tète formée). 


radicalement dès qu'ils apparaissent. A l'approche des grosses chaleurs, il 
faut pailler abondamment les rosiers avec + fumier de cheval. 

Supprimer les fleurs passées est une opération qui s'impose si l'on veut 
conserver sa beauté à un rosier fleuri; elle est nécessaire d'ailleurs pour 
assurer la floraison soutenue des rosiers remontants, sur lesquels il ne faut 
pas craindre de couper des roses au début de leur épanouissement; en 
allégeant le rosier, on pratique ainsi une sorte de taille en vert qui est 
loin de lui être nuisible. 

Enfin, les opérations d'été consistent encore à faire la chasse aux para- 
sites et aux maladies. 
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Fumure. — Une roseraie de 40000 pieds à l'hectare donne environ 
6000 kilogrammes de fleurs et autant de branches et feuilles. Une récolte 
semblable exporte : 


AZote 92..kilogrammes. 
Acide phosphorique . 3O 

Potasse … Siren ut 
Magnésie 62 

Chaux …. LO2.:...: — 


D'où il résulte qu'à part l'acide phosphorique et la potasse, le rosier est 
aussi exigeant que le blé; il réclame surtout de l'azote et de la magnésie. 

Les engrais azolésfavorisentla 
floraison remontante, augmen- 
tent l'éclat des fleurs, mais ex- 
posent les feuilles à /a rouille 
et au blanc; l'acide phospho- 
rique, employé à haute dose, > 
facilite la maturation du bois, = 
mais creuse un peu les fleurs ; Le 
la potasse, employée seule, oc- à 
casionne parfois une chlorose 
spéciale ; quant à la magnésie, 
elle favorise la floraison et 
l'aoûtement du bois. En sols 
froids et compacts, on utilise le 
fumier de cheval ; en sols lé- 
gers et secs, le fumier de vache 
ou du fumier de tourbe en cou- 
verture. 

Le rosier préfère les engrais 
sous forme liquide, et il est particulièrement sensible à l'action rapide du 
purin, qu'on peut employer comme engrais d'entretien. On peut aussi em- 
ployer (par are) au printemps, avant le bêchage, l'engrais ci-dessous 


FIG. 1556. — Cynips des galles du rosier 
(très grossi). 


Corne torréfiée, viande et sang desséchés . . 9 à 10.kilogrammes. 
Sulfate de potasse . LS À Di — 
Sulfate de magnésie 1 a 1,5 _— 
Phosphate précipité . 3 à 4... ce. 
Maladies et ennemis. — Le rosier est attaqué par un grand nombre d'in- 


sectes, mais le plus redoutable est sans contredit le puceron vert, qui dé- 
vore les feuilles. 

On prévient ses invasions en pulvérisant une fois par mois les rosiers 
avec 1 une des solutions suivantes 


1 litre. 


1 litre. [2° Eau …dlit. ; 
15 gr. 


Carbonate de soude. 2 gr. 
Glycérine 20 gr. 
Extrait de nicotine. . 10 gr. 


l'Eau de pluie... 
Jus de tabac (à 10 
gr. de nicotine) 

par litre .. 
Glycérine…. 


50 gr. 
20 gr. 


Si l'ennemi occupe déjà la place, on emploie la formule suivante : 


Eau de pluie 
Formol 
Savon de Marseille râpé 
Alcool à brûler. 


(On fait dissoudre le savon dans l'eau chaude, on laisse refroidir avant 
d'ajouter le formol et l'alcool.) 

Après viennent les larves du cynips de la rose (fig. 1556), de la pyrale 
ocellée, qui rongent les boutons; les chenilles de la pyrale (ou tordeuse) de 
Bergmann, de la pyrale des roses, de la tenthrède verte, de l'hylotome 


FIG. 1557. __ Blanc ou meunier du rosier 
(vu au microscope). 


A. Férithéce ; B. Rameau conidien ; C. Asque avec spores. 


Fie. 1558. — Feuille at- 
taquée par le blanc du 
rosier. 


verte, de la tenthrède de la rose, de la Lyda du rosier, la larve mineuse, 
qui rongent les feuilles et les boutons de roses, replient les feuilles, les 
roulent, les relient par des fils, etc. Citons encore l'acare du rosier et la 
citadelle du rosier. 

Parmi les maladies cryptogamiques, la plus redoutable est le blanc ou 
meunier ( fig. 1557, 1558), que l'on combat efficacement par des soufrages ou 
mieux encore au moyen de pulvérisations de sulfure de potassium selon 
la formule suivante, que l'on peut employer pendant tous les mois d'été 


EAU at tee ne ne a en dre de ter e cé Ras 100 litres. 
Foie de soufre 3 kilogrammes. 
Mélasse 0 kg., 5. 


Signalons encore la rouille du rosier (fig. 1559), qui se traite préventi- 
vement avec une bouillie cuprique à 1 ou 2 pour 100; la maladie des trous 
des feuilles du rosier (septoria rosæ), des taches noires du rosier (marso- 
Hiä rosæ). 

Le rosier en grande culture. __ En Orient, en Algérie, en Tunisie et 
dans le midi de la France, on cultive beaucoup la rose comme plante à 
parfum. On multiplie (comme francs de pied) les espèces suivantes : Cent- 

feuilles, Damas, Provins ou, préférablement, la Roseraie de l'Hay et la 
Rose à parfum de l'Hay, qui sont plus riches enessence que les espèces 
précédentes. j 
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On espace les lignes de 1111,25 à 1,50 et les sujets de Om,50 sur la ligne. 
A la taille, on enlève les rameaux morts, ceux ayant porté des fleurs, on 
supprime les drageons, on taille à long bois et on réunit les rameaux en 
arceaux dans le sens des lignes. 

L'été on donne de fréquents binages, des soufrages et sulfatages, si cela 


FIG. 1559. — Rouille orangée du rosier. 


1. Fcidie contenant des chapelets de spores; 2. Mycélium de la rouille orangée dans les tissus 
(figures très grossies); 3. Dessous de la feuille attaquée par la rouille orangée. 


est nécessaire. Une roseraie semblable en plein rapport peut donner 
5000 à 6000 kilogrammes de roses à l'hectare. 

On laboure profondément à bras à l'automne ou avec de fortes charrues 
vigneronnes dans l'interligne et on fume à raison de 40000 à 45000 kilo- 
grammes de fumier tous les deux ans, complété par 200 à 300 kilogrammes 
de superphosphate, 500 kilogrammes de sylvinite et 150 à 200 kilogrammes de 
nitrate, au printemps; la deuxième année, on applique la même fumure 
minérale, légèremen renforcée pour le nitrate (300 kilogrammes appliqués 


FIG. 1560. — Préparation des roses pour la vente. 


en deux fois). A défaut de fumier, on peut employer de temps à autre du 
tourteau de sésame (5,5 à 7 pour 100 (l'azote), a la dose de 3000 à 4000 kilo- 
grammes à l'hectare, déposé sur la ligne des rosiers. 


Rossignol. —_ Genre d'oiseaux de l'ordre des passereaux dentirostres, 
comprenant deux espèces: le rossignol commun ou rossignol chanteur(lusci- 
niacera) et le grand rossignolou progné (luscinia philomela), ce dernier de 
plus grande taille, de livrée plus sombre et plus méridional que le premier. 

Le rossignol commun ( fig. 1561) à 18 centimètres de longueur, un bec 
fin, une queue moyenne et arrondie, une livrée assez terne, gris roussâtre 
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en dessus, gris jaunâtre en dessous. La femelle pond cinq à six œufs vers 
fin avril ; le mâle, qui est un virtuose incomparable, chante le soir, la nuit 
et le matin pendant la saison des amours et tout le temps que la femelle 
couve. C'est un oiseau insectivore 
très utile, qui émigre à l'automne et 
ne revient qu'au début d'avril. 

Le rossignol des murailles est le 
rouge-queue. 


Rot. — Nom générique servant à 
désigner plusieurs affections crypto- 
gamiques de la vigne et du raisin, 

Les maladies connues sous le nom 
de rot sont dues à divers champi- 
gnons (phoma uvicolo, guignardia 
Bidwellii, coniothyrium diplodiella) 
ou à des modes de fructification dif- 
férents d'un même champignon. 

De toutes ces maladies, la plus im- 
portante par les ravages qu'elle a 
exercés est Le black-rot (rot noir, 
pourriture noire), étudié pour la première fois par Viala et Ravaz. 

Black-rot. — Il est dû aux attaques du gtionardia Bidwellii, champi- 
gnon ascomycète de la famille des sphériacées. 

Caractères extérieurs. —1° Sur les feuilles (fig. 1562).—La maladie dé- 
bute par de petites bosselures bleuâtres du parenchyme, nettement visibles 
sur les feuilles planes. Bientôt, un affaissement se produit ; des taches circu- 
laires, quelquefois allon- 
gées, les remplacent et 
terminent très vite leur 
accroissement, elles 
peuvent atteindre 1 à 
2 centimètres de dia- 
mètre. Brusquement, 
elles prennent une teinte 
feuille morte, uniforme 
sur les deux faces du 
limbe, puis leur intérieur 
s'éclaircit et elles appa- 
raissent bordées d'une 
ligne plus foncée; elles 
sont disséminées souvent 
en grand nombre sur 
toute la feuille. On ob- 
serve à leur surface de 
petites pustules noires, 
disposées en lignes con- 
centriques ; ces pustules 
renferment les organes 
fructifères du champi- 
gnon parasite. 

La maladie commence 
sur les organes herbacés, 
en voie d'accroissement ; 
les jeunes feuilles sont 
attaquées les premières, en commençant généralement par les feuilles les 
plus rapprochées du sol, celles des rameaux qui traînent à terre, puis peu 
à peu la maladie gaghe les feuilles les plus élevées et enfin les raisins. 

2° Sur les rameaux. — Les taches sont légèrement allongées et présentent les 
mêmes caractères que sur les feuilles, mais elles sont cependant un peu plus 
noires. Dans quelques cas assez rares, les taches se compliquent de crevasses. 

3° Sur les grains (fig. 1563). — On observe d'abord des bosselures, puis des 
taches qui, circulaires, décolorées, mesurant à peine quelques millimètres 
au début de l'attaque, prennent brus- 
quement une teinte rouge livide. Elles 
progressent rapidement en surface et 
en profondeur, en prenant une teinte 
brune. Au bout de vingt-quatre à qua- 
rante-huit heures, tout le grain est 
altéré ; il commence alors à se rider ; 
en trois ou quatre jours, il est com- 
plètement desséché et recouvert des 
mêmes petites pustules noires sem- 
blables à celles des feuilles et des ra- 
meaux, et qui sont les pycnides et les 
spermogonies pleines de spores pour 
la propagation et la conservation du 
champignon. La peau du grain de rai- 
sin est rugueuse et comme chagrinée. 

Le black-rot apparaît isolément sur 
un ou plusieurs grains et envahit en- 
suite les autres d'une façon assez irré- 
gulière ; l'attaque n'a lieu que jusqu'à 
la véraison. 

Développement du black-rot. _ Le 
pppnarAee Bidwellii, qui produit le 

lack-rot, appartient à la famille des 
sphæriacées, du groupe des pyrénomy- 
cètes-ascomycètes ; il se multiplie par 
des spores. Ces spores sont produites 
par les pustules ou points noirs dont 
nous avons parlé et qui sont, en quelque 
sorte, les fruits du black-rot. Ces fruits 
sont de plusieurs espèces: pycnides, 
spérmogonies, sclérotes, périthèces, 
conidies, chlamydospores, que l'on 
considéraitautref ois comme des espèces 
différentes et qui ne sont en réalité que 
les formes diverses d'une même espèce. 

Le mycélium du champignon est ra- 
rement externe aux tissus : il les pénètre presque toujours. Il est composé de 
filaments à cloisons le plus souvent rapprochées. 

Les pycnides (.fig.1564, À) sont des sortes de petites poches microscopiques 

enfoncées dans l'intérieur de la feuille, dont elles soulévent l'épiderme pour 


FiG. 1561. — Rossignol. commun. 


FIG. 1562. — Feuille de vigne atteinte du black-rot. 


FIG. 1563. — Grappe atteinte du 
black-rot. 
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laisser échapper à maturité, par leurs ouvertures (ostioles), les semences 
(basides et stylospores) qu'elles contiennent par milliers, ef qui, à leur 
sortie de la pycnide, sont transportées au loin par le vent. 

Les spermogonies (fig. 1564, B) sont également de petites poches ; leurs 
spores (spermaties) sont en forme de bâtonnets. 

Les sclérotes (fig. 1564, ©) se forment dans les grains de raisin dessé- 
chés par la maladie ou à la fin de la végétation. Ce sont des sortes de 
nodules, noirs à leur surface, d'un blanc hyalin à l'intérieur, et qui, résis- 
tant très bien au froid, permettent au champignon de passer l'hiver. A la 
fin de l'hiver et principa- 
lement au printemps, lors- 
que la température et l'hu- 
midité sont suffisantes, les 
sclérotes émettent des ra- 
meaux conidiophores. 

Les périthèces ( fig. 1564, 
D) ressemblent aux pyé- 
nides; ils sont munis de 
petites poches à l'intérieur 
desquelles on trouve une 
foule de petits sacs ou 
asques contenant chacun 
huit semences ou spores. 
Arrivées à leur maturité, 
ces asques dirigent leur 
extrémité supérieure vers 
l'ostiole et projettent à l'ex- 
térieur les spores qu'elles 
renferment. Les périthèces 
sont la forme la plus com- 
mune de reproduction du 


fléau. c ù EE 
Conditions de développe- | a 
ment. — Une température FIG. 1364. — Rot. 


et un état hygrométrique 
élevés sont nécessaires 
pour le développement du 
black-rot. 

Les vignobles de plaines 
ou situés en bas-fonds sont 
plus exposés que ceux sur 
coteaux Les vignes très aérées, celles plantées à grand écartement, celles 
ayant une végétation faible, résistent beaucoup mieux que les vignes vigou- 
reuses et fumées * ces observations s'appliquent également aux vignes en 
treilles ou en hautains. Tous les systèmes de taille et de palissage favorisant 
l'aération semblent augmenter la résistance. 

Ce sont les cépages à grains juteux et à pulpe abondante qui sont les plus 
attaqués. Les vignes à raisins blancs sont plus sensibles que les vignes à 
raisins rouges. Les vignes américaines sont généralement résistantes. 

Conséquences de l'attaque. __ Sur les feuilles, les taches n'intéressant 
qu'une faible portion du limbe, ne nuisent pas sensiblement à leurs fonc- 
tions. Sur le pétiole, la maladie peut amener la chute des feuilles, mais ce 
cas est rare. 

Les attaques sur les sarments ne présentent qu'une importance relative. 
Sur le pédoncule du fruit, l'altération peut entraîner la chute de la grappe 
ou de grappillons ; on a vu en deux jours des récoltes entières compromises. 

Le black-rot se localisant presque exclusivement sur les grains peut di- 
minuer considérablement la récolte, ainsi que le rendement en jus. Quant 
à l'action sur la souche en général, elle est plutôt favorable ; privée d'une 
partie plus ou moins grande de grappes, organes parasites, la souche Slaë 
croit en vigueur en utilisant les réserves laissées disponibles. 

Traitement. — En détruisant les pustules noires observées srr les sar- 
ments et sur les grains desséchés, on pourrait réduire considérablement le 
nombre des germes reproducteurs + aussi conseille-t-on de récolter et de 
brûler les grappes atteintes ou tombées sur le sol, en même temps que les 
déchets du ciselage des raisins partiellement attaqués. A la taille, il sera 
indiqué de supprimer les sarments portant des pustules noirâtres @t de les 
brûler au plus tôt. L'invasion primaire sera ainsi amoindrie. 

Comme d'ordinaire, au printemps, l'évolution du parasite se produit sur 
la feuille avant d'atteindre la grappe ; il conviendra de ramasser et détruire 
par le feu toutes les feuilles attaquées, aussitôt l'apparition des taches à 
leur surface; ainsi on supprimerait tous les germes pouvant résulter de la 
première invasion. Ces pratiques permettent d'enrayer efficacement la 
propagation de la maladie, mais elles sont assez coûteuses, elles sont longues, 
exigent beaucoup de minutie, demeurent imparfaites et ne sauraient en 
conséquence constituer le remède idéal. 

Le black-rot est heureusement justiciable des traitements cupriques ; 
toutefois, ceux-ci n'ont d'efficacité réelle qu'autant qu'ils sont préventifs. 

Les spores du black-rot sont plus résistantes que celles du mildiou à 
l'action du cuivre ; leur germination est seulement arrêtée par une solution 
titrant 1/10000 de sulfate de cuivre, alors que pour le mildiou 2 à 3/10000000 
suffisent. 

On emploie contre le black-rot les bouiïllies cupriques (V. BOUILLIE) uti- 
lisées dans le traitement du mildiou, mais le nombre des traitements et 
l'époque de leur emploi sont différents. 

Les traitements doivent surtout avoir pour but de prévenir les invasions 
sur les jeunes feuilles, ces invasions primaires étant la cause des invasions 
sur les fruits ou invasion secondaire Ils sont donc préventifs. 

D'après Brunet, le premier sulfatage sera fait lorsque deux à trois 
petites feuilles auront quitté le bourgeon. On prendra ensuite comme base, 
pour échelonner les traitements, la marche du développement de la vigne, 
en tenant compte de &e fait d'expérience que lorsque deux nouvelles petites 
feuilles ont quitté le bourgeon depuis le dernier traitement, la vigne n'est 
plus en état de défense. Dans la règle, on ne devra pas laisser s'écouler 
plus de dix jours entre deux traitements successifs, et il faudra absolument 
réduire cet intervalle à neuf jours et même à huit jours, lorsque le temps 
sera pluvieux ou la pousse de la vigne active, et il ne faudra dans aucun 
cas dépasser huit jours, si ces deux conditions se trouvent réunies. Par 
contre, lorsque le temps étant froid, la pousse de la vigne sera arrêtée, cet 
intervalle pourra s'allonger quelque peu lorsque le temps sera au beau fixe ; 
mais, dans ce dernier cas surtout, une grande prudence s'impose ; ilest, en 
effet, extrêmement important que le sulfatage soit fait avant la pluie. 

« Toutefois, si l'on était surpris par la pluie, il n'en faudrait pas moins 
continuer à sulfater, chaque fois que la chose serait possible, parce que ce 


A. Pyenide du Guignardia Bidwellil montrant les basides D et 
les stylospores 8, auxquelles l'ostiule o livre passage ; B. Spas 
mogonie donnant naissance aux spermaties 8 qui s'échappent 
par l'ostiole O; C. Selérate donnant naissance a des rameaux 
conidiophores c; D. Péritheve contenant les asques a qui 
s'échappent par l'ostiole 0. (Toutes ces coupes d'organes sont 

représentées à un très fort grossissement.) 
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n'est généralement qu'après une journée de pluie que le sulfatage n'assure 
plus la défense. Le dernier sulfatage serait fait à la fin de la floraison. » 

D'après Viala, le premier traitement doit être fait peu après le débourre- 
ment, si les conditions de chaleur et d'humidité paraissent favorables, parce 

ue les contaminations sont très précoces et que les sels de cuivre doivent 
être déposés sur les feuilles avant toute dissémination possible des spores 
et avant toute pluie qui fasse germer celles-ci. « En principe, dit Viala, le 
premier traitement aux sels de cuivre doit avoir lieu lorsque les jeunes ra- 
meaux ont 8 à 10 centimètres de longueur , il faut ensuite le répéter quatre 
ou cinq fois (soit cinq à six traitements, parfois huit dans les foyers les plus 
intenses de la maladie), tous les quinze jours ou tous les trois semaines, et 
cela jusqu'au moment où les grains ont les deux tiers de lenr grosseur nor- 
male. On peut les cesser trois semaines avant la véraison. Si l'on arrête le 
développement de la maladie sur les feuilles, le succès est assuré ; si, au 
débüt (avant la floraison), quelques taches apparaissent quand même, une 
bonne précaution est de faire ramasser les feuilles tachées aussitôt que 
possible. C'est d'ailleurs une bonne opération complémentaire dans tous les 
cas, à laquelle on ne doit renoncer que lorsqu'il y a trop de taches dans les 
vignobles étendus, auquel cas il est bon de donner, coup sur coup, deux 
traitements à huit jours d'intervalle, comme complément des traitements 
normaux. » 

D'après Cazeanx-Cazalet, « le black-rot pouvant contaminer la vigne 
dès qu'il y a des feuilles débarrassées de leur duvet, il faut traiter pendant 

ue le débourrement s'effectue, s'il se manifeste une période de réceptivité 

es causes qui amènent l'état de réceptivité sont un abaissement de tempé- 
rature coïncidant avec un temps pluvieux). Il faut traiter ensuite toutes les 
fois qu'une période de réceptivité se produit, si rapprochée que soit la pré- 
cédente, à moins qu'aucune feuille ne soit sortie dans l'intervalle. Il est 
inutile de prolonger les traitements après le mois de juin. » 

D'après Ravaz, l'invasion primaire, pendant la première période de la 
végétation, est liée au temps pluvieux qu'il fait. « Mais, dit-il, comme l'on ne 
peut prévoir le temps qu'il fera, on ne peut donner les traitements juste au 
moment où la germination des semences de black-rot s'effectuera. 

« Dans la pratique, on traite dès que la vigne a nettement débourré et l'on 
renouvelle les traitements tous les huit ou dix jours. A ce moment la végé- 
tation est encore très lente : le nombre des feuilles non protégées qui peu- 
vent naître entre deux traitements est forcément très restreint et, par suite, 
la contamination n'est possible que pendant un temps très court et sur une 
surface foliacée très réduite. 

« La deuxième invasion est produite par les spores ou semences des 
taches de la première invasion ; en enlevant les feuilles tachées au fur et à 
mesure de l'apparition des taches, on supprime du même coup les germes 
qu'elles renferment. C'est là un moyen de défense très recommandable, 
très efficace, mais peu pratique. Il est préférable de préserver les feuilles 
et organes herbacés contre la pénétration de ces spores en les recouvrant 
de bouillies cupriques, et, pour que les feuilles en état de réceptivité soient 
préservées, il convient de les traiter à la veille de la deuxième invasion, 
c'est-à-dire quand les taches des feuilles se montrent. 

« Malheureusement, entre l'apparition des premières taches et la dissémi- 
nation des germes qu'elles renferment, il s'écoule un temps très court et 
qui est insuffisant pour permettre l'exécution des traitements. Il faudrait 
connaitre quelque temps à l'avance la date de l'apparition des taches. On 
le peut, car j'ai montré qu'elles sont toujours précédées d'une bosselure, 
d'une galle, qui est d'autant plus étendue que la tache apparaîtra plus tôt. 
On peut donc ainsi, ä coup sûr, commencer l'application des traitements, 
deux, trois, quatre à cinq jours avant la dissémination des spores, ce qui 
est suffisant dans la pratique. La constatation des bosselures et des taches 
se fait, bien entendu, sur des vignes témoins, je veux dire non traitées. » 

Bouillies à employer. — Ce sont les mêmes que celles utilisées pour le 
mildiou (V. BOUILLIE), mais, au lieu d'employer 1 kg. 500 de sulfate de 
cuivre pour le premier traitement, il vaut mieux mettre 2 kilogrammes 
par 100 litres d'eau. N'utiliser que les bouillies fraîchement préparées. 

Viala et Pacottet ont reconnu que l'emploi du verdet acétique donne de 
bons résultats, le champignon du black-rot étant très sensible à l'action 
de l'acide acétique : 


Verdet neutre 


Hate 1 kilogramme. 
. 1/2 litre. 
100 


Rot amer. — Altération du grain de raisin accompagnant souvent l'action 
du black-rot et qui est due à un champignon, le greeneria fuliginca; sur 
les grains attaqués, on distingue ä l'œil nu des pustules proéminentes, noi- 
râtres, moins serrées que celles du black-rot ou du rot blanc; les grains 
tombent au moindre choc, sans entraîner le pédicelle, ef ils ont un goût amer 
très prononcé : d'où le nom de rof amer donné à la maladie. - 

Au début, après la véraison, on voit sur le grain attaqué JT 
un point décoloré ou une auréole plus claire au pourtour du 
pédicelle , la maladie s'étend par zones concentriques et gagne 
peu à peu tout le grain, qui se colore en rose chez les cépages 
blancs ou en rose brun chez les cépages rouges ; le grain 
se gonfle de plus en plus et les pustules apparaissent sur les 
zones de décoloration ; enfin le grain éclate et il pourrit. Même 
traitement à la bouillie cuprique que pour le black-rot. - 

Rot blanc. — Altération des grains de raisin, due à un cham- 
pignon, le coniothyrium diplodiella (fig. 1565). Ce dernier n'at- 
taque jamais les feuilles. La maladie se déclare surtout sur 
les grains blessés par la grêle ou les insectes. Les grains atta- 
qués se flétrissent, se dessèchent quelquefois assez brusque- 
ment en prenant une coloration rouge brun, maïs le plus 
souvent ils pourrissent en gardant une teinte 
livide ; puis ils se rident et se couvrent d'un 
grand nombre de pustules grises ou blan- 
châtres : d'où le nom de rof blanc donné à 
la maladie ; enfin ils se dessèchent en con- 
servant la teinte blanc grisâtre caractéris- 
tique. Le mycélium interne, qui détruit toute 
la pulpe, peut attaquer les pépins, que l'on 
trouve également couverts de pycnides qui 
contiennent les spores. 

Traitement. — Même traitement que pour 
le black-rot, avec les bouïillies cupriques. 
V. BOUILLIE. 

Rot brun. Rot gris. — Altérations du 
raisin qui sont dues au mildiou. V.ce mot. 


FIG. 1565. — Sarment et grain de 
raisin ouvert montrant les pus- 
tules caractéristiques du rot blanc. 
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Rotang (bot.). —Genre de palmiers à tige grêle, longue, flexible et grim- 
pante, pouvant atteindre une longueur considérable ( fï4. 1566). Une espèce, 
le rotang à cannes ou jonc de l'Inde, donne des entre-nœuds ou tronçons 
vendus sous le nom de rotins; d'autres espèces, le rotang osier et le rotang 


FIG. 1567. — Rotengle. 


à corde, fournissent des tiges qu'on di- 
vise en lanières et qui servent à fabri- 
quer des nattes, des paniers et des sièges. 
Rotengle (pisc.). — Genre de pois” 
sons de la famille des cyprinidés 
(fig. 1567), à corps élevé, ovale, court, 
à dos verdâtre ou bleuâtre, à flancs 
argentés, à grandes écailles, à nageoires 
rouges ou roses. Le rotangle est vulgai- 
rement connu sous les noms de roche, 
rousse, rossette, gardon de fond, gar- 
don rouge, sergent, charin, etc. ; il peut 
atteindre Om30 et ne dépasse pas 1 ki- 
logramme. Il est très fécond et pros- 
père surtout dans les eaux fraîches et 
calmes ; on le multiplie dans les étangs 
à truites, à brochets et à perches, pour 
servir de nourriture à ces poissons 
carnivores. Sa chair est médiocre. 


Rouan (zoot.) — Robe du cheval à 
poils gris, rouges et blancs. V. ROBE. 


Rouche. — Nom donné communé:- 
ment aux grandes plantes aquatiques 
telles que les roseaux et les carex. 


Roue. — Organe de forme circulaire, destiné à tourner autour de son 
centre, et quis adapte à différents véhicules. 

On distingue, dans une roue de véhicule : le moyeu, les bras ou raïis et la 
jante. Dans les roues destinées à circuler sur terre, le moyeu, les rais et la 
jante sont habituellement en bois ; la portion de la jante qui doit être en 
contact avec le sol dur (pavé, macadam, etc.) est recouverte cependant 
d'un cercle en fer bandaco posé chaud et brusquement refroidi, pour 
serrer fortement la jante. 

Dans la plupart des machines agricoles (faucheuses, moissonneuses, 
faneuses, râteaux, semoirs, distributeurs d'engrais, etc.), les roues qui doi- 
vent rouler sur des sols de consistance bien différente, et qui sont souvent 
à la fois porteuses et motrices, sont légères, mais solides : la plupart sont 
en fer. 

Dans les appareils de motoculture, le poids de l'appareil oblige à cons- 
truire, des roues munies de dispositifs spéciaux pour vaincre l'adhérence. 
V. MOTOCULTURE. 

Roues hydrauliques. Les roues hydrauliques (fig. 1568 à 1571) sont les 
récepteurs dont on se sert pour recueillir la force vive des eaux courantes, 
afin de la transformer en travail utile ; elles constituent ce qu'on nommait 
autrefois des moulins à eau, qui actionnaïient (et actionnent encore dans 
maintes régions) toutes sortes de petites usines (moulins à blé, à écorce, 
foulons, scieries, etc.) ; mais le rendement d'une roue hydraulique est fonc- 
tion du régime même du cours d'eau ; en tout cas, lorsqu'il s'agit d'utiliser 
des chutes d'eau importantes, on fait usage de turbines. V. CHUTES D'EAU, 
TURBINE. 

Les roues hydrauliques peuvent se diviser en deux classes : celles ou l'eau 
agit plutôt par la vitesse qu'elle a prise avant d'entrer dans la roue et celles 
ou l'eau agit surtout par son poids ou sa pression. La première catégorie 
est désignée sous le nom de roues à action ou à im- 
pulsion et la deuxième catégorie sous le nom de d 
roues à réaction. 

En fait, cette distinction n'est pas aussi nette et les: 
roues peuvent tenir plus ou moins des deux types. 

Dans la pratique, on classe les roues en les dési-. 
gnant suivant le point de leur périphérie où l'eau 
arrive (fig. 1568) : 


F1G. 1566. __ Rotang. 


Roue en dessous l'eau arrive en a (à 
— de poitrine . bd 
— de cédé c b 
— en dessus — d 
Roues en dessus (fig. 1569,1). __ Cette roue (l 


porte une série d'augets ; l'eau arrive à la partie su- 
périeure et remplit les augets ; elle entraîne la roue 
par son poids et la quitte vers la partie inférieure. 

L'énergie disponible n'est pas entièrement utilisée, car l'eau quitte la roue 
avant d'arriver au point le plus bas ; cette perte est d'autant plus élevée 
que la roue tourne plus vite et que le remplissage des augets se fait d'une 
manière plus complète. On améliorera le rendement en établissant un cour- 
sier vers la partie basse de la roue ; d'autre part, on calculera le volume des 
augets pour que leur remplissage soit modéré. 

La roue en dessus est dite: sans téte d'eau ou à déversoir, 
d'eau. 

La roue à déversoir peut être utilisée pour des chutes de 3 métres à 
12 mètres. La vitesse à la circonférence varie de 11,30 à 2 mètres et'le ren- 
dement de 60 à 80 pour 100. L'épaisseur de la lame d'eau peut atteindre 
Om20. La roue à fête d'eau peut être utilisée pour les mêmes chutes. La 
tête d'eau peut atteindre Om,60 à 0,90 et la levée de vanne de Om.,05 à 
Om,15. Son rendement varie entre 40 et 70 pour 100. 

Le volume engendré, par seconde, par les augets, doit atteindre de trois 
à cinq fois celui de l'eau arrivant par seconde sur la roue. 


FIG. 1568. — Roue. 


ou à léte 
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Roues de côté (2) et de poitrine. __ L'eau arrivant avec une vitesse 
modérée est emprisonnée entre les palettes ou les aubes de la roue et son 
coursier. Ce coursier touche presque les aubes pour éviter les fuites. L'eau, 


2. — Roue Sagebien (de côté). 


K——— 


3. — Roue à palettes planes. 4 — Roue Poncelet. 


FIG. 1569. — Les principaux types de roues hydrauliques. 


agissant à la fois par impulsion et par son poids, entraine la roue et l'aban- 
donne à la partie inférieure. 

La roue de poitrine convient pour des hauteurs de chute variant entre 
2m,5 et 4’.,5. Son rendement peut atteindre 60 70 pour 100 avec une vitesse 
à la circonférence com- 
prise entre 1.,20 et 
2m,20. 

La roue de côté con- 
vient pour des chutes 
de 1*,5 à 2m,50; son 
rendement varie entre 
60 et 65 pour 100 pour 
une vitesse circonfé- 
rentielle de 11,4 à 
1",70. 

Avec la roue bien 
lente à palettes plates, 
dite Sagebien, le ren- 
dement peut s'élever 
à 85 pour 100. 

Roues en dessous 
(3 et 4). — Elles sont à 
palettes plates ou cour- 
bes avec coursier rec- 
tiligne ou cylindrique. 

L'eau gardée par le 
coursier arrive en vi- 
tesse suries palettes ou 
les aubes et entraîne la 
roue. La vitesse de l'eau à la sortie est égale à la vitesse de la périphérie de la 
roue * aussi le rendement est assez faible. Avec la roue à palettes plates, le 
choc de l'eau occasionne une perte de force assez importante, ce qui réduit 
encore le rendement. La roue en dessous utilise les chutes de 0. 110 à 1.1,20 
et son rendement est de 0,25 à 0,35. La roue en dessous à aubes courbes, 
dite Poncelet, utilise les chutes de 0.1,50 à 2 mètres et son rendement s'élève 
à 60 ou même 65 pour 100. 

La largeur des roues est fixée par le débit; elle atteint 6 mètres au maxi- 
mum, sauf pour les 
roues Poncelet et Sa- 
gebien, qui peuvent at- 
teindre 8 mètres. 

La profondeur des 
aubages varie de Om,25 
à 0,40 pour les roues 
en dessus et de poitrine, 
de 0.°,40 à 1 mètre pour 
les roues de côte et, 
pour les roues en des- 
sous, deux à trois fois 
la levée de vanne. Dans 
la roue Sagebien, la pro- 
fondeur des aubages 
peut atteindre de 1 mè- 
tre à 2m,25 et, pour les 
roues Poncelet, la moi- 
tié de la hauteur du ni- 
veau de l'eau au-dessus 
de la vanne de réglage. 

La roue hydraulique, 
malgré les perfection- 
nements qu'on a pu 
apporter à sa construc- 
tion, reste toujours un 
appareil encombrant, 
coûteux, susceptible 
d'entretien, et qui, par 
sa marche lente, se prête 


FIG. 1570. — Roue hydraulique à aubes planes, longues et 
rapprochées (type Sagebien). 


FIG. 1571. — Roue à augets avec tête d'eau (type Tissier, 
Brault et Chaperon). 


ROUEN — ROUGEOT 


mal à la liaison avec des générateurs électriques. La turbine est plus spé- 
cialement indiquée dans l'utilisation de la houille verte, car elle s'associe 
merveilleusement à la dynamo. V. TURBINE. 


Rouen (Canard de).— Race de canard domestique qui constitue l'une des 
plus belles races françaises. Issu du canard sauvage (aras boschas), le canard 
de Rouen est caractérisé par sa riche coloration : tête vert émeraude, poi- 
trine er dos de teinte roussâtre, ailes coupées de larges bandes bleu foncé à 
reflets métalliques et bordées de deux bandes blanches plus étroites, bec 
vert olive, pattes rouge orange ; taille de 0" 60 à Qm 65 ; poids, environ 2 kilo- 
grammes. La femelle est de teinte généralement brun noisette, les plumes 
lisérées de brun foncé ; les ailes sont à peu près semblables à celles 
du mâle. 

On distingue deux variétés dans la race de Rouen : la variété claire et la 
variété foncée. La première est la plus répandue dans les basses-cours 
normandes, où il s'en fait un élevage très lucratif ; elle ne diffère de la 
seconde que par un peu moins de régularité dans le plumage et plus de 
rusticité. La variété foncée provient du croisement entre la variété claire et 
le canard de Duclair ; les deux variétés sont d'ailleurs remarquables par 
leur précocité, leur aptitude à la production de la chair, à l'engraissement 
et à la ponte ; les canetons peuvent être livrés à la consommation dès l'âge 
de trois mois, car ils ont atteint presque leur volume d'adulte ; ils pèsent 
environ 1 kg. 500, mais leur 
poids peut augmenter en- 
core par l'engraissement 
rationnel et atteindre 3 ki- 
logrammes à 3 kg. 500 à 
l'âge de huit mois. On a vu 
des reproducteurs de deux 
ans qui pesaient jusqu'à 
5 kilogrammes 

La chair du rouen est de 
qualité très délicate ; la 
peau, très blanche, contri- 
bue à augmenter la valeur 
marchande des canetons. 

La ponte a lieu dès mars 
et peut fournir jusqu'à 
80 œufs, pesant en moyenne 
70 grammes. V. CANARD. 


Rouge (pathol. anim.).— 
Nom donné à une maladie 
contagieuse de la peau du 
chien (rouge du chient, cau- 
sée par un manque d'exer- 
cice, une suralimentation ou 
des vers intestinaux. 

On désigne aussi sous le 
nom de crise du rouge une 
période délicate que tra- 
versent les dindons à l'é- 
poque de la coloration en 
rouge des caroncules. 

— (pates végét.). — Nom 
sous lequel on désigne des 
maladies d'origine très di- 
verse, qui atteignent cer- 
tains arbres, en particulier 
le sapin (ables pectinata), et qui provoquent le rougissement des feuilles 
(fig. 1572). Le phénomène du rougissement des feuilles du sapin est dû à 
des causes diverses, mais, comme l'a bien montré Mangin, la maladie du 
rouge n'est pas une maladie spécifique. Le rouge est un signe de dépérisse- 
ment; on peut le distinguer en rouge général et en rouge partiel. 

Le rouge général envahit tout le feuillage à partir de la cime ; il est dû 
soit au bostryche, soit à la sécheresse, soit an rhizomorphe. Le rouge par- 
tiel, limité aux branches, ne compromet jamais la vie de l'arbre. II a pour 
cause les blessures résultant de l'exploitation des forêts, le phoma abiélina 
l'æcidium elatinum. Les petits champignons, étudiés par Mangin et Hæ& 
riot : rhizosphæra abietis, macrophoma abielis, cytospora pinastri w'aÿ- 
paraissent que sur les feuilles des branches blessées ou cassées lors ns 
de l'exploitation. Les feuilles des pins se colorent fréquemment en rouge. 
Cette teinte est due à la présence de champignons et particulièrement à 
celle du lophodermium pinastri et à sa forme conidifére. Ce rouge d'ori- 
gine cryptogamique apparaît surtout sur les sujets de pépinières. On le 
prévient en drainant le sol pour l'assainir et en pulvérisant sur les feuilles 
de la bouillie bordelaise. 

On a encore signalé le rouge du marronnier, très nuisible pour les 
arbres qui en sont atteints. Il a pour cause un petit champignon, de cou- 
leur rouge, qui se développe sur l'écorce, le nectria cinnabarina. 


Rouge-gorge (ornith.). — Le rouge-gorge, vulgairement rubiette, est 
un passereau, de la famille des fringillidés (fig. 1573). I a le bec court 
et fin garni de quelques poils raides à la base; il mesure 0 4,12 à O4 
de longueur, a le dos grisâtre, la gorge 
et la poitrine rouges, le ventre blanchâtre. 
C'est un oiseau insectivore très utile, très 
familier, recherchant la société de l'homme, 
nichant dans les haies et les buissons (cinq 
à sept œufs). Il n'émigre pas comme la plu- 
part des oiseaux insectivores. Signalons le 
rouge-gorge d'Europe (erythacus rubecula). 


Rougeot. — Affection spéciale des feuilles 
de vigne occasionnée par les vents violents 
et secs, les vents froids et brusques, ou en- 
core après une pluie froide, des brouillards 
froids, lorsque la température se relève 
brusquement. Les feuilles prennent une 
teinte rougeâtre caractéristique, diffuse et 
générale + le parenchyme devient sec et cas- 
sant, tandis que les nervures ne sont pas 
altérées ; les raisins se flétrissent, le sarment 
reste jaune. Cette maladie, d'après Viala, serait voisine de l'apoplexie ou 
Jf'olletage. Elle se manifeste surtout dans les sols humides. 

Remède. — Drainage du sol et taille courte des sarments malades, 


FIG. 1572. — Rouge du sapin (figures très grossies). 


1. Feuille de sapin pectiné vue par sa face inférieure et mon- 
trant les fructifications du rhizosphœæra ; 2. Fragment de la 
même feuille vu à un plus fort grossissement; 3. Pyenidé de 
xhizosphoæra insérée dans un stomates, s; 4. Coupe de la même 

pycuide montrant les spores jeunes et les spores mûres. 


FIG. 1573. — Rouge-gorge. 


ROUGE-QUEUE — ROUISSAGE 


Rouge-_queue (ornith.). — Genre de passereaux dentirostres, d'un roux 
cendré avec le croupion et la queue rougeîtres, de la famille des Iuscinidés, 
et vulgairement connus sous le nom de 
rossignols de muraille, parce qu'ils ni- 
chent volontiers dans les trous des mûrs. 
Le rouge-queue fréquente les buissons, 
les jardins et la lisière des bois, où il 
détruit beaucoup d'insectes. C'est un oi- 
seau élancé, au chant monotone. 


Rouget (méd. vétér.). — Maladie in- 
fectieuse et contagieuse des porcs occa- 
sionnant des pertes considérables, et 
vulgairement connue sous les noms de 
mal rouge, rougeole du porc, érysipèle 
ou typhus charbonneux.  Confondue 
d'abord avec la pneumonie infectieuse, 
cette maladie est due à la présence d'un 
bacille spécifique et elle est caractérisée 
par l'apparition de taches rouges sur la 
peau, aux oreilles, sur la poitrine et au ventre. Elle occasionne de la fièvre, 
de la diarrhée et cause la mort au bout de quelques heures ou de quelques 
jours. 

Traitement. —Inoculation préventive de virus atténués, qui procurent 
l'immunisation des animaux pendant un an environ. 

La viande des animaux atteints de rouget ne peut être consommée : les 
animaux malades 
doivent être décla- 
rés, isolés et les 
locaux désinfectés. 
V. POLICE SANI- 
TAIRE. 


Rouille.— Nom 
donné à différentes 
maladies cryptoga- 
miques qui s'atta- 
quent aux céréales 
(blé, avoine, orge, 
maïs) et aussi aux 
légumineuses (lu- 
zerne) et à certaines 
fie potagères 


FIG. 1574.— Rouge-queue. 


ail, oignon, poireau, 

sperges), etc. La 
plus répandue est 
la rouille des cé- 
réales (puccinia gra. 
minis), chezlaquelle 
certainsanteurs dis- 
tinguent trois va- 
riétés : 

1° La rouille li- 
néaire ou commune (fig. 1575 [1]) (puccinia linearis), qui prend deux 
formes : la rouille rouge (uredo) et la rouille noire (puccinia) ; elle se pré- 
sente sous l'aspect de lignes étroites et parallèles aux nervures (lignes 
orangées ou noires, selon la forme) ; 

2° La rouille tachetée (puccinia rubigo vera) [2], qui apparaît sous 
l'aspect de taches oran- 
gées, disposées sans ordre 
apparent; 

3° La rouille couronnée 
(puccinia coronata), es- 
pèce spéciale à l'avoine. 

Les spores de la rouille 
des céréales ne germent 
pas directement sur les 
céréales; il leur faut pas- 
ser sur une autre plante 
où la maladie présente 
une formenouvelle (forme 
écidiale), et ce sont ces 
spores (écidies) qui repro- 
duisent la rouille. C'est 
ainsi que /a rouille li- 
néaire forme ses écidies 
sur l'épine-vinette ; que la 
forme écidiale de la rouille 
tachetée se développe sur 
la bourrache officinale, la 
buglosse, le gremil, la vi- 
périne, efc,;que /a rouille 
couronnée végète au prin- 
temps sur le nerprun et 
la bourdaine. D'après cer- 
tains auteurs cependant 
(Brickson, Delacroix et 
Prillieux), il existerait des 
rouilles autoïques n'ayant 
pas besoin de passer sur 
des plamtesintermédiaires 
pour se reproduire 
(rouilles de l'asperge, du 
pois, de l'ail, etc.). 1 2 3 

Roulle linéaire. — De FIG. 1576. — Rouille sur blé. 


: MéLe st 
ces trois variétés, € est la L Tige rouillée; 2. Rouille noire; 3. Rouille orangée. 
rouille linéaire qui cause 


le plus de dégâts et c'est 

dans la forme urédosporée qu'elle est le plus dangereuse ; elle s'attaque aux 
feuilles, aux chaumes et à l'épi lui-même (glume et glumelles) ; elle absorbe 
la sève de la plante, nuit beaucoup au développement du grain (les grains 
restent petits et se rident) et à la qualité de la paille. Cette dernière noircit 
et devient nocive. Si les animaux domestiques sont affourragés avec de 
la paille rouillée, ils contractent des coliques et de la diarrhée, pouvant 
devenir mortelles dans certains cas. D'une observation faite par Garola, 


FIG. 1575. — Rouilles du blé. 


1. Rouille linéaire noire; 2. Rouille tachetée. 
(Portions de feuilles très grossies.) 
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à Châtenay-en-Beanice, il ressort que mille grains de blé rouillé ne pe- 
saient que 22 gr. 2, tandis que mille grains de variétés saines, prises dans 
le voisinage, pes tient de 42 gr. 8 à 65 gr. 8. Cette simple contatation donne 
la mesure des dégâts que peut occasionner la rouille certaines armés. 

Causes. — Cette maladie est plus redoutable en année humide ; elle cause 
aussi plus de dégâts dans les sols humides, dans les bas-fonds exposés aux 
brouïillards, dans les blés possédant une végétation exubérante, gardant 
mieux l'humidité des rosées ou des pluies. Ce qui est certain également, c'est 
que des variétés sont pour ainsi dire réfractaires à la rouille et que d'antres 
y sont très sujettes. u Ce qui n'est point une hypothèse, mais un fa t d'ob- 
servation, dit H. de Vilmorin, c'est que certains blés sont moins que d'autres 
exposés à la rouille ; que leur origine ou leur constitution en soit cause, 
certaines variétés jouissent, sous ce rapport, d'une immunité plus ou moins 
complète, et cette considération doit influer sur le choix que fait le culti- 
vateur d'une race à adopter. » 

Résistance des variétés. — D'après le même auteur, une variété se défend 
d'autant moins bien contre la rouille qu'elle est originaire d'un climat plus 
sec en été. Les blés tirés de 
certaines régions sèches 
de l'Amérique du Nord, 
de la Russie méridionale, 
du Turkestan, ont été vio- 
lemment éprouvés par la 
rouille chez nous ; par con- 
tre, les blés anglais pren- 
nent rarement la rouille 
sous le climat de Paris. 

Parmi les variétés très 
résistantes à la rouille, nous 
signalerons : Ze Golden- 
drop, le Reverson, le 
Prince-Albert, le Riéti, le 
Rouge barbu d'automne, le 
Rouge d'Alsace, le Chid- 
dam d'automne à épi 
rouge, le Dattel, le Shiriff 
à épi carré, le Decai, Le 
Carter, les Epeautres, les 
Pétanielles, les Poulards 
et les Engrains; par contre 
le Noé, le Gros bleu, le 
Saumur d'autornne, le Bor- 
deaux, le Trésor, le Lamed, le Rouge de Saint-Laud, le blé de Médéa, 
la Touzelle rouge de Provence y sont très sensibles. 

Traitement. — Pour combattre la maladie, on conseille de ne pas em- 
ployer les pailles rouillées comme litière, de ne jamais employer l'épine- 
vinette comme arbuste d'ornement et de la proscrire dans la plantation 
des haies ; de détruire soigneusement toute végétation adventice recelant 
des bourraches, buglosses, vipérines, etc., par un travail minutieux et soi- 

né du sol ; de ne pas abuser des engrais azotés et de faire choix de races suf- 
fisamment résistantes à la rouille. 

Les rouilles de l'asperge, du haricot, du pois, de l'ail, de la laitue, etc., 
qui appartiennent également au genre puccinie (V. ce mot), ne sont justi- 
ciables d'aucun traitement préventif, car ce sont des espèces dont les organes 
reproducteurs apparaissent sur le même hôte (espèces autoïques), et la 
seule façon d'enrayer les maladies qu'elles engendrent, c'est d'arracher 
puis de brûler les plantes atteintes. 

Rouille du poirier. — Nom donné à une maladie du poirier (fig. 1577) 
causée par le gymnosporange, champignon de la famille des urédinées 
(V. GYMNOSPORANGE), dont les fructifications se rencontrent sur deux hôtes 
différents, et qui a plus d'une ressemblance avec la rouille des céréales. 
Les téleutospores du gymnosporange se développent sur les genévriers ; la 
forme écidiale est particulière aux pomacées. 

Les rameaux attaqués des genévriers et en particulier des sabines présen- 
tent des boursouflures, des renflements hypertrophiques en forme de fu- 
seaux, qui ne sont autre chose qu'un amas de téleutospores qui vont se 
dessécher, et qui, en juin-juillet, envahissent les feuilles du poirier, sur les- 
quelles elles ne tarderont pas à former des taches d'un rouge jaunâtre, 
criblées de petits points saillants, qui sont les écidioles. Puis ces taches de- 
viendront des galles. Les fruits peuvent également être atteints par les 
teleutospores. 

La face inférieure de la feuille se boursouflera et c'est dans les boursou- 
flures que se formeront les écidies, qui seront mûres à l'automne. Ces éci- 
dies ne peuvent se reproduire que sur les genévriers. 

Traitement. — Sulfatage des poiriers à la bouillie bordelaise et arrachage 
des genévriers qui poussent dans le voisinage ou qu'on a tendance à plan- 
ter comme arbre d'ornement. 


FIG. 1577. __ Rouille du poirier. 


A. Premier état (boursouflure du genévrier) : B. Deuxième état 
(fructifications sur les rameaux et les feuilles du poirier); 
C. Fruit attaqué par la rouille. 


Rouissage. __ Action de rouir, c'est-à-dire de provoquer la disparition 
des substances pectiques (matières gommo-résineuses) qui agglutinent les 
fibres textiles du lin, du chanvre, etc. Après cette opération, les fibres 
textiles peuvent alors être séparées des parties ligneuses ( chènevotte); elles 
constituent la filasse. Dans la plupart des procédés de rouissage, les sub- 
stantes agglutinantes sont détruites par fermentation; aussi l'opération 
doit-elle être surveillée attentivement, car si la fermentation est insuffi- 
sante les fibres se séparent mal, tandis qu'une fermentation prolongée 
entraîne des altérations de la cellulose des fibres. 

Les anciens procédés sont basés sur la fermentation naturelle réalisée sur 
le sol, dans l'eau courante ou l'eau dormante. On a d'abord cherché à leur 
substituer des procédés mécaniques, d'ailleurs totalement abandonnés, 
car s'il est possible de briser les tiges de lin ou de chanvre, les machines 
ne peuvent pas dégager les fibres des substances qui les réunissent. Des 
procédés dits chimiques ont été essayés, mais ce sont les méthodes dites 
« biologiques s ou « bactériologiques » qui paraissent appelées à l'avenir le 
plus certain. 

Procédés naturels. — Dans le rouissage sur la terre, ou à la rosée, fo- 
rage ou rosage, les lins sont étalés en couche mince sur un chaume de 
céréale récemment moissonnée, sur une prairie, un jeune trèfle. Sous l'in- 
fuence de diverses bactéries, le rouissage à lieu sur la face en contact avec 
le sol. L'opération dure moins longtemps si les rosées sont abondantes. On 
retourne alors les tiges en les faisant pivoter sur leur base, et le rouissage 
se complète. Le séjour total à terre dure de trois à six semaines. Les lins 
sont ensuite dressés en tas coniques, en vue du séchage. Ott obtient généra- 
lement ainsi des produits de qualité inférieure. 
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FIG. 1578. __ Rouissage du lin. Mise en place des ballons. 


Le rouissage à l'eau courante est employé dans la région du Nord : la 
Lys est célèbre par les chantiers de rouissage qui la bordent. Les lins sont 
mis en boujeaux, bottes de 8 à 9 kilogrammes, à trois liens; ces boujeaux 
sont réunis dans des ballons à claire-voie, grands cadres de 2 à 3 mètres 
de côté sur 1",30 de hauteur que l'on immerge, ou dans des enceintes faites 
à l'aide de clayonnages et de pieux, et dans lesquelles on dispose les bou- 
pe (fig. 1578, 1579). Après quatre à quinze jours, suivant la température, 

s ballons sont retirés de l'eau ; lorsque l'égouttage est suffisant, les bou- 
leaux sont déliés, les tiges de lin dressées en carpettes ou capettes, sortes 
de cônes non liés à la partie supérieure pour que le séchage soit complet. 
On a de cette façon d'excellentes qualités, surtout quand on procède à deux 
trempes successives du lin. Il a été reconnu que les bactéries agissantes 
étaient des types suivants : bacterium amylobacter (Van Tieghem), plectri- 
dium pectinovorum (Stormer), granulobacter pectivorum (Beijerinck et 
Dolden), c'est-à-dire des microbes anaérobies. On rouit en eau courante aussi 
bien le lin que le chanvre, mais la manœuvre du chanvre, très long à placer 
et à sortir de l'eau, est extrêmement pénible. Le chanvre femelle rouit de 
8 à 15 jours. Pour le lin, la durée du rouissage est de 6 à 15 jours suivant 
la saison. 

Dans les routoirs a eau dormante, le rouissage du lin et du chanvre est 
effectué dès la récolte sur les produits verts. Les tiges placées dans l'eau 
dormante deviennent le siège de fermentations très actives à surveiller de 
très près ; on reconnaît que le rouissage est suffisant lorsque les fibres se 
détachent facilement sur une longueur supérieure à 10 centimètres. 

Tous ces procédés sont d'une application délicate, irrégulière, réclament 
beaucoup de main-d'œuvre et, dans les routoirs à eau stagnante, il se dégage 
des odeurs fortement désagréables ; les eaux sont souillées. 

Procédés industriels. — Laissant de côté les procédés mécaniques, on 
ne doit retenir des procédés chimiques que les tentatives, abandonnées, de 
dissolution des substances pectiques par la soude, le savon vert, etc. Il 
convient de rapprocher de ces procédés chimiques les méthodes de traite- 
ment à l'eau chaude ou à la vapeur, méthode améliorée par le procédé 
Peufaillit, dans lequel on fait agir le pétrole lourd sous pression en présence 
de la vapeur d'eau; les fibres, étant enduites de pétrole, ne sont pas désa- 
grégées par l'eau surchauffée pendant la dissolution. La durée de rouissage 
est d'environ cinq heures. 

Cette méthode est appliquée industriellement. 

La recherche de procédés biologiques a été le point de départ de travaux 
assez nombreux sur le rouissage, et il semble que l'on possède maintenant 
des éléments sérieux, basés soit sur la connaissance des espèces microbien- 
nes qui interviennent dans le rouissage, soit sur la réalisation des condi- 
tions de milieu les plus favorables à l'action des microbes utiles. 

Parmi les espèces microbiennes, qui sont multipliées en cultures pures, il 
faut signaler le plectridium peclinovorum, essayé par Stormer, apres addi- 
tion aux bains de soude ou de chaux ; le bacillus subtilis, indiqué par Mar- 
mier. Le bacillus comesit (de Rossi) a fait l'objet d'applications plus éten- 
dues pour le traitement des textiles. Les matières textiles, préalablement 
teillées de préférence, sont immergées dans l'eau ordinaire, le bassin étant 
semblable aux routoirs à eau dormante; l'eau est amenée à la température 
optimum de 28 à 35 degrés; la culture pure est ajoutée et l'on fait passer 
à travers la masse un courant d'air pendant toute la durée du rouissage. 
Celui-ci est achevé au bout de quarante-deux à quatre-vingt-quatre heures; 
ensuite, les fibres sont décollées par leur passage dans des rouleaux disposés 
en laminoirs et soumis pendant cette opération à des lavages à l'eau. 

D'après Carbone et Tombolata, des résultats plus complets pourraient être 
obtenus en faisant agir le bactllus felsinus, microbe isolé des boues de rou- 
toirs en Italie. La température optimum est de 37 degrés ; le bacillus felsinus 
agit en présence d'autres bactéries aérobies, et les fibres sont complètement 
séparées des tissus divers qui les accompagnent. 

Au lieu de faire agir simplement des cultures pures ensemencées (£ranu- 
lobacter pectinovorum), Beijerink et Dolden ont recherché avant tout une 
température favorable; assurant le renouvellement de l'eau pour mettre les 
bactéries dans les conditions se prêtant le mieux à leur action efficace. 

Feuillette a réalisé industriellement le rouissage en régularisant ce qui 
se passe dans le procédé à l'eau courante ; dans un routoir placé sous un 
hangar, l'eau se renouvelle constamment, étant maintenue à la température 
de 22 à 25 degrés; les boujeaux de lin sont placés dans un ballon pouvant 
être retourné trois à quatre fois pendant les six jours de séjour dans le 
routoir ; ainsi l'aération de la masse est très profonde et les microbes aéro- 
bies, agents actifs du rouissage, interviennent régulièrement. A la sortie 
des ballons, les lins sont lavés, essorés et séchés. Les résultats obtenus par 
ce procédé sont très satisfaisants et permettent le travail du lin en toute 
saison. 

Teillage. — Après le rouissage, les tiges de textiles, chanvre et lin, sont 
soumises QU teillage. V, ce mot. 
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FIG. 1579. — Enlèvement des ballons après rouissage. 


Roulage (jurispr.). — On nomme roulage le transport des marchandises, 
par voitures, d'une localité à une autre. : 

Le roulage peut être ordinaire ou accéléré. Le roulage ordinaire est gé- 
néralement pratiqué au moyen de chevaux de labour ; sa vitesse moyenne 
est de 35 à 40 kilomètres par jour. Quant au roulage accéléré, il se sert gé- 
néralement d'un attelage de quatre chevaux, relaye en route et peut faire 
jusqu'à 80 kilomètres par jour. 

Les progrès de l'industrie automobile ont cependant détrôné en grande 
partie cet ancien roulage, et le roulier classique, avec sa houppelande, a fait 
place au conducteur de camion ou de camionnette. 

Quels que soient d'ailleurs le véhicule et le moteur employés, le roulage 
donne lieu à une police spéciale, dite police du roulage, qui a pour but 
d'assurer la conservation du sol des routes, de protéger la liberté de la cir- 
culation sur les voies publiques, et de pourvoir à la sécurité des voyageurs. 

En voici les principales dispositions : 

Les conditions du roulage des voitures sur les routes et les chemins sont 
fixées par le décret du 27 mai 1921. Ce Code de la route a unifié les règles 
de la circulation sur toutes les catégories de chemins. 

Ses dispositions ne font pas obstacle au droit, conféré par les lois et rè 
glements aux préfets et aux maires, de prescrire, dans les limites de leurs 
pouvoirs, et lorsque l'intérêt de la sécurité ou de l'ordre public l'exige, des 
mesures plus rigoureuses que celles édictées par le présent règlement. 

Le décret du 27 mai 1921 ne s'applique pas aux voies ferrées emprun- 
tant l'assiette des voies publiques, ni aux véhicules, servant à l'exploitation 
de ces voies ferrées, soumis aux règlements spéciaux les concernant. 

Dispositions applicables à tous les véhicules, aux bêtes de trait, de charge 
et aux animaux montés. — La pression exercée sur le sol par un véhicule 
ne doit à aucun moment pouvoir excéder 150 kilogrammes par centimètre 
de largeur du bandage. 

Les bandages métalliques ne doivent présenter aucune saillie sur leurs 
surfaces prenant contact avec le sol ; cette disposition n'est pas applicable, 
pour les trajets entre la ferme et les champs, aux instruments aratoires à 
traction animale et aux véhicules automobiles servant à l'agriculture. 

Les roues des automobiles et leurs remorques doivent être munies de 
bandages en caoutchouc ou de tous autres systèmes équivalents au point de 
vue de l'élasticité. 

Gabarit des véhicules. — Le décret de 1852 limitait à 2,50 la longueur 
des essieux; sauf les exceptions prévues par l'article 3 du décret du 
27 mai 1921, ce maximum s'appliquera désormais à la largeur des véhicu- 
les, toutes saïillies comprises. 

Eclairage. — Aucun véhicule marchant isolément ne peut circuler après 
la tombée du jour sans être signalé vers l'avant par un ou deux feux blancs 
et, vers l'arrière, par un feu rouge. 

L'un des feux blancs ou le feu blanc, s'il est unique, est placé sur le côté 
gauche du véhicule. Il en est de même du feu rouge. Celui-ci peut être pro- 
duit par le même foyer lumineux que le feu gauche d'avant, dans le cas 
où la longueur totale du véhicule n'excède pas 6 mètres. 

Toutefois, les voitures agricoles, se rendant de la ferme aux champs on 
des champs à la ferme, pourront n'être éclairées qu'au moyen d'un falot 
porté à la main. Il ne sera exigé, pour les voitures à bras, qu'un feu unique, 
coloré ou non. 

Plaques. — Indépendamment des plaques spéciales aux automobiles, tout 
propriétaire est tenu de faire apposer a une manière très apparente, sur les 
véhicules lui appartenant, une plaque métallique portant, en caractères lisi- 
bles, ses nom, prénom et domicile. 

Sont exceptées de cette disposition : 1° les voitures à bras ; 2° les voitures 
à traction animale destinées au transport des personnes et étrangères à un 
service public de transports en commun ; 3° les voitures appartenant à l'ad- 
ministration des postes ; 4° les voitures, chariots et fourgons appartenant aux 
départements de la guerre et de la marine ; 5 ! les voitures employées à la 
culture des terres, au transport des récoltes, à l'exploitation des fermes, 
soit qu'elles se rendent de la ferme aux champs ou des champs à la ferme, 
soit qu'elles servent au transport des objets récoltés, du lieu où ils ont été 
recueillis jusqu'à celui où, pour les conserver ou les manipuler, le cultiva- 
teur les dépose ou les rassemble. 

Largeur du chargement. — La largeur du chargement des véhicules ne 
peut excéder 2m,50. Toutefois les préfets peuvent délivrer des permis de 
circulation pour les objets d'un grand volume qui ne pourraient être char- 
gés dans ces conditions. 

Sont affranchies de toute réglementation de largeur du chargement, les 
voitures d'agriculture lorsqu'elles sont employées au transport des récoltes 
de la ferme aux champs et des champs à la ferme ou au marché. 

Il est interdit d'établir sur les côtés des véhicules des sièges fixes ou Im@- 
biles faisant saillie sur la largeur du véhicule ou du chargement, ou disposés 
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de telle sorte que le conducteur assis sur ce siège ait tout ou partie du corps 
en dehors de cette largeur. 

Conduite des véhicules et des animaux. — Tout véhicule doit avoir un 
conducteur. 

Les bêtes de trait ou de charge et les bestiaux doivent être accom- 
pagnés. 

Les conducteurs doivent être constamment en état et en position de diri- 
ger leur véhicule ou de guider leurs attelages, bêtes de selle, de trait, de 
charge ou bestiaux. Ils sont tenus d'avertir de leur approche les autres con- 
ducteurs et les piétons. Ils peuvent utiliser le milieu ou la partie droite de 
la chaussée ; mais il leur est formellement interdit de suivre la partie 
gauche, sauf en cas de dépassement ou de nécessité de virage. 

Vitesse. Croisement. Dépassement. — Les conducteurs de véhicules 
quelconques, de bêtes de trait, de somme ou de selle, ou d'animaux doivent 
toujours marcher à une allure modérée dans la traversée des aggloméra- 
tions et toutes les fois que le chemin n'est pas parfaitement libre ou que la 
visibilité n'est pas assurée dans de bonnes conditions. 

Les conducteurs de véhicules quelconques, de bêtes de trait, de charge ou 
de selle, ou d'animaux doivent prendre leur droite pour croiser ou se lais- 
ser dépasser ; ils doivent prendre à gauche pour dépasser. Ils doivent se. 
ranger à droite à l'approche de tout véhicule ou animal accompagné. Lors- 
qu'ils sont croisés ou dépassés, ils doivent laisser libres à gauche le plus 
large espace possible et au moins la moitié de la chaussée quand il s'agit 
d'un autre véhicule ou d'un troupeau, ou 2 mètres quand il s'agit d'un pié- 
ton, d'un cycle ou d'un animal isolé. Lorsqu'ils veulent dépasser un autre 
véhicule, ils doivent, avant de prendre à gauche, s'assurer qu'ils peuvent le 
faire sans risquer une collision avec un véhicule ou animal venant en sens 
inverse. 

Il est interdit d'effectuer un dépassement quand la visibilité en avant 
n'est pas suffisante. Après un dépassement, un conducteur ne doit rame- 
ner son véhicule sur la droite qu'après s'être assuré qu'il peut le faire sans 
inconvénient pour le véhicule ou l'animal dépassés. 

Tout conducteur de véhicule ou d'animaux, abordant une bifurcation ou 
une croisée de chemins, doit annoncer son approche ou vérifier que la voie 
est libre, marcher à une allure modérée et serrer sur sa droite, surtout aux 
endroits où la visibilité est imparfaite. — En dehors des agglomérations, la 
priorité de passage aux bifurcations et croisées de chemins est accordée aux 
véhicules circulant sur les routes nationales et sur les routes ou chemins 
qui leur seraient officiellement assimilés au point de vue de la circulation. 
En dehors des agglomérations, à la croisée des chemins de même catégorie 
au point de vue de la priorité, le conducteur est renu de céder le passage au 
conducteur qui vient à sa droite. Dans les agglomérations, les mêmes rè- 
gles sont applicables, sauf prescriptions spéciales édictées par l'autorité 
compétente. 

Stationnement des véhicules. — 11 est interdit de laisser sans nécessité 
un véhicule stationner sur la voie publique. Les conducteurs ne peuvent 
abandonner leur véhicule avant d'avoir pris les précautions nécessaires 
pour éviter tout accident. Tout véhicule en stationnement sera placé de ma- 
nière à gêner le moins possible la circulation et à ne pas entraver l'accès 
des propriétés. 

Barrières de dégel. — Les préfets, pour les routes nationales et départe- 
mentales, les chemins de grande communication et d'intérêt commun, et les 
routes forestières ; les maires, pour les autres voies, peuvent ordonner l'éta- 
blissement de barrières de dégel. 

Peuvent seuls circuler pendant la fermeture de ces barrières : 

1° Les courriers postaux ; 

2° Les véhicules destinés au transport des personnes, et étrangers à un 
service public de transports en commun; 

3° Les véhicules à traction animale non chargés et les voitures à bras ; 

4° Les véhicules ne rentrant pas dans les catégories précédentes, sous 
réserve que le nombre des animaux d'attelage, pour les véhicules à traction 
animale, ou le poids par essieu, pour les véhicules à traction mécanique, ne 
dépassent pas les limites qui seront fixées par le préfet, à raison du climat, 
du mode de construction et de l'état des chaussées, de la nature du sol et 
des autres circonstances locales. 

Tout véhicule pris en contravention aux dispositions du présent article 
sera arrêté et mis en fourrière, le tout sans préjudice de l'amende encourue 
et des frais de réparation des dommages causés à la voie publique. 

Passage des ponts. — Sur les ponts qui n'offriraient pas toutes les garan- 
ties nécessaires à la sécurité du passage, le préfet ou le maire, suivant la 
nature des voies, peuvent prendre toutes dispositions qui seront jugées né- 
cessaires pour assurer cette sécurité. 

Le maximum de la charge autorisée et les mesures pour la protection et 
le passage de ces ponts sont, dans tous les cas, placardés à leur entrée et à 
leur sortie, de manière à être parfaitement visibles des conducteurs. 

Dans les circonstances urgentes, les maires peuvent prendre les mesures 
provisoires que leur paraît commander la sécurité publique, sauf à rendre 
compte à l'autorité supérieure. 

Dispositions spéciales aux véhicules à traction animale. — Freins. — Si la 
topographie l'exige, le préfet peut imposer sur certaines voies l'obligation 
de munir tout véhicule d'un frein ou d'un dispositif d'enrayage. 

Nombre d'animaux dans un attelage. — Il ne peut être attelé (sauf excep- 
tion) : 

1° Aux véhicules servant au transport des marchandises, plus de cinq 
chevaux ou bêtes de trait, s'il s'agit de véhicules à deux roues ; plus de six 
bœufs ou de huit chevaux ou autres bêtes de trait, s'il s'agit de véhicules à 
quatre roues, sans qu'il puisse y avoir plus de cinq animaux de file; 2° aux 
véhicules servant au transport des personnes, plus de trois chevaux, s'il 
s'agit de véhicules à deux roues ; plus de six, s'il s'agit de véhicules à qua- 
fre roues. Quand le nombre de bêtes de trait est supérieur à six, il doit être 
adjoint un aide au conducteur. 

La limitation du nombre des animaux d'attelage n'est pas applicable sur 
les sections de routes offrant des rampes d'une déclivité ou d'une longueur 
exceptionnelles. L'emploi d'animaux de renfort peut être aussi autorisé 
temporairement par le préfet sur les sections de routes où les travaux de 
réparations ou d'autres circonstances rendent cette mesure nécessaire. 

En temps de neige ou de verglas, les prescriptions relatives à la limita- 
tion du nombre des animaux de trait sont suspendues. 


Roulage. __ Façon culturale qui consiste à passer un rouleau sur une 
terre dans le but soit d'égaliser le sol en brisant les mottes, soit de compri- 
mer la couche superficielle pour la rendre plus homogène. Le roulage est 
effectué sur des terres ensemencées ou sur des terrains nus. On roule après 
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les semis : à l'automne, si le temps est excessivement sec ou si la terre est 
plus ou moins soulevée ; au printemps, pour accroître la capillarité dans 
les parties superficielles du terrain et favoriser la germination des 
semences. Le roulage a lieu au printemps sur les 
céréales pour rechausser les plantes, augmenter 
le tallage (fig. 1580) ; en même temps, le sol 
est nivelé, ce qui facilite les opérations du fau- 
chage. Avec les mêmes objectifs on roule les prai- 
ries situées en sols calcaires ou de création ré- 
cente. Le roulage peut être efficace en vue de la 
destruction de certains insectes ou tout au moins 
de la réduction de leurs dégâts. Le roulage gagne- 
rait à être développé sur les plantes cultivées 
pour leurs racines lorsqu'elles n'ont encore que 


FIG. 1580. — Effets du roulage sur un blé déchaussé. t. Avant le roulage; 2. Après le roulage. 


quelques feuilles ; le navet est particulièrement sensible à cette opération. 

Sur terres nues, le roulage contribue à l'ameublissement ; les mottes sont 

écrasées, divisées même avec le rouleau croskill ; le terrain étant nivelé par 
le rouleau, les dents de la herse ont plus de prise sur les parties miot- 
teuses du sol ; le passage des rouleaux à disques permet le tassement du 

sol en agissant spécialement sur les parties profondes : ainsi les terres sont 

moins creuses. Il peut être utile de rouler une terre à laquelle le fumier 

vient d'être incorporé par un labour pour hâter la décomposition -de 

l'engrais. 

Le roulage est exécuté avec des appareils de poids différents qui laissent 
la surface du sol unie (plombeurs), présentant des dénivellations légères 
(rouleaux à surface ondulée) ou des mottes de très faibles dimensions ( FOu- 
leaux croskill). Les rouleaux squelettes tassent la terre en laissant des sil- 
lons et ne brisent pas toutes les mottes superficielles. A cet égard, l'emploi 
des rouleaux plombeurs après un ensemencement est à déconseiller sur les 
terres battantes. Le rouleau comprimant le sol accroît la capillarité, hâte la 
montée de l'eau vers la surface et, par conséquent, favorise l'évaporation ; 
aussi doit-on rouler avec la plus grande circonspection les terrains dans les- 
quels l'humidité est limitée par . suite de leur nature ou des circonstances 
climatériques. Il faut aussi se garder de rouler les terres très argileuses, 
car on en diminue la perméabilité déjà restreinte. 

Le rouleau ne doit pas circuler sur les. terres humides : il y aurait adhé- 
rence à la surface des rouleaux plombeurs, empâtement avec les rouleaux 
à disques. Les meilleurs résultats sont obtenus sur terres déjà ressuyees, 
caractérisées par l'état de friabilité des mottes ; le croskill est utilisé sou- 
vent sur des terres sèches, les mottes étant durcies ; son emploi est alors la 
conséquence de labours effectués dans des conditions défectueuses. 

La surface roulée dans une journée est fonction de la longueur des rou- 
leaux, de leur poids, de l'état du sol. Avec des rouleaux de 2%0, on roule 
4 à 5 hectares sur des céréales au printemps, 2 hect. 50 à 3 hectares sur une 
terre à ameublir, 2 hectares à 2 hect. 30 si l'on emploie le croskill. 


Rou leau. __ Appareil au moyen duquel on effectue le roulage (fig. 1581). 

La structure des rouleaux dépend du travail auquel on les destine. On dis- 
tingue en effet : 1° Les rouleaux plombeurs, à surface unie, qui agissent par 
leur seul poids et sont surtout compresseurs; 

2° Les rouleaux brise-mottes, dont la surface est ondulée ou garnie d'as- 
pérités ; ils ont pour effet de réduire les mottes et sont surtout pulvériseurs; 

3° Les rouleaux à battes, réservés au passage sur les jeunes semis ; 

4° Les rouleaux squelettes, utilisés pour gaufrer le sol et rectifier cer- 
taines inégalités des semis. 

Rouleaux plombeurs. — Ils sont constitués par des cylindres métalliques 
à surface unie (1). On a presque complètement abandonné les rouleaux en 
bois ou en pierre ; les premiers, formes d'un tronc d'arbre bien cylindrique, 
sont beaucoup trop légers (200 kilogrammes en moyenne pour une longueur 
de 2 mètres et un diamètre de 30 à 40 centimètres) ; les seconds sont toujours 
d'un prix élevé. (On donnait aux rouleaux en pierre 1,25 de long et Om,70 
à 0 ,80 de diamètre.) Les uns et les autres, d'une seule pièce, ripaient aux 
tournées en creusant le sol des fourrières. 

Les rouleaux les plus usités se composent de plusieurs segments cylin- 
driques creux, enfilés sur un arbre horizontal porté par un châssis. Les 
segments sont en fonte, ou mieux en fonte d'acier plus résistante aux chocs. 
Ils sont montés avec un certain jeu sur l'axe, ce qui permet à chacun de se 
déplacer par rapport aux autres et de suivre mieux les aspérités du sol. De 
plus, comme ils sont indépendants entre eux, les tournées, aux extrémités 
du champ, se font sans ripages. Leur nombre est généralement pair. On 
admet en effet que, pendant les tournées, les segments, placés symétrique- 
ment de part et d'autre du plan médian, tournent les uns dans un sens, les 
autres en sens contraire. Ceci n'est pas toujours vrai; le rouleau pivote en 
réalité non pas autour d'un axe situe dans son plan médian, mais autour de 
la verticale du point le plus élevé du sol sur lequel la charge dir rouleau 
s'exerce en presque totalité. De plus, le pivot ne reste pas fixe pendant la 
rotation, et il ne semble pas, en définitive, que les rouleaux à nombre de 
segments pair soient supérieurs aux autres. 

Les différents dispositifs proposés pour augmenter à volonté le poids des 
rouleaux et faire ainsi varier l'intensité du roulage présentent de gros incon- 
vénients. Le plus simple consiste à placer une caisse pleine de sable au- 
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ROULEAU 


dessus du rouleau ; on accroit sen- 
siblement la traction, ce qui en- 
traîne une usure rapide des fu- 
sées de l'arbre horizontal. Les 
surcharges disposées intérieure- 
ment sont difficiles à installer ; 
leur frottement sur les cylindres 
est également une cause d'usure 
rapide. 

a longueur totale d'un rouleau 
varie de 2 mètres à 2m ,50 et son 
poids de 400 à 1000 kilogrammes. 
En dessous de 600 kilogrammes, 
un cheval suffit. 11 faut deux che- 
vaux pour les appareils plus 
lourds. 

Le bâti est constitué par un 
cadre rectangulaire qui porte 
les brancards ou qui est relié par 
deux tiges obliques à un avant- 
train indépendant, 

Beaucoup de rouleaux sont N\ 
munis d'un siège. Une chute du \ NN 
conducteur en avant peut avoir \ ù 
de fâcheuses conséquences ; aussi 


ù a-t-il lieu d'installer toujours a \\\\ NC 
e AA = NS 


siège suffisamment en arrière, 
ou bien encore latéralement. 


SE 
LACET 


Parfois le rouleau porte un 


frein qui permet de retenir l'ap- 

pareil dans les pentes. x) à 
Pour faciliter les tournées, on JE 

dispose quelquefois les segments, } K 


gÙ 


alors au nombre de trois, suivant | . SZ 2 


deux lignées parallèles. Le segment \ 5 
unique à l'avant porte le timon 
d'attelage; les bâtis des deux 


autres sont reliés au premier par 
des attaches particulières. 

Rouleaux brise-mottes. — 
Comprennent deux types bien 
distincts : 

A) Les rouleaux ondulés. Ceux- 
ci diffèrent des rouleaux plom- 
beurs par les larges cannelures de leur surface (2). On les monte en juxta- 
posant des éléments en fonte que l'on rive côte à côte. 

Ces segments à jante bombée constituent un cylindre à surface ondulée 
dont l'action sur les mottes est toujours énergique. On utilise surtout ces 


CN 


HU 


FIG. 1581. — Divers types de rouleaux. 
1. Rouleau plombeur en fonte à timon pour 2 chevaux; 2. Rouleau ondulé; 3. Rouleau eroskill ; 4. Rouleau à battes avec avant-train. 


appareils pour éviter l'action desséchante du vent sur certaines terres. Après 
le passage du rouleau, la surface du sol n'est pas absolument unie; mais 
elle présente des aspérités, correspondant aux creux du rouleau, qui évitent 
la formation d'une croûte superficielle très dure. 


T4 


1. — Rouleau en bois (traction animale). 


3. — Rouleau hérisson. 


2, Rouleau à battes (traction mécanique) 


4. — Rouleau compresseur, 


FIG. 1582. — Scènes diverses de roulage. 


ROULEMENT RUCHE 


Pratiquement ces cannelures s'engorgent rapidement en terres humides 
et collantes et le travail obtenu diffère peu de celui des plombeurs. 

B) Les croskills (3). Utilisés pour ameublir les terres argileuses Arès 
lourdes, ils sont constitués par deux séries de disques en fonte dont 
on alterne les éléments de faon à placer côte à côte un disque de grand 
diamètre et un de petit diamètre. Ces disques, montés fous sur un arbre 
horizontal porté par le bâti, sont munis, à la circonférence et sur les joues, 
de dents tranchantes disposées les unes suivant les rayons des disques, les 
autres parallèlement à l'axe du cylindre, et susceptibles de sectionner, sui- 
vant deux plans octogonaux, les mottes rencontrées. 

On laisse aux disques un jeu suffisant sur l'arbre pour permettre aux 
petits de rouler sur le sol en même temps que les grands. Une motte s'en- 
gageant entre deux disques est soumise à des efforts différentiels dans le 
sens de la rotation. La vitesse de translation est la même pour tous les dis- 
ques ; la vitesse angulaire de rotation des petits est supérieure à celle des 
grands. Les mottes sont étirées, désagrégées, pulvérisées. De plus, le frotte- 
ment des petits disques sur les parois latérales des grands dégage les corps 
étrangers qui pourraient s'intercaler et assure un nettoyage automatique. 

En adoptant des dents disymétriques, il est possible de travailler comme 
avec les herses (V. ce mot), soit « en accrochant », soit « en décrochant », 
suivant le sens de rotation du rouleau. On obtient ainsi deux façons d'in- 
tensités différentes. Ce dispositif est peu employé à cause de la fragilité 
des dents. Le bâti des croskills est analogue à celui des rouleaux plombeurs. 
La longueur varie de 1",60 à 2m,50 pour les appareils de 20 à 30 disques. Le 
diamètre de ceux-ci étant de 50 centimètres pour les grands et de 45 centi- 
mètres pour les petits, le poids de ces appareils est toujours élevé  : 1000 à 
1 300 kilogrammes. L'effort de traction atteint de 300 à 400 kilogrammes par 
mètre de train. Le croskill nécessite un attelage de trois à quatre chevaux. 

En transport, on risque d'une part de briser des dents, et, d'autre part, 
de dégrader les chemins ; aussi adapte-t-on à l'appareil deux roues arrière 
porteuses sur lesquelles il repose. Ces roues sont soit indépendantes du 
châssis, et doivent être retirées pendant le travail, soit montées sur un vile- 
brequin solidaire du bâti qui permet de les soulever facilement, 

Rouleaux à battes (4). — Ce sont des appareils légers qu'on passe sur 
les semis jeunes pour accentuer le tallage des céréales. Ils se composent de 
longues battes en bois disposées suivant les génératrices du cylindre fixées 
à chaque extrémité sur deux joues circulaires. 

Rouleaux squelettes. — Ils déterminent sur le sol une série de sillons 
parallèles et peuvent être utilisés pour semer en ligne. Ils sont constitués 
par des disques à gorges creuses juxtaposées, dont les diamètres sont iné- 
gaux, soit deux à deux, comme dans les croskills, soit en croiSsant uniformé- 
ment des bords vers le milieu. (On les appelle aussi rouleaux marqueurs.) 

Le nettoyage s'opère automatiquement, car les segments sont montés fous 
sur leur arbre. On peut signaler aussi, dans cette catégorie, Le rouleau héris- 
son dont la pièce principale est constituée par un arbre armé de dents 
pointues analogues aux dents de herse. L'intérêt économique de ces appa- 
reils ne semble pas démontré. 

Travail d'un rouleau. — Un rouleau d'un poids et d'une longueur déter- 
minés pénètre d'autant plus profondément en terre que son diamètre est 
plus petit, Par contre, les grands rouleaux exigent un effort moindre de 
traction et pulvérisent mieux la terre. On adopte pour ces raisons des dia- 
mètres compris entre 40 et 60 centimètres. 

Lorsqu'on passe le rouleau sur un labour à plat, on peut diriger l'appa- 
reil dans un sens quelconque. 

Sur un labour en planches, on roulera perpendiculairement à la direction 
des planches. Sur les terrains en pente, on passera le rouleau perpendicu- 
lairement aux lignes de plus grande pente. 

Un rouleau de 2 mètres de largeur peut rouler 4 à 6 hectares par jour. 

Rouleaux compresseurs. — Ce sont de lourdes machines traînées par 
des chevaux ou mues par une machine à vapeur, qui sont utilisées pour 
écraser les matériaux d'empierrement des routes. Le poids de ces rouleaux 
varie de 3 500 à 10 000 kilogrammes. 


Roulement (Capital de). — V. CAPITAL. 


Roulure (sylv.). _ Accident des arbres qui consiste en un décollement 
entier ou partiel des couches ligneuses ; il résulte d'une flexion exagérée 
par la gelée ou d'une dilatation exagérée à la suite d'un dégel brusque. 
La roulure atteint surtout les bois de fente, ceux dont l'aubier et le bois de 
coeur sont très distincts : chêne, châtaignier, épicéa. 


Roumanie (Chevaux de). — Chevaux peuplant la Roumanie et compre- 
tant plusieurs races se rattachant à deux types :le ype arien (chevaux de 
Moldavie, chevaux de montagne et chevaux de la Dobroudja) et Le type mon- 
golique (chevaux de Jalomitza). Les sujets du premier type ont le profil rec- 
tiligne, la tète petite, les yeux vifs, les oreilles réduites, les membres courts 
et solides, la robe souvent baie, la queue et la crinière très fournies. Ce 
sont des animaux de selle, sobres, rustiques, atteignant Im 40 à 1m 50. 

Les chevaux du second type sont plus hauts de taille (1m,5%0  1°',56) avec 
un profil convexe, une tète forte et une croupe peu développée ; ils sont 
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FIG. 1583. — Roussanne. 
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plutôt réservés aux travaux agricoles. On améliore les chevaux du premier 
type avec l'arabe et ceux du second avec le pur sang anglais. 


Roussanne. __ Cépage blanc du sud-est de la France (Isère, Drôme, 
Savoie), vulgairement connu sous les noms de barbin, bergeron, fromentin, 
Martin-Col, etc. (fig. 1583). II présente les caractères suivants : souche 
vigoureuse, sarments gros et longs à mérithalles allongés ; feuilles moyennes 

uinquélobées, à sinus pétiolaire ouvert. La grappe est moyenne, serrée, cylin- 
ro-conique ; les grains sont moyens, ronds, blanc roussâtre : d'où son nom. 

Ce cépage réussit bien en coteaux secs et arides; il réclame la taille courte 
et mûrit en deuxième saison. C'est un excellent cépage blanc qui forme le 
fond de la partie du vignoble de l'Ermitage produisant du vin blanc. 


Roussette. __ Squale de petite taille, vulgairement appelé chien de mer, 
dont on connaît deux espèces principales sur nos côtes : /a grande roussette 
ou roussette à petites taches et la petite roussette OU roussette à grandes 
taches. Sa peau est très rugueuse. On l'emploie d'ailleurs pour rader le bois. 


Roussette (z001.). __ Grande chauve-souris (jusqu'à 1 mètre d'envergure) 
essentiellement nocturne et frugivore (fig. 1584). 
Ces chauves-souris vivent dans la région indo- 
malaise et à Madagascar. 


Roussillon. __ Ancienne province de la 
France méridionale, aujourd'hui département 
des Pyrénées.Orientales. (V. carte LANGUEDOC.) 

Cette région est productrice de vins, surtout de 
vins rouges de liqueur, dans les environs de 
Banyuls et de Collioure. Ces vins proviennent 
des cépages grenache et carignane, très sucrés 
naturellement, et qui subissent encore après le 
pressurage un vinage au trois-six, portant leur 
titre alcoolique à 16 ou 18 degrés ; le vieillisse- 
ment leur communique le bouquet recherché de 
« rancio », et, de très foncés quié étaient, ils de- 
viennent jaunes. 

Les vins blancs de liqueur récoltés dans la ré- 
gion de Rivesaltes, Aspres, Espira-de-l'Agly, etc., 
sont produits par les cépages muscat de Rive- 
saltes, ugni blanc (maccabéo), malvoisie. Ce sont 
d'excellents vins de liqueur. 

Le Roussillon produit également quelques vins 
blancs secs et très capiteux, qui sont utilisés dans 
la fabrication des vermouts. 


FIG. 1584. — Roussette. 


Routoir.— Pièce d'eau, mare, étang ou rivière 
où l'on fait rouir les plantes textiles. Ce mot désigne aussi le coffre ou bac à 
claire-voie dans lequel on embpile les bottes de textiles à faire rouir. 

Des arrêtés préfectoraux ou des maires déterminent les emplacements 
où ils peuvent être établis, ainsi que la durée du rouissage. On ne peut 
établir de routoir dans les abreuvoirs ou les lavoirs publics. V. ROUISSAGE. 


Rouvraie (sylv.). — Terrain planté de chênes rouvres. V. CHÊNE. 


Rouvre (sylv.). — Espèce de chêne très répandue dans les forêts de 
France. V. CHENE. 


Roux vieux (méd. vétér.). — Nom vulgaire par lequel on désigne les 
plaques de /a gale humide du cheval. V. GALE. 


Rubiacées (bot.). — Famille 4e plantes dicotylédones gamopétales dont 
le type est /a garance. Les tiges sont à section carrée et les feuilles verti- 
cillées. Les genres principaux de cette famille sont : le quinquina, le ca- 

Jéier, la garance, le gaillet, etc. 


Ruche, Rucher (apic.). — La ruche( /i9.1585 à 1607, tableaux LXXXVII 
et LXXXVIII) est le logement des abeilles; le rucher est la réunion d'un 
certain nombre de ruches peuplées. 

Nous avons dit (V. APICULTURE) que les ruches paysannes ont une trop 
petite capacité (27 à 40 litres); elles ne possèdent souvent que l'espace né- 
cessaire à une bonne production de couvain ou très peu d'excédent de 
place pour loger le miel ; des ruches semblables essaiment beaucoup pen- 
dant les fortes miellées et pendant ce temps on ne récolte pas de miel. 
Nous préférons les ruches à cadres mobiles, mais on peut cependant obte- 
nir de bons résultats avec des ruches fixes. 

Une bonne ruche, fixe ou mobile, doit satisfaire aux différentes condi- 
tions suivantes : 

1° Etre proportionnée à la richesse mellifère de la contrée; 

2° Bien loger les abeilles; 

3° Elre facile à manipuler; 

4° Etre solide et économique; 

5° Etre d'un type uniforme pour le méme rucher. 

U est difficile d'apprécier les ressources mellifères d'une contrée d'une 
façon sûre; il faut avoir fait de l'apiculture pendant une dizaine d'années, 
avoir essuyé de bonnes 
et mauvaises années pour 
être sûrement fixé. Néan- 
moins, avec un peu d'ex- 
périence professionnelle, 
on arrive vite à une ap- 
proximation suffisante. 
Une ruche conique (fixe), 
dans les pays les plus 
pauvres, ne doit pas avoir 
moins de 50 à 60 litres de 
capacité et, en année mel- 
lifère, il faudra leur adap- 
ter des calottes. Selon les 
régions, les ruches à cadres 
mobiles n'auront pas moins 
de 60 à 180 litres de capa- 
cité, avec facilité d'exten- 
sion dans les bonnes an- 
nées. 

Une ruche conique en 
paille ou en clématite loge 
toujours bien les abeilles. 
Une ruche à cadres doit 
être acceptée volontiers ; le 
corps principal de la ruche 
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FIG. 1585. — Cadre de ruche avec rayon de cire 
occupé par les abeilles. 
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sera suffisant pour loger à l'aise le couvain (45 litres environ) ; les hausses 
en seront basses, car il est prouvé que les abeilles travaillent mal dans les 
ruches trop élevées; elles ne seront pas trop longues, car les provisions 
étant logées sur le côté, les grands déplacements latéraux sont très préju- 
diciables aux abeilles par les grands froids. Si la ruche est bien comprise 


des prix accessibles et, en les construisant soi-même, elles peuvent être très 
économiques. Pour la facilité des manipulations, les échanges de provi- 
sions ou de couvain entre colonies, le renforcement des ruchées faibles, la 
ruche à cadre doit être d'un type uniforme pour l'ensemble du rucher. 


Cependant dans un rucher mobiliste nous accepterons quelques ruches 
fixes pour l'élevage et la multiplication des colonies. 

Choix d'une ruche. — Qu'on ait affaire aux ruches fixes ou aux ruches à 
cadres mobiles, elles doivent être extensibles. C'est dire que dans la ruche 
conique nous ne préconisons que la ruche à calotte ou à hausse (fie 1586). 
Pour longtemps encore, la ruche vulgaire constituera la ruche pratique du 
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FIG. 1586. — Ruche normande à 
calotte (au milieu du plafond 
est pratiquée une ouverture A 
circulaire qui sert à faire com- 
muniquer le corps de la ruche 
avec la calotte). 


FIG. 1587. — Ruche mixte en paille, 
avec capot. 
. Partie fixe de la ruche; B. Capot; C. Liteaux de sépa- 


ration; D. Plateau entaillé pour le nourrissement artifi- 
ciel; E. Trou de vol rétréci pour l'hivernage; F. Tablette. 


F1G. 1589. — Ruche en paille 
a calotte, 


a, Calotte contenant les rayons; b, Corps 
inférieur de la ruche; c. Rayons de miel 


F1G, 1588. — Disposition des rayons 
dans une ruche fixe. 


FIG. 1590. __ Types de cadres les plus généralement employés. 
1. Cadre Dndant ; 2. Cadre Layens ; 3. Cadre de l'abbé Voirnot ; 4 Cadre Langstroth. 


et surtout bien assemblée, les manipulations en seront aisées. Ce qu'il faut 
le plus éviter dans les ruches à cadres, c'est la nropolisatian de ces cadres, 
afin de faciliter leur extraction et leur manipulation. 

Il va sans dire que la ruche doit être solide et économique. Les plus éco- 
nomiques sont les ruches fixes. De nos jours, cependant, on s'est ingénié à 
construire les ruches à cadres, par économie ; les plus grands apiculteurs 
ont donné des conseils pour leur construction économique. Aujourd'hui, on 
peut trouver dans le commerce des ruches Voirnot Layens ou Dadant à 


cultivateur apiculteur, ayant peu de temps à consacrer à son rucher, se 
bornant à recueillir les essaims, à les loger rapidement, à récolter le miel 
à l'arrière-saison et à confectionner ses ruches pendant la morte-saison. 

Les ruches à cadres permettent seules la culture intensive et perfection- 
née des abeilles ; mais la conduite des abeilles par la méthode mobiliste exige 
plus de connaissances, plus de savoir-faire, plus de manipulations délicates 
et plus de mise de fonds que la conduite d'un rucher par les anciennes 
méthodes. Cette ruche peut augmenter sa capacité latéralement par l'ad- 
jonction de rayons supplémentaires ou verticalement par la mise de 
hausses. 

Une ruche à cadres est surtout caractérisée par soir cadre mobile. Nom- 
breux sont les systèmes de cadres et partant de ruches à cadres ; nous en 
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1, — Bande en zinc avec entailles pour recevoir les cadres. 
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crampillons 
servant à 
maintenir 
l'écartement 
des cadres, 


4. — Feuillure gar- 
nie d'une bande 
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éviter la propoli- 

sation. 
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6. — Dentier Dadant. clous € autour desquels il est reployé. 


FIG. 1591. __ Petit matériel pour la fabrication des ruches. 


donnons dans le tableau LXXXVII divers exemples qui nous dispensent d'une 
description. Nous les ramènerons à trois types, dont voici les dimensions 
intérieures : 

1° Un cadre haut de 0E1,40 de hauteur sur Om,30 de largeur ; 

2° Un cadre bas de Om,30 de hauteur sur Om,40 de largeur; 

3° Un cadre carréde Om,35 de côté. 

D'après ces données, voici les cadres courants qui s'en rapprochent le plus: 
cadre haut de Layens (0m,41 x Om,37), cadre bas de Langstroth (0m,43 x Om,22) 
et de Dadant (0m,46 x Om,27), cadrcarré de l'abbé Vairot (0m,33 x Om,33). 
Tous ces types rentrent dans la catégorie dite des grands cadres, ayant 
près ou plus de 10 décimètres carrés de surface utile. 

On a beaucoup discuté sur les mérites respectifs des ruches verticales 
(plus hautes que larges) ou des ruches horizontales (plus larges que hautes) 
et le désaccord persiste toujours sur ce point. Il est surtout dû à ce fait que 
l'apiculteur possédant un type qu'il connaît bien, qui lui donne de bons 
résultats, tend toujours à le considérer comme supérieur aux autres. « La 
meilleure ruche, dit, avec raison, l'abbé Voirnot, est celle que l'on connaît 
le mieux. » 

Voici les ruches que nous préconisons pour la France : 

1° Pour les régions très mellifères, la ruche paysanne à hausses, dite 
ruche normande ; la ruche de Layens à 25 cadres hauts, la ruche longue 
française à 25 cadres bas (0m,30 x 0'n,40) ou cette ruche à 15 cadres bas 
qu'on double par superposition à l'époque de la miellée ; 

2° Pour les régions assez mellif&.s, la ruche de Layens à 20 cadres, 
la ruche Dadant modifiée ou la ruche Voirnot composée de deux corps de 
ruches superposés (10 cadres chacun) ; 

3° Pour les régions peu mellifères, la ruche Layens ou la ruche longue 
française, toutes deux à 15 cadres, la voirnot à 15 cadres ou la dada 
modifiée ; enfin, pour les ruches fixes, la ruche paysanne à calottes. 


Caractéristiques et construction des ruches. __ Nous ne pouvons donner 


RUCHE TABLEAU LXXXVII. 


: . 2. — Ruche en paille 
Phot. Gallet. à compartiments superposés. Phot. (alle. 
1. — Ruches en paille ordinaire à calotte. (La calotte prend p. Plateau; e. Entrée ; 3.— Ruche mixte. — Ruche fixe complétée par une 
le tiers de la hauteur.) 1,2, 1, 4., compartiments. hausse mobile. 


8. — Ruche d'observation. 9.— Ruche Favaréger. 


tin anneau 


| 
! 
È 
Li 
| 


RENTE) - - 
LM o 


10. — Coupe montrant la construction é : : . 
de la ruche de Layens. Le ne" du cadre 12. — Ruche de Layens construite en frises à parquets. 


a. Crochets destinés à maintenir l'écartement des Le toit est formé de quatre frises sur lesquelles est 
cadres c par le bas; b. Points de repère indi- clouée une feuille de tôle dont les bords sont rabattus 
quant l'écartement des cadres par le haut. tout autour. 


Dressé par R. Dumont. 
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ici des détails complets sur la construction des ruches à cadres les plus em- 
ployées. Nous décrirons cependant la ruche de Layens(V. tableau LXXXVII, 
10 à 12). Elle se compose d'un corps de ruche, d'un trou de vol, d'un pla- 
teau, d un coussin ou matelas-châssis, d'un toit et de cadres mobiles. 

On Ta construit avec du sapin rouge en lames de parquets de 11:15 de 
largeur, 2t,4 d'épaisseur et 7 mètres de longueur. Pour les deux grandes 
faces du corps (devant et derrière), il faut un peu plus de trois largeurs, 
exactement Om,42 de hauteur ; les deux côtés comprennent trois lames de 
Om,42 de hauteur et bien emboîtées. Les quatre côtés du corps de ruche 
sont réunis et garnis en haut de traverses dépassant de 0",04 le corps de 
ruche, de façon à former feuillure avec lui ; les deux petits côtés sont 
également réunis par des traverses dans le bas. Deux rrous de vol, à droite 
et à gauche du bas, d'un grand côté, sont taillés à 7 millimètres de hau- 
teur et 20 centimètres de longueur. L'écartement des cadres doit être rigou- 
reusement le même ; des crampillons de 37 millimètres de longueur sur 
1 centimètre de largeur sont enfoncés à cheval sur des traits de crayon 
espacés de 38 millimètres. Les mêmes crampillons sont fixés de 38 en 
38 millimètres sur le bord des feuillures des deux grands côtés (10). 
Un outil guide porte des points de repère qui facilitent la pose desdits 
crampillons. Le plateau est formé de quatre lames de 88 millimètres de 
longueur assemblées et reliées par des traverses ; une planchette y est atta- 


Phot. Gallec. . 
FIG. 1592. — Colonie recevant les abeilles d'une autre ruche devenue bourdonneuse. 


chie en face de chaque trou de vol. Deux grands cadres supérieurs, reliés 
par des charnières, ferment le haut de la ruche comme une malle ; le cadre 
supérieur est recouvert d'un toit plat en zinc (12). 

D'autres modèles de ruches de Layens ont un toit-chalet à deux pentes (5). 
Le cadre est formé de deux montants de 0%,40, de deux traverses infé- 
rieure et supérieure de 31 centimètres et d'une traverse supérieure débor- 
dante de 39 centimètres. Les lattes 
destinées à la fabrication du cadre 
ont 25 millimètres de largeur et 8 mil- 
limètres d'épaisseur. Une disposition 


ingénieuse permet d'éviter la propo- GR LIRMEREN 

lisation des extrémités des cadres RE LL L Ar VA 
! SR TS ; ml) 2 uit A a) 
il suffit d'enfoncer une pointe à demi 175 ea pe Lui 


dans les extrémités des cadres et de 
les faire reposer par ces pointes sur 
une bande de zinc munie d'entailles. 
Un châssis intérieur, garni de toile 
intérieurement, reçoit de la balle de 
blé et forme le mate- 
las-châssis qui se pose 
sur les cadres et em- 
pêche la déperdition de 
la chaleur de la ruche. 
La ruche Dadant- 
Blatt ou Dadant mo- 
difiée' se compose d'un %. 
corps principal de ru- 
che formant nid à 
couvain et des hausses 
superposées. Le corps 
de ruche mesure inté- 
rieurement 0,45 de 
longueur, 0",46 de lar- 
geur et Om,32 de hau- 
teur; les cadres ont les 
dimensions suivants 
0,30 de hauteur exté- 
rieure et 252,7 de hau- 
teur intérieure, 43,5 
de longueur extérieure 
et42 centimètres de lon- 
gueur intérieure. Les 
hausses ont 167 milli- 
mètres de hauteur ; elles 
reçoivent des cadres de demi-hauteur (de 13%",5 x 42 centimètres dans 
œuvre et 16 centimètres x 43,5 extérieurement). L'écartement des cadres 
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FIG. 1593. — Tapotement ayant pour but de faire passer 
les abeilles de la ruche inférieure dans la ruche supérieure. 
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Phot. Calle. 
FIG. 1594. — Abpiculteurs opérant le transvasement à ciel ouvert 


est maintenu en haut par des crampillons fixés de 37 en 37 centimètres 
et en bas par un ingénieux dentier dans les dents duquel s'engagent les 
traverses du bas des cadres. C'est qu'en effet, entre les cadres garnis de 
rayons, il doit exister un passage de Om,06 pour les abeilles. 

La ruche Vorrnot présente les caractéristiques essentielles suivantes : 
dimensions extérieures du corps de ruche : longueur 408 millimètres, lar- 
geur 398 millimètres, hauteur 357 millimètres ; dimensions intérieures 
longueur 350 millimètres, largeur 350. Ce corps de ruche contient six cadres 
espacés de 37 millimètres, 
un cadre à sections de 30 
millimètres de largeur, 
deux coulisseaux de 8 mil- 
limètres de largeur chacun, 
une rainure de 2 milli- 
mètres, deux cadres de 
38 millimètres. 

Nous croyons utile, pour 
terminer ce chapitre, d'ap- 
peler l'attention des api- 
culteurs sur quelques dé- 
tails de construction et 
d'aménagement des ruches. 
Le toit plat en zinc entre- 
tient l'humidité; le toit- 
chalet en bois n'est ni pra- 
tique ni économique. Un 
toit bien conçu est un toit 
à deux pentes, largement 
débordantes ; il est en vo- 
liges recouvertes d'une tête 
galvanisée très mince. Il 
doit s'emboîter intérieure- 
ment dans le corps de 
ruche et non reposer ex- 
térieurement sur des tas- 
seaux. Pour éviter l'humi- 
dité, le plateau ne doit pas 
déborder sur le corps de 
ruche. Nous ne sommes 
pas partisan des doubles 
parois du corps de ruche (ruche lourde et humide) : elles sont avantageu- 
sement remplacées par des paillassons extérieurs. Tout au plus acceptons- 
nous les planches de partitions pour les petits ruchers ; dans les grands 


FIG. 1595. — Cadre rempli avec des morceaux de 
rayons à miel d'une ruche conique, et prêt à être mis 
dans une ruche à cadres. 


Phot. Gilet. 
FIG. 1596. — Rayon montrant du couvain d'une colonie bourdonneuse. 
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ruchers, les rayons vides, remis en place, en tiendront lieu. Signalons 
encore un ingénieux dispositif des cadres Abbott, en vue de maintenir leur 
écartement (fig. 1591). 

Aménagement intérieur des ruches (V. tableau LXXXVII). — La fixation 
de la cire gaufrée dans les cadres est très importante. Pour le miel en rayons 
et le nid à couvain, on se sert de cire gaufrée n° 2 (115 à 120 décimètres car- 
rés au kilo). Elle est noyée dans un fil de fer étamé très fin. Pour les 
cadres bas, la meilleure disposition du fil est un M renversé et barré au 
quart supérieur du cadre (1). Le fil est attaché sur le cadre avec de petites 
agrafes, enfoncées avec un appareil spécial, le fixe-agrafes (2) ; enfin un 
éperon spécial (éperon Woiblet) [2 et 3] roule sur le fil et le fait entrer dans 
la cire et y adhérer. 

Les cadres peuvent être placés perpendiculairement au trou de vol 
(bätisses froides) ou parallèlement À ce trou de vol (bâtisses chaudes). 
Parfois, les grands cadres sont garnis de petits cadres appelées sections, 
placés ordinairement sur les côtés du corps de ruche et dans les hausses ; 
les dimensions des sections varient ; elles peuvent contenir 500 ou 
250 grammes de miel. En Angleterre et en Amérique on use grandement 
des sections, car ces pays consomment beaucoup de miel en rayons. 

Conduite du rucher. — Autant que possible, il faut placer les ruches à 
l'ombre, à l'abri des vents dominants, sans symétrie, assez éloignes des 
lacs, des étangs ou des mares et les unes des autres. Les ruches doivent 
être disposées bien d'aplomb et il faut prendre les précautions nécessaires 
pour les préserver de l'humidité. L'apiculteur débutant fera son apprentis- 
sage de la conduite des abeilles avec des paniers ou ruches coniques. Il 
achètera des essaims de l'année ne pesant pas moins de 20 kilogrammes. Au 
printemps, cette ruche doit encore peser 15 à 16 kilogrammes et posséder 
du couvain en plaques compactes, sur les rayons du milieu, indice d'une 
reine féconde. Les outils indispensables du débutant sont : un bon enfu- 
moir (10, 13), une brosse à abeilles (11) ou un bout d'aile d'oie, un cou- 
teau-racloir à lame coudée (9), un voile (12) et, pour les craintifs, une forte 
paire de gants de laine. Pour manier les abeilles, il faut les mettre en état de 
bruissement. On fait choix d'une belle journée ou d'une journée de forte’ 
miellée, on tapote la ruche de quelques coups secs et espacés et on envoie à 
l'intérieur quelques volutes de fumée. Lorsque le bruissement est intense, 
les abeilles sont dociles et maniables. Pour les ruches à cadres, une boite à 
rayons est de plus indispensable. 

Visite du rucher au printemps. — On visite les ruches au printemps pour 
vérifier l'état des colonies, celui des provisions, des rayons, du couvain, 
la présence de la reine, pour enlever les rayons voisins, aérer les ruches 
humides et nettoyer les plateaux. L'inspection peut révéler des ruches 
mortes ou orphelines, ou bourdonneuses, des ruches bien peuplées et bien 
approvisionnées. Les ruches mortes seront soufrées et bien enveloppées; 
la population des ruches orphelines ou bourdonneuses sera donnée à une 
colonie faible (fig. 1592 à 1594). Si une ruche faible possède une mauvaise 
reine, il ne faut pas hésiter à la sacrifier ; une ruche qui ne couvre que 
trois à quatre rayons (valeur approximative : 8000 abeilles) sera réunie 
à une autre ruche faible. Les colonies bien approvisionnées et bien peu- 
plées seront seulement surveillées. 

Les rayons moisis, irréguliers, déformés, ceux non bâtis d'aplomb ou 
possédant trop de pollen ou de cellules de mâles seront supprimés et rem- 
placés par des rayons amorcés ou garnis de cire gaufrée. Certains auteurs 
recommandent d'agrandir la ruche au fur à mesure des besoins des 
abeilles ; cela nous semble une complication inutile. 

Les réunions d'abeilles et les transvasements sont très faciles avec les 
ruches à cadres ; ils sont plus compliqués avec les ruches coniques ou fixes. 
Après avoir enfumé et transporté au loin la ruche conique dont on veut 
transvaser la population, on met à sa place une ruche vide, recouverte du 
surtout de la précédente. Cela fait, on enfume encore un peu la ruche à trans- 
vaser, on détache ses rayons minutieusement avec le couteau recourbé et 
l'on brosse dans une autre ruche peuplée, préalablement enfumée et asper- 
gée de sirop de miel, les abeilles restant sur les rayons. Celles qui se sont 
échappées et qui sont allées se loger dans la ruche vide sont transportées 
prés de la ruche qui a reçu les autres abeilles ; le soir, un petit coup sec 
donné sur cette ruche les fait tomber à terre et les contraint à accepter 
l'hospitalité de la ruche accueillante. Si la température était assez élevée 
(18 degrés au moins), les réunions d'abeilles seraient facilitées ; il suffirait 
d'enfumer et de retourner la ruche accueillie, de la surmonter de la ruche 
accueillante, enfumée également, de façon que la ruche supérieure touche 
l'inférieure par le trou de vos de cette dernière. Ces dispositions prises, on 
tapote la ruche inférieure our en déloger les abeilles et les faire monter 
dans la ruche accueillante - 1593). 

Les ruches bien peuplées et mal approvisionnées au printemps ont sou- 
vent besoin d'être nourries. Avec les ruches à cadres, lorsqu'on a des 
cadres de miel en réserve, la chose va toute seule ; parfois encore, il suffit 
d'en retirer quelques-uns aux ruches bien approvisionnés pour les donner 
aux ruchées ayant peu de réserve. Il est indispensable de laisser aux 
ruches à cadres, à l'automne, 16 à 20 kilogrammes de miel et 10 à 14 kilo- 
grammes aux ruches fixes, pour éviter les complications et les ennuis du 
nôurrissement. Si, malgré cela, on est pris au dépourvu, il faut donner aux 
abeilles du sirop de miel ou de la pâte sucrée. Pour fabriquer cette der- 
nière, on chauffe 1 kilogramme de miel pour le faire fondre, on y incor- 
pore 3 kilogrammes de sucre en poudre, on fait un mélange intime et on 
étend en plaques. La pâte sucrée est réservée aux ruches coniques. On 
découpe un peu de la ruche, à la partie supérieure, on y introduit la pâte, 
on recouvre d'un linge et du surtout. Dans les ruches a cadres, le sirop de 
miel ou le sirop de sucre est donné aux abeilles dans des nourrisseurs spé- 
ciaux dont le tableau LXXXVIII donne plusieurs types (15). 

Les bons rayons vides des ruches fixes peuvent être collés à la colle au 
haut d'une ruche conique vide pour l'amorcer ; ceux garnis de couvain, de 
pollen ou de miel, sont disposés dans un cadre, ainsi que le montre la 
figure 1595. Ils permettent aux abeilles de gagner du temps et d'amasser de 
plus grandes provisions en temps de miellée, Il va sans dire que si l'on 
conduit les abeilles par la méthode fixiste, les bons paniers garnis de rayons 
vides doivent être entoilée et gardés précieusement pour y loger des essaims 
à l'époque de l'essaimage. 

Travaux d'été. — Dans le courant de mai, les premiers essaims appa- 
raissent. On les récolte dans une boite à essaims et on les loge, le soir, dans 
une ruche préparée. 

A défaut d'essaim naturel, on peut avoir avantage à faire des essaims 
artificiels pour multiplier le nombre de ses colonies. Voici la meilleure 
manière de procéder avec les ruches vulgaires : 

On choisit deux souches A et B (fig. 1597), très fortes en population ef 
en couvain. On fait passer la population de la souche A dans une ruche 
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vide C, par la méthode du fapotement. Lorsque le gros de la population 
est passe et que la reine se trouve dans la ruche C, on prend cette même 
ruche et on la place de A en C', pour qu'elle en récolte les butineuses. La 
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FIG. 1597. __ Multiplication des colonies par essaim artificiel. 


ruche À, très affaiblie, est mise à la place de la ruche B, en A, pour qu'elle 
puisse en récolter les butineuses ; quant à la ruche B, elle va à la place de C, 
c'est-à-dire en B'; avec deux fortes souches, on fait trois ruchées, car la 
ruche À, qui a perdu sa reine, aura tôt fait d'en élever une autre. 

Avec les ruches à cadres, rien n'est plus simple que de faire un essaim 
artificiel. On choisit une colonie bien approvisionnée et fortement peuplée, 
on lui enlève un rayon de couvain, avec la reine et les 
ouvrières qui la recouvrent, on dispose ce rayon au centre 
d'une ruche à cadres vides ; on enlève deux autres rayons 
à couvain, qu'on dispose à droite et à gauche du premier, 
puis deux rayons pleins de miel qu'on place également à 
droite et à gauche, et enfin deux rayons vides qu'on dis- 
pose de la même façon. Des planches de partition, placées 
de chaque côté, maintiendront la chaleur nécessaire à cette 
jeune ruchée fai- 
ble. Quant à la 
ruche mère, on 
rapproche vive- 
ment ses cadres 
et on la porte à 
l'extrémité du ru- 
cher, mettant à 
son lieu et place 
la jeune colonie 
qui grossira son — 
effectif de buti- - 
neuses rentrant à 
la ruche. 

Les essaims $se- 
condaires ou ter- 
tiaires sont très 
préjudiciables aux ruches ; elles les épuisent sans grand profit. Quand une 
colonie a donné un essaim et qu'on craint la sortie d'essaims secondaires 
et tertiaires, rien n'est plus facile que de couper Ja fièvre d'essaimage. 
Pour cela on déplace la souche et on met l'essaim à sa place pour lui faire 
récolter ses butineuses. Trois jours après, la souche est rapportée contre 
l'essaim et, le sixième jour, elle est portée à nouveau et définitivement 
ailleurs. Si, négligeant ce procédé, on obtient des essaims secondaires et 
tertiaires, le mieux est de les rendre à leurs souches. Dans certains cas, 
cependant, lorsqu'on veut augmenter ces colonies, vers la mi-juin, on réunit 


FIG. 1599. 
Cage à reine en 
toile métallique. 
a. Ouverture fermée 
de la cage. 


FIG. 1598. — Cage pour le transport 
des mères. 


a. Trou d'entrée et de sortie des abeilles. 
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F1G. 1600. — Graphique de la production du miel dans une ruche de Lavyens 
pendant une période de vingt fours. 


(Lignes ponctuées: pesées journalières du matin et du soir. Ligne pleine: production nette). 


deux à trois petits essaims pour obtenir une bonne ruchée. Ne l'oublions 
pas :il vaut mieux un nombre restreint de bonnes et fortes colonies qu'un 
grand nombre de ruchées, plus ou moins fortes et plus ou moins approvi- 
sionnées. 

Certains apiculteurs préconisent le remplacement des mères mauvaises 
pondeuses. C'est parfait en théorie, mais dans la pratique ül est préférable 
de laisser les abeilles renouveler elles-mêmes leurs mères. Mais ce que 
nous ne saurions trop conseiller dans les petits ruchers isolés, voués à la 
consanguinité, c'est l'achat ou l'échange annuel de deux colonies pour 
rafraichir le sang et maintenir l'activité des abeilles. 

Lorsqu'on veut se rendre compte de la marche de la miellée et de l'im- 
portance de la récolte, on dispose pendant un certain temps une ruche sur 
une bascule et l'on effectue des pesées chaque jour matin et soir. Le gra- 
phique ci-dessus (fig. 1600) fournit un exemple de ce travail effectué pen- 
dant vingt jours. 

Lorsqu'on veut transformer un rucher fixe en rucher mobile, rien n'est 
plus simple. Après l'essaimage des ruches fixes (vingt et un jours environ), 


RUCHE 


TABLEAU LXXXVII. 


2. — Fixe-agrafes. 


4, — Section 
de cadre isolée 


1. — Disposition du fil de fer pour fixer 
la cire gaufrée. 


7. — Cadre à neuf sections. 


Les sections fournissent une ma- 
nière élégante de présenter au 
commerce le miel en rayons, fort 
apprécié par la raison, sans doute, 
que, présenté ainsi, il ne peut être 


6. — Cadre amorcé avec des fragments 
de rayons vides. falsifié. 


5. — Cadre garni de cire gaufrée, 


8. — Couteau-racloir pour 
le nettoyage des ruches. 


Là 


y 11. — Brosse à abeilles. 
12. — Voile pour les 
manipulations du rucher. 
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15. — Nourrissement artificiel des abeilles. 

1. Nourrisseur de Layens : à. Goulot pour emplir le nourrisseur ; b, Trous par lesquels les 
abeilles vont prendre le sirop; 11. Nourrisseur Raynor ; IL Nourrisseur de la ruche Dadant : 
a Cuvette crousée dans le plateau, destinée À recevoir le sirop que l'on introduit au 
moyen de l'entonnoir b. 


14, — Chevalet à désoperculer. 


13, — Enfu- 
, moir 
à soufflet. 
Dresse par R. Dumont. 
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FIG. 1601: — Rucher-école du Luxembourg, à Paris. (Ce rucher appartient à , ue en d'apiculture et d'insectologie, qui l'utilise dans ses cours publics au printemps 
e chaque année. 


on procède à la chasse des abeilles des ruches par la méthode du tapote- 
ment. Avec les populations obtenues, on peuple quelques ruches à cadres 
pour obtenir des colonies nouvelles ou, si l'on possède déjà un noyau de 
ruches mobiles, on procède au renforcement des colonies faibles. Cela fait, 
on récolte le miel et la cire des 
paniers. 

Récolte du miel. — On ré- 
colte les ruches vulgaires après 
l'essaimage et après la grande 
miellée, alors que le miel est oper- 
culé. On fait sortir les abeilles 
par la méthode du tapotement, on 
détache les rayons avec le cou- 
teau-racloir, on désopercule les 
rayons avec un couteau à désoper- 
culer (V. tableau LXXXVIIL, 9), on 
les dispose à l'intérieur d'un mel- 
lificateur solaire (fig. 1602) ou 
bien on les place simplement sur 
une claie d'où le miel coule dans 
des récipients. Les dernières traces 
de miel sont obtenues à la presse, 
mais ce miel n'est pas mélangé 
avec le premier ; il est trop chargé 
de cire, de pollen et d'autres im- 
puretés. 

Quant à la récolte avec les ru- 
ches à cadres, elle est des plus fa- 
ciles : l'apiculteur, muni de boites 
à rayons vides, enfume la ruche à 
récolter, prélève sur les côtés du 
nid à couvain les rayons de miel 
qu'il juge bon de prendre, en 
brosse les abeilles dans la ruche 
et place ces cadres dans la boîte à 
rayons, en maintenant celle-ci bien fermée. Quand elle est pleine, il la rap- 
porte au laboratoire et en emplit une autre. Le soir, il désopercule les rayons 


FIG. 1602. — Mellificateur solaire. 


FIG. 1603. — Couteau Joly à désoperculer. 


avec un couteau à deux manches (couteau Joly, par exemple) [ fig. 1603) et 
le passe à l'extracteur. Pour récolter les hausses, il #uffit d'étendre une toile 
phéniquée et tordue (40 grammes 
d'acide phénique en cristaux, 
40 grammes de glycérine dans un 
litre d'eau chaude) sur les haus- 
ses, pour en évacuer les abeilles 
ou encore d'en faire sortir les 
abeilles au moyen du chasse- 
abeilles de Porter ( fig. 1605). 
Pendant la récolte, il faut éviter 
avec grand soin le pillage (V. ce 
mot) ; s'il se produisait, il faudrait 
enfumer la ruche pillée, l'entoi- 
ler soigneusement et la porter 
quelques jours à la cave. Après 
la récolte, il y a lieu de visiter les 
ruches pour juger de l'état de la 
population et des provisions. Les 
ruchées faibles en population et 
en provisions sont sacrifiées; les 
ruchées faibles en provisions seu- 
lement et logées en ruches à ca- 


ruchée faible en miel ; car, encore une fois, il ne faut hiverner que des ru- 
ches bien approvisionnées et bien peuplées. 

Mise du rucher en hivernage. — Quatre conditions sont à remplir 
pour un bon 
hivernage : 

1° Assurer 
une aération 


suffisante; RS 

2° Eviter _—_— 
une humidité —+ —+— 
persistante ; 417. 

3° Préve- ——— 
nir une trop =—— 
grande déper- === 


dition de cha- 
leur ; 
4Empècher 
l'entrée des 
souris et des 
rongeurs. Par 
les temps d'hu- 
midité, on sou- 
lève un peu les ruches avec de petites 
cales, on enlève l'humidité et on aère 
en même temps ; les ruches coniques 
seront assez élevées de terre. Pour 
garder leur chaleur, ces dernières sont 
garnies de surtouts de paille ; les 
matelas-châssis des ruches à cadres 
sont garnis de balles de blé ou d'avoine. 


UT | Il 


FIG. 1606. — Tôle perforée 
pour pièges à bourdons. 

Les ouvertures peuvent être de deux gran- 
deurs différentes suivant qu'on veut laisser 
passer seulement les ouvrières ou bien les 
ouvrières et les femelles. Dans les deux cas, 

les mâles ne peuvent les franchir. 


FIG. 1605. — Chasse-abeilles. 


Les entrées des ruches sont rétrécies pour éviter les rongeurs ou, mieux 
encore, on les munit d'une grille spéciale. 

Ruchers isolés. __ L'apiculteur qui veut s'adonner en grand à l'apiculture 
ne peut souvent nourrir avantageusement, sur le territoire d'une commune, 
que cinquante à soixante colonies, si la contrée est peu mellifère. Force 


Largeur 
GE mètres 


dres peuvent être approvision- 
nées ; une ruchée faible en popu- 
lation cédera ses provisions à une 


nc rame a 1 |A 
Fi1G. 1607. — Rucher octogonal de M. Robert Aubert abritant 23 ruches et où un large espace est ménagé au milieu 
pour les manipulations. À droite, plan horizontal du rucher, 
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lui est, pour s'étendre, de chercher ailleurs. Il installe, dans une contrée mel- 
lifère, un tucher de trente ruches À un endroit, trente ruches plus loin, etc., 
Jusqu'à la mesure de ses forces et de ses moyens. Ces ruchers isolés doivent 
être toujours bien 
peuplés et très large- 
ment approvisionnés, 
atin de ne pas obliger 
l'apiculteur à les visi- 
ter trop fréquem- 
ment. Les travaux 
qu'ils réclament con- 
sistent dans une visite 
au printemps, la ré- 
colte de fin d'été (le 
plus gros travail) et 
une visite d'hiver. 
V aussi ABEILLE, API- 
CULTURE, MIEL. 


Rudgea, _ Genre 
de rubiacées cofféées, 
renfermant des 
plantes originaires de 
l'Amérique tropicale 
et dont on ne connaît 
qu'une espèce, le rud- 
gea à grandes feuilles 
(rudgeamacrophylla) 
[fig. 16081 C'estun 
arbrisseau rameux, à feuilles opposées, grandes, presques glabres, à fleurs en 
capitules serrés. Cultivé en serre chaude, il se développe lentement, et sa 
taille ne dépasse pas 0,40 
lorsqu'il émet ses premiers 
boutons floraux. Les capi- 
tules de fleurs sont très 
résistants et conservent 
longtemps leur blancheur 
de neige; ils sont d'un bel 
effet décoratif. 


Rue (bot.). — Genre de 
rutacées dont une espèce, 
la rue officunale ou fétide 
(fig. 1}, a les feuilles 

écomposées et exhale une 
odeur désagréable. On la 
cultive dans les jardins 
comme plante condimen- 
taire et pharmaceutique ; 
elle jouit de propriétés as- 
tringentes et emména- 
gogues. 


Ruellage. — Labour 
donné entre les lignes de 
ceps en hiver ; il contribue 
à assainir le sol. Syn. : RI- 
GOLAGE. 


Ruellie 
(hort.), — 
Genre d'a- 
canthacées 
ornemen- 
tales dont 
on cultive 
plusieurs 
espèces : 
dans les jardins d'agrément : la ruellie ovale, à fleurs bleues ; la ruellre lactée, 
à fleurs blanc de lait ; la ruellie magnifique, a 
fleurs pourpres. 


Rumen. Partie de l'estomac des ruminants, 
plus communément appelée panse. 


Rumex (bot.). — Genre de plantes de la famille 
des polygonacées, à feuilles alternes, engainantes 


FIG. 1608. — Rudgea macrophylla. 


FIG. 1609. — Rue officinale. .A. Fleur. 


Fm. 1610. — Deux types de rumex " i. Rumex patience on grande patience 
(A. Coupe de la lieur ; B. Fruit); 2. Rumex acelosella ou petite oseille. 


à la base, à fleurs dioïques groupées en verticilles - le fruit est un caryopse 
trigone. Ce genre comprend de nombreuses espèces réparties en divers 


RUDGEA— RUSSE 


groupes, suivant que les feuilles ont une saveur douce (patiences) on acide 
(oseilles). Les patiences sont pour la majeure partie des plantes adventices 
des prairies, ainsi que certaines oseilles. La petite oseille, vulgairement 
vinette, oseille de brebis (rumex acetosella) [fig 1610, 2], caractérise les sols 
sableux dépourvus de calcaire. V. PATIENCE et OSEILLE. 


Ruminant. __ Mammifère bisulque, à estomac quadruple, qui a la faculté 
de ruminer (fig. 1611, 1612). Les ruminants sont généralement privés d'in- 
cisives à la mâchoire supérieure : à leur place, ils ont un bourrelet cartila- 
gineux (exception faite pour les chameaux et les chevrotains). Les molaires 
sont lares ; ce sont de véritables meules. Leur pied, fendu en deux, est tou- 
jours très long. L'estomac (fie. 1612) comprend la panse ou rumen, véri- 
table sac dans lequel s'accumulent les aliments; le bonnet ou réseau, le 

feuillet et la caillette. 

Ces animaux sont herbivores ; aussi leur intestin est-il très long ; il égale 
jusqu'à trente fois la longueur du corps. Ils vivent généralement en trou: 


FiG. 1612. — Estomac de 
ruminant. 
FIG. 1611. — Ruminant: A. Crâne de bœuf ; B. Pied À, Panse::B!. Bonnet: 

de devant de bœuf ; C. Pied de derrière de chèvre, C. Feuillet, D. Caillette. 
peaux, sous la conduite d'un ou plusieurs mâles. On peut les classer prati- 
quement comme suit, d'après la présence ou l'absence de cornes (V. CORNES) : 

1° Ruminants à cornes creuses (cavicornes) : bœuf, zébu, bison, buffle, 
mouton, chèvre, antilope, chamois, gazelle ; 

2° Ruminants à cornes pleines et caduques (bois) : renne, élan, cerf, 
daim, chevreuil ; 

3° Ruminants à cornes pleines et persistantes : girafe ; 

4 Ruminants sans cornes : chevrotains et chameaux. 

La première classe est de beaucoup la plus importante pour nous :les 
bœufs, vaches, moutons, chèvres, nous fournissent leur viande, leur lait, 
leur peau (cuir), leurs os, leurs ongles, leurs cornes et jusqu'a leurs poils 
(toison). Le bœuf est, en même temps, une excellente bête de somme.Dans 
l'Inde et l'Afrique méridionale, on rencontre le zébu ou bœuf à bosse qui 
ne craint pas les piqûres de la mouche tsé-tsé. En Pologne et quelque 

eu dans 1 Amérique du Nord, on trouve encore quelques spécimens du 

ison. 

Le second groupe des animaux porte des ramures, appelées bois, qui 
tombent chaque année et qui ne sont que le prolongement de l'os frontal. 
Une espèce, le -renne, est extrêmement intéressante pour les régions 
polaires (V. RENNE). Les autres animaux de cette catégorie sont sauvages, 
ainsi que la girafe, représentant la troisième classe. 

Dans le dernier groupe, nous trouvons aussi des bêtes de somme incom- 
parables : ce sont les chameaux. 


Rumination. __ Acte par lequel les ruminants ramènent dans la 
bouche les aliments accumulés dans la panse pour les mâcher une seconde 
fois. Quant les ruminants sont au pâturage ou à l'étable, devant la man- 
geoire garnie, ils absorbent leur nourriture, la mastiquent et l'insalivent 
grossièrement, puis l'emmagasinent dans le rumen. Les animaux au pâtu- 
rage ne mangent donc pas, mais font seulement provision de nourriture. 
La panse d'un bœuf peut en contenir jusqu'à 75 kilogrammes ; elle est par- 
tagée en deux par un sillon assez profond : d'où le nom de double qu'on lui 
donne vulgairement. Elle communique avec une sorte d'annexe, le bonnet 
ou réseau, dont les parois internes sont gaufrées, et qui semble destiné à 
former le bol alimentaire qui va remonter. Lorsque l'animal est en repos, 
par des contractions de la panse et de l'œsophage, il fait remonter une 
pelote d'herbe on de nourriture, la mastique consciencieusement avec les 
molaires et, lorsqu'elle est bien réduite en bouillie et bien insalivée, il la 
déglutit. Les aliments redescendent par l'æsophage et tombent directement 
dans le troisième estomac, le feuillet, ainsi nommé parce u'il présente 
des lames analogues aux feuillets d'un livre. Le rôle de ce troi sième estomac 
n'est guère que mécanique ; il a surtout pour but d'achever la trituration 
des aliments. Ceux-ci arrivent enfin dans la caillette, estomac véritable, 
sécrétant le suc gastrique, et où s'opère réellement la digestion des  prim 
cipes alimentaires. | 

La rumination normale est un signe de bonne santé ; la cessation de cette 
fonction est un indice certain de maladie. 

Les accidents qui viennent contrarier cette fonction sont : la fièvre, le 
rut, les indigestions gazeuses, les excès de travail, etc. 

La prolongation de la suspension de la rumination est souvent occasion- 
née par une maladie du feuillet, dans lequel les aliments contenus entre 
les lames se dessèchent. Remède : boissons mucilagineuses, absorption 
d'huile ou de beurre. Lorsque la cessation de rumination est causée par un 
refroidissement ou un exercice violent, il est bon de mettre l'animal au 
repos, de lui administrer 60 grammes de teinture d'aloès et 4 grammes 
d'ipéca, dans un litre de vin chaud, en quatre fois. Si la rumination ne 
revient pas, il est prudent de faire appel au vétérinaire. 


Rupestris (vitic.). — Cépage américain, utilisé seulement comme porfes 
greffe. Les feuilles sont généralement petites, plus larges que longues, pliées 
en gouttière, à reflet un peu métallique, lisses (sans poils) ; le sinus pétio: 
laire est souvent très ouvert. V. HYBRIDE, PORTE-GREFFE. 


Russe (Cheval). — Ensemble des races chevalines dérivées du cheval 
asiatique, peuplant la Russie et comptant plus de 30 millions de têtes. Les 


RUSSE — RUTABAGA 

types les mieux définis sont ceux du Don, du Caucase, de Kabardin, des 
Kalmouks, de Karaback, des Kirghises et les trotteurs d'Orloff (fig. 1613). 
La plupart donnent des chevaux de selle et d'attelage. 
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F1G. 1613. __ Cheval russe (trotteur Orloff). 


Russe (Chien). — Race de chiens de garde des troupeaux, de forte 
taille et courageux. Ce chien sert aussi à la chasse à l'ours. Il existe égale- 
ment une variété de lévrier à long poil dit lévrier russe. V. LÉVRIER. 


Russe (Lapin). — Lapin à robe blanche et extrémités noires, donnant 
une fourrure fine et serrée, très 
estimée. V: LAPIN. s 


Russule, __ Champignon res- 
semblant beaucoup au lactaire, mais 
n'ayant pas de lait ; de plus, les 
feuillets sont tous égaux ou bifur- 
qués. On l'appelle communément 
bise. Il en existe de nombreuses 
espèces: les unes comestibles, les au- 
tres mauvaises et déterminant une 
très forte indigestion. 

La distinction est difficile entre 
les espèces, tant le chapeau change 
de couleur avec l'âge et sous l'ac- 
tion de la pluie. Le caractère le 
plus utile à connaître est le sui- 
vant : toute russule à chair douce 
est comestible, toute espèce à 
chair dore, amère où piquante, 
est suspecte ou dangereuse. Trois 
espèces surtout sont estimées 

Î° La russule verdoyante ou palomet, cul vert, verdette, bise verte, bise 
de curé (fig. 1614) [4 à 6 centimètres] ; bois sablonneux ; été-automne. La 


SP 


FIG. 1614. 
A. Verdoyante, B. Fétide. 


Russules. 
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confusion est possible avec la russule fourchue, espèce vénéneuse décrite 
plus loin, et avec l'amanite phalloïde. Voici les caractères distinctifs avec 
cette dernière : 


AMANITE PHALLOÏDE 
Mortelle. 


Chapeau verdâtre, plus foncé au centre. 


RUSSULE VERDOYANTE 
Comestible. 


Chapeau craquelé, sec, avec mouchetures 
vertes. 

Chair blanche et douce, agréable. 

Pas d'anneau. 

Pas d'étui à la base du pied. 


Chair blanche très âcre. 
Un anneau. 
Un étui â la base du pied. 


2° La russule élégante où russule jolie, cul rouge, bisette rouge (bois, été- 
automne), qui est une bonne espèce à chapeau rouge carmin, mat, non 
poli, farineux, à chair 
blanche et douce. La confu- 
sion est possible avec la 
russule rouge et la russule 
émétique, mauvaises espè- 
ces à chapeau rouge vif ou 
rose, poli, luisant, se déco- 
lorant facilement par pla- 
ques et, l'une et l'autre, à 
chair très poivrée; 

3° La russule bleu jaune, 
russule charbonnière ou 
charbonnier (forêts surtout 
de hêtres; été-automne), 
dont le chapeau, le plus 
souvent d'une teinte gorge 
de pigeon, avec du lilas, 
du pourpre et du vert 
olive, change de couleur 
en vieillissant ; elle res- 
semble alors à de mau- 
vaises espèces, comme la 
russule fowhue, la rus- 
sule fétide et la russule 
de Quélet (Jis. 1615) ; cette 
dernière a des feuillets jau- 
nâtres, une chair très amère 
et pousse sous les pins. Re- 
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FIG. 1615. — Russule de Quélet. 


ideau 


jeter tout « charbonnier s un peu avancé. Voici les caractères distinctifs 


avec la russule fourchue : 


RUSSULE FOURCHUE 


Mauvaise. 


RUSSULE BLEUE JAUNE 
Comestible. 


Chapeau non strié, gris de plomb, teinté 
de pourpre noir, violet foncé, vert oli- 
vâtre; plus tard, jaune pâle. 

Feuillets blancs. 

Chair douce agréable. 


Chapeau vert, non strié, non craquelé, 
lisse. 


Feuillets blancs. 
Chair amère et äcre. 


Rut (zoot.). __ Chaleurs périodiques des femelles domestiques qui les 
poussent à s'accoupler. Le rut de la jnmentrevient ordinairement au prin- 
temps et se continue de mois en mois s'il n ÿ a pas fécondation ; les cha- 
leurs de la vache se produisent aussi, le plus souvent, tous les mois. La ju- 
ment demande le mâle neuf jours après la mise bas, la vache après trois 
mois, la truie après deux mois, la brebis après quatre mois et la chienne 
après six mois. 


Rutabaga. -__ Sorte de chou à tige renflée au-dessous du sol et appelé 
aussi chou-navet. V. ce mot. 


LESSARCLEUSES, tableau de Jules Breton. 


aanen (Chèvre de). — Variété caprine de bonne 
taille, très laitière, à robe blanche, répandue dans 

les vallées des deux Simme (Simmenthal) et l'Ap- 
penzel (Suisse). V. CHÈVRE. 


Sabal short.). — Nom donné à de petits pal- 
miers de 1 Amérique du Nord ( fig. 1616) dont plu- 
sieurs espèces sont ornementales et cultivées en 
serre tempéree, dans du terreau  yuzvn (sabal 
glaucescent, sabal prince, sabal d'Adanson). Mul- | 
tiplication par drageons, 


Sabine. — Espèce de genévrier, V. ce mot. 


Sable. Matière minérale pulvérulente, provenant de la désagrégation 
des roches siliceuses ou calcaires et contenant du quartz. 

On distingue le sable de carrière, le sable de mer et le sable de rivière; 
ils sont blancs, jaunes, gris rougeâtres ou noirâtres, selon les impuretés qui 


les colorent. Ils entrent dans la composition des mortiers.et bétons, et, pour 
cet usage, ils doivent être 
dépourvus de terre, de 
matière végétale ou ani- 
male quelconque. 

Le sable est un des con- 
stituants grossiers du sol ; 
le plus souvent il n'a pas 
de cohésion, est très fil- 
trant et donne des terrains 
secs et chauds ; il décom- 
pose rapidement les engrais 
organiques et ne retient 
pas les engrais solubles. 
C'est le cas du sable gros- 
sier, mais non des sables 
ténus; ceux-ci se compor- 
tent comme de véritables 
argiles, et, lorsqu'ils domi- 
nent dans un sol, ils sont 
imperméables et se battent 
sons les pluies (argiles sa- 
blonneuses de la Dombes 
et de la Brenne). On amé- 
liore les sols sableux en 
augmentant leur taux d'hu- 
mus par des fumures, du 
fumier de ferme et des en- 
grais verts. V. SILICE, SOL, 
DUNE, ENGRAIS. 

Sables phosphatés ou 
ponphass arénacés. — 

. PHOSPHATES. 

Culture de la vigne 
dans les sables. — Dès les 
premières années de l'invasion phylloxérique, Duclaux signala l'immunité 
des vines plantées dans les sables ; c'est qu'en effet, le milieu est défavo- 
rable a la propagation du puceron; dans ces terrains, renfermant jusqu'à 
80 pour 100 de sable fin, et principalement dans ceux dont le sous-sol est 
humide, l'insecte évolue difficilement. C'est cette constatation qui a conduit 
à planter de la vigne dans les sables du littoral méditerranéen (environs 
d'Aiguesmortes). Ces plantations ayant réussi, elles s'étendirent peu à peu 
à toute la région sablonneuse du littoral, et pareils essais furent tentés éga- 
lement dans les dunes de Gascogne. 


FIG. 1616. — Sabal. A. Fleur. 


Le nivellement du terrain est parfois nécessaire avant la plantation, et, 
pour maintenir le sable que les vents auraient tendance à entraîner, on 
adopte pour les ceps la forme basse en gobelets. Parfois, cependant, il faut 
pratiquer l’enjonçage (V. ce mot) pour fixer le sol. mouvant. Des divers ce- 
pages français utilisés en ce cas, le picpoul est celui qui a donné les meil- 
leurs résultats. Les vins qu'on obtient des vignes ainsi conduites sont généra- 
lement peu colorés et peu riches en alcool ; mais le rendement est très élevé. 


FIG. 1617. — Sablière. 


Sablière. — Carrière d'où l'on extrait le sable (fig. 1617). 
En charpenterie, on appelle sablère la pièce de bois robuste qui repose 
sur le faite du mur et reçoit le pied des fermes ou des chevrons. V, FERME: 


Sabot (zoot.). — Ongle des équidés enveloppant la dernière phalange 
des doigts (19. 1618). Il comprend plusieurs parties : la paroi ou muraïlle, 
la sole et la fourchette. La pa- 
roi est la partie visible du sa- 
bot lorsque le pied pose à terre; 
elle présente sa plus grande 
hauteur dans la parûe moyenne 
et antérieure (pince), puis di- 
minue progressivement de hau- 
teur et forme successivement, 
de chaque côté, les mamelles, 
les quartiers et les talons. Elle 
se réfléchit en arrière et en de- 
dans et constitue deux prolon- 
gements centripètes auxquels 4 
on donne le nom de barres; on 
nomme arcs-boutants les an- 
gles de cette inflexion. 

Le bord supérieur de la paroi 


b C 
FIG. 1618. — Sabot de cheval 
(profil et face inférieure). 


a. Pince; 6, Mamelle; c. Quartier ; d. Talon; e. Barres, 
f. Fourchette; g. Sole; À. Pari; f. Arc-boutant. 


SABOT — SAGITTAIRE 


(biseau) est creusé en dedans d'une gorge qui répond au bourrelet. Large 
en pince, cette cavité diminue sur les côtés, s'élargit au niveau des arcs- 
boutants pour se rétrécir à nouveau sur les 
barres. 

Le bord inférieur ou bord plantaire est la ré- 
gion sur laquelle le fer prend appui et dans la- 
quelle sont implantés les clous ; il est limité par 
le cordon circulaire ou ligne blanche qui le sé- 
pare de la sole. 

La sole constitue avec /a fourchette la face 
plantaire du pied. Par sa face supérieure, la sole 
se moule sur le tissu velouté qui lui donne nais- 
sance ; son bord périphérique est soudé à la paroi 
par des dentelures; la fourchette est marquée 
d'une lacune médiane. 

Le sabot bien conformé est assez large, ni 
trop bas ni trop haut, exempt de rides, avec une 
sole nette, des talons ni trop serrés ni trop bas. 
V. PIED, FERRURE. 

Le sabot peut être le siège de plusieurs tares 
ou affections, telles que fourbure, encastelure, 
bleime, seime, crapaud. V. ces mots et CHEVAL, 
tableau XVIIL 

On appelle encore sabot, une sorte d'étui en 
cuir pourvu d'une forte semelle et dans lequel on enserre un pied malade 


(Wig 1619). 


Sabot (Volaille). — Race de poules (fig. 1620) de petite taille, caracté- 
risée par l'absence com- 
plète de faucilles qui leur 
donne un peu l'aspect 
d'un sabot, Ce sont des 
poules rustiques, alertes, 
vagabondes, bonnes pon- 
deuses et à chair déli- 
cate. 

Sac äraisins. __ 
Nom donné aux sachets 
en toile, taffetas gommé 
ou papier, dans lesquels 
on emprisonne les 
grappes de raisin pour 
les soustraire aux dégâts 
des insectes et des oi- 
seaux, notamment des 
guêpes et des abeilles; 
on les utilise également 
pour l'ensachage des 
pommes et poires de 
luxe. V. ENSACHAGE. 


Saccharifères 
(Plantes). — Plantes dont 
les tissus sont riches en 
sucre et que l'on traite 
industriellement pour 
l'extraction de cette substance : betterave, canne à sucre, sorgho, érable à 
sucre, etc. V. SUCRE. 


F1G.1619. — Sabot en cuir 
pour pieds blessés. 


FIG. 1620. — Coq et poule sabot. 


Saccharification. __ Transformation de l'amidon ou du saccharose en 
glucose (fermentescible). Elle se produit naturellement lors de la matura- 
tion des fruits ou de la germination des graines; on la provoque artificiel- 
lement dans les industries de la distillerie et de la brasserie au moyen de 
ferments solubles (diastases) ou encore par l'action d'acide sulfurique dilué. 
V. GLUCOSE. 


Saccharimètre (technol.). —— Nom donné à divers instruments ser- 
vant à déterminer la quantité de sucre en dissolution dans un liquide et 
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FIG. 1621. —— Saccharimètre à pénombre, de Laurent. 


qui sont basés sur le pouvoir rotatoire des corps actifs en dissolution (pola- 
risation). Le plus employé est le saccharimètre à pénombre, de Laurent 
(fig. 1621), dont le rayon polarisé traverse une lame de quartz ou de gypse. 


Saccharimétrie. __ Méthode de dosage du sucre dans les solutions 
sucrées, les moûts, les jus de betteraves, etc. 

L'industrie utilise différents procédés de saccharimétrie, dont l'un des 
plus répandus est la méthode chimique (décoloration d'une solution cupro- 
potassique dite liqueur de Fehling), uis les appareils dits gleucomètres, 
mustimétres,etc. (V. GLEUCOMÉTRIE). Cs procédés donnent des résultats suf- 
fisamment précis dans la plupart des cas; mais les laboratoires, qui pous- 
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sent plus loin leurs investigations, obtiennent des résultats plus parfaits en 
se servant des appareils appelés saccharimètres. 


Saccharine. __ Poudre cristalline blanche, d'une saveur très sucrée, 
tirée du goudron de houïille. (On l'appelle aussi sucre de houille.) Son pou- 
voir édulcorant est égal à trois cents fois celui du sucre ordinaire. Peu solu- 
ble dans l'eau, soluble dans l'alcool, la saccharine a pu remplacer le sucre 
en période de disette ; mais, en temps ordinaire, son usage est interdit en 
France, sauf pour certaines préparations pharmaceutiques. On l'emploie 
frauduleusement comme édulcorant des aliments et de certaines boissons 
fermentées. 


Saccharomyces. __ Genre de champignons ascomycètes qui se multi- 
plient dans les jus sucrés, où ils provoquent la fermentation alcoolique. On 
es nomme plus communément levures. V.ce mot et FERMENTATION. 


Saccharose. __ Sucre extrait de la betterave ou de la canne à sucre 
et infermentescible. Pour la rendre fermentescible, il doit être inverti, c'est- 
à-dire dédoublé en glucose et lévulose non cristallisable. Les principaux 
saccharoses sont : le saccharose proprement dit (sucre), le lactose, le mélé- 
zitose, l'agavose, etc. V. INVERSION, SUCRE. 


Saccolabion (hort). — Genre d'orchidées épiphytes, de la tribu des 
vandées (fig. 1622), à feuilles longues et étroites, à fleurs en grappes, blan- 
ches ou roses. Plusieurs 
espèces sont cultivées en 
serre chaude. 


Safran. __ Genre d'ir- 
ridacées bulbeuses, dont 


FIG. 1623. — Safran. 


A. Pistil ou stigmate divisé. FIG. 1622. — Saccolabion. A. Fleur isolée. 


une espèce, le safran cultivé (crocus salivas) [fig. 1623], était très cultivée 
autrefois en France comme plante tinctoriale. 

Vivace et originaire des pays chauds, le safran est caractérisé par des 
feuilles linéaires, d'un beau vert lustré, longues de 10 centimètres, qui naïs- 
sent directement d'un bulbe solide et tuniqué. La fleur, d'un lilas pourpre, 
précède la naissance du feuillage, qu'elle affleure sensiblement ; elle termine 
un pédoncule radical que prolonge un périanthe long de 3 à 5 centimètres. 
Les étamines, jaunes, sont portées par de très courts filets. Ce sont les bran- 
ches du style, rouge aurore et très odorantes, qui constituent le « safran du 
commerce », Les stigmates sont donc la seule partie de la plante qui soit 
utilisée. Ils servent d'assaisonnement dans les régions méridionales ; l'in- 
dustrie en colore le beurre, certaines pâtes ou des sucreries; les pharma- 
ciens et les fabricants de couleurs en font usage également. 

Cette plante est encore un peu cultivée en Charente, Loiret et Vaucluse. 
Elle se multiplie par bulbes. Ceux-ci réclament une terre de consistance 
moyenne (argilo-calcaire ou silico-calcaire) meuble, propre et riche de 
vieille graisse. Les safranières sont généralement divisées en planches de 
1,50 de largeur, séparées par des sentiers. La plantation s'effectue courant 
d'août, en lignes espacées de Om,18 à Om,20 eten rigoles profondes de Om,16 
à Om,18. Les bulbes sont disposés en rigoles tous les 4 centimètres environ, 
et la terre d'une rigole qu'on ouvre sert à recouvrir les bulbes de la tran- 
chée précédente. Au bout de peu de temps, les fleurs apparaissent ; on les 
récolte matin et soir, durant trois semaines environ. Entre temps, on tient 
le sol meuble et propre par des binages. Après les fleurs, les feuilles se dé - 
veloppent et persistent jusqu'au printemps. L'épluchage des fleurs se pra- 
tique à la ferme ; il consiste à enlever les stigmates et à les enfermer dans 
de petites boîtes garnies de papier buvard. 

La safranière reste en repos jusqu'en mai de l'année suivante. A cette 
époque on coupe les feuilles, on travaille et fume l'interligne et, plus tard, 
on lui donne deux binages. La récolte de deuxième année s'effectue en 
septembre. On prélève encore une récolte la troisième année, puis la safra- 
nière est abandonnée. 

Une safranière bien soignée peut donner à l'hectare 10 à 15 kilogrammes 
de safran sec la première année, 30 à 40 kilogrammes la seconde, 20 à 25 ki- 
logrammes la troisième. 

Le safran est sujet à plusieurs affections : c'est le fausset ou luette, sorte 
d'excroissance en forme de corne ; le tacon, sorte de carie, qui fait jaunir, 
noircir et pourrir le bulbe ; enfin la terrible rhyzoc{one du zafran (vulgai- 
rement /a mort), qui se ramifie en tous sens et fait périr les bulbes. Remède : 
changer la safranière de place. 


Sagittaire (hort). — Genre de plantes vivaces, rhizomateuses, aquati- 
tiques, de la famille des alismacées (fig. 1624) ; elles sont caractérisées par 
le dimorphisme des feuilles ; celles-ci sont, en effet. de trois formes diffé- 
rentes, suivant qu'elles sont submergées, flottantes ou aériennes. 

La sagittaire commune, sagette, flèche d'eau ou fléchière est commune 
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en Europe dans les eaux tranquilles; elle possède des fleurs blanches 
ou rosées ; on la cultive souvent pour la décoration des pièces d'eau. 


Sagou. — Fécule 
extraite du stipe de 
différents palmiers et 
de différentes cyca- 
dées des pays chauds, 
et utilisée dans l'ali- 
mentation humaine. 

Les sagoutiers sont 
nombreux dans les pa- 
rages maritimes des 
régions indo-malaises, 
en Nouvelle-Guinée, 
aux Moluques et aux 
Philippines ; on les 
rencontre dans tous 
les pays chauds. 

Les diverses parties 
des sagoutiers propre- 
ment dits sont utilisées 
de plusieurs manières 
dans les contrées in- 
tertropicales. Les 

feuilles servent à cou- 
vrir les cases, les cô- 
tes des feuilles à faire 
des sagaies. Le bour- 
geon terminal se 
mange comme chou 
palmiste, cru ou cuit. 
Par l'extrémité tron- 
quée dont on a enlevé 
le bourgeon terminal, 
s'écoule une sève abon- 
dante qui donne par 
fermentation une li- 
queur vineuse supé- 
rieure au vin de palme. 
Enfin, le tronc fournit 
le sagou, du moins 
tant que l'arbre n'a 
pas produit de fruits. 
Les espèces cultivées 
appartiennent à huit 
genres différents: 

Sagoutiers proprement dits. — Les sagoutiers ( fig.1625, 1): sagoutier 
de Rumphius (metroxylon Rhumphii) et sagoutier lisse (metroxylon lævis), 
sont des arbres d'environ 8 à 10 mètres de haut qui peuvent donner à 
quinze ans 350 kilogrammes de fécule et 150 kilogrammes de sagou granulé 
(sagou d'Amboine). 

Raphiers.— Les raphiers ou raphias : raphier pédonculé (raphia pedon- 
culata) et raphier vinifère (raphia vinifera) donnent Le sagou de Cochin- 
chine ou de Saïgon. En Afrique, ce dernier fournit un vin de palme estimé. 
V. RAPHIA. : 

Mauritier. — Le mauritier flexueux (mauritia flexuosa) [2] qui atteint 
souvent 30 à 40 mètres de haut, est souvent répandu dans les bas-fonds hu- 
mides de l'Amérique du Sud. On le trouve aussi en Guinée. Ses qualités sont 
nombreuses ; seul il nourrit les Guaranis, à l'embouchure de "Orénoque. 

Ces peuplades tendent d'un tronc à l'autre des nattes faites avec les ner- 
vures des feuilles et, durant la saison des pluies où le delta est inondé, 
vivent à la manière des singes, en haut des arbres. Ces habitations suspen- 
dues sont en partie couvertes avec de la glaise ; les femmes, sur des 
terrasses de glaise, allument des foyers suspendus, et les voyageurs qui 
passent sur le fleuve aperçoivent ainsi des flammes à une grande hauteur. 
Les fibres, appelés arawac, servent à faire des hamacs. 

Areng'a. __ L'arenga à sucre (arenga saccharifera), 
dont le gros tronc atteint 10 à 12 mètres de haut, 
est cultivé dans les régions indo-malaises, aux Mo- 
luques, aux Philippines, en Cochinchine et au Japon. 
Le sagou fourni par l'arenga est moins estimé que 
les autres. La sève de ce palmier est très sucrée ; 
elle est extraite par incision ou section du spadice. 
Elle fournit le vin d'arenga, qu'on distille. On fait 
de bonnes confitures avec les amandes des fruits. La 
pulpe, au contraire, contient un suc vénéneux : c'est 
le helwater (eau infernale) des Hollandais. Les Malais 
s'en servent pour empoisonner leurs flèches. Les fibres 
des feuilles constituent une bonne matière textile. 

Dattier.— Le dattier farineux (plœnix farinifera) a 
l'aspect et le port du dattier ordinaire (phoenix dacty- 
lifera) ; son tronc n'a qu'un mètre de haut. 11 donne 
un sagou d'une grande finesse, très estimé des Hindous. 

Caryote. — Le caryote caustique (caryota urens), 
dont le très beau tronc droit atteint 20 mètres de 
haut, fournit le sagou de Malabar, qui n'est pas aussi 
estimé que les vrais sagous. Les feuilles donnent des 
fibres résistantes. La sève sucrée, très abondante, 
donne du vin de palme et de l'eau-de-vie. 

Cycas. __ Les cycas ont le port des palmiers, 
mais ils sont d'une famille très différente : celle des 
cycadées qui est intermédiaire entre les crypto- 
games vasculaires (fougères) et les gymnospermes 
Gif, genévrier, sapin). Les feuilles des cycadées 
poussent en crosse comme les feuilles des fougères. 

Le cycas circinal (cycas circinalis) et le cycas ré- 
voluté (cycas revoluta), qui poussent dans l'Asie 
chaude, au Japon et en Australie, fournissent une 
fécule très estimée. Le cycas sans épines (cycas 1ner- 
mis) et Le cycas de la Nouvelle-Calédonie (cycas Ca- 
ledonica) fournissent aussi une fécule alimentaire. 

Zamiers. __ Le zamier des Cafres (zamia cafre), 


FIG. 1624. — Sagittaire commune. 
A. Feuilles submergées; B. Flottantes; C. Aériennes (sagittées). 


ou arbre à pain, de l'Afrique du Sud, fournit une FIG. 


SAGOU — SAIGNÉE 


fécule appelée pain des Cafres. La fécule de Guyaba est extraite des 


racines féculifères du zamier nain. 

Culture et multiplication. — Les cycadées ayant un développement très 
lent ne sont généralement pas cultivées ; on exploite pour le sagou les peu- 
plements naturels qui poussent à l'état sauvage dans l'Asie chaude, au 
Japon, en Australie, Nouvelle-Calédonie et Afrique du Sud. 

Lespalmiers sagoutiers saut cultivés dans les vallés marécageuses, au bord 
des cours d'eau des régions intertropicales, aux terres d'alluvions fertiles. 

La culture en est très simple : la multiplication par graines ne réussit 
pas toujours ; il est préférable de repiquer les rejetons ou les bourgeons 
latéraux, qui sont nombreux. On plante en terre ameublie, fertile et 
fraîche. Il faut au besoin arroser ou irriguer modérément. On pratique au 
moins un binage par an au pied des arbres. 

Industrie. — La fécule est contenue dans le tissu cellulaire qui occupe le 
centre du tronc. On pratique la récolte lorsque les arbres ont dix à 
quinze ans, avant la premmere floraison et le développement complet du 
spadice. On reconnaît que la fécule existe dans le tissu du palmier lorsque 
les feuilles se recouvrent d'une poudre blanche (cire) ; on peut aussi opérer 
une ponction exploratrice dans le tronc. 

On abat le palmier et on le débite en billes de 1 à 2 mètres, qui sont 
fendues longitudinalement en plusieurs morceaux. On débite l'intérieur du 
tronc en lanières qui sont râpées ou broyées sous l'eau froide dans une 
auge. Cette masse aqueuse est versée sur un tamis et lavée au-dessus d'une 
cuve. La fécule traverse le tamis et se dépose dans la cuve. On laisse 
reposer, on décante l'eau et an fait sécher au soleil la masse pâteuse qui 
s'est déposée. On la moule en pain avant dessiccation complète et on conti- 
nue la dessiccation à l'air et à mi-ombre. Le raffinage se fait à là manière 
de celui de la fécule ordinaire, par lavage et tamisage à l'eau, repos, décan- 
tation, séchage. La poudre féculente obtenue est Le véritable sagou qui 
conserve pendant longtemps ses qualités alimentaires, à la condition qu'il 
soit placé dans un endroit sec. Pour l'exportation, on peut le granuler ou 
leperler. On fait passer la masse sur un crible assez fin avant qu'elle soit 
tout à fait sèche. Tout ce qui reste sur le crible est mis dans un sac auquel 
on donne un mouvement de va-et-vient modéré pendant dix minutes envi- 
ron, pour séparer le sagou perlé des parties poudreuses. Ces granules 
friables sont alors exposés sur plaques métalliques chauffées. On a soin 
de les remuer avec une spatule en bois ; ils acquièrent en quelques minutes 
une dureté suffisante. On les crible à nouveau et on les fait sécher à l'ombre 
dans un endroit aéré. Le sagou reste blanc lorsqu'il est chauffé vers 
100 degrés ; il prend une teinte jaunâtre vers 150 degrés ; à 200 degrés il 
devient rougeâtre ou jaune roussâtre. 

Le sagou est un excellent aliment hydrocarboné utilisé en pâtisserie et 
dans la confection des bouillies et des potages. Il peut rendre de très grands 
services dans l'alimentation. C'est une ressource naturelle de nos colonies, 
toute prête à être exploitée. 


Saignée (méd. vétér.). — Opération par laquelle on enlève une cer- 
taine quantité du sang circulant dans le corps d'un animal. 

La saignée est indiquée au début des affections congestives graves (pneu- 
monie, fourbure) ; en diminuant la quantité de sang, elle peut empêcher 
qu'une partie de celui-ci se fixe dans l'organe atteint ou remettre en circu- 
lation celui qui s'y était déjà arrêté. Dans les intoxications microbiennes 
ou alimentaires, elle est utile en enlevant mécaniquement une partie des 
poisons qui imprègnent l'organisme. Enfin, la soustraction d'une partie du 
sang stimule les organes qui contribuent à la production des globules 
rouges, le foie et la rate en particulier, ce qui les rend aptes à défendre 
l'organisme contre l'envahissement des microbes. 

On ne doit pas saigner dans les cas d'affections chroniques, ni les ani- 
maux épuises, débilités. 

Chez le cheval et le bœuf on pratique la saignée sur un des gros troncs 
veineux situés sous la peau. Les résultats sont identiques, quel que soit le 
vaisseau intéressé ; pour plus de commodité, on opère généralement sur la 
veine jugulaire, qui est située dans la région de l'encolure. La saignée se 
pratique à l'aide de la flamme ( fg. 1626) ou d'un petit trocard. Dans les 
deux cas on a soin de faire gonfler le vaisseau en exerçant une forte pres- 
sion avec les doigts ou avec une corde, au-dessous du point où l'on doit opérer. 


1625, Sagoutiers : 1, De Rumphius : 2. Mauritler flexueux, (A, Fruit.) 


SAILLIE — SAINFOIN 


Le tranchant de la flamme doit être placé suivant l'axe longitudinal du 
vaisseau. On fait pénétrer l'instrument en le frappant avec un béton de 
saignée. Après avoir enlevé la quantité de sang voulue, on arrête la sai. 
gnée en réunissant les deux lèvres de la plaie par une épingle sur laquelle 
on place un fil disposé en nœud de saignée (fig. 1627). 

Lorsqu'on utilise le frocart, l'instrument est poussé parallèlement à l'axe 
du vaisseau. La tige retirée, le sang s'écoule par la canule. Pour arrêter la 
saignée on enlève la canule. La plaie étant 
très petite ne nécessite pas 1 application 
d'une épingle. 

Si la saignée a été pratiquée malpropre- 
ment, une phlébite peut survenir, affection 
très grave dont les suites sont souvent fu- 
nestes. On en préviendra le développement 
en utilisant des instruments très propres, 
en nettoyant soigneusement la plaie de sai- 
gnée et surtout en ne prenant jamais les 
crins de la queue en guise de fils pour 
arrêter l'écoule- 
ment du sang. 

La quantité de 
sang à retirer 
varie beaucoup 
avec l'âge du su- 
jet, son état 
d'embonpoint, 
l'affection dont 
il est atteint. A 
un cheval de 
600 kilôgrammes 
en bon état, on 
pourra sans in- 
convénient en- 
lever 6 à 7 litres 
de sang pour une saignée ordinaire. On saigne le mouton à la veine angu- 
laire de l'œil, sur la face, en se servant d'une lancette. On peut retirer 
ainsi de 150 à 200 grammes de sang. 

Chez le porc, la saignée se pratique ordinairement à l'oreille. On ouvre à 
la lancette une des grosses veines situées sur la face extérieure de cet or- 
gane. Souvent on se contente de sectionner une partie du lobe ; on peut, de 
même, couper l'extrémité de la queue. On laisse généralement l'hémorragie 
s'arrêter d'elle-même. La quantité de sang retirée est très variable, de 100 
à150 grammes. Chez le chien, on n'a, pratiquement, jamais recours à la saignée. 


Saillie. __ Accouplement des animaux domestiques. V. ACCOUPLEMENT. 
Saindoux. __ Graisse de porc fondue. 


Sainfoin. — Genre de légumineuses herbacées, vivaces, dont une espèce, 
le sainfoin ordinaire où esparcette commune (hedysarum ou ononychis 
Sativa) / fig. 1629], vulgairement désignée sous les noms de bourgogne, 
&réte de coq, est originaire du midi de la France. Elle possède une racine 
pivotante de 1",50 à 2 mètres, s'enfonçant plus profondément en terre que 
celle de la luzerne; une 
tige élevée de 0 m, 50 à 
Om,75 ; des feuilles alternes, 
imparipennées, garnies de 
6 à 13 paires de folioles ; 
des fleurs roses ou pur- 
purines, disposées en épis 
coniques, axillaires ou ter- 
minaux; des fruits en gous- 
ses réticulées, épineuses, 
indéhiscentes et mono- 
spermes. C'est avec la lu- 
zerne et le trèfle une des 
légumineuses les plus cul- 
tivées. Olivier de Serres la 
signalait comme « une 
plante valeureuse qui vient 
gaiement en terres maïi- 
gres », Elle occupe en 
France une surface de 
775000 hectares et est sur- 
tout cultivée en Bourgogne, 
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FIG. 1626. — Saignée. 


FIG. 1627. — Nœuds 
i 1. Lancette : 2. Flamme. 


de saignée. 
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FIG. 1628. __ Sainfoin commun. A. Fleur. 


en Champagne, en Normandie, dans les Charentes, l'Indre, l'Isère, le Loiret, etc. 
Le sainfoin ordinaire ne donne qu'une coupe de fourrage et une maigre 
pousse pour le bétail. On en trouve des formes sauvages sur les montagnes 
et dans les vallées, dont on paie les semences plus cher, à cause de la plus 
grande durée des plantes qu'elles donnent. Une variété a été obtenue 
par sélection, le sainfoin a deux coupes où sainfoin chaud. Ce der- 
nier se distingue du précédent par une plus grande vigueur, un feuillage 
plus simple, une précocité un peu plus accusée et sa faculté de produire 
deux coupes en sols assez riches. A côté de ces deux variétés, nous range- 
rons une autre espèce, le sainfoin d'Espagne ou sulla (hedysarum coro- 
narium) /fig. 1629], dont le fruit est une gousse allongée, possédant autant d'ar- 
ticles que de graines. C'est une plante fourragère qui gèle en France jusque 
dans la région méditerranéenne ; elle ne résiste guère au-dessous d'une tem- 
pérature de 4 degrés, mais supporte bien les longues sécheresses grâce à 
son enracinement puissant. Elle n'a de valeur que pour les régions chaudes 
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(Espagne, sud de l'Italie, Afrique du Nord) ; elle réussit dans les sols argi- 
leux, marneux ou humifères. Semée à l'automne dans une céréale, elle donne 
une bonne coupe après la moisson de printemps et un regain pâturable à la 
fin de l'été. Elle fournit un fourrage précieux pour l'alimentation des chevaux 
et des mulets. Il est préférable de consommer le sainfoin jeune et vert ; en 
sec, il est un peu dur et il convient de le hacher. C'est donc une légumineuse 
précieuse qui doit remplacer le trèfle violet dans la région méditerranéenne. 
Dose de semence :20 à 30 kilogrammes de graines décortiquées à l'hectare. 


FIG. 1630. — Graines de sainfoin 
Œace et profil) [1'; Graines pures 
(grossies) [2]. 


FIG. 1629. —Sainfoin d'Espagne ou sulla. 
A. Fruit; B. Graine. 


Climat et végétation. _— Le sainfoin ordinaire appartient au climat de la 
vigne ; il végète mieux dans le Midi que dans le Nord, et cependant il réussit 
encore en Belgique et jusqu'au 67e degré de latitude N. Les sainfoinières re- 
doutent les froids rigoureux avant six mois; après, elles supportent bien 
les froids prolongés. Ce qu'elles craignent pas-dessus tout, ce sont les sta- 
tions humides ou les sécheresses excessives. En montagne, le sainfoin 
s'élève jusqu'à 17Q0 mètres. 

Le sainfoin végète lentement au début ; il forme d'abord son système 
radiculaire. La première année, il ne pousse guère qu'une rosette de feuilles 
et ce n'est que la troisième année qu'il atteint son entier développement. 

Sol et assolement. — Le saïinfoin est la plante des sols calcaires par excel- 
lence ; il prospère sur les terrains profonds à sous-sol perméable, fissuré et 
calcaire. Sur les calcaires secs, il ne donne nus coupe ; sur les calcaires 
frais et perméables, il donne deux coupes. Il réussit encore bien sur les sols 
rocailleux ou sableux, à la condition qu'ils soient assez profonds et non 
dépourvus de calcaire ; il redoute l'humidité stagnante, les sols compacts et 
argileux. Il occupe la même place dans l'assolement que la luzerne et se 
trouve hors rotation. Comme la luzerne, il demande un sol profondément 
ameubli et net de mauvaises herbes. 


Exigences et engrais. — D'après Garola, une bonne récolte de 5000 kilo- 
grammes de sainfoin prélève dans le sol ou dans l'air : 
Azote 


… 143 kilogrammes. 
eo 


. 135 
107... 


Puisque les Zégumineuses (V. ce mot) ont la faculté de capter indirecte- 
ment l'azote de 1 air, c'est donc la potasse et la chaux que le sainfoin réclame 
avec le plus d'avidité ; et comme on le cultive généralement dans les sols 
calcaires, il faut surtout lui fournir de la potasse et un peu d'acide phospho- 
rique. En milieu convenable, venant dans une céréale après une plante 
sarclée fumée, on enfouira, par le dernier labour, 250 kilogrammes de sul- 
fate de potasse ou de chlorure de potassium, ou encore 1000 kilogrammes 
de sylvinite ordinaire et 500 à 600 kilogrammes de superphosphate. Si la 
sainfoinière doit durer plus de trois ans, il faudra renouveler cet apport au 
début de la troisième année et plâtrer, au printemps, à la dose de 500 kilo- 
grammes de plâtre, les années où il n'est pas appliqué d'engrais minéral. 

Semences ef semailles. — La semence de sainfoin (fig. 1630) garde peu de 
temps sa faculté germinative; il faut donc, autant que possible, employer 
des semences de la dernière récolte. Celle de sainfoin à deux coupes dégénère 
rapidement en milieu trop sec : il faut avoir soin de la tirer des pays à cal- 
caires riches et profonds. Les bonnes semences sont d'un gris bleuâtre, lui- 
santes, exemptes de graines de pimprenelle, de brome mou et de brome 
stérile, de carotte sauvage et de renoncule des champs. Il faut rejeter les 
graines récoltées avant maturité (d'un blanc 'verdâtre), celles échauftées (de 
couleur terne) ou celles mal récoltées ; la graine de l'intérieur doit être 
brun clair. Une bonne semence commerciale possède une pureté de 
96 pour 100, une faculté germinative de 80 pour 100 et une valeur culturale 
voisine de 77 pour 100. L'hectolitre pèse de 30 à 35 kilogrammes. Ajoutons 
que la graine de pimprenelle existe en plus grande quantité dans le sain- 
foin à deux coupes ; c'est ce qui permet de les différencier pratiquement. 

Ott emploie, pour le semis à la volée, 5 à 6 hectolitres de graines non 
décortiquées, ce qui représente 160 200 kilogrammes à l'hectare ; en lignes, 
4 hectolitres suffisent généralement. On peut semer à l'automne, sur sol nu, 
dans le Midi, le Sud-Est et l'Ouest; dans une avoine ou une orge de prin- 
temps, dans les autres régions de la France. Un ou deux hersages et un 
roulage sont nécessaires pour l'enterrement de la semence. A cet égard, 
les semis en lignes sont préférables ; ils permettent de réduire un peu la 
quantité de semence et surtout de biner la plante fourragère au printemps. 

Soins culturaux, accidents ëèt maladies. __ Les sainfoinières sont facile- 
ment envahies par les mauvaises herbes (chiendent, bromes, pimprenelle, 


Acide phosphorique . 
Potasse .…. 
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barkansie à feuilles de pissenlit, carotte sauvage, renoncule des champs, etc.); 

il est donc utile de Jes biner ou de les désherber soigneuseinent au printemps. 
Aux plantes nuisibles signalées, nous ajouterons 7 orobanche sanglante, qui 
vit en parasite sur les racines ; le blanc du trèfle (erisyphe communs), qui 
cause généralement peu de dégâts, et la maladie connue sous le nom de 
taches crustacées du sainfoin (rhytisma ono- 
brychidis), qui produit des taches rondes et 
noires sur les feuilles et provoque leur dessic- 

cation (fig. 1631). Pour limiter les dégâts de 
cette dernière infection, la coupe prématurée 
s'impose. 

Récolte et rendement. __ La première année 
de récolte (deuxième année après le semis), le 
sainfoin ne donne qu'une bonne coupe. On 
fauche à la floraison complète ( courant'juin 
dans le rayon de Paris) et on le fane avec les 
mêmes précautions que la luzerne ou le trèfle 
(V. FANAGE et FENAISON) pour empêcher la 
chute des feuilles. Dans le Midi, ou le lie par- 
fois simplement en petites bottes qu'on dresse 
en moyettes de cinq ou six. 100 kilogrammes 
de fourrage vert donnent, par dessiccation, 
33 kilogrammes de foin. | 

Le sainfoin ordinaire rend 2 500 à 4000 ki- . 
logrammes de foin à l'hectare ; le sainfoin à 
deux coupes, de 5 000 à 8 000 kilogrammes. 
D'après de Gasparin, le sainfoin rend 4000 à 
5000 kilogrammes de foin : selon Young, 3200 à 5300. Berthault a noté des 
rendements de 6000 à 8000 kilogrammes pour le sainfoin à deux coupes. 

Les sainfoinières durent généralement de trois à six ans et la récolte des 
graines s'effectue sur la dernière coupe de la dernière année. On récolte de 
500 à 1000 kilogrammes de graines à l'hectare. Le défrichement des sain- 
foinières s'opère comme celui des luzernières ; d'après Olivier de Serres, 
elles laissent dans le sol « certaine vertu engraissante à l'utilité des bleds 


FIG. 1631. — Taches crustacées 
du sainfoin. 


Phot. Gaillard. 
FIG. 1632. — Chien du Saint-Bernard. 


qui ensuite y sont semés s. D'après J. Pierre, les débris d'une sainfoinière 
de quatre ans laissent dans le sol 143 kilogrammes d'azote, 43 kilogrammes 
d'acide phosphorique et 150 grammes de potasse. C'est, avec un peu d'en- 
grais minéral, de quoi suffire à deux récoltes successives de céréales. 
Usage des produits. — Le foin de sainfoin est un excellent fourrage, très 

sain, convenant à tous les animaux et surtout aux chevaux ; il fait donner 
un lait exquis, mais il blanchit vite et devient poussiéreux. Le Sulla pro- 
duit davantage que le sainfoin ordinaire, mais son fourrage est aussi plus 
grossier. En ce qui concerne la valeur alimentaire, voir FOIN et FOURRAGE. 


SAINT BERNARD — SAISIE 


Saint-Bernard (Chien du). — Variété de chien de montagne, dont le 
dévouement et l'adresse ont été mis à profit par les moines de l'hospice du 
Saint-Bernard, pour secourir les voyageurs égarés (19. 1632). 

De conformation massive et puissante (V. pl. en couleurs CHIENS), le chien 
du Saint-Bernard possède une tète forte, un museau court et coupé en angle 
droit ; oreilles de dimensions moyennes, attachées assez haut ; robe pie- 
rouge;. cou épais, épaules obliques et larges, membres épais et musclés ; 
taille, 0,70 environ. 

Caressant et doux, le saint-bernard est très fidèle; il est pour les enfants 
un gardien vigilant. C'est un chien de luxe ou de garde dont les types purs 
atteignent des prix élevés. 


Sainte-Lucie. Espèce de cerisier encore désigné sous le nom de 
cerisier de Mahaleb. V. CERISIER. 


Saint_Germain (Chien). - Chien d'arrêt à poil ras, rentrant dans le 
groupe des braques. V. ce mot. 


Saint_Girons (Race de). — Race bovine, de la région méridionale de la 
France ( fi5.1633), encore connue sous les noms de race castagne où chà- 
laigne, à cause de sa robe, et qui, avec la race d'Aure (très voisine), consti- 
tue la race des Pyrénées centrales. 

Caractères. __ Elle a la tête légère, la face fine, le chignon saillant, les 
cornes longues et contournées en spirales, l'encolure forte, le fanon plissé, 
la côte plate, le dos étroit, la queue relevée en crosse à son origine, les 
membres fins, les articulations solides. La taille et le poids, un peu infé- 
rieurs à la moyenne de l'espèce bovine, oscillent autour des chiffres ci- 
dessous : 


TAILLE POIDS 
Taureaux . . 1,15 à 1,30 425 à 450 kilogrammes. 
Vaches 2e L'ilsa1",25 300 à 350 — 
Bœufs 1,30 à 1,40... 450 à 550 = 


Le pelage est de couleur châtain avec les muqueuses roses. La robe uni- 
forme de teinte, franchement châtaigne (castagne), est la plus estimée. La 
nuance varie cependant du brun très clair au brun charbonné, presque 
noir. Les veaux naissent de couleur froment et deviennent châtains après 
le sevrage. Sur les bêtes âgées, le pelage s'éclaircit jusqu'à devenir fauve 
clair ou jaune. 

Aptitudes. — La race est propre au travail et à la production du lait. Le 
rendement laitier moyen est de 1800 litres ; il peut s'élever à 2400 litres 
durant une lactation de huit à dix mois ; il faut 20 à 21 litres de lait pour 
obtenir 1 kilogramme de beurre. Les bœufs sont bons pour le travail; les 
vaches sont également utilisées dans ce sens et se montrent très vigoureuses 
et agiles. A la boucherie, le rendement varie, suivant état, entre 49 et 
53 pour 100. 

Aire géographique. — La race occupe les cantons situés au sud des arron- 
dissements de Saint-Girons (Ariège), Saint-Gaudens (Haute-Garonne) et 
Bagnères-de-Bigorre (Hautes-Pyrénées), Dans ce dernier département, elle 
occupe les trois cantons de la vallée d'Aure ( Arreau, Bordéères-Louron. 
Vieille-Aure). Deux centres d'élevage lui sont propres : l'un, dans le sud- 
ouest de l'Ariège et le sud de la Haute-Garonne : l'autre, plus dense, sur 
les deux versants de la vallée d'Aure, dans les Hautes-Pyrénées. Parfaite- 
ment adaptée au milieu constitué par la montagne pyrénéenne, la race de 
Saint-Girons y rend de grands services. Les bœufs, résistants au froid en 
même temps qu'agiles, sont très recherchés pour les charrois en montagne 
et le débardage des bois. 


Saint-Marcellin. — Fromage à pâte molle fabriqué dans l'Isère, avec 
du lait de chèvre, auquel on mélange parfois du lait de brebis. 


Saintongeois (Chien). — Chien courant de robe pie, avec taches feu 
au-dessus des yeux, se rapprochant des gascons. 


Saint_Nectaire (Fromage de). — Fromage gras, à pâte ferme, fabriqué 
en Auvergne, aux environs de Saint-Nectaire. Poids : 500 à 700 grammes. 


Saint Remy. __ V. FROMAGE. 


Saisie. __ Acte par lequel on saisit entre les mains du possesseur un bien 
dont on revendique la propriété, ou qui est destiné au payement d'une dette. 

Voici quelques règles communes aux diverses saisies. Il ne peut, en gé- 
néral, être procédé à une saisie : 1° qu'après un commandement fait à la 
personne ou au domicile du débiteur; 2° qu'après l'expiration des délais 
fixés ; 30 qu'en vertu d'un titre exécutoire (jugement ou acte notarié), c'est- 
à-dire revêtu de la formule exécutoire ; 4° que pour des créances liquides, 
certaines et exigibles. 

Saisie-brandon. — C'est l'acte par lequel un créancier met sous la main 


Vue de face. 


Vue de profil. 


Vue d'arrière. 


FiG. 1633. — Vache de Saint-Girons. (Taille :1"',20.) 
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ot. Ts Boyer, 


FIG. 1634. — Culture de salades en grand dans un jardin maraîcher. 


de la justice les fruits pendant par racines, c'est-à-dire encore attachés à la 
terre (moissons non coupées, par exemple), appartenant à son débiteur, à 
l'effet d'en opérer la vente, lorsqu'ils seront parvenus à leur maturité, et 
d'être payé sur leur prix. Si l'on donne à cette saisie le nom de « saisie- 

brandon », c'est par suite de l'usage qui, autrefois dans quelques pays, exis- 
tait, en pareil cas, de placer autour du champ saisi des faisceaux de paille, 

appelés brandons, que l'on attachait à des pieux fixés en terre. On ne 
peut procéder à une saisie-brandon qu'en vertu d'un commandement suivi 

d'un jour d'intervalle et que dans les six semaines qui précèdent l'époque 

ordinaire de la maturité des fruits. (Code proc. civ., art. 620-635.) 

Les fruits, une fois détachés du sol, cessant d'être immeubles par nature 
et devenant meubles, c'est la voie de la saisie-exécution qui est ouverte. 
Dans l'intervalle de la naissance des fruits à la récolte, diverses circon- 
stances mettent quelquefois obstacle à l'exercice de la saisie-brandon. Ainsi 
les fruits ont été vendus de bonne foi, ou le fonds lui-même a été saisi immo- 
bilièrement et la saisie immobilière a été transcrite. La saisie-brandon est, 
en réalité, une saisie-exécution modifiée : aussi, la plupart des règles sur la 
saisie-exécution doivent s'y appliquer. 

Saisie foraine. — On doit entendre par débiteur forain tout débiteur 
ayant un domicile même certain, mais établi en dehors de la commune où 
le créancier demeure. 

La saisie foraine est celle qu'un créancier peut faire pratiquer, même 
sans titre et sans commandement préalable, mais avec l'autorisation du juge, 
sur les effets mobiliers de toute nature trouvés dans la commune qu'habite 
le créancier et appartenant à son débiteur forain. (Code proc. civ., art. 822- 
825.) 

La saisie foraine n'est qu'une mesure de conservation et n'opère qu'une 
mainmise provisoire. Il ne peut y être donné suite par la vente à la criée 
des objets qu'autant que cet acte d'exécution a été validé par un jugement 
rendu contradictoirement avec le débiteur, ou ce dernier ayant été réguliè- 
rement assigné. La demande en validité de la saisie foraine est régulièrement 
portée devant le tribunal du lieu où ont été trouvés les objets saisis. 

Une règle particulière à la saisie foraine est que le débiteur ne peut point 
être personnellement constitué gardien des objets saisis, comme il le peut 
en matière de saisie-exécution. 

Saisie-gagerie. — C'est celle à laquelle les propriétaires et principaux 
locataires des maisons ou des biens ruraux font procéder sur les meubles, 
effets et fruits appartenant à leurs locataires ou fermiers, en raison des 
loyers ou fermages à eux dus. Cette saisie est appelée gagerie parce que les 
choses sur lesquelles elle porte, ne pouvant plus être ni déplacées ni enle- 
vées, deviennent un gage réel et assuré de la créance du saisissant. (Code 
proc. civ., art. 810-825.) 

Le Code civil (art. 2102) a donné au bailleur un privilège pour le paye- 
ment des loyers et fermages. Si le baïl est constaté par acte notarié, le bail- 
leur peut faire vendre les meubles de son locataire et se faire payer par 
privilège sur le prix ; mais s'il n'a pas de titre exécutoire, il ne peut saisir- 
exécuter les meubles qu'après avoir obtenu un jugement. Or, pendant l'ins- 
tance qui doit aboutir à ce jugement, il serait possible que le locataire’ ou 
le fermier fit disparaître les meubles ; la saisie-gagerie prévient ce résultat 
et, par là, assure l'exécution du privilège du bailleur. 

La saisie-gagerie doit être précédée d'une simple sommation et non pas 
d'un commandement. La loi ne permet la saisie-gagerie que pour les fer- 
mages et loyers échus ; mais le bailleur est autorise a saisir les meubles qui 
garnissent la maison ou la ferme, lorsqu'ils ont été déplacés sans son consen- 
tement. 

Saisie immobilière. — La saisie immobilière a pour but de mettre les 
immeubles du débiteur entre les mains de la justice et de désintéresser les 
créanciers sur le prix. Elle est réglementée par les articles 673 à 748 du 
Code de procédure civile. 

La saisie immobilière entraîne des formalités longues et compliquées, 
tant pour l'expropriation forcée des immeubles et leur vente (qui se fait 
aux enchères devant le tribunal de première instance) que pour la distri- 
bution entre les créanciers du prix réalisé et la fixation de l'ordre dans 
lequel ces créanciers seront payés. 

Peuvent être saisis immobiliérement, aux termes de l'article 2204 du Code 
civil : 1.les biens immobiliers et leurs accessoires réputés immeubles appar- 


tenant à un débiteur ; 2. l'usufruit que le débiteur a sur les biens de même 
nature. Si l'on compare cette énumération à celle de l'article 2118 du Code 
civil, on voit que les mêmes biens peuvent être grevés d'hypothèques et 
frappés de la saisie immobilière. 


Salade (hortic.). — Terme générique sous lequel on désigne certaines 
plantes potagères cultivées dans les jardins ( fig. 1634) et ordinairement con- 
sommées crues et assaisonnées avec de l'huile, du vinaigre, du sel et du 
poivre. Les principales salades, dans l'ordre d'obtention au long de l'année, 
à partir du printemps, sont : le pissenlit, les laitues, les romaines, l'endive, 
la scarole, la mâche, la barbe-de-capucin, le cresson. V. chacun de ces mots. 


Salage. __ Procédé de conservation des denrées alimentaires (viandes, 
poissons, légumes) au moyen du sel. V. SALAISON. 


Salaire (écon, rur.). — Somme ou avance servant à payer un travail. 
Cette rémunération est indépendante des résultats de l'entreprise ; son taux 
dépend du rapport entre le nombre des travailleurs et la productivité du 
travail. Il est donc soumis à la loi de l'offre et de la demande. 

Certains gagistes de la campagne reçoivent, outre un salaire mensuel fixe, 
le logement, la nourriture et parfois d'autres avantages accessoires. À ce 
point de vue, l'agriculture doit se moderniser et envisager pour les salariés 
la participation aux bénéfices. C'est le seul moyen d'assurer une coopéra- 
tion intelligente et fructueuse entre l'ouvrier et l'exploitant. V. TRAVAIL 
(Contrat de) et TRAVAILLEUR AGRICOLE. 


Salaison. __ Denrée alimentaire qu'on a salée pour la conserver. 

Le sel est l'un“des produits les plus anciennement utilisés pour la conser- 
vation de certaines denrées alimentaires. S'il n'est pas précisément consi- 
déré comme un antiseptique, puisqu'il ne détruit pas les microbes, du 
moins sa solution, lorsqu'elle est suffisamment concentrée, empêche-t-elle 
le développement de ceux-ci. 

On conserve dans le sel les viandes, le poisson, les légumes (choux, arti- 
chauts, haricots verts, etc.), les fruits (olives). Nous avons indiqué (V. CON- 
SERVES) les procédés les plus courants de conservation par le sel. Nous 
ajouterons ici, en ce qui concerne spécialement les viandes (auxquelles s'ap- 
plique plus particulièrement le terme de salaisons), quelques renseignements 
pratiques. 

Le salage, s'il est un moyen de conservation très répandu, n'est cepen- 
dant pas le procédé idéal : d'abord parce que le sel altère plus ou moins 
sensiblement la saveur, le goût et même le degré de digestibilité des 
viandes, et qu'il apporte parfois lui-même des germes d'altération (les 
grandes installations de salaisons se servent ordinairement de sel stérilisé) ; 
ensuite, parce que si les viandes fraîchement abattues et provenant d'animaux 
sains sont indemnes de microbes dans leur intérieur, la prolifération des 
ferments et bactéries est favorisée par les manipulations diverses subies 
par les viandes avant le salage; cette prolifération est d'autant plus 
rapide que la température ambiante est plus voisine de 37 degrés. On a 
signalé a maintes reprises des cas d'empoisonnement par des viandes de 
porc étrangères (botulisme). 

Aussi bien, le salage des viandes est-il généralement complété par la des- 
siccation et le fumage (ou boucanage). 

Les viandes tendres, comme le mouton, le veau, ne peuvent pas être 
conservées par le sel ; le porc résiste mieux, et, de fait, c'est la principale 
méthode de conservation qu'on lui applique; mais le bœuf se sale égale- 
ment très bien (bresr de la Franche-Comté). 

Les salaisons se préparent soit à l'état sec, soit au moyen d'une sau- 
mure, soit par injection de sel. 

( Il importe, dit Lavoine, pour réussir la salaison, à sec ou en saumure, 
d'opérer avec de la viande parfaitement refroidie, par temps sec et froid, 
et de placer le saloir dans ,une cave ou un local à basse température. En 
effet, le sel pénètre de l'extérieur à l'intérieur ; sa diffusion est assez lente. 
Si les conditions de température sont favorables, des fermentations pour- 
ront s'établir dans les parties profondes, autour des os, et le sel ne fera 
que ralentir l'altération. » 

On peut ajouter à ces judicieuses remarques les conseils suivants pro- 
céder aux opérations préliminaires du salage avec la plus grande pro- 
preté ; éviter notamment à la viande les contacts avec un matériel et des 
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instruments ou ustensiles imparfaitement nettoyés + opérer dans un local 
frais, bien aéré et exempt de poussières ; éviter le séjour prolongé des 
quartiers de viande dans une atmosphère tiède. 

Salaison À sec. — C'est le procédé le plus couramment employé dans les 
campagnes pour conserver le porc et le bœuf. On utilise le gros sel blanc 
que l'on aromatise avec du poivre en poudre ou en grains. L'arrêté du 
28 juin 1912 autorise l'adjonction au sel ordinaire de bicarbonate de soude 
commercialement pur ou 10 pour 100 de salpêtre (nitrate de potassium) com- 
mercialement pur aussi ; mais l'usage reste interdit en France de l'acide bo- 
rique, du borax, du fluorure de sodium, etc., qui sont autorisés à l'étranger. 

A la campagne, lorsqu'on fait usage du salpêtre (qui conserve à la 
viande sa couleur rose), on ne dépasse généralement pas 15 grammes par 
kilogramme de sel. A la ferme, le saloir est le plus souvent un fût tronco- 
nique, une huche en bois ou un récipient en grés, fermé par un couvercle 
et que l'on a soin d'ébouillanter, puis de rincer convenablement avant l'em- 
ploi. En certaines régions, le nettoyage du saloir est suivi d'un bassinage in- 
térieur avec de l'eau chaude dans laquelle on a fait bouillir des plantes 
aromatiques (thym, sauge, sarriette, romarin, etc.). 

Le saloir est, en général, de dimensions suffisantes pour contenir un porc 
entier , on met ensemble, en effet, les jambons, le petit salé (poitrine et 
ventre) et le lard , mais il est préférable cependant de saler à part, dans 
des saloirs de petites dimensions, la viande, le lard, et de préparer spécia- 
lement les jambons : chaque catégorie gagnant à être traitée séparément et, 
d'autre part, avec ce système, il est plus commode de trouver la pièce que 
l'on désire retirer du saloir. 

Quoi qu'il en soit, le salage s'effectue de la manière suivante : la viande, 
découpée en morceaux (quartiers), est posée sur une table recouverte d'une 
couche de sel aromatisé, comme nous l'avons dit plus haut ; chaque morceau 
est énergiquement frotté avec du sel pris à la poignée, en insistant spéciale- 
ment et aussi profondément que possible autour des os. Le saloir étant bien 
égoutté, on répand une couche uniforme de sel sur le fond, puis on range 
les uns contre les autres les morceaux, que l'on serre fortement et qu'on 
recouvre encore abondamment de sel. De place en place, on peut ajouter 
quelques feuilles de laurier, du thym ou des baies de genièvre. Les mor- 
ceaux qui sont susceptibles de s'altérer le plus rapidement (tête, pieds, sai- 
gnée) sont mis en dernier lieu et, lorsque le sel remplit tous les vides de la 
surface, on ferme le saloir. Cinq ou six jours après, on ie secoue légère- 
ment, et, s'il s'est produit des vides, on les comble à nouveau avec du sel. 

La quantité de sel nécessaire à une opération de ce genre s'évalue com- 
parativement à la quantité de viande ; on compte ordinairement de 
15 à 22 kilogrammes de sel pour 100 kilogrammes de viande. 

Le lard, débité en planches ou en quartiers, se traite de la même façon ; 
mais, au bout d'une semaine de séjour au saloir, il faut le recouvrir d'une 
saumure, car il renferme moins d'eau que la viande, et la saumure que 
donne la première mise en sel serait insuffisante pour le baigner conve- 
nablement : les morceaux exposés à l'air ranciraient fatalement. 

Le lard est disposé par couches, couenne en dessus, et pressé au moyen 
de planchettes chargées de poids. Après deux semaines de séjour dans le 
saloir, le lard est retiré, non débarrassé de son sel, puis suspendu dans un 
local sec et aéré. On le protège des mouches en le recouvrant complète- 
ment de papier 

Le jambon, lorsqu'il a été bien pare (c'est-à-dire pressé pour en éliminer 
le sang, débarrasse des lambeaux pendants, et arrondi), est frotté énergi- 
quement avec une poignée du mélange suivant (suffisant pour deux jam- 
bons) : sel pilé, 10 kilos ; salpêtre, 125 grammes ; poivre en poudre, 5G gram- 
mes) ; dans le fond d'un saloir étroit, on étale une couche du mélange salin 
ci-dessus, saupoudré de quelques pincées d'aromates (laurier, thym, clous de 
girofle, genièvre, finement broyés et mélangés). Le premier jambon est placé 
la couenne en dessous; on le recouvre du mélange aromatisé, et on applique 
par-dessus le second, la couenne en dessus; le tout est recouvert du reste 
du sel et pressé, comme nous le disons pour le lard. Un mois après, les 
jambons sont retirés du saloir et suspendus dans un lieu sec et aéré ou 
bien enfermés dans une grosse toile et accrochés dans la cheminée, ou 
mieux dans un fumoir spécial (V. CONSERVES) où l'on brûle de la sciure et 
des branchages verts de sapin, hêtre, ou d'arbustes odoriférants (genêt, 
genièvre, sauge, laurier, etc.). On fume de deux en deux jours, une demi- 
heure chaque fois, et, après cinq ou six enfumages, les jambons sont suffi- 
samment fumés. En certaines régions, on fait suivre le premier enfumage de 
l'opération suivante : le jambon est frotté à la main avec un mélange 
intime de poivre, girofle, laurier et thym, finement broyés. Le système qui 
consiste à abandonner les jambons dans une cheminée, simplement enve- 
loppés d'une toile forte, n'est pas à recommander, car à la longue la viande 
contracte un goûtempyreumatique (goût de goudron). On peut traiter de la 
même manière la viande de poitrine, à sa sortie du saloir. 

Emploi de la saumure. — Pour une conservation qui ne doit pas dépas- 
ser quelques jours, les viandes peuven. être immergées dans une saumure 
plus ou moins concentrée. 

La saumure de bonne qualité est légèrement acide (elle rougit le papier 
de tournesol) ; son odeur est à peu près celle des décoctions froides de 
viande ; mais elle s'altère d'autant plus vite qu'elle a servi davantage. Mal 
préparée, abandonnée à l'air, elle devient vite le siège d'une fermentation 
putride ; quand elle est avancée, elle dégage une odeur nauséabonde ; sa teinte 
générale est jaunâtre, son aspect louche; elle ne rougit plus le papier de 
tournesol et l'examen microscopique y révèle la présence d'innombrables 
microbes. La saumure un peu vieille, dont l'odeur, l'aspect et le goût sont 
normaux, mais qui ne rougit que faiblement le papier de tournesol, doit donc 
être rejetée, car elle communiquerait aux viandes des propriétés toxiques. 
Il convient même à ce propos de combattre la pratique qui consiste à 
donner de la saumure aux porcs à l'engraissement pour exciter leur appétit. 

En résumé, la saumure qu'on emploie doit être le plus fraîche possible. 
Sa composition doit être voisine des chiffres suivants, d'après Raynal : 


Eau dt tan near sn Red saines frites 74 parties 
Sel marin 22 — 
Matières organiques diverses Æ 


Les charcutiers emploient une formule voisine de celle-ci : 


Eau 100 litres. 
SE ELELEEEÉEEEE_—_—_— 12 kg. 500 
Salpêtre. 400 grammes. 


Sucre (blanc eu roux)... 500......— 


(Le sucre a, parait-il, la propriété d'attendrir la viande). 

On peut encore préparer une bonne saumure de la façon suivante : 

On fait bouillir 30 litres d'eau pure avec 6 kilos de sel ; au premier 
bouillon, on retire la marmite du feu et l'on y jette 25 grammes de clous 
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de girofle, quelques branches de thym et des feuilles de laurier ; on laisse 
refroidir dans la marmite couverte ; puis on ajoute 35 grammes de sal- 
pêtre et 50 grammes de sucre blanc ou roux. 

Les pièces de viande, déposées les unes contre les autres dans le saloir 
suivant l'ordre que nous avons déjà indiqué, sont recouvertes de la saumure 
froide et maintenues en place au moyen de planchettes chargées de poids. 
Au bout de quelques jours (deux ou trois), on remue les morceaux dans /a 
saumure ; le sixième, on retire les quartiers minces (poitrine, ventre 
cou, etc.) + le septième, les morceaux plus épais ; enfin, les morceaux qui 
sont destinés à être cuits 
et mangés froids (épaules, 
jambons) peuvent séjour- 
ner une semaine de plus 
dans la saumure qu'on a 
additionnée (les autres 
pièces étant retirées) 
d'une infusion refroidie 
de 100 grammes de baies 
de genévrier et 200 gram- 
mes de sel dans un litre 
d'eau bouillante. Suspen- 
dues dans une pièce aérée 
et sèche, les pièces sor- 
ties de la saumure se 
conservent quelques se- 
maines. 

On peut combiner les 
deux procédés en frot- 
tant d'abord les pièces 
comme dans le salage à 
sec, puis en les immer- 
geant quelques jours dans 
la saumure. 

Salaison par injec- 
tion. — Ce procédé con- 
siste à introduire une 
saumure (33 pour 100 de 
sel marin et 1 pour 100 
de salpêtre) dans le sys- 
tème circulatoire d'un 
animal fraîchement sai- 
gné, ou à injecter la solu- 
tion saline à l'aide d'ai- 
guilles creuses ; ou bien 
encore à soumettre les 
viandes en saumure à 
l'action d'un courant 
électrique. Mais ce sont 
là des procédés unique- 
ment industriels et que 
l'on pratique surtout dans les saladeros 
(usines d2 salage) de l'Amérique du Sud. 

Disons en terminant que les viandes 
salées, à poids égal, sont plus nutritives 
que les viandes sèches, mais que l'abus 
des salaisons occasionne le scorbut et 
qu'en tout état de cause 1es viandes salées, 
quelle que soit leur origine, ne doivent 
être consommées que très cuites. 


Salamandre (72001). __ Genre de 
batraciens urodèles (fie. 1635), lents et 
lourds, à peau noire (salamandre noire), 
propres aux hautes régions alpines, ou 
noire tachetée de jaune vif (salamandre 
terrestre), se tenant dans les endroits obs- 
curs et humides et se nourrissant de vers 
et d'insectes. 


Salangane (ornith.). — Genre d'oi- 
seaux passereaux fissirostres ou hiron- 
delles asiatiques, dont les nids sont fa- 
çonnés avec des algues agglutinées de 
salive (fig. 1636) ; les Chinois mangent 
ces nids avec délices. 
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FIG. 1636 — Salangane et son nid. 


Salep. — Fécule alimentaire extraite 
des tuberculesde certains orchis ( fi8,1637) 
et qui est analogue au tapioca. 


Salers (Race de). — Race bovine de 
l'Auvergne, qui tire son nom de l'un de ses 
centres d'élevage les plus réputés(/i2,1638 
et 1639), le chef-lieu de canton Salers, de 
l'arrondissement de Mauriac (Cantal). 

Caractères. — Le poids des taureaux et 
des boeufs est compris entre 750 et 900 kilo grammes ; il dépasse notablement 
celui des vaches, qui oscille entre 450 et 500. La taille varie autour des limites 
suivantes, fixées par le herd-book : 


TAUREAUX 


FIG. 1637. — Orchis mâle, 
dont le tubercule (s) fournit du Salep. 


TAILLE MINIMA 


De trois ans et au-dessus 
De deux ans …. 


. 1,40 
1,32 


D'un an et demi 1,22 
VACHES 

De trois ans et au-des 17,32 

1 14 


La salers a la tête forte, le chignon saillant, le front arrondi, les cornes 
insérées en arrière du front, longues, contournées en spirales, fines chez la 
vache, de couleur blanchâtre à la base, verdâtre dans le tiers moyen et 
foncée à l'extrémité. La face est fine, le mufle étroit, l'encolure plate, le 
fanon épais, la poitrine haute, le dos droit, la croupe courte, la fesse mince 
et descendue, la queue attachée haut ; les membres sont forts. La peau est 
souple, mobile, peu épaisse, le poil long et souvent frisé. 
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Phot. comm. par M. Bechambre. 
FIG. 1638 — Vache de Salers. 


La robe est rouge acajou uniforme, avec le mufle clair et les muqueuses 
non pigmentées. Les crins du toupillon sont mélangés de blanc ; ily a 
quelques poils blancs mélangés à ceux du chignon. - 

Aptitudes. — La race de Salers est apte à la production du travail, de la 
viande et du lait. Le boeuf est un moteur vigoureux et rustique, qui convient 
parfaitement pour les labours et les charrois. De tout temps il a possédé la 
réputation méritée d'un tractionneur robuste. Les progrès considérables 
accomplis dans le sens du perfectionnement vers la boucherie n'ont pas 
contrarié l'aptitude fondamentale qui a fait la 
renommée de la race auvergnate dans toutes 
les contrées où le boeuf est utilisé comme mo- 
teur agricole. 

La vache est une assez bonne laitière, dont 
le rendement annuel est compris entre 2000 
et 2400 litres. Le lait sert à: la fabrication du 

fromage du Cantal, fromage de forme ou 
fournie. On estime que 120 litres de laït ren- 
dent en moyenne 10 kilogrammes de fromage. 
Une vache produit, au total, 150 à 170 kilo- 
grammes de fromage, auxquels viennent 
s'ajouter environ 25 kilogrammes de beurre. 

Arrivé à l'abattoir apres une carrière de 
travail plus ou moins longue, le boeuf de Sa- 
lers tombe avec un bon rendement moyen et 
fournit une viande d'excellente qualité. 

Aire géographique. — La race de Salers 
présente une extension remarquable qui la 
fait partir de l'Auvergne pour se répandre, 
avec une densité variable, dans de nombreux 
points parfois éloignés de sa région primitive. 
Le centre de rayonnement est le Cantal, en 
particulier dans les arrondissements d'Auril- 
lac, de Mauriac et de Murat. La race se répand 
dans tout le Massif Central, à côté de la limou- 
sine et de la race des Cévennes. Elle s'en va 
jusque dans /a Charente-Inférieure, dans le 
Tarn-et-Garonne, le Languedoc et, enfin, dans 
les grandes fer- 
mes industrielles 
du Centre et du 
Nord. 

Elle est la race 
dominante + dans 
le Puy-de-Dôme 
et le Lot; elle est 
bien représentée 
dans la Haute- 
Loire, la Dordo- 
gne la Charente, 
la Vienne, le Tarn, 
l'Aveyron, le 
Rhône. 

Exploitation. — 
La haute Auver- 
gne est une con- 
trée de production 
et d'élevage plu- 
tôt que d'engrais- 
sement. Les boeufs 
qui en provien- 
nent sont dirigés 
vers l'Ouest ou le 
Nord comme ani- 
maux de travail. 
Les vaches res- 
tent dans le pays. 
Au printemps, 
après la mise bas, 
elles sont en- 
voyées en mon- 
tagne, où elles res- 
tent jusqu'en no- 
vembre, vivant 
ainsi dehors pen- 
dant cinq à six 
mois et passant la 


FIG. 1640. — Salicaire. 
A. Coupe de la fleur; B. Fruit. 


Phot. Faideau. 
FIG. 1641. — Salicaire commune. 


FIG. 1639. — Taureau de Salers. 


nuit dans des parcs. La traite a lieu dans l'enclos (la fumade) près duquel 
se trouve le buron (V. ce mot), construction rustique où s'opère la fabrica- 
tion du fromage. Les veaux sont sevrés de bonne heure. 

L'amélioration de la race est réalisée à l'aide de la sélection des reproduc- 
teurs, appuyée par l'existence d'un herd-book. En veillant à l'allaitement 
des veaux, en retardant le sevrage, en distribuant, au cours de l'hiver, une 
nourriture plus abondante, on assurera un développement meilleur des 
jeunes et un rendement laitier plus élevé chez les vaches. 


Salicaire (bot.).— Genre de lythrariacées (/1g.1640, 1641), croissant dans 
les lieux humides, et servant à orner le pourtour des pièces d'eau. 

La salicaire commune, vulgairement nommée /! ysimachié rouge, est brou- 
tée par les bestiaux, notamment par les moutons. 


Salicole (Plante). — Plante supportant aisément le sel marin et crois- 
sant sur les bords de la mer (salicaire, salicorne, soude, etc.). 


Salicorne. _ Genre dechénopodiées, renfermant des plantes à tige arti- 
culée, fleurs disposées en épis et dépourvues de corolle. Elles croissent sur 
les sables du littoral. De certaines espèces on a extrait de la soude. 

Salicylate (méd. vétér.). — Sel à base d'acide salicylique. On utilise 
Surtout le salicylate de soude dans les accidents rhumatismaux. 

Salicylique (Acide). — Acide appelé aussi oxybenzoïque et qui est tiré 
du phénol. C'est un antifermentescible et un antiseptique puissants. On l'em- 
ploie contre les fermentations stomacales, les diarrhées des jeunes veaux 
et pour faire sécher les plaies d'onglons de la fièvre aphteuse. 


Salin. Nom donné quelquefois aux marais salants. 
On appelle aussi salins ou salins de betteraves, les vinasses de distillerie 
de betteraves, dont on extrait des sels de potasse utilisés comme engrais. 


Salissante (Plante. — On donne ce nom aux plantes qui, semées à la 
volée (comme les céréales par exemple), ne peuvent être ni binées ni sar- 
clées, et qui, de ce fait, favorisent le développement des plantes adventices. 
Dans l'assolement, une plante salissante doit être suivie par une plante 
sarclée (ou nettoyante). 

Salmonidés. Famille de poissons à écailles lisses, à mâchoires pré- 
sentant des dents. Elle comprend principalement : le saumon, la truite, 
l'omble chevalier. V. ces mots. 


Salol (méd. vétér.). — Salicylate de phénol qu'on emploie surtout comme 
antiseptique de l'intestin. 

Salpêtre. Nom donné communément au nitrate de potassium. Le 
salpétre du Chili est du.nitrate de sodium. V. NITRATE. 

Salsepareille (bot). — Genre de liliacéés-asparuginées (fig. 1642) four- 
nissent à la thérapeutique des racines dépuratives. Celles-ci sont de la gros- 
seur d'une plume d'oie, noirâtres à l'extérieur, blanches à l'intérieur, et sont 
utilisées dans une foule de préparations (tisanes, sirops, etc.). 


FIG. 1643. — Salsifis. 


FIG. 1642 __ Salsepareille. A. Fruit; B. Racine. 


Salsifis. Plante potagère bisannuelle, de la famille des composées 
(fig. 1643), à racine fusiforme blanc jaunâtre (souvent appelée salsifis 
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blanc, par opposition à la scorsonère ou salsifis noir). Fleurs violacées 
groupées en capitules; feuilles lancéolées, linéaires, aiguës, d'un vert glau- 
que ; graines brunes, longues, pointues aux deux extrémités ; sillonnées, 
rugueuses, légèrement courbées. 

Les jeunes feuilles, vertes ou blanchies, se consomment en salade + la 
racine est utilisée cuite, préparée de différentes manières. 

Les principales variétés sont : le salsifis blanc amélioré et le salsifis 
mammouth. 

Sol et culture. — Le salsifis réclame pour donner des racines droites un 
sol profond, léger, riche de vieille graisse et recevant un supplément de 2 à 
3 kilogrammes de nitrate de soude, 4 à 5 kilogrammes de superphosphate 
et 1 à 2 kilogrammes de sulfate de potasse à l'are. Les semis se font de 

février à juin en place, en lignes espacées de 30 centimètres : quantité de 
graines à employer, 120 grammes par are. 

En terrain argileux, recouvrir la semence avec du terreau pour activer 
la germination et faciliter la sortie des jeunes plantes. Eclaircir dès que les 
salsifis ont développé quatre ou cinq feuilles, laisser 10 centimètres entre cha- 
cun d'eux. Les soins d'entretien consistent en sarclages, binages et arrosages. 
Couper les tiges florales à leur apparition pour permettre aux racines de 
se développer et de rester tendres. 

Récolte et rendement. —  L'arrachage commence en octobre et se con- 
tinue jusqu'au printemps suivant. II est préférable de récolter le salsifis 
avant les froids et de le rentrer en cave ou en silos, le gel et le dégel désor- 
ganisant la racine. 

Rendement. — 120 à 130 bottes de 2 kilogrammes par are. 

Porte-graines.— Sélectionner les racines à l'arrachage d'automne, pren- 
dre les plus longues de grosseur moyenne, les hiverner et les replanter au 
printemps à 30 centimètres. Ramasser les aigrettes avant leur épanouisse- 
ment, le matin, au fur et à mesure que les fleurs arrivent à cet état, pour 
éviter la perte de graines. La graine conserve sa faculté germinative 
deux ans. 

Maladies. — Rouille blanche. Les feuilles se crispent et se couvrent de 
pustules de couleur blanche. 

Traitement : pulvériser avec une bouillie à 1 pour 100 de sulfate de cuivre. 

Rouille du salsifis. Les feuilles sont détruites par des pustules rou- 
geâtres très abondantes. Même traitement que pour la maladie précédente. 

Charbon du salsifis. Les inflorescences 
portent des pustules blanchâtres qui les 
détruisent. Traitement : sulfater les graines 
de semence (solution de sulfate de cuivre 
à 1 pour 100). 


Samare. __ Fruit sec et indéhiscent de 
l'érable (fig. 1644), de l'orme et du frêne. 
La samare est caractérisée par un péricarpe 
prolongé en aile membraneuse qui en favo- 
rise la dissémination par le vent. V. FRUIT. 


San Antoni ou Saint Antoine. _ Cé- 
page cultivé dans les Pyrénées-Orientales 
et la Catalogne (fig. 1645). C'est un cépage 
assez vigoureux, mais peu fertile et qui s'affaiblit progressivement avec 
l'âge ; aussi est-il dé plus en plus délaissé. Sa maturité est de seconde époque 
tardive ; ses fruits, gros, courts et compacts, en grappes presque cylindriques, 
sont à grains olivoïdes, d'un noir bleuâtre, et renferment une pulpe charnue, 
ferme, assez sucrée. C'est plutôt comme raisin de table qu'on le cultive en- 
core en quelques régions. ES 


FIG. 1644. — Samare d'érable. 


Sang. — Liquide dans lequel tous les tissus puisent les matériaux né- 
cessaires à leur nutrition et à leur fonctionnement. 

Composition. __ Chez les animaux supérieurs, il est légèrement alcalin, 
d'une couleur rouge plus ou moins foncée, d'une saveur un peu salée. Le 
sang comprend une partie liquide et transparente, Le plasma, tenant en 
suspension une multitude d'éléments, les globules (fig. 1646). Le plasma 
contient une matière incolore, la fibrine, qui se coagule spontanément au 
dehors des vaisseaux ; elle englobe alors les globules en constituant le 
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Phot. Dumont. 
FIG. 1645.— San Antoni. 


caillot. La partie non coagulable du plasma se sépare ensuite du caillot et 
constitue le sérum. Les globules sont de deux sortes : rouges et blancs. 
Les globules rou- 
ges sont de petits 
disques aplatis co- 
lores par l'hémo- 
globine ; c'est cette 
matière qui fixe 
l'oxygène. Les glo- 
bu les blancs sont 
sphériques et in- 
colores Ils sont 
plus grands que 
les globules rou- 
ges, mais leur 
nombre est beau- 
coup moins CONSi- 
dérable:leur prin- 
cipal rôle est de 
lutter contre les 
microbes. Le sang 
renferme une 
forte proportion 
d'eau tenant en 
dissolution tous 
les matériaux so- 
lubles: sels de 
soude, de potasse, de chaux, de magnésie, oxyde de fer, acide phosphorique, 
acide sulfurique, etc. Enfin le sang véhicule aussi des gaz, de l'oxygène, de 
l'acide carbonique, de l'azote. Le sang veineux et le sang artériel diffèrent 
absolument par les proportions de ces gaz qu'ils renferment; le premier 
est chargé d'acide carbonique et le second d'oxygène : de là leur couleur 
différente, plus claire pour le second. 


FIG. 1646. — Globules sanguins (vus ait microscope) 


a. Globules rouges; b. Globules blancs; c. Globules rouges en piles. 
1. Chez l'homme; 2. Chez le pigeon ; 3. Chez le protée; 4. Chez la raie; 
5. Chez les invertébrés. 


FIG. 1647. — Étalon pur sang arabe. 


F1G. 1648. __ Jument pur sang anglo-arabe. 


SANG DE RATE — SANGLIER 


Circulation. — Le sang circule dans des tubes ou vaisseaux contigus les 
uns aux autres : les artères, les capillaires etles veines. Le cœur est l'or- 
gane central préposé à l'impulsion du sang. V. CIRCULATION, NUTRITION. 


QUANTITÉ DE SANG CONTENUE DANS L'ORGANISME 
DE DIVERS ANIMAUX 


POIDS POIDS RAPPORT QUANTITÉ 

ESPÈCES noce me da sang ait de sang par 

0RCQIPS- da sang. p'ids da cs kilogramme. 

Ke 
* K Gr. 

Veau de cinquante jours 142 6,500 :21,84 45,77 
Bœuf breton de cinq ans . 630 15 :42 23,80 
— limousin de cinq an 815 28 :29,10 34,35 
Poulain de dix jours 20 0,980 :20,40 49,00 
Jument en bon état, de treize ans. 400 1,939 :20,16 49,59 
Brebis en bon élat,.de deux ans 39 1,381 :28,95 35,41 
Chien as 5 0,250 20 50,00 
Chien de chasse 14,149 0,809 17,86 55,99 
Chienne 40 1,420 28,16 35,50 
39,500 1,680 :23,51 42,53 
2,185 0,050 143,70 22,82 
1:550 0,045 : 34.44 29.03 
3 0,105 :28,57 35,00 


Pour une même espèce, la quantité de sang est très variable, principale- 
ment avec l'âge et l'état d'embonpoint. 

La quantité de sang que l'on peut extraire en une seule saignée sans que 
la mort s'ensuive est considérable, mais elle subit de grandes variations 
suivant les individus, ce qui ne permet pas de donner des chiffres suffi- 
samment précis à ce sujet. 

— (200). — En zootechnie générale, on nomme sang l'ensemble des 
qualités héréditaires. Un animal de race pure est dit de pur sang (pur 
sang percheron, pur sang durham). 

Le plus souvent, l'appellation de pur sang est réservée dans l'espèce che- 
valine au cheval anglais de courses (pur sang anglais), au cheval arabe (pur 
sang arabe) /fig. 1647] et au produit des deux races (pur sang anglo-arabe) 
(fig. 1648], que son promoteur Gayot voulait désigner sous le nom de pur 
sang français. V. ANGLAIS, ARABE, ANGLO-ARABE. 

Si le sujet ne présente que quelques attributs de la race pure, on dit qu'il 
a du sang percheron, par exemple. Suivant la pro- 
portion de ces caractères, on le dit demi-sang, trois 
quarts de sang, etc. V. CROISEMENT. 

— (hippol.). — On appelle sang, en hippologie, 
l'ensemble de qualités morales telles que la résis- 
tance, la vigueur, l'impétuosité. Le cheval de sang 
est doué d'une excitation nerveuse intense, d'un 
pouvoir réflexe très développé. Ces caractères 
sont portés à leur maximum chez le cheval an- 
glais de course appelé pur sang. Ces individus 
réalisent le comble de l'adaptation du cheval aux 
grandes allures ; mais leurs qualités très spéciales 
ne sont guère utiles que pour les chevaux employés 
aux allures vives. 

Un «cheval a trop de sang lorsque sa finesse va 
jusqu'à la gracilité. La disproportion est manifeste 
entre ses moyens et sa volonté : la lame use le 
fourreau. 

Il n'a pas assez de sang lorsqu'il manque de dis- 
tinction, lorsqu'il est commun, mou, lymphatique. 


FIG. 1649. 
Boucle de sangle. 
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Sang de tete (méd., vétér.). — Terme synonyme de charbon bactéri- 
ridien ou de fievre charbonneuse. V. CHARBON. 


Sangle. __ Bande plate et large (de cuir ou de chanvre tressé) qui passe 


sous le ventre d'une bête de somme et qui se boucle sur le bât, la selle ou 
la sellette pour l'assujettir (fig. 1649). V. HARNACHEMENT. 


Sanglier. __ Genre de mammifères pachydermes, répandus en Europe 
et en Asie, et que l'on considère comme la souche du porc domestique 


(fig. 1650). 


Le sanglier d'Europe (sus scrofa) est un animal puissant, mesurant à peu 
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FIG. 1650. __ Laie et ses marcassins. 


Près 1m,50 de long sur 80 centimètres de hauteur au garrot; sa tête (hure) 
est pyramidale, terminée par un groin élargi (boutoir), armé de dents sail- 
lantes (défenses) et très tran- 
chantes. 

La livrée, rayée de brun sur 
fauve chez les jeunes (marcas- 
sins), devient noire, puis grise 
avec l'âge. Le sanglier peut at- 
teindre un poids de 200 kilo- 
grammes. 

Cet animal farouche vit, sui- 
vant les saisons, par couples ou 
par bandes (hardes). 

Au moment du rut (en novem- 
bre-décembre), les mâles se li- 
vrent de violents combats et les 
mâles évincés (solitaires) devien- 
nent fort dangereux. Le sanglier peut vivre une trentaine d'années. 

La femelle (laie) met bat dix à quatorze petits, qu'elle soigne avec solli- 
citude et défend avec un féroce courage. 

Vivant dans les bois, les lieux broussailleux, les grandes forêts, les san- 


FIG. 1651. — Crâne et pied de sanglier. 
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FIG. 1652. — Harde de sangliers rentrant sous bois. 
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gliers se tiennent pendant le jour dans des réduits fangeux (bauges), d'où 
ils sortent, la nuit venue, pour chercher leur nourriture (fig. 1652) ; celle- 
ci consiste en glands, faines, racines, tubercules, etc. ; aussi les dégâts que 
commettent ces animaux, notamment dans les champs de pommes de terre 
et de céréales, sont-ils parfois considérables. 
On chasse le sanglier à tir, à courre, à l'affût, mais surtout en battues. 

C'est une chasse qui n'est pas sans présenter des dangers, tant la bête se 
défend avec énergie. La chair du sanglier est estimée. 


Sangsue (2001). — Genre d'annélides, de la famille des hirudinés 
(fig. 1653), vivant dans les fossés, les mares et les étangs. On a beaucoup 
utilisé les sangsues en médecine pour soutirer du sang dans certaines affec- 
tions ou accidents graves, mais leur 
emploi est avantageusement remplacé 
par les ventouses scarifiées ou la sai- 
gnée. Les sangsues vivant dans les 
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FIG. 1653. — Sangsues. 1. Grise ou médicinale; 4. Verte ou du cheval; a Ventouse; b Bouche. 


mares se fixent fréquemment sur les animaux qui pénètrent dans l'eau, 
mais, repues de sang, elles se détachent d'elles-mêmes. Toutefois, lors- 
qu'elles se fixent sur la muqueuse de la bouche, il faut les éliminer. On y 
parvient, soit en se servant de pinces, soit en pratiquant sur la place Occu- 
pée des injections d'eau salée. 


Sanguinaire. — Genre de papavéracées, renfermant des plantes origi- 
naires du Chili et que l'on cultive dans les jardins d'Europe comme or- 
nementales. Ce sont des herbes vivaces végétant par un rhizome épais et 
court qui contient un latex rouge sang et donne une seule feuille et une 
seule fleur. Cette plante, très âcre, a des propriétés narcotiques et vomitives. 
Le latex peut être utilisé comme matière tinctoriale. 


Sanguine. Variété d'orange (orange de Malte) à chair rouge. 


Sanicle. — Genre d'ombellifères, renfermant des plantes herbacées à 
feuilles palmées, à fleurs réunies en ombelles, sur lesquelles on trouve côte 
à côte des fleurs mâles et des fleurs hermaphrodites; le fruit est un akène 
double couvert de poils crochus. La sanicle d'Europe était très employée 
autrefois contre les hémorragies. On la donnait aussi aux vaches après la 
mise bas pour favoriser l'expulsion de l'arrière-faix. 

Sansevière (bot.). — Genre de liliacées (fig. 1654) à port d'agave, à 
feuilles en rosette, poussant sur un rhizome et pouvant atteindre une grande 
taille. Ce sont des plantes des régions chaudes. 
Les feuilles et les fibres qu'on en tire sont très 
résistantes ; on les utilise pour la fabrication 
des nattes et des cordes. 


Sansonnet (ornith.) — Nom vulgaire de 
l'étourneau commun. V. ce mot. 


Santal (bot.). — Genre de santalacées exo- 
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FIG. 1654. — Sansevière. 


A. Fleur; B. Coupe transversale 
de la feuille. 


FIG. 1655. __ Santal. A. Fleur. 


tiques (fig. 1655), comprenant des arbres de taille peu élevée, dont les 
rameaux portent des feuilles opposées, des fleurs en grappes simples ; le 
fruit est un drupe sphérique. On en connaît huit ou neuf espèces des ré- 


SANGSUE — SAPIN 


£ions chaudes du globe. Le bois de santal est très recherché en ébénisterie. 
Il renferme une huile essentielle qui lui communique une odeur agréable. 


Santoline (hort.). — Genre de composées 
tubuliflores de la région méditerranéenne. L'es- 
pèce la plus cultivée, au point de vue ornemen- 
tal, est la santoline petit-cyprès (fig. 1656), vul- 
gairement garde-robe ou aurone femelle, qui 
possède de beaux capitules terminaux jaune 
d'or. 


Sanve (bot.). — Nom vulgaire de la mou- 
tarde des champs, plante adventice des terres 
labourées. V. MOUTARDE. 

Plante, herbacée annuelle, la moutarde sau- 
vage, moutardon, sauve ou sénevé (sinapis ar- 
vensis) est une crucifère à fleurs jaunes qui, 
avec la ravenelle (V. ce mot), envahit rapide- 
ment les champs de céréales et notamment les 
avoines. 

On les détruit l'une et l'autre soit en rognant 
les sommités au moyen d'une écimeuse (essan- 
vage), soit en épandant sur le sol envahi des 
solutions de sulfate de fer ou de l'eau addition- 
née d'acide sulfurique. V. ADVENTICES (Plantes). 


Sape. — Instrument servant à la coupe des 
céréales dans les Flandres belge et française. 
C'est une sorte de petite faux à manche court, 
muni d'une poignée à béquille ( /g.1657). L'ou- 
vrier manœuvre la sape de la main droite, tan- 
dis que de la main gauche il isole et maintient 
les épis pendant la coupe avec un crochet. La 
poignée coupée est déposée sur le côté avec les deux instruments. Cet 
outil fait un excellent travail dans les céréales versées et emmêlées. Un bon 
sapeur peut cou- 
per de 30à 35 ares 
par jour. V. MOIS- 
SON. 


F1G. 1656. __ Santoline 
A. Fleur séparée 


Saperde (en- 
tom.). — Genre 
d'insectes coléo- 
ptères longicornes 
dont une espèce, 
la saperde cha- 
grinée (cerambyx 
carcharias), est 
très commune en 
Europe(/f12,1658); 
sa larve cause de 
grands dégâts sur 
les peupliers. 


Sapin. __ Ar- 
bre de la tribu des 
abiétinées (famille 
des conifères) 
[ fig, 1659, 1061], à 
fleurs monoïques, 
réunies en chatons 
mâles et chatons 
femelles, insérés 
solidairement sur 
les pousses d'un 
an. Les fruits sont 
des cônes toujours 
dressés, dont les 
écailles se désar- 
ticulent progressi- 
vement à la maturité et tombent avec les graines. Celles-ci, assez grosses 
et irrégulières, sont entourées d'une aile courte et triangulaire, adhérente et 
résinifère. La ramification des sapins, verticillée sur la tige, est opposée sur 
les branches principales, dont les ramules rigides forment avec elles des 
plans horizontaux. Bourgeons toujours enduits de résine. Feuilles linéaires, 
planes, obtuses ou échancrées au sommet, portant à la face inférieure deux 
raies longitudinales blanches (stomates). 

Espèces. — On ,,connaît environ vingt-cinq espèces de sapins, croissant 
toutes dans les forêts des régions froides ou tempérées de l'hémisphère 
boréal. Les principales sont : 

1° En Europe : sapin pectiné (fig. 1659, 2), sapin de Céphalonie, sapin 
de Norvège TA 1659,1), sapin d'Espagne (ou pinsapo) ; 

29 En Asie : sapin de Cilicie, sapin robuste, sapin 
de Webb ou de l'Himalaya; 

30 En Afrique : sapin de Numidie; 

40 En Amérique : sapin baumier, sapin blanc, sapin concolore, sapin 
asia carpé, sapin noble, sapin élancé ou de Vancouver, sapin de Douglas. 

La plupart de ces espèces sont des arbres de très grande taille (certains 
sapins d'Amérique atteignent jusqu'à 70 et même 90 métres de hauteur, 
sapin de Vancouver). Elles forment de vastes forêts, soit à l'état pur, soit 
en mélange avec d'autres essences. D'aspect souvent décoratif, elles sont 
fréquemment cultivées dans les parcs. 

La plus intéressante pour nous est le sapin pectiné où sapin commun 
(&bies pectinata), appelé encore sapin argenté, sapin des Vosges, sapin de 
Lorraine, qui, répandu dans la partie centrale et occidentale de l'Europe, 
constitue en France des massifs forestiers de première importance dans 
les Vosges, le Jura, les Alpes, le Massif Central et les Pyrénées. 

Le sapin commun, dont la longévité dépasse deux cents ans, atteint 
40 mètres de hauteur sur 5 à 6 mètres de tour (certains sujets, dans le Jura, 
ont jusqu'à 50 mètres). En outre des caractères communs au genre, il se 
distingue par son écorce gris argenté, demeurant très longtemps lisse, et 
toujours parsemée de petites ampoules saillantes, remplies d'une résine 
fluide; ses cônes, érigés, longs de 8 à 10 centimètres, à écailles brun mat; 
ses graines, jaune brun luisant, très résineuses et enveloppées d'une aile 
triangulaire brune. 

Multiplication et traitement. — Le sapin commun commence à fructifier 


1 
FIG. 1657. — Sapes. 
1. De faucheur; 2. Crochet de sape-. 


FIG. 1658. — Saperde chagrinée. 


Nordmann, sapin 


SAPINETTE 


FIG. 1659. — Sapins. 


1. De Norvège; 2. Pectiné; A. ('ône de sapin pectiné: B. Cône de sapin à bractées; C. Inllores- 
cence de sapin baumier; D. Fleur mâle; E. Inflorescence femelle; F. Fleur femelle; U. Cône. 


vers quarante à cinquante ans ; il donne en septembre-octobre des graines 
qui se conservent difficilement jusqu'au printemps ; semées alors, elles 
germent en trois ou quatre semaines. Le jeune plant, qui constitue un en- 
racinement profond, ne développe rapidement ses parties aériennes que 


Jardinée. 
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vers quarante à cinquante ans. Quelques binages (fig. 1661) dans les pre- 
mières années sont nécessaires 

Le sapin, indifférent à la nature minéralogique du sol, recherche les ter- 
rains frais et profonds. Abondamment ramifié, portant de nombreuses 
feuilles, qui persistent huit ou dix ans, il a un couvert très épais. C'est le 
type de l'essence d'ombre; d'où résulte : 1° la faculté pour son jeune plant 
de conserver sa vitalité sous un ombrage, même dense, pendant de nom- 
breuses années et de reprendre son essor dés que la lumière lui est rendue ; 
2° la délicatesse de ce jeune plant et la nécessité de lui ménager, pendant 
plusieurs années, un abri con- 
tre l'insolation directe et con- 
tre les gelées printanières (il 
résiste assez bien aux froids 
hivernaux) ; 3° la difficulté et 
même l'impossibilité pratique 
que présente son installation 
en terrain nu, soit par le se- 
mis, soit par la plantation. 

Comme tous les conifères, 
le sapin ne rejette pas de sou- 
che ; il ne peut donc être traité 
qu'en futaie. Dans des cir- 
constances climatériques fa- 
vorables (gelées printanières 
non à craindre), il admet le 
traitement en futaies régu- 
lières; mais il résulte des ca- 
ractéristiques de son tempéra- 
ment qu'il est partout l'essence 
par excellence de la futaie 


FIG. 1660. __ Cône de sapin pectiné. 


À. Chatons mâles ; B. Chatons femelles ; C. Graine isolée ; 
D. Jeune brin de semence. 


Le sapin peut former des 
forêts à l'état pur; associé au 
hêtre et à l'épicéa, il constitue 
des peuplements très solides 
et faciles à conduire. Ces mélanges sont d'autant plus intéressants à créer et 
à maintenir que le sapin a de nombreux ennemis parmi les insectes ( bos- 
triches), les végétaux cryptogamiques (chancre du sapin) et même les phané- 
rogames (gui). 

Introduit par la culture hors de son aire d'habitation (moyenne mon- 
tagne), il donne de mauvais résultats (diminution de longévité ainsi que 
des qualités du bois). 

Qualités et usages du bois. — Bois blanc, très peu résineux, à aubier peu 
distinct du bois parfait, hétérogène, très élastique et résistant, mais sujet 
à la roulure (fente dans le sens circulaire). Ces qualités, jointes à ses 
grandes dimensions et à ses formes régulières, à sa densité u élevée, 
en font un bois de grand emploi pour le service et le sciage charpente, 
échafaudages, mature, sciages très variés, lattes, bois de nte, bar- 
deaux, cuvellerie, etc.). Il résiste assez mal aux alternatives de sécheresse et 
d'humidité. 

C'est un assez médiocre combustible, brûlant vite avec beaucoup de 
fumée ; le bois de branches est plus estimé à cet égard que celui de tige. 

Sapinette (sylvic.). — Nom de quelques espèces de pins de l'Amérique 
du Nord qui ne sont cultivées en Europe que comme ornementales. On 


distingue la sapinette argentée, la sapinette bleue, la sapinette noire et la 
sapinette rouge, selon la coloration des feuilles. 


FIG. 1661.— Binage d'une plantation de jeunes sapins. 
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Sapinière. — Bois ou forêt de sapins. Dans le langage usuel, on donne 
fréquemment, et d'ailleurs à tort, ce nom aux terrains plantés de pins, aux- 
quels devrait être réservé le vocable pineraie ou pinède. 


Saponaire (bot.). — Genre de caryophyllées vivaces, dont une espèce, 
la saponaire officinale (saponaria officinalis) /fig. 1662], vulgairement 
savonnière où herbe àfoulon, commune en France au bord des fossés 
et des haies, dans les champs, est 
une plante de Om,50, à fleurs lilas 
ou rose pâle, dont les rhizomes. 
renferment 30 35 pour 100 d'une 
matière savonneuse, la s2po- 
nine. Elle possède certaines 
propriétés officinales, qui la font 
employer dans le traitement des 
dermatoses, l'ictère, etc. On la 
cultive aussi comme plante d'or- 
nement dans les jardins. 

L'infusion aqueuse de ses ra- 
cines est employée pour dé- 
graisser certains tissus fragiles. 


Saponine. __ Substance mu- 
cilagineuse et savonneuse ex- 
traite de la saponaire officinale 
ou de l'écorce du bois de Pa- 
nama. Cette dernière sert sur- 
tout au dégraissage des tissus. 


Saprolégnie ou Saprolé- 
gniaä. __ Genre de champi- 
gnons oomycètes (fig. 1663) 
dont le thalle n'est pas cloisonne, 
qui se multiplient par spores 
mobiles (zoospores) a la façon 
de beaucoup d'algues. 

Ces champignons vivent pour 
la plupart dans l'eau sur des 
débris organiques en décompo- 
sition, parfois aussi sur des vé- 
gétaux ou des animaux (insectes) 
vivants, mais très affaiblis, 


Saprophyte (patte. vég.). __ 
Nom sous lequel on désigne les 
champignons et bactéries vivant 
en parasites (saprophytisme) sur 
les plantes ou les matières orga- 
niques en décomposition. : 

Le groupe des saprophytes 
présente un grand intérêt au 
point de vue biologique, attendu 
que beaucoup des êtres de ce 
groupe sont encore capables de 
réaliser la synthèse complète 
de leurs albuminoïdes, mais ont, 
en revanche, perdu le pouvoir 
de fixer directement le carbone. 
Il faut donc qu'ils trouvent dans 
leur milieu nutritif des combi- 
naisons carbonées. De là les 
phénomènes auxquels ces orga- 
nismes donnent lieu. 

Parmi les saprophytes figu- 
rent quelques champignons in- 
férieurs et beaucoup de bacté- 
ries et de ferments. 


Sarcelle (ornith.). — Sorte 
de canard sauvage de petite 
taille, vivant dans les marais 
et les étangs et fournissant une 
chair délicate (f£4. 1664). En 
France, les sarcelles (querque- 
dula circia) arrivent vers 
premiers jours de mars; elles 
font leur nid en avril dans les 
touffes de joncs, les coins fan- 
geux les moins accessibles. 


Sarclage. Opération qui 
a pour but d'enlever les herbes 
nuisibles (ou plantes adventices) 
qui poussent dans les cultures. Le sarclage s'effectue :soit à la main par 
arrachement, soit avec un instrument appelé sarcloir (fig. 1665). Il ne faut 
pas le confondre avec le binage (V. ce mot), qui a pour but de rompre et 
d'ameublir la couche superficielle du sol. Cependant, on conçoit que cette 
seconde opération détruise aussi les mauvaises herbes. C'est ce qui explique 
que dans la pratique on ne fait pas de différence entre les sarclages ef les 
binages et que l'on applique indifféremment ce terme à l'une et 1 autre de 
ces opérations. Certaines plantes, dites plantes sarclées, réclament de fré- 
quents sarclages ; telles sont : la betterave, la pomme de terre, le rutabaga, 
la carotte, le panais, le colza, l'œillette, le lin, le chanvre, le mats, etc. Oit 
les appelle aussi plantes nettoyantes, par opposition à celles qu'on ne peut 
sarcler (céréales) et qui sont dites plantes salissantes. 

Le lin n'est jamais semé en lignes ; l'œillette et le colza ne le sont que 
très rarement * aussi ce sont les cultures les plus difficiles à sarcler. Pour 
le lin, l'arrachage des mauvaises herbes à la main s'effectue par des 
femmes ou des enfants déchaussés et se mouvant à genoux pour ne pas. 
trop endommager les jeunes plantes, très délicates. 

Dans les grandes cultures, les plantes sarclées, semées en lignes, sont 
binées et sarclées à la fois par des bineuses ou houes mécaniques. Ces 
plantes réclament trois ou quatre sarclages selon l'état de propreté du sol 
et les conditions météorologiques. Il faut bien choisir le moment des sar- 
clages, afin que la terre ne soit ni trop humide, ni trop croûtée. 


Sarclées (Plantes). — Plantes qui réclament de nombreux sarclages et 
binages. D'après Garola, les plantes sarclées sont caractérisées, au point de 


FIG. 1662. — Saponaire. 
A. Coupe de la fleur; B. Fruit. 


Fi1G. 1663. — Saprolégnia. 


A. Mouche couverte de saprolègnias ; B. Filaments 
très grossie; C. Sagone jeune avec ses ounphures. 


FIG. 1664. — Sarcelle. 


SAPINIÈRE SARCOCÈLE 


FIG. 1665. — Sarclage à la main. 


vue agricole, par le fait qu'elles sont cultivées en lignes suffisamment dis- 

tantes les unes des autres pour que l'on puisse leur donner les sarclages et les 

binages dont elles ont besoin. Nous ne parlons ici que des plantes sarclées 
fourragères; chacune de ces plantes a d'ailleurs été l'objet, à son ordre 
alphabétique, d'un étude spéciale. 

Ces plantes occupent près de trois millions d'hectares, dont un million et 
demi pour la pomme de terre seule, près de 900000 hectares pour les bette- 
raves fourragères et 250000 pour les choux fotirragers. 

Importance économique. __ Leur introduction dans la sole de jachère a 
assuré une meilleure répartition des travaux, des rendements plus régu- 
liers, l'obtention d'une nourriture rafraîchissante pour le bétail l'hiver et 
une production abondante du fumier qui assure l'avenir des autres cultures. 
« Les plantes sarclées, dit Garola, occupent dans les assolements modernes 
la place de la jachère et remplacent celle-ci fort avantageusement, car, en 
mêm temps qu'elles assurent l'entretien du sol en parfait état de propreté 
et d'ameublissement et qu'elles constituent un ‘excellent précédent pour la 
culture du blé, auquel elles laissent le sol enrichi par les reliquats des c@- 
pieuses fumures qu'elles réclament et supportent, elles donnent des produits 
abondants, capables de payer largement tous les frais qu'elles nécessitent ; de 
sorte que la culture suivante est déchargée des dépenses afférentes à la 
jachère. » 

On range les plantes sarclées fourragères dans trois catégories, savoir 

1° Les plantes a tubercules : pomme de terre, topinambour; 

2° Les plantes racines : betterave, carotte, rutabaga, navet, rave, panais ; 

3 Les plantes feuillues et charnues : chou, citrouille. 

La diversité des sols et des climats permet de cultiver avantageusement 
les plantes sarclées partout C'est ainsi que la betterave réclame des terres 
riches et profondes ; que la pomme de terre prospère dans les terres 
sableuses de l'Est ; que le topinambour utilise avantageusement les sols 
granitiques et les craies arides ; que le chou vient admirablement sous le 
climat marin de l'Ouest. Rieffel disait avec raison qu'il ne faut jamais wie 
lenter la nature et qu'il faut avant tout utiliser les aptitudes productives du 
sol et du climat. 

Il n'est pas sans intérêt d'établir un rapprochement entre les principales 
plantes sarclées, au point de vue de leur valeur nutrive. Nous calculons pour 
chacune d'elles, d'après les analyses de Garola, la valeur alimentaire d'une 
récolte moyenne, c'est-à-dire la somme des matières nutritives (matières 
albuminoïdes, grasses, hydrocarbonées) livrées à l'hectare : 


DÉSIGNATION RENDEMENT MATIÈRES NUERITIVES 
a l'hectare. à l'hectare. 
I. Tubercules : Kg. Kg. 
Pomme de terre … 25 000 5 450 
Topinambour.. 25 000 3 800 
IL Plantes-racines : 
Betterave demi-sucrière … S0000 4025 
.Panais 25 000 4 400 
Rutabaga 45 000 3 900 
Carotte ……. 40 000 3 125 
Navet (en culture dérobée) 20 000 1 250 
IL. Plantes feuillues et charnues : 
Chou fourrager 50000 3850 
Citrouille 60 000 3 730 


Ces données permettront de faire 
un choix judicieux des fourrages 
en tenant compte du sol, du climat 
et des spéculations animales. 


Sarcloir. __ Sorte de houe à 
main, servant au sarclase et au hi- 
nage des plantes ( /ig. 1666). V. SAR- 
CLÉES (Plantes). 


Sarcocèle (méd. vétér.). — Af- 
fection particulière 
au cheval et à l'âne 
(très rare chez le 
taureau) et qui est 
une induration de la 
glande testiculaire 
avec hypertrophie 
de cet organe. Les 


FIG. 1666, — Sarcloirs, 1 A une main, L. Sarcloir ratissoire 


SARCOME - SARRASIN 


coups, les efforts en sont les causes les plus habituelles ; mais le sarcocèle 
peut être symptomatique de la morve ou consécutif à une orchite. Les sai- 

gnées, sétons, cataplasmes, lavements, onctions résolutives ne guérissent 

pas toujours cette affection, et le véritable traitement est la castration. Mais 

cette opération fait parfois éclater la morve aiguë et il faut alors abattre 

l'animal. 


Sarcome (méd. vétér). — Tumeur maligne, tendant à envahir les tissus 
voisins et à se reproduire en différents points de l'organisme. 
Traitement : ablation large et précoce opérée par le vétérinaire. 


Sarcophage (entom.). — Genre d'insectes diptères (fig. 1667) renfer- 
mant de grosses mouches, vulgairement connues sous le nom de mouches 
grises de la viande. 
L'espèce la plus con- 
nue est la sarcophaga 
Carnaria,qui pond sur 
les viandes, fraîches 
ou en décomposition, 
et qui est très com- 
mune en été, même 
dans les maisons. V. 
MOUCHE. 


FIG. 1667. — Sarcophaga. 


FIG. 1668. — Sarcophile. 
(Gr. naturelle.) 


Sarcophile 2 
p (er (Grossi d'un tiers.) 


tom.). — Grosse mou- 
éhe grise (fig. 1668) 
dont les larves très carnassières dévo- 
rent les tissus des animaux vivants, oc- 
casionnant chez l'homme une affection 
connue sous le nom de myasts. 


Sarcopte (entom.). — Genre d'aca- 
riens (/g.1669) qui occasionnentlagale. 
Les sarcoptes sont de minuscules aca- 
riens qui, en se logeant dans la peau, 
produisent la gale (gale sarcoptique). 
Le sarcopte de la gale (sarcoptes sca- 
bei) est à peine perceptible à l'œil nu ; 
les femelles diffèrent des mâles par 
une taille beaucoup plus forte et leurs 
deux dernières paires de pattes mu- 
nies de longues soies. Certaines espèces 
vivent sur l'homme, d'autres sur les 
animaux. V. GALE. 


Sarde (Cheval). — Le cheval sarde 
diffère du poney corse, auquel il ressemble beaucoup, par une taille plus 
élevée (1m,30 à 1m 40). Sa robe est ordinairement baie. Il est vigoureux et 
résistant, ce qu'il doi à son mode d'élevage qui a lieu à l'état de semi- 
liberté. On l'utilise comme cheval de trait léger, sur place et dans le centre 
de l'Italie, région avec laquelle la Sardaigne fait un commerce régulier de 
chevaux. 


FIG. 1669. — Sarcopte de la gale. 
1. Mâle ; 2. Femelle (fig. très grossies). 


Sardine. — Poisson marin du genre alose (alosa sardina) et de la famille 
des clupéidés, pouvant atteindre Om,25, de coloration verdâtre, bleuâtre en 
dessus, blanc argenté en dessous. On en fait une grande pèche sur les côtes 
de l'Océan, de juin à octobre. 


: Sarment. __ Rameau aoûté des plantes grimpantes et en particulier de 
a vigne. 

Il arrive souvent que des plantes ligneuses ont des tiges ou des rameaux 
trop faibles pour se soutenir par eux-mêmes, et qui s'attachent aux corps 
voisins par des vrilles ; ces tiges 
et ces rameaux ont reçu le nom 
de sarments, et les végétaux gui 
les produisent portent l'épithète 
de sarmenteux ; ce dernier terme 
est pris quelquefois comme syno- 
nyme de grimpant, qui a une si- 
gnification beaucoup plus étendue. 

La vigne offre un exemple bien 
connu de cette sorte de rameaux, 
qui se retrouvent aussi dans les 
autres genres de la famille des 
ampélidées, à laquelle on a, pour 
ce motif, donné quelquefois le nom 
de sarmentacées. 

Les sarments sont munis de 
vrilles, qui alternent avec les 
feuilles et permettent à la vigne 
de s'attacher au support qu'on lui 
fournit. Quand ils sont aoûtés, les 
sarments conservent leur flexibilité et revêtent alors une teinte tirant sur 
le brun. Renflés de distance en distance au niveau des nœuds, ils renfer- 
ment un cylindre médulaire limité aux dimensions du mérithalle. Les fortes 
gelées laissent quelquefois sur les sarments des lésions (fig. 1670) qui nui- 
sent à leur vigueur, quand elles ne les détruisent pas complètement. 

En année de disette fourragère, on doit recueillir les sarments de vigne 
äussitôt après la vendange. On récolte ainsi 2000 à 3000 kilogrammes à 
l'hectare de produits peu aqueux et d'une réelle valeur alimentaire. Ils 
contiennent en effet 6,75 pour 100 de matière azotée ; lorsqu'il sont gros- 
Sièrement broyés, ils sont bien acceptés par tous les animaux de la ferme. 
Dans les régions peu boisées, les sarments fournissent un bon combustible ; 
les cendres qu'ils livrent renferment 7,78 pour 100 d'acide phosphorique 
et 10,40 pour 100 de potasse. On utilise ces cendres au lessivage du linge. 
V. VIGNE. 


Sarmenteux. __ Se dit d'une plante à rameaux ligneux, longs et flexi- 
bles, comme ceux de la vigne. 


Sarracénie. __ Genre de plantes vivaces, de la famille des sarracénia- 
éées (fig. 1671), et comprenant des herbes qui habitent les régions maré- 
cageuses de l'Amérique du Nord. 

Les sarracénies ont un rhizome épais, riche en réserves, qui porte une 
rosette de feuilles repliées en cornet (urnes) ; la partie dorsale du limbe est 
prolongée en une sorte de couvercle qui se dresse au-dessus de l'ouverture 
du cornet. Les sarracénies ont leurs urnes constamment remplies d'eau, et 
bien des insectes viennent s'y noyer en se posant sur les bords. 
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FIG. 1670. — Lésions de gélivure sur sarment 
de vigne. 
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Les espèces les plus ornementales, et que l'on cultive en Europe pour la 
singularité et aussi la couleur de leur feuillage, sont la sarracénie pourpre, 
la sarracénie de Drummond, la sarracénie perroquet, etc. Ce sont des 
plantes de serre ou d'ap- 
partement. 


Sarrasin. _ Polygona- 
cée rangée parmi les cé. 
réales et originaire de 
Mandchourie ( fig. 1672). 
C'est la céréale des con- 
trées pauvres et des sols 
incomplets. Le sarrasin 
(fagopyrum)appelé encore 
blé noir, bucaïl, carabin, 
esttrès cultivé en Mongolie, 
en Asie Mineure, en Alle- 
magne et en Autriche-Hon- 
grie. En France, on em- 
blave encore 500 000 hec- 
tares de sarrasin, surtout 
en Bretagne, dans le Coten- 
tin, le Plateau Central, la 
Sologne et la Bresse. C'est 
une plante herbacée, an- 
nuelle, se distinguant du 
genre polygonum par un 
embryon placé au milieu de 
l'albumen, des cotylédons L ous 4 
larges, foliacés et plissés. Ta ge 7 

Les tiges sont grosses, SN Me A 
rameuses; les feuilles sont Î 
sagittées, acuminées, lon- Le 
een pétiolées et pour- FIG. 1671. — Sarracénies. : 
vues à leur base d'une 1. Pourpre : A. Pisfil ot ARRE »: Fruit; C. Graine; 
gaine qui embrasse la tige Per a 
(ocrea). Les fleurs sont en 
grappes de cymes avec une corolle à cinq pétales blanc rosé ou verdâtres 
et un calice persistant ; l'androcée compte huit étamines et le gynécée 
est un ovaire trigone surmonté de trois styles. Le fruit est un akène farineux 
à faces triangulaires et à enveloppe dure. 

Espèces et variétés. — On compte quatre espèces ou variétés cultivées : 
savoir : 

1° Le sarrasin commun (fagopyrum esculentum), à fleurs blanches, don- 
nant des grains noirs à faces concaves et à bords entiers. Cette variété a 
donné par la sélection ; 

2° Le sarrasin argenté où sarrasin gris (2), bien supérieur au précédent 
et s'en distinguant par des grains gris, à faces bombées et à arêtes arrondies; 


FIG. 1672. — Sarrasin. 
1. Commun : A. Fleur ; B. Coupe de la Beur; C. Fruit; 2. Gris ou argenté. 


3° Le sarrasin de Tartarie ou de Sibérie (fagopyrum Tataricum), à fleurs 
verdâtres, à fruits concaves, petits et rugueux. Crest surtout une variété 
fourragère convenant aux 
sols calcaires ; 

4° Le sarrasinémarginé 
ou du Népaul(fagopyrum 
emarginatum), à tige rou- 
geâtre, fruits à faces creu- 
ses et à bords ailés. Cette 
variété est peu cultivée. 

Climat et sol. —Le sar- 

rasin est une plante dé- 
licate qui réclame un cli- 
mat doux et humide. Il FIG. 1673. — Fruits de quelques variétés de sarrasin. 
craint les gelées tardives A. Commun; B. Gris ou argenté; C. Sarrasin seigle; D. De Tar- 
au printemps, les fortes tarie ; E. Autre forme, d'après L. François. 
chaleurs de l'été, les ge- 
lées précoces, les brouïillards ou les pluies prolongées de l'automne, Les 
coups de vent chaud sont très préjudiciables à la floraison et font avorter 
les ER « Il faut avoir été témoin, dans la région de l'Ouest, de l'influence 
néfaste de l'action des courants d'air à la fois secs et brûlants pour bien se 
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rendre compte de a rapidité avec laquelle ils agissent sur les fleurs de 
sarrasin Dans bien des cas, quelques minutes suffisent pour qu'un 
champ en pleine floraison, et offrant une magnifique draperie rappelant 
la blancheur de la neige, présente des parties plus ou moins larges et 
longues sur lesquelles les fleurs ont disparu en prenant une teinte rousse. » 
(G. Heuzé.) 

Le sarrasin germe et végète très rapidement. Cinq semaines après 
les semailles, il est généralement en fleurs. Il réclame, pour atteindre la 
maturité, de 1 800 à 1900 degrés (défalcation faite des températures infé- 
rieures à + 6 degrés). Garola en a établi le décompte suivant pour un sar- 
rasin ayant poussé à l'ombre : 


Du semis à la levée 78 degrés. 
De la levée à la floraison 1163 — 
De la floraison à la maturité 638 — 


En trois à quatre mois, il accomplit toutes les phases de sa végétation. 
C'est ce qui permet de le cultiver avec succès en culture dérobée et en 
montagne dans les régions où la chaleur est suffisante ; sur le Plateau Cen- 
tral et les Pyrénées, il peut s'élever à 1000 mètres d'altitude. 

Il réussit bien sur les terres fraiches et il tire un excellent parti des sols 
schisteux, granitiques et même des terrains calcaires assez frais ; les sols 
humides et compacts ne lui conviennent pas. En terrains frais, substantiels 


FIG. 1674. _ Séchage du sarrasin en moyettes. 


et riches, il pousse tout en feuilles et tiges et ne peut fructifier normale- 
ment. Dans ces situations privilégiées, on ne le sème guère qu'en culture 
dérobée pour engrais verts, fourrages verts or remise a gibier. 

Le sarrasin veut un sol très ameubli. En culture principale, il réclame 
un labour profond à l'automne et un ou deux labours légers au prin- 
temps. Sur défrichement de landes, un labour profond à l'automne et 
des façons superficielles énergiques au printemps suffisent le plus sou- 
vent En sols sableux ou en cultures dérobées, un bon labour moyen, 
un scarifiage et deux passages croisés de la herse mettent généralement 
la terre à point. « Le blé noir, dit Heuzé, doit étre semé dans la cendre et 
avec de la cendre. » 

Place dans l'assolement. - Le sarrasin vient souvent après une autre 
céréale (blé ou seigle). En Bretagne, où il est le plus cultivé, on note les 
deux rotations ci-dessous : 


PREMIERE ROTATION DEUXIÈME ROTATION 
1" année : seigle ou froment ; 1" année : jachère; 
2° — : sarrasin ; 2° _ : seigle ; 
3° — : avoine. 3 — : sarrasin. 


La première de ces rotations, qui fait se succéder trois céréales, est très 
épuisante et salissante. On pourrait la modifier avantageusement de la 
manière suivante : 


3° sole : sarrasin tréflé ou non ; 
4" - : trèfle ou fourrages verts; 
: avoine.® 


1" sole : tubercules, racines ou 
choux fumés; 
2° - : blé et seigle; D 


Ce dernier assolement augmente la production fourragère, permet d'en- 
tretenir un nombreux bétail, de produire plus de fumier, de fumer large- 
ment les plantes sarclées et les céréales, y compris le sarrasin. 

Exigences et engrais. - |. Pierre, Lechartier et Garola ont analysé les 
produits livrés par le sarrasin Voici, d'après Lechartier, ce que renfer- 
ment 100 kilogrammes de grain et de paille secs : 


GRAIN SEC PAILLE SÈCHE 
ÉLÉMENTS FERTILISANTS È El El 5 8 
e 
ä 4 NN # E 
H = = H 
Pour 100. | Pour 100. | Pour 100. | Pour 100. | Pour 100. | Pour 100. 

AZOISS à le, , Huieimaents 1,91 2,32 ‘| 2,11 0,89 1,30 1,09 
Acide phosphorique. 0,68 1,02 0,85 0,21 1,16 0,68 
Potasse 0,50 0,65 0,57 1,41 4,49 2,85 
Chaux 0,10 0,24 0,17 1,18 2,24 1,71 
Magnésie . 0,32 0,38 0,35 0,43 1,01 0,72 


SARRASIN 


De sorte qu'une forte récolte de 20 quintaux ,de grain et 26 quintaux de 
paille prélève dans le sol : 


ÉLÉMENTS FERTILISANTS POUR LE GRAIN | POUR LA PAILLE TOTAL 

Kg. Kg. Kg. 
42,00 28,34 70,34 
Acide phosphorique 17,00 17,68 34,68 
Potasse . 11,40 74,10 85,50 
Chaux 3,40 44,46 47,86 
Magnésie . 7,00 18,72 25,72 


Il ressort de ce tableau que le sarrasin est particulièrement exigeant en 
azote et potasse. Comme il végète très rapidement et que son système radi- 
culaire est peu développé (10 à 12 pour 100 de la matière sèche totale), il 
doit trouver dans le sol une nourriture abondante sous une forme assez 
soluble. Cependant il ne faut pas exagérer les fumures azotées ni les 
fumures au fumier de ferme ; il n'est pas bon non plus de faire venir le 
sarrasin après une culture sarclée fortement fumée, afin d'éviter toute 
exubérance de végétation qui nuit à la formation des grains. Par contre, les 
amendements calcaires et les fumures phosphatées donnent les meilleurs 
résultats, sur le sarrasin, dans les sols schisteux et granitiques, pauvres en 
chaux et en acide phosphorique. Cette plante étant cultivée sur des sols 
ordinairement riches en potasse, « il résulte de cela, dit Garola, que le sar- 
rasin se contente d'engrais phosphatés et azotés à lente décomposition rela- 
tive, à condition d'assurer le départ de la végétation par un petit apport 
d'engrais soluble ». 

Pour prendre un exemple, après blé fumé ou après blé succédant à une 
culture sarclée fumée, on appliquera au printemps, à la semaille 


Nitrate de soude . 
Superphosphate 
Chlorure de potassium 


. 125 à 150 kilogrammes. 
300 à 400 _ 


Ces engrais seront enfouis par les façons de couvraille de la semence et 
il va sans dire que, si le sol étai . pauvre en chaux, il devrait être chaulé 
ou marné. 

Semences et semailles. - Les semences doivent être prélevées sur un 
champ ayant présenté une belle végétation et ayant été bien récolté. On 
les améliorerait singulièrement en les ventilant énergiquement, en les fai- 
sant tremper dans une solution salée ou nitratée à 10 pour 100 et en enle- 
vant les grains qui surnagent. Après trempage, la graine sera lavée rapide- 
ment dans l'eau pure et mise à ressuyer pour les semailles. 

Le sarrasin se sème de la mi-mai à la mi-juin, lorsque la température 
moyenne est d'environ 15 degrés. On emploie à la volée et en culture prin- 
cipale de 60 à 80 litres de semence par hectare ; en lignes, 50 à 60 litres 
suffisent. Les semis à la volée sont enterrés à la herse. Il ne faut pas 
rouler après la semaille, sans quoi les jeunes cotylédons ne pourraient 
soulever la couche tassée. 

Soins culturaux. Accidents et maladies. - En sol propre et bien fumé, le 
blé noir semé à la volée ne réclame aucun soin ; il végète assez rapide- 
ment pour étouffer toute végétation adventice. Lorsqu'il est infesté de 
ravenelles, de sanves, de pers'caires et de mercuriales, il faut lui donner 
un léger hersage dix à douze jours après la levée ; dans les semis en lignes, 
les binages à la houe mécanique sont tout indiqués, s'il y a lieu. 

Le sarrasin redoute les gelées tardives et précoces, les fortes pluies, la 
sécheresse prolongée, les vents secs et chauds. 

Récolte et rendement. - La récolte a lieu cnaoût-septembre, au moment 
de la plus grande grenaison, car la floraison et la maturité sont étagées. 
« Les plantes peuvent être coupées, dit Heuzé, lorsque leurs tiges ont pris 
une teinte rougeâtre, lorsque leurs corymbes ne présentent plus supérieu- 
rement qu'un très petit nombre de fleurs, quand la plupart des grains 
situés sous ces inflorescences ont pris une teinte gris brunâtre, qu'ilss i 
laissent aisément couper par l'ongle, et qu'ils présentent une cassure amy- 
lacée ou farineuse. » La coupe s'effectue avec la faucille, le volant breton on 
la faux armée. Pendant les journées très chaudes, on interrompt la coupe 
dans le milieu du jour pour éviter un trop grand égrenage. Les tiges et 
feuilles, encore vertes, sont longues à sécher ; aussi, il est rare qu'on lie le 
blé noir aussitôt après la coupe. Dans ce cas, on fait de petites gerbes et on 
en dresse deux Îune contre l'autre. Le plus souvent, on relève deux ou 
trois javelles en moyettes (fig. 1674) ou faisceaux, reliées supérieurement 
par quelques brins de sarrasin. Au bout d'une quinzaine, les javelles sont 
liées à la rosée, les gerbes dressées et rentrées après une huitaine, s'il fait 
beau. 

Le battage s'effectue immédiatement au fléau ou à la machine, mais 
comme les tiges sont encore molles et nombre de grains imparfaitement 
mûrs, il faut battre moins vite à la machine, éloigner le batteur du contre- 
batteur et alimenter plus faiblement qu'avec les autres céréales. Le grain 
battu est déposé en couche très mince sur le grenier et pelleté deux à trois 
fois par semaine, le premier mois, pour lui permettre d'achever sa dessic- 
cation. En un mois, il perd souvent le dixième de son poids; aussi nous ne 
saurions trop en conseiller la vente aussitôt après le battage. Quant à la 
paille, on ne peut pas l'engranger : le mieux est d'en faire des meules 
étroites, de la faire consommer fraîche ou encore de l'utiliser comme 
litière. 

Le rendement moyen du sarrasin en France est de 17 à 18 hectolitres de 
grain à l'hectare ; en Bretagne, dans les cultures soignées, on récolte de 
25 à 35 hectolitres et le poids de l'hectolitre est de 60 à 65 kilogrammes. 
Ajoutons que le rapport du grain à la paille est dans la proportion de 
100 à 150. 

Usage des produits. - Le grain du blé noir est utilisé dans l'alimentation 
humaine, dans celle des bovidés, du cheval, du porc et de la volaille. On réserve 
surtout le sarrasin gris ou argenté à la nourriture de l'homme et les autres 
variétés sont plus spécialement destinées à la nourriture des animaux. Il ne 
faut distribuer le grain qu'avec modération au cheval (un tiers de la ration 
de grain), car il occasionne des démangeaisons. D'autre part, les tiges fleu- 
ries de sarrasin et la paille données aux moutons engendrent parfois chez 
ceux-ci une affection spéciale désignée sous le nom de fagopyrisme.N. GRAIN 
et PAILLE 

Le grain du sarrasin renferme 10 à 12 pour 100 de matières azotées, en- 
viron 60 pour 100 de matières amylacées et 1,50 à 2 pour 100 de graisse: il 
est donc sensiblement aussi nutritif que le blé. Avec la farine de sarrasin, on 
fait des bouillies, des galettes, des crêpes. Les Bretons affirment que les ga- 
lettes de sarrasin « lestent et soutiennent mieux » que toute autre nourriture. 


SARRIETTE — SAULE 


Voici, du reste, la composition moyenne des divers produits livrés par le 
sarrasin ! 


PRINCIPES IMMEDIATS GRAIN PAILLE BALLES 
Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
Fausses 13,25 13,00 13,00 
Matières azotées 10,50 4,00 4,25 
= grasses …. 1,75 1,30 » 

— hydrocarb, 60,50 32,70 30,00 
Cellulose. 12,00 32,70 50,25 
Cendres 2,00 5,00 2,50 


Culture fourragère du sarrasin. — Le sarrasin est souvent cultivé 
comme fourrage vert assoc'é à d'autres plantes (vesces, pois, féverolle, 
avoine, etc.), ou seul et en culture dérobée. Dans ce cas, on emploie le sar- 
rasin de Tartarie, plus fourrager ; on le sème à raison de 100 litres à l'hec- 
tare et on le coupe en pleine floraison. Le rendement en fourrage vert 
oscille entre 10000 et 25000 kilogrammes à l'hectare. Il est surtout consommé 
par les bêtes bovines et il faut éviter d'en donner aux moutons. En raison 
de son rapide développement, il est précieux comme engrais vert. 


Sarriette (hortic.). — Genre de labiées, annuelles ou vivaces, dont 
deux espèces sont condimentaires. À signaler la sarriette des jardins 
(Satureïa hortensis) /fig. 1675], qu'on sème au printemps. Après un premier 


FIG. 1675. — Sarriette des jardins. 
A, Coupe de la Heur; B. Fruit. 


FIG. 1676. — Sassafras. 
A. Fleur; B. Fruit. 


semis, elle se perpétue d'elle-même. On s'en sert comme assaisonnement 
pour les légumes (fèves, pommes de terre en ragoût, etc.) et les viandes 
(salaisons). La sarriette des montagnes (satureia montana), à feuilles lui- 
santes, possède les mêmes propriétés aromatiques. 


Sartage (sylvic.). — Traitement des bois en taillis, associant la culture 
agricole à la culture forestière. (On dit plus souvent ESSARTAGE.) V. TAILLIS. 


Sassafras (bot.). — Genre de lauracées, originaire du Canada, et dont 
l'unique espèce, le sassafras officinal (fig. 1676), donne des feuilles condi- 
mentaires et un bois qui entre dans les quatre bois sudorifiques (infusion à 
100 degrés). 


Saturnie. __ Genre d'insectes lépidoptères bombyciens comprenant 
d'assez nombreuses espèces de grands et beaux papillons nocturnes, roux 
bruns, variés de gris, avec un grand ocelle rouge et bleu au milieu de 
chaque aile. On les appelle vulgairement paons de nuit. 

Les chenilles, d'un beau vert, portent des tubercules bleus ou rouges. 
Elles sont nuisibles aux arbres fruitiers. V. pl. en couleurs PAPILLONS. 


Sauge (bot.). — Genre de labiées herbacées ( fig. 1677), à feuilles oppo- 
sées, à corolle tubuleuse toujours bilabiée, et comprenant un grand nombre 
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d'espèces dont quelques-unes sont ornementales. A signaler la sauge des pres 
(salvia pratensis} f£9. 1678], à fleurs bleues, envahissante dans les prairies 
calcaires; la sauge officinale (salvia officinalis), ou thé de France, où encore 
thé de Grèce, herbe sacrée, 
qui croit dans le .-midi de 
la France, et dont les som- 
mités fleuries s'emploient 
en infusions et les feuilles 
sous forme de condiment. 
100 kilogrammes de feuilles 
donnent 400 grammes d'es- 
sence ambrée et riche en 
camphre. La sauge du 
Bengale possède les mêmes 
propriétés et les mêmes 
usages que la précédente ; 
la sauge éclatante du Bré- 
sil, la sauge écarlate et la 
sauge sclarée sont cultivées 
au point de vue ornemental, 
et la dernière est très de- 
mandée par la parfumerie. 
La sauge sclarée consti- 
tue également un condi- 
ment aromatique et stimu- 
lant qu'on emploie, au 
même titre que le thym, 
pour assaisonner les 
viandes de porc, de canard 
et d'oie, ainsi que les ra- 
goûts et les salaisons. Elle FIG. 1677. — Sauges. 
réclame un sol calcaire, sain 1. Officinale; t. Eclatante; A. Coupe de la fleur de la sauge 
et une bonne exposition. des 


Saule. __ Genre de vé- 
gétaux ligneux de taille très 
variable (arbres, arbris- 
seaux), formant, avec les 
peupliers, la famille des sa- 
licinées (fig. 1679 à 1681). 
Feuilles simples, alternes 
et caduques. Floraison (fé- 
vrier-mars) monoïque, en 
chatons mâles et chatons 
femelles, ovoïdes ou allon- 
gés. Le fruit est une cap- 
sule uniloculaire s'ouvrant 
(juin-juillet) en deux valves 
et laissant emporter par 
le vent de nombreuses 
graines très petites et en- 
tourées d'une aigrette de 
longs poils soyeux. 

Le genre saule (salix) 
comprend un très grand 
nombre d'espèces, très voi- 
sines les unes des autres, 
s'hybridant avec la plus 
grande facilité et répan- 
dues dans tous les lieux hu- 
mides de la zone tempérée 
et froide de l'hémisphère 
boréal. On distingue 

Saules osiers.__ Jeunes 
pousses longues, effilées, 
flexibles, pouvant être uti- 
lisées comme osier, et à 
feuilles étroites : saule à 
cing étamines, saule fra- 
gile, saule pourpre (3), saule amandier, saule viminal ou des vanniers (2), 
petits arbres de 4 à 10 mètres de hauteur ; saule blanc, grand arbre attei- 
gnant 25 mètres ; saule de Smith, hybride du saule viminal et du saule 
marsault, répandu par les osiériculteurs à raison de sa croissance rapide, etc. 


FIG. 1678. — Sauge des prés. (Sommité fleurie.) 


F1G. 1679. — Variétés de saules. 


4. Saule marsaull ; 2. Saule des vanniers; 3. Saule pourpre (A. Chaton male: B. Fleur mâle; C. Chaton femelle; D Fleur femelle; E. Fruit; F. Graine); 4. Saule cendré (A. Rameau; B. Chaton femelle ; 
C. Chaton mâle); 5. Saule à oreillettes (A. Rameau; B. Chaton femelle; C. Chaton mâle; D. Chaton fructifié). 


FIG. 1680. __ Buisson de saule marsault fleuri. 


Saules toruleux. — Jeunes pousses non effilées, noueuses et plus ou 
moins cassantes, inutilisables comme osiers, et à feuilles larges, crénelées 
ou ondulées sur les bords : saule marsault (1), saule à oreillettes (5), 
saule cendré (4), saule drapé, etc. | 

Multiplication et traitement.— Les saules fructifient de très bonne heure; 
chaque année ils donnent d'abondantes semences, mais de mauvaise qua- 
lité et perdant très vite leurs facultés germinatives. Ces graines, sur un sol 
humide, germent en un jour ; le jeune plant, grêle et très délicat au début, 
croit très rapidement dès la fin de l'été. Les saules rejettent tous abondam- 
ment ef vigoureusement de souches. En culture, ils sont multipliés par le 
bouturage  (plançons et bouture) et, accessoirement, par le marcottage, 
opérations auxquelles ils se prêtent avec la plus grande facilité. 

Les saules à rameaux flexibles sont l'objet d'une culture spéciale : l'osié- 
riculture, ayant en vue la production de l'osier. Les terrains mouilleux ou 
submergés sont ainsi mis en valeur très avantageusement. V. OSERAIE, OSIER. 

En sylviculture, le rôle des saules est beaucoup moins important. Deux 
espèces seulement : le saule blanc rarement, le saule marsault (fig. 1680) 
beaucoup plus fréquemment, se rencontrent dans les peuplements forestiers ; 
ils y dépérissent et disparaissent d'assez bonne heure et ne se maintiennent 
que dans les taillis à courtes révolutions. Le saule marsault, très envahissant 
et à couvert épais, est parfois gênant pour les bonnes essences dans les peu- 
plements jeunes. Les saules doivent néanmoins être considérés comme 
utiles dans les terrains très humides, dont ils facilitent le boisement. Ils sont 
fréquemment cultivés en fêtards (V. ce mot), au bord des cours d'eau et des 
eaux stagnantes, en vue de la production de menus bois de feu. 

La facilité avec laquelle les saules se bouturent et se marcottent, la dissémi- 
nation de leurs especes en plaine et en montagne, la rapidité de leur crois- 
sance, la flexibilité de leurs rameaux, les font largement utiliser, dans les 
travaux de fixation des berges des cours d'eau, a la confection des fasci- 
nages, clayonnages, seuils et petits barrages vivants dans la correction des 
torrents. 

Qualités du bois et usages. — Bois à aubier peu distinct, mou, léger, va- 
riant du blanc au rouge, suivant les espèces, très homogène, de travail 
facile en tous sens, mais peu solide et peu résistant aux intempéries. Quand 
ses dimensions sont suffisantes, on en fait des sciages pour la caisserie ; en 
outre, bois d'allumettes, de pâte à papier. C'est un combustible à flamme 
vive et rapide, convenant à la boulangerie, médiocre pour les foyers do- 
mestiques. Son charbon, léger et poreux, est recherché pour le dessin et 
la poudrerie. On connaît les usages de l'osier. V. OSIER. 

Produits divers. —  L'écorce des saules est utilisée comme matière tan- 
nante dans les régions où les chênes font défaut. On en retire parfois des 
matières tinctoriales jaunes, brunes, rouges ou noires. Elle renferme un 
glucoside, la salicine, dont les propriétés antirhumatismales et fébrifuges 
sont très utilisées en médecine. 

Les feuilles de saule constituent un bon fourrage, dont le bétail se montre 
friand. Leur composition serait la suivante, d'après Ch. Girard : 


64,51 pour 100. 


Matières minéral . 3,42... — 
= grasses LS ZE — 
—_ azotées 8,05 

Extractifs non aZOtÉS 19,63... _ 

Cealose 2,82 
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F1G. 1681.  Saule pleureur. 


Certaines espèces ou variétés sont cultivées enfin comme plantes d'orne: 
ment : saule pleureur (fig. 1681), saule blanc, saule drapé, etc. 


Saulaie. Terrain planté de saules. 
Saumon. — Genre de poissons, type de la famille des salmonidés 
(fig. 1682), dont les individus naïssent dans l'eau douce et croissent à la 


mer. Les saumons sont parmi les plus beaux et les meilleurs poissons de 
cours d'eau. Ils sont allongés, fusiformes, comprimés, à museau long ; ils 
produisent des œufs libres, un peu plus gros que ceux de la truite, de cou- 


FIG. 1682. __ Saumon commun. 


leur jaune ambré. Ils sont carnivores et très voraces; ils vivent de pois- 
sons, insectes, oeufs, vers et larves, mollusques et de divers animaux aqua- 
tiques. On peut facilement les nourrir avec toutes sortes de débris 
d'animaux. Nous décrivons ci-dessous les espèces principales. 

Saumon commun (salmo salar). — Il peut atteindre jusqu'à 2 mètres 
de long ; sa livrée varie avec l'âge, le sexe, la saison. Le mâle adulte, à 
l'époque du frai, a le dos bleu ardoisé, les flancs gris d'argent et le ventre 
rougeâtre ; sa chair est alors d'un beau rose vif et possède son maximum 
de saveur. Ce poisson ne se reproduit qu'en eau douce. 

Le saumon peut vivre exclusivement en eau salée, sans se, reproduire ; 
il peut vivre constamment en eau douce, où il se reproduit, mais il acquiert 
moins de développement, moins de qualité. Les saumons quittent la mer à 
l'automne, en octobre-novembre, pour remonter les cours d'eau, en bandes, 
jusqu'aux rivières et ruisseaux, où ils frayent de novembre à janvier, en 
déposant leurs oeufs sur le sable et le gravier du fond, dans les courants ; 
ils les recouvrent après la fécondation d'une légère couche de sable. Une 
femelle de taille moyenne produit de 20000 à 26000 oeufs; la prte dure 
une huitaine de jours. Les fdme les ne reviennent à la mer qu'en février, 
après l'éclosion des œufs. Les jeunes saumons descendent à la mer vers 
l'âge de deux ans. A trois ans, le saumon peut avoir 40 à 70 centimètres de 
longueur ; à six ans, 1 mètre ; 

Saumon de Califormie ou quinnat (salmo quinnat). — Il vit dans 
des eaux plus chaudes que le précédent ; on le rencontre dans la région du 
Midi, où le saumon commun ne peut vivre ; 

Saumon des lacs (salmo lacustris) — Il est plus petit que les deux 


SAUMUR __ SAVART 


précédents ; il est à recommander pour le repeuplement des lacs et étangs 
à eau suffisamment courante ; 

Saumon de fontaine (salmo fontinalis). — I1 est le poisson des eaux 
de source, des eaux froides, où la truite de ruisseau, tout en y vivant bien, 
croit trop lentement. Il est d'un bon rendement en étang, en bassin, même 
en rivière, à condition d'avoir une eau claire toujours fraîche. 


Saumur (Vins de).— Vins récoltés aux environs de Saumur (Maine-et- 
Loire). Les vins des coteaux de Saumur font partie des produits estimés 
que le commerce désigne sous l'appellation de « vins d'Anjou » (V. Tou. 
RAINE ET ANJOU). Ils sont récoltés sur les coteaux bien exposés des bords 
de la Loire, coteaux schisteux ou silico-argileux. Les environs immédiats de 
Saumur donnent principalement des vins blancs (secs ou mousseux), fournis 
par le thenin blanc, mais aussi des vins rouges de cabernet et gros-lot. 


Saumure. — Préparation liquide salée dans laquelle l'on conserve la 
viande et les légumes. V. SALAISON. 


Sauromatum. __ Genre d'aroïdées originaires de la région indo-ma- 
lise, surtout connu par une espèce des Indes et de Java, le sauromatum 
Kutatum (fig. 1683), superbe arum, dont le spa- 
dice atteint de 0,40 à 0m=,60 de longueur. 


Sauterelle (entom.). — Nom sous lequel on 
désigne les insectes orthoptères de la famille 
des locustidés, comprenant les sauterelles pro- 
prement dites (locusta) et les criquets. A signaler 
la grande sauterelle verte (locusta viridissimus) 
[fig. 1684), qui est omnivore et détruit certains 
insectes; le dectique gris (decticus verrucivorus) 
[fig. 1685], à ailes courtes, plus petit et plus 
commun dans les prairies ; l'éphippigère de 
Béziers, qui s'attaque aux feuilles de la vigne. 

De coloration verte ou jaunâtre, avec des 
pattes postérieures fort longues leur permet- 
tant de faire des sauts puissants, les sauterelles 
vivent dans les prairies et sont très nuisibles. 
Les femelles ont l'abdomen terminé par un 


FIG. 1685. — Dectique gris (femelle se préparant à pondre). 


oviscapte en forme de sabre, avec lequel elles déposent leurs œufs dans 
la terre. V. CRIQUET. 


Sauterelle (génie rural). — Appareil d'attache des bat-flanc séparant 
les chevaux ; il est formé d'un crochet recourbé terminant fun des brins 
d'une chaîne ou d'une corde et que l'on passe dans la maille d'une autre 
chaîne ou la boucle d'une corde pour la ramener ensuite vers la première 
chaîne en l'y maintenant par un anneau mobile. Lorsqu'un cheval appuie 
tant soit peu sur le 
bat-flanc ou passe la 
jambe de l'autre côté, 
il fait basculer le cro- 
chet, sépare les deux 
brins et fait tomber 
le bat-flanc à terre. 
De la sorte, les ani- 
maux ne peuvent pas 
se blesser. V. ÉCURIE. 


Sauternes (Pays 
de) [œnol]. — Région 
du Bordelais qui pro- 
duit d'excellents vins 
blancs, obtenus avec 
les cépages sauvi- 
gnon, sémillon et 
muscadelle. V.BOR- 
DEAUX (Vins de). 


Sauvageon (ar- 
Bor.). — Plant d'arbre 


FIG. 1688. — Saxifrages à feuilles en coeur. 


FIG. 1689. — Saxifrage de Huet. 
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ou d'arbrisseau venu de pépin, de noyau, qui a poussé naturellement et n'a 
pas été greffé. (On dit aussi franc.) Les pépins de pommes à cidre donnent 
des sauvageons nommés égrins ou égrains. Les variétés fruitières greffées 
sur des sauvageons sont dites « greffées sur franc ». 


Sauvignon (vitic.). — Cépage blanc du Bordelais (fig. 1686), de deuxième 
époque, encore connu sous les noms vulgaires de blanc fumé, puine- 
chou, surinfié, etc. Il se distingue par les caractères suivants : souche 


Phar. K Dumont. 
FIG. 1686. — Sauvignon. 


peu vigoureuse à sarments étalés, à mérithalles moyens, tachés de brun ; 
feuilles petites, larges, présentant un tomentum à la face inférieure, à sinus 
pétiolaire ouvert. Grappe petite, cylindrique et serrée ; grains moyens, irrégu- 
liers, d'un blond roux. Il réclame la taille courte et mûrit en deuxième époque 
tardive. Le sauvignon veut des sols légers, pierreux, caillouteux, à sous-sol 
calcaire ; il est de maturité 
moyenne. On lui applique 
la taille courte dans les 
sols peu fertiles ou demi- 
longue lorsque le sol est 
fertile. Dans le pays de 
Sauternes, où il est associé 
au sémillon et à la musca- 
delle, on le vendange lors- 
que le grain est atteint de 
la pourriture noble (V. BO- 
TRYTIS). I1 donne un vin 
très fin. 


Savanien(vitic.).— Cé- 
page à raisins blancs du 
Jura et de l'Alsace. Il donne 
des vins liquoreux, ambrés, 
avec des raisins atteints de 
pourriture noble ; il mûrit 
en deuxième époque et con- 
vient aux sols fertiles et 
profonds. 


Savart. — Lande 
crayeuse et autrefois in- 
culte de la Champagne. Les savarts se recouvrent d'une herbe maigre et 
rare, appelée pouilleuse, qui a fait donner le surnom de champagne pouil- 
leuse aux contrées désolées de la Marne et de l'Aube. L'arpent de terre 
valait, disait-on plaisam- 
ment, autrefois, 2 francs, 
lorsqu'il se trouvait un liè- 
vre dessus. Les choses sont 
bien changées aujourd'hui : 


FIG. 1687. — Savonnier. A. Fleur. 


FIG. 1690. — Saxifrage ombreuse. 
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les savarts, grâce à l'emploi des engrais chimiques (notamment des engrais 

azotés et potassiques) ont été livrés à la culture et portent des céréales et 

des prairies artificielles magnifiques ; les plus ingrats ont été plantés en pin 
sylvestre et surtout en pin noir d'Autriche; ce dernier prospere mieux que 
le sylvestre en terrains calcaires et y donne d'excellents résultats. 


Savon. __ V. BOUILLIE, DÉSINFECTION, INSECTICIDES. 


Savonnier (bot.). — Genre de sapindacées groupant des arbres de taille 
moyenne et dont les tissus renferment une substance savonneuse, /a saponine, 
moussant avec de l'eau. C'est l'écorce du savonnier saponaire des Antilles 
(fig. 1687) que l'on importe en Europe sous le nom de bois de Panama. 


Saxifrage (hortic.). — Genre de plantes herbacées ordinairement 
vivaces, type de la famille des saxifragacées (fig. 1688 à 1690), dont on con- 
naît de nombreuses espèces; la saxifrage tridactyle à feuilles trilobées et 
la saxifrage granulée se rencontrent aux environs de Paris. Toutes 
deux sont ornementales, ainsi qu'une foule d'autres espèces, parmi 
lesquelles nous citerons : 
la saxifrage sarmenteuse, à 
fleurs blanches ou rose tendre, 
propre aux rocailles humides 
et ombragées, se multipliant 
par drageons; la saxifrage 
pourpre, la saxifrage p ra- 
midale, la saxifrage de Huet 
(fig. 1689), la saxifrage om- 
breuse ou désespoir du peintre 
(fig. 1690), la saxifrage à lon- 
gues feuilles, la saxifrage à 
feuilles épaisses et à feuilles 
en cœur ( fig.1688), etc. La saxti- 
frage de Huet donne de jolies 
potées ou des bordures basses 
printanières dans les endroits 
ombrés. Les saxifrages à 
feuilles en cœur sont très 
rustiques et précieuses pour 
la précocité de leur floraison. 
On les emploie couramment 
pour la décoration des plates- 
bandes, des corbeilles et sur- 
tout des rocailles. 


Scabieuse (bot). — Genre 
de plantes annuelles ou vi- 
vaces, appartenant à la famille 
des dipsacées. Les espèces les 
plus communes sont /a sca- 
bieuse des champs (fig. 1691) 
et la scabieuse colombaire. 
Une autre espèce caracté- 
rise les prairies assez humides 
et de mauvaise qualité : c'est 
la scabieuse succise où bâton 
ou encore mors du diable. A 
signaler, comme espèce orne- 
mentale, la scabieuse des jar- 
dins (scabiosa atropurpurea) 
[fig.1692], à fleurs pourpres plus 
ou moins foncées, qu'on sème en 
pépinière en automne et repi- 
que en place au printemps ; elle 
réclame une terre meuble et 
une exposition chaude. 


Scammonée, — Variété de 
liseron renfermant une gomme- 
résine (également appelée scam- 
monée) et qui jouit de proprié- 
tés purgatives très énergiques. 

Le liseron scammonée (con- 
volvulus scammonea) est 
une herbe d'Asie Mineure 
à feuilles triangulaires en- 
tières, alternes, glabres, sa- 

ittées :à fleurs d'une teinte 
jaune blanchâtre. La 
gomme qu'elle fournit par 
expression des racines 
broyées est de couleur 
gris noir et répand un par- 
fum très prononcé de 
brioche. Elle entre dans la 
composition de plusieurs 
médicaments. Cette scam- 
monée est encore appelée 
scammonée d'Alep. Il croit 
en France, notamment 
dans le Midi, une asclépia- 
dacée, dite cynanque de 
Montpellier ou scammo- 
née de Montpellier, égale- 
ment douée de propriétés 
purgatives et qui peut être 
dangereuse pour le bétail ; 
mais elle est assez rare 
dans les prairies. 


Scandix.— Plante her- 
bacée, de la famille des 
ombellifères. Les fleurs 
sont blanches, groupées en 
ombelles; le fruit se com- 
pose de deux akènes sur- 
montés d'un bec ligneux 
et très allongé. Les quel- 
ques espèces communes ha- 


FIG. 1691. — Scabieuse des champs. 
A. Capitule; B. Fruit. 


FIG. 1693. — Scandix peigne de Vénus. 


SA VON — SCARIFICATEUR 


bitent le midi de l'Europe et l'Orient. Le scandix peigne de Vénus ( fig.1693) 
croit abondamment dans les moissons. 


Scarabée (entom). — Nom général donné aux insectes coléoptères, 
lamellicornes, de la tribu des dynastinés. Ce sont des insectes de grande 
taille, surtout ceux des régions tropicales, à antennes courtes, terminées en 
massue. Les mâles portent souvent des cornes insérées sur la téte on le 
corselet ; ils ont aussi le corps plus allongé que les femelles. Les larves sont 
généralement blanches, épaisses, cylindriques, 
recourbées en arc et accomplissent leur nymphose 
dans des coques. Ces larves vivent essentielle- 
ment de matières végétales, le plus souvent em- 
pruntées aux arbres ; elles sont donc redoutables 
pour les planta- 
tions arbustives. 
Le scarabée sa- 
cré ou bousier 
(fig. 1694, 1695), 
qui vit sous nos 
climats, appar- 
tient au genre 
ateuchus. Il 
amasse en boules 
(pilules) du crot- 
tin de cheval ou 
de mouton et 
roule ces boules 
jusqu'à son ter- 
rier. Citons en- 
core le scarabée dichotome, qui vit en Sibérie et au Japon ; le scarabée 
hercule des Antilles, le scarabée centaurede la Guinée, etc. 


FIG. 1695. — Scarabée sacré rou- FIG. 1694.— Scarabée sacré 
lant sa pilule de crottin. (gr. nat.). 


Scarifiage. __ Action de scarifier. Façon exécutée avec le scarificateur 
ou avec le cultivateur, et qui consiste à ameublir la terre sur une profon- 
deur variant généralement de 5 à 12 centimètres. On scarifie les labours 
pour rompre les bandes retournées par la charrue, briser les mottes, faci- 
liter le rapprochement des particules par la suppression des cavités 
produites par le travail des labours. Le scarifiage est exécuté au prin- 
temps, en vue des semis de céréales : le terrain se ressuie plus vite et s'é- 
chauffe davantage. En été, on scarifie sur les labours de jachère pour 
ameublir la terre ; si celle-ci est envahie par les plantes traçantes, il vaut 
mieur recourir à l'extirpage. Après la moisson, on a recours au scarifiage 
comme façon de déchaumage ; le travail est suffisant sur les terres relati- 
vement propres sortant de céréales de printemps ; après les céréales d'hi- 
ver, il est plutôt préférable de se servir des charrues déchaumeuses. Le 
scarifiage est encore utilisé pour éclaircir et nettoyer sommairement des 
semis de navets en culture dérobée. Enfin, il est utile de scarifier les lu- 
zernes au cours de l'hiver pour détruire les graminées adventices ; souvent 
deux façons croisées sont nécessaires. 

Le scarifiage est préconisé à l'exclusion de tout retournement complet 
du sol dans certains procédés de travail du sol. Après la moisson, avec 
un cultivateur à dents flexibles, la terre est attaquée et, progressive- 
ment, par des façons successives de plus en plus profondes, on obtient 
Vaneubliscement d'une couche suffisante pour les ensemencements. Cette 
préparation est possible lorsqu'il s'écoule assez de temps entre la moisson 
et les semailles et quand le sol ne présente pas trop de cohésion. 


F1G. 1697. — Scarificateur-extirpateur-diviseur, de Bajac. 


Scarificateur. __ Appareil de culture destiné à l'exécution des façons su- 
perficielles devant assurer l'aération du sol (fig. 1696, 1697). Le scarificateur 
est caractérisé par la forme de ses pièces travaillantes, longues et étroites, 

ui ameublissent le sol en découpant verticalement. Cet instrument se dif- 
érencie mal des exrirpateurs ou des cultivateurs (V. ces mots), avec les- 
quels il présente d'ailleurs un grand nombre d'analogies. Tous ces appareils 


SCAROLE 


— SCHISTE 


si 


Phot. J. Boyer. 


FIG. 1698. __ Scène de scarifiage. 


servent soit à perfectionner les labours, soit à exécuter des façons superfi- 
cielles rapides, comme les déchaumages. 

Le bâti des scarificateurs, semblable à celui des cultivateurs ou des extir- 
pateurs, repose le plus souvent sur deux roulettes formant avant-train et 
sur deux roues arrière porteuses. Les pièces travaillantes sont constituées 
ps des dents fixées à l'extrémité d'étançons montés sur les traverses du 

Âti. Après usure ou en 
cas d'accident, il suffit de 
changer la dent, qu'on dé- 
boulonne facilement, sans 
changer l'étançon. Ces 
dents sont en général sy-, 
métriques par rapport à 
leur plan médian trans- 
verse et peuvent être re- 
tournées, après usure de 
la partie inférieure ; la 
pointe supérieure intacte 
travaille à son tour. 

Afin de faciliter le dé- 
gagement des herbes et 
d'éviter le bourrage, on 
donne aux dents une sec- 
tion circulaire. La pointe 
du soc est renforcée, plus 
épaisse que le reste de la 
dent, car c'est la partie 
qui s'use le plus rapide- 
ment. Le bâti est presque 
toujours entièrement mé- 
tallique. 

Comme il a été dit pour 
les cultivateurs, les dents 
sont montées symétrique- 
ment sur le bâti, afin d'é- 
mue les réactions pro- 

uites par l'ensemble des 
dents. L'écartement de 
celles-ci est réglable à 
volonté ; en fait, on le 
modifie rarement. Les 
dents sont fixées par des 
étriers ou des vis de pres- 
sion (bien que les vis 
soient peu recommanda- 
bles en raison des soins 
qu'elles nécessitent et de 
la fréquence de leur rup- 
ture). 

L'enterrage et le rele- 
vage, le réglage de la pro- 
fondeur de travail sont 
obtenus en agissant sur 
un levier coudé (comme 
dans les cultivateurs). 

On donne le nom de diviseurs (fig. 1697) à des machines intermédiaires 
entre les scarificateurs et les herses. Sur le bâti triangulaire porté par 
deux grandes roues et un avant-train sont fixées de longues dents à sec- 
tion carrée dont la pointe est incurvée vers l'avant. Les diviseurs four- 
nissent un excellent travail dans les terres fortes, qui nécessitent un ameu- 
blissement énergique de la couche superficielle ; ils empêchent celle-ci de 
trop durcir et assurent l'exécution facile des autres façons culturales. 


FIG. 1699. — Sceau de Salomon et son rhizome. 


Scarole (hort.). — Variété de chicoree-endive. V. CHICORÉE. 


Sceau de Salomon. __ Genre de liliacées ( fig. 1699) renfermant des 
herbes vivaces, communes par toute la France dans les bois, dans les sols 
frais et profonds, et que l'on cultive parfois dans les jardins comme orne- 


__ mentales, en terre douce et à mi-ombre. 


Le sceau de Salomon (polygonatum vulgare ou convallaria polygonatum) 
a une tige robuste, anguleuse, striée, un peu flexueuse, qui atteint 30 à 
50 centimètres. Les feuilles, groupées à la partie supérieure de la tige, sont 
sessiles, ovales, plus pâles en dessous qu'en dessus ; les fleurs sont blan- 
ches, maculées de vert et situées d'un même côté de la tige ; celle-ci laisse 
chaque année sur le rhizome une cicatrice circulaire ressemblant à l'im- 
pression d'un sceau : d'où le nom de la plante. Ce rhizome passe pour pos- 
séder des propriétés astringentes et vulnéraires. En certaines régions on 
mange les jeunes pousses à la façon des asperges. La floraison a lieu en 
avril-mai, 

Il en existe une autre espèce à fleurs groupées par trois ou cinq sur les 
pédoncules. On la rencontre dans les 
mêmes régions que la précédente. 


Scheelisation (œnol.).- Addi- 
tion frauduleuse de glycérine au vin 
dans le but de lui donner du corps, 
du moelleux ou d'augmenter son 
taux d'extrait sec. 


Schinus (hort.). — Genre de té- 
rébinthacées, à feuilles composées, 
dont une espèce, le schinus Molle, 
poivre du Pérou (fig. 1700) ou faux- 
poivrier, originaire de l'Amérique 
méridionale, est très cultivée dans 
la région méditerranéenne à cause 
de son beau feuillage, de ses belles 
grappes florales et des gracieux 
fruits rouges qui leur succèdent. On 
la multiplie par boutures et mar- 
cottes. 


Schiradzouli (vitic.). _ Cépage 
à raisin de table, donnant de longues 
grappes, coniques, ailées, à gros 
grains ellipsoïdes, rouges ou rosés, à 
chair ferme et à saveur délicate, 
C'est un beau fruit convenant pour 
l'exportation. Ce cépage réclame les grandes formes (cordon), la taille longue 
et mürit en troisième époque tardive. 


FIG. 1700. — Schinus Molle. A. Fleur. 


Schiste. __ Roche de nature variable, à structure feuilletée (schisteuse), 
partiellement cristalline, plus ou moins clivable, rayable au canif. Les schis- 
tes sont des argiles qui ont subi de grandes pressions dans les profondeurs 
du sous-sol. Ils appartiennent presque tous aux terrains de transition et aux 
terrains secondaires antérieurs à la période crétacée. Le type de ces roches 
est l'ardoise, dont les principaux gisements se trouvent aux environs d'An- 
gers (Trélazé) [fig. 1701] et dans la vallée de la Meuse, en aval de Mézières 
(Fumay). Nous pouvons citer les schistes dits phyllades de Saint-Lô, les 
schistes ampéliteux (noirs et pyriteux) de Normandie, les schistes bitu- 
mineux d'Autun, les schistes +” Cirin (Ain), de Plougastel (Finistère). 

Les sols provenant de la décomposition des schistes ont une composition 
aussi variable que celle des roches dont ils proviennent; en général, ils 
sont humides et froids ; sous l'action des pluies, ils se tassent; sous l'in- 
fluence des sécheresses prolongées, ils durcissent et se fendillent. Ils sont 
difficiles à travailler et demandent de nombreuses façons ; les amendements 
calcaires, les engrais organiques et phosphatés y donnent de bons résultats. 


545 


FIG. 1701. — Exploitation de schistes ardoisiers (ardoisières d'Angers). 


Schizandre ou Schizandra (hortic.). — Genre de magnoliacées sar- 
menteuses, grimpantes (/ég. 1702). On en cultive deux espèces assez rus- 
tiques : la schizandre coccine, à fleurs pourpres, et la schizandre de Chine, 
à fleurs rose pâle. On les 
multiplie de semis et de re- 
jetons. L'hiver on les pro- 
tège par une couverture de 
fumier pailleux dont on 
garnit les pieds. 


Schizanthe ou Schi- 
zanthus (hort.). — Genre 
de scrofulariacées an- 
nuelles, exotiques, surtout 
cultivées en serre ou pas- 
sant l'hiver sous châssis et 
mises en place au prin- 
temps. 

Schizoneure (entour.). 
— Genre d'insectes hé- 
miptères ou pucerons dont 
l'espèce type est le puceron 
lanigère. V. PUCERON. 


Schlittage. — Mode de 
transport des bois pratiqué 
dans certaines forêts de 
montagne, spécialement 
dans les Vosges. On amé- 
nage pour le schlittage des sentiers dits chemins de schlitte, à pentes va- 
riant de 7 à 20 pour 100, garnis de rondins de bois transversaux (ravefons) 
maintenus en saillie sur le sol par des piquets (chevilles). Les ravetons 
ont d'habitude 1 mètre de long et sont écartés de 0%,60 ; on diminue cet écar- 
tement quand la pente augmente, jusqu'à 0,33 en pente forte. Ces chemins 
franchissent les ravins sur des passerelles rustiques garnies de ravetons. 

Sur ces chemins, le schlitteur fait glisser la schlitte (fig. 1703), traîneau 
formé de deux forts patins de bois recourbés à l'avant en brancards arqués 
(cornes) entre lesquels se place le schlitteur, qui les saisit fortement. Des 
traverses solidement assemblées réunissent les patins, à la face inférieure 
desquels sont fixées des semelles qu'on remplace après usure. C'est par les 
semelles que la schlitte porte et glisse sur les ravetons. Quatre à huit sup- 
ports verticaux (pieds), munis ou non de traverses (côtes), sont fixés à la 
partie supérieure des patins pour maintenir la charge du bois. 

La schlitte chargée, le schlitteur, placé à l'avant, la met en mouvement; 
puis, le dos appuyé à la charge de bois et s'arc-boutant des pieds sur les 
ravetons, il exerce tout son effort uniquement pour modérer la vitesse de 
l'appareil chargé que la pente tend sans cesse à accélérer, et le maintient 
sur le chemin de schlitte. Parvenu au bas de la pente, le schlitteur 


FIG. 1702. __ Schizandre. 
A. Fleur mâle; B. Fleur femelle ; C. Grappe de fruits. 


SCHIZANDRE — SCHWITZ 


FiG 1703. __ Schlittage des bois dans les Vosges. 


décharge la schlitte et la remonte, à dos, au point de chargement 
La schlitte vide pèse de 35 à 40 kilogrammes ; on peut la charger de 2 à 
3 stères de bois de feu; la vitesse moyenne de transport est de 100 mètres 
par minute à la descente. 
Le schlittage est un mode de transport de bois économique et simple. 


SCHLŒSING (Jean-Jacques-Théophile). — Chimiste et agronome français, 
né à Marseille en 1824, mort à Paris en 1919. Sorti de l'Ecole polytechnique 
en 1843, il fut nommé directeur de l'Ecole d'application, annexee à la ma- 
nufacture des tabacs et, jusqu'en 1899, conserva ce poste. En 1876, il avait 
été appelé à l'Institut agronomique pour occuper la chaire de chimie appli- 
quée à l'agriculture, et, en 1887, prit, au Conservatoire des Arts et Métiers, 
la succession de Boussingault, dans l'enseignement de la chimie appliquée. 
Depuis 1882, il était membre de l'Académie des Sciences (section d'économie 
rurale). 

Vouloir retracer l'œuvre scientifique de ce savant, aussi modeste qu'éru- 
dit, ce serait vouloir faire l'historique de l'industrie agricole tout entière, à 
laquelle il donna une si vigoureuse impulsion. L'immense labeur de 
Schlæsing fut tout entier consacré en effet à l'application de la chimie à 
l'agriculture; ses recherches sur la terre végétale mirent en lumière les pro- 
priétés physiques, chimiques et mécaniques des sols, le rôle de l'argile col- 
loïdale, le rôle que jouent, dans l'évolution des végétaux, l'acide carbonique 
et l'ammoniaque. C'est à lui qu'on doit l'étude si féconde des phénomènes 
de la nitrification et la découverte (en collaboration avec Müntz) des fer- 
ments nitrificateurs. 

Si, plus tard, Winogradsky devait préciser la modalité des combinaisons. 
c'est incontestablement à Schlæsing et à Müntz qu'appartient la gloire 
de la découverte et le mérite d'avoir rattaché ce phénomène à sa véri- 
table cause, inconnue jusque-là. 

Outre ses publications : Mémoire sur la nicotine et son dosage dans les 
tabacs en feuilles (1846) ; Mémoire sur la culture du tabac, réunis en 1868 
en un magistral volume (le Tabac, étude théorique et pratique), il a donné 
une foule d'articles et de communications du plus haut intérêt aux 
« Comptes rendus de l'Académie des Sciences » ou aux « Annales de chimie 
et de physique ». 


Schuellage __ Opération qui a pour but de remettre en contact avec le 


fond de la fosse les tiges de cresson que la récolte en avait détachées. 
V. CRESSON. 


Schwitz ou Schwytz (Race de). — Race bovine faisant partie du 
groupe dit bétail brun des Alpes (fig. 1704, 1705). Le nom de race bruneou 
de bétail brun englobe tous les bovins de la Suisse orientale, produits dans 
les cantons de Schwitz, Uri, Unterwalden, Zurich, Lucerne, Zug, une partie 
des cantons de Berne, Saint-Gall et des Grisons. Le canton de Schwitz pos- 
sède le plus beau bétail et celui qui a la plus grande taille ; le poids moyen 
y est de 600 à 650 kilos : le maximum s'élève à 850 et même 1000 kilos 
sur des bœufs engraissés. La race a des formes trapues et ramassées, des 
cornes courtes, écartées, puis relevées, un ventre développé, une mamelle 


FIG. 1704. — Vache de Schwitz 
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_— Taureau de Schwitz. 


FIG. 1705 
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FIG. 1706. __ Divers modes de sciage des bois d'œuvre. 1. Sciage brut; 2. Avivage des planches, 3. Sciage sur dosse: 4. Sciage sur maille (Méthode hollandaise) : 6. Sciage sur maille (Méthode flamande). 


grosse, des membres courts. La robe est brune à extrémités noires ; sa 
nuance varie du fauve grisâtre et du gris clair au brun très foncé ; les 
couleurs les plus estimées sont le souris et le brun. Le mufle et les mu- 
queuses apparentes sont pigmentés. L'inscription au herd-book n'est pas 
accordée aux animaux porteurs de marques blanches. 

La race brune se recommande par une bonne aptitude laitière corres- 
pondant à un rendement annuel de 3000 litres; 25 à 26 litres sont néces- 
saires à l'obtention de 1 kilogramme de beurre. Elle fournit quelques ani- 
maux de travail, s'engraissant bien ; mais la production du lait demeurera 
son aptitude dominante. 

Aire géographique. — En dehors des cantons suisses mentionnés plus 
haut, la race de Schwitz est répandue dans de multiples régions. On la 
trouve en France, dans le Centre-Est, l'Aube, la Côte-d'Or, la région céve- 
nole, l'Aude, l'Hérault, le Tarn. Ses représentants sont nombreux en Italie, 
en Allemagne, dans les contrées montagneuses de l'Europe centrale, ainsi 
que dans quelques parties de l'Espagne; elle a partout la réputation d'une 
race bonne laitière de tempérament robuste. 

L'Association des Syndicats d'élevage de la Suisse orientale organise à 
Zug un marché annuel de taureaux qui contribue activement à l'extension 
du bétail brun. 


Sciage (technol.) — On classe sous la dénomination de bois de sciage 
tous les bois d'œuvre découpés à la scie, suivant leur longueur, et débités 
en plateaux, madriers, planches, voliges, frises, lames, etc. 

Jadis on débitait ces bois à bras avec la scie dite de long. Ce procédé est 
aujourd'hui à peu près complètement abandonné et remplacé par le débit 
à l'aide de scies mécaniques. Le sciage à bras donne en effet un débit lent, 
peu régulier; il oblige à tracer parallèlement les épures de découpe sur les 
deux sections extrêmes des billes de bois, tronçonnées d'é uerre au préa- 
lable à la scie passe-partout, ce qui exige des ouvriers expérimentés et as- 
treint à des débits simples. Le sciage mécanique évite tous ces inconvé- 
nients et l'outillage perfectionné qu'il comporte maintenant permet d'obtenir 
des marchandises très régulières, très variées, un rendement plus grand et 
plus rapide. V. DÉBITAGE. 

Quel que soit le mode de sciage adopté, tous les débits peuvent se rap- 
porter à quatre types principaux (fig. 1706): 

Sciage brut (1). __ La bille est débitée par des traits de scie tous paral- 
lèles à un même diamètre. Ce procédé, qui entraîne peu de déchets, donne 
des planches de largeur inégale, comportant toutes sur leurs bords de l'au- 
bier ayant tendance par suite à se voiler, à firer au cœur et à se fendre à 
leurs extrémités. On peut, en empilant les planches les unes sur les autres, 
faire tomber les parties 
courbes d'un seul trait de 
scie : on obtient ainsi des 
sciages alignés ou avivés (2). 

Sciage sur dosse (3). — 
Ce procédé donne des plan- 
ches de largeur uniforme et 
avivées pour le plus grand 
nombre. On lève d'abord, 
sur deux faces parallèles op- 
posées, deux segments, ap- 
pelés les dosses, séparés par 
la largeur à donner aux 
planches. Puis on débite la 
pièce ainsi obtenue par une 
série de traits parallèles équi- 
distants perpendi' ulaires 
aux deux premiers et à l'é- 
cartement fixé par l'épais- 
seur à donner aux planches. 

Sciage sur maille où sur 
quartier (4 et 5). — Dans ce 
genre de sciage, on cherche 
à ouvrir les traits de scie 
autant que possible suivant 
des rayons de la section 
transversale de la bille, de 
manière à faire apparaître 
les maillures (section lon- 
gitudinale des rayons mé- 
dullaires), dont les aspects 
nacrés et les jeux de couleurs enjolivent le bois de certaines essences 
(celles à rayons médullaires hauts et épais, chêne). Ce débit donne un 
déchet assez fort et beaucoup de produits de faible largeur, mais se ven- 
dant cher. 

Sciage varié. — Se fait, comme cela devient de plus en plus l'usage, à la de- 
mande de l'acheteur et suivant les dimensions er formes des pièces comman- 
déés. Les chariots et bancs de sciage de scies mécaniques sont munis de règles 
graduées et de vis de rappel à manettes, qui permettent de disposer très 
rapidement les pièces de bois, de façon à obtenir tous les débits possibles. 

Suivant le mode de débit employé, la perfection plus ou moins grande 
de l'outillage, l'habileté du scieur, le déchet varie dans de fortes propor- 
tions ; par rapport au cube du bois en grume, il faut compter, pour les dé- 


A C2 Me 4 LA D 


2 3 
FIG. 1707. — Divers types de scies 


utilisées en arboriculture. 


1. A manche pistolet; 2. A arc pour le greffage; 
3. D'arboriculteur ( déuls à double action;. 


bits communs, en moyenne de 35 à 40 pour 100; ce déchet peut s'élever 
à 50 pour 100 pour des débits plus compliqués. 

Le tableau suivant fait connaître les principaux échantillons courants de 
sciage adoptés pour le chéne sur la place de Paris : 


SCIAGES DE CHÊNE (PLOTS) 


É ÉPAISSEURS LARGEUR MD LONGUEUR 
SRANTELONS (sec). Qu milieu de là | (de gu,25 en 0m,25). 
piece). ' 
Millimètres. Centimètres. Mètres. 
Entrevous 27 25 3 et plus. 
Planches 34 à 54 25 à 30 — 
Plateaux 80 à 110 30 3,25-3,50etplus. 


SCIAGES MARCHANDS ÉCHANTILLONNÉS 


ÉCHANTILLONS ÉPAISSEURS LARGEUR MINIMA LONGUEUR 
Millimètres. millimètres. Mètres. 
Grand battant 112 338 4à 6 
Petit battant … 084 252 3à6 
Membrure 084 168 2 à 4 
Chevron. 084 084 2 à 4 
Doublette 056 336 2,5 à 4 
Membrette 056 168 1,5à4 
Echantillon 042 252 DE 
Entrevous 028 252; — 
Frise 028 126 1 a 3 


L'échantillon et l'entrevous servent d'unités marchandes; les autres 
pièces en sont des multiples ou sous-multiples. 


Sciara. — Genre d'insectes diptères, de la famille des mycetophilidés, 
comprenant une centaine d'espèces d'Europe. 

Les sciaras sont de petites tipules grisâtres, avec les ailes rembrunies; 
leurs larves se développent dans les champignons, dans les racines et aussi 
dans les fleurs comme celles de la Sciarapiri, nuisible aux poiriers. 


Scie. __ Lame d'acier mince dans laquelle sont taillées de petites dents et 
dont on se sert pour diviser les matières dures. En arboriculture, on donne aux 
scies des formes spé- 
ciales suivant l'usage 
auquel on les destine 


(fig. 1707). 


Scierie. — Usine 
où s'effectue le sciage 
du bois. V. DÉBITAGE. 


Scille (hortic.). — 
Genre de liliacées bul- 
beuses, à feuilles ra- 
dicales, linéaires, à 
fleurs en grappes, 
bleues ou blanches. 
On en tonnait un 
grand nombre d'es- 
pèces, parmi les- 
quelles nous citerons : 
la scille d'automne, la 
scille à deux feuilles 
(fig. 1708), la scille 
printanière, la scille 
campanulée, la scille 
d'Italie, la scille de 
Sibérie, la scille ja- 
cinthe, etc. Quelques- 
unes sont cultivées 
dans les jardins. On 
les multiplie de 
caïeux ; elles récla- 
ment des terres lé- 
gères et douces et une 
bonne exposition. 

La scille maritime 
ou charpentaire, qui croît au bord de la mer, est une plante dont la racine 
est utilisée en thérapeutique. La poudre de scille est employée pour la des- 
truction des rats et autres rongeurs. 


FIG. 1708. — Scille 
à deux feuilles. 
A. Coupe de la fleur ; 
B. Fruit, 


FiG. 1709. — Scirpe des lacs. 
A. Coupe de la fleur (gnassii), 


Scion (arbor.). — Pousse de l'année provenant d'un semis ou déve- 
loppée sur le greffon d'un arbre fruitier greffé en pied. 


Scirpe. — Genre de plantes monocotylédones herbacées, de la famille 
des cypéracées. Il comprend environ trois cents espèces répandues dans 
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tout le globe, de préférence dans les endroits humides ou même dans 
l'eau. Deux espèces surtout ont une grande importance économique et géo- 
graphique : 

1° Le scirpe marihime (scirpus maritimus), de 0E! ,50 à 1 mètre, a des 
tubercules féculents alimentaires ; il est cultivé, et tré généralement ex- 
ploité pour litière ({rangle), dans les marais du littoral méditerranéen; 

2° Le scirpe des lacs (scirpus lacustris) [fig 1709), gros jonc, jonc des 
chaisiers, jonc des tonneliers, de 1 à 3 mètres, dont le tressage occupe 
des villages entiers dans la Somme, la Hollande et beaucoup d'autres pays, 
sert à faire des nattes, des paillassons, des paniers, des fauteuils entiers, à 
rembourrer les chaises, joindre les douves des tonneaux (Bordelais), couvrir 
des chaumières, etc.; c'est une des premières plantes qui puissent s'installer 
sur les vases mouvantes, qu'elle fixe par ses longs rhizomes, même si elles 
sont constamment sous l'eau, contribuant ainsi puissamment à étendre la sur- 
face des terres fermes. 

Le scirpe des marais (heleocharis palustris), sorte de jonc de Om,20 à 
1 mètre, très répandu, joue un rôle analogue et donne un fourrage mé- 
diocre, mais une bonne litière. 

Multiplication. Ces trois espèces de scirpes se propagent, comme les 
roseaux, par boutures de rhizomes et, plus vite, par éclats. 


Scléroptéris (hort.). — Genre d'orchidées épiphytes à grandes fleurs 
réunies en grappes. 


Sclérose. Induration d'un tissu. La sclérose peut être un phéno- 
mène normal, caractéristique de la vieillesse ; dans ce cas elle est tardive et 
sans phénomènes inflammatoires ; mais elle peut être aussi pathologique 
(sclérose des artères, du foie, du poumon, etc.). Quelle que soit sa forme, 
c'est une affection incurable. 


Sclérostome (z00l1.). — Genre de vers nématodes vivant en parasites 
dans le corps de divers mammifères. A signaler le sclérostome du cheval 
ou strongle armé, qui se fixe solidement sur la muqueuse du cæcum et 
cause de violentes coliques (chevaux, ânes et mulets) ; les germes en sont 
absorbés avec les eaux de boisson. V. STRONGLE. 


Sclérote (path. végét.). — Forme spéciale du mycélium de certains 
champignons parasites, qui leur permet de résister a des conditions défavo- 
rables de végétation et de se conserver d'une année à l'autre. 

Les sclérotes se présentent en général sous la forme de petits tubercules 
ronds ou allongés, constitués par des filaments mycéliens pelotonnés, qui 
restent blancs et conservent leurs parois minces dans la partie centrale, 
mais qui, dans la zone périphérique, acquièrent des membranes épaisses. Ils 
résistent bien aux froids de l'hiver (sclérote du trèfle, ergot du seigle) et, 
lorsque les conditions de développement redeviennent favorables, émettent 
un thalle végétatif au printemps ou des appareils fructifères. 


Scolex (zool.). — Troisième forme du ténia au cours de son développe- 
ment. V. TÉNIA. 


Scolopendre (zool.). Genre de myriapodes vulgairement désignés 
sous le nom de "ille-pattes (fig. 1710). Une espèce, la iule potagère, cause 
de grands dégâts en dé- 
vorant les légumes au 
jardin. V. IULE. 

— (bot). — Genre de 
fougères de la famille , 
de s polypodiacées. L’es- # 
pèce la plus commune 
est la scolopendre offi- 
cinale ou langue de 
cerf (fig. 1711), dontle 
rhizome est astringent ; 
elle entre dans le sirop 
de chicorée composé. 
Cette belle fougère pOs- 
sède des feuilles allon- 
gées partant du rhi- 
zome et pourvues sur 


FiG. 1712. — Scolyme d'Espagne. 
A. Fleur. 


FIG. 1711. — Scolopendre officinale. 


leur face inférieure, de chaque côté de la nervure médiane, de longues 
bandes brunes transversales qui sont des groupes de sporanges. 


Scolyme (hortic.). — Genre de composées vivaces à tiges épineuses, 
dont on cultive une espèce pour ses racines charnues, le scolyme d'Es- 
pagne (fig. 1712). Semis : mars-avril, récolte à l'automne. 


Scolyte. __ Genre d'insectes coléoptères rhynchophores, type d'une 
famille dite des scolytidés, comprenant, outre les scolytes proprement dits, 
les bostryches et les hylésines, tous de petite taille, mais grands destruc- 
teurs de bois (xylophages). 


SCLÉROPTÉRIS— SCORBUT 


Les scolytes s'attaquent surtout aux arbres languissants ou récemment 
abattus, parce que la circulation de la sève y est très faible et ne contrarie 
pas leur travail. 

Les galeries des scolytes forment d'élégantes séries de sillons rayonnants, 
dont la forme, le nombre et les dimensions sont caractéristiques des espèces 
(fig. 1713). Elles consistent essentiellement en une galerie maternelle ou de 

onte, assez large, communiquant avec l'extérieur par un orifice arrondi. 
Dans cette galerie principale chaque femelle dépose ses oeufs. La galerie 
est simple quand la femelle est seule, bifurquée quand il s'y adjoint un 
mâle, comme chez certaines 
espèces ; elle présente alors 
une partie large dite cham- 
bre d'accouplement. Cette 
galerie -est étoilée quand 
un seul mâle féconde plu- 
sieurs femelles. 

Dans la galerie prin- 
cipale, la femelle creuse 
des excavations latérales 
équidistantes, dans cha- 
cune desquelles un œuf est 


Phot. Faidenn. 
FIG. 1713. — Scolyte (grossi 4 fois). 


A. Disposition des galeries creusées dans le bois par l'insecte. A droite, galeries de soolytes 
sur une branche d'orme. 


pondu. Chaque jeune larve, aussitôt née, se met à ronger le bois dans une 
direction perpendiculaire, ou presque, à celle de la galerie maternelle; 
ainsi se forment les galeries latérales ou galeries de larves, qui vont en 
s'élargissant au fur et à mesure de la croissance de la larve; à l'extrémité 
est une partie plus large ou chambre de rymphose. 

Le scolyte destructeur (scolitus destructor) /fig. 1713], long de 4 à 5 mil- 
limètres, est d'un noir brillant. De mai en juillet, il ronge les jeunes pousses 
de l'orme, puis les femelles pénètrent dans l'écorce et creusent leur gale- 
rie, qui ne présente pas de chambre d'accouplement. Quand la galerie est 
assez avancée, la femelle revient à reculons vers l'entrée et laisse saiïllir 
son abdomen au dehors ; un mâle la féconde ; la femelle alors rentre dans 
la galerie, continue son travail, pond une centaine d'œufs et meurt Les 
larves rongent le bois tout l'hiver, deviennent adultes en mai et s'envolent 
après avoir percé un orifice arrondi dans l'écorce. 

Les galeries ainsi creusées sont parfois tellement nombreuses qu'elles 
arrêtent la circulation de la sève descendante ; le feuillage se flétrit et 
l'arbre peut périr. Le traitement consiste à enlever au plus tôt, durant l'au- 
tomne et l'hiver, avec un instrument 
tranchant, la partie dure de l'écorce 
attaquée, en respectant la partie tendre, 
par laquelle une nouvelle écorce se 
reformera, puis à badigeonner la plaie 
au coaltar. 

Le scolyte du chêne (scolytus intri- 
catus) et le scolyte du bouleau (scoly- 
tus Ratzeburgi) ont des mœurs ana- 
lo ues. 

Bsieurs espèces s'attaquent aux 
arbres fruitiers. Le scolyte du prunier 
(scolytus pruni) envahit parfois les 
pruniers et pommiers languissants ; 
d'autres espèces ravagent le pêcher 
et l'olivier. Si les arbres atteints étaient 
déjà peu vigoureux, le mieux est de 
les arracher et de les brûler au plus 
vite; dans le cas contraire, on procède 
comme il a été dit pour l'orme. Une 
précaution indispensable est de ne 
jamais laisser séjourner sur le sol de 
la forêt ou du jardin les fragments 
d'écorce et de bois enlevés et remplis 
de larves. 


Scops (ornith.). — Genre d'oiseaux 
rapaces, de petite taille, de la famille 
des bubonidés, caractérisés par les 
plumes de l'oreille dressées en huppes. 
A signaler Le stops d'Europe ou petit . 
duc (fig. 1714) qui chasse la nuit les rongeurs et les gros insectes ; il niche 
dans les creux d'arbres ou des vieux murs. Commun en France, c'est Un 
oiseau très utile et qui s'apprivoise facilement. 


Scorbut. __ Maladie générale et épidémique, caractérisée par des 
hémorragies multiples, des troubles gastro-intestinaux et une cachexie pro- 
gressive : les gencives, de couleur violacée, se ramollissent et saignent. 


FIG. 1714. — Scops d'Europe. 


SCORIE — SCORPIURE 


Le scorbut, bien qu'assez rare chez les animaux domestiques, a cepen- 
dant été signalé sur le chien. La maladie ne résiste pas à un régime appro- 
prié (administration d'amers, astringents, quinquina, gentiane et ferrugi- 
neux) et à une hygiène sévère. 


Scorie. — On appelle ainsi en métallurgie la substance vitrifiée qui sur- 
nage à la surface des métaux en fusion. Ces résidus, suivant les mine- 
rais dont ils proviennent, constituent des 
l'ARELE utilisables au point de vue in- M: 

ustriel (laitiers des hauts fourneaux) ou } 
au point de vue agricole (scories de dé- 
BR hoEsHOn) en raison de la richesse 

éments fertilisants qu'ils peuvent 
présenter, 

Scories de déphosphoration. — Les 
scories de déphosphoration, appelées en- 
core phosphales métallurgiques, provien- 
ment de la déphosphoration des fontes 
phosphoreuses; elles constituent des en- 
grais phiosphatés riches, 

La fonte que l'on obtient en traitant cer- 
tains minerais contient en effet, outre du 
carbone en proportion variable, d'autres 
produits comme le silicium, le soufre, le 
phosphore, le manganèse, dont il faut la 
débarrasser. 

Cette opération s'effectue dans de Bran- Fm. 1715. —Convertisseur Bessemer. 
des cornues métalliques appelées con ver- 
fisseurs (convertisseur Bessemer)  {fig. 
1715] où la fonte en fusion est soumise a 
un violent brassage par de l'air qu'in- 
troduisent de puissantes machines souf- 
Hantes ; on ajoute à la masse une certaine proportion de chaux. En insuf- 
flant de l'air dans la fonte en fusion, le carbone, le phosphore, le silicium, 
le soufre s'oxydent et forment des acides qui s'unissent à la chaux pour 
fournir des carbonate, phosphate, silicate et sulfate de calcium. 

Le phosphore, notamment, en s'oxydant, est transformé en acide phospho- 
rique, lequel, se trouvant en présence de chaux en excès, s'y combine sous une 
forme particulière (phosphate tétracalcique associé à du silicate de calcium). 

Les scories sortant du convertisseur (scories de déphosphoration) se pre- 
sentent en gros fragments noirs avec des boursouflures. On les soumet au 
broyage dans des moulins à boulets (fig. 1716), sortes de grands cylindres 
tournant sur eux-mêmes, contenant des boulets en acier, et dont la surface la- 
térale, formée de barreaux en acier plus ou moins rapprochés, fait fonction 
de tamis. En tournant, ces cylindres mettent en mouvement les boulets, 
qui roulent sur eux-m£mes ainsi que 
sur les scories. Ces dernières, réduites 
en poudre fine, passent à travers les 
barreaux du cylindre, tombent dans 
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M Ouverture de chargement et de coulée; 
P. Tuyau d'arrivée de l'air que la tubu- 
lure N conduit au fond du convertisseur; 

©. Axe de rotation. 
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scories 
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FIG. 1716. — Moulin-bluteur pour scories de déphosphoration. 


un blnteur (sorte de tamis) qu'elles traversent lorsqu'elles sont suffisam- 
ment fines, formant ainsi un produit très homogène, d'une grande finesse, 
passant dans la proportion de 75 à 91 pour 100 à travers les mailles du 
tamis n° 100, distantes de Omm,17. 

Composition. — Les scories de déphosphoration contiennent une propor- 
tion variable d'acide phosphorique. D'après Grandeau, les limites de varia- 
tion de leur composition sont les suivantes : 


Acide phosphorique 


Protoxyde de mang 
Protoxyde de fer . 
Soufre … 
Alumine . 


anèse 


La valeur agricole des scories de déphosphoration est due à l'acide phos- 
phorique que ces scories contiennent et qui sert de base pour son évalua- 
tion. Néanmoins, la forte proportion de chaux que les scories renferment 
prend une certaine importance et leur donne une valeur plus grande dans 
les sols pauvres en calcaire, comme dans les terrains granitiques .par 
exemple. La magnésie peut également jouer un certain rôle, ainsi que le 
soufre et l'alumine. 

Le phosphate des scories est un phosphate d'une nature particulière, dif- 
férent du phosphate des os et des phosphates minéraux : c'est un phosphate 
fétracalcig e rapidement soluble dans les acides faibles, notamment dans 
le réactif de Wagner (solution à 2 pour 100 d'acide citrique). La nature 
spéciale du phosphate des scories et sa grande solubilité dans les acides 
faibles permettent de comprendre pourquoi les scories de déphosphora- 
tion, ainsi que le montrent les expériences culturales, sont d'une bien plus 
grande efficacité que les phosphates naturels, 


548 


Emploi des scories. — Les scories donnent de bons résultats dans les sols 
pauvres en calcaire et en acide phosphorique (sols granitiques, par 
exemple). D'après M. Peterman, « dans les sols ordinaires même pauvres 
en calcaire, c'est bien 
l'acide phosphorique 
qui agit ; mais, dans le 
cas des terres acides 
très chargées de ma- 
tières organiques, dans 
les sols tourbeux, dans 
les prairies maréca- 
geuses, les deux élé- 
ments concourent à l'a- 
mélioration foncière et 
c'est alors que les sco- 
ries produisent les ef- 
fets les plus remar- 
quables ». En Bretagne, 
on a constaté que sur 
les terres pauvres en 
calcaire, où les phos- 
phates en nodules ne 
produisent pas d'effet utile, les scories donnent d'excellents résultats. Il ne 
faut pas écarter les scories systématiquement, comme on l'a fait souvent, 
des terres plus ou moins riches en calcaire, où l'on pensait qu'elles seraient 
inefficaces. En réalité, les scories peuvent agir dans tous les sols et sur 
toutes les récoltes ; c'est aux agriculteurs à faire de petits essais préalables 
pour être fixés sur l'opportunité de leur emploi. 

Les doses de scories à utiliser varient évidemment suivant la richesse du 
terrain et de la culture à fumer; elles sont comprises entre 400 et 1000 ki- 
logrammes à l'hectare ; dans certains cas spéciaux (fumure de prairies de 
fauche), elles atteignent quelquefois 1500 à 2000 kilogrammes à l'hectare 
pour deux à trois ans (fumure de réserve). 

Détermination de la valeur agricole des scories. — La pratique a montré 
que la valeur agricole des scories de déphosphoration dépend à la fois de sa 
solubilité dans le réactif de Wagner et de sa finesse. La solubilité dans le 
réactif de Wagner joue le principal rêle : plus une scorie est soluble dans 
ce réactif, plus elle est efficace, plus elle agit rapidement et complètement. 

Les bonnes scories pures ont généralement une solubilité supérieure à 
75 pour 100 et atteignant parfois 90 pour 100 de l'acide phosphorique total. 

Falsifications. — Les scories peu solubles ayant une valeur agricole 
moindre, il arrive que des négociants peu scrupuleux mélangent les deux 
produits. On falsifie aussi les scories en les mélangeant avec des phosphates 
minéraux insolubles dans le réactif de Wagner, ou le phosphate de Redonda 
(phosphate d'alumine), produits ayant beaucoup moins de valeur que les 
scories. On reconnaît cette fraude à l'aide de bromoforme ( fig. 1717) : la 
poudre de scories étant très dense tombe au fond du liquide, tandis que les 
phosphates minéraux restent à la surface. Maïs le meilleur moyen de recon- 
naïitre la fraude est encore d'exami- 
ner la solubilité du produit dans le 
réactif de Wagner, solubilité qui 
permet non seulement de recon- 
naître les phosphates minéraux (in- 


Phosphate minéral 


Bromoforme 


\= 
Scories de Ÿ 


déphosphoratio 


FIG. 1717. — Expérience permettant de reconnaître les 
mélanges de scories avec les phosphates minéraux. Les 
scories tombent au fond du verre; les phosphates miné- 

raux restent à la surface du liquide (bromoforme). 


solubles), mais aussi les bonnes 
scories. 
Achat. — Pour avoir de bonnes 


scories de déphosphoration, l'agri- 
culteur doit exiger, à la fois, les ga- 
ranties suivantes : 1° une finesse 
de mouture minimum de 75 pour 100, 
la poudre obtenue passant à travers 
les mailles du tamis n° 100, distantes 
de 0°'m,17 ; 2° une solubilité dans 
le réactif de Wagner d'au moins 
75 pour 100 de l'acide phosphorique total ; 30 une garantie d'origine ; 4° une 
garantie de titre d'acide phosphorique (14 à 20 pour 100). 


FIG. 1718. — Scorpion. 


Scorpion (entom.).— Genre d'arachnides dont la queue se termine par un 
aiguillon, dans lequel débouchent des glandes à venin, Les scorpions, que l'on 
rencontre dans les régions chaudes, sont des animaux carnassiers, vivant sur- 
tout d'insectes, mais dont les piqûres peuvent causer des accidents graves. 
A signaler /e scorpion commun et le scor- 
pion d'Europe ( fig, 1718) que l'on rencontre 
en France sur le littoral méditerranéen. 


FiG. 1719. — Scorpiure. 
A. Fleur. 


FIG. 1720. — Scorsonère. 
A. Fleuron; B. Racine comestible. 


Scorpiure (hortic.). — Genre de légumineuses hédysarées (fig. 1719), 
propres à la région méditerranéenne et dont les fruits sont des gousses 
enroulées sur elles-mêmes et vulgairement désignées sous le nom de che- 
nilles, chenillettes, 
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Scorsonère. __ Plante potagère, de la famille des composées ( fig. 1720), 
cultivée pour sa racine alimentaire (pivotante, charnue), qui est consommée 
cuite, accommodée de diverses manières ; ses jeunes feuilles peuvent être 
mangées en salade. 

La scorsonère est souvent confondue, par sa forme et sa saveur, avec le 
salsifis; elle s'en différencie cependant par sa racine à écorce noire, par 
ses feuilles plus larges, ses fleurs jaunes, ses graines lisses, blanches, poin- 
tues à une extrémité, obtuses de l'autre. 

Sol.— La scorsonère demande un sol profond, riche en engrais décom- 
posé, plus une application de 2 à 3 kilogrammes de nitrate de soude, 
4 à 5 kilogrammes de superphosphate et 1 à 2 kilogrammes de sulfate de 
potassium à l'are. Semis de février à juin en place dans des rayons espacés 
de 20 centimètres, à raison de 110 grammes de graines à l'are. 

Culture et récolte. — Eclaircir dès que la quatrième feuille est formée ; 
laisser 10 centimètres entre chaque plant. Entretenir la terre meuble par 
des binages répétés. Supprimer les tiges florales à leur formation. 

La récolte s'effectue de novembre à mars. Couvrir de litière les plantes 
destinées à être arrachées pendant les froids. La scorsonère rend, en 
moyenne, de 250 à 270 bottes de 1 kilogramme par are. 

Quant à la production de la graine, il faut viser à ne. la récolter que sur 
les plants de deux ans. Choisir à l'automne les plus grosses racines, les 
hiverner et les planter en mars à 20 centimètres de distance. La faculté 
germinative dela graine 
est de deux ans. 

Maladies, — Charbon 
de la scorsonère. — 1 
attaque les fleurs. 

Traitement: tremper 
les graines dans une so- 
lution de sulfate de 
cuivre à 1 pour 100. 

Rouille blanche. — 
Les feuilles se couvrent 
de pustulesblanchâtres. 

railement :pulvéri- 
ser avec une bouillie à 
1 pour 100 de sulfate 
de cuivre. 


Scottish - terrier. 
— Race de chiens ori- 
ginaires d'Ecosse (fie. 
1721) très recherches 
dans les chenils. Le 
scottish-terrier est bas 
sur pattes, mais c'est 
une bête vive, hardie 
et audacieuse ; les yeux 
petits, brillants, expriment de l'intelligence et de la décision. Il est gai, affec- 
tueux et fidèle. La finesse de son flair en fait un excellent chien de chasse. Il 
fait merveille dans la destruction des rats d'eau et autres rongeurs qui habi- 
tent le voisinage des rivières et des étangs. 

Scrofulaire. Genre type de la fa- 
mille des scrofulariacées, renfermant des 
herbes ou sous-arbrisseaux vivaces, ha- 
bitant l'hémisphère nord. 

Les scrofulaires ont une tige carrée, des 
feuilles opposées, entières ou divisées ; les 
fleurs ont un calice forme de cinq larges 
pièces et une corolle bilabiée à tube ven- 
tru et élargi ; le fruit est une capsule. 

La scrofulaire noueuse (scrophularia 
nodosa), appelée encore herbe aux hémor- 
roïdes (fig. 1722), est la plus commune 

France (lieux humides, bois) ; sa tige et 
ses feuilles passent pour émollientes et ré- 
solutives ; on utilisait autrefois son suc 
pour guérir la gale et les maladies de peau. 

La scrofulaire aquatique (scrophularia 
aquatica) est abondante aussi au bord des 
ruisseaux; elle jouit en thérapeutique des 
mêmes propriétés. 


Scrofulariacées ou Sclofularinées 
(bot.). — Famille de plantes dicotylédones 
que l'on appelle encore personées (fig. 
1723). Comme type de cette famille on peut 
prendre Le muflier ou gueule-de-loup 
(anthirrinum majus) [1], cultivé dans les 
jardins; la corolle de la fleur est irré- 
gulière, partagée en deux lèvres ; mais la lèvre inférieure s'avance dans le 
tube de la corolle, qu'elle ferme complètement ; ce tube présente à sa partie 
inférieure une bosse ; on distingue quatre étamines fixées sur les parois de 
la corolle, dont deux grandes et deux plus petites disposées côte a côte ; le 
pistil présente à la base un ovaire renfermant deux loges contenant chacune 
un grand nombre d'ovules ; à la maturité, l'ovaire donne une capsule s'ou- 
vrant par des trous placés au sommet. 

Parmi les scrofuriacées, on peut citer, outre le muflier, les linaires 
(inaire des champs, linaire cymbalaire, etc.) ; /a scrofulaire, qui a donné 
son nom à la famille ; la digitale, employée en médecine ; les véroniques (2) 
[véronique en épi, véronique des bois et des haies, véronique petit-chêne], 
le bouillon-blanc ou molène, la gratiole ou herbe au pauvre homme, etc. 

Plusieurs scrofulariacées, bien qu'ayant de la chlorophylle, sont des para- 
sites :tels les mélampyres (3), qui vivent aux dépens des graminées. 


FIG. 1721.— Scottish-terrier. 


F1G. 1722. — Scrofulaire noueuse. 
A. Coupe de la fleur; B. Fruit. 


Scrofule. __ Affection caractérisée par des troubles nutritifs profonds 
et l'apparition de tumeurs ganglionnaires. Certains auteurs la considèrent 
comme une forme de la tuberculose. 

Elle existe chez certains animaux domestiques le cheval, le bœuf, le 
porc, le chien, mais surtout à l'état de dermatoses scrofuloïdes et d'abcès 
lymphatiques. 

Chez le chien, il faut s'attacher à combattre ces accidents par un régime 
tonique (huile de foie de morue, préparations ferrugineuses et arsénicales, 
phosphate de chaux). 


SCORSONÈRE — SÉCHERIES  AGRICOLES 


3.— Mélampyre des 
champs. 
a. Coupe de la fleur. 


1. — Muflier. 2. — Véronique en épi. 


a. Coupe de la fleur; b. Fruit. a. Fleur; b. Coupe de la fleur. 


FIG. 1723. — Divers types de scrofulariacées. 


Scutellaire (hortic). — Genre de labiées annuelles ou vivaces 
(fig. 1724), à fleurs bleues ou rouge pourpre, disposées en panicules termi- 
nales très décoratives ; elles jouissent de pro- 
priétés fébrifuges. 


Scutelliste. __ Genre d'insectes hyménoptères 
chalcidiens, originaires du Cap, et dont une es- 
pèce, la scutelliste bleue (scutellista cyanea), est 
un ennemi acharné de la cochenille noire de l'oli- 
vier. On a pu exploiter cet antagonisme pour dé- 
barrasser les oliviers des cochenilles (lecanium 
oleæ) qui pullulaient en Californie. V. INSECTE. 


Scythes (Race des). Race bovine de petite 
taille peuplant la Russie méridionale et caracté- 
risée par l'absence de cornes. C'est une race de 
travail rustique, sobre, à peau épaisse, à robe à 
quatre couleurs, dont les femelles sont peu laitières. 


Sec (Extrait). — (Œnol). V. EXTRAIT SEC. 

—Matière sèche (alim. bét.).— Résidu sec obtenu 
par l'évaporation de l'eau à 100 degrés d'un pro- 
duit plus ou moins aqueux. Seules les matières 
sèches ont une valeur alimentaire. Les grains, 
les sons, les tourteaux, les foins et pailles ren- 
ferment ordinairement de 85 à 88 pour 100 de 
matière sèche ; les racines et tubercules n'en 
renferment guère que de 10 à 25 pour 100. 
V. ALIMENTATION. 


FIG. 1724. __ Scutellaire. 


Sécateur. __ Instrument de jardinage qui tient A. Coupe de la fleur. 


des ciseaux et des tenailles ; l'une des mâchoires, 

en forme de croissant, sert de point d'appui au rameau, tandis que la 
lama tranchante, qui constitue l'autre mâchoire, permet de le sectionner 
assez franchement. Un ressort à boudin ou à spirale commande l'écartes 
mênt des mâchoires (fig. 1725). 

Cet instrument est indispensable aux arboriculteurs. Le sécateur de l'ar- 
boriculteur a environ 19 centimètres; celui du vigneron a plus souvent 20 à 
22 centimètres. On utilise aussi en arboriculture des sécateurs-élagueurs 
(fig. 1726) se manœuvrant à deux mains et au moyen desquels il est facile de 
couper de gros rameaux. 


Séchage. __ Opération 
qui consiste à soumettre un 
produit humide à la dessic- 
cation, soit à l'air libre, soit 
au soleil ou à l'ombre (sé- 
chage naturel), soit dans des 
appareils de différents mo- 
dèles où l'on utilise l'air 
chaud, la vapeur. V. DESSIC- 
CATION, CONSERVES, SÉCHE- 
RIES. 


Sécheries agricoles 
et industrielles. — On 
appelle ainsi les établisse- 
ments qui pratiquent indus- 
triellement la dessiccation 
de toutes sortes de produits 
agricoles. 

Nombre de résidus indus- 
triels aqueux, notamment 
les pulpes de betteraves, de 
féculerie , les drêches de 
brasserie, d'amidonnerie, de 
distillerie, les marcs de rai- 
sin, etc., gagnent considéra- 
blement à être desséchés, 
car ils se conservent beau- 
coup mieux à l'état sec, 

Pour ne prendre qu'un 1. A ressort charnière; 2. Sécateur-serpe; 3. A ressorf comtois. 


FIG. 1725. __ Types de sécateurs pour la taille 
des arbres, de la vigne. 


SÉCHERIES AGRICOLES 


FIG. 1726. — Types de sécateurs-élaguèurs, à deux mains. 
i, 2. Pour les taillis, les saules, les ajoncs, etc.; 3. A long manche, pour les branches élevées. 


exemple, les pulpes fraîches de betteraves ensilées sont soumises à des 
fermentations qui leur font perdre une partie de leurs éléments nutri- 
tifs. D'autre part, la consommation par les vaches des pulpes altérées donne 
de mauvais laits, causant la diarrhée infantile. 

Au point de vue économique seul, les pulpes fraîches constituent une 


L __ Appareil Donard pour dessécher dans le vide : 


A. Enveloppe cylindrique ; 00. Ouvertures de chargement et de vidange ; PP Paliers ; 
TT Tourillons creux pour le passage de la vapeur qui arrive en T et est évacuée 
en T' par la pompe A vide ; 


A. Aspiration des gaz * B. 
Bac renfermant le produit 
pâteux dont s'imprègne la 
toile sans fin T pour l'entrnt 
ner dans les chambres succes 
sires C, C, en s'appuyant sur 
les rouleaux R, RP jusqu'en 
X Y Z, on le produit séché 
est recueilli ; D. Ouverture 
pour l'introduction des gaz 
chauds qui parcourent un 
chemin inverse de celui de 
la toile. 


550 


matière encombrante, de manipulation et de conservation onéreuses. 
Ce que nous disons de la pulpe s'applique également aux autres résidus 
industriels aqueux (drêches, feuilles et collets de betteraves, de carottes, de 
navets, de rutabagas, résidus de laiterie et d'abattoirs, etc.). Mais, à côté de 
ces résidus, intéressants par le rôle qu'ils jouent dans l'alimentation du 
bétail, les sécheries agricoles traitent également les légumes (haricots verts, 
pois, choux-fleurs, pommes de terre, carottes, raves, navets, choux, etc.) 
pour l'alimentation humaine ; le lait, etc. 

La dessiccation industrielle a pris une grande extension à l'étranger (en 
Autriche, en Allemagne, en Hollande, beaucoup de sucreries possèdent leur 
sécherie fonctionnant avec la chaleur perdue des générateurs); en 
France cette industrie commence seulement à se développer ; mais elle 
prend chaque jour plus d'importance, en raison des énormes avantages que 
les résidus séchés présentent sur les. résidus humides. Ce sont surtout les 
pulpes et les drêches, le lait, les légumes, les déchets d'abattoirs que l'on 
dessèche industriellement ; mais la dessiccation des fruits, qui se fait dans 
des étuves, évaporateurs, voire dans le four de la ferme, pourrait fort 
bien être industrialisée aussi. V. CONSERVES, ÉTUVE, EÉVAPORATEUR. 

Appareils à dessiccation. __ Ils peuvent se rapporter à quatre groupes, 
bases sur l'emploi du vide, de la vapeur, du gaz de combustion ou de 
l'air chaud (fig. 1727). 

1° Emploi du vide. — 11 est représenté par l'appareil Donard (1), 
constitué par un cylindre horizontal, se chargeant ou se déchargeant par 
les ouvertures 0. La vapeur surchauffée arrive par un tourillon 
creux T et circule dans des tubes horizontaux constituant une vaste sur- 
face de chauffe. Outre les pulpes et les drêches de distillerie, cet appareil 
peut dessécher les cossettes de pommes de terre et de betteraves, les résidus 
d'amidonnerie et les grains mouillés ; 

2° Emploi de la vapeur. — A ce groupe appartiennent les appareils du 
système Sperber (Excelsicr) [2] et di système Sturtevant. Nous ne décrirons 
que le premier, basé sur l'emploi de la vapeur à faible pression. L'appareil 
comporte une série d'auges horizontales à double enveloppe et superposées, 
contenant la matière à dessécher. Les auges sont le plus souvent chauffées 
par la vapeur d'échappement, parfois par de la vapeur directe et détendue. 
Celle-ci pénètre dans la double enveloppe, puis dans des faisceaux tubulaires 
qu'elle parcourt plusieurs fois avant da sortir condensée. Un faisceau rota- 
tif, à palettes hélicoïdales, brasse la matière des auges et la fait progresser. 

L'appareil Sturtevant emploie à volonté la vapeur vive ou la vapeur 
d'échappement conjointement avec l'air chaud du calorifère ; 

3° Emploi du gaz de combustion. __ Le système Butiner (3), qui utilise les 
gaz de combustion, est constitué par un tambour sécheur à cascades 
(séchoir universel), animé d'un lent mouvement de rotation autour de son 
axe. Les gaz chauds et les matières à dessécher y cheminent dans le même 
sens ; ces dernières sont divisées et brassées par un système intérieur de 
chicanes. Ce système est surtout utilisé pour la dessiccation des pulpes et 


3.— Séchoir Buttner. 


2. Appareil à vapeur Sperber dit « Excelsior ». 


4. __ Séchoir automatique Huillard pour produits pâteux. 


F1G. 1727. — Appareils divers pour la dessiccation des produits agricoles et industriels. 


551 


des produits mélassés. bans l'appareil Pétri et Hecking, voisin du précé- 
dent, les gaz chauds sont aspirés par un ventilateur ; 

4° Emploi de l'air chaud. — Il est représenté par l'appareil Huillard, com- 
portant deux types, selon qu'il s'agit de dessécher des produits pâteux et vis- 
queux (pulpes, drêches, etc.) [4], ou des produits fragmentés (grains, cossettes, 
fruits, etc.). Le second de ces appareils Pr 1728) est constitué par une tour 
circulaire, munie d'une série de plateaux 
C,' C1, c*, Ci pourvus de perforations à 
travers lesquelles passent les gaz ascen- 
dants. Le produit à dessécher est amené 
en B par un élévateur à godets ; il est étalé 
sur le premier plateau, ramassé par des 
spatules qui tournent avec l'arbre D, situé 
dans l'axe de la tour, et poussé vers le 
tuyau E, d'où il est réparti sur la plate- 
f orme tronconique G, tournant aussi avec, 
l'axe, et ainsi de suite, jusqu'au pied de 
la colonne où la palette fixe H et le pla- 
teau mobile P font glisser le produit sec 
dans des récipients ad hoc. Les gaz intro- 
duits en L sont aspirés en M par un 
ventilateur. 

Produits obtenus. — La dessiccation 
des pulpes et des drêches, voire des bet- 
teraves à sucre ou fourragères, et d'une 
infinité de produits, est le procédé de 
conservation de l'avenir. Les pulpes des- 
séchées ne contiennent plus que 8 à 10 
pour 100 d'eau et, comme la pulpe frai- 
che en contient environ 90 pour 100, il 
en résulte que 10 kilogrammes de pulpe 
sèche équivalent à 1 06 kilogrammes de 
paies ‘fraîche au point de vue nutritif 
100 kilogrammes de pulpe sèche livrent 
environ 65 kilogrammes de matières di- 
gestibles, de sorte que pour les animaux 
adultes (chevaux ou bœufs) la pul e sèche 
équivaut, poids pour poids, a l'avoine. 


Sécheuse (avic.) — Caisse dans la- 
quelle on entretient 
une température voi- 
sine de 40 degrés, et 
servant à sécher les 
poussins ou les autres 
volailles après leur 
éclosion artificielle. 
Le fond en est cons- 
titué par un réservoir 
d'eau chaude, garni 
d'une épaisse couche 
de sable ; la partie su- 
périeure est recou- 
verte d'un édredon 
qui empêche la dé- 
perdition de chaleur. 
La sécheuse, qui est 
facile à construire, ne 
sert que pendant 
vingt-quatre a trente- 
six heures ; à la sortie 
de la couveuse, les 
jeunes oiseaux s'y res 
suient avant de pas- 
ser dans l'éleveuse, 
où leur est distribuée 
la première nour- 
riture. 


FIG. 1728. — Séchoir 
circulaire pour prodinitts 
(système Huillard), 


Séchium  (bort.). mé 5 
— V. CHAYOTTE. F1G. 1729. — Secoueur de paille adapté à l'arrière 
: . } d'une machine à battre. 
Séchoir. _On dé- A. poulie de réception du mouvement; B. Extrémité du secoueur; 


C. Vilebrequin produisant le mouvement alternatif des portions du 


signe SOUS ce nom 0 
secoueur; D. Séparateur; E. Siège étageur pour l'engreneur. 


tout local disposé 
pour faire sécher na- 
turellement ou artifi- 
ciellement certains 
produits. C'est ainsi 
que les fromageries 
sont pourvues d'un 
local aménagé, dans 
lequel les fromages 
sont déposés pendant 
un temps variable 
pour évaporer une 
partie de leur eau. 
(On appelle aussi ce 
local HALOÏIR.) 

On désigne com- 
munément sous le 
nom de séchoirs les 
étuves et évapora- 
teurs de différentes 
types servant à la 
dessiccation des 
fruits, les appareils 
employés pour des- 
sécher certains rési- 
dus industriels dont 
on veut assurer la : : 
conservation. V. CONSERVES, DESSICCATION, ÉTUVE, SÉCHERIES AGRICOLES. 


Secondaires (Terrains). — Formation géologique caractérisée par la 
grande extension des reptiles, des ammonites et l'apparition des mammi- 
fères et des oiseaux. V. GEOLOGIE. 


FIG. 1730. — Sedum. 


SÉCHEUSE — SEIGLE 


Secoueur (méc. agric.). — Appareil dont sont pourvues les machines 
à battre (/ig. 1729), servant à secouer les pailles battues et à les débarras- 
ser des grains qu'elles pourraient entraîner au dehors. V. BATTEUSE. 


Sedum (hort.), — Genre de plantes grasses, à feuilles épaisses, cylindri- 
ques ou planes, à fleurs bleues, blanches, roses, pourpres, jaunes, etc., de 
la famille des crassulacées (fig. 1730). On les tonnait vulgairement sons le 
nom d'orpins. V.ce mot. 


Ségala. __ Nom donné aux terres granitiques constituant un vaste pla- 
teau dans le sud du Massif Central (Aveyron, Hérault, Tarn) et qui sont 
éminemment propres à la culture du seigle et du châtaignier. On désigne 
parfois aussi sous le nom de race des Ségalas la variété ovine de la race 
des Pyrénées, élevée sur ces terres granitiques. 


Ségestrie (entom.). — Grosse araignée brune, cylindrique, vulgairement 
connue sous le nom d'araignée des caves ( fig. 1731). 


Seigle. — Céréale qui se différencie du blé par 
un chaume plus long, plus souple, une courte li- 
gule, un épi plus long, des épillets toujours bar- 
bus et un grain plus allongé (fig. 1732). Chaque 
épillet porte trois fleurs ne donnant jamais que 
deux grains. Le tallage est moins abondant que 
celui du blé ; il s'effectue le plus souvent avant 
l'hiver. 

Le seigle commun (secala cereale) est la céréale 
la plus cultivée dans le nord et le centre de l'Eu- 
rope. Il n'occupe plus que 1200000 hectares en 
France, mais il couvre encore 31 millions d'hectares 
en Russie, 6 millions en Allemagne et 5 millions en 
Autriche-Hongrie. C'est la céréale des terrains 
pauvres, montagneux et des climats rudes. 

Variétés. —Toutes lès variétés de seigle (fig. 1733) 
dérivent d'une même espèce, le seigle commun. 
M. Schribaux les classe pratiquement en trois caté- 
gories : les grands seigles, les moyens seigles et 
petits seigles ou seigles de printemps. 

Grands seigles. — Dans la première catégorie, 
nous citerons le seigle géant d'hiver, variété vi- 
goureuse, à précocité moyenne, à paille haute et droite, à épi large et 
fourni ; Le seigle de Schlanstedt, très vigoureux, à épis très longs donnant 
de beaux grains ; le seigle de Petkus, qui est une amélioration du précé- 
dent ; sa paille est plus courte, ses épis moins longs et plus serrés. Tous 
les grands seigles sont généralement tardifs, très rustiques, très produc- 
tifs, mais plus exigeants que les seigles 
des deux autres catégories. Il donnent 
aussi une paille moins souple et moins 
estimée. 

.Moyens seigles. — Dans les seigles 
moyens, nous rangerons le seigle de 
Beauce, le seigle de Brie, le seigle de 
Champagne et le seigle multicaule 
ou de la Saint-Jean. Ts sont moins 
exigeants, moins tardifs que les seigles 
géants ; ils réussissent mieux en sols 
ingrats ou secs et donnent une paille 
plus souple et plus nerveuse. Le seigle 
multicaule, semé en juin, procure une 
récolte fourragère avant l'hiver et une 
récolte de grain l'année suivante. 

Petits seigles. — Parmi les petits 
seigles, nous signalerons Le seigle de 
mars ou Trémois ou Marsais et le 
seigle d'été ou de Saxe. Ce sont des 
variétés de printemps, très précoces 
et à paille courte ; le seigle d'été a la 
paille plus haute et le grain plus gros 
que le seigle de mars. 

Climat et végétation. — Le seigle est 
une céréale très rustique, supportant 
les climats du Nord et végétant bien 
dans les stations élevées; il ne dépasse 
cependant pas 2200 mètres dans les 
Alpes. Il réclame 2300 degrés de cha- 
leur totale pour arriver a maturité 
complète. Il ne peut germer qu'à la 
température de + 6 degrés ; ilne 
fleurit qu'à 14 degrés et mûrit à une 
température voisine de 19 degrés (de Gasparin). L'épiage a donc lieu, dans 
le centre de la France, du 15 avril au 5 mai, la floraison du 20 avril au 
15 mai et la maturité du 10 au 15 juillet. Toutefois, le seigle présente deux 
époques critiques : il ne résiste bien à l'hiver que lorsqu'il a émis ses 
racines coronales et il redoute les gelées tardives au moment de la florai- 
son. Une trop grande avance de végétation avec un automne tris doux 
peut aussi lui être funeste. C'est quand la plante est encore étalée sur le sol, 
qu'elle a poussé ses racines supérieures, qu'elle est robuste et résiste bien 
au froid. Ajoutons que des chaleurs estivales supérieures à 35 degrés en- 
travent aussi sa végétation. 

Place dans l'assolement. — Le seigle, dans les contrées pauvres et les sols 
ingrats, occupe la place du blé dans l'assolement. Il vient dans ces condi- 
tions après jachère, plantes sarclées, trèfle ou fourrages annuels. Dans les 
régions à sols plus riches, il tient le plus souvent la place de l'avoine et 
vient après blé ou mais. Voici un assolement quinquennal du Massif Cen- 
tral qui nous semble très judicieux *Première sole, plantes- racines; 
deuxième sole, "avoine ; troisième et quatrième sole, trèfle ; cinquième sole, 
seigle. 

Sol et préparation. — On dit justement que le seigle est le blé des contrées 
pauvres. C'est qu'en effet il réussit sur les terres maigres et légères, les 
terres siliceuses ou calcaires, les terres granitiques ou schisteuses (séga- 
las), où le blé péricliterait. Il vient bien également après un défrichement 
de landes ou de bruyère, maïs il végète mal sur les sols compacts ou trop 
argileux, car il redoute l'humidité. 

Il veut un sol bien ameubli, une terre poudreuse. Néanmoins, il ne fau- 
drait pas tomber dans l'exagération : le sol doit être assez raffermi, assez 


F1G. 1731. — Ségestrie 
des caves. 


FIG. 1732. — Seigle (tige et épi en fleur). 
A. Épillet; B. Fleur isolée; C. Épi mer. 


SEIGLE 


rassis, non Caverneux, avant les. semailles ; sans quoi il serait bon de lui 
appliquer un croskillage. 

Après défrichement de landes, le terrain doit être mis à point assez 
longtemps à l'avance ; de même, après prairies artificielles, il doit recevoir 
au moins deux labours assez espacés, un labour léger et un bon labour 
moyen. 

Exigences et engrais. — D'après Garola, une récolte de 35 hectolitres de 
grain tire du sol, pour le grain et la paille d'une part, pour tous les organes 
végétatifs d'autre part, les principes fertilisants suivants 


« PAILLE 
GRAIN ET TAILLE ue 


ra ines. 
Azote 98 kg. 3 109 kg. 8 
Acide phosphorique . 35 — 9 38 — 6 
Potasse …. 125 — 8 130 — 6 
Chaux 48 —1 63 — 9 


Une récolte de 40 hectolitres de blé est un peu plus épuisante en azote et 
acide phosphorique, mais le seigle est moins exigeant en potasse et en cal- 
caire. Il réclame de préférence l'acide phosphorique en automne et l'azote, 
du tallage à la floraison. 

C'est un tort de négliger la fumure du seigle sous prétexte qu'il est moins 
exigeant que le blé. Comme pour les autres céréales, ses rendements sont 
en rapport avec les principes fertilisants qu'il trouve dans le sol. Dans les 
terrains sableux, schisteux ou crayeux, à la fumure ordinaire, on ajoutera 
enxomplément, à l'automne, 100 kilogrammes de potasse et 50 kilogrammes 
d'acide phosphorique. De plus, au printemps, et de bonne heure, alors que 
le seigle a de grands besoins en azote, on lui appliquera 100 à 150 kilo- 
grammes de nitrate de soude. Voici d'ailleurs les formules que nous pré- 
conisons: 


TERRES SABLEUSES TERRES CRAYEUSES 
Chlorure de potassium à 50 pour 100 ... 100 à 150 kg. 150 à 200 kg. 
Scories de déphosphoration à 14-20 p. 100. 300 à 400 — » 
Nitrate de soude 150 à 200 — 150 à 200 — 
Superphosphate à 14.16 pour 100 » 300 — 


Des sols semblables, ordinairement pauvres en humus, produisent davan- 
tage par l'emploi des engrais verts. En Allemagne, les sols sableux, fumés 
aux engrais bhospho-polassiques, portent souvent des lupins l'année de 
jachère. Grandeau, de son côté, considère comme un élément essentiel de 
succès la culture de plantes vertes à enracinement profond, pour améliorer 
le système radiculaire des céréales. 

Semences et semailles. — On accorde généralement peu d'importance à 
la sélection du seigle ; c'est une faute. Les sélectionneurs de seigle en Alle- 
magne ont cherché à obtenir des variétés rustiques, à tallage moyen, à 


S de Schlanstedi 


S de Petkus 


| 
| S de Champagne 1! S Multicaule 


FIG. 1733. _ Variétés de seigle, 


paille de longueur moyenne et résistante à la verse, des épis carrés, des 
grains uniformes et une grosse production. Nos bonnes variétés de Beauce 
et de Brie pourraient être améliorées par les mêmes procédés. En atten- 
dant, contentons-nous de semer les grains les plus gros et les plus lourds, 
bien purgés d'ivraie enivrante (lolium temunlentum), de brome des seigles 
(Bromus secalinus), de nielle des blés (agrostemma githago) et de grains ergo- 
tés. L'ergot du seigle est éliminé par une immersion des graines de semence 
pendant deux heures dans une dissolution de sel marin, à raison de 16 kilo- 
grammes par hectolitre. Le seigle, égoutté, est lavé et mis à sécher avant les 
semailles. 

La plupart des auteurs recommandent de semer de bonne heure. « Plus 


552 


la plante reste en terre et plus belle est sa récolte, dit Rozier, si les cir- 

constances sont égales. » Dans les plaines fertiles, nous mettrons cependant 
en garde contre des semis trop hâtifs qui pourraient provoquer la forma- 
tion des tiges avant l'hiver et les rendraient sensibles à la gelée (témoin 
l'hiver de 1742). A la volée, on emploie généralement 195 à 200 litres de 
semence à l'hectare ; en lignes, 140 à 150 litres suffisent. Autant que pos- 
sible, le semis s'effectuera par temps sec et la semence ne sera pas trop 

enterrée, car elle aime à voir le soleil, dit un vieil adage. Dans quelques 
régions du centre de la France, le semis s'effectue encore sous raie. 

Soins culturaux. — Les jeunes semis sont parfois attaqués par les limaces, 
â l'automne ; on y remédie par un ou deux plombages et l'emploi de la 
chaux vive en poudre. Avant l'hiver on trace des dérayures dans les sols 
humides pour évacuer les eaux stagnantes. Au printemps on roule les sols 
trop légers qui se sont soulevés, on donne un ou deux hersages à ceux qui 
sont trop enherbés, on effane ou fait passer les mou- 
tons dans ceux qui présentent trop de vigueur. 

Voici, au sujet de la culture du seigle, les conseils 
donnés par Schwerz et que nous résumons : 

1° Le seigle veut un sol bien ameubli et reposé 
pour la semaille ; 

2° Semer de bonne heure, plus tôt que tardive- 
ment ; mais retarder la semaille plutôt que de semer 
sur un sillon nouvellement ouvert; 

3° Semer les terres maigres avant les terres grasses, 
les sols humides avant les sols secs ; 

4° Ne jamais semer sur terre boueuse ; 

5° Semer clair sur un sol riche et dru sur un sol maigre. 

Accidents et maladies. — Le mois 
de mai est la période critique pour les 
seigles : les pluies froides provoquent 
la coulure, favorisent l'apparition de 
la rouille et entravent la nitrification 
à une époque ou le seigle a « grand 
faim d'azote », La maladie la plus re- 
doutable pour le seigle est l'ergot (fig. 
1734) ; c'est un sclérote qui se déve- 
loppe d'abord sur le sol, puis les spo- 
res transportées sur l'ovaire se déve- 
loppent à ses dépens et donnent un 
corps violet rougeâtre et très allongé, 
l'ergot (claviceps purpurea). Lorsque 
ce corps Éxiste à raison de 3 à 5 pour 
100 dans le grain, il rend les farines 
toxiques ettrès dangereuses (ergotisme). 

Le seigle peut être atteint parfois 
encore d'une autre maladie ptoga- 
mique, /a stromatinie (stromatinia te- l 2 
mulenta) qui communique aux grains IG. 1734. — Maladies du seigle. 
attaqués des propriétés VÉnÉNEUSES: 1, Grain de seigle (grossi) atteint de stroma 
d'où le nom de seigle enivrant. Les  iünieet laissant Voir les amas conidiens : 
grains attaqués (fig. 1734) ont un as- 2. Ergot de seigle. 
pect ridé ; 1 albumen est remplacé par 
un feutrage mycélien qui respecte à peu près le tégument extérieur, mais 
pousse au dehors ses chapelets de conidies. Cette maladie est heureuse- 
ment assez rare. 

Parmi les parasites animaux du seigle (fig. 1735), nous signalerons 
les anguillules, le chlorops du seigle, le thrips des céréales, puis le cèphe 
pygmée, le zabre bossu et l'alucite des céréales, etc., qui lui dansent parfois 
quelques dégâts. 

Récolte et rendement. — Nous ne dirons rien de la récolte qui s'effectue 
comme celle des autres céréales (V. MOISSON). Quant aux rendements, ils 
varient avec la nature du sol, sa fertilité, les fumures employées et les soins 
accordés à la céréale. En France, on récolte 15 à 16 hectolitres en moyenne, 
mais le rendement s'élève à 30 ou 35 hectolitres dans les bonnes exploita- 
tions. L'hectolitre de grain pèse 72 à 75 kilogrammes. Ajoutons qu'à 
1 quintal de grain correspondent généralement deux quintaux de paille. 
Lorsqu'on veut utiliser la paille dans l'industrie, pour ne pas la détériorer, 
on la bat sur des tonneaux ; c'est le procédé connu sous le nom de 
chaubage. 

Usage des produits. — Le grain du seigle est utilisé pour l'alimentation 
de l'homme, surtout dans les contrées septentrionales et les régions pauvres. 
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FIG. 735. — Ennemis du seigle. 
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I1 donne un pain frais, de couleur bise, savoureux et rafaichissant, mais 
moins riche en matières azotées que le pain de froment. 


A la mouture, 100 kilogrammes de seigle donnent 


Farine première. 
— seconde 
troisième 


Sons. 
Perte 


100 kilogrammes de farine de seigle fournissent environ 145 kilogrammes 
de pain. 

La farine de seigle, mélangée au miel, poids pour poids, donne le pain 
d'épice, rafraichissant et laxatif. Le seigle est aussi beaucoup employé 
(cru, cuit ou moulu) dans l'alimentation des animaux et en distillerie. 

La paille de seigle, en raison de sa souplesse, est utilisée pour la fabrica- 
tion des liens pour l'accolage de la vigne, des paillassons, des paillons 
à bouteilles, à la couverture des meules, au paillage des chaises, parfois 
comme fourrage, mais plus souvent comme litière des animaux. 

- La culture du seigle n'est pas à sa place dans les domaines fertiles et les 
exploitations améliorées où le blé rend davantage ; mais, dans nombre de 
contrées pauvres ou sur des sols ingrats, c'est déraisonnable de vouloir y 
produire du blé. Comme le dit très justement Hilier : « Il vaut bien mieux 
faire un bon seigle que de produire un mauvais blé. » D'ailleurs, nous esti- 
mons que le seigle constitue une excellente nourriture pour les animaux 
domestiques et qu'à ce titre seul sa culture devrait plutôt progresser que 
de se restreindre. Le seigle est parfois cultivé seul comme fourrage ; dans 
ce cas, il est semé un peu plus dru et plus fortement fumé ; mais, le plus 
souvent, il est associé a d'autres fourrages pour les ramer : vesces, gesses, 
pois, féveroles. 


Seigne. Terme désignant des sols humides et tourbeux des mon- 
tagnes de la Franche-Comté. 


Seime (méd. vétér.). — Affection du pied du cheval ( fig. 1736) carac- 
térisée par une fissure longitudinale de la paroi cornée. Suivant le siège, on 
distingue des Sei- 
mes en pince, en ma- 
melle, en quartier 
(seime quarte), en 
talons ou en barre. 

Causes prédispo- 
santes. — Maladie 
ou irritation du 
bourrelet, minceur 
de la paroi, séche- 
resse de la corne, 
encastelure, paroi 
défectueuse du pied, 
aplombs anormaux. 

Cause détermi- 
nante. — Modifi- 
cation de la sécré- 
tion cornée au ni- 
veau du bourrelet. 

, Traitement. — 1° Seimes sans boiterie. — Barrage de la seime (par des 
agrafes spéciales ou par un clou à ferrer), ou rainure (transversale ou 
en V), friction vésicante sur le bourrelet, ferrure appropriée (fer à plan- 
che, fer Defays, fer à deux pinçons) avec « sifflet » de la paroi au niveau 
de la seime. 

29 Seimes avec boiterie. — Déferrer et parer le pied; bains et cata- 
plasmes antiseptiques. Si la boiterie disparaît, traiter comme précédemment; 
sinon, amincissement de la seime ou opération. 


Sel. Substance friable, soluble dans l'eau, universellement employée 
comme assaisonnement, et que les chimistes appellent chlorure de sodium. 
Il existe dans l'eau de mer à l'état de dissolution (sel marin) : 1 litre d'eau 
de mer renferme environ 25 grammes de sel marin. Il existe également 
dans quelques lacs et sources salés. A l'état solide, il forme des gisements 
très importants dans certains terrains (sel gemme). 

Extraction. — À l'état solide (sel gemme), on le retire des mines ( fig. 1737, 
1738) et on le livre directement au commerce quand il est pur. Lorsqu'il 
est impur, on l'extrait par dissolution dans l'eau ; on pratique des trous 
de sonde dans lesquels on envoie de l'eau et, à l'aide d'une pompe, on 
retire l'eau devenue salée, puis on l'évapore pour obtenir le sel. 

Pour extraire le sel de l'eau de mer (sel marin), on amène les eaux de 
mer dans de vastes bassins où elles se clarifient (fig. 1739). On fait ensuite 
écouler ces eaux dans de petits bassins, où elles se concentrent par évapo- 
ration, puis dans d'autres bassins plus petits et peu profonds (tables sa- 


FIG. 1736. __ Scimes. 1. En pince (barrée) ; 2. En quartier. 


FIG. 1737. — Sel gemme (bloc amorphe et cristaux). 


SEIGNE — SEL 


FIG. 1738. — Galeries d'abatage dans une mine de sel gemme. 


Tantes) où le sel se dépose. On recueille le sel en petits tas ; les sels dél- 
quescents (chlorure et sulfate de magnésium) sont peu à peu éliminés par 
T'eau qui s'écoule et on obtient le sel gris. Ce dernier est raffiné par disso- 
lution et évaporation avant d'être livre à la consommation. 

Propriétés. — Le sel marin est solide, blanc, cristallisé. Il est soluble dans 
l'eau (1 litre : d'eau dissout 360 grammes de sel) ; la solubilité n'augmente 
pas avec la température. Quand on le jette sur des charbons ardents, il cré- 
pite, parce que l'eau qui se trouve entre ses cristaux se vaporise et les fait 
éclater. Quand il est impur (sel gris de cuisine, contenant des sels de ma- 
gnésium déliquescents), il absorbe la vapeur d'eau contenue dans l'air et 
devient humide; il est déliquescent. 

Usages agricoles. __ Le sel dans I alimentation des animaux. - Le sel 
est nécessaire aux animaux, puisqu'on le trouve dans toutes les parties de 
leur organisme (1 litre de lait contient 2 gr. 5 de chlorure de sodium). A dose 
modérée, il excite l'appétit, facilite la digestion, active les sécrétions, favo- 
rise l'assimilation. 

Il est donné aux animaux, soit dissous dans l'eau, soit mélangé aux ali- 
ments * quand les animaux sont nourris avec des fourrages secs, on fait 
dissoudre le sel dans l'eau servant de boisson; si les animaux reçoivent, 
avec les fourrages secs, des tourteaux, racines, pulpes, etc., le sel est mélangé 
avec ces aliments. 

On peut aussi, pour permettre aux animaux de prendre une quantité de 
sel suivant leurs besoins, mettre dans la mangeoire un bloc de sel, ou sus- 
pendre dans les étables, soit un bloc de sel gemme, soit un sac de sel que les 
animaux viennent lécher. 

Dans les rations, les doses moyennes employées par jour sont les sui- 
vantes : pour les bœufs à l'engraissement, 80 à 125 grammes ; pour un boeuf 
de travail, 50 à 60 grammes ; pour une vache laitière, 60 grammes ; pour le 
cheval, 25 à 30 grammes ; pour des moutons, 3 à 5 grammes; pour des porcs 
à l'engrais, 30 à 60 grammes. 

Le sel pour la conservation des fourrages. __ Le sel peut jouer le rôle 
d'antiseptique pour la conservation des fourrages en meules ou en grenier; 
il empêche les moisissures de s'y développer. Pendant la confection de la 
meule ou quand on rentre le foin au grenier, on répartit le sel dans la 
masse du fourrage, soit à la main, soit avec un tamis, à la dose d'environ 
5 kilos de sel pour 1 000 kilos de fourrage. Lorsque la pluie est venue 
suspendre la récolte, que le fourrage se trouve en mauvais état, on peut 
utiliser jusqu'à 10 kilos de sel pour 1 000 kilos de fourrage et même 
doubler cette dose quand le foin a subi un commencement d'altération. 

Dans l'ensilage des fourrages verts, on mettait autrefois de 2 à 3 kilos de 
sel par 1000 kilos de matière ensilée. On a reconnu que le sel est su- 
perflu quand le silo est bien établi, l'ensilage bien fait et le tassement suffi- 
sant. Il ne faut mettre du sel que lorsque les matières à ensiler ont subi un 
commencement d'altération. 

Le sel employé comme engrais. — Le sel marin à dose faible (100 à 
200 kilos par hectare) est utile aux récoltes et peut servir d'engrais. Dehé 
rain a montré qu'il agit comme le ferait du chlorure de potassium * ajouté 
à un sol non absolument privé de potasse, il s'y transforme, en effet, en 
chlorure de potassium, engrais potassique trés connu. Mais, dans ces 
conditions, au point de vue pratique, il vaut mieux employer le chlorure 
de potassium que le chlorure de sodium. 

Les sels employés dans l'alimentation du bétail ou comme engrais, n'étant 
pas soumis aux mêmes impôts que le sel de cuisine (V. ci-dessous LEGISEAS 
TION), sont dénaturés pour les rendre impropres à tout usage culinaire. 
V. DENATURATION. 2 

Le sel dans les sols. — Terres salées. — Le sel marin à dose un peu 
forte dans les sols est toxique ; d'après MM. Berthault et Paturel, la vigne 
meurt dans les sols ayant 1 gr. 72 de sel par kilogramme de terre à la sur- 
face et 2 gr. 66 dans le sous-sol. En général, dès que la teneur d'une terre 
en sel dépasse 2 pour 100 dans un sol humide ou 1 pour 100 dans un ter- 
rain sec, la stérilité est absolue. 

Les terrains salés occupant des superficies considérables le long des ri- 
vages de la mer, on a essayé de les rendre cultivables en les dessalant. 
V. DESSALAGE. 

Les cultures qu'il convient d'adopter sur ces sols améliorés sont : l'avoine, 
la pomme de terre, la luzerne, l'artichaut, l'asperge ; on peut aussi créer 
des prairies. 

Le sel dans la conservation des aliments. — La conservation des ali- 
ments par le sel est un des procédés les plus anciennement usités dans l'éco- 
nomie domestique. Le sel agit sur les matières alimentaires en les déshy- 
dratant. Il se dissout dans 1 eau qu'elles contiennent, et la solution saline 
obtenue, quand elle est suffisamment concentrée, empêche le développement 
des microbes, mais ne les tue pas. V. CONSERVES, SALAISONS. 

Législation. — Tel qu'il est extrait des mines et tel qu'on le retire des 
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FIG. 1739. — Marais salants au Croisic (Loire-Inférieure). 


sources d'eau salée ou de la mer, après évaporation sous l'action du feu 
ou du soleil, le sel (chlorure de sodium) est désigné sous le nom de sel neuf. 

On appelle sels impurs, les résultats des salpêtreries et les crasses des 
chaudières, ou Burins, expédiées des salines ; les résidus de la salaison ou 
de la préparation des poissons de mer ou encore du battage des peaux 
fraîches salées. 

La production du sel en France est concentrée dans les marais salants 
établis sur les côtes et dans les exploitations de mines de sel gemme, de 
sources et de puits d'eau salée. 

Le sel est produit aussi accessoirement dans certaines fabriques de pro- 
duits chimiques, telles que les fabriques de salpêtre et de soude de varech 
notamment ; mais ces établissements sont peu nombreux et leur produc- 
tion est relativement sans importance. 

Droit de consommation. — Les sels de toute origine : indigènes, coloniaux 
ou étrangers, quel que soit l'usage auquel ils sont destinés, sont assujettis 
à un droit intérieur de consommation, lequel est perçu soit au moment de 
l'introduction de cette denrée en France, soit au moment où les sels sont 
enlevés des lieux de production (marais salants, salines, fabriques de pro- 
duits chimiques) ou des entrepôts généraux et' bureaux d'importation des 
douanes, pour être livrés à la consommation. 

Les eaux salées, les matières salifères sont soumises au régime des sels. 

Les sels de provenance étrangère sont passibles, indépendamment de la 
taxe intérieure de consommation, d'un droit de douane. 

Les sels d'Algérie et des colonies et établissements français soumis au 
tarif métropolitain n'ont à supporter que la taxe de consommation ; les 
sels originaires des colonies françaises régies par des tarifs spéciaux sont 
passibles du droit de douane et de la taxe de consommation. 

Sont affranchis de l'impôt : 

1° Les sels destinés à l'exportation; 

2° Les sels destinés à la pêche maritime française et aux salaisons de la 
marée (salaisons soit en mer, soit à terre, de poissons de toute sorte), dans 
des proportions déterminées ; 

3° Les sels destinés à la fabrication des soudes, sous certaines conditions ; 

4° Le sablon de mer, propre à la fabrication du sel, mais destiné à 
l'amendement des terres ; 

5° Les sels neufs nécessaires à la préparation des tabacs, 
manufactures de l'Etat ; 

6° L'eau de mer destinée à des dépôts d'huitres, ainsi que celle utilisée 
a la préparation de bains ou à d'autres usages médicinaux. Ce dernier em- 
ploi est également autorisé en franchise lorsqu'il s'agit des eaux mères 
provenant des salines. 

L'administration des Douanes permet également, sur demande spéciale, 
l'enlèvement, sans payement d'aucun droit, de l'eau de mer destinée aux 
jardins zoologiques ou à tout autre établissement ayant un caractère d'uti- 
lité publique ; 

7° Les sels à destination des exploitations agricoles ou manufacturières : 

a) Usages agricoles (nourriture des bestiaux, préparation des engrais et 
amendement des terres) ; 

b) Usages manufacturiers ou industriels. 

Le service des douanes est chargé de la perception du droit, de l'exercice 
des exploitations ou fabriques et de la délivrance des expéditions dans un 
rayon de 15 kilomètres des côtes et de 20 kilomètres des frontières 
de terre. 

En deçà de ce rayon, la perception et l'exercice rentrent dans les attri- 
butions du service des contributions indirectes. 

Dans la zone des douanes, la surveillance sur la circulation des sels et 
matières salifères est exercée concurremment par les deux services. 


expédiés aux 


Sels (chimie). — Un sel est un composé dérivé des acides dont l'hy- 
drogène a été remplacé en tout ou en partie par un métal. Un selest neutre 
lorsqu'il résulte de la substitution d'un métal à tout l'hydrogène rempla- 
çable d'un acide (exemple : le phosphate neutre de calcium, employé 
comme engrais en agriculture, et connu sous le nom de phosphate de 
chaux). Un sel est acide quand il résulte de la substitution d'un métal à une 
partie seulement de l'hydrogène remplaçable d'un acide (exemple ‘le 
phosphate acide de calcium que l'on rencontre dans les superphosphates). 

Les sels sont des corps solides cristallisables, souvent incolores quand ils 
sont purs, ou ayant une couleur très caractéristique ; par exemple, les sels 
de cuivre sont bleus, le sulfate de fer est vert. Leur saveur est très va- 
riable : les sels de magnésie sont amers, ceux de plomb sont sucrés, etc. Ils 


sont en général solubles dans l'eau ; quelques-uns le sont peu ; le nitrate 
de soude est très soluble, le phosphate de chaux très peu. Les uns sont ef- 
florescents, c'est-à-dire se dessèchent à l'air sec et tombent en poussière (sul- 
fate de cuivre) ; d'autres sont déliquescents, c'est-à-dire se liquéfient en 
absorbant l'humidité de l'air (nitrate de soude). 

Les principaux sels utilisés en agriculture sont les suivants : les azotates 
ou nitrates (nitrate de soude, nitrate de potasse, nitrate d'ammoniaque, etc.) ; 
les sulfates (sulfate de potassium, sulfate d'ammoniaque, sulfate de cui- 
vre, etc.) ; les carbonates (carbonate de 
calcium ou calcaire carbonate de so- 
dium, etc.) ; les phosphates (les diffé- 
rents phosphates de calcium, etc.) ; les 
chlorures (chlorure de potassium, chlo- 
rure de sodium, etc.), etc. 


Sélaginelle (hortic.). — Mousse du 
genre lycopode a tige grêle (fig. 1740), 
rameuse, élégante, employée dans les 
serres pour la confection des bordures. 


Sélection. __ Terme synonyme de 
choix. Quand il s'applique à la multi- 
plication des êtres organisés, il désigne 
le choix des reproducteurs. La sélec- 
tion est dite naturelle quand l'homme 
n'intervient en aucune façon pour la 
modifier elle est dite, au contraire, 
artificielle quand elle est la consé- 
quence d'une intervention consciente 
ou inconsciente de l'homme. 

Sélection naturelle. — Chez toutes 
les espèces animales ou végétales, les 
individus diffèrent les uns des autres 
par un ensemble de particularités, 
constituant leur individualité. Ceux 
d'une même famille, voire même des 
frères jumeaux, se différencient, soit par leur activité cérébrale, leur puis- 
sance digestive, leurs facultés d'assimilation, leur température, l'intensité 
de leurs sécrétions, leur fécondité, leurs prédispositions ou leur résis- 
tance aux maladies, soit par leur taille, la forme et le volume de leurs 
os, ou même simplement par l'épaisseur de leur peau, la nature ou la 
nuance de leurs phanères. Ils doivent, en conséquence, supporter diffé- 
remment les influences du milieu. Qu'il s'agisse d'animaux ou de végé- 
taux, les individus les plus forts, les mieux adaptés au milieu, les mieux 
organisés pour résister aux causes de destruction sont les seuls qui, à 
l'état naturel, soient appelés à perpétuer leur espèce. La sélection natu- 
relle, qui découle ainsi de la lutte pour la vie, contribue toujours à la for- 
mation de groupes distincts, qui se différencienf parfois uniquement par 
leur adaptation aux circonstances ambiantes, mais aussi, souvent, par des 
caractères morphologiques propres. Il arrive même qu'après un certain 
nombre de générations, les individus composant les groupes nouveaux ont 
perdu la faculté de se reproduire avec ceux des groupes primitifs qui ont 
subsisté ailleurs. De nouvelles espèces peuvent, en vérité, se constituer de 
cette façon. 

Sélection artificielle. — Elle est parfois inconsciente de la part de 
l'homme. Chez certaines plantes, en Éteb les sujets dont la maturation des 
graines est tardive ne peuvent, par exemple, jamais se multiplier, par suite 
de leur mode d'exploitation. Dans certaines races animales, les individus 
qui contribueraient à en augmenter le format moyen sont toujours sacri- 
fiés de préférence aux autres, avant qu'ils aient eu le temps de se multi- 
plier,. justement à cause du bénéfice immédiat plus élevé qu'ils procurent. 
Dans ces différents cas, la sélection artificielle ne détermine, bien entendu, 
aucune amélioration. Mais il en est tout autrement quand on se propose 
de ne faire se reproduire entre eux que des individus ayant des aptitudes 
remarquables; leur descendance constitue alors des variétés ou des races 
améliorées. 

On distingue cependant, eu égard à la façon dont on l'effectue, deux sortes 
de sélections artificielles : la sélection empirique, consistant seulement a 
éliminer les sujets défectueux qui ne présentent pas les particularités re- 
cherchées, et la sélection méthodique ou .scientifique, qui consiste ä ne con- 
server pour la reproduction que les individus ayant un ensemble de ca- 


F1G. 1740. — Sélaginelle. 
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ractères supérieurs à la moyenne de ceux possédés par leurs congénères. On 
distingue encore, eu égard au résultat, la sélection conservatrice et la sé- 
lection progressive ou zootechnique. 

La premiere est celle qui aboutit à la création de familles ayant simple- 
ment les caractères et les aptitudes de la race à laquelle elles appartien- 
nent, mais ne présentent pas les variations extrêmes que l'on y constate. 
C'est encore celle qui a pour but unique la conservation des caractères 
et des aptitudes dans un milieu peu favorable. La seconde vise au contraire 
à l'obtention de familles ayant des caractères particuliers ou des aptitudes 
supérieures à celles du groupe dont elles proviennent, c’est-à-dire de familles, 
de variétés ou de races améliorées. 

Sélection en zootechnie. — La transmission de caractères apparus 
sous forme de variations fortuites est facile à obtenir par la sélection. Celle 
de particularités résultant d'une fusion de caractères est relativement diffi- 
cile. L'accentuation d'un caractère par une sélection bien comprise, consis- 
tant à ne choisir comme reproducteurs que les sujets ayant ce caractère au 
degré le plus élevé, est possible. L'amélioration de l'aptitude laitière dans 
les races bovine et ovine, l'accroissement de la vitesse des chevaux de 
courses, l'exageration des dimensions du bec chez le pigeon Carrier en 
sont des exemples probants. 

Considérée comme méthode de reproduction, la sélection a le grand 
avantage, lorsqu'on cherche à améliorer une population animale quel- 
conque, d'éviter les dépenses élevées qu'occasionneraient l'introduction de 
reproducteurs d'une race améliorée et les difficultés qui résulteraient de 
leur acclimatation. Comparée aux différents modes de croisement, la sélec- 
tion présente aussi sur eux l'avantage de permettre la fixation de particu- 
larités nouvelles, de variations inédites, d'attributs économiques qui autre- 
ment disparaitraient. Plus le nombre des caractères à fixer est grand, plus 
il est difficile de les fixer. On doit, en conséquence, chercher surtout la fixa- 
tion des caractères les plus importants au point de vue zootechnique. Le 
reproche adressé à la sélection d'être une méthode trop lente pour l'amé- 
lioration des populations animales n'est guère fondé pour les espèces qui se 
reproduisent rapidement : les porcs, les lapins et les volailles, par exemple. 
Elle donne même de bons résultats dans les races bovines et chevalines quand 
il y existe déjà des familles améliorées. V. ACCLIMATEMENT, CROISEMENT, 
HYBRIDATION, MÉTISSAGE. 

Sélection en botanique. -_ Les résultats dus à la sélection artificielle 
dans les espèces végétales ne sont pas inférieurs à ceux constatés dans les 
espèces animales. La nécessité de Juger chaque individu par sa descen- 
dance, en la comparant à celle d'autres sujets, n'y est pas moindre. La sé- 
lection en masse, portant sur un nombre considérable de sujets, dont on 
ne connaît pas l'ascendance et dont on ne suit pas isolément la descen- 
dance, ne peut aboutir qu'à des améliorations relativement faibles. Seule 
la sélection généalogique avec enregistrement des particularités qui dis- 
tinguent les individus les uns des autres permet de réaliser des perfec- 
tionnements durables. 

On fait de la sélection, soit pour maintenir un type, soit pour l'amé- 
liorer, que l'on vise simplement des caractères fluctuants, dans leur répar- 
tition chez les individus ou dans leur intensité, ou que l'on vise l'obten- 
tion d'un type différent du premier par des attributs particuliers. 

En ce qui concerne les fluctuations (V. VARIATION), l'exemple de sélec- 
tion le plus net est fourni par la betterave sucrière. On dose le sucre dans 
les racines et on emploie comme porte-graines les individus présentant 
une très grande richesse. On a ainsi des chances d'avoir un plus fort ren- 
dement à l'hectare, par suite de l'obtention d'un plus fort pourcentage 
d'individus, dont les racines auront la richesse moyenne de la race, par 
suite également d'une élévation possible de la moyenne et même du maxi- 
mum. Le principe consiste donc à choisir comme reproducteurs les indi- 
vidus chez lesquels le caractère considéré est voisin du maximum. Il est le 
même dans les deux cas de multiplication par graines (betterave, etc.) et de 
multiplication par boutures ou tubercules (pommes de terre) : choisir les plus 
belles touffes de pommes de terre, avec le maximum du produit tubercules, 
la teneur maximum en amidon, etc. Il y a naturellement des limites à l'amé- 
lioration. Qu'il s'agisse de la teneur en amidon de la pomme de terre ou même 
de la production en poids, de la teneur en sucre et du rendement total chez 
la betterave, la sélection continue ne fera varier le maximum que pendant 
peu de temps ; elle ne fera bientôt que maintenir le caractère moyen en le 
fixant sur un plus grand nombre d'individus. La sélection sera tout de 
même améliorante, puisque l'ensemble de la culture produira davantage. 

Si l'on se reporte à ce qui est dit au mot variation (variation fluctuante), 
on voit que la courbe de fluctuation étant établie, on peut, par la sélection, 
ou développer le triangle en hauteur, c'est-à-dire faire que, pour une popu- 
lation donnée, on ait un plus fort pourcentage d'individus porteurs du 
caractère moyen, on déplacer le sommet, c'est-a-dire transformer la courbe 
symétrique en courbe asymétrique par élévation (ou diminution) du carac- 
tère moyen, ou encore déplacer les extrêmes en même temps que la 
moyenne (élever la moyenne et le maximum par exemple). La sélection 
consiste à choisir les reproducteurs à droite du sommet de la courbe si l'on 
désire élever la moyenne, et à gauche dans le cas contraire. 

Il est à noter que les sélectionneurs avisés se défient toujours du maxi- 
mum (ou du minimum), parce qu'ils savent par expérience que les inten- 
sités extrêmes sont dues à une action anormale des facteurs du développe- 
ment (chaleur, lumière, eau, aliment), dont l'intensité particulière ou 
coordonnée masque couramment les capacités héréditaires. 

Il ne faut pas perdre de vue, d'autre part, que l'intensité moyenne du pa- 
rent ne sera pas transmise telle quelle à la descendance. L'expérience 
montre, par exemple, que, chez la betterave à sucre, les reproducteurs à 
18 pour 100, pris dans une race à moyenne de 13, ne donnent presque jamais 
une moyenne supérieure à 15, c'est-à-dire que le gain n'excède guère les 
2/5 de la déviation présentée par le reproducteur. 

Les courbes de fluctuation sont assez souvent à plusieurs sommets, on l'a 
dit, ce qui semble indiquer un mélange de formes. I importe avant tout de 
séparer ces formes; on le fera en choisissant les reproducteurs correspon- 
dant à ces sommets. On obtiendra l'année suivante des courbes simples ; la 
véritable sélection commencera après leur établissement. 

Mais, même avec un seul sommet, il est bon, au moins pour commencer, 
de prendre des reproducteurs pour une série de valeurs plus ou moins 
rapprochées et de semer leurs graines à part, de façon à constituer des li- 
gnées. En procédant ainsi, en établissant les courbes pour chaque lignée, on 
s'aperçoit dans bien des cas que les courbes diffèrent avec les lignées, mais 
que la courbe d'une lignée ne se modifie guère d'une génération à l'autre. 
Or, la constance de la courbe indique que la limite pratique de la sélection 
est atteinte. Malgré les apparences, donc, la population d'origine était une 
population mélangée. 
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La sélection améliorante vise également l'obtention de nouvelles races par 
variation de qualités particulières, morphologiques ou autres ; on fait de la 
sélection pour obtenir des fleurs doubles en partant de fleurs à pièces flo- 
rales supplémentaires. Il s'agit encore de caractères fluctuants ; maïs ici la va- 
riation fluctuante peut passer progressivement à la variation qualitative 
fixée. On fait de la sélection quand on multiplie à part un individu qui s'est 
montré résistant à une maladie ; si cette résistance se maintient, on dit 
que la sélection a maintenu une mutation, bien qu'on ne sache pas si cette 
qualité n'a pas été acquise peu à peu. La culture isolée est élemment 
une nécessité dans tous les cas de mutation vraie ou apparente. V. Au- 
TATION. 

On fait assez souvent des semis de plantes multipliées normalement par 
voie végétative (pomme de terre, arbres fruitiers, etc.). Le semis se montre 
couramment diversificateur, améliorant ou dégradateur ; ou on obtient, ou 
l'on peut obtenir des individus identiques à la souche, mais dans la plupart des 
cas l'examen de l'ensemble de la nouvelle population donne une impression 
de décousu. On obtient des indivi {us très différents les uns des autres; cer- 
tains se montreront inférieurs à la souche, d'autres pourront se montrer 
supérieurs. Une sélection s'impose. Le travail de sélection est souvent long 
et pénible, parce que le caractère utilitaire (fruits , par exemple) peut n'ap- 
paraître que tardivement. La connaissance de la corrélation des caractères 
V. VARIATION) facilite singulièrement le travail ; elle permet d'éliminer de 
suite une foule d'individus sans valeur, pour ne conserver que ceux sur les- 
quels il est permis de fonder quelque espoir ; la sélection définitive ne se fera 
que plus tard et l'on conçoit que plusieurs sélections successives puissent être 
avantageusement faites. 

Jusqu'à un certain point, la sélection des produits de croisement.est. com- 
parable à la précédente. Ici encore, nous avons diversification, améliora- 
tion et dégradation possibles. La multiplication individuelle est une nécessité 
pour établir la fixité pratique des produits hybrides (V. HYBRIDATION). On 
peut viser uniquement le maintien du type dans toute sa pureté. On fait 
de la sélection collective ou de la sélection individuelle. La sélection collec- 
tive consiste à prendre comme reproducteurs un nombre plus ou moins 
grand d'individus pour les élever en commun. On étudie leur descendance 
et l'on choisit encore les individus dont les caractères se rapprochent /e 
plus du caractère considéré (sélection répétée ou continue). Cette sélection 
collective porte tantôt sur des groupes judicieusement choisis, tantôt sur 
toute une population. On fait alors de la sélection en dessus ou de la sélec- 
tion en dessous. On choisit les meilleures touffes de pommes de terre : on 
fait de la sélection en dessus ; on parcourt un champ de blé à la moisson 
pour éliminer les épis qui ne présentent pas nettement les caractères de la 
race : on fait de la sélection en dessous. 

La sélection individuelle est le moyen idéal. Elle consiste à prendre un 
seul individu pour en suivre la descendance à part. La population culturale 
dérivera alors d'une lignée unique. La méthode est malheureusement un 
peu lente ; il est vrai qu'on peut aller plus vite en multipliant l'individu 
descendant par l'emploi de méthodes spéciales (bouturage de la bette- 
rave ; multiplication de la pomme de terre par séparation des yeux mi bou- 
turage des tiges; repiquage et division des touffes de blé, etc.). L'emploi 
de cette méthode, qui aboutit à la constitution de sortes à l'intérieur de la 
race, montre que la fixité est couramment bien plus grande que ne le laisse 
supposer l'examen de la culture ordinaire. Il montre que dans bien des cas 
l'effet de la sélection continue en masse n'est qu'un effet apparent, résul- 
tant de la confusion de ces races secondaires mélangées. 

La sélection individuelle n'est pas applicable ou facilement applicable 
dans tous les cas. Elle l'est dans le cas de plantes multipliées par voie végé- 
tative (pomme de terre), comme dans le cas de plantes autofécondes (blé) ; 
mais, dans le cas fréquent de plantes à fécondation croisée totale ou partielle 
(seigle, betterave, chou, trèfle, etc.), des complications surgissent. Si la 
fécondation croisée est la règle, on ne peut évidemment pas constituer des 
lignées rigoureusement pures. Si elle n'est que partielle, deux cas se présen- 
tent : ou bien le caractère recherché est visible avant la fécondation (chou, 
betterave), ou bien il n'est saisissable qu'après (grain). Dans le premier cas, 
l'isolement des individus doit être facile; dans le deuxième cas, on a des 
chances d'avoir affaire à un hybride dont il faudra tout d'abord étudier 
la descendance. Mais même dans le premier cas, il est évident que des pré- 
cautions doivent être prises pour empêcher le croisement (éloignement ou 
enveloppement des porte-graines). Malheureusement. l'expérience montre 
que par le jeu de la consanguinité (croisement entre fleurs soeurs du 
même individu) il y a fréquemment dégradation par atavisme (betterave). 
L'emploi d'une méthode mixte, intermédiaire entre sélection individuelle 
et sélection en masse, devient une nécessité. Cette méthode consiste dans 
l'isolement de groupes d'individus à caractères similaires ou très voisins. 

Fait également partie du domaine de la sélection, le choix des semences, 
ce mot étant pris dans son sens large. Chez la pomme de terre, par exemple, 


FIG. 1741. — Épis de blé rassemblés en vue de la sélection, 
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la productivité est, toutes choses égales d'ailleurs, fonction du poids des 
tubercules plantés. C'est par l'emploi des tubercules dont le poids est inter- 
médiaire entre moyenne et maxi- 
mum (tubercules surmoyens) que Q 
ce produit est le plus élevé. Chez 
le blé, pour une race donnée, ce 
sont également les grains les 
mieux nourris qui donnent le 
meilleur produit ; cela montre que 9 
la sélection mécanique ou phy- 
sique est à superposer à la sélec- 
tion biologique. Cette dernière A ; 
(choix des reproducteurs, consti- 
tution de lignées pures) est de 
beaucoup la plus importante ; la 
première n'est que complémen- 
taire, on pourrait dire accessoire. 
Seule elle peut donner quelques 
résultats, mais ces résultats se- 
ront toujours inférieurs à ceux 
que donnera le choix des repro- 
ducteurs, surtout si l'on n'a pas 
pu constituer des lignées. Une 
semence physiquement inférieure 
sera biologiquement supérieure 
si elle est fournie par un produc- 
teur de qualité supérieure. Donc 
choisir au champ d'abord, au tas 
ensuite. 
Le choix des inflorescences ou 
arties d'inflorescence (chou, etc.), 
e choix des graines dans l'inflo- 
rescence (épis de mais ou de blé 
[fig. 1741, 1742], etc.), le choix des 
fruits (haricot, tomate, etc.), le 
choix des graines dans le fruit 
(giroflée), le choix de la semence 
à des points de vue divers (graines 
vertes ou mûres, graines âgées ou 
graines de l'année, etc.), méritent 
également d'être pris en considé- 
ration. La vigueur, la précocité, 
le rendement peuvent être modi- 
fiés par ce mode de sélection. On 
n'obtiendra peut-être que des va- 
riations légères, toujours passa- 
gères, semble-t-il; elles n'en sont 
pas moins intéressantes. Il reste à 


F1G. 1742. — Sélection. Coupe des extrémités 
des épis en vue de ne conserver pour la se- 
mence que la partie médiane. 


F1G. 1743. — Sélénipède. 
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FIG. 1744. — Selle de cavalier. 


Corps de selle arçon en bois, renforcé de bandes de fer; 2.Arçon avec sangles de Ki] 
3. Appartenances. 
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voir, dans chaque cas particulier, quel est le bénéfice qui peut résulter de 
l'emploi de cette sorte de sursélection. 


Sélectionneu Fr. — Personne qui s'occupe de la sélection des plantes ou 
des animaux domestiques. Ce terme désigne encore la machine ou l'appa- 
reil servant au calibrage et au triage des graines par ordre de grosseur. 


Sélénipède (hortic.). — Genre d'orchidées voisines des cypripèdes, avec 
des fleurs en grappes. Le sélénipède chica ou vanille en arbre ( fig. 1743) 
produit des fruits aromatiques employés comme succédané de la vanille. 


Selle. — Sorte de siège qu'on met sur le dos d'une bête de somme (che- 
val, âne, etc.) / fig. 1744], pour la commodité de la personne qui monte des- 
sus. V. HARNACHEMENT. 

La forme de la selle est variable avec sa destination (selle anglaise, selle 
de chasse, selle militaire, selle de dame, etc.) ; mais, dans tous les cas, elle 
doit être à la fois solide et légère, bien s'adapter sur le dos de la monture et 
bien répartir le poids du cavalier sur tous les points d'appui qu'elle prend 
sur la bête ; le garrot, l'épine dorsale et le rognon doivent être protégés du 
contact ; et, à cet effet, la charpente de la selle doit ménager un intervalle 
suffisant. 

Le tableau et les dessins ci-contre donnent la nomenclature et la situation 
des diverses parties de la selle 

4 


Pommeau. 
Bande de garrot, 
Bande de collet. 
| Mamelles. 
Arçon. .. 4 Arcade, 
Bandes ou lames, 
Troussequin. 


Corps Liberté de rognon, 
de selle. | Bande de rognon. 
/ taux etiie Ÿ Quatre sangles de fil. 


| Une forte toile. 
Matelassure. (Rembourrage entre deux toiles). 
| Enveloppe du siège £énéralement en cuir jaune. 


Siège.. 


Quartier, 

Porte-étrivière. 
\ Faux-quartier. 

Contre-sanglon. 


Appartenances Panneau. 
pri ‘'tt* \ Sangle.. (Boucle et boucleteau). 
x Œil. 
Étriers . ; Branches. 
e Grille, 
Étrivières. 


Selle (Cheval de). — Le cheval monté par un cavalier comporte des 


variations de modèle et de tempérament inhérentes au poids du cavalier 
ainsi qu'à la nature et à l'intensité du travail qui lui est demandé. Il doit 


CL Gaillard, 
FIG. 1745. __ Cheval de selle anglo-arabe. 


cependant posséder, dans tous les cas, des qualités essentielles qui sont ré- 
sumées dans la description suivante (fig. 1745): 

Tête fine, expressive et bien attachée ; 

Encolure longue, musclée, nettement dégagée des épaules ; 

Ligne du dessus horizontale, comprenant un garrot élevé très prolongé 
en arrière, un dos court et musclé, un rein solide et bien attaché ; 

Poitrine haute, profonde, longue ; ventre modérément arrondi ; 

Croupe puissante, horizontale on peu inclinée, continuée par une cuisse 
forte et une fesse descendue. 

Membres fins, secs, nets, avec des genoux et des jarrets larges et places 
bas, des articulations. solides, des canons courts, des tendons nets, des 
aplombs parfaitement réguliers. 

On exigera, en outre, de l'élégance, des allures allongées et souples, en 
même temps que de la docilité et du fond. 

Ces données zootechniques se ramènent aux chiffres ci-dessous 


Poids moyen …. . 400 à 455 kilogrammes. 
l'aille moyenne 
Périmètre thoracique . : 1575. : 

Longueur du corps Egale à la taille. 
Le cheval destiné à un cavalier de poids relativement réduit et auquel on 
pourra demander beaucoup de vitesse sera moins puissant (380 kilos), 


plus svelte, plus petit (1m,50) ef généralement très près du pur sans anglais. 
Pour un cavalier lourd et lorsque la vitesse ne sera pas une condition abso- 
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lue de l'utilisation, le cheval aura plus de massé (450 à 480 kilos) et plus de 
taille (1m,55 à 1m,59) que le précédent, tout en possédant la vigueur et l'éner- 
gie indispensables. 

Les chevaux de selle utilisés dans l'armée sont ceux de cavalerie légère, 
de dragons, de cuirassiers, auxquels s'ajoutent les chevaux de téte, desti- 
nés aux officiers, et les chevaux de carrière des écoles d'équitation. Pour 
les trois premières, le modèle est défini par les caractéristiques suivantes : 


GAVALERIE 
| légère. DRAGUES CUIRASSIERS 
Poids moyen 380 kilos. 425 kilos. 480 kilos. 
Taille moyenne . 1,51 19.54 1 53 


Longueur (de la pointe de l'épaule à la pointe de la fesse)... Égale à la taille. 


Des modèles spéciaux de chevaux de selle utilisés par l'équitation civile 
sont souvent désignés sous les noms de hackney, de cob, de hunier (ou che- 
val de chasse), de poney de polo. V. ce mot. 


Sellette. —Petite selle droite qu'on place sur le dos d'un limonier et 
sur laquelle passe la dossière qui soutient les brancards. 

La sellette est plus ou moins solide et sa taille varie avec le harnache- 
ment lui-même. Si elle est robuste dans le harnachement du limonier et du 
cheval de gros trait, elle est fine et réduite dans le harnachement de trait 
léger et dans les harnachements de luxe. Comme la selle, elle doit être bien 
ajustée pour ne pas blesser l'animal qui la porte. V. HARNACHEMENT. 


Semailles. __ Opération gui consiste à confier au sol les germes des 
récoltes futures. Ce terme générique comprend la plantation des tubercules, 
des bulbes, le bouturage, le marcottage, etc.; mais, dans son sens restreint, 
il désigne la multiplication des plantes qui se reproduisent par graines. On 
dit indifféremment semaille ou semis pour désigner l'action ou la manière 
même de semer et l'on emploie semaison pour l'époque de cette opération. 

Les semailles s'effectuent à deux époques principales : au printemps et 
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F1G. 1746. __ Le Semeur, d'après le tableau de J.-F. Millet. 


à l'automne et un peu durant l'été, surtout pour les cultures maraîchères ou 

florales. C'est au printemps et à l'automne, alors que l'humidité et la cha- 
leur sont harmonieusement réparties, que la levée est le plus rapide et le plus 
certaine. Avant les semailles, il faut préparer minutieusement le sol, s'assu- 
rer de la pureté et de la faculté germinative des semences, préparer cer- 
taines d'entre elles pour les préserver des maladies cryptogamiques (sulfa- 
tage des céréales) ou faciliter leur germination (frempage des graines de 
pois, haricots, mais ; pralinage de certaines autres, etc.). Il existe deux 
méthodes principales d'ensemencement : à la volée et en lignes. 

Semailles à la volée. — Les semailles à la volée s'effectuent le plus sou- 
vent à la main et parfois avec le semoir mécanique à la volée, après qu'on a 
au préalable donné au terrain un labour de semailles et régalé la surface par 
plusieurs hersages ; , 
et roulages. Les sacs  /*’{rain. 2*train 3etrain 
contenant la semence A! 1 { ù 
sont répartis le long 7 -}_€ h #1 B 
du champ, pour évi- = + : 
ter au semeur un long 
parcours lorsque son 
tablier semoir ou son 
semoir métallique 
sont vides et qu'il 
doit aller les remplir. 
La régularité des se- 
mailles est très impor- 
tante ; aussi on ne sau- 
rait la confier à un 
ouvrier trop expéri- 
menté. Cet ouvrier 
doit pouvoir semer à 
volonté de la main 
droite et de la main 
gauche (jig. 1746). Il doit accorder ses pas avec ses poignées et ses jets. 
Lorsqu'il serre de la main droite, son bras décrit un arc de cercle allant de 
l'épaule droite à l'épaule gauche et vice versa; il ouvre et tend l'index pour 
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F1G. 1747. — Semis par let simple. 
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que la semence vienne se briser contre cet obstacle et se répartisse mieux. 
Il doit toujours semer avec le vent et non à l'encontre, car les graines 
seraient rabattues à l'arrière et la semaille serait irrégulière. La ligne que 
suit le semeur s'appelle rayage; l'espace compris entre deux rayages, un 
tram, et la poignée de semence qu'il projette, un jet. 

Il existe trois modes de semailles à la volée : 1° semis par jet simple; 
2° semis par double croisement; 3 ° semis par triple croisement. 

1° Semis par jet simple. — Ce mode consiste à ensemencer un champ par 
des trains successifs de 1,50 à 2 mètres de largeur. L'ouvrier commence 
sur le bord du champ (train D, f, e, A) [ fig. 1747) ; arrivé en A e, il se dé- 
place et se porte 1m,50 à 2 mètres plus loin et sème un second train (train 
e, h, £, f) ; au bout du rayage, il se déplace une deuxième fois et sème un troi- 
sième train (£, j, i, h), et ainsi de suite, jusqu'à ce qu'il ait semé tout le champ. 
Ce mode présente des inconvénients : les jets ne sont pas également four- 
nis sur toute leur lon- À 

ueur, le milieu du Zn A 
Jet est généralement î F 
plus dru et les inter- A e 
valles des jets sont H 
plus ou moins garnis. 
Il y a donc irrégula- 
rité dans la réparti- 
tion des semences. 

2" Semis par double 
croisement. — Ce 
mode obvie aux in- 
convénients du pre- 
mier. Voici comment 
on y procède : soit un 
champ ABC D (fig. 
1748), la direction du 
vent étant indiquée 
par une flèche. Le se- 
meur engrène la se- 
maille par le semis d'un demi-train (2 métres) sur la fourrière ou chaintré 
D A; dans ce cas, il projette la semence en coulant. Arrivé sur la ligne 
A e, il se déplace de 1 mètre et sème un train complet d'une largeur de 
4 mètres en suivant le rayage ef. Enfin en f, il se déplace de 2 métres 
vers C B et sème un nouveau train complet, en suivant le rayage g h. En 
considérant la gravure ci-dessus, on constate que toujours la moitié du 
train qu'on sème recouvre la moitié du train précédent : d'où le nom de 
semis par double croisement. Pour terminer, on dégrène en coulant, sur 
la fourrière, par un 
demi-train. C'est le À 
semis le plus généra- = 
lement usité pour les 
céréales ; il assure 
une bonne régularité 
des semences. Un bon 
semeur peut semer 
une surface de 3 hec- 
tares par jour par 
double croisement. 

3° Semis par triple 
croisément.— C'est le 
mode usité pour les = 
semailles des petites D f 
graines, telles que les 
semences de prairies 
naturelles ou celles 
de prairies artificielles, qui se sèment à petites doses. V. PRAIRIE. 

On conçoit qu'il faille prendre de grandes précautions pour assurer une 
répartition régulière des semences; c'est le cas d'employer ici un semis 
plus perfectionné : le semis par friple croisement. On y procède générale- 
ment par temps calme ou le matin et le soir, quand le vent diminue d'ifs 
tensité. Soit encore un champ A B C D (fig. 1749), le vent étant' dirigé 
selon A B ; le semeur commence sur la fourrière, en prenant de très petites 
pincées entre trois doigts et en semant le tiers de la largeur d'un train. 
Arrivé en À e, il re- 
vient vers D C, en 
prenant des pincées 
un peu plus fortes et 
en prenant les deux 
tiers de la largeur 
d'un train ; de cette 
façon, le premier se- 
mis est déjà croisé 
une fois. Lorsqu'il est 
au bout du champ, il 
revient vers A B, en 
prenant la largeur 
complète du train, et 
il continue de la sorte 
en avançant chaque 
fois vers B C de la largeur d'un tiers de train. Tout le champ est donc semé 
en trois fois et la dissémination des graines, dans les mains d'un semeur 
exercé, est très régulière. Les semailles de lin et de chanvre, qui nécessitent 
une répartition parfaite, sont aussi semées de la sorte. 

Après le semis, on procède au recouvrement des semences par un ou 
plusieurs hersages, plus ou moins énergiques, selon les graines, et les opéra- 
tions de couvraille sont généralement terminées par un roulage. Certaines 
graines très fines (trèfle blanc, trèfle hybride, semis de petites graines de 
prairies, graine de navet, etc.) sont recouvertes par un simple roulage. Un 
enterrement à la herse les placerait trop profondément en terre et entra- 
verait leur germination. Parfois les semences répandues à la volée sont re- 
couvertes par la charrue : c'est le semis sous raie. On y procède de deux 
façons : 1° en répandant uniformément la semence à la volée avant le labour 
de couvraille ; 2° en projetant les semences dans le fond de la raie ou jauge. 
Dans la culture en billons, le semis est presque toujours effectué sous raie. 

Les semences de légumineuses (luzerne, trèfle violet, trèfle blanc, minette, 
sainfoin) ne sont généralement pas semées sur terres nues; elles sont confiées 
au sol dans des céréales en végétation (semis en mars-avril dans une Céréale 
d'automne ou de printemps). Un hersage précède la semaille et un simple 
roulage la suit. Les semailles de cultures dérobées de l'été s'effectuent le 
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F1G. 1748. — Semis par double croisement. 
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F1G. 1749. — Semis par triple croisement. 
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F G. 1750. — Semis de l'avoine en trois lignes rapprochées, 
séparées par un passe-pied de Om,80 ou de 0m,40. 


SEMAILLES 


plus souvent après déchaumage ou scarifiage du sol; c'est ainsi qu'on 
sème la moutarde blanche, les navets, le trèfle incarnat, etc. Les semences 
sont enterrées par un léger hersage, suivi d'un faible roulage également. 

Semailles en lignes." - Les semailles en lignes s'effectuent de plusieurs 
manières : 

1° À Ja main. __ Après rayonnement du sol, le long d'un cordeau, en cul- 
ture maraîchère, ou après le passage d'un rayonneur spécial en grande 
culture. C'est ainsi qu avant la diffusion des semoirs mécaniques on semait 
la betterave et qu'on la sème encore dans les petites exploitations. 

2° Avec le semoir bouteille. __ Les fines graines, telles les graines de navet, 
de carotte persillée, de choux, etc., sont souvent semées en lignes, après 
rayonnement du terrain, avec 
un semoir-bouteille, c'est-à-dire Ë 
une bouteille bouchée avec : ë : 
un bouchon au centre duquel  :: ë : 
passe un tuyau en plume d'oie È É 
ou un tube en verre de quel- 
ques centimètres de longueur et 
dont le diamètre varie avec la 
grosseur des graines à semer. 

3° A vec la canne-semoir. __ Cet 
instrument permet d'effectuer 
des semis en poquets pour le 
colza, d'autres petites graines et 
même des essences forestières. 

40 Avec la brouette -semoir. — 
Dans la petite culture et dans la 
culture maraîchère, on emploie 
encore couramment la brouette- ? 5 : ë 5 
semoir, dont la roue actionne  : % 3 ; 4 £ È 
un arbre portant un appareil de > $ + 3 £ 
distribution se mouvant dans 
une trémie à graines. Les se- 
mences sont recouvertes par le 
râteau ou par un léger hersage. 

5° Avec la charrue-semoir. — 
Les roues actionnent un système analogue au précédent. Cet appareil dépose 
la semence dans la raie, en avant des pièces travaillantes, et la bande de 
terre, qui est retournée à l'arrière, la recouvre. 

6° Avec le semoir combiné. __ La boite à semences, placée entre deux 
roues, est perforée à sa périphérie et munie d'augets servant à la régulari- 
sation de la sortie. Les graines sont entraînées et réparties régulièrement 
par une bande de cuivre perforée. Le même instrument peut se transfor- 
mer en charrue, houe ou scarificateur. 

1° Avec les semoirs mécaniques. —— Ils sont aujourd'hui très employés 
dans la moyenne et la grande culture. V. SEMOIR. 

C'est ainsi que, dans les cultures perfectionnées, on sème les céréales, la 
betterave, les graines de légumineuses et la plupart des plantes de la grande 
culture. Mais l'emploi du semoir appelle d'autres améliorations ; ilne fonc- 
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FIG. 1751. — Semis en cinq lignes espacées de 
0",20, chaque train du semoir étant séparé par 
un passe-pied de 0" ,60 environ. 


Semis à la volée. 
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#3 # & ür & 
., .. | 
3 CE Seniis em poquets. | 
& #3 5 Ed En 
F1G. 1752. __ Divers modes de semis. 


tiénne bien que sur des terres meubles, propres, bien travaillées, exemptes 

de pierres ou de racines traçantes, de plantes nuisibles ; il fonctionne mal 

sur les terres calcaires boueuses. Les grands semoirs à céréales ont le plus 
souvent une largeur de 1m,80 et sèment 4 à 5 hectares par jour, en terre 

bien préparée, aux espacements usuels de Om,15 à O 1,20 ; les semoirs à 
betteraves sont moins larges ; ils ne Sèment que trois à quatre lignes, espa- 
cées de Om,35 à Om,45. 

Certains semoirs combinés répandent à la fois les semences et l'engrais; 
ils offrent l'avantage de localiser l'engrais et de le mettre à la portée des 
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racines des plantes. La conduite des semoirs mécaniques nécessite le con- 
cours de deux hommes : un pour guider l'attelage, un autre pour diriger le 
semoir et surveiller le bon fonctionnement des organes distributeurs. Ce 
dernier doit embrayer le semoir 1 mètre environ avant d'atteindre le bord 
du rayage et le désembrayer 1 mètre avant d'arriver à la fin dudit rayage. 
Avantages des semailles en lignes. — Les semailles en lignes présentent 
les avantages suivants : 
1° Epandage régulier des graines et enfouissement convenable; 
2° Economie d'un quart de la semence, au minimum; 
39 Facilité pour effectuer les sarclages et les binages : c'est peut-être 
l'avantage le plus sérieux ; 
40 Meilleur éclairage et meilleure aération des plantes : d'où verse moins 
facile pour les céréales. 
D'après Berthault, c'est quand la disposition en lignes permet le binage 
économique que la semaille constitue une réelle amélioration. 
L'écartement des lignes doit varier avec la fertilité des sols; dans les 
terres riches, on sèmera les céréales à Om,20, tandis que, dans les terres pau- 
vres, il y aurait inconvénient à dépasser Om,15 (fig. 1750 et 1751). 
Ajoutons que la seule économie de semence justifie l'acquisition d'un se- 
moir dans la moyenne culture. Lorsqu'on emblave 25 hectares de céréales, 
l'économie de 75 litres par hectare, valant 12 francs en moyenne avant la 
uerre, assurait un gain de 187 fr. 50 par an. Dans ces conditions, le semoir 
était payé en trois ans. 
Quantité de semence à répandre à l'hectare. __ La quantité de semence 
à répandre à l'hectare pour une même espèce ou variété donnée varie avec 
le sol, le climat, le travail du sol, sa fertilité et l'époque du semis. Il faut 
plus de semence en sols compacts, mal travaillés, qu'en terrains meubles ou 
légers. Certains sols, au dire des praticiens, perdent leur semence et en 
réclament davantage. En climat doux ou brumeux, il faut généralement 
moins de semence qu'en climat sec; de même, en sols fertiles, les plantes 
un peu délicates se refont après une levée pénible, tandis qu'elles dispa- 
raissent en terrains médiocres. L'émission de fralles ou tiges adjacentes, 
pour les céréales, est aussi beaucoup plus élevée en terrains fertiles, ce qui 
permet de réduire notablement la quantité de semence. Enfin, les semis hâ- 
tifs ou en bonne saison réclament moins de semence que ceux qui sent effec- 
tués trop tôt ou trop tard, pour des raisons faciles ä deviner. Selon le but 
poursuivi, on sème épais ou peu dense. Le lin et le chanvre se sèment drus 
quand on veut récolter une filasse fine, et clairs quand on veut récolter de 
la graine. On trouvera aux cultures spéciales les limites par lesquelles 
doivent varier les quantités de semence à répandre à l'hectare ; néanmoins 
nous donnons ces renseignements dans le tableau suivant pour les princi- 
pales cultures : 


SEMAILLES DES PRINCIPALES PLANTES CULTIVÉES 


DÉSIGNATION AUS MON QUANTITÉ ÉRÉPANDRE PROFONDEUR | ÉCARTEMENT 
des plantes. elhectohtre s du semis. des lignes. 

2 de semence. | À ]a volée. | An semoir. 

L Céréales Kilogr. Kilogr. Kilogr. Centimètres | Centimètres 
Avoine 50 150-200 | 100-150 2-5 15-25 
Blé d'hiver 80 150-225 | 150-200 2-5 15-25 

i 78 175-225 | 150-175 2-6 12-20 

75 » 45-50 4-6 60-80/40-50 

80 » 30-45 4-5 50-60/35-40 
70 20-35 14-20 1-3 40-55 
62 - 15-20 12-15 1-3 15-25 
. 60-65 130-175 | 120-150 3-6 12-20 
Orge de printemps . 65 1507200 | 110-175 3-6 12-20 

Riz ; 50-55 100-175 » 0,3 » 

Sarrasin 65 50-65 40-50 3-5 20-30 
Seigle d'hiver x 75 150-200 | 100-150 2-6 * 15-25 
Sorgho commun 65 35-40 20-25 2-4 60-80 

IL Légumineuses. 

Féverole petite . 80 200-250 | 150-225 4-8 30-45 
Féverole grosse ! 78 225-280 | 160-200 4-7 25-40 
Haricot commun …. 80 » 125-175 4-6 30-50 
Lentille : 80 120-160 | 100-120 2-5 25-35 
Lupin jaune pour en- 75 125-175 100-125 3-6 25-35 
FOUT: rer 70 100-150 80-100 3-6 25-35 
Lupin blanc pour en- 
fouir . 75-80 150-225 | 125-175 3-6 25-40 
Pois fourrager À 
Vesce commune... 75-85 175-200 | 120-150 3-6 25-35 
III. Plantes oléagi- 
neuses. 
Colza d'hiver en 
places. 65 5-6 3-4 1-2 30-50 
Moutarde blanche, . 70 6-8 5-6 2-3 30-45 
Navette d'hiver . 66 4-5 » 1-2 30-40 
Navette d'été 65 5-8 » 1-3 25-35 
Pavot ou oeillette 60 3-3,5 2-25 0,5-1,5 30-40 
Tournesol 5 45 » 4-5 3-4 40-50 
IV. Racines et tuber- 
cules. 
Betterave fourra- 
gère 23-27 » 18-20 1-2 40-60 
Betterave sucrière 25-28 » 20-30 1-2 35-45 
Carotte vé ; 25-35 56 3-4 0,5-1,5 35-50 
Chicorée à café : 40-45 » 8-10 0,5-2 30-40 
Chou-navet en place. 65 3-4 » 1,5-2 40-50 
Navet . . 65 4 3-4 1-2 30-40 
Panais. ; 30 » 5-6 1-2 50-60 
Pomme de terre …….. 70-75 » 1500-3000 5-10 50-60 
Topinambour. 60-65 » 1200-2000 6-8 60-70 

V. Plantes textiles, 

tinctoriales et di- 

verses. 

Chanvre pourfilasse 50-55 150-200 | 125-175 3-4 » 

Lin pour filasse : 66 180-250 | 125-175 1-2 » 

Pastel 10-12 8-10 5-6 1-2 30-40 

Safran (bulbes) 45-60 » 10-12 18-20 15-18 

(bulbes) 

Tabac à fumer ……. 40-45 Semis en pépinières 0-0,5 30 000- 
40 000 pieds 
à l'hectare. 

Tabac à priser.….…… 40-45 — _ 0-0,5 10 000- 
15 000 pieds 
à l'hectare. 
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Epoque des semailles. __ Il faut semer en terre ni trop humide ni trop 
sèche et attendre que la terre soit réchauffée pour procéder aux semailles, 
car la germination des principales plantes cultivées ne s'effectue guère au- 
dessous de + 5 degrés. « Il faut bien connaître, dit G. Pic, la marche 
des phénomènes météorologiques de chaque année, pluies, sécheresses, cha- 
leurs, gelées, grands froids 
et, tous les ans, combiner les 
travaux du domaine de fa- 
çon à se trouver libre, à 
pouvoir disposer de toutes 
ses forces pour préparer la 
terre d'abord a 1 avance, 
puis pour herser et semer 
a l'époque la plus favora- 
ble. » Cependant, il faut 
bien le dire, ce n'est pas 
tant d'une époque fixe que 
de l'état d'humidité du sol 
et de son degré d'échauffe- 
ment qu'il faut tenir compte. 
Or, on conviendra que les 
conditions météorologiques 
sont variables avec les an- 
nées. 

Nous indiquons dans le 
tableau de la page 558 la 
profondeur d'enterrement 
des graines : elle est généra- 
lement de trois à quatre 
fois le diamètre de la se- 
mence, mais varie cepen- 
dant avec la compacité des ; 
sols; de Gasparin et Risler 1 
ont montré 1 importance de { 
cette pratique culturale. 


Semaison. __ Epoque 
des semailles. (On disait 
autrefois semature.) 


Semences. — Le terme 
semence, dans son sens gé- 
néral, désigne des germes 
ass de reproduire un 
individu : qu'ils soient des 
fruits, des graines, des bulbes, des tubercules, des boutures, etc. Le 
terme graine, quoique ayant un sens plus restreint, désigne non seulement 
les graines proprement dites, mais encore les fruits secs et indéhiscents 
employés à la reproduction des végétaux. 

Trop souvent, le cultivateur emploie comme semences des graines fout- 
venant prises sur son grenier ; des plants de rebut, pour la pomme de terre ; 
des graines vieilles, altérées ou médiocres, lorsqu'il les achète. Il oublie que 
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FIG. 1753. — Mauvais système radiculaire du blé 
semé trop profondément. 
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« semblable engendre semblable », qu'une graine légère, ridée ou impar 


faite, ne peut donner qu'une plante chétive, malingre et rabougrie. Il est 
triste de voir nos lots de choix, extra-épurés, de trèfles flamands ou bre- 
tons, prendre le chemin de l'Angleterre sous le nom de cow-grass. Il est 
plus triste encore de voir employer des fenasses pour la création des 
prairies. 

« Si la plante, dit Tisserand, est un véritable outil qui sert à fabriquer de la 
matière végétale, il faut que le procréateur porte en ses flancs des germes 
sains, vigoureux et robustes. C'est très mal compter que d'économiser 
10 à 15 francs sur un quintal de blé de choix, capable de procurer une plus- 
value de 100 à 150 francs. Le cultivateur français confie au sol pour plus 
d'un milliard de graines annuellement. C'est un beau denier, et il a un intérêt 
capital à n'employer que des semences de choix, pures, bien nourries et 
exemptes d'impuretés nuisibles. » 


SEMAISON — SEMENCES 


Pour donner à cette question toute l'ampleur désirable, nous la traiterons 
comme suit : 

19 Choix des semences; 

29 Production des semences; 

3° Renouvellement des semences; 

40 Conservation et préparation des semences; 

5° Semences commerciales ; 

6° Fraudes des semences. 

Choix des semences. __ Loiseleur-Deslongchamps prétendait que c'était 
un véritable gaspillage que de prendre les plus grosses graines comme 
semence; de Gasparin, sans aller aussi loin, proclame que la grosseur des 
graines n'a pas 1 importance qu'on lui attribue. L'expérimentation rigou- 
reuse seule était capable de détruire ces légendes. Voici les résultats qu'elle 
a donnés : 

Avec le blé, Zolla fait décapiter les beaux épis d'un champ de blé et fait 
semer à part les gros grains (ceux du milieu) et les petits grains (ceux des 
extrémités). Il en obtient les résultats suivants : 


Grains du milieu … 19 quintaux. 
Grains des extrémités. . 14 gtx 40 


Florimond Desprez et P. Lavallée, répétant le même essai, avec trois 
variétés diverses, obtinrent des excédents moyens Voisins de 25 pour 100 


avec les gros grains. 
Avec l'avoine, Bourgue a obtenu les résultats ci-dessous, avec l'avoine im- 


mergée (grains lourds), avec l'avoine tout-venant et avec les grains ayant 
surnagé (grains légers) : 


HECTOLITRES POIDS 

àl'hectare. de l'hectolitre. 
Avoine mouillée et immergée . 50 h. 00 50 kg. 10 
Avoine tout-venant (non mouillée) … 38 — 35 45 — 60 
AVOINE AYANT SUNAGÉ. sr . 31 — 00 42— 50 


Ces chiffres sont assez concluants. . ; | 
Voici un tableau emprunté à Berthault et Boiret, qui montre l'influence 
des gros tubercules de pommes de terre Sur le rendement : 


RENDEMENT À L'HECTARE 
VARIÉTÉS On mins MERE 
Gros tubercules, Moyens. Petits, 
Qix. Qtx. Qu. 
| Richter's Imperator...,.,,...,..,., 427,0 422,05 381,05 
Institut de Beauvais...,.,.,.,,..,. 362,0 345,00 347,05 
Merveille d'Amérique . ,..., sed a.se 367,2 307,00 266.00 
MOYENNES ..,...,,.,, 385,4 | 358,16 231,66 


Ce que nous venons de dire au sujet des céréales et des tubercules s'ap- 
plique avec autant de force aux autres semences. D'une manière générale, 
les grosses semences donnent des pieds plus touffus, des talles plus vigou- 
reuses, des épis plus lourds et mieux garnis, s'il s'agit de céréales ; des 
plantes plus robustes, résistant mieux an froid, aux intempéries, aux 
insectes et aux maladies, des plantes plus précoces, etc. Schribaux a noté 
une avance de sept jours avec des gros grains de trèfle, semés à côté de petits 
grains de la même variété. Ce sont des avantages très précieux et qui 
doivent attirer l'attention des cultivateurs. 

Production des semences. __ Les semences on graines, produites par 
des plantes greffées, bouturées ou marcottées ont moins de vigueur que 
celles issues de franc de pied. Certains arbres, multipliés par le procédé 
ci-dessus, dit Thouin, vont jusqu'à perdre la faculté de produire des 
graines. Les graines d'arbres seront choisies sur des sujets ni trop jeunes, 
ni trop vieux, et toujours sains et vigoureux ; les graines de pommes de 
terre seront récoltées sur des variétés jeunes et en pleine possession de leur 
productivité ; les tuberbules seront pris sur les trochées les plus vigot- 


F1G. 1754. — Scène de semailles. En avant du semoir, le brise-mottes traîné par deux Bœwf«, 
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FIG. 1755. __ Séchage et vannage des semences chez un marchand grainier 


reuses, celles offrant les fanes les mieux fournies, car au développement 
aérien correspond généralement le dévelop ement souterrain (recherches 
de A. Girard). Pour les plantes bisannuelles (betterave, salsifis, scorsonère), 
il faut bien se garder de prélever les semences sur les tiges qui montent à 
graine la première année. Pour les plantes à fécondation croisée (sujettes 
& variations), c'est-à-dire pour les crucifères (colza, navette, choux), les 
légumineuses (luzernes, trèfles, haricots), certaines ombellifères (carotte, 
panais) et les céréales suivantes : maïs, sorgho, seigle, il faut éloigner les 
semencæaux ou les porte-graines d'espèces ou variétés voisines, de façon à 
éviter l'action fécondante du pollen transporté par le vent ou par les 
insectes. Pour les pois et haricots, on ne suivra pas l'errement général 
qui consiste à prendre les graines sur les gousses les plus tardives, les plus 
chétives, venues sur des pieds épuisés par une production abondante. Cer- 
taines variétés industrielles ne peuvent même garder intactes leurs quali- 
lités par les procédés de la culture ordinaire : telles sont les variétés fécu- 
lières de pommes de terre et la betterave à sucre. Leurs qualités ont 
besoin d'être maintenues ou renforcées par une sélection très sérieuse. Cela 
est si vrai que, pour forcer les planteurs de betteraves à faire choix de 
bonnes semences, les fabricants de sucre les obligent à se fournir de graines 
auprès d'eux. 

Certaines variétés délicates en culture potagère ne maintiennent leurs 
qualités que par la transplantation (chou de Bruxelles, laitue pommée). 
Enfin, il est parfois préférable de prendre sa semence sur des pieds ayant 
passé l'hiver en terre : tel est le cas de la mâche, de l'épinard et du 
cerfeuil. 

Il n'est pas indifférent de choisir telle ou telle semence ayant poussé sur 
un pied déterminé. D'une manière générale, on admet que les graines mûres 
les premières sont mieux constituées et donnent des produits plus réguliers 
et plus volumineux. Nous avons vu que sur l'épi ce sont les grains du 
milieu qui sont les plus beaux et les mieux conformés ; il en est de mème 
pour la silique chez les crucifères et pour la gousse chez les légumineuses. 
Sur la panicule d'avoine, les grains du sommet sont les .plus gros; on les 
choisira donc de préférence ; pour l'asperge, ce sont, au contraire, ceux de 
la base qui sont à préférer. Pour le chou de Bruxelles, on prélèvera la 
graine sur les rameaux de la tige et non sur le rameau terminal du sujet. 
Pour garder leurs qualités aux fleurs pleines ou doubles, on en prendra la 
graine sur des sujets ayant présenté ces qualités au plus haut degré. 

Il est encore certaines qualités qu'on doit exiger des semences et qui 
sont communes à toutes : elles doivent être ordinairement bien mûres, 
posséder une odeur franche, sans goût de moisi, avoir du coulant, n'être 
pas 1rop humides (céréales, graines de betteraves, pas au delà de 
14 pour 100 d'eau), avoir une coloration caractéristique (jaune paille 
pour l'orge, jaune luisant pour la luzerne, jaune violet pour le trèfle com- 
mun), etc. Il va sans dire qu'elles doivent être pures, capables de bien 
germer et exemptes d'impuretés nuisibles. C'est ce que nous étudierons 
plus loin. 

Nous ne demandons pas au cultivateur de s'astreindre à une sélection 
rigoureuse dans la production des semences. Cependant nous lui deman- 
dons d'apporter tous ses soins dans une sélection pratique à la portée de 
tout le monde. 

C'est ainsi qu'il prélèvera ses graines de pois et de haricots sur les pre- 
mières gousses, sa graine de luzerne sur une luzernière non épuisée, ses 
tubercules de semence de pomme de terre sur les trochées qui présentent 
le plus de vigueur aérienne ; les graines de racines sur une racine possé- 
dant la forme typique de la variété et ses qualités essentielles ; les semences 
de céréales sur un champ fertile, semé assez clair, et en lignes, battu légè- 
rement pour ne détacher que les graines les plus mûres et les plus grosses, 
criblé ou mieux encore trié rigoureusement pour éliminer les grains légers 
et les impuretés. Les soins que réclame une telle sélection sont toujours 
très largement payés. 

Bien mieux, les agriculteurs qui voudront régénérer ou améliorer une 
variété de blé, par exemple, choisiront dans un beau champ de blé d'une 
variété locale les touffes les plus vigoureuses; sur ces touffes ils prélèveront 
les épis-maîtres, en retrancheront le bas et le haut avec des ciseaux ; ils 
sèmeront les beaux grains obtenus dans un sol fertile et les entoureront de 
soins. « En choisissant ainsi, chaque année, de quoi faire une dizaine de 
litres, dit Risler, on en aura, l'année suivante, assez pour ensemencer un 
hectare et, en continuant avec persévérance cette méthode de sélection, on 
sera certain d'obtenir les blés les mieux adaptés au sol et au climat de 
l'ensemble de la ferme ». 

Renouvellement des semences. __ S'il est exact que, dans certains sols 
incomplets, une variété de blé peut dégénérer ; que le lin semé en France, 
plusieurs années de suite, est sujet à une dégénérescence marquée, il n'en 
est pas moins vrai que cette question du renouvellement des semences 
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FIG. 1756. __ Pesage et emballage des semences pour l'expédition. 


n'est le plus souvent qu'un préjugé. Si une variété dégénère, c'est qu'elle 
n'est pas adaptée au sol ou au climat, c'est qu'elle s'est hybridée avec une 
variété voisine ou mélangée de graines impures. Dans ce cas, c'est la négli- 
gence ou l'ignorance du cultivateur qui sont en cause. 

Le climat n'a d'ailleurs pas toujours l'influence que les agronomes lui 
accordent. On peut semer la luzerne de Provence dans le centre de la 
France et en obtenir de bons résultats. M. Schribaux a expérimenté des lots 
de blé Hallett tirés d'Allemagne, de Suède, d'Angleterre, de France, et en 
a obtenu des résultats semblables. Trop souvent les cultivateurs mettent 
sur le compte du renouvellement les bons résultats obtenus avec une belle 
semence, pure, bien triée et achetée à grands frais. Mathieu de Dombasle, à 
ce sujet, a écrit avec raison : « Une expérience constante et des observa- 
tions attentives me permettent de dire qu'il n'y aucun fondement à l'opi- 
nion répandue sur ce sujet chez un assez grand nombre de cultivateurs. Si, 
dans quelques cas particuliers, on a pu réellement remarquer dans les 

- récoltes une amélioration suivant un changement de semence, cela a été dû 
à l'imperfection des grains que l'on avait récoltés, et nullement à ce qu'on 
aurait employé des semences dans des terrains différant, par leur nature, 
leur situation ou leur climat, de ceux dans lesquels ils avaient été 
récoltés. » 

S'il restait des doutes dans l'esprit des lecteurs, une expérimentation 
rigoureuse devrait les lever. Nous l'avons tentée avec du blé Dartel, non 
dégénéré, récolté chez un bon cultivateur du Cambrésis ; du daftel tiré de 
la région d'Hazebrouck et un lot d'origine venu d'Angleterre. Les trois 
lots rigoureusement triés ont produit en 1904 (résultats rapportés à 
l'hectare) : 


Dattel du Cambrésis … 27 qtx 50 
Dattel d'Hazebrouck … 27 — 20 
Dattéld'Angletérre 2h tie dent rt ain 28 — 10 


Dans des essais de ce genre, on peut ne pas arguer d'un excédent de 
60 kilogrammes à l'hectare en faveur du renouvellement. Pratiquement ce 
sont des résultats identiques. 

Conservation et préparation des semences. __ Les semences égrenées 
ou décortiquées seront conservées dans un local sec et froid, ni chaud, ni 
humide. De préférence, les céréales seront gardées en bottes dans un 
local sain ; les crucifères et légumineuses seront gardées sur un plancher 
dans leur silique ou leur gousse. En principe, les graines les meilleures, 
celles qui germent le mieux sont les plus jeunes. Cependant les pois et 
haricots, conservés deux ans dans leurs gousses, sont plus grenus que des 
semences de première année ; la graine de courge de quatre à cinq ans est 
bien meilleure que celle de l'année. D'autre part, les maraîchers et fleu- 
ristes, qui sont à l'affût des nouveautés, obtiendront plus sûrement des 
variations avec les graines âgées qu'avec les graines nouvelles. 

Les graines d'arbres ou d'arbustes sont généralement stratifiées dans du 
sable et mises dans de grands pots qu'on enterre dans le sol, ou simple- 
ment disposées en silos à la surface d'un terrain sain. V. STRATIFICATION. 

La préparation des semences se complète par diverses opérations ayant 
pour but d'éliminer les graines légères ou les semences de plantes adven- 
tices (criblage, triage, vannage), de mettre les semis à l'abri des pillards, 
oiseaux ou rongeurs (pralinage,passage au goudron, au minium), de pré- 
server les semences des maladies cryptogamiques comme la carie ou le 
charbon (sulfatage), de favoriser la germination (trempage). V. GERMI- 
NATION, ESSAIS DE SEMENCES, SULFATAGE, TREMPAGE, etc. 


Semences commerciales. Fraudes. _ Les bonnes semences ayant une 
grande importance sur le développement des plantes et leur rendement, 
le cultivateur ne doit confier au sol que des graines de choix. 

Les semences les plus chères sont en réalité les plus économiques. Il est 
facile de le prouver : 2 kilogrammes d'une graine donnée à 50 pour 100 de 
germination ne valent pas 1 kilogramme de la même graine à 100 pour 100. 
M. Schribaux démontra expérimentalement cette proposition ; il sema côte 
à côte deux lots de luzerne, l'une à 56 pour 100 de germination, l'autre à 
96 pour 100, de telle sorte que sur la même surface il fut répandu le même 
nombre de grains aptes à germer. Les résultats obtenus furent les 
suivants : 


Lot à 96 pour 100 sur une surface donnée 650 pieds. 
Lot à 56 sur la même surface 100 — 


C'est qu'en effet le lot à faible germination était en partie composé de 
graines vieilles, sans vigueur et sans vitalité ; nombre d'entre elles pou- 
vaient encore germer à l'étuve, mais ne pouvaient résister aux intempéries 
extérieures et disparaissaient rapidement. 

M. Stebler en a donné une démonstration encore plus frappante, avec 
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divers lots de graine de ray-prass anglais. Les données en sont résumées 
dans le tableau ci-dessous : 


A" QUALITÉ | 2*QUALITÉ | 8* QUALITÉ | 4' QUALITÉ. 
Pureté Pour 100. 96,9 91,1 28,6 32,5 
Faculté germinative. — 73,0 53,0 34,0 10,0 
Valeur utile — 70,7 48,3 28,1 3,3 
Prix du kilogramme. — O fr. 58 O fr. 475 O fr. 30 O fr. 185 
Prix de revient du kilogramme 
de semences pures O fr. 73 O fr. 98 1 fr. 07 5 fr. 61 


Les graines étrangères aux semences, qui en abaïissent le taux de pureté, 
sont les graines des plantes adventices dont la reproduction est malheu- 
reusement toujours assurée par la dissémination naturelle et qu'il faut 
absolument éviter de confier à la terre avec le bon grain : d'où la nécessité 
de purifier les graines de semences par des nettoyages minutieux (cri- 
blages, triages, décuscutages, etc.). 

Parmi ces graines nuisibles, les plus communes sont les suivantes : 
agrostide, ansérine, avoine à chapelets, bleuet, brome stérile, brome des 
seigles, caucalide, chardons et cirses, coquelicot, folle avoine, ivraie 
enivrante, liseron, matricaires, mélampyre, mercuriale, moutardes, plan- 
tain, ravenelle, renoncule, rhinante, rumex, renouée ; puis cuscute, 
orobanche, pédiculaire, etc. 

Le cultivateur a donc le plus grand intérêt à connaître non seulement la 
pureté et la faculté germinative des graines qu'il achète, mais encore leur 
origine. Le prix paye n'est pas tout ; la valeur réelle des semences est bien 
plus importante. V. ESSAIS DES SEMENCES, GERMINATION. 

Origine des semences. — Le commerce des semences doit donner tous 
renseignements utiles lorsqu'il vend une semence déterminée ; 11 doit fixer 
l'acheteur non seulement sur l'espèce ou la variété, mais encore sur son 
origine, car nombre de bonnes semences, adaptées à un climat déterminé, 
réussissent moins bien ailleurs. C'est ainsi que la luzerne de Provence 
réussit admirablement dans le Centre et la région méridionale, mais donne 
de moins bons résultats dans la région du Nord; que les trèfles flamands et 
bretons réussissent surtout sous les climats marins du Nord et de l'Ouest, 
mais viennent moins bien sous le climat continental de l'Est; que le trèfle 
d'Italie et celui de Silésie, estimés dans leurs pays, donnent des mécomptes 
chez nous ; que le trèfle d'Amérique donne des résultats détestables en 
France. 


SEMENCES 


Nous pourrions multiplier à l'infini des exemples semblables, afin de 
montrer qu'il est très utile, lorsqu'on achète du trèfle flamand, par exemple, 
de ne pas recevoir du trèfle d'Italie. Nous nous en tiendrons là. 

Il n'est pas toujours commode de déterminer l'origine d'une semence 
donnée. On y parvient parfois en identifiant les impuretés que renferme 
cette semence (fig 1757). C'est ainsi que la présence dans un lot de semences 
de trèfle des graines de la grosse cuscute (cuscuta racemosa), de celles 
d'ambroisie à feuilles d'absinthe ou de celles du plantain d'Amérique 
(plantago americana) révèlent incontestablement le trèfle d'Amérique ; 
que les graines de cameline dans des semences de lin indiquent qu'on 
a affaire à du lin de Russie; que la présence dans un lot de luzerne de 
graines de centaurée lacée, de solstice, de picride droite, de coronille 
scorpioïde, de forrilide noueuse et de fausse vipérine dénotent la luzerne 
de Provence, etc. 

On a beaucoup prôné la rusticité et la précocité des semences des hautes 
latitudes (observations de Schübler et Tisserand), puis on les a décriées. Il 
ne faut cependant ni exagérer ces mérites ni les rabaisser ; les fourrages 
(luzerne, trèfle) de Suède ou de Norvège entrent plus tard en végétation 
que nos espèces indigènes, mais savent rattraper le temps perdu ; les 
céréales de printemps des hautes latitudes sont franchement plus précoces 
que nos variétés indigènes et, de ce côté, l'Institut de Svalof (Suède) nous 
a déjà doté de gains heureux. 

Pureté et faculté germinative des semences. — Voilà deux qualités qui 
importent au plus haut point et sur lesquelles l'acheteur doit être sérieuse- 
ment fixé lorsqu'il achète une semence quelconque : les impuretés inertes 
et les impuretés nuisibles. Les premières sont le plus souvent constituées par 
des grains mutilés, des débris de terre, de pierres, de balles, de siliques, de 
gousses, etc. ; elles diminuent la valeur des lots en proportion du pourcentage 
dans lequel elles y entrent. Les secondes peuvent être très nuisibles si elles 
sont représentées par. des graines de plantes adventices ou des spores de 
maladies cryptogamiques : cuscute et orobanche pour le trèfle, ivraie et 
mélampyre dans le blé ; spores de carie ou de charbon pour les céréales. 

La faculté germinatives entend du pouvoir que possède une semence de 
germer quand on la place dans un milieu aéré, humide et chaud (fig. 1758). 
Pureté et faculté germinative sont toujours ramenées à 100. La faculté ger- 
minative n'est pas immuable pour une espèce ou variété donnée ; elle varie 
d'une année à l'autre avec les conditions de maturation et de récolte; elle 
varie aussi dans les graines de certaines légumineuses (sulla, ajonc, genêt, 
acacia) avec la proportion de graines dures que renferment les diverses 
variétés. 

On dénomme graines dures des semences à tégument tellement dur 
qu'elles résistent à l'imbibition de l'eau et qu'elles ne germent pas. 


Centaurée jacée, Centaurée rude. Plantain Picride droite. Roquette cultivée. Raiponce. Cuscute du trèfle. 
A, B, Graine sans aigrette ; C, Fruit A. Graine vue de face ; lancéolé. A. Graine vue de A. Graine vue de devant; A. Graine vue de eôté ; A. Plantule; 
avec nigrette. B. Graine vue de côté, côté; B. Graine B. Graine vue de côté B, Graine vue de face. B. Graine. 
vue de devant. 
1. — Impuretés qui se rencontrent dans les luzernes de Provence. 


Fausse-vipérine. 
À, B, Graine du centre du réceptacle; 
C. Graine du bord 


Centaurée jacée, À, B. Graine 
sans aigrette (vus de face et de 
côté); C. Graine avec aigrelte. 


A 


Torrilide noueuse. 


A. Graine du bord de l'ombellule; B. Graine 
du centre de l'umbeilule, 


Coronille scorpioïde, 


A. Graine (vue de face et de côté) ; 
B,C. Fragments de gousse 


2. — Impuretés qui se rencontrent dans le trèfle du midi de la France et de l'Italie. 


B C 


Grosse cuscute. 


Ambroisie à feuille d'absinthe. Plantain Plantain aristé. Plaintain aristé. 
À, Graine avec l'involuere: B, C, Graine sans l'involucre ; américain. À. Epillet avec glumes ; A. Graine vue sur le côté A. Graine; B. Capsule vue de côté} 
D, Coupe de la graine, B. Faux fruit; €, Faux ventral; B. Graine vue C, Capsule vue en desniis. 
4 fruit {côté dorsal), sur le côté dorsal. 
3. — Impuretés qui se rencon!rent dans le trèfle d'Amérique. 


FIG. 1757. — Graines étrangères qui se trouvent fréquemment dans les semences de luzerne et de trèfle. 
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SÉMILLON - SEMIS 


Voici, d'après la Station d'essais des semences, de Paris, les taux de pureté 
et de germination des principales espèces cultivées 


À FACULTÉ SEMENCES PURES 
DÉSIGNATION DES SEMENCES PURETE germinative. capables de germer. 
Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
Trèfle des prés.. : + ... . 97 90 87,30 
— blanc * 95 82 77,90 
— hybride. 96 85 81,60 
—  incarnat… 96 90 86,40 
Luzerne commune . 97 90 87,30 
Lupuline ou minette 96 85 81,60 
Anthyllide vulnéraire . 90 85 76,50 
Lotier … 94 85 79,90 
Sainfoin 98 85 83,30 
Poi: 96 92 88,30 
Vesce.. 90 92 82,80 
Vesce velue :.,::: 90 90 81 
Féverole ‘ 98 85 83,30 
Sañiadélle 95 80 76 
Lupin blanc. :::::.::::. à 98 90 88,20 
Lupin jaune ...: . nus. 98 75 73,50 
Spergule is. narns 98 80 78,40 
Choux ee 98 90 88,20 
Ray-grass anglai 95 85 80,75 
Ray-grass d'Italie. 95 85 80,75 
Fromental. ... Sr a de 80 78 62,40 
Dactyle . d'État 80 80 64 
Fléole des prés . 97 90 87,30 
Fétuque des prés 95 85 80,75 
— rouge . 80 60 48 
— ovine . us 80 JS, 60 
— hétérophylle .. +... 80 60 48 
Flouve odorante. oi à 90 55 49,50 
Vulpin des prés … +. + . 80 65 52 
Pâturin des prés . CT 85 70 59,50 
_ commun... sos à 90 75 67,50 
—  desbois.…. :... .... 80 70 56 
Brome des prés . . sus . 80 65 52 
Avoine jaunâtre d st 70 60 42 
Crételle . 90 75 67,50 
Houlque laineuse . 70 65 45,50 
Agrostide . 85 85 72,25 
98 85 83,30 
98 85 83,30 
î 97 70-80 67,90-77,60 
Betteraves fourragères 97 80-85 77,60-82,40 
Carottes 90 70 63 
Blé et orge . $, “anèni 98 97 95,06 
Seigle 98 95 93,10 
Avoine . : se 98 95 93,10 
Maïs . … 98 80 78,40 
Moha. .... . .... ‘ 95 80 76 
Sorgho .. _.... KL otoe 286 © 3 95 80 76 
Pin sylvestre. ., ., .. . 95 70 66,50 
Pin noir d'Autriche 95 70 66,50 
Epicéa . 95 70 66,50 
Mélèze … 85 40 34 


La valeur culturale s'obtient en multipliant le pourcentage de pureté par 
celui de la faculté germinative Ainsi le trèfle des prés, ayant une pureté 
de 98 et une faculté germinative de 90, possède une valeur culturale de 
98 X 90 = 88,20. 

Si la connaissance de la faculté germinative d'un lot de semences est 
un gros facteur d'appréciation, il n'est pas tout. Il faut aussi tenir compte 
de l'énergie germinative ou rapidité de germination. Cela est si vrai que 
de vieilles graines de luzerne ou de betterave peuvent donner une germina- 
tion suffisante à l'étuve et des résultats déplorables en culture. La durée 
maximum des essais germinatifs dans les stations est de : dix jours pour les 
céréales, les crucifères et la plupart des légumineuses; quatorze jours pour 
les betteraves, le sainfoin, le mélilot et les lotiers, les ray-grass, l'avoine 
élevée et la fléole ; vingt et un jours pour la plupart des graminées autres 
que les pâturins et les agrostides ; vingt-huit jours pour les pâturins, les 
agrostides et les conifères. 

Une graine est considérée comme satisfaisante lorsque « la moitié au 
moins des bonnes graines germent pendant le tiers de la durée que nous 


FIG. 1758. — Etuve Schribaux pour étudier la faculté germinative des graines 
avec régulateur de température commandé par une horloge. 


Phot. .1. Boyer 


Fic.. 1759. — Examen des oraines germées sur des assiettes 
contenant du sable humide. 


avons indiquée comme étant nécessaire pour un essai complet de germina- 
tion ». (Schribaux.) 

Les semences fourragères sont l'objet de fraudes bien diverses portant 
sur la pureté, la faculté germinative, l'origine, la variété ou 1 espèce, 
l'addition de substances étrangères, etc. V. FRAUDE. 

Production et amélioration des semences. - Nous sommes plutôt, 
en France, exportateurs qu'importateurs de semences ; nos grairs dà 
luzerne, trèfle, minette, etc., font prime sur le marché européen. Nous 
exportions, avant la guerre, pour pres de 24 millions de francs de semences. 
Mais le public agricole est devenu chaque jour plus exigeant ; il faut des 
garanties de pureté, d'origine et de germination ; outre ces garanties, il 
réclame des marques. 

Si nous sommes exportateurs pour les semences fourragères, nous im- 
portions au contraire avant guerre 40 000 quintaux de graines de bette- 
raves, venant surtout d'Allemagne. Cette quantité représentait les deux 
tiers de ce qui est nécessaire à nos emblavures annuelles. Nous estimons 
cependant que, dans ce domaine, nous pouvons, avec quelques efforts, pro- 
duire nous-mêmes d'excellentes semences. 

Pour la betterave, ainsi que pour les autres graines, il faut sélectionner 
les variétés locales et s'en servir pour la création de types rustiques ou de 
sujets de croisements. C'est ainsi qu'ont opéré Genin avec le blé Riéti, 
P. Genay avec le blé rouge d'Alsace, Rigault avec les pommes de terre, 
Schribaux sur l'ensemble des plantes fourragères, etc. Il faut sélectionner 
nos orges de Champagne, de l'Indre, du Puy ; nos luzernes de Provence ou 
du Poitou ; nos trèfles bretons ou flamands. 

En Autriche, de nombreux sélectionneurs privés ont amélioré les variétés 
locales de blé, d'orge, d'avoine, de seigle, de betterave, etc. En 1912, une so- 
ciété autrichienne de sélection végétale a groupé, à l'instigation de Fruh- 
wirth, les sélectionneurs autrichiens ; cette société a pour but de « protéger 
les produits du sélectionneur, tout en offrant à l'agriculteur qui achète la 
garantie que la ferme de sélection travaille d'une manière conforme aux 
exigences des clients ». 

En Allemagne, l'organisation est encore plus précise et plus méthodique. Il 
a été créé un registre de sélection.« Toute variété à inscrire au registre de sé- 
lection doit être soumise à un essai cultural capable de prouver sa valeur. » 

L'inscription donne au sélectionneur droit à une marque spéciale, valable 
pour quatre ans, et elle est en même temps une garantie pour l'acheteur. 
On voit par ce rapide exposé ce que peuvent et doivent entreprendre nos 
écoles d'agriculture et producteurs de semences sous les auspices des s0- 
ciétés agricoles et des syndicats agricoles français. 


Sémillon. - Cépage blanc cultivé dans la région du Bordelais (pays de 
Sauternes) et en Algérie. (On l'appelle aussi goulu blanc, chevrier, etc.) 

Le sémillon est un cépage vigoureux à bourgeonnement précoce, à sar- 
ments dressés, à longs mérithalles; feuilles moyennes à face glabre et 
bullée, à revers tomenteux; les fruits, moyens, globuleux, sont jaune clair, 
en grappes assez grosses, cylindro-coniques. La pulpe des grains est ferme, 
bien sucrée, relevée d'un goût spécial et fournit des vins exquis, d'une 
saveur incomparable. Les vins de Chäteau-Yquem proviennent pour deux 
tiers de sémillon (un tiers de sauvignon et muscadelle). 

La maturité de ce cépage est de seconde époque. On ne le vendange qu'à 
la période de surmaturation c'est-à-dire lorsque les grains commencent à 
se dessécher et que le botrytis (pourriture noble) a concentré le sucre dans 
la pulpe. Dans la Gironde, one plante en terrain plutôt sec et on lui ap- 
plique la taille à courson sur deux bras; en Algérie, on lui applique la 
taille longue. 


Semis. - On désigne sous ce nom l'épandange de graines potagères ou 
florales dans les jardins et pépinières, ainsi que l'épandage de graines four- 
ragères en grande culture et des semences forestières. (Le mot semaïille est 
réservé aux céréales.) On appelle également semis le terrain ensemencé. 

Le semis, qui est le mode le plus naturel de reproduction des végétaux, 
se fait à la volée (à la main ou avec des semoirs spéciaux), en lignes (au 
semoir ou dans des raies tracées au préalable à la serfouette) ou en potets 
ou poquets (haricots, pois, courge, etc.). Les grosses graines comme les glands, 
les châtaignes, peuvent être semées sous raie. 

Dans les jardins et pépinières, les planches de 1m,20 à 1",50 sont préala- 
blement dressées au râteau; après l'épandage des graines, qui se fait par 
jets croisés, on enterre ces graines avec un coup de râteau d'autant plus 
léger qu'elles sont plus fines. Pour favoriser la levée, on recouvre quelque- 
fois de terreau ou d'un léger paillis, que l'on maintient humide par des 
bassinages. 

Les semis en lignes sont presque toujours préférables; ils rendent les bi- 
nages, démariages et sarclages beaucoup plus faciles. Pour les graines fines, 
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on peut se servir comme semoir d'une bouteille renversée dont le bouchon 
est traversé par un tuyau formé par une plume d'oie. 

Les arboriculteurs et les pépiniéristes sont obligés de mettre certaines 
graines en stratification avant le semis, pour obtenir une bonne germi- 
nation. V. STRATIFICATION. 

Le semis de pépins ou noyaux d'arbres fruitiers, le semis de graines de 
lantes horticoles, surtout lorsqu'elles ont été hybridées, ne reproduit pas 
idèlement les caractères du porte-graine ; aussi lui préfère-t-on le bou- 

turage, le greffage ou le marcottage, suivant le cas. Mais il est cependant 
utilisé pour créer des variétés nouvelles et pour produire des francs de 
pied, qui sont en outre utilisés comme porte-greffe. : 

En sylviculture, le semis est l'un des modes de régénération des massifs 
forestiers. V. REPEUPLEMENT. 


Semoir. __ Machine destinée à répandre les semences sur le sol. 

On distingue différentes sortes de semoirs : semoirs à main et semoirs 
mécaniques : les premiers (tableau LXXXIX, 1) sont portés à dos d'homme au 
moyen de bretelles ; les seconds sont portés à dos d'homme (2) pour les 
petits modèles, et montés sur roues pour les grands modèles. 

Un semoir mécanique se compose : d'une trémie ; de l'appareil distribu- 
teur avec sa transmission et le dispositif de réglage du débit ; d'un dis- 

positif destiné à conduire la graine dans le sol (semoirs en lignes) ou à 
la répartir à la surface du sol (semoirs à la volée) ; du train. 

Trémie ou Coffre. — Elle est destinée à recevoir les graines qui seront 
répandues sur le sol au fur et à mesure de l'avancement de la machine 
(fig. 1760). Elle a la forme d'un parallélépipède droit ayant sa base constituée 
par un trapèze dont le petit 
côté est placé à la partie infé- 
rieure. Elle est disposée per- 
pendiculairement à l'avance- 
ment de la machine et sa lon- 
gueur est sensiblement égale L 
à la largeur du train. Quelque- 
fois, le fond de la trémie est 
constitué par l'appareil distri- 
buteur; dans d'autres cas, la 
trémie communique avec le 
coursier des distributeurs par 
des vannes réglables à volonté. 

Les petits modèles sont por- 
tés à dos d'homme, ou bien le 
coffre repose sur un châssis de 
brouette à une ou deux roues 
(semoir-brouette). Dans les mo- 
dèles plus importants (1 mé- 
tre à 1m,50 de large), la trémie 
est fixée sur un châssis reposant 
sur deux roues à : l'arrière et 
une roue à l'avant. Enfin, les 
grands semoirs, qui ont de 2m,50 

Jusqu'à 6 mètres de large, sont portés par deux roues (semoirs à la volée) 
ou par quatre roues avec un avant-train (semoirs en lignes). Dans tous 
les cas, les roues ont un fort carrossage, afin d'assurer le même écartement 
entre les lignes ; la roue qui se trouve du côté de la partie du champ déjà 
ensemencée doit rouler sur le frayis précédent et, par conséquent, le point 
de contact de la roue sur le sol doit se trouver à une distance du contre- 
rayonneur égale à la moitié de l'intervalle entre les lignes. 

Il ne faut pas oublier, néanmoins, que les roues qui ont beaucoup de car- 
rossage exigent, de la part de l'attelage, un effort de traction plus élevé. 

Dans certains cas, les fusées des roues sont reportées sur les petits côtés 
du coffre; dans d'autres, elles sont solidaires d'un essieu qui supporte la 
trémie par l'intermédiaire d'un châssis. 

Exceptionnellement, la ou les trémies, entièrement métalliques, ont la 
forme d'un tronc de cône (semoir Express). [V. tableau LXXXIX, 4.] 

Appareil distributeur. — Suivant la nature de l'appareil distributeur, 
les semoirs peuvent se classer de la manière suivante : 

a) Distributeurs à orifices; 

b) Distributeurs à cannelures; 

c) Distributeurs à cuillères; 

d) Distributeurs à alvéoles. 

a) Distributeurs à orifices. — En principe, le fond de la trémie est percé 
d'orifices dont le nombre varie avec la largeur du semoir et qui servent à 
l'écoulement des graines. Ces orifices ont des formes variables suivant les 
constructeurs : c'est un rectangle, un losange, un cercle, une ellipse ou un 
cœur. Le réglage du débit est obtenu en faisant varier la section de chaque 
orifice, et ce résultat est obtenu au moyen d'une bande métallique, pourvue 
d'orifices analogues, et placée contre le fond de la trémie. Cette bande peut 
se déplacer au moyen du levier de réglage, parallèlement au grand côté 
de la trémie, et, dans ce mouvement, elle peut obturer le fond de la trémie 
ou démasquer complètement les orifices, ou enfin prendre toutes les posi- 
tions intermédiaires correspondant à des sections d'ouverture différentes 
et par suite à des débits différents. La forme d'orifices qui convient le 
mieux est celle qui est constituée par un cœur, celui du fond de la trémie 
et celui correspondant de la plaque mobile étant placés d'une façon symé- 
trique l'un par rapport à l'autre. 

Afin d'assurer une distribution uniforme sur toute la largeur dit train du 
semoir, il importe que les sections de tous les orifices soient toujours égales 
entre elles, quelle que soit la position du levier de réglage. On s'en assure en 
plaçant ce levier de façon que l'un des orifices commence à se fermer et on 
vérifie que tous les autres sont au même réglage. 

Afin de pouvoir supprimer temporairement le débit d'un ou de plusieurs 
orifices, chacun d'eux peut être fermé isolément, au moyen d'un obturateur 
constitué par une vanne à tirette pouvant se déplacer dans une glissière ou 
par un petit volet que l'on rabat contre l'ouverture. 

Le débit est influence par la charge de graines qui se trouve au-dessus 
de chaque orifice et l'on conçoit alors que le débit soit plus grand lorsque 
la trémie vient d'être remplie que lorsque celle-ci est presque vide. On re- 
médie, dans une certaine mesure, à cet inconvénient en plaçant, un peu au- 
dessus du fond, un faftage constitué par deux planchettes clouées ensemble 
et faisant entre elles un certain angle. 

Pratiquement, et malgré les trépidations de la machine, l'écoulement des 
graines à travers les orifices se fait plus ou moins facilement et plus ou 
moins régulièrement suivant la nature de celles-ci. Aussi, on a été conduit 
à placer dans le fond de la trémie des agitateurs destinés à assurer une dis- 
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FIG. 1760. __ Trémie avec agitateur à disques 
étoilés. 
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tribution plus régulière. Lorsque les orifices de sortie des graines sont 
placés sur le fond de la trémie, les agitateurs sont généralement constitués 

par des disques ondulés, montés sur un arbre parallèle à l'essieu. Grâce 
à leur forme, les disques produisent un mouvement de va-et-vient qui 

régularise l'écoulement de la semence. On favorise encore cette régularité 

en plaçant entre deux orifices consécutifs des sortes de  faitages dont la 
pente de chaque versant empêche les graines de séjourner dans cette partie 

de la trémie. 

Lorsque les orifices de sortie sont placés, non plus sur le fond de la tré- 
mie, mais à la partie inférieure du panneau postérieur, les agitateurs, tou- 
jours animés d'un mouvement de rotation autour d'un arbre parallèle à 
l'essieu, sont constitués par des brosses, des palettes où des palerons, ou 
encore par des disques étoilés, pourvus d'un certain nombre de nervures 
po à un petit cercle. Les agitateurs à brosses étaient tout d'abord 
établis avec des matières végétales flexibles et résistantes, mais on 

constatait que l'appareil ne fonctionnait bien que pendant une certaine pé- 

riode : lorsque l'appareil était neuf, les brosses étaient trop longues, puis, 

par suite de l'usure, les brosses devenaient trop courtes. Ces brosses ont 
été remplacées par des brosses métalliques, qui ont l'inconvénient de dété- 

riorer les graines. Les semoirs à palettes ou à palerons ne peuvent convenir 

que pour des graines d'une dimension déterminée. Si les graines sont trop 
grosses et si l'extrémité de ces pièces passe trop prés de la paroi de la tré: 
mie, on risque d'avoir du concassage, En outre, lorsqu'on travaille avec un 
faible débit, qui est obtenu en réduisant les dimensiôns des orifices, on a 
une certaine quantité de graines qui restent trop longtemps en contact avec 

les agitateurs et qui, par suite, risquent d'être détériorées. 

Dans les semoirs à force centrifuge (4), qui fonctionnent d'ailleurs 
également très bien comme distributeurs d'engrais, les trémies métal- 
liques, au nombre de deux, ont la forme de deux troncs de cônes ren- 
versés. La machine est montée sur deux grandes roues ; elle est munie d'une 
limonière et d'un siège pour le conducteur. Les deux roues entrainent, par 
des cliquets, l'essieu portant en son milieu une grande roue dentée, qui 
actionne par chaîne deux arbres horizontaux, lesquels, par engrenages, 
communiquent un mouvement rapide à deux axes verticaux qui portent 
les agitateurs et les distributeurs. Les agitateurs sont constitués par des 
bras courbes horizontaux qui, dans leur mouvement, ramènent constam- 
ment les graines vers le centre de la trémie, où se trouve l'orifice d'écoule- 
ment, dont on modifie la section à volonté. En dessous de l'orifice se trouve 
une goulotte de descente dont on peut régler l'inclinaison, afin d'envoyer 
les graines plus ou moins prés du centre des distributeurs. Ceux-ci, qui sont 
constitués par des disques sur lesquels sont rapportées des ailettes radiales, 
sont couverts, sauf dans leur partie centrale. Ils jouent le rôle d'un ventila- 
teur et chassent les matières à répandre sur le sol sur une largeur qui peut 
atteindre une dizaine de mètres. 

b) Distributeurs à cannelures.— Dans ces appareils, dont le principe a été 
importé d'Amérique, où ils étaient très en vogue, chacun des distributeurs, 
dont le nombre est égal à celui des rangs du semoir, se compose d'un rouleau 
cannelé, calé sur un arbre horizontal D et tournant dans le fond de la 
trémie, qui se prolonge par un berceau À, lequel enveloppe le rouleau 
cannelé à sa partie inférieure. Lorsque le rouleau tourne, il emprisonne au 
moyen de ses cannelures, entre lui et le fond du berceau, une certaine quan- 
tité de graines qu'il entraîne avec lui et qu'il laisse tomber à la sortie du 
berceau dans le rube de descente. Dans ce système de distribution, le rou- 
leau prend invariablement la même quantité de graines qu'ilforce à passer 
de la trémie dans le tube de descente (d'où le nom de distribution 

forcée). 

On a reproché à ces semoirs de ne pas assurer une distribution exacte- 
ment continue, mais de semer en lignes interrompues; il s'écoule en effet un 
certain temps entre le moment où une cannelure vient de se vider et celui 
ou la suivante va se vider. Pour remédier à cet inconvénient un peu illu- 
soire, certains constructeurs ont disposé les cannelures non plus rectilignes, 
suivant des génératrices, mais suivant des hélices (fig. 1761). On arrive au 
même résultat lorsque le bord postérieur du berceau est légèrement incliné 
au lieu d'être horizontal. 

Dans certains modèles, le mouvement des distributeurs est reversible; 
la distribution par en dessous est employée pour les graines ordinaires; 
la distribution par en dessus, pour celles qui sont plus difficiles à se- 
mer en raison de leur êta 
rugueux, barbu, humide, ou! 
par suite de leur volume: 
(blés sulfatés, avoines, mais, 
pois, haricots, fèves, etc.). 

Il peut arriver que des 

raines soient serrées entre : 

e bord des cannelures et le: 
fond du berceau et soient 
détériorées ou brisées. Gé | 
néralement, le fond du ber. 
ceau est mobile et est main-: 
tenu par un ressort qui le: 
rappelle contre le rouleau, 
Suivant la grosseur des Braie: 
nes à semer, on place une: 
cheville qui limite le rap- 
prochement entre ces deus 
pièces : le fond du berceau 
étant d'autant plus rappro- 
ché du rouleau que les grai- 
nes sont plus petites. Prati- 
quement les bons semoirs à 
distribution forcée ne con- 
cassent pas plus de 2 à 3 
pour 100 des graines, quantité tout à fait négligeable. Le réglage du débit se 
fait très rapidement en faisant varier la capacité des cannelures, et l'on 
arrive à ce résultat en modifiant la longueur utilisée de ces cannelures. 
Pour cela, à chaque rouleau cannelé est accolé un rouleau lisse de même 
diamètre extérieur, et l'on peut, au moyen d'un levier de réglage, soit placer 
complètement les rouleaux cannelés a l'intérieur du berceau, position qui 
correspond au débit maximum, soit faire sortir une portion plus ou moins 
grande des rouleaux cannelés à l'extérieur du berceau. Le levier de réglage se 
déplace devant un secteur gradué et une table indique la correspondance 
entre les numéros du secteur et le débit. Pour permettre ce mouvement, 
l'une des flasques du berceau, celle de gauche, porte une rondelle circulaire 
à l'extérieur, et est taillée à l'intérieur suivant le profil des rouleaux çan- 


FIG. 1761. — Distributeur â cannelures hélicoïdales 
(Nodet). 


A. Berceau mobile; B. Rouleau cannelé ; C. Rouleau lisse; 
« D. Arbre du distributeur. 
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melés, de faon à obturer complètement le berceau. Chaque berceau porte 
une vanne a tirette qui permet d'isoler un distributeur quand on le juge 
nécessaire. 

Distributeurs à tiroirs.— Is constituent une autre réalisation de la distri- 
bution forcée. Sous la trémie se trouve le tiroir, pièce métallique pourvue, 
dans sa partie moyenne, d'une lumière. Il peut coulisser entre le fond de la 
trémie et une plaque reliée au tube de descente. Lorsque la lumière du tiroir 
se trouve en face de l'orifice de la trémie, elle se remplit de graines ; lors- 
que, par suite du mouvement de va-et-vient du tiroir, la lumière se trouve 
en face de l'entrée du tube‘de descente, elle se vide de ses graines qui tom- 
bent à l'intérieur de celui-ci. 

Le même raisonnement s'applique aux distributeurs dans lesquels le tiroir 
est remplacé par un disque pourvu d'un certain nombre de lumières, et, 
dans ce cas, le mouvement rectiligne alternatif du tiroir est remplacé par un 
mouvement circulaire continu du disque. - 

Distributeurs à vis d'Archimède. — Rentrent également dans le groupe 
des semoirs à distribution forcée et sont très employés dans la petite culture 
et la culture maraîchère pour le semis de graines de betteraves, carottes, 
maïs, haricots, etc., sous forme de semoir-brouette. Le fond de la trémie 
affecte la forme d'une goulotte dans laquelle tourne une vis d'Archiméde. 
Les graines, entraînées par la vis, sont conduites à l'entrée du tube de des- 
cente, placé en arrière de la trémie. Les variations de débit sont obtenues 
en faisant varier la vitesse de rotation de la vis d'Archimède. Pour cela, 
l'arbre de la vis porte un pignon qui engrène avec un plateau perpendicu- 
laire, portant un certain nombre de dents disposées suivant des couronnes 
concentriques. On conçoit alors que, la vitesse du plateau, qui est calé sur 
l'essieu des deux roues porteuses, étant uniforme, on fera tourner la vis 
d'Archimède à des vitesses variables, suivant que la couronne en prise avec 
son pignon sera plus ou moins rapprochée du centre. 

c) Distributeurs à cuillères. __ Ces distributeurs sont constitués par des 


disques B en tôle mince (fig. 1762), calés sur un arbre horizontal, animé d'un _ 


mouvement de rotation qui lui est communiqué par les roues. Chaque 
disque porte vers sa périphérie, et 
généralement sur les deux faces, un cer- 
tain nombre de cuillères C parallèles à 
l'arbre. Souvent les cuillères sont dou- 
bles, c'est-à-dire que, d'un côté, elles ont 
une grande capacité (pour les céréales) 
et, de l'autre, une petite (pour les graines 
fines). Suivant la nature des graines 
à semer, on retire en entier l'arbre des 
disques et on le retourne bout pour 
bout, de sorte que le semoir est à toutes 
graines. 

Les disques plongent à la partie in- 
férieure de la trémie, où sont accumu- 
lées les graines, et, dans son mouve- 
ment de rotation, chaque cuillère se 
remplit de graines. Le disque conti- 
nuant à tourner, les cuillères élèvent 
les grains jusqu'à la partie supérieure, 
et, après avoir redescendu un peu, elles 
les abandonnent, dès qu'elles font un 
certain angle avec l'horizontale. Les 
graines tombent dans un entonnoir en 
tôle mince, se raccordant avec le tube de descente et généralement articulé 
autour d'une charnière horizontale parallèle au plan du disque. Cette dispo- 
sition permet de supprimer certains distributeurs et, dans ce cas, les graines 
élevéespar les cuillères, au lieu de tomber dans l'entonnoir, retombent dans 
la trémie. 

Les variations de débit sont obtenues en modifiant la vitesse de rotation 
des disques. Le semoir possède alors plusieurs jeux de pignons correspon- 
dant aux différents débits : certains appareils sont munis d'un change- 
ment de vitesse. 

Cuillères réglables. — Afin de supprimer l'emploi des engrenages de 
rechange pour faire varier la distribution, on a cherché à modifier le débit, 
en augmentant ou en diminuant les capacités utilisées de chaque cuillère. 
Le distributeur se compose de deux disques parallèles, calés chacun par 
un bout d'arbre, de façon à pouvoir se rapprocher ou s'éloigner. Ces 
disques sont entretoisés par un certain nombre de faîtages convenablement 
orientés et qui sont destinés à jouer le même rôle que les cuillères des 
semoirs décrits précédemment. Les faîtages sont disposés alternativement. 

Suivant que l'on rapproche ou que l'on éloigne les deux disques, l'un par 
rapport à l'autre, les extrémités des faîtages vont faire saillie d'une plus ou 
moins grande quantité en dehors des disques et la quantité de grains pré- 
levée à chaque passage varie avec la capacité de la partie des faîtages, qui 
déborde les disques. 

d) Distributeurs à alvéoles. __ Sont constitués par des disques en fonte, 
portant à la périphérie un certain nombre d'alvéoles taillées à la fraise et 
dont les axes sont perpendiculaires aux rayons du disque. On emploie des 
disques munis d'alvéoles de capacité différente suivant la grosseur des 
graines à semer et, comme dans les semoirs à cuillères, la variation du dé- 
bit est obtenue en modifiant, au moyen d'engrenages de rechange, la vitesse 
de l'arbre des distributeurs. 

Etude comparée du fonctionnement des semoirs à distribution 
forcée, à cuillères et à alvéoles. __ Nous avons vu que les semoirs à 
distribution forcée avaient l'inconvénient de concasser les graines dans une 
proportion variable, qui descend à 2 ou 3 pour 100 dans les bons appareils. 
Les semoirs à cuillères et ceux à alvéoles, par suite même de leur fonction- 
nement, ne présentera pas ce désavantage. 

M. Ringelmann a étudié l'influence des trépidations produites par les 


FIG. 1762. — Distributeur à cuillères 
(Jacquemard-Hurtu). 


irrégularités de la surface du sol sur la distribution des graines. Ces trépi 


dations n'ont aucune influence sur les semoirs à distribution forcée. Dans 
ceux à cuillères, elles ont pour effet de vider partiellement les cuillères 
pendant leur mouvement ascendant et, par conséquent, de réduire le débit. 
En particulier, comme les vibrations se font sentir plus au voisinage des 
roues que dans le milieu du semoir où elles sont en quelque sorte amor- 
ties, la distribution est plus faible aux extrémités des trains que dans la zone 
médiane. 

Dans les semoirs à alvéoles, au contraire, les secousses ont pour effet de 
tasser les graines dans le fond de la trémie, et par suite de permettre aux 
alvéoles d'en prélever une plus grande quantité à chaque passage. A l'in- 
verse de ce qui se passe pour les semoirs à cuillères, la distribution est 
plus faible au milieu du train qu'aux deux extrémités. 
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Comme les graines ne s'échappent des cuillères ou des alvéoles que lors- 
que celles-ci présentent une certaine inclinaison, on voit que la déclivité 
du terrain peut avoir une influence en augmentant ou réduisant le débit 
suivant le sens de la pente. 

La variation peut atteindre 5 à 10 pour 100 en plus ou en moins de la 
distribution normale en terrain plat. 

On remédie à cet inconvénient en rendant la trémie mobile autour d'un 
axe horizontal. Une manivelle entraînant une vis sans fin et une roue 
dentée permet de modifier son inclinaison suivant la pente du champ. On a 
propose des systèmes automatiques dans lesquels la trémie était suspendue 
au-dessous d'un arbre horizontal et se plaçait d'elle-même, en raison de 
son poids, à la position convenable. Un freir hydraulique ou à air amortis- 
sait les oscillations que la trémie aurait prises inévitablement par suite 
des cahots. Ces systèmes compliqués se sont peu répandus, 

Train. — Classification des semoirs suivant le mode d'épandage 
des graines. 

a) Semoirs à bretelles. __ Destinés à remplacer les sacs en toile dans 
lesquels les ouvriers puisent les graines qu'ils doivent semer à la main, 
ces semoirs sont constitués (tableau L X, 1) par un récipient, géné- 
ralement en tôle galvanisée, soudée et rivée, d'une contenance de 20 à 
25 litres. Les bretelles sont fixées soit à une ceinture en cuir, soit à un 
plastron en tôle, et le récipient est suspendu par des crochets au baudrier 
ainsi formé. 

b) Semoirs à archet. __Cet appareil (2), qui est particulièrement intéressant, 
se compose d'une trémie en bois suspendue à des bretelles, surmontée d'une 
forte hausse en toile. La distribution se fait par un distributeur à orifice, 
avec vanne de réglage et agitateur à mouvement alternatif. Les graines 
tombent sur un disque circulaire pourvu de palettes radiales auquel l'ou- 
vrier imprime, au moyen d'un archet, un rapide mouvement de rotation, 
tantôt dans un sens, tantôt dans l'autre. Cet appareil est construit égale- 
ment comme l'indique la figure ; le 
mouvement du disque circulaire est ob- 
tenu au moyen d'une manivelle, roue 
dentée et pignon. Par son mouvement le 
disque projette les graines à une dis- 
tance que l'on peut faire varier de 
1 mètre à 10 mètres. 


FIG. 1763. __ Semoir-brouette. 


c) Semoirs-brouettes etsemoirs à bras. — Les semoirs-brouettes (fig. 1763) 
sont constitués par une trémie destinée à recevoir les graines, reposant 
sur une ou deux roues et supportée par ,des mancherons qui servent à 
l'ouvrier à pousser la machine devant lui. La distribution se fait géné- 
ralement au moyen de l'un des systèmes étudiés précédemment, sur une 
seule ligne ou en poquets. Dans ce dernier cas, on ajoute un organe 
ayant pour mission d'intercepter les graines débitées d'une façon continue 
dans le tube de descente et de les abandonner toutes à la fois, à intervalles 
déterminés. 

Le semoir à barillet, qui rentre dans cette catégorie, se compose d'une 
pièce creuse en forme de tonneau, pourvue, sur son grana cercle, d'ouver- 
tures pouvant être plus ou moins masquées et par où s'écoulent les 
graines. La distribution est rendue plus régulière par une languette courbe 
placée au-dessus de chaque orifice. 

Il convient également de citer les semoirs-brouettes à la volée de grande 
largeur montés sur des châssis de brouettes ordinaires. 

Les semoirs à bras à deux hommes ne sont en quelque sorte que des 
réductions des semoirs en lignes ordinaires étudiés plus loin. Ils peuvent 
semer de un à cinq rangs. 

d) Semoirs à traction animale. a) Semoirs à la volée. __ Générale- 
ment montés en tilbury (3), d'une largeur de 3 à 4 mètres, ils sont munis 
des distributeurs étudiés précédemment. L'éparpillement des graines est 
facilité au moyen d'une pièce appelée improprement frémie de distri- 
bution, constituée par une planche placée un peu obliquement en dessous 
de la sortie des graines. Cette planche porte à sa surface un certain nombre 
d'aspérités dont la forme varie suivant les constructeurs et qui sont desti- 
nées à séparer les graines de façon qu'elles tombent sur le sol en nappe 
continue. 

Comme pour les distributeurs d'engrais, le transport de la machine est 
rendu plus facile en plaçant les roues sur des fusées disposées sur les grands 
côtés de la trémie. 

b) Semoirs en lignes. — A la sortie du distributeur, les grains sont 
conduits dans le sol, suivant des lignes parallèles, au moyen des tubes de 
descente et des coutres d'enterrage. Le système de direction doit assurer 
également le parallélisme des trains successifs. 

Coutres d'enterrage. — Dans les anciens semoirs et dans quelques mo- 
dèles actuels, employés surtout dans le nord de la France, les coutres sont 
tous solidaires et fixés à une barre transversale (7). 

Dans les autres modèles (6), les socs sont indépendants les uns des 
autres et pour cela ils sont montés à l'extrémité de leviers articulés sur une 
traverse horizontale placée en avant des coutres. Ces derniers peuvent 
donc suivre toutes les inégalités du sol et leur profondeur d'enterrage est 
réglée au moyen de contrepoids, en nombre variable, placés à l'extrémité 
des leviers. Au bout du champ et pour le transport sur route, on relève 
les coutres en agissant sur un treuil sur lequel s'enroulent des chaînes dont 
l'autre extrémité est fixée à chaque levier. 

Il est possible également de relever un nombre quelconque de coutres, 
lorsque l'on veut semer en lignes plus espacées. 


TABLEAU LXXXIX. SEMOIRS 


Brancards Fusée supplementaire 
pour le transport surroute 


Trémie de 
distribution 


2. — Semoir mécanique à dos d'homme è F 
(vu en dessous). Levier de réglage 

A. Hausse en toile; B. Commande de la vanne de réglage: du débi 
C, Disque; D. Manivelle de mise en action. 3. — Semoir à la volée. 


1. — Semoir à bretelles 


Roues porteuses 
et motrices 


er 


Arbre des distributeurs 


Goulotte de descente 
des graines 


4. — Semoir à force centrifuge (Express). 
Trémie 


Levier de relèvement 
des coutres 


Coutres rayonneurs Mancherons 


6. — Semoir en lignes à coutres indépendants (Gougis). 7. — Semoir à coutres rigides (Jacquet-Robillard). 


F * 


ns 7 nt | 


# F2 # + 
8. — Semoir à la volée en action, 9. — Semoir en lignes en action. 


Dressé pañPasselègue. 


DIVERS TYPES DE SEMOIRS 


SÊNÉ — SEPTEMBRE 


Tubes de descente. — Les coutres étant indépendants et pouvant se rele- 
ver pour le déterrage, il faut que les tubes de descente puissent varier de 
longueur sans pour autant être obstrués. On emploie pour cela des tubes téles- 
copiques, composés de trois parties glissant les unes dans les autres, ou 
bien des tubes constitués par une bande de métal enroulée en hélice, de 
façon qu'une spire quelconque recouvre toujours partiellement celle qui 
est immédiatement au-dessous. 

Système de direction. — Il est de la plus grande importance, en particu- 
lier pour les plantes sarclées, que les trains successifs du semoir soient rigou- 
reusement parallèles. Afin d'assurer ce parallélisme, les semoirs sont dis- 
posés pour semer roue dans roue ; la roue qui est du côté de la partie du 
champ déjà travaillée roule sur la trace laissée par cette même roue au 
train précédent. Dans ces conditions, il n'est pas possible de demander à 
l'attelage de diriger la machine d'une façon aussi précise, d'autant plus que 
les animaux, qui marchent au milieu du train, n'ont rien pour se guider, 
contrairement à ce qui se passe dans le labour, par exemple, où l'un d'eux 
marche dans le fond de la raie. L'attelage tire donc uniquement la machine 
et c'est le conducteur qui en assure la direction. 

On arrive à ce résultat de l'une des façons suivantes : 

1° Pour la petite culture, le semoir est porté en partie par deux grandes 
roues, sur lesquelles il est à peu près en équilibre, et en partie par une, 
deux ou trois roues de plus petit diamètre, se trouvant à l'avant ou à l'ar- 
rière, et qui sont, par conséquent, moins chargées. Deux mancherons placés 
à l'arrière permettent au conducteur d'assurer la direction en soulevant 
ou en faisant riper les petites roues, ce qui peut se faire sans grande fatigue, 
par suite de l'inégale répartition du poids de la machine sur ces roues. 

2° Pour la petite culture également, le semoir est porté par deux grandes 
roues et tiré par un cheval attelé en limonière ; mais le conducteur peut diri- 
ger la machine au moyen d'un levier qu'il manœuvre de l'arrière et qui 
fait varier l'angle que fait l'axe de la limonière avec celui du semoir. 

3° Dans la moyenne et la grande culture, le semoir est monté avec un 
arrière-train et un avant-train, ce dernier pouvant s'obliquer par rapport 
à l'arrière-train en tournant autour d'un pivot. Le crochet d'attelage se 
trouve toujours fixé à l'arrière, soit près du pivot reliant les deux trains, 
soit plus en arrière, près de la trémie. 

La manœuvre de l'avant-train peut se faire de deux façons différentes 

Dans le premier cas, l'ouvrier se déplace (5), à coté d'une des roues 
avant, et il agit sur un levier articulé à la traverse supérieure de 
l'avant-train. Les oscillations de ce dernier sont limitées par deux chaînes 
qui se relient au bâti du semoir ; elles sont lâches lorsque les deux essieux 
sont parallèles et l'on en décroche une pour tourner à l'extrémité du 
champ. Dans ces conditions, il faut un homme pour assurer la direction, 
une personne, homme ou femme, à l'arrière pour surveiller la distribution 
et un apprenti à l'attelage. 

Dans le deuxième cas, qui permet de réduire le personnel d'une unité, 
l'ouvrier qui dirige le semoir se trouve à l'arrière (6), d'où il peut surveiller 
en même temps la distribution. Il agit sur la direction au moyen d'un gou- 
vernail fixé perpendiculairement à la traverse supérieure de l'avant-train et 
passant par-dessus la trémie. La partie postérieure du gouvernail peut s'obli- 
quer, soit à droite, soit à gauche, de façon que son extrémité, qui porte la 
poignée de manœuvre, soit dans l'alignement de l'une ou l'autre des roues, 
position de laquelle l'ouvrier peut le mieux voir la direction à suivre. 

Organes accessoires. — On peut adapter au semoir des compresseurs, qui 
ont pour but d'augmenter la profondeur de pénétration des coutres dans le 
sol ; des rouleaux pour betteraves, qui tassent le terrain après le passage 
du coutre, de façon que la graine soit mieux en contact avec le sol; des 
dispositifs à vannes permettant de transformer le semoir ordinaire en 
semoir à poquets, etc. 

Avantage des semoirs. — Les semoirs en lignes n'effectuent pas le travail 
aussi rapidement que la main de l'homme (un homme sème 500 à 600 ares 
par jour), mais ils distribuent uniformément la graine, qui, placée à la 
profondeur convenable, lève régulièrement ; ils permettent des binages 
mécaniques, et, enfin, ils économisent la semence : on ne sème que 100 à 
150 litres de blé par hectare, tandis qu'à la volée il faut 2 à 3 hectolitres, 
qui ne produisent pas plus, toutes les graines n'étant pas placées dans les 
conditions favorables à la germination. Il y a en outre une augmentation 
de récolte. 

Travail des semoirs. — La quantité travaillée par jour dépend de la lar- 
geur de la machine. Avec un semoir de 2 mètres, attelé de 2 bons chevaux, 
on peut faire, avec 3 hommes, 3 à 4 hectares par jour. 

Entretien des semoirs. — Vider complètement le coffre du semoir et les 
trémies secondaires; enlever la poussière; graisser les engrenages dé la 
transmission ; mettre de l'huile dans les trous d'engrenage et placer la ma- 
chine à l'abri des intempéries. 

Séné (bot.). — Genre de légumineuses césalpiniées (fig. 1764) ou plutôt 
sous-genre de casse renfermant des arbrisseaux à feuilles composées, pari- 


FIG. 1764. __ Sené à feuilles étroites. 
A. Fruit. 


F1G. 1765. — Séneçon vulgaire. 
A. Fleur complète ; B. Fleuron. 
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pennées, à fleurs jaunâtres. Leurs feuilles et fruits renferment de l'émodine 
et de l'acide chrysophamique, qui leur communiquent des propriétés purga- 
tives. Les deux principales essences sont le séné a feuilles étroites où lan- 
céolées et le séné à feuilles obovales. 


Séneçon (bot). — Genre de la famille des composées radiées (fig. 1765) 
renfermant des plantes adventices et deux plantes horticoles qui méritent 
d'être connues. 

Parmi les premières nous citerons "1° le séneçon vulgaire (senecio vul- 
garis), qui caractérise les bons fonds humifères, les sols de jardins et dont 
la graine est recherchée par les oiseaux; 2° le séneçon Jacobée (senecio 
Jacobæa), herbe de Saint-Jacques où herbe des charpentiers, qui vient en 
sous-sols rocailleux et qui est doué de pro- 
priétés vulnéraires. 

Parmi les secondes, nous signalerons le 
séneçon des Indes (senecio elegans), belle 
composée de 0,50 à 0®,60, à fleurs blanc 
rose, lilas ou violet, usagée pour la déco- 
ration des corbeilles et des plates-bandes, 
et qui se sème en pépinière, sous châssis, 
pour être repiquée en place vers la mi- 
mai ; le séneçon beau (senecio pulcher) 
ne se rencontre que dans les jardins 
d'amateurs. 


Sénectaire. Fromage gras fabriqué 
en Auvergne (ce nom est une contraction 
de Saint-Nectaire). 


Sénevé (bot.). — Nom vulgaire de la 
moutarde sauvage. V. SANVE. 


Sensitive (bot.). — Nom vulgaire de la 
mimeuse pudique (mimosa pudica), de la 
famille des léguminensesanimosees (fig. 
1766, 1767). Elle est ainsi désignée à cause 
de l'extrême irritabilité de ses feuilles qui 
se replient et s'abaissent au moindre con- 
tact. C'est une plante épineuse qui atteint 
0% 50 à Om,60 au Brésil, son pays d'origine." 
Elle peut être cultivée chez nous, en serre 
chaude ; les graines, semées préalablement 
sur couche, en terre de bruyère, sont repiquées en godets, en même sol. Elle 
donne des fleurs purpurines, en capitules, qui s'épanouissent vers le mi- 
lieu de l'été. 


FIG. 1766. — Sensitive. Tige avec 
fleurs en capitule. 


A. Fleur isolée; B. Fruit; C. Tige en 
sommeil. 


FIG. 1767. — Rameau de sensitive. 


Sep (mec. agric.). Pièce de la charrue reposant sur le fond de la raie 
pendant le labour. V. CHARRUE. 


Sépale (bot). — V. FLEUR. 


Septembre (fig. 1768). — Calendrier agricole. — Les travaux de la 
moisson s'achèvent, mais l'agriculteur a encore à récolter les plantes indus- 
trielles (pastel, gaude, tabac, chanvre, houblon), puis les racines (pommes de 
terre, topinambours, betteraves, raves, navets), le maïs fourrager, le sorgho ; 
à couper les trèfles, luzernes (regains), la moutarde (noire et blanche), les 
féverolles ; à récolter les pois, haricots, colza d'été, etc. Il entreprend le 
labourage des terres destinées à être ensemencées en céréales d'automne 
ou plantes fourragères (blé, seigle, avoine, orge, trèfle incarnat, vesces, 
gesse, etc.), puis les déchaumages qui nettoieront le sol; il enfouit les four- 
rages verts et il sème pour fourrages verts de printemps des légumineuses 
associées à un quart d'avoine ou de seigle ; les seigles et avoines d'hiver, 
l'escourgeon, l'épeautre, les féveroles ; il repique les derniers choux fourra- 
gers, et, vers la fin du mois, sème le colza. Il commence l'ensilage des 
tubercules, des racines, du maïs. Dans les prairies, il fauche les derniers 
regains ou les fait pâturer ; il prépare des composts (débris organiques 
de toutes sortes : balles de céréales, curures de fossés et de mares, boues 
des chemins, racines avariées), dont il hâte la décomposition par un apport 
de chaux vive et de fréquents arrosages au purin. 

À laferme, les travaux du battage constituent l'occupation la plus 
active; les grains, nettoyés, sont placés dans les greniers, aérés et remués 
par des pelletages fréquents ‘les semences sont rigoureusement triées et 
sulfatées lorsqu'il s'agit d'introduction de variétés nouvelles ou de renou- 
vellement de semences. Les animaux reçoivent, s'ils ne sont pas à la 
pâture, des rations composées de fourrages verts et de racines. Les bovi- 
dés à l'engrais au pâturage reçoivent un complément de nourriture de 
1 à 2 kilogrammes de tourteaux ; il en est de même des vaches laitières, car 
il ne faut pas oublier que la qualité de l'herbe baisse et que sa relation 
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nutritive devient plus lâche. Il faut réunir les béliers aux troupeaux pour 
avoir des agneaux en janvier-février ; donner aux moutons des mélanges 
de fourrages verts ou secs et de racines, avec un peu de farine d'orge 

ou de son ; mettre les porcs à l'engrais. A la basse-cour, il faut surveiller 
la mue des poules et leur distribuer une nourriture abondante (grains, 

viande hachée, os broyés, sang cru ou cuit), ainsi qu'aux couveuses : aug- 
menter la ponte par un régime azoté et une provende copieuse ; en- 
voyer les dindons picorer sur les chaumes et dans les prairies. 

Pour le vigneron, c'est un peu de repos avant la récolte. Il profite de ce 
répit pour effeuiller encore les vignes tardives et surtout pour mettre en 
état le cellier, réparer ses tonneaux et cuves, disposer le pressoir, et, en 
général, visiter tous ses vaisseaux vinaires ; les fûts sont nettoyés, méchés 
et abreuvés. Dans les régions méridionales, les vendanges commencent. Les 
soins à donner à la cave sont les mêmes qu'en juillet et août. 

Le jardinier, au verger, continue la récolte des prunes, abricots, pêches, 
figues, poires, pommes, raisins, gaule les noix, etc. De tous ces fruits, cer- 
taines variétés sont arrivées à complète maturité et, partant, doivent être 
consommés tout de suite ; d'autres achèvent de mûrir sur les branches ou 
sont placés au fruitier. Ce dernier, s'il est amovible, sera sorti à l'air pour 
être brossé, nettoyé et complètement débarrassé des traces de moisissures 
et des poussières. L'exposition au soleil achèvera de le mettre en état de 
recevoir les fruits. Avant d'être disposés sur les claies et les étagères du 
fruitier, il faut laisser sécher les fruits, les étendre pendant un jour ou 


FIG. 1768. — SEPTEMBRE. Gravure d'Étienne Delaune (1568). 


deux sur une table bien propre, dans un endroit aéré. Lors de la récolte, 
il faut toujours manier les fruits avec soin, leur éviter les heurts et les 
blessures, surtout pour ceux qui sont destinés à être conservés. On mettra 
de côté pour les cuire tous ceux qui sont véreux ou meurtris. Il n'y a pas 
avantage à cueillir trop tôt les variétés d'hiver pour les placer au fruitier, 
qu'elles encombreraient inutilement. Mieux vaut les laisser sur les arbres 
le plus longtemps possible, principalement dans le cas où, cultivés en espa- 
liers, les arbres ne doivent pas trop souffrir des intempéries. Enlever 
progressivement les sacs qui protègent les pommes, poires, raisins ; décou- 
vrir les pêches. Continuer et terminer l'écussonnage à œil dormant, chasser 
les parasites de toutes sortes ; planter les bordures de fraisiers ; mettre en 
pots les arbustes destinés au forçage et, vers la fin du mois, les rentrer 
définitivement en serre. Pour les arbres de plein vent, il est bon, quand ils 
sont surchargés de fruits, de les étayer pour éviter la rupture des branches. 

Au potager, on récolte ails, carottes potagères, céleri, choux, choux- 
fleurs, choux de Bruxelles, échalotes, haricots, laitues et romaines, salsifis, 
scorsonères, tomates ; dans le Midi, aubergines, melons. Pour les haricots 
secs, on arrache les pieds quand les feuilles jaunissent et tombent ; on en 
fait des paquets, que l'on suspend les racines en l'air. Récolter également 
les graines de pieds sélectionnés, en vue des semis de l'année prochaine. 
Les semis indiqués en août doivent être terminés si l'on n'a pu les effectuer 
plus tôt ; on peut semer encore : mâche, cerfeuil, pimprenelle, épinard 
d'hiver, laitues, repiquer les plants provenant des semis faits dans les mois 
précédents. Monter des couches pour la culture des champignons, et se 
préoccuper des fumiers et composts que nécessitera bientôt l'établissement 
des couches pour les cultures hivernales ; préparer aussi le matériel néces- 
saire à ce genre de culture (châssis, cloches, etc.). 

Au jardin d'agrément, les parterres, à part les binages et arrosages d'en- 
tretien, le tuteurage des tiges fleuries, l'esherbage et les binages qu'on 
pratique en tout temps, ne réclament pas de soins spéciaux. Ils sont encore 
dans la plénitude de leur beauté ; maïs il faut songer que les gelées en 
viendront bientôt détruire l'harmonie et se préoccuper des espèces de 
remplacement. Celles-ci ont été semées en juillet-août ; il faut les repiquer 
pour les pouvoir mettre en place dès que la garniture d'été disparaît. Semer 
en place, si l'on dispose d'emplacements libres, les plantes annuelles qui 
peuvent supporter l'hiver (adonide, agrostide. alysse, bleuet, buglosses, 
coquelicots, coréopsis, cinoglosses, oenothère, mauves, pavots, phlox, pois 
de senteur, soucis, scabieuse, etc.). Planter, pour les corbeilles printa- 
nières, anémones, renoncules, oignons de jacinthes, de crocus, narcisses, 
tulipes ; les marcottes et boutures faites les mois précédents sont mises à 
l'abri ; il faut préparer aussi les espèces destinées à fleurir la maison en 
hiver (cinéraires, calcéolaires, primevères de Chine) en les recueillant en 
pots, que l'on rentre également en serre. Poursuivre la récolte des graines. 
Surveiller l'apparition des boutons des chrysanthèmes et les dégager de 
leurs voisins ; en supprimer les rejets et les bourgeons axillaires. Achever 
l'écussonnage à œil dormant des rosiers; visiter les greffes et desserrer au 
besoin les ligatures. 

En somme, pour le jardinier, aussi bien au verger qu'au potager et au 
jardin d'agrément, le mois de septembre est le premier de l'année, car 
c'est alors que doivent être prises toutes les dispositions en vue de la cam- 
pagne nouvelle. 


SEPTICÉMIE 


L'apiculteur, s'il a transporté ses ruches comme il est dit en août, doit les 
rentrer (en prenant les mêmes précautions, d'autant que les cadres se sont 
chargés de miel et sont devenus plus fragiles). C'est le moment de préparer 
l'hivernage ; il fait encore suffisamment chaud pour que les abeilles aient 


le temps de disposer à leur guise leurs provisions dans leurs rayons. Véri- 
fier l'état des provisions et les compléter s'il y a lieu par l'addition de 
cadres chargés de miel et, accidentellement, par le nourrissement arti- 
détruire et 


ficiel. Récolter le miel et la cire des ruches que l'on veut 
prendre les précautions nécessaires 
pour éviter le pillage. C'est le mo- 
ment de remplacer la reine d'une 
colonie orpheline et de renouveler 
les colonies avec les races nouvelles 
que l'on veut adopter. 

Pour le pêcheur, septembre est le 
mois idéal ; la chaleur étant suppor- 
table, il peut pêcher toute la journée, 
se servir de toutes les amorces et de 
tous les appâts. Il peut pêcher le gros 
chevesne à la mouche artificielle, le 
barbillon à la pelote, l'anguille, la 
perche, la tanche, le barbillon aux 
lignes de fond; la pêche du goujon, 
amusante et facile, est assez produc- 
tive. 

C'est également le mois de la chasse 
par excellence : chasse au chien d'ar- 
rêt de tout gibier ; en plaine, cailles, 
perdreaux, outardes, canepetières et 
râles des genêts, lièvres ; sous bois, 
le lapin surtout, puis le faisan ; au 
chien courant, le renard, le sanglier. 
Chasse de montagne ; passage de plu- 
viers, Vanneaux, bécassines, grives ; 
chasse au bord de la mer. 


Septicémie (méd. vêt.). — D'une 
manière générale, maladie causée par 
l'introduction dans le sang d'une bac- 
tériepathogéne (pneumocoques, strep- 
tocoques, staphylocoques, etc.) et, en 
particulier, par le vibrion septique, 
causant la gangrène. Parmi les septi- 
cémies, on distingue celles qui sont inoculables et celles qui ne le sont pas ; 
les premières sont traitées par des sérums antitoxiques spéciaux. 

La septicémie ganÿgréneuse ou gangrène se produit à la suite d'une plaie 
accidentelle ou chirurgicale. La plaie suppure, déterminant l'apparition de 
la fièvre, de sueurs abondantes ; la torpeur et la mort s'ensuivent si l'on 
ne prend soin de désinfecter soigneusement la plaie et de pratiquer une 
antisepsie générale très sévère ; enfin, on a recours à l'emploi des injections 
de sérum artificiel. V. SÉRUM. 

La septicémie gazeuse ou gangrène gazeuse est une autre forme à 
marche foudroyante. 

A signaler la septicémie des veaux qui est due à l'infection du cordon 


FIG. 1769. — Séquoia. 


B. Ecallle femelle; C. Écaille male 
Graine. 


A. Cüne ; 


FiG. 1770. — Séquoia géant. (Parc de Trianon.) 


SEPTMONCEL — SERINGA 


ombilical et qui se traite préventivement par un badigeonnage à la teinture 

d'iode et une grande propreté des litières; la sepricémie de parturition et 
la septicémie hémorragique où mal de courade, toutes deux à marche 
rapide et réclamant l'intervention du vétérinaire; /a septicémie du lapin, 
qui fait parfois des ravages considérables dans les clapiers mal tenus. 


Septmoncel (Fromage de). — Fromage à péte bleue, ferme et grasse, 
voisin du roquefort. Il est fabriqué dans les environs de Septmoncel (Jura) 
avec du lait de chèvre et de vache mélangés. V. FROMAGE.. 


Sequoia (bot.). — Grand arbre de la famille des conifères et de la 
tribu des taxodinées (fig. 1769). C'est un arbre pouvant dépasser 
100 mètres de hauteur, habitant les régions montagneuses de l'Amérique du 
Nord (Californie). Il est pourvu de feuilles ou aiguilles très courtes (un 
demi-centimètre de longueur), acérées et d'un vert bleu foncé. La ramure 
régulièrement disposée des séquoias, leur port magnifique les font recher- 
cher comme arbres d'ornement. On en connaît deux espèces : le sequoia 
géant (Sequoia gigantea) /fig. 1770], à feuilles rares et isolées, vivant jusqu'à 
trois cents ans et plus ; le seguoia toujours vert (sequoia sempervirens), très 
rustique. Tous deux livrent un bois léger de faible valeur. 


Sérai (laiterie). — Sous-produit de la fabrication du gruyère, composé 
de la matière grasse du petit-lait et de la caséine soluble mélangées. Il s'ob- 
tient par l'ébullution du petit-lait, auquel on ajoute de l'aisy. C'est un 
liquide nutritif et hygiénique que l'on consomme fréquemment sur place 
dans les pays de production. Le petit-lait débarrassé du serai est donné 
aux porcs. 


Sérançage. __ Terme désignant le peignage des fibres de lin en 
Flandre. 


Serbe (Porc). — Variété porcine de la race ibérique améliorée par le 
workshire et plus connue sous le nom de mangalicza. V. ce mot et PORC. 


Sérène (laiterie). — Vase en grès, assez profond (fig. 1771), contenant 
une vingtaine de litres et servant à recevoir 
le lait destiné à l'écrémage. Ce vase est trop 
profond pour assurer une montée rapide et 
complète de la crème. 


FIG. 1772. — Serfouettes. 


L Avec houe et fourche; 2. Avec houe 
et langue. 


F1G. 1771. — Sirène. 


Serfouette (hortic.). — Outil de jardinage servant à sarcler les plantes 
potagères et parfois à donner de légers binages (fig. 1772). Elle com- 
prend le plus souvent une houe et une fourche, ou bien une houe et une 
pioche. 


Séricaire (entom.). — Nom scientifique des bombyx asiatiques, dont le 
type est le bombyx du mûrier ou ver à soie (sericaria mori). 


Sériciculture. __ Art d'élever les vers à soie en vue d'un bénéfice, ou 
profit convenable, par la récolte et la vente des cocons, ou de la soie tirée 
des cocons. 

Objet de la sériciculture. — A l'origine, et encore parfois de nos jours, 
dans les pays où se trouvent des vers à soie vivant à l'état sauvage, la séri- 
ciculture se réduit au ramassage ou cueillette des cocons sur les végétaux, 
aux branches ou aux tiges desquels ils ont été fixés par les chenilles fileuses ; 
mais aujourd'hui, dans le sens le plus complet du mot, la sériciculture com- 
prend: l'élevage où éducation des vers à soie dans des locaux spéciaux, 
la production de la feuille pour leur nourriture, leur reproduction ou 
grainage, et, parfois, le dévidage ou tirage de la soie des cocons ou filature. 

Mais à ces différents objets peuvent correspondre autant de spécialités, 
et le sériciculteur peut être uniquement cultivateur de mûrier ou d'autres 
plantes séricicoles, éducateur de vers à soie ou magnanier, graineur ou 
producteur de graines (œufs) de vers à soie, filateur de soie où encore tout 
cela ensemble. Nous traitons chacune de ces spécialités aux mots GRAINAGE, 
MAGNANERIE, MURIER, VER A SOIE. V. ces mots. 

Elévage ou éducation des vers à soie. — Relativement à l'importance de 
l'élevage, on distingue : le petit élevage ou élevage d'ordre familial, allant 
ordinairement de une once à trois onces (de 25 a 75 grammes) de graines, 
dans lequel l'éducateur soigne lui-mime ses vers, aidé seulement des per- 
sonnes de sa famille, sans recourir à la main-d'œuvre étrangère, et le 
grand élevage, dont l'importance dépasse 75 grammes et dans lequel l'édu- 
cateur emploie la main-d'oeuvre étrangère. V. VER A SOIE. 

Eléments des prix de revient des cocons. Rendements. — Dans Le prix de 
revient des cocons entrent: 1° les dépenses de mœn-d'œuvre, si l'éducateur 
loue des ouvriers (30 journées de femme,. autant de journées d'homme 
pour 2 onces) ; 2° le prix d'achat de 1 000 ki/ogrammes de feuille, quand 
l'éducateur ne la récolte pas ; 3° des frais divers (nettoyage et désinfection 
de la magnanerie, achat de papier, etc.) et amortissement de la valeur du 
matériel. Le produit se compose des cocons (50 à 60 kilogrammes), de la 
litière (250 kilogrammes, contenant 3 à 4 pour 100 d'azote), de la feuille de 
regain et du bois provenant de la taille des mûriers. V. MAGNANERIE, MURIER. 

Éléments des prix de revient de la graine de vers à soie. Rendements. — 
Les frais de production de la graine se répartissent entre :la valeur des co- 
cons (de 150 à 200 cocons pour une once) ; les frais de main-d'œuvre (sur- 
veillance des chambrées, réception, triage, préparation des cocons pour le 
papillonnage ; triage, accouplement, désaccouplement des papillons ; lavage, 
séchage, mise en sachets ou en boites des graines, etc.), achat des toiles, sa- 
chets, boites, etc., amortissement des frais d'installation, etc. 

Le rendement en graines de 1 kilogramme de cocons dépend lui-même 
de la race de vers, de la fécondité des papillons, de la proportion entre le 
nombre des papillons femelles et celui des papillons mâles ; si l'on adopte 
dans l'accouplement autant de mâles que de femelles, il faudra 75 cocons 
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FIG. 1773. — Station séricicole de l'Ecole nationale d'agriculture 
de Montpellier (Hérault). 


femelles au minimum pour l'once de 25 grammes et autant de cocons mâles, 
soit au moins 150 cocons pesant 300 grammes en moyenne, et le kilo- 
gramme de cocons rendra 75 grammes de graines ou trois onces ; si, au 
contraire, on faisait servir chaque papillon mâle à trois accouplements, le 
rendement au kilogramme de cocons pourrait aller jusqu'à 125 gram- 
mes ou Cinq Onces. V. GRAINAGE. 
Eléments des prix de revient de la 
soie. — En filature on a comme élé- 
ments principaux du prix de revient du 
kilogramme de soie dévidée (grège) : 
1° la valeur des cocons (12 kilogram- 
mes environ) ; 2° les frais de filature 
(une ouvrière dévide 500 à 600 gram- 
mes environ de soie par jour) ; 3° les 
frais de direction ; 4° les frais de com- 
bustible et d'éclairage; 5° l'amortisse- 
ment des premières dépenses d'ins- 
tallation ; 6° les frais divers, etc. La 
recette se compose de la soie dévidée 
(1 kilogramme), des cocons indévi- 
dables, des déchets de filature (fri- 
sons, bassinés). V. VER A SOIE. 


Séricigène. __ Se dit des papil- 
lons dont la chenille produit de la 
soie. Les principaux bombyx sérici- 
gènes sont le séricaire et l'attacus ou 
ver à soie de l'ailante 

Sérimètre (séric.). — Appareil 
servant à déterminer le poids d'une 
soie, son élasticité et sa ténacité. 
V. SOIE. 

Seringa ou Seringat (hortic.). 
— Genre de plantes de la famille 
des saxifragacées (fig. 1774); ce sont 


FIG. 1774. — Seringa des jardins. 
A. Coupe de In Heur; B. Fruit. 


Phot. Faideau. 


FIG. 1775. — Buisson de seringa en fleurs. 
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des arbrisseaux, originaires du Caucase et de l'Amérique, parfaitement accli- 
matés chez nous; ils sont rustiques, buissonnants (2m,50 à 3 mètres de 
hauteur), à feuilles opposées ; ils donnent, en juin, des fleurs très odorantes, 
à quatre pétales blancs et nombreuses étamines. 

Le serina des jardins (philadelphus coronarius) a donné des variétés à 
fleurs sema-doubles, à feuilles jaunes ou panachées. M. Lemoine, horticul- 
teur à Nancy, a obtenu de très beaux hybrides avec les espèces grandiflorus 
et zicrophyllus. Ces hybrides offrent généralement un plus beau port, 
sont plus florifères et plus odorants que l'espèce indigène ; quant à l'es- 
pèce a grandes fleurs, elle possède des feuilles plus grandes et des fleurs 
énormes. A joutons que les seringas sont de beaux arbustes ornementaux. 


Seringue. Instrument à l'aide duquel on porte des liquides dans les 
cavités intérieures du corps (fig. 1776). Avec certaines modifications appro- 


FIG. 1776. — Seringue en étain pour bestiaux. 


priées, cet instrument est employé aussi pour lancer sur les végétaux des 
liquides insecticides ou simplement pour exécuter des bassinages (ig. 1777). 
Quelle que soit leur utilisation, les seringues sont basées sur le même prin- 


FIG. 1777. — Seringues pour végétaux. 


1. En cuivre, avec soupape pour aspiration; 2. En cuivre, à deux orifices, un jet et une grille; 
3. Perfectionnée, avec valve d'aspiration, jet et pulvérisateur, jet brise à Chauler, pomme 
fine, 4. Seringue-canne, en cuivre fort, pour éspaliers, avec trois Jets brises et droits. 


cipe : un piston glisse à frottement doux dans un tube cylindrique en étain 
ou en cuivre terminé à l'une de ses extrémités par un ajutage différent, 
suivant que l'on veut obtenir un jet simple ou un jet en pluie. 


Sérothérapie (méd. vétér.). — Méthode de traitement, préventive ou 
curative, dont les agents sont, soit les sérums physiologiques purement mi- 
néraux, soit les sérums d'animaux vaccinés contre la maladie virulente qu'il 
s'agit de combattre. 

Les théories proposées pour expliquer l'action des sérums et interpréter 
le mécanisme de 1 immunité peuvent se grouper sous deux chefs : pour les 
uns, la destruction des bactéries et la neutralisation des toxines sont l'effet 
d'une résistance passive, due aux qualités et propriétés propres des humeurs 
de l'économie (c'est la théorie humorale) - pour les autres, elles sont le ré- 
sultat d'une résistance active, offensive de certains éléments cellulaires et 
spécialement des phagocytes (théorie cellulaire). C'est cette dernière 
théorie, développée par Metchnikof et ses élèves, qui est généralement ad- 
mise aujourd'hui. 

Il y a, entre la sérothérapie et la vaccination (ou vaccinothérapie), cette 
différence que la première se contente de fournir, comme agent thérapeu- 
tique, les déchets du fonctionnement des cellules adaptées à certaines toxi- 
nes bactériennes, tandis que la seconde introduit dans l'organisme, soit les 
bactéries elles-mêmes, atténuées ou non, soit leurs toxines. C'est là ce qui 
explique pourquoi la vaccination est plus efficace et plus constante et crée 
une immunité de plus longue durée. 

On a parfois recours en même temps à la vaccinothérapie et à la sérothé- 
rapie en associant à un vaccin un sérum spécifique (séro-vaccination). 
V. INJECTION, SÉRUM, VACCINATION. 


Sérotine (z0ol.). _ Espèce de chauve-souris oreillard (vesperugo serati- 
nus), brun roussâtre en dessus, gris en dessous, atteignant 0",36 d'enver- 
gure et assez commune en France ; elle est désignée communément sous le 
nom de pipistrelle. 


Serpe, Serpette. __ Sorte de couteau à manche épais, droit ou arqué, 
dont la lame unique est tranchante, cintrée et pointue (fig. 1778 et 1779). La 
serpe est d'un usage courant en horticulture ; elle est indispensable aux 
arboriculteurs, qui l'utilisent pour greffer, pour tailler, pour parer (polir) 
les sections brutes laissées par la scie. Un modèle de serpette (fig. 1779, 2), 
à lame fixe et fortement cintrée, avec un manche droit qui n'a pas moins 
de 20 centimètres, se manie d'une ou des deux mains . cest la serpette à 
désongleler, en usage dans les pépinières. 

La gousotte (en Bourgogne) est encore un type de serpette à lame fixe, 
presque en demi-cercle, avec un petit manche droit, Elle ne quitte jamais 
la poche du vigneron, qui l'utilise pour les travaux les plus variés (4). 

Les arboriculteurs d'autrefois taillaient tous leurs arbres, ainsi que la 
vigne, à l'aide de la serpette, qui permet de faire des coupes très nettes ; 
mais cet outil a été supplanté, pour ce travail spécial, par le sécateur, qui 


— SERPOLET 


SERINGUE 


F1G. 1778. — Serpes. 


1. De jardinier; 2. De bâcheron; 3. A fagoter; 6. Limande; 5. A douille; 6. Serpe croissant 
à long manche; 7. D'abulage anglaise. 


se manie plus aisément et plus rapidement. La serpette reste néanmoins 
toujours recommandée quand il s'agit de la taille des prolongements ou de la 
taille des arbres à 
noyau. 


Serpent (zool.). 
— Les serpents ou 
ophidiens consti- 
tuent un ordre de 
reptiles caracté- 
risé par l'absence 
de membres, la 
forme cylindrique 
et allongée du 
corps, la structure 
des mâchoires qui 
peuvent s'écarter 
extraordinaire- 
ment, Ils n'ont ni 
vessie urinaire, ni 
cavité de tympan, 
ni paupières. Ils 
sont recouverts 
d'écailles imbri- 
quées et serrées 
et de plaques ven- 
trales, toutes cor- 
nées, élastiques, 
luisantes. Presque tous sont ovipares. Il existe des serpents de toutes tailles, 
depuis 7 à 8 centimètres jusqu'à plus de 8 mètres de long. La plupart sont 
munis de dents à venin qui rendent leur morsure mortelle, même pour les 
-gros animaux. Les dents fines, dont la pointe est dirigée d'avant en arrière, 
empêchent la proie de rétrograder pendant la déglutition. 

En France on ne rencontre guère que la couleuvre et la vipère ; seule 
la vipère est dangereuse, parce que ses dents à venin sont disposées à 
l'avant de la mâchoire. La couleuvre, inoffensive pour l'homme, est pour- 
vue cependant d'une poche à venin; mais la disposition de cet organe ne 
la rend dangereuse que pour les petits animaux dont elle fait sa proie. 

Les docteurs Calmette et Phisalix ont trouvé un traitement curatif contre 
la morsure des serpents venimeux par inoculation d'un sérum tiré du venin 
même et qui permet de sauver tout individu traité à temps. Ce sérum, qui 
conserve indéfiniment ses propriétés, est délivré par l'Institut Pasteur. 


Serpentin. __ Tuyau contourné en spirale, baignant dans l'eau froide et 
où se refroidissent les produits de la distillat n,V,ALAMBIC, DISTILLATION. 


FIG. 1779. — Serpettes. 


f. A culot acier; 2. À désongleter des pépiniéristes; 3. Jardinière, avec 
scie à greffer; 4. De vigneron. 


F1G. 1781. __ Serradelle pied d'oiseau. 
A. Fleur; Il. Fruit. 


FIG. 1780. — Serpolet. 
A Fleur; B. Coupe de la fleur. 


Serpolet (bot). — Genre de labiées vivaces ( /£g. 1780), dont les rameaux 
touffus et rampants sont terminés par une grappe de fleurs roses ou violettes. 
Le serpolet (thymus serpyllum) est recherche des lapins de garenne ; il est 
aromatique et usagé comme condiment ou employé en infusions pectorales. 


SERRA DELLE — SERRES 


Serradelle. __ Genre de plante cultivée, vulgairement appelée pied 
d'oiseau (ornithopus sativus) [fig 1781]. C'est une légumineuse annuelle 
qui croît à l'état sauvage dans les sables profonds et frais; dans ces ter- 
rains, qu'elle affectionne, elle émet des rejets latéraux qui garnissent admi- 
rablement le sol. Elle atteint 0.0,30 à Om,50 de hauteur; elle est peu cultivée 
chez nous, mais, en Pologne 
et au Portugal, elle tient une 
assez grande place dans les 
cultures. Elle craint les gelées, 
mais supporte la grande séche- 
resse et repousse bien sous la 
dent du bétail. 

On peut la semer en culture 
principale sur sol nu, mais de 
préférence en culturédérobée ; 
dans ce cas, le semis s'effectue 
en mars-avril, dans un seigle 
ou une avoine un peu clairs, 
à la dose de 30 à 35 kilogrammes 
de graines à l'hectare. Le pre- 
mier développement de la ser- 
radelle est très lent : elle forme 
d'abord son système radicu- 
laire ; après 1 enlèvement de 
la céréale, s'il survient une 
pluie, elle végète très rapide- 
ment et donne un excellent 
pâturage d'automne. Comme 
plante intercalaire, on peut 
lui accorder droit de culture ; 
mais il existe beaucoup d'autres 
bonnes plantes qui peuvent la 
remplaceravantugeusement en 
culture principale. 

La serradelle livre 10000 à 
20000 kilogrammes de four- 
rage vert ou 2500à 5000 kilo- 
grammes de foin à l'hectare. 
Elle est très productive en graines : on en obtient 500 à 1000 kilogrammes 
à l'hectare. Elle fournit un excellent fourrage, très appété par tous les ani- 
maux de la ferme. Il est le plus souvent pâturé sur nés 


FIG. 1782. — Serradelle cultivée. 
A. Rameau avec feuille et fleur. 


Serratule (hortic.). — Composée tubuliflore à capitules ordinairement 
rougeâtres, dont plusieurs espèces sont ornementales (serratule pennati- 
fide). À signaler la serratule des teinturiers, qui fournit une matière jaune 
verdâtre. 


Serre (hortic.). — Construction spéciale permettant de fournir aux vé- 
gétaux exotiques la chaleur dont ils ont besoin pour végéter sous un climat 
moins chaud que le leur, ou pour hâter la croissance, la fructification et la 
maturité des plantes indigènes ( fig. 1783). 

Le chauffage des serres se fait artificiellement, soit avec le concours des 
réchauds de fumier, soit à l'aide d'un fhermosiphon (V. COUCHE et SACHE), 
soit naturellement avec la seule chaleur du soleil, en mettant à profit les 
propriétés diathermanes et athermanes du verre. Cette substance, en effet, 
se laisse traverser par les rayons lumineux de l'astre, mais elle devient 


ec 
aa 


| | 


PO. 


—— — — — ——# 


Fm. 1783. — Coupe d'une serre Guillot-Pelletier, à bâches latérales et à gradins centraux. 


opaque pour la chaleur obscure. Par suite, le calorique reçu est emmaga- 
siné dans les serres, au profit des plantes, surtout si on les protège du re- 
froidissement nocturne par des paillassons, des toiles ou des claies formant 
couverture isolante sur le vitrage. 

Types de serres d'après Lure dispositions. — On divise les serres, 
d'après leur forme extérieure, en deux classes : 

1° Serres à un seul versant ou adossées (V. tableau XC,L)..— Elles sont 
destinées à recevoir des légumes ou des plantes ornemehiales de dimen- 
sions moyennes comme les rhododendrons, les agaves, les mimosas et les 
diverses cultures en pots; 

2 Serres hollandaises ou à deux versants (2). — Elles sont plus hautes 
et plus spacieuses que les premières ; elles servent au logement des végé- 
taux de forte taille, tels que fougères arborescentes, palmiers, dracœnas, 
ainsi que pour abriter les plantes en godets : calcéolaires, pélargoniums, 
fuchsias, cinéraires, etc., demandant à être tenues prés du verre. Cette forme 
est aussi la plus pratique pour l'établissement des jardins d'hiver, ainsi que 
pour la création des serres à forcer les arbres fruitiers, notammentle pé- 
cher, le cerisier, le prunier, la vigne, etc. 

Serres d'après leur affectation. — Les serres froides, tenues à quel- 
ques degrés seulement au-dessus du zéro centigrade, soit par chauffage au 
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thermosiphon ou au poêle, soit par le jeu des paillassons, servent à pré- 
server simplement de la gelée les végétaux herbacés ou arborescents peu 
délicats. 

Les serres chaudes doivent avoir une température comprise entre 24 
et 28 degrés. La tuyauterie est distribuée de manière à répartir dans 
toutes les parties du local la chaleur nécessaire et suffisante à son chauffage 
régulier. 

Les serres tempérées tiennent le milieu entre les précédentes ; on les 
utilise surtout pour les géraniums et les plantes à garnitures. Leur tempé- 
rature doit être maintenue au voisinage de 12 à 15 degrés. 

Les serres à multiplication servent de laboratoire à l'horticulteur; 
c'est là qu'il effectue ses semis et ses bouturages délicats et où il cultive les 
chrysanthèmes et la plupart des plantes d'appartement. 

Les serres à orchidées demandent à être aménagées d'une façon spé 
ciale, car ces plantes délicates doivent être éloignées du foyer calorifique. 

Les serres-aquariums sont affectées aux espèces aquatiques ; elles néces- 
sitent le concours de grands bassins contenant de l'eau et au fond des- 
quels circule la tuyauterie. 

Les jardins d'hiver sont des constructions confortables (3), où les arbres 
de grande taille, indigènes et exotiques, peuvent se développer en hauteur. 

Quant aux serres à forcer (forceries), elles sont disposées suivant le genre 
de plantes qu'on y cultive et comportent parfois des installations spé- 
ciales (4). 

Aménagement des serres. — Toutes les serres doivent contenir : 

10 Une fuyauterie spéciale A, A', A", pour le chauffage à l'eau chaude 
ou la vapeur, avec le concours d'une chaudière ou d'un générateur. Ces” 
tuyaux se placent à 20 ou 30 centimètres du sol et ils sont supportés par des 
traverses munies de consoles ; 

2° Des tablettes ou bâches B, C, D (1 et 2), ayant de 75 centimètres 
à 1 métre de largeur, placées à 001,80 du niveau du sol. Ces tablettes 
sont constituées par une cuvette en tuiles plates, s'appuyant d'un côté sur 
les murets de pourtour et soutenues en avant par des consoles en fer à T. 
C'est dans cette cuvette que sont rangés les pots, isolés avec du sable, de 
la tannée, du poussier de charbon ou de la sciure de bois. On adopte de 
plus en plus le ciment armé (solide et durable) pour la construction des 
seIres ; 

3° Une ou plusieurs éfagères E, constituées par des gradins en planches, 
supportées par des crémaillères, sur lesquelles on range les pots ; 

4° Un ou deux bacs en tôle, ou mieux en ciment armé, placés à une des 
extrémités de la serre, du côté oppose à la porte, pour emmagasiner l'eau 
nécessaire aux arrosages. Cette eau provient des pluies recueillies par le 
vitrage et canalisées au moyen de /a tablette de pourtour N, creusée en, 
rigole et suivant une pente ad hoc. Chaque réservoir doit être pourvu d'une 
bonde de vidange donnant vers l'extérieur et d'un trop-plein ; 

50 De paillassons recouvrant le vitrage et empêchant les déperditions 
de chaleur pendant la nuit. On les remplace, en été, par des claies à 
ombrer, formées de lames de bois réunies par des chaînettes et pouvant 
être roulées. 

Construction d'une serre. Les figures 1 et 2 du tableau XC montrent 
le dispositif d'ensemble à adopter pour les différents types. Les serres 
adossées s'appuient sur un mur R, en maçonnerie ordinaire de 30 centi- 
mètres d'épaisseur et 3 mètres de hauteur au minimum ; la partie basse du 
vitrage repose sur le muret N, en briques, de 22 centimètres d'épaisseur, 
surélevé de 80 centimètres au-dessus du sol. Les serres doubles nécessitent 
deux murets de pourtour symétriques F et G, avec, au centre, l'emplace- 
ment nécessaire à l'édification d'une bâche centrale ou d'un double gradin. 
La largeur d'une serre simple varie généralement entre 2m,50 et 4 mètres, 
et celle d'une serre hollandaise de 4 métres à 6 mètres. Au lieu de cons- 
truire la maçonnerie en briques, on a intérêt à employer le ciment armé, 
car, avec le concours des armatures, il n'est point nécessaire de soutenir 
les tablettes par des piédroits embarrassants, puisque celles-ci se maintien- 
nent d'elles-mêmes. 

L'ossature de la partie vitrée est en fer ou en bois. Elle est constituée 
par des fermes distantes de 1 mètre à 1m,50, supportant des pannes longi- 
tudinales et les vitres. Quelques vitres sont a pr dans des châssis 
mobiles permettant l'aération. Les fermes ont tantôt une forme parabo- 
lique, le rampant devenant surtout accentué à la partie supérieure, contre 
le mur d'adossement R ; mais, le plus souvent, le raccordement sur le mu- 
ret se fait suivant un angle plus ou moins ouvert. Dans tous les cas, 
l'ossature, qu'elle soit en bois ou en fer, demande à être protégée par une 
double couche de peinture, fréquemment renouvelée. Le vitrage sera en 
verre fort, autant que possible demi-double, la couleur étant générale ; 
ment blanche. Il est bon de savoir aussi que la couleur blanche favorise 
la germination + Je rouge double la rapidité de la croissance ; le bleu, par 
contre, arrête la sève et 
retarde la maturité. ! 

On a intérêt, pour fa- t 
ciliter la pose des paillas- 
sons et des claies, de pla- 
cer en S S' une passerelle 
barreautée, à laquelle on 
accède au moyen d'une 
échelle. A défaut on se 
servira de cordes de ma- 
nœuvre fixées sur des 
tringles fonctionnant 
avec un système de pou- 
lies de renvoi. 


Serre (ornith.).—Pied 
des oiseaux de proie 


(fig. 1784). 


Serré (Cheval). — Se 
dit d'un cheval dont les 
membres sont trop rapprochés. On dit qu'ilest serré du devant ou serré 
du derrière. V. APLOMBS. 


SERRES (Olivier DE). — Agronome français, né à Villeneuve-de-Bery 
(Ardèche) en 1539, mort au Pradel en 1619. Fils d'un pasteur calviniste, 
qui s'était fixé à Genève, et lui-même ministre de l'Eglise réformée, il fit 
de son domaine du Pradel un véritable champ d'expériences et une ferme 
modèle, substituant aux anciennes méthodes routinières des méthodes 
agriculturales scientifiques et raisonnées. C'est lui qui, le premier, prati- 
qua méthodiquement l'assolement, en remplaçant l'ancien système des 


FIG. 1784. __ Serres. t. D'aigle; 2. De harpie. 


SERRES 
TABLEAU XC. 


= T 


2.—Aménagement d'une serre à deux versants, construction en ciment armé et verre. 


1.— Aménagement d'une serre à un seul versant, construction en ciment armé et verre. 


i i : ee ceri rl JE ducti du raisin de table 
3. — Serre pour plantes exotiques (Jardin colonial de Nogent-sur-Marne) 4. — Forcerie (érapperie) pour la production du raisin de 


D'après un document communiqué par M. Nanol, diesel Lars 


5.— Vue des serres à l'École nationale d'horticulture de Versailles. 


SERRES DIVERSES 


SERUM — SERVICES AGRICOLES 


jachères par une rotation où figuraient les prairies artificielles et les four- 

rages-racines. Il importa de Flandre la garance, qui devait si longtemps 
être une culture rémunératrice pour le Midi; d'Angleterre, il introduisit le 

houblon ; d'Italie, le maïs et surtout le mûrier. Appelé à Paris, par le roi, 
qui voulait établir en France la sériciculture, il publia à ce sujet sa Cueil- 
lette de la soye pour la nourriture des vers qui la font (1599) et Henri IV 
le chargea officiellement de mettre ses conseils en pratique et de les ensei- 
gner par l'exemple. Dès lors la sériciculture allait faire, dans le midi de la 
France, des progrès considérables. En 1600, et toujours pour obéir aux sol- 

licitations du roi, si résolu lui-même à améliorer le sort du paysan, Olivier 
de Serres publiait son magistral traité d'agriculture : Théâtre d'agriculture 

et mesnage des champs, dédié au roi. 

Cet ouvrage, exposition vive et nette d'une science toute pratique, laissait 
loin derrière lui les compilations et les imitations sans originalité des 
livres anciens, publiés jusque-là. Œuvre d'un véritable agriculte r, qui a 
tout vu par lui-même et fixé, en un style clair, les nombreuses observations 
qu'il a faites, cet ouvrage eut un succès considérable. 


Sérum. 


Liquide transparent, clair, de coloration légèrement ambrée, 


obtenu après la coagulation du sang et la séparation du caillot formé par 
les globules du sang et la fibrine. 

La séparation complète du sérum sanguin et du caillot exige vingt-quatre 
à trente-six heures. Au début de la coagulation, le sang se prend en masse, 


FIG. 1785. __ Vétérinaire faisant une injection de sérum à un cheval. 


puis le bloc se rétracte et abandonne peu à peu le sérum ; celui-ci enve- 
loppe d'abord le caillot, puis le submerge ; enfin, à un moment donné, le 
caillot qui était resté au fond du vase remonte et se met à flotter. 
Composition du sérum sanguin. — Elle dérive de la composition moyenne 
du sang complet et, déduction faite des globules et de la fibrine, se rap- 


proche des chiffres ci-dessous : 
Eau . 605,7 pour 1000 de sang complet. 
Albumine.. 
Matières grasses 
— extractives 
Sels 


Les propriétés spéciales acquises par le sérum sanguin d'animaux ino- 
culés de certaines cultures microbiennes sont utilisées par une très impor- 
tante et efficace méthode de traitement des maladies infectieuses, connue 
sous le nom de sérothérapie. 

La sérothérapie est une méthode de traitement qui consiste à injecter à 
un individu malade une dose de sérum provenant d'un animal immunisé 
contre la même maladie ( fig. 1785). A titre préventif, la même injection peut 
être faite sur un individu sain. 

Le sérum de l'animal immunisé contre une maladie donnée possède 
des propriétés antitoxiques. Il empêche la pullulation des microbes dans l'or- 
ganisme atteint, mais il a surtout pour effet de neutraliser l'action des poi- 
sons (toxines) produits par ce microbe. Les sérums thérapeutiques doivent 
donc être essentiellement considérés comme étant un moyen d'introduire, 
à titre curatif chez le malade ou à titre préventif chez le sujet sain, des 
antitoxines microbiennes. 

Obtention du sérum. — Autant que possible, on doit recourir pour l'ob- 
tention du sérum à un animal de la même espèce que celle chez laquelle 
le sérum sera utilisé. C'est ainsi que le sérum contre la peste porcine est 
fourni par le porc ; le sérum contre la clavelée, par le mouton ; celui de la 
peste bovine, par le boeuf, etc. Cela n'est cependant pas possible dans tous 
les cas, en particulier pour les sérums destinés à l'homme. Le cheval est 
alors généralement choisi comme producteur de sérum. 

L'immunisation est obtenue par l'inoculation de cultures microbiennes 
vivantes. Les premières injections sont faites à des doses extrêmement 
faibles, que l'on augmente progressivement en surveillant avec la plus 
grande attention les réactions locales et générales éprouvées par l'animal. 
Toutes les précautions étant prises pour que l'immunisation soit réalisée le 
plus lentement possible, l'animal arrive à recevoir, sans manifester de 
troubles locaux ou généraux, une dose très élevée de culture microbienne. 
Au lieu de cultures vivantes, on peut obtenir également l'immunisation en 
injectant des toxines. Toutes les injections sont faites sous la peau, dans le 
tissu conjonctif sous-cutané. Elles sont continuées en même temps que sont 
faits les prélèvements de sang, car l'immunisation n'est que passagère et doit 
être entretenue pendant toute la durée de l'utilisation du producteur de sérum. 
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La première saignée destinée à fournir du sérum est faite dix à vingt jours 
après la dernière injection ayant conféré l'immunisation. On se sert pour 
cela d'un trocart que l'on introduit dans la veine jugulaire et qui commu- 
nique par un tube de caoutchouc avec le flacon dans lequel se fera la coagu- 
lation du sang. Tous les appareils employés sont évidemment stérilisés avec 
le plus grand soin. La quantité de sang recueillie sur un cheval de taille 
moyenne est ordinairement de 5 à 6 litres. L'immunité étant entretenue 
comme il a été dit, des saignées ultérieures peuvent être faites à intervalles 
plus ou moins éloignés. Les Instituts et Laboratoires possèdent des chevaux 
qui produisent du sérum pendant plusieurs années. 

Les flacons contenant le sang sont portés dans un endroit frais où la 
coagulation s'achève au bout de vingt-quatre à quarante-huit heures. Dès 
que le sérum est bien séparé du caillot et qu'il a une teinte ambrée, on le 
décante à l'aide d'un tube en U, qui le fait passer dans des flacons spéciaux 
pouvant en contenir environ 500 grammes. Le sérum est ensuite réparti 
dans les petits flacons qui permettent son utilisation thérapeutique. 

Avant d'être employé, le sérum de chaque saignée est essayé, afin de 
connaitre exactement son activité. L'épreuve se fait sur des animaux de 
laboratoire (fig. 1785). En France, les laboratoires autorisés à fabriquer 
des sérums les contrôlent et les livrent sous leur propre responsabilité. 
Dans d'autres pays, en Allemagne notamment, ce contrôle est confié à un 
laboratoire central entretenu par l'Etat. 

Pour être conservé, le sérum doit être tenu dans un endroit frais, à l'abri 
de l'air et de la lumière. IL peut aussi être desséché; cette préparation 
s'impose pour les sérums qui doivent être expédiés au loin. 

Le sérum, dûment préparé et contrôlé, est utilisé suivant les indications 
médicales que comporte sa nature. Il en est, comme par exemple le sérum 
antitétanique, qui n ont pas d'action curative, mais seulement une action 
préventive. Quelques-uns sont employés concurremment avec des vaccins, 
suivant la pratique connue sous le nom de séro-vaccinafion. V. VACCIN. 

Enumération des principaux sérums thérapeutiques : 

Sérum antitétanique, seulement préventif. 

Sérums antistreplococcique. 

—  antigourmeux, surtout préventif. 
—  antidiphtéritique. 
— contre le rouget du porc. 
> — le choléra des poules. 
- — le charbon symptomatique, préventif et curatif. 
- — la clavelée du mouton. 

— la peste bovine. 

— la peste porcine. 
- — la peste du cheval. 

la fièvre aphteuse (préventif pendant une courte période). 

On appelle sérum physiologique ou artificiel, le liquide obtenu par la 
dissolution de 7 gr. 50 de sel pur dans 1000 centimètres cubes d'eau distil- 
lée. On l'utilise dans les hémorragies pour restituer au sang la partie liquide 
qu'il a perdue. Il est plus employé en médecine humaine qu'én médecine 
vétérinaire. Celle-ci en fait cependant un usage assez fréquent chez le chien 
et chez le cheval. 


Services agricoles. __ On désigne sous ce nom l'ensemble des attribu- 
tions qui, dans chaque département, sont confiées à un fonctionnaire rele- 
vant du ministère de l'Agriculture, appelé Directeur des Services agricoles. 

Les directions des Services agricoles ont été créées sous ce nom par la 
loi du 21 août 1912. Elles existaient en fait depuis la loi du 16 juin 1879, 
sous le nom de Chaires départementales d'agriculture (leurs titulaires 
s'appelaient professeurs départementaux d'agriculture), mais avec un sta- 
tut et des attributions beaucoup moins précis. 

Chaire départementale d'Agriculture, ou Direction des Services agricoles, 
cette institution, qui est une des plus utiles et des plus intéressantes de 
notre administration, a rendu tant de services et elle est appelée à en ren- 
dre encore de si importants, que nous devons l'étudier avec quelques détails. 

Après la guerre de 1870-1871, alors que notre pays cherchaït a se relever 
rapidement de ses ruines, alors que des progrès importants dans les scien- 
ces physiques, chimiques et naturelles venaient éclairer d'un jour nouveau 
notre vieille agriculture en faisant escompter une modification importante 
de la technique culturale, on estima qu'il fallait diffuser dans les campa- 
gnes les découvertes intéressant la production terrienne pour essayer de 
faire réaliser à celle-ci des progrès dont tout le pays devait profiter. Pour 
cela, il fallait, en même temps, que ces professeurs instruisissent les futurs 
instituteurs, car par l'instituteur on éduque l'enfant qui sera un cultivateur 
exploitant plus tard. La loi de 1879 créa donc les « professeurs départemen- 
taux d'agriculture ». 

Ces fonctionnaires furent nommés après concours et ils furent presque 
exclusivement recrutés parmi les anciens élèves des Ecoles nationales d'agri- 
culture et de l'Institut agronomique. D'abord payés, partie sur le budget du 
ministère de l'Agriculture et partie sur le budget de l'Instruction publique, 
ils dépendaient de deux administrations : le ministère de l'Agriculture leur 
demandait de donner l'enseignement nomade aux cultivateurs dans les 
communes rurales, sous forme de conférences, de cours d'adultes ef de 
champs de démonstrations, et le ministère de l'Instruction publique les char- 
£eait de professer le cours d'agriculture aux élèves-maîtres de l'Ecole nor- 
male d'instituteurs. Mais au fur et à mesure que la science progressait, que 
les campagnes s'instruisaient, le ministère de l'Agriculture déveks pait leurs 
attributions, au point qu'il utilisa seul presque toute leur activité, et alors il 
fut seul à les nommer et à les rémunérer. 

Vers 1890, ces fonctionnaires avaient rendu de si importants services 
qu'on demanda un peu partout qu'ils fussent secondés, dans les départe- 
ments, par des professeurs de même origine, pour intensifier leur action et 
porter la propagande dans les moindres communes rurales. C'est ce qui 
fut fait. On créa alors, par arrêté, un corps de professeurs dits « professeurs 
spéciaux d'agriculture » qui devaient être répartis un par arrondissement. 
Outre leur service d'enseignement nomade aux cultivateurs (conférences, 
cours d'adultes, publications, tracts, champs de démonstrations), ils devaient 
donner l'enseignement agricole dans le collège ou l'Ecole primaire supé- 
rieure de leur résidence. 

En fait, en raison de l'insuffisance des crédits budgétaires, leur nombre 
ne fut jamais au complet ; mais les services que rendirent ces fonctionnaires 
(professeurs départementaux et spéciaux) furent de plus en plus appréciés, 
et l'on peut dire qu'ils eurent une influence considérable sur les progrès 
agricoles réalisés depuis 1880. Pour ne rappeler que quelques-unes de leurs 
plus importantes et plus fructueuses campagnes de propagande et de vul- 
garisation agricoles, nous citerons celles qui firent connaître et employer 
les engrais chimiques, qui traitèrent des maladies de la vigne et de la re- 
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constitution du vignoble, de la sélection animale, de la création des syndi- 
cats, des assurances mutuelles, du crédit et de la coopération agricoles; 

celles qui vulgarisèrent les améliorations agricoles (drainage, irrigation, re- 

membrement, utilisation de l'électricité, motoculture, etc.) ; l'emploi des 
machines et instruments agricoles perfectionnés; les meilleures méthodes 

d'alimentation rationnelle du bétail et l'emploi d'aliments concentrés (tour- 

teaux et divers) ; les meilleures façons de traiter on d'améliorer les récoltes 

(procédés nouveaux de vinification, de laiterie, etc.). 

En raison de la considération générale qui entourait ce corps de profes- 
seurs et de la nécessité de lui donner une sorte de charte organique mieux 
adaptée à l'importance de ses attributions et aux situations actuelles, le 
Parlement vota la loi du 21 août 1912, dite « loi sur l'enseignement dépar- 
temental et communal de l'agriculture », qui transforma les Chaires dépar- 
tementales d'agriculture en Directions des Services agricoles. Cette loi a 
été complétée par le décret du 12 juin et l'arrêté du 17 , uin 1913. 

Aux termes de cette législation il est institué, dans chaque département, 
une Direction des Services agricoles qui comprend dans ses attributions la 
vulgarisation, des connaissances agricoles, l'enseignement agricole dans les 
établissements d'enseignement public désignés par arrêté ministériel ; le 
service des intérêts économiques et sociaux de l'agriculture ; celui de la 
mutualité agricole ; la statistique et le ravitaillement ; la direction des 
champs d'expériences ; les recherches ou missions techniques, et, d'une ma- 
nière générale, tous les services intéressant l'agriculture. 

Ne sont pas compris dans ces attributions les services vétérinaires et 
forestiers, ni les stations agronomiques. 

La vulgarisation des connaissances agricoles s'effectue par des confé- 
rences leçons ou démonstrations sur le terrain * les publications consistent 
en affiches, brochures et notices distribuées dans les communes par les 
soins des maires, des présidents des Associations agricoles et Syndicats sub- 
ventionnés par l'Etat et le département. 

L'enseignement de l'agriculture est donné dans les écoles d'enseignement 
public (Ecoles normales, lycées, collèges, etc.) désignées par arrêté ministé- 
riel et dans des établissements dépendant du ministère de l'Agriculture 
(écoles d'agriculture d'hiver, cours temporaires d'agriculture, écoles ména- 
gères ambulantes). V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE. 

Le Directeur des Services agricoles concourt, dans le département, au 
fonctionnement du service des intérêts économiques et sociaux de l'agricul- 
ture, de la mutualité et de l'hygiène rurale. A cet effet, toutes demandes de 
subventions sur les fonds de l'Etat et du département émanant des sociétés, 
comices, associations mutuelles agricoles, syndicats d'élevage, caisses de cré- 
dit, coopératives et collectivités agricoles divers, sont soumises par le 
préfet au directeur qui donne son avis sur la suite qu'elles comportent. 
Les programmes de tous les concours agricoles subventionnés doivent éga- 
lement faire l'objet, de sa part, d'un avis motivé. Il est chargé de proce- 
der aux enquêtes pour les créations de chaires d'agriculture et la déli- 
mitation de leur circonscription, pour l'installation des écoles pratiques, des 
fermes-écoles, des écoles d'agriculture d'hiver, des écoles ménagères ou 
autres institutions d'enseignement professionnel agricole. Il enquête égale- 
ment sur les demandes d'avances accordées en vertu des lois concernant 
la mutualité, le crédit et la coopération agricoles. 

Il fait partie de droit des commissions départementales pour l'attribution 
des primes à la sériciculture, à l'oléiculture et aux cultures industrielles; 
des comités d'études agricoles et viticoles, ainsi que des commissions des 
herd-book, stud-book et autres livres généalogiques de races de bétail. 

Il peut remplir les fonctions de commissaire général des concours orga- 
nisés par l'Etat. 

Il peut être chargé, par le préfet, d'études sur les questions d'hygiène 
rurale, et appelé à prêter son concours aux commissions intéressant 1 agri- 
culture (commission de répartition des secours, commission d'hygiène ru- 
rale, commission des services sanitaires, commission météorologique, etc.). 

Le Directeur des Services agricoles procède aux enquêtes prescrites par 
le ministre de l'Agriculture, assure le service des renseignements agricoles 
destinés tant à l'administration centrale ou préfectorale qu'aux agriculteurs 
intéressés. 

Le Directeur des Services agricoles est assisté par un ou plusieurs profes- 
seurs d'agriculture, titulaires de chaires spéciales, dont un réside au chef- 
lieu du département et remplit les fonctions d'adjoint au directeur ; les 
autres résident dans les arrondissements. 

Les professeurs d'agriculture sont nommés au concours ; ils sont choisis 
parmi les anciens élèves de nos Ecoles d'agriculture d'enseignement supé- 
rieur (Institut agronomique et Ecoles nationales), âgés d'au moins 25 ans, 
pourvus du diplôme d'ingénieur agronome ou d'ingénieur agricole et qui 
(en application de la loi du 2 août 1918) ont passé par la section d'appli- 
cation pour la formation des professeurs d'agriculture. 

Les Directeurs des Services agricoles sont choisis également après con- 
cours, parmi les professeurs d'agriculture ayant au moins cinq ans de pro- 
fessorat. Ils sont chefs des Services agricoles dans leur département et 
jouissent de toutes les prérogatives attachées à ce titre. 

Les Directeurs des Services agricoles et les professeurs d'agriculture sont 
placés sous l'autorité du ministre, qui s'exerce, soit directement, soit par 
l'intermédiaire administratif des préfets ou l'intermédiaire technique des 
inspecteurs généraux de l'agriculture. 

Mais le Parlement, craignant peut-être que la grande autorité acquise par 
ces fonctionnaires dans les milieux ruraux puisse être mise à profit par 
certains dans un but politique, posa dans l'article 10 de la loi du 10 août 1912 
que « les directeurs des services agricoles, ainsi que les professeurs d'agri- 
culture, ne peuvent être candidats aux élections départementales, législa- 
tives ou sénatoriales, dans le département où ils exercent, qu'un an après 
la cessation de leurs fonctions ». 

Depuis le vote de cette loi, les attributions des Directeurs des Services 
agricoles se sont encore beaucoup accrues. Pendant la guerre ils furent 
chargés de la direction d'une foule d'organisations, ayant parfois un rap- 
port plus ou moins lointain avec l'agriculture proprement dite, mais que la 
parfaite connaissance de leur circonscription et des populations leur a per- 
mis de mener à bien : réquisitions, répartitions du charbon, du sucre, du 
cuir, des engrais, du sulfate de cuivre, du soufre, de la main-d'œuve agri- 
cole, comités d'action agricole pour la mise en culture des terres abandon- 
nées, des pupilles de la nation, etc. 

Enfin, depuis 1919, ils ont à diriger, à titre de conseillers techniques, les 
Offices agricoles départementaux. V. OFFICES DÉPARTEMENTAUX ET RÉ- 
GIONAUX AGRICOLES. 

En raison de l'importance de ces attributions, ils ont dû installer leurs 
bureaux presque partout dans des immeubles spacieux où sont souvent 
rassemblées les principales institutions qui intéressent l'agriculture dépar- 
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tementale (Office agricole, Sociétés d'agriculture, Syndicats agricoles, Fédé- 
ration des syndicats d'élevage, Caisse régionale de crédit, etc.). Les agri- 
culteurs trouvent ainsi réunis tous les services agricoles du département 
dans une maison unique, ordinairement appelée « Maison des Agricul- 
teurs », V. ce mot, 


Servitude. __ Charge imposée sur une propriété pour l'usage et l'utilité 
d'un immeuble appartenant à un autre propriétaire. (Code Civ., art. 637.) 
L'immeuble auquel la servitude est due s'appelle fonds dominant; celui qui 
doit, fonds servant ou fonds assujetti. 

La servitude est un droit réel immobilier ; elle ne peut être séparée du 
fonds et se transmet avec lui. 

Aux termes de l'article 639 du Code civil, la servitude dérive ou de la 
situation naturelle des lieux, ou des obligations imposées par la loi, ou des 
conventions entre les propriétaires. De là, trois classes de servitudes : 

1° Les servitudes naturelles; 

2° Les servitudes légales ; 

30 Les servitudes établies par le fait de l'homme. 

Servitudes naturelles. _ Ce sont celles qui dérivent de la situation des 
lieux. 

Le Code civil règle les servitudes relatives à l'écoulement des eaux sur 
les fonds inférieurs, dans ses articles 640 à 644. 

Tout propriétaire qui veut se servir, pour l'irrigation de ses terres, des 
eaux naturelles ou artificielles dont il peut disposer est en droit d'exiger 
le passage de ces eaux sur les fonds intermédiaires (servitude d'aqueduc) et 
d'appuyer sur la propriété du riverain opposé les ouvrages d art néces- 
saires a sa prise d'eau (servitude d'appui), à la charge d'une juste et préa- 
lable indemnité. 

Le Code civil range également dans cette catégorie la servitude du bor- 
nage : « Tout propriétaire peut obliger son voisin au bornage de leurs pro- 
priétés contiguës. Le bornage se fait à frais communs. » (Art. 646.) V. BOR- 
NAGE. 

Le droit de se clore étant une conséquence du droit de propriété, tout 
propriétaire peut clore son héritage, à moins qu'il n'existe une servitude de 
passage ou qu'il n'y ait lieu d'applkiqu r les dispositions de l'article 682, sui- 
vant lequel le propriétaire dont les fonds sont enclavés et qui n'a aucune 
issue sur la voie publique peut réclamer un passage sur le fonds de son 
voisin. V. CLÔTURE. 

Servitudes établies par la loi. Les servitudes établies par la loi ont pour 
objet l'utilité publique ou l'utilité des particuliers. 

Les servitudes d'utilité publique sont très nombreuses : servitudes mili- 
taires, servitudes relatives aux mines et carrières, servitudes de voirie, ser- 
vitudes de halage et de marchepied, servitudes résultant du voisinage des 
routes et chemins de fer, servitudes relatives à l'exécution de travaux pu- 
blics, etc. 

La loi assujettit les propriétaires à différentes obligations l'un à l'égard 
de l'autre, indépendamment de toute convention : l'effet de ces obligations 
réciproques est d'introduire entre les propriétaires voisins des relations 
pacifiques sans lesquelles la société ne serait pas possible. Partie de ces 
obligations est réglée par les lois sur la police rurale ; les autres sont rela- 
tives aux murs et aux fossés mitoyens, au cas où il y a lieu à contre-mur, 
aux vues sur la propriété du voisin, à l'égout des toits, au droit de passage. 
V. MITOYENNETE. 

Servitudes établies par le fait de l'homme. — Il est permis aux proprié- 
taires d'établir sur leurs propriétés telles servitudes que bon leur semble, 
pourvu qu'elles ne soient imposées ni à la personne, ni en faveur de la per- 
sonne, mais seulement à un fonds ou pour un fonds. (Code civ. art, 686.) 

On distingue : 

1° Les servitudes urbaines, qui sont établies pour l'usage des bâtiments, 
et les servitudes rurales, pour celui des fonds de terre ; 

2° Les servitudes continues, dont l'usage peut être continuel sans avoir 
besoin du fait actuel de l'homme (tels sont les conduites d'eau, les égouts, 
les vues et autres de cette espèce), et les servitudes discontinues, qui, pour 
être exercées, exigent au contraire l'intervention du possesseur du fonds 
dominant (tels sont les droits de passage, puisage, pacage et autres sem- 
blables) ; 

3° Les servitudes apparentes, qui s'annoncent par des ouvrages exté- 
rieurs (porte, fenêtre, aqueduc), et les servitudes non apparentes, qui n'ont 
pas de signe extérieur de leur existence, comme, par exemple, la prohibi- 
tion de bâtir sur un fonds ou de ne bâtir qu'à une hauteur déterminée ; 

4° Les servitudes affirmatives et négatives, selon qu'elles autorisent ou 
interdisent l'exercice de certains actes de propriété. 

Les droits et obligations des propriétaires en cette matière sont réglemen- 
tés par les articles 697 à 702 du Code civil, savoir : 

« Celui auquel est due une servitude a droit de faire tous les ouvrages 
nécessaires pour en user et pour le conserver. » (Art. 697.) 

« Ces ouvrages sont à ses frais, et non à ceux du propriétaire du fonds 
assujetti, à moins que le titre d'établissement de la servitude ne dise le 
contraire. » (Art. 698.) 

« Dans le cas même où le propriétaire du fonds assujetti est chargé par le 
titre de faire à ses frais les ouvrages nécessaires pour l'usage ou la conser- 
vation de la servitude, il peut toujours s'affranchir de la charge en aban- 
donnant le fonds assujetti au propriétaire du fonds auquel la servitude est 
due (art. 699). Si l'héritage pour lequel la servitude a été établie vient à 
être divisé, la servitude reste due pour chaque portion, sans néanmoins que 
la condition du fonds assujetti soit aggravée. Ainsi, par exemple, s'il s'agit 
d'un droit de passage, tous les copropriétaires seront obligés de l'exercer 
par le même endroit. » (Art. 700.) 

« Le propriétaire du fonds débiteur de la servitude ne peut rien faire qui 
tende à en diminuer l'usage ou à le rendre plus incommode. Ainsi il ne peut 
changer l'état des lieux, ni transporter l'exercice de la servitude dans un 
endroit différent de celui où elle a été primitivement assignée. Mais, cepen- 
dant, si cette assignation primitive était devenue plus onéreuse au proprié- 
taire du fonds assujetti, ou si elle l'empêchait d'y faire des réparations 
avantageuses, il pourrait offrir au propriétaire de l'autre fonds un endroit 
aussi commode pour l'exercice de ses droits, et celui-ci ne pourrait le ref 
ser.» (Art. 701.) 

« De son côté, celui qui a un droit de servitude ne peut en user que 
suivant son titre, sans pouvoir faire ni dans le fonds qui doit la servitude, 
ni dans le fonds à qui elle est due, de changement qui aggrave la condi- 
tion du premier. » (Art. 7.02.) 

Les servitudes continues et apparentes s'acquièrent par titre ou par la 
possession de trente ans. 

Les servitudes continues non apparentes, et les servitudes discontinues, 
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apparentes ou non apparentes, ne peuvent s'établir que par titre. La pos- 
session même immémoriale ne suffit pas pour les établir. 

La destination du père de famille vaut titre à l'égard des servitudes conti- 
nues et apparentes. Il n'y a destination du père de famille que lorsqu'il est 
prouvé que les deux fonds actuellement divisés ont appartenu au même 
propriétaire, et que c'est par lui que les choses ont été mises dans l'état 
duquel résulte la servitude. 

Les servitudes s'éteignent : 1° lorsque l'exercice en devient matérielle- 
ment impossible ; 2° par le non-usage volontaire pendant trente ans ; 3° par 
la confusion, c'est-à-dire par la réunion dans la même personne de la qua- 
lité de propriétaire du fonds dominant et de propriétaire du fonds servant : 
un propriétaire ne peut pas évidemment avoir une servitude sur son propre 
fonds; 4° parle non-usage pendant trente ans, à partir du jour ois le pro- 
priétaire du fonds dominant a cessé de jouir de la servitude. 

Dans le cas où le fonds dominant est indivis, il suffit, pour la conserva- 
tion de la servitude, qu'elle soit exercée par l'un des copropriétaires. Si 
parmi eux il s'en trouve un contre lequel on ne peut prescrire, un mineur 
par exemple, en conservant son droit il conserve le droit de tous. 


Sésame. — Plante annuelle de la famille des pédaliacées (fie. 1786), 
atteignant de 60 centimètres à 1m,50 de hauteur, originaire de l'Inde, qui est 
le principal centre de production de sa graine oléagineuse, Le fruit (capsule) 
renferme plus de 200 petites graines, de couleur variable : blanches, noires 
ou brunes, ressemblant à celles du lin, mais moins longues. 

On sème au cours de la saison des pluies, en terre légère de préférence 
et de telle manière que la récolte puisse être faite au début de la période 
sèche. Un hectare exige environ 20 litres de graines pour le semis à la volée, 
et beaucoup moins si 
on sème en lignes. Pour 
le semis à la volée, il 
est bon de mélanger les 
graines avec, plusieurs 
fois, leur volume de 
sable. Après la levée, 
qui ne demande que 
quelques jours, on, 
éclaircit pour que les 
plants soient espacés 
de 25 à 30 centimètres. 

Du semis à la récole 
il s'écoule de trois mois 
et demi à quatre mois. 

Pour la récolte, on 
coupe ou arrache la 
plante que l'on met en 
bottes et en meules 
avant eue les capsules 
ne soient complètement 
mûres. 

Au bout de quelques 
jours, quand la matu- 
rité est complète, on 
secoue les bottes au- 
dessus de nattes ou 
bien on les bat au fléau 
pour faciliter l'ouverture des fruits. Ensuite les graines sont débarrassées 
par un vannage de tous les débris de rameaux et de feuilles qui y sont 
mélangés. Le rendement moyen, dans l'Inde, est de 600 kilogrammes de 
graines à l'hectare. Dans plusieurs pays on fait deux récoltes par au. 

En dehors de l'Inde, les principaux pays où l'on cultive le sésame sont : 
la Chine, l'Indochine, la Turquie d'Asie et l'Afrique. Il en existe aussi des 
cultures en Egypte et aux Etats-Unis. 

Industriellement, on extrait des graines de sésame 40 à 48 pour 100 d'huile. 
Les huiles, exprimées à froid, sont alimentaires ; celles exprimées à chaud 
le sont également, après raffinage. Non raffinées, ces dernières sont em- 
ployées en savonnerie. 

Les tourteaux de sésame blanc du Levant sont alimentaires ; on les a 
recommandés pour les vaches laitières. Les tourteaux noirs de l'Inde et les 
tourteaux sulfurés (c'est-à-dire ceux qui ont été épuisés par le sulfure de 
carbone) ne peuvent servir que comme engrais. 


FIG. 1786. — Sésame. A. Coupe de la fleur; B. Fruit. 


Sésamie (entom.). — Genre d'insectes lépidoptères, renfermant des noc- 
tuelles, dont les chenilles rongent les tiges du maïs et qui peuvent avoir 
deux à trois générations par an. Elles ont occasionné parfois de grands 
dégâts dans le midi de la France et en Algérie. 


Seslérie. — Genre de graminées festucées, comprenant des plantes 
gazonnantes, à feuilles pla- 
nes ou sétiformes et à 
fleurs groupées en épis 
simples, serrés, globuleux 
ou oblongs. On en connaît 
un petit nombre d'espèces 
qui croissent sur les pâtu- 
rages des montagnes de 
l'Europe. 


Sésie (entom.). — Genre 
d'insectes lépidoptères 
(fig. 1787), de petite taille, 

ont les larves de deux 
espèces s'attaquent aux plantes cultivées. A 
signaler la sésie apiforme, dont les larves 
creusent des galeries dans les bois du bouleau, 
du peuplier et du saule, et la sésie ttpuliforme, 
qui creuse ses galeries dans la moelle du gro- 
seillier et du coudrier. 


Sessile (bot.). — Se dit d'un organe inséré 
directement sur l'axe et dépourvu de tout sup- 
port normal. 


Sétaire (bot.). — Genre de graminées, de la 
tribu des panicées et voisines des mohas (fig. 1788). 
La sétaire est bien mangée par les animaux 
et ses graines sont très recherchées des oiseaux. 


FIG. 1787. — Sésie 
(gr. nat.). 


FIG. 1788. __ Sétaire. 
A. Épillet. 
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Setter (Chien). — Chien d'arrêt anglais à long poil (fig. 1789), dérivant 
de l'épagneul. On distingue plus particulièrement le setter Laverack, le set- 
ter irlandais (rouge) et le setter Gor- 
don (noir et feu). 


Sève (bot.). — Liquide nutritif qui 
circule dans les plantes pour les nour- 
rir et les dé- 
velopper. On 
distingue deux 
sortes de sè- 
ves : la sève 
brute ou as- 
cendante et la 
sève nutritive, 
sève descen- 
dante ou sève 
élaborée. 

Sève brute. 
— La sève 
brute est de 
l'eau absorbée 
par les poils 
radicaux et 
contenant des 
sels en dissolu- 
tion (azotates, phosphates, sulfates, chlorures, carbonates, etc.). Cette dis- 
solution de matières minérales ne peut servir directement à nourrir la 
plante, et la sève brute a besoin d'être transformée en sève élaborée ; cette 
transformation a lieu dans la feuille ( fig. 1790). 

La sève circule dans les tissus des plantes à travers des vaisseaux ou des 
fibres aréolées qui en tiennent lieu et qui, de proche en proche, distribuent 
le liquide dans 1 ensemble du végétal. Elle chemine ainsi dans les vaisseaux 


FIG. 1789. — Setter Laverack. 


du bois, pour arriver jusqu'aux feuilles ou autres 
parties vertes (sève ascendante) : c'est la sève brute. 

Les causes principales qui interviennent dans 
l'ascension de la sève brute des racines jusqu'aux 
feuilles sont les suivantes : 1° la poussée des racines 
(phénomène osmotique, capillarité et force vitale); 
2° l'aspiration exercée par la transpiration qui 
s'accomplit dans les feuilles. 

Lorsqu'elle a subi les transformations dont la 
feuille est le siège, la sève redescend par les vais- 
seaux du liber (sève descendante) : c'est la sève 
élaborée (fig. 1790). 

Sève élaborée. — La feuille est le laboratoire 
où se transforme la sève. Tout d'abord, la plante 
s'y débarrasse d'un excès d'eau par la transpira- 
tion ; en même temps, la chlorophylle (V. ce mot), 
sous l'action de la lumière, fixe le carbone de 
l'acide carbonique de l'air; enfin la feuille res- 
pire, c'est-à-dire absorbe l'oxygène de l'air. Ily a 
donc dans la feuille toutes les matières nécessaires 
à la fabrication de la sève élaborée, qui doit servir 
à la nourriture de la plante, soit du carbone, de 
l'hydrogène, de l'oxygène, de l'azote, des matières 
minérales, de l'eau, etc. V. FEUILLE, NUTRITION, 
RACINE, RESPIRATION. 

Les réactions chimiques qui se produisent dans 
la feuille sont très complexes. On a constaté qu'elles 
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FIG. 1790. 
Schéma mon- 
trant la cir- 
culation de 
la sève dans 
la plante. 
p. Poils radicaux; 
R. Racine; b. 
Bois darse les 
üissusduquelse 
fait l'ascension 
de la sève bru- 
te ; I Liber 
dans les tissus p 
duquel chemi- 
e la sève élan. 
borée ; T. Tige; 
F. Feuille, Siège des phéno- 


menées d'élaboration de la 
ne se produisent qu'à la lumière ; dans l'obscurité, 'Sève. 

la plante verte vit aux dépens des réserves qu'elle 

a accumulées au jour; mais sa croissance est limitée à l'utilisation de ces 
réserves. On comprend dès lors l'importance de la lumière pour la vie de 
la plante. V. LUMIERE. 

Pendant l'hiver, toute vie apparente cesse chez les végétaux ligneux; les 
échanges nutritifs se font avec une excessive lenteur; et c'est seulement au 
printemps que la substance calleuse qui obture les vaisseaux disparaît pour 
laisser la sève circuler à nouveau (départ de la sève). Il arrive cependant 
que certains arbres, après la fructification automnale, subissent, dans des 
conditions particulières de température, une nouvelle poussée de sève (sève 
d'automne), mais celle-ci est généralement de courte durée, et il est rare, 
du moins sous nos climats, qu'elle se poursuive jusqu'à une seconde 
fructification. 


Sevrage (zoot.). — Cessation de l'alimentation lactée pour tout jeune 
mammifère. 

Pour ceux de nos animaux domestiques qui reçoivent dès le plus 
jeune âge des aliments concentrés en remplacement, soit d'une certaine 
quantité de lait, soit des éléments enlevés au lait par l'écrémage, le sevrage 
est le passage de cette alimentation concentrée à l'alimentation ordinaire 
dans laquelle figurent tous les aliments consommés par les adultes de 
l'espèce, et, notamment, les aliments riches en cellulose, quand il s'agit des 
herbivores. 

Le sevrage ne peut être réalisé brusquement sans inconvénients pour la 
santé et le développement ultérieur des jeunes animaux. 

D'une façon générale, le régime transitoire qui aboutit à la cessation de 
l'alimentation lactée doit être d'autant plus prolongé que les animaux sont 
moins âgés. Il doit l'être relativement plus pour les polygastriques, tels que 
le bœuf et le mouton, que pour les monogastriques, tels que le cheval et le 
porc. Chez les premiers, le quatrième compartiment de l'estomac, la cail- 
lette, est seul bien développé tant que dure l'alimentation lactée ; les trois 
autres, dont le fonctionnement est nécessaire pour l'utilisation des prin- 
cipes nutritifs contenus dans les aliments grossiers, ne se développent que 
progressivement au fur et à mesure que ces aliments sont absorbés. Le jeune 
ruminant qui a pris seulement du lait et qui est sevré brusquement est donc 
à peu près incapable d'utiliser d'autres aliments ; il est voué à l'inanition, 

Age du sevrage. — En général, il y a intérêt à ne pas hâter le sevrage 
des animaux. C'est seulement lorsqu'on veut tirer un profit plus élevé 
lait par sa vente ou par sa transformation qu'on abrège la durée de l'ali- 
mentation lactée. Le sevrage s'effectue donc à un âge très variable même 
pour chaque espèce, suivant les races exploitées et les spéculations dont 
elles Son lo biet 

L'âge minimum auquel on peut sevrer les animaux sans inconvénient 
pour leur développement ultérieur dépend de la valeur du régime transi- 
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taire précédant le sevrage et de la possibilité qu'on a de leur garantir 
dans la suite une alimentation en rapport avec leurs besoins. Cet âge mi- 
nimum est de trois mois pour les veaux, les agneaux et les chevreaux, de 
cinq mois pour les poulains et les ânons, d'un mois pour les porcelets. 

Quand les jeunes animaux sont allaités par leur mère au pâturage, 
l'herbe tendre, relativement très nutritive et contenant peu de cellulose, 
qu'ils prennent de très bonne heure, assure un développement graduel des 
différentes fonctions de leur tube digestif ; le sevrage s'accomplit rapide- 
ment et sans difficulté. L'allaitement naturel procure ainsi aux animaux, 
pour toute leur existence, un excellent tempérament ; il convient tout par- 
ticulièrement à ceux que l'on doit conserver comme reproducteurs. 

A l'étable et à la bergerie, les veaux et les agneaux doivent avoir à leur 
disposition, dès le troisième mois, du foin de première qualité, très tendre, ou, 
à défaut de foin, du son de froment dans du lait écrémé ou du petit-lait: 
ils se sèvrent ainsi progressivement. Lorsqu'on veut hâter le sevrage, il 
faut séparer les jeunes de leurs mères pendant une partie de la journée 
et réduire peu à peu le nombre de tétées. Pour les jeunes qui ont été 
allaités artificiellement, il est relativement facile de les sevrer; il suffit de 
rendre les buvées plus consistantes en augmentant les quantités de farine 
ajoutées au lait ou au lait écrémé, puis de remplacer un peu plus tard la 
farine par du son et de présenter en même temps aux animaux, dans des 
râteliers et des auges disposés à une hauteur convenable, du foin, des bet- 
teraves, des pommes de terre cuites, des grains et des tourteaux concassés. 

A l'écurie, le sevrage des poulains s'obtient en les séparant de leurs 
mères de façon à régulariser les tétées et à en diminuer progressivement le 
nombre. Par la suppression chaque semaine d'une des tétées journalières et 
son remplacement par une bouillie claire de farine d'orge, d'avoine, de féve- 
role, on les amène, en un mois, à ne plus prendre de lait. On opère d'une 
façon identique pour les porcelets. 


Sexe. __ Conformation particulière de l'être vivant qui lui assigne un 
rôle spécial dans l'acte de la génération. Ensemble des individus qui ont 
les mêmes organes reproducteurs. Le sexe détermine la conformation 
générale dans les grandes espèces domestiques : les femelles ont l'avant- 
main (tête, encolure, partie antérieure du tronc) moins développée que chez 
le mâle ; l'arrière-main est au contraire plus ample et le bassin plus vaste. 
Il n'y a qu'à comparer une tête de taureau et une tête de vache pour 
être fixé à cet égard. Enfin, les femelles ont aussi généralement le regard 
plus doux. Quand les deux sexes sont réunis sur le même individu, cet in- 
dividu est dit hermaphrodite. 

Chez les insectes, il existe des individus asexués. 

En botanique, il existe (V. FLEUR) des organes mâles et femelles, parfois 
séparés sur des fleurs différentes (fleurs sexuées) et parfois réunis sur la 
même (fleur hermaphrodite). V. ACCOUPLEMENT, FÉCONDATION. 


Shetland (Cheval du). — Variété de poney anglais. V. PONEY. 


Shire ou Shire-horse (Cheval de comté). — Gros cheval de trait 
originaire des îles Britanniques (fig. 1791). Son poids varie entre 700 et 
1000 kilos et sa taille entre 11,65 et 1m,75 ; quelques sujets atteignent jusqu'à 
1,85. La taille des juments est inférieure à celle des étalons de 10 centi- 
mètres en moyenne. 

Le shire a la tête forte et convexe dans son profil fronto-nasal, l'encolure 
puissante, le garrot haut et bien prolongé, le dos court, la poitrine pro- 
fonde, l'épaule droite, la croupe un peu inclinée et musclée, les membres 
hauts, épais et garnis de poils longs et bien fournis depuis le genou et le 
jarret jusqu'au sol. La robe est communément noire ou baie. 

Ce cheval est très répandu en Angleterre comme cheval de gros trait lent 
utilisé pour la culture ou les gros transports. Les Etats-Unis 1 ont introduit 
depuis longtemps chez eux ; des importations ont également lieu vers 
l'Amérique du Sud. La race possède un stud-book fondé en 1878. 

En Angleterre, le shire est assez souvent croisé avec le clydesdale; ce 
croisement explique la présence de balzanes et de belles-faces sur des che- 
vaux qui, par ailleurs, ont tous les caractères du gros cheval noir. V. pl. en 
couleurs CHEVAUX. 


Shropshire (Mouton). — Sous-race de la race anglaise des dunes à 
peau rosée, museau et pieds noirs ; leur toison est fine et compacte ; leur 
viande de bonne qualité. Rustiques en même temps que très précoces, les 
moutons du Shropshire ou $Shropshiredown sont d'un engraissement 
chester. V.le 


facile ; le lait des brebis sert à la fabrication du fromage dit 
tableau MOUTONS. 


1. — Vesce commune. 
| a. Fleur; b. Graine. 2.— Lupuline. 


3. __ Pois gris. 


SEXE — SIDÉRATION 


FIG. 1791. __ Métis de shire-horse et de clydesdale. 


Siamois (Porc). — Variété de porc de la race asiatique. Robe noire, 
blanche, pie-noire ou rousse. Petite taille par suite de la forte réduction 
des membres. Grande précocité, fécondité remarquable (d'après Sanson on 
a pu remarquer des portées de 17 et même 24 gorets) ; s'engraisse facile- 
ment, mais la chair est molle et grasse. 


Siccateur, — Appareil sur lequel on dispose parfois les foins pour les 
faire sécher. V. FENAISON. 

Industriellement on appelle du nom de siccateurs les appareils (fours, 
étuves, etc.) dans lesquels on effectue la dessiccation des produits hydratés. 
V. SÉCHERIES AGRICOLES, DESSICCATION. 


Sicilien (Cheval). — Dérivé du cheval barbe à front bombé et à extré- 
mités fines. Petit, robuste, sobre et résistant, il est apte aux transports lé- 
gers ; les plus grands peuvent fournir des montures de cavalerie. 


Sidération. Système qui a bour but la culture de plantes devant être 
enfouies en vert et livrant au sol l'azote capté et la matière organique éla- 
borée ( fig. 1792). Ce système a été pratiqué de tout temps, mais abandonné 
par moment. Repris en 1840 par Rodat, dans l'Aveyron, vulgarisé en Alle- 
magne par Schultz à Lupitz à l'aide du lupin jaune fumé minéralement 
il a été fortement prôné par G. Ville vers 1885. 

Le système Schultz-Lupitz à fait la richesse des terres sableuses et arides 
de la Saxe et de l'Allemagne du Nord; aussitôt les seigles enlevés, on dé- 
chaume, on applique une fumure phosphatée, une demi-fumure potassique 
et on sème du lupin jaune. La récolte verte est enfouie à l'automne avant 
les fortes gelées. 

G. Ville, le véritable apôtre de la sidération, ne visait rien moins qu'à la 
suppression de la production de l'azote par les bestiaux et à son rempla- 
cement par l'azote sidéral (azote de l'air). I1 préconisait à cet effet le trèfle 
violet, semé l'année de jachère ; il le fumait à la dose de 400 kilogrammes 
de superphosphate de chaux, 200 kilogrammes de chlorure de potassium et 
400 kilogrammes de plâtre. « C'est une riche fumure, dit-il ; aussi le trèfle 
prend-il un développement extraordinaire : il atteint plus d'un mètre de 
hauteur. La récolte est de 30000 à 40000 kilogrammes par hectare, si l'on 
tient compte des racines, le tout contenant 250 kilogrammes d'azote pour 
ne pas dire 300 kilogrammes. » Ce trèfle était enfoui vers la fin de juin, 
apres avoir au préalable semé 400 à 500 kilogrammes de chaux vive et 
l'avoir couché à terre au moyen d'un rouleau. Ce fumier sidéral n'est pas 


; 


4. — Sarrasin. 
a. Fleur; b. Coupe de la Heur; e. Fruit 


5. __ Colza, 


FIG. 1792. — Quelques plantes employées en sidération. 
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toujours économique, quoi qu'en pense son auteur. Il n'a sa raison d'être 
que dans les terres arides de faible valeur locative et de faible rendement 
(terres siliceuses ou calcaires à l'extrême), mais il ne peut, en aucun cas, se 
substituer complètement au fumier de ferme. 

D'ailleurs, nombre de praticiens pratiquent la .sidération sans le savoir. 
La culture des légumineuses (luzerne, trèfle, sainfoin) laisse le sol très 
enrichi après leur passage. Selon Boussingault, le trèfle violet laisse dans 
le sol 25000 kilogrammes de racines, dosant 0,95 pour 100 d'azote, soit 
237 kg. 50 d'azote à l'hectare ; le  sainfoin, d'après L Pierre, laisserait dans 
la couche arable 164 kilogrammes d'azote sous forme de débris divers ; 
enfin de Gasparin a trouvé, après une culture de luzerne, 37000 kilogrammes 
de racines, dosant 0,87 pour 100 d'azote, ce qui représente 296 kilogrammes 
d'azote. Le nom de plantes améliorantes donné aux légumineuses est donc 
bien justifié. 

Le sytème de sidération absolue ne comporte que la culture de légumi- 
neuses. On ne doit pas l'envisager dans un sens aussi étroit et nous estimons 
que le système sidéral, intelligemment employé, peut rendre de réels 
services à la culture. C'est ainsi que, dans certaines situations, l'enfouisse- 
ment d'une deuxième coupe de trèfle, la culture dérobée d'un trèfle 
incarnat, d'une minette, Voire d'une moutarde blanche peuvent être très 
utiles. C'est alors : que d'autres facteurs entrent en jeu (rapidité de végé- 
tation qui permet de faire de la culture sidérale une culture intercalaire, 
bas prix de la semence, obtention d'une grosse masse verte, etc.), et que 
la culture sidérale se confond avec les engrais verts. V.ces mots. 

Les plantes sidérales peuvent se diviser en deux groupes 

1° Végétaux qu'on peut enfouir au printemps ; 

2° Végétaux qu'on peut enfouir vers la fin de l'été. 

Dans le premier groupe, on trouve la féverole d'hiver, la vesce d'hiver, 
la vesce velue, le trèfle incarnat, la minette, le lupin bleu, le colza d'hiver 
et la navette d'automne ; dans le second, nous rangerons le lupin blanc, le 
lupin jaune, la féverole de printemps, le pois gris, la vesce de printemps, 
le trèfle violet, le colza de printemps, le sarrasin et la moutarde blanche. 
À part le sarrasin et trois crucifères, toutes appartiennent à la famille des 
légumineuses. Les lupins et le sarrasin sont précieux pour les terrains 
pauvres en calcaire ; la vesce velue et le trèfle incarnat réussiront bien 
en terres siliceuses ; la navette d'hiver, la moutarde blanche et le pois 
gris de printemps sont précieux pour les terrains calcaires ; le trèfle 
violet s'accommode des terres consistantes ; les vesces, des sols de consis- 
tance moyenne, et le colza, des terrains de médiocre fertilité. Chaque sol a 
sa plante de prédilection et il ne faut jamais manquer d'utiliser les apti- 
tudes préférentielles des diverses espèces cultivées. C'est un gros facteur de 
réussite. 

Nous donnons, dans le tableau ci-dessous, des renseignements précis sur 
la valeur de la semence, la masse organique fournie et l'azote livré par 
la plupart des plantes que nous venons de signaler : 


é VALEUR BON 
: QUANTITÉ de rendement | AZOTE AZOTE 
ESPÈCES BOTANIQUES de semence la semence | moyen |aufourrage.| total livré. 
A LRCCArE kilogramme, | à l'hectare. 
Kg. Fr. Kg. Pour 100. Kg 

Féverole de Picardie 225-275 0,35 30 000 4,40 132,0 
Vesce commune... 180-220 0,40 25 000 5,90 147,5 
Lupin bleu 150-250 0,40 20 000 5,75 115,0 
Lupin blanc. . 225-280 0,32 30 000 5,00 150,0 
Lupin jaune 120-180 0,35 25 000 5,50 137,5 
Pois gris de p 150-230 0,40 25 000 3,85 137,5 
Trèfle incarnat. 18-30 0,90 20 000 5,00 77,0 
Lupuline ….. 18-20 1,10 10000 4,50 50,0 
Colza d'hiver 5-6 0,80 25 000 4,50 112,5 
Navette d'automne. 4-5 0,80 18 080 3,50 63,0 
Sarrasin 2 65-70 0,40 18 000 3,90 70,2 
Moutarde blanche. 12-15 0,85 20 000 3,20 64,0 


Ajoutons que les légumineuses tirent les quatre cinquièmes de leur azote 
de l'atmosphère, alors que les autres plantes le prennent exclusivement 
dans le sol ; ces dernières ont surtout pour but de prévenir la déperdition 
des nitrates et de livrer leur ma- 
tière organique. Rappelons enfin 
que les cultures sidérales sont à 
leur place dans les terres arides, 
les terres sèches, les sols de faible 
valeur, les terres éloignées de la 
ferme, celles épuisées par des cul- 
tures successives de céréales, et 
que c'est surtout comme cultures 
intercalaires qu'elles ont leur rai- 
son d'être. 


Sidérodendron (arbor). — 
Genre de rubiacées exotiques 
(fig. 1793), comprenant des arbres 
très ramifiés à feuilles opposées, 
donnant un bois brun rougeâtre, 
très dur et très lourd, appelé vul- 
gairement bois de fer. Il est sus- 
ceptible de prendre un beau poli 
et est très employé en ébénisterie. 


Signalement,—Enumération 
des caractères propres à faire re- 
connaître un animal donné, à en 
déterminer l'identité. 

Le caractère le plus important 
est la robe (V. ce mot) et ses par- 
ticularités. Le signalement doit 
être établi suivant un modèle uniforme pour tous les animaux envisagés. 

Pour le cheval, on distingue le signalement civil, le signalement mili- 
taire et celui des haras. 

Le signalement civil est rédigé dans l'ordre suivant : 1° espèce et sexe ; 
2° race ; 3° service + 4° âge ; 5° taille ; 6° état de la queue et des crins ; 7° robe, 
8° marques particulières ; 9° date. 

Exemple : cheval entier, de race anglo-normande, propre au service du 
trait léger, huit ans ; 11,56 sous potence, queue écourtée, crinière en brosse, 


FIG. 1793. _ Sidérodendron. A. Fleur; B. Fruit. 
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sous-poil bai clair, pelote en tête, deux petites balzanes latérales droites, 
trace de feu au jarret droit. 

Le signalement militaire est établi ainsi‘ 1° numéro matricule; 2° nom ; 
3° le sexe ; 4° l'âge ; 5° la taille ; 6° l'état de la queue et des crins ; 7° la robe ; 
8° les marques particulières ; 9° la date. 

Le signalement des haras comprend, en outre, des indications relatives 
au pedigre (origines) et aux performances. 

Le signalement des animaux des diverses autres espèces s'inspire de 
règles identiques. 


Silène (hortic.). - Genre de caryophillées, annuelles, à feuilles 
sées et à fleurs souvent groupées en cymes. Une espèce indigène, le stlène 
enflé (fig. 1794) [silenus inflatus], vulgai- 
rement cornillet ou behen blanc, donne des 
racines officinales et des jeunes pousses co- 
mestibles. 


e 


cat 


FIG. 1794. 
À. Coupe de la fleur; B. Fruits. 


— Silène enflé. 


FIG. 1795. _ Silène à fruits penchés. 


Plusieurs espèces sont ornementales, savoir : Le sciène a bouquets 
(silene armeria), vulgairement attrape-mouches, dont une variété, le 
silène à fleurs blanches carnées, est très jolie ; le silène à fruits penchés 
( fig 1795), Le silène saxifrage, le silène aster, etc. 

ultiplication : semis en place au printemps, sauf le silène saxifrage qui 
se multiplie par bouturage. 

Silicate (chimie). - Sel résultant de la combinaison de l'acide sili- 
cique avec une base (soude, potasse, chaux, magnésie, etc.). Le silicate de 
soude en dissolution à 1 ou 5 pour 100 est un antiseptique * le silicate de 
potasse sert à confectionner des appareils à fracture. Un grand nombre 
de roches importantes (granites, gneiss, syénites, etc.) contiennent des 
silicates en abondance. 

Silice. _ Composé oxygéné (Si O') d'un métalloïde appelé silicium. 
C'est un des corps les plus répandus dans la nature, soit à l'état pur, soit à 
l'état de silicates. La silice entre dans la constitution de la plupart des 
roches de l'écorce terrestre. 

A l'état cristallisé, la silice prend le nom de quartz hyalin ou de cristal 

de roche (fig. 1796). Le silex est de la silice associée à des matières étran- 
gères. Des pierres meulières Sont formées par du silex blanc jaunâtre 
criblé de cavités irrégulières ; elles servent à faire des meules destinées à 

la mouture du blé. Les grès sont formés de grains quartzeux agglutinés 
par des ciments de composition variable. Les sables blancs sont de la silice 
presque pure; le sable coloré est de la silice mélangée de matières étran- 
gères, qui lui donnent leur coloration. Les sables sont rarement formés de 

silice seule, parce qu'ils proviennent de la désagrégation de toutes les roches 

aussi bien calcaires que siliceuses. La silice, maintenue en dissolution par 
l'acide carbonique, existe dans les eaux ; aussi la rencontre-t-on dans les 

plantes, dans les graminées, par exemple, qui lui doivent leur rigidité ; le 

chaume du blé contient environ 70 pour 100 de silice et, grâce à lui, sa so- 
lidité est suffisante pour soutenir l'épi, relativement très lourd, qui le sur- 
monte. 

Influence de la silice sur les sols. — Au point de vue de la constitution 
des sols, la grosseur des grains de silice ou de sable est extrêmement im- 


FIG. 1796. 


-— Silice cristallisée (cristal de roche). 


portante ; les terres siliceuses, à grains grossiers,n'ont pas de cohésion, 
sont très filtrantes et décomposent rapidement les engrais organiques ; 

celles à grains très fins, les sables ténus se comportent comme de véri- 
tables argiles lorsqu'ils dominent dans 
un sol. Ils sont imperméables et se 
battent sous les pluies. Témoins les ar- 
giles sableuses de la Dombes ou de la 
Beauce, constituées en majeure partie 
de sables fins. 

Une terre battanterenferme environ 
60 à 80 pour 100 de sable fin ; une terre 
semblable est fermée et toutes ses pro- 
priétés agricoles (perméabilité, aéra- 
tion, nitrification) sont sous la dépen- 
dance des fumures organiques et des 
amendements calcaires qui les ameu- 
blissent ; pour les mêmes raisons, elles 
réclament des façons culturales sou- 
vent répétées. 


Silicule (bot.). — Silique très courte 
dont la longueur égale à peu prés la 
largeur (fig. 1797). 


Silique (bot.). — Fruit sec, déhis- 
cent, allongé, formé de deux carpelles 
réunis au milieu en une fausse cloison, 
partageant le fruit en deux à la matu- 
rité ( fig. 1798). C'est donc une sorte de 
gousse à deux loges, propre aux cru- 
cifères : chou, giroflée, chélidoine. 


t'y) 
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FIG. 1797. — Silicules. 


léaria; B. Crémolube; C. Capselle; 
:: E. Thysanocarpe: F. Clypéole. 


Sillon. — Raie creuse ou tranchée 
ouverte par la charrue en travail. 
V. LABOUR. 


Sillonneur, — Appareil se mon- 
tant sur l'essieu avant des tracteurs, 
et qui, suivant la muraille du sillon, est 
destiné à assurer la conduite automa- 
tique de la machine pendant le labour. 
V. MOTOCULTURE. - 


Silo. _ Excavation creusée plus ou 
moins profondément dans le sol, avec 
ou sans murets de soutènement,. dans 
le but de prolonger la conservation des 
denrées (racines, tubercules, légumes 
divers, drêches, fourrages verts, etc.), 
destinés à être consommés à plus ou 
moins longue échéance. On désigne 
également sous le nom de silos les chambres et les réservoirs en tôle d'a- 
cier ou en ciment armé, enterrés ou aériens, dans lesquels on emmagasine 
les grains pour les conserver. Ces dernières constructions sont du domaine 
industriel et commercial ; le cultivateur remise ses céréales sur son gre- 
nier et il ne s'intéresse guère qu'aux silos remporaires où permanents, 
ayant pour objet la conservation des racines, tubercules, ou des matières 
aqueuses et fermentescibles, notamment la pomme de terre, la bette- 
rave, les pulpes et les drêches, le maïs et les fourrages verts. (Pour l'é- 
tude des fermentations, des transformations et des altérations, V. ENSILAGE.) 

Silos temporaires. Les silos temporaires (fig. 1799,1800) s'établissent 
au voisinage des habitations, ou en plein champ, sur le bord d'un chemin. 
Ils servent généralement à loger les racines, en attendant que soit arrivé le 
moment de les faire consommer par le bétail. Pour éviter les effets perni- 
cieux de l'humidité, on doit construire les silos en terrain sain, sur une pe- 
tite déclivité, et en leur donnant des dimensions en rapport avec le cube de 
racines à emmagasiner. Distribuer les betteraves sous la forme d'un prisme 
triangulaire, large de 2 à 3 mètres à la base, avec 1m.,50 ou 2 mètres de 
hauteur au-dessus du sol (comme on le voit à la figure 5 du tableau XCI. 
Recouvrir d'une couche de paille ; creuser le long du tas deux fossés d'as- 
sainissement FF, en utilisant la terre pour constituer une chemise de couver- 
ture de 25 à 30 centimètres d'épaisseur, généralement suffisante pour pro- 
téger les racines de la gelée. Arrondir /a terre, la battre à la dame ou à la 
pelle, pour qu'elle ne se laisse pas pénétrer par la pluie. Ménager de dis- 
tance en distance des cheminées pour l'aération (©) ; fermer ces orifices 
pendant les grands froids avec des bouchons de paille. 

Les dispositifs 6 et 7 sont des variantes du précédent ; ils sont plus ou 
moins enterrés. Au cas où l'humidité serait à craindre, il faudrait creuser 
un fossé médian P (6), qui, recouvert de rondins de bois, jouerait l'office de 
ventilateur, conjointement avec les cheminées, en asséchant l'intérieur du silo. 

Inconvénients. — Les silos temporaires doivent être rétablis tous les ans, 


FIG. 1798. — Siliques. 
A. Chou: B. Parolinie C. Chélidoine. 


FIG. 1799. __ Mise des betteraves en silo temporaire (confection du tas. 
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autant que possible sur un nouvel emplacement, d'où un surcroît de mains 
d'œuvre imputable au terrassement. De plus, si le terrain est mal choisi, les 

eaux sauvages et d'infiltration viennent noyer le silo en provoquant la 

pourriture des racines. L'inconvénient est encore plus grand lorsqu'il s'agit 

d'emmagasiner des pulpes et des drêches diverses, car le contact direct de la 

terre provoque presque toujours des troubles chez les animaux qui COnsom, 
ment ces denrées. Pour la même raison, et par suite des souillures, il y a une 

perte notable à enregistrer, sans compter que les liquides d'égouttement, 

riches en toxines, augmentent encore l'infection en s'infiltrant dans le sol. 

Les silos à fourrages verts, établis sur une plate-forme aérienne, ou à 
l'air libre, ne sont pas recommandables non plus. Sur toute la périphérie du 
tas, le fourrage est perdu sur une épaisseur de 35 à 40 centimètres; il faut 
avoir recours aux silos permanents. V. ENSILAGE. 

Silos permanents à racines. — Ils doivent constituer un abri parfait, 
suffisant pour protéger à la fois de la gelée, de la pluie et de l'humidité les 
betteraves, rutabagas, navets, carottes, pommes de terre, etc. Les établir sur 
un terre-plein, accessible aux chariots, à proximité du lieu d'utilisation. 
Creuser une excavation rectangulaire (3), de 1 mètre à 1,25 de profondeur 
et 2m,50 à 4 mètres de largeur, suivant le cube de racines ou tubercules à 
emmagasiner. Construire un muret de pourtour et de soutènement en 
moellons, ou mieux en béton de chaux hydraulique, pilonné dans une banche, 
sous une épaisseur de Om,20, en lui donnant 50 à 70 centimètres au-dessus 
du niveau du sol. Enduire la maçonnerie de mortier bâtard ; bétonner le 
fond suivant l'inclinaison naturelle du terrain. Ranger les racines métho- 
diquement, comme le montre la coupe, en arrondissant le tas. Etaler 
par-dessus, d'abord la couche de paille, recouvrir avec la terre, servant in- 
définiment, tout en ménageant des trous d'aération B, avec des buses ou 
tuyaux de terre cuite, fermés par des bouchons de paille à l'époque des 
grands froids. Arrondir la terre en dos d'âne ; rendre sa surface imper- 
méable en la battant avec une danse oblique. 

Silos permanents à pulpes ou dréches. — La figure (4) correspondante 
montre un silo à pulpes ou à dréches, établi d'après les mêmes principes. 
Ce silo, limité par des murets de béton armé, est mi-partie enterré, mi- 
partie en élévation. Le sol est non seulement bétonné, mais recouvert d'une 
chape dressée, polie à la truelle, afin que les eaux d'égouttement soient éva- 
cuées, aussitôt leur émission, vers le puits absorbantP ou boïtout, situé à 
l'origine du silo. 

Remplir la fosse de pulpes; la recouvrir jointivement avec des ma- 
driers M, ayant même longueur que le travers du silo, et pouvant y péné- 
trer lorsque le tassement se produit. La terre en dépôt sur le côté du silo 
est remontée en toiture et arrondie à la batte. Ne découvrir le tas qu'au 
fur et à mesure des besoins, en retirant d'abord la terre, puis les madfriers, 
en commençant par la partie base du côté du boitout. Parfois les silos à 
pulpes sont munis d'une pompe (fig. 1801) pour l'épuisement des eaux 
résiduaires. La figure 1801 représente un double silo à pulpes en maçon- 
nerie, avec pompe d'épuisement. 

Silo à fourrages. — I s'établit de la même manière et d'après les 
mêmes principes que le silo à pulpes. Les fourrages ensilés sont aux four- 
rages frais ce que la choucroute est au chou; ils sont plus nourrissants et 
d'une digestion beaucoup plus facile. Pour loger 100 tonnes de fourrage 
vert (maïs ou herbe de prairie), le silo (1) doit mesurer 20 mètres de long, 
4m, 50 de large et 3m,50 de hauteur totale, en comprenant la partie en- 
terrée et la partie aérienne. Les madriers peuvent être chargés avec des 
pierres, mais il vaut mieux employer la terre, beaucoup plus isolatrice 
et formant un manteau qui s'oppose à l'infiltration des eaux pluviales. 

Silo en briques. — Le silo en briques creuses et plates du système 
Ablette, de Pontigny, est très pratique ; il en existe de nombreux modèles 
dans "Yonne. Il est constitué par une armature en fers à Î cintrés etun 
remplissage en briques de champ, formant voûte plein cintre, que l'on re- 
couvre de terre pour l'engazonner ensuite. Le silo est édifié au niveau du 
sol et il est accessible des deux côtés avec des tombereaux. On se contente 
de fermer chacune de ses extrémités par un rang de bottes de paille en 
bout ou des paillassons. 

Silo en ciment armé. — On peut construire, de la même manière que 
les réservoirs, des silos en ciment armé ayant la forme d'une demi-lune. 
Pour les modèles plus grands, on augmente quelque peu les dimensions des 
fers de l'armature et l'épaisseur de la paroi. L'ossature comprend des 
génératrices de 12 millimètres de diamètre, espacées de 20 centimètres. 
Ces barres sont cintrées à l'avance sur un gabarit. Une fois en place, elles 
doivent se dégauchir exactement. On les scelle dans les fondations, éta- 
blies latéralement, en laissant entre elles un espace libre de 4 mètres ; 
la hauteur du silo, à la clef, est ainsi portée à 2 mètres. Sur les barres 
cintrées, on répartit les directrices, en les distançant de 15 centimètres 
et en les ligaturant avec les génératrices, à chaque croisement, avec du 
fil de fer doux. On les place alternativement au-dessus et au-dessous des 
barres courbes. Le moulage se fait sur des cintres chantournés, sur les: 
quels on place des voliges jointives épousant la courbure de la voûte, et 
l'on pilonne le mortier confectionné avec trois volumes de sable grave- 


Phot. J. Boyer. 
FIG. 1800. — Silo terminé (le tas est recouvert de paille, puis de terre). 
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TABLEAU XI. 


= 


2. — Silo à fourrage établi sur une plate-forme aérienne : 
A, B. Traverses ; C, D. Rouleau de serrage ; E. Moulinet. 


3. — Silo permanent à betteraves (vue perspective et coupe). 
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FA 
5, — Silo temporaire à betteraves à l'air libre, conique. 
F\F, Caniveaux d'assainissement: C. Cheminée d'aération ; A. Sol. P, Caniveau d'écoulement, 7.— Silo temporaire à betteraves, à demi enterré. 
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Dresse par C. Arnould. 


QUELQUES TYPES DE SILOS 


FIG. 1801. _ Grands silos à pulpes, en maçonnerie, desservis par une voie Decauville. 


leux pour un volume de portland, en emprisonnant l'armature sous une 
épaisseur de 7 à 8 centimètres. V. ENSILAGE. 

On conserve également en silo certaines plantes potagères telles que les 
carottes, navets, panais, bet- 
teraves potagères; elles se gar- 
dent ainsi plus fraîches. Par- 
fois même on les utilise pour 
garder des fruits, notamment 
les pommes (fig. 1802), qui se 
conservent de la sorte avec 
plus de fraicheur et de saveur. 
En ce cas, il faut cependant 
éviter que les fruits se tou- 
chent ; on les dispose par lits 
successifs séparés par de la 
paille. Une cheminée d'aéra- 
tion (B) disposée au faîte em- 
pêche l'échauffement du tas. 


Silphe (entom.). — Genre 
d'insectes coléoptères clavi- 
cornes répandus surtout dans 
les régions tempérées et froi- 
des. Les silphes ou boucliers 
sont de taille moyenne, de 
forme ovale, très aplatis avec 
le corselet large recouvrant la tête, de livrée généralement sombre. Deux 
espèces sont redoutables pour les cultures de betteraves : le silphe opaque 


F1G, 1802, — Petit silo pour la conservation 
des pommes. 


(silpha opaca) et le silphe noir (silpha obscura), 
dont les larves, noirâtres sur le dos, blanchôâtres 
en dessous avec l'abdomen en pointe arrondie, ron- 
gent les jeunes feuilles de betteraves et causent 
de grands dégâts. Remède : ramassage des adultes, 
chasse des larves par les poules, aspersion des 
feuilles avec une ém Ision de sulfure de carbone 
à 1 pour 100 ou des bouillies arsénicales. 

Certains silphes vivent sur les excrétions et ma- 
tières en décomposition : tels sont le silphe rugueux 
(silpha rugosa) et le silphe sinué (silpha sinuata) ; 
d'autres sont carnassiers et font une guerre acharnée 
aux larves, chenilles, limaces : tels sont le silphe lisse 
(silpha lœvigata), le silphe thoracique (silpha thora- 
cica) [fig. 1803] et le silphe à quatre points (silpha 


uadripunctata . Ces derniers sont de très utiles sil Le ete 
auxiliaires de 1 agriculteur. (gr. nat.). 


Silure (pisc.). — Grand poisson à tête plate, gar- 
nie de barbillons, à peau lisse et molle, vivant dans les grands cours d'eau 
et les lacs de l'Europe centrale. (On l'appelle aussi chat, poisson chat ou 
silure chat à cause de ses. barbillons.) V. pl. en couleurs POISSONS. 


Simaruba (bot.). — Genre de simarubacées comprenant des arbres exo- 
tiques à tige nue, à bois jaune dur, dont l'écorce est tonique, fébrifuge et 


Phot. R. Dumont. 


FIG. 1804. — Taureau de Simmenthal. 


SILPHE SINISTRE 


vomitive, grâce à la guassine qu'elle renferme. A signaler plus particuliè- 
rement le simaruba versicolor et Le simaruba officinal, jouissant tous 
deux des mêmes propriétés. 

Simmenthal (Race de). — Nom donné à un élément de la population 
bovine suisse de robe tachetée ( fig. 1804 et 1805) et tiré de celui de la 
vallée de la Simme, petite rivière qui vient des Alpes bernoises et se jette 
dans le lac de Thoune. 


Répartition des éléments composant le bétail suisse : 
Bétail tacheté pie-rouge . se pour 100 du total 


1e-noir.… A 
39,2. 


: . brun. 
Races étrangères et S 3,1. 


L'effectif total est d'environ 1 450 000 têtes de gros bétail. 

Caractères. — Larace de Simmenthal appartient au groupe du bétail tacheté 
pie-rouge. Les taches de la robe varient du froment clair au rouge ; on donne 
la préférence aux robes ayant de grandes taches froment ou rouge orangé, 
bien réparties sur tout le corps. Le blanc est refoulé aux extrémités : tête, 
membres, queue, dessous du ventre, quelques taches sur la ligne du dessus 
Le mufle et les muqueuses apparentes sont roses et sans trace de pigmenitalion, 

Dans son ensemble, la race tachetée donne l'impression d un bétail ro- 
buste et de bonne conformation. La tête est de longueur moyenne, le front 
large, le chignon saillant, le mufle épais ; les cornes sont insérées en arrière 
du chignon, aplaties, tordues, la pointe dirigée en haut et en arrière. L'en- 
colure est forte, le fanon descendu, la poitrine profonde, le dos droit, le 
rein musclé ; la queue attachée haut, longue et munie d'un toupillon bien 
fourni ; les membres sont forts sans être grossiers; la mamelle est globu- 
leuse et régulière. La peau est souple, élastique, un peu épaisse, le poil 
court, touffu au chignon, parfois frisé chez le taureau. 

Le poids moyen des vaches est de 650 kilos, celui des taureaux de deux à 
trois ans est ordinairement de 750 à 800 kilos. 

Aptitudes. — La race de Simmenthal est essentiellement laitière ; son ren- 
dement est de 3200 à 3500 litres ; 26 à 27 litres sont nécessaires à l'obtention 
de 1 kilogramme de beurre. 

Les bœufs sont employés en Suisse pour le travail, mais dans une me- 
sure plutôt limitée. L'aptitude à la boucherie est satisfaisante avec un ren- 
dement de 50 à 56 pour 100. 

Aire géographique. __ C'est l'Oberland bernois et plus spécialement les 
régions de Simmenthal et de Gessenay qui possèdent les meilleurs repro- 
ducteurs, et d'où la race est partie pour se répandre dans de nombreux 
pays. L'extension la plus notable du simmenthal a lieu vers l'Allemagne 
(pays de Bade, Bavière, Wurtemberg, Saxe, Brandebourg, Prusse occiden- 
tale, Silésie) et dans toute l'Europe centrale (Yougoslavie, Bulgarie, Autri- 
che, Hongrie, Tchéco-Slovaquie, etc.). 

En France, les importations les plus nombreuses ont lieu dans la région 
de l'Est, depuis le Rhin et le Jura jusque dans la Côte-d'Or ; quelques sujets 
se rencontrent dans des étables de la région parisienne. 

La race tachetée rouge clair est également importée en Italie, spéciale- 
ment en Lombardie, dans la province de Mantoue, en Emilie et en Vé- 
nétie ; elle est aussi un des éléments de l'amélioration de la population 
bovine de la vallée d'Aoste, en provenance directe du canton de Vaud. 

Par ses qualités de laitière et de fromagère, par sa grande réputation et 
le commerce florissant, qui résulte de sa renommée à 1 étranger, la race bo- 
vine de Simmenthal joue un rôle de premier plan dans la production ani- 
male de la Suisse. 


Simples. — On donne ce nom aux plantes médicinales employées en 
nature. V. MÉDICINALES (Plantes). 


Simulie (entom.). — Genre d'insectes diptères, comprenant des mou- 
ches de petite taille (3 millimètres), vulgairement appelées moustiques, et 
qui vivent surtout dans les pays chauds, harcelant l'homme et les animaux 
auxquels ils transmettent parfois les fièvres paludéennes. 


Sinapis. __ Nom scientifique des moutardes. V. MOUTARDE. 


Sinapisme (méd. vétér.). — Cataplasme de moutarde noire en farine, 
délayée dans un peu d'eau tiède, enfermé dans une toile et appliqué sur 
la peau pour provoquer une révulsion. Dose pour un cheval ou un bœuf : 
500 grammes délayés dans 200 grammes d'eau tiède, mais non chaude 


Sinistre. __ On désigne sous ce nom, dans le langage usuel, tout cata- 
clysme, accident ou maladie, qui entraîne, pour une _ personne, la perte de 
tout ou partie de sa fortune mobilière ou immobilière. 

L'incendie, les épizooties, la grêle, la gelée, les inondations, les accidents 
du travail, sont les principaux sinistres agricoles qui, chaque année, causent 
des pertes importantes dans nos campagnes. Mais il faut encore ajouter à cette 
liste la guerre, qui a créé une classe particulière de sinistrés (V. l'art. suiv.). 

La situation du sinistré qui, en quelques heures, peut perdre la presque 


FIG. 1805. — Vache de Simmenthal 
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totalité des économies de toute une vie de labeur est évidemment digne de 
la plus HE compassion. Le Parlement inscrit bien chaque année au bud- 
get de l'Etat des crédits pour parer aux situations les plus dignes d'in- 
térêt ; mais ces crédits ne représentent qu'une poussière d'indemnités, 
presque insignifiantes, tellement elles sont minimes en comparaison des 
dégâts. Des dégrèvements d'impôts peuvent être également accordés pour 
certains sinistrés (inondations); mais tout cela ne représente que bien peu 
de choses ; et, en raison des charges de toutes sortes qui pèsent sur nos 
finances, il ne faut guère espérer que l'Etat puisse augmenter un jour nota- 
blement l'importance des secours qu'il accorde aux sinistrés. 

Les agriculteurs ne peuvent donc se garantir réellement contre les sinistres 
que par l'assurance. 4 ce mot. 

Depuis longtemps il existe en France des sociétés d'assurances nom- 
breuses, qui garantissent les risques agricoles (le risque incendie surtout). 
Ces sociétés sont des sociétés par actions ou de grandes mutuelles (qui 
n'ont souvent de mutuel que le nom). Il existe également quelques sociétés 
à vaste rayon, d'organisation analogue, qui garantissent les risques morta- 
lité du bétail, grêle, accidents du travail ; mais, pour différentes raisons 
que l'on trouvera traitées aux mots assurances et mutuelles, ces sociétés 
sont obligées de prélever des primes importantes sur les assurés si elles 
veulent leur apporter une sécurité effective. 

Depuis la loi du 21 mars 1884, sur les syndicats agricoles, et en particu- 
lier depuis 1899, de très nombreuses petites mutuelles locales d'assurances 
se sont multipliées dans notre pays, le couvrant d'un vaste réseau de pro- 
tection. Ces mutuelles se sont garanties elles-mêmes en se fédérant ou se 
réassurant. Par elles a été résolu le problème de l'assurance à bon marché. 

Malheureusement, il n'y a guère que les risques incendie, mortalité du 
bétail et accidents du travail qui puissent être efficacement protégés par les 
mutuelles agricoles. Les risques importants, grêle et gelée, qui causent tant 
de pertes, ne peuvent guère être assurés, car le sinistre affecte toujours 
une vaste étendue et tous les cultivateurs de la région atteinte. 

L'agriculteur sage et prévoyant doit s'assurer contre tous les sinistres 
qui peuvent être efficacement protégés par l'assurance. Il doit estimer 
très exactement les risques qu'il entend garantir et veiller à ce que son 
contrat ou police soit rédigé d'une façon claire ne pouvant soulever aucune 
difficulté d'interprétation. En cas de modification de la nature du risque, 
il doit faire effectuer de suite les modifications de contrat ou avenants 
nécessaires. Enfin, s'il est victime d'un sinistre, il doit faire toute dili- 
gence pour € faire constater et estimer l'étendue et s'en faire régler le 
montant. 


Sinistré. __ On donne couramment le nom de sinistrés aux personnes 
qui ont subi les dommages d'un sinistre, incendie, inondation, gelée, épi- 
zootie, etc. ; mais aujourd'hui et depuis la guerre de 1914-1918, on désigne 
d'une façon plus spéciale sous ce nom les personnes ayant subi des dom- 
mages dans leurs biens par suite de l'invasion, des bombardements, en un 
mot par le fait de la guerre. 

La loi du 17 avril 1919 sur la réparation des dommages a établi un droit 
social nouveau qui complète et consolide le droit individuel de propriété et 
proclame l'égalité et la solidarité de tous les Français devant les charges 
de la guerre. 

Sont considérés comme dommages résultant de la guerre : les réquisi- 
tions opérées par les troupes ennemies ; les prélèvements en nature pen- 
dant l'occupation ; les contributions et amendes dont ont été frappés les 
particuliers ou les collectivités ; les enlèvements des récoltes, des animaux, 
des arbres et bois, des meubles meublants, des marchandises de toutes 
sortes, des titres et valeurs mobilières ; les détériorations d'immeubles bâtis 
ou non bâtis ; les destructions partielles ou totales d'outillages, d'accessoires 
et d'animaux appartenant à une exploitation commerciale, industrielle ou 
agricole. 

Sont compris également dans les dommages, ceux causés par les armées 
françaises ou alliées, soit en raison des mesures préparatoires de l'attaque, 
des mesures préventives de la défense, des nécessités de la lutte et de 
l'évacuation des points menacés, soit en raison des besoins de l'occupation 
dans les parties du territoire qui ont été comprises dans la zone des 
armées, en particulier de la réquisition, du logement et du cantonnement. 

La loi ouvre aux sinistrés le droit à la réparation intégrale des dom- 
mages sous la triple condition que ces dommages soient certains, maté- 
riels et directs, qu'ils aient eu lieu en France (et en Algérie) et qu'ils 
proviennent de faits de guerre. 

Les bénéficiaires du droit à la réparation sont Français ou étrangers. 
Parmi les premiers on distingue les personnes privées et les personnes 
publiques, ainsi que certaines personnalités juridiques mixtes, telles que les 
associations, les établissements reconnus d'utilité publique, les concession- 
naires de services publics. 

En matière immobilière, l'indemnité comprend le montant de la perte 
subie, évaluée à la veille de la mobilisation, et celui des frais supplémen- 
taires nécessités par la reconstruction des immeubles endommagés ou 
détruits. « L'expression en matière immobilière, dit M. Bertin Ledoux, 
directeur du personnel et de la comptabilité au ministère de l'Agriculture, 
englobe à la fois les immeubles par nature et les immeubles par destination. 
Si, par exemple, il s'agit d'une exploitation agricole, on rép rera dans les 
mêmes conditions que les immeubles par nature, les pressoirs, les instru- 
ments aratoires, les machines, les animaux attachés à la culture, les 
chaudières, les alambics, les cuves, certaines catégories d'animaux, les 
abeilles des ruches, les pigeons des colombiers, les poissons des étangs, le 
gibier des parcs, les semences et engrais, etc. L'indemnité immobilière s'ap- 
plique donc non seulement aux immeubles proprement dits, mais à tout ce 
qui est outillage, accessoires ou animaux attachés à l'exploitation. » 

Le calcul de la réparation des dommages agricoles comprend d'une part 
l'estimation de la valeur agricole au moment de la destruction ou du dom- 
mage et, d'autre part, la majoration qu'il convient d'accorder à la date de 
la réparation pour que le cultivateur retrouve un bien de même valeur que 
celui dont il a été privé. 

Les demandes présentées par les agriculteurs sont réparties en trois 
catégories : immeubles bâtis; mobilier; immeubles par destination et 
autres immeubles, comprenant le matériel de culture, les récoltes, les 
engrais, la remise en état des terres. 

La valeur des immeubles bâtis est déterminée par un architecte, d'après 
des types d'exploitations rurales variables avec les régions et d'une impor- 
tance différente. Il est tenu compte, bien entendu, de la matière de la 
construction et des plus-values résultant d'aménagements spéciaux ou 
modernisés, telles que : laiterie, écuries d'élevage, salles de machines, etc. 

Le mobilier est évalué en prenant pour base les catalogues des grands 
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magasins d'ameublement des centres importants en 1914 ; mais on peut 
aussi envisager, pour estimer la valeur globale du mobilier du cultivateur 
sinistré, la cote personnelle au moment de la mobilisation. 

La valeur du cheptel bétail en 1914 et la valeur de remp acement sont 
indiquées dans les déclarations des sinistrés. La comparaison entre les 
cours des marchés au moment de la perte des animaux et le cours pra- 
tiqué actuellement pour les animaux de même catégorie donne le coeffi- 
cient de remplacement. Ce coefficient parait se fixer entre 3 et 4 pour les 
les chevaux et à 4 pour les bovins. 

Le matériel roulant et les machines de culture subissent dans les pre- 
mières années une dépression dite à l'usure, mais l'entretien annuel obliga- 
toire renouvelle en fait tous les quatre ou cinq ans le matériel roulant et, 
après ce laps de temps, on considère que la valeur de ce dernier est fixe. 
D est donc possible d'estimer d'une façon globale le matériel de culture du 
sinistré d'après le catalogue de 1914 et d'appliquer au total obtenu un coef- 
ficient de vétusté de 15 ou 20 pour 100. 

Les récoltes rentrées ou encore en terre au moment de l'invasion sont 
payées intégralement, déduction faite des frais de coupe, d'arrachage, de 
mise en grange, de main-d'œuvre de toutes sortes qu'ont entrainés les 
produits rentrés et qui n'ont pas été déboursés par le cultivateur. La valeur 
des différentes récoltes est établie suivant des barèmes variables avec la 
qualité des terres cultivées, dont on a fait trois classes : à) terres de cul- 
ture intensive et d'exploitation soignée ; b) terres de culture ordinaire; 
©) terres médiocres ou mal cultivées. En prenant pour base la valeur des 
rendements dans les meilleures terres, on déduit 30 pour 100 de cette 
valeur pour les terres moyennes et 50 pour 100 pour les terres médiocres ; 
ce qui donne à l'hectare respectivement 1 000 francs, 700 francs, 500 francs 
pour la betterave à sucre ; 1 194 francs, 835 francs, 597 francs pour le blé. 
On tient compte, en outre, de la perte des produits nécessaires à la mise en 
culture, à l'ensemencement des terres et à la nourriture des animaux. 

Les réserves d'engrais qui se trouvent incorporés au sol ont disparu 
du fait que les Allemands ont cultivé pendant plusieurs années sans faire 
aucune restitution. Les engrais mis en terre au moment de la privation de 
possession peuvent donc être considérés comme perdus et sont remboursés 
aux sinistrés. D'autre part, la valeur de rendement des engrais étant facteur 
de l'assolement, des barèmes ont été établis en tenant compte de la nature 
de la fumure et de sa durée. 

La terre abandonnée est envahie par les mauvaises herbes : elle doit 
être remise dans son état de productivité antérieur. Il en résulte une 
indemnité spéciale qui est fixée à l'hectare par un barème. Naturellement, 
les frais de nivellement et de comblement doivent rester à la charge 
de l'Etat. 

L'indemnité en matière immobilière comprend le montant de la perte 
subie évaluée à la veille de la mobilisation et celui des frais supplémen- 
taires nécessités par la reconstitution des immeubles endommagés ou 
détruits. 

Tous les sinistrés peuvent prétendre au montant de la perte subie et en 
disposer librement sans réserve ni restriction. Les frais supplémentaires 
ne sont accordés qu'autant qu'il y a remploi. Celui-c: consiste dans l'affec- 
tation de l'indemnité à la reconstitution de l'objet qui a souffert du 
dommage ; il est facultatif et a lieu en immeubles ayant la même destina- 
tion que les immeubles détruits ou une destination immobilière, indus- 
trielle, commerciale ou agricole dans la commune du dommage ou dans un 
rayon de 50 kilomètres, sans sortir de la zone dévastée. Toutefois, dans le 
cas d'expropriation ou de rachat des terres par l'Etai, le remploi peut 
être effectué en matière agricole dans l'étendue des régions dévastées. 

Pour les immeubles non bâtis, 1e montant de la perte subie est évalué 
en tenant compte de la détérioration du sol, de la détérioration ou de la 
destruction des clôtures, des arbres de toutes sortes, des vignes, des plants, 
du taillis et de la futaie. En cas de reprise de l'exploitation, l'attributaire 
a droit, en outre, au montant des dépenses supplémentaires nécessitées par 
la remise de la terre dans son état d'exploitation ou de productivité anté- 
rieur, par le rétablissement des clôtures, l'enlèvement des souches, les 
plantations nouvelles ou le repeuplement des bois et forêts. 

Les attributaires ont la faculté de mettre en commun leurs droits à l'in- 
demnité ou de les apporter en société en vue de la reconstruction d'im- 
meubles ou de la reconstitution d'exploitations ou d'établissements agricoles, 
commerciaux ou industriels. 

La loi n'oblige pas les sinistrés à reconstituer leurs immeubles exacte- 
ment comme ils étaient avant l'invasion. « La condition de remploi doit 
être considérée comme réalisée, dit M. Bertin-Ledoux, lorsque l'attribu- 
taire a affecté à la reconstruction des immeubles ou à la reconstitution 
d'une exploitation la totalité de l'indemnité qui lui a été allouée en toute 
propriété. Il plait à un agriculteur qui remet en marche son exploitation de 
ne pas employer autant de capitaux en briques et en tuiles qu'auparavant, 
de faire moins de bâtiments et de mettre une plus large part de son fonds 
en bétail et en engrais : on lui laisse cette façon d'agir. » 

Les sinistrés ont un délai de deux ans, à partir de la fixation définitive 
de l'indemnité, pour souscrire à la condition de remploi. Ils doivent fournir 
à l'appui de leur engagement un projet de travaux à exécuter ou des achats 
à effectuer avec devis estimatif. 

Les dommages visés par la loi du 17 avril 1919 sont constatés et évalués 
par des commissions cantonales, qui sont formées en nombre suffisant 
pour être en mesure de remplir convenablement et rapidement leur mis- 
sion. Ces commissions sont composées d'un président pris parmi les juges 
des tribunaux civils, les juges de paix, les anciens magistrats, avoués ou 
notaires, d'un délégué désigné par les ministres des Finances et des Régions 
libérées, d'un architecte, entrepreneur ou ingénieur, d'un commissaire 
priseur, greffier, négociant en meubles, d'un agriculteur, ou un industriel 
ou un commerçant. 

Les recours contre les décisions prises par les commissions cantonales 
sont portés devant les tribunaux de dommages de guerre, siégeant dans les 
chefs-lieux d'arrondissements. 

Dans chaque département un comité technique est institué pour établir ou 
faire établir en matière d'immeubles, par des personnes ou des associa- 
tions compétentes, des séries de prix destinées à faciliter le calcul de la perte 
subie et la détermination des frais supplémentaires. 

Le préfet est représenté auprès de chaque commission cantonale par un 
délégué spécial ou agent administratif chargé d'intervenir au cours des 
opérations comme représentant de l'Etat. L'agent administratif prend con- 
naissance des dossiers des sinistrés, dégage les points sur lesquels un 
supplément de justification paraît indispensable, vérifie les évaluations 
faites et veille à ce que les chiffres des frais supplémentaires soient établis 
suivant les indications de la loi. «Il est à la fois le conseiller et le guide 
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des sinistrés, le représentant de l'Etat devant les commissions cantonales et 
le collaborateur du président et des membres de la commission dans leurs 
efforts pour aboutir a une solution de conciliation dans la détermination 
des indemnités ». (Bertin-Ledoux.) 

Lorsqu'une décision est intervenue au sujet d'une ou plusieurs catégories 
de dommages, chacun des extraits délivrés à l'attributaire est échangé, dans 
le délai de deux mois (en réalité celui-ci est plus souvent de quatre ou 
cinq mois), contre un titre définitif constatant le montant de la somme 
attribuée pour la réparation ue la perte subie. Ce titre, qui n'est pas négo- 
ciable, peut faire 1 objet d'avances. L'attributaire qui effectue le remploi 
reçoit dans les mêmes conditions un titre complémentaire indiquant le 
montant des frais supplémentaires qui lui sont attribués. 

Lorsque l'attributaire procède au remploi en ce qui concerne soit les 
immeubles, soit les biens meubles, il 4 droit sans justification, dans le délai 
de deux mois à dater de la remise du titre, à un premier acompte de 
25 pour 100 qui ne peut pas être inférieur à 3000 francs, si la perte subie 
est égale ou supérieure à ce chiffre, ni supérieur à 100000 francs, à moins 
d'une justification devant le tribunal des dommages de guerre d'un emploi 
ou de besoins immédiats plus considérables. Le versement de l'indemnité se 
fait par acomptes successifs au fur et à mesure de la justification de tra- 
vaux exécutés ou des achats effectués. 

L'évaluation des dommages de guerre par les commissions cantonales ou 
le tribunal des dommages de guerre ne pouvant pas être poursuivie aussi 
rapidement qu'il serait désirable, il est alloué des avances pour répondre 
aux besoins les plus urgents : constitution de dossiers, reconstitution du 
mobilier professionnel, travaux de réparation aux immeubles, reconstitution 
des bätiments d'exploitation nécessaires à la remise en activité des entre- 
prises, fonds de roulement aux agriculteurs, etc. Des fournitures en nature : 
animaux, matériel, engrais, semences, etc., ont été prévues et, dans chaque 
département sinistré, on a créé des sociétés tiers-mandataires pour en 
assurer la répartition. 

Les sommes dues par l'Etat pour la réparation de la perte subie produisent, 
à part quelques exceptions, un intérêt de 5 pour 100 à partir du 11 novem- 
bre 1918. Toutefois, pour les dommages causés aux marchandises, récoltes, ap- 
provisionnements, les intérêts courent six mois après la date du dommage. 

Les sinistrés peuvent constituer des groupements ou associations dont le 
caractère est nettement corporatif. C'est ainsi qu'il s'est 
créé, dans chaque village des régions victimes de l'inva- 
sion, des coopératives de reconstitution qui S ‘occupent des 
intérêts communs de leurs adhérents, font appel à des per- 
sonnes compétentes pour constituer les dossiers et réaliser 
les projets. « Leur but, dit M. Bertin-Ledoux, n'est pas de 
confier les travaux qui seront exécutés à un entrepreneur 
unique, mais de provoquer la concurrence et l'ouverture 
de vastes chantiers, d'acheter des matériaux en stock pour 
les faire travailler en série et les distribuer aux coopéra- 
teurs qui voudront conserver aux reconstructions d'im- 
meubles leur caractère individuel et original. La coopéra- 
tion, en l'espèce, apparaît comme un impérieux besoin, 
une nécessité absolue : l'effort individuel doit être cor- 
roboré par l'effort collectif. » 

Les sociétés coopératives de reconstruction peuvent rece- 
voir des avances pour fonds de roulement. 


Sinus (méd. vétér.). — On appelle sinus diverses cavi- 
tés irrégulières de l'économie, et specialément les cavités 
des os de la face (maxillaires et frontaux), assez spacieuses 
chez les animaux domestiques et présentant parfois, no- 
tamment chez le cheval et chez le mouton, des affections 
graves. 

Chez le cheval, la collection des sinus ou sinusite se 
diagnostique par un écoulement permanent d'un liquide 
filant, huileux ou purulent par un seul côté des naseaux. 
Très rarement la collection est double. Cette affection 
est souvent une forme chronique de la morve. Si elle 
est simplement inflammatoire, il faut trépaner le sinus 
maxillaire (ou frontal) et y pratiquer des injections anti- 
septiques. 

Un écoulement par le nez chez le mouton accuse sim- 
plement la présence dans ses sinus de larves d'æstre; il n'y a pas lieu de 
s'en inquiéter, car à leur maturité ces larves sont expulsées naturellement ; 
mais, durant leur développe- 
ment, elles occasionnent une 
sorte de tournis (vertige œstri- 
dien). V. ŒSTRE. 

— (bot.). — Découpure plus 
ou moins profonde des feuilles 
de certains végétaux. On dis- 
tingue le sinus pétiolaire, au 
pétiole de la feuille, et les sinus 
latéraux, situés sur les côtés de 
la feuille. V. FEUILLE. 


Siphon. Tube recourbé à 
deux branches d'inégale lon- 
gueur dont on se sert pour trans- 
vaser ou soutirer certains liqui- 
des (vin, cidre, alcool). Le siphou 
le plus simple est formé d'un 
tube de caoutchouc. V. SOUTI- 
RAGE. 


Siphonia. __ Genre d'arbres 
de la famille des euphorbiacées 
( fig. 1806), à feuilles alternes, 
trifoliolées et à fleurs monoï- 
ques. Ils habitent les lieux hu- 
mides et les bords des rivières 
de la région de l'Amazone. 

Le /atex, qu'on peut extraire de l'écorce de plusieurs de ces plantes, 
fournit un caoutchouc assez estimé. 


Sarah. V. SYRAH. 


Sirex (entom.). — Genre d'insectes hyménoptères dont les larves creu- 
sent des galeries dans le bois, le rendant inutilisable. A signaler Le sirex 


FIG. 1806. — Siphonia de la Guyane. 
A. Fleur; B. Coupe de la fleur. 


FIG. 1808. — Sisal avant la floraison. 
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géant ( fig 4, 1807), noir et jaune, causant de grands dégâts sur les résineux ! 
sapin, épicéa, etc. La femelle, dont l'abdomen est pourvu d'une longue ta- 
riere, perfore les écorces pour déposer ses oeufs 
en dessous. 


Sirop. 
solution concentrée de sucre dans l'eau pure ou 
dans l'eau contenant des substances aromatiques. 

Les sirops sont préparés à froid ou à chaud 
et on les distingue en deux catégories : sirop 
simple et sirops complexes. 

On emploie dans la fabrication des sirops soit 
du sucre raffiné blanc (c'est le cas le plus géné- 
ral), soit du sucre cristallisé, soit même quel- 
quefois l'un de ces sucres additionné de glucose. 

Le sirop simple, sirop de sucre OU sirop 
vierge, s'obtient, à froid, en faisant dissoudre 
1 k.800 de sucre blanc dans 1 litre d'eau distil- FIG. 1807. __ Sirex géant 
lie et filtrant ensuite , à chaud, en plaçant dans (réduit d'un tiers). 
une bassine de cuivre rouge non étamée 50 kilos 
de sucre concassé avec 17 litres d'eau pure et 5 litres d'eau albuminée (blancs 
d'œufs battus dans l'eau). On chauffe a feu vif et la masse est remuée a l'aide 
d'une spatule pour empêcher que le sucre ne s'attache au fond. On ajoute 
peu à peu 3 autres litres d'eau albumineuse, en écumant chaque fois pour en- 
lever les impuretés, et, la clarification achevée, le sirop marquant 30° Baumé, 
on passe à travers un blanchet ou une chausse le produit encore chaud. 

Les sirops composés contiennent outre le sucre et l'eau des substances 
aromatiques. Dans cette catégorie rentrent tous les sirops de fruits (fram- 
boises, groseilles, fraises, mûres, cerises, etc.), les sirops de gomme, orgeat, 
les sirops aromatisés (citron, limon, orange, grenadine, etc.). 

Pour les sirops de fruits on prépare, par expression, un jus qu'on laisse 
ou non fermenter, qu'on stérilise ensuite et que l'on jette sur le sucre dans 
la bassine à sirop (26 litres de jus pour 50 kilos de sucre). V. CONSERVES. 


Sisal. variété sisalana). 
C'est une plante vivace à tronc court dont les premières feuilles touchent 
la terre et les autres se développent en rosette, rayonnant autour d'une 


STE) 


FIG. 1809. — Aspect de la 
plante à la floraison. 


couronne centrale (fig. 1808). Chaque pied porte successivement un total de 
cent soixante-dix à deux cent quarante feuilles d'un vert assez foncé, les pre- 
mières longues à peine de 70 centimètres, les autres atteignant de 1à2 mié- 
tres, sur une largeur à leur base de 40 à 20 centimètres, d'un poids variant 
de 400 grammes à 1 kilogramme et plus; chaque feuille est terminée par 
une forte épine d'un noir pourpre, parfois tordue et dont la piqûre est sou- 

vent fort douloureuse. Le bord des feuilles est lisse en général. A la base de 

la plante naissent des drageons-rhizomes. Vers la fin de son existence, le 

sisal émet, de son centre, une hampe florale (fig. 1809), qui atteint rapidement 
6 à 10 mètres, et au sommet de laquelle se développent de trente à trente-cinq 
branches latérales, longues, vers le centre, de 50 à 60 centimètres, portant 
une quantité de fleurs d'un vert jaune pâle, dont quelques-unes forment une 
capsule contenant des graines souvent stériles. A la place des fleurs naissent 
des bourgeons (bulbilles), qui se détachent à un moment donné et tombent 
sur le sol, où ils s'enracinent, Une branche florale peut en porter de sept cents 
à quinze cents. On s'en sert pour constituer de nouvelles plantations. Une fois 

la floraison terminée et les bulbilles détachées, la plante meurt, ce qui se pro- 
duit au bout de sept à douze ans. 

Une distance adoptée pour la plantation, qui se fait au début de la saison 
des pluies, est quatre rangs à 1",50 en tous sens et un rang à 2",70 pour faci- 
liter le transport des feuilles. En dehors de la suppression des mauvaises 
herbes et du remplacement des plants manquants, l'entretien est peu coûteux. 

La patrie du sisal est la péninsule du Yucatan, pays chaud et sec ; mais il 
en existe aussi des plantations aux îles Hawaï, et l'on en a créé au Soudan 
français. La récolte des feuilles commence à partir de la quatrième année, et 
porte sur les feuilles extérieures que l'on détache à la serpette par une coupe 
bien nette après leur avoir enlevé l'épine terminale. Les feuilles coupées 
sont alors liées par paquets de 20 à 25 kilogrammes, ou par cinquante 
feuilles que l'on porte au moulin. Elles sont broyées, sans tarder, dans des 
machines qui brisent et dégagent les tissus d'un côté; après quoi la feuille 
passe automatiquement sous une seconde roue, qui nettoie 1 autre côté et 
rejette à l'extrémité la fibre droite et complètement nettoyée, un filet d'eau, 
qui tombe constamment sur la feuille pendant le broyage, ayant aidé à 
entraîner les débris de fibres. En sortant de la machine, les fibres sont 
rincées, puis portées au séchoir. 


SISYMBRE - SOCIÉTÉS D'AGRICULTURE 


Dans le sisal marchand, la fibre ne doit pas avoir moins de 90 centimè- 
tres de long ; les brins de 60 centimètres sont encore utilisables, mais ils 
produisent un cordage plus inégal. La fibre extraite du sisal s'élève à en- 
viron 5 pour 100 du poids des feuilles vertes. Une plantation de cinq ans 
peut fournir 1000 kilogrammes de fibres sèches par hectare. Le sisal est 
surtout fourni par le Mexique, les îles Hawaï ; on en a aussi créé des plan- 
tations au Soudan français. Cette fibre trouve un grand débouché dans la fa- 
brication des ficelles pour moissonneuses-lieuses. 

La France consomme environ 5000 tonnes de sisal par an. 


Sisym bre (bot.). Genre de crucifères, le plus souvent annuelles, 
dont une espèce, le sisymbre officinal, vulgairement herbe aux chantres 
(fig. 1810), est très commune. Elle est caractérisée par des feuilles en hal- 
lebarde et utilisée sous forme de siro 
ou d'infusion contre les enrouements : d'où 
son nom vulgaire. 


Sitotrogue. __ Nom scientifique de /a 
teigne des blés ou alucite des céréales 
(Sitotroga cerealella). V. ALUCITE. 


Sittelle (ornith.). — Genre de passe- 
reaux grimpeurs, à ailes et queue courtes, 


FIG. 1810, — Sisymbre officinal. 


À. Fleure; B. Coupe de la fleur ; 
C. Fruit. 


FIG. 1811. — Sitelle. 


rmi lesquels on peut signaler la sittelle torche pot ou sittelle bleue 
Jig.1811 ). Ces passereaux, essentiellement insectivores, sont des oiseaux utiles. 


Skimmie ou Skimmia (hort.)..— Genre d'illicinées renfermant des ar- 
bustes ou arbrisseaux assez 
rustiques, toujours verts, avec 
une jolie panicule de fleurs 
blanches très odorantes- La 
skimmie du Japon (fig. 1812), 
cultivée parfois en Europe 
comme ornementale, donne de 
jolies baies rouges comestibles. 


Sleswig (Cheval du). — 
Cheval de demi-sang (fig. 1813) 
ou carrossier de haute taille 
(Im,58 à 1,62), produit dans 
le Sleswig, propre à la selle, 
au service d'omnibus ou de 
tramways et aux travaux de 
l'agriculture. Caractères typi- 
ques : forte charpente, tête 
longue et busquée, encolure 
courte, membres forts, pieds 
plats et volumineux, robe sou- 
vent baie. 


Sleswig (Race du). — Va- 
riété bovine de petite taille, 
de bonne conformation, à sque- 
lette fin, à aptitudes laitières 
très développées. Les animaux 
dits d'Angeln sont particuliè- 
rement améliorés et estimés. 


F1G. 1813. — Etalon du Sleswié, 
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Smérinthe. __ Genre d'insectes lépidoptères, renfermant des papillons 
nocturnes du groupe des sphinx, d'assez forte taille, à ailes supérieures fa 
quées, plus ou moins dentelées; ils volent lourdement après le coucher du 


FIG. 1814. — Smérinthe demi-paon 
(réd. de moitié). 


soleil. Quatre espèces vivent en France, et 
leurs chenilles s'attaquent aux arbres ; ce 
sont : le smérinthe du tilleul, le smérinthe 
du bouleau, le smérinthe du chêne, le smé- 
rinthe demi-paon (fig. 1814). 


Smilax. __ Genre de plantes de la famille 
des liliacées (fig. 1815). 

Les smilax sont presque toujours des ar- 
brisseaux grimpants, parfois épineux, por- 
tant des feuilles alternes et distiques, des sti- 
pules en vrilles qui leur permettent de s'ac- 
crocher à des tuteurs. On en connaît envi- 
ron deux cents espèces. Les smilax medica, 
china, officinales, etc., fournissent la salse- 
pareille. 

On trouve en France le smilax rude, lise- 
ron épineux, liset ou salsepareïille d'Europe. 

Plusieurs espèces exotiques (smilax as- 
persa, glycyphylla, sagittæfolia) sont em- 
ployées comme ornementales pour garnir les colonnes des serres. 


FIG. 1815. — Smilax officinal. 


A. Fleur male; B. Fleur femelle; 
C. Fruit. 


SOC (méc. agric.). — Pièce travaillante essentielle de la charrue, qui 
vient derrière le coutre et qui a pour fonction de découper horizontale- 
ment la bande de terre qu'a sectionnée le coutre et que retournera le 
versoir. V. CHARRUE. 


Sociétés d'agriculture (écon. rur.). — Les sociétés d'agriculture sont 
ou bien des associations créées dans le but de défendre des intérêts com- 
muns (V. ASSOCIATIONS AGRICOLES), ou des sociétés d'ordre plutôt acadé- 
mique et qui étudient toutes les questions se rattachant à l'économie agri- 
cole, à la législation rurale et, d'une façon générale, tout ce qui touche à 
l'agriculture, à l'élevage du bétail, à l'expérimentation agricole, etc. Celles- 
ci manifestent surtout leur activité par la publication d'un Bulletin, l'orga- 
nisation de conférences et de concours. Quelques-unes sont très anciennes 
et remontent à la seconde moitié du XVI" siècle ; mais elles furent toutes 
supprimées par la loi des 8-14 août 1793 et rétablies seulement par celle du 
5 fructidor an III (22 août 1795). 

L'article 291 du Code pénal a, jusqu'en 1901, interdit les associations de 
plus de vingt personnes. Les sociétés d'agriculture ont donc toujours été, 
jusqu'à cette dernière date, soumises à l'autorisation et à l'approbation du 
gouvernement. 

Aujourd'hui, les sociétés d'agriculture sont régies en principe par la loi 
du “‘- juillet 1901 sur les associations, à moins qu'elles ne se placent elles- 
mêmes sous celle du 21 mars 1884 et prennent la forme de syndicats profes- 
sionnels, ce qu'elles font parfois. V. ASSOCIATIONS SYNDICALES AGRICOLES. 

Depuis 1883, il y a un crédit annuel, ouvert au ministère de l'Agriculture, 
pour être accordé en récompenses à décerner dans les concours organisés 
par les sociétés d'agriculture et par les comices. Les subventions ne sont 
accordées que si le Conseil général du département a voté lui-même des en- 
couragements. Les sociétés d'agriculture qui veulent recevoir des subven- 
tions de l'Etat doivent aussi faire approuver leurs statuts par le ministère 
de l'Agriculture, après avoir rempli les formalités prescrites par la loi de 1901. 

La circonscription dès sociétés d'agriculture est très variable. Quelques- 
unes étendent leur action à toute une région et embrassent, par suite, plu- 
sieurs départements. La plupart se limitent au département, certaines ne 
s'étendent qu'à un arrondissement. Leur objectif est également variable. Il 
en est qui s'occupent de tout ce qui intéresse l'agriculture et qui exercent 
leur influence sur la France entière, comme /a Société des agriculteurs de 
France, la Société nationale d'encouragement à l'agriculture D'autres ont un 
but plus spécial ; les unes ne s'occupent que de viticulture, comme la Société 
des viticulteurs de France et d'ampélographie ;ou d'aviculture, comme /a 
Société nationale d'aviculture et la Société des aviculteurs français; ou 
d'horticulture, comme /a Société nationale d'horticulture. Y1 en est enfin qui 
cherchent spécialement à remédier à la crise de la main-d'œuvre, comme 
la Société nationale de protection de la main-d'œuvre agricole, etc. 

Les sociétés départementales sont aussi plus ou moins spécialisées. Les 
sociétés d'agriculture proprement dites tendent de jlus en plus à mieux 
répartir les subventions qu'elles accordent ; au lieu d'organiser, par exem- 
ple, comme autrefois, presque uniquement des concours où les meilleurs 
agriculteurs remportaient tous les prix, elles ont créé des concours entre 
les exploitations elles-mêmes, où les fermes des divers concurrents, divi- 
sées ordinairement en uatre catégories (petite, moyenne et grande cul- 
ture et cultures spéciales) sont visitées par les membres du jury. Elles ont 
même organisé des concours d'étables et des foires ou marchés-concours 
pour faciliter la vente des animaux ; des concours beurriers, comme ceux 
qui ont été établis en Seine-Inférieure, etc. 

La plupart des sociétés d'agriculture se sont partiellement occupées de 
l'amélioration du bétail en créant des concours spéciaux pour certaines 
races d'animaux, en fondant des livres généalogiques  stud-book, herd- 
bock, etc. Elles ont provoqué aussi, à côté d'elles, la création de syndicats 
d'élevage. Quelques sociétés, reconnaissant que la femme a une importance 
considérable en agriculture, ont institué aussi des concours entre les fer- 
mières, concours de bonne tenue de la ferme et du ménage, concours mé- 
nagers pour la fabrication des confitures, des conserves, etc. Un grand nom- 
bre distribuent des récompenses aux vieux serviteurs et aux vieux ouvriers 
agricoles (primes en espèces, livrets de retraite, médailles). 


À l'étranger, quelques-unes s'efforcent de vulgariser l'usage de la comp- 
tabilité agricole et tiennent même la comptabilité de leurs sociétaires. D'au- 
tres organisent des cours, pour préparer des administrateurs et des comp- 
tables pour les diverses associations de mutualité et de coopération 
agricoles. L'action des sociétés d'agriculture est donc très variable et tend 
à s'étendre de plus en plus. 

L'Académie d'agriculture, qui était au début une société libre d'agricul- 
ture, est aujourd'hui un véritable corps scientifique agricole. V. ACADÉMIE 
D'AGRICULTURE. 


Sole (série.). — Fil souple résistant, doué d'un brillant particulier et qui 
est obtenu par le dévidage des cocons du ver à soie. V. VER A SOIE. 

La soie artificielle est de la cellulose (collodion), passée à travers des 
filières extrêmement fines et dont le solvant s'évapore au contact de l'air. 
Les fils ainsi obtenus, après diverses préparations, destinées à les rendre 
moins facilement combustibles, sont teints, retordus, tissés comme la soie 
de bombyx. 


Soie (zoot). __ Poil délié et rigide des suidés. Les soies, grossières et 
abondantes chez le sanglier, sont plus courtes et plus rares chez le porc. 
Elles sont d'autant moins abondantes que la race est plus perfectionnée. 


Soissonnais (Race ovine du). — Les plateaux du Soissonnais et du 

Laonnois, dans l'Aisne et les cantons limitrophes du département de l'Oise, 
ossèdent une population ovine nombreuse appartenant à une des variétés 
es plus améliorées de la race mérinos. 

Le mérinos du Soissonnais est de grande taille (jusqu'à 0",80) et de forte 
ossature ; les béliers sont souvent sans cornes ; il y a cependant encore bon 
nombre de béliers avec les cornes volumineuses, spiralées, à section trian- 
gulaire, caractéristique des anciens mérinos ; la tête est forte, à profil un 
peu busqué. Le corps est ample, les membres forts. Le poids vif des bre- 
bis et des moutons atteint 65 à 70 kilos. La toison couvre tout le corps, 
s'étendant sur la tête et jusqu'à la racine du nez, descendant sur les mem- 
bres jusqu'aux onglons. Laine très fine, très tassée, onctueuse, résistante et 
élastique. Le poids des toisons atteint 5 kilos chez les brebis, 9 à 10 kilos 
chez les béliers. 

Les premiers troupeaux du Soissonnais ont pour origine des importations 
directes d'Espagne, faites de 1800 à 1810. Depuis, la sélection a été très ri- 
goureuse et l'uniformité des moutons du Soissonnais est remarquable. Les 
meilleurs centres d'élevage étaient avant la guerre dans les cantons de 
Neuilly-Saint-Front et d'Quichy-le-Chäteau. V. MÉRINOS 


Soja ou SOYa. — Plante originaire de la Chine, appartenant à la fa- 
mille des légumineuses (fig. 1816), et surtout cultivée pour sa graine oléa- 
gineuse. On l'appelle aussi pois chinois et haricot oléagineux. Une espèce, 
le soja hispida, a 
donné naissance à un 
grand nombre de va- 
riétés, très cultivées 
en Chine et au Japon 
pour l'alimentation 
humaine ; elle peut 
être cultivée, pour le 
même objet, dans le 
midi de la France et 
en Algérie. De plus, 
certaines variétés hâ- 
tives (soja hispada 
hätif de la Podolie) , 
peuvent être culti- 
vées avantageuse- 
ment. C'est une légu- 
mineuse précieuse, 
réclamant de bons 
sols, mais donnant 
aussi de bons résultats 
dans les sols pauvres ; 
elle est moins sensible 
au froid que le haricot 
et elle n'est attaquée 
par aucun insecte ou 
affection cryptoga- 
mique. 

Le soja hispida est 
aussi précieux comme 
plante fourragère ;les 
tiges vertes sont con- 
sommées sur place 
ou fauchées ; on leur 
accorde une valeur 
alimentaire égale à celle de la vesce commune. Rendement dans les meil- 
leures conditions : 20000 à 40000 kilogrammes de fourrage vert ou 2200 
à 3200 kilogrammes de graines. Il faut observer cependant que, si le rende- 
ment en fourrage du soja est relativement important, il ne dépasse pas celui 
de la luzerne ou du sainfoin. D'autre part, il faut à la plante, pour donner 
des rendements avantageux, un climat assez chaud. 

On sème le soja en mai, en poquets, comme le haricot, à la dose de 30 
à 60 kilogrammes de graines à l'hectare ; pour fourrage, on le sème à la vo- 
lée, à raison de 100 à 125 kilogrammes de graines à l'hectare. 

La graine de soja est riche en matières albuminoïdes et en matières gras- 
ses, mais pauvre en amidon. En Chine on en tire un lait très estimé, pou- 
vant aussi servir à la fabrication de fromages spéciaux ; on la traite égale- 
ment pour l'extraction de l'huile, et elle donne comme résidu un tourteau 
estime pour l'alimentation du bétail. V. TOURTEAU. 


Sol. __ Partie supérieure du terrain, remuée par les charrues dans les 
labours ordinaires ; ainsi défiai, le mot sol est synonyme de terre arable 
(V. ce mot) pour la constitution, les propriétés et la classification. De Gas- 
parin désignait sous le nom de sol la couche supérieure du terrain jusqu'à 

a profondeur où elle conserve la même nature minérale, et il divisait le 
sol en deux parties :1° le sol actif, mélangé de terreau, recevant les impres- 
sions de l'atmosphère et les sels solubles donnant lieu aux phénomènes de 
la végétation et atteint par les labours ; 2° le sol inerte, de même composi- 
tion minérale, mais non entamé par les cultures. En réalité, les sols solu- 
bles descendent au-dessous de la couche atteinte par les labours, et les ra- 
cines d'un grand nombre de plantes pénètrent dans le sol « inerte ». 

Comme suite à la définition du sol, il convient de réserver le nom de 


F1G. 1816. __ Soja. À. Fleurs; B. Fruits. 


SOIE — SOLANÉES 


sous-sol au terrain qui est placé au-dessous du sol ; cette partie n'est afta 
quée par les instruments de culture qu'à l'occasion des labours profonds 
ou des défoncements extraordinaires ; sa nature minérale peut être la 
même que celle du sol ; mais assez souvent elle en diffère sensiblement. 
Pour de Gasparin, le sous-sol venai’ au-dessous du sol, étant toujours d'une 
nature différente. 

En limitant la notion de sol à la partie remuée par les charrues dans les 
labours ordinaires, on est amené à étudier une couche relativement homo- 
gène dans sa constitution, puisqu'elle est très fréquemment remaniée par 
les instruments de culture ; c'est également à cette couche du terrain que 
l'on incorpore les divers engrais et amendements. En un mot, l'agriculteur 
agit normalement sur 
le sol, tandis qu'il ne le 
fait qu'accidentelle- 
ment sur le sous-sol ; 
trop souvent d'ailleurs, 
l'action sur le sous-sol es = 
est nulle, et l'agricul- = = = 
teur se prive ainsi d'un 
moyen heureux d'ac- S 
croître les rendements Lee == Es es 
en faisant intervenir = 
une plus grande épais- : 
seur de terre dans = = 
l'œuvre de la produc- 
tion végétale. 


F1G. 1817. — Sol perméable et sous-sol imperméable don- 
nant souvent lieu à la formation de marécages (Sologne, 


Sur une coupe de ter- Brennel). 
rain, le sol se distingue 
généralement par sa = — == 2 
coloration plus foncée, == Sol argileux (rés imperméable = 


qui résulte de la pré- EE — 
sence de débris végé- 
taux en voie de décom- 
position. Dans une 
prairie, le sol est formé 
par une couche plus 
ou moins épaisse de 
terre de coloration fon- 
cée dans laquelle abon- 
dent les racines des 
plantes; peu à peu on 
passe d'un lacis de ra- 
cines à la base des sou- 
ches de graminées, de 
légumineuses ou de 
plantes diverses, dont l'ensemble constitue le gazon caractéristique des 
prairies naturelles. 

Relations entre le sol et le sous-sol. — Les propriétés et les aptitudes 
du sol sont largement influencées par la nature du sous-sol sur lequel il 
repose ; le facteur le plus important à cet égard concerne la perméabilité. 

Quand un sol perméable repose sur un sous-sol également perméable, la 
production n'est possible que si le terrain est placé sous un climat humide 

E. de l'Angleterre, N.-Q. de l'Allemagne, régions situées à une altitude 
élevée), ou si d'abondantes irrigations apportent l'eau qui fait naturellement 
très vite défaut (oasis de l'Afrique du Nord, plaine de la Crau, vallées de la 
Moselle et de ses affluents, terrains arrosés par les eaux d'égout, aux envi- 
rons de Paris). Dans ces situations, il y a peu d'intérêt à labourer profondé- 
ment :des façons profondes ayant pour résultat d'abaisser sensiblement le 
plan d'eau et de faciliter la descente de l'eau hors de la portée des racines. 

Un sol perméable reposant sur un sous-sol imperméable (fig. 1817) est 
plus favorable à la culture dans les conditions normales ; il n'est pas frappé 
de stérilité ; mais la présence d'une couche imperméable oblige l'agriculteur 
à prendre des précautions particulières pour que l'excès d'eau ne nuise pas ; 
ainsi le sol est disposé en billons (Sologne). A défaut de cette pratique et si 
le terrain n'est pas incliné, par suite de la stagnation des eaux, on observe 
la formation de véritables marécages ou de landes malsaines, suivant le 
climat (ancien aspect de la Sologne et de la Brenne, landes de Gascogne). 

Les sols imperméables (fig. 1818) peuvent être fortement améliorés lors- 
qu'ils se trouvent sur un sous-sol perméable ; l'approfondissement du labour 
devient extrêmement intéressant et le terrain s'assainit rapidement (limon 
argileux de la région du Nord, reposant sur des marnes calcaires). 

Une mauvaise condition est .remplie par le sol imperméable placé sur un 
sous-sol de même nature, surtout si le climat est humide ; l'assainissement 
complet est indispensable, mais après cette amélioration, par suite de l'ap- 
titude que possède le sol de retenir une proportion importante d'eau, des 
récoltes abondantes peuvent être produites (terres de Brie). 

La connaissance du sol ne suffit donc pas pour être renseigné sur les 
possibilités culturales d'une terre ; l'examen du sous-sol est indispensable 
pour savoir les améliorations foncières à 
entreprendre et pour régler la profondeur 
des labours. V. ce mot. 


FIG. 1818.— Sol imperméable reposant sur un sous-sol per- 
méable (observé fréquemment en Picardie). Il peut être 
assaini et amélioré par approfondissement des labours. 


Solend re. — Nom donné anciennement 
aux crevasses qui affectent les plis du 
paturon ou du jarret chez les chevaux. 
V. CREVASSES. 


Solanées ou Solanacées (bot). — 
Famille de plantes dicotylédones dont le 
type est la pomme de terre (fig. 1819 
et 1820). 

Ces plantes ont des feuilles alternes, 
découpées, d'un vert sombre. La fleur 
est à cinq divisions ; cinq pétales et cinq sépales soudés, cinq étamines 
à anthères serrées et formant un tube entourant le pistil ; chaque an- 
thère s'ouvre par le sommet. L'ovaire est à deux loges contenant un grand 
nombre d'ovules; à la maturité, cet ovaire est une baïe avec de nom- 
breuses graines. 

Les tubercules de la pomme de terre ne sont pas des portions de racines, 
mais des tiges souterraines renflées : la preuve c'est qu'ils portent des bour- 
geons. Lorsqu'on met un tubercule en terre, ces bourgeons se développent, 
donnent naissance à des rameaux souterrains qui, à leur tour, produisent 
d'autres tubercules. C'est le moyen qu'emploient ordinairement les cultiva- 
teurs jardiniers pour multiplier ce légume ; mais on peut aussi semer les 
graines. Toutes les solanées, même celk qui sont alimentaires, renferment, 


F1G. 1819. — Coupe d'une fleur 
de solanée (pomme de terre). 


SOLANINE — SON 


1. - Tomate. 


2. — Aubergine ; 


o. *Fleur; b. Tomate poire; e. Tomate s < 
branche fleurie et fruits. 


olive; d. Tomate grosse rouge hâtive. 


4. __ Belladone. 
a. Coupe du fruit; b. Graine. 


3. — Tabac, sommité fleurie. 
a. Fleur ; b. Fruit. 


FIG. 1820. _— Quelques types de solanées. 


dans l'un ou l'autre de leurs organes, des principes vénéneux. C'est ainsi 

que les tiges, les feuilles, les fruits, les tubercules mêmes de la pomme de 

terre lorsqu'ils ont verdi sous l'influence de la lumière, les bourgeons que 

ces tubercules donnent lorsqu'ils sont en cave, contiennent un poison, /a 
solanine, qui rend leur usage dangereux. 

Solanées à baies. — Ce sont : la pomme de terre, à fruits verts, véné- 
neux ; l'aubergine, à fruits violets, comestibles ; la morelle ou douce- 
amère, à fruits ovoïdes, d'un beau rouge, vénéneux ; /a tomate, à fruits co- 
mestibles ; le piment, à fruits comestibles ; /a belladone, à fruits noirs vio- 
lets, contenant un poison violent, l'atropine. V. ces mots. 

Solanées à capsules. — Ce sont la stramoine ou datura, plante très 
vénéneuse, qui a pour fruit une grosse capsule s'ouvrant par des fentes 
longitudinales et garnies de piquants : d'où le nom de pomme épineuse 
qu'on lui donne encore ; la Jusquiame, également très vénéneuse, dont 
le fruit est une capsule plus petite s'ouvrant par une fente transversale 
qui détache une sorte de couvercle ; le tabac, qui a comme fruit une cap- 
sule lisse s'ouvrant par deux fentes; il contient dans sa tige et ses feuilles 
un poison violent, la nicotine, qui donne à celles-ci un parfum spécial lors- 
qu'elles sont desséché s et préparées. 

Usages des solanées. — Certaines solanées sont utilisées dans l'alimen- 
tation : pomme de terre, tomate, aubergine, piment. Le tubercule de la 
pomme de terre est un aliment très riche en fécule, que l'on transforme en 
dextrine, en glucose et en alcool (alcool d'industrie). Le tabac est cultivé 
pour ses feuilles qui, après certaines préparations, sont vendues pour priser, 
mâcher ou fumer. La belladone, la jusquiame et le datura sont des plantes 
médicinales. 


Solanine. — Alcaloïde toxique contenu dans les tiges, les feuilles, la 
pulpe des baies de la pomme de terre, ainsi que dans les tubercules verdis 
à la lumière. 


Solanum commersonii (hort.). — Pomme de terre sauvage de l'Uru- 
guay dont on a tiré des types comestibles, et qui jouit de la remarquable 
propriété de prospérer en sols humides. 

Elle est caractérisée par des racines traçantes, des feuilles grêles et des 
fleurs d'un violet jaunâtre. V. POMME DE TERRE. 


Soleil. Plante de la famille des composées, tirant son nom de la cou- 
leur et de la forme de ses fleurs. Elle appartient au genre hélianthe et on’ 
la cultive pour ses fleurs ornementales _ et pour ses graines oléagineuses. 
V. HÉLIANTHE. 


Solidage (hort.). — Genre de composées à feuilles alternes et à fleurs 
jaunes, en capitules et groupées en épis terminaux. Deux espèces sont orne- 
mentales : /a solidage verge d'or, que l'on rencontre fréquemment en France 
dans les bois, et qu'on associe aux asters dans les plates-bandes, et la soli- 
dage du Canada. 
Multiplication : se- 
mis ou division de 
touffes. 


Solipède (zool.). 
— Animal n'ayant 
qu'un seul doigt ou 
sabot, posant sur le 
sol, tel le cheval. 


Sologne (Dindon 
de). — Variété de 
dindon de grande 
taille à plumage 
noir. V. DINDON. 


Solognote (Ra- 
ce). — Race de mou- 
tons (fig. 1821) ha- 
bitant les plaines de 
la Sologne, au sud 
de la Loire, et par- 
ticulièrement les cantons d'Aubigny, la Chapelle-d'Angillon, Henrichemont 
et Vailly, dans le Cher, et celui de Lamotte-Beuvron, dans le Loir-et- 
Cher. De taille moyenne, le mouton solognot a la tête fine, chauve, de 
couleur rousse, la face étroite et longue : le front et le chanfrein forment 
une ligne régulièrement busquée. Sa poitrine manque d'ampleur, mais.ses 
gigots sont assez développés. Ses membres sont nus, assez longs, de cou- 
leur rousseätre. Sa toison est le plus souvent blanche ou grise, formée de 


FIG. 1821.— Mouton de race solognote. 


laine de qualité ordinaire, disposée en mèches que dépassent quelques 
brins terminés en pointe vrillée et frisée. 

Les agneaux naissent complètement roux. La pigmentation rousse de la 
tête et des membres des adultes est considérée comme un des caractères 
de pureté de la race. 

Les proportions générales de ce mouton rappellent celles du berrichon, 
son voisin. Son aptitude particulière est une remarquable adaptation aux 
sols humides et marécageux qui forment la majeure partie de son aire géo- 
graphique. Bien que la cachexie aqueuse règne souvent à l'état permanent 
dans les troupeaux de ces régions, sous l'influence d'un bon régime alimen- 
taire les animaux se rétablissent rapidement et s'engraissent aisément. Le 
solognot est d'ailleurs d'une rusticité à toute épreuve, ce qui lui permet de 
résister aux étés brûlants et aux hivers humides de la Sologne et de s'ac- 
commoder des plus médiocres pâturages de bruyères et de fétuques. Il 
fournit une viande délicate et succulente, mais c'est encore actuellement une 
bête de boucherie peu précoce. Grâce à la sélection, cette race pourrait se 
développer aussi bien que la race berrichonne, avec, en plus, une aptitude 
précieuse entre toutes : l'adaptation aux sols humides, qu'elle est presque 
seule à partager avec la race anglaise de Romney-Marsh. 


Solonis. _ Cépage hybride américo-américain, utilisé seulement comme 
porte-greffe. V. ce mot. : 


Sonchus. __ V. LAITERON. 


Son. — Produit constitué par les enveloppes des céréales auxquelles 
adhèrent quelques parcelles farineuses. 

Son de blé. — C'est Le son de blé qui est le plus connu et le plus usagé ; 
il représente 20 à 25 pour 100 du poids total du grain préalablement épuré. 
En théorie, on distingue trois sortes de sons : le gros son, qui est formé 
par l'enveloppe externe et se présente en larges plaques ; le moyen son, 
constitué par l'enveloppe médiane ; /e petit son ou fin son, ou petits frag- 
ments de l'enveloppe interne. En pratique, les trois sons sont mélangés et 
donnent /e son trofs cases qu'on trouve couramment dans le commerce. 

A côté des sons proprement dits, se rangent les produits qui en dérivent 
et qu'on ne peut en séparer. Ce sont le remoulage, ou farine bise, obtenu « 
par une première mouture du son; la recoupe où revoupette, farine très 
bise, obtenue par une deuxième mouture du son. 

Voici, d'apres Tenaillon, la composition des issues provenant d'un blé 
tendre des environs de Paris : 


POUR 100 KILOGRAMMES 
de blé. 

Remoulages mêlés 2 kg. 98 
Remoulages bâtards 1 64 
Recoupes fines ou bis fines 3 — 80 
Recoupes ordinaires 1 — 20 
Petit son 2 — 17 
Moyen son 2 —75 
Gros sons. 6 — 18 

TOTAL DES ISSUES... 20 kg. 70 


Le gros son est plus riche en matières azotées, cendres et cellulose, que 
le petit son, mais ce dernier est plus riche en matières amylacées que le 
gros son. 

Composition et digestibilité. __ Nous donnons, d'après A. Müntz, la com- 
position et la digestibilité du son trois cases : 


COMPOSITION,  DIGESTIBILITÉ 

Pour 100. Pour 100. 
Eau … 11,75 » 
Cendre 5,71 » 
Matières azotées . 15,65 95,70 
Graisse . 3,79 86,33 
Sucre, 21,84 100,00 
Cellulose saccharifiabl 12,39 94,90 
Cellulose brute 4,51 77,63 
Matières indéterminées 24,36 88,96 


De ces essais, il résulte que l'ensemble des principes alimentaires est 
digéré dans une proportion supérieure à90 pour 100. C'est un coefficient 
élevé que d'autres auteurs n'ont pas trouvé. N'empêche que le son est un 
résidu riche en matières albuminoïdes, en amidon et cellulose sacchari- 
fiable. Les bovidés et les ovidés l'utilisent aussi bien que le cheval, mais le 
porc l'utilise moins bien. 

Outre sa haute valeur alimentaire, le son a des propriétés rafraîchissantes 
bien connues. On l'administre sous forme de son sec, frisé (légèrement 
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mouillé) ou de mashes (V. ce mot) aux chevaux, en barbotages ou en mé- 
lange aux bovidés et aux ovidés. C'est sous la forme de mash qu'il donne 
les meilleurs résultats chez les chevaux. Administré sec, les animaux en 
gaspillent trop en s'ébrouant et d'ailleurs il gonfle trop dans l'estomac et 
peut occasionner des accidents. Il faut aussi 1 administrer à dose modérée 
aux chevaux, pour éviter les calculs intestinaux ou urinaires. Voici d'ail- 

leurs les quantités journalières qu'il est prudent de ne pas dépasser avec 

les divers animaux, selon l'âge et la taille : 


Cheval … . Sà2 kg. 0 
Bovidés . 8 H0a"s 0 
Mouton. O0 3à 0-5 
Porc... . O-410-7 

Sons d'autres céréales. _ On trouve encore dans le commerce des sons 


de seigle, de maïs, et accidentellement des sons d'orge, d'avoine, de sarra- 

sin, de pois et de féverole. Les sons de maïs et de seigle ont une haute valeur 
alimentaire ; ceux d'orge, d'avoine et de riz sont moins riches que les pré- 

cédents et leur valeur alimentaire varie avec la proportion de balles, très 

variable, qu'ils renferment ordinairement. Tous les sons, introduits en 

grande quantité dans les rations, exercent une action déprimante sur l'orga- 
nisme. Les quantités à distribuer aux animaux, que nous avons donnes 
pour le son de blé, doivent être considerées comme des maximums pour 
les autres sons. 

Voici des données moyennes pour la composition de ces issues: 


à . ï SOMME 
. s MATIÈRE | MATIÈRE | MATIÈRE ducs 
DÉSIGNATION DES SONS MATIÈRE |ajhuminoidel grasse | hydrocarb. | "ere 
digestible. | digestible. | digestible. digestibles. 
Pour 100. Pour 100. | Pour 100 (1). 
Son d'orge... ,....,.... 2,5 41,0 54,8 - 
-  deseigle …........... 2,2 47,6 64,3 
7 CÉCTIZ stcenrannce (s mvmratéress 1,3 28,6 34,3 
- de mais. …........... 3,4 56,6 72,7 
= d'avoine .ssssssssss 1,6 34,4 42,2 
-  desarrasin........... 2,5 37,3 50,8 
- de pois À 2,0 46,3 56,7 


() Dans ce total, la graisse est multipliée par 2,4. 


Les chiffres de la dernière colonne donnent une idée de la valeur alimen- 
taire réelle de ces déchets et montrent que les sons de pois, d'orge et de sar- 
rasin ont encore un réelle valeur nutritive. Mais on ne saurait trop mettre 
en garde les intéressés contre la valeur variable des produits divers que le 
commerce offre sous le nom de son. C'est ainsi qu'un son déterminé peut va. 
rier du simple au triple dans sa composition et sa valeur utile, selon que 
l'on a affaire à de gros sons, de fins sons, etc. V. ALIMENTATION, RATION. 


Sondage. __ Opération qui a pour but de reconnaître la nature et l'épais- 
seur des couches disposées au-dessous du sol superficiel. 

On se sert à cet effet de sondes ou tarières (fig. 1822), instruments compo- 
sés, en général, d'un outil perforateur (trépan, cuiller ou foret), partie active 
de l'outil, et d'une tige, elle-même formée souvent de pièces séparées qui 
s'ajoutent les unes aux autres, au fur et à mesure de l'enfoncement du 
foret. La plus simple 
des sondes (sonde à 
vrille ou sonde de Pa- 
lissy) est une tarière 
dans laquelle la vis est 
continuée par une gout- 
tière spiralée ; la tige 
est pourvue d'un dis- 
positif sur lequel se 
fixe un levier horizon- 
tal que manoeuvrent un 

ou plusieurs hommes ; 
la pénétration de l'ou- 
til dans le sol se fait 
à la manière d'une 
vrille. Lorsque la sonde 
est descendue à la pro- 
fondeur convenable, on 
la retire et l'on trouve 
dans la gouttière héli- 
coïdale un boudin du sol qui a été atteint. Au reste, les modèles de sondes 
auxquelles on a recours sont variables avec la plasticité du terrain + les 
sondes qu'on utilise pour les recherches en terrains tourbeux sont beau- 
coup plus simples que celles auxquelles il faut avoir recours pour les 
terrains compacts et durs. 

Pour opérer un sondage dans une terre, on creuse un trou carré et on en re- 
tire la terre ; au milieu de ce trou, on pique la sonde et on la fait descendre. 

Les sondages permettent de se renseigner : sur le sous-sol, qu'il peut être 
intéressant d'incorporer à la terre de la surface par des labours de défon- 
cement (V. LABOUR; sur la possibilité d'effectuer des travaux d'assainisse- 
ment (drainage) ; sur la présence de dépôts qu'il serait fructueux d'exploi- 
ter (pierres n chaux, à plâtre, marne, etc.) ; enfin, sur la présence des nappes 
d'eau souterraines, etc. 

Nous ne parlons là que des sondages auxquels l'agriculteur peut avoir 
recours et non des sondages profonds effectués pour la recherche des mine- 
rais de toute sorte, et qui comportent des installations toutes spéciales. 

Outre les sondes destinées à l'étude des sous-sols, on désigne encore sous 
ce nom les instruments en métal qu'on enfonce à la main dans certains pro- 
duits (fromage, beurre, etc.) pour en prélever un échantillon, aux fins d'exa- 
men ou d'analyse ; et enfin des instruments de chirurgie propres à l'explo- 
ration de certaines cavités. V. l'article suivant. 


FIG. 1822. - Sondes. 


1. Téte de sonde; 2 et 3. Tiges; 4. Cuiller; 5. Cuiller à tarière. 


Sonde (chir.). - On distingue en chirurgie deux sortes de sondes : 

10 Les sondes exploratrices, dont le tye est la sonde cannelée qui sert à 
reconnaitre les trajets fistuleux, rechercher les corps étrangers, les 
séquestres, à guider le bistouri dans une incision * 

2° Les sondes. évacuatrices, appelées encore cathéters ( fig. 1823). Elles 
sont creuses et peuvent être employées pour le lavage de l'estomac et du 
rectum : sonde oesophagienne, sonde rectale; pour 1 irrigation de la cavité 
utérine: sonde utérine, le plus souvent à double courant; mais on se sert 
surtout de sondes pour évacuer les urines de la vessie. 


SONDAGE - SORPBIER 


FIG. 1823. - Sonde oesophagienne. 


Sophora. __ Genre d'arbres ou d'arbrisseaux ornementaux, de la famille 
des légumineuses-papilionacées ( fig. 1824), à feuilles composées imparipen- 
nées, à fleurs en grappes terminales (dix 
étamines libres), à fruits en gousses étran- 
glées entre les graines. Une douzaine d'es- 
pèces sont connues, mais la plus répandue 
est le sophora du Japon  (sophora japo- 
nica), belle espèce rustique, d'une dizaine 
de mètres d'élévation, à fleurs jaunâtres, 
à feuillage délicat, à fruits en chapelet. Il 
fleurit chez nous vers le début d'août, 
mais ne mûrit pas ses graines; ses fleurs, 
très mellifères, sont bien visitées des 
abeilles. Il réclame un bon terrain, de 
consistance moyenne ; se multiplie par se- 
mis et a sa place marquée dans tous les 
parcs. Il a donné par variation quelques 
sujets intéressants, savoir : une variété à 
feuilles panachées de blanc, une autre à 
fleurs teintées de violet, une troisième à 
branches retombantes. 


Sophronite ou Sophronitis.— Genre 
d'orchidées épidendrees (g. 1825), origi- 
naires du Brésil et souvent cultivées dans 
les serres d'Europe. Le genre comprend 
une demi-douzaine d'espèces. 


S orbier. _ Genre d'arbres de la famille 
des rosacées (fig. 
1826), à feuilles com- 
posées imparipen- 
nées, à fleurs blan- 
ches réunies en co- 
rymbes ; leurs fruits 
sont de petites pom- 
mes ou poires. 

Principales es- 
pèces. - Le sorbier 
des oiseleurs, de 6 à 
14 mètres de hauteur, 
à feuilles finement 
dentées sur presque 
toute leur longueur, 
donne des fruits sphé- 
riques de 0,01 de dia- 
metre, rouge corail, 
à pulpe âcre et non 
comestible. Cet arbre 
se rencontre jus- 
qu'aux extrêmes li- 
mites de la végéta- 
lion forestière, tant vers le pôle qu'en montagne. Il recherche les terrains 
siliceux, légers et frais. Sa longévité est d'environ 100 ans. 

Le sorbier domestique ou cormier a de 15 à 20 mètres de haut ; des 
feuilles finement dentées seulement sur les 2/3 supérieurs de leur longueur ; 
des fruits globuleux ou 
piriformes (sorbes ou 
cormes), de Om,03 de 
diamètre, vert lavé de 
rouge, devenant en blé- 
tissant pulpeux, aci- 
dules et comestibles. 
C'est un arbre de l'Eu- 
rope méridionale, se 
plaisant particulière- 
ment dans les sols cal- 
caires ; il est doué d'une 
grande longévité (500 à. 
600 ans). 

Multiplication et trai- 
tement.- La fructifica- 


FIG. 1824. - Sophora du Japon 
(rameau fleuri). A. Fruit, 


FIG. 1825. — Sophronite. 


PRG, Fadeau 
Fi1G. 1826. - Sorbier des oiseleurs. A. Fleur, B. Coupe de la heur; C. Rameau aveu fruits. 


SORGHO 


Sorghp sucré hôtif 
du Nfinnesota 


Sorgho penché 


FIG. 1827. — Principales waniétés de sorgho. 


tion des sorbiers est régulière. Ils se multiplient facilement, soit par la graine 
soit par rejets. Le be domestique, à raison de la grande valeur de son 
bois et de sa rareté, serait utilement réservé dans les taillis sous futaie. 

Qualités du bois et usages. — Le bois des sorbiers, de couleur rougeñtre, 
est lourd, dur et tenace ; celui du sorbier domestique joint à ces qualités, 
très développées, une compacité et une homogénéité très grandes ; il est 
particulièrement recherché par les tourneurs, sculpteurs, graveurs, méca- 
niciens, armuriers, ébénistes, etc. C'est en outre un excellent bois de 
chauffage. 

Les sorbes sont consommées blettes ou desséchées à la façon des pru- 
neaux,; fermentées et distillees, elles donnent une boisson alcoolique. Le 
sorbier domestique est fréquemment cultivé comme arbre fruitier ; le sor- 
bier des oiseleurs, comme arbre d'ornement. 


80 r h0. __ Genre de graminées, du groupe des andropogonées, originaires 
d'Afrique (fig. 1827). 

Les sorghos (sorghum) ont des feuilles engainantes, une panicule rameuse, 
des épillets globuleux, des glumes épaisses, des grains blancs, jaunâtres, 
rosés, bruns, rougeâtres ou noirs, selon les races ou variétés. Certains 
ont le caryopse inclus dans les glumes (sorgho à balais, sorgho sucré); 
d'autres ont les graines dépassant les glumes (sorgho penché). 

Le sorgho commun (sorghum vulgare) a donné une centaine de variétés 
et nombre d'auteurs considèrent les sorghos sucrés à épis et penchés 
comme des variétés du sorgho commun. 


hatif : 


(väniété africaine) 


Sorgho à épi 
… (vamità amériouine) 
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"ASS Si 


Sorgho à sucre 
(axe dé liepumiculécalléngé:)) 
ARRET ÈANE 
Dressé par &. Dumont. 


Sorgho à balais 
(axe de la pauicule cœurt)) 


On a essayé de ranger les sorghos en sorghos' sucrés et en sorghos à 
grains, mais la distinction n'est pas nette. 

Espèces et variétés. — On peut classer pratiquement les sorghos cultivés 
comme suit, d'après G. Capus et D. Bois : 


a) Axe de la ( Sorgho à balais (soréhum vulgare), vulgai- 

panicule court, rement connu sous les noms de grand 

rameaux secon- millet d'Italie, millet des oiseaux, millet 
daires lonés. d'Inde. 


pe à Sorgho sucré (sorého saccharatum), vulgai- 
( b) _ pcpal { Dr sorgho à sucre, de Chine, Gaolian, 
d mber, 


1. SORGHOS 
A PANICULE LACHE 


Sorgho à épi, vulgairement couscous, millet 
d'Afrique ou sorgho à chandelles, 

Sorgho doura (sorgho doura), vuléairement 
dari, dourrha, 

\ Sorgho penché ou sorgho blanc (sorghum 

cernuum), vuléairement changallar, chan- 

galla, bechna, righiffa, gros millet d'A- 

frique, riz égyptien. 

Deux espèces sont ordinairement cultivées en Fr ance et dans les contrées 
méridionales de l'Europe ; ce sont : le sorgho à balais et le sorgho sucré; 
les autres espèces sont particulières à l'Asie et à l'Afrique. Toutefois, le 
sorgho à épis et le doura ont fait, dans la région du sud-ouest de la France, 


a) Panicule | 
dressée, 
II. SORGHOS 
A PANICULE DENSE 
| b) Panicule | 
penchée. } 


SORGHO 


FIG. 1828. — Dépiquage du sorgho par des buffles, en Afrique. 


l'objet d'essais culturaux intéressants. Une espèce, le sorgho d'Alep, est 
vivace et assez cultivée aux Etats-Unis. On en a propagé une variété en 
Algérie, le sorgho vivace, qui se multiplie par division de touffes. A signa- 
ler aussi le sorgho des Cafres, à panicule courte, à graines globuleuses, 
noires et luisantes. 

Sorgho à balais. C'est une plante industrielle, fourragère et à grains 
extrêmement polymorphes ; elle a donné un grand nombre de variétés diffé- 
rant par leur taille, leur précocité, la forme de leurs panicules, la couleur 
des grains, etc. Le sorgho à balais intéresse le sud-est (départements du 
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F1G. 1829. — Coupe schématique d'une installation pour la préparation du sorgho. 


A. Entraîneur; B. Hache-tiges; C. Descente des panicules; D. Ventilateurs entraîneurs 
de débris de feuilles; E. Eutraineur-diviseur ; F, Paniers à diffusion; @:" Compartiment des 
débris de feuilles; H. Tas de cossettes. 


+ Gard, de l'Ardèche, Vaucluse) et le sud-ouest de la France (vallées du 
Tarn et de la Garonne). Sa panicule globuleuse-ovoïde, rameuse, est lon- 
guement ramifiée ” ses tiges atteignent 2m,50 à 2m,75 de hauteur ; il ne peut 
être cultivé que dans le Midi ; ses grains sont jaune rougeâtre ; il réclame 
des terres de vallées légères et humifères ou des alluvions fertiles. 

Sa culture est identique à celle du maïs. Comme celui-ci, on le sème à la 
volée, pour fourrage vert, à raison de 35 à 40 kilogrammes à l'hectare ; en 
lignes (distantes de Om,80 à 1 mètre), à la dose de 4 à 5 kilogrammes de 
graines à l'hectare pour grains et de 8 à 10 pour usage mixte (grains et 
balais). On le bine et l'éclaircit quand les jeunes plants ont Om,10 a Om,15 de 
hauteur, en laissant les poquets de 2 à 3 plants espacés de 0111,25 à Om,35. 
Quand les plants ont ? mètre de hauteur (fin juin, début de juillet), on 
les butte à la charrue ou à la bêche. En septembre, lorsque les tiges jau- 
nissent et que les grains prennent une teinte roussâtre, on coupe les tiges 
Om,50 au-dessous des panicules, on les réunit en paquets de sept à huit et on 
les rapporte à la ferme. Là les paquets sont suspendus à des cordes, la tète 
en bas, dans des hangars ou des greniers aérés. Lorsque les panicules et les 
feuilles sont sèches, on procède a l'effeuillage à la main et au dépiquage 
des graines avec un peigne appelé séran ou mouchettes. Les panicules, 
débarrassées de leurs graines, sont mises en fagots de 20 à 25 kilogrammes 
et vendues au commerce ou servent à la confection des balais dans la 
ferme même. Les rendements moyens peuvent se chiffrer comme suit : 


: 20 à 30 hectolitres. 

… 800 à 1 200 kilogrammes. 
. 30 000 à 60 000 — 
55 à 65 kg. l'hectolitre. 
.20 à 25 francs les 100 kg. 
.. 20 à 30 — — 


Grains 

Paille 
Fourrage vert 
Poids du grain 
Prix du grain 
Prix de la paille 


FIG. 1830. — Batterie de diffusion. A. Support rotatif; B. Cuves, C. Paniers; D. Contfépolds. 


SOUCHE — SOUCI 


Avec 100 kilogrammes de paille, on fait de 150 à 160 balais. Ajoutons que 
le grain sert à l'alimentation des volailles, des moutons et des agneaux 
(Précaution ; bien choisir la semence, la prendre sur des pieds ne donnant 
pas trop de rejets, des rejets égaux, longs, réguliers et bien fournis de 
graines. Pour la fumure et le travail du sol, voir MaAÏs). 

Sorgho sucré. — C'est une graminée annuelle, fourragère et indus- 
trielle. Ses feuilles sont larges, rubanées; ses tiges atteignent 2 à 3 mètres 
de hauteur, ses graines sont noires et luisantes. Le sorgho réussit bien en 
France, comme plante fourragère, dans les vallées de la Saône, du Rhône 
et de la Garonne ; il réussit également bien aux environs de Paris et dans 
la vallée de la Loire. On le sème en lignes, en alluvions riches et fraîches, 

ïand les gelées ne sont plus à craindre, à la dose de 7 à 8 kilogrammes à 
lhectare. Les rendements varient entre 30000 et 60000 kilogrammes de 
fourrages à l'hectare (moyenne 40000 kilogrammes). Un obstacle à la pro- 
pagation de ce fourrage, c'est que les jeunes pousses et les jeunes repousses 
sont toxiques et dangereuses pour le bétail. 

Aux Etats-Unis, notamment dans le Texas, on cultive une variété de 
sorgho, connue sous le nom de kaffir korn, qu'on fait pâturer quand il a 
atteint la moitié de sa croissance. 

La moelle de la- tige est sucrée et, aux Etats-Unis, on a amélioré le sorgho 
sucré pour la production du sucre ; on a obtenu plusieurs variétés intéres- 
santes : le sorgho sucré hâtif du Minnesota, le sorgho sucré Orange, le 
sorgho sucré Red Amber et leurs hybrides, ces derniers étant d'ailleurs 

lus riches en sucre que leurs parents. C'est ainsi que l'Amber et l'Orange 

ournissent 12 à 13 pour 100 de sucre total avec 5 à 9 pour 100 de glucose, 
tandis que les variétés Coleman et Collier, hybrides d'Amber et d'Orange, 
livrent 16 à 17 pour 100 de sucre total avec un maximum de 1,50 pour 100 
de glucose. I1 est probable que, par une sélection rapide, on améliorerait 
encore la valeur saccharifère de cette plante et on lui ferait tenir une place 
honorable à côté de la canne à sucre. 

Culture du sorgho industriel. — Comme plante industrielle, on le sème en 
lignes distantes de Om,60 à 0",80 à raison de 3 4 4 kilogrammes de graines, 
en ayant soin de bien ameublir le sol préalablement et d'enterrer peu la 
semence. Pendant la végétation, on augmente le rendement en sucre, en 
pratiquant la castration, c'est-à-dire en enlevant les fleurs au moment de 
la floraison. 

Notons que les sorghos sont sujets à la rouille et aux charbons comme les 
autres céréales. 

Rendement. — En bons sols tropicaux, les rendements des anciennes 
variétés allaient de 60000 à 80000 kilogrammes à l'hectare, se décompo- 
sant comme suit : tiges effeuillées, 33000 kilogrammes : jus, 16500 kilo- 
grammes ; ou alcool, 11 hectol. 50 ; pâte à papier, 3 000 kilogrammes ; ou 
bagasse pour l'alimentation du bétail, 13500 kilogrammes. 

On récolte, en outre, des feuilles pour fourrages : 4 500 kilogrammes ; 
4000 de grains et environ 5000 kilogrammes de racines et basses tiges. 

Ed. Heckel a obtenu à Marseille, en 1912, avec des sorghos castrés, une 
richesse de 13,70 pour 100 de saccharose; 4,46 pour 100 de sucres réduc- 
teurs, soit 18,16 pour 100 de matières sucrées pour 100 de jus. 

Les rendements en tiges vertes et en sucre obtenus avec des variétés 
améliorées, dans les essais officiels de 1917, ont été les suivants dans les 
Pyrénées-Orientales (rendement à l'hectare) : 


Par TIGES VERTES 
VARIÉTÉS effouillées. SUCRES TOTAUX 
K Kg. 
Sorgho hâtif de Minnesota 25 400 3 114 
— Coleman. 24 700 3 025 
— Orange .… 47 700 6 210 


Les tiges de sorgho, débarrassées de leurs feuilles, peuvent être dessé- 
chées et conservées sous des hangars, où les saccharoses se transforment en 
grande partie en glucose; mais la quantité totale de sucre reste à peu près 
constante et les pertes peuvent être considérées comme négligeables. Cette 
particularité rend le sorgho très intéressant pour la glucoserie et la distil- 
lerie. On peut d'ailleurs, par des semis étagés de huit jours en huit jours, 
retarder de trois semaines la période de fabrication en distillerie. 

De nos jours, le sorgho sucré est surtout cultivé aux Etats-Unis pour la 
fabrication d'une sorte de sirop-confiture qui est consommé en tartines 
sur du gâteau ou du pain chaud. La fabrication du sirop, pour les trente- 
cinq Etats qui cultivent cette graminée saccharifère, a atteint jusqu'à 
12000 hectolitres ; dans ces dernières années, elle est plutôt en décroissance. 

Extraction du sucre. — Les sorghos châtrés (riches en saccharose) peu- 
vent être traités comme la canne a sucre ou hachés, séparés des débris de 
feuilles et les cossettes mises à macérer dans l'eau (fig. 1829, 1830). Le jus 
obtenu est déféqué à la chaux, concentré, écumé, filtré, clarifié, concentré à 
nouveau et essoré. Les mélasses sont traitées à part pour l'alcool. Mais, en 
raison de l'impureté des jus et du temps relativement court de la conser- 
vation des mélasses, cette industrie n'a encore pris qu'une faible extension. 

Sorghos exotiques. __ 10 Sorgho à épi (sorghum spicata). — Il est 
voisin du sorgho doura, est d'assez petite taille (1 à 2 mètres) ; il produit 
des épis cylindriques et donne des grains blanchâtres ou verdâtres. Il est 
cultivé en Afrique (Soudan, Sénégal), pour ses grains et son fourrage ; en 
Amérique, surtout comme plante fourragère et comme plante industrielle 
pour la fabrication des sirops. On le sème à raison de 3 à 4 kilogrammes 
en lignes et de 8 à 10 kilogrammes à la volée pour graine ; de 30 2 40 kilo- 
grammes à la volée pour fourrage vert. 

Le sorgho à épis rend de grands services comme céréale alimentaire 
dans les régions tropicales. Ses graines servent à la préparation du couscous. 

2° Sorgho doura. — Il est bien cultivé dans l'est de l'Afrique et en Asie. 
I1 a donné naïssance à de nombreuses variétés. Ses tiges atteignent 
3 à 4 mètres de hauteur ; sa panicule est courte et dense, ses graines varient 
du blanc au rouge foncé, selon les variétés. Ses grains donnent une farine 
alimentaire ou peuvent être distillés comme ceux da maïs. Les Arabes le 
mêlent souvent à l'orge et en font une bière spéciale. 

Le doura ou dari donne un grain contenant peu de son, une farine pani- 
fiable qui fait un bon mélange avec la farine de froment Lorsqu'on utilise 
les graines de dari pour la nourriture du bétail, il faut les concasser ou les 
faire tremper, au préalable, pendant quarante-huit heures, car elles sont 
très dures ; elles sont bien utilisées par le gros et le petit bétail, ainsi que 
par les volailles. 

3° Sorgho penché — Il est surtout cultivé en Egypte et dans l'Inde. Il 
est de grande taille (3 à 4 mètres de hauteur) ; ses panicules, courtes et 
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serrées, sont toujours retombantes ; ses graines, d'un beau blanc, sont 
consommées comme le riz. 

Composition et valeur alimentaire des sorghos. — La composition des 
grains de sorgho a beaucoup d'analogie avec celle du maïs, à cette diffé- 
rence près que le sorgho est un peu plus riche en matières albuminoïdes et 
un peu plus pauvre en 
graisse que le maïs. Ils 
renferment environ 13 
pour 100 de matières azo- 
tées ; 3,40 pour 100 de 
graisse et 70 pour 100 de 
matières amylacées. 


Souche. __ Portion 
souterraine qui reste d'un 
arbre après l'abatage. 
Certains arbres repous- 
sent très bien de souche 
et émettent de nombreux 
rejets : tels sont le châ- 
taignier, le charme, le 
robinier faux-acacia, le 
frêne qui, tous, donnent 
de beaux taillis. Les sou- 
ches des arbres qui ne 
rejettent pas (résineux) 
sont abandonnées sou- 
vent sur place à la dé- 
composition lente ; mais 
parfois aussi on les ex- 
trait par divers procé- 
dés (V. ESSOUCHAGE), 
pour en utiliser le bois. 

On appelle aussi sou- 
che ou cep, le vieux bois 
de la vigne qui n'est or- 
dinairement pas taillé et 
qui porte des rameaux 
annuels fructifères 


Souchet (hort.). — 
Genre de cypéracées, 
dont une espèce, le sou- 
chet comestible (cyperus 
esculentus) ou amande de 
terre ( fig. 1831), est culti- 
vée pour ses tubercules 
alimentaires à goût sucré, 
gras, de la grosseur d'une 
amande. Multiplication : 
plantation de tubercules 
en avril-mai, récolte en 
octobre-novembre. On 
consomme les tubercules 
crus ou grillés. A signa- 
ler le souchet papyrus 
(/ig,1832), dont la moelle 
était utilisée autrefois 
en Egypte pour l'alimen- 
tation et pour la fabrica- 
tion du papier. 


Souchet {avic,),— Va- 
riété de canard sau- 
vage de grande taille, ca- 
ractérisé par un bec long 
et large, en forme de 
cuiller. V. CANARD. 


Souchette. __ Nom 
sous lequel on désigne 
communément la collybie en fuseau (collybia fusipes), champignon comes- 
tible que est commun en automne au pied des troncs de chêne (d'où le 
nom de chénier qu'on lui donne en certaines régions), de tremble ou sur 
les souches enterrées. Il croît en touffes 
de 10 à 30 individus soudés ensemble par 
la base du pied. Le chapeau, convexe, 
puis étalé, souvent fendillé, mamelonné, 
très élastique, est roux clair ou roux bru- 
nâtre ; le pied est renflé vers le milieu 
en forme de fuseau, pointu et noirâtre à 
la base. La chair, blanchâtre, inodore, 
possède une saveur agréable. 

Ce champignon comestible, dit aussi 
souchette vraie, peut être confondu avec 
l'ivpholome en fouffes ou souchette 
soufrée. V. HYPHOLOME. 
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FIG. 1831. — Souchet comestible. A. Tubercules. 


FIG. 1832. — Souchet papyrus. 


Souci (hort.). — Genre de composées 
annuelles ou bisannuelles, à fleurs régu- 
lières au centre et ligulées à la périphé- 
rie. On en connaît une espèce nuisible, le 
souci des champs (calendula arvensis) 
Lfig. 1835|, à rameaux grêles, à feuilles 
étroites, à fleurs jaune pâle, fleurissant 
tout l'été ; c'est une plante salissante très 
envahissante dans les milieux qui lui con- 
viennent, et des espèces ou variétés flo- 
rales, très répandues autrefois, sont un 
peu délaissées aujourd'hui, bien à tort, 
selon nous. Parmi ces dernières, nous ci- 
terons le souci officinal calendula offici- 
nalis) et le souci pluvial (calendula pluvialis). Le premier donne de belles 
fleurs doubles, d'un jaune orangé jaune pâle, des fleurs blanchâtres ou jaunes 
panachées de brun, toujours Îrés parfumées. Il devrait être plus répandu 
pour l'ornementation des plates-bandes et des corbeilles à la ferme, car 


FIG. 1833. — Souci des champs. 


A. Fleur du centre; B. Fleur du pourtour 
C, Fruit, D. Graine. 
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il ne nécessite aucun soin particulier (semis clair en mars-avril ou semis 
en pépinière en mars et mise en place au début de mai). Le second, à fleurs 
blanches en dessus et purpurines en dessous, s'épanouit dans la matinée et 
ferme tôt ses fleurs dans l'après-midi, surtout si un orage est à redouter. 


Soude (bot.). — Genre de plantes de la famille des chénopodiées, propres 
aux régions tempérées. 

Les soudes (salsola) sont des herbes à feuilles alternes, à fleurs solitaires 
ou géminées, axillaires, apétales. Elles croissent surtout au bord de la 
mer ou des marais salés, d'où elles tirent de la soude dont elles sont impré- 
gnées et qui leur a valu leur nom. 

Longtemps on a utilisé les soudes (salsola soda et salsola kali) pour en 
extraire la soude par incinération ; mais l'industrie a recours aujourd'hui 
à des procédés beaucoup plus productifs. 

— (chim.). — On appelle communément soude, le carbonate neutre de so- 
dium, que l'on trouve dans la nature combiné à d'autres produits. Vulgai- 
rement on dit carbonate de soude, cristaux de soude et même simplement 
cristaux. 

La soude du commerce, OU carbonate de sodium, tirée autrefois des cen- 
dres de plantes marines (soude naturelle), est aujourd'hui préparée indus- 
triellement, soit par le procédé Leblanc, soit par le procédé Solvay, four-- 
nissant une soude plus pure. Elle se présente sous la forme d'une poudre 
blanche ; sa dissolution cristallise en gros cristaux ; ces cristaux, exposés à 
l'air, perdent leur eau et deviennent opaques; ils sont très solubles dans 
l'eau. Le carbonate de sodium est employé dans la préparation des bouillies 
au sulfate de cuivre, pour neutraliser 1 acidité de ce sel. Il est également 
employé en économie domestique pour le nettoyage des ustensiles de cuisine, 
du linge. On l'utilise aussi dans la fabrication du verre, des savons durs 
et d'une foule de produits chimiques. De nombreux sels de soude sont 
employés en thérapeutique (bicarbonate de soude, phosphate de soude, 
benzoate de soude, salicylate de soude, etc.). 

La soude caustique est une base énergique, résultant de l'hydratation 
de l'oxyde de sodium ; elle brûle la peau ; elle est utilisée dans la fabrica- 
tion des savons durs, dans l'épuration du pétrole. 

La soude dans le sol et dans les plantes. Quand on parle de soude, 
au point de vue agricole, on n'a pas en vue la soude caustique ou seule- 
ment le carbonate de sodium, mais bien la soude sous forme de sel (carbo- 
nate, silicate, nitrate, etc.). La soude entre dans la composition des plantes 
en proportion infinitésimale et ne joue pas le rôle de la potasse. En géné- 
ral, les sols renferment suffisamment de soude pour qu'il n'y ait pas lieu 
de leur en fournir. Dans les apports de nitrate de soude, c'est l'azote qui est 
l'élément actif. V. NITRATE. 


Soufflet. à donner du vent. Les souf- 
flets sont constitués par deux surfaces plates, s'écartant et se rapprochant 
et qui sont réunies par une peau souple. L'une des surfaces est munie d'une 
soupape par le jeu de laquelle l'air est emprisonné pour être ensuite com- 
primé et chassé par les mouvements des plateaux. L'extrémité du souffet 
est munie d'un tuyau métallique. 

En agriculture, le soufflet a quelques applications, notamment pour l'en- 
fumage des ruches (V. ENFUMOIR) et pour l'épandage des poudres insecti- 
cides. V. SOUFRAGE. 


Soufrage (vitic.). Opération qui consiste à répandre du soufre (fleur 
de soufre) sur les plantes atteintes de certaines maladies cryptogamiques 
et notamment de l'oïdium (fie. 1834). Les parcelles de soufre, en se combi- 
nant à l'oxygène de l'air, donnent naissance à des vapeurs d'anhydride sul- 
fureux qui tuent les champignons. 

L'épandage du soufre se fait de diverses manières ; on y emploie soit 
de simples boites métalliques en forme de tronc de cône, dont la base la 
plus grande, arrondie en calotte, est perforée de trous qui laissent passer 
la fleur de soufre quand on agite la boîte. Ces instruments, qu'on appelle 
houppes ou boites à soufrer, sont de différents modèles (V. tableau XCII, 1) 
et servent surtout en jardinage et en horticulture, c'est-à-dire lorsque les 
plantes à soufrer sont en petit nombre. 

En viticulture, on fait usage soit de soufflets, soit, plus fréquemment, 
de soufreuses ou poudreuses mécaniques, à dos d'homme ou à bât. 

Les soufflets (2 à 4) sont des combinaisons du soufflet ordinaire avec 
un récipient renfermant la fleur de soufre. Le récipient est généralement 
à deux compartiments, séparés par une toile métallique ; le soufre, qui est 
placé dans le compartiment supérieur, tombe à travers la toile métallique 
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FIG. 1834. — Soufrage d'une vigne en serre et badigeonnage des souches à la chaux. 


SOUDE - SOUFRE 


dans la partie inférieure, d'où le chasse le courant d'air du sonffet. C'est 
le modèle le plus simple, qui a cependant pour inconvénients de distribuer 
irrégulièrement et de nécessiter de trop fréquents rechargements. À ce type 
d'appareils appartiennent les soufflets Fabre, Skawinski, Gontier, etc. Les 
soufflets à régulateur (types Vermorel, Lagleyze, Malbec, etc.) sont pour- 
vus d'un récipient spécial placé tantôt à la pointe du soufflet et tantôt sur 
le côté. Ces appareils, assez commodes et d'un travail plus régulier que les 
précédents, présentent cependant l'inconvénient de nécessiter aussi de fré- 
quents rechargements. 

Les soufreuses, poudreuses ou hottes à soufrer (5 à 8), sont d'un usage 
plus pratique et permettent d'effectuer un travail plus rapide et plus effi- 
cace, le soufre pénétrant plus profondément dans le feuillage. D'autre part, 
elles peuvent recevoir une charge de soufre pour un temps assez long. 

Elles sont constituées par un récipient dans lequel on place le soufre que 
des dispositifs spéciaux (brosse, vis d'Archimède, ailettes, etc.) projettent 
régulièrement dans le courant d'air d'une puissante soufflerie actionnée 
par un levier que l'ouvrier tient d'une main. Le soufflet est disposé tan- 
tôt à la partie supérieure du réservoir de soufre, tantôt à la partie posté- 
rieure. La poussiere de soufre, finement divisée, s'échappe de l'appareil à 
l'extrémité d'une sorte de tuyère que l'ouvrier tient à la main, et au 
moyen de laquelle il écarte les feuillages. 

Parmi les soufreuses mécaniques, citons la « Torpille » de Vermorel, 
« l'Eole » de Besnard, «l'Etoile » de Perras, « la Renommée » de Plisson: 
nier, « l'Hirondelle » de Fabre, e la Comète » de Lasmolles, les soufreuses 
de Julian, de Japy, de Gobet, etc. Tous ces instruments se fixent sur le 
dos de l'ouvrier au moyen de bretelles et à la façon d'une hotte. 

Il existe également des soufreuses à grand travail, dont les unes sont 
construites pour être portées à bât, les autres sur roues. Ces soufreuses, 
qui peuvent recevoir une charge de 30 ou 60 kilogrammes de soufre, outre 
qu'elles permettent un travail intensif et une économie de main-d'œuvre 
fort appréciable, sont très pratiques, parce que le soufre épandu atteint les 
parties les plus profondes du feuillage. 

Dans cette catégorie d'instruments, nous citerons notamment la soufreuse 
à bât « l'Efincelle » de Gomot (9, 10), dans laquelle le cheval sert à la fois 
de bête de somme pour porter la charge et l'instrument et de moteur 
pour en actionner les organes. 

La charge est répartie entre deux réservoirs latéraux cylindriques, accom- 
pagnés chacun d'un ventilateur puissant, ce qui permet de traiter simulta- 
nément deux rangées de ceps ; les réservoirs à soufre sont munis d'agita- 
teurs à palettes qui triturent le soufre, l'empêchent de s'agglomérer, et le 
font descendre régulièrement dans la tuyère du ventilateur. Le mouvement 
est donné à celui-ci par l'essieu d'une roue terminant une limonière que le 
conducteur dirige d'une main. Cet essieu est muni d'engrenages coniques 
qui actionnent chacun un des pignons disposés le long des brancards. 

Les soufreurs à traction, parmi lesquels nous pouvons citer la soufreuse 
à palettes et à ventilateur double (12), « le Cyclone » de Gomot, la soufreuse 
« Nabo » (11 et 13) de Vermorel, « 1 Unica » de Fabre, la e Médocaine » de 
Malvezin, la « Bordelaise » de Pépin, la « Castaing », etc., sont également 
constituées par l'assemblage d'un ventilateur et d'un réservoir à soufre. 
L'une des roues de l'appareil est pourvue d'une poulie de commande qui 
actionne un axe parallèle à l'essieu, par l'intermédiaire d'une courroie ou 
d'une chaîne ; tel est du moins le plus simple des appareils de transmission. 
Cependant, chaque modele a son système propre de fonctionnement ; dans 
la soufreuse « Castaing », par exemple, la chaîne est supprimée ; ce sont des 
engrenages enfermés dans un carter étanche qui actionnent une vis d'Ar- 
chimède apportant le soufre au ventilateur. 

Les soufreuses à traction peuvent débiter des quantités de soufre impor- 
tantes ; elles sont, pour la plupart, munies d'appareils et de commandes qui 
régularisent le débit suivant les circonstances et beaucoup sont pourvues 
d'un siège pour le conducteur. 

Le soufrage est une opération qui doit être pratiquée de préférence le 
matin ou le soir, par temps calme et sans pluie. Dans le traitement de 
l'oïdium, on fait ordinairement trois soufrages. V  OÏDIUM. 

Le soufre s'emploie seul dans le traitement de l'oïdium et des blancs; 
mais on lui associe parfois de la chaux, de la poudre de pyrèthre, du sul- 
fate de cuivre, de la naphtaline, dans les traitements effectués pour détruire 
certains parasites animaux, la pyrale notamment. V. INSECTICIDE, PYRALE. 

Quel que soit l'appareil employé au soufrage (houppe, soufflet, soufreuse), 
il est essentiel de le vider et de le nettoyer après chaque usage, puis de 
le mettre à l'abri de l'humidité : le soufre en s'oxydant donne des vapeurs 
(acide sulfureux) qui attaquent le métal et les cuirs. 

— (œnol.). — En œnologie, on pratique aussi le soufrage en brûlant du 
soufre dans les tonneaux (V. MÉCHAGE, soit pour en éliminer les ferments 
nuisibles, soit dans des appareils spéciaux (V. MUTEUSE) pour arrêter la 
fermentation des moûts. V. aussi SULFITAGE. 


Soufre. Corps simple qu'on trouve dans la nature à l'état libre, mé- 
langé à des matières terreuses au voisinage des volcans éteints ou en acti- 
vité, formant des amas appelés solfatares; les solfatares les plus connues 
sont celles de Sicile. 

On le trouve aussi combiné avec les métaux, donnant des sulfures (pyrite, 
blende, galène, etc.), soit des sulfates (gypse, etc.). II fait partie constitutive des 
matières albuminoïdes. On a récemment découvert aux Etats-Unis (Louisiane, 
Texas) d'importants gisements souterrains de soufre sous forme de filons 
ou de poches, à une profondeur variant de 150 à 250 métres, et que l'on extrait 
d'une façon spéciale. Au Japon, il existe également des gisements de soufre, 
mais le produit est nettement arsénieux et n'est pas employé à cause de 
ses impuretés. 

Extraction. __ 10 Procédé sicilien ou procédé des calcaroni. _ En Sicile, 
où le combustible est rare, on entasse le minerai de soufre dans des fosses 
(fig. 1835) dont la surface est en pente, puis on recouvre la meule (cal- 
carone) ainsi formée avec des menus débris et un peu de terre. On a le 
soin d'introduire dans le bas de la meule, par des cheminées aménagées à 
l'avance, des fagots de bois auxquels on met le feu. Une partie du soufre 
brûle et la chaleur produite par sa combustion amène la fusion de l'autre 
partie : le soufre fondu coule sur le plan incliné, qui constitue la base de 
la meule ; il est recueilli dans des réservoirs à la partie la plus basse. On 
perd ainsi un tiers du soufre pour fondre les deux autres tiers. 

2° Procédé par distillation.  __ Lorsque le minerai est pauvre (mélangé à 
une forte proportion de matières terreuses), comme à Pouzzole, près de 
Naples, on le chauffe dans des pots en grès, placés dans des fours et com- 
muniquant avec d'autres pots, placés à l'extérieur des fours. Le soufre des 
pots chauffés se volatilise et les vapeurs vont se condenser dans les pots 
situés à l'extérieur. 
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FIG. 1835. — Calcarone en Sicile (avant le chargement). 


30 Procédé américain. __ Employé en Louisiane et au Texas, il comporte le 
forage d'un trou de sonde de Om,25 de diamètre, tubé au fur et à mesure de son 
avancement, j usqu'à l'affleurement du gisement. Le premier tube C (fig. 1836) 
en reçoit un second, D, concentrique et de diamètre moitié moindre, qui pé- 
nètre jusqu'au creux du banc. Parle vide annulaire ainsi constitué, on intro- 
duit de la vapeur d'eau surchauffée à 168 degrés venant du réservoir A par B, 
qui va fondre le soufre, dont elle occupe la place, réchauffe les régions avoi- 
sinantes et refoule l'eau froide; le tube D est pourvu à son tour d'un autre 
conduit intérieur E ; dans l'intervalle annulaire formé par D et E on injecte 
une nouvelle provision de vapeur surchauffée, venant de A', qui s'échappe par 
les trous ©. Le soufre liquéfié pénètre par les ouvertures T et monte dans le 
tube E ; mais sa densité étant à peu prés le double de celle de l'eau, la co- 
lonne de vapeur surchauffée se trouve équilibrée dans le tube E par une 
colonne de soufre liquide, qui n'atteint qu'une hauteur moitié moindre. Pour 
diminuer la densité du soufre, on injecte de l'air comprimé à haute pression 
Je fond du tube E par F; cet air se mélange au soufre en fusion, 
qu'il allège et amène à la 
surface du sol tout raffiné 
et prêt à être expédié. Un 
puits peut fonctionner en- d | 
viron pendant un mois et 
donner jusqu'à 400 à 500 
tonnes de soufre à peu près F 
pur par jour. 

Raffinage du soufre. 
— Les procédés que nous 
venons d'indiquer donnent 
le produit qu'on appelle 
« soufre brut », qui se pré- 
sente à l'état de blocs plus 
ou moins effrités et qui 
contient encore de 1 a 4 
pour 100 d'impuretés. L'in- 
dustrie du raffinage du 
soufre a pour but, non 
seulement d'éliminer les 
impuretés, mais encore de 
transformer ce soufre, soit 
en une poudre légère et 
fine appelée « soufre su- 
blimé » ou « fleur de sou- 
fre », soit en soufre en ca- 
nons ou en pains. Selon 
que l'on veut obtenir l'un 
ou autre de ces produits, 
l'opération du raffinage 
doit être conduite diffé- 
remment. 

Dans le cas d'obtention 
du soufre subliméou fleur, 
le soufre brut est introduit 
dans un bac placé au som- 
met du four et chauffé par 
la chaleur perdue du foyer 
(fig. 1838). Le soufre fon- 
dant à la température de 
115 degrés coule dans une 
cornue de forme spéciale 
placée au milieu du four. 
Cette cornue étant portée au rouge, le soufre atteint alors la température de 
440 degrés et se vaporise ; les vapeurs vont se condenser dans une grande 
chambre en maçonnerie, où elles se déposent sous forme de fleur de soufre. 
Toutefois, toutes les parties de la chambre ne peuvent être maintenues ä la 
même température pendant la durée de l'opération, qui dure de cinq à sept 
jours. Dans le voisinage de la manche qui fait suite à la cornue, le soufre 
condensé fond à nouveau et se présente à l'ouverture des chambres sous 
forme de blocs, de chandelles, d'éponges ou de fragments appelés, selon 
leurs dimensions, candi, grapilles, grésil. 

Pour l'obtention du soufre en canons où en pains, le procédé de distilla- 
tion est le même que pour la sublimation, mais la chambre de condensation, 
de dimensions beaucoup plus petites, est, dans certains appareils, remplacée 
par une simple bassine en fonte. Dans ces conditions, les parois de la chambre 
s'échauffent et atteignent une température supérieure à celle de la fusion 

du soufre ; les vapeurs se condensent ä l'état liquide et on recueille le 
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FIG. 1836. — Principe du procédé américain Aplose 
pour l'extraction du soufre en Louisiane et au Texas 
(coupe schématique). 
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FIG. 1837. — Extraction du soufre par le procédé américain (vue extérieure des puits). 


soufre dans des moules légèrement coniques ou dans des baquets, où il se 
solidifie. 

Anciennement, les chambres de sublimation se construisaient avec des 
murs épais. Actuellement, ces chambres sont de grande capacité (700 à 
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800 mètres cubes) et construites en matériaux légers, afin d'obtenir une fleur 
de soufre d'une plus grande légèreté et d'une plus grande finesse, ainsi 
qu'un meilleur rendement fig. 1839) 

Les produits recueillis dans la chambre à fabrication de la fleur de 
soufre se composent : 

1° De fleur de soufre proprement dit ou soufre sublimé (fig. 1840), qui 
présente au microscorla forme d'utricules ovoïdes, constitués par une 
enveloppe amorphe ; c'est-à-dire non cristallisé, insoluble dans le sulfure de 
carbone, renfermant à l'intérieur un noyau de soufre cristallisé ; 

2° De soufre cristallisé (candi), incorporé à la fleur de soufre et qui est 
employé, soit à la fabrication des canons, au moyen d'une simple fusion, 
soit par broyage, à la fabrication d'un soufre trituré très pur (fig. 1841) 
[raffiné-trituré]. A la sortie des chambres, le soufre sublimé ou fleur de 
soufre cristallisé est tamisé. Le tamisage se fait dans des tamis spéciaux 
dont la maille varie suivant les usages auxquels est réservé le produit. 
Toutefois, une partie du soufre cristallisé très fin (grésil) ne peut être 
entièrement éliminée par le tamisage et reste mélangée au soufre sublimé. 

La Commission permanente des fraudes, dans sa séance du 14 mars 1910, a 
déterminé les caractéristiques que doit avoir un véritable soufre sublimé et 
indiqué notamment qu'à 1 examen microscopique ce soufre doit être entière- 
ment utriculaire, sauf un maximum de 10 à 12 pour 100 de cristallin insépa- 
rable. Comme les mélanges de soufre trituré ou du raffiné trituré sont faciles 
à faire et difficiles à déceler à première vue, l'examen microscopique est de 
rigueur pour déterminer si un soufre vendu sous le nom de+ sublimé est 
conforme à cette dénomination ou fraudé. 

Soufre trituré. — Le soufre trituré est du soufre brut on candi, écrasé 
sous des meules, puis tamisé à l'aide d'un blutoir de soie très fin ; il con- 
tient seulement 2 pour 100 d'impuretés. Vu au microscope, comme il a été 
dit plus haut, on remarque qu'il est formé de fragments irréguliers et angu- 
leux ; ce soufre, comme le soufre sublimé, doit être conforme aux caracté- 
ristiques de la loi sur les fraudes. Il est d'autant meilleur qu'il est plus fin, 
et sa finesse est d'autant plus grande qu'il doit passer, sans rejet, à travers 
un tamis déterminé. 

Soufre précipité. — Ce soufre provient de l'épuration du gaz d'éclai- 
rage. Il est peu employé en agriculture. 

Propriétés. __ Le soufre est solide, jaune citron, sans odeur, sans saveur; 
il est mauvais conducteur de la chaleur ; il est insoluble dans l'eau, soluble 
dans la benzine, dans le pétrole et surtout dans le sulfure de carbone. Il 
fond à 110 degrés en un liquide jaunâtre, très fluide. A mesure que late 
péraies augmente, il devient moins fluide, il se colore en rouge brun ; à 

20 degrés, il se transforme en une masse très visqueuse qui, chauffée au 
delà de 230 degrés, redevient liquide, tout en gardant sa couleur brune. Il 
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FIG. 1839. — Four â sublimation. 


bout à 440 degrés, en répandant des vapeurs brunâtres ; refroidi, il repasse 
par les mêmes états de couleur et de fluidité. Le soufre brûle dans l'air 
avec une flamme bleue ef se transforme en anhydride sulfureux (V. SUL- 
FÜREUX [Acide]). Il se combine avec la plupart des métalloïdes et des mé- 
taux, sauf l'or et l'aluminium, avec production de sulfure. Avec l'hydro- 
gène et l'oxygène, il donne l'acide sulfurique (SO# H.) d'où dérivent les 
sulfates. (V. SULFATE.) Si les soufres précipités sont relativement peu em- 
ployés en agriculture, il n'en est pas de même des soufres sublimé et trituré, 
qui ont chacun leurs partisans irréductibles ; toutefois, il faut remarquer 
qu'en raison de la différence de densité des deux soufres (le trituré pèse 
toujours un tiers environ de plus que le sublimé sous un même volume), 


FIG. 1841. — Soufre trituré 
(vu au microscope). 


FIG. 1840. — Soufre sublimé 
(vu au microscope). 


on admet qu'il faut, pour soufrer un hectare de vigne, environ 85 kilos 
de soufre sublimé contre 135 kilos de trituré ; de plus, l'enveloppe amorphe 
du soufre sublimé le rend plus facilement oxydable que le soufre trituré, 
ce qui peut contribuer à augmenter son efficacité. 

Le soufre mélangé au sulfate de cuivre permet de réaliser un traitement 
à la fois contre l'oïdium et le mildiou et est donc très avantageux pour le 
viticulteur. L'emploi de ce « soufre cuprique » (additionné de 5 à 10 
pour 100 de sulfate de cuivre) est particulièrement intéressant en cas 
d'attaque de mildiou de la grappe, car il constitue alors un poudrage très 
efficace, complémentaire des traitements liquides. Mais, pour obtenir ce 
résultat, il faut que le mélange de sulfate de cuivre et du soufre soit réalisé 
intimement ; il faut notamment que ce soufre puisse être mouillé sur la 
vigne, afin de résister à l'entraînement de la pluie ou de la rosée. C'est 
dans le but de réaliser ces conditions que, depuis quelques années, on 
fabrique certains soufres spéciaux cupriques et mouillables. 

Usages. __ Le soufre, à l'état de fleur de soufre, estspécialement employé 
pour combattre les oïdiums et notamment celui de la vigne (V. SOUFRAGE) ; 
mais on l'utilise aussi pour combattre l'anthracnose. I entre dans la compo- 
sition de poudres employées contre la pourriture grise (V. BOTRYTIS), 
contre l'érinose de la vigne et contre la grise, maladie causée par des aca- 
riens microscopiques. Le soufre entre dans la préparation d'un certain 
nombre de formules insecticides (V. INSECTICIDES) et, sous la forme de 
soufre mouillable, dans la préparation de certaines bouillies (V. BOUILLIE). 
Il sert également à la conservation des vins et comme désinfectant, sous la 
forme de mèches soufrées (fig. 1842), pour la vaisselle vinaire (V. MÉCHAGE, 
MUTAGE, SULFITAGE), à préparer les allumettes, à fabriquer la poudre, à 
sceller le fer dans la pierre. En médecine vétérinaire, il sert à préparer 
des pommades contre certaines maladies de la peau, notamment contre la 
gale. (La pommade soufrée la plus couramment employée contient une 
partie de fleur de soufre et trois parties d'axonge ou de vaseline.) 

Action fertilisante du soufre. __ Des essais assez nombreux ont montré 
que le soufre en fleur, ajouté à la terre, exerce une action très favorable 
sur la végétation et augmente notablement les rendements des cultures. Le 
soufre, dans le sol, agirait soit indirectement en influençant le développe- 
ment des microorganismes du sol, soit en subissant des oxydations lentes 
qui permettent la formation de sulfates assimilables par les plantes. On a 
remarqué également que le soufre stimule la végétation des plantes et favo- 
rise la fructification. 

« L'épandage du soufre, dit Chanzit, doit être fait aussi longtemps que 
possible avant la période pendant laquelle les plantes ont un besoin intense 
d'éléments nutritifs. Autrement dit, le soufre doit être mis en terre à l'au- 


FIG. 1842. — Fabrication des mèches soufrées. 


tomne ou au début de l'hiver et avec lui doivent être enfouis les fumiers 
ou autres fumures organiques. 

« Alors que, répandus tôt, à l'automne, avec du fumier, 200 kilogrammes 
de soufre par hectare donnent des résultats appréciables, ce taux doit être 
porté à 400 kilogrammes lorque la fumure est faite en hiver. 

« Les effets constatés (augmentation de récolte, meilleur état de santé 
des plantes, résistance plus grande à la sécheresse, atténuation ou  dispari- 
tion de certaines affections) sont dus à ce que le soufre, par son action, 
mobilise et rend assimilable les éléments nutritifs des matières organiques 
et de certaines matières minérales. » 


Soufreuse (méc. agric.). — Appareil employé pour répandre le soufre 
pulvérisé sur les végétaux attaqués 
par les différentes espèces d'oïdium. 
V. SOUFRAGE. 


Soulcie (ornith.). — Sorte de 
grand moineau peuplant les forêts 
de montagnes ; il a la gorge mar- 
quée de jaune vif (fig. 1843). 


Source. __ Il n'a pas été donné 
du mot « source » des définitions 
bien concordantes. On applique or- 
dinairement ce nom à un filet ou 
un cours d'eau souterrain qui vient 
sortir à la surface du sol, ou qui 
est capté artificiellement à une pro- 
fondeur plus ou moins grande, en vue d'utilisations diverses. Le dictionnaire 
de l'Académie dit : c'est « l'eau qui sort de terre » ; d'autres : « l'eau qui sort 
de terre pour commencer son cours » ; ou bien : « l'orifice d'un canal souter- 
rain qui verse au dehors l'eau que sa pente y conduit par une affluence 
aménagée »;ouenfin :« le canal qui conduit l'eau hors de terre >». 
L'abbé Paramelle, l'hydrologue particulièrement réputé, appelle fontaine 
le bassin, bâti ou non, qui tient en réserve une certaine quantité d'eau, 
produite par une ou plusieurs sources, et par le mot source il entend un 
cours d'eau souterrain. 

Formation des sources. __ L'origine des sources est la suivante : 

Les eaux de pluie ruissellent sur le sol ou s'infiltrent dans la terre. Celles 
qui ruissellent s'écoulent dans les rivières, et de là à la mer, d'où elles s'éva- 
porent ensuite pour reconstituer la vapeur d'eau de l'atmosphère et les 
nuages qui, à nouveau, donneront de la pluie. V. EAU. 

Les eaux d'infiltration sont, pour partie, utilisées par les plantes, lors- 
qu'elles sont dans les couches superficielles. Lorsqu'elles descendent plus 
profondément, elles vont grossir les nappes souterraines. On compte habi- 
tuellement dans les terrains de culture que la pluie s'infiltre d'autant de 
centimètres qu'il est tombé de millimètres d'eau; ceci n'est évidemment 
qu'une donnée générale qui est plus ou moins profondément modifiée par 
1 intensité de la pluie, la perméabilité du sol, la pente du sol et les obsta- 
cles au ruissellement (bois, détritus végétaux, etc.). Pour passer dans les 
couches profondes, les eaux d'infiltration se réunissent en des sortes de 
veines qui se frayent un chemin dans les endroits les plus poreux. 

Les eaux souterraines coulent sur les couches imperméables comme les 
eaux de pluie coulent sur le sol après une forte averse. L'aspect du sous- 
sol est donc à peu prés celui de la surface ; comme ce dernier il a ses ra- 
vins, ses petits ruisseaux, ses grandes rivières et ses lacs. Les vraies nappes 
souterraines ne sont pas plus nombreuses que les lacs de la surface ; néan- 
moins, on donne communément le nom de « nappe » à une série de courants 
souterrains, coulant sensiblement au même niveau. Lorsque la couche im- 
perméable est peu déclive et que le terrain perméable est homogène, ce 
terrain est entièrement imprégné par les courants voisins: Mais très sou- 
vent ceux-ci subsistent, car le sous-sol présente des zones de moindre ré- 
sistance, où l'écoulement est plus facile; ces zones drainent en quelque sorte 

plus grande partie des eaux. 

Le débit de l'eau dans les courants souterrains varie avec leur charge et 
avec la nature des terrains au travers desquels ils s'écoulent. Si la réu- 
nion constante de nouveaux filets d'eau ne donne pas généralement, dans 
le s couches profondes, de véritables grands fleuves, c'est que l'imprégnation 
des terrains avoisinants et l'évaporation diminuent le débit. En général 
lorsqu'on remonte un courant d'eau, le débit diminue au lieu d'augmenter. 

Les débits les plus importants sont donnés par les nappes profondes où 
l'évaporation est moindre et où les eaux sont maintenues par l'épaisse cou- 
che d'argile qui recouvre le globe; ces eaux n'ont d'écoulement que par les 
fissures de la couche imperméable ou par des forages artésiens. 

L'affleurement de la couche imperméable sur laquelle roulent les cou- 


FIG. 1843. __ Soulcie. 
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rants Souterrains provoque l'écoulement des eaux à l'extérieur et déter- 
mine une source. De même le forage d'un pulls sur un courant souterrain 
met à découvert une source. 

Les sources peuvent donc être apparentes ou cachées. Les sources appa- 
rentes ou « émergences », si elles proviennent de terrains fissurés qui lais- 
sent écouler les eaux sans les filtrer, sont appelées « résurgences ». Les ré- 
surgences sont impures ; leur température, de même que leur volume et 
leur débit, subissent de grandes variations. 

Les sources peuvent être permanentes, temporaires, intermittentes, froi- 
des, tempérées ou thermales (chaudes), minérales ou douces, suivant qu'elles 
contiennent ou non un dosage exceptionnel de sels ou autres composés chi- 
miques qui, quelquefois, leur communiquent les vertus thérapeutiques. 

L'importance des sources est déterminée par l'abondance des pluies et 
par la superficie de leur bassin d'alimentation. En général, le bassin d'ali- 
mentation d'une source apparente est la surface comprise à l'intérieur de 
la courbe de niveau passant par son point d'émergence. 

Les sources les plus importantes se trouveront évidemment aux points où 
les couches imperméables coupent le thalweg ; car c'est en ces points que la 
réunion des 
eaux s'opère le 
plus facilement. 

Le bassin d’a- 
limentation 
d'une source ca- 
chée correspond 
approximative- 
ment à la surface 
comprise à l'in- 
térieur de la 
courbe de ni- 
veau qui, sur le 
terrain naturel, 
passe par la pro- 
jection du point CL 4 LL 7 
d'arrivée de LR LR 7 
cette source dans , LL . 
un puits ou un 
forage. Mais il 
n'y a que lors- 
que l'on connaît 
l'allure exacte de 
la couche im- 

erméable que 
Fon peut sûrement déterminer le bassin d'alimentation d'une source. 

Le mot « nappe », couramment employé, indique mal le caractère des im- 
portants rassemblements d'eaux souterraines; il paraît laisser croire que 
ces eaux sont horizontales, alors que, sauf dans les terrains régulièrement 
perméables, reposant sur une couche imperméable horizontale, les nappes 
sont plus ou moins ondulées; elles reproduisent le plus souvent les sinuo- 
sités du sol. 

Les courants souterrains qui n'émergent pas se dirigent, comme les fleu- 
ves superficiels, vers la mer ; ils reçoivent des affluents, ils ont des cas- 
cades, des rapides, des périodes de crue et d'étiage ; ils circulent parfois 
dans des grottes ou 
cavernes qui peuvent 
avoir de très grandes 
dimensions. 

Les sources arté- 
siennes, dontl'origine 
fut longtemps igno- 
rée, s'expliquent” 
maintenant facile- 
ment ; les eaux pro- 
venant de sommets 
élevés se trouvent 
sous pression entre 
deux couches imper- 
méables ; un forage 
les fait jaillir à la 
surface (fig. 1844). 

Les sources tem- 
poraires sont des , 3 
sources ordinaires, SRE TER 
qui tarissent après CL Z ZE Ze Le 
des périodes de sé- 7 4 LUS LCL CIN, 
cheresse plus ou DE : 
moins longues, pour 
reprendre leur  dé- 
bit, soit- après la fonte des neiges, soit après une période de pluies. 

Les sources intermittentes, au contraire, coulent à"certains moments in- 
dépendamment des saisons, puis cessent de couler pendant d'autres. Elles 
reparaissent et disparaissent alternativement. Pendant longtemps elles ont 
été une cause d'étonnement et de curiosité. Leur principe est simplement 
celui du siphon. Lorsque le niveau de l'eau venant de D ( f£g.1845) Sera dans 
le bassin s sur le même plan que la partie supérieure du canal B C, l'eau 
de ce bassin s'écoulera à l'extérieur en E. Puis, la fontaine s'arrêtera de 
couler jusqu'à ce que le bassin A soit de nouveau rempli au niveau du 
coude du canal B C, et ainsi de suite. 

La durée de l'écoulement dépendra de la grandeur du bassin A et du dia- 
mètre du canal B E. La fréquence des écoulements dépendra du temps 
que met le bassin à se remplir. 

Pour déterminer le parcours des eaux souterraines, on se sert de fluo- 
rescéine, qui colore l'eau en vert. Le calcul du temps écoulé entre la colo- 
ration provoquée à un point donné et la coloration verte observée à un 
autre point permet d'évaluer approximativement la vitesse de l'eau souter- 
raine. 

L'étude de la résistivité que présentent différents échantillons d'eaux sou- 
terraines au passage d'un même courant électrique peut également faire 
préjuger si ces eaux appartiennent au même courant souterrain. De même, 
l'analyse chimique, la prise de température, permettent d'arriver à des 
conclusions analogues. 

Propriétés des eaux de sources.— Les eaux exercent sur les terrains des 
actions physiques et chimiques. Chargées d'acide carbonique, elles dissol- 
vent les roches calcaires, elles attaquent les roches silicatées ; dans les ter- 


FIG. 1844. — Source artésienne. 


A, A. Couches imperméables ; B. Terrain aquifère (eau sous pression); 
C. Terrain détritique; D. Cassure ou forage; EF. Source artésienne; 
F. Bassin versant. 


FIG. 1845. __ Source intermittente. 
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rai« minéralisés, elles se chargent de sels. A leur sortie du sol, elles forment 
souvent des concrétions ‘ (fontaines pétrifiantes) et arrivent à constituer une 
sorte de monticule autour de leur point d'émergence (dans certains pays 
c'est même ce monticule qui révèle l'existence de la source) ; elles agrégent 
les débris détritiques qui se trouvent aux environs de leur émergence, œ 
qui fait dire aux puisatiers : « Après la roche, nous aurons l'eau. » 

Les sources ordinaires venant de profondeurs assez faibles ont une tem- 
pérature oscillant entre 7 et 15 degrés, Les sources thermales ont une tem- 
pérature plus élevée et à peu prés constante, comme leur débit, du reste ; 
elles viennent de profondeurs parfois considérables et doivent provenir de 
nappes compressées n'ayant pas de rapports avec les eaux phréatiques. 
Elles sont plus riches en sels minéraux que les sources ordinaires. 

Les sources minérales contiennent des dissolutions salées ou métalliques, 
qui leur donnent des propriétés thérapeutiques. Si ces dissolutions les ren- 
dent impropres à la consommation, on dit qu'elles sont « minéralisées » 
Les corps ou sels que l'on rencontre le plus fréquemment dans les eaux 
minérales et minéralisées sont : le chlorure de sodium, le carbonate de cal- 
cium, le plâtre ou sulfate de chaux, l'acide carbonique, le sulfate et le car- 
bonate de magnésie, des sulfures, des sels de fer, d'arsenic, des produits 
bitumineux. 

Les eaux sont potables si elles sont agréables. à boire et si on peut en 
faire un usage prolongé sans danger pour l'organisme. 

En un mot elles ne doivent présenter à l'examen physique, chimique et 
biologique, aucun indice de souillure suspecte ; elles ne doivent :enfermer 
aucune substance capable d'occasionner des troubles dans un organisme 
sain; elles doivent être bonnes au goût, ne dégager aucune odeur, demeurer 
limpides, être propres aux usages domestiques et avoir une température à 
peu près constante, comprise entre 5 et 18 degrés. 

Une eau dans laquelle pousse le cresson de fontaine et ou l'on rencontre 
des écrevisses et des truites doit être considérée comme excellente (indé- 
pendamment du point de vue microbiologique). Par contre, les nénuphars 
et les roseaux s'accommodent des eaux polluées. 

La composition exacte d'une eau ne peut être donnée que par l'analyse 
chimique. Les conditions principales à observer pour la prise d'un échan- 
tillon d'eau destiné à l'analyse chimique sont les suivantes : 

Se servir de bouteilles de verre rigoureusement propres, rincées à plu- 
sieurs reprises dans l'eau à analyser ; ne pas recueillir de dépôts ou de 
corps flottants à la surface ; boucher avec des bouchons neufs très propres, 
rinces au préalable dans l'eau à expérimenter (3 à 4 litres suffisent pour 
une analyse sommaire) ; noter la température de l'eau. . 

L'hydrotimétrie est la mesure de la dureté on de la crudité d'une eau. 
V. EAU (analyse hydrotimétrique). 

Amélioration des eaux. __ L'amélioration des eaux alimentaires peut 
être réalisée mécaniquement (par décantation et filtration), physiquement 
(par l'intervention de la chaleur ou de l'électricité), chimiquement (par l'em- 
ploi de certains réactifs). V. EAU (méthode de purification des eaux de 
boisson). 

Amélioration des cours d'eau et des sources. __ En retardant le ruissel- 
lement de l'eau, on favorise son infiltration ; les travaux faits pour corriger 
ou éteindre les torrents (construction de barrages, d'épis, boisement ou re- 
boisement du bassin d'alimentation et des bords) ont donc pour résultat 
d'augmenter l'importance des nappes souterraines. V. BARRAGE, TORRENT. 

Dans certains pays on favorise l'infiltration de l'eau et on empêche le 
dessèchement du sol par évaporation en recouvrant la surface de pierres 

lates. 

: Ce problème de l'infiltration de l'eau présente une très grande impor- 

tance, surtout pour la culture en terrains secs ; on sait que. nos plantes cul- 

tivées, pour produire d'abondantes récoltes, doivent puiser dans le sol, 

faire circuler dans leurs vaisseaux et évaporer une quantité d'eau considé- 
rable. Très souvent l'abondance des récoltes est plutôt sous la dépendance 
de la masse d'eau que les plantes peuvent trouver dans le sol que des em 
grais qu'on leur apporte. La plupart des travaux culturaux (labours, scari 
fiages, hersages) ont, entre autres buts, celui de favoriser l'emmagasinement 
de l'eau dans le sol. 

Recherche des eaux souterraines et des sources. __ Depuis la plus 
haute antiquité on s'est intéressé à la découverte des eaux souterraines. Vi- 
truve, qui vivait sous le règne d'Auguste, décrit dans son Traité d'architec- 
ture, livre VIII les procédés en usage de son temps. C'est que l'eau. est in- 
dispensable à la vie ; le développement des sociétés, des cités, les progrès de 
toutes sortes, n'ont pu avoir lieu que là où l'on a pu avoir des quantités 
d'eau suffisantes. 

Certains procédés de recherche actuellement employés procèdent de don- 
nées scientifiques : d'autres, difficilement explicables par nos connaissances 
scientifiques actuelles, sont considérés comme étant du domaine de l'empi- 
risme (ce qui ne veut pas dire qu'il faille les rejeter parce que sûrement 
mauvais). 

A. Signes extérieurs. — Pour rechercher les eaux souterraines, il faut 
apporter une attention extrême à tous les caractères géographiques, bota- 
niques et géologiques de la région. Certains signes extérieurs que nous al- 
lons décrire donnent les plus précieuses indications : 

1° Bruits et bruissements souterrains. — Si l'on fait, le soir fort tard ou 
de grand matin, lorsque tout est tranquille autour de soi, un trou dans la 
terre et qu'on y place l'oreille, ou mieux la plus large ouverture d'un en- 
tonnoir de papier, dont la plus petite doit entrer dans l'oreille, s'il y a de 
l'eau qui roule sous terre dans cet endroit ou près de là, et qu'elle ne soit 
pas à une trop grande profondeur, on l'entendra facilement. Cet expédient 
n'est naturellement d'aucune utilité pour les eaux tranquilles. Des appa- 
reils acoustiques spéciaux ont été exécutés pour cette expérimentation. 

2° Fonte plus rapide des neiges. — Au-dessus des sources et des affleu- 
rements phréatiques, les neiges, ainsi que les gelées et le givre, fondent plus 
rapidement, car la température de la nappe souterraine, étant plus élevée 
que celle de l'air, réchauffe le sol dans son voisinage et la neige s'y fixe 
moins longtemps. 

3° Buées matinales et vols d'insectes. — Pour la: même raison que ci- 
dessus, la terre, au voisinage d'une nappe ou d'une source, étant à une tem- 
pérature plus élevée que les autres terrains, laisse de bon matin et le soir, 
au coucher du soleil, dégager une sorte de buée opaque qui reste au ras du 
sol. 

Pendant les journées de chaleur, les insectes et en particulier les mou- 
cherons, attirés par l'humidité, volent au voisinage des points mouillés. 

Ces caractères ne sont pas spéciaux aux eaux souterraines : ils peuvent 
indiquer aussi bien des eaux stagnantes superficielles. 


4 Végétation spéciale. — Certaines espèces végétales sont caractéristi- 
ques des terrains mouillés et permettent de trouver les nappes d'eau 
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voisines du sol. IT faut, toutefois, vérifier si l'humidité accusée par ces plantes 
n'est pas due à l'imperméabilité du terrain (car une partie d'entre elles 
poussent également dans les sols imperméables), ou à des eaux stagnantes 
superficielles. 

Parmi les plantes caractéristiques, citons, pour la France : l'aune, la 
cardamine des prés, le carex, le colchique d'automne, le cresson d'eau, les 
fétuques des pres et des marais, les joncs, les menthes, les mousses ( sphai- 
gnes), les renoncules, les roseaux, les saules. 

5 Faune spéciale. — Certains animaux ayant besoin de beaucoup d'hu- 
midité pour vivre se trouvent surtout au voisinage des sources (vers de 
terre, limaces, grenouilles, crapauds). 

B. Caractères hydrographiques et géologiques de la région. __ De l'étude 
de la région au point de vue hydrographique (abondance des cours d'eau), 
on tire d'utiles renseignements sur l'importance des nappes souterraines. 
Mais l'étude des caractères géologiques fournira des données plus précises. 

Au point de vue topographique, trois cas peuvent se présenter : recher- 
ches des sources sur un plateau, sur les versants, dans une vallée ou dans 
une plaine. 

Les eaux souterraines ne pouvant se rencontrer qu'au contact des cou- 
ches imperméables sous-jacentes, il faut chercher à connaître chacune des 
couches imperméables du sous-sol, en étudier les affleurements, en déter- 
miner la profondeur. L'étude des cartes géologiques est très utile ; elle sera 
complétée par l'étude de la stratigraphie sur le terrain et, si besoin est, par 
des sondages. Il ne faut pas oublier que le parallélisme des couches géo o- 
gigues n'existe pas et que les mouvements des couches du sous-sol ne re- 
produisent pas sûrement les mouvements de la surface; c'est ainsi que le 
thalweg souterrain d'une nappe ne coïncide pas toujours avec le thalweg 
de la vallée superficielle. 

L'abbé Paramelle, qui a laissé un nom fameux dans la question de la re- 
cherche des sources, basaïit surtout son jugement sur des observations géolo- 
giques ; mais sa très grande habileté était mise en défaut lorsque le sous- 
sol présentait des dislocations inaperçues. 

Quoi qu'il en soit, on peut poser en principe que les endroits où l'on a le 
plus de chances de trouver de l'eau sont : 

Les points les plus bas des plateaux et des vallées; 

Les naissances des vallons, des ravins et des thalwegs ; 

Les points où se rencontrent les thalwesgs ; 

Les points où se croisent les plis de terrains. 

Ces règles sont applicables aux eaux phréatiques ; maïs, pour les eaux ar- 
tésiennes, il faut se placer, autant que possible, aux points bas de la cuvette 
perméable qui les contient. 

C. Procédé hygrométrique. C'est là une vieille pratique déjà décrite 
par Vitruve. On creuse une fosse de 1m,50 de longueur, 1 mètre de largeur 
et 19,50 de profondeur. Le soir, au coucher du soleil, on place au fond de 
la fosse un plat en métal, renversé, qui a été au préalable frotté d'huile à 
l'intérieur. La fosse est recouverte de planches et d'herbages et, le lende- 
main matin, au lever du soleil, on se rend compte de la quantité de buée 
déposée à l'intérieur du plat. 

Lorsque le sous-sol ne contient pas d'eau, la buée est imperceptible. Si, 
au contraire, on se trouve au-dessus d'un courant d'eau souterrain abondant 
ou près de la surface, la buée se rassemble pour former de petites et grosses 
gouttes qui ruissellent parfois sur les parois du plat ( d'après certains expé- 
rimentateurs, la buée et les gouttelettes ruisselleraient au-dessus d'un cou- 
rant débitant plus de 20 mètres cubes par vingt-quatre heures, à moins de 
10 mètres de profondeur). La quantité de gouttelettes déposées à l'intérieur 
du plat parait être inversement proportionnelle à la profondeur de l'eau et 
proportionnelle, dans une faible mesure probablement, à la quantité. 

D. Procédés hydromanciens, __ Baguette divinatoire des sourciers. 
L'emploi de la baguette divinatoire parait remonter au XV"° siècle; elle au- 
rait été utilisée pour la première fois par des mineurs allemands pour la 
recherche des gisements de minerais. Au XVI® siècle on l'emploie pour dé- 
couvrir les sources. 

Les controverses les plus vives et les théories les plus diverses ont été 
émises à propos de la baguette divinatoire, comme à propos du pendule et 
des autres appareils ou procédés des hydromanciens. En 1912, le ministre 
de l'Agriculture nomma une commission de savants spécialistes pour étu- 


F1G. 1846. __ Diverses sortes de baguettes utilisées par les sourciers. 


dier la question ; en 1913, l'Académie des sciences s'en occupa également, 
mais elle n'a pas encore été élucidée que nous sachions. Quoi qu'il en soit, 

il est rarement contesté maintenant qu'entre les mains de certaines "per- 
sommes la baguette divinatoire puisse tourner d'elle-même à proximité d'eaux 
souterraines. 

Les baguettes utilisées par les « sourciers » (baguettisants) sont ordinai- 
rement en coudrier et proviennent d'une pousse jeune et vigoureuse * mais 
on peut se servir de n'importe quelle essence, pourvu que le bois soit vert. 

La baguette est fourchue ou contournée (,}g. 1846) ; elle est tenue une 
branche dans chaque main, la paume de la main en dessus et les doigts 
ramenant chaque branche de façon à rendre les deux extrémités sensible- 
ment horizontales et la fourche verticale. Les coudes doivent être serrés 
au corps et les mains distantes de 0,20 à 0",30, de façon à faire faire à la 
fourche un angle de 45 degrés environ. L'opéraleur parcourt le terrain et, à 
la rencontre d'un courant souterrain, la baguette s'incline soit vers l'opé- 
rafeur, soit en avant, suivant les individus ; nous avons vu même la 
baguette tourner complètement et se briser dans les mains de l'opérateur, 
qui maintenait avec force les extrémités. Elle peut également être tenue 
les bras levés; mais la condition principale pour qu'elle soit sensible, c'est 
qu'elle soit tenue en équilibre instable, de façon qu'une faible contraction 
des muscles la fasse mouvoir. 

Pendule divinatoire. — Le pendule employé pour la recherche des sour- 
ces et des minerais est constitué par un poids métallique de 20 à 100 gram- 
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mes, suspendu à l'extrémité d'une fine chaïînette ou d'un fil. Certains expé- 
rimentateurs emploient même leur montre à cette fin. La longueur du fil 
est variable, suivant les opérateurs, de 15 à 50 centimètres. La façon de tenir 
le pendule varie également avec les individus. Ordinairement, le pendule 
est tenu entre le pouce et l'index de la main droite, par exemple : la main 
gauche tenant la main droite pour lui assurer plus de fixité, a la hauteur 
de la ceinture et près du corps. 

Pour explorer un terrain, l'hydromancien marche lentement, en s'arrê- 
tant de temps en temps * lorsqu'il arrive à proximité d'un courant d'eau 
souterrain, le pendule oscille et les oscillations sont d'autant plus grandes, 
disent les opérateurs, que le débit est plus important et que la profon- 
deur est moindre. Certains hydromanciens prétendent même pouvoir, en 
mesurant au rapporteur l'amplitude des oscillations du pendule, déter- 
miner approximativement le débit et la profondeur. 

Beaucoup d'autres procédés sont employés par les sourciers ; mais la 
baguette et le pendule, la première surtout, paraissent jouir d'une faveur 
spéciale (il s'est formé en Allemagne, en 1913, une association générale de 
« baguettisants »). 

En présence des résultats obtenus par certains sourciers réputés, on 
ne peut nier, comme nous l'avons dit, la valeur de leurs procédés (baguette 
ou pendule), bien que leurs affirmations ne soient pas toujours infaillibles. 
Mais ces procédés, qui varient quant à leur emploi d'expérimentateur à 
expérimentateur, ne peuvent être le privilège que de rares individus, pré- 
sentant des caracté- 
ristiques person- 
nelles encore incon- 
nues ; la baguette 
ne tourne pas dans 
toutes les mains. 

Captage des 
sourcesétdescou- 
rants souterrains. 
— Le captage des 
sources est l'ensem- 
ble des travaux qu'il 
est nécessaire d'ef- 
fectuer pour arriver 
à utiliser leurs eaux. 

Les eaux souter- 
rainés ponrrontèlre 
captées soit dans des 
puits, soit derrière 
des barrages, soit 
dans des sortes de 
galeries ou drains. 
Le premier pro- 
blème à se poser 
est donc de savoir 
s'il y a lieu de creuser un puits, d'établir une galerie de captage ou un 
barrage derrière lequel l'eau sera captée. Le plus souvent il suffira de 
construire un puits (c'est la solution qui se présente en général pour les 
recherches sur un plateau ou dans une large vallée, lorsqu'il s'agit surtout 
de nappes phréatiques) ; dans d'autres cas, il y aura économie à construire 
des galeries de captage. 

1° Captage derrière un barrage (fig. 1847). — Lorsqu'on aura acquis la 
certitude que les eaux sont assez abondantes dans une couche perméable et 
que l'on aura estimé qu'il y a intérêt à créer un barrage, on choisira le point 
de captage dans un pli ou une dénivellation, et on y établira un barrage de 
maçonnerie solidement cimentée, en pénétrant de 20 à 30 centimètres dans 
la roche imperméable. En avant du barrage, du côté de l'amont, on amon- 
cellera des pierres et cailloux pour éviter 1 obstruction de la conduite. 

L'eau arrêtée par le barrage sera emmenée à l'extérieur au moyen d'un 
ou de plusieurs tuyaux en bois, fonte, terre cuite ou grès. Il est nécessaire 
de bien protéger l'entrée du tuyau par des pierres plates disposées avec 
soin pour réaliser une sorte de filtrage des eaux, et même il est bon de 
placer une crépine à l'extrémité de la conduite. 

2° Captage dans des galeries ou drains. -_ Ainsi que nous l'avons dit, 
il y a toujours grand intérêt à capter les eaux dans les dépressions des 
couches imperméables vers lesquelles convergent les suintements liquides. 
Mais lorsque ces dépressions n'existent pas, qu'il y a parallélisme à peu 
près absolu entre les couches inférieures imperméables et les couches per- 
méables, il faut les créer artificiellement en creusant des galeries ou drains 
où s'accumuleront les eaux souterraines. L'établissement de ces galeries 
variera suivant la disposi- 
tion des terrains ; d'une fa- 
çon générale elles ne seront 
à conseiller que si le niveau 
des sources n'est pas à une 
trop grande profondeur ; au- 
trement il serait plus écono- 
mique d'établir des puits. 

Pour établir une galerie 
de réception, on creusera à 
l'aplomb du thalweg souter- 
rain une tranchée perpendi- 
culaire à la direction des 
eaux, en lui donnant une lar- 
geur d'au moins 2m,50 et une 
longueur en rapport avec le 
débit probable (fig. 1848). 
Dans les vallons étroits, cette 
tranchée aura toute la lar- 
geur du vallon, sans atteindre 
la roche dure des pentes la- 
térales ; dans les vallons 
larges, sa longueur atteindra 
18 à 20 mètres. Pour obtenir 
un plus grand volume d'eau, on pourra même faire deux ou plusieurs lignes 
de tranchées parallèles. 

Si le thalweg souterrain coïncide avec le thalweg superficiel et si celui-ci 
est arrosé par des eaux pluviales une grande partie de l'année, il pourra 
être indispensable de détourner le cours d'eau superficief de telle façon 
qu'il ne gêne pas les travaux de fouille et que ses eaux ne viennent pas, 
par leur infiltratrion directe, remplir la galerie. 


FIG. 1847. — Captage derrière un barrage. 


A. Couche perméable ; B. Couche imperméable : C. Pierres filtrantes; 
D. Barrage; E. Conduite de captage. 


FIG. 1848. — Captage dans des galeries. 
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La tranchée est creusée autant que possible à bords à peu près verticaux 
dans les terrains solides. Si le sol menace de s'ébouler, il faudra maintenir 
les parois par des planches et des étrésillons. On fera bien de creuser 
jusqu'à la couche imper- 
méable et d'entamer même 
cette couche sur une pro- 


tres pour y établir la galerie 
d'écoulement des eaux. On 
établira un aqueduc de 
pierres sèches ( fig. 1849), dé- 
passant la couche imper- 
méable de 40 à 50 centi- 
mètres, de façon à permettre 
le suintement et la filtration 
des eaux. En un point cen- 
tral de cet aqueduc on éta- 
blira un ou plusieurs regards 
en pierres ou tuyaux verti- 
caux de terre cuite, de ci- 
ment ou de grès. Le regard 
facilite la circulation de l'eau, 
permet de rejeter au dehors 
les eaux trop abondantes 
et de surveiller la galerie. 
Lorsque les pierre plates font défaut, on creuse la galerie plus profondé- 
ment dans la couche imperméable et on la recouvre de rondins de sapin, 
d'aune ou de branches 
ou fascines résineuses 
(fie. 1850), qui sont le 
moins vite pourris par 
l'humidité. 

Lorsque la couche im- 
perméable se trouve à 
une profondeur trop 
grande, il faut creuser 
jusqu'à ce que l'on ait 
trouvé des suintements 
assez abondants pour 
réaliser le débit que l'on 
désire. Si l'on fait un 
captage dans des terrains 
très perméables, et sur- 
tout dans des sols fis- 
surés et où l'on peut 
craindre des infiltrations ; 
malsaines de la surface, il faut protéger la galerie par un corroi d argile 
ou de toute autre matière imperméable sur lequel les eaux d'infiltration 
vont glisser (fig. 1851). Une 
épaisseur de 4 à 5 mètres 
de sable suffit généralement 
pour arrêter et détruire les 
microorganismes ; mais Si 
l'on craint des contamina- 
tions, la précaution ci-dessus 
s'impose. 

3° Captage dans des puits. 
— C'est le procédé le plus 
employé ; il est à peu près 
général dans les pays de 
plaine. Les puits sont des 
trous ordinairement de 
forme circulaire, revêtus de 
maçonnerie sur une partie de 
leur hauteur; et qui servent 
à recevoir toutes les eaux 
trop profondes pour pouvoir 
jaillir à la surface du sol. Ils 
constituent de véritables ré- 
servoirs dans lesquels les 
eaux viennent affluer d'une 
façon lente, mais continue, 
et où le puisement est géné- 
ralement intermittent (V. PUITS). Il faut prendre les plus grandes précau- 
tions pour que, si plusieurs nappes d'eau peuvent alimenter un puits, seule 
celle que l'on désire 
consommer soit Cap- 
tée. Il faut intercep- 
ter les autres au 
moyen de travaux 
appropriés. De 
même il faut se ga- 
rantir contre les in- 
filtrations des pur- 
rins, fosses d aï- 
sances, eaux ména- 
gères ; l'isolement 
au moyen d'un re- 
vêtement bien ma- 
çonné et bien ci- 
menté dans toutes 
les parties qui avoi- 
sinent la surface du 

sol perméable s'im- 
pose souvent, Sur- 
tout dans les agglo- 
mérations. V. EAU. * 2 

Lorsque l'eau 
vient difficilement 
dans les puits creu- 
sés dans des cal- 
caires fissurés, on 
peut favoriser leur 


FIG. 1849. — Captage par galerie en pierres sèches. 


A. Couche perméable (le pointillé indique un regard); 
B. Couche imperméable. 


FIG. 1850. __ Captage par galerie recouverte de fascines. 
A. Fascines; B. Terre remuée perméable. 


FIG. 1851. — Galerie en pierres plates protégée 
par un corroi d'argile (A). 
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FIG. 1852.— Chambre de captage d'une source à flanc de coteau. 


A. Source; B. Bassin de réception ; C. Appareil de manœuvre de la 
venue en faisant vanne; C', D. Déversoir du trop-plein; E. Tuyau de conduite; F. Regard. 


SOURIS — SOUS-SOL 


éclater au fond des charges de dynamite, qui provoquent un ébranlement 
des couches et l'ouverture de nouvelles fissures. 

Les puits qui s'envasent ont besoin d'être curés de temps en temps. Les 
hommes chargés de ce travail doivent prendre toutes les précautions indis- 
pensables contre l'asphyxie et les éboulements. 

Protection des sources. — En raison de l'importance énorme que jouent 
les eaux dans la salubrité publique, il faut, avec le plus grand soin, éviter 
de déposer ou de déverser au voisinage des sources tout ce qui pour- 
rait les polluer (cadavres d'animaux, fumiers, fosses d'aisances, eaux 
usées, etc...). Les lois du 15 février 1902 et du 7 avril 1903, qui ont organisé 
en France la protection de l'hygiène publique, s'occupent de la protection 
des eaux. Les maires doivent prendre des arrêtés portant règlement sani- 
taire municipal ; cela n'a pas encore été fait partout (la question étant com- 
plexe et délicate) : c'est regrettable, et il faut souhaiter que les règlements 
édictés à ce sujet soient appliqués dans tout le pays. 

Législation concernant les sources. — Les articles 640 à 645 du Code 
civil, modifiés par la loi du 8 août 1898, concernent les eaux de source et ils 
édictent qu'une source n'est pas une propriété comme une autre ; le proprié- 
taire du fond où elle naît a bien sur elle un droit de propriété, mais ce 
droit est entouré de restrictions ; il ne peut en user que pour les besoins 
de son héritage. 

Le propriétaire peut changer la direction de l'écoulement des eaux (sauf au 
cas ou elles traverseraient dans un fonds inférieur, des maisons, jardins et 
enclos) ; mais s'il aggrave la servitude naturelle du fonds inférieur, il doit 
une indemnité au propriétaire de ce fonds. 

Si des travaux de sondage ou de captage font surgir des eaux, les fonds 
inférieurs sont tenus de les recevoir (sauf toujours s'il s'agit de maisons, 
enclos, jardins, parcs, attenant aux habitations) ; mais les propriétaires de 
ces fonds ont droit à une indemnité pour le dommage causé. 

Si le propriétaire d'un fonds inférieur a droit aux eaux, le propriétaire 
de la source est tenu de les lui conserver. La prescription trentenaire joue en 
ce qui concerne les eaux, et elle s'établit au moyen de l'existence d'ouvrages 
apparents et permanents, destinés à utiliser les eaux ou à faciliter leur passage. 

Le droit du propriétaire ne s'exerce que sur le terrain où se trouve la 
source ; s'il possède d'autres terrains en aval, séparés de la source par des 
propriétés intermédiaires, il ne possède plus, pour ces terrains en aval, 
d'autres droits que ceux des usagers inférieurs. 

Par des forages ou des sondages, un propriétaire peut capter et détourner 
les eaux superficielles ou souterraines se trouvant chez un propriétaire 
voisin ; il peut de la sorte nuire aux eaux de source alimentant une commune 
et obliger celle-ci à l'exproprier. Exception 
est faite pour les sources minérales ou 
thermales munies d'un périmètre de pro- 
tection (les fouilles sont interdites dans ce 
périmètre). 

Lorsqu'une administration procède à des 
captages de sources ou assèche des puits 
ou sources en procédant à des travaux 
publics, elle est tenue à des dommages- 
intérêts envers les ayants droit. 


Souris (zool.). 
genre rat (fig. 1853). 

La souris commune (mus musculus) est 
avec la souris des moissons (mus minu- 
fus) le plus petit des rongeurs. Très nui- 
sibles dans les greniers, magasins, caves, 
les souris sont difficiles à capturer en rai- 
son de leur agilité et de leur petitesse. On 
les détruit comme les rats. Mais le chat 
est leur ennemi le plus acharné. V. RAT. 


Sous-arbrisseau. Plante semi-ligneuse, de petite taille, herbacée 
au sommet et ne donnant pas de bourgeons proprement dits. 


Petit mammifère du 


FIG. 1853. — Souris. 


Sous-barbe. __ Partie de la mâchoire d'un cheval contre laquelle porte 
la gourmette. Pièce du licol qui passe sous l'auge et réunit les deux mon- 
tants de ce licol. 


Sous-bois (syly.). — Végétation qui pousse sous les arbres d'une forêt 
et comprend tous les végétaux de petite taille, ligneux, semi-ligneux ou 
herbacés (fig. 1855). Dans son sens strict, le mot sous-bois s'applique aux 
premiers de ces végétaux qualifiés également de morts-bois; les derniers 
constituent ce qu'on appelle le rapis herbacé 
ou couverturevivanfe, par opposition à la cou- 
verture morte faite des débris de toute sorte 
et réservoir d'humus pour le sol de la forêt, 


Sous-gorge ou Sougorge. __ Bande de 
cuir reliée à la têtière du cheval et passant 
sous la gorge (fig. 1854). 


Sous-lui (zoot.). _ Cheval dont les mem- 
bres n'ont pas la verticalité et rentrent sous 
le ventre. On dit : sous-lui du devant, sous- 
lui du derrière, selon le cas. V. APLOMBS. 


Sous-mächelière. __ V. MANIEMENTS. 


Sous-Sol. — Couche située au-dessous 
de la terre arable (fig. 1856) qui peut être 
de même nature, mais qui est souvent de 
composition différente. V. sot, TERRE. 

Le sol non remué, ni aéré et enrichi par 
les fumures, est un milieu plus tenace, gé- 
néralement moins riche en microbes, en 
humus et en principes fertilisants que la 
couche arable. Si le sol et le sous-sol n'ont 
pas la même origine géologique, ils peuvent 
différer du tout au tout quant à leur com- 
position, leurs propriétés physiques et chimiques. Le sous-sol peut ainsi 
améliorer les propriétés de la couche arable, lorsqu'il s'agit, par exemple, 
d'une argile très compacte reposant sur un sous-sol calcaire ou sableux 
très perméable, ou encore lui donner des défauts, comme dans Le cas d'une 
mince couche arable siliceuse ou calcaire, reposant sur une argile imper- 
méable. 11 n'est pas toujours avantageux de mélanger le sous-sol à la tèrre 
arable par des labours profonds, mais il est toujours utile de fouiller le 
sous-sol qui laisse la terre en place. V. FOUILLAGE. 


FIG. 1854. — Sous-gorge (S). 


SOUS-SOLAGE — 


SOUTHDOWN 


FiG. 1855. __ Sous-bois, tableau de Diaz. 


FIG. 1856. — Sous-sol détruit par les eaux d'infiltration. 


Sous-solage. —— Opération qui consiste à fouiller le sol avec une 
charrue sous-soleuse et à le laisser en place. V. FOUILLAGE 


Sous-soleuse (méc. agric.). 


à sous-soler ou fouiller le sous-sol. 
V. FOUILLEUSE. 


Sous-ventrière. — Courroie 
de cuir attachée aux deux limons 
d'une charrette, passant sous le 
ventre du cheval limonier et main- 
tenant la sellette en place (fig. 1857). 


Sous-yeux (arbor.). — Yeux 
stipulaires, ordinairement latents, 
qui se trouvent à droite et à gauche 
de l'œil principal et qui le rem- 
placent quand ce dernier est sup- 
primé ou a péri par accident. 


Southdown (Race ovine). — 
C'est le type de la race de moutons 
des dunes (down) du sud de 
gleterre, qui comprend, à côté du 
soulhdown proprement dit, les va- 
riétés voisines : shropshiredonn 


ue sans versoir destinée 


FIG. 1857. — Sous-ventrière (S). 


harmpshiredown, suffolk, oxfordsliredowrt et dorset ( 1858, 1859). 

Tous ces moutons sont caractérisés par la pigmentation brune ou noire, 
charbonnée, en teinte dégradée sur la tete et sur les membres : d'où le nom 
de « black faced » (ou moutons à face noire) sous lequel on les désigne 
souvent en Angleterre. Par sélection continue et consanguinité, en partant 
des moutons très rustiques des dunes, John Elmann, à Glynde, et son suc- 
cesseur Jonas Webb, à Brabaham, ont créé, à la fin du Xvi1® siècle, le type 
très amélioré du southdown qui, depuis, s'est répandu dans le monde 
entier. 

Description. — Race de taille moyenne (0°",60 de hauteur), à tête large, 
sans cornes, front plat, face large à profil rectiligne, oreilles petites, un peu 
dressées et rejetées en arrière. Encolure courte, tronc épai 
drique, gigot ample et très descendu, membres fins. Le for 
ensemble constitue le type idéal du mouton de boucherie. La face et les 
membres portent. des poils couleur gris souris uniforme sans tachés noires 
ni mouchetures, à teinte d'autant plus foncée que l'on se rapproche des 
extrémités. Toison commençant sur le front et en arrière des joues, enca- 
drant la face, puis couvrant tout le corps jusqu'aux genoux et aux jarrets; 
laine courte, tassée, à brins fins ondulées, non brillants, un peu rude au 
toucher, manquant de résistance. 


Aptitudes. — Aucune race ne surpasse le southdown pour la rapidité de 
l'engraissement et la précocité ; de plus, la qualité de la viande est supé- 
rieure comme finesse et sapidité. Excellent raceur, il transmet bien les 
qualités de sa viande, sa précocité et la perfection de ses formes aux pro- 
duits issus de son croisement avec d'autres races, et les métis obtenus 
donnent des agneaux lourds et d'engraissement facile (ex. southdown- 
berrichons). La rusticité du southdown original ne s'est pas conservée 
entière après son amélioration et il est devenu exigeant quant à son ali- 


mentation, si l'on veut garder intactes toutes ses qualités. Le plus souvent, 


FIG, 1858, — Agneaux gras de race Southdown. 
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FIG. 1859. — Troupeau de moutons southdown. 


‘on limite son action à un premier croisement avec des mères de race rustique 
pour obtenir des agneaux livrés à la boucherie à l'âge de huit ou neuf mois. 

Pour beaucoup d'éleveurs, le southdown manque de taille et d'ampleur ; 
aussi lui préfèrent-ils des variétés voisines ayant plus de poids. En pre- 
mier lieu, le skropshiredawn, à tête et membres presque noirs, avec une 
bonne toison venant jusque sur le front ; il s'est répandu dans les divers 
pays d'Europe, en Amérique et en Australie, où il est apprécié dans ses 
croisements avec le mérinos. 

L'oxfordshiredoivr ou voxfordown est encore plus développé que le 
Shropshire (taille Om,70) ; c'est le plus lourd des moutons des dunes ; la tête 
et les membres sont noirs. La toison est plus longue et plus lourde que 
celle des variétés précédentes. 

Le hampshiredown est très voisin du shropshire comme format, avec 
plus de finesse dans le squelette ; mais il est plus exigeant sous le rapport 
de l'alimentation, qui doit toujours étre régulière et substantielle. 

Le suffolk est plus volumineux que le sonthdown ; la tête, les oreilles, les 
membres sont noirs. Viande aussi estimée et développement aussi précoce. 

Le dorsel, le down des comtés de l'ouest, est un croisement du south- 
down avec le hampshire ; il est réputé moins exigeant que les autres 
variétés sur la qualité des pâturages. 

Comparativement, on obtient à dix mois des agneaux soulhdown pesant 
60 à 68 kilos, des agneaux shranshiredown de 75 à 80 kilos, des hampshire- 
down, des oxfordshiredown et des suffolk pesant 80 à 90 kilos. 

Les béliers de vingt à vingt-quatre mos atteignent 100 kilos chez le 
southdown, 115 à 130 kito= S do n. Le poids des toi- 
sons varie de 2 à 3 kg. 500. 

Le rendement en viande de boucherie atteint fréquemment 60 pour 100 de 
viande nette pour l'ensemble des variétés du type southdown. 


Soutirage (œnol.). — Opération qui a pour but de séparer le vin clair 
d'avec les dépôts (lie) qui se sont formés am fond du fût. On sépare le vin 
clair d'avec les lies, parce que ces dernières renferment des ferments qui 
peuvent attaquer le vin ; le soutirage élimine donc les germes de maladie. 

Epoque des soutirages.— Le premier soutirage peut avoir lieu à la fin de 
l'automne pour séparer le vin d'avec ses grosses lies ; souvent on ne l'ef- 
fectue que fin décembre et même en mars quand les vins sont sains, c'est- 
à-dire proviennent de bonnes vendanges. Le deuxième soutirage a lieu en- 
février-mars. On effectue parfois un troisième soutirage en juin. Un qua- 
trième soutirage a généralement lieu au commencement de l'automne. Les 
années suivantes un soutirage suffit. 

Pratique du soutirage. — I] faut 
soutirer, autant que possible, par 
temps froid et sec, c'est-à-dire quand 
la pression atmosphérique est la 
plus forte, afin que les gaz dissous 
dans le vin ne puissent se dégager 
en entraînant un peu de lie qui 


F1G. 1860. _ Soutirage au boyau. ; 


troublerait le vin. Faire les soutirages dans des fûts très propres et préala- 
blement méchés ou sulfités. V. VAISSELLE VINAIRE. 

Le premier soutirage se fait généralement à l'air (sauf quand le vin a des 
tendances à contracter la casse) ; les autres soutirages doivent être faits à l'abri 
de l'air pour éviter les germes de maladie et des modifications de bouquet. 


Pendant le soutirage, il faut avoir soin de ne pas fermer brusquement le 
robinet de l'appareil, sous peine de provoquer un mouvement de recul 
(coup de bélier) qui fait remonter la lie et provoque des troubles du vin. 

Le soutirage à l'abri de l'air se pratique : 

1° Au siphon (siphon en caoutchouc, en fer-blanc, en verre), ce qui n'est 
pas pratique, parce qu'on est obligé de laisser une petite couche de liquide 
clair, sous peine d'entraîner des lies ; 

2° Au boyau. C'est un simple tube de caoutchouc qui relie le tonneau plein 
et le tonneau vide situé un peu au-dessous pour permettre l'écoulement du 
liquide (fig. 1860); 

3° Au boyau avec soufflet. Pour permettre le passage du liquide du ton- 
neau plein dans le tonneau vide, lorsque les deux fûts sont à la même hau- 
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FIG. 1862. — Soutirage par aspiration et refoulement au moyen d'une Pompe rotative 


teur, le liquide étant arrivé au même niveau dans les deux fûts, on place 
le soufflet sur le fût à vider, on comprime l'air dans ce fût, et le liquide 
est poussé dans le tube jusque dans le fût à remplir (fig. 1861); 

4° À la pompe. Les pompes utilisées sont des pompes aspirantes ou aspi- 
rantes et foulantes (pompe ordinaire à double effet, pompe rotative, etc.), 
qui aspirent le liquide dans le tonneau plein et le refoulent dans le tonneau 
à remplir ( /ig. 1862). 

Soutrage (sylv.). — En certaines régions, on désigne ainsi les feuilles 
mortes tombées à terre dans les forêts ; sous le même nom on désigne 
l'opération qui consiste à détacher des mottes de gazon, de mousses ou de 
feuilles mortes dans les forêts, pour les faire sécher et les faire servir à la 
litière du bétail. C'est une opération qui n'est pas à recommander, car elle 
nuit beaucoup à la prospérité de la forêt. 


Soya (bot.). — V. SOJA. 


— SPÉCULATION 


SPANIEL 


FIG. 1863. — Soutirage du vin en tonneaux. 


Spaniel. __ Mot anglais qui équivaut à notre terme épagneul, et sous 
lequel on désigne principalement les petits épagneuls améliorés par les éle- 
veurs anglais et se prêtant à des services divers, tels que la recherche des 
pistes, le broussaillage en haies, ronceraies, bois, ajoncs, la chasse au ma- 
rais, etc. Le cocker en est, chez nous, le type le plus répandu. 


Sparganier, __ Genre de plantes, de la famille des typhacées (fig. 1865), 
poussant dans les marais, sur le bord des lacs ou des cours d'eau calme, et 


FIG. 1866. — Spartie, À. Fruit. 


FIG. 1865. — Sparéganier. 


vulgairement connues sous les noms de rubanierou ruban d'eau. Les espèces 
indigènes les plus répandues sont le sparganier dressé (sparganium erec- 
tum) etle sparganier rameux (sparganium ramosum), qui présentent de 
belles feuilles rubannées bien vertes et longues de plus d'un mètre. On les 
multiplie par éclats ou par semis pour la décoration des pièces d'eau. Leurs 
feuilles servent quelquefois à couvrir les cabanes, à garnir l'intérieur des 
chaises communes, à la confection des nattes ou des paillassons. 


Sparmania ou Spa manie (hortic.). — Arbrisseau ornemental, de la 
famille des Liliacées, caractérisé par un feuillage persistant et soyeux, des 
fleurs blanc pur à filets pourpres. La sparmanta africaine est assez rustique 
pour le Midi; elle réclame la serre d'orangerie sous le climat de Paris ; on la 
cultive en caisse pour orner la terrasse et les avenues des jardins d'ornement. 

Multiplication : bouturage sur couche au printemps. 


Spartie ou Spartier. (hort.). — Nom donné au genêt d'Espagne 
(fig. 1866). V. GENÉÊT. 


Spatule. — Lame de bois, de taille et de forme différentes (fig. 1867), 
servant à manipuler le beurre après le malaxage et, en général, les den- 
rées comestibles à l'état pâteux. 


Spécialisation. __ Etat d'un individu ou d'une race appropriés à un 
mode unique d'utilisation. La spécialisation des races a constitué pendant 
une longue période la condition primordiale de leur amélioration. Baude- 
ment, vers 1850, s'était nettement prononcé en sa faveur ; pour lui, la per- 

Jfection est l'ensemble de tous les caractères qui répondent le mieux à une 
destination de l'animal ; c'est la réunion des qualités qui, à l'exclusion de 
toutes les autres, rendent l'animal propre à une seule espèce de service; 
c'est la spécialisation des races. 

Le cheval anglais de course, uniquement adapté aux courses au galop ; le 
bœuf Durham, producteur précoce de viande grasse ; le mérinos de Ram- 
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Phot. J, Boyer, 
F1G. 1864. — Soutirage des vins en foudres étagés. 


bouillet, porteur d'une épaisse et lourde toison de laine extra-fine ; la vache 
de Jersey, parfaite beurrière, etc., sont des exemples de races spécialisées. 

Or, on peut se de- 
mander si l'appropria- 
tion à un genre unique 
d'emploi représente 
bien et dans tous les cas 
la perfection zootech- 
nique. Ne peut-on re- 
connaître, en maintes 
circonstances, que les 
animaux à aptitudes 
mixtes, dits « à deux 
fins », sont nécessaires 
et d'une exploitation 
profitable ?La doctrine 
de la spécialisation ne A B C D 
peut pas être inva- F16, 1867. — Diverses formes de spatules. 


riablement considérée A. Spatule droite cannelée; B. Spatule ronde cannelée; C, D. Cou- 
comme une condition æaux à beurre; E. Spatule plate unie; F. Pelle creuse pour mottes 


de succès économique. de beurre rondes; G. Spatule, forme ordinaire. 
Sanson a fait autrefois 

ressortir ce qu'elle a d'excessif, et les zootechniciens modernes ont porté 
toute leur attention sur les conditions économiques, pour montrer l'influence 
qu'elles exercent tant sur le choix des animaux que sur leurs modes de pro- 
duction et d'exploitation. 

La valeur d'un animal domestique ne saurait dépendre de sa spécialisa- 
tion plus ou moins parfaite, mais de son adaptation aux circonstances dans 
lesquelles il se trouve placé. Si la spécialisation est nécessaire dans des 
conditions nettement définies (production intensive de la viande, recherche 
exclusive de la vitesse chez le moteur animé, etc.), elle ne peut convenir 
dans d'autres tout aussi intéressantes à considérer au point de vue général 
de la production (travail et viande, laine et viande, etc.). La meilleure race 
n'est donc pas nécessairement celle dans laquelle une fonction est amplifiée 
au détriment des autres, mais celle qui est le mieux appropriée aux condi- 
tions particulières de l'exploitation qui la possède. 

Il n'y a pas lieu de se prononcer catégoriquement et exclusivement soit 
en faveur des races spécialisées, soit en faveur des races à double produc- 
tion. Mais il faut dire qu'en toutes circonstances, on devra posséder des 
races adaptées aux res- 
sources si variées de nos 
exploitations et aux besoins 
si divers de nos marchés. 


Spéculaire (bot). __ 
Genre de campanulacées 
dont une espèce, la spécu- 
laire miroir, vulgairement 
miroir de Vénus ( fig.1868), 
est salissante dans les mois- 
sons ; elle est parfois culti- 
vée comme ornementale. 


Spéculation. __ La loi 
punit l'accaparement en 
particulier et la spéculation 
illicite en général. 

Le but de l'accapareur, 
dont le crime était puni de 
mort par les lois révolu- 
tionnaires (décret du 28 
juill. 1793), c'est de s'attri- 
buer le monopole des ob- 
jets accaparés, c'est-à-dire 
d'en fixer lui-même le prix 
à sa guise. 

L'article 419 du Codé pé- 
nal qualifie accapareurs 
« tous ceux qui, par des 
bruits faux ou calomnieux 
semés à dessein dans le 
public, par des suroffres | 
faites au prix que deman- 
daient les vendeurs eux- 


FIG. 1868. — Spéculaire miroir. 
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mêmes, par réunion ou coalition des principaux détenteurs d'une même 
marchandise ou denrée, tendant à ne pas la vendre ou à ne la vendre qu'un 
certain prix, ou qui, par des voies ou des moyens frauduleux quelconques, 
auront opéré la 
hausse ou la baisse 
du prix des denrées 
ou marchandises ou 
des papiers et effets 
publics au-dessous 
des prix qu'aurait 
déterminés la con- 
currence naturelle 
et libre du com- 
merce. » 

Cette manoeuvre, 
particulièrement 
odieuse quand elle 
porte sur le blé et 
autres denrées de 
première nécessité, 
est punie par les ar- 
ticles 419 et 420 du 
Code pénal. L'acca- 
pareur est puni d'un 
emprisonnement de 
un mois à un an et 
d'une amende de 
500 francs à 10000 
francs, et, si le tri- 
bunal le juge à pro- 
pos, de deux ans à 
cinq ans d'interdic- 
tion de séjour 
(art. 410). La peine est d'un emprisonnement de deux mois à deux ans, d'une 
amende de 1000 à 20000 francs et, s'il est nécessaire, de cinq ans ,, dix ans 
d'interdiction de séjour, lorsque l'accaparement a été pratiqué sur des grains 
et farines, du pain ou 
des boissons (art. 420). 

Pendant la guerre de 
1914-1918, une loi du 
20 avril 1916, modifiée 
par celle du 23 octobre 
1919, a spécialement puni 
la spéculation illicite, qui, 
d'après l'arrêt de la Cour 
de cassation du 21 juin 
1918, peut résulter a soit 
d'approvisionnements 
non justifiés, soit d'opé- 
rations ne rentrant pas 
dans l'exercice normal 
et régulier d'une profes- 
sion industrielle ou com- 
merciale. » 


Spergule. Plante 
annuelle, désignée sous 
les noms de spargoute 
ou morgeline, apparte- 
nant à la famille des ca- 
ryophyllées et croissant 
abondamment à l'état sau- 
vage dans les sables frais. 
Une de ses variétés, la spergule ordinaire (spergula arvensis) [fig. 1869], oc- 
cupait une assez large place dans la culture des régions sablonneuses de la 
Belgique ; elle a été semée en 1907 sur plus de 24000 hectares ; on la rencontre 
également en Allemagne, où cependant elle cède la place à la serradelle. 

La spergule géante  (spergula maxima) 
atteint 0,80 à 1 mètre de hauteur ; son pro- 
duit est plus élevé que celui de la spergule 
ordinaire, dont elle est issue ; mais elle est 
plus exigeante. 

La spergule n'atteint tout son développement 
que danses sols sablonneux ou sablo-argileux 
et sous un climat humide et pluvieux ; elle ne 
fait que végéter dans les terres calcaires et 
dans les terres sèches ; de même que dans les 
années sèches et en climats chauds, elle fleurit 
près de terre et ne donne qu'un produit insi- 
gnifiant. Sa culture n'est pas intéressante dans 
les régions favorables au trèfle ou à d'autres 
plantes plus sûres et plus productives. 

La rapidité de la croissance de la spergule 
n'est pas un de ses moindres avantages; huit 
à dix semaines suffisent pour qu'elle soit fau- 
chable, ce qui-permet de la cultiver en récolte 
dérobée, sur chaume de seigle. En récolte prin- 
cipale et par des semis échelonnés d'avril à 
la fin de mai, on peut en obtenir deux ou trois 
récoltes dans la même année et la faire suc- 
céder au rutabaga. Elle a la réputation d'épui- 
ser peu le sol ; elle l'améliore même sensi- 
blement ; cependant, il est toujours préférable 
de ne la demander qu'a. des terres qui, loin 
d'être épuisées, offrent des garanties de rende- 
ment satisfaisant. Les engrais liquides sont 
d'un grand usage en Belgique pour cette cul- 
ture ; le nitrate de soude, si le temps favorise 
son action, est également très efficace. 

Culture. — On répand à la volée de 15 à 
20 kilos de semence par hectare et on 1 enterre 
légèrement à la herse, puis on roule. L'utili- 

sation du fourrage peut se faire par le pâtu- 
rage au piquet, mais il est préférable de 


FIG. 1870. — Sphaigne. 
À. Prothalle ; B. Pousse aérienne. 


FIG, 1869, — Spergule. 


FIG. 1871. — Sphéralcée. 
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FIG. 1873. — Spirée ulmaire ou reine des prés. 


SPERGULE-— SPIRAN 


faucher la spergule au' début de la floraison pour la faire consommer en 
vert à l'étable. La récolte peut être fanée, et séchée en moyettes comme le 
trèfle; le rendement est de 30 à 35 quintaux par hectare. La composition 


moyenne de la spergule est la suivante : 
CCMPOSITION POUR 100 


Fourrage vert. Fourrage sec. 


Eau 80,0 16,7 
Matières azotées albuminoïd 1,9 10,4 
— azotées non albuminoïdes 0,4 \ 1,5 
rasses 0,7 3,0 

Hydrates de carbone 9,7 36,8 
Cellulose brute 5,3 22,0 
2,0 9,5 


régime, produisent un beurre considéré comme de qualité supérieure. Ce 
fourrage a, comme le trèfle, l'inconvénient de météoriser les animaux ; le 
cheval ne le mange qu'avec répugnance. 

La spergule donne beaucoup de graines et la production de celles-ci est 
facile et remunératrice. On y consacre surtout les premiers semis de l'année, 
parce qu'ils fleurissent et fructifient plus abondamment ; on fauche aus: 
sitôt que les capsules sont mûres on laisse en andains pendant quelques 
jours pour achever la dessiccation en moyettes. Un hectare peut fournir 
300 à 700 kilogrammes de semence et 1500 à 3000 kilogrammes de paille 
aussi nutritive que du foin. 


Sphaigne (bot.). — Genre de mousses de la tribu des sphagnées ( /£g, 1870). 
Les .sphaignes (sphagnum) sont des mousses qui végètent dans les marais ; 
elles se détruisent sans cesse, s'allongeant par le haut et périssant par ,le 
bas. Leurs débris amoncelés sont très hygrométriques et concourent à la 
formation des tourbières. 

On les emploie en horticulture pour abriter les semis, pour conserver 
l'humidité du sol au pied de certains arbustes ornementaux, pour emballer 
les végétaux délicats, etc. 


Sphéralcée. _ Genre de malvacées, que l'on croit originaire du Gua- 
temala. L'espèce type du genre, la sphéralcée à fleurs penchées ( /ég. 1871), 
est un arbuste rameux à port d'abutilon et d'hibiscus. Multiplication : serre 
froide. 


Sphinx (entom.). — Papillon hétérocère, de la famille des sphingidés, 
ordinairement de grande taille, puissant voilier, généralement crépusculaire 
ou nocturne. Le papillon a le corselet développé, l'abdomen épais, les 
ailes longues et étroites ; la 
chenille est cylindrique, gla- 
bre, de couleur vive, porte 
presque toujours une corne 
dressée, recourbée en arrière 
sur l'avant-dernier anneau 
et se métamorphose en terre 
sans coque. La principale es- 
pèce, appartenant à un genre 
voisin, est le sphinx à tète 
de mort (acherontiaatropos), 
ä thorax représentant un 
crâne humain et très redouté 
des abeilles. V. ACHÉRONTIA, 
et la pl. en coul. PAPILLONS. 

A l’état adulte, il s'intro- 
duit dans les ruches, sans crainte des piqûres, et se gorge de miel; sous 
forme de chenille on le trouve à l'automne sur les oliviers, le jasmin, le 
lilas, les pommes de terre, les tomates, les carottes, etc. Signalons encore : 
le sphinx du pin (fig. 1872) [sphinx pinastri), à chenille jaune verdâtre, 
rongeant, au printemps, les aiguilles du pin ; le sphinx du troène (Sphinx 
ligustri), à larve grise noirâtre, causant des dégâts sur le troène, et le sphinx 
de la Caroline (sphinx Carolina), très commun aux Antilles et dont la che- 
nille cause de grands dégâts dans les plantations de tabac en Amérique. 


Spiran (vitic.). — V. ASPIRAN. 


FIG. 1872. __ Sphinx du pin (réd. de moitié). 


F16. 1874. — Spirée filipendule. A. Sommité fleurie. 


SPIRÉE — .STAPHYLIER 


Spirée (bot. et bort.). — Genre de rosacées dont une espèce, la spirée 
ulmaire (Spirea ulmaria) ou reine des prés (fig. 1873), est très commune 
dans les prairies fraîches. Ses sommités sont diurétiques et antirhumatis- 
iales en infusions. A signaler aussi la spirée filipendule (spirea filipen- 
dule) [fig. 18741 dont les ra- 
cines noueuses sont astrin- 
gentes et diurétiques. 

Ce genre renferme aussi un 
grand nombre d'espèces orne- 
mentales qu'on peut grouper 
comme suit : 

1° Spirées herbacées OU à 
racines vivaces, groupe dans 
lequel rentrent les deux es- 
peces précédentes; 

2° Spirées ligneuses ci fleurs 
en ombelles ou en corymbe, 
comprenant : les spirées à 
fleurs blanches et les spirées 
à fleurs roses ou rouges ; 

3° Spirées Li neuses a fleurs 
en panicules (fig. 1875), COM- 
prenant aussi des spirées à 
fleurs blanches et les spirées 
à fleurs roses. 

La plupart d'entré elles se 
multiplient par boutures ou 
éclats. 


Spirille. __ Nom donné aux 
bactéries allongées et spira- 
lées, se mouvant autour et 
suivant la direction de leur axe. 


Spirillose (méd. vétér.). — 
Affection due à la présence de 
spirilles dans le sang. 


Spirochète. __ Nom donné 
aux spirilles qui présentent de 
nombreux tours de spires. 


Spiroptère (méd. vétér.). 
— Genre de vers nématodes 
(fig.1876), voisins des filaires, 
vivant dans l'estomac des ani- 
maux domestiques et nuisant 
à leur santé. A signaler les es- 
pèces vivant dans l'estomac du 
cheval et du chien. 


Spondias (bot.). — Genre 
d'anacardiacées comprenant 
des arbres à feuilles compo- 
sées, à fleurs blanches ou rou- 
ges. À signaler le spondias 
doux (fig. 1877) dont le fruit 
ou baie est un comestible très 
estimé. On en fait d'excellentes 
confitures et une boisson fer- 
mentée. 


Sporange (bot.). — Sorte 
de sac qui renferme les 
spores dans les algues, les 
fougères et certains cham- 
pignons inférieurs (fig. 
1878, 1879). 


Spore (bot.). — Organe 
de reproduction des cryp- 
togames. C'est le plus sou- 
vent une cellule simple ar- 
rondie, ovale, fusiforme 
ou une cellule cloisonnée 
(fig. 1880). La spore peut 
prendre naissance à l'in- 
térieur .d'une cellule mère 
(asque ou sporange) : dans 
ce cas elle est dite enda- 
spore ; elle peut provenir 
du bourgeonnement du 
sommet d'une cellule mère 
(baside) :elle est dite acra- 
spore et les cellules naïs- 
sant en files d'une baside sont appelées conidies. Les spermalies, stylo- 
spores, 008pores, zoospores, sont des corps reproducteurs analogues. 


F1G. 1876. — Spiroptère du chien. Tubercule 
vermineux de l'œsophage. 


1. Spiroptere femelle; 2. Spiroptère mâle (grouille). 


FIG. 1877. — Spondias. A. Fleur; B, Fruits. 


Sporotric ou Sporotriche. __ Champignons hyphomycètes formant 
une moisissure blanche sur les feuilles et les troncs d'arbres, et dont on a 
essayé de faire des cultures pour parasiter les insectes nuisibles; mais l'ap- 
plication qu'on a faite de ce traitement à la destruction des altises n'a pas 
donné complète satisfaction. 


Stabulation. __ Méthode d'élevage et d'entretien du bétail, qui consiste 
à garder d'une façon continue les animaux à l'étable, et qui s'oppose à la 
méthode du pâturage. . 

Sous le rapport de l'hygiène, la stabulation est évidemment inférieure a 
la méthode du pâturage ou à la méthode mixte (pâturage et stabulation), et 
il est certain que si l'éleveur dispose de bons pâturages, il a intérêt à les 
utiliser en y conduisant le bétail. Dans certaines circonstances, cependant 
(pâturages de valeur médiocre par exemple), la stabulation s'impose ; et ce 
sont, en somme, les conditions économiques qui déterminent le choix entre 
l'un ou l'autre de ces systèmes d'engraissement. V. ENGRAISSEMENT. 


Stachys (hort.), — Genre de plantes, de la famille des labiées, renfermant 
un grand nombre d'espèces indigènes ou exotiques. Deux espèces : l'une 
potagère, le sfachys tuberculeux ou ghoro-gt ou encore crosne du Japon 


(stachys affins ou stachys 
tuberifera), et l'autre ornemen- 
tale, le stlachys laineux (sta. 
chys lanata), méritent d'être 
connues. La première est une 
plante vivace à tubercules 
nombreux en chapelets, de 
faible grosseur et à feuillage 
annuel. Cette plante a été in- 
troduite en France par D. Bois 
qui l'a cultivée pour la pre- 
mière fois à Crosnes (Seine- 


F1G. 1878. — Différentes formes 
de sporanges (fig. grossies). FIG. 1879. — Sporanges de la fougère mâle. 
et-Marne) ; d'où son nom. Le tubercule est comestible ; ilest très rustique 
et se plante en poquets 
(distance des poquets, 
Om ,40 sur Om,30) ; on ré- 
colte en automne et en 
hiver, au fur et à mesure 
des besoins. La seconde 
porte des tiges de 0m,30 
à Om.,50 et possède des 
feuilles cotonneuses et 
veloutées, d'un bel effet 
décoratif, des fleurs en 
épis lilas violet ; elle se 
multiplie par éclats et 
donne de belles bor- 
dures très rustiques. 


Stalle. Emplacement réservé à un cheval dans une écurie et limité 
par les cloisons des compartiments voisins (fig. 1881). V. ÉCURIE. 
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F1G.1880. Différentes sortes de spores de cryptogames 
LE n =—æ _ grossies). 


FIG. 1881. —— Stalle dans une écurie de luxe. 


Stan hopée (hort.). — Genre d'orchidées vandées ( fig.1882) renfermant des 
herbes pseudo-bulbeuses, épiphytes, qui croissent dans l'Amérique tropicale. 

Les stanhopées donnent de grandes €t belles fleurs réunies en grappes 
qui se développent ordinairement de haut en bas. 

En Europe, ces orchidées sont cultivées en serre chaude dans des paniers 
à claire-voie et suspendus ou sur des écorces. 


Staphisaigre. __ Renonculacée du midi de la France, appartenant au 
genre dauphinelle. La staphisaigre (dephinium staphisagria) fournit des 
graines réniformes et à surface chagrinée ayant ,une saveur âcre et une 
odeur désagréable. Ces graines renferment des alcaloïdes qui les rendent. 
toxiques. La poudré de staphisaigre est employée comme insecticide : d'où le 
nom d'herbe aux poux donné à la plante. C'est au titre de plante médici- 
nale que la staphisaigre est récoltée en juin-juillet. 


Staphylier (hort.). — Arbrisseau ornemental et assez rustique, de la 
famille des staphyléacées (fig. 1883), à fleurs pendantes ou dressées et qui 
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croit dans l'Europe centrale et méridionale. Multiplication : bouturage, 
marcottage ou éclatage de pieds. 


à 


es 


Né 4u 


FIG. 1883. — Staphylier, 


A. Fleur; B. Coupe de la fleur; C. Fruit; 
D. Graine. 


Staphylin (entom.). — Genre d'insectes coléoptères allongés avec des 
élytres courts (fig. 1884). L'insecte parfait et les larves carnassières font une 
chasse active aux larves de diptères et aux autres insectes ; 
ils sont donc très utiles. Le s/aphylin odorant (staphylinus 
olens), de 2 à 3 centimètres de longueur, est le plus commun. 


Staphylocoque (méd. vétér.). —: Nom donné à des bacté 
ries microscopiques arrondies, qui se rencontrent dans les 
abcès ou causent /a septicémie. V.SEPTICÉMIE. 


Statice (hortic.). — Genre de plantes ornementales de 
la famille des plombaginées, à feuilles radicales, à fleurs 
paniculées ou capitées. Parmi les espèces les plus remar- 
quables, on peut signaler : le statice armeria, à fleurs or- 
dinairement pourpres et vulgairement désigné sous les noms 
de gazon de l'Olÿmpe, gazon d'Espagne; le statice pyra- 


midal à larges feuilles (fig. 1885), à ramifications robustes, FIG. 1884. 
à fleurs bleu clair; le statice remarquable; le statice élevé  Staphylin. 
(fig. 1886), à fleurs roses et lilas. Toutes ces espèces sont (gr. nat.). 


vivaces et rustiques. Les statices réclament le grand air 
et le soleil, des sols légers et frais. On les multiplie par semis. 


FIG. 1886. — Statice élevé. 


FIG. 1885. — Statice pyramidal. A. Fleur ; B. Coupe de la fleur. 


Stations agronomiques et laboratoires agricoles (V. ta- 
bleau XCIII). — Le Service des recherches scientifiques appliquées à l'a- 
griculture est constitué par un ensemble de stations et laboratoires grou- 
pés par spécialité et comprenant, dans chacun des groupes, avec une station 
centrale, des stations régionales en nombre variable suivant la nature des 
recherches à poursuivre et l'importance des besoins de l'agriculture de la 
région. A la tète de ce service existe un office portant le nom d'Institut des 
recherches agronomiques. 

L. Institut des recherches agronomiques.  __ I] a été créé par la loi de 
finances du 30 avril 1921. C'est un office constitué au ministère de l'Agri- 
culture : il est chargé de développer les recherches scientifiques appliquées 
à l'agriculture, en vue de relever et d'intensifier la production agricole. 

Il a la direction technique et administrative des stations et laboratoires 
dépendant du ministère de l'Agriculture ; il subventionne les établissements 
appartenant à d'autres administrations, publiques ou privées, où se poursui- 
vent des recherches scientifiques intéressant l'agriculture, et, d'une manière 
générale, prend toutes mesures propres à encourager les savants à se consa- 
crer auxdites recherches. L'Office publie, dans un recueil périodique, le 
compte rendu des travaux scientifiques intéressant l'agriculture, effectués 


STAPHYLIN -_ STATIONS AGRONOMIQUES 


tant en France qu'à l'étranger, et constitue, à cet effet, des fiches biblio. 
graphiques qui sont tenues à la disposition des stations et laboratoires. 
Il est administré, sous l'autorité du ministre de l'Agriculture, par un direc- 

teur, assisté d'un conseil d'administration composé de 25 membres, dont 

1 membre désigné par le Sénat, 1 membre désigné par la Chambre des 

députés, 8 membres désignés par l'Académie des sciences, 5 membres dési- 
gnés par l'Académie d'agriculture, 4 membres désignés par le Conseil d'ad- 

ministration lui-même et choisis parmi les notabilités agricoles, et 6 mem- 
bres désignés par le ministre de 1 Agriculture. 

II. Stations agronomiques. Ces établissements permettent aux agri- 
culteurs de la région de faire procéder dans les meilleures conditions pos- 
sibles à des analyses d'engrais de terres, d'eaux, de boissons ef di 
alimentaires, d'aliments du bétail, de produits anticryptagamiques et, d'une 
manière générale, de tous produits intéressant l'agriculture ou les industries 
agricoles locales. Ils poursuivent, en même temps, des recherches en vue de 
faire bénéficier l'agriculture de la région des récents progrès de la science. 
Parmi ces stations agronomiques, citons : Laon, Marseille, Chartres, Toulouse, 
Bordeaux, Rennes, Châteauroux, Tours, Poligny, Nantes, Blois, Nancy, Lille, 
Arras, Cluny, Paris, Rouen, Melun, Versailles, Grignon, Auxerre, etc. 

A côté de ces stations agronomiques proprement dites, on range souvent 
les laboratoires agricoles (dépendant soit de l'Etat, soit des départements, 
soit des villes) ef qui sont autorisés à procéder à l'analyse de certains pro- 
duits, en vue de la répression des fraudes. 

Nous en avons donné la liste au mot fraude (V ce mot) ; mais il con- 
vient d'en rapprocher encore les deux établissements suivants : 

a) Laboratoire central du ministère de l'Agriculture. __ Ce laboratoire, 
installé 42 bis, rue de Bourgogne, à Paris, dans une annexe du ministère de 
l'Agriculture, a été créé en 1908, en vue de l'application de la loi sur la 
répression des fraudes et falsifications des denrées alimentaires et des pro- 
duits agricoles. Il est chargé des enquêtes analytiques sur la composition 
de ces produits, de l'établissement des méthodes d'analyse en vue de déce- 
ler les fraudes et falsifications, et de l'étude de toutes les questions d'ordre 
chimique, intéressant l'agriculture, qui lui sont soumises par le ministre. 

Ce laboratoire est en outre chargé de l'analyse des échantillons de den- 
rées et produits agricoles prélevés dans les départements de la région de 
Paris, et de l'analyse des échantillons qui lui sont envoyés par les labora- 
toires de province, lorsque ces derniers ne possèdent pas les appareils 
nécessaires pour y procéder. 

b) Laboraïsire central des plantes médicinales, des produits hygiéniques et 
des médicaments. — Il a été installé en 1911 par le ministère de l'Agriculture, 
d'accord avec l'Université de Paris, dans les bâtiments de l'Ecole supérieure 
de pharmacie, pour l'étude des questions d'ordre scientifique que comporte 
l'application de la loi du 1% août 1905, en ce qui concerne la répression des 
fraudes sur les produits médicamente:x et les eaux minérales. Cet établis- 
sement est, en outre, chargé de l'analyse des échantillons prélevés par les 
inspecteurs des pharmacies ou les agents du service de la répression des 
fraudes. Il s'occupe aussi des recherches concernant les plantes méditi 
nales et les plantes a essence. 

Quelques-unes de nos colonies possèdent leurs stations agronomiques. 

IL. Stations agronomiques spéciales. __ Elles s'occupent de questions 
agricoles spéciales présentant une grande importance pour certaines régions 
et demandant un personnel très spécialisé. On peut les ranger dans les 
groupes suivants : 

a) Industries de fermentation. __ 1° Stations oenologiques et pomologiques. 

Les stations oenologiques s'occupent de tout ce qui intéresse le vin et /e 
raisin, aussi bien en ce qui concerne la vinification que la conservation. 
Parmi les stations oenologiques, nous pouvons citer celles de Narbonne, 
Montpellier, Nimes, Toulouse, Bordeaux, Blois, Beaune, Auxerre, Epernay. 

Les stations pomologiques s'occupent de tout ce qui concerne /e cidre & 
la pomme; telle est la station pomologique de Caen. 

2° Stations de microbiologie agricole. — Indépendamment des recher- 
ches d'ordre immédiatement pratique que l'on poursuit dans les stations 
oenologiques et pomologiques, il Y a aussi celles qui intéressent, d'une ma- 
nière générale, les industries agricoles de fermentation, comme la distille- 
rie, la vinaigrerie, la fromagerie, etc. Pour ces dernières, il existe deux 
stations de microbiologie agricole, dépendant, l'une de l'Institut agron® 
miaue de Paris, l'autre de l'Ecole d'agriculture de Grignon. 

b) Industrie laitière. — Les stations laitières s'occupent de la production 
du ait et de ses dérivés, le beurre ef le fromage. Elles font des recherches 
scientifiques en vue d'amener l'industrie laitière à un haut degré de perfec- 
tionnement. Des stations de recherches pratiques sont annexées aux Etéles 
nationales d'industrie laitière de Mamirolle (Doubs) et de Poligny (Jura), à 
l'Ecole professionnelle de laiterie de Surgères (Charente-Inférieure), à 
l'Ecole d'agriculture et de laiterie d'Aurillac, station d'Olmet (Cantal). 

c) Industrie oléicole. — Une station de recherches scientifiques, intéres- 
sant l'industrie des huiles, existe à Marseille. 

d) Station des produits résineux. __ Cette station, dépendant de la Faculté 
des sciences de Bordeaux, s'occupe de l'étude des produits résineux et de 
la production des térébenthines, si importante pour la région landaise. 

e) Stations séricicoles. — Elles s'occupent de tout ce qui concerne la séri- 
ciculture. Citons les stations de Monmélier (Ecole nationale d'agriculture), 
d'Alais (Gard) et de Draguignan (Var). Cette dernière est spécialement 
affectée au contrôle du grainage des vers a soie. 

f) Stations de génétique et d'essais de semences. — Nous pouvons 
citer les stations d'essais de semences de Paris, de Rennes, de Montpel- 
lier. La plus importante est la station de Paris (4, rue Platon, XW£ arron- 
dissement), qui est à la fois un établissement d'analyses et de recherches. 
Elle donne en Outre des consultations gratuites sur toutes les questions 
relatives à la production végétale. Ses recherches expérimentales sont 
poursuivies à la ferme de l'Institut agronomique, à Noisy-le-Roi, près de 
Versailles, et se rapportent à l'amélioration des plantes cultivées, plus 8ÿ& 
cialement des céréales et des plantes fourragères, à la création de variétés 
nouvelles, par voie de sélection, d'hybridation. V. ESSAIS DE SEMENCES. 

g) Stations de recherches viticoles et horticoles. — Les stations viticoles 
font des recherches sur tout ce qui intéresse la vigne. Nous pouvons citer 1 

La station viticole de Paris (Institut agronomique) ; 
de Montpellier (Ecole nationale d'agriculture) ; 

— — de Cognac (Charente). 

Les stations de recherches horticoles font des recherches du même ordre 
que les précédentes ; mais en ce qui concerne l'horticulture seulement, 
nous pouvons citer la station de. recherches horticoles de Versailles (Eeülé 
nationale d'horticulture de Versailles) et la station d'Antibes. 

h) Stations de physiologie végétale. — Elles s'occupent phis particulière- 
ment des recherches sur la biologie des plantes. Nous pouvons citer ; 


STATIONS AGRONOMIQUES TABLEAU XCII. 


2. — Laboratoire central. Salle d'analyse des laits. 


7.— Laboratoire de la station oléicole de Marseille. 8.— Station d'essais de machines agricoles, à Paris. 
Dressé par E. { 
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FIG. 1887. — Vue générale des serres d'essais de semences de la maison Vilmorin-Andrieux, à Reuilly, près Paris. 


Les stations de physiologie végétale annexées aux trois Ecoles nationales 
d'agriculture (Grignon, Montpellier, Rennes) ; 

Station de Fontainebleau; 

de Meudon. 

i) Laboratoires et stations de phytopathologie. — Ces établissements, qui 
dépendent du Service des épiphyties, ont pour but d'étudier les maladies 
des plantes et leurs remèdes ; ils se divisent en stations entomologiques 
et stations de pathologie végétale. 

Les premiers sont spécialisés dans l'étude des insectes nuisibles, de leurs 
moeurs, de leur propagation et aussi des moyens propres à les combattre, 
au rang desquels il faut compter l'étude, l'acclimatement et l'élevage des 
espèces qui constituent des ennemis naturels de ces parasites et qui devien- 
nent ainsi d'utiles auxiliaires de l'agriculteur. Les stations entomologiques 
chargées de ces études sont : Paris (installée à l'Institut national agrono- 
mique et dont dépend l'insectarium de Menton) ; Montpellier (Ecole natio- 
nale d'agriculture), Rouen, Blois, Saint-Genis-Laval (Rhône), Bordeaux. 

Les seconds étudient plus spécialement les parasites d'origine végétale et 
notamment les maladies cryptogamiques : stations de pathologie végétale de 
Paris (rue d'Alésia), Cadillac (Gironde), Antibes. 

Tous ces établissements renseignent gratuitement les agriculteurs sur les 
parasites et les méthodes propres à les combattre. 

j) Stations de zootechnie. — Elles font des recherches concernant le dé- 
veloppement de la production animale : 

Station zootechnique de Grignon (Ecole nationale d'agriculture). 


& Montpellier id. 
— Rennes id. 
k) Station de recherches scientifiques sur l'alimentation. — Elle s'occupe 


plus spécialement de l'alimentation rationnelle des animaux ; mais comme 
l'alimentation rationnelle de 
l'homme repose sur les 
mêmes principes, la station 
de Parisest un centre de re- 
cherches physiques, chimi- 
ques et physiologiques sur 
1 alimentation en général. 
Elle a deux annexes : l'une 
à l'Ecole nationale vétéri- 
naire d'Alfort, l'autre à la 
station zootechnique de l'E- 
cole nationale d'agriculture 
de Grignon. 

1) Station de recherches 
sur les maladies contagieuses 
des animaux. — Elle fonc- 
tionne à l'Ecole nationale 
vétérinaire d’Alfort. 

m) Station d'essais de ma- 
chines agricoles à Paris. 
Ses travaux comprennent : 
1° les recherches person- 
nelles d'ordre scientifique 
du directeur de la station et 
de ses élèves ; 2° les essais 
de machines effectués pour 
le compte des particuliers ; 
3° les essais spéciaux ou les 


FIG. 1888. — Stégomyie de la fièvre jaune. 


A. Mâle; B. Trompe du mâle; C. Trompe de la femelle; 
D. Larve; E. Nymphe. 


concours organisés par le ministère de l'Agriculture ou par diverses Sotié- 
tés ; 4° un service de renseignements gratuits, concernant toutes les ques- 
tions se rattachant au Génie rural (hydraulique, machines, constructions). 
V. ESSAIS DE MACHINES. 

A côté de ces stations officielles, nombre d'horticulteurs, pépiniéristes, etc., 
possèdent des installations spéciales où ils effectuent des essais sur les vé- 
gétaux qu'ils livrent au commerce ( fig. 1887). 


Stéarine. — Matière grasse industrielle résultant de la combinaison de 


la glycérine avec un acide gras, et que l'on extrait surtout des graisses 
animales, notamment di; suif. 


Stégomyie ou Stégomyia (entom.). — Genre d'insectes diptères, de la 
famille des culicidés (fig. 1888), dont une espèce, le stegomyia Calopus, 
propage /a fièvre jaune par sa piqûre. Elle est surtout répandue dans les 
régions chaudes, aux abords des eaux stagnantes, parce que sa larve évo- 
lue dans l'eau. 

Destruction : Suppression des eaux stagnantes, assainissement des marais, 
des sols humides, pétrolage des mares et marais. 


Stellaire. — Genre de caryophyllées alsinées, renfermant de nombreuses 
espèces répandues dans les régions tem- 
pérées. Ce sont des herbes cespiteuses, 


FIG. 1890. — Stellaire holostée. 


A. Coupe ile la fleur; B. Graine 
grossie. 


FIG. 1889. — Stellaire moyenne. 
À. Fleur; B. Coupe de la fleur. 


à feuilles opposées, à fleurs généralement groupées en cymes et dont les pétales 
sont souvent bifides, ce qui donne à la corolle l'aspect d'une étoile ( Stella). 
En France, on rencontre dans les champs abondamment fumés /a stel- 
laire moyenne (alsine media) /fig. 1889], communément appelée mouron des 
oiseaux et qu'il ne faut pas confondre avec le mouron véritable (V. MOU- 
RON). La stellaire holostée (stellaria holostea) {fig. 18901 croit dans les 


STERCULIER — STÉRILISATION 


bois ; elle a des fleurs sessiles, à pétales échancrés seulement dans le tiers su- 
périeur ; très commune en France, elle passait jadis pour rafraîchissante - 
on l' appliquait sur les furoncles. La stellaire graminée (stellaria graminea) 
croît au bord des chemins et dans les pâturages. La stellaire aquatique 
croit dans les prés humides. 


Sterculier (hortic). — Bel arbre ornemental, exotique, de la famille 
des sterculiacées (fig. 1891), à fleurs terminales en panicules. Une espèce, 
le sterculier acuminé (sterculia acuminata), fournit la noix de kola; une 
autre espèce, le sferculier fétide, a une odeur repoussante qui l'a fait sur- 
nommer bois caca, bois puant, etc. 


Stère. — Mesure de volume équivalant au mètre cube et employée spé- 
cialement pour le bois de chauffage. 
V. DÉBITAGE. 


Stérigmatocy ste. _ Genre de cham- 
pignons ascomycètes, du groupe des mu- 
cédinées (moisissures), qui envahissent 
les substances organiques et se présentent 
sous forme de taches diversement colo- 
rées. 


Stérilité. — Etat d'un animal qui ne 
peut pas se reproduire. Elle doit être 
successivement examinée chez le mâle 
et chez la femelle. 

Stérilité du mâle. — La stérilité ne 
sera pas confondue avec l'impuissance; 
dans ce cas, en effet, le mâle est inca- 
pable d'effectuer la saillie ; dans le cas 
de stérilité, la saillie peut avoir lieu, 
mais elle reste sans résultat. 

La stérilité du mâle est due soit à des 
troubles de la sécrétion spermatique, 
soit à des obstacles à l'excrétion du 
sperme. 

a) Les troubles de la sécrétion sont 
dus à des lésions aiguës ou chroniques 
amenant une stérilité temporaire ou per- 
manente. Ces lésions aboutissent géné- 
ralement à l'atrophie de la glande. Dans 
certains cas, on a affaire à un état général particulier plutôt qu'à un trouble’ 
local, comme cela s'observe en cas d'acclimatement ; le mâle amené dans un 
milieu éloigné de son milieu d'origine reste souvent stérile durant une pé- 
riode plus ou moins longue. 

La cryptorchidie double entraîne fatalement la stérilité : le testicule étant, 
dans ce cas, arrêté dans son. développement et clins sa migration normale. 
En cas de cryptorchidie simple (monorchi lie), il peut y avoir fécondité :le 
testicule apparent conservant son fonctionnement ordinaire ; 

b) Les iles à l'émission du sperme sont nombreux. Les anomalies 
du pénis (atrophie de la verge, adhérence du fourreau, etc.), sont plutôt des 
causes d'impuissance, puisqu'elles rendent l'accouplement impossible. Les 
anomalies du canal de l'urètre (étroitesse, imperforation, déviation, etc.) sont 
des causes de gêne dans l'excrétion, auxquelles il faut ajouter les lésions 
de l'épididyme, des canaux déférents et des vésicules séminales. 

La stérilité du mâle est beaucoup moins fréquente que celle de la 
femelle, bien que soient très diverses les causes qui peuvent la déter- 
miner. 

Stérilité de la femelle. __ Doit être qualifiée de stérile, toute femelle en 
bon état apparent de santé et qui, saillie par un mâle dont on est sûr, ne 
peut pas être fécondée. 

La stérilité de la femelle est due à des troubles de la fonction ovarienne, 
à des obstacles empêchant le contact de l'ovule et de l'élément fécondant 
du mâle ou l'implantation utérine de l'ovule fécondé, enfin à des causes 
pathologiques entraînant la destruction précoce de l'élément fécondant. 

La stérilité est due fréquemment à des altérations des ovaires ou des 
trompes (conduits amenant les ovules dans la matrice). Les inflammations 
de la matrice, la métrite chronique, surtout, l'avortement, la non-délivrance, 
sont des causes également communes. La vaginité aiguë ou chronique agit 
comme la métrite en tuant, au moment où il est déposé, l'élément fécon- 
dant mâle par l'action de la sécrétion acide due à la maladie. 

La vaginite contagieuse est aussi une cause des plus fréquentes et des 
plus graves. Elle consiste dans une inflammation du vagin dont les symp- 
tômes restent locaux et peu sensibles : écoulement peu accusé de liquide 
de la vulve, parois du vagin parsemées de pores granulations nom- 

reuses et fines. Cette maladie se transmet par l'intermédiaire du taureau. 
Aussi, lorsqu'elle sévit dans une contrée, un grand nombre de vaches en 
sont-elles atteintes. On la combat par des injections alcalines et par l'emploi 
d'ovules antiseptiques placés dans le vagin, ainsi que par des soins antisep- 
ques applicables au taureau avant et après chaque saillie. 

Des causes contre lesquelles l'intervention est beaucoup plus difficile 
sont les suivantes : 

L'obstruction du col de la matrice, qui est une lésion due à des déchirures 
du col survenues pendant l'accouchement ; les surfaces déchirées bourgeon- 
nent, se soudent ou laissent une cicatrice dure et épaisse ; au bout d'un 
certain temps, il y a obstruction complète. On peut essayer la dilatation du 
col avant l'accouplement en y introduisant une sonde en caoutchouc. 
L'obstruction peut aussi être due à la présence d'une tumeur au niveau 
du col. 

Le spasme du col utérin, les troubles nerveux consécutifs à une lésion 
de l'un des organes génitaux, les maladies ou les kystes des ovaires, l'état 
des femelles nymphomanes (V. NYMPHOMANIE) sont encore des causes de 
stérilité. 

Il existe une sorte de stérilité physiologique qui est celle des hybrides et 
qui est toute différente des précédentes dans ses causes. Les produits déri- 
vant de l'accouplement d'un mâle et d'une femelle d'espèces différentes 
sont stériles (V. HYBRIDATION). La règle est très générale pour le mâle ; 
lorsqu'elle souffre des exceptions, c'est en faveur de la femelle ; on connaît, 

-en effet, quelques cas de fécondité de la mule, après saillie par le cheval ou 
par le baudet. 

L'engraissement excessif peut entraîner la stérilité. Cela se constate 
chez des taureaux, des béliers, des verrats appartenant à des races très pré- 
coces et perfectionnées, par conséquent douées d'une extrême propension 
à l'engraissement. Les femelles de ces races peuvent se comporter de 
même. Chez elles, la non-fécondalion est due à l'envahissement du tissu 


FIG. 1891. — Sterculier. 
A. Pleur; B. Coupe de la fleur; C. Fruit. 
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conjonctif de l'ovaire par la graisse, envahissement qui constitue un obs- 
tacle à la mise en liberté des ovules. 

Il y a, des cas dans lesquels les organes génitaux ne semblent 
atteints d'aucune lésion ; les femelles entrent régulièrement en chaleurs et 
cependant ne conçoivent pas. On se trouve bien, dans ces cas-là, de prati- 
quer une légère saignée avant la saillie ou de soumettre la bête pendant 
quelque temps à un régime rafraîchissant. 

Si, après plusieurs essais infructeux avec des mâles différents, en 
essayant, en outre, la pratique des accouplements rapprochés, on n'obtient 
pes la fécondation, il faut renoncer à conserver la femelle pour la repro- 

uction. 


Stérilisateur. __ Appareil au moyen duquel on effectue la stérilisation 
de certaines substances. V. l'article suivant. 


Stérilisation. __ Action de détruire les microbes de toute nature que 
contient une substance. 

La, stérilisation d'un produit a pour but d'en assurer la conservation en 
le débarrassant des ferments qu'il contient et dont l'évolution l'altérerait 
rapidement ; mais il faut, pour obtenir ce résultat, soumettre le produit à 
une température atteignant 120 degrés et même 150 degrés. 

Il ne faut pas confodre la stérilisation proprement dite et la pas- 
teurisation. Alors que la stérilisation réclame une température de 130 
à 150 degrés, la pans se contente de 70 à 80 degrés. Ce sont 
précisément ces chiffres qui établissent la différenciation des deux opéra- 
tions. La pasteurisation, qu'on applique surtout aux boissons (vin, bière, 
cidre, lait), ne détruit que certains micro-organismes de maladies et ne pro- 
cure ainsi aux liquides traités qu'une conservation temporaire, suffisante, 
il est vrai, dans beaucoup de cas. La stérilisation, au contraire, assure une 
conservation très longue, parce qu'elle détruit tous les ferments en suspen- 
sion dans le produit, même à l'état de spores ; maïs elle est parfois imprati- 
cable, en raison des modifications profondes qu'elle apporte dans les pro- 
priétés des sub- 
stances traitées; AU 
c'est ainsi que le l 
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vin à une tempéra- 
ture de 70 à 75 de- 
grés, et que le lait 
au-dessus de 100 de- | 
rés commence à 
runir et à prendre 
un goût de cuit. 
Principes des sté- 
rilisateurs. — Les 
stérilisateurs sont 
des appareils qui 
fonctionnent tous 
sur le même prin- = = 
cipe, qui est celui de RACLETTE EN MORE re 7 5 LA 
la marmite de Pa- DOONZ A 4 sg AU Ni À 
pin où autoclave : | 
l'eau bout à 100 de- qù | k 4 ( 
egrés sous la pression __——— = = 
atmosphérique nor- ap 
male, et sa tempé- 
rature, sous cette 
pression, ne peut 
s'élever davantage. 
Mais si l'on ferme hermétiquement le récipient dans lequel on fait bouillir 
l'eau, la vapeur produite, ne pouvant s'échapper, fait pression sur le liquide, 
l'empêche de bouillir et la température s'élève au-dessus de 100 degrès, ce 
qui permet de stériliser les substances (enfermées dans des récipients) mises 
dans l'eau ou la vapeur d'eau de l'autoclave. 


L'autoclave (fig. 1892) ou stérilisateur se compose essentiellement d'une 
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F1G. 1892. — Autoclave (coupe schématique). 


FIG. 1893. __ Stérilisation du lait (procédé de Rothschild) à la ferme d'Arcy-en-Brie. 
(Batterie de stérilisateurs.) 
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chaudière en bronze ou en tôle, chauffée à feu nu ou à la vapeur. Le cou- 
vercle est serré sur un joint de caoutchouc ou d'amiante par des vis de 
pression ; un thermomètre indique la température et un manomètre la 
pression de la vapeur d'eau; une soupape de sûreté permet l'échappement 
de la vapeur dans le cas où la pression deviendrait trop forte. 


Stérilisation du lait. — On l'obtient en chauffant le lait à la tempéra- 
ture de 115 à 120 degrés pendant quelques minutes. Malheureusement, à 
cette température, le lait subit des altérations qui diminuent sa valeur ali- 
mentaire. La plupart des laits vendus dans le commerce sous le nom de 
laits stérilisés portent abusivement ce titre : ce sont des laits pasteurisés. 

On peut aussi obtenir la stérilisation du lait par le chauffage discontinu. 
Dans cette méthode, le premier chauffage détruit tous les organismes adul- 
tes, tandis que les chauffages ultérieurs ont pour but de tuer les spores. Le 
De A. de Rothschild conseille d'opérer de la façon suivante : 

On remplit les flacons de lait jusqu'aux deux tiers de leur hauteur et on 
les place sans les boucher dans un bain-marie (fig. 1893). On les chauffe 
jusqu'au moment où l'eau des bains entre en ébullition; à ce moment on 
bouche fortement les flacons en employant un bouchon de liège qu'on fixe 
à l'aide d'un fil de fer, comme cela se fait pour les bouteilles de champagne, 

‘puis on les replace dans le bain-marie, auquel on ajoute de l'eau de façon à 
recouvrir complètement les flacons. On procède alors à un nouveau chauf- 
fage pendant quarante-cinq minutes. 

Après ce temps, on laisse refroidir les flacons et l'on répète le chauffage 
au bain-marie pendant quarante-cinq minutes, chaque fois à la même heure 
de la journée. Après trois chauffages successifs, le lait est parfaitement sté- 
rilisé et peut se conserver. 

La stérilisation de denrées alimentaires auxquelles on veut assurer une 
longue conservation s'effectue dans des autoclaves de divers systèmes 
(fig. 1891). V. CONSERVE. 


Stérilisation du sol. — V. DÉSINFECTION. 


Sterne. — Genre d'oiseaux palmipèdes, de la tribu des sterninés 
(fig. 1894), comptant une trentaine d'espèces répandues sur le globe. Les 
sternes, vulgairement appelés hirondelles de mer, Sont des oiseaux élan- 
cés, de taille moyenne. Leur livrée est blanche, grise, souvent variée de 
noir ; leur queue est fourchue. 


FIG. 1894. __ Sterne. 


Stigmate. — Extrémité du pistil d'une fleur qui reçoit le pollen 
(fig. 1895). V. FLEUR, FÉCONDATION. 


FIG. 1895. — Stigmate d'une fleur. 


A. Fleur complète avec étamines sur le pourtour 
et pistils au rentre; 13. Stigmate isolé d'une fleur, 
dont les pétales et les étamines sont enlevés. 


Stipa (bot.). — Genre de graminées 
vivaces dont l'arête des glumes est très 
développée. On en connaît plusieurs es- 
pèces : le stipa pennata (fig. 1896) est 
très ornemental; le stipa tenaeissima 
donne l'alfa (V.ce mot), employé en 
sparterie et dans la fabrication du papier. 


Stipe (bot.). — Tige non ramifiée du 
palmier se terminant par un bouquet de 
feuilles. 

Stipulaire (Œil). — Se dit de l'œil 
ou bourgeon secondaire se développant à l'aisselle des stipules. V. TAILLE. 


F1G. 1896. — Stipa. À. Fleur; B. Graine. 


Stipule (bot.). — Petit appendice foliaire, ordinairement situé à la base 
du pétiole des feuilles (fig. 1898). Les stipules sont parfois très développées 
et sont engainantes (chaume du blé) ou enveloppantes; parfois aussi elles 
sont transformées en vrilles. Suivant leur position, on les dit latérales, axil 


laires. 


Stolon (bot.). — Rameau aérien rampant sur le sol (fig. 1899), donnant 
naissance ä des racines adventives de place en place, et formant un nou- 
veau plant, qui peut être isolé du pied mère; c'est en somme un marcot- 
tage naturel, dont le fraisier nous offre le plus bel exemple. C'est un 
moyen de reproduction qu'il faut mettre à profit pour la multiplication 
d'une espèce ou variété donnée; mais il ne faut pas oublier que la for- 
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mation des stolons ou coulants (V. ce mot) nuit beaucoup à la fructifica- 
tion et à la vitalité du pied mère. Aussi supprime-t-on les coulants dans 
les plantations de frai- 
siers. 


Stomate. __ Petite 
cavité des cellules épi- 
dermiques de la tige et 
de la feuille des végé- 
taux aériens, qui joue 
un rôle considérable 
dans les fonctions de 
la respiration. 


FIG. 1897. — Stipule (s). 
4. En vrille (melon) ; 2. Latérales (pensée); 3. Axillaire (sarrasin). 


FIG. 1898. 
Stipules de gaillet 
semblables 
aux feuilles. 


F1G.1899. — Suppression des stolons sur un pied de fraisier. 


Dans les feuilles, les stomates existent à la face inférieure, et l'examen 
microscopique en décèle plusieurs centaines par millimètre carré. Elles 
s'ouvrent à l'extérieur par un ostiole. C'est là que s'opèrent les échanges 
gazeux entre la plante et l'atmosphère. V. FEUILLE, NUTRITION, CHLORO- 
PHYLLE. 


Stomatite (méd. vétér.). — Inflammation de la muqueuse de la bouche 
et des gencives. On distingue la stomatite franche, qui affecte les bovins ef 
qui est causée par des fourrages rugueux ou épineux (ajonc, chardon, bu- 
grane, panicaut, ortie, etc.) ; la stomatite aphteuse, uiest une conséquence 
de la fièvre aphteuse ; la stomatite ulcéreuse, qui sévit sur les agneaux se- 
vrés, est souvent compliquée de gastro-entérite et peut entraîner la mort ; 
la stomatite crémeuse, qui n'est autre que le muguet (V. ce mot) ; la sto- 
matite gangréneuse, qui attaque les veaux, se cicatrise difficilement et 
cause souvent leur mort, 

Traitement. — Donner aux malades des buvées rafraîchissantes, addi- 
tionnées de graine de lin, des aliments aqueux, mous et rafraîchissants. 
Dans le cas de muguet, on additionne les buvées de 2 grammes de salicy- 
late de soude par litre, on badigeonne les bourgeons avec de l'eau iodée 
diluée au tiers ou au quart. Les lésions des stomatites aphteuse et franche 
sont traitées par une solution d'eau crésylée à 1 ou 2 pour 100 ou de chlo- 
rate de potasse à 5 pour 100. 


Stomoxe (entour.). — V. MOUCHE. 
Stramoine (bot). V. DATURA. 


Stratification. — Disposition par couches superposées de graines, de 
boutures, de greffes, dans le but de les conserver, d'en hâter la germination, 
la soudure (greffes), l'émission des racines (boutures). 

— (hortic.) — Les graines qui perdent rapidement leur faculté germi- 
native, celles qui, trop dures, risqueraient de ne germer que partiellement 
ou la deuxième année seulement, exigent /a 
stratification. L'opération consiste à disposer les 
graines ou noyaux par lits séparés entre eux 
par des couches de sable frais ou de terre lé- 
£ère, dans le but de préparer ces semences à 
la germination en ramollissant leurs enveloppes, 
entre lesquelles se développe plus librement le 
germe. 

C'est souvent en plein air, dans un trou, qu'on 
dispose les graines entre des lits de terre ; mais 

lus souvent encore on dispose tout d'abord 

es semences par couches stratifiées dans des 
corbeilles ou des caisses que l'on enterre en 
plein air, dans un emplacement peu ensoleillé. 
Dans les deux cas, les graines sont recouvertes 
d'une légère butte en forme de taupinière, dont 
le rôle est à la fois de maintenir la masse dans 
un état de fraîcheur constante et d'écarter d'elle 
les eaux de pluie. Les graines délicates et par- 
fois aussi les noyaux sont stratifiés dans une 
cave ou dans un sous-sol et dans du sable maintenu légèrement humide. Il 
importe en tout cas de tenir les graines stratifiées à l'abri de la gelée en 
recouvrant, le cas échéant, le tas d'une couche de paille ou de feuilles 
mortes sur quoi l'on applique une couche de terre meuble légèrement tassée. 

Lorsqu'on opère sur de petites quantités, on peut utiliser un simple pot à 
fleurs (fig. 1900) ou une terrine de jardinier. On se préserve des dépréda- 
tions des rongeurs, toujours friands de certaines graines, en plaçant sur les 
pots ou sur les caisses une feuille de verre ou un fin grillage avant de les 
recouvrir de terre. 

Les graines très dures demandent à être stratifiées dès l'automne ; elles 
s'attendrissent et entrouvrent leurs enveloppes vers la fin de l'hiver, mon- 
trant l'extrémité de leur radicule. En les laissant plus longtemps dans le 
milieu qui leur est favorable, le jeune pivot, voire même la jeune tige, ne 
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FIG. 1900. — Stratification, de 
graines (noyaux ou pépins) 
dans un pot à fleurs. 
G. Graines : S. Sable mélange 
de terre. 
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manqueraient pas de s'allonger ; la manutention des semences serait alors 
trop délicate. C'est au moment précis ou s'entr'ouvrent les enveloppes que 
les graines sont bonnes à semer. 

— (sylvic.). — La stratification est un procédé dé grande utilité qui de- 
vrait être l'objet d'un emploi beaucoup plus large en culture forestière, dans 
la pratique des travaux de boisement en essences feuillues surtout (les grai- 
nes des résineux, à l'exception du sapin et du cèdre, se conservent bien en 
couches peu épaisses dans un grenier aéré). 

Elle constitue le meilleur moyen de garder saines jusqu'au moment le 
plus favorable au semis certaines semences de conservation difficile er très 
brève, soit en raison de l'abondance de leurs réserves amylacées, oléagi- 
neuses ou sucrées qui les exposent, mises en tas, à fermenter et à s'échauf- 
fer rapidement (fruits des chênes, hêtres, charmes, châtaignes, noix, fruits 
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FIG. 1901. -- Stratification de semences forestières. 


G. Graines; S. Sable mélangé de terre; P. Paille en couverture; T. Terre; F. Fossé 
d'assainissement. 


des sorbiers, alisiers, micocouliers, etc.), soit en raison de la faible épaisseur 
de leurs téguments qui les fait se dessécher très vite au contact de l'air libre 
(samarres des bouleaux, aunes, ormes). 

Elle permet, en outre, en maintenant dans /e tas de semences stratifiées 
une humidité appropriée, de hâter la germination des semences à enve- 
loppes dures et épaisses (noyaux, carcérules des tilleuls, graines du pin 
cembro, du pin pinier, etc.), ou des semences qui, spécifiquement, sont lentes 
à germer (frênes, pin cembro, tilleuls). Par contre, en diminuant l'humi- 
dité, et si possible la température du tas, on peut, grâce à la stratification, 
retarder de quelques jours l'évolution des germes, ce qui est très intéres- 
sant quand les conditions climatériques ne sont pas favorables (jeunes plants 
sensibles aux gelées de printemps) ou quand les façons culturales du sol ne 
sont pas achevées. 

Les semences, mises en stratification (fig. 1901) dès leur récolte, pas- 
sent ainsi l'hiver et, semées au printemps, germent beaucoup plus rapide- 
ment et complètement. 

— (vitic.). — Stratification des boutures de vigne. __ Elle ne diffère 
pas de la stratification des boutures d'autres arbustes; sous un hangar, on 
adosse au mur comme une espèce de caisse, formée de quelques plan- 
ches, maintenues par quatre piquets (on peut utiliser aussi une caisse) ; 
sur le fond on met une couche de sable de 15 à 20 centimètres d'épaisseur 
(sable de rivière ne devant pas renfermer plus de 5 pour 100 d'eau) sur 
laquelle on dispose une couche de boutures séparées ou par petits paquets; 
on couvre ces dernières avec une deuxième couche de sable, puis au-dessus 
on met une autre couche de boutures, etc.; le tout est recouvert de sable de 
25 centimètres d'épaisseur. 

Stratification des greffes -boutures de vigne. __ Elle a pour but de 
mettre pendant un certain temps les greffes dans des conditions favorables 
de température, d'aération et d'humidité pour faciliter la pousse des racines 
et favoriser la formation du tissu de soudure. 

a) Stratification dans le sable. __ On opère exactement comme pour le% 
boutures. V. ci-dessus. 

b) Stratification sur couche et sous châssis (fig. 1902). Dans les régions 
froides, pour avoir plus de chaleur, on dispose sur le sol une couche de 
fumier chaud au-dessus de laquelle on met une couche de sable de 10 cen- 
timètres d'épaisseur. Sur ce sable on dispose des paquets de greffes, puis 


FIG. 1902. — Stratification de greffes-boutures sur couche et sous châssis. 
F. Fumier; S. Sable; G. Paquets de greffes. 
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une couche de sable et ainsi de suite. On protège le tout avec un châssis 
vitré qui conserve la chaleur : cette dernière sous le châssis ne devant pas 
dépasser 30 degrés ; on met des paillassons sur les châssis si le soleil chauffe 
trop. 

c) Stratification dans la mousse et en chambre chaude. -_ (Procédé em- 
ployé en Champagne). Les « greffes (le greffon à la partie supérieure) sont 
placées debout dans des caisses ayant environ 1 mètre de long sur Om,60 de 
large. Au fond et sur les côtés de ces caisses, on a eu soin de mettre une 
couche de 5 centimètres d'épaisseur de mousse hachée (ou de sciure de 
bois blanc) mélangée d'un peu de poussière de charbon de bois pour 
éviter les moisissures (trois quarts de mousse ef un quart de charbon de 
bois). Les greffes sont également recouvertes d'une couche de 5 centimètres 
d'épaisseur de mousse et de charbon de bois. Les caisses sont mises dans 
une chambre chauffée à 30 degrés. Le septième et le douzième jour, on 
découvre les greffes, on enlève avec un soufflet la couche de mousse et de 
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charbon qui recouvre les greffons et l'on plonge les caisses dans un bain 

d'eau à 30 degrés, de façon a mouiller les porte-greffes sans mouiller les 

greffons. Après quinze jours de stratification, la soudure est faite, les pe- 
lites racines commencent à pousser et le bourgeon du greffon se déve- 
loppe. On sort alors les caisses pendant quelques jours à l'air pour ha- 
bituer les greffes à la température extérieure et on les met de suite en 
pépinière. Il ne faut pas laisser les greffes plus de trente à trente-cinq 

jours dans les caisses. 

Soudure de greffon et de porte -greffe. __ Généralement les greffons 
forment leur tissu de soudure avant les porte-greffes. En couchant les 
greffes sur le sable, d'après Priollet, on retarde la formation du tissu de 
soudure du greffon et on avance celle du porte-greffe, si bien que les deux 
tissus se font ensmême temps; lorsque le porte-greffe forme très difficile- 
ment du tissu de cicatrisation, les paquets sont placés verticalement, mais 
le greffon retourné en bas. 

Durée de la stratification. — Environ trois semaines à un mois. En gé- 
néral, il faut retirer les greffes-boutures et les mettre en pépinière lorsque 
le bourgeon a donné une pousse longue de 2 à 3 centimètres au maximum. 


Streptocoque (méd. vétér.) — Bactérie arrondie qui, avec le staphy- 
locoque, cause des affections morbides ou suppurantes : abcès, oedème, gan- 
grène, gourme, etc. V. ces mots. 


Streptothrix. __ Genre de bactériacées en chapelets ramifiés de micro- 
coques, très répandues dans la nature (air, eau, sol) et qui agissent surtout 
dans la décomposition des matières organiques. 


Strongle (méd. vétér.). — Genre de vers nématodes allongés, cylin- 
driques, qui vivent en parasites dans les poumons, le rein, l'intestin ou l'es- 
tomac de beaucoup de vertébrés (fig. 1901). Le strongle géant (eustrongy- 
lus gigas), qui mesure parfois 1 mètre de longueur, vit enroulé dans le bassi- 
net du rein chez le chien (fig. 1904), chez le 
bœuf et le cheval, parfois aussi chez l'homme. 
Sa bouche est entourée de six papilles. 
D'autres espèces causent la broncho-pneu- 
monie vermineuse du porc et la pneumonie 
vermineuse du mouton, la gastro-entérite, 
parasitaire ou anémie infectieuse du 
mouton. 


FIG. 1904. — Rein du chien détruit 
par le stronéle géant. 
À. Extrémité céphalique; B. Extrémité 
caudale du mille. 


FIG. 1903. __ Stronéle. 


Strongylose vétér.). — Nom générique sous lequel on désigne 
les affections causées par les strongles. Faire appel au vétérinaire pour les 
diagnostiquer et les traiter. 


Strophante (bot.). — Genre d'apocynacées ou lianes des réions chaudes, 
donnant un fruit allongé à aigrette soyeuse rappelant celui du pissenlit. 
Les fruits de certaines espèces (strophanthus hispidus) jouissent de pro- 
priétés médicinales. 

Strumaire (hort.). — Genre d'amaryllidacées exotiques, à corolle cam- 
panulée, parfois cultivées au point de vue ornemental. 


Strychnos (bot.). — Genre d'arbres ou d'arbrisseaux de la famille des 
loganiacées, voisins des lianes. Les fruits sont des baies vénéneuses qui ren- 
ferment de la strychnine, de la brucine et divers autres alcaloïdes dangereux. 

La principale espèce, le vomiquier (strychnos nux vomica), est un grand arbre 
de l'Asie méridionale (fig. 1905), dont le tronc peut atteindre plusieurs mètres 
de diamètre. Ses fleurs sont blanches et ses fruits, rougeâtres, gros comme des 
oranges, contiennent chacun quinze graines. Ces semences, nommées noix 
vomiques, Sont, par les alcaloïdes qu'elles 
renferment (strychnine, brucine, igasu- 
rine) employées en thérapeutique. L'é- 
corce, fébrifuge, est connue sous le nom 
de fausse angusture; les Indiens et les 
Annamites l'utilisent contre les maladies 
de la peau. Le bois est doué de propriétés 
antirhumatismales. 

Le strychnos ignatier est une liane 
dont le fruit, baie blanchâtre, renferme 
des graines employées aux mêmes usages 
que celles du vomiquier et appelées fèves 
de saint Ignace. Beaucoup d'autres es- 
pètes de strychnos fournissent des poi- 
sons (curare), que les indigènes de divers 
pays utilisent pour empoisonner leurs 
flèches. 


Strychnine (méd. vétér.) — Alca- 
loïde très toxique extrait de la noix 
vomique. 


Stud_book (2001). _ V. GÉNÉALO- 
GIQUES (Livres). 
Style. Prolongement de l'ovaire 


F1G. 1905. — Rameau fleuri 
de strychnos vomiquier. 


À. Fleur; B. Fruit. 


d'une fleur, surmonté par le ou les 
stigmates. V. PISTIL. 

Le style peut être . très long (stra- 
moine) ou court, ou parfois manquer to- 
talement (pavot, nénuphar, réséda, etc.), les stigmates couronnant alors 
l'ovaire. Le nombre des styles, sauf exception, indique habituellement le 
nombre des carpelles dont est composé l'ovaire. Ils peuvent être libres, ou 
se réunir en colonne (géranium, mauve), mais une section transversale les 
met en évidence. Cet organe est ordinairement éphémère ; il se flétrit et 
disparaît peu de temps après la floraison; mais, d'autres fois, il persiste et 
s'accroit même en épaisseur (plusieurs crucifères), s'allonge, devient villeux 
(pulsatille, clématite). L'intérieur est parcouru par un tissu lâche (tissu 
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conducteur) permettant l'élongation des tubes polliniques et qui favorise 
leur arrivée au micropyle de l'ovule. V. FÉCONDATION. 


Submersion. — Mode d'irrigation qui consiste à faire stationner une 
nappe d'eau sur un terrain. 

La submersion est un procédé de traitement qu'on applique aux vignes 
phylloxérées : l'effet du traitement étant de noyer les phylloxéras radici- 
coles. Mais son application est limitée cependant, soit à cause de la diffi- 
culté où l'on se trouve souvent d'amener l'eau en quantité suffisante, soit à 
cause de la pente naturelle du terrain ou de la trop grande perméabilité de 
celui-ci. C'est une méthode de traitement très recommandable pour les vi- 
gnobles auxquels elle est susceptible d'être appliquée. 

On la pratique dans le Bordelais, le delta du Rhône et sur les rives des 
petits fleuves côtiers du Languedoc (Vidourle, Aude, Hérault) et de la 
Provence. 

Pour qu'une terre puisse être submergée, elle ne doit pas présenter une 
pente supérieure à 2.ou 3 centimètres, ni une perméabilite trop grande. La 
perméabilité n'est pas seulement un obstacle, à cause de la dépense d'eau 
qu'elle entraîne et du délavement résultant du courant qui s'établit à tra- 
vers le sol, mais elle contribue en outre à fixer dans le sous-sol, par suite 
du mouvement de descente de l'eau, beaucoup de petites bulles d'air qui 
favorisent la résistance du phylloxéra. Les terres à sous-sol argileux, ar- 
guo-calcaire ou argilo-siliceux compact, sont celles qui réalisent le mieux les 
conditions voulues; celles qui sont caillouteuses ou formées par des roches 
fissurées donnent souvent lieu à des insuccès. 

La submersion a lieu pendant l'hiver, du 15 octobre au 1" février. Le sol 
nivelé est partagé par de petites levées de terre ou bourrelets en planches 
de submersion plus ou moins grande suivant la pente du terrain. Il faut 
que le sol soit complètement noyé sous 5 à 10 centimètres d'eau pendant 
quarante jours ; dans les vignobles des régions tempérées, cette durée peut 
être réduite de moitié. Il faut disposer d'au moins 10000 à 15000 mètres 
cubes d'eau par hectare et quelquefois jusqu'à 30000 mètres cubes pour la 
même surface. Une partie de cette eau doit arriver d'une manière continue 
pour parer aux pertes par imbibition ou par évaporation. 

Les eaux sont amenées par simple dérivation quand elles sont à niveau 
supérieur ; dans le cas contraire, on les amène au moyen d'appareils éléva- 
toires (pompes rotatives). Il est possible, dans certaines circonstances, d'em- 
pores. comme machines motrices, des turbines ou des roues hydrauliques; 
e travail s'effectue alors dans des conditions très économiques. 

La submersion doit être renouvelée tous les ans * lorsque l'eau est retirée, il 
faut appliquer une bonne fumure et traiter préventivement les maladies cryp- 
togamiques qui se développent si facilement en milieu chaud et humide. 


Substitutions alimentaires. V. ALIMENTATION. 


Succinique (Acide). — Acide résultat de l'oxydation des matières gras- 
ses et se formant aussi dans la fermentation des vins. 


Suc gastrique. __ Liquide acide, incolore, renfermant des phosphates, 
des chlorures alcalins, des peptones et sécrété par ]Ja muqueuse de l'estomac. 
Il sert surtout à la digestion des matières albuminoïdes. V. DIGESTION. 


Sucrage ou Chaptalisation (œnol.). — Action d'ajouter du sucre au 
moût pour relever le degré alcoolique d'un vin. 

Le sucrage remplace très avantageusement le vinage, opération qui con- 
siste à ajouter de l'alcool au moût ou au vin, parce qu'en ajoutant du sucre 
au moût, la fermentation de ce sucre donne non seulement de l'alcool, mais 
aussi d'autres produits (glycérine, acide succinique, etc.) qui ont une 
grande influence sur la constitution ultérieure du vin. Il diminue l'acidité 
du vin, parce que l'augmentation de l'alcool produit une précipitation par- 
tielle de bitartrate de potasse sel acide. 

La quantité de sucre à ajouter par hectolitre de moût pour augmenter de 
1 degré le titre alcoolique d'un vin est de 1 kg. 700. dE Dbosons que nous 
ayons 15 hectolitres de moût et que, grâce au mustimèfre, nous sachions 
que ce moût pourra donner un vin ayant 8 degrés d'alcool. Si nous dési- 
rons que ce vin ait 9 degrés 5, c'est-à-dire 1 degré 5 de plus, il faudra ajou- 
ter :1,700 x 1,5 — 2 kg. 55 de sucre. 

Pratique du sucrage. — Sucrage en première cuvée. __ On fait dis- 
soudre le sucre dans du moût (et non dans l'eau, parce que le mouillage est 
interdit) et on répand ce moût sucré dans la cuve lorsque le moût de cette 
dernière est en pleine fermentation. Ne pas mettre le sucre non fondu sur 
le moût des cuves en fermentation ou en masse dans les fûts ( fermentation 
des moûts. blancs), parce que le sucre tombe dans les lies, se dissout trop 
lentement et mal. N'employer que le sucre ordinaire cristallisé (sucre 
blanc n° 3), pas de glucose. Inutile de chauffer ,la dissolution de sucre avec 
de l'acide tartrique, c'est-à-dire de faire l'inversion du sucre : les levures 
font elles-mêmes cette tranformation. 

Sucrage en deuxième cuvée. — 


Le sucrage dont nous venons de 
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parler est le sucrage ordinaire ou sucrage en première cuvée. Le sucrage 
en deuxième cuvée est une opération qui consiste à ajouter du sucre aux 
marcs, pressurés ou non (après avoir soutiré le vin), et une certaine quantité 
d'eau pour obtenir des vins de deuxième cuvée ou vins de sucre. V. NEN. 

Législation du sucrage. — I. Sucrage en première cuvée. __ C'est le 
sucrage des vendanges ou du moût avant la transformation de ce moût en 
vin, c'est-à-dire avant la fin de la fermentation. D'après la loi du 28 jan- 
vier 1903, quiconque voudra ajouter du sucre à la vendange est tenu d'en 
faire la déclaration, trois jours au moins à l'avance, à la recette buraliste 
des contributions indirectes. La quantité de sucre ajoutée ne pourra être 
supérieure à 10 kilogrammes par 3 hectolitres de vendange récoltée. 
L'emploi du sucre prévu par la loi du 28 janvier 1903 ne pourra avoir lieu que 
durant la période des vendanges. Dans chaque département le préfet, par ar- 
rêté, déterminera ladite période après avis du Conseil général. 

II. Sucrage en deuxième cuvée. __ Quiconque voudra se livrer à la fa- 
brication du vin de sucre pour sa consommation familiale est tenu d'en faire 
la déclaration, trois jours à l'avance, à la recette buraliste des contributions 
indirectes. La quantité de sucre employée ne pourra être supérieure à 20 ki- 
logrammes par membre de la famille et par domestique attaché à la per- 
sonne, ni à 10 kilogrammes par 3 hectolitres de vendange récoltée, ni au total 
à 200 kilogrammes pour l'ensemble de l'exploitation. 

— (Cidrerie). — L'addition de sucre aux moûts de pommes pour relever 
le titre alcoolique du cidre se pratique comme pour le moût du raisin, 
mais la réglementation établie pour les vendanges ne s'applique pas aux 
cidres. 


Sucrase. Diastase jouissant de la propriété d'hydrolyser le saccha- 
rose et de le transformer par dédoublement en lévulose et glucose fermen- 
tescibles. 

— sucrase est sécrétée par la plupart des levures et par quelques micé: 
dinées. 


Sucre. Substance cristalline, formée de carbone d'hydrogène et 
d'oxygène, qui possède une saveur douce particulière. 

Le sucre, qu'au point de vue chimique on considère comme un hydrate 
de carbone, existe dans un grand nombre de végétaux : canne à sucre, bet- 
terave, maïs, sorgho, fruits de toutes sortes, sève de certains palmiers, de 
l'érable, etc. Si l'érable est exploité en certaines régions (Canada, Etats- 
Unis) et si les palmiers fournissent principalement des boissons sucrées et fer- 
mentescibles {x de palme) aux indigènes des régions tropicales, c'est surtout 
la canne à sucre et la betterave que l'industrie traite pour obtenir le sucre. 

Le sucre proprement dit ou saccharose (car le lactose, le glucose, etc., 
sont également des sucres au sens chimique du mot) se présente en cristaux 
plus ou moins volumineux, solubles dans l'eau (à la température de 15 de- 
grés, cent parties d'eau dissolvent deux cents parties de sucre; à la tem- 
pérature de 100 degrés, cinq cents parties), très peu solubles dans l'alcool; 
chauffé, il fond à 160 degrés en un liquide épais, se solidifiant en masse vi- 
treuse (sucre d'orge) ; vers 180 degrés, la décomposition commence en cara- 
mel, puis finalement en charbon léger. Sous l'influence de certains ferments 
et notamment de la sucrase, il se dédouble en glucose et lévulose fermen- 
tescibles et transformables en alcool. V. DISTILLATION, FERMENTATION. 

Il est superflu d'indiquer id les multiples usages du sucre, mais il est 
utile de dire que c'est un aliment d'une valeur exceptionnelle pour l'entre- 
tien de l'énergie vitale. Dans l'alimentation du bétail, sous la forme de 
mélasse ou de produits mélasses, il constitue un aliment de premier ordre. 
V. MÉLASSE. 

I. Sucre de canne. 
chrétienne. : 

La culture de la canne fut transportée par les Arabes dans le nord de 
l'Afrique et en Espagne. Après la découverte de l'Amérique par Chris- 
tophe Colomb (1492), elle se répandit dans les Antilles (fig 1906). 

Les procédés d'extraction, d'ailleurs perfectionnés de nos jours, sont les 
suivants (nous ne les décrivons que grosso modo) : les cannes sont broyées 
entre les cylindres d'un moulin et le résidu (bagasse) sert à alimenter les 
foyers ; le jus sucré (vesou) est conduit, dans les vieilles installations, vers 
une série de cinq chaudières, où successivement s'effectuent une clarifica- 
tion (défécation) par un peu de chaux et la concentration du jus jusqu'à 
cristallisation. La cuite achevée, le sucre cristallise dans des barriques ou 
des bacs, d'où des trous permettent l'égouttage des mélasses ( purgerieé); par- 
fois, les produits sont coulés en forme et purifiés sur place * mais le plus 
souvent les sucres bruts de canne (cassonade, moscouade) sont envoyés 
aux raffineries. Les nouvelles usines sont mieux installées. 

Jusqu'au X1X° siècle, la canne à sucre fut la source principale du sucre 
consommé par le monde ; mais, lorsque le décret du blocus continen- 
tal (1806) vint fermer les ports aux marchandises anglaises et notam- 
ment au sucre (toutes nos colonies productives de canne à sucre étant pas: 
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FIG. 1906. — Production mondiale de la canne à sucre, en 1920. (Les disques noirs sont proportionnés à l'i mportance des cultures.) 
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Sées aux mains des Anglais sous le régne de Louis XV), il fallut trouver un 
succédané au sucre de canne. 

La découverte faite par Marggraf, à Berlin, en 1747, de l'existence du su- 
cre dans la betterave, puis les procédés d'extraction industrielle qu'avait 
indiqués Achard (dès 1798), procédés qui seraient peut-être restés stériles, 
prirent du fait du blocus une importance considérable. Sous l'impulsion du 
gouvernement impérial, qui fit distribuer des primes d'encouragement, et 
£râce à des savants comme Chaptal, la culture de la betterave prit un déve- 
loppement rapide et considérable, se répandant dans presque tous les pays 
de l'Europe (sauf en Portugal, Norvège, Turquie et Grèce) et en France 
notamment, pour aller même plus tard s'emparer d'une partie de l'Amé- 
ne Dès 1813, la production de l'industrie nouvelle atteignait 4000 tonnes. 

I. Sucre de betterave. — Production du sucre dans le monde.  — 
Avant la guerre, on cultivait dans le monde environ 2 millions d'hectares 
de betteraves, qui donnaient environ 9 millions de tonnes de sucre, soit la 
moitié de la production mondiale; l'autre moitié venait de la canne à sucre. 

Chose à noter, la guerre a surtout nui aux pays producteurs de sucre de 
betterave. De 1914 à 1919, la production du sucre de betterave est allée en 
effet en diminuant (la diminution a dépassé 50 pour 100) pendant que la 
production du sucre de canne allait en augmentant. 

La production mondiale est allée aussi en diminuant. Elle est tombée de 
18 millions de tonnes à 16 millions de ,tonnes. 

Pendant la guerre, la production du sucre de betterave a subi une forte 
diminution en France, en Allemagne et en Russie. Par contre, elle a subi 
une forte augmentation dans l'île de Cuba, où elle atteint maintenant pres- 
que le quart de la production mondiale. 

Les Etats-Unis et les Îles ui en dépendent plus où moins (îles Hawaï, 
Philippines, Porto-Rico, Cuba) produisent maintenant plus du tiers du sucre 
qui est enregistré dans les statistiques de production mondiale. 

En 1920-21, la France a produit moins de la moitié du sucre qu'elle pro- 
duisait avant la guerre. Sur 210 fabriques qu'elle possédait, il y en a envi- 
ron 72 qui ont travaillé. Les 140 fabriques détruites ou fortement en- 
dommagées sont peu à peu remplacées par des usines plus importantes, 
mais moins nombreuses. 

C'est aux Etats-Unis et en Angleterre que la consommation par habitant 
et par an était le plus élevée : elle atteignait, avant la guerre, environ 
40 kilogrammes, contre 18 kilogrammes en France et 30 kilogrammes en 
Allemagne. Elle a forcément subi une diminution pendant la guerre. Elle 
reprend peu à peu son importance d'autrefois, bien que le prix du sucre 
soit beaucoup plus élevé, la hausse des salaires y ayant contribué largement. 

Graines de betterave à sucre. Consommation. — D'après une communi- 
cation de Saillard à l'Académie d'agriculture, la consommation mondiale 
annuelle des graines de betteraves à sucre était, avant la guerre, d'environ 
70000 tonnes, dont 30000 tonnes étaient produites en Allemagne et 25000 à 
28000 tonnes en Russie. 

L'Allemagne suffisait non seulement à sa consommation (15000 tonnes 
environ), mais elle exportait des graines de betteraves : 


Aux États-Unis 4 500 tonnes. 


En Autriche-Hongrie 11000 — 
En France 4500  — 
En Belgique. 1500  — 
En Hollande 1000  — 


Il faut dire qu'elle en recevait annuellement 10000 tonnes de la Russie. 

Avant la guerre, la consommation française s'élevait annuellement à 
environ 6 000 tonnes, dont les deux tiers venaient de l'étranger et surtout 
d'Allemagne. 

Des essais culturaux qui ont été faits chaque année, pendant dix ans, 
dans une dizaine de fermes, par le laboratoire du Syndicat des fabricants 
de sucre de France et qui portaient sur dix à douze variétés, dont cinq à 
six françaises, il résulte que les meilleures variétés françaises peuvent 
produire autant de sucre par hectare en donnant des betteraves aussi 
riches que les variétés allemandes. 

Les variétés françaises qui se sont montrées les meilleures sont, par 
ordre alphabétique, les variétés : Bourdon, Helot, Legras, Say, Vilmorin B. 
Elles ont été mises en comparaison avec les meilleures variétés alle- 
mandes. 

Depuis la guerre, les variétés ‘ 
la liste des variétés françaises. 

Production d.S graines de betterave à sucre par les méthodes de sélec- 
tion. — Les méthodes de sélection sont dues à Louis de Vilmorin, qui les a 
fait connaître dans une communication à l'Académie des sciences (3 no- 
vembre 1856). Les appareils qui servent à les appliquer ont reçu des per. 
fectionnements ; mais les principes des méthodes sont restés les mêmes. 

Ces méthodes comprennent : 

1° La sélection physique (feuillage, forme des racines, résistance aux 
maladies, etc.) ; 

2° La sélection chimique (poids et richesse saccharine des betteraves) ; 

3° La sélection généalogique ou essai de la puissance héréditaire. 

La sélection physique se fait dans le champ. 

La sélection chimique se fait au laboratoire. Après avoir été pesées avec 
un peson à ressort, les betteraves sont sondées avec un foret. Sur la pulpe 
fine obtenue, on fait un dosage de sucre par la méthode de digestion 
aqueuse à froid. 

Pour un foret, il faut deux ou trois balances et un saccharimètre-pola- 
rimètre. 

On peut faire 2 analyses par minute, soit 1 000 par journée de 8 heures. 
Le personnel nécessaire comprend 12 à 15 jeunes filles. 

Le moteur qui actionne le foret à une puissance de 2 à 3 chevaux. 

Le foret tourne à 2000 tours par minute : il doit être en acier. 

Suivant leur poids et leur richesse, les betteraves sont classées comme 
élites, comme tete de famille, comme troisième choix ou comme rebuts. 

On peut dresser des diagrammes de sélection, les richesses et les poids 


ennesson et Legrand se sont ajoutées à 


étant portés en abcisses et le nombre de betteraves de chaque richesse ou : 


de chaque poids étant porté en ordonnées. 

Il ne suffit pas que les betteraves passent avec succès l'épreuve de la 
sélection physique et celle de la sélection chimique, il faut encore qu'elles 
puissent transmettre leurs caractères à leurs descendants. 

I faut donc suivre à part, et pendant plusieurs générations, les descen- 
dants de chaque betterave et ne conserver que les lignées qui transmettent 
leurs caractères. C'est la sélection individuelle et la sélection par famille. 
Pour éviter les hybridations, on met les porte-graines sous toile ou dans un 
champ suffisamment éloigné-d'autres porte-graines 

Jusque vers l'année 1892, les maisons allemandes ont employé la sélection 
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en masse, qui consiste à prendre comme porte-graines toutes les betteraves 
répondant aux conditions désirées de forme, de poids, de richesse, mais 
sans s'occuper de leur puissance héréditaire. Cette méthode a été égale- 
ment employée en France. Elle produit le plus souvent une amélioration 
des variétés, mais cependant pas toujours, et l'amélioration est lente. On 
lui substitue maintenant la sélection individuelle et la sélection par famille 
indiquée par Louis de Vilmorin, en 1856. 

Cette méthode de sélection demande à être pratiquée avec beaucoup de 
soin. Elle ne peut être entreprise avec chance de succès que par des maïi- 
sons qui sont spécialisées dans les travaux de sélection. 

Trop souvent, en France, on a cru que le noeud de la sélection était 
l'analyse individuelle des betteraves au laboratoire au moyen d'un saccha- 
rimètre. Sans doute, il est nécessaire de suivre la richesse des betteraves 
dans les lignées de sélection ; mais ce n'est là qu'un travail d'information 
qui montre si la sélection a porté ses fruits. Ce n'est pas la sélection pro- 
prement dite: 

Encore une fois, celle-ci consiste dans le choix des betteraves mères, 
d'après les résultats qu'elles donnent dans des carrés d'essais, d'après la 
façon dont elles transmettent leurs caractères à leurs descendants. 

La sélection individuelle et la sélection par famille conduisent à la pro- 
duction de graines dites « graines d'élite » qui ne sont pas encore les graines 
à vendre dans le commerce. 

Les maisons de sélection font généralement multiplier les graines d'élite 
par les cultivateurs qui travaillent pour elles. 

Les graines d'élite sont semées dans des champs bien préparés, avec un 
faible écartement entre les lignes. Le plus souvent, on ne fait pas de déma- 
riage sur les lignes. Le champ donne donc à l'automne un grand nombre de 
petites betteraves que l'on conserve pendant l'hiver en tas recouverts de 
terre. 

Au commencement du printemps suivant, les plus belles de ces petites 
betteraves, qu'on désigne sous le nom de « planchons », sont repiquées avec 
un écartement de 60 à 80 centimètres entre les lignes et sur les lignes. A la 
fin de l'été a lieu la récolte des graines. 

Quand la graine n'est pas suffisamment sèche au moment où on la met 
en tas (il faut qu'elle ne contienne que 15 pour 100 d'eau au plus), elle 
court le risque de perdre peu à peu de son coefficient de germination. 

Même quand elle est suffisamment sèche au moment de la récolte, elle 
peut reprendre de l'humidité, car la graine est très hygroscopique. Il faut 
donc la conserver dans un magasin très sec et éviter que les sacs de 
graines reposent directement sur la terre ou s'appuient directement contre 
les murs. 

Quant les conditions climatologiques sont favorables au moment de la 
récolte, le séchage à l'air suffit. C'est ce qui se produit généralement en 
Russie, mais cependant pas toujours en France ou en Allemagne. 

Voilà pourquoi la plupart des maisons allemandes de sélection ont des 
séchoirs artificiels qui sont chauffés, soit par un courant d'air chaud, soit 
par des foyers à coke et où l'on fait passer les graines de betterave. 

La température est réglée de telle façon qu'elle ne dépasse pas 70 à 
80 degrés. Quand il s'agit de séchoirs chauffés au moyen de foyers à coke, 
on est donc obligé de faire arriver de l'air froid dans les gaz de com- 
bustion. 

D'une façon générale, les bonnes graines accusant un coefficient de ger- 
mination élevé résistent mieux à la chaleur que les mauvaises’ graines. 

Pour ensemencer 1 hectare de planchons, il faut environ 25 à 30 kilo- 
grammes de graines d'élite. Avec 1 hectare de planchons, on peut repiquer 
8 à 10 hectares de porte-graines, qui donneront, suivant les années, 1 500 à 
1 800 ou 2000 kilogrammes de graines par hectare. Cela veut dire qu'avec 
1 kilogramme de graines d'élite on peut, par la multiplication, produire 
environ 500 à 700 ou 800 kilogrammes de graines commerciales. 

Choix des variétés de betteraves pour la sucrerie. — Pour qu'une variété 
puisse être recommandée, il faut qu'elle donne à la fois de la richesse et 
du poids (ce sont les expressions employées en pratique), c'est-à-dire qu'elle 
donne des racines suffisamment riches en sucre et un poids de racines suf- 
fisamment élevé par hectare. 

La production de sucre par hectare ne suffit pas pour caractériser ou 
juger une variété sucrière et ce ne sont pas forcément les variétés qui pro- 
duisent le plus de sucre à l'hectare qui sont les plus à recommander. Il faut 
encore que les betteraves accusent une richesse suffisante, sinon la fabrique 
ne peut les payer proportionnellement aussi cher. 

Il ne faut pas oublier, en effet, que les frais de transport du cultivateur et 
du fabricant, et les frais de fabrication en usine sont sensiblement les 
mêmes par tonne de betteraves, quelle que soit la richesse saccharine des 
racines. 

Sans doute, quand les betteraves sont moins riches, elles donnent plus 
de racines et plus de pulpe et de mélasse par hectare ; mais elles donnent 
moins de feuilles et les poids de racines, de pulpe et de mélasse en excédent 
ne suffisent pas toujours à compenser les augmentations de dépenses en frais 
de transport et en frais de fabrication ; sans compter que les betteraves les 
moins riches sont les moins pures et qu'elles emportent plus de principes de 
la terre. 

Le problème apparaît plus clairement quand on envisage le cas d'un 
cultivateur-fabricant, qui produirait lui-même toutes les betteraves néces- 
saires à l'alimentation de son usine. 

Avant la guerre, les betteraves françaises accusaient, au moment de leur 
réception, 7°,75 à 7°, 8° de densité, c'est-à-dire contenaient, dans les bonnes 
annees, environ 15,3 à 15,5 pour 100 de sucre et donnaient un rendement 
moyen d'environ 28000 kilogrammes par hectare. 

Pendant la guerre, sauf pour les années 1915 et 1918, qui ont été des 
années de sécheresse, il y a eu amélioration de la betterave française : on 
peut dire aussi amélioration des graines françaises. 

En 1919 et en 1920, les betteraves françaises, au moment de l'arrachage, 
contenaient couramment 17 à 18 pour 100 de sucre, c'est-à-dire étaient aussi 
riches que les betteraves allemandes. 

Pourquoi cette amélioration, alors que les façons culturales n'ont pu être 
faites avec autant de soins ? M. Saillard l'attribue à un emploi plus parcimo- 
nieux des engrais azotés, conséquence des prix très élevés de 1 azote. 

L'amélioration de la betterave par la sélection a une conséquence au 
point de vue de ses exigences en matières minérales pour l'élaboration de 
100 kilogrammes de sucre. 

On a quelquefois écrit que la betterave entière (racine et feuilles) a 
toujours besoin de la même quantité de matières minérales pour élaborer 
100 kilogrammes de sucre et on a fixé cette quantité à 14 kilogrammes. 

Cette observation n'est pas exacte. 

- D'une façon générale, les variétés riches exigent moins de matières mi- 
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nérales pour élaborer 100 kilogrammes de sucre que les betteraves demi- 
sucrières et leurs exigences descendent même au-dessous de 10 kilo- 
grammes de matières minérales pour les betteraves à 18 pour 100 de sucre ; 
mais il n'y a aucune fixité à ce sujet. Quand les betteraves trouvent plus 
d'éléments minéraux dans la terre, elles en absorbent davantage par 100 ki- 
logrammes de sucre élaboré; elles deviennent moins pures, souvent moins 
riches er elles produisent plus de sucre à l'hectare ( Saillard). 

Marché de betteraves entre fabricants et cultivateurs. — En général, le 
cultivateur vend sa récolte de betteraves avant de la semer. C'est donc un 
marché à terme. 

Comme il ne sait pas, dès le printemps, si la récolte sera bonne ou mau- 
vaise, il ne peut garantir de livrer un poids déterminé de betteraves. Il 
peut seulement s'engager à livrer les betteraves d'un certain nombre d'hec- 
tares. C'est ce qu'il fait généralement. 

D'autre part, le fabricant ne peut savoir, au printemps, ce que vaudra le 
sucre au moment où il travaillera en usine les betteraves qui lui seront 
livrées. Il ne peut savoir non plus, dès le printemps, combien il pourra 
fabriquer de sucre avec le nombre d'hectares de betteraves qu'il a achetés. 

Au moment où il achète des betteraves, il vend donc une certaine quan- 
tité de sucre, pour se couvrir, comme on dit. 

Estime-t-il pendant l'été qu'il a vendu moins de sucre qu'il n'en produira 
à l'automne ? Il s'occupe alors de vendre aux conditions les plus avanta- 
geuses son excédent de production. 

Estime-t-il, au contraire, qu'il en 4 vendu plus qu'il n'en produira. Il 
faut alors qu'il achète du sucre pour tenir ses engagements de livraison à 
l'automne. S'il attend trop longtemps pour faire ses achats et que le prix 
du sucre monte, il peut, de ce chef, subir des pertes d'argent importantes. 

C'est ce qui s'est produit en 1911 (année très sèche) pour un certain nom- 
bre de fabricants, même des plus prudents. 

A cause du marché à terme (pour les betteraves et pour le sucre) il y a 
donc grand intérêt à ce que des prévisions sur l'importance de la récolte 
puissent être faites le plus tôt possible. 

Et quand les betteraves sont vendues avec écart par rapport au prix du 
sucre et que le cultivateur a le droit de choisir le cours du sucre qui ser- 
vira de base au règlement de ses betteraves — étant entendu qu'il indiquera 
ce prix le jour même où il sera pratiqué —l'intérêt est le même, et il em- 
brasse à la fois le cultivateur et le fabricant. 

Développement de la betterave à sucre pendant la végétation. — C'est 
pour réunir les éléments d'appréciation sur la récolte de betteraves en végé- 
tation que le laboratoire du Syndicat des fabricants de sucre institue, chaque 
année, à la fin de juillet et jusqu' en octobre, des essais hebdomadaires. 
Une quinzaine de fermes, reparties sur les divers points de la région 
betteravière et pourvues de postes d'observations météorologiques, lui en- 
voient chaque semaine des échantillons de vingt-cinq betteraves toujours 
prélevés consécutivement sur la même ligne du même champ, lequel champ 
représente autant que possible (fin juillet) la moyenne des cultures de 
betteraves de la ferme, et comme développement, et comme date d'ensemen- 
cement. 

Elles envoient aussi le poids des feuilles des vingt-cinq betteraves et le 
résultat de leurs observations météorologiques (pluie, température, heures 
de soleil, pression barométrique). Elles indiquent, en outre, une fois pour 
toutes, l'écartement des lignes de betteraves sur le champ et chaque semaine 
la longueur occupée par les vingt-cinq betteraves sur la ligne. 

Une fois arrivées au laboratoire à Paris, les betteraves sont nettoyées et 
jpesées et l'on y dose le sucre par la méthode directe (double digestion 
aqueuse à chaud Degener-Saillard). 

On a ainsi tous les éléments pour établir le poids du sucre dans une 
racine et le nombre de racines par hectare, et, par conséquent, le poids de 
racines et le poids du sucre par hectare. 

Ces résultats, qui ont surtout une valeur comparative, sont publiés cha- 
que semaine par le détail et ils sont mis en comparaison avec ceux des 
années précédentes. Beaucoup de journaux agricoles en reproduisent les 
moyennes. 

La quantité de sucre élaborée par semaine et par racine est de 6 à 7 gram- 
mes et 7 gr. 5 en moyenne, et elle atteint son maximum dans la première 
quinzaine de septembre. Avant la guerre, il y avait environ 70 000 pieds 
par hectare. 

Durée de la végétation des betteraves. — Les arrachages commencent 
sénéralement vers la fin de septembre ou au commencement d'octobre. Ils 
se prolongent jusqu'en novembre, rarement jusqu'en décembre. 

Comme les semailles sont généralement faites entre le 15 avril et le 
PO mai (quelquefois plus tard), la végétation dure donc cinq à six mois, rare- 
ment plus et souvent moins. 

Pendant la guerre, les semailles se sont souvent terminées plus tard 
qu'à l'ordinaire. Les arrachages ont eu lieu aussi plus tardivement, surtout 
en 1914. 

Il n'est pas exagéré de dire qu'en France on sème généralement les bet- 
teraves trop tard. Il en résulte qu'elles ne sont pas assez développées en 
juillet quand arrivent les chaleurs, et elles ne peuvent prendre assez d'hu- 
midité dans les couches profondes du sol. 

Souvent elles ne sont pas mûres au moment de l'arrachage. Dans ces 
conditions, elles ne donnent pas le rendement complet qu'elles pourraient 
donner et elles contiennent moins de sucre par degré de densité. 

D'ordinaire, la campagne sucrière dure deux mois (du 1° octobre au 
1e= décembre), un peu plus longtemps quand la récolte est bonne, un peu 
moins longtemps quand la récolte est mauvaise. 

En 1914, elle s'est prolongée jusqu'en février et mars. La fabrique de 
Guillancourt travaillait encore en mai 1915. 

Réception des betteraves à l'usine. — Les cultivateurs livrent leurs bette- 
raves en tombereaux ou en chariots, soit dans la cour de la fabrique de 
sucre, soit dans des râperies, soit à des bascules qui dépendent de la fa- 
brique. 

La réception comprend la pesée des betteraves, la détermination du dé- 
chet et, éventuellement, de la densité du jus de pression. V. BETTERAVE. 

Pour déterminer la densité du jus de pression, on emploie les betteraves 
qui ont servi à la détermination du déchet. 

On les partage en deux ou en quatre parties suivant l'axe longitudinal et 
central et on râpe l'une des parties’ de chaque betterave avec une râpe à 
tambour pourvue de lames à dents de scies 

Quelquefois on se sert de la râpe lenticulaire dite conique, portant des 
lames en dents de scie suivant le sens radial. Dans ce cas, on se contente 
de faire dans la betterave une entaille longitudinale allant du collet à la 
pointe et s'enfonçant jusqu'à l'axe longitudinal central. 

Quelquefois enfin, mais rarement, on sonde la betterave avec un foret- 
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râpe et on dose le sucre dans la râpure par la méthode de digestion aqueuse 
à froid. 

De ces modes de râpage, c'est le premier qui est le plus recommandable. 
I1 donne un échantillonnage fidèle des betteraves. 

Quant aux deux derniers, ils donnent le plus souvent une râpure ayant 
une richesse saccharine trop élevée, surtout quand il s'agit de betteraves 
racineuses. 

Une fois en possession de la râpure (râpe à dents de scie), on la met 
dans un petit sac et on en extrait le jus au moyen d'une presse spéciale. 
Quand on va jusqu'à la pression de 100 à 200 atmosphères, la quantité de 
jus que l'on obtient représente à peu près 40 pour 106 du poids de la râpure. 

Le jus contient généralement des bulles d'air ; on le laisse au repos quel- 
ques instants ; on le verse ensuite avec précaution dans une éprouvette, en 
inclinant légèrement celle-ci pour éviter la rentrée d'air dans le jus, et en 
empêchant la mousse de pénétrer dans l'éprouvette. 

On remplit l'éprouvette jusque près du bord supérieur ; on y plonge 
alors un densimètre, dit densimètre-régie, portant sur sa tige une échelle 
des densités et on fait une lecture sur la tige du densimètre. 

On note, en même temps, la température du jus. 

La densité de réception des betteraves, dite densité-régie, se déduit du 
poids spécifique à 15 degrés, c'est-à-dire de la densité à 15 degrés, par rap- 
port à l'eau à 4 degrés. 

A un poids spécifique (15°/4°) de 1,08, par exemple, correspond le degré- 
régie 8, ce qui signifie que 1 hectolitre de jus pèse 108 kilogrammes (pesées 
rapportées au vide). 

Les densimètres employés doivent avoir été vérifiés par le Service des 
poids et mesures : ils portent sur la panse un numéro d'ordre, leur poids, 
et deux mains entrelacées. (Les deux mains entrelacées sont la preuve que 
le contrôle officiel a été fait.) 

Les densimètres ne donnent des indications exactes que si le jus a une 
température de 15 degrés. 

Si la température n'est pas à 15 degrés, il y a une correction à faire. On 
ajoute ou on retranche un dixième de degré-régie par 3 ou 4 degrés 
de différence de température. Il y a d'ailleurs une table de correction qui 
a été dressée à cet effet. 

Connaissant le poids net des betteraves et la densité du jus, on a tous les 
éléments pour établir le prix à payer aux cultivateurs. 

Rapport entre la densité et la richesse saccharine des betteraves. — On 
peut se demander maintenant quelle relation il y a entre la densité du jus 
de pression et la richesse saccharine de la betterave (ou sucre pour 
100 grammes de betteraves). 

Quand il s'agit de betteraves cultivées dans de bonnes conditions, arri- 
vées à maturité, et provenant de bonnes variétés sucrières donnant des 
jus à densité élevée ; quand les conditions climatériques, pendant la végé- 
tation, ont été bonnes, la richesse saccharine de la betterave est à peu près 
égale au double de la densité du jus de pression, c'est-à-dire qu'une bette- 
rave à 8 degrés de densité (pour le jus) contient à peu près 16 pour 100 de 
sucre (betterave elle-même). 

Mais si les betteraves proviennent de mauvaises variétés sucrières, si on 
a employé de fortes fumures, et surtout de fortes fumures azotées à décom- 
position lente, si l'année a été très sèche, si les betteraves sont arrachées 
avant d'être mûres, la richesse saccharine de la betterave est plus faible 
que le double de la densité du jus (même avec de bonnes variétés 
sucrières). Elle peut descendre jusqu'à 1 fois 85 la densité et même moins. 

D'ailleurs, pendant la végétation, elle est toujours très inférieure à 2 et 
peut n'atteindre que 1,75 (commencement d'août). 

Pendant la végétation, en effet, des impuretés de la betterave émigrent 
de la racine vers les feuilles pendant que le sucre suit une marche 
inverse. 

Déchargement des betteraves. — Une fois la réception terminée, les bet- 
teraves sont déchargées. 

Si les livraisons ont lieu dans la cour de la fabrique ou dans une râperie, 
on conserve les betteraves dans des silos couverts ou non couverts au fond 
desquels il y a un caniveau ou canal où on peut faire arriver de l'eau 
(c'est le transporteur hydraulique). 

Les silos sont creusés en terre ; ils ont une section droite en forme de 
trapèze renversé dont la petite base forme la couverture du caniveau à 
eau. Leurs faces sont inclinées à 45 degrés. 

Le déchargement des betteraves a généralement lieu à la main. Cepen- 
dant, il existe maintenant des installations mécaniques qui permettent de 
décharger les véhicules pleins de betteraves par un mouvement de 
bascule. 

A cet effet, ceux-ci sont amenés sur un tablier rectangulaire auquel on 
communique un mouvement d'inclinaison. La vidange s'effectue elle- 
même une fois ouverte la porte de déchargement. 

Cependant, quand les véhicules (tombereaux, chariots, wagons) ont fait 
un long parcours et que les betteraves sont accompagnées de terre — ce 
qui est toujours le cas — et surtout de terre argileuse, il se fait un tasse- 
ment qui rend le déchargement plus difficile, voire même très laborieux, 
surtout avec les wagons. 

Le déchargement par l'eau permet d'éviter cet inconvénient. Il s'applique 
à tous les véhicules. 

Il consiste, en somme, à diriger sur les betteraves, au moyen d'une lance 
d'incendie, de l'eau sous la pression de 1 à 2 kilos, en inclinant la lance 
suivant les besoins. C'est par éboulement et sous la poussée du jet d'eau 
que les betteraves tombent dans le caniveau à eau qui les transportera 
jusqu'à l'usine. 

Dans ce cas, les betteraves sont travaillées immédiatement, 

Le déchargement par l'eau équin -1t, en somme, à un premier lavage des 
betteraves et l'on a hésité jusqu'ici à conserver des betteraves lavées. 

Les expériences qui ont été faites à la sucrerie de Marle (Aisne), en 1912, 
par M. Saillard, montrent cependant que les betteraves lavées se conser- 
vent aussi bien que les betteraves non lavées, si la conservation ne dure 
pas plus de quinze jours ou trois semaines, si l'eau employée au lavage 
est de l'eau propre et froide et si les betteraves sont saines. 

La lance à incendie recevant de l'eau sous la pression de 1 à 2 kilos peut 
aussi être employée pour entraîner les betteraves conservées en silos dans 
les caniveaux ou transporteurs à eau placés respectivement au fond de 
chaque silo. Il en résulte une grande économie de maïn-d'œuvre et les faces 
des silos n'ont pas besoin d'être inclinées à 45 degrés. Elles peuvent être 
verticales : d'où possibilité de donner un plus grand volume au silo pour 
la même ouverture superficielle. 

Généralement, les silos ont une capacité suffisante pour contenir les bet- 
teraves de quinze jours ou trois semaines de travail. 
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FIG. 1907. — Coupe longitudinale d'une sucrerie (schéma). 


A. Transporteur hydraulique; B. Hélice des laveurs C, D; E. Hélice de l'élévateur F; IL. Trémie de la benne de pesage I; J. Trémie du coupe-racines K; L. Trémie de l'entraîneur de cossettes M aux 


diffuseurs N; 0. Calorisateur du jus; Q. Mécanique do l'élévateur R des cossettes épuisées; S. Trémie du distributeur T aux presses U; V W. Transporteur des 
Y. Chaudière de première carbonatation; Z. Machine à vapeur des diffuseurs; a. Soufflerie de la car 


X. Bac de jauge du Jus ; 


S cossetles épuisées hors de l'usine; 
onatation; 1. Chaudière de seconde carbonatation; c. Cheminées de 


ces chaudières; e. Réchauffeur do jus; f. Appareil à quadruple effet; g. Appareil à cuire; h. Malaxeur de masse cuite; 7. Pompe à jus actionnée par la machine h; J. Ballon d'échappement des 
vapeurs; m. Circulateur de vapeur; n. Bacs d'empli; 0. Chauffage des bacs d'empli : 1°. Magasin h sucre. 


Fabrication. — Le travail de fabrication (/ig. 1907) comprend les 
opérations suivantes : 

1° Travaux préparatoires. 
des betteraves lavées ; 

2° Extraction du jus de la betterave. __ Division de la betterave en cos- 
settes au moyen de couteaux spéciaux placés dans un FOnpe Agnes 3 
transport des cossettes dans une batterie de diffusion (fig 1909) composée 
de douze à seize diffuseurs quo emplit successivement de cossettes et dans 
lesquels on fait arriver de 1 eau qui devient jus en passant d'un diffuseur 
dans le suivant, pendant qu'on chauffe petit a petit la masse usqu'à 75 et 
80 degrés; le jus sortant de la batterie est dit jus de diffesi n. Ilest 
recueilli dans les bacs jaugeurs. 

Les cossettes ayant abandonné leur sucre (elles sont dites cossettes épui- 
sées ou pulpe) et contenant 95 pour 100 d'eau passent dans des presses 
spéciales (fig. 1908) qui les amènent à 89-90 pour 100 d'eau avant qu'elles 
soient livrées au cultivateur ; 

3° Epuration des jus de diffusion par la chaux et l'acide carbonique. 
— On fait généralement deux chaulages suivis chacun d'une carbonatation 
(avec de la chaux et de l'acide carbonique produits dans un four à chaux 
de l'usine). Chaque carbonatation est suivie d'une ou deux filtrations. Les jus 
épurés et filtrés contiennent finalement environ 12 pour 100 de sucre ; 

40 Evaporation des jus jusqu'à obtention de sirop à 52-55 pour 100 de 
sucre, soit 30-33 degrés Baumé. __ L'évaporation est faite dans des appa- 
reils composés de plusieurs corps dits multiple-effet, dont les uns marchent 
sons pression et les autres sous un vide plus ou moins grand. Les sirops 
sortant du multiple-effet sont généralement traités avec de l'acide sulfu- 
reux (sulfitage), puis filtrés ; 

5° Cuite des sirops. Elle a lieu sous un vide partiel et donne un pro- 
duit dit masse cuite. 

Elle consiste, en somme, à pousser l'évaporation jusqu'à l'obtention 
d'une solution sucrée sursaturée, d'où le sucre précipite à 1 état de cristaux 
baignant dans leur eau mère. La précipitation se continue pendant le 
refroidissement et le malaxage de la masse cuite. 

On sépare l'eau mère et on lave le sucre obtenu dans des turbines ou 
essoreuses. C'est le sucre de premier jet. 

L'eau mère est recuite : elle donne de la masse cuite qui est refroidie, 
malaxée, turbinée : d'où sucre de deuxième jet. 

On extrait quelquefois un sucre de troisième jet. L'eau mère finale est 
désignée sous le nom de mélasse. Elle contient 50 à 53 pour 100 de sucre et 
18 our 100 d'eau. 

@nt à la vapeur nécessaire pour faire marcher les machines de l'usine 
ou pour faire les chauffages, elle est produite dans des chaudières à vapeur 
marchant à 8 ou 12 kilogrammes de pression et qu'on chauffe au moyen 
de charbon. 

Ce sont là les opérations principales de la fabrication. Il faut y ajouter le 
contrôle chimique qui est fait par le laboratoire. 

Il s'agit maintenant de donner quelques précisions sur chacune de ces 
opérations : 

IL Travaux préparatoires. — Lavage et épierrage. — Au sortir des 
transporteurs a eau, les betteraves sont amenées dans des lavoirs à 
bras dont les bras sont fixés sur l'arbre tournant suivant une hélice (V. ta- 
bleau XCIV, 4). 

L'eau arrive en sens contraire des betteraves. 

Au sortir du ou des lavoirs, les betteraves passent dans un épierreur, qui 


_— Lavage et épierrage, pesée, dans l'usine, 


Eten tendent 
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est tantôt un épierreur à peigne fixé sur l'arbre tournant (les betteraves 
sont soulevées par le peigne, les pierres plus petites échappent au peigne), 
tantôt un épierreur Loze qui consiste en une caisse où arrive l'eau et où l'on 
détermine au moyen d'un agitateur 
tournant, à bras hélicoïdaux, un cou- 
rant d'eau assez fort pour soulever 
les betteraves et trop faible pour 
soulever les pierres. 

Quelques usines ont un épailleur, 
mais ce n'est pas le cas général. 

Au sortir de l'épierreur, les bet- 
teraves passent quelquefois sur -une 
table à secousses ou les ouvriers 
peuvent séparer les brins de paille, 
les bouts de racines entraînés avec 
les betteraves. 

Elles tombent ensuite dans un 
élévateur qui les conduit à. la bas- 
cule de l'usine. Là elles sont pesées, 
soit au moyen d'une balance auto- 
matique qui enregistre le nombre 
des pesées, soit au moyen d'une 
balance construite d'après le prin- 
cipe de la balance à fléau. 

Pour les betteraves dont la récep- 
tion vient d'être faite, le poids de 
betteraves (bascule de l'usine) doit 
dépasser celui des betteraves (bas- 
cule de réception), poids net à 
payer, surtout parce que les bette- 
raves qui traversent les lavoirs ont 
leurs collets tels que les a livrés le 
cultivateur. 

Division des betteraves en cos- 
settes. __ Après la pesée, les bette- 
raves tombent dans un coupe-ra- 
cines à disque tournant, ou dans un 
coupe-racines à tambour tournant 
(cylindre tournant) [5]. 

Les couteaux qui réduisent la bet- 
terave en cossettes sont fixés sur 
des porte-couteaux qu'on place dans 
des alvéoles que possède le disque 
tournant ou le tambour tournant. 

Ils se rapportent à deux types 
principaux ‘le type Goller ou 
Kœnigsfeld ef le type faîtière. Le 
premier (Goller ou Kœunigsfeld) a sa section droite en forme de ligne 
brisée ; on le fait en tôle ou en acier ; le second, en forme de ligne brisée, 
complétée par des lames perpendiculaires au plat du couteau et partant 

des arêtes d'une même face. 

Suivant la dimension des couteaux, suivant la façon dont 
ils sont placés sur le porte-couteau, on obtient des cossettes 
de moyenne, de grosse ou de fine division. 

On emploie généralement les couteaux de moyenne division. 


FIG. 1908. — Presse à pulpe 
système Bergreen (coupe). 


F1G. 1909. — Disposition théorique d'une batterie de diffusion. 
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Des coupe-racines, les cossettes tombent dans un transporteur à cour- 
roie ou à hélice, ou à râteau, qui les amène à la batterie de diffusion. 


IL. Extraction du jus. — Diffusion. — La batterie de diffusion (fig. 1909 
et tableau XCIV, 6) se compose de dix à seize récipients généralement 
cylindro-coniques (diffuseurs) dont la capacité en hectolitres est à peu 
près égale au dixième du nombre de tonnes de betteraves travaillées par 
jour (pour 300 tonnes de travail journalier, il faut environ douze à quatorze 
diffuseurs de 30 hectolitres). 

Ces diffuseurs sont placés sur deux lignes parallèles ou suivant une 
ligne circulaire. 

Chacun d'eux communique avec le suivant au moyen d'un tuyau qui 
part de la partie inférieure d'un diffuseur quelconque et s'élargit en un 
calorisateur avant d'arriver à la partie supérieure du diffuseur suivant. 

Chaque diffuseur communique aussi avec une tuyauterie à eau qui amène 
de l'eau sous pression et avec une tuyauterie à jus qui communique avec 
les bacs du soutirage (dits bacs jaugeurs) des jus de diffusion. 

L'eau sous pression est obtenue au moyen d'une bache à eau qui est 
placée à 10 ou 12 mètres au-dessus de la batterie de diffusion. C'est sous 
l'effet de cette pression d'eau que l'eau et les jus se déplacent dans la bat- 
terie de diffusion, passent dans les calorisateurs qui les chauffent et peuvent 
se rendre aux bacs jaugeurs. 

Ils sont portés petit à petit jusqu'à 75-80 degrés au maximum. Il y a 
refroidissement en tete à cause des cossettes fraîches qui remplissent le 
diffuseur de tete et ont la température ordinaire, c'est-à-dire la température 
de l'air extérieur ou des silos. 

Le diffuseur qui vient d'être rempli de cossettes fraîches prend le nom 
de diffuseur de tète + celui qui contient les cossettes épuisées, ayant cédé 
tout ou presque tout leur sucre, prend le nom de diffuseur de queue. 

L'eau entre dans le diffuseur de queue. Le jus de diffusion sort du diffu- 
seur de tête. Chaque diffuseur devient successivement diffuseur de tête et 
diffuseur de queue. 

Les cossettes restent environ quatre-vingt-dix minutes dans la batterie de 
diffusion. 

Les cossettes fraîches contiennent environ 15,5 pour 100 de sucre. 

On soutire environ 110 à 115 litres de jus de diffusion par 100 kilos de 
betteraves. 

Les cossettes épuisées contiennent environ 0,2 à 0,3 pour 100 de sucre et 
95 pour 100 d'eau. Quand on ouvre la porte du diffuseur de queue, elles 
tombent dans une fosse placée en dessous en même temps que les eaux ou 
petits jus de vidange, dont elles sont entourées. Celles-ci contiennent 0,08 
à 0,10 pour 100 de sucre et il y en a environ 110 litres par 100 kilos de bet- 
teraves. 

Le chimiste de l'usine contrôle le travail des ouvriers. Il dose le sucre 
des cossettes fraîches qui entrent dans la batterie, les produits qui en sor- 
tent (cossettes épuisées ou pulpes, eaux de vidange et jus de diffusion) et il 
établit la balance des entrées et des sorties en tenant compte du poids des 
betteraves et du volume du jus de diffusion soutiré. L 


I. Epuration du jus. — Carbonatation (V. tableau XCV, 7). — Les jus 
de diffusion sortant des bacs jaugeurs ont une pureté de 87 à 88, c'est- 
à-dire que, pour 100 de matière sèche, il y a seulement 87 à 88 de sucre. 
L'épuration enlève des matières étrangères au sucre. Elle porte la pureté 
des jus jusqu'à 92-93. 

On la fait avec de la chaux et de l'acide carbonique qui sont produits 
dans un four à chaux placé à proximité de l'usine. 

La chaux est généralement ajoutée au jus sous forme de lait de chaux à 
22 degrés Baumé qu'on prépare avec de la chaux éteinte et de l'eau de 
lavage des écumes de défécation provenant d'une opération précédente. 

L'addition de lait de chaux au jus provoque la précipitation de certaines 
impuretés du jus qui se décomposent facilement; le dépôt est gluant et 
rend la filtration des jus difficile, voire même impossible. 

Pour éviter cet inconvénient, on emploie une quantité de lait de chaux 
qui dépasse les besoins de l'épuration chimique. L'excédent de chaux se 
trouve ramené à l'état de carbonate de chaux et la filtration devient ainsi 
possible. 

On emploie environ 10 litres de lait de chaux par hectolitre de jus. Le 
jus chaulé a une alcalinité de 2 kg. 2 à 2 kg. 3 (exprimée en Ca O) par 
hectolitre de jus. 

Le jus chaulé est porté à 80-83 degrés environ dans les réchauffeurs. Il 
arrive ensuite dans les chaudières de carbonatation qui sont pourvues de 
barboteurs de gaz. C'est dans ces barboteurs que la pompe refoule les gaz 
sortant du four à chaux qu'elle aspire d'une façon continue. 

Sous l'action de l'acide carbonique, la chaux se précipite peu à peu en 
carbonate de chaux et bientôt, en prenant du jus dans une louche, on voit 
le précipité se déposer rapidement et se séparer du liquide clair surna- 
geant. 

C'est le point de dépôt facile. Il correspond, dans le jus filtré, à une alca- 
linité exprimée en chaux de 1 gramme par litre. 

Filtration (7 et 8). — On fait alors couler le contenu de la chaudière dans un 
bac malaxeur placé en dessous et où une pompe le prend pour le refouler 
dans les filtres-presses, quelquefois en passant dans d'autres réchauffeurs 
qui le portent à 85-90 degrés. 

C'est dans les filtres-presses que les écumes ou tourteaux de carbonatation 
se séparent. 

Ces filtres se composent de plateaux entourés de toiles et qui sont serrés 
les uns contre les autres, suivant une ligne horizontale. Les plateaux 
laissent entre eux des chambres où pénétrera le jus à filtrer et où les tour- 
teaux se déposeront. 

Une fois les chambres pleines, on lave les tourteaux avec de l'eau. 

L'eau de lavage ainsi obtenue sert à préparer le lait de chaux. 

Parfois les jus filtrés de première carbonatation subissent une seconde 
filtration (cette fois dans des filtres à poche). 

Quelquefois, on les envoie directement, après la première filtration, dans 
les chaudières de deuxième carbonatation ; mais, dans les deux cas, on les 
fait généralement passe» dans des réchauffeurs qui les portent jusqu'à 
90 degrés. 

Les opérations en deuxième carbonatation sont les mêmes qu'en pre- 
mière carbonatation, à cela près qu'on emploie moins de chaux (environ 
cinq fois moins) et qu'on pousse la deuxième carbonatation jusqu'à ce que 
le jus filtré ait une alcalinité d'énviron 0,2 exprimée en chaux par litre. 

Après la deuxième carbonatation, viennent généralement deux filtra- 
tions : une au filtre-presse et une au filtre à poche. 

Il y a peu d'usines qui font trois carbonatations ou deux carbonatations 
et une sulfitation, 
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En tout cas, quand on fait la sulfitation des jus, on produit l'acide sul- 
fureux en brûlant du soufre dans un four spécial, ou bien on le demande à 
des réservoirs d'acide sulfureux liquide. 

On ne lave pas les tourteaux de deuxième carbonatation : on les rentre 
dans les jus de première carbonatation avant la première filtration. 

La chaux précipite la presque totalité de l'acide phosphorique et des 
matières albuminoïdes des jus de diffusion, mais laisse la potasse en dis- 
solution. 

IV. Evaporation des jus. — L'évaporation a pour but d'amener les jus 
de 12 pour 100 de sucre à 52-55 pour 100 de sucre, soit environ 33 degrés 
Baume. 

La quantité d'eau à évaporer par 100 kilos de betteraves est d'environ 
100 kilos. 

L'évaporation est avant tout une opération physique. Cependant, comme 
les jus sont alcalins et qu'ils contiennent toujours des matières organiques 
azotées qui ont échappé à l'épuration, elle est toujours accompagnée d'un 
dégagement d'ammoniaque. Les vapeurs de jus et les eaux de  Condensa- 
tion qui en proviennent contiennent donc toujours de l'ammoniaque. L 

L'évaporation est faite dans un appareil dit « multiple-effet », composé 
de trois à cinq ou six corps dont le dernier est en Communication avec un 
condenseur à eau froide et une pompe à vide. 

Les corps d'évaporation se présentent généralement sous la forme de 
caisses cylindriques verticales contenant un faisceau tubulaire qui sert pour 
le chauffage. Le jus occupe l'intérieur des tubes, la vapeur de chauffe liche 
l'extérieur des tubes. 

Le premier corps est chauffé avec de la vapeur d'échappement des 
machines à vapeur et quelquefois aussi, mais partiellement, avec de la 
vapeur venant directement des chaudières à vapeur ; le deuxième corps 
est chauffé avec des vapeurs du premier corps ; le troisième corps, avec des 
vapeurs du deuxième corps et ainsi de suite. 

Les vapeurs qui s'échappent du dernier corps vont dans le condenseur 
d'eau froide qui communique avec la pompe à vide. Il n'y a que les gaz 
non condensables qui arrivent jusqu'à la pompe vide (11). 

Quant au jus, il entre dans le premier corps et passe successivement 
dans les corps suivants. Il sort du dernier corps à l'état de sirop à 33 de- 
grés Baumé. 

C'est dans le dernier corps que le vide est le plus grand et la tempéra- 
ture d'ébullition le moins élevée. Le vide diminue du dernier au premier 
corps ; la température d'ébullition suitæne marche inverse. 

11 n'y pas bien longtemps encore, l'appareil d'évaporation consistait en un 
triple Shtet dont les trois corps bouillaient sous un vide plus ou moins 
marqué, plus marqué dans le troisième que dans le premier. 

En donnant 1 kilo de vapeur au premier corps, on peut évaporer 3 kilos 
d'eau dans un triple-effet, 5 kilos dans un quintuple-effet au lieu de 1 kilo 
dans un simple effet. 

Le triple-effet a donc permis de faire l'évaporation en dépensant moins 
de vapeur et par conséquent moins de charbon ; mais avec l'ancien triple- 
effet, il fallait chauffer avec de la vapeur venant des générateurs les autres 
postes du travail : diffusion, carbonatation, appareils a cuire. 

Un grand progrès a été accompli quand on a commencé à faire des chauf- 
fages avec des vapeurs de jus prélevées sur les différents corps d'évaporas 
tion. A l'heure actuelle, dans les nouvelles usines, on fait tous les chauffages 
avec des vapeurs de jus, de façon qu'il reste le moins possible de vapeur 
de jus du dernier corps pour le condenseur. 

Le chauffage se fait dans des appareils à corps tubulaire dits réchauffeurs. 

Le triple-effet est ainsi devenu insuffisant : il a fait place au quadruple- 
effet ou au sextuple-effet, dont le premier ou les deux premiers et quelque- 
fois les trois premiers corps marchent, non sous le vide, mais à une 
pression supérieure à la pression atmosphérique. 

La température d'ébullition des différents corps s'échelonne entre 
120 degrés (premier corps), quelquefois plus de 120 degrés, et 60 degrés 
(dernier corps). On a ainsi des vapeurs de jus à température échelonnée 
pouvant permettre de chauffer tous les postes du travail. Dans ces condis 
tions, toute la vapeur produite dans les générateurs est envoyée an premier 
corps d'évaporation, soit directement, soit à l'état de vapeur d'échappe: 
ment, après qu'elle a fait marcher les machines à vapeur. Il ne va que peu 
ou point de vapeur du dernier corps dans le condenseur. 

Avec ces installations, on dépense beaucoup moins de charbon qu'avec 
l'ancien triple-effet; mais on cherche à réduire encore davantage les 
dépenses de vapeur et de charbon. 

Les vapeurs de jus, et en général les vapeurs de chauffage, donnent, en 
se condensant, des eaux chaudes ; une partie de ces eaux chaudes fait 
retour aux générateurs ; une autre partie est employée à laver les tourteaux 
de carbonatation ; mais il en reste une grande quantité, environ 80 litres 
par 100 kilos de betteraves, qu'on ne peut utiliser et qu'on évacue toutes 
chaudes hors de l'usine. 

On cherche maintenant à les utiliser de façon à réduire au minimum la 
perte de chaleur par l'usine, et cela sans avoir besoin d'installations trop 
coûteuses. 

Le problème est très complexe; il a été l'objet d'études approfondies. 

Les usines qu'on est en train de construire dans les régions libérées ont 
adopté des systèmes d'évaporation et de chauffages qui assurent une bonne 
utilisation de la chaleur apportée par le charbon et qui ont fait leurs 
preuves dans la pratique. 

Pendant l'évaporation dans le multiple-effet, il y a bouillonnement des 
jus et les vapeurs de jus contiennent souvent des vésicules sucrées que les 
désucreuts n'arrêtent pas toujours au passage. 

Dans ce cas, les eaux de condensation contiennent du sucre, ce qui est 
dangereux pour les générateurs de vapeur. On reconnaît la présence du 
sucre dans l'eau au moyen d'un réactif : la solution alcoolique de naphtol œ 

On arrête les vésicules sucrées contenues dans les vapeurs de jusen 
les faisant frapper contre des obstacles. 

Quant à la quantité d'ammoniaque qui se dégage pendant l'évaporation 
et les cuites, elle représente à peu prés 20 pour 100 de l'azote contenu dans 
la betterave. On n'a pas encore trouvé de moyen économique pour récu- 
pérer cet azote. 

Sulfitation et filtration des sirops. — Au sortir de l'appareil d'évapora- 
tion, les sirops sont à la température de 60 à 65 degrés. — 

Généralement, on les sulfite, sans toutefois dépasser ni même atteindrelé 
point de neutralité à la phtaléine du phénol. 

L'acide sulfureux employé est obtenu en brûlant du soufre dans un four 
spécial, ou bien il est fourni par des réservoirs à acide sulfureux liquide. 

La sulfitation permet d'obtenir des masses cuites moins colorées, d'où le 
sucre se sépare plus facilement par cristallisation. 
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5. — Coupe-racines à tambour pour la division des betteraves en cossettes. 6. __ Batterie de diffusion pour l'extraction du jus des cossettes. 
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TABLEAU XCV. 


7. — Chaudières de carbonatation (à gauche) par la chaux et l'acide carbonique. 8. — Filtration, dans des filtres mécaniques, 
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9. — Filtres-presses pour séparer le dépôt (écumes de bonatation) formé pendant 10. — Turbines à sucre ou essoreuses à commande 
l'épuration des jus de dif à hydraulique. ‘ 


11. — Vue d'ensemble de l'appareil d'évaporation (à droite), des appareils 12. — Vue d'ensemble des machines à vapeur et des dynamos 
à cuire (à gauche), des turbines (au-dessous des appareils à cuire). pour la production de l'énergie électrique. 
Dressé par M. Saillard 
FABRICATION DU SUCRE (II) 
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Une fois la sulfitation terminée, on chauffe les sirops jusqu'à 90-95 degrés 
et on les fait passer dans des filtres en toile à poche ou dans des filtres 
à sable. 

V. Cuite des sirops. __ Culte en grains. __ Cuite au filet. __ La cuite est une 
continuation de l'évaporation. On la fait en simple effet et sous un vide 
partiel dans des appareils à cuire qui sont en communication avec un 
condenseur à eau froide et une pompe à vide. 

Ces appareils se présentent généralement sous la forme de cylindres ver- 
ficaux (fig. 1910, 1911 et tableau XCVW, 11). Ils sont chauffés à la vapeur au 
moyen de serpentins ou de faisceaux tubulaires qui sont pourvus d'organes 
pour l'élimination des eaux de condensation. 

On pratique soit la cuite en grains, soit la cuite au filet. 

Pour pratiquer la cuite en grains, on fait d'abord arriver du sirop dans 
l'appareil en s'aidant du vide. et on commence le chauffage À mesure que 
le sirop perd de l'eau par l'évaporation, il devient, de plus en plus, consis- 


F1G. 1910. __ Chaudière à cuire dans le vide. 


fañt, Il passe par l'état de saturation, puis arrive À l'état de sursaturation. 
Quand ka sursaturation est poussée assez loin, des cristaux apparaissent 
la masse : le pied de cuite est formé. 

Fait-on arriver du sirop sur le pied de cuite de façon que l'eau mère, 
grâce à l'évaporation, soit constamment sursaturée ? Il y a alors précipita- 
tion continuelle du sucre. Les cristaux déjà formés grossissent. 

On continue ainsi jusqu'à ce que l'appareil à cuire soit presque plein. On 
ferme l'arrivée du sirop et on continue l'évaporation pour amener la teneur 
en eau de la masse cuite à environ 8 à 10 pour 100. 

Pour pratiquer la cuite au filet, on remplit presque entièrement l'appa- 
reil à cuire avec du sirop et de l'égout et on évapore sous un vide partiel 
ou à l'air libre jusqu'à ce que la masse cuite ait pris l'état de sursaturation. 
On ne cherche pas à y faire apparaitre des cristaux. Ceux-ci apparaissent 
par le refroidissement ultérieur. 

La teneur en eau, à la coulée, est de 10 pour 100 environ. 

Cette expression, cuite au filet, vient de ce fait que l'onvrier-cuiseur, pour 
savoir s'il a poussé l'évaporation assez loin, prend un peu de sirop sucré 
concentré entre le pouce et l'index. Si, en écartant les deux doigts, le filet 
est persistant. et ne se rompt pas, le point de cuite est atteint. 

On pratique toujours la cuite en grains quand il s'agit de sirops vierges, 
c'est-à-dire quand il s'agit des sirops tels qu'ils sortent de l'appareil d'éva- 
poration. 

On ne pratique la cuite au filet que pour les bas produits et même, dans 
beaucoup d'usines, on pratique la cuite en grains aussi bien pour les bas 
produits que pour les Sirops vierges. 

Naturellement, la cuite en grains dure plus longtemps pour les bas pro- 


F1G, 1911. — Batterie de 
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duits que pour les sirops vierges, parce que les impuretés nuisent à la pré- 
cipitation du sucre. 

Production de sucre blanc ou de sucre roux. — Autrefois, les fabriques 
françaises faisaient toujours des sucres roux. A l'heure actuelle, la plupart 
font du sucre blanc dont le type, désigné sous le nom de sucre blanc n° 3, 
est déposé à la Bourse du Commerce. 

Le sucre roux est payé d'après le poids et l'analyse. Le sucre blanc n° 3 
est payé simplement d'après le poids et sans qu'on en fasse l'analyse. 

L analyse des sucres roux comporte la détermination de la polarisation, 
de la teneur en cendres totales et en sucres réducteurs. 

Le rendement commercial des sucres roux s'établit, en France, en retran- 
chant de la polarisation quatre fois les cendres totales et deux fois les su- 
cres réducteurs. 

Quant au titre à facturer, qui est un des éléments du prix à payer 
au fabricant par le raffineur, il s'établit en retranchant du rendement 
commercial, diminué de la fraction de degré, 1, 5 pour 100 comme déchet 
de raffinage. 

Ce n'est pas tout. La régie fait aussi l'analyse des sucres. Elle établit leur 
rendement probable en raffiné, en retranchant de la polarisation quatre fois 
les cendres solubles et deux fois les sucres réducteurs. 

Souvent les cendres solubles sont plus faibles que les cendres totales. Dans 
ce cas, le rendement régie peut être plus élevé que le rendement commer- 
cial. S'il y a une différence de 1 degré, ce qui peut arriver, l'impôt pour ce 
degré est payé par le fabricant et non par le raffineur. 

Souvent, c'est pour éviter toutes ces réfactions que le fabricant français 
fait du sucre blanc n° 3 au lieu de sucre roux, ou bien fait du sucre 
blanc n° 3 én premier jet et ne fait de sucre roux qu'avec les bas produits. 

En Allemagne, au contraire, les fabriques faisaient généralement des su- 
cres roux, du moins avant la guerre. 

Cette différence dans la qualité des produits fabriqués a sa répercussion 
sur les statistiques de production du sucre et de la mélasse. 

Les statistiques officielles allemandes indiquent la production en sucre 
brut, tandis que les statistiques officielles françaises indiquent la production 
en raffine, c'est-à-dire la production déduite du rendement probable en raf- 
finé, tel qu'il est défini plus haut. 

Considérés dans le$ deux pays, les chiffres de production ne sont donc 
pas comparables. 

Pour les rendre comparables, on est convenu de multiplier le chiffre du 
sucre brut par 0,9 pour avoir le sucre exprimé en raffiné, ou de diviser par 9 
le chiffre du sucre exprimé en raffiné pour avoir le sucre exprimé en brut. 

D'ailleurs, les statistiques internationales indiquent toujours la produc- 
tion en sucre brut. 

Quant aux statistiques relatives à la production de la mélasse, la qualité 
du sucre fabriqué aide à les interpréter. 

En France, avons-nous dit, les fabriques font surtout du sucre blanc n° 3. 
La presque totalité des impuretés passe donc dans la mélasse de sucrerie et 
il en va peu dans la mélasse de raffinerie ; d'où proportion élevée de mé- 
lasse en sucrerie et faible proportion en raffinerie. 

En Allemagne, les fabriques font surtout des sucres roux. Les impuretés 
restent donc en plus grande partie dans les sucres roux qui vont à la raffi- 
nerie, d'où proportion de mélasse plus faible en sucrerie et plus élevée en 
raffinerie. 

Il y a une autre considération à mettre en avant : la régie française in- 
dique la production de mélasse en mélasse à 45 pour H00 de sucre, tandis 
que la régie allemande indique la production de mélasse à 48-49 pour 100 

e sucre. 

Si donc on voulait comparer la production de mélasse en Allemagne 
et en France, il faudrait mettre en ligne de.compte, non seulement les mé- 
lasses produites par les fabriques de sucre, mais aussi les mélasses produites 
par les raffineries, et il faudrait les exprimer en mélasse à la même teneur 
en sucre. 


Travail des masses ouites. __ Ces données générales étant terminées, 
nous revenons maintenant aux appareils à cuire et au travail des masses 
cuites. 

Ainsi que nous l'avons dit plus haut, un bon nombre-de fabriques fran- 
çaises ne produisent que du sucre blanc n° 3. Elles font généralement 
deux jets. Le sucre de deuxième jet, qui est du sucre roux, est fondu dans 
du jus épuré pour constituer un sirop artificiel qu'on appelle sirop de re- 

Jonte et qui est cuit en même temps que le sirop vierge sortant de l'appareil 
d'évaporation. 

Le sirop vierge et le sirop de refonte sont donc cuits en grains dans l'ap- 
pareil à cuire. Sur la masse cuite ainsi commencée, on rentre les égouts ri- 
ches, provenant du lavage du sucre de premier jet, obtenu dans une opéra- 
tion précédente, et une partie des égouts pauvres, c'est-à-dire de l'eau mère 
de la masse cuite précédente. Cette eau mere et l'égout riche ont été séparés 
par essorage dans les turbines à sucre. 

L'opération de la cuite en grains dure environ dix heures. Quand elle se 
termine, la masse cuite a une température d'environ 90 degrés et une te- 
neur en eau de 8 à 10 pour 100. 

On la fait alors tomber dans des malaxeurs horizontaux demi-cylindri- 
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ques, placés en dessous de l'appareil à cuire et dans lesquels tourne un agi- 
tateur. Le refroidissement est poussé jusque vers 50 degrés. On ajoute un 
peu d'eau ou d'égout dilué pendant le refroidissement et cela pour réagir 
contre l'augmentation de viscosité. 

Pendant le refroidissement, qui dure dix à douze heures, la cristallisa- 
tion se continue. Il n'y a plus qu'à séparer les cristaux de sucre qui sont 
a suspension dans la] masse cuite et à les laver pour avoir du sucre 

anc. 

La séparation et le lavage en question sont faits dans des turbines qui 
sont en réalité des essoreuses (fig. 1912 et tableau XCV? 11). 

Elles se composent d'un panier cylindrique, supporté par un arbre ver- 
tical et dont la paroi extérieure est en toile métallique tissée ou en tôle 
perforée. 

Une fois que l'essoreuse ou la turbine a reçu sa charge de masse cuite 
ou pendant qu'elle la reçoit, on lui communique un mouvement de rotation 
de neuf cents à douze cents tours 
par minute, suivant le diamètre 
du panier. 

Sous l'effet de la force centri- 
fuge, l'eau mère dite égout mère 
ou égout pauvre s'échappe à tra- 
vers la paroi perforée, laissant 
des cristaux de sucre à l'intérieur 
du panier en rotation. 

Ces cristaux apparaissent jau- 
nâtres ou bruns; ils sont encore 
recouverts d'une mince couche 
d'eau mère colorée. 

On les lave à l'eau froide et à 
la vapeur et ils blanchissent peu 
à peu pendant que l'eau de la- 
vage, dite égout riche, s'échappe à 
travers la paroi perforée du pa- 
nier. 

Les égouts riches et les égouts 
pauvres sont recueillis dans des 
bacs distincts. Ils serviront pour 
l'opération de cuite suivante 
(V. plus haut), le plus souvent 
après avoir été sulfités et filtrés. 

Voilà pour la cuite de pre- 
mier Jet. 

Ainsi que nous l'avons dit plus 
haut, les égouts pauvres ne sont 
rentrés qu'en partie dans la cuite 
suivante de premier jet. 

Que va-t-on faire du reste? 

On le cuit en grains sur un 
« pied de cuite », de sirop vierge 
ou d'égout riche. 

La cuite dure dix-huit à vingt- 
quatre heures. On fait ensuite 
couler la masse cuite dans les 
malaxeurs réfrigérants, où elle est 
malaxée pendant deux à six jours ou plus longtemps. Le turbinage a lieu 
à la température de 35 à 40 degrés. 

11 donne du sucre de deuxième jet et de la mélasse à 52-53 pour 100 de 
sucre. 

Ce sucre, qui est roux, est fondu tel quel dans du jus épuré et donne le 
sirop de refonte, dont il est question plus haut. 

Dans certaines fabriques, on se contente de cuire au filet les égouts 
pauvres de premier jet qui ne sont pas rentrés dans la cuite de premier jet. 

La cuite au filet dure une demi-heure ou trois quarts d'heure. La masse 
cuite est ensuite envoyée dans des cristallisateurs où elle est malaxée pen- 
dant huit ou quinze jours. 

Elle est turbinée à 40 degrés environ et le sucre obtenu, qui est roux, 
est fondu dans du jus, comme il est dit plus haut. On obtient de la mélasse 
à 50-53 pour 100 de sucre et 30 à 32 pour 100 d'impuretés salines et orga- 
niques. 

Voilà pour les fabriques qui obtiennent la totalité de leur sucre en pre- 
mier jet, à l'état de sucre blanc n° 3, en passant par un sucre roux de 
deuxième jet, qui est fondu dans du jus épuré avant de rentrer dans la 
cuite de premier jet. Mais il y a des fabriques qui font trois jets, dont deux 
jets de sucre blanc et un jet de sucre roux, et qui ne font de sucre roux 
qu'en troisième jet, le sucre de deuxième jet étant fondu dans le jus pour 
rentrer dans la cuite de premier jet et donner du sucre blanc de premier 

jet. 

Dans ce cas, les opérations (cuite, malaxage, turbinage) sont faites dans 
des appareils de même construction, mais on ramène moins d'égouts pau- 
vres en arrière, on malaxe moins longtemps la masse cuite avant le turbi- 
nage. 

Quelquefois, les masses cuites de dernier jet, simplement cuites au filet, 
sont abandonnées à la cristallisation au repos pendant plusieurs mois. 

Rendements obtenus en fabrique. — Les betteraves sont pesées deux 
fois, une première fois au moment de leur réception et une deuxième fois 
au moment où elles vont être mises en œuvre, c'est-à-dire après lavage et 
épierrage. Il se passe un temps plus ou moins long entre la réception et la 
mise en œuvre dans l'usine. 

C'est sur la pesée des betteraves, au moment de la mise en œuvre, qu'on 
se base pour établir la balance des entrées et des sorties du sucre pendant 
le travail de fabrication, 

Jamais le sucre apporté par les betteraves ne se retrouve entièrement 
dans le sucre et la mélasse qui sortent de la fabrique; il y a du sucre qui 
reste dans les pulpes et dans les eaux de vidange des diffuseurs, dans les 
écumes de défécation ; il y a du sucre qui peut être entraîné dans les va- 
peurs de jus et les vapeurs de cuite, dans les vapeurs de lavage du sucre ; 
1l y a du sucre qui est détruit par la chaleur, il y a du sucre qui reste dans les 
toiles des filtres, dans les bacs, etc. 

11 faut ajouter aussi que la méthode d'analyse directe des betteraves par 
digestion aqueuse à chaud donne une polarisation qui n'est pas due exclu- 
sivement au sucre. 

Il y a dans la betterave des matières azotées et des sucres réducteurs qui, 
en présence du sous-acétate de plomb, donnent une polarisation à droite 
qui s'ajoute à celle due au sucre et qui disparaît en partie pendant le tra- 
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FIG. 1912. _ Turbine à mouvement hydraulique 
(système Watson). 
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vail. Ces matières actives existent en plus grande quantité dans les années 
sèches ou dans les betteraves qui ont reçu tardivement une forte fumure 
azotée à décomposition lente ou dans les betteraves qui ont été conservées 
en silos. 
On peut admettre les chiffres suivants pour établir le rendement en 
usine : 
Densité moyenne des betteraves françaises 
(densité de réception) : 
Richesse saccharine des betteraves (au mo- 
ment de la réception) 
Pertes de sucre pendant la conservat on en 


79,75 à 7°80 à 15 degrés. 


15,3 à 15,5 pour cent. 


silos, pendant le transport en bateau, etc. 0,30 à 0,35 = 
Pertes de sucre pendant le travail en usine 
(y compris les pertes dans les râperies). .. 1,20 à 1,30 — 
en sucre blanc n° 3...... 120 kilogrammes, 
Rendement en pulpe pressée. .,.,.. 480 à 500 — 
par tonne en écumes de défécation. .. 120 à 130 — 
de betteraves. / en mélasse à 45 degrés de 
sucre Clergel.. vies 40 = 
Sucre Clerget passé dans les mélasses par 
40%*X45 
tonne de betteraves : 100 18 
Utilisation des résidus de fabrication. — a) Feuilles de betteraves. — 


En France, on laisse généralement les feuilles et collets sur le champ après 
l'arrachage. Ils servent ainsi d'engrais pour la culture qui suit la bette- 
rave. 

En Allemagne, on les emploie souvent comme fourrage. 

Voici comment Saïllard rapporte les essais qu'il a suivis, en 1911, sur la 
conservation et l'emploi des le dans une ferme française. 

Une fosse de 6 mètres de large et 0,60 de profondeur a été creusée au 
bord d'un champ d'environ 20 hectares et la terre a été rejetée de chaque 
côté, de façon qu'elle puisse servir à la couverture étanche du silo, une fois 
celui-ci constitué. 

Les feuilles et les collets adhérents ont été amenés dans la fosse au moyen 
de tombereaux qui en contenaient 1 500 kilogrammes. On les a répartis 
dans la fosse en tranches horizontales en les saupoudrant de 4 Kg. 500 de sel 
pour 1 000 kilogrammes de produit. Les voitures chargées arrivaient à l'une 
des extrémités et parcouraient chaque fois le silo dans toute sa longueur, 
ce qui assurait un tassement énergique. L'ensilage a continué jusqu'à une 
hauteur de 2m,325. 

La longueur à donner au silo varie naturellement avec la quantité de 
feuilles et de collets à conserver. On a ainsi entassé deux cent quatre- 
vingts tombereaux, soit 420 000 kilogrammes de feuilles et collets. 

Voici les dépenses qui ont été faites (prix en 1911) : 


. 286 fr. 35 
575 fr. OO 
- 105 fr. 00 


966 fr. 00 


Main-d'oeuvre. 
165 journées de cheval à 5 francs 
1 800 kilogrammes de sel 


Soit par tonne de feuilles et collets :2 fr. 27. 

Les frais auraient été moins élevés si l'on avait fait porter l'ensilage sur 
une plus grande quantité de feuilles et collets. 

Pendant la conservation en silo, il y a des pertes de matière sèche comme 
pendant la conservation des pulpes, et les pertes peuvent s'élever au bout 
de six mois à 30 pour 100 de la matière sèche. 

Les feuilles fraîches provoquent souvent la diarrhée chez les animaux. 
Cela tient souvent à l'acide oxalique qu'elles contiennent. 

Les feuilles ensilées n'ont pas cet inconvénient au même degré, parce 
de l'acide oxalique disparaît et se transforme pendant la conservation en 
silo. 

En ajoutant aux feuilles fraîches hachées du carbonate de chaux en pou- 
dre (1 pour 1000) ou du phosphate de chaux et de la menue paille, on peut 
parer a cet inconvénient. 

Les feuilles et collets conviennent surtout pour les animaux adultes (va- 
ches laitières, bœufs de trait ou à l'engrais, moutons). Aux vaches laitières 
il ne faut pas en donner plus de un tiers de la ration. Avec les bœïifs, on 
peut dépasser un peu cette limite. Il vaut mieux donner des feuilles fanées 
aux moutons. 

Par jour, on peut donner aux boeufs de trait 50 kilogrammes de pulpe et 
25 kilogrammes de feuilles et collets. 

En laissant les feuilles sur la terre, on favorise l'apparition des insectes 
et des maladies. 

b) Pulpe humide et pulpe sèche. — Les cossettes épuisées ou pulpe sont 
très humides ; elles contiennent à peu près autant d'eau que la betterave ou 
les cossettes contenaient de jus, soit 95 pour 100. 

Un élévateur à godets incliné les saisit dans la fosse placée en dessous 
de la batterie de diffusion et les conduit dans des presses spéciales qui les 
amènent à 89-90 pour 100 d'eau (fig. 1908). 

Une fois amenées à 89-90 pour 100 d'eau (soit 9 à 10 pour 100 de matière 
sèche), les cossettes épuisées constituent la pulpe qui est livrée aux cultiva- 
teurs, fournisseurs de betteraves. La fabrique en obtient environ 50 pour 100 
du poids de la betterave. 

C'est un aliment excellent dont les bœufs sont très friands et qui est très re- 
cherché par les cultivateurs. 

Souvent les cultivateurs ne veulent produire de la betterave à sucre que 
si le fabricant leur garantit la livraison d'une certaine quantité de pulpe 
(environ 40 à 50 pour 100 du poids des betteraves). Il ne faut pas oublier, en 
effet, que, dans la région betteravière, on fait généralement de la culture in- 
tensive et qu'il y a relativement peu de fourrage. 

Les pulpes sont mises en réserve dans des silos creusés en terre, dont 
les parois et le fond sont quelquefois en maçonnerie (V. SILO). On les recouvre 
de 0,40 à 0",50 de terre. 

Pendant la conservation en silo, il y a des fermentations qui se produi- 
sent (butyrique, acétique) et des eaux qui s'écoulent par la partie inférieure 
du tas. Il en résulte des pertes de matière sèche qui peuvent atteindre 30 à 
40 pour 100 de la matière sèche au bout de cinq à six mois de conserva- 
tion. 

Quant à la mauvaise odeur que prennent parfois les tas de pulpe, elle 
sal due souvent à la fermentation butyrique. Elle nuit à la qualité de la 
pulpe. 

Pour donner la prédominance à la fermentation lactique, Crolboïs et 
Bouillant conseillent d'ensemencer les pulpes au moment de la constitution 

- des silos avec un ferment lactique spécial. Cette pratique a donné lien à 
des essais de contrôle avant la guerre. Elle ne s'est pas encore généralisée. 
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En tout cas, elle avait paru intéressante en Allemagne et en Autriche-Hon- 
EE On y vendait déjà des ferments, faisant concurrence aux ferments Crol- 
is et Bouillant. 

Pour diminuer les frais de transport de la pulpe ; pour éviter les pertes 
de matière sèche pendant la conservation, on conseille de sécher la pulpe, 
du moins la pulpe qui n'est pas destinée à être consommée dans un bref 

élai. 

Cette pratique a pris une grande extension, surtout en Allemagne. 

Il y avait aussi de nombreuses sécheries de pulpe en Autriche-Hongrie, 
en Russie, en Italie. 

Il n'y en avait que peu ou point en France et en Belgique. Cela tient en 
partie au fait que c'est en France et en Belgique qu'il y avait le plus dé 
petites fabriques, ayant par conséquent un rayon d'approvisionnement 
moins étendu et recevant une proportion plus grande de Durs betteraves en 
chariots, dans la cour de l'usine. Les chariots qui avaient amené les bette- 
raves transportaient les pulpes au retour. 

D'autre part, il n'y a de râperies qu'en France et en Belgique. Or, les 
râperies constituent des centres de réception pour les grandes fabriques. 

On sait qu'on entend par râperie une petite usine auxiliaire où l'on extrait 
simplement le jus des cossettes, au moyen d'une batterie de diffusion. Ce 
jus, après avoir été chaulé à 0,8 pour 100, est envoyé à la fabrique centrale 
par le moyen d'une pompe qui le refoule dans une canalisation (avec tuyau 
en fonte), placée en terre a 0. ,80 de profondeur. Les cultivateurs qui livrent 
leurs betteraves aux râperies peuvent ainsi, au retour, utiliser leurs tom- 
bereaux au transport de la pulpe. 

Il y a une autre raison pour laquelle le séchage des pulpes n'a pas pris 
une grande extension en France, c'est que le cultivateur français ne connait 
pas suffisamment la pulpe sèche et que souvent il ne se rend pas compte des 
pertes auxquelles donne lieu la conservation eu silo. Peut-être aussi la pulpe 
sèche coûtait-elle trop cher par rapport à la pulpe humide. 

Il y a d'autres facteurs qui devraient aussi être mis en ligne de compte : 
la matière sèche de la pulpe sèche est plus digestible que celle de la pulpe 
ensilée. La préparation des rations exige moins de frais de main-d'œuvre avec 
la pulpe sèche (attendu que le magasin à pulpe sèche peut être placé à proxi- 
mité des étables) ; enfin, la totalité de la pulpe ne peut être ramenée à la ferme 
par les chariots qui ont livré la betterave ; il y en a une grande partie qui doit 
être transportée en chemin de fer, ce qui occasionne des frais importants, 
surtout en ce moment. 

Il y a donc de la place en France pour le séchage des pulpes, non pour 
le séchage de la totalité des pulpes, mais pour le séchage d'une partie des pul- 
pes ; d'autant plus que les pulpes sèches constituent un excellent fourrage 
pour les animaux de ferme. V. PULPE. 

Les fabriques de sucre construites dans les régions libérées sont en géné- 
ral de grandes fabriques qui ne peuvent recevoir dans leur cour ou dans 
les râperies qu'une faible partie de leurs betteraves. D'autre part, les prix 
de transport par voie de fer sont très élevés ; enfin, les avantages que pré- 
sentent les pulpes desséchées sur les pulpes fraîches sont de plus en plus 
appréciés par les éleveurs, toutes raisons qui donnent à l'industrie du 
séchage des pulpes, en France, une importance de plus en plus grande. 

c) Ecumes ou tourteaux de défécation (ou de carbonatation). — On 
obtient environ 120 à 130 kilogrammes de tourteaux par tonne de betteraves. 

Voici, d'après Saillard, la composition qu'on peut attribuer aux écumes de 
défécation ou tourteaux de carbonatation : 


Eau pour 100...., rate Forte RE ITA NT TT 45,00 grammes. 
Agote Dont 100: sur se à à des 4 na F0 TES dat 0,28 = 
Acide phosphorique, ... 4. 244 ose sise à se 0,60 =. 
ROME 10 de re diese, ST QE RS EE 8 2.6 ec traces 
Cérbonate de Chaux : : 2 sus ne ao se dns ep 42,00 = 
CABLE MER: ç.5 pere ds ousrate Ducasse sua rs ste aan a tué a 2,50 = 


Les écumes de carbonatation sont à la fois un amendement et un engrais. 
Elles méritent l'attention du cultivateur. 

On peut en établir la valeur comme engrais, si l'on tient compte du prix 
de l'azote et de l'acide phosphorique et des frais de transport jusqu'au 
champ. 

On en obtient environ 35 quintaux par hectare de betteraves. V. ÉCUMES 
DE DÉFÉCATION. 

d) Mélasse. — La mélasse telle qu'elle sort des turbines est très vis- 
queuse, difficile à manier, surtout quand la température s'abaisse ; voilà 
pourquoi on l'amène à 44-45 pour 100 de sucre Clerget, 27 à 28 pour 100 
d'impuretés minérales organiques. 

D'après Saillard, la mélasse française a la composition suivante : 

Sucre pour 100 … 45,0 grammes. 
Matières sèches …. 
Eau 
Azote total 
Matières minérales. . 
Potasse . 
Acide phosphoriq 


11 y a des procédés de travail, dits procédés de sucraterie, qui permettent 
d'extraire le sucre des mélasses. On n'y a pas recours en France. 

En France, la production de mélasse à 45 pour 100 de sucre Clerget est à 
peu près égale au tiers de la production de sucre blanc n. 3. Elle a été de 
256 801 tonnes en 1912-13. 

Les mélasses françaises sont surtout employées à fabriquer soit de l'al- 
cool, soit des fourrages mélassés. 

Avant la guerre, les mélasses allemandes étaient surtout employées 
comme fourrages. Cependant, on en extrayait environ 100000 tonnes de 
sucre contre 2 500 000 tonnes qui étaient extraites directement de la bette- 
rave. 

Nous avons dit déjà qu'il n'y avait que peu ou point de mélasses alle- 
mandes, employées a faire de l'alcool, parce que la législation allemande 
favorisait les distilleries de grains et de pommes de terre. 

Pour la même raison, il n'y avait pas de distillerie de betteraves. 

La mélasse, mise en fermentation, donne environ 60 à 61 litres d'alcool 
rectifié (bon goût et mauvais goût) supposés à 100 degrés par 100 kilogram- 
mes de sucre Clerget, soit environ 27 litres à 27 lit. 4 d'alcool à 100 degrés 
pe 100 kilogrammes de mélasse ä 45 pour 100 de sucre Clerget, Connaissant 

a production d'alcool de mélasse (elle est indiquée par les statistiques offi- 
cielles), on peut calculer approximativement la quantité de mélasse qui va 
en distillerie. 

La mélasse donne, en outre, des salins qui contiennent une forte propor- 
tion de carbonate de potasse et qui servent dans l'industrie du verre ou des 


Savons. 


* 72,5 pour 100. 
27 = 


5: 
.. traces. 
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La mélasse tire sa valeur alimentaire non seulement du saccharose, mais 
aussi des hydrates de carbone autres que le saccharose et des substances 
amidées qu'elle contient. 

Les sucres réducteurs qu'on y trouve parfois, quoique en faible quantité, 
sont aussi un aliment. 

Les mélasses de sucrerie contiennent généralement plus de sels alcalins 
ue les mélasses de raffinerie; mais ces sels n'exercent aucune influence 
âcheuse : ils peuvent même exercer une influence laxative bienfaisante 

quand les mélasses ne sont pas données en excès. V. MÉLASSE. 

Les mélasses sont rarement données à l'état nature; le maniement en est 
trop difficile. On les mélange à d'autres fourrages capables de les absorber 
(son, touraillons ou radicelles d'orge, drêches, tourteaux, paille hachée, 
graines concassées, issues, balles, coques d'arachide, marcs secs, etc.) ou sim- 
plement à des substances capables de les absorber et n'ayant pas de valeur 
alimentaire par elles-mêmes (telle la tourbe). 

Des expériences effectuées au cours de ces dernières années ayant mon- 
tré la valeur alimentaire des algues marines convenablement traitées (dé- 
minéralisées, séchées et réduites en menus fragments), on peut ajouter 
encore, à cette liste des denrées susceptibles d'absorber la mélasse, les 
algues marines. Un décret du 24 novembre 1921 les fait d'ailleurs figurer 
parmi les substances propres à la dénaturation des mélasses (20 kilogrammes 
de mélasse pour 100 kilogrammes d'algues). 

Les fourrages (son, tourteaux, paille, etc.) peuvent être facilement mélan- 
gés à la mélasse. 

Dans une auge demi-cylindrique, pourvue d'un arbre malaxeur, on fait 
tomber à l'une des extrémités du malaxeur la mélasse préalablement chauf- 
fée à 85-88 degrés et le fourrage. Quand les produits arrivent à l'autre ex- 
trémité, ils sont complètement mélangés. 

Il y a des précautions spéciales à prendre pour la préparation de la paille 
mélassée, de la tourbe mélassée. 

Le point délicat est d'obtenir des fourrages mélasses qui se conservent 
longtemps. Il y a danger, en effet, qu'ils se couvrent de moisissures et fer- 
mentent aux dépens du sucre. D'une façon générale, les fourrages mélasses, 
dont la teneur en eau est trop élevée, sont plus exposés aux altérations. 
Cette teneur en eau ne doit pas dépasser 16 à 17 pour 100 et même 
15 pour 100. 

La mélasse à 45 pour 100 de sucre contient environ 22,5 pour 100 d'eau ; 
le son, les issues, les tourteaux, en contiennent environ 15 pour 100, les 
touraillons 7 à 8 pour 100. 

Si on mélange 50 de mélasse à 22,5 pour 100 d'eau et 50 de sou à 15 pour 100 
d'eau, le mélange contiendra : BsS — 18,75 pour 100 d'eau, c'est-à-dire 
sera trop humide pour être conservé. | 

C'est pourquoi on a quelquefois recommandé de sécher les fourrages mé- 
lassés pour les amener à la teneur en eau voulue ; mais les séchoirs sont 
coûteux, ef le séchage augmente le prix de revient du produit. 

Il vaut mieux évaporer la mélasse à l'air libre jusqu'à 13 ou 15 pour 100 
d'eau et la mélanger ensuite au fourrage à 15 pour 100 d'eau. Le mélange 


RS — 14,25 pour 100 d'eau. 
cette evaporation peut etre faite sans un appareil a fair ubre. La me- 
lasse bout à plus de 100 degrés et son point d'ébullition monte à mesure 
que sa concentration augmente ; quand elle ne contient plus que 10 pour 100 
d'eau, elle bout à 126-127 degrés, alors que l'eau distillée bout a 100 degrés. 

Si on mélange de la mélasse bouillant à 120 degrés avec du son, Je mé- 
lange a une teneur en eau qui est inférieure à 15 pour 100, sans compter 
que le chauffage de la mélasse à 120 degrés peut tuer beaucoüp de ferments 
d'altération. 

Voici quelques chiffres sur .la production et l'utilisation des mélasses 


françaises en 1912-1913 : 


Production de mélasse de sucrerie 

Préparation de fourrages mélassés : 
a) avec des mélasses de sucrerie 
b) avec des mélasses de raffinerie 


aura, dans ce cas : 


256 801 tonnes. 


49 723 tonnes de mélasse. 
16 197 = 


On peut obtenir approximativement la quantité de mélasse qui est em- 
ployée a faire de l'alcool, sachant que 100 kilos de mélasse donnent environ 
27 litres d'alcool! à 100 degrés. 

Il peut être intéressant de savoir comment s'établit, pendant le travail 
de fabrication, la balance des principes apportés par la betterave. Saillard 
a fait, sur cette question, en 1918 et en 19 ê, deux communications à l'Aca- 
démie des sciences. On en peut extraire les chiffres principaux qui se rap- 
portent à des betteraves contenant 15,6 pour 100 de sucre, au moment de la 
mise en œuvre de l'usine et au moment de la livraison par le cultivateur. 


=—— - = _ 
POUR 100 KILOGRAMMES DE BETTERAVES | 
EE | 
Il 
ere Sucre. Azote. Potasse. PER | 
È = = © = f Ex mi | 
Pour 100. | Pour 100 Pour 100. | Pour 100. | Pour 100, | 
Betterave.,..,. SA es 22,30 15,60 | 0,22 0,28 0,10 
Sucre blanc n° 3.,....... 12,42 12,40 | traces. traces. traces. | 
MURAT TOR AE RTE 3,00 1,80 0,064 | 0,20 traces, 
Résidus de diffusion ...... 5,60 | 0,50 0,084 0,08 | 0,018 
Ecumes de carbonatation. ..| 1,20 | 0,12 0,035 | traces. | 0,080 
| Autres pertes. ......,.... indéterminées. 0,037 indéterminées, | 
| 


Quant à l'azote, il se partage de la façon suivante : 


Dans les tourteaux de carbonatation .. 15 pour 100. 
Dans la pulpe pressée... . 20. 
Dans les eaux de presse et petites eaux de diffusion 
Dégagé sous forme d'ammoniaque pendant l'évapora- 
MI CLICS CUITOS 2.2 resdites . 17. 
pendant l'incinération des vinasses de mélasse … 30. 
TOTAL. us 100 


Comme on le voit, les eaux de presse et les eaux de vidange des diffu- 
seurs, qui sont généralement envoyées dans la rivière et rarement utilisées, 
emportent environ 20 pour 100 de l'azote de la betterave. 

Législation sucrière. —— Jusqu'en 1884, on a eu, en France, l'impôt sur 
le sucre. L'Allemagne a eu l'impôt sur la betterave dès 1840. Voilà pour- 
quoi le fabricant allemand a adopté plus facilement les variétés améliorées 
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= tr des méthodes de sélection indiquées par Louis de Vilmorin 
es : 

Ces dernières lui permettaient de retirer plus de sucre par tonne de bet- 
teraves et par conséquent de payer moins d'impôts par 100 kilos de sucre. 

L'impôt sur la betterave à été, à ce moment, la cause principale du 
développement de l'industrie sucrière allemande. 

La loi française de 1884 qui, avec des variantes, est restée en vigueur 
jusqu'en 1902, établissait l'impôt d'après le poids de betteraves travaillées 
en usine et la quantité de sucre obtenue, c'est-à-dire d'après les excédents de 
rendements. En un mot, elle donnait des primes à la richesse. 

Elle a été une loi de salut pour l'industrie sucrière française. 

Avec l'impôt sur la betterave, l'Allemagne voyait l'impôt rapporter de 
moins en moins par rapport au sucre produit. Elle l'abandonna en 1891 et 
établit des primes d'exportation en 1896, 

À. la loi allemande de 1896, la France répondit par la loi de 1897 et 
dass pays par des lois analogues qui établissaient des primes d'expor- 
ation. 

A l'abri d'un fort droit de douane, les fabricants allemands établirent 
alors un cartel. Ils vendaient leur sucre plus cher en Allemagne pour pou- 
voir le vendre moins cher sur les marchés d'exportation (et surtout sur le 
marché anglais). 

C'était la course aux primes. Le sucre coûtait moins cher à Londres que 
dans les pays producteurs, abstraction faite de l'impôt ; d'où plainte des 
colonies anglaises qui produisaient du sucre de canne. 

La Convention internationale de Bruxelles (5 mars 1902) a été ratifiée 
par les Parlements des pays adhérents ; elle a supprimé partout les primes 
d'exportation et les primes intérieures. Elle a établi partout l'impôt sur le 
sucre. Enfin, suivant une des clauses qu'elle contenait, l'impôt de consom- 
mation a été abaissé dans tous les pays contractants. 

Pour éviter les cartels, elle avait prévu un droit de douane faible : 
5 fr. 50 à 6 francs les 100 kilos qui, en France, devait être automatique- 
ment porté à 20 francs en cas de dénonciation de la Convention. 

Cette Convention a duré jusqu'en 1918, mais, pendant la guerre, elle est 
restée inappliquée. 

Le droit de douane a donc été porté à 20 francs et, en 1921, pour tenir 
compte du change, on lui a appliqué le coefficient de 2,5. Il est donc, à 
l'heure actuelle, de 50 francs pour le sucre blanc n°3. 

Quant au droit de consommation qui, sous la Convention de Bruxelles, 
était de 25 francs pour les sucres blancs cristallisés et de 27 francs pour les 
raffinés, il est maintenant de 50 francs par 100 kilos pour les sucres cris- 
tallisés et de 52 francs pour les sucres A tnes, 

Entre le sucre raffiné et le sucre cristallisé blanc, il y a une différence de 
composition très faible. 

Alors que le sucre cristallisé renferme 99,6 à 99,9 pour 100 de sucre pur, 
le sucre raffiné en renferme 99,9 pour 100, mais ce dernier est plus blanc 
et il est en morceaux, ce qui en facilite l'emploi. 

Régimes exceptionnels. — Des dispositions exceptionnelles sont appli- 
quées aux sucres entrant dans la préparation des produits alimentaires à 
exporter, des sucres employés à 1 alimentation du bétail, des sucres em- 

loyés en brasserie, des sucres employés au sucrage des vendanges ou à la 
abrication devin de sucre. 


Sucrées (Bouillies). — V. BOUILLIE. 


Suée. — Pratique des entraîneurs de chevaux ayant pour but de faire 
suer abondamment les animaux qui sont préparés à paraître sur les hippo- 
dromes. Les suées sont destinées à faire disparaître la graisse qui infiltre 
les tissus, à rendre le tissu musculaire plus ferme, à augmenter l'étendue 
de la respiration et à accélérer les fonctions de la peau. Pour pratiquer la 
suée, on revêt le cheval de couvertures et de camails, puis on l'exerce.à une 
allure plus ou moins vive suivant le degré de l'entraînement et le but 
recherché : au pas au début de l'entraînement ; au galop à la fin. L'exer- 
cice terminé, on ajoute de nouvelles couver- 
tures pour pousser la transpiration à ses der- 
nières limites ; à ce moment on découvre l'ani- 
mal ; plusieurs hommes, munis de couteaux de 
chaleur, de flanelles, de serviettes, essuient la 
sueur en quelques instants pour éviter le re- 
froidissement du cheval. Pratiquées avec soin, 
aidées d'un excellent régime et d'une gymnas- 
tique bien comprise, les suées font rapidement 
disparaitre la graisse. Si celle-ci persiste à in- 
filtrer exagérément une région, on provoque à 
ce niveau une suée plus abondante en y met- 
tant des couvertures plus épaisses ou plus nom- 
breuses. 


Sueur. __ Sécrétion aqueuse de la peau pro- 
duite par les glandes sudoripares (18. 1913). 
En général, elle se réduit en vapeur en arri- 
vant à la surface du corps (transpiration insen- — 
sible) ; lorsqu'elle est plus abondante, elle rend 
la peau plus ou moins humide (transpiration 
sensible). Le cheval sue facilement sous l'in- 
fluence de la chaleur ou de l'exercice ; le bœuf 
sue peu ; chez le porc et le chien, la peau ne se 
couvre jamais de sueur. 

La transpiration est en relation avec diverses 
sécrétions ; lorsque la sueur est abondante, l'urine 
diminue, le lait devient plus rare et vice versa ; 
les fonctions du rein et des autres glandes 
s'exagèrent si la sudation se ralentit. 

La sueur élimine divers déchets de l'orga- 
nisme + sa composition rappelle quelque peu 
celle de l'urine : on y trouve 99 pour 100 d'eau, 
de l'urée,' des matières grasses et des sels alcalins (chlorures, phosphates, 
sulfates). 


Suffolk (Cheval du). — Le cheval du Suffolk, encore nommé suffolk 
punch, est un gros cheval à tête longue, au front légèrement arrondi, à la 
face courte et assez fine (fig. 1914), Il a le tronc volumineux, la croupe 
longue et large, le dos droit et épais. Il se distingue d'un autre gros cheval 
anglais, le shire horse, par son squelette moins fort, son dessous plus fin, 
la rareté des poils longs aux membres. En outre, sa robe est constamment 
alezane, et souvent à extrémités claires ou lavées. 


Orifice 


- Epiderme 
7 corne 


. _Epiderme 
basal 


Canal 


. Glande 
sudoripare 


F1G. 1913. — Coupe d'une 
glande sudoripare et de son 
canal excréteur (tris grossi). 


SUCRÉES — SUIE 


La taille moyenne est de 1m,65 avec des écarts allant de 1%,62 à 1m,73. Le 
poids vif oscille entre 1000 et 1150 kilogrammes. 

Le suffolk est un excellent cheval de culture et de gros trait lent. Pro- 
duit dans le nord-est de l'Angleterre (Essex, Norfolk, Suffolk), il est l'objet 
d'encouragements et d'améliorations dus à la « Suffolk horse Society », qui 


FIG. 1914. __ Cheval du Suffolk. 


s'occupe activement de son élevage. Il est importé en Amérique, où il est 
cependant moins nombreux que le clydesdale et le shire. 

— (Race de). — Race de moutons anglais originaire du comté de Suffolk 
et provenant de la race locale améliorée par croisement avec des sotiths 
downs. Le suffolk (fig. 1915) présente sur le southdown l'avantage d'une 


FIG. 1915. __ Mouton du Suffolk. 


plus grande taille et d'une meilleure fécondité. Ses caractères sont les sui- 
vants : 

Tête sans cornes, face noire et longue ; poitrine ample et profonde, cuisse 
musclée et descendue ; membres noirs, ventre couvert de laine ; laine 
serrée à brins fins (2 à 3 kilogrammes). Animal précoce produisant des 
agneaux qui, à dix mois, donnent 40 kilogrammes d'excellente viande peu 
garnie de graisse. 


Suidés (z0o1.). __ Famille de mammifères pachydermes correspondant à 
l'ancien groupe des porcins ; ils comprennent les porcs et les pécaris. 
V. PORC. 


Suie. __ Matière noire et onctueuse, très divisée, que l'on trouve sur les 
parois des cheminées, où l'ont apportée les gaz dégagés par la combustion 
des matières minérales ou végétales. Elle peut être employée comme 
engrais ; elle renferme de 45 à 72 pour 100 de matières organiques avec 
une certaine dose d'azote. 

Les suies de houille sont, en général, plus légères que celles de bois, mais 
elles sont plus riches en matières azotées ; leur valeur fertilisante est due 
surtout à l'azote et aussi à un peu de potasse. Leur composition est en 
moyenne la suivante : 


MATIÈRE ACIDE 

organique. AZOTE phosphorique. POT E 

Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. 
Suie de bois... 72,0 1,3 0,4 3,4 
Suie de houille.. 45,0 à 10,0 1,0 à 3,6 0,3 à 0,4 0,5 à 0,7 


Employée judicieusement, la suie est très efficace comme engrais et 
comme insecticide. Il faut donc avoir soin de ne pas la laisser perdre gtje# 


SUIF — SULFATE 


la ramassant, de la remiser dans un coin très sec. On l'applique en couver- 
ture avant les semailles, en l'enfouissant par un hersage ou un labour 
superficiel. Si vous préparez des semis au potager, amenez, là où vous 
devez faire vos plantations, quelques brouettées de suie, puis, après avoir 
roulé et nivelé le sol au râteau, répandez-la sur toute la surface, de telle 
sorte que la terre en soit légèrement couverte. Cela fait, tracez vos sillons 
et semez ; les insectes ne viendront pas attaquer vos cultures. Employez 
également la suie comme engrais liquide pour les plantes en bacs, caisses 
ou pots. Dans ce but, enfermez étroitement 3 ou 4 litres de suie dans un 
linge grossier ; plongez-le dans un baquet rempli d'eau et ne le retirez que 
lorsque celle-ci est colorée. Associée à un lait de chaux dans la proportion 
suivante : huit poignées de suie et de soufre,18 litres de lait de chaux, elle 
est très salutaire aux pêchers et aux autres arbres d'espalier. Pour les 
espaliers, étendez sur le mur le mélange ci-dessus avec une brosse à badi- 
geonner, en ayant soin d'éponger légèrement sur les crevasses de la mu- 
raille, afin que le liquide y pénètre et touche les insectes qui s'y sont réfu- 
giés. Pour soustraire vos semis de choux ef autres crucifères aux ravages 
des chenilles, des limaces, par les temps de brouillard et surtout à l'au- 
tomne, saupoudrez-les d'un mélange de suie et de chaux. 


Suif. — Dépôt graisseux qui s'effectue dans le tissu conjonctif des organes 
internes des ruminants domestiques soumis à l'engraissement. C'est un 
mélange de stéarine et d'oléine en proportions variables, de couleur et de 
consistance légèrement différentes selon les animaux, le sexe, l'âge, l'ali- 
mentation. Certains aliments donnent des graisses molles (à plus forte 
proportion d'oléine), d'autres des graisses dures (à plus forte quantité de 
stéarine). 

Le suif est un déchet de boucherie, connu sous le nom de suif en bran- 
ches et rentrant dans le cinquième quartier. C'est la matière première de 
la fabrication des chandelles, des bougies, de la margarine, de la graisse à 
voiture, etc. V. GRAISSE. 

Le suif végétal, produit par une euphorbiacée désignée vulgairement 
sous le nom d'arbre à suif, fournit une graisse propre à la fabrication des 
bougies. 


Suiffard (zoot.). __ Animal engraissé à l'excès et possédant une forte 
proportion de graisse ou de suif. 


Suint. _ Matière grasse qui imprègne la toison des moutons et qui en 
assouplit les brins. Cette substance est sécrétée par des glandes spéciales 
situées à la base des brins, sur lesquelles elle se dépose sous forme de gout- 
telettes blanc jaunâtre. Les toisons riches en suint donnent une sensation 
de fraîcheur et d'humidité à la main. La présence du suint est un signe de 
santé de l'animal et de qualité de la toison. Chez les bêtes malades, les 
brins de laine sont secs et cassants. 


Suisse (Bétail). — Bétail bovin estimé représenté par les races ou 
variétés suivantes : race brune des Alpes, race tachetée ou jurassique. 
V. FRIBOURGEOISE et SIMMENTHAL. 


Suisse (Petit). — Variété de fromage frais, à pâte molle, appelé parfois 
double crème. V.FROMAGE. 


Suitée (zoot). _ Se dit d'une femelle accompagnée de son petit, et, plus 
particulièrement, de la jument suivie de son poulain. 


Sujet (arbor.). — Porte-greffe destiné à recevoir le greffon. V. GREFFE. 


Sulfatage. Opération qui consiste à imprégner d'une solution de 
sulfate de cuivre ou de sulfate de fer (soit par pulvérisation, soit par 
immersion) les végétaux dans le but de combattre les maladies cryptoga- 
miques (et en particulier le mildiou), les semences (pour les préserver de la 
carie), et certains objets de nature organique comme les perches, poteaux, 
échalas, paillassons, etc. (pour les mettre a l'abri des ferments de décompo- 
sition). 

Sulfatage des végétaux (fie. 1916). — La plupart des maladies cryp- 
togamiques des végétaux sont justiciables du traitement par les sulfates ; 
mais c'est principalement pour combattre le mildiou, le black-rot, si funestes 
à la vigne, qu'on pratique le sulfatage. L'opération s'effectue à l'aide d'ins- 
truments spéciaux appelés pulvérisateurs, qui projettent sur les végétaux 
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un fin brouillard de la bouillie cuprique. V. MILDIOU, ROT (BLACK -ROT), 
BOUILLIE. 

Le sulfatage des champs et des prairies envahis par des plantes adven- 
tices, et notamment par les sanves, ravenelles, etc., utilise le sulfate de fer, 
soit en aspersions liquides, soit à l'état pulvérulent. V. ADVENTICES 
(Plantes). 

Sulfatage des semences. __ Cette opération, qu'on appelle également 
vitriolage, est plus efficace que le chaulage pour préserver les futurs épis 
de la carieet du char- 
bon. Elle se pratique 
de deux façons : par 
trempage ou par 
aspersion (fig. 1917). 
V. CARIE. 

Parfois le sulfatage 
proprement dit est 
suivi d'un léger chau- 
lage qui consiste à 
saupoudrer le tas de 
semences, répandu 
sur l'aire, avec de la 
chaux, que l'on ré- 
partit par un pelletage 
énergique. 

Il est bon de rap- 
peler que l'opération 
du sulfatage ne doit 
pas être faite trop 
longtemps avant les 
semailles, mais le jour 
même ou au plus tôt 
la veille ; car les grains, absorbant du liquide, pourraient germer préma- 
turément. 

Sulfatage des piquets, échalas, etc. __ On sulfate les perches, poteaux, 
piquets, échalas, tuteurs et lattes de bois, les païllassons, toiles et ficelles, 
le raphia, etc., en les plongeant dans une solution de sulfate de cuivre à 
5 pour 100 et en les laissant immergés plus ou moins longtemps. 

Les perches, poteaux, piquets, échalas, tuteurs sont dressés et placés 
debout dans le bain contenu dans un cuveau de bois, la base seule plongeant 
dans le bain. Les bois provenant d'essences feuillues peuvent être sulfatés à 
l'état vert ; les bois résineux, au contraire, ne se sulfate t bien qu'à l'état 
sec, parce que l'essence de térébenthine dont ils sont imprégnés contrarie 
la pénétration du liquide. 

Durée de l'immersion : deux à huit jours pour les tuteurs, échalas ; dix 
à quinze jours pour les perches ou les gros poteaux verts ; trois à cinq 
semaines pour les mêmes bois en sec. Les mitrés objets à sulfater doivent 
être complètement immergés et rester plus ou moins longtemps dans le 
liquide, selon leur nature. Voici à cet égard quelques chiffres : 


FIG. 1917.— Sulfatage des semences par aspersion etpelletage 


Paillassons 36 heures. 
Toiles et ficelles fines. 
Grosse ficelle 


Raphia et paille de liens 


Sulfate. __ Nom donné aux combinaisons de l'acide sulfurique avec un 
métal (fer, cuivre, calcium, potassium, sodium, etc.). 

Les sulfates, qu'on appelle encore sels de vitriol où même vitriols, parce 
que l'acide sulfurique était dénommé autrefois huile de vitriol, sont obte- 
nus en faisant agir l'acide sur le métal, sur son oxyde ou sur son carbonate. 
Ils sont acides, neutres ou alcalins suivant les proportions des constituants. 
Presque tous ceux qui sont employés en agriculture sont solubles dans l'eau 
(sauf le sulfate de chaux, qui constitue le plâtre). 

Les principaux sulfates employés en agriculture sont les suivants : 

Sulfate de cuivre. __ Appelé encore vitriol bleu et couperose bleue, il se 
présente en cristaux bleus, solubles dans l'eau, ayant une saveur métallique 
désagréable. Quand on le chauffe, il perd son’ eau de cristallisation et 
devient blanc ; il reprend sa couleur bleue quand on le dissout dans l'eau. 


F1G. 1916 __ Sulfatage d'une vigne. 


619 


Il a une réaction acide {un papier de tournesol bleu trempé dans une 
solution de sulfate de cuivre devient rouge. 

On emploie le sulfate de cuivre pour combattre les maladies cryptoga- 
miques qui attaquent les plantes, et notamment le mildiou, contre les dégâts 
duquel il reste le traitement le plus efficace ; pour préserver le blé de Ja 
carie, pour assurer aux piquets, échalas, tuteurs, etc., une plus longue 
conservation. V. SULFATAGE. 

On a prétendu que les vins provenant de raisins traités à la bouillie bor- 
delaise ou bourguignonne sont dangereux pour la santé; mais, en réalité, 
la dose de cuivre que l'on trouve dans ces vins (un dixième de milligramme 
par litre) est une quantité infime qui ne prés nte aucun danger pour la 
santé. 

Le sulfate de cuivre que l'on vend dans le commerce est généralement 
garanti à 98 à 99 pour 100 de sulfate de cuivre pur, correspondant à 31,2 
à 31,5 d'oxyde de cuivre. 

On fraude le sulfate de cuivre en le mélangeant à divers autres sulfates 
ayant beaucoup moins de valeur, tels que sulfate de fer, de zinc, de po- 
tasse, de soude. 

Sulfate de fer. — Le sulfate de fer ordinaire ou sulfate ferreux est 
appelé encore vitriol vert ou couperose verte. I1 se présente sous la forme 
de cristaux verts ayant une saveur astringente ; il est soluble dans l'eau, 
surtout à chaud. On l'emploie comme désinfectant dans les cabinets d'ai- 
sances ä cause de son action sur l'acide sulfhydrique et sur le sulfure d'ammo- 
nium. On l'utilise aussi pour détruire certaines plantes adventices (sauves, 
ravenelles, mousses, etc.) qui envahissent les champs et les prairies ou 
encore pour lutter contre l'anthracnose et la chlor2se qui- s'attaquent à la 
vigne, aux arbres fruitiers et aux arbustes d'ornement. V. ADVENTICES 
(Plantes), CHLOROSE. 

.Sulfate de calcium. — On le rencontre sous la forme de gypse ou 
pierre à plâtre. V. PLATRE. 

Sulfate de potassium. — C'est un engrais potassique fournissant de la po- 
tasse aux plantes. V. POTASSIQUES (Engrais), SULFOCARBONATE DE POTASSE. 

Sulfate de sodium.— Sel blanc, d'une saveur fraîche et amère, soluble 
dans l'eau, très employé en médecine vétérinaire comme purgatif. 

Sulfate d'ammoniaque. __ C'est le principal des engrais azotés à azote 
ammoniacal (V. ENGRAIS). On le prép re en faisant agir directement de 
l'acide sulfurique sur de l'ammoniaque provenant soit de la distillation des 
eaux-vannes, soit de la distillation des eaux ammoniacales que donne la 
fabrication du gaz d'éclairage. 

Le sulfate d ammoniaque pur se présente sous la forme de cristaux 
blancs très fins, ayant une saveur piquante et amère, solubles dans l'eau 
(ces cristaux crépitent sous l'action de la chaleur) ; il contient à l'état pur 
environ 21 pour 100 d'azote. Le sulfate d'ammoniaque du commerce em- 
ployé comme engrais n'est pas absolument pur ; sa couleur est grise ou bien 
plus ou moins brune, sa richesse en azote est variable ; les sulfates d'am- 
moniaque de fabrication française contiennent 20 à 21 pour 100 d'azote ; les 
sulfates anglais, moins purs, contiennent généralement 19 pour 100 d'azote. 

Le sulfate d'ammoniaque présente parfois une couleur brun rougeâtre et 
contient du sulfocyanure d'ammonium, appelé communément rhodanam- 
monium, très nuisible aux plantes. Pour déceler ce sulfocyanure, on 
dissout une pincée de sulfate d'ammoniaque dans un peu d'eau, on ajoute 
à la dissolution une ou deux gouttes de solution de perchlorure de fer ; s'il y 
a du sulfocyanure d'ammonium, on voit apparaître immédiatement une 
couleur rouge assez nette. 

Les fraudes du sulfate d'ammoniaque sont les suivantes : mélange avec 
le sulfate de soude, le sel marin, le sulfate de fer. Nous conseillons aux agri- 
culteurs d'exiger une garantie de 20 à 21 pour 100 de pureté et l'absence 
de sulfocyanure. 

Action dans le sol. — Le sulfate d'ammoniaque, étant soluble dans l'eau, 
se dissout facilement dans les eaux qui circulent à travers le sol et peut 
facilement ainsi être absorbé directement par les racines des plantes. II 
n'est pas retenu par les propriétés absorbantes du sol et peut être entraîné 
par les eaux de drainage. Mais, en sol calcaire, le sulfate d'ammoniaque se 
transforme en carbonate d'ammoniaque par double décomposition entre le 
sulfate d'ammoniaque et le calcaire ou carbonate de calcium du sol avec 
formation de carbone d'ammoniaque et de sulfate de calcium ou au plâtre. 
Le carbonate d'ammoniaque, au contraire du sulfate, est fixé par le sol ; si 
le sol n'est pas calcaire, il n'y a pas de transformation et il peut y avoir 
des pertes. D'ailleurs, le sulfate d'ammoniaque est rapidement nitrifié 
quand les conditions nécessaires à la nitrification sont réunies (V. NITRIFI- 
CATION), de sorte que les pertes n'en sont généralement pas trop élevées. 

Emploi. — Le sulfate d'ammoniaque est répandu en couverture au prin- 
temps; on peut cependant le répandre en hiver dans les terres suffisam- 
ment calcaires, mais non calcaires à l'excès, parce qu'il ne peut y avoir de 
pertes, ainsi que nous venons de l'expliquer. Doses légères (100 à 150 kilos), 
moyennes (180-200), fortes (250 à 300). 

Le sulfate d'ammoniaque, d'après Dehérain, ne doit pas être employé 
comme engrais dans les terres privées de calcaire, parce qu'il n'y subit 
pas de transformation et qu'il peut alors s'y concentrer et agir comme un 
poison sur les plantes. II ne peut y être employé qu'à la condition de pra- 
tiquer préalablement un chaulage. 

Dans les terres légères renfermant du calcaire, le “sulfate d'ammo- 
niaque à haute dose est, d'après Dehérain, nuisible pour plusieurs rai- 
sons : « Ses dissolutions s'y transformant mal en nitrates, elles se 
concentrent et deviennent vénéneuses ; enfin le sulfate de chaux, produit 
par la réaction du sulfate d'ammoniaque sur le calcaire, agit sur l'argile, la 
coagule et exagère les propriétés de dessiccation des sols qui les ont 
reçues. » N'employez le sulfate d'ammoniaque dans ces terres qu'à doses 
légères (100 à 150 kilogrammes). 

Les effets fâcheux que nous venons d'indiquer se manifestent d'une façon 
plus intense dans les terres riches en calcaire; le sulfate d'ammoniaque 
ne doit jamais y être employé, car une nouvelle réaction nuisible vient 
s'ajouter à la première ; en effet, le carbonate d'ammonium produit se 
décompose aisément sous l'action du calcaire et son ammoniaque s'échappe 
pour se perdre dans l'atmosphère. 

Mais le sulfate d'ammoniaque produit d'excellents effets dans les ferres 
argileuses et fortes, effets souvent meilleurs que ceux produits par le ni- 
trate de soude, à condition toutefois que le calcaire n'en soit pas absent. 


Sulficarbonatation (sucr.). — V. SULFITATION. 
Sulfitage. + Mot qui sert à désigner une pratique de vinification basée 
sur l'emploi de l'anhydride sulfureux (SO), désigné, le plus souvent, sous 


le nom d'acide sulfureux. 
Le terme de sulfitage vient de ce que, à l'origine de l'application de cette 


SULFICARBONATATION — SULFITAGE 


méthode, on a surtout fait appel aux combinaisons salines de l'acide sul- 
fureux et notamment aux sulfites et aux métabisulfites. 

L'utilisation du gaz sulfureux dans la conservation des vins et dans l'anti- 
sepsie de la vaisselle vinaire est consacrée par une pratique séculaire ; mais 
son rôle sur la tenue et la con ervation des vins n'a été mis en évidence, 
d'une façon très nette, que depuis 1894, époque à laquelle les travaux de Bonf: 
fard l'ont désigné comme spécifique contre la casse oxydasique des vins. 

L'étude systématique de ses propriétés, effectuée de 1900 à 1908, par de 
nombreux auteurs (Müller-Thurgau, Bouffard, Martinand, Laborde, Ventre 
et Dupont) a montré que la pratique séculaire de l'emploi de l'acide sulfu- 
reux à la fabrication des vins blancs pouvait s'appliquer également à 
la fabrication des vins rouges, en donnant des résultats constants, se tradui- 
sant toujours par une amélioration des produits obtenus. 

On peut admettre, actuellement, que la majeure partie des vins produits 
en France, exception faite des vins de grands crus, est obtenue par sulfi- 
tage, preuve évidente de la valeur de cette méthode de vinification. 

Mais, pour l'employer rationnellement et avec le maximum de chances 
de succès, le propriétaire a besoin de connaître aussi complètement que 
possible les propriétés de l'agent actif qu'il a à sa disposition. 

L'acide sulfureux libre ou a l'état de combinaison saline possède des pro- 
priétés diverses qui agissent soit sur les levures et les ferments de la ven- 
dange, comme antiseptique, soit sur la matière première elle-même, comme 
agent incontestable d'amélioration. 

I1 convient donc, avant d'envisager l'emploi de l'acide sulfureux en 
vinification, d'étudier d'abord son action antiseptique. 

Action de l'acide sulfureux sur la vie de la levure. L'acide sulfu- 
reux peut, dans certaines conditions déterminées, agir sur les microorga- 
nismes comme poison, mais cette action antiseptique sera variable avec les 
divers microorganismes et même avec un organisme déterminé, selon l'état 
de développement dans lequel il se trouve ; enfin, elle sera encore variable 
avec les conditions de milieu et avec certains facteurs extérieurs au milieu, 
tels que température, masse de liquide, etc. 

L'influence de ces divers facteurs modifiera l'action antiseptique de l'acide 
sulfureux et en fera soit un agent stérilisateur, soit un agent simplement 
purificateur, selon que les doses employées seront mortelles ou non. 

Dose mortelle absolue. — Les différents auteurs qui se sont occupés de 
l'acide sulfureux n'ont pas toujours été d'accord sur la valeur de cette dose 
mortelle. Pour les uns, elle était relativement faible et excédait rarement 
40 à 50 milligrammes par litre ; pour les autres, elle atteignait 300 milligram- 
mes et même plus. 

L'étude plus approfondie de la question a montré que la dose mortelle était 
variable avec le milieu dans lequel les microorganismes subissaient l'action 
de l'antiseptique, avec la durée du contact et avec les divers ferments. 

L'expérience suivante de Linossier, effectuée en 1891, donne une idée de 
l'action variable de l'acide sulfureux, selon la durée du contact et le ferment : 


DOSE MORTELLE (SO. PAR LITRE) 
pour une durée de contact de : 


10 minutes. 8 heure,. 8 souri. 
Levures de bière . 0,540 0,270 
_ de raisins blancs # 0,270 0,054 0,027 
GE recueillies sur des raisins de Co- 
CRE... 0,540 0,108 0,054 
Fleurs du vin (mycCoderma vini). 0,540 0,270 0,054 


Nous avons, en 1903, et en même temps que Mü Iler-Thurgau, en Suisse 
cherché à déterminer la résistance des différentes levures vivant en con- 
currence dans le moût de raisin (saccharomyces ellipsoideus, pastorianus 
et apiculatus). Le résultat de ces essais & permis de conclure qu'entre ces 
trois levures, la plus résistante est la levure elliptique, alcooligène par 
excellence. L'acide sulfureux possède donc une action sélectionnante très 
nette, dont nous Verrons, plus loin, le parti que la pratique peut tirer. 

La dose mortelle, dans ces essais, se fixe aux environs de 50 à 60 milli- 
grammes d'acide sulfureux, par litre, ce qui la rapproche de celle trouvée 
par Linossier, sur les levures de raisins blancs. 

Influence de la constitution du milieu. — Cependant la dose mortelle sera 
toujours plus élevée dans le moût de raisin que dans l'eau pure. 

Cette différence tient à la constitution du milieu. L'action de l'acide sul- 
fureux sur le protoplasma de la cellule de levure sera d'autant plus été, 
gigue que celle-ci se trouvera dans un milieu inerte, tel que l'eau, qui la 
mettra dans un état de dénutrition, c'est-à-dire de faiblesse très grande. 
Dans le moût, au contraire, la cellule, gorgée de sucre, sera beaucoup plus 
résistante. 

En outre, depuis les recherches de X. Roques, on sait que l'acide 
sulfureux possède la propriété de fournir avec les corps à fonction 
aldéhydique ou cétosique des combinaisons relativement stables. Or, dans 
le moût, on rencontre deux sucres : l'un aldéhydiqne, le glucose ; l'autre 
cétonique, le lévulose. L'acide sulfureux se transforme alors en acide 


glucose sulfureux (CH OH — (CHOH)' — CHOH) ou en acide lévulose 
| 
SO:H 
sulfureux (CH°OH — (CHOH) — COH — CH:OH). Cette combinaison n'est 
| 
SO H 


pas intégrale et le rapport entre l'acide resté libre et celui qui est com- 
biné dépend d'un état d'équilibre variable avec les masses. Quant à la 
vitesse de combinaison, Variable avec la température, elle est maximum 
au début ef diminue jusqu'à la fin de la réaction. 

Or, sous la forme combinée, l'acide sulfureux est sans action sur la vita- 
lité des germes. Bien plus, il semble que les levures, se trouvant en présence 
d'antiseptique à l'état libre et à l'état combiné, sont moins sensibles à l'ac- 
tion de doses d'acide sulfureux libre égales à celles qui seraient mortelles si 
le contact avait lieu dans l'eau. 

On peut mettre ce fait en évidence par l'expérience suivante : Quatre 
échantillons de moût, additionnés respectivement de 200,300, 400 et 500 mil- 
ligrammes d'acide sulfureux par litre, sont conservés en flacons pleins et 
bouchés, jusqu'à ce que la limite de combinaison soit atteinte. 

À ce moment, des moûts renferment 40, 70, 140 et 200 milligrammes 
d'acide sulfureux libre. On ajoute alors à de l'eau des quantités égales 
d'acide sulfureux — qui reste à l'état libre — puis on introduit, dans les 
deux séries d'échantillons, des quantités égales de levures actives. 


SULFITAGE 


Après des durées de contact égales dans le moût et dans l'eau, on procède 
à des ensemencements ordinaires dans des moûts stérilisés contenant 
10 pour 100 de sucre. On vérifie, chaque fois, bien entendu, la teneur en 
acide sulfureux, de façon à se rendre compte si la dose initiale ne varie 
pas sensiblement. L'examen du tableau suivant montre immédiatement que 
la levure mise au contact de l'acide sulfureux dans de l'eau a été tuée plus 
rapidement que dans le moût. 


| £0° LIBRE PAR LITRE 


a — EE 
0,040 0,070 0,140 | 0,200 
” | 6 heures. 6 heures. | 2 heures, 2 heures. 
. | non tuée, 12 L 6, — 4 — 


Cette expérience montre donc que l'acide sulfureux à l'état combiné est 
sans action sur la vitalité de la levure. Il semblerait même que cette com- 
binaison imprime à la levure une certaine résistance. On peut en trouver 
l'explication dans les faits suivants : Depuis les travaux de E. Buchner sur 
la zymase, ou sait que celle-ci diffuse peu ou même pas du tout à travers 
la membrane cellulaire ; dans ces conditions, le sucre, pour être trans- 
formé en alcool et en gaz carbonique par la cellule vivante, doit passer par 
endosmose dans la levure qui en reste gorgée. La levure arrivant gorgée 
de sucre dans un milieu inerte, tel que l'eau, aura tendance à le laisser 
dialyser et deviendra alors plus sensible à l'acide sulfureux que dans le 
moût, où il y a rapidement équilibre entre l'intérieur de la cellule et le 
milieu ambiant De ces constatations, on peut tirer la conclusion suivante : 
l'acide sulfureux libre, se trouvant en contact avec une cellule gorgée de 
sucre, entrera d'abord en combinaison avec le sucre de la cellule avant 
d'avoir une action toxique sur le protoplasma ; et, comme la dose d'acide 
sulfureux libre disponible sera moindre, la toxicité sera diminuée. 

Et ce fait permet d'expliquer pourquoi, dans des moûts très riches en 
sucre, la levure résiste à des doses d'antiferment deux et trois fois supé- 
rieures à celles qui lui sont mortelles dans l'eau. 

L'acide sulfurique libre est donc le seul agent actif, 
jouera un rôle dans la vinification. 

Ce qu'il importe de connaître, au point de vue pratique, ce sont les doses 
nécessaires et suffisantes, soit pour stériliser complètement le milieu (cas 
des moûts mutés au soufre), soit pour retarder plus ou moins longtemps le 
départ de la fermentation (cas général). 

Mais la dose d'acide sulfureux libre pour une même dose initiale d'acide 
sulfureux variera dans des proportions relativement étendues avec certains 
facteurs dont il importe d'étudier l'influence. 

Action de la richesse en sucre du milieu.  __ Nous avons montré précé- 
demment que le sucre pouvait se combiner à l'acide sulfureux et que la 
limite de combinaison dépend des masses respectives des deux corps mis 
en présence (loi de Guldberg et Waage). La quantité d'acide sulfureux 
libre, en équilibre dans le milieu, sera donc forcément variable avec la 
quantité de sucre qui s'y trouve en même temps. L'expérience suivante 
montre les variations que l'on peut rencontrer en faisant varier la richesse 
saccharine du moût et la durée du contact : 


et c'est lui seul qui 


re PROPORTION DE S0° LIBRE 
£0 après une durée de contact de : 
SUCRÉ PAR LITRE initial par ne 
lire. 1 heure. 24 heures. 8 jours. 
x \ 0,100 0,015 0,011 0,008 
OU ÉTAMNES. 2 à qu ee dvd quan 0500 0.230 0150 0140 
: 0,100 0,015 0,009 0,009 
300 grammes..,.,.,.,..., + 0500 0,045 0,040 0,032 | 
| 


L'examen de ces chiffres permet de faire des constatations qui ont une 

ortée pratique immédiate : c'est que, toutes choses étant egales d'ail- 

eurs, la vitesse de combinaison pour des doses relativement faibles d'acide 
sulfureux initial (Ogr. 100) est très grande, puisque, au bout d'une heure, il 
ne reste plus, dans le milieu, que des quantités insuffisantes pour empêcher 
le développement des ferments. Ensuite, qu'une dose initiale de 500 milli- 

rammes par litre, suffisante pour stériliser complètement le milieu (moût 
à 160 grammes de sucre par litre), sera à peine retardatrice dans un milieu 
à 300 grammes de sucre par litre. 

Et cela va permettre d'expliquer pourquoi les praticiens ne sont pas tou- 
jours d'accord entre eux et pourquoi certains peuvent prétendre, avec un 
semblant de raison, que des doses initiales de 300, 400 et 500 milligrammes 
par litre sont insuffisantes pour assurer la stérilisation du milieu. Tout 
dépend, en effet, comme on vient de le voir, de la richesse du milieu en 
sucre. 

Influence de la vitalité du ferment. —— La résistance des levures à l'action 
de l'acide sulfureux n'est pas la même aux divers stades de leur évolution 
naturelle. Elle est maximum quand le ferment a atteint son plein dévelop- 
pement, c'est-à-dire quand il est en pleine activité. La résistance est, par 
contre, très atténuée quand la levure est, soit à l'état de germes, soit à l'état 
de vie ralentie, comme dans les lies déposées après fermentation. 

La pratique montre qu'une levure en voie de développement résiste à 
des doses qui; à tout autre moment, seraient considérées comme mortelles. 
Leur action se traduit simplement par un retard plus ou moins long dans 
le départ de la fermentation. 

Les expériences suivantes vont permettre de se rendre compte de l'in- 
fluence de la vitalité des ferments : Des moûts ayant reçu des doses crois- 
santes d'acide sulfureux, ensemencées avec des quantités égales de levures en 
pleine activité, ont présenté les retards suivants dans le départ de la fer- 
mentation : 


0 gr. 250 SO”. par litre 3 jours. 
— 300 = 

0 —350 — 10 — 

0 — 500 = 1 mois. 


Une deuxième expérience effectuée comparativement avec des levures 
actives et des levures adultes prises dans la lie d'une fermentation termi- 
née montre que la levure active fait fermenter un milieu ayant reçu 200 mil- 
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ligrammes d'acide sulfureux par litre, alors que les levures adultes sont 
tuées par 100 milligrammes. 

Enfin, une troisième expérience montre que des doses variables entre 
100 et 300 milligrammes de SO: par litre, ajoutées à un milieu en pleine fer- 
mentation, sont incapables de stériliser ce milieu. 

Ces divers résultats permettent d'expliquer pourquoi, dans /a préparation 
des moûts mutés, on est souvent oblige de recourir à des doses atteignant et 
même dépassant 1 gramme par litre. En effet, si on employait des doses 
plus faibles d'antiferment, on ne stériliserait pas le milieu qui contient pres- 
que toujours des germes en activité, soit que ceux-ci aient pris naissance 
sur des raisins altérés, soit qu'ils se soient développés au cours des opéra- 
tions de foulage et de pressurage. 

Ils expliquent également pourquoi les retards très grands de fermentation 
observés dans la pratique peuvent être évités par l'emploi de levains actifs. 
Enfin, ils démontrent pourquoi la méthode du sulfitage basée sur l'emploi 
de doses fractionnées d'acide sulfureux au cours de la fermentation est 
erronée et inopérante. 

En résumé, on peut dire que : 1° la résistance des germes est d'autant plus 
grande qu'ils sont plus actifs; 2° si l'on veut obtenir une stérilisation 
complète du milieu, on devra faire appel à des doses d'acide sulfureux très 
élevées; enfin, 3° l'addition d'acide sulfureux à un milieu en pleine fer- 
mentation n'a aucune action et cela au double point de vue de la sélection 
des levures et de la purification du milieu, 1 antiseptique, d'ailleurs très 
volatil, étant entraîné mécaniquement par le gaz carbonique qui se dégage 
de la fermentation. 

Influence de la masse des ferments. — Les germes agissent par la masse. 

En effet, si on ensemence un milieu renfermant des doses croissantes 
d'acide sulfureux avec un nombre de plus en plus grand de germes en 
pleine activité, on constate, toutes choses égales d'ailleurs, que des quan- 
tités cinq et dix fois plus fortes de levures déterminent la fermentation en 
présence de doses, généralement considérées comme mortelles dans les 
conditions ordinaires d'ensemencement 

L'expérience suivante montre, d'une façon évidente, l'action de la masse 
des ferments. L'ensemencement a été effectué avec des levures prélevées 
dans un milieu en pleine fermentation et dont on avait fait la numération 

réalablement à l'essai (1 centimètre cube de liquide renfermait 125 mil- 
ions de cellules). 


SEMENCE EMPLOYÉE PAR LITRE 


RE SN 
0 co, 5. | ice 2 cc.,5 6 cc. 
| Témoin. 18 heures 15 heures 11 heures 8 heures. 
| Oar.150 | 4 jours 60 — 43 — 38 
SO’ 0 300 tuée 9 jours 1/2 | 6 jours 4 jours 1/2 
parlitre. | 0 350 : tuée 7 1/2 5 = 
| 0 — 400 - 9 6 


L'action marquée de la masse de ferments explique les retards variables 
apportés dans les dépaïts de fermentation par l'emploi d'une même dose 
d'antiseptique, et cela selon les années. 

En effet, on observe, généralement, un retard plus grand les années où 
des pluies torrentielles ont marqué le début des vendanges, ou encore quand, 
au cours de la maturation, l'insolation et la température ont atteint une 
valeur maximum. Ces retards sont imputables à une diminution dans le 
nombre de ferments et à leur manque de vitalité. Ces anomalies justifient 
alors l'emploi, dans la pratique, de levains actifs. 

one de la température. __ Ce facteur, qui a déjà une action propre 
sur la vie du ferment, vient ajouter son influence à celle de l'antiseptique 
et la dose mortelle de ce dernier augmentera ou diminuera avec elle. 

En effet, la levure se trouve dans les meilleures conditions de dévelop- 
pement aux environs de 25-30 degrés. En deçà et au delà, elle est gênée, 
et, pour des températures égales ou inférieures a 10 degrés, l'activité du fer- 
ment cesse. 

C'est ce qui explique la longueur des fermentations en pays froids. 

Si, à l'action retardatrice du froid, on ajoute encore l'action de l'acide 
sulfureux, on peut stériliser le milieu ou retarder pendant un temps plus ou 
moins long le départ des fermentations. 

Pour des différences de température relativement faibles et pour des doses 
égales ou légèrement supérieures à 100 milligrammes par litre d'acide sul- 
fureux, on constate les retards suivants : 


Levure active à 25 degrés, retard 12 heures. 
Levure active à 18 — 6 jours. 


Cela explique pourquoi, en pratique et dans les pays froids, on observe 
des retards très grands dans le départ des fermentations, pour des doses 
très faibles d'acide sulfureux, et également pourquoi on constate un ralen- 
tissement marqué dans la fermentation, quand on effectue des remontages 
de moûts sulfités, par des températures basses. 

Cependant, d'une façon générale, on peut admettre, en pratique, que, 
toutes les fois que la température du milieu n'est pas inférieure à 20 degrés, 
on est assuré d'un départ spontané de fermentation, même à des doses 
inférieures à 150 milligrammes par litre. Ce n'est que dans le cas où la 
température serait inférieure à 20 degrés que l'on pourrait craindre des 
retards relativement grands dans les départs de fermentation, On remé- 
diera facilement à cet inconvénient en n'employant que des doses inférieures 
à 100 milligrammes par litre. 

Influence de la masse de liquide. __ L'action de la masse joue dans la pra- 
tique un rôle très important. En effet, quand on traite, dans une grande cuve, 
du moût par une quantité déterminée d'acide sulfureux (200 milligrammes 
par litre, par exemple), et qu'après homogénéisation de la masse on la ré- 
partit dans des récipients de capacité variable, on constate les retards sui- 
vants, toutes choses égales d'ailleurs : 


Bouteille de 1 litre … 


… 10 jours. 
Tonneau de 60 litres . 8 


Bordelaise de 228 litres FT, = 
, Demi-muid de 600 litres — 
Foudre de 300 hectolitres … .… 38 heures. 


Cette influence de la masse parait tenir à une question de température, 
les grosses masses de liquide se mettant moins facilement qu'un petit vo- 
lume en équilibre avec 1 air ambiant. En grande pratique, l'emploi de doses 
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égales ou inférieures à 200 milligrammes par litre ne doit, en aucun cas, 
effrayer les propriétaires. 

Par les constatations qui précèdent, on voit que l'action de l'acide sulfu- 
reux sur le moût de raisin se traduit toujours par des retards plus ou moins 
importants dans le départ des fermentations. Ces retards, pour si légers 
qu'ils soient, peuvent néanmoins occasionner des perturbations dans le tra- 
vail du cellier et la rentrée de la vendange, en immobilisant, pendant un 
temps plus long qu'on ne le pensait, la vaisselle vinaire servant au cuvage. 

Aussi a-t-on, des l'origine de la méthode de sulfitage, cherché à remédier 
à cet inconvénient, en faisant appel aux levains actifs constitués, en partant, 
soit de levures indigènes, soit de levures sélectionnées. La préparation de 
ces levains sera étudiée plus loin, quand on s'occupera de la technique du 
sulfitage. 

Maintenant que nous connaissons l'action antiseptique de l'acide sulfureux, 
examinons son action sur la fermentation alcoolique, sur la qualité et la 
constitution des vins. 

Action de l'acide sulfureux sur la fermentation alcoolique. — On a 
vu précédemment que l'acide sulfureux était un antiseptique à action va- 
riable selon la nature des germes qui y étaient soumis. Des trois espèces de 
levures qui vivent en concurrence dans la vendange, la plus résistante est 
la levure alcoolique vraie (saccharomyces ellipsoideus). Cette action sélec- 
tionnante porte également sur les germes pathogènes du vin, qui sont 
détruits ou annihilés. 

Dans une vendange ou un moût abandonnés à la fermentation spontanée, 
ces germes se développent ou non, selon la constitution du milieu, et leur 
action fâcheuse se traduit toujours par la production d'une acidité volatile 
plus ou moins considérable selon l'intensité de leur développement. 

C'est ce’qui explique pourquoi, avant l'introduction de l'acide sulfureux 
en Vinifiéation, seuls les vendanges et les moûts de constitution bien équi- 
librée donnaient des produits de tenue et de conservation assurée. 

Par l'emploi de l'acide sulfureux, on réalise d'abord une sélection de fer- 
ments alcooliques et ensuite un assainissement du milieu. Les essais pour- 
suivis en vue de déterminer son action sur la fermentation alcoolique et 
sur la constitution du vin ont porté sur de la vendange d'aramon, en partie 
atteinte de pourriture grise, c'est-à-dire présentant le maximum de défec- 
tuosité. 

L'examen des liquides fermentés montre que, d'une façon constante, les 
échantillons témoins sont presque toujours de couleur fausse et de goût 
défectueux. Les vins provenant de moûts sulfités sont, au contraire, brillants, 
fins et fruités, ef cela d'autant mieux que la dose d'antiseptique est plus 

rande. 
< L'examen microscopique des liquides et des dépôts révèle généralement 
la présence dans le témoin de bactéries nombreuses et de mycodermes 
(acescence et tourne), alors que les vins issus de vendanges ou de moûts 
sulfités en sont complètement indemnes. Le dosage de l'acidité volatile con- 
firme d'ailleurs les résultats de l'examen microscopique. 

Enfin, dans tous les essais sulfités, la fermentation, même aux doses très 
élevées d'antiseptique, était intégralement terminée. 

Le tableau suivant permet de suivre, d'une façon claire, l'action purifica- 
trice de l'acide sulfureux : 


EXAMEN MICROSCOPIQUE 


| ACIDE ACIDITE ; 
sulfureux | volatile DÉGUSTATION  — 
par litre. |(en SO'H"). Liquide Dépôt. 
16 gr. 10 Cassé et piqué. Bactériesdetourne | Levureset bactéries. 


Témoin 
et mycoderma aceti 


0 gr. 050 0 76 | Jaune brun, assez 


limpide, léger 


goût de moisi. Quelques bactéries. | Levuresassez pures. 


0 — 100! 0 — 52 | Légèrement rosé, | 
brillant, droit de | 
#oût, \ ” 
” _ } Sain, Levures pures. 
[0 —150! 0 — 47/ Rose vif, brillant, 
0200! 0 45{ Groit de goût 
0 — 250| 0 — 46 af 
Se 


De l'examen de ce tableau, on peut tirer deux enseignements : le premier, 
que l'acide sulfureux a une action nettement bactéricide ; le second, qu'il 
peut agir préventivement sur la casse brune des vins en détruisant l'oxy- 
dase. 

Action de l'acide sulfureux sur la qualité des vins rouges. — L'ac- 
tion de l'acide sulfureux se traduit toujours et dans tous les cas, que la ven- 
dange soit saine ou altérée, par une amélioration générale de la qualité des 
vins; mais cette amélioration très nette pour les vins blancs est particuliè- 
rement sensible pour les vins rouges et notamment en ce qui concerne la 
couleur, le goût et la constitution. 

Couleur. — Longtemps, on a considéré l'acide sulfureux comme un déco- 
lorant énergique capable d'être utilisé pour atteindre des vins blancs de raïi- 
sins rouges. Mais, outre que, pour obtenir ce résultat, il faut employer des 
doses considérables d'acide sulfureux, la décoloration n'est que temporaire 
et la couleur réapparaît dès que cesse l'action de l'acide sulfureux. Dans cer- 
taines conditions, la matière colorante revient non seulement avec une 
intensité plus grande, mais encore une nuance exempte de jaune. L'augmen- 
tation de couleur est effective et cela qu'il s'agisse ou non de vendange en- 
tière ; quant à l'intensité, elle croît avec les doses d'acide sulfureux jusqu'à 
une certaine limite au delà de laquelle elle reste stationnaire, ou même décroît. 

Les gains de couleur sont variables avec les cépages et, ppur des doses 
spécifiques d'acide sulfureux, comprises entre 100 et 250 milligrammes par 
litre, ils se tiennent entre 11 pour 100 (grand noir de la Calmette) et 52 
pour 100 (aramon). Il serait intéressant de déterminer, pour chaque région 
et pour chaque cépage coloré, la dose limite d'acide sulfureux susceptible de 
produire le maximum de couleur. 

Quant à la nuance, elle est toujours reportée vers le violet rouge de la 
gamme chromatique de Chevreul, tandis que dans le témoin elle se trouve 
dans les rouges ou les derniers violets rouges, ce qui revient à dire que 
l'acide sulfureux a sur la matière colorante, non seulement une action 
conservatrice, mais encore amélioratrice, au double point de vue de l'inten- 
sité et de la nuance. 

Goût. — L'amélioration apportée au goût est d'autant plus sensible que 
la matière première mise en oeuvre est Blue défectueuse et de nature à l'im- 
pressionner défavorablement dans le cas d'une vinification ordinaire. 
L'influence de l'acide sulfureux se traduit par une fraîcheur et un 
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fruité, voire même une finesse, qui paraissent augmenter avec la dose d'acide 
sulfureux. Les produits obtenus par sulfitage sont également plus corsés. 

D'une façon générale, l'emploi d'acide sulfureux a pour résultat de faire 
disparaître tous mauvais goûts originels, terroir ou foxé, que l'on rencontre 
toujours dans les vins témoins et qui paraissent tenir au développement, 
dans le milieu, d'une flore microbienne très abondante. 

Action sur la constitution des vins. — Les vins issus de vendanges ou 
de moûts sulfités sont mieux équilibrés et plus riches en certains éléments 
que les vins issus de témoins non traités. Les modifications observées por- 
tent sur l'alcool, l'acidité fixe, l'extrait sec et les matières minérales. 

Alcool. __ L'influence de l'acide sulfureux se traduit par un gain en alcool 
variant entre 2 et 4 dixièmes de degré. Ce fait est général et il est confirmé par 
la faible teneur de vins sulfités ou acides volatils. Les témoins, au contraire, 
en renferment des doses bien supérieures. Le gain en alcool est donc dû à 
une pureté plus grande de la fermentation et partant à une meilleure utili- 
sation du sucre. 

Acidité fixe. — L'acidité fixe des vins sulfités est toujours supérieure de 
près de 1 gramme à celle que l'on rencontre dans les vins non traités. Cette 
augmentation tient à deux causes, dont l'une est due à l'action dissolvante 
de l'acide sulfureux, et dont l'autre, bactéricide, assure une conservation 
plus grande de certains acides organiques (malique, citrique), qui existent 
normalement dans les moûts et qui sont détruits dans le cas de fermenta- 
tions impures. 

Extrait sec. — L'augmentation de cet élément est constant dans les vins 
sulfités et peut varier entre 3 et 4 grammes par litre. Ce gain dans les ma- 
tières extractives tient encore à la propriété dissolvante de l'acide sulfureux, 
celui-ci aidant à l'extraction d'une partie des éléments renfermés dans les 
matériaux solides de la vendange (rafles, peaux, pépins). Cette action dissol- 
vante est d'ailleurs connue depuis longtemps dans l'industrie tartrique, où 
l'on y fait appel pour le travail des marcs de raisins. 

Matières minérales. — Pour les mêmes raisons, la proportion de cendres 
est plus grande dans les vins sulfités que dans les vins témoins. Il en est de 
même de leur alcalinité. Il y a donc encore ici action dissolvante. 

En résumé, l'emploi de l'acide sulfureux se traduit toujours par une 
amélioration du produit, tant au point de vue organoleptique qu'au point 
de vue constitution. En outre, comme son action antiseptique a joué à 
l'origine de la fermentation un rôle important comme purificateur du mi- 
lieu, on peut être assuré de la conservation et de la tenue ultérieure des 
produits obtenus. 

Formes sous lesquelles l'acide sulfureux peut étre employé. — 
L'acide sulfureux peut être utilisé sous forme gazeuse, liquide, à l'état de 
combinaison saline, enfin en dissolution avec du phosphate d'ammoniaque. 

Acide sulfureux gazeux. — Il est produit par la combustion du soufre à 
l'air libre (1 kilogramme de soufre die en brûlant 2 kilogrammes de gaz 
sulfureux). On est obligé, pour l'utiliser, d'avoir recours à des appareils spé- 
ciaux appelés muteuses ou mutoises, dans lesquels le moût et le gaz sont 
en contact intime. Il est cependant difficile à doser, et d'une manière géné- 
rale la quantité de gaz produite par la combustion n'est jamais absorbée 
intégralement. Les difficultés présentées par l'absorption et le dosage ont 
fait abandonner, par la majorité des producteurs, cette forme cependant 
très économique. 

Acide sulfureux liquéfié. — Cette forme de l'acide sulfureux serait égale- 
ment très intéressante, si elle pouvait être facilement utilisée par la petite 
propriété, mais elle reste jusqu'ici l'apanage de la grosse production. Cette 
forme peut être employée, soit telle quelle, soit en solution. Quand on a re- 
cours à la première forme, on effectue le dosage en se servant d'appareils 
connus sous les noms de sulfidoseurs, sulfitomètres, etc. Si, au contraire, 
on adopte la dissolution, il suffit de faire détendre un certain poids d'acide 
sulfureux — poids déterminé à l'aide d'une bascule — dans de l'eau, en te- 
nant compte que sa solubilité, à la température de 15 degrés, est d'environ 
8 pour 100. D'une façon pratique, les solutions obtenues oscillent aux envi- 
rons de 6 — 6,5 pour 100. 

Il est vrai que l'on peut augmenter la solubilité en ajoutant à l'eau 5 à 
10 pour 100 de phosphate monoammonique. La manipulation de l'acide sulfu- 
reux liquéfié est assez délicate, car pour si parfaite que soit l'opération de dé- 
tente, il y a toujours dégagement de SQ gazeux, gênant pour le personnel. 

Métabisulfite de potasse et métabisulfite de soude. — L'acide sulfureux se 
trouve, dans ces produits, à l'état de combinaison saline, qui sera décom- 
posée, au moment de l'emploi, par les acides du moût. 

Le métabisulfite de potasse se présente sous la forme de beaux cristaux 
très purs, renfermant 57,6 pour 100 de SO. Pratiquement, pour rendre le 
dosage facile et pour simplifier les manipulations, on table sur une richesse 
égale à 50 pour 100. 

On a accusé cette forme de communiquer au vin une certaine amertume 
et de diminuer, par l'apport de potasse, la proportion d'acide fixe. Ces im- 
putations sont inexactes, tout au moins en ce qui concerne la neutralisation 
d'une portion de l'acidité du moût, l'expérience démontrant que l'emploi 
d'acide sulfureux — quelle que soit la forme utilisée — se traduit toujours 
par une augmentation de l'acidité totale du produit. Quant à la production 
d'amertume, elle reste à démontrer. 

Le métabisulfite de soude se présente sous forme de petits cristaux do- 
sant théoriquement 67,3 pour 100 de SO*; malheureusement, le dosage varie 
d'un moment à l'autre, ce qui rend son emploi délicat ; en outre, sous l'ac- 
tion de l'air, il se transforme rapidement en sulfate de soude amer; enfin, 
on peut lui faire grief d'introduire dans le vin une base, la soude, qui ne 
s'y rencontre pas naturellement. 

Solutions nutritives sulfureuses. — Cette forme d'acide sulfureux est très 
employée depuis quelques années. Elle est préparée, soit par barbotage de 
gaz sulfureux dans des solutions ammoniacales de phosphate d'ammonia- 
que, de façon à avoir dans la solution commerciale de l'acide sulfureux et 
du phosphate tribasique, soit par le mélange pur et simple de bisulfite de 
soude et de phosphate ammoniaque, en solutions. En dehors de l'inconvé- 
nient que peut présenter, dans le second cas, la soude, la présence dans ces 
produits de phosphate d'ammoniaque est un non-sens oenologique, car l'ad- 
dition de ce sel à la vendange et au moût est, dans la majorité des cas, parfai- 
tement inutile et peut même présenter souvent un danger pour la bonne 
conservation ultérieure du vin. 

En résumé, deux formes d'acide sulfureux méritent de retenir l'attention 
des viticulteurs : ce sont la forme liquéfiée et le métabisulfite de potasse. 

Technique du sulfitage. — Qu'il s'agisse de vinification en rouge ou de 
vinification en blanc ou en rosé, la technique du sulfitage est sensiblement 
la même ; elle ne diffère que par certains points de détail, qui seront étu- 
diés au moment où ils se présenteront. Mais on peut poser en principe que 
cette technique comprend deux opérations importantes : 
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1° La preparation des levains, pour remédier aux retards possibles dans 
les départs de fermentation ; 

2° Le sulfitage, proprement dit, et l'ensemencement du milieu. 

Préparation du pied de cuve ou levain. — Cette opération est toujours 
la même, que l'on doive utiliser le levain à l'ensemencement de la vendange 
entière ou du moût. 

La proportion de levain qui donne les meilleurs résultats et que l'on peut 
conseiller dans tous les cas varie entre 2 litres et 2 Litres 5 pour 100 kilo- 
grammes de vendange ou pour 100 litres de moût à ensemencer. Elle devra 
toujours être de 100 litres au moins ; autrement dit, si on n'a qu'une petite 

uantité de matière première à ensemencer, il faudra toujours prévoir 

0 litres de levaim 

Le volume du levain étant fixé, voyons comment il devra être préparé 
pour présenter le maximum de pureté et d'activité. 

Représentons par N le nombre de quintaux métriques de vendange ou 
d'hectolitres de moût à traiter par jour : d'après ce qui précède, il faudra 
N x 2 Litres de levain ; mais ce volume, suffisant pour l'ensemencement 
de la matière première récoltée dans une journée, n'est plus suffisant si 
on veut faire une culture continue. Dans ce cas, il faut prendre deux fois 
plus de liquide, soit N x 4 litres : une partie, la moitié, devant servir à 
l'ensemencement de la vendange ou du moût, l'autre moitié étant destinée 
ä la mise en fermentation d'une égale quantité de liquide. 

Des récipients (bordelaises, demi-muids), de capacité variable avec l'im- 
portance de la rentrée journalière, sont préparés à l'avance, choisis parmi 
les plus sains, défoncés et mis sur chantiers, à proximité des cuves ou des 
foudres à traiter. Dans les grandes exploitations, on se sert de cuviers en 
maçonnerie ad hoc. Tous ces récipients seront munis de deux cannelles, 
dont l'une servira au soutirage des liquides, l'autre à la vidange complète 
des récipients. 

Deux jours avant la vendange, on choisira dans le vignoble un lot de 
raisins sains et pas très mûrs, suffisant pour donner les N X 4 litres dont 
on a besoin. Le moût seul sera mis dans les tonneaux préparés comme il a 
été dit. 

De l'ensemble du moût ainsi recueilli, on distraira environ le dixième, qui 
sera, ou abandonné à la fermentation spontanée, dans le cas où l'on vou- 
drait utiliser à l'ensemencement les ferments indigènes, ou chauffé à 
32-35 degrés et ensemencé avec des levures sélectionnées du commerce ; les 
neuf dixièmes restants sont sulfités à raison de 20 grammes de SQ par hec- 
tolitre, et cela dans le but d'obtenir une clarification et une purification du 
milieu. 

Dès que le moût abandonné à lui-même, ou ensemencé, est en pleine 
fermentation, on ajoute le moût sulfité en quantité telle que les ferments 
n'en soient jamais gênés dans leur évolution. Cependant, on ne devra, en 
aucun cas, ajouter le liquide sulfité avant que la fermentation soit répartie. 
En opérant ainsi, le levain sera prêt à être employé le jour même où com- 
mencera la cueillette du raisin 

Sulfitage et levurage de la vendange. — Y1 importe, tout d'abord, de dé- 
terminer les doses d'acide sulfureux à employer. D'une façon générale, 
pour la vinification en rouge, on utilise des doses variant entre 7 gr. 5 et 
12 gr. 5 par hectolitre, selon l'état de la vendange. Il est parfaitement inu- 
tile, quelquefois même nuisible, d'avoir recours à des doses massives de 30, 
40 et 50 grammes par hectolitre, comme l'ont conseillé certains auteurs, 
l'utilisation de ces doses se traduisant toujours par des arrêts très longs de 
la fermentation, des diminutions dans l'intensité de la couleur et la produc- 
tion de sulfates en proportion relativement élevée. 

Le choix de la dose d'acide sulfureux étant fait, il ne reste plus qu'à incor- 
porer l'antiseptique à la vendange. 

Deux moyens peuvent être employés dans ce but : le premier consiste à 
ajouter l'acide sulfureux, mis en solution dans un peu d'eau, au fur et à 
mesure de la rentrée de la vendange C'est la méthode usitée dans les pays 
chauds, où l'on a toujours à craindre des départs rapides et spontanes de 
fermentation. Il faudra, dans ce cas, verser la solution après le passage de 
la vendange au fouloir, afin d'éviter la production d'hydrogène sulfuré 
(odeur d'œufs pourris). 

Dans les régions tempérées, le sulfitage peut être effectué en une seule 
fois, par un remontage du moût, en fin de journée. Dans ce cas, la ven- 
dange est considérée comme parfaitement sulfitée quand le moût a pris 
uniformément la teinte caractéristique de bouillon de châtaigne. 

Dans le cas de sulfitage en fin de journée, on a intérêt à augmenter la 
dose d'acide sulfureux si le récipient n'est pas plein et doit encore recevoir 
de là vendange. On ajoute alors, en une fois, les quatre cinquièmes de la 
quantité totale. 

Le levurage de la vendange suit le sulfitage et s'effectue de la même ma- 
nière que celui-ci, soit au fur et à mesure, soit en fin de journée. La quan- 
tité nécessaire de moût en pleine fermentation est prélevée sur le levain, en 
ayant soin de l'agiter au moment du prélèvement, de façon à l'aérer pour ai- 
der au développement des levures, et ensuite à mettre en suspension les fer- 
ments vieillis qui, formant un dépôt abondant, rendraient le levain paresseux 
et languissant, 

On remplace, dans le levain, quand l'opération d'ensemencement est ter- 
minée, le volume utilisé par une égale quantité de moût sulfité, mis chaque 
jour en réserve et sulfité à 20 grammes d'acide sulfureux par hectolitre. Ce 
moût est recueilli au début du remplissage du récipient de cuvage. 

Sulfitage et levurage du moût. — Ici (vinification en blanc et en rosé) 
les -doses à employer sont toujours plus fortes que dans le cas de la ven- 
dange entière. Elles varient entre 10 et 25 grammes par hectolitre, selon 
l'état du raisin qui a produit le moût. Dans ces vinifications, on met en Œu- 
wre deux autres propriétés de l'acide sulfureux : débourbante et coagulante. 
En effet, quand on examine, dans une éprouvette, un moût traité par l'acide 
sulfureux, on constate qu'il laisse déposer certains produits qui se classent 
par densité : 

Au fond, les matières étrangères (terres, graviers, etc.) ; au-dessus, les 
débris organiques, provenant du raisin ; enfin, en troisième lieu, un dépôt 
floconneux, constitué par les matières pectiques et mucilagineuses. L'acide 
sulfureux partage, avec l'alcool seulement, ces deux propriétés. 

Le sulfitage s'effectue de façon un peu différente de celle étudiée précé- 
demment; une partie de l'antiseptique est mise directement dans le moût; 
une deuxième partie, sur les chambres d'égouttage ; enfin, le reste sur les 
pressoirs, et cela dans le but d'éviter tout départ spontané de la fermentation 
et d'empêcher l'oxydation de la matière colorante. 

ee au levurage, il se fait après le débourbage des moûts. 

onseils à observer dans l'emploi de l'acide sulfureux. — Il arrive sou- 
vent que, par suite d'une application défectueuse de la méthode, le vin 
présente l'odeur etle gout d'œufs pourris. On remédie à cet inconvé- 
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nient en aérant fortement le moût, soit par le remontage à la pompe, soit 
par agitation, au cours de la fermentation et pendant les deux premières 
journées. 

On procédera à une nouvelle aération au moment du décuvage. Ces 
aérations successives ont pour but de combattre l'action réductrice des le- 
vures, de détruire les produits sulfurés formés, et enfin d'intensifier la ma- 
tière colorante. 

En résumé, le sulfitage, bien que, de toutes les méthodes de vinification, 
la plus nouvelle, est susceptible de donner toujours, que le raisin soit sain 
ou malade, des produits sinon parfaits, du moins infiniment supérieurs à 
ceux fournis par les différentes méthodes recommandées jusqu'ici pour amé- 
liorer la qualité des vins. 


Sulfitation, —_ On nomme ainsi un procédé d'épuration des sirops par 
le gaz sulfureux. Souvent la sulfitation est combinée avec la carbonatation 
et l'on donne alors au traitement le nom de snlf{carbonatation. V. SUCRE. 


Sulfitomètre. _ Appareil servant à doser l'acide sulfureux avant le 
sulfitage. Il se compose généralement d'un tube jaugeur en verre épais, 
conservé nu, ou protégé par une armature en fer, selon l'inventeur. Ce tube 
jaugeur est rendu étanche à l'aide de plateaux en cuivre dont le supérieur 
porte un robinet à pointeau de forme conique qui met en communica- 
tion la partie supérieure de l'éprouvette avec un tube métallique capillaire. 
Ce tube métallique se branche sur le tuyau de sortie de l'acide sulfureux 
du jaugeur. C'est par ce tube que l'air renfermé dans le tube jaugeur 
peut s'échapper au cours de son remplissage par l'acide sulfureux. 

Le plateau inférieur est relié à deux canalisations, dont l'une sert à la 
rentrée etl'autre 
à la sortie du li- 
quide. Ces cana- 
lisations sont 
également com- 
mandées par 
deux robinets à 
pointeau mu- 
nis de presse- 
étoupe. 

Une gradua- 
tion en grammes 
est gravée sur le 
verre. Elle per- 
met de connaître 
à tout instant la 
quantité du li- 
quide que l'ap- 
pareil a reçu, 
puis débité. 

Quand on veut 
remplir le sulfi- 
tomètre, on le 
relie avec le cy- 
lindre renfer- 
mant l'acide sul- 
fureux ; celui-ci, 
de poids varia- 
ble, mais pouvant atteindre 100 kilos, est livré par le commerce. Le cy- 
lindre réservoir est placé à un niveau supérieur à celui du jaugeur à rem- 
plir. On ouvre la communication Il passe de l'acide sulfureux dans le sulfi- 
tométre. On ferme la communication avec le cylindre et on ouvre le réci- 
pient doseur. L'acide sulfureux se volatilise, chasse l'air et par détente le 
refroidit. À ce moment sa pression est à peu près nulle. On remet en 
communication, et l'acide sulfureux liquide remplit très rapidement l'appa- 
reil. Pour arrêter l'ascension du liquide dans le tube doseur, il suffit de 
fermer le robinet supérieur et aussitôt le vide se remplit de gaz dont la pres- 
sion fait résistance à la poussée du liquide. Grâce au robinet supérieur et 
au tube capillaire, le remplissage de l'appareil se fait sans bouillonnement. 

Quand on voudra se servir de l'appareil, on ouvrira le tube de sortie 
muni d'un tube percé de trous qui plonge dans le moût et le liquide s'échap- 
pera aussi lentement qu'on le voudra. Parmi les appareils actuellement 
utilisés, les plus couramment employés sont le sulfitomètre de Pacottet 
(fig. 1918 et 1919) et l'« Optimus » de Hubert. 


Sulfocarbonate (chimie). — Combinaison du sulfure de carbone (ou 
acide sulfocarbonique) avec un alcali. Le sulfocarbonate de potassium était 
autrefois employé, concurremment avec le sulfure de carbone, dans la lutte 
contre le phylloxéra. Mais la quantité considérable d'eau que réclame ce 
traitement (jusqu'à 150 mètres cubes à l'hectare) et les dépenses qu'il en- 
traîne l'ont fait peu à peu abandonner. 


FIG. 1919. — Réservoir d'an- 
hydride sulfureux muni 
d'un sulfitometre. 


FIG. 1918. — Sulfitomètre 
Pacottet. . 


Sulfocyanure (chimie). — Sel toxique pour les végétaux qu'on trouve 
dans le crude ammoniac et parfois dans le sulfate d'ammoniaque. 
V. ces mots. 


Sulfostéatite cu prique (chimie). — Mélange de sulfate de cuivre et de 
talc dans la proportion de 90 pour 100 de talc et 10 pour 100 de sulfate de 
cuivre. On l'emploie parfois concurremment aux bouillies cupriques pour 
préserver les raisins de la pourriture. 


Sulfurage. __ Opération qui consiste à introduire dans /e sol du sul- 
fure de carbone pour y détruire les larves et insectes nuisibles. 

Bien que le sulfurage soit employé pour combattre des insectes très 
divers (vers blancs, vers gris, etc.), c'est surtout dans la lutte contre le phyl- 
loxéra qu'il en est fait usage. 

C'est le baron Thenard qui a, le premier, indiqué ce traitement ; mais, 
dirigée d'abord à tâtons, la méthode ne donnait pas toujours des résultats 
certains. Ce sont les expériences de Gastine et Couanon qui ont conduit à 
un emploi rationnel de ce remarquable insecticide. 

Le sulfurage doit être commencé dès l'apparition du puceron, être renou- 
velé tous les ans, ne jamais être ni précédé ni suivi d'un labour (il y aurait 
déperdition sensible de vapeurs de sulfure de carbone dans l'air). La dose 
ordinaire de sulfure est de 200 kilogrammes à l'hectare, et la profondeur à 
laquelle on l'introduit est variable entre 15 centimètres (terres consistantes) 
et 20 centimètres (terres légères) ; l'introduction de l'insectide ne doit 
jamais être faite à moins de 40 centimètres de la souche. On fait ordinaire- 
ment de trois à cinq trous par mètre carré, et chaque trou est rebouché 
d'un coup de talon. On peut opérer à n'importe quelle époque, sauf au 
moment de la floraison et de la véraison, car le sulfure de carbone produit 
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sur la vigne un arrêt de la végétation qui peut durer de cinq à huit jours. 
L'époque la plus favorable est en mai, ou après les vendanges, en octobre 
et novembre, et, en tout 

cas, à une époque où le sol + , 
est sec Les vignes traitées | 
doivent être fumées con- 
venablement pour leurper- 
mettre de former de nou- 
velles racines nécessaires 
à leur alifentation. 

Au début de l'invasion 
phylloxérique dans une 
région viticole atteinte par 
place et que l'on voulait 
protéger, on apratiqué par- 
fois des traitements d'ex- 
tinction pour détruire les 
ceps dans la zone atteinte 
en même temps que les 
insectes ; on employait des 
doses de 60 à 80 grammes 
de sulfure de carbone par 
mètre carré, on faisait deux 
traitements à huit jours 
d'intervalle et l'on brüûlait 
tous les ceps. Ces traite- 
ments d'extinction n'ont 
pas donné de bons résul- 
tats ; ils n'ont fait qu'arrêé- 
ter momentanément le mal. 

Pour effectuer le sulfu- 
rage, on fait usage de pals 
injecteurs (V. PAL) |fig. 
1920] ou de charrues sul{u- 
reuses (V. CHARRUE) ; les 
pals injecteurs sont plus 
employés que les charrues,, 
parce qu'on reproche à celles-ci de ne pas disséminer suffisamment l'insec- 
ticide et de l'enterrer trop peu. On peut aussi opérer plus simplement en 
faisant usage d'un palot ou d'une barre cylindrique pour creuser les trous, 
et disposer au fond 
de ceux-ci une cap- 
sule dosée de l'in- 
secticide ; l'humi- 
dité du sol dissout 
peu à peu l'enve- 
loppe gommeuse 
de cette capsule et 
le contenu se 
trouve libéré. Mais 
ce procédé, s'il 
évite la dépense 
d'un pal injecteur, 
nécessite l'achat du 
sulfure de carbone 
sous un condition- 
nement très oné- 
reux. 


Sulfure. — 
Corps résultant de 
la combinaison du 
soufre avec un 
corps simple et 
dont quelques-uns 
sont employés en 
agriculture. 

Les principaux 
sont le sulfure de 
carbone, utilisé 
comme insecticide, 
notammentpour le 
sulfurage des vi- 
gnes phylloxérées 
(V. SULFURAGE), et 
le sulfure de po- 
tassium ou foie de 
soufre, qu'on a 
parfois utilisé en 
horticulture, mais 
qui est délaissé 
aujourd'hui. Cer- 
tains sulfures alcalins (polysulfures), comme le sulfure de sodium, de 
potassium, ont été employés en bouillies contre l'oïdium. 


F1G. 1920. — Sulfurage d'une vigne au pal. 


F1G. 1921. — Mise en bidons du sulfure de carbone pour 
le traitement des vignes phylloxérées. 


Sulfureux (Acide). — Combinaison du soufre et de l'oxygène dont la 
formule est S __? ; c'est un gaz d'odeur suffocante et d'ailleurs toxique 
lorsqu'il est respiré. On l'utilise en agriculture, soit comme anticryptoga- 
mique sous forme gazeuse (V. MÉCHAGE, SOUFRAGE, SOUFRE), soit comme 
antiseptique et agent de conservation en vinification, cidrerie, etc., sous 
forme gazeuse ou liquide (V. SULFITAGE), soit encore comme gaz toxique 
pour détruire les rongeurs dans leurs trous, et notamment les campagnols. 


Sulfurique (Acide). — Composé oxygéné et* hydrogéné du soufre 
(SO H!), résultant de la combinaison de l'anhydride sulfureux (SOD avec 
l'eau. Il se présente sous deux formes : l'acide sulfurique fumant ou acide 
sulfurique de Nordhausen et l'acide sulfurique ordinaire, le plus employé. 

L'acide sulfurique ordinaire, appelé encore vulgairement huile de vitriol 
ou vitriol, est un liquide incolore, inodore, ayant la consistance de l'huile. 
C'est un acide excessivement énergique ; il attaque tous les métaux, sauf 
l'or et le platine ; il brfle très rapidement la peau : aussi ne saurait-on 
prendre trop de précautions dans son emploi. En cas de brûlures, laver 
très abondamment avec de l'eau de savon, de l'eau de chaux ou avec une 
solution de bicarbonate de soude (une cuillerée à café par litre d'eau), puis 
panser avec de la gaze, trempée dans une de ces solutions. Quand on Mmé- 
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lange de l'eau et de l'acide sulfurique, il faut toujours verser lentement 
l'acide dans l'eau et non faire l'inverse ; si l'on versait l'eau dans l'acide, 
chaque goutte d'eau se volatiliserait aussitôt et occasionnerait des projec- 
tions d'acide. 

La plupart des matières organiques au contact de l'acide sulfurique per- 
dent leur eau, que l'acide absorbe, et sont carbonisées (un morceau de 
bois ou un morceau de sucre dans l'acide ne tardent pas à noircir). On 
peut utiliser cette propriété : 1° pour préparer les pieux destinés à être 
enfoncés dans le sol (la pointe de ces pieux est trempée dans l'acide sulfu- 
rique de façon qu'une mince couche de charbon les protège contre la pour- 
riture) ; 2° pour tracer des caractères noirs indélébiles sur du bois (éti- 
quettes pour jardins, collections, etc.). 

Usages. — L'acide sulfurique est l'acide le plus employé en agriculture 
et dans l'industrie. En agriculture, on l'utilise a l'état naturel pour détruire 
les plantes adventices des cours, des allées (solution à 1 pour 100), des 
champs (solution à 0,25 pour 100) ; industriellement, il sert à préparer les 
superphosphates de chaux (V. SUPERPHOSPHATE), le sulfate d'ammo- 
niaque (V. ce mot), engrais très employés en agriculture. Il est utilisé en 
distillerie pour la saccharification des amidons, fécules (V. aussi GLUCOSE- 
RIE) ; en huilerie, pour l'épuration des huiles. 


Sulla. — Sainfoin de grande taille (0.90 à 10,25 de haut), surtout utilisé 
dans la région méridionale et appelé également sainfoin d'Espagne. 
V. SAINFOIN. 


Sultanieh, Sultanine ou Sultanina (vitic.). — Cépage vigoureux, à 
grappe très développée, à raisins jaune doré, dont les grains ellipsoïdes, de 
saveur exquise, sont dépourvus de pépins. Il réclame la taille longue. On 
le cultive beaucoup en Grèce et en Turquie pour l'obtention du raisin de 
table et pour la production du raisin sec. 


Sumac. __ Genre d'arbres ou arbustes pour la plupart exotiques, tous 
vénéneux, de la famille des térébinthacées. Den; espèces indigènes, très 
employées en teinturerie, méritent d'être LA 

Sumac des corroyeurs  (rhus coriaria) {fig. 1922]. — C'est un atbris- 
seau de 3 à 4 mètres, à feuilles composées imparipennées, dentées et velues ; 
à fleurs blanches, en 
thyrses terminaux ; à 
fruit ovoïde et astrin- 
gent. Les ramifications 
et leurs feuilles sont 
broyées et employées en 
guise de tan pour la pré- 
paration du maroquin. 
L'écorce renferme un 
principe colorant, em- 
ployé en teinture ; le bois, 
a coeur rouge et aubier 
blanc, est léger et sans 
grande valeur. La culture 
du sumac des corroyeurs 
pourrait être développée 
dans les sols secs du bas- 
sin méditerranéen. Les 
plants (venus de drageons 
ou de semis), sont repi- 
qués en lignes (00,60 sur 
Om,50) et ne réclament 
que quelques soins de 
propreté. Le sumac re- 
doul (un peu cultivé dans 
le bassin de la Garonne) 
doline des produits de 
qualité inférieure. 

Sumac des teintu- 
riers ou sumac fustet 
(rhuscotinus) [fig. 1923]. 
— Il est appelé vulgai- 
rement arbre à perruque. 
C'est un arbuste touffu de 2 à 3 mètres, 
à feuilles simples, ovales, à fleurs ver- 
dâtres, en panicule lâche. Les fruits se 
mangent confits dans le vinaigre ; les 
feuilles, l'écorce, les jeunes pousses sont 
employés pour le tannage et la teinture 
en jaune. Le bois, jaune roux, a peu de 
valeur. 

Ajoutons que le sumac fastet et quel- 
ques autres variétés (sumac de Virginie, 
sumac élégant, sumac glabre) sont très 
cultivés pour l'ornementation, leurs in- 
florescences étant d'un bel effet décoratif. 


Superphosphate. __ Engrais phos- 
phaté résultant de l'action de l'acide sul- 
furique sur un phosphate naturel ou 
minerai. 

Les phosphates naturels ne contiennent 
l'acide phosphorique, si utile à l'alimen- 
tation des plantes, qu'à l'état de phos- 
phate tricalcique insoluble dans l'eau, 
très faiblement soluble dans l'eau chargée 
d'acide carbonique, de même que dans 
les acides faibles comme l'acide nitrique 
ou l'acide citrique à 1 ou 2 pour 100. 
Pour les rendre plus assimilables aux 
plantes, on les transforme, à l'aide de 
l'acide sulfurique, en phosphates solubles 
dans l'eau ; quand on fait agir, en effet, 
une quantité convenable d'acide sulfu- 
rique sur un phosphate tricalcique (phos- 
phate naturel), cet acide se combine aux deux tiers de la chaux du phosphate 
pour former du sulfate de calcium ou plâtre; il reste un phosphate monocals 
cique soluble dans l'eau. Le mélange du phosphate monocalcique obtenu, 
du plâtre formé et de toutes les impuretés du phosphate primitif constitue 
le superphosphate. 


FIG. 1922. — Sumac des corroyeurs. 
A. Fruit; B. Coupe du fruit; C. Graine; D. Coupe de la graine. 


FIG. 1923. — Sumac des teinturiers. 
A. Fleur; B. Coupe de la Beur; C. Fruit. 
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Fabrication. — On traite les phosphates minéraux par de l'acide sulfu- 
rique à 52 ou 53 degrés Baumé. Il y a formation de sulfate de calcium ou 
plâtre, de phosphate acide de chaux ou monocalcique, et il se dégage des va- 
peurs de fluorure de silicium. La mise en contact du phosphate et de l'acide 
sulfurique à 52 degrés Baumé se fait dans un malaxeur À ( fig. 1925, 1926), 
à l'intérieur duquel fonctionne un agitateur actionné par une poulie. On 
introduit dans le malaxeur l'acide sulfurique par le tuyau T et les phos- 

hates par l'ouverture 0, 

es vapeurs de fluorure: 
de silicium qui se pro- 
duisent pendant la réac-. 
tion s'échappent par le: 
tuyau D, grâce à une 
pompe F qui produit un 
vide, faisant ainsi absor- 
ber ces vapeurs par la co- 
lonne E remplie de coke. 
Le mélange de phosphate 
et d'acide sulfurique 
tombe du malaxeur dans 
une chambre en maçon- 
nerie C par l'ouverture H. 
Quand cette chambre est 
pleine, on ferme l'ouver- 
ture G et on ouvre l'ou- 
verture H d'une autre 
chambre B identique à la 
première pour ne pas in- 
terrompre le travail du 
malaxeur. Quand le pro- 
duit de la chambre C a 
fait prise, il reste à faire 
l'opération du décuvage, 
qui consiste à enlever ce 
produit ; un homme en- 
lève la porte de la cham- 
bre en maçonnerie, puis, 
À l'aide d'une pioche, il re- 
tire le produit ( f£g. 1927). 
Or ce dernier, mélange 
de superphosphate et 
de plâtre, n'est pas ho- 
mogène : il contient à l'in- 
térieur de sa masse des 
poches contenant des va- 
peurs de fluorure desili- 
cium qui n'ont pas été 
entraînées dans la co- 
lonne à coke; ces vapeurs 
sont très nuisibles à l'ou- 
vrier qui fait ce travail : 
aussi est-il obligé de por- 
ter un masque de colon 
pendant le travail, afin de 
ne pas les respirer. Pour 
remédier à ce grave inconvénient, on a imaginé un décaveur mécanique 
(système Wenk) { fig. 1928] ; au sortir du malaxeur, le produit, au lieu d'être 
envoyé dans les chambres en maçonnerie que nous venons de voir, est 
envoyé de la trémie G dans un des cylindres A ou B ; chaque cylindre est 
muni à sa base d'une porte C qui n'est ouverte que lorsque le produit est 
solidifié. Chaque cylindre, sur sa face latérale, est fermé par une planche, D 
pendant toute l'opération. Quand la masse est prise dans le cylindre, on 
enlève la planche D et on fait avancer à l'intérieur du cylindre un chariot E, 
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FIG. 1925. — Fabrication du superphosphate. Malaxeur Dalbouige. 


équilibré par des contrepoids H, et à l'avant duquel se trouve un disque 
muni de lames d'acier qui, en tournant rapidement, réduisent le super- 
phosphate en poudre, de la même façon que le ferait un rabot. Le super- 
phosphate en poudre sort du cylindre par l'ouverture inférieure C, tombe 
par des trémies sur une toile sans fin qui l'entrain vers une chaîne à 
godets F. Pendant toute l'opération, on fait passer un courant d'air violent par 
l'appareil Kestner, situé au-dessus du cylindre, qui pulvérise l'eau au milieu 
des gaz pour empêcher les émanations des vapeurs de fluorure de silicium. 
Le superphosphate est ensuite porté dans une touraille pour être desséché. 

Fabrication des superphosphates d'os. — Les phosphates d'os ne conte- 
nant ni fer, ni alumine, la rétrogradation n'est pas a craindre. Comme il- 
n'y a pas de dégagements de vapeurs de fluorure de silicium, on peut faire 
l'attaque des phosphates d'os dans des appareils ouverts à l'air libre sans 
crainte d'incommoder les ouvriers. 

Fabrication à la ferme. Les agriculteurs peuvent, d'après MM. Müntz 
et Girard, préparer leurs superphosphates de la manière suivante *<« Sur 
une étendue de sol bitumée ou cimentée, munie de rebords également 
cimentés formant cuvette, on met le phosphate en couche uniforme, puis 
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Phot, J. Boyer. 
FIG. 1926. __ Opération du malaxage. 


on ajoute peu à peu la quantité d'acide sulfurique nécessaire ; toute la masse 
est remuée vivement avec des râteaux en bois ou en fer et ensuite mise en 
tas ; quand le tas a durci, on l'écrase. » Mais, les usines spéciales livrant 
les superphosphates à un prix relativement bas, l'agriculteur n'a pas intérêt 
à fabriquer son superphosphate. De plus, la manipulation de l'acide sulfu- 
rique par des ouvriers peu exercés peut présenter des dangers. Comme le 
font remarquer MM. Müntz et Girard, la possibilité de fabriquer à la 
ferme les superphosphates ne peut, actuellement, que servir de garantie 
contre une élévation des prix commerciaux. 

Transformation des superphosphates. — Rétrogradation. — Le super- 
phosphate est en réalité un mélange de phosphate monocalcique soluble 
dans l'eau, de plâtre, de petites quantités de phosphate tricalcique et de 
carbonate de calcium inattaquées ainsi que toutes les impuretés du phos- 
phate primitif. Dans ce mélange complexe, il se produit, après la fabrica- 
tion, des réactions successives qui ont pour effet de modifier l'état de com- 
binaison de l'acide phosphorique, surtout quand le superphosphate a été 
préparé avec un phosphate renfermant du fer et de l'alumine ;le phos- 

hate monocalcique soluble dans l'eau, qui s'est formé dans la fabrication 
Lt superphosphate, attaque peu à peu le phosphate tricalcique ainsi que le 
calcaire non décomposé par l'acide sulfurique, et donne du phosphate bical- 
cique insoluble dans l'eau, mais soluble dans le citrate d'ammoniaque. Ce 
phénomène est celui de la rétrogradation qui, au début de la fabrication du 
superphosphate, a jeté un certain trouble dans la vente des engrais 
phosphatés. 

On a reconnu que cette rétrogadation a peu d'importance pratique au 
point de vue agricole ; de nombreuses expériences ont en effet, démontré 
d'une manière indiscutable que le phosphate bicalcique, ainsi que les phos- 
phates de fer et d'alumine (tous insolubles dans l'eau, mais solubles dans le 
citrate d'ammoniaque) ont une valeur nutritive pour les plantes à peu près 
égale à celle du phosphate monocalcique. 

Achat des superphosphates. — De ce qui précède, il résulte que, dans 
l'achat des superphosphates, l'agriculteur doit se préoccuper : 

1° De l'acide phosphorique soluble dans l'eau, qui a le plus de valeur ; 

2° De l'acide phosphorique soluble dans le citrate d'ammoniaque, qui a 
une valeur commerciale légèrement moindre que le précédent. Quant à 
l'acide phosphorique insoluble à l'eau ainsi qu'au citrate d'ammoniaque, et 
qui provient du phosphate naturel non attaqué par l'acide sulfurique, il 
n'a pas plus de valeur que celui des phosphates naturels, dont il provient; 
il n'entre généralement pas en ligne de compte dans l'estimation du super- 
phosphate. 

L'acide phosphorique fotal (indiqué dans les bulletins d'analyse ou dans 
les factures) est, comme ce mot l'indique, tout l'acide phosphorique (soluble 
ou insoluble) que contient le superphosphate. 

D'après Müntz et Girard, les différents superphosphates peuvent être 
regardés, à égalité d'acide phosphorique modifié par les acides et par suite 
soluble dans le citrate d'ammoniaque, comme ayant une valeur commer- 
ciale sensiblement égale, cependant avec une légère plus-value pour les 
produits qui contiennent le moins d'acide phosphorique rétrogradé. L'agri- 
culteur qui achète des superphosphates n'a donc pas à s'inquiéter outre 
mesure de leur origine ; le traitement les a amenés tous (à part le super- 
phosphate provenant des apatites) sous une forme à peu près identique. 

Superphosphates ordinaires ou superphosphates minéraux: 

1° Les superphosphates provenant d'apatites ; ils ne contiennent presque 
que de l'acide phosphorique soluble à l'eau ; 

2° Les superphosphates provenant des sables et craies phosphatés,  con- 
tenant de 17 à 19 pour 100 d'acide phosphorique soluble à l'eau et au citrate 
d'ammoniaque ; 

3° Les superphosphates provenant des phosphorites et des nodules,  con- 
tenant de 10 à 16 pour 100 d'acide phosphorique soluble à l'eau et au citrate 
d'ammoniaque (dont trois quarts solubles à l'eau) ; 

4° Les superphosphates d'os bruts ou d'os dégraissés, 
14 pour 100 d'acide phosphorique soluble à l'eau et au citrate ; 

5° Les superphosphates d'os  dégélatinés, contenant 0,5 à 0,6 pour 100 
d'azote et 16 à 18 pour 100 d'acide phosphorique soluble à l'eau et au citrate 
(dont deux tiers solubles à l'eau); 

6° Les superphosphates du noir animal, contenant de 15 à 18 pour 100 
d'acide phosphorique soluble à l'eau et au citrate. 

Superphosphates enrichis. — Ils sont obtenus comme les superphos- 
phates ordinaires, mais en remplaçant l'acide sulfurique par de l'acide 
phosphorique issu d'une préparation spéciale., On évite ainsi la formation 
de sulfate de calcium. Ces superphosphates contiennent jusqu'à 30 à 35 
pour 100 d'acide phosphorique soluble. V. aussi TÉTRAPHOSPHATE DE CHAUX. 

Phosphates  précipités. — On peut les classer à côté des super- 
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FIG. 1927. __ Décuvage de la chambre aux superphosphates. 


phosphates enrichis. Le principe de leur préparation est le suivant : on 
traite les phosphates d'os ou les os par une quantité suffisante d'acide chlor- 
hydrique (au lieu d'acide sulfurique) “la matière organique (osséine) n'est 
pas attaquée et toute la matière minérale est dissoute ; la solution contenant, 
avec le chlorure de calcium, tout l'acide phosphorique, on ajoute à cette 
solution un lait de chaux juste suffisant pour for- 
mer, avec l'acide phosphorique, un précipité de phos- 
phate bicalcique. Les phosphates précipités ainsi 
obtenus contiennent de 36 à 42 pour 100 d'acide 

phosphorique insoluble dans l'eau, mais dont la 
plus grande partie est soluble dans le nitrate d'am- 

moniaque, le reste étant à l'état de phosphate tri- 

calcique très divisé. 

Tränstormation des superphosphates dans 
le sol. __ Le phosphate monocalcique et l'acide 
phosphorique libre, que l'on trouve dans les super- 
phosphates, étant solubles dans l'eau, se dissolvent 
immédiatement dans les liquides du sol ; puis, ren- 
contrant dans la terre de la chaux sous forme de 
calcaire, de l'oxyde de fer et de l'alumine ainsi 
que de l'humus, ils s'unissent rapidement à eux 
pour former des composés insolubles dans l'eau 
ou très faiblement solubles. C'est ce qui explique 
pourquoi on ne rencontre pas, dans les eaux de 
drainage, de l'acide phosphorique sous forme de 
phosphates, bien que le superphosphate contienne 
du phosphate monocalcique soluble dans l'eau. Il est utile que l'acidité 
du phosphate monocalcique et de l'acide phosphorique libre soit ainsi 
neutralisée, non seulement parce qu'il n'y a pas de déperdition dans les 
eaux de drainage, mais aussi parce que cette acidité est un véritable poison 
pour les plantes. 

On a constaté, en effet, que, dans les terres tourbeuses ou acides, le super- 
phosphate, ne pouvant neutraliser son acidité, agit comme un poison 
pour les végétaux. Il est bon même de ne répandre le superphosphate 
que quelque temps avant les semailles, pour que son acidité n'agisse pas 
sur les semences. D'après Müntz et Girard, « quoique le phosphate mono- 
calcique soit au bout de très peu de temps engagé dans les mêmes com- 
binaisons que les phosphates naturels, il se distingue de ces derniers en 
ce qu'il a pu, avant de se fixer à l'état insoluble, se répartir dans tous 
les sens autour des particules terreuses, s'y diffuser a un état manifes- 
tement assimilable, auquel le phosphate naturel n'arrive qu'au bout d'un 
temps très long ». 

Le phosphate bicalcique, les phosphates de fer et d'alumine forment rapi- 
dement, avec les matières humiques, des combinaisons qui facilitent leur 
assimilation par les plantes. 

Le phosphate tricalcique, étant insoluble dans l'eau, ne subit pas de 
transformations. 

Les phosphates précipités subissent, dans le sol, des transformations ana- 
ogues a celles des superphosphates. 

Emploi. __ On peut employer les superphosphates dans les terres sa- 
bleuses, contenant des carbonates de chaux et de magnésie, ainsi que dans 
les terres calcaires, où l'acidité des superphosphates est neutralisée. On 
peut les employer dans les terres argileuses, où leur acide phosphorique 
libre ainsi que leur phosphate monocalcique peuvent se combiner avec 
l'oxyde de. fer et l'alumine que ces terres contiennent en abondance. 

« On a souvent admis, disent Müntz et Girard, que les superphosphates 
sont nuisibles à la végétation lorsqu'on les donne a des terres acides, dont 
ils augmentent encore l'acidité par celle qui leur est propre ; beaucoup 
d'observations confirment cette manière de voir. Les phosphates préci- 
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pilés, constitués essentiellement par du phosphate bicalcique et n'ayant au- 
cune réaction acide, seraient plus susceptibles d'être employés dans des 
terres de ce genre, où ils ne sauraient produire un effet défavorable; mais 
la considération de prix doit encore les faire rejeter de l'application à de 
pareils sols. » Donc, dans ce cas, il vaut mieux employer les scories de dé- 
phosphoration (V. SCORIES), dont la chaux diminue l'acidité des terres. 

On peut confier les superphosphates à la terre, longtemps avant leur 
utilisation par les plantes, sans crainte de déperdition, parce qu'ils donnent 
des produits insolubles dans l'eau lorsqu'ils sont mis dans le sol ; pour les 
céréales d'hiver, on les répand à l'automne ; pour les plantes sarclées, on 
les répand au moment du labour précédant les semailles. L'excès de 
superphosphates ne donne pas, comme les engrais azotés solubles (nitrate 
de soude ou sulfate d'ammoniaque), des pertes dans les eaux de drainage 
et n'exerce pas une action nuisible sur les récoltes. 

Les doses de superphosphates à utiliser doivent évidemment varier sui- 
vant la richesse du sol en acide phosphorique. Généralement, dans les 
sols de fertilité moyenne, on emploie, pour les céréales, de 300 400 kilo- 
grammes de superphosphates et, pour les plantes sarclées, 400 à 500 kilo- 
grammes. 

On peut mélanger sans inconvénients le superphosphate avec tous les 
engrais, sauf avec le nitrate de soude : l'acidité du superphosphate décom- 
pose ce dernier et il y a dégagement d'azote ; mais cette perte d'azote ne 
peut exister que si le contact est assez prolongé ; elle n'existe pas si le 
mélange est aussitôt répandu. 


Surcollage (œnol). — Accident provoqué par l'emploi d'un excès de 
gélatine dans le collage. Cette gélatine se décompose et peut communiquer 
un mauvais goût au vin. On précipite l'excès de colle par une solution de 
tanin à 1 pour 100, en procédant à des essais préparatoires, en petit, afin 
de connaître la quantité de solution qu'il convient d'ajouter pour obtenir 
un vin limpide. 


Surdent (zoot.). — Dent de première dentition qui persiste, en se dé- 
viant, après la poussée de la -dent de remplacement correspondante. Ce 
terme désigne encore une dent plus longue que les autres ou la pousse en 
surnombre d'une dent persistante. 


Surdos. — Bande de cuir qui, chez les chevaux de flèche, remplace la 
sellette et retient les traits. 


Sureau. — Arbrisseau appartenant à la famille des caprifoliacées, 
à feuilles opposées, composées imparipennées, à fleurs gamopétales régu- 
lières, penfamères, réunies en cymes corymbiformes; ses fruits sont de 
petites Les globuleuses. 

On en connaît une vingtaine d'espèces, habitant les régions chaudes 
ou tempérées ; trois sont répandues en France ; elles recherchent les ter- 
rains frais et fertiles : 

Sureau noir (sambucus nigra) { fig. 1929]. __ Fleurs blanches odo- 
rantes, baies noires ; arbrisseau de 4 à 5 mètres de hauteur (parfois jusqu'à 
10 mètres), commun dans les haies, au voisinage des lieux habités ; on le 
rencontre aussi dans les sapinières du Jura ; 

Sureau rouge où Sureau à grappes (sambucus racemosa). __ Fleurs 
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FIG. 192$. — Caves à superphosphates. Décaveur mécanique (système Wenk. 


, Chariot dislocateur ; 2. Coupe longitudinale; 3. Coupe transversale. 


jaune verdäâtre, paraissant Fi. 

avant les feuilles, baies rou- L 
ge corail ; arbrisseau de 2 à 
4 mètres, très commun dans 
certaines forêts de la zone 
du sapin pectiné où, par la 
multiplication de ses rejets 
après les exploitations, 

il devient parfois gênant 
pour les régénérations; 

Sureau yèble (sambu- 
cus ebulus) (fig. 1930). — 
Fleurs blanches ou rosées ; 
baies noires, plante herba- 
cée vivace rejetant abon- 
damment de souche, répan- 
due dans les sols argileux 
frais non dépourvus de 
calcaire. 

Produits. __ Les produits 
ligneux des sureaux sont 
insignifiants. La moelle du 
sureau noir, très abondante 
et blanche, est utilisée dans 
les laboratoires de micro- 
graphie pour la prépara- 
tion des coupes microsco- 
piques. Sa fleur est récol- 
tée et, infusée, sert en 
médecine à préparer des 
lotions calmantes ou dés 
potions sudorifiques. Les 
fruits des sureaux noir et 


Phot. Faideau. 
FIG. 1929. — Sureau noir en fleurs. 
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rouge sont parfois distillés, après fermentation. Les deux espèces sont assez 
souvent introduites dans les parcs et les jardins comme plantes d'ornement. 


Surfaix. Courroie servant à at- 
tacher une couverture sur le dos d'un 
cheval (fig. 1931). 


Surgreffage (arbor.), — Opération 
qui consiste à greffer deux fois le même 
sujet, c'est-à-dire à greffer en pied un 
sujet donné et a greffer en tete la 
pousse obtenue. L'intermédiaire doit 
être vigoureux, sain et rustique. Il per- 
met d'harmoniser la végétatation du 
sujet et du greffon, la dureté des bois, 
la maturation des fruits, etc. Le sur- 
greffage augmente généralement la 
productivité des arbres et la qualité des 
fruits. V. POMMIER. 


Surmulot (2001.) | f£g,19321. — Gros 
rat gris originaire de l'Asie occiden- 
tale, aujourd'hui répandu sur tout le 
globe et qui abonde dans les égouts, 
les vieux quartiers des villes. Long de 
près de 40 centimètres du museau à 
la pointe de la queue, revêtu de poils 
rudes gris foncé, plus clairs sur le 
ventre, il creuse des terriers profonds 
sous les maisons et infeste les écuries, 
les cours, les jardins. Extrêmement ro- 
buste, courageux, vorace, il dévore tout 
ce qu'il trouve, attaque les volailles 
dans les poulaillers, mange 
les oeufs et se met à l'eau 
aussi aisément que les rats 
d'eau. V. RAT. 


Suros (méd. vétér.). — Tare 
dure résultant de formations 
osseuses à la surface des os 
du canon chez le cheval. Les 
suros se montrent à la partie 
postérieure et latérale du ca- 
non ; ils sont occasionnés par 
les tiraillements des ligaments 
ou cordons tendineux sur le 
périoste, qui acquiert une acti- 
vité maladive et produit des 
excroissances osseuses, très 
douloureuses pour le cheval 
qui travaille. Ils résultent d'un 
travail excessif chez les pou- 
lains ou d'une surcharge exa- 
gérée chez les sujets adultes ; ils 
déprécient toujours le sujet qui 
les porte, surtout s'il s'agit de 
chevaux de luxe. On constate 
leur présence en faisant glis- 
ser la main le long du canon, 
entre l'os principal de celui-ci 
(métacarpien principal) et les 
métacarpiens rudimentaires. 
V. CHEVAL, tableau XVIII. 


Sussex-spaniel (Chien). 
— Variété d'épagneul de pe- 
tite taille, à robe rouge doré, 
constituant un excellent chien 
d'arrêt dans les terrains assez 
difficiles. 


Svalof. _ Village de la Sca- 
nie (Suède), possédant un éta- 
blissement de recherches pour 
la création de variétés nou- 
velles, basée sur la différen- 
ciation des caractères secon- 
daires et sur la sélection et la 
régénération de vieilles varié- 
tés. De l'Institut de Svalof sont 
sorties une foule de variétés 
de céréales nouvelles ou régé- 
nérées. 

Sycomore (bot). — Arbre 
de la famille des artocarpées, que l'on désigne souvent sous le nom de figuier 
de Pharaon. C'est une sorte de figuier ayant parfois un très grand déve- 
loppement ; son tronc est de grand diamètre ; la tige est très élevée et la 
cime, fort touffue, dépasse parfois 30 mètres de diamètre. 

Le feuillage, épais, impénétrable aux rayons solaires, donne une ombre 
complète. Les feuilles sont vertes, luisantes, de forme ovale ; elles ont de 12 
à 13 centimètres de long et de 9 à 10 centimètres de large. Les fruits, comes- 
tibles et appréciés des Abes, qui en font une grande consommation, res- 
semblent beaucoup à ceux du figuier commun, mais néanmoins leur qua- 
lité est inférieure à la figue. La chair en est douce, même un peu fade, 
ferme, transparente et de couleur blanc jaunâtre. 

L'épais et frais ombrage de cet arbre a été mis à profit en Arabie et en 
Egypte, autour des habitations et surtout le long des routes. 

Le bois a la réputation d'être incorruptible ; il est très léger, dur et son 
grain est fin et serré. C'est, paraït-il, ce bois qui était utilise pour la fabri- 
cation des sarcophages renfermant les momies égyptiennes. Cet arbre vient 
bien en Algérie et en Tunisie. 

On donne aussi le nom de sycomore à une variété d'érable, l'érable blanc 
ou grand érable, appelé improprement faux-platane. V. ÉRABLE. 


FIG. 1932. — Surmulot. 


Sycone.— Fruit charnu dont la figue est un exemple. 
Sylvaner (vitic.). 


Cépage de l'Autriche, vigoureux et fertile, à grains 
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blancs ou roses, selon les variétés. S'accommode de toutes les tailles, dé 
bourre tardivement, donne un moût riche en sucre, mais peu riche en tanin 
et en acide. 


Sylviculture. __ Science qui a pour objet la culture des bois. Avec 
l'aménagement et la technologie forestière (V. ces mots), elle forme l'éco- 
nomie forestière. 

La forêt, comme la terre arable, est un bien naturel. Mais, tandis que 
l'agriculteur peut modifier fortement la productivité des sols qu'il met en 
valeur, par les façons culturales, les amendements et les engrais, la variété 

-de plantes dont il compose ses assolements et qui sont annuelles pour la 
plupart ou de faible longévité, l'action du sylviculteur sur les moyens que 
lui offre la nature est infiniment plus restreinte ; la constitution naturelle 
de la forêt (V. FORÉET) en fait voir aisément la raison. 

D'une façon plus précise, on peut donc dire que la sylviculture a pour 
but de diriger l'action des forces de production que la nature met en jeu 
dans le sol couvert d'essences forestières, de façon à en obtenir des pro- 
duits ligneux, sains, indéfiniment renouvelés et adaptés à nos besoins. 

Cette science s'appuie par suite essentiellement sur la connaïssance ap- 
profondie des phénomènes naturels qui caractérisent le développement des 
peuplements forestiers, c'est-à-dire de l'ensemble des arbres de tout âge 
et de toute espèce qui croissent simultanément sur une étendue quelconque 
de terre à bois. De cette étude et de la connaissance précise des besoins de 
l'homme, besoins qui varient d'une région à ses voisines et d'une époque à 
la suivante, elle déduit : 

1) Des procédés spéciaux d'exploitation des forets, qui constituent les 
modes de traitement; 

2) Les moyens à mettre en oeuvre pour conserver en bon état et amé- 
liorer la forêt ; 

3) Les procédés à utiliser pour rétablir l'état boisé (repeuplement artifi- 
ciel) là ou l'imprévoyance humaine ou des accidents fortuits l'ont fait dis. 


F1G. 1933. — Forêt dont l'exploitation ayant été mal ordonnée, pratiquée sans méthode, 
sans règle, aboutit à une destruction pure et simple. 


paraître, et pour le créer (peuplement artificiel) 1à où la culture agricole 
intensive, qui tend à remplacer la culture extensive, laisse inutilisées les 
terres cultivables les moins productives. 

Un traité complet de sylviculture doit, d'après cela, comprendre les cha- 
pitres suivants : 

1. Etude des éléments naturels de la production forestière (climat, sol, 
essences forestières et peuplements qu'elles forment) ; 

IL Modes de traitement; 

HI. Exploitation (récolte du produit) er protection des foréts, 

IV. Amélioration et création de la forée. 

La majorité des questions que soulèvent ces différents chapitres sont trai- 
tées en détail dans les nombreux articles spéciaux à la matière forestière 
(aménagement, déboisement, exploitation forestière, forêt, reboisement, 
repeuplement, etc.). Nous renvoyons donc en général le lecteur à ces 
articles, sauf en ce qui concerne quelques notions complémentaires géné- 
rales qui sont précisées ci-après. 

I. Eléments naturels de la production forestière. — En sylviculture, 
les facteurs naturels Climat et sol donnent lieu aux mêmes observations 
qu'en agriculture. Toutefois, si, comme l'agriculteur, le sylviculteur ne peut 
agir sur le climat et doit se contenter de lui adapter les espèces végétales 
qu'il éduque, à la différence de l'agriculteur, il est incapable d'exercer une 
action efficace sur le sol. Il doit, par suite, respecter tout aussi strictement 
qu'il est tenu de le faire, à l'égard du climat, les indications que lui donne 
la nature sur les exigences des différentes essences forestières vis-à-vis des 
propriétés physiques et chimiques de la terre. Il convient, à ce propos, de 
ne pas perdre de vue que la végétation forestière améliore sans cesse, par 
elle-même, le sol qui la nourrit et le rend de plus en plus apte au développe- 
ment des végétaux ligneux. V. FORÉT. 

Quant aux espèces ou essences forestières, troisième élément naturel mis 
en oeuvre par le sylviculteur, leurs caractères botaniques, culturaux et tech- 
nologiques sont décrits en détail pour chacune d'elles aux articles spéciaux. 
V. AUNE, BOULEAU, CHÈNE, etc. 

Considérées individuellement, elles manifestent des exigences plus ou 
moins accentuées, au triple point de vue de Ja lumière, de l'humidité 
atmosphérique et du sol, dont l'ensemble constitue, avec leur Zongévite 
propre, ce qu'on nomme leur tempérament. Ces différents facteurs du tem- 
pérament des essences forestières sont caractérisés aux articles consacrés à 
leur description. C'est ainsi qu'on distingue: 

a) Des essences de lumière où à tempérament robuste (chêne, pin) dont 
les sujets recherchent dès leur naissance, ou tout au moins supportent la 
pleine lumière, la libre exposition au soleil; leurs tiges, dominées, périssent 
rapidement; leur feuillage est peu abondant et leur couvert léger; elles 
rejettent généralement bien de souche et émettent facilement des branches 
gourmandes (essences autres que les résineux). Elles entretiennent mal, à 
elles seules, ou insuffisamment, la provision d'humus et la fertilité du sol ; 

b) Des essences d'ombre, ou à tempérament délicat, ou à couvert épais, 
qui présentent les caractères inverses (hêtre, sapin) ; 
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c) Des essences ayant constamment besoin de l'humi- 
dité atmosphérique (épicéa, mélèze) et des essences ad- 
mettant ou même recherchant les climats secs (végétaux 
xérophiles), tels que le chêne yeuse, le pin d'Alep ; 

d) Des essences calcifuges (chêne-liège, châtaignier, pin 
maritime) qui ne tolèrent pas dans le sol l'existence de 
calcaire soluble ; des essences calcicoles (chêne yeuse, 
pin d'Alep), ce caractère étant moins nettement accusé 
que le précédent; et des essences indifférentes, qui ne 
manifestent pas de sensibilité spéciale au calcaire et 
qui comprennent la majorité de nos grandes essences 
forestières. 

Considérées en groupements, en associations, elles con- 
stituent les peuplements forestiers. Suivant que ceux-ci 
sont d'origine spontanée ou qu'ils ont été créés de 
main d'homme, on distingue des peuplements naturels 
et des peuplements artificiels. 

D'autre part, leur exploitation modifie l'état naturel 
des peuplements forestiers, en agissant 

1) Sur leur mode de régénération : les peuplements 
formés de sujets tous issus de semences sont dits peu- 
plements de futaie; ceux qui proviennent de rejets de 
souche, dont l'évolution est la conséquence de l'exploi- 
tation, sont des peuplements de faillis; 

2) Sur leur forme : les peuplements constitués d'ar- 
bres tous sensiblement de même âge, donc de mêmes 
dimensions, notamment en hauteur, sont dits uniformes 
ou d'un seul âge; ceux dont les tiges sont d'âges diffé- 
rents, donc de dimensions inégales, sont dits d'âges 
mêlés ou d'âges multiples. Ces derniers comportant tou- 
jours deux ou plusieurs étages de végétation, zones de 
hauteurs différentes dans lesquelles les tiges de même 
âge étalent leurs cimes, les dénominations d'étage domi- 
nant, dominé et de sous-étage s'expliquent d'elles-mêmes. 
Un peuplement ne comportant qu'un seul étage est 
simple; il est composé dans le cas contraire; 

3) Sur leur composition: on distingue, à cet égard, des 
peuplements purs, formés d'une essence unique, et des peuplements mélan- 
gés, résultant de l'association, en mélange plus ou moins intime, de deux ou 
plusieurs grandes essences. La composition des peuplements est une des 
questions les plus importantes pour le sylviculteur. 

Sauf aux limites extrêmes atteintes par la végétation forestière en latitude 
et en altitude, l'état spontané de la forêt non soumise aux exploitations de 
l'homme est l'état mélangé ; la forêt vierge millénaire se montre générale- 
ment formée de l'association d'essences d'ombre et de lumière. Ce seul fait 
d'observation suffirait à guider le sylviculteur et à lui indiquer que ses 
efforts doivent tendre à traiter les forêts en assurant, autant que possible, 
le maintien du mélange des essences, s'il veut assurer leur perpétuité. 

L'observation plus scientifique des faits naturels justifie cette règle cultu- 
rale. C'est un fait maintes fois constaté, que les peuplements mélangés sont 
plus résistants à tous les dangers qui menacent toujours et partout leur 
existence : vents, neige, givre (V. CHABLIS), invasions d'insectes, maladies 
cryptogamiques ; que leur régénération s'obtient plus aisément et plus lar- 
gement ; qu'ils entretiennent au mieux et améliorent la fertilité naturelle 
du sol, assurant ainsi la reproduction spontanée de récoltes indéfiniment 
renouvelées sans autre aide que le concours des forces naturelles. Ces peu- 
plements ont enfin, au point de vue économique, des avantages non moins 
certains, en nous donnant des produits plus variés, convenant à un plus 
grand nombre de nos besoins, donc de vente plus facile et plus rémunéra- 
trice. Il est, notamment, toujours utile de mélanger une essence d'ombre à 
une essence de lumière, par exemple le hêtre et le sapin au chêne et au pin. 

Mais il n'est pas toujours facile de maintenir le mélange de deux ou plu- 
sieurs essences dans la proportion convenant à la fois aux nécessités cultu- 
rales et à nos besoins économiques, et l'éducation de peuplements mélangés 
exige de la part du sylviculteur la connaissance approfondie du tempéra- 
ment des essences, du sol et du climat, et des soins attentifs. Les règles dont 
il doit avoir à ce sujet la notion claire peuvent se résumer comme suit 
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FIG. 1935. — Taillis sous futaie. 


FIG. 1936. — Taillis fureté de hêtres. 
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FIG. 1934. __ Deux spécimens de futaie jardinée. 


1) Dans un mélange de deux essences d'ombre (sapin et hêtre, par 
exemple), celle dont la vé;étation est la plus rapide dans la jeunesse 
a des tendances à se substituer à l'autre; 

2) Dans un mélange de deux essences, dont l'une d'ombre et l'autre de 
lumière, la première aura des tenaances à aevenir envahissante. 

IL Modes de traitement. — Tous les modes de traitement pratiqués en 
France sont basés sur le principe suivant : obtenir, autant que possible, 
la régénération spontanée des peuplements, comme conséquence directe 
et immédiate de leur exploitation. 

Ce principe, fondement de la sylviculture française depuis qu'elle a été 
érigée en science, s'appuie : 1) sur ce que les peuplements de recrû obtenus 
par la voie naturelle sont formés de sujets tout naturellement sélectionnés 
(V. SÉLECTION NATURELLE), donc plus longévifs, mieux armés pour lutter 
contre les dangers qui les menaçent, de meilleure forme, aptes à donner 
des produits en quantités et de qualités aussi développées que le comper 
tent les essences qui les constituent ; 2) sur ce qu'ils coûtent moins cher à 
entretenir. 

Les deux modes de régénération naturelle employés étant le semis natu- 
rel et les rejets de souche, il y a lieu de distinguer : 

1) Des peuplements de futaie; 

2) Des peuplements de faillis. 

D'où ‘deux régimes fondamentaux ‘le régime de la futaie (fig. 1934 et 

1937) et celui du faillis ( fig. 1935, 1936). 

Suivant que les peuplements créés dans chacun de ces deux régimes sont 
uniformes ou d'âges mêlés, on distingue quatre modes de traitements dits 
permanents, SaVOIr : 
futaie régulière. 


Peuplements uniformes. ste \'taillis simple régulier. 
‘A Slé \ futaie jardinée. 
Peuplements d'âges mêlés rés taillis simple fureté. 


Un cinquième mode de traitement, le taillis sous 

Jfutaie, résulte de la combinaison, fréquemment réali- 

sée, du taillis simple régulier et de la futaie d'âges mé- 
lés, légèrement modifiée. 

Pour l'étude technique détaillée de ces cin 
de traitement, nous renvoyons aux mots 
taillis. V. également AMÉNAGEMENT. 

En outre, des traitements femporaires peuvent être 
pratiqués dans certaines forêts dont on se propose de 
changer le mode de traitement. On les appelle conver- 
sions, quand le changement porte sur le régime :par 
exemple quand il a pour but de passer du régime du 
taillis à celui de la futaie, ou vice versa; et transfor- 
mation, lorsque, tout en maintenant le régime anté- 
rieur, on modifie seulement la forme des peuplements; 
par exemple quand on passe de la futaie régulière à 
la futaie jardinée, du taillis simple régulier au taillis 
sous futaie, et réciproquement. 

Les règles relatives aux conversions et transfor- 
mations sont souvent assez complexes ; les propriétaires 
particuliers auront rarement à les mettre en applica- 
tion, sauf pour transformer les taillis simples en 
taillis sous futaie, opération très avantageuse (V. TAIL- 
LIS), dont les règles assez simples peuvent se déduire 
logiquement de la connaissance des deux régimes. 


II. Exploitation et protection des forêts. 

À. Exploitation des bois. __ Lorsqu'ils ont atteint l'âge 
de leur récolte, elle comprend : l'assiette des coupes, 
l'abatage, le façonnage et l'enlèvement des produits. 

Les questions relatives à ces différentes opérations 
sont étudiées aux mots suivants : abatage, aménage- 
ment, balivage, bois, débardage, débitage, façonnage, 
flottage, schlittage, transport des bois, auxquels nous 
renvoyons le lecteur. 

B. Protection de la forêt. __ La forêt a de nombreux 
ennemis, dont les dégâts peuvent, dans certaines Gik- 
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FIG. 1937. — Vieille futaie de chênes. 


constances favorables, prendre une grande intensité et entraîner, si l'on n'y 
prend garde, la destruction de l'état boisé. Ces ennemis appartiennent aux 

deux règnes animal et végétal ; il convient d'ajouter l'action, souvent 

néfaste, de l'homme lui-même. 

1) Animaux. — Parmi les mammifères, dont les représentants habitant 
la forêt sont nombreux, aucun des animaux classés sous la dénomination 
de gibier n'est réellement nuisible. Exception doit être faite toutefois pour 
le lapin qui, par sa prolificité considérable, se multiplie souvent de façon 
à devenir dangereux pour les régénérations. Il appartient aux chasseurs d'en 
réduire le nombre. Il en est de même des écureuils et loirs, grands gaspil- 
leurs de semences forestières de toutes essences. Les plus nuisibles sont les 
mulots et campagnols, qui peuvent, certaines années, former des invasions 
provoquant de véritables désastres dans les cultures agricoles, mais aussi 
eu foret. Leur destruction intéresse à la fois l'agriculteur et le sylviculteur. 
V. CAMPAGNOL. 

Dans son ensemble, la classe des oiseaux est utile à la végétation fores- 
tière (V. OISEAU). Leur protection et leur multiplication devraient être l'un 
des soucis constants du sylviculteur. Ils comptent notamment parmi les 
destructeurs les plus actifs des insectes, qui comprennent les plus grands 
ennemis de la forêt. 

Les ravages des insectes portent sur tous les organes des arbres (feuilles, 
fruits, graines, bourgeons et jeunes pousses, bois et écorce des tiges et des 
racines), chaque espece d'insecte s'attaquant à un organe spécial et souvent 
à une essence déterminée. Doués de moyens de reproduction extrêmement 
développés, évoluant très rapidement, ces animaux se multiplient parfois 
d'une façon presque soudaine par milliards d'individus et forment des 
invasions qui peuvent provoquer la mort de vastes étendues de forêts. 

Suivant que leurs dégâts portent sur la matière ligneuse (bois, écorce) ou 
sur les organes verts (feuilles), on distingue les insectes en xylophages et 
Phyllophages. 

Parmi les premiers, les plus nuisibles sont certainement ceux qu'on réu- 
nit sous la dénomination de bostryches (coléoptères) ; leurs dommages les 
plus graves portent surtout sur les essences résineuses. En outre de condi- 
tions atmosphériques favorables (temps chaud et sec), le principal motif de 
la propagation et des invasions des bostryches réside dans le mauvais état 
de végétation des arbres; leurs femelles recherchent, en effet, pour pondre, 
les arbres dépérissants, ou malades, ceux récemment abattus, c'est-à-dire 
les sujets renfermant encore de la sève en quantité suffisante pour noürrir 
leurs larves, insuffisante pour les noyer ou gêner leur respiration. Elles 
déposent leurs œufs le long des galeries qu'elles creusent parfois dans l'in- 
térieur du bois, plus souvent dans le liber, entre l'écorce et le bois ; les 
larves qui éclosent de ces œufs se creusent elles-mêmes des galeries particu- 
lières dans la même région de l'arbre. Galeries de ponte et galeries larvaires 
affectent des dispositions caractéristiques pour chäque espece de bostryches 
et permettent d'en déterminer l'auteur. Quand les circonstances sont favo- 
rables à la multiplication de ces insectes, le réseau serré de leurs galeries 
empêche toute circulation de la sève et l'arbre, épuisé, ne tarde pas à 
mourir. 

Sans prétendre à une énumération complète et détaillée des xylophages, 
dont le tableau XCVI représente quelques-uns des spécimens les plus com- 
muns — d'ailleurs déjà décrits pour la plupart à leur ordre alphabétique — 
nous croyons utile de citer ici les noms des plus répandus. 

L'appellation courante de bostryches donnée aux xylophages leur vient 
du nom générique du plus redoutable d'entre eux, le bos{ryche (bostryche 
typographe, bostryche capucin / fig. 1938, 19391), qui réalise le type le plus 
parfait des xylophages (V. BOSTRYCHE). À côté dé ceux-ci viennent leurs 
proches parents, appartenant comme eux à l'ordre des coléoptères, les 
Lyctes (lycte linéaire dont les larves se développent encore dans les bois 
ouvrés (meubles et planchers); puis les anobiums ou vrillettes, abondants 
aussi dans les poutres de chêne, les meubles, et dont le travail de destruc- 
tion s'accompagne à certaines époques (pariade) de petits bruits secs pro- 
duits par le choc de leur tête contre le bois qu'ils attaquent, ce qui leur fait 
donner encore le nom d'horloge de la mort; les lyméxylons, dont les larves 
sont d'habiles taraudeuses. Le groupe des scolytidés n'est pas moins redou- 
table avec les scolyles proprement dits (scolyte destructeur, scolyte du 

runier, Scolyte ruguleux, etc.), les myélophiles (myélophile du pin), les 
Rlésines, xylébores (xylebora monographe) / fig. 1940], dentractones, pla- 
Wypes, etc. Les charançons, qui se reconnaissent à leur rostre prolongeant 


628 


la tête en avant, sont nombreux aussi :grand charançon des pins et sapins, 
petit charançon des pins, cryplorchynque cul-blanc, qui vit dans le bois 
des saules, des bouleaux, et qui s'attaque parfois aux jeunes peupliers ; les 
buprestidés, nommés communément richards, à cause de 
la beauté de leur livrée, sont presque toujours rongeurs 
de bois, vivant ou mort ; citons les buprestes du chêne, 
de l'orme, le bupreste à deux bandes, qui a commis de nom- 
breux dégâts dans les forêts méridionales ; le capnodis té- 
nébrion, le bupreste rutilant, puis les agriles, valgues, etc. 

Parmi les longicornes, remarquables par l'élégance de 
leurs formes et la beauté de leurs couleurs, on peut citer 
comme particulièrement nuisibles aux bois le grand ca- 
pricorne (cérambyx), le capricorne musqué, les clytes, 
dont les larves vivent sous l'écorce des chênes abattus ; les 
hylotrupes, dont une espèce, l'hylotrupe bajulus, recherche 
seulement les troncs abattus des résineux, et dont les gé- 
nérations se succèdent d'ailleurs dans les bois ouvrés, les 
poteaux télégraphiques, etc. ; c'est encore aux longicornes 
qu'appartiennent les callidies, les hespérophanes, les 
leptidées, les gracilies, les rhagies, les saperdes, etc. 
tous rongeurs acharnés des bois verts ou morts ; d'autres 
coléoptères encore, comme le lucane ou cerf-volant, sont 
également xylophages ; tuais leurs dégâts restent en somme 
minimes. Mais on rencontre encore parmi les ennemis des 
bois de nombreux lépidoptères comme la zeuzère pyrine, 
l’Aylésine, les cossus (cossus destructeur, cossus gâte-bois), 
dont les dégâts sont parfois très importants; la sésie api- 
Jorme, dont l'adulte ressemble à une guêpe et dont la 
chenille creuse dans le tronc des jeunes arbres des gale- 
ries en longueur si nombreuses qu'il se rompt facilement 
sous l'action du vent ; des hyménoptères comme les sirex, 
certaines abeilles (abeilles perce-bois ou xylocopes), des 
fourmis (termites), dont les larves creusent les bois de 
galeries plus ou moins profondes pour loger leurs provi- 
sions. 

Le sylviculteur dispose, pour lutter contre les invasions 
des xylophages, de moyens d'action efficaces, préventifs 
et destructifs, les premiers étant les plus efficaces :1) 
maintenir les peuplements toujours en parfait état de 
végétation, en appliquant strictement les règles d'une 
culture rationnelle ; 2) cultiver les essences appropriées 
au climat et au sol ; 3) chaque essence, ayant souvent pour 
ennemi des espèces d'insectes déterminées, mélanger les 
essences d'une façon judicieuse et, plus particulièrement, 
mélanger les feuillus aux résineux; 4) conserver soigneu- 
sement la couverture de feuilles mortes qui tapisse le sol 
des forêts en bon état; 5) ne jamais laisser de bois mort, 
de chablis, ni même de bois dépérissants s'accumuler 
dans les bois, procéder à leur exploitation et à leur enlè- 
vement au fur et à mesure qu'on les reconnaît ; 6) exiger F1G. 1939. 
l'écorçage de tous les résineux dès leur abatage, ainsi Galerie creusée 
que l'extraction de leurs souches, brûler les écorces en cas par la larve 
d'invasion ; 7) recourir à des moyens qu'il est parfois frès du bostryche 
onéreux cependant d'appliquer en sylviculture : emploi CAphen 
de ceintures pièges (V. ce mot), asphyxie des insectes ou 
de leurs larves dans les galeries mêmes qu'ils ont creusées, en utilisant le 
sulfure de carbone en petites capsules solubles (9 1941) ; 8) enfin, re- 
courir aux arbres pièges, c'est-à-dire à des arbres que fréquentent plus 
volontiers les xylophages et sur lesquels leur destruction se trouve facilitée; 
mais ce dernier moyen nécessite la connaissance 
approfondie de la biologie des espèces d'insectes 
à détruire et ne doit être employé qu'avec de 
grands ménagements. V. les mots INSECTES er 
INSECTICIDE. 

Parmi les phyllophages, dont les plus graves 
déprédations sont commises au préjudice des 
feuilles et des bourgeons, il convient de signaler 
le hanneton à l'état d'insecte parfait ; les chenilles 
de nombreux lépidoptères, surtout nocturnes, tels 
que : 1) sur les résineux, les bombyx procession- 
naires, le lasiocampe du pin, les liparis (nonne); 
2) sur les feuillus, le bombyx livrée, le bombyx 

processionnaäire du chêne, les pyrales ou tor- 
deuses, notamment la pyrale verte du chêne qui 
s'est beaucoup développée dans toutes nos forêts 
de chênes au cours des dernières années ; les ga- 


Larve de bostryche 
capucin (grossie). 


FIG. 
de la capsule de sulfure 
de carbone et du bou- 
chon d'argile dans la £a- 
lerie d'une chenille de 

zeuzère. 


1941. — Disposition 


FIG. 1940. — Xylébore monographe. Insecte parfait 
grossi et les dégâts de sa larve dans un tronc de 
chêne. 


léruqgues, les chrysomèles, phalène défeuillante, etc. ; certains hyméno- 
ptères tels que le lophyre du pin. 

Les phyllo hages Se montrent aussi dangereux pour nos forêts que les 
xylophages. Qua d les conditions atmosphériques leur sont favorables, ils 
se multiplient en si grand nombre et sont tellement voraces qu'ils arrivent 
à défeuiller complètement des cantons entiers de forêts, supprimant ainsi 
ou réduisant fortement l'épaisseur de l'anneau ligneux annuel et plaçant les 
arbres dans des conditions de végétation ralentie particulièrement favora- 
bles à la propagation des xylophages qui achèvent de les tuer. 

Nous sommes malheureusement beaucoup moins bien armés pour lutter 
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contre ces insectes qui s'attaquent aux organes verts des arbres de tout âge 
en pleine vigueur et dont diverses espèces vivent des feuilles de plusieurs 
essences forestières (hanneton). Néanmoins, le mélange d'essences appro- 
priées au climat et au sol, le maintien de la couverture morte et du sous- 
bois constituent d'excellents moyens de défense préventive. La récolte des 
amas d'œufs, des bourses de chenilles et leur destruction par le feu ; l'em- 
ploi d'anneaux de glu autour des tiges, l'application d'enduits de goudron et 
pétrole sur les miroirs d'œufs et chenilles, et d'autres moyens défensifs 
utilisés en agriculture et en arboriculture fruitière, peuvent aussi être em- 
ployés en sylviculture avec succès. V. INSECTE et INSECTICIDE. 

Pour tous les insectes enfin, la production de tous les animaux insectivores, 
et notamment la protection des oiseaux, est un des plus sûrs et moins coû- 
teux moyens de défense. 

2) Végétaux. — Les plantes sarmenteuses, lierre, clématites, chèvre- 
feuilles volubiles, dont les tiges enserrent les troncs d'arbres et les 
déforment, dont les rameaux et les feuilles écrasent leurs cimes et réduisent 
ou empêchent le développement de leur feuillage, doivent être détruites et 
peuvent l'être facilement et à peu de frais. Il en est de même pour les 
plantes parasites, comme /e gui, qui se multiplient parfois à l'excès sur les 
branches de certaines essences forestières, surtout sur le robinier faux- 
acacia, les peupliers, tilleuls, et le sapin pectiné, et provoquent leur dépé- 

rissement prématuré. 

Mais c'est à la classe des champignons qu'appartiennent +les ennemis 
végétaux les plus redoutables des forêts, et la nocuité de certaines espèces 
se développant en parasites sur les végétaux ligneux en pleine végétation 
peut être aussi grande que celle des insectes, grâce à l'extrême abondance 
de leurs spores reproductrices et à leur dissemination facile et lointaine. 
Tels sont les champignons du groupe des urédinées qui provoquent sur 
plusieurs essences, notamment sur le sapin, le développement de ces buis- 
sons touffus de petits rameaux connus sous le nom de balais de sorcières, 
et de chancres volumineux qui déforment leurs tiges et amoindrissent for- 
tement les qualités techniques de leur bois (dorge ou chaudron du sapin). 
Telles encore certaines espèces de champignons dont les filaments mycéliens, 
se développant souterrainement et vivant sur les racines des arbres, pro- 
voquent dans les peuplements de chênes et de pins les maladies bien 
connues sous le nom de maladies du rond. D'autres espèces appartiennent 
aux genres nuisibles aux cultures agricoles, blanc du chêne (oïdium quer- 
tinium) et provoquent des dommages analogues. 

Le sylviculteur ne peut malheureusement pas songer à employer contre 
les maladies cryptogamiques les moyens de défense si efficaces dont dispose 
l'agriculteur : ils sont trop coûteux ef d'application trop difficile, parfois 
même impossible, en culture forestière. Il doit se contenter de lutter contre 
l'envahissement des champignons dont les appareils fructifères se déve- 
loppent sur les parties aériennes des arbres, en exploitant ces arbres et les 
sortant de la forêt avant la dissémination des spores. Pour ceux à propa- 
gation souterraine, l'ouverture de fossés d'isolement autour des parties 
contaminées, s'opposant au passage des cordons de mycélium, est un procédé 
de lutte efficace et pratique. 

3) Homme. — Quant à l'homme, c'est de multiples façons qu'il nuit à la 
forêt (fig. 1942). 

D'abord, par ses exploitations abusives, des traitements culturaux irration- 
nels, l'emploi de procédés d'abatage et de transport défectueux et dépourvus 
de précautions, etc. (La connaissance et l'application des règles d'une culture 
rationnelle sont les conditions nécessaires de toute exploitation forestière.) 

Puis par l'action, parfois si néfaste aux abords des grandes aggloméra- 
tions, des délinquants qui commettent toutes sortes de déprédations dans 
les bois. Contre eux, le seul moyen de défense consiste dans l'exercice 
d'une répression intelligente et dans la connaissance des lois qui protègent 
la propriété boisée V. CODE FORESTIER, DÉLITS FORESTIERS. 

Par les abus qu'il commet en forêt, soit par l'extraction des nombreux 
menus produits du sol forestier (herbes vertes et sèches, mousses et fougères, 
feuilles mortes, terreau, terre végétale, pierres, sable, glands, faînes et autres 


F1G. 1942. — Peuplement épuisé en voie de disparition par suite des abus de 
l'homme (pâturage, exploitation abusive et sans règles, etc.). 


semences forestières) ; soit par l'exercice immodéré et mal réglementé du 
pâturage des bêtes à cornes, voire même des moutons et chèvres. L'impor- 
tance des inconvénients et des dommages résultant de ces différentes 
causes a été signalée à l'article forêt. V. ce mot. 

Enfin l'homme est nuisible par les risques qu'il fait courir à la- forêt du 
fait de l'incendie. 

Allumé rarement par la foudre, parfois par la malveillance ou par la 
circulation des locomotives, beaucoup plus souvent par l'imprudence des 
promeneurs et des bûcherons, le feu est très dommageable dans les massifs 
forestiers où il trouve des aliments particulièrement propices à son exten- 
sion et dont il parcourt parfois des étendues considérables, 

Les bois résineux y sont plus exposés et en souffrent plus que les feuillus, 
nouveau motif justifiant le mélange de ces deux groupes d'essences. Le 
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ternps sec, la présence sur le sol d'herbes et de végétaux arbustifs dessé- 

chés, le vent, favorisent sa propagation. C'est pourquoi, en général et dans 
la plus grande partie de notre pays, la période la plus dangereuse pour les 

incendies de forêts est celle du début du printemps, où les vents continen- 

taux secs (hâles de mars) soufflent fréquemment, hâlant la terre et dessé- 

chant les herbes et les détritus de la végétation de l'année précédente ; dès 
que la végétation herbacée a pris son essor, le danger s'atténue. C'est donc à 
cette époque qu'il convient de surveiller plus attentivement la propriété 
boisée. Les mesures à prendre en cas d'incendie sont connues de, tous les ha- 

bitants des régions forestières. En général, si l'incendie est attaqué avant 
qu'il n'ait pris une grande extension, on s'en rend assez facilement maitre 
si la main-d'œuvre est suffisamment abondante. L'alimentation du feu étant 

due exclusivement à l'abondance de la couverture morte, herbes et feuilles 

desséchées, brindilles, cônes de résineux, etc., le moyen d'arrêt à employer 

consiste à nettoyer complètement, à une distance convenablement choisie 

en avant de la ligne d'avancée du feu, une bande de terrain dont la largeur 

varie de 1 à 5 mètres environ, suivant la violence de l'incendie et du vent 
qui le pousse, puis à l'empêcher de franchir cette bande. 

Toutefois, dans les régions telles que nos montagnes provençales, les 
dunes et landes de la Gascogne, où le climat très chaud et très sec, la com- 
position des peuplements souvent formés de résineux à l'état pur, la pré- 
sence d'une abondante 
végétation arbustive 
d'espèces rendues très 
inflammables par les es- 
sences volatiles que sé- 
crètent tous leurs or- 
ganes, créent un milieu 
particulièrement favo- 
rable aux incendies, les 
moyens ordinaires de 
lutte deviennent insuffi- 
sants ; et devant les dé- 
sastres qu'ils causent et 
les dangers qu'ils font 
courir à l'homme lui- 
même, le législateur a dû 
prendre des mesures spé- 
ciales. V. CODE FORES- 
TIER. Lois du 19 août 1893 
pour la région des Mau- 
res et de lEsterel 

Les dégâts causés par 
le feu dans les peuple- 
ments forestiers sont très 
variables suivant l'inten- 
sité du feu, la vitesse avec 
laquelle il a couru sur le 
sol, l'abondance de la cou- 
verture morte, suivant 
aussi la nature des es- 
sences, l'âge. des arbres 
et l'épaisseur des écorces 
qui recouvrent la base 
des troncs. Les vieux 
peuplements résistent 
mieux que les jeunes, les 
résineux moins bien que 
les feuillus. Parfois le 
dommage causé se réduit à la destruction de la couverture morte et à la 
perte d'engrais qui en est la conséquence ; plus souvent, un recépage 
s'impose dans les jeunes peuplements, lequel est suivi du développement 
immédiat d'un recrû, et le dommage comprend alors en outre la perte 
d'accroissement correspondant à l'âge des peuplements exploités à un âge 
anticipé ; enfin, il peut y avoir lieu de recourir à un repeuplement arti- 
ficiel après exploitation des arbres tués par le feu. 

IV. Améliorations des forêts. __ 1) Repeuplements artificiels. 
Lorsque, pour une cause quelconque (régénération manquée ou insuffi- 
sante, incendie, chablis, destruction par les insectes ou les champignons, 
dévastation par pâturage excessif, etc.), des espaces plus ou moins étendus 
(vides, clairières) se trouvent dénudés dans une foret, le sylviculteur doit 
intervenir pour remettre le sol en état de production. Il y réintroduit 
la végétation forestière à l'aide des différents procédés mis en oeuvre 
pour le boisement des terrains incultes : semis, plantations, bouturages, etc. 
Ces travaux sont dits repeuplements artificiels ( fig. 1943). Il y a seulement 
lieu de tenir largement compte de l'état de choses existant dans les forêts 
présentant ces vides ou clairières à repeupler, dont l'examen fournira des 
indications précieuses, notamment pour le choix des essences à employer. 
V. BOISEMENT, REPEUPLEMENT. 

2) Elagages. — L'élagage (résection de grosses branches des arbres) est 
une opération qui doit être totalement condamnée dans la technique sylvi- 
culturale. Pratiquée longtemps, jadis, dans le but de parer à la forme plus 
ou moins défectueuse de certaines tiges, ou encore dans l'espoir d'allonger 
la partie de ces tiges propre à l'industrie, il a été constaté d'une façon indis- 
cutable que l'amputation de branches recépées soit rez-tronc, soit à une 
certaine distance du tronc (élagage à chicot), même suivie de l'application 
d'enduits antiseptiques sur les plaies, ouvre toujours une porte à 1 envahis- 
sement du bois sain de la tige par les germes de décomposition qui pullulent 
dans l'air ; ceux-ci engendrent dans les tiges des tares inguérissables qui 
déprécient considérablement les arbres. V. PLAIE. 

Seul l'émondage ou élagage restreint aux rameaux de faible diamètre 
(1,2 à 3 centimètres) dont les plaies se recouvrent rapidement de tissus 
vivants de cicatrisation, puis d'écorce, peut être toléré pour faire dispa- 
raître les jeunes branches gourmandes qui se produisent sur les arbres de 
futaie de certaines essences de lumière, lorsque le mode de traitement des 
forêts qui en comportent les expose à l'état d'isolement en pleine lumière. 
(V. GOURMAND, BALIVEAU, TAILLIS SOUS-FUTAIE.) Les émondages doivent 
être pratiqués en été ou en automne, à l'aide de serpes bien affûtées et rez- 
tronc, en prenant soin de ne pas déchirer l'écorce du tronc. 

3) Assainissement du sol et irrigations. __ La végétation forestière éva- 
pore des quantités énormes d'eau, principalement les essences feuillues. Il 
convient de ne pas perdre de vue cette notion essentielle en sylviculture 
et de ne pratiquer de fossés d'assainissement que dans les terrains très 
mouilleur, où l'eau séjourne stagnante à la surface, même en été, et en 
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FIG. 1943. __ Restauration par résineux d'un 
peuplement ruiné. 
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procédant progressivement. Bien des peuplements, de venue satisfaisante, 
sont devenus tout à fait dépérissants à la suite d'assainissements exagérés. 
Et souvent il suffirait, pour les améliorer, d'y introduire des essences à 
transpiration plus active. 

Il va de soi que toutes les fois qu'il sera possible d'irriguer à peu de frais 
des terrains trop secs, la végétation forestière en bénéficiera largement, à 
condition toutefois que la disposition topographique du sol permette l'écou- 
lement des eaux et les empêche de devenir stagnantes. 


Sylvinite. — Engrais employé pour fournir de la potasse aux plantes. 
C'est un sel brut que l'on extrait des gisements potassiques alsaciens 
(y. POTASSIQUES [Engrais]) : il est broyé par des concasseurs spéciaux jus- 
qu'à grosseur de 0 à 4 millimètres ; il est livré directement à l'agriculture 
ou envoyé dans des usines pour sa transformation en chlorure de potas- 
sium ou en sulfate de potasse. La sylvinite fournie aux agriculteurs a la 
composition moyenne suivante (pour 100) : 


SYLVINITE — SYNDICATS AGRICOLES 


teurs sentaient la nécessité d'abandonner leurs vieilles méthodes, de réali- 
ser tous les progrès devant abaisser les prix de revient et, par conséquent, 
de s'organiser rapidement. Les comices, les sociétés d'agriculture, qui se 
cantonnaient dans la défense en quelque sorte académique de leurs inté- 
rêts n'étaient pas faits pour répondre a ces besoins pressants. La création 
d'un organisme nouveau s'imposait. 

L'honneur d'avoir créé le premier syndicat agricole revient à Tanviray, 
professeur départemental d agriculture à Blois, qui fondait en 1883 une 
association ayant pour objet achat en commun des engrais, et qui l'appe- 
lait, au lendemain du vote de la loi du 21 mars 1884, le Syndicat des @gre 
culteurs de Loir-et-Cher. 

Son exemple fut bientôt suivi, et ce fut, en quelques années, une magni- 
fique floraison de syndicats agricoles qui, au nombre de plusieurs milliers, 
enrôlèrent dans leurs rangs la majorité des paysans de France et devinrent 
le levier le plus puissant du relèvement économique de notre agriculture. 


CHLORURE CHLORURE CHLORURE SULFATE SULFATE ARGILE 

FUTASSE SOLUBLE de potassium. de sodium. de magnésium. do magnésie. de chaux. BAU oxyde de fer, etc. 
Sylvinite ordinaire de 14 à 16 p. 100. 14 à 16 21à 25 55 à 67 0,1à 0,7 Néant. 2 à 5 0,7 à 1,2 10 à 14 
Sylvinite riche de 20 à 22 pour 100. 20 à 22 32 à 55 50 à 55 0,1 à 0,5 Néant. 2 à 4 0.5 à 1,2 9 à 12 


Cette composition montre que les sylvinites alsäciennes diffèrent essen- 
tiellement de la kaïnile par une richesse plus grande en élément utile 
(potasse) et, au contraire, par une absence des sels de magnésie, si abondants 
dans les kaïnites allemandes qu'il faut les éliminer, en raison de leur in- 
fluence nocive sur les plantes ; enfin les sylvinites alsaciennes ne sont pas 
déliquescentes comme les kaïnites. 

Certains agriculteurs se sont plaints de l'emploi de la sylvinite et de 
mauvais résultats obtenus ; cela tient surtout à ce que cet engrais n'a pas été 
employé en temps voulu : la sylvinite, en effet, contient une assez grande 
quantité de chlorure de sodium ou sel marin dont la mauvaise influence se 
fait sentir si l'engrais est employé trop tardivement, si l'on sème ou l'on 
plante trop peu de temps apres 1 application de l'engrais. 

Pour éviter tout accident, il faut répandre la sylvinite deux ou trois se- 
maines, au moins, avant les semailles ou la plantation. La dose moyenne 
employée est de 400 à 500 kilos à l'hectare pour la sylvinite riche et de 
600 à 800 kilos pour la sylvinite ordinaire. 

La sylvinite est essentiellement un engrais d'automne. Il lui faut un ter- 
rain suffisamment humide. Dans les autres sols, on doit en modérer l'em- 
ploi et, parfois, le faire précéder d'un marnage ou encore d'un épandage 
important de scories de déphosphoration. L'emploi tardif de la sylvinite 
au printemps peut être tenté en terres perméables et calcaires ; il faut 
toutefois se montrer prudent par les périodes de sécheresse. 


Symbiose. __ Association de deux ou plusieurs organismes d'espèces 
différentes, parfois même appartenant à des règnes différents (règne ani- 
mal et règne végétal ou inversement) et 
qui est profitable à l'un et à l'autre de ces 
organismes. Ce phénomène, qui est bien 
différent du parasitisme, est mis en évi- 
dence dans les lichens, exemple de com- 
mensalisme entre une algue et un cham- 
pignon ; mais on le retrouve encore 
chez les légumineuses, auxquelles les 
bactéries qu'elles nourrissent apportent 
de l'azote assimilable ; chez certains mol- 
lusques qui hébergent des hôtes ani- 
maux ou végétaux. Les mycorhises offrent 
encore un exemple de symbiose. 


Symbiote (méd. vêt.). — Genre d'aca- 
riens ( /ig. 1944) vivant dans la peau 
du cheval ou des ruminants et causant la = 
galesymbiotique ou chorioptique.V.GALE. 


Symphorine (hortic.). — Genre de 
caprifoliacées comprenant de petits ar- 
bustes ornementaux. À si- 
gnaler la symphorine à 
grappes (fig. 1945), vulgai- 
rement nommée boule-de- 
cire, commune dans les jar- 
dins, et la symphorine com- 
mune, donnant de petites 
baies rouges. Orfles utilise 
pour la décoration des bos- 
quets et des massifs. Multi- 
plication sur drageons. 


Syndicats agricoles. 
— On discutait en 1884 
l'art. 3 de la loi sur les syn- 
dicats, qui était ainsi rédigé : 
« Les syndicats profession- 
nels ont exclusivement pour 
objet l'étude et la défense 
des intérêts économiques, 
industriels et commer- 
ciaux », lorsqu'un sénateur 
du Doubs, M.Verdet, s'avisa 
de demander l'adjonction 
des mots « et agricoles ». Il 
en fut ainsi décidé et c'est 
par cette petite porte que 
les syndicats agricoles sont 
entres dans notre législa- 
tion. Le moment était bien 
choisi. L'agriculture, après 
avoir connu de longues an- 
nées de prospérité, entrait 
dans une crise intense cau- 
sée par la concurrence des 
pays neufs, et les produc- 


F1G. 1944. — Symbiote du cheval. 
1. Mâle : 2. Femelle (tris grossis). 


Phot. Faïdeau. 
FIG. 1945. — Symphorine à grappes. 


M. Méline, alors président du Conseil et ministre de l'Agriculture, pou 
vait déjà dire en 1897 à une réunion tenue au Musée social : « C'est de ce 
monde agricole, qu'on avait cru pendant si longtemps voué à l'esprit de routine 
invétérée et dépourvu de toute initiative, qu'est partie l'étincelle qui doit 
régénérer le monde moderne. C'est lui qui, le premier, a compris et appli- 
qué la grande formule de solidarité et de mutualité qui contient la vraie, 
la seule solution du problème social. » 

Qu'est-ce donc que cette merveilleuse institution capable de transformer 
les conditions de la vie rurale ? Le syndicat, d'après la loi de 1884, est Une 
« association de personnes exerçant la même profession, des métiers ‘simi- 
laires ou des professions annexes concourant à l'établissement de produits 
déterminés », Peuvent donc en faire partie les agriculteurs, propriétaires, 
métayers, ouvriers de culture, etc. 

La loi du 12 mars 1920, qui étend les attributions des syndicats, spécifie 
que les femmes mariées exerçant une profession ou un métier peuvent se 
syndiquer sans l'autorisation de leur mari, que les mineurs de plus de 
seize ans peuvent faire partie de ces associations avec le consentement de 
leurs père, mère ou tuteur, sans toutefois participer à leur administration, 
et que ceux qui ont exercé pendant au moins un an la profession et qui 
l'ont quittée peuvent aussi entrer dans un syndicat. 

Les formalités de constitution sont extrêmement simples. Les fondateurs se 
réunissent en assemblée générale constitutive, discutent les statuts dont ils 
peuvent se procurer des modèles à la direction des Services agricoles de 
leur département, nomment des administrateurs et un bureau, et voilà 
l'association formée. Il suffit ensuite de déposer à la mairie du siège social, 
sur papier libre et en double exemplaire, les statuts et les noms et adresses 
des administrateurs et des directeurs et de demander un récépissé de ce 
dépôt. Lorsque les statuts sont modifiés ou que les administrateurs sont 
changés, il faut évidemment renouveler ce dépôt. 

La loi du 21 mars 1884 a donc fait disparaître toutes les entraves au libre 
exercice du droit d'association pour les syndicats professionnels et elle a 
réduit au minimum les formalités de création. 

Elle exige simplement que les membres chargés de l'administration et de 
la direction soient Français et jouissent de leurs droits civils. 

Du fait même de sa constitution, le syndicat agricole possède la 
nalité civile. Il devient une personne juridique, capable d'acheter, 
der, d'emprunter, d'ester en justice, etc. 

La loi de 1884 avait limité son droit d'acquisition d'immeubles à ceux 
nécessaires à ses réunions, à sa bibliothèque ou aux cours d'instruction 
professionnelle qu'il organiserait ; mais celle du 12 mars 1920 a fait Gispa- 
raître ces restrictions. Élle lui donne le droit d'acquérir, sans autorisation, 
à titre gratuit ou à titre onéreux, tous biens meubles et immeubles et elle 
déclare insaisissables ceux nécessaires aux réunions, bibliothèques ou cours 
d'instruction, ainsi que les fonds de ses caisses spéciales de secours mutuels 
et de retraites. 

L'article 5 de la loi du 12 mars 1920 précise les attributions des syndicats. 
Is peuvent, devant toutes les juridictions, exercer tous les droits réservés à 
la païtie civile relativement aux faits portant un préjudice direct ou indi- 
rect à l'intérêt collectif de la profession qu'ils représentent. 

Ils ont le droit de constituer en faveur de leurs membres des sociétés de 
secours mutuels et de retraites, de construire des habitations à bon marché, 
d'acquérir des terrains pour jardins ouvriers, éducation physique et hy- 
giène, de créer et d'administrer des bureaux de placement de la iisins 
d'œuvre, des institutions professionnelles de prévoyance, laboratoires, 
champs d'expériences, oeuvres d'éducation scientifique, agricole ou 
sociale, etc. 

Ils peuvent subventionner des sociétés coopératives de production et de 
consommation. 

Ils peuvent, s'ils y sont autorisés par leurs statuts et à condition de ne 
pes distribuer de bénéfices, même sous forme de ristournes, à leurs ifiem- 
res, d'une part, acheter pour les louer, prêter ou répartir entre leurs 
adhérents, tous les objets nécessaires à l'exercice de la profession, matières 
premières, outils, instruments, machines, engrais, semences, plants, ani- 

maux et matières alimentaires. 

D'autre part, s'entremettre gratuitement pour vendre les produits prove- 
nant exclusivement du travail personnel ou des exploitations des syndiqués, 
faciliter cette vente par expositions, annonces, groupements de commandes 
et d'expéditions, sans pouvoir l'opérer sous leur nom et SOUS leur respon- 
sabilité. 

Ils peuvent passer des contrats ou conventions avec {ous autres syndi- 
cats, Sociétés ou entreprises. 

Ils peuvent déposer leurs marques ou labels et les apposer pour certifier 
l'origine de leurs produits. 

Ils peuvent être consultés sur tous les différends et sur toutes les ques- 
tions agricoles. L 

On voit que le but est très large et que le syndicat, comme le disait le 
comte de Rocquigny, est « un organisme sociologique complet, apte à se 
suffire à lui-même, comme la cellule portant en germe toutes les institutions 
destinées à améliorer la condition économique, morale et sociale des habi- 
tants des campagnes », 


erson- 
e possé- 


SYNDICATS AGRICOLES 


Les syndicats agricoles avaient attaqué, bien avant 1920, tous les points 
de ce programme et la loi n'a fait que codifier un état de fait. 

Les statuts doivent régler le mode de recrutement de l'association. En 
général, les adhérents sont admis par le conseil d'administration ou par 
l'Assemblée générale sur présentation de deux membres. 

Le taux de la cotisation est également fixé. Il peut être uniforme pour 
tous les membres ou varier avec l'importance de leur exploitation. 

A l'inverse de ce qui s'est produit dans le monde industriel, le syndicat 
agricole est surtout composé de patrons. Ce sont les exploitants, grands et 
petits propriétaires, fermiers, métayers qui peuplent surtout ces associa- 
tions. On y rencontre en petit nombre des personnes de professions 
annexes, petits industriels ruraux, instituteurs de campagne, etc. Les ou- 
vriers de la ferme y sont naturellement admis, mais quelques syndicats 
seulement comptent des contingents importants de domestiques et de jour- 
naliers ruraux. Les syndicats mixtes n ont pas eu le succès qu'on espérait. 
Mais, dès que le travailleur possède un petit champ, il vient au syndicat, qui 
le conseille et qui lui procure le sac d'engrais dont il a besoin. Aussi, dans 
la plupart des syndicats, la masse des adhérents est-elle surtout composée 
dipetits exploitants. Il existe des syndicats agricoles exclusivement ouvriers, 

8 leur nombre est encore très restreint. 

La circonscription peut ne comprendre qu'une commune, ou plusieurs 
villages groupes autour d'un marché, d'une gare, d'une usine ; elle peut 
s'étendre à un canton, à un arrondissement, à un département, et même à 
une région plus vaste. Toutes ces modalités réussissent. 

Le grand syndicat dispose de moyens d'action importants qui lui per- 
mettent d'obtenir parfois des conditions meilleures dans l'achat des ma- 

ières premières nécessaires à ses adhérents et de réaliser la création 
d'œuvres intéressantes, laboratoires, cours, comités de contentieux, etc. 

Le petit syndicat, plus près de ses membres, obtient d'eux plus d'effective 
solidarité, connaît mieux les besoins de chacun et crée plus d'union dans 
la grande famille rurale. 

Un certain nombre de grands syndicats, désirant concilier les avantages 
des grands et des petits groupements, ont formé dans leur sein des sections 
cantonales fonctionnant avec un bureau spécial : c'est une formule qui pa- 
rait heureuse. L'administration du syndicat est confiée à un bureau assisté 
d'un conseil d'administration dont les statuts déterminent les pouvoirs. 

Une ou plusieurs assemblées générales annuelles délibèrent sur toutes 
les questions intéressant la marche de l'association et nomment les admi- 
nistrateurs. 

En supprimant toutes entraves au droit d'association, en facilitant la cons- 
titution et le fonctionnement des syndicats, le législateur a pleinement 
atteint, dans le domaine agricole, le but qu'il poursuivait. Il a mis entre les 
mains des cultivateurs un levier de prospérité d'une souplesse et d'une 
puissance qu'il sera facile d'apprécier par l'énumération des services rendus. 

I. Services matériels. __ a) Achats de matières premières. __Le premier 
avantage retiré de la création des syndicats agricoles fut l'achat en com- 
mun des engrais. Au lendemain de la loi de 1884, l'agriculture se trouvait 
dans l'impérieuse nécessité de diminuer ses prix de revient sous peine de 
ruine immédiate. L'un dis moyens les plus efficaces était d'augmenter les 
rendements par l'emploi des matières fertilisantes, mais l'instruction tech- 
nique des exploitants était à cet égard des plus rudimentaires et ceux-ci se 
trouvaient livrés à peu prés sans défense à l'avidité de certains courtiers 
qui n'hésitaient pas à profiter de leur ignorance en exagérant les prix et 
en falsifiant la marchandise. Le syndicat agricole fut, en cette matière, le 
guide éclairé de ses commettants. Il leur apprit la véritable valeur des 
principes fertilisants, les doses de tel ou tel engrais à employer dans un sol 
et pour une culture déterminée. Il les invita à grouper leurs commandes, 
discuta les prix en leur nom, fit venir la marchandise par wagons complets, 
en vérifia le dosage par l'analyse et la répartit entre ses membres. Ceux-ci 
bénéficièrent aussitôt de l'expérience des plus instruits d'entre eux, de la 
réduction des prix résultant de l'importance de la commande, de la dimi- 
nution des frais de transport et de la garantie d'analyse assurant la loyauté 
des livraisons. 

Plus tard, le syndicat fut amené à constituer des dépôts, dans lesquels, 
sans commande préalable, l'adhérent put s'approvisionner. Certains fabri- 
quent dans leurs ateliers les engrais composés qui leur sont demandés. 
Grâce à ces avantages et à ces facilités, la vulgarisation de l'emploi des 
engrais, qui est un des facteurs les plus puissants de l'intensification de la 
production, est en grande partie l'œuvre des syndicats agricoles. 

Le succès de cette intelligente initiative incita ceux-ci à élargir leur 
champ d'action et à s'efforcer de procurer au prix de gros aux cultivateurs 
la plupart des matières premières utiles à l'exploitation du sol et des ani- 
maux, machines et instruments divers, aliments du bétail, sels dénaturés, 
semences, produits insecticides et anticryptogainiques, etc. 

Le mouvement d'affaires que nécessite cette fourniture de matières pre- 
mières par les syndicats agricoles est considérable. 

b) Vente des produits agricoles. — Comme l'indique l'article 5 de la loi du 
12 mars 1920, le syndicat ne peut vendre sous son nom et sous sa responsa- 
bilité les produits de ses membres. Il ne peut qu'offrir gratuitement ses 
ons offices, faire la publicité nécessaire à l'écoulement des marchandises, 
pposer même la marque de l'association pour donner à l'acheteur une 
barantie d'origine et de bonne fabrication, grouper les produits, en discuter 
es prix pour le compte de ses adhérents, en surveiller la livraison, etc. 

Il est evident qu'une association est bien mieux placée qu'un producteur 

isolé pour trouver des débouchés, réduire les frais de transport et les frais 
sénéraux, suivre les fluctuations d'un marché et profiter des occasions favo- 
ables, défendre les prix et les conditions de livraison contre des acheteurs 
arfois puissants, créer une marque susceptible d'obtenir de la clientèle 
es prix de faveur et assurer la régularité dans la qualité des produits. 
De nombreux syndicats sont entrés dans cette voie. Tels de ces groupe- 
ents s'occupent du placement des beurres et des fromages, d'autres des 
estiaux, des laines, du lait, des cidres, ailleurs des cassis et des fruits 
rouges, plus loin des raisins, des fleurs, des légumes, des primeurs. Il existe 
e nombreux syndicats betteraviers assurant la vente des racines et le 
ontrôle des réceptions aux usines. 

Certains s'organisent pour la vente collective des grandes denrées agri- 
oles : blé, vin, semences 

Beaucoup ont su se créer d'intéressants débouchés dans les grandes villes 
u dans les pays étrangers, surtout en Angleterre. 

D'autres ont organise des échanges de denrées de syndicat à syndicat. 

Quelques-uns s'occupent de la transformation des produits quand cette 
ransformation n'exige pas d'installation coûteuse, comme la préparation de 
ertaines conserves. 

c) Location ou prêi de machines __ Le syndicat agricole a contribué 
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puissamment à l'amélioration de l'outillage en mettant à la disposition de 
ses membres les instruments perfectionnés et en faisant connaître ceux-ci 
par des expositions, des concours, des essais sur place, etc. 

Mais il est des machines dont le prix élevé ou la période d'utilisation 
trop réduite dans une même ferme ne permettent pas l'acquisition par un 
seul cultivateur, par exemple les matériels de labourage mécanique, les 
matériels de battage, les trieurs, voire même dans certaines régions les fau- 
cheuses et moissonneuses, les pulvérisateurs à traction, les pressoirs mo- 
biles, etc. 

Le syndicat achète la machine et la prête ou la loue à ses adhérents. Il 
peut même effectuer le travail à l'entreprise. 

Il s'est constitué depuis quelques années de nombreux syndicats de cul- 
ture mécanique qui bénéficient d'ailleurs, pour l'achat du matériel, d'im- 
portantes subventions de l'Etat. 

Les syndicats de battage sont communs dans les régions à céréales. Les 
syndicats de triage se sont multipliés depuis peu, grâce aux subsides qui 
leur sont accordés par les offices agricoles. 

Et beaucoup de syndicats, qui ne se sont pas spécialisés, admettent ce 
genre d'opérations dans leurs services normaux. : ) : 

d) Amélioration des populations animales. __ Depuis 1910 se sont créés 
des centaines de syndicats d'élevage (V. ÉLEVAGE) dans les régions à bé- 
tail ef notamment dans les régions de l'Est. Des syndicats de contrôle laitier 
(V. ce mot) ont été fondés, notamment en Normandie. 

Quelques groupements ont eu en vue l'établissement du livre généalogique 
de la race, comme le Syndicat hippique boulonnais. 

Certains ont créé un service d'achat et de répartition entre leurs mem- 
bres par la voie des enchères de bons reproducteurs mâles et femelles. 

Des syndicats d'éleveurs se sont formés pour aider à la propagation de 
certaines races, comme le Syndicat des éleveurs de Durham français, celui 
des éleveurs de la race ovine de la Charmoïse. 

e) Défense des intérêts viticoles. __ Les syndicats des régions viticoles 
ont pris en main la tâche de reconstitution du vignoble en dosant le cal- 
caire du sol, en guidant le planteur dans le choix des porte-greffes, en four- 
nissant les bois, les greffons, en créant des écoles de greffage, des pépinières. 
Ils ont encouragé la lutte contre les maladies de la vigne * ils ont fondé 
des organismes de défense contre les gelées de printemps et contre la grêle. 
Ils ont enfin contribué à l'amélioration des procédés de vinification. 

f) Lutte contre les ennemis des plantes. __ Ce sont encore les syndicats 
qui ont organisé le bon combat contre les ennemis et les parasites de nos 
plantes cultivées. On ne compte plus les syndicats de hannetonnage, les 
syndicats de défense contre les corbeaux, contre les campagnols, les syndi- 
cats de lutte contre le phylloxéra, contre les sauterelles, etc. Dans les régions 
de chasse se fondent les groupements de défense des récoltes contre les 
dégâts du gibier. 

& Améliorations foncières. -- Un nombre important de syndicats se sont 

réoccupés des problèmes d'amélioration foncière à plus ou moins longue 
échéance. Beaucoup ont réalisé d'importants travaux de déboisement, de 
défoncement, d'assainissement, de drainage, d'irrigation sous la forme de 
syndicats et non d'associations syndicales. V. ce mot. 

Comme il est facile de s'en rendre compte par cette énumération forcé- 
ment incomplète, le syndicat peut aider le cultivateur au point de vue ma- 
tériel dans presque tous les actes de la vie rurale. 

Son rôle n'est pas moins important au point de vue économique et social. 

IL. Services économiques et sociaux. — a) Enseignement et propa- 
£ande. __ Le syndicat a été dans ces trente derniêr s années le plus puis- 
sant organisme de vulgarisation des progrès agricoles. 

Plusieurs millions d'exploitants lisent le Bulletin périodique de leur syn- 
dicat agricole. Ces feuilles ne contiennent pas seulement des renseigne- 
ments sur les cours des matières premières ou des produits du cultivateur ; 
elles publient des articles de vulgarisation qui complètent peu à peu l'ins 
truction technique de leurs lecteurs et, en raison de leur extrême diffu- 
sion, leur influence est considérable. 

Il est des groupements qui font éditer des tracts, des almanachs, des bro- 
chures et même des ouvrages plus importants. 

Le plus grand nombre organise des conférences faites par le directeur 
des Services agricoles, par les professeurs d'agriculture, par de grands 
agriculteurs appartenant au syndicat ou aux groupements voisins. 

La plupart ont des champs d'expériences et de démonstration, quelques- 
uns des laboratoires, des pépinières expérimentales. 

Beaucoup subventionnent des concours, des voyages d'étude, des écoles 
de greffage, des écoles d'agriculture saisonnières ou ambulantes, et, en très 
grand nombre, des cours post-scolaires. 

Rien que par l'enseignement mutuel que permet la fréquentation du 
syndicat, cette association apparaît comme la grande école d'instruction 
professionnelle à l'usage de nos paysans de France. 

b) Le Syndicat, base des institutions de coopération et de mutualité. _ La 
coopérative de production, de consommation et de vente peut se passer du 
soutien d'un syndicat agricole. En fait, ces deux associations sont souvent 
soudées par des rapports très étroits. Beaucoup de syndicats, et parmi les 
plus importants, font fonctionner leurs services d'achat de matières pre- 
mières et de vente de produits agricoles par l'intermédiaire d'une coopéra- 
tive qu'ils ont créée. 

L'initiative de la fondation de nombreuses coopératives de transformation 
appartient aussi aux syndicats. 

D'après les lois du 5 novembre 1894 et du 31 mars 1899 sur le crédit agri- 
cole, les sociétaires doivent être membres d'un syndicat agricole, et c'est la 
propagande de ce syndicat qui a facilité l'éclosion de nos caisses locales de 
crédit, si nombreuses et si prospères aujourd'hui. 

On sait les immenses services rendus par nos sociétés d'assurances mu- 
tuelles. La plupart se sont constituées en véritables syndicats agricoles. 
Leur statut a été régularisé par la loi du 4 juillet 1920 qui leur permet de 
profiter de la loi du 21 mars 1884. V. ASSURANCES. 

Les syndicats ont parfois essayé de garantir leurs membres contre les mi- 
sères amenées par la maladie ou par la vieillesse. Ils ont créé des caisses de 
secours ou d'aide mutuelle et des caisses de retraites. 

Depuis peu, quelques-uns s'efforcent de fonder une caisse pour assurer un 
sursalaire aux ouvriers agricoles, sursalaire calculé en raison des charges 
de famille. 

c) Autres services sociaux. __ La loi du 12 mars 1920 permet aux syndi- 
cats d'administrer des offices de renseignements pour les offres et les de- 
mandes de travail, et beaucoup d'entre eux ont ainsi créé des bureaux de 
placement gratuit pour les travailleurs de la terre. 

Il existe dans-de nombreux syndicats des commissions de conciliation et 
d'arbitrage chargées de régler les différends qui peuvent surgir entre 
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adhérents: Ces associations ont aussi la mission de fixer les usages locaux 
dans l'étendue de leur circonscription. 

Pour faciliter les réunions, un petit nombre ont créé des cercles où les 
syndiqués viennent consulter les publications agricoles, faire leurs com- 
mandes et prendre contact avec leurs collègues. 

Enfin, les syndicats, en raison de la puissance que leur donne le nombre 
de leurs membres, peuvent élever utilement la voix pour la défense des 
intérêts généraux de l'agriculture. 

La loi du 27 juillet 1917 leur confère le droit de prendre part aux élec- 
tions des offices des pupilles de la nation. 

D'après celle du 24 octobre 1919, ils ont droit à un représentant par 
arrondissement dans les Chambres d'agriculture. 

Ils se font entendre dans les commissions chargées de déterminer le 
coefficient qui doit multiplier la valeur locative pour fixer le bénéfice agri- 
cole imposable. Cette revue rapide des services rendus par les syndicats 
agricoles justifie la prédiction de l'économiste Baudrillart, qui considérait 
leur création comme « le fait économique le plus remarquable du siècle ». 

L'agriculture lui doit, en tout cas, la transformation de son organisation 
économique et de ses propriétés techniques. 

Unions de Syndicats. — Dans une de ses publications, le Musée social 
définissait ainsi le rôle des Unions de Syndicats : « Les Unions provoquent 
et centralisent les manifestations des syndicats, unis en ce qui touche les 
intérêts généraux de l'agriculture, et en facilitent la transmission aux pou- 
voirs publics. Elles représentent également l'intérêt spécial de certaines 
productions régionales, qu'elles peuvent ainsi défendre efficacement. Elles 
servent de centres d'information et de propagande aux syndicats de leur 
ressort, pour les aider dans l'organisation des services qu'ils rendent à leurs 
membres. De plus, elles peuvent fonder à côté d'elles des institutions régio- 
nales profitant à l'ensemble de ces syndicats, telles que sociétés coopéra- 
tives agricoles, caisses régionales de crédit agricole, institutions d'assurance 
et de prévoyance, etc. » 

Aux termes de la loi du 21 mars 1884, les Unions de Syndicats ne jouis- 
saient pas de la personnalité civile. Celle du 12 mars 1920 la leur concède. 

Les Unions ont le droit de faire tout ce qui rentre dans les attributions 
des syndicats. Leurs formalités de constitution sont les mêmes que celles des 
syndicats. Leurs statuts doivent déterminer les règles selon lesquelles les 
syndicats adhérents à l'Union sont représentés dans le Conseil d'adminis- 
tration et dans l'assemblée générale. 


Syngame.—Genre de vers nématodes voisins des strongles ( fig. 1946) 
et comprenant des formes qui vivent en parasites dans les oiseaux. 

Les syngames, appelés aussi vers rouges du gibier à plumes, ont la forme 
de petites sangsues, grosses comme des bouts de fil retors, de couleur 
rouge brun, ayant au plus 2 centimètres de longueur, et qui se logent dans 
la trachée des jeunes oiseaux (faisandeaux, per- 
dreaux, dindonneaux, poussins), s'y fixent par 
leur bouche en ventouse, la tête en bas. 

Les femelles produisent une quantité consi- 
dérable d'œufs ; la contagion a lieu généralement 
par les eaux de boisson. 

Les syngames sont toujours par couples (le mâle 
fixé à la &m lle dans une position angulaire qui 
fait donner à ces parasites le nom de vers four- 
chus). Leur présence occasionne des troubles sou- 
vent mortels : fixés aux parois de la trachée et 
des bronches, les vers s'y gorgent de sang ; mais 
l'inflammation qu'ils provoquent occasionne une 
toux sifflante, courte et saccadée, des bäillements 
fréquents, le cou allongé, pour lutter contre la 
suffocation. 

Cette maladie, appelée aussi syngamose, cause 
souvent dans les faisanderies et les basses-cours 
des dégâts importants : les jeunes oiseaux y sont 
plus sensibles que les adultes ; ils périssent 
étouffés. 

Traitement. — Il est surtout préventif et con- 
siste dans la désinfection périodique des parquets 
avec une solution de sulfate de fer, ou d'eau aigui- 
sée d'acide sulfurique. 

Lorsqu'on a constaté l'apparition du mal, il 
faut isoler les oiseaux atteints, puis les soumettre 
à des fumigations d'acide sulfureux pour essayer 
de détruire les syngames. On peut encore ajouter à la pâtée 6 grammes 
d'assa fœtida ou une gousse d ail pilée. Additionner l'eau de boisson de 
1 gramme de salicylate de soude par litre. 


FIG. 1946. — Syngame de 
la trachée (très grossie). 


l'hot. Dumont. 
FIG. 1947. — Syrah. 


SYNGAME — SYSTÈME DE CULTURE 


Syngamose. __ Maladie parasitaire des voies respiratoires des oiseaux, 
causée par les syngames ou vers rouges, et que l'on nomme encore béille- 
ment où gape (mot anglais ayant le même sens). V. SYNGAME. 


Synovite (méd. vét). — Inflammation d'une membrane synoviale, arti- 
culaire ou tendineuse ; elle peut être sèche ou séreuse, c'est-à-dire à épan- 
chement de synovie. Faire appel au vétérinaire pour le traitement. 


Syrah (vitic.). _ Cépage rouge de la vallée du Rhône (fig. 1947), appelé 
vulgairement schiras, sirac, sérine, sérène, marsanne notre, enlourne- 
rin, etc. et qui peut donner à lui seul un excellent vin. Il présente les 
caractères suivants : souche très vigoureuse à sarments étalés, à méri: 
thalles longs et de couleur grise ; les feuilles sont moyennes, quinquélo- 
bées, à sinus pétiolaire ouvert ; les grains sont plutôt petits, ovoïdes, à chair 
juteuse, sucree et parfumée. Cépage de deuxième piqué réclame une taille 
assez longue, résiste assez bien au mildiou, et se plaît en sols légers ; il 
peuple les vii nobles les plus renommés de la vallée du Rhône, tels que 
ceux de l'Ermitage, de Côte-Rôtie, etc. 


ommuniq. pri M, Dechambre, 


FIG. 1948. — Étalon syrien. 


Syrien (Cheval) [ fig. 1948j. — Cheval appartenant au type de la race 
aryenne ou arabe à front plat. Les chevaux syriens sont rangés parmi les plus 
beaux des chevaux orientaux rattachés au type arabe. Ils varient quelque peu 
dans leur taille ; les plus petits sont ceux de la région de Damas (1m,45, 1,50). 
Les plus nombreux se rencontrent dans les plaines (plaine de la Bekka). 

Des étalons syriens ont été introduits à plusieurs reprises dans les haras 
de France et du nord de l'Afrique pour y déve- 
lopper ou y améliorer l'élevage du cheval arabe. 


Syrphe (entour.). — Genre d'insectes dip- _— 
tères noirs, tachés de blanc ( fig. 1949), dont les 
larves dévorent les colonies de pucerons et à 
leur défaut d'antres chenilles. V. planche en 
couleurs ANIMAUX UTILES. 


Système de culture. — Choix que fait 
l'homme des procédés culturaux par lesquels il 
exploite la nature, soit en la laissant agir seule, 
soit en la dirigeant avec plus ou moins d'inten- 
sité. C'est, le plus souvent, la collaboration des 
forces de la nature et l'action de l'homme en 
vue de concourir à la production végétale. Les systèmes de culture sont 
indépendants de l'étendue des exploitations ; il ne faut pas les confondre 
non plus avec l'assolement, 

<« Un système de culture, dit Gœæritz, embrasse toutes les parties d'un 
domaine, nommément les prairies permanentes et les pâturages, aussi bien 
que les terres arables ; l'assolement, au contraire, s'applique spéciale- 
ment au choix et à l'arrangement des plantes sur les terres ara- 
bles. » Le système de culture est caractérisé par la culture dominante 
et la spéculation visée ; son établissement doit précéder celui de l'asso- 
lement. Néanmoins, les considérations qui-militent en faveur du choix d'un 
système de culture se retrouvent être les mêmes pour l'assolement cor- 
respondant. 

Nombre d'agronomes ont établi des classifications pour les divers sys- 
tèmes de culture. Parmi celles-ci nous retiendrons celles de Gœritz, 
Schwertz, de Gasparin, Royer, Lecouteux, Dubost, et nous donnerons la 
caractéristique de quelques-unes d'entre elles. 

Classification de Schwertz, — Elle comprend sept époques correspon- 
dant à différents degrés de la fertilité : 1° époque pastorale pure  (pâtu- 
rages) ; 2° pastorale mixte (mi-culture et mi-pâturages) ; 3° culture alterne 
ou encore système pastoral amélioré; 40 époque correspondant à l'assole- 
ment biennal (jachère, céréales) ; 5° époque correspondant à l'assolement 
triennal, appuyé des pâturages (jachère, blé, avoine) ; 6° assolement trien- 
nal perfectionné, époque où une partie de la jachère est remplacée par du 
trèfle ou des fourrages verts ; 7° culture alterne, dans laquelle les céréales 
alternent avec les cultures fourragères. Cette classification est insuffisante, 
car elle ne tient aucun compte du produit brut ou net obtenu. 

Classification de Royer. — Elle est voisine de la précédente et elle est 
basée sur les diverses périodes de fertilité dans l'ordre ascendant suivant : 
1° période forestière; 2° période  pacagére, où l'herbe est pâturable et non 
fauchable ; 3° période fourragère, où l'herbe peut être fauchée et consom 
mée à l'étable ou à l'écurie ; 4° période céréale, caractérisée par une abon- 
dante production de grains; & période intensive, caractérisée par la 
culture de plantes industrielles à gros revenus; 6° période maraïîchère, 
comprenant : la culture des légumes, des fruits ou des plantes très exi- 
geantes. Quoique plus précise, cette classification est encore incomplète. 


FIG. 1949. — Syrphe 
(réduit d'un En. 


SYSTEME .DE CULTURE 


Classification de Gasparin. _ Elle peut être résumée comme suit : 
1° Forces spontanées de la Ÿ 1° Système forestier; 
nature agissant seules, | 2 Système des pâturages. 


[3 Système celtique ou périodes assez 
longues de culture et de repos suc- 


2° Forces associées de la Ÿ 10° 5545. 2 
Srure er du oail AA 4 re des étangs alternant avec 
l'homme s At L ï 
5° Système des jachères alternant avec 
la culture. 


6° Système des cultures continues. 


7° Système des cultures continues avec 
apport d'engrais extérieurs (pacage, 
essartage, litières tirées du dehors, etc.). 

8° Système des cultures continues avec 
les engrais produits à laferme (fu- 
miers engrais verts, composts, etc.). 


3° Travail de l'homme do- \ 
minant les forées na- 
turelles | 


Le dernier système avait toutes les préférences de Gasparin ; il ne peut 
se soutenir aujourd'hui. Il faudrait lui ajouter un neuvième système ainsi 
libellé : Cultures continues avec les engrais produits à la ferme associés 
aux engrais chimiques. 

Classification de Dübost. — Elle est basée sur Le produit brut des cul- 
tres à l'hectare. Elle est encore insuffisante, car le produit brut le plus 
élevé ne correspond pas toujours au produit net le plus élevé pour une sur- 

face déterminée. Et certaines petites cultures de vigne, de houblon, de 
tabac, cultures toutes de main-d'oeuvre, ont souvent un produit brut et net 
plus élevé que de grandes exploitations à céréales. Néanmoins, en combi- 
nant les trois dernières classifications, on pourrait établir de nouveaux sys- 

tèmes plus rationnels. C'est ainsi que la jachère peut être morte ou verte, 
c'est-à-dire nue ou portant des fourrages verts ; que les périodes fourra- 

gère et céréale, à cultures industrielles, peuvent se subdiviser en intensive, 
extensive ou mixte. À la période céréale intensive correspondraient de fortes 
récoltes, ainsi qu'un produit brut élevé ; à la période céréale extensive cor- 
respondraient de faibles récoltes, ainsi qu'un produit brut net et peu élevé. 

« On ne peut donc dire d'aucun système qu'il est le meilleur. Tous ont une 

valeur relative aux circonstances dans lesquelles ils sont mis en usage. » 

(De Gasparin.) Tel système qui réussit ici échoue là pour des raisons indé- 
pendantes de la volonté et du labeur de l'exploitant. 

Choix d'un système de culture. — Le choix d'un système de culture 
est basé sur deux ordres de considérations, les unes agricoles, les autres 
économiques. 

( 1° Climat et sol; 
1° Considérations agri- ) 2° Situation des terres et leur morcellement ; 
coles | 3° Situation des bâtiments d'exploitation ; 
4° Aptitude productive du sol. = 
: | \ 1° Abondance ou rareté des capitaux ; 
2° Considérations éco- } 2° Abondance ou rareté de la main-d'oeuvre ; 
nomiques .…................. l 3° Débouchés ouverts aux produits ; 
4° Facilités d'exploitation (transports, etc.). 


1° Considérations agricoles. — Le climat et le sol ont une influence pré- 
pondérante dans le choix d'un système de culture. On songe tout naturelle- 
ment à créer des pâturages, des prairies, à produire des choux et des four- 
rages verts dans une région pluvieuse ou difficile à travailler, sur des 
sols plus ou moins humides (Bretagne, Normandie, Plateau Central, Cha- 
rollais-Nivernais). Selon la qualité des fourrages, on pourra se livrer dans 
ces centres à l'élevage, à la production laitière ou à l'ensraissement. 

En climat sec ou sur des terrains très filtrants (sols siliceux ou calcaires), 
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on aura recours aux boisements, à l'établissement de pâturages à moutons, à la 
culture du seigle, des pommes de terre ou du topinambour. Les sols mélan- 
gés ou assez profonds pourront porter des céréales plus exigeantes ou des 
prairies artificielles. Les terres de consistance moyenne; les terres de 
vallées, les limons des plateaux conviendront à la culture des céréales, des 
prairies artificielles et de la plupart des cultures industrielles. L'aptitude 
productive du sol est donc à considérer ; mais, dans cet ordre d'idées, les 
propriétés physiques des sols priment leurs propriétés chimiques. 

La situation des terres (coteaux, plateaux, plaines ou vallées) et leur 
exposition doivent aussi entrer en ligne de compte. Les terres en montagne 
(difficiles à cultiver) sont boisées, transformées en pâturages à moutons ou 
à bovidés, selon les cas : les pentes des coteaux bien exposés (midi, sud- 
est ou sud-ouest) peuvent être converties en vignobles. Il n'est pas jusqu'au 
morcellement du sol er à la situation des bâtiments qui n'aient une 
influence sur le choix d'un système de culture. Sur des terres éloignées des 
bâtiments d'exploitation, on fera peu de frais, on se livrera à une véritable 
culture extensive; sur des terres enclavées, il faut de toute nécessité se 
livrer à des cultures semblables aux voisins. 

2° Considérations économiques. — Un capital d'exploitation, une main- 
d'oeuvre abondante, des transports faciles permettent d'entreprendre des 
améliorations foncières (drainage, irrigation, amendements, efc.), de faire 
de larges avances d'engrais au sol, de Île bien travailler, d'adopter des cul- 
tures industrielles, de créer des produits bruts élevés à l'hectare, de faire 
de la culture intensive dans toute l'acception du mot, si toutefois les condi- 
tions de sol et de climat ne s'y opposent pas. 

La proximité d'une grande ville, outre qu'elle ouvre un débouché facile 
aux produits (V. DÉBOUCHÉS), procure des engrais en abondance ef à bas 
prix (boues de ville, gadoues, fumiers de cavalerie, vidanges, etc.) ; elle 
procure des facilités pour fumer largement, améliorer le sol et se livrer 
intensivement à la production des racines industrielles ou des céréales. 
Dans cette situation privilégiée, on a généralement un écoulement assuré 
pour le lait, le beurre, le fromage, les oeufs ; il peut donc être avantageux 
aussi d'adopter ces spéculations et de faire la part belle aux cultures four- 
raseres. 

Si l'on dispose de peu de capitaux et que la main-d'oeuvre familiale ou 
étrangère soit abondante, on peut, aux environs des grandes villes, adopter 
les cultures maraïichères, florales ou fruitières ; ailleurs, selon les lieux, on 
donnera la préférence à la culture de la vigne, du houblon, du tabac. 
Toutes ces cultures n'exigent que de petites surfaces et réclament plus de 
main-d'oeuvre que de capital. 

Loin d'une grande ville, en sol gras et assez frais, on se livrera à la pro- 
duction des céréales et des fourrages, avec, comme corollaire, l'élevage du 
bétail. Sous un climat humide, avec des terres s'enherbant facilement, on 
engraissera du bétail (embouches), on s'adonnera à l'élevage ou à la pro- 
duction laitière, selon les cas. Sur un sol pauvre, éloigné du domaine, l'on 
fera peu de sacrifices d'engrais ou de main-d'oeuvre et l'on produira du 
bois ou de l'herbe (pâturages à moutons). 

Le choix d'un système de culture est donc une oeuvre complexe, difficile et 
délicate. Si l'on n'est pas bien fixé sur le but visé et les moyens à employer 
pour l'atteindre, le mieux est d'étudier et de comparer les procédés cultu- 
raux locaux, de les adopter et de les perfectionner au fur et à mesure de 
l'expérience acquise. 

Notons enfin que la réussite d'un système de culture dépend beaucoup 
des qualités personnelles de l'exploitant, et que c'est le cas de répéter ici 
Tant vaut l'homme, tant vaut la terre. Outre de sérieuses connaissances 
professionnelles, un labeur incessant, une surveillance de tous les instants, 
os Ai économie, l'exploitant doit aussi savoir bien acheter et bien 
vendre. 


TROUPEAU AU PATURAGE, EN MONTAGNE 


vers le milieu du xvI* siècle. 
tabac à priser, à mâcher et à fumer, dans les cinq 


et en Europe qu'elle est le plus cultivée. 
Il est air 


dans l'une des îles américaines, vit avec étonne- 


mée d'un rouleau de feuilles sèches, allumé à l'ex- 
trémité. Les Espagnols introduisirent en Europe la nouvelle herbe; mais 
l'usage ne s'en généralisa que vers 1560, époque à laquelle Jean Nicot, am- 
bassadeur de France à Lisbonne, 
envoya à Catherine de Médicis de 
la poudre de tabac, destinée à gué- 
rir les migraines de la reine. Le 
tabac fut alors l'objet d'un engoue- 
ment excessif comme remède. Dési- 
gné en Amérique sous le nom de 
pélun, il reçut en Europe les déno- 
minations les )lus diverses : herbe 
sainte, herbe a tous les maux, pa- 
nacée antarctique, herbe de la reine, 
herbe à l'ambassadeur, méditée, 
etc. Puis cet engouement fut suivi 
d'une réaction violente, et l'usage 
du tabac fut même interdit; mais, en 
dépit de ces interdictions, l'usage 
n'en persista pas moins de fumer, 
et les gouvernements comprirent 
qu'il était plus sage de réglementer 
ce qu'ils ne pouvaient interdire. 
Dès 1674, Colbert afferme le mono- 
pole des tabacs et ce monopole a 
toujours subsisté depuis. 

Le tabac est une plante herbacée 
annuelle, à tige ligneuse ou frutes- 
cente, haute de 1m,50 à 2 métres, à 
fleurs en grappes, en cymes, co- 
rymbes ou panicules, à corolle in- 
fnndibuliforme, présentant cinq lo- 
bes, de couleur rouge, rougeâtre, 
blanche, blanchâtre, verdâtre ou 
jaunâtre, à feuilles simples, souvent 
entières, velues et recouvertes, à la maturité, d'une gomme visqueuse et 
parfumée. 

Les meilleurs tabacs livrés par l'étranger sont ceux de la Havane, de 
Cuba, du Maryland, de l'Ohio, de la Hongrie, de l'Asie Mineure, etc. Les 
pays les plus. producteurs sont les Etats-Unis (290 000 hectares), la Hongrie 

41000 hectares), la France (17 000 hectares), l'Allemagne (15 000 hectares), etc. 
es superficies s'accroissent tous les jours, car la consommation du tabac 
augmente tous les ans. 


FiG. 1950, — Tabac (sommité fleurie). 
A, leur ; B. Fruit. 


abat. —. Plante de la famille des solanées 
(fig. 1950), qui fut importée d'Amérique en Europe 


Elle est cultivée pour ses feuilles qui donnent le 
parties du monde. Mais c'est surtout en Amérique 


cile de déterminer le berceau primitif 
du tabac. En 1492, Christophe Colomb, débarquant 


ment les indigènes prendre plaisir à aspirer la fu- 


. Riviere. 


Variétés. — Nous donnons dans le tableau ci-dessous les principales 
espèces et variétés de tabac (/ig. 1951) avec leurs caractères essentiels 


ESPÈCES VARIÉTÉS 


Tabac commun ou de la Havane (1). Excellent à fumer, 

Tabac de Virginie ordinaire. À feuilles assez larges, 
peu sujet à degénérescence. Bon pour fumer, mâcher 
et priser. 

Tabac de Virginie à feuilles étroites, Variété sujette à 
la dégénérescence, Bonne pour mâcher et priser. 

Tabac de Virginie à grosses côtes (2), Variété rustique, 
vigoureuse, productive, émettant peu de rejets. Tres 
estimée pour tabac à fumer, 

Tabac américain ou Goundi, Variété très rustique,très 
visoureuse, Aussi estimée que la précédente, 

Tabac de Friederichsthal. Variété très productive, mais 
de qualité médiocre. 


Tabac de Maryland à feuilles longues (tabac de Stras- 
bourg, Paraguay). Il fournit un excellent tabac à fu- 
mer, Variété résistante à la rouille ; réclame des terres 
substantielles 

Tabac de Maryland à très larges feuilles (3). Varieté 
donnant un excellent tabac à mâcher, Sujette à la dé- 
générescence, 

Tabac de Maryland à feuilles courtes (tabac de Hon- 
grie, tabac grec). Variété qui réclame un climat chaud, 
un sol léger et donne un excellent tabac à fumer. 


1° Nicoliana tabacum. 

Feuilles oblongues, 

lancéolées, pendantes; 

corolle rouge dont le \ 

tube est renflé à la 

gorge: fruit à deux 
l 


valves. 


2" Nicohana macro- 
Pphylla, Feuilleslarses 
a pétioles courts; co- 
rolle rougeâtre; fruit 

à deux valves. 


| 3° Nicotiana Chinen- 
sis, Feuilles pétiolées ; 
corolle Série de 
fruit à deux valves, 


Tabac de Chine (tabac turc), Donne des produits supé- 
rieurs pour fumer ; mais est très sensible à la rouille, 


49 Nicotiana ET 
Feuilles ovales; co- 
rolle fauve ou ver- 
dâtre, à tube renflé 
cylindrique; fruit à 

deux valves. 


5° Nicotiana een | 


Tabac rustique à grandes feuilles (tabac du Brésil, 
des paysans). Variété très rustique, réclamant, peu de 
soins, donnant un tabac à odeur de violette, à priser 
et à mâcher; pour la pipe, .il doit être mélangé à / 
d'autres fabacs, 


valvis. Corolle ven- 
true à la base; fleurs | Section n'ayant aucune importance au point de vue agri- 
blanchâtres ou 


jau- cole. 
nâtres ; fruit à quatre | 
valves, | 
Propriétés et ni — Les propriétés nuisibles du tabac sur le sys- 


tème nerveux. sont trop connues pour que nous. insistions. Ces propriétés 
sont surtout dues à un-alcaloïde très toxique, /a nicotine. Le taux de nico- 
tine est très variable : il oscille généralement entre 1 et 9 pour 100. Les 
tabacs de Maryland en contiennent 2 pour 100, ceux du Nord 6 pour 100 et 
ceux du Lot 7 pour 100. Un pourcentage élevé donne de la force au tabac, 
mais le terme force n'est pas synonyme de qualité; les tabacs fins de la 
Havane et de Haiti ne renferment que 1 à 2 pour 100 de nicotine et sont ce- 
pendant d'excellents tabacs à fumer. La force est surtout recherchée dans 
les tabacs à priser, tandis qu'elle est plutôt un défaut dans les tabacs à fu- 

mer. Certains tabacs à fumer subissent même une préparation qui a pour 


; 


FABac 


effet de les priver d'une partie de leur nicotine (tabacs dénicotinisés). La 
teneur en nicotine varie avec la variété, avec le climat, l'éclairement de 
l'année (un bon éclairage favorise la formation de la nicotine) ; avec les 
engrais employés (les engrais azotés augmentent le taux de nicotine); avec 
l'époque de la récolte (une récole hâtive donne un tabac plus doux qu'une 
récolte tardive) ; avec l'espacement des plants (les plants très espacés sont 
plus riches en nicotine que les pieds serrés). . 

Voici, rapportés par Damseaux, deux exemples qui montrent l'influenc 
de l'écartement des pieds sur leur richesse en nicotine : 


TABAC DIT e SAINT-PAUL » TABAC DIT a DRAGON VERT » 


Richesse en nicotine nicotine 


Richesse en 
du tabac sec. see 


Plants i l'hectare. du tabac * 


Plantai l'hectare. | 


1,64 pour 100 | 


25 000 +25 000 | 2,64 pour 100 
45 000 1,45 — 40 000 1,91 — 
55 000 1,38 


| 55 000 1,25 


Culture. — La culture du tabac n'est pas libre en France ; elle est autori- 
sée dans vingt-cinq départements, maïs, en fait, n'existe réellement que 
dans une dizaine, répartis en trois groupes : 1° groupe du Sud-Ouest, avec 
le Lot, le Lot-et-Garonne, la Dordogne et la Gironde, qui cultivent 9000 hec- 
tares environ ; 2° groupe du Sud-Sst, avec l'Isère, la Savoie et la Hante- 
Savoie, qui emblavent près de 1 800 hectares ; 3° roupe du Nord, avec le 
Pas-de-Calais et le Nord, qui plantent près de 1 600 hectares. Signalons en- 
core les départements d'Ille-et-Vilaine et de Meurthe-et-Moselle, dont la cul- 
ture offre assez d'importance. La culture privée du tabac, même à raison 
de quelques pieds considérés comme plantes d'ornement, est interdite. 

La qualité essentielle du tabac à fumer est sa combustibilité. Avant tout 
ce tabac doit bien brüler, conserver son feu de une à cinq minutes sans né- 
cessiter une nouvelle aspiration. Tout tabac dont le feu s'éteint au bout 
d'une demi-minute est dit irncombustible. La combustibilité est surtout due, 
d'après les belles recherches de Schlæsing, à la richesse des tabacs en sels 
organiques de potasse. Un tabac com- 
buüstible doit renfermer au moins 5 pour 
100 de potasse dans les feuilles sèches. 
Cependant, la richesse en potasse n'est 
pas tout pour donner de la combusti- 
bilité. Les terres fortes, les fumures 
azotées augmentent le taux de matières 
älbüminoïdes et diminuent la combus- 
tibilité. D'autres qualités que la combus- 
tibilité doivent aussi être recherchées, 
telles que la finesse, l'élasticité, l'arome, 
qui sont plus sous la dépendance du 
sol et du climat que du planteur. 

« Il en est du tabac comme du vin, 
dit Schlæsin£g : el coteau, tel cru. » 

Climat, végétation et assolement. __ 
Le tabac est accommodant sur le cli- 
mat. Quoique peu résistant au froid, il 
prospere aussi bien dans le midi de la 
France qu'au nord, en Belgique et en 
Allemagne, parce qu'on ne le met en 
place que durant la belle saison. Cepen- 
dant les contrées douces lui convien- 
nent mieux et, dans les pays septen- 
trionaux, il faut lui réserver les bonnes 
expositions. 

Ce qui fait qu'il prospère un peu 
partout, d'après Hitier, c'est la grande 
rapidité de sa végétation; s'il croît en 
quatre-vingt-dix à cent jours, il élabore 
la majeure partie de sa matière végé- 
tale en soixante jours. Le tabac peut 
succéder indifféremment à une plante sarclée, à une céréale ou à une 
prairie artificielle. Bien mieux, il peut revenir sur lui-même cinq à six ans 
de suite, à /a condition d être bien fumé tous les ans. Certains agronomes 
admettent que la culture successive du tabac lui fait gagner de | arome et 
de la finesse. Cependant, A.-Ch. Girard et E. Rousseaux ont noté des cas 
de dégénérescence du tabac du fait d'une culture continue. Aussi ces auteurs 
conseillent-ils de le faire succéder à une céréale qui laisse un temps suf- 
fisant, après son enlèvement, pour la bonne préparation du sol. 

Sol et préparation. — Le tabac réclame des sols profonds, sains et sub- 
stantiels. Le sol le plus convenable, dit Joigneaux, est de nature sablo-argi- 
lense avec abondance d'humus ; Schwerz dit de même que le tabac préfère 
une terre argilo-sableuse, riche en humus, et qu'il donne de mauvais résul- 
tats dans les sols à propriétés extrêmes. Ce sont donc les terrains de consis- 
tance moyenne, les plus fertiles et les plus riches de vieille graisse, qui lui 
conviennent le mieux. Une préparation minutieuse du sol est aussi très favo- 
rable au rendement :: déchaumage, labour moyen, labour profond et fumure, 
durant l'hiver; façons superficielles nombreuses, au printemps, sont indis- 
pensables à la bonne réussite de cette plante délicate. Les cultivateurs de 
la région du Nord, habitués à bien travailler le sol pour la betterave, en 
comprennent toute l'importance et ne la négligent jamais. Il n'en est mal- 
heureusement pas de même dans les départements méridionaux. Aussi les 
récoltes s'en ressentent défavorablement. 

Exigences et engrais. — A.-Ch. Girard et Eue. Rousseaux, dans leurs 
« Recherches sur les exigences du tabac en principes fertilisants », ont 
montré que le tabac a des exigences plus grandes pour tous les principes 
fertilisants que la plupart des plantes de grande culture. Pour une récolte 
de 1918 kilogrammes de feuilles sèches de tabac à fumer (2026 kilogrammes 
de feuilles à la livraison) et une récolte de 1069 kilogrammes de feuilles sèches 
de tabac à priser (1 426 kilogrammes de feuilles à la livraison), les exigences 
pour les diverses parties constitutives de la plante sont les suivantes : 


1. — Tabac commun. 


tat TABAC A FUMER TABAC A PRISER 


Azote 144 kilogrammes. 86 kilogrammes. 
Acide phosphorique 31 LL 16 
Potasse 238 — 89 
Chaux 195 = 116 
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Les récoltes ci-dessus ne constituent qu'une bonne moyenne ; de plus for- 
tes récoltes sont plus exigeantes. 

La plupart des planteurs de tabac abusent des engrais (notamment du fu- 
mier) ou des fumures azotées. A.-Ch. Girard et Eug. Rousseaux, au cours de 
leurs recherches si précises et si documentées, ont montré que leurs expéri- 
mentateurs du Nord, du Pas-de-Calais, de Meurthe-et-Moselle et d'Ille-et-Vi- 
laine avaient employé de 230 à 700 kilogrammes d'azote, de 120 à 500 kilo- 
grammes d'acide phosphorique et 160 à 400 kilogrammes de potasse. II y a là 
un véritable gaspillage, surtout pour l'azote et l'acide phosphorique. 

« Avec des fumures d'environ 30000 kilogrammes de bon fumier de 
ferme, donné en temps opportun, on peut obtenir de pleines récoltes de ta- 
bac, si le sol de la plantation est déjà riche : la Haute-Saône, pour le tabac 
à fumer : le Lot, pour le tabac à priser, nous en fournissent l'exemple et 
prouvent qu'il n'est pas besoin d'exagérer les fumures comme on le fait dans 
quelques régions. » (A.-Ch. Girard et Eu£. Rousseaux.) 

Néanmoins, comme le tabac végète frès rapidement, il ne faut pas trop 
compter avec lui et une telle fumure serait insuffisante ; il faut la compléter 
par des engrais chimiques appropriés. A quel engrais devons-nous avoir 
recours? Les belles recherches de Nessler et de Schlæsing vont nous donner 
la réponse. Elles établissent, sans conteste, qu'une certaine proportion de po- 
tasse favorise la combustion ef qu'une certaine dose de chlore l'amoindrit. 
Nous éliminerons donc le chlorure de potassium de la fumure. Voici, 
d'après quelques chiffres empruntés à Schlæsing, l'influence exercée par les 
engrais sur la teneur en potasse, nicotine et sur la combustibilité des tabacs : 


POTASSE NICOTINE COMBUSTIBILITI 
Pour f00. Pour 100. 
Sans engrais Met 1,04 8,27 Presque nulle. 
Avec sulfate de potasse 2,06 8,05 Très grande. 
VEC CHICTUTE dE po 1,74 7,95 Faible. 
Avec nitrate de potass 2,13 7,65 Très grande. 
Avec carbonate de potasse 1,65 à 2,50 8,27 à 8,78 Grande. 


2.— Tabac de Virginie. 3. — Tabac du Maryland. 


FIG. 1951. — Quelques variétés de tabac. 


Le nitrate de potasse serait l'engrais idéal s'il n'était si cher; le sulfate de 
potasse est aussi avantageux, maïs il ne faut pas cependant en abuser, car 
il donne un goût piquant et désagréable aux tabacs ( Blot). Parmi les en- 
£rais azotés, les matières fécales poussent à la production, mais la qualité 
en est défectueuse ; le fumier de cheval passe aussi pour nuire à la qualité, 
tandis que le fumier de bovidé donne, paraît-il, des tabacs meilleurs. Le 
purin, à dose modérée, donne d'excellents résultats en apportant potasse et 
azote. Les praticiens préfèrent le nitrate de soude au sulfate d'ammoniaque; 
les tourteaux et surtout ceux de colza donnent des tabacs doux ; le sang 
desséché est en grande estime en Meurthe-et-Moselle. Mais ce que nous pou- 
vons affirmer, c'est que c'est la combinaison des fumures organiques et mi- 
nérales qui donne les meilleurs résultats. Au fumier de ferme, on ajoutera 
un purinage de 150 à. 200 hectolitres, à l'hectare, peu avant la plantation, ou 
l'on répandra les engrais chimiques ci-dessous : 


… 200 à 300 kilogrammes. 
200 à 250 — 
200 à 300 — 


Nitrate de soude 
Superphosphate 
Sulfate de potasse . 


Les doses les plus faibles seront appliquées au tabac à priser, les plus 
fortes seront réservées au tabac à fumer. Quant au fumier, appliqué a la 
dose de 30000 à 40000 kilogrammes à l'hectare, il devra être à demi décom- 
posé et enfoui à la fin de 1 hiver. D'après Girard et Rousseaux, l'épandage 
du printemps, peu de temps avant la plantation, est une cause d‘'insucces 
de la culture, pour les raisons suivantes : l'introduction, en un coup, d'une 
grande masse pailleuse soulève le sol, fait ces terres creuses, qui .se des- 
sèchent vite et qui sont à juste titre réputées si mauvaises pour le blé ; 
elles ne le sont pas moins pour les plantes repiquées. Il convient aussi 
d'ajouter que, dans ces sols soulevés, la propagation du ver gris est plus 
redoutable. 


Semailles et transplantation. — Le tabac est semé en pépinière en mars- 
avril, soit sur une plate-bande de jardin, humifère et abritée (Midi), soit 
sur couches (région parisienne et nord de la France). Les semis sont étagés 
pour permettre une plantation échelonnée ; ils ne doivent Pas être trop 
épais (pieds étiolés). ‘Da admet généralement que 1 mètre de couches pro- 
duit mille plants de choix. Pour hâter la germination, on stratifie la graine 
avec du terreau de vieux têtards de saule et on l'arrose avec de l'eau tiède ; 
quand la germination commence (points blancs), on sème la couche avec 
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dextérité et on la recouvre d'une mince couche de bon terreau passé au ta- 
mis, on arrose modérément. Durant le jour, on donne un peu d'air, on ar- 
rose de temps à autre et on garnit les couches de paillassons la nuit. Dans 

la petite culture, les châssis sont souvent garnis de papier huilé ou pétrole; 
dans les beaux jours doux, on enlève châssis et paillassons trois à quatre 
heures pour habituer le plant à l'air. Quand les plants sont trop serrés, on 
les éclaircit et on transplante les plants enlevés dans une pépinière de re- 

piquage : c'est le picotage, qui s'effectue à une distance de 0,03 à Om,04 quand 
les plants ont quatre feuilles. 

La transplantation s'effectue au bout de deux mois à deux mois et demi, 
en mai-juin, quand les plants ont six feuilles (js, 1952) On choisit de pré- 
férence un temps doux, nébuleux ; les plants sont disposés en quinconce, au 
moyen de cordeaux à nœuds, pour obtenir une grande régularité dans la 
plantation. L'écartement varie avec la variété cultivée, la fertilité du sol et 
le but poursuivi ; d'ailleurs, le nombre de pieds à laisser à l'hectare étant 
impose par l'administration, c'est elle qui règle l'espacement. Ce nombre 
est généralement de trente mille à quarante mille pieds pour les tabacs à 
fumer et de dix mille à quinze mille pieds pour les tabacs à priser (une 
tolérance d'un cinquième du chiffre fixé par les règlements est acceptée). 

Plusieurs ouvriers se partagent le travail de plantation ; un ouvrier fait 
un trou de 0,10 de profondeur, un autre dépose un plant dans le trou et 
l'enterre, un troisièm e l'arrose, un 


quatrième le rechausse. Au bout de sa 
dix à quinze jours, on remplace les y 
manquants, et tous les pieds restant Ge > 


FIG. 1952, — Plant de tabac 
prêt à être repiqué. 


FIG. 1953. — Écimage du tabac. 


en pépinière doivent être détruits, sous peine d'une amende de 50 francs par 
cent pieds restants. Le recollement des pieds plantés, après la reprise, s'ef- 
fectue par les soins de la régie, qui note la surface et les pieds manquants. 

Soins d'entretien. — Deux ou trois binages sont donnés après la reprise, 
et un buttage, effectué cinq à six semaines après la plantation, termine les 
soins donnes au sol. Lorsque les pieds sont buttés, on procède au nettoie- 
ment, qui consiste à enlever les feuilles cotylédonaires et les feuilles basses 
souillées par le sol ou trouées par les insectes et les vers ; avant l'épanouis- 
sement des boutons floraux, on écime la tige ( fig. 1953) en la pinçant déli- 
catement entre le pouce et l'index, de façon à laisser huit à douze feuilles 
par pieds. On laisse plus de feuilles aux pieds forts et moins aux faibles. 

D'après Girard et Rousseaux, « il est tout à fait important de concentrer 
aussitôt que possible toute la nourriture disponible dans les feuilles, qui 
constituent la récolte à venir, afin de leur faire acquérir rapidement une 
large surface qui, par son évaporation, active l'appel des principes nourri- 
ciers du sol. » Un second inventaire détermine le nombre de feuilles laissées 
et que le planteur devra présenter à la livraison. 

L'écimage refoule la sève dans la tige et provoque la formation de bour- 
geons à l'aisselle des feuilles. Ces bourgeons doivent être supprimés, tous les 


Fie. 1954. — Plantation de tabac en végétation. 


TABAC 


jours, aussitôt après leur apparition :c'est l'éhourgeornage. Un ébourgeon- 
nage soigné évite la déperdition de sève et favorise le développement des 
feuilles. Il est d'ailleurs imposé par l'administration et on ne saurait l'effec- 
tuer avec trop de soins. 

Ennemis, accidents et maladies. — Malgré la forte odeur de la plante, 
certains insectes l'attaquent : tels sont le ver, blanc, le ver gris, l'attise, les 
limaces, les punaises bleue et grise, les chenilles, la noctuelle gain ma et 
d'autres noctuelles. Il faut recueillir les chenilles et saupoudrer les jeunes 
pieds de tabac, à la rosée, avec de la cendre de bois ou de la poussière de 
route pour enrayer les dégâts des altises. 

La sécheresse, les pluies violentes, la grêle, les forts coups de vent sont 
très préjudiciables au tabac. Mais son plus redoutable ennemi est un para- 
site, l'orobanche rameuse, qui développe ses racines sur celles du tabac l'épuise 
et dessèche ses feuilles. Remède : arracher le parasite avec soin et le brûler. 

Citons encore : la pourriture des semis, causée par une bactérie : les jeunes 
plants pourrissent en taches circulaires; la maladie des jeunes plants, 
dans laquelle les feuilles deviennent gluantes et se collent ; la rouille, 
qui forme des taches rouges ou jaune orangé sur les feuilles et les dépré- 
cie beaucoup ; la mosaïque, qui provoque la formation de taches blanches, 
puis grisâtres avec une bordure foncée : les feuilles se dessèchent et toute 
la plante dépérit ; le chancre bactérien, ou anthracnose du tabac, dans 
lequel les feuilles jaunissent et se dessèchent ; le fabac blanc, causant des 
taches blanches et faisant coudera angle droit les feuilles terminales. Les 
trois dernières affections sont dues à des bactéries spéciales. 

Remède : désinfection de la pépinière, récolter et brûler les pieds atteints 
ou, mieux encore, ne faire revenir le tabac à la même place qu'après plu- 
sieurs années. 

Récolte et dessiccation des feuilles. — Lorsque les feuilles retombent, se 
couvrent de marbrures prennent une teinte plus claire et dégagent une 
odeur forte, elles sont mûres. Dans le Midi, on coupe le pied et on récolte 


FIG. 1955. — Divers modes de séchage 
des feuilles de tabac. 


toutes les feuilles à la fois (courant d'août) ; dans le Nord, on cueille les 
feuilles au fur et à mesure de leur maturité (courant de septembre). On laisse 
amortir et sécher un peu les feuilles sur le champ dans les'climats tem- 
pérés ; dans le pays de Wervik, on laisse même sécher entièrement le tabac 
en plein air. C'est un procédé défectueux. Les feuilles arrachées sont enfilées 
sur des ficelles (fig. 1955), où les pieds coupés sont attachés à des perches 
disposées dans un séchoir spécial ie. 1956) : c'est ce qu'on appelle la mise 
à la pente. Ce séchage exige des soins continuels pour éviter que les feuilles 
se touchent, pour donner de l'air en temps humide ou fermer toutes les 
ouvertures par temps sec. La dessiccation doit s'opérer lentement et le 
séchoir doit réunir des conditions spéciales. 

« Un séchoir est réputé bon lorsque les rayons du soleil n'y pénètrent 
pas, quand il est éloigné des lieux qui produisent des émanations MAtiséa- 
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FIG. 1956. __ Séchoir à tabac (coupe). 


bondes, lorsqu'il n'est pas situé dans un endroit humide ou sur les bords 
d'un cours d'eau, lorsqu'il a des ouvertures et que celles-ci permettent d'éta- 
blir à volonté des courants d'air, enfin quand on peut facilement y maintenir 
une chaleur douce. » (Henze.) 

Les feuilles séchées sont mises en tas (marcs ou masses) de Om,60 à 01,70 
de hauteur, afin qu'elles reprennent un peu d'humidité et de souplesse, 
puis elles sont triées (généralement en trois qualités) d'après leur longueur, 
largeur, nuance, absence ou présence de trous, etc. Après triage, les feuilles 
sont réunies en paquets de vingt à cinquante, appelés manoques; elles sont 
ensuite disposées en balles de 1m,50 de hauteur sur 2 mètres de largeur 
(ig. 1957) et livrées après un mois, six semaines, à la régie. 
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Dans les exploitations modèles américaines, on dispose de séchoirs chauf- 
Jfés qui permettent de maintenir la température constante, de l'élever régu- 
lièrement et progressivement, d'obtenir une fermentation à température 
et humidité réglées mathématiquement. 
Rendement et prix de revient. — Le 
rendement moyen à l'hectare oscille entre 
1800, 2 500 et 3 000 kilogrammes de feuilles 
sèches ; les- rendements de 2 000 à 2 500 ki- 
logrammes constituent une excellente 
moyenne pour le tabac à fumer ; le tabac 
à priser rend moins (1200 à 1600 kilo- 
grammes à l'hectare). Le prix de vente 
moyen du tabac à fumer oscillait, avant la 
guerre, entre 90 et 100 francs, celui du 
tabac à priser 100 à 105 francs le quintal. 
Cette culture est route de main-d'oeuvre. 
En Meurthe-et-Moselle, elle est très bien 
comprise ; le propriétaire donne le sol, 
le fume, le travaille consciencieusement, 
cède les couches et le séchoir; le plan- 
teur (une famille d'ouvriers agricoles) 
sème et surveille la couche, plante le 
tabac, bine, butte, écime, ébourgeonne, 
cueille et fait sécher le tabac. Les pro- 
duits se partagent par moitié. Girard et 
Rousseaux ont obtenu dans leurs essais, avant la guerre : 2 264 kg. 4 de 
feuilles de tabac à fumer, au prix moyen de 93 fr. 10 les 100 kilogrammes, 
et 1 486 kilogrammes de feuilles pour le tabac à priser, au prix moyen de 
101 fr. 60 les 100 kilogrammes, soit un revenu brut de 2455 et 1469 francs 
à l'hectare. A Nomeny (Meurthe-et-Moselle), certains planteurs obtenaient, 
yens 1900, près de 5000 kilogrammes de feuilles avec une recette brute 
supérieure à 4000 francs l'hectare. 
Usages du tabac. — Le tabac est consommé sous diverses formes : il est 
Jumé, mâché, prisé. Le tabac, d'après Littré et Robin, ne répond à aucun 
besoin naturel, et cependant sa consommation augmente de jour en jour. 
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FIG. 1957. — Manoque 
de feuilles sèches (1) ; 
balle de tabac (2). 


FIG. 1958. — Abri pour le séchage du tabac en Australie. 


Bien mieux, l'abus en est très nuisible. Cependant, un sous-produit qu'il 
livre, le jus de tabac, dont le principe actif est la nicotine, est utile à l'agri- 
culture. V. INSECTICIDES VÉGÉTAUX. 

Législation. — Pour pratiquer la culture du tabac, il faut offrir des ga- 
ranties de solvabilité, déclarer les parcelles et la surface totale cultivées, 
s'engager à recevoir les employés de la régie, s'astreindre à détruire les 
pieds non plantés des couches, à ne planter qu'un nombre déterminé de 
pieds à l'hectare et à laisser sur chaque pied un nombre convenu de feuil- 
les. (Lois du 28 avril 1816, du 21 avril 1832, du 12 février 1835, du 22 juin 1862 
et du 21 décembre 1872 ; plus décrets, décisions ministérielles et arrêtés pré- 
fectoraux sur la matière.) 


Tabac (Jus de). — Sous-produit du tabac dont l'élément actif est la nico- 
tine et Qui est employé comme insecticide. V. INSECTICIDES VÉGÉTAUX. 

Le prix des . ordinaires, titrant de 5 à 25 grammes de nicotine par 
litre, a été fix par l'arrêté du 27 février 1909 à O fr. O4 ar litre pour les 
particuliers et à O fr. 02 pour les syndicats agricoles. L'extrait titré vaut 
1 franc le litre. 


Tabelle. __ Mot signifiant rôle, liste, table, et qui est surtout employé 
en Suisse et dans l'est de la France (fabelles de pointage zootechniques). 
V. POINTAGE (Tables de). 


Tacca. __ Genre de plantes tropicales herbacées monocotylédones, de 
la famille des taccacées, voisines des amaryllidacées. Sur une dizaine de 
facéas connus, trois seulement sont alimentaires et fournissent une fécule 
comestible. 

Le facca pinnatifide (tacca pinnatifida ou tacca littorea) a des feuilles 
radicales pétiolées, longues de 0,65 à 1 mètre, et des hampes dressées de 
1 mètre à 1m,50 de haut, nues et terminées par une ombelle de fleurs ver- 
dâtres tirant sur le rose. Les fruits, qui contiennent de nombreuses graines 
ovoïdes ou anguleuses, sont charnus ; ses gros rhizomes tuberculeux sont 
arrondis, féculents et comestibles. Ils ont de 10 à 16 centimètres de diamètre 
et sont munis de petites radicelles. 

Cette espèce est cultivée en Océanie, aux Moluques, aux Philippines, en 
Indochine dans la région Indo-Malaise et à Madagascar ; à Tahiti, les 
indigènes l'appel pia ; à Madagascar, il est connu sous le nom de tavoulou 
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et, en Cochinchine, sous celui de cay-nua. Ses tubercules fournissent l'ar- 
row-root de Tahiti. Les Tahitiennes tissent la paille blanche des hampes 
florales du pia pour en faire des chapeaux et des tresses. 

Le facca cultivé (tacca sativa) a des tubercules comestibles, qui sont par- 
fois énormes et pèsent jusqu'à 4 kilogrammes ; ils contiennent 15 pour 100 
de fécule. Cette plante est cultivée aux Indes, en Indochine, aux Moluques, 
au Japon. Aux Indes, elle est connue sous le nom de karandi-ktjangon. Le 
facca campanulé (tacca phallifera) ou improprement amorphophallus cam- 
panulatus, donne un tubercule riche en mucilage qui contient 15 pour 100 
de matière amylacée. On le cultive dans la région Indo-Malaise, en Indo- 
chine, aux Philippines et au Japon. 

Culture. — Les taccas demandent des terres ameublies et profondes. 
Toutes les vallées ombragées et humides des pays tropicaux au voisinage 
de la mer leur conviennent. L'Océanie est leur pays d'élection. 

La multiplication se fait par tubercules ou par graines, en espaçant les 
pieds de 1,30 environ en tous sens, pour laisser librement se développer 
la plante. 

On récolte, à la fin de la première année, les tubercules, souvent nom- 
breux à chaque pied. Ils sont arrondis ou oblongs, ont une surface parse- 
mée de points jaune rougeâtre, une chair d'un jaune rose. 

Utilisation des tubercules. — Alimentation. — On les mange cuits. Ils 
renferment un principe âcre qui disparaît à la cuisson. 

Extraction de la fécule et applications diverses. — Les tubercules sont 
lavés à l'eau douce, pelés, rincés avec soin et râpés La pulpe est lavée sur 
un tamis et pressée. L'eau qui s'écoule est épaisse et laiteuse. On laisse 
déposer la fécule pour en éliminer l'âcreté et la blanchir. On l'égoutte en- 
suite et on la fait sécher sur des toiles ou des nattes. 

Certaines variétés fournissent jusqu'à 30 pour 100 de fécule d'un blanc 
gris, inodore et douce au toucher, nourrissante et préférée au sagou. 

Certaines de ces fécules se prennent en gelée dans l'eau froide et, avec 
l'eau bouillante, on en fait des gelées agréables ; à Tahiti, on prépare le 
poe-pia en le mélangeant avec du lait de coco. 

On connaît ces fécules sous les noms de fécule de pia, arrow-root tahi- 
tien où arrow-root de pia. Les indigènes de l'Océanie font une grande con- 
sommation de fécule de facca et ils utilisent les hampes blanchies du facca 
pinnatifide, desquelles ils tirent une paille fine et brillante pour la confec- 
tion de nattes artistement tressées et de leurs chapeaux. Ces pailles trou- 
veraient en France des débouchés certains, si elles étaient introduites en 
assez grande quantité. 


Tachéomètre (arpent.). — Instrument topographique permettant de 
lever rapidement le plan nivelé d'un terrain. 


Tâcheron (écon. rur.). — Ouvrier qui entreprend un travail à la tâche. 
Tachetée (Race). — V. JURASSIQUE (Race). 


Tachinaires. __ Groupe d'insectes diptères, comprenant des mouches 
parasites et auquel appartient la tachine. 


Tachine (entom.). — Genre d'insectes diptères dont les femelles pondent 
des oeufs dans les chenilles de certains papillons; à leur éclosion, les larves 
se repaissent du corps de ces chenilles et les 
font périr. A signaler une espèce, l'échinornye, 
s'attaquant à la pyrale de la vigne, et une autre 
qui s'attaque au ver gris des noctuelles. 


Tadorne (Canard). — Canard sauvage de 
forte faille ( fig. 1959), a livrée grise et blanche, 
tachée de noir et glacée de vert, à bec recourbé. 
I1 s'apprivoise aisément. 


==— 


F1G, 1960. — Tagète 


FIG. 1959. — Tadorne. touffu (oeillet d'Inde). 


Tafia. __ Eau-de-vie obtenue par distillation des mélasses, des gros 
sirops et des débris de sucre de canne. 


Tagète (hortic.). — Genre de composées, voisines des séneçons, dont la 
plupart sont ornementales, à fleurs tuyautées, de couleur jaune ou orangée. 
A signaler : Le tagète touffu (tagetes patula) ou œillet d'Inde, passe-velours 

Lg. 1960) ; le tagète dressé (tagetes erecta) ou rose d Inde et le tagète taché 

tagetes signata), qui tous ont fourni de nombreuses variétés, de forme, de 
ort et de coloris différents; toutes ont une odeur désagréable. 

Multiplica ion. — Semis au printemps à bonne exposition, repiquage et mise 
en place ultérieurement. 


Taille (arbor.). — Opération qui consiste à réduire la longueur et le 
nombre des rameaux ou des branches des arbres et arbustes. Pour la pra- 
tiquer avec art, il faut du goût, de la méthode, de la réflexion et une longue 
habitude. Les praticiens vraiment habiles sont rares et la taille des arbres 
et arbustes est souvent confiée à des professionnels qui n'ont oublié qu'une 
chose essentielle : se perfectionner par un long apprentissage. 

La taille est nécessaire à la plupart des végétaux ligneux plantés dans les 
jardins. Elle fera ici l'objet de trois études distinctes, basées sur la nature 
des végétaux auxquels il y a lieu de l'appliquer : 1° faille des arbres et ar- 
bustes d'ornement; 2° taille des arbres fruitiers;3° taille de la vigne. 

L Taille des arbres et arbustes d'ornement. — Bien que certains 
arbres et arbustes plantés. dans des parcs ou des avenues gagnent à n'être 
pour ainsi dire jamais taillés — tel est le cas des ifs pyramidaux, des 
platanes, des tilleuls, des sabines ou des cotoneasters plantés dans les ro- 
cailles, etc. — la plupart des végétaux ne sont vraiment ornementaux qu'au- 
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tant que leur tenue s'harmonise avec le milieu, qu'ils conservent l'empla- 
cement et le volume qui leur sont assignés, sans nuire à leurs voisins. 
Ceux d'entre eux Gelée simple feuillage vert ou coloré rend décoratifs 
gagnent souvent à être arrondis ou arrêtés à une certaine hauteur, voire 
même soumis à des formes bizarres ou sévères. C'est ainsi qu'on tond à la 
cisaille des haïes de troène, de buis ou de thuya et qu'on forme en cône, 
en boule, des buis panachés, des ifs, des fusains, etc. Ici, la taille est en 
quelque sorte fantaisiste; elle a un but plutôt esthétique. 

Les arbres et arbustes floraux sont d autant plus décoratifs que leur flo- 
raison est groupée ou, en tout cas, plus abondante et plus belle. Or, les exem- 
plaires qui, après leur plantation, restent livrés à eux-mêmes, se dégêètent, 
s'allongeant outre mesure en hauteur ou horizontalement, et ne produisent 
finalement que des fleurs petites et presque sans effet. Combien serait dis- 
gracieuse une cor- 
beille de rosiers 
abandonnés à eux- 
mémes,ou un mas- 
sif de lilas vers sa 
dixième année ! 
que deviendraient 
des groseilliers 
sanguins, des al- 
thea, des forsy- 
thia, dont on ne 
raccourcirait pas 
annuellement les 
rameaux ? 

Epoque de La 
taille. — Les ar- 
bustes à feuilles 
persistantes (buis, 
troènes, fusains) 
peuvent être tail- 
lés à la sortie de 
l'hiver. On utilise 
à cet effet de 
grandes cisailles 
qui permettent 
d'opérer rapide- 
ment. En hiver 
même, il est possible de tailler 
les haies et arbustes à feuilles 
caduques, tels que le troène 
commun, l'aubépine, servant de 
clôture, etc. 

Il faut ne tailler qu'après qu'ils 
ont achevé leur floraison, les 
arbustes dont les jeunes brin- 
dilles portent en hiver les bou- 
tons floraux. En taillant en 
automne ou en hiver, on risque- 
rait de supprimer tout ou par- 
tie de la floraison des deultzia, 
forsythia, philadelphus, spires 
Van Houttei, ainsi que celle des 
pêchers, pommiers et pruniers 
à fleurs doubles, lilas,’ etc. 

Gagnent au contraire à être 
taillés de novembre à mars, les 
arbustes dont les fleurs appa- 
raissent sur les rameaux en 
voie de développement. C'est 
le cas des rosiers, mais aussi 
celui des abelia, althea, buddleia, 
calycanthus, ceanothus, cephalanthus, hydrangea paniculata, genêt d'Es- 
pagne, bignonia, etc. Pour cette categorie de plantes, la taille consiste surtout 
à éclaircir les rameaux pour n'en conserver qu'un nombre suffisant que l'on 
rabat individuellement avec un sécateur, au-dessus du deuxième ou du 
troisième œil. Il résulte de la taille ainsi comprise un moins grand nombre 
de fleurs par arbuste, mais des fleurs plus volumineuses, plus belles, et, par- 
tant, d'un plus grand effet décoratif. 

Les figures 1961 et 1962 montrent en quoi consiste la taille annuelle qu'il 
convient de pratiquer sur le rosier (rosier tige et rosier nain). 

IL. Taille des arbres fruitiers.— Elle a pour but : 

10 De donner progressivement aux arbres une forme en rapport avec leur 
vigueur, l'emplacement qu'on leur affecte et parfois aussi avec le rôle orne- 
mental qu'ils ont à remplir; 

2° D'entretenir la charpente toujours jeune en supprimant les branches 
mortes ou celles qui périclitent pour les remplacer par d autres plus récentes; 

30 D'équilibrer toutes les parties de la charpente en taillant, par exemple, 
long les faibles et court les plus forts; 

4° De régulariser la production des fleurs ou celle des fruits, tout en leur 
assurant un volume satisfaisant. 

Autant une taille bien faite est profitable aux arbres et aux fruits, autant 
une autre, trop brutale ou mal faite, peut leur être nuisible. 

Epoque. — On peut tailler depuis l'époque de la chute complète des 
feuilles jusqu'à celle qui correspond aux premiers mouvements de la sève ; 
en d'autres termes, on peut tailler de novembre à mars, mais préférable- 
ment du 15 février au 15 mars. C'est ce que l'on est convenu d'appeler la 
taille d'hiver ou faille en sec, par opposition à la faille d'été, qui se pra- 
tique de mai à septembre. Une taille trop tardive n'est effectuée qu'avec 
difficulté ; malgré les soins que l'on peut prendre pour éviter de toucher 
des boutons floraux bien placés, un certain nombre d'entre eux tombent 
inévitablement. De plus, une taille tardive fatigue toujours l'arbre auquel 
elle est appliquée. 

Principes. — La sève alimente simultanément toutes les parties d'un arbre, 
quelle que soit sa dimension ; mais, dans son ascension, elle tend à se diriger 
préférablement vers les extrémités et, en général, dans toutes les pousses 
qui croissent verticalement. C'est ce qui explique pourquoi les bourgeons 
qui terminent les jeunes branches se développent toujours beaucoup plus 
vigoureusement et avant tous les autres ; pourquoi aussi les tiges verticales 
et celles de la partie supérieure tendent toujours à s'accroitre en longueur 

et diamètre, beaucoup plus que les tiges obliques, horizontales ou situées 
à la base d'une charpente. 


FIG. 1961. — Taille d'un rosier tige. 


FIG. 1962. — Taille d'un rosier nain. 


TAILLE 


Connaissant les tendances du courant de sève, il est facile, par la taille, d'en 
atténuer les conséquences. La taille, en effet, permet de mieux répartir la 
sève dans tous les organes utiles d'un arbre en allongeant les uns, en rac- 
courcissant les autres, en redressant les faibles et en couchant les forts, etc. 

Il faut, pour tailler intelligemment, s'inspirer du mode de fructification 
de l'arbre à traiter. On ne peut évidemment pas tailler un poirier à la façon 
d'un groseillier; si ce dernier porte ses fruits sur les rameaux. de l'année 
précédente, le poirier ni le pommier ne possèdent — sauf excepti n — leur 
production à fruit que sur des rameaux âgés de plusieurs années ; d'où la 
nécessité d'élever progressivement de jeunes productions à bois en favo- 
risant leur transformation en production à fruits. 

Diverses productions. — Il est indispensable de connaître les parties et les 
multiples productions que l'on rencontre sur un arbre pour traiter chacune 
d'elles comme il convient. Tout arbre comprend trois parties : la fige ou 
tronc, À, qui porte 
les principales 
branches ou bran- D 
ches de charpente B 
(fig. 1963), termi- 
nées chacune par un 
prolongement , p ; 
les branches frui- 
tières ou courson- 
nes, C. 

Les coursonnes, 
dans leur ensemble, 
laissent voir : 

1° Le sourmandD 
(fie. 1963), toujours 
infertile et doué 
d'une grande vi- 
gueur, qui naît habi- 
tuellement là ‘où af- 
flue la sève, vers les 
coudes notamment; 

2° Le rameau à 
bois, H (poirier 
ou pommier) 
ou rameau 
mixte (pêcher, | 2} 
abricotier) qui, | À \ 
âgé d'un an, ( 
est doué d'une 
vigueur nor- À 
male et porte 
déjà ou est sus- 
ceptible de 
porter un jour 
des boutons | 
floraux ; 

3° La brin- 
dille G(poi- 
rier)etla bran- 
che chiffonne 
F (pêcher), qui 
sont des ra- 
meaux d'un 
an toujours 
grèles, relative. 
ment courts et 
très portés à la 
fruçtification j 

4 L'æœil ou 
bourgeon d'hi- 
ver À B, que 
l'on ne trouve 


F1G.1963. — Différentes parties d'un arbre dressé en espalier. 
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rameaux de Hiveres Bourgeons Sfi- 
l'année ; pulaires. 

5 Les yeux 


stipulaires ( fig. 1965), situés de chaque côté des yeux normaux; 
6° Les yeux latents, qui ne se sont pas développés au cours de la seconde 
année ; 

70 Le dard E, que peut engendrer tantôt un rameau à bois, tantôt un 
bouton à fleur ; 

8° Le bouton à fleur c d qui, chez les arbres à pépins, est le plus sou- 
vent appelé bouton à fruit ; 

9 La lambourde d, petit rameau toujours terminé par un bouton à fleur ; 

10 La bourse K, partie renflée qui est l'indice d'une fructification anté- 
rieure (sur les pommiers ou les poiriers). 

Comment effectuer les coupes. — En dehors de la taille des prolonge- 
ments qui gagne à être faite en s'aidant d'un serpette, c'est avec un F4 
teur qu'on raccourcit ou qu'on supprime tous les rameaux d'un arbre. Ce 
dernier instrument est à beaucoup près 
le plus pratique, mais il présente l'in- 
convénient de mâcher quelque peu le 
bois qu'il tranche. Aussi est-il sage de 
laisser un léger onglet au-dessus de 
chaque œil de taille, sans rien exagérer 
cependant. La figure 1966 montre une 
coupe bien faite ; sa surface est légère- 
ment oblique et opposée à l'œil ; son 
point le plus bas est au niveau du cous- 
sinet de l'œil, tandis que son sommet 
est au niveau du sommet de l'œil. Toute 
coupe pratiquée trop prés de l'œil l'al- 
tère et celle qui serait faite trop loin 
de lui laisserait un onglet disgracieux 
qu'il y aurait lieu de supprimer l'année 
suivante. 

Quand la scie devient nécessaire pour 
supprimer un membre ou en réduire la 
longueur, il est indispensable de polir la 
plaie en se servant d'une serpette ou 


FIG. 1966. — Coupe bien faite (A) : 
amputation d'un membre (B). 
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d'un couteau. Il est même recommandé de garnir cette plaie d'une mince 
couche de mastic à greffer ou, à défaut, de goudron de Norvège ou d'une 
solution à 20 pour 100 de sulfate de fer. 

Les coupes importantes à faire subir aux arbres en général et aux arbres 
ä noyau, ainsi qu'au noyer en particulier, gagnent à être faites en août 
plutôt qu'en hiver. A cette époque de l'année, la cicatrisation peut, en effet, 
s'effectuer librement et suffisamment avant les froids, sans qu'il soit 
nécessaire d'enduire les plaies. Toute branche coupée sur un tronc doit 
l'être suivant une oblique partant du ras de l'écorce pour finir au bas avec 
un talon de 5 millimètres pour une branche de 3 centimètres de diamètre, 
de 2 centimètres pour une branche de 10 centimètres. 

Taille des branches de charpente. — Toutes les branches de charpente 
gagnent à être d'égale force pour être également alimentées. Celles qui le 
seraient par trop entraîneraient une extrême vigueur dans les coursonnes 
qu'elles supportent et l'on sait que la fructification d'un arbre ou d'une 
branche de cet arbre s'opère généralement en raison inverse de sa 
vigueur. 

Par contre, les branches de charpente trop faibles, comme on en ren- 
contre souvent à la base des arbres formés, ne pourraient pas alimenter 
leurs coursonnes au point d'en favoriser la mise à fruit. 

Pour éviter ces extrêmes toujours nuisibles, il convient d'établir toutes 
les branches de charpente avec symétrie et de s'attacher à maintenir la 
même longueur à celles qui sont situées à un même niveau. Dans le cas 
d'une palmette Verrier, par exemple, les branches seront égales deux par 
deux en force et en longueur * maïs la longueur des branches d'un étage 
sera toujours plus grande s'il est plus bas et plus courte s'il s'agit d'un 
étage supérieur. 

La sève circulant d'autant moins vite dans une branche que sa position 
s'éloigne de la verticale, on est amené à tailler différemment les prolonge- 
ments, suivant qu'ils sont eux-mêmes verticaux, obliques ou horizontaux. 

Les débutants ont toujours le tort de vouloir établir trop rapidement la 
charpente totale de leurs arbres ; aussi les branches des étages supérieurs 
dépassent-elles bientôt en force celles des autres étages, qui périclitent au 
lieu de prospérer. Ces arbres, mal équilibrés, exigent un ravalement (V. ce 
mot} sévère, que peu de propriétaires ont le courage d'effectuer pour réta- 
blir à la fois l'harmonie dans les branches et la forme de l'arbre, qui est en 
quelque sorte modifiée. 

Toute branche mal coupée conduit à la. carie de la partie restante 
quand la section rase de trop près la branche, ou bien au développement de 
nombreuses pousses (tête de saule) si le talon conservé constitue un véri- 
table empattement, voire même un onglet. 

C'est grâce à la taille qu'il est possible de diriger les branches de char- 
pente au point de leur donner la position qu'elles doivent avoir. De leur 
dispositif, en effet, dépend la forme. 

Différentes formes. — On a classé les différentes formes, au point de vue 
de leur développement, en trois catégories : 


{ Arbres de plein vent ou à haute tige. 
Pyramides (ordinaire, ailée et à étages), 
Vases à 10 ou 12 branches. 

| Palmettes à £rand développement (8 branches 

et plus). 


( Vase à 6 ou 8 branches. 
Fuseaux. 
{ Palmettes à 4 et 6 branches. 


{ Cordons (horizontaux, obliques et verticaux). 
Palmettes à 2 branches verticales ou U. 
Losanges. 

Gobelet nain à 4 ou 5 branches. 

\ Spirale. 


1" Grandes formes. . 


2° Moyennes formes . . 


3° Petites formes. ... 


Au point de vue de leur emploi dans les jardins, on classe les formes 
fruitières en : 


\ Plein vent, 
À. Formes rondes Pyramide. 
pour plein vent.,...,. | Fuseau. 
| Vase, 
B. Formes plates \ Fri (à Denes horizontales, verticales 
pour contre-espalier ou LÉ ; 
espalier............ \ Cordons. 


(V. tous ces mots à leur ordre alphabétique.) 

a) Haute -tige pour plein vent. __ Ces arbres étant à grande envergure doi- 
vent être établis sur un porte-greffe vigoureux. Ils sont, le plus souvent, 
formés en pépinière et comprennent alors une tige de 1m,75 à 1 "',80, sur- 
iontée d'une couronne de jeunes branches destinées à asseoir la charpente 
et toute la tête de l'arbre. On les plante au verger en les espaçant de 
5 à 8 mètres, suivant que les variétés choisies sont plus ou moins vigou- 
reuses ef que le sol est de meilleure ou de moindre qualité. 

Ces arbres, plantés (fig. 1967) avec tous les soins désirables, ne sont 
pas taillés (poirier, pommier, prunier) au moment de la plantation : ils 
ne le sont qu'au cours de l'hiver suivant. Si cependant il s'agit de pêcher, 
d'abricotier ou de cerisier, chez qui les yeux de première année s'atro- 
Phient dès la deuxième année, il est indispensable de procéder à une pre- 
mière taille (A) en mars, après la mise en place. 

La première taille (B) consiste à choisir trois branches de charpente 
s'éloignant également du centre et à couper chacune d'elles à 25 ou 30 centi- 
mètres à compter de la base. Il est bon de faire la coupe à un niveau tel que 
les deux yeux supérieurs de la partie conservée soient situés l'un à droite et 
l'autre à gauche, de façon à provoquer le développement de deux branches 
symétriques et également évasées. La première taille occasionne donc six 
nouvelles branches. 

La deuxième taille (C) consiste à couper ces dernières à 30 centimètres de 
leur naissance sur deux yeux disposes latéralement encore. Il naît habi- 
tellement du sommet de chaque branche, ainsi raccourcie, deux nouvelles 
branches, ce qui en porte finalement le nombre à douze environ. 

La charpente est obtenue. On la régularise en écartant entre elles, à 
l'aide d'arcs-boutants, les branches trop rapprochées les unes des autres ; 
on écarte du centre avec un autre arc-boutant celles qui tendent à croître 
trop verticalement ; on relève au contraire avec un osier celles qui, trop 
faibles ou trop horizontales, gagnent à prendre un supplément de force. 

La troisième taille (D) sert à couper 35 centimètres plus haut que la fois 
précédente toutes les branches de charpente. Les sections de taille doivent 
être sensiblement faites suivant un même plan horizontal. Cette charpente 
doit représenter l'armature d'une ombrelle renversée. 
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Après cette troisième taille de formation, l'arbre peut évoluer presque 
librement, Il ne sera soumis par la suite qu'à un élagage sommaire chaque 
année. Son coursonnement s'établira de lui-même et la surface de produc- 
tion ira toujours en augmentant. Ce qui n'est pas le cas avec les arbres de 
plein vent non taillés. 


b) Fuseau. __ C'est la forme qui convient le mieux aux petits jardins et 
aux plantations industrielles (fig. 1968). Elle consiste en une tige verticale 
garnie — à partir de Om,30 du sol — de branches de charpente également 


obliquées. Ces formes ont à leur partie la plus large 1m,20 à 1",50 et seule- 
ment 3 ou 4 mètres de haut, 

On obtient cette forme en rabattant une première fois à O *!,50 un scion 
d'un an, planté depuis un an. Des cinq ou six yeux supérieurs naissent 
autant de tiges * la supérieure est destinée à prolonger la tige, tandis que 
les autres constitueront les premières branches de charpente. 

La deuxième taille (B) consiste à renforcer les branches obtenues : la 
flèche est rabattue au-dessus de 
deux ou trois yeux seulement, 
tandis que les autres rameaux 
sont coupés — sur un oeil ex- 


A B C D 


FIG. 1967. __ Tailles successives d'un arbre à haute tige. 


terne — à une longueur d'autant plus grande qu'ils sont situés plus bas. 
Chaque année la flèche est coupée vers son tiers inférieur, de façon à 
obtenir d'elle et simultanément : une nouvelle flèche et trois ou quatre 
nouvelles branches de charpente. Celles-ci sont traitées comme l'ont été les 
premières à leur début ; les branches du bas sont, plus tard, allongées à 
leur tour. L'arbre, étant taillé, doit toujours avoir une 

forme conique comme le montre là figure 1967 (D). 

c) Pyramides.— Cette forme est un fuseau à grand déve- | 
loppement : elle est à la fois plus haute et plus large. Sui- 
vant que la tige est garnie sur toute sa longueur par des 
branches de charpente superposées, sans ordre bien défini 
comme dans le fü- 
seau, ou que ces 
branches sont grou- 
pées par série de 
cinq avec un inter- 
valle de Om,30 entre 
deux séries, on est 
en présence d'une 

pyramide simple 
ou pyramide 
étages. 

Autrefois ces der- 
nières étaient fort 
en honneur ; elles 
sont effectivement 
gracieuses et majes- 
tueuses ; mais on 
peut leur reprocher 
d'être trop encom- 
brantes dans un jar- 
din. La longueur 
des branches infé- 
rieures empêche de placer librement les montants d'une échelle; toutes les 
opérations de taille, pincement, pulvérisations, se font non sans difficulté. 
Il suffit pour s'en convaincre de jeter un coup d'oeil sur la figure 1969, 
sui montre de superbes pyramides obtenues dans le jardin de l'Ecole na- 
tionale d'horticulture de Versailles et pour lesquelles il faut disposer 
d'échelles toute spéciales. 

Les pyramides ailées (fig.1.970) sont plus encombrantes encore.- Elles 
sont constituées par des serfes de quatre ou de cinq branches de char- 
pes conduites sur des plants verticaux dessinés à l'avance à l'aide de 

ils de fer. 

Le point de départ, pour former une pyramide, est celui indiqué plus 
haut pour former un fuseau. Pour les pyramides, à étages ou ailées, il est 
bon d'attendre deux et même trois ans avant d'établir un second étage, 
quand le premier vient d'être obtenu. On a tout avantage à constituer une 
base solide avant de monter un étage supérieur, car rien n'est plus regret- 
table que de voir les plus belles-branches de l'étage inférieur péricliter 
alors que les supérieures s'emportent à bois. Il faut en tout cas espacer les 
étages, dans ces deux dernières formes, de Om,30 au minimum. Les étages 
suivants peuvent être obtenus tous les deux ans..puis tous les ans. 

d) Vase ou gobelet ( fig, 1971). — Nous avons indiqué 1967) comment 
on établit la tête d'un arbre à haute tige. Un vase n'étant autre chose que 
cette même tête, supportée seulement par une tige de Om;40, il s'ensuit que 
les plus grands vases peuvent être établis à l'aide de trois tailles succes- 
sives. Les petits gobelets qui ne comprennent que cinq à six branches sont 
formés plus rapidement encore. La figure montre deux gobelets dont les 


FIG. 1968. — Tailles successives d'un arbre en fuseau. 
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FIG. 1969. — Quelques pyramides géantes obtenues à l'École nationale d'horticulture de Versailles. 


branches de charpente sont palissées sur une armature en fer. Mais les 
moyens et petits gobelets sont obtenus en culture commerciale sans le secours 
d'un gabarit. V. GOBELET et POMMIER. 

Spirale et double spirale (fig. 1972 et 1973). — Ce sont les pommiers qui 
sont parfois conduits suivant un cordon spiral ou même deux cordons 
dirigés en sens inverse. Cette forme de la tige est loin de favoriser l'ascen- 
sion de la sève ; aussi les coursonnes sont-elles le plus souvent réduites à 
leur plus simple expression : la mise à fruit toujours prompte est assurée 
avec ce genre de forme. Malheureusement elle est coûteuse à établir en 
raison des armatures qu'elle nécessite. 

Palmette. — On appelle ainsi tout arbre dont la tige porte à deux niveaux 
réguliers des séries de deux branches disposées symétriquement et sur un 
même plan vertical. Elle sont toujours destinées à être fixées sur le treillage 
d'un contre-espalier ou adossées à un mur en espalier. V. ESPALIER et 
PALMETTE. 

La palmette la plus simple et lapins réduite est celle qui comporte deux 
branches verticales : d'où son nom de palmette en U. On l'obtient très faci- 
lement en rabattant la tige greffée, un an après sa plantation, sur deux yeux 
latéraux situés à 30 centimètres du sol. Il naît de ces deux yeux deux 
branches que l'on coude l'une à droite et l'autre à gauche pour les redresser 
sur des lattes placées verticalement à 30 centimètres l'une de l'autre. 

Ces arbres en U se plantent à 0,60 d'intervalle. Leurs branches sont 
allongées chaque année en hiver proportionnellement à leur vigueur. En 
allongeant à Vexées, il est à craindre que des vides ne se produisent dans le 
coursonnément. De tels arbres ne peuvent qu'être greffés sur un porte- 
greffe peu vigoureux (cognassier pour le poirier, paradis pour le Ppom- 


FIG. 1972. 


FIG. 1970. — Pyramide ailée. Spirale simple. 
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mier). Les palmettes Verrier à quatre branches comportent deux étages 
de chacun deux branches verticales Les deux inférieures sont obtenues à 
la suite d'une taille de 0",30 pratiquée sur le scion. Les deux branches 
latérales obtenues sont coupées chacune un peu au-dessus du coude, tandis 
que la troisième branche, centrale, est rabattue à un oeil. Cette taille a 
pour but d'asseoir convenablement le premier étage. Ce n'est qu'un an plus 
tard qu'on cherche à former la seconde série de branches en coupant la tige 
centrale à 0,30 des premières et sur deux yeux disposés l'un vers la droite 
l'autre vers la gauche. 

Une fois ces troisième et quatrième branches obtenues, on les taille 20 ou 
30 centimètres environ plus haut que les coudes, tandis que les première 
et deuxième sont rabattues à leur tour, mais assez haut. 

Avec toutes les palmettes, quel que soit le nombre des étages, les extré- 
mités taillées doivent être toujours plus élevées vers la périphérie que 
vers le centre ; en d'autres termes, les branches inférieures doivent, pour 
s'équilibrer avec les supérieures, être taillées beaucoup plus long que ces 
dernières. 

Les palmettes Verrier à grand développement, à cinq étages, par exemple, 
doivent être distantes entre elles de Om,30 x 10 =3 mètres (les branches 
étant à Om,30 les unes des autres) ; elles sont décoratives, mais de formation 
très lente ; ce n'est pas avant sept ou huit ans de plantation qu'elles peuvent 
garnir entièrement la portion de mur qui leur est affectée V. ta- 
bleau XCVII, 1 [1]. 

Les branches de charpente, au lieu d'être conduites horizontalement, puis 
verticalement, peuvent être presque toutes verticales :c'est le cas du can- 
délabre 1 [2]. Si les branches sont maintenues horizontales, on a affaire à 
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FIG. 1973. 
F1G. 1971. — Gobelets ou vases. 
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TABLEMU XCVII. 


1.— Palmette Vemiier [Mi ] et camdtähtinee à dixxtrarotiess (211. 


PATTERN 
Ë spin Ares Sarthe 


Er ER Morris 
Cr D ARE BR TER M. 


pue 


2. — Contre-espalier de poiriers conduits en palmette Verrier à six branches. Au second plan, cordons horizontaux. 


3. — Losanges. 


QUELQUES BELLES FORMES D'ARBRES FRUITIERS. 
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une palmette ci branches horizontales (V. tableau XCVII, 2) : chez ces der- 
nières, le courant de sève est souvent ralenti à l'excès ; meilleures sont les 
formes dont les branches sont maintenues avec une légère obliquité de 100,2, 
par exemple. Si les branches sont conduites sous un angle de 45 degrés, la 
palmette est dite oblique ou à branches obliques. 

Il est facile de combiner deux formes, telles que la palmette à branches 
horizontales et la palmette à branches obliques, les extrémités du mur 
étant complétées chacune par une demi-palmette ou palmette épaulée. Cet 
ensemble fort gracieux constitue la palmette Cossonnet ; on dit aussi pal- 
mettes alternes, système Cossonnet, pour désigner le même dispositif. 
V. PALMETTE. 

La forme moyenne qu'est la palmette Verrier à six branches est très 
recommandable (V. tableau XCVIL 2). La figure 2 montre l'aspect d'un 
contre-espalier de poiriers conduits sur six branches. 

Losanges. __ Ce sont des U ouverts suivant un angle de 110 degrés envi- 
ron et qui, plantés à intervalles réguliers, entre-croisent leurs branches au 
point de dessiner des losanges (3). Un tel contre-espalier de 1 ,20 à 1 :,50 de 
hauteur peut être agrémenté de distance en distance d'un rosier à tige ou 
d'un groseillier à tige disposés en chandelles. Cette forme en losange est 
très décorative. Elle dessine très bien une allée ou limite parfaitement un 
carré fruitier. Elle est utilisable aussi bien avec le poirier qu'avec le 
pommier. 

Cordons (V. CORDON). — L'arbre se résume à une tige unique qui est 
garnie de branches fruitières. Suivant la position que l'on donne à cette 
tige (verticale, oblique ou horizontale), on obtient un cordon vertical, un 
cordon oblique ou un cordon horizontal. Les arbres ainsi formés pro- 
curent en général des produits assez abondants et de choix, voire même des 
surchoix. Toutefois, il est indispensable que ces arbres aient une vigueur 
très modérée, correspondant à leur faible charpente. S'ils étaient greffés sur 
un porte-greffe vigoureux, ils s'emporteraient à bois sans fructifier. 

Ces cordons sont obtenus à l'aide d'un scion qui, planté en novembre, par 
exemple, est coudé au mois d'août sur un fil de fer horizontal, tendu à Om,40 
du sol. L'hiver suivant on applique la première taille en coupant la tige 
sur un oeil situé en dessus et de façon à supprimer le quart supérieur. 
Quelques praticiens redressent toujours l'extrémité taillée, qu'ils fixent tou- 
Jours a une baguette fichée en terre ; le plus souvent, on se contente de. 
laisser libre, chaque année, les 15 centimètres d'extrémité. 

La seconde taille consiste à allonger de 20 à 40 centimètres la branche de 
charpente si, toutefois, la partie antérieure est suffisamment garnie de cour- 
sonnes; elle est faite à 5 ou 10 centimètres seulement si les yeux n'ont pu 
évoluer à bois ou s'il existe une lacune trop rande dans le coursonnement. 
Un an plus tard, la taille prévoit encore onecnen de la charpente en 
même temps que la taille des coursonnes. Sur tout cordon horizontal, la 
verticale et le coude doivent être dépourvus de coursonnes ; seule la partie 
horizontale doit en être garnie régulièrement, sauf cependant au-dessus 
dudit cordon. 

Un cordon horizontal peut n'avoir qu'un seul bras (unilatéral), maïs il 
peut aussi en comprendre deux, nés sur la tige à hauteur du fil de fer et 
dirigés sur celui-ci, en sens contraire (bilatéral). Il est encore possible — 
lorsque la vigueur le permet — de former un second bras au-dessus d'un 
premier cordon unilatéral, voire même ensuite un troisième bras. Le 
tableau XCVII, 2, laisse voir au second plan l'intervalle laissé par deux 
contre-espaliers qui est affecté à trois lignes de cordons ; celle du centre 
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F1G. 1974. __ Plate bande de cordons horizontaux. 


est à trois étages, tandis que les deux autres possèdent chacune deux bras 
superposés. La figure 1974 montre une plate-bande plantée de trois lignes 
de cordons : la première ligne comprend un cordon simple, la seconde 
un cordon double et la troisième un cordon triple. 

Les cordons obliques servent à garnir des murs peu élevés (1m,20 à 
2 mètres). Ils sont ou obliques dès la base et, dans ce cas, on les couche 
légèrement en les plantant, ou bien conduits verticalement d'abord, puis 
obliquement à partir de 001,30 du sol. 

Les cordons verticaux servent à couvrir des murs parfois élevés ou 
simplement des murs de moyenne hauteur. Il convient de n'allonger 
l'unique tige que lentement, pour éviter que les coursonnes inférieures ne 
s'atrophient. 

Taille des branches coursonnes. __ Plus une branche fruitière (cour- 
sonne) est située vers la base d'une branche de charpente et plus difficile- 
ment elle est alimentée ; il est donc nécessaire de la tailler un peu plus 
long qu'une branche analogue située plus haut. C'est habituellement la 
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taille trigemme à trois productions qui est adoptée pour les rameaux situés 
vers le milieu des branches ; on laisse en conséquence quatre yeux à ceux 
du bas, trois yeux à ceux du milieu et deux yeux seulement aux rameaux 
qui, au sommet, avoisinent le prolongement. 

La taille trigemme peut comprendre : trois yeux, trois dards, un dard et 
deux yeux, deux dards et un œil, un dard et un œil, un dard et un bouton 
à fruit, deux dards et un bouton, etc. 

Quelle que soit la forme ou la position d'une coursonne, la taille a pour 
but de la simplifier et de la raccourcir ; cette coursonne a pour mission de 
porter un ou plusieurs fruits et 
ceux-ci doivent toujours être aussi 
rapprochés que possible de la char- 
pente. 

Les coursonnes déjà vieilles ou 
trop allongées demandent à être 
renouvelées. Il suffit pour cela de 
les rabattre à 1 centimètre environ 
de leur empattement, d'où il sort 
ensuite une ou plusieurs pousses 
utilisables. Lorsque deux rameaux 
d'inégale force existent sur une 
coursonne, il faut, en simplifiant, 
supprimer le plus fort. Nous avons 
déja dit que ce sont les faibles qui 
fructifient le plus volontiers. 

Etant donné que les rameaux des 
arbres à noyau se dénudent après 
avoir fructifié, la taille annuelle 
des coursonnes ne peut porter que 
sur des pousses d'un an que 1 on 
coupe au-dessus de trois ou quatre 
boutons floraux, en ayant soin de 
choisir pour dernière production 
un œil à bois et non un bouton 
seul. 

Pour les arbres à pépins, la taille 
des coursonnes peut se résumer 
comme suit (V. fig, 1975) : 

A. Rafraîchir les bourses en 
tranchant leur extrémité ; 

B. Conserver entières les brin- 
dilles nées sur les coursonnes 
faibles ou sur les bourses; 

C. Couper au-dessus du troisième 
oeil (bien visible) tous les rameaux 
à bois dont la vigueur est moyenne; DA 

D. Supprimer les gour- 
mands nés vers les 
coudes; 

E. Conserver les deux 
boutons à fruit; rafrai- 
chir la bourse ; 

F. Compter trois pro- 
ductions (deux dards et 
un œil) et s'arrêter au- 
dessus du premier oeil du 
rameau; 

G. Couper au-dessus 
du troisième dard pour 
‘supprimer les rameaux 
à bois momentanément 
inutiles ; 

H. Conserver un œil 
au rameau inférieur et 
un oeil au rameau de la 
partie médiane, de façon 
a obtenir trois produc- 
tions, y compris le dard 
intermédiaire ; 

L Rabattre immédiate- 
ment après le premier 
rameau; compter le dard 
pour une production, et *, 
couper au - dessus du i 
deuxième oeil le rameau 
conservé pour avoir au 
total trois productions ; 

J, K. Couper au-dessus 
du bouton à fruit lors- 
qu'il existe, sans se préoc- 
cuper des productions 
placées plus haut; 

L, M. Aller jusqu'au 
bouton à fruit, même s'il 
est éloigné de la base, 
mais en supprimant sur Es 
la coursonne tout ce qui À 
est inutile à son rempla- 
cement ou à la fruc- 
tification ultérieure; 

N. Simplifier les fourches lorsqu'il en existe, de façon à donner passage’ à 
l'air et à la lumière dent les yeux et les dards ont le plus grand besoin pour 
se transformer en boutons ; : 

O, P. Raccourcir les coursonnes qui tendent à s'allonger à l'excès, soit en 
utilisant une petite pousse existante, soit en coupant sur rides, voire même 
sur empattement, pour tenter d'obtenir une ou deux ramifications plus 

rochées de la branche mère. 


F1G. 1975. — Taille des coursonnes. 


aille d'été. — Elle réunit les diverses opérations qui, au cours de l'été 
ou du printemps, sont effectuées, en vue de compléter ou de corriger la 
taille d'hiver. 


Ces opérations sont: l'ébourgeonnement, le pincement, la taille en vert, 
le cassement, le palissage. 

Ebouwr£éeonnement. — Il consiste à supprimer sur un arbre toutes les 
jeunes pousses jugées inutiles ou qui par leur position pourraient nuire 


TAILLE 


FIG. 1976. — Premier pincement. 


aux rameaux utiles. L'ébourgeonnement est indispensable pour les pêchers 

d'espalier, mais on éboufgeonne aussi le pied des cordons de pommiers, la 
tige des arbres de plein vent, etc. Il vaut mieux couper les pousses au séca- 

teur que vouloir les détacher avec le doigt. 

Pincement (V. ce mot). — C'est la suppression de l'extrémité herbacée 
des jeunes pousses en voie d'accroissement lorsque leur allongement est 
jugé inutile ou nuisible pour les rameaux et les productions à fruit. Bien 
que le terme employé pour désigner l'opération semble indiquer qu'elle 
s'effectue à l'aide des doigts, c'est, en réalité, avec le sécateur que l'on 
opère. 

La suppression de toute la partie supérieure d'un rameau a pour consé- 
quence d'en arrêter, momentanément au moins, le développement ; la 
sève s'accumule dans la partie inférieure, qui est conservée et profite à tous 
les organes que porte la coursonne. C'est ainsi que les yeux de la base qui, 
normalement, sont peu développés, se gonflent au point de devenir des 
dards ou des rameaux de deuxième génération (bourgeons anticipés, faux 
bourgeons); les dards se transforment assez volontiers en boutons et les 
fruits augmentent de volume. 

On pince au printemps les pousses encore herbacées, mais dont la base 
devient semi-ligneuse. En opérant trop tôt, on n'atteint pas le but et l'on 
fatigue l'arbre ; en pinçant trop tard, le résultat n'est encore que partiel. 

Le premier pincement consiste à couper chaque pousse au-dessus de sa 
cinquième feuille (poirier) ou de sa troisième feuille (pommier) /fig. 1976]. 
De cette ablation, il résulte le plus souvent que l'œil supérieur se déve- 
loppe à bois. Dès qu'il a atteint 25 centimètres, il doit subir le second pince- 
ment B, qui provoque souvent le départ à bois d'un ou deux nouveaux 
bourgeons (C). Vient alors le moment d'effectuer la taille en vert. Mais le 
pincement comporte d'autres cas encore. 

Lorsqu'un rameau est mal situé, quand il avoisine directement un pro- 
longement, il faut non pas le couper à quatre feuilles, mais sur ses feuilles 
stipulaires, c'est-à-dire à 2 ou 5 millimètres de son empattement (D). De ce 
très faible onglet E, il sort très souvent quelque quinze jours plus tard 
un ou deux jeunes rameaux. S'il en existe deux, l'un deux — le plus 
érigé — est'abattu à 2 ou 5 millimètres de sa base ; l'autre est conservé 
entier jusqu'à ce que sa longueur et sa consistance permettent de lui appli- 
quer le second pincement (à quatre feuilles) [ F]. Finalement, le pincement 
donne à la jeune coursonne l'aspect de G. 

Taille en vert. — On la pratique au fur et à mesure des besoins, tout en 
effectuant les deuxième et troisième pincements. Elle consiste à raccourcir 
les coursonnes ramifiées en les coupant au-dessus de leur rameau le plus 
inférieur (c, fig. 1977). La coursonne ainsi sim- 
plifiée présente l'image de la figure B et il suffit ' 
d'appliquer, trois semaines plus tard, au jeune 14 
rameau, un pincement à une ou deux feuilles. 2 

Dans les cas où l'on est en présence d'une ) 
variété de poirier fructifiant assez difficilement 
ou d'un arbre un peu trop vigoureux, au lieu 
de rabattre la première partie immédiatement 
an-dessus de la pousse la plus inférieure, on 
supprime celle-ci à sa naissance et l'on retombe 
dans le premier cas : il faut pincer le rameau 
du sommet au-dessus de ses deux premières 
feuilles (H, fig. 1975 et D, fig. 1976). 

Sur le pêcher, le pincement et la taille en 
vert se pratiquent simultanément. Parfois même, 
on complète l'ébourgeonnement à l'occasion du 
pincement. Celui-ci consiste à réserver à la base 
de toute branche à fruit une ou mieux deux 
pousses de remplacement; sur son parcours on 
conserve deux feuilles aux bourgeons qui ac- 
compagnent chaque fruit ; au-dessus du dernier 
fruit on conserve un rameau tirant-de-sève qui 
facilite l'alimentation des fruits. 

Tous les autres bourgeons inutiles situés, les uns 
plus haut que ce tirant-de-sève, les autres plus 
bas, sont complètement supprimés (fig. 1978). 

Palissage. — Toute taille d'hiver doit être complétée par un palissage 
à l'osier des branches de charpente ou de prolongement (V. PALISSAGE). 
Toute taille d'été doit, pour être complète, être suivie d'un palissage en 
vert (jonc vert, raphia, tige de chanvre, etc.). 

En fixant les rameaux fruitiers au treillage de l'espalier ou du contre- 
espalier, on s'efforce de les disposer symétriquement et en arêtes de pois- 
son. Chaque fois que de nouvelles pousses se sont allongées au point d'être 
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FIG. 1977. — 2° pincement. 


disgracieuses par leur manque de tenue, il y a lieu de les palisser à 
nouveau. 

Cassement. — Sur les arbres très vigoureux, quelques praticiens pré- 
fèrent casser les rameaux aux endroits ou les autres les coupent nettement. 
Cette cassure se cicatrise moins bien et à coup sûr plus lentement que la 
coupe franche ; elle fatigue davantage le .sujet 
en dépensant une somme de sève plus considé- 
rable. Le cassement peut être total ou partiel ; à »/ 
quand il est partiel, les parties cassées restent 
adhérentes aux coursonnes et pendent d'une fa- 
çon plutôt disgracieuse. S'il a été pratiqué couram- 
ment autrefois, le cassement est aujourd'hui un 
mode de taille qui n'est. pour ainsi dire plus en 


usage. 
Ravalement. Recépage. V. ces mots. 
Taille Lorette. — Un procédé de taille très É 


différent des procédés classiques et notam- . 
ment de la taille trigemme a été expérimenté 
depuis de longues années dans le jardin de 
l'Ecole pratique de Wagnonville (Nord). M. Lo- 
rette, chef de pratique horticole de Ladite Ecole, 
l'auteur de ce procédé, se dit très satisfait des 
résultats par lui obtenus. La presse horticole ne 
manqua pas de signaler la méthode, mettant 
surtout en évidence son bon côté et en parti- 
culier la fructification abondante à laquelle 
parvint M. Lorette, avec quelques arbres habi- 
tuellement peu productifs. Le nom de cette taille 
se propagea rapidement, plus rapidement que la 
taille elle-même. Les adeptes étaient nombreux 
au début et des amateurs ou jardiniers décla- 
rèrent ne plus vouloir faire usage que de ce 
genre de taille. Il fut effectivement essayé un 
peu partout, mais hélas ! comme tant d'autres 
méthodes nouvelles, le système de taille Lorette 
fit bien vite faillite. Et cependant les résultats 
obtenus à Wagnonville ne sont pas niables. 
Mais ils sont dus aux soins et à l'abondante 
fumure d'une part, aux conditions de milieu et 
de sol qui se trouvent être particulièrement favorables à Douai, d'autre 
part. Là où se trouveront réunis ces mêmes facteurs, les résultats que 
l'on est en droit d'attendre de la taille courte d'été seront sans doute 
ceux qu'obtient M. Lorette. Aïlleurs, en sol sec par exemple ou sous un cli- 
mat rude, ou encore là où les fumures ne seront pas appliquées à. des 
doses massives, il est à craindre que de nouvelles déceptions puissent être 
à nouveau enregistrées. 

Cette taille est à la fois caractérisée par l'époque à laquelle on y procède 
et par la sévérité des rapprochements. C'est en effet en fin avril et non en 
février-mars que l'auteur raccourcit les prolongements des branches de 
charpente. Les jeunes rameaux destinés à devenir des coursonnes sont inva- 
riablement rabattus sur leur empattement, en ne conservant qu'un faible 
onglet de 5 à 10 millimètres avec une ou deux folioles adhérentes. Cette 
première taille un peu brutale est faite vers le 15 juin et ne porte que sur les 
rameaux dont la base est déjà semi-ligneuse et de la grosseur d'un crayon. 
La pression de sève aidant, deux yeux ou deux dards apparaissent sur cet 
empattement. S'ils s'allongent et deviennent à leur tour rameaux à bois, 
l'auteur attend encore qu'ils aient la grosseur d'un crayon et qu'ils soient 
sémi-ligneux à leur base ; il les rabat à leur tour sur empattement. 

Ces suppressions ont pour effet d'affaiblir l'arbre et il faut le suralimen- 
ter ; elles ont aussi pour conséquence de faire naître tout près des branches 
de charpente une série de dards dont un certain nombre deviennent des 
boutons à fruit, puis des fruits. Après la fructification, les arbres portent 
une quantité de bourses’ qui sont — on le sait — des organes qui se gar- 
nissent aisément de productions fertiles. À partir de ce moment, l'arbre est 
en rapport. Les suppressions des rameaux verts les 15 juin, 15 juillet et 
15 août, favorisent la formation des dards et des boutons. Une taille en vert 
ou plus exactement une taille de septembre, qui supprime le plus grand 
nombre des rameaux au profit des dards, occasionne encore la transforma- 
tion d'un certain nombre d'entre eux (les plus douteux) en boutons. Il me 
reste plus à faire de taille d'hiver, puisque toutes les coursonnes sont traitées. 

L'auteur perfectionne encore sa taille d'été en arquant et fendant les brin- 
dilles d'un coup de greffoir entre la troisième et la quatrième feuille. I1 pince 
normalement à trois feuilles les brindilles qui ont plus de 15 centimètres. 


FIG. 1978. — Pincement 
du pêcher. 
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M. Lorette affectionne tout particulièrement la pyramide ailée qui, dit-il, 
présente sur les autres formes l'avantage énorme de faciliter l'aération et 
l'éclairage des coursonnes, des fleurs et des fruits. Elle a malheureusement 
contre elle un défaut : celui d'occuper beaucoup de place et d'exiger 
toujours une armature métallique. 

Si, malgré la bizarrerie du procédé de taille courte, tous les arbres qu'on 
peut y soumettre devaient fructifier abondamment, il serait tout naturel 
que les professionnels et les amateurs changeassent leur méthode habituelle 
de taille ; mais, l'expérience a souvent conduit les plus optimistes à un 
échec, et taille Lorette ne peut, pour cette raison et jusqu'à preuve du 
contraire remplacer la taille classique. 

IL. Taille de la vigne. — Tout pied de vigne non taillé tendrait à s'al- 
longer, à étendre ses rameaux en dehors des limites qui lui étaient en 
quelque sorte assignées ; la fructification se trouverait transportée loin de 
la tige ; les grappes pourraient être nombreuses, mais elles resteraient 
petites en même temps que les grains eux-mêmes. Une vigne non taillée est 
généralement une vigne abandonnée, toujours sujette aux maladies. 

La taille restreint le volume des ceps, permet de leur donner une forme, 
assure et régularise la fructification, permet d'obtenir des grappes et des 
grains volumineux ; elle assure aux fruits un développement normal et une 
bonne qualité ; elle facilite dans une large mesure les traitements divers 
(façons culturales, pulvérisations, soufrages, etc.). 

On distingue deux sortes de tailles : /a taille d'hiver (ou ligneuse), que 
l'on pratique à partir de la chute des feuilles et tout l'hiver ; /a faille d'été 
(ou en vert), que l'on effectue quand la vigne est en pleine végétation. 

Principes généraux de la taille. __ La fructification s'opère exclusivement 
sur des bourgeons en voie d'accroissement nés sur des sarments de l'année 
précédente. es bourgeons sont eux-mêmes plus ou moins fertiles suivant 
la position qu'ils occupent sur ledit sarment. Ce sont, en principe, les pour 
geons les plus élevés qui sont les plus fertiles ; mais, pour restreindre la 
longueur des coursons, on utilise pour la taille premier oeil qui, vers la 
base, est fertile. 

Les gourmands ou bourgeons nés sur vieux bois sont presque toujours 
improductifs, la première année tout au moins. 

La fructification est souvent inverse de la vigueur ; toutefois les vignes 
trop faibles sont loin de fournir une récolte maximum ; c'est la vigueur 
normale qu'il faut rechercher, parce qu'elle conduit à une production large- 
ment suffisante et soutenue. La taille permet de calmer une vigueur exa- 
gérée en même temps qu'elle permet de soulager les pieds trop faibles d'un 
excès de fructification. 

La longueur des jeunes sarments ainsi que leur vigueur sont toujours 
subordonnées à leur nombre. En taillant par exemple un sarment de l'année 
précédente au-dessus du troisième ou du quatrième œil (à compter de la 
base), on obtiendra nécessairement de ce courson trois ou quatre nou- 
veaux sarments de moindre vigueur que serait l'unique sarment développé 
après une taille à un oeil seulement. 

Un pied faible ne peut nourrir qu'un nombre limité de grappes ; tandis 
qu'il est possible, voire même utile, de conserver sur un cep très vigoureux 
un grand nombre de grappes. 

Le volume des grains et celui des grappes sont proportionnels au nombre 
des fruits conservés. 

La maturité de ces fruits est d'autant mieux assurée qu'ils sont moins 
nombreux sur un cep. 

Pour être bien faite et donner son plein rendement, la taille doit donc 
être proportionnée à la puissance de la végétation. 

La longueur à conserver aux sarments, en hiver, varie avec la faculté 
qu'a le cépage envisagé de fructifier volontiers dès le premier oeil ou seu- 
lement sur le second, voire même sur le troisième. Mais il importe d'obte- 
nir dans tous les cas, à la suite de chaque taille et sur chaque courson, 
deux sarments : le plus inférieur est destiné à assurer le remplacement de 
la coursonne, tandis que le suivant constitue un porteur à fruit. C'est ain°i 
qu'en pratique on est conduit à tailler : au-dessus du premier oeil, le chas- 
selas fie bourrillon assurant le rameau de remplacement) ; au-dessus du 
second oeil, les aramon, carignan, gamay, sedling, madeleine noire, por- 
tugais bleu, etc. ; au-dessus du troisième oeil, les muscat, chardonnay, 
bicane, black alicante, cabernet, frankental, long noir d'Espagne, syrah, 
pinot, persan... Enfin, on taille beaucoup plus long, en conservant un sar- 
ment entier ou presque entier — voire même deux sarments ou portions 
de sarments — à des ceps dont la vigueur est exubérante : cépages greffés 
sur hybrides américains très vigoureux, ou cépages producteurs directs 
qui, par nature, fructifient mieux quand on les soumet à une taille 
der ee beaucoup moins bien à la taille courte (Oberlin, N° 595, Sei- 

el, ses) 

Systèmes de taille. __ Les systèmes de taille Varient d'une région à une 
autre ; ils peuvent répondre à des besoins spéciaux, mais ne sont pas exclu- 
sifs. C'est ordinairement le mode de fructification d'un cépage qui fait 
adopter tel ou tel système ; mais tous se résument à trois types : faille courte, 
taille longue, taille mixte. 

La faille est courte lorsqu'on ne conserve à la base des sarments que 
1,2 ou 3 yeux, sans compter le bourrillon (petit bourgeon situé sur rem- 

- PRUeneuE et qui est stérile chez plusieurs cépages). Chaque sarment ainsi 
aillé constitue un courson. Sur chaque cep on conserve un nombre de 
coursons en rapport avec sa vigueur. Ces coursons ou cornes seront par 
exemple au nombre de 3 sur un cep de gamay âgé de 4 ans, au nombre 
de 5 si ce même cep est en plein rapport en même temps qu'il est très 
vigoureux. 

La faille longue prévoit l'utilisation de plus de trois yeux sur les fractions 
de sarment utilisées. Suivant les régions et aussi la position qu'on leur 
donne, ces sarments une fois taillés sont appelés longs bois, baguettes, ar- 
chets, versadis, etc. Ils sont parfois nécessaires pour parer à la coulure sur 
les ceps trop exubérants.. 

La taille mixte comporte l'emploi, sur un même cep, de coursons et de 
longs bois. 

Tandis qu'une taille longue tend à épuiser un pied même vigoureux en 
raison du nombre considérable de bourgeons fertiles et de grappes qu'elle 
peut occasionner, la taille courte pone d'une façon rationnelle entre- 
tient le sujet en bon état. L'emploi des longs bois présenterait l'inconvé- 
nient d'allonger très rapidement la charpente d'un cep, contrairement à la 
taille courte qui groupe chaque année les jeunes sarments, non loin de la 

tige ; aussi est-on le plus souvent entraîné à faire la taille mixte, réservant 
les longues tailles pour produire de nombreuses grappes, tandis que les 
coursons assurent la production des sarments dits de remplacement qui 
seuls sont ensuite conservés. 

La taille d'hiver comporte deux opérations distinctes : 1° la taille de for- 
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mation, qu'on applique aux jeunes ceps en vue de leur procurer la forme 
qui convient à leur cas particulier ; la taille annuelle des coursonnes, qui 
vise la mise à fruit des sarments. 

IL est des formes à grand développement (palmettes, cordons, chaintres, 
hautains), d'autres à petit Ep qe (gbelet, cordon Guyot, éven: 
tail..). Durand avait divisé les formes en vignes basses  (gobelets 
Guyot, etc.), vignes moyennes (cordons à un étage), vignes hautes (hautains, 
palmettes verticales..). Seules les grandes formes peuvent être envisagées 
dans les bons sols, substantiels et profonds ; il faut se contenter de petites 
formes basses dans les terres maigres ou trop perméables. 

Les formes basses sont favorables aux régions froides, à la condition que 
les pampres soient redressés verticalement. Te grappes en effet bénéficient 
d'une chaleur d'autant plus grande qu'elles se trouvent placées plus près 
du sol (on sait que la terre renvoie sa chaleur). Par contre ces formes ont 
à redouter les effets désastreux des gelées blanches là où elles sont à 
craindre. 

Les formes élevées à plus de Om,50 du sol mûrissent plus difficilement 
leurs grappes ; mais, par contre, elles échappent beaucoup mieux aux gelées 
de printemps. Elles sont adoptées là où les gelées sont fréquentes. 

Epoque de la taille. — On peut tailler depuis la chute complète des 
feuilles jusqu'à l'époque du débourrement. On doit éviter toutefois de tail- 
ler lorsqu'il gèle, car le bois est cassant et il s'écrase entre les lames du 
sécateur. Ceux qui possèdent un grand vignoble sont obligés de commencer 
tôt en automne, pour terminer la taille assez tard au printemps ; mais dans 
les propriétés de moyenne importance, il est en général plus avantageux 
de tailler vers le déclin de l'hiver. On ne doit attacher aucune importance 
au choix à faire de la pleine lune ou de la nouvelle lune, contrairement à 
ce que croient un grand nombre de cultivateurs ; mais il est incontestable 
qu'une taille un peu tardive est à même, dans bien des cas, de favoriser la 
récolte. D'ailleurs, il est un moyen terme qui permet de bénéficier des 
avantages de la taille un peu tardive, sans pour cela risquer de ne pas opé- 
rer à temps, c'est-à-dire avant que les bourgeons n'évoluent franchement. 
Il suffit pour cela de pratiquer assez tôt, en automne ou en hiver, une sorte 
d'élagage ou taille préparatoire qui permet de supprimer tous les sarments 
inutiles ou mal situés pour ne conserver que ceux devant servir à asseoir 
la taille proprement dite. Plus tard, un mois par exemple avant que ne s'al- 
longent les bourgeons, on peut effectuer assez rapidement cette taille qui 
ne porte que sur quelques sarments par cep. 

IL est même possible de réduire au strict nécessaire cette taille de la 
dernière heure en ne laissant entier qu'un seul sarment. En d'autres 
termes, si au cours de l'automne et de l'hiver on s'attache à tailler presque 
totalement son vignoble, en ne laissant flotter au vent qu'un ou deux sar- 
ments dits « de réserve », il ne suffit plus que de quelques journées pour 
rabattre ceux-ci, le moment venu. On conçoit aisément que partout où des 
gelées tardives sont à redouter, il y a intérêt à conserver une baguette 
( fie: 1979), voire même deux baguettes de réserve jusqu'à ce que soit fran- 
Chie la période critique des gelées blanches. La sève qui alimente tout 
d'abord les yeux ou bourgeons supérieurs développe nécessairement les 
deux ou trois bour- 
geons conservés sur 
les coursons ainsi 
que ceux situés au 
sommet des sar- 
ments. Les yeux in- 
férieurs de ces ba- 
guettes sont presque 
à l'état de repos, et si 
une gelée est venue 
brusquement dé- 
truire les jeunes 
pousses herbacées 
qui devaient assu- 
rer la récolte, on a 
encore la ressource 
des yeux inférieurs 

*de ces baguettes. Ils 
sont à même de 
procurer à eux seuls 
une demi-récolte, ce 
qui n'est pas négli- 
geable, lorsqu'on les 
rabat au-dessus de 
leur troisième ou 
quatrième oeil. 

On a souvent pré- 
tendu, à tort, que la 
taille tardive qui sécrète des pleurs abondants entrain une fatigue inévi- 
table du cep.. En réalité, la seve brute qui s'écoule des sections dé taille 
encore fraîches ne renferme qu'une quantité infime de matières minérales 
nutritives et l'on peut admettre que cette perte de sève est sans conséquence 
nuisible. Cependant, l'écoulement parfois accentué et prolongé desdits pleurs, 
à une époque où les gelées sont encore à redouter, peut déterminer sinon 
la pourriture des bourgeons inférieurs, du moins leur destruction par suite 
de la formation possible d'un verglas. 

Les bourgeons échamplés, comme on dit en Bourgogne, ne sont pas autre 
chose que des bourgeons gelés. 

Manière de bien taillé une coupe. __ En coupant trop près de l'œil choisi, 
on risque d'atténuer sa vitalité ou de « l'éventer », comme disent les prati- 
ciens. En coupant trop loin de cet oeil, on conserve un onglet qui est à la 
fois disgracieux et inutile. Mieux vaut faire la section à 2 centimètres et à 
l'opposé de l'œil de taille, en l'obliquant légèrement. Elle oriente ainsi les 
pleurs loin de cet oeil qui, en restant sec, échappe mieux aux gelées. Lots 
glet de 2 centimètres n'est pas disgracieux et il suffit pour que l'œil ne soit 
en rien altéré. 

La faille Dezeimerts consistait à couper au sécateur exactement au iii 
liëu du noeud qui suivait l'œil de faille ( fig. 1980). La cloison transversale 
ou ménisque s oppose, d'après l'auteur, à l'écoulement des pleurs et à Bit 
troduction des agents extérieurs d'altération. En vérité si cette méthode est 
reconnue bonne en théorie, elle est d'une application délicate, quoique les 
vignerons éprouvés coupent très souvent quelques millimètres trop haut 
ou trop bas et se trouvent alors en présence de l'étui médullaire et non de 
la cloison recherchée. Aussi cette méthode n'est-elle guère vulgarisée. 

Toutes les fois qu'on veut faire l'ablation d'un membre quelque peu volu- 
mineux sur une souche, il est bon, après s'être servi du gros sécateur ou 


F1G,1979, — Vigne basse 
dont toutes les parties 
ont été taillées, sauf la 

baguette de réserve. 


FIG. 1980. — Taille Dezeimeris ; 


à droite, coupe  longitudi- 
nale d'un rameau montrant la 
section. 
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de la scie à main, de polir la plaie à l'aide d'une serpette. I1 n'est pas rare 
en effet de constater, un an ou deux après qu'une suppression a été faite, 
que la souche se creuse à l'endroit sectionné ; ces accidents qui compro- 
mettent parfois la vie des ceps sont presque toujours occasionnés par des 
coupes mal faites. Il importe en effet qu'un bourrelet cicatriciel se forme à 
la naissance des tissus sains, pour que la carie n'altère pas à la longue ces 
mêmes tissus. 

Outils du vigneron. __ Pour tailler, le vigneron doit avoir à sa disposition 
1° un fort sécateur avec lequel il coupe les sarments de l'année et le bois de 
deux ou trois ans ; 2° un sécateur à grands manches, sans ressort, que l'on 
manie des deux mains et avec lequel on coupe de gros membres. A 
défaut de cet instrument qui, à lui seul, permet de faire l'élagage d'au- 
tomne, il faut employer une scie à main et une serpette. Ce sont là les outils 
indispensables. 

Classification des différentes formes. __ Les différentes formes en 
usage ont donné leur nom aux systèmes de taille qui leur correspondent. 

On peut envisager : la formation et la taille en cordon; 

la formation et la taille en gobelet ; 
les formes et tailles diverses. 

Cordon. — Le cordon peut être annuel ou permanent, vertical ou hori- 
zontal, unilatéral ou bilatéral. Quelle que soit la forme envisagée, ce n'est 
guère qu'au cours de la troisième an- 
nee qu'un pied de vigne peut être mis 
en forme. Jusque-là, la taille (fig. 
1981) consiste : la première année (A), 
à rabattre l'unique sarment au-des- 
sus de l'œil inférieur pour obtenir 
un fort sarment ; la seconde année (B), 
à rabattre ce dernier sur deux yeux 
inférieurs pour disposer l'hiver sui- 
vant de deux très forts sarments (C) 
qui servent à constituer le cordon. 

Cordons annuels. _ La taille du 
D’ Guyot procure évidemment le 
type de cordon annuel le plus connu. 
Il comporte (fig. 1982) régulièrement 
deux sarments : l'un d'eux, le supé- 
rieur, est taillé très long (à 0,60 ou 
091,80, tandis que l'inférieur est 
coupe au-dessus de deux yeux. Le 

remier (A), que l'on fixe horizonta- 
ement sur un piquet ou sur un fil de 
fer, a pour but d'assurer la récolte ; 
le second, taillé à courson, doit procu- 
rer deux sarments (B) ; quand, après 
une année de végétation, le porteur 
à fruit horizontal a rempli sa mis- 
sion, il est coupé en hiver, immé- 
diatement au-dessus des deux forts 
sarments obtenus. Le supérieur de 
ceux-ci est à son tour taillé long et 
couché, tandis que l'inférieur est 
coupé à deux yeux, etc. Dans le cou- 
rant de l'été, les pampres nés sur le long bois sont pincés ou même fixés sur un 
fil de fer, tandis que les sarments de remplacement sont attachés sur un 
échalas et pincés seulement lorsque leur longueur est de 1 mètre au moins. 

Pour favoriser la maturité des grappes et même pour lutter contre la 
coulure, on peut utilement faire une incision annulaire à la base du long 
bois. La taille Guyot, en effet, est quelque peu épuisante et ne favorise pas 


FIG. 1981. — Taille de formation d'un 
cordon. 


F1G.1982. Taille du Dr Guyot. A. Cordon taillé et fixé au fil de fer en hiver; B. Le même cordon à la fin de l'été suivant. 


la maturité des fruits. 11 faut proportionner la longueur du cordon à la vi- 
gueur du cep et à la fertilité du sol et savoir diriger ce cordon de façon à 
ce pue son extrémité monte au lieu de descendre, si le sol est en pente. Si, 
après plusieurs années de cette taille, un cep semble péricliter au point de 
ne plus nourrir convenablement ses fruits ou son bois, il ne faut pas hési- 
ter à lui appliquer pour quelque temps une taille courte, en gobelet par 
exemple. 

La faille de Quarante (fig. 1983) n'est autre chose qu'une taille Guyot 
double appliquée sur des cépages particulièrement vigoureux et notamment 
à certains producteurs directs qui ne fructifient réellement bien que lors- 
qu'ils sont taillés long. 

Sur le cep on conserve donc deux longs bois destinés à produire dans le 
courant de l'année qui suit et deux coursons qui, taillés chacun à deux 
yeux, assureront le remplacement des cordons. 

La taille de Quarante assure en général une très grosse production de 
raisins ; elle est très épuisante et exige des fumures considérables. 

La faille à queue du Mävonnais est encore une forme de la taille Guyot, 
puisque la ou les queues (longs bois) sont accompagnées d'un courson à 
deux yeux. Suivant que la vigueur du pied le comporte, le vigneron choi- 
sit sur le cep une ou deux queues avec autant de coursons. Ces longues 
tailles sont ici recourbées et fixées, la tête en bas, sur un échalas. 
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La taille en archet (fig. 1984) pratiquée à Côte-Rôtie ne diffère guère de la 
précédente que par le dispositif des échalas. Ici, ce sont des groupes de trois 
ceps dont les pam- 
pres des longs bois et 
des coursons sont as- 
semblés sur des écha- 
las obliques réunis 
entre eux au sommet 
par un lien commun. 

La faille en éven- 
tail du Médoc (fig. 
1985) n'est autre chose 
qu'une taille Guyot 
double. Deux longs 
bois sont conservés sy- 
métriquement et éta- 
lés en éventail sur un 
fil de fer ou despiquets. 
Ces porteurs à fruits 
sont accompagnés 
chacun à leur base 
d'un courson à deux 
yeux ou cof. Chaque 
année, la taille d'hiver 
consiste, comme dans 
le système Guyot, à 
rabattre les longs bois 
pour les remplacer 
par les sarments nés 
des deux yeux des coursons.  &, 

Cordons permanents. -- 

La faille en cordon de 
Royat (fig. 1986) procure 
le meilleur type de cordon 
permanent. C'est un cor- 
don horizontal unilatéral, 
dont la charpente est cons- 
tituée par un sarment cou- 
ché à Om,40 du sol, sur un 
fil de fer n°16 qui est tendu 
horizontalement. De ce sar- 
ment primitif naissent d'au- 
tres sarments que l'on taille 
à courson, c'est-à-dire à un, 
deux ou trois yeux, suivant 
que le cépage cultivé l'exige. 

La charpente horizon- 
tale, établie tout d'abord 
partiellement à l'aide d'un 
sarment très vigoureux conservé seul sur un pied de trois ans, ne procure que 
trois coursons et un prolongement, dans le cours de la première année. Pour 
l'année suivante, ces sarments sont coupés à deux yeux, tandis que le prolon- 
gement est taillé quelque 40 centimètres plus loin et sur un œil situé en des- 
sous, en vue d'obtenir deux nouveaux coursons et un prolongement. Après 
trois tailles semblables, le cordon peut comporter six ou sept coursons situés 
au-dessus de la tige et distants entre eux de 20 centimètres environ. Pour les 
obtenir tous au-dessus de la charpente, il suffit en général d'imprimer au 
sarment, si besoin est, un léger mouvement de torsion, de façon a disposer 
une série de bourgeons en dessus, tandis que les autres sont nettement en 


FIG. 1984. __ Taillé en archet de Côte-Rôtie. 


FIG. 1985. — Taille en éventail du Médoc. 
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FIG. 1983. __ Taille de Quarante. 


dessous. A la condition d'éborgner ces derniers, on se trouve en présence, 
dans le courant de l'été qui suit, de pampres équidistants et capables, le 
plus souvent, d'être utilisés comme coursons. Ceux-ci sont annuellement 
taillés court et comme il est dit plus loin, à la taille des treilles. 


FIG. 1986. — Taille de formation du cordon Royat. 
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Certains viticulteurs qui limitent la longueur des cordons et, partant, l'es- 
pacement des ceps, à 1 mètre ou 1m, 10, établissent leur charpente en une 
seule fois en coudant un très fort sarment de 1m, 50 par exemple, qu'ils 
arrêtent à 1 mètre après le coude. 

Taille mixte de Royat. — Le cordon est établi comme il vient d'être dit ; 
mais lorsqu'il est adulte, et seulement si la vigueur du cep le permet, il est 
possible de rendre cette forme plus productive encore en appliquant une 


F1G. 1987. — Taille mixte de Royat. 


taille mixte ( fig. 1987). Si le cordon est garni à l'aide de six coursonnes, par 
exemple, trois d'entre elles sont taillées court, tandis que les trois autres 
sont taillées long, à la façon Guyot : le courson taillé à deux yeux est accom- 
pagné d'un demi-long bois. Mais, contrairement à ce qui se fait avec le sys- 
tème Cazenave, au lieu de maintenir dressées a 45 degrés sur un fil de fer 
supérieur ces demi-baguettes, on les rabat horizontalement sur le cordon en 
les maintenant par un osier. Le cep se trouve avoir l'aspect de la figure 1987. 
Chaque année, les demi-longs bois sont supprimés et les rameaux sont 
établis sur les cour- 
sons restés courts l'an- 
née précédente. 
Cette taille mixte 
permet de prétendre 
non seulement à des 
rendements plus éle- 
vés, mais elle permet 
encore une meilleure 
fructification avec les 
cépages coulards 
(chardonnay) et les 
cépages dont les bour- 
geons de la base des 
sarments ne sont pas 
toujours bien fertiles. 
La faille Cazenave 
(fig. 1988) consiste à 
conserver sur un Cor- 
don horizontal, long 
de 2 mètres, six à sept 
bras ou astes, distants 
entre eux de 30 à 33 
centimètres et qui re- 
présentent, si on les 
considère individuel- 
lement, autant de cor- 
dons Guyot en minia- 
ture. Chaque aste 
comporte en effet un 
crochet de deux yeux 
et un demi-long bois 
de quatre à six yeux, 
suivant la vigueur du 
cep. Ce dernier (A) 
est fixé obliquement 
sur un fil de fer supé- 
rieur. Dans le courant 
de l'été, les pampres 
fertiles nés sur les 
bras ainsi que ceux 
qui proviennent du 
crochet de remplace- 
ment sont à leur tour 


fixés à un troisième | | | : ’ 
fil de fer (B) tendu un F1G. 1988. — Taille Cazenave. Tailles successives à pratiquer 


Heu plus Haut encore à la fin de la 4' (A), 5' (B) et 6' année (C). 
Chaque année, en hi- 
ver, le demi-long bois est supprimé et l'un des deux sarments inférieurs 
est utilisé pour son remplacement (C), etc. 

Pour être bien conduit, un cordon Cazenave doit porter des astes d'égale 
force et tenus aussi rapprochés que possible de la charpente. 

S'il arrive qu'un bras s'est allongé à l'excès, on peut tenter de faire naitre 


FIG. 1989. — Taille Sylvoz. 


de son empattement un ou deux bourgeons, en ébourgeonnant la moitié in- 
férieure du demi-long bois. C'est du moins ce que conseille M. con. 
Dans les régions où les gelées blanches sont à redouter, le cordon est éta- 
bli non plus à 40 ou 50 centimètres, mais à O®, 80. 
La taille Sylvoz (fig. 1989), qu'on n'applique guère qu'en Savoie et dans 
l'Isère, là où les gelées tardives sont toujours à redouter, est un cordon hori- 


| TAILLE 


zontal courant à 1 métre du sol sur un fil de fer, tandis que le treillage est 
complété par deux autres fils de fer tendus l'un au-dessus, l'autre au- 

dessous. Ce cordon porte une série de demi-longs boïs ou archets qui sont 
tout d'abord maintenus verticalement, puis courbés et rabattus sur le fil de 
fer inférieur quand la période des gelées est entièrement passée. Ces ar- 
chets, distants les uns des autres de Om, 25, sont tous fertiles, mais, indépen- 
damment des pampres nés sur leur longueur, il est au moins un sarment 
plus vigoureux qui s'est développé au coude, près de la charpente (a). C'est ce 
sarment qui est ménagé l'année suivante pour constituer le nouvel archet (b), 
tandis qu'on supprime au sécateur le long bois qui a fructifié. 

Quand un de ces bras semble s'affaiblir, mieux vaut le traiter à taille 
courte pendant une année, de façon à se trouver l'année suivante en pré- 
sence d'un sarment vigoureux, que de s'obstiner à courber un sarment trop 
faible qui ne pourrait nourrir convenablement ses grappes. 

Si un archet vient à périr, il peut être provisoirement remplacé par un 
sarment choisi à la base d'un archet voisin (d). 

On conçoit que les ceps conduits d'après le système de taille Sylvoz soient 
toujours très fertiles là où le sol est profond et suffisamment fumé. 

La faille Mesrouze est une taille mixte pratiquée en vue d'accroitre la 
production. Elle consiste en l'obtention d'un long cordon bilatéral qui 
porte, à Om, 50 d'intervalle, un courson suivi d'une verge (long bois). Ce sys- 
tème tient, comme le système Cazenave, à la fois des tailles Guyot et 
sp. L'aspect d'un cep taillé comme l'a préconisé M. Mesrouze est en 
effet celui d un cordon mère portant une’ série de petits cordons Guyot. 

L'auteur recommande de ne former le cordon fixe que la quatrième an- 
née et de l'allonger peu à peu pendant trois ans encore, en supprimant au 
moment de l'ébourgeonnement toutes les pousses nées sur la tige verticale, 
près du coude, sous les bras horizontaux et entre les coursonnes mixtes. 
Quand celles-ci sont obtenues, la verge est constituée par le sarment le plus 
élevé, tandis que le plus inférieur est à son tour coupé à deux yeux. Chaque 
année la verge qui a fructifié est supprimée et remplacée ; elle est réguliè- 


F1G. 1990. — Taille en cordons horizontaux bilatéraux de Thomery. 


rement coupée à Om, 50 et couchée sur le cordon,' garnissant un intervalle 
de deux coursons. En été tous les pampres sont glissés entre deux fils de 
fer tendus parallèlement à 2 ou 3 centimètres l'un de l'autre, à 0'', 35 au- 
dessus du cordon ; ces pampres sont ensuite rognés 10 centimètres plus 
haut que les fils de fer. 

Ce système de taille donnait déjà de beaux résultats avec les vignes 
françaises, dans l'Indre par exemple, d'où il est originaire. Il est possible 
qu'il procurera encore de gros rendements lorsqu'on l'appliquera à cer- 
tains Cépages producteurs directs qui s'accommodent tout particulièrement 
d'une taille allongée. 

La faille en cordons de Thomery (fig. 1990) consiste à disposer sur la 
façade d'un mur et suivant deux ou plusieurs étages des cordons horizon- 
taux bilatéraux. Leur en- 
semble est assez esthétique 
ils permettent de garnir 
entièrement et assez vite 
un mur. On rencontre quel- 
quefois des treilles de Tho- 
mery garnies par six et 
même huit étages de cor- 
dons ; il est évident que 
toutes les opérations de 
taille, de sulfatage, de cueil- 
lette, etc., se font avec beau- 
coup de difficulté dans les 
étages supérieurs ; aussi, 
en général, vaut-il mieux 
limiter à quatre le nombre 
des cordons superposés. Du 
nombre d'étages dépend 
l'intervalle à réserver entre 
les ceps. Le développement 
de chacun d'eux étant au maximum de 2m, 50, il convient d'espacer les 
pieds : de 1°", 25, si l'on garnit un mur de faible hauteur ; de Om, 85, si on admet 


Fie. 1991. — Formation d'un T parfait en utilisant 
le procédé du pincement. 
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trois étages pour un mur de 1m, 85 de hauteur ; de 0%, 65, s'il doit exister 
quatre étages sur un mur de 2m, 50, etc. 

Les cordons formant l'étage inférieur doivent être distants du sol de 
Om,35 au minimum ; ceux de l'étage supérieur ne doivent pas être à moins 


FIG. 1992. — Taille ordinaire ne procurant que deux bras asymétriques. 


de Om, 60 du chaperon du mur. Entre les divers cordons on maintiendra 
Om, 50 d'intervalle et entre deux cordons superposés on tendra un fil de fer 
intermédiaire destiné à fixer verticalement les 
pampres qui se développeront des coursons. 

Le mur pourrait être garni par des cordons uni- 
latéraux, mais, avons-nous dit, c'est parce que les 
bilatéraux ( fig. 1990) sont plus co- | 
quets qu'on les choisit. Pour qu'ils 
soient correctement établis, il est 
d'usage de former à la bifurcation 


FIG. 1993. — Tailles successives à appliquer à un cep pour le constituer 
en palmette verticale. 


un T parfait, comme disent les praticiens (fig. 1991). Pour l'obtenir, le sar- 
ment est coupé au-dessus de l'œil situé à 1 ou 2 centimètres plus bas que le 
fil de fer. De cette ablation (A) il résulte au printemps un sarment herbacé 

qu'on rabat à son tour 1 centimètre au-dessus de son empattement (dès qu'il 
a atteint Om 30). Les deux sous-yeux (B) qui existent toujours sur cet empat- 

tement se développent peu de temps après en donnant deux pousses symé- 

triquement placées (m) qu'on palisse obliquement d'abord, puis horizontale- 
ment, Elles procurent les deux bras recherchés qui se trouvent placés dans 

le même prolongement. 

Le procédé plus ordinaire qui consiste à établir le cordon d'un côté déjà, 
puis a prendre à l'endroit du coude un sarment que l'on couche à l'opposé 
du premier, de façon à constituer un second bras, ne procure jamais un T 
irréprochable | fig. 1992). Malgré cela, cette méthode est d'un usage courant 
chez les amateurs qui ignorent le procédé dit « en vert » ou « par pincement ». 

Quelle que soit la façon d'agir, les bras sont allongés progressivement, et 
les coursons obtenus au-dessus d'eux— et non latéralement, ni en dessous— 
doivent être espacés de 20 à 25 centimètres. C'est pendant que les ceps sont 


encore jeunes qu'il convient de supprimer les coursons mal situés ou en : 


surnombre ; ce serait une faute que d'en conserver un juste à l'emplace- 
ment du T, car il recevrait beaucoup trop volontiers la sève et, pour cette 
raison, ne serait jamais équilibré avec les autres. 

Les cordons verticaux ou palmettes (fig. 1993) s'obtiennent en taillant 
une première fois à O®, 50 environ le fort sarment (A) obtenu la seconde 
année de plantation. Les trois yeux du sommet, placés respectivement à 30, 
40 et 50 centimètres, constituent une première série de jeunes sarments avec 
lesquels on assoit les deux coursons inférieurs, tandis que l'œil supérieur 
assure un prolongement. Un an plus tard, ce prolongement, étant taillé Qm, 50 
plus haut (B), permet d'obtenir dés le printemps qui suit : un nouvel étage 
de deux coursons et un prolongement, etc. Si le cep se trouve finalement 
posséder à droite et à gauche, distants de 0", 30 en hauteur, des coursons (C), 
on les taille comme il est dit plus loin. Un cordon vertical ainsi constitué 
ne doit pas dépasser 2 mètres de hauteur. En allongeant trop sa charpente, 
il serait à craindre que les coursons du sommet ne prissent une vigueur 
croissante au détriment de ceux des plus inférieurs. 

Quand on veut garnir un: mur très élevé — de 4 ou 6 mètres par exemple — 
il faut absolument envisager la formation de palmettes petites que l'on fait 
alterner avec des plus grandes, élevées en quelque sorte sur tige ou tout au 
moins dégarnies de coursonnes dans leur moitié inférieure comme le 
montre la figure 1994. Il est à remarquer ici que les palmettes les plus éle- 
vées doivent être allongées non pas d'un seul jet, mais en plusieurs fois ; 
faute de quoi leur tige resterait grêle indéfiniment et ne procurerait aux 
coursons supérieurs qu'une nourriture insuffisante. 


\? 


F1G. 1994. — Palmettes alternes. 


Gobelet. — La forme en gobelet (fig. 1995), qui est ä beaucoup près la 
plus répandue dans le vignoble français, est constituée par une souche verti- 
cale qui, à 10 ou 15 centimètres du sol — ou plus haut si les gelées sont à 


F1G. 1995. — Tailles de formation du gobelet. 


craindre — se ramifie en plusieurs bras. Ces bras, suivant la vigueur du cep, 
sont au nombre de 2, 3, 4 ou 5 ; tous sont tenus aussi courts que possible 
et d'égale force. Ils portent chacun 
un et quelquefois deux coursons 
soumis a la taille courte. On ob- 
tient la forme en gobelet par trois 
ou quatre tailles successives ; c'est 
évidemment la plias simple à prati- 
quer. Dès la fin de la première an- 
née, le sarment (A) est coupé sur 
deux yeux ; il donne deux bons sar- 
ments (B) qui l'année suivante sont 
eux-mêmes taillés à deux yeux. Il 
naît alors trois ou quatre sarments 
(€). Trois seulement sont conservés 
et taillés à deux yeux ; c'est la troi- 
sième taille. Un an plus tard, cinq, 
six ou sept sarments s'étant 

développés, trois ou quatre fn f | 

|) 


F1G.1996. — Taille à long bois à versadi, des 
environs de Brissac et de Doué-la-Fontaine. 


seulement sont conservés 
et rabattus comme il con- { 
vient, c'est-à-dire en tenant 
compte de la fertilité des | | 
yeux de la base. Chaque | 
année, les coursons sont | 
raccourcis, simplifiés et 
leur nombre est limité en | 
raison de la vigueur. | 
Un gobelet est adulte à 
6 ou 7 ans. Ses coursons 
doivent s'écarter également 
de l'axe du cep. Quand la | 
vigne est soumise à la cul- 
ture à la charrue, les go- 
belets gagnent à être un 
peu resserrés et étalés dans 
le sens du rang, de façon à 
faciliter le passage du che- 
val et de la charrue. 
Quand la vigueur du cep 
est trop grande, on peut FIG. 1997. — Ancienne taille de Bourgogne. 
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conserver un long bois dont on pique la pointe en terre (fig. 1996) : c'est ce 
qui constitue le versadi. En été, tous les pampres sont redresses et fixés à 
un tuteur haut de 1",50, ou bien ils sont soumis à une sorte de rognage 
on de pincement qui les consolide ; ce système dispense de l'échalas. 

Formes et tailles diverses. — On peut grouper ici les différents modes de 
taille en usage en Bourgogne, en Champagne, dans le Gâtinais, dans le 
Rays de Sauternes, dans la Haute-Savoie, dans le Loir-et-Cher, etc. 

‘ancienne taille de Bourgogne (fig. 1997), qu'appliquaient les vignerons 
aux plants français, consistait à élever un grand nombre de souches assez 
rapprochées les unes des autres, à ne conserver sur chacune d'elles et au 
sommet seulement qu'un courson taillé à deux yeux (gamay), à. trois yeux 
(pinot). Cette pratique allongeait dé mesurément les souches ; aussi les laissait. 
on souvent traîner sur le sol pour n'en fixer que l'extrémité à un échalas. 

Le provignage ou marcottage se pratiquait couramment en Bourgogne 
avant l'invasion phylloxérique. Tous les vingt ans au maximum, les vignes 
se trouvaient rajeunies, grâce à cette méthode. 

La faille en broche de la Champagne (fig. 1998) ne prévoit aucune for- 
mation de charpente. Celle-ci est en quelque sorte souterraine, continuelle- 
ment allongée ou ramifiée. Seuls de simples sarments couchés eux-mêmes par- 
tiellement sortent de terre et sont coupés à trois yeux (pinot) ou à quatre 
yeux (chardonnay). Ces jeunes sarments, très rapprochés les uns des autres, 


FIG. 1998. — Taille en broche de Champagne. 


constituent les broches. Après une année de végétation et de fructification, 

ces broches portent le plus souvent trois sarments qui, dans le courant de 

l'été, avaient été fixés a un échalas (a). La taille d'hiver prévoit, dans cette 

région, la suppression des deux sarments les plus inférieurs, tandis que le 
supérieur, seul conservé (b), est couché dans une tranchée de 15 à 20 centi- 
mètres de profondeur ; son extrémité relevée (c) est coupée à trois ou quatre 

yeux (d) pour constituer une nouvelle broche É) qui remplace celle de l'an- 
née précédente. Cette opération désignée en Champagne sous le nom d'assi- 
selage est en même temps un mode de multiplication. Les vignerons jugent 
à propos de procéder par avance ou par écartpour disposer leurs broches. 
Cette méthode, qui n'a de 
valeur que pour les vignes 
non greffées, permet à 
toutes les broches de s'a- 
limenter non seulement à 
l'aide des racines ancien- 
nes, mais aussi avec de 
jeunes racines adven- 
tives qui utilisent parfai- 
tement les engrais en voie 
de diffusion dans la cou- 
che de terre superficielle. 

La taille de Chablis 
Gig. 1999), que l'on ap- 
plique dans l'Yonne, 
dans l'Aube et dans la 
Côte-d'Or, tant au pinot 
qu'au chardonnay et au 
lombard, consiste en une 
souche couchée qui, après 
une première taille sur 
deux yeux, a donné un 
an plus tard deux cour- 
sons ; après une seconde 
taille a trois yeux, la sou- - 
che peut porter trois cour- FIG. 1999. — Taille de Chablis. 
sons ; une année plus 
tard, un quatrième cour- 
son. Tous ces coursons étalés à plat en éventail et fixés obliquement à un 
échalas ou à un fil de fer terminent bientôt de longs bras, car sur chacun 
d'eux, en hiver, c'est le sarment terminal qui, seul, est employé comme por- 
teur à fruit. Cette taille à coursons demi-courte atténue considérablement la 
tendance à la coulure du chardonnay. 

La faille de Sauternes ressemble à une taille en gobelet, mais les trois 
bras conservés sur un même plan vertical simulent en quelque sorte un 
éventail. Un courson taillé à deux ou trois yeux est conservé a l'extrémité 
de chacun de ces bras. Les pampres sont tous réunis sur un échalas commun. 

La faille en tête de saule, du Gâtinais et de l'Aunis, laissait un peu l'im- 

ression du gobelet dont les bras excessivement réduits constituaient fina- 
ement une tête surmontée de quatre à six sarments ; tous ceux-ci étaient 
taillés à un oeil. Dans cette énorme tête, la sève circulait mal, l'aération des 
pampres et des grappes restait défectueuse ; aussi, cette forme peu recom- 
mandable n'est-elle plus guère usitée. 

La faille en hautain (fig. 2000), qui consiste à faire grimper un ou deux ceps 
sur des arbres vivants ou morts (crosses) qu'un très long cordon réunit par- 
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fois, ne convient que dans les régions chaudes et sujettes aux selées de prin- 
temps. Les trappes très éloignées du sol ne mûrissent qu'imparfaitement, cer- 
taines annees du moins. Dans le centre ou l'est de la France, les hautains, 
pas plus ue les berceaux élevés, ne conviennent aux cépages même précoces. 
La faille en chaintre (fig. 2001), qui était autrefois très usitée dans le 
Loir-et-Cher, a fait place peu à peu à la taille en gobelet. Elle consiste en 
une sorte de palmette couchée sur le sol et dont les bras sont allongés an 


FIG. 2000. — Taille en hautain. 


lieu d'être taillés court. Cette charpente assez compliquée peut faire char- 
nière au collet et se relever ou se déplacer pour permettre le passage de la 
charrue. On a parfois disposé cette charpente sur des sortes de treillages 
qui, au lieu de .porter sur le sol, en sont isolés de 30 j entimètres environ. 


FIG. 2001.7- Taille en chaintre. 


Ces panneaux, mobiles à leur base, peuvent être redressés avec les Eliäins 
tres qu'ils supportent quand les besoins de la culture l'exigent. 

De telles Fine à grand développement sont SHede DIE de procurer 
d'abondantes récoltes de vin ordinaire, mais elles exigent nécessairement 
des sols profonds, fertiles et bien fumés. 

Autres tailles. Nous ne citerons que pour mémoire : 

La faille en quenouille, en usage dans le Haut-Rhin. Chacun des trois bras 
se termine par un long bois dont l'extrémité est fixée vers le collet du cep ; 
tous les pampres sont atta- 
chés à un échalas commun. 

La faille en cuveau pré- 
voit pour un même cep une 
série de huit jambes (ou bras) 
disposées en étoile et qui se 
terminent chacune par une 
sorte de petit guyot, c'est- 
à-dire par un courson taillé 
à deux yeux et un long bois 
replié en cerceau ef fixé à 
un échalas. 

Taille des coursons sur 
cordons et palmettes. 
Le traitement à appliquer en , 
hiver ancoursonnéementpeut | 
se résumer par l'examen des 
principaux cas de taille ci- 
après (fig. 2002) que nous 
résolvons ici pour le chasse- 
las seulement, lequel exige 
une taille très courte. Les 
règles restent les mêmes et 
seul le nombre d'yeux à 
conserver sur les coursons 
pourra varier pour les autres 
cépages dont les bourgeons 
sont moins fertiles à la base 
qu'à une certaine distance 
de l'empattement. 

1% cas. — Un sarment de 
l'année, destiné à devenir 
courson permanent, est im- 
planté sur une partie encore 
jeune de la charpente. On le 
taillera de façon à ne lui 
conserver qu'un œil franc 
(c'est-à-dire un bourgeon 
bien constitué) et le bourrillon qui l'avoisine (fig. 2002,1). On appelle ainsi 
l'œil plus petit qui est néanmoins visible sur l'empattement er qui, sur le 
chasselas, est très souvent fertile au même titre que œil franc. A la suite 
de cette taille il se développe généralement deux sarments. 


FIG. 2002. — Solution de quelques cas de taille. 
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22 cas. — Le courson en est à sa deuxième année. S'il est bien constitué, 
il porte deux sarments : on coupe (2) le plus éloigné au ras du plus infé- 
rieur. On retombe ainsi dans le premier cas : il faut couper le sarment 
conservé au-dessus du premier oeil normal (ou oeil franc). 

3e cas.__ Si les deux sarments d'un courson de seconde année étaient par 
trop inégaux, que celui du sommet soit seul bien constitué tandis que l'infé- 
rieur, trop mince ou incomplètement mûr, ne se prête pas à une fructifica- 
tion convenable, il faudrait utiliser le supérieur comme porteur à fruit et 
le tailler à cet effet à un oeil, plus le bourrillon, tandis que le sarment infé- 
rieur serait rabattu sur son bourrillon dans le but d'obtenir de lui un sar- 
ment vigoureux et utilisable pour la taille à fruit de l'année suivante (3). 

4e cas. — A la suite de la taille prévue au n° 3, le courson porte, un an 

lus tard : deux sarments au sommet et un sarment vigoureux situé plus 

as. Il faut ici rabattre le courson immédiatement au-dessus du rameau in- 
férieur, parfaitement apte à assurer à la fois la fructification et la taille de 
l'année suivante (4), puis le tailler comme il est dit au 1* cas. 

& cas. ___ Le phénomène du 3e cas se retrouve sur une coursonne âgée 
de plusieurs années ; le sarment inférieur est trop faible pour assurer la 
fructification de l'année suivante. On le taille à un oeil et, exceptionnelle- 
ment, le sarment le plus éloigné de la charpente est taillé à fruit (à un oeil 
franc plus le bourrillon), quel que soit cet éloignement (5). 

6e cas. __ Le courson est âgé, trop long et dénudé ; cependant il présente 
vers sa base deux jeunes pousses susceptibles de servir au remplacement, 
mais qui sont pour le moment trop faibles l'une et l'autre. Tailler comme 
dans le cas précédent le sarment fertile du sommet et à crochet (à un oeil) la 
pousse faible qui est la plus rapprochée de la branche de charpente ; sup- 
primer entièrement la pousse intermédiaire, parce qu'inutile. Un an plus 
tard, un bon sarment s'étant développé sur le crochet permettra de raccour- 
cir le courson jusqu'au niveau dudit sarment (6). 

7e cas. __ Le courson est apparemment très compliqué. En raison peut- 
être d'une taille mal comprise ou d'un ébourgeonnement insuffisant, plu- 
sieurs sarments, d'inégale vigueur, se détachent du courson (7). 

Quelque complique qu'apparaisse ce cas, il faut, à la suite de l'examen 
rapide de la situation et de la force des sarments, chercher à appliquer 
l'un des cas précédents. Si dès la base du courson il existe un rameau bien 
mûr, c'est immédiatement au-dessus de lui qu'on taillera comme il est dit 
au 24 cas. Si les pousses de la base sont trop faibles ou trop herbacées, on 
s'appuiera sur le 6e, tas en taillant à crochet (1 oeil) la pousse inférieure que 
l'on jugera la mieux située pour aider à un rapprochement ultérieur ; on 
supprimera toutes les pousses inutiles pour s'arrêter au premier sarment 
de moyenne importance et bien mûr sur lequel on conservera un oeil nor- 
mal et un bourrillon. 

Taille des vignes grêlées. __ Quand une vigne vient d'être grêlée, les 
feuilles sont la plupart du temps déchiquetées et les sarments sont meurtris, 
comme martelés. Dans ces conditions, les fonctions du cep se trouvent brus- 
quement enrayées et sa végétation subit nettement un temps d'arrêt. Elle 
reprend ensuite, mais lentement, et ce sont les rameaux les moins altérés 
qui reprennent vigueur les premiers. Si la grêle est tombée assez tôt, en 
juin par exemple, des faux bourgeons nés sur la souche ou à la base des 
sarments normaux ont encore le temps matériel de se développer et de 
mûrir avant l'hiver. Si la chute a été tardive, il n'y a plus guère à compter 
sur de nouvelles pousses indemnes qui, dans certains cas, assez rares d'ail- 
leurs, permettent de faire des rapprochements en vert. Mieux vaut en géné- 
ral soigner la vigne malade, la soufrer et la sulfater fortement pour que les 
maladies dont, en pareil cas, elle tend à devenir le siège ne l'épuisent davan- 
tage encore. Dans ces conditions, des feuilles nouvelles se forment, les bles- 
sures se cicatrisent tant bien que mal, et le bois tend à mûrir, surtout si les 
façons culturales et une application immédiate de 3 kilos de nitrate de 
potasse par are ne lui font pas défaut. 

Vient ensuite l'époque de la taille d'hiver. Une attention toute particulière 
doit être apportée dans le choix des sarments à réserver. Seuls, en effet, 
ceux qui sont mûrs, non éborgnés par les grêlons, et d'une coloration nor- 
male, doivent être conservés pour constituer les coursons. Si la fatigue des 
ceps est grande, les pampres très faibles, à peine mûrs même vers la base, 
la taille d'hiver, au lieu de ressembler à une taille normale, devra être très 
sévère : deux ou trois coursons taillés chacun à un oeil seulement suffiront 
dans bien des cas. Le but ici est de contraindre la souche à émettre avant 
tout deux ou trois beaux et bons sarments capables d'asseoir la taille de 
l'année suivante, sans souci de la fructification de l'année courante. C'est à 
cette condition de restaurer au plus tôt, par des coursons sains, le courson- 
nement grêlé d'une souche affaiblie, ef de soigner plus que de coutume sa 
vigne ou sa treille, que l'on retrouvera rapidement des ceps forts, vigou- 
reux et fertiles. 

Taille d'été.— Ebour- 
geonnemant. Toute 
taille d'hiver, même 
très bien faite, demande 


FiG. 2003. — Branche fruitière de vigne : 
ébourgeonnement et pincement. 


F1G. 2004. — Pincement d'un courson de chasselas 
appartenant à un cordon ou à une palmette. 
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à être complétée dans le courant du printemps et de l'été qui suivent. Les 
bourgeons respectés sur un courson au moment de la taille ne sont pas for- 
cément seuls à évoluer ; pour des raisons diverses, il arrive fréquemment 
que des bourgeons secondaires sur lesquels on ne comptait pas donnent 
eux aussi des sarments qui nuisent aux sarments normaux. 

Il y a donc nécessité d'ébourgeonner les premiers pour faciliter le 
développement de ces derniers. L'ébourgeonnement consiste donc à suppri- 
mer au printemps toutes les pousses jugées inutiles ou nuisibles, sans atten- 
dre qu'elles aient plus de 10 centimètres. Mais cette opération, pour être 
convenable, doit, en principe, être effectuée par celui qui a mission de tail- 
ler. C'est en ébourgeonnant, en effet, qu'il est possible de réserver dans un 
emplacement chauve le sarment qui a disparu peut-être et qui, à lui seul, 
peut reconstituer un courson ; c'est aussi en réservant à la base d'un cour- 
son trop allongé une pousse, insignifiante en apparence, qu'on peut prépa- 
rer le rajeunissement de ce membre, etc. 

L'absence d'ébourgeonnement entraîne l'émission sur le cep tout entier 
d'une masse de pampres qui l'épuisent vainement, Il résulte de leur enche- 
vêtrement que l'air et la lumière circulent difficilement entre eux et que 
les maladies cryptogamiques y sont à redouter, plus qu'ailleurs. 

Les figures 2003 et 2004 montrent assez clairement comment s'effectue 
l'ébourgeonnement, tant sur un courson que sur un cep formé en gobelet." 

Rognage et pincement. __ Quand l'opération précédente a été faite, les 
sarments herbacés se développent assez vite et menacent même d'être en- 
combrants ou envahissants. Pour éviter que la sève qui les alimente ne se 
porte en pure perte dans les extrémités, il est nécessaire de supprimer 
celles-ci au profit des parties inférieures en général et des grappes en par- 
ticulier. 

Au vignoble cette suppression se fait quelques jours après la floraison au 
niveau du sommet de l'échalas (Bourgogne) ; parfois plus bas, à quatre 
feuilles environ au-dessus de la grappe la plus élev e et, dans ce cas, quelques 
jours avant la floraison. Dans la culture en espalier, le pincement est fait 
brin par brin, mais d'abord sur les pampres supérieurs qui sont destinés à 
tomber en fin d'année et, dix jours plus tard par exemple, sur les pampres 
inférieurs destinés au remplacement qui, dans ce laps de temps, se forti- 
fieront considérablement. Id encore le pincement gagne à être terminé 
avant la floraison, qu'il favorise en évitant la coulure. 

Sur les ceps en gobelet, tuteurés, on rogne les sommets à la serpette ; le 
rognage des gobelets cultivés sans échalas se fait avec les ongles, avec un 
volant ou des cisailles ; le pincement sur les treilles se fait avec les ongles 
ou le sécateur et il est complété par un accolage. 

Les figures 2005 et 2006 fent sans doute comprendre aisément la pra- 
tique de ces opérations qui contribuent en général au grossissement et à la 
maturité des fruits. 

Toutefois il convient de remarquer qu'à la suite d'un pincement il se dé- 
veloppe — surtout chez certains cépages — un assez grand nombre de 
bourgeons anticipés nés à l'aisselle des feuilles. Pour bénéficier complète- 
ment des avantages du pincement, il convient de supprimer ces bourgeons 
au fur et à mesure de leur formation ou tout au moins de les raccourcir de 
façon à ne leur conserver qu'une feuille. 

L'insuffisance du feuillage pourrait avoir pour conséquence un manque 
de sucre dans les raisins; c'est ce qui explique l'utilité de garder une 
feuille aux bourgeons axillaires. 

Palissage des sarments herbacés.— Les tailles d'été doivent toujours être 
suivies d'un palissage. Le rognage, appliqué aux ceps en gobelet cultivés 
sans échalas, a pour effet de renforcer les sarments qui, plus robustes et 
plus rigides, peuvent se passer de tuteurs. En culture d'espalier, les jeunes 
sarments doivent être palissés sur les fils de fer aménagés à cet effet, 
au fur et à mesure que le besoin s'en fait sentir. On dispose vertica- 
lement ceux qui appartiennent aux coursons des cordons horizontaux 
et, obliquement, en arête de poisson, ceux des cordons verticaux ou 
palmettes. 

C'est ordinairement avec du jonc vert ou des brins de chanvre (tiges 
desséchées et trempées quelques instants dans l'eau) que l'on procède au pa- 
lissage. Lesamateurs se contentent souvent du raphia pour faire les attaches. 

Palissage d'hiver. __ Au fur et à mesure que s'effectue la taille d'hiver, 
il importe de fixer au treillage, au fil de fer ou à l'échalas, la charpente ou 
les longs bois de la vigne. C'est à l'osier souple que doivent être faites toutes 
les ligatures à cette époque de l'année. 

Décorticage. — Les vieilles souches sont toujours entourées de vieilles 
écorces en lanières qui se superposent et empêchent en quelque sorte la 
respiration par les tiges. De plus, ces vieilles écorces constituent d'innom- 
brables refuges où hivernent librement des chrysalides, des larves et des 
cryptogames. Aussitôt taillés, les ceps — quelle que soit leur forme — doi- 
vent être décortiqués. On utilise à cet effet la main, que l'on tourne autour 
de la tige ou un gant à mailles de fer. Il est bon de compléter cette mesure 
par l'application d'une bouillie cuprique sur l'ensemble de la charpente tail- 
lée et décortiquée. 


FIG. 2006. — Cep en gobelet 
non tuteuré, après le pincement. 


F1G.2005. —Cep en gobelet 
tuteuré, après le rognage. 


TAILLE D'ÉTÉ. 
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FIG. 2007. — Une coupe dans un taillis simple. Bûcheron procédant 
à l'écorçage. 


Taillis. — Bois soumis à un mode de traitement cultural fondé sur la 
reproduction des arbres d'essences feuillues par rejets de souche et dra- 
geons (ou rejets de racines). 

La faculté d'émettre des rejets de souche n'appartient pas à nos essences 
résineuses indigènes. D'autre part, cette faculté, chez les essences feuillues, 
ne demeure assez développée, pour assurer d'une façon satisfaisante la ré- 
génération des peuplements, que jusqu'à un âge peu avancé. Les bois taillis 
sont par suite toujours formés seulement d essences feuillues exploitées 
jeunes ; leurs tiges sont donc de faible grosseur et ne donnent que des bois 
de chauffage, de la charbonnette et, quelquefois, des produits de menu 
service (étais de mines, échalas, pieux, manches d'outils, etc.). Les taillis 
constitues d'espèces à écorces riches en tanin fournissent en outre des 
écorces à tan. V. ÉCORÇAGE. 

Traitement. — L'évolution des rejets de souche et des drageons étant la 
conséquence naturelle de l'exploitation des tiges, les seules règles à obser- 
ver dans le traitement des bois en taillis consistent à assurer cette évolu- 
tion dans les meilleures conditions. Elles sont relatives : 

1° À l'âge d'exploitation, Variable avec les essences, le climat, le sol, 
mais qui ne doit pas, en tout cas, dépasser celui au delà duquel les essences 
considérées cessent de rejeter de souche abondamment et vigoureusement, 
soit trente-cinq ou quarante ans (V. aux diverses essences) ; 

2° A la saison d'abatage, de la fin de l'automne au premier printemps, 
en évitant les périodes de fortes gelées; 

3° Au mode d'abatage; il faut se servir d'outils bien tranchants (haches, 
cognées, serpes) ; ne jamais employer la scie ; éviter de déchirer l'écorce et 
de la détacher du bois de la souche ; exploiter aussi près de terre que pos- 
sible pour favoriser le développement de véritables rejets de souches qui 
sont plus longévifs que les rejets de tiges et s'affranchissent plus rapide- 
ment ; donner à la face supérieure de la souche une forme bombée vers le 
haut, sans esquilles ni entailles, de façon à éviter le séjour de l'eau et la 
pourriture. 

Modalités du traitement en taillis. — On distingue : 

1° Le faillis simple régulier (fig. 2007), dans lequel les exploitations se 
font à blanc éloc sans éducation d'aucun arbre de futaie. Quelquefois cepen- 
dant on y réserve, au passage de la coupe, quelques baliveaux (V. ce mot), 
qu'on ne maintient sur pied que jusqu'à l'exploitation suivante + 

2° Le faillis simple fæfé, sorte de jardinage sur souche ( NM. FUTAIE 
JARDINÉE), qui ne convient qu'aux essences d'ombre, à tempérament déli- 
cat ; il est appliqué assez fréquemment aux taillis de hêtre des régions de 
basse et moyenne montagne (Morvan, Vosges, Alpes, Pyrénées). Ce traite- 
ment particulier évite la dénudation totale du sol lors de la coupe et les 
dégradations qui en résultent dans les terrains en pente ; il permet en outre 
d'obtenir des bois de feu de plus fortes dimensions; 

3° Le faillis simple sarté, mode d'exploitation du sol, mi-agricole, mi- 
forestier. Il consiste, après la coupe du taillis, à brûler les rémanents de 
l'exploitation, les morts-bois, les herbes desséchées, en évitant d'endom- 
ma er les souches ; cette opération, qui s'appelle le sartage (ou essartage), 
se fasoit à feu courant soit à feu couvert (en petits fourneaux recouverts 
de mottes de azon), puis, après avoir répandu les cendres, donné une 
légère façon cultrale au sol et emblavé, on obtient une médiocre récolte de 
céréales (seigle, méteil). Ce procédé, encore employé dans les Ardennes, 
rentre dans les pratiques de la culture extensive ; il est très préjudiciable 

à la production ligneuse et, pour ce double motif, n'est pas recommandable ; 
4° Le faillis sous futaie ou faillis composé (fig. 2008). — Dans ce mode 
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FIG. 2008. — Taillis sous futaie. Au centre, une vieille écorce (réserve de chênes); 
autour, taillis avec quelques baliveaux. 


on réserve, au passage de la coupe, un certain nombre de sujets d'essences 
précieuses, convenablement choisis, appelés du nom général de baliveaux et 
qu'on maintient sur pied pendant plusieurs révolutions du taillis, pour en 
obtenir du bois d'œuvre. A raison de la raréfaction générale des gros bois 
dans le monde entier, et particulièrement en France, ainsi que de la baisse 
continue de la valeur des bois de feu, il y a intérêt, pour tous les proprié- 
taires de bois, à appliquer le mode de traitement en taillis sous futaie par- 

tout où les conditions d'essence, de sol et de climat permettent l'éducation 

de belles réserves. Les règles techniques relatives au choix et à l'éducation 

de ces réserves OÙ futaies sont exposées à l'article baliveau. 

À ménagement. — Pour les motifs indiqués précédemment, les révolutions 
applicables aux taillis sont toujours de courte durée (quinze à quarante ans). 
Les coupes d'une forêt traitée en taillis peuvent, par suite, toujours être 
prévues et réglées pour toute la durée de la révolution choisie. Elles sont 
assises par contenance et font l'objet d'un unique règlement d'exploitation, 
consistant en un tableau très simple fixant, année par année, leur ordre et 
leur quotité. V. AMÉNAGEMENT. 

Pour les taillis sous futaie, on annexe à ce règlement des prescriptions 
relatives à l'exploitation des réserves (futaies) et qui fixent, d'une façon 
plus ou moins limitative, le nombre des réserves de chaque âge à laisser 
à l'hectare, soit en bloc, soit par essence, et l'âge auquel il convient de 
les exploiter. Ce règlement de la réserve porte le nom de plan de balivage. 

La méthode d'aménagement des taillis simples furetés présente beaucoup 
d'analogies avec celle des futaies jardinées. 

Statistique. — Sur les 9 521 570 hectares de terrains boisés existant en 
France, les taillis simples occuperaient 3503000 hectares (38 pour 100), dont 
22600 hectares à l'Etat, 272000 hectares aux communes, 3208100 hectares 
aux particuliers + les taillis sous futaie occuperaient environ 3 323 500 hec- 
tares (35 pour 100), dont 261 000 hectares à l'Etat, 983 700 hectares aux com- 
munes et 2 077 800 aux particuliers. 


Talipot. —_ Nom vulgaire de divers palmiers des régions équatoriales. 

Le {alipot de l'Inde (corypha umbraculifera), appelé aussi codda pana ou 
talipot parasol, est un arbre élevé qui croît dans les lieux pierreux de 
toute la région indo-malaise. Sa tige, droite, régulière, est parfaitement cylin- 
drique ; elle fournit un bois dur employé dans la construction des habita- 
tions. Ses feuilles donnent des fibres textiles. 


Tallage ou Tellement. __ Faculté que possèdent les graminées, et plus 
spécialement les céréales, d'émettre au printemps des tiges adventives ou 
talles, issues de bourgeons axillaires ou latéraux (fig. 2009 et 2010). Les 
diverses variétés de blés, d'avoine ou d'orge tallent plus ou moins. 

Les blés d'automne ont une tendance bien plus marquée au tallage que 
les blés de printemps ; et, d'autre part, la même variété de blé émettra de 
plus nombreuses talles en terre riche qu'en terre pauvre : cette différence 
s'expliquant facilement d'ailleurs par le fait que le blé, en terre riche, 
puise dans le sol une alimentation plus substantielle et les éléments d'une 
végétation plus active. 

Eugène Risler a défini le tallage de la façon suivante 

« Quand les graines ont été semées à une certaine profondeur, les nou- 
velles racines émises sont faciles à distinguer des anciennes, parce qu'elles 
en sont séparées par le premier métithalle (espace entre nœuds). Ordinai- 
rement, elles partent des deux ou trois premiers nœuds qui restent réunis 
à la surface de la terre, au lieu de former, avec leur mérithalle, la partie 
inférieure de la tige. Quelquefois, les deux premiers nœuds sont sépares par 


TALLE — TAMWORTH 


un certain intervalle, et il se forme deux étages de nouvelles racines : l'un 
près de la surface, l'autre à quelques centimétres plus bas. Mais ce fait se 
voit moins souvent chez le blé que chez le seigle, l'avoine ou l'orge. » 

C'est généralement au printemps, vers le mois de mai, que se produit le 
tallage ; mais il est d'autant plus précoce que les semailles ont été faites de 
bonne heure. Les blés peuvent cependant commencer à taller en automne, 
dès la formation de la troisième feuille, et c'est une des raisons pour les- 
quelles les semaïilles d'automne précoces sont à recommander. 

On favorise d'ailleurs la faculté de tallage par des hersages répétés, par 
un buttage et un roulage. 

Il semble, à priori, que l'on doive chercher à provoquer le tallage et à 
utiliser à l'extrême cette faculté des céréales d'émettre des tiges suscep- 
tibles de fournir chacune un épi ; et 
l'ancien proverbe qui affirmait: &l 
n'est bon blé que de tallage, donnait 
raison à cette façon de voir. Mais, en 
réalité, le tallage n'est avantageux 
qu'autant que les tiges secondaires 
arrivent à complète maturité ; et il 
n'en est pas toujours ainsi. De sorte 
que les émissions successives des ti- 
ges composant la touffe n'ayant pas 
le même âge, les dernières, c'est à 
dire les plus jeunes (celles de la pé- 
riphérie), restent improductives. Et, 
dans ces conditions, non seulement 
elles sont inutiles, mais elles devien- 
nent nuisibles à la plante entière en 
absorbant une partie des éléments 
nutritifs nécessaires à son alimen- 
tation. & 

En résumé, il subsiste que le tal- 
lage est utile et peut donner de 
bons résultats quand il se produit 
assez tôt, dans les semis clairs qui 
permettent les binages, buttages. 
11 s'ensuit que l'on ne devra faire 
choix de variétés de céréales parti- 
culièrement aptes au tallage que lors 
qu'on pourra les semer de bonne 
heure. 


Talle. — V. TALLAGE. 


Talon. — Ré ion postérieure du 
pied du cheval. V. PIED, SABOT. 

En arboriculture, on nomme falon 
ou empattement, le point d'attache 
d'un rameau sur un rameau plus gros. 


Talure (arbor.). — Meurtrissure 
faite aux arbres par choc ou frotte- 
ment et pouvant être la cause de 
chancres ou de plaies gommeuses. 


Tamarin ou Tamarinier (bot.). 
— Grand arbre exotique de la famille A 
des légumineuses cisalpiniées (fig. 
2011), à fleurs en grappes terminales 
jaunes ou rougeûtres. Les feuilles 
sont bien mangées par le bétail; on prépare avec elles des infusions ver- 
mifuges ; les fruits sont laxatifs et alimentaires ; ils servent à la prépa- 
ration de boissons et' de confitures. L'écorce est astringente et constitue un 


Brin secondairè 
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F1G. 2011. — Tamarin (rameau FiG.2012.— Tamarisde France, 
avec fleurs et fruits). A. Fleur: B. Coupe de la fleur; 
À Fleur. C. Fruit. 


bon remède contre les diarrhées chroniques. Le bois est dur, lourd et se 
travaille aisément. 


Tamaris ou Tamarix (hort.). Genre d'arbustes ou arbrisseaux, ap- 
partenant à la famille des tamaricacées (fig. 2012) et habitant surtout la 


région méditerranéenne. Ils se distinguent par les caractères suivants : 


fleurs irrégulières, roses ou blanches, en grappes terminales ; feuilles 
alternes, petites, squamiformes, le plus souvent fines, parfois épaisses ; ra- 
meaux ou ramules généralement grêles. Les espèces indigènes sont des 
arbustes de 3 à 4 mètres de hauteur, vivant surtout en terrains salés ou 


Maître brin 


F1G. 2009, — Tallage (pied de seigle) F1G. 2010 
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marécageux des bords de la mer et d'un bel effet décoratif ( fig. 2013). Nous 
n'en citerons que trois espèces : le famaris de France (tamarix gallica), le 
tamarix d'Angleterre  (tamarix anglica), le tamaris d'Allemagne (tamarix 
germanica). Le premier®se plaît dans les endroits humides ; il garnit très 
bien les pièces d'eau et se multiplie par boutures. On s'en sert surtout 
pour établir des abris contre le vent au bord de la mer. L'écorce de tamaris 
passe pour être astringente et balsamique. 


Tambour (Pigeon). — Variété de pigeon de volière dont le roucoule- 
ment imite le roulement du tambour. V. PIGEON. 


Genre de dioscoréacées, renfermant des herbes vivaces des 
(tamus communis), que l'on reu- 


Tamier. 
régions tempérées. Le famier commun 
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” brin, 
Æ. Lertiaire 
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Tallage (pied de blé}, 


contre dans les buissons et les sous-bois, est une petite plante herbacée 
(fig. 2014), à tige grêle et grimpante, dont les tubercules étaient employés 
autrefois comme purgatifs et diurétiques. On utilisait aussi la plante en 
cataplasmes contre les contusions ; et c'est peut-être ces propriétés résolu- 
tives qui lui ont valu le nom commun d'herbe aux femmes battues. 


Tamonée (bot.). — Genre de verbénacées exotiques, dont certaines 
espèces fournissent des substances colorantes ; la {amonée macrophylle 
donne des fruits comestibles. 


Tamworth (Race porcine). — Cette race porcine est caractérisée par sa 
robe rouge où marron avec reflets dorés : d'où le nom de red pig qu'on lui 
donne souvent en Angleterre, où elle a été créée par des croisements entre 
Berkshire et races étrangères (V. le tableau LXXX, PORC); elle s'est répan- 
due en Amérique, en Allemagne, en Hongrie, en Suisse, mais très peu 
en France. Tête allongée, à profil droit, oreille petite dressée. On re- 
connaît facilement le {amworth à son manteau rouge chez les gorets, avec 
des soies fines et assez douces, devenant marron plus ou moins foncé chez 
les adultes. Ce caractère se transmet fidèlement dans les croisements, 


| Phot. Faideau. 
F1G. 2013. — Allée de tamaris, 
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Race rustique adaptée aux pays de montagnes, féconde, de taille moyenne, 
très bien conformée, atteignant un poids de 150 kilogrammes à 15 ou 16 mois. 
Viande de bonne qualité, lard ferme. 


Tan. Ecorce de chêne ou de quelques autres végétaux, moulue, pul- 
vérisée, dont on utilise le tanin (V. TANIN). Les écorces à tan ont une ri- 
chesse en tanin plus ou moins grande suivant les conditions de la végéta- 
tion, l'âge des bois, la nature du sol, la partie de l'arbre et la variété de 
l'essence ; l'écorce la plus appréciée est, toutes choses égales, d'ailleurs, celle 
provenant de taillis âgés de douze à quinze ans. 

Préparation. — On lève l'écorce des arbres dans les coupes en exploita- 
tion, on la met en bottes que l'on sèche, puis on la concasse sous des meules, 
en menus fragments que l'on réduit en une sorte de poudre ou farine gros- 
sière appelée tan. 

Emploi. — Le tan est employé pour le tannage des peaux ; on lui. substitue 
le plus souvent les jus tanniques, préparés par la décoction ou la macéra- 
tion dans l'eau des écorces de chêne. 

Le tan, qui a perdu son tanin par macération dans l'eau, prend le nom de 
tannée, et on l'emploie avantageusement comme litière ayant un pouvoir 
absorbant assez élevé (il peut fixer de 1,5 à 2 pour 100 de son poids d'azote 
ammoniacal) et ensuite comme élément fertilisant. 


FIG. 2014. — Tamier. 


A. Fleur mâle B. Coupe de la fleur 
femelle; C. Fruits. 


FIG. 2015. — Tanaisie. 


A. Coupe du capitule; B. Fleur 
isolée. 


Tanaïisie (bot.). — Genre de composées à feuilles très divisées, dont une 
espèce, la tanaisie vulgaire (fig. 2015), encore appelée barbotine où herbe 
aux vers, croit dans les 
endroits rocailleux et 
humides. On la cultive 
dans les jardins ainsi 
que la tanaisie balsa- 
mite où baume de coq. 
Les sommités fleuries 
sont employées en in- 
fusions comme vermi- 
fuges. 

Multiplication : se- 
mis ou division de 
touffes. 


Tanche (pisc.). — 
Genre de poissons de la 
famille des cyprinidés, 
dont une espece, la tan- 
che commune { tinta 
vulgaris [fig. 2016 et pl. en couleurs POISSONS}), mesure Om,20 à Om,30 de 
longueur et atteint un poids maximum de 5 à 6 kilogrammes. La tanche 
est un poisson trapu, ovale, à livrée vert olivâtre sur le dos, dorée sur le 
ventre, à corps couvert de petites écailles; elle se plaît 
dans les eaux calmes et dans les fonds vaseux des 
étangs, dont les bords sont garnis d'herbes aquatiques. 
La tanche se nourrit de vers, de mollusques, d'insectes, 
de végétaux ; elle fraye de mai à juillet et donne une 
chair excellente, mais il est bon de la faire dégorger à 
l'eau claire durant quelques heures pour lui faire perdre 
son goût de vase. 

On pêche la tanche à la ligne (même ligne et mêmes 
appâts que pour la carpe), mais plus communément à 
la nasse, car elle est moins méfiante que la carpe. 


Tangue. Sable vaseux très fin, de couleur gris 
jaunâtre, particulier aux baïes de la Manche, et qu'on 
utilise en agriculture comme amendement. V. ce mot, 


Tanin. Substance que l'on retire de l'écorce du 
chêne ou tan : d'où son nom. On la retire aussi de la 
noix de galle, excroissance produite sur les feuilles et 
rameaux du chêne par les cynips. 

Le tanin, qu'on appelle encore acide tanique ou acide 
digallique, existe encore dans l'écorce de différentes 
plantes (dites tanifères) : marronnier d'Inde, orme, saule ; 
dans l'enveloppe de plusieurs fruits charnus, dans les 
pépins de raisin (ænofanin), le sumac, le cachou, etc. 

Extraction. — Les tanins sont retirés par dissolution 
dans l'eau, dans l'éther ou dans l'alcool (fig. 2017). Les 
solutions sont chauffées à la vapeur et le résidu obtenu 
est filtré, puis disposé sur une mince feuille de tôle 
chauffée ; le tanin, chauffé brusquement, se boursoufle, 
se soulève en une multitude de petites écailles que l'on 
enlève en passant une brosse sur la feuille de tôle. 


FIG. 2016. __ Tanche commune. 


F1G. 2017. 
Préparation du ta - 
nin en soumettant 
la noix de galle 
concassée à l'action 
de l'eau, de l'alcool 
ou de l'éther. 


TAN — TAPIOCA 


Plusieurs sortes de tanins sont vendues dans le commerce : 

1° Les tanins à l'eau. Ns sont à rejeter pour le tanisage des vins, parce 
qu'ils renferment beaucoup d'impuretés et sont souvent falsifiés. Certains 
tanins bon marché sont des — à l'eau, mélangés de dextrine, d'écorce 
de chêne + 

2° Les tanins à l'éther, dans lesquels on perçoit parfois l'odeur de l'éther ; 
ils sont également à rejeter pour le tanisage des vins ; 

3° Les tanins à l'alcool. Ce sont les seuls à utiliser pour le tanisage. Les 
viticulteurs peuvent préparer, de la manière suivante, une excellente dlisso 
lution de tanin pour le tanisage des vins : secouer les marcs sortant du 
pressoir, avec une fourche, pour en faire tomber les pépins ; mettre ces 
derniers dans un petit fût, que l'on remplit aux deux tiers, compléter avec 
de l'eau-de-vie à 50 degrés; ne pas écraser les pépins, car ceux-ci contien- 
nent des huiles grasses, etc., qui pourraient donner un mauvais goût au vin. 
L'eau-de-vie se charge de tanin. 

Pureté du tanin. — On reconnaît la pureté d'un tanin à sa couleur (les 
tanins les plus blancs en poudre spongiense sont les meilleurs) ; à sa dissü- 
lution dans l'eau et dans l'alcool (en mettant dans un verre une pincée de 
tanin avec de l'eau ou avec de l'alcool et en agitant quelque temps ; plus le 
dépôt est faible, plus la limpidité est grande ; plus la couleur est blanche, 
meilleur est le tanin). Les bons tanins donnent en solution une couleur jaune 
paille et un léger dépôt; les tanins de qualité inférieure donnent une couleur 
brunâtre trouble avec des dépôts en forme de grumeaux. 

Propriétés. — Le tanin se présente sous la forme d'une poudre plus ou 
moins blanchâtre ou jaunâtre. Il est soluble dans l'eau et dans l'alcool. Il 
forme avec les sels de fer un précipité noir, utilisé pour fabriquer l'encre. 
La dissolution de tanin précipite l'albumine et la gélatine ; elle forme avec la 
peau une matière imputrescible. 

Usages. __ Le tanin est employé au tannage des peaux, dans la fabrica- 
tion de l'encre et dans le tauisage des moûts et des vins. V. TANISAGE. 


Tanique ou Tannique (Acide). — Synonyme de TANIN. 


Tanisage. Opération qui consiste à ajouter du tanin, soit au moût 
de raisin, soit au vin, dans le but d'augmenter l'acidité du vin et d'assurer 
sa conservation. 

Tanisage des moûts. __ Dans les moûts de raisin rouges, le tanin aide 
à la dissolution de la matière colorante et la rend plus solide. La loi permet 
l'addition de tanin au moût. 

Les doses employées varient de 70 à 100 grammes par 100 kilogrammes 
de vendange : 1° dans la vendange de raisin rouge, 30 à 35 grammes de ta- 
nin par 100 kilogrammes de vendange (50 grammes dans le cas de pourri- 
ture) ; 2° dans la vendange de raisin blanc, 50 à 60 grammes de tanin par 
100 kilogrammes de vendange. 

Il ne faut pas exagérer la dose de tanin, car on aurait des vins astrin- 
gents, imbuvables. En cas d'erreur, l'excès de tanin dans le vin est enlevé 
par des collages successifs. 

On fait dissoudre le tanin dans un peu de vin ou dans de l'eau chaude et 
on met le mélange dans la cuve. On peut aussi jeter le tanin en poudre très 
divisée sur le marc. 

Tanisage des vins. __ Les vins manquant de tanin sont mous. Les vins 
blancs sont pauvres en tanin, parce que les moûts n'ont pas fermenté au 
contact des pépins, des râfles et des pellicules qui contiennent du tanin; 
aussi sont-ils sujets à la graisse. 

N est bon de taniser presque tous les vins blancs, à raison de 4 à 5 grammes 
de tanin par hectolitre. 

Dans le cas de pourriture des raisins, il est prudent de mettre dans le 
vin, après décuvage, de 2 à 4 grammes de tanin par hectolitre. On fait dissou- 
dre du tanin à l'alcool dans un verre à bordeaux d'alcool bon goût et on ajoute 
le mélange au vin en agitant. 


Tannat (vitic.). __ Cépage à raisin noir des Pyrénées,- vigoureux et 
fertile, à grains moyens, donnant un bon vin. Il réclame la taille longue et 
môûrit en deuxième époque. 


Tannée. __ Résidu du tan (écorce de chêne moulue) ayant servi au 
tannage des cuirs. V. TAN. 


Taon (entom.). — Genre d'insectes diptères, de la famille des tabañidés. 
Les taons sont des mouches assez plates, robustes, à trompe courte et forte. 
Ils vivent aux dépens des gros animaux domestiques, dont ils sucent le sang; 
ils les inquiètent et les font beaucoup souffrir pen- 
dant les grandes chaleurs. Citons notamment le 
taon du bœuf (tabanus bovinus) [ fig. 2018], très 
commun aux alentours des bois ; le taon noir 
(tabanus morio), Le taon pluvial ({abanus pluvia- 
lis), le raon aveuglant, le taon d'automne (tabanus 
autumnalis). Le premier, de beaucoup le plus 
commun, mesure 25 à 27 millimètres de longueur, 
a le corps large, le thorax roux brunâtre et le 
ventre jaunâtre. Sa trompe est constituée par six 
lamelles accolées. 

Pour préserver les animaux des taons, on peut 
les recouvrir de filets légers en ficelle ou de 
toiles minces ; mais c'est là un procédé qui n'est 
pas toujours utilisable. On peut aussi les badi- 
geonner avec une mixture huileuse huile de 
colza et de cade mélangées par moitiés, ou une 
décoction de feuilles de noyer, une solution d'a- 
loès (10 grammes d'aloès pour 1 litre d'eau), 
une solution d'acide picrique (à 1 pour 100), d'acide borique ou de sapo 
nine (à 10 pour 100), etc. 


FIG. 2018. — Taon du Eœuf 
(grandeur naturelle/. 


Tapioca. __ Forme commerciale donnée à la fécule de manioc pour en 
faciliter la conservation et le transport ; produit très employé dans l'ali- 
mentation humaine pour la confection de potages et bouillies de diges- 
tion facile. 

Préparation. — Les tubercules de manioc ‘sont lavés et épierrés dans des 
machines spéciales, puis râpés. La pulpe obtenue est délayée dans l'eau et 
tamisée. Les débris de cellules restent sur le tamis et la fécule passe ; elle est 
recueillie avec l'eau de lavage dans de grands bassins de dépôt. La fécule 
au fond et les eaux vertes par-dessus sont décantées par un jeu de robi- 
nets superposés. Les eaux vertes sont renvoyées dans un autre bassin de 
dépôt, puis répandues comme engrais dans les cultures. La fécule est dé- 
layée à nouveau, tamisée et remise à déposer sur les petits plans, qui ont 
pour but de séparer les différentes qualités de fécule par ordre de densité. 


TAPOTEMENT — TARE 


Ces appareils, longs de 20 mètres, larges de 1 mètre, ont une pente de 
2 ou 3 millimètres par mètre ; en queue des petits plans, l'eau doit s'écouler 
limpide. 

La fécule, plus lourde, se dépose d'abord, puis les autres matières par 
ordre de densité. On dit que le plan est garni quand l'opération est termi- 
née. La fécule est enlevée à l'aide de pelles en fer, puis délayée et lavée à 
nouveau et mise à décanter dans des bacs. Toutes les fécules sortant des 
bacs de décantation sont dites fécules vertes. On les met en sacs, on les 
presse pour en extraire l'eau, puis on les fait sécher au soleil ou à l'étuve, 
en ayant soin de ne pas dépasser 60 degrés pour ne pas faire de l'empois 
avec la fécule humide. 


Blanchiment. — Xa fécule est blanchie au jus de citron dans le dernier 
délayage. 
Broyage. — Les blocs de fécule sont passés au broyeur, puis blutés et 


tamisés. Cette fécule, une fois sèche, est mise en sacs et expédiée. Pour en 
assurer la conservation, on place cette fécule à l'abri de l'humidité dans des 
boites étanches. 

Fabrication du tapioca. — Il est nécessaire de partir de fécule bien 
blanche et sans odeur ; sans cela on obtiendrait des produits jaune sale, 
peu appréciés. Dans les colonies, on prépare ce tapioca en grumeaux, 
expédie tel quel, vendu dans nos ports et granulé par les industriels euro- 
péens. 

Le tapioca en grumeaux se prépare avec les meilleures fécules de décanta- 
tion ; elles sont d'abord cuites, puis desséchées. 

La cuisson se. fait dans des bassines en cuivre rouge, par 5 kilogrammes 
environ à la fois. La masse vitreuse est divisée, puis séchée. Sur des tables 
chauffantes ou bcches en cuivre, 5 kilogrammes de fécule humide don- 
nent 3 kilogrammes de tapioca séché. Le commerce nous présente deux for- 
mes de tapioca : le fapioca vitreux et le tapioca perlé. 

La granulation se fait au moulin à cylindres à surface cannelée et à vi- 
tesses différentes, qui produisent un arrachement de la matière. Les débris 
passent dans une bluterie et un trieur, qui les classe en poussière fine, 
moyenne et grosse; le reste repasse au broyeur. 

Le tapioca perlé est obtenu en humectant la farine et en faisant passer la 
pâte ainsi obtenue à travers les trous d'une plaque. Les filaments sont re- 
çus sur une plaque de cuivre à rebords, chauffée à la vapeur ou au bain de 
sable vers 90 degrés et constamment remuée. Les filaments se brisent et, en 
roulant, forment des perles. L'opération est terminée lorsqu'on entend le gré- 
sillement sec du grain cuit. 

En résumé, le tapioca est un aliment hydrocarboné excellent, qui est pré- 
paré en partant de la fécule du manioc. 


Tapotement (apic.). — Opération qui consiste à chasser les abeilles 
d'une ruche pour les faire monter dans une autre, après enfumage et tapo- 
tage, afin d'en récolter le miel. V. RUCHE, RUCHER. 


Tarare (méc, agr.). — Instrument d'intérieur de ferme, ayant sa place 
sur tous les greniers, et avec lequel on débarrasse le bon grain des balles, 
Bons, poussières, débris de paille, gousses, cailloux, mottes de terre et autres 
corps étrangers, dont la presence nuit à la valeur marchande des denrées 
ou les rend impropres à servir de semence ainsi qu'à la consommation. 
C'est, en somme, un perfectionnement de l'ancien van en osier, d'un emploi 
pénible, incommode et peu expéditif. Mais le tarare, par l'actif courant d'air 
produit, ne chasse pas seulement les balles et les matières légères, il éli- 
mine aussi les otons et, par un jeu de cribles mobiles, à mailles diffé- 
rentes, il trie également les grains par degré de grosseur. C'est non 
seulement toutes les céréales, mais aussi les petites graines de légumi- 
neuses, de crucifères, ainsi que les grosses graines, pois, lentilles, hari- 
cots, etc., qu'on peut nettoyer au tarare. 

Aujourd'hui que les batteuses à grand travail se sont substituées un peu 
partout aux anciens procédés du fléau et du dépiquage, le grain obtenu est 
beaucoup plus propre; néanmoins, il gagne toujours à être tararé une 
deuxième fois sur le grenier, car il acquiert plus de main et d'œil, en 
même temps qu'une plus grande valeur commerciale. D'autre part, après un 
séjour prolongé en tas, les insectes des greniers se mettent de la partie, les 
ferments de décomposition poudrent les grains ; aussi un passage au tarare 
est-il beaucoup plus efficace, dans la lutte contre tous les parasites, que les 
simples pelletages. 

Un tarare (fig. 2019) se compose essentiellement d'une trémie A, munie 
d'une vanne de réglage pour le débit du grain. Le fond, indépendant, suit le 
mouvement de va-et-vient exercé en même temps sur les cribles, par l'ex- 
centrique de côté. Les cribles, du nombre de deux, sont placés au-dessous 
de la. trémie, à une petite distance l'un de l'autre, portés légèrement 
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en avant et engagés dans des rainures. Le premier, dit émotteur, est à 
larges mailles ; il élimine les grosses mottes, les épis, les pailles brisées, 
lesquelles viennent se déverser en avant, pour se rassembler en B. 

Sous l'influence de l'actif courant d'air, produit par les ailettes du venti- 
lateur C, monté sur l'arbre mû au moyen d'une manivelle à vitesse augmen- 
tée par un jeu de pignons, les poussières et les balles sont chassées, suivant 
la flèche, dans la direction de D. Ce criblage de l'émotteuse est complété 
par celui de la deuxième passoire, à mailles plus serrées, maïs toujours en 


F1G, 2019. — Coupe schématique du tarare Dombasle. 


A. Trémie; B. Grilles; C. Ventilateur; D. Sortie des balles; E. Crible; F. Balles; G. Criblures; 
H. Bon grain. 


rapport avec la grosseur et la forme du grain ; les mottes de terre plus pe- 
tites et les otons viennent aussi tomber en B. 

Mais les grains brisés et avortés, les corps menus et denses, tels que cail- 
loux, etc., glissent sur le plan incliné E, avec le bon grain, etilest néces- 
cessaire, pour les éliminer, de munir celui-ci, dans sa partie médiane, d'un 
crible à mailles très fines, laissant passer en même temps les mauvaises 
graines, petites et lourdes, qui viennent se rassembler en G. La séparation 
est plus parfaite si le plan incliné est, lui aussi, pourvu d'un mouvement 
de va-et-vient, venant d'un deuxième excentrique. Le grain marchand 
se réunit en H. Pour obtenir un criblage satisfaisant, il faut modérer le 
débit. 

Tarbais (Cheval). — Race chevaline de petite taille (1m,50 environ), 
dérivant des chevaux navarrais, de l'arabe, du pur sang et de l'anglo- 
arabe ( fig. 2022). Elle est surtout élevée dans la plaine de Tarbes. Le tar 
bais est un cheval de demi-sang, à prédominance anglo-arabe, rustique, 
doux, sobre, nerveux, à membres fins et nets, donnant d'excellents sujets 
pour la cavalerie légère. Les robes dominantes sont :le bai, l'alezan et le_ 
gris. V. pl. en couleurs CHEVAL. 


Tardiveté ou Tardivité, __ Croissance tardive des végétaux, occasion- 
née le plus souvent par les intempéries. 

Tare. Défectuosité physique, indélébile, facilement perceptible, qui 
déprécie l'animal qui en est porteur. 

Tous les animaux domestiques peuvent être affectés de tares diverses, 
portant sur la conformation générale, l'aspect de telle ou telle partie du 
corps, la taille, la coloration, etc., et qui peuvent être considérés comme un 
éloignement plus ou moins marqué du type idéal, comme un abâtardisse- 
ment. 

Si ces tares n'affectent pas les qualités et les aptitudes spéciales du sujet, 


FIG. 2020. - Vannage au tarare simple. 


Phot. J. Boyer. 


F1G. 2021. — Batterie de tarares. 


TARENTAISE (RACE) 


FiG. 2022. — Chevaux tarbais 


leur valeur perd de son importance et ce ne sont guère que des défauts. 
Toutefois, les éleveurs des races sélectionnées s'efforcent d'éloigner comme 
raseurs les individus présentant un défaut quelconque. 

Mais le mot rare prend une importance plus grande et une signification 
plus précise lorsqu'il s'agit des défectuosités physiques observées chez le 
cheval, car elles marquent ou dénoncent des affections anciennes, des vices 
profonds. V. CHEVAL, tableau XVIIL 

Sur la peau, les tares sont constituées par des cicatrices, des dépilations, 
des traces d'opération, etc. Leur gravité est essentiellement en rapport avec 
la région qu'elles occupent et les accidents qu'elles dénoncent. Une large ci- 
catrice sur la croupe est moins déshonorante que la plus petite trace de 
blessure sur les genoux; cette dernière indique en effet que les membres an- 
térieurs de l'animal sont d'une solidité douteuse. 

Les tares sous-cutanées s'observent surtout sur les membres. Elles sont 
dures ou molles. 

Les ares dures sont dues au développement anormal de la substance 
osseuse (exostoses, périostoses, formes, suros) ; elles apparaissent sur le 
pourtour des articulations, au niveau des insertions ligamenteuses. 

Les rares molles sont généralement constituées par des dilatations de 
synoviales provoquées par une sécrétion de synovie trop abondante 
(hydarthroses, molettes, vessigons). 

Le développement de ces tares dures et molles est souvent dû à la fatigue. 

Le traitement, généralement long, consiste principalement dans l'appli- 
cation du feu. 

Un autre groupe de tares molles est constitué par les Aygromas, bourses 
séreuses sous-cutanées qui se développent à la suite de frottements répétés. 
Les plus fréquents sont l'éponge, en arrière du coude, et le capelet, sur la 
pointe du jarret. Le traitement des hygromas varie suivant leur siège et 
leur ancienneté; il est souvent long et les résultats ne sont pas toujours 
complets. 

Pour la connaissance particulière de chaque tare, voir le mot correspon- 
dant : ÉPARVIN, FORME, MOLETTE, SUROS, VESSIGON, etc. On trouvera à 
chaque région corporelle l'énumération des tares dont elle peut être atteinte. 
V. BOULET, GENOU, JARRET, etc. 


Tarentaise (Race) ou tarins. __ Race bovine (fig. 2023) rattachée 
à la race brune des Alpes et qui tire son nom de la Tarentaise (arron- 
dissement de Moûtiers et plus spécialement canton de Bourg-Saint-Maurice 
[Savoie]), d'où elle est originaire. Elle a été longtemps désignée sous le nom 
de race savoyarde. 

Son aire d'expansion est aujourd'hui assez étendue; on trouve, en effet, 
le bétail de race tarentaise dans presque toutes les régions du sud-est de la 
France et même dans le nord de 1 Afrique. 

Le herd-book du bétail tarentais, établi en 1888, a exercé une très heureuse 
influence sur l'amélioration de cette race, dont les caractères sont aujour- 
d'hui bien fixés. 

Ces caractères sont les suivants : robe de couleur froment, un peu plus 
foncée chez le mâle, sur lequel la teinte générale se renforce, à la hauteur 
de l'épaule, en gagnant les parties inférieures du corps, puis le cou et les 
joues, mais sans pousser, cependant, au noir. 

Chez tous les sujets purs, le tour des yeux, l'extrémité des cornes, le sabot, 
la couronne, le bas du fanon, le bout de la queue, l'anus, sont d'un noir 
plus ou moins mêlé de poils gris aux parties velues ; le mâle a l'extrémité 
du scrotum, et la femelle les parties génitales externes, également noires. 
On considère les taches blanches ou brunes, les étoiles au front, des pin- 
ceaux de poils blancs dans la queue comme des caractères de bâtardise. 

L'ossature est forte, le corps tout entier ramassé; les jambes sont courtes, 
les jarrets larges et droits ; la côte est ronde, le ventre assez gros, l'encolure 
courte ; le fanon, garni de poils raides, est détaché et légèrement descendu ; 
la tête, courte, offre un front large, des oreilles velues, un nez droit, des cornes 
bien posées, blanchâtres et fines à leur base, noires à l'extrémité ; l'œil est 
grand et doux ; la peau est différente, suivant le régime imposé aux bêtes : 


dure au toucher, garnie de poils longs et touffus chez les individus qui des- 
cendent de l'alpage, elle est, au contraire, souple après un séjour prolongé 
dans la plaine. La taille atteint 1m,30 à 1m,40 au garrot. 

Les bovins de la race tarentaise sont des animaux rustiques et vigou- 
reux et qui conviennent bien à ces régions au climat très divers ; les bœufs 
sont courageux au travail et, vers la sixième année, donnent à la boucherie 
une viande de bonne qualité ; lorsque l'engraissement a lieu complètement 
à l'alpage (jeunes bœufs), le poids vif atteint 500 kilogrammes en moyenne; 
mais, par l'alternance de l'alpage et de l'engraissement rationnel par les 
farineux (pouture), il atteint jusqu'à 700 kilogrammes, avec un rendement 
net en viande de 56 à 58 pour 100. 

Les vaches ont des aptitudes laitières au: dessus de la moyenne; dociles, 
faciles à traire, leur rendement annuel moyen en lait est de 1 800 à 


FIG. 2023. __ Taureau de race tarentaise. 


1900 litres pour une durée de lactation de deux cent cinquante jours en- 
viron ; mais les vaches bien nourries peuvent fournir 2 500 litres, répartis 
sur trois cents jours. 

La teneur de ce lait en caséine le rend essentiellement propre à la 
fabrication des fromages ; aussi l'extension de la race est-elle due en 
grande partie à cette qualité qu'exploitent aujourd'hui de nombreuses 
fruitières. 

Les génisses sont fécondes vers l'âge de quatorze ou quinze mois, quand 
elles redescendent de l'alpage, c'est-à-dire vers la fin de septembre ; les 
taureaux commencent la monte à douze ou quatorze mois et sont conservés 
jusqu'à trois ans, rarement plus ; les jeunes bouvillons, castrés dès les pres 
mières semaines de leur naissance, sont sevrés à trois ou quatre mois ; les 
jeunes génisses, un peu plus tôt. Vers l'âge de dix-huit mois à deux ans, les 
jeunes boeufs sont dresses au travail. 

Dans la plaine, les animaux sont maintenus en stabulation de décembre 
jusqu'à mi-juin; à cette époque, le bétail est envoyé aux alpages (quatre 
mois dans la région élevée et quatre mois dans la région moyenne) ; en 
pays de montagne, boeufs et vaches passent la majeure partie de leur 
existence en plein air, même la nuit. 


TARIER TAUPE 


Tarier (ornith.). — Passereau du genre traquet, fréquentant les champs, 
les prairies et les pâturages, nichant à terre, se nourrissant d'insectes et 
quittant nos pays l'hiver. 
À signaler le farier pâtre et 
le farter rubicole (fi3. 2024). 
VA TRAQUET. 


Tarière. — Sorte de 
grande vrille employée pour 
creuser les pièces de bois ou 
les sols peu consistants, en 
vue de planter des essences 
forestières ou de faire des 
trous de sondage ( fig. 2025). 


Tarin (ornith.). — Genre 
de passereaux migrateurs 
voisins des chardonnerets 
(fig. 2026), à corps trapu, à 
livrée jaune, verte et noire, 
nichant à la cime des pins 
et sapins, se nourrissant d'in- 
sectes, de graines et de bour- 
geons. Ils s'apprivoisent ai- 
sément. 


*farine (Race). — Expres- 
Sion synonyme de Tarentaise. V. ce mot. 


F1G. 2024. — Tarier rubicole. 


Taro. __ Genre de plantes herbacées vi- 
vaces, de la famille des aroïdées, très culti- 
vées dans la zone intertropicale pour leurs 
tubercules comestibles. V. COLOCASE. 


Tarpan. __ Cheval à demi sauvage, de 
petite taille, à robe mar- 
ron, à membres forts, à 
tète épaisse, cou plat et 
crinière courte, que l'on 
rencontre dans l'Asie 
orientale et la Sibérie. 


Tartrage. __ Opé- 
ration qui consiste à 
ajouter une certaine 
quantité d'acide tartri- 
que au moût de raisin 
ou au vin pour aug- 
menter l'acidité du vin. 

Tartrage des moûts. 
—La loi permet l'addi- 
tion à la cuve d'acide 
tartrique cristallisé pur 
dans les moûts peu ri- 
ches en acide, mais elle 
interdit l'emploi simul- 
tané de l'acide tartrique 
et du sucre, pour em- 
pêcher le mouillage (ad- 
dition d'eau au moût 
ou au vin). 

La dose d'acide tar- I 2 
trique à ajouter au moût 
est variable suivant les 
limites que doivent at- 
teindre les moûts dans 
les différentes régions pour: fournir des 
vins ayant une acidité suffisante : dans 
le Midi, l'acidité du moût doit être envi- 
ron de 11 à 12 grammes (exprimée en acide 
tartrique) ; en Bourgogne, de 8 à 9 gram- 
mes. En admettant que l'analyse du 
moût d'une vendange d'aramon ait donné 
comme résultat 6 gr., 5 d'acidité (expri- 
mée en acide tartrique), comme la dose 
minimum d'acidité d'un moût d'aramon 
est de 8 grammes, il faudra ajouter 
8-6,5=1 gr.5 d'acide tartrique par litre 
de moût ou 150 grammes par hectolitre. 
Se rappeler que l'acidité des vins est ap- 
proximativement les trois quarts de celle 
des moûts. 

D'après Bouffard, à la vendange on 
mettra de l'acide tartrique en évitant un 
excès ; on complétera, s'il le faut immé- 
diatement, au sortir de la cuve, alors 
que le vin (qui n'en est pas encore) doit 
subir une fermentation lente et se débar- 
rasser de ses lies. D'ailleurs si, dans la suite, on constate que le vin n'est 
pas suffisamment acide, on complétera son acidité comme nous l'indique- 
rons plus loin. 

Pratique. — On fait dissoudre l'acide tartrique dans un peu de moût 
chaud et l'on ajoute la dissolution en plusieurs fractions. Les dissolutions 
s'effectuent dans des baquets en bois ef et non dans des vases en fer, car ces 
derniers seraient attaques par l'acide. 

Bouffard conseille d'acidifier les moûts, quand cela est possible, avec des 
grappillons verts, dont le jus est très acide (10 grammes de grappillons 
contiennent environ. 1 gramme d'acidité). Pour augmenter de 1 gramme 
l'acidité du litre de moût, il suffit d'ajouter 7 kilogrammes de grappillons 
dans 1 000 kilogrammes de vendange. 

Tartra -e des vins. — Le service des fraudes n'admet pas le tartrage des 
vins, mais la loi sur les fraudes permet l'acidification des vins avec l'acide 
citrique (jusqu'à O gr,5 d'acide citrique par litre). Si l'on a déjà acidifié les 
moûts à la cuve, comme il est dit plus haut, la quantité d'acide citrique 
tolérée (0 gr. 5 par litre) est suffisante pour acidifier les vins. 


FIG. 2025. — Tarières. 
1. Tarière bêche; 2. Pour plantations forestières. 


FIG. 2026. — Tarin. 


Tartre. — Dépôt qui se forme au fond des cuves ou des tonneaux con- 
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tenant des vins nouveaux (fartre brut) et qui contient deux sels : le bitar: 
trate de potassium ou crème de tartre et le tartrate neutre de potassium. 
Souvent le bitartrate de potassium est appelé tartre. 

On extrait le tartre soit des marcs de raisin,'soit des lies de vin; on laisse 
macérer les marcs distillés dans l'eau bouillante pendant un quart d'heure, 
pour dissoudre la crème de tartre ; cette eau soutirée est abandonnée au 
refroidissement dans des bacs où se trouvent des ficelles tendues vertica- 
lement, ou des brindilles, de façon à présenter une grande surface de cris- 
tallisation, répartie dans la masse ; le tartre, peu soluble dans l'eau froide, se 
dépose sur les ficelles, les brindilles et les parois du tonneau ; on retire 
ensuite les petits cristaux de tartre et on les fait sécher à l'air libre ou à 
une douce chaleur. Même traitement pour les lies. 

Les marcs de raisin contiennent en moyenne 1 à 2 kilogrammes de tartre 
brut par 100 kilogrammes de marc; le tartre sert à la fabrication de l'acide 
tartrique. 


Tartrique (Acide). — Acide organique assez répandu sous forme de sels 
dans les fruits acides : raisin, mûres, sorbes, etc. Îl existe dans les raisins 
sous forme de deux sels : le bitartrate de potassium ou crème de tartre et le 
tartrate neutre de calcium, lesquels forment une croûte adhérente aux parois 
des tonneaux contenant du vin nouveau, croûte qu'on appelle fartre brut. 

On retire l'acide tartrique soit des lies des cuves de fermentation, soit 
des tartres bruts. 

Propriétés. — L'acide tartrique est solide, en cristaux incolores, transpa- 
rents, inaltérables à l'air. Il possède une saveur acide : il est très soluble 
dans l'eau froide, plus soluble encore dans l'eau bouillante. Lorsqu'on le 
jette sur des charbons ardents, il répand une odeur de pain grillé, puis il 
s'enflamme et laisse comme résidu un charbon léger. 

Usages. — On s'en sert pour acidifier les moûts et par conséquent les vins. 
(V. TARTRAGE) insuffisamment acides, pour la fabrication de l'eau de Seltz 
dans les ménages, etc. 


Tâte-vin (œnol.). — Tube en fer-blanc servant à prélever un peu devin 
d'un tonneau, pour le goûter. 

Petite tasse (généralement d'argent) dans laquelle on examine le vin qu'on 
va goûter. 


Taupe. — Genre de mammifères insectivores, dont une : seule espèce, la 
taupe commune (talpa Europæa) | fig. 2027j, habite la France. 

La taupe est remarquablement adaptée pour creuser le sol ; son corps, 
long de 12 à 15 centimètres, est trapu, fusiforme, de section presque cylin- 
drique ; la queue est courte, les oreilles externes nulles, pas de cou appa: 
rent ; en somme, 
aucune saillie 
n'existe, capable 
d'entraver le dé- 
placement de l'a- 
nimal ; la fourrure 
luisante, noire, 
courte et serrée, 
est un véritable 
velours sur lequel 
la terre n'adhère 
pas. On sait d'ail- 
leurs que ce joli 
pelage, malgré ses 
dimensions res- 
treintes, qui aug- 
mentent la main- 
d'œuvre, est em- 

loyé par les pel- 
etiers. 

Comme outils 
fouisseurs, elle 
a son museau, ter- 
miné par un vigoureux boutoir, et ses pattes antérieures, très courtes, mais 
puissantes, dont la large main porte cinq ongles énormes, plats et très 
durs : ce sont de véritables pelles que la taupe meut avec une étonnante 
rapidité dans une terre meuble ; elle s'y déplace avec une si grande vitesse 
qu'elle semble littéralement y nager. 

Les yeux sont rudimentaires par suite de la vie habituelle dans l'obscu- 
rité, mais, par contre, le toucher, l'ouïe et surtout l'odorat sont extrême- 
ment développés. 

Gîte et galeries. — La taupe se plaît dans les terres douces, meubles, 
rasses, par exemple dans les alluvions des prairies, au bord des cours 
‘eau. Son terrier d'habitation ou gîte (fig. 2028), surmonté d'un toit sail- 

lant arrondi en dôme et nommé taupinière, est creusé à 50 centimètres et 
plus au-dessous du sol, de préférence sur une éminence de terrain, au pied 
d'un mur, sous une haie ou sous les racines dénudées d'un arbre; il se 


FIG. 2027. — Taupe attaquant une courtilière. 


3 | 


FIG. 2028. — Terriers de taupes. 


1, 2,t. llats successifs de la construction d'un terrier de taupe; A. l&é vi de la terre; B. Bite; 
C. Linlerie de sûreté; D. Conduits ayant servi à rejeter la terre. 
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trouve ainsi caché, abrité contre la pluie et les éboulements; d'ailleurs la 
terre qui forme le toit est pressée, battue, résistante. 

Le gîte renferme une chambre centrale ou nid, à parois lisses et à fond 
rembourré de mousse, d'où part un système compliqué de galeries dont les 
unes, dirigées vers le haut, ont servi à rejeter la terre ; d'autres conduisent 
à deux chemins de ronde superposés entourant le nid et non représentés 
sur la figure 2028 ; une autre est une galerie de fuite ou de süreté, longue 
souvent de 30 à 40 mètres et aboutissant au dehors, après de nombreux 
détours : enfin, une dernière conduit au terrain de chasse, souvent éloigné 
de plus de 100 mètres du nid et exploité en commun par toutes les taupes 
du canton. Outre de larges galeries principales ou permanentes, très fré- 
quentées, réunissant entre eux un certain nombre de nids, ce terrain est 
creusé d'innombrables galeries temporaires, superficielles ou chemins de 
chasse, étroits, irréguliers, dirigés au hasard des rencontres de proies, et 
le long desquels s'accumulent de petits monticules de terre, ou faupinées, 
rejetés par la taupe pour se ménager le passage au retour vers le nid. Ces 
taupinées, vulgairement nommées faupinières, mais qu'il ne faut pas con- 
fondre avec les taupinières d'habitation, beaucoup plus rares, ne sont que 
de la terre remuée et l'animal n'y séjourne pas. 

La taupe est active en hiver aussi bien qu'en été ; elle chasse trois à 
quatre fois par jour : au lever et au coucher du soleil, vers neuf heures et 
vers midi, jamais la nuit. Elle dévore chaque jour son propre poids de 
nourriture : lombrics, courtilières, chenilles, chrysalides, vers blancs, et, 
d'une manière générale, tous les petits animaux aventurés dans ses galeries, 
comme mulots, campagnols, musaraignes, etc. La femelle fait chaque année 
une seule portée de deux à cinq petits qui naissent vers la mi-avril. 

Dégâts. — Dans les jardins, la taupe est un fléau qui, en quelques heures, 
bouleverse les semis, coupe ou dénude les racines des plantes annuelles. 
Dans les prairies et les champs, elle rend des services en détruisant une 
multitude de vers blancs ; mais elle les fait payer chèrement et sa destruc- 
tion s'impose quand elle se multiplie à l'excès. Elle coupe les racines des 
plantes placées sur le trajet de ses galeries ; elle les déchausse, les recouvre 
de terre ; enfin les taupinées sont une grande gêne pour le passage de la faux 
ou des faucheuses. Si on laisse ces buttes, l'herbe finit par y pousser et la 
prairie se trouve ainsi dénivelée ; il est donc important d'étaupiner, c'est- 
à-dire de les faire disparaître, soit à la bêche, soit en traînant sur le sol un cercle 
de roue de charrette, soit tout autre étaupinoir (V. ce mot), par exemple un 
cadre en bois renforcé ar des traverses obliques (rabot de prairie). 

Destruction. — 1° Affût— Au printemps, de neuf heures à midi, période 
de grande activité de la taupe, surveiller les mouvements du sol des gale- 
ries fraîches annonçant la presence de l'animal ; mettre celui-ci à jour et le 
tuer d'un coup de bêche. 

2° Pièges. — Il existe de nombreux modèles de pièges ou taupières, très effi- 
caces, à la condition d'être assez nombreux, convenablement disposés, sou- 
vent changés de place et passés à la flamme avant la pose, afin de détruire 
l'odeur laissée par les mains. Il est encore indispensable, pour obtenir de 
bons résultats, de savoir reconnaître les galeries permanentes reliant les nids 
au terrain de chasse : c'est sur leur trajet qu'il faut placer les pièges, car 
ces galeries sont plus profondes et plus résistantes que les autres et les taupes 
y passent plusieurs fois par jour pour aller chasser. Les faupiers, spécia- 
listes de la destruction des taupes, savent reconnaître rapidement ces gale- 
ries principales à l'aspect malingre des plantes qui les recouvrent. 

Le plus simple des modèles de pièges est la pince à ressorts (fig. 2029, 1,2), 
qui ressemble à une courte pincette fermée, que l'on tend à l'aide d'un 
anneau, d'une boucle ou d'une plaquette de métal, et que l'on place dans 
une galerie : la taupe, en voulant passer, dérange l'anneau de la plaque ; les 
bras de la pince se resserrent sur elle. Dans un autre type (3), en touchant 
une boucle-détente très sensible, l'animal déclanche un puissant ressort. Cer- 
tains piéges (6) se tendent sans creuser, en enfonçant les mâchoires à la 
hauteur du tunnel formé par la galerie. On emploie aussi des boîtes, 
pourvues d'un mécanisme analogue à celui des ratières (7, 8). Le pistolet 
à taupes (5) est chargé de poudre de chasse et d'une bourre, sans plombs : la 
taupe, en voulant relever la terre pour passer, soulève un levier qui fait 
partir le coup. : 

3° Poisons. — Les plus employés sont la strychnine ou la décoction de 
noix vomique (1 kilogramme dans 10 litres d'eau) ou encore l'extrait de 
scille, qui offre le précieux avantage de ne pas être toxique pour les chiens : 
ceux-ci ne courent pas risque de s'empoisonner en mangeant une taupe tuée 
à l'aide de cette substance. Pour l'emploi, on se 
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lindrique, allongé, difficile à écraser entre les doigts ; elles atteignent envi- 
ron 2 centimètres de longueur. 

Le taupin des moissons (elater segetis) [ fig. 2030], l'un des plus communs, 
est de couleur gris jaunâtre. La femelle pond de petits oeufs au pied des 
plantes : il en sort de petites larves qui vivent jusqu'à cinq ans dans le sol, 
rongent les jeune ra- 
cines des plantes cul- 
tivées et, principa- 
lement, les céréales. 
Avant l'hiver, elles 
s'enfoncent assez pro- 
fondément dans le sol 
et y demeurent en- 
gourdies. 

Les larves se dé- 
truisent comme les 
vers blancs (V. HAN- 
NETON). La moutarde 
blanche étant une des 
rares plantes épar- 
gnées par les vers fil 
de fer, il est bon de 
l'utiliser comme cul- 
ture alternante sur les 
sols envahis. Il faut 
sulfater les semences de printemps et enfin il est utile de détruire les 
adultes partout où on les aperçoit. 

Le taupin velu (elater niger) a des moeurs analogues ; il s'attaque sur- 
tout aux betteraves, aux tubercules de pommes de terre. 

Le raupin nébuleux ou gris de souris (tacon murinus) [fig. 2031], brun 
noirâtre, revêtu d'un duvet gris, est long de 9 à 12 millimètres. Sa larve 
ronge d'abord les racines des laitues, des oeillets, des giroflées, etc., puis, 
plus âgée et plus forte, elle s'attaque aux racines des arbustes d'ornement 
et des arbres fruitiers. Une autre espèce, le raupin rayé (elater lineatus), 
dévaste les plantations de laitues. 


FIG. 2031. -*Taupin 
nébuleux (gr. 4 fois). 


FIG. 2030. — Taupin des moissons 
et sa larve (gr. 2 fois). 
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Phot. communig. par M. Bertrand. 

FIG. 2032. — Un beau type de taureau limousin. 

Taureau. — Mâle, non émasculé, du genre boeuf, famille des bovidés 


(fig. 2032) ; il se distingue de la vache par une tête forte et un avant-train 
plus développé que l'arrière-train. Sa principale fonction est la fécondation 
de la vache. Il peut commencer la monte vers l'âge de quinze à dix-huit mois, 


sert de lombrics qu'on saupoudre du poison, s'il 
est solide, ou qu'on y plonge, s'il est liquide. Ces 
vers de terre, qui doivent être toujours mani- 
pulés à l'aide de pinces, sont placés en différents 
endroits des galeries ; on recouvre ensuite celles-ci 
de terre; il faavoir soin de ne pas trop boule- 
verser le sol, ce qui donnerait l'éveil aux taupes. 

4° Vapeurs asphyxiantes. — L'injection au pal 
de quelques grammes de sulfure de carbone, de 
place en place, dans les galeries de passage a les 
meilleurs effets. La dose est de 8 à 10 kilogrammes 
à l'hectare. On opère de préférence au printemps. 
Les larves d'insectes sont tuées en même temps 
que les taupes par les vapeurs lourdes du liquide, 


Taupe (Mal de) [méd. vétér.]. — Expression 
synonyme de mal de nuque, V. ce mot. 


Taupe-grillon (entom.). — Terme synonyme 
de courtilière. V.ce mot. 


Taupin (entom.). — Groupe de petits co- 
léoptères très communs, de la famille des éla- 
téridés. Leur corps est allongé et aplati, long 
d'environ 1 centimètre. Ils sautent, se détendant 
comme des ressorts quand on les place sur le 
dos ; cette curieuse propriété est due à la pré- 
sence à l'extrémité de leur corselet d'un prolon- 
gement pointu qui pénètre dans une échancrure 
correspondante de l'abdomen, devient saïllante 
quand l'insecte se cambre et se détend brusque- 
ment avec un bruit sec, en frappant la cavité de 
l'abdomen où il est logé. Les adultes sont, pour 
la plupart, inoffensifs, mais les larves sont extré- 
mement nuisibles. Elles sont dites vers fil de fer 
ou vers jaunes, à cause de leur corps jaune, Cy« 
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F1G. 2029. — Pièges à taupes. 


1. Piège simple, en fer rond; 2. Piège simple, en In d'acier rond; 3. Piège en tôle d'acier, dit Simpleæ; #. Clef pince pour tendre les 
pièges; 5, Pistolet en laiton, se chargeant à poudre; 6. Piège en métal peint (se tond et se place sans creuser); 7 @f 8. Pièges formés 


d'ün plateau ou d'une cas  @f d'un ressort, système Pafière. 
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Fu,. 2033. — Taureaux de course (Espagne): 


niais ce n'est qu'à partir de deux ans qu'on peut lui demander un service 
régulier. Les taureaux de choix peuvent et doivent être conservés jusqu'à 
l'âge de huit ou dix ans. Pour les empêcher de s'empâter, de devenir trop 
lourds ou méchants, il faut les faire travailler dans les intervalles des montes. 

Pour les maîtriser, il est indispensable de les munir d'un anneau nasal. 

Quelle que soit la race, le taureau doit avoir le squelette fin, la peau fine, 
les membres brefs, la tête relativement petite, le corps long et large, le 
poitrail bien développé et la fesse bien descendue. 

Le taureau étant le correcteur des formes, il devra être de poids et de 
taille suffisants :la beauté zootechnique primant ici la beauté ethnique. Cepen- 
dant, comme il fait sentir son action sur un grand nombre de femelles, il 
devra, autant que possible, être de conformation irréprochable. Il doit 
aussi descendre de femelles dont les aptitudes laitières sont hautement 
confirmées, car la 
production du lait 
est autant sous la 
dépendance du 
mâle que de la fe- 
melle. D'où la né- 
cessité de tenir 
compte de l'ori- 
gine et de l'utilité 
des sociétés ou 
syndicats d'éle- 
vage, des sociétés 
de contrôle lai- 
tier, de perd book. 
V. ces mots. 

Le taureau doit 
surtout être bien 
nourri dans son 
jeune âge, boire le 
lait maternel long- 
temps, recevoir 
des grains ou des 
tourteaux après 
le sevrage et 
pendant les sai- 
sons de monte. 
V. BŒUF, VACHE. 

Taurelière (Vache). — Se dit d'une vache (fig. 2034) ayant une maladie 
deso res et réclamant toujours le taureau. Parmi les signes extérieurs qui 
déæ nymphomanie, on remarque l'attache de la queue, qui devient 
dep plus saillante, et la formation de sillons latéraux qui se creusent 
chaque jour davantage. On dit que la vache «se brise », selon l'expression 
des praticiens, comme si elle allait mettre bas. V. NYMPHOMANIE. 


Phot, Dumont. 
FIG. 2034. — Vache taurelière. 


FIG. 2035. __ Fruits atteints de tavelure. 
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Taurillon. __ Jeune taureau qui n'est plus un veau, mais qui ne s'est 
pas encore accouplé. 


Tavelure (path. végét.). — Maladie cryptogamique du poirier et du 
pommier s'attaquant aux feuilles, aux rameaux et aux fruits (fig. 2035). 
Elle est due à un champignon parasite, le fusicladium pyrinum pour le 
poirier et le fusicladium dendriticum pour le pommier. Elle est plus com- 
mune sur le poirier, détermine des taches noires sur les feuilles er les poires; 
ces dernières se déforment, 
se crevassent, deviennent 
dures,pierreusés et perdent 
toute valeur commerciale. 
Sur le premier, les organes 
précédents se couvrent de 
taches rousses, empêchent 
le fruit de grossir, le cre- 
vassent et le durcissent 
également. 

Remède. —  Assainir le 
sol, puis utiliser les bouil- 
lies bordelaise ou bour- 
guignonne neutres à 
2 pour 100, trois fois dans 
l'année : à la défloraison 
(avec une bouillie légère), à 
la nouaison du fruit (mi- 
juin) et vers la mi-juillet. 
Ensacher les fruits. 


Taxodier (hortic.). — 
Arbre résineux ornemen- 
tal rustique (fig. 2036) d'un 
feuillage léger et d'une 
teinte vert tendre, qu'on utilise pour la décoration des parcs et qu'on appelle 
communément cyprès chauve. On le plante aux environs des pièces d'eau, 
car il réclame une certaine humidité. Multiplication : Bouturage en sol 
humide. 

Taylor (vitic.), __ Cépage hybride américain, résultant de l'hybridation 
Riparia x Labrusca, encore appelé bullit, bullet, etc. TI se distingue par les 
caractères suivants: souche vigoureuse, port étalé, sarments longs, feuilles 
moyennes à trois lobes légèrement accusés, maturité deuxième époque. C'est 
un hybride porte-greffe inférieur aux riparias et rupestres (V. PORTE- 
GREFFE), mais qui cependant peut être utilisé dans les terres franches, fraî- 
ches, sols de marnes et d'argiles bleues, assez riches et frais. Ne réussit nul- 
lement en sols secs, pauvres ou calcaires. Est très peu employé aujourd'hui. 


Teck (bot.). — Genre de verbénacées représenté par de grands arbres 
exotiques, à feuilles opposées, entières ; à fleurs blanches, groupées en 
cymes. Le bois de teck est dense, dur et serré. On l'utilise en ébénisterie 
et dans les constructions navales. 


Technologie. __ On distingue sous ce nom l'ensemble des méthodes et 
des procédés industriels, par opposition aux procédés et méthodes de culture. 

La technologie agricole comprend tout ce qui a trait aux industries 
suivantes : sucrerie, brasserie, distillerie, laiterie, huilerie. V. ces mots. 


Tégénaire (entour.). — Grande araignée vivant dans les caves et les 
maisons et communément appelée araignée domestique. V. ARAIGNÉE. 


Tégument. En anatomie, on nomme téguments tout ce qui sert à 
recouvrir le corps de l'animal (peau, poils, plumes, écailles, carapace). 

En botanique, les téguments sont l'enveloppe extérieure des graines. 
V. GRAINE. 


Teigne (méd. vétér.). — On englobe sous le titre de reignes les maladies 
de la peau des animaux domestiques dues à des champignons microsco- 
piques appartenant au genre frichophyton (d'où le nom de {richophyties 
donné encore quelquefois à ces affections). Les teignes sont contagieuses et 
présentent plusieurs formes correspondant à autant d'espèces de champi- 
gnons parasites. 

Généralités sur les trichophytons. — Ces champignons furent découverts 
par Gruby, en 1842, dans les bulbes pileux de la barbe chez l'homme 
atteint de la mentagre, maladie qui amène la chute des poils (fig. 2037). 
Leur présence chez les animaux fut signa- 
lée en 1853 par Bazin, à propos de la teigne 
du cheval. Les travaux Sabbtieania, ceux 
de Matruchot et Dassonville (1899) et d'un 
grand nombre de vétérinaires ont complété 
la connaissance de ces maladies et de leurs 
agents parasitaires. 

Vus au microscope, les trichophytons 
se rencontrent sous la forme de filaments 
mycéliens simples ou de chapelets de 
spores mycéliennes. Les filaments sont 
constitués par de longues cellules cylin- 
driques placées bout à bout ; on les ren- 
contre surtout dans les parties malades 
de l'épiderme. Les spores dérivent des 
filaments et représentent la forme de beau- 
coup la plus fréquente. 

Les trichophytons se développent soit à 


FIG. 2036. __ Taxodier (rameau avec fruits). 
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F1G. 2037. — Teigne 
tonsurante ou trichophytique. 
Poil vu au microscope. 


l'intérieur du poil, soit à la périphérie, soit REIARent Dans de Hienaphyton à 
» 1 1 1 intèTieur au pull; u apele e 
à la fois dans ces deux situations, en enva- te PehorS AM poil 


hissant la totalité du poil; chez les anim ux, 
cette dernière forme est Lt plus commune. 

Caractères généraux des teignes. — Les teignes proprement dites, qua- 
lifiées encore teignes tonsurantes, sont donc des maladies parasitaires et 
contagieuses ayant une marche généralement lente et chronique. Elles sont 
caractérisées par la présence de plaques circulaires au niveau desquelles 
les poils, d'abord ternes, puis hérissés, se brisent et tombent en laissant un 
espace dénudé d'aspect plus ou moins régulier. 

La contagion est la cause essentielle de la transmission de la maladie ; 
comme causes prédisposantes venant favoriser cette propagation, il faut 
reconnaître la malpropreté et le jeune âge des animaux, ainsi que 
l'influence de la saison, la maladie étant plus fréquente en hiver. La conta- 
gion se fait directement, d'animal à animal, par contact ou, plus souvent, 
indirectement, par l'intermédiaire des objets de pansage, des harnais, des 
couvertures, même aussi par les litières. 
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Les diverses teignes sont transmissibles d'une espèce à une autre : du 
cheval au bœuf, au chien, au mouton au porc, et même à l'homme. Elles se 
propagent dans les écuries à effectifs. importants (armée, écuries indus- 
trielles, etc.), dans les pâtures, où il peut arriver que les bovins les 
transmettent aux équidés. 

Teigne du cheval. — La teigne du cheval est caractérisée par des 
laques circulaires ou ovales siégeant à la partie supérieure du corps, sur 
‘encolure, le dos, la croupe, en s'étendant sur la côte et le flanc. Leur dia- 

mètre est de 2 centimètres environ. Au début, les poils sont ternes et 
hérissés ; au bout de quelques jours, ils tombent ; quelquefois, la chute 
n'affecte que la périphérie de la plaque, qui prend ainsi l'aspect d'une sorte 

d'anneau. L'épiderme tombe également : la peau prend une teinte grisâtre ; 
elle est humide et suintante, signe qui disparaît rapidement. La plaque se 
dessèche, devient croûteuse, s'étend jusqu'à un diamètre de plusieurs cen- 
timètres, prend une couleur gris ardoisé et un aspect chagrine. Finalement, 

les poils repoussent lentement. Comme les plaques ne poursuivent pas 
toutes en même temps leur évolution, la peau en présente à tous les degrés, 

et la maladie dure entre quarante et cinquante jours. Il n'y a pas beaucoup 
de prurit. 

Traitement. — La teigne du cheval est bénigne et peu contagieuse. Le 
traitement comporte les indications suivantes : 

Eviter de toucher les parties malades pendant le pansage, afin de ne pas 
propager le champignon à la surface de la peau; 

Pratiquer, avant tout traitement, le tondage général de l'animal ; ràcler 
les croûtes avec précaution pour les enlever complètement, les brûler immé- 
diatement, puis appliquer de l'huile de cade ou de la teinture d'iode une 
fois par jour ou tous les deux jours. 

Si la maladie est étendue, lotionner avec une solution de crésyl ou de 
lysol, du pétrole ou du sulfate de fer à 5 pour 100. 

La prophylaxie consiste à tenir les animaux proprement, et, dès l'appa- 
rition d'un premier cas, à isoler le malade, désinfecter tous les objets de 
pansage et autres ayant été en contact avec lui et à ne faire usage pour les 
soins de la peau que d'objets spécialement affectés aux malades. Eviter la 
transmission à l'homme par une propreté rigoureuse des mains. 

Teigne des bovins. — La teigne des bovins sévit surtout chez les veaux 
et les vaches laitières. Elle siège de préférence à la tête et à l'encolure 
(fig. 2038). Quand elle atteint le bœuf, ses plaques envahissent la tête, l'en- 
colure, la poitrine et les flancs. 
Les plaques forment rapidement 
des croûtes épaisses :d'où le nom 
de dartre croûteuse employé 
quelquefois pour désigner la 
maladie. Le pronostic est bénin, 
sauf quand il y a généralisation. 
Le traitement et la prophylaxie 
sont identiques à ceux indiqués 
contre la teigne du cheval. Dans 
les cas de généralisation, Moussu 
recommande des applications 
répétées de savon noir, qu'on 
laisse plusieurs heures en con- 
tact avec la peau, mais en ayant 
soin de ne jamais savonner 
qu'un seul côté de l'animal à la 
fois. La maladie évolue très len- 
tement et le traitement doit être 
continué durant plusieurs mois. 

Teigne du mouton et de la 
chèvre. — Maladie peu connue 
et rare, siégeant d'ordinaire à la tête, au cou, à la partie supérieure du corps. 
La laine se casse et tombe en laissant des plaques dépilées circulaires por- 
tant beaucoup de croûtes. 

Teigne du porc. — Les plaques sont dépilées, irrégulières, un peu 
rouges, sèches et abondamment croûteuses. 

Teigne du chien.— Les croûtes sont de couleurs variées; après qu'on 
les a enlevées, la peau apparaît ardoisée et comme fraîchement rasée. Il y a 
du prurit à la suite duquel la peau s'enflamme et peut présenter des plaies. 
Les plaques forment parfois a la surface de la peau un relief qui peut 
atteindre jusqu'à 3 millimètres. La transmission peut avoir lien de chien à 
chien, du chien au bœuf, du chien au chat ; le chien peut transmettre la 
teigne au porc et à l'homme. La propagation a souvent lieu par des objets 
ayant été en contact avec un chien teigneux. La teigne du chien est très 
tenace et sa guérison difficile. 

Teigne des volailles. — La volaille malade perd ses plumes par 
plaques arrondies, au niveau desquelles la peau devient rouge et tuméfiée. 


FIG. 2038. — Vache atteinte de la teigne. 


F1G. 2040. — Godet favique grossi. 
. Filaments mycéliens 
éguments. 


F1G. 2039. — Coq atteint 
de teigne faveuse. p. Poil avec achorion à l'intérieur, 
arborescents et accolés; 1. 


Le traitement comporte l'isolement et l'emploi des lotions précédemment 
indiquées (teigne du cheval). S'il y a généralisation, il est préférable de 
sacrifier le malade. à 
Teigne faveuse ou teigne favique ou favus. — Le favus ou teigne 
faveuse est, comme la précédente, une maladie cutanée, parasitaire et 
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contagieuse qui atteint les volailles (f£g. 2039), le chien, le chat, le lapin, les 
petits rongeurs et même l'homme. Elle est caractérisée par la présence de 
croûtes en godets (godets faviques), et est due à un champignon, particu- 
lier, différent des trichophytons, l'achorion (espèce achorion Schœænleini). 

La lésion caractéristique est le godet favique ( fig. 2040) toujours déve- 
loppé autour du poil et exclusivement formé par le mycélium du cham- 
pignon ; ses dimensions peuvent varier de 2 à 30 ilhmenes ; sa coloration 
est jaune soufre ; sa consistance est celle d'une matière argileuse qui serait 
enfoncée dans la peau. Plusieurs godets peuvent se réunir et former une 
plaque faveuse. 

La teigne faveuse du chat débute par la base des griffes ; elle envahit 
ensuite la tête (front, nez, base des oreilles), puis diverses parties du corps. 
Elle engendre des croûtes épaisses, poisseuses et de couleur jaune soufre. 

Chez le chien, les croûtes ont une odeur caractéristique rappelant celle 
d'un fromage fait ou de l'urine de chat. 

La poule est atteinte d'abord à la crête et aux oreillons sous /a 
forme de petites taches blanches qui forment un enduit, puis de croûtes 
sèches. La teigne gagne le cou, le corps et finit par s'étendre autour du 
cloaque. Les plumes se hérissent, deviennent sèches et tombent en laissant 
la peau couverte de croûtes. Les poules maigrissent ; elles dégagent une 
sorte d'odeur de moisi. 

La maladie peut se rencontrer également chez le lapin, oh elle se localise 
généralement aux pattes et à la tête. Les lapins sont contaminés par les 
petits rongeurs (rats, souris) qui fréquentent leurs clapiers. Pour eux comme 
les volailles, il faut appliquer de suite les mesures d'isolement et de désin- 
fection, sans quoi la contagion agira avec une grande rapidité. 

Traitement. — Le traitement consiste à faire tomber les croûtes sans 
faire saigner la peau, puis à laver les parties malades avec une solution 
concentrée de sublimé (2 à 10 pour 100) ou, mieux, à appliquer une pom- 
made au nitrate d'argent au centième. La guérison survient rapidement. 

Le favus se distingue de la teigne tonsurante par l'aspect des lésions ef 
l'odeur des croûtes ; on ne pourrait d'ailleurs confondre les deux maladies 
que chez le chien et le chat. 

Les personnes appelées à soigner les malades prendront toutes les pré- 
cautions nécessaires pour éviter la contagion, car, de même que la teigne, 
le favus est transmissible à l'homme. 


Teigne (entour.). — On désigne sous le nom de teignes tout un groupe 
de très petits papillons, variés d'aspect et de mœurs, très nuisibles par 
leurs chenilles qui s'attaquent aux plantes cultivées, aux graines conser- 
vées dans les greniers, aux fourrures, aux vêtements de laine, aux tapisse- 
ries (mites), etc. 

Le nom de teigne est donné vulgairement à tous les microlépidoptèrés, 
notamment aux pyralidés, comme le lita ocellatella ou teigne de la bette- 
rave, l'asopie ou teigne de la farine, l'aglossa pinguinalis ou teigne -de la 
graisse, du lard ou du beurre, etc., aux fartricidés ou tordeuses, comme 
la cochylis ou feigne de la grappe, la grapholite pisana ou feigne des pois 
verts, etc., enfin aux finéidés proprement dits. Ce sont les papillons de 
cette seule famille des tinéidés que nous étudierons sous le nom de teignes. 
V., d'autre part, COCHYLIS, PYRALE. 

Les tinéidés comprennent les plus petits lépidoptères, caractérisés par 
leurs longues antennes filiformes, leurs ailes étroites et pointues, garnies 
de longues franges sur tout leur pourtour. Les chenilles, presque glabres, 
vivent souvent dans des fourreaux formés des matières qui les alimentent 
ou encore s'abritent en société nombreuse sous une toile commune. 

Teigne des plantes basses. — La teigne du poireau (acrolepia asec: 
tella) est d'un gris noirâtre, avec taches blanches triangulaires sur chaque 
aile supérieure ; elle a 4 millimètres de long et 12 d'envergure. Les 
femelles pondent sous les feuilles au printemps et à la fin de l'été. La che- 
nille, blanchâtre, longue de 7 à 8 millimètres, attaque l'intérieur des feuilles 
en mai-juin, puis en septembre-octobre ; la feuille du milieu se fane et 
jaunit. La chenille se transforme en chrysalide qui passe l'hiver sous les 
feuilles dans de petits cocons de soie grise. La même espèce attaque les 
liliacées ornementales : asphodèle, hémerocalle, etc. 

Dès qu'on aperçoit le papillon, semer de la suie sur les poireaux pour 
l'écarter. Pour détruire la chenille, arroser abondamment avec une solu- 
tion de savon noir 
à 50 grammes par 
litre ou bien couper 
les plantes atteintes 
à quelques centimè- 
tres du sol et brûler 
les parties coupées. 

La teigne de la 
pomme de terre 
(phthorimæa oper- 
culella) (fig. 2041), 
longue de 1 centi- 
mètre environ, est 
de teinte générale 
grisâtre, avec des 
taches noires sur les 
ailes antérieures. 
La femelle pond sur 
les feuilles et les 
tiges; la chenille, 
longue de 12 milli- 
mètres, blanche 
avec une teinte rou- 
geâtre sur le dos, 
creuse des galeries sinueuses dans les tubercules et aussi dans les feuilles. 

Cette teigne de la pomme de terre a plusieurs générations annuelles, et 
l'on trouve à toute époque, à la fois des chenilles, des chrysalides et des 
papillons; il suffit, dans ces conditions, d'un ou deux tubercules infestés 
dans un cellier pour contaminer tout le tas. Dans les plants de pommes de 
terre visités par les chenilles d'été, c'est plus spécialement le feuillage qui 
est attaqué; mais, en automne et en hiver, ce sont les tubercules eux- 
mêmes qui pâtissent. Les papillons ponden! au niveau des yeux dans les 
fossettes d'où émergent les bourgeons, et de leurs œufs sortent, au bout 
d'une douzaine de jours, de petites larves qui s'enfoncent rapidement dans 
le tubercule, où elles creusent leurs galeries en tous sens; leurs déjections, 
ainsi d'ailleurs que les moisissures auxquelles de nombreuses portes se 
trouvent ouvertes, communiquent aux tubercules une odeur et un goût qui les 
rendent impropres à l'alimentation de l'homme et répugnent même au bétail. 


FIG. 2041. — Teigne de la pomme de terre. 


A, B,C. Insectes parfaits; D. Chenille - E. Chrysalide dans son cocon 
ouvert; F. Pomme de terre sur quelle se voient des cocons dans les 


creux et des papillons près des yeux. 


TEILLAGE — TELFAIRIE 

La nymphose s'effectue dans un cocon soyeux que tissent les larves et 
qu'elles fixent soit sur l'enveloppe extérieure des pommes de terre, soit 
dans les interstices des murs et pavés. Les papillons vivent de trois à quatre 
semaines. 

Cette espèce, qui n'a été signalée en France que dans le département du 
Var, y a causé de grands dégâts en 1911 et 1912. 

Il est indispensable de détruire par la chaux vive les tubercules atteints 
et, aussitôt après l'arrachage, de désinfecter la récolte par les vapeurs de 
sulfure de carbone. Il faut aussi désinfecter à plusieurs reprises les caves, 
silos et magasins où l'on conserve les pommes de terre. 

La teigne de la julienne (plutella porrectella) a 16 18 millimètres d'en- 
vergure ; ses ailes supérieures sont d'un blanc jaunâtre avec des stries 
brunes : ses ailes inférieures, d'un gris plombé luisant. La chenille, d'un 
vert pâle, est longue de 15 millimètres. Le papillon apparaît deux fois par 
an, au début de mai et en août. En avril, la chenille réunit par des fils de 
soie les feuilles du cœur de la julienne et les boutons floraux ; elle dévore 
ces derniers. Une deuxième génération apparaît à la fin de juin. 

Presser les feuilles réunies en paquets pour écraser les chenilles. Ramasser 
les feuilles tombées en fin de saison et les brûler pour détruire les cocons. 

La teigne de l'artichaut (depressaria sabpropinquella) a été observée en 
1875 dans le département des Pyrénées-Orientales ; elle apparaît chaque 
année pe cette époque dans les cultures du Roussillon et cause des 
ravages plus ou moins importants. Elle vit non seulement sur les artichauts, 
mais encore sur les chardons, la bardane, et c'est là sans doute ce qui 
assure sa propagation. 

On la combat en répandant de la suie au pied des plantes et en pul- 
vérisant sur celles qui sont atteintes des solutions savonneuses. 

Teigne des arbres et arbustes. — La teigne du prunier et celle du 
pommuer sont des hyponomeutes (V.ce- mot). La treigne du poirier 

inea hemerobiella) est un papillon de 12 millimètres d'envergure, à ailes 
d'un gris de plomb, qui pond sous les feuilles vers la fin d'avril. La che- 
nille, épaisse, blanchâtre, longue de 6 à 8 millimètres, vit dans le paren- 
€hyme des feuilles sans toucher aux épidermes, sauf au point d'entrée : sa 
présence se manifeste par une tache brune, circulaire, cloquée, qui s'élargit 
jusqu'à atteindre 1 centimètre de diamètre et se dessèche dès que la che- 
nille sort de la feuille pour se métamorphoser. Une deuxième génération 
opère de même en août, dont les chrysalides passent l'hiver. Quand les 
teignes sont très nombreuses, parfois jusqu'à huit et dix par feuille, la végé- 
tation s'arrête. 

Ecraser les chenilles contenues dans les feuilles avec une pince ou par 
pression entre deux doigts ; ou, mieux, éloigner les femelles pondeuses par 
des pulvérisations au jus de tabac sur les feuilles, de fin avril à fin mai et 
de fin juillet ä fin août. Ramasser et brûler les feuilles tombées. 

La teigne de l'olivier (elochista olealla), d'une teinte générale gris cendré, 
présente deux ou trois générations par an. Les femelles, suivant l'époque de 
Leur apparition, pondent soit sur les feuilles, soit sur les boutons floraux : 
dans le premier cas, la chenille attaque la feuille ; dans le second, elle ronge 
le noyau de l'olive, amenant la chute prématurée du fruit. Le seul moyen 
de défense consiste à pulvériser sur les arbres, au moment de l'éclosion 
des œufs, une solution arsenicale ; c'est là une pratique difficile. 

La teigne du lilas (fig. 2042) ou gracilaria syringella a 9 millimètres 
d'envergure ; les ailes supérieures sont brunes, les ailes inférieures 
d'un ris brunâtre ; la chenille, longue de 8 à 10 millimètres, est d'un 
vert clair. Le 
papillon vole 
le soir en 
avril ; les che- 
nilles atta- 
quent la feuille 
entre ses deux 
épidermes. 
Même défense 
que contre la 
teigne de l'oli- 
vier. La graci- 
laire du lilas 
s'attaque aussi 
au fusain, au 
chèvrefeuille, 
au troène, à 
l'aubépine, etc., tandis que d'autres espèces ravagent le noyer, le peuplier, etc. 

Teigne des céréales. — La teigne des blés,. qui cause de grands 
ravages est la sitotroga cerealella ou alucite des céréales (V. ALUCITE), qui 
présente dans une année deux générations : la première s'attaque au blé 
sur pied, l'autre au blé conservé en grenier. . Eu 

La teigne des grains (tinea granella), plus petite que l'alucite, a 6 milli- 
mètres de long et 15 à 16 millimètres d'envergure; le corps et les ailes posté- 
rieures sont grisâtres, les ailes antérieures jaunâtres. L'unique génération, 

ui ss au début de juillet, ne s'attaque qu'au blé en grenier ; la 

emelle pond ses œufs sur les grains ; en août, éclosent de petites chenilles 

blanchâtres qui rongent et traversent plusieurs grains réunis par elles à 
l'aide de fils de soie. Elles se transforment en chrysalides à la fin de l'au- 
tomne et passent l'hiver dans les fissures des murs et des planchers. 

Comme procédés de lutte : tenir les greniers propres et boucher les fis- 
sures des parois ; traiter par le sulfure de carbone ; employer des tarares 
spéciaux, dits fue-leignes, qui brisent les graines attaquées; battre et faire 
moudre le plus tôt possible après la moisson ; désinfecter le grenier. 

Teigne du liège.— Plusieurs espèces, comme l'œnophila flavium, l'œco- 
phora pseudopratella, etc., perforent les bouchons de liège, même lors- 
qu'ils sont recouverts de cire, et peuvent amener l'altération du vin. 

Préserver les bouchons par une capsule métallique ou bien les plonger 
pendant quinze minutes dans le mélange suivant, chauffé à 40 degrés 


FIG. 2042. — Teigne du lilas. 
1. Chenille et dégâts (grand. natur.); 2. Papillon (grossi 2 fois et demie). 


. 800 grammes. 
. 200... = 


Paraffine … 
Vaseline 


Teigne des vêtements, fourrures, tapisseries. — Les teignes sont nui- 
sibles, non seulement dans les champs, les jardins.les vergers, les forets, les 
greniers et les caves, mais encore dans les habitations. Les espèces qui pénè- 
trent et volent dans les appartements, le soir, en été, sont connues sous le nom 
vulgaire de mites; les femelles pondent sur les étoffes de laine, les fourrures, 
le crin, la plume, la soie, conservés dans des endroits obscurs, et les che- 
nilles qui éclosent rongent ces substances, causant parfois des dégâts 
énormes ; elles vivent dans un fourreau formé de débris de vêtements 
maintenus par des fils de soie qu'elles sécrètent. 
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Les espèces répandues en France sont : la reigne des vétlements et des 
pelleteries (tinea pellionella), qui a de 12 à 18 millimètres d'envergure, vole 
du printemps au milieu de l'été ; la reigne fripière (tinea sarcitella), qui 
est un peu plus précoce que l'espèce précédente; la teigne des fourrures ou 
teigne tapissière (tinea tapezella), aux ailes supérieures d'un jaune clair et 
aux ailes inférieures grises; elle vole 
d'avril en juillet; ces trois espèces ont 
d'ailleurs des mœurs analogues. 

La teigne du crin (tinea crinella) / fig. 
2043], jaune pâle, ravage les fauteuils et 
matelas, les oreillers et coussins bourrés 
de plumes, ainsi que les fourrures. 

La lutte contre ces ravageurs se pra- 
tique ainsi : Détruire les mites qui vol- 
tigent le soir à la lumière. Ne ranger que 
des vêtements propres, non tachés de 
graisse, car cette substance attire les pa- 
pillons. Battre et secouer souvent au 
grand air les vêtements à préserver. A 
la fin de l'hiver, après un battage vigou- 
reux, placer les lainages et fourrures 
dans un coffre ou dans une boîte. A 
l'intérieur de celle-ci, en opérant loin 
d'une flamme, placer des tampons d'ouate 
imprégnés de liquides à vapeurs toxi- 
ques, tuant les veufs ou les larves, comme 
le sulfure de carbone, l'essence miné- 
rale, la benzine. Le formol et le tétrachlorure de carbone offrent l'avantage 
de ne pas émettre de vapeurs inflammables. Collez des bandes de papier 
gommé sur tous les joints de la boîte + n'ouvrez qu'au début de l'hiver. Si les 
fourrures sont de prix, confiez-les, chaque été, aux maisons spéciales pour- 
vues de chambres réfrigérées. 

La naphtaline, le camphre, le poivre, la poudre de pyrèthre, le tabac, là 
lavande, les pulvérisations de teinture de coloquinte ou de la solution de 
sublimé à 2 pour 100, de même que la plupart des sachets miticides du 
commerce, ont une action insuffisante. 


FIG. 2043. -- Teigne du crin. 


A. Adulte; B. Larve; C. Chrysalide; 
D. Fourreau. 


Teillage. — Action ou manière de teiller les tiges des plantes textiles. 

Après le rouissage, les tiges textiles (chanvre et lin) sont soumises au teil- 
lage, d'abord broyées, à main (maillage, macquage et écangage) ou à la 
teilleuse mécanique ; puis on passe au peigne, de manière à éliminer les 
derniers débris de chènevotte et à isoler la filasse. 


FIG. 2044, — Teillage mécanique du chanvre en Amérique. 


Teilleuse. __ Machine opérant d'un seul coup le broyage et le teillage 
du lin et du chanvre. Le lin roui est placé en paille sur la machine qui le 
transforme complètement et le rend nettoyé et peigné (fig. 2044). 


Teinturier (vitic.). _ Cépage à vin très coloré, encore appelé teinturier 
mâle, garidel, gros noir vin-tint, surtout cultivé dans le Cher et l'Orléa- 
nais. Il se distingue par les caractères suivants : souche grêle, à sarments 
et mérithalles courts, bourgeonnement duveteux, feuilles petites, grappe 
petite, cylindrique, à grains petits ; de maturité hâtive, il réclame une taille 
longue et donne un jus d'un rouge intense. Ce cépage a donné des hybrides 
très intéressants, savoir : l'alicanthe Bouschet, le petit Bouschet, le terret 
Bouschet, morrastel Bouschet. Très cultivés dans la région méditerranéenne, 
ces hybrides servent de colorant pour les vins clairs. 


FiG, 2045. — Tekel (vu de face et de côté), 


Tekel (Chien). — Chien basset allemand ( dachshund) à pattes courtes, à 
livrée rouge ou noire marquée de feu (fig. 2045), très employé pour la 
chasse sous terre (déterrage) 


Telfairie (bot). — Genre de cucurbitacées dont l'espèce unique, appelée 
kouème, est un arbrisseau cultivé à la Réunion. Ses graines sont comes- 


tibles et donnent une huile estimée (/#£. 2046). 
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TELLIER (Charles). — Ingénieur français, né à Amiens en 1828, mort à 
Paris en 1913. De bonne heure Tellier tourna son activité vers l'étude de 
différents problèmes de physique industrielle (moteurs, air comprimé, etc.); 
mais c'est surtout la question du froid artificiel et son application à la conserva- 
tion des denrées alimentaires qui 
devait constituer le labeur de toute 
sa vie. C'est en effet grâce aux 
découvertes et aux appareils de 
Tellier (machine à compression) 
que cette industrie du froid allait 
prendre des proportions considé- 
rables (V. FROID INDUSTRIEL). Si 
le Congrès du froid, réuni en 1908, 
décerna à Tellier le titre bien mé- 
rité de « Père du froid », l'inven- 
teur ne profita pas de ses inven- 
tions, et tandis que cet homme de 
génie restait sinon dans le dé- 
nuement, au moins dans la médio- 
crité, d'autres plus habiles récol- 
taient de merveilleuses moissons. 


Tendon. — Cordon ou faisceau 
fibreux, blanchâtre, situé à l'ex- 
trémité des muscles et servant à 
les relier aux os ou à d'autres 
parties. 

Le tendon porte toujours le nom 
du muscle dont il dépend ; mais, 
quand on parle des tendons, sans 
épithète, on sait qu'il est question 
de la région postérienre du canon 
(métacarpe ou métatarse) sous la 
peau de laquelle on sent un fort 
cordon dur, tendu entre le pli du 
genou et le boulet dans le membre 
antérieur, et entre la pointe du 
jarret et le boulet dans le membre 
postérieur. Ce tendon est la réunion des deux fléchisseurs superficiel et 
profond des phalanges. V. CHEVAL (tableau XVI). 

Au point de vue de l'extérieur du cheval, le tendon peut être failli, 
c'est-à-dire trop rapproché de l'os dans la partie postérieure 
et supérieure du canon. Il peut «tre bien détaché, c'est-à-dire 
écarté de l'os également dans toute sa longueur, ce qui est 
une qualité opposée au défaut précédent. x 

Au point de vue de ses maladies, le tendon peut être le 
siège d'un effort et la partie lésée est surtout la bride car- 
pienne, ce qui se reconnaît à un gonflement douloureux 
et une boiterie intense. On traite l'effort de tendon par 
des frictions résolutives à l'iodure de mercure et même 
par la cautérisation en raies ou en pointes et par le repos. 

Le tendon peut être, mais plus rarement, le siège d une 


FIG. 2046. — Telfairie. 


maladie parasitaire causée par une filaire qui se creuse FIG. 2047. 
un trajet dans sa substance, et dont la présence détermine  Ténébrion (grossi 
une boiterie dont il est très difficile de fixer l'origine. d'un quart). 


TELLIER— TÉNIA 


2 mètres de longueur, parfois 3 ou 4 mètres, rarement 5 à 6. Le scolex n'a 
pas 1 millimètre de largeur; les anneaux s'élargissent de plus en plus, 
à mesure qu'ils s'éloignent du scolex, jusqu'à atteindre 12 millimètres de 
largeur. 

Le scolex, sorte de petit bouton pyriforme, porte autour de sa base une 
double couronne de crochets chitineux, au nombre de 24 à 30, et, dans sa 
partie la plus renflée, 4 ventouses, qui sont de petites cupules musculaires 
faisant légèrement saillie au dehors. Par ces ventouses et ces crochets, le 
ver se fixe solidement contre l'intestin. 

Par une sorte de bourgeonnement de sa partie postérieure, le scalex pro- 
duit les proglottis, de sorte que celui qui lui est directement contigu est le 
plus jeune, tandis que le dernier est le plus âgé. Il peut y avoir ainsi plus 
de 800 anneaux. Les plus jeunes ne sont pas encore organisés et se compo- 
sent d'un parenchyme homogène ; ceux que l'on observe à 1 mètre environ 
du sælex sont à section rectangulaire et chacun d'eux renferme 2 nerfs 
latéraux, 2 canaux qui sont des organes 'excréteurs, puis des organes mâles 
et des organes femelles, ces derniers très compliqués. 

Les derniers anneaux ne sont plus que des poches bourrées d'œufs ems 
sryonnés qui, par leur développement, ont refoulé et détruit la plupart des 
organes. L'embryon est arrondi et muni de 6 crochets : d'où le nom d'hexa: 
canthe sous lequel il est désigné. 

Les anneaux mûrs se détachent du ruban et sont expulsés au dehors avec 
les excréments; leur tissu se putréfie; les oeufs résistent longtemps à la 
destruction, grâce à la coque épaisse qui les protège. Ils pénètrent dans l'es- 
tomac d'un porc avec des eaux impures ou des légumes crus. Les embryons, 
à l'aide de leurs crochets, perforent la muqueuse gastrique ou intesti- 
nale de l'animal et gagnent les vaisseaux sanguins d'où ils parviennent 
dans le tissu intermusculaire. Là, ils grossissent et atteignent le volume d'un 
pois ; ils comprennent alors une vésicule et un bourgeon situé au fond d'une 
dépression conique et qui deviendra la tête ou scolex du futur ténia. 

A ce Stade de développement, le ver se nomme cysticerque; il se ren- 
contre surtout entre les muscles du cou, des côtes et sous la langue ; le porc 
envahi est dit atteint de ladrerie(V. ce mot). L'homme peut exceptionnelle- 
ment être affecté de ladrerie ; dans ce cas, les hexacanthesont pénétré dans 
son tube digestif avec l'eau de boisson impure ou d'autres aliments. 

Si le cysticerque parvient, avec la viande insuffisamment cuite du porc, 
dans l'estomac de l'homme, la vésicule se dissout par l'action des sucs di- 
gestifs ; le scolex se fixe à la paroi intestinale et bourgeonne des proglottis 
qui reconstituent le long ruban du ver solitaire. 

La présence du ténia armé dans l'intestin de l'homme est révélée par des 
sensations de reptation ou de boule qui se déplace ; elle a pour consé- 

uences un appétit très irrégulier, des vomissements et des coliques, par- 

ois des vertiges; mais souvent l'existence du parasite ne s'annonce que par 
des groupes de 5 à 10 anneaux contenus dans les selles. : 

La médication consiste en pâte de semences de potiron, ou en extrait 
éthéré de fougère mâle, ou en écorce de racine de grenadier, l'ingestion du 
remède étant suivie, au bout de deux heures, de celle d'une purgation éner- 
gique. Il faut s'assurer par l'examen des selles que la tête du ténia a bien 
été rejetée ; si elle est restée fixée à l'intestin, le traitement doit être repris 
deux à trois mois plus tard quand des anneaux sont de nouveau expulsés. 

Le ténia armé, sans constituer un grand danger pour l'homme, est une 
menace pour l'organisme ; avec ses crochets, il entame la muqueuse et peut 
inoculer ainsi les microbes pathogènes du contenu de l'intestin. En somme, 
dès que l'on s'aperçoit de sa présence, il est prudent de s'en débarrasser. 


Ténébrion (entour.). — Genre d'insectes = 
coléoptères de la famille des ténébrionidés, 
de taille moyenne, bruns ou noirs. Les téné- 
brions (tenebrio) vivent dans le terreau des — 
vieux arbres, où se développent leurs larves, 
mais ils pénètrent aussi dans les maisons : ré 
tel le ténébrion meunier (tenebrio molitor) ke Fs 
(fig. 2047) dont la larve ou ver de farine se &# 
nourrit de farine. 


: 1.— Ténia 
Téneron. — Cépage à raisin de table, armé 
blanc jaunâtre. Vigoureux et fertile, donnant chez le porc. 

de grosses grappes, il réclame les grandes A. Œuf: 
B. Embryon. 


formes (tonnelles) et mûrit assez tardivement. 


Ténia (hist. nat.). — Genre de plathel- 
minthes, de l'ordre des cestodes, comprenant 
de nombreuses espèces qui vivent dans le 
tube digestif des vertébrés. Ces animaux sont 
connus sous le nom vulgaire de ver solitaire. 

Les ténias (fig. 2048) ont un corps annelé 
et plat, en forme de ruban, souvent long de 
plusieurs mètres " ils sont formés d'an- 
neaux, dits proglottis ou cucurbitins, soudés 
bout à bout, et dont le premier, nommé féle 
ou scolex, porte les organes de fixation du 
ver à la paroi intestinale, tandis que les 


suivants renferment les organes excréteurs 3, ee Ténia 2. Ténia 
et génitaux ; ces derniers, toujours herma- da les chers à l'état 
phrodites. Ces helminthes sont dépourvus ndsculaire e cysticerque. 
de tube digestif et se nourrissent par endos- du porc. 


mose aux dépens des aliments digérés con- 
tenus dans 1 intestin de leur hôte. Le sys- 
tème nerveux est très simple ; il n'y a pas 
d'organes des sens. Le développement est à 
métamorphoses, qui s'accompagnent de mi- 
grations dans le corps de plusieurs hôtes 
successifs appartenant à des espèces diffé- 
rentes. La phase larvaire s'accomplit chez 
un hôte provisoire servant de proie habi- 
tuelle à l'hôte définitif dans le corps du- 
quel le ver devient adulte. 

Passons en revue les principales espèces 
de ténias, en prenant pour type le ténia armé. 

Ténia armé (tænia solium) [1 à 6]. Cet 
helminthe vit à l'état de larve dans la chair 
du porc, à l'état adulte dans l'intestin de 
l'homme. L'homme transmet ce parasite au 
porc et le porc, à l'homme. 

Le ténia armé atteint habituellement 


4. — Ténia armé. 
A. Scolex: B. Un crochet. 


6.— Tête, très grossie, de ténia 
armé. 
Couronne de crochets vue de face 
(très grossie). 


8. — Fragment 
supérieur 
d'un ténia 
inerme. 


7.— Bothriocéphale. 
A. Ténia; B. Un anneau grossi. 


9. — Tête, très grossie, 
d'un ténia inerme. 


5. — Ténia armé. 
A. Ténia; B. Un anneau. 


F1G. 2048. — Ténias (figures diversement grossies/. 


TENTE-ABRI — TÉRATOLOGIE 


Ténia inerme (tænia sa inata) [8, 9]. Il vit à l'état de cysticerque dans 
les muscles du boeuf et à l'état adulte dans l'intestin de l'homme. Sa tête, 
dépourvue de crochets, porte seulement 4 ventouses chargées de pigments 
noirs; il atteint jusqu'à 10 mètres de longueur, et ses anneaux, plus larges 
que ceux du ténia armé, peuvent être au nombre de 1200. 

Le ténia inerme est beaucoup plus commun en France que le ténia armé ; 
il pénètre dans le tube digestif de l'homme avec /a viande de boeuf cru ou 
insuffisamment cuite. 

Ténia dentelé (tænia serrata). — Vit à l'état adulte dans le tube digestif 
se chiens de chasse, à l'état de larve dans le péritoine des lièvres et des 
apins. 

Ténia cénure (tænia cœnurus). — Vit à l'état adulte dans le tube digestif 
du chien de berger, à l'état larvaire dans le cerveau des jeunes moutons, 
chez lesquels il occasionne la maladie connue sous le nom de fournis ou 
tourniole. Contrairement à ce qu'on observe chez les espèces précédentes, 
la vésicule cystique, au lieu de donner naissance à un seul scolex, peut en 
former un grand nombre, même jusqu'à plusieurs centaines. Les cénures 
ne sont pas des parasites de l'homme. 

Ténia échinocoque (tænia echinococcus). — Ce ver, abondant dans l'intes- 
tin grêle des chiens, est le plus petit de tous les ténias. De la grosseur d'une 
tige d'épingle, long de 3 à 6 millimètres, il est formé de 3 à 4 anneaux, dont 
le premier porte 4 ventouses et une double couronne de 40 crochets. Le 
dernier anneau, lorsqu'il est arrivé à maturité, est plus long à lui tout seul 
que le reste de l'animal, et renferme de 400 à 500 oeufs. Lorsque ces oeufs sont 
mûrs, l'anneau se détache et, rejeté avec les excréments, va souiller les 
herbages, les légumes, les eaux de boisson, et les embryons qu'il renferme 
peuvent ainsi parvenir dans le tube digestif de l'homme et des ruminants, 
surtout du mouton qui broute les herbes au ras du sol. 

L'embryon hexacanthe pénètre dans les vaisseaux sanguins, peut être 
entraîné dans tous les organes et principalement dans le foie. Il y forme, 
au bout de plusieurs mois, une vésicule qui atteint parfois le volume d'une 
orange (kyste hydatique) et peut causer la mort de l'animal parasité. Ce 
kyste se compose d'une paroi épaisse, remplie d'un liquide albumineux très 
limpide ; une paroi interne bourgeonne intérieurement un grand nombre 
de vésicules remplies de têtes ou scolex. C'est là encore un mode spécial 
de développement ; la vésicule cystique ne donne pas directement des 
têtes de ténia : elle donne des vésicules secondaires, à l'intérieur desquelles 
se développent les bourgeons qui deviendront les cysticerques. 

Lorsqu'un mouton atteint de kyste hydatique est abattu, les scolex pas- 
sent dans l'intestin des chiens qui dévorent les viscères et le cysticerque 
devient adulte. 

La prophylaxie de l'échinococcose exige donc que l'entrée des abattoirs 
soit interdite aux chiens non muselés et que l'on détruise par le feu les vis- 
cères des animaux atteints. 

Ténias divers. __ Le dipylidium caninum vit habituellement à l'état 
adulte dans l'intestin grêle du chien et du chat et parfois dans celui de 
l'homme ; à l'état de larve dans le pou et la puce du chien. Il a 30 à 40 cen- 
timètres de long sur 2 à 3 millimètres de large ; la tête porte 3 à 4 couronnes de 
crochets ; les anneaux mûrs ont l'aspect d'une graine de concombre et ont 
une couleur rougeâtre due aux oeufs. Le chien et le chat s'infestent en dé- 
vorant leurs parasites ; l'homme, en avalant les puces des animaux tombées 
dans ses aliments. 

Le ténia nain ou hymenolepis murina possède environ 150 anneaux et 
n'a pas plus de 1° à.15 millimètres de long ; sa tête porte une seule couronne de 
crochets ; il vit dans l'intestin des rongeurs, parfois dans celui de l'homme ; il 
n'a pas d'hôte intermédiaire, la larve vivant chez le mime hôte que 
l'adulte. L'homme peut s'infester en mangeant des aliments souillés par les 
crottes des rats ou des souris contenant les oeufs. 

L'hymenolepis diminua, long de 20 à60 millimètres, a la tête inerme ; il vit 
dans l'intestin grêle des souris et des rats, parfois chez les enfants ; sa larve vit 
chez divers insectes, comme le perce-oreille, ou l'asopia farinalis, papillon 
fréquent dans les boulangeries, et peut se propager par le pain mal cuit. 


FIG. 2049. __ Tente_abri. 


Les bothriocéphales (7) Se distinguent des autres ténias par leur tête 
sans crochets, pourvue seulement de deux ventouses en forme de fente 
allongée, et par leurs oeufs munis d'un clapet. Le bothriocéphale large 
atteint 12 à 16 mètres de long et parfois jusqu'à 20 mè- 
tres, et peut compter jusqu'à 4000 anneaux. Il vit à l'état 
adulte dans l'intestin grêle de l'homme, du chien et du 
chat; ses anneaux mûrs bourrés d'œufs sont rejetés; 
ces oeufs ne se développent que sils parviennent dans 
l'eau, où ils pénètrent probablement dans le corps d'un 
hôte encore inconnu, puis dans les viscères ou les mus- 
cles de poissons tels que le brochet, la perche et les 
salmonidés, surtout la truite. La prophylaxie consiste à 
manger le poisson tris cuit. Ce parasite a pour foyers 
principaux, en Europe, la Hollande, les lacs suisses et 
italiens, le delta du Danube. Le bothriocéphale exerce 
sur son hôte une action toxique amenant les symptômes 
d'une profonde anémie, qui disparaît d'ailleurs assez vite 
quand le ver a été expulsé. 

Tente-a b ri (vitic.). — Toile fixée sur une armature de 
bois reposant sur l'échalas et servant à protéger les vi- 
gnes, au débourrage, contre les gelées tardives (fig. 2049). 


Tenthrède (entour.). — Genre d'insectes hyméno- 
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noires et visqueuses rongent le parenchyme des feuilles du poirier et res- 
saupoudrage 


pectent les nervures ; la {enthrède du pin, etc. Destruction : 

de Chaux vive ou aspersions de bouillie insec- 

ticide. ? 
Tenue des livres. — V. COMPTABILITÉ 

AGRICOLE. 


Tenure (lég. rur.). — Mode ancien de pos- 
session du sol qu'on peut assimiler à l'usufruit. 
V. USUFRUIT. 


Téosinte (bot et agric.). — Graminée may- 
dée dont une espèce, la éosinte du Mexique 
(fig. 2052), constitue une bonne plante fourra- 
gère, bien mangée par le bétail. Elle est sur- 
tout recommandable pour les régions chaudes 
et humides. Mais, dans ces conditions même, un 
bon maïs fournit plus de fourrage. 


‘Muller (vitic.). __ Cépage provençal à 
raisins noirs très foncés, vulgairement connu 
sous les noms de manosque, plant de Porto, etc. 

La feuille et la grappe rappellent le pinot, 
mais les feuilles en diffèrent cependant par un 
tomentum cotonneux abondant à la face infé- 
rieure. C'est un cépage assez coulard, de pro- 
duction irrégulière, 
donnant un vin co- 
loré. 


Téphrosie (bot.). 
— Genre de légu- 
mineuses papiliona- 
cées exotiques (fig. 
2053), se ne 
sous la forme d'ar- 
bres ou d'arbrisseaux, 
à feuilles imparipen- 
nées, à fleurs en grap- 
pes blanches, roses 
ou violacées. La té- 
Phrosie tinctoriale, qui croît à Ceylan, four- 
nit un bon indigo ; les feuilles de la {éphro- 
sie séné sont purgatives ; les fruits de la 
téphroste toxique, qui croît dans l'Amérique 
centrale, servent à enivrer le poisson. 


FIG. 2051. — Larves de la 
tenthrède limace rongeant 
une feuille de poirier. 


FIG. 2050.  Tenthrède 
(grossie 2 fois). 


Tératologie. — Science qui s'occupe de 
l'étude des monstres ou des déformations 


FIG. 2052. — Téosinte. 


A. Épillet mâle; B. Fleur male; 
C. Fleur femelle; D. Graine. 


FIG. 2053. __ Téphrosie. À. Fleur; B. Fruit. 


et des anomalies qu'on constate dans le règne végétal ou animal : ani- 
maux à membres supplémentaires, à organes atrophiés ou manquants 
(fig. 2054); plantes à fasciations, à verrues, à graines doubles, etc. 


ptères, de la famille des lenthrédinidés (fig. 2050), appe- 
lés vulgairement mouches à scie. 

Ce sont des insectes assez trapus, de faible taille, de 
couleur noire avec des bandes vertes ou jaunes. A si- 
gnaler la tenthrède limace (fig. 2051), dont les larves 


Laboratoire de zootechnie de l'École nationale d'agriculture de Rennes. 


FIG. 2054. — Deux cas de tératologie 


à gauche, génisse jerseyaise sans queue et rachitique ; à droite, veau a deux têtes, quatre yeux, 


mais deux oreilles seulement. 
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Termite (entom.). — Genre d'insectes névroptères abondants dans les 
pays chauds et dont le pouvoir destructif est très grand 

Les termites oufourmis blanches ( fig. 2055) vivent en sociétés nombreuses 
dont chacune comprend au moins un mâle aile ou roi et une femelle ou reine, 
chargés de la reproduction, puis un grand nombre d'individus neutres ou- 
vriers et soldats, privés d'ailes. Les soldats ont des mandibules puissantes; 
ils gardent la colonie et sont toujours prêts à la defendre. Certaines espèces 
africaines construi- 
sent des nids (termi- 
tières) qui peuvent at- 
teindre une hauteur 
de 4 à 5 mètres (/ig. 
2056). 

Deux espèces sont 
indigènes en France : 
le termite à cou jaune 
(calotermes flavicol- 
lis), qui habite la ré- 
fionmédilérranéenne 
et vit dans les vieux 
arbres à tronc creux, 
amandiers, oliviers, 
où il ne semble pas 
faire de grands dé- 
sâts, et le rermite lu- 
cifuge (termes luci- 
fugus), répandu trop 
abondamment dans 
tout le Sud-Ouest. La Rochelle, Rochefort, Tonnay-Charente, Bordeaux. 
Nérac, etc., souffrent de ses dégâts. Ces insectes n'apparaissent jamais 
volontairement au grand jour; ils creusent des galeries dans le bois, les 
registres, les piles de vêtements, sans que la moindre trace des ravages 
qu'ils commettent soit visible extérieurement ; ils déterminent ainsi l'effon- 
drement de planchers, la destruction d'archives, de marchandises. 

Quittant les habitations, ils pénètrent souvent dans le sol des jardins, 
affectionnent en hiver les plates-bandes exposées au midi, le long d'un mur 
ou la terre abritée par des châssis. Il empêchent le développement des 
plantes de semis ; ils creusent leurs galeries dans les vignes disposées en 
treilles, dans les arbres fruitiers ; ils en causent le dépérissement, puis la 
mort. Ils s'attaquent 
aux tubercules de dah- 
lia, vivent dans les tiges 
de glaïeul, de pélargo- 
nium, héliotrope, etc. ; 
rongent la base des tu- 
teurs en chêne ou en 
châtaignier, ne respec- 
tant que les tuteurs en 
bambou. 

Dans beaucoup de 
jardins de La Rochelle, 
la présence des ter- 
mites force à suppri- 
mer le bois dans la 
construction des coffres 
et des châssis. On rem- 
place les coffres mo- 
biles par des coffres 
fixes en ciment, et on 
emploie des châssis en 
fer. 

Eloïénement et des- 
truction. — On pré- 
serve les plantes à tis- 
sus tendres ou semi-li- 
gneux (dahlias, pélar- 
goniums, etc.), en en- 
fonçant du bois sec 
dans le sol à proximité 
de la plante à protéger ; les termites, s'il s'en trouve au voisinage de ces 
plantes, s'installent dans le bois de préférence. 

Les fourmis sont de grands ennemis des termites ; mais on ne peut guère 
favoriser leur développement dans les jardins : leur présence y étant aussi 
nuisible. On peu répandre une émulsion de pétrole à la surface des sols 
envahis et l'y enfouir par un labour, ou injecter au pal du sulfure de 
carbone. 

Dans les habitations, il faut injecter du gaz sulfureux sous pression dans 
les poutres et boiseries envahies. On empêchera la destruction complète 
des poutres atteintes en y appliquant des enduits chauds (60 degrés) de 
carbonyle ; enfin, dans les régions où l'on peut redouter l'envahissement 
des termites, il faut toujours employer pour la construction des charpentes 
en fer ou, tout au moins, des bois créosotés. Mais la lutte contre les termites 
reste le plus souvent sans efficacité, étant donné la forme insidieuse de 
leurs dégâts. 


FIG. 2055. — Terrhites (réduits de moitié). 


A. Mâle ou roi; B. Reine; C. Soldat; D. Ouvrier; E. Section d'une 
boiserie attaquée par les termites; F. Femelle gonflée d'œufs. 


FIG. 2056. — Formes diverses de termitières édifiées 
par des termites africains. 


Ternaires (Corps). — Substances alimentaires, composées exclusive- 
ment de trois éléments : carbone, oxygène et hydrogène. Telles sont les 
graisses, les amidons, les fécules, les sucres divers, certaines substances pec- 
tiques et la cellulose. 


Terpine (méd. vétér.). — Hydrate de térébenthine utilisé dans les affec- 
tions bronchiques, pour faciliter l'expectoration des sécrétions. 


Terrage. — Amélioration agricole qui consiste en des apports et épan- 
dages de terre, destinés à augmenter l'épaisseur du sol végétal ou a le 
fertiliser. 

Le terrage se pratique surtout dans les pays accidentés où les eaux de 
ruissellement entraînent les particules fines dans les vallées, et principale- 
ment pour les cultures de vigne et d'olivier qui sont pratiquées sur les 
pentes. Les cultivateurs font, de distance en distance, des murs de soutène- 
ment pour retenir la terre, les pentes présentant l'aspect d'une succession 
de terrasses. Malgré ces travaux, les grandes pluies entraînent néanmoins 
des limons dans les parties basses et, de temps en temps (quelquefois cha- 
que année), les exploitants doivent remonter les terres sur les parties dé- 
gradées. Ce travail se fait encore parfois à la hotte ; il est effectué par de 


TERMITI— TERRAIN 


petits cultivateurs montagnards qui tiennent à leur sol difficile et ne comp- 
tent ni leur temps, ni leurs peines. 

On pratique également le terrage dans certaines prairies médiocres que 
l'on veut améliorer, et en particulier dans les prairies acides ; on se sert de 
curures de mares, de fossés, de terres de routes, etc. Pour obtenir des résul- 
tats satisfaisants, il faut épandre 20 à 25 mètres cubes à l'hectare. Mais les 
résultats sont infiniment meilleurs lorsque l'on mélange ces terres et couru 
res, un an avant l'épandage, avec de la chaux pour en fabriquer une sorte 
de terreau. V. COMPOST et TERREAU. 

Les terrages s'effectuent ordinairement en hiver, quand la terre est assez 
gelée pour rendre les transports faciles, tout en se laissant toutefois piocher 
et charger. À ce moment les travaux sont peu pressants et la main-d'oeuvre 
est bon marché. 


Terrain (géol.). — Un terrain peut être étudié par rapport À sa situa- 
tion dans l'ensemble des couches géologiques (V. GÉOLOGIE) ou au point de 
vue de ses qualités générales, de ses aptitudes. 

Au point de vue agricole, les terrains peuvent être classés : 19 en terrains 
simples, siliceux, argileux, calcaires, humifères ; les terrains sont dits sim- 
ples lorsque la silice et les silicates, l'argile, le calcaire, l'humus sont en pro- 
portion suffisante pour imprimer leur caractère à la masse ; 2° en terrains 
composés lorsque deux éléments sont importants, celui qui prédomine en 
tant que propriétés étant énoncé en premier lieu. 

Terrains siliceux. — Dans cette catégorie se placent les terrains qui 
contiennent plus de 80 pour 100 de sable siliceux dans la terre fine. Il ar- 
rive souvent que plus de 40 pour 100 de la masse totale est formée de cail- 
loux et de graviers. Les terrains pierreux sont brûlants en été, ne suppor- 
tent pas la culture arable ; ils doivent être boisés, sauf si l'irrigation très 
abondante est possible ; dans ce cas, on les utilise par la prairie naturelle 
(vallées des Vosges, plaine de la Crau). Les terrains siliceux graveleux pré- 
sentent des caractéristiques assez voisines, mais les cultures arbustives sont 
possibles, la terre étant cultivable ; le Médoc, le Beaujolais ont des terres 
de cette nature, utilisées par la vigne ; la prairie demande encore beau- 
Eat d'irrigations, sinon elle ne donne que de faibles produits au Prime 

emps. 

Les terrains siliceux-sableux ou sableux proprement dits sont rudes au 
toucher, sans consistance, ni ténacité ; perméables (avec des atténuations 
lorsque les éléments sont très fins), se dessèchent rapidement, sont brû- 
lants en été (la surface ne forme pas de croûte, mais devient mobile si la 
finesse est assez grande), ne subissent pas le retrait. Ils exigent peu de trac- 
tion pour l'exécution des façons culturales. Les engrais organiques y dispa- 
raissent rapidement par suite d'une oxydation énergique. Le calcaire est 
absent, l'acide phosphorique généralement faible, la potasse très variable, 
notamment dans sa portion assimilable. 

À l'état spontané, les terrains siliceux se couvrent de fougères, genêts, 
ajoncs, petite oseille, digitale pourprée, saxifrage granulée, spergule des 
champs, orpin âcre, gentiane, canche flexueuse, houlque molle, cyno: 
don, etc. 

Ces terrains sont améliorés par l'apport de matière organique, fumiers 
très décomposés, distribués fréquemment, ou la pratique des engrais verts. 
Les nitrates à doses fractionnées constituent un bon engrais complémen- 
taire ; l'acide phosphorique est donné sous forme de scories si le sable est 
fin, de phosphates naturels si les sables sont grossiers ; la potasse sous 
forme de sulfate de potasse. La chaux est indispensable, mise à doses mo- 
dérées, 1 000 à 1 500 kilogrammes pour une période de trois à cinq ans. On y 
cultive des plantes rustiques, seigle, pomme de terre, topinambour, avoine, 
sarrasin, serradelle, lupin, les prairies si l'irrigation est possible ou l'humi- 
dité naturelle suffisante. Les productions maraîchères conviennent admira- 
blement à ces terrains. 

Ils se rencontrent en France sur des étendues importantes, Bretagne, 
Plateau Central, Vosges, Sologne, Landes, environs de Paris ; la présence 
dans le sous-sol de roches non fissurées (granit, alios) ou d'argile (Sologne) 
et l'absence de pente rendent ces milieux imperméables. 

Terrains silico-argileux. — Contiennent de 10 à 15 pour 100 d'argile. 
Forment les glaises maigres lorsque le sable est grossier, ou battantes lors- 
que le sable est à éléments très fins. 

La présence de l'argile donne de la cohésion, la perméabilité est diminuée 
et le travail reste facile ; l'absence de chaux, la rapidité avec laquelle les 
engrais organiques se décomposent, l'insuffisance des réserves en eau ne 
permettent pas souvent de classer ces terrains parmi les milieux fertiles. 
On parvient à les améliorer considérablement par l'introduction répétée 
des engrais organiques, l'addition de l'élément calcaire et, s'il y a lieu, l'ir- 
rigation. Les plantes sarclées sont d'une culture facile, mais la betterave ne 
donne pas des produits réguliers ; le tabac, le chanvre, le lin réussissent à 
merveille dans les terres de cette nature. 

Terrains silico-calcaires. — La présence du calcaire n'améliore guère 
la situation qu'au point de vue chimique, sauf en cas d'humidité suffisante ; 
les polders, bénéficiant du climat marin, portent spécialement des cultures 
de graines variées dont les produits sont très estimés. 

Terrains argileux. — Rentrent dans cette catégorie les terrains qui don- 
nent plus de 15 pour 100 d'argile brute à l'analyse ; au delà d'une propor- 
tion de 30 à 35 pour 100 d'argile brute, la culture n'est plus possible :on ne 
peut songer qu'à la prairie naturelle ou mieux encore à l'exploitation in- 
dustrielle. La coloration est variable suivant la richesse en fer. Le toucher 
est doux ; par suite d'une grande affinité pour l'eau, la terre argileuse 
happe à la langue. Les terrains argileux sont peu perméables, forment de 
véritables marécages dans les pays à température basse. En général, ils cons- 
tituent des stations froides à végétation tardive. Ils présentent une grande 
ténacité, sont d'une culture difficile et coûteuse, ne peuvent être travaillés 
avantageusement que pendant de courtes périodes. Desséchés, ils subissent 
fortement le retrait. Les engrais organiques s'y décomposent lentement, 
mais ils sont avantageux en fragments grossiers à cause de l'effet de divi- 
sion qu'ils produisent; la nitrification y est lente et tardive, le pouvoir absor- 
bant développé à l'égard de la potasse et de l'ammoniaque; les phosphates 
sont immobilisés par suite de la richesse en fer et en alumine ; la teneur 
en potasse est satisfaisante, mais il faut en vaincre la passivité par la chaux. 

A l'état spontané apparaissent toutes les plantes des sols privés de cal- 
caire : le genêt des teinturiers, la renoncule des champs, le vulpin des 
champs, la matricaire camomille, le chiendent; dans les milieux plus hu- 
mides, les joncs, les carex, les mousses. 

Les améliorations essentielles consistent dans le drainage et l'apport 
d'amendements calcaires; la multiplicité des façons culturales faites en 
temps opportun est indispensable ; distribuer des fumiers peu décomposés 
et à haute dose ; apporter les engrais azotés de bonne heure, pour qu'ils se 
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diffusent régulièrement. Les engrais phosphatés appropriés sont les scories, 
si le terrain est bien pourvu en matière organique, les superphosphates 
dans le cas contraire. Leur destination naturelle est la prairie, qui s'y ins- 
talle aisément, alors que la culture réclame des frais considérables pour 
l'ameublissement du sol. 

Le blé (avec de la chaux), les fèves, les choux, les prairies naturelles don- 
nent de hauts produits dont la qualité laisse souvent à désire. Les terrains 
argileux se rencontrent dans toutes les formations primitives (Plateau Cen- 
tral), dans les terrains des étages primaires (Bretagne, Anjou, Cotentin, 
Ardennes), dans les formations tertiaires (argile plastique du bassin de Pa- 
ris, argile à silex à l'ouest de Paris, Sologne, Dombes), dané les formations 
récentes (Camargue, Marais vendéen). 

Terrains argilo-siliceux. — Avec une proportion d'argile qui dépasse 
15 pour 100, la masse générale reste formée par des éléments sableux ; sui- 
vant la grosseur de ces éléments sableux, la terre est plus ou moins imper- 
méable. Les limons des plateaux qui couvrent de grandes étendues dans la 
région du Nord constituent un type de ces terrains, généralement bien 
équilibrés au point de vue de l'exécution des façons culturales, mais gagnant 
a être amendés par la chaux. Le sol conserve assez d'humidité pour que 
les récoltes prennent un fort développement, et la circulation de l'eau est 
aisée. Un sous-sol imperméable (Brie) rend nécessaire le drainage et même 
fait préconiser la transformation en prairie. L'apport d'acide phosphorique 
est effectué sous forme de superphosphate; la potasse est généralement 
assez abondante, mais demande à être mobilisée par la chaux ou le plâtre; 
en cas d'addition au sol, la forme chlorure ou mieux sulfate est indiquée. 
On retrouve des terrains de cette catégorie sur les marnes irisées de Lor- 
raine, très aptes à la production de l'herbe, dans le Sud-Ouest, consti- 
tuant les boulbènes froides ou battantes, mêlées de cailloux plus ou moins 
nombreux. Toutes les terres argilo-siliceusés conviennent à la culture des 
céréales, de la luzerne, du trèfle, de la betterave. 

Terrains nrgilo-calcaires. Les terrains argilo-calcaires se présen- 
tent avec une teneur en argile oscillant entre 10 et 15 pour 100, au moins 
20 à 30 pour 100 de calcaire. Le calcaire affecte des formes assez variées; 
souvent ces terrains sont difficiles à cultiver par suite de la présence 
des pierres, notamment ; en ce qui concerne les opérations superficielles, 
on est obligé de tenir les plantes sarclées à grands écartements, et si le 
sol manque de profondeur, la prairie temporaire est tout indiquée. Si 
les pierres sont moins abondantes, le sol arable assez profond, la qualité 
devient bonne, les céréales réussissent parfaitement et donnent un grain 
de valeur ; la constitution chimique est en effet satisfaisante au point de vue 
de la potasse, de l'acide phosphorique ; la présence du calcaire est une cause 
d'activité du sol. Il existe aussi des terrains argilo-calcaires à forme mar- 
neuse, sans pierres ou presque dépourvus d'éléments grossiers, et dans 
lesquels le calcaire est à l'état fin. Les marnes de cette catégorie sont d'un 
travail extrêmement pénible, l'adhérence est très développée et les labours 
se font mal ; aussi est-il absolument indiqué d'utiliser ces milieux par la prai- 
rie naturelle : la constitution du fonds assure la réussite des herbages. Les 
formations basiques et jurassiques donnent naissance à des terrains ar- 
gilo-calcaires en Lorraine, en Bourgogne, dans le Nivernais, le Berry et la 
Normandie. 

Terrains calcaires. — Un terrain calcaire tient plus de 30 pour 100 de 
calcaire. Cet élément affecte des états aussi variés que la silice et les sili- 
cates. Les terrains calcaires les plus fréquents comprennent une grande 
quantité de pierres entre lesquelles se trouve une terre .argileuse ou argilo- 
siliceuse ; l'épaisseur de la partie meuble est faible et le sol est brûlant, 
perméable, la culture précaire ; les engrais organiques disparaissent rapide- 
ment, et, si l'acide phosphorique est souvent en proportion suffisante, il y a 
manque de potasse ; le chlorure même, sous forme de sylvinite, est à em- 
ployer ici en l'épandant à l'avance. Les légumineuses sont une des caracté- 
ristiques de la flore spontanée : hippocrepis, télragonolobe, anthyllide, même 
trèfle blanc s'il y a un peu d'argile, puis on voit la pimprenelle, le poly- 
fäla, la vipérine, la scabieuse, l'avoine jaunâtre, les petites fétuques, etc. Le 
blé et le seigle donnent des récoltes moyennes, la pomme de terre est la 
plante sarclée par excellence; comme fourrage, le sainfoin; la luzerne n'ap- 

araît que si le sous-sol est fissuré. La Champagne, les plateaux du Châtil- 
bnnais, le Berry, la Dordogne, le Lot, les Causses, offrent des exemples de 
ces terrains. 

Le calcaire à l'état sableux donne des terrains plus faciles à travailler, 
mais manquant d'eau ; ils sont plus rares que les précédents. La craie four- 
nit des terres calcaires sableuses ou fines, d'une culture parfois difficile : la 
terre « ne passe pas sur le versoir » ; il manque de l'acide phosphorique, de 
la potasse ; dans les régions septentrionales humides (Picardie, sud de 
l'Angleterre), les terrains calcaires de ce genre portent des récoltes satisfai- 
santes ; ils conviennent aussi bien à la production de l'herbe ou des fourrages 
artificiels qu'à la culture des céréales. 

Terrains calcaires siliceux et calcaires argileux. — Ces terrains ne 
sont pas très répandus; les premiers ressemblent aux terrains silico-cal- 
Eaires, mais sont mieux constitués au point de vue chimique ; les seconds 
correspondent à une amélioration des terrains calcaires ; ils sont générale- 
ment pierreux. 

Terrains humifères. — Une proportion de 4 à 5 pour 100 d'humus asso- 
ciée à du sable grossier suffit pour donner à la terre un aspect très caracté- 
ristique, celui des terres de bruyères. Les bruyères, genêts, fougères, sont les 
végétaux spontanés les plus répandus, mais ils conservent une taille ré- 
duite. Ces terrains sont mal constitués, sans activité microbienne : il faut 
leur apporter chaux, acide phosphorique, potasse. Même après la mise 
en culture, en raison de la légèreté du milieu, de sa mobilité, il n'est pos- 
sible de cultiver que des plantes rustiques : sarrasin, seigle, pomme de 
terre. Le défrichement de terrains de ce genre doit être envisagé avec 
beaucoup de circonspection. 

La situation est meilleure quand la matière organique, —10,15 pour 100 —, 
est associée à l'argile ; la mise en valeur comprend en plus l'assainissement, 
mais le terrain est mieux pourvu en eau, et l'organisation de bonnes récoltes 
de blé, de betterave, peut être envisagée. 

La matière organique forme la grande masse du sol dans les terrains 
tourbeux. Les tourbières de France sont rangées dans la catégorie des tour- 
bières infra-aquatiques, alors que les tourbières du nord de l'Europe sont 
du type supra-aquatique. Ces différences dans la formation, par rapport au 
niveau de l'eau, placent pour nous l'assainissement en tête des préoccupa- 
tions; ensuite vient la destruction des plantes spontanées : carex, joncs, iris, 
roseaux, dont les touffes puissantes resistent; l'écobuage est une opération 
fort intéressante dans la circonstance. Chaux, potasse, acide phosphorique, 
doivent être apportés ; il faut aussi développer l'activité biologique dans le 
terrain, et des apports de fumier rendent souvent des services. En raison 
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FIG. 2057. — Forêt morcelée dans une station tourbeuse. Les vides sont occupés par 
des sous-arbrisseaux susceptibles de croître sur la tourbe. (Tourbière du Jura.) 


de la faible résistance de la tourbe, la culture arable reste difficile, et géné- 
ralement la mise en prairies, après quelques années de préparation, est en- 
core le mode d'utilisation le plus recommandable. Les plantations d'essences 
forestières y réussissent uelquefois ; mais elles sont en général d'un faible 
rapport, sauf le peuplier % fig. 2057). 


Terre arable. __ Partie superficielle du terrain remuée par des ins- 
truments de culture, encore appelée sol. 

D'une manière générale, les terres arables ou labourables sont constituées 
par l'étendue cultivée régulièrement ou susceptible de l'être ; dans les terres 
arables figurent donc les surfaces momentanément placées en dehors de 
l'assolement : prairies artificielles et temporaires. Le territoire agricole 
comprend ainsi dans la partie cultivée, à côté des terres arables, les prai- 
ries naturelles de toutes catégories, les vignes, les cultures arborescentes, 
les bois et forêts; puis, dans la partie non cultivée, les landes, les terres 
incultes, marécageuses, et les tourbières. 

IL Formation de la terre arable. — La terre arable résulte avant tout de 
la désagrégation des roches ; aux actions de désagrégation se sont ajoutées 
et s'ajoutent encore les actions de décomposition plus ou moins intenses, 
mais qui n'intéressent généralement que les parties très superficielles des 
roches ou de leurs débris ; enfin aux débris des roches s'associent peu à peu 
des détritus organiques ( fig. 2058). 

La désagrégation des roches est due à des actions mécaniques d'intensité 
variable avec l'époque à laquelle elles se sont manifestées et la nature des 
roches ; les variations brusques de température, les glaciers, sont intervenus 
pour provoquer la pulvérisation spontanée (roches volcaniques), l'arrache- 
ment, l'entraînement et l'usure. L'eau agit par son choc répété; sous l'in- 
fluence des phénomènes d'érosion, très marqués lorsque la pente est sensi- 
ble, les parties limoneuses sont entraînées ; les particules les plus fines che- 
minent plus loin ; beaucoup sont entraînées dans les cours d'eau, apportant 
leur contribution a l'élaboration des sédiments actuels ; d'autres forment dans 
les bas-fonds des accumulations plus ou moins importantes, alors qu'avant ce 
terme elles restent mêlées à des débris de plus forte dimension. 

Le froid est un agent très énergique de la désagrégation des roches ; dans 
les joints de clivages, dans les anfctuosités, où 1 éau s'ést'amassée, par suite 
de la force d'expansion de la glace, la division s'accentue, très facilement 
appréciable à la fin de l'hiver dans les pays de roches calcaires ou de schis- 
tes tendres. Le vent entraîne des éléments impalpables et de grandes éten- 
dues de terres sont redevables de leur formation, de l'augmentation de leur 
épaisseur, à la sédimentation éolienne. Dès que la végétation s'implante sur 
le sol, les racines s'insinuent dans les fissures, préparant de nouveaux élé- 
ments aux actions désagrégeantes de toutes sortes; les légumineuses, aux 
racines longues et pivotantes, jouent à cet égard un rôle fort intéressant 
(observation sur les lupins). 

La décomposition des roches est due à des actions chimiques et biolo- 
giques. Parmi les actions chimiques importantes, figure la dissolution, par 
l'eau pure, de certains corps; mais les quantités dissoutes sont très faibles 
(sulfate de chaux, sel gemme), et c'est plutôt par hydratation des roches que 
l'eau intervient puissamment. L'eau chargée de gaz carbonique, provenant 
soit de l'atmosphère, soit du sol, agit très activement; les feldspaths, par 
exemple (silicates polybasiques), subissent une transformation dont les 
conséquences sont extrêmement importantes, car l'argile en est le terme 
normal. Une autre modification des roches se produit quand l'eau chargée 
de gaz carbonique agit sur les roches calcaires qui contiennent, en outre, 
des éléments sableux et argileux en proportion appréciable ; le calcaire dis- 
paraît à l'état de bicarbonate soluble qui passe dans les couches inférieu- 
res, formant à des profondeurs variables et après dégagement du gaz car- 
bonique des dépôts tuffeux; au -dessus, sur des épaisseurs variables, 
apparaissent des sols sableux, argileux, parfois complètement décalcifiés et 
réclamant l'apport d'éléments calcaires. Un phénomène du même ordre se 
manifeste au sein des limons épais et l'on voit une terre jaunâtre, rougeâ- 
tre, sans calcaire, recouvrant une terre grise riche ou même enrichie en 
chaux. 

Par suite de l'oxydation des composés ferreux, apparaissent les oxydes 
et sels ferriques ; ainsi, l'oxyde ferrique dont la présence donne une teinte 
jaunâtre au milieu, le sulfate de fer qui résulte de l'oxydation d'un sulfure 
de fer abondant dans certains schistes. 

Les actions biologiques découlent en premier lieu de la présence des vé- 
gétaux; les racines émettent des sucs acides qui réagissent sur les bases et 
dissolvent les carbonates ; en outre, par leur respiration, les racines sont 
génératrices de gaz carbonique, qui agit en même temps que celui qui est 
apporté par les eaux météoriques. Les végétaux inférieurs ont une action 
très faible, mais qui finit par donner des résultats remarquables et dont on 
a une idée en examinant la surface d'une roche couverte de mousses, de 
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FIG. 2058. __ Formation de la terre arable. Altération progressive des bancs de calcaire grossier, à Ivry (Seine). 


lichens, d'algues. Moins apparente, mais lentement sensible, est l'influence 
des microbes variés qui pullulent sur les roches en voie d'effritement. Enfin, 
les vers de terre, parmi les animaux inférieurs, au rôle analogue, se livrent à 
un véritable labourage dans les milieux riches en matière organique, hâ- 
tant encore par le passage à travers leur appareil digestif la pulvérisation 
des éléments sableux et préparant des modifications chimiques très sen- 
sibles. 

La formation des sols arables est extrêmement lente, du moins pour que 
la terre présente une épaisseur accessible à la culture. Des déterminations 
faites en Autriche, en Crimée, et portant sur une période de six cents ans 
environ, ont fait ressortir la formation d'une épaisseur de 1 millimètre en 
six ans. Le sol est d'ailleurs en voie perpétuelle de transformation ; la cul- 
ture, l'emploi de certaines substances au titre d'amendements, d'engrais, con- 
tribuent à modifier la nature de la terre arable. 

Tous ces phénomènes intéressent les terres qui se forment sur place aux 
dépens de la roche sous-jacente et, sauf pour les terres provenant de ro- 
ches calcaires, riches en éléments sableux et argileux, on passe insensible- 
ment de la terre arable à la roche génératrice, les débris étant de plus en 
plus volumineux, pour aboutir au granit, au gneiss, au grès, etc., a peine 
fissurés. D'autres terres résultent de la réunion d'éléments arrachés a des 
roches lointaines ou à des sols déjà formés ailleurs ; dans ces terres dé- 
tritiques, les éléments affectent une répartition très différente : le classe- 
ment dépend de la dimension et s'est fait par le dépôt au sein de courants 
d'eau animés de vitesses variables : les limons fins se trouvent au voisi- 
nage des galets volumineux, mais au-dessous de ces terres de transport 
on rencontre des roches qui n'ont aucun rapport avec les parties super- 
posées. 

Une question s'est posée au sujet des terres formées sur place et dans les- 
quelles on peut suivre la progression dans la formation, ou encore pour 
des terres de transport qui peuvent être rattachées avec précision à des 
roches situées en amont à des niveaux plus élevés. Les espèces minérales de 
la roche primitive persistent-elles dans la terre arable . Delage et Lagatu 
ont constaté que la terre renfermait des espèces minérales d'une pureté 
parfaite, c'est-à-dire sous le même état que dans les roches originelles; les 
minéraux constitutifs de la terre arable se dissoudraient purement et sim- 
plement dans l'eau. 

La persistance des espèces originelles est en effet aisément reconnue, 
lorqu'on examine soit des plaques minces de terre, soit des matériaux sépa- 
rés par centrifugation au milieu de solutions de densité appropriée et dans 
lesquels on fait agir des substances, comme l'acide oxalique, qui décapent 
les grains de terre ; mais on fait remarquer (Cayeux, Jean Dumont) que 
parmi les minéraux qui existent dans la terre, en dehors de ceux qui sont 
inaltérables ou qui peuvent complètement disparaitre par suite de leur 
grande solubilité, il en existe une catégorie qui montrent toujours des 
traces évidentes d'altération (feldspaths, micas). La décomposition qui con- 
siste souvent en substitution de minéraux secondaires au minéral primitif, 
sans changement de forme (ou épigénisation), ne laisse pas subsister l'es- 
pèce minérale originelle. L'épigénisation commence dans la roche non dé- 
sagrégée et se poursuit avec intensité sur les particules réduites par suite 
des actions mécaniques ; elle est d'autant plus accentuée que les débris 
sont plus fins et elle porte plus sur les éléments micacés que sur les élé- 
ments feldspathiques. Les causes de décomposition examinées contribuent 
à cette altération des minéraux et il faut y ajouter l'influence de tous les 
sels dissous dans l'eau qui circule dans le sol. 


IL La terre au point de vue physique. — Constitution générale. — Cer- 


tains terrains sont parsemés de parties rocheuses plus ou moins volumi- 
neuses, mobiles ou reliées aux roches sous-jacentes ; si les roches sont abon- 
dantes, le boisement constitue la pratique a adopter ; avec moins de roches, 
la prairie naturelle permet une utilisation rationnelle du terrain, et celui-ci 
est amélioré considérablement par l'exécution du dérochement. V. ce mot. 

Des éléments grossiers sont encore à séparer sous le nom de pierres, 
cailloux, lorsque ces parties sont retenues par un tamis aux mailles de 
5 millimètres. Les pierres et cailloux sont de nature très différente, sili- 
ceux ou calcaires. Parmi les pierres siliceuses, on trouve du quartz, notam- 
ment dans quelques formations schisteuses (Montagne-Noire, Bretagne) ; la 
quartzite — grains de silice agglomérés par un ciment siliceux — existe à 
1 état de cailloux roulés dans la Crau ; les grès anciens, à grain grossier, 
forment dans l'Est des accumulations assez abondantes, présentant une per- 
méabilité considérable, dont les mauvais effets ne sont atténués que par des 
irrigations considérables ; les galets provenant des roches pyrénéennes 
abondent sur quelques points de la vallée de la Garonne et de ses af- 
fluents ; des silex. dérivant de l'argile à silex couvrent des étendues impor- 
tantes dans l'Eure, l'Eure-et-Loir, deviennent plus rares vers le Perche et 
la Touraine. En sous-sol, on trouve dans la région de Paris des frag- 
ments volumineux de meulière, des grès de Fontainebleau, et, dans le Sud- 
Ouest, l'alios, constitué par un grès ferrugineux, fournit par sa continuité 
un niveau imperméable. 

Les pierres calcaires couvrent de grands espaces dans les formations ju- 
rassiques, spécialement du bathonien, du corallien et du portlandien, de la 
Meuse au Berry, en passant par la Haute-Marne et le Châtillonnais ; les 
mêmes faits s'observent dans la Champagne charentaise, et plus encore 
dans les Causses. Les pierres calcaires se rencontrent aussi dans les ter- 
rains crétacés du Sud-Est et dans la partie nord du bassin de la Garonne 
Dordogne, Lot). Enfin, aux environs de Paris, en bordure des plateaux, le 
calcaire grossier (fig, 2059 et 2060) offre des étendues assez grandes sur 
lesquelles abondent des pierres résistantes portant de nombreuses empreintes 
fossiles. 

Après les éléments pierreux et caillouteux, on peut ranger les éléments 
graveleux qui restent au-dessus du tamis à mailles de 1 millimètre ; ces 
graviers sont de nature siliceuse généralement; le Morvan, le Médoc, le 
Beaujolais possèdent des surfaces graveleuses, occupées ici par la vigne et, 
dans le Morvan, par la culture arable ou la prairie. 

La terre fine qui reste après élimination des éléments précédents est 
constituée par des parties de dimensions variées. La séparation des élé- 
ments de la terre fine s'effectue suivant des méthodes d'analyses basées 
sur la lévigation et la décantation après un temps déterminé et sous un vo- 
lume d'eau fixé, ou sur l'action de courants d'eau possédant des vitesses 
différentes. L'analyse physique pratiquée d'après le premier type (procédé 
Schlæsing, méthode officielle) donne ainsi le gros sable, qui se dé en 
dix secondes sous une épaisseur de 5 à 6 centimètres d'eau; le sable fin, qui 
se dépose en vingt-quatre heures sous une épaisseur de 15 centimètres 
d'eau; enfin l'argile, recueillie en dernier lieu ; le gros sable et le sable fin, 
traités par l'acide chlorhydrique, abandonnent le calcaire. 

M. Garola, classant les éléments en un plus grand nombre de lots par 
l'action des courants d'eau, obtient le sable grossier (éléments de 1 à O®M/2, 
le sable moyen (Qmm,2 à Q®®,05), le sable fin ou limon fin (OMm,05 à 0m 025 ; 
le limon trés fin (0mm,025 à Om»,005), l'argile sableuse (0"%,005 à O®»,00! , 
enfin l'argile colloïdale (moins de Q®#m%,001). Le calcaire est isolé comme pr 
cédemment dans les quatre premiers lots. La division en un grand nom- 
bre de lots permet une meilleure compréhension de la texture du sol et 
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F1G. 2059. — Formation de la terre arable. Sables et grès de Beauchamp, surmontés 
du calcaire de Saint-Ouen très altéré, à Ezanville (Seine-et-Oise). 


facilite les recherches sur la répartition des éléments nutritifs, mais la $é- 
paration est délicate. Aux Etats-Unis, où la physique des sols fait l'objet 
d'études approfondies, ces méthodes de séparation sont très en honneur. 

Indépendamment des éléments minéraux, sables, argile, calcaire, qui 
constituent trois groupes fondamentaux, il existe dans la terre de la ma- 
tière organique ; celle-ci est parfois à l'état de débris grossiers, que l'on sé- 
pare en même temps que les pierres et les graviers, mais elle est aussi in- 
timement mêlée aux cléments minéraux; grâce à la calcination, cette ma- 
tière organique disparaît, donnant la mesure de son importance par la 
différence de poids constatée. 

Sables. __ Les sables affectent des aspects Variés ; les sables siliceux abon- 
dent dans les formations primitives (Vosges, Bretagne, Pyrénées, Massif 
Central) donnant des arènes légères ; le grès rouge des Vosges divisé cons- 
titue des sables voisins des précédents; dans la région de Paris, les sables 
de Bracheux, Ermenonville, Ecouen, de Fontainebleu, s'éfendent sur des 
surfaces importantes, propres surtout aux bois ; la Sologne, la Brenne ont 
aussi des terrains presque uniquement composés de sables; dans les 
landes de Gascogne, le spectacle est semblable + partout, le sous- sol réagit 
pour rendre le milieu encore plus sec, ou donner des terrains imper- 
méables si l'argile règne sans pente. 

Ailleurs, les éléments sableux constitués par des débris silicatés transpor- 
tés (feldspaths, micas) sont associés à l'argile, au calcaire, formant des ter- 
res sablonneuses ou sablo-argileuses ou même argilo-sableuses. D'une ma- 
nière générale, il y a prédominance de ces éléments sableux qui constituent 
en définitive la grande masse des sols. 

Argile. — L'argile isolée par les procédés ordinaires de l'analyse phy- 


F1G. 2060. __ Hêtres de la forêt de Fontainebleau sur le calcaire grossier de Beauce. 
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signe (méthode officielle) n'est pas formée par des éléments de grosseur 

uniforme ; l'argile sableuse ne se distingue guère des sables silicatés très 
fins; l'argile colloïdale est plus riche en oxyde de fer, en acide phospho- 

rique, en potasse, grâce à ses propriétés absorbantes spéciales (V. ARGILE). 
La terre n'est bien constituée que lorsque l'argile colloïdale peut jouer effi- 

cacement son rôle de ciment enrobant les particules sableuses et les réu- 
nissant à l'état d'agrégats. Normalement, la précipitation de l'argile col- 
loïdale a lieu grâce au bicarbonate de calcium dissous dans l'eau qui 
circule au sein de la terre ; la formation des agrégats rend le sol perméable 

et en facilite la division. En l'absence de chaux, les particules de dimen- 
sions différentes sont délayées sous l'influence de la pluie qui détruit 
l'ameublissement ; les éléments se déposent par ordre de densité, et, pour 
l'argile colloïdale, le dépôt ne se produit que par l'évaporation de l'eau ; en 
se desséchant, la mince pellicule d'argile colloïdale subit au maximum le 
retrait, elle se fendille, se feuillette et n'est alors d'aucune utilité. Il est donc 

indispensable d'ajouter aux sols l'élément calcaire, lorsque celui-ci fait 
défaut ; une proportion de 2 à 5 pour 100 est nécessaire pour que les ac- 
tions favorables aient lieu. Les eaux qui ont ruisselé sur les terres argi- 
leuses restent troubles si le terrain n'est pas riche en calcaire ; au contraire, 
elles deviennent rapidement limpides si elles ont trouvé du carbonate de 
chaux à dissoudre. L'argile portée à une température élevée perd sa cohé- 
sion ; cette particularité explique certains bons effets de l'écobuage. 

L'argile joue dans les sols un rôle intéressant à la condition que la chaux 
soit présente, et jusqu'au moment où elle figure pour une proportion de 15 
à 20 pour 100 ; au delà, la plasticité est considérable, et une amélioration 
foncière réelle ne pourrait résulter que de l'incorporation de masses sa- 
bleuses importantes. La pratique normale ne permet pas ces opérations 
trop coûteuses, et le terrain est utilement transformé en prairie perma- 
nente. Sous ces aspects généraux, l'argile imprime son caractère aux ter- 
rains de la Camargue, la Dombes, dans les régions schisteuses, et çà et là, en 
Sologne et en quelques points des pays granitiques. 

Calcaire. — Le carbonate de chaux existe dans les terres à l'état fin ; plus 
souvent, il est presque seul, donnant des sols calcaires proprement dits 
(craie) ; dans les marnes, il est associé à l'argile (divers étages du secon- 
daire, du tertiaire) ; ces marnes sont très difficiles à cultiver, et fort avan- 
tageusement ensemencées en prairies. Enfin, en quantité plus réduite, 15 à 
20 pour 100, le calcaire est associé aux autres éléments, sables et argile, se 
dissolvant à la faveur du gaz carbonique contenu dans l'eau, et remplis- 
sant alors un rôle précieux dans la précipitation de l'argile colloïdale, ainsi 
que des humates (humate de chaux, ciment organique). 

Matière organique. Humus. — Les débris végétaux se décomposent dans 
la terre de diverses manières, donnant des humus assez dissemblables. 
En présence de l'air, le carbone, l'hydrogène des substances organiques, 
disparaissent rapidement ; la dégradation est d'autant plus intense que 
le milieu est plus aéré et plus sec ; l'azote des substances organiques se 
maintient plus longtemps, de sorte que le rapport du carbone à l'azote 
passe insensiblement de 18 à 1, jusqu'à 6 et 5 à 1; le rapport atteint 3 à 1 
dans les sols des régions arides. 

Si la décomposition des débris organiques a lieu sous l'eau, ou même 
dans un sol trés argileux, la transformation est plus lente ; la tourbe cons- 
titue un type de cet humus formé par voie de putréfaction au lieu d'oxy- 
dation lente ; la conservation du carbone assure la combustibilité de ces 
humus formés à l'abri de l'air. 

L'humus présente une composition très complexe : substances organiques 
azotées, ternaires non azotées, minérales. Il est particulièrement intéressant 
de souligner les combinaisons de l'humus et des matières minérales, chaux, 
potasse, oxyde de fer, etc. Quand l'humus est acide, la potasse, l'acide phos- 
phorique dissous, ne restent pas dans la masse, et l'on s'explique ainsi la 
pauvreté en ces éléments des terres tourbeuses et aussi des terres de 
bruyères. 

Il y a une grande analogie entre la matière organique très avancée dans 
sa décomposition et la matière noire obtenue en fin de fabrication du fu- 
mier ; l'une et l'autre sont formées d'éléments colloïdaux qui jouent un rôle 
de premier ordre dans la terre. Le colloïde organique réunit les particules 
sableuses et leur donne de la cohésion ; le même colloïde associé à l'argile 
forme une matière moins plastique que l'argile. Aussi, dit-on, résumant ces 
deux propriétés essentielles : «l'humus donne du corps aux terres légères 
et assouplit les terres compactes. » Le maintien de la matière organique à 
un taux suffisant dans le sol est donc capital pour en assurer l'ameublisse- 
ment régulier. 

Les terres de culture sont bien constituées lorsqu'elles tiennent de 3 à 
4 pour 100 d'humus ; la proportion doit être supérieure dans les terres ar- 
gileuses. L'accumulation des débris organiques, le manque d'aération et la 
réaction acide amènent les sols de prairies à une teneur en humus voisine 
de 12 à 15 pour 100; une bonne terre de jardin présente un taux de 
25 pour 100. La disparition rapide de l'humus dans les terres légères, oblige 
à faire des apports fréquents, de préférence sous un état de décomposi- 
tion avancée; le colloïde organique remplit alors parfaitement son but; au 
contraire, en terres compactes, l'humus se maintient plus longtemps, les ap- 
ports se font par grandes quantités et, pour bénéficier de l'action ameublis- 
sante de ces masses, on les incorpore moins décomposées. La richesse des 
terres en humus est entretenue grâce aux apports de fumier, aux engrais 
verts, aux engrais organiques divers, surtout ceux qui ont une faible teneur 
en azote (tourteaux, poudrette, suints de laine), etc. 

Structure et texture des terres. __ La terre arable est un assemblage 
d'agrégats terreux, de particules réunies par les colloïdes : à défaut, dans 
les terres sableuses, les éléments se tassent, difficilement perméables à l'air 
et à l'eau s'ils sont fins — terres battantes —, d'une extrême perméabilité 
dans le cas contraire. Les agrégats laissent entre eux des vides ou espaces 
lacunaires ; ces espaces sont remplis par l'air et par l'eau, les quantités 
d'air et d'eau sont complémentaires, et le total dépend avant tout de l'état 
d'ameublissement du sol. Les vides sont de 40 à 45 pour 100 dans les con- 
ditions normales; le tassement normal (des ensemencements à la récolte) 
réduit les vides à 22 et 25 pour 100 ; le roulage procure le même résultat ; 
l'opération est utile pour assurer le contact entre les graines et le sol, ou 
pour réduire les grandes cavités qui existent à la limite du sol et du sous- 
sol, en cas de défoncement intempestif ou de labour en périodes sèches. 

Les agents naturels interviennent également : la pluie réduit la valeur 
des espaces par les éboulements qu'elle provoque ; la neige pénètre plus 
lentement. La gelée, au contraire, amène la dislocation des mottes : a cet 
égard, elle est extrêmement précieuse ; aussi doit-on exposer à l'air pendant 
Pres les terres qui se retournent en grosses masses au moment du 
abour. 

Les particules réunies par un ciment minéral ou organique sont formées 


667 


par des éléments de très faibles dimensions, mais qui sont enrobés par des en- 
duits de nature colloïdale, enduits qui retiennent en une sorte de pellicule 
l'eau et les substances nutritives préalablement dissoutes, puis précipitées 
ou rétrogradées ou absorbées ; de la surface des enduits dépend ainsi en 
grande partie la proportion d'eau conservée par la terre et aussi l'état de 
fertilité. 
es surface des éléments du sol se déduit de leur nombre ; une terre à 
11 pour 100 d'argile correspondrait à 4 milliards de grains par gramme; à 
21 pour 100 d'argile, à 9 milliards ; à 37 pour 100, à 16 milliards ; du sable de 
Qnm, 525 de diamètre donnerait à une surface de 129 cm' par gramme ; du 
limon de 0, 0275, 824 cm', et de l'argile brute de 0", 00255, 8878 cm'. 
C'est donc surtout la proportion d'argile qui règle la surface des éléments 
du sol. 
Densité des terres. — Les éléments constitutifs des terres présentent une 

certaine différence dans leur densité réelle. D'après Schübler 


Sable calcaire. 2,822 
Sable siliceux 2,753 
Argile pure 2,591 
Calcaire fin 2,468 
Humus 1,225 


D'après Garola, la terre normale donne 2,65 ; aux Etats- Unis, Withney a 
constaté des écarts. de 2,59 à 2,71 avec une moyenne générale de 2,65 que 
l'on peut couramment admettre pour le poids spécifique moyen réel des 
terres. 

La terre en place présente un poids apparent moindre par suite des 
vides, et si une partie de ceux-ci est remplie par l'eau, le poids est plus 
considérable. 

Garola observe sous une pression de 12 kilogrammes au centimètre 
carré : 


Sable 1,420 
Limon 1,218 
Limon fin … 1,215 
Argile brute ..0:974% 


La pression fait passer le poids apparent de 1 kg. 410 sous 12 kilo- 
grammes par centimètre carré à 1 kg. 580 sous une pression de 120 kilo- 
grammes. En moyenne on peut compter un poids apparent de 1500 kilo- 
grammes au mètre cube pour les terres normales. 

Les expressions terres légères et terres lourdes n'ont aucune relation avec 
le poids des terres ; en effet, la terre légère du cultivateur est la terre sa- 
bleuse dont le poids spécifique est le plus considérable, alors que la terre 
lourde représente une terre argileuse sensiblement moins dense. Ces 
expressions se rapportent en réalité au comportement du terrain avec les 
instruments de culture. 

Les terres et les instruments de culture. — La ténacité des terres dépend 
de la grosseur des éléments ; une terre à éléments fins jouit d'une grande 
cohésion ; elle présente une grande résistance aux instruments de culture, 
surtout lorsqu'elle est sèche et durcie ou saturée d'eau. La ténacité, croit 
avec la proportion d'argile, jusqu'à 25, 30 pour 100 ; à partir de ce taux, 
l'argile peut être considérée comme »oyant la masse des sables et calcaires. 
Le développement de la ténacité oblige l'exploitant à posséder des moyens 
de travail plus énergiques et plus coûteux, pour vaincre cette résistance, et 
aussi parce que les périodes de travail favorables sont de courte durée. 

L'adhérence se manifeste à divers degrés ; là également l'intensité du 
phénomène est en relation directe avec la finesse des éléments du sol ; les 
terres argileuses ont une adhérence développée, ainsi que les terres argilo- 
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calcaires. Comme l'adhérence est proportionnelle aux surfaces en contact, 
on obtient avec les versoirs à claire-voie une réduction sensible de surface 
et les instruments de ce genre sont recherchés dans les pays à sols argileux. 
Sur les pièces métalliques, la terre adhère moins énergiquement que sur 
les pièces en bois ; l'oxydation accroît l'adhérence ; enfin la nature du mé- 
tal est intéressante à considérer (aciers dits spéciaux sur lesquels la « terre 
passe bien » sans adhérer). 

Les terres et l'eau. — L'eau remplit tous les vides lorsque la pluie vient 
de tomber ou qu'on a arrosé à fond par l'irrigation ; mais bientôt par suite 
de la pesanteur, grâce aux intervalles qui existent entre les particules, 
l'eau s'infiltre ; il ne reste plus alors que 1 eau interposée entre les particules 
au sein des agrégats et celle qui est retenue à la surface des particules ; 
cette eau dite d hygrospicité se déplace lentement, et des mouvements 
lents ont lieu également dans les canaux capillaires existant dans les 
mottes. 

Une terre absorbe plus ou moins d'eau suivant sa constitution et son de- 
gré de tassement ; Hilgard a donné sur le premier point les renseignements 
suivants : humidité en poids pour 100 : 


Sable grossier … . 31,0 pour 100. 
Terre franche 33,5 5 

Terre forte. 
Sable humifère 


Au sujet du tassement, Dehérain a constaté dans une terre franche meuble 
41, 5 pour 100 d'eau, et dans la même terre tassée 22 pour 100. L'ameublis- 
sement permet d'accroître les réserves. 

Le pouvoir d'imbibition maximum renseigne sur les possibilités du sol 
en eau ; la création de nombreux vides entre les particules à à l' époque où 
la pluie tombe abondamment a pour conséquence l'emmagasinément de 
cette eau; l'ameublissement profond permet une accumulation plus impor- 
tante et la constitution de réserves. Il est bon de retenir l'aptitude de l'hu- 
mus à absorber beaucoup d'eau + dans les terres sableuses, la condition du 
terrain est améliorée par l'addition de débris organiques. 

La terre se présente rarement avec son maximum d'eau ; seulement 
après les grandes pluies ou la distribution d'eaux abondantes par l'irriga- 
tion. On constate que l'imbibition du sol se fait mieux lorsque l'apport 
d'eau est lent; l'eau des grandes pluies ne peut s'infiltrer: l'eau forme des 
flaques ou ruisselle, suivant le relief du terrain; la neige mouille très bien 
la terre. 

La pénétration de l'eau ou perméabilité est surtout réglée par la gros- 
seur des éléments. Garola a recueilli des quantités d'eau très différentes, en 
partant du sable 2344 centimètres cubes, du limon 119 centimètres cubes, 
du limon fin 19 centimètres cubes, ou de l'argile 9 centimètres cubes ; l'ar- 
gile est un élément d'imperméabilité et l'accroissement de son taux dans les 
terres agit considérablement dans ce sens. Le même expérimentateur a re- 
cueilli 62 cm' 8 au-dessous d'une terre à 2, 88 pour 100 d'argile, 17 cm' 70 
avec une terre à 21,50 pour 100, et seulement 3 cm' 5 avec une terre à 
51,7 pour 100. 

L'imperméabilité des terres est liée à la présence des éléments fins et 
aussi à leur arrangement » si l'argile colloïdale est coagulée régulièrement 
par la chaux, la erméabilité se développe ; dans les terres sableuses à 
éléments très fins (sables tertiaires), par suite du tassement, les particules 
se rapprochent, rapprochement facilité par la forme même des particules ; 
l'eau pénètre alors difficilement; elle séjourne à la surface apres la pluie, 
même sans que le sous-sol soit imperméable. A cet égard les sables cal- 
caires de mêmes dimensions se laissent mieux pénétrer par l'eau. 


FIG. 2061. — Un coin de la forêt de Fontainebleau. Le bouleau blanc, que l'on voit ici, est un des arbres typiques des sables siliceux et granitiques, 
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La pénétration de l'eau est ralentie lorsqu'elle arrive abondamment sur 
une terre très Sèche ; la résistance vient de l'air qui, occupant les vides, 
s'échappe péniblement ; l'imbibition est plus profonde avec un arrosage 
lent et continu. Les sels de potassium, d'ammonium, de calcium, facilitent 
l'écoulement de l'eau ; au contraire, les sels de sodium diminuent la per- 
méabilité. Après une addition de chlorure de sodium introduit par certains 
engrais potassiques " après un usage immodéré de nitrate de soude, la terre 
se resserre, elle se ferme, devient imperméable aux fluides. Cette constata- 
tion, qui offre des avantages pour les sables poreux, est grave pour les sols 
argileux. 

L'étude de la perméabilité des terres commande des pratiques spéciales : 
travail répété, profond, apport de chaux dans les sols imperméables argi- 
leux ; apport de matières organiques dans les sols imperméables siliceux ; 
tassement, irrigations dans les sols perméables à l'excès. En pays chauds, 
le régime des irrigations prend une allure différente dans les sols imper- 
méables &f dans les sols perméables : les premiers doivent être arrosés 
modérément, les seconds supportent de grandes doses d'eau. 

Quand une terre n'a pas revu d'eau depuis longtemps, elle devient le 
siège de mouvements lents, qui se produisent de deux façons : tantôt par le 
passage de l'eau de particule à particule, sous l'influence des variations de 
la tension superficielle qui existe à la surface des pellicules liquides entou- 
rant les particules ; tantôt l'eau monte par, les canaux capillaires situés 
entre les particules ou leurs agrégats. Les mouvements lents permettent à 
l'eau des couches profondes de se rapprocher de la surface et ces mouve- 
ments sont facilités lorsque la terre est régulièrement ameublie et ne pré- 
sente pas de vides. II est également précieux qu'à ce mouvement puisse par- 
ticiper l'eau des couches profondes ; la chose n'est réalisable que si le 
fond de la couche ameublie par les instruments de culture est étroitement 
en contact avec la partie non travaillée : d'où l'intérêt des façons superfi- 
cielles précédant le labour, des façons profondes consécutives au labour, 
des tassements avec un rouleau croskill ou un rouleau à disques si les 
mottes du fond sont nombreuses. 

C'est aussi à cet état favorable que l'on doit le développement de la ca- 
pre bien qu'il ne faille pas As l'ascension de l'eau par ce moyen ; 
es canaux capillaires du sol sont de dimensions très inégales, en raison 
même de la différence de dimensions des particules ou de leurs agrégats ; 
l'action capillaire n'est vraiment développée que dans les terres homogènes, 
fortement tassées. Par la capillarité, des sels peuvent être remontés des 
couches profondes ; le phénomène prend une’ grande ampleur avec le sel 
marin, les sels magnésiens, qui, après évaporation de l'eau, forment de 
grandes taches blanchâtres à la surface du sol (salants). 

La montée de l'eau par l'un ou l'autre procédé est fortement aidée par le 
tassement, quelle qu'en soit la cause. Normalement, le cultivateur roule 
lorsqu'il veut amener le contact entre la semence et la terre pour obtenir 
la germination ; il roule encore pour hâter la décomposition des substances 
organiques : fumier ou engrais verts. En outre, la pluie produit un 
tassement des couches superficielles qui, en été, ramène le rétablissement 
de la circulation de bas en haut et des pertes par évaporation qui en sont 
la conséquence : il est donc juste de dire que la pluie peut assécher le sol. 

La terre tendant vers une dessiccation complète ne perd cependant jamais 
toute son eau ; la mince pellicule qui figure autour des particules ne dispa- 
raît pas, et Schlæsing a pu montrer que la quantité d'eau ainsi retenue 
atteignait des proportions importantes quand les éléments sont fins ou de 
nature organique. La quantité d'eau retenue par suite du pouvoir rétentif 
(eau d'hygroscopieité) atteignait 3 pour 100 du poids de la terre avec le sable 
grossier, 32 avec le calcaire sableux, 7, 3 avec le sable fin, 35 avec la terre 
argileuse, 42 avec la terre de forêt (riche en humus). 

L'eau ainsi conservée par le sol résiste aux poils absorbants des racines, 
et les plantes se flétrissent même quand le sol n'est pas complètement privé 
d'eau. L'expérience mémorable. de Sachs en fournit la preuve ; un pied de 
tabac se fana dans une terre argileuse qui tenait encore 8 pour 100 d'eau: 
la flétrissure apparut seulement avec 1,5 pour 100 d'eau dans le sable 
quartzeux. Ces données montrent aussi qu'il est imprudent de confier des 
semences au sol lorsque la teneur en eau n'est pas suffisante pour provo- 
quer la germination, ces semences pouvant être défruites pour des causes 
variées, On explique encore pourquoi une pluie a un effet imm‘liat sur les 
plantes cultivées en sols à éléments grossiers : l'eau n'est pas retenue ; au 
contraire, en sols argileux, les premières fractions de l'eau sont prises énergi- 
quement par la terre. Puisque les plantes peuvent éprouver de telles diffi- 
cultés lorsque la terre se dessèche, il faut que les racines puissent chemi- 
ner facilement, s'étendre pour aller à la recherche de l'eau dans les couches 
plus profondes; la puissance du système radiculaire est une sauvegarde 
dans les situations sèches ; on obtient ce résultat par un ameublissement 
profond et très complet du sol, et aussi par tn semis hâtif exécuté même en 
milieu convenant tout juste pour la germination; immédiatement les ra- 
cines s'allongent. 

Une faible quantité d'eau peut être absorbée par la terre à la suite de la 
condensation de l'humidité de l'atmosphère ; la condensation est plus 
grande quand la température s'abaisse, et elle est en rapport étroit avec 
la surface des éléments. Heinrich a noté que l'eau ainsi fixée par hygroscopi- 
ëité représentait 0,45 pour 100 du poids de la terre avec un sable grossier, 
0,97 avec un sable humifère, 3,65 avec une terre calcaire, 2,50 avec une terre 
Sblo-argileuse de bois et 20,60 avec une terre tourbeuse. Ces quantités 
sont d'ailleurs inférieures à celles que l'on trouve dans le sol lorsque les 
plantes commencent à se faner ; par conséquent, l'apport d'eau par conden- 
sation ne peut guère améliorer la situation ; il n'y a à retenir que l'abais- 
sement de température du sol qui est la conséquence de l'accroissement du 
taux en eau. 

À plusieurs reprises, les agronomes ont cherché à évaluer la proportion 
d'eau normale que la terre doit renfermer pour que les opérations cultu- 
rales soient faciles. De Gasparin a appelé terre fraîche celle qui tient de 
15 à 23 pour 100 de son poids en eau sous une épaisseur de 33 centimètres ; 
Hellriegel estimait que l'optimum pour l'eau est compris entre 40 à 
60 pour 100 de la quantité nécessaire à la saturation. En réalité, le climat 
intervient considérablement pour modifier ces données; une terre doit être 
plus fraîche, même humide dans les régions méridionales pour produire 
abondamment ; sous un climat septentrional, avec une atmosphère bru- 
meuse, une répartition régulière des pluies, la végétation est luxuriante 
même sur des sols à éléments grossiers qui ne conservent pas l'eau. On 
doit tenir compte de la teneur en eau, au moment de l'exécution des façons 
culturales : on « gâte la terre » aussi bien en la labourant trop sèche qu'en 
la remuant trop humide. 

La dessiccation des terres se produit par suite de l'évaporation lente de 
l'eau; celle-ci passe dans l'atmosphère à l'état de vapeur ; l'évaporation est 
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accentuée lorsque la température de l'air augmente. Les conditions de la 
dessiccation des terres ont été étudiées par Schlæsing, qui a opéré sur des 
lots formés par des éléments de grosseur différente. Quand la terre est 
saturée d'eau, l'évaporation est la même, quelle que soit la grosseur des 
éléments, et sensiblement égale à l'évaporation d'une surface d'eau sem- 

blable ; puis, peu à peu, le phénomène change d'allure : avec les éléments 
grossiers la dessiccation du sol se poursuit régulièrement jusqu'à une cer- 
taine profondeur ; avec les éléments fins, la couche superficielle se des- 

sèche rapidement, puis en descendant la dessiccation se ralentit sensible- 
ment. Il apparaît ainsi que la présence d'une couche sèche en surface peut 

avoir pour conséquence la diminution de l'évaporation dans les couches 
sous-jacentes. Cette création d'une couche sèche est réalisée dans le binage 

des terrains ensemencés, et on l'obtient par le hersage rapide et superficiel 
des terres en cours de préparation ; le maintien de la couche sèche, du 

e mulch », est une des bases rationnelles de culture en terres sèches (dry- 

farming). 

Les quantités d'eau perdues par une terre varient ainsi d'intensité suivant 
l'état d'entretien, mais elles n'atteignent pas les pertes d'eau qu'éprouve le 
sol par suite de la présence des végétaux. Les plantes, par leur transpira- 
tion, évaporent des quantités formidables d'eau (V. TRANSPIRATION). Ainsi 
une culture de seigle évapore 8 fois plus que la terre nue, le blé 10 fois, le 
mais 22 fois (Risler). Les irrigations sont donc très utiles pour compenser 
ces pertes en cas d'insuffisance de réserves d'eau de pluie ; d'autre part, on 
voit combien il est indispensable d'enlever les plantes adventices qui con- 
tribuent au dessèchement du sol. 

La dessiccation des terres a parfois pour conséquence une diminution 
dans le volume : les terrains tourbeux s'affaissent pendant les périodes 
sèches, leur niveau s'élève lorsqu'ils sont imbibés d'eau. Dans les sols argi- 
leux, des fentes apparaissent, s'élargissent, s'approfondissent, allant jusqu à 
rendre mobiles des prismes superficiels. La dessiccation gagne les parties 
profondes; les organes souterrains des plantes sont comprimés ou brisés 
suivant leur situation. Le retrait des terres argileuses est dû à la tension 
des pellicules d'eau existant à la surface des particules ; les éléments étant 
extrêmement nombreux, la force d'attraction est plus considérable. 

L'atmosphère des sols. — L'atmosphère des sols contient une proportion 
normale d'azote, mais elle est souvent appauvrie sensiblement en oxygène. 
L'oxygène est utilisé par les plantes pour la respiration des semences con- 
fiées au sol et des racines des plantes ; il oxyde les matières organiques, les 
sels de fer au minimum; emfin l'oxygène est indispensable aux microbes 
aérobies, parmi lesquels on compte ceux de la nitrification. L'oxygène dis- 
paru est remplacé par l'acide carbonique, et au lieu d'une proportion de 
0,03 pour 100 en volume comme dans l'air, on trouve souvent 0,8 à 
1,2 pour 100 d'acide carbonique ; Boussingault et LewYy ont constaté que la 
proportion devenait considérable dans les sols récemment fumés :9,74 après 
une pluie. De toute façon, il reste encore une quantité notable d'oxygène. 
Le travail du sol a cependant un résultat heureux, parce qu'il facilite l'aéra- 
tion du sol et le renouvellement de l'atmosphère qui est rendue salubre au 
même titre que l'atmosphère des locaux habités. Dans les bois, dans les 
prairies, par suite du tassement, les vides du sol sont faibles, les racines 
restant en surface ; la terre est nettement plus active lorsqu'elle est plus 
largement aérée. 

à température des sols. — La température des sols présente moins de 
variations que la température de l'air. En automne et en hiver, la tempé- 
rature de la terre est plus élevée que celle de l'air ; l'inverse est constaté 
au printemps et en été ; ces conditions sont favorables à la végétation. 

La température des sols est directement influencée par les radiations 
solaires ; l'addition de substances organiques en quantités abondantes peut 
modifier la température, mais aux doses normales de fumier employé 
(30000 kilogrammes par exemple) ne correspond qu'une élévation de 1/8 de 
degré, quantité pratiquement sans influence sur les plantes. 

Parmi les causes qui font varier l'échauffement des sols, il faut retenir la 
nature des constituants. La chaleur spécifique des divers constituants s'éta- 
blit ainsi : 


CHALEUR SPÉCIFIQUE CHALEUR SPÉCIFIQUE 

de l'unité de poids. DENSITE de l'unité de volume. 
Sable 0,196 2,50 0,490 
Argile 0,233 2,36 0,549 
Calcaire . 0,214 2,60 0,556 
Humus . 0,477 1,23 0,588 


Les différences ne sont pas très sensibles ; cependant, on peut retenir que 
le sable s'échauffe plus vite que l'humus ; le refroidissement se produit en 
sens contraire : sable, argile, calcaire, humus. 

La coloration du sol intervient d'ailleurs simultanément pour corriger 
les données précédentes. Un sol couvert de suie a une température plus 
élevée de 7 a 8 degrés qu'un sol couvert de magnésie carbonatée (Schübler). 
Les sols colorés soit par l'humus, soit par les sels de fer constituent donc 
des stations chaudes ; à proportions égales, l'action de ces substances est 
d'autant plus sensible que les sols sont composés d'éléments plus grossiers. 
Les jardiniers mettent a profit l'observation relative à la coloration, en 
répandant une mince couche de terreau sur leurs semis ; dans un sol for- 
tement coloré, les plantes souffrent beaucoup plus de la chaleur élevée si 
des arrosages ne viennent pas en atténuation. 

L'humidité des sols réagit fortement sur leur aptitude ä s'échauffer ; l'eau 
a une chaleur spécifique environ deux fois plus grande que la terre : aussi 
observe-t-on une différence de 6 à 8 degrés entre deux échantillons d'un 
même sol, l'un sec et l'autre imbibé d'eau. Les sols humides argileux ou 
humifères sont des sols froids dans lesquels la végétation est tardive au 
printemps ; au contraire, les sols siliceux et calcaires sont des sols chauds 
à végétation précoce. L'assainissement des sols est utile, parce qu'il pro- 
voque un échauffement plus rapide au printemps ; le drainage d'un terrain 
se traduit par un relèvement de la température de 1 degré dans les couches 
profondes. L'irrigation intervient utilement dans les sols chauds pour en 
abaisser la température. L'humidité des sols est encore une cause de refroi- 
dissement, par suite de la chaleur employée pour l'évaporation lente de 
l'eau ; on atténue l'effet de cette évaporation grâce aux abris (paillage). 
Enfin l'arrivée abondante de l'eau sur un sol très sec provoque une éléva- 
tion de température parfois considérable qui est due à des combinaisons 
chimiques. Müntz et Gaudechon ont fait remarquer que les élévations de 
température pouvaient atteindre 10 degrés, portant ainsi la température 


669 


d'un milieu déjà chaud (terreau) à un point tel que les plantes en souf- 
frent ; ainsi sont expliqués les phénomènes de brûlure qui se manifestent 
après une pluie survenant en période chaude sur un sol sec. 

Le fassement des couches superficielles en accroît la conductibilité : la 
chaleur passe plus facilement dans les couches sous-jacentes ; au prin- 
temps, il est intéressant d'ameublir les parties superficielles du sol, en vue 
d'en diminuer la conductibilité : « la terre se réchauffe », elle se ressuie, et 
l'on peut procéder plus tôt aux semailles. 

Dans le même ordre d'idées, la présence des pierres est une cause 
d'échauffement ; les vignerons des bords du Rhin remontent sur leurs terres 
en pente des débris schisteux en vue de les maintenir plus chaudes. Les 
pierres jouent aussi le rôle d'écran en arrêtant l'évaporation de l'eau des 
parties qu'elles recouvrent, et elles empêchent ainsi un abaissement de tem- 
pérature au printemps. 

Une autre cause intéressante de variation de la température des sols ré- 
side dans leur exposition ; les rayons calorifiques sont d'autant mieux 
absorbés qu'ils se rapprochent de la normale. King a enregistré une diffé- 
rence de température de 1°,5 entre une argile située à plat et la même terre 
inclinée à 18 degrés. Les ados dans les jardins permettent de mieux utiliser 
la chaleur solaire ; les pentes situées au midi portent des récoltes plus hâ- 
tives. On observe une répartition irrégulière de la chaleur suivant que les 
pentes sont exposées à l'est ou à l'ouest. Les constatations de Gasparin 
aux environs de Grenoble l'ont conduit aux notions suivantes : les varia- 
tions de température sont beaucoup plus grandes à l'exposition ouest qu'à 
l'exposition est ; les grands végétaux, les prairies, les récoltes vertes se trou- 
vent bien de l'exposition ouest, tandis que les arbres à fruit, les vignes, les 
céréales même, réussissent mieux à l'exposition du levant. L'inclinaison 
vers le nord donne une station froide, mais à température plus régulière ; 
les dégels brusques, si souvent nuisibles aux expositions sud et est par 
suite de leur rapidité, se produisent lentement au nord et à l'ouest. 

IIL. La terre au point de vue chimique. — Les plantes prennent au sol la 
totalité des éléments qui entrent dans leurs cendres, la plus grande partie 
de l'azote et enfin, dans des proportions pratiquement négligeables, du car- 
bone emprunté aux substances organiques. 

À cide phosphorique. L'acide phosphorique se trouve dans les terres à 
l'état de phosphate tricalcique de chaux, de phosphate de magnésie, d'am- 
moniaque, de potasse (ceux-ci en proportion infime), ‘de phosphates de fer, 
d'alumine, et enfin, combiné aux matières organiques, sous forme d'humo- 
phosphates. Ainsi ces phosphates sont plus ou moins utilisables par les 
plantes. Il y a dissolution extrêmement lente de tous les phosphates qui 
concourent alors à la formation de solutions présentant un taux très faible, 
0 milligr. 1 à 3 milligrammes par litre (Schlæsing), mais il n'est pas indif- 
férent que le renouvellement de ces solutions soit plus ou moins facilité par 
l'état des combinaisons phosphoriques. C'est ainsi que les phosphates de 
fer, d'alumine, exigent pour leur dissolution la présence dans le sol d'acides 
acétique, citrique, etc., qui existent dans les terres abondamment pourvues 
en matières organiques. Il est vrai que dans ces terres l'acide phosphorique 
est à un taux extrêmement faible, les eaux chargées d'acide phosphorique 
dissous passant dans le sous-sol. Il convient de rappeler que pour les terres 
de cette catégorie les engrais phosphatés peuvent apporter l'acide phospho- 
rique correspondant à ce genre de solubilisation (phosphates minéraux na- 
turels, pauvres en carbonate de chaux). 

Le phosphate de chaux du sol est très peu soluble dans l'eau ; l'acide car- 
bonique n'aide à cette dissolution que si l'eau n'est pas saturée par du 
bicarbonate de calcium ; par conséquent en sols calcaires, ou bien pourvus 
de chaux, pratiquement. l'acide carbonique ne joue pas un rôle efficace ; 
mais dans les sols non calcaires, et assez pourvus en humus, par suite de la 
décomposition de cet humus, avec production d'acide carbonique, on a une 
dissolution du phosphate tricalcique. Cette disposition est mise à profit par 
l'emploi de phosphates de chaux ou de scories dans les terres non calcaires 
après addition de bonnes fumures. Les humophosphates sont utilisés par les 
plantes ; ils se forment aux dépens des solutions phosphoriques précé- 
dentes ; la richesse en acide phosphorique des solutions du sol ne peut en 
effet s'accroître au delà d'un taux déterminé, spécial à chaque terre; si des 
quantités plus fortes ont été dissoutes, il y a aussitôt précipitation, rétro- 
sradation ; la forme de précipitation humophosphate est interessante, parce 
qu'elle est ensuite très accessible. 

Aux actions de dissolution précédentes, s'ajoute l'utilisation directe par 
les racines des plantes ( Kossowitch). On pense que le gaz carbonique sécrété 
par les racines est un agent principal de dissolution directe des phos- 
phates ; mais il faudrait y ajouter certains acides organiques (oxalique, for- 
mique, citrique) sécrétés par les racines dans des conditions d'ailleurs mal 
définies. On observe justement à cet égard des différences très nettes dans 
l'utilisation des phosphates du sol par les plantes : les crucifères (moutarde 
blanche) sont tris énergiques ; le rôle heureux joué par la moutarde 
blanche comme engrais vert prend ainsi plus d'importance en considérant 
cette action dissolvante de l'acide phosphorique des réserves du sol. Les 
bactéries du sol contribuent aussi à dissoudre ces phosphates. 

On trouve dans les terres des quantités très variables d'acide phospho- 
rique et l'origine géologique présente un très grand intérêt à ce sujet. Les 
sols d'origine granitique, gneissique, 0:2 à 0,6 ; les calcaires tertiaires, 0,5, 
sont plutôt pauvres ; les calcaires jurassiques sont assez bien constitues, 0,8 
à 1; les limons et terres d'alluvions, 0,8 à 1 ; les sols volcaniques sont nette- 
ment les plus riches, 2 à 5 pour 1000. La mesure de la fertilité d'un sol par 
sa richesse en acide phosphorique n'est pas donnée nettement par la dé- 
termination de l'acide phosphorique total : les méthodes analytiques pro- 
cèdent en effet de l'emploi d'acides concentrés agissant à chaud. Le taux 
de 1 pour 1000 admis dans ces conditions renseigne d'une manière sommaire. 
Il faudrait, en outre, chercher à déterminer la proportion d'acide phos: 
phorique dit « assimilable ». Les acides acétique (Dehérain), citrique ( 
Garola) fournissent à cet égard des renseignements assez satisfaisants ; et 
Garola a pu indiquer que la fraction d'acide phosphorique assimilable de- 
vait correspondre à 0,3 pour 1000, en employant comme réactif l'acide 
citrique à 2,5 pour 100. Pouget et Chouchack considèrent que l'acide phos- 
phorique soluble dans l'eau donne une indication sur les quantités dispo- 
nibles au début de la végétation et que cet acide phosphorique existe sous 
la forme de combinaison organique, les réserves moins solubles interve- 
nant dans la suite pour réaliser la récolte définitive. Dumont estime que 
l'acide phosphorique des sols fertiles appartient à la matière noire et aux 
enduits humo-argileux qui revêtent les particules. 

Il résulte de ces considérations que l'analyse des sols donne des rensei- 
gnements généraux sur les besoins en acide phosphorique ; toutefois, il est 
presque toujours utile de procéder à des essais directs d'engrais phospha- 
tés ;l'analyse complète du sol renseigne d'autre part sur la forme d'engrais 
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F1G. 2062. -_ Terre arable se formant par voie de dissolution, à la partie supérieure 
de la marne verte, à Montreuil-sous-Bois (Seine). 


phosphaté à employer, suivant l'abondance de l'humus, la présence OU l'abs 
sencedu calcaire. 

Potasse. — La potasse est engagée dans des combinaisons extrême- 
ment stables, les silicates notamment (feldspaths, micas) ; la rapidité avec 
laquelle ces minéraux potassiques subissent la kaolinisat on (transforma- 
tion en argile), après s'être effrités, est en étroit rapport avec leur utilisa- 
tion par les plantes. La dissolution de la potasse se poursuit régulière- 
ment à mesure que les plantes l'absorbent, et les liquides du sol contiennent 
une quantité de potasse à peu près constante ( Schlæsing). La dissolution 
est facilitée par l'état de division des particules et par la présence de l'acide 
carbonique. 

En trés faible proportion, on rencontre la potasse à l'état de phosphate, 
de carbonate, de sulfate, parfois même de nitrate (salpêtre donnant lieu à 
des efflorescences dans les pays chauds) ; il existe aussi de la potasse à 
l'état de combinaison organique, humophosphates. Ces formes sont plus 
facilement assimilables, bien que des actions rétrogradantes se produisent 
comme pour l'acide phosphorique ; le pouvoir absorbant du sol se mani- 
feste pour immobiliser momentanément la potasse. 

L'attaque d'un sol par les acides forts (chlorhydrique, azotique) fait res- 
sortir la présence de 1 à 2 pour 1 000 dans les terres réputées fertiles ; mais 
il est également nécessaire de rechercher la fraction utilisable. Garola pré- 
conise l'emploi de l'acide azotique étendu (acidité égale à 0,013 d'hydrogène) : 
cette acidité serait égale à celle du suc radiculaire des racines ( Dyer). 
Garola estime qu'un sol est bien pourvu lorsqu'il tient de 0,17 à 0,30 pour 100 
de potasse soluble dans ce réactif faible, 0,30 étant nécessaire pour les cé- 
réales. Ces incertitudes rendent également nécessaires les essais d'engrais 
potassiques. 

En ce qui concerne la répartition dans le sol, J. Dumont a nettement cons- 
taté que les éléments fins sont les plus riches en potasse assimilable ; dans 
les éléments grossiers, la potasse est presque inutilisable et les essais de 
Vincent sur les terres de Bretagne, réputées riches en potasse, ont démontré 
la valeur de ces assertions. 

Il y a un rapport assez étroit entre l'origine géologique des terres et leur 
teneur en potasse totale. Les formations anciennes ont donné des terres qui 
tiennent jusqu'à 3 et 5 pour 1 000 de potasse ; les calcaires jurassiques et 
surtout crétacés sont pauvres ; les sables tertiaires, les tourbes sont pauvres ; 
par contre, les calcaires et argiles tertiaires ont une richesse voisine de la 
normale. 

L'examen des résultats de l'analyse physique est des plus utiles pour 
interpréter sainement les renseignements relatifs à la potasse ; maïs il est 
presque toujours indiqué de recourir aux essais directs, en faisant varier 
en même temps la dose d'engrais potassique distribué. 

Soude. — La soude se rencontre dans un grand nombre de terres; cer- 
taines en sont pourvues à l'excès. Les sols salés se couvrent d'une végéta- 
tion spéciale : plantes des genres atriplex, beta, salicornia, suœda, salsola, 
statice. Le sodium est le plus souvent à l'état de chlorure : Camargue, 
mattes du Bas-Médoc, Afrique du Nord, mais aussi à l'état de carbonate 
ou natron : Californie, Russie. 

Le sel marin empêche la végétation des plantes cultivées ordinaires lors- 
qu'il dépasse 0,5 pour 1000; cependant l'orge résiste à 1,5, la vigne peut 
venir avec une salure un peu plus grande. La prairie constitue encore un 
moyen d'utiliser les sols salés ; cependant en général on doit procéder au 
dessalement complet : emploi d'eau douce et écoulement en drainage de 
l'eau salée ; le travail superficiel du sol, son recouvrement par des subs- 
tances qui empêchent l'évaporation (eujoncages du Midi), entravent l'ascen- 
sion de l'eau, et par suite celle du sel. 

Chaux. — La chaux est un élément de la plus haute importance : elle joue 
un rôle physique considérable et entre régulièrement dans la constitution 
des végétaux. Elle est par excellence l'agent de neutralisation de l'acidité 
du sol ; elle intervient dans le fonctionnement du pouvoir absorbant à l'égard 
de la potasse, de l'ammoniaque ; enfin, en rendant le milieu basique, elle 
contribue au développement régulier des bactéries de la nitrification et 
des agents fixateurs de l'azote atmosphérique. 

Dans la terre, la chaux se trouve surtout à l'état de carbonate de calcium, 
forme essentiellement active, si la division est poussée assez loin; il existe 
aussi les formes silicate, sulfate, phosphate, humate, chlorure, inertes au 
point de vue physique et physiologique. 

Pour satisfaire à la nutrition des plantes, une teneur del pour 1000 suffit ; 
mais, au point de vue physique et physiologique, le taux satisfaisant est de 
2 à 5 pour 100, suivant la nature du sol (sableux et argileux). La chaux dis- 
parait rapidement des terres. Indépendamment de celle qui est prélevée 
par les plantes, il y a décalcification par les eaux chargées de gaz carbo- 
nique, qui entraînent la chaux à l'état de bicarbonate. L'emploi des engrais 
chimiques accélère la décalcification : l'addition d'un sel d'ammoniaque, de 
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potasse, correspond à la neutralisation de l'acide du sel par la chaux; les 
nouveaux sels de calcium formés, sulfate (avec le sulfate d'ammoniaque ou 
de potasse), chlorure (avec le chlorure de potassium) disparaissent peu à 

peu dans les couches profondes ou, s'ils persistent dans la terre arable, 

l'appauvrissent en chaux active. La chaux se combine aussi aux acides hu- 

miques provenant de la décomposition des matières organiques, les préci- 
pite à l'état d'humates de chaux insolubles qui jouent le rôle de colloïde, 
d'agent colloïdal. La chaux neutralise encore l'acide nitrique produit pen- 

dant la nitrification et rend possible la continuation de l'activité des fer- 

ments nitriques. En réunissant ces différentes causes d'appauvrissement des 

terres en chaux active, on arrive à un total de 600 à 800 kilogrammes par 
hectare et par an. 

On conçoit facilement combien la pratique des amendements calcaires 
est justifiée dans tous les sols ne contenant pas un stock suffisant de cal- 
caire : terres à réaction acide, tourbes, terres de bruyères, limons riches en 
silicates d'alumine et de fer. 

Magnésie. — La magnésie est contenue dans les débris de roches silica- 
tées magnésiennes (micas, amphiboles), dans la dolomie (carbonate). La 
plupart du temps les sols renferment au moins 1 pour 1 000 de magnésie ; 
mais Paul de Gasparin, Risler, Colomb-Pradel ont signalé des écarts formi- 
dables : 0,5 à 4, qui justifient une préoccupation spéciale à l'égard de cet 
élément. 

Les engrais magnésiens remédient à la pénurie constatée par l'analyse ou 
mieux par l'essai direct. Quand il y a excès de magnésie, le milieu devient 
toxique (Kearney et Cameron). 

Fer. — Le fer est à l'état d'oxyde ferreux ou ferrique, de sulfure, de sili- 
cates complexes en association avec l'aluminium. La présence dans le sous- 
sol de sels ou d'oxydes qui se suroxydent au contact de l'air conduit à 
exécuter avec précaution les labours profonds, afin de ne pas priver d'oxy- 
ps les semences et les racines. Les sols riches en fer étant généralement 

ortement colorés s'échauffent rapidement. 

Manganèse. — Cet élément, qui joue un rôle mis, relativement depuis peu 
de temps, en évidence, dans la formation des oxydases ( laccase de Bertrand), 
est en proportion normale dans presque tous les sols. 

Des exceptions justifient l'emploi des engrais à base de manganèse (en- 
grais catalytiques). 

Éléments divers. __ Le silicium est abondant dans les sols. On a attri- 
bué autrefois — à tort — à son absorption par les céréales le développe- 
ment de la résistance à la verse. Le chlore est nuisible lorsqu'il est en 
excès; ce fait constant dans les terres salées peut se manifester après l'in- 
troduction de sels de potasse riches en chlorure de sodium. Le bore, le 

fluor, le titane, le cuivre... se rencontrent dans toutes les plantes qui les 
prennent dans la terre, sans qu'il y ait lieu de s'en préoccuper lors des 
successions courantes de culture ; le contraire pourrait se produire par la 
culture continue de certaines plantes plus exigeantes. 

L'acide sulfurique à l'état de sulfate manque dans beaucoup de terres 
crayeuses, et les superphosphates qui contiennent du sulfate de chaux ont 
permis de remédier au déficit constaté. L'emploi du soufre a donné lieu à 
des travaux nombreux depuis les premiers essais de Chancrin et Desriot - 
on a noté une influence sur la transformation des matières organiques et 
l'assimilation de l'acide phosphorique. 

Azote des sols. — Les formes très nombreuses sous lesquelles se ren- 
contre l'azote dans les sols peuvent être ramenées à trois : organique, am- 
moniacale et nitrique. 

L'azote organique existe dans les matières organiques; il se trouve com- 
biné au carbone, à l'hydrogène, à l'oxygène, et aussi à des substances mi- 
nérales, notamment le phosphore. L'azote organique servirait directement 
à la nutrition des plantes, d'après certains auteurs ; pratiquement, les quan- 
tités assimilées ainsi sont négligeables. L'azote des substances protéiques 
existant dans l'humus originel passe par hydrolyse à l'état amidé, forme 
soluble que l'on peut apprécier lors de l'analyse des terres. Garola opère 
cette détermination en agitant à froid, avec de l’acidé chlorhydrique étendu 
(acidité de 0,026, exprimée en hydrogène), et obtient ainsi la fraction de 
l'azote total considérée comme étant assimilable (environ un dixième dans 
les sols normaux). 

L'azote organique provient des débris des récoltes, des fumures organiques ; 
une certaine proportion, de la fixation de l'azote gazeux par le sol (voir, plus 
loin, la terre au point de vue biologique). On admet qu'une terre est bien 
constituée lorsqu'elle contient 1 pour 1000 d'azote total; cependant il est 
nécessaire que le milieu soit actif, c'est-à-dire favorable aux transforma- 
tions des matières azotées et notamment à une nitrification régulière, pour 
que ce stock devienne utile. En raison de la moindre activité’ qui se mani- 
feste dans les régions septentrionales plus froides et plus humides, une 
bonne terre doit présenter ici un taux supérieur à 1 pour 1 000 ; au contraire, 
dans les régions méridionales, d'excellentes récoltes peuvent être réalisées 
avec moins d'azote total, à la condition que le sol soit assez frais. 

L'azote ammoniacal constitue une forme essentiellement transitoire, 
bien que le pouvoir absorbant s'exerce à l'égard de l'ammoniaque ; une 
petite fraction de l'azote ammoniacal peut être utilisée directement par les 
plantes, toutefois la plus grande partie passe à l'état d'acide nitrique. Les 
eaux météoriques apportent au sol de l'ammoniaque à l'état de carbo- 
nate et surtout de nitrate ; la neige en est plus chargée que la pluie et le 
début de la pluie plus que la fin. Par litre d'eau de pluie, Boussingault a 
obtenu Omgr.52, Lawes et Gilbert 0 mgr. 97, Albert Lévy, à Montsouris, a 
recueilli 1 mgr. 97 ; dans ces conditions, les apports annuels d'azote par hec- 
tare ont été fixés de 3 kg. 5 à 10 kilogrammes. Ces quantités sont faibles 
et l'ammoniaque des sols provient surtout de la transformation de l'azote 
organique sous des influences microbiennes. 

L'azote nitrique est également apporté par les eaux météoriques à 
l'état de nitrate d'amimomaque ; la teneur des eaux en acide nitrique est 
faible et l'apport annuel æote, sous cette forme, n'est guère que de 
0 kg. 330 (Boussingault) à 4 kilogrammes (A. Lévy à Montsouris). La quan- 
tité d'acide nitrique ne devient réellement importante que dans les pays 
chauds, où la nitrification atmosphérique prend une grande ampleur : ap- 
ports de 6 kg. 9 à l'île de la Réunion (Müntz et Marcano). Comme pour 
l'azote ammoniacal, il faut voir l'origine de la plus grande partie de l'azote 
nitrique dans l'azote des substances organiques. 

La richesse des terres en azote dépasse le taux normal quand le sol est 
en prairie ; Joulie a constaté que sur cent vingt-cinq analyses de terres de 
vieilles prairies, soixante-sept révèlent une teneur comprise entre 2 et 
5 pour 1000, que vingt échantillons présentaient plus de 5 pour 1000, parmi 
lesquels un sol atteignait 18 pour 1000. Les terres de vieilles prairies appa- 
raissent ainsi comme de véritables gisements de matières azotées. 
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En étudiant la répartition de l'azote sous les trois formes indiquées, 
Boussingault a obtenu les résultats suivants : 


ÉCHANTILLON N.1 | ÉCHANTILLON a. 2 | ÉCHANTILLON N.3 
Azote organique .… 2,101 1.432 1,223 
—  ammoniacal 0,019 0,004 0,004 
—  nitrique.. 0,029 0,040 0,055 


Suivant les échantillons, l'azote nitrique représentait donc de 1,4 à 
4,5 pour 100 du total; on admet, en moyenne, qu'une terre est en état nor- 
mal de nitrification lorsqu'elle accuse de 1 à 2 pour 100 en azote nitrique. 

Réaction des terres. - Les terres présentent une réaction acide ou alca- 
line. On met cette réaction en évidence par différentes méthodes : celle de 
Veitch, adoptée en Amérique, est basée sur la coloration rose que prend, 
pendant l'ébullition, un liquide provenant de l'agitation d'un volume déter- 
miné d'eau distillée avec la terre à examiner ; l'absence de coloration décèle 
une terre neutre ou acide. Le procédé Rabaté consiste dans l'emploi, comme 
réactif, d'une solution saturée d'extrait solide de campêche dans l'alcool à 
90 degrés ; dans un tube à essai, on verse 20 centimètres cubes d'eau distillée, 
20 gouttes de réactif : l'eau prend une teinte jaune brunâtre franche ; on 
fait tomber dans le liquide 5 grammes de terre sèche et tamisée, puis on 
agite. Après une demi-heure à une heure de repos, on observe par transpa- 
rence la teinte prise par l'eau : une terre à réaction alcaline donne une 
coloration mauve ou violette ; une terre acide, une coloration jaune pâle qui 
disparaît ou laisse une teinte plombée caractéristique. 

La détermination de la réaction des terres est extrêmement importante ; 
la réaction alcaline est nécessaire pour la végétation facile des légumi- 
neuses, la nitrification, la fixation de l'azote par les azotobacters, l'action 
régulière des engrais ammoniacaux et potassiques. Dans une terre acide 
apparaissent l'ajonc, la houque laineuse, la petite oseille ; le trèfle blanc ne 
végète que si la réaction du sol est franchement alcaline. 

Eidité du sol se manifeste nettement dans les terres tourbeuses et 
marécageuses ; elle est fréquente dans les terres d'origine granitique, l'acidité 
étant due aux silicates de fer et d'aluminium ; les mêmes silicates provo- 
quent l'acidité des terres sableuses, limoneuses ou argileuses. Les engrais 
verts développent l'acidité ; l'emploi abusif du sulfate d'ammoniaque en sol 
sans calcaire agit dans le même sens, ainsi que les engrais potassiques à 
base de chlorure; l'action est moins sensible avec le superphosphate. La 
correction des sols acides est effectuée à l'aide de la chaux pure ou carbo- 
natée, sous forme de marne, craie, calcaire moulu, d'amendements divers. 

Eaux de drainage et pouvoir absorbant des terres. — L'étude de la com- 
position des eaux de drainage permet de voir les corps qui ne sont pas 
retenus par la terre. Way trouva dans un litre d'eau provenant du sol : 
de 0 à 3 milligrammes de potasse, de 12 à 45 de soude, de 33 à 185 de chaux, 
de 3 à 35 de magnésie, de 0 à 15 d'oxyde de fer et d'alumine, de 6 à 25 de 
silice, de 0 à 17 d'acide phosphorique, de 0,1 à 0,3 d'ammoniaque, de 27 . à 
105 d'acide nitrique, des quantités très variables de chlore et d'acide sul- 
furique. La terre laisse donc partir certains corps, alors que d'autres parais- 
sent retenus énergiquement, 

Gazzieri constata le pouvoir que possède le sol de retenir la matière colo- 
rante d'un liquide ; Huxtable fit la même remarque à propos du purin; 
Way compléta ces notions et celles de Thompson, en analysant les eaux de 
drainage. On doit surtout retenir l'absorption de l'acide phosphorique, de 
la potasse, de l'ammoniaque, la non-absorption de l'acide nitrique. 

On attribue le pouvoir absorbant à des causes multiples, d'ordre physi- 
que et d'ordre chimique. Les particules du sol retiennent à leur surface, 
dans les liquides constitutifs des enduits, une certaine quantité d'éléments, 
et, à ce titre, le pouvoir absorbant est surtout développé dans les terres 
riches en colloïdes, argile et humus. On a rapproché cette absorption de 
l'adhérence des matières colorantes aux tissus, bien qu'il faille tenir 
compte ici de l'attaque des tissus par les mordants avant la teinture. 

Les éléments solubilisés qui restent néanmoins fixés par la terre subis- 
sent des doubles décompositions qui sont réversibles ; de sorte qu'après une 
première immobilisation qui succède à une dissolution, se produit à nou- 
veau une mise en liberté qui précède l'absorption par les racines. C'est 
ainsi que l'acide phosphorique dissous est absorbé par les humates, rétro- 
gradé grâce au calcaire, aux composés alumineux et ferriques. L'ammo- 
niaque libre, ou à l'état de carbonate, la potasse libre sont absorbés par les 
silicates colloïdaux polybasiques ; la chaux, la soude de ces silicates sont 
remplacées par l'ammoniaque, la potasse. Dumont interprète le pouvoirabsor- 
bant des terres en considérant que les dissolutions du sol étant très éten- 
dues, les éléments dissous sont dissociés en ions basiques ou positifs et en 
ions acides ou négatifs; les colloïdes minéraux (argileux) étant négatifs, l'ab- 
sorption des ions basiques ou positifs est réalisée. Quand on additionne le 
sol de sulfates ou chlorures ammoniacaux ou potassiques, si le sol est garni 
de calcaire, la chaux neutralise les ions acides, et les ions basiques peuvent 
ensuite être absorbés par les silicates colloïdaux. La potasse, en particulier, 
ne reste pas indéfiniment immobilisée ; il suffit d'un apport de chaux pour 
que celle-ci reprenne la place de la potasse dans le silicate complexe, don- 
nant un composé plus stable. Les connaissances actuelles font ressortir que 
le pouvoir absorbant est lié à la présence du calcaire qui assure les satura- 
tions d'acides, à celle de l'humus qui facilite les pseudo-absorptions ou 
absorptions de contact, ou encore 1 absorption de l'acide phosphorique, 
enfin à l'abondance du colloïde minéral qui agit à l'égard de l'ammoniaque 
et de la potasse. 

Les conséquences pratiques de l'étude du pouvoir absorbant sont impor- 
tantes quand on envisage l'emploi des engrais. Le sulfate d'ammoniaque, 
engrais ammoniacal, mis dans une terre contenant une proportion suffi- 
sante de calcaire, voit l'ammoniaque absorbée; théoriquement, on pourrait 
donc apporter cet engrais longtemps avant l'époque d'utilisation par les 
plantes ; c'est relativement juste, mais comme l'ammoniaque est une forme 
de l'azote essentiellement instable, dès que les conditions favorables à la 
nitrification apparaissent, l'ammoniaque disparaît, et, en l'absence de végé- 
tation, des pertes de nitrates sont à redouter par période de pluies abon- 
dantes. Les doses apportées n'excéderont jamais les besoins d'une récolte, 
et il ne faut compter sur aucun reliquat. 

L'apport de chlorure de potassium ou de sulfate de potasse est subor- 
donne 2 la présence du calcaire qui, assure la neutralisation de l'acide sul- 
furique ou chlorhydrique; la potasse est ensuite énergiquement retenue; 
la mobilisation aura lieu soit par dissolution régulière, soit ar action préa- 
lablé de la chaux à l'état de carbonate (chaulage, marnage), ou de sulfate 
(plâtrage). Les engrais potassiques peuvent être employés plusieurs mois à 
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l'avance, si le calcaire est présent et si le sol est riche en colloïdes; en l'ab- 
sence de calcaire, le sulfate de potasse serait utilisé immédiatement, appliqué 
à des plantes à besoins développés ; sans calcaire, le chlorure peut être nocif 
par suite de la présence du chlore. 

Les engrais phosphatés ne subissant pas de perte, on envisage même la 
distribution pour plusieurs récoltes ; mais la rétrogradation équivaut à une 
immobilisation presque absolue si le fer et l'alumine sont abondants ; la dé- 
pense est superflue. Dans les terres riches en humus et bien pourvues en 
calcaire, les engrais monocalciques (superphosphates) sont absorbés ou 
placés sous une forme très accessible. 

La non-absorption des nitrates en prohibe l'emploi par quantités impor- 
tantes pendant les périodes où des mouvements de l'eau de haut en bas se pro- 
duisent ; au contraire, la possibilité d'employer les nitrates au printemps ap- 
paraît nettement, puisque la terre s'appauvrit en eau par la partie supérieure; 
a l'automne les épandages de nitrate sont rares, en tout cas limités aux 
quantités nécessaires pour satisfaire les premiers besoins des céréales 
d'automne. La perte éventuelle des nitrates formés dans le sol en été après 
l'enlèvement des récoltes rend intéressantes les cultures dérobées ; elles 
paralysent le mouvement des liquides de haut en bas et par surcroît font 
passer dans les tissus des plantes les éléments azotés assimilables. 

Sans action sur les colloïdes minéraux, le cultivateur favorise le jeu du 
pouvoir absorbant considéré comme régulateur de la fertilité des sols, par 
l'emploi des amendements calcaires et l'apport de substances organiques. IT 

-est bon de noter que dans une terre épuisée par des cultures sans apport 
d'engrais, les premières applications de substances fertilisantes servent à 
satisfaire le pouvoir absorbant ; il est très coûteux de remettre en état une 
terre mal soignée au point de vue chimique ; d'autre part, on échappe par- 
tiellement à 1 action du pouvoir absorbant et des diverses actions précipi- 
tantes ou rétrogradantes en agglomérant les engrais (phosphatés, ammonia- 
caux ou potassiques, sous forme de sulfate). Enfin, par des façons appro- 
priées, par l'emploi d'amendements, on peut tirer parti des réserves du sol 
qui ont été amenées sous un état d’assimilabilité latente, grâce à un bon en- 
tretien du sol. 

IV. La terre au point de vue biologique. — La terre est peuplée d'un 
grand nombre d'espèces microbiennes qui pullulent dans les 50 premiers 
centimètres des sols normaux ; ainsi Stoklasa a dénombré, en 1911, dans 
un gramme de terre : 


TERRE TRAVAILLÉE | TERRE TRAVAILLÉE 
depuis | dans 
deux ans, en trèfle. | l'année, en betteraves. 


TERRE DE PRAIRIE 


PROFONDEUR : FREE £ 
ni travaillée ni fumée. 


De 10 à 20 centimètres … 230 000 1 800 000 4 700 000 
De 20 à 30 — 256 000 2 350 000 3 529 000 
De 30 à 50 — 208 000 1 600 000 2 109 000 
De 50 à 80 = 14 000 540 000 184 000 
De 80 à 1 mètre... 5 000 72 000 95 000 


L'expression de Berthelot est donc bien juste : « la terre est quelque chose 
de vivant. » En fait, si les bactériacées sont nombreuses dans les terres 
arables à réaction neutre ou alcaline, elles deviennent rares dans les sols 
acides, et les mucorinées l'emportent. Les microorganismes jouent un rôle 
considérable dans le sol, contribuant à la dégradation des débris organisés, 
amenant les corps à des formes simples par la préparation d'aliments pour 
les plantes ; parfois, il faut cependant enregistrer la perte de certains prin- 
cipes, si les conditions sont défavorables. 

Transformation de la matière organique, œuvre des ferments humifica- 
teurs. —_ L'humification se poursuit sous l'influence de bactéries oxydantes 
qui fixent l'oxygène sur le carbone et l'hydrogène des substances organi- 
ques, pour donner du gaz carbonique et de l'eau. On a songé à accroître 
Î activité de ces ferments humificateurs en additionnant la terre de cultures 
pures de bactéries ; les essais n'ont pas donné de résultats satisfaisants 
dans la pratique. En dehors de la présence de l'air, les bactéries anaérobies 
produisent une dégradation plus lente ; dans cette putréfaction, il y a pro- 
duction d'acides butyrique, lactique, acétique ; les phosphates combinés à la 
matière organique sont dissous et entraînes, les matières azotées résistent. 

Production d'ammoniaque, œuvre des ferments ammoniacaux. __ Ces 
ferments hydrolisent les matières protéiques, les transforment en amino- 
acides, composés amides et ammoniacaux. Quand déjà les débris végétaux 
contiennent de l'azote à l'état amidé (jeunes plantes vertes en état de crois- 
sance), la transformation est plus facile ; au contraire, la résistance est plus 
marquée quand il s'agit de produits végétaux provenant de plantes arrivées 
au terme de leur évolution. En terres humifères, l'addition d'une substance 
alcaline, chaux ou potasse, accélère l'ammonisation. La production de 
l'ammoniaque est nettement d'origine biologique (Müntz et Coudon) ; elle 
est l'œuvre d'un grand nombre d'espèces. La fleur de soufre activerait cette 
production de l'ammoniaque. 

Nitrification, œuvre des ferments nitrificateurs. — Sous la désignation de 
nitrification, on comprend l'ensemble des phénomènes relatifs à la produc- 
tion de l'acide nitrique, quelquefois même à partir des substances orga- 
nique non ammouisées. L'intervention d'agents vivants dans la nitrification 
a été mise en évidence par Schlæsing et Müntz. Winogradsky a isolé les 
deux séries de ferments qui interviennent * 1° le ferment nitreux (nitroso- 
coccus ou mitrosomonas) qui amène l'ammoniaque à l'état d'acide nitreux; 
2° le ferment nitrique (nitrobactérie), qui fournit l'acide nitrique. 

Les facteurs qui interviennent dans la nitrification sont :une matière nitri- 
fiable, l'ammoniaque, provenant d'une substance organique azotée; l'oxygène 
(l'aération du sol est favorable notamment dans les terres fortes et humides 
peu perméables à l'air) ; l'humidité, variant de 10 à 18 pour 100 (une teneur 
en eau plus grande est utile dans les sols compacts) ; la température (la ni- 
trification, qui se manifeste à 5 degrés, est optimum à 37 degrés, mais cesse 
à 57 degrés) : enfin une base salifiable, pour saturer l'acide formé. Ce rôle 
est joué par la chaux à l'état de carbonate, ou, dans les sols granitiques, par 
la potasse ; dans les terres humifères, l'addition du carbonate de potasse est 
favorable à la nitrification. 

Le cultivateur intervient donc par le travail du sol (aération, emmagasi- 
nement de l'eau), par l'apport de chaux ou de potasse. Si là température 
n'est pas assez élevée, l'emploi des engrais azotés nitriques est indiqué, 
pour compenser la nitrification naturelle ; mais comme celle-ci peut prendre 
une grande ampleur sous l'influence de conditions favorables, il convient 
d'être modéré dans l'apport des engrais azotés et, en tout cas, d'assurer un 
équilibre constant entre les divers éléments absorbés par la plante par un 
approvisionnement judicieux en acide phosphorique, en potasse et en chaux. 


TERRE ARABLE 


Fixation de l'azote gazeux. __ Berthelot a montré le premier que la fixa- 
tion de l'azote directement par le sol était un phénomène d'ordre biologique 
et que cette fixation pouvait atteindre de 15 à 30 kilogrammes par hectare 
et par an. 

Winogradsky a isolé le clostridium Pastorianum, bactérie anaérobie, dont 
l'action est d'autant plus sensible que le sol est mieux pourvu en matières 
organiques ; ce clostridium vit en symbiose avec deux bacilles aérobies qui 
consomment des matières azotées et produisent de l'acide carbonique ; 
Beyerinck a isolé les azotobacter chroococcum et agilis, aérobies, dont 
l'activité est accrue en présence de l'humate calcique. 

La fixation a lieu aussi par des algues vertes, vivant en symbiose avec 
des bactéries (Schlæsin£ et Laurent), les algues fournissant le carbone. On 
peut rapprocher de cette fixation, par processus symbiotique, la fixation par 
le bacillus radicicola, qui vit dans les nodosités des racines des légumi- 
neuses (Hellriegel et Wilfarth). 

Dénitrification. — La dénitrification consiste dans la rédution des ni- 
trates avec dégagement d'azote gazeux ; des bactéries empruntent l'oxygène 
qui leur est nécessaire aux nitrates, produisent de l'ammoniaque, puis de 
1 azote libre. La dénitrification est à redouter dans les milieux humides, 
très riches en substances organiques ternaires, ou soumis à une basse tem- 
pérature. Dans la terre arable, ces conditions sont généralement peu réunies; 
par l'assainissement du terrain, le chaulage, on est à l'abri de la perte de 
nitrates, sous cette forme. 

Protozoaires. Le développement des protozoaires dans une terre est 
contraire à l'activité des bactéries utiles, les uns se nourrissant des autres. 
La destruction, ou tout au moins la limitation du nombre de ces êtres, est 
donc nécessaire : d'où l'application de désinfectants (sulfure de carbone on 
de calcium), de carbures aromatiques (naphtaline, anthracène), de sulfate 
de cuivre ou de fer. Les travaux de Russell et Hutchinson, etc., ouvrent 
une voie intéressante aux recherches sur la désinfection partielle des sols. 

Classification des terres. Depuis que les agriculteurs ont été amenés 
à faire des comparaisons entre les terres qu'ils exploitent, ils ont employé 
des expressions spéciales pour les caractériser, et, par la généralisation des 
observations, on à été conduit à proposer divers systèmes de classification. 
Il faut reconnaître qu'aucune des classifications proposées jusqu'à ce jour 
n'a été universellement admise, le doute subsistant encore en ce qui con- 
cerne les appellations de base. L'adoption de méthodes uniformes pour 
l'analyse ou l'appréciation, l'établissement d'une nomenclature précise 
s'imposent pour qu'une classification prenne un caractère très général. 

Certaines classifications sont basées sur les aptitudes des terres à porter 
telle ou telle récolte. Ainsi Thaër (début du xIx' siècle) distinguait les terres 
à froment, les terres à orge, les terres à seigle et les terres à avoine. Moll, 
en 1860, considérait la production fourragère en partant des prairies artifi- 
cielles, luzerne, trèfle, sainfoin, trèfle hybride et trèfle blanc, et obtenait 
ainsi neuf divisions ; dans la première subdivision le rendement en four- 
rage sec atteignait 10 000 kilogrammes pour les terres à luzerne de pre- 
mière classe, et la production n'était utilisable que par le pâturage dans 
les terres à trèfle blanc de deuxième classe qui formaient la neuvième sub- 
division. Ces méthodes sont fort imparfaites, parce qu'elles ne se placent 
qu'à un point de vue fort étroit. 

Les classifications basées sur la nature minérale des éléments du sol 
sont fort simples dans la méthode de Chaptal (1756) : glaises, calcaires, 
marnes, sable. Leclerc introduit des subdivisions dans les cinq grandes 
classes : terres argileuses, sableuses, calcaires, magnésiennes et tourbeuses. 
Ces subdivisions sont caractérisées par la présence de l'argile, d'un élément 
d'ordre secondaire, fer, calcaire, sable modifiant les propriétés, ou encore 
par une allusion à l'origine géologique (sables granitiques, volcaniques). 

Les propriétés physiques ont été prises comme caractère déterminant 
dans les classifications anciennes de Columelle : terres grasses, maigres, 
meubles, fortes, humides ou sèches, de Schwerz. Ramann a pris comme 
point de départ la grosseur des particules et la prédominance de certains 
cléments : sols pierreux, sableux, limoneux, argileux, calcaires, humiques ; 
cette division simple est assez séduisante, car elle renseigne immédiate- 
ment sur les facilités de culture du terrain et sur son aptitude à retenir ou 
laisser passer l'eau. 

Une classification-qui rencontre encore quelque faveur, tout au moins 
dans ses grandes lignes, est celle de Gasparin. Avec une grande sagacité, 
de Gasparin établit deux grandes divisions essentielles : les terres calcaires 
et les terres non calcaires ; cette division est justifiée par le rôle du cal- 
caire au oint de vue physique et chimique, par son influence sur les 
possibilités de certaines cultures : légumineuses, froment. Deux types res- 
tent cependant en dehors de ces classes : les argiles, caractérisées par plus 
de 85 pour 100 d'argile (en laissant à ce terme la signification qu'il avait 
au milieu du xIX" siècle, c'est-à-dire en joignant à l'argile brute actuelle les 
éléments limoneux les plus fins), et les terreaux, sols à base organique 
comprenant les terreaux doux de jardin et les terreaux acides (terres de 
bruyères, de bois, tourbes). 

Dans les deux grandes classes, de Gasparin établissait des subdivisions 
que l'on peut ainsi résumer : a) terres calcaires : limons, argilo-calcaires, 
craies, sables ; b) terres ne renfermant pas d'éléments calcaires : siliceuses, 
glaiseuses. Enfin, de Gasparin introduit, comme troisième terme de sa élas- 
sification, des notions tirées de la facilité de travail : terres inconsistantes, 
meubles ou tenaces, ou de leur teneur en eau : terres fraîches ou sèches, 
ou des notions relatives à l'origine géologique : glaises schisteuses, vol- 
caniques. IT a voulu réunir ainsi le maximum des éléments dont il dis- 
posait pour caractériser les terres. La classification de Gasparin consti- 
tuait un grand progrès ; elle pourrait encore être utilisée si ses termes 
étaient rapproches de données précises concernant l'analyse physique des sols. 

Il faut arriver à Risler pour assister à une étude des terres en partant 
d'une base non pas nouvelle, maïs érigée au premier plan : la notion 
géologique. Il existe de grandes analogies dans les traitements que l'on 
peut faire subir à des terres même situées à d'assez grandes distances 
lorsqu'elles appartiennent au même étage géologique ; les sols dérivant 
des formations primitives, de quelques étages du secondaire (lias, grande 
oolithe), constituent des exemples remarquables qui illustrent la manière 
de voir de l'auteur. Cependant, si le point de départ est fort naturel, 
puisqu'il s'agit de prendre la succession des couches géologiques el de voir 
les sols qu'elles ont contribué à former, on s'aperçoit tout d'abord que la 
variété des facies à partir du tertiaire rend l'appréciation des terres plus 
difficile ; d'autre part, les classifications doivent être facilement accessibles, 
et le public agricole est encore trop mal renseigné sur les appellations 
géologiques pour qu'il puisse faire un usage courant et utile d'une telle 
classification; on peut enfin objecter qu'à la limite des diverses couches 
géologiques, la confusion peut être très grande. Il n'en reste pas moins 


TERREAU 


que le développement des connais- 
sances géologiques est à souhaiter, 
car elles aident à comprendre pour- 
quoi deux pays éloignés présentent 
le même aspect, les mêmes systèmes 
de culture (H. Hitier). Une classifi- 
cation des terres complète doit faire 
allusion à des notions géologiques, 
sans qu'il soit nécessaire pour cela 
d'en faire la base fondamentale. 
Certains auteurs ont voulu partir 
de la composition chimique; l'idée 
est intéressante, mais d'ordre secon- 
daire; on peut. en effet, modifier la 
composition chimique des terres ou 
tout au moins la corriger en vue de 
l'obtention de produits déterminés, 
alors que l'agriculture est sans action 
réelle sur les proportions de sable, 
d'argile que le Sol renferme. Les no- 
tions climatériques peuvent interve- 
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des éléments, étage géologique. En 
appliquant ces notions aux divers : 
points où un sol apparaît, en tenant nd --- de 501 à _ 65 
compte par conséquent de la situation 
géographique — introduction du fac- 
teur climatérique — on peut décrire 
aisément un sol et faire connaître ses 
productions. Les quatre divisions pri- 
mordiales sont les suivantes : sols si- 
liceux, sols argileux, sols calcaires, sols 
humifères. Un terrain est simple lorsqu'un élément : silice, argile, calcaire, hu- 
mus, est en proportion suffisante pour communiquer ses propriétés essen- 
tielles à la masse ; les terrains composés ont deux éléments prédominants. Au 
point de vue de la grosseur des éléments, on distingue, dans les catégories 
siliceuses et calcaires, les sols rocheux, pierreux, graveleux, sableux, fins. 
Ces divisions ont le grand avantage d'éveiller des notions communément 
acceptées et implicitement, par l'introduction d'un caractère tiré de la 
géologie, de renseigner largement sur la composition chimique. On a 
adressé à cette classification le reproche de conserver la désignation de ter- 
rains siliceux, mime argileux, parce qu'il existe dans les sols, surtout du 
sable silicate et non de Îa silice plus ou moins pure; parce que l'on trouve 
excessif de partir de 15 pour 100 seulement d'argile, même en reconnais- 
sant que ces 15 pour 100 communiquent leurs caractères aux terrains dits 
argileux, pour faire abstraction dans la désignation des autres éléments 
(sables notamment) qui figurent ici pour une proportion de 80 pour 100. 

En réalité, il s'agirait simplement d'accorder la nomenclature et les 
observations agricoles ; l'analyse physique ne peut pas négliger ces obser- 
vations, et il ne semblerait pas difficile d'établir des règles précises à cet 
égard. Le point de départ est l'uniformité dans les méthodes d'analyse ; il y 
aurait lieu, semble-t-il, de reviser les procédés maintenant insuffisants de 
la méthode officielle et d'introduire des divisions plus nombreuses. 

Lagatu a examiné ainsi des types de constitution mécanique différente : 


TERRE TERRE TERRE me TERRE 

franche. legere. forte. argileuse. battante. 
Sable Brossier 60 0 70 à 100 601 0 201 0 20à 0 
Sable fin . 22% 0 30 à 90 60 1 80 70 1 100 
Argile 14: D 10 à 40 15 140 0,5 à 0 


En se basant sur la constitution minéralogique, le même auteur envisage 
quatre types fondamentaux présentant la composition suivante pour 
1 000 parties de terre fine : 


| | : 
SABLE MATIERE 
| | siliceux. ARGILE GCALCATRE | organique. 
Terre siliceuse....... | + de 500 — de 100 de 10 — de 30 
Terre silico-argileuse . . + de 500 100 à 150 — de 10 | — de 30 
Terre argilo-siliceuse . «| + de 500 + de 150 — de 10 — de 30 
Terre argileuse, ,,,... + de 500 + de 150 | — de 10 — de 30 
| | et fin, | 


FIG. 2063. — Répartition des terres arables en France. (Le nombre inscrit au-dessous du nom de te département indique 
la proportion de la surface occupée par les terres arables par rapport à l'étendue totale du 


épartement.) 


Le calcaire jouant un rôle important, on doit ajouter que le sol est non 
calcaire (de 0 à 1 pour 1000), très peu calcaire (1 à 10), un peu (de 10 à 50), 
suffisamment (50 à 150), calcaire (de 150 à 300), très calcaire (plus de 300). 
Quand les éléments siliceux tombent au-dessous de 500 pour 1000, le 
calcaire prenant la place, la terre devient argilo-calcaire, puis calcaro-argi- 
leuse, puis simplement calcaire s'il y a moins de 10 pour 100 d'argile. 

Les terres à plus de 30 pour 1000 d'humus sont appelées humifères, 
comprenant ainsi, à la base, les prairies anciennes pour aller vers les 
tourbes. Enfin, pour caractériser la terre complète, puisque les appella- 
tions précédentes ne portent que sur la terre fine, on ajoute terre caillou- 
teuse ou graveleuse suivant la grosseur des éléments, quand ces parties 
grossières correspondent à plus de 400 pour 1000 du total. 

J. Dumont établit une nomenclature des terres basée sur la proportion 
d'éléments sableux (plus de 0"",05), sablonneux (plus de 0,008), limoneux, 
calcaires, humus. Les sols simples sont ceux dans lesquels l'une de ces 
parties dépasse 75 pour 100. Les sols composés binaires renferment deux 
éléments prédominants, dont le total représente plus de 80 pour 100, l'élé- 
ment venant en seconde ligne étant égal au moins à 30 pour 100. Les sols 
composés ternaires comprennent trois éléments fondamentaux représentant 
plus de90 pour 100, aucun parmi les trois n'étant inférieur à 20 pour 100. 
On achève de caractériser le sol au point de vue physique en ajoutant 
qu'il est faiblement, légèrement ou fortement humifére, calcaire ou argi- 
leux. Le calcaire lui-même, s'il est prédominant, doit être mentionné 
rocheux, pierreux, etc. 

En résumé, à côté des désignations de la pratique qui ne sont véritable- 
ment valables que pour une localité ou un rayon restreint, on trouve des 
ébauches de classifications complètes. Une classification satisfaisante pour- 
rait résulter de la combinaison des notions de F. Berthault (trois caractères, 
subordination correspondant aux facilités de compréhension), de Lagatu 
(nomenclature bien définie en ce qui concerne l'analyse physique et la pré- 
dominance effective d'un élément au point de vue pratique), de J. Dumont 
(substitution des termes sableux, sablonneux, limoneux à la désignation sili- 
ceux, qui n'est pas exacte au point de vue chimique). Hall a donné une clas- 
sification comprenant les divisions : sols sablonneux, limoneux, argileux, 
calcaires, humifères, qui est intéressante à ce point de vue. V. GÉOLOGIE. 


Terreau. — Produit noirâtre et onctueux qui résulte de la complète 
décomposition du fumier. Le mot terreau est souvent synonyme de humus. 
Les jardiniers qui chaque année font des couches relèvent, un an après leur 
confection et à leur emplacement, un lit de terreau épais de 10 à 12 cen- 
timètres : c'est le terreau de couches. 

Dans les bois, chaque année, le sol se recouvre de lits de feuilles qui, len- 
tement, se décomposent en donnant une sorte de terre noirâtre et particu- 
lièrement acide : c'est le terreau de feuilles. 

Quand dans le tronc creux d'un vieil arbre on rencontre une sorte de 
terre brune, pulvérulente et quelque peu onctueuse, on est en présence du 
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terreau de bois, également acide. Suivant les exigences des plantes que l'on 
veut cultiver, il faut utiliser telle ou telle nature de terreau. 
Indépendamment de ses propriétés chimiques et fertilisantes qui le font 
considérer Comme un excellent engrais complet, le terreau est particuliè- 
rement apprécié pour ses qualités physiques. Sa couleur noire fait qu'il 
absorbe rapidement la chaleur solaire ; c'est ce qui explique l'échauffement 
rapide des terres qui en renferment une forte proportion ; c'est une des 
raisons pour lesquelles on l'utilise de préférence à une terre ordinaire pour 
la culture des primeurs. Il conserve facilement l'humidité et assure une 
fraîcheur assez grande aux terres humifères. Il est meuble et donne de la 
légèreté aux terres fortes qui en reçoivent. Il contribue puissamment à 
retenir comme le fait l'argile les éléments fertilisants solubles que les eaux 
de pluie entraîneraient. Feules terres, pour être vraiment fertiles, doi- 
vent contenir de l'humus ; mais c'est dans les cultures de légumes et de 
fleurs qu'on se rend compte de toute l'importance qui s'attache aux 
apports massifs de terreau dans le sol. Les racines des plantes y plongent 
avec avidité, s'y multiplient abondamment et les plantes acquièrent une vi- 
gueur considérable. On désigne parfois, mais à tort, sous ce nom, le compost. 


Terreautage. Il consiste à répandre à la surface du sol une mince 
couche de terreau destiné à faciliter l'échauffement du terrain du fait de sa 
couleur plus foncée, à fertiliser ce sol, et, enfin, à lui assurer une plus 
grande fraîcheur. Sa présence sur la surface d'une planche atténue le tasse- 
ment que ne manquent pas de produire, surtout dans les terrains forts, les 
pluies et les arrosages. On terreaute utilement une planche que l'on vient 
d'ensemencer en carottes, oignons, etc. On terreaute couramment en 
automne une planche de fraisiers après qu'on a nettoyé tous les plants et 
pioché les interlignes; le but est ici plutôt de fertiliser et de rechausser les 
pieds qui tendent à sortir de terre. 


PFhot. Gaillard. 
FIG. 2064. — Chien de Terre-Neuve. 


Terre_Neuve (Chien de). — Race de chiens trapus (fie. 2064), à tête 
large, museau épais, oreilles pendantes, pattes fortes, pelage long et soyeux, 
de couleur noire uniforme avec parfois des parties blanches (extrémité 
des pattes, poitrine). Le terre-neuve possède une aptitude remarquable à 
nager et plonger. V. CHIEN. 


Tercet (vitic) __ Cépage du bas Languedoc, vigoureux, fertile, à rai- 
sins ordinairement rose foncé, vulgairement connu sous les noms de bour- 


Phot, R, Dumont, 


FIG. 2065. — Terret. 


ret, terrelt-bourret, terret noir, etc. ( fig. 2065). II est à débourrement tardif, 
un peu coulard, à maturité tardive et réclame la taille courte ; il donne un 
bon raisin de table et un bon vin. 


Terrier. Trou creusé par certains animaux (lapin, renard, blaireau) 
pour s'y reposer et s'y soustraire à leurs ennemis, 


LAROUSSE AGRIC.— HE: 


TERREAUTAGE -_ TÉTANOS 


Terrier (Chien). — Ce vocable désigne plusieurs races de chiens, ratta- 
chés de loin au groupe des dogues, et très employés pour la chasse des 
animaux à terrier. Parmi eux, on distingue : 

Le fox-terrier ( fig. 2066), encore dit terrier d renard, de grande taille, 
utilisé pour la destruction des rats, la chasse sous terre des renards, blai- 
reaux, etc. Le corps est musclé, trapu; l'allure vive. 

Le bull-terrier, résultant du croisement du terrier à poil ras et du boule- 
dogue, qui est en- 
core de plus forte 
taille ; 

L'irish terrier à 
poil dur ; 

Le skye-terrter 
et le dandy-terrier, 
qui sont des ter- 
riers bas sur pat- 
tes et à longs poils. 

Les frerriers- 
griffons, de petite 
taille, sont surtout 
des chiens de luxe. 


Terroir. Ter- 
rain envisagé au 
point de vue de 
la production agri- 
cole. 

—(æœnol.) [Goût 
de terroir].—Goût 
spécial de certains 
vins qu'on attribue 
soit au terrain, soit 
aux engrais, soit 
aux matières orga- 
niques en décom- 
position, soit aux levures spéciales qui assurent la fermentation. Les sols 
argileux passent pour donner un gout de terroir plus accusé. On peut 
éviter ce goût de terroir par une cuvaison courte, suivie de soutirages fré- 
quents. Quand le vin possède ce goût, on peut l'atténuer par un brassage 
avec un demi-litre d'huile d'olive par hectolitre, repos et soutirage au bout 
de deux à trois jours pour les vins rouges + par addition de charbon de bois 
écrasé et soutirage après tombée du charbon au fond du tonneau pour les 
vins blancs. 


Tertiaires (Terrains). — V. GÉOLOGIE. 


Testa (bot.). — Tégument du grain de blé, plus connu sous le nom de 
son. V ce mot. 5 


Testacelle (zool.). __ Genre de mollusques gastéropodes, propres à la 
région méditerranéenne, ressemblant assez à des limaces, mais qui se 
rendent utiles en dévorant quantité de vers de terre ; les testacelles por- 
tent à l'arrière une petite coquille. 


Testicule. Glande génitale mâle qui produit les spermatozoïdes. 

Les testicules, au nombre de deux, sont enveloppés dans les bourses 
(scrotum). 

Leur structure comporte : une épaisse membrane fibreuse de laquelle 
partent des cloisons intérieures se réunissant en un point central pour 
constituer le corps d'Hishmore, un tissu propre, mou, grisâtre, qui remplit 
les espaces situés entre les cloisons ; ce tissu propre est lui-même composé 
de lobules séminifères, petites glandes qui produisent les spermatozoïdes, 
séparés par un tissu conjonctif constituant la glande interstitielle. 

Chez les équidés, les testicules ont une forme ovoïde à grand axe hori- 
zontal. Ils sont situés sous la région inguinale, dont ils se détachent assez peu. 

Chezles ruminants, les testicules sont très allongés verticalement. Ils 
pendent sous la région inguinale, un peu en avant des membres postérieurs. 

Chez le chien, les testicules sont situés dans la région périnéale, entre 
les membres postérieurs. Ils sont assez bien détachés ; leur grand axe est 
longitudinal. 

Chez le chat, les testicules sont peu apparents ; ils sont plaqués contre la 
région périnéale, un peu au-dessous de 1 anus. 

Les testicules du porc ont une situation analogue à ceux du chat 

Le lapin a ses testicules situés dans la région inguinale; mais il n'y appa- 
raissent pas constamment, car cet animal peut les faire rentrer dans la 
cavité abdominale. 

Les testicules des oiseaux sont situés dans la cavité abdominale, au 
contact de la colonne vertébrale. 

Développement. — Les testicules ne se développent pas dans les bourses ; 
ils prennent naissance dans la cavité abdominale en arrière des reins et 
n'occupent leur situation définitive qu'après un temps variable. Chez le 
bœuf ils descendent à la fin du troisième mois de la gestation ; aussi sont- 
ils toujours apparents à la naissance Chez les solipèdes, la descente est 
beaucoup plus tardive: en général elle se fait de six à dix mois après la 
naissance. Lorsque les testicules restent dans la cavité abdominale, l'ani- 
mal est dit cryplorchide ; si un seul testicule est apparent à l'extérieur, on 
dit l'animal monorchide. 

Les animaux cryptorchides ou monorchides sont généralemen mé- 
chants et d'un caractère difficile. On est obligé de les castrer en utilisant 
des procédés spéciaux. 


Testudinaire (bot.).— Genre de dioscorées, originaires du Cap.A signa 
ler la /esfudinaïre pied d'éléphant, qui possède un rhizome, très déve- 
loppé, pouvant s'élever d'un mètre au-dessus du sol. 


Tétanos. Maladie infectieuse, surtout fréquente chez le cheval, due 
à l'intoxication des centres nerveux par des produits élaborés au niveau 
d'une plaie par un microbe spécial, le bacille de Nicolaïev. 

Ce microbe est très répandu dans le milieu extérieur, surtout dans cer- 
taines régions (régions à tétanos) ; on le rencontre dans la terre, le fumier ,le 
crottin, la vase des marais, etc. Au niveau des plaies souillées, le bacille 
du tétanos se multiplie et élabore une toxine qui, passant dans le sang, 
vient agir sur les centres nerveux. Exposent surtout au tétanos, les plaies 
des régions inférieures des membres (clous de rue, atteintes, javarts), les 
blessures de harnachement et certaines plaies opératoires, telles que la cas- 
tration, l'amputation de la queue (chez le cheval et chez l'agneau). 

Symptômes. — Is peuvent apparaître alors que la plaie infectée est en 
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FiG. 2066. __ Fox-terrier. 


TÊTARD ___ THÉ 


bonne voie de cicatrisation ou même cicatrisée. Le tétanos est caractérisé 
par des contractures permanentes des muscles. Au début, on note simple- 

ment de la raideur de certains muscles, de l'encolure, des mâchoires, dont 

les mouvements sont limités ; plus tard, les mâchoires restent contractées 
en permanence, rendant la mastication impossible ; les oreilles sont dres- 

sées et rapprochées, les naseaux dilatés ; les yeux, tirés au fond de l'orbite, 

sont recouverts par le corps clignotant ; la queue est relevée ; la tète est 

redressée sur l'encolure ; les déplacements sont pénibles. Le bruit, la 

lumière, les attouchements provoquent des crises avec tremblement de 

tout le corps, sueurs généralisées, respiration difficile, contracture des 

membres, et souvent chute sur le sol. La mort survient dans 75 pour 100 
des cas, par exagération des symptômes, épuisement nerveux, axphyxie ou 
pneumonie par corps étranger. 

Traitement. 1. Préventif. — Nettoyer les plaies suspectes à l'eau oxygénée 
à douze volumes et recouvrir d'un pansement protecteur les plaies suscep- 
tibles d'être souillées par de la terre, du fumier. Dans les régions à téta- 
nos, faire des injections de sérum antitétanique aux animaux porteurs de 
plaies susceptibles de se compliquer de tétanos ; deux injections à dix jours 
d'intervalle (chacune de 10 centimètres cubes pour les grands animaux, de 
2 à 5 pour les petits animaux) suffisent, dans la majorité des cas. 

IL. Curatif. — Détruire le foyer tétanigène par la cautérisation au fer 
rouge ou par l'amputation, si elle est possible. Neutraliser l'action de 
la toxine, qui continue à être produite, par des injections massives de 
sérum antitétanique (grands animaux, 50 centimètres cubes le premier 
jour, 20 les jours suivants ; petits animaux, 20 et 5 centimètres cubes). 
Mettre l'animal dans un local obscur, à l'abri du bruit et de toute autre 
cause d'excitation ; s'il s'a- 
git d'un cheval, le placer 
dans l'appareil de soutien. 
Aliments faciles à absorber 
(aliments liquides, four - 
rages verts, grains cuits) ; 
de l'eau à volonté ; si né- 
cessaire, recourir ‘aux la- 
vements alimentaires. Pré- 
venir la constipation par 
du sulfate de soude admi- 
nistré tous les jours. Si les 
crises sont fréquentes, don- 
ner des calmants : chloral 
en lavement ou extrait de 
belladone en électuaire. Il 
va sans dire qu'il faut faire 
appel, sans retard, au vé- 
térinaire 

Têtard (z00l.).__ Forme 
larvaire de tous les batra- 
ciens anoures (grenouilles, 
crapaud, etc.), ainsi appe- 
lée à cause de la forme du 
corps, ovale ou rond, qui 
ressemble à une grosse tête 
suivie d'une queue. Cette 
première forme des gre- 
nouilles sortant de l'œnf 
est exclusivement aqua- 
tique, à respiration bran- 
chiale. Mais, après plu- 
sieurs mues, les têtards 
arrivent à une taille assez 
forte, acquièrent d'abord 
une paire de membres pos- 
térieurs ; leurs poumons 
se développent peu à peu, 
puis les membres antérieurs apparaissent, et les têtards prennent la forme de 
grenouille, tout en conservant leur queue, qui disparaît enfin V GRENOUILLE. 

— (arbor.). — Arbre étêté (amputé de la tête) en vue de lui faire pro- 
duire de nombreux rameaux. On traite surtout de la sorte les saules ( fig. 2067), 
pour en obtenir des branches propres à la vannerie, à la confection des 
claies, à l'accolage de branches ou d'arbustes sur leurs tuteurs: 


FIG. 2067. — Orme conduit en têtard. 


Tête de saule (arbor.). — Expression qui désigne un grand nombre 
de rameaux développés normalement sur le même empattement d'un arbre 
ou obtenus par la taille (saule, vigne) /fig. 2068]. 


FIG. 2068. — Têtes de saules. 


Têtière. __ Partie de la bride comprenant le dessus de tête qui passe 
en arrière des oreilles, le frontal, les montants, la sous-gorge, et dont le rôle 
est de supporter le mors et les guides (fig. 2069). 


Tétragone (hort.). — Plante potagère rustique ne montant pas en 
graine et pouvant remplacer l'épinard durant l'été (fig. 2070). C'est un ex- 
cellent légume, d'ailleurs trop méconnu. 
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Multiplication. — Semis sur couche ou sous cloche, en avril-mai, après 
trempage de la graine pendant vingt-quatre heures et repiquage en bons 
sols, à Om,80 en tous sens. 


Tétragonolobe. — Genre de légumineuses, voisines des lotiers. 


Tétranyque (entom.) — Genre d'acariens assez répandus en Europe 
et dont l'espèce la plus connue (tétranyque tisserand) occasionne aux végé- 
taux une maladie appelée grise. V. GRISE. 


Tétraphosphate de chaux. Engrais phosphaté obtenu en sou- 
mettant, dans un four en briques réfractaires, à une température de 600 à 
700 degrés, un mélange de phosphate de chaux 
minéral naturel, de carbonates et oxydes al- 
calins et alcalino-terreux, puis en hydratant 
subitement la masse chaude. 

Il se présente sous l'aspect d'une poudre 
blanc grisâtre, jaunâtre ou brune, suivant les 
matières premières employées et les subs- 
tances inertes utilisées pour ramener son titre 
en acide phosphorique au titre habituel des 
superphosphates (13, 18). 

Composition. — À la sortie des appareils 
de fabrication, le tétraphosphate renferme 
26 à 27 pour 100 d'acide phosphorique à l'état 
de phosphate tricalcique et non sous forme 
de tétraphosphate, ainsi que semble l'indiquer 
sa dénomination. Il contient, en outre, des 
traces de magnésie, un peu de soufre et de 
soude, ainsi que des proportions très variables 
de carbonate de chaux (20 pour 100 en 
moyenne), de silice, de plâtre, etc. Son acide 
phosphorique est insoluble dans l'eau et la 
solubilité dans les réactifs classiques est 
faible, égale tout au plus à celle des phosphates 
naturels dont il provient. Aussi est-il presque 
impossible de le distinguer chimiquement de 
ces derniers. 

Il présente une réaction légèrement basique ; 
il n'absorbe pas l'humidité de l'air et n'a pas 
de propriétés corrosives, de sorte qu'il n'al- 
tère pas les sacs dans les- 
quels on le renferme. 

Son action sur les cul- 
tures. — Elle est supé- 
rieure à celle que l'on ob- 
tient avec les phosphates 
naturels et au moins égale 
àäcelle des superphosphates 
dans les mêmes conditions 
d'emploi et de dosage. 


Tétras (ornith.). — 
Genre de gallinacés vivant 
dans les forêts de l'Europe 
et de l'Asie. On distingue 
le grand tétras(tetrao uro- 
gallus) ou cog de bruyère 
(fig. 2071), qui atteint Im, 50 
d'envergure, et le petit 
tétras ou tétras lyre. Tous 
deux ont le vol lourd, 
bruyant et se nourrissent 
de graines, de baies, de 
bourgeons et d'insectes ; on 
les chasse pour leur excel- 
lente chair 


Tettigie. __ Sous-genre 
de cigales communes dans 
les régions méridionales 
et qui vivent sur l'orme, 
le frêne. 


Textiles (Plantes). — 
Plantes cultivées pour les 
fibres textiles quelles li- 
vrent (lin, chanvre, coton, 
jute, ramie, aloès, phor- 
mium, etc.) {fig. 2072]. V. 
ces mots. 


Thalle (bot). — Nom 
donné à l'appareil végé- 
tatif de certaines algues, 
lichens et champignons, 
rangés dans l'embranche- 
ment des fallophytes. 


Thallophytes. __ 
Plantes dont l'appareil végétatif (racine, tige, feuilles) est remplacé par un 
thalle. Tels sont les hépatiques, les algues et les champignons. 


FIG. 2071.— Tétras. 


Thalweg. __ Ligne de la plus grande pente d'une vallée, c'est-à-dire la 
ligne plus ou moins sinueuse suivant laquelle se dirigent les eaux. 


Thé. __ Origine et dispersion. — Le thé est la jeune feuille d'un arbuste 
d'origine asiatique, l'arbre à théou théier (thea viridis), de la famille des 
ternstromiacées (fig. 2073). Cette feuille, après avoir subi certaines pré- 
parations, donne, à l'état d'infusion, une excellente boisson très hygiénique 
dont l'emploi se répand de plus en plus, à cause de ses propriétés exci- 
tantes et digestives. Connu en Chine depuis près de cinq mille ans, le 
théier fournit aujourd'hui la boisson favorite et nationale des Chinois. 

De Chine, la culture du thé s'est répandue dans la plus grande partie 
de l'Asie et des îles voisines. 

En Europe, le thé fut signalé, pour la première fois avec quelque préci- 
sion, à la fin du XII siècle, par le voyageur vénitien Marco Polo ; mais 
l'emploi de cette précieuse denrée, longtemps considérée comme un véri- 
table présent royal à cause de sa rareté et de son prix, remonte à peine au 
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1. — Chanvre mâle et femelle 2. — Jute, 


3. — Phormium. 


FIG. 2072. — Quelques plantes textiles. 


XvI° siècle. Ce sont les Hollandais, puis les Anglais, avec la célèbre Com- 
pagnie des Indes, qui opérèrent les premières importations. 

En Russie, les premières introductions de thé furent faites par des cara- 
vanes ayant traversé l'Asie. De nos jours, ce thé ainsi importé par voie 
terrestre (thé de caravane) jouit, surtout auprès des Russes, d'une préfé- 
rence marquée. 

On considéra d'abord le thé, dans nos régions, comme une panacée uni- 
verselle, ce qui lui fit donner les noms d' « herbe divine » et de « boisson 
favorite des dieux et des muses » ; mais le thé 
eut aussi, surtout en France, de nombreux dé- 
tracteurs. 

En réalité, comme l'a fort bien dit le chimiste 
Payen, « une infusion de thé noir, convenable- 
ment préparée, produit en nous une excitation 
générale, non pas seulement temporaire d'une 
ou deux minutes, mais plus ou moins durable 
suivant les tempéraments, capable de rendre 
une énergie nouvelle à l'homme affaibli par la 
diète, le froid ou la tristesse. Le pouls s'accélère, 
la force, l'activité succèdent à l'abaissement et 
soutiennent, durant quelques heures, sans lais- 
ser ensuite aucun malaise ». 

Description. — Le théier est un petit arbre 
possédant un feuillage persistant et vert luisant 
foncé, ne dépassant guère plus de 2 mètres dans 
les plantations, mais pouvant atteindre 8 à 
10 mètres de haut, lorsqu'il est abandonné à 
lui-même. Ses fleurs, ressemblant à de très pe- 
tites églantines blanches, sont, le plus souvent, 
solitaires ou réunies par petits groupes de deux 
ou trois. Ses fruits, de teinte grisâtre, laissent 
échapper à maturité des graines oléagineuses 
de couleur havane, ayant l'aspect et la grosseur 
d'une petite bille. Les feuilles utilisées pour la 
préparation du thé commercial renferment, en moyenne, 2 à 3 pour 100 
d'une substance excitante appelée fhéine, analogue aux substances excitantes 
contenues dans le café et le cacao (caféine et théobromine). 


F1G. 2073. — Rameau fleuri 
de théier. 


FIG. 2074. — Hindou repiquant un jeune plant de théier. 


La théine constitue un stimulant énergique, dont l'action se fait surtout 
sentir sur le cerveau et sur l'estomac. 

Culture et préparation. — Peu exigeant sous le rapport du sol et de la 
température, le théier est capable de pousser dans les contrées les plus 
chaudes, comme Java, puis à une grande distance de l'équateur, ainsi qu'à 
une haute altitude sous les tropiques, là où le thermomètre peut descendre 
jusqu'au voisinage de O0 degré. Toutefois, pour être cultive avec profit, il 
nécessite un climat assez chaud et constamment humide qui favorise la 
formation d'une grande quantité de feuilles. Il exige, en outre, le plein soleil 
ou un ombrage très léger et ne supporte pas la sécheresse. On a remarqué, 
enfin, qu'au voisinage de l'équateur (Ceylan, Jaya), le thé récolté au niveau 
de la mer est de moins bonne qualité que celui obtenu à 1 500 et 2000 mètres 
d'altitude. 

Le théier est multiplié uniquement par graines semées directement à l'en- 
droit qu'il devra définitivement occuper ou, plus souvent, en pépinières où 
les jeunes plants séjournent environ un an avant d'être repiqués (fig. 2074). 

On plante approximativement 10 000 pieds par hectare. 

Afin de faciliter la cueillette et de développer le feuillage, on soumet les 
arbustes à des tailles répétées qui les transforment en buissons touffus ne 
dépassant pas 1,50 à 2 mètres de haut. 

Les premières cueillettes (fig 2075 et 2076) ont lieu vers trois ans et 
demi. Elles s'opèrent en sectionnant, simplement avec l'ongle, les feuilles 
arrivées au degré convenable de développement. On récolte seulement 
l'extrémité des jeunes rameaux en voie de formation, lorsqu'ils portent de 
six à huit feuilles. On n'enlève, de cette façon, que le bourgeon terminal 
et les deux ou trois feuilles incomplètement formées et encore molles 
qui se trouvent au-dessous. Les meilleurs thés sont constitués par les jeunes 
bourgeons et les feuilles les moins développées. 

Aussitôt cueillies, les feuilles sont envoyées à l'usine de préparation. 

On trouve le thé, dans le commerce, sous trois formes distinctes 1: le thé 
noir, le thé vert et le thé comprimé. 

Le thé noir et le thé vert proviennent de la même plante et ne diffèrent 
que par leur préparation et leur couleur. Le thé vert, ainsi nommé à cause 
de sa teinte, est plus excitant. On le consomme surtout en Asie, en Russie 
et dans le nord de l'Afrique (Algérie, Tunisie et Maroc). Cette sorte est à 
peine connue en France. s 

Le thé noir, qui forme la base de la consommation européenne et qui 
doit son nom à sa teinte foncée, est obtenu de la manière suivante : On fait 
d'abord flétrir les jeunes feuilles dans un grenier bien aéré ; on les soumet 
ensuite, à diverses reprises, à une sorte d'enroulement et à une assez forte 
pression, puis à une courte fermentation qui a pour but de développer 
leur parfum et de les débarrasser d'une partie des substances âcres et exci- 
tantes qu'elles contiennent en trop grande quantité au moment de la cueil- 
lette. La préparation est terminée par une dessiccation à l'étuve. 

Le thé comprimé, dont il se fait une consommation considérable en Asie 
et en Russie, se présente sous forme de briquettes ou de tablettes. On le 
prépare surtout en Chine (à Han-Kéou), avec les résidus de la fabrication 
du thé noir et du thé vert. 

Le thé prend très facilement toutes les odeurs, bonnes ou mauvaises, 
des substances avec lesquelles il se trouve en contact. On doit, pour cette 
raison, l'emballer dans des caisses doublées de métal et soudées d'une 
manière hermétique. Il faut aussi, pour la consommation courante, le 
tenir soigneusement enfermé dans des récipients de verre ou de métal. Les 
Chinois utilisent cette propriété pour parfumer leurs thés au moyen de 
fleurs odorantes comme celles de rosier, de jasmin ou d'oranger. 

À partir de l'âge de cinq ans, on estime qu'un hectare de théiers peut 
donner, en moyenne, au moins 500 à 600 kilogrammes de thé préparé par 
an. Il faut environ 4 kilogrammes de feuilles fraîches pour obtenir 1 kilo- 
gramme de thé vert ou de thé noir. 

Production et consommation. — Le thé est surtout cultivé en Asie, plus 
particulièrement en Chine et au Japon. De là, sa culture s'est propagée aux 
Indes, où elle a pris une très sérieuse extension dans le courant du siècle 
dernier. Elle s'est développée d'une façon très remarquable, à une époque 
plus récente, dans l'île de Ceylan. Elle s'est ensuite implantée à Java. 
Enfin, sa culture est également connue en Indochine, où elle est susceptible 
de prendre un grand développement. 

En dehors de l'Asie et des îles voisines, le théier s'est peu répandu dans 
le reste du monde. On l'exploite, néanmoins, avec un certain succès, au 
Natal (côte orientale d'Afrique) et même en Russie méridionale (Caucase). 


THÉ DE FOIN — THERMOMÈTRE 


FIG. 2075. __ Récolte du thé au Japon. 


Dans nos contrées, la consommation du thé s'est surtout développée dans 
les régions maritimes et septentrionales, principalement chez les Russes 
et les Anglais, dont il est devenu, en quelque sorte, la boisson nationale. Les 
Etats-Unis, l'Australie et le Canada font aussi une grosse consommation 
de thé. Chose curieuse, les peuples consommateurs de vin paraissent en 
faire un usage fort restreint. 

En France, le thé fut longtemps considéré comme une boisson purement 
médicinale. C'est seulement dans le courant du siècle dernier que la bour- 
geoisie Commença à en consommer d'une manière courante. 

La production mondiale du thé est évaluée à plus de 1 300 000 tonnes par 
an, dont la plus ‘grande partie est absorbée par la Chine (1 million de 
tonnes). Le reste est exporté. 

La consommation française s'élevait, avant la guerre, à un peu plus de 
1250 tonnes par an (moyenne des cinq dernières années normales). 

Sauf en Indochine, qui devra, quand on aura amélioré les méthodes de 
culture et de préparation actuellement en usage dans cette région, devenir 
le principal centre d'approvisionnement du marché français, la culture du 
the est à peine connue dans nos autres colonies et ne semble pas devoir 
s'y développer, soit à cause du manque de main-d'oeuvre, soit à cause d'un 
climat trop sec. Les exportations indochinoises s'élevaient, avant 1914, à 
près de 450 tonnes par an (moyenne des cinq dernières années normales, 
1909-1913). 

En 1919, l'Indochine a exporté un peu plus de 900 000 kilogrammes 
de thé. 


Thé de foin (alim. bit.). — On appelle ainsi une boisson obtenue par 
l'infusion de 4 à 5 kilogrammes de foin dans 10 litres d'eau bouillante ; elle 
renferme les matières albuminoïdes solubles du foin (16 pour 100), les 
matières sucrées, pectiques et la plupart des matières minérales. Le thé 
de touraillons d'orge est encore plus chargé de matières nutritives que 
celui du thé de foin. Ces boissons conviennent aux jeunes animaux affai- 
blis ou déprimés, à ceux atteints de fièvre aphteuse ou d'affections de la 
bouche. 


THÉNARD (baron Arnould.Paul-Eämond). — Chimiste français, né à 
Paris en 1819, mort au château de Talmay (Côte-d'Or) en 1884. Fils de l'émi- 
nent chimiste, baron Louis-Jacques Thénard (1777-1857) qui fut professeur 
au Collège de France, membre de l'Institut et pair de France, et à qui l'on 
doit de belles découvertes dans la chimie des couleurs, le baron Thénard 
fut lui-même attiré de bonne heure par la chimie et c'est à lui qu'on doit 
d'avoir préconisé l'emploi du sulfure de carbone pour le traitement du 
phylloxéra. Il appartenait à l'Académie des Sciences (section d'économie 
rurale) depuis 1864. 


Thèque (bot). Cellule dans laquelle se développent les spores des 
champignons ascomycètes. 
On l'appelle aussi asque. 


Thérapeuthique. 
— Partie de la médecine 
qui s'occupe de la connais- 
sance des moyens curatifs 
et de leur emploi rationnel 
dans le traitement des ma- 
ladies. 


Théridion. __ Genre 
d'arachnides aranéides 
comprenant des araignées 
de taille mediocre, à corps 
plus ou moins globuleux, 
à pattes fines, qui filent 
leurs toiles sur les plantes 
ou dans le creux des murs. 
Une espèce est commune 
sur le feuillage de la ca- 
rotte, mais ses dégâts sont 
insignifiants. 

Thermocautère (méd. 
vétér.). — Cautère de platine maintenu incandescent par un courant d'air 
carburé (fig. 2077). On s'en sert pour appliquer des pointes de feu et cau- 
tériser des plaies, 


FIG. 2077, __ Thermocautère. 
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FIG. 2076. — Cueillette du thé à Ceylan. 


Thermo-lacto-densimètre (laiterie). — Densimètre spécial, donnant 
à la fois la densité du lait et sa température, de façon à permettre la cor- 
rection de la densité d'après la température. 


Thermomètre. _ 
(fig. 2078). 

Les thermomètres les plus usuels sont formés par un tube de verre très 
étroit, terminé à sa partie inférieure par un réservoir qui contient du mer- 
cure ou de l'alcool. Lorsque la température s'élève, le mercure ou l'alcool 
se dilatent et montent dans le tube ; au contraire, ils se contractent et des- 
cendent lorsque la température s'abaisse. 

Le tube de verre ou la planchette qui le maintient sont gradués en 
divisions chiffrées, que l'on appelle degrés. Pour graduer un thermomètre, 
on le place dans la glace fondante ; le mercure se refroidit et se contracte : 
on marque zéro au point où il s'arrête. On met ensuite le thermomètre 
dans de la vapeur d'eau bouillante; le mercure s'échauffe et se dilate : on 
marque cent au point où il s'arrête. On divise l'intervalle compris entre 
les deux points en cent parties égales qu'on appelle degrés centigrades. On 
trace des divisions semblables au-dessous du zero pour indiquer les basses 
températures. Un degré centigrade est donc la centième partie de la diffé- 
rence entre la température de la glace fondante et celle de la vapeur d'eau 
bouillante. 

Sur certains thermomètres on peut avoir l'occasion de voir d'autres 
graduations que la graduation centésimale ‘la graduation Réaumur 
(assez utilisée autrefois), dans laquelle l'intervalle compris entre le zéro de 
la glace fondante et le point où s'arrête le mercure dans la vapeur d'eau 
bouillante est divisé en 80 parties égales au lieu 100 ; la graduation 
Fahrenheit, que l'on trouve sur les thermomètres anglais :ces derniers mar- 
quent 32 degrés dans la glace fondante et 212 degrés dans la vapeur d'eau 
bouillante. 

Il est souvent nécessaire, dans certaines observations, de connaître la plus 
haute et la plus basse température qui se soient produites ; on emploie alors 
des thermomètres spéciaux qui gardent l'indication de la température 
maxima ou de la température minima à laquelle ils sont portés. Il yen a 
de divers modèles. Nous décrirons plus particulièrement celui de Six et 
Belloni (7), que l'on emploie souvent à la campagne, parce qu'il donne à la 
fois la température maxima et la température minima; il se compose d'un 
thermomètre à alcool dont le réservoir A est surmonté d'un tube recourbé 
contenant de l'alcool. La colonne d'alcool, dans la branche de gauche, 
est continuée par Une colonne de mercure. Dans la branche de droite, la 
colonne de mercure est surmontée aussi d'une colonne d'alcool. Au-dessus 
du mercure, dans chaque branche, se trouvent deux petits index, a ef 
b, qui s'appuient légèrement, au moyen d'un ressort, sur la paroi du tube. 
Ces deux index peuvent être déplacés facilement dans le tube au moyen 
d'un aimant. Lorsque la température s'élève, le mercure pousse l'index 
de droite, maïs l'alcool passe autour de l'index de gauche sans le déplacer. 
Au point le plus élevé atteint à droite par la colonne de mercure, l'index 
s'arrête. 

Quand la température s'abaisse, le mercure pousse devant lui l'index de 
gauche et le laisse à un point qui indique la température la plus basse. On 
lit le degré de la graduation placé en face de la partie inférieure de l'index, 
l'appareil étant vertical. 

Si on a 5 degrés pour la température minima, 24 degrés pour la tempé- 
rature maxima, en ajoutant ces deux nombres et en divisant par 2 le résul- 
tat, on a la température moyenne de la journée. 


Thermomètre médical. __ Pour prendre la température exacte du corps 
humain ou du corps d'un animal malade, on emploie des thermomètres indi- 
quant la température maxima (6) : ce sont des thermomètres gradués en 
dixièmes de degré, dans l'intervalle de 34 à 45 degrés. La lecture ne pouvant 
être faite que lorsqu'on a retiré le thermomètre, il est nécessaire que la 
colonne mercurielle ne puisse rétrograder et que, par conséquent, l'instru- 
ment indique la température maxima. Le plus souvent, la tige est aplatie 
à sa naissance, ce qui gêne le mouvement du mercure, ou bien le canal est 
presque fermé par une pointe de verre soudée dans le réservoir qu'elle 
traverse; lorsque la température s'élève, le mercure se dilate et passe 
entre les parois du réservoir et la pointe de verre, ou bien le mer- 
cure se coupe au niveau de l'étranglement et reste suspendu dans le tube. 

Avant de se servir du thermomètre, il faut faire descendre la colonne 
de mercure au-dessous de 35 degrés : on y arrive en saisissant le thermo- 
mètre de la main droite ef en exécutant un énergique mouvement de ro- 
tation, 


Appareil destiné à mesurer les températures 
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F1G. 2078. — Thermomètres. 


1. D'appartement; 2. De cave; 3. Piquet pour la culture; 4. De fromagerie; 8. Maxima (ouvert et fermé) pour la vinification (système Dujardin); 8. Médical , 7. Enregistreur à minima et maxima 
(de Six et Belloni); 8. À tension de vapeur saturée, de Fournier (principe); 9. Thermomètre avertisseur. 


La loi du 14 août 1918 interdit la vente d'aucun thermomètre médical non 
contrôlé; elle tolère un écart de deux dixièmes de degré. 

Thermomètre pour vinification, pour prise de température de cou- 
ches, etc. __ On peut se servir, pour prendre la température de la ven- 
dange en cuve de fermentation, d'un thermomètre ordinaire, emmanché au 
bout d'un bâton ou, mieux encore, logé dans une entaille, faite au couteau 
dans un roseau ou bâton de longueur voulue. Mais il est préférable d'em- 
ployer un thermomètre maxima, disposé dans une enveloppe métallique 
percée de trous (5), que l'on peut ouvrir ou fermer : c'est un thermomètre 
maxima à index métallique ; lorsqu'on le retire de la cuve, on lit sur la 
graduation, à la partie inférieure de l'index, la température maxima qu'a 
atteinte la vendange. 

La figure 3 indique un thermomètre terminé par un piquet, que l'on em- 
ploie assez souvent en culture pour prendre la température du fumier, 
des couches. 

Thermomètres à tension de vapeur saturée de Fournier. __ M. Four- 
nier a imaginé des thermomètres fondés sur les propriétés suivantes des 
vapeurs saturantes: la pression d'une vapeur saturante est indépendante 
des variations de volume de cette vapeur. D'autre part, la pression de cette 
vapeur varie suivant la température. 

L'appareil (8) se compose d'un tube métallique M (comme le tube du 
manomètre de Bourdon), d'élasticité invariable, contenant un liquide B, 
aussi peu volatil que possible et se déformant d'une quantité déterminée 
pour une pression à l'intérieur donnée. De ce tube part un autre tube T de 
cuivre fin et flexible, de longueur quelconque, contenant le même liquide, 
pour aboutir au centre d'un troisième tube plus large R, qui constitue le 
réservoir thermométrique. Ce tube R est rempli, un peu plus qu'à moitié, 
du liquide dont nous avons parlé plus haut, de sorte que l'orifice du tube 
flexible T débouche toujours dans ce liquide, quelle que soit la position que 
l'on donne au réservoir R. Au-dessus se trouve un liquide volatil L (am- 
moniac, benzine, etc.), variable suivant les limites de température entre 
lesquelles doit fonctionner l'appareil. La vapeur saturante V de ce liquide 
exerce sa pression maximum qui se transmet au tube M; celui-ci produit le 
déplacement d'une aiguille A sur un cadran C, gradué en degrés par com- 
paraison avec un thermomètre ordinaire. Lorsque la température du réser- 
voir augmente ou diminue, la pression de la vapeur saturante V augmente 
et diminue également; la seule partie sensible aux variations de tempéra- 
ture est réduite au réservoir; on peut chauffer le tube flexible à n'importe 
quel point (ou le plonger dans un bain chaud) : on constate que l'aiguille, 
après avoir reçu une impulsion due à la brusque dilatation du liquide trans- 
metteur, revient à son point de départ. Aussi le réservoir peut-il sans in- 
convénient être très éloigné du cadran, ce qui permet de faire des observa- 
tions thermométriques à longue distance. 

Les avantages de ces thermomètres sont les suivants : partie sensible 
parfaitement localisée et réduite au réservoir R ; mesure rigoureuse de la 
température à une distance quelconque ; lecture indépendante des varia- 
tions de température le long du tube flexible T dans les limites de tempé- 
rature où doit fonctionner l'instrument; indication nullement influencée 
par les variations de capacité, accidentelles ou autres, de l'enveloppe ther- 
mométrique R; invariabilité du zéro de l'appareil. 

Les indications fournies par ce genre de thermomètre peuvent être ins- 
crites à une distance quelconque sur un cylindre animé d'un mouvement 
de rotation déterminé, et l'on a un fhermomètre enregistreur. 

Deux thermomètres à cadran identique, l'un tenu constamment humide, 
l'autre dans un milieu déterminé, peuvent fonctionner comme psychromeé- 


Ire (V. ce mot) donnant l'état hygrométrique de ce milieu : séchoir, cham- 
bres frigorifiques. Une heureuse application de ce système de thermomètre 
a été faite par le pagoscope (V. ce mot), appareil indicateur des gelées. 

Le thermomètre Fournier peut servir en œnologie (cuve de fer- 
mentation, brasserie, malterie, distillerie, sucrerie, installations frigorifiques, 
serres, etc.). Il peut servir aussi comme fhermomètre avertisseur (9) à 
l'aide d'un contact électrique; il existe une tige d'argent dont la posi- 
tion à l'égard de l'échelle des températures est modifiable à volonté , 
lorsque l'aiguille du cadran arrive en contact de cette tige, le circuit élec- 
trique se ferme, actionnant une sonnerie, ou bien mettant le feu à des 
fumigènes (V. ce mot) ; il existe des thermomètres avertisseurs à minima 
et maxima. 

Thermomètre enregistreur Richard. __ C'est un thermomètre sou- 
vent employé en météorologie ( fig. 2079). Il comprend un tube métallique 
aplati T, sorte de boite métallique à parois élastiques ei à section ovoïde, em 
tièrement remplie de pétrole. Lorsqu'on l'expose à une élévation de tempé- 
rature, le pétrole se dilate plus que l'enveloppe métallique et produit à 
l'intérieur de celle-ci une pression énergique, donnant lieu à unediminttion 


F1G. 2079. — Thermomètre enregistreur de Richard. 


de la courbure. L'une des extrémités de ce tube est fixe, l'autre P est mo- 
bile et ses déplacements, amplifiés par un système de-leviers, P, Q, R, sont 
inscrits par un style S sur un tambour A tournant d'un mouvement uni- 
forme ; sur ce meme tambour sont inscrites les heures. Ce genre de ther- 
momètre se gradue par comparaison avec un bon thermomètre à mercure. 

Thermomètres avertisseurs. __ Ce sont des thermomètres genre Four- 
nier (V. plus hautfie. 2078, 9) ou à tube métallique aplati, genre enregis- 
treur Richard, rempli de pétrole, dont l'aiguille du cadran, pour une tem- 
pérature déterminée, arrive à une tige établissant un contact électrique, 
actionnant une sonnerie. Ces thermomètres sont très utiles au printemps 
pour permettre de prévoir les gelées nocturnes et d'en prévenir les effets. 

Usages du thermomètre. __ L En agriculture. __ Le thermomètre est 
d'un usage très courant en agriculture ; il est indispensable à l'agriculteur 
qui veut se rendre compte d'une foule d'opérations : en vinification, au mo- 
ment du cuvage, par exemple, il est absolument nécessaire de connaître la 
température du liquide en fermentation, car lorsque cette température dé- 
passe 35 degrés, les levures alcooliques s'alourdissent et travaillent diffici- 
lement, la fermentation s'arrête : il faut refroidir le liquide. En cidrerie, 
même usage du thermomètre. 

Pour la fabrication rapide et normale du beurre, il faut connaître la tem- 
pérature de la crème (V. BEURRE). Il faut connaître la température des 
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caves servant à la fabrication des fromages, des serres où l'on conserve les 
plantes, des couches, etc., etc. 

IL. En hygiène et en médecine vétérinaire. — La température des ani- 
maux domestiques est une indication précieuse pour leur état de santé ; en 
cas de maladie, la température s'élève en général :il y afièvre. 

Chez les animaux domestiques, la prise de température s'effectue en in- 
troduisant doucement et par rotation l'instrument dans le rectum, où on 
le maintient pendant quatre à cinq minutes. Exceptionnellement, on prend 
la température dans le vagin, où elle est souvent inférieure de quelques 
dixièmes de degré à la température rectale. 


TEMPÉRATURE RECTALE MOYENNE DES ANIMAUX 
DOMESTIQUES EN BONNE SANTE 


Degrés 
Cheval et âne. 37,5 à 38,0 
Veau (de la na: nce a six SERRES) Le 40,0 
Veau de six mois environ 39,5 
Jeune bovin de neuf mois à un an 38,8 à 39,5 
Au-dessus d'un an 39,0 
Bovin adulte …. 38,6 
Mouton et chèvre 39,0 à 40,0 
Porc 39,0 à 39,5 
Chien et chat 38,5 à 39,0 
Lapin. 39,5 
Oiseaux . 41,0 à 42,0 


La température du soir est toujours supérieure d'environ 1/2 degré 
à celle du matin. Elle s'élève toujours légèrement après les repas. Chez les 
animaux qui sont utilisés comme moteurs (chevaux, bovins), le travail dé- 
termine des oscillations de 1/2 degré à 1 degré. En conséquence, lorsque 
l'on prend la température en vue d'assurer une observation précise de 
l'animal, il faut opérer constamment dans des conditions identiques : au 
repos et à l'écurie ou à l'étable. Cette indication est particulièrement inté- 
ressante en ce qui concerne le diagnostic de la tuberculose par la tubercu- 
line et de la morve par la malléine. 

Lorsque les prises de température sont destinées à l'observation d'un 
malade, elles ont lieu matin et soir et sont reportées sur une feuille spé- 
ciale, en même temps que l'indication du nombre des mouvements respira- 


toires et des pulsations par minute. On obtient ainsi des courbes qui per- 


(fig. 2080). 


mettent de suivre attentivement la marche de la maladie 
Quelques précautions sont nécessaires pour obtenir des chiffres corrects 

Il ne faut pas prendre la température sur des animaux venant de boire 
une grande quantité d'eau froide, ni sur ceux qui séjournent à l'herbage. Ces 
derniers devront être ramenés auparavant à l'étable. 

La température interne est un important élément de diagnostic. Dans les 
cas graves, elle sera prise deux fois par jour, à huit heures du matin et à cinq 
heures du soir. Lorsque règne une épidémie, la prise de température des ani- 
maux sains en apparence ou suspects ne doit pas être négligée, car l'éléva- 
tion de la température interne précède l'apparition des symptômes extérieurs. 
Exemple : fièvre aphteuse, peste bovine, péripneumonie contagieuse, etc. 

L'augmentation de la température exprime le degré de la fièvre suivant 


le tableau ci-dessous : CHEVAL ET BŒUF CHIEN 


Degrés. Degrés. 
Fièvre faible, jusqu'à 39,5 40 
— Moyenne, jusqu 40,5 41 
— élevée, jusqu'à 41,5 42 
— très élevée, au 41,5 42 


La température du cheval monte rarement au-dessus de 41°,7 ( fig. 2080), 
sauf dans la pneumonie contagieuse ef la fièvre typhoïde. 

On peut observer quelquefois une température inférieure à la normale. 
Cela peut être dû, chez un animal sain, à des causes banales telles que la pré- 
sence d'une grande quantité d'excréments dans le rectum ou une défécation 
survenue immédiatement avant ou pendant la prise de température. 

Les maladies où l'on observe quelquefois cette température inférieure 
(hypothermie) sont l'anémie, les hémorragies, la fièvre vitulaire. L'hypo- 
thermie survient généralement, pour des cas très graves, dans les moments 
qui précèdent la terminaison mortelle de la maladie. 

IL En hygiène et médecine humaine. — Nous ne croyons pas sortir du 
cadre de l'ouvrage en indiquant comment l'agriculteur peut se rendre 
compte de l'état maladif des membres de sa famille en employant le ther- 
momètre médical, afin d'appeler le médecin en temps utile. 

La température normale du corps de l'homme est de 37 degrés ; 
entre 36°,5 et 37°,5,; la fièvre commence à 38 degrés. 

Le thermomètre est placé pendant dix minutes sous l'aisselle des grandes 
personnes, qui devront maintenir le bras serré contre le corps ; on aura soin 
d'essuyer préalablement l'aisselle avec une serviette si le malade est en 
sueur. Chez les enfants de moins de deux ans, on place le thermomètre, pen- 
dant cinq minutes seulement, dans l'anus après avoir oint l'instrument d'un 
peu d'huile ou de vaseline. 


Thermosiphon. Mode particulier de chauffage des bâches, des ser- 
res et des habitations au moyen d'une circulation d'eau chaude, qui permet 


elle varie 


Canalisation 


60° 


FIG. 2081. __ Plan schématique d'un thermosiphon. 


d'obtenir une température douce et uniforme. L'appareil (fig. 2081) se com- 
pose en principe : 

1° D'un foyer, muni d'une grille, avec cheminée de tirage, oit l'on peut 
brûler un combustible quelconque ; 

2° D'une chaudière de forme horizontale, verticale, en fer à cheval 
uni ou tubulaire, de capacité variable ; 

3° D'une tuyauterie permettant la circulation continue de l'eau chaude, 
avec tube de départ et tube de rentrée ; 

4° D'accessoires comprenant une soupape de sûreté, pour permettre 
l'échappement de la vapeur, en cas de surchauffé, et empêcher la pression 
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à l'intérieur des tuyaux; un papillon et un registre pour régler le tirage. 
Sous l'influence de la chaleur, l'eau chaude monte dans la chaudière, en 
même temps qu'il se produit en sens inverse un appel d'eau froide. La diffé- 


A. Foyer; B. Cheminée du foyer; C, D. Canalisation eo circule l'eau. 


rence de densité s'accentuant, un mouvement continu et régulier ne tarde 
pas à s'établir; l'eau chaude se précipite dans la tuyauterie supérieure et, 
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THIBET — THOMISE 


après avoir parcouru le local, où elle abandonne des calories tout le long de 
son trajet, elle revient à la chaudière par la conduite de retour, partielle- 
ment refroidie. Aussitôt le courant établi dans le thermosiphon, on modère 
le chauffage. | 

Les meilleurs appareils sont ceux qui, pour une dépense déterminée de 
combustible, fournissent le plus de calories. Avec les chaudières à bouil- 
leurs, à retour de 
flamme et en forme 
de fer à cheval, le 
charbon de terre 
peut fournir les 
deux tiers environ 
de sa puissance ca- 
lorique, soit 5 500ca- 
lories utilisables par 
kilogramme de 
houille. 

Pour le chauffage 
des petites serres, 
on peut se servir 
d'appareils spé- 
ciaux, dont la forme 
se rapproche assez 
de celle d'un poêle : 
d'où leur nom de 


(ie. 2082). Ce mo- 
dèle, peu coûteux, 
est pourvu d'un 
foyer entouré d'une 
chaudière annu- 
laire et cylindrique, 
avec grille mobile 
et à feu continu. 
Pour les laiteries, un dispositif spécial a été établi dans le but d'obtenir 
le chauffage du lait au bain-marie, en vue de la stérilisation (fig, 2084). 
L] 


Thibet (Chèvre du). — Race caprine asiatique, de petite taille, voisine 
de la chèvre de Cachemire. C'est une race sobre et rustique, redoutant les 
climats humides, et dont la toison blanche (moins belle que celle de cache- 
mire) fournit un duvet soyeux (225 à 250 grammes par an). 


Thim'ni (entom.). — Nom arabe de l'æsfre du mouton (œstrus ovis) [fig 
2085 |. qui fréquente les pâturages élevés d'Algérie (vers 1000 mètres environ), 
et vole au-dessus des troupeaux 
lorsque la température atteint au 
moins 30 degrés. Cette mouche 
pond au vol et dépose ses œufs 
très souvent sur la face, les na- 
rines et les lèvres des bergers. 
La myase ainsi provoquée est 
fort gênante ; on observe de vives 
douleurs oculaires, nasales et 
frontales, fréquemment une in- 
flammation de la gorge, qui rend 
la déglutition presque impossible. 
V. ŒSTRE. 


Thlaspi (bot. et hort,).— Genre 
de crucifères, à fleurs en grappes ou en corymbes, diversement colorés 
(fig. 2086). A signaler : le {Alaspi blanc (1) ou corbeille d'argent,le & 1 
lilas (3), le thlaspi violet et le thlaspi nain (2), qui sont des espèces or- 
nementales à odeur généralement suave. Ce sont des plantes précieuses pour 
l'ornementation des plates-bandes et bordures de corbeilles. 

Multiplication. — Semis en pépinière au printemps, mise en place en 
avril-mai. 


FIG. 2084. — Thermosiphon de laiterie. 


À. Chaudière; B. Réservoir &lait; C. Eau chaude; D. Entonnoir pour 
l'alimentation du thermosiphon. 


FIG. 2085. — Thim'ni 
et sa larve (grossie). 


Thomery (Taille). — Se dit d'une taille en cordon, appliquée à la vigne. 
V. TAILLE. 


Thomise (entour.). — Genre d'araignées courtes, trapues, de petite taille, 
tissant les fi/s de la Vierge qui, au début de l'automne, sont emportés par 
le vent dans l'atmosphère. Le rhomise blanc vit en France. 


FIG. 2086. — Quelques variétés de thlaspis. 1. Blane: 2. Nain; 3. Lilas. 


THORAX  THYSANOURES 


Thorax. __ Chez les vertébrés, on nomme fhorax la cavité, protégée par 
des parois osseuses, dans laquelle sont logés les organes de la respiration. 

Chez les insectes, le thorax (vulgairement nommé  corselet) est la partie 
du corps intermédiaire entre la tête et l'abdomen. C'est au thorax que s'ar- 
ticulent les organes de locomotion (pattes, ailes). 


Thrips. __ Genre d'insectes orthoptères ( fig. 2087) comprenant plusieurs 
espèces, dont quelques-unes causent d'énormes dégâts dans les jardins pota- 
gers. C'est ainsi, notamment, que le thrips du poireau et le thrips du pois ont pu 
parfois réduire de 50 pour 100 
des récoltes qui s'annonçaient 
merveilleuses. 

Ces insectes sont restés long- 
temps assez mal connus, car 
leur taille minuscule leur per- 
mettait de rester inaperçus, et 
leurs dégâts étaient attribués 
souvent à la larve de l'hylémie 
ou mouche grise, que les cul- 
tivateurs appellent le ver. 

On en distingue deux es- 
pèces principales : le fhrips 
du poireau et le thrips du 
pois. 

Le thrips du poireau (thrips 
tabacs) [2] est répandu sur 
tout le globe. En France, on a 
signalé sa présence dans de 
nombreux départements (Al- 

s- Maritimes, Bouches - du - 

ône, Loir-et-Cher, Maine- 
et-Loire, Seine, Seine-et-Oise, 
Oise, Aisne, Tarn-et-Garonne, 
Gers, etc.). 

Il mesure environ un quart 
de millimètre de longueur, et 
sa couler est jaunâtre clair, 
varié de jaune foncé. La tête 
est plus large que longue; le 
prothorax est aussi long que 
la tête, et sa partie supérieure 
présente des stries transver- 
sales et des épines, plus longues et plus fortes sur les bords. On rencontre 
l'insecte aux différents stades de son développement (insecte parfait, 
larve, nymphe), sur les plantes les plus diverses, mais, notamment, sur 
les liliacées et les solanacées. Sur le poireau, il se loge dans les replis 
des tiges et des feuilles, où ses larves pullulent, déterminant un épuise- 
ment (fAripsose) de la plante, dont les feuilles se décolorent, se dessèchent 
et qui reste souffreteuse et malingre. Les cultures de poireaux sont, en 
général, envahies par des insectes qui ont hiverné sur d'autres végétaux, 
principalement les herbes qui croissent spontanément en bordure des champs 
et qu'il importe de détruire chaque annee si l'on veut éviter les foyers d'in- 
vasion. Les insecticides habituels sont efficaces contre le thrips ; malheu- 
reusement, en raison de son exiguïté et de la profondeur de ses cachettes, 
l'insecte est difficile à atteindre. 

La présence du rhrips du pois (frankliniella robusta) [1] a été constatée 
pour la première fois dans le Loiret en 1913. Trois semis successifs de pois 
échouèrent, et c'est sur les plants du second que l'on trouva, vers la fin 
d'avril, des colonies innombrables de thrips, qui provoquèrent la décolo- 
ration et la déformation des feuilles, des pousses et des rares fruits, puis le 
dépérissement de la plante. Ce thrips mesure à peu près 1 millimètre et 
demi de longueur; il est de couleur brun foncé; sa larve est jaune, avec 
les deux derniers segments de l'abdomen brun foncé. 

Son mode d'évolution est analogue à celui de son congénère, décrit plus 
haut, et les mêmes traitements insecticides peuvent lui être appliqués (pou- 
dre de pyrèthre en suspension dans de l'eau savonneuse). Là encore, il faut 


FIG. 2087. — Trips (tris grossis). 1. Du pois; 


u poireau. 


FIG. 2089. — Thuya. 


À. Chaton mâle; B. Fleur mâle; C. Fleur 
femelle; D. Cône mûr; E. Ecaille femelle 
avec sa graine mûre. 


F1G. 2088. — Thunbergie. 


soigneusement détruire les plantes spontanées qui sont susceptibles d'offrir 
un asile aux différentes générations du thrips et, surtout, à la forme hiber- 
nante ; ne pas utiliser une nouvelle fois les rames qui ont servi à des pois 
attaqués, brûler les fanes provenant d'une planche infestée ; éviter de 
semer deux fois de suite dans le même terrain, qu'il faut chauler après un 
labour profond. Cependant, le service de phytopathologie qui, depuis sa 
fondation, a rendu déjà des services signalés, étudie le parasitage du thrips 
par un chalcidien entomophage, qui serait susceptible de devenir un auxi- 
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liaire utile de l'agriculture. Il existe aussi un thrips des céréales (thrips ce- 
realium) qui ronge les grains de blé et de seigle à leur formation. 


Thrombose (méd. vétér.). — Formation de caïillots (thrombus) dans les 
vaisseaux sanguins d'un animal vivant. Elle s'observe surtout chez le che- 
val et affecte deux formes (thrombose de l'aorte postérieure et thrombose 
du tronc brachial) ; toutes deux occasionnent de la boiterie. Ces affections 
relèvent de l'art vétérinaire, bien que la rhrombose artérielle soit incurable. 


Thunbergle (hortic.). Genre d'acanthacées exotiques, comprenant 
des arbrisseaux volubiles, dont une espèce, la fhunbergie ailée (fig. 2088), 
est cultivée dans les jardins d'Europe, au point de vue ornemental. 


Thuya (hort.). — Genre de conifères de la tribu des cupressinées (fig. 2089) 
et renfermant des arbres à tige droite, toujours verts, à feuilles duites 
à des écailles étroitement appliquées sur les rameaux, qui sont distiques et 
aplatis ; les thuyas sont très voisins des cyprès; leur fruit est un petit cône 
formé de huit à dix écailles. 

Ce genre comprend un petit nombre d'espèces, originaires de l'Amérique 
du Nord et de l'Asie. Cultivés pour l'ornementation, les thuyas ont donné 
naissance à d'assez nombreuses variétés. Le 1huya géant ou thuya de Lobb 
et le thuya d'Occident sont, en Amérique, de très grands arbres. Le pre- 
mier présente un certain intérêt au point 
de vue forestier. Ces deux espèces et 
certaines variétés naines ou à feuillages 
dorés ou panachés sont très répandues 
dans les plantations d'ornement, 

Le bois des thuyas, léger, très odorant, 
d'une durée considérable, est très recher- 
ché dans leurs paysd'origine, I renferme 
une térébenthine assez abondante qui 
laisse, après évaporation de l'essence, 
une résine blanche connue sous le nom 
de sandaraque. 


Thyile (path. végét.). — Excroissance 
gommeuse (fig. 2090) qui se forme sur la 
paroi des vaisseaux, sur les branches 
meurtries ou coupées, et rappelant la 
£gommose bacillaire de la vigne. 

Les thylles s'opposent à la circulation 
normale de la seve et entraînent, sinon la mort, au moins le rabougrisse- 
ment et le dépérissement des végétaux qui en sont atteints. 


FIG. 2090..— Formation de thylle se 
développant dans les vaisseaux du 
bois et formant hernie au dehors 

(fort grossissement). 


FIG. 2091. — Thym. 


À. Coupe de la fleur; B. Feuille 
grossie. 


FIG. 2092. — Thym vulgaire. 


Thym (bot). — Plante vivace, de la famille des labiées (fig. 2091, 2092), 
originaire de l'Europe méridionale et que l'on rencontre à l'état sauvage sur 
les collines arides de la région méditerranéenne; il 
croît surtout dans les terrains secs et rocailleux. 
Il a un aspect buissonnant; ses fleurs sont roses 
ou blanches. On la cultive parfois dans les jardins. 

Cette plante exhale une odeur forte, aromatique, 
très agréable, due à une huile essentielle, dont la 
parfumerie extrait le « thymol », puissant anti- 
septique. 

On récolte le thym commun sur les montagnes 
lorsqu'il est en pleine floraison (juin-juillet). C'est 
une plante employée comme condiment et comme 
médicament (tonique et stimulant). 

Le serpolet (thymus serpyllum) n'est qu'une va- 
riété du thym commun F4. SERPOLET). Il a les 
mêmes propriétés. On le trouve un peu partout, 
mais surtout sur les rochers et les pelouses des 
collines, méditerranéennes. Les fleurs s'épanouis- 
sent en juin-juillet, Ces deux espèces sont aussi 
d'excellentes plantes mellifères. 


Thyrse (bot.). — Panicule rameuse et dressée, 
comme dans le lilas et le marronnier d'Inde 


(fig. 2093). 

Thysanoures (entom.). — On a donné ce nom 
à un sous-ordre d'insectes aptères, comprenant 
ceux dont l'abdomen se termine par des appen- 
dices filiformes, comme les podures et les lépismes. 


FIG. 2093. — Thyrse de 
troène. 


Phot. R. Dumont. 
FiG. 2094. — Tibourin. 


Tibourin (vitic.). __ Cépage provençal, donnant des raisins de table et 
de cuve, oblongs, peu colorés, en grappes longues et vulgairement connus 
sous les noms d'antibais, d'antibourin, de geysserin (fig. 2094). Il craint le 
calcaire, réclame la taille courte et mûrit en première époque ; il est un peu 
sujet à la coulure, mais donne un vin de queue (vin cuit) agréable et 
pétillant. Il en existe deux variétés ( tibourin noir et tibourin blanc). 


Tic (z0ot.). Habitude vicieuse contractée par le cheval, soit spontané- 
ment, soit par imitation ou désoeuvrement. 

On distingue: le ric de l'ours, ou balancement du corps à droite et à 
gauche; le fic de 
la langue, ou re- 

liement de la 

angue en des- 
sous ; Le lécher 
des murs, le grin- 
cement de dents, 
le tic proprement 
dit, avec ou sans 
usure des dents. 
Dans le fric avec 
usure des dents, 
le cheval prend 
un point d'appui 
et mord la man- 

eoire ou le râte- 
ier ; dans le tic 
sans usure des 
dents, « il tique 
en l'air » ; dans les 
deux cas, il y a 
éructation ou rejet 
de gaz de l'estomac 
avec bruit carac- 
téristique. On combat ce défaut à l'aide d'appareils spéciaux ( fig. 2095 et 2096), 
de antitiqueurs. Le tic proprement dit est classé comme vice rédhibitoire. 

. ce mot. 


Ticage (méd. vétér.). — Etat d'un cheval qui a un fic. 


Tichodrome (ornith.). — Genre d'oiseaux passereaux dont une espèce, 
le tichodrome échelette, est un grimpereau qu'on rencontre sur les mon- 
tagnes de France. 


Tierçage (agric.). —_ Nom donné au troisième binage des vignes dans 
certaines régions. 


Tiercelet (ornith.). — Nom vulgaire de l'épervier mâle. 


Tierçon, __ Mesure de capacité pour les vins. Sa contenance est très 
variable ‘91 litres dans la Champagne, 375 litres en Armagnac, 520 à 560 
dans les Charentes. 


Tige (bot.). — Partie de la plante qui porte les feuilles et qui se dirige 
ordinairement de bas en haut (fig. 2098). 

Caractères généraux. — La tige résulte du développement de /a tigelle, 
de l'embryon et du bourgeon qui la termine; elle est généralement aérienne, 
de forme plus ou moins cylindrique ; elle porte toujours des feuilles et des 
bourgeons. Au point où une feuille s'attache, on distingue un renflement plus 
ou moins prononcé ou noeud; la partie de la tige comprise entre deux noeuds 
s'appelle entre-nœud ou mérithalle. Sur une tige en voie de croissance, 
les feuilles sont d'autant plus rapprochées qu'on arrive plus prés du som- 
met ; finalement elles se recouvrent les unes les autres, de manière à cacher 
le sommet de la tige, formant ainsi le bourgeon terminal. A l'aisselle de 
chaque feuille, il a toujours un bourgeon, qu'on nomme bourgeon axil- 
laire, qui, en se développant, donne une branche avec ses feuilles. 

Direction et accroissement de la tige. — La tige se dirige verticalement 
et de bas en haut, et cette direction persiste si l'on renverse le pot conte- 
nant une plante (on constate en effet que toute la région en voie de crois- 
sance se recourbe). La direction de la tige principale n'est verticale cepen- 
dant que si les conditions de milieu sont les mêmes tout autour d'elle : un 
éclairement inégal modifie cette direction de telle sorte que la tige se dirige 
du côté le plus éclairé. Quand on place des plantes en voie de croissance 
dans un appartement, devant une fenêtre, toutes les jeunes tiges s'infléchis- 
sent du côté de la lumière. 

La tige s'accroît en longueur par le bourgeon terminal ; si, en effet, on 
trace sur une jeune tige, à partir du bourgeon terminal, des traits équidis- 


FIG. 2096. — Mors antitiqueur. 
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tants d'un centimètre, on voit, au bout de quelques jours, que tous les inter: 
valles ont grandi jusqu'à une certaine distance du sommet. Si l'on coupe le 
bourgeon terminal, elle cesse de croître en longueur. Il existe une autre 
croissance qui n'a pas lieu dans la racine : c'est l'allongement des divers 
entre-nœuds jusqu'au moment où ils atteignent leur longueur définitive 
(croissance dite intercalaire). 

Ramifications de la tige. — La tige principale se ramifie ordinairement 
et porte des branches, lesquelles se ramifient à leur tour. Chacune de ces 
branches a ses feuilles, ses bourgeons axillaires et son bourgeon terminal. 
Les branches ont une direction plus ou moins oblique et assez irrégulière; 
il arrive même parfois, comme dans le saule pleureur, que certaines bran- 
ches se dirigent de haut en bas ; la lumière, d'ailleurs, agit aussi plus ou 
moins sur la direction des branches. 

Des branches dites rameaux adventifs peuvent, au lieu de prendre naïs- 
sance à l'aisselle d'une feuille, se développer sur un point quelconque de 
la tige et même sur une racine ; par exemple, lorsqu'on coupe une branche 
sur un arbre, il se forme autour de la blessure des rameaux adventifs 
poussant sans aucun ordre ; lorsque des racines émergeant du sol sur le 
bord des chemins sont blessées, des tiges adventices peuvent se développer 
également aux points blessés ; de même l'abatage des essences feuillues laisse 
en terre une souche qui émet des branches adventives (rejets). 

On distingue deux sortes de tiges : 1° les riges aériennes; 2° les tiges 
souterraines. 

Tiges aériennes.—Elles peuvent être dressées, grimpantes ou rampantes. 

Tiges dressées. — Elles se soutiennent verticalement grâce à la présence, 
à leur intérieur, de filaments durs et élastiques, appelés fibres. Elles pré- 
sentent différentes formes : Le tronc (chêne, sapin, etc.); le chaume (blé), qui 
est une tige cylindrique creuse, sauf à la hauteur des noeuds où elle pré- 
sente des cloisons ; Le stipe (palmier), dont toutes les feuilles sont au sommet 
et dont la tige ne se ramifie pas. 

Tiges grimpantes. __ Ce sont des tiges qui ne sont pas assez fortes pour 
se soutenir dans l'air et qui, pour s'élever, s'appuient sur tous les supports 
situés près d'elles. Elles sont dites riges volubiles lorsqu'elles s'enroulent 
autour de la tige solide d'une autre plante en s'y appliquant étroitement: 
En général, une tige volubile d'une espèce donnée s enroule toujours dans 
le même sens (de droite à gauche chez le houblon, de gauche à droite chez 
le liseron). Certaines tiges volubiles resserrent tellement leur étreinte (c'est 
le cas pour le chèvrefeuille) qu'elles empêchent parfois la branche qui leur 
sert d'appui de grossir aux points de contact et qu'il se forme un bourrelet 
en hélice. D'autres tiges, comme celles de la vigne, du pois ou de la bryone, 
grimpent au moyen d'organes appelés vrilles, qui s'enroulent autour des 
supports qu'elles rencontrent. La -vrille est une feuille modifiée, comme dans 
la bryone (elle est, en effet, au-dessous d'un bourgeon ou d'une branche), ou 
encore une tige modifiée, comme dans la vigne (elle est, en effet, à l'aisselle 
d'une feuille). La clématite ne forme pas de vrilles spéciales : elle utilise les 
pétioles sensibles et enroulables de ses feuilles. D'autres (comme la cuscute) 
se fixent sur leur support à l'aide de suçoirs, qui sont en même temps les 
appareils par lesquels la plante parasite aspire sa nourriture au détriment 
de son hôte. Enfin, certaines tiges s'élèvent à l'aide de racines crampons, 
comme le lierre, ou à l'aide d'aiguillons crochus, comme l'églantier. 

Tiges rampantes. __ Ce sont des tiges trop faibles pour se dresser dans 
l'air : elles rampent alors sur le sol et émettent souvent de distance en dis- 
tance des racines adventives. Telles sont les tiges ou stolons du fraisier : 
ces tiges se recourbent et, vers leur extrémité qui touche la terre, produi- 
sent des racines et des feuilles ; il se forme ainsi un nouveau fraisier, relié 
encore par la tige rampante au pied primitif; le stolon finit par disparaïtre 
et le nouveau pied de fraisier, bien développé, peut se suffire à lui-même. 

Tiges souterraines. _ Suivant leur forme, on leur donne le nom de rhi- 
zomes, tubercules ou bulbes. 

Rhizomes. — Ce sont des tiges complètement enfouies dans le sol, Wii ont 
l'aspect de racines, dont elles diffèrent cependant par la présence d'écailles 
ou feuilles atrophiées portant chacune, à leur aisselle, un bourgeon. Ces 
bourgeons s'allongent et donnent des tiges aériennes. La face inférieure du 
rhizome porte des racines adventives (carex, iris, sceau-de-Salomon). Le 
rhizome renferme des réserves nutritives qui lui permettent, lorsque 
les parties aériennes sont mortes, et après avoir passé l'hiver, de donner 
naissance à de nouvelles tiges aériennes, ce qui rend la plante vivace. 
La tige aérienne chez le sceau-de-Salomon, par exemple, se flétrit chaque 
année à l'automne et laisse sur le rhizome une- ci- 
catrice très apparente ; le bourgeon né à la base 
de la tige aérienne s'allonge vers le sol et vient au 
printemps suivant former une nouvelle tige aérienne. 
V. RHIZOME. 

Tubercules. __ Ce sont des portions de rhizomes 
gonflées de matières nutritives (amidon ou fécule) 
servant de réserves : topinambour, pomme de terre. 
Ce sont bien des tiges, puisqu'ils présentent des bour- 
geons (yeux) qui donneront plus tard des tiges 
aériennes et de petites écailles qui sont des feuilles 
rudimentaires. V. TUBERCULE. 

Bulbes ou oignons. __ Ce sont des sortes de bour- 
geons souterrains qui sont composés à la base d'un 
court rhizome ou plateau portant à sa face inférieure 
des racines adventives, et, sur ses flancs, ainsi qu'à la 
partie supérieure, de nombreuses écailles ou feuilles 
souterraines gorgées de matières nutritives, et qui 
peuvent être libres (comme dans le lis), ou complète- 
ment emboîtées les unes dans les autres (comme dans 
le bulbe de l'oignon ordinaire). V. BULBE. 

Structure interne de la tige (d'un tronc d'arbre). — 
Sur la section transversale d'un tronc d'arbre, d'un 
chêne, par exemple, on distingue généralement trois 
parties concentriques qui sont (de dehors en dedans) : 
l'écorce, le bois, la moelle. Entre l'écorce et le bois 
se trouve une région plus claire, la zone généra- 
trice où cambium, qui, par la division continue de ses 
cellules, pendant toute la vie de la plante, détermine 


F1G. 2097. __ Incision 


la croissance en épaisseur. Chaque année, cette zone 
forme une couche de bois vers l'intérieur, une couche 
de liber vers l'extérieur. Elle est assez développée 
au printemps, et, comme elle est molle, on peut à 
ce moment la déchirer facilement et décoller 1 écorce 
du bois. V. BOIS, ÉCORCE, LIBER. 

Rôle de la tige. — La tige est un organe de sou- 
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tien; elle supporte les feuilles, les fleurs et les fruits. Elle conduit la sève : 
la sève brute va des racines jusqu'aux feuilles par l'intermédiaire des vais- 
seaux du bois et la sève élaborée venant des feuilles circule dans les vais- 
seaux du liber. Cette circulation est bien 
mise en lumière par l'incision annulaire 
(fig. 2097). V. INCISION ANNULAIRE ef SÈVE. 

Certaines tiges peuvent se renfler et em- 
magasiner des réserves nutritives que la 
plante utilise plus tard ; exemple : le tuber- 
cule de pomme de terre, portion de tige 
souterraine ; la canne à sucre, dont la tige 
aérienne se gorge de sucre au moment où la 


lante va fleurir; 
plantes grasses, 
comme les cac- 
tées, dont les tiges 
aériennes sont 
renflées et gorgées 
d'eau, ce qui per- 
met à ces plantes 
de résister à une 
longue séche- 
resse. 
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F1G. 2098. — Sortes de tiges. 


qui porte les cotylédons. Lors de la germination, la tigelle peut rester courte 
ou s'allonger rapidement ; dans le premier cas, les cotylédons restent en terre 
(pois, fève, chêne) ; dans le second, ils sortent de terre (haricot, hêtre). V. GER- 
MINATION. 


FIG. 2101. Charrue tilbury. 


Tigre (entour.). — Genre d'insectes RE (fie. 2099) dont l'espèce 
type, le tigre du poirier (tyngis pyri), a de 2 à 3 millimètres de longueur. 

platis, bruns, avec des ailes membraneuses, les tigres vivent à la face 
inférieure des feuilles, où ils occasionnent de petites galles par leurs piqûres. 


FIG. 2099. -_ Tigre du poirier 
(g ossi 15 fois). 


FIG. 2100. — Tigridie. 
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Destruction ! pulvérisation avec des eaux savonneuses ou du jus de tabac 
dilué. 

Tigridie (hortic). — Genre d'iridacées bulbeuses, voisines des glaïeuls 
(fig. 2100), qui offrent un périanthe non tubuleux, mais coloré. A signaler 
la tigridie oeil-de paon où lis de tigre, dont les sépales sont d'un rouge 
écarlate avec des zones rouges, jaunes et violettes. 

Tilbury (Charrue). — Charrue à siège qui se manœuvre au moyen de 
leviers et dont l'une des roues (celle qui se meut dans la raie) est 
oblique (fig. 2101). ——— 

Tilliacées (bot). — Famille de plantes dicotylédones dont l'espèce type 
est le tilleul; elle est caractérisée par des bractées très développées sou- 
dées au pédoncule des fleurs. 

Tille. Nom donné à l'écorce ou au liber du tilleul et du chanvre. 


Tilleul. __ Genre d'arbres, type de la famille des tiliacées (fig. 2102 à 2104), 
À fleurs blanc jaunâtre, odorantes, hermaphrodites, régulières, réunies en 


FIG. 2102. — Tilleul. 


A. Hameau fleuri de tilleul , B. Hiractées [ructitères ; C. Coupe d'une fleur; D. Graine; E. Jeune pied 
provenant d'une graine. 
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cymes corymbiformes dont le pédoncule est soudé en partie à la nervure 
médiane d'une grande bractée membraneuse ; le fruit (carcérule) est sec et 
indéhiscent. Feuilles caduques, alternes, cordiformes, molles. Jeunes ra- 
meaux rougeâtres. Tronc à écorce gris argenté et lisse durant de longues 

années, puis ressemblant à celle du chêne. 

Espèces. — Les tilleuls habitent les régions tempérées. Ils sont représen- 
tés, surtout en Europe, par le filleul à petites feuilles (tilleul des bois), Le 
tilleul à grandes feuilles 
(tilleul de Hollande), le 
tilleul argenté; en Amé- 
rique du Nord, par le fil- 
leul d'Amérique et le til- 
leul pubescent. 

Multiplication et traite- 
ment. — Les tilleuls, fé- 
conds dès l'âge de vingt 
ans, fructifient régulière- 
ment et abondamment. 
Leurs fruits, récoltés en 
automne et stratifiés dans 
le sable, se conservent j us- 
qu'au printemps ; semés 
alors, ils ne germent gé- 
néralement que l'année 
suivante. Les jeunes 
plants, de croissance lente, 
se transplantent avec fa- 
cilité. Ils rejettent bien de 
souche. 

Leur enracinement est 
très solide ; ils supportent 
assez bien le couvert des 
autres arbres pendant la 
jeunesse, mais ont besoin 
d'espace pour épanouir 
leur cime. On les ren- 
contre dans les régions 
de plaine et de basse mon- 
tagne où ils recherchent 
les sols frais et calcaires 
de préférence. On les 
trouve communément 
(surtout le tilleul à petites feuilles), mais toujours à l'état disséminé, dans 
les bois, où leur croissance lente, leurs exigences au point de vue du sol 
et les qualités secondaires de leur bois en font des essences accessoires. Ils 
conviennent surtout aux taillis. 

Qualités du bois et usages. — Bois blanc rougeâtre, mou, poreux, homo- 
gène, à aubier non distinct, de faible conservation. Il ne convient pas à la 
construction ; mais travaillant peu et se taillant facilement en tous sens, il 
satisfait à de nombreux menus emplois : bobines, dévidoirs, étuis, touches 
de piano, sculptures, sabots, intérieurs de meubles, pâte à papier. C'est un 
médiocre combustible; son charbon est estimé pour la fabrication de la 
poudre et le dessin. 


FIG. 2105. -- Galles en tétines du tilleul. 


FIG. 2103. — Port du tilleul. 


F16, 2104. — Tilleul. En haut, rameau fleuri ; en bas, rameau avec fruits. 
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FIG. 2106. __ Quelques variétés de plantes tinctoriales : L Bois de Pernambouc; 2. Acacia h cachou: 3. Indigotier; 4. Campêche ; 6. Mürier des teinturiers; 6. Gaude. 


Produits accessoires. __ L'écorce des tilleuls (tille), pourvue de fibres lon- 
gues, tenaces et souples, donne après rouissage une filasse grossière, utilisée 
pour la corderie (câbles, cordages), la sparterie (nattes), etc. Leurs fleurs sont 
récoltées, séchées et utilisées en infusions sudorifiques, calmantes et diges- 
tives. Leurs feuilles donnent un bon fourrage, dont la composition serait 
la suivante : 
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— RER aus set a FAUSSES TES 6,05 == 
Extractifs non azotés .....,,,.........,,..,.. 16,65 = 
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Le tilleul est également une plante mellifère. 
Maladies et ennemis. — Une sorte de galle en tétine produite par la 
piqûre d'un insecte affecte quelquefois les feuilles ( /ig. 2105). 


Tinctoriales (Plantes). — Plantes susceptibles de fournir des produits 
utilisables en teinture (fig. 2106). 

Elles sont excessivement nombreuses et les matières colorantes sont loca- 
lisées dans toutes leurs parties. Ces matières sont contenues tantôt dans la 
racine, comme chez la garance et l'orcanette, ou dans l'écorce, comme chez 
le chêne tinctorial ou quercitron; tantôt dans les feuilles et les pétioles, 
comme chez le henné, les sumacs, le redoul. On en rencontre dans la fleur 
(carthame, safran), le fruit (nerprun, noyer), la graine (rocouyer). Il y a des 
bois tinctoriaux comme ceux de l'Aematoxylon ou campêche, du bois de 
Pernambouc (césalpinie), du mûrier des teinturiers, etc.; le cachou provient 
des branches et des feuilles de l'acacia à cachou (arecs catechu) : enfin, la 
plante entière peut fournir la matière colorante : tel est le cas du pastel 
(isatis), de l'indigotier, du croton des teinturiers ou tournesol, de l'or- 
seille, de la gaude. V. ces mots. 

Les matières existent parfois toutes formées dans les plantes ; souvent, 
au contraire, elles n'apparaissent qu'après une exposition à l'air ou à la 
lumière, à la suite d'une fermentation ou par contact avec certains agents 
chimiques. L'emploi des mordants permet de fixer le colorant sur la 
substance qui ne le retient pas directement et de modifier à l'infini les 
teintes qu'il peut fournir. 

La culture et l'industrie des plantes tinctoriales, jadis très prospères, ont 
été entravées depuis 1860 par la découverte des colorants tirés des gou- 
drons de houille et presque annihilées depuis le début du XX: siècle par les 
nouveaux colorants synthétiques. Tous ces produits du laboratoire et de 
l'usine offrent une grande variété de tons, une parfaite constance dans les 
résultats et une économie notable sur les colorants végétaux. Leur pureté 
est parfaite; la plupart sont cristallisés et leur composition chimique est 


bien définie, leur pouvoir tinctorial toujours le même. II est loin d'en être 
ainsi pour les colorants végétaux livrés au commerce en pains, en poudres, 
en extraits pulvérulents, pâteux ou liquides, en bâches, en copeaux, etc. 

Les pains d'indigo, par exemple, ont une teneur très variable en matière 
colorante pure ou indigotine : 30 à 35 pour 100 pour les indigos améri- 
cains, 30 à 60 pour 100 pour ceux de l'Inde, 70 à 80 pour 100 pour ceux de 
Java. Pour s'y reconnaître, des analyses chimiques coûteuses sont nécessaires. 

Pendant la guerre mondiale, le blocus de l'Allemagne, principale pro- 
ductrice des colorants synthétiques, a provoqué une renaissance de l'indus- 
trie des colorants végétaux. Ces derniers présentent des qualités : ils sont 
plus solides à l'air, à la lumière, au frottement, au lavage que les couleurs 
d'aniline, et certains d'entre eux pourraient soutenir la concurrence, si 
l'on abaissait leur prix de revient, par le perfectionnement des procédés 
de culture, des méthodes d'extraction et de fabrication, par la création de 
types officiels pour cha- 
que matière et pour É S 
chaque pays produc- CSN 
teur donnant toute con- 
fiance à l'acheteur. 

Peu employés dans 
les pays industriels 
pour la teinture des 
tissus, les colorants 
végétaux servent à tein- 
ter les bois et les cuirs 
et sont utilisés dans la 
fabrication des papiers 
peints. Tous, sauf la 
gomme -gutte et l'a- 
conit, sont autorisés 
pour la coloration des 
boissons autres que le 
vin et la bière, des li- 
queurs, sirops et con- 
fitures, des fruits con- 
fits, des corps gras 
autres que la marga- 
rine, des pâtes alimen- 
taires, des fromages, des 
pommades et huiles de 
pharmacie et de parfu- 
merie. La croûte du 
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F1G. 2108. — 1. Cheval tirant au renard ; 2 et 3. Modes d'entraves pour combattre cette habitude vicieuse. 
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fromage de Hollande, dit « tête de Maure », est souvent colorée au tournesol 
et rougit par une fermentation acide. Le henné, enfin, est employé parfois 
en mélange avec l'indigo, pour teindre les cheveux et la barbe. 


Tine. __ Tonneau servant au transport de l'eau, de la vendange ou du lait. 


Tinéidés (entom.). — Famille d'insectes lépidoptères renfermant les 
teignes, papillons de très petite taille. V. TEIGNE. 


Tipule (entom.). — Genre d'insectes diptères (fig. 2107) caractérisés par 
la grande longueur de leurs pattes. A signaler deux espèces principales : la 
tipule potagère et la tipule des prés, dont les larves causent de grands 
dégâts sur les racines des plantes potagères, fourragères ou d'ornement. 


Tique (entom.). — Nom donné communément aux acariens de la famille 
des ixodidés, à corps aplati, et armés d'un rostre qui peut traverser les 
téguments de leurs hôtes. Les tiques sont en effet des parasites qui 
vivent sur les grands animaux (ruminants, équidés, chiens, etc.), dont ils 
sucent le sang. À côté de l'{xode proprement dit, il faut citer le rhipicéphale 
(rhipicephalus sanguineus), qui transmet au chien une piroplasmose 
grave ; les dermacentor (reticulatus et venustus), gui, aux Etats-Unis, trans- 
mettent à l'homme une sorte de typhus (la féèvre des montagnes Ro- 
cheuses) ; le margaropus annulatus, qui s'est abondamment propagé aux 
Etats-Unis sur les ruminants et les équidés, auxquels il communique une 
piroplasmose appelée fièvre du Texas (tick fever). Le département de 
l'Agriculture s'est d'ailleurs activement occupé de la destruction de ces para- 
sites, et, aux méthodes de lutte qu'il a mises en pratique, telles que bains insec- 
ticides, transhumance des bestiaux, etc., 
il faut ajouter l'acclimatement d'un pa- 
rasite des ixodes qui vit en France : c'est 
un hyménoptère chalcidien, appelé par 
le Dr Brümpt, qui l'a découvert, ixa- 
diphage (ixodiphagus Caucurtei). Ce 
chalcidien, ennemi acharné des tiques, 
est donc un auxiliaire précieux de 
l'éleveur. 


Tir grélifuge. — V. GRÊLE. 


Tirer au renard. — Habitude vi- 
cieuse du cheval qui l'incite à se re- 
culer violemment dans l'attitude du 
« chien assis », à faire des efforts dé- 
sespérés pour rompre son attache et 
recouvrer sa liberté (fig. 2108). On 
peut l'empêcher de « tirer au renard » 
en lui mettant une attache au paturon 
ou une autre passée au poitrail. 


Tire sève (arbor. et hortic.). — 
Branche, garnie de feuilles et de bour- 
geons, gardée pour attirer la sève dans 
une fleur ou un fruit. V. TAILLE. 


Tisserin (ornith.). — Genre d'oi- 
seaux passereaux conirostres, très ha- 
biles dans l'art de tisser leurs nids 
(fig. 2109). Ils habitent surtout les régions chaudes de l'ancien monde. 


Toile-abri (vitic.). __ V. TENTE-ABRI. 


FIG. 2109. — Tisserin et son nid. 


Toise. Ancienne mesure de longueur valant six pieds ; celle de Paris 
mesurait 11.,949. 
Toison. __ Dé- Tétard 


pouille de cer. 
tains animaux, 
dont le poil ou la 
laine, générale- 
ment frisés, peu- 
vent être utilisés 
par la mégisserie 
pour la prépara- 
tion des peaux ou, 
après la tonte, 
pour la confection 
des tissus. Bien 
que ce mot s'ap- 
plique surtout au 
mouton, on l'em- 
ploie également 
pour désigner le 
poil de la chèvre 
et du lapin angora. 

Chez les ovidés, 
le poids, la qualité 
et la valeur des 
toisons dépendent 
d'une foule de fac- 
teurs : de l'âge, de 
larace, de la nour- 
riture, du régime, 
des soins, etc. En 
principe, ce sont 
les merinos adul- 
tes, tenus en sta- 
bulation dans des 
bergeries souvent 
nettoyées, qui 
fournissent les 
laines les plus es- 
timées (6 a 12 ki- 
logrammes par in- 
dividu). 

Les toisons sont 
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plus ou moins 
étendues suivant Crot eux - 
les races : tantôt FIG. 2110. — Triage des différentes parties de la toison 


elles couvrent l'a- du mouton, 
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nimal depuis le bout du nez jusqu'au-dessous du jarret, comme chez les 
mérinos de Rambouillet, qui présentent, en outre, le maximum de surface 
couverte de laine, grâce aux nombreux plis du cou et de la poitrine ; tantôt 
elles laissent à découvert les membres et le ventre, comme chez les moutons 
bisets et poitevins (toison en carapace). 

Une toison est dite fermée lorsqu'elle est constituée par des mèches 
d'égale longueur, à peu près cylindriques; on la dit ouverte quand les 
mèches sont inégales, coniques et effilées. Le premier type est évidemment 
le meilleur. Quant aux brins, ils doivent être de diamètre égal et posséder 
à la fois la finesse, le. moelleux, le nerf, la force, le frisé et l'élasticité qui 
caractérisent les bonnes laines (V. LAINE). La présence du jarre dans les 
toisons les déprécie. La proportion de corps étrangers que renferment les 
toisons a une grande importance au point de vue de leur valeur. En plus 
du suint, matière grasse qui lubrifie les brins, elles contiennent toujours 
des corps étrangers : crottes, grains de terre, paille, graines, dont la quan- 
tité varie avec le régime. Quelle que soit l'utilité du parcage pour fertiliser 
les terres, il n'est point douteux que le séjour des moutons sur le sol 
pendant la nuit a pour effet d'introduire dans la toison des particules ter- 
reuses qui en altèrent la qualité. 

Les toisons peuvent être vendues en suint, c'est-à-dire telles que les fournit 
latonte, ou bien on les livre après un lavage sommaire, dit à dos, pratiqué en 
eau courante. Les moutons sont plongés dans un cours d'eau et leur toison 
est frottée avec les mains jusqu'à ce que la laine pressée laisse échapper 
l'eau claire. Cette opération doit être effectuée par un temps chaud, afin 
d'éviter les refroidissements des animaux. Par ce lavage, la laine perd 
50 pour 100 de son poids environ chez les animaux tenus en stabulation, 
tandis que la proportion peut dépasser 60 pour 100 chez les bêtes de pâtu- 
rage. Malgré cela il reste encore dans la laine 25 pour 100 de suint. En 
pratique, on estime que 100 kilogrammes de laine en suint peuvent rendre 
45 à 55 kilogrammes de laine lavée à dos, et 38 kilogrammes quand elle est 
lavée à fond, après la tonte. Les différentes parties de la toison du mouton 
n'ont pas toutes la même valeur. Les épaules et les côtés de la poitrine 
fournissent la laine de première qualité; le dessus, les cuisses et le ventre, 
la deuxième qualité ; enfin la tête et les membres, la troisième qualité. 

Le triage est l'opération qui a pour objet de séparer les diverses parties 
de la toison en qualités différentes de finesse de brin et de longueur de 
mèche (fig. 2110). Dans les toisons mérinos, on distingue dans le commerce 
un grand nombre de qualités différentes. Elles se classent en :extra-prime, 
prime, première, deuxième, troisième et quatrième qualités, pointes, abats, 
crotteux, pattelettes, têtards et pailleux. Chacune de ces qualités peut se 
subdiviser en laines longues et nerveuses, dites à chaîne, et laines courtes 
et cassantes, dites à trame’ Les laines d'agneau sont triées à part. 


Tokay (vitic.). __ Cépage fertile, à grande grappe et très gros grains 
d'un rouge pâle, à chair ferme et de saveur agréable. Il réclame la taille 
courte. Son nom lui vient du pays de Hongrie où il est cultivé et où il sert 
à la fabrication d'un vin liquoreux très estimé. 


Tomate. __ Vulgairement appelée pomme d'amour, la tomate (solanum 
lycopersicum) est une plante annuelle de la famille des solanées (fig. 2111), 
originaire de l'Amérique du Sud, cultivée pour ses fruits comestibles, que 
l'on consomme crus ou cuits. Elle est sarmenteuse, rameuse, à tiges longues 
de 40 à 60 centimètres, ayant une odeur vireuse quand on les froisse. 
L'inflorescence est une grappe de 
cymes. Les fleurs sont jaunes. Les 
fruits sont de grosses baies co- 
lorées en rouge ou en jaune, plus 
ou moins arrondies ou côtelées, se- 
lon les variétés. 

Ce légume, qui tient une place 
importante dans les potagers, est 
exporté en grande partie vers les 
pays du Nord, soit comme primeur, 
soit à l'état de conserves. La culture 
de la tomate varie avec la région 
et le but que l'on se propose ; on 
peut faire la culture de la tomate 
primeur ou la culture ordinaire 

Dans tous les cas, la tomate de- 
mande une terre légère, ameublie 
et bien fumée avec des engrais frais, 
liquides. Si l'on parcourt le littoral 
ligurien, on peut remarquer de 
grandes plantations de tomates dans 
le sable à quelque distance de la mer. 

Primeurs. — La culture des to- 
mates de primeur est l'objet d'un 
très important commerce dans les 
endroits chauds du littoral médi- 
terranéen (Antibes, Nice, Hyères). 
Voici quelles sont les grandes lignes 
de cette culture : on sème dans la 
première quinzaine d'août, à l'air 
libre, et on met en place en fin sep- 
tembre-commencement d'octobre, 
afin de récolter en janvier. Les jeunes plants sont repiqués dans des 
serres ou bâches, non chauffées; ces bâches sont à deux pentes et ont 5 à 
7 mètres de large sur 1 ,50 à 2 mètres de haut. Les plants de tomates sont 
placés à 30 ou 40 centimètres les uns des autres sur des lignes espacées de 
45 à 50 centimètres. 

Au moment de la plantation, on creuse un fossé de 01,50 de profondeur 
environ sur Om,30 à 0,35 de large, et on le remplit aux deux tiers de fumier 
bien consommé ; plus tard, on arrose les pieds avec du purin ou de l'en- 
grais liquide humain. Pendant le cours de la végétation, on bine et on 
enlève, par le pincement, les extrémités de la tige et des principales 
branches ; puis on assujettit les plants sur des tuteurs en roseau plantés 
dans la bâche. Il faut, à la fin de l'automne et en hiver, donner de l'air 
quand la température est à 8 ou 10 degrés ; il faut aussi mettre des pail- 
lassons sur les bâches pendant la nuit et quelquefois pendant le jour, afin 
de préserver les plants de la trop grande ardeur du soleil. 

On peut aussi, pour obtenir des primeurs, semer sous châssis, en octobre- 
novembre, pour repiquer sous bâche en décembre-janvier. Sur le littoral 
méditerranéen, lorsqu'on n'est pas très abrité des vents ou des froids, on 
cultive ce légume sur des couches de fumier. 

Culture ordinaire. — On sème en février-mars sous châssis ou en pleine 


F1G. 2111. — Tomates. 


A. Fleur; B. Tomate poire ; C. Tomate olive 
D. Grosse liâtive rouge. 
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FIG. 2112. — Repiquage des tomates. 


terre, suivant l'exposition. On met en place en avril (fig. 2112) et on récolte 
en juillet-août. 

Les plants sont espacés de 50 à 70 centimètres. On les maintient par des 
tuteurs en roseau. II est indispensable de pincer les extrémités des rameaux 
et la tige principale, afin de fortifier la plante et de faire grossir les fruits. 
11 faut aussi efféller, si l'on voit que la maturation se fait lentement ; et 
lorsque les fruits commencent à mûrir, pendant les chaleurs, on arrosera 
fréquemment. 

Lorsque la plante sera assez développée, on pourra la buter légèrement. 
On peut obtenir, en moyenne, 3 à 4 kilogrammes de tomates par pied (sur 
le littoral méditerranéen, la culture en primeurs donne environ 2 kilo- 
grammes par pied, la culture ordinaire.4 à 5 kilogrammes). On peut faire 
deux récoltes par an (fig. 2113) : en semant en août pour récolter en jan- 
vier, et en février-mars pour récolter en juillet, dans la région méditer- 
ranéenne. On choisira les graines pour le semis sur les fruits les plus beaux 
et les plus unis. On peut conserver ces graines pendant deux ou trois ans. 

Variétés principales. __ Voici les meilleures variétés de tomates : 

10 Pour primeurs : Tomate très hâlive de pleine terre (à fruits peu 
côtelés, très productive) ; romate grosse rouge hâtive (très appréciée); 
tomate rouge naine hâtive (bonne pour la culture sous châssis; à feuilles 
petites contournées) ; tomate humbert (demi-hâtive). 

2. Pour culture ordinaire : Tomate rouge ordinaire (très commune); 
président Garfield (très grosse, peu acide; romate poire (le fruit a de 4 
à 5 centimètres de longueur ; il est très recherché pour être conservé frais 
pendant l'hiver, et sa vente est alors très rémunératrice; en automne, on 
coupe les rameaux garnis de leurs fruits, et on les suspend à l'abri du soleil 
et de la pluie) ; tomate cerise (fruit de 2 à 3 centimètres de diamètre, rond, 
surtout ornemental) ; tomate olive et tomate groseille (à fruits très petits, 
utilisés dans l'art culinaire pour la garniture des plats) ; romate mikado 
(à fruits très gros, lisses et déprimés ; cette variété convient surtout pour 
les régions méridionales). 

Dans la vallée de la Garonne, on produit la tomate pour le marché 
anglais et surtout celui de Londres; puis, en fin de saison, on la produit 
pour les fabriques de conserves de Bordeaux. La production n'est pas pré- 
coce; les expéditions ne commencent que dans la seconde quinzaine de 
juillet. Dans la culture hâtive de la tomate, la formule d'engrais qui serait 
à employer en supplément du fumier est, d'après Zachariewiez : 250 Id- 
logrammes de nitrate de soude, 150 kilogrammes de chlorure de potassium, 
400 kilogrammes de superphosphate de chaux 18/20, 400 kilogrammes de 
plâtre (dose à l'hectare). Cet engrais est mis en deux fois; quelques jours 
avant le repiquage des plants, on met la potasse et l'acide phosphorique, 
tandis que le nitrate de soude n'est répandu que quinze à vingt jours après. 

Les cultures de tomates sont très souvent attaquées par le mildiou ( phy- 
tophtora infestans) et par le cladosporium fulvum. Ces maladies se déve- 
loppent, en général, fin avril, lorsque la température atteint 15 à 20 degrés. 
On lutte préventivement avec la bouillie bordelaise (sulfate de cuivre 
1 pour 100, chaux 2 pour 100) ; un premier traitement est appliqué vers la 
fin de mars ; on fait le premier sulfatage avant le repiquage, puis on le 
renouvelle tous les vingt ou vingt-cinq jours. 

Tout récemment, la Compagnie Paris-Lyon-Méditerranée a lancé sous le 
nom de tomate P._L. M. une bonne variété de tomate sphérique; très lisse, 
ne se fendillant pas, de grosseur uniforme, à peau ferme, permettant les 
transports à longue distance. 


Tombe (agric.). Sorte de compost terreux fabriqué dans l'ouest de la 
France et en Champagne. (Dans cette dernière région, on l'appelle ma- 
gasin.) 


Tombereau. Voiture de charge constituée par une caisse à fond et 
cadre pleins, montée sur deux roues de grand diamètre (1m,40 ou 1m,50) 
et servant au transport des denrées les plus diverses (terres de déblai, 
sable, petits matériaux de construction, engrais, fumiers, racines, tuber- 
cules, légumes, fruits, pulpes, etc.) [fig. 2114]. 

La caisse du tombereau est d'une forme assez analogue à celle de la 
brouette ordinaire ; mais ses dimensions sont plus grandes (dimensions 
moyennes : 1",60 de longueur au fond, 2 mètres à la partie supérieure ; 
Om,75 de hauteur avec les hausses ; largeur au fond Om,90, en haut 1m,18) ; 
sa capacité varie entre 50-80 décimètres cubes et 1 mètre cube et demi à 
2 mètres cubes, suivant que le véhicule est destiné à être tiré par un ou 
plusieurs animaux. On peut, d'ailleurs, faire varier la contenance par 
l'addition ou l'enlèvement des hausses qui se fixent sur la paroi antérieure 


et les parois latérales. 
D'ordinaire, le tombereau est attelé d'un limonier vigoureux, auquel on 


+ 
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FIG. 2113. __ Récolte des tomates. 


adjoint, en cas de besoin, un ou deux chevaux de flèche. Bien que les tom- 

bereaux à deux chevaux soient d'un emploi plus pratique pour les gros 
travaux que le tombereau à un seul cheval, il n'y a pas d'avantage à 
dépasser le chiffre trois comme nombre d'animaux de trait ; car, passé ce 

chiffre, l'effet utile n'est plus proportionnel à l'importance de l'attelage. 

Dans les pays où les bêtes de trait sont des bœufs, les limons des tom- 
bereaux sont remplacés par une flèche. 

La caisse du tombereau peut osciller sur l'essieu pour basculer en arrière, 
sans qu'il soit besoin de dételer le limonier ; et, à cet effet, les limons sont 
articulés à la caisse ; une tringle de fer ou une solide barre de bois opère 
la fermeture de la bascule et assure l'équilibre de la caisse, vide ou pleine, 
dans la position normale. 

Tandis que la paroi antérieure de la caisse est fixe et réunie aux parois 
latérales dont elle maintient l'écartement, la paroi postérieure constitue un 
panneau mobile qu'on enlève pour le déchargement du tombereau. Ce pan- 
neau est maintenu en place à sa partie inférieure par des taquets et, à sa 
partie supérieure, par des chevilles en fer ou une chaîne munie d'une 
tringle de serrage, ou bien encore par une barre de bois retenue sur des 
chapes métalliques. 

Les limons sont pourvus de chambrières pour soulager le limonier 
pendant le chargement ; parfois même et plus utilement, 1 avant est muni 
soit d'une béquille de sécurité (V. ce mot), soit d'un cadre spécial por- 
tant une troisième roue (tombereau tricycle) [3], dispositif qui soulage con- 
sidérablement le limonier. 

Dans certains vignobles du Midi, on fait usage d'un tombereau à caisse 
métallique pour le transport de la vendange. L'emploi de ce tombereau à 
vendange (4) est assez pratique, car il évite les nombreuses manipu- 
lations que nécessite le chargement des douils, comportes, bannes ou 
paniers sur les voitures, et leur déchargement à la cuverie. De plus, la capa- 
cité du véhicule étant connue, on peut évaluer, à une assez faible approxi- 
mation, le contenu des diverses charges. Une manivelle qui actionne un 
treuil à crémaillère permet d'effectuer le basculement de la caisse. Dans 
ce modèle de véhicule, c'est la paroi arrière qui est inclinée pour faciliter 
le glissement de la vendange. Au reste les tombereaux métalliques ne sont 
pas utilisés que pour le transport de la vendange, mais nombre d'indus- 
tries agricoles (sucrerie, féculerie, brasserie, etc.) les emploient aussi pour 
le transport des matières pulvérulentes ou brüûlantes (cendres, laitiers, 
mâchefers), pâteuses ou humides (drêches, pulpes, etc.). 

Certains constructeurs ont réalisé des types de tombereaux à deux 
usages : la caisse à parois pleines est amovible et peut être remplacée par 
des échelages pour transformer le tombereau en charrette (2). 


Tomenteux (bot). — Se dit des organes des plantes (bourgeons, feuilles 
ou rameaux) recouverts d'un duvet court et soyeux ( tomentum). 


Tondage (zoot.) __ Terme désignant l'opération qui a pour but de 
tondre les animaux, sauf le mouton, pour lequel on dit fonte (V. ce mot). 
Le tondage se pratique sur le cheval, le boeuf, le chien, c'est-à-dire les 
animaux à poil ras. Nous ne parlerons pas du tondage du chien, qui n'est 
guidé que par des considérations esthétiques. 

Tondage du cheval. __ Le tondage du chevala été l’objet d'ardentes dis- 
cussions et son opportunité n'apparaît pas toujours avec évidence. Sans 
prendre parti pour ou contre, nous allons résumer ici les opinions les plus 
autorisées. Les partisans du tondage disent : 

Les chevaux tondus sont moins exposés aux refroidissements produits 
par des sueurs abondantes que gardent longtemps les poils longs ; et, partant, 
sont moins exposés aux maladies des voies respiratoires ; leur pansage est 
beaucoup plus facile et plus rapide ; un cheval tondu mange davantage et 
assimile mieux; il est plus excitable et peut fournir plus de travail ; il ps- 
sède une robe plus séduisante à l'œil pendant l'hiver. Sans méconnaître l'im 
portance des arguments ci-dessus, il n'est pas moins vrai que le tondage 
expose les animaux à des inconvénients qu'il faut signaler également. Les 
chevaux tondus sont plus sensibles à l'action du froid et les chevaux de 
sang, en cette situation, doivent être logés dans des écuries plus chaudes ou 
être garnis de couvertures durant l'hiver; le tondage peut occasionner des 
lésions sous les harnaïs ou des crevasses aux paturons, résultant de l'irri- 
tation causée par des poils durs et piquants. 

L'ancien poil tombe moins bien, moins rapidement, et la robe d'été n'a ni 
la finesse, ni le lustre de celle des chevaux non tondus. 

D'après cet exposé, les avantages semblent l'emporter sur les inconvé- 
nients. Cependant, durant de : rudes hivers, la Compagnie générale des 
Omnibus à Paris avait supprimé le tondage des chevaux et s'en était bien 
trouvée ; elle n'avait pas notamment constaté une augmentation dans le 
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2. — Tombereau muni de cornes fourragères. 


UT 


3. — Tombereau tricycle droit. 4. — Tombereau à vendauge, avec dispositif basculant, 


FIG. 2114. — Quelques types de tombereaux. 


pourcentage des maladies des voies respiratoires. Si l'on peut conseiller de être pratiquée avec profit chez les bêtes à l'engrais. C'est un moyen de 
tondre les chevaux de sang, ceux de trait léger, qu'on entoure de soins, nous faciliter les échanges nutritifs, de stimuler l'appétit et d'augmenter le coeffi- 
ne jugeons pas cette opération utile pour les chevaux de gros trait, dont le cient de digestibilité 


les pertes de chaleur 
étant compensées par 
l'accroissement de coi 
sommation. L'augmen- 
tation de poids obtenue 
paye, d'ailleurs, large- 
ment la dépense sup- 
plémentaire de nourri- 
ture qu'occasionne cette 
pratique. Toute laques- 
tion est là ; il y a in- 
térêt économique indé- 
niable à adopter le ton- 
dage dans ce cas parti- 
culier. 

Quant aux frais de 
tondage eux-mêmes, ils 
sont peu élevés, si l'on 
veut bien considérer 
que cette opération n'a 
pas besoin d'être mi- 
nutieusement faite et 
que tout vacher est à 
même de l'exécuter 
avec une tondeuse à 
main. Le moment pré- 
cis où elle doit être ef- 
fectuée correspond à 
l'époque où l'animal 
est déjà demi-gras et 
lorsque son appétit 


FIG. 2115. — Tondage du cheval à /a tondeuse mécanique. commence à se ralentir. 
Tondeuse. __ Nom 
déplacement lent n'occasionne que rarement de fortes sueurs. Il convient, donné à des instruments FIG. 2116. — Tondeuses. 
d'ailleurs, de pratiquer le tondage de bonne heure à l'automne, afin que servant à couper ras le 1. Tondeuse à paturon, se manœuvrant à deux mains ; 2. Tondeuse 
l'animal puisse s'habituer au froid par des transitions peu accusées. Autre- poil des animaux ou à usuelle, à une main; 3. Tondeuse mécanique. 
fois, on flambait les poils; aujourd'hui, on les coupe à la tondeuse à main faucher le gazon, etc. 
ou à la tondeuse mécanique ( fig. 2115). Les tondeuses mécaniques( fig. 2116), employées pour le tondage et pour la 
Tondage des bovidés. __ Il ne saurait être question d'esthétique dans tonte, rappellent une véritable faucheuse en miniature : une sorte de peigne 

le tondage des boeufs; aussi, cette opération n'est-elle pas entrée dans la pra- à lames coupantes est animé par la main d'un mouvement de va-et-vient 


tique pour les bêtes laitières ou les animaux de trait, Cependant, elle peut rapide sur un peigne fixe. Il en existe différents modèles :les uns fôñé- 
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tionnant à la main (modèles à une seule ou à deux mains), les autres 
pouvant s'adapter à un petit moteur. V. TONTE. 

La tondeuse à gazon (fig. 2117, 2118) est un appareil formé d'un bâti léger 
monté sur deux roues et auquel un ouvrier imprime le mouvement en le 
roulant sur le sol par l'intermédiaire 
d'un mancheron muni d'une poignée. 
Les roues, en tournant, communiquent 
un mouvement de rotation rapide à 
des lames hélicoïdales tranchantes 
qui coupent l'herbe au ras du sol. Le 
travail est très rapide. 


Tonkinois (Porc). — Race por- 
Eine asiatique de petite taille, à livrée 
noire, à laquelle on peut reprocher 
sa chair blanche et flasque. Syno- 
uymes : cochon du delta, porc malais 
du Cap. 


Tonne (technol.). — Mesure de 
poids, équivalant à 1000 kilogrammes. 


Tonne. __ On donne ce nom à de 
grands récipients (en bois ou en mé- 
tal) d'une capacité de plusieurs cen- 
taines de litres et dans lesquels on 
effectue le transport des liquides, plus 


spécialement de l'eau (arrosage, ap- 
provisionnement des machines à va- 
peur, etc.), du purin, etc. 


FIG. 2118. — Tondeuse à large coupe, avec récipient pour le gazon coupé. 


Tonneau. Vaisseau de bois formé de douves assemblées, retenues 
par des cercles, et fermé aux deux extrémités par deux fonds plats en- 
gagés dans une rainure circulaire appelée jable. La partie la plus renflée 
du tonneau est nommée bouge. Les tonneaux servent à loger les liquides 
(vin, bière, cidre, etc.); leur contenance est variable. V. FUT. 

— Entretien des tonneaux. V. FÜT et VAISSELLE VINAIRE. 

— Jaugeage des tonneaux. V. JAUGEAGE. 

Tonneau à pompe. — Appareil employé pour la pulvérisation des 
bouillies anticryptogamiqu£és ou insecticides et qui consiste, soit en un réci- 
pient métallique, auquel est adaptée une tuyauterie (V. PULVÉRISATEUR), 
soit en un tonneau à vin défonce sur lequel on fixe une pompe de pulvé- 
risateur. L'appareil est monté sur un bâti pourvu de roues. 

Tonneau à purin. — Tonneau spécial monté sur une brouette pour les 
petites exploitations ou sur un bâti porté par deux roues dans les grandes 
exploitations (fig. 2119) et servant à véhiculer le purin de la fosse au lieu 
d'épandage (V. PURIN). N existe des tonneaux à purin, munis de robinet à 
vanne et à brise-jet, qui laissent sortir le liquide à la partie postérieure et 
l'éparpillent en éventail. Des dispositifs spéciaux permettent de maintenir 
le débit constant et assurent un épandage uniforme du liquide. 


FIG. 2119. — Tonneau à purin. 


Tonnelle (hort). — Sorte de treillage formant berceau et que l'on gar- 
nit de verdure ou de fleurs grimpantes (fig. 2120). V. BERCEAU. 


Tonte. Action de tondre le mouton. Cette opération a deux buts 

10 Recueillir un produit utile; 2° Débarrasser l'animal d'un vêtement trop 
chaud avant l'apparition des grandes chaleurs. Ce rôle hygiénique n'est pas 
sans importance, car le mouton souffre beaucoup d'Une température trop 
élevée. Chez les mérinos, par exemple, la toison épaisse et fermée devient 
une lourde charge, et la tonte apporte à l'animal un véritable soulagement. 
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Comme les brins de laine de deux et trois ans ont une longueur double et 
triple de ceux d'un an, on s'est demandé s'il ne serait pas préférable de ne 
tondre les moutons que tous les deux ou trois ans, afin d'avoir des mèches 


FIG. 2120. — Tonnelle de jardin. A. Armature en fer. 


plus longues, payées plus cher par le commerce. Mais, outre que la tonte, 

‘tous les deux ans, donne une laine trop mûre, qui se détache trop facile- 
ment, s'accroche aux buissons et se perd, il est reconnu que le poids d'une 
toison de deux ans n'atteindrait pas pratiquement le poids total dé deux toi- 
sons d'un an. V. TOISON. 

La tonte annuelle est donc préférable. L'époque où elle est pratiquée va- 
rie suivant les climats. Mais elle a lieu ordinairement, en France, de la mi- 
mai à la mi-juin, au moment où la température est assez chaude pour 
éviter les refroidissements. Les sujets mis à l'engrais durant l'hiver sont 
tondus quatre semaines avant d'aller à l'abattoir. On a remarqué que, dans 


FIG. 2121. — Lavage des moutons à la fosse avant la tonte. 


ce cas, la tonte donnait un coup de fouet à l'appétit des animaux et permet- 
tait de mieux les « finir ». La tonte est généralement précédée d'un lavage 
à grande eau pratiqué à la fosse (fig. 2121) ou dans une eau courante 
(fig. 2122). Elle s'opère à l'aide de simples ciseaux, de forces, ou de 
tondeuses. L'emploi des forces est préférable à celui des ciseaux, car la 
pression simultanée de tous les doigts et de la main assure mieux la coupe. 
Néanmoins, avec cet instrument, 1 animal n'est pas à l'abri des blessures 
occasionnées par les mouvements désordonnés auxquels il se livre pour 
recouvrer sa liberté. L'usage des rondeuses à une ‘nain ou deux mains 
est le plus recommandable, car il permet d'éviter les blessures, de couper à 
la même hauteur et d'opérer rapidement. La tonte est faite, l'animal étant 


FIG. 2122. — Lavage des moutons à l'eau courante. 
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F1G. 2123. — Tonte des moutons aux forces, en Australie. 


couché à terre ou étendu sur une table, les quatre membres liés en un fais- 

ceau. La laine doit être rasée aussi près que possible de la peau, sans iné- 

galités et sans coupures, les cicatrices des plaies ayant pour effet de nuire 
à la croissance ultérieure de la laine. Il est bon aussi que la toison n'ait 
point été déchirée, qu'elle forme un tout continu qui lui donne un meilleur 
aspect et qui facilite le triage des diverses qualités. V. LAINE. 

Tonte mécanique. -_ Il existe également des tondeuses mécaniques mues 
par des moteurs à bras ou même des moteurs à explosion. 

Dans les systèmes à bras, un ouvrier est occupé à tourner la manivelle, un 
autre à diriger la tondeuse (V. TONDEUSE). Dans la tondeuse mécanique, 
actionnée par moteur, un seul ouvrier suffit ; ce système, que l'on emploie 
aujourd'hui dans toutes les grandes exploitations, fournit une solution idéale 
de la question. 

Sur la plate-forme d'un camion sont fixés des montants verticaux, qui 
soutiennent un arbre de transmission horizontal, actionnant quatre, six, 
huit ou dix tondeuses automatiques. Un moteur à essence de deux à cinq 
chevaux ou plus occupe l'une des extrémités de la plate-forme avec 
ses accessoires (pompe à eau, réfrigérant, ventilateur) et le tout est abrité 
par un toit, auquel les deux côtés latéraux, montés à charnières, ser- 
vent de prolongement pour abriter du soleil ou de la pluie le personnel 
des tondeurs; ces mêmes auvents, rabattus, ferment complètement l'atelier. 
Les bancs de bois, destinés à supporter les bêtes que l'on tond, sont logés 
sous la voiture en position de route. L'ensemble est complété par un lapi- 
daire pour l'affûtage des peignes des tondeuses. Ainsi équipé, 1 appareil de 
tonte est d'un transport facile et peut être installé n'importe où. Si l'on 
ajoute qu'il faut cinq à six minutes au maximum pour tondre un mouton, 
on jugera quel travail peut fournir dans une journée un atelier de huit ou 
dix tondeuses. 

Les tondeuses du système Bariquand et Marre (fie. 2124), adaptées à cet 
appareil, sont fixées deux à deux sur les montants par l'intermédiaire d'un 
bras rigide. Elles sont constituées par une tête ou se trouvent réunis les 
organes de coupe (peigne à onze ou quinze dents et contre-peigne à deux 
dents seulement) et les levier, cliquet, ressort, qui en assurent le fonctionne- 
ment. C'est la boîte même où sont logées toutes ces pièces qui forme la poi- 
gnée dont s'empare l'ouvrier tondeur. Un flexible renferme dans une enve- 
loppe et un raccord souple réunissent la tondeuse aux organes qui trans- 
mettent le mouvement. Le système permet de faire prendre à la tête de 
la tondeuse toutes les positions. Pour maintenir l'appareil en bon fonction- 
nement, il suffit, pendant la tonte, de tremper de temps en temps les peignes 
dans un peu d'eau, puis de les brosser pour enlever le suint. 

Après la tonte, les toisons sont pliées et roulées de la queue à la tête, de 
façon que la plus belle laine se trouve à l'extérieur. Les paquets sont 
ensuite liés avec des cordes de grosseur moyenne ; l'emploi de la ficelle de 
lieuse doit être évité, car les fibres se mélangent à la laine et la déprécient. 


Tontinage (arbor.). — Action de garnir les racines d'un arbuste d'une 
tontine (fie. 2125). 


(LED 


FIG. 2125. — Tontinage, 1. Ouvrier emballant des arbustes; 2. Tontine terminée. 


Tontine (arbor.). — Paillon destiné à maintenir autour des racines et 
du chevelu la motte de terre arrachée avec un arbuste que l'on veut re- 


planter ou expédier. | ne: 
Lorsqu'on transplante des arbres ou des arbustes, il faut avoir soin, pour 
en assurer la reprise, de laisser adhérer aux racines une motte de terre 
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TONTINAGE — TOPINAMBOUR 


F1G. 2124. — Atelier de tonte mécanique (tondeuses du système Bariquand et Marre). 


plus ou moins volumineuse, suivant la taille du sujet. Quand on a affaire 
a des végétaux de forte taille, on en opère le transport au moyen de cha- 
riots spéciaux (V. ARBRE), ou encore en utilisant des baquets. ou des pa- 
niers d'osier, de bois refendu, qui maintiennent la terre adhérente aux 
racines (V. EMBALLAGE); mais s'il s'agit de sujets de taille médiocre (fu- 
sains, lauriers, buis, troènes, jeunes arbres fruitiers, sapins de petite 
taille, etc.), la motte de terre est simplement maintenue à l'aide d'une tontine. 

La tontine est confectionnée avec de la paille de seigle ou de la paille 
d'avoine, soigneusement triée et débarrassée par un peignage sommaire 
des liserons, chardons, etc., qui s'y trouvent mêlés. On prend une poignée 
de cette paille et, en se servant d'une petite ficelle, on l'attache du côté des 
épis, à 20 ou 25 centimètres au-dessus de la mi-hauteur, puis, écartant les 
brins de la partie la plus longue, on les étale sur le sol à plat, de manière 
à obtenir un soleil ( fig. 2125) ; on écarte de la même façon la partie la plus 
courte et l'on en rabat les brins uniformément sur les premiers, de telle 
façon qu'au centre le lit de paille se trouve doublé. C'est sur ce lit que l'on 
dispose l'arbuste avec sa motte de terre grossièrement arrondie. On relève 
alors la paille tout autour de la motte, en l'appliquant bien sans laisser de 
trop grands vides entre les brins, et l'on serre la poignée au collet de l'ar- 
buste par quelques tours de ficelle ou au moyen d'un brin d'osier. 

Le plant ainsi tontine peut sans dommage être transporté, si même, comme 
il arrive souvent dans la saison où sont pratiquées les opérations de dé- 
plantation et de replantation, les intempéries viennent suspendre ces 
travaux ; les arbustes tontines, à condition d'être mis à l'abri, peuvent très bien 
attendre tels quels, durant plusieurs jours, le retour d'un temps favorable. 


Topinambour. — Composée herbacée, vivace, de grande taille, de 

port pyramidal, vulgairement connue sous les noms d'artichaut de terre, 
poire de terre ( fig. 2126). Les tiges, hautes de 1m,50 à 2 mètres, sont semi: 
ligneuses et annuelles ; elles donnent naissance, en terre, à des bourgeons 
charnus ou tuberculeux rougeâtres, blancs ou jaunâtres, à chair d'un blanc 
jaunâtre, riche en sucre et inuline. Les | = 
feuilles sent ovales avec une pointe accusée 
et couvertes de poils rudes ainsi que les 
tiges. Les fleurs, disposées sur un grand ca- 
pitule, sont jaunes ; elles apparaissent en 
septembre-octobre, mais sont le plus sou- 
vent stériles. Le topinambour est surtout 
cultivé en France, en Alsace, en Sologne, 
dans le Berry et dans le Morvan, comme 
plante fourragère et, exceptionnellement, 
comme plante industrielle. Les trois dépar- 
tements qui lui consacrent la plus grande 
surface sont: la Haute-Vienne (18900 hec- 
tares), la Vienne (13600 hectares) et la Cha- 
rente (17800 hectares). 

Variétés. __ On distingue trois variétés 
de topinambours (ie 2127) : le fopinam- e 
bour rose, le topinambour jaune et le topi- 1 
nambour patate. Le premier est plus rus- } J 


//) 
tique, mais de forme plus irrégulière et un {1 ] 
peu moins productif que le fopinambour 11) 
Jaune. Celui-ci est encore un peu plus pré- A/// F7 
coce et à peau plus lisse que le précédent ; H 

le troisième, obtenu par Vilmorin, est une 
variété plus vigoureuse, plus productive, à 
tubercules cylindriques et assez réguliers. 

Deux améliorations priment toutes les 
autres pour ce tubercule : l'obtention d'une 
forme régulière à peau lisse et d'une ri- 
chesse plus élevée en matière saccharifiable, 
De Vilmorin et P. Amann se sont attachés 
à la première et ont obtenu d'heureux résultats. II reste à réaliser la seconde. 

Climat et végétation. __ Le topinambour végète bien sous tous les cli- 
mats; il supporte admirablement la sécheresse maïs non un excès d'hw- 
midité. Quant à ses tubercules, ils passent tris bien l'hiver en terre en 
France, en Belgique et en Allemagne ; ils peuvent supporter — 15 degrés 
et — 20 degrés en terre, tandis qu'en cave ils redoutent les grands froids. 
C'est la plus rustique des plantes tuberculeuses; néanmoins, dans le nord 
de la Belgique, il ne fleurit pas toujours et donne de maigres rendements 
dans les années froides et pluvieuses. Il convient donc de ne pas le cultiver 
sous de trop basses latitudes. 

Place dans l'assolement. __ Le topinambour occupe généralement la 
même place que la betterave ou la pomme de terre dans l'assolement ; il 
tient donc la tête de la rotation. Il peut occuper la même place pendant six 
ou huit ans de suite; dans ce cas, on le cultive souvent hors rotation, et on 
ne prend pas la peine de le planter chaque année ; on le laisse se repro- 
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FIG. 2126. —_ Topinambour. 


A. Fleuron du topinambour ; B. Æ- 
beroule. 


TOPINAMBOUR 


dire avec les tubercules laissés en terre. Mais nous estimons que ce n'est 
pas là la marque d'une culture pe Il est préférable de ne lui faire 
occuper qu'une rotation comp 


ète (trois à quatre ans) si l'assolement est 


FIG. 2127. — Variétés de topinambours. 
I. Roes; 2. Jaune:;3. Patatte. 


triennal ou quadriennal ; de le planter, butter et biner chaque année, si l'on 
veut en obtenir de hauts rendements plutôt que de lui laisser envahir tout 
le terrain dès la deuxième année et ne plus lui donner après les fumures, 
les binages et buttages qu'il réclame impérieusement. Voici deux exemples 
d'assolements pouvant convenir en pays granitique : 


Premier exemple : Deuxième exemple : 


1° Topinambour ou choux; 
2° Avoine ou orge; 
3° Sarrasin; 


1° Topinambour ou betterave; 
2, Avoine ou orge; 
3 Trèfle ou fourrage vert; 


4° Bk; 4° Trèfle ou fourrage vert ; 
5° Sarrasin. 5 Bli. 
Sol et préparation. — Le topinambour n'est pas exigeant sur la nature 


du sol. Il s'accommode des sols les plus divers, sauf des terrains compacts, 

humides ou marécageux * mais il est surtout précieux pour mettre en valeur 

des terres pauvres, C'est la plante tuberculeuse par excellence des terres 
arides, des sables légers, des sols calcaires à l'extrême; il réussit parti- 
culièrement bien sur les terrains granitiques et gneissiques. Girardin en a 

obtenu les rendements ci-dessous avec huit tubercules de 60 grammes cha- 

cun, dans les terres suivantes : 


Terre calcaire 
Sable d'alluvion 
Terre argilo-sableuse 
Sol tourbeux très sec . 


18 908 kilogrammes. 
20 858..........— 

12 568 
. 26 768... 


Comme il suit généralement une céréale, il réclame les mêmes soins de 
préparation du sol que la pomme de terre ou la betterave, c'est-à-dire 
un déchaumage de fin d'été, un labour profond d'automne, des hersages, 
scarifiages, roulages pour mettre la terre à point au printemps, et un labour 
de plantation. 

Exigences et engrais. — On considère souvent le topinambour comme 
une plante peu exigeante. C'est un tort. Ce qui est vrai, c'est qu'il donne en- 
core des récoltes passables dans les sols ingrats ou peu fumés. Mais, lors- 
qu'on vise aux hauts rendements, les seuls économiques, on peut se con- 
vaincre que le topinambour prélève dans le sol autant ou plus de principes 
fertilisants qu'une bonne récolte de blé. Müntz et Girard, pour une bonne 
récolte de racines, et Lechartier, pour une récolte de 30000 kilogrammes de 
tubercules avec tiges et feuilles correspondantes, ont relevé les prélève- 
ments ci-dessous 


Azote 
Acide phosphorique 
Potasse 


. 125 à 135 kilogrammes. 
A5 à 6O........— 
. 240 à 280.........— 


Le topinambour réclame un peu plus d'azote que le blé, moin s d'acide 
phosphorique, mais beaucoup plus de potasse. Comme toutes les plantes 
racines ou tuberculeuses, sa dominante est la potasse et il en est très avide. 
Lechartier, à Rennes, en a donné une démonstration frappante dans des 
essais culturaux que nous relatons ici : 

Première série d'essais (4 ans). 


RENDEMENT EN TUBERCULES 
a l'hectare. 


Sans engrais 
Chlorure de pota: 
Chlorure de potassium et superphosphate 


Deuxième série d'essais (3 ans). 


RENDEMENT EN TUBERCULES 
à l'hectare. 


SANS ENÊTAIS - ssssssrecentiatreireneénnenenenininneiees 
Superphosphate et chlorure de potassium 
Superphosphate, chlorure et nitrate 


L'action de la potasse est frappante, celle de l'azote est encore très mani- 
feste, tandis que celle de l'acide phosphorique est moins efficace. Ceci dit, 
nous estimons qu'il faut appliquer au topinambour 30000 à 35 000 kilogram- 
mes de fumier, complété par l'apport minéral suivant : 


Nitrate de soude 250 à 300 kilogrammes. 


Superphosphate s 200 à 250 
Chlorure de potassium. . 200 à 250 


Lorsque le topinambour reste en place plusieurs années, il faut le fumer 
au fumier tous les deux ans et forcer un peu la fumure minérale l'année 
qui ne reçoit pas de fumier. 

Plantation et soins culturaux. — Le topinambour ne craignant pas les 
gelées printanières, on peut le planter de bonne heure, fin février ou 
début de mars, si la terre est bien ressuyée. La plantation s'effectue en 
lignes, en rayonnant le terrain, ou mieux encore à la charrue, en plantant 
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une raie sur trois, ce qui fait un interligne de 01.,60 à 0m,70. On emploie 
des tubercules entiers, moyens, du poids de 60 grammes environ ; on les 
espace sur la ligne de Om,35 à Om,45 poidwands espacements étant réservés 
aux terres légères) et on les enfouit de 0% ,08 à 01.,10 dans les terres moyen- 
nes, et de Om,10 à 0111,12 dans les terres légères. Il faut, dans ces conditions, 
15 à 20 hectolitres de semence à l'hectare, pesant de 75 à 80 kilogrammes. 
Il serait bon de sélectionner le topinambour comme on le fait de la pomme 
de terre, en marquant les plus belles touffes pendant la végétation et en 
choisissant, à la récolte, les tubercules moyens et bien lisses de ces belles 
touffes. Il ne faut, à aucun prix, planter des tubercules coupés ; ils sont 
sujets à la pourriture, occasionnent des vides et diminuent les rendements. 

Quand les topinambours sont bien levés, on les herse énergiquement en 
long et en travers ; plus tard on leur donne un binage et, quand ils attei- 
gnent la hauteur de Om,30 à Om 35, on les butte avec un buttoir. 

Certains auteurs conseillent le fauchage des tiges en juillet, sous le pré- 
texte qu'on obtient une bonne récolte verte sans déprécier sensiblement le 
rendement. Nous ne préconisons ce procédé que comme pis-aller, en cas 
de disette fourragère, alors qu'il y a pénurie momentanée de fourrage. Il 
est certain que la coupe des feuilles en pleine végétation doit affecter sen- 
siblement les rendements des tubercules, tout comme l'effeuillage de la 
betterave déprime le rendement de la racine. Des essais méthodiques de- 
vraient être entrepris pour fixer ce point. 

Quand on cultive le topinambour plusieurs années de suite à la même 
place, certains planteurs n'opèrent pas une plantation nouvelle au prin- 
temps. Les petits tubercules ou tubercules égares suffisent à assurer le repeu- 
plement. Mais alors l'alignement des touffes disparaît et les soins culturaux 
doivent être effectués à la main. Ils consistent d'ailleurs dans l'enlèvement 
partiel des herbes les plus envahissantes et dans l'éclaircissage des touffes 
trop serrées. Encore une fois, ce procédé n'a pas notre approbation, car, 
ainsi, la plante est sélectionnée à rebours et elle devient une culture salis- 
sante aux lieu ef place d'une culture nettoyante. 

Le topinambour est assez rebelle aux maladies cryptogamiques. Cepen- 
dant, les tiges prennent la rouille (puccinia helianthi) et les tubercules sont 
attaqués par le sclérote du topinambour (sclerotinia libertiana). 

Récolte et rendement. — Les rendements du topinambour sont très va- 
riables : ils oscillent entre 15 000 et 40000 kilogrammes de tubercules à l'hec- 
tare. M. Cordier, à Saint-Remy (Haute-Saône), dit avoir obtenu 45 000 kilo- 
grammes de tubercules et 22000 kilogrammes de tiges. Dans les sols sableux, 
assez bien fumés, le rendement moyen est voisin de 25 000 à 28000 kilo- 
grammes de tubercules et 14000 à 16000 kilogrammes de tiges. La récolte 
peut commencer vers la mi-octobre. Plus tard, vers la mi-novembre;' les 
tiges sont coupées à 0,20 de hauteur, liées en petites bottes, dressées et 
mises à sécher ; elles serviront soit comme nourriture pour le bétail, soit 
comme combustible, soit enfin comme litière. 

Malgré l'absence de feuilles, les tubercules gagnent encore en poids. C'est 
ainsi qu'un arrachage précoce, en novembre, a donné 24000 kilogrammes 
de tubercules à l'hectare, tandis qu'un arrachage en février a fourni 
28 000 kilogrammes (essais de Müntz et Girard). 

Les tubercules sont arrachés tout l'hiver, au fur et à mesure des besoins. 
Mais ce procédé offre des inconvénients : c'est d'être privé de nourriture 
en cas de gelée persistante et de laisser beaucoup de petits tubercules dont 
les pousses envahiront le champ l'année suivante. Ces petits tubercules, en 
effet, ne sont plus en hiver reliés à leurs rameaux souterrains et restent 
emprisonnés dans les mottes de terre. Pour remédier à ces inconvénients, 
on a préconisé d'arracher le topinambour en mottes et de le déposer en 
couches peu épaisses au pied d'un mur bien exposé et de le recouvrir de 
paille. Par ce procédé, les topinambours arrivent encore parfois à se rider 
et à se dessécher. Le mieux donc, lorsque le sol est sain, est d'en arracher 
une partie et de les déposer en petits silos sur le champ même, à la condi- 
tion toutefois que l'épaisseur des tubercules ne dépasse pas Om,50 à Om,60 de 
hauteur. Dans ce cas, l'arrachage s'effectue généralement à la fin de novem- 
bre ou courant décembre, lorsque la végétation se trouve arrêtée par les 
premiers froids. 

Le topinambour mériterait d'être plus cultivé comme tubercule fourra- 
ger de fin d'hiver, lorsque la plupart des racines ensilées sont consommées. 

Usage des produits. — Le topinambour constitue une plante fourragère 
de premier ordre; on peut le placer, au point de vue alimentaire, entre la 
pomme de terre et la carotte. La pomme de terre est plus nutritive, mais 
la carotte l'est moins que le topinambour. Les analyses ci-dessous, dues à 
Müntz et Girard, donnent la composition des tubercules, des tiges et des 
feuilles en octobre : 


Matières sèches … 
Matières azotées 
Sucre et inuline . 


Le topinambour est rrès digestible. D'après les recherches de Müntz et 
Girard, la matière sèche et la cellulose sont digestibles dans une propor- 
tion voisine de 90 pour 100, la synanthrose (sucre incristallisable) er l'inu- 
line (substance voisine de l'amidon) dans la proportion de 98 pour 100. Or, 
13,38 pour 100 sont formés de synanthrose et d’inuline. Quant aux feuilles, 
elles sont riches en matières azotées, mais assez ligneuses, partant moins diges- 
tibles, surtout celles récoltées vers la maturité. Aussi, ces dernières, récoltées 
sur le tard, n'ont pas de valeur alimentaire et sont délaissées par le bétail. 

Les tubercules de topinambour, présentant de nombreuses anfractuosités, 
doivent être arrachés par beau temps et soigneusement lavés pour être 
débarrassés de la terre logée dans ces cavités; ensuite ils sont passés au 
coupe-racines. De Béhague les arrachait par un temps sec, les déposait sur 
une pâture où la pluie les lavait, et ils étaient consommés sur place par les 
moutons. Tous les animaux domestiques sont friands du topinambour ; le 
cheval peut en consommer jusqu'à 25 et 30 kilogrammes par jour; mais 
nous estimons qu'une dose de 20 à 25 kilogrammes est raisonnable. Il faut 
prendre garde de donner aux animaux les topinambours lorsqu'ils ont subi 
un commencement de fermentation ou de décomposition; sans quoi la météo- 
risation est à craindre pour les ruminants, surtout pour le mouton, et des 
accidents du tube digestif pour le cheval. De tous les animaux, c'est le mou- 
ton qui tire le meilleur parti de cet aliment ; il convient aussi pour le porc, 
à la condition d'être administré cuit. 

Le topinambour mériterait aussi d'être davantage cultivé au point de vue 
industriel. Sa distillation donne 9 à 10 pour 100 d'alcool qui fait prime sur 
le marché ; de sorte qu'un hectare peut livrer 28 à 30 hectolitres d'alcool, sans 
compter qu'il laisse 60 pour 100 d excellentes pulpes ou 18000 kilogrammes 
à l'hectare d'un résidu industriel dosant 25 à 30 pour 100 de matières sèches, 
mais ayant cependant l'inconvénient de devenir vite gluant. V. ALIMEN- 
TATION, RATIONS. 
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L'hélianthi à grandes feuilles (helianthus macrophyllus) est au topinam- 
bour ce que le solanum commersonii est à la pomme de terre ; il diffère, 
cependant, du topinambour par des tubercules moins gros et plus allongés, 
une tige plus ramifiée et des fleurs moins développées. V. HÉLIANTHL 

On le plante en sol bien fumé et profondément ameubli, depuis la fin 
de novembre jusqu'à fin avril ; plus on plante tôt, plus sa végétation est 
vigoureuse et soutenue, plus les rendements en tubercules sont élevés. La 
plantation se fait en lignes distantes de 0",60 à O0 ,80 et de 0111,40 à Om,50, soit 
3 à 4 pieds au mètre carré, à raison de 300 kilogrammes de tubercules à 
l'hectare. On dépose ordinairement 4 à 5 tubercules par poquet. L'hélianthi 
prospère surtout en sols siliceux frais et humifères. Ajoutons que les tiges et 
feuilles peuvent être consommées par les bovidés, les moutons et les lapins. 


Torchis. Mortier composé de terre glaise additionnée de foin ou de 
paille hachés. V. CONSTRUCTIONS RURALES. 


Torcol ou Torcou (ornith.). — Genre d'oiseaux grimpeurs, de la famille 
des picidés, qui tournent volontiers la tète pour regarder en arrière. Le 
torcol commun (fig. 2128) mesure 15 à 17 cen- 
timètres de longueur, se nourrit d'insectes et 
émigre aux premiers froids. 


Tordeuse. — Nom donné communément 
à tous les microlépidoplères, comme la pyrale 


FIG. 2129. — Tordeuse 
de Bergmann. 


FIG. 2128. — Torcol. A. Sa chenille sur un rosier. 


de la vigne, dont les chenilles roulent en cornet, au moyen de fils soyeux, 
les feuilles des arbres qu'elles attaquent. Nombreux sont ces parasites : tor- 
deuse de Bergmann (fig. 2129), qui attaque les rosiers; tordeuse du pois, 
tordeuses des arbres 
fruitiers, du pin, du 
chêne, etc., qui, au point 
de vue scientifique, 
sont groupées sous l'ap- 
pellation de  tortrici. 
dés. V. EUDÉMIS. PY- 
RALE, TEIGNE. 


Tord-nez (zoot.). 
Instrument de conten- 
tion (fig. 2130) servant 
à comprimer la lèvre 
supérieure du cheval 
pour immobiliser tem- 
porairement l'animal 
pendant une opération 
(ferrage par exemple). 
On introduit la lèvre 
supérieure du cheval dans une anse de ficelle, puis on tord celle-ci en tour- 
nant le bâton où elle est attachée, jusqu'à ce que l'animal se tienne tranquille. 
C'est un instrument qu'il ne faut employer qu'avec les chevaux méchants. 


F1G. 2130. — Tord-nez. 


Tormentilla. __ Genre de rosacées, comprenant des plantes vivaces à 
souche épaisse, à tiges nombreu:es, à fleurs petites, jaunes, groupées en 
cymes terminales, qui croissent dans les bois, les pâtures, et dont quelques- 
unes sont recherchées pour les propriétés médicinales qu'elles possèdent. 


Tornélia ou Tornélic (hortic.). — Genre d'arcidacées de l'Amérique 
tropicale, dont une espèce, la fornélie délicieuse (fig. 2131), est cultivée en 
Europe, en serre tempé- 
rée, et produit des fruits 
très aromatiques. 


Torrent. __ On ap- 
pelle ainsi un cours d'eau 
violent, soit à cause de 
la pente rapide de son 
lit, soit à cause de la sou- 
daineté de ses crues. 

Causes et descrip- 
tions succinctes du phé- 
nomène torrentiel. — 
Les terrains accidentés 
des régions montagneuses 
étaient jadis boisés ou 
gazonnés jusqu'à la li- 
mite des neiges éternelles, 
à peu près partout où les 
pentes trop escarpées ou 
la nature du sol ne s'y 
opposaient pas. Cette ar- 
mature végétale vivante 
protégeait très efficace- 
ment le sol contre les éro- 
sions par les eaux ruisselant à sa surface (V. FORÊT). Ce rôle de protection 
des végétations forestière (arbres), buissonnante (arbrisseaux, sous-arbris- 


FIG. 2131. — Tornélie. 


TORCHIS __ TORRENT 


seaux) et herbacée (pelouses, pâturages, prairies), d'intensité progressivement 
décroissante, il est vrai, avec la dimension et la longévité des végétaux, est 
indéniable, comme le montre une constante observation. 

Les abus de jouissance de l'homme, répétés durant de longs siècles, plus 
jontessel l'exercice immoderé du pâturage et le caractère extensif de 
‘exploitation agricole dans les pays de montagne, ont, sur de nombreux 
points, provoqué l'anéantissement de cette couverture végétale (V. DÉBOI 
SEMENT). Le sol, complètement dénudé, s'est trouvé directement exposé à 
l'action de tous les agents naturels de désagrégation : alternatives de chaud 

et de froid, ruissellement, etc. 

Dans les montagnes dont l'altitude ne permet pas l'accumulation d'impor- 
tantes masses de neige pendant l'hiver, dans celles où les pentes sont 
modérées, sous les climats secs et ceux où le réchauffement de la tempé- 
rature au printemps se réalise progressivement, partout enfin où le sol est 
formé de roches dures, résistantes à l'érosion et à la gelée, le mal est 
demeuré limité à la perte de production ligneuse ou herbagère. 

Mais dans les régions où les conditions inverses se sont trouvées réali- 
sées, les conséquences de la disparition de la végétation ont été désas- 
treuses ; le phénomène torrentiel a pris naissance. Les masses d'eau 
énormes provenant de la fusion soudaine au printemps des neiges accu- 
mulées sur les versants aux hautes altitudes ; celles tombant au cours des 
orages d'été, si brefs, mais si vio- 
lents parfois dans la montagne, ne 
s'infiltrent que pour une très faible 
part dans ces terrains à surface dé- 
nudée. La majeure partie de ces 
eaux s'écoulent rapidement en ruis- 
selant sur un sol en pentes raides 
et souvent très meuble, qu'elles af- 
fouillent et dont elles entraînent 
les débris, double condition qui ac- 
croît leur vitesse et leur force vive. 
Elles dévalent avec une rapidité 
croissante, désagrégeant et creusant 
le sol, charriant, à mesure que leur 
vitesse et leur densité augmentent, 
des matériaux de plus en plus nom- 
breux et de plus en plus gros, jus- 

u'à des blocs de rocher de plu- 
sieurs mètres cubes. 

Lorsque, comme il arrive très 
généralement, les versants monta- 
£gneux sur lesquels ces eaux boueuses 
s'écoulent ainsi, en les creusant de 
ravines sans cesse approfondies, 
convergent, elles se concentrent 
dans une même vallée, souvent fort 
courte et inclinée, où leurs masses 
réunies chargées de terre et de blocs 
de toutes grosseurs, coulant avec 
impétuosité (laves), continuent leur 
action d'affouillement et de char- 
riage. Parvenues au débouché de 
cette vallée dans la plaine, où les 
pentes deviennent soudainement 

eaucoup moins accusées, elles ra- 
lentissent leur vitesse, perdent par 
suite de leur force d'entraînement, 
et laissent déposer la plus grande 
partie des matériaux solides qu'elles 
tiennent en suspension. Sur les pen- 
tes adoucies de ces dépôts souvent 
considérables, les eaux, de plus en 
plus clarifiées, se frayent des chenaux dont la direction varie d'une crue à 
la suivante. 

Ce sont de tels cours d'eau qu'on dénomme des torrents. Les torrents 
peuvent donc être définis (M. Thiéry) « des cours d'eau dont les crues sont 
subites et violentes, les pentes considérables et qui transportent et déposent 
dans la plaine des matériaux arrachés aux flancs des montagnes ou tom- 
bés de leurs crêtes, ce qui fait divaguer les eaux au moment des crues ». 

Parties constituti ves des torrents (fig. 2132). — La région de la mon- 
tagne où les eaux tombent et descendent en ravinant les versants s'appelle 
le bassin de réception ; sa forme se rapproche souvent de celle d'un demi- 
entonnoir à concavité tournée vers le ciel. 

La partie rétrécie de cet entonnoir où les eaux se concentrent est le gou- 
lot. La vallée, à berges escarpées et resserrées où les eaux dévalent ensuite, 
est la gorge du torrent. Enfin, au débouché de cette vallée dans la plaine, le 
dépôt des matériaux charriés forme un amoncellement caractéristique 
appelé cône de déjection ; il affecte en effet très généralement la forme 
d'un demi-cône dont le sommet est au débouché, dont la base est appuyée 
sur le sol de la plaine et dont la convexité est tournée vers le haut. C'est 
sur les pentes de ce cône que les eaux clarifiées divaguent. 

Dégäâts des torrents. __ Il est facile, d'après cela, de voir comment se 
manifeste l'action torrentielle dans la montagne et dans la plaine. 

Dans la montagne, le torrent affouille les surfaces de son bassin de récep- 
tion, affouille le fond du lit et sape la base des berges de sa gorge ; ceci 
provoque des affaissements, des éboulements, des glissements du sol des 
berges, qui se traduisent à la surface des versants par l'apparition de 
longues lézardes qui s'ouvrent spontanément parallèlement au lit du tor- 
rent et souvent jusqu'à une assez grande distance de celui-ci. Les cultures 
situées sur ces versants sont à chaque crue nouvelle fortement endommia 
gées, les bâtiments constamment menacés de ruine. 

Dans la plaine, l'effet est double. En temps de crue, c'est le danger 
d'inondation que présentent tous les cours d'eau qui débordent, maïs sur- 
tout les matériaux déposés brusquement en masses considérables envahis- 
sent et recouvrent les champs cultivés, détruisent les habitations et les 
villages, interceptent les voies de communication. 

Les torrents en France (fig. 2133, 2134). — Notre pays est malheureuse- 
ment une des régions de la terre où les phénomènes torrentiels se mani- 
festent avec le plus d'intensité. Si certaines de nos belles montagnes, telles 
que les Vosges, le Jura, la partie centrale et occidentale du Massif Central, 
en sont complètement indemnes, il n'en est pas de même des Pyrénées, 
des bords oriental et méridional du Massif Central et surtout des Alpes 
françaises, dont on a pu dire qu'elles sont la ferre classique des torrents. 


Bassin de réception 


Gorge ou canal 
d'écoulement, 


Cüne de déjection 


FIG. 2132. —Parties constitutives des torrents 
(figure schématique). 


TORRENT 


FIG. 2133. — Canal d'écoulement d'un torrent traversant des parties 
rocheuses. 


Dans les Al pes, les dégâts causés par les torrents sont tellement intenses 
et étendus qu'ils prennent le caractère d'une véritable calamité publique. 
Aussi ont-ils, de longue date, attiré l'attention et nécessité l'intervention des 
pouvoirs publics. La lutte contre le phénomène torrentiel a, dès l'origine, 
été envisagée comme d'intérêt général et de nombreuses mesures législa- 
tives sont, en conséquence, intervenues (V. REBOISEMENT, CODE FORES- 
TIER). L' exécution de leurs prescriptions a été confiée à l'administration des 
Eaux et Forêts. 

Travaux de correction. — Principe de la méthode. — De ce qui pré- 
cède il résulte que le but final à poursuivre est de réinstaller la végétation, 
forestière ou herbacée, partout où l'imprévoyance de l'homme l'a fait dis- 

araître. Mais s'il est facile de maintenir la forêt et la pelouse gazonnée sur 

e sol qu'elles occupent déjà, il est souvent fort difficile de leur faire re- 
conquérir les surfaces dont elles ont été chassées et cette reprise de posses- 
sion est particulièrement ardue, sinon impossible, quand le sol, constam- 
ment miné, a perdu toute stabilité, s'éboule ou glisse à chaque nouvelle 
crue torrentielle, détruisant ainsi semis et plantations presque au fur et à 
mesure de leur exécution. 

Il est donc indispensable de consolider et fixer de tels sols par des tra- 
vaux préliminaires qui nécessitent l'intervention simultanée de l'ingénieur 
et du sylviculteur, et que l'on appelle travaux de correction. 

Tous les dégâts causés par les torrents résultent de l'affouillement de la 
base de leurs berges et de leur glissement. Mais celui-ci est la conséquence 
de celui-là. La figure 2135 fait voir en effet que le creusement du fond du 
lit d'un torrent sape en quelque sorte la base de ses berges dont la sur- 
face, sur une profondeur plus ou moins grande, se trouve ainsi suspendue 
sans appui au-dessus du vide et tend à descendre entraînée par son propre 
poids. Il suffit donc, finalement, d'empêcher l'affouillement de se produire. Ce 
dernier étant uniquement dû à la vitesse que l'eau acquiert en coulant sur 
les fortes pentes de la gorge du torrent, toute cause réduisant cette vitesse 
aura pour effet de réduire ou de supprimer l'affouillement. 

Or, la vitesse d'un cours d'eau est fonction directe de la pente de son lit 
et fonction inverse de son débouché (section transversale mouillée). La 
conclusion est donc que, pour diminuer la vitesse de l'eau, il faut adoucir 
la pente et élargir la section transversale de la vallée où elle s'écoule. 

Barrages. — Ce double but est réalisé par la construction d'ouvrages 
appelés barrages, sortes de murs établis en travers du lit des torrents, en 
amont desquels les matériaux charriés en temps de crues viennent s'accu- 
muler en formant un afterrissement. Celui-ci s'élève jusqu'au couronne- 
ment du barrage, puis forme vers l'amont un nouveau lit dont la pente 
s'élève jusqu'au moment où les plus gros matériaux que le torrent est 
capable de charrier, eu égard aux conditions qui caractérisent son régime 
actuel (état de La n'y peuvent plus être retenus. Cette pente plus 
faible que celle du lit primitif, dite pente limite, ou encore pente de com- 

pensation (parce que tout enlèvement de matériaux parles eaux est immé- 
diatement compensé par le dépôt d'une quantité équivalente) dépend 
essentiellement de deux facteurs : la clarté de l'eau et la grosseur des maté- 
riaux charriés ; elle est d'autant plus faible que l'eau est plus limpide et 
d'autant plus forte que les blocs roulés sont plus gros. 

Un premier barrage est ainsi construit dans la partie la plus basse de la 
gorge du torrent à corriger. Au sommet de l'atterrissement formé en amont 
de ce barrage, atterrissement gui présente la pente de compensation ci-dessus 
définie, on construit un deuxième barrage, puis un troisième au sommet 
de l'atterrissement du deuxième, et ainsi de suite, dans toute la gorge, en 
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FIG. 2134. — Gros blocs formant barrage naturel dans le canal d'écoulement 
d'un torrent. 


remontant de l'aval vers l'amont (fig. 2136, 2137). Ces barrages sont évidem- 
ment d'autant plus rapprochés les uns des autres que la pente initiale du lit 
est plus forte et que l'état de torrentialité, étant moins accusé, la pente de com- 
pensation qui lui correspond est plus faible, et inversement. Finalement, l'an- 

cien lit du torrent se trouve rem- 
placé par une succession de gra- 
dins a pente plus douce. 

Au niveau de ces gradins, plus 
élevé que celui du lit primitif, cor- 
respond un plus grand écartement 
des berges, celles-ci présentant tou- 
jours la disposition d'un angle ou- 
vert vers le ciel. 

On voit donc que, du même coup, 
les barrages réalisent le double but 
poursuivi : adoucissement de la 
pente du lit et élargissement de la 
section transversale. 

On donne à ce premier temps du 
travail de correction le nom de pé- 
riode des grands barrages, parce 
que la grosseur et le poids des ma- 
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FIG. 2135. — Schéma montrant que les glis- 
sements sont la conséquence de l'affouille- 
ment du lit dans la gorge des torrents 

(profil en travers). 


L. Lit primitif du torrent; L'. Nouveau lit après 


tériaux à retenir obligent à donner 
à ces ouvrages de grandes dimen- 
sions et une forte stabilité. On les 


affouillement et transport dans la plaine de la 
partie couverte de hachures (A); B, B'. Surface 
des berges privées de leur point d' us au niveau 


du lit et tendant à glisser sur les surfaces inté- 


fait très généralement en maçonne- rieures de glissement G, G. 


rie de gros blocs et de mortier hy- 
draulique, et on encastre leurs ailes 
dans les berges du torrent en leur y assurant de solides fondations. Leur 
forme est variable suivant les efforts, toujours considérables, auxquels ils 
ont à résister (fig. 2138). Leur couronnement présente une partie légère- 
ment excavée (cuvette) pour forcer les eaux à suivre le chemin convenable. 
Enfin, pour éviter l'affouillement du pied de leur parement aval par l'eau 
qui tombe en cascade du haut de leur couronnement, on garnit le lit, à 
l'aval, d'un pavage (radier), parfois maintenu par un petit mur appelé 
contre-barrage. 

Période des seuils et des obstacles vivants. — Une fois les grands bar- 
rages atterris suivant la pente de compensation, les eaux, devenues plus 
claires, recommencent à affouiller, en entraînant les matériaux plus petits. 
La pente du lit nouveau tend à s'adoucir davantage et la solidité des bar- 
rages dont le pied se trouve ainsi dégarni d'atterrissement (fig. 2139) serait 
vite compromise. Pour parer à ce danger, il faut surélever ä nouveau le lit, 
de façon à lui faire prendre une pente plus douce, correspondant au nouvel 
état de torrentialité obtenu par la première correction. 

Ce but est atteint en traitant chacun des atterrissements des grands bar- 
rages comme le torrent entier a été traité au début ; mais, étant donné que le 
volume et le poids des matériaux charriés sont devenus plus faibles, on cons- 
truit des ouvrages moins importants : petits barrages en maçonnerie de pierres 
sèches, appelés seuils, édifiés suivant les mêmes principes (fig. 2140, 2141). 

Plus tard enfin, l'état de torrentialité s'étant encore affaibli par la créa- 
tion de ces seuils, on traite de même les atterrissements formés à l'amont 
de ces derniers ; mais on se contente alors d'ouvrages beaucoup plus faibles, 
les obstacles vivants, dont les plus usités sont les clayonnages et les fas- 
cinages. 
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FIG. 2136. — Barrage d'un torrent, en voie de construction. 


Les clayonnages sont constitués par de forts pieux de mélèze, distants 
de 1 mètre, enfoncés solidement suivant une ligne transversale au lit du 
torrent; dans leurs intervalles on enfonce des piquets formés de tiges vi- 
vantes (plançons) de bois blancs, notamment de saules, distants de Om,33 
environ. On maintient le tout en entrelaçant autour des pieux et plançons 
de jeunes branches de saule vi- 
vantes et on réunit les têtes de 
tous les pieux par de fortes pièces B 
de bois (longrines). Plançons et 
branches de saule, au contact de 


FIG. 2138. — Correction des torrents. Période des 
grands barrages (profil en long). 


B. Barrages; A. Atterrissements formés à l'amont de ceux-ci et présentant à leur surface 
la pente des compensations (p. c.) correspondant à l'état de torrentialité, à l'origine des 
travaux. 


la terre meuble et humide des atterrissements qui se forment à l'amont des 
clayonnages, ne tardent pas à développer des racines, à se ramifier et à se 
couvrir de verdure, et cette muraille de végétation devient, avec le temps, de 
plus en plus solide. 

Les fascinages sont formés par une ligne transversale de pieux ou de 
forts plançons en amont de laquelle on couche, par lits horizontaux super- 
posés jusqu'au sommet des pieux, des fascines, sortes de longs fagots, for- 
més de branches vivantes de saule, conservées 
dans toute leur longueur qui, dès qu'elles sont 
couvertes de terre, entrent en végétation. 

Résultats.— Au fur et à mesure du relèvement 
du lit, l'état de torrentialité s'affaiblit, et par suite 
aussi la pente de compensation ; un degré finit 
par être atteint où les eaux demeurent presque 
complètement limpides, ne charrient plus, même 
en temps de crue, que des matériaux fins et en 
faibles quantités. A partir de ce moment, la pente 
de compensation aura elle-même atteint sa valeur 
minima (pente d'équilibre). On peut alors consi- LE 
dérer l'affouillement comme corrigé et il suffit, par FIG. 2139. — Profil sché- 
des travaux d'entretien appropriés, de veiller à ce matique faisant voir que la 
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FIG. 2137. — Barrages successifs sur le lit d'un torrent. 


les eaux drainées sont amenées directement par les drains collecteurs dans 
le lit même du torrent. 

Les glissements de fond sont corrigés soit au moyen d'un drainage très 
profond (méthode très coûteuse, souvent inapplicablie), soit, de préférence, 
par un puissant barrage, construit à la partie aval du glissement et suffi- 
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FIG. 2140. — Principaux types de barrages adoptés pour les corrections de torrents. 


1. Couronnement de barrage rectiligne (plan); 2, 3. Do barrage curviligne; 4. Coupe transversale, 
5. Elévation ip am. Parement amont; p. av. Parement aval: C. Couronnement; Cu. Cuvette; ai. d, 
et ai. g. Ailes droite et gauche, f. |. Fondation dans le lit; f. b. Fondation sous les berges. 


samment haut pour que son atterrissement maintienne la base des masses 
de terre en descente; soit enfin, lorsque la berge opposée à celle en glisse- 
ment est rocheuse et inaffouillable, en dérivant le cours d'eau par un canal 
creusé à ciel ouvert ou en tunnel dans cette berge rocheuse, captant les 
eaux en amont du glissement et les déversant en aval, dans une partie du tor- 
rent dont les berges sont stables. 

Travaux de réintroduction de la végétation. — Quand tous ces travaux 
sont achevés, l'ingénieur cède complètement la place au reboiseur qui, 
trouvant un sol suffisamment stabilisé et soumis seulement à l'érosion super- 
ficielle, peut entreprendre son œuvre de reconstitution du manteau pro- 
tecteur de verdure. Mais, toujours d'ailleurs, les deux opérations sont con- 
duites de front; le re- 
boiseur intervient, au 
cours même des travaux 
de fixation du sol, pour 
introduire la végétation 
sous toutes ses formes, 
arborescente, buisson- 
nante et herbacée, dans 
toutes les parties du bas- 
sin de réception, des ber- 
ges et du cône de déjection 
suffisamment stables ; sur 
les atterrissements au fur 


que l'état de choses créé ne soit plus détruit. 
Travaux contre les glissements. — Le sur- 
haussement du lit et la suppression de l'affouille- 
ment du pied des berges des torrents ont pour 
conséquence la suppression des glissements. 
Mais l'obtention de ce résultat, surtout dans 
les grands torrents des Alpes, demande de longues 
années durant lesquelles il importe de lutter et 


section transversale où s'é- 
-coule l'eau du torrent s'é- 
largit quand on surélève 
le lit. 


L. Ancien lit; L'. Nouveau lit for- 
mé par l'atterrissement d'un bar- 
rage; M L N. Section mouillée 

ar l'eau avant le relèvement; 
"L'N'. Section mouilléeaprès 


et à mesure de leur for- 
mation, sur les terrains 
en glissement en cours 
de traitement. 

I1 ne faut pas perdre 
de vue, en effet, que 
l'œuvre est gigantesque 
et nécessite, pour être 


FIG. 2191. -- Périodes des seuils. 


L'eau s'étant clarifiée et les matériaux charriés étant moins gros, la 
pente de compensation (p. c.) établie par la création des bar- 
rages B, B' tend à s'adoucir et à devenir p' d. La stabilité du 
barrage B' est menacée par l'affouillement de la position A, 4' 
du lit. On relève le lit en lui donnant la pente de compensation 

nouvelle p' c!, à l'aide des seu 9, S', SI. 


à £ : E le relèvement. 
de tâcher de réduire autant que possible les 1 


dommages considérables résultant des glissements 
qui s'étendent souvent sur de vastes surfaces. Deux sortes de glissements 
sont à considérer : les uns, portant sur des couches peu profondes du sol, 
sont dits superficiels ; les autres, dans lesquels le sol descend en masse 
sur une épaisseur de plusieurs mètres, sont les glissements de fond. 

Les premiers se combattent par la création de réseaux de drains appro- 
priés (V. DRAINAGE), descendant un peu au-dessous du plan de glissement ; 


menée à bien, la mise en 

œuvre de tous les moyens, même les plus infimes en apparence, que 
l'homme peut mettre en action. Toute surface couverte de végétation, si 
petite qu'elle soit et si faibles que soient les végétaux employés, arbre ou 
touffe d'herbe, augmente l'infiltration et l'évaporation (la transpiration des 
végétaux est considérable), réduit donc d'autant la portion des eaux météo- 
riques qui ruissellent; brise la vitesse de celles-ci et ralentit leur concen- 
tration, maintient enfin terres, cailloux et rochers en place. 


TORTUE — TOURAINE 


Les principaux procédés mis en pratique pour introduire la végétation 
ligneuse et herbacée dans les terrains nus ont été étudiés avec détail aux 
mots boisements, pâturages et prairies, plantations, bouturage et marcot- 
tage, auxquels nous renvoyons le lecteur. Les modalités de leur application 
aux travaux de correction des torrents en montagne sont très variées et 
leur étude sort du cadre de cet ouvrage, mais elles sont fondées sur les 
mêmes principes. 

Tortue (zool). — Terme général sous lequel on désigne les reptiles 
chéloniens. Ce sont des animaux à corps court, arrondi, recouvert d'une 
carapace osseuse, composée d'un 
plastron et d'une dossière. Les tor- 
tues ont une petite tête, n'ont point 
de dents; elles sont ovipares, aqua- 
tiques ou terrestres, le plus souvent 
carnassières. À signaler pour son 
utilité agricole la tortue cistude 
d'Europe, de couleur verdâtre ou 
brune, pointillée . ou vergetée de 
jaune (fig 2142), qu'on rencontre 
dans les marais et étangs du midi et 
du centre de la France ; elle se 
nourrit d'insectes, de mollusques et 
de petits poissons ; on l'introduit 
dans les jardins où elle détruit les 
insectes, les limaces, les vers ; ci- : 
tons encore les tortues grecque et mauritanique, à carapace très bom- 
bée, marquée de noir et de jaune. 

Torula (path. végét.). — Nom donné à certaines levures pathogènes, 
qui produisent les vins blancs gras, le rancissement du beurre et la ma- 
ladie de l'encre du châtaignier. 

Toscan (Porc). — Variété porcine italienne longue, haute sur pattes, 
peu améliorée, mais donnant une chair excellente. On la désigne encore sous 
es noms de macchiaila, maremmanaise, race romaine, etc. 

Toucheur. Nom donné au conducteur de bœufs de boucherie. Dési- 
gne encore le marchand de boeufs qui achète des animaux en foire après 
les avoir touchés ou palpés pour juger de leur état d'engraissement. 


Touloucouma (hortic.). — Genre de plantes exotiques de la famille des 
méliacées dont la graine donne une huile de savonnerie et un tourteau-engrais. 


Toulouse (Oiïe de). — V. OIE. 


Toupillon (zool.). Petite touffe de poils de l'extrémité de la queue 
des bovidés. 


Tourache (Race). — Ancienne appellation, tombée en désuétude, des 
vaches de la race comtoise. 


FIG. 2142. — Tortue cistude (long. : 30 cent.). 


Touraillage (technol.). — Dessiccation de l'orge germée ou maltée, du 
houblon, etc., dans une rouraille. V. ce mot. 
Touraille (technol.). — Nom donné à des étuves spéciales et de diffé- 


rents modèles dans lesquelles on dessèche l'orge maltée, les cônes de hou- 
blon vert, les cossettes vertes de chicorée, les fleurs médicinales, etc. V. BRAS- 
SERIE, HOUBLON. 


Touraillon (alim. bét). — Résidu de malterie constitué par des germes 
d'orge et encore appelés germes de malterie. Ce sont des résidus riches en 
matières azotées et en substances ternaires (24 à 25 pour 100 de protéine et 
55 60 pour 100 de substances ternaires), qui constituent un excellent ali- 
ment concentré, très digestible, convenant très bien aux vaches laitières, aux 
jeunes bêtes d'élevage et même aux bêtes à l'engrais. Cependant il est bon 
de les distribuer avec une certaine modération, sans quoi leur consomma- 
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tioti expose les animaux aux coups de sang. Dose (1 kilogramme à 1 kil 5), 
pour les bêtes laitières et les animaux à l'engrais ; 300 à 500 grammes pour 
les jeunes bêtes, selon la taille. Les infusions de touraillons donnent une 
excellente boisson pour les veaux, auxquels elles fournissent, sous une forme 
assimilable, la matière azotée et minérale. 

Les touraillons souillés constituent un excellent engrais ; ils renferment 
environ 4 pour 100 d'azote, 1 à ‘2 pour 100 d'acide phosphorique et 2 à 
2,5 pour 100 de potasse. Mélangés à du terreau usé ou a des feuilles mortes, 
ils redonnent aux couches toute leur chaleur ; ils méritent d'être plus 
connus à ce sujet. V. RATION. 


Touraine et Anjou (vitic.). __ C'est le nom des vignobles les plus 
connus d'une région viticole assez vaste, dite de la vallée de la Loire, qui 
comprend en effeune grande partie du bassin arrosé par la Loire et ses 
tributaires (fig. 2143). 

Si les crus se groupent plus serrés autour de ces points si connus : Tours, 
Chinon, Saumur, Angers, il n'en est pas moins vrai que, sur toute la zone 
fertilisée par le grand fleuve et ses Atfnente. se rencontrent, plus ou moins 
disséminés, de petits îlots de vignes dont les produits jouissent parfois d'une 
réputation qui dépasse largement l'horizon local. En parcourant d'amont 
en aval ce grand bassin, on rencontre d'abord dans le Puy-de-Dôme des 
vignobles (25 000 hectares environ), accrochés aux flancs des monts d'Au- 
vergne (vins rouges des cantons de + eyre, de Vic-le-Comte) ; aux environs 
de Clermont-Ferrand, le cru de Chanturgue donne un vin rouge apprécié ; 
Dallet, Saint-Maurice, Sauvagnat, Chadeleuf, Le Broc, Saïnt-Gervazy, dont 
les vignes sont en majorité plantées de gamay, fournissent de bons vins 
rouges ordinaires. 

Le département de l'Allier ne possède guère que 10 000 hectares de vignes 
groupées aux environs de Moulins, Varennes, Snint-Germain-des-Fossés, 
Gannat, La Palisse, Montluçon, etc., et fournissant des vins blancs dont le 
saint-pourçain est le type, puis des vins rouges frais et fruités. 

La Nièvre (5000 hectares) a pour cru principal Poui Ily-sur-Loire, dont le 
vignoble, qui s'étend aux communes de Tracy-sur-Loire, Saint-Andelain, 
Saint-Martin-sur-Nohain, Saint-Laurent, Mesves, Buley, sur une superficie 
d'environ 1300 hectares, donne des vins blancs distingués, obtenus de 
sauvignon. Les cantons de Donzy, Varzy, Prémery, Pougues-les-Eaux, La 
Charité, Tannay, Sañit-Plerre-le-Moutier, récoltent des vins rouges de 
gamay et des vins blancs d'aligoté (melon). 

Les vignobles du Cher (8 000 à 10 000 hectares) s'étendent très disséminés 
sur les arrondissements de Bourges, de Saint-Amand, mais surtout de 
Sancerre où ils sont plus groupés. Le Sancerrois livre au commerce des 
vins blancs et des vins rouges très estimés. Son vignoble, qui s'étend sur la 
rive gauche de la Loire, presque en face du vignoble nivernais de Pouilly- 
sur-Loire (communes de Bué, Crézancy, Ménétréol, Saint-Satur, Sury-en- 
Vaux, Thauvenay, Verdigny, Sancerre avec ses hameaux de Chavignol et 
d'Amigny), jouit d'une très ancienne réputation. Les cépages qu'on y ren- 
contre le plus fréquemment sont le pineau et le gamay pour les rouges, le 
sauvignon et le chasselas pour les blancs. 

Dans le Loiret (10 000 à 11.000 hectares de vignobles), où la culture de la 
vigne remonte aussi à une haute antiquité, les centres de production sont 
autour de Gien et de Briare (vins rouges et blancs), de Beaune-la-Rolande, 
Auxy, Gaubertin (vins blancs agréables), et dans la banlieue même d'Or- 
léans, où Saint-Jean-de-Braye, La Chapelle-Saiot-Mesnin, Saint-Ay,Meung. 
sur-Loire et jusqu'à Beaugency, produisent de bons ordinaires, frais et 
parfumés. 

Avec le Loir.et.Cher (25 000 hectares), les étendues de vignes sont déjà 
plus importantes : sur les bords du Cher, les communes de Mennetou, 
Selles, Saint-Aignan, Montrichard, dont les vignobles sont plantés de mal- 
bec et de teinturier, donnent d'excellents vins rouges ; autour de Blois, 
rouges bons ordinaires (Villebarou, Mer, etc.), le Vendômois récolte 
quelques vins blancs. 
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FIG. 2143. — Carte des vignobles de la Touraine et de l'Anjou. 
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Mais il faut pénétrer ans le dans cette 
Touraine, jardin de la France, pour aborder enfin la région la plus pro- 
ductive en vins. Le vignoble tourangeau (35 000 hectares) est plante de 
chenin blanc, de pineau blanc et gris, pour les vins blancs fins ; meslier, 
gouai, verdet, surin, gros-plant, folle-blanche, enrageat, pour les vins 
blancs communs ; puis, pineau noir, breton, beurot ou malvoisie, cot, meu- 
nier, groslot, etc., pour les vins rouges. 

Les vins de Touraine sont de plus en plus avantageusement connus et 
appréciés, grâce aux efforts de l'Union viticole d'Indre-et-Loire. 

uivant la classification d'Auguste Chevigné, on distingue : 

Vins blancs. - Grands crus : côte de Vouvray (Vouvray, Rochecorbon. 
Vernou, Sainte-Radegonde [les vouvray mousseux sont très estimés]) : 
côte de Montlouis (Montlouis, Saint-Martin-le-Beau, Lussault). Vins fins : 
Noisay, Chançay, Reugny, Neuillé-le-Lierre, Nazelles, Limeray, Azay-le- 
Rideau, Monts, Artannes, Sache, Cheïllé, Lignères, Savonnières, Pont-de- 
Ruau. Vins de commerce : Richelieu, l'Ie-Bouchard, Tavant, Brizay, La 
Tour Saint-Gelin, Bray-sous-Faye, Rilly et communes voisines, ainsi que 
la région de la Loire, une partie du Chinonmais et du Lochois. 

Vins rouges. - Grands crus: Côte de Bourgueil (Bourgueil, Saint- 
Nicolas, Restigné, Benais, Ingrandes) ; côte de Chinon (Chinon, Beaumont-en- 
Véron, Crayant, Ligré, Champigny-sur-Veyde, Laroche-Clermamilt, Lerne) ; 
côte de Joué-les-Tours (Joué-les-Tours, Ballan, Chambray) ; côte de Saint- 
Avertin (Saint-Avertin, Larçay, Véretz). Vins fins: Saint-Martin-le-Beau, 
Montlouis, Vallères, Esvres, Perrusson, Bain -Jean, Saint-Germain. Vins du 
Cher: Bléré, Dierre, Civray, Chenonceaux, Franceuil, auxquels il faut 
adjoindre, bien que n'étant pas situés sur le Cher, les vins similaires des 
cantons de Sainte-Maure, Ligueil et Montrésor. Vins de Touraine (rive 
droite de la Loire) : Luynes, Saint-Etienne-de-Chigay, Cinq-Mars, Lan- 
geais, puis tout le nord du département : Epeigné, Bueil, Saint-Paterne, etc. 

Dans la Touraine, comme dans le pays de Sauternes, la vendange est 
effectuée seulement fin octobre, c'est-à-dire tardivement et alors que les 
raisins commencent à se rider sons l'influence de la pourriture noble 
(botrytis cinerea). La cueillette a lieu avec beaucoup de soins et de pré- 
cautions. 

La Sarthe (arrondissement de Saint-Calais) possède quelques vignobles 
sur les coteaux du Loir, qui fournissent surtout des vins blancs (L'Homme, 
Poncé, Ruillé-sur-Loir, Fiée, Vouvray-surLoir, Montabon, Châtean-du- 
ner Marçon, Chahaignes, etc.), dont quelques-uns ont beaucoup de 
parfum. 

Le Maine-et-Loire est, de ces divers départements, celui où la superficie 
des vignes est la plus vaste (38000 hectares). M. Moreau, jadis directeur de 
la Station Genis que de Maine-et-Loire, a donné sur les vins de cette 
région une remarquable étude. L'industrie des mousseux est prospère dans 
le Saumurois depuis de longues années ; le chenin, qu'on a appelé aussi le 
pineau de la Loire, est le cépage le plus répandu ; d'ailleurs l'Anjou et le 
Saumurois sont surtout producteurs de vins blancs, généreux et riches en 
alcool. 

Sur la rive gauche de la Loire, en amont de Saumur, on rencontre les 
communes de Parnay, Souzay, Turquant, Montsoreau ; puis en bifurquant 
le long du Thouet, vers l'E., Brézé, Saiit-Cyr-en-Bourg, Chacé, Varrains, 
jusqu'à Montreuil-Belley ; et vers l'O, sur la rivière du Layon : Marti- 
gné-Briand, Thouarcé, Faye, Rablay, Beaulieu, Chavagnes, Le Champ, 
Chaudefonds, Chalonnes, Rochefort, Saint-Aubin-de-Luigné, Saint-Lambert- 
Lattay, etc. Sur la rive droite de la Loire, à la porte d'Angers : Saint-Bar- 
thélemy, Trélazé, et, plus loin, Bouchemaine, Savennières, Saint-Georges, 
Ingrandes, Chantocé, la Possonnière. Sur les rives du Loir et de la Sarthe 
sont récoltés des vins blancs appréciés, à Durtal, Huillé, Baracé, Briollay, 
Soulaire-et-Bourg, Cheffes, etc, 

Enfin, la Loire-Inférieure elle-même produit quelques vins blancs de 
muscadet et de gros plant (Ancenis, Oudon, Clermont), la plupart absorbés 
par la consommation locale. 


Tourbe. _ La tourbe est le résidu de la décomposition lente de cer- 
tains végétaux à l'abri de l'air, opérée au sein de l'eau. Ces végétaux sont 
principalement des mousses (hypne, sphaigne, etc.), accompagnées de 
presles, de laiches, d'om- 
bellifères aquatiques, etc., 
vivant en terrain très 
humide. 

Formation.— Les mous- 
ses pour se développer et 
fournir de la tourbe 
exigent : 

1° Un climat humide; 
2° une température 
moyenne de 8 degrés, ne 
permettant qu'une faible 
évaporation ; 30 une eau 
non calcarifère très lim- 
pide. La présence d'une 
eau abondante n'est pas 
indispensable, car le pouvoir absorbant des mousses est considérable ; ces 
végétaux sont tellement spongieux qu'il existe des tourbières sur des pentes 
où toute eau libre ne pourrait pas séjourner. Dans ce cas, les mousses s'ali- 
mentent à de petites sources ou suintements du sol, dont elles retiennent l'eau. 

Les mousses se développent par la partie supérieure et meurent par la 
base ; cette base va s'épaississant lentement, se décomposant à mesure, 
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FIG. 2144. _ Coupe théorique d'une tourbière. 
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FIG. 2145. - Mise en valeur d'une tourbière (procédé Rimpau). 


joe à la présence de l'eau qui l'isole complètement de l'air. Les progrès 
e cette décomposition sont visibles lorsqu'on découpe de la tourbe ; on 
trouve sous la mousse vivante la mousse morte, puis la ‘ourbe mousseuse; 
viennent ensuite la fourbe feuilletée, puis la tourbe compacte ou tourbe noire, 
qui contient 65 pour 100 de carbone. Ces différentes variétés se succèdent in- 


TOURBE 


sensiblement. L'accroissement de la tourbe parait osciller entre 0,60 et 
3 mètres par siècle. La mousse Aypnum, qui forme les tourbières de la 
Somme, ne craint pas l'eau calcarifère. 

Composition des tourbes. - R. Dumont a donné la composition de 
quelques tourbes françaises : 
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D'une manière générale, on peut dire que les tourbes sont très riches en 
azote (l'élément le plus important et le plus cher) mais qu'elles sont géné- 
ralement pauvres en principes minéraux essentiels : acide phosphorique, 
potasse, chaux. Pour les mettre en valeur, il faut non seule- 
ment leur enlever leur excès d'humidité, mais encore les pour- 
voir largement en principes minéraux (application de scories 
ou superphosphates, de chlorures ou sulfates de potassium). 

Exploitation et préparation de la tourbe. - On extrait 
généralement la tourbe au printemps, en mottes parallélipi- 
pédiques, de la grosseur d'une double brique, qu'on laisse 
sécher pendant 1 été sur les lieux mêmes de l'exploitation en 
en formant un tas non compact à travers les intervalles duquel 
l'air peut circuler. 

Il y a trois manières de procéder à cette extraction : Quand 
il est possible de mettre les travaux à sec, soit au moyen de 
rigoles d'écoulement, soit au moyen de pompes, on pratique 
dans le banc de tourbe une tranchée assez large que l'on élar- 
git successivement en enlevant la tourbe et en commençant 
par la partie supérieure du banc. La tourbe est enlevée avec 
un louchet (fig. 2146), sorte de bêche en fer à deux parois 
et coupant sur deux faces verticales, en sorte que les pelletées 
de tourbe, se trouvant détachées sur leurs quatre faces, se 
laissent facilement enlever de leurs bases sous forme de bri- 

uettes. Lorsque l'assèchement est impossible, on est obligé 

‘employer deux procédés différents, selon que la tourbe 
est solide ou boueuse. Si elle est solide, on l'extrait avec un 
grand louchet manoeuvré par un ouvrier placé sur un batelet 
ou sur un madrier jeté au travers de la fosse. Si elle est 
boueuse, on l'extrait avec des dragues, puis on la moule à peu 
près comme on moule les briquettes. Le moulage peut être 
remplacé par une dessiccation au soleil, après laquelle on 
divise la tourbe en briquettes au moyen d'une bêche. 

Les procédés que nous venons d'indiquer et qui sont assez 
primitifs sont encore employés. Ils sont peu à peu améliorés. 
L'amélioration peut porter à la fois sur l'extraction et sur 
la préparation de la tourbe. D'üne part, la capacité d'extraction 
est accrue par l'usage d'excavateurs plus ou moins puis- 
sants selon la nature des tourbes et la présence des racines. 
Extraite en masse solide ou même en pulpe boueuse, la terre 
tourbeuse doit subir une préparation mécanique : délayage 
dans des bassins pour en séparer la terre et les pierres, fil- 
tration à la presse. A la dessiccation naturelle à l'air, il est 
plus rapide de substituer des procédés artificiels, soit par circulation 
dans des tunnels traversés par de l'air chaud, soit à l'aide de chaudières spé- 
ciales ; l'originalité de ces sécheurs consiste dans l'utilisation comme combus- 
tible d'une partie de la tourbe elle-même. Après dessiccation, la tourbe, au és 
soin broyée, est transformée en blocs prismatiqu es par compression mécanique. 


FIG. 2146. 
Louchet 
de tourbière. 


TOURBE 


696 


D Du pm té PDU 000 D meme 08 Min (0 den 


€ x tn mg, 


Phot. Cocheret 


FIG. 2147. — Tourbière dans les polders de la Hollande méridionale. 


Principales tourbières. - Les plus grandes tourbières se trouvent dans 
le nord de l'Europe ; citons : les bogs d'Irlande, dont l'épaisseur peut attein- 
dre 13 mètres ; les {orfmooren d'Allemagne, notamment ceux de Bour- 
tange : les veenen de Hollande (fig. 2147), Russie, etc. 

En France, les tourbières du Nord et notamment de la vallée de la 
Somme sont fort intéressantes ; l'eau leur est fournie par une nappe aqui- 
fère contenue dans la craie blanche et dont le niveau correspond au fond 
de la vallée. 11 existe d'autres tourbières en Champagne, dans les mon- 
tagnes du Jura, etc. Celles de la Grande Brière, au nord de Saint-Nazaire, 
ont une étendue de 200 kilomètres carrés; les villages y ont des noms 
d'îles, parce qu'ils sont construits sur des pointements granitiques. Du nord 
au sud, une longue route, mince ruban solide sur l'immense plaine mou- 
vante, traverse ces tourbières. 

L'extraction s'y pratique à l'aide d'une sorte de bêche, et l'on entasse la 
tourbe en mottes ou chandeliers. 

Usages de la tourbe. 1° Comme combustible. — L'emploi le plus usuel 
est la combustion directe de la tourbe brute après simple séchage à l'air 
(mais, sous cette forme, la tourbe est un très médiocre combustible, encom- 
brant, riche en cendres, émettant en quantité des vapeurs à odeur persis- 
tante) ; l'application est alors limitée aux foyers locaux. 

Un meilleur résultat s'obtient en employant les tourbes lavées et mou- 
lées ; une grande partie des inconvénients a disparu : le lavage ayant éli- 
miné les terres ; les cendres sont moins importantes et le pouvoir calori- 
fique plus élevé. Le pouvoir calorifique de la houïille moyenne est de 
6 500 calories ; ce nombre s'abaisse à 5 000 pour la tourbe purifiée sèche et 
descend à 2500 et 3000 pour les produits bruts séchés à l'air et retenant en- 
core de 15 à 25 pour 100 d'eau. 

Les méthodes modernes d'utilisation dérivent de deux méthodes de trans- 
formation : 

La distillation ou transformation de la tourbe en charbon ou en coke; 

La gazéification ou transformation de la tourbe en gaz utilisable comme 
combustible ou comme force motrice. 

Dans ces méthodes, plusieurs sous-produits, principalement les sels am- 
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F1G. 2148. — Un coin de tourbière en exploitation. 


moniacaux, pouvant être recueillis, la transformation est ainsi rendue très 
économique. 

2° Comme litière. — Le fumier de tourbe est beaucoup plus riche que le 
fumier de paille. D'après MM. Mäüntz et Lavalard, avec une fabrication 
semblable des deux fumiers, quand le fumier de tourbe dose 0,68 pour 100 
d'azote, le fumier de paille n'en accuse que 0,58 pour 100. 

3° Comme engrais. — La tourbe a comme engrais une valeur qui se 
rapproche de celle des engrais verts. Il est préférable, avant de l'em- 
ployer ainsi, de l'utiliser comme litière. On peut employer la tourbe surtout 
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FIG. 2150. — Schéma d'un gazogène, __ 
principe des fours Riché, por la ga- 
zéification de la tourbe. 
A. Cornue chargée de tourbe ; B. Carneaux 
de chauffe; a. Chalumeau de chauffe 


D. Grille et décharge du coke de tourbe; 
C. Barillet et appareil de purification. 


Fin. 2149. — Schéma d'un gazogène, 
principe des fours Pintsch. 


À. Partie centrale du gazogène : les gaz 
émis passent par a dans une couronne B 
chargée de tourbe incandescente; C. Car- 
neaux de chauffe; D. Départ des gaz uti- 

lisables. 


dans les terrains calcaires, dont elle est en quelque sorte le neutralisateur; 
il suffit pour comprendre ce rôle de connaître le rôle de l'humus. (V. ce 
mot.) On peut également employer la tourbe dans la fabrication des com- 
posts. 

4° Comme nitrière artificielle. — Tes travaux de Müntz et Lainé ont 
montré que la nitrification n'est pas un phénomène d'une grande lenteur, 
comme on le pensait. Arès avoir établi que les terres riches en matière 
organique sont particulièrement aptes à la production intensive des nitra- 
tes, ces expérimentateurs ont réussi (en se servant de la tourbe comme 
support pour les microbes et d'ammoniac, sous forme d'eaux ammoniacales 
comme nitrifiant) ä obtenir une nitrification extrêmement rapide, pou- 
vant se comparer à la fermentation alcoolique tumultueuse. D'après Bous- 
singault, les nitriières artificielles donnaient en deux ans 5 kilogrammes 
de salpêtre brut par mètre cube ; l'activité nitrifiante obtenue avec la tourbe 
est plus de mille fois supérieure à celle des anciennes nitrières. Peut-être 
pourra-t-on, comme l'espèrent Müntz et Lainé, obtenir facilement avec de 
la tourbe, très riche en azote organique, de l'azote ammoniacal, que l'on 
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soumettra ensuite à une nitrification rapide pour obtenir de grandes quan- 
tités de nitrates, si utiles à la végétation. Les tourbières, de peu de valeur, 
deviendraient ainsi de véritables usines d'azote nitrique. 

5° Pour la fabrication du papier d'emballage. — On obtient des pa- 
piers d'emballage à un prix inférieur à celui des papiers obtenus avec les 
pâtes de bois. 

6° Pour la fabrication de l'alcool éthylique. — Cette fabrication n'a pas 
encore été rendue pratique. En principe, il suffit de traiter la masse tour- 
beuse par une eau acide ; les matières cellulosiques imparfaitement carbo- 
nisées se transforment en glucose et autres sucres fermentescibles. Après 
ensemencement par des levures, les jus fermentent, les sucres se convertis- 
sent en alcool, qu'une distillation permet d'extraire. 

7° Pour la fabrication de vêtements hygiéniques, etc. — Les tourbes des 
régions montagneuses sont très riches en végétaux décomposés et ne con- 
tiennent presque pas de terre ; il en est même qui ne renferment aucune 
parcelle de terre. Ces tourbes sont exploitées sous le nom d'ouate de tourbe 
et constituent une matière fibreuse, élastique, fine, susceptible d'être tissée 
et dont on a pu faire des vêtements hygiéniques. Particulièrement abon- 
dante en Hollande et dans le nord de la France, cette ouate de tourbe, qui 
fait l'ovjet d'une vaste exploitation, est utilisée encore, à l'état naturel, à la 
confection des matelas. 

8° Comme absorbant désinfectant et désodorisant. — On utilise les pro- 
priétés absorbantes et désinfectantes que la tourbe possède, dans la théra- 
peuthique humaine et vétérinaire pour le pansement des plaies. On utilise 
ces mêmes propriétés pour absorber les liquides des fosses d'aisances: 
pour un an, on prépare autant de fois 50 kilogrammes de tourbe qu'il y a 
de personnes adultes dans la ferme. Les deux tiers de ce poids de tourbe 
sont jetés au fond de la fosse et le tiers restant est jeté-de temps à autre, 
tous les mois par exemple, pour mieux isoler les différentes couches de 
matières. On peut ajouter à la tourbe en réserve un dixième de sulfate de 
fer en poudre. A la fin de l'année, on obtient une masse terreuse, sans 
odeur, qu'on peut transporter sans inconvénient, et qui constitue un excel- 
lent engrais. 

9° Dans la dénaturation des mélasses de sucrerie destinées à l'alimen- 
tation du bétail. 


Tourbière. — Gisement de tourbe qu'on rencontre en plaine basse 
(tourbière de plaine) ou en montagne (tourbière des plateaux). La flore des 
tourbières ( fig. 2151) est bien caractérisée ; elle est surtout représentée par 
des mousses, des scirpes, etc. V. TOURBE. 

— (jurispr.). — La loi du 21 avril 1810, art. 3, range les fourbes parmi les 
minières, et les règles relatives à l'exploitation de ces dernières sont, par 
suite, applicables en principe à l'exploitation des tourbières. C'est ainsi, 
par exemple, que l'exploitation des tourbières ne peut être entreprise que 
par le propriétaire du sol ou de son consentement. Il convient de noter tou- 
tefois que, à la différence des minières de fer, dont les travaux peuvent 
être entrepris après une simple déclaration à la préfecture quand ils ont 
lieu à ciel ouvert, ceux des tourbières exigent toujours, à peine de 
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100 francs d'amende, une autorisation préalable, qui est donnée par le sous- 
préfet. Les exploitants doivent se conformer aux règlements locaux, et, à 
défaut, à l'instruction ministérielle du 3 août 1810. 


Tourne. __ Maladie des vins due à des bactéries ayant la forme de 
bâtonnets (fig. 2152), très minces et plus ou moins longs, suivant l'âge de 
la maladie. Elle se défeloppe surtout dans les vins provenant de ven- 
danges atteintes du mildiou de la 
grappe. Le vin malade se trouble, la 
couleur se fonce, la saveur devient fade ; 
on dit que le vin est plat. 

Causes. — La tourne se développe 
d'autant plus facilement que la tem- 
pérature est plus élevée. Les vins tour- 
nent surtout pendant les grandes cha- 
leurs de l'été. Plus la température de 
la cave est basse, mieux le vin s'y con- 
serve ; si elle ne dépasse pas 12 degrés, 
les vins ne sont presque jamais atteints 
de la tourne. Les vins manquant d'aci- 
dité tournent aisément aussi. 

Traitement. I. Préventif. — Mettre 
les vins sujets à la tourne dans des 
caves très fraîches ; les rendre suffi- 
samment acides en ajoutant de l'acide 
tartrique (tartrage) Où de l'acide ci- 
trique ; 

. Curatif. — Viner le vin atteint en 
ajoutant de l'alcool pour l'amener à 
doser 10 degrés, puis ajouter 25 à 50 grammes d'acide tartrique par hec- 
tolitre (à la place de l'acide tartrique on peut ajouter de l'acide citrique) ; 
au bout de vingt-quatre heures, on colle le vin. : 

La pasteurisation détruit les bactéries de la tourne et arrête la maladie. 


Tourne Oreille ou Tourne-SOC. Charrue possédant deux Corps 
mobiles, l'un travaillant pendant que l'autre est en l'air. V. CHARRUE. 


F1G. 2152. — Ferments de la tourne et 
de la pousse (vus au microscope). 


Tourne pierre (ornith.). — Genre d'oiseaux échassiers de rivages, 
ainsi appelés à cause de leur manière de récolter les mollusques et les Vers 
en retournant les pierres. 


Tournesol. __ On donne vulgairement ce nom à plusieurs plantes diffé- 
rentes, telles que l'hélianthe où grand soleil (helianthus annuus),qui est une 
composée; les orseilles ou lichens et la maurelle ou tournesol, ou encore 
croton des teinturiers (chbrozophora tinctoria), qui est une euphorbiatée 
fournissant le tournesol en drapeaux. Nous ne décrirons que cette der- 
nière espèce. 

Le tournesol des teinturiers est une plante qui réclame les climats 
chauds et, de fait, elle n'est cultivée que dans la région méditerranéenne. 
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FIG. 2151. — Principales plantes constituant la flore caractéristique des tourbières. 
4. Mousse (h pue). A. Sporange; 2. Sphaigne à feuilles aiguës, A. Prothalle ; B. Chaton femelle; 3. Andromède à feuilles de podium, A. Fruit; 4. Canenberge ; I. Scirpe nofrâtra (choin); 6. Scirpe des lacs; 
1 Fleur. 


. Gamarine, À. Fleur; B. Fruit; 8. Airelle des marais, A. Fleur; B. Fruit; 9. Aiïrelle ponctuée, A. Fleur; B. Fruit; 10. Linaigrette engainée, A. Graine; 11. Scirpe gazonnant, A. 


TOURNE.-SOUS-AGE — TOURTEAU 


Elle veut des terres saines, légères et meubles. On la sème en poquets, en 
lignes espacées de Om,35 à Om,40, sol moyennement fumé, en février-mars. 
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bien réchauffé. Quand les 
jeunes plants ont trois à quatre 
feuilles, on bine les interli- 
gnes, on éclaircit et on sarcle 
les lignes ; plus tard, on donne 
un deuxième binage. En août- 
septembre, les premières feuil- 
les qui se détachent annon- 
cent la maturité et le moment 
de la récolte. 

Un hectare peut produire de 
6000 à 7000 kilogrammes de 
plantes vertes. Ces plantes 
sont fauchées près de terre, 


rentrées à la ferme, broyées F O 
sous une meule et soumises à Fa # 
pression. On en obtient un jus Fe dl 

vert bleuâtre qui, absorbé par # 

des toiles d'emballage pro- CAS c 


pres, et soumis à l'action des 
vapeurs ammoniacales du fu- 
mier de cheval ou de mule, 
donne le tournesol en dra- 


ppnpropre à la teinture en Ex 
leu. 100 kilogrammes de à ° 


plantes vertes peuvent fournir 
25 kilogrammes de drapeaux. 


Tourne-sous-age._ Char- 
rue spéciale à soc et à versoir 
doubles ( #g,2153), dont la par- 
tie travaillante A B C remplit 
à tour de rôle l'office de soc et 
de versoir ; elle peut pivoter 
autour de A B pour prendre la 
position À B C'. Cet instru- 
ment n'est presque plus utilisé. 


Tourniquet. — Appareil 
automatique d'arrosage, basé 
sur la réaction produite par 
l'écoulement des liquides. Les 
ajutages qui terminent le jet 
sont disposés de telle sorte que 
l'épandage se fasse en éven- 
tail (fig. 2154, 2155). 


Tournis. — Affection du 
mouton due au développe- 
ment, dans le cerveau, d'un 
parasite, le cœnure, forme d'é- 
volution d'un fénia du chien, 
le tœnia cenurus. V. TÉNIA. 
Symptômes. — Ils sont peu 


FIG. 2155. — Tourniquet arroseur de maraîcher, À grand diamètre : À, B. 
A. Ajutage du tuyau d'arrivée de l'eau sous pression; 13, B. Pommes d'arrosage. 


nets au début, alors que le cæœnure est encore peu développé. Les malades 
sont tristes, nonchalants, manquent d'appétit, restent en queue du trou- 
peau. Plus tard surviennent des troubles 
de la vue (strabisme, cécité) et des trou- 
bles locomoteurs, variables suivant le 
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FIG. 2156. — Deux attitudes d'un mouton atteint de tournis. 
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point du cerveau comprimé par le cæœnure ! mouvement de tourner 
en cercle de plus en plus restreint; marche oblique (fig. 2156), para- 
lysie du train postérieur; marche droite, la tête encapuchonnée ou, 

au OR relevée. La mort est la terminaison habituelle de cette 

maladie. 

Traitement. I. Curatif. __ Il n'en existe pas de pratique. Sacrifier les ani- 
maux pour la boucherie, dès les premiers symptômes. 

Il. Prophylactique. — Eviter de donner aux chiens les têtes des moutons 
atteints de tournis. Deux fois par an, systématiquement, débarrasser les 
chiens de ferme des ténias qu'ils peuvent héberger. Après vingt-quatre 
heures de diète, leur administrer 4 grammes de noix d'arec ou de kamala; 
une heure après, purger, brûler les excréments rejetés. 


Tourteau. — On donne ce nom à tous les résidus de graines oléagi- 
neuses dont on a extrait l'huile par pression à froid, pression à chaud ou 
à l'aide d'un dissolvant. On les désigne vulgairement sous les noms de 
gâteaux d'huile, grignons, tourtis, tourtes, etc. 

Ils se présentent généralement sous la forme de galettes rectangulaires ou 
carrées, épaisses de 2 à 4 centimètres, et de coloration bien diverse. Ce sont 
des produits riches surtout en matières azotées et matières grasses; ils 
renferment aussi des quantités éle- 
vées de matières hydrocarbonées 
(amidon, sucre ou analogue), d'acide 
phosphorique et de potasse. De sorte 
qu'on peut les utiliser, soit comme 
aliments du bétail, soit comme en- 
grais. Dans les deux cas, ils sont con- 
cassés ou pulvérisés. Nous étudions 
plus spécialement ici les tourteaux 
alimentaires. 

Les tourteaux alimentaires peuvent 
se diviser en deux catégories : 1° les 
tourteaux indigènes; 2° les tourteaux 
exotiques. 

IL. Tourteaux indigènes. — Parmi 
les premiers nous rangerons ceux de 
colza, de navette, d'œillette, de lin, 
de chanvre, de maïs, de cameline, 
de noix et de faînes décortiquées, 
d'hélianthe, d'olive. 

Les deux premiers renferment de 
l'essence de moutarde qui commu- 
nique un mauvais goût au lait et ir- 
rite les organes digestifs. On ne doit 
employer que ceux fabriqués avec 
des graines indigènes et de préférence FIG. 2157. — Cerveau du mouton atteint 
traitées à chaud ; de toute façon, il de tournis. 
faut les faire consommer frais et A. Cavités creusées dans le cerveau par les vési- 
ébouillanter ceux qui ont été pressés  cules parasitaires du tournis; V. Vésicule pa- 
à froid pour en chasser l'essence RUES 
volatile nuisible. Dose maximum : 

1 kilogramme pour les bêtes laitières, 2 kilogrammes pour les bœufs à 
l'engrais, 100 à 250 grammes pour les moutons ; n'en pas donner aux porcs. 

Les tourteaux d'œillette se présentent en galettes dures, de couleur jaunâtre, 
verdâtre ou chocolat; ils renferment un peu d'opium qui porte à la somno- 
lence et favorise l'engraissement. Ce sont des tourteaux très riches en acide 
phosphorique donnant d'excellentes buvées et convenant à tous les animaux, 
mais ils se conservent mal et peuvent alors occasionner des accidents. 

Le tourteau de lin, de couleur brune ou rougeâtre, est assurément le plus 
employé dans la nourriture des animaux. Il est très riche en mucilages et 
exerce une action favorable sur la digestion. Ses propriétés émollientes 
sont bien connues et bien appréciées. D'odeur et de goût un peu fades, tous 
les animaux le mangent volontiers, même le cheval. Dose maximum : 2 à 
4 kilogrammes pour les gros animaux et selon l'usage, 250 à 1 000 grammes 
pour les porcs, 100 à 250 grammes pour les moutons. Ce tourteau est 
très fraudé. 

Les tourteaux de mais ont un goût exquis et sont acceptés par tous les 
animaux avec avidité; les volailles même en sont très friandes. Ils commu- 
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F1G. 2158. — Ce qu'on obtient pour 100 francs de différents tourteaux, sur la base 
des cours di 1922. 


piquent un goût excellent au lait, au beurre et aux œufs ; ils s'emploient 
aux mêmes doses que le tourteau de lin. Les tourteaux de lin et de mais 
sont de bonne garde. 

Parmi les autres tourteaux indigènes, nous citerons encore :le tourteau 
d'hélianthe ou tournesol (V. HÉLIANTHE), de très bon goût, bien appété par 
tous les animaux, très dur et se conservant très bien ; les fourteaux de noix, 
d'olive et de faines, de mauvaise garde et devant être consommés frais ; 
les tourteaux de chanvre, qui sont souvent de mauvaise qualité à cause des 
impuretés qu'ils renferment, des moisissures qu'ils prennent facilement ; 
ceux de cameline, aliment peu sapide, probablement vénéneux et qui donne 
un mauvais goût au lait. 

Composition. — Nous donnons ci-dessous la composition alimentaire des 
tourteaux indigènes, en y joignant leur richesse en matières minérales et 
acide phosphorique : 
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Colza … 12,00 30,50 11,00 39,60 6,90 2,50 
Navette . 11,00 28,50 11,25 41,25 8,00 1,60 
Œillette ou pavot . 11,00 31,50 10,25 37,65 9,60 3,00 
Liu 10,75 29,00 10,50 42,75 7,00 2,15 
Chanvre 10,00 30,50 6,25 47,25 6,00 1,90 
Maïs … 11,00 15,50 9,00 60,50 4,00 1,50 
Germes de mai 11,00 21,00 9,00 53,00 6,00 » 
Cameline 11,50 31,75 9,00 40,75 7,50 1,65 
Faines décortiqué: 12,50 37,00 7,50 35,50 7,50 1,75 
Noix décortiquées 10,00 34,50 11,80 40,00 4,00 1,75 
Tournesol 10,00 34,50 12,50 39,00 4,00 1,75 
Olive... 9,00 8,00 13,50 > » » 
IL. Tourteaux exotiques. - Dans cette catégorie nous trouvons les 


tourteaux de coton, d'arachide, de sésame, de coprah, de palmiste et de 

soja. Les quatre premiers tiennent une place prépondérante, en raison de 
leur abondance sur les marchés et de l'usage qu'on en fait. Les fourteaux 
de coton se rencontrent dans le commerce sous différentes qualités : les 

tourteaux cotonneux (tourteaux de Volo, de Smyrne et de Catane), fabriqués 
avec des graines peu mûres et renfermant des débris de coton ; ils sont peu 

riches en matières azotées et grasses (20 pour 100 matières azotées et 
6 pour 100 matières grasses) ; les rourteaux de coton brut, les tourteaux de 
coton épuré ou demi-décortiqué, les tourteaux de coton décortiqué. Ces 
derniers sont de beaucoup les plus riches, les plus digestes et les plus 

employés. Tous sont d'excellente conservation, plus ou moins nocifs, sur- 
tout ceux traités à l'acide sulfurique, et doivent être administrés avec 

modération et supprimés de l'alimentation des jeunes animaux ; ils font 
donner un lait et un beurre excellents. 

Les rourteaux d'arachide (décortiquée ou non) sont d'excellents tour- 
teaux, de saveur douceâtre, très riches en matières azotées (ce sont les plus 
riches de tous : leur teneur en principes azotés dépassant couramment 
45 pour 100). Les tourteaux d'arachide Rufisque sont les plus estimés, car 
ils sont préparés avec des arachides bien épurées; ils sont de couleur - 
blanc grisâtre et de bonne garde. Ils sont excellents au point de vue laitier 
et beurrier et produisent une viande de bonne qualité. On estime moins les 
coromandels (nom des tourteaux de provenance asiatique). 

Les rourteaux de coprah ou de cocotier sont des tourteaux blanc rou- 
geâtre ou brun pâle, d'un goût exquis de noisette, très recherchés par tous 
les animaux de la ferme, donnant un beurre dur, mais rancissant vite. 
Comme ils s'émiettent facilement et peuvent absorber beaucoup d'eau, on 
les donne souvent en pâtes. 

Lés tourteaux de sésame (blancs et noirs, selon les graines qui ont servi 
à les fabriquer) sont de bons tourteaux, assez fades, donnant un beurre 
mou ; ils moisissent et rancissent facilement. 

Les tourteaux de palmiste (graines des palmiers à huile), d'un gris clair, 
moins bons et moins bien acceptés que les précédents, donnent un 
beurre dur. 

Les tourteaux de soja sont d'une bonne richesse azotée et bien mangés 
par le bétail. 

Composition. - La liste des tourteaux exotiques est plus longue que celle 
des tourteaux indigènes. Voici la composition des meilleurs et des plus 
employés : 
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Arachide brute … 10,00 32,08 8,50 43,75 5,75 0,80 

Arachide décortiquée 11,50 45,00 9,00 29,70 4,80 1,35 

Coton brut …..…… 10,50 24,50 6,50 52,10 6,40 1,75 

Coton décortiqu 10,00 43,00 12,50 26,60 7,90 3,05 

Sésame blanc. 11,00 37,00 12,50 31,00 8,50 2,50 

Coprah ou cocotier 10,50 22,50 9,50 41,00 6,50 1,35 

Palme ou palmis 10,50 17,50 9,00 58,50 4,50 1,20 
Soja 11,50 40,00 7,50 35,00 6,00 » 


Valeur alimentaire des tourteaux. - Les tourteaux les plus riches en ma- 
tières albuminoïdes sont ceux d'arachide et de coton décortiqués, de soja, 
de sésame et de faines décortiquées. Ce sont ceux qu'il faudra employer 
lorsqu'on voudra enrichir une ration en albumine. La vache laitière réclame 
beaucoup de matières azotées pour l'élaboration de son lait et très souvent 
ses rations sont trop peu riches en ce principe immédiat. Rien ne vaut un 
bon tourteau pour relever le taux d'albumine Aucun résidu industriel n'est 
aussi employé non plus que le tourteau dans l'engraissement des animaux 
domestiques. Cependant, deux d'entre eux doivent être employés avec mo- 
dération : ce sont ceux de coton et d'arachide décortiqués. En raison de 
leur haute teneur azotée, ils sont échauffants et constipants et tout abus 
pourrait aller à l'encontre du but poursuivi. Les doses de 1 kg. 5 pour le 
tourteau de coton décortiqué et de 2 kilogrammes pour l'arachide décor- 
tiquée sont des maximums qu'il ne faut pas dépasser. Heureusement que 
les melanges de tourteaux permettent d'augmenter ces doses et, dans les 
mélanges, Le tourteau de lin doit toujours entrer en raison de ses propriétés 
hygiéniques. Voici quelques bons mélanges : 

a)Lin, coton, arachide décortiquée ; 

b})Lin, arachide décortiquée, sésame ; 

e)Lin, soja, sésame. 

Les tourteaux les plus riches en acide phosphorique sont ceux de coton 
décortiqué, d'œillette, de sésame, de colza et de lin ; ce sont ceux qu'il faut 
préférer dans l'alimentation des jeunes bêtes, des femelles nourrices ou 
portières avec la restriction mentionnée pour les tourteaux de coton. Enfin 

signalons les tourteaux les meilleurs au goût : ce sont ceux de coprah ou 
cocotier, de mais, de tournesol, de lin et d'arachide. IL.y a là un facteur 
dont il faut tenir compte, car il ne suffit pas qu'un produit soit riche en 


TOURTEAU 


albumine et graisse, il faut encore et surtout qu'il soit digéré et utilisé par 
l'animal. A ce sujet, Kellner attribue une haute valeur alimentaire au tour- 
teau de coprah. 

Pour montrer la valeur alimentaire relative des tourteaux les plus usagés, 
nous donnons, d'après Wolff et Lehmann, la somme des principes nutritifs 
digestibles (matières azotées + matières grasses x 2,4 + matières hydro- 
carbonées, y compris amides et cellulose) et, d'après Kellner, la valeur ami- 
don par 100 kilos. Voici ces données : 


SOMME DES PRINCIPES 
nutritifs digestibles. 


VALEUR AMIDON 


DÉSIGNATION DES TOURTEAUX p 
par 100 kilogrammes. 


Lin = 77,5 97 
Arachide décortiquée . 79,5 98 
Coton décortiqué 82,5 97 
Sésame . 66,0 97 
Œillette 69,5 95 
81,7 100 
78,7 97 
82,0 96 


L'appréciation de Kellner nous parait se rapprocher davantage de la 
réalité, sauf cependant pour le tourteau de coprah dont la valeur nous 
semble surfaite. 

Distribution des tourteaux au bétail. - Les tourteaux peuvent être 
donnés aux bestiaux sous la forme sèche ou sous la forme humide. 

Dans le premier cas, ils sont fragmentés à l'aide d'un marteau ou, mieux 
encore, passés dans un brise-tourteaux (fig. 2159), qui les réduit en morceaux 
dont la grosseur varie de celle d'un pois à celle d'une grosse noisette. C'est 
ce mode de distribution 
qu'on adopte générale- 
ment pour les chevaux 
et les moutons, et le tour- 
teau est distribué soit 
seul, soit mélangé à d'au- 
tres aliments, tels que 
foin haché, paille hachée, 
balles de céréales, etc. | ere | 

On peut également don - Sean 
ner les tourteaux à l'état 
de farine ; en ce cas, on 
les mélange à des tuber- 
cules ou racines divisés 
(betteraves, topinam- 
bours, carottes, na- 
vets, etc.), afin d'éviter 
la perte du produit sous 
forme de poussière. Cette 
farine absorbe une partie 
de l'humidité que ren- 
ferment les légumes four- 
ragers, et le mélange peut 
être manipulé sans perte. 

Pour les bêtes d'en- 
graissement et les jeunes 
bêtes d'élevage, les porcs 
et les vaches laitières, il 
est préférable d'addition- 
ner d'eau les tourteaux 
et de les donner sous la 
forme humide, soit en 
soupes, soit en pâtes, Soit. 
en buvées. La soupe est une excellente préparation pour les animaux à l'en- 
grais. Voici en quoi elle consiste : on délaye le tourteau dans de l'eau tiède, 
puis on ajoute des aliments hachés ou divisés : balles de blé et d'avoine, 
gousses de pois et de haricots, betteraves hachées, paille hachée et une petite 
quantité de sel ; on brasse vigoureusement, puis on verse dans la mangeoire. 

La pâle ne renferme pas d'autre aliment solide que le tourteau ; pour ob- 
tenir une consistance convenable, il faut compter environ 4 litres d'eau 
pour 1 kilogramme de tourteau. Avec la farine et de l'eau tiède, la pâte 
est faite de suite. Le tourteau concassé nécessite un trempage à l'eau froide 
de cinq à six heures et plus s'il s'agit d'arachide. 

La buvée est une préparation suffisamment délayée pour qu'elle puisse 
être bue par les animaux ; elle contient du tourteau broyé ou en farine mé- 
langé à du son, des drêches, etc. 

Soupes, pâtes et buvées conviennent aux porcs ainsi qu'aux ruminants. 

Le barbotage est obtenu en délayant le tourteau dans une forte quantité 
d'eau : 500 grammes de tourteau pour 6 à 7 litres d'eau sont les propor- 
tions convenables. Avec la farine, la préparation est immédiate ; il suffit 
d'agiter fortement au moment de faire boire. Quand on opère avec le tour- 
teau en galettes, on le soumet à un concassage grossier et à un trempage de 
six heures dans l'eau froide. Le barbotage est indiqué particulièrement pour 
les chevaux. 

Le tourteau d'arachide est un produit fade ; l'addition de sel, à la dose 
moyenne de 10 $rammeés par jour pour une tête de gros bétail, permet une 
accoutumance p#u rapide. Pour son emploi dans la ration des vaches lai- 
tières, Dornic conseille la préparation suivante : 

Dans une auge en ciment, dont un côté est remplacé par un panneau en 
bois facilement démontable, on mettra par couches successives et en quan- 
tités suffisantes pour la nourriture du bétail pendant trente-six heures, de 
la paille hachée ou des balles de céréales, de la betterave passée au coupe- 
racines, du tourteau d'arachide à raison de 1 kil. 500 par vache de 500 kilos 
et par jour, et enfin 40 grammes de sel marin par tête. La masse fermente 
peu à peu : le tout dégage une odeur agréable et, au bout de trente-six heu- 
res, on distribue le mélange aux animaux, qui s'en montrent très friands. Il 
est nécessaire d'avoir deux auges, qui servent alternativement: l'une occu- 
pée par le mélange en fermentation pendant que le contenu de l'autre est 
utilise. 

Les tourteaux d'arachide et de palmiste peuvent également être donnés 
aux volailles, soit dans les pâtées, soit mélangés en petits fragments à leur 
provende. 

Quant aux tourteaux suivants : niger, béraff, de banconl, de maffouraire, 
de mowrah, de touloucouma, de ricin, de croton, de purghère, de coton non 


FIG. 2159. - Brise-tourteaux. 
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décortiqué, ils doivent être rangés dans la catégorie des produits dange- 
reux pour le bétail et utilisés seulement comme engrais. 

Achat ef conservation des tourteaux. — L'achat de tourteaux doit 
être fait avec garanties de provenance et de pureté. 

1 Vider les sacs; ne jamais laisser les galettes en sacs tassés les uns sur 
les autres au contact du sol ; 

2° Eviter d'empiler les galettes à plat, comme cela se fait trop souvent. 
Les placer de champ en les appuyant les unes contre les autres, après les avoir 
séparées par un peu de paille propre. On peut les disposer sur des rayons 
à claire-voie surperposés, en ayant soin de ne pas les placer contre les murs ; 

3° Choisir comme magasin un local propre, sec et sombre, afin de met- 
tre les tourteaux à l'abri de l'influence de l'humidité et de la lumière. L'obs- 
curité garantit du rancissement. 

Tourtéaux-engrais,— Parmi les tourteaux-engrais les plus employés, nous 
citerons : le rourteau de colza, de chanvre, de  cameline, de pavot, de 
higer, de ravison, de ricin et, en général, tous les tourteaux alimentaires 
avariés. Leur valeur est en raison directe de leur teneur en azote, 
acide phosphorique, potasse ; de leur degré de mouture et de leur facilité 
de décomposition. Les tourteaux de facile décomposition et d'assimilation 
rapide sont ceux de pavot et de chanvre ; les tourteaux à décomposition 
plus lente sont ceux de colza, de niger et de ravison, etc. ; les tourteaux de 
ricin et de sésame sont intermédiaires. Les premiers sont appelés vulgai- 
rement fourteaux chauds et les seconds fourteaux froids. 

On peut calculer approximativement la valeur-engrais des tourteaux en 
donnant à l'azote une valeur de 1 fr. 75 dans les tourteaux chauds, de 
1 fr. 50 le kilogramme dans les tourteaux froids; à l'acide phosphorique, 
0 fr. 40; à la potasse, le même prix dans les deux catégories. Ceci dit, voici 
la composition chimique moyenne des principaux tourteaux-engrais et leur 
valeur approximative : 


DÉSIGNATION DES TOURTEAUX AZOTE ACIDE POTASSE NALEUR 
phosphorique. des 100 kilos. 

Pour 100. Pour 100. Pour 100. Pour 100. 

Colza … 5,00 2,50 1,40 9 fr. 06 

Chanvre 4,90 1,90 1,25 9 — 83 
Pavot … 5,50 3,00 2,00 11 — 625 

Ravison . 5,00 1,00 1,50 8 — 50 

Ricin … 4,50 1,50 1,50 8 — 49 

Sésame sulfuré 6,07 2,00 1,50 10 — 93 


Les tourteaux sont des engrais incomplets. Dans la pratique, on ne tient 
compte que de leur richesse en azote pour calculer leur valeur. Celle-ci 
oscille entre 1 fr. 75 et 2 francs l'unité ; lorsqu'elle dépasse ce dernier chiffre, 
les tourteaux sont des engrais 
trop chers. Ils conviennent 
surtout aux terres légères. On 
les applique à la dose de 
1000 kilogrammes pour les 
céréales et de 2000 à 3000 ki- 
logrammes pour les racines. 
V. ENGRAIS. 


Tourterelle (ornith.). — 
Sorte de pigeon de petite taille, 
à bec droit assez long, à livrée 
gris bleuâtre, dont l'espèce in- 
digène, la fourlerellecommtine 
(fig. 2160), donne une chair déli- 
rate. Elle vit par couples isolés. 


Toxine. — Substance com- 
plexe sécrétée par des bacté- 
ries ou des microbes et em- 
poisonnant les organismes vi- 
vants. Parmi les toxines, les 
unes se rapprochent des ma- 
tières albuminoïdes, les autres 
des ptomaïnes. Les toxines tfétanique on diphtérique peuvent tuer 20 à 
100 millions de fois leur poids d'organisme vivant. On combat leurs effets 
par l'emploi d'antitoxines ou sérums. V. SÉROTHÉRAPIE et SÉRUM. 


Trachée-artère (anat.). — Canal faisant communiquer le larynx avec 
les bronches et servant au passage de l'air vers le poumon et au rejet de 
cet air par le même organe. 


Tracteur. Machine destinée à la culture mécanique du sol, automobile 
et remorquant directement les machines de culture. V. MOTOCULTURE. 


Tractionneu r. __ Se dit d'un animal (bœuf, cheval) utilisé à la traction, 
par opposition à la machine, dite tracteur. 


Traîneau (méc. agric.). — Petit chariot bas et sans roues, glissant sur la 
neige ou la glace. En agriculture, on désigne sous ce nom un chariot métal- 
lique supporté par de petites roues et servant au transport sur route d'ins- 
truments aratoires (charrues, herses) /fig. 2161), ou encore un cadre de bois 
traîné par des chevaux et servant à aplanir les terres labourées. 


Trait (Cheval de). — Utilisation la plus commune des équidés, le trait 
offre de nombreuses catégories répondant aux chevaux exploités par l'in- 
dustrie, le commerce, l'agriculture, les entreprises de roulage, les camion- 
nages, factages, messageries, livraisons, transports de toute nature, qui cor- 
respondent aux besoins si nombreux de la vie urbaine et de la vie rurale. 
L'armée utilise également des chevaux de trait pour l'artillerie, le train des 
équipages, les mitrailleuses, etc. 

Les adaptations multiples des tractionneurs peuvent se ramener à trois 
types principaux : le gros trait lent, le labour, le trait mixte ou trait Semi- 
gros, Semi-rapide. | " 

Che val de gros trait lent (fig. 2162). — Cheval toujours utilisé au pas pour 
la traction de lourds fardeaux (tombereaux, fardiers, camions, haquets, etc.). 

Ce service implique la nécessité d'un cheval lourd, massif, sans excès toute- 
fois, de conformation trapue, près de terre, ample, musclé, avec une poitrine 
circulaire, une croupe, une cuisse et une fesse Chaaues ; des membres courts, 
un poitrail ouvert, une encolure forte, des articulations solides, de bons sabots. 

Les éléments corporels doivent se tenir au voisinage des chiffres suivants : 
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Poids . 650 à 700 kilogrammes. 
Taille … 1,65 
Périmètre de la poitrine . . 2,00 
Longueur du corps (de la pointe de l'épaule a la pointe de la fesse) 1',70 


700 


Les gros percherons (1), les gros bretons ef boulonnais (2), les belges et che- 
vaux du Nord, les chevaux anglais, shires et clydesdales, rentrent dans la caté- 
gorie du gros trait lent. La vitesse moyenne est égale aux trois quarts de la 
taille par seconde, ce qui 
correspond à 4 kilomè- 
tres, 4 kil. 500 à l'heure. 
Les exigences nutritives 
d'un cheval en plein tra- 
vail ne sont pas infé- 
rieures à 45 000 calories. 

Cheval de labour. — 
Le labour exige un mo- 
teur lourd, travaillant au 
pas ralenti et capable 
d'un effort soutenu et 
prolongé. L'effectif che- 
valin d'une ferme ne peut 
pas être segmenté en ca- 
tégories telles que les 
chevaux y soient spécia- 
lisés les uns pour les 
transports sur route et 
les charrois de toute sorte 
et les autres pour le la- 
bour. Cependant, on ad- 
mettra plus volontiers au 
labour des chevaux chez 
lesquels la fatigue des 
membres, des tares ou 
des défauts des pieds ne 
permettraient pas l'utili- 
sation avantageuse dans 
d'autres services. On y 
placera aussi les plus 
gros chevaux, le poids 
utile pouvant s'élever à 
700 et 800 kilos : gros 
percherons, grands fla- 
mands (3), belges massifs, 
répondant à ce service. 

Cheval de trait mixte. — Encore appelé cheval de trait semi-gros, semi- 
rapide, quelquefois cheval de trait léger, bien que ce qualificatif soit un 
peu moins approprié, le cheval de trait mixte est celui auquel on demande 
en même temps de la force et de la vitesse. Cette association est réalisée 
par le moteur convenant aux services de livraisons, de camionnages rapides, 
de factage ; par celui qui était autrefois le cheval de diligence, le postier et, 
plus récemment, le cheval d'omnibus. D'une utilisation très répandue et qui, 
en maints endroits, résiste à l'extension de la traction mécanique, ce type 
de moteur est fourni par la plupart des vieilles races françaises de trait, 
la percheronne, la boulonnaise, la bretonne, l'ardennaise (4), avec ceux 
de leurs représentants dont le poids n'atteint pas la masse exigée pour 
le gros trait lent. Quelques demi-sang étoffés peuvent prendre place dans 
cette catégorie, mais leur aptitude mixte est déjà moins manifeste ; ils 
fournissent plus de vitesse, mais traînent une charge moins lourde; c'est 
à eux que convient surtout l'étiquette de chevaux de trait léger. 

Le poids moyen de 500 kilogrammes est celui qui convient le mieux pour 
le trait mixte. Au-dessus de ce poids (575 à 600 kilogrammes), il est plus 
avantageux, en vue de prolonger la durée de la carrière du moteur, de élue 
la vitesse en augmentant la charge : par conséquent on retombe à peu près 
dans le trait lent ; au-dessous (475 kilogrammes), la vitesse d'utilisation Ge- 
vient plus grande, à la condition que l'effort à épaules soit moindre ; on est 
décidément dans le trait léger. 

La taille est comprise entre 1.!,55 et 1",60 : le périmètre thoracique est, 
en moyenne, de 1.!,85 et la longueur du corps égale à la hauteur au garrot. 

Le cheval de trait mixte, parfaitement conformé, est de proportions 
moyennes, également distant de la conformation trapue et refoulée du che- 
val de force et des formes élancées et sveltes du cheval de vitesse. 

L'examen des membres et des pieds sera fait avec la plus grande atten- 
tion ; une tare ou une défectuosité tolérable sur un animal travaillant cons- 
tamment à une allure lente ne peut pas être acceptée dans un service com- 
portant une allure vive, même sans que la vitesse soit considérable. 

Les données moyennes de rendement et de vitesse d'un cheval de trait 
mixte sont les suivantes : 
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FIG. 2161.— Traîneaux. t. Pour brabant double ; 2. De herse. 


Vitesse à la seconde (au trot ordinaire). 27,40 
Trajet à l'heure. .… 8 600 mètres. 
Effort à épaules 31 kg. 500 


1 000 à 1 100 kilogrammes. 
.… 40 000 calories (environ). 


Charge déplacée 
Exigences nutritives 


Cheval d'artillerie. — L'artillerie utilise deux modèles de chevaux de 
trait : le cheval d'artillerie de campagne et le cheval d'artillerie lourde. 
Le cheval d'artillerie de campagne est du même type que le cheval de 
trait mixte. Il s'en distingue cependant parce qu'il doit pouvoir fournir, à 
un moment donné, une grande vitesse et posséder, en tout temps, une 
endurance exceptionnelle. Ses caractéristiques répondent aux chiffres ci- 
dessous : 
Poids moyen 
—— extrêmes .… 
Taille minima . 
—  maxima. 
Longueur corporelle 


ne 500 kilogrammes. 
475 et 525 — 
1,54 


.… égale 1 la taille. 

La remonte de l'artillerie de campagne s'approvisionne dans toutes les 
régions qui font du cheval de trait mixte et de trait léger : certaines parties 
du Perche et du Boulonnais, les Ardennes, la Bretagne. Cette dernière 
contrée produit des chevaux particulièrement bien adaptés à ce service, 
tant par leur taille et leur conformation que par leur vigueur et leur endu- 
rance. V. BRETON (Cheval). 

Le cheval d'artillerie lourde diffère du précédent par son poids et sa 
conformation générale. Il est appelé à traîner des voitures et pieces d'artil- 
lerie pesant 4 à 5 tonnes et attelées de huit chevaux. On le recherchera avec 
un poids de 550 600 kilogrammes et une taille de 1.!,55 à 1m,62, des mem- 
bres courts et forts, un ensemble trapu, un tempérament calme, et suffisam- 
ment d'énergie pour supporter, sans fatigue, un temps de trot de un kilomè- 
tre sur route. 

Les races précédemment énumérées fournissent de beaux attelages d'artil- 
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1. __ Percheron. 


Phot. R. Dumont. 


3. __ Trait du Nord. 


4. — Ardennais. 


FiG. 2162. — Quatre types de chevaux de trait. 


lerie lourde. On a pu remarquer qu'elles sont aussi fort convenables aux 
autres services des tractionneurs. Aussi doit-on en conclure que les encou- 
ragements destinés à la production du cheval d'artillerie exerceront la meil- 
leure influence sur la production du cheval de trait en France et sur son 
adaptation toujours plus étroite aux besoins de la culture, du commerce, de 
l'industrie et des transports en général. 

Trait augeron (Cheval de). — Nom donné à la population chevaline 
produite dans le pays d'Auge, département du Calvados, région de Lisieux 
et de Pont-l'Evèque. Gros cheval, mesurant environ 1m,60 de taille, sous 
poil gris, le trait augeron rappelle beaucoup le percheron. Son élevage est 
attentivement surveillé ; il possède un stud-book dont le siège est à Lisieux. 

Trait de l'Auxois (Cheval de). — Cheval de gros trait produit dans le 
département de la Côte-d'Or, arrondissement de Semur. Une société d'éle- 
vage s'occupe de l'amélioration de ce cheval ; elle a fondé un stud-book dont 
le siège est a Semur. 

Trait du Nord (Cheval de). — Cheval de gros trait produit dans le 
département du Nord (fig. 2162, 3). Lourd et de grande taille, avec une 
musculature très développée, le cheval de trait du Nord est apte au service 
du gros trait lent, Sa conformation et ses caractères généraux le rattachent 
au gros cheval belge. On le recherche avec une poitrine descendue, un 
dessus court et épais, une croupe musclée, des membres forts. Sa robe est 
communément baie ou alezane. Il existe un stud-book des chevaux de trait 
du Nord. = 

Mulets de trait. — Le mulet est un tractionneur qui peut convenir à 
plusieurs utilisations. Les gros mulets du Poitou (V. MULET) atteignent souvent 
une taille de 12,70 et un poids de 700 kilogrammes. Ce sont des moteurs de 
gros trait lent utilisés pour les lourds charrois et le gros camionnage. Ceux 
de taille moyenne (1m,45 à 1m 55) et de conformation trapue, produits dans 
le Poitou et dans le Sud-Est, fon d'excellents animaux de trait mixte, soit 
pour les transports civils, soit pour le train des équipages militaires. Le 

mulet de trait léger est produit dans le sud du Massif Central, le bassin de 
la Garonne et les Pyrénées. 

Les mules, plus élégantes et plus fines que les mulets, sont réservées 

pour les attelages légers. 


Traite. __ Action de traire les femelles domestiques, vaches (fig. 2163 


à 2166), chèvres, brebis ou j uments, dont le lait entre dans l'alimentation 
humaine. 

La traite ou mulsion nécessite des manoeuvres de soubattage, de massage, 
de pression et de traction exercées par les doigts et la main sur les frayons 
ou tétines, dans le but de provoquer l'expulsion du lait contenu dans le 
pis ou mamelle. C'est pendant l'opération que la sécrétion mammaire est 
la plus active ; on arrive même à augmenter notablement le rendement des 
laitières en multipliant le nombre des traites. Dans la pratique, on limite 
généralement leur nombre à deux, bien qu'il soit préférable de traire trois 
fois par jour, surtout les vaches fraîchement vêlées. 

Traite à la main. — La traite peut se faire de trois manières : 

a) À la poignée, c'est-à-dire à pleine main, en serrant le trayon entre le 
pouce et l'index pour intercepter le reflux du lait. Celui-ci est expulsé par 
l'orifice de sortie, sous l'action des autres doigts, lesquels viennent s'appli- 
quer successivement sur la paume de la main; 

b) À la pincée, en serrant la tétine entre le pouce et l'index ef en les fai- 
sant glisser de haut en bas; 

c) Sur le pouce, à la faon des Suisses, en effectuant les pressions alter- 
natives sur le pouce replie. 

La première méthode est la plus recommandable. La deuxième s'applique 
aux laitières dont les trayons trop petits ne peuvent pas être saisis à pleine 
main ; on l'emploie aussi pour se reposer, sans cesser le travail, ou encore 
pour égoutter plus à fond la mamelle à la fin de la traite. Le procédé de mul- 
sion sur le pouce est douloureux pour les femelles, surtout lorsqu'il s'est 
formé des durillons au droit de la première phalange. Dans tous les cas, on 
trait des deux mains, diagonalement et alternativement, chaque couple de 
quartiers devant être égoutté à fond, pour ne pas nuire à la lactation. Le 
dernier lait étant très butyreux, il est nécessaire de reprendre les mêmes 
tétines plusieurs fois de suite pour les épuiser. 

Le lait étant un liquide éminemment altérable, il faut, si l'on veut assurer 
sa bonne conservation, observer les prescriptions d'hygiène les plus méti- 
culeuses pendant la traite. En premier lieu, les récipients en usage, seaux, 
passoires, pots et bassines doivent être échaudés très soigneusement et rin- 
cés à l'eau fraîche, avant chaque traite, et le lait séjournera le moins long- 
temps possible à l'étable. De plus, pour empêcher les souillures occasion- 
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FIG. 2163. — Traite des vaches au pâturage. 


nées par les matières excrémentitielles accolées aux tétines et aux poils de la 
mamelle, on doit faire précéder chaque traite d'un pansage soigné, à l'étrille 
etä la brosse. Une pratique recommandable consiste à laver le pis de toutes 
les laitières avec une éponge trempée dans de l'eau tiède, puis à l'essuyer à 
l'aide d'un linge sec avant de commencer la mulsion. 

Pour la traite, il faut faire usage de sièges à un seul pied, avec courroie 
formant ceinturon, moins embarrassants et beaucoup plus stables que les 
tabourets. On mate les animaux vicieux en les plaçant contre un mur ou 
une cloison, et on les immobilise en les flanquant avec la tète, en avant de 
l'articulation de la cuisse, ou en tenant pliée une patte de devant. Le coup 
de pied de vache, donné en tournant, n'est dangereux que lorsqu'il est reçu 
de loin ; il faut s'approcher le plus possible de l'animal. 

Traite mécanique. __ Pour obvier au défaut de main-d'œuvre, toujours 
plus manifeste à la campagne, on a imaginé des machines à traire, dont il 
existe deux types différents : les appareils à succion et les appareils à 
pression. Les uns et les autres se composent d'un propulseur mû mécani- 
quement et d'un organe mammaire tout à fait différent. Ainsi, dans les pre- 
miers appareils, systèmes Max et Wallace ( fie. 2164, 2165), le vide se fait 
dans la machine et le lait est aspiré ; dans les deuxièmes, représentés par 
les types Alfa-Dalen, Loquist, Galaktos, etc., les organes trayeurs imitent 
le mouvement de la main 

D'après une série d'expériences, conduites par comparaison avec la mul- 
sion à la main, les machines à traire accusent aujourd'hui un certain degré 
de perfection. Les modèles à pression ne laissent presque plus de lait dans 
le pis, mais ils exigent néanmoins un égouttage final, fait à la main. Quant 
à leur mobilité, elle est satisfaisante ; leur fonctionnement est assez rapide 
et l'on n'a pas à craindre d'altérations spéciales du lait, si l'on adopte des 
mesures rigoureuses d'asepsie. 

Ces appareils nécessitent le concours de l'énergie électrique ou celle d'un 
petit moteur. Les dépenses d'installation sont donc assez élevées ; mais 
comme, dans beaucoup de régions, les marcaires (trayeurs) font totalement 
défaut ou que la main-d'oeuvre trouve souvent la profession dégradante, 
la portée économique de ces appareils n'est pas niable. La nécessité ap- 
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FIG. 2164. __ Traite mécanique (système Wallace). 


pelle la machine et, avec quelques perfectionnements de détails, les ma- 
chines à traire seront au point. Cependant, pour l'instant, les trayeuses 
mécaniques ne s'appliquent qu'aux grandes et moyennes exploitations, 
suivant en cela la loi qui régit les applications de la machinerie agricole. 


Traitement (méd. vétér.). — —— 
Ensemble de soins donnés aux 1 
animaux ou aux plantes pour pré- 
venir les maladies (traitement 
préventif) ou pour les guérir (trai- 
tement curatif) et éviter lacon- | 
tamination des sujets sains. 

En sylviculture on appelle aussi 
« traitement » le mode d'exploi- 
tation. 


Traits. __ Partie du harna- 
chement qui est constituée par 
de solides lanières de cuir, ou par 
des cordes, sur lesquelles s'exerce 
la traction de l'animal moteur. 
(V. HARNACHEMENT.) Fixés d'une 
part au véhicule, soit directement, 
soit par l'intermédiaire d'un pa- | 
lonnier, et d'autre part au collier 
ou à la bricole, les traits peuvent 
être rendus élastiques au moyen 
de ressorts de traction qui di- 
minuent, dans une mesure très 
appréciable, la fatigue des ani- 
maux. V. RESSORT" DE TRACTION. 

Tranche-caillé (/air.). — Ap- 
pareil composé de fils de laiton parallèles et servant à diviser le caillé 
dans la fabrication des fromages de Gruyère. V. GRUYÈRE. 
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FIG. 2165. __ Machine à traire Wallace. 
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F1, 2166. __ Traite au buron. (Remarquer la présence du jeune veau, nécessaire pour que la vache se tienne tranquille,) 
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FIG. 2167. — Troupeau transhumant. 


Tranche _gazon. -- Sorte de hache, à tranchant courbe, servant à déta- 
cher le gazon par bandes de largeur uniforme. V. GAZON, DÉGAZONNEMENT. 


Transhumance. On appelle transhumance l'émigration des trou- 
peaux de la plaine vers les pâturages de montagne, qui se fait périodique- 
ment dans de nombreuses régions pour utiliser le mieux possible les res- 
sources fourragères. 

La transhumance se pratique surtout avec les moutons (fig. 2167). En 
France, par exemple, les troupeaux de la Provence, qui passent la saison 
d'hiver (hivernage) dans la Crau et dans les exploitations agricoles de la 
vallée du Rhône, quittent ces pays au commencement de l'été, lorsque les 
pâturages de la plaine se dessèchent, et ils montent vers les Alpes ou vers 
les Cévennes, pour y séjourner durant l'été (estivage) ; ils y trouvent de la 
fraîcheur et de bons pâturages durant la belle saison. Ils Et pro- 
gressivement dans la plaine, de septembre à la mi-novembre, lorsque sur- 
viennent la mauvaise saison et les neiges. L'importance de ces troupeaux 
transhumants était autrefois considérable : plus de 200 000 moutons quittaient 
ainsi (en avril-mai) les plaines provençales pour aller paître jusqu'en oc- 
tobre dans les Alpes. Le parcours se faisait sur des routes ou sur des 
chemins spéciaux (frailles) et non sans inconvénients. De nos jours, une 
grande jose du parcours se fait par voie ferrée. 

Dans l'Afrique du Nord, les troupeaux de moutons séjournent alternati- 
vement en hiver sur les pâturages du Sud, vers le Sahara, et en été sur les 
pâturages des Hauts Plateaux et des montagnes de l'Aurès et de l'Atlas, en 
effectuant des parcours de plusieurs centaines de kilomètres pendant les- 
quels ils vivent sur les pâturages des régions intermédiaires. 

La transhumance a souvent occasionné une exploitation abusive et la dé- 
gradation des pâturages de haute montagne; elle gêne les reboisements des- 
tinés à protéger le sol de 
la montagne contre l'éro- 
sion des torrents. Elle doit 
donc être limitée en régle- 
mentant le nombre de tètes 
à nourrir par hectare, sur 
les pâtures louées par les 
propriétaires ou par les 
municipalités aux bergers 
des troupeaux transhu- 
mants. 

Dans le Centre et dans 
les Alpes, des troupeaux de 
vaches laitières ou de bo- 
vins d'élevage utilisent en 
transhumant de la plaine à 
la montagne les alpages 
et les hauts pâturages. La 
dégradation et la dénuda- 
tion des terrains de mon- 
tagne est moins considé- 
rable par les bovins que 
par les moutons et les 
chèvres. 


Transpiration (z00l.). 
— Production de sueur na- 
turelle ou provoquée, qui 
a lieu chez les animaux sous 
l'influence d'une élévation de température résultant d'influences extérieures 
(chaleur) ou d'un travail musculaire intense. V. SUEUR. 

Au point de vue thérapeutique, la transpiration est provoquée artificielle- 
ment dans le but d'activer l'élimination des déchets de nutrition ou simple- 
ment pour empêcher qu'un animal amasse trop de graisse. V. SUÉE. 

— (bot.). — La transpiration chez les végétaux est un phénomène lié à 
la respiration. Elle consiste essentiellement dans l'exhalation de l'excès 
d'eau contenue dans la plante ( fig. 2168) ; elle a lieu par toute la surface de 
la plante, mais principalement par les stomates des feuilles. C'est la trans- 
piration qui permet le mouvement ascensionnel de la sève brute. V. Nu- 
TRITION. 

La lumière a une grande influence sur la rapidité de la transpiration, et 
ce sont principalement les radiations rouges, bleues et violettes qui 
augmentent ce phénomène par action de la chlorophylle. 

Pour montrer la transpiration chez les végétaux, on prend une plante et 
on la met sous cloche ; bientôt l'eau ruisselle sur la paroi intérieure de 


CE 


FIG. 2168. — Évaporation par transpiration 
des plantés. 

A. Closhe recswvrert une plante; g, £ Gouttes d'eau #roduites 
par * ran-“ira - B. Mesure de la tra pur l'eau 
en a au début est absorbée et n'arrive plus qu'en b aubout 

d'un moment. 
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celle-ci. L'intensité se mesure au moyen d'une balance ; c'est ainsi qu'on 
arrive à montrer qu'un chou ordinaire perd, par transpiration, puis par 
évaporation de celle-ci, 1 kilogramme d'eau par vingt-quatre heures. 


Transplantation. — Action de transplanter, c'est-à-dire d'extraire, au 
moyen d'un transplantoir (fig 2169), un végétal de l'emplacement qu'il 
occupe pour le replanter ailleurs. Le terme de transplantation 
s'applique aux plantes arborescentes, tandis qu'on réserve celui 
de repiquage aux plantes herbacées. 

Les arbres qui ont été élevés ou greffés en pépinière exigent 
la transplantation quand ils ont atteint le volume nécessaire pour 
être vendus ou mis en place. Il ne faut pas confondre la frans- 
plantation avec la contre plantation, qui n'est autre chose qu'une 
plantation provisoire. On contre-plante de beaux exemplaires 
de conifères, en attendant leur mise en place, ainsi que les arbres 
fruitiers formés, afin de hâter leur mise à fruits. 

Toute transplantation entraîne la multiplication des racines du 
végétal déplacé. La mise en pépinière permet déjà d'obtenir par- 
tiellement ce résultat ; la transplantation le complète. On contre- 
plante dans le même but. En multipliant le chevelu d'un arbre, 
non seulement il est d'un arrachage aisé et d'une reprise assurée, 
mais, une fois transplanté, il prend du corps naturellement, 
fleurit et fructifie de bonne heure. Synonymie : déplantation, 
mise en place, repiquage à demeure. 


Transport. La question des transports préoccupe l'agri- 
culteur à des titres nombreux et divers. 

Au point de vue du génie rural et des améliorations agricoles, 
les transports entrent pour une part souvent importante dans 
l'établissement des devis, la recherche des matériaux, l'exécution 
du travail. Au point de vue des systèmes de culture à employer, 
des assolements, de l'économie rurale proprement dite, les trans- 
ports interviennent également et ils sont souvent déterminants 
pour fixer l'orientation agricole de l'exploitation. 

Dans telles terres où le transport des fumiers est impossible, 
on fera des cultures pouvant se satisfaire seulement d'engrais 
chimiques, ou on fera des engrais verts, ou encore on les conver- 
tira en prairies ou en pâturages. 

Dans une exploitation proche d'une ville, on pourra cultiver 
des denrées périssables, à vendre régulièrement au marché heb- 
domadaire, ou à livrer directement aux clients, car les transports 


sont courts et peu coûteux. Loin des villes, au contraire, on ne Fj6. 2160. 
fera que de grosses cultures nécessitant peu de charrois. De Trans 
mème la proximité d'une usine peut déterminer l'extension de  plantoir. 


certaines cultures. Au point de vue économique, les frais de 

transport interviennent dans une mesure souvent très large pour l'établis- 
sement des prix de revient ; c'est ainsi par exemple que la vidange d'une 
coupe et le transport des bois abattus augmentent considérablement le prix 
de revient de ces bois et réduisent d'autant leur valeur sur coupe, c'est- 
à-dire le revenu du propriétaire. V. l'article suivant. 

D'une façon générale, moins le cultivateur a de transports à effectuer, 
plus son exploitation est productive. 

Dans beaucoup de régions, la propriété terrienne est extrêmement morce- 
lée ; les cultivateurs ont souvent plusieurs kilomètres à faire pour aller d'un 
champ à l'autre, les pertes de temps sont considérables et les frais de trans- 
port très onéreux ; c'est une des principales raisons qui font conseiller si vi- 
vement le remembrement territorial. 

Les transports agricoles s'effectuent selon le poids des matières à trans- 
porter et la distance : à bras et à dos (à la hotte et à la brouette), avec la 
ravale ou pelle à cheval, par bât ou par traîneau, tombereau, charrette 
ou chariot, traînés par des chevaux, ânes, mulets, bœufs; par camionnettes 
et camions automobiles, wagonnets Decauville, transporteurs à câble, etc. 
V. CHEMIN DE FER AGRICOLE, VOITURES, etc. 

Mais tous les transports agricoles ne sont pas effectués seulement par 
l'agriculteur et son personnel. Les transports a grande distance sont faits 
par des entrepreneurs (messagers, voituriers, bateliers, compagnies de che- 
min de fer) et il s'établit une sorte de contrat entre l'expéditeur et le trans- 
porteur, dont les modalités, droits et obligations, que nous exposons ci-des- 
sous, ont été fixés par la législation. 

Indépendamment de cette législation, il existe des règlements spéciaux 
d'administration concernant les transports sur route, et une police spéciale 
du roulage. V.ce mot, 

Le contrat de transport est caractérisé par la convention qui s'établit en- 
tre l'expéditeur et le voiturier, celui-ci s'engageant à transporter une per- 
sonne ou une chose en un lieu déterminé moyennant un certain prix. Si le 
voiturier ne pratique pas habituellement ce genre d'entreprise, le contrat 
est civil; s'il en fait, au contraire, sa profession habituelle, il est commer- 
cial; mais c'est, de toute façon, en droit, un contrat réel qui se forme par la 
remise au voiturier des marchandises à transporter. 

Le contrat de transport peut être constitué par simple consentement ta- 
cite, sans écrit, et il est soumis pour la preuve au droit commun ; celle-ci 
peut être reçue par témoins pour une valeur maxima de 150 francs s'il est 
civil, et pour toute valeur s'il est commercial. Toutefois, l'article 1785 du 
Code civil et l'article 96 du Code commercial, dans le but d'éviter les diffi- 
cultés, prescrivent aux voituriers commerçants de tenir registre de l'argent, 
des paquets et effets dont ils se chargent, et la preuve peut être tirée contre 
eux de ces registres. 

A défaut de registres, elle peut être administrée par tous les moyens ad- 
mis en matière commerciale. 

L'écrit qui constate le contrat de transport et en fixe les conditions et 
modalités porte le nom de lettre de voiture pour les messagers et de con- 
naissement pour les bateliers. Pour les expéditions par chemin de fer, on 
établit une déclaration d'expédition sur formule imprimée ; les compa- 
gnies de chemins de fer doivent délivrer un récépissé à l'expéditeur de sa 
déclaration d'expédition; ce récépissé énonce le poids et la nature, la dési- 
gnation des colis déposés, les nom et adresse du destinataire, le prix total 
du transport et le délai dans lequel il doit être effectué. 

L'entrepreneur de transports doit remplir sa mission dans le délai con- 
venu et remettre les objets transportés là où il a été spécifié (en gare, au 
bureau de réception ou au domicile du destinataire). 

Il est responsable de l'avarie, de la perte ou du retard des marchandises 
qe a à transporter, sauf pour les causes suivantes : cas de force majeure, 

aute de l'expéditeur, vice propre de la chose; il doit prouver ces causes 
s'il les invoque. 
Comme cas de force majeure on comprend toutes les causes que le tFans- 
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porteur ne pouvait empêcher (incendie, inondation, obstruction des chemins 
par la neige, etc.). Mais s'il est établi qu'il a été prévenu assez tôt pour qu'il 
puisse mettre les marchandises en sûreté ou qu'il a employé un autre mode 
de transport ou un autre itinéraire que celui qui était fixé, le cas de force 
majeure ne joue pas. 

Le voiturier peut invoquer la faute de l'expéditeur quand celui-ci n'a pas 
pris toutes les précautions indispensables pour que la marchandise puisse 
voyager sans avarie ou sans prendre de fausse direction (emballage défec- 
tueux, absence d'adresse ou adresse mal rédigée, etc.). 

Il y a vice propre de la chose quand celle-ci possède un défaut particu- 
lier résultant de sa nature (expédition d'animaux malades, expédition de 
beurre en été, cette denrée étant exposée à fondre, etc.). 

Le voiturier qui a reçu une marchandise à transporter doit la livrer ou 
prouver la cause qui dégage sa responsabilité. Cette cause établie, l'expédi- 
teur ou le destinataire, pour établir la responsabilité du voiturier, aura à 
prouver la faute de ce dernier. 

Si l'entrepreneur de transports ne satisfait pas aux obligations du contrat, 
il pourra être tenu à des dommages-intérêts envers l'expéditeur, ou le des- 
tinataire, qui devra fournir la preuve du préjudice à lui causé. Le préju- 
dice établi, le voiturier en doit la réparation intégrale, et l'indemnité qu'il 
peut avoir à payer peut être supérieure à la valeur des objets expédiés. 
L'indemnité est établie d'après la déclaration d'expédition ; elle peut aussi 
être inférieure à la valeur des marchandises en cas de fausse déclaration. 
(EH y a dérogation à cette règle en ce qui concerne les colis postaux, sauf 
dans le cas de valeur déclarée, pour lesquels les indemnités à payer en 
cas de perte, avarie ou spoliation, sont fixées à des maxima qui varient sui- 
vant le poids des postaux.) 

Le destinataire d'une marchandise peut en refuser la livraison si, par 
suite de retards, il n'en a plus besoin à son arrivée. Toutefois, actuellement, 
les Compagnies de chemins de fer ne répondent pas du retard apporté à la 
livraison des colis postaux. 

Les Compagnies de chemins de fer, pour dégager leur responsabilité, 
cherchent souvent à faire accepter des tarifs spéciaux, applicables seule- 
ment à la demande des expéditeurs, plus favorables que les tarifs généraux, 
et qui comportent certaines clauses les dégageant partiellement, et auxquelles 
les expéditeurs sont sensés avoir souscrit. Mais ces clauses restrictives, 
quelle que soit leur étendue, n'ont qu'un effet limité ; elles mettent simple- 
ment la preuve à la charge du destinataire ou de l'expéditeur. Et cette 
preuve sera faite s'il est établi que les marchandises ont été remises dans 
un état de nature et d'emballage permettant d'en effectuer le transport sans 
accidents. Il y a présomption qu'il en était ainsi si les marchandises ont 
été acceptées, au moment de l'expédition, sans réserve par les agents de la 
Compagnie. 

En ce qui concerne les tarifs généraux, la jurisprudence de la Cour de 
cassation est la suivante : Toute clause insérée dans les billets de voyageurs 
ou récépissés de marchandises correspondant aux tarifs ordinaires, et par 
laquelle la Compagnie décline tout ou partie de sa responsabilité, est nulle 
comme déclaration purement unilatérale. Il ne peut être admis, en effet, 
que la Compagnie, investie d'un monopole de fait, impose ses conditions 
au public sans que celui-ci les ait librement acceptées. 

En cas de contestations relatives aux transports, les principes du droit 
commun, suivant les distinctions qui peuvent résulter du caractère civil 
ou commercial du contrat, sont applicables sous la réserve des exceptions 
suivantes: 

1° Les juges de paix prononcent sans appel jusqu'à la valeur de 300 francs 
et, à charge d'appel, jusqu'aux taux de la compétence en dernier ressort des 
tribunaux de première instance. 

Sur les contestations entre les voyageurs et les entrepreneurs de trans- 
ports par terre ou par eau, les voituriers et bateliers, pour retards, frais de 
route et perte ou avarie d'effets accompagnant les voyageurs; 

2° Ils ont même compétence sur les contestations à l'occasion des corres- 
pondances et objets recommandés et des envois de valeurs déclarées, gre- 
vés ou non de remboursement ; 

3° Ils connaissent également sans appel jusqu'à la valeur de 300 francs, 
et à charge d'appel, a quelque valeur que la demande puisse s'élever, des 
contestations entre les compagnies ou administrations de chemins de fer 
ou tous autres transporteurs et les expéditeurs ou les destinataires, relatives 
à l'indemnité afférente à la perte, à l'avarie, au détournement d'un colis pos- 
tal du service continental intérieur ainsi qu'aux retards apportés à la livraison. 

Dans ces deux derniers cas (2° et 3°), la demande peut être portée soit 
devant le juge de paix du domicile de l'expéditeur, soit devant le juge de 
paix du domicile du destinataire, au choix de la partie la plus diligente. 

Si le voiturier n'est pas commerçant, l'action en responsabilité peut lui 
être intentée dans un délai de trente ans. S'il est commerçant et qu'il s'agit 
d'une avarie ou perte partielle, le destinataire doit notifier au voiturier 
dans les trois jours, non compris les jours fériés et le jour de livraison, par 
huissier ou lettre recommandée, sa protestation motivée. Il est donc très 
utile de faire vérifier les marchandises à la gare même avant d'en prendre 
livraison, et même d'en refuser la livraison si le transporteur n'accueille 
pas les réserves que l'on a à formuler. 

Si l'on a pris livraison de la marchandise et payé le prix du transport, il 
faut faire ses réclamations dans la forme et le délai ci-dessus indiqués, mais 
la preuve de la faute du voiturier, dans ce cas, est plus difficile à établir. 

L'action pour perte totale ou retard et en plus pour avarie ou perte par- 
tielle, si les formalités ci-dessus ont été observées, sera recevable dans le 
délai d'un an, sauf le cas de fraude ou d'infidélité, où il serait plus prolongé. 
Ce délai court, au cas de perte, du jour où le transport aurait dû être effec- 
tué, et en cas d'avaries ou retard, du jour de la remise des marchandises. 
Passé le délai d'un an, la prescription est acquise. 

Les autres actions auxquelles peut donner lieu le contrat des transports 
entre commerçants, telles que la détaxe, si le voiturier a perçu un prix trop 
élevé, ou le paiement, etc., se prescrivent par cinq ans. 

Lorsqu'il s'agit d'une entreprise particulière, le prix du transport est or- 
dinairement débattu entre les parties. En ce qui concerne les compagnies 
de chemins de fer, les prix sont établis par des tarifs approuvés par le gou- 
vernement. 

Dans les tarifs de chemins de fer, on distingue les transports en grande 
vitesse [G. V.] (pour lesquels il n'y a qu'un tarif) et les transports en petite 
vitesse (P. V.). 

Les marchandises expédiées en petite vitesse sont réparties en quatre 
classes, ayant des tarifs différents, qui sont dits légaux ou maxima ou 
pleins. En dehors de ces tarifs trop coûteux existent des tarifs, dits d'appli- 
cation, qui doivent être homologués par le ministre des Travaux publics ; ils 
comprennent un tarif général ou de droit commun et des farifs spéciaux. 
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Le premier est applicable à toute expédition pour laquelle un antre tarif n'a 
pas été demandé. Ce tarif comporte les conditions normales de responsa- 
bilité qui incombent aux compagnies. Les tarifs spéciaux ne sont appliqués 
que sur la demande formelle des expéditeurs. Le nombre en est considé- 
rable. Les distinctions sont établies soit d'après la nature des marchandises, 
soit d'après les quantités admises, au minimum, pour constituer une expé- 
dition (wagons complets), d'après les conditions de chargement (en vrac ou 
en sacs, aux frais de la compagnie ou de l'expéditeur) de déchargement, etc. 
Ils sont notablement plus réduits que le tarif général. 

En général, les tarifs sont proportionnels, c'est-à-dire que le prix des trans- 
ports est proportionnel à la distance. D'autres fois ce prix, tout en augmen- 
tant avec la distance, n'augmente pas d'une manière proportionnelle : le 
tarif est alors dit différentiel. Enfin, il y a des tarifs de telle gare à telle 
gare ; les tarifs communs, applicables du réseau d'une compagnie à celui 
d'une autre compagnie ; les tarifs d'importation, applicables aux marchan- 
dises venant de l'étranger à destination d'une gare française ; les tarifs d'ex- 
portation, qui répondent à une situation inverse, et des tarifs de transit, 
spéciaux aux marchandises étrangères qui ne font que traverser le terri- 
toire français Mais tous ces tarifs sont applicables sans distinction entre 
les personnes qui les réclament et il ne dépend pas de la compagnie de re- 
fuser à l'un des avantages qu'elle accorde à un autre. Si elle le faisait, elle 
s'exposerait à des dommages-intérêts envers la partie lésée. 

L'expéditeur (ou le destinataire) doit payer le prix du transport et les frais 
accessoires (nourriture, s'il s'agit d'animaux, droits de douane, etc.). Le paie- 
ment en est garanti par un privilège spécial. 

Les transports internationaux sont régis par des règles spéciales. 

Transports par chemins de fer. — Conseils pratiques. — Nous croyons 
être utiles aux lecteurs du Larousse Agricole en leur donnant quelques con- 
seils pratiques sur les formalités qu'ils auraient à remplir pour réserver 
leurs droits, dans le cas où ils auraient à se plaindre au sujet des expé- 
ditions qui leur sont faites : 

À qui appartient la marchandise expédiée? __ 11 résulte des arrêts de 
la cour de Cassation des 26 avril 1882 et 13 avril 1885 que la marchandise 
expédiée contre remboursement ne cesse pas d'appartenir à l'expéditeur 
tant que le transporteur ne s'en est pas dessaisi. D'autre part, l'art. 100 
du Code de commerce stipule que : la marchandise sortie du magasin du 
vendeur ou de l'expéditeur voyage, s'il n'y a pas convention contraire, aux 
risques et périls de celui auquel elle appartient, sauf son recours contre le 
commissionnaire et le voiturier chargés du transport. Sauf donc stipulation 
spéciale sur les factures ou conventions entre les intéressés, la marchandise 
expédiée en port payé ou contre remboursement est censée appartenir à 
l'expéditeur jusqu'au moment de la remise au destinataire ; la marchandise 
expédiée en port dû, par contre, est censée appartenir au destinataire. 

Expédition G. V. et P. V. — Avis d'arrivée de la marchandise. — Que 
faire en cas de retard? — Les Compagnies n'étant pas tenues d'aviser les 
destinataires de l'arrivée de leurs expéditions, il appartient à ceux-ci d'aller 
ou d'envoyer à la gare réclamer la livraison desdites expéditions après l'ex- 
piration des délais réglementaires de transport. Si la marchandise atten- 
due n'y est pas arrivée, ils doivent signaler le fait sur le « livre de plaintes » 
ou par une lettre recommandée conforme à ce modèle : 


« Monsieur le Chef de gare, 

« J'ai l'honneur de vous rappeler que je me suis présenté (ou que l'on 
s'est présenté de ma part) ce jour à heure, à votre gare pour demander la 
livraison d'une expédition de... (nature de la marchandise, poids, nombre 
de colis ou de wagons), expédition qui m'a été adressée en (P. V. ou G. V.) 
le... par M... de la gare de... et qu'il m'a été répondu que cette expédi- 
tion n'était pas arrivée. 

« Pour me conformer aux dispositions de l'article 1146 du Code civil, je 
vous mets en demeure, par la présente, de vouloir bien mettre ladite ex- 
pédition à ma disposition dans le plus bref délai possible, faisant toutes ré- 
serves au sujet du préjudice que me cause ce retard. » 

(Signature, adresse). 


Manguants ou avaries. __ Si les destinataires d'expéditions de P. V. 
ou de G. V., transportées avec responsabilités, constatent des manquants 
ou des avaries de peu d'importance, ils peuvent, s'il s'agit de légers man- 
quants sur le nombre ou le poids des colis, prendre livraison après avoir 
fait des réserves précises et motivées quant au poids des objets manquants, 
ou aux avaries constatées sur le livre de sortie de la gare ou le bordereau 
du camionneur ; ces réserves doivent être confirmées dans les trois jours 
par une lettre recommandée. 

S'il s'agit de manquants ou d'avaries d'une certaine importance consta- 
tés sur des wagons complets, le destinataire doit : 1° requérir le pesage 
avant de prendre livraison des colis ou des wagons complets qui lui sont 
adressés ; 2° exiger un bulletin de pesage ; 3° il doit, en outre, faire des ré- 
serves précises sur le livre d'émargement pour le nombre et le poids man- 
quants, et confirmer sa réclamation par lettre recommandée dans un délai 
de trois jours, non compris les jours fériés. Ce délai court : 1° en cas de re- 
tard, d'avarie ou de perte partielle, de la date de livraison de la marchan- 
dise ; 2° en cas de perte totale, du trentième jour qui suit l'expiration des 
délais, l'intéressé étant en droit, à partir de ce jour, de considérer la non- 
livraison comme équivalente à la perte totale. 

Si les avaries ou manquants sont importants, le destinataire doit : 

1° Surseoir momentanément à l'enlèvement des marchandises ou au dé- 
chargement des wagons et, en conséquence, s'abstenir, malgré les invitations 
du chef de gare, de prendre livraison (même sous réserve de telles avaries 
ou de tels manquants); 2° inviter le chef de gare à accepter par écrit la 
responsabilité des avaries ou des manquants, ce qu'il fera, s'il n'a pas l'in- 
tention d'invoquer ensuite une échappatoire quelconque pour décliner toute 
responsabilité; 3° si le chef de gare refuse cet écrit, sans faire la preuve 
d'exonération de responsabilité qui lui incombe, le destinataire doit mo- 
mentanément refuser de prendre livraison, et lui envoyer aussitôt une let- 
tre recommandée qui peut être rédigée dans ce sens : 


a Monsieur le Chef de gare, 

« Comme suite à votre refus d'accepter la responsabilité des avaries de... 
(ou les manquants) constatés le …. à votre gare (ou à mon domicile) sur une 
expédition se composant de... qui m'a été adressée de... par M...,. je vous 
mets en demeure, par la présente, de faire la preuve que lesdites avaries 
(ou manquants) résultent de la force majeure, d'un cas fortuit, du vice pro- 
pre, de la faute de l'expéditeur. 

« A défaut, dans un délai de vingt-quatre (ou quarante-huit heures), de 
cette preuve qui vous incombe et qui doit être précise et déterminée, je pro- 
voguerai, aux risques et périls de votre administration, une expertise judi- 
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ciaire, conformément à l'article 106 du Code de commerce. Je fais, en outre, 
les plus expresses réserves, tant au sujet des avaries (ou manquants) que 
du préjudice résultant du retard de livraison. » 
« Veuillez agréer, Monsieur, etc. » 
(Signature, adresse). 


Vérification de la marchandise. __ Le destinataire d'une marchandise a 
le droit absolu, avant de payer le port et de signer quoi que ce soit, de 
vérifier, tant intérieurement qu'exlérieurement, l'état des colis (non pos- 
taux) et des chargements dont il est appelé à prendre livraison et d'exiger 
le pesage des colis ou des wagons {mo ennant le paiement de la taxe, 
s'il y a lieu) toutes les fois qu'il soupçonne un manquant. 

Colis postaux. _ Les destinataires de colis postaux n'ont le droit d'exiger 
la vérification intérieure de ces colis que si leur emballage n'est pas 

parfait ou laisse présumer une spoliation ou une avarie ; la vérification, 
qe ce cas, doit être faite en gare, même si les colis sont livrables à do- 
micile. 

En cas de perte ou d'avarie, ils doivent procéder comme il est indiqué au 
troisième cas. Les Compagnies ne prennent charge du poids que pour les 
colis expédiés avec valeur déclarée. 

Pour un colis postal de 3 kilogrammes sans valeur déclarée, perdu en 


cours de route, il n'est remboursé que 35 francs au maximum, plus le port; 


pour un colis de 5 kilogrammes, 55 francs, et 85 francs pour les colis de 
10 kilogrammes. La valeur totale d'un colis postal perdu est payée par le 
chemin de fer, si ce colis a été expédié avec valeur déclarée, mais cette va- 
leur doit être justifiée par facture. 


Transport des bois. __ Les bois sont, parmi tons les produits de la 
terre, les plus encombrants : leur transport, eu égard à leur valeur mar- 
chande, est coûteux. Il importe donc de réduire autant que possible ces frais 


à 


FIG. 2170. __ Chariot à trains rompus pour le transport des pièces de bois en grumes. 


qui, dans certaines forêts éloignées des gares d'expédition ou des centres de 
consommation, entrent dans le prix de la marchandise pour une part 
considérable et réduisent d'autant sa valeur sur coupe, c'est-à-dire le revenu 
du propriétaire. . 
Le transport des bois comprend :1° le débardage ou vidange des produits, 
du parterre de la coupe où ils ont été exploités sur les routes les plus voi- 
sines ;2° le sransport proprement dit, qui conduit les produits au lieu de 
leur première transformation industrielle, et se fait par des procédés variés. 
Les bois de chauffage sont généralement débardés et transportés dans 


TRANSPORT DES BOIS _TRAQUET 
des charrettes à deux roues pourvues de ridelles ou de ranchers, et conte- 
nant, sur routes de viabilité normale, de 2 à 4stères de bois. Les bois de ser: 
vice sont d'habitude laissés sur les coupes par les bûcherons à l'état de bois 
en grume, où bois ronds, c'est-à-dire avec leur forme cylindrique et revê- 
tus ou non de leur écorce. Pour débarder ces pièces de bois, souvent de 
grande longueur et pesantes, on se sert : 1° de diables ou triqueballes 
(V. ce mot), composés de deux fortes et hautes roues à larges bandes, réu- 
nies par un essieu droit ou mieux coudé : une flèche de 2m,50 à 3m,50 de 
long, munie à son extrémité d'un crochet d'attelage, est fixée au-dessus du 
milieu de cet essieu et permet d'abaisser ou soulever à volonté ce dernier 
d'une petite quantité au-dessus du sol. Des chaînes pourvues de crochets 
servent à amarrer les pièces de bois à l'essieu en les suspendant par une 
partie voisine de leur centre de gravité; 2° de fardiers, construits de la 
même façon, mais pourvus, en outre de la flèche de levage, de limons. 

Quand les grumes sont trop volumineuses, on les débarde en les halant, 
soit directement sur le sol de la coupe {fraïnage), méthode qui présente 
souvent de graves inconvéniénts pour les souches, le recrû et les arbres 
réservés ; soit par l'intermédiaire de rouleaux de bois glissés sous la pièce 
et qu'on déplace au fur et à mesure de l'avancement. 

Sur routes, les bois de service sont généralement transportés par fardiers 
et, quand les pièces sont de très grande longueur, à l'aide de chariots à 
quatre roues dont l'avant-train pourvu de limons est réuni au train arrière 
par la pièce de bois elle-même ( fig. 2170). Pour faciliter les virages, les 
essieux des deux trains supportent la grume par l'intermédiaire d'une sel- 
lette mobile autour d'un axe vertical fixé aux essieux. 

Enfin de nombreux procédés spéciaux sont employés pour le transport 
des bois : le flottage, le schlittage (V. ces mots), les voies ferrées étroites et 
mobiles avec traction animale ou mécanique, les couloirs et glissoirs, les 
câbles porteurs, etc. 


Transporteur. On nomme ainsi, dans les industries agricoles, des 
appareils mécaniques de modèles très divers, mais dont le principe est géné- 
ralement une toile ou une courroie sans fin, un plancher roulant, un entraî- 
neur à godets ou à racloirs, etc., et qui servent à acheminer des denrées d'un 
point vers un autre situé à quelque distance (en longueur ou en hauteur). 

On se sert de transporteurs pour effectuer le chargement des tombe- 
reaux et autres véhicules qui transportent des racines «fig. 2171), des sacs, 
du charbon, etc. 

Dans certaines installations où s'imposent des manipulations fréquentes 
d'un produit et son acheminement d'un point vers un autre point, les trans- 
porteurs sont établis à demeure ( fig. B72) ; mais, fréquemment, le tablier 
roulant est monté sur roues pour constituer un transporteur mobile suscep- 
tible de se plier à de nombreuses applications dans la manutention de pro- 
duits divers, et de procurer une éco- 
nomie de main-d'oeuvre très appré- 
ciable. 

Le moteur actionnant ces appa- 
reils pratiques est généralement 
d'une puissance de 1 à 2 chevaux. 


Transylvanie (Volaille de). — 
Race de poules très rustiques, bonnes 
pondeuses, à chair fine, appelée en- 
core race à Cou-nu. V. COU-NU. 


Traquenard (zoot.). — Allure 
défectueuse des chevaux fatigués 
ou mal conformés, qui procède du 
trot et de l'amble et dans laquelle 
l'animal fait entendre deux battues 
sur chaque bipède au lieu d'une 
seule. On l'appelle encore amble 
rompu, trot décousu, etc. 


Traquet (oruith.). — Genre d'oi- 
seaux passereaux insectivores ( fig. 
2173), voisins des tarins. Les traquets 
(saxicola) passent en petites troupes la belle saison sur les coteaux pierreux et 
émigrent le plus souvent à l'automne. Le plus commun est le fraquet motteux, 
à livrée brune ou grise, variée de noir et de blanc ; il niche à terre sur les 
mottes : d'où son nom. 


FiG. 2173. — Traquet. 


FIG. 2171. — Transporteur pour betteraves, système J. Lemoine (Société des moteurs 
Simplex). 
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F1G, 2172. — Transporteur à céréales à la Nouvelle-Orléans ( Etats-Unis). Vue prise 
du côté de la mer. 
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TRAUMATISME — TRAVAILLEURS AGRICOLES 


Traumatisme (méd. vétér.). — Ensemble de troubles fonctionnels 
occasionnés par une lésion locale (trauma). V PLAIE. 


Travail. __ On peut définir le travail, le résultat de la dépense d'éner- 
gie effectuée par un moteur (animé ou inanimé). V. MOTEUR. 

Dans le moteur animé, qu'il s'agisse de l'homme ou de l'animal, la dé- 
pense d'énergie est due à des contractions musculaires ; dans les moteurs 
inanimés, le travail est la transformation d'une force. 

Dans la langue courante, le sens du mot travail est beaucoup plus large ; et, 
en ce qui regarde spécialement l'homme, ce mot désigne aussi bien l'exer- 
cice des facultés intellectuelles (travail intellectuel) que l'emploi de la 
force musculaire (travail physique). Au reste, le travail humain est 
souvent l'un et l'autre, car l'effort musculaire de l'homme est sous la 
dépendance de sa volonté. La valeur de ce travail est donc fonction des 
qualités mêmes de l'individu, de ses aptitudes particulières. Tous les 
hommes ne sont pas également forts, habiles, courageux, méthodiques, 
intelligents ; de là des différences dans la valeur et la qualité du travail. 
C'est a l' employeur qu'il appartient de juger les aptitudes des ouvriers 
qu'il emploie et de les utiliser au mieux suivant les exigences de son exploi- 
tation et du système de culture qu'il a adopté. V. EXPLOITATION AGRI- 
COLE, SYSTÈME DE CULTURE, TRAVAILLEURS AGRICOLES. 

Quant au travail des animaux, c'est une des nécessités fondamentales de 
l'agriculture et l'une de ses sources de profits les plus productives. L'obten- 
tion d'animaux de travail bien adaptés à leurs fonctions (animaux porteurs 
pour le bât ou la selle, tractionneurs pour le trait) est un des objets de la 
zootechnie ; maïs l'utilisation rationnelle de ce travail suivant des modes 
divers : mode de force (lourde charge déplacée à lente allure), mode de 
vitesse (fardeau léger déplacé à vive allure), mode mixte (déplacement 
d'une charge moyenne à allure modérée) est le fait de l'agriculteur, comme 
aussi la compensation de la dépense d'énergie par une alimentation ration- 
nelle doit être l'objet de ses soins attentifs. V. ALIMENTATION, RATION. 


Travail. __ Appareil de contention et d'assujettissement des grands 
animaux domestiques. 

Il existe différents modèles de «travails»: le plus simple est le travail à 
poteaux (fig. 2174), constitué par quatre poutres verticales solidement fixées 
en terre sur des fondations en maçonnerie et associées par leur sommet 
au moyen de poutres de jonction. Un treuil à manivelle commande la rota- 
on nn tambour sur lequel s'enroulent des sangles et permet de soulever 

animal. 

A l'aide de cet appareil, très utile dans la pratique, on peut fixer de 
grands animaux dans différentes attitudes : par la tete, par les membres, 
par le tronc. On l'utilise le plus souvent pour le ferrage des boeufs. 

Un appareil plus perfectionné, le travail bascule, inventé par le vétéri- 
naire E. Vinsot, est susceptible de se renverser à la façon des anciennes 
tables opératoires. On l'utilise plus spécialement pour le cheval. 

Le travail-bascule ( fl 2175) est, comme son nom l'indique, l'assemblage 
de deux instruments : un appareil de contention et un système basculant. 
Solidement construit, d'une façon simple, qui en permet le nettoyage facile, 
le travail-bascule est un bâti en fer à T de quatre poteaux égaux et verti- 
caux, convergents deux à deux : 1° par en haut sur un faîtage unique ; 2° par 
en bas sur une barre ronde contre- coudée rigide, qui maintient |" écartement. 

Deux barres parallèles, placées à à un mètre du sol, maintiennent par 
côté l'animal, qui se trouve emprisonné dans une sorte de cage. Les deux 
montants antérieurs maintiennent la tête, les deux postérieurs reçoivent 
les deux treuils qui : actionnent, l'un la chaîne immobilisant les pieds, 
l'autre la chaîne de soulèvement. Ce bâti est monté sur deux solides pivots, 

lacés dans l'axe de son centre de gravité, et peut ainsi tourner librement 
Er un sens ou dans l'autre par le moyen d'un levier de 1  ,50 de long, qui 
ne réclame pas un effort bien considérable. Un coussin, que l'on adapte à 
gauche ou à droite. suivant le sens du décubitus, maintient commodément 
le cheval ; enfin, différents accessoires (taquets d'arrêt, levier spécial d'em- 
prisonnement, licol de force, attache-longes, capote d' abatage, chaîne pour 
éviter que le cheval se cabre, tablier de soutien avec poitrail et dessous de 
cuisses, entravons, etc.) complètent l' appareil. 

Le travail-bascule permet d'immobiliser le cheval, quelque rétif qu'il 
soit et, suivant les nécessités opératoires, de faire prendre aux membres 
telle ou telle position, en laissant toujours à l'opérateur l'accès facile de la 
région opératoire. En outre, il offre l'avantage, en basculant autour de ses 
pivots, de coucher le cheval d'un côté ou de l'autre et de le maintenir à 
hauteur de table, tout en lui évitant les fractures de la colonne vertébrale et 
le renversement rectal. 

Le travail-bascule pouvant être manoeuvré par un seul homme ou par 
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deux, lorsqu'on a affaire à des chevaux lourds, le praticien peut se con- 
tenter d'un aide. D'autre part, le cheval étant maintenu solidement dans 
l'appareil, en position commode pour l'opérateur, celui-ci peut opérer avec 
la même sûreté et les mêmes facilités que sur une table de laboratoire, 
sans être gêné, comme il l'est forcément lorsqu'il doit coucher le cheval à 
terre sur un lit de paille et le faire maintenir par de nombreux aides. 

Les méthodes de l'antisepsie la plus rigoureuse peuvent être appliquées. 
Si, de plus, l'appa- 
reil est monté dans 
une salle d'opéra- 
tion aménagée à la 
façon de celle que 
Boëllmann, vétéri- 
naire en premier à 
la garde républi- 
caine, a fait installer 
à la caserne du bou- 
levard Henri-IV, et 
qui peut servir de 
prototype, on a ré- 
uni toutes les 
conditions indis- 
pensables pour en- 
treprendre avec suc- 
cès n'importe quelle 
opération. 


Travailleurs 
agricoles. — Sous 
ce titre, il sera successivement envisagé : 1° la formation du contrat de louage 
en agriculture, ses modalités et sa réiliation ; 2° le recrutement du person 
nel des exploitations agricoles ; 3° la fixation des salaires agricoles ; 4° les 
institutions destinées à améliorer le sort de l'ouvrier agricole. 

IL. Contrat de louage. — Formation du contrat de louage.-- L'engagement 
des ouvriers agricoles se fait généralement sans écrit. Il ya là une pratique 
défectueuse, malheureusement trop répandue. En vue d'éviter des contes- 
tations ultérieures, on ne devrait embaucher aucun ouvrier, surtout s'il 
doit rester à demeure, s'il doit être en un mot domestique de culture, sans 
un contrat écrit. Celui-ci serait rédigé dans la forme des actes sous seings 
privés en deux exemplaires, dont un pour chaque partie. Ce contrat est 
exempt de timbre et d' a (Code du travail. Livre I. Titre II du 
Contrat de travail, article 1 

En principe, suivant l'article 1780 du Code civil, l'ouvrier ne peut en- 
gager ses services qu'à temps (durée maximum un an. Loi du 12 germinal, 
an XI), ou pour un travail déterminé (pour la moisson, la vendange, par 
exemple). Mais l'employeur peut s'engager à conserver son domestique sa 
vie durant (Code du travail. Livre 1°, Titre IL, articles 20, 21 et 22). 

Lorsqu'on traite avec un mineur ou un femme mariée, il faut avoir soin 
d'exiger l'autorisation du père, du tuteur ou du mari, à peine de nullité 
de l'engagement. 

Preuve du contrat de louage. __ A défaut d'écrit, le contrat de louage 
donne lieu à des contestations qui portent soit sur l' existence même de ce 
contrat, soit la quotité des gages. 

En ce qui concerne l'existence du contrat, la preuve est établie dans les 
formes ordinaires prévues par le droit commun. Du côté ouvrier, si le 
salaire est inférieur à à, 150 francs, la preuve testimoniale est admise. Au- 
dessus, il a lieu de s'en rapporter à 1 avis du patron ou de lui déférer le 
serment. Qüdtemployeur, celui-ci pourra établir la preuve par témoin, 
si le salaire ne dépasse pas 150 francs. Passé cette limite, la preuve ne 
viendra que du serment déféré à l'ouvrier. 

Sur la quotité des gages, les règles ci-dessus sont applicables. Toutefois 
le patron prévoyant ne devra jamais payer son ouvrier sans exiger de lui 
un reçu qui fera foi. Aujourd'hui presque tous les ouvriers savent écrire 
ou simplement signer. Dans le cas contraire, on a proposé de faire le 
règlement devant notaire, ce qui serait souvent difficile dans la pratique. 

Extinction du contrat de louage. Quant à sa durée, le contrat de 
louage revêt deux formes : il est à durée limitée ou indéterminée. 

S'il est à durée limitée, il ne peut prendre fin qu'a l'arrivée du terme 
fixé ; quelquefois, la durée n'est pas expresse, mais tacite. Ainsi, lorsqu'un 
ouvrier est embauché pour la moisson, il doit rester chez son patron jus- 
qu'à ce que la moisson soit terminée. A défaut de stipulation expresse dans 
le contrat, on s'en référera à l'usage des lieux (loi du 9 juillet 1889). Enfin, 
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FIG. 2174. — Travail à poteaux pour le ferrage des bœufs. 


1.— Soulèvement de l'animal. 


2. — Manoeuvre du grand levier de basculement. 


F1G, 2175, — Travail-bascule de E, Vinsot, 
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il peut arriver que les usages soient muets sur la durée des engagements 
agricoles ; dans Ce cas, chaque partie peut donner congé à l'autre, moyen- 
nant le préavis d'usage. La faculté de donner congé est réciproque (Cassa- 
tion, 10 mai 1876, 4 août 1879, 7 mai 1887). 

Cela ne veut pas dire qu'un contrat à durée limitée peut être résilié par 
volonté unilatérale, c'est-à-dire par une des parties. Il doit l'être au con- 
traire par accord des deux parties. Si l'une seule venait à rompre, elle 
s'exposerait à des dommages-intérêts. 

Notons enfin que si, en fin de contrat, un ouvrier reste sur l'exploitation 
ou il travaillait précédemment, il s'opère un nouveau contrat par tacite 
reconduction, c'est-à-dire aux mêmes conditions. 

En second lieu, si le contrat est à durée indéterminée, chaque partie 
peut y mettre fin en donnant congé à l'autre ; le délai varie suivant la 
profession et les usages : c'est ce qu'on appelle la résiliation amiable (Code 
du travail. Livre °°. Titre IL, art. 23, paragraphe 1). 

La résiliation peut être ordonnée par le juge, si le patron ou l'ouvrier ne 
remplissent pas les obligations qui leur incombent à chacun. 

L'ouvrier doit exécuter le travail qu'il a promis de faire ; le atron doit 
nourrir convenablement son ouvrier (cas de l'ouvrier nourri), lui payer 
régulièrement son salaire et s'abstenir de toute injure et mauvais trai- 
tements. Dans ces conditions, si l'ouvrier quittait son patron avant d'avoir 
exécuté le travail faisant l'objet de l'engagement, il lui devrait une indem- 
nité (Code du travail. Livre [®* Titre IL, art. 23, paragraphe 2). 

Inversement, le patron qui congédierait brusquement son ouvrier sans 
observer les préavis lui devrait le prix des journées perdues,sauf motif grave. 

De même dans le cas de renvoi injustifié, sans motif sérieux, par ven- 
geance ou caprice, l'ouvrier serait fondé à réclamer des dommages-inté- 
rêts pour le préjudice éprouvé dans la perte d'une place avantageuse. 
L'ouvrier ne peut renoncer à Ce droit dans un écrit, car il s'établirait 
ainsi ce que l'on appelle en droit une clause de style qui annuleraïit l'effet 
de la loi (Code du travail. Art. 23, paragraphe 4). 

La résiliation peut encore résulter de la mort du patron ou des domes- 
tiques : l'ouvrier ne s'est pas engagé vis-à-vis des héritiers de son patron 
et pareïllement un domestique ne peut louer les services de ses enfants. 

Préavis. __ On désigne, sous ce nom, le délai de congédiement. Ce délai 
peut être stipulé dans le contrat. Dans le cas contraire, on s'en réfère à 
l'usage des lieux. En général, ce délai est de huit jours pour les ouvriers 
agricoles. Si le patron résilie le contrat de son seul fait, il ne peut renvoyer 
son ouvrier brusquement qu'en lui payant ses huit jours. 

Lorsqu'un domestique donne un motif grave, il peut quitter son patron, 
sans que celui-ci puisse prétendre à aucune indemnité. 

Dommages.intérêts. __ Pour la fixation de l'indemnité, il sera tenu 
compte des usages locaux extrêmement variables, de la nature des services 
engagés, du temps écoulé, des retenues opérées et des versements effectués 
en vue d'une pension de retraite (Code du travail, art. 23, paragraphe 5). 

Saisies arrêts. __ Quel que soit le montant du salaire, les saisies-arrêts 
ne peuvent être pie du dixième du salaire, sauf le cas de pension alimen- 
taire. Pour obtenir la saisie-arrêt, il suffit de s'adresser au juge de paix du 
domicile de l'ouvrier (Code du travail. Livre I Titre II de la saisie-arrêt, 
art, 61 et suivants). 

Tribunaux compétents en matière de salaires agricoles. __ En attendant 
la constitution des Conseils de prud'hommes agricoles, le juge de paix est 
compétent en matière de salaire jusqu'à 300 francs, sans appel et, a charge 
d'appel, à quelque somme que la demande s'élève. Dans ce dernier cas, si 
la conciliation n'aboutit pas, les contestations sont portées devant le tribu- 
nal civil d'arrondissement, instruites et jugées d'urgence (Code du travail, 
art. 23, paragraphe 7). 

Privilège garantissant le paiement des salaires. __ Le paiement des 
salaires dus pour l'année échue et l'année courante est garanti par un pri- 
vilège sur les récoltes (art. 2102 du Code civil). A noter que ce pri- 
vilège n'appartient qu'aux gens de service, c'est-à-dire ceux qui sont au 
service d'une personne ou d'une exploitation. 

Ce privilège ne peut être invoqué par les ouvriers à la journée (Cour 
de Cassation, 9 juin 1873). 

Cas du régisseur. __ Toute la réglementation ci-dessus est applicable aux 
régisseurs, sauf : 

1° Les dispositions concernant le privilège sur les récoltes qui n'appar- 
tient qu'aux gens de service * 

2° La compétence du ju de paix, qui ne connaît que des gens de service. 

Certificats ouvriers. __ "Toute personne qui engage ses services peut, à 
l'expiration du contrat, exiger de celui à qui elle les a loués, sous peine de 
dommages-intérêts, un certificat contenant exclusivement la date de son 
entrée, celle de sa sortie et l'espèce de travail auquel elle a été employée. 

Sont exempts de timbre et d'enregistrement les certificats de travail 
délivrés aux ouvriers, employés ou serviteurs, à la condition de ne conte- 
nir aucune autre mention que celles énumérées plus baut, ni obligation, ni 
quittance, ni aucune autre convention donnant lieu au droit proportionnel. 
La formule « libre de tout engagement » et toute autre constatant l'expira- 
tion régulière du contrat de travail, les qualités professionnelles et les ser- 
vices rendus sont comprises dans l'exemption (Code du travail, art. 28). 

Marchandage. — L'exploitation des ouvriers par des sous-entrepreneurs, 
ou marchandage, est interdite; mais les associations d'ouvriers qui n'ont 
pas pour objet l'exploitation des ouvriers les uns par les autres ne sont 
point considérées comme marchandage (Code du travail, art. 32). 

I. Recrutement du personnel des exploitations agricoles.  -_ La 
guerre et ses conséquences (loi de huit heures) ont réduit de 1 000 000 d'uni- 
tés le personnel des exploitations agricoles, déjà insuffisant avant les hos- 
tilités, puisque l'on devait, avant 1914, faire un large appel à la main- 
d'oeuvre étrangère. Dans quelle mesure convient-il de suppléer maintenant 
au mangue de main-d'oeuvre? Il appartient à chaque cultivateur d'envisager 
le problème à sa manière dans une modification de son système de culture 
accordant plus d'étendue aux surfaces herbagères, dans le développement 
de la machinerie, dans l'adoption de cultures exigeant moins de Main- 
d'œuvre ou permettant d'utiliser plus intégralement les bras dont il 
dispose. Quoi qu'il en soit, le problème aboutit en dernière analyse à recher- 
cher le minimum de bras au-dessous duquel une culture donnée n'est plus 
possible. C'est ce Minimum qu'il faut trouver. 

D'abord du côté des ouvriers français. Une meilleure organisation du 
travail, du placement si l'on préfère, était d'autant plus nécessaire en 
France qu'il fallait à la fois supprimer le chômage agricole et faciliter les 
migrations saisonnières. C'est dans ce but que J.-H. Ricard, alors ministre 
de l'Agriculture, a invité les Offices agricoles à ouvrir dans les départements 
des bureaux de main-d'œuvre agricole destinés à mettre en relation les 
employeurs qui cherchent du personnel et les ouvriers qui offrent leurs bras. 


TRAVAILLEURS AGRICOLES 


Ces bureaux peuvent être amenés à régler et canaliser les migrations 
saisonnières qui se produisent à l'époque de certains gros travaux (binage 
et démariage des betteraves, moissons, vendanges, arrachage des bette- 
raves, etc). 62 bureaux départementaux fonctionnent, dont nous donnons ci- 
dessous la liste : 


BUREAUX DE MAIN-D'ŒUVRE AGRICOLE 


AIN. —_ Direction des Services agricoles, BOURG. 

AISNE. — Direction des Services agricoles, LAON. 

ALPES (BASSES). — Direction des Services agricoles, DIGNE. 

ALPES (HAUTES-). — Direction des Services agricoles, GAP. 

ARDÈCHE. — Direction des Services agricoles, PRIVAS. 

ARDENNES. — Direction des Services agricoles, MÉMÈRES. 

ARIÈGE. — Direction des Services agricoles, Foix. 

AUBE. — Direction des Services agricoles, TROYES. 

AUDE. __ Direction des Services agricoles, CARCASSONNE. 

AVEYRON. — Direction des Services agricoles, RODEZ. 

BOUCHES-DU-RHONE. — Direction des Services agricoles, MARSEILLE. 

CANTAL. — Direction des Services agricoles, AURILLAC. 

CHARENTE. — Direction des Services agricoles, ANGOULÊME 

CHER. — Direction des Services agricoles, BOURGES. 

CORSE. — Direction des Services agricoles, AJACCIO. 

COTES-DU-NORD. __ Direction des Services agricoles, SAINT-BRIEUC. 

DORDOGNE. — Direction des Services agricoles, PÉRIGUEUX. 

DOUBS. __ Maison de l'agriculture, BESANÇON. 

EURE. — Direction des Services agricoles, EVXxEUX. 

EURE-ET-LOIR. — Direction des Services agricoles, CHARTRES. 

GARONNE (HAUTE-), — Direction des Services agricoles, TOULOUSE. 

GERS. — Direction des Services agricoles, AUCH. 

GIRONDE. — Direction des Services agricoles, BORDEAUX. 

HÉRAULT. — Office agricole départemental, MONTPELLIER. 

INDRE. — Direction des Services agricoles, CHATEAUROUX. 

ISÈRE. — Direction des Services agricoles, GRENOBLE. 

LANDES. — Direction des Services agricoles, MONT-DE-MARSAN. 

LOIR-ET-CHER. — Direction des Services agricoles, BLOIS. 

LOIRE. — Direction des Services agricoles, SAINT-ETIENNE. 

LOIRE-INFÉRIEURE. — Office agricole départemental, NANTES. 

LOIRE (HAUTE). — Direction des Services agricoles, LE PUY. 

LOIRET. — Direction des Services agricoles, ORLÉANS. 

LOT. — Office agricole départemental, CAHORS. 

LOT-ET-GARONNE. — Direction des Services agricoles, AGEN. 

LOZÈRE. — Direction des Services agricoles, MENDE. 

MANCHE. — Direction des Services agricoles, SAINT-LO. 

MARNE. — Direction des Services agricoles, REIMS. 

MAYENNE. — Section de placement. Office agricole départemental, LAVAL. 

MEURTHE-ET-MOSELLE. — Direction des Services agricoles, NANCY. 

MORBIHAN. — Direction des Services agricoles, VANNES. 

NIÈVRE. — Direction des Services agricoles, NEVERS. 

NORD. — Direction des Services agricoles, LILLE. 

PARIS SEINE-ET-OISE et SEINE-ET-MARNE — Bureau de la main-d'oeuvre 
agricole de la région de Paris, 4 bis, rue de Dunkerque, PARIS. 

PAS-DE-CALAIS. — Direction des Services agricoles, ARRAS. 

PUY-DE-DOME. — Office agricole départemental, CLERMONT-FERRAND. 

RHONE. — Office agricole départemental, LYON. 

SARTHE. — Direction des Services agricoles, LE MANS. 

SAVOIE. — Direction des Services agricoles. Maison des agriculteurs, CHAMBÉRY. 

SAVOIE (HAUTE.). — Direction des Services agricoles, ANNECY. 

SEINE. — Direction des Services agricoles, 6, rue du Débarcadère, PARIS. 

SEINE-INFÉRIEURE. — Direction des Services agricoles, ROUEN. 

SÈVRES (DEUX.-). — Direction des Services agricoles, NIORT. 

SOMME. — Direction des Services agricoles, AMIENS. 

TARN. — Direction des Services agricoles, ALBI. 

TARN-ET-GARONNE. — Syndicat général des agriculteurs, MONTAUBAN. 

TERRITOIRE DE BELFORT. — Office agricole, BELFORT. 

VAUCLUSE. — Direction des Services agricoles, AVIGNON. 

VENDÉE. — Direction des Services agricoles, LA ROCHE-SUR-YON. 

VIENNE. — Direction des Services agricoles, POITIERS. 

VIENNE (HAUTE:-). — Direction des Services agricoles, LIMOGES. 

VOSGES. — Direction des Services agricoles, EPINAL. 

YONNE. — Direction des Services agricoles, AUXERRE. 


Tous ces bureaux sont placés sous l'autorité au Service de la main. 
d'œuvre agricole du minitère de l'Agriculture qui leur donne des direc- 
tives et coordonne leurs efforts. 

Main-d'œuvre étrangère. __ Les ouvriers étrangers viennent de diverses 
sources : Belgique, Pologne, Tchécoslovaquie, Italie, Espagne, Portugal. La 
main-d'oeuvre kabyle ou chinoise a dû être rejetée en raison de son éloigne- 
ment et de son peu d'aptitude à nos travaux agricoles. En principe, les 
ouvriers agricoles sont embauchés directement par les agriculteurs. 

Deux cas sont à considérer : a) Les nations d'où les ouvriers sont origi- 
naires n'ont pas de traité avec la France, et l'embauchage se fait soit par 
correspondance avec les ouvriers eux-mêmes si on les connaît, soit par lin- 
termédiaire des Bureaux d'immigration relevant du service de la main- 
d'oeuvre agricole. Ainsi se fait le recrutement des Belges par les bureaux 
d'immigration de Feignies ou Tourcoing (Nord). Les Espagnols également, 
ainsi que les Portugais, entrent par les bureaux de Perpignan, Mari, h 
Saint-Béat (Haute-Garonne) et Hendaye (Basses-Pyrénées). Les c ultivateurs 
n'ont qu'à s'adresser à ces bureaux en faisant leurs offres. On trouvera, 
page 709, le type d'offre d'emploi adopté pour les travailleurs belges; 

b) D'autres pays, comme la Pologne, la Tchécoslovaquie, l'Italie, qui s'op- 
posent à la libre émigration de leurs ouvriers, ont passé avec le Gouverne- 
ment français des conventions d'immigration. En exécution de ces conven- 
tions, un contrat d'embauchage-type a été établi et ce contrat doit être visé 
par le Service de la main-d'oeuvre agricole du ministère auquel tout em- 
ployeur doit s'adresser pour le recrutement des ouvriers polonais, tchéco- 
slovaques et italiens. 

Nous donnons, dans les pages suivantes, à titre d'inrormation, les dispo: 
sitions générales des contrats polonais et italien indiquant les diverses 
conditions d'emploi de ces maïins-d'oeuvre 


TRAVAILLEURS AGRICOLES 


CONTRAT POLONAIS 


DISPOSITIONS GÉNÉRALES 


ARTICLE PREMIER 


L'employeur assurera pendant —— mois, à dater du lendemain de leur arrivée, un 
travail continu aux ouvriers faisant l'objet de la présente demande. 


ARTICLE 2 


Le travail sera réglé conformément aux coutumes locales et à la manière dont l'exé- 
cutent les ouvriers français 

Notamment, les travaux d'exploitation commencent en sortant de la ferme à heures 
du matin et se terminent à heures du soir. 

Des interruptions d'une demi-heure pour déjeuner, d'une demi-heure pour goûter et 
d'une heure pour dîner, sont assurées dans tous les cas. 

En cas d'urgence, les ouvriers devront, si le patron le désire, travailler en dehors du 
temps cité ci-dessus. Chaque heure supplémentaire sera payée à raison de centimes. 

A titre de renseignement, il est signalé que les dimanches, le Nouvel-An, le lundi de 
Pâques, l'Ascension, le lundi de la Pentecôte, la Fête nationale française du 14 juillet, 
l'Assomption, la Toussaint et Noël sont jours chômés et que les autres fêtes sont remises, 
selon l'usage, aux dimanches suivants. En outre, les ouvriers polonais jouiront d'un 
repos d'une journée complète la veille de Noël et d'un repos de l'après-midi le samedi 
veille du dimanche de Pâques. 

Les ouvriers occupés à soigner le bétail doivent l'abreuver et le panser le dimanche 
et les jours de fête aux heures ordinaires 

Aux époques de la moisson et de la fenaison, en cas d'urgence seulement, les ouvriers 
sont tenus de travailler les dimanches et jours de fête jusqu'à midi au plus tard, mais 
ils seront libres pour le temps des offices religieux. 

Chaque heure de travail supplémentaire les dimanches et jours de fête sera payée à 
TaiSON de .…..mumm CENtIiMes. 


ARTICLE 3 


Les ouvriers faisant l'objet de la présente demande recevront, à travail égal, une rému- 
nération égale à celle des ouvriers français de la même catégorie accomplissant le même 
travail dans la même exploitation ou, à défaut d'ouvriers français remplissant ces 
conditions, une rémunération basée sur le taux normal et courant de la région. 

Au cas où le taux du salaire indiqué ci-dessus serait relevé pour les ouvriers français 
travaillant dans la même exploitation, pendant la durée du contrat, le bénéfice de ce 
relèvement serait étendu de plein droit aux ouvriers faisant l'objet de la présente 
demande. 

ARTICLE 4 


Le salaire est actuellement fixé de la manière suivante : 

Travailleur adulte 

Femme. 

Garçon de 16 à 18 ans 
plus la nourriture et le logement, conformément aux usage: 

Le salaire au mois sera transformé, après accord entre les parties contractantes, en 
salaire à la tâche pour les travaux"qu'on a coutume d'effectuer à la tâche, conformément 
aux conditions de rémunération prévues à l'article 3. 


ÉL.: 2 par mois. 


fr. = 


ARTICLE 5 


Les salaires sont payés à la fin de chaque mois, exclusivement en argent comptant 
Les salaires, de même que les arrhes et les avances consenties sur le salaire doivent 
être portés immédiatement par l'empleyeur sur un livret de comptes spécial qui reste 
pendant toute la durée de l'engagement aux mains du travailleur. 

Ledit livret, imprimé en français et en polonais, d'après le modèle recommandé par 
les autorités qualifiées françaises et polonaises, devra être donné au travailleur au mo- 
ment de la signature du co1trat et restera en sa possession même après expiration du 
contrat ; toutes les remarques faites par l'employeur devront être paraphées par lui. 


ARTICLE 6 


En plus du salaire en argent ci-dessus, les ouvriers faisant l'objet de la présente de- 
mande recevront : 

Ou la nourriture en commun fournie par l'employeur, identique à celle des ouvriers 
françai 

Ou, s'il y a chez un employeur p'usieurs et au moins 10 travailleurs polonais, chacun 
d'eux peut demander à la place de ladite nourriture, en compensation, les quantités 
de provisions : 

Par jour : 1 litre de lait non écrémé ; 1 litre de vin. 

Par semaine : Pommes de terre à volonté ; 1 kg. de viande fraîche ; 
1/2 kg. de riz; 5 kg. de pain; 1/2 kg. de farine; 1/4 kg. de sel. 

Dans ce s, et s'il y a 10 ouvriers au mains, la cuisine sera faite par l'un (ou l'une) 
des ouvriers polonais engagés dans la ferme et celui-ci (ou celle-ci) disposera de la 
1/2 journée pour ce travail, quand le nombre d'ouvriers ne dépassera pas 20. 

S'il y a plus de 20 ouvriers polonais, il (elle) disposera à cette fin de toute la journée. 

Lorsque le nombre d'ouvriers ne dépassera pas 20, il (elle) disposera une fois par 
semaine de la seconde demi-journée pour le lavage du linge des ouvriers. 

Si l'ouvrier reçoit la nourriture préparée par son employeur, le blanchissage de son 
linge est à la charge de son patron. 


1/2 Kg. de lard ; 


ARTICLE 7 


Seuls, les familles et ménages ont le droit d'exiger un logement à part. Ce logement 
sera sain. Les ouvriers et ouvrières célibataires seront logés dans des chambres sépa- 
rées d'après les sexes. Les charretiers, bouviers et vachers coucheront, s'il ne peut être 
fait différemment, dans les écuries et étables, où le patron mettra à la disposition de 
chacun un lit avec paillasse, traversin, draps et couvertures. 

Ils seront chauffés et éclairés dans les conditions des travailleurs français. 


ARTICLE 8 


Les ouvriers bénéficieront, en cas d'accidents du travail, de la législation française. 
L'employeur s'engage en outre, par la présente demande, à les assurer contre les ris- 
ques d'accidents du travail agricole non couverts par la législation actuellement en 
vigueur. 


ARTICLE 9 


En cas de maladie légère de l'ouvrier, le devoir du patron est de le soigner et spé- 
cialement de lui procurer (et en plus du logement et de la nourriture) à ses propres 
frais, le médecin et les médicaments pendant les sept premiers jours. 

En cas de décès, l'employeur aura à s'occuper de l'enterrement de l'ouvrier. Il fera 
dresser, par le Maire, l'acte de décès et préviendra immédiatement le Juge de paix, en 
lui fournissant tous les renseignements qu'il possédera sur le défunt, la famille et la 
succession, en le priant ( d'en aviser le Ministère des Affaires Etrangères à à Paris. 

La Légation polonaise à Paris lui adressera, le moment venu, toutes les indications utiles 
Ça CC qui concerne la destination adonner aux objets de valeur appartenant au défunt. 
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CONTRAT ITALIEN 
DISPOSITIONS GÉNÉRALES 


ARTICLE PREMIER 


L'employeur assurera pendant …… mois, à dater de leur arrivée, un travail continu 


ARTICLE 2 


Le travail sera réglé conformément aux coutumes locales et à la manière dont l'exé- 
cutent les ouvriers français. 

Notamment, les travaux d'exploitation commencent en sortant de la ferme à heures 
du matin et se terminent à - heures du soir. 

En cas d'urgence, les ouvriers devront, si le patron le désire, travailler en dehors du 
temps ci-dessus ; chaque heure supplémentaire sera payée à raison de--… centimes. 

A titre de renseignement, il est signalé que les dimanches, le Nouvel-An, le lundi de 
Pâques, l'Ascension, le lundi de la Pentecôte, la Fête nationale française du 14 juillet, 
l'Assomption, la Toussaint et Noël sont jours fériés et que les autres fêtes sont remises, 
selon l'usage, aux dimanches suivants. 

Les ouvriers occupés à soigner le bétail doivent l'abreuver et le panser les dimanches 
et jours de fête, aux heures ordinaires. 

Aux époques de la moisson ou de la fenaison, en cas d'urgence seulement, les ouvriers 
sont tenus de travailler les dimanches et jours de fête jusqu'à midi au plus tard, mais 
ils seront libres, s'ils le désirent, pour le temps des offices religieux. 

Chaque heure de travail supplémentaire, exécutée les dimanches et jours de fête, 
sera payée à raison de . centimes. 


ARTICLE 3 


Les ouvriers faisant l'objet de la présente demande recevront, à travail égal, une 
rémunération égale à celle des ouvriers français de la même catégorie accomplissant le 
même travail dans la même exploitation ou, a défaut d'ouvriers français remplissant 
ces conditions, une rémunération basée sur le taux normal et courant de la région. 

Au cas où le taux du salaire indiqué ci-dessus serait relevé pour les ouvrie 
çais travaillant dans la même exploitation pendant la durée du contrat, le bén 
ce relèvement serait étendu de plein droit aux ouvriers faisant l'objet de la présente 
demande. 


ARTICLE 4 


Le salaire est actuellement fixé de la manière suivante 


Plus la nourriture et le logement. 

Sans nourriture ni logement. 

Sans nourriture, mais avec logement. 

Le salaire au mois sera transformé après accord entre les parties contractantes en 
salaire à la tâche pour les travaux qu'on a coutume d'effectuer à la tâche, conformé- 
ment aux conditions de rémunération prévues à l'article 3. 

Les salaires sont payés à la fin de chaque mois, exclusivement en argent comptant. 

Les ouvriers spécialistes organisés en coopératives pourront choisir un mandataire 
qui sera chargé de représenter leurs intérêts auprès des employeurs. Il en sera de même 
dans les exploitations où seront employés un certain nombre d'ouvriers recrutés collec- 
tivement. 


1 (Barrer les indications inutiles). 


ARTICLE 5 


Seuls, les familles et ménages ont le droit d'exiger un logement à part. Ce logement 
sera sain. 

Les ouvriers et ouvrières célibataires seront logés dans des chambres séparées, d'après 
les sexes. Les charretiers, bouviers et vachers coucheront, s'il ne peut être fait différem- 
ment, dans les écuries et étables, où le patron mettra à la disposition de chacun un lit 
avec paillasse, traversin, draps et couvertures. 

Ils seront chauffés et éclairés dans les conditions des travailleurs français. 


ARTICLE 6 


Les ouvriers bénéficieront, en cas d'accidents de travail, de la législation française. 

L'employeur s'engage, en outre, par la présente demande, à les assurer contre les 
risques d'accidents du travail agricole non couverts par la législation actuellement en 
vigueur. 


ARTICLE 7 


En cas de maladie légère de l'ouvrier, le devoir du patron est de le soigner et spé- 
cialement de lui procurer, en plus du logement et de la nourriture, à ses propres frais, 
le médecin et les médicaments pendant les sept premiers jours. 

En cas de décès, l'employeur aura à s'occuper de l'enterrement de l'ouvrier. Il fera 
dresser, par le Maire, l'acte de décès et préviendra immédiatement le Juge de paix en 
lui fournissant tous les renseignements qu'il possédera sur le défunt, la famille et la suc- 
cession, et en le priant d'en aviser le Ministère des Affaires Etrangères, à Paris, et le 
Consul italien de la Circonscription. 

L'Ambassade d'Italie à Paris lui adressera, le moment venu, toutes les indications utiles 
en ce qui concerne la destination à donner aux objets de valeur appartenant au défunt. 


ARTICLE 8 


Les frais de voyage, au tarif le plus réduit sur les chemins de fer italiens et français, 
depuis le lieu de résidence habituelle de l'ouvrier en Italie jusqu'au lieu de travail en 
France, seront à la charge de l'employeur. L'ouvrier sera, toutefois, tenu de présenter 
une pièce authentique indiquant l'endroit d'où il est parti 

Si l'ouvrier a fait l'avance des frais de voyage, ces frais lui seront remboursés par 
tiers à la fin de chacun des trois premiers mois passés dans l'exploitation. 


ARTICLE 9 


L'ouvrier ayant intégralement rempli son contrat recevra, au moment de son expira- 
tion, une somme égale à celle qui lui a été allouée pour le voyage aller, si le contrat a 
duré un an ; si le contrat a duré neuf mois, il recevra les trois quarts de cette somme ; 
s'il a duré six mois, il recevra la moitié de cette somme; s'il a duré trois mois, il recevra 
le quart de cette somme. 
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ARTICLE 10 


Les frais du voyage, dans les conditions habituelles de transport des ouvriers et les 
frais de nourriture de la gare d'embarquement en Pologne au lieu du travail en France, 
sont à la charge de l'employeur. 

S'ils sont avancés par l'ouvrier, ils lui seront remboursés dans les conditions sui- 
vantes : 

1° Prix du billet au tarif de transport habituel des ouvriers ; 

2° Autant d'indemnités de fr. qu'il aura fallu de journées de 24 heures 
pour accomplir le voyage, la dernière fraction comptant pour la journée entière. 

Ce remboursement aura lieu par 1/3 à la fin de chacun des trois premiers mois. 


ARTICLE 11 


L'ouvrier ayant intégralement rempli son contrat recevra au moment de son exp'ra- 
tion une somme de 100 francs à titre d'indemnité forfaitaire de retour, si le présent 
contrat a duré 1 an. 

S'il a duré 9 mois, la somme de 75 francs. 


ns —_ 50 — 
3 — 25 — 
ARTICLE 12 


L'indemnité forfaitaire prévue au précédent article sera également due aux ouvriers 
faisant l'objet de la présente demande au cas où l'employeur mettra fin à leur contrat 
avant la date fixée pour son expiration, sans qu'il y ait congédiement motivé, par le fait 
ou la faute de l'ouvrier. 

Dans le cas de mort ou de maladie grave dans la famille de l'ouvrier ou dans le cas 
où un autre incident imprévu obligerait un ouvrier à retourner dans son pa s d'origine, 
celui-ci est tenu d'appuyer sa demande de libération d'un certificat officiel du Consulat 
pan polonais. Toutefois, cet ouvrier perd le droit de retourner dans son pays aux 

rais du patron ; mais il a toujours le droit, s'il est venu en France à ses frais, à ce que 
le patron lui rembourse ses dépenses, conformément à l'article 10. 


ARTICLE 13 


Au cas où un ouvrier, avant l'expiration de son contrat, quitterait, pour se replacer 
ailleurs, l'employeur qui a acquitté les frais de son introduction, il sera tenu de rem- 
bourser, au prorata de la durée du contrat restant à courir, le montant de ces derniers 
et il en fera par contrat cession audit employeur dans les limites prévues par l'article 62 
du livre PC du Code du Travail. 


ARTICLE 14 
Toutes les difficultés pouvant surgir entre l'employeur et les ouvriers signataires du 


présent contrat seront immédiatement signalées au Ministère de l'Agriculture (Service 
de la Main-d'œuvre agricole, à Paris). 


Offre d'emploi pour Travailleur agricole étranger 


TRAVAILLEURS AGRICOLES 


ARTICLE 10 


Une indemnité égale à celle qui leur a été allouée pour le voyage aller sera due aux 
ouvriers faisant l'objet de la présente demande, au cas où l'employeur mettra fin àleur 
contrat avant la date fixée pour son expiration sans qu'il y ait congédiement motivé 
par le fait ou la faute de l'ouvrier. 

Dans le cas de mort ou de maladie grave dans la famille de l'ouvrier ou dans le cas 
où un autre incident imprévu obligerait un ouvrier à retourner dans son pays d'origine, 
celui-ci est tenu d'appuyer sa demande de libération d'un certificat officiel d'un Consulat 
italien. Toutefois, cet ouvrier perd le droit de retourner dans son pays aux frais du 
patron ; mais il a toujours le droit, s'il est venu en France à ses frais, a ce que le patron 
lui rembourse ses dépenses, conformément à l'article 8. 


ARTICLE 11 


Au cas où un ouvrier, avant l'expiration de son contrat, quitterait, pour se replacer 
ailleurs, l'employeur qui a acquitté les frais de son introduction, il sera tenu de rem- 
bourser, au prorata de la durée du contrat restant à courir, le montant de ces derniers 
et il en fera, par contrat, cession audit employeur dans les limites prévues par l'ar- 
ticle 62 du livre I" du Code du Travail. 


ARTICLE 12 


Toutes les difficultés pouvant surgir entre l'employeur et les ouvriers signataires du 
présent contrat seront immédiatement signalées au Ministère de l'Agriculture (Service 
de la Main-d'œuvre agricole, à Paris). 


ORIGINAIRE D'UN PAYS AVEC LEQUEL LA FRANCE N'A PAS CONCLU DE CONVENTION DE TRAVAIL NI ARRÊTÉ DE CONTRAT-TYPE OFFICIEL 
D'EMBAUCHAGE 


M demeurant a 
département de . gare de 


s'engage à employer en vue de l'exécution des travaux ci-après : 


un homme seul 
une famille pouvant comprendre 


aux conditions suivantes : 


| Salaire : …. 
Nourriture :. 
Logement et couchage : 


Durée de l'engagement : Du 


(Indiquer avec précision ceux des travaux que l'ouvrier aura à exéculer). 


(à adresser au Chef de l'un des bureaux d'immigration de la Main-d'œuvre agricole indiqués au verso) [1] 


! ee 
(Rayer l'indication inutile), 
membres en état de travailler \ 


19 au 19: BA. 


VOYAGE. — Les frais de voyage à demi-tarif, aller et retour, en France, seront remboursés par l'employeur à l'ouvrier, à la condition que 
celui-ci soit réellement apte aux travaux dont la spécialité a été indiquée et à l'expiration de l'engagement. 


OBSERVATIONS PARTICULIÈRES : 


FT 


Signature de l'Employeur, 


Nom 


de l'ouvrier :. 


1Divsats 


PAS rer 


(1) Nous avons dressé, page 706, un tableau des bureaux d'immigration. 


Vu pour la légalisation de la signature de 


Es sm A TT AE mme y APPOSÉE ci-contre, 
A sis a 6 us RS : sr 


Le Maire, 


La présente offre d'emploi a été acceptée par l'ouvrier désigné ci-après (s'il s'agit d'une famille, indiquer les noms et prénoms de ses membres). 


Le Chef du Bureau d'immigration, 


TRAVAILLEURS AGRICOLES 


L'immigration, tris importante déjà avant la guerre, s'est chiffrée ainsi 
qu'il suit, en 1920, par l'entrée en France de 80000 ouvriers agricoles de 
diverses provenances : 


| TOTAUX GÉNÉRAUX 


HOMMES FEMMES ENFANTS 
| ESPAGNOLS-PORTUGAIS 
28 384 | 7059 | 5 499 | 41442 
ITALIENS 
8 399 | 1479 | 686 | 10564 
BELGES 
14417 604 | 192 15213 


Ces diverses catégories d'immigrants se localisent dans certaines régions 
particulières. Cette connaissance, jointe à quelques indications sur le carac- 
tère et le genre de vie des ouvriers des diverses origines, fixe les meilleures 
conditions de leur emploi. 

Les Belges proviennent surtout des Flandres et du Tournaisis (province 
de Hainaut) ; ils descendent pour le binage des betteraves dans nos régions 
à culture industrielle, font le démariage, la moisson, les arrachages de bet- 
teraves et de lin et rentrent chez eux avec leurs économies au commen- 
cement de l'hiver dès que nos sucreries ont fermé leurs portes. Presque 
tous les ouvriers belges sont charretiers ; quelques-uns savent conduire les 
boeufs. On rencontre peu d'ouvriers agricoles illettrés. 

Les départements français dans lesquels se concentre l'immigration belge 
sont au nord d'une ligne tracée du fond de la baie de Saint-Michel à Genève : 
Oise, Seine-et-Marne, Seine-et-Oise, Eure, Loiret, Nord, Eure-et-Loir, Aisne, 
Puy-de-Dôme, Somme et Manche, auxquels il faut ajouter, quoique de 
moindre importance, Pas-de-Calais, Côte-d'Or, Yonne, Calvados et Marne. 

Le Syndicat des émigrants belges à Gand et l'Office du Travail « Concor- 
dia » sont deux organismes belges, s'occupant d'émigration, mais on se trou- 
vera mieux d'adresser les demandes aux bureaux d'immigration de Feignes 
ou de Tourcoing. 

L'Espagne et le Portugal envoient chaque année, à la France, 40000 à 
50000 ouvriers venant des provinces de Valencia, Castellon de la Plana, 
Murcie, Alicante, Girone, Alméria, Tarragone, Téruel, Barcelone. 

Les meilleurs ouvriers viennent de la Catalogne. 

Au point de vue du travail, Espagnols et Portugais sont avant tout des 
manoeuvres et des journaliers aptes surtout aux travaux grossiers (défon- 
cements, terrassements, extraction de souches, vendanges, etc.) ; ils sont fami- 
liarisés avec l'emploi de tous les outils et machines usités en France. On 
trouve parmi eux peu de laboureurs ; ils connaissent mieux le mulet et le 
boeuf que le cheval. En général, les cultures du Midi leur sont mieux con- 
nues ; aussi se répandent-ils nombreux dans les Pyrénées-Orientales, l'Aude, 
l'Hérault ; ils viennent pour la vendange en « coyes » : la coye comprend 
plusieurs familles se rendant chez le même employeur, sous la direction 
d'un chef de coye. A d'autres époques, les Espagnols poussent leur immi- 
gration plus loin : on en trouve dans cinquante-quatre départements, jus- 
qu'en Côte-d'Or, en Loiret et dans l'Aisne. 

Aucune institution sérieuse ne fonctionne en Espagne ou en Portugal pour 
l'émigration. 

Les ouvriers italiens viennent surtout des provinces du nord : Piémont, 
Lombardie, Ligurie, Emilie ou Toscane, où se rencontrent des travailleurs 
solides, robustes et actifs. 

En général, l'ouvrier italien est un manœuve apte, comme l'Espagnol, 
aux gros travaux; néanmoins, on rencontre assez fréquemment des ouvriers 
italiens sachant conduire les chevaux et labourer, connaissant la culture des 
céréales, de la vigne, la conduite d'un potager. On trouve parmi eux des ber- 
gers et des vachers. Les femmes piémontaises s'engagent généralement pour 
les vendanges dans le Var ou la cueillette des fleurs dans la région de Grasse. 

Gênes, la Lombardie, la province de Bergame fournissent d'excellents 
bûcherons et charbonniers qui travaillent en équipe sous la direction d'un 
« caporal » intermédiaire entre le patron et les travailleurs, traitant avec 
l'employeur au nom des ouvriers, entre lesquels il répartit les salaires. 

Les Italiens viennent principalement dans le Var, les Alpes-Maritimes, 
les Bouches-du-Rhône, puis dans le Vaucluse, l'Hérault, le Gard, le Puy- 
de-Dôme, les Hautes et les Basses-Alpes. On les rencontre en moindre quan- 
tité dans une trentaine d'autres départements. 

L'émigration est concentrée entre les mains du Commissariat Royal de 
l'émigration, à Rome, qui ne laisse partir aucun ouvrier sans avoir vérifié 
son contrat d'embauchage, après qu'il a été visé à Paris par le Service de 
la main-d'oeuvre agricole du ministère de l'Agriculture. 

Les Polonais qui, déjà avant la guerre, venaient nombreux dans nos 
régions de grande culture, nous fournissent un fort contingent annuel. 

Le Gouvernement polonais établit un contrôle sévère de son émigration ; 
les maires (wegi), les starostes (sous-préfets), se livrent à des enquêtes sur 
la quantité de main-d'oeuvre disponible et sur les aptitudes agricoles don- 
nant toute garantie tant au pays d'origine, qui ne sera pas privé de ses bras, 
qu'au pays destinataire, qui trouvera de bons ouvriers de culture. Une 
mission composée d'agents techniques français a sa base à Varsovie et se 
tient en relations avec toutes les autorités polonaises. 

Les ouvriers polonais sont aptes à tous les travaux agricoles. On trouve 
parmi eux des charretiers, des ouvriers de sucrerie et de distillerie, des 
conducteurs et réparateurs de machines agricoles, quelques bergers et des 
bûcherons, peu de vachers. 

La femme polonaise est très laborieuse, elle est susceptible de rendre de 
grands services au jardin et à la basse-cour, elle est apte à traire les vaches ; 
dans son pays, elle se livre aux gros travaux des champs, épandages de 
fumier, fenaison, moisson. Les enfants sont également accoutumés dès leur 
jeune âge à se rendre utiles. On ne saurait trop insister sur ce point qu'il 
faut créer de petites colonies polonaises pour essayer d'attacher les Polo- 
nais à nos campagnes de France. 

Main-d'œuvre militaire. Main-d'œuvre scolaire. —  Accidentellement, les 
agriculteurs peuvent faire appel, à l'occasion des grands travaux, à la main- 
d'oeuvre militaire et à la main-d'œuvre scolaire, aux chômeurs des villes 
même. Pour cela, ils entreront en relation avec les institutions déjà indi- 
quées, les Bureaux départementaux de main-d'oeuvre agricole qui s'entre- 
mettront soit avec les autorités militaires ou les groupements scolaires, soit 
avec certaines oeuvres de placement des chômeurs de l'industrie. 
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Abondantes pendant la guerre, les mains-d'oeuvre militaire et scolaire 
sont très rares maintenant. 

Apprentissage agricole. — En vue de garder aux champs une main-d'oeu- 
vre de qualité et surtout d'amorcer le retour à la terre, le ministère de 
l'Agriculture a organisé l'apprentissage agricole sur des domaines privés, 
particulièrement bien conduits, pourvus d'un matériel moderne et pour- 
suivant les diverses spéculations animales et végétales, conformément aux 
dernières méthodes agronomiques. Ces domaines sont érigés en Centres 
d'apprentissage agricole. 

Il y a lieu de remarquer qu'il ne s'agit pas là d'enseignement agricole, 
mais bien d'apprentissage, c'est-à-dire de la pratique de tous les travaux de 
la ferme. Le but n'est pas de former des scientifiques, mais de bons ouvriers 
spécialisés. 

Les Centres d'apprentissage agricole sont destinés à constituer, dans 
leur région, la pépinière des meilleurs ouvriers de culture ; ils s'adressent 
à tous les enfants pourvus on non du certificat d'études primaires et les 
reçoivent à partir de 
douze ans ; les pupilles 
de la Nation sont ad- Fr 
mis de préférence aux 
autres postulants. 10 

La pension est gra- 
tite demandes d'ad- 
mission sont adressées 
au ministère de l'Agri 
culture, Service de la 
main-d'oeuvre agricole, 
qui prononce l'affecta- 
tion à telle ou telle & 
ferme, suivant les dé- 
sirs de la famille et les 
places disponibles. Un 
pécule constitué pen- 
dant le séjour de l'ap- 
prenti lui est remis à 
sa sortie. 

Les apprentis peu- 
vent rester sur l'exploi 
tation ; sinon, ils trou- | | D Ram 
vent facilement à se 1 
placer dans la région, EL 
où ils sont très appré- 
ciés des agriculteurs. 83;2##$s2zee 

Pour constituerun +?+*+**#? 
Centre, les agriculteurs 
adressent une demande 
au ministère de l'Agri- 
culture qui, sur le rap- 
port d'un inspecteur de la main-d'œtvre agricole, accorde une subvention 
de premier établissement et des subventions d'entretien. Ces subventions 
ne peuvent être employées qu'à couvrir les frais occasionnés par l'appren- 
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FIG. 2176. — Graphique montrant la relation entre le taux 
des salaires et le prix du blé. 


tissage. 
II. Salaires agricoles. — Salaires en argent ou en nature. Modalités 
par région. — Aucune règle ne fixe les salaires agricoles, qui se débattent 


librement entre l'employeur et ses ouvriers. Tout au plus peut-on dire que 
le salaire est en rapport avec l'âge, la force et l'habileté de l'ouvrier. On 
paie davantage un berger qu'un manoeuvre et, dans certains cas, qu'un char- 
retier ou un bouvier; un ouvrier vigneron on un ouvrier jardinier sont 
plus appréciés que les ouvriers agricoles n'ayant aucune spécialité. 

Le salaire est encore fonction de la nature du travail. On paie plus cher 
le moissonneur en récoltes versées ou le faneur en récoltes abondantes. Il 
est fonction également de la productivité de l'exploitation ; à ce sujet, il y a 
lieu de souligner le parallélisme entre les prix des produits agricoles et les 
salaires. Nous avons fixé cette loi dans le graphique ci-dessus (fig. 2176) 
en ce qui concerne le blé, qui est en France la culture nationale et, à ce 
titre, commande souvent le prix des autres produits. 

Entre les années 1850 et 1920, c'est-à-dire en soixante-dix ans, la courbe 
des salaires présente la même allure que la courbe du prix du blé : hausse 
jusqu'en 1880, baisse de 1880 à 1890 et même à 1900, puis relèvement impor- 
tant et ininterrompu jusqu'en 1920. (Il s'agit du salaire moyen de l'ouvrier 
non nourri en France.) 

En dehors de ces considérations générales, il n'est pas possible de fixer 
les salaires, qui sont variables d'une année à l'autre et d'une région à l'autre. 
On note cependant, depuis une trentaine d'années, un nivellement des sa- 
laires suivant les régions : les moins favorisées présentant les plus fortes 
augmentations. 

En thèse générale d'ailleurs, les salaires agricoles ne cessent de s'ac. 
croitre, surtout depuis 1914. 

Une enquête du Service de la main-d'oeuvre agricole du ministère de 
l'Agriculture a fait apparaître les hausses suivantes pour le salaire moyen 
par département. Nous en extrayons quelques chiffres. 


SALAIRES MOYENS JOURNALIERS 


1915 1920 HAUSSE 
Pour 100. 
ATHT Rs Re ne Me nr enr As nono 355 10 00 280 
Ardèche 300 9,00 300 
Charente. 3 00 10,00 333 
Cher … 445 10,30 230 
Corrèze. 325 14,00 370 
Dordogne 4,00 8,00 100 
Doubs... 4,00 11,00 275 
Eure-et-Loir . oa 8,00 100 
Finistère. 2,25 8,00 355 
Hérault 4,00 12,00 300 
Ille-et-Vilaine 3.75 10,50 280 
Indre 4,00 13,00 325 
Lozère . 300 11,00 366 
Manche. 00 7,00 233 
Oise … 00 10,00 250 
Saône-et-Loire 350 10,00 280 
Seine-et-Marne 450 15,00 333 
Somme 325 11,65 359 
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Dans l'ensemble, il est apparu que les salaires avaient presque tous tri- 
plé. Si l'on observe que le prix de la vie a plus que quadruplé entre 1914 
et 1920, on voit que le taux des salaires agricoles ne s est pas accru de la 
même manière que le coût de la vie matérielle. L'indice des prix de gros 
étant au chiffre de 100 pour le mois de juillet 1914, il atteignait 432 à la fin 
de 1919. Ce n'est donc pas de ce côté, comme on l'a prétendu, qu'il faut 
chercher la cause du renchérissement des denrées. 

Les domestiques de ferme sont payés au mois » ils reçoivent une rémunéra- 
tion fixe et, en plus, un certain nombre d'avantages en nature ou en espèces. 

Dans les fermes à culture industrielle de l'Aisne, les domestiques de 
ferme (maîtres-valets, charretiers, bouviers, bergers, etc.) reçoivent, en 
plus du salaire, la nourriture, le logement, un denier à Dieu, des gratifica- 
tions suivant mérite, l'usage d'une terre à pommes de terre, certains char- 
rois de bois et de charbon, certaines façons culturales gratuites à leur 
terre, etc. 

Dans l'Aude, en plus du salaire argent, il est donné aux domestiques, sui- 
vant leur importance dans l'exploitation : 7 à 9 hectolitres de blé, 2 à 5 hec- 
tolitres de vin, 4 à 8 hectolitres de maïs, 20 à 40 litres de haricots, 10 à 
fagots, et la jouissance de 2 ares de jardin. 

Dans le même département, le maître-valet, appelé improprement métayer, 
sorte de domestique dont les attributions sont plus élevées que celles de 
l'ouvrier ordinaire, ajoute à ses gages la culture a moitié fruit d'une assez 
grande étendue de terrain * souvent même les propriétaires, pour n'être 
pas tenus à un assolement déterminé, suppriment les surfaces cultivées à 
mi-fruit pour les remplacer par des étendues moitié moindres que les 
valets cultivent à leurs risques et périls. 

Dans certaines communes du Cantal, on a l'habitude d'ajouter au salaire 
en argent quelques denrées en nature (fromage, beurre, etc.), ou objets 
de vêture. 

En Dordogne, dans le canton de Brantôme, on donne à chacun des domes- 
tiques hommes majeurs, en plus du salaire en espèces : blé, 7 hectolitres ; 
mais en épis, 4 hectolitres ; pomme de terre, 2 hectolitres ; haricots, 
70 litres ; châtaignes, 1 hectolitre, et 15 litres d'huile de noix. 

Dans le Ribéracois, le salaire en nature comprend la moitié d'un cochon 
gras et une barrique de vin. 

Dans l'Eure, les charretiers touchent, en août, des primes pour la mois- 
son auxquelles il faut ajouter les petits profits constitués par les pièces ou 
épingles Sur les animaux vendus et les pourboires reçus lors de la livraïi- 
son de certains produits. 

Dans le Finistère, l'ouvrier des exploitations importantes est logé dans 
une maison appelée pen-fy et dispose, à titre d'usager, de 30 à 80 ares. 

Dans le Gers, les maîtres-valets recoivent du vin (3 à 4 barriques), la 
moitié d'un cochon gras, la moitié de la volaille qu'élève la femme, les 
légumes du jardin à discrétion, du sel, de l'eau-de-vie, du pétrole pour 
l'éclairage. 

A noter que, dans le Tarn-et-Garonne, les maîtres-valets rétribués en ar- 
gent et en nature sont engagés pour un an au moins en général ; les con- 
ventions sont consignées sur une police. Le congé doit être donné ou pris 
six mois à l'avance. 

Les journaliers et bûcherons sont engagés à la journée ; ils sont payés 
suivant un tarif à la journée lorsqu'il s'agit d'un travail déterminé ou à la 
tâche, ce qui est infiniment préférable. D'autre part, l'usage s'établit de ne 
plus nourrir les journaliers et tâcherons. 

Pour attacher les tâcherons à l'exploitation, les cultivateurs sont amenés à 
leur offrir certains avantages, notamment pour s'assurer de leur concours 
ultérieur. On peut convenir de donner à un ouvrier une prime à l'hectare 
cultivé dans la présente année, si l'ouvrier revient l'année suivante pour 
effectuer le même travail; cette prime ne serait allouée que la seconde 
année et ainsi de suite. 

Les journaliers et les tâcherons ne sont généralement rétribués qu'en 
argent, sauf les exceptions très rares, comme celle des prix faileurs du 
Médoc. Ces ouvriers doivent faire à la vigne tous les travaux a la main : 
taille, arrachage, enlèvement des rejets, deux cavaillonnages, trois sulfa- 
tages et les soufrages nécessaires. Ils reçoivent pour cela une somme d'ar- 
gent à l'hectare et ont, sous leur responsabilité, 3 hectares en graves ou 
5 hectares en palus. 

Dans l'arrondissement de Saint-Malo, l'usage de confier les travaux à 
forfait se répand de plus en plus. On fixe la base ; par exemple, pour l'ar- 
rachage des pommes de terre et primeurs, il sera alloué X francs par 
50 kilogrammes de tubercules ; le binage des betteraves à la houe à main 
sera fixé à l'hectare ; de même le semis des betteraves en poquets ; la 
récolte de pommes à cidre est payée au poids. 

Dans la montagne du Castrais (Tarn), pendant la fenaison et la moisson, 
certains journaliers ne reçoivent pas de salaires, mais, en échange de leur 
concours passager (5-15 journées), ils reçoivent le prêt de vaches pour 
transporter du bois, des récoltes, et d'un champ travaillé et fumé, où chacun 
des journaliers fait des pommes de terre (ces parcelles portent le nom de 
tables). Les estivandiers sont également rétribués en nature (le cinquième 
des fourrages, le septième ou le sixième des céréales, le sixième pour les 
haricots, fèves, maïs, la moitié pour les melons et cultures maraîchères). 
Quant aux brassiers, qui sont occupés toute l'année par le même proprié- 
taire, ils ont la jouissance d'un logement et d'un jardin contigu à la 
maison. 

Dans certaines communes du Pas-de-Calais, l'usage s'est établi de donner 
aux valets de charrue et aux valets de ferme un certain nombre d'hecto- 
litres de blé pendant la moisson (7 à8 hectolitres), maïs le salaire en argent 
est moins élevé que dans les communes environnantes. Ailleurs, on gratifie 
les valets de charrue pendant les deux mois de moisson. Enfin, les bergers, 
dans ce département, sont autorisés à garder et à nourrir dans le troupeau 
quelques brebis leur appartenant (10 brebis environ). 

Dans le Haut-Boulonnais où le sol, difficile à travailler, oblige À étendre 
beaucoup les prairies artificielles, on trouve quelques bergers communaux 
qui ont le droit de nourrir autant de moutons leur appartenant qu'ils ont 
de fois six bêtes dans le troupeau ; ils reçoivent, en outre, un décalitre de 
blé, plus une prime très minime par mouton vendu. La moisson est faite 
quelquefois en nature à la 1/8 ou 1/11 botte, mais les ouvriers doivent, en 
sus, charger et épandre le fumier, a la « corvée », 

En règle générale, le paiement en nature tend à disparaître, de même 
que l'usage de nourrir l'ouvrier à la ferme, surtout dans les régions déjà 
industrialisées. On peut se demander si c'est un progrès. « On n'a pas 
assez remarqué, écrivait M. H. Hitier, professeur à l'Institut agronomique, 
que le paiement en nature forçait en quelque sorte l'ouvrier à l'épargne et 
1 amenait presque nécessairement à devenir un petit propriétaire. Cet 
ouvrier et sa femme, les jours de pluie et de chômage, pendant l'hiver, bat- 
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{aient les grains entassés dans la grange. Le blé était donné au boulanger 
pour payer une bonne part du pain de l'année. Restait à l'ouvrier la paille 
de blé, la graine et la paille d'avoine et aussi une certaine quantité de 
fourrage, sainfoin et luzerne ; cela, parce qu'il fauchait aussi d'ordinaire les 
verdures, moyennant également un paiement en nature. Les pailles et 
fourrages, dans les villages où chaque habitant en récoltait, n'avaient 
guère de valeur. On ne les vendait qu'à vil prix. Aussi, notre ouvrier 
cherchait-il à les faire consommer par une chèvre, une génisse ou une 
vache. Mais alors il avait du fumier qu'il fallait utiliser. Il louait un coin 
de terre. Et voilà cet ouvrier moissonneur devenu petit propriétaire agri- 
culteur, ménager agricole. Son ambition sera désormais d'augmenter son 
petit cheptel, d'avoir deux ou trois vaches, quelques porcs, quelques mou- 
tons, d'acquérir surtout la terre qu'il a louée. » 

De même, le paiement à la tâche gagne du terrain. Suivant une très 
juste remarque de Lecouteux, « la substitution du salaire à la tâche au salaire 
au temps est une des marques les plus caractéristiques de l'industrialisa- 
tion contemporaine en agriculture ». (Journal d'Agriculture pratique, 1888, 
pages 657 et suivantes.) En petite culture, on garde le paiement au temps, 
en raison de la facilité de surveillance des ouvriers. Dans la grande culture 
il est nécessaire de compléter le paiement à la tâche, qui pousserait à un 
travail souvent trop rapide, par un jeu de primes aux ouvriers les plus 
soigneux. 

articipation aux bénéfices en agriculture. __ Est-il possible d'aller plus 
loin que la prime ou sursalaire en imaginant une sorte de participation 
aux résultats de l'entreprise, sinon aux bénéfices. Divers essais ont été 
tentés qui doivent être rappelés. 

D'abord un mode de fixation des salaires suivant les cours du blé. 
M. Abel Beckerich, ingénieur agricole, en fait mention. Le barème suivant 
était appliqué en 1920-1921 dans la région de Melun : 


PRIX DE LA JOURNÉE 
pour les journaliers. 


PRIX DU ROIS 


PRIX DU QUINTAL DE BLÉ £ 
pour les domestiques. 


De 70 à 74 francs... 12 fr. 00 350 francs 
De75 à 79 — . 12 — 50 365 — 
De 80à 84 — 13 — 00 380 — 
De 85à 89 -—- 13 — 50 395 — 
De 90ù 94 14 — 00 410 — 
De 95à100 — 14 — 50 425 — 
De 100 à 104 — 15 — 00 440  — 


La chute des cours du blé a prononcé la faillite du système, car le coût de 
la vie n'avait pas suivi à beaucoup près la courbe de la baisse du blé. En 
d'autres temps, on aurait pu avoir des cours élevés causés par une récolte 
médiocre et le sacrifice de l'agriculteur, pour élever les salaires, eut été 
trop considérable. (Journal d'Agriculture pratique, 2 décembre 1920 et 
24 décembre 1921.) 

L'opinion de M. Souchon, professeur à l'Institut agronomique, et de 
M. Beckerich, est de déterminer dans tous les cas un minimun payé en cas 
de mauvaise récolte et un jeu de primes pour les bonnes années. 

Ce système a été appliqué en 1891 par M. Dufaure sur son domaine de 
Vizelle, en Charente-Inférieure. Essentiellement, le domaine était partagé 
en un certain nombre de parcelles abandonnées chacune à un vigneron 
s'engageant à y faire tous les travaux ordinaires de la vigne moyennant 
une somme fixe de 125 francs par hectare. Divers travaux accessoires, ins- 
tallation de piquets, terrassements, transports de fumiers assuraient à 
l'ouvrier quelques suppléments au cours de l'année. Aux vendanges, la par- 
ticipation jouait dans les conditions suivantes : M. Dufaure payait ses ou- 
vriers non pas au temps, mais proportionnellement au nombre de kilo- 
grammes récoltés. Les ouvriers étaient donc intéressés à la bonne culture. 
Malheureusement, la crise de mévente du vin ruina le système, en imposant 
un trop lourd sacrifice à l'employeur. 

Néanmoins, c'est surtout en viticulture et dans le midi de la France que 
se rencontrent ces tentatives de participation ouvrière. On doit y voir, de 
la part de leurs promoteurs, une assurance contre la grève. M. Gide (An- 
nales du Musée social, 1905) rapporte une autre forme de participation 
en usage dès 1903, par M. Causse, dans le Gard. Le domaine est encore 
divisé en parcelles ouvrières, mais le propriétaire garde toute la direction 
de la culture, fournit les instruments, les bêtes de labour, les fumiers et 
tous les produits chimiques. La récolte se partage entre le patron qui reçoit 
deux tiers et l'ouvrier qui reçoit, en argent ou en nature, un tiers. La part 
de l'ouvrier n'est pas donnée en une fois, mais le propriétaire fait, toutes 
1e quinzaines, des avances à ses ouvriers, que le compte de vendange régu- 

arise. 

Un minimum est prévu au-dessous duquel, même en mauvaise année, 
on ne descendra pas. 

Du côté de la participation aux bénéfices, quelques essais sont à indi- 
quer : 

D'abord celui du domaine de Grésy, dans la commune de Lalande (can- 
ton de Fronsac [Gironde)). Les ouvriers ne sont pas rendus responsables 
d'une parcelle, mais travaillent en ouvriers pour un salaire déterminé. A la 
fin d'une campagne, tous ceux qui ont un temps de présence suffisant re- 
çoivent un quantum sur les bénéfices, quantum obligatoirement employé 
en achat de rentes qui ne peuvent être aliénées qu'avec l'autorisation du 
propriétaire. 

A Bérat, dans l'arrondissement de Muret (Haute-Garonne), sur le domaine 
de La Tour, qui comprend 23 hectares, on a réalisé un système qui a 
donné des résultats très encourageants. En plus du salaire, chaque ouvrier 
reçoit sa part de bénéfices. Ceux-ci sont ainsi calculés : le produit brut de 
l'exploitation, diminué des frais de culture, amortissement des machines, 
intérêt du capital d'exploitation, etc., est divisé en deux parties égales entre 
le patron et le personnel. M. Hitier, qui fait connaître le système, note 
l'augmentation constante du revenu de la propriété. 

« C'est, dit-il avec beaucoup de raison, qu'il y a eu diminution des 
dépenses et augmentation des recettes. Depuis que les ouvriers sont inté- 
ressés aux bénéfices, les instruments, les harnais sont entretenus avec le 
plus grand soin, afin d'éviter toute réparation continue. Puis les soins 
appropriés à la culture sont plus grands (labours profonds, sarclage, 
meilleure conservation du fumier, des purins, etc.). » 

Signalons enfin l'expérience de M. Cazeneuve sur son domaine d'Esquire, 
à Fonsorbes (Haute-Garonne). Sur 235 hectares, 12 domestiques et 
32 journaliers sont employés. La détermination du bénéfice à partager se 
fait le 1° mai de chaque année. Le produit brut est diminué : 1° des frais 
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de culture ; 2° d'un intérêt du X#®* du capital foncier ; 3° d'un intérêt dû au 
capital d'exploitation. Le propriétaire fixe sur le bénéfice ainsi obtenu la 
part du personnel, dont le quantum peut varier tous les ans. En outre, sur 
la part du personnel, 20 pour 100 sont mis en réserve pour alimenter 
diverses institutions patronales ; seul, le surplus est distribué en toute pro- 
priété aux ouvriers. 

Ces essais ont, somme toute, donné d'assez bons résultats. On y remar- 
quera que l'ouvrier n'est intéressé qu'aux bénéfices : il ne supporte pas les 
pertes. D'autre part, il a rarement r entière jouissance de son dividende. 

A notre avis, ces essais sont à multiplier en les entourant de précautions 
et de garanties, en bornant la participation aux seuls résultats et non aux 
bénéfices, car la détermination du bénéfice exigerait comme corollaire un 
droit de regard de la part de l'ouvrier dans la gestion même. L'ouvrier 
agricole n'est pas encore suffisamment instruit pour discuter la valeur des 
spéculations poursuivies à la ferme sur laquelle il travaille. 

Dans cet esprit, M. Hitler a résumé, en une formule séduisante, un sys- 
tème intéressant de participation qui laisse l'agriculteur maître chez lui. 
Pour intéresser le personnel aux résultats de l'exploitation agricole, le pro- 
cédé le plus pratique semblerait être d'assurer à l'ouvrier le salaire normal 
de la région et lii accorder comme supplément : 

1° Une prime à la production (prime par quintal de blé, d'avoine, par 
hectolitre de vin produit, par animal engraisse ou élevé) ; 

2° Une prime à l'économie (prime du faié la diminution des dépenses, 
tant en ce qui concerne les dépenses relatives au matériel qu'en ce qui con- 
cerne les dépenses relatives à la main-d'œuvre, le chef d'exploitation devant, 
en tout état de cause, rester le maître incontesté de la direction des travaux). 

Il appartient aux associations agricoles de chaque région, à chaque agri- 
culteur, d'examiner comment dans leur milieu, étant donné les conditions 
naturelles, économiques et sociales, cette participation peut être réalisée. 

Sursalaire agricole familial. —L'allocation de primes aux familles nom- 
breuses a inspiré dernièrement quelques projets intéressants. 

C'est ce que l'on a appelé improprement le sursalaire familial. En réa- 
lité, il s'agit non de salaire, mais d'allocations familiales destinées à com- 
penser l'infériorité dans laquelle se trouve placé au regard du célibataire le 
père de famille touchant, pour un travail identique, un salaire égal. 

Cette compensation n'est pas effectuée par un patron, mais par le grou- 
pement des patrons, un quelconque d'entre eux ne pouvant consentir à 
s'imposer bénévolement des sacrifices pour utiliser des pères de famille de 
préférence aux célibataires. 

Le Syndicat agricole de la région de Paris, la Caisse mutuelle syndicale 
d'assurance et de prévoyance de l'Union centrale des agriculteurs de France, 
la Caisse de sursalaire familial du Médoc, organisée par le Syndicat des 
grands crus classés du Médoc, la Caisse tourangelle de compensation d'Indre- 
et-Loire, ont prévu en tout ou partie : 

1° L'allocation d'un don en cas de mariage (à fixer) ; 

2° L'allocation d'une prime de maternité à la naissance de chaque enfant 
légitime (200 francs. Caisse des agriculteurs de France) ; 

3° L'allocation d'une prime mensuelle et progressive de natalité fixée par 
la Caisse des agriculteurs de France, à 10 fna cs par mois pour le pre- 
mier enfant, 10 francs pour le second et 10 francs pour le troisième, 15 francs 
pour le quatrième, 20 francs pour le cinquième enfant et pour les suivants. 

La contribution patronale est réglée soit à l'hectare, suivant la surface des 
exploitations, soit suivant le nombre des ouvriers. Il est fait une masse des 
indemnités à verser et l'on calcule ensuite le montant de la contribution au 
marc le franc sur les bases indiquées ci-dessus. 

IV. Institutions destinées à améliorer le sort de l'ouvrier agri- 
cole. — A) Protection de l'ouvrier contre les accidents. — La loi de 1898, 
qui consacre, au point de vue industriel, le risque professionnel et met à la 
charge du chef d'entreprise l'accident survenu à l'occasion du travail, n'est 
applicable à l'agriculture que dans un seul cas. La loi de 1899 stipule, en 
effet, que le bénéfice de la loi du 9 avril 1898 n'est étendu à l'agriculture 
que lorsque les accidents sont occasionnés par l'emploi des moteurs inani- 
més et pour les seules personnes occupées au service et à la conduite de 
ces moteurs. En dehors de ces cas, la loi du 9 avril 1878 n'est pas appli- 
cable à l'agriculture. Pour les autres accidents, l'agriculteur relève du droit 
commun et reste soumis vis-à-vis de ses ouvriers, employés, domestiques, 
au régime de la responsabilité civile, telle qu'elle est établie par le Code civil 
(art. 1382 et suivants). 

Art. 1382. — Tout fait quelconque de l'homme qui cause à autrui un dom- 
mage oblige celui par la faute de qui il est arrivé à le réparer. 

Art. 1383. — Chacun est responsable du dommage qu'il a causé non seu- 
lement par son fait, mais par sa négligence ou son imprudence. 

Art. 1384 $ I°", — On est responsable non seulement du dommage qu'on 
cause par son propre fait, mais encore de celui qui est causé par le fait des 
personnes dont on doit répondre ou des choses dont on a la garde. 

Evidemment, les ouvriers ruraux trouvaient dans l'application de ces 
trois articles une certaine sauvegarde ; maïs cette sauvegarde était insuffi- 
sante, et le législateur en avait le sentiment, lorsqu'en 1907 il accorda aux 
agriculteurs la faculté de se placer sous la loi de 1898, ce qui était comme 
une sorte d'invite aux tribunaux à statuer dans le sens de cette loi sur les 
cas d'accidents agricoles qui pourraient leur être soumis. 

Le Sénat a adopté dans sa séance du 23 décembre 1920, en deuxième délibé- 
ration, le projet de loi étendant à l'agriculture, dans tous les cas, les disposi- 
tions de la loi du 9 avril 1898. La Chambre est saisie de la nouvelle rédaction. 
L'originalité de la nouvelle législation réside dans la faculté de constitution 
des mutuelles subventionnées par l'Etat pour couvrir les risques. Il y aura 
là un élément moralisateur de cette loi qui sera incessamment adoptée. 

B) Protection de l'ouvrier contre la maladie, l'invalidité, la vieillesse. — 
Un projet de loi a été déposé tendant à instituer une assurance sociale des- 
tinée à couvrir les risques de maladie, invalidité, vieillesse et décès. Cette 
assurance donnera droit pour l'assuré : 1° En cas de maladie ou d'invali- 
dité, aux soins médicaux et chirurgicaux, aux médicaments, aux traitements 
spéciaux ainsi qu'à des allocations journalières, à des allocations mensuelles, 
ou à une pension d'invalidité pendant toute la durée de l'incapacité du travail ; 

2° En cas de maternité, aux soins médicaux et chirurgicaux, aux médi- 
caments, ainsi qu'à des allocations spéciales d'accouchement et d'allaitement ; 

3° En cas de vieillesse, à une pension avec minimum garanti à soixante ans ; 
4° En cas de decës, au versement d'une allocation à la famille ; 

5° Pour chaque naissance d'enfant, à une allocation familiale ; 

6° L'assuré a droit, en outre, s'il a des enfants de moins de seize ans à sa 
charge, à une majoration des allocationsde maladie, d'invalidité et de décès; 

7° Le conjoint et les enfants de moins de seize ans de l'assuré ont droit 
aux secours médicaux, chirurgicaux et pharmaceutiques. 

Seront assurés :1° Obligatoirement, tous les salariés et métayers français 
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de l'un ou l'autre sexe, dont la rémunération ou le revenu n'excède pas 
10000 francs par an ; 

2° Facultativement, les fermiers, cultivateurs, artisans et petits patrons 
qui, habituellement, travaillent soit seuls ou avec un seul ouvrier, soit avec 
les membres de leur famille, salariés ou non, habitant avec eux, à condition 
que leur revenu annuel ne soit pas supérieur à 10000 francs. 

Notons qu'en attendant l'adoption de ce texte législatif, la loi du 5 avril 
1910 assure à l'ouvrier agricole une retraite paysanne et la loi de 1907 pré- 
voit l'assistance aux vieillards, infirmes et incurables. 

C) Amélioration du logement ouvrier rural. Accession à la propriété.  — 
Le logement défectueux, couchage à la paille encore trop fréquent ou dans 
des lits placés dans les étables et écuries, est une des causes de l'exode rural. 
L'agriculteur doit améliorer le logement ouvrier pour garder son personnel. 
Pour cela il aura recours à la loi du 19 mars 1910, qui autorise les Sociétés de 
crédit agricole à consentir aux agriculteurs des prêts à long terme, attei- 
gnant un maximum de 40000 francs (loi du 5 août 1920, portant codification 
du Crédit agricole), sur la garantie d'une hypothèque ou d'une assurance 
temporaire sur la vie. Le montant de ces prêts, applicable à l'amélioration 
des bâtiments ruraux, intéressera le logement des servantes de ferme ou 
des charretiers, vachers et bergers. Le taux a été fixé par la loi du 5 août 
1920 à 2 pour 100 et la durée du remboursement peut atteindre 25 ans. 

En ce qui concerne les travailleurs mariés et les journaliers, les lois sur 
les habitations à bon marché offrent à des sociétés d'habitation à bon 
marché la possibilité d'obtenir à 2 1/2 pour 100 des prêts des deux tiers de 
la valeur des maisons avec jardins, construites à la campagne en vue de la 
location. C'est le but de la loi du 12 avril 1906, dont les dispositions pré- 
voient en outre l'acquisition de ces maisons et leur conservation dans la 
famille par des personnes peu fortunées ; grâce à des dérogations en matière 
d'indivision, l'attribution de la maison peut être dévolue à l'un des survi- 
vants de l'occupant décédé. 

Enfin tout ceci a été complété par divers textes législatifs (loi du 
10 avril 1908, loi du 11 février 1914 et loi du 19 avril 1921) qui permettent 
à l'ouvrier d'accéder lui-même à la petite propriété. Les Sociétés de crédit 
immobilier peuvent consentir des prêts individuels hypothécaires aux sala- 
riés agricoles pour leur faciliter l'acquisition, l'aménagement, la transfor- 
mation et la reconstitution des petites exploitations rurales dont la valeur 
n'excède pas 40 000 francs, qu'elle qu'en soit la surface. 

Ces prêts ne peuvent dépasser les quatre cinquièmes de cette valeur, y 
compris le prix de revient de la maison d'habitation. Le taux des prêts est 
au maximum de 3,50 pour 100. Sont également admis à bénéficier desdits 
prêts : les fermiers, métayers, cultivateurs artisans ou petits patrons tra- 
vaillant habituellement avec un seul ouvrier ou avec des membres de leur 
famille, salariés ou non, travaillant avec eux. 

A noter que l'Etat ne consent pas ses prêts directement. Ses avances sont 
accordées soit par les Caisses de crédit agricole (crédit mutuel ouvert aux 
seuls membres des caisses et sans distinction entre eux), soit par les Socié- 
tés de crédit immoblier (crédit ouvert à tous sous la seule condition 
énumérée plus haut) - les Sociétés d'habitation à bon marché font égale- 
ment ces derniers prêts. 

Le ministère de l'Agriculture (service du Crédit agricole) et l'Office 
national du crédit agricole, 5, rue Casimir-Périer, à Paris, fourniront toutes 
indications sur le crédit agricole et le crédit immobilier (procédure des 
demandes, conditions exigées des emprunteurs, garanties, durée des prêts, 
adresses des Caisses de crédit agricole, des Sociétés de crédit immobilier et 
des Sociétés d'habitations à bon marché). 

Au demeurant, ces lois sont trop timides, parce qu'elles tendent surtout 
à rendre l'ouvrier propriétaire d'une maison et de quelques hectares de terre 
(et encore faut-il pour qu'il puisse en benéficier qu'il y ait dans sa région 
des Sociétés de crédit immobilier et des Caisses de crédit agricole organi- 
sées et très agissantes) sans lui fournir le capital d'exploitation indispen- 
sable à la mise en valeur de la propriété - elles le rendent propriétaire avant 
d'en faire un exploitant. De là la nécessité de refondre toutes ces lois en pré- 
voyant d'abord un système de prêts permettant à l'ouvrier d'arriver à l'ex- 
ploitation et ne lui accordant la possession d'un petit domaine familial que 
lorsqu'il se sera rendu propriétaire de tout son capital de culture. Cette thèse, 
développée par M. Pierre Caziot, ingénieur agronome, dans u La Terre à la 
famille paysanne », a fait l'objet d'une proposition de loi de M. V. Boret. 

Prud'homie agricole. Règlement des conflits collectifs du travail. — Le 
bénéfice de la juridiction prud'homale n'est pas étendu à l'agriculture. 
Toutes les questions litigieuses sur les salaires, la durée du travail, la rup- 
ture des contrats individuels sont portées devant la j ustice de paix, dans 
les conditions étudiées au chapitre I‘ du contrat de louage. 

Une proposition de loi tendant à instituer la prud'homie agricole a été 
adoptée par la Chambre des députés, le 5 décembre 1910 ; cette proposition 
est devenue caduque. Elle sera reprise, conformément aux vœux des di- 
verses associations ouvrières agricoles, qui soutiennent, avec raison, que l'in- 
troduction d'éléments ouvriers dans une juridiction leur apportera toute 
garantie pour le règlement équitable de leurs litiges. 

La procédure du règlement des conflits collectifs du travail doit être or- 
ganisée, plus peut-être en agriculture qu'en industrie, à cause de l'urgence 
des travaux agricoles, dont le moindre retard engendre souvent des désas- 
tres. Aux termes des diverses propositions de loi, les ouvriers devront se 
soumettre à la formalité préalable de la conciliation. Jusque-là la grève serait 
interdite. Ensuite, dans certaines entreprises offrant un caractère de nécessité 
publique (l'agriculture est de ce nombre), il est prévu un recours obligatoire 
à l'arbitrage. La sentence arbitrale est rendue publique par la voie de la 
presse (avec inscription au « Journal Officiel »). L'opinion publique pourra 
en connaissance de cause apprécier les faits et établir les responsabilités. 

Rôle du Service de la main d'oeuvre agricole. __ Nous avons eu 
l'occasion de signaler ce rôle dans notre exposé, mais à titre fragmentaire 
seulement. Aussi nous paraît-il nécessaire de coordonner les renseigne- 
ments à ce sujet. Le Service de la main-d'œuvre agricole, qui fonctionne 
depuis la guerre au ministère de l'Agriculture, comprend un service central, 
des bureaux départementaux de main-d'œuvre agricole et des bureaux d'im- 
migration aux frontières. 

A) Le Service central coordonne l'action des bureaux de main-d'œuvre 
agricole dans les départements, leur donne des directives et met à leur dis- 
position de la main-d'œuvre étrangère. Il administre et contrôle les bureaux 
d'immigration. À noter qu'obligatoirement les agriculteurs doivent s'adres- 
ser au Service central pour la recherche d'ouvriers polonais, suisses, tchéco- 
slovaques, hollandais et italiens. 

Le Service central organise et contrôle les centres d'apprentissage agricole. 

Il poursuit la colonisation intérieure en dirigeant les familles paysannes, 
sans emploi, sur certaines régions dépeuplées, où se rencontrent un grand 
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nombre d'exploitations vacantes. En principe, la colonisation intérieure ou, 
si l'on préfère, le placement des familles paysannes se fait par deux voies dif- 
férentes : a) par voie collective, lorsque les bureaux de main-d'oeuvre agri- 
cole s'entendent entre eux pour organiser, de concert avec le service cen- 
tral, des voyages de visites de fermes, au cours desquels des domaines sont 
loués a prix d'argent ou ä mi-fruit; des experts, désignés par le ministre, 
visitent au préalable les exploitations signalées vacantes; b) par voie indi- 
viduelle au moyen de la publication par le Service central de recueils d'ex- 
ploitations vacantes. Les propriétaires font connaître leurs exploitations 
vacantes au ministère, qui les indique dans ces recueils, distribués gra- 
tuitement aux familles paysannes en quête de situation. Des listes de fa- 
milles sans emploi sont également remises aux propriétaires. 

Le Service central est enfin un organisme de documentation et d'informa- 
tion pour toutes les questions de sociologie rurale. 

B) Les Bureaux départementaux sont principalement chargés du placement 
du personnel des exploitations agricoles (régisseurs, maîtres-valets, domes- 

‘tiques et journaliers), du placement des fermiers et des métayers et des 

chômeurs de l'industrie. Ils recherchent la main-d'oeuvre étrangère, la main- 
d'oeuvre scolaire, la main-d'oeuvre militaire et peuvent s'occuper de ques- 
tions sociales (détermination de salaires, primes ä la production, au tra- 
vail, à l'ancienneté de service, aux charges de famille, élaboration des 
contrats de famille, logements ouvriers, renseignements sur la main-d'œu- 
vre étrangère, etc.). Ces bureaux sont constitués par les associations agri- 
coles et reçoivent des subventions provenant de l'Etat, du Conseil géné- 
ral, des Sociétés agricoles et de cotisations individuelles. Voici un modèle 
de statuts pour la création d'un bureau : 


Type de règlement pour un Bureau départemental de la  main- 
d'œuvre agricole. 

Art. le!. Le Bureau de la main-d'œuvre agricole est constitué par les 
groupements ci-après : 

Aït. 2. — Il est administré par les représentants des groupements agri- 
coles organisateurs, qui forment son Conseil d'administration. 

Ne peuvent être représentés au Conseil d'administration que les groupe- 
ments qui, en même temps que leur patronage, apportent leur concours 
financier sous la forme d'une subvention annuelle, qui ne peut être infé- 
rieure à francs. 

Leur mandat est de deux ans. 

Art. 3. — Tous les agriculteurs du département peuvent s'adresser au 
Bureau pour se procurer de la main-d'oeuvre, qu'ils fassent partie ou non 
des groupements agricoles qui le subventionnent. 


Aït. 4. — Pour bénéficier des services du Bureau, les agriculteurs ont 
ä verser annuellement un droit d'inscription et de statistique de francs. 
Art. 5. — L'ouverture du Bureau sera précédée de la déclaration â la 


préfecture du departement, conformément à l'art. 3 de la loi du 14 mars 1904. 
C) Bureaux d'immigration. Leur fonctionnement a été longuement pré- 
cisé dans le cours de cet article. 


Travat (z0ot.). __ Cheval qui a des balzanes aux deux pieds du même 
bipède latéral. 

Travers (zoot.). __ Maniement du flanc chez le boeuf correspondant aux 
dernières côtes. V. MANIEMENT. 


Trayon. ___ Mamelon du pis des femelles laitières (vache, chèvre, bre- 
bis, etc.) et servant ä la traite ou à la tétée des jeunes ( fig. 2177). 


l'hot. R. Dumont. 
FIG. 2177. — Trayons disposés en carré (bonne disposition). 


Suivant les races et même suivant les individus, les trayons sont de forme 
et de volume différents, et, au point de vue zootechnique, c'est là un carac- 
tère qui a son importance. 

Les vaches ont généra- 
lement quatre trayons, les 
brebis et les chèvres deux ; 
mais il n'est pas rare de 
trouver chez les unes et 
les autres des trayons sup- 
plémentaires, moins volu- 
mineux que les autres ; ils 
sont situes en arrière chez 
la vache, en avant chez les 
brebis et les chèvres. Sou- 
vent ces trayons supplé- 
mentaires sont réduits à 
l'état de rudiments et sont 
caractéristiques de bonnes 

laitières. 
Anatomiquement ( fig. 
2178). les trayons sont cons- 


FIG 2178. Schéma de trayons 
1 De bonne Imtiére , 2 De médiocre laitière 
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titués par un tissu lâche et spongieux ; leur partie médiane est occupée par 
un canal où aboutissent les vaisseaux galactophores de la mamelle. C'est 
le trayon que le jeune animal suce pour teter. V. MAMELLE, TRAITE. 


Trèfle. — Genre de légumineuses vivaces ou bisannuelles (ft# 2179), 
entrant dans la composition des prairies artificielles ou temporaires. Ce 
sont des plantes herbacées à racine pivotante, ä tige ramifiée, à feuilles ri 
foliolées, à fleurs en capitules ovoïdes ou oblongs et à fruits en gousses. 

Principales espèces. — On distingue six espèces de trèfles ayant une 
réelle valeur culturale : Le trèfle blanc ou rampant(trifolium repens) [{],le 
trèfle hybride  (trifolium hybridum) [3], qui résulte, d'après Linné, d'un 
croisement entre le trèfle violet et le trèfle blanc ; Le trèfle incarnat (tri 
folium incarnatum) [4], le trèfle pannonien (trifolium pannonicum), le fréfle 
intermédiaire (trifolium medium) et Le trèfle des prés, ou trèflè commun, 
ou trèfle violet (trifolium pratense) [2]. 

Citons encore quelques espèces secondaires : le {rèyle couché (trifolium 
procumbens), le trèfle filiforme (trifolium filiforme), le trèfle fraise (lrifo- 
lium fragiferum), espèces spontanées des champs ou des prairies peu pro- 
ductives, mais donnant un bon fourrage; le trèjle à feuille de lupin (tifo- 
lium lupinaster), espèce spontanée en Sibérie, vigoureuse et intéressante 
pour les pays à basse latitude ; Le trèfle d'Alexandrie  (trifolium alexan- 
drium), espèce cultivée en Egypte, et qui peut rendre des services dans nos 
possessions du nord de l'Afrique. 

Trèfle blanc. — Il est encore désigné sous les noms de /raïnette, coucou, 
trionelle, trèfle d'agneau. C'est un trèfle vivace à tiges rampantes avec des 
fleurs blanches souvent nuancées de rose. Il pousse communément dans 
les terrains piétinés, les pâturages ; il repousse facilement sous la dent du 
bétail, mais il s'élève peu ; aussi on le rencontre moins dans les prairies 
fauchées que dans les prairies pâturées. C'est la plante caractéristique des 
bons pâturages. D'après Lobbes, 1 hectare de trèfle blanc, en Hollande, 
peut pourvoir au pâturage de trois vaches et demie. Associé à des grami- 
nées telles que le ray-grass, la fléole, le dactyle, il est obligé de s'élever ; 
c'est pourquoi on le fait entrer dans la composition de toutes les prairies. 
Il réussit surtout dans les sols marneux et les calcaires frais ; les terrains 
argilo-calcaires lui conviennent tout particulièrement et cependant il pros- 
père encore dans les sols légers ou humides, où le trèfle violet donnerait de 
maigres résultats. 

On le sème rarement pur, et, dans ce cas, on emploie 10 à 12 kilogrammes 
de graines à l'hectare ; les semailles ont lieu dans une céréale de printemps, 
par la méthode du triple croisement (V. SEMAILLES). Comme Le trèfle vio- 
let, il est avide d'acide phosphorique, de potasse et de chaux, mais il est 
moins exigeant que ce dernier. On peut lui appliquer, tous les deux ans, 
600 à 800 kilo rammes de superphosphate et 500 à 600 kilogrammes de syl- 
vinite, lorsqu'il est fauché ; c'est l'apport d'acide phosphorique qui semble 
le plus nécessaire. Il produit en moyenne 3 000 à 5 000 kilogrammes de foin 
à l'hectare ; c'est un foin savoureux, convenant surtout aux jeunes bêtes, aux 
moutons et aux vaches laitières. Souvent on ne fauche que la première 
coupe, et l'on récolte des graines sur la seconde ; dans ce cas, on obtient 4 à 
6 quintaux de graine mondée, pesant de 78 à 80 kilogrammes l'hectolitre. 

La bonne graine doit être jaunâtre, exempte de cuscute, posséder une pu- 
reté de 95 pour 100, une faculté germinative de 75 pour 100 et une valeur cul- 
turale de 71,25 pour 100. 

Le trèfle blanc présente une forme sauvage plus vivace et a donné, par 
sélection, Le trèfle blanc géant, variété vigoureuse, plus productive. 

Trèfle hybride. — Le trèfle hybride ou trèfle de Suède, trèfle d'AL 
sike, trèfle bälard (3), est vivace ; il ne trace pas, il est plus élancé de port 
que le trèfle blanc, à capitules plus développés et à fleurs d'un rose tendre. 
Il est très rustique, supporte les froids les plus rigoureux et se plait encore 
dans les lieux humides où le trèfle violet réussirait mal (sols compacts, ar- 
gileux ou tourbeux). Il ne redoute que les sols sableux trop secs. 

On le sème comme le trèfle blanc, à raison de 10 à 12 kilogrammes à 
l'hectare, en semis pur. Mais, comme le précédent, il entre dans la compo- 
sition des prairies à pâturer et à faucher, dans la proportion d'un sixième 
environ. La semence offre une pureté de 97 pour 100, une faculté germina- 
tive de 75 pour 100 et une valeur culturale de 72,75 pour 100. 

En semis pur, il ne produit généralement qu'une coupe, donnant 4000 à 
6 000 kilogrammes de fourrage sec à l'hectare. La graine se récolte aussi sur 
la première coupe, à raison de 4 à 6 quintaux à l'hectare et de même poids 
à l'hectolitre que le trèfle blanc. Nous ne sommes pas sûrs de l'innocuité 
de ce fourrage et il donne de l'amertume au lait ; aussi nous conseillons de 
ne le faire entrer qu'en faible proportion dans les prairies et pâturages. 

Trèfle incarnat. — Le trèfle incarnat ou farouch, ou encore fardai, 
farouet, trèfle anglais, trèfle du Roussillon (4), est annuel. Il se différen- 
cie du trèfle commun en ce que ses tiges sont velues, ses fleurs disposées 
en épi oblong, d'un rouge vif dans la plupart des variétés. Le fruit est une 
gousse monosperme, renfermant une graine d'un jaune doré. Il craint 
les gelées printanières et atteint 0",50 à 0°!,60 à la floraison. 

Le trèfle incarnat compte cinq variétés :le trèfle incarnat häkf, qui, 
semé en août, mûrit vers le 25 mai; le trèfle incarnat ordinaire, qui donne 
son fourrage à la fin de mai; Le trèfle incarnat tardif ou trèfle de la 
Saint-Jean, dont la maturité retarde d'une dizaine de jours sur le précé- 
dent; Le trèfle incarnat blanc tardif, à fleurs blanches, donnant son four- 
rage dix jours encore plus. tard ; enfin, Le trèfle incarnat extra-tardif, à 
fleurs rouges, fleurissant encore une douzaine-de jours après le précédent 
et convenant pour les semis de printemps. De sorte qu'avec des semis de 
variétés diverses, on peut af fourrager le bétail pendant près de deux mois 
(de la mi-mai au début de juillet). 

Le trèfle incarnat est une excellente plante fourragère, qui présente les 
avantages suivants : il est productif et hâtif ; il donne son fourrage vingt 
jours environ avant le trèfle violet ; il peut se cultiver comme plante inter- 
calaire; après lui on peut planter des choux. des rutabagas, on peut semer 
du maïs, du sarrasin, du lin, du chanvre et même de la betterave fourragère 
après les variétés hâtives. C'est une plante des climats chauds qui vient bien 
dans le Midi, le Centre et la région parisienne, mais qui réussit encore en 
Belgique. Il prospère en sols sains, perméables et en limons ; il donne encore 
de bons résultats en terres sableuses profondes en terres granitiques et 
schisteuses ; il redoute particulièrement l'humidité, les sols compacts, les 
terres acides et les sols trop calcaires, où il est sujet aux déchaussements. 

Il se sème généralement en août, dans la région parisienne, après déchau- 
mage de seigle ou de blé, car il doit avoir acquis un développement suffi- 
sant avant l'hiver. Le sol doit être travaillé peu profondément et très soms 
maireément : un scarifiage léger, un hersage avant le semis, un après et un 
roulage suffisent. On emploie pour le semis 25 kilogrammes de graines 
mondées ou 50 kilogrammes de graines en bourre. 
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Une récolte de 20000 kilogrammes de fourrage vert réclame, 
d'après Garola : 91 kilogrammes d'azote, 30 kilogrammes d'acide 
phosphorique, 90 kilogrammes de potasse et 89 kilogrammes 
de chaux. Il faut donc le semer en sol non dépourvu de calcaire 
et encore riche de vieille graisse ; il est bon également de lui 
appliquer 3000 à 4000 kilogrammes de superphosphate ou sco- 
ries et 100 à 150 kilogrammes de chlorure de potassium, sui- 
vant le cas. En sols pauvres, certains auteurs conseillent de 
répandre à la volée 100 kilogrammes de nitrate de soude à 
l'hectare. 

La composition du trèfle incarnat est voisine de celle du 
trèfle commun et son fourrage n'est pas météorisant, mais on 
l'accuse d'être dangereux pour les poulains après la floraison. 
On le fauche lorsque les fleurs commencent à s'épanouir, c'est- 
à-dire jeune. Il donne un foin médiocre, mais une excellente 
conserve pour l'ensilage (V. ce mot). Il rend de 15 000 à 25 000 ki- 
logrammes de fourrage vert et 300 à 500 kilogrammes de graines 
mondées à l'hectare. La graine offre une pureté de 98 pour 100 
et une faculté germinative de 90 pour 100. 

Trèfle pannonien. — C'est un trèfle vivace, de grande taille 
et très productif. Il se distingue du trèfle violet par des feuilles 
plus allongées, une pubescence très accusée des tiges et des 
feuilles, des capitules à forme allongée, des fleurs de couleur 
ivoire et des graines d'un quart plus grosses que celles du trèfle 
violet. Ce trèfle est rustique ; il s'élève jusqu'à 1 800 mètres dans 
les Alpes. Il prospère surtout en sol profond, frais et bien fumé. 
Son premier développement est lent ; il ne donne que de petites 
touffes la première année, mais il est très productif les années 
suivantes. Malgré cela, il s'est peu diffusé. Pureté de la graine, 
96 pour 100 ; faculté germinative, 87 pour 100. 

Trèfle intermédiaire. — Le trèfle intermédiaire est une 
espèce moins élevée que le trèfle commun , à tige plus fine, à 
folioles ovales, le plus souvent labres, et présentant des ma- 
cules plus foncées que dans le trèfle violet ; a capitules pédon- 
culés, alors qu'ils sont sessiles dans le trèfle violet et à fleurs 
purpurines. C'est une excellente plante d'ombre, assez tardive, 
se développant bien dans les lieux mi-ombrés et assez frais. A 
réserver pour les pâturages boisés ou les pelouses ombrées. 

Lots commun où trèfle des prés. — Ce trèfle, de beau- 
coup le plus important, est désigné vulgairement sous les noms 
de ftramène, trémoine, lucotte, trèfle de Normandie, des Flan- 
üres, de Styrie, de Silésie, de Campine, de Hollande (5), d'Amé- 
rique, selon les régions productrices des graines. Les tiges sont 
creuses, dressées, hautes de Om,40 à 0,60 ; les feuilles sont ma- 
culées par une bande blanchâtre en V renversé, à la base ; les 
fleurs, disposées en capitule ovoïde, sont d'un violet tendre ou 
rose purpurin; la graine est ovoïde, violacée au gros bout et 
jaunâtre a l'autre extrémité. Les trèfles de Hollande, de Cam- 
pine et des Ardennes sont rustiques, hâtifs, très feuillus et d'un 
vert foncé; les trèfles de Normandie, des Flandres et de Breta- 
gne sont de grande taille et plus productifs, mais plus frileux 
que les précédents ; le trèfle de Silésie jouit d'une bonne répu- 
tation en Allemagne et en Autriche ; les trèfles de Styrie et 
d'Italie sont nettement inférieurs à nos trèfles indigènes ; leurs 
semences renferment souvent des graines de centaurée jaune, 
de coronille scorpioïde et de coronille bigarrée. Le trèfle rouge 
d'Amérique est poilu, peu rustique et beaucoup moins productif 
que les trèfles français; il est caractérisé par la présence dans 
les semences de graines d'ambroisie à feuilles d absinthe (am- 
brosia artemisæfolia), de panic capillaire, deplantain aristé 
(plantago americana) et d'une grosse cuscute spéciale (cuscuta | 
arvensis), qui est très redoutable pour les tréflières. Il est donc 
très important de savoir identifier la provenance des lots de 
trèfles que l'on veut employer. Les impuretés les plus fréquentes 
des semences indigènes sont : la cuscute, le plantain lancéolé, 
la petite oseille, la camomille, le cirse des champs. la renouée 


1, 2. — Trèfle blanc et trèfle violet. 
À, À. Fleurs ; Coupe de la fleur du trèfle violet, 


4, — Tréfle incarnat, 5. — Trèfle violet de Hollande, 


persicaire et les graines de certaines patiences. V. SEMENCES 

Climat et végétation. _ Le treffe est la plante fourragére des cli- 
mats humides, tempérés ; il redoute moins le froid que la luzerne 
et cependant les gels et dégels lui sont funestes. Il craint surtout 
les printemps secs et froids, les sécheresses prolongées et les étés chauds où 
la seconde coupe ne peut pousser. Il n'est donc pas à sa place dans le Midi 
et les contrées chaudes. Il est bien cultivé dans les régions septentrionales, 
mais il y souffre de l'humidité stagnante en hiver et des gelées tardives au 
printemps. Dans l'Europe centrale, il ne s'élève pas au delà de 1 100 à 
1200 mètres et se cultive jusqu'au 69 degré de latitude nord. 

Sol et place dans l'assolement. __ Le trèfle aime les terrains frais à sous- 
sol assez perméable. Les terres argileuses amendées, les terres argilo-cal- 
Eaires, argilo-siliceuses, les limons et toutes les terres de consistance moyenne 
lui conviennent parfaitement. Il réussit aussi sur les sols humifères, les 
terres légères à sous-sol argileux, mais il périclite sur les sols trop secs, 
notamment sur les sols calcaires où le sainfoin se plaît bien. Et, cependant, 
le trèfle est avide de calcaire. Sur certaines terres granitiques, de landes 
ou de défrichement, très pauvres en chaux, «il pousse en feuilles et ne 
monte point », On le cultive généralement après une céréale, le plus sou- 
vent avoine ou orge ; il serait bon de le semer autant que possible dans 
une céréale succédant directement à une plante sarclée. Le trèfle veut un 
sol assez riche de matières organiques et le reliquat des copieuses fumures 
appliquées aux plantes-racines assure son premier développement dans d'ex- 
cellentes conditions. La culture profonde et les nombreux binages que ré- 
clame la plante sarclée lui sont également profitables. 

On ne peut faire revenir le trèfle à la meme place que tous les six, huit 
ou neuf ans (six ans nous semblent un minimum) ; sans quoi il ne réussit 
plus: « la terre se fatigue du trèfle. » Dans l'assolement triennal, il peut 
occuper une certaine Surface de la sole de jachère ou prendre la place de 
l'une des deux céréales. Dans l'assolement quatriennal, on peut répartir les 
soles comme suit : 


Premier cycle : 
1° Plante sarclée ; 


Deuxième cycle : 
1° Plante sarclée; 


2° Blé; 2° Blé; 
3° Avoine; 3° Avoine ; 
4° Trèfle, 4° Fourrages verts. . 


Il va sans dire que si l'on ne prend qu'une coupe, le trèfle peut revenir 
plus tôt sur le terrain. 


F1G. 2179.— Principales variétés de trèfles fourrages. 


Semences et semailles. — Une bonne semence (fig. 2180 à 2181) de trèfle 
doit être grosse, bien nourrie, luisante, d'un beau jaune nuancé de 
violet, exempte de graines de cuscute et d'autres impuretés nuisibles. 
Les graines brunes ou ternes doivent être rejetées ; elles doivent d'ail- 
leur offrir une pureté de 96 à 98 pour 100 et une faculté germinative de 
90 pour 100 environ. 

On sème le trèfle dans une céréale d'automne ou de printemps, en mars- 
avril, dans la région parisienne. Ce n'est qu'exceptionnellement qu'on le 
sème à l'automne (Ouest, Midi ou en terres rest Le blé et l'avoine, en 
bons sols, ombragent trop le terrain : il est bon de les semer un peu clair. 
C'est pour cette raison, d'ailleurs, qu'on choisit parfois le seigle ou l'orge 
comme plante-abri ; parfois encore, on le sème dans un lin, un sarrasin ou 
des féveroles. On emploie 16 à 25 kilogrammes de semence à l'hectare et, 
selon Schwertz, les graines doivent être peu enterrées (15 à 20 millimètres). 
La dose la plus faible convient pour les semis en lignes et la plus forte pour 
les semis à la volée. Le trèfle se sème aussitôt après la céréale qui doit 
l'abriter. Dans les sols légers, un simple roulage suffit à l'enfouir; dans les, 
terres plus consistantes, un léger hersage doit précéder le roulage. 

Dans certaines régions de l'Ouest, on associe le trèfle au ray-grass ou à la 
fléole ou les trois à fi fois, surtout lorsqu'on laisse le trèfle deux ou trois ans 
en place et que les deuxième et troisième années sont consacrées au pâturage. 
Dans ce cas, on emploie 10 à 12 kilogrammes de ray-grass, 2 à 3 kilogrammes 
de fléole et 15 kilogrammes de trèfle violet. Parfois on ajoute au trèfle 
2 kilogrammes de lupuline et 1 kilogramme de trèfle hybride à l'hectare. 

Exigences et engrais. __ Une bonne récolte de trèfle (70 quintaux à l'hec- 
tare) prélève dans le sol et l'air, d'après Garola : 


AZOLE ssssiesssnsssessosess 
Acide phosphorique. 
Potasse 


. 286 kilogrammes. 


Le trèfle est donc surtout épuisant en chaux et en potasse. Si le sol est 
assez riche de vieille fumure, il n'y a pas lieu de se préoccuper de l'azote ; 
il n'y a pas davantage à se préoccuper de la chaux, car nous estimons 


2.— Trèfle hybride 
A 


4. — Diverses formes de graines s 
de trèfle des prés. 


3. — Trèfle violet. 


— Trefle incarnat, 


FIG. 2180. — Graines de trèfle (face et profil) vues à un fort grossissement. 


FIG. 2182. — Graines de trèfle violet 
flamand (gr. nat.). 


FIG. 2181. — Graines de trèfle blanc 
(gr. nat.). 


qu'un sol peu riche en calcaire doit être chaulé ou marné. Par contre, dans 
les terrains pauvres en potasse soluble, l'apport d'engrais potassiques s'im- 

ose ; il en est de même de l'acide phosphorique. Quoiqu'il soit réclamé en 

aible quantité, son action est même prépondérante parmi les engrais. L'em- 
ploi de 400 à 600 kilogrammes de superphosphate ou scories et de 150 à 
200 kilogrammes de chlorure de potassium ou de sulfate de potasse est tout 
indiqué. Ces engrais sont enfouis par les façons de couvraille de la céréale- 
abri. Dans les sols pauvres en calcaire ou insuffisamment amendés, l'usage 
de scories de déphosphoration est recommandable. Les cendres de bois et 
le plâtre agissent aussi sur le trèfle, le dernier aidant à la diffusion de 
l'acide phosphorique et de la potasse, ainsi que l'a montré Boussingault, 
car les fourrages plâtrés sont plus riches en principes minéraux. 

Soins culturaux. — Le trèfle des prés réclame ordinairement peu de 
soins ; il faut éviter de le faire pâturer tard à l'automne par les bêtes bo- 
vines; ‘il faut assurer l'écoulement des eaux stagnantes l'hiver, ramasser les 
pierres qui pourraient se trouver à la surface du sol, appliquer les engrais 
et 400 à 500 kilogrammes de plâtre cru dans les sols ou cet engrais donne 


TRÈFLE 


de bons résultats, herser les tréflières établies en sols un peu consistants, 
au printemps, rouler au contraire celles qui auraient été déchaussées. Pen- 
dant la végétation, si les tréflières sont envahies par l'orobanche mineure, 
il faut faucher hâtivement et enfouir immédiatement la deuxième coupe ; 
on traite la cuscute, qui attaque le trèfle comme la luzerne, par les mêmes 
procédés (V. LUZERNE et CUSCUTE), Outre ces deux redoutables parasites, 
le trèfle se défend mal contre le chiendent, le plantain lancéolé, V'agrôs: 
tis slonolifère, la petite oseille et la folle avoine. 

Il est aussi sujet à EL maladies cryptogamiques que nous signa- 
lons : le blanc du trèfle (erysiphe commumis), la rouille du trèfle (wromy- 
ces trifolii), le mildiou du trèfle (percer trifoliorum), qui attaquent 
les feuilles; /a fausse pezize du trèfle (pseudo-peziza trifolii), qui provoque 
le développement des taches brunes sur les feuilles. Dans tous les cas, il 
faut faucher rapidement le fourrage atteint. La maladie la plus redoutable 
est le sclérote da trèfle où maladie des sclérotes (sclerotinia trifoliorum), 
qui envahit le cœur de la plante, la fait pourrir et gagne en rond de proche 
en proche, surtout dans les automnes et les hivers humides; il n'y a qu'un 
remède : c'est le défrichement prématuré du trèfle. 

Parmi les animaux nuisibles, signalons /a limace grise, qui envahit sou- 
vent les jeunes trèfles à l' automne; les campagnols, l'anguillule du trèfle 
(tylenchus vastatrix), qui s'attaque aux racines du trèfle et les déforme. 
Remède : défricher la tréflière atteinte. 

Récolte et rendement. — « Ce que le froment est parmi les céréales, dit 
Schwertz, le trèfle rouge l'est encore mieux parmi les plantes fourra- 
gères. » Il est consommé en vert ou en sec et il est fauché lorsque les capi- 
tules sont en pleine floraison. Il ne faut pas attendre trop tard pour en 
effectuer la coupe, car la digestibilité du fourrage .s'abaisse beaucoup en 
vieillissant ; il y a une différence de 20 pour 100 en faveur d'un fourrage 
coupé avant la floraison et d'un fourrage coupé après la floraison. Le fanage 
s'effectue comme celui de la luzerne (V. FANAGE et FENAISON); par la des- 
siccation, 100 kilogrammes de fourrage vert donnent 25 kilogrammes de 
foin, mais, dans les bonnes cultures, le rendement atteint 5 0O00à 8 000 kilo- 
grammes, dont les deux tiers sont livrés par la première coupe et le reste 
par la seconde. Voici d'ailleurs quelques précisions, d'après divers auteurs : 


DEUXIÈME COUPE 


PREMIÈRE COUPS TOTAUX 
Kg. Kg. Kg. 
Gilbert 3 880 1 880 5 760 
: 6 000 2 400 8 400 
Bebe 6 600 3 000 9 600 


Lorsqu'on veut récolter de la graine, on la prélève sur un trèfle ni trop 
clair et sur la deuxième coupe, parce qu'elle est mieux fécondée par les 
insectes et qu'elle reçoit plus de chaleur. La récolte est fauchée lorsque les 
capitules sont bruns ; on la dispose en moyettes et, lorsqu'elle est sèche, on 
la bat au fléau ou à la machiné à battre. Elle peut être criblée mécani- 
quement à la ferme au moyen d'un trieur. Les rendements oscillent entre 
300 et 500 kilogrammes de graine mondée, pesant 78 à 80 kilogrammes 
l'hectolitre. 

Le défrichement d'un trèfle laisse le sol fortement enrichi en azote. Ganga 
évalue à 120 kilogrammes d'azote les débris laissés par une tréflière ; Bous- 
singault estime que le trèfle laisse 2500 kilogrammes de débris à 0,97 pour 100 
d'azote, soit 237 kg. 50 à l'hectare. Ce chiffre nous semble exagéré, mais, en 
en tablant sur une moyenne de 150 kilogrammes, c'est l'équivalent de 
10 quintaux de nitrate. 

Usage des produits. __ V. FANAGE. FOURRAGE et FOIN. 

Trèfle des prés vivace. __ Le trèfle des prés vivace (trifolium pra- 
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£. A la Thomery ; 2. De palmettes à ceps alternés; 3. Cordon Crapolle a, b. Cordons verticaux; c. Rejeton destiné à remplacer b ; d. Cordon horizontal a deux bras traversant le mur 
derrière lequel est planté le pied. 


TREILLAGE — TREUIL 


FIG. 2184. — Récolte d'une treille. 


fensis perenne) est une variété ou une espèce spontanée, très voisine du 
trèfle commun, mais il est moins développé, plus ramifié, à tiges plus 
pleines, à folioles supérieures plus étroites et à folioles radicales plus arron- 
dies ; il est aussi plus hâtif, moins productif et plus durable que ce dernier. 
Il devrait toujours entrer dans la composition des prairies naturelles et 
des pâturages, où il réussit. Certaines années, en deuxième coupe, il abonde 
dans les prairies naturelles au point de former à lui seul le quart ou le 
tiers de la récolte. 


Trèfle jaune des sables. __ V. ANTHYLLIDE VULNÉRAIRE. 


Treillage (vitic.). __ Nom donné aux supports de la vigne quand ils sont 
constitués par des fils de fer tendus sur des piquets. V. PALISSAGE. 


Treillard (vitic.). _ Treille basse sur latis ou palissage en Savoie. 


Treille (vitic.). — Vigne palissée contre un mur, conduite sur fils de fer 
ou grimpant après un arbre ( /1g. 2184). 

Les murs servant à la culture des vignes en treilles ont généraleinent 
3 mètres de hauteur, possèdent un auvent et sont garnis de fils de fer. Les 
treilles dites à la Thomery, par assimilation avec le type des fameuses 
treilles de Thomery, sont des palmettes ou cordons bilatéraux superposés. 

Dans les champs, les vignes conduites sur fils de fer, vignes en taille 
Guyot ou Cazenave, plantées en lignes, régulièrement espacees, sont aussi 
dénommées treilles, vignes palissées, cordons horizontaux ou simplement 
vignes sur fils de fer, par opposition aux vignes en foule, plantées sans 
ordre. V. TAILLE et VIGNE. 


Treizeau (agric.). __ Tas de treize gerbes de céréales reposant à terre, 
avec rangées alternées des épis et du bas de la gerbe. 


Frématode (z00l.). _ Genre de vers plats, vivant en parasites, et sur- 
tout représentés par les douves. V. ce mot et HELMINTHES. 


Tremblade ou Tremblante (méd. vétér.). — Maladie nerveuse ou 
microbienne, particulière à l'espèce ovine et encore appelée prurigo lom- 
baire. Elle est caractérisée par des frissons, des tremblements des muscles 
de l'épaule et de la cuisse, avec douleur prurigineuse du dos et des reins ; 
elle entrain souvent la mort, Traitement : livrer les animaux à la bou- 
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cherie dès les premières manifestations de la maladie, nettoyer et désin- 
fecter la bergerie. 


Tremble (sylv.) — Variété de peuplier. V. PEUPLIER. 


Trémie. Sorte d'auge en forme de pyramide renversée à base car- 
rée, qui se place au-dessus des semoirs, à engrais ou à graines, des appareils 
destinés à trier, broyer, couper, aplatir, ou moudre, broyeurs de tourteaux 
ou de pommes, coupe-racines, concasseurs, aplatisseurs, moulins, égrap- 
poirs, fouloirs, etc. (fig. 2185), pour jouer le rôle de magasin et ne laisser 
le produit s'écouler que graduellement. 

Ce terme désigne encore une mangeoire pour les volailles, sorte d'au- 
gette allongée et que divisent en compartiments de petites séparations de 
bois ou de fil de fer, de manière que chaque oiseau ait l'accès facile à la pro- 
vende commune ( /ig. 2185). 


Trémois. __ Blé de mars qui pousse en trois mois. Ce terme désigne 
encore un mélange de vesce et de céréales, semé en vue de la production 
des fourrages verts. 


Trempage des semences. -_ Il faut entendre par là l'immersion 
dans l'eau tiède de certaines graines à téguments durs pour ramollir ceux- 
ci et en faciliter la germination. 

L'immersion dans une solution de sulfate de cuivre pour prévenir les 
maladies cryptogamiques constitue le sulfatage. V.ce mot. 

Quant aux procédés de trempage dans des solutions soi-disant fertili- 
santes (nitrate de potasse, sulfate d'ammoniaque, etc.), qu'on appelle des 
saumures, des germinateurs, etc. des expériences assez nombreuses ont 
montré qu'on ne pouvait accorder à cette pratique aucun crédit. Après Du- 
hamel du Monceau, Schribaux a démontre que si le trempage pur et simple 
dans de l'eau à différentes températures offrait l'intérêt, en certains cas, de 
ramollir les téguments séminaux, l'emploi de solutions nutritives était une 
opération purement illusoire, les graines possédant en elles-mêmes les ré- 
serves nutritives nécessaires à leur développement. 


Trépigneuse. __ Manège à plan incliné à tablier (fig. 2186), supporté 
ar deux chaînes de Galle ou chaînes sans fin et où toutes les articulations 
((roulettes) roulent sur des rails fixes. Ce tablier sans fin, incliné de 12 à 
15 degrés sur l'horizontale, est solidaire de deux tambours extrêmes dont 


FIG. 2186. — Trépigneuse. 


A. Cheval actionnant le mécanisme; B. Tablier sans fin ; C. Table d'engrenage; 
D. Caisse renfermant le batteur; E. Sortie de la paille; F. Coffre à outils. 


l'un communique le mouvement aux organes de multiplication ; il est mis 
en mouvement par le poids d'un bœuf ou d'un cheval. Le tablier se déro- 
bant sous les pieds de l'animal, celui-ci est obligé de marcher constamment, 
ce qui le fatigue énormément. Ces manèges, qu'on appelle aussi tripots, tripo- 
teuses, tiennent peu de place, mais ils coûtent relativement cher et exigent 
une grosse dépense de force. V. MANEGE. 


Tressalier (vitic). _ Cépage rustique, vigoureux et productif de l'AI- 
lier, à raisin jaune doré. Il réclame des sols fertiles, la taille longue et mû- 
rit en deuxième époque hâtive. Il fournit un vin blanc estimé, dont le saint- 
pourçain est le type. : 

Tresseau ou Tressot (vitic.). __ Cépage de l'Yonne à grains ordinai- 
rement noirs, de qualité moyenne, vigoureux. Il réclame la taille courte et 
môûrit en deuxième époque tardive; il est très sujet à l'oidium. 

Treuil. __ Machine simple utilisée pour élever certains fardeaux. 

Un treuil est constitué par un cylindre horizontal (tambour), pouvant 
tourner autour de son axe et sur lequel s'enroule une corde à l'extrémité 


FIG. 2185. — Trémies diverses. 1. De broyeur ; 2. A arceaux; 3. Couverte ; 4. Avec cloison de séparation. 
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de laquelle est fixée la charge à soulever. Le treuil est actionné par l'inter- 
médiaire d'une manivelle (ou d'une grande poulie) calée sur l'arbre horizon- 
tal du cylindre ( fig. 2187). 

La puissance P (effort moteur) agit suivant un grand cercle A avec un 


Tambour 
| 


Resistance 
FIG. 2187. __ Treuil (vu de face et de côté) [schéma explicatif]. 


bras de levier égal au rayon R. Soit r le rayon du tambour du treuil (bras 
de levier de la résistance Q). Il y a équilibre lorsque le moment de la puis- 
sance est égal à celui de la résistance, 
c'est-à-dire quand on a : 


PxR=Qxr ou P=Qxe 


La puissance nécessaire est d'au- 
tant plus faible que le rapport r est 
R 


plus petit. Dans la pratique, ce rap- 
port ne peut être pris inférieur a 
certaines limites, car, d'une part, en 
diminuant r, on augmente les résis- 
tances passives dues à la raideur des 
cordes et, d'autre part, R étant le 
rayon d'une manivelle, ne peut être 
exagérément accrû sans rendre diffi- 
cile la commande, de la machine. 
Dans la pratique, on prend rarement 
r inférieur à O ,10 ; R ne dépasse pas 7777 
Om,60 dans les treuils à manivelle. 

Ces machines fort simples sont très 
employées dans les campagnes, en 
particulier pour élever l'eau des 
puits dans les seaux. Afin d'éviter 
un déroulement brusque de la corde 
au cas où on lâcherait la manivelle, 
on dispose généralement sur l'arbre 
même du cylindre une roue ä rochet 
dont le cliquet arrête immédiatement 
tout mouvement rétrograde. 

Dans le freuil des carriers (fig. 
2188,1), la grande poulie est constituée 
par une roue à chevilles d'une di- 
zaine de mètres de diamètre. L'effort 
moteur est produit par un ouvrier 
qui grimpe sur les échelons. Le poids 
du carrier détermine la rotation de 
la roue et entraîne l'enroulement de 
la corde. Avec ce dispositif on par- 
vient, dans les carrières, à élever des blocs de pierre de poids considérables. 

On commande parfois indirectement la grande poulie du treuil-par un 
train d'engrenage démultiplicateur de vitesse ou même par une vis sans 
fin, ce qui permet de diminuer 
encore l'effort moteur néces- 
saire. On dispose alors d'un 
treuil composé (fig. 2189, 3). On 
donne le nom de cabestans à 
des treuils à axe vertical très 
employés dans la marine. L'ef- 
fort moteur est ici la poussée 
horizontale produite à l'extré- 
mité de bras de leviers, hori- 
zontaux eux-mêmes, par les 
hommes qui actionnent le ca- 
bestan. 

On emploie fréquemment pour 


F1G. 2188. — Treuil des carriers 
(schéma explicatif). 
T. Tambour; C. Câble; R. Résistance; D. Houe 
à chevilles; P. Puissance. 


TREUIL 


ment. Ce dispositif permet l'exécution d'améliorations foncières avec un 
petit nombre de bêtes. Ces treuils à manège sont soit fixes, soit mobiles. 
Dans le premier cas, on les installe à demeure en un point du champ à 
travailler et on s'abstient de les déplacer tant que dure le défoncement 
du champ ou de la parcelle accessible à la charrue. 

Dans le second cas, on dispose les treuils mobiles sur l'un des bords des 
champs et on les déplace après l'ouverture de chaque raie d'une quantité 
égale à la largeur de la bande travaillée à . chaque passage. Les câbles en fils 
d'acier ont de 200 à 300 mètres de long et de f3 à 14 millimètres de diamètre. 

Ces treuils portent un système de débrayage qui permet d'arrêter à vo- 
lonté le déplacement de l'appareil de culture. Quand la charrue arrive près 


FIG. 2189. __ Treuil. 1. De puits; 2. Des carriers; 3. A deux manivelles et h engrenages. 


du treuil, on la sort de terre (généralement il suffit de déclancher le brabant 
double) et on la charge sur un chariot qu'un cheval ramène au début de la 
raie voisine. Ce travail nécessite toujours trois hommes :le conducteur des 
animaux du manège, le conduc- 
teur de la charrue, l'ouvrier 
chargé de déplacer le treuil ou, 
dans le cas des appareils fixes, 
de la poulie de renvoi sur la- 
quelle vient passer le câble. 

Ces treuils peuvent être éga- 
lement mus à l'électricité 
(V. ÉLECTRICITÉ) ou à la vapeur 
(fig. 2192). Le plus souvent, en 
ce dernier cas, on les fait ac- 
tionner par une locomobile que 
l'on cale pendant le travail à 
distance convenable du treuil. 

Pour le retour à vide de la 
charrue, on peut utiliser un che- 
val, ce qui permet pendant ce 
temps de remonter la pression 
de la chaudière, ou encore une 
poulie de renvoi, située sur la 
rive opposée du champ. Sur 
cette poulie passe un petit câble 
qui s'enroule sur un deuxième 
tambour de grand diamètre porté par le treuil. En embrayant ce tambour, on 
hale la charrue en arrière. Mais, en utilisant une charrue balance, on peut 
faire usage de deux treuils qui travaillent chacun à leur tour, ce qui évite 
le déplacement de la charrue (fig. 2191). 

Les machines ä vapeur employées ont une puissance de 4 à 8 HP. Le 
fonctionnement du matériel nécessite trois ouvriers, le mécanicien rempla- 
çant le conducteur de chevaux. Le cheval utilisé pour les retours à vide 
peut être conduit par un gamin. 

En général ces treuils comportent un dispositif de changement de vitesse 
qui règle l'allure de la charrue suivant le travail à exécuter. 


FIG. 2190. — Treuil d'applique à vis sans fini. 


À. Tambour; B. Roue dentée::C:. Wis sans: fl { 
D. Nanivalle; E. Chaine de traction. 
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exécuter les labours profonds 


et les défoncements de puissants 
treuils, dits rreuils de défonce- 


ment. Au câble en fils d'acier, 
qui s'enroule sur le tambour gé- 
néralement à axe vertical, est 
attachée une puissante charrue. 
Le treuil ainsi constitué est mû 
par des animaux attelés à l'ex- 
trémité des leviers du treuil 
(fig. 2191 et 2192). 

Le rayon du tambour :-du 
treuil étant toujours petit par 
rapport à la longueur du levier, 
l'effort produit par les chevaux 
sera multiplié ; mais, par contre, 
la charrue se déplacera lente- 


FIG. 2191. — Installation d'un matériel de défoncement par deux treuils à manège à simple effet. 


TREZ — TRICHOLOME 


F1G. 2192. — Treuil de défoncement actionné par un moteur à vapeur. 


Avec les treuils à manège on peut travailler environ 1 are par heure ; avec 
les treuils à vapeur, 20 à 30 ares par jour. 

On utilise également de puissants treuils à vapeur (fig. 2192) ou des au- 
tomobiles. Ces derniers appareils sont de plusieurs sortes : freuils propre- 
ment dits (types Renault, de Dion, Douilhet, etc.) qui s'installent sur les 
fourrières du champ à labourer comme les treuils à manège et se déplacent 
au fur et à mesure de -l'avancement du travail; tracteurs-treuils (type 
Bajac) / fig. 2193], qui se déplacent sur le champ à labourer, en laissant se 
dérouler derrière eux le câble auquel est accrochée la charrue ; parvenu a 
une certaine distance, le tracteur-treuil se fixe solidement par un système 
d'ancrage et fait alors effort sur le câble pour ramener à lui la charrue. 
Tous ces appareils, à grand travail, sont actionnés par des moteurs à ex- 
plosions et sont susceptibles de rendre d'énormes services. V. DÉFONCE- 
MENT, MOTOCULTURE. 


F1G. 2193. — Tracteur-treuil ancré ( Bajac). 


Trez ou Traez. _ Sable coquillier marin, renfermant de 30 à 
70 pour 100 de calcaire et de 0,5 à 1 pour 100 d'acide phosphorique ; on 
l'emploie comme amendement avec les faluns et les tangues. 


Triage (sylv.). —— Canton de bois, par rapport aux coupes qu'on a fait. 
Etendue de forêt qu'un garde forestier doit surveiller. 


Triage (gare de). — Ensemble de voies de garage situées à proximité 
d'une bifurcation importante et où s'effectue le triage des wagons de mar- 
chandises, c'est-à-dire le groupement de wagons suivant leur destination. 


Triasique (géol.). — Nom d'un système géologique placé à la base de 
Père secondaire. V. GÉOLOGIE. 


Tribart. __ Bâton que l'on suspend au cou d'un chien pour l'empêcher 
de chasser dans les vignes, ou collier triangulaire que l'on met au cou des 
veaux et des porcs pour les empêcher de traverser les haies. 


Trichine. __ Genre de vers nématodes qui vivent en parasites dans 
les tissus des mammifères, occasionnant l'affection connue sous le nom de 
trichinose. 


Trichinose (méd. vétér.). — Maladie commune à l'homme et à tous les 
mammifères, causée par le développement dans l'organisme de la frichine 
(tichina spiralis) [ fig. 2194]. 

Les animaux, le plus souvent le porc, contractent la trichinose en 
ingérant de la viande contenant des larves de trichines. La première 
phase de la maladie est donc la frichinose intestinale. Les larves 
pénètrent ensuite dans le tissu musculaire à la faveur de la circulation du 
sang ; elles s'enkystent dans le tissu conjonctif situé entre les faisceaux des 
muscles : la maladie prend le nom de frichinose musculaire. La trichine 
adulte mâle mesure 1,5, la femelle 3 à 4 millimètres ; elle vit dans le 
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2.— Trichine mâle 
(coupe). 


1. — Trichine 
en spirale (tr. grossie). 
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5. — Trichines 
dans une enve- 
loppe calcaire 
au milieu de 
fibres muscu- 
laires. 


4. — Trichines en- 
kystées dans un 
muscle 
(tris grossies). 


3.__ Muscle trichiné. 


FiG, 2194. — Trichines. 


tube digestif. Les kystes musculaires contiennent une larve, rarement plu- 
sieurs ; leur nombre est parfois très considérable, puisqu'on a pu en 
compter jusqu'à 1200 et 1 500 dans un gramme de muscle chez un seul 
individu. 

La maladie, rare en France, s'observe surtout chez le porc, lequel s'infeste 
en mangeant, soit des rats atteints de trichine, soit des excréments (hu- 
mains ou de porc) renfermant des parasites. L'homme contracte l'affec- 
tion en mangeant de la viande de porc trichinée, insuffisamment cuite. 

Les symptômes de l'affection sont peu marqués du vivant des animaux. 
Le diagnostic est surtout important au point de vue de l'inspection sani- 
taire de la viande de porc, en raison de la transmission possible à l'homme. 
La trichine se recherche de préférence dans certains muscles (diaphragme, 
muscles des épaules, psoas, muscles de la cuisse) ; le lard en contient rare- 
ment ; on prélève des fragments de ces muscles, que l'on dissocie et que 
l'on examine au microscope, à un faible grossissement (3 à 5). 

La saisie des viandes trichinées s'impose, car la salaison et le boucanage 
(fumage), formes sous lesquelles on consomme habituellement la viande de 
porc, ne détruisent pas la vitalité du parasite ; seule la cuisson parfaite assure 
l'inocuité des viandes trichinées. 

Il n'existe pas de traitement curatif de l'affection ; on évitera la contamina- 
tion du porc en surveillant son hygiène alimentaire. 


Trichocéphale (zool.). _ Genre de vers nématodes (fig. 2195), vivant 
en parasites dans l'intestin de l'homme et des animaux domestiques. 

A signaler le fricho- 
céphale de l'homme dont 
les germes sont absor- 
bés avec les eaux de bois- 
son. 


Trichodecte (z00s.). 
— Nom scientifique des 
poux broyeurs à corps 
large et aplati, vivant en 
parasites sur les animaux 


FIG 2196 — Tri- 


domestiques. chodecte 
A signaler le tricho- (très grossi). 
decte du mouton, le tri- 


chodecte du cheval, le trichodecte du 
chien (fig. 2196), le frichodecte de La 
chèvre. V. POU. 


Tricholome. __ Champignon épais, 
charnu, blanc, violet, jaune, vert. Il en 
existe environ soixante espèces, dont la 
plupart comestibles. 

Les espèces les plus estimées sont les 
suivantes (fig. 2197): 

1° Le tricholome de la Saint-Georges ou 
mousseron de printemps, mousseron vrai, 
blanqguet, brignole, champignon muscat 
(6 à9 centimetres de haut et qui croit 
dans les prés, fin avril-mai). Il pousse en 
grands cercles où l'herbe est. plus verte. 
Confusion difficile à commettre avec 
deux espèces dangereuses plus tardives  : 
l'entolome livide et l'amanite printanière. 


FIG. 2197. — Tricholome 
de la Saint-Georges. 


TRICHOLOME DE LA SAINT-GEORGES AMANITE PRINTANIÈRE 


Comestible. Mortelle. 


Chapeau charnu, lisse, 
nâtre. 

Pied épais, sans étui à la base. 

Pas d'anneau. 

Odeur de farine fraîche. 


sec, blanc, jau- Chapeau mince, visqueux, blanc, avec 
plaques blanches pouvant disparaître. 

Pied assez mince, étui à la base. 

Anneau vers le haut du pied. 

Pas d'odeur. 


2° Le tricholome nu ou pied bleu (fig. 2198). I est entièrement violet quand 
il est jeune, mais devient roux du chapeau et des feuillets avec l'âge 
(4 à 7 centimètres, bois, août-décembre). D'autres fricholomes violets, dits 
aussi pied bleu, sont excellents. Aucune confusion à craindre, les corti- 
naires violettes étant aussi comestibles ; 
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1'hot. Faideau 
FIG. 2198 — Tricholome nu (pied bleu) 


3° Le tricholome prétentieux (tricholoma protentosum), ou petit gris 


d'automne. T1 est gris bleuté, visqueux, à chair fragile et cassante, blanche 
ou teintée de jaune. Il abonde en au- 
tomne dans les bois de conifères. Il 
est particulièrement estimé dans les 
Vosges. 


Trichosanthe (bot.). — Genre de 
cucurbitacées annuelles, grimpantes et 
exotiques, dont une espece, le fricho- 
santhe serpent (fig. 2199), donne un 
fruit long, tortueux, qui se mange 
comme les concombres. La plante 
est purgative et vermifuge. 


Tricycle (Charrue). — Charrue à 
siège analogue à la charrue tilbury. 
V. CHARRUE (Charrues spéciales). 


Trident. __ Bêche ou fourche à 
trois dents métalliques. 
Trieur. Instrument servant äà 


séparer dans un mélange les bonnes 
des mauvaises graines et à les classer 
d'après leur grosseur. 

Principe du trieur. __ La partie 
principale d'un trieur alvéolaire se 
compose d'un cylindre en tôle dont 
le pourtour est garni d'alvéoles; ces 
alvéoles ont des dimensions variant suivant le grain à trier et sont placés 
à égale distance les uns des autres. Représentons schématiquement cette 
tôle alvéolée et cylindrique (fig. 2200). Le mélange à trier arrive au fond 
de ce cylindre, qui est légèrement incliné par rapport au sol et auquel on 
donne un léger mouvement de rotation sur lui-même dans le sens indiqué 
par la flèche. 

Supposons à présent que dans le mélange destiné au trieur se trouvent du 
blé, des vesces, de l'avoine. 

Le mélange sera entrain dans le sens de la rotation. Les petites graines 
qui sont complètement logées dans les alvéoles sont entraînées par le 
cylindre jusqu à ce que la 
seule force de la pesanteur 
les en fasse sortir. Si donc 
on place à ce niveau x x’ 
un plan incliné P, il re- 
cueillera les graines rondes 
et ovales, mais non les 
graines longues ; de ce 
plan incline ces graines 
glisseront dans une goulotte 
et, à l'aide d'une vis d'Ar- 
chimède, elles seront en: 
voyées dehors. 

Au contraire, les graine: 
longues, comme l'avoine, 
sont trop grandes pour 
être contenues dans les al- 
véoles ; elles seront en- 
traînées jusqu'à un certain 
niveau et, là, elles bascu- 
leront et retomberont, tan- 
dis que les graines rondes 
et ovales seront remontées, 
comme nous l'avons déjà 
expliqué. Supposons que, 
au lieu de n'avoir qu'un seul cylindre, nous en ayons deux, mais que dans ce 
deuxième cylindre les alvéoles soient juste suffisants pour loger les graines 
rondes, le blé se comportera alors comme les graines longues dans le 
premier cylindre et retombera à partir d'un certain niveau, tandis que 
les graines rondes remonteront à une partie supérieure et seront recueil- 
lies par un plan incliné. 

Alvéoles. __ Les alvéoles (fig. 2201) sont en général perpendiculaires à la 
surface cylindrique. Aujourd'hui beaucoup de trieurs ont les axes des al- 
véoles obliques et inclinés en sens inverse du mouvement donné aux cy- 
lindres. La cuvette ainsi constituée retient mieux les graines que les alvéoles 
ordinaires * ces alvéoles sont fraisés au lieu d'être simplement emboutis. 

Trieur à simple effet. __ Le groupe 2202 (figures 1 et 2) présente un 
trieur Marot à simple effet avec la coupe de ce même appareil. 

Le mélange à trier étant placé dans la trémie, le grain glisse sur un 
émotteur à trépidations qui retient les grosses impuretés, puis sur un divi- 

seur qui laisse passer les menus grains et criblures. 

Le grain ainsi émotté et criblé pénètre dans le cylindre à alvéoles au 


FIG. 2199. — Trichosanthe. 


FIG. 2200. — Cylindre en tôle, vue en haut (schéma) 
[d'après Coupait]. 


TRICHOSANTHE _ TRIEUR 


moyen d'un entonnoir vertical. Ce cylindre n'est composé que de petits 
alvéoles pour le triage des graines rondes. En glissant sur la paroi inté- 
rieure de ce cylindre, les céréales sont séparées des graines rondes qui se 
UE dans les alvéoles et qui, par le mouvement de rotation dudit 
cylindre, sont déversées dans un chenal intérieur. Ce chenal est muni d'une 
hélice qui entraîne les graines rondes hors du cylindre. Quant aux 
grains (froments, orges, avoines, seigle, etc.) qui, trop longs, n'ont pu se 
loger dans les alvéoles, ils glissent sur la paroi intérieure du cylindre et 


FIG. 2201. — Alvéoles. 


1 Fraisés et repoussés hémisphériques; 2. Fraisés en forme de poche ; 3. Hémisphériques fraisés 
dans la masse; 4. En forme de poche, fraisés dans la masse 


viennent tomber sur un diviseur conique. Ce diviseur laisse passer les 
criblures, ivraies et petits blés et déverse à part à son extrémité les grosses 
céréales qui n'ont pu passer à travers les perforations. 

Il ressort de cette description que les froments, orges ou avoines restent 
mélangés. Ces trieurs, en effet, ne comprenant que des alvéoles d'une seule 
dimension, sont dits à simple effet. Aussi ne sont-ils employés que pour le 
triage des céréales de commerce, des avoines pour écuries, des blés de 
mouture pour petits moulins et panifications agricoles. 

Trieurs à double effet (3, 4). — Le blé sort de la trémie par une vanne 
dont on règle à volonté l'ouverture au moyen d'un volant agissant sur 
une tige filetée. Il glisse sur un émotteur, puis sur un diviseur, animés 
d'un. mouvement de trépidation. L'émotteur le débarrasse des pierres, 
mottes, pois et grosses impuretés qui, par des ouvertures latérales, viennent 
tomber dans un tiroir en tôle d'acier. Le diviseur laisse passer à travers 
ses mailles les poussières, petites ivraies, pailles et tous les petits grains qui 
viennent tomber dans le tiroir placé au-dessous. 

Le grain ainsi émotté et criblé glisse dans un entonnoir qui le conduit 
dans un cylindre à #ros alvéoles. Dans le mouvement de rotation, les fro- 
ments, les seigles, &graines rondes se logent dans ces alvéoles et sont 
remontés dans un chenal intérieur muni d'une hélice qui les conduit 
dans un cylindre à petits alvéoles. Quant aux orges et aux avoines qui, 
trop longues, n'ont pu se loger dans les alvéoles du cylindre à gros alvéoles, 
elles glissent sur la paroi intérieure du cylindre en pente et viennent s'é- 
couler, pures de graines rondes et de grains moins longs qu'elles, par 
des chutes ménagées entre les cylindres concentriques. 

Les grains qui ont éte amenés dans le cylindre, composé de petits alvéoles, 
glissent sur la paroi intérieure. Dans le mouvement de rotation, les graines 
rondes se logent dans les alvéoles et sont enlevées dans un chenal  inté 
rieur muni d'une hélice qui conduit ces graines à l'extrémité du trieur 
où elles tombent pures de corps plus longs qu'elles, dans une caisse à part. 

Quant aux froments et aux seigles qui, trop longs, n'ont pu se loger dans 
les petits alvéoles du cylindre, ils glissent sur la paroi intérieure du cylindre 
en pente et viennent tomber sur un diviseur conique en zinc perforé de 
trous longs de deux dimensions. La première partie de ce diviseur perforé 
ne laisse pas passer les seigles, qui tombent dans un récipient spécial ; la 
deuxième partie du diviseur à perforations plus grosses laisse passer le 
petit froment, qui forme une sorte à part. Enfin, le froment de semence, 
pur de mauvaises graines et sélectionné par ce double criblage, vient 
s'écouler à l'extrémité du diviseur conique dans un récipient spécial. 

Beaucoup de trieurs à double effet se fabriquent en deux parties pour 
rendre le transport et la manutention plus faciles (4). 

Pour faire fonctionner l'appareil en entier, on n'a qu'à rapprocher sim- 
plement les deux parties du trieur et fermer les quatre crochets de jonc- 
tion. La première partie transmet son mouvement et son grain à la seconde 
partie sans avoir à mettre en place ni courroie, ni entonnoir, ni tube de 
communication. Cette disposition permet de régler simultanément le triage 
des graines longues et des graines rondes. 

Trieurs à triple effet. __ Dans ces trieurs, le grain sort de la trémie par 
une vanne dont on règle à volonté l'ouverture au moyen d'un volant agis- 
sant sur une tige filetée. Il glisse sur un distributeur à ailettes en forme 
d'éventail qui étale les grains sur toute la surface de l'émotteur à trépida- 
tions. L'émotteur débarrasse le blé de tous les gros corps étrangers et le divi- 
seur le sépare de toutes les criblures. 

Le grain ainsi émotté et criblé glisse dans un entonnoir vertical qui le 
conduit dans un premier cylindre composé de très gros alvéoles dont le dia- 
mètre est tel qu'ils peuvent emmagasiner non seulement les froments, mais 
aussi les orges et les avoines. Dans le mouvement de rotation, toutes les 
céréales, y compris les orges et les avoines qui se logent dans ces alvéoles, 
sont déversées dans un chenal intérieur muni d'une hélice qui conduit 
ces grains dans un deuxième cylindre. Quant aux corps plus longs que 
les orges et les avoines, tels que les pailles, épis, brindilles, aiguilles, 
longues ravenelles, etc., qui n'ont pu se loger dans les alvéoles, ils glissent 
sur la paroi en pente du cylindre jusqu'à des chutes ménagées à l'extrémité 
de ce premier cylindre et viennent tomber dans une caisse à part. 

Les céréales qui ont été amenées dans le deuxième cylindre rencontrent 
des alvéoles d'un autre diamètre tel qu'ils emmagasinent les froments, seigles, 
graines rondes, etc. Dans le mouvement de rotation, ces grains sont déversés 
dans un chenal intérieur muni d'une hélice qui les conduit dans un troi- 
sième cylindre. Quant aux orges et aux avoines qui, trop longues, n'ont pu 
se loger dans les alvéoles du deuxième cylindre, elles glissent jusqu'à des 
ouvertures pratiquées à l'extrémité de ce deuxième cylindre et tombent 
sur un double diviseur conique qui sépare les avoines ou les orges ainsi 
triées complètement en deux sortes de grosseurs différentes, ce qui permet 
d'obtenir des semences d'orge ou d'avoine très bien sélectionnées. 

Les grains qui ont été conduits dans le cylindre n° 3 rencontrent dans 
ce cylindre des alvéoles d'un diamètre tel que seuls les graines rondes et les 
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6. — Trieur sur lequel est adaptée une turbine à air (A), triant par la densité. 


FIG. 2202. — Diverses sortes de trieurs Marot. 


oments cassés en travers peuvent s'y loger. Dans le mouvement de rota- 
, ces graines rondes et froments cassés sont déversés dans un chenal 

intérieur muni d'une hélice qui les conduit à l'extrémité du cylindre où 
ils tombent dans la caisse n° 1. Quant aux froments et. seigles qui, trop 
longs, n'ont pu se loger dans les alvéoles du troisième cylindre, ils glissent 
jusqu'à l'extrémité de ce troisième cylindre et tombent, par des chutes ména- 
gées à cet effet, sur un double diviseur cylindrique qui divise ces grains en 

IS sortes pures : seigles, petits froments et gros froments de semence. 

Il ressort de cette description que, la caractéristique de ces trieurs à 


triple effet, possédant trois numéros d'alvéoles, est de permettre le triage 
par leur longueur des orges et des avoines et, par suite, leur séparation 
d'avec les corps plus longs qu'elles-mêmes. 

Différents accessoires de trieurs. — 10 Elévateur, ensachoïr automa- 
tique. — Tous les trieurs ont l'inconvénient de verser le blé trié à une faible 
hauteur du sol dans une caisse ou un baquet qu'il faut vider d'autant plus 
souvent que le trieur donne un plus grand rendement. Il faut donc em- 
ployer deux personnes au fonctionnement d'un trieur ; l'une qui tourne la 
manivelle, l'autre qui ensache le grain trié. 
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Pour éviter cet inconvénient, M. Marot a imaginé un dispositif special 
(fig. 2202, 5) qui, utilisant sans fatigue le mouvement de rotation du cy- 
lindre, reçoit le blé trié à la sortie du trieur, le remonte à plus d'un mètre 
de hauteur, le déverse directement dans le sac qui doit le contenir. 

Ce dispositif consiste en une courroie sans fin, portant un certain 
nombre de godets articulés, qui reçoivent le grain à l'intérieur de la cour- 
roie et le projettent dans le sac extérieur; 

2 Turbine à arr triant par densité. __ Les grains de grosseurs et de lon- 
gueurs différentes peuvent être séparés mécaniquement. 

Mais si deux grains ont à la fois même grosseur et même longueur, ils 
restent fatalement mélangés. Or, il arrive fréquemment que certaines mau- 
vaises graines ont tout à la fois la même longueur et la même grosseur 
qu'un bon grain. 

Tels sont les grains avariés, charançonnés, otons, petites pailles, etc. : d'où 
la nécessité de rechercher, en dehors de la grosseur et de la longueur, un 


Grosses Orges 


SE nets Née Déchets sous le crible 


Avoines et Orges Déchets sur le crible 


FIG. 2203. — Résultats du triage du blé, d'après M. Max Ringelmann. 
(Toutes les impuretés ou les diverses catégories de blé forment des lots distincts.) 


troisième caractère qui permette de séparer les grains possédant à la fois 
les deux premiers. Ce troisième caractère est la densité. 

La figure 2202, 6 représente un trieur Marot, muni d'un ventilateur à 
turbine. Cette turbine se compose d'un cylindre à double caisse dans l'in- 
térieur de laquelle passe un courant d'air giratoire, réglable à volonté. 
Lorsque le mélange tombe des cribles dans cette caisse, le courant d'air 
enlève les corps légers, tandis que les grains lourds tombent au fond pour 
être triés. 

Avantages de l'emploi des trieurs. __ L'augmentation de rendement ré- 
sultant de l'emploi des trieurs est très importante. 

Au cours des expériences faites à la Station d'essais de machines, en 
1893, sur un trieur Marot, M. Ringelmann a obtenu les résultats suivants 


BLÉ SAUMUR DE MARS AUGMENTATION | 
RÉSULTATS PAR HECTARE RG ET be | 
non trié. trié. triés. | 
Semence en lignes...,...,.... 260 litres. 260 litres. 
Poids total de la récolte. ...... 8 000 kg. 10 800 k£. 2 800 kg 
Poids partiel du grain........ 1668 — 2885 — d'en 
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= des balles, menues 
pales) Bios sé sas ban 532, — JS. — 383 — 
Poids de l'hectolitre de blé ré- 
COR a RMS cos de sm ay 77: = 2 78 — 7 L'=/# 
Rendement en hectolitres à l'hec- 
APE arbore sr etpeuer ae 21 h. 60 36 h. 65 15 h. 05 
Les essais ont été faits en 1 


sol argilo-calcaire, en se- 
mant au printemps du 
même blé trié et non trié. 
Blé employé : Blé Sau- 
mur de Mars. 
Proportion des impure- 


tés dans la semence (essai 
n° 3) : 15,4 pour 100. 


Trigonelle (bot). __ 
Légumineuse annuelle, 
dont il existe deux espèces 
l'une aromatique et orne- 
mentale, l'autre fourragère. 
L'espèce ornementale est la 
trigonelle bleue, cultivée 
fréquemment dans les jar- 
dins; l'espèce fourragère 
est la trigonelle fenugrec 
(trigonella fenum græcum) 

18, 2204]. 

Lefenugrecestuneherbe 
très odorante après dessic- 
cation, à tige dressée, à 
feuilles composées de cinq 
folioles pennées, et dont la 
gousse, terminée par un 
long bec falciforme, con- 
tient de dix à vingt graines 
comprimées, très riches en 
mucilage et utililisables, 
par suite, pour la confec- 


FIG. 2204. __ Trigonelle fenuérec. 


LARQUSSE AGRIC. I, 


TRIGONELLE __ TROËÈNE 


taon de cataplasmes résolutifs. Le fenugrec est encore cultivé à ce titre 
dans le midi de la France. Ses graines, consommées par les bestiaux, 
poussent à l'engraissement 
rapide (soufflé). 


Triolet. __Un des noms 
vulgaires du trèfle blanc. 
V.TREFLE. 


Tripot, Tripoteuse.— 
V. TRÉFIGNEUSE. 


Triqueballe. — Sorte 
de fardier à une flèche et 
deux roues très hautes 
(fig. 2205) pour le trans- 
port des longues pièces de 
bois. 

Le triqueballe possède 
soit un essieu coudé qui 
peut occuper une position 
plus ou moins rapprochée 
du sol, soit un essieu-treuil. 
La bille de bois à trans- 
porter est soulevée en un 
point voisin de son centre 
de gravité et maintenue en 
équilibre par des chaînes 
durant le parcours. 


Trisoc (Charrue). 
Charrue à trois socs. V. 
CHARRUE. 


Triticum.— Nom scien- 
tifique du genre froment. 
V.BLE. 


Tritome (hortic.). — 
Genre de liliacées (fig. 
2206) ornementales, vi- 
vaces, mais très rustiques, 
donnant de longues feuilles 
et des fleurs en épis com- 
pacts, passant du rouge au 
jaune. On en connaît une 
vingtaine d'espèces origi- 
naires de l'Afrique tropi- 
cale et de Madagascar. A 
signaler le tritome faux 
aloès à grandes fleurs, le 
tritome noble, le tritome 
de Mac Owan, le tritome 
rufa, etc. Multiplication : 
semis en pots, au prin- 
temps, ou élatage des re- 
jets. Ce sont des plantes à 
rentrer l'hiver ou à pro- 
téger. 


Triton (zool.). — Genre 
de batraciens urodèles (fig. 
2207), vivant dans les mares 
ou les étangs et se nourris- 
sant de larves, d'insectes 
et de petits crustacés. 


Trocart. __ Instrument 
chirurgical, en forme de 
poinçon cylindrique, en- 
gainé dans une canule et 
servant à faire des ponc- 
tions (fig. 2208). Il est sur- 
tout utilisé dans la ponc- 
tion du rumen, en cas de 
météorisation des bovidés. 
Lorsque le trocart a été en- 
foncé, on retire le poinçon 
et on laisse la canule en 
place; elle remplit l'office 
de cheminée et permet aux 
gaz de s'échapper. V. MÉ- 
TÉORISATION. 

Il existe également des 
petits modèles de trocarts 
dont on se sert pour pra- 
tiquer des saignées sur les 
grands animaux. 


Troène. __ Arbrisseau 
indigène sarmenteux, de la 
famille des oléacées. 
Le troène commun 
(ligustrum vulgaris) 
[fig. 2209, 2210] pré- 
sente les caractères 
suivants : feuilles pe- 
tites, ovales, oblon- 
gues, lancéolées, géné- 
ralement caduques, 
parfois persistantes ; à fleurs blanches, odorantes, en panicules terminales; 
les fruits sont des baïes sphériques noires, bien mangées par les oiseaux 
frugivores. Cette espèce est très commune dans les haïes et les bois en sols 
calcaires. 

On l'utilise fréquemment pour en faire des bordures, de petites haies, 
des massifs dans les parcs et les jardins d'agrément, car le troène supporte 
très bien la taille. Son bois est dense, élastique et ses pousses sont utilisées 
dans la vannerie fine. 


|. d 


FIG. 2205. — Triqueballe (vue d'arrière). 


F. Flèche ou timon ; E. Essieu sous lequel est arrimée 
une bille de bois. 


| 
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FIG. 2206. — Tritome faux aloës. 


FIG. 2208. — Trocart et sa canule. 
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TROGLODYTE __ TROT 


Deux autres espèces indigènes : le troène à fruits blattes (ligustrum leu- 
cocarpum) et le troène à feuilles panachées (ligussum variegatum), ainsi 
que deux espèces exotiques : le troène du Japon et le troène de Chine, sont 
assez employées au point de vue ornemental. Les deux derniers atteignent 
4 à 6 mètres de hauteur et 
le troène de Chine ales ?+ 
feuilles à demi persistantes. 


ee 


a error met 


FIG. 2209. ___ Sommité fleurie 
de troène. 


FIG 2210. — Rameau de troène avec grappes 
A. Coupe de la Heur. 


de fruits. 


Troglodyte (entom.). — Genre de passereaux insectivores sédentaires de 
très petite taille (fig. 2211), portant la queue relevée, et que l'on confond sou- 
vent avec le roitelet. Le froglodyte mignon (troglodytes parvulus) est 
commun partout ; il vit dans les bois, 
les haïes, les jardins et niche dans 
les fagots, les troncs d'arbres, dans des 
trous en terre, le long des chemins 
Creux. 


FIG. 2212. — Larve 


FIG. 2211.— Troglodyte mignon. 
de trombidion. 


Trogosite. — Genre d'insectes coléoptères clavicornes, dont een la 
plus connue est le trogosite caraboïde ; sa larve, communément appelée ca- 
delle, est accusée à tort d'être nuisible aux grains et aux farines. V. CADELLE. 


Trois-Six. __ Ancienne expression désignant un alcool rectifié marquant 
85 degrés. V. ALCOOL. 
Trombidion (entour.). — Genre de petits acariens rouges, veloutés, 


F1G. 2214. 


- Trotteur de course (trot monté). 
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vivant sur les plantes basses, et dont les larves, vulgairement appelées 
aoûütäts, leptes, araignées rouges, rougets, vendangeons, etc. (fig. 2212), 
grimpent sur l'homme et les animaux, s'incrustent sur la peau et leur 
causent des démangeaisons insupportables. On en connaît plusieurs espèces, 
dont la plus commune est le trombidion soyeux, qui vit sur les haricots, la 
carotte. 


Trot. — Allure naturelle dans laquelle les membres se lèvent et se 
posent simultanément par bipèdes diagonaux. V. ALLURES. 

Variétés du trot. — Le trot comprend trois variétés : trot ordinaire, 
trot raccourci, trot allongé, distinguées d'après la vitesse fournie par l'ani- 
mal ( /ég. 2213). L'examen de 
la succession des empreintes 
(piste) laissées sur le terrain 
par les sabots du cheval per- 
met de reconnaître à quelle 
sorte d'allure celui-ci s'est 
déplacé: 

Dans le frot ordinaire, les 
empreintes des pieds de der- 
rière viennent se superposer 
à celles des pieds de devant ; 

Dans le trot raccourci, les 
empreintes de derrière n'at- 
teignent pas celles de devant ; 
elles en sont d'autant plus 
distantes que le trot est plus 
ralenti. Dans le trot al- 
longé, les empreintes de der- 
rière dépassent celles de de- 
vant et cela d'autant plus 
que la vitesse estplus grande. 
V. figure 2213. 

En outre, dans le trot rac- 
courci, il y a toujours contact 
des membres avec le sol par 
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diagonaux (membre anté- 
rieur droit et membre posté- 
rieur gauche ; membre anté- 
rieur gauche et membre pos- 
térieur droit) : on dit que 
cette allure est marchée. 
Avec le trot ordinaire et le 
trot allongé, le corps de- 
meure sans appui pendant 
une courte période dite temps 
de suspension, un bipède 
étant levé avant que l'autre 
ne soit arrivé au poser. On 
dit que l'allure est sautée. ! 
La durée et la hauteur de .- R 
la suspension varient avec (0 

la vitesse ; elles conditionnent 

les réactions qu'éprouve le A B C 


cavalier. Trot raccourci.  Trotordinaire. Trot allonge 


Lorsque le trop est régu- 
lier, il fait entendre deux FIG. 2213. — Pistes du trot montrant la position 
bruits ou deux battuesd'égale relative des empreintes dans le trot raccourci, or- 

dinaire, allongé. (Les empreintes postérieures sont 


intensité et régulièrement figurées avec une extrémité un peu allongée et 
espacées. L'irrégularité de 8 rejetée en dose £ 


l'allure (traquenard, trot 
rompu), présentée par des 
chevaux fatigués, se dénonce par l'inégalité du rythme et par des battues 
distinctes pour chaque membre arrivant au poser. 

Vitesse du trot. __ La vitesse à la seconde du tro t ordinaire est égale à une 
fois et demie la taille du cheval. Pour un cheval de 1,60, cela donne 
2m,40 par seconde, Le trot allongé peut atteindre une vitesse beaucoup plus 
considérable, aux dépens de la durée du travail demandé. 

Trot de course. __ Dans les courses au trot (monté et attelé) les chevaux 
font usage d'un trot particulier favorisant beaucoup la vitesse. Le nom de 


PE nnesnscnssac 


flyins-trot est fréquemment employé pour désigner cette allure. C'est un 


trot désuni dans lequel on entend quatre battues, chaque membre arrivant 
au poser séparément. Les empreintes postérieures se font très en avant des 
antérieures et en dehors de la ligne de celles-ci. La vitesse estconsidérable, 


L ETS - — A x e gr 


fx À 


Fig.2215. - 


Trotteur de course (type américain) [trot attelé]. 
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puisque, dans les courses, elle varie entre 11 et 12 mètres à la seconde. Elle 
est favorisée par la longueur des enjambées et par la grande durée du 
temps de suspension. Les grands trotteurs sont fortement exposés aux 
atteintes ; aussi paraissent-ils sur les hippodromes avec les canons, les pa- 
turons, les couronnes enveloppés de guêtres ou d'appareils spéciaux des- 
tinés à protéger ces régions. 

Trotteur. __ Qualificatif réservé aux chevaux et aux juments ayant 
reçu un entraînement spécial en vue de figurer dans les courses au trot 
attelé ou au trot monté (fig. 2214 et 2215). Ces équidés sont, en outre, utili- 
sés pour la reproduction, afin de perpétuer leurs qualités dans les familles 
trotteuses ou d'améliorer la production des chevaux de demi-sang desti- 
nés aux attelages de luxe ou de trait léger. 

En France, les trotteurs font partie des demi-sang anglo-normands. En 
Angleterre, ils appartiennent au groupe des hackneys ou trotteurs du Nor- 
folk. La Russie possède les trotteurs d'Orloff, spécialisés dans le trot attelé. 
Les Etats-Unis ont constitué de remarquables frotteurs, répartis en trois 
familles : rrotteurs à sang chaud, très rapprochés du pur sang anglais ; trot- 
teurs à sang froid, possédant peu de pur sang anglais dans leurs origines, 
et trotteurs Morgan, descendants d'un trotteur célèbre au XIX° siècle. 

Les trotteurs entraînés au trot attelé ont le dos long, la croupe forte et 
horizontale. Les trotteurs destinés au trot monté sont plus forts, plus puis- 
sants, plus ramassés dans la ligne du dessus. Tous atteignent une grande 
vitesse sur les hippodromes, grâce à un entraînement sévère auquel ils 
sont astreints à partir de leur deuxième année. 


Troupeau. Réunion de bêtes bovines, porcines, ovines (fie. 2216), 
ou d'oies, des deux sexes et de leur progéniture, conduites par un ou plu- 
sieurs pasteurs. Dans son sens restreint, le mot troupeau désigne plus par- 
ticulièrement les moutons et les chèvres. Lorsqu'on possède un grand 
nombre d'ovins, il est rationnel de scinder le troupeau en plusieurs lots, 
d'après leur destination (troupeau de mères nourrices, de bêtes d'élevage, 
d'engraissement, etc.). Mais pour occuper avantageusement un berger, il 
faut au minimum deux cents têtes. Le troupeau moyen comprend entre 
deux cents et trois cents têtes. V. BERGER, BERGERIE, PARCAGE, PATURAGE, 
TRANSHUMANCE. 

— (légisL), — L'usufruitier d'un troupeau n'est pas responsable des cas 
fortuits et il n'est pas tenu à son remplacement ou au paiement de sa 
valeur, si le troupeau périt en entier et s'il est établi qu'il n'y a pas de faute 
de sa part. Avec une perte partielle, l'usufruitier remplace les manquants 
avec le croit. 


Trousseau (wvitic). __ Cépage du Jura à raisin rouge, de fertilité 
moyenne, craignant peu les gelées de printemps, grâce à son débourrement 
tardif. Il réclame la taille en courgée, mûrit en deuxième époque et donne 
un vin ordinaire plutôt commun. On l'associe généralement au poulsart. 


Truc ou Truck. Sorte de camion ou de lourd chariot plat, servant 
au transport des matériaux lourds (pièces de bois, pierres de taille) et rou- 
lant parfois sur rails. Sur le chariot est fixé un treuil destiné à élever et à 
descendre les matériaux, pour en faciliter le chargement. 


Truffe (agric.). __ Champignon ascomycète, en forme de tubercule, se 
développant sous terre et appartenant à la famille des tubéracées | fig. 2217). 
Il est de grosseur et de couleur variables, selon les espèces, et 1 épiderme 
en est presque toujours verruqueux. Les truffes varient de la grosseur d'une 
noisette à celle du poing ; on en connaît de blanches, de grises, de violettes, 
mais les plus estimées sont les noires. Ce champignon présente deux zones : 
l'enveloppe (peridium), dure, coriace, colorée, renfermant les spores ou 
organes reproducteurs, et la chair, réticulée, souvent de couleur blanchâtre 
et stérile. Les spores sont réunies au nombre de deux et enfermées dans 
une membrane, le tout constituant un sporange. 

Il existe des espèces de truffes comestibles et des espèces sauvages, non 
comestibles, mais non vénéneuses. 

Espèces comestibles. __ Nous citerons, d'après les travaux de Chatin: 

1° La truffe à spores noires (1), vulgairement truffe du Périgord (tuber 
melanosporum), espèce verruqueuse à peau roussâtre, à chair noir violacé 
à la maturité, le plus souvent grosse comme un petit œuf de poule; elle mûrit 
à l'automne. C'est la meilleure et la plus recherchée des truffes; 

2° La truffe de Bourgogne (tuber uncinatum), de grosseur moyenne, à 
écorce noire et très verruqueuse, à chair brune. 
Cette espèce, de parfum et de saveur agréables, se 
rencontre en Bourgogne et en Champagne et mûrit 
à l'automne ; 

3° La truffe d'hiver (tuber brumale ou hiemale) [2], 
à peau noirâtre, à tubercule arrondi, de la grosseur 
d'une noix. Elle est également très fine et se 
rencontre souvent avec les deux précédentes; 


ce 


F1G. 2217. — Variétés de truffes. 


J A spores noirs; 2. D'hiver; 3. A veines plissées; 4. D'été. 


1. — Chêne pubescent. A. Rameau avec feuilles et glande: 
B. Rameau avec bourgeons: C. Gland isolé; D. Cupule; 
E. Fleur mâle. 


TROTTEUR — TRUFFE 


FIG. 2216. — La Sortie du troupeau, dessin de Charles Jacque. 


4 La truffe blanche d'hiver (tuber hiemalbum), à tubercule moyen, à 
verrues déprimées, à chair blanche et de saveur musquée. De qualité un 
peu inférieure, elle croît souvent avec la première et la troisième es ; 

5° La truffe d'été (tuber æstivum) [4], à tubercules irréguliers, de la gros- 
seur d'une noix, à peau noirâtre et à grandes verrues. C'est une bonne es- 
pèce, se rencontrant dans le centre et le midi de la France. Parmi les 
espèces plus rares ou de chair moins estimée, nous citerons : la truffe mé- 
sentérique (tuber mesentericum), la sruffe magnate (tuber magnatum) et la 
truffe de montagne (tuber montanum). 

Culture. __ C'est sur les coteaux pierreux, secs, calcaires, peu profonds, 
que la truffe réussit le mieux et qu'on rencontre les truffes naturelles, les 
plus précoces et les plus fertiles. Les sols de prédilection de la truffe por- 
tent généralement les plantes caractéristiques suivantes : chêne, aubépine, 
prunellier, noisetier, genévrier, ronce, sureau yèble, chardons, lichens, 
bouillon blanc, millefeuille, épervière, orpins, serpolet, thym, romarin. 
Chatin a donné la composition d'une excellente terre à truffe, de Souillac 
(Lot) ; cette terre est riche en matière organique, chaux, potasse, acide sul- 
furique et peroxyde de fer. 

Truffières artificielles. __ Les truffes ne se développent qu'au Voïisi- 


2. — Chêne yeuse. A. Rameau avec feuilles et glands; 


B. Chaton mâle; C. Fleur femelle; D. Fleur mails; 


E. Anthère; F. Gland. 
FIG. 2218. — Deux variétés de chênes truffigènes, 


TRUFFICULTURE — TRUITE 


Pot. J loyer. 
FiG. 2219. — Recherche des truffes, en Périgord, à l'aide d'une truie. 


nage de certains arbres, et le chêne est le principal arbre truffigène dans le 
Midi. Si vous voulez des truffes, plantez des chênes, disait de Gasparin ; 
les deux principales espèces pour cet usage sont : le chêne yeuse où chêne 
vert (quercus ilex) et le chêne pubescent, vulgairement chêne blanc (quer- 
cus pubescens) //i£. 2218]. Le premier convient aux expositions chaudes 
du Midi et produit plus vite que le second; ce dernier convient mieux aux 
pays tempérés. Il va sans dire que le mycélium ou les spores du champignon 
ne doivent pas être absents. « Autour de chaque arbre, dit J. Farcy, la zone 
productive de truffes a la forme d'une couronne qui va sans cesse en s'élar- 
gissant, à mesure que le chêne grossit et que ses racines s'étendent au loin ; 
quand ces couronnes deviennent tangentes entre elles, la production cesse ; 
il faut donc pouvoir retarder le plus possible le moment où ces couronnes 
extensibles finiront par se toucher ; on y arrive en espaçant suffisamment 
les rangées, puis en pratiquant plus tard sur les rangées des éclaircies judi- 
cieuses. » 

On peut planter directement les glands sur champ défoncé, en espaçant 
les lignes de 3 mètres pour le chêne yeuse et de 6 mètres pour le chêne 
pubescent ; les potets seront espacés de Im 50 sur la ligne, dans le premier 
cas, et de 3 mètres dans le second. Maïs il est bien préférable d'élever les 
plants en pépinière et de ne planter que ceux à chevelu abondant et à fai- 
ble pivot; ceux à fort pivot doivent être rejetés. 

Pour réduire les frais d'établissement, on peut défoncer une bande large 
de 1 mètre à Om,25 de profondeur tous les 6 mètres. Cinq cent quarante 
pieds suffiront pour la plantation de 1 hectare en chêne pubescent. 
Plus tard on maintient le sol assez propre ; on supprime les ramifica- 
tions terminales des chênes pour favoriser l'élongation des branches ho- 
rizontales. 

Fumure de la truffière. — D'après Dumont, la production arrive de la 
sixième vers la huitième année et cette production s'annonce très bien à 
l'œil : les arbres marquent, le feuillage pâlit, l'herbe se dessèche sur pied ; 
on observe des plaques brâlées, bien connues des trufficulteurs, comme si 
le chêne souffrait de la présence de la truffe sur ses racines. C'est à ce mo- 
ment précis qu'il faut soutenir sa végétation par une application d'engrais 
minéraux appropriés. Le fumier réussit peu : c'est un fait d'expérience pra- 
tique ; mais les sels ammoniacaux donnent d'excellents résultats. 

Voici d'ailleurs une formule qui a fait ses preuves : 


150 kilogrammes. 
. 100. — 
300. 3 
150 


Sulfate d'ammoniaque 
Nitrate de soude... 
Superphosphate 16 à 18 pour 100 
Sulfate de potasse 


Ce mélange est enfoui courant mars, par un léger. labour. 

Récolte et utilisation des produits. — La récolte commence vers la 
sixième année avec les chênes précoces, pour atteindre son maximum vers 
la dixième année et décroître jusqu'à la vingtième ; les chênes pubescents 
donnent leurs premiers fruits un peu plus tard et sont productifs jusqu'à 
la trentième année. En bon sol, on peut récolter en moyenne 700. à 
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1200 francs de truffes à l'hectare. Certaines truffières exceptionnelles peu- 
vent livrer jusqu'à 3000 francs de produits annuellement. 

La recherche des truffes est effectuée par des porcs (fig. 2219) ou des 
chiens truffiers que guide leur odorat et que des rabassiers (chercheurs 
de truffes) accompagnent pour les éloigner au moment où le précieux 
champignon est déterré. 

Avant d'employer la truffe, il faut la faire cuire une heure, à feu doux, 
avec du lard, thym, laurier, poivre et sel, pour développer et exalter son 
arome. Après quoi, on la coupe en rondelles et on met celles-ci en garniture 
dans les sauces, dans les pâtés de foie gras, ou on les insère sous la peau des 
volailles à rôtir. 


Trufficulture. Culture spéciale de la truffe. Elle consiste dans le 
choix de sols appropriés, la plantation de chênes truffiers, les soins spé- 
ciaux que réclame la truffière, et dans la récolte des fruffes. 


Truffière. __ Terrain produisant des truffes, soit naturellement, soit 
artificiellement. 


Truie. __ Femelle du porc (fie. 2220, 2221), destinée à la reproduction 
(V. PORC). Elle doit être douce, c'est-à-dire d'un bon tempérament, longue 
et large, à charpente osseuse peu développée, à tête petite et membres 
courts ; elle doit aussi posséder de six à dix paires de mamelles, car le 
nombre des gorets qu'elle met bas est en rapport avec celui des mamelles. 
Il faut la tenir en assez bon état, mais non l'engraisser, parce que sa fécon- 
dité diminuerait. Elle doit être bien nourrie pendant la gestation et pen- 
dant l'allaitement, avec une nourriture saine, à relation nutritive assez 
étroite et assez aqueuse 
durant l'allaitement. Il 
est bon d'ajouter un peu 
de son à sa ration et de 
ne pas la garder au delà 4 
de quatre ou cinq ans. 


Truite (pisc.),—Sous- 
genre de saumons don- 
nant une chaire exquise. 
La frruite commune OÙ 
truite des rivières (truita 
fario) [V. figure 2222 et 
pl. en couleurs POISSONS] est un poisson allongé (0m,20 à Om,30), vert clair 
ou gris transparent, selon la couleur des eaux, à dos olivâtre, à flancs pär- 
semés de mou- 
chetures rou- 
ges et voyan- 
tes, aux mus- 
cles puissants. 
La bouche et 
la langue sont 
fortement ar- 
mées de dents 
acérées qui en 
font un pois- 
son carnassier 
redoutable, 
d'autant plus 
redoutable que 
la truite est 
excellente nageuse. Elle est très voisine du saumon, mais elle s'en dis- 
tingue parce qu'elle ne vit pas en mer. 

C'est un poisson vorace qui se plaît particulièrement dans les eaux vives, 
limpides et rapides, telles que les torrents et les ruisseaux des contrées 
granitiques, remontant jusque dans les plus minuscules cours d'eau. Elle 
peut cependant prospérer dans les rivières et les fleuves dont le fond n'est 
pas vaseux et où la température des eaux ne s'élève pas au-dessus de 16 de- 
grés. Elle s'attaque à une foule de proies : œufs de poissons, crustacés, vers, 
têtards, grenouilles, daphnés, alevins, vairons, ablettes, goujons, chabots et 
à tous les insectes qui viennent tomber sur les eaux (mouches, sauterel- 
les, etc.). C'est d'ailleurs cette voracité qu'on exploite pour pêcher la truite 
au moyen d'appâts artificiels (mouches). 

La truite fraye d'octobre à mars, d'autant plus tôt que la température est 
plus douce ; elle pond un millier d'œufs à même le gravier. L'incubation 
dure six à douze semaines et la résorption cinq à six semaines. Voici d'après 
M. Peupion la croissance de la truite des rivières en étang : 


AGE POIDS 


FIG. 2222. — Truite commune. 


FiG, 2223. — Truite arc-en-ciel. 


1 an … 
2 ans 
3 ans 
4 ans 
SANS. a Mr dm tem nee 500 — 


F1G. 2220. — Truie en état de gestation. 


FIG. 2221.— Truie et S€S petits dans un box. 
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Espèces et variétés. — Certains auteurs considèrent la truite des tor- 
rents comme une espèce distincte. À vrai dire il y a un phénomène d'adap- 


tation (mimétisme) qui modifie la 
couleur de ce poisson suivant son ha- 
bitat ; et, à part la taille, on ne fait 
pas de différence entre la truite de 
ruisseau et la truite de rivières. Mais 
1l existe des différences spécifiques 
entre celles-ci et la truite de Baillon 
(trutta Baiïlloni), qui ne dépasse pas 

m,40 et habite la Somme; la fruite 
de Dieppe ou truite de mer (trutta 
marins), qui atteint 0°! ,80 et doit être 
rangée parmi les saumons; la fruite 
des lacs (salmo lacustris), espèce à 
livrée noire, atteignant jusqu'à 15 ki- 
logrammes et qui West qu'un saumon 
des lacs alpins. Une espèce exotique, 
de fort poids et de croissance rapide, 

u'@m a acclimatée chez nous, la truite 
de Californie ou truite arc-en-ciel 
(fig 2223), est ainsi dénommée à 
cause de ses vives couleurs. 

La chair de la truite est ferme, dé- 
licate, parfumée, blanche ou rougeâ- 
tre. Dans ce dernier cas, elle est dite 
saumonée et a plus de valeur. Ajou- 
tons que les ennemis des œufs et des 
alevins de truite sont nombreux : 
dytiques, notonectes, rats d'eau, mar- 
tins-pêcheurs, et un champignon para- 
site, le saprolegni, qui attaque les 
alevins faibles en eau malpropre et 
peu aérée. V. MOUSSE. 

Reproduction. — Aucun poisson ne 
se prête mieux à la reproduction 
artificielle. La vente des œufs em- 
bryonnés et des alevins constitue au- 
jourd'hui une industrie très floris- 
sante, aussi bien en France qu'à 
l'étranger. V. PISCICULTURE. 


FIG. 2224. — Aménagement d'une pièce 
d'eau pour l'élevage des truites. 
À. Canal d'arrivée; B. Bassin distributeur; C. Cas- 
catelles; D. Bassin AE *E. Pièce d'eau; 
G, G, G. Grilles; R. Réservoir. 


Empoissonnement. — 1° En vi- 
viers, pièces d'eau, bassins (fig. 2224), 
où le renouvellement de l'eau est rapide, et quand on nourrit artificiel- 
lement, on peut mettre : 


Truitelles de 9 à 12 mois 250 à 500 pièces à l'are. 

Truites de 18 à 24 mois 2 à 3 pièces par mètre cube d'eau. 
— de 250 grammes 1à3 — = 
— de 500 — 1àa2 — - 


2° En étang, avec nourriture artificielle et beaucoup d'eau : 


200 à 400 pièces à l'are. 
.… l pièce par mètre cube d'eau. 


Truitelles de 9 à 12 mois 
— de 18 à 24 mois 


3° En étang, avec nourriture naturelle : 


20 à 25 pièces à l'are. 
—" ,n46 04 12 MOIS: neitdirsitéinises 12à15 — == 
Truites de 18 à 24 mois S à 12 — _ 

Alimentation naturelle.— On peut suppléer à l'alimentation naturelle des 
truitelles par la production de crevettes d'eaux douces, de daphnies, d'asti- 
cots et surtout de poissons blancs (gardons, vairons, goujons, vandoises, etc.) 
que les truitelles et les truites affectionnent particulièrement. 

Les daphnies se produisent en bassins étanches de 1 mètre de profondeur, 
qu'on garnit de Om,26 de terre dans le fond ; sur le bord, du côté nord, on 
dispose 1 à 2 mètres 
cubes de fumier de 
bovidés, des ma- 
tières végétales en 
décomposition et 
l'on ensemence en 
daphnies, qu'on va 
chercher dans une 
mare lorsque la tem- 
pérature atteint 13 
degrés. La multi- 
plication des cre- 
vettes s'effectue en 
eaux vives et cou- 
rantes, plantées de 
cresson. C'est le 
plus souvent l'asti- 
cot qui est produit 
pour l'alimentation 
des jeunes truites. 
Pour le multiplier, 
on établit une ver- 
minière, ou boite 
percée de trous, au- 
dessus de l'eau; 
cette boite renferme 
un panier à mailles 
dans lequel on dis- 
pose de la viande, 
du foie, des boyaux 
de bœuf, de cheval, 
de mouton, etc. (fig. 2225). Au fur et à mesure de leur production, les 
asticots tombent dans l'eau. 

Alimentation artificielle. — Les meilleurs aliments pour jeunes alevins 
de deux à trois mois sont la rate de boeuf ou de veau, crue et fraîche : on 
n'utilise que la pulpe qui passe à travers un tamis à mailles de 3 milli- 
mètres de côté ; la cervelle de mouton, crue et fraîche, qu'on prépare comme 
la rate * le foie de veau cru et frais et le sang cuit, préalablement passés 
au hachoir américain ; le sang frais défribriné ; la viande fraiche pulpée, etc. 

Les truitelles de six mois reçoivent la viande crue, les déchets de bou- 
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(Vue extérieure et coupe.) 


TRYPANOSOME 


cherie, les rognures fraîches, les débris d'abattoir, la viande cuite, le sang 
cuit, taillés en petits cubes ou passés au hachoir américain. On peut addi- 

tionner avantageusement ces déchets de viande, de farine de seigle ef de 
riz, de tourteaux de maïs ou de lin, le tout préalablement cuit avec les dé- 
bris de viande ou de sang. Raveret-Watel admet que mille jeunes truites, de 
onze à vingt-quatre mois, réclament près de 3 kilogrammes de viande par 

jour et que mile truites de 500 grammes en demandent 12 kilogrammes. En 
hiver, les jeunes truites mangent beaucoup moins ; il en est de même par 

les fortes chaleurs. 

Pêche. — La pèche de la truite est un véritable sport; on pourrait 
presque dire que c'est une chasse, tant il y faut déployer, outre la vigueur 
physique, d'habileté et d'adresse, pour triompher d'un poisson qu'il faut nota 
pas attendre, mais chercher, et qui est beaucoup plus vigoureux, plus subtil 
et plus méfiant que la plupart de ses congénères. 

Il est différentes manières de pêcher la truite :la plus difficile en mime 
temps que la plus captivante est la pêche à la mouche artificielle ( fig. 2226). 

On y emploie des cannes (2m,90 à 3m40), légères, flexibles, mais très 
solides (en bambou refendu, greenheart, hkory) et pourvues, de distance 
en distance, d'anneaux dans lesquels passe le fil de la ligne (40 à 60 métres), 


F1G. 2226. — Mouches artificielles à truites. 


s'enroulant sur un moulinet, Ce fil, aminci en queue de rat, se termine par 
un bas de ligne, lui-même aminci et muni de un ou plusieurs avançons en 
florence d'une extrême ténuité (XXX ou XXXX) portant les mouches arti- 
ficielles. Celles-ci sont destinées à flotter (mouches sèches) ou à plonger 
(mouches noyées). 

Le secret de la réussite dans ce sport consiste à faire tomber les mouches 
sur l'eau très légèrement et à les laisser flotter (en relevant la canne) dans 
des conditions de vitesse et de direction telles que la truite ne soit pas mise 
en défiance ; il faut, en un mot, que l'appât artificiel se comporte comme un 
insecte naturel qui, tombé à l'eau, en suivrait librement le cours. 

C'est à obtenir un lancer correct que doit s'ingénier le pêcheur débutant; 
aussi longtemps qu'il n'aura pas triomphé de cette première difficulté, il 
ne réussira pas de belles captures. 

Les mouches artificielles sont fabriquées avec des plumes (de perdrix, etc.) 
et de la soie. Le commerce en vend de toutes sortes ; mais beaucoup de 
pêcheurs praticiens préfèrent les confectionner eux-mêmes, à l'imitation 
des insectes naturels fréquentant la région de pêche. 

Lorsque le pêcheur voit, dans un cours d'eau, moucheronner des truites, 
il lui faut s'ingénier à choisir dans sa collection des mouches artificielles 
se rapprochant le plus possible comme teinte générale de celles que le pois- 
son poursuit. Il faut ferrer le poisson d'un poignet souple, sans faire intérvé- 
nir le bras, puis abandonner du fil au captif qui se défend, le fatiguer, et 
enfin l'amener dans l'épuisette. 

Que le pêcheur lance sa ligne en amont ou en aval, c'est là une question 
dans laquelle les conditions locales jouent un rôle déterminant. Toutefois, 
il est permis de dire qu'il vaut mieux commencer par la première méthode, 
car c'est, au dire de praticiens experts comme G. Albert Petit, le plus 
fructueux. 

Lorsqu'on pêche à la mouche noyée, il est, dans ce cas encore, préférable 
de lancer la ligne à contre-courant. On relève la canne à mesure que la 
mouche descend, pour être prêt à ferrer à la moindre attaque du pois- 
son. Si l'on pêche à la mouche noyée en descendant le courant, on accom- 
pagne alors le mouvement de la mouche en abaïissant progressivement le 
scion au lieu de le relever. 

Sur les rivières peu larges, on réussit parfois très bien lorsqu'on pêche 
en descendant, en envoyant la mouche près de l'autre bord. On ne la relève 
pour un nouveau lancer que lorsqu'elle est arrivée au-dessous du pêcheur, 
après avoir décrit dans l'eau un arc de cercle. C'est la pêche la moins diffi- 
cile; mais elle ne réussit guère que lorsque l'eau est agitée par le vent, des 
remous ou sur les rivières dont le poisson n'est pas fréquemment traqué. 

La pêche la plus productive est peut-être encore celle qui se pratique sur 
les petits cours d'eau de médiocre largeur, où l'on peut envoyer commodé- 
ment la mouche d'un bord à l'autre. 

On pêche également la truite au devon (vairon artificiel), au poisson 
mort (vairon, goujon, ablette, 
vandoise, etc.) et au poisson 
vivant, montés dans les deux 
cas sur un tackles (grappe 
d'hameçons plus ou moins 
plombée). On la pêche égale- 
ment au ver de terre, dans 
les rivières qu'une pluie 
brusque a rendues un peu 
troubles, dans les remous, 
sous les cavernes des rives. 

Qu'il s'agisse d'ailleurs de 
l'un ou l'autre de ces appâts, 
se dérober à la vue du pois- 
son est pour le pêcheur une 
condition essentielle de 
réussite. 

Aucune théorie ne vaut 
d'ailleurs, au sujet de cette 
pêche sportive, les leçons 
de l'expérience et de la pra- 
tique ; lorsqu'un débutant a 
la chance de recevoir ces 
leçons d'un maître praticien, 
elles sont alors éminemment 
profitables. 

Trypanosome (zo0ol.).- 
Infusoire vivant en parasite 


dans le sang de divers ver- 
tébrés (fig. 2227) et causant 


FIG. 2227. __ Trypanosomes (très grossis). 


e. Trypanosome sanguin de l'homme; b. Mouche tsé-tsé; 
c. Trypanosome du cheval; d,e, f, g. Transformations 
successive; d'un trypanosome. 


TRYPSINE — TUBERCULOSE 


des affections dangereuses, appelées trypanosomiases. Les trypanosomes 
pénètrent dans le sang des animaux et de l'homme à la suite de piqûres de 
mouches. À chaque espèce animale semble correspondre un trypanosome 
déterminé. 

. Pour l'homme, c'est la mouche fsétsé (glossina morsitans), qui est le 
véhicule du trypanosome; mais c'est aussi la tsé-tsé qui communique la 
nagana aux bestiaux africains. 

La dourine est aussi une trypanosomiase. 


Trypsine. __ Ferment soluble du sucre pancréatique qui, au cours de la 
digestion, agit sur les matières albuminoïdes comme la pepsine et les trans- 
forme en peptones. 


Tsé-tsé. __ Mouche africaine du genre glossine ( fig. 2227), qui inocule 
les trypanosomes à l'homme et au bétail. 


Tsigaia (Race). — Race ovine des Balkans et de l'Europe centrale, à tête 
et à membres noirs. Les moutons de cette race fournissent une viande 
estimée et sont également utili- 
sés pour la production de la laine 
et du lait. La brebis fournit une 
moyenne de 35 litres de lait par 
an et 2 kilogrammes de laine. 


Tubercule (agric.et hortic.). 
— Renflement cellulaire et fé- 
culent que présente la partie 
souterraine de certaines plan- 
tes : pomme de terre, topinam- 
bour, etc. ( fig. 2228). 

Les tubercules peuvent pren- 
dre naissance sur les racines, 
sur les parties souterraines des 
tiges ou sur les parties aériennes; 
mais ils ont tous pour fonction 
d'accumuler des substances de 
réserve (sucre, inuline, fécule), 
qui facilitent, à l'occasion, le dé- 
veloppement de l'individu. 

Les tubercules radicaux por- 
tent plus spécialement le nom + 
de racines : betterave, ca- 
rotte, etc. Le topinambour (2), 
la patate (1) et la pomme de 
terre sont des renflements de 
tiges souterraines :la preuve c'est 
qu'ils portent des bourgeons. 
La chaîne est ininterrompue 
entre les tubercules vrais 
(pomme de terre, orchidées), les 
faux tubercules (dahlias) et les 
‘bulbes ou bulbilles (oignon, ja- 
cinthe, etc.). V. TIGE, RACINE. 

La plupart des tubercules ra- 
dicaux (rave, navet, carotte, 
betterave, pomme de terre), par 
les matières amylacées ou su- 
crées qu'ils contiennent, jouent 
un grand rôle dans l'alimenta- 
tion de l'homme et des animaux 
domestiques (pomme de terre, 
topinambour, carotte, etc.) ou 
dans l'industrie (betterave). 

Les tubercules des cyclamens, 
colchiques, liliacées, gui se dé- 
veloppent à la partie inférieure 
de la tige, sont plutôt des bulbes 
gorgés de matières nutritives 
et qui donnent souvent nais- 
sance à des bulbilles ou caïeux 
susceptibles de reproduire la 
plante chez certaines espèces 
d'allium ; les fleurs se trans- 
forment en petits tubercules (bulbilles) qui, à maturité, tombent sur le sol 
où ils reproduisent la plante mère. 

— (pathol.). — Petite tumeur arrondie à volume variable, quelquefois 
très petite, presque microscopique, que l'on rencontre à la surface ou à l'in- 
térieur des tissus dans un certain nombre de maladies ou d'affections et 
spécialement dans la tuberculose. V ce mot. 

On peut distinguer trois formes principales de tubercules : 1° le tuber- 
cule élémentaire ou follicule tuberculeux constitué listologiquement par 
une couche périphérique de cellules embryonnaires, une couche médiane 
de cellules épithélioïdes volumineuses et enfin au centre par une cellule 

éante * 2° le tubercule miliaire ou granulation grise, nodosité très petite 
1 à 3 millimètres), dure, transparente ou opaque, grisätre, isolée ou con- 
lüente, pouvant se transformer en un nodule caséeux, et dont l'extension 


FIG. 2228. — Diverses formes de tubercules. 
1. De patate; 2. De topinambour; 3. De dahlia. 


| rapide, donne naissance à la tuberculose miliaire ou granulée ; 


enfin, le tubercule proprement dit, qui constitue des masses plus ou 
moins volumineuses, lesquelles subissent, tantôt la transformation fibreuse, 
avec, ultérieurement, dégénérescence graisseuse et crétacée, tantôt l'ulcéra- 
ration, le ramollissement et la cavernisation. À ces formes principales, il 
convient de rattacher les tubercules cutanés, moins durs, qui occupent les 
couches profondes du derme et qui peuvent guérir lentement en laissant 
des cicatrices. 


Tuberculination ou Tuberculinisation. __ Injection de tubercu- 
line pour s'assurer si les animaux sont ou non tuberculeux. V. TUBER- 
CULOSE. 


Tuberculine. Liquide sirupeux, brun, limpide, extrait de cultures 
du bacille tuberculeux, et encore appelé /ymphe de Koch. On s'en sert 


surtout pour diagnostiquer la tuberculose bovine par tuberculination. 
V. TUBERCULOSE. 


Tuberculose (iméd. vét.). — Maladie contagieuse, due au développe- 
ment dans l'organisme d'un microbe spécifique, le bacille de Koch. Com- 
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mune à toutes les espèces animales, très rare chez le cheval, la chèvre et 
le mouton, plus fréquente chez les carnassiers (chien et chat), les oiseaux 
(poule, perroquet) et le porc, 

elle est extrêmement fréquente 

chez les bovidés ; pratique- 
ment, c'est chez cette espèce 
animale qu'elle doit être en- 
visagée. 

Symptômes. __ La tubercu- 
lose ( fie. 2229 à 2232) peut at- 
teindre tous les organes ; aussi 
ses manifestations cliniques 
sont-elles extrêmement varia- 
bles. Les formes les plus com- 
munes chez les bovidés sont : 
la tuberculose pulmonaire, la 
tuberculose intestinale et la 
tuberculose de la mamelle. On 
doit considérer comme sus- 
pects de tuberculose, et par 
suite éprouver par la tubercu- 
line, les bovidés qui présentent 
l'un des symptômes suivants : 
amaigrissement, toux, jetage, 
météorisation chronique, diar- 
rhée chronique, péritonisme, 
engorgements ganglionnaires, 
mammite chronique, métrite. 

Diagnostic. Emploi de la tu- 
berculine. __ Le diagnostic de 
la tuberculose est facilité par 
l'emploi de la tuberculine, 
substance extraite des cultures 
du bacille tuberculeux. Ino- 
culée sous certaines condi- 
tions, la tuberculine provoque 
une réaction chez les bovidés tuberculeux, alors qu'elle n'en donne pas 
chez ceux qui sont indemnes de tuberculose. 

On utilise la tuberculine de deux manières principales : 

1° Méthode sous cutanée. _ On injecte sous la peau, en arrière de l'épaule, 
3 à 5 centimètres cubes (suivant le poids) pour les adultes, 1 à 2 centimètres 
cubes pour les veaux de six mois à un an, de tuberculine diluée au dixième. 
La réaction est marquée par une élévation de température, atteignant son 


FIG. 2229. — Sur un quartier de bœuf : 
nodosités tuberculeuses. 


FIG. 2230. — Aspect d'une vache tuberculeuse. 


maximum dix à quatorze heures après l'injection. Pratiquement, on prend 
matin et soir, trois ou quatre jours avant l'opération, la température rectale 
des animaux à éprouver, de manière à s'assurer qu'ils ne sont pas fébrici- 
tants, et à ne pas tuberculiner les animaux dont la température, avant 
l'expérience, atteint ou dépasse 38 degrés 5; la température prise au mo- 
ment de l'injection (opérer le soir entre vingt et une et vingt-deux heures) 


FIG. 2231. — Injection de tuberculine sur un bovidé (intradermoréaction). 
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sert de température initiale ; le lendemain on prend la température de deux 
heures en deux heures, de six heures à dix-huit heures. Il y a réaction posi- 
tive, et l'animal doit être considéré comme tuberculeux : a) lorsque l'éléva- 
tion de température est d'au moins 1 degré, la température maximum étent 
comprise entre 39 degrés 5 et 40 degrés ; b) lorsque la température maxi- 
mum est supérieure à 40 degrés. Il y a réaction douteuse et l'animal doit 
être considéré comme suspect, lorsque l'élévation de température est de 
0 degré 5 à 0 degré 8, la température maximum restant entre 39 degrés 5 
et 40 degrés. La prise de température peut être entachée d'erreurs (mauvaise 
lecture, influences atmosphériques, 
rut, marche forcée, gestation, séjour 
au pâturage, âge des bovidés, abreu- 
vement) et l'interprétation des résul- 
tats est parfois délicate. Aussi pré- 
fère-t-on souvent la méthode intra- 
dermique (intradermoréaction). 

2° Méthode intradermique ou des 
réactions locales. — On injecte un 
dixième à deux dixièmes de centi- 
mètre cube de tuberculine, diluée au 

uart, dans l'épaisseur même du 

erme, soit à l'un des plis cutanés 
qui existent à la face inférieure de la 
base de la queue, soit à la paupière 
inférieure. Chez les bovidés tubercu- 
leux, il se produit, au point d'ino- 
culation, une tuméfaction du volume 
d'une noisette à celui d'une noix, 
surtout appréciable vingt-quatre à 
trente-six heures après l'inoculation, 
et qui persiste quatre à cinq jours et 
plus. Chez les bovidés exempts de 
tuberculose, on n'observe pas de réac- 
tion, ou parfois une légère tuméfaction qui ne persiste pas. Les bovidés 
qui reçoivent en injection sous-cutanée une dose notable (3 à 5 centimètres 
cubes) de tuberculine diluée au dixième perdent la propriété de. réagir, 
pendant un mois environ, à l'une ou l'autre des méthodes ci-dessus. Le 
fait a été exploité, dans un but frauduleux, par des vendeurs peu scru- 
puleux. 

Aussi, lorsqu'on veut éprouver des animaux nouvellement achetés, 
suspects d'avoir été tuberculines avant la vente, doit-on recourir à la 
méthode suivante : injecter sous la peau, le matin vers six heures, une dose 
double de tuberculine (5 à 10 centimètres cubes de tuberculine au dixième); 
prendre la température toutes les deux heures, à partir du moment de l'iu- 
iection jusqu'à la seizième ou la vingtième heure après ; la réaction est me- 
surée par l'écart entre la température initiale, au moment de l'injection, et 
la température la plus élevée, relevée dans les heures qui suivent ; souvent 
cette température maximum se produit entre la quatrième et la huitième 
heure. 

La tuberculine n'est pas un vaccin : elle ne protège pas les animaux 
contre la tuberculose, maïs c'est un précieux moyen de déceler la maladie 
(fig. 2231 et 2232), alors même que les lésions sont très limitées. 

Prophylaxie de la tuberculose bovine. — Grâce aux méthodes ci-dessus, 


FIG. 2232. __ Diagnostic de la tuberculose 
chez le porc par intradermoréaction. 


A. Plaque œdémateuse avec tache hémorrn- 


gique au point d'injection. 


UBÈRE USE 


surtout à la méthode intradermique, les cultivateurs peuvent empêcher la 
propagation de la tuberculose dans leurs étables. Pour cela il faut : 

1° Assainir le troupeau, soumettre à des tuberculinations périodiques, une 
ou deux par an, tout l'effectif de l'étable, jeunes et adultes, isoler immédiate- 
ment et engraisser pour la boucherie, non seulement les réagissants, mais 
encore les bovidés présentant des réactions douteuses ; 

2° Eviter l'introduction d'animaux tuberculeux. Soumettre à la tuberculi- 
nation, par la méthode ordinaire, ou par la méthode à doses doubles si 
l'on craint une fraude, les animaux nouvellement achetés, avant de les 
introduire dans l'étable commune; la consta- 
tation de tuberculose dans les trente jours qui 
suivent la livraison entraîne du reste la nul- 
lité de la vente. 

La tuberculination systématique, combinée 
avec la désinfection périodique des étables, 
permet aux cultivateurs de libérer leurs effec- 
tifs d'une maladie redoutable, non seulement 
par les graves pertes économiques qu'elle 
entraîne, mais encore en raison de la possibi- 
lité de la transmission à l'homme. La tuber- 
culose bovine est surtout fréquente dans les 
effectifs entretenus en stabulation permanente 
(vacheries des grandes villes, stabulation hi- 
vernale), chez les propriétaires qui abusent 
des aliments aqueux, chez ceux qui ne sé- 
parent pas les animaux par des cornadis (V. ce 
mot), ou encore dans les régions à opulation 
bovine très dense. La vie au grand air au pâ- 
turage s'oppose au contraire a son extension. 

Police sanitaire. — Abatage, par ordre du 
maire, des animaux présentant des signes 
cliniques et déclaration d'infection de l'étable. 
Quand les animaux d'une exploitation décla- 
rée infectée ont été tuberculines, ceux qui ont 
réagi seront abattus dès qu'ils présenteront 
des signes cliniques ; les non-réagissants sont 
laissés à la libre disposition des propriétaires, 
à la condition d'être immédiatement séparés 
et placés dans une étable désinfectée. 

Des indemnités du tiers de la valeur de l'a- 
nimal (tuberculose généralisée) ou des trois 
quarts (tuberculose localisée) sont accordées 
aux propriétaires qui ont fait la déclaration ou qui ont envoyé leurs animaux 
dans un abattoir ou une tuerie placés sous la surveillance d'un vétérinaire. 

Les viandes provenant d'animaux tuberculeux sont saisies en totalité ou 
en partie, suivant la nature et l'étendue des lésions constatées. 


Tubéreuse (hortic). — Genre d'amaryllidées agavées (fig. 2233, 2234) 
ayant le port des liliacées et recherchées pour leurs belles grappes de fleurs 
blanches à odeur suave et pénétrante. A signaler la tubéreuse des jardins, 
avec sa jolie variété de perle. 

Multiplication. — Sous le climat de Paris, on plante en pots, sous châssis, 
en mars (terreau bien consommé) des oignons de première grosseur, n'ayant 


FIG. 2233. — Tubéreuse. 


F1G 2234. — Cueillette des tubéreuses dans le midi de la France. 


T ULIPE -- TUMEUR 
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FIG. 2235. __ Variétés de tulipes. 1. Sauvage; 2. De Gesner: 3. Flamande; 4. Duc de Thol ; 5. De Greig. 


pas encore fleuri et habillés, c'est-à-dire débarrassés des caïeux latéraux ; 
on les rempote fin mai et on enterre les pots dans le terreau d'une couche, 
en les laissant à l'air libre. La tubéreuse est l'objet d'une culture impor- 
tante dans le Midi. 


Tulipe (hort.). — Genre de plantes ornementales bulbeuses et vivaces, 
appartenant à la famille des liliacées (fig. 2235). Les tulipes sont caractéri- 
sées par des feuilles oblongues, ovales ou lancéolées ; du centre des feuilles 
s'élève une hampe florale terminée par une fleur. Celle-ci est un périanthe 
campanule à six pièces; chez certaines espèces, le filet des anthères est 
lisse ; il est velu chez les autres. Le fruit est une capsule trigone. Une seule 
espèce, indigène et sauvage, est assez commune en France : c'est la tulipe 
sauvage (tulipa sylvestris) ; elle possède une grande fleur jaune, odorante 
et des filets velus. 

Variétés horticoles. — Le nombre des variétés horticoles est consi- 
dérable (fig. 2235) ; mais la plus recherchée et la plus cultivée est la tulipe 
des fleuristes ou tulipe de Gesner (tulipa Gesneria) [2]. Elle eut une grande 
vogue du XVI° au XVIrH* siècle. Elle s'élève à Om,20 ou Om,30, selon que 
les varietés sont plus ou moins précoces ; elle possède des étamines à filets 
lisses et offre les coloris les plus variés. 

On a obtenu des variétés simples et doubles et chaque section comporte 
des variétés hâtives et tardives. Dans les tulipes simples hâtives, nous 
signalerons : la simple hâtive, la simple parisienne, la simple à fleur 
verte; dans les tulipes simples tardives, nous mentionnerons : les fulipes 

flamandes [3] à fond blanc et les tulipes bizarres à fond jaune. Les tulipes 
flamandes sont des plantes élevées, à grandes fleurs; ce sont les plus jolies 
et les plus estimées par les amateurs. 

A côté de la tulipe des fleuristes, nous rangerons : la tulipe précoce (tulipa 
præcox), à pétales obtuset fleurs rouges ; la tulipe duc de Thol (tulipa sua- 
véolens) [4] et sa variation, la tulipe tournesol ; ce sont des variétés naines, 
hâtives ou très hâtives. La première est à fleur simple, odorante, de coloris 
blanc rouge ou violet; elle convient pour le forçage ou la culture en pots. 
La seconde, demi-double, à grandes fleurs unicolores, panachées de jaune 
et de rouge, est utilisée pour l'ornementation des corbeilles et la confection 
des bouquets. 

Signalons encore : la tulipe de Clusius (tulipia Clusiæ), à filets lisses et à 
écailles du bulbe cotonneuses intérieurement ; la se de Greig (tulipia 
Greigi) [5], à bulbes traçants pyrif ormes et à tuniques pileuses, qui possède de 
très grandes fleurs d'un rouge cocciné et des feuilles striées de brun; les 
tulipes dragonnes ou perroquets, à pétales déchiquetés se rapprochant 
de la tulipe de Clusius. Parmi les tulipes dragonnes, nous devons citer 
la tulipe œil de soleil (tulipa oculus sous), belle race méridionale, très hà- 
tive, à fleurs rouges. 

Culture de la tulipe. __ La culture en grand des tulipes, si en honneur 
chez les Hollandais, est des plus simples et rappelle celle des jacinthes, 
avec cette différence que les bulbes ne dégénèrent pas et peuvent rester 
plusieurs années en place ; elles réclament des expositions chaudes et des 
sols légers. On les plante en août-septembre, à Om,12 ou Om,15 d'écartement, 
selon qu'on a affaire à des variétés naines ou tardives, et à Om,08 ou Om,10 
de profondeur. La plantation serrée est la plus recommandable, car le coup 
d'œil et l'effet produits en sont favorablement influencés. Vers la troisième 
année, il est bon d'enlever les petits bulbes en juillet-août, et ces derniers, 
mis en pépinière, fleurissent au bout de deux à trois ans. 

Cette plante est assez sujette à la pourriture des bulbes; la maladie com- 
mence toujours par une sorte de plaie ou d'ulcère sur un côté de sa sur- 
face. La feuille qui correspond au côté attaqué montre le plus souvent à son 
extrémité une petite tache qui, plus tard, dégénère en pourriture. Ces 
taches sont déjà très visibles dès la fin de février, dans les années où il 
ne gèle plus à cette époque. 

Pour remédier à cette maladie, on déchausse l'oignon de tulipe de ma- 
nière à le découvrir tout entier, mais sans le déranger et surtout sans ex- 
poser à l'air les racines fibreuses qui le font vivre. On retranche, avec un 
canif bien tranchant, la partie malade qu'on remplit de sable blanc, puis 
on remet la terre en place ; on supprime la partie tachée de la feuille, 
et la plante, fraitée du reste selon la méthode ordinaire, croit et fleurit 


comme d'habitude; seulement la floraison de l'année suivante est perdue, 
mais l'oignon est sauvé, ce qui, pour les plantes de prix, est d'une grande 
importance. Cette maladie peut être évitée en laissant, quand on lève les 
tulipes, après leur floraison, un bout de tige de 8 à 10 centimètres de 
longueur et la totalité des racines fibreuses qui absorbent le reste. 


Tulipier (bot.).— Arbre 
exotique de la famille des 
magnoliacées, dont une es- 
pèce, le tulipier de Virgi- 
nie (fig. 2236), atteint 30 à 
40 métres de hauteur et 
dont les fleurs terminales 
(jaune orangé) rappellent 
celles de la tulipe jaune. 
C'est une essence décora- 
tive, à bois d'un blanc jau- 
nâtre, qu'on cultive dans 
les parcs et les jardins d'or- 
nement. 


Tumbler (Pigeon). 
Variété de pigeon de fan- 
taisie, à front proéminent 
et bec très réduit, encore 
appelé culbutant. 


Tuméfaction. — Aug- 
mentation de volume d'une 
partie du corps, tenant non pas à une hypertrophie histologique, mais à un 
accroissement de la tension humorale, laquelle est sous la dépendance soit 
d'un obstacle à la circulation de retour et à la résorption de la lymphe 
séreuse, soit d'une hyperosmose, c'est-à-dire d'une 
osmose exagérée. 

Dans le premier cas, la tuméfaction est passive ; 
elle est active dans le second et résulte alors 
toujours d'une action irritante primitive et de 
la réaction qui est la conséquence de celle-ci. 


FIG. 2236. — Tulipier de Virginie. 


Tumeur (pathol. anim.). — Production mor- 
bide acquérant un certain développement (fig. 
2237). Le plus souvent les tumeurs sont causées 
par des chocs, des contusions, des frottements, 
des plaies, ef ce sont plutôt alors des lesions in- 
flammatoires chroniques. Mais il en est d'autres 
(néoplasmes) dont le développement parait sub- 
ordonné à une prédisposition organique hérédi- 
taire ou acquise. 

Le nom des tumeurs rappelle en général leur 
structure. Selon qu'une tumeur est formée de 
graisse, de cartilage, de tissu fibreux, osseux, 
musculaire, épithélial ou embryonnaire, elle porte 
des noms différents : 


Tumeurs constituées par des éléments anato- 
miques présentant les mêmes caractères et 
la même disposition que ceux du tissu embryonnaire + sarcomes ; 

Tumeurs constituées par un tissu dont le type se retrouve dans le tissu 
conjonctif, soit par du tissu muqueux (myxome), soit par du tissu adipeux 
(ipomes), soit par du tissu ayant subi une aberration hypertrophique 
portant sur le volume de ses cellules (carcinomes) ; 

Tumeurs constituées par du tissu cartilagineux (chondromes), par du 
tissu osseux (ostéomes), par du tissu musculaire (myomes), par du tissu 
nerveux (névromes), par des vaisseaux sanguins (angiomes), par des vais- 
seaux lymphatiques ({imphangiomes, lymphadénomes) ; 

Tumeurs constituées par des éléments épithéliaux (epitheliomes) ou dé- 
veloppés sur des papilles (papillomes), etc. 


FIG. 2237. — Tumeur 
du testicule chez le cheval 
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On rencontre des tumeurs dans tous les organes et, d'une façon générale, 
on les distingue en tumeurs bénignes (entourées d'une enveloppe ou cap- 
sule, et qui, mobiles sur les organes voisins, croissent lentement, mais ne 
récidivent pas après l'ablation) et tumeurs malignes 
(qui ne sont pas encapsulées, récidivent après l'abla- 
tion et ont une tendance à envahir tout l'organisme : 
tel est le cas des épithéliomes, sarcomes). Les tu- 
meurs liquides s'appellent kystes. 

Le traitement des tumeurs, qui relève de l'art vé- 
térinaire, est l'ablation par les caustiques, le fer 
rouge, le scalpel. Quand les tumeurs sont jugées 
inopérables, il faut sacrifier l'animal au plus tôt. 

— (path. vég.). — Excroissance désignée le plus 
souvent sous le nom de broussin et qui se déve- 
loppe sur le tronc ou les branches de certains arbres 
(V. BROUSSIN). La rumeur de l'olivier où tuberculose 
de l'olivier (  g. 2238) forme une masse analogue aux 
broussins proprement dits, plus ou moins volumi- 
neuse, plus ou moins crevassée avec cavité au som- - 
met. C'est une affection que l'on présume être de DA 
nature bactérienne “elle affecte surtout les jeunes HG 2338 go 
rameaux de deux à trois ans. air ratmean d'OViCr 


Tunisien (Porc). — Variété porcine, de la race 
ibérique, peuplant le nord de l'Afrique. Elle comprend des sujets rustiques, 
sobres, vigoureux, bons marcheurs, à développement musculaire trop peu 
accusé. Poids moyen : 80 à 85 kilogrammes. Améliorations à réaliser : 
sevrage moins précoce et meilleur régime. 


Tunisienne (Race). —Variété bovine présentant les mêmes caractères 
que la variété algérienne. V. ce mot. 


Tunisienne (Chèvre). — Variété caprine dérivant de la race des Pyré- 
nées et comptant un grand nombre de sujets en Tunisie. 


Tupa (hortic.). — Genre de lobéliacées exotiques et ornementales com- 
prenant de grandes plantes herbacées, à feuilles alternes, de 1 à 2 métres 
de hauteur. A signaler la /obélie tupa et le tapa à fe filles de saule. Ce 
sont de jolies plantes de serre tempérée, réclamant la terre de bruyère et 
se multipliant par semis, bouturage ou marcottage. 


Turban. — v. COURGE. 


Turbine (hydraul. agric.). — Lorsque l'on utilise, pour la production de 
l'énergie mécanique, des gaz, des vapeurs ou des liquides agissant, non plus 
par leur pression, mais par leur force vive, on se sert de turbines. 

On distingue : les turbines hydrauliques, les turbines à vapeur, les tur- 
bines à explosions, les turbines aériennes. 

Turbines hydrauliques. — Les turbines hydrauliques, perfectionnement 
des roues hydrauliques (V. ROUES), sont toujours composées de deux cou- 
ronnes ayant le même axe géométrique et garnies d'aubes courtes ; l'une 
des deux couronnes est mobile et est calée sur l'arbre moteur, l'autre est 
fixe et ses aubes n'ont d'autre but que de donner à l'eau la direction la 
plus convenable à son action sur les aubes de la couronne mobile. 

Le mode de fonctionnement d'une turbine est le suivant : l'eau, guidée 
par le distributeur, en sort avec une vitesse assez grande ; les filets liquides 
reçus par les aubes de la roue mobile sont dévies et rejetés dans le bief 
d'aval. C'est la réaction de ces filets liquides sur les aubes qui donne à la 
roue son mouvement de rotation. L'eau est rejetée dans le bief d'aval 
après avoir cédé une partie de son énergie à la roue mobile. 

Cette énergie que l'eau possède encore à sa sortie de la roue constitue la 
perte la plus importante qui influe sur le rendement des turbines. 

La vitesse de l'eau dans le bief aval doit, par suite, être aussi faible que 
possible, tout en restant suffisante pour que l'évacuation des eaux se fasse 
sans difficulté. 

En outre de cette énergie inutilisée il se produit d'autres pertes dans la 
turbine. La courbure des aubes du distributeur et de la roue mobile occa- 
sionne une perte de vitesse. Le choc de l'eau sur le bord d'entrée des aubes 
constitue également une perte d'énergie. D'autre part, la roue mobile tourne 
soit dans l'air, soit dans l'eau, et il se produit un travail de frottement qui 
n'est pas négligeable. 


TUNISIEN — TURBINE 
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F1G. 2241. — Turbine axiale ou parallèle. 


Lorsque l'eau, au sortir du distributeur, possède toute son énergie sous 
forme de vitesse, la turbine est dite d'impulsion ou sans réaction. Par 
contre, si la vitesse de l'eau est inférieure à celle qu'elle pourrait prendre 
en chute libre, elle agit à la fois par sa vitesse et par sa pression. La turbine 
est dite à réaction. 

La turbine d'impulsion fonctionne généralement dans l'air. L'eau ne rem- 
plit pas la roue mobile et il est nécessaire d'assurer la ventilation des ca- 
naux de la roue. Le distributeur peut s'étendre sur toute la roue : la turbine 
est à injection totale ; elle est à injection partielle si le distributeur ne 
s'étend que sur un secteur de la roue. Les turbines à impulsion à admission 
totale, calculées pour tourner dans l'eau, sont dites à vaine moulée on tur- 
bines limitées. 

Elles forment le passage entre les turbines à réaction et à impulsion. 

On divise les turbines hydrauliques en trois catégories : 

a) Les turbines axiales ou parallèles ; 

b Les turbines radiales ; 

c Les turbines mixtes. 

a) Turbines axiales ou parallèles (fig. 2241). — Les deux couronnes sont 
superposées et l'eau se déplace parallèlement a l'axe. Ces turbines (système 
Girard) peuvent être appliquées pour des chutes supérieures à 1 ,50 à 
2 mètres et pour des volumes d'eau quelconques. Elle sont particulièrement 
utilisées pour les cas d'eau variable et lorsque la chute est constante ou varie 
peu. Lorsqu'elles sont noyées, leur effet diminue sensiblement; il y a donc 
lieu de les placer au-dessus du niveau de décharge le plus élevé. Elles peu- 
vent être à injection pleine ou partielle, suivant les cas. 

L'introduction de l'eau peut se faire au moyen d'une brèche fermée, rac- 
cordée au distributeur, ou bien dans une brèche cylindrique ouverte super- 
posée au distributeur. Pour des chutes supérieures à 3 mètres, on peut 
introduire directement l'eau dans la chambre de la turbine. 

Le réglage de sa vitesse se fait en employant des petites vannes verticales, 
des plaques radiales, des clapets à charnières ou d'autres organes similaires. 

A ce type d'appareils appartiennent les turbines Fontaine, Jonval, etc. 
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F1G. 2239, 2240. — Schéma de l'installation d'une turbine verticale américaine Mac Cormick, à basse pression, actionnant une dynamo. 


1. Coupe axiale longitudinale; 2. Coupe transversale montrant le dispositif de transmission du mouvement : A. Niveau de l'eau dans le bief supérieur; H. Niveau de l'eau dans le bief inférieur ; 
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ine; E. Jeu d'engrenages transformant le mouvement circulaire vertical en mouvement circulaire horizontal; D. Dynamo. 


TURBINE 


F1G. 2242. — Turbine Fontaine (couronne supérieure). 


Dans la turbine Fontaine (fig. 2242), utilisée surtout dans les chutes de 
faible hauteur, le vannage est obtenu au moyen de deux bandes de cuir 
imperméables, fixées d'une part à deux aubes diamétralement opposées et 
s'enroulant sur deux rouleaux coniques engrenant avec la couronne fixe. 
Ces rouleaux peuvent être manœuvres de l'extérieur au moyen d'un pignon 
et d'une couronne dentée visibles sur la figure. 

Dans la turbine Jonval, le distributeur, placé sur le plancher de la cham- 
bre d'eau, est constitué par deux anneaux cylindriques reliés entre eux par 
des cloisons directrices. La roue mobile placée en dessous est constituée de 
la même façon. Un tube d'aspiration conduit l'eau de la roue mobile au 


FIG. 2243. __ Roue Pelton (moteur hydraulique simple). 


bief aval. Le débit est réglé par un vannage placé au pied du tube d'aspi- 
ration. Ce mode de vannage réduit rapidement le rendement de la turbine 
à mesure que l'on ferme la vanne. On a été conduit à le remplacer par le 
vannage à persiennes ou par le vannage à directrices mobiles. Dans ces 
deux types de vannage on produit un étranglement des canaux distribu- 
teurs. Le vannage à persiennes est plus commode que le premier mode, 
mais le rendement n'est pas mieux conservé. Le vannage à directrices mo- 
biles conserve bien le rendement, maïs sa disposition est très coûteuse. 

Dans les petites chutes, envisagées en agriculture, on adopte généralement 
la turbine dite américaine (fig. 2239, 2240). Ce type de turbine utilise encore 
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FIG. 2244. — Turbine centrifuge à admission partielle et à axe horizontal 
(système Girard). 
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la chute lorsqu'elle descend à Om,50. Elle fonctionne même noyée par les crues 
d'aval. Son rendement est élevé et varie de 0,65, au tiers du débit, à 0,80, à 
plein débit. Ces turbines ne s'emballent pas : à vide elles tournent à une vi- 
tesse de régime égale à deux ou trois fois la vitesse normale et cette vitesse 
n'est pas dangereuse pour les engrenages. Dans le cas de débit très variable, 
le type Fontaine 
peut être préco- 
nisé. Les roues Pel- 
ton, étant donné 
leur faible prix et 
leur facilité d'ins- 
tallation, sont à 
conseiller dès que 
la chute dépasse 
une quinzaine de 
mètres. 

Roue Pelton. — 
La roue est géné- 
ralement à axe ho- 
rizontal. Elle porte 
des augets présen- 
tant la forme d'un 
W ouvert (fig. 
2243). Le distribu- 
teur est formé 
d'une ou plusieurs 
buses à section 
circulaire qui di- 
rigent le jet sur 
l'axe des augets de 
la roue. 

Le vannage est 
constitué par une 
aiguille qui obs- 
true plus ou moins 
l'orifice de la buse. 
On règle aussi le « 
débit au moyen 
de déflecteurs qui 
dévient tout ou 
partie du jet. Les 
déflecteurs pré- 
sentent l'inconvé- 
nient de ne pas 
économiser l'eau. 

La roue Pelton 
doit être placée à une certaine hauteur au-dessus du niveau aval, pour 
éviter que l'eau ne rejaillisse, ce qui occasionnerait une perte de puissance 
et par suite une diminution importante de rendement. 

b)) Turbines radiales.__ Les deux couronnes sont placées sur le même plan, 
l'une entourant l'autre. Lorsque la couronne fixe est près du centre et que 
l'eau circule par conséquent du centre à la périphérie, la turbine est dite 
centrifuge; dans le cas contraire, elle est dite centripète. 

Turbines centrifuges. __ Le distributeur se trouve à l'intérieur et la 

roue l'extérieur (systèmes 
Girard, Fourneyron, etc). —— 
Ces turbines sont peu em- 
ployées, car elles sont in- 
férieures, à beaucoup de 
points de vue, aux turbines 
centripètes ou mixtes. 

Dans ces turbines, le dé- 
bit croît avec la vitesse ; 
la réaction centrifuge crois- 
sant et augmentant la pres- 
sion sur les aubes, ces tur- 
bines peuvent s'emballer, 
si la résistance opposée 
par les machines action- 
nées diminue. 

Dans la turbine Girard 
(fig. 2244), qui est à admis- 
sion partielle et à axe ho- 
rizontal, le distributeur est 
réduit à un segment, infe- 
rieur au cinquième de la 
circonférence totale et qui 
est placé en dessous de 
l'arbre ; l'eau arrive par un 
tuyau coudé. 

Dans la turbine Fourney- 
ron, la vanne peut glisser 
entre la roue et le distribu- 
teur. L'étranglement pro- 
duit occasionne une perte 
de charge qui diminue ra- 
pidement le rendement. 
Fourneyron a amélioré ce 
vannage en cloisonnant à 
la fois la roue et le distri- 
buteur. 

Turbines centripètes. 
Le distributeur se trouve 
à l'extérieur et la roue à us _— 
l'intérieur. Elles diffèrent 
peu, comme construction, 
des précédentes. Elles 
peuvent être à injection partielle, comme les turbines Girard. La force cen- 
trifuge tendant à éloigner du centre les particules liquides, le travail moteur 
diminue quand la vitesse augmente. Elles sont donc autorégulatrices : à ce 
type appartient la turbine Francis (fig. 2245, 2246). 

e) Turbines mixtes. — L'eau pénètre dans le distributeur de l'extérieur 
vers l'intérieur, comme dans une turbine centripète, et se rend dans la 
roue où les aubes lui donnent une direction verticale de haut en bas. 


F1G. 2245. — Turbine Francis à axe vertical dans une huche 
spiralif orme 


À, 13, C, D. Pièces détaches. 


FIG. 2246. — Turbine Francis à axe vertical. 
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Pour arrêter les corps flottants et protéger la turbine, on dispose une 
grille à barreaux de fer a l'extrémité du canal d'amenée. D'autre part, une 
vanne, dite de garde, permet d'isoler la turbine du bief d'aval. 

Réglage des turbines. __ Le réglage est obtenu par des régulateurs à force 
centrifuge, agissant ordinairement sur un servomoteur à pression d'eau 
ou d'huile, ou bien sur un encliquetage ou groupe de poulies ou tout autre 
mécanisme semblable, commandé par la turbine elle-même, celle-ci agissant 
à son tour par le système d'obturation. 

Les servo-moteurs mécaniques offrent peu de sécurité, principalement 
s'il s'agit de turbines de grande puissance. Il faut en tout cas les écarter 
lorsque les variations de charge sont brusques et fortes. Dans ce cas, on 
doit donner absolument la Drence aux servo-moteurs hydrauliques. 

Il. Turbines à vapeur, appelées encore turbo -moteurs. __ Elles sont de 
deux sortes : 

1° Les turbines à réaction, dont le type est la turbine Parsons; 

2° Les turbines d'action (turbine de Laval, turbine Curtis, turbine Zoelly). 

a) Turbines Parsons. __ Le principe est le suivant : la vapeur, venant Es 
la chaudière, pénètre sous pression, suivant les flèches VV ( fig. 2247), dans 
un cylindre dont la surface intérieure porte des couronnes successives 
d'aubes courbes en bronze A A'. Dans ce cylindre tourne un arbre qui 

orte, sur son pourtour, des couronnes d'aubes courbes BB, alternant avec 
es aubes fixes AA. La vapeur, diri- É 
LORS à 


gée par une couronne À d'aubes fixes, 
vient frapper les aubes mobiles de la 
couronne B, qu'elle sollicite à tourner 
dans le sens de la flèche F. Elle est 
ensuite reprise par les aubes fixes A' 
et dirigée sur la couronne mobile B, 
et ainsi de suite. Comme la vapeur, 
en se détendant, occupe un volume 
de plus en plus grand, le cylindre 
est divisé en sections dont les dia- 
mètres vont en croissant. 

b) Turbines d'action (Laval, Cur- 
{is, Zoelly). — La vapeur arrive de < 
la chaudière, détendue, mais avec A B A B’ 
une vitesse considérable. Elle est 
alors dirigée, par des tuyères ou des 
aubes, sur les aubes mobiles qu'elle 
fait tourner par sa force vive. 

Avantages et applications des turbomoteurs.  — La marche des turbines 
est plus douce que celle des machines à piston. Leurs divers organes n'étant 
pas soumis à une aussi grande fatigue que ceux des machines à piston et 
tournant beaucoup plus vite, on peut leur donner à puissance egale de 
plus petites dimensions. Elles conviennent particulièrement pour actionner 
les dynamos. Dans ce cas, l'arbre de la dynamo est simplement monté dans 
le prolongement de celui de la turbine. 

Les turbines à vapeur sont appliquées avec grand succès à la propulsion 
des navires. La Société suisse de locomotives de Winterthur a fait des 
essais de locomotives à turbines, conçues d'après les plans de M. Zoelly. 
Le foyer et la chaudière de la locomotive sont analogues ä ceux d'une loco- 
motive ordinaire. La turbine est montée à l'avant, son axe parallèle au petit 
côté du châssis; elle commande, au moyen d'une démultiplication ef de 
bielles, les roues motrices. 

II. Turbines à explosions. __ On a cherché à remplacer par ces ma- 
chines les moteurs à explosions. M. Ringelmann a imaginé une turbine à 
explosions constituée par quatre chambres dans lesquelles se produit suc- 
cessivement la combustion du mélange tonnant, le jet du gaz étant amené 
par une tuyère sur les aubes de la roue motrice. 

Plus tard, MM. Armengaud et Lemale firent une tentative qui n'a pas 
réussi. Quelques années avant la guerre, la maison Thyssen, de Mulheim, 
a construit, sur les plans d'un ingénieur allemand, Holwraith, une turbine 
à explosions de 500 chevaux. La machine a bien fonctionné sans aucun trou- 
ble, aussi longtemps qu'on a voulu ; mais elle ne parait pas avoir un rende- 
ment qui lui permette de concurrencer la turbine à vapeur. 

IV. Turbines aériennes. __ Les turbines aériennes (dont il existe diffé- 
rents modèles : Costes, Escaffre) sont constituées par une série d'aubes for- 
mée par une lame et une gouttière métallique, l'ensemble des aubes cons- 
tituant la surface d'un cylindre vertical. V. MOULIN. 


Turc (entour.). — Nom vulgaire du man ou ver blanc. V. HANNETON. 


Turion. Nom donné aux pousses souterraines de certaines plantes 
vivaces, notamment de l'asperge. 


| 


FIG. 2247. — Principe des turbines 
Parsons. 


F1G,2249.—Différentes formes de tuteurs. 1, 2. En fil de fer pour plantes volubiles; 3. Pour jeune arbuste; 4, 5. Spéciaux pour œillets. 


TURC - TUTEURAGE 


Turneps. _ Terme anglais synonyme de navet. V. ce mot. 


Turquie (Blé de). — Un des noms vulgaires du maïs. V. ce mot. 


Tussilage. __ Genre de composées vivaces, communes dans les sols ar- 
gileux, marneux ou argilo-calcaires. 

Le tussilage commun (tussilago farfara), re communément sons les 
noms de pas d'âne ( fig, 2248), béc ion, herbe de Saint-Quirin, taconnet, 
possède une souche épaisse, charnue, rampante, qui émet une touffe de 
tiges dressées, blanches, cotonneuses, char- 
gées d'écailles violacées. Les feuilles, radi- 
cales, cordiformes, blanchâtres, tomenteuses 
en dessous, dentées et anguleuses au bord, 
apparaissent après les fleurs. Celles-ci sont 
des capitules solitaires jaunes, qui jouissent 
de propriétés pectorales et sudorifiques. 


Tuteur. __ Perche, perchette ou armature 
métallique plantée en terre (fig. 2249) et des- 
tinée a soutenir les arbres, arbrisseaux ou 
plantes grimpantes. Le tuteur doit donc, par 
rapport à l'arbre, être placé du côté opposé 
aux vents dominants. Contre ces derniers, on 
emploie souvent, pour les arbres fruitiers, des 
tuteurs obliques. L'arbre est fixé au tuteur 
par une ligature en osier, en fil de fer. V. LI- 
GATURE. 


Tuteurage. __ Action de munir une plante 
d'un tuteur (fig. 2250). 

Le fait de placer auprès des plantes volu- 
biles ou grimpantes (pois, haricots, vigne) des 
soutiens divers (rames, échalas) constitue bien 
un tuteurage, puisque ces soutiens donnent 
aux rameaux volubiles à la fois un point d'ap- 
pui, une direction et une forme. À ce compte, 
le palissage des arbres fruitiers et de la vigne 
sur treillage de bois ou sur fil de fer est éga- 
lement un tuteurage. V. ÉCHALASSAGE, PALIS- 
SAGE, RAME. 

Le tuteurage des plantes basses (plantes en 
sie ou plantes de pleine terre) a pour but de 

eur assurer une croissance régulière :c'est 
ainsi que les jeunes tiges d'un œillet, par exemple, doivent être tuteurées si l'on 
veut assurer une belle tenue à l'ensemble. Pour les végétaux dont la souche 
émet plusieurs rejets, et c'est le cas de l'œillet, il ne faut pas se contenter 
de placer un seul tuteur à la tige la plus vigoureuse, car la croissance des 
autres tiges donnerait à celle-là une forme disgracieuse et le soutien de- 

viendrait illusoire ; il faut, au contraire, munir chaque branche florale 
d'un soutien, auquel on la fixe par un brin de raphia peu serré. Le mode 
de tuteurage le plus convenable, sinon le plus simple, consiste à n'em- 

ployer que trois tuteurs, plus écartés du sommet que de la base, et que 

l'on réunit par quelques brins de raphia ; les tiges se trouvent maintenues 

par le triangle des brins de raphia et s'épanouissent librement. 

Cette méthode, très employée pour les plantes de petite ou de moyenne 
taille, devient insuffisante lorsqu'il s'agit des spécimens de forte taille, 
comme les énormes et superbes pieds de chrysanthèmes qu'on a pu voir 
aux expositions horticoles. Il faut alors recourir à d'autres procédés. On se 
contente parfois d'utiliser des bâtonnets plus forts et de remplacer le 
raphia par des fils de fer ; maïs ce tuteurage manque d'esthétique, et 
nombre d'horticulteurs lui préfèrent, surtout s'il s'agit de plantes remar- 
quables, le mode de soutien suivant :un fort bâton d'environ 2 centi- 
mètres de diamètre est enfoncé dans la terre à l'aide d'un maillet, à deux ou 
trois travers de doigt du pied de l'arbuste, et de telle façon que son extré- 
mité supérieure disparaisse sous les rameaux du sommet ; un support, formé 
par une armature conique faite de fils de fer assemblés en cercles concentri- 
ques et d'un diamètre qui va se rétrécissant du bas au sommet, est fixé soli- 
dement sur l'extrémité du bâton + les branches de la plante sont attachées 
sur les cercles, à intervalles réguliers, au moyen de brins de raphia. Pour 
dissimuler plus complètement cette armature, on la peint ordinairement 
en vert. 

En arboriculture, le tuteurage n'a pas pour but de redresser les jeunes 

lants, mais d'augmenter leur stabilité dans le sol, et, par là, éviter la 

atigue du collet, qui se produit inévitablement lorsque les jeunes arbres 


(pas-d'âne). 
A. Coupe de la fleur. 


Ÿ 


FIG. 2250. — Tuteurage. i. Droit; 2. En ure-boutant 


TUYAU EXPULSEUR - TYROTHRYX 


sont fréquemment secoués par le vent. En général, on se contente d'un seul 
tuteur, que l'on plante parallèlement à la tige de l'arbuste, dont un coussin 
de paille le sépare à la hauteur des ligatures. Parfois, lorsque la région est 


soumise à un régime de vents violents, le tuteur est placé obliquement ; 
souvent même on réunit deux tuteurs par une seule ligature (fig. 2250, 2). 


. Tuyau expulseur. __ Dispositif spécial adapté à des machines d'inté- 
rieur de ferme, telles que batteuses (fig. 2251), tarares, etc., opérant dans 


Courroie de 
transmission 


I} 


D 


Tuyau expulseur 
de menu paille 


Poulie 


U 
batteur 


F1G, 2251. — Batteuse munie d'un tuyau expulseur pour menue paille. 


des locaux exigus et qui servent à expulser au dehors les menues pailles 
et les poussières. 


Typha. __ Plante aquatique monocolytédone et monoïque, de la famille 
des typhacées. Les typhas ont des rhizomes traçants et vivaces, des tiges 
cylindriques, des feuilles linéaires, alternes et engainantes à leur base. 

Le type de cette famille est la massette ( fig. 2252), vulgairement canne de 
jonc, masse d'eau, quenouille, etc., dont les fleurs sont groupées en deux 
chatons cylindriques (le supérieur mâle, l'inférieur femelle et d'un roux 
fauve). V. MASSETTE. 


Typhoïde (Fièvre). — Maladie infectieuse provoquant un état de stu- 
peur dû à l'intoxication du système nerveux par les toxines sécrétées par 
des bactéries spéciales (bacille d'Eberth pour l'homme). Chez les animaux, 
les maladies typhoïdes se rapportent à plusieurs affections du cheval ayant 
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des symptômes communs, mais paraissant avoir des sièges différents. C'est 
ainsi quon distingue l'entérite typhoïde, la pneumonie fyphoïde, le vertige 
typhoïde, etc. 

On trouve généralement dans le sang des chevaux malades un microbe du 
groupe des pasteurella. Les symptômes locaux sont ceux qui appartiennent 
à la variété de la maladie (entérite, pneumonie ou con- 
gestion cérébrale) ; les symptômes généraux com- 
prennent : début brusque, fièvre intense, avec la 
température rectale élevée (39 à 41 degrés), pouls ra- 
pide et insensible, tristesse prostration complète, 
démarche vacillante et difficile, conjonctive injectée 
rouge jaunâtre, tendance aux infiltrations sous le 
ventre et aux extrémités. 

Remède : air pur, frictions sèches générales, admi- 
nistration de sulfate de quinine (3 à 5 grammes par 
jour) et de nitrate de pilocarpine (20 centigrammes tous 
les deux jours), couvertures chaudes, alimentation 
rafraîchissante, désinfection de l'écurie après guéri- 
son. Appel au vétérinaire pour en faire le diagnostic. 


Typhus (méd. vétér.). — V. PESTE BOVINE. 


Tyroglyphe (entom.). — Genre d'acariens, plus 
connus sous le nom de mites à fromage (fig. 2253). Ils 
s'attaquent aussi à d'autres 
substances : farine, graines, 
crin, etc. 


Tyrolienne (Race). __ 
Variété suisse et autrichienne 
du bétail brun des Alpes. 


Tyrosine.—Matière az0- 
tée non albuminoïde se ren- 
contrant dans les tubercules 
de pomme de terre, de dah- 
lia, les racines de betterave, 
les graines en germination 
de la vesce, du lupin et de 
la courge. C'est à l'oxydation 
de la tyrosine que les jus 
de betteraves et ceux de 


F1G. 2252. — Typha. 


A. Fleur mâle; 


F1G. 2253. __ Tyro- 


pommes de terre prennent glyphe. B. Fleur femelle. 
à l'air une coloration brune. 
Tyrothryx. — Bacille ou ferment, encore mal défini, et dont une es- 


pèce se multiplie dans le lait, ajoutant son action à celle de l'acide lactique 
pour produire la coagulation, avec production d'ammoniaque, de leucine, 
de tyrosine et d'acides gras. 


USINE POUR LA FABRICATION DE LA CYANAMIDE, À BELLEGARDE (Ain). 


(Formes en). — Formes spéciales d'arbres frui- 
tiers, notamment des pêchers et des abricotiers 
(fig. 943, 1 et 3), qui consistent à élever deux 
branches parallèles séparées par un intervalle de 
0.1,60 (U simple) ou à former quatre branches éga- 
lement distantes de Om,60 chacune (U double). 
V. PALMETTE, TAILLE. 


Ugni blanc (vitic.). — Cépage à raisins blancs 
de la Provence (fig. 2254), où il est souvent asso- 
cié à la clairette, et vulgairement connu sous les 
noms de clairette à grains ronds, grenelin, mac- 
cabeo, etc. C'est un cépage vigoureux, très fertile, 
à grappes volumineuses, propres à la cuve et à la table, donnant un bon 
vin. Il réclame la taille longue (souche basse et taille Guyot ou analogue) et 
mûrit en troisième époque. Il craint l'oïdium et la pourriture. 


Phot. Dumont. 


FIG. 2254. — U£ui blanc. 


Ulcère (méd. vétér.). — Plaie rongeante, non cicatrisable, suppurante ou 
non, déterminée par une infection généralisée ou une cause extérieure 
accidentelle. Le type des ulcères est l'ulcère variqueux, qui se rencontre 
chez les porteurs de varices. Chez les animaux, certaines affections, telles 
que : la morve, le farcin, la lymphangite, la tuberculose, produisent des 
ulcères dont le traitement relève de la médecine vétérinaire. 


Ulliade (vitic.). — V. ŒILLADE. 


Ulluque ou Ulluco (bot). — Genre de chénopodiacées exotiques 
(fig. 2255), produisant de petits tubercules charnus et comestibles; on la 


la multiplie comme la pomme de terre. 


Ulmacées (bot.). — Famille de plantes 
dicotylédones ayant pour type le genre orme 
(ulmus). 


Ulmaire (bot.). — V. SPIRÉE. 


Ulve (bot.). — Genre d'algues dont le thalle 
est formé de deux épaisseurs de cellules. A 
signaler une espèce comestible, l'ulve laitue 
(fig. 2256), à bords lobés et frisés, qui se 
mange crue ou cuite comme la salade. 


Unisexué (bot.). — Se dit des fleurs ne 
possédant qu'un seul sexe. V. FLEUR. 


Unité nutritive. Elément servant à 
déterminer la valeur nutritive des aliments 
et des rations. 

Le calcul de la teneur d'un aliment ou 
d'une ration en unités nutritives permet 
d'en connaître la qualité alimentaire, d'éta- 
blir une comparaison avec d'autres éléments, 
en un mot de faciliter le rationnement 
exact. 

La détermination du prix de revient ou va- 
leur-argent de l'unité nutritive permet, enfin, 
de comparer entre eux aliments ou rations 
et de donner la préférence à ceux chez les- 
quels, toutes choses égales d'autre part, cette 
unité nutritive revient au meilleur marché. 

Plusieurs méthodes sont conseillées pour 
le calcul des unités nutritives ; nous nous 
arrêtons à la plus simple, généralement 
adoptée. Des comparaisons, d'ailleurs, 
dûment établies entre les diverses mé- 
thodes, fournissent des résultats sensi- 
blement superposables. 

A. Les unités nutritives dans  l'ali- 
ment. __ Pour calculer la teneur d'un 
aliment en unités nutritives, on prend, 
dans les tables de composition chimique, 
les nombres correspondant aux quantités 
de principes nutritifs digestibles  four- 
nies par cet aliment : protéine, graisses, 
hydrates de carbone et cellulose. On les 
additionne après avoir multiplié le nom- 
bre des graisses par le coefficient 2,2. La 
somme obtenue est celle des unités ex- 
primant la valeur nutritive de l'aliment. 

EXEMPLE. — Valeur nutritive du foin : 

D'après les tables, 100 grammes de 
foin moyen de prairies naturelles con- 
tiennent, en principes digestibles : 


F1G. 2255. — Ulluqui. 
À. Fleur; B. Tubercules. 


FIG. 2256. — Ulves. 
1. Latissima ; 2. Linta. 


UNONE - UROPYGIENNE 


La teneur en unités nutritives est de : 
5,5 + (1,0 x 2,2) 4- 40,8 — 48 unités, 5. 


Valeur nutritive des touraillons d'orge. 
100 grammes contiennent : 


Protéine diséstibler.:: three ir te finies ttenste 19,1 
Graisses 1,05 
Hydrates de carbone ir 49,5 


Somme des unités nutritives : 
19,1 +(1,05 x 2,2)+49,5 =70,9 =71 unités. 


Valeur énergétique. _— La connaissance de la teneur en unités nutritives 
permet de calculer facilement la valeur énergétique de l'aliment. Il suffit 
de multiplier la somme des unités par 4,1, nombre qui exprime en calories 
la chaleur de combustion correspondant à une unité. 

EXEMPLE. La valeur énergétique de 100 grammes de foin est de : 
48,5 x 4,1 = 198 calories, 85. 

B. Les unités nutritives dans la ration. _ La méthode qui vient d'être 
indiquée s'applique avec autant de facilité à une ration qu'à un aliment. Il 
faut consulter avec attention la composition chimique de chacun des ali- 
ments de la ration ; multiplier la teneur pour 100 en principes digestibles 
par le poids de l'aliment ; totaliser par colonnes verticales pour chaque 
catégorie de principes et opérer ensuite avec ces totaux comme il a été fait 
plus haut pour un aliment unique. 

EXEMPLE. _ Soit une ration simple : 


Foin,... 
LL OS PEN EE RE ARR ET CE M ET D 


8 kilogrammes. 
7 


Teneur du foin en principes digestibles : 


PROTÈINE GRAISSES H. DE CARBONE 
Pour 100 grammes. ... 40,8 1 3 264 
Pour 8 kilogrammes ...... 5,5 80 440 
Teneur de l'avoine en principes digestibles : 
PROTÉINE GRAISSES H. DE CARBONE 
Pour 100 grammes,..,... 8,3 4 47,3 
Pour 7 kilogrammes ...... 581 280 3 311 
Composition de la ration : ; 
PROTEINE GRAISSES H. DE CARBONE 
Foin..... 8 kilogrammes. 440 80 3 264 
Avoine..., 7 - s81 280 3 311 
TOFAUX, 1021 360 6 575 
Valeur nutritive : 1021 + (360 x 2,2) + 6575 — 8388 unités. 


Valeur énergétique : 8388 x 4,1 — 34 390 calories. 


C. Comment la méthode des unités nutritives peut-elle servir au 
rationnement ? 

Elle permet de répondre rapidement à la question suivante : 

La ration que reçoit l'animal est-elle convenable et répond-elle aux 
exigences de son entretien et de sa production ? 

Voici comment on opère pour résoudre ce problème qui se pose fréquem- 
ment dans la pratique : 

On calcule la teneur de la ration en principes immédiats, en unités 
nutritives totales ; on établit la relation nutritive, le rapport adipo- pro- 
téique et l'on confronte les chiffres obtenus avec les nombres théoriques 
donnés par les tableaux de rationnement. On procède ensuite, s'il y a lieu, 
aux corrections nécessaires. V. RATIONNEMENT. 

EXEMPLE. _ Vérification de la ration suivante destinée à une vache lai- 
tière de 500 kilos en bonne production : 


. 4 kilogrammes. 
SG. — 


Betteraves 
Farine d'orge … 
Tourteau de lin . 


Composition de la ration (chiffres des tables de Wolff et Lehmann) 


PROTÉINE GRAISSES H. DE CARBONE 
Æ kilogr.. 220 40 1 632 
ee —. 24 2160 
Le à 12 1 380 
Farine d'orge. 2 — 140 38 1 270 
Tourteau delin. 2 kg. 500 620 245 746 
TOTAUX 228; 359 7188 
Valeur nutritive : 1 228 + (359 X 2,2) + 7 188 — 9 206 unités. 


Chiffres théoriques : 950 à 1 500 — 400 à 500 — 7 000 à 8 800. 


La comparaison montre que la ration est acceptable, sous la réserve 
d'une légère insuffisance de graisses que dénonce, outre la comparaison des 


35 3 : 5 
chiffres, un rapport adipo-protéique, 12% — 34 tout à fait voisin de 


1 
35 
sl 
La relation nutritive est de &5’ donc satisfaisante, 


la limite — 


D. Calcul de la valèur-argent de l'unité nutritive. - Pour obtenir la 
valeur-argent de l'unité nutritive, il suffit de diviser le prix de l'aliment à 
l'unité de poids par le nombre d'unités nutritives que contient celle-ci. Si 
on opère sur les 100 grammes portés dans les tables, on obtient un prix uni- 
taire très faible, comportant généralement plusieurs zéros après la virgule. 
Pour éviter des erreurs, on convient de prendre le prix du quintal mé- 
trique (100 kilos) et de le diviser par le nombre d'unités nutritives contenu 
dans 100 grammes. Les résultats restent comparables et sont beaucoup 
plus maniables. 
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EXEMPLE. _ Comparer la valeur de l'unité nutritive dans l'avoine (au 
cours de 55 francs) et dans le tourteau d'arachides (au cours de 65 francs). 

L'avoine contient, pour 100, 64 unités et le tourteau d'arachides 80. 

Les prix respectifs seront donc de : 


ñ — 0,86 dans l'avoine, 
et a = 0,81 dans le tourteau. 


Unone (bot.). - Genre de plantes exotiques ( fig. 2257) comprenant des 
arbres et des arbrisseaux donnant une baie polysperme, souvent comestible. 


Uraptéryx. — Genre de lé- 
pidoptères du groupe des géo- 
mètres, dont on tonnait plusieurs 
espèces ; la chenille de l'urapté- 
TYx sambucaria vit sur les su- 
reaux, les lierres, les prunelliers. 


Urbec ou Urebec (entom.).— 
Nom vulgaire du rhynchite du 
bouleau. V, RHYNCHITE. 


Urédinées (bot.). - Famille 
de champignons parasites des vé- 
gétaux, se manifestant, sur les ti- 
ges ou les feuilles, par des taches 
rougeâtres ou noirâtres et pro- 
duisant les maladies vulgairement 
connues sous le nom de rouilles. 

Les urédinées possèdent un my- 
célium qui vit en parasite dans 
les tissus de la plante hospitalière ; 
mais quand les taches formées 
par les fructifications deviennent 
visibles, ce mycélium a générale- 
ment disparu et on ne peut plus 
constater que les spores portées 
sur les filaments qui les pro- 
duisent ou même déjà tombées et 
constituant des amas poussiéreux. 

Ces spores sont rougeâtres ou d'un brun foncé presque noir * d'où les 
noms de rouille orangée , rouille noire donnés aux maladies produites. La 
plus redoutable de ces maladies est la rouille des céréales (puccinia gra- 
minis). 

Ce qui caractérise ces champignons parasites, c'est le mode d'évolu- 
tion de leurs fructifications (écidies, téle eutospores, urédospores) qui se dé- 
veloppent sur des hôtes différents. V. PUCCINIE, ROUILLE. 


Urée. __ Produit résultant de la combustion des matières azotées dans 
l'organisme; il est éliminé par l'urine. Son accumulation excessive dans 
le sang cause l'urémie ou provoque des désordres rhumatismaux. V. URINE. 


FIG. 2257. — Unone. 
A. Coupe de la fleur; B. Fruit séparé. 


Urémie (méd. vétér.). - Intoxication générale due au défaut d'élimina- 
tion par l'urine des matières toxiques, et notamment de l'urée, produites 
par le fonctionnement organique. Son traitement relève de la médecine 
vétérinaire. 

Urètre. __ Canal allant de la vessie au méat urinaire et servant à l'écou- 
lement de l'urine. 

Les affections de l'urètre, assez rares chez les animaux, sont plus fré- 
quentes chez les mâles que chez les femelles : elles consistent en contu- 
sions, plaies, inflammations de la muqueuse sous des causes diverses, 
présence de corps étrangers, etc. Leur traitement relève de l'art vétéri- 
naire. 


Urine. _ Liquide excrémentitiel émis par la vessie et sécrété par les 
reins; il constitue les déjections liquides émises par l'homme et les 
animaux. 

La composition moyenne des urines des principaux animaux domesti- 
ques, au point de vue des éléments fertilisants, est la suivante, pour 1000 : 


CHEVAL VACHE MOUTON PORC 
Azote 15,00 8,5 13,2 2,6 
Acide phosphorique . traces. traces. 0,5 08 
Potasse.. 10,00 14,00 18,6 2,0 
Chaux et mag 8,00 13,00 6,0 3,0 


Les urines sont donc riches en azote et en potasse, mais ne contiennent 
que des traces d'acide phosphorique (fig. 2358). Elles constituent la ma- 
jeure partie du purin et, par conséquent, sont très utiles à la conservation 
du fumier et à la fertilisation du sol. V. FUMIER, PURIN. 

Le tableau ci-dessous indique la production moyenne journalière en kilo- 
grammes pour les principaux animaux : 


Cheval 2,50 
Bœuf.. 

Vache 

Mouton 0,60 
POÏC A RE a en AR to 3,00 


L'urine contient un composé organique azoté appelé urée; lorsqu'elle 
est abandonnée à l'air, l'urée, sous l'action d'un ferment contenu dans l'air 
(micrococcus ureæ), se transforme en carbonate d'ammoniac. Ce carbonate 
d'ammoniac se décomposant peu à peu en gaz carbonique eten ammo- 
niaque, on peut parfaitement constater l'odeur vive d'ammoniaque dans 
les étables mal tenues où le purin séjourne longtemps. 


Urique (Acide). - Acide azoté qu'on rencontre dans les urines sous la 
forme d'urates et qui est éliminé par elles. 


Uromyces (path. végét.). - Genre de champignons, dé la famille des 
urédinées, qui se distingue du genre puccinie, en ce que la spore d'hiver est 
formée d'une cellule términale unique et non de deux. Une espèce très 
commune est l'uromyces du pois. 


Uropyglenne (Glande). - Glande graisseuse située au croupion des 
volailles et avec la graisse de laquelle elles lissent leurs plumes; elle rem- 
plit une fonction importante chez les oiseaux aquatiques. 
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Urt (Race). — Variété de la race bovine des Pyré- 
nées, appelée encore race basquaise. V.BASQUAISE. 


Urticacées (bot). — Famille de plantes dicotylé- 
dones dont l'ortie est le genre principal. V. ORTIE. 


Urticaire (méd. vét.). — Eruption caractérisée par 
la production de petites élevures ou papules, roses ou 
rouges, semblables à celles que produisent les orties. 
Le traitement de cette éruption, qui provient de 
troubles digestifs, consiste en purgatifs et régime rafrai- 
chissant. 


Usages (lés, rur.). — Droit appartenant à une per- 
sonne (usager) de se servir de la chose d'autrui et d'en 
percevoir les fruits nécessaires à ses besoins et à ceux 
de sa famille. 

De l'usage en général. — La plupart des règles ap- 
pliquées à l'usage ne sont autres que celles qui régis- 
sent aussi l'usufruit. (Code. civ., art. 625-635.) L'usage, 
comme l'usufruit, peut être établi par testament ou par 
une convention à titre gratuit ou onéreux. Il s'éteint aussi 
par les mêmes modes. Ainsi la mort naturelle, le non- 
usage pendant trente ans, l'expiration du temps pour 
lequel il a été accordé sont autant de modes d'extinction 
de l'usage. Mais on pourrait, par convention spéciale, 


URT — USUFRUIT 


décider que le droit de l'usage passera à ses héritiers. 1 ‘ FIG. 2258. — Sels urinaires. 2 
L'usage, et c'est là ce qui le distingue de l'usufruit, 1. A. Carbonate de chaux; B. Üxalaie de chaux; C. Sulfate de chaux. — 2. Phosphates : A. De chaux; B. Bienlelque, 
est à la fois un droit incessible et, de plus, indivisible, C. De magnésie ; D. Ammoniacal amorphe. 


car il a pour objet de donner à l'usager de quoi suffire 
à ses besoins, et il ne remplirait pas sa destination s'il n'était concédé que 
pour partie. 

Les droits de l'usager sont réglés par le titre qui les a établis. Dans le 
cas où le titre ne s'explique pas sur l'étendue de ces droits, celui qui a l'usage 
des fruits d'un fonds ne peut en exiger qu'autant qu'il lui en faut pour 
ses besoins et ceux de sa famille. Le conjoint, les enfants, les domestiques 
de l'usager sont compris parmi les personnes dont les besoins servent à 
déterminer l'étendue du droit d'usage. 

Les obligations de l'usager sont, comme pour l'usufruitier, lors de l'ou- 
verture de son droit, de donner caution et de faire des inventaires. Il n'en 
est toutefois ainsi qu'autant que l'usager est chargé de l'administration de 
la chose soumise à son droit par une clause du titre constitutif de l'usage. 
S'il reçoit les fruits par l'intermédiaire du propriétaire, la caution sera sans 
utilité et ne devra pas être donnée. 

Pendant la durée de son droit, l'usager est assujetti aux frais de culture, 
aux réparations d'entretien et au payement des contributions, comme 
l'usufruitier, et s'il ne prend qu'une partie des fruits ou s'il n'occupe 
qu'une partie de la maison, il contribue au prorata de ce dont il jouit. Le 
propriétaire ne doit contribuer en rien au payement de ces diverses dé- 
penses, même dans le cas où la portion de fruits excédant les besoins de 
l'usager serait impuissante à couvrir toutes les charges. 

Le droit d'usage, en tant qu'il s’a plique à la jouissance totale ou par- 
tielle d'une maison, prend le nom d'habitation. V. ce mot. 

Usages locaux. Régies établies dans certains lieux pour l'exécution 
des conventions et qui, sans avoir été déterminées par la loi, sont adoptées 
par tout le monde. 

Le Code civil, article 1159, porte que « ce qui est ambigu s'interprète par 
ce qui est d'usage ». 

Usages forestiers. — On divise les usages forestiers en deux classes, les 
grands et les petits usages : 

Les grands usages comprennent : l'affouage, c'est-à-dire le droit de 
prendre dans une forêt le bois nécessaire au chauffage ; le maissonnage, 
qui est le droit de se faire délivrer des arbres pour des constructions ou 
des réparations de bâtiments ; le pâturage et la glandée, droits qui ont pour 
objet la nourriture des bestiaux, le mot de « glandée » s'appliquant plus 
spécialement au droit d'introduire les porcs dans les forêts pour s'y nourrir 
de graines sauvages. V. AFFOUAGE, PATURAGE, GLANDÉE. 

Les petits usages comprennent seulement le droit d'enlever les branches 
sèches et les bois morts. 

Un principe applicable à ces diverses sortes d'usages, c'est l'indivisibilité. 
Il en résulte que l'exercice du droit d'usage, sur une partie du fond assu- 
jetti, conserve le droit sur la totalité du fonds, et qu'il suffit de l'exercice de 
ce droit par un vieil habitant d'une commune usagère pour le conserver 
au profit de tous. 

Un second principe, c'est que l'usager doit demander la délivrance du 
propriétaire, et que, s'il ne le fait pas, son silence établit contre lui une pré- 
somption que les besoins auxquels le droit d'usage doit pourvoir n'existent 
pas : c'est ce qu'on exprime en disant que « le droit d'usage n'arrrérage 
pas ». L'article 62 du Code forestier a décidé qu'il ne serait plus fait, dans 
les bois de l'Etat, aucune concession de droit d'usage, sous quelque pré- 
texte que ce puisse être. 

Le droit de cantonnement est le droit qu'ont les propriétaires de forêts de 
les affranchir de l'usage auquel elles seraient soumises, en transformant la 
servitude d'usage en un droit de propriété s'exerçant sur une portion res- 
treinte de la forêt. Le cantonnement n'est en réalité que le rachat de l'usage, 
avec cette particularité que le prix du rachat, au lieu d'être représenté par 
une somme d'argent, est remplacé par une portion de forêt dont la valeur 
équivaut à ce prix. 

Ustilaginées (bot.). — Famille de champignons parasites, causant les 
maladies des céréales connues sous les noms de charbon et de carie. 
V. ces mots. 


Usufruit, Usufruitier. _ D'après le Code civil, l'usufruit est le droit 
de jouir de choses dont un autre a la propriété, comme le propriétaire lui- 
même, mais à charge d'en conserver la substance. C'est un droit réel. 

Le bénéficiaire d'un usufruit porte le nom d'usufruitier. 

Les droits et les devoirs de l'usufruitier sont définis par les articles 578 
à 624 du Code civil ; nous les étudierons ci-après. 

Le propriétaire d'une chose soumise à usufruit peut disposer de cette chose 
(la vendre), mais il ne peut ni en user, ni en jouir : on dit qu'ilest Au pro- 
Priétaire. 

Création d'usufruit. — L'usufruit peut être établi par une loi, par pres- 
cription de dix, vingt ou trente ans, comme le droit de prophète lui- 
même, ou par la volonté de l'homme. 

Entre autres usufruits créés par la loi, nous citerons simplement celui que 
possède l'époux survivant sur les biens de ses enfants mineurs. 


Il arrive fréquemment qu'un particulier vende sa propriété en s'en ré- 
servant la jouissance pendant un certain nombre d'années ou sa vie 
durant : c'est un usufruit créé par la volonté de l'homme. On conçoit que 
l'usufruit puisse être établi sur toute espèce de biens meubles et immeubles. 
Nous nous occuperons spécialement de l'usufruit au point de vue agricole. 

Droit de l'usufruitier. __ L'usufruitier peut jouir lui-même ou céder à 
loyer ou à bail les biens dont il a l'usufruit ; il peut même abandonner 
gratuitement ou moyennant paiement son droit à un tiers. 

En cas de location, la durée du bail ne peut pas excéder neuf ans. L'usu- 
fruitier peut renouveler les baux des maisons deux années et les baux à 
ferme trois années avant leur expiration. Les baux d'une durée plus longue 
que celle qui vient d'être indiquée ne seraïent pas nuls, mais le nu-pro- 
priétaire, à son entrée en jouissance, ne serait tenu de les continuer que 
jusqu'à l'expiration des périodes ainsi fixées. 

En cas de vente du droit d'usufruit ou du droit de propriété, les condi- 
tions ci-dessus ne sont pas changées. 

L'usufruitier a droit aux fruits. Les fruits civils (loyers des maisons, 
intérêts des sommes exigibles, arrérages des rentes, fermages) sont réputés 
s'acquérir par jour et ils appartiennent à l'usufruitier à proportion de la 
durée de son usufruit. Autrement dit, il a droit, pour chaque jour de son 
usufruit, au 1/365e des revenus. 

En ce qui concerne les fruits en nature, il a droit, le jour où s'ouvre 
l'usufruit, à tous ceux qui sont pendants par branches ou par racines ; il 
devra laisser de même, à la fin de son usufruit, au nu-propriétaire, tous 
ceux qui ne seront pas détachés du sol. 

L'usufruitier prenant les choses telles qu'elles sont, l'usufruit se termine 
dans les mêmes conditions ; il n'y a droit a aucune indemnité en faveur du 
nu-propriétaire ou de l'usufruitier. Mais si l'usufruitier a fait exploiter la 
propriété par un métayer, celui-ci a tous ses droits réservés. 

Dans les bois taillis, l'usufruitier doit faire les coupes suivant l'aménage- 
ment établi, ou suivant les usages locaux. À la fin de l'usufruit, il n'a droit 
qu'aux arbres abattus. Si des coupes n'ont pas été faites, il en perd le béné- 
fice. S'il a vendu des arbres sur pied et si ces arbres ne sont pas abattus 
lors de l'expiration de l'usufruit, le nu-propriétaire doit respecter le 
marché, mais il touche le prix de la vente. 

Dans les futaies, l'usufruitier peut, en se conformant aux époques et aux 
usages des anciens propriétaires, exploiter les surfaces qui ont été mises en 
coupes réglées, que l'usage ait été établi d'abattre des arbres périodique- 
ment sur une certaine surface ou d'abattre une quantité d'arbres détermi- 
née pris sur toute la surface de la futaie. 

Si la futaie n'a été l'objet d'aucun aménagement, elle fait partie de la 
substance même de l'exploitation et l'usufruitier n'y a aucun droit. La loi 
lui laisse seulement la faculté de prendre pour les réparations qui sont à 
sa charge les arbres arrachés ou brises par accident. Il peut même en 
faire abattre pour cet usage, mais à charge d'en faire constater la néces- 
sité par le nu-propriétaire. 

Il a également la faculté de prendre dans les bois des échalas pour les 
vignes et sur les arbres du domaine (têtards, émondes) les produits an- 
nuels ou périodiques. 

Il a droit aux arbres de pépinières à âge d'usage et aux arbres fruitiers 
arrachés ou brisés, à charge pour lui de les remplacer. 

Il a droit aux fruits des arbres. 

S'il y a des carrières ouvertes à l'exploitation quand l'usufruit commence, 
l'usufruitier en à la jouissance, mais il n'a pas droit aux carrières inexploi- 
tées ni au trésor qui viendrait à être découvert dans la propriété au cours 
de la durée de son usufruit. Il a la jouissance des alluvions. 

Comme le propriétaire, il bénéficie ou supporte les droits de servitude 
ou de passage attachés à la propriété. 

S'il y a dans l'usufruit des choses qui, sans se consommer, se détériorent 
par l'usage, il a le droit de s'en servir à l'usage auquel elles sont destinées 
et les rend dans l'état où elles se trouvent. 

S'il y a des choses dont on ne peut faire usage sans les consommer, l'usu- 
fruitier peut les utiliser, à charge pour lui d'en rendre pareiïlle quantité, 
qualité et valeur. 

Pour les rentes viagères, -l'usufruitier en touche les arrérages, sans être 
tenu à l'égard du propriétaire à aucune restitution. S'il n'a droit, comme 
nous l'avons dit, a aucune indemnité pour améliorations à la fin de son 
usufruit, il a néanmoins la faculté d'enlever les glaces et ornements Qu'il 
aurait fait placer à ses frais dans les locaux occupés, à charge par lui de 
rétablir les lieux dans leur premier état. 

Charges de l'usufruitier. -_ A l'ouverture de l'usufruit, l'usufruitier doit 
obligatoirement faire procéder à un inventaire pour les meubles et à un 
état de lieux pour les immeubles, afin d'établir ce qu'il aura à restituer et 
dans quel état il aura à le restituer. Si l'usufruitier était dispensé de cette 
obligation, les frais en seraient à la charge du nu-propriétaire. 
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L'usufruitier doit jouir des choses en bon père de famille et, pour la 
garantie de cette obligation, il doit fournir une caution ou un gage. S'il ne 
peut fournir cette garantie, il n'en jouit pas moins de son droit, mais cer- 
taines précautions sont prises contre sa mauvaise foi possible ou son insol- 
vabilité. 

C'est ainsi que les immeubles sont placés sous séquestre ou donnés à 
ferme, les sommes sont placées, les denrées sont vendues et leur prix de 
vente est placé ; l'usufruitier ne pourra avoir que le revenu des sommes 
placées. L'époux donataire peut être dispensé de fournir caution pour la 
portion réservée aux héritiers du conjoint donateur dont il a l'usufruit. 

Les grosses réparations sont à la charge du nu-propriétaire (réparations 
des gros murs et des voûtes, remplacement des poutres et des couvertures 
entières, rétablissement des digues, des murs de soutènement et de clôture 
en entier). Toutes les autres réparations sont considérées comme répara- 
tions d'entretien et sont à la charge de l'usufruitier, qui doit, en outre, faire 
effectuer les grosses réparations qui seraient rendues nécessaires en raison 
de la non-exécution de réparations d'entretien qu'il aurait dû assurer 
depuis l'ouverture de l'usufruit. 

Ni le propriétaire, ni l'usufruitier ne sont tenus de réparer ce qui tombe 
par suite d'un cas fortuit (incendie, foudre, vent, inondation) ou par 
vétusté. 

Toutes les charges annuelles qui pèsent sur l'usufruit comme les contri- 
butions (sauf celles de guerre) sont à la charge de l'usufruitier ; si des 
charges exceptionnelles sont imposées sur la propriété (grosses répara- 
tions, contributions de guerre, etc.), le propriétaire doit les payer et l'usu- 
fruitier doit lui en servir les intérêts. Dans le cas où l'usufruitier en ferait 
l'avance, il en serait remboursé sans intérêts à la fin de l'usufruit 

Au cas où des procès seraient engagés pendant la durée de l'usufruit, 
l'usufruitier supporterait, tant en gagnant qu'en perdant, tous ceux se rap- 

ortant à la jouissance, et le nu-propriétaire tous ceux pouvant concerner 
a propriété. 

Il peut arriver que l'usufruit ait été établi par une succession grevée de 
dettes ; les charges sont supportées de la façon suivante : l'usufruitier peut 
avancer sans intérêts la somme pour laquelle le bien soumis à usufruit doit 
contribuer aux dettes. S'il refuse de faire cette avance, le nu-propriétaire 
peut avancer les sommes nécessaires, sous la condition que l'usufruitier lui 
en serve intérêt, ou bien faire vendre, jusqu'à concurrence des dettes à 
payer, une portion des biens soumis à l'usufruit. 

L'usufruitier doit surveiller la propriété et signaler au propriétaire toutes 
les usurpations ou atteintes dont elle serait l'objet. Faute de le faire, il 
serait responsable vis-à-vis du propriétaire du préjudice causé, de la même 
façon qu'il est responsable des dégradations qui résultent de son fait. 

Il n'est pas responsable des cas fortuits de destruction. Un animal, objet 
d'un nl meurt, s'il n'y a pas faute de l'usufruitier, il n'est pas tenu 
de le remplacer ni d'en payer la valeur. Il en est de même si l'usufruit 
porte sur un troupeau et si ce troupeau périt en entier ; si la perte n'est que 
partielle, il devra remplacer les têtes manquant jusqu'à concurrence 
du croit. 

Comment s'éteint l'usufruit. — L'usufruit s'éteint : 

1° Par l'expiration du temps pour lequel il a été établi. L'usufruit qui 
n'est as accordé aux particuliers ne dure que trente ans. L'usufruit 
accordé jusqu'à ce qu'une personne ait atteint un âge fixé dure jusqu'à 
cette époque, même si la personne désignée meurt avant l'âge fixé; 
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2° Par la mort de l'usufruitier ; 

3° Par la réunion en une même personne des qualités d'usufruitier et de 
nu-propriétaire (en cas de vente des droits de l'un à l'autre ou en cas 
d'achat par un tiers des droits de l'usufruitier et du nu-propriétaire) ; 

40 Par l'abus de jouissance de l'usufruitier (lorsqu'il ne jouit pas de la 
chose en bon père de famille). Dans ce cas, les créanciers de l'usufruitier 
peuvent intervenir pour sauvegarder leurs créances et réparer les dégrada- 
tions commises ou offrir les garanties demandées pour que l'usufruit reste à 
leur débiteur. 

Suivant les fautes de l'usufruitier, les juges peuvent prononcer l'extinc- 
tion de l'usufruit avec ou sans indemnité en faveur du propriétaire; 

5° Par la renonciation de l'usufruitier. Ici encore, comme dans les cas 
ci-dessus, les créanciers peuvent intervenir pour sauvegarder leurs droits ; 

6° Par la perte totale de la chose objet de l'usufruit. Au cas où la perte 
n'est que partielle, l'usufruit continue sur ce qui reste. Si l'usufruit porte 
sur un bâtiment qui vient à être détruit, l'usufruit ne se continue pas sur 
le sol sur lequel il avait été établi. Si, au contraire, l'usufruit portait sur la 
propriété dont faisait partie le bâtiment, il 
continue après la destruction de celui-ci ; 

7° Par la prescription dite extinctive (non- 
usage pendant trente ans) ; 

8° Par la prescription dite acquisition ou 
usucapion qui le fait passer d'un usufrui- 
tier à un autre sans qu'il y ait, à proprement 
parler, acquisition par l'effet d'une posses- 
sion prolongée ; 

9° Par la résolution du droit du consti- 
tuant de l'usufruit, dans le cas où celui-ci 
n'était propriétaire que sous condition réso- 
lutoire (en cas de vente à réméré par 
exemple). 

Par tout ce qui précède, on juge facilement 
que l'usufruit est plutôt défavorable à l'a- 
mélioration des propriétés, et des propriétés 
agricoles en particulier. I1 est également une 
sérieuse entrave à la vente des biens. Aussi, 
si la loi l'a établi dans certains cas, et si elle a 
reconnu la nécessité de le conserver et d'en 
autoriser l'établissement par conventions, 
elle a, d'autre part, cherché à éviter qu'il se 
perpétue sur un même domaine et elle a 
pour cela multiplié les causes d'extinction 
que nous venons d'indiquer. 


Utérus ou Matrice (méd. vét). — Or. r1G.2259. _ Uvulaire. À. Fleur. 
gane à parois musculeuses, dont la cavité 
communique avec le vagin. C'est l'organe . 
de la gestation chez les animaux supérieurs ; il est situé entre le rectum 
et la vessie. V. ACCOUCHEMENT, PARTURITION. 

Renversement de l'utérus. — V. RENVERSEMENT. 


Uvulaire (bot.). — Genre de liliacées à fleurs Does d'un rouge 
brun ou jaunes, d'une tonalité très agréable (fig. 2259). A signaler l'uvu- 
laire à grandes fleurs, qu'on trouve dans les jardins d'amateurs. 
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accarese (vitic.). — Cépage ä raisins noirs de 
Vaucluse, vigoureux, productif, ä grappe forte. Il 
est peu sensible aux affections cryptogamiques ; il 

“ettert taillé en gobelet, mûrit tardivement et donne 
un bon vin. 


Vaccin, Vaccination (méd. vétér.). — V. vAc- 
CINOTHÉRAPIE. 


VaCCline (méd. vétér.). — Maladie générale ob- 
servée d'abord chez la vache (d'où son nom) et 
enc,ore désignée sous les noms de cow-pox, picote, 
tafle ; on l'observe aussi chez le cheval, mais plus 
rarement, et elle porte le nom de horse-pox (V. cow-POX). Elle se transmet 
ä l'homme par contagion ou inoculation artificielle, mais elle reste toujours 
bénigne ; elle est surtout caractérisée par l'apparition de pustules, d'aspect 
variable, et de fièvre plus ou moins intense. 

La vaccine de la vache inoculée ä l'homme lui donne une variole atténuée 
qui lui confère une longue immunité contre cette maladie (V. VACCINOTHÉ- 
RAPIE). On traite la vaccine chez la vache par des solutions d'eau boriquée, 
et on donne à celle-ci des aliments rafraîchissants, des buyées alimentaires 
et des fourrages verts choisis. 


Vaccinothérapie. __ Méthode de traitement .qui consiste ä inoculer à 
un animal quelconque un vaccin, c'est-à-dire un virus (V.vlitus) faiblement 
actif, capable de lui conférer l'immunité contre la maladie dont le virus lui 
est ainsi injecté. 

On savait, avant Pasteur, que l'homme ne pouvait être deux fois varioleux ; 
rien ne fut donc plus logique que de tenter de le mettre ä l'abri d'une va- 
riole mortelle en lui faisant contracter une variole bénigne. Aussi autre- 
fois, avant la découverte de la vaccine, procédait-on (comme on le fait en- 
core dans certains pays, la Chine par exemple) ä la variolisation ; on 
inoculait au bras, par deux piqûres superficielles, une solution faite en 
transportant dans de l'eau la pointe d'une lancette chargée de pus variolique 
desséché : l'éruption, relativement peu importante, se limitait en géneral 
au bras et le visage était préservé + Maddon signalait que, sur 1800 inocu- 
lés, 6 seulement étaient morts. Malheureusement, il fallait ajouter ä ces 
décès par l'operation elle-même ceux produits par la contagion occasionnée 
par les inoculés autour d'eux pendant l'évolution de leur convalescence, car 
c'était la variole qu'on inoculait et non un virus atténué et non spontané- 
ment transmissible comme la vaccine. Le vaccin proprement dit, décou- 
vert par Jenner, est un liquide recueilli dans les cloques que presentent 
sur leur pis les génisses atteintes de cow-pox (fig. 2260) ou inoculées avec 
de la semence vaccinale. Certains auteurs prétendent que la variole et 
le vaccin sont de même nature ; d'autres prétendent le contraire, En tout cas 
le vaccin est un virus atténué, car il ne peut pas donner par contagion la 
variole. 

Depuis la découverte de Jenner, on savait que l'introduction de subs- 
tances virulentes dans l'organiame pouvait empecher le développement 
de certaines maladies infectieuses, c'est-à-dire immuniser cet organisme. 
Mais c'est Pasteur qui montra que la vaccination pouvait s'appliquer 
non seulement à la variole , mais ä d'autres maladies infectieuses. Il 
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érigea en principe ce fait, que l'inoculation de foxines atténuées entraîne 
dans l'économie la production d'antitoxines qui immunisent le sujet contre 
les ai-teintes ultérieures de ces mêmes toxines, même plus actives. Les 
toxines sont des substances sécrétées par les microbes et qu'on recueille par 
filtration des bouillons de culture ou en broyant les bacilles avec des subs- 
tances inertes. 

C'est ainsi que Pasteur observa qu'en maintenant une culture de choléra 
des poules à l'étuve pendant un temps suffisamment long, la virulence du 
microbe, sous l'action de l'oxygène de l'air, s'atténue progressivement el 
qu'il arrive un moment où 
ces microbes inoculés ä des 
poules ne les tuent pas. 
Ces microbes, dont la vi- 
rulence est atténuée, cons- 
tituent un vaccin. De 
même pour le charbon; si 
l'on ensemence dans un 
bouillon des bactéries du 
charbon ayant passé un 
certain temps ä 42-43 de- 
grés, il se développe des 
spores ayant une virulence 
atténuée et constituant un 
vaccin. 

Un vaccin est donc un 
virus faiblement actif, ca- 
pable de conférer l'immu- 
nité, mais inoffensif pour 
le sujet auquel il est ino- 
culé. Il diffère par con- 
séquent d'un sérum : la 
sérothérapie, en effet, pour 
produire l'immunité, pro- 
cède par un autre meca- 
nisme ; au lieu de demander au malade de produire son antitoxine, en réa- 
gissant ä l'inoculation de toxines, elle introduit directement dans son orga- 
nisme un sérum qui contient des antitoxines toutes formées, parce qu'il 
provient d'un alun-lai chez lequel on a développé, par vaccination, une 
immunité contre la maladie qu'on veut traiter. 

Pratiquement, l'atténuation de virulence des virus ä l'aide desquels on 
veut preparer un vaccin est obtenue surtout par le vieillissement des virus 
par l'air, la lumière, la dessiccation, la chaleur. Le plus souvent le virus est 
constitue par une culture du microbe de la maladie ä traiter. Le microbe 
de la rage étant inconnu (le microbe de la rage est classé parmi les microbes 
nUiSIbIES), on se sert, comme vaccin, d'émulsion de moelle et de bulbe 
rachidien de lapins auxquels on a inoculé la rage, dont la virulence est 
atténuée par dessiccation ä Pair. Le vaccin contre la peste est constitué par 
des cultures de bacilles pesteux atténués par le chauffage à 70 degrés sur 
bouillon ou sur gélose. Le vaccin contre le choléra est préparé selon le 
même principe avec une culture de vibrions cholériques. 

Pendant longtemps la vaccination a surtout rendu des services dam l'art 


si 


FIG. 2260. _ Éruption de cow-pox sur les trayons 
d'une génisse. 
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FIG. 2261. — Récolte du vaccin pour la vaccination 
directe. 


vétérinaire, contre le dao/dm des poules, le rouget du porc, le charbon, etc. 
(V. ces mots). Chez l'homme, après la vaccination contre la variole, on a pu 
obtenir la vaccination contre la rage, contre la peste, contre la fièvre ty- 
phoïde, etc. 

Action d'un virus atténué. __ Phagocytose. __ Metchnikoff% a constaté que 
lorsqu'on inocule 
sous la peau d'un 
lapin du charbon 
virulent, l'animal 
meurt et que l'on 
trouve dans le sang 
de l'animal, dans 
la rate, dans le foie, 
de nombreuses bac- 
téridies du char- 
bon voisinant avec 
des globules blancs 
du sang (leuco- 
cytes), mais libres. 
Au contraire, si on 
inocule du virus 
atténué,c'est-à-dire 
un vaccin charbon- 
neux, les bactéri- 
dies du charbon ne 
restent plus libres 
dans l'organisme 
de l'animal ; elles 
sont presque toutes 
à l'intérieur des 
leucocytes qui se 
sont accumulés au- 
tour d'elles : on constate que ces bactéridies sont en voie de destruction. 
« Il est manifeste que les microbes atténués sont dévorés, puis digérés par 
les leucocytes. » À ces derniers, pour qui les microbes sont des proies, 
Metchnikoff donne le nom de phagocytes et au phénomène de destruction 
celui de phagocytose. 

Les phagocytes, toujours aptes ä digérer des microbes dépourvus de 
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Prolongement d'un globule blanc 
s'étendant vers le corps étranger 


incorporation du | 


corps étranger LL 
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bactéries 


incorporation de 
plusieurs corps étrangers 


FIG. 2263. — Phagocytose. 
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FIG. 2262. — Examen bactériologique du vaccin (numération et différenciation 
des germes). 


virulence, acquièrent pendant la vaccination le pouvoir d'en digérer de 
très dangereux. 

Dans le corps d'un animal, dit M. Charpentier, « les phagocytes sont vis- 
ä-vis de microbes comme des gendarmes vis-à-vis de brigands, ou plutôt 
comme des chats en face de souris, car les gendarmes ne dévorent pas leurs 
prisonniers (fig. 2263). Ils se précipitent sur les ennemis qui menacent la 
vie de leur hôte et entament avec eux une lutte sans merci. Vainclueurs, 
ils suppriment purement et simplement les microbes … Mais,. qui dit lutte 
dit victoire disputée, et les phagocytes ne l'emportent pas toujours ; quand 
ils sont vaincus, les microbes pullulent dans l'organisme et finissent par le 
tuer ; c'est ce qui se passe chez un animal non vacciné mourant du charbon ». 


Vaccinlées (bot.). — Famille de plantes dicotylédones comprenant des 
arbrisseaux et des sous-arbrisseaux rameux, ä feuilles alternes ou éparses, 
se rencontrant surtout dans les régions froides et montagneuses ; leurs fruits 
sont des baies charnue:s. Le type de la famille est l'airelle myrtille (vacci- 
nium). Nombre de vacciniées sont des végétaux d'ornement. 


Vache. __ Femelle du taureau (fig. 2264 et tableau XCVII). Dans toutes 
les espèces domestiques, la femelle se distingue du mäle et aussi du neutre 
(le bceuf dans l'espece considérée) par des caractères propres qui sont dits 
caractères sexuels secondaires. Ceux qui appartiennent ä la vache sont, en 
particulier et comparativement au taureau : la tête plus légère l'encolure 
moins musclée et surtout moins épaisse ä son bord supérieur, la poitrine 
plus aplatie, l'épaule plus mince, le fanon moins épais et moins tombant, les 
hanches plus écartées, le bassin plus ample, le ventre plus volumineux et plus 
descendu — surtout chez les vaches âgées ayant eu plusieurs gestations —, les 
membres plus fins, les cornes plus longues et plus fines, la robe, en géné- 
ral, plus nr spécialement dans le groupe des races fauves et grises, où 
le pelage de la vache est nettement moins foncé que celui du taureau, tandis 
qu'il conserve une ressemblance plus grande avec le pelage du bœuf. 

Voici quelques exemples nets de cette différence de coloration entre les 
deux sexes : la vache flamande est rouge acajou avec muqueuses foncées ; 
le taureau est d'un acajou qui confine au bai brun et au noir ; la tête, les 
membres sont toujours très foncés. Il en est de même dans la race de Salers, 
sauf qu'ici les muqueuses sont toujours rosées. La vache tarentaise est 
fauve froment, le taureau fauve foncé ou gris blaireau ; pareille constata- 
tion est ä faire dans la race d'Aubrac. La vache de Jersey est isabelle ou 
fauve parfois très clair ; son taureau est brun, fauve fonce, gris cendré. 


1. — Vache hollandaise (variété Holstein-Frise). 


2. — Vache normande. 


FiG. 2264. — Deux types d'excellentes vaches laitières-beurrières 


iinont, 


FIG. 2265. — Type de bovin bien con- 
formé. Fesse et culotte larges (bonne 
bête pour la boucherie). 


FIG. 2266. — Type de bovin mal con- 
formé. Ni fesse ni culotte (mauvais 
pour la boucherie). 


Type de vache mauvaise laitière (creux entre 


FIG. 2267. FIG. 2268. 
Type de vache bonne laitière (épaules 


les épaules). anguleuses). 


Divers zootechniciens, et notamment les Américains, attachent une certaine importance, quant aux qualités des animaux, aux indications que présentent les figures ci-dessus. 


Ces divergences sexuelles sont d'intensité variable avec les races, mais 
sont constantes dans l'ensemble. Il faut y ajouter l'écart de poids et de 
taille, la vache étant constamment moins lourde et moins grande que le 
taureau et le bœuf de la même race. Dans plusieurs races, la différence est 
même très accusée vis-à-vis du bœuf ; telles, par exemple, les races de 
Salers, parthenaise, limousine, etc. La caractéristique la plus nette de la 
conformation de la vache est le développement du train postérieur relati- 
vement au train antérieur. Un détail montrera que l'étude des différen- 
ciations sexuelles peut être poussée très loin : le maxillaire inférieur de la 
femelle a, par rapport à celui de la tête entière, un poids proportionnel 
plus élevé que celui du mâle. Dans l'espèce bovine, la mâchoire inférieure 
de la vache, rapportée au poids total du squelette, a un poids relatif plus 
élevé que celle du mâle. Cornevin a établi les rapports suivants :0,095 chez 
le taureau et 0,110 à 0,115 chez la vache. 

La musculature de la vache est inférieure à celle du taureau en dévelop- 
pement et en poids Le rapport de la viande nette des quartiers (os et 
chair) au poids vif — toutes choses étant égales du côté engraissement — 
accuse par rapport au boeuf une infériorité de 3 à 5 pour 100. L aspect de la 
chair musculaire diffère sensiblement. La viande de vache a une couleur 
rouge vif, une consistance plus dense que celle du bœuf, et une graisse 
intérieure rarement aussi ferme ; elle demande une cuisson un peu plus 
prolongée. Sa valeur alimentaire est parfaite ; de grandes différences exis- 
tent dans les viandes de vache tout comme dans celles de boeuf, qui sont 
dues à l'âge, au degré d'engraissement, à la race de l'animal, etc. 

Fonctions et aptitudes. — La fonction économique essentielle de la 
vache est d'assurer la multiplication de l'espèce. Mais, outre cela, cette 
femelle peut répondre, suivant sa race et son milieu, aux autres aptitudes 
déjà reconnues chez le boeuf : production du travail, production de la 
viande, et être, enfin, exploitée pour la production laitière. Nous considé- 
rerons successivement ces quatre fonctions : reproduction, travail, produc- 
tion de la viande, production du lait, | UT : 

Fonction de reproduction. — La vache est livrée à la multiplication, soit 
dans un but d'élevage proprement dit, pour fournir des jeunes qui seront 
par la suite soumis à un élevage et à une exploitation déterminés, soit pour 
renouveler sa lactation, le veau étant alors vendu au bout de peu de 
temps pour l'engraissement, si on ne le prépare pas sur place pour la bouche- 
rie, ou bien pour l'élevage dans une autre exploitation que celle où sa 
mère va être conservée comme laitière. 

Dans le premier cas, la conformation de la vache sera en harmonie avec 
l'aptitude recherchée chez les jeunes: le travail, la viande ou la vocation 
mixte. On ne négligera jamais les signes indiquant les qualités laitières, car, 
en dehors de l'exploitation de la vache pour le lait, ces qualités sont très 
appréciables chez une nourrice. Les veaux d'élevage se développeront 
d'autant mieux qu'ils téteront davantage : la précocité en sera pour le moins 
amorcée. Dans le second cas, en vue de la spécialisation exigée, la vache 
devra présenter tous les caractères d'une parfaite laitière, comme il sera 
indique plus loin. . . . | 

L'âge auquel une génisse peut être livrée pour la première fois à la 
reproduction varie quelque peu suivant les races. Il faut, en principe, éviter 
les gestations hâtives, qui risquent de contrarier le développement ultérieur 
de la jeune femelle. En moyenne, on peut prendre les termes suivants 

Les génisses de races précoces seront conduites au taureau vers quinze à 
dix-huit mois ; les génisses de races communes, à gros squelette, ne rece- 
vront pas le mâle avant vingt à vingt-quatre mois. 

Les premières chaleurs apparaissent vers l'âge d'un an. Leur réapparition 
a lieu à des intervalles assez variables avec les individus. En général, le 
délai est de trois semaines. Sur 38 vaches, observées sur 240 périodes, on 
a relevé : 


80 pour 100 des réapparitions entre 17 et 23 jours. 
70 — — — du 18" au 22° jour. 
53 — — = entre le 19'et le 21° jour. 


Mais on a cité des écarts parfois très considérables allant à soixante, 
qe cent vingt jours et davantage et des minima en dessous 
e deux semaines. Par conséquent, autour de la moyenne indiquée, il y a 
de très grandes variations. On en tiendra compte relativement à la probabilité 


de gestation (V. ce mot) ; c'est pour cela que la suspension des chaleurs ne 
peut constituer qu'une présomption et non un signe certain de fécondation. 

Travail. — Dans beaucoup de pays d'élevage, dans les régions monta- 
gneuses du Massif Central et du bassin de la Garonne, les travaux agri- 
coles sont en majorité effectués par les vaches. Ces femelles restent sur 
place pour donner des jeunes qui seront plus tard exportés vers les centres 
de culture ; leur utilisation est donc à double et quelquefois à triple effet : 
jeunes et travail ou, jeunes, travail et lactation, celle évidemment réduite, 
sans préjudice du terme final, la boucherie. Elles sont toutes réputées 
pour leur vigueur, leur agilité, qualités éminemment utiles pour les 
charrois en montagne. 

Du point de vue rigoureusement dynamique, le rendement de la vache 
de travail est inférieur à celui du bœuf. On estime, en moyenne, que la 
vache vaut, comme bête de travail, les deux tiers du boeuf de la même 
race. Cependant, dans quelques races de montagne (la race de Salers 
entre autres), certaines grosses vaches restées stériles, et qu'on nomme à 
cause de cela des « mules », sont très appréciées pour leur force muscu- 
laire tout à fait comparable à celle des boeufs. Ce sont des « tauraches », 
dont la conformation masculine est vraisemblablement en rapport avec 
leur stérilité. 

Boucherie (fie. 2265, 2266). — La viande de la vache a été longtemps dé- 
daignée et certains consommateurs ne l'acceptent encore qu'avec répugnance. 
C'est là une prévention nullement justifiée. La viande de vache est bonne ; 
celle de la génisse grasse est même plus prisée que celle du boeuf. 

L'appréciation de la vache de boucherie se fait sur les mêmes bases que 
celle du boeuf, sauf à tenir compte des écarts de conformation dus au sexe 
et de l'existence de deux maniements (V. ce mot) propres à la femelle : 
le cordon, qui occupe la région située au-dessous de la vulve, et l'avant- 
lait, formé au-devant de la mamelle et quelquefois confondu avec les quar- 
tiers antérieurs de celle-ci sur la génisse bien engraissée. 

Il a été dit plus haut que la vache a un rendement net moyen inférieur 
à celui du boeuf ; cela tient à un développement moindre de la muscula- 
ture, à des viscères plus volumineux et, souvent, à la présence, dans la 
matrice, d'un foetus à gestation plus ou moins avancée. 

Lait ( fig. 2267, 2268). — Après l'obtention des jeunes et en liaison avec 
elle, le but dominant de l'exploitation de la vache est la production du lait. 
Dans les situations agricoles les plus variées et dans les milieux les plus 
divers, sous tous les climats où vit l'espèce bovine, la vache donne du lait 
que l'homme consomme directement en nature ou bien après transformation 
en beurre ou en fromage. Dans les contrées européennes, et particulière- 
ment en France, trois modes principaux d'exploitation de la vache à lait 
doivent être distingués : 1° obtention de lait et de ses dérivés (beurre et 
fromages) uniquement destinés à la consommation familiale ; 2° exploitation 
de vaches donnant des veaux de boucherie ou d'élevage, puis du lait vendu 
comme profit, exploitation fort répandue et annexée à la plupart des fermes 
de petite et de moyenne culture ; 3° production intensive du lait destiné à la 
vente en nature dans les grandes villes ; sous cette forme, on n'exploite que 
des vaches à grand rendement et de races spécialisées, comme la normande, 
la flamande, la hollandaise, la suisse tachetée, la brune des Alpes, etc. 

Le mode d'entretien de la vache laitière varie suivant le but visé et les 
conditions de milieu. Cette femelle est astreinte au régime de la stabula- 
tion permanente dans les étables de lapetite et de la moyenne culture ef chez 
les nourrisseurs qui pratiquent le régime intensif et la vente directe du 
lait. Dans les régions à climat doux et à culture herbagère, comme la Nor- 
mandie, elle séjourne constamment au pâturage, ou a lieu la traite. 
En d'autres contrées, elle vit partie à l'étable, partie aux champs. Mais quel 
que soit le mode adopté, le profit que laisse l'exploitation laitière est 
subordonné au choix des vaches, à leur hygiène et à leur alimentation. 

Vache laitière. — Choix. — Les caractères essentiels de la vache laitière 
sont recherchés dans la conformation générale, la finesse, la mamelle, 
les signes empiriques. 

Conformation. — La vache laitière doit présenter au plus haut degré la 
morphologie féminine -tète fine, encolure longue et grêle, poitrine des- 
cendue, abdomen ample, dessus allongé; bassin large, hanches écartées, 
queue longue et flexible. 
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Finesse. — La réduction du squelette, dénotée par la minceur des 
canons, est à rechercher, mais ce sont surtout la finesse, la souplesse, la 
mobilite de la peau qui sont des qualités dominantes. 

Mamelle. __-La bonne mamelle (fig. 2269) doit être volumineuse, flasque 
après la traite, élastique quand elle est remplie, tombant bien en arrière 
entre les cuisses, prolongée en avant 
par des quartiers réguliers et sy- 
métriques, recouverte d'une peau 
fine, élastique, garnie de poil fin, 
irriguée par des veines mammaires 
longues, grosses, sinueuses, aboutis- 
sant sous le ventre ä de larges fon- 
taines (ou portes inférieures du lait), 
portant des trayons bien dévelop- 
pés sans être gros, percés, lisses et 
régulièrement implantés. 

Signes empiriques. — Les écus- 
sons et les épis (V. ces mots) sont 
des marques particulières dont il 
ne faut pas exagérer la signification, 
mais que l'on consulte quelquefois 
ä titre comparatif sur des bêtes 

jeunes dont la mamelle, insuffisam- 
ment développée, ne fournit pas 
des renseignements complets. 

Caractüres beurriers. __ Late- 
neur plus ou moins forte du lait en 
matière grasse est indiquée par plusieurs signes, qui sont : le luisant du poil, 
l'onctuosité de la peau, la couleur jaune safrané de celle-ci au pourtour des 
ouvertures naturelles, ä la face interne des oreilles, ä la face interne des 
cuisses, pris de la mamelle et sur le pis ; l'abondance de la sécrétion du 
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FIG. 2269. —Mamelle de laitiére bien confor- 
mée comme forme et volume, mais défec- 
tueuse quant ä la disposition des trayons. 
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FIG. 2270. Circulation de retour; dans la mamelle de la vache. 


1. Veine cave antérieure : 2. Veine oave postérieure +3. Veine thoracique interne : 4, 5. Veines 
nous-cutanées abdominales; 6. Veine périnéale; 7. Veine iliaque externe ; 8. Veine iliaque in- 
terne; 9. Veine honteuse externe; 10. Veine honteuse interne. 


cérumen dans les oreilles, la présence de pellicules jaunâtres sur le périnée 
et ä l'extrémité de la queue sous les crins du toupillon. Un signe empirique 
dont la valeur n'est pas absolue est lié ä la forme des papilles qui sont 
situées dans la bouche au niveau 

de la commissure des lèvres : la 

vache est d'autant meilleure beur- 

rière que ces papilles sont plus 
grosses et plus epaisses ; mau- 
vaises beurrières seraient les j 
vaches n'ayant que des papilles {7 
pointues. A 

Tous ces caractères doivent s'ef- | 
facer devant le contrôle métho- 
dique et régulier de la quantité de 
lait donnée et de la richesse de ce 
lait en matières grasses de quinze 
jours en quinze jours ou de trois 
semaines en trois semaines, pen- } 
dant la durée de la lactation. Il y \ 
a une belle marge d'amélioration L 
dans les facultés laitières et 
beurrières des vaches et on ne 
l'atteindra qu'en ne laissant se 
reproduire entre eux que des 
femelles ä hautes aptitudes lai- 
tières et des taureaux provenant 
de vaches qui possédaient cette 
aptitude ä un haut degré égale- 
ment. 

Hygiène et alimentation de la 
vache laitière. —— L'étable doit être 
propre, aérée, ventilée, modéré- 
ment éclairée et tenue ä une tem- 
pérature moyenne de 15 ä 18 de- 
grés. Il faut surtout éviter l'étable 
froide et tenir ratmosphère légè- 
rement humide, la siccité de l'air 
étant nuisible ä la sécrétion lactée. 
Pour obtenir un lait sain, il faut 
loger la vache dans une étable 
ventilée, afin que soient éliminées 
les mauvaises odeurs qui se com- 
muniqueraient au lait. Il faut 
aussi procéder ä des soins hygié- 
niques, en tête desquels se place 
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FIG. 2271. — Coupe du conduit excrétzur 
! d'une glande mammaire. 


Base du trayon ; 2. Extrémité supérieure du sinus 

galactophore ; 3. Extrdinfté intérieure du mémé : 

4. Origine du trayon proprement dit ; 5. Rosette de 

l'extrémité du trayon : 6. Sections dee orifices dos 
canaux et des conduits lactifères. 


VA:CHER -__ VAIRON 
le pansage. Cette opération a une influence très nette sur l'appétit des bêies, 
leur santé, leur rendement en quantité et en qualité. 

Les règles générales de l'alimentation tiennent dans les formules suivantes : 

10 L'alimentation doit être abondante et nutritive. La vache sera nourrie 
au maximum avec des aliments apportant tous les principes indispensables 
ä la formation du lait : eau, matières azotées, matieres minérales, matières 
grasses et amylacées. L'insuffisance en matière azotée et le manque de ma- 
tières minérales sont des causes fréquentes de mauvais régime laitier. 
L'adjonction de farineux, de grains, de tourteaux oléagineux, de sel marin, 
quelquefois de phosphate de chaux est un correctif souvent nécessaire, sur- 
tout lorsque les vaches reçoivent une forte quantité de betteraves ou ali- 
ments similbires pauvres en protéine ; 

2° La ration doit être aqueuse. Toute femelle laitière a de grands besoins 
d'eau. Ils seront satisfaits par un abreuvement suffisant et par la mise en 
consommation d'aliments frais et aqueux : herbe verte, betteraves et autres 
racines aliments macérés, trempés, barbotages, buvées, etc. ; 

3° L'äimentation doit être réguliere et le régime établi sans ä-coups, sans 
changements brusques qui ont toujours pour conséquence une diminution 
du lait impossible ä rattraper dans la suite ; 

4° Enfin, la ration ne doit renfermer aucun aliment capable d'exercer 
une influence défavorable sur l'odeur, la saveur ou la conservabilité du lait ; 
les aliments avariés, moisis, les produits industriels mal conservés, fer- 
mentés ou envahis par des moisissures et des bactéries (pulpes, drêches, etc.), 
les substances ä odeur forte, etc., sont dans ce cas. Il faut les proscrire du 
régime des laitières en particulier de celles dont le lait est destiné ä la 
consommation en naiure par des enfants ou des malades. 

En économie rurale, l'exploitation de la vache est une de celles qu'il con- 
vient de développer le plus, non seulement parce que cette femelle procure 
ä l'homme un aliment nutritif et agréable dont les dérivés, beurre et fro- 
mages, jouent aussi un rôle alimentaire important, mais encore parce qu'elle 
est une des meilleures utilisatrices des matériaux nutritifs fourms à la 
machine animale. Comparée au bceuf, en effet, une vache rend sous forme 
de lait, de viande de veau, puis de viande d'adulte, un douzième (1/12) de la 
nourriture qu'elle consomme, tandis que le bceuf n'en restitue que 1/64. 

On s'explique ainsi pourquoi la femelle bovine est si appréciée des petits 
propriétaires ruraux, dont elle est souvent le seul animal peuplant retable 
et dont le profit assure l'entretien de la famille. 


Vacher, Vachère. __ Domestique qui soigne les vaches. 

En outre des qualités d'activité, de ponctualité que doivent posséder les 
domestiques agricoles, les vachers ou vachères doivent être vigilants et sur- 
tout montrer de la douceur dans l'exercice de leurs fonctions + le caractère 
des vaches laitières est, d'une manière générale, ce que le fait le vacher. 

Quant les vachers ou vachères ont dans leurs attributions la traite des 
vaches, il est indispensable qu'aux qualités ci-dessus énumérées, ils joignent 
encore la proprete la plus scrupuleuse. V. TRAITE. 


Vacherie. 


Vagin. Canal auquel aboutit le col de l'utérus et qui, chez les 
femelles domestiques, s'ouvre extérieurement. par une fente longitudinale 
(vulve) située sous le rectum. Il peut être le siege de différentes affections 
(vaginites). 


Étable spécialement réservée aux vaches. V. ÉTABLE. 


Vaginite (méd. vétér.). — Inflammation du conduit vaginal chez les 
femelles domestiques. On distingue la vaginite aigue simple ou contagieuse 
et la vaginite chroitique. 

Vaginite aiguti simple. __ Elle est causée par des distensions prolongées 
et excessives au cours d'un accouchement difficile ou par des blessures 
provoquées par des manceuvres obstétricales : elle peut apparaitre au cours 
d'une métrite ou ä la suite d'injections caustiques ou irritantes. 

Les symptômes sont peu apparents : le gonflement et l'inflammation des 
lèvres de la vulve, ainsi qu'un ecoulement séreux ou muco-purulent, sont 
ceux qui attirent l'attention. L'émission de l'urine devient douloureuse. 
A l'examen spécial, la muqueuse du vagin a na plus ou moins ulcé- 
rée, suppurante et très sensible. L'état général FÉ a bête est rarement affecté. 

Traitement. __ Il consiste dans des injections calmantes faites ä une tem- 
pérature de 35 ä 40 degrés, avec une décoction de tête de pavot ou de graines 
de lin. On emploie ensuite les injections d'alun cristallisé (20 gr. par litre), 
de permanganate de potasse (1 gramme par litre), ou bien d'eau oxygénée 
au quart ou au cincluieme. On commence par une injection de lavage avec 
de reau ordinaire tiede et on donne ensuite l'injection proprement dite. 

Vaginite granuleuse contagieuse. __ Maladie très fréquente chez les 
vaches et due ä un streptocoque vivant ä la surface du vagin. Très conta- 
gieuse, elle est transmise par le taureau et aussi directement de vache ä 
vache, ainsi que par l'intermédiaire des fumiers. Elle amène la stérilité des 
femelles et provoque, de ce fait, de grandes pertes dans de nombreuses 
contrées, en France, en Suisse, en Allemagne, etc. 

Les symptômes sont très peu marqués : le plus souvent c'est la stérilité 
de la femelle qui met sur la voie de rexistence de la maladie. Les lèvres 
de la vulve sont, cependant, légèrement gonflées ; la muqueuse du vagin 
est rouge, congestionnée et présente un grand nombre de petits grains 
transparents qui ont fait donner ä la maladie le nom de « granuleuse ». Les 
jeunes femelles sont beaucoup plus sensibles ä l'infection que les vaches âgées. 

Traitement. __ Il peut être celui des vaginites signes (injections faibles de 
permanganate, par exemple) ; mais le traitement de' choix consiste dans 
l'emploi des ovules antiseptiques, dont le rôle est de réaliser une antisepsie 
vaginale permanente. On emploie des ovules ou des bougies ä base d'ich- 
tyol ou de bacillol, mis en place tous les trois jours. Dans les regions in- 
festées, les taureaux devront être désinfectés localement après chaque saillie. 

Vaginite olumnique. __ Conséquence d'une vaginite signe, ou bien mani- 
festation propre d'une lésion évoluant lentement, la vaginite chronique ne 
se traduit que par un écoulement intermittent et un épaississement de la 
muqueu.se vaginale. Les femelles 
deviennent impropres ä la repro- 
duction. Comme, d'autre part, le 
traitement, pour avoir toute effi- 
cacité, doit être prolongé long- 
temps, la meilleure solution est 
d'endraisser les malades pour la 
bouderie. 


Vaine päture. — vV.PAR- 
COURS, PATURE. _ 


Valron (pisc.). __ Petit poisson FIG. 2272. — Vairon. 


VAISSEAU — VALÉRIANE . 


d'eau douce, de la famille des cyprinidés, atteignant, au maximum, 0111,10 de 

longueur (fig. 2272 et pl. en couleurs PoissoNs). Le vairon commun, vul- 
gairement verdon, verdelet, gravière, gendarme, loque,  etc., est très répandu 
dans les ruisseaux. On le pêche ä la ligne (hameçons 15 ou 16, amorcés 
avec ver de terreau) ou ä la carafe, et on l'utilise comme appât pour la pêche 

au vif des espèces carnassières (brochet, truite, perche). 


Vaisseau (bot.). — Tube étroit qu'on rencontre dans les tissus de toutes 
les plantes ä racines, dites aussi, de ce fait, plantes vasculaires. 

Les vaisseaux résultent de cellules allongées, placées bout à bout, super- 
posées, cellules ayant perdu leur prostoplasma, leur noyau et leurs cloisons 
sur toute leur longueur. Ce sont donc des cellules mortes dont la surface 
interne est souventponciuée, 
raide, réticulée, etc. (fig. 2273). 
Lorsque les faces latérales des 
cellules restent closes, le vaisseau 
est dit fermé ; lorsqu'elles dispa- 
raissent, il est dit ouvert. C'est 
par les vaisseaux du bois que 
monte vers les feuilles la seve 
brute (eau et sels minéraux du 
sol) et c'est par les vaisseaux du 
liber que redescend la sève élabo- 
rée. V. FEUILLE, RACINE, SEVE. 


Vaisselle vinaire (cenol.). __ 
On désigne sous ce nom tous les 
ustensiles servant ä la vendange et 
à la vinification (paniers, composts, 
cuves, tonneaux, pompes, efc.). 

Soins à donner à la vaisselle 
vinaire. — Propreté. — Si, pour 
l'homme, la propreté et l'hy- 
giène sont la mollie de la santé, on 
peut dire que, pour le vin, les 
soins de proprete constituent une 
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es vins n'ayant d'autre origine 
que le défaut de propreté de la 
vaisselle vinaire. 

Il est donc d'une nécessité ab- 
solue que tout objet qui devra étre mis en contact avec le raisin, le moüt 
ou le vin soit d'une propreté rigoureuse et ait méme repu des soins anti- 
septiques. 

Certains appareils ou ustensiles, tels que paniers ou seaux, comportes, 
pressoirs, pompes et tuyaux, que l'on n'utilise que temporairement, servent 
souvent de réceptacles a de mauvais germes, des poussières, des moisis- 
sures qui s'introduisent dans les moûts. 

Dès que les vendanges sont terminées, on doit laver tous ces ustensiles 
avec de l'eau bouillante contenant un peu de cristaux de soude ; on brosse 
vigoureusement et on rince ä grande eau. On laisse sécher au soleil ; les 
He métalliques sont graissees, et l'on met ces ustensiles dans un local ä 

‘abri de rhumidité et des poussières. 

Quelques jours avant le commencement des vendanges, on gratte et on 
brosse ä sec tous les ustensiles et appareils. 

Tout fût qui a contenu du vin ou du cidre doit être netoyé ä fond avant 
d'y loger l'un de ces breuvages (il est d'ailleurs préférable de nettoyer et 
de mécher un fût aussitôt qu'on vient de le vider). Il importe, en effet, 
d'enlever de ses parois interieures les matières liquides ou solides qui ta- 
pissent le bois, parce que ces matières fermentent, aigrissent et introdui- 
sent dans le nouveau liquide des ferments qui lui donnent un mauvais 
goût d'acide, de moisi, de pourriture ou d'amertume. 

Si les parois du fût qui vient d'être vidé ne contiennent que la matière 
odorante du vin, il suffira de le laver avec 20 litres d'eau bouillante conte- 
nant 2 kilogrammes de cristaux de soude, de façon à imbiber toutes les pa- 
rois du fût. 

On achèvera le nettoyage avec un lavage ä l'eau chaude et un second ä 
l'eau froide. 

Stérilisation. — Pour détruire les ferments dangereux et les mauvais 
oûts qui peuvent se communiquer aux vins, il faut procéder ä une sféri- 
isation du fût. 

Suivant le cas, cette stérilisation peut être obtenue par l'un des moyens 

suivants : 

Méchage. V. ce mot. 

Sulfitage. Emploi de métabisulfite de potasse de chaux ou de soude ä 
1-2 pour 100. 

Emploi de solutions alcalines. On utilise le carbonate de soude (à 
10 pour 1 000) en dissolution dans l'eau bouillante. On rince le fût ä plu- 
sieurs reprises avec cette solution, puis on termine par un ou deux rin- 
çages ä l'eau pure. 

Emploi de solutions acides. Utiliser soit l'acide chlorhydrique, soit 
l'acide sulfurique, ä raison de 1 partie d'acide pour 100 parties d'eau froide 
(verser l'acide lentement dans l'eau). On rince abondamment avec cette 
solution et l'on termine par plusieurs rinçages ä l'eau pure. 

Stérilisation à chaud. — Vapeur d'eau à 200 ou 300 degrés, obtenue par un 
générateur spécial, et qu'on laisse en contact pendant quelques heures 
avec le fût. 

Avant de se servir d'un récipient neuf, on doit l'affranchir c'est-à-dire 
lui faire subir un traitement qui l'empêche de modifier le goû't du liquide 
qu'il est destiné ä contenir. 

Si c'est un tonneau en bois, on le lave abondamment avec de l'eau salée 
bouillante (500 grammes de sel marin pour 20 litres d'eau) ; on rince en- 
suite avec de l'eau ordinaire. On peut aussi mettre dans le tonneau une 
certaine quantité de chaux en pierre que Von éteint avec de l'eau agiter 
souvent, si c'est un petit fût, et badigeonner, si c'est un grand foudre ; rincer 
ensuite plusieurs fois avec de l'eau pure. 

Les acides du vin attaqu.ent les parois des cuves en ciment neuves et le 
vin prendrait le goût de pierre ä chaux. On rend les parois inattaquables 
par l'acidification. On lave d'abord les parois à l'eau pure pour les durcir. 
On les badigeonne ensuite avec une solution d'acide tartrique ä 25 pour 100, 
ä deux reprises ; on laisse ensuite séjourner de l'eau dans la cuve pendant 
quelques jours. 

Si l'on a affaire ä une cuve en ciment, dés que le vin est écoulé, la cuve 
est nettoyée et lavée à grande eau, on la laisse sécher et on la ferme. 


FIG. 2273. __ Vaisseaux (bot.). 


a. Ponctues; 6. Réticulés : c. Spiralés doublement ; 
d. Cannelés ; e. Rayés prismatiques; f. Laticiferee. 
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Valais (Chèvre du). — Variété caprine de montagne très rustique et très 
sobre, bonne laitière, caractérisée surtout par une robe noire a l'avant- 
main. V. CHÈVRE. 


Valais noir (vitic.). — Cépage ä raisins noirs du Jura, assez fertile, mais 
un peu coulard. Il réclame la taille longue, mûrit en deuxième époque et 
donne un vin de qualité moyenne. 


Valensy (vitic.). — Cépage ä raisins blancs ou jaunes ä grains ovoïdes, 
voisin de la panse, surtout cultivé pour la table et 1 exporiation, en Espagne. 


Valérianacées (bot.). — Famille de plantes dicotylédones gamopé- 
tales (fig. 2274), comprenant des herbes ä feuilles opposées et sans stipules. 


1.— Centranthe. 
A. Fleur; B. Fruit. 


2. — Valérianelle ou mâche, 
A. Rosette de feuilles; B. Fleur. 


FIG. 2274. --- Types de yalérianacées. 


Les fleurs, groupées en cymes, ont une corolle tubuleuse, avec une ä 
quatre étamines ; l'ov-aire, adhérent, renferme un seul ovule ; le fruit est 
un akène couronné d'une aigrette plumeuse qui est l'ancien calice. 

En France cette famille est representée par les trois genres : centranthe, 
.valériane et valérianelle. 

Le centranthe rouge (fig. 2274), dit encore valériane rouge, lilas d'Es- 
pagne, est commun sur les vieux murs, le long des talus ; c'est une plante 
vivace à étamine unique, cultivée dans les jardins pour ses jolies Héûts 
rouges, roses ou blanches, qui se succèdent pendant toute l'année. V. aussi 
.VALERIANE €t VALÉRIANELLE. 


Valériane. __ Genre de plantes dicotylédones, renfermant des herbes 
vivaces dont l'espèce la plus répandue en France est la valériane officinale 
(fig. 2275) ou herbe aux chats, commune dans les bois humides. Sa haute 
tige fistuleuse, qui atteint parfois près de 2 mètres, porte des feuilles oppo- 
sees très découpées et se couronne en juin de fleurs rosées, groupées en co- 
rymbes de cymes et 
dont la composition est ! 
la suivante : corolle tu- 
buleuse, un peu bossue 
ä la base et a cinq divi- 
sions presque égales ; 
trois étamines insérées 
sur la corolle. De toute 
la plante se dégage une 
od-eur spéciale qui sem- 
ble très appreciée par 
les chats ; ils se roulent 
en effet sur le sol au- 
tour de ces plantes avec 
une sorte de frénésie. 
La racine est employée 
en médecine ; elle agit 
puissamment sur le sys- 
tème nerveux, grâce ä 
l'acide valérianique 
qu'elle renferme ; c'est 
un antispasmodique, un 
antinévralgique. La va- 
lériane officinale n'est 


FIG. 2275. __ Valériane officinale. A. Fleur; B. Coupe de la fleur. 


pas cultivée ; celle qui croit ä l'état spontané suffit aux besoins de la méde- 
cine. La racine est recoltée au printemps, avant la pousse des tiges ; elle doit 
être âgée d'au moins trois ans ; on la fait sécher à l'étuve, opération qui dé- 
veloppe son odeur. On emploie la racine sèche en décoctions (10 grammes 
par litre d'eau) de saveur désagréable, ou la racine, pulvérisée, en ca- 
chets. On tend aujourd'hui à remplacer l'usage de la racine entiere par 
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celui des sels de l'acide valérianique qu'on en extrait, et surtout les vale- 
rianates de zinc, de quinine, d'ammoniaque, de caféine. 

Des racines de diverses valérianes les anciens retiraient un de leurs 
parfums préférés, le nard. 


Valérianelle (ho/1.).— Genre de plantes dicotylédones, très voisines 
des valérianes et comprenant une cinquantaine d'espèces, dont la plus 
commune est la mdche ou doucette. V.MACHE. 


Valérianique (Acide). — Acide qu'on rencontre dans les racines de 
valériane, d'angélique, l'écorce de sureau et dans certains fromages affi- 
nés. Dans ce dernier cas, il résulte de la décomposition de la caséine sous 
l'action de l'acide acétique et des ferments. 


Valgue (entom.). — Genre d'insectes coléoptères lamellicornes assez 
communs en Europe. La principale espèce, le valgue hémiptére (fig. 2276), 
noir avec points blancs, 
est un insecte nuisible 


FIG. 2276. 
Valgue hémi- 
ptére (adulte fe- 
melle). 


FIG.2277. — Dégâts du valgue hémiptére sur un tronc d'arbre. 


dont la larve ronge l'aubier des poteaux, pieux, échalas, plantés en terre, 
et en provoque la vermoulure (fig. 2277). 

Traitement. __ Calcination du bas des poteaux, goudronnage, sulfatage 
ou carbonyiage, ou encore badigeonnage du bois avec une solution acidulée. 


Vallisnérie (bot.). — Genre de 
aquatiques stolonifères, ä 

eurs dioïques, de la famille des hy- 
drocharidacées (fig. 2278). 

A signaler la vallisnérie spirale, 
dont les fleurs femelles sont portées 
par une tige spiralée qui se déroule 
a la floraison et dont les fleurs mâles 
se détachent et viennent flotter ä la 
surface ä leur épanouissement com- 
plet, pour faciliter la fécondation. 


Valtenier précoce (vitic.). — 
Cépage ä raisins rouges, ä petites 
grappes, des contrées froides, con- 
venant pour la cave et la cuve, et 
encore connu sous le nom de mal- 
voisie rouge. Il est vigoureux, ré- 
clame la taille longue (cordons) et 
mûrit en première époque ; il donne 
d'excellents vins secs ou demi-li- 
quoreux. 


Valve (bot.). — Nom donné aux 
pièces du péricarpe des fruits déhis- 
cents qui s'ouvrent au moment de la 
maturité (fig. 2279). 

— (zool.). — Nom donné aux deux 
portions distinctes de la coquille de 
certains mollusques (huîtres, mou- 
les, etc.), appelés pour cette raison 
bivalves. 


Van. __ Sorte de corbeille 
plate ä deux anses, avec rebord 
en arrière, servant ä nettoyer 
les grains (fig. 22,80). Il est rem- 
placé aujourd'hui par le farare 
(V. ce mot), qui effectue un tra- 
vail plus soigné et plus rapide. 

Le nettoyage des grains ä 
l'aide de van (vannage) s'effec- 
tue de la façon suivante : On 
place dans le van quelques poi- 
gnées du grain ä nettoyer et on 
imprime a la corbeille des se- 
cousses en tous sens, afin d'ame- 
ner ä la partie superficielle les' 
balles et graines légères pour 
opérer un triage par densité ; 
mais c'est lä un procédé de 
triage très long et, partant, as- 
sez onéreux. D'autre part, le van- 
nage ne donne jamais, quelle que 
soit l'habileté du vanneur , des 
graines aussi pures que les tarares. 

Ce terme de van désigne aussi une 
voiture spéciale dans laquelle on. 
transporte les chevaux (fig. 2281). 
C'est une sorte de cage rectangu- 
laire fermée, montée sur quatre 
roues, ä plancher très bas, et qu'on 
utilise , soit pour transporter les 
chevaux de course, de leur écurie 
jusqu'au champ de course lorsque la distance est longue, soit pour véhiculer 

les chevaux blessés. La paroi postérieure du van s'abaisse en pont-levis, de 
façon ä fournir un plan légèrement incliné, qui permet ä l'animal d'entrer 
facilement dans la voiture et d'en sortir. 


FIG. 2278. — Vallisnérie. 
A. Fleur ; B. Coupe de la fleur. 


FIG. 2279. __ Valves (bot.). : 


A. Fruit univalve (dauphinelle); B. Bivalve (pois); 
C. Trivalve (colchique); D. Quintivalve (fraxinelle). 


FIG. 2280. — Van en osier. 


VANILLIER 


VALÉRIANELLE  — 


FIG. 2281, — Vam pour le transport des ottevaux.. 


Vandoise (pisc.). — Poisson du genre chevaine, pcuplant les eaux dou- 
ces ou vives de l'Europe. 

La vandoise( fig. 22,82) [squalius leuciscus],vulgairement aubour,aubourne, 
darcl, seuffe, gravelet, mesure Or.,20 ä Om,30 ; elle vit en bandes, se nourrit 
de sebstances végétales et animales ; sa chair est médiocre. 


FIG. 2282. — Vandoise. 


Vanesse (entom.). — Genre d'insectes lépidoptères diurnes, aux ailes 
richement colorées de divers tons oh dominent le roux vif, le brun et le 
jaune. Leurs chenilles, épineuses, vivent sur toutes sortes de plantes ; leurs 
chrysalides, toujours nues, sont suspendues par leur extrémité postérieure. 
Les principales espèces françaises sont : la vanesse lo, ou paon du jour, 
pourprée avec de grands ocelles violets et jaunes : sa chenille vit sur l'ortie ; 
le vukain (vanessa atalanta), noir avec 
des bandes rouges sa chenille vit 
également sur l'ortie ; la belle dame 
(vanessa cardui), vermeille, noire et 
blanche, dont la chenille vit sur les 
chardons ; la ,grande tortue (vanessa 
polychloros) ; la petite tortue (vanessa 


FIG. 2283. — Vanesse petite tortue et sa chrysalide (A). 


urticm) /fig., 2283], toutes deux d'un roux chaud, taché de brun (la chenille 
de la premiere vit sur l'orme, le saule, le cerisier ; celle de la seconde, 
sur l'ortie) ; le morio (vanessa antiopa), d'un roux violet foncé avec une 
bordure jaune; sa chenille vit sur le peuplier, le saule, l'orme, le bouleau. 


Vanille. Fruit en forme de gousse que donne le vanillier et qui, 
après certaines préparations, est employé en confiserie, pâtisserie pour par- 
fumer les gâteaux, les bonbons et certains mets. 


Vanillier. Genre d'orchidées des pays chauds, On en connaît plu- 
sieurs espèces, dont la principale, le vanil ier äfeuilles planes (vanilla pla- 
nifolia), est l'objet d'une culture spéciale ä Madagascar, ä la Réunion, au 
Mexique, etc., et fournit la plus grande partie de la vanille du commerce. 
(A la Guadeloupe, on cultive aussi la vanilla pompona, qui donne le va- 
nillon. 

Le nier äfeuilles planes (fig. 2284) est une liane vivace, dont la tige 
cylindrique articulée, de la grosseur du doigt, charnue, cassante ä l'etat 
jeune, verte, peut atteindre 100 mètres de long ; elle émet, au niveau de ses 
nceuds, deux sortes de racines adventives, souvent couvertes de poils courts, 
très serrés sur une partie de leur longueur, ä l'aide desquels elle se fixe sur 
les plantes ou corps voisins qui lui servent de support. Les feuilles sont 
alternes, simples, entières, charnues, ovales ; elles sont portées par un pétiole 
court. Les fleurs au nombre de quinze ä vingt, sont disposées en épis. Quoi- 
que hermaphrociites, elles présentent cette particularite, d'avoir le stigmate 
re,couvert par une lamelle qui empêche leur fécondation naturelle. Dans les 
cultures, il faut donc féconder les fleurs une ä une, ce qui est une opé- 
ration délicate, mais en somme tres facile. Le fruit est une gousse trigone, 
longue de 12 ä 22 centimètres sur 12 14 millimètres de diamètre, qui, au 
moment de la récolte, est verte et devient blette la suite de la préparation 
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qu'on lui fait subir, et au cours de laquelle se développe l'odeur de va- 
nille. Si on laisse le fruit mûrir sur la plante, il s'ouvre en deux valves 
inégales. 

Le climat convenant au vanillier doit être chaud et humide et caracté- 
risé par une période »pluvieuse de huit ä neuf mois, ä laquelle succède une 
saison sèche de trois a quatre Mois. Le sol consacré aux vanilleries doit être 
bien pourvu, en surface, 
de débris végétaux. La 
plante se multiplie par 
boutures de longueur va- 
riable, mais ayant en géné- 
ral 1 mètre de long. Comme 
elle a besoin d'être ombra- 
gée et soutenue en même 
temps, drie année avant la 
plantation des boutures de 
vanillier, on plante ä Im,50 
+ 1 mètre les arbres tu- 
teurs, le plus souvent cons- 
titués par le jatropha cur- 
cas qui reprend. bien par 
bouiures de plançon. 

La mise en terre des va- 
nilliers consiste ä les cou- 
cher sur la moitié de leur 
longueur, dans une petite 
rigole, creusée au pied des 
hiteurs ; on ne les recouvre 
que d'environ 5 centimètres 
de terreau. Après deux ou 
trois ans de plantation, la 
liane fleurit ; les fleurs sont 
alors fécondées ä la main 
par des femmes ou des enfants et, six ä sept mois aprés, lorsque la pointe 
inférieure des gousses commence a jaunir, on piocède ä la cueillette, sans 
attendre, car elles s'ouvriraient, ce qu'il faut éviter. 

Après la récolte, les gousses sont plongées pendant deux ou trois minutes 
dans de l'eau chauffée a 60, 65 degrés. On les place ensuite dans une caisse 
fermée, doublée intérieurement de laine, Mi elle restent pendant vingt-quatre 
heures : c'est 
l'étuvage, au 
cours duquel il 
se produit une 
fermenta tio n. 
Après cela la 
vanille est ex- 
posée au soleil, 
sous des cou- 
vertures, pla- 
cées sur des 
claies dispo- 
sées ä environ 
1 mètre du sol. 
Elle subit alors 
un commence- 
ment de dessic- 
cation. Cha- 
que soir, les couvertures sont roulées et rentrées dans un local ad hoc. 
Cette exposition au soleil dure de cinq ä sept jours. Peu ä peu les gousses 
deviennent molles et leur couleur passe du vert brun au noir ébène. Lors- 
qu'elles sont devenues assez molles et qu'elles commencent ä se rider, on 
les rentre au séchoir, Mi elles restent étendues sur des claies, pendant un, 
deux ou trois mois, On les retire pour les mettre en malle lorsqu'elles ne 
contiennent plus 

ue 35 ä 36 pour 100 
‘humidité. Après 
un séjour variable 
en malle et pour 
l'expédidon, on les 
met en bottes, com- 
prenant de soixante 
a soixante-dix 
gousses, réunies par 
trois liens pour les 
vanilles de la Réu- 
nion et de deux liens 
our celles de Ta- 
iti. 

Une vanillerie ne 
donne guère de ren- 
dement intéressant 
que pendant cinq 
ou six ans. Comme 
rendement, on peut 
compter sur 60 ä 
200 kilogrammes de 
vanille préparée par 
hectare, avec une 
moyenne de 130 ki- 
logrammes. Il faut 
de 3 ä 4 kilogrammes 
de vanille verte 
pour donner 1 kilo- 
gramme de vanille 
sèche. Sur le globe, 
les colonies fran - 
çaises sont celles qui 
produisent le plus 
de vanille. Leur pro- 
duction totale at- 
teint environ 600000 
kilogrammes par an, 
ce quireprésente les 
six septièmes de la 


FIG. 2284. — Sommité fleurie de vanillier. 
À. Gousse ouverte ; B. Coupe de la gousse. 


FIG. 2285. — Culture de la vanille en serre. 


FIG. 2286 — Le Vanneur, d'apiis le tableau de Millet. 
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production mondiale. Le pays qui consomme le plus de vanille est les Etats- 
T_Tnis, qui en importent annuellement 400000 kilogrammes. Les principaux 
centres de production sont : Madagascar avec les Comores, la Réunion, les 
établissements français de l'Océanie, la Guadeloupe. 

La vanille artificielle, dont on parfume certains produits (sucre, choco- 
lat, etc.), fait une grande concurrence ä la vanille naturelle, et le plus sou- 
vent le consommateur ignore quel est le produit qui lui est offert, car il n'a 
pour le guider que la différence des deux mots :vanillé pour la vanille na- 
turelle et vanilliné pour la vanille artificielle. 


Vanilline. __ Substance aromatique que renferment les gousses de va- 
nille (1,5 ä 2 pour 100) ; elle se condense en givre sur les gousses de vanille 
et constitue le principe actif de la vanille. 

C'est ce produit cj.ue l'on prépare industriellement par voie synthétique 
en partant de l'eugenol. 


: / 


Phot. J. Boyer. 


FIG. 2287. — Vannage du blé en Egypte. 


VannagO. __ Action de nettoyer le grain ä l'aide d'un van (fig. 2286). 
En Egypte, le vannage se fait sur place, aussitôt après la récolte (fig. 2287). 


Vanne (hydraul.). — Porte qui se meut dans le sens vertical entre 
deux coulisses pour 
intercepter ou lais- 
ser libre ä volonté 
le cours des eaux. 
Les vannes em- 
ployées comme bar- 
rage dans un cours 
d'eausontverticales 
(fig. 22,88), avec le 
seuil en contre-bas 
du niveau d'amont, 
versant ä l'air libre 
et suivies d'un cour- 
sier plus ou moins 
incliné, ou vertica- 
les avec un orifice 
noyé, ou obliques 
(fig.22.89) avec les 
mêmes variantes. 

On établit ordi- 
nairement ä l'ori- 
gine des canaux d'u- 
sine, moulins, etc., 
des vannes de prise 
d'eau pour régler le 
volume ä admettre 
dans le canal, vo- 
lume souvent déter- 
miné par un règle- 
ment d'eau. Ces 
vannes, placées sur 
des rivieres sujettes 
ä des crues torren- 
tielles, doivent en 
même temps servir 
de vannes de garde 
pour empêcher l'in- 
troduction des 
hautes eaux et des 
corps flottants. On 
les munit d'une 
fausse vanne for- 
mant retenue, dont 
l'arête supérieure, 
ainsi que les sur- ne 
faces des bajoyers 5 
et celles des digues 
environnantes, sont 
au-dessus des plus 
hautes eaux. Vers 
l'extrémité d'aval 
d'un canal d'usine et aussi près que possible de’ cette dernière, on établit 
des vannes de décharge, versant les eaux dans le canal de fuite. Le vannage 
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FIG. 2289. — Vanne oblique ä engrenages. 
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le plus simple est formé d'un seuil, de deux poteaux et d'un chapeau ; ce 
cadre est engagé dans une maçonnerie. 

La vanne est composée de madriers fixés sur une queue, dont l'extrémite 
supérieure est percee de plusieurs trous, dans lesquels on introduit une che- 
ville, lorsqu'on lui donne une certaine levée, 
On remonte les vannes ä l'aide de leviers ou 
de crémaillères ä manivelle. 

Pour empêcher les madriers de se ployer 
sous la charge de l'eau, on les relie entre eux 
avec des pièces de bois perpendiculaires. 

Parfois la vanne est réduite ä un étroit por- 
tillon (V) : on l'appelle alors vannelle ou ven- 
telle «fig. 2290), Dans les barrages des étangs, 
les vannes prennent des formes particulières 
pour empêcher la fuite du poisson. V. BAR- 
RAGE, CHUTE D'EAU, ÉTANG. 


Vanneau (omith.). — Genre d'oiseaux 
échassiers, dont une seule espèce, le vanneau 
huppé fig. 2291), est propre ä l'Europe. 


C'est un oiseau ä livrée noire, bleue et ver- 1 — 
dâtre en dessus, blanche en dedsous, vivant W, 
au bord des cours d'eau, des marais et nichant / 1 
ä terre. Il est de passage au printemps et ä | 
l'automne ; il se nourrit de limaces, coquillages, 
vers, insectes, etc, ; il est 
donc très utile. On le 
chasse pour sa chair, qui 
n'est cependant pas très 
savoureuse. 


Vannerie. Art de 
courber et de tordre,, en 
les tressant, des matieres 
premières comme l'osier, 
le rotin, le bambou, la 
paille, le sorgho, les co- 
peaux de bois, etc. (fig. 
2292 et tableau XCIX). 

L'outillage du vannier 
est simple. Celui-ci em- 
ploie comme outils tran- 
chants : la serpette le 
couteau l'épluchoir, je tranchet, 
le sécateur. Il serre ses points 
de vannerie avec la batte ; il 
perce des trous avec le poinçon. 
Il se sert aussi dit mètre, du 
marteau, de la pince plate et de 
la pince coupante. Il fend ses 
osiers avec le fendoir ä main 
ou, dans les usines, avec la ma- 
chine ä fendre. Pour réduire les 
osiers en lamelles, en éclisses, 
il se sert du trus9Ouin d'épais- 
seur ou de la machine ä éclisser. 

Citons aussi, comme autres ou- 
tils du vannier : le dé ä canner 
(pour faire les points de can- 
nage du rotin), l'arlequin de 
bois ou de fer (pour courber 
ou redresser les bois), la lampe 
de soudeur (pour la courbure 
du rotin), les moules ou formes, 
les planes, le chevalet de ton- 


FIG, 2291. — Vanneau huppé, 


nelier, l'établi du menuisier, le vilebrequin, les mèches, les rabots, etc. 


Matières premières. — Comme matières premièreä, le vannier se sert 
principalement : 10 de l'osier ; 2° du rotin et du bois ; 3° de la paille ; 4° du 
raphia, du sorgho du palmier, du bambou, du ruban, de la satinette. 

L'osier est employe, soit brut pour la confection d'emballages grossiers, 
soit blanc, c'est-a-dire décortique, pour les objets de vannerie ordinaire. 
L'osier blanc s'utilise ä l'état d'osier rond ou à l'état d'osier fendu. En van- 
nerie fine, on se sert souvent d'éclisses d'osier, c'est-ä-dire de l'osier ré- 
duit en lamelles minces. Certains articles sont fabriqués avec des osiers teints. 


FIG. 2292. — Apprentissage de la grosse vannerie aux mutilés de guerre, 
(Ecole nationale de vannerie de Fayl-Billot.) 


VANNEAU _ VANNERIE 


Le rotin est très utilisé en vannerie. On se sert du rotin brut, qui est 
ainsi classé par numéros : 4/6, 5/8, 6/9, 9/15, c'est-ä-dire qu'un rotin 9/15, 
par exemple, mesure un diamètre qui peut varier entre 9 et 15 millimètres. 
Quelquefois, on utilise en vannerie le rotin qu'on a fait passer dans des 
filières : on obtient ainsi la moelle de rotin ou rotin file et les éclisses 
de rotin. Le rotin filé sert pour fabriquer des meubles et de menus objets 
de vannerie artistique; il est classé par numéros, depuis le 11 jusqu'au 22. 
Le rotin n° 11 est celui dont le diamètre correspond ä 1°"°' 1/2 ; le rotin 
22 est celui dont le diamètre correspond ä 6 millimètres. Au-dessus, on dé- 
signe le rotin en millimètres : ainsi le rotin 8 millimètres est celui dont le 
diamètre est de 8 millimètres. L'éclisse de rotin est obtenue avec la partie 
externe de la tige ; on l'appelle, selon les qualités : lame ordinaire, lame 
émaillée, recouvrement et canne. 

En vannerie, on emploie aussi le rotin coloré, soit rond, soit en éclisses. 
Les chaises de terrasses des cafés sont en éclisses teintes de rotin. 

Le « Malacca » est un rotin de forte dimension, qui sert ä fabriquer les 
pieds de meubles ; il se courbe facilement, et il a le double avantage d'être 
très léger et très solide. 

D'autres bois sont aussi employés en vannerie : le hêtre, pour les châssis 
de chaises, de fauteuils, de canapés ; le chêne, pour les vans et les fonds de 
certaines corbeilles ; le peuplier, en feuillets minces, pour les plateaux et 
fonds de coffrets; le sapin, le bouleau pour les barres ; le noisetier, en rem- 
placement des gros osiers ; le châtaignier, pour constituer la charpente 
des meubles. 

La paille sert surtout en vannerie fine et en vannerie artistique. Presque 
toujours elle s'emploie tressée ; la tresse de paille étroite entre dans la 
fabrication des paniers de marché, des paniers d'enfants; la tresse large sert 
pour les coffrets ä bonbons, les corbeilles de fantaisie pour fleuristes. 

Le raphia est très employé pour la fabrication des corbeilles ä pain et 
des emballages ä bonbons ; on se sert en vannerie du raphia de première 
qualité, ä feuilles bien larges. 

Le sorgho sert ä la décoration de certains articles de vannerie ; on en fait 
aussi des coffrets de fantaisie. Il en est de même de la feuille de palmier. 

Le bambou, le jonc, le roseau servent ä faire des emballages grossiers 
pour le poisson, les fruits, les fleurs, les légumes. 

Enfin, en vannerie de luxe, on fait une grande consommation de pointe,s 
soit en fer, soit en cuivre. On se sert de pointes ä tete plate et de pointes ä 
tête ronde. 

La vannerie se divise ainsi : 

10 Grosse vannerie ; 

2° Vannerie fine; 

3° Vannerie artistique ; 

4 Vannerie de fantaisie. 

IL Grosse vannerie. — C'est celle qui fabrilue les emballages les plus 
divers pour les matières premières et les produits agricoles ou industriels 
(V. tableau XCIX, 2, 3). On distingue : 

a) Les emballages ; b) la grosse vannerie courante, de la ferme ; c) la 
grosse vannerie de ménage ; d) la vaimerie pour articles de voyage ; e) la 
vannerie pour enfants. 

a) Emballages. — Les emballages (V. ce mot) sont ronds, ovales ou car- 
rés. Parmi les emballages ronds, il y a : 1° les mannes, qui ont une forme 
cylindrique ou tronconique et qui sont faites en osier brut ou osier blanc. 
La ruanne ä pommes du Nord et de l'Ouest contient 34 Idlos de pommes ou 
38 kilos de poires. La manne ä choux-fleurs est munie d'un couvercle qui 
n'est pas autre chose qu'une petite manne pour augmenter le volume de 
l'emballage. La manne en osier brut sert dans le Midi pour l'expédition des 
haricots verts, des petits pois, des pommes de terre. Les mannes a linge sont 
en osier blanc, en plein ou ä jour ; 

20 Les sieves sont des emballages cylindriques, sans poignées, en osier 
fort ; elles peuvent contenir 11 kilos de fruits. Elles servent ä l'emballage 
des petits pois, des haricots verts, des cassis, des prunes ; 

3° Les paniers de fleuristes, dits paniers d'horticulteurs, sont en osier brut ; 
ils servent au transport des fleurs et des plantes vivantes. 

Parn-ii les emballages ovales, il y a : les billots les corbeilles, les mannes 
ä vendange, les banastes, les tortues, les fleinsi fraises et ä tomates, les 
paniers a cresson. Les billots sont en osier blanc et fort ; ils sont munis 
de barres de châtaignier sous les bords, pour en augmenter la solidité ; le 
billot ordinaire peut contenir 26 kilos de pommes de terre, 16 kilos de ha- 
ricots, 26 kilos de cerises ou raisins, 22 kilos de pêches ou abricots. 

Les corbeilles s'appellent aussi balles ä linge ou paniers ä lessive. Les 
mannes ä vendange sont en osier ou en rotin. Comme leur nom l'indique, 
elles servent au transport de la vendange. Les banastes, de même forme que 
les corbeilles ä lessive, quoique moins profondes, se font en osier blanc ou 
en osier brut et servent ä expédier les haricots, les choux-fleurs, les arti- 
chauts. Les tortues ont un couvercle très bombé, d'une contenance égale 
aux deux tiers de la contenance du panier ; elles contiennent 6 kg. 500 d'abri- 
cots ou de pêches et 8 kilos de raisins, prunes ou cerises. Les fleins ä fraises 
sont des ovales ä jour, en osier blanc, avec une gran.de anse au milieu ; le 
flein le plus commun est l'ovale n° 2, qui contient 3 kg. 700 de fraises ordi- 
naires. Les fleins ä tomates sont en osier brut, de forme ovale ; ils ont un 
couvercle plat et une anse au milieu du panier. Les paniers ä cresson 
sont des mannes ovales en osier brut, pouvant contenant 75 kilos de 
cresson. 

Les emballages carrés sont très nombreux. Nous citerons parmi les prin- 
cipaux : lemaniers à primeurs, les cageots, les paniers 8, 12, 18, 25 kilos, 
les paniers a champagne, les paniers a choux-fleurs, les paniers à huitres, 
les corbeilles hyéroises, les corbeilles carrées, les /laina a raisins, les pa- 
niers à cerises, ägroseilles, ä prunes, ä poires. 

Les paniers ä primeurs ont le fond et le couvercle en lattes ou en gros 
osier. Les cageots sont tantôt en osier, tantôt en bois ; ils servent au transport 
des fleins remplis de raisins, de fraises, etc. Il existe également des cageots 
ä volailles vivantes et des cageots ä volailles mortes. 

Les paniers 8, 12, 18, 25 kilos, sont des emballages carrés, ainsi appelés 
parce qu'étant remplis de pommes de terre ils pesent approximativement 
8, 12, 18, 25 kilos. Ce sont les paniers d'expédition le plus souvent employés 
pour les légumes. 

Les paniers ä champagne sont en osier brut ou en osier blanc ; ils peu- 
vent renfermer 6, 12, 25 bouteilles ou 50 bouteilles. 

Les paniers ä choux-fleurs sont plus larges en haut qu'en bas. Le cou- 
vercle est bombé. 

Les paniers ä huîtres sont en osier brut. On en fait une très grande con- 
sommation dans la région du Sud-Ouest. 

Les corbeilles hyéroises servent ä la vente au détail ; elles contiennent 
500 grammes de fraises ; elles sont en oeier fin. 
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TABLEAU XCGIX. 


3. — Atelier de grosse vannerie (fabrication de paniers et mannettes en osier blanc). 
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4. — Une exposition de vannerie au concours général agricole de Paris. 
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Les corbeilles carrées servent à l'emballage des pêches, des abricots, des 
figues, des raisins, des cerises. Les fléins à raisins contiennent environ 7 kilos 
de raisins. 

b) Grosse vannerie courante de la ferme. 

Nous mentionnerons les mues, les vans et vannelles, les muserolles, les 
picotins, les paniers à beurre, les paniers boujus, les paniers à fromages, 
les clayons. 

Les mues sont des cages qui servent à l'élevage des volailles ; on les ap- 
pelle aussi cages à poulets. 

Les vans sont des corbeilles plates fabriquées avec de l'osier très serré 
autour de lamelles de bois. Il y a : le van à blé, le van à graines, le van à café 
et le van à crottins. 

Les vannettes sont des petits vans à forme creuse. 

Les muserolles s'appellent aussi nez à veau. 

Les picotins sont des corbeilles rondes, servant à mesurer les graines 
pour nourrir le bétail. 

Les paniers à beurre servent aux ménagères pour le transport du beurre 
au marché. 

Les paniers à fromages se divisent ainsi : 

1° Les caserets à fromages ; 2° les cœurs à fromages * 3° les paniers d'ex- 
pédition à fromages, qui sont circulaires ; généralement, le corps du panier 
est en osier brut, le couvercle ainsi que le fond sont en lattes de châtaignier. 

Les clayons sont des plates-formes rondes, ovales ou rectangulaires, en 
gros osier à jour. 

c) Grosse vannerie de ménage. 

On range dans cette catégorie :le panier de boucher, le panier à vais- 
selle, le panier à pain, le panier à linge, le porte-manger, le panier à bois, 
le panier et la manne blanchisseuse, le panier d'épicier, le panier bou- 
teilles, la corbeille à papier, la cage, le panier à chien, la guérite, le 
panier à bicyclette. 

Le panier de boucher s'appelle crocane : il est généralement en osier blanc. 

Le clayon de boucher a une forme plate : il est fait avec de gros osiers ; il 
sert au transport des quartiers de viande. 

Le panier a vaisselle, à jour, muni de quatre pieds, sert à l'égouttage de 
la vaisselle. 

Le panier à pain est étroit, haut, en osier serré. 

Le panier à linge est évasé; souvent, il est garni de toile à l'intérieur. 

Le panier porte-manger est à jour avec fond en plein ; il a une forme cy- 
lindrique ; il est muni d'une échancrure latérale qui permet de manier les 
plats et les assiettes. 

Les paniers à bois affectent les formes les plus diverses : tantôt ils sont 
rustiques, tantôt ils sont en osier fin avec bord natté; d'autres fois, ils ont la 
forme d'éventail. On en fait aussi en rotin de couleur. 

Les paniers de blanchisseuse sont rectangulaires, à jour, avec une grande 
anse au milieu; les mannes de blanchisseuse ont une petite anse à chaque 
extrémité. 

Les paniers d'épicier, qui se portent sur l'épaule, sont pourvus d'une 
grande anse au-dessus et d'une petite anse sur l'un des deux grands côtés. 

Le panier à bouteilles se divise en deux catégories : on distingue le pa- 
nier à bouteilles de ménage à 4, 6, 8 ou 12 trous et le panier pour mar- 
chands de vin, qui comprend de 6 à 50 cases. 

Les corbeilles à papier s'appellent aussi corbeilles de bureau. Elles pren- 
nent toutes les formes; elles se font en osier, en rotin, en paille, en raphia, 
en bambou, etc. 

Les paniers à chiens sont de deux genres : 

1° Le panier d'expédition pour chiens ; 2° les niches à chiens et les cor- 
beilles garnies ou non garnies qui servent au repos des chiens. 

Les guérites s'appellent aussi bains de mer; elles se font pour une ou 
deux personnes. 

Les paniers pour le transport des bicyclettes sont faits pour une ou deux 
machines. Ce sont des paniers en osier fort, blanc, à jour. 

d) Vannerie pour articles de voyage. — Elle comprend : les toilettes, les 
valises et les malles. 

Les toilettes ordinaires sont des paniers rectangulaires, droits, à couvercle 
plat ; la fermeture a lieu avec une tringle au-dessus du panier. Les toilettes 
ont une petite anse au-dessus et au milieu du couvercle. Quelquefois, ces 
paniers sont moins hauts et sont munis d'une anse sur un côté : on les ap- 
pelle toilettes basses ou valises ardennaises ; d'autres fois, le couvercle est 
emboîté, la fermeture est assurée par une tringle métallique et un cadenas 
ou par deux serrures : on les appelle valises parisiennes. 

Les valises de voyage sont généralement en osier fin ou en rotin ; elles 
sont formées de deux parties égales qui s'emboîtent ; elles sont munies de 
poignées en cuir ou en osier, ou en rotin, ainsi que de deux courroies en 
cuir. L'intérieur est quelquefois doublé en toile ou en moleskine. 

Les malles de voyage en osier sont d'un usage courant. On distingue les 
malles à couvercle plat ou malles ordinaires et les malles à couvercle 
bombé ou malles chapelières. Les malles les plus employées sont celles 
qui ont de 60 à 80 centimètres de longueur à la base. 

e) Vannerie pour enfants. 

Les berceaux servent à coucher les enfants ; ils se font à jour ou 
en plein. 

Les moïses sont des berceaux portatifs. 

Les pèse-bébés, comme leur nom l'indique, servent à peser les enfants. 

Les garde-bébés sont des paniers rectangulaires dont le fond est un plan- 
cher, et dont les dimensions sont calculées pour que l'enfant puisse trouver 
ses jouets à sa disposition. 

Les promenoirs se composent d'une ceinture d'osier et d'un entourage en 
bois ou en osier monté sur roues. 

Les voitures d'enfant Sont en osier ou en rotin ; la voiture la plus com- 
mune est la voiture dite « alsacienne », qui sert aussi, dans certaines ré- 
gions (Est), au transport des denrées et des légumes. 

IL. Vannerie fine. — La vannerie fine comprend les articles qui se font 
sur moules ou formes en bois (V. tableau XCIX, 1). 

Les principaux articles de vannerie fine sont : les Zlucettes, les glaneuses, 
les pique-niques ou pics-nics, les rustiques, les paniers à péche, les porte- 
parapluies, les flacons de chasse, les paniers à verres et vide-bouteilles, 
les paniers à monnaie et à argenterie, les corbeilles à pain. 

Les lucettes sont les véritables paniers de marché de la ménagère; elles se 
font en osier blanc, ou en osier teint, ou en rotin, ou en copeau, ou en tresse 
de roseau, en tresse de paille, etc. Elles affectent des formes différentes : 
lucettes ordinaires, lucettes carrées, lucetteslongues, lucettés chaloupes, etc. 

Les glaneuses s'appellent aussi mannelettes. Les glaneuses proprement 
dites ont une section ovale ; les glaneuses russes ou mannelettes ont une 
section rectangulaire. 
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Les pics-nies sont des paniers couverts à section rectangulaire ; le cou- 
vercle est plat ou bombé. On distingue : 1° le pic-nie plat blanc, en 
éclisse d'osier (osier fendu) “le fond et le couvercle, ainsi que l'anse, sent 
en osier rond; 2° le pic-nic bombé osier blanc à un couvercle ; 3° le pic-nie 
plat osier teint bande paille ; 4° le pic-nie bombé à deux couvercles ; 5° le 
pic-nie malle à un couvercle. Les poignées des pics-nics sont tantôt en osier 
on en rotin, tantôt en cuir. Les petits pics-nies plats sont les paniers des 
écoliers. 

Les rustiques sont des paniers à section ovale ou rectangulaire, à un cou- 
vercle emboité. Ils ont deux anses en rotin ou en osier. Les rustiques sans 
anses sont munis de deux poignées en cuir semblables à celles des 
pics-nics. 

On divise ainsi les rustiques : 1° les rustiques ovales ou hollandais ; 2° les 
rustiques carrés ou omnibus ; 3° les t‘mbales de Lorraine. 

Les paniers à pêche sont connus de tous ; ils se font en osier rond, en 
éclisse d'osier, en rotin et en tresse de paille ; quelquefois, ils ont la forme 
de siège. 

Les porte-parapluies se placent dans des voitures ordinaires ou dans des 
voitures d'enfants ; on les fait en osier éclissé, en moelle de rotin. 

Les flacons de chasse sont de toutes grandeurs, depuis le n° 1 (14 centi- 
litres) jusqu'au n° 7 (1 litre 15 centilitres) ; ils sont généralement en éclisse 
d'osier. _ 

Dans la même catégorie se rangent les étuis porte-verres, les paniers à 
verres et les vide-bouteilles, encore appelés carrosses. Le vide-bouteilles 
anglais a l'anse au-dessus, le vide-bouteilles français a l'anse à l'extré- 
mité. 

Les paniers à monnaie sont ronds ou ovales ; ils ont quatre comparti- 
ments. Les paniers à argenterie, à deux ou trois compartiments, servent 4 
ranger les cuillers, fourchettes, couteaux ; ils sont en éclisse d'osier ou en 
osier rond. 

Les corbeilles à pain sont de toutes formes : rondes, rectangulaires, 
ovales. Elles sont faites en osier, en rotin, en raphia, en copeau, en 
paille, etc. 

IL Vannerie artistique. Nous rangeons dans cette vannerie les 
ameublements de terrasses, de jardins d'hiver, de vérandas, de halls, etc. 

L'industrie des meubles en rotin est à la veille de prendre en France 
une place importante. On parvient à faire aujourd'hui une vannerie artis- 
tique du meilleur goût ou les formes les plus harmonieuses se marient 
avec les points de vannerie d'une finesse insoupçonnée. Les riches ameu- 
blements que l'on commence à rencontrer dans nos meilleurs hôtels ou 
dans nos magasins de grand luxe sont des œuvres d'art en rotin qui varie- 
ront sans cesse, à l'infini, leurs formes et leurs points. Ce ne sont plus des 
vanniers qui font ces ameublements, ce sont des artistes dont le goût doit 
être cultivé, développé dès le jeune âge. Aussi, l'avenir de cette vannerie 
artistique dépend-il de l'enseignement professionnel que peuvent donner 
nos écoles. À cet effet, l'Ecole de vannerie de Fayl-Billot, créée en 1905 
(V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE), s'est lancée résolument dans cette voie 
nouvelle, en formant les ouvriers d'art que réclame cette branche de 
notre activité. 

Les meubles de terrasses comprennent les chaises, fauteuils, banquettes, 
tabourets, tables. Ils se font généralement en éclisses de rotin de couleur. 
Les meubles modernes de jardins d'hiver, de salons d'hiver, de vérandas, 
de halls sont en moelle de rotin, le plus souvent sans couleur. 

IV. Vannerie de fantaisie. — Dans cette catégorie, on range : les néces- 
saires capitonnés, les corbeilles à ouvrage, les articles de confiseurs (4). 

Les nécessaires capitonnés se font en osier ou en rotin, le plus souvent 
en rotin ; ils affectent les formes les plus diverses ; ils sont capitonnés à 
l'intérieur. 

Les articles de confiseurs varient à l'infini : tantôt ce sont des boites, 
tantôt des vases, des œufs, des Voitures, etc. Nos grands confiseurs sont 
sans cesse à l'affût de modèles nouveaux, de formes originales. Il faut dans 
cette branche d'industrie créer constamment, le succès étant fonction de la 
nouveauté de l'emballage. 

En résumé, la vannerie, comme on peut s'en rendre compte par ce ra- 
pide exposé, est une industrie qui est intimement liée au développement 
économique d'un pays, soit en lui donnant tous les emballages que récla- 
ment ses productions, son commerce, son 
industrie, soit en prenant dans les indus- 
tries d'art la place qui lui revient. 

Vannette. Panier plat et rond ser- 


vant à vanner l'avoine avant de la donner 
aux animaux (fig. 2293). 


Vannure. Poussière, faux grains et 
impuretés qui proviennent du vannage 
des grains. 


Vapeur. — Etat sous lequel peuvent 
se présenter les solides et les liquides 
dans des conditions déterminées de tem- 
pérature et de pression. 

Un grand nombre de corps peuvent, à 
l'état solide, émettre des vapeurs sans 
passer par l'état liquide intermédiaire ; 
ce phénomène porte le nom de subli- 
mation : tels sont les solides odorants ; la glace émet également des vapeurs. 

Le passage de l'état liquide à l'état de vapeur (état gazeux) porte le nom 
de vaporisation; il peut se faire par évaporation, par ébullition et, plus ra- 
rement, par caléfaction. 

I. Evaporation. __ On entend par évaporation une production de 
vapeur à la surface d'un liquide. Si l'on place de l'eau dans un récipient 
ouvert à l'air libre, on constate que celle-ci disparait lentement par évapo- 
ration. La vitesse d'évaporation est la masse de liquide évaporée pendant une 
seconde. 

On appelle liquides volatils, es liquides tels que l'éther, l'essence de 
pétrole, l'alcool, etc., qui se vaporisent facilement à la température ordi- 
naire. Certains liquides sont, au contraire, très peu volatils (mercure, 
huiles, glycérine, etc.). 

Deux cas peuvent se présenter dans l'évaporation : 

a) L'évaporation a lieu dans un espace indéfini ; elle se produit pendant 
un temps plus ou moins long jusqu'à disparition complète du liquide ; 

b) L'évaporation a lieu dans un espace limité ; elle commence avec la 
même vitesse que dans le premier cas, puis la vitesse d'évaporation dimi- 
nue progressivement et s'annule quand l'espace est saturé de vapeur. 


FIG. 2293. — Van nette. 
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es lois de l'évaporation, qui sont dues à Dalton, sont les suivantes : 
1° La vitesse d'évaporation est proportionnelle à la grandeur de la sur- 
face libre du liquide ; L 

2° La vitesse d 'évaporation est proportionnelle à la différence qui existe 
entre la pression maximum de la vapeur du liquide, à la température de 
l'expérience, et la pression que possède à ce moment la vapeur du liquide 
dans l'atmosphère. 

Comme /a pression maximum croit avec la température, il s'ensuit que 
l'élévation de température accélère l'évaporation; 

3 La vitesse d'évaporation est inversement proportionnelle 
atmosphérique ; 

40 Un courant d'air active l'évaporation en renouvelant l'atmosphère et 
en retardant la saturation. 

Applications de l'évaporation. — Elles sont extrêmement nombreuses 
et variées. Nous ne citerons que les principales : 

a) Séchage. — Les étoffes et le linge mouillés ne peuvent sécher que 
grâce à l'évaporation. Pour activer l'opération, on les place dans un endroit 
chaud et autant que possible dans un courant d'air. 

Un grand nombre d'industries sont obligées de dessécher les produits de 
fabrication ou les. résidus de cette fabrication. V. ÉTUVES, ÉVAPORATEUR, 
SÉCHERIES AGRICOLES ET INDUSTRIELLES. 

La production du sel marin dans les marais salants est un cas particu- 
lier de l'application de l'évaporation dans le desséchement des produits. 
L'évaporation se fait sur une surface horizontale appelée saline, consti- 
tuée par un sol aussi argileux que possible, situé, en général, au-dessous du 
niveau de la mer, afin que l'on puisse l'alimenter facilement, soit par la 
pente, soit au moyen des marées. V. SEL. 

b) Formation des nuages. — Les nuages sont des amas de vapeurs con- 
densées en gouttelettes d'une petitesse extrême, à une hauteur plus ou 
moins grande dans l'atmosphère. Ils résuJtent toujours de la condensation 
des vapeurs qui s'élèvent de la terre. V. MÉTÉOROLOGIE. 

Pour expliquer la suspension des nuages dans l'atmosphère, on a admis, 
d'après Saussure, que les nuages et les brouillards sont formés de gouttelettes 
d'eau extrêmement petites, flottant dans l'atmosphère : elles y sont soute- 
nues par les courants d'air chaud ascendants, de même que les poussières 
légères sont élevées par le vent. D'ailleurs, l'immobilité que présentent 
les nuages dans le sens vertical n'est qu'apparente. Le plus souvent, les 
nuages tombent lentement ; mais alors leur partie inférieure se dissipe 
continuellement dans les couches plus chaudes qu'elle traverse, tandis que 
leur partie supérieure s'accroît sans cesse par l'addition de nouvelles 
vapeurs qui se condensent ; c'est ainsi qu'ils paraissent conserver une hau- 
teur constante. 

Plusieurs causes contribuent à la formation des nuages. 

1° La basse température des hautes régions de l'atmosphère. En effet, ii se 
dégage constamment de la terre et des eaux, sous l'influence du soleil, des 
vapeurs qui s'élèvent dans l'air en vertu de leur moindre densité ; ces 
vapeurs, rencontrant des couches d'air de plus en plus froides, sont amenées 
à la température de saturation, puis se condensent en gouttelettes extrême- 
ment petites ; 

2° Les courants d'air chaud et humide qui s'élèvent pendant le jour dans 
l'atmosphère se décompriment et se dilatent ; de là résulte un froid intense 
qui amène la condensation des vapeurs. C'est par cette raison que les 
hautes montagnes, arrêtant les courants aériens et les forçant à s'élever, 
sont une cause abondante de pluie ; 

3° Un courant d'air chaud ef humide, qui se mélange avec un air plus 
froid, subit un refroidissement qui entraîne encore la condensation des 
vapeurs. C'est ainsi que les vents chauds ef humides donnent de la 
pluie. Les vents du nord et du nord-est, qui sont froids, tendent aussi, en 
se mélangeant à notre atmosphère, à en condenser les vapeurs ; mais 
comme, par l'effet même de leur basse température, ces vents sont très 
secs, le mélange en résultant atteint rarement la saturation et, généralement, 
ils ne donnent pas de pluie. 

c) Production du froid.  __ Quelle que soit la température à laquelle une 
vapeur se produise, il y a toujours disparition de chaleur. Lorsqu'un 
liquide qui s'évapore ne reçoit pas de chaleur extérieure, sa température 
s'abaisse nécessairement ef d'autant plus bas que l'évaporation est 
plus rapide. 

L'appareil Carré, basé sur ce principe, permet d'obtenir de la glace en 
faisant évaporer rapidement de l'eau dans un vide partiel. Industriellement, 
on produit des abaissements de température considérables en faisant éva- 
porer à l'air et dans le vide des liquides provenant de gaz liquéfiés, tels que 
l'anhydride carbonique, l'anhydride sulfeux, l'ammoniaque, le chlorure 
de méthyle. V. FROID INDUSTRIEL. 

Dans les pays chauds, en Arabie, en Perse, etc., on obtient la fraîcheur 
voulue dans les habitations, en étendant sur le sol des nattes que l'on 
arrose de temps à autre. L'eau de boisson est mise à rafraîchir dans des 
alcarazas, vases poreux laissant suinter à l'extérieur une légère couche 
d'eau qui s'évapore continuellement. 

d) Applications à la culture. __ Suivant le climat de la région, l’agricul- 
teur est conduit à employer des méthodes de culture différentes, soit 
pour activer, soit pour combattre l'évaporation. 

Dans les sol très compacts et sous les climats très humides, il y a intérêt, 
au cours de l'exécution des labours, à déformer le moins possible la bande 
de terre et même à la comprimer légèrement. Ce procédé contribue à 
l'asséchement rapide du sol en favorisant l'évaporation de l'eau surabon- 
dante contenue dans la couche arable. 

Dans les pays chauds et secs, au contraire, immédiatement après les 
labours et chaque fois que cela est possible, on brise la croûte superficielle 
du sol, à l'aide du pulvériseur et du cultivateur, de façon à éviter que 
l'eau remontant par capillarité à la surface du sol ne se perde par évapora- 
tion. C'est d'ailleurs le principe de la méthode de culture préconisée pour 
les terres sèches sous le nom de dry-farming. V.ce mot. 

IL. Ebullition. __ Lorsqu'on élève progressivement la température d'un 
liquide, on voit à un certain moment de très petites bulles monter à la sur- 
face. Ce sont des bulles de gaz qui étaient dissous dans l'eau. Puis la tem- 
pérature continuant à s'élever, on voit se former, au bord de la paroi, des 
bulles de vapeur qui disparaissent sur place en se condensant, en traversant 
les couches supérieures plus froides. C'est de la formation et de la conden- 
sation de ces premières bulles de vapeur que provient le bruissement qui 
précède l'ébullition ; on dit alors que l'èau chante. Enfin, au bout d'un 
certain temps, on voit des bulles de vapeur se dégager de différents points 
de la paroi, s'élever à travers le liquide et venir crever à la surface, qui est 
alors très agitée. À ce moment, on dit que le liquide boutet ce phéno- 
mène s'appelle l'ébullition. On remarque que, à partir du moment où 


à la pression 
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l'ébullition a commenté, la température Gu liquide reste invariable. Si, par 
exemple, on a pris de l'eau et si la pression atmosphérique est de 76 cen- 
timètres, la température du liquide se maintient à 100 degrés. 

Lois de l'ébullition. — 1° Sous une pression donnée, un liquide ne peut 
bouillir au-dessous de la température à laquelle la tension maximum est 
égale à cette pression. Cette température s'appelle point d'ébullition sous 
la pression donnée ; 

° Pendant toute la durée de l'ébullition, la température reste constante, 
pourvu que la pression ne change pas. 

Applications des phénomènes de l'ébullition. __ Ces applications sont 
nombreuses aussi ; nous citerons plus particulièrement les suivantes 

a) Bain-marie. — Nous ayons vu que la température ne varie pas pendant 
toute la durée de l'ébullition ef que, en particulier, l'eau reste à une tem- 
pérature voisine de 100 degrés. Ce phénomène est appliqué dans les bains- 
marie, en chimie, dans certaines industries, dans la préparation des ali- 
ments, pour éviter une élévation trop grande de température en certains 
points de la matière à chauffer. Cette matière est contenue dans un pre- 
mier récipient qui, lui-même, se trouve à l'intérieur d'un deuxième renfer- 
mant une certaine quantité d'eau. 

On utilise également cette fixité du point d'ébullition dans le refroidisse- 
ment des moteurs à explosions. 

b) Triple effet. __ Regnault et, après lui, Cailletet et Colardeau ont me- 
suré les tensions maxima de la vapeur d'eau aux différentes températures. 
Ces chiffres montrent que la température d'ébullition s'abaisse avec la 
pression. En particulier, il est possible de faire bouillir -de l'eau à une tem- 
RÉ bien inférieure à 100 degrés. Cette particularité est mise à profit 

ans les sucreries pour la concentration des jus sucrés dans le triple 
effet, à une température inférieure à 100 degrés. V. SUCRERIE. 

c) Autoclaves. __ C'est l'application du phénomène inverse destiné à 
amener de l'eau à une température supérieure à 100 degrés, sans qu'il y ait 
ébullition. Lorsque l'on chauffe un liquide en vase clos, la vapeur qui se 
produit ne pouvant se dégager exerce une pression qui croit de plus en 
plus avec la température, mais l'ébullition est impossible. Un autoclave est 
formé d'une chaudière résistante, fermée par un couvercle solidement 
assujetti au moyen de boulons, et où l'on chauffe de l'eau qui se trouve 
ainsi en vase clos. Pour éviter l'explosion de la chaudière, on la munit 
d'une soupape de sûreté. L'appareil porte en outre un manomètre indi- 
quant à chaque instant la pression intérieure et un thermomètre disposé 
dans un tube faisant corps avec le couvercle. 

Les autoclaves sont utilisés pour augmenter l'action dissolvante de l'eau 
dans certaines opérations de chimie industrielle. C'est ainsi qu'on trans- 
forme en gélatine l'osséine des os en la chauffant à 300 degrés dans un 
autoclave. On emploie aussi ces instruments comme sférilisateurs, pour 
détruire certains microbes que la température de l'eau bouillante ne suffit 
pas à tuer. On stérilise les bougies des filtres Pasteur en les chauffant à 
120 degrés environ. 

d) Machine à vapeur. __ La machine à vapeur est une application de ce 
fait que si l'on chauffe de l'eau dans une chaudière fermée, la pression 
maximum de la vapeur devient supérieure à la pression atmosphérique et 
d'autant plus que la température s'élève davantage au-dessus de 100 degrés. 
On utilise cette pression comme force motrice. La pression de la vapeur 
d'eau croît suivant une loi beaucoup plus rapide que la proportionnalité à 
la température. Les pressions sont : 


de 4,6 millimètres à 0 degré. de 2 atmosphères à 120 6 
de 91,98 —_ à SO — de 10 — à 180 3 
de 760,0 = à 100 — de 28 ne à 2309 


Les pressions couramment employées dans les moteurs à vapeur (V. MO- 
TEUR) utilisés en agriculture sont d'environ 8 à 10 kilos par centimètre 
carré (1 atmosphère égale environ 1 kg. 033 par centimètre carré). 

III. Caléfaction. __ Si l'on chauffe au rouge une capsule d'argent ou de 
platine à parois épaisses, et qu'on y verse un peu d'eau au moyen d'une 
pipette, on remarque que le liquide prend la forme d'un globule aplati ou 
sphéroïde. Ce phénomène se nomme caléfaction. A cet état, l'eau se vapo- 
rise lentement; elle est, en apparence, très calme ou bien animée d'un 
mouvement giratoire très rapide sur le fond de la capsule, suivant sa tem- 
pérature. Enfin, si la capsule se refroidit, il arrive un moment où ses parois 
sont mouillées par le liquide et suivant leur température : il y a ébullition 
violente ou étalement paisible de la goutte. Tous les liquides peuvent 
prendre cet état ; ils l'atteignent et le conservent d'autant plus facilement 
qu'ils sont plus volatils et que le support a une surface plus polie. 


Varech. __ Nom vulgaire sous lequel on désigne diverses plantes marines 
appartenant au genre fucus et formant la famille des fucacées. V. GOÉMON. 


Varenne. __ Forme ancienne du mot garenne. S'est dit aussi de toute 
étendue de terrain inculte, sablonneux ou argilo-siliceux. 


Variation (biol.). — La variation se définit par l'emploi même du 
mot. L'individu (animal ou plante) varie et se différencie des autres indi- 
vidus, ses frères, par un ou plusieurs caractères, par l'intensité de l'un 
ou de l'autre de ses attributs normaux. 

Les variations sont des déviations du type, déviations normales ou anor- 
males (monstruosités, maladies). Des variations peuvent se produire brus- 
quement (mutation), d'autres lentement ; certaines variations peuvent se 
transmettre par voie héréditaire, tandis que d'autres ne peuvent se perpé- 
tuer que grâce à l'emploi d'un procédé spécial de multiplication (sélection 
et consanguinité), pour les animaux ; bouturage, marcottage, greffage, pour 
les plantes) ; de très nombreuses variations sont fugaces, sans transmission 
ni perpétuation possibles. On se contente de dire « variation » dans ce 
dernier cas ; il s'agit d'une influence immédiate du milieu. Lorsque la 
variation se transmet par hérédité, on a réalisé une race. 

Bien qu'il y ait maintien, quant à l'ensemble, il y a constamment tendance 
au retour vers la forme d'ôrigitie (atavisme) L'hérédité individuelle qui 
tend à maintenir la variation est en lutte avec l'hérédité ancestrale, qui 
tend à la faire disparaître. La variété est dite fixe lorsque l'hérédité indi- 
viduelle l'emporte ; elle est dite instable lorsqu'à chaque instant des retours, 
plus ou moins complets, se produisent. Dans la pratique, on dit qu'il y a 
dégénérescence. Ce terme est vague, car il peut s'agir de variations nouvelles 
dans la variété ancienne. 

L'altération de beaucoup de races d'animaux ou de variétés de plantes 
est due, d'autre part, à la non-persistance des conditions déterminantes ; au 
dépaysement, à l'élevage cu à la culture dans un milieu qui ne leur convient 
pas. La variation peut se faire par acquisition ou par perte de qualités ou 
même d'organes et, suivant le cas, est qualifiée de positive ou de négative. 
A ces diverses catégories (amplification ou acquisition, réduction ou perte 
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euvent se rattacher des variations qui entraînent une modification dans la 

orme extérieure (taille d'un animal, port d'un arbre), l'aspect ou l'abon- 
dance des productions tégumentaires (poils, plumes, chez les animaux ; 
feuilles, fleurs, fruits, chez les plantes), les organes internes, la composition 
chimique des tissus eux-mêmes (maïs amylacés ou sucrés). 

Il est des individus qui se distinguent du type ,générateur ou des indivi- 
dus parents par des caractères bien saisissables a l'ceil (variations morpho- 
logiques) ; il en est d'autres que nous ne savons pas apprécier par ce moyen. 
C'est le cas, par exemple, pour le degré de precocite, le degré de sensibi- 
lité ou de résistance aux maladies (variations physiologiques). 

De trop nombreux génétistes considèrent que l'individu est une somme 
de caractères, alors que d'autres ne peuvent le regarder que comme un 
amalgame ; avec la première idée, il doit être possible d'extraire en quelque 
sorte les caractères de deux êtres pour les associer dans un troisieme qui 
sera hybride (V. HYBRIDATION) _ il doit de même être possible de voir 
varier et même de faire varier 1 un de ces caractères sans toucher aux 
autres. Les Foblèmes génétiques seraient vraiment simples s'il en était 
ainsi. L'experience montre qu'il est malheureusement impossible de toucher 
ä un caractère important sans rompre l'harmonie de l'édifice. Les carac- 
tères sont plus ou moins intimement liés les uns aux autres (corrélation). 
A un certain point de vue, il est heureux qu'il en soit ainsi, parce que le 
travail du sélectionneur est facilité de ce chef (V. süLEcTioN). Les divers 
caractères associés ne sont pas tous visibles en même temps ou au même 
degré ; les caractères utilitaires qui nous intéressent ne sont pas nécessaire- 
ment les plus visibles. 

L'existence de la variation et des variétés n'est mise en doute par per- 
sonne, pas même par les fixistes les plus intransigeants. Mais les opinions 
diffèrent beaucoup quant au mécanisme même de la variation. Les uns 
admettent la variation dans tous les sens et au hasard, les autres voient en 
elle le résultat d'une influence du milieu ; certains la regardent comme se 
faisant toujours dans une direction définie, d'autres comme ayant lieu dans 
deux sens opposés, ä partir d'une forme type moyenne (variation bilatérale). 
Il en est qui veulent que le milieu soit réellement l'agent déterminant ; 
quelques autres veulent que l'individu ait la variation en soi (en latence), 
le milieu n'intervenant que pour la rendre visible. 

Il y a du vrai dans toutes ces idées ; les divergences d'opinion sont plus 
apparentes que réelles. Il est certain que l'individu (animal ou plante) peut 
avoir en soi des caractères à l'état latent ; il est non moins certain que le 
milieu extérieur a une énorme influence; mais il n'est pas tout, puisqu'en 
un point donné nous voyons des individus (un seul individu quelquefois) 
vaner dans plusieurs directions (affolement) ; il est certain, d'autre part, 
que si, dans de nombreux cas, la variation conduit à une meilleure adapta- 
tion an milieu, dans bien d'autres, l'idée d'utilité ne paraît pas raisonnable 
(dimorphisme, race faible disparaissant rapidement, etc.). 

Les opinions diffèrent aussi quant ä la façon dont naît et se développe 
la varieté. Pour les uns, la variation est progressive, continue. Par suite 
d'une lente adaptation au milieu ou de réactions lentes vis-à-vis des consti- 
tuants du milieu, l'individu se modifie. Des caractères ou des propriétés 
anciennes s'atténuent, finissent même par disparaître, remplacées par des 
caractères ou des propriétés nouvelles susceptibles de se transmettre à la 
descendance quand l'intensité en est devenue suffisante. Pour les autres, elle 
est brusque (mutation). Si tant est que la variation nouvelle ne se forme 
pas immediatement dans toute son ampleur, elle se produit par une série de 
variations élémentaires brusques que l'on peut comparer ä des sauts (varia- 
tion discontinue). On conçoit que les partisans des deux théories puissent 
aisément se mettre d'accord en considérant que les sauts peuvent être d'une 
amplitude suffisamment faible pour que l'ensemble donne l'illusion d'une 
ascension ou d'une glissade continues. 

Variété (biol.). — On appelle variété, en biologie (qu'il s'agisse d'ani- 
maux ou de plantes), un individu ou plusieurs individus différant du type 
spécifique par des caractères spéciaux apparents ou cachés. V. VARIATION. 

La fixité des caractères fournis par la variation conduit ä la variété, ä la 
race; mais ce sont là des termes dont le sens, surtout au point de vue zoo- 
technique, n'est pas toujours bien net ni défini. V. RACE. 


Va — V. VACCINE. 
Varon. Larve de l'cestre. V. ce mot. 


Vasculalres (Plantes). — Plantes dont le tissu possède des vaisseaux 
où circule la sève, par opposition aux thallophytes, dont l'appareil végé- 
tatif est réduit ä un thalle. 


Vasculose (chim.). — Substance incrustante des parois celluiaires végé- 


tales qui constitue la trame des plantes. C'est un hydrate de carbcl2e se rap- 
prochant de la lignine et peu digestible. 


Vase (agric.)— Dépôt boueux, terreux, mélangé de substances organiques 
diverses, qu'on trouve au fond des étangs, cours d'eau, marais, mares, f ossés, etc. 
La vase est surtout riche en azote. D'après Hervé-Mangon, les produits de 
curage devraient fournir annuellement l'équivalent de 200000 tonnes de fu- 
mier. Avant d'employer les vases, il faut en faire un compost. V. ce mot 


Vase (arbor.). — 
Terme synonyme de 
gobelet. V. ce mot et 
TAILLE. 


Vasellne (chimie). 
— Graisse minérale 
neutre, tirée du pé- 
trole, inaltérable, et 
qui est employée dans 
les pommades phar- 
maceutiques, l'extrac- 
tion des parfums, le 
graissage des ma- 
chines, des cuirs, etc. 
L'huile de vaseline 

eut être répandue ä 

a surface des vins 
pour les protéger de 
la fleur et de l'aces- 
cence. 


VOU{Our  (onalth.). 
—Genre d'oiseaux rapaces, de la famille des vulturidés. Ce sont des oiseaux de 
proie, grands et forts, a cou dénudé, vivant en trimpes dans la* régions mou- 


Fm. 2294. — Vautours. A, Fauve ; 


no Pinde. 


VARIÉTÉ __ VÉGÉTATION 


tagneuses et se nourrissant surtout de cadavres et de charognes. A signaler : 
le vautour cendré le vautour noir, le vautour fauve, le vautour de 
l'Inde, etc. Vig. 2294). 


Ve8 U. — Petit de la vache (fig. 2295) ; le veau femelle est dit, en certaines 
régions, Ale. A un an, le veau prend le nom de ftaurillon ou de bouvillon, 
s'il est émasculé ; s'il est femelle, il devient une génisse. 

Les veaux élevés pour la reproduction doivent être sevrés progressive- 
ment, être bien nourris l'hiver et rester au pâturage toute la belle saison ; 
les veaux d'engrais ou veaux blancs doivent manger et boire à satiété, 
autant que possible 
du lait pur ; on doit 
éviter de leur lais- 
ser consommer des 
fourrages grossiers 
(foin ou paille) qui 
rendent la viande 
rouge et déprécient 
sa valeur. Pour cela, 
on les munit dans 
l'intervalle des té- 
tées d'une muse- 
rolle (fig. 2296) spé- 
ciale en osier ou en 
fil de fer. 

Moyens pratiques 
pour obtenir de 
beaux veaux d'éle- 
vage.— Nombre de 
veaux naissent ché- 
tifs et rabougris, 
parce que les meres 
ont éte pen ou mal alimentées pendant leur gestation et surtout dans les 
trois derniers mois de cette gestation. Certaines mères ne sont pas adultes 
ä leur premier et même ä leur deuxiéme veau ; celles-ci ont plus que toutes 
autres besoin d'un complément de nourriture azotée et minérale sous fornie 
de grains, de sons, de tourteaux, de regains tendres, etc., pour leur per- 
mettre d'achever leur croissance parallèlement ä la formation du part. 

Les sujets mal conformés, trop malingres, ceux à tete de bouledogue et 
ceux à croupe de poulain, doivent être impitoyablement rejetés de l'éle- 
vage. Les veaux ä tête de bouledogue se rencontrent assez fréquem- 
ment dans la race normande. Ils ont la face courte, large, le nez écrasé, la 
langue sortant parfois de la bouche. Ceux ä croupe de poulain, encore ap- 
pelés veaux pifs ou mulots, ont la croupe double et arrondie du poulain de 
trait ; ce défaut est le plus souvent la conséquence d'un arrêt de dévelop- 
pement des organes genitaux, ce qui fait que ces sujets sont ordinairement 
stériles. Leur nombre 
est relativement consi- 
dérable ; ils croissent 
rapidement clArs leur 
tres jeune âge, mais 
leur croissance s'arrête 
vite pour tomber au- 
dessous de la normale 
dans la suite. On doit 
donc les utiliser pour 
la production de veaux 
da boucherie, où ils 
procurent un rende- 
ment supérieur ä celui 
desveauxnormalement 
constitués. 

L'alimentation au lait 
pur (V. ALLAITEMENT) 
doit etre au moins pro- 
longée pendant trois se- 
maines et le nombre 
des tétées doit être de 
quatre à cinq pendant 
les quinze premiers 
jours. La température 
du lait ou du breuvage 
doit être voisine de 30 
degrés; le lait doit être bouilli après la traite ou aussitôt après l'écrémage, 
afin d'entraver la multiplication des micro-organismes qui causent la diar- 
rhée. Cette précaution est surtout indispensable dans les étables où sévit la 
tuberculose. 

Afin d'éviter les infections de l'organisme par la voie ombilicale, infec- 
tions qui se développent du huitième au quinzième jour, il y a lieu de 
désinfecter le cordon ombilical, après l'avoir coupé ä 6 ou 8 centimètres de 
longueur. On le lave d'abord ä l'eau bouillante, puis on le badigeonne à la 
teinture d'iode et on le ligature avec un fil bien propre. Cela fait, on place 
sur l'ombilic un tampon de coton hydrophile qu'on recouvre d'une bande 
de taffetas gommé de Om ,15 de côté et qu'on maintient en place au moyen 
d'une bande de toile assujettie au niveau du dos. Il va sans dire que la 
litière du veau doit être abondante et fréquemment renouvelée. 

Ces moyens si simples, combinés avec un choix judicieux des sujets, une 
alimentation raisonnée assurent l'avenir d'une étable et le profit dans les 
spéculations animales. Malheureusement, nombre de bons veaux, issus de 
mères de choix, prennent trop souvent le chemin de l'abattoir, alors 
des veaux produits par des parents quelconques ou des sujets mal confor- 
mes sont destinés a l'élevage. V. ALIMENTATION, ALLAITEMENT, BUVÉE, 
ENGRAISSEMENT, PRÉCOCITE, PROVENDE. 


Végétal. Arbre ou plante, c'est-à-dire corps organisé et doué de vie, 
mais orilinéirement dépourvu de sensibilité et de mouvement. 


Végétaline. ___ Nom commercial donné à la matière grasse tirée de la 
noix de coco et dont le tourteau constitue le coprah. 


Fm. 2295. __ Veau du Cotentin. 


FIG. 2296. —Veau d'engraissement muni d'une muserolle 
en osier pour l'empêcher de manger entre les tétées. 


VégétatiOn. — Ensemble des phénomènes qui concourent la crois- 
sance des végétaux. 

La plante puise dans le sol ef dans l'air les éléments qui contribuent à sa 
nourriture et ä son développement, et l'on conçoit que la végétation d'une 
plante soit en relation étroite avec le climat, la nature du sol et la richesse 
de ealui-ci en éléments nutritifsi 


VEILLEUSE — VENDANGE 


Telles plantes, qui se développent normalement sous un climat tempéré 
humide, dépérissent et meurent dans une atmosphère chaude et sèche, ou 
inversement ; telles autres, qui ont une végétation exubérante à une alti- 
tude ou sous une latitude données, prennent une forme rabougrie à une 
autre altitude ou sous une latitude différente. Il en est qui affectionnent 
plus particulièrement tel ou tel sol (siliceux, argileux, calcaire, tourbeux, etc.), 
telle ou telle exposition ; et c'est ainsi que chaque zone a ses plantes spe- 
tiales (sa flore), adaptées aux conditions du milieu. L'adaptation des 
plantes à un nouveau milieu est plus difficile que l'acclimatement d'un ani- 
mal ; elle ne peut être que progressive, et c'est pourquoi les plantes que 
l'on cultive hors de leur habitat réclament des soins particuliers ou subissent 
dans leur végétation des modifications plus ou moins profondes. V. ACCLI- 
MATEMENT, ASSIMILATION, CELLULE, CLIMAT, NUTRITION, TERRE ARABLE. 

On appelle parfois végétations spontanées, les plantes qui croissent sans 
que l'homme prenne soin de les semer ni de les cultiver. V. ADVENTICES. 


Veilleuse, Veillotte. __ Nom vulgaire du colchique d'automne. 
On désigne aussi sous le nom de veillottes de gros meulons de foin 
(400 à 500 kilogrammes). 


Veine (z0ot.). _ Nom donné à deux maniements (avant-cœur et veine du 
cou) qui permettent de juger de l'état de graisse d'un animal de boucherie. 
V. MANIEÉMENTS. 


Vêlage. __ Nom donné à la mise bas chez les vaches. V. PARTURITION. 


Vêleuse. __ Appareil destiné à faciliter l'expulsion du foetus au moment 
de la parturition. Il est surtout employé pour les vaches. Cet appareil se 
compose (fig. 2297) d'un châssis C horizontal en bois ou en fer, portant à 


FIG. 2297. __ Vêleuse. 


une extrémité une surface d'appui S, venant se placer contre la mère, de 
façon à entourer complètement le vagin. A l'autre extrémité se trouve un 
treuil simple à manivelle T, muni d'une roue à rochets et sur lequel s'en- 
roule une corde terminée par un crochet. 

Quand le moment du vêlage arrive et que la mère s'est couchée, on attend 
que les pattes de devant du jeune soient sorties ; on les attache avec la corde 
de la vêleuse, qui a été préalablement déroulée. L'opérateur saisit alors le 
moment où la mère fait un effort d'expulsion pour tourner la manivelle, 
et il exerce un effort de traction par degrés et sans secousses. 

L'avantage de cet appareil est de réduire le personnel nécessaire. Un ou 
deux hommes arrivent à faire le vêlage, alors qu'il faut quelquefois cinq ou 
dix personnes agissant directement. En outre, la vêleuse maintient la vache en 
place, alors que lorsque l'on fait cette opération à la main, on tire en arrière le 
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corps de la mère. Mais il faut bien se garder de procéder trop vite au vêlage 
artificiel, et ne se servir de la vêleuse que dans les parturitions laborieuses. 


Vélie, __ Genre d'insectes hémiptères hétéroptères ( fig. 2298), renfer- 
mant des punaises d'eau, brunes, tachetées de blanc et de rouge, de taille 
médiocre, courtes et épaisses, à ailes peu développées ou absentes ; elles 
glissent à la surface de l'eau sur leurs lon- 
gues pattes. Ces insectes sont assez com- 
muns en France. 


Vendange (vitic.). __ On appelle ven- 
dange la récolte du raisin destiné à faire 
le vin (fig. 2299) ; mais le nom s'applique 
aussi aux raisins eux-mêmes. 

La vendange s'effectue quand le raisin est 
arrivé à sa dernière période de maturation, 
c'est-à-dire quand le jus est savoureux, doux, 
gluant ; que le pédoncule est passé du vert 
au brun, que la pellicule des grains du rai- 
sin est devenue mince et translucide ; mais 
c'est surtout l'expérience locale qui en fixe 
l'époque, variable encore avec la région et 
la nature des cépages : tel cépage veut une 
vendange précoce, et tel autre une vendange tardive. Autrefois, la récolte 
du raisin se faisait à une date déterminée par le ban de vendange; mais au- 
jourd'hui et bien que cette pratique (facultative) n'ait pas complètement dis- 
paru, le viticulteur fixe lui-méme le moment qu'il juge opportun pour 
vendanger, après toutefois l'ouverture officielle des vendanges par un ar- 
rêté du maire (ban de vendanges). Le viticulteur s'est convaincu par les 
observations que lui fournit son expérience ou, mieux, par des essais 
répétés (au mustimètre, gleucomètre, pèse-moût) que le jus de ses raisins 
possède toute sa richesse saccharine, et c'est alors que, profitant de journées 
chaudes et sèches, il effectue rapidement la cueillette. 

Cette récolte, qui réclame un nombreux personnel, est, dans la plupart des 
vignobles (les vignobles français surtout), l'occasion pour les travailleurs agri- 
coles des pays voisins de venir offrir leurs bras aux vignerons. Chaque pro- 
priétaire loue à la journée une équipe de vendangeurs, qu'il nourrit et couche. 

Quant à la façon dont s'opère la vendange, elle change avec les régions, 
dont chacune a ses coutumes et sa manière de faire. Le raisin est coupé à la 
serpette, au sécateur ou même à l'aide de ciseaux, puis recueilli dans des pa- 
niers d'osier (Bourgogne), de bois (Bordelais), des seaux (Provence), des ca- 
ques (Champagne), etc. Des porteurs vident ces vendangeoirs, soit dans des 
hottes (Médoc), comportes (Midi), balonges (Côte-d'Or), benne et pastière 
(Hérault), soit encore dans des récipients de plus grandes dimensions : bennes, 
bénatons, grands paniers de la Bourgogne et de la Champagne, tombereaux 
métalliques, et la vendange est véhiculée jusqu'à la cuve ou au pressoir. 

Tantôt le raisin (vins rouges) est introduit dans la cuve après avoir 
été simplement foulé ; tantôt il subit un égrappage total ou partiel avant le 
foulage : les raisins blancs passent d'abord au pressoir. Mais, dans certains 
vignobles, la vendange est soigneusement épluchée par des femmes (en 
Champagne notamment) pour en éliminer les éléments gâtés ou verts. 
V. CELLIER, CUVERIE, CUVAGE, VINIFICATION. 

Ban de vendanges. __ Publication de l'arrêté du maire qui, dans une 
commune, fixe la date de l'ouverture des vendanges. 

La matière est régie par la loi du 9 juillet 1889 (liv. I*, titres II et In du 
Code rural). Aux termes de l'article 13 de cette loi, le ban de vendanges ne 
peut être établi ou maintenu que par délibération du conseil municipal, 
approuvée par le conseil général du département. Il est alors réglementé, 
chaque année, par arrêté du maire Cet arrêté ne doit pas, toutefois, s'ap- 
pliquer aux vignobles entourés par une haie vive ou sèche, mur, palissade, 
treillage, ayant au moins 1 mètre de haut, par des traverses en bois ou des 
fils métalliques, distants entre eux de 0,33 au plus, ou par toute autre clôture 
équivalente, faisant obstacle à l'introduction des animaux. 


FIG. 2298. __ Ville (gr. 3 fois). 


em 4 


F1G. 2299. __ Scène de vendanges en Bourgogne. 
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Le maire n'a pas le droit de fixer des dates d'ouverture différentes pour 
un propriétaire viticulteur considéré isolément, mais il peut diviser les vi- 
gnobles par quartiers, avec une date pour ghacun de ceux-ci. 

Les vendanges sont exclusivement faites entre le lever et le coucher du 
soleil. Toute contravention aux dispositions de l'arrêté municipal dit « ban 
de vendanges » est punie d'une amende de 6 francs ä 10 francs et, en cas 


de récidive, d'un emprisonne- 


ment de cinq jours au plus. 


Vendangeoir ou Vendan- 


geret. Hotte ou panier ou 
seau de vendangeur (fig. 2300). 
Vendéen (Chien). — Race 


de chiens courants ä poils longs 
ou ras, ä robe blanche tachée 
de jaune ou de gris souris. On 
emploie surtout ces chiens pour 
la chasse ä courre (V. pl. en 


couleurs CHIENS). 


Vendéenne (Race bovine). — 


La race bovine vendéenne : 7 
cupe la région de rOuest ( fig. 2301). Ses caractéres généraux sont sem- 
blables ä ceux de la race parthenaise (V. ce mot). Elle s'en distingue par une 
finesse moindre, un squelette plus fort. Sa robe est froment sans taches 
blanches, mais fortement lavée au ventre et ä la face interne des membres. 
Les extrémités sont toujours de couleur noire avec une auréole blanc gri- 
sätre autour du mufle et des paupières. 

Race laitière et beufriére, bonne pour le travail et l'engraissement. Répan- 
due dans la Vendée, elle s'étend au sud, dans la Charente, et se confond en 
plusieurs points avec la parthenaise, qui est exactement du même type. 


FIG. 2300. — Vendangeoirs. 
IL. De la Bourgogne ; 2. Du Médoc ; 3. Du Languedoc. 


VENDANGEOIR -_ VENT 
provoquer des empoisonnements plus ou moins graves chez l'homme ou les 
animaux qui les consomment. se 

La planche en couleurs XXXVI1 montre les plus communes ; mais il en 
existe nombre d'autres, et il nous parait utile d'en !donner ci-dessous une 
nomenclature où figurent les plus répandues en France, avec indication 
des parties qui renferment plus spécialement le poison. 


Vent. __ Air atmosphérique qui se déplace en suivant une direction dé- 
terminée ; mouvement de l'air ainsi déplacé. 

L'air en mouvement qui constitue le venr se meut presque toujours horizon- 
talement et l'on néglige son déplacement vertical, insignifiant, devant la trans- 
lation horizontale (fig. 2302) ; on désigne le vent par la direction d'ah il vient. 


FIG. 2302. __ Effets du vent sur les arbres au bord de la mer. 


La direction s'apprécie à.. l'aide d'une girouette sensible ä axe vertical, 
montée sur galets ou sur billes, haut placée, isolée pour n'être point sujette 
aux perturbations locales. La vitesse ou la force du vent s'évalue de deux 
façons, soit en métres parcourus par seconde, soit en pression sur une sur- 
face de 1 métre carré ; la pression est alors proportionnelle au carré de la 
vitesse ; le tableau ci-dessous donne une idée de cette relation : 


: VITESSE PRESSION 
DÉSIGNATION DU VENT EFFETS en metres un kilogramme 
par seconde. par migre carré. 
Très faible Fait flotter les feuilles. 0,500 
Frais Fait fléchir les brindilles. 0 1,960 
Vif Fait plier les branches. n 4,400 
Fort Fait balancer les arbres. 0 7,840 
Très fort . Arrache les feuilles. 20,700 
FIG. 2301, __ Taureau vendéen. Tempête … Casse les branches. 20 54,000 
Forte tempête Abat les arbres. 8 103,000 
PU : Lie Ouragan Abat les maisons. a) 141,000 
Vénéneuses (Plantes). — Parmi les plantes des champs, des prairies Cyclone . Ravage tout. a 196,000 
et des bois, il en est qui renferment des substances toxiques susceptibles de 
ESPÈ CES PARTIES VÉNÉNEUSES ESPÈCF.S (Suite). PARTIES VÉNÉNEUSES (Suite). 
Aconit … La racine est la plus vénéneuse, mais les feuilles Mars lens Ps rate Panaches de fleurs mâles. 
et la graine le sont également. Mandragore Toutes ses parties. 
Ailante (ou vernis du Japon). Ecorce et feuilles. Matricaire. Toutes ses parties. 
Arum ou Gouet Re Toutes ses parties. Mélampyre Graines. ; 
Aubergine Feuillage, fruit incomplètement mûr. Mercuriales. Toutes leurs parties. 
Belladone …. Toutes ses parties. Millepertuis Toutes leurs parties. 
Berce branc-ursine.… Toutes ses parties quand la plante est vieille. Molène (bouillon-blanc) Graines. 
Berle ä feuilles étroi Toutes ses parties, racine surtout. Morelles . . … Tiges, baies. 
Bourdaine .. Ecorce et fruits. Mourons (rouge et bleu) …. Toutes leurs parties. : . 
Bryone . Souche, racine, jeunes pousses et fruits. Moutarde Toutes ses parties (à partir de la floraiton). 
Buis Surtout les feuilles. Muguet … Toutes ses parties. 
Chélidoine Toutes ses parties, Narcisse .… Toutes ses parties. 
Chêne Jeunes pousses (mal de brout). Nielle des blés. Graines (githagisme). 
Ciguë.. Toutes ses parties. Noyer... Feuilles (entravent la lactation). 
Clématite. Toutes ses parties. CEnanthes Toutes leurs parties. 
Colchique d'automne Toutes ses parties Graines. | | 
Coquelicot .… Toutes ses parties (sauf la graine). … Toutes ses parties, sauf les graines, 
Coronille . Teintes ses parties. Pédiculaire des marais . ... Toutes ses parties. , : L 
Croton Graines (surtout dans les tourteaux). Pomme de terre. Germes, tubercules verdis, fruits, fanes données 
Cytise Toutes ses parties. en abondance. ; , 
Daphné (bois joli) . Toutes ses parties, mais surtout les fruits. Populage des marais... Vénéneux avant la floraison, mais perd cette 
Datura..….….. Toutes ses parties. propriété aprés dessiccation. 
Dauphinelle Toutes ses parties. PrÉLE SELS RSS Toutes ses parties. . ; 
Digitale Toutes ses parties. Raifort sauvage (ravenelle). . Dangereux ä partir de la floraison ; graines. 
Ellébore. Toutes ses parties. Renoncules Toutes leurs oarties ; mais perdent cette propriété 
Ers (ou lentillon) A certaines époques de la végétation (lathyrisme). après dessiccation. 
Euphorbes . Toutes leurs parties. Rhinanthe Toutes ses parties. 
Fusain.…..…… Ecorce, feuilles, et surtout fruits. Rhododendron . Jeunes tiges. 


Genévrier sabine 
Gesse chiche 


Glycine . 
Gui 
Haricot 
M'ire 
If 

F ÉRIO RSR S ER 
lvraie enivrante 
Jusquiame. 
Laurier … 
Laitue vireuse. 
Lierre …. 
Liseron … 
Lupin 
Mahonia 


Surtout les feuilles âgées. 

Graines et fourrage après la formation des graines 
Oathyrisme). 

Feuillage avant la floraison. 

Baies. 

Gousses. 

Ecorce du fruit. 

Ecorce, rameaux, feuilles. 

Graines et rhizomes, 

Graines. 

Toutes ses parties et surtout les graines. 

Toutes ses parties. 

Toutes ses parties. 

Baies. 

Toutes ses parties. 

Toutes ses parties Oupinose). 

Fruits. 


Sapin et pin 
Saponaire . 
Sarrasin . 


Bourgeons et jeunes pousses (hématurie). 


.… Racine. 


Sommités fleuries ; paille sèche. 


Scille Toutes ses parties. 

Stramo : Toutes ses parties. 

Scrofulaire noueuse Toutes ses parties. 

Sorgho… Jeunes pousses. 

Sureau Ecorce, feuilles, baies. 

Tabac Feuilles. 

Tornate … de incomplètement mûr ; feuillage en abOn- 
ance. 

Topinambour Tubercules insuffisamment mûrs 


Trèfle hybride . 


Tulipe … 
Violette 


(Donné fréquemment aux bestiaux, il occasionne 
le ptyalisme). 

Toutes ses parties. 

Rhizomes et graines. 


VENTE 


Vitesse et direction du vent. — La vitesse se mesure ä raide d'instru- 
ments dits anémomètres (fig. 2303), dont le vieux type Robinson est encore 
le plus courant, malgré ses défauts ; si l'on manque ormstruments, on estime 
le vent de 0 ä 6 ou de 0 ä 12 (échelle de Beaufort). Les correspondances en 
vitesse sont les suivantes : 
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Outre les variations annuelles, qui dépendent du mouvement même de 
la terre ou des saisons, la vitesse moyenne du vent est plus grande en hi- 
ver qu'en été et, surtout, augmente rapidement avec raltitude : de 21°,15 ä 
20 metres du sol â Paris, elle atteint 81°,70 ä 300 mètres d'altitude. Les vents 
jouent un rôle essentiel au point de vue de la répartition climatérique des 


FIG. 2303. ___ Anémomètres. 1. A ailettes ; 2. De Robinson. 


pluies et des températures. C'est grâce ä eux que les influences marines ou 
continentales sont réparties ä la surface du globe, les uns modérant, les autres 
exagérant les inégalités saisonnières de chaleur et d'humidité. 

La direction du vent est indiquée par un instrument appelé anémo- 
scope. Le plus simple des anémoscopes est la girouette que l'on place sur les 
toits. L'anémoscope électrique de A. Lucchesi (fig. 2M4) permet de trans- 
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d'un point quelconque 

d'un observatoire les 
huit directions du vent. 
En général, en France, 
les vents du sud et du 
sud-ouest sont chauds 
et humides, ceux de 
l'est et du nord-est sont il ll Al 
froids et secs. | | 

Classification. — On d M 
peut diviser les vents eu | | 
en deux groupes : 1° les an D NI 
vents réguliers ou pé- - : 
riodiques, tels que les 
alizés, qui règnent dans 
les régions tropicales, 
et les brises, sensibles 
sur le littoral, grâce ä 
la différence de tem- 
pérature qui existe entre la terre et l'eau ou près des montagnes ; 2° les 
vents irréguliers, qui prennent naissance près d'une zone de basse pression 
atmosphérique, qui joue le rôle de centre d'appel ä l'égard des masses d'air 
voisines. Témoin-le sirocco en Algérie et le mistral dans la vallée du Rhône. 
Le premier est brûlant, le second est froid et violent. 

Rôle des vents dans la formation des sols et sur la végétation. __ Les 
vents jouent un rôle très important dans la dissémination des éléments des 
roches effritées par la gelée ef par les eaux. Ce sont eux qui forment les 
dunes, collines de sable qui se déplacent peu ä peu. Les vents exercent sur 
la vécétation des influences ä la fois utiles et nuisibles. 

Influences utiles. — Les vents renouvelant la couche d'air au contact des 
végetaux facilitent : 1° la décomposition du gaz carbonique et, par conséquent, 
l'assimilisation du carbone (V. CHLOROPHYLLE) ; 2° la transpiration ( V. ce 
mot); _30 ils favorisent la fécondation en transportant le pollen (anémophi- 
lie). C'est de la sorte qu'est assurée la fécondation des plantes dioïques dont 
les pieds femelles sont parfois très éloignés des pieds mâles. 

D'après les forestiers, le vent fortifie les fibres du bois +, il paraît favo- 
riser l'enracinement des végétaux : dans les champs de blé, les pieds les 
plus exposés au vent sont, en effet, les mieux enradnés ; les racines des 
arbres sont plus fortes et mieux ancrées dans le sol du côté d'où viennent 
les vents dominants. 

Effets nuisibles. — Les vents trop violents arrachent les feuilles quand 
elles sont encore jeunes et brisent les petites branches, lorsqu'ils soufflent 
habituellement dans la même direction ; ils inclinent tous les troncs dans le 
même sens (arbres du littoral de la mer, arbres de la vallée du khüne-+ 


FIG. 2304.— Anémoscope ä enregistreur électrique. 
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courbés par le mistral vers le sud ou le sud-est) /fig. 23021. Les plantes ä 
tige molle ne prospèrent pas dans les expositions venteuses. 

Certains vents comme le mistral ou le strocco provoquent des variations 
de température très rapides pouvant nuire aux végétaux. Enfin, si le vent 
transporte le pollen utile, il transporte aussi des graines de plantes adven- 
tices (chardon), des insectes phytophages et des germes de maladies crypto- 
gamiques. 

Pour préserver les végétaux contre les vents trop violents, on a recours 
aux abris : murs, haies, brise-vents. Les haïes protectrices contre le vent 
sont très répandues, surtout dans l'Ouest et le Sud-Est. Dans cette dernière 
région, elles servent ä abriter les cultures contre le mistral ; dans la vallée 
du Rhône, on les constitue le plus souvent au moyen de rangées de cyprès 
(V. ce mot) disposés soit en lignes parallèles orientées du sud-ouest au 
nord-est, soit en angles droits, dont l'un des côtés est orienté du nord au 
sud et l'autre de l'ouest ä l'est. On utilise aussi des haies de laurier franc 
et même des häies simplement constituées par des joncs. V. MÉTÉOROLOGIE. 

Utilisation des vents. __ Le vent est utilisé conune agent moteur. V. MOU- 


LINS A VENT. 


Vente. La vente est une convention entre deux.particuliers l'un (le 
vendeur) s'engageant ä livrer une chose déterminée a l'autre (raCheteur), 
moyennant une somme fixée. Définie par l'article 1582 du Code civil, elle 
est soumise aux règles générales qui régissent les contrats. 

Quipeut vendre ou acheter? __ Enprincipe, ce droit est reconnu ä toutes 
les personnes capables de s'engager. Toutefois, le Code civil édicte cer- 
taines prohibitions : c'est ainsi que, sauf quelques exceptions, la vente n'est 
pas possible entre époux. Les tuteurs ne peuvent se rendre acquéreurs, ni 
directement, ni. par personnes interposées des biens.qu'ils ont en tutelle. 
Les mandataires, officiers publics, adminidrateurs d'établissements publics, 
les juges suppléants, huissiers, avoués, avocats, notaires, ne peuvent acheter 
les biens qu'ils ont a vendre, qu'ils administrent ou qui sont l'objet de pro- 
cès de la compétence du tribunal dans le ressort duquel ils exercent leurs 
fonctions. 

Réalisation de la vente. __ Tous les objets dont on est propriétaire et 
qui ne sont pas l'objet d'une interdiction particulière peuvent être vendus. 
Il y a des choses expressément frappées d'interdiction : c'est ainsi que ron 
ne peut vendre des animaux atteints d'une maladie contagieuse, du gibier 
en temps prohibé, etc. 

Lorsque les deux parties sont d'accord, la vente est effective, bien que la 
marchandise n'ait encore été ni livrée, ni payée. Toutefois il y a des mo- 
dalités particulières qu'il faut connaître. 

Pour les choses qui s'achètent ordinairement après goûter (vin, cidre, 
huile), il n'y a vente qu'après que l'acheteur les a goûtées ä moins qu'il y 
ait convention contraire ou qu'il ait accepté la marchandise sans user de 
son droit de la goûter préalablement. 

Pour les marchandises vendues en bloc, la vente est effective après 
échange des consentements, sans qu'il y ait pesage, comptage ou mesurage. 

Au contraire, si les marchandises ne sont pas vendues en bloc, la vente 
existe bien dès l'échange des consentements (en ce sens que le vendeur ne 
peut se refuser â livrer sa marchandise), mais elle ne devient parfaite qu'après 
comptage, mesurage ou pesage. 

Les ventes d'animaux (de chevaux en particulier) se font souvent après 
essai ; le prix est convenu d'avance, mais, en riante, la vente est faite sous 
condition suspensive, et alors, sauf stipulation contraire, jusqu'à l'accepta- 
tion définitive par l'acheteur, les risques sont ä la charge du vendeur. 

Arrhes et denier it Dieu. __ Parfois, dès /a vente conclue, une des parties 
remet ä l'autre une certaine somme ä laquelle s'attache une signification 
particulière. 

Lorsque cette somme est importante ef qu'elle représente les dommages- 
intérêts auxquels pourrait donner lieu la resiliation de la vente, elle porte le 
nom d'arrhes ou de dédit. Si l'acheteur refuse de prendre livraison de la 
marchandise vendue, il abandonne ses arrhes au vendeur ; de même, si c'est 
le vendeur qui refuse de s'exécuter, il doit payer le double ä l'acheteur. 
Les arrhes sont remis ordinairement en acompte sur le montant de la vente. 

Le denz'er Dieu est une petite somme de peu de valeur, remise par 
racheteur au vendeur, pour marquer que le contrat est irrémédiablement 
conclu. 

Modes de vente. __ La vente est dite privée, de gré ä gré, lorsqu'elle a 
lieu ä la suite de négociations particulieres engagées entre l'acheteur et le 
vendeur. Elle est soumise aux regles générales en ce qui concerne la preuve 
et elle est constatée soit par acte notarié, soit par acte sous-seing privé. 
L'acte notarié est préférable pour les ventes d'immeubles, car certaines for- 
malités importantes (vérification d'hypothèques, de titres de propriétés, de 
transcription d'actes, etc.) sont sûrement remplies. Au contraire, pour les 
meubles, la vente se fait ordinairement de la main ä la main ; les actes 
n'ont pas même importance, car « en fait de meubles possession vaut titre ». 

La vente peut être également publique et être, dans ce cas, volontaire ou 
forcée. Pour les biens des mineurs, des interdits, des débiteurs, saisis, la 
vente est publique et forcée. 

La vente des biens saisis 4 toujours lieu aux enchères publiques (adju- 
dication au plus offrant et dernier enchérisseur). Si radjudicataire ne paie 
pas, les biens sont réadjugés ä sa « folle enchère », c'est-ä-dire ä ses risques 
et périls, et il est tenu ä la différence si le prix de la deuxième enchère est 
inférieur ä celui de la première. Les ventes publiques d'immeubles ont lieu 
ä l'audience du tribunal de première instance ; elles sont suivies par des 
avoués et le jugement d'adjudication est transcrit. Dans les huit jours qui 
suivent la vente publique, il peut être offert une surenchère qui doit être 
égale au moins au sixieme du prix atteint ; dans ce cas, il y a une deuxième 
adjudication aux enchères, comme la. première, mais ä la suite de laquelle 
aucune surenchère n'est admise. 

Si, après une première adjudication, il n'y a pas d'offre de surenchère 
dans les huit jours, la vente est definitive ä partir de ce délai. 

Obligations du vendeur. __ De la vente résulte un transfert de propriété. 
Le vendeur doit exposer très clairement ce qu'il vend et ce ä quoi il 
s'oblige, car tout pacte obscur s'interprète en principe contre lui. Il doit 
délivrer la chose vendue. La délivrance se fait par la tradition des droits 
incorporels, la remise des titres de propriété, l'usage qu'en fait l'achetettr 
du consentement du vendeur, la remise des clés des bâtiments. 

La délivrance doit se faire au terme convenu et au lieu où était la mar- 
chandise au moment de la vente (sauf stipulation contraire). Les frais de 
délivrance sont ä la charge du vendeur, les frais d'emballage et de trans- 
port ä la charge de l'acheteur. La marchandise doit etre dans l'état où elle 
se trouvait au moment de la vente avec tous ses accessoires et tout ce qui 
est destine i@rx mec perpétuel (les immeubles par destination sont 


PL. XXXVIII. VÉNÉNEUSES (PLANTES; 


Renoncule il va 


scélérate 


Renoncule 
langue 


\ Chélidoine 
/ majeure 


turiale annuelle 


l > de te <. : {Pied mâle) Morelle 
PRE Tete Cique 2 } L douce-amère 


De. 


ED z 
RRQ em Re 
AREA 


Le feuille de 
IR N,/a base 


2. 


} Berle à feuilles branc-ursine 


Colchique 4 à / étroites 
d'automne Â 


f) 


Datura 
Stramoine 


Graine 
grossie 


Belladone 


AL DESSERTE 


Dressi par It. Duo. 
PLANTES VÉNÉNEUSES 


753 


compris dans la vente d'un bien rural). Les règles générales admises pour 
les fruits sont celles qui sont appliquées pour l'usufruit. 

Si un immeuble a été vendu avec indication de la contenance et à raison 
de tant la mesure et qu'il n'a pas la surface indiquée, le prix sera calculé 
d'après l'étendue livrée, mais 1 acheteur peut refuser d'en prendre livrai- 
son si la contenance est supérieure de plus de un vingtième de celle 
accusée. 

Quand un immeuble a été vendu en bloc, son prix et sa contenance 
ayant été indiqués, il n'y aura pas lieu à augmentation ni à diminution de 
prix si la différence entre la contenance réelle et la contenance accusée ne 
dépasse pas un vingtième. Si la différence est supérieure et qu'il en résulte 
une augmentation de prix, l'acheteur pourra ou payer cette augmentation, 
ou refuser la chose vendue. S'il en résulte une diminution de prix, il pourra 
également refuser la marchandise, mais il faut qu'il prouve qu'en raison 
de sa contenance insuffisante la chose vendue est impropre à l'usage 
auquel il la destinait. 

Lorsque plusieurs fonds sont vendus par un seul et même contrat pour 
un seul prix avec désignation de la contenance pour chacun d'eux, on fait 
une compensation entre les excès ef les insuffisances de contenance, et 
l'augmentation ou la diminution de prix s'établit comme ci-dessus. 

De toute façon, l'action en supplément ou en diminution de prix doit 
être intentée dans l'armée, à peine de déchéance. Si, conformément à son 
droit, l'acheteur se désiste, le vendeur lui doit, outre le remboursement 
des sommes reçues, les frais du contrat. 

Le vendeur n'est pas tenu de livrer la chose convenue si l'acheteur ne 
paie pas ce qu'il doit payer au terme convenu, ou bien s'il est tombé en 
déconfiture ou en faillite avant paiement, à moins qu'il ne donne caution de 
payer au terme. 

Le vendeur doit garantir à l'acheteur la possession paisible et utile de 
la chose vendue. Non seulement il doit s'abstenir de tout acte susceptible de 
pos atteinte aux droits qu'il a concédés, mais il doit garantir également 

‘acheteur vis-à-vis des tiers en intervenant en justice contre ces tiers s'il y 
a lieu. En cas de troubles de jouissance, l'acheteur peut exiger des dom- 
mages et intérêts de la part du vendeur. 

Pour que la possession soit utile, la chose vendue ne doit pas être affectée 
de vices rédhibitoires, qui la rendent impropre à l'usage auquel elle est 
destinée ou qui en diminuent tellement la valeur que l'acheteur ne l'aurait 
pas achetée s'il les avait connus. Les vices rédhibitoires sont les seuls vices 
cachés que l'acheteur n'a pu constater au moment de la vente ; ceux qu'il a 
connus ou qu'il a pu constater ne donnent lieu à aucune garantie. 

Dans le cas de vices rédhibitoires, l'acheteur a le choix entre les solu- 
tions suivantes : 

Rendre la chose et se faire restituer le prix, ou la garder et se faire 
rendre une partie du prix qui sera déterminée par experts. De toutes 
façons, il doit intenter son action rapidement, car le délai, qui est aban- 
donné à l'appréciation du juge, est ordinairement très court. La responsa- 
bilité du vendeur est variable selon sa bonne ou mauvaise foi ; s'il ignorait 
les vices, on ne l'obligera qu'à la restitution du prix et des frais de la 
vente; s'il les connaissait, au contraire, il pourra, en outre, être condamné 
à des dommages-intérêts envers l'acheteur. 

Si les vices rédhibitoires dont la chose est atteinte entraînent sa perte, 
cette perte est à la charge du vendeur ; elle est, par contre, à la charge de 
l'acheteur si la perte n'est pas imputable auxdits vices, mais à une autre 
cause fortuite. 

Dans le cas de vente publique aux enchères, la garantie n'existe pas 
contre les vices rédhibitoires * 

En ce qui concerne les animaux, un régime spécial a été établi par les 
lois du 2 août 1884, du 31 juillet 1895 et du 23 février 1905 ; en voici les 
principales dispositions : 

Il n'y a pas garantie contre les vices rédhibitoires lorsque le prix de vente 
ne dépasse pas 100 francs. Les vices rédhibitoires admis sont au nombre 
de sept : l'immobilité, l'emphysème pulmonaire, le cornage chronique, le tic 
proprement dit, les boiteries anciennes intermittentes et la fluxion pério- 
dique chez le cheval, l'âne et le mulet, et la ladrerie chez le porc. Mais 
acheteur et vendeur peuvent ajouter ou retrancher, par accord tacite, des 
défauts ou affections à cette liste (méchanceté, inaptitude à la reproduc- 
tion, etc.). Tout vice apparent au moment de la vente cesse d'être rédhibi- 
toire et on peut vendre un animal sans aucune garantie. 

Si, par artifices, le vendeur cache au moment de la vente un vice habi- 
tuellement apparent, il y a dol; la vente peut être résiliée, et l'acheteur 
est fondé à demander des dommages-intérêts. 

En cas d'action estimaloire intentée par l'acheteur pour obtenir une 
réduction de prix d'un animal atteint de vice rédhibitoire, le vendeur 
pourra offrir de reprendre l'animal en restituant le prix et frais de la 
vente, plus d°s dommages-intérêts en cas de dol. 

L'action en justice est toujours précédée d'une expertise de conciliation 
ordonnée pal le juge de paix sur requête verbale ou écrite de l'acheteur ; le 
vendeur est invité à y assister. 

Le délai d:ns lequel l'expertise doit être provoquée et le vendeur cité à 
assister est d3 trente jours (y compris celui de la livraison) dans le cas de 
fluxion périodique, et de neuf jours francs dans tous les autres cas. 

Après expertise, à défaut de solution amiable, l'acheteur est autorisé à 
poursuivre son vendeur; son action doit être intentée dans les trois jours 
qui suivent la clôture du procès-verbal d'expertise. 

L'expertisc est provoquée devant le juge de paix du domicile de l'ache- 
teur, mais l'action qui la suit doit être portée devant le juge de paix du 
domicile du vendeur. 

Si l'animal vient à périr, le vendeur ne sera pas tenu de la garantie, à 
moins que l'acheteur n'ai intenté une action dans le délai légal et ne 
prouve que la perte provient d'une des maladies classées comme vices 
rédhibitoires. 

Pour les porcs ladres, l'action peut être intentée même si l'animal a été 
sacrifié avant l'expiration du délai légal. 

La Cour de cassation a, en outre, admis que la garantie pourra s'étendre 
à tout défaut caché susceptible de diminuer la valeur de l'animal pour la 
boucherie. 

Enfin, à l'action estimatoire accordée pour vices rédhibitoires, il faut 
assimiler l'action en réduction de prix et dommages-intérêts prévue par la 
loi du 8 juillet 1907 pour lésion de plus du quart de la valeur en faveur 
des acheteurs d'engrais, amendements, etc. Cette action doit être intentée 
dans un délai de quarante jours devant le juge de paix du domicile de 
l'acheteur. 

Obligations de l'acheteur. —_ L'acheteur doit payer le prix convenu au 
terme et au lieu désignés, ou, à défaut, dans le temps et au lieu où se fera 
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la délivrance. Fante par lui de s'acquitter au ternie convenu, le vendeur 
peut, ou exercer sur la chose le privilège qui lui est reconnu par l'article 2103 

du Code civil, ou demander la résiliation de la vente, ce qui lui sera 
accordé soit immédiatement, soit après un délai de paiement fixé par le 
juge Outre le prix convenu, l'acheteur doit des intérêts, s'il en a été ainsi 

convenu, ou si la chose vendue et livrée produit des fruits ou des re- 

venus, ou, enfin, si l'acheteur a été mis en demeure de payer (dans ce cas 
l'intérêt court de la date de la sommation). 

L'acheteur doit prendre livraison de la chose vendue ; l'époque de livrai- 
son est fixée par convention ou par les usages : sinon elle doit être immé- 
diate, à moins d'impossibilité résultant des circonstances. Les ruches, par 
exemple, saisies indépendamment du fonds où elles se trouvent, ne peu- 
vent être déplacées que pendant les mois de décembre, janvier et février. 

Si l'acheteur ne prend pas livraison dans le temps convenu, le vendeur 
peut obtenir des tribunaux soit la résolution de la vente, soit l'autorisation 
de mettre la chose en dépôt, Pour les denrées et effets mobiliers, la réso- 
lution de la vente peut avoir lieu et de plein droit, sans sommation, au 
profit du vendeur, si 1 acheteur ne prend pas livraison dans le délai fixé. 

Enfin, sauf convention contraire, les frais d'actes et divers résultant de 
la vente sont toujours à la charge de l'acheteur. 

Vente àréméré. __ On désigne ainsi un contrat de vente par lequel le 
vendeur se réserve le droit, dans un délai convenu, de reprendre la chose 
vendue sous la condition de rembourser à l'acheteur le prix d'achat, les 
frais de vente et toutes les dépenses nécessaires ou utiles que celui-ci a 
faites pour la conservation ou l'utilisation de la chose. 

Si le vendeur use de son droit de rachat, la vente se trouve annulée, les 
hypothèques et servitudes dont l'acheteur a pu grever la chose vendue 
tombent de plein droit, mais les baux qu'il a consentis sans fraude doivent 
être exécutés. Le temps pendant lequel le vendeur peut exercer sa faculté 
de rachat ne doit pas légalement excéder cinq ans ; si, au terme convenu, le 
vendeur n'a pas use de son droit, la vente est irrévocable. 

Vente de créances. __ Il y a des règles très différentes, selon que les 
créances sont civiles ou commerciales. 

Pour les créances civiles, la vente n'est parfaite que lorsque le vendeur 
a remis à l'acquéreur le titre de créance et que le débiteur a été prévenu 
par signification faite par huissier, ou qu'il a accepté la cession par acte 
authentique. Le vendeur garantit l'existence de la créance, mais, sauf stipu- 
lation contraire, il ne garantit pas la solvabilité du débiteur ; l'acheteur 
acquiert la créance avec toutes ses garanties particulières (hypothèques, 
cautions, etc.), mais aussi avec tous les risques. 

Les créances commerciales constatées par effets de commerce (traites, 
billets à ordre) sont cédées par endossements. 

Cas d'annulation de la vente. __ La vente est soumise à tous les cas de 
nullité qui frappent les conventions en général et à ceux qui résultent des 
prescriptions spéciales que nous avons indiquées ci-dessus. 

En outre, si en cas de vente d'un immeuble le prix est inférieur aux 
cinq douzièmes de sa valeur, le vendeur peut, même s'il y a renoncé par 
contrat et s'il a déclaré donner la plus-value, demander l'annulation de la 
vente. Pour apprécier s'il y a lésion de plus de sept douzièmes, l'immeuble 
doit être estimé dans son état et sa valeur au moment de la vente. Si la 
lésion est constatée, l'acheteur a le choi x, soit de rendre l'immeuble, soit de 
le conserver en payant le supplément du prix estimé, sous déduction d'un 
dixième de ce prix total. Outre ce supplément qu'il a à payer, il doit encore 
les intérêts depuis le jour de la demande en annulation de la vente (ou 
demande en rescision). 

Si l'acquéreur préfère rendre la chose et recevoir les sommes qu'il a 
payées, il doit rendre également les fruits de cette chose du jour de la 
vente ; il lui est tenu compte des intérêts de l'argent qu'il a versé, soit du 
jour de la demande en rescision, s'il a touché des fruits antérieurement; 
soit du jour du paiement, s'il n'a touché aucun fruit. 

L'action en rescision pour cause de lésion sur le prix doit être exercée 
dans un délai de deux années ; plus tard, elle n'est plus recevable : elle n'est 
admise qu'en faveur du vendeur. 

Promesse de vente. __ Une personne peut s'engager à vendre à une autre 
une chose déterminée sans que celle-ci s'engage formellement à l'acheter ; 
ce contrat porte le nom de promesse de vente. Ce contrat est soumis aux 
règles générales des contrats. Il en résulte une simple obligation de la 
part d'une des parties en présence, mais 1l n'y a ni transfert de propriété, 
ni mutation des risques. 

Suivant l'article 1589 du Code civil, la promesse de vente vaut vente s'il 
y a consentement réciproque sur la chose et le prix. Donc celui qui a 
promis de vendre doit livrer dès que l'autre consent à acheter; il ne peut 
refuser de tenir son engagement, même en versant des dommages-intérêts. 
La résolution du contrat et le versement de dommages-intérêts ne sont 
admis que si le promettant est dans l'impossibilité de lv er la chose fai- 
sant l'objet du contrat (si, par exemple, il l'a vendue à une autre personne 
avant le terme prévu). Si la personne en faveur de laquelle la promesse de 
vente est consentie prend la chose, elle doit l'accepter telle quelle se pré- 
sente et elle est tenue des hypothèques qui ont pu être consenties depuis 
l'établissement du contrat. 

Une personne peut souscrire également l'engagement d'acheter une chose 
déterminée pour un prix convenu; elle est tenue vis-à-vis de l'autre partie 
à exécuter son engagement comme ci-dessus. 

La promesse unilatérale de vente faite sans qu'un délai soit imposé pour 
en réclamer l'exécution peut être rétractée tant que l'exécution n'a pas été 
demandée. 

Ce contrat est très intéressant pour l'agriculteur qui n'a pas les capitaux 
pour acheter immédiatement une exploitation. II peut, en effet, louer cette 
propriété par bail avec promesse de vente pour un prix fixé à l'avance et 
un temps déterminé, ce qui lui permet d'apporter sans crainte à l'exploi- 
tation toutes les améliorations utiles, puisqu'il a l'assurance d'en devenir 
propriétaire en réalisant les conditions de la promesse de vente. 


Vente des bols. __ La vente des coupes de bois peut se faire de trois 
manières différentes, présentant chacune leurs avantages et leurs inconvé- 
nients. Ce sont : 

1° La vente des bois après façonnage ; 

2° La vente des bois sur pied, en bloc et à forfait ; 

3° La vente des bois sur pied à l'unité de produits façonnés. 

I. Vente des bois après façonnage. __ Le propriétaire fait abattre et 
façonner les produits de sa coupe à ses frais, soit sous sa propre direction, 
soit par l'intermédiaire d'un entrepreneur avec lequel il passe un contrat 
ou marché d'exploitation. 
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Généralement les bois d'œuvre sont laissés en grumes sur le parterre 
des coupes et les bois de feu sont débités et empilés suivant les usages 
locaux. V. DÉBITAGE DES BOIS. 

L'exploitation terminée, le propriétaire met ses produits en vente. Il peut 
les céder, en bloc ou par lots Dapornts au commerce des bois, soit de gré 
à gré, soit par adjudication publique, avec le concours d'un notaire, ou 
bien il peut les vendre, par petits lots détaillés, aux consommateurs locaux, 
ce qui est généralement avantageux. 

Les principaux avantages de ce mode de vente, qui convient surtout aux 
exploitations d'importance faible ou moyenne, sont les suivants : 

1° L'estimation en matière s'obtient par les procédés les plus simples et 
les plus exacts ; les bois étant abattus et façonnés, leurs qualités et leurs 
défauts sont apparents tant pour le vendeur que pour l'acheteur, et l'esti- 
mation en argent devient aussi rigoureuse que possible (V. ESTIMATION, 
CUBAGE); 

2° Quand le propriétaire adopte la vente au détail, qui appelle surtout le 
petit consommateur, la concurrence est accrue et les produits se vendent 
plus cher ; le propriétaire encaisse alors une large part du bénéfice prélevé 
par le marchand de bois, intermédiaire habituel entre le producteur et le 
consommateur ; 

3° Si l'exploitation ne doit porter que sur un certain nombre des arbres 
qui peuplent la surface d'une coupe : coupes de taillis-sous-futaie, coupes 
de régénération en futaie, coupes d'éclaircie (V. ces mots), le propriétaire 
peut faire le choix et le martelage ou désignation des arbres qu'il entend 
réserver, progressivement, au fur et à mesure de l'avancement de l'exploi- 
tation, par conséquent avec tout le soin désirable. 

Mais ce mode présente aussi des inconvénients dont certains sont 
sérieux : 

l'I exige l'avance par le propriétaire des frais d'exploitation ; 

2° Il l'oblige à prévoir à l'avance les modes de débit les plus avantageux, 
ce qui n'est pas toujours facile, ni même possible : les besoins des gros 
consommateurs (mines, compagnies de chemins de fer, entrepreneurs 
de construction, scieries) et les cours des marchandises qu'ils utilisent va- 
van parfois dans des proportions considérables à quelques mois d'inter- 
valle; 

3° Enfin, — et ce dernier inconvénient, qui se présente lorsque les coupes 
exploitées simultanément dans une même région sont importantes eu égard 
aux besoins des consommateurs, est grave, — les produits exploités doivent 
nécessairement être vendus à bref délai ; maintenus sur le parterre de la 
coupe, où ils sont directement exposés aux intempéries et à l'action des 
insectes et des germes de putréfaction, ils subissent une certaine déprécia- 
tion qui s'accentue de plus en plus rapidement par la suite. Leur vente, en 
quelque sorte forcée, devient alors une cause importante d'avilissement des 
prix. Mais il n'y a lieu d'envisager cet inconvénient grave, répétons-le, que 
lorsqu'il y a surabondance de produits à vendre, et le petit propriete 
dont les produits doivent s'écouler dans un rayon peu étendu, et consis- 
tent surtout en bois de chauffage, peut, en général, juger , du moment 
opportun pour son exploitation. 

IL. Ventes sur pied en bloc et à forfait. — Les bois sont vendus, pour 
un prix global fixe irrévocablement à l'instant de la vente, et avant toute 
exploitation, à un marchand de bois, qui s'engage: 

1° A les abattre et à les enlever en se conformant aux conditions fixées 
par le propriétaire, mais qui reste libre de les façonner suivant les débits 
qui conviendront à son commerce ; 

2° A en payer le prix suivant conventions passées avec le propriétaire. 

Celui-ci peut traiter de gré à gré avec le négociant ; mais, en règle 
générale, et surtout lorsque les coupes sont un peu importantes, il est de 
beaucoup préférable d'user de la vente par adjudication publique par le 
soin d'un officier ministériel (notaire) qui rédige avant l'adjudication un 
cahier de charges stipulant toutes conditions exigées tant au point de vue 
de l'exploitation ef de la vidange des produits qu'à celui du paiement du 
prix, et qui procède à la publicité nécessaire. Dans les pays où les pro- 
priétaires de bois sont nombreux, il est souvent intéressant pour eux de 
s'entendre pour que le notaire local mette simultanément en adjudication 
toutes les coupes à exploiter annuellement; cette manière de procéder permet 
de faire une publicité plus large ; elle augmente la concurrence en attirant 
à l'adjudication, par l'importance et le nombre des lots mis en vente, de 
nombreux marchands de bois ; elle réduit les frais de publicité et de 
vente ; elle procure les plus complètes garanties sur la solvabilité des 
acquéreurs. 

La vente par adjudication se fait soit aux enchères, sur des mises à prix 
fixées à l'avance par le propriétaire ; soit au rabais, auquel cas on retire 
de l'adjudication la coupe mise en vente quand les rabais criés à partir 
d'un chiffre beaucoup plus élevé que la valeur d'estimation, successivement 
décroissants, ont atteint le prix minimum que le propriétaire entend 
obtenir de sa coupe. 

Quel que soit le procédé employé, ce mode de vente présente les avan- 
tages suivants : il empêché toute entente des amateurs en vue de provo- 
quer la chute des cours ; le vendeur n'a aucune avance de fonds à consentir 
pour l'exploitation de sa coupe ; si celle-ci ne trouve pas preneur au prix 
qu'il entend la vendre, les arbres, demeurés sur pied, continueront à 
croître sans subir aucune détérioration ni dépréciation autre que celle 
qui pourrait résulter d'une baisse éventuelle des cours des bois ; leur 
valeur augmente même du fait de leur accroissement, si ceux-ci ne va- 
rient pas. La seule perte, en tout cas, subie par le propriétaire consiste 
dans le retard apporté à la réalisation du prix de ses produits ; elle est 
très minime 

Par contre, il est nécessaire de procéder au cubage et à l'estimation, en 
matière et en argent, des bois sur pied, opérations toujours délicates et 
moins exactes que celles portant sur des bois abattus (V. CUBAGE, ESTIMA- 
TION), et le martelage, qui doit être fait intégralement avant la vente, est 
définitif : il n'est plus possible de remédier aux erreurs culturales qu'on 
aurait pu commettre. 

111. Vente sur pied à l'unité de produits faconnés.  __ Dans ce mode, 
le propriétaire vend, sur pied, des arbres, désignés avant ou à désigner 
après la vente, situés dans une enceinte de bois nettement délimitée sur le 
terrain, mais sans en spécifier ni le nombre ni le volume ; à charge par 
l'acquéreur : 

1° De les abattre, façonner et empiler suivant des genres de débit et des 
modes d'empilage convenus à l'avance ; 

2° D'en payer la valeur d'après des prix unitaires fixés également à 
l'avance pour chaque catégorie de produits façonnés. 
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La vente se fait soit de gré ‘à gré, soit par adjudication publique. L'ac- 
quéreur commence son exploitation, au cours de Los le propriétaire 
peut désigner, s'il le juge à propos, de nouveaux arbres à exploiter. Le 
travail de façonnage et d'empilage terminé, vendeur et acquéreur procè- 
dent contradictoirement au dénombrement des produits façonnés ; ils en 
dressent un état sur lequel ils font l'application à chaque catégorie de pro- 
duits du prix unitaire correspondant. Le total donne le montant du prix 
de la coupe. 

Ce mode de vente, intermédiaire entre les deux précédents, présente des 
avantages et des inconvénients communs aux deux autres. Il n'est à recom- 
mander que lorsque le nombre des catégories de marchandises dont la 
fabrication est imposée à l'acheteur est restreint ; l'évaluation des prix uni- 
taires devient en effet difficile et peu précise quand les marchandises sont 
très variées. Il exige de la part du propriétaire une surveillance très active 
durant tout le cours de l'exploitation, pour éviter des fraudes faciles à 
réaliser. D'autre part, la vérification des dimensions des produits façonnés 
est une fréquente source de contestations, à raison des tolérances que 
l'usage a de tout temps admises ou établies dans le commerce des bois, 
tant d'œuvre que de chauffage ; il est essentiel, sur ce dernier point, que 
le cahier des charges ou les conventions amiables préliminaires à la vente 
soient dressés d'une manière aussi complète, détaillée et précise que pos- 
sible, notamment en ce qui concerne : les modes de cubage des produits et 
les tarifs à employer à cet effet ; le mode d'évaluation des dépréciations à 
appliquer pour vices, tares, ou toute autre cause de diminution de la qua- 
lité normale des bois ; l'époque à partir de laquelle l'enlèvement des pro- 
duits pourra être commencé, etc. 


Ventelle, 


Ventilation. __ Renouvellement de l'air nécessaire à la respiration des 
animaux dans l'intérieur des habitations. La ventilation a en outre pour 
but d'éliminer les gaz malodorants produits par les déjections et la vapeur 
d'eau qui se dégage pendant la respiration. Absolument indispensable à la 
bonne hygiène des individus enfermés dans un local quelconque, elle joue 
aussi un rôle utile dans l'obtention de produits de bonne qualité. On sait, 
en effet, que le lait fourni par des vaches séjournant dans des locaux non 
ventilés acquiert une odeur forte et do ne (odeur d'étable) due à 
l'absorption par ce liquide des gaz et des odeurs non évacués. 

La ventilation doit aboutir à l'enlèvement des produits volatils et de la 
vapeur d'eau sans que les animaux soient incommodés par des courants 
d'air qui peuvent avoir, en outre, l'inconvénient d'abaisser la température 
de l'habitation. On devra donc recourir à la ventilation lente (aération) et 
ne pratiquer la ventilation brusque, avec portes et fenêtres ouvertes, qu'en 
dehors de la présence des animaux et durant un court espace de temps, si 
la température extérieure est basse. V. AÉRATION, ÉCURIE, ÉTABLE. 

Le ventilateur le plus simple est constitué par un conduit vertical ( che- 
minée d'appel) partant du plafond, traversant le grenier et débouchant au- 
dessus du toit, comme une cheminée ordinaire. Le conduit sera en bois ou 
en poterie ; s'il est en métal, il sera garni d'une enveloppe isolante, car il 
importe, pour que le tirage s'effectue bien, que les gaz ne se refroidissent 
pas pendant la montée dans le ventilateur. L'ouverture extérieure sera 
protégée contre la pluie et l'ouverture inférieure sera munie d'un dispositif 
permettant de la régler ou de la fermer complètement. 

Les dimensions moyennes d'un ventilateur sont les suivantes 


Terme synonyme de vanne. V.ce mot. 


Diamètre de l'ouverture inférieure ou côté du carré 


(suivant modèle) 0",15 à 0",20 
Diamètre du tuyau d'évacuation au-dessus du toit...  0",15 
Longueur de Ce {UYAU esse 0''',30 à Om,50 


Jusqu'à huit animaux de grande taille, on peut se contenter d'un unique 
ventilateur. Au-dessus de ce nombre, il est préférable d'établir plusieurs 
appareils, plutôt que d'augmenter les dimensions d'un seul ventilateur. 

Dans des habitations importantes, on peut avoir recours au lanterneau 
ventilateur, très pratique à employer lorsque le logement n'a pas de gre- 
nier. 

Le lanterneau se pose sur le milieu du toit; ses faces sont munies de 
persiennes entre lesquelles a lieu l'échappement de l'air vicié. Le réglage 
se fait soit par des lames de persiennes mobiles, soit par une plaque mobile 
placée à la partie inférieure du lanterneau. 

L'arrivée de l'air frais peut être assurée par des ouvertures pratiquées à la 
partie inférieure des murs et nommées barbacanes. De petites dimensions 
(0®,40 X Om,15), elles sont percées transversalement à 0%,30 environ du sol 
et portent une plaque à “gière permettant de régler le tirage ou de les 
obturer complètement. Le plus souvent, on se contente d'assurer la rentrée 
de l'air par des orifices percés au bas des portes et que l'on ferme à volonté 
par une petite coulisse. Pour qu'une barbacane soit bien installée, il faut 
qu'elle soit munie, en avant, d'une garniture faite de trois planchettes (deux 
sur les côtés, une en avant) ou seulement d'une planchette inclinée placée 
en avant pour dévier le courant d'air et pourvue d'un grillage à mailles 
larges, empêchant l'entrée des rongeurs. 

L'hygiène générale de l'habitation et sa bonne ventilation, en particulier, 
sont favorisées-par la perméabilité des matériaux de construction des pa- 
rois. Les murs absolument imperméables (ciment) ne livrent aucun passage 
à l'air et la ventilation totale s'en trouve diminuée. On sait, en outre, que, 
dans l'assainissement d'un local, il faut tenir compte des échanges qui se 
font à travers les parois à la faveur de la perméabilité des matériaux. Dans 
un mur poreux, l'atmosphère extérieure pénètre par une face dans le mur, 
en même temps que l'atmosphère intérieure y entre par l'autre et y dépose 
les souillures aériennes de la vie. La rencontre donne lieu à une combus- 
tion froide qui combat et annule incessamment l'infection du mur. Il faut, en 
conséquence, préférer, aux matériaux imperméables, ceux qui laissent tra- 
vailler l'air et n'appliquer des enduits imperméables que dans la partie 
basse des murs exposée, en dehors, aux intempéries et, en dedans, à 1 usure 
venant des animaux. Partout ailleurs on évitera cet emploi. 


Venturon (ornith.). — Genre de passereaux insectivores à livrée som- 
bre, vert jaunâtre et queue noire, nichant sur les arbres ef peuplant le voi- 
sinage des montagnes. À signaler le venturon alpin, qui est sédentaire ou 
de passage. 


Ver. __ Le nom de vers appartient en propre à l'embranchement du 
règne animal qui constitue la quatrième grande division des invertébrés 
(fig. 2305). Leur corps est ordinairement symétrique bilatéralement, non 
segmenté ou divisé en anneaux semblables, mou, contractile, le plus sou- 
vent cylindrique ou arrondi. 
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A côté des helminthes (plathelminthes et némathelminthes), parasites de 
l'homme et des animaux (ascarides ankylostomes, strongles, trichocéphales, 


trichine, filane, anguillule, douve, ténias, bothriocéphales, etc.), figurent en- 


core dans ce groupe les annélides (lombric, sangsues, serpules), les rotateurs 
ou rotifères (animakules le plus souvent microscopiques), les géphyriens 


(siponcle), etc. 


Mais, dans le langage courant, on donne le nom de vers non seulement 
aux vers proprement dits, mais encore ä toutes sortes de larves 
blanc, larve du hanneton ; ver de farine, larve du ténébrion ; ver de fro- 


mage, larve de diverses mouches ; ver des noisettes, larve du balanin 


ver luisant, le lampyre) ou de chenilles (ver gris, chenille de noctuelle , 
ver soie, chenille du bombyx ; ver coquin, chenille de pyrale), qui ont 
une apparence vermiforme. V. HELSiiNTHE, CHENILLE, LARVE, VER A SOIE. 


Ver ä soie (séric) 


- On donne ce nom 
aux chenilles de di- 
vers lépidoptères ( 
2306), qui secrètent, ä 
un moment donné, un 
fil continu, fin, luisant, 
tenace, appelé soie, uti- 
lisé -comme textile. Ce 
fil leur sert ä se cons- 
truire un cocon, à l'in- 
térieur duquel les che- 
nilles se chrysalident 
et se changent en pa- 
pillons. 

Il existe plusieurs 
espèces de vers ä soie, 
toutes appartenant au 
genre bombyx : ver 
soie du murier (bom- 
byx mori), ver soie 
du chéne (bombyx ya- 
marnai, bombyx per- 
nyi, bombyx mylitta), 
ver soie de l'ailante 
(bombyx cynthia) ver 

soie du ricin (bom- 
byx arrindia ou ricini), 
ver soie de l'au- 
bépine et du prunier 


FIG. 2305. - Vers. 


(bombyx cecropia)etc. 1. Bothriocéphale; 2. Douve : 3. Ascaride ; 4. Rotateur : 5. Siponcle ; 


Ces espèces, autres que 


3 
FIG. 2306. — Vers 


le ver ä soie du mûrier, sont sauvages ou seulement demi-domestiquées 
et groupées, ä cause de cela, sous la dénomination de vers soie Sauvages. 

Les cocons des vers du mûrier et des vers du chêne sont 
fermés entièrement et dévidables comme un peloton ; ceux 


des autres espèces (cynthia, 
ricini, cecropia), ouverts ä 
leur extrémité antérieure, 
comme un nid d'oiseau, sont 
indévidabies  industrielle- 
ment et leur soie estpeignée 
et filée comme le coton. 
er soie du mûrier. 
- Le ver soie du mû- 
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FIG. 2307. - CEuf de ver 
ä soie (tr. grossi). 
a. Micropyle. 


6. Sangsue, 7. Lombric; 8. Serpule. 
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FIG. 2308. — Coupe en partie 
théorique À travers l'ceuf 
(tr. grossi) avant l'incubation. 


C. Coque; M. Micropyle; V. Vitel- 
lus ; B. Embryon ou germe ä 
l'état de bandelette : v. Membrane 
vitelline; 8. Séreuse; a. Amnios., 


soie. 1, 2. Blane (mâle et femelle); 3,4. Gris (mâle et femelle). 
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FIG. 2309. 
Ver dans 
l'ceuf avant 

l'incubation. 

a. Tête : b. Ex- 


trémité posté- 
rieure, 


Es 
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rier, désigné, dans le midi de la France, 
sous le nom de magnan, fournit ä lui 
seul la presque totalité de la soie natu- 
relle du commerce. C'est le seul ver ä 
soie élevé en Europe et dans la plu- 
part des autres contrées séricicoles. 
Le ver soie du miirier, ainsi que 
les autres espèces de vers ä soie, comme 
d'ailleurs tous les papillons, passe par 
quatre états successifs de developpe- 
ment : œuf, larve, chrysalide, papillon . 
CEufs ou graines du ver à soie du 
mâûrier. - Ce sont de petits corps glo- 


VER A SOIE 


FIG. 2310. - Vers ä soie venant d'éclore. 


FIG. 2311.- Ver ä soie au maximum de taille. 
3. Organes extérieurs ; o. Tôte ; b. Fil de soie ou bave ; ä 13. Anneaux du corps ;1 ä 3. Anneaux 


du thorax; 4 ä 13. Abdomen ; j. Jambes thoraciques ; 


Jambes abdominales ; s, s, s. Stigmates 


(orifices respiratoires); /. Lunules ; 11. Eperon. 


buleux ovoïdes, légèrement 
aplatis (fig. 2307). Leur 
grosseur varie un peu sui- 
vant les races ; il en faut 
1 500 environ pour faire le 
poids de 1 gramme. Leur 
diamètre ordinaire est de 
1 millimètre. Nouvellement 
pondus, ils sont de couleur 
jaune ; ils deviennent gris 
cendré au bout de quelques 
jours, s'ils sont fécondés ; 
les graines non fécondées 
conservent leur couleur 
prinntive et se dessèchent. 
Le poids spécifique des 
ceufs est un peu plus grand 
que celui de l'eau (1,08). 

On distingue plusieurs 
parties dans rceuf (fig. 
2308). La plus intéressante 
est l'embryon (ver ä l'état 
d'ébauche). Il prend naïis- 
sance dans rceuf après que 
ce dernier a été fécondé. 
Sa forme est d'abord celle 
d'un petit ruban (bande- 
lette germinative)  [AQ. 
23091], de couleur blanche 
placée ä la surface du jaune 
et du côté du gros bout de 
rceuf. L'embryon demeure 
sous cet état de bandelette 
depuis la ponte (en juillet- 
août) jusqu'au printemps 
suivant (dix mois) chez les 
ceuf de races annuelles ou 
monovoltines. 

Le ver, dans rceuf, res- 
pire continuellement, quoi- 
que avec plus ou moins 
d'activité ; il en résulte que 
les graines éprouvent, de- 
puis la ponte jusqu'à. l'éclo- 
sion, une perte totale de 
poids de 13 pour 100 envi- 
ron. L'air est donc toujours 
indispensable aux graines 
pour la vie du germe et il 
faut se garder de les en 
priver et ne jamais les te- 
nir accumulées. 

On doit aussi, pour 
qu'elles se conservent en 
bon état, les préserver de 
l'humidité et les tenir au 
froid un certain temps pour 
les rendre capables d'éclo- 
sion (hivernage). V. GRAI- 
NAGE. 

Larve ou ver.- A l'éclo- 
sion, le ver est une petite 
chenille de 4 millimètres 
de longueur, hérissée de 
poils bruns, ce qui lui donne 
un aspect noirätre (fig. 
2310). Dès sa sortie de l'oeuf, 
cette petite larve s'attaque 
aux parties les plus tendres 
des feuilles du mûrier. Si 
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FIG. 2312. — Variétés de vers. 


Ver blanc sans tache (type ordinaire), a. Face ventrale 
blanche :2. Ver noir (type moricaud)..a. Face ventrale grise ; 
3. Ver blanc ä rayure* noires aux jointures de: 
‘type bariolé), a. Deux taches triangulaires noir: 
ventrale de chaque anneau; 4. Ver notr velouté ä rayures 
blanches aux jointures des anneaux, a. Une tache triangu- 
laire noire ä la face ventrale de chaque anneau ; 5. Ver blanc 
piqueté.(type Japon et Inde)[huit taches ponctitormes répar- 
ties : six dorsales, deux latérales par anneau]; 6. Ver ä 
bosses (type cornes de diagon des Chinois) [deux bosses dor- 

sales’ par anneau, sauf aux 4,, 11” et derniers). 


VER A SOIE 


la température est convenable (23 degrés), elle acquerra en un mois environ 
le maximum de sa taille (fig. 2311) : son corps mesure alors 8 à 9 centi- 
mètres de longueur et pèse 4 ä 5 grammes. À mesure qu'elle grandit, les 
poils dont son corps est couvert deviennent plus courts et plus écartés, ce 
qui laisse voir la couleur de la peau. Celle-ci est ordinairement unie et 
blanche ; chez certaines sortes, elle est d'un gris plus ou moins obscur (mo- 


FIG. 2313. — Anatomie du ver soie. 

d. Tube digestif, a. Anus ; m. Vaisseaux urinaires de Malpighi (six); f. Glandes salivaires 
(deux), s. Glandès soyeuses (deux1 sécrétant la soie; b. Fil de soie ou bave, composé de deux 
brins; r. Capsules génératrices (deux), organes reproducteurs rudimentaires; n, g, c. Système 
nerveux ventral où chalne ganglionnaire; g. Ganglions nerveux (treize en tout); c. Anneau 
et ganglion sus-ossophagien; ro, v. Va au dorsal ou coeur : 1 ä 3. Jambes thoraciques; 

4 ä 8. Jambes abdominales; e. Eperon. 


C 
FIG. 2314. — Mécanisme de la mue. 


A. Pendant la mue. Après la chute de la cuticule du crâne, le ver chemine, laissant derrière lui 
la dépouille chitineuse de sa peau. solidement accrochée au Support par les crampons des 
fausses pattes et par des fils de soie (. Nouvelle téte ; c. Chute de l'ancienne boite cranienne; 
d. Dépouilles des vieilles trachées). B. Aprés la mue (a. cuticule du cräne avec lambeau de cuti- 
cule intestinale). C. Dépouille laissée par lo ver (it la dépouille du corps sont attachées les 

dépouilles des membres et des trachées). 


FIG. 2315.— Mues et âges du ver. 


A. Ver ä la naissance ; B. Première mue (1. Avant ; 2. Après); C. Deuxième mue (1. Avant; 
2. Après); D. Troisième mue (1. Avant ; 2. Après); E. Quatrieme mue (1. Avant; 2. Après); 
b. Nouvelle boite cranienne vue ä travers la cüuticule du 1.r anneau; en avant, ancienne boite 

cranienne prete tt tomber ; F. Ver au maximum de sa taille (m. Masque). 


ricauds) ; chez d'autres, elle est blanche avec des rayures noires aux join- 
tures des anneaux ou inversement (vers bariolés ou rayés), etc. (fig. 2312). 

La tête, petite, globuleuse, porte les yeux (six de chaque côté), deux an- 
tennes, des palpes et les organes de la bouche (lèvres, mandibules et mä- 
c.hoires). Sous Ia lèvre inférieure se trouve un petit mamelon conique, la 
trompe soyeuse, au sommet duquel est l'orifice de sortie du fil de soie ou 
bave (fig. 2313). 

L'intérieur du corps est occupé par l'intestin et ses annexes, le système 
nerveux, les trachées respiratoires, deux capsules génératrices, etc. et 
l'appareil producteur de la soie ouglandes soyeuses. Celles-ci consistent en 
deux longs tubes repliés sur eux-mêmes, placés ä droite et gauche du tube 
digestif ; tous ces organes 
sont baignés par le sang, 
liquide limpide, jaune chez 
l'es races ä cocons jaunes, 
incolore ou verdâtre chez 
ceux de races ä cocons 
blancs ou ä cocons verts. 

Mue. Ages du ver. —Avant 
d'arriver à maturité, c'est- 
à-dire avant le moment de 
faire son cocon, le ver su- 
bit trois mues ou quatre 
mues (selon la race), c'est- 
à-dire qu'il se dépouille 
trois fois ou quatre fois 
d'une pellicule morte (cu- 
ticule) dont sa peau se re- 
couvre et qui l'empêche- 
rait de grossir (fiel. 2314). 
Quand le ver se dispose ä 
muer, son appétit diminue, 
ses mouvements se ralen- 
tissent, sa peau devient dis- 
tendue et lisse ; finalement, 
il cesse de manger, demeure 
immobile, la tête et la par- 
tie antérieure du corps re- 
levées, jusqu'ä la chute de 
la cuticule. On appelle vul- 
gairement sommeil ou dor- 
mille, le temps d'immobi- 
lité qui precède la mue. 
Au sortir de la mue, le ver 
se remet ä manger, peu 
d'abord, puis davantage, 
ensuite beaucoup. La période pendant laquelle le ver mange le plus, entre 
deux mues, s'appelle frize ou briffe. Le temps qui s'écoule de la naissance 
à la terminaison de la première mue’ et ensuite d'une mue ä la fin de la 


FIG. 2316. — Montée des vers aux branchages 
et formation des cocons ou coconnage. 
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suivante s'appelle äge. Chez les vers à quatre mues, il y a cinq âges : le 
premier dure cinq a six jours (un jour pour la mue) +, le deuxieme, quatre 
ä cinq; le troisième, six ä sept ; le quatrième, sept à huit, et le cinquième, 
dix à douze jours (deux jours pour la mue) /fig. 2315]. 

Cocon. -_ Quand le ver se dispose à faire son cocon, il cesse de manger 
et devient transparent : on dit qu'il est mûr. I1 cherche à quitter sa litiere 
et, si on lui donne des branchages, il y monte pour y installer son cocon 
(fig. 2316). Ayant trouvé un endroit favorable, il s'arrête, jette de-ci de-là 
quelques fils, établit ainsi une sorte de réseau (bourre ou blase). Au centre 
de ce réseau il délimite un espace ovale, ä l'intérieur duquel il demeure 
enfermé (fig. 2317) et qu'il continue, pendant trois jours, ä tapisser, de 
dehors en dedans, avec sa soie : c'est le cocon. Suivant la race ä laquelle le 
ver appartient, le cocon est 
blanc, vert ou jaune, res- 
serré (cintré) où non dans 
le milieu de sa longueur. 

Chrysalide ou fève. Dis- 
tinction des sexes des chry- 
salides. __ Le fil de soie du 
cocon ou bave (0E1E1,02 de 
diamètre) a la forme d'une 
lanière composée de deux 
brins (fils élémentaires) jux- 
taposés, revêtus d'une subs- 
tance gommeuse appelée 
grès, qui les colle ensemble. 
La bave n'est pas enroulée 
autour de l'axe du cocon 
comme dans un peloton or- 
dinaire, mais elle est dispo- 
sée par petits paquets dans 
lesquels le fil fait de nom- 
breux replis en forme de 8. 

Si on ouvre un cocon dans 
le troisième jour après sa 
terminaison, on y trouve le ver ä l'état de chrysalide ou fève. Celle-ci se 
distingue de la larve par sa forme ovoiïde, sa couleur rouge brunâtre, l'ab- 
sence de jambes abdominales et la présence de deux ailes au thorax (fig. 
2317). Les sexes, chez cette forme du ver, se reconnaissent au poids (le poids 
des femelles est plus fort que celui des mâles) et aux caracteres suivants : 
présence ä la face ventrale du 11° anneau d'un repli longitudinalen forme 
de canal, visible ä rceil nu, allant d'un bord ä l'autre de cet anneau chez 
la femelle; d'un petit creux arrondi, situé à la limite des 11° et 12e anneaux, 
chez le mâle. 

Papillon. Vers le quinzième jour après la terminaison du cocon, le pa- 
pillon est prêt ä sortir. Il s'isole de son enveloppe de chrysalide, mouille 
l'extrémite antérieure du cocon avec un liquide alcalin qui a la propriété de 
décoller les replis du fil agglutinés 
par le grès et, s'aidant de la tête et 
du thorax il édarte les fils devenus 
libres, se ‘fraye un passage ä tra- 
vers l'épaisseur de la coque et sort 
Vis: 2318). 

hez le papillon (fig. 2319), le 
mâle est alerte ; il se deplace avec 
vivacité, agitant ses ailes et tenant 
la pointe de l'abdomen relevée. La 
femelle se déplace peu et avec len- 
teur ; son abdomen, gros, lourd, se 
termine, tourné en bas, avec un 
mamelon conique au sommet du- 
quel est l'ouverture de rovidacte 
ou orifice de sortie des ceufs. 

Comme la chrysalide, le papillon 
vit uniquement sur ses reserves ; 
plus il est gros, plus il vit longtemps 
(quinze jours en moyenne) ; sa lon- 
gévité, comme d'ailleurs celle du 
ver et de la chrysalide, dépend 
aussi du degré de chaleur, de l'hu- 
midité de l'air, etc. 

Après leur sortie des cocons, les 
papillons sèchent leurs téguments, 
puis ils s'accouplent. 

Maladies. — Le ver ä soie est su- 
jet à diverses maladies ; les prin- 
cipales sont : la muscardine, la pé- 
brine, la flacherie, la grasserie, 
l'oudji. V. ces mots. 

Races. Croisements. __ On divise 
les races en annuelles et polyvol- 
fines (vers ä trois ou quatres mues), 
ä cocons blancs, verts, jaunes, 
ovales, cylindriques, coniques. Les 
races (fig. 2320) les plus repandues ou les mieux caractérisées sont celles 
d'Europe, à cocons jaunes ou à cocons blancs ; de Chine, ä cocons blancs 
ou à cocons dorés ; du Japon, àä cocons blancs et ä cocons verts ; la race 

persane (sebsvare), ä cocons verdâtres ou jaunâtres, gros parfois comme un 
ceuf de poule, mais d'un mauvais rendement à la filature ; la race de Chypre, 
ä gros cocons jaunes coniques ; la race de Bagdad, à cocons blancs et ä 
graines non adhérentes. 

Par les croisements de ces races entre elles, on obtient souvent des vers 
plus robustes et des cocons d'un bon rendement ä la filature, à la condition 
de s'en tenir, pour l'élevage, ä la génération de vers issue directement du 
croisement (première géneration). Dans les générations suivantes, il y a 
disjonction et les produits sont disparates. 

levage Industriel. L'élevage du ver ä soie commence ä la prépara- 
tion de la graine et se termine ä la formation du cocon. 

L'emploi de graines irréprochables est la première condition de succès 
dans l'elevage ou éducation des vers soie. C'est par le choix méthodique 
des reproducteurs, l'application rigoureuse des procédés Pasteur contre 
les maladies héréditaires et une conservation rationnelle des ceufs, depuis 
leur ponte jusqu'à leur mise en incubation, qu'on réalise cette condition 
fondamentale. V. GRAINAGE. 


F1G. 2317. — Chrysalide. 


A. mme, face ventrale; d. Dépression arrondie ä l'intersection 
des 115 et 12s anneaux; B. Femelle, face ventrale; d. Dé- 
pression longitudinale allant d'un bord ä l'autre du lis an- 
neau; C. bläle dans le cocon, face ventrale gauche; 0. CEil; 
a. Antenne; 4. Aile supérieure; i. Aile inférieure; T. Stig. 

mate respiratoire; L Dépouille Ittrvaire. 


FIG. 2318. — Papillons sortant des cocons 
(réduits). 


757 


ù Ÿ Cu œ 


VER A SOIF 


1. Insecte mdle. — h à ta. Jambe antérieure ; h. Hanche ; gr. Trochanter eu. Cuisse ou fémur : f. Tibia ; fa. Tarse ; as et ai. Aüles (2 paires); as. Aile antérieure ; ai. Aile inférieure 


ou pOstérieure. Corps : cp. Crochets d'accoupleinent ; an. À 


nus ; ai, Poche air ou jabot ; es. Estomac: co. Ctecum; g, g. Chaine ganglionnaire; er. Cerveau ou ganglion sus- 


cesophagien ; f. Testicules (deux); d. Conduits déférents (déux) :8. Vésicules séminales (deux); a. Glandes accessoires (deux); e. Canal éjaculateur m aboutissant au pénis ou verge; 


p. Pénis ou verge ; v. Vaisseau dorsal : b. Cœur ; m. Tubes de Malpighi. 

2. Insecte femelle.— an. Antenne; h à c. Jambe antérieure ; h. Hanche : tr. Trochanter ; 
ae. Ouverture de sortie des œufs; 
du vernis. 


C Tibia ; e. Ergot; fa. Tarse; c. Crochets. Corps : an. Antenne ; co. Cœur ; Intestin ; a. Anus; 
oa. Ouverture d'accouplement ; oe. Oviducte; p. Poche copulatrice ; t. Tubes ovariquee; n. Système nerveux (chaine ganglionnaire); g. Glande 


FIG. 231% — Anatomie des papillons mâle et femelle (coupe longitudinale). 


Incubation des graines. Éclosion. — Pendant l'incubation, il faut aux 
graines de l'air et une température convenable (20 degrés). On réalise ces 
conditions en mettant les graines dans une chambre d'éclosion ou dans 


2.— Chine 
(blanc et doré). 


1.— Europe 


3.— Japon 
(Jaune et blanc). 


(blanc et vert). 


4.— Perse 5.— Chypre 6.— Bagdad 
(blanc et jaune). (jaune). (blanc). 
FIG. 2320. — Cocons de diverses races (réduits). 
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une étuve (fig. 2321) pourvue d'ouvertures d'aération et enles y faisant 
passer progressivement, à raison de 1 degré environ par jour, de la tem- 

pérature ou elles étaient dans la chambre de conservation, au moment de 

la mise en incubation, à celle de 20 degrés. La température est maintenue 

à ce degré jusqu'à l'apparition du premier vers et portée ensuite à 24 ou 
25 degrés. L'éclosion (g. 2322) dure ordinairement trois jours dans ces 

conditions. Pendant l'incubation les graines 

respirent avec une grande activité ; elles ont 

donc besoin de beaucoup d'air et doivent 
être étendues en couche mince sur le fonds 

d'un tamis ou d'une boite perforée ; il faut 

au moins 2 décimètres de surface par 
once de graines. 

Par le brossage, l'électricité, l'immer- 
sion dans les acides, etc., on peut provo- 
quer l'éclosion des ceufs de races annuelles 
avant qu'ils aient subi l'action du froid ; 
mais il faut opérer, pour réussir, sur des 
graines récemment pondues. Ces procédés 
d'éclosion sont peu utilisés dans la pra- 
tique. 

La mise en incubation des graines doit 
avoir lieu au moment voulu pour que les 
vers puissent trouver, à leur sortie de 
l'oeuf, des feuilles tendres à manger. Ce moment est venu quand les mûriers 
commencent ä se couvrir de petites feuilles (d'avril ä mai dans nos climats). 

Levée des vers à l'éclosion. — Dès leur sortie de l'ceuf, les petits vers 
doivent être portés dans un local préparé ä l'avance, nettoyé et au besoin 
désinfecté, bien aéré et où l'on entretiendra une température autant que 
possible uniforme et constante de 23 degrés environ, Jui est celle permet- 
tant le mieux de satisfaire ä la fois aux exigences Dee et aux néces- 


sités économiques. Là on les place sur des tables à claire-voie surperposées 
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FIG. 2322. _ Éclosion du ver (grossi). 
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FIG., 2321. — Couveuses. 


I. Couveuse en fer-blanc (vue extérieure et coupe) : A. Tube pour garnir la couveuse d'eau; B. Cadre pour les graines; C. Double enveloppe contenant Peau : D. Thermometre ; 2. Couveuse en bois : 
A. Veilleuse ou lampe; B. Cheminée en tôle; 8. Couveuse à. parois tubulaires : A. Lampe : B. Double fond rempli d'eau; C. Tubes remplis d'eau; D. Tiroir pour les graines ; E. Porte; F. Tube pour 
l'introduction de l'eau ; G. Thermomètre. 


VER A SOIE 


(V. MAGNANERIE) sur lesquelles ils seront nourris et soignés. À mesure que 
les vers éclosent, on les lève, c'est-à-dire qu'on les recueille au moyen de 
feuilles tendres de mûrier encore petites ou de feuilles déjà grandes et plus 
dures, que l'on a coupées en lanières (fig. 2323). Quand les feuilles sont 
garnies de vers, on les prend à l'aide d'une petite pince et on les porte 
sur une fable d'élevage où 
on les répartit sur 1 éten- 
due qu'ils doivent occuper. 
Puis on sert aux jeunes 
vers leur premier repas de 
feuilles fraîches. 

Nourriture des vers. — 
La règle de l'alimentation 
est de donner aux vers de 
la feuille propre, diges- 
tible, appropriée à leur 
âge et de ne pas leur en 
servir de nouvelle tant 
qu'il s'en trouve de man- 
geable sur les claies. 

Sur les arbres, en plein 
champ, la feuille est rare- 
ment malpropre, surtout si 
les plantations sont à une 
certaine distance des habi- 
tations. Dans la magnane- 
rie, il faut éviter de les sa- 
lir en soulevant les pous- 
sières, ou de les altérer par 
déchirure, compression, en- 
tassement, etc. Le degré 
de digestibilité dépend de 
diverses conditions : va- 
riété de l'arbre (les feuilles 
des sauvageons, c'est-à-dire 
de mûriers non greffés, 
sont plus nutritives et plus 
soyeuses, mais ces arbres 
produisent moins) ; condi- 
tions de milieu et de cul- 
ture; ensoleillement, âge 
de l'arbre, etc. 

Ramassage et conserva- 
tion des feuilles. — Le degré de développement de la feuille (âge) doit être 
proportionné à celui des vers : aux vers jeunes il faut des feuilles jeunes; 
aux vers déjà gros, des feuilles plus développées.  V. MÜRIER. 

On effectue le ramassage ou cueillette des feuilles à deux moments dans 
la journée : le matin, quand la rosée a disparu ; le soir, avant la chute de la 
rosée du soir (serein) ; les feuilles mouillées de rosée sont dangereuses pour 
la santé des vers ; cueillies dans le milieu de la journée, elles s'échauffent 
trop facilement. À mesure qu'on les ramasse, on les met dans des sacs ou 
des draps, ou on en remplit des corbeilles, que l'on porte ensuite à la ma- 

erie, où on les vide sur le sol bien propre d'un local frais (le ramier) 

V. MAGNANERIE]. Là, on conserve la feuille étendue (épaisseur 30 centi- 

mètres), jusqu'au moment de la distribution. On /a soulève et on la secoue 
pour l'aérer chaque fois que l'on en prend pour un repas. Il faut éviter de 
donner aux vers des feuilles mouillées par la pluie, parce qu'elles sont moins 
hygiéniques. En temps ordinaire, on sert le matin les feuilles ramassées la 
veille au soir et le soir les feuilles cueillies le matin du même jour. Habi- 
tuellement, dans les premiers âges, jusqu'à la troisième mue, afin d'en 
faciliter la répartition, on sert aux vers la feuille coupée en morceaux 
(fig. 2323). A partir de la troisième mue, on donne la feuille entière. 

Repas. Quantité de feuilles nécessaire. — Il est difficile de fixer le nom- 
bre des repas; ce qu'on peut dire, c'est que ce nombre doit être plus grand 
quand on sert les feuilles coupées, parce qu'elles se flétrissent plus vite que 
les feuilles entières. On donnera, par exemple, pour vingt-quatre heures, de 
la naissance à la troisième mue, six repas (le matin, à cinq heures et à dix 
heures ; Le soir, à une heure, à quatre heures, à sept heures et à dix heures) 
et, à partir de la troisième mue, quatre repas : deux le matin, à quatre 


FIG. 2323. __ Coupage de la feuille avant de la 
distribuer aux vers des premiers âges. 
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FIG. 2324. — Systèmes d'élevage. 


A Élevage ordinaire, ul à la feuillée (feuilles détachées des rameaux); 
kge aux rameaux ou à la ramée. 
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heures et à dix heures, et autant le soir, à quatre heures et à dix heures 
également. 

On évalue à 1 000 kilogrammes le poids en feuilles adultes qu'il faut pour 
les vers d'une once, dont les deux tiers au dernier âge, ce que l'on exprime, 
dans les Cévennes, en disant qu'à la dernière mue, sur trois mûriers il doit 
en rester deux non dépouillés de leurs feuilles. 

Elevage aux rameaux. — Dans le Levant et quelques autres pays (Frioul, 
Vénitie, Trentin), au lieu de servir aux vers des feuilles détachées des ra- 
meaux, on leur distribue des branches du mâûrier avec leurs feuilles. Cette 
méthode de nourrir les vers (élevage aux rameaux) [ fig. 2324] procure une 
réelle économie de main-d'œuvre; mais elle est praticable, sans danger pour 
la durée des arbres et la production des feuilles, seulement dans les contrées 
méridionales ou les situations suffisamment chaudes, c'est-à-dire sous les 
latitudes où les mûriers peuvent supporter la taille d'été. 

Délitage. Soins de propreté. — Les débris de feuilles mêlés aux déjec- 
tions, aux dépouilles de mues et, en cas maladie, aux cadavres de vers, sont 
appelés litières. Ces litières sont la source principale d'altération de l'air 
dans la magnanerie. Il importe donc de faire disparaître ce danser ou de 
l'atténuer. On y parvient à l'aide du délitage ou délitement, c est-à-dire 
par le changement des vers de place, suivi de l'enlèvement des litières 
répété le plus souvent possible. On délite les vers pendant l'élevage de la 
même façon qu'on les lève à l'éclosion; seulement, au lieu de se servir de 
feuilles pour la levée, on emploie des rameaux, sur lesquels les vers montent 
et qu'on emporte sur une claie propre. On peut remplacer les rameaux par 
des papiers percés de trous assez grands pour que les vers puissent passer 


FiG. 2325. __ Espacement. Vers du 3' âge, convenablement espacés. 


au travers, ou par des filets à mailles de diamètre convenable. On étend 
les papiers ou les filets sur les vers et, par-dessus, on donne un repas de 
feuilles fraîches. Quand les papiers ou les filets sont suffisamment chargés 
de vers, on les prend pour les changer de place. Les tables seront net- 

toyées une fois avant et une fois après chaque mue (sauf au premier âge 
où l'on peut se dispenser de déliter) et, en plus, chaque fois que la litière 
est humide. 

Espacement des vers (fig. 2325). — Les vers ne doivent pas être tenus 
serrés au point de se toucher, sans quoi leurs stigmates fonctionneraient 
mal ; les feuilles seraient piétinées et salies, et les vers ne pourraient ni 
respirer à leur aise, ni se nourrir convenablement. L'expérience a appris 
que, pour ne pas souffrir de l'entassement, les vers doivent occuper un 
espace triple de la surface couverte par leur corps et qu'il est avanta- 
geux pour leur santé de les tenir encore plus clairsemés aux premiers 
âges. Autrement dit, entre deux vers, il doit y avoir au moins la place 
pour deux autres. 

Partant de ce principe, on répartira les 36000 vers, provenant d'une once de 
graines, de la manière suivante aux différents âges : 


Premier âge. 
Deuxième âge 
Troisième âge . 
Quatrième âge 
Cinquième âge. 


. 1 mètre carr. 
3 


Il faut amener les vers à s'espacer convenablement (fig. 2325) en s'écar- 
tant d'eux-mêmes à mesure qu'ils grossissent, soit en répandant chaque 
jour, au moment d'un repas, la feuille sur une surface un peu plus grande 
que celle occupée par les vers, soit en les éclaircissant a l'aide de déli- 
tages effectués à propos (dédoublement), sans jamais les prendre avec les 
mains directement. 

Egalité des vers. — Dans l'élevage industriel, la nourriture et les soins 
hygiéniques de propreté sont donnés aux vers sur les tables d'élevage, non 
à chacun en particulier, ce qui serait pratiquement impossible, mais à tous 
en même temps. En d'autres termes, fous les vers d'une table forment une 
unité, traitée comme si c'était un seul ver. Il faut donc que les vers aient 
tous au même moment les mêmes besoins physiologiques et, par conséquent, 
le même âge. Ayant le même âge, s'ils sont convenablement dirigés, ils au- 
ront la même grosseur, ils set ont égaux de taille; ils subirontensemble leurs 
mues et formeront leurs cocons à la même époque. Pour avoir des vers 
égaux en âge, il faut ne mettre ensemble que les vers nés le méme jour, 
sans y méler jamais des vers éclos un jour différent. Les éclosions durent 
ordinairement trois jours : on aura donc trois groupes de vers de même 
âge et de même taille à l'éclosion. On attend, pour donner le premier 
repas aux vers d'un groupe, d'avoir réuni tous les vers de œ groupe. L'é- 
galité acquise à l'origine sera ensuite conservée par l'uniformité de la 
température dans la magnanerie, l'égale distribution des feuilles aux 
vers, la suspension des repas, dès la sortie de mue des premiers vers et 
leur reprise quand tous les vers ont terminé leur mue ou qu'iln'en 
reste que quelques-uns encore engourdis dans la mue. 
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F1G. 2326. — Encabanages. 


A. Échelle cogonnitre Davril ; B. Encabanage ordinaire (rameaux dressés recourbés par le haut, 
de façon à obtenir une suite de voûtes ou berceaux de branchages); C. Encabanage à l'aide de 
râteliers en liteaux remplis de broussailles; D. Encabanage en rameaux couchés; E. Cône en 

fer-blanc pour protéger le dispositif contre les rongeurs. 


Si les vers étaient devenus inégaux, on profiterait d'une mue pour mettre 
les retardataires à part, et d'un groupe en former deux, qu'on pourrait en- 
suite gouverner séparément, 

On pourra, si on le veut, réunir de nouveau les deux groupes après les 
avoir égalisés ou appareillés, en tenant les vers du groupe moins avancé 
plus au chaud, en leur donnant un repas de plus chaque jour et en agissant 
inversement pour ceux de l'autre groupe. 

Montée. Encabanage. Démamage. __ Dans le septième ou le huitième jour 
après la quatrième mue, les vers deviennent mûrs, c'est-à-dire qu'ils vident 


F1G. 2327. — Encabanage à la paille de riz (Japon). 


leurs intestins des derniers excréments solides et se purgent le corps par 
une abondante déjection liquide ; puis ils cherchent un endroit favorable 
pour y loger leur cocon. C'est le moment de leur faciliter cette recherche en 
mettant à leur disposition, entre les tables, des branchages secs et dépouillés 
de leurs feuilles iuyéres, cistes, genêts), tiges de colza, paille, soutenus ou 
non à l'aide de râteliers, et que l'on dispose en voûtes (cabanes), ou bien 
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F1G. 2328. — Déramage et débourrage en magnanerie. 


Ces opérations ont pour but de recueillir les cocons qui sont fixée sur les branchage, 
d'en détacher la bourre et de séparer des cocons bien conformés tous les défectueux ( leridus, 
aibles de pointe, étranglés, etc.). 


d'échelles Davril, etc. (fig. 2326). Au Japon, l'encabanage se pratique à 
l'aide de la paille de riz préparée spécialement (fig. 2327). 

La montée aux branchages dure ordinairement trois jours, pendant les- 
quels on continue à alimenter les vers sous les cabanes et à leur donner les 
soins de propreté que leur santé exige. Quand il ne reste plus que quelques 
vers au pied des cabanes, on les prend et on les porte sur d'autres claies : 
c'est le nanagé Ces retardataires (démamures), réunis et soignés sur des 
claies à part, formeront l'hôpital. 

Récolte des cocons. — La récolte a lieu le septième jour après la montée des 
derniers vers ; les chrysalides sont alors formées et leur peau suffisamment 
raffermie pour ne pas risquer de se fendre à la moindre secousse. Si l'on 
attendait plus longtemps, il y aurait réduction de récolte par diminution 
du poids de cocon (1 1/2 à 2 pour 100 par jour). On démonte les cabanes (dé: 
cabanage), on détache les cocons des branchages (déramage) [ fig. 2328], on 


1. — Double. 2. __ Difforme. 3.— Taché fondu. 


F1G. 2329. __ Cocons défectueux. 


4. — Étranglé. 


tire la bourre qui les entoure (débourrage ou déblasage), on trie les défec- 
tueux) [fig. 2329] ou rebuts (fondus, faibles de pointe, muscardins, doubles, 
difformes, étranglés) et on pèse les autres. 

Transport, étouffage, conservation des cocons. __ Les cocons récoltés et 
pesés sont mis dans des corbeilles rigides ou des caisses à claire-voie, pour 
éviter leur écrasement et l'étouffement des chrysalides, et transportés à la 
Jilature ou bien soumis à l'étouffage à l'air chaud avec la chrysalide 
vivante ou à la vapeur de l'eau bouillante, pour tuer les chrysalides, puis 
séchés pour être plus tard vendus à l'état sec (ils ont alors perdu les 
deux tiers de leur poids). Quant aux cocons de graine, aussitôt récoltés 
ils sont emballés avec précaution, pour que les chrysalides n'aient pas à 
souffrir des secousses ou du manque d'air, et portés a l'arelierde grainage. 

Eléments de prix de revient; rendements. — V.SÉRICICULTURE, 


VER A SOIE 


“ 
se. 


. 
di 


Fm. 2330, — Filature de la soie. Tour à dévider ä deux bassines pour le dévidage 
de la soie des cocons. 


A. Petite filature pour le tirage de la soie d'un seul cocon à. la fois ; B. Filière ; C. Bassine ; 
D. Banc des bassines ; E. Guide-bout ; F. Va-et-vient repartissant la soie sur le guindre; 
G. Asple ou guindre (tour sur lequel la soie s'enroule ä mesure que les cocons se dévident). 


Soie. — La soie est tirée des cocons par le dévidage ä l'aide d'une machine 
appelée tour à dévider (fig. 2330 a 2333) : c'est.la filature ; elle a lieu dans 
les établissements industriels de 
même nom, rarement chez l'éduca- 
teur. La soie ainsi obtenue est la 
grège. Dans les ateliers de mouli- 
nage ou ouvraison, les fils grèges 
sont débarrassés de leurs aspérités 
par le purgeage, puis assemblés 
par deux ou plusieurs (doublages) 
et soumis ä une forsion plus ou 
moins forte l'aide 
d'appareils de tor- 
sion ou moulins. 
Quant aux cocons 
de rebut et aux 
cocons de graines, 
percés par les pa- 
pillons, leur soie 
est, avec celle des 
déchets defilature 
(frisons et bassi- 
nés) et de mouli- 
nage (bdurre),pei- 
gnée, puis filée 
comme le coton 
dans les usines ä 
chappe. 

ers à soie 

sauvages.—Ledr 
élevage se réduit 
ä la récolte des 
cocons sur les 
branches d'arbre 
auxquelles ils ont 
été suspendus par 
les larves, dans les 
bois ou les terrains 
incultes où' les 
bombyx vivent en 
liberté. Parfois, on 
réunit les vers sur 
des taillis auprès 
des maisons ou sur 
des branches feuil- 
lées coupées aux 
arbres dont les larves se nourrissent et piqués en terre ou réunis en touffes 
dans des vases contenant de l'eau et que Pou renouvelle lorsque les feuilles 

ont été broutées fig. 2337). Les soies des cocons de ces espèces de vers sont 
travaillées comme celle du ver ä soie du mûrier et connues dans le com- 
merce sous le nom de tussah ou tussor. 

Mécanisation des travaux d'élevage du ver à soie.  __ En 1850, la 
production annuelle de cocons atteignait, en France, 25 millions de kilos. 
Cette production descend ä : 


FIG. 2331. — Filature ä la Chambon ou française (deux bouts 
en fil de grège croisés run sur l'autre). 


A. Tuyau d'amenée de la vapeur pour le chauffage de l'eau de la bassine ; 
B. Banc; C. Cocons ; D. Filières ; E. Première croisure; F. Guide-bout ; 
G. Deuxième croisure ; Va-et-vient servant ä repartir la grège sur le 
guindre en l'entre-croisant ; I. Asple ou guindre (en tirant sur la grège, le 

guindre opère le dévidage de la sote des cocons). 


9 000 000 de kilogrammes en 1882 
4 000 000 de en 1910 
2 000 000 de en 1920 


Ces chiffres montrent que les élevages séricicoles tendent ä disparaitre 
de notre pays. Nos besoins en soie vont cependant en augmentant d'année 
en année. C'est ainsi que la soie grège importée représente une valeur de : 


263 000 000 de francs en 1910 
520 000 000 — en 1918 


Cette discordance entre la production et la consommation nationales de 
la soie, fort surprenante si l'on tient compte des conditions très favorables 
aux élevages séricicoles que présente notre pays, s'explique par le fait que 

4 main-d'ceuvre, étant devenue très rare et conséquemment fort coûteuse, 
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ne peut plus être avantageusement utilisée par une industrie dont la valeur 
commerciale des produits atteint à peine leur prix de revient. 
Si les autres branches de notre agriculture ont continué ä prosperer, 


Fm. 2332. — Filature ä la tavelette italienne 
(fil croisé sur lui-même). Le faisceau de 
baves (fil grège) ä sa sortie de la filière va 
ä la tavelette (pote poulie) 1 ; de la tave- 

0 lette 1 ä la tavelette 2 et de celle-ci au guide- 

bout ou guide-fil après s'être croisé avec la 
partie ascendante du fil (entre la filière et 
la tavelette 1). 
A."Cocons dans l'eau chaude ; B. Filière ; C. Croi- 
sure ; D. Guide-bout ; E. Va-et-vient ; F. Guindre 
= ou asple. 


FIG. 2333. __ Métier ä dévider les cocons et dévideuses tonkinoises. 


c'est grâce aux perfectionnements importants apportés aux procédés de 
culture, perfectionnements qui ont eu notamment pour objet l'économie 
de main-d'ceuvre, réalisée effectivement par la mécanisation a outrance du- 
travail. Or, ä ce point 
de vue, rien de sé- 
rieux n'a été tenté 
pour la sériciculture; 
aussi nos méthodes 
courantes d'élevage 
ne diffèrent-elles pas 
sensiblement de celles 
qui étaient en usage, 
enFrance, il y a plus 
de quatre cents ans. 
Nous ne devons donc 
pas être surpris si l'in- 
dustrie du ver ä soie 
décline lorsque l'agri- 
culture progresse et 
qu'elle absorbe ä son 
profit toutes les dis- 
ponibilités de la main- 
d'ceuvre rurale. 

Mais la substitution 
du travail mécanique 
au travail manuel 
peut fort bien 'être ef- 
fectuée en séricicul- 
ture, grâce â l'ingé- 
nieuse invention de 
Léon Granier, profes- 
seur adjoint a la Di- 
rection des Services 
agricoles des Basses- 
Alpes, invention sus- 
ceptible de rénover la 
sériciculture, et dont 
nous allons plus loin : 
exposer le principe. . 

Disons d'abord que 
l'expérimentation du 
dispositif Granier a 
permis d'établir que la main-d'ceuvre pouvait être réduite de 95 pour 100 
dans les élevages véritablement industriels. 

Le tableau ci-dessous permet d'ailleurs de comparer les résultats finan- 
ciers de deux élevages d'une once et de vingt onces effectués par deux 


FIG. 2334, — Ver ä soie sauvage. 
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personnes différentes, le premier suivant l'ancienne méthode, le second 
d'après la méthode Granier. 


DE VALEUR De PRIÉ DE REVIENT 
elevago. de la DÉPENSE TOTALE ra du kilogramme 
(non compris eee de la récolte. de cocons 
la main-d'œuvre). à cs 
ELEVAGE D'UNE ONCE (ancien procédé). 
70 francs. 360 francs. I 430 francs. I 50 kilogr. 8 fr. 60 
ELEVAGE DE 20 ONCES (nouveau procédé). 
2094 francs. I 1 000 francs. I 3 094 francs. I 1 000 kg. l 3 fr. 09 


Devis prévisionnel d'une entreprise d'élevage de ver ä soie 
comportant la production intensive 
de la feuille par la culture rationnelle du mûrier. 


Pour un élevage de I 000 onces réparties dans les meilleurs centres agricoles : 


… 200 000 francs. 
100 000 — 


300 000 francs. 


Matériel d'élevage 
100 hectares de culture de mûrier . 


CAPITAL A ENGAGER". 


Dépenses annuelles (élevage, entretien de la märière et divers) 150 000 francs. 
Recettes annuelles (50 000 kilogr. de cocons ä 8 fr. le kilogr.) …… 400 000 — 


BÉNÉFICE 250 000 francs. 


Taux:du-placément sr man nes amener 83 pour 100. 


(Si la valeur du kilogramme de cocon descendait à. 4 francs et, en supposant 
que les dépenses d'installation, le prix de la main-d'ceuvre, etc., restent les 
mêmes qu'aujourd'hui, ce qui est une impossibilité, le taux de placement 
serait encore de 17 pour 100.) 


Dans le calcul qui précède, il n'a pas été tenu compte de la prime sérici- 
cole ; d'autre part, le loyer du sol a été évalué 100 francs l'hectare. Or, les 
meilleurs centres d'élevage du ver ä soie sont représentés par les régions 
de moyenne altitude, au climat sec et où la densité de la population dimi- 
nue d'année en année, par suite de l'exode rural. Dans ces régions, le loyer 
du sol atteint ä peine 25 ä 30 francs l'hectare. Il y existe du reste de nom- 
breux domaines et terres aban- 
donnés qui se prêteraient admi- 
rablement ä une mise en valeur 
par la sériciculture. 

Les expériences de M. Granier 
ont été effectuées ä la magnane- 
rie régionale d'Oraison (Basses- 
Alpes). Nous les résumons ci-des- 
SOUS : 

Le local qui a été utilisé pour 
l'élevage des vers ä soie est une 
pièce carrée de 6°0,80 de côté et 
de 3m,70 de hauteur de plafond. Sa 
capacité est de 171 mètres cubes. 

Cette pièce est orientée au sud. 
Elle s'ouvre par un couloir au 
nord et par deux fenétres au midi. 
L'aération en est donc parfaite- 
ment assurée. 

Dans ce local ont été installés 
divers appareils d'élevage qui 
comprennent notamment : 

1° Une rangée de six claies 
doubles ayant 5°0,30 de long, Im,50 
de large et Om,50 d'écartement ver- 
tical. Ce dispositif réalise une sur- 
face d'élevage de 47°02,70 ; 

2° Une deuxième rangée de six 
claies simples adossées au mur 
ouest du local. Ces claies, qui 
étaient destinées ä un usage pro- 
visoire, ont été construites dans 
un système primitif, en vue de 
copier simplement les usages du 
pays. Elles mesurent 2 mètres de 
long, Om.,80 de large et On°,35 d'écar- 
tement en hauteur. Leur surface 
utile est de 9m2,600 ; 

30 Un dispositif d'expérience 
pour l'élevage au rameau. Pour l'incubation des graines de vers ä soie, 
M. Granier a utilisé le dispositif suivant (fig. 2335): 

Un cylindre en fer-blanc À, relié par des agrafes ä un fond B, est muni 
d'une colonnette axiale C qui supporte une toile métallique E. 

Le fond de l'incubateur, qui est en tôle repoussée, est rempli de sable sili- 
ceux calciné (S). Sous le fond B se trouve placée une petite lampe (L,) ou 
une simple veilleuse, en vue du chauffage. Sur la colonnette C est fixe un 
petit thermomètre (T) dont le réservoir doit se trouver un peu au-dessus de 
la toile métallique E. 

Les graines ä mettre en incubation sont réparties en couche mince sur un 
tulle fin que porte la toile métallique E. Lorsqu'on chauffe le fond de l'incu- 
bateur, un courant d'air ascendant se produit dans le cylindre A par les 
ouvertures 0 dans le sens des flèches et traverse les grailles, qui se trouvent 
ainsi parfaitement aérées. 

Quant au réglage de la température, on l'obtient très facilement en rap- 
prochant plus ou moins la lampe de l'incubateur ou en faisant varier le 
nombre de veilleuses qui brûlent sous l'appareil. 


FIG. 2335. — Incubateur. 


A. Cylindre de tôle; B. Fond du cylindre; C. Tige 
centrale ; D. Tulle fin ; E. Toile métallique : F. Graines 
de ver ä soie ; L. Lampe ä alcool ; O, ©. Entrée de 

l'air extérieur : S. Sable ; T. Thermomètre. 


VER A SOIE 


Trois lots de graines, comprenant deux races du Var et une race de 
Chine, ont été mis en incubation : 


me DO A) 9 gr. 9 (Var). 
2 lot(B)….. 13 —7 (Var). 
3' lot (C).…. S5— .(Chine). 
Tarni. 28 gr. 6 


Les lots A et B ont été placés le 18 avril dans l'incubateur, dont la tempé- 
rature a été réglée de la manière suivante : 


18 et 19 avril. … 12° centigrades. 
20 et21 14° = 
22. = 15° = 
23 — 18° _ 
2320721 aNTl Essen Res nr ne ee ce 20° — 
28 LL 21° == 


Dès l'apparition des premiers vers, le 29 avril, la température fut portée 
ä 24 degrés. 

Eclosion : 30 avril et 1 

Le lot C a été mis en incubation le 2 mai, ä la température de 28 degrés. 
Les graines, au lieu d'être étalées en couche mince, ont été maintenues dans 
un nouet de toile fine jusqu'au commencement de l'éclosion. Dès l'appari- 
tion des premiers vers, la graine fut étalée : les naissances se sont prolon- 
gées pendant six jours (7 au 13 mai). Les vers, très affaiblis par suite de 
cette incubation volontairement défectueuse, durent etre abandonnés après 
onze jours d'élevage. 

L'élevage auquel on s'est livré ensuite a eu principalement pour but de 
inettre en évidence les avantages retirés : 

10 De l'espacement pendant le jeune äge ; 

2° D'une application rigoureuse des règles d'hygiène aux élevages 
séricicoles. 

Les observations qui ont pu étre faites sont consignées dans le tableau 
synthétique suivant : 


: m "| TEMPÉRATURE SURFACE 
PÉRIODES Bo moyenne. d'élevage. FEUILLES POIDS 
d'élevage. 2 Be | —ù > — | consommées. | des litières. 
. | diurne. |nocturne.| Lot A. Lot B. 
Jours. | Centigr. | Centigr. Ma. Ma. Kg. Kg. 
1* âge: 
1° mai-5 mai..| 5 21° 19° 0,30 | 0,60 2,700 0,180 
2° âge : 
6 mai-11 mai,.| 6 25° 21° 0,80 2,00 9,800 1,800 
3° âge : 
12 mai-17 mail 6 24° 22° 3,00 6,00 28,600 6,300 
4° âge : 
18 mai-24 mai.) 7 24° 22° 7,00 | 15,00 | 118,200 18,700 
5° âge : 
25 mai-3 juin. | 10 227 20° 23,00 33,00 | 711,300 117,000 
34 à. 870,600 | 143,980 
Encabanage le 4 juin. — Récolte des cocons le 13 juin. 
RENDEMENT : 
Lot A (vers serrés jusqu'au 4' äge), poids de cocons 20 lie, 500 
soit : 2 kg. 070 par gramme. 
Lot B (vers espacés ä tous les âges), Poids de cocons 37 kilogr. 
soit : 2 kg. 700 par gramme. 
NOMBRE DE COCONS AU KILOGR. : 
OPA art dt rs enne DO6 TO B 288888 ne enr es 452 


Il est ä remarquer qu'un assez grand nombre de cas de grasserie et de 
flacherie, quelques cas de muscardine ont été constatés vers la fin du cin- 
quième âge et ä la montée, dans le lot À, dont les vers ont été maintenus 
serrés sur leurs litièresjusqu'à la quatrième mue. 

Les vers du lot 13, espacés d tous les ciges, n'ont présenté ni muscardine, 
niflacherie pendant toute la durée de l'élevage. 

Le délitage, qui consiste, comme on sait, dans la séparation des vers de 
leurs litières, s'accompagne de l'évacuation, hors des tables d'élevage, de 
tous les résidus et déchets de la vie de l'insecte (parties de feuilles non 
consommées, matières excrémentitielles) auxquels il faut ajouter les vers 
dépérissants et malades dont la présence prolongée sur les claies d'élevage 
deviendrait un danger pour l'éducation. 

Le délitage a donc pour effet de soustraire les vers sains ä l'action débi- 
litante de l'humidité dégagée par ces résidus et d'atténuer le risque, que 
l'on doit considérer comme permanent, de la contagion. 

On se rend, dès lors, facilement compte de l'influence considérable que 
les délitages doivent avoir sur la vie de la chenille et la réussite des éduca- 
tions. 

Des pesées successives effectuées sur les restes d'un repas ont fait con- 
naitre les pertes que peuvent subir les litières, par dessiccation dans les 
magnaneries : 


POIDS POIDS POIDS DE LA LITIÈRE E 
de feuilles | du résidu |apres un séjour dans la magnanerie de: PERTE PAR EVAPORASS 
servies (8 heures . 
aux vers. apres). 24 heures. | 48 heures. | 72 heures. En poids. Pour 100. 
2 kg. 2ké£. 650 | 1ké.87 » » 1°" jour : 0,780 29,4 
1kég, 26 » 2° jour : 0,610 23,0 
1k£.05 3° jour : 0,210 7,9 
TOoTAUX. 1,600 60,3 


Après le troisième jour, la litière a été passée à l'étuve sèche ; elle a donné 
816 grammes, soit 30,8 pour 100 de matiere sèche. 

Parallèlement, on a obtenu, par dessiccation ä l'étuve de 1 kilogramme 
de la même feuille, le résultat analytique suivant : 


Matière sèche 
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On déduit des chiffres précédents que la litière a laissé dégager, au bout 
de trois jours dans la chambrée, sous forme de vapeur d'eau, un poids 
d'eau égal aux 32 centièmes du poids de feuille servi comme aliment 
aux vers. 

Si l'on attribue ä l'air un pouvoir absorbant moyen de 5 grammes 
d'eau par mètre cube, la ventilation de la chambrée devra être calculée de 
manière ä faire passer dans le local en vingt-quatre heures, rien que pour 
évacuer l'humidité dégagée par les litières, 64 mètres cubes d'air par 
kilogramme de feuilles distribuées. (On a supposé ici que les litières sont 
enlevées tous les trois jours. Si les délitages étaient moins frécrents, la 
quantité de vapeur dégagée par les résidus de feuilles serait plus elevée et 
le cube d'air nécessaire ä son évacuation devrait être naturellement 
augmenté assez considérablement.) 

Des considérations précédentes, il résulte que l'enlèvement journalier des 
litières permettrait de réduire d'environ 50 pour 100 le volume d'air qui 
est géneralement indiqué comme nécessaire ä la bonne marche des édu- 
cations. 

D'autre part, plusieurs essais effectués au cours de cet élevage ont 
permis de noter les variations de la richesse hygrométrique de l'air en 
divers points de la magnanerie : 


f ë 3 
ETAT HYGROMETRIQUE DE L'AIR 


A Entre les tables tab 
de la chambrée. d'élevage. ge 
Pour 100 Pour 100, Pour 100, 
a) Elevage sur claie | Journée } 
garnie de papier . | sèche, 59 63 78 
1 délitage tous les | Journée { 
Jours... 0000 | d'orage. | 77 83 91 
b) Elevage sur toile | Journée } 
très perméable à | sèche. ( 54 56 59 
l'air ,.,.,.....,\ Journée } à 74 77 
3 délitagespar jour, | d'orage. | #4 


(Ces déterminations ne sont qu'approximatives. Elles ont été faites ä 
l'aide d'un simple thermomètre qui donnait successivement la température 
t de l'air ambiant et la température f 1 de condensation de la vapeur d'eau 
contenue dans cet air. L'état hygrométrique était donné par le rapport des 
chiffres exprimant la tension maximum de la vapeur ä ces deux tem- 
pératures.) 

Malgré leur valeur simplement approchée, les chiffres ci-dessus indi- 
quent de façon très nette que, meme dans une chambrée bien aérée, les vers 
placés sur une surface imperméable (table en planches, claies recou- 
vertes de papier) et irrégulièrement délités se trouvent confinés dans une 
atmosphère humide, déprimante et très propice au développement de cer- 
tains organismes nuisibles ä leur santé (spores de muscardine, fer- 
ments et vibrions de la flacherie). Ceci expliquerait les maladies qui se 
manifestent brutalement chaque année dans beaucoup d'éducations. Il a 
d'ailleurs été constaté dans cette chambrée d'expérience, qui avait été 
cependant l'objet d'une désinfection minutieuse, divers cas de grasserie, de 
muscardine et de flacherie bien caractérisés, parmi les vers qui étaient 
maintenus plus ou moins longtemps sur leurs litières et entassés. Les 
vers conduits sur toile très permeable ä l'air ä l'intérieur du même local et 
qui faisaient l'objet d'un délitage journalier n'ont présenté, par contre, 
aucun cas de maladie. 

Les considérations qui précèdent ont amené Granier ä formuler les 
conclusions suivantes : 

1° Les tables d'élevage constituées par des surfaces pleines atténuent 
considérablement les effets de l'aération et devraient être remplacées par 
une toile métallique ou en sparterie, d'un tissage lâche, afin de permettre 
le libre passage de l'air ; 

2° Les résidus de feuille (limbe, nervures, pétioles) dégagent, en se 
desséchant, un poids considérable de vapeur d'eau. Cette vapeur sature 
plus ou moins rapidement les couches d'air qui environnent le corps des 
chenilles, gêne les exhalations cutanées et favorise les microorganismes 
parasites dont le développement peut être funeste au succès de l'éducation. 
Ces résidus doivent donc être soigneusement évacués en procédant chaque 
jour au moins ä un délitage. 

L'enlèvement de tous les résidus de la vie du ver (délitage) comporte 
deux opérations distinctes : 

10 On débarrasse tout d'abord les claies des feuilles garnies de vers, qui 
ont été distribuées au dernier repas. Après cette première « levée », on en 
effectue une seconde, puis une troisième, etc., de manière ä évacuer tous 
les vers sains (délitage proprement dit). 

On utilise quelquefois a cette opération de délitage des bandes de papier 
fort, perfore, que l'on place sur les chenilles, avant la distribution de la 
feuille pour activer le travail; 

20 Ott enlève ensuite ä la main toutes les litières, que l'on devrait 
déposer doucement dans une corbeille en treillage serre ou dans un sac, 
mais que l'on précipite le plus souvent sur le plancher, d'où elles seront 
évacuées au dehors a la fin de l'opération. 

Ce double travail demande beaucoup de temps et de patience et, disons- 
le, ne s'exécute pas sans quelque répugnance. Il en résulte que les délitages 
ne sont que rarement effectués — dans la pratique, on n'enlève guére les 
vus de leurs litières qu'à la sortie des mues — ce qui amène aux graves 
conséquences que nous avons signalées plus haut. 

Si l'on admet qu'un ouvrier habile est capable de nettoyer, en une heure, 
5 mètres carrés de claies, le temps nécessité après la deuxième mue par 
le délitage des vers issus d'une once de graine se trouve indiqué dans le 
tableau suivant : 
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Ces trois opérations peuvent être parfaitement exécutées par le per- 
sonnel réduit que l'on consacre habituellement dans la région du Midi aux 
élevages séricicoles. 

Il n'en serait pas de même si l'on devait procéder, au moins une fois 
par jour, au nettoyage des claies. Le temps nécessité par ce nettoyage, 
quotidiennement repeté, se trouve mentionné dans le tableau qui suit 
(élevage d'une once) : 


DUREE 


PÉRIODE D'ÉLEVAGE de 
la periode (vie active). 


TEMPS IMUSSIVE 
par les délitages journaliers. 


DUREZ 
d'un délitage. 


3' âge. 6 jours. 3 heures. 15 heures » 
4" âge. 6 — 6 — 36 — » 171 heures. 
5e âge. 10 — 12 — 120  — >» 


PÉRIODE D'ÉLEVAGE | SURFACE D'ÉLEVAGE | DURÉE D'UN DÉLITAGE DORERTOTAE 
des trois délitages. 
2 Mq. Heures. Hem es. 
3e âge. 15 3 
4° âge. 30 6 
5' âge. 60 12 


On peut déduire de ce tableau que les délitages journaliers nécessite- 
raient un ouvrier supplémentaire pendant plus de quinze jours et entraine- 
raient ä une augmentation de dépenses qui, dans les conditions économiques 
actuelles et l'état des élevages sericicoles, ne peut pas être acceptée. 

Granier s'est demandé s il n'y aurait pas lieu d'envisager la possibilité 
d'un perfectionnement de la methode actuelle d'élevage sur claie qui per- 
mettrait, notamment, d'exécuter les délitages d'une manière plus rapide et, 
partant, plus économique. Il a pensé que ce perfectionnement était réali- 
sable et, dans cet ordre d'idées, il a construit et expérimenté le dispositif que 
nous allons décrire : 

Appareil d'élevage réalisant la mécanisation du travail séricicole. 
— Cet appareil (fig. 2336 et 2337) comprend essentiellement : 

1° Une ou plusieurs claies d'élevage constituées chacune par une toile 
sans fin 4, supportée par deux tambours al, a2, et susceptible d'être ani- 
mée d'un mouvement horizontal de translation ; 

2° Une trame de fils g par chaque table d'élevage ; 

30 'Une armature lécère, constituée par deux longerons_fet des traverses 
X, disposée entre la toile a et la trame g; 


Fig! 
if à 


à 
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LS ET OR or 


FIG. 2336. — Dispositif d'élevage réalisant la mécanisation du travail séricicole. 
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FIG. 2337. — Réalisation pratique de l'appareil d'élevage. 
aa. Tables d'élevage ; b. Toile d'alimentation; c.. Tambours de renvoi ; f. Chariot l'extrémité 
de sa course ; B. Plate-forme anterieure ; B. Longerons fixes ; E. Longerons mobiles ; G,. Mon- 
tants du bâti ; G.. Montants formant coulases entre lesquelles les plates-formes B/3 peuvent 
s'élever ou s'abaisser verticalement. 


4° Urte toile k, pouvant se dérouler sur toute la longueur des tables 
d'élevage. 

Le dispositif mécanique réalisant l'enroulement et le déroulement de la 
trame g et de la toile z comprend notamment : 

Un tambour d'enroulement b, un tambour de renvoi c, qu'on peut rem- 
lacer par deux tambours de moindre diamètre cl et c2, deux tambours 
‘enroulement d et e, dont les diamètres sont dans le rapport 2/1 et 

montés de façon ä ce qu'on puisse les tourner simultanément ou tourner 
le tambour e seul, tandis que le tambour d est immobilisé, ou inversement ; 
enfin, un chariotf, comportant deux tambours de renvoi f£ et 12. 

Sur le tambour b sont enroulées, l'une ä la suite de l'autre, la toile } et 
la trame de fils g dont l'extrémité est réunie par des câbles gi au tam- 
bour d; quant au chariot f, il est réuni au ciiabois e par des câbles f3, 

Le tambour d'enroulement b et le tambour de renvoi c sont montés sur 
une plate-forme antérieure B mobile verticalement, ainsi, d'ailleurs qu'une 
autre plate-forme postérieure BI qui supporte le système de tambôur d, e. 
Quant au chariot fil se déplace sur les longerons D solidaires des montants 
verticaux Gi du bâti qui supporte, entre les phtes-formes B et 132 des extré- 
inités, toutes les claies d'élevage. 

L'armature mobile, constituée par les deux longerons E, parallèles aux lon- 
gerons fixes D, et les traverses supportées par ces organes, peut être facile- 
ment soulevée par un systéme de câbles en liaison avec des potences appro- 
priées que commande un levier unique disposé sur la plate-forme B. 

Le fonctionnement du dispositif est le suivant : 

En vue d'un délitage, on amène au milieu de la claie d'élevage le cha- 
riot f, puis on fixe le tambour d, tandis qu'on libère le tambour b. On 
achève ensuite d'enrouler le câble" sur le tambour e, de manière ä amener 
le chariot ä l'extrémité droite de la claie (fig. 1 a). On détache le filet g 
que l'on dépose sur les vers ( fig.1 b). Après le deuxième ou le troisième 
repas, tous les vers sains sont au-dessus du filet. On soulève alors tout le 
dispositif E g, ce qui a pour effet de séparer les vers de leurs vieilles 
litières. Celles-ci sont, ä ce moment, évacuées par simple déplacement de la 
toile a (fig. 1). 

Pour ramener les vers délités sur la claie d'élevage, il suffit, après avoir 
accroché le filet aux câbles gi et fixé le tambour b, de communiquer aux 
tambours d e, solidarisés, une rotation dans le sens convenable. 

En vue de la distribution .des repas, on opère d'une façon identique. 
Pendant son déroulement, la toile À se garnit de feuilles ou de rameaux 

(mouvement vers la droite du chariot fig. 1 cl). 

Pendant le déplacement vers la gauc.he du chariot, la feuille tombe sur 
les vers (fig. 1 d). 

Pendant le déplacement vertical des plates-formes B 132, le chariot f° est 

ramené sur la plate-forme B et les câbles p ef gi enroulés sur leurs 
tambours respectifs. 


VÉRAISON — VERDIER 


PRIX DE LA MAIN-D'CEUVRE 
NÉCESSIISE PAR LSLEVAGE DE 20 ONCES DE GRAINES 


| ANCIEN PROCÉDÉ NOUVEAU rROCÉEÉ 
1 délitage 2 délitages 1 délitage 1 délitage 
par période. par période. journalier. Journalier, 
X, de journées. N, de journées, N, de journées, N, de journéés, 
(2) (3) (4) 

Main-d'œuvre 

nécessaire à 

l'élevage d'une 

once : 1° déli- 

fade. ...,:,. 2 4 12 
2° Autres tra- 

VAR sde 20 20 20 

TOTAUX ... 22 24 32 

Main-d'œuvre 

totale pour 

20 onces. .... 22X20= 440 | 24X20— 480| 32“20-— 640 80 
Prix de la main- 

d'œuvre totale 

à 12 francs la 

journée, .....1440<*12=5 280 1480 * 12-5760 l640<12=%680| s0x12= 960 


Bénéfice résultant de l'ÉCONOMIE DE MAIN-D'ŒUVRE RÉALISÉE . 
1° Sur le système d'élevage (1) 5 280-960=4320 francs. 
2° — — (2) 5 760-960=4 800 — 
3° eu (3) 7 680-960=6 720 — 
REMARQUE : Les chances de contagion sont d'autant plus grandes que les déli- 
tages sont moins fréquents. Le système d'élevage (1), en apparence le moins 
onéreux, est donc celui le plus exposé aux échecs. 


— (jurispr.). — La jurisprudence range les vers ä soie parmi les animaux 
domestiques. Ils sont saisissables, excepté pendant leur travail. IL en est de 
même des feuilles de mûrier qui leur sont nécessaires. (Loi du 4 avril 1889, 
titre VL art. 11.) 

Les frais de toute nature destinés à assurer la surveillance et le contrôle 
des éducations de vers ä soie destinés ä la production de cocons pour grai- 
nage, ainsi que des opérations de grainage des vers ä soie, seront recou- 
vrés en vertu de titres de perception délivrés par le ministre de l'Agricul- 
ture sur les producteurs de graines qui auront pris l'engagement de se 
soumettre ä cette surveillance et ä ce contrôle ; ils seront répartis, par 
arrêté, proportionnellement au poids des cocons produits et des grailles 
contrôlées. 


Véraison. __ Etat des fruits, notamment des raisins, cri commencent 

ä prendre la couleur de leur maturité. La véraison du raisin se produit 
uarante-cinq ä cinquante jours après la floraison, et la maturité, selon le 
climat, arrive trente-cinq ä quarante-cinq jours après la véraison. V. RAISIN. 


Vératre. __ Genre de liliacées, â racine rhizomateuse, tige élevée por- 
tant sur toute sa hauteur des feuilles larges, plissées ; fleurs groupies en 
panicules terminales. On en connaît plu- 
Sieurs espèces : vératre varaire ou blanc, 
vératre noir (fig. 2338) etc. Les racines 
renferment des substances (vératrine, no- 
tamment) douées de propriétes médicinales. 


Vératrine (méd. vét.). — Alcaloïde ex- 
trait des graines du vératre ; c'est un anti- 
fébrile qui est aussi employé pour com- 
battre les inflammations. On l'utilise géné- 
ralement en inj ections hypodermiques, sous 
forme de sulfate de vératrine, dans l'indi- 
gestion du bceuf par surcharge du rumen, 
dans les coliques intestinales du cheval, dans 
le cas de pousse et de pneumonie. 


Verbascées (bot.). — Famille de plan- 
tes dicotylédones, à fleurs irrégulières, dont 
le type est le bouillon-blanc ou molène. 


Verbénacées (bot). — Famille de.plan- 
tes dicotylédones gamopétales, très voisines 
des labiees (tige quadrangulaire, feuilles 
opposées). L'espèce type est la verveine 
officinale. Beaucoup de verbénacées jouis- 
sent de propriétés médicinales. 


Verdal (vitic.). __ Cépage provençal ä : 
raisins de table blanc verdâtre, olivoides croquants, de bonne qualité. Il 
réclame la taille mi-longue et mûrit tardivement. 


Verdesse (vitic.). __ Cépage ä raisins jaune verdâtre de bonne qualité, 
cultivé dans l'Isère. Il supporte indistinctement la taille longue ou courte et 
mûrit en deuxième époque tardive. 


FIG. 2338. — Vératre. 
A. Fleur, B. Coupe de la tleur. 


Verdet (chim.). — Nom donné ä divers acétates de cuivre, ä cause de 
leur couleur verte : verdet gris, verdet neutre. C'est ce dernier qui est sur- 
tout employé dans la préparation des bouillies. V. ACÉTATE, BOUILLIE. 

Les bouillies au verdet offrent l'avantage de se préparer très simplement, 
puisqu'il suffit de dissoudre le verdet dans de l'eau sans addition de chaux 
ou de soude pour neutraliser ; elles n'encrassent pas les instruments non 
plus ; par contre, elles ne marquent pas sur les feuilles. On obvie ä cet in- 
convénient en ajoutant ä la solution un peu de talc ou de plâtre (500 gram- 
mes par hectolitre). 


Verdet (path. végét). — Maladie de l'épi du mais causée par un champi- 
gnon de couleur verdâtre (sporisorium maïidis). Les grains attaqués rendent 
la farine dangereuse pour l'homme et le bétail et on lui attribue la maladie 
de la pellagre. 


Verdier (ornith.)., — Genre de passereaux conirostres, de la famille 
des fringillidés, representé en France par le verdier ordinaire (fig. 2339) 


VERDISSEMENT — VERRUE 


ou bruant jaune, vulgairement verdale, verdelut, verdiére, verdoie, etc. 


C'est un oiseau ä livrée verdâtre, jaune et variée de noir ; il niche dans 
les buissons ou les haies, peuple les bois, les vergers et les jardins ; il 
se nourrit d'insectes, de chenilles, de 
graines et de fruits. 


Verdissement (air.). — Maladie 
spéciale au cidre résultant de la trans- 
formation des sels ferreux en sels fer- 
riques par oxydation ou par une action 
diastasique en présence de sels de fer ou 
de tanin, qui donnent des tannates de 
fer ; elle affecte surtout les cidres peu 
riches en addité. V. CIDRE. 


Verdot (vitio.). __ Cépage noir du 
Bordelais, cultivé surtout dans les palus 
et désigné vulgairement sous les noms 
de carmelin et plant des palus (fig. 
2340). Il est ainsi caractérisé : souche 4 
vigueur moyenne, sarments semi-dressés 
ä mérithalles moyens ; feuilles assez 
longues, nettement lobées, ä sinus pétiolaire presque fermé ; grappe petite, 
cylindro-conique ailée, lâche. C'est un cépage rustique ne redoutant ni la 


FIG. 2339. — Verdier ordinaire. 


1 


l'hot. 11. 
FiG. 2340. — Verdot. 


coulure ni la pourriture, de maturité de deuxiéme époque, réclamant la 
taille longue et de bons fonds. Il donne un vin coloré, corsé et de bonne garde. 


Verger (hort.). — Terrain planté d'arbres fruitiers ä haute tige, c'est- 
à-dire de plein vent. Il correspond ä la culture extensive des fruits, tandis 
que le jardin fruitier désigne plus spécialement la culture intensive. 
V. JARDIN. 

Le verger est surtout peuplé de pommiers, poiriers, pruniers, cerisiers, 
noyers, etc. Sa production est moins régulière et moins assurée que celle 
du jardin fruitier. Il doit être établi en sol sain, bien défoncé, bien fumé 
et les essences qui le peuplent greffées, autant que possible, sur franc. 


V erglaS. — Couche de glace mince, transparente, qui recouvre le sol, 
les objets ainsi que les plantes, et qui se forme lorsque ces derniers, étant 
a une température au-dessous de zéro, il tombe un peu de pluie. Souvent le 
verglas surcharge les branches des arbres et les fait se rompre. V. GELÉE. 


Vérin (méc.). __ 
Machine composée 
d'une vis et de deux 
ecrous qui sert ä sou- 
lever les lourds far- 
deaux (fig. 2341). Les 
vérins sont des sortes 
de crics :les uns sont 
fixes, les autres ä 
mouvement de trans- 
la tion , de sorte 
qu'avec ceux-ci on 
peut soulever le far- 
deau et le faire avan- 
cer ou reculer. On 
utilise ces instru- 
ments dans les che- 
mins de fer, la con- 
struction des ponts. 


Verjus (cenol.). — 
Jus de raisin obtenu 
avec des raisins verts 
et acides tels que les 
grappillons non mûrs. 
On s'en sert parfois 
pour relever le taux 
d'acidité d'un vin, 
mais son emploi est 
réservé surtout ä la 
fabrication de la mou- 
tarde. 


Vermifuge (méd. 


FIG. 2341. — Vérins. 1. Fixe; 2. A chariot ; S. Multiple. 
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— Médicament destiné ä détruire les vers intestinaux. Les plus em- 
ployés sont : le semen-contra, la santonine, l'absinthe, la tanaisie, pour 
les petits animaux ; l'essence de térébenthine, l'aloès, le calomel pour les 
grands animaux. V. HELMINTHES. 


VerM  euseS (Maladies). — Maladies causées ou entretenues par des 
vers qui se logent dans l'intestin et parfois aussi, mais plus rarement, dans 
d'autres organes (douves, ccenures, strongles, ténias, etc.). 

On les combat par une alimentation saine, tonique et par des vermifuges. 


Verminière. __ Boite ou fosse spéciale dans laquelle on fait éclore et 
l'on élève des vers, larves destinées ä la nourriture des poissons (V. TaurrE), 
de la volaille et plus par- 
ticulièrement des faisans. 


= : 


Vermoulure. __ Trace 
que les vers laissent dans 
le bois qu'ils ont rongé. 
Désigne encore la poudre 
de bois qui sort des trous 
faits par les insectes xylo- 
phages. 


Verne ou vergne 
(sylvic.).—Noms vulgaires 
de l'aune. 


Vernis du Japon. _ 
Nom donné communé- 
ment l'ailante. V.AmaNTE. 


Véronique (bot). 
Genre de scrofularinées, 
renfermant des plantes her- 
bacées ou semi-ligneuses, 
qui donnent des fleurs en 
grappes ou en épis, dont 
beaucoup sont ornemen- 
tales. A signaler : la véro- 
nique officinale, ou thé 
d'Europe, très commune 
dans les bois et connue pour 
ses propriétés toniJues et 
digestives; la véronique en 
épi (fig. 2342), dont les 
fleurs, d'un bleu vif, for- 
ment une grappe serrée et 
allongée et qui croit dans 
les terrains sablonneux. 
Parmi les espèces orne- 
mentales, nous citerons : la veronica elliptica speciosa et la veronica 
traversii. 


FIG. 2342. 


Véronique en épi. 


Verrat. __ Porc mâle (fig. 2343) destine ä la reproduction. Comme la 
femelle ou truie, il doit être long, large, ä tête petite, ä membres brefs, ä 
squelette peu développé, ä soies peu abondantes. Il ne doit pas être trop 
gras pour être propre ä faire la monte et ne doit pas être conservé au 
delà. de quatre a cinq ans. On aura soin de le choisir avec des yeux vifs, 
indice d'un tempérament ardent ; on s'enquerra de son origine et on ne 
tombera pas dans un excès d'affinement. V. PORC. 


- + À mn 
ot. communiq. par M. Dechambre. 
FIG. 2343. — Verrat craonnais. 


Verrue (méd. vétér.). — Petite tumeur, appelée aussi communément poi- 
reau, Souvent crevassée ou fendillée, crin se développe ä la surface de la 
peau et peut devenir assez grosse ; elle est Contagieuse. Chez le cheval, les 
verrues se montrent sur le chanfrein ou les parties qui supportent le har-, 
nais ; chez la vache, elles se localisent sur le pis. Mais cette affection es-0 
assez fréquente chez les jeunes bovidés de un ä quatre ans. Les verrues 
apparaissent sur les parties les plus diverses du corps (ventre, mamelle, 
face interne des cuisses, région de l'encolure, dos membres). 

Lorsqu'on n'apporte aucune entrave au dévéloppement des verrues, on 
les voit parfois devenir énormes et former par leur ensemble des masses 
de plusieurs centaines de grammes. Leur surface se fendille, se crevasse, 
suppure et répand une odeur infecte. 

Malei ce qu'elles peuvent avoir d'inquiétant en apparence, ces verrues 
ne presentent en réalité que peu de dangers, mais elles se communiquent 
assez facilement d'un animal ä l'autre. 
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Pour les faire disparaître, on ne peut guère s'adresser aux médicaments 
qui n'ont que bien peu d'efficacité; il faut les enlever par arrachement, 
torsion ou ablation au moyen d'instruments spéciaux (thermocautère). 
L'emploi de ligatures et des cautérisations à l'acide azotique ne vaut pas 
l'intervention chirurgicale, beaucoup plus expéditive. La guérison est immé- 
diate : la rupture des pédicules peut provoquer une hémorragie abon- 
dante, mais la cicatrisation est rapide. 

— (path. vég.) — Protubérance qui est une déformation d'ordre térato- 
logique et qui se forme sur les rameaux ou à la surface inférieure des 
feuilles de la vigne dans les forceries. Traitement : aération et pulvérisation 
au lait de chaux. 


Verse. —Accident de végétation des céréales assez fréquent qui consiste 
dans le couchage des tiges ( fig. 2344) ; il a pour causes essentielles : 

1° Un mauvais équilibre de la fumure et une richesse exagérée du sol en 
azote qui fait développer feuilles et tiges en quantité ; 

2° L'ombrage ou un éclairement insuffisant des récoltes ; 

3° Une température chaude et humide qui provoque un développement 
herbacé considérable ; 

4° Des semis trop drus qui occasionnent un étiolement de la base des tiges ; 

5° Un sol trop humide donnant une sève aqueuse et provoquant un dé- 
veloppement herbacé et exagéré ; 

6° L'emploi du nitrate de soude tardivement et en excès 

Longtemps, on a cru qu'elle était due à la pauvreté des tiges en silice. 
J. Pierre a ruiné cette opinion en montrant que la paille des récoltes versées 
était aussi riche en silice que celle des récoltes restées bien droites. 

D'après un auteur, la verse est causée 50 fois sur 100 par le manque d'acide 
phosphorique, 15 fois sur 100 par des semis trop épais, 15 fois sur 100 par 


F- ns . . _ 


Phot. Dumont. 
FIG. 2344. — Champ d'avoine versé. 
(On voit au loin quelques parties restées droites). 


le choix de variétés peu résistantes à la verse et 20 fois sur 100 par des per- 
turbations atmosphériques, soit 80 fois sur 100 par la faute du cultivateur. 

Toutes ces causes peuvent se ramener à une seule, l'étiolement de la base 
des tiges. Une température chaude et humide, un semis trop dru, un excès 
d'eau ou d'azote provoquent la formation d'un grand nombre de tiges et de 
feuilles ; non seulement les feuilles sont nombreuses, mais elles sont très 
longues, larges et lourdes. Elles empêchent les rayons solaires d'avoir accès 
à la base des tiges ; cette portion de la tige se lignifie mal, s'étiole. Vienne 
un orage ou même des vents un peu violents, ces lourdes plantes, mal sou- 
tenues, s'affaissent, se couchent pour ne plus se relever. C'est la verse. 

Certaines variétés de céréales sont plus résistantes à la verse que d'au- 
tres. Telles sont : Le shiriffs square head, le roseau, le hâtif inversable, 
le decat ou carter, le japhet, le bordeaux, le tresor, le bon fermier, le 
poulard d'Australie, parmi les blés ; Victoire, Excelsior, gloire d'Os- 
tende, abondance, Ligowo, rousse couronnée (la plus résistante), parmi 
les avoines et, en général, les avoines unilatérales. Parmi les variétés les 
moins résistantes à la verse, nous citerons : Le blanc de Flandre, la ri- 
chelle blanche de Naples, le touzelle rouge de Provence, le xérès,le blé de 
mars rouge sans barbe, le barbu à gros grain, our les blés ; l'avoine pré- 
coce de Mesdag, la joanette et la très hâtive d'Etampes. 

Une verse hâtive (avant la floraison) gêne l'absorption de l'eau et des prin- 
cipes nutritifs, diminue sensiblement les rendements en grains (surtout 
dans les bonnes terres), noircit les pailles et les déprécie considérablement. 
Elle peut abaisser les rendements en grains du quart, du tiers et plus. 

Une verse tardive (après la floraison) affecte peu le rendement en grain, 
mais nuit toujours à la qualité de la paille. La moisson des céréales versées 
est aussi plus difficile, mais aujourd'hui, avec les releveurs d'épis, la coupe 
mécanique s'effectue plus facilement. V. MOISSONNEUSE. 

Les causes du mal étant connues, on peut essayer de le combattre en 
choisissant des variétés à paille raide, en pratiquant des semis clairs et en 
lignes, en équilibrant les fumures, en ayant recours aux engrais phosphatés, 
en travaillant bien les céréales au printemps pour leur donner de l'assiette, 
en les roulant tardivement et, parfois, en les effanant. L'emploi des fumures 
phosphatées notamment détermine un épaississement des tissus de sou- 
tien ou sclérenchyme. 


Versoir (méc.). __ Partie de la charrue qui fait suite au soc et qui a 
pour but de retourner et de renverser la bande de terre détachée par le 
soc. V. CHARRUE. 


Vertèbre (anat). — Chacun des petits disques osseux dont l'ensemble 
constitue la colonne vertébrale chez les vertébrés et qui protège le cordon 
médulaire. 

Vertébrés (zool.). __ Grande division du règne animal comprenant des 
animaux à vertèbres, par opposition à ceux qui n'en ont pas ; elle compte 
cinq ordres : les mammifères, les oiseaux, les batraciens, les reptiles et 
lespoissons. 


VERSE — VERVEINE 


Verticille (bot.). — Réunion d'organes similaires ( fig. 2345), insérés, au 
même niveau et au nombre de trois au moins, autour d'un axe commun. Ces 
organes sont dits verti- 
cillés. 


Vertige (méd. vétér.). 
— Affection due à une 
inflammation des ménin- 
ges du cerveau, dans les 
cas d'anémie, de conges- 
tions, de tumeurs céré- 
brales, etc. Une forme 
infectieuse, la méningo- 
encéphalie, affecte sur- 
tout les jeunes chevaux 
sanguins, âgés de deux à 
six ans, au printemps ; 
elle est favorisée par une 
mauvaise aération, une 
écurie mal tenue, une température trop élevée. L'animal atteint est triste, 
abattu, sans appétit, à démarche nonchalante:; il se jette contre les murs, 
gratte le sol du pied et sue abondamment. Cet accès est suivi d'une pros- 
tration prolongée et souvent la mort s'ensuit. 

Traitement. — Compresses d'eau froide sur la tête, saignée, sinapismes, 
barbotages de farineux, etc. Faire promptement appel au vétérinaire. 


FIG. 2345. __ Verticilles. 


1. Feuilles de laurier; 2. Sommet de tige d'arauearia. 


Verveine. __ Genre de plantes, type de la famille des verbénacées, indi- 
gènes et exotiques, comptant nombre de plantes ornementales. Elles se dis- 
tinguent par les caractères suivants : tige carrée, feuilles opposées et dentées, 
fleurs en épis rappelant celles des labiées. Une 
seule espece indigène, la verveine GC 
(verbena officinalis) /fig. 2346], considérée au- 


FIG. 2347. __ Verveine de Miquelon. 
À. Fleur. 


F1G. 2346. __ Verveine officinale. 
A. Fleur; B. Coupe de la fleur. 


trefois comme astringente, vulnéraire et fébrifuge, est délaissée aujourd'hui ; 
on lui préfère, pour cet objet, la verveine citronelle (lippa citriodora), arbuste 
d'orangerie à parfum de 
citron. 

Les verveines exotiques 
et les verveines hybrides 
sont recherchées en horti- 
culture. Parmi les pre- 
mières, nous citerons : la 
verveine de Miquelon (ver- 
bena aubletia)| fi9.2347], la 
verveine violette (verbena 
venosa), la verveine à 

feuilles incisées (verbena 
incisa), la verveine élé- 
gante (verbena pulchella) 
[fig. 2348], etc. 

Les verveines hybrides 
sont les plus recherchées 
pour l'ornementation ; ce 
sont de superbes plantes 
rampantes, donnant des 
fleurs tout l'été, de ton et 
de coloris très variés 
(blanc, rouge, bleu, violet, 
panaché, etc.). On multi- 
plie surtout les variétés à 
grandes fleurs et à teintes 
riches. Les verveines ita- 
liennes ou panachées et 
les verveines a fleurs d'au- 
ricule (centre blanc) sont 
très employées pour la dé- 
coration des corbeilles, des 
plates-bandes et des bor- 
dures. Certaines verveines 
de l'Amérique du Nord 
rappellent les joncs (ver- 
veinépseudo jonc, verveine 
ailée, verveine éphèdre). La culture des verveines est très simple : semis 
sur couche en mars, repiquage en godets, mise en place en mai en sol 
riche ; les verveines se bouturent également bien. 


Phot. Faideau. 
FIG. 2348. — Verveine élégante. 


VERVEUX — VESSIGON 


Verveux (pisdc.). — Engin de pêche composé d'un sac en filet (en fil 
de fer ou en osier), en forme d'entommir, et qui, s'ouvrant autour d'un 
cercle d'osier (fig. 
2349), laisse le 
poisson entrer ai- 
sément, mais non 
ressortir. 


Vesce. _ Plante 
fourragère, an- 
nuelle,bisannuelle 
ou vivace, appar- 
tenant ä la famille 
des légumineuses 
papilionacées.Elle 
se distingue par 
les caracteres sui- 
vants : hauteur, 
Or°,50 à 1 mètre et 
pu ; tiges angu- 
euses,grimpantes, 
plus où moins pu- 
bescentes ; feuilles 
composées-pari- 
pennees , termi- 
nées par une 
vrille ; fleurs solitaires géminées, ou réunies en grappes ; fruits ou gousses 
plus ou moins allongés, renfermant des graines rondes, brunâtres ou rous- 
sâtres. Il en existe de nombreuses espèces, dont voici les plus intéressantes : 
1° La vesce commune ou pasquier (vicia sativa), qui compte deux 
variétés : la vesce commune d'hiver etla vesce commune de printemps 
is. 2350) [vicia sativa dura et vicia sativa vernalis] ; toutes deux portent 
es stipules ä tache noire, sont garnies de trois ä cinq paires de folioles 
oblongues et tronquées, ä fleurs purpurines, solitaires ou géminées ; 

2° La vesce blanche ou lentille du Canada (vicia alba), très voisine de la 
précédente ; elle s'en distingue cependant par des graines plus grosses et de 
couleur plus pâle ; 

3° La vesce a gros fruits (Vicia macrocarpa), ä grosses graines, ä tiges assez 
développées (1m,10 ä 1Im,20 de hauteur) ; elle est peu rustique et cultivée acci- 
dentellement dans le midi de la France ; s 

4 La vesce de Narbonne (vicia nar- \ 
bonensis), voisine de la précédente, 
cultivée dans le même milieu et qui 
compte quatre variétés ä graines noires, 
rouges, blanches et jaunes, toutes moins 
rustiques que la vesce commune; 

5° La vesce de Pannonia (vicia pan- 
nonica), ä fleurs purpurines, ä gousses 
jaunâtres et ä graines brunes. Elle nous 
a donné de bons résultats parmi une 
trentaine d'espèces que nous avons ex- 
périmentées ; 

6° La vesce velue ou vesce de Rus- 
sie (vicia villosa), qui est une espèce 
vivace, fortement velue, ä fleurs en 
grappes. 

Vesce commune. — Elle est culti- 
vée sur 225 000 hectares en France, 
surtout dans les régions maritimes du 
Nord, Nord-Ouest et de l'Ouest. C'est 
d'ailleurs dans ces seules régions qu'on 
peut semer la vesce d'hiver, tandis que 
la vesce de printemps vient sous tous 
les climats. La premiere est ramée par 
du seigle, de l'escourgeon ou de l'avoine 
d'hiver et donne un mélange fourrager 
appelé hivernage; la seconde est le plus 
souvent associee à l'avoine ou ä Porge 
de printemps et le mélange porte re noms de dragée, draviére, barge- 
lade, etc. Les vesces préfèrent les sols argileux amendés, limoneux, 
argilo-calcaires et silico-argileux. Elles ne sont pas exigeantes sur la 
préparation du sol ; comme elles succèdent le plus souvent ä une céréale, 
un déchaumage et un labour moyen suffisent le plus souvent. Ce labour 
sert ä enfouir la demi-fumure au fumier de ferme qu'on lui applique par- 
fois, mais il est préférable de la semer sur un sol assez riche de vieille 
graisse et de la fumer minéralement. 


FIG. 2349. __ Verveux. 1. Ordinaire ; $. A Ailes. 


FIG. 2350. __ Vesce commune. 
A. Fleur; B. Graille. 


Exigences et engrais. __ Une récolte de 25 000 kilogrammes de fourrage 
vert prélève dans l'air et dans le sol : 
AZote 142 kilogrammes. 
Acide phosphorique . " 
Potasse 


Chaux … 


La vesce est donc exigeante et, comme la plupart des légumineuses (azote 
ä part), est surtout épuisante en potasse et en chaux. Aussi se contente-t-on 
le plus souvent de lui appliquer la fumure minérale suivante : 300 ä 500 ki- 
logrammes de superphosphate ou scories et 150 kilogrammes de chlorure 
ou sulfate de potassium. 

Semence, semailles; soins d'entretien. __ La semence de vesce doit offrir 
une pureté de 98 pour 100 et une faculté germinative de 95 pour 100; l'hec- 
tolitre pèse environ 80 kilogrammes. On emploie 175 ä 200 litres de semences, 
auxquels on associe 50 litres de seigle ou 75 ou 80 litres d'orge ou d'avoine. 
La. première dose suffit pour les semis d'hiver, la seconde s'emploie dans 
les semis de printemps. Ceux-ci ont toujours lieu ä la volée ; ils s'effectuent 
dans la deuxieme quinzaine de septembre (région parisienne) pour la vesce 
d'hiver, et de mars à mai pour la vesce de printemps. Les semis étagés 
permettent d'affourrager le Pétail de la mi-juin ä la mi-août. 

Les soins d'entretien sont nuls ; par sa végétation rapide et vigoureuse, la 
vesce constitue une plante étouffante de premier ordre, partant une excel- 
lente plante nettoyante. Dans les mauvais sols, elle est parfois envahie 
par la nielle des blés, la ravenelle, la moutarde, le mélampyre des champs 
et une cuscute spéciale. Souvent elle est fortement attaquée par les puce- 
rons. Dans ce cas, il y a lieu de procéder ä une coupe prématurée du four- 
rage ; elle peut prendre la rouille et le mildiou, mais plus rarement. 

Récolte et rendement. __ La vesce d'hiver livre son fourrage vers la fin de 
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mai, celle de printemps vers la fin de juin pour les premiers semis. Les ren- 
dements oscillent entre 15000 et 30 OOÙ kilogrammes de fourrage vert ä l'hec- 
tare. Si l'on veut le faner, il faut prendre de grandes précautions pour lui 
conserver ses folioles; la perte de poids au fanage est de 75 pour 100. Il 
renferme en vert 15 pour 100 de matières sèches, 3 pour 100 de matières 
albuminoïdes et 7 pour 100 d'hydrates de carbone ; en sec, 85 pour 100 de 
matières sèches, 13 pour 100 de matières albuminoïdes et 30 ä 32 pour 100 
d'hydrates de carbone. V. FOIN et FOURRAGE. 

Lorsqu'on veut récolter de la semence, il faut laisser mûrir les gousses, 
procéder ä la coupe lorsque la plupart d'entre elles sont brunâtres, laisser 
sécher les javelles sur champ et dresser les gerbes en dizeaux. On bat la 
vesce au fléau ou à la machine et on obtient de 15 à 25 hectolitres de 
graines ä l'hectare. 

Vesce velue. -— La vesce velue, dont le nom rappelle la pubescence de 
toute la plante, est originaire de Russie et un peu cultivée dans ce pays et 
en Allemagne. C'est une espèce vigoureuse, haute de 1m,25 à qui se 
plaît surtout dans les terres sableuses assez fraîches. Elle a trois mérites : 
elle convient aux terres sableuses médiocres, elle est très rustique et 
résiste bien aux sécheresses prolongées. On la seme en septembre, associée 
ä un cinquième de seigle et, l'année suivante, elle peut donner deux coupes, 
ä la condition d'effectuer la première de bonne heure et assez haut. Elle 
peut livrer en culture soignée jusqu'à 35 000 kilogrammes de fourrage vert 
(25 000 kilogrammes ä la première coupe, 10 000 kilogrammes à la seconde). 
Son fourrage, quoique plus riche en matières albuminoides que celui de la 
vesce commune, n'est pas aussi bien accepté du bétail, probablement parce 
qu'il est velu. Lorsqu'on veut en récolter les graines, il faut couper lorsque 
les gousses inférieures sont bien mûres. 


Vesceau, Vesceron (bot.). — Noms vulgaires de la gesse cultivée et 
de certaines vesces sauvages. + 


Vésicatoire (méd. vétér.). — Médicament topique produisant une vési- 
cation locale. On emploie surtout ä cet effet l'emplâtre vésicatoire, formé 
de poudre de cantharide incorporée ä des matières résineuses, et le spara- 
drap vésicatoire, qui est ce même emplâtre étalé ä l'envers d'une toile cirée. 
Avant d'appliquer le topique, il faut tondre la peau et laver soigneusement 
la place au savon. Certains onguents, liniments ou pommades sont employés 
dans le même but. 

Les animaux soumis ä l'action d'un vésicatoire doivent toujours être 
attachés de manière ä ne pouvoir se lécher ou se mordre (emploi d'un 
collier de bois, d'un bâton fixé au surfaix, attaché ä deux longes, etc.). 
Un vésicatoire ne doit jamais être placé dans une jointure. 


Vespère (entom.). — Genre d'insectes coléoptères longicornes, dont une 
espèce, le vespere de Xatart (fig. 2351), s'attaque ä la vigne. La femelle est 
aptère, elle pond ses ceufs en janvier (300 à 500) ; 
ces derniers éclosent peu après et restent deux ans 
en terre où ils rongent les racines de la vigne. 
Destruction : sulfurage des souches, ä raison de 
5 à 7 grammes de sulfure de carbone par souche. 


Vespertilion (Zool.). __ Petite chauve-souris à 
grandes oreilles et ä queue longue et mince ; les 
vespertilions indigènes sont la sérotine ou murin, 
la noctule et la pipistrelle. V. CHAUVE SOURIS. 


Vessigon. __ Tumeur molle articulaire ou t en- 


FIG, 2352. __ Vessigons. 


FIG. 2351. __ Vespere de Xatart. À. Tendineux ; B. Articulaire. 


dineuse (fig. 2352), ayant son siège à la. partie supérieure des membres et 
formée par de la synovie. 


Le ves on est articulairelorsqu'il siège sur une synoviale articulaire ; 
il est tendineux quand il résulte É la dilatation de la gaine synoviale qui 
facilite le glissement des tendons des muscles au niveau des jointures. C'est 
une tare grave, déterminant une boiterie aiguë ou chronique, ou une gêne 
de l'articulation. Elle siège au genou, au grasset, au jarret. 


Une tumeur au côté externe et en haut. 
/ : A Une tumeur en haut de la face antérieure. 
articulaires... re re Her SE 
l Deux ä trois petites tumeurs au milieu de la face 
Vessigons antérieure. 


du genou..,. \ Postérieur ou Carpien, deux tumeurs en arrière du 


carpe dans le pli du genou. 


\ tendineux 1 Antérieur, deux ou trois tumeurs allongées en avant 
( du genou. 
Vessigon {  Vessignon | Tumeur molle et étalée, plus accusée en dedans qu'en 
du grasset . ,. { rotulien,,.... | dehors. 
£ Vessigon Une dans le pli du jarret, côté interne. 
Vessifon | articulaire ) D arrière, sous la corde du jarret, l'i k 
du jarret..... } articula } Deux en arrière, sous la corde du jarret, interne la 
4 trois tumeurs. .( plus grosse. 


| ; . { Une dans le creux du jarret, 
Vessigon tarsien trois) sous la corde (grave). 
TUMEUTS sr Deux, plus rares, en bas et 


/ 
Vessigons ) en arrière du jarret. 
tendineux .... x 
{ Tumeur allongée sur le som- 


| Vessigon calcanéen …. } met du calcanéum (ne pas 
confondre avec le capelet). 


Le traitement des vessigons consiste, au début, dans des douches, des fric- 
tions et massages; si la tumeur persiste et reste douloureuse, il faut recou- 
rir ä l'application d'un vésicatoire, d'un feu liquide ou mème du feu en 
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VÉTERINAIRE— VIALLA 
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FIG. 2353. — École nationale vétérinaire d'Alfort (Seine). Entrée. 


pointes ou en raies (cautérisation). Les vessigons sont des tares fréquentes, 
surtout au jarret; ils déprécient 1 animal dans la mesure de la boiterie qu'ils 
occasionnent ; toujours ils indiquent l'usure et la fatigue des articulations 
résultant d'un travail excessif. 


Vétérinaire (Médecine). — Médecine des animaux et, plus particulière- 
ment, médecine des animaux domestiques. Elle est exercee par les vétéri- 
naires diplômés, sortis des Ecoles nañonales vétérinaires. 

L'enseignement donné dans les Ecoles vétérinaires est conçu et organisé 
pour répondre aux différents besoins professionnels, lesquels se sont consi- 
dérablement élargis avec les progrès de l'élevage et aussi avec ceux de 
l'hygiène publique. 

Les débouchés professionnels vétérinaires sont, en effet, les suivants : 

1° La clientèle vétérinaire, exercée à la campagne ou à la ville, avec des spé- 
cialisations (médecine canine, médecine du cheval de grand luxe et de course) ; 

2° Les services sanitaires vétérinaires de l'Etat, qui comprennent : un 
inspecteur général, chef du service; des inspecteurs généraux, régionaux ; 
des vétérinaires départementaux, directeurs des services départementaux, 
nommés au CONCOUTS ; 

3 Les services sanitaires vétérinaires des frontières et des ports,  com- 
portant un personnel de vétérinaires inspecteurs nommés par le ministre 
de l'Agriculture ; 

4° Les services d'inspection vétérinaire sanitaire de la Ville de Paris et 
du département de la Seine: les plus importants de tous les services sani- 
taires de France (environ 60 postes); 

5° Les services vétérinaires sanitaires communaux ou municipaux, les 
vétérinaires directeurs d'abattoirs municipaux, inspecteurs des abattoirs, 
des halles et des marchés ; 

6° Les services vétérinaires coloniaux, dont les titulaires sont recrutés 
parmi les vétérinaires diplômés ayant suivi les cours et obtenu le diplôme 


de l'Institut de médecine vétérinaire exotique, annexé à l'Ecole vétérinaire 
d'Alfort; 

7° La carrière militaire, ouverte aux vétérinaires diplômés admis, après 
concours, à l'Ecole d'application de cavalerie de Saumur, où ils séjournent 
une année avant d'être répartis dans les corps de troupes. 

Les situations qui ressortissent à ces multiples débouchés s'offrent à tous 
les vétérinaires diplômés, sans parler de celles qui restent possibles du 
fait du développement industriel et économique de divers facteurs (indus- 
trie frigorifique et conservation des denrées alimentaires entre autres). Il 
faut tenir compte aussi de la place de plus en plus grande que prend, avec 
les progrès de la production animale, tout ce qui se rattache à l'hygiène 
des animaux, à la prophylaxie des maladies infectieuses et parasitaires. 
Les vétérinaires sont préparés à connaître de tout ce qui a trait à la pro- 
duction animale, à l'élevage, à l'entretien, à l'utilisation économique des 
animaux, aux transactions dont ils sont l'objet et qui peuvent être viciées 
du fait de la maladie. Le rôle économique et social de la profession vétéri- 
naire ne fait que s'accroître au bénéfice des intérêts les mieux compris de 
l'élevage ef de l'hygiène publique 

Ecoles vétérinaires. — Les Ecoles nationales vétérinaires sont situées à 
Alfort (fig. 2353 et 2354), à Lyon et à Toulouse. V. ENSEIGNEMENT AGRICOLE. 


Vétiver ou Vétyver (bot.). — Graminée de l'Inde, haute de 1 à 3 mé- 
tres, vulgairement connue sous le nom de chiendent des Indes (fig. 2355); 
elle est remarquable par l'odeur aromatique de sa racine qu'on emploie 
beaucoup pour parfumer le linge ou éloigner les insectes des tissus de laine. 


Viella. __ Cépage américain hybride de V. Labrusca et Riparia. Il a eu 
quelque vogue dans la reconstitution des terres siliceuses du Centre, mais 
il ne résiste guère à plus de 5 pour 100 de calcaire. On lui préfère aujour- 
d'hui le rupestris du Lot et le rupestris Martin. 


FIG. 2354. — École nationale vétérinaire d'Alfort. La consultation. 


VIANDE 


VI8nde. _ Tissu musculaire de divers ani- 
maux et en particulier des mammifères et des 
oiseaux la chair des poissons des crustacés, 
des modusques, n'est pas qualifiée viande. 

Au point de vue culinaire, on fait des dis- 
tinctions entre les différentes viandes, et 
l'on nomme viande de boucherie la chair 
de bceuf, veau, mouton, porc, cheval, qu'on 
désigne aussi (sauf le veau) sous le nom de 
grosses viandes, par opposition aux viandes 
blanches (veau, lapin volaille) celles-ci con- 
servant en effet, aprés cuisson, une couleur 
pâle. On appelle viandes noires la chair 
du gibier (sanglier, chevreuil, lièvre, bé- 
casse, etc.). 

Tandis que les viandes de boeuf, de mou- 
ton et de veau font l'objet de la boucherie 
proprement dite (fig. 2356), la viande de 
cheval celui de la boucherie chevaline, le 
commerce de la viande de porc et des pré- 
parations diverses dans lesquelles on la fait 
entrer en proportion plus ou moins impor- 
tante (galantine, hure, chair ä saucisses, 
saucisson, cervelas, etc.) [fig. 2357] constitue 
la charcuterie. 

Composition de la viande de boucherie. 
- La chair des animaux qui entre dans 
l'alimentation de l'homme est formée de tissu 
musculaire et de tissu conjonctif. Sa nature 
chimique est complexe ; elle contient une 
forte proportion d'eau, plus élevée sur les 
sujets maigres que sur les gras, des sels 
(phosphates et chlorures) du fer (apporté 
par l'hémoglobine), des hy'drates de carbone, 
représentés par du glycogène, des matières 
grasses en quantite très variable avec la 


FIG. 2355. _ Vétiver. 
A. Épillet ; B. Graine. 


préparation de l'animal, des substances albuminoïdes, et diverses autres 
matieres collagènes, extractives azotées (créatine), etc. 


COMPOSITION CHIMIQUE MOYENNE 
DE LA VIANDE FRAICHE DES ANIMAUX DE BOUCHERIE 
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ESPÈCES EAU MATIÈRE GRAISSES | MATIÈRES 

azotite. minérales. 
Boeuf maigre 76,37 20.71 1,74 1,18 
— gras. 53,05 16,75 29,28 0,92 
Veau maigre . 78,84 19,86 0.82 0,50 
gras 72,31 18,813 7,41 1,33 
Mouton gras 53,31 16,62 28,-61 0,93 
Porc maigre 72,57 20,25 6,81 1,10 
— gras... 47,40 14,54 37,34 0,72 
Cheval maigre 75,20 23,30 0,50 1,00 
— gras … 73,16 21,61 3,06 1,12 


MATILRES MINÉRALES CONTENUES DANS LA VIANDE 


Acide phosphorique … 
Chlore… 
Potasse. 
Soude 
Chaux 

Magnésie. 
Oxyde de fer … 


0,5 pour 100. 


Nous avons, au mot boucherie, indiqué les causes (sexe, äge, race, mé- 
thode d'engraissement) qui ont une influence sur la qualité commerciale de 
la viande, sur sa valeur nutritive et qui conduisent le commerce de la bou- 
cherie ä établir, outre des catégories de viande, des qualités (V. BOUCHE- 
RIE). Mais les maladies organiques (actinomycose, charbon, clavelée, fièvre 
aphteuse, morve, farcin, péripneumonie rouget, tuberculose, ladrerie, etc.) 
qui peuvent atteindre l'animal vivant ont'aussi une influence profonde sur la 
valeur nutritive de la viande qu'il doit fournir ä la consommation humaine ; 
elles en altèrent d'ailleurs l'aspect, comme elles en modifient la qualité 


(V. MALADIES DES ANIMAUX) || 


nique, il est indispensable 
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1. en couleurs]. Dés lors, au point de vue hygié- 
n examen sanitaire minutieux (fig. 2358) des 


viandes de boucherie décèle, après l'abatage, les viandes tarées et qu'il y 
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FIG. 2356. - Viandes de boucherie. 


Poitrine 


Charolaise --" 


6. Moitié de mouton (vue intérieure); 7. Moitié de mouton (vue exterieure); 8. Mouton entier (vu de dos). 
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FIG. 2357. — Porcs prêts à être dépecés, dans tin abattoir moderne. 


a lieu d'écarter de la consommation, pour les envoyer à l'atelier d'équarris- 
sage. V. ABATTOIR, ÉQUARRISSAGE. 

Dans les villes, il existe des services d'inspection sanitaire qui fonction- 
nent dans les abattoirs et sur les marchés ; mais, à la campagne, la surveil- 
lance et l'inspection des viandes foraines (viandes colportées) dépendent 
des municipalités, qui ont charge d'assurer l'exécution de la loi du 
21 mars 1918. Cette loi, qui interdit de mettre en vente, pour la consomma- 
tion, la viande d'animaux morts de maladie contagieuse, édicte des peines 
nes contre les délinquants, dont beaucoup échappent cependant à son 
effet. 

Les risques de contagion sont, il est vrai, grandement atténués par ce fait 
que la viande, étant une denrée alimentaire qui se consomme cuite, la cuis- 
son détruit la plupart des germes nocifs; maïs le transport des viandes 
fraîchement abattues, lorsqu'elles sont malsaines, peut être une cause de 
diffusion de ces germes. C'est aux services sanitaires institués par les muni- 
cipalités qu'il appartient de prendre les mesures pour éviter cette diffusion. 

Au nombre des causes qui font varier la quantité de matière nutritive, 
fournie par un animal de boucherie, se place la relation entre le poids des 
quatre quartiers et celui des os qui y sont contenus. Le rapport moyen, 
établi sur des sujets de qualité ordinaire, est de 19 à 20 pour 100 dans l'espèce 
bovine. Les animaux maigres fournissent un rapport de 22 pour 100; chez 
les animaux gras, on trouve 16 pour 100. Il y a donc de multiples raisons 
pour que les animaux engraissés fournissent, à poids égal, une somme de 
matériaux nutritifs plus élevée que les animaux maigres 

1° La proportion d'os est moins considérable ; 

2° La chair est moins riche en eau ; le taux d'humidité, qui est de 
70 pour 100 sur la bête maigre, s'abaisse à 50 pour 100 sur le sujet engraissé ; 

3° La viande marbrée et persillée renferme de la graisse dont la valeur 
nutritive est plus de deux fois supérieure à celle des matières azotées. 

Des analyses précises ont montré que lorsqu'on engraisse un animal, 
l'augmentation de poids est constituée chez le bœuf, en moyenne, par 
88 pour 100 de matière grasse et chez le porc par 91 pour 100 ; 

4° La viande grasse a, enfin, plus de tendreté et de saveur. 

Conservation des viandes. — Lorsque les viandes ne doivent être consom- 
mées qu'un certain temps après l'abatage, il y a lieu d'assurer leur conser- 
vation plus ou moins longue. On y parvient par différentes méthodes : 
dessiccation, boucanage (ou fumage), salage et, surtout, frigorification. C'est 
grâce à ce dernier procédé (froid industriel) dont notre compatriote, Charles 
Tellier, est véritablement l'inventeur, que l'on peut aujourd'hui conserver 
les viandes plusieurs mois et que se sont créées des industries du froid, dont 
la conservation des denrées alimentaires n'est pas la moins importante. 

La conservation de la viande par le froid donne lieu à l'application de 
deux procédés distincts :la réfrigération àune température voisine de 0 degré, 
qui permet une conservation de courte durée (six Semaines environ) au cours 
de laquelle la chair conserve les caractères de la viande fraîche ; 2° la congé- 
lation, par laquelle les quartiers sont amenés à une très basse température 
(— 17 degrés pour le bœuf; — 12 degrés pour le mouton), ce qui leur fait 
acquérir une grande dureté et assure [a congélation de toute la masse. La 
conservation a lieu ensuite dans des chambres froides maintenues à — 5 
ou — 7 degrés; elle peut, sous cette forme, se poursuivre durant plusieurs 
mois. Une décongélation lente permet à la viande de récupérer ses qualités 
initiales au moment de sa mise en consommation. 

Les viandes de déchet, provenant des clos d'équarrissage, sont cuites à la 
vapeur dans des autoclaves ; desséchées et réduites en poudre, elles se pré- * 
sentent sous un aspect finement tamisé et d'une couleur brunâtre. Leur 
valeur nutritive est très considérable, en raison de leur teneur élevée en 
principes azotés. Utilisables à l'alimentation des divers animaux, elles con- 
viennent plus spécialement au porc et aux volailles. Les doses ordinaires 
sont : 

Porc 

Mouton 

Jeunes bovins 
Vaches laitières . 
Bovins à l'engrais + 

La poudre de viande s'emploie en mélange avec les autres aliments ; les 
doses ci-dessus indiquées doivent être atteintes progressivement, afin que 
l'accoutumance s'établisse et qu'il n'y ait ni gaspillage ni troubles digestifs. 


COMPOSITION DE LA POUDRE DE VIANDE 
Principes bruts. 


Principes digestibles 


Matière sèche... 89 pour 100. 
— azotée 71,3 — 65,7 pour 100. 
- grasse 13 Ge 12,7 

Hydrates de carbone 0,3 mn nnienienense 0,3 — 


LAROUSSE AGRIC.— Il. 


VIBRION — VIGNE 


FIG. 2358. — Visite sanitaire des viandes dans un abattoir de grande ville. 


Cés chiffres font ressortir la haute teneur en matière azotée et la grande 
digestibilité de cette matière alimentaire. V. CONSERVE, FROID INDUSTRIEL, 
SALAISONS. 


Vibrion (méd. vétér.). — Bactérie spiralée ou encore de forme courbe, 
infléchie. V. BACTÉRIE. 


Vices rédhibitoires. — V. RÉDHIBITOIRES (Vices). 


FIG. 2359. — Victoria reéia. 


Victoria (bot.). — Genre de nymphéacées, dont les fleurs et les feuilles 
d'une espèce (victoria regia) [ fig. 2359) sont de très grande taille; les feuilles 
ont jusqu'à 2 mètres de diamètre et peuvent + 
supporter un enfant. 


Vieille écorce (sylvic.). — Arbre de 
taillis âgé de plus de quatre révolutions. 


Vieillissement (œnol.). — V. VIN. 


Vigne (hort.). — Genre de légumineuses 
papilionacées exotiques, volubiles, voisines 
des doliques (fig. 2360). On en connaît une 
espèce comestible, le vigna catjang, vulgai- 
rement haricot à œil noir ou pois du Bré- 
sil, et une espèce fourragère, le vigna glabra 
ou pois pigeon. 


Vigne.— Genre de plantes sarmenteuses, 
de la famille des ampélidées (fig. 2361). 

Au point de vue pratique, le genre vigne 
(vitis) comprend : 

1° Les vignes européennes, constituées 
par une seule espèce, vilis vinifera, de 
laquelle on a tiré toutes les variétés culti- 
vées en Europe avant l'invasion phylloxé- 
rique et par conséquent avant l'introduction 
des vignes américaines. V. CÉPAGE. 

2° Les vignes américaines, comprenant une 
vingtaine d'espèces, dontles principales sont : 


FIG. 2360. — Vigne. 


Vitis Arizonica, Vitis Californica,  Vitis Cordifolia. Vitis Monticola. 


Æstivalis. — Caribœæa. —  Cinerea. —  Riparia. . 

—  Berlandieri. — Coriacea. —  Linsecumii, — Rubra. 
— Bicolor. — Candicans. — Labrusca. —  Rupestris. 
49 


VIGNE 


FIG. 2361. 


A. Bouton (grossi) s'entrouvrant 


Vigne. Rameau avec grappe de fleurs. 


B. Fleur ouverte; C. Coupe de la fleur . D. Fleur sans corolle : 
B. Grappe de fruits. 


Bon nombre de ces espèces ont fourni des cépages qui permirent de lutter 
contre le phylloxéra. 

30 Les vignes asiatiques, comprenant dix-neuf espèces, n'ayant pas d'in- 
térêt pratique. Les vignes japonaises sont utilisées comme vignes ornemen- 
tales. 

M. Fotx a dônné du genre vitis une classification indiquant, non seule- 
ment le groupement des espèces, mais aussi leur origine géographique. 
Cette classification est la suivante : 


CLASSIFICATIONS NOMS DES ESPÈCES ORIGINE 
1M Section. Lucas sssase .\ Vitis Rotundifolia. 
MODOIRIAS ii secs 89 560.010 [ — Munsoniana. 
! Série 1, l 
Labruscæ. \ Labrusca. 
ci ( — Californica. 
Série 2. \ Caribæa, 
Labruscoïdeæ- Chisces 
americanæ. | — Cisalense: 
A ( — Linsecumii. 
BR Bicolor. Amérique. 
7 é —  Æstivalis. 
à à — Cinerea. 
PR hr Corditolia. 
+ —  Berlandieri. 
“à { Monticola. 
< Série 5. \ : 
2° Section. ] tu 5 < Rupestris, 
| Euvites. Rupektree: l Arizonica. 
Série 6. \ Rubra. 
Ripariæ. l Riparia. 
( — (Coiégnetiæ. \ 
Série 7. \ —  Romaneti. 
Labruscoïdeæ —  Thunbergi. 
Asiaticæ. Lanata, Asie 
—  Pedicellata. orientale, 
Série 8. { Spinovitis Davidi, \ 
Vignes non Vitis Pagnuccii, 
encore classées Amurensis. 
Far Europe, Asie 
Bey 3 j — Vinifera. ) occidentale. 
ESS Afrique du Nord. 
| a 2} É 
Organes de la vigne et leurs fonctions. __ Racine. __ Elle puise dans 


le sol la nourriture nécessaire à la vigne, gräce auxpoils absorbants qu'elle 
possède vers sa pointe (V. RACINE). Les vignes que l'on multiplie par gref- 


FIG. 2362. — Vigne. Disposition des racines d'ume souche de wigime. 


fage ou bouturage présentent toutes plusieurs racines principales qui di. 
vergent plus ou moins, et desquelles naissent des racines secondaires ou 
radicelles formant le chevelu (fig. 2362). 

Les vignes obtenues par semis (en semant les graines ou pépins) présen- 
tent une seule racine principale ou pivot, sur laquelle prennent naissance 
les racines secondaires. 

Toutes les racines s'établissent, avec le temps, à un même niveau, qui 
est sans doute variable, mais qui est assez rapproché de la surface; c'est ce 
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qui explique que, dans bien des cas, pour la vigne, les labours plutôt super- 
ficiels sont préférables aux labours profonds. 

Les racines de beaucoup de vignes américaines sont plus résistantes au 
phylloxéra que les vignes européennes. Chez les vignes résistantes au phyl- 
loxéra, lorsque l'insecte a piqué la racine, la plante crée une ou plusieurs 
couches de liège immédiatement au-dessous de la plaie, formant ainsi une 
sorte de barriere protectrice. Chez les vignes non résistantes au phylloxéra, 
comme les vignes européennes, les formations de rec sont plus lentes, 
moins nombreuses, de sorte qu'avant la cicatrisation, le tissu de la racine 
est envahi par certains microbes du sol qui provoquent la pourriture et 
la destruction de la racine. 

Tige. __ La tige et les rameaux de la vigne sont plus ou moins grêles. 
Les rameaux ou sarments (fig. 2363) ont généralement une longueur de 
1 ä 2 mètres, mais ils peuvent atteindre 8 ä 10 mètres chez certaines espèces ; 
ils présentent des parties renflées, ou rceuds, sur lesquelles prennent nais- 
sance des feuilles portant ä leur aisselle des bourgeons; en face de ces 
feuilles se trouvent les vrilles et les grappes de fleurs ; les parties des sar- 
ments situées entre les nceuds s'appellent entre-nceuds ou mérithalles. 

Si l'on observe au microscope une tranche transversale, extrêmement 
mince, d'une tige ou d'un rameau (fig. 2364), on aperçoit deux régions 
10 une région externe assez large, appelée écorce; 2° une région interne 
appelée cylindre central. 

Dans le cylindre central, on distingue, en allant du centre jusqu'à l'écorce, 
la moelle, le bois, le liber. Dans le bois on voit de petits canaux, ou v-ais- 
seaux (vaisseaux du bois), où circule la sève brute venant des racines et, 
dans le liber, on voit éga- 
lement de petits vais- 
seaux où circule la sève 
élaborée venant des 
feuilles. Entre le bois et 
le liber se trouve la zone 
génératrice ou cambium 
(tres importante au point 
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FIG. 2363. 
Vue extérieure et coupe d'une 


FIG. 2364. — Coupe transversale d'un sarment de vigne 
portion de sarment. 


d'un an vue au microscope. 


de vue du greffage), qui crée, chaque année, vers l'intérieur, une couche 
de bois s'appliquant sur celui de l'année précédente et, vers l'extérieur, une 
couche de liber. De cette manière, la tige et les rameaux s'accroissent en 
épaisseur. Chaque année, lorsque la couche externe de l'écorce devient 
trop étroite pour contenir le cylindre central, elle se déchire et tombe. Mais, 
avant cette chute, une assise génératrice particulière, située ä l'intérieur de 
l'écorce, a produit une couche de liège sur sa face externe et de l'écorce 
sur sa face interne. De sorte qu'au moment où la couche externe de l'écorce 
tombe, la nouvelle écorce, qui vient de se former, est protégée par le liège 
produit. 

Ce que le viticulteur appelle écorce est tout ce qui est ä l'extérieur de 
la zone génératrice ; elle comprend, en réalité, en allant de l'intérieur 
l'extérieur : le liber, la nouvelle écorce, l'assise génératrice particulière 
(qu'il ne faut pas confondre avec le cambium), le liege et l'ancienne écorce. 
Le viticulteur ne distingue donc que trois parties : l'écorce, le bois, la 
moelle. 

C'est dans les vaisseaux du liber et dans les cellules de la nouvelle écorce 
que s'accumulent, ä l'automne, venant des feuilles, les matières nutritives 
formant réserves, destinées nourrir les jeunes bourgeons, au printemps, 
lorsqu'ils se développeront. 

Aussi, le viticulteur, qui veut utiliser des sarments pour faire des bou- 
tures ou des greffons, a-t-il le soin de les choisir dans les vignes où les 
feuilles n'ont pas disparu prématurément, par suite de maladies, afin qu'ils 
contiennent bien les réserves qui permettront aux jeunes boutures de se 
nourrir en attendant qu'elles aient emis des racines et les premières feuilles. 

Feuille. _ Elle est plus ou moins découpée (fig. 2365 et 2366): le limbe 
présente cinq parties ou lobes plus ou moins marqués et correspondant 
cinq nervures principales. Les echancrures entre les lobes portent le nom 
de sinus; le sinus correspondant au pétiole ou queue de la feuille s'appelle 
sinus pétiolaire. 

La forme de la feuille varie suivant les cépages : elle varie même sur 
chaque cep ; on voit assez souvent, sur un même cep, des feuilles presque 
entieres côté d'autres profondément découpées. En général, pour un 
cépage déterminé, les feuilles très découpées indiquent l'infertilité ; les 
feuilles des vignes sauvages sont très découpées. 
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Aussi le viticulteur doit-il choisir les sarments portant les feuilles les plus 
entières, quand il veut les utiliser pour faire des boutures. 

La feuille de la vigne, comme celle des autres plantes, joue un rôle très 
important : 10 elle sert a la plante de laboratoire où se préparent les ali- 
ments nécessaires à la nourriture de tous ses organes ; c'est chez elle que se 
préparent tous les 
produits du grain 
de raisin (sucre, 
acides matière 
colorante, etc. ) ; 
20 elle rejette sans 
cesse dans l'atmo- 
sphère, à l'état de 
vapeur, l'eau in- 
troduite en excès 
par les racines 
pour véhiculer les 
matières nutriti- 
ves (transpira- 
tion) ; 30 elle per- 
met ä la plante de 
respirer : c'est le 
poumon de la 
plante. 

L'importance du 
rôle de la feuille 
explique pourquoi 
le viticulteur doit 
lutter contre tou- 
tes les maladies et 
tous les parasites 
susceptibles de détruire les feuilles (épandage de bouillies cupriques sur les 
feuilles pour les garantir contre le mildiou). Toute atteinte portée ä la feuille 
est une atteinte portée au fruit. 

Vrilles. — Au point de vue de la structure, ce sont des feuilles modi- 
fiées (fig. 2367). Chez certaines vignes américaines (vitis Labrusca), elles 
existent a l'opposé de : 
toutesles feuilles:elles Epid erme 
sont dites continues. superieur - 
Chez les vignes euro- 
péennes, elles sont au 
contraire disconti- 
nues ; une feuille sans 
vrille sépare deux 
feuilles ayant ä l'op- 
posé des vrilles. Elles 
sont généralement bi 
ou trifurquées. A l'ais- 
selle d'une bifurcation 
de vrilles naît parfois 
un jeune bourgeon 
qui donne naissance à 
un rameau, ä des 
feuillesrudimentaires 
et à des grappes. 

Bourgeons. — On 
voit (fig. 2368) à l'ais- 
selle de chaque feuille 
un bourgeon ou ceil 
(bourgeon principal) 
accompagné de un ou 
deux bourgeons plus 
petits ou bourgeons 
stipulaires. L'un de 
ces derniers se déve- 
loppe souvent dans 
l'annee même de sa formation pour donner une ramification appelée entre- 
cceur ou faux bourgeon ou encore prompt bourgeon ou bourgeon anticipé. 

Les bourgeons stipulaires de la base du sarment ne se développent géné- 
ralement pas la première année, 
mais plutôt l'année suivante après 
la taille, soit en même temps que 
le bourgeon principal ou après 
lui. On les appelle souvent (avec 
le bourgeon principal) bourgeons 
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FIG. 2365. — Parties d'une feuille de vigne. 
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FIG. 2366. — Coupe d'une feuille de vigne, dans le sens 
de l'épaisseur, vue au microscope. 
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FIG. 2367. — Branche de vigne 
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FIG. 2368. — Position des bourgeons 
sur un sarment de vigne. 


dormants, hibernants ou de réserve. Au printemps, le bourgeon principal 
donne en se développant les rameauk nouveaux de la vigne. Un seul des 
yeux stipulaires ayant passé l'hiver, appelé bourgeon de remplacement ou 
contre-bouton, se déve oppe et remplace le bourgeon principal en cas de 
gelée. L'autre ne se développe pas, ou donne des rameaux chétifs générale- 
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ment stériles. Les pampres issus du faux bourgeon ou entre-cceur ne portent 
généralement pas de fruits, excepté cependant chez certains cépages très 
fertiles, comme le gamay. 

Dans ce dernier cas, cette fertilité est très appréciée, car si la jeune 
pousse née du bourgeon principal est détruite par la gelée, l'entre-cceur, se 

éveloppant plus tardivement, peut éviter la gelée et donner du fruit. Sur 
le vieux bois, on distingue des bourgeons latents qui se développent princi- 
palement ä la suite de tailles très courtes et donnent naissance à des sar- 
ments appelés gourmands, généralement infertiles. A la base des sarments 
d'un an, sur l'empattement, se trouvent un ou deux petits bourgeons qui ne 
se développent que rarement et ne donnent pas de fruit. Immédiatement 
au-dessus se trouve le bourrillon, formé d'un groupe de deux ou trois bour- 
geons dont un seul est bien constitué. Le bourrillon n'est utile que dans 
quelques cépages comme le gamay, l'aramon. 

Fleur.— Elle est petite, verte : les sépales, au nombre de cinq, sont rudi- 
mentaires ; les cinq pétales sont d'un vert clair et sont soudés au sommet, 
formant ainsi un capu- 
chon qui recouvre les 
cinq étamines et l'o- 
vaire (fig. 2369). Entre 
les étamines et les pé- 
tales, on distingue de 
petits mamelons appe- 
lés nectaires qui ren- 
ferment un liquide su- 
cré odorant répandant 
un parfum spécial lors 
de la floraison. 

Au moment de l'épa- 
nouissement de la fleur , 
le capuchon se détache 
par la base, puis est 
soulevé et enfin rejeté 
de côté par les étamines, 
qui se redressent. L'ovaire comprend deux loges contenant chacune deux 
ovules qui deviendront, après la fécondation, des graines ou pépins. 

IL est bon de remarquer que, dans la vigne, avant l'épanouissement, 
l'ouverture des petits sacs renfermant le pollen (anthères) regarde l'inté- 
rieur de la fleur ; après l'épanouissement, elle regarde 1 extérieur de la 
fleur, de sorte que le grain de pollen tombe difficilement sur le stigmate de 
la même fleur, ce qui empêche dans une certaine mesure l'autofécondation, 
ainsi que nous le verrons plus loin. 

Les fleurs de la vigne sont réunies en grappes ; chaque grappe se dive- 
loppe,comme les vrilles, ä l'opposé des feuilles, généralement à partir du 
quatrième ou cinquième nceud. On 
trouve jusqu'à trois ou quatre 
grappes sur le même sarment dans 
les variétés fertiles. 

Fruit __ L'ovaire qui a été fé- 
condé par le pollen, Jui a grossi et 
mûri, donne le grain de raisin. 
Celui-ci présente différentes formes 
suivant les cépages. V. GRAPPE. 

Si l'on examine la coupe longitu- 
dinale d'un grain de raisin non en- 
core mûr (fig. 2370), on distingue à 
la base une espèce de bourrelet 
duquel part le pinceau formé des 
vaisseaux venant de la rafle et amenant la sève élaborée ; ce pinceau, à son 
sommet, se ramifie, s'épanouit, envoyant ainsi de minces filaments dans tout 
le grain pour l'alimenter et constituer sa charpente. La cloison qui sépare l'o- 
vaire en deux loges disparaît lorsque le raisin mûrit, et les ovules, transfor- 
més en graines ou pépins, sont entourés par la pulpe qui remplit le grain. 

Le grain, lorsqu'il est développé, comprend trois parties : la pellicule, la 
pulpe, lespépins. V.RAISIN. 

Vie de la vigne. __ Dans les pays tempérés, la vigne entre en végétation 
au printemps :on dit qu'elle débourre lorsque les bourgeons s'ouvrent, s'épa- 
nouissent, que la bourre dont étaient entourées les feuilles rudimentaires dis- 
paraît, rejetée an dehors. Le débourrement n'a lieu que lorsque la tempéra- 
ture ainsi que l'humidité du sol et de l'atmosphère sont suffisantes : entre 
9 et 12 degrés, suivant que les cépages sont hôâtifs ou tardifs. Les cépages 
ä débourrement tardif sont recherchés par les viticulteurs dans les régions 
où l'on craint les gelées printanières. 

Il ne faut pas cependant donner ä ce choix une trop grande impor- 
tance, car les différences dans les époques de débourrement ne sont sen- 
sibles que lorsque l'hiver a une durée ordinaire ; lorsque l'hiver, au contraire, 
se prolonge et que l'on passe subitement au printemps les cépages ä dé- 
bourrement hätif et ceux ä débourrement tardif délinurrent presque, en 
même temps et redoutent également les gelées qui peuvent survenir. 

Quand la vigne va entrer en végétation, ä la fin de l'hiver, les racines 
absorbent une grande quantité d'eau et l'onvoit, aux sections des sarments, 
s'écouler un liquide (pleurs). Les pleurs coulent environ pendant quinze jours 
( litre par jour et par cépage au maximum) ; ils coulent en moins grande 
qantité chez les vignes taillees tôt en automne et ne coulent plus lorsque 
les bourgeons se developpent. 

Elles contiennentpeu de matières fertilisantes : donc il est inutile de tail- 
ler tôt, pour éviter des pertes. Au contraire, il vaut mieux tailler aussi tard 
que possible pour retarder le débourrement et éviter les mauvais effets 
des gelées printanières. V. TAILLE. 

Feuillaison. — La: feuillaison se produit après le débourrement : les 
feuilles rudimentaires qui contiennent les bourgeons se développent d'autant 
plus rapidement que la température est plus élevée.Lorsque la température 
s'élève a 20 ou 25 degrés, l'accroissement des pampres atteint en moyenne 
3 à 5 centimètres par jour. Les pousses se développent rapidement jusqu'au 
moment où la fécondation s'opere et où les pépins se forment : à ce moment 
l'activité de la végétation diminue, parce qu'elle est utilicée en grande partie 
à la formation du fruit. A la maturation, la vigne cesse äà peu près d'émettre 
des feuilles. 

Floraison.— Fécondation. —Lafloraison ou épanouissement de la fleur 
se fait ä une température comprise entre 15 et 25 degrés. 

La fécondation a lieu aprés la floraison. Quand elle a été opérée, 
les pétales, les étamines se flétrissent, tombent et l'ovaire se transforme 
en grain de raisin. Lorsque la fécondation naturelle se fia mal, par suite 
de la mauvaise constitution de la fleur, comme cela a lieu chez certains 


FIG. 2369. — Groupes de fleurs de vigne (grossies). 
1. Fleurs revetneA de leurs pétioles formant capuchon, divers états 
de floraison; 2. Fleurs apres la disparition des pétales, montrant 
les etamines et le pistil. 
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FIG. 2370. — Grain de raisin et coupe 
longitudinale. 
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cépages (madeleine angevine, chasselas cotilard, etc.), on peut pratiquer la 
fécondation artificielle : on répand sur les fleurs du pollen d'autres fleurs à 
l'aide de petits soufflets. Mais cette fécondation n'est véritablement pratique 
que sur les treilles ou dans les serres. 

Nous avons vu plus haut que l'ouverture des petits anthères laissant 
échapper le pollen regarde l'extérieur de la fleur, de sorte que les grains de 
pollen tombent difficilement sur le stigmate de l'ovaire de la même fleur. On 
a constaté aussi que le pollen est souvent mis en liberte lorsque le stigmate 
se dessèche. On conçoit dés lors que l'ovaire d'une fleur soit générale- 
ment fécondé par le pollen d'une autre fleur ; c'est dire que la fleur d'une 
vigne ne se féconde généralement pas elle-même, ou, en d'autres termes, 
qu'il n'y a pas tac ondanon. n a longtemps cru à l'autofécondation 
de la fleur de vigne se produisant sous le capuchon. En réalité l'autofécon- 
dation de la vigne est exceptionnelle. 

Pour que la fécondation se fasse bien, il faut une température assez éle- 
vée (20 à 25 degrés), une atmosphère plutôt humide, afin que le stigmate ne 
se dessèche pas trop vite et que le grain de pollen puisse y germer facile- 
ment : un peu de vent facilitant le transport des grains de pollen de chaque 
fleur sur les fleurs voisines. 

Des pluies froides et un abaissement brusque de température nuisent à 
la fécondation : les pluies, en entraînant les grains de pollen, empêchent la 
fécondation ; la fleur avorte, se dessèche er tombe sans que l'ovaire ait été 
fécondé : cet accident porte le nom de coulure. 

Lorsque l'ovaire est mal fécondé, le grain reste petit. Les grains ainsi 
avortés partiellement sont dits millerands. 

On a remarqué qu'en pratiquant un soufrage au moment de la floraison, 
la fécondation se fait mieux et le millerandage ne se produit presque plus. 

Le viticulteur peut, avec le pollen d'une variété ou d'une espèce de vigne, 
pratiquer la fécondation de la fleur d'une autre espèce ou d'une autre 
variété, afin d'obtenir un nouveau cépage ayant quelques-uns des carac- 
tères des cépages employés. Cette opération s'appelle hybridation et le 
résultat du croisement, c'est-à-dire le cépage obtenu, est un hybride (V. HY- 
BRIDE et HYBRIDATION). Les hybrides ont rendu de très grands services soit 
comme producteurs directs, soit comme porte-greffes. 

Développement des grains et maturation. - Après la fécondation, l'ovaire 
se développe et devient le grain : on dit que ce dernier est noué (nouaison). 
Ala nouaison le grain est vert et, si on le goûte, on constate une saveur 
acide très prononcée : le grain, à ce moment, est, en effet, pauvre en sucre 
et très riche en acides. 

Le grain s'accroît rapidement en poids et en volume; la pulpe se cons- 
titue, elle s'enrichit de matériaux divers, notamment de matériaux acides, elle 
contient peu de sucre ; le grain est vert ef il reste acide. C'est surtout pendant 
cette période que le jeune grain redoute les maladies (mildiou, oïdium, etc.). 

Au bout de quelque temps, l'accroissement du grain reste stationnaire; à 
ce moment les pépins se forment, le grain de raisin se constitue, puis change 
de couleur (vère). Pendant cette période, c'est-à-dire pendant la véraison, la 
proportion de sucre augmente, tandis que celle des acides commence à dimi- 
nuer. Puis l'accroissement du grain reprend; la proportion de sucre aug- 
mente encore pendant que la proportion des acides diminue. Lorsque la 
richesse du raisin en sucre reste stationnaire, le fruit est mûr, la matu- 
ration est terminée. Dans certaines régions et pour certaines époques (dans 
le Bordelais, pour le sémillon, le sauvignon), on laisse mûrir le raisin jus- 
qu'à ce qu'il commence à se dessécher (période de surmaturafion) ; le grain 
se couvre d'un champignon, le botrytis cinerea, qui produit une concen- 
tration du moût par évaporation d'une partie de l'eau et qui diminue l'aci- 
dité de la pulpe. 

Lorsque le raisin est mûr, la pulpe a une composition assez variable, sui- 
vant les cépages; sa composition moyenne est la suivante : 


DER LE 75.....à 80 pour 100. 
Sucre fermentescible (glucose et lévulose) .… — — 
Acides libres (tartrique, malique, etc.) O,435 - - 


Bitartrate de potasse … 

Matières azotées …. 
minérales .… 

Huiles essentielles et matières grasses 


\ très variables. 
Le sucre donnera l'alcool, après la fermentation. 


COMPOSITION DES RAISINS DE DIFFÉRENTS CÉPAGES 
D'APRÈS MM. AIMÉ GIRARD ET LINDET 


CÉPAGES CÉPAGES CÉPAGES 
DU BORDELAIS DE LA BOURGOGNE DU MIDI 
TR en nn | _— ne HER 
ee ee Gamay- Pinot. Aramon. | Carignan. 
PULPE : 86 à 88 pour 100 de la grappe, 

18,3 18,0 17,9 15,8 11,5 12,6 
0,6 0,6 0,6 0,6 0,5 0,6 
malique). … 0,5 1,0 0,3 0,4 0,8 1.0 
Matières azotée 0,3 0,3 0,4 0,5 0,3 0,2 
0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 
1,3 1,6 
_ 0,9 1,0 
0,7 0,7 
Sel s 1,8 1,9 

Intensité colori métrique. 86 98 100 66 48 50 

RAFLES : 3 à 4 pour 100 de la grappe. 
Tanin. | 1,1 1,5 1,3 1,9 2,5 1,0 
Matières résineuses . 1,6 1,6 à 1,4 0,9 1,2 
Tartre 0,7 0,8 0,8 0,5 0,9 1,1 
Acides libres .| 0,5 0,3 0,9 1,2 0,3 0,5 
Matières minérales. | 2,8 1,7 1,7 2,2 2,0 2,1 
PÉPINS : 2 a S pour 100 de la grappe. 

Tanin.r. tiens I 1,8 2,11 2,61 42 26 2,3 
Hui'e. 7,2 8,9 5.6 7,9 6,9 7,8 
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Comme toutes les matières indiquées ci-dessus sont préparées dans les 
feuilles, tout ce qui influe sur l'existence de ces dernières agit également sur 
la composition de la pulpe ; par exemple, lorsque les grains mûrissent, si 
l'on rogne les jeunes feuilles qui poussent encore et qui s'enrichiraient en 
matières sucrées, les graines s enrichissent de ces matières fabriquées par 
les feuilles adultes et que les jeunes feuilles auraient accaparées : c'est ce qui 
explique l'utilité du rognagedans certaines conditions ; de même, lorsque les 
feuilles sont détruites prématurément par le mildiou, les raisins gros- 
sissent, mais ne s'enrichissent pas en sucre, parce que ce dernier est fabriqué 
par les feuilles. 

Aoûtement et défoliation. - A mesure que les raisins mûrissent, les sar- 
ments mûrissent également ; ils perdent leur teinte verte (sauf à la pointe), 
leurs tissus s'imprègnent de matières minérales apportées par la sève éla- 
borée, ils deviennent ligneux (aoûtement). Ils s'enrichissent en matières de 
réserves, venant des feuilles, lesquelles ont cessé d'envoyer aux raisins les 
matériaux nécessaires à leur maturation, puisque ces raisins sont mûrs. Ces 
matières de réserves sont très nécessaires au cep pour lui permettre, au 
printemps suivant, de nourrir ses bourgeons en attendant le développement 
des feuilles. 

A mesure que l'aoûtement des sarments se produit, on voit l'aspect des 
feuilles changer ; elles deviennent jaunâtres, présentent des taches rouges 
sur les cépages rouges, puis, avant de tomber, elles se vident de matières 
nutritives ; enfin, sur un point du pétiole de la feuille, il se forme une 
couche de liège protectrice, et la feuille inerte tombe. La vigne entre alors 
dans la période de vie latente, qui dure pendant tout l'hiver. 

Influence du milieu sur la culture de la vigne. _ L Influence du sol. 
a) Sols siliceux. - La Vigne s'accommode très bien des terrains siliceux, 
même lorsqu'ils sont très pauvres, parce que ses racines peuvent aller cher- 
cher très loin leur nourriture et l'humidité qui peut faire défaut à la sur- 
face. C'est ainsi que, sur les sables mouvants des bords de la mer ou des 
rivières, on a planté des vignes donnant de bons résultats ; les vignobles 
des environs d Aiguesmortes, ceux des Landes, ceux de certains crus des 
environs de Bordeaux sont dans ce cas. 

Le sable jouit également de la propriété de s'opposer à la multiplication 
du phylloxéra, ce qui permet d'y cultiver des vignes françaises sans avoir 
recours au greffage. 

En général, les sols siliceux donnent des vins légers, peu alcooliques * 
dans les sables fins et purs du littoral de la Méditerranée, les vins sont 
communs, peu bouquetés, alors que dans les grèves siliceuses du Bordelais 
les vins sont fins, bouquetés, agréables. 

b) Sols argileux. - L'argile n'est jamais seule dans les sols : elle est tou- 
jours accompagnée d'une proportion notable de silice. Schlæsing a montré, 
en effet, que (même dans les terrains les plus forts et les plus compacts), la 

roportion d'argile dépasse rarement 30 pour 100. On appelle donc argi- 
leux, non pas les sols formés d'argile pure, mais ceux dans lesquels la pro- 
portion d'argile est assez élevée pour leur communiquer dans une certaine 
mesure ses qualités propres d'etre imperméables, de se pétrir en pâte 
liante sous l'action de l'eau et de durcir fortement en se desséchant. 

Les sols argileux sont, d'une façon générale, moins favorables aux vignes 
que les sols siliceux. L'excès d'humidité et le manque d'aération qui en est 
la conséquence exposent fréquemment les racines à la pourriture. Leur com- 
pacité peut être dans certains cas un obstacle au cheminement des racines 
de la vigne. 

Les terrains argileux conviennent, en général, peu aux cépages fins. D'ail- 
leurs, comme ils sont presque toujours froids et exposés aux gelées, on 
trouve peu de vignobles sur ce genre de terrains dans la région septentrio- 
nale. Par contre, dans le midi de la France, on cultive dans les terrains 
argileux des cépages à grand rendement, mais dont les vins sont souvent 
durs et âpres. 

Les sols silico-argileux sont des plus favorables à la culture de la vigne. 

c) Sols calcaires. - Ils sont généralement pierreux ef secs ; le sous-sol, 
presque toujours fendillé, permet l'écoulement facile des eaux dans les cou- 
ches profondes. Les vignes qui y sont cultivées donnent en général des vins 
manquant de corps, mais très bouquetés et légers, quoique très alcooliques; 
le bouquet des vins est d'autant plus prononce que la teneur en calcaire est 
plus élevée. 

D'après M. Pacottet, les vins de Champagne doivent leur extrême dis- 
tinction à la craie dans laquelle ils viennent. Cette même craie assure aux 
grandes eaux-de-vie de la Champagne charentaise un parfum inimitable, 
et ce parfum est d'autant plus développé que la teneur en calcaire est plus 
élevéOn pourrait classer les crus de ce pays d'après la teneur en cal- 
caire, qui atteint 40 pour 100 dans la Grande Champagne de Cognac. Cette 
action du calcaire est d'autant plus accentuée qu'on s'élève vers le nord. 

Les vignes européennes vivent à peu près également bien dans tous les 
sols, y compris les sols calcaires, et, s'il Y a des différences, elles ne sont 
relativement pas très sensibles. 

Les vignes américaines, au contraire, ne peuvent vivre également bien 
dans les terrains calcaires. C'est précisément une des difficultés que l'on 
ne prévoyait pas et que l'on a eu à surmonter lorsqu'on a introduit en 
Europe les vignes américaines pour lutter contre le phylloxéra. Dans cer- 
tains terrains calcaires, elles prennent plus ou moins facilement la chlorose, 
qui était peu connue autrefois lorsque nous cultivions seulement nos 
vignes françaises et à laquelle on n'avait attaché jusqu'alors aucune impor- 
tance. 

Pour des sols de même nature soumis à des conditions physiques ana- 
logues, l'intensité de la chlorose est doublement proportionnelle à la quan- 
tité de calcaire que contiennent les sols. Il existe, pour chaque cépage, 
dans une même nature de sol, une limite à la teneur en calcaire du sol 
au-dessous de laquelle le cépage se développe très bien et au delà de 
laquelle il se chlorose, périclite et meurt. 

Un sol est d'autant plus chlorosant que le calcaire y est plus divisé. 
V. CALCAIRE, CALCIMÈTRE, CHLOROSE, PORTE-GREFFES. 

d) Sols humifères. - La vigne se développe beaucoup dans les sols 
riches en humus ; elle a une tendance à pousser à bois. Élle donne des 
vins colorés, mais communs, plutôt grossiers et se conservant facilement. 

e) Terres franches. Ce sont celles qui contiennent en proportions con- 
venables le sable, l'argile, le calcaire, l'humus. Comme pour les autres cul- 
tures, elles conviennent le mieux pour la vigne. 

Dans ces terres, la vigne donne les vins les mieux constitués, les plus 
complets ; ils sont riches en alcool, ils ont de la finesse, du bouquet, de la 
couleur, ils se conservent facilement. 

Rôle des cailloux. - La vigne se plaît tout particulièrement dans les sols 
caillouteux. On observe, en effet, que les vignobles à vins fins sont établis 
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dans des terrains renfermant une grande proportion de cailloux, de gra- 
viers ; exemple : les vignes ä grands crus du Bordelais (Chäteau-Laffitte, 
Chäteau-Y quem) sont dans des sols renfermant de 55 ä 70 pour 100 de cail- 
loux ; celles de Champagne sont dans des sols qui ont jusqu'à 55, 60 pour 100 
de débris de silex, de craie ; celles de Bourgogne, dans des sols ayant de 30 
ä 50 pour 100 de pierres. 

Les cailloux, les galets, s'ils peuvent parfois gêner la pénétration des ins- 
truments de culture, n'empêchent pas le cheminement des racines, qui les 
contournent fort bien et se glissent dans les intervalles laissés entre eux. 
Par leur dissémination dans la terre arable, les cailloux rompent l'uni- 
formité de celle-ci, soit en diminuant la capacité, soit en facilitant l'écou- 
lement de l'eau surabondante. Ils drainent la terre ; aussi les sols caillou- 
teux ne sont jamais trop humides. D'un autre côté., les cailloux s'opposent 
par leur masse ä une évaporation trop rapide de l'eau des sols. Ils jouent 
un rôle régulateur très important, en maintenant l'humidité ä un taux 
convenable pour la végétation. « Mais quand vient le temps où les pluies 
sont rares, dit Pierre Laffite, où le soleil est ardent, alors il arriverait 
souvent que la terre céderait trop ä une évaporation directe, qu'elle se 
dessécherait outre mesure, sans les pierres ; les cailloux qui recouvrent sa 
surface deviennent ainsi un obstacle ä cette évaporation. Ce phénomène 
est facile ä vérifier dans nos terres des Graves. Pour aussi forte que soit 
la chaleur, pour aussi grande que soit la sécheresse, pour aussi arides que 
paraissent ces terres aux jours les plus chauds, il suffit de déplacer un des 
nombreux cailloux, qui bien souvent alors semblent les recouvrir en entier, 
pour s'assurer qu'en dessous il a été retenu de l'humidité et que cette con- 
dition essentielle de la végétation ne fait pas complètement défaut ä la 
terre. » Enfin les cailloux jouent également un certain rôle dans l'échauf- 
fement du sol. Ils absorbent la chaleur et la cèdent peu ä peu au sol pen- 
dant la nuit. 

Les viticulteurs ne doivent donc pas épierrer le sol des vignes. Dans cer- 
tains pays (bords du Rhin, de la Moselle), les sols sont même recouverts 
de pierres par des apports annuels ; dans le Valais, on couvre la surface 
des sols plantés en vignes avec des lames de schistes. 

Rôle de la coloration des sols. __ La couleur des terres exerce également 
une influence. Les sols de couleur foncée ont un grand pouvoir absorbant 
pour les rayons de chaleur et de lumière et un faible pouvoir émissif pour 
ces mêmes rayons. Aussi les sols s'échauffent-ils d'autant plus qu'ils sont plus 
foncés. Les viticulteurs des régions froides tiennent compte de cette parti- 
cularité qui facilite la maturation du raisin ; les cépages rouges étant plus 
exigeants, au point de vue de la maturation, sont placés dans les terrains 
foncés ; les cépages blancs sont réservés aux terrains les plus clairs. Ces 
indications, applicables ä la Champagne, par exemple, auraient moins de 
raison d'être dans le midi de la France, ou la quantité de chaleur est tou- 
jours suffisante pour assurer une bonne maturation. Mais, même dans ces 
derniers milieux, les terres noires ou rouges donnent une précocité nette- 
ment supérieure à celle observée dans les terres grises ou blanches. 

Rôle de la profondeur du sol. __ La profondeur du sol joue un rôle con- 
sidérable sur la végétation de la vigne 
et, par conséquent, sur ses produits. 
« Lorsque le sol est superficiel, dit 
M. Guillon, la végétation est souvent 
arrêtée par la secheresse et, si elle 
donne moins abondamment, la qua- 
lité est fréquemment supérieure. 
Dans les sols profonds, il a sou- 
vent excès d'humidité ; la vegétation 
se trouve alors prolongée et le fruit 
mûrit souvent dans des conditions 
défectueuses, présentant moins de ge 

ualités. Cette profondeur du sol doit 

être bien connue des viticulteurs, car œ 
elle influe considérablement sur le 
choix des vignes améric,aines à utili- 
ser. Il est certains portegreffes à 
racines plus ou moins traçantes ou 
pivotantes, d'autres qui craignent 
plus ou moins la sécheresse. 

II.Influence de l'origine géologique. DNS en d 
— Les vignes peuvent vivre et pros- MORBIHAN 
pérer dans tous les étages géologiques > Fa 
(fig. 2371). Mais c'est surtout dans 
ceux donnant par leur décomposition œ 
des terrains pierreux, siliceux ou cal- 
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FIG. 2371. _ Répartition générale des divers étages géologiques dans les principaux 


vignobles (d'après Guillon). 


pluie des vents, du voisinage des forêts, des montagnes, etc. 

La limite culturale de la vigne en France peut être indiquée par une 
ligne allant de Mézières ä Laon, Beauvais, Evreux, Alençon, Laval et Saint- 
Nazaire. V. la carte FRANCE AGRICOLE. 

On peut cultiver la vigne plus au nord et on la cultivait autrefois ; on trou- 
yait, par exemple, des vignes en Normandie. Mais la récolte était incertaine, 
les vins étaient peu alcooliques, souvent trop acides par suite d'une mauvaise 
maturité ; on a préféré, en raison des facilités de transport, abandonner la 
culture de la vigne et faire venir des vins des régions moins froides. 

Toujours ä cause de la température, on ne cultive guère la vigne ä une 
altitude inférieure ä 300 mètres, excepté dans les expositions chaudes du 
Plateau Central et des Alpes, où l'altitude de quelques vignobles atteint de 
600 ä 800 mètres. Des différences très faibles d'altitude influent beaucoup 
sur la qualité des vins. Ainsi en Bourgogne par exemple, tintes les vignes 
à vins fins sont situées sur les coteaux qui bordent la plaine de la Saône et 
ä une moyenne de 220 mètres ; ä une altitude inférieure ou ä une altitude 
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III.Influence du climat. __ Le climat, 
comme le sol, a une grande influence l 
sur la vigne (fig. 2372). On pourrait culliveeenvigne par rapport 
citer, en effet, de nombreux exemples 8 2 surce lolale 
de vignobles ayant le même sol, avec Le rul 
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FIG. 2372. __ Importance de la culture de la vigne en France. 
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supérieure, les vignes fournissent des vins de qualité moindre. Tous les 
vignobles les plus réputés sont sur des coteaux. La vigne semble, en effet, 
préférer les coteaux aux plaines; elle y est moins exposée aux gelées prin- 
tanières, moins exposée a l'humidité, cause de maladies cryptogamiques; 
elle y est plus ensoleillée, plus aérée. De plus, les sols de coteaux s'égouttent 

mieux, sont plus sains. Dans toutes les régions les vins de côtes sont plus 

estimés que les vins de plaine. 

L'exposition qui convient le mieux pour là vigne est celle de l'est et du 
sud-est, comme en Bourgogne. Plus au nord, où la maturité se fait moins 
bien, l'exposition au midi est préférable. Dans les régions du Midi, au con- 
ue il vaut mieux l'exposition nord, afin de garantir les raisins contre le 
grillage. 

L'exposition ouest est souvent bonne, comme dans le Bordelais, mais elle 
présente quelques inconvénients à cause des pluies fréquentes. Les pluies 
dans les régions du Nord sont à redouter, à cause de la pourriture. 

« Les forêts, les massifs boisés, couvrant la crête des coteaux entretiennent 
des réserves d'eau qui assurent au sol des vignobles situés en dessous une 
certaine fraîcheur. C'est ainsi que les coteaux crayeux de Verzenay, Verzy, 
Mailly, donnant des grands crus de la Champagne, seraient incultes sans les 
forêts situées au-dessus. » 

Lorqu'un cépage donné est placé dans un climat trop chaud, il donne un 
vin riche en alcool, mais manquant d'acidité, un vin mou, mal charpenté. 
S'il est placé dans un climat trop froid, le même cépage donnera un vin 
pauvre en alcool, trop riche en acides, un vin dur, astringent. 

Aussi, dans les climats froids, il faut des cépa es précoces, mûrissant 
rapidement, pour être vendangés avant les froids, « On devra choisir surtout 
des cépages blancs, parce qu'on peut les laisser plus longtemps sur souche 
sans que la pourriture, amenée souvent par les pluies d'automne, leur fasse 
donner un vin de mauvaise qualité. >» Dans les climats chauds (Midi, Algé- 
ré), il faut cultiver, au contraire, des cépages tardifs (troisième ou qua- 
trième époque), pour obtenir des vins bien équilibrés, c'est-à-dire suffisam- 
ment riches en alcool et en acidité. Enfin, dans les climats tempérés, on 
doit cultiver surtout les cépages de première et de deuxième époque. Les 
vins les plus renommés (vins du Bordelais, de Bourgogne, Champagne) sont 
dans les climats tempérés. 

Vignobles de la France. V. VIGNOBLES. 

Vignes américaines; leur introduction en France.— La culture de la 
vigne était très prospère en France lorsque le phylloxéra et les maladies 
cryptogamiques (oïdium, mildiou) firent leur apparition. Ces invasions sont 
dues aux vignes originaires d'Amérique, qui nous ont apporté avec elles 
leurs parasites et leurs maladies. L’oïdium fit son apparition dès 1845, le 
phylloxéra en 1867, dans le Midi ; le mildiou en 1879, le black-rot en 1884. 

On essaya de lutter contre le phylloxéra à l'aide d'insecticides (sulfure de 
carbone, sulfocarbonate de potassium), maïs ce moyen de lutte étant très 
coûteux, on eut l'idée d'utiliser les vignes américaines, résistant en général 
au phylloxéra, et de les substituer aux vignes françaises, que le fléau ten- 
dait à faire disparaître. Ces cépages furent appelés producteurs directs. 

Mais on ne tarda pas à s'apercevoir que ces producteurs directs don- 
naient un vin médiocre comparé aux vins des cépages français. D'autre 
part, on s'aperçut aussi que, si les vignes françaises vivaient dans les sols 
calcaires, il n'en est pas de même des vignes américaines, dont la plupart 
sont sujettes à la chlorose. 

On eut alors recours au greffage; on greffa des vignes françaises sur 
porte-greffes américains résistant au phylb éra et l'on choisit parmi ces 
porte-sreffes américains ceux qui pouvaient résister le mieux au calcaire. 
L'hybridation fournit d'autre part des cépages nouveaux chez lesquels 
s'augmentaient peu à peu les qualités de résistance non seulement au 
phylloxéra, mais encore à la chlorose et aux maladies cryptogamiques. 
V. PRODUCTEURS DIRECTS, HYBRIDE. 

Procédés de multiplication de la vigne. — La vigne, comme beaucoup 
de végétaux, peut se reproduire, se multiplier par : semis, bouturage,provt- 
gna e ou marcottage, greffage._ V. ces mots. 

Platation de la vigne. __ V. PLANTATION. 

Soutien des pampres. — Les vignes, dans le Midi et toutes les régions 
chaudes en général, poussent sans soutien ; les pampres, abandonnés à eux- 
mêmes, retombent sur le sol et forment ainsi un véritable écran de ver- 
dure garantissant les raisins contre tous les rayons du soleil et empêchant 
le sol de se dessécher trop rapidement. 

Dans les régions viticoles plus tempérées ou froides, il n'est pas possible 
de procéder ainsi : le manque d'aération faciliterait le développement des 
maladies cryptogamiques, notamment de la pourriture, et la maturation se 
ferait mal. Il est nécessaire, dans ces régions, de relever les sarments et de 
les fixer à des supports. 

Les différents supports employés sont les échalas (V. ce mot) et les 
palissages en fil de fer (V. PALISSAGE). L'atfachage ou accolage ( fig. 2373) 
aux supports doit se faire avant la floraison, car une bonne fécondation 
demande de l'air et de la lumière. Cependant, en Bourgogne, l'accolage se 
fait souvent en pleine floraison, car on a remarqué que les grappes étant 


— 
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FIG. 2373. — Accolage de la vigne. 
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remuées pendant cette opération, le pollen des fleurs est mieux disséminé 
et par conséquent /a fécondation est plus régulière. 

'attachage des souches se fait avec de l'osier. L'accolage (expression qui 
s'applique plutôt aux pampres) se fait avec des joncs, du raphia ou de la 
paille de seigle ( glui). 

Taille de la vigne. __ On distingue deux sortes de taille : /a taille sèche 
et les failles en vert. V. TAILLE. 

La faille sèche se fait en automne, après la chute des feuilles, ou en hiver, 
pendant le repos de la végétation. 

Les failles en vert se font en été lorsque la vigne est en pleine végétation. 
Ce sont : l'ébourgeonnement, le pincement, le rognage, l'incision annulaire 
et l'effeuillage. Y. ces mots. 

Travaux annuels du sol effectués dans les vignes. — Labour. — A 
l'automne, dans les pays du Nord, après les vendanges, lorsque le sol est 
bien ressuyé et avant les premières gelées, on pratique un premier labour dit 
labour d'hiver ou labour de buttage ( fig. 2374), qui a pour but de butter les 
ceps, c'est-à-dire de ramener près des souches une certaine quantité de terre 
pour protéger les ceps contre les gelées. Le labour de buttage permet aussi 
d'ameublir le sol, d'emmagasiner l'eau des pluies d'hiver dans le sous- 
sol et d'enfouir les fumiers. Sa profondeur atteint de 15 à 20 centimètres. 

A la sortie de l'hiver, au printemps, toujours dans les pays du Nord, 
lorsque les gelées ne sont plus à redouter, que la taille a été faite et avant 
que la vigne débourre, on pratique un deuxième labour ou labour de dé- 
buttage, inverse du premier, pour enlever la terre qui protège les ceps et 
en même temps détruire les mauvaises herbes. 

Dans le Midi, le labour de buttage n'existant pas, le premier labour est 
le labour de déchaussage, que l'on effectue vers le mois de février. D'après 
Foëx, « il faut exécuter ce labour à une époque telle que les terres remuées 
puissent encore subir l'influence des dernières gelées et celle des premières 
pluies du printemps. Il faut éviter d'en retarder encore l'exécution dans les 
terrains bas et exposés aux gelées blanches; le sol, lorsqu'il a été fraîche- 
ment remué, favorisant davantage la production de la gelée, par suite d'une 
évaporation de l'eau plus facile, on ne doit pas non plus l'effectuer trop 
tôt, parce que la terre risque de se couvrir d herbe ». 

Le labour de débuttage ou de déchaussage se fait généralement de 15 à 
20 centimètres de profondeur, dans la région du Midi, et de 12 à 15 centi- 
mètres dans la région du Nord. 

« En supposant, en effet, que les labours puissent atteindre la plante, les 
lésions des racines, dans le Midi, ont beaucoup moins d'importance que 
dans le Nord. Les températures élevées des pays méridionaux permettent, 
en effet, le développement d'un chevelu jeune et abondant, plus actif dans 
son ensemble que la radicelle d'où il provient. Dans le Nord, au contraire, 
cette formation du chevelu est beaucoup moins rapide, et l'on a intérêt à 
conserver des racines qui sont toujours lentes et tardives à se former. Cette 
théorie n'est d'ailleurs pas nouvelle, car de tout temps les auteurs méridio- 
naux ont conseillé les labours profonds, tandis que le D * Guyot, dans son 
domaine de la Côte-d'Or, recommandait les façons très superficielles. » 

Le déchaussage de la vigne permet d'enlever facilement les racines 
émises par le greffon qui tend à s'affranchir, ainsi que les rejets émis par 
le porte-greffe. 

En été on procède à des binages, soit à la main, soit à la houe vigne- 
ronne, à une profondeur de 5 à 7 centimètres. Le nombre des binages est 
généralement de deux : le premier en mai, avant la floraison ; le deuxième 
après la floraison, en juin, pendant le développement du grain. En prin- 
cipe, les binages doivent être d'autant plus nombreux qu'on se rapproche 
du Midi, où les sécheresses sont plus à craindre ; on sait que deux binages 
valent un arrosage. » 

On fait de simples raclages, dont le nombre peut atteindre huit à dix. 

Culture superficielle des vignes; suppression du  labourage. __ L'utilité 
des labours n'est pas contestée pour les plantes cultivées, telles que les 
céréales, plantes fourragères, etc. ; elle est discutée pour la vigne, culture 
plutôt arbustive. 

Bon nombre d'expérimentateurs prétendent qu'une culture superficielle, 
simple raclage de la terre pour enlever les mauvaises herbes, est préfé- 
rable. Depuis longtemps, dans le Midi, certains viticulteurs ont condamné, 
d'une façon générale, les labours profonds. Les anciens vignerons disaient, 
peut-être avec raison : « La vigne craint le fer de la charrue. » 

On peut remarquer d'ailleurs que les pieds des vignes ou treilles contre 
les maisons prospèrent très bien sans labour. 

Bon nombre d'expériences ont démontré que les vignes avec la culture su- 
perficielle donnent d'aussi bons résultats que celles avec la culture ordinaire. 

Fumure de la vigne. __ Les matières fertilisantes absorbées par la 
vigne pour un hectare et par an sont en moyenne, d'après les expériences 
de Müntz: 

Azote 


Potasse | re 
soit 3 à 4 d'azote et de potasse pour 1 d'acide phosphorique. 


FIG. 2374. — Battage de la vigne. 
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Ce sont les feuilles et les sarments (surtout les feuilles) qui absorbent les 
plus fortes proportions d'éléments fertilisants; le raisin ne renferme qu'une 
faible proportion de l'ensemble des principes fertilisants ; le vin n'enlève 
que des quantités très faibles de ces éléments. Si donc le viticulteur ren- 

ait au sol les marcs, les sarments et les feuilles, comme le vin n'emporte 
que très peu d'éléments fertilisants, on pourrait dire que la culture de la 
vigne est très peu épuisante et peut se passer de fumure. 

En réalité, dans la pratique, on brûle les sarments et l'on perd ainsi 
l'azote; les feuilles sont entraînées par les vents: c'est tout juste si les 
marcs font retour au sol sous forme de composts. 

a La pratique d'ailleurs, dit M. Müntz, enseigne que la vigne ne saurait 
se passer de fumures, surtout dans les conditions où elle est actuellement 
placée. Aujourd'hui, en effet, les frais plus grands de la culture de la vigne 
obligent le viticulteur à lui demander de plus fortes récoltes ; en outre, les 
racines américaines, qui servent de porte-greffes, ne se contentent pas, 
comme les racines françaises, de sols maigres et arides, fumés parcimonieu- 
sement ou accidentellement : les conditions actuelles de la production du 
vin nécessitent l'emploi de fumures énergiques et, dans toutes les régions 
où la culture est avancée, les matières fertilisantes, données sous forme 
d'engrais, interviennent régulièrement. » 

D'après les expérience de Müntz, les exigences du vin en éléments ferti- 
lisants sont variables avec le cépage, le climat, ainsi que le montre le tableau 
ci-dessous : 


MATIÈRES FERTILISANTES 
mises en jeu pouf la production d'un | hectolitre de vin. 
À on 
Acide 
Azote. phosphorique. Potasse. 
Kg. Kg. Kg. 

Midi 0,480 0,118 0,423 
Roussillon 0,550 0,133 0,562 
Médoc 1,485 0,496 2,065 
Palus 0,246 1,054 
Saint: milion 
Pomerol … l 1,349 0,361 1,562 
Sainte-Foy À 
Graves 1,264 0,340 1,620 
Bourgogne 1,020 0,295 1,025 
Beaujolais 1,014 0,334 2,214 
Champagne 1,090 0,410 1,810 


On voit que les vignes des régions à vins fins demandent, pour produire 
un hectolitre de vin, beaucoup plus d'éléments fertilisants que les vignes 
des régions à vins ordinaires. 

Les vignes du Médoc et de la Champagne, par exemple, demandent, pour 
la même quantité de vin, environ trois fois plus d'azote, trois fois plus 
d'acide phosphorique et cinq fois plus de potasse que celles du Midi ; les 
vignes de la Bourgogne demandent trois fois plus d'azote, trois fois plus 
d'acide phosphorique et deux fois plus de potasse que celles du Midi. 

L'azote, et par conséquent les fumures azotées, poussent à une plus grande 
production de sarments, de feuilles. Si la vigne trouve dans le “ob en même 
temps que l'azote, des quantités suffisantes d'acide phosphorique et de 
potasse, son développement se fera normalement. Mais si elle a reçu un 
excès d'azote, il se forme beaucoup de feuilles, beaucoup de bois, les fleurs 
coulent, l'aoutement est tardif. Pour que l'azote, ou plutôt la fumure azotée 
produise de bons résultats, il faut donc qu'il soit accompagné de quantités 
suffisantes d'acide phosphorique, de potasse et de chaux. 

Bon nombre de viticulteurs ont constaté qu'un excès d'azote nuit à la qua- 
lité des vignes. Dans les vignes à vins fins, le fumier en excès est considéré 
comme nuisible à la qualité des vins, Ce n'est pas l'excès d'azote qui 
agit sur la qualité des vins, c'est plutôt le manque d'équilibre entre les 
éléments fertilisants (azote, potasse, acide phosphorique) fournis à la 
vigne lorsque l'un de ceux-ci domine. « Il y a, en effet, dans la plante une 
corrélation intime entre les éléments fertilisants fournis par le sol ; il est 
certain que si la potasse favorise la fructification, il faut en même temps 
de l'azote pour fournir des feuilles, dont le rôle indirect est si important 
pour la formation et la richesse des fruits. » 

L'acide phosphorique produit d'excellents effets dans les terrains pauvres 
comme le sont souvent les terres à vigne. Il corrige l'excès d'azote : les 
sarments deviennent plus durs, leur aoûtement se fait mieux et plus vite. 
Un excès d'acide phosphorique, contrairement à ce qui a lieu pour l'azote, 
n'est pas nuisible. L'acide phosphorique favorise la fructification et em- 
pêche la coulure, qui se produit quand il y a excès d'azote. On a prétendu 
que les engrais phosphates favorisaient le développement de certaines ma- 
ladies ; c'est une erreur. « La grappe, pourvue de grains plus nombreux, 
mûrit bien, dit Pacottet, mais ses grains, trop serrés, ont peut-être une 
tendance à pourrir plus facilement, ce qui a fait croire que les engrais phos- 
phatés favorisaient le développement de la pourriture grise et d'autres 
maladies. » 

« L'acide phosphorique semble influencer favorablement la qualité des 
vins : Müntz a montre que les grands vins sont plus riches en acide phos- 
phorique que les vins ordinaires. M. Paturel a trouvé que, pour une même 
région, les vins sont d'autant meilleurs qu'ils sont plus riches en acide 
phosphorique. » 

Lapotasse est l'élément fertilisant que la vigne absorbe en plus grande 
quantité et que l'on trouve en plus grande proportion dans le vin. Müntz a 
constaté que les grands vins sont également plus riches en potasse que les 
vins ordinaires. Les engrais potassiques influent non seulement sur la fruc- 
tification, maïs aussi sur le bois, qui mûrit mieux et résiste davantage aux 
gelées et aux maladies. 

« Ravaz et Ponsart ont observé l'efficacité des engrais potassiques contre 
la brunissure, et Delacroix, l'action du chlorure de potassium contre la 

pourriture. » 

Engrais à employer pour la fumure des vignes. — Le raisin ef le vin 
n'enlevant à la vigne que très peu d'éléments fertilisants (le vin, 1 /10 seu- 
lement), si l'on rend au sol les feuilles, les sarments et les marcs, on lui 
restitue presque tout ce qu'on lui a pris 

Les marcs frais contiennent, en effet, pour 100 (d'après Müntz) : 


Azote 
Acide phosphorique 
Potasse 
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Les marcs sont donc deux fois plus riches en azote que le fumier, aussi 
riches que ce dernier en potasse et en acide phosphorique. 

Mais, pour les utiliser rationnellement il faut leur faire subir quelque 
transformation. Un des meilleurs procédés à employer est le procédé de 
M. Roos, directeur de la station œnologique de l'Hérault : 

« Où commence par évaluer approximativement le poids de la couche de 
marc à utiliser, puis on répand à la surface, à la volée, 4 pour 100 de œ 
poids de scories de déphosphoration et 2 pour 100 de sulfate de potasse. 
S'il s'agit de marcs non épuisés, on peut réduire à 1,50 pour 100 la dose de 
sulfate de potasse. 

« On fait, d'autre part, dans un demi-muid défoncé, un bassin ou tout 
autre récipient, un purin artificiel composé de la manière suivante : 


EAU: 55 tonton see srssnnsettosreese rte es to inocte en tds ane n 100 litres. 
Chaux vive . 1 kilogramme. 
Sulfate d'ammoniaque .2 kg. 500 


« On éteint d'abord la chaux vive avec une petite quantité d'eau, on forme 
un lait en ajoutant le reste de l'eau ; on ajoute enfin le sulfate d'ammoniaque. 
On brasse vigoureusement le tout à l'aide d'un bâton jusqu'à dissolution 
complète du sulfate d'ammoniaque, ce qui ne demande guére plus d'un quart 
d'heure. Le purin artificiel est fait. 

« On arrose copieusement la première couche de marc pourvue de scories 
et du sulfate de potasse. On élève le tas autant qu'on veut en procédant de 
même, y compris l'arrosage par couches successives. La dernière est recou- 
verte de 5 à 10 centimètres de terre. 

« Au bout de très peu de temps, la température s'élève considérablement 
dans la masse où s'établit une fermentation très active qu'on laisse conti- 
nuer sans intervenir. 

« Après trois semaines, on recoupe le tas transversalement, pour le refor- 
mer a 2 mètres plus loin. L'opération a pour but de mélanger les diffé- 
rentes couches et de mieux répartir les produits ajoutés. La fermentation 
un instant arrêtée reprend, bien qu'avec moins d'activité ; le marc est alors 
devenu très friable. 

« Au moment de l'emploi, le second recoupage, effectué pour le transport, 
complète le mélange, qui serait un peu insuffant après un seul recoupage. 

« À la dose de 3 kilogrammes par pied (pour des vignes plantées à 19,50), 
l'engrais obtenu constitue une fumure complète, assimilable dans tons les 
sols, car le compost porte en lui l'alcalinité nécessaire à une bonne nitri- 
fication. 

« La valeur fertilisante absolue s'est accrue des éléments ajoutés, soit : 
21 kilogrammes d'azote par 100 kilogrammes de sulfate d'ammoniaque em- 
ployés, 15 kilogrammes environ d'acide phosphorique par 100 kilogrammes 
de scories, et 50 kilogrammes de potasse par 100 kilogrammes de sulfate de 
potasse. » 

Le fumier renferme, en moyenne, par 1 000 kilogrammes : 


Azote … 4 à 5 kilogrammes. 
Acide phosphorique . 22,3. — 
Potasse … 4 à 5... 


La quantité de fumier à employer dans les vignes est de 55 000 à 60 000 ki- 
logrammes à l'hectare, soit 95 mètres cubes par hectare et pour une période 
de quatre ans (dose employée en Bourgogne). Cette quantité varie suivant 
la richesse du sol, l'état des vignes, etc. 

Le fumier est mis, soit en godets, au pied de chaque cep, soit enfoui par 
un labour, dans de petits fossés ou rigoles tracés entre les rangées de ceps 
par la charrue. Ces deux procédés sont médiocres, car les racines sont 
réparties dans tout le sol : il faut donc répandre les engrais dans tout le sol 
et non en certains points seulement. 

La poudrette, le sang desséché, les tourteaux donnent de bons résultats 
dans les vignes épuisées qui demandent un engrais agissant rapidement. 

Les engrais verts ne sont réellement pratiques qu'avant la plantation de 
la vigne. « Dans les deux premières années qui suivent la plantation, lors- 
que les souches sont encore petites et qu'elles n'occupent par conséquent 
pas tout le sol, on peut cultiver des légumineuses pour enfouir en vert. 
Mais dès que les souches prennent de l'importance et commencent à donner 
du fruit, il faut abandonner cette culture, parce que les plantes cultivées 
rendent l'atmosphère humide et facilitent ainsi le développement des mala- 
dies cryptogamiques. » 

Comme engrais verts tirés du dehors, nous ne citerons que les goémonset les 
varechs, qui sont employés dans les vignobles du littoral de 1 Océan.On les 
met en tas pour permettre aux eaux de pluie de les débarrasser du sel 
qu'ils retiennent, D'après Pacottet, [ces tas, placés à la tête des vignobles, 
émettent, en se putréfiant, des odeurs que les racines absorbent et qui 
tarent les vins, puis les eaux-de-vie (goût de terroir des vignes de Ré et 
d'Oléron). Pour éviter cet écueil, il serait bon de les saupoudrer de sulfate 
de fer. 

Les composts ne contiennent, comme éléments fertilisants, que ceux qui 
ont été apportés par les matériaux entrant dans leur composition, mais 
sous une forme beaucoup plus assimilable pour la vigne; ils s'enrichissent 
néanmoins en azote, grâce à certains microbes qui ont la propriété de fixer 
l'azote libre de l'air. Dans la Champagne, on fabrique des sortes de composts 
que l'on appelle magasins; ils sont formés de couches alternées de terre 
et de fumier frais. On les emploie généralement à la dose de 60 à 100 mètres 
cubes par hectare, ce qui a donné aux sols une profondeur assez grande. 

Les engrais chimiques (engrais azotés, phosphatés, potassiques) Sont 
employés pour la fumure des vignes, à des doses que nous indiquerons plus 
loin. Ils peuvent être employés seuls, à la condition cependant qu'ils com- 
prennent toujours un engrais à azote organique, qui est absolument néces- 
saire pour fournir de l'humus. On les emploie aussi avec le fumier. 

La fumure au fumier de ferme seul est suffisante : nous avons vu, en 
effet, que l'on employait de 55000 à 60000 kilogrammes de fumier pour 
une période de quatre ans. 

Or cette fumure donne annuellement en moyenne : 


Azote … 60 kilogrammes. 
Acide phosphorique . 41 Kg. 25 
Potasse . 68 kg. 75 


alors que la vigne absorbe en moyenne par an : 


Azote 
Acide phosphorique 
Potasse 


. 39 kilogrammes. 


Mais cette fumure au fumier de ferme seul présente des inconvénients 
10 « Le fumier n'apporte au sol que de l'azote qui n'est pas directement 
assimilable et qui a besoin de subir certaines transformations ; il ne donne 
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as assez rapidement 

a quantité d'aliments 
azotés que la vigne est 
susceptible d'absorber 
si l'on veut faire de la 
culture intensive dans 
les vignes ä vins com- 
mims ; 

20 « Avec le fumier 
seul, si les pluies sont 
faibles, les transfor- 
mations que doit subir 
l'azote organique pour 
être absorbé par la vi- 
gne ne se font presque 
pas ; la vigne, manquant 
d'azote, n'absorbe, en 
même temps, presque 
pas de potasse, pas 
d'acide phosphorique. 
Aussi M. Lagatu pro- 
pose-t-il d'ajouter tou- 
Jours un engrais azoté 
ä action rapide (comme 
le nitrate de soude, par 
exemple), prêt ä être 
utilisé par la plante, ä 
un engrais ä azote or- 
ganique (fumiers,tour- 
teaux, etc.); 

30 « Dans les grands 
crus, un excès defumier 
est considéré comme 
nuisible ä la qualité des 
vins fins. « Il est évi- 
dent, dit Pacottet, 
qu'une vigne très fu- 
mée porte des raisins ä 
grains très gros qui 
n'ont jamais la saveur 
des fruits moyens, et 
dans lesquels les pro- 
portions de pépins et de 
pellicules (comme de 
tanin et de matières 
colorantes) diminuent 
sensiblement. En outre, 
l'abondance des vins de 
cru abaisse considéra- 
blement leur valeur et 
il se fait un parallèle 
non justifié entre la va- 
leur réelle et la qualité. 
Lorsque les conditions 
climatériques sont très 
favorables, une récolte 
très abondante peut être 
de grande qualité; il 
n'en est peut-être pas 
ainsi les années où les 
saisons se font mal et 
où. la chaleur est insuf- 
fisante. Si l'on ajoute ä 
cela que le raisin man- 
que d'air, de lumière, 
dans une vigne très vi- 
goureuse on comprend 
déjä qu'une vigne ä vin 
fin doive se, contenter 
d'un développement 
moyen. » Quoi qu'il en 
soit, il est bon d'ajouter 
au fumier des engrais 
potassiques et des en- 
grais phosphatés qui 
corrigent tres bien l'ex- 
cès d'une fumure ä 
azote organique ; 

40 « Enfin le fumier, 
dans les pays viticoles 
où il est rare, est géné- 
ralement plus coûteux 
que les engrais chimi- 
ques pour une même 
quantité d'éléments fer- 
tilisants. » 

En résumé, il vaut 
mieux employer le fu- 


TERRES LÉGÈRES 
(pour une période de 3 années). 
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FUMURES AU FUMIER ET AUX ENGRAIS CHIMIQUES 


IL. Pour les terres légères non calcaires (par hectare) 


TERRES RICHES TERRES PAUVRES 


A 


Pumier deférme.... ss convrssrcutee 


Scories de déphosphoration (15 pour 100 
d'acide phosphorique) ,,.,,.... 

Sulfate de potasse (à 50 pour 100 de po- 
Has Era dinanats 5 0 DER RER 


Sang desséché (à 11 pour 100 d' ue 
Scories de déphosphoration ........ 

Sulfate de potasse, ss ns 2 à esse 
FU Lrrnos ee U Tr AMR EE Cure d'A Z A 


SAREUERRÈCHE 0 y als lotir s vu brete de à 
Corne torréfiée (à 14 pour 100 d'azote). 
Scories de déphosphoration 
Sulfate de potasse .,..... s PNCS S 9 
Pt sons etai à 625 Lot da 


20 Pour les terres fortes non calcaires (par hectare) 


S à 
3 Ë Quantités d'éléments fertilisants 
EE . apportés. 
Ss 
Kg. Kilogrammes. 
Brie us retitaS ane 94 
20 000 : Acide phosphorique .... . 60 
POUSSE sas ds sas dur 104 
300 | Acide phosphorique ..,.,.. 45 
60 | Potasses.: iii; czètisee . 30 
200"! Sable sasiicse sets à 11 
300 | Acide phosphorique.....,. 45 
60 | Potdsse.; severe à 30 
BOULE Su R res in à rte Le QUES se 
LOD TA Zoe nor tape d 11 
100 |"Azote déesse a pote 14 
300 | Acide phosphorique ...... 45 
CD I ÉCART Es ar oo rs 30 
SO ag as Gr L'on RAA Me Hu dste r% 


— = 


Quantités d'éléments fertilisants 


Quantités 
d'engrais. 


apportés. 
Kg. Kilogrammes. | 
ROBE a den sbrbra rase 175,5 
25 000 } Acide phosphorique..... 75 
POASBE 5 5 cu eee diet .-130 


500 | Acide phosphorique...., 75 


100'| Potasse. 5,5, 0 cts ere . 50 
150 | Azote........, 32468 
500 | Acide phosphorique : «75 
100 | Potasse ,...,.. 1% 252% 90 
DO l'an sde van …. 
AS OU ArOter 26 252427 an 16,5 
150 | Azote...,..; 21 
500 | Acide phosphorique si 48 
100 |["Potasse Lon es avc 50 
SOL RES NES Sn ao ed ere 


rpm CN mA 


TERRES FORTES 
(pour une période de 4 années). 


| 


TERRES 
LÉGÈRES. 


TERRES 
FORTES, 


Fainier deferme ,,.56:.650064: 


Scories de déphosphoration. . . .. 


Nitrate de soude (à 15 pour 100 d"' en 
Scories de déphosphoration, ,,.., 

Sulfate de potasse..,,.,,,,,..., sa 
PE 0 emo door soso eos it nes 


Mêmes engrais que dans la 2° année . ... 
Mêmes engrais que dans la 2° année. . ... 


TERRES RICHES 
A 
35 
26 Quantités d'éléments fertilisants 
rE | apportés. 
LE 
KE: Kilogrammes, 
AAOG 45 5:050-00 010 41 4:6/9 01010 94 
.| 20 000 ; Acide phosphorique Sets 60 
| POSE 52e à 2424023 T0 
300 | Acide phosphorique ...... 45 
60 | Potasse. ....,...... ° 90 
100 | Aaote , sas socesses : 015 
300 | Acide phosphorique .... . 45 
OÙ LEO. se sors ces «. 30 
J00 | Séoaooosetesesrsis scies se 


TERRES PAUVRES 


1 


2 à 
5 £ Quantités d'éléments fertilisants 
EE. apportes. 
CEA | 
Kg. Kilogrammes, 
FT TR ER OU 11,75 | 
25 000 ; Acide phosphorique. . 75 
{ PORRSSR, ss se 010 :: 130 
500 | Acide phosphorique 75 
100 | Potasse. ..,.., FRUIE EE 50 
180 | AO, is céredaute 25,50 | 
500 | Acide phosphorique ..,. 75 
LOU PURE ee ls annee 6 50 | 
600! Hriencco ARE AE 
cos sA dl etre | 


FUMURES AUX ENGRAIS CHIMIQUES 


terres non calcaires (par hectare et par an) 


TERRES RICHES 


ali 
ji 


TERRES PAUVRES 


33 22 
EF Quantités d'éléments fertilisants Ë Ë Quantités d'éléments fertilisants 
sa apportés. s 5 apportés. 
Er Es 
Kg. Kilogrammes, g. Kilogrammes. 
Sané desséché (à 11 pour 100 d'azote) ......... L00 ., l'Azote. 4: sus sers ana 11 10 | APE 1 nn ss 16,5 
Tourteau de sésame (à 6 pour 100 d’azote)....... 700 AO «us atos babe 2 26e 42111 2000: | Arotes rte men ps a . 60 
Scories de déphosphoration (à 15 pour 100 d'acide 
HhOSDROTIQUED LE Tes 5 send re 0 DARIS nn MN Les à 8 QT NS 300 Acide phosphorique ...... 45 500 | Acide phosphorique ..... 75 
Sulfate de potasse 100 Potasse ts 5 eee à Sat 50 150" | Potence Les dl ovtarete 75 
Mare SERRES ANNEE STE de er 6 el 400 So defects pa dater AU PERTE TN A 
CORRE Or RE 2 s'adlems due ana au see rS 100" L'AGOÉE 2 En soda 6 20 14 LS OP L'AZOÉE,. 45 rr aate ta aura 21 
SANS ESRENE, d'harsatste.s 6 hie-ast Pere eace sde Entatse 100 APE Fee Scream we 11 200 | Azote..,....... ré toms 22 
Nitrate de soude. . da usine SDS SORT ARR E 50 200 APOIE Seront eat 30 J00 | AzOte sise tas re ross “ED 
ies de déphosphoration. Res CRE AMEL 300 Acide phosphorique ...... 40 500 | Acide phosphorique . srerryeté 75 | 
fate de S'potRRE Le LR e din RS RS SNA ARE OÙ + POtASSE: sus à die saute d d'a lé 55 708 POHASSE eue ns ae s cu 75 
FORENIECP SR NEPSRONE Bet Gad ais are DA) Screen nee a ae GS EVE HN 


mier avec les engrais chimiques et, si l'on n'a pas de fumier, n'employer 
les engrais chimiques qu'ä la condition qu'ils comprennent un engrais ä 
azote organique, afin d'obtenir de l'humus. 

Les fumures doivent varier suivant la richesse des terres qui les utilisent ; 
néanmoins or. peut indiquer les formules générales donnees dans les ta- 


bleaux ci-contre. 


Fumures au fumier et aux engrais chimiques. __ Dans les terres cakaires, 
on peut employer les mêmes formules d'engrais que celles indiquées ci- 
contre pour les terres non calcaires; mais alors il faut remplacer les sco- 
ries de déphosphoration, riches en chaux, par du superphosphate de 
chaux. De plus, on peut supprimer le plâtre. | 

Fumures aux engrais chimiques. — Lorsque le viticulteur n'a pas de 
fumier, il peut n'employer que les engrais chimiques, ä la condition de 
toujours comprendre dans ses formules de fumure un engrais ä azote orga- 
nique (tourteaux, sang desséché, corne torréfiée, etc.), qui fournira au sol 
l'humus. qui lui est nécessaire. D'ailleurs, comme engrais azoté, il vaut 


mieux faire usage d'un mélange de plusieurs engrais ä action plus ou moins 


rapide, par exemple : 


Le nitrate de soude engrais azoté ä action rapide. 


Le sang desséché 
Les tourteaux 


a moins rapide. 
lente. 


« Il s'agit, en effet, dit M. Lagatu, de donner ä la vigne une alimentation 
azotée continue pendant toute sa période de végétation, c'est-à-dire depuis 
le commencement du printemps jusqu'à. l'automne. 

Or cette alimentation continue n'est jamais assurée si l'on emploie 
une seule forme d'engrais azoté, soit le nitrate de soude, soit le sulfate 
d'ammoniaque (à action presque aussi rapide que celle de ce dernier), 
soit le fumier ou les tourteaux, car les transformations ou les pertes par 
les eaux de pluie que subit cette forme d' engrais peuvent nuire ä son 


utilisation. » 
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PL. XXXIX. 


1 Feuilles et fruits atteints de l'oïdium / illes e s du mildiou srot gris) 
2 Grains de raisin attaqués par l'oïdium et 1 Tiges attaquées par le dematophora necatrix © Grains diversement attaqués par le rot gris 
laissant voir les pépins. (gr nat) 2 Racine attaquee par le dematophora necatrix 3 
d 3 Fruitdu ræsleria 
# Racine attaquée par le ræsleria 


1 Agaricus melleus poussant au collet 
d'une vigne pourridiée . 


IC] 4 ; fs 
1 Feuilles et fruits atteints du black-rot. 
2 Deux aspects differents de la maladie sur 
les grains /gr. nat.) d'une même grappe. 


1 Feuilles et fruits atteints du mildiou : rot brun 


2 Grain {gr.nat.) commençant à se fletrir sous les 
effets du rot brun. 


1 _ Effets du rot bla-ric sur un fruit et le sarment 1 Effets de l'anthracnose déformante suP un rameau. l_ Effets de l'anthracnose maculée sur les 
2 Deux grains (gr nat, d'une méme grappe, 2 Effets de l'anthracnose ponctuée sur les sarments. feuilles . le rameau et le fruit. 
diversement attaqués par le rot blanc. 3 Effets de l'anthracnose déformante sur les feuilles. à Grains (gr. nat.(maculés par l'anthracnose. 


A crtter. SC 
Dreabe par E 


MALADIES CRYPTOGAMIQUES DE LA VIGNE 


LAROUSSE AGRICOLE. 


PL. XL. VIGNE 


1 Agrotis « gr nat ) 2 sa chenille 
3 Opatre des sables (gr nat ) 
& Aside gris (gr. nat.) 


# 

AÈRERS ctrèsgrosst  Jounegallicüle, 2 Gullicdle mdiifta 
Set# Radicicole adulte ; vu en dessusæten dessous) 5 Future nymphe 
6 Nymplie .7 Radicicole sur une racine.8 Ailé.9 Sexuëé male. 


10 $Sexue femelle. Il tuf d'aptère agame. 12 Œuf d'hiver. 


Pyrale : 1 ouverte igr.dhnhem 2 fermée. 8 Chenille ( r. 2 fois 1. 
4 Chrysalide. 5 Pampre attaque par la pyrale. 6 Ponte. 
7 Ponte eéclose.B Jeunes chenilles. 9 @ns d'hiver. 


1 Eumolpe sérgr 1 
2 Feuille attaquée 


1 Altise (gr. kfors ] 
par l'eumolpe. 


CM PAT I j r. nat 
2 Feuille attaquée par l'altise Ecaille martre :gr. natur | 


2 sa chenille 


I Anomale (gr. na.) 1 Sphinx de la vigne (gr. nat } 
(hanneton vert r 2 sa chenille 


? ! ] à = 
1 Cécidomye ‘très grossie) 1 Otiorhynque sillonné 1 Rhynchite (gr. 2 fois, 1 Cochenille rouge(gr 8 fois » 1 Phytopte produisant l'érinose. 
SUIS ‘gr. 3 fois 2 Feuille enroulée par Re OUR rene DE 1gr. 80 fais) E 
3 Feuille attaquée par la cécidomye 2  éritèle gris 1gr 2 fois le rhynchite 4 Cochenille blanche (4/6 fois ) 2 Rameau attaqué parle phytople/ér/nass 


Criren: se 


Dressé par E. Chance | 
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Voici, d'après M. Lagatu, comment se comportent les différents engrais 
azotés que 1 on peut employer : 


PLUIE 
PLUIE FAIBLE PLUIE MOYENNE très abondante. 
Utilisation, Utilisation. Utilisation. 


Bonne, mais peut- 
périeure ä celle êtreavecquelques 
desautresengrais. pertes. 


Complète. Id. Id. 


Incomplètepar suite 
du retard dans la 
nitrification. 


Complète, bien su- 
Nitrate de soude .…. Très incomplète. 
Sulfate d'ammo- 
niaque 
Complète, bien su- 
Pé ri eure ä celle 
des autres engrais. 


ù RÉ A Incomplète, pertes 
Sang desséché importantes. 


Engrais organique ä Presquecomplète 


TERRES NON CALCAIRES 
Fumure très intensive. 


TERRES FRANCHES 


action lente (fu- 
mier, tourteau, 


' 
‘ès incomplete, 
car la nitrification 
est presque nulle. 


Bonne. 


et bien supérieure 
ä celle des autres 


corne, laine, etc./ engrais. 


D'après le tableau ci-dessus on voit qu'en n'employant qu'un seul de ces 
engrais, on a deux chances suitrois de donner ä la vigne une fumure azotée 
complète. Or si la vigne manque d'azote ä un moment donné, elle n'assimile 
pas les quantités correspondantes d'acide phosphorique et de potasse. 

Les formules de fumures varient avec la richesse du sol. Néanmoins, ä 
titre de renseignements, nous pouvons citer les formules données par le 
3e tableau de la page 776. 

Dans les rerres calcaires on peut employer les mêmes formules d'engrais 
que celles indiquées par ce tableau pour les terres non calcaires, en ayant 
soin de remplacer les scories de dephosphoration, riches en chaux, par du 
superphosphate de chaux. On peut aussi supprimer le plâtre. 

M. Lagatu a donné d'excellentes formules de fumures que nous croyons 
devoir indiquer. Ces formules sont calculées par hectare et par an, le fumier 
les remplaçant tous les trois ans, soit seul (terres calcaires), soit complété 
par les scories de déphosphoration (terres non calcaires). 


TERRES CALCAIRES 


Fumure très intensive. 


TERRES FRANCHES 


| 24 ké. Sang desséché. . 11 % 200 kilogr, 
Azote.... 79 ké. } 42 — Corne torréfiée . 5 — 8300 
LV ER RTE + 13 —) 
: Nitrate de potasse, 100 — 
+. + + AA 
ÉPERRE Hé rates 60 \ 16 — Carbonate de potasse : cote, S0 32 — 
dr "rame CRE 75 Superphosphate minéral... 15 — S00 
Pie iso essniaess ss 1000 — 
TERRES FORTES 
| 33 k#. Sang desséché......,...,. 11 % 300 kilogr, 
] 21 — Corne torréfiée........... 14— 150 — 
Azote........ 82 ké. | 15 Nitrate de soude. 25 -— 100 — 
je. SE PR MR Enr 13 —) 
Nitrate de potasse, LOU, — 
Pot 60 CR POP PENSE 44 - 
DIABRG sie 5 4 1 16 — Carbonate de potasse. 50 — 34 — 
Be =" np 75 - | 75 — Superphosphate minéral... 15— 500 — 
PiMre caso redt since 1000 — 
TERRES LÉGÈRES 
\ 22 ké, Sang desséché....., 11 % 200 kiloér, 
Azote..… 82ké.} 60 -" Tourteau de sésame. . … 6— 1000 — 
Potasse ......, 60 - 60 Sulfate de potasse. = 50: 220) — 
pe 7 crc 15 — | 75 — Superphosphate minéral ... 15 — 500 — 
Fumure intensive. 
TERRES FRANCHES 
| 11 k$. Sang desséché. ir 100 kilogr, 
PR RATS re 52 ké.) 28 . Corne torréfiée . * A, 40 - 
l À m RTS ES DETTE 13 — | 
rt Nitrate de potasse. 108 — 
Potasse . 44 — A4 — Jus . 44 + 
Acide phospho- 45 — 45 — Superphosphate minéral... 15 - 300 — 
PE sue set PRE MORE TE 500 — 
TERRES FORTES 
{ 22 kg. Sang desséché..... :: 11 % 200 kilogr. 
Azote. 50 ké. 15 Nitrate de soude. 15 100 — 
l € en Ce ‘+ 13 
Nitrate de ptssse). 100 — 
Potasse .…. A4 — Tessier ss. JE 
gere pie 45 È 45 — Superphosphate minéral... 15— 300 — 
Le 5 UNE LP TT PE PRO 7, 500 — 
TERRES LÉGÈRES 
{ 11 k£, Sang desséché...... + 11 % 100 kilogr, 
Azote...... S3k8.!| 42 -—" Tourteau de sésame....... 6— 700 — 
Potasse . 40 — 40 — Sulfate de potasse........ 50 — 80: :— 
Acide _phospho- ss — È AS — Superphosphate minéral... 15 — 300 — 
PRG st ts sois Sn cotère SNA 500 — 


22 kg. Sang desséché … 11 © 200 kilogr. 
AZote…. ..... 79 Kg. | 42 — Corne torréfiée 14 — 300 
15 — Nitrate de soude 15 — 100 — 
Potasse 40 — 40 — Carbonate de potasse . 50 — 80 — 
Acide phospho- _ 120 — Scories de déphosphoration. 15 — 800 — 
TIQUE nes 120 
PAS denses 1000 — 
TERRES FORTES 
33 kg. Sang desséché 11 % 300 kilogr. 
AZOTE nn. 77 Kg.| 14 — Corne torréfiée 14 100 
30 -- Nitrate de soude … — 200 - 
Potasse 40 — 40 — Carbonate de potasse. _ 80 — 
FR 120 — 120 — Scories de déphosphoration. 15 — 800 — 
PIS ne mimnnus 1000  — 
TERRES LÉGÈRES 
22 kg. Sang desséché 11 % 200 kilogr. 
AZOIE 82 kg. | 60 — Tourteau de sésame G-- 1000 -- 
35 — Sulfate de potasse SÛ — 70 — 
Potasse 50 — 15 — Carbonate de potasse . ss SÛ0— 30  — 
Acide phospho- __ 120 — Scories de déphosphoration. 15 — 800 — 
TIQUE: ss 120 
PAT a nisanteniune 1000 — 
Fumure intensive. 
TERR.ES FRANCHES 
11 kg. Sang desséché 11 % 100 kilogr. 
AZOtE 52 kg.| 21 — Corne torréfiée 14 — 150 
20 —  Nitrate de soude 15 — 130 -- 
Potasse 30 — 30 — Sulfate de potasse … 50 — 60 
nu 15 — 75 —  Scories de déphosphoration. 15 — 500 — 
PIATÉ: ssssssssimssssssinessssnses 800  — 
TERRES FORTES 
52Kk 22 kg. Sang desséché …… … 11 % 200 kilogr. 
AZOtE 5. 30 X8- Nitraté dé soude 15— 200 —” 
Potasse 30 — 30 — Sulfate de potasse . 50 — 60  — 
ve 75 — 75 — Scories de déphosphoration. 15 — 500 — 
PIATÉS: ssssictissssntssnsstsisses sites 800  — 
TERRES LÉGÈRES 
53 kg.) 11 kg. Sang desséché 11 © 100 kilogr 
Azote .. 42 — £ Tourteau de sésame 6— 700 -. 
Potasse .. 30 — 30 — Sulfate de potasse sa O0 60 
RES 75 — 75 —  Scories de déphosphoration. 15 — 500 — 
Pâtes disais 800 — 


a Examinons les engrais azotés. Pour en établir la forme, dit M. Lagatu, 
je suis parti de ce principe, qu'il faut ä la vigne une alimentation azotée 
continue, tout le long de la période végétative. Prenant alors les diverses 
formes que le commerce met ä notre disposition, j'ai fait des groupements 
destines ä fournir cette alimentation continue, quel que soit l'état météoro- 
logique du printemps (sauf les cas de sécheresse absolue). Pour obtenir ce 
résultat, il ét de toute nécessité plusieurs formes d'engrais azotés ä la fois. 
Plus la nitrification est facile et rapide, plus l'azote organique doit être 
prépondérant. Dans tous les cas, ä peu près, j'ai adopté une dose, assez 
faible d'ailleurs, d'azote nitrique, ä laquelle j'accorde le double rôle d'agir 
s'il y a sécheresse et, s'il y a pluie moyenne, de seconder le départ de la 
végétation. 

« Comme je mets peu de nitrate, je puis utiliser le nitrate de potasse, 
qu'on abandonne souvent ä cause de son excessive richesse en potasse; 
j'évite ainsi la soude dans des terrains où elle est nuisible, et je donne ä la 
potasse une forme excellente. Par contre, dans les terres où la soude peut 
être utile (terres fort riches en potasse), je reviens au nitrate de soude. 

a Pour les engrais organiques, le sang, qui nitrifie si bien, joue un rôle 
important. 

« Quant ä la corne torréfiée, il est bien entendu qu'elle peut être rempla- 
cée par la laine, les tourteaux, etc., à égalité d'azote : elle figure, non seule- 
ment pour elle-même, mais pour le groupe des engrais azotés ä nitrification 
lente. 

« Examinons en second lieu les engrais potassiques. J'ai déjä dit un mot 
du nitrate de potasse. Je l'adopte de préférence au chlorure de potassium, 
mais j'admets très bien qu'on lui substitue le sulfate de potasse, sans modi- 
fier sensiblement lanature de la formule. 

« En maints endroits, j'indique le carbonate de potasse. C'est, en effet, 
un agent fertilisant de premier ordre et il n'a contre lui que son prix véri- 
tablement excessif.La supériorité que je lui accorde ne reside pas tant dans 
la potasse alimentaire qu'il contient que dans son alcalinité ; c'est, avant 
tout, un amendement alcalin favorable ä la nitrification et ä toute la chimie 
du sol. On remarquera qu'il se présente toujours, dans mes formules, en 
quantité faible ; ce n'est pas lui qui apporte la partie principale de la po- 
tasse. Grâce ä cette limitation de la quantité, je me garantis contre son 
prix et, comme la fumure est localisée, j'obtiens néanmoins, dans la région 
restreinte qui reçoit les engrais et où la vigne s'alimente, l'effet d' aloglinité 
cherché. 

a Pour l'engrais phosphaté, mes conclusions sont très nettes : aux terres 
calcaires, je donne du superphosphate; aux terres non calcaires, des scories 
de déphosphoration. 

a Enfin, sauf aux terres légères calcaires, je mets partout du pldtre, me 
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conformant ainsi aux résultats des belles recherches de M. Zaccharevricz et 
de M. Chauzit. Le plätre n'est pas seulement intéressant par la chaux et 
l'acide sulfurique qu'il fournit a la vigne, maïs par son intervention dans 
la chimie du sol, ou il produit diverses actions, plus ou moins bien expli- 
quées, mais certainement très favorables. 

« Pour le mélange, je conseille de mélanger d'avance tout ce qui est en 
poudre, sauf le superphosphate, qui se mélange mal et qui réagit sur les 
nitrates et sur le carbonate de potasse. 

« Pour l'épandage, je conseille de mettre tout d'abord l'engrais en gros 
fragments, s'ily en a (tourteaux, frisons, etc.) ; par-dessus il faut le mélange 
et par-dessus encore le superphosphate.. 

< L'engrais ne sera pas nus au contact du cep, mais une trentaine de 
centimètres, en bande peu large ; il sera placé profondément dans les terres 
légères, tout en restant au-dessous de la region que l'été dessèche trop. 

« Le fumier, dans la culture intensive, devra être considéré non comme 
aliment annuel, mais comme amendement organique ; on le mettra à dose 
massive, tous les trois ans, en supprimant la formule d'engrais chimique. 

« Pour les terres très peu calcaires, on essaiera successivement la for- 
mule donnée pour les terres calcaires et la formule donnée pour les terres 
non calcaires : lesdifférentes natures de calcaires ne permettent pas de don- 
ner un chiffre limité au-dessous duquel la terre doit être considérée comme 
très peu calcaire. 

< Dans les terres très calcaires, on évitera les engrais organiques volu- 
mineux, contenant beaucoup de cellulose et fournissant, par suite, beaucoup 
d'acide carbonique. On ne mettra jamais en même temps du sulfate de fer 
et du superphosphate, ce dernier engrais étant considerablement modifié 
par les sels de fer... » 

Ennemis de là vigne.— Parasites animaux de la vigne. —Ils sont très 
nombreux ; nous ne citerons que les plus importants : l'altise de la vigne, 
le rhynchite, cigareur ou cigarier, l'aside gris, l'agrostisles charançons 
coupe-bourgeons, le hanneton, l'eumolpe, l'opatre des sables, l'éphippigére 
de Béziers, le vespère de Xatart, la pyrale, la 
cochylis l'euclémis, les noctuelles, la cécidomye, 
le phylloxéra, les cochenilles, la grisette, Péri- 
nose (phytopte). V. ces mots. 

Accidents et maladies non parasitaires de la 
vigne. — La gréle, les getées, les broussins, le 
rougeot, le folletage, l'échaudage ou brûlure ou 
grillage, lä coulure, le millerandage, la chlorose, 
la brunissure, la gélivure. 

Maladies cryptogamiques. — L'oïdium, le mil- 
diou, les rots (black-rot, rot blanc), l'anthracnose, 
le pourridié, la pourriture, la fumagine. 

Tous ces ennemis, accidents et maladies ont 
fait, ä leur ordre alphabétique, l'objet d'une étude 
spéciale ä laquelle nous renvoyons le lecteur. 

— (jurispr.). — Dans les arrondissements décla- 
rés atteints par le phylloxéra, les terrains plantés 
ou replantés en vigne sont exemptés de l'impôt 
foncier pendant quatre ans, quels que soient la 
nature des plants et le mode de constitution, de 
reconstitution et de culture. (Loi du 1" dé - 
cembre 1887 et décret du 21 juin 1892.) 

Pour les terrains défrichés plantés en vigne, le 
revenu imposable n'est évalué les quinze pre- 
mières années qu'au taux du revenu imposable 
des terres d'éOale valeur non plantées. (Loi du 
3 frimaire an VIL art. 116.) 


Vigne Vierg e. __ Arbrisseau grimpant, muni 
de vrilles, appartenant aux genres ampelopsis et 
cissus. 

La vigne vierge à cing feuilles ou vigne vierge 
ordinaire (fig. 2375, 2376) appartient au genre 
eissus ; elle est très appréciée pour la couverture 
des tonnelles, des treillages ou la garniture des 
murs et des rocailles. 


Vignoble. __ Territoire planté en vignes. 

Entre tous les pays qui cultivent la vigne, la France occupe le premier 
rang, tant pour l'étendue de son vignoble que pour la qualité des vins qu'elle 
produit (V. tableau C). 

Le vignoble français est limité par une ligne dirigée de l'Ouest (nord de 
Saint-Nazaire) au Nord-Est (Ardennes) [V. la carte FRANCE AGRICOLE]. On 
peut cependant cultiver la vigne plus au nord ; il existait autrefois, en effet, 
des vignes en Normandie et meme sur les côtes sud de l'Angleterre, mais 
elles ont disparu peu ä peu, parce qu'elles donnaient des vins trop acides, 
pas assez alcooliques et que les récoltes étaient trop incertaines ä cause des 
conditions climatériques. 

Les vignobles de France peuvent être classés dansquatre grands groupes, 
chacun de ces groupes comprenant des vignobles caractérisés par une cer- 
taine analogie des climats, par la composition de l'encépagement, la simili- 
tude des pratiques culturales et les qualités générales des vins produits. 

Ces groupes sont les suivants : 


Vignobles du littoral de la Méditerranée. 
— de la basse vallée du Rhône 
| (côtes du Rhône). 
Vignobles de Corse, Algérie, Tunisie. 


Vignobles du Bordelais, du Lot, Lot-et-Ga- 
ronne, des Basses-Pyrénées. 
4 Vignobles des Charentes. 
— de l'Armagnac. 


Vignobles du Midi 


Vignobles du Sud-Ouest. 


Vignobles du Centre-Ouest ,| ViO,nobles du bassin de la Loire. 


Alsace-Lorraine. 
Bourgogne (Basse et Haute-Bourgogne). 
ie l Beaujolais. 


\ Champagne. 


Vignobles de l'Est. 


Jura. 
Savoie et Isère. 


I. Vignobles du Midi. Le Midi désee une série de plaines et de 
coteaux bordant la Méditerranée et adosses aux contreforts des Alpes 
(Provence), des Cévennes (Languedoc), des Corbières (Roussillon), avec 
une échappée dans la vallée du Rhône (Côte du Rhône). 


FIG. 2375. — Rameau de vigne vierge. 
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Les vignobles du Languedoc, du Roussillon et de la Provence, les plus 
importants, sont placés sous le climat méditerranéen, qui est par excellence 
celui de la vigne. Ce sont, de toute la France, les vignobles qui occupent la 
surface la plus considérable, tout en donnant les rendements les plus élevés 
ä l'hectare (V. VIGNE) [carte 2372, Importance de la culture de la vigne en 
France]. On n'utilise, en général, que des cépages ä grand rendement. Les 
fleurs et les fruits, soumis ä un climat très chaud, donnent des produits 
sucrés, mais manquant souvent d'acidité. La température élevée au mo- 
ment de la fermentation fait que les vins, dans la plupart des cas tout au 
moins, doivent être consommes de suite. Il y a exception pour les vins de 
coteaux et les vins de liqueur. V. LANGUEDOC. 

1° Vignoble du Roussillon. — Le vignoble du Roussillon est situé dans 
le département des Pyrénées-Orientales. Il comprend une région de plaine, 
qui va se confondre avec les vignobles du Bas-Languedoc, et une région 
montagneuse, qui en est la partie la plus importante et la plus intéressante. 
Les vins que fournit le Roussillon sont de différentes sortes. V. ROUS- 
SILLON. 

2° Vignoble de la Provence (6). — Les vignobles de la Provence compren- 
nent la partie montagneuse des Bouches-du-Rhône, Vaucluse, Alpes-Ma- 
ritimes et Basses-Alpes. Le terrain de la Provence est, en général, plus 
pierreux et plus sec que celui du Bas-Languedoc. Dans le Var et les Alpes- 


. Maritimes, les vignes reposent en grande partie sur des sols granitiques 


ou schisteux ou sur les gres triasiques. Pour ces raisons, les vins y sont, en 
général, alcooliques et corsés. 

Les plus estimés sont ceux de la Gaude. D'après Jullien ils sont d'abord 
colorés et fumeux, mais, après cinq ou six ans de garde, ils deviennent très 
agréables. Les vignobles de Saint-Laurent, Cagnes, Saint-Paul et Villeneuve, 
dans les Alpes-Maritimes, donnent des vins analogues ä ceux de la Gaude. 

Dans le Var, les vins de la Malgue se rapprochent beaucoup de ceux de la 
Gaude, quoique moins colorés et moins fumeux que ces derniers. Les vins 
dits de Bandols, produits sur les territoires de Bandols, le Castelet, Saint-Cyr, 


FIG. 2376. — Vigne vierge en fruits. 


le Beausset, etc., sont également recherchés pour les transports outre mer et 
pour les coupages. 

Dans les Basses-Alpes, on peut citer les vins de Mies. 

Parmi les vins blancs, les plus estimés sont les muscats de Cassis (Bou- 
ches-du-Rhône), « liquoreux, d'un goût fort agréable, corsés et spiri- 
tueux » ; les vins cuits de Cassis, Roquevaire, Aubagne, dans le même 
département ; « ces vins, nouvellement faits, sont liquoreux, pâteux et 
prennent ä la gorge ; mais en vieillissant ils deviennent fins et agréables, 
tout en conservant leur douceur ». Enfin, la clairette mousseuse de Trans, 
près de Draguignan, jouit aussi d'une certaine réputation. 

30 Vignobles des Côtes du Rhône  (V. carte LANGUEDOC). — Nous com- 
prendrons dans cette catégorie les vignobles situés sur les deux rives du 
Rhône, depuis la basse vallée du Rhône jusqu'a Lyon. Ces vignobles sont 
soumis en partie, au moins dans la portion méridionale, ä l'influence du 
climat méditerranéen, mais avec des conditions de sécheresse plus exces- 
sives, par suite de la fréquence et de l'intensité des vents qui régnent dans 
cette région. Les vignes y sont généralement disposées sur des pentes assez 
escarpées qui dominent le fleuve, et, de loin en loin, sont disposés des 
murs de soutènement pour retenir les terres, qui sont difficiles et coûteuses 
ä travailler. Les vignobles les plus méridionaux et notamment ceux de 
Roqueraaure, Tavel, Chusclan et Laudun pourraient d'ailleurs être ratta- 
chés ä ceux du Languedoc, auxquels ils confinent. Ceux de Chäteauneuf-du- 
Pape (Vaucluse), de Saint-Péray (Ardèche), de l'Ermitage (Drôme) et de la 
Côte-Rôtie (Rhone), situés plus au nord, constituent un petit groupe qu'on 
peut étudier ä part. 

Les vignobles de Châteauneuf-du-Pape, situés sur la rive gauche du 
Rhône, sont « délicats, fins et pourvus d'un joli bouquet. Le moment de les 
boire dans leur parfaite maturité est lorsqu'ils ont trois ä quatre ans ». Les 
plus estimés sont ceux du Clos de la Nerthe et ceux de Condorcet ; viennent 
ensuite ceux de la Fortiasse, les Fines-Roches, la Gardine, le Boucou, 
Nailly, les Cabrières, etc. 

Saint-Peray est situé sur la rive droite du Rhône, en face de Valence et ä 
4 kilometres à l'ouest de cette ville. Ses vins blancs « ont de la délicatesse, 
du spiritueux, un goût très agréable qui leur est particulier et une sève qui 
participe de la violette. Mis en bouteilles à l'équinoxe du printemps qui 
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= 2. — Un coin du vignoble bourguignon au moment des vendanges. 
1. — Vignoble bordelais (Saint-André-de-Cubzac). 


se. — 


s i 8. — Vignoble de Touraine (Joué-lez-Tours). 
TA Vendanges dans le Sancerrois. 


QUELQUES VIGNOBLES DE FRANCE 
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suit la récolte, ils moussent comme le champagne et conservent pendant 
plusieurs années la fermentation qui caractérise cette espèce de vin. Les 
meilleurs se récoltent dans le clos de Gaillard et sur le coteau de Hongrie ». 
Il existe ä Saint-Péray plusieurs importantes maisons de commerce pour 
l'obtention de vins mousseux qui ont de grandes analogies avec le cham- 
pagne et qui sont très estimés. 

Le vignoble de l'Ermitage (5) est peu important par sa surface, mais fort 
intéressant par les vins qu'il produit. Il est situe sur la rive gauche du 
Rhône, au nord de la petite ville de Tain. « La côte de l'Ermitage com- 
prend trois mas ou quartiers : le mas de Bossas sur coteau granitique, le 
mas du Méel dans la partie inférieure du terrain d'alluvions et le mas des 
Greffieux, dans le haut, sur sol généralement argileux. Des produits com- 
binés de ces trois mas dépend la qualité supérieure des vins de l'Ermitage, 
et pour être classé en premier cru il faut être propriétaire dans chacun de 
ces trois mas. » 

On fait ä l'Ermitage des vins rouges, des vins blancs et des vins de 
paille. Les premiers sont les plus importants. « Ils se distinguent par leur 
saveur puissante et veloutée, leur bouquet fin, suave et une vive couleur 
grenat foncé. » En outre de la Cote de l'Ermitage et comme vins se rap- 
prochant de ces derniers, on peut citer ceux de Croses, Mercurol et Gervant. 

Parmi les vins blancs, ceux de la cote de l'Ermitage et notamment du 
mas de Rocoules et de Mercurol sont très appréciés. La ville de Die donne 
également un vin blanc estimé connu sous le nom de clairette de Die. 
« Doux, assez spiritueux et d'un goût fort agréable, il mousse comme le 
champagne, mais il ne conserve ses qualites que pendant deux ans. » 

Enfin les vins de liqueur se font surtout ä Tain avec des raisins blancs 
choisis sur la cote de l'Ermitage. 

Le vignoble de Cote-Rôtie est le plus septentrional du groupe des Côtes 
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du Rhône. Il est situé sur la commune d'Ampuis (Rhône), sur la rive 
droite du fleuve. Son terrain appartient aux formations primitives ; résultat 
de la désagrégation de gneiss schistoïdes, il se délite peu ä peu sous l'ac- 
tion des agents atmosphériques. Les vignes y sont situées sur deux coteaux ä 
pentes rapides et disposées en terrasses. On distingue la côte brune et la 
côte blonde dont les vins ont sensiblement la méme valeur, quoique les 
premiers soient d'une plus grande durée que les seconds. Mais cela tient 
ä ce que ceux de la côte brune sont produits surtout par la syrah, tandis 
que les autres sont surtout riches en viognier. Ces vins « ont du corps, du 
spiritueux, de la finesse, une sève et un parfum très agréables. Ils ont 
besoin de rester en tonneaux trois ou quatre ans pour acquérir la matu- 
rité convenable ; mis ensuite en bouteilles, ils y gagnent encore de la qua- 
lité pendant nombre d'années » . 

Les vins rouges de Verinay, Sainte-Foy, les Barolles, Milieu, etc., pro- 
duisent des vins rouges se rapprochant de ceux de Côte-Rôtie. Parmi les 
vins blancs, il convient de citer ceux de Condrieu qui, tout en ayant bon 
goût, se conservent si bien et prennent avec l'âge une belle couleur ambrée. 

On peut rattacher la Corse aux vignobles proven9aux, parce qu'elle 
donne ä peu près les mêmes produits et que les sols ainsi que les climats 
sont ä peu près analogues. Cette île n'a relativement que peu de vins, 
quoique son terrain, très propice ä la vigne, lui permettrait d'en faire 
beaucoup plus. On y fait quelques vins de liqueur, et ceux du cap Corse 
sont assez estimés. 

Vignobles de l'Algérie et de la Tunisie. __ Les vignobles de l'Algé- 
rie et de la Tunisie (fig. 2377) se rapprochent de ceux du sud de la France. 
Ils sont en effet analogues par leurs cépages dominants, leurs modes de 
culture et leur genre de produits, abondants, mais communs. 

La culture de la vigne, quoique rencontrant en Algérie ef en Tunisie un 
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climat très favorable, n'avait qu'une importance insignifiante avant l'occu- 
pation française. En Algérie, le véritable développement de la viticulture 
ne date que de 1870 et même de 1875. 

« En 1880, dit M. Convert, elle n'occupait encore, dans notre belle colonie, 
que surface de 23 000 hectares, mais le mouvement des plantations était 

ès cette époque nettement dessiné. Il a pris ä partir de ce moment une 
allure franchement caractérisée, fort active jusqu'en 1887, naoïins rapide 
mais continue de 1887 ä 1900. L'Algérie possède maintenant 145 000 hec- 
tares de vignes ; elle peut donner 5 millions d'hectolitres de vin et accroît 
notre production nationale d'un dixième. » 

L'Algérie peut être divisée en trois régions principales : 

1° Le Tell, formé par les chaînes de montagnes ef leurs contreforts qui 
bordent la Méditerranée sur toute l'étendue de la colonie et sur une profon- 
deur moyenne de 140 150 Idlomètres. Cette région, très accidentée, monta- 
gneuse, coupée de vallées profondes et de ravins étroits et bien arrosée, est 
très fertile. C'est la région par excellence des cultures et, en particulier, de 
celle de la vigne 

20 Au sud du Tell se trouvent les Hauts Plateaux formant une deuxième 
bande parallèle ä la première. C'est une région aride, entrecoupée de lacs 
salés ou chotts, traversée par des rares cours d'eau, sans culture et occupée par 
des steppes dans lesquelles paissent d'innombrables troupeaux de moutons ; 

3° Le Sahara, situé au sud des Plateaux. C'est une vaste plaine sablon- 
neuse, peu accidentée, séche et aride. Seuls les abords des sources forment 
des oasis dans lesquelles la culture du dattier constitue la principale récolte. 
Le reste est absolument dépourvu de végétation. La culture de la vigne 
n'est guère possible que dans la première region, où. elle rencontre des condi- 
tions de développement très favorables et y donne des produits abondants. 

Les vins d'Algérie sont, en général, très alcooliques et chargés en cou- 
leur. Aussi sont-ils très recherchés pour les coupages. La température 
élevée au moment de la fermentation a provoque au début bien des 
insuccès et constitue actuellement encore le principal obstacle ä la produc- 
tion de bons vins. Mais de grands progrès ont été réalisés dans la pratique 
de la vinification. Grâce ä la réfrigération des moûts, les vins sont devenus 
assez solides et assez complets pour être présentés directement ä la con- 
sommation. Aussi prennent-ils une place de plus en plus importante sur 
le marché français. 

Ce sont, dans le voisinage de la Méditerranée et les vallées fertiles, des 
vins de plaine, analogues aux vins du midi de la France, comme les vins 
de la Mitidja, de la vallée des Issets et dc la plaine du Chélif, dans le 
département d'Alger ; les vins de Saint-Cloud, d'Oran et de Mostaganem, 
dans la province d'Oran, et ceux de la vallée de Seybouse, dans la pro- 
vince de Constantine. Les coteaux, favorablement exposés, donnent des 
vins plus délicats, dont les vins de Sahel (Alger ä Cherchell) et ceux de 
la région d'Ain- Témouchent sont le type caractéristique. Plus ä l'intérieur 
enfin, Miliana, Médéa, Aumale, Sidi-Bel-Abbès, Mercier-Lacombe, Mascara, 
Souk-Ahras, etc., obtiennent des vins plus généreux dont quelques-uns se 
rapprochent des belles sortes du Roussillon. 

En Tunisie, comme en Algérie, le développement de la viticulture a 
suivi immédiatement notre occupation et a été un des 
principaux auxiliaires des progres de la colonisation. 

Ouand nous nous y sommes installés, dit 
M. Convert, la Régence possédait 1 700 hectares de 
vignes environ, cultivées par les indigènes et consti- 
tuees par des cépages du pays ä raisins blancs ou fai- 
blement colorés. La récolte en était, pour la plus 
grande partie, vendue en nature ou séchée au soil. 
son importance est restée stationnaire. Mais, ä côté 
du vignoble indigène, s'est créé un vignoble européen 
qui s'est étendu d'année en année. » 

La Tunisie, comme rAlgérie, recherche surtout la 
grande production, qui s'obtient ä raide des cépages 
importés d'Algérie et en utilisant les méthodes de 
la région méridionale de la France. 

IL. Vignobles du Sud Ouest. __ Ils comprennent : 
le vignoble du Bordelais, puis les vignobles du Lot, 
du Lot-et-Garonne, des Basses-Pyrénées, le vignoble 
des Charentes, le vignoble de l'Armagnac. 

Vignoble du Bordelais. — Le vignoble du Borde- 
lais est généralement divisé en sept contrées parti- 
culières : Médoc, Graves, Pays de Sauternes, Entre- 
deux-Mers,Palus,Libournais,Blayais.V. BORDELAIS. 

Vignoble de la Dordogne. __ C'est surtout celui de 
Bergerac, considéré comme le prolongement de celui 
de la Gironde. Aussi les vins obtenus se rapprochent- 
ils beaucoup de ces derniers. On peut citer dans 
cet ordre d'idées les crus de la Mothe-Montravel, 
Velines et la Force, situes sur les coteaux de la rive 
droite de la Dordogne, faisant suite ä ceux du Saint- 
Emilionnais et de même nature qu'eux. En outre, les 
environs de Bergerac donnent des vins particuliers, 
riches en couleur, « corsés et prenant en vieillissant 
un bouquet et un arome très agréables en même 
temps que très développé ». On produit aussi dans 
les environs de Bergerac des vins blancs expédiés 
ä Paris sous forme de moûts et qui sont désignés 
sous le nom de vins blancs doux de Bergerac. Enfin, 
on fait aussi, dans le département, des vins liquo- 
reux et doux de la catégorie des muscats. Ces vins, 
dits de Montbazillac, sont très agréables au goût et 
très bouquetés. On les obtient ä la condition de laisser 
longtemps le raisin sur la souche. 

Venoble du Lot-et-Garonne. — Il donne des vins 
un peu communs, ayant beaucoup d'analogie avec 
ceux des plateaux de l'Entre-deux-Mers. Ils sont 

. récoltés surtout dans l'arrondissement de Villeneuve- 
d'Agen, notamment ä Thézac, Pericard et Mont- 
flanquin. 

Vignoble du Lot. — Il donne des vins caractérisés 
par leur corps et leur couleur. L'absence de terroir 
les fait rechercher pour le coupage des vins plus lé- 
gers et plus fins de la Gironde. Les meilleurs vins du 
département, connus sous le nom de vins des côtes du 
Lot, sont produits Cahors , Luzèches et PurrEveque. 

Vignob e des Basses _Pyrénées. _— Le vignoble pro. 
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duit, notamment aux environs de Pau, les jurançons, qui sont très estimés 
comme vins rouges, ä cause de leur belle couleur, de leur sève et de leur 
bouquet. Comme vins blancs, on peut citer ceux de Jurançon, Gan, Gelon, 
Roustignon ef Saint-Faust. Ils ressemblent aux vins du Rhin, mais sont plus 
généreux et moins liquoreux. 

Vignoble des Landes. — Les meilleurs vins du département des Landes 
sont récoltés sur les dunes des sables mouvants, notamment au Cap-Breton, 
ä Messanges, Soustons et Vieux-Boucau. 

Vignobles des Charentes. — Les départements de la Charente et de la 
Charente-Inférieure forment une région tout ä fait spéciale, tant en raison 
des vins obtenus pour la distillation qu'au point de .vue de la nature du 
terrain, qui est extrêmement calcaire. Les vins qu'on y obtient sont, pour la 
majorité, soumis ä la distillation. V. COGNAC. 

Vignoble d'Armagnac.— De même les vignobles de rArmagnac (Gers), où 
l'on cultive la folle-blanche, comme dans les Charentes, fournissent surtout 
des vins de chaudière. V. ARMAGNAC. 

II. Vignobles du Centre Ouest. __ Ils comprennent ceux de presque 
tout le bassin de la Loire. V. TOURAINE. 

IV. Vignobles de l'Est. __ Vignobles de la Champagne. __ Le vignoble 
de la Champagne est compris dans le département de la Marne (et cluelques 
communes du département de l'Aisne riveraines de la Marne), pnncipale- 
ment dans les environs de Reims, Epernay , dans le canton de Vertus, 
dépendant de l'arrondissement de Châlons-sur-Marne. V. CHAMPAGNE. 

Vignobles de Lorraine (fig. 2378). — Ils sont répartis dans la vallée de la 
Moselle, dans le Toulois, le Barrois, dans la vallée de la Meuse dans l'ar- 
rondissement de Thionville et dans la vallée de la Seille. On en tr'ouve aussi 
dans quelques vallées secondaires telles que celles de la Sarre et du ruisseau 
du Vautour, au pays Messin. « Les terres ä vigne sont, en Lorraine, les 
collines calcaires de la Moselle et des autres vailées ; mais on les trouve 
aussi dans les terres fortes et compactes. Les collines ensoleillées du dépar- 
tement de la Moselle, ä exposition bien chaude vers l'est et le sud-est, ont 
un excellent climat pour la vigne. Le plus important vignoble de la Lorraine 
délivrée s'étend des deux côtés de la Moselle, de Novéant et Arry jusqu'a 
Sierck, c'est-ä-dire aux frontières luxembourgeoises et de la Prusse. 

On trouve en Lorraine les cépages suivants : les pinots ou auxerrois 
blancs, gris et noirs; le riesling, le noir de Lorraine ou enfumé ou gros- 
bec ; le meunier ou enfariné. La production de quantité est assurée par le 
gamay de Bourgogne, le gamay de Liverdun. Dans la région de Sierck, on 
rencontre le es Diane ou blancde Sierck, qui n'est autre que l'elbling des 
Alsaciens. Les vins blancs de Lorraine sont légers, mais agréables ä boire. 
Les vins rouges sont excellents d'un goût franc et agréable. Les vins de la 
vallée de la Seille sont réputés. ‘Les vins gris et les clairefssont très connus. 
L'industrie des vins mousseux a pris en Lorraine un développement assez 
important. 

Vignobles d'Alsace (fig. 2378). — Alors qu'en Lorraine les vins rouges 
dominent, en Alsace, au contraire, on voit surtout des vins blancs. La vigne 
joue en Alsace un rôle assez important : sur 100 hectares qui sont utilisés 
pour l'agriculture, 35 hectares le sont par la vigne. On y trouve de bons 
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FIG. 2378. __ Vignobles d'Alsace et de Lorraine. 
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crus, parmi lesquels nous citerons, en allant du sud au nord : Thann avec 
son rangen, Guebwiller avec le kitterlé, Eguisheim avec son pfirschhers, 
Turckheiïm avec son brand, Ammerschwihr avec le Xæferkopf, Riquewihr 
avec son Sporen, Ribeauvillé avec le zahnacker, Obernai, Barr avec son 
traminer (savagnin blanc), Wolxheim avec le riesling. En Alsace on fa- 
brique beaucoup de vins mousseux. 

Les Alsaciens ont créé deux Instituts viticoles universellement connus 
l'Institut viticole Oberlin et l'Institut de Laquenexy. 

Vignobles de la Bourgogne. __ On groupe dans cette appellation les 
vignobles de la haute Bourgogne (Côte-d'Or), de la basse Bourgogne (Yonne), 
du Châlonnais, du Mâconnais et même du Beaujolais. V. BOURGOGNE. 

Vignoble du Jura. __ Le Jura possède de nombreuses vignes et quelques 
crus renommés. « Les meilleurs vignobles de ce département, dit V. Rendu, 
sont tous en coteaux tantôt abrupts, tantôt légèrement inclinés. Assis sur le 
revers occidental de la chaîne inférieure ‘du Jura, ils reposent sur un cal- 
caire plus ou moins mélangé d'argile, dont le sous-sol consiste généralement 
en une marne compacte d'aspect très diversifié, s incorporant parfois sous 
forme lamelleuse à la couche arable,La vigne, dans le Jura, se rencontre à 
toutes les expositions, même à celle du nord, qui caractérise les premiers 
crus des Arsures ; cependant l'orientation la plus générale et la plus esti- 
mée est celle du sud et sud-ouest. » 

Le Jura produit des vins rouges et des vins blancs ou de liqueur. Parmi 
les vins rouges, le cru des Arsures est le plus renommé. « Il a du corps, de 
la finesse, de la légèreté, beaucoup d'agrément et de générosité, mais peu 
de bouquet. Il doit rester quatre ans en tonneau pour acquérir sa maturité; 
après ce temps on le met en bouteilles ; il est bon à boire après six mois de 
verre. À dix ans il se dépouille complètement et prend une belle couleur 
mordorée. Quand il provient d'une bonne année, il conserve une saveur 
sucrée, d'autant plus agréable qu'elle ne lui fait rien perdre de sa vivacité ; 
mais en dehors de ces années exceptionnelles il laisse presque toujours 
percer une légère pointe d'acidité. » 

Le cru d'Arbois donne un vin analogue à celui des Arsures. On peut 
encore citer les vins de Menétru-le-Vignoble, de Salins, Saint-Laurent-la- 
Roche, Poligny, etc. Les vins blancs du Jura sont réputés. On les divise en 
trois catégories. Ce sont : 

10 Les vins de garde dits de Château-Chalon. Ils sont très parfumés et 
ont quelques analogies avec le johannisberg; 

2° Les vins de l'Etoile, qui sont destinés à la fabrication des vins mousseux ; 

3° Enfin les vins blancs secs, qui sont assez parfumés. On fait aussi de 
l'excellent vin de paille. 

Vignobles de l'Isère, de la Savoie et du Bugey. __ L'Isère er la Savoie 
constituent un pays accidenté formé par les contreforts occidentaux des 
Alpes. Il est situé dans le climat rhodanien ; mais, grâce à sa situation mon- 
tagneuse, les extrêmes de température y sont très marqués et la culture de 
la vigne basse n'y est guère possible qu'en coteau, les plaines et les vallées 
ne convenant qu'à la vigne en hautains. 

« Le sol, dit M. G. Foex, se partage entre de profondes vallées, des co- 
teaux et des montagnes élevées. Les vallées sont généralement formées par 
des alluvions fertiles et fraîches. Par suite de leur situation, la vigne y est 
exposée aux gelées, à la coulure, aux diverses maladies cr yptogamiques et à la 
pourriture du raisin en automne. Malgré ces inconvénients, les vignobles 
occupent une place relativement importante dans l'Isère, par suite de l'abon- 
dance des produits qu'on y récolte dans les bonnes années. Mais la plus 
grande partie des vignes est plantée dans des terrains situés au bas des 
montagnes, sur des pentes placées au-dessous des bois ou sur des coteaux 
rocailleux qui ne peuvent etre utilisés pour d'autres cultures. Ces terrains 
proviennent de formations géologiques diverses, en général crétacées, juras- 
siques, tertiaires ou modernes dans l'Isère ou le Bugey ; primitives, juras- 
siques, crétacées ou tertiaires dans la Savoie. » 

Le Bugey est une région du département de l'Ain analogue par sa situa- 
tion, son climat et sa culture à l'Isère et à la Savoie. « Le sol du département 
de l'Ain, dit J. Guyot, est constitué depuis Pont-de-Vaux jusqu'à Lyon, jus- 
qu'à Montluel, et en remontant par Loges, Bourg et Saint-Amour, par les 
alluvions anciennes de la Bresse, et d'Ambérieux à Saint-Rambert et Belley, 
pour remonter le Rhône jusqu'à Gex, redescendre à Nantua afin de rega- 
gner Saint-Amour, par les divers étages des terrains jurassiques. Son sol 
tout entier serait partout excellent pour la vigne si la Dombes était débar- 
rassée de ses eaux et la Bresse de ses froidures. » 

La culture de la vigne se fait en souches basses sur les coteaux ou dans 
les endroits bien exposés, et en souches élevées ou hautains dans les 
régions plus froides et plus exposées aux gelées printanières. Les vins de 
valeur sont produits uniquement parles vignes basses, les hautains ne don- 
nant que des vins âpres, verts et peu alcooliques. Les meilleurs vins sont : 

1° Dans l'Isère, ceux des environs de Vienne, notamment ceux de Seyssel 
et de Reventin ; ces derniers ressemblent à ceux de la Côte-Rôtie. Viennent 
ensuite ceux des environs de Saint-Marcellin, entre autres ceux des Roches 
de Murinays, de Bessin, etc. ; 

20 Dans la Savoie, ceux de Montmélian, de Saint-Alban, de Saint-Jean- 
de-la-Porte, etc., près de Chambéry. On obtient soit des vins dits clairets, 
c'est-à-dire ayant peu fermenté et légers, soit des vins plus colorés et plus 
corsés provenant d'une cuvaison plus longue. Les vins des environs de 
Saint-Jean-de-Maurienne sont, d'après Jullien, comparables à ceux de 
quatrième classe de la Haute-Bourgogne ; 

3° Dans le Bugey, ceux de Seyssel, Machurat, Talissieux, Culoz, etc. 


Villard _de_Lans (Race). __ Catégorie de bovidés (fig. 2379) qui peuplent 
le plateau de Villard-de-Lans (Isère) et qui, grâce aux soins du syndicat 
d'élevage de cette localité, ont acquis un ensemble de caractères aujour- 
d'hui nettement fixés. 

Les bovidés que l'on rencontre dans les Alpes dauphinoises proviennent 
d'anciens croisements entre individus de la race jurassique et de la race 
des Alpes. Toutefois, sur l'initiative d'un vétérinaire de Grenoble, Bevière, 
les éleveurs de la région de Villard-de-Lans ont procédé par une sélection 
attentive et persévérante à l'élimination des caractères du type des Alpes, 
de sorte que les 7000 ou 8000 bovins que compte actuellement cette popula- 
tion bovine sont nettement rattachés au type jurassique. Ils sont considérés 
aujourd'hui comme une race, étant donné la fixité de leurs caractères. 

Cette race est remarquable par ses aptitudes à la production de la viande, 
du lait, et son endurance au travail ; c'est d'ailleurs par la sélection qu'on a 
pu développer les aptitudes laitières des vaches, qui, autrefois, ne donnaient 
guère que 6 à 10 litres de lait par jour, tandis qu'aujourd'hui elles four- 
nissent 20 litres en moyenne (annuellement 1 800 à 2000 litres et exception- 
nellement 2 500 litres) d'un lait très riche en beurre et qu'on utilise pour la 
fabrication du fromage renommé de Sassenage. 
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FIG. 2379. — Vache Villard-de-Lans. 


Les principaux caractères de cette race sont les suivants : robe froment 
uniforme, de nuance moyenne, sans taches blanches ni fumures + mu- 
queuses du mufle, de la bouche, de l'anus, de la vulve, rosées, sans taches 
noires ; la tête est petite, carrée, ornée de cornes fines blanchâtres elliptiques, 
dirigées latéralement et légèrement retroussées ; les yeux sont grands et 
bien ouverts ; le front est plan, légère dépression sur le chanfrein ; l'encolure 
est longue et bien dégagée ; la poitrine, ample et profonde ; le dos, horizon- 
tal, moyennement large ; les reins sont très larges ; les membres sont fins, 
la taille au-dessus de la moyenne. La peau est souple ; les mamelles, de 
conformation très régulière, sont recouvertes d'une peau souple, plissée, 
de couleur jaunâtre à poils fins. 

Les veaux d'élevage, qui naissent entre décembre et mars, sont sevrés à 
deux mois. Les veaux de boucherie sont vendus vers un mois et demi ; mais, 
grâce à un allaitement abondant, ils pèsent 90 à 100kilogram-nes en moyenne. 
Les bouvillons, castrés entre quinze mois et deux ans, et les jeunes vaches 
sont dressés au joug vers la fin de leur deuxième année. Les génisses sont 
saillies vers l'âge de quinze mois, et c'est également à cet âge que les tau- 
raux commencent la monte. En général, — et c'est là une pratique qui 
devrait être abandonnée, — les taureaux sont vendus vers l'âge de trois ans, 
alors qu'ils sont en pleine possession de leurs qualités de raceurs. Les éle- 
veurs justifient cette coutume en affirmant qu'a l'âge de trois ans, les tau- 
reaux deviennent méchants ; mais la stabulation permanente des reproduc- 
teurs contribue évidemment à donner aux taureaux un caractère indocile, 
nerveux, que l'on pourrait certainement assouplir par un dressage au joug 
dans les jeunes années. Les bœufs atteignent tout leur développement en 
cinq ou six années ; ils sont alors engraissés pour la boucherie et pèsent 
800 à 900 kilogrammes (rendement 56 pour 100). 

Soutenu par des encouragements de l'Etat, l'élevage de cette race parfai- 
tement adaptée à son habitat a fait, en ces dernières années, des progrès 
très sensibles. 


Vigogne. Espèce de lama propre aux montagnes du Pérou et de la 
Bolivie. C'est un animal à pelage laineux, donnant une fourrure estimée; 
on en connaît une espèce domestique. 


Vin. Boisson spiritueuse, qui est le produit de la fermentation du jus 
de raisin frais. 

D'après le décret du 19 août 1921, « aucune boisson ne peut être détenue 
ou transportée en vue de la vente, mise en vente ou vendue sous le nom de 
vin que si elle provient exclusivement de la fermentation du raisin frais ou 
du jus de raisin frais ». 

Composition. — Le vin a une composition très complexe. D'après Ordon- 
neau, on y trouve plus de dix alcools différents, plus de vingt-cinq acides, 
libres ou combinés, quinze éthers, etc. Au point de vue pratique, il contient 
environ, pour 100 : 


5 
Alcool ordinaire ou alcool éthylique . ses 0 
Des acides (tartrique, malique, succinique, 

tanin, etc.) 0,4à 0,7 
SEISEAIVETS::, 5 dite ini en Misemitshe lets fitesn ess 0,3 à 0,5 —_ 
Matières albuminoïdes, gommes, etc. O,1à 0,2 — 


Pour avoir une idée suffisamment nette d'un vin, au point de vue com- 
mercial, on détermine surtout : l'alcool, l'acidité et l'extrait secde ce vin. 

L'alcool dans les vins. __ On trouve dans les vins plusieurs alcools, mais 
le seul important est l'alcool ordinaire ou alcool éthylique (V. ALCOOL) . les 
autres alcools sont en quantités extrêmement faibles et l'on n'en tient pas 
compte. On dit qu'un vin dose ou pèse 10 degrés d'alcool, par exemple, 
lorsqu'il contient 10 pour 100 d'alcool en volume, soit 10 litres d'alcool pour 
100 litres de vin. 

Un vin de consommation courante doit doser au moins 8 degrés d'alcool. Un 
vin que l'on désire conserver pendant quelques années doit avoir au mini- 
mum 10 degrés d'alcool. Un vin qui a moins de 7 degrés est dit faible : il ne 
peut ni voyager ni se mettre en bouteilles, il doit être consommé sur place ; 
on peut aussi le couper, c'est-à-dire le mélanger avec un autre vin très 
alcoolique. Souvent les vins faibles qui, pour certaines raisons, ne peuvent 
être coupés, sont distillés pour en extraire l'alcool. 

Un vin ne peut avoir naturellement plus de 15 à 16 degrés d'alcool; l'al- 
cool, en effet, sert d'antiseptique à la levure qui l'a produit, et la fermentation 
en cuve cesse dès que le liquide, c'est-à-dire le vin, atteint 16 degrés. (V. FER- 
MENTATION et CUVAGE.) Pour déterminer la quantité d'alcool que contient un 
vin, on peut employer plusieurs procédés. V. ALCOOMÉTRIE. 

L'acidité dans les vins. __ Le vin contient un certain nombre d'acides, 
dont le plus important est l'acide tartrique, soit libre, soit à l'état combiné 
sous forme de bitartrate de potasse (sel acide). Un certain nombre de ces 
acides sont fixes, d'autres sont volatils à la température ordinaire; aussi, 
quand on parle de l'acidité d'un vin, on distingue l'acidité fixe et l'acidité 
volatile. 

L'acidité totale est la somme des deux acidités fixe et volatile. 
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Acidité totale = acidité fixe + acidité volatile. Au point de vue pratique, 
on peut classer les acides des vins de la manière suivante : 


Acide tartrique libre. 
Cet acide tartrique forme 
avec la potasse deux 


L'acide corps le tartrate neu- 
lartrique. Acide tre de potasse et le bi- 
tartrique tartrate de potasse,ap- 
Acides fixes combiné. pelé crime de or 
armi lesquels ayant une saveur acide 
F (constituant et contribuant, pour une 
l'acidité fixe) : grande partie, a donner 
: : , . au vin une saveur acide. 
Acides L'acide malique. 
ou. - succinique. 
corps acides Le tanin ou acide tanique. 
contenus on . —. 
dans le vin L'acide carbonique, abondant dans les vins jeunes 
et et dans certains vins atteints de la maladie appelée 
constituant | Acides volatils POUSSE: 
l'acidité é la température | L'acide acétique (vinaigre), que l'on trouve toujours 
totale. ordiieire en plus ou moins grande quantité dans les vins 


bien fermentés et sains et en assez grande quantité 
dans les vins atteints d'une maladie appelée la 
piqûre ou acescence. 

Une série d'autres acidesorganiques (butyrique, etc.) 
que l'on rencontre dans les vins malades, et qui 
sont en d'autant plus grande quantité que ces vins 
sont plus atteints. 


constituant dans 
leur ensemble 
l'acidité vola- 
tile. 


Lorsqu'un vin est très acide, lorsqu'il est trop vert, l'excès d'acidité est 
surtout dû ä l'acide tartrique, soit libre, soit sous forme de bitartrate de potasse 
ou crème de tartre. Mais le bitartrate de potasse ou crème de tartre est 
moins soluble ä chaud qu'à froid, de sorte que pendant l'hiver, dans les 
fûts ou les bouteilles, il se dépose un peu de ce sel acide, ce qui diminue 
l'acidité du vin. Chaque année un vin perd un peu de son acidité : c'est ce 
qui explique que certains vins acides au début (vins du Jura, par exemple), 
surtout dans les années où la température n'a pas été très élevée, devien- 
nent avec le temps de moins en moins acides. 

Un vin insuffisamment acide au début ne peut être conservé longtemps, 
parce qu'il devient assez rapidement plat(manquant d'acidité). Les vins de 
conservation doivent étre plus acides que ceux de consomrnation immédiate. 

Les acides volatils, ä part l'acide carbonique, que l'on trouve plus parti- 
culièrement dans les vins jeunes et l'acide acétique, se rencontrent prin- 
cipalement dans les vins malades ; ils existent dans les vins sains, mais ä 
une dose faible, ainsi que nous le verrons plus loin. 

Pour évaluer l'acidité d'un vin, on la compare ä un acide comme l'acide sul- 

Jurique ou l'acide tartrique. Généralement on exprime l'acidité des vins en 
acide sulfurique et celle des moûts en acide tartrique. D'ailleurs, pour passer de 
l'une de ces acidités ä l'autre, il suffit de se.rappeler que 1 gramme d'acide 
sulfurique équivaut ä 1 gr. 53 d'acide tartrique. Par suite, pour avoir l'aci- 
dité en acide tartrique, on multiplie l'acidité en acide sulfurique par 1 gr. 53. 

Pour déterminer l'acidité d'un vin, on se sert de différents procédés, dont 
le plus courant utilise des ligüeurs titrées avec la burette graduée de Mohr. 
V. ACIDIMÉTRIE. : 

L'acidité totale pour les vins français varie de 2 à 7 grammes par litre, 
exprimée en aeide sulfurique. En moyenne, les bons vins jeunes ont une 
acidité de 4 ä 6 grammes par litre exprimée en acide sulfurique. 

Si le vin n'est pas assez acide (2 grammes, par exemple), il aun goût de 
plat. Si le vin est trop acide (11 grammes par exemple), par suite d'une 
mauvaise maturité du raisin, on dit que le vin est vert, astringent ; l'acidité 
totale peut atteindre 12 ä 15 grammes par litre. 

Ne pas confondre un vin vert, astringent, par suite de la mauvaise matu- 
ration du raisin, avec un vin qui devient acide par suite du développement 
du ferment du vinaigre (mycoderma aceti), qui devient piqué. V. ACESCENCE. 

L'acidité volatile dans un vin sain est environ de 0 gr. 5 ä O gr. 6 par litre, 
exprimée en acide sulfurique. L'acidité volatile augmente quand le vin 
devient malade ; si elle dépasse 0 gr. 7 ä 0 gr. 8, c'est que le vin commence ä 
être malade ; ä 1 gr. 2, par exemple, le vin est franchement malade et l'on 
peut dire que 0 gr. 7 de l'acidité volatile provient de la maladie. 

L'acidité des vins (acidité totale, c'est-ä-dire acidité fixe, plus acidité volatile) 
favorise leur conservation, la formation du bouquet et la fixation de la ma- 
tière colorante (la couleur est d'autant plus fixe que les vins sont plus acides), 

Bouquet des vins. — Il est formé par des substances volatiles originaires 
du raisin, mais il commence ä prendre naissance pendant la fermentation, 
par suite de la combinaison des acides avec les alcools pour former des 
éthers. La formation de ces derniers est assez lente ; aussi le bouquet ne se 
développe-t-il bien qu'après plusieurs années. 

D'apres M. Mathieu, « les éthers les plus fins sont donnés par l'action, stir 
les alcools du vin, des acides volatils, c'est-ä-ciire de ceux qui proviennent 
de maladies. Il ne s'ensuit pas que les vins fins sont des vins malades ; seu- 
lement on a vu des dégustateurs préférer des vins ayant un commencement 
de maladies ä d'autres vins sains, précisément parce élue les acides volatils 
provenant du commencement de la maladie s'étaient éthérifiés et avaient 
donné au vin un bouquet plus agréable ; l'excès de l'acidité volatile n'est 
donc pas un défaut ; dans tous les cas, l'important est d'arrêter sa produc- 
tion a la limite convenable ». 

Extrait sec des vins. __ Cet extrait est l'ensemble des matières en disso- 
lution ou en suspension dans le vin, qui en constituent le résidu sec lors- 
qu'on l'évapore complètement, par l'ébullition au bain-marie, par la des- 
siccation dans le vide, ou encore sous l'action des produits absorbants. 

La connaissance de l'extrait sec d'un vin est importante au point de vue 
vente et au point de vue des falsifications, lorsqu'on veut examiner sa 
valeur marchande ou rechercher si le vin a été mouillé, viné ou sucré. 
L'extrait sec des vins renferme : , 

10 Des substances acides (V. plus haut L'ACIDITÉ DES VINS); 

20 Des substances gommeuses, de la glycérine et même du sucre, si la fer- 
mentation secondaire n'est pas complètement terminée (V. FERMENTATION); 

30 Des sels minéraux : sulfates, phosphates, chlorures, etc., de potasse, de 
soude, de chaux, de magnésie, de fer et d'alumine. 

Les sulfates du vin (principalement ceux de potasse, de soude et de 
magnésie) proviennent soit du sol (le sulfate de potasse ne dépasse pas 
alors 0 gr. 5 ä 0 gr. 8 par litre), soit du pldtrage (dans ces conditions, d'après 
la loi, le vin ne doit pas contenir plus de 2 grammes de sulfate de potasse 
par litre), soit enfin du sulfitage des vins. V. SULFITAGE. 

Les vins renferment divers chlorures alcalins, en quantité d'autant plus 
élevée qu'ils proviennent de vignes ayant poussé dans des terrains plus 
salés ; par exemple, de vignobles plantés sur les bords de la mer. L'introduc- 
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tion du sel dans la vendange, le salage des matières albuminoïdes (blanc 
d'ceuf, sang, etc.), au moment du collage, etc., introduisent des chlorures 
dans le vin. La loi interdit la vente des vins ayant plus de 1 gramme de 
chlorures par litre (évalués en chlorure de soclium). 

L'extrait sec des vins varie approximativement de 17 ä 30 grammes par 
litre ; il est relativement plus élevé pour les vins rouges que pour les vins 
blancs. Pour un même vin, l'extrait sec varie avec le temps ou avec les condi- 
tions dans lesquelles le vin est placé; une partie de la matière colorante 
s'oxyde, devient insoluble et se précipite ; le bitartrate de potasse ou crème 
de tartre se précipite également par le froid ; les collages précipitent les 
matières en suspension ; la glycérine disparaît sous l'aotion de certains fer- 
ments de maladies. 

La détermination de l'extrait sec se fait par évaporation au bain-marie, 
ä la température de 100 degrés, soit par dessiccation dans le vide, soit par 
le procédé de Fcenobaromètre Houdart. V. CENOBAROMETRE. 

Pour un vin donné, il existe une certaine relation entre le poids de l'ex- 
trait sec et le poids de l'alcool! ; cela permet de reconnaître si un vin a été 
mouillé ou viné. - 

C'est ainsi que le Comité des Arts et Manufactures a adniis que pour 
les vins rouges le poids de l'alcool est, au maximum, quatre fois et demie 
celui de l'extrait sec : 


Poids de l'alcool. 45 
Poids de l'extrait sec. 


Lorsque ce rapport est dépassé, on peut conclure au vinage. V. ce mot. 
Pour les vins blancs, beaucoup moins riches en extrait sec, le poids de 
l'alcool est, au maximum, six fois et demi celui de l'extrait sec : 


Poids de l'alcool, 65 
Poids de l'extrait sec, 7 "* 


« Dans le commerce, on vend quelquefois certains produits ä base de gly- 
cérine, que Fon ajoute au vin dans le but de masquer son défaut d'extrait 
sec et de le remonter, afin de donner au vin mouillé la composition exigée 
par la règle alcool-extrait guenons venons de citer. L'addition de glycérine 
au vin constitue une fraude tombant sous le coup de la loi. Elle exerce une 
action grave sur les reins, et le Conseil d'hygiène, en 1893, a décidé « qu'un 
produit alimentaire glycériné doit être exclu de la consommation ». 

Tanin du vin. — Le tanin du vin vient des pellicules des rafles et sur- 
tout des pépins du raisin. Comme il est soluble dans l'alcool, il se dissout 
dans le liquide et ce dernier s'enrichit en tanin ä mesure que la fermenta- 
tion transforme le sucre du raisin en alcool. 

Le tanin joue un rôle important : 10 il sert en quelque sorte d'antisep- 
tique et assure la conservation du vin, en empêchant le développement de 
certaines maladies et particulièrement de la graisse; 2° il précipite les ma- 
tières albuminoïdes et, par conséquent, contribue au depouillement des 
vins ‘nouveaux. On utilise cette propriété dans le collage; 30 il contribue 
au vieillissement des vins. 

Les proportions de tanin dans les vins sont tris variables, suivant les 
cépages, l'état de la vendange et les conditions de la vinification. Néan- 
moins, on peut dire que les vins blancs (que l'on fait cuver sans les rafles 
et pellicules) sont peu riches en tanin ; ils en contiennent de 0 gr. 1 ä 0 gr. 4 
par litre. Les vins rouges contiennent de 1 ä 3 grammes de tanin par litre. 
La proportion de tanin diminue avec le temps ; aussi, lorsque des vins ont 
une âpreté excessive, comme certains vins jeunes du Bordelais, cette âpreté 
diminue peu ä peu. 

Matière colorante du vin. — La matière colorante du vin est fournie 
par la pellicule du raisin. Elle est insoluble dans l'eau froide et sohible 
dans l'alcool! ; elle se dissout dans le vin au fur et äà mesure que la fer- 
mentation transforme le suc de raisin en alcool. 

Sous l'influence de l'oxygène de l'air, la matière colorante de la pellicule 
s'oxyde et devient peu ä peu insoluble ; c'est ce qui explique que les vins 
faits avec des raisins rouges secs (lesquels ont été longtemps exposés à l'air) 
n'ont pas de couleur. C'est ce qui explique aussi qu'un vin exposé longtemps 
ä l'air perd de sa couleur. Lorsque les vins sont atteints d'une maladie 
appelée casse (V. ce mot), due ä une diastase oxydante, cette dernière four- 
nit au vin de l'oxygène, qui rend la matière colorante insoluble. 

La matière colorante du vin est formée de ce qu'on appelle des 
noïdes, substances voisines des tanins par leurs propriétés. 

Les différentes colles employées dans le collage des vins (gélatine, blanc 
d'ceuf, sang, caséine) enlèvent un peu de matière colorante au vin. V. COLLAGE. 

Composition moyenne des vins de France. — La composition des vins est 
assez variable. 


COMPOSITION DES VINS DE FRANCE (d'après Bruno). 
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Amélioration des vins. — Les défauts et les altérations des vins sont 
généralement dus à la mauvaise constitution de ces vins et le plus souvent 
a une mauvaise vinification. On peut remédier, dans une certaine mesure, 
à cette mauvaise constitution, mais on ne doit le faire qu'avec une modé- 
ration qui exclut tout reproche de falsification et qu'en se tenant dans les 
limites indiquées par la loi sur les fraudes et, tout particulièrement, par le 
décret du 19 août 1921. 

Le producteur a tout intérêt à ne mettre en vente que des vins naturels, 
sains, et non pas des vins plus ou moins altérés, que l'on a « remis sur 
pied » avec l'aide de substances dont l'emploi est défendu par la loi. Le 
viticulteur doit se rappeler que l'amélioration des moûts est de beaucoup 
préférable à celle des vins ; la loi permet sur les moûts des opérations très 
suffisantes pour que la vinification puisse se faire dans de bonnes condi- 
tions et donner, dans les mauvaises années, un vin normalement constitué. 

D'après le décret du 19 août 1921 (article 3) 

10 Lorsque le vin n'est pas assez alcoolique, le viticulteur pourrait songer 
à lui ajouter de l'alcool (vinage) dans le but de remonter son degré ‘alcoolique 
et d'assurer ainsi sa conservation. Or, d'après la loi du 25 juillet 1894 et le 
décret du 3 juin 1898, le vinage est interdit. Cette opération a été interdite 
parce qu'elle favorisait les vins étrangers (sur lesquels elle s'opère en 
franchise) au détriment des vins français ; on introduisait des vins titrant 
15 degrés sans payer de suppléments de droits et ces vins étaient ensuite 
dédoublés avec de l'eau. Les vins suralcoolisés en France et destinés à 
la consommation des villes à octroi étaient aussi dédoublés avec de l'eau, 
ce qui lésait le Trésor et trompait le consommateur. Enfin, on suralcoo- 
lisait le plus souvent avec des alcools impurs, insuffisamment rectifiés, 
qui nuisaient à la santé publique. 

D'après la loi du 25 juillet 1894, le vinage n'est toléré que pour les vins 
d'exportation ou la conservation des vins de liqueur ; dans ce cas, il doit 
se faire en présence de la régie, dans des locaux spéciaux. 

En réalité, le vinage est inutile pour le viticulteur. Ce dernier peut facile- 
ment déterminer, au moment de la vendange, en mesurant la quantité de 
sucre que contient le motif, quel sera le degré alcoolique du vin qu'il 
obtiendra. S'il constate que ce degré sera trop faible, il peut sucrer la 
vendange, et comme, pendant la fermentation, Re sucre, sous l'action des 
levures, se transformera en alcool, il pourra facilement ainsi relever le 
titre alcoolique du vin (V. VINIFICATION). Le sucrage est supérieur au 
vinage, parce que la transformation du sucre ne donne pas seulement de 
l'alcool, mais aussi de la glycérine, de l'acide succinique, etc., alors que le 
vinage n'apporte que de l'alcool. 

D'ailleurs, en admettant que l'on n'ait pas pu sucrer la vendange, le viti- 
culteur pourra procéder à un coupage, c'est-à-dire mélanger le vin insuf- 
fisamment alcoolique avec un vin qui l'est beaucoup. V. COUPAGE. 

2° Lorsque le vin n'est pas assez acide, on dit que le vin est p/at ou 
mou. Ce manque d'acidité est souvent dû à une maturité excessive 
Lorsque le raisin est vendangé tardivement, qu'il attend trop longtemps 
sur la souche, l'acidité diminue peu à peu et la proportion de sucre augmente 
par suite de l'évaporation qui produit dans le raisin une concentration. Les 
vins ainsi obtenus sont alcooliques, riches en extrait sec, mais manquent 
de « nerf ». En général, ils vieillissent trop vite. 

Pour corriger ce manque d'acidité, on coupe ces vins plats avec des vins 
trop acides, trop verts, qui ont un excès d'acidité. 

n peut aussi ajouter au vin l'acidité qui lui manque; mais, d'après le 
décret précité, on ne peut pas ajouter au vin plus de Ogr,5 d'acide citrique 
par litre (50 grammes par hectolitre). Il est vrai que l'acide citrique aci- 
difie chimiquement plus fort que l'acide tartrique, et qu'il faut presque la 
moitié moins d'acide tartrique pour produire l'effet voulu. Néanmoins, 
0 gr. 5 par litre est une quantité faible. La loi ne permet pas une quantité 
plus forte, parce que le bon viticulteur ne doit jamais acidifier son vin, 
puisqu'il a le droit d'acidifier le moût. C'est ce dernier que l'on doit aci- 
difier, quand c'est nécessaire, parce que la fermentation se fait mieux en 
milieu acide. V. VINIFICATION. 

C'est bien pour cette raison que le décret précité ne tolère que Ogr.s5 d'a- 
cide citrique par litre, et encore dans le but d'empêcher /a casse. 

3° Lorsque le vin est trop acide, on dit qu'il est vert. 

Les vins acides ou vins verts sont des vins sains, provenant de raisins 
insuffisamment mûrs, soit parce que la maturation ne s'est pas faite conve- 
nablement, comme cela a lieu parfois dans les régions septentrionales, soit 
parce qu'on a vendangé trop tot. 

L'excès d'acidité est un défaut chez les vins communs que l'on désire 
consommer rapidement. Il est plutôt une qualité chez les vins que l'on 
désire conserver, car il présente une garantie de conservation vis-à-vis 
des germes de maladies, et, de plus, l'on sait que l'acidité diminue avec 
le temps. 

La désacidification ou le déverdissement des vins trop acides ou verts 
se pratiquait autrefois avec le tartrate neutre de potasse. Cette opération est 
actuellement interdite, parce qu'elle pourrait donner lieu à des abus (traite- 
ment masquant l'acidité des vins piqués). 

Il vaut bien mieux couper les vins trop verts, trop acides, avec des vins 
alcooliques, mais manquant d'acidité, trop plats. 

On conseille quelquefois de corriger l'excès d'acidité des vins en addi- 
tionnant ces derniers d'un peu de sucre voilant l'acidité. Cette addition est 
interdite; de plus, elle n'est pas pratique, car le sucre ajouté fermente dans 
de mauvaises conditions et peut contribuer au développement de germes 
infectieux; le vin peut devenir louche. 

Il ne faut pas perdre de vue que les moûts peuvent être sucrés et que 
le sucrage produit une sorte de désacidification, puisqu'il permet de relever 
la teneur alcoolique de près de 3 degrés : d'où résulte une plus abondante 
précipitation de crème de tartre ou bitartrate de potasse, sel acide. V. VINI- 
FICATION. 

4 Lorsque le vin n'est pas assez riche en tanin, il est mou. En général, la 
plupart des vins blancs ne sont pas assez riches en tanin, parce que les 
moûts n'ont pas fermenté au contact des pépins et des pellicules qui ren- 
ferment le tanin; aussi sont-ils sujets à la maladie assez fréquente de /a 
graisse. V. ce mot. 

En Champagne, on tanise assez souvent les vins blancs, à une dose rela- 
tivement faible (4 à 5 grammes par hectolitre) ; on n'emploie que du tanin 
pur (tanin à l'alcool et tanin de pépins ou ænotanin) que l'on fait dis- 
soudre dans un verre à bordeaux d'alcool bon goût; on ajoute le mélange 
au vin en agitant. Cependant, nous devons faire remarquer que le décret 
du 19 août 1921 n'admet l'addition de tanin au vin que dans la mesure indis- 
pensable pour effectuer le collage, au moyen des albumines ou de la géla- 
tine. 

5° Lorsque le vin contient un excès de tanin, ilest dur, âpre ou astrin- 
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gent. Ce défaut existe chez les vins rouges, lorsque, pour une raison quel- 
conque (maladie cryptogamique, coulure, gelée, conditions climatériques 
défavorables, maturité insuffisante, etc.), les grains se sont peu ou mal 
développés ef que, par suite, les rafles, les pépins, les pellicules (organes 
riches en tanin) se trouvent en proportions exagérées par rapport au moût 
au moment de la vinification. 

On constate encore un excès de tanin, lorsque, après avoir séparé une 
partie du moût, aussitôt après le foulage pour en faire du vin blanc, on 
laisse cuver le reste pour en faire du vin rouge. Ce vin rouge, étant au 
contact de beaucoup de rafles, de pellicules, de pépins, s'enrichit d'un 
excès de tanin. Cet excès, avec le temps, finit par disparaître. Mais, si l'on 
veut consommer rapidement le vin obtenu, on est parfois obligé de faire 
disparaître l'âpreté due au tanin ; il suffit de pratiquer un collage éner- 
gique, à la gélatine, par exemple, cette gélatine précipitant le tanin. 

Il vaut mieux cependant, si on le peut, procéder à un coupage : mélanger 
le vin âpre avec un vin mou, plat. 

6° Lorsque le vin rouge n'est pas assez coloré, par exemple dans les 
années où /a pourriture grise a fait disparaître une partie de la pellicule 
qui fournit la matière colorante, il ne faut jamais employer certains colo- 
rants que l'on trouve de plus en plus rarement dans le commerce et dont 
l'emploi est interdit par la loi. 

Il ne faut même pas employer l'æœnocyanine, matière colorante tirée de 
la pellicule : c'est une fraude. 

Pour obtenir un vin coloré, il vaut mieux chauffer une partie de la ven- 
dange. V. VINIFICATION (Amélioration des moûts). 

7° Lorsque le vin blanc n'est pas coloré, on peut, d'après le décret du 
19 août 1921, y ajouter du caramel de raisin. « Le caramel de raisin, dit la 
circulaire ministérielle du 15 novembre 1921, autorisé pour la coloration 
des vins blancs, est le produit résultant de la caramélisation du sirop obtenu 
par concentration de moût de raisin ou de vin. L'addition de glucose au 
vin, même sous forme de caramel de glucose, reste interdite. 11 demeure 
bien entendu que l'addition du caramel de raisin doit être exclusivement 
destinée à teinter le vin et non pas à l'édulcorer. D'ailleurs, ne pourrait 
être considéré comme caramel de raisin, un produit dont la presque tota- 
lité de la matière sucrée n'aurait pas été caramélisée. » 

8° Lorsque les vins blancs obtenus par vinification en blanc de raisins 
rouges sont tachés, c'est-à-dire colorés un peu en rouge, on peut les déco- 
lorer à l'aide de l'emploi combiné de l'acide sulfureux ( anbrydride sulfu- 
reux) et du noir animal. La loi permet l'emploi de ces deux corps. Le décret 
précité permet, en effet, « la clarification des vins blancs tachés, au moyen 
du charbon (noir animal) purifié, exempt de principes nuisibles et non 
susceptible de céder au vin des quantités appréciables d'un corps pouvant 
en modifier la composition chimique ». 

On fait agir de 5 à 8 grammes d'acide sulfureux par hectolitre, puis on 
ajoute ensuite le noir animal, à la dose de 30 à 100 grammes par hectolitre, 
suivant la coloration ; ce noir est délayé dans un peu de vin, de façon à 
avoir une bouillie bien homogène, puis on l'ajoute au vin à décolorer, en 
agitant énergiquement plusieurs fois par jour pendant trois à quatre 
jours ; on laisse ensuite reposer le noir et, pour faciliter la précipitation 
de ce dernier, on pratique un léger collage. Dans bien des cas, l'emploi du 
noir animal suffit. 

« La clarification des vins blancs tachés, dit la circulaire ministérielle, 
continue à figurer au nombre des opérations licites. Mais il importe de ne 
as confondre la clarification ainsi permise avec la décoloration des vins, 
aquelle reste formellement interdite. Pour vinifier en blanc, il faut sépa- 
rer aussi rapidement que possible le jus incolore du raisin, afin de le faire 
fermenter en dehors du contact de la rafle et de la pellicule, laquelle con- 
tient la matière colorante. Par suite de diverses circonstances accidentelles, 
il peut arriver que le vin soit légèrement coloré, « taché », selon l'expression 
consacrée ; dans ce cas, le détachage par l'emploi d'une petite quantité de 
charbon pur est admis. Il n'en est plus ainsi lorsqu'il s'agit de vins obtenus 
en laissant fermenter quelques heures le moût au contact de la rafle ; on 
obtient ainsi un vin nécessairement rosé, qui ne peut être assimilé à un vin 
taché et dont le traitement, par le noir, constituerait une véritable décolo- 
ration. Autrement dit, les seuls vins susceptibles d'être légalement traités par 
le charbon purifié sont ceux dont la coloration n'est qu'accidentelle et non 

ceux qui sont normalement colorés. » 

9° Lorsque le vin à un goût foxé, c'est-à-dire lorsqu'il provient de certains 
cépages américains (le noah par exemple), le propriétaire peut le traiter 
par l'air ou l'oxygène pur. Le décret précité dit ce qui suit : « Les vins 
peuvent être traités par l'air ou l'oxygène pur, mais non par l'eau oxygénée, 
dont l'emploi a été préconisé pour enlever le goût désagréable, dit « goût 
foxé », que possèdent les vins provenant de certains producteurs directs, 
tels que /e noah. Le propriétaire qui a fait du vin de noah pour sa consom- 
mation personnelle peut recourir a ce procédé, mais il n'en est plus ainsi 
si le vin est destiné au commerce, c'est-à-dire à la vente. Le règlement a 
expressément écarté l'eau oxygénée des produits dont l'addition au vin 
peut être permise, considérant sans doute qu'il n'y avait aucun intérêt à 
favoriser le développement des vignes donnant de mauvais vin ». 

10° Lorsque le vin est resté doux, ainsi que cela arrive dans les régions viti- 
coles à climat froid, après les soutirages de mars, il est bon de faire dispa- 
raître ce restant de sucre provenant d'une fermentation incomplète, parce 
qu'il pourrait faciliter le développement de ferments de maladie. On opère 
de la manière suivante : on met le vin en fûts dans un local à température 
de 18 à 25 degrés, on roule les fûts pour remettre les lies en suspension; 
on aère le vin en soutirant trois fois par jour un peu de liquide avec un 
siphon et en le reversant dans le fût avec un entonnoir (ou bien on aère 
un peu le vin en faisant barboter de l'air à l'aide d'un tube dans lequel 
passe de l'air envoyé par une pompe). Cette aération permet aux levures 
qui sont encore dans le liquide de se multiplier, afin de transformer le sucre 
restant en alcool. 

Sortes de vins d'après leur préparation. — Si l'on estime que les lies 
ne sont pas saines et peuvent contenir pas mal de ferments de maladies (par 
exemple quand elles proviennent de vendanges avariées), il faut d'abord sé- 
parer le vin de ces lies par un soutirage et ajouter dans chaque fût un peu 
de levain (levures sélectionnées) qui agira sur le sucre. V. LEVURE, 
SULFITAGE. 

Vins doux naturels. — La définition du vin donnée par le décret pré- 
cité ne concerne pas les vins de liqueurs (ni les mistelles par conséquent), 
c'est-à-dire les moûts de raisin additionnés d'alcool avant, pendant ou 
après leur fermentation. Exception doit être faite cependant pour les « vins 
doux naturels » qui, bien que préparés avec addition d'une petite quantité 
d'alcool, bénéficient du régime des vins ordinaires. 
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« De même, elle ne concerne pas les jus de raisin destinés à être con- 
sommés en nature, ou après légère concentration (à moins de 10 pour 100) 
sous le nom de « vin sans alcool », par exemple. V, plus loin. 

Vin doux. __ Il ne faut pas confondre le vin sans alcool avec le vin doux 
naturel. Le vin étant défini comme le produit de la fermentation du raisin 
frais ou du jus de raisin frais, on pouvait déduire de cette définition qu'un 
moût dont la fermentation n'est pas achevée, c'est-à-dire un vin encore 
doux, ne peut être considéré comme un vin proprement dit. Pour faire 
disparaître toute indécision à cet égard, le décret précité a prescrit : « La 
dénomination de vin doux peut être employée pour désigner le moût de 
raisin frais en cours de fermentation destiné à la consommation. » 

Vin sans alcool. __ C'est du jus de raisin non fermenté ou jus de raisin 
frais que l'on a stérilisé par la chaleur pour empêcher toute fermentation 
ultérieure. Le principe de la préparation est le suivant : on chauffe deux 
ou trois fois le moût à là température de 70 à 75 degrés dans un pasteurti- 
saleur et on l'envoie ensuite dans des fûts préalablement stérilisés * ces fûts 
sont emmagasinés en caves de température ne dépassant pas 10 degrés. Au 
fur et à mesure des besoins de la vente, ce moût stérilisé est tiré en bou- 
teilles, puis stérilisé à nouveau au bain-marie. 

Vin de liqueur. __ Vin obtenu en abandonnant le moût de raisin à la 
fermentation jusqu'à ce que la richesse alcoolique produite naturellement 
et sans aucune addition d'alcool atteigne un degré assez élevé pour pro- 
duire le mutage du vin (V. MUTAGE). Ce résultat ne peut être obtenu qu'en 
faisant fermenter des moûts assez riches en sucre, pour que le vin alcoo- 
lique conserve, en outre, une richesse saccharine ou « degré de liqueur » 
suffisant pour lui donner les qualités qui le font dénommer commerciale- 
ment « vin de liqueur ». 

Les vins de liqueur sont produits par certains cépages tels que les mus- 
cats, tokays, clairettes, picardans, etc, qu'on laisse mûrir d'une façon 
extrême, jusqu'à ce que le passerillage commence à se produire. 

Vin de paille. — Il est produit par des raisins qu'on a laissés sécher, 
pourrir légèrement sur la paille ou sur toute autre installation. Les plus 
réputés sont récoltés en Alsace et dans le Jura. 

Vin de goutte ou Vin de tête. __ C'est le premier vin qui s'écoule naturel- 
lement du pressoir avant le pressurage. 

Vin de presse. __ C'est le vin que l'on obtient en pressurant les marcs. 

Le vin de pressurage est plus coloré au début de l'opération que le vin de 
goutte ; il l'est moins à la fin. Les différences de composition entre les vins 
de goutte et les vins de presse sont peu importantes en ce qui concerne la 
majeure partie de leurs éléments constitutifs, sauf pour le tanin. Les vins 
de presse sont beaucoup plus riches en tanin que les vins de goutte. 

Vins de seconde cuvée ou Vins de sucre ou encore Vins de marcs. __ Ce 
sont les boissons alcooliques que l'on obtient en faisant refermenter des 
Imarcs, pressurés ou non, en présence d'un mélange d'eau on de sucre. 
V. VINIFICATION, SUCRAGE. 

D'après Aimé Girard, les vins de deuxième cuvée contiennent : une aci- 
dité moindre que celle des vins de première cuvée (cela dépend évidemment 
de la quantité d'eau ajoutée), une quantité de crème de tartre ou bitartrate 
de potasse moindre (70 pour 100 de celle de première cuvée), une quantité 
d'extrait sec moindre (50 à 70 pour 100 de l'extrait sec du vin de première 
cuvée), une proportion de tanin et de matière colorante, 1/2 ou 3/5 de 
celle des vins de première cuvée. 

Vin mousseux. — V. MOUSSEUX et CHAMPAGNE. 

Coupage des vins. __ V. COUPAGE. 

Soins à donner aux vins. __ Les principales opérations 
culteurs pratiquent pour soigner les vins sont : /e soutirage, 
collage, le filtrage. V. ces mots. 

Conservation des vins. __ Parmi les procédés de conservation des vins, 
nous pouvons citer : la pasteurisation, la congélation. A côté de ces pro- 
cédés on peut ranger une opération courante de la conservation des vins, la 
mise en bouteilles. 

Pasteurisation des vins en fûts et pasteurisation des vins en bouteilles. — 
V. PASTEURISATION. 

Congélation des vins. __ Avant de parler de la congélation des vins, 
nous ferons remarquer qu'en exposant les vins au froid, le viticulteur peut, 
dans certains cas, les améliorer et favoriser leur conservation. 

Le vin exposé au froid et en même temps à l'air par soutirage s'oxyde 
facilement; il se produit une sorte de vieillissement du vin qui se traduit 
par une diminution de couleur et un affinement du bouquet. 

Comme le fait remarquer M. Mathieu, « le froid peut donc être utilisé 
d'une façon très rationnelle pour obtenir un vieillissement plus rapide des 
vins. Il est bien entendu qu'il s'agit de vins nouveaux n'ayant pas à redouter 
le contact de l'air et qui n'ont pas atteint le degré de vieillissement conve- 
nable. Il est d'ailleurs toujours facile de savoir si un vin gagnera à être 

oxydé; il suffit de faire un petit essai en exposant du vin dans un verre 
pendant un quart d'heure ; s'il modifie très rapidement son bouquet et sa 
saveur, il faudra non seulement ne pas l'aérer, mais encore le soustraire 

aussi complètement que possible au contact de l'air ». 

Le vin exposé au froid subit une sorte de stérilisation; le froid ne tue 
pas les microbes, mais il arrête toute fermentation secondaire et empêche 
ainsi tout dégagement d'acide carbonique qui soulève les levures en sus- 
pension et empêche leur précipitation ; de plus, il favorise la précipitation 
de la crème de tartre ou bitartrate de potasse, qu'il rend insoluble. Ce froid 

roduit donc une précipitation assez intense qui entraîne non seulement 
es levures, mais aussi les ferments de maladies; toutes ces matières tombent 
dans les lies et on peut éliminer le dépôt par un soufirage. On soumet de 
nouveau le vin au froid et l'on procède à un deuxième et même à un troi- 
sième soutirage. On peur faciliter l'élimination en pratiquant un collage. 

Le vin exposé au froid subit une clarification et un dépouillement plus 
rapides précisément à cause des précipitations que nous venons d'indiquer. 
Cela explique pourquoi les vins qui n'ont encore pas subi l'action du froid 
se troublent un peu lorsqu'on les expédie en hiver ; cela explique aussi pour- 
quoi les échantillons de vin en bouteilles, expédiés parfaitement clairs, arri- 
vent troubles chez le client. 

La congélation est une opération qui consiste à refroidir les vins à 6 ou 
8 degrés au-dessous de zéro ; il se forme des glaçons contenant principale- 
ment de l'eau ; on peut ainsi retirer (par barrique de 200 à 228 litres), sous 
forme de glaçons, 10 à 15 litres de liquide à 4 degrés d'alcool ; ilse préci- 
pite aussi de la crème de tartre, des matières azotées, des ferments, etc. Le 

obtenu est plus concentré, puisqu'on en retire de leay,mais guère plus 
alcoolique (2/10 à 3/10 de degré en plus) ; il est aussi de conservation plus 
facile, puisqu'on a pratiqué une sorte de stérilisation, comme nous l'avons 
indiqué plus haut. En résumé, la congélation produit une amélioration et 
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un vieillissement artificiel assez sensible. Elle produit son effet surtout sur 
les vins acides. 

La congélation n'est guère pratiquée que pour les vins fins. 

On procède de la manière suivante : on met le vin dans de grands vases 
en fer-blanc, soigneusement étamés à l'intérieur et disposés dans des fûts 
défoncés, contenant un mélange réfrigérant (glace et sel marin); il y est 
laissé jusqu'à ce que la quantite de glace formée dans la masse du liquide 
soit suffisante et que la température soit de 7 degrés. On enlève ensuite 
le vin avec une pompe et les glaces formant lamelles sur les parois des 
vases sont retirées avec une raclette. 

Sur 130 litres de vin, on enlève, sous forme de glace, 10 à 15 litres de 
liquide ayant 4 degrés d'alcool. Un sac de sel de 100 kilos peut servir à la 
congélation partielle de dix à douze pièces de vin de 228 litres ; 1 mètre 
cube 1/2 de glace peut servir pour neuf à quinze pièces de vin. 

Mise du vin en bouteilles. __ On met les bons vins en bouteilles pour les 
conserver, parce que, laissés en fût trop longtemps, ils vieillissent trop et 
perdent avec le temps la plupart de leurs qualités. Au début, il faut les 
laisser en fût pour que l'aération se fasse lentement, que l'oxygène se porte 
sur l'alcool, les matières colorantes, etc., qu'il y ait formation de bouquets 
spéciaux. Mais si cette oxydation se prolonge, ces bouquets disparaissent 
complètement : on dit que les vins sont cassés. 

Pour qu'un vin soit bon à être mis en bouteilles, il doit : 1° être très lim- 
pide : cette limpidité est obtenue par un collage, puis par un soutirage; 
quinze jours ou trois semaines après dans un fût mèche et enfin par un 
repos de trois semaines environ; 2° ne renfermer ni sucre, ni ferments de 
maladie pour que la fermentation ne soit pas plus tard compromise ; 
3° être dépouillé autant que possible, pour qu'il ne se forme pas un trop 
gros dépôt dans les bouteilles. 

L'époque de la mise en bouteilles est assez variable : en Bourgogne, on ne 
laisse les vins qu'un an ou deux en fût ; dans le Midi, pour les vins corsés, 
trois à quatre ans. 

Si l'on met les vins trop jeunes en bouteilles, il se produit un dépôt trop 
abondant et la conservation est moins bonne. 

D'après M. Mathieu, « il est très possible de mettre des vins très jeunes 
en bouteilles et de les faire vieillir ainsi, au moins aussi rapidement qu'en 
fûts, tout en les mettant à l'abri des multiplications bactériennes par une 
pasteurisation en bouteilles. Cette mise en bouteilles de très bonne heure, 
quand elle peut s'adapter aux débouchés commerciaux, a les très grands 
avantages : 1° de supprimer la consume du vin et en particulier la perte de 
richesse alcoolique et de bouquet ; 2° de diminuer les frais de manutention; 
3° de permettre une plus grande élasticité dans la vitesse du vieillissement; 
elle a, par contre, l'inconvénient de nécessiter, en certains cas, Un empla- 
cement un peu considérable ». 

La mise en bouteilles se fait par temps froid et sec, d'octobre à mars. Le 
fût contenant le vin est incliné un peu en avant ; on fait, à l'aide d'un foret, 
un petit trou à quelques centimètres de la bonde, pour que l'air puisse 
entrer facilement au moment du tirage et pour qu'il n'y ait aucune réper- 
cussion dans la masse du liquide. 

Les bouteilles doivent être en verre, le moins attaquable possible par les 
acides du vin. Elles sont soigneusement lavées à l'eau chaude contenant 
10 à 15 pour 100 de carbonate de soude, puis rincées à l'eau froide et mises 
à égoutter. 

Les bouchons doivent être, de préférence, trempés dans de Peau chaude, 
puis, si possible, trempés pendant un quart d'heure dans un peu du vin que 
l'on va mettre en bouteilles. Si l'on veut utiliser de vieux bouchons, il faut 
faire tremper ces derniers pendant vingt-quatre heures dans l'eau tiède 
contenant un dixième d'acide sulfurique, afin de les stériliser et d'en faire 
disparaître les mauvais goûts ; on les rince ensuite à l'eau bouillante. 

Lorsqu'on met le vin en bouteilles, le liquide doit arriver jusqu'à 3 ou 
4 centimètres de la bague de cette bouteille (ou 4 à 5 centimètres de l'ou- 
verture). La bouteille étant remplie, il ne faut pas fermer brusquement et 
complètement le robinet, pour ensuite l'ouvrir a nouveau et permettre de 
remplir une nouvelle bouteille : car on imprime ainsi un mouvement de va- 
et-vient au vin dans le fût, ce qui pourrait faire remonter la lie et troubler 
le liquide. Il vaut mieux ne pas fermer complètement le robinet. 

Le tirage en bouteilles est beaucoup plus parfait et plus régulier avec les 
tireuses automatiques. Le bouchage se fait au battoir ou avec une machine 
à boucher. Les meilleures machines à boucher sont celles qui ne laissent 
pas de plis au bouchon. 

Les bouteilles, étant pleines, sont couchées, de façon que le bouchon soit 
baigné par le vin et que la bulle d'air soit dans la partie centrale de la 
bouteille; il ne faut pas que l'air touche le bouchon, afin d'éviter les mau- 
vais goûts de bouchon. 

Hygiène et maladies des vins. __ Pasteur a démontré que la plupart 
des maladies qui entravent la conservation des qualités du vin sont dues lä 
la multiplication dans le vin de microbes. « La source des maladies 
propres au vin, dit-il, résulte de la présence de végétations parasitaires 
microscopiques gui trouvent en lui des conditions favorables à leur déve- 
loppement et qui l'altèrent soit par soustraction de ce qu'elles lui enlèvent 
pour leur nourriture propre, soit principalement par la formation de nou- 
veaux produits qui sont un effet même de la multiplication de ces parasites 
dans la masse du vin. » 

Certaines des maladies du vin peuvent provenir de la mauvaise cons- 
titution de ces vins. Mais beaucoup d'altérations des vins sont dues aux 
mauvaises pratiques vinicoles et surtout au manque de soins de pro- 


preté. : : 
Soins de propreté à donner au matériel vinaire.— V. VAISSELLE VINAIRE. 
Causes d'altérahion des vins. __ Si la constitution du moût de raisin et 


la fermentation ont été défectueuses, les ferments de maladies ont pu se 
développer, et le vin obtenu sera sujet à différentes maladies. Si au con- 

traire la constitution du moût a été bonne, le matériel vinaire propre, et si 
la fermentation s'est faite dans de bonnes conditions, le vin obtenu a peu 
ou pas de ferments de maladies : il se conservera bien, à la condition cepen- 

dant qu'il soit placé dans une bonne cave. 

Toutes les conditions qui favorisent ou empêchent la multiplication des 
ferments de maladie peuvent favoriser également ou empêcher le dévelop- 
pement des altérations du vin : 

1° La température, lorsqu'elle se rapproche de 30 à 40 degrés, est fave: 
rable au développement des ferments de maladies. Au-dessous de 15 degrés, 
ces microbes se développent mal. C'est ce qui explique que dans les caves 
froides (au-dessous de 12 degrés) le vin se conserve très bien. 

2° L'alcool et les acides servent en quelque sorte d'antiseptiques; plus 
les vins sont alcooliques et acides, et moins les ferments de maladies s'y 
développent. De là l'utilité du sucrage des moûts susceptibles de donner 
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des 'ri= pauvres en alcool et de l'acidification des moûts susceptibles de 
donner des vins plats. A partir de 16 ä 17 degrés, richesse alcoolique des 
mistelles (V. ce mot) et des vins de liqueur, le milieu est impropre aux 
fermentations. 

3° Le sucre étant un aliment pour les microbes que l'on trouve dans le 
vin, il est nécessaire de faire disparaître, par une fermentation complé- 
mentaire, le peu que contient un vin si l'on veut que la conservation de ce 
dernier se fasse dans de bonnes conditions. 

Un vin ne doit pas nécessairement devenir malade parce qu'il renferme 
des germes de maladies, même quand ces germes sont actifs ; il faut encore 
que la température et le milieu s'y prêtent. 

Les principales maladies du vin peuvent se classer de la manière sui- 
vante (V. chacun de ces mots ä son ordre alphabétique) : 


Maladies dues à des ferments { Maladie de la fleur. 
vivant au contact de l'air... | — piqüre ou acescence. 


Maladie de la fourne et de la pousse. 


Maladies dues à des ferments — graisse. 
vivant à l'abri de l'air...... — l'amertume. 
— mannite. 


Maladies dues à des ferments { casse brune, 


solubles ou à des actions chi- ; Maladie de la casse } — bleue. 
NE 23 aa iiieathes { — blanche, 
Goûts accidentels dans les vins. — Le plus généralement, ce sont les sui- 


vants : 


Goût de cochylis, dû à des raisins atteints par 
s \ la cochylis, È 
Goûts apportés par )} Goût de pourri, dû à la pourriture : il disparaît 


le raisin .... par collage et filtration. 
Goût de poudres anticryptogames ou insecti- 
cides, 
Goûts apportés par | Goût de ee 
la fermentation. . { 2 pierre, 


{ Goût de bois, , 
Goûts apportés pen: \ colle (dû à l'emploi de mauvaises colles 


nd pour le collage). 
dant la conserva Goût de cuit (dû à une pasteurisation non faite à 


Le RES LET LE l'abri de l'air), 
\ Etc, etc. 
Falsifications des vins. __ Nous verrons plus loin quelles sont les 


opérations que l'on peut effectuer sur les vins et que la loi permet. Les 
principales falsifications sont : l'addition d'eau ou mouillage, l'addition 
d'alcool ou vinage, l'addition de sucre (sucrage) ou de différents autres 
produits. 

Les viticulteurs peuvent, s'ils sont outillés, déterminer quelques-unes de 
ces falsifications. Cependant nous leur conseillons de s'adresser aux labora- 
toires qui s'occupent d'analyses de vins (stations cenologiques, etc. [V. srA- 
Trox]). Nous indiquerons seulement comment on détermine le vinage et le 
mouillage. 

Détermination du vinage. __ Voici, résumées, les instructions du Comité 
consultatif des Arts et Manufactures concernant la recherche du vinage et 
du mouillage des vins : 

a 1° Vins rouges. — L'expérience a démontré que, dans les vins de ven- 
dange naturels il existe un rapport déterminé entre le poids de l'extrait 
sec et celui de l'alcool. Le poids de l'alcool est au maximum quatre fois et 
demi celui de l'exträit. 

Lorsque ce rapport est dépassé (avec une tolérance de 1/10 en plus, soit 
4,6), on doit conclure au vinage. 

Pour déterminer le rapport, on divisera le poids de l'alcool (obtenu en 
multipliant la richesse exprimée en volume par 0,8) par le poids de l'ex- 
trait réduit. 

REMARQUE. __ Dans le cas des vins plâtrés ou contenant du sucre, le 
poids de l'extrait trouvé directement ä 100 degrés sera diminué du nombre 
de grammes moins 1 donné par les dosages du sucre et du sulfate de 


potasse. 
Si, par exemple, on avait trouvé : 
ÉRIC omnammnmaomaremtieneminondnnntent 28,600 
Sulfate de potasse 3,200 
Sucre réducteur 4,300 
L'extrait deviendrait 28,600 — (2,200 4- 3,300) 23,100 


2° Vins blancs. 

6,5. 

A titre de renseignements, on pourra se servir des indications fournies par 
la densité ; l'expérience a, en effet, montré que, dans la grande majorité des 
cas la densité des vins est voisine de celle de l'eau et jamais inférieure 
à 0,985. Lors donc Ou'un vin aura une densité inférieure a 0,985, on pourra 
étre certain qu'il a eté viné. 

Cette densité pourra être déterminée soit par la balance, soit par le den- 
simètre, soit par l'alcoomètre, qui n'est qu'un densimètre spécial. 

Détermination du vinage accompagné de mouillage. __ Pour rechercher 
si un vin a été viné ou mouillé, c'est-ä-dire additionné d'eau, la règle sui- 
vante pourra ‘ètre appliquée : 

Dans tous les vins nouveaux, la somme de l'alcool pour cent en volume, 
et de l'acidité par litre, en poids, n'est presque jamais inférieure 12,5. 
L'addition d'eau affaiblit ce nombre, l'addition de l'alcool au contraire 
rangmente. 

Lorsqu'on soupçonnera un vin d'avoir été mouillé et alcoolisé, on déter- 
minera d'abord le rapport de l'alcool ä l'extrait ; si le nombre obtenu est 
supérieur ä 4,5, on ramenera par le calcul le rapport ä 4,5 et on aura ainsi 
le poids réel de l'alcool, et, par suite, la richesse alcooli9ue du vin naturel : 
la différence avec la richesse trouvée directement représentera surforce 
alcoolique ; puis on fera la somme acide-alcoo! telle qu'elle a été précédem- 
ment définie ; si le vin a été mouillé, le nombre deviendra inférieur ä 12,5, 
c'est-ä-dire anormal, et le mouillage sera manifeste. 

Soit, par exemple, un vin donnant : ! 


__ Pour les vins blancs, le rapport maximum est fixé 


MAIL nec: Dar LD. sr irretesasonnss int tsnne 14 gr. 200 

Acidité par litre... ; WE 3 gr. 100 

Alcool (titre alcoolique centésimal}. .. ......., 13 degrés, 
130 * 0,8 

Le rapport en poids, alcool extrait.......,. - 7 gr. 32 
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En ramenant le rapport à 4,5, on a : 


Poids de l'alcool naturel......... sssssss.. 14,200X4,5= 63,900 
Richesse alcoolique correspondante......... TT = 7,098 
Surforce alcoolique ..............s...... 13—7,98=— 15,002 
La somme alcool-acide devient............. 7,98+3,100 = 11,008 


On se trouve donc en présence d'un vin dont le rapport alcool-extrait, 
déterminé directement, est supérieur ä 4,5 et dont la somme alcool-acide, 
corrigée du vinage est inférieure à 12,5, et l'on doit conclure à une double 
addition d'alcool et ‘d'eau. 

En règle générale, lorsque la somme akool-acide dirôcte est comprise 
entre 18 et 19 ou supérieure ce chiffre, il y a une grande présomption 
de vinage. 

REMARQUE. —Pour prévenir le mouillage des vins et les abus du sucrage, 
la loi du 29 juin 1907 exige la déclaration de récolte. » 

Echantillonnage et expertise des vins. — L'acheteur et le vendeur d'un 
vin ont souvent intérêt ä prelever des échantillons dans le cas où il serait 
nécessaire de faire analyser ce vin. 

Si, par exemple, l'acheteur vient ä suspecter le vin acheté ou si le service 
des fraudes a reconnu que l'acheteur-débitant a falsifié le vin, le viticul- 
teur vendeur, ayant eu le soin de faire prélever des échantillons au moment 
de la vente, pourra facilement prouver, par une analyse, que son vin était 
naturel. Si, au contraire, c'est le vendeur qui n'a pas livré un vin naturel 
et que le service des fraudes reconnaisse que ce dernier est falsifié, l'ache- 
teur (négociant, restaurateur etc.) pourra, s'il a eu le soin de faire prélever 
des échantillons au moment' de la vente, prouver qu'il est honnête. Nous 
citerons l'arrêté du ier août 1906, qui fixe les mesures prendre pour le 
prélèvement des échantillons : 

a On prendra quatre échantillons ä l'aide de bouteilles de 1 litre ou 
80 centilitres au moins, autant que possible en verre blanc, entièrement 
propres, sèches, sans aucune odeur. Elles seront, si elles ont déjà servi, 
lavees ä l'eau de cristaux ä 5 pour 100, rincées ä l'eau froide, puis complè- 
tement égouttées. Si elles doivent servir aussitôt après le lavage, elles subi- 
ront un second rinçage avec 1 centilitre du vin prélevé. 

« Sur un wagon-reservoir, la prise du volume nécessaire se fera par le 
robinet de tirage, après avoir laissé écouler et rejeté le premier centilitre. 

« Sur fût, la prise se fera ä raide d'un trou de fausset fait au foret sur 
l'un des fonds, äà 10 centimètres environ des bords ; le trou sera garni d'un 
ajutage métallique d'écoulement et celui-ci assuré par un trou de fausset 
fait ä la partie supérieure du fût. 

« On devra avoir soin que les bouteilles ne soient pas plus froides que 
Le vin au moment de l'embouteillage, afin qu'il ne se forme pas de 

épôt. » 

Les quatre échantillons devront provenir d'un même récipient. Si celui-ci 
n'est pas encore entamé, s'il est intact, on devra relever minutieusement 
toutes les marques, cachets ou inscriptions dont le récipient est revêtu pour 
les mentionner au procès-verbal, avant de procéder au prélèvement, lequel 
se fera, soit en piquant le fût avec un foret ou une vrille, soit par tout 
autre moyen approprié. 

On tirera dans un vase quelconque, sec et propre (baquet , terrine, 
broc, etc.), une quantité de liquide suffisante pour constituer les quatre 
échantillons, puis on répartira ce liquide entre les quatre bouteilles de 
prélèvement. 

Si l'on ne dispose pas d'un vase sec et propre, et qu'on soit dans l'obliga- 
tion de remplir les quatre bouteilles de prélevement en tirant directement 
au fût par exemple, on devra s'y prendre ä deux reprises, c'est-ä-dire qu'on 
commencera par remplir les quatre bouteilles ä moitié seulement, puis on 
les reprendra, dans le même ordre, pour achever de les remplir. 

On mdiquera soigneusement au procès-verbal la nature du récipient d'où 
l'on aura tiré le liquide prélevé, sa contenance apriroximative et, s'il était 
en vidange, la quantité de li9uide qu'il contenait encore au moment du pré- 
lèvement. Dans le cas où le liquide a été mis en bouteilles prêtes ä la vente, 
par le détaillant, on débouchera un nombre suffisant de bouteilles dont on 
mélangera le contenu clans un vase sec et propre ; on remplira avec ce liquide 
les qua tre bouteilles de prélèvement. 

Lorsqu'il s'agit de prelever de petits échantillons pour la dégustation, il 
est important également de les puiser ä différentes profondeurs dans la 
masse du. liquide (surface, milieu et fond) pour les reunir ensuite et avoir 
ainsi un mélange,présentant toutes les qualités et les défauts que la dégus- 
tationg peut apprecier. Pour ces prises d'échantillons, il existe une pipette 
spéciale imaginée par M. Mathieu et qui permet de puiser ä telle ou telle 
profondeur. 

Les précautions spéciales ä chaque cas, ainsi que les quantités ä prélever 
pour chaque échantillon, sont indiquées ci-après : 

Précautions prendm. — Les bouteilles de prélèvement devront tou- 
jours être De et sèches, complètement remplies et bouchées avec des 
bouchons de liège neufs. 

Lorsque les recipients qui contiennent le vin sont assez grands, il est 
nécessaire que l'échantillon soit pris en deux endroits, ä la partie supérieure 
et ä la partie inférieure. 

En effet, si le vin est attaqué par le ferment acétique (cause de la piqûre) 
qui vit ä la surface du vin, il peut ne présenter aucune trace de piqure ä la 
base de la cuve, alors qu'à la partie supérieure il sera tout ä fait piqué. Il en 
est de même pour la/leur du vin. 

Si le vin est attaque par le ferment de la tourne, microbe Oui se développe 
à l'abri de l'air, il sera trouble ä la partie inférieure du récipient, alors qu'ô. 
la partie supérieure il peut être encore indemne. Si le vin est atteint de la 
casse, à la partie supérieure il sera louche et plat au contact de l'air, alors 
qu'à la partie inférieure il pourra encore être intact. Les vins qui ont cer- 
tains goûts ont ces goûts bien plus perceptibles à la partie supérieure du 
récipient qu'äla partie inférieure. 

Tous ces faits montrent bien que la prise d'échantillon doit se faire ä la 
partie supérieure et ä la partie inférieure des récipients. Les bouteilles étant 
remplies et bouchées, on coiffe 1t bouchon et une petite partie du goulot 
avec du papier, on ficelle et les deux bouts de la ficelle sont relevés et fixés 
sur le bouchon recouvert de papier ä l'aide d'un cachet en cire. 

Dégustation des vins. — On voit par ce qui précède que le vin est un 
liquide vivant, c'est-ä-dire qui se modifie sans cesse, se transforme et subit — 
sous l'influence de ses nombreux éléments constitutifs, comme sous celle du 
milieu, de la saison, etc. — une évolution plus ou moins lente, qui le fait 
passer par les stades de jeunesse, maturité et vieillesse. D'où, par consé- 
quent, la nécessité, pour le viticulteur d'abord, puis pour l'amateur, d'assu- 
rer la marche normale de cette évolution. 
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Des soins apportés à la vendange et à la vinification dépend en grande 
partie la santé du vin ; mais sa conservation impose aussi, tant par la pro- 
preté de la vaisselle vinaire (fûts, bouteilles, etc.) que par le choix et l'amé- 
nagement de la cave où il est conservé (température, sécheresse humidité, 
aération), des soins minutieux. V. VINIFICATION. 

Selon les principes que contient un vin, selon sa couleur, son odeur, son 
goût, sa richesse alcoolique, son acidité, etc., il possède des propriétés et des 
vertus qui le font apprécier diversement. Outre la distinction à faire entre 
les vins rouges, blancs, rosés, un vin peut être alcoolique (madère, mar- 
sala), sucré, doux, liquoreux (malaga, banyuls, lunel), de paille (arbois, 
zrmitage), astringent, sec, mousseux, et, suivant le cas, être considéré 
commefin, ordinaire où commun. 

C'est l'appréciation de ses diverses qualités qui constitue l'examen orga- 
poleptique d'un vin, examen communément désigné par le terme de dégusta- 
tion. Celle-ci ne consiste pas uniquement à juger les qualités sapides qui 
frappent le goût seul, mais encore celles qui relèvent de l'odorat et de la 
vue. 

Examen par la vue. — L'aspect d'un vin donne déjà une première idée 
de sa nature ; la couleur (qui peut varier du rouge sombre au blanc ver- 
dâtre en passant par toutes les gammes de rouge, rosé, ambré, doré, jaune) 
doit être absolument franche et nette ; c'est ainsi du moins qu'il le faut 
apprécier à la vue, quitte à recourir pour déterminer l'intensité de la couleur 
et sa teinte exacte au vino-colorimétre. Un vin (rouge) jeune se reconnaît à 
sa nuance légèrement bleutée ; la teinte jaunâtre est 1 apanage d'un vin qui 
commence à vieillir. Seuls les vins nouveaux peuvent ne pas être absolument 
limpides, parce que leur dépouillement n'est pas encore achevé * mais le 
léger trouble qu'ils présentent parfois ne peut pas être confondu avec la 
teinte louche ou le nuage floconneux révélateurs d'une maladie. Un dégage- 
ment de gaz sous forme de couronne de petites bulles révèle que le vin est 
encore en fermentation. 

Cet examen visuel, qu'il se fasse dans une tasse d'argent à facettes (tâte- 
vin), où le vin apparaît sous diverses épaisseurs, ou bien dans un verre de 
cristal, est donc important. 

«Examen par l'odorat. — L'odorat perçoit une odeur spéciale qui ren- 
seigne aussi sur l'âge du vin. Tandis que les vins nouveaux donnent l'odeur 
du raisin fraîchement écrasé, les vins altérés l'odeur de piqué, de moisi, etc., 
les vins fins émettent, au contraire, un bouquet particulier, résultant des 
parfums mélangés de tous les composés œnantiques volatils (alcool, 
éthers), et.qui constitue l'une des caractéristiques propres à chaque cru. L'exa- 
men olfactif est fait le plus souvent dans un verre conique allongé, à ouver- 
ture rétrécie. En tenant le verre dans la main, qui le chauffe un peu, le 
bouquet se dégage plus nettement. 

Examen par le goût. __ La langue a évidemment le principal rôle dans le 
mécanisme de la dégustation ; mais toutes les parties de la langue ne per- 
çoivent pas les sensations avec la même intensité. Il n'est pas donné non 
plus à tout le monde de posséder la finesse d'appréciation de certains dégus- 
tateurs, qui peuvent affirmer avec certitude que tel vin dont ils viennent de 
déguster quelques gouttes est du beaune, du chambertin ou tel autre cru, de 
telle année ; mais, sans atteindre à cette perfection, qui est l'apanage seule- 
ment de quelques privilégiés, on peut cependant apprécier très suffisam- 
ment les qualités d'un vin. 

Si c'est la base de la langue qui apprécie le plus complètement les saveurs, 
c'est la pointe qui perçoit le mieux l'acidité ; de sorte que, pour bien goûter 
un vin, il faut humecter toutes les parties de la langue, maïs en procédant 
comme suit : d'abord ne tremper que l'extrémité de la langue dans le verre ; 
on perçoit ainsi une première sensation, soit de fraîcheur agréable, soit de 
tiédeur, soit encore de douceur, d'aigreur ou d'amertume ; puis on fait 
avancer le vin dans la bouche, qu'on laisse alors fermée un moment :la cha- 
leur développe le goût, et le parfum monte dans les fosses nasales; c'est le 
moment où la sensation gustative et olfactive est à son maximum d'inten- 
sité. Les amateurs sirotent leur vin pour retrouver à chaque gorgée la sen- 
sation du plaisir que le profane ne goûte qu'une fois en avalant d'un trait 
le contenu de son verre. C'est donc cet examen par la bouche qui décèle com- 
plètement les qualités sapides d'un vin. 

Pour exprimer leurs impressions, les dégustateurs ont d'ailleurs une ter- 
minologie spéciale, dont nous donnons ci-dessous quelques-unes des ex- 
pressions les plus fréquemment usitées. Un vin qui emplit la bouche d'un 
parfum délicat a de l'arome, du bouquet; au contraire, on le dit plat, s'il 
est dépourvu de saveur. S'il a de la consistance, il est charnu; cette consis- 
tance s'augmente-t-elle d'une force alcoolique, le vin est dit corsé; on dit 
aussi qu'il a du corps. L'absence de ces deux qualités le fait dénommer faible, 
mou, mal charpenté. Un vin jeune qui est encore en période de formation 
peut être âpre, vert, mais devenir par la suite excellent; tandis qu'un vin 
acerbe, dur, qui provient d'une vendange incomplètement mûre, ne don- 
nera jamais un vin d'une grande fenue. 

On dit qu'un vin a de la vivacité quand il est fort et agréable, quoique 
léger ; de la vinosité quand il est très spiritueux. (On dit aussi en ce cas qu'il 
a du montant ou qu'il est généreux.) 

Le vin est délicat (ne pas confondre avec faible) lorsque ses qualités sont 
bien fondues entre elles; on dit qu'il est étoffé, si ces qualités font augurer 
une bonne conservation. Le dégustateur dit que le vin finit court lorsque 
l'impression agréable laissée à la bouche est de courte durée ; dans le cas 
contraire, on dit qu'il finit bien, qu'il fait l'aune de velours. 

Ainsi, l'on voit que la dégustation est, en résumé, un ensemble de sensa- 
tions comparatives, perçues d'une façon plus ou moins aiguë suivant les indi- 
vidus. On dit parfois que pour goûter un vin il faut préalablement manger 
des noix ou du fromage; assurément, le sens du goût est ainsi préparé à 
une appréciation, sinon plus complète, au moins plus subtile, par le fait 
même des impressions gustatives comparées ; mais cette précaution n'est 
pas indispensable pour apprécier parfaitement les qualités d'un vin. 

Le vin et la loi sur les fraudes. __ Puisque la loi n'attribue le nom de 
vin qu'au liquide provenant exclusivement de la fermentation du raisin 
frais ou du jus de raisin frais, la dénomination de « vin doux » peut être 
employée pour désigner le moût de raisin frais en cours de fermentation, 
et propre a la consommation. 

Ne peuvent être considérés comme vin propre à la consommation : 

Le liquide obtenu par surpressurage de marcs ayant déjà produit la 
quantité de vin habituellement obtenue par pressurage suivant les usages 
locaux, loyaux et constants ; 

Les vins atteints d'acescence simple ayant une acidité volatile : 1° supé- 
rieure à 2 gr. 50 par litre, exprimée en acide sulfurique ; 2° supérieure à 
2 grammes seulement, mais présentant nettement à la dégustation les carac- 
tères des vins piqués, bien que les éléments constitutifs ne soient pas sen- 
siblement modifies et que leur aspect soit resté normal; 
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Les vins atteints d'autres maladies, avec ou sans acescence, dont l'as: 
pect et le goût sont anormaux et caractérisés : : 

Soit par une teneur en acide tartrique total, exprimée en bitartrate de 
potassium, inférieure à O gr. 500 par litre ; l ; 

Soit par la présence de deux au moins des trois caractères suivants : 

Acidité volatile supérieure à 1 gr. 75 par litre, exprimée en acide sulfu- 
rique; 

Lo en acide tartrique total, exprimée en  bitartrate de potassium, 
inférieure à 1 gr. 25 par litre ; 

Teneur en ammoniaque, supérieure à 20 milligrammes par litre. 

Est considéré comme une tentative de tromperie ou une tromperie, aux 
termes de la loi, le fait de détenir sans motifs légitimes, d'exposer, de 
mettre en vente ou de vendre pour la consommation des vins impropres 
à cet usage, ou des vins obtenus par mélange de vins impropres à la con- 
sommation. 

Sont considérées comme frauduleuses, les manipulations et pratiques qui 
ont pour objet de modifier l'état naturel du vin, dans le but soit de 
tromper l'acheteur sur les qualités substantielles ou l'origine du produit, 
soit d'en dissimuler l'altération et notamment le coupage de vins avec des 
vins impropres à la consommation. 

En conséquence, il est défendu d'exposer, de mettre en vente ou de 
vendre, connaissant leur destination, ou de détenir sans motifs légitimes 
des produits propres à effectuer les manipulations ou pratiques ci-dessus 
visées et, notamment, des substances destinées : 

A améliorer et bouqueter les moûts et les vins, en vue de tromper 
l'acheteur sur leurs qualités substantielles, leur origine ou leur espèce ; 

A guérir les moûts ou les vins de 1 eurs maladies en dissimulant leur 
altération ; 

A fabriquer des vins artificiels ; 

À masquer une falsification du vin, en faussant les résultats de l'analyse. 

— Ne constituent pas des manipulations et pratiques frauduleuses, aux 
termes de la loi, les opérations ci-après énumérées, qui ont uniquement 
pour objet la vinification régulière ou la conservation des vins: 

Le coupage des vins entre eux ; 

Le coupage des vins blancs secs, en vue de leur édulcoration, avec des 
« vins doux » ou des moûts mutés à l'anhydride sulfureux, à la condition 
que le mélange ne contienne pas une dose de cet antiseptique supérieure à 
celle indiquée ci-dessous ; 

La congélation des vins en vue de leur concentration partielle ; 

La pasteurisation, le filtrage, les soutirages, le traitement par l'air ou par 
l'oxygène gazeux pur; 

Les collages au moyen de clarifiants consacrés par l'usage, tels que la 
terre d'infusoires, l'albumine pure, le sang frais, la caséine pure, la géla- 
tine pure ou la colle de poisson ; 

L'addition de sel (addition de sel marin ou chlorure de sodium). Il ne faut 
pas qu'il y ait plus de 1 gramme de chlorure évalué en chlorure de 
sodium. Il s'agit du sel que l'on ajoute pour le collage. De plus, les vins des 
vignes cultivées sur des terrains salés (terrains situes près des bords de la 
mer pouvant contenir du sel) » ! 

L'addition du tanin dans la mesure indispensable pour effectuer le col- 
lage au moyen des albumines et de la gélatine ; 

La clarification des vins blancs tachés au moyen du charbon purifié 
exempt de principes nuisibles et non susceptible de céder au vin des 
quantités appréciables d'un corps pouvant en modifier la composition 
chimique ; 

Le traitement par l'anhydride sulfureux pur. Les quantités employées 
seront telles que le vin ou «le vin doux » ne retienne pas plus de 450 milli- 
grammes d'anhydride sulfureux par litre, dont 100 milligrammes an 
maximum à l'état libre. Toutefois, un écart de 10 pour 100 en plus de ces 
quantités est toléré ; 

La coloration des vins obtenue par addition de caramel de raisin ; 

L'addition d'acide citrique cristallisé pur, dans le but d'empêcher la 
casse, à la dose maxima de 0 gr. 500 par litre. | 

Vins impropres à la consommation. — 1° Vins de surpressurage. — 
On pourrait prétendre que tout liquide obtenu par pressurage des raisins 
devant être considéré comme du jus de raisin, le produit de sa fermenta- 
tion doit être considéré comme vin. 

Il en est effectivement ainsi tant que le pressurage des raisins est pra- 
tiqué d'une façon normale, mais non plus lorsque, après avoir extrait de la 
vendange la quantité de moût qu'on en tire habituellement ou qu'après 
avoir pressé les marcs on en a retiré la quantité de vin habituellement 
obtenue par pressurage suivant les usages locaux, loyaux et constants, on 
procède a un surpressurage au moyen d'appareils puissants. Le liquide qui 
s'écoule alors est essentiellement constitue par de l'eau de végétation des 
rafles et des pellicules ; sa composition diffère profondément de celle du 
jus de raisin ou de celle du vin. 

Le cas est prévu par la loi (voir plus haut) ; le liquide dont il s'agit ne 
peut être considéré ni comme du vin propre à la consommation, ni comme 
susceptible de donner par fermentation un vin propre à la consommation, 
et le décret précise, d'ailleurs, que le fait de le mélanger à du vin constitue 
une falsification de ce dernier. 

2° Vins altérés. — Inversement, on pouvait prétendre que la définition 
donnée autrefois ne permettait pas d'exclure les vins altérés, cassés, moisis 
et devenus imbuvables. Or, il n'est pas douteux que l'acheteur est trompé 
lorsqu'on lui livre un vin devenu imbuvable, comme il le serait si on lui 
livrait du lait caillé quand il a demandé du lait. En raison des abus que l'im- 
précision du texte avait permis, le nouveau règlement stipule que la déno- 
mination « vin » ne peut s'appliquer qu'à un produit propre à la consom- 
mation et il indique, avec autant de précision qu'il est possible, les carac- 
tères auxquels on reconnaît qu'un vin est altéré, au point de ne plus être 
propre à la consommation. 

De tels produits ne sont plus utilisables qu'à la vinaigrerie ou à la dis- 
tillerie. Le viticulteur dont la récolte s'est altérée spontanément ne peut 
être inquiété pour le seul fait qu'il détient des vins impropres à la consom- 
mation. Il ne commettrait la tentative de tromperie ou la tromperie que 
s'il était établi que, s'étant aperçu de l'altération de son vin, il 1 a cepen- 
dant vendu ou essayé de le vendre pour la consommation, soit en cet état, 
soit après l'avoir mélangé à du vin sain pour masquer son altération ou 
après l'avoir « retapé » dans le même but. 

De même, il y a, pour un négociant, motif légitime de détention, si, pos- 
sédant dans ses chais des vins altérés impropres à la consommation, il peut 
établir qu'il ignorait leur altération, ou si, s'étant aperçu de leur état, il 
peut établir qu'il a pris ses dispositions pour les retirer aussitôt de la vente 
et les réserver à un emploi industriel : distillerie ou vinaigrerie. 
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L'ignorance ne serait admissible que dans le cas de réception récente ou 
bien dans l'hypothèse où les liquides se trouveraient encore sous bonde et 
cachets intacts. Quant à la destination aux emplois industriels, elle serait à 
justifier par une inscription très apparente à faire figurer sur les vaisseaux 
renfermant les liquides défectueux. 

D'ailleurs, en vue d'empêcher que les détenteurs de vins altérés ne soient 
tentés de les traiter, il ‘ faut savoir que la loi punit ceux qui exposent, 
mettent en vente ou vendent, connaissant leur destination, ou détiennent 
sans motifs légitimes des produits propres à dissimuler l'altération d'un 
vin ou destinés à falsifier le vin, c'est-à-dire à modifier son être naturel 
dans le but de tromper l'acheteur sur les qualités substantielles ou l'origine 
du produit. 

Grâce à la loi, il est même possible d'exercer des poursuites contre ceux 
qui préconisent ces produits par voie de prospectus ou d'annonces dans les 
journaux. 

D'autre part, celui qui utilise de tels produits engage dorénavant sa res- 
ponsabilité, puisqu'il ne pourra plus prétendre avoir ignoré leur composi- 
tion, celle-ci devant être indiquée. 

Utilisation des vins impropres à la consommation. — Ces vins peuvent 
être soumis à la distillation en vue de fabriquer des eaux-de-vie de vin, 
ou à la vinaigrerie, V. ALCOOL, EAU-DE-VIE, VINAIGRE. 


Vinage. __ Opération qui consists à ajouter de l'alcool au moût de 
raisin Où au vin. 
Vinage des moûts. __ On ajoute de l'alcool au moût par doses fraction- 


nées, au moment de la fermentation. A dose élevée, l'alcool arrêterait la fer- 
mentation. En vinant les moûts l'alcool introduit cause la précipitation 
d'une partie de la crème de tartre ou bitartrate de potasse et, par conséquent, 
diminue l'acidité du vin obtenu, tout en élevant le titre alcoolique. Pour 
viner les moûts, on peut employer n'importe quelle eau-de-vie ; d'après 
Pacottet, les eaux-de-vie les plus grossières, les marcs à odeur même 
exagérée n'altèrent pas, ajoutés au début de la fermentation, la saveur ou le 
parfum des vins. Le vinage des moûts est peu employé : on lui préfère de 
beaucoup le sucrage, qui est plus avantageux. 

Vinage des vins. On ajoute de l'alcool au vin dans le but de remonter 
son degré alcoolique ef d'assurer sa conservation. Alors que le vinage 
des moûts peut se faire avec des eaux-de-vie de peu de valeur, le vinage 
des vins, au contraire, exige des alcools neutres ou des eaux-de-vie vieilles 
ou fines. La loi sur les fraudes interdit le vinage. La loi ne tolère le vinage 
que pour les vins d'exportation ou la conservation des vins de liqueur ; le 
vinage doit alors se faire en présence de la régie, dans des locaux 
spéciaux. 

Le sucrage du moût, permis par la loi, est préférable de beaucoup au 
vinage et donne de meilleurs résultats. V. SUCRÂGE. | 


. Vinaïgre. __ Vin aigre ou vin rendu acide et aigre par le ferment acé- 
fique. En réalité, le mot vinaigre désigne tous les liquides alcooliques (vin, 
bière, cidre, etc.) dont l'alcool a été transformé en acide acétique (V. œ 
mot) sous l'action du ferment acétique où mycoderma aceti (fie. 2380). 

Dans le vin, ce mycoderme trouve les éléments nutritifs nécessaires à sa 
vie, c'est-à-dire les matières albuminoïdes et les phosphates ; maïs, si l'on 
veut développer ce mycoderme dans . un mélange d'alcool et d'eau, on 
ne peut y TARN qu'en ajoutant des éléments nutritifs, c'est-à-dire des 
matières albuminoïdes et des phosphates. 

C'est pour cette raison que, dans la fabrication des vinaigres d'alcool, l'on 
ajoute de la mélasse de canne fermentée ou non fermentée, de la bière de 
malt, des vins de raisins secs ou des vins piqués qui apportent avec eux 
ces éléments nutritifs indispensables. 

Le mycoderma aceti se contentant d'une très faible proportion d'éléments 
nutritifs pour se développer, il suffit de les ajouter en minime quantité. 

En présence de ces éléments indispensables à sa vie, le ferment acétique 
pourra se développer au contact de l'oxy- 

ène de l'air — car il est aérobie — et de 

‘alcool suffisamment dilué qu'il transfor- 
mera en acide acétique. 

Mais cette réaction se décompose réelle- 
ment en deux, car il y a production d'al- 
déhyde et réoxydation de cette aldéhyde 
pour former l'acide acétique. 

La présence de l'oxygène est donc in- 
dispensable et c'est pour cette raison qu'il 
faut aérer les salles d'acétification. 

D'autre part, il est à remarquer que le 
mycoderma aceti, dont le vin est le liquide 
type, ne peut se développer dans des li- 
quides alcooliques d'une teneur trop élevée. 

Au delà de 14 ou 15 degrés, sa vie se 
trouve altérée et, au lieu de transformer 
l'alcool en vinaigre, il le transforme en 
différents produits parmi lesquels l'acide 
acétique devient de plus en plus minime 
au fur et à mesure que la proportion d'alcool augmente, tandis que l'aldéhyde 
augmente considérablement. 

Si, au contraire, le mycoderma aceti se trouve en présence du vinaigre 
produit par lui et ne contenant plus que de faibles quantités d'alcool, 
l'oxygène est fixé sur les produits éthérés et ensuite sur l'acide acétique 
pour le transformer en acide carbonique et en eau. 

D'où le danger de pousser l'opération trop loin dans le but d'utiliser 
les dernières traces d'alcool dans une fabrication, car la destruction du 
vinaigre commence avant que ces dernières traces d'alcool aient disparu. 

Le contrôle chimique a donc une grande importance dans la fabrication 
des vinaigres. 

Le mycoderma aceti présente de nombreuses variétés et une sélection 
judicieuse de ces variétés peut contribuer à augmenter le rendement en 
acide acétique, tout en éliminant les microorganismes qui pourraient venir 
entraver sa vie en produisant des fermentations secondaires aux dépens 
de l'alcool mis en œuvre. 

Les températures de 30 à 35 degrés centigrades sont les plus favorables 
à la vie du mycoderme et à la transformation rapide de l'alcool en vinaigre, 
mais au delà de 36 degrés l'acide acétique est transformé en acide carbo- 
nique et en eau et, de plus, la déperdition d'alcool par évaporation 
augmente avec cette température. 

Il est donc nécessaire de suivre attentivement la marche des thermo- 
mètres placés dans les appareils acétificateurs, surtout au début d'une 
fabrication où les appareils s'échauffent parfois rapidement. 


F1G. 2380. __ Mycoderme du vinaigre 


(mycoderma aceti) 
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Nous verrons plus loin les avantages des appareils rotatifs qui per- 
mettent de ralentir l'activité du mycoderme au moment voulu nc 
geant la partie supérieure travaillante du foudre dans le liquide inférieur 
dont la température est plus basse. 

L'action de la lumière est importante pour le développement du myco- 
derma aceti. L'on a remarqué que ce mycoderme préfère l'obscurité, 
tandis que la lumière solaire arrête son développement, de même que les 
rayons ultra-violets et violets. En remontant la gamme du spectre, l'on 
constate que plus l'on approche du rouge, plus l'activité du mycoderme est 
grande. 

Cette particularité a une importance pour l'éclairage des salles de vinai- 
grerie dont on peint habituellement les carreaux en rouge pour éviter 
l'obscurité qui pourrait être préférable au point de vue du développement 
du mycoderme, mais qui serait gênante pour la surveillance de la fabri- 
cation. 

Fabrication. Les procédés employés pour la fabrication du vinaigre 
se divisent en deux classes : 1° Procédés à déplacement du liquide ; 2° Pro- 
cédés à liquide fixe. 

I. Procédés à déplacement du liquide. — Ces divers procédés découlent du 
procédé allemand. 

Procédé allemand. __ Ce procédé consiste à faire circuler le liquide 
alcoolique sous la forme de gouttelettes qui s'écoulent lentement sur des 
brindilles de bois ou des copeaux tandis que l'air circule en sens inverse, 
c'est-à-dire de bas en haut, d'une façon continue. 

Le liquide va donc au-devant de l'air chargé d'oxygène, de plus en plus 
riche puisqu'il est de moins en moins désoxygéné par l'action du myco- 
derma aceti. 

L'air, arrivant par la partie inférieure de l'appareil, circule de bas en 
haut sur les copeaux chargés de liquide et de mycoderma aceli. Ce dernier 
fixe l'oxygène sur l'alcool, et l'air qui s'échauffe par suite de cette réaction 
tend à monter à la partie supérieure de l'appareil en même temps qu'il 
s'appauvrit en oxygène. 

L'appareil se compose d'une cuve cylindrique, mais plus souvent tronco- 
nique, munie d'un double fond à la partie inférieure, ce double fond étant 
percé de trous pour permettre au liquide acétique de s'écouler et d'être 
recueilli par siphonage. 

A la partie Supérieure se trouve également un double fond percé de 
petits trous pour laisser écouler le liquide alcoolique, tandis que des tubes 
en verre servent à l'échappement de l'air chaud désoxygéné après pas- 
sage ‘ à travers les copeaux qui occupent la partie comprise entre 
les deux double-fonds. Au-dessus de la cuve se trouve un couvercle 
percé d'ouverturzs qui permettent de régler le mouvement ascendant de 
l'air et par suite la rapidité de l'oxydation du liquide alcoolique. 

Dans certains appareils, les trous du fond supérieur sont garnis de petites 
ficelles qui servent à répartir plus uniformément les gouttelettes de liquide 
tombant sur les copeaux. Par suite de l'échauffement dû à la réaction, il se 
produit un véritable appel d'air. 

Dans certains appareils, l'arrivée de l'air à la partie inférieure se fait un 
peu au-dessus du faux fond inférieur par des ouvertures munies de tubes 
qui sont assez fortement inclinés de l'extérieur vers l'intérieur, de façon à 
empêcher la sortie du liquide. 

Dans d'autres appareils, c'est le faux fond qui reçoit les tubes obliques 
situés à la périphérie, tandis qu'un tube central muni d'un chapeau, pour 
éviter que le vinaigre puisse y tomber, permet à l'air d'arriver au centre 
de l'appareil. 

Procédé anglais. __ Ce procédé est basé sur les mêmes principes que le 
procédé allemand, mais le moût est réparti par un appareil distributeur 
basé sur les principes du tourniquet hydraulique et la circulation de l'air 
se fait dans le sens de l'écoulement du liquide, au lieu de se faire en sens 
inverse. La cuve est percée de trous d'air à la partie supérieure, et l'air est 
aspiré par une machine à la partie inférieure. Des loches munies d'un jeu 
de soupapes permettent d'aspirer l'air et de le refouler ensuite pour le 
faire barboter et abandonner les quantités d'alcool entraînées. L'on peut 
régler plus facilement la vitesse de circulation que dans l'appareil précé- 
dent et l'alcool entraîné est avantageusement recupéré. 

Procédé Barbe. — Ce procédé est, comme le précédent, basé sur les 
mêmes principes que l'appareil allemand. L'air arrive à la partie infé- 
rieure et son arrivée peut être réglée par un dispositif spécial. Tous les 
quarts d'heure un dispositif spécial fait écouler le liquide sur les copeaux 
de hêtre au moyen d'un tourniquet hydraulique. Ce procédé que nous ne 
pouvons décrire ici en entier donne un bon rendement, par rapport aux 
deux procédés similaires ci-dessus. 

REMARQUE. __ Dans le procédé allemand, les pertes en alcool et en acide 
acétique sont considérables ef la diminution du rendement peut aller 
jusqu'à 25 pour 100, tandis que le procédé anglais et le procédé Barbe 
donnent des rendements meilleurs par suite du meilleur réglage de la cir- 
culation de l'air et du liquide. 

Il existe d'autres appareils basés sur le procédé allemand, mais qui n'ont 
pas donné de résultats très satisfaisants, 

IL Procédés à liquide fixe. — Méthode d'Orléans. — Cette méthode, qui 
est pratiquée depuis fort longtemps en France, continue à être utilisée par 
certains fabricants pour la production des vinaigres de vin (fie. 2381). 
Elle exige un matériel simple, mais la production est minime par rapport à 
celle des autres procédés. Le liquide et les récipients restent fixes et l'air 
circule sur une faible surface, de sorte que le mycoderma aceti travaille à 
son rendement minimum. Ce procédé n'admet à l'acétification que les vins, 
et un appareil de 250 litres de capacité ne produit qu'un litre environ de 
vinaigre par jour. 

Des fûts d'un genre spécial, appelés montures, sont disposés sur plusieurs 
étages dans les salles d'acétification. Ils portent un trou de 5 a 6 centi- 
mètres près du centre de l'un des fonds, qui sert à l'entrée de l'air, tandis 
que l'autre trou est situé en haut de l'autre fond et sert à la sortie de l'air, 
à l'introduction du vin et au soutirage du vinaigre par siphonage. L'air 
doit pouvoir circuler librement autour des fûts ; des bouchons obturateurs 
ou des ventilateurs mécaniques sont disposés pour régler le renouvelle- 
ment de l'air dans les fûts d'une façon rapide et facile, car ce réglage a une 
grande importance. Le chauffage des salles peut être assuré soit par la 
vapeur, soit encore par un poêle ordinaire; des thermomètres doivent être 
disposés à proximité des fûts. 

Les vins mis en fabrication doivent être filtrés. Après avoir rempli, en 
partie, avec du bon vinaigre, l'on verse d'abord du vin filtré, 10 litres 
environ, puis, huit jours après, l'on ajoute la même quantité et ainsi de 
suite jusqu'à ce que l'on arrive au niveau normal dans les fûts; à la qua- 
trième opération, l'on soutire le vinaigre terminé et l'on recommence. La 
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quantité de vinaigre soutirée äà chaque opération est d'environ 35 ä 40 litres, 
et l'opération dure un mois. La perte est évaluée ä 10 pour 100. 

Cette fabrication, très lente, a l'avantage de conserver au vinaigre le 
bouquet du vin, mais elle a l'inconvénient de créer un mycoderme gélati- 


FIG. 2381. — Fabrication du vinaigre (méthode orléanaise). 


1. Coupe; 2. Face antérieure d'une monture : A. Monture; B. Cadre en bois ; C. CEil; D. Fausset : 
iveau. 


neux et des parasites ou anguillules qui nuisent ä la fabrication, si l'on n'a 
pas le soin de faire des nettoyages fréquents : d'où perte de temps. 

Pasteur, se basant sur le procédé d'Orléans, l'a modifié en se servant de 
cuves plates ayant une grande surface, percées latéralement de trous d'air. 
Ces appareils nécessitaient une main-d'ceuvre tropgrande pour être exploi- 
tés industriellement. Le procédé Claudon est base sur le même principe,, 
mais il a été considérablement amélioré. Il a été peu employé. 

Appareils rotatifs. — Ces appareils sont mobiles, tandis que le liquide 
reste fixe. Les premiers appareils étaient constitués par des tonneaux très 
allongés appelés flûtes, disposés sur des chantiers. Ces tonneaux étaient 
remplis de copeaux de hêtre et recevaient ie liquide ä acétifier. On les 
faisait rouler plusieurs fois par vingt-quatre heures et pendant six jours 
environ, en aérant l'intérieur des tonneaux par insufflation d'air. Ce yro- 
cédé donnait une déperdition assez forte d'alcool et il a été améliore par 
Lacambre dés 1855. me 

Le système que nous décrivons ci-dessous, sous le nom d'acétificateurs 
rotatifs, est basé sur la rotation axiale des foudres avec suppression de 
tout contact métallique ä proximité du vinaigre. 

Acétificateurs rotatifs (système M. T. C. Types 20 et 60 hectos). — Les 
acétificateurs rotatifs basés sur le système Michaelis (fig. 2382) sont, sans 
contredit, les meilleurs appareils pour la fabrication des vinaigres, mais il 
faut toutefois les munir d'im appareiïllage mécanique bien étudié qui, en 
tenant compte de leur capacité et de leur poids, assure la sécurité dans le 
fonctionnement continu de la fabrication. Comme nous l'avons dit plus haut, 
tout arrêt en cours de fabrication dû au mécanisme est nuisible et souvent 
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FIG. 2382. __ Acitificateurs rotatifs pour la fabrication du vinaigre. 


VINAIGRE 


très dangereux. C'est dans le but d'y remédier que ces derniers appareils 
ont été construits et nous les décrirons un peu plus longuement que les 
précédents, dont ils ont tous les avantages sans aucun des inconvénients. 

Les deux principes qui régissent l'industrie de la fabrication des vi- 
naigres sont la rapidité de l'operation et, pendant la durée de celle-ci, la 
conservation ou la transformation intégrale en éléments utiles de tous les 
éléments dont sont constitués les moûts soumis ä l'acétification. 

Le meilleur système sera celui qui, en supprimant les causes d'évapora- 
tion, conservera au -liquide en cours d'acétification tous ses constituants ou 
leurs dérivés normaux et augmentera d'une façon rapide les phénomènes 
d'acétification. 

Les acetificateurs rotatifs modernes remplissent toutes ces conditions, 
indépendamment des nombreux avantages dus ä l'ingénieuse disposition de 
leur système de rotation. Ces acétificateurs peuvent être montés par bat- 
teries de dix appareils et plus. Leur construction et leur mode de fonc- 
tionnement sont le résultat d'essais comparatifs faits pendant une vingtaine 
d'années et qui ont permis de les mettre complètement au point et de les 
installer dans les régions dévastées avec tous leurs perfectionnements. Les 
résultats obtenus donnent entière satisfaction et correspondent ä ce que 
l'on pouvait espérer des perfectionnements considérables apportés ä la 
méthode Michaelis. Ces appareils peuvent transformer, sans rien changer 
ä leur marche, toutes especes de mélanges alcooliques (vins, alcools dilués, 
malts, cidres, bières, etc.) sans évaporation en volume ni diminution sen- 
sible en degré. Ils conservent les bouquets ou aromes produits par les 
mélanges alcooliques mis en ceuvre. Leur rendement en acide acétique est 
de 95 ä 98 pour 100 de l'alcool contenu dans le liquide ou produit alcoolique 
mis en fabrication, tandis que la plupart des procédés précédents ne 
donnent que 75 ä 90 pour 100 du rendement. Les vinaigres fabriqués sont ä 
8 pour 100 d'acide acétique. 

Ces acétificateurs sont, en général, constitués par des foudres en chêne 
de 20 hectos. Leur capacité peut être portée ä 60 hectbs, maïs cette 
dernière capacité n'est recommandable que pour les vinaigreries d'alcool 
qui désirent réduire leur prix d'installation, car la sécurite de fabrication 
au point de vue des fermentations secondaires, toujours possibles, est beau- 
coup plus grande avec les foudres de 20 hectos. Ces appareils sont forte- 
ment cercles et contiennent intérieurement des chambres ä air qui commu- 
niquent avec l'extérieur par des ouvertures placées au centre des fonds 
des foudres. Les agents diviseurs sont constitues par des copeaux de hêtre 
roulés en spirale et fabriqués spécialement. Ces copeaux remplissent 
entièrement l'espace intérieur des foudres, ä l'exception des chambres à air : 
ils assurent la division du liquide sur des surfaces très grandes en per- 
mettant la circulation de l'air ä proximité du mycoderma aceti auquel ils 
servent de support et en facilitant ainsi l'apport d'oxygène nécessaire au 
développement de ce dernier et ä la transformation de l'alcool en acide 
acétique. 

L'agencement extérieur des nouveaux acétificateurs comprend deux croi- 
sillons, l'un placé sur la face antérieure et l'autre sur la face postérieure 
du foudre. Ces deux croisillons sont reliés entre eux par quatre tirants 
qui, une fois serrés ä bloc, forment un ensemble parfaitement rigide et indé- 
formable. Chaque croisillon porte en son centre un tourillon qui vient 
reposer sur un coussinet fixé sur un solide bäti métallique. Ce bäti est 
supporté lui-mime par des colonnettes en fonte ou par des piliers en 
briques. 

Le croisillon de la face antérieure porte sur son tourillon une roue de 
vis qui vient s'engrener sur une vis sans fin fixée sur un arbre de trans- 
mission horizontal tournant dans des coussinets fixés dans la face anté- 
rieure du bäti métallique. 

Un mouvement de réduction composé d'engrenages, poulies fixe et folle, 
est disposé en tête de la batterie et actionne tout l'ensemble, quel que soit 
le nombre des acétificateurs de la batterie. Ce mouvement comporte égale- 
ment un débrayage automatique spécial qui permet l'arrêt de la rotation 
après une révolution. Ce débrayage est de beaucoup supérieur ä tous les 
systèmes qui emploient les forces hydrauliques ou électriques et il est 
indéréglable. 

Sur la face antérieure des foudres sont disposés les robinets de vidange 
et de prise d'échantillons, le tube de niveau et le thermomètre de contrôle 
pour la fermentation acétique. 

Ce dispositif permet un seul homme de mettre en mouvement, avec 
une simple manivelle et sans fatigue, toute une batterie d'acétificateurs de 
10 unités et même plus. 

Ce dispositif permet donc de faire marcher toute une fabrique sans force 
motrice dans le cas où celle-ci viendrait ä manquer momentanément, ce qui 
a une grande importance, car il est indispensable d'assurer la régularité de 
marche afin d'éviter les echauffements et les fausses fermentations ou les 
pertes d'alcool qui en résulteraient. 

La fabrication des vinaigres avec les acétificateurs rotatifs se fait de la 
manière suivante : les batteries d'acétificateurs étant installées, on com- 
mence par verser dans chaque appareil le chargement dit « d'acetification » et 
l'on oyere plusieurs révolutions à intervalles réguliers dans la journée. Le 
deuxième jour, on complète le chargement avec un moût constitué soit 
par une dilution d'akool et d'eau dans laquelle on aura ajouté les produits 
nutritifs nécessaires au développement du mycoderma aceti, soit par du 
vin, du malt ou de la bière, etc., qui apportent avec eux les éléments nutri- 
tifs nécessaires. La salle sera chauffée a la vapeur ou par un poêle ou par 
tout autre système de chauffage permettant de porter la température de 
début ä 28 ou 30 degrés centigrades. 

Les jours suivants on fera deux rotations par jour et lorsque les thermo- 
mètres des acétificateurs rotatifs marqueront 28 degrés centigrades, on fera 
trois révolutions. Lorsqu'ils marqueront 30 degrés, on fera quatre révolu- 
tions, et, pour 34 ä 35 degrés, une révolution toutes les quatre heures, soit 
six revolutions par vingt-quatre heures. 

La transformation totale du liquide alcoolique en vinaigre est terminée 
en quinze jours environ et l'on soutire alors toute la quantité du liquide 
introduit transformée en vivaiere. 

La deuxième opératicin et les suivantes se font sans chargement d'acéti- 
fication, le mycoderma aceti étant suffisamment développé sur les copeaux 
de hêtre pour permettre une deuxième mise en route et les suivantes. Il 
suffit de charger les acétificateurs rotatifs avec la dilution alcoolique ; des 
éléments nutritifs nécessaires sont introduits en outre si l'on opère sur des 
dilutions d'alcool industriel qui titrent généralement 80,5 pour 100. 

Tous les quinze jours environ, l'on soutire tout le liquide introduit 
transformé entièrement en vinaigre comme précédemment. 

Fabrication du vinaigre à la ferme. — La fabrication du vinaigre peut 
être réalisée beaucoup plus simplement : on prend un petit fût de 20 ä 
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25 litres, très propre. On perce sur l'un des fonds, ä la partie supérieure, 
une ouverture de 4 5 centimètres de diamètre, pour permettre l'arri- 
vée de l'air, puisque le ferment acétique est aérobie. (Ce ferment se déve- 
loppe ä la surface du liquide, formant un voile grisâtre peu plissé, en 
couche mince, bien différente de celle du vin atteint de la maladie de la 
fleur.) A la partie inférieure du même fond on place un robinet en bois, et 
non en cuivre, car ce métal est attaqué par le vinaigre. On fait ensuite 
bouillir 5 ä 6 litres de bon vinaigre et on le verse, encore chaud, dans le fût. 
Ce vinaigre est bouilli, afin de détruire les ferments acétiques qui sont 
mélangés avec tout le vinaigre et risqueraient de se développer dans la 
masse du liquide. Vingt-quatre heures après, on ajoute 3 ä 4 litres de vin ä 
transformer et quelques poignées de copeaux de hêtre au fond du fût pour 
avoir du vinaigre clair. 

On a mélange le vin au vinaigre bouïilli parce que le vin seul ayant une 
acidité assez faible, il s'y développerait surtout le ferment qui produit la 

fleur du vin. Pour incorporer au melange les ferments acétiques, on trempe 
une baguette de bois dans du bon vinaigre, en pleine acétification, on la 
retire lentement, de façon ä entraîner le plus de En possible, et on la 
promène la surface du mélange pour y laisser ces ferments. 

Lorsqu'on ne peut se procurer de bon vinaigre pouvant fournir des fer- 
ments acétiques, on expose le liquide ä l'air : les ferments acétiques conte- 
nus dans l'air s'y déposent et finissent, au bout de quelques jours, par s'y 
développer. 

Le fut ainsi préparé doit être placé dans une pièce dont la température 
est de 25 ä 28 degrés, pour favoriser le développement des ferments acéti- 
ficateurs, dans une cuisine en hiver ou au grenier en été. Il faut avoir soin 
de ne pas remuer le fût pour ne pas disloquer le voile formé par les fer- 
ments acétiques vivant ä la surface du liquide. Au bout de huit ä dix jours, 
on verse 2 a 3 litres de vin dans le fût, a l'aide d'un entonnoir muni d'un 
long tube pour ne pas entraîner le voile au fond. Tous les huit ou dix jours on 
y ajoute 1 ä 2 litres de vin, jusqu'à ce que le fût soit rempli aux trois quarts. 

Une quinzaine de jours apres la dernière addition, tout le liquide est en 
pleine acétification ; on peut alors, en été, soutirer 1 ä 2 litres de vinaigre 
tous les quinze jours et les remplacer par 1 ou 2 litres de vin. En hiver on 
ne peut faire cette opération que tous les mois. Si le vinaigre obtenu n'est 
pas limpide, on le colle comme le vin. 

Dans les ménages, lorsqu'on ne veut pas fabriquer une aussi grande 
quantité de vinaigre, on peut utiliser des fûts beaucoup plus petits et atten- 
dre beaucoup plus longtemps avant de mettre de nouvelles quantités de 
vin dans le fût a vinaigre. 

Précautions prendre. __ Il se développe quelquefois dans le vinaigre 
un ver très fin, comme un fil, appelé anguillule du vinaigre, vivant lui 
aussi au contact de l'air er qui empêche le développement du ferment acé- 
tique. Lorsque l'acétification est ainsi arrêtée, tout est ä recommencer après 
nettoyage et désinfection du fût. 

Une mouche spéciale, la mouche du vinaigre, dépose dans les fûts des 


œufs d'où naissent des /arves dont les mouvements noient les ferments acé- . 


tiques et, par conséquent, contrarient l'acétification. Pour empêcher ces 
mouches d'entrer dans le fût, on ferme l'ouverture d'air et rentonnoir avec 
un léger tampon de coton laissant passer l'air, ou bien on place ä l'ouver- 
ture une toile de tamis en crin. 

Il ne faut jamais mettre le fût ä vinaigre dans une cave, car la mouche , 
du vinaigre transporterait des ferments acétiques dans les tonneaux 
remplis de vin. 

Sortes de vinaigres. —  Vinaigre de vin. — Il est ambré ou rouge, 
suivant la couleur du vin avec lequel il a été préparé ; il a une odeur agrea- 
ble qui n'est pas seulement due a l'acide acétique, mais aussi ä des traces 
de composés volatils qui, formés par l'acétification, constituent le bouquet ; 

Vinaigres de cidre et de poiré. Ils sont jaunâtres ; leur odeur rappelle 
celle des boissons qui les ont fournis ; 

Vinaigre de bière. __ Il est coloré en jaune, à saveur amère ; 

Vinaigre d'alcool. - Il est incolore par lui-même, mais généralement 
teinté avec du caramel ; il a un bouquet insignifiant et une saveur unique- 
ment acide sans arrière-coût arome, mais il peut être aromatisé avec de 
la cannelle, du gingembre, du thym, de l'estragon, etc. 

Vinaigres de glucose. -_ Ils proviennent de l'acétification des liquides 
alcooliques obtenus par la fermentation des glucoses commerciaux ; on les 
reconnaît ä leur odeur et ä leur saveur de fecule fermentée ; 

Vinaigres de bois. __ Ils sont retirés de l'acide pyroligneux provenant de 
distillation du bois en vase clos. 


Vinasse. __ Résidu de la distillation des liquides alcooliques. 

Les moûts, après avoir abandonné leur alcool, laissent un résidu pâteux 
(drèches) en suspension dans un liquide (vinasse). Ce mélange dans les dis- 
tilleries de pomme de terre sert ä l'alimentation du bétail. Les vinasses 
d'alcool! de vin peuvent, par distillation avec des alcools d'industrie, com- 
muniquer ä ceux-ci rarome des eaux-de-vie. 
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Les vinasses de betteraves, dans lesquelles les sels alcalins sont accumu- 
lés, donnent des sels de potassium, qu'on utilise comme engrais. On 
calcine la vinasse dans des fours et on obtient le salin de betterave, ren. 
fermant 20 ä 25 pour 100 environ de carbonate de potasse, 20 pour 100 de 
chlorure de potassium et 15 pour 100 de sulfate de potassium. 

Les vinasses des distilleries possèdent une valeur fertilisante très inégale, 
selon leur origine : les vinasses de grains étant les plus nches en azote et 
en acide phosphorique, celles de mélasses étant les mieux pourvues en po- 
tasse. On les emploie en irrigation ; mais, quand elles sont acides, il est 
nécessaire de les saturer avec du carbonate de calcium ou de phosphate de 
calcium, moins qu'on ne les répande sur des terres nues. Leur composi- 
tion est, en général, la suivante : 


ACIDE 
AZOTE phosphorique. POTASSE 
Pour NO. Pour 100. Pour 100 
Vinasses de mélasses 2,2 0,150 5,0 
—_ de pommes de terre 2,0 0,600 3,0 
— de betteraves 1,3 0,500 22 
— de topinambours 1,2 » 2,8 
— de grains 2,5 3, 50 2,6 
Vinette (bot). __ Nom vulgaire de la petite oseille. V.OSEILLE et 
RUMEX. ‘ 
Vinettier. __ Nom vulgaire de l'épine-vinette. 
Vinicole. Oui a trait la culture de la vigne et à. la production du vin. 
Vinification. __ Ensemble des opérations qui ont pour but de fabriquer, 


d'améliorer et de conserver les vins. 

La vinification varie suivant que l'on veut obtenir des vins rouges ou 
des vins blancs. 

Vinification des vins rouges. — La vendange ayant eu lieu, c'est-à-dire 
la cueillette des raisins et le transport de ces derniers au cellier ayant été 
faits, il faut extraire de ces raisins le jus où moût et transformer ce jus en 
vin (fig. 2383). V. VENDANGE. 

On commence par fouler ou écraser le raisin, afin de mettre en liberté 
le jus renfermé ä l'intérieur des grains : cette opération s'appelle le /oulage. 

Après le foulage, assez souvent on sépare les pellicules et le jus d'avec 
les rafles, avant de les jeter dans une cuve cette opération s'appelle égrap- 
page. Dans les vignobles où régrappage est couramment pratique, on utilise 
un seul appareil (fouloir-égrappoir) {fig. 2384] pour les deux opérations. 

Après l'egrappage, le jus ou moût, ainsi que les pellicules (et même les 
rafles, si l'on n'a pas égrappé ou égrappé partiellement) sont mis dans des 
cuves pour y subir la ne 387, 2388, 2391 et 2392).V. CLIVAGE. 

Comme les vins doivent généralement leurs défauts et leurs altérations ä 
une mauvaise constitution du moût, le viticulteur a tout intérêt ä connaître 
la composition de ce moût et les procédés employer pour l'améliorer si 

ossible. 
ê Constitution du moût. — La composition moyenne du moût est la sui- 
vante (d'après le Dr Guyot) : 
78,00 pour 100 
20,00 
0,25 - 
1,50  — 
0,20 - 


Eau pure 

Sucres fermentescibles 

Acides libres (tartrique, malique, etc.) 

Bitartrate de potasse 

Sels minéraux 

Substances albuminoïdes, huiles essentielles, ma- 


tières mucilagineuses, etc. 0,55 


TOTAL 100,00 pour 100. 

Au point de vue pratique, ce qu'il importe au viticulteur de savoir sur la 
composition du moût, c'est la quantité de sucre et l'acidité du moût qu'il 
va transformer en vin ; ce sont les deux facteurs les plus importants sur 
lesquels le praticien peut agir, ainsi que nous le verrons. Le fanin et la 
matière colorante ont aussi leur importance. 

1° Sucre. — Le sucre contenu dans le raisin mûr est un mélange, ä parties 
égales, de deux sucres ä peu près semblables : le glucose et le lévulose. 
C'est le sucre qui, sous l'action de microorganisnies appelés levures, se 
transformera en alcool, pendant la fermentation. En réalité, le sucre, sous 
l'action des levures, ne se transforme pas seulement en alcool : il se produit 
du gaz carbonique qui se dégage, de la glycérine, de l'acide succinique et 
autres corps, etc., qui ont une influence sur la saveur et le bon goût des vins. 

Il faut que le moût contienne une certaine dose de sucre pour que le vin 
soit suffisamment alcoolique et susceptible d'une bonne consommation. Plus 
le moût est riche en sucre et plus le vin obtenu est alcoolique : 


FIG. 2383.  Déchargement d'une pastiere de vendange ä l'élévateur. 


FIG. 2384. — Fouloir-égrappoir. 
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Un moût qui n'a que 119 grammes de sucre par litre donne un vin qui 
n'a que 7 degrés d'alcool, qui est dit faible et qui ne peut ni voyager, ni se 
mettre en bouteilles. 

Un moût qui contient 138 grammes de sucre par litre donne un vin qui a 
8 degrés d'alcool, juste ce qu'il faut pour commencer ä être de conservation 
facile. Au-dessous de 8 de- 
grés, un vin ne peut se con- 1 
server convenablement. 

Un moût qui contient 
170 grammes de sucre par 
litre donne un vin de 10 de- 
grés, quantité d'alcool suf- 
fisante pour une conserva- 
tion de plusieurs années. 

Un moût naturel ne peut 
pas avoir plus de 325 gram- 
mes de sucre par litre (cor- 
respondant à 160,9 d'alcool) ; 
c'est la limite de sucre don- 
née par les cépages des ré- 
gions chaudes dont les rai- 
sins servent ä fabriquer 
des vins de liqueur. D'ail- 
leurs, un vin ne peut avoir 
naturellement plus de 15 à 
16 degrés d'alcool, car ce 
dernier sert d'antiseptique 
ä la levure, qui cesse de 
produire la fermentation 
dès que le liquide atteint 
ce degré d'alcool. 

Lorsqu'un moût ne con- 
tient pas assez de sucre et 
ne donnerait qu'unvin trop 
faible en alcool, le viticul- 
teur peut ajouter ä ce mofit 
le sucre nécessaire, dans 
des limites déterminées par 
la loi. Voir, plus loin, Amé- 
lioration des moûts. - 

La détermination de la | Ë 
quantité de sucre contenue : | ee 
dans un moût peut se faire 
par deux méthodes : 1° par 
la méthode chimique, ba- 
sée sur la décoloration de la liqueur cupropotassique de Fcehling, par le 
glucose. Elle est assez rigoureuse, mais elle ne peut être employée que 
par un chimiste ; 2° par la méthode des aréomètres, basée sur la densité 


FIG. 2385.— Élévateur de vendange. 


FIG. 2386. __ Fouloir en place au dessus d'une cuve. 


des liquides. Elle est moins rigoureuse, mais plus rapide, très à la portée 
des viticulteurs et suffisante dans la pratique. V. AREOMÉTRE, MUSTIMETRE 
et GLEUCOMÉTRIE. 

2° Acidité. __ L'acidité des moûts est due un certain nombre d'acides, 
parmi lesquels l'acide tartrique (soit libre, soit combiné, sous 
forme de crème de tartre ou de bitartrate de potasse, sel acide), 
l'acide malique, etc. 

Dans la pratique, on ne dose pas séparément chacun de ces 
acides : on ele ensemble, c'est-à-dire l'acidité totale. 

Pour évaluer cette acidité totale, on la compare ä un acide 
comme l'acide sulfurique ou racide tartrique. Généralement on 
exprime l'acidité des vins en acide sulfurique et celle des moûts 
en acide tartrique. 

La détermination de l'acidité d'un moût peut être faite par 
différents procédés, dont le plus couramment employé dans la 
pratique est le procédé des liqueurs titrées et la burette de Mohr. 
V. ACIDIMÉTRIE. 

L'acidité des moûts est plus élevée que celle des vins; l'acidité 
des vins est approximativement les trois quarts de celle des 
moûts. C'est que le moût, en se transformant en vin, perd de la 
crème de tartre ou bitartrate de potasse, qui est un sel acide ; en 
cffet, ce di.rnier, étant insoluble dans l'alcool, se précipite au fur 
et ä mesure qu'il se produit de l'alcool pendant la fermentation ; 
de plus, lorsque le vin se refroidit, apres la fermentation, il y a 
une nouvelle précipitation du bitartrate de potasse ; enfin les 
levures, pour leur alimentation, font disparaitre une certaine 
quantité de ce sel acide. ; 

Dans la région du Midi, où la maturation du raisin se fait gé- 
néralement bien, le vin a rarernent trop d'acidité : l'acidité y est 
mime parfois insuffisante ; l'acidité minimum des moûts, dans 
cette region, est approximativement la suivante : 8 grammes par 
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litre (exprimée en acide tartrique) pour l'aramon, le carignan, le morastel, 
12 grammes pour certains hybrides, etc. 

Dans les regions septentrionales, au contraire, l'acidité du moût est pres- 
que toujours suffisante : il y a souvent même trop d'acidité. En Bourgogne, 
d'après Durand et Guicherd, l'acidité minimum pour le pinot noir varie de 
7 gr. 50 à 9 grammes (exprimée en acide tartrique) ; pour le gamay, elle varie 
de 9 ä 12 grammes. 

L'acidité du moût : 10 assure une bonne fermentation et favorise la con- 
servation des vins ; les levures peuvent vivre, en effet, dans un milieu 
acide, tandis que les ferments de maladie ne peuvent prospérer que dans 
un milieu neutre ou très légèrement acide ; 2° elle contribue ä la formation 
du bouquet ; 3° elle contribue ä donner aux vins une couleur plus riche, 
plus vive. 

Les moûts insuffisamment acides donnent des vins plats ou mous. 

Les moûts trop acides donnent des vins verts. 

Le viticulteur peut corriger l'acidité des moûts dans des limites détermi- 
nées par la loi. Voir, plus loin, Amélioration des motifs. 

3' Tanin. __ Le tamn contenu dans le moût est apporté par les pépins, 
les rafles et les pellicules des raisins. Le jus de raisin ne contient pas de 
tanin : ce n'est qu'après le foulage, pendant la fermentation, que le tanin des 
pépins, de la rafle et des pellicules se dissout peu à peu dans l'alcool ä me- 
sure qu'il se forme, et aussi dans l'eau, par macération. 

C'est ce qui explique que les vins blancs, qui proviennent d'un moût 
n'ayant pas fermenté au contact de tous les organes de la grappe, soient 
peu riches en tanin ; ils ne contiennent, en effet, que 0 gr. 1 ä 0 gr. 4 de tanin 
par litre, alors que les vins rouges en contiennent de 1 ä 3 grammes. 

Le tanin est un élément de la conservation des vins, en arrêtant le déve- 
loppement des maladies et en particulier de la maladie de la graisse; il 
contribue au dépouillement des vins nouveaux par la précipitation des 
matières albuminoïdes (propriété utilisée dans le collage); il subit lui- 
même dans le vin des modifications chimiques gui deviennent profondes 
avec le temps et contribuent au phénomène du vieillissement. 

Lorsque le moût contient trop de tanin, le vin obtenu est dur, äpre, 
astringent; cela se produit lorsque les rafles, pellicules et pépins se trou- 
vent en proportions exagérées par rapport au jus de raisin ; par exemple, 
lorsque les grains sont peu ou mal développés par suite de maladies cryp- 
togamiques, de gelées, de coulure, etc., et qu'ils fournissent alors un jus peu 
abondant. Dans ce cas il faut égrapper. V. EGRAPPAGE. 

Lorsque le moût ne contient pas assez de tanin, le vin obtenu est mou. 

40 Matière colorante. __ La matière colorante du raisin est contenue dans 
les cellules de la pellicule du grain; elle est formée de tannoïdes, substances 
voisines des tanins par leurs propriétés. Elle est peu soluble dans le jus 
du raisin, mäis elle est soluble dans l'alcool et l'eau chaude * au fur et ä 
mesure que l'alcool se forme pendant la fermentation, elle se dissout dans le 
moût. Sous l'influence de l'oxygène de l'air, la matière colorante s'oxyde et 
devient insoluble. 

Amélioration des moûts. __ 1° Cas où la vendange n'est pas assez mûre. 
— Le moût est alors acide et pas assez riche en sucre, le vin sera trop acide, 
trop vert et insuffisamment riche en alcool. 

On peut désacidifier ce moût en employant, par exemple, le fartrate 
neutre de potasse, ce sel neutralisant rexcès d'acidité en transformant 
l'acide libre en crème de tartre ou bitartrate de potasse qui se préci- 
pite dans les lies. Mais cette désacidification est interdite par la 1m ; elle 
n'est permise que dans des cas spéciaux : d'après le décret du 19 août 1921, 
le ministre de l'Agriculture peut exceptionnellement, après consultation des 
Associations agricoles des regions intéressées et sur avis conforme de là 
Commission permanente, dans les années et dans les régions où la pratique 
en sera reconnue nécessaire, autoriser, par arrêté, l'addition aux moûts 
trop acides des matières nécessaires pour ramener leur acidité ä l'acidité 
moyenne des moûts de la même région, en année normale. L'arrêté déter- 
mine la nature et la, quantité des matières dont l'emploi est autorisé ä cet 
effet, ainsi que la periode de temps pendant laquelle elles peuvent être 
employées. 

Très souvent, la désacidification est inutile ; il suffit de rendre le moût plus 
riche en sucre par le sucrage permis par la loi et qui, ainsi que nous allons 
le voir, désacidifie le moût en même temps qu'il enrichitle vin en alcool. 

On pourrait, au lieu de sucrer le moût, pour avoir plus d'alcool, ajouter 
directement de l'alcool au moût, mais cette opération est interdite par la 
loi, sauf dans un cas spécial, prévu par le décret précité : «En ce qui con- 
cerne les moûts possédant en puissance une richesse alcoolique minima 
de 14 degrés, et provenant, pour les trois quarts au moins de leur poids ou 
de leur volume total, de raisins de muscat, de grenache, de maccabeo ou 
de malvoisie, l'addition en cours de fermentation d'une quantité d'alcool! ne 
dépassant pas 10 pour 100 du volume de vin ä obtenir est permise. » 

D'ailleurs, le vinage n'est pas une opération avantageuse. 

Le sucrage, Qui consiste a ajouter du sucre au moût, remplace avanta- 
geusement le vinage. 


FIG. 2387. Cuve avec marc submerge 
au-dessous d'une claie horizontale perforée. 


FIG. 2388. — Cuve avec marc retenu 
entre deux cloisons verticales. 


A. Marc; B. MoAt. 


A. Mare; B. Une. 
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PÉILE 


LÉGENDE 
L Cave inférieure ; 11. Cave, étage de la ri II, Cuverie ; IV, Cellier; 
Y. Grenier. 


A. Wagon de vendan: Peso h soupape ; B, Wagon A bssniié du service des pressoirs; 
C. Entounoir mobi DT à la Lecupape des wagons; D, E. Fouloirs- 
égrappoirs; F. Pressoir; Monte-charges; H, Moteur électrique: I. Treuil 
du monte-charges ; J. Chaudière à vapeur; K. "Bureau: L. Réfrigérant ‘de cuves ; 
M. Pressoirs électriques : N. Ancien pressoir de secours; O. Thermosiphon; 
P, Re) de fin de fermentation ; Q. Cellier: R. Grue desservant la cave infé- 
ricure ; Pompe électrique ; 4, “rolley de force: U. Trolley de lumière; 

Ÿ. Sd à vendange ; VW. Chemin d'accés ; Z. Escalier de service. 
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CUVERIE BOURGUIGNONNE (PLAN ET COUPE SUIVANT X, Y) D'après des documents communiqués par M. Louis Latour, de Beaune (Côte-d'Or). 
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FIG. 2389. — Installation mécanique d'un cellier pour la vinification industrielle du blanc (d'après un plan communiqué par M. Marmonnier fils, de Lyon/ 


A. Wagonnet ; B. Elévateur de vendange fraiche ; C. Fouloir-égouttoir ; D. Couloir tournant ; E. Pressoir auto-déclie; F. Emietteuse-élévateur : 


G. Couloir-tournant ; H. Pressoir auto-declic ; I. Émietteuse- 


élévateur ; J. Couloir tournant ; K. Maie roulante de presse hydraulique ; L. Pompe de compression; M. Presse hydraulique : N. Moteurs. 
(Cette installation est montée en vue de la vinification en blanc ; sa production est de 700 ä 800 hectolitres de vin par journée de dix heures, avec trois ou quatre hommes pour les manceuvres. La vendange 


subat les opérations suivantes : 


amenée par des wagonnets, elle est basculée dans la fosse d'un élévateur qui la monte dans un fouloir-égouttoir placé sur un plancher 


ad hoc. Lo foulage et 


l'égouttage réduisent son volume de moitié. Le moût égoutté est recueilli dans un réservoir, et le marc tombe dans une première ‘batterie de deux pressoirs auto-déclic placés côte ä côte. Après un 


pressurage rapide, le marc est projeté ä la fourche dans une émietteuse placée ä portée entre les deux pressoirs, Cette émietteuse divise et réduit les mottes de marc en 
par un élévateur, dans une deuxième batterie de pressoirs. Le second pressurage effectué, le marc est émietté ä nouveau 


arcelles fines,qui sont dirigées, 


our être repassé une troisième fois  Bou8 deux presses hydrauliques ä action 


puissante qui expriment tout le vin que le marc peut retenir encore. Les marcs sont Ovacués au dehors par les maies roulantes des presses hydrauliques.) 


L'addition du sucre doit se faire dans des conditions déterminées par la 
loi. V. SUCRAGE. 

2 Cas où la vendange est trop sucrée. — Dans ce cas, le moût et le vin 
qui en résulte manquent d'acidité. Pour corriger ce moût, il faut augmenter 
son acidité, dans les conditions déterminées par la loi. L'acidification des 
moûts peut se faire de plusieurs manières : 

10 Par le pldtrage (V. ce mot). D'après la loi du 11 juillet 1891, il est dé- 
fendu de mettre en vente, de vendre ou de livrer des vins plâtrés conte- 
nant plus de 2 grammes de sulfate de potasse ou de soude par litre. Les 
füts ou récipients contenant des vins plâtrés doivent en porter l'indication 
en gros caractères. Les livres, factures lettres de voiture, connaissernents 
doivent contenir la mente indication. I:a quantité de plâtre tolérée par la 
loi est assez insuffisante : aussi le plâtrage est-il de plus en plus abandonné ; 
on le remplace avantageusement SL le phosphatage; 

20 Par le fartrage, qui consiste dans l'addition d'acide tartrique cristallisé 
pur ä la cuve, operation permise par la loi. 

L'emploi simultané de l'acide tartrique et du sucre est interdit précisé- 
ment pour empècher le mouillage. V. VIN. 

L'addition de l'acide tartrique ä la cuve est utile, non seulement parce 
qu'elle permet d'obtenir des vins suffisamment acides, mais aussi parce 
qu'elle permet une meilleure fermentation. 
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La dose d'acide tartrique ä employer est variable, suivant les limites que 
doivent atteindre les moûts dans les différentes régions, pour fournir des 
vins ayant une acidité suffisante. Par exemple, l'analyse de l'acidité d'un 
moût d'aramon a donné comme résultat 6 gr. 8 d'aciditépar litre (exprimée 
en acide tartrique), alors que la dose minima d'acidite de l'aramon est de 
8 grammes. Il manque donc 1 gr. 2 d'acide tartrique par litre, soit 120 gram- 
mes par hectolitre. Ce chiffre n'est qu'une indication approximative, parce 
que l'acide ajouté ne sert pas tout entier ä élever l'acidité du moût ; une 
certaine quantité se combine pour former du bitartrate de potasse dont une 
partie devient insoluble, se précipite lorsque le titre alcool9ue s'élève pen- 
dant la fermentation et que le vin se refroidit ensuite. D'apres M. Bouffard, 
l'acide tartrique ajouté n augmente l'acidité totale du moût ou du vin que 
de la moitié aux deux tiers de sa valeur acide. Quoi qu'il en soit, il vaut 
mieux éviter de mettre de l'acide tartrique en excès, car si plus tard on 
constate que le vin obtenu n'est pas tout a fait assez acide, on pourra tou- 
jours compléter son acidité par l'addition d'acide citrique, jusqu'à concurrence 
de 0 gr.5 par litre (50 grammes par hectolitre), ainsi que le permet la loi. 

Pour juger si un moût est suffisamment acide, il faut se rappeler que 
l'acidité des vins est approximativement les trois quarts de celle des 
moûts ; 

3° Par le phosphatage (V. ce mot). La loi permet l'addition au moût de 
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FIG. 2390. — Plan d'une cave cnopérative à Marsillargues (Hérault), 


t. Fouloirs-égrappoirs, pompe ä vendange et élévateurs 


vin; 7. Moteurs électriques ; 8. Escaliers de service ;9. Cuves SRE de mare; 10. Générateur de Vapeus il. Turbo-alternateur 
e réparations * 16. Réservoir d'eau; 
1920, 398 adhérente, et ses cuvee atteignaient une capacité de 


(Cette cave coopérative est une des plus importantes de France ; elle comptait, en 


;2. Presses hydrauliques rondes : 3. Pressoirs hydrauliques carrés ; 4. Fouloirs égouttoirs ; 5. Cuves de 560 hectolitres . 6. Pompes électriques 


:12. Cheminée; i3. Bascules ; telier 


14. Wagonnets basculants: 15. 
7. Abri pour les wagonnets. 


120 000 hectolitres. Fort bien conduite et merveilleuse- 


ment installee, elle met en pratique les acquisitions les plus récentes de la science cenologique.) 
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FIG. 2391. __ Installation vinaire. Intérieur de chai en Touraine. 


phosphate de chaux commercialement pur, de phosphate d'ammoniaque 
cristallisé pur ou de 'glycérophosphate d'ammoniaque pur, à la dose 
strictement nécessaire pour assurer le développement normal des levures ; 

4 Par le fannisage (V. ce mot). Opération qui a pour but d'ajouter du 
tanin au vin, pour augmenter l'acidité et la teneur du vin en tanin. 

Coloration du moût. — Dans les régions où la pourriture a fait disparaître 
une partie de la pellicule du raisin et, par conséquent, a détruit une partie 
de la matière colorante, le vin obtenu manque de couleur. On peut évidem- 
ment couper ce vin avec un autre vin très coloré Mais on peut employer 
un autre procédé que le coupage : il suffit de chauffer une partie de la ven- 
dange, parce que la matière colorante tout entière contenue dans la pelli- 
cule du raisin est peu soluble dans le moût et l'eau froids, alors qu'elle est 
au contraire très soluble dans l'eau chaude ou le moût chaud, à partir de 
50 degrés. On chauffe une petite partie de la vendange (moût et marc, le 
cinquième ou le sixième, suivant la coloration à obtenir) dans de grands chau- 
drons en cuivre étamé (ou dans des chaudrons émaillés), vers 75 à 80 degrés; 
on remue constamment pour que la masse ne puisse s'attacher au fond et 
prendre un goût de brûlé, et l'on verse le tout dans la cuve en prenant 
soin que la température finale de la cuve ne dépasse pas 30 degrés, afin de 
ne pas arrêter le développement des levures. 

Nous prévenons le viticulteur qu'il n'a pas le droit d'augmenter la colo- 
ration du vin par des matières colorantes que le commerce lui offre parfois. 

Conservation des moûts par mutage. — Dans certains cas, le viticulteur 
peut juger utile d'empécher le moût d'entrer en fermentation, ou d'arrêter 
la fermentation lorsqu'elle s'est déclarée. Il peut le faire par le mutage ou 
le sulfitage. V. ces mots. 

Concentration des moûts. — D'après le décret du 19 août 1921, on peut 
concentrer partiellement les moûts, mais seulement dans une limite telle 
que le moût concentré puisse subir la fermentation alcoolique sans aucune 
addition d'eau et en donnant un vin présentant une composition semblable 
à celle des vins qui peuvent être obtenus habituellement par les moûts de 
même origine que les moûts soumis à la concentration. En aucun cas, la 
réduction de volume ne devra dépasser le dixième du volume du moût 
traité. 

Transformation du moût en vin. — Le moût étant en cuve, il se pro- 
duit naturellement, sous l'influence d'une température convenable, une 

fermentation. Cette fermentation est due à des êtres vivants, infiniment 
petits, visibles seulement au microscope et qu'on appelle ferments ou levures. 
Le sucre du moût, grâce aux levures, se transforme en alcool et en gaz 
carbonique qui se dégage. En réalité, il se forme beaucoup d'autres pro- 
duits (de la glycérine, de l'acide succinique, de l'acide acétique, etc.), qui 
ont une influence sur la saveur et le bouquet des vins. 

L'ensemble des phénomènes et opérations accomplis avec la vendange 


Fit. 2392 — Une cuverie bourguignounc. 


FIG. 2393, — Une cave en Touraine. 


foulée mise en cuve, depuis son introduction dans cette dernière où se fait 
la fermentation tumultueuse, jusqu'à la sortie du moût fermenté, c'est-à-dire 
du vin, s'appelle cuvage. Nous avons exposé, au mot cuvage (V. ce mot), les 
différents systèmes de cuvage, les opérations que l'on fait subir au moût 
pendant le cuvage, la durée de l'opération, etc. 

Pressurage. —La fermentation du moût étant terminée, le cuvage ayant 
pris fin, on soutire le vin obtenu, c'est-à-dire qu'on pratique le décuvage. 
Le vin que l'on obtient ainsi s'appelle vin de goutte. Mais il reste dans 
masse de rafles, de pellicules, de pépins, que l'on appelle marc, une certaine 
quantité de vin qu'il faut extraire. Cette extraction se fait par pressurage, 
et les appareils que l'on emploie s'appellent pressoirs. V. ce mot. 

Le pressurage s'effectue de la maniere suivante (avec les pressoirs disconti- 
nus, les plus généralement employés) : on étale le marc sur la maie ou 

late-forme du pressoir bien horizontalement ; on remplit la claie avec de 

a vendange et l'on fait manoeuvrer le pressoir on descend l'écrou de ser- 
rage et l'on serre par intervalles avec la bielle de manœuvre. Lorsque le vin 
ne coule plus, on desserre, on remonte l'écrou et l'on bêche les marcs ; on 
opère de deux manières différentes : 1° on bêche le marc dans l'intérieur 

de la claie, on le remue énergiquement et on recommence à serrer ; 3° on 

desserre la claie, on la retire, puis on coupe 10 à 15 centimètre de marc sur 
toute la circonférence, et on le rejette vers le centre et on recommence à 

serrer. On recommence parfois une deuxième opération. 

Il est bon de ne pas donner au marc une épaisseur trop grande, parce 
que la pression se ferait moins sentir à l'intérieur de la masse. La pression 
doit être progressive et intermittente : si elle est trop grande au début, elle 
comprime tous les interstices du marc et empêche la sortie du liquide. 

Le vin obtenu s'appelle vin de première presse. Par un deuxième pres- 
surage, après avoir remonté la vis et émietté à nouveau le marc, on obtient 
un vin de deuxième presse. On peut obtenir encore un vin de troisième presse. 

Rendement. — Pour obtenir 1 hectolitre de vin, il faut, en général, 130 à 
140 kilogrammes de raisin, suivant les cépages, ou, encore, il faut 3 hecto- 
litres de vendange pour produire 2 hectolitres de vin. 

Le vin de pressurage est plus coloré que le vin de goutte au début de l'o- 
pération ; il est moins coloré vers la fin. La composition de ces deux vins 
est à peu près la même, sauf en ce qui concerne le tanin : le vin de presse 
est beaucoup plus riche en tanin que le vin de goutte. 

En général, on mélange les vins de presse et les vins de goutte, sauf pour 
les grands crus. 

Fermentation secondaire. —Le pressurage étant terminé, le vin obtenu (vin 
de goutte et vin de presse) est mis en fûts. Ce vin renferme encore un peu 
de sucre qu'il faut faire disparaître par fermentation ; mis en fût, le vin, 
qui contient des levures ranimées par l'aération produite pendant le trans- 
vasement, fermente très lentement; cette fermentation est appelée fer- 
mentation secondaire. Il se produit un dégagement de gaz carbonique qui 
oblige le viticulteur à ne pas boucher hermétiquement les fûts ; on ferme 
simplement le fût avec une feuille de vigne ou une feuille de papier, sur 
laquelle on met du sable, ou, ce qui vaut mieux, on emploie une bonde spé- 
ciale. V. BONDE. 

Quand la fermentation secondaire est terminée, on ferme le tonneau avec 
une bonde tronconique en bois de chêne. 

Vinification des vins blancs. — La vinification des vins blancs (fig. 2392) 
diffère de celle des vins rouges en ce que le moût ne fermente pas en présence 
de la rafle et des pellicules et, en conséquence, le pressurage a lieu ici avant 
la fermentation. Le moût de raisin blanc ne fermentant pas avec les rafles 
et les pellicules, ne peut dissoudre par macération dans la cuve (comme 
les moûts de raisin rouge) les principes odorants ou autres que contient la 
pellicule ; aussi faut-il laisser mûrir le raisin blanc le plus possible (et 
même dépasser la complète maturité) pour que ces principes commencent 
à se dissoudre dans les grains de raisin. Les vins provenant de raisins 
blancs vendangés avant une très complète maturité sont acides et sans finesse. 

Foulage. — On foule les raisins blancs comme les raisins rouges, mais 
le moût obtenu étant visqueux il est nécessaire de pratiquer un foulage 
plus complet. 

L'égrappage des raisins blancs n'a jamais lieu ; il serait nuisible, car la 
rafle ete plus tard le pressurage en ménageant des interstices pour la 
sortie du liquide. 

Pressurage. __ I] a lieu immédiatement après le foulage ; la vendange 
écrasée par le fouloir tombe au fur et à mesure dans la cage du pressoir, 
située au-dessous. Il doit être fait rapidement, de façon à laisser le moins 
longtemps possible le jus au contact dii marc pour empêcher la coloration 
du moût en jaune. La pression doit être très énergique pour faire couler 
le moût, parce que ce dernier, étant visqueux, s'écoule difficilement; mais 
elle doit être lente au début pour que le moût puisse bien filtrer à travers 
le marc et s'écouler au dehors. 

Egouttage. __ Dans les celliers importants on laisse le marc s'égoutter 
pendant quelque temps dans des cages rectangulaires, garnies de toiles 
métalliques à piailles de 1 centimètre, appelées égouttoirs. 

Dans les celliers ordinaires on peut transformer un foudre en égouttoir; 
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au milieu du foudre on place un panier en métal grillagé (sorte de toile 
métallique), que l'on fait communiquer au dehors par un tuyau ; le marc 
est jeté au-dessus du panier, le moût passe à travers le grillage et sort par 
le tuyau ( fig. 2394). 

Débourbage. — Le moût obtenu contient des impuretés (fragments de 
pellicules, rafles, matières étrangères, etc.), dont il faut le débarrasser. 
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FIG. 2394. — Foudre transforme en égouttoir. 
A. Mares; B. Cage grillagée; C. Écots ément des moûts. 


L'opération qui consiste à séparer le moût des impuretés s'appelle débour- 
bage. Plusieurs procédés de débourbage sont usités : le débourbage par le 
repos, le débourbage par collage, le débourbage mécanique. 

Le débourbage des moûts par le repos est le plus simple et le plus pra- 
tique ; le liquide est mis en repos dans une cuve pendant six à vingt- 
quatre heures, suivant les moûts. Mais, surtout dans les régions du Midi, la 
fermentation pendant ce repos peut se produire et les bulles de gaz carbo- 
nique peuvent soulever les lies ou les tenir en suspension. Pour arrêter 
toute fermentation on pratique alors un mutage. 

Le débourbage par collage se pratique comme un collage ordinaire 
(V. COLLAGE). Pour aider la chute des matières en suspension, on a em- 
ployé le sable, le kaolin, etc., dont la chute est rapide. 

Le débourbage mécanique se fait soit par famisage, soit par turbinuge. 

Citons, à titre d'exemple de tamisage, le débourbeur de Mabille. V. DÉ- 
BOURBEUR. 

Le turbinage consiste à faire passer le moût dans une turbine analogue à 
celles qui ont été employées pour l'écrémage du Jait. 

Amélioration des moûts. — Tout ce que nous avons dit pour l'amélio- 
ration des moûts concernant la vinification en rouge s'applique au moût 
obtenu avec les cépages blancs. 

Entonnage. — Le moût suffisamment éclairci par le débourbage est mis 
dans des tonneaux, où il subit la fermentation. Ces tonneaux contiennent 
généralement de 150 à 200 litres environ; s'ils sont plus grands, les vins 
se clarifient moins bien et vieillissent moins vite, parce que les échanges 
gazeux qui ont lieu à travers les parois en bois se font moins bien On 
emploie des fûts en chêne neuf. Ces fûts sont lavés préalablement à l'eau 
bouillante pour faire gonfler le bois et dissoudre l'excès de tanin et quel- 
ques autres matières; un fût neuf, en effet, peut céder jusqu'à 100 grammes 
de tanin par hectolitre, quantité dix fois supérieure à celle qui est néces- 
saire au vin. 

Fermentation. — La fermentation du moût doit se faire à une température 
aussi basse que possible, vers 18 degrés; elle dure quinze jours à trois se- 
maines ; on obtient ainsi des vins moins colorés, plus fruités qu'à haute 
température. 

Pendant cette fermentation plus ou moins tumultueuse, il se forme une 
sorte d'écume, que certains viticulteurs font sortir du fût en remplissant ce 
dernier plus ou moins. Cette pratique, appelée dégorgeage ou guillage, est 
plutôt mauvaise, parce que cette écume, en s'échappant au dehors, mouille 
le fût, s'aigrit et attire beaucoup de moucherons transporteurs de ferments 
acétiques. 

D'après M. Laborde, «le dégorgeage a incontestablement les avantages 
du débourbage ; mais il est une cause d'une perte de vin quelquefois très 
importante, si la fermentation est très tumultueuse. Au point de vue pra- 
tique, ce procédé est d'autant plus facile à appliquer que la température est 
plus basse au départ de la fermentation. Aussi en Bourgogne, en Cham- 
pagne et autres contrées à climat analogue, le guillage est-il plus courant 
que dans le Bordelais. 

« Pour les vins de Sauternes, on évite absolument le dégorgeage, car le 
vin ayant beaucoup de valeur, les pertes qui en résulteraient ne seraient 
pas compensées par l'augmentation de qualité, assez peu sensible dans ce 
cas; d'autre part, il pourrait avoir souvent l'inconvénient de trop ralentir 
la fermentation. Quand on cherche, en effet, à conserver du moelleux dans 
les vins qui ont une tendance à perdre complètement leur marc, le dégor- 
geage est tout indiqué, parce qu'il chasse à l'extérieur une proportion très 
notable des levures produites. 

« Tandis que, si l'on tient à obtenir des vins absolument secs, on doit éviter 
cette perte de levures, et même, pour activer leur action, il est bon de faire 
plonger, dès le début, les écumes de la surface du moût en agitant avec une 
baguette. 

« Lorsque la fermentation tumultueuse est terminée (ordinairement au 
bout de huit jours environ), c'est-à-dire lorsque le bouillonnement cesse, on 
ajoute du moût fermenté, afin que les écumes déposées sur la paroi interne 
du tonneau soient mouillées et ne puissent s'aigrir ; puis on place sur 
chaque tonneau une bonde bourguignonne (V. BONDE) empêchant l'air d'en- 
trer, tout en permettant au gaz carbonique de se dégager ; elle est remplacée 

au bout de quinze à vingt jours par une bonde ordinaire. » 

Achèvement et maturation du vin blanc. — La fermentation étant ter- 
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minée, on laisse le vin blanc en fût et on descend ce dernier en cave, où il 
se refroidit et où la température ne doit pas être inférieure à 4 degrés. 
Sous l'action du froid (au moins pendant trois semaines à un mois), le vin 
blanc se clarifie ; de la crème de tartre ou bitartrate de potasse, les lies, les 
levures et autres matières en suspension se précipitent au fond du fût. 

Lorsque le vin est clair on le sépare de sa grosse lie par un soutirage, 
soit en février si les moûts ont été débourbés, soit en décembre si les moûts 
n'ont pas été débourbés. Ce premier soutirage 8e fait à l'air libre ; les autres 
soutirages se font autant que possible à l'abri de l'air et dans des fûts légè- 
rement méchés pour empêcher le jaunissement du vin. V. SOUTIRAGE. 

Vin blanc fait avec des cépages rouges. __ On obtient du vin blanc 
avec des cépages rouges en séparant rapidement le jus du raisin, qui est 
incolore, d'avec les pellicules, avant que la matière colorante que ces der- 
nières contiennent n'ait eu le temps de se dissoudre dans l'alcool résultant 
de la fermentation. V. RAISIN. 

Lorsqu'on sépare le jus de raisin d'avec les pellicules, il faut avoir le 
soin de ne pas déchirer les cellules internes de ces pellicules qui laisseraient 
ainsi échapper une partie de la matière colorante ; il faut aussi que la sépa- 
ne se lieu avant tout commencement de fermentation qui produirait de 

alcool. 

Foulage. __ Les raisins aussitôt cueillis sont foulés avec un fouloir dont 
les cylindres sont suffisamment écartés pour ne pas écraser les pellicules 
et mettre la matière colorante en liberté. 

La vendange foulée est ensuite égouttée soigneusement. Le liquide obtenu, 
peu ou pas coloré, donne des vins bancs n'ayant pas trace de couleur rouge. 

Pressurage. La vendange égouttée est pressée rapidement en faible 
épaisseur (1 mètre au maximum), afin que le moût reste le moins long- 
temps possible en contact avec le marc. Le moût obtenu est légèrement 
coloré en rouge : il est nécessaire de le décolorer, comme nous l'indiquerons 
plus loin. 

Le marc restant sur le pressoir est émietté à nouveau, puis pressé à nou- 
veau (deuxième pressurage) ; on obtient ainsi un moût trop coloré en rouge : 
pour qu'il puisse servir à faire du vin blanc ; on le fait fermenter à part pour 
obtenir du vin rouge. 

Débourbage. __ On débourbe soigneusement le moût provenant du pre- 
mier pressurage pour qu'il ne contienne pas des fragments de pellicules 
rouges, dont la matière colorante entrerait en dissolution dans l'alcool au 
fur et à mesure que ce dernier se formerait pendant la fermentation. 

D'après Pacottet, avec l'aramon, 100 kilogrammes de moût donnent 


654 70:1itreS": ssssesstnésrnermnnensnnens ein de moût blanc. 
TOR TS = A MR ER UN nee UD ES 
SAS — _ très coloré. 


En Champagne, les moûts d'égouttage et de premier pressurage réunis 
donnent un liquide presque incolore, si la vendange n'est pas très mûre, et 
la faible coloration disparaît au moment du soutirage, par suite d'oxydation. 

Décoloration des vins tachés. — Malgré les précautions prises il peut 
arriver que le vin blanc obtenu avec des cépages rouges soit légèrement 
coloré, qu'il soit (comme disent les viticulteurs) taché. Il est alors néces- 
saire de le détacher, de le décolorer avec du noir animal pur ou charbon 
purifié. D'après le décret du 19 août 1921, la clarification des vins blancs 
tachés au moyen du charbon purifié est permise, mais à la condition que 
ce charbon soit « exempt de principes nuisibles et non susceptible de céder 
au vin des quantités appréciables d un corps pouvant en modifier la compo- 
sition chimique ». Mais il importe de ne pas confondre la clarification 
ainsi permise avec la décoloration des vins, laquelle est formellement inter- 
dite. Autrement dit, les seuls ‘tins susceptibles d'être légalement traités par 
le charbon purifié sont ceux dont la coloration n'est qu'accidentelle et non 
ceux qui sont normalement colorés. On fouette le vin taché avec du noir 
animal, lavé à l'acide et bien pur (dose de 20 à 50 grammes par hectolitre à 
l'état sec) ; avec le noir en pâte, il suffit de délayer dans du vin, tandis 
qu'avec le noir en pond il est prudent de chasser l'air contenu dans les 
pores par une ébullition d'un quart d'heure dans de l'eau ; on augmente 
ainsi le pouvoir absorbant du noir, en même temps qu'on évite l'oxydation 
énergique par le corps poreux. 

On emploie quelquefois, pour décolorer les vins tachés, le gaz sulfureux, 
mais on ne fait que masquer temporairement la couleur qui réapparait 
ensuite. 

Vins gris. — Ce sont des vins blancs un peu colorés faits avec des rai- 
sins rouges, comme nous l'avons dit plus haut, mais complètement pres- 
surés (vins d'égouttage et de presse réunis) ; le moût obtenu par foulage 
des raisins et recoupage des marcs sur le pressoir est mis à fermenter 
sans débourbage préalable ; le vin qui en provient est sensiblement coloré. 

Vins rosés.— Ils s'obtiennent généralement de la manière suivante : « Les 
raisins rouges, mélangés ou non à moins d'un cinquième de raisins blancs, 
sont foulés et mis en cuve de fermentation. On cherche à obtenir un départ 


Phot. H Roy, 
FIG. 2395. __ Essais des vins dans un laboratoire d'omologie. 
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rapide de la fermentation. Ouand cette dernière est bien établie, tumul- 
tueuse, mais avant que la matière colorante ait eu le temps de se dissoudre, 
on met bidementie moût en fûts, où la fermentation s'achève comme s'il 
s'agissait de vin blanc. 

Vin de deuxième cuvée ou vin de sucre. __ On les obtient en faisant 
refermenter des marcs en présence d'un mélange d'eau et de sucre. Les 
marcs utilisés sont des marcs qui ont été pressurés (marcs secs) ou des 
marcs non pressurés (marcS gras). La quantité de sucre ajouter est de 
17 grammes par litre et par degz é alcoolique que l'on veut obtenir. 

D'après la loi, quiconque veut se livrer à la fabrication des vins de sucre 
pour sa consommation familiale est tenu d'en faire la déclaration, trois jours 
a l'avance, ä la recette buraliste des contributions indirectes. La quantité de 
sucre employée ne peut être supérieure ä 20 kilos par membre de la famille 
et par domestique attaché à la personne, ni 20 kilos par 3 hectolitres de 
vendanges récoltées, ni au total a 200 kilos pour l'ensemble de l'exploitation. 

L'emploi du sucre prévu par la loi ne peut avoir lieu que durant la 
période des vendanges. 

La fabrication des vins de sucre n'est autorisée que pour la consomma- 
tion familiale. La fabrication et la circulation en vue de la vente sont inter- 
dites. La détention un titre quelconque de ces vins est interdite à tout négo- 
ciant, entrepositaire ou débitant de liquides. 

Le vin de goutte étant décuvé, il reste encore dans les marcs une quan- 
tité de vin égale à la moitié environ de celle du vin de goutte. Si on presse 
ces marcs, on obtient un vin de pressurage ; mais néanmoins, après un pres- 
surage, il reste encore du vin dans les marcs : le quart ou le cinquième du vin 
extrait par un pressurage. 

D'apres M. Andrieu, 100 kilos de marcs donnent environ 65 litres de vin 
de presse. Après le premier pressurage, il reste 100 — 65 = 35 kilos de 
marcs qui retiennent un quart ä un cinquième du vin de presse, soit envi- 
ron 16 litres. 

Supposons qu'une cuve a donné 30 hectolitres de vin de goutte et de 

. presse a 9 degrés. On veut ajouter au marc pressuré 200 kilos de sucre, 
c'est-à-dire le maximum que permet la loi. Quelle quantité d'eau faudra-t-il 
ajouter pour obtenir un vin de sucre ayant 7 degrés d'alcool ? 

1kg., 700 de sucre donnant 1 litre d'alcool, 200 kilos de sucre donneront 


200 . ; 
1700 = 117 lit. 6 d'alcoo! pur. 


Le te: de sucre devant avoir 7 degrés, on pourra obtenir 
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de vin, dont il faut retrancher 117 litres 6, représentant le volume d'alcool 
que donnera le sucre, ou 16 hectolitres 8 — 1,176 = 15 hectolitres 6 d'eau. On 
fait dissoudre le sucre dans toute l'eau ou une partie de l'eau que l'on 
désire mettre sur les marcs. Ne pas mettre le sucre directement sur les 
marcs : il se dissout mal et l'on a souvent ad bas de la cuve une disso- 
lution trop concentrée de sucre. (Comme sucre, employer de préférence le 
sucre ordinaire cristallisé et non du glucose, que l'on vend quelquefois frau- 
duleusement sous le nom de sucre de raisin.) 11 faut avoir le soin de ne pas 
ajouter de l'eau froide, qui arrête le développement des levures. Pour que la 
fermentation se fasse bien, il faut que la température de l'eau soit de 20 ä 
25 degrés, ce gne l'on obtient facilement en chauffant une partie seulement 
de l'eau. Il est nécessaire aussi d'aérer la levure au début, afin de la revivi- 
fier en quelque sorte et de faciliter sa multiplication ; il suffit pour cela d'aérer 
l'eau sucrée que l'on met dans la cuve en la répandant l'aide d'une 
pomme d'arrosoir, qui divise le jet et facilite l'aération. Lorsqu'on ne peut 
fabriquer les vins de sucre immédiatement après le pressurage (pour les 
vins faits en blanc) ou le décuvage (pour les vins rouges), il faut alors con- 
server les marcs ä l'abri de l'air on tasse fortement le marc dans des ton- 
neaux défoncés d'un côté ou des reservoirs quelconques 
et on recouvre la surface avec une couche de terre 
glaise bien battue ou avec une couche de plâtre, de 
façon qu'il ne se produise aucune fissure. Si l'on 
conserve les marcs à l'air, la matière colorante s'oxyde, 
devient insoluble et le vin de sucre est très faiblement 
coloré; de plus, il se forme des moisissures et des fer- 
ments acétiques qui nuisent aux vins de sucre. 

Vinification des vins par sulfitage. __ On utilise 
beaucoup l'acide sulfureux en vinification, principale- 
ment dans la vinification des vins ordinaires dans la 
région du Midi. V. SULFITAGE. 

Vinification des vins mousseux. — V. MOUSSEUX. 

Vinification en commun dans les caves coopé- 
rati ves. — Les viticulteurs ont un grand intérêt à. ne 
pas procéder eux-mêmes la vinification, ä faire prati- 
que cette dernière dans des caves coopératives (fig. 

393). La vinification en commun permet d'augmenter 
la quantité et la qualité des vins, en usant des méthodes 
les plus perfectionnées de vinification ; elle réduit 
considérablement les frais et augmente par conséquent 
les bénéfices. La cave coopérative supprime les vins non 
logés, qui se vendent toujours au-dessous du cours, et 
les mal logés, dont on est obligé de se débarrasser ä n'im- 
porte quel prix. Elle permet la vente en commun qui 
facilite le commerce et elle rend disponibles, chez le 
vigneron, des locaux occupés par les caves particulières. Pour créer une 
cave coopérative, il faut des capitaux assez importants ; mais, une fois créée, 
pour la faire fonctionner il faut un fonds de roulement d'importance beau- 
"coup moindre. On peut trouver, pour la création de la cave coopérative, 
une partie des fonds nécessaires a l'Office national du Crédit agricole et 
obtenir des avances qui, d'après la loi du 5 août 1920, peuvent, sons cer- 
taines conditions, s'élever jusqu'à un maximum de six fois lé capital versé. 


Vino-colorimètre. Appareil servant déterminer l'intensité colo- 
rante des vins d'après une gamme de couleurs que sont susceptibles de 
prendre les vins. V. COLORIMETRE. 


Vinornêtre. __ V. VINOSCOPE. 


VitlOSCOPe Vinoinêtre. Appareil servant à déterminer le degré 
alcoolique d'un vin. Parmi les appareils de ce genre, nous pouvons citer le 
Vinoscope correcteur de Contassot (fig. 2396) basé comme le lignomètre 
sur le principe de la capillarité. On se sert de l'appareil de la manière sui- 
vante : 

1° Tenir l'appareil verticalement la pointe en bas, l'entc.nnoir en haut, rem- 
plir ce dernier avec de l'eau et laisser couler quelques gouttes par la pointe, 


1.__ Violette odorante. A. Coupe de la deitr ; B. Fruit mer. 
FIG. 2397. — Deux variétos de violettes. 
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secouer au. besoin le tube en fermant l'entonnoir avec le pouce si le liquide , 
ne s'écoule pas normalement, retourner l'appareil pour rejeter le liquide et 
le -poser sur une surface horizontale comme dans la figure 2396, d façon 
que le tube soit vertical. L'eau descend dans le tube capillaire et s'arrête ä 
un certain niveau. À ce moment faire glisser le curseur métallique de façon 
à amener le zéro de la réglette en face du 
point d'arrêt de l'eau. L'appareil est alors réglé 
pour le moment de l'expérience; 

2° Recommencer la même expérience avec 
le vin ä essayer en remplissant l'entonnoir 
moitié, laisser couler une eizaine de gouttes 
pour chasser l'eau restant de la première opé- 
ration, retourner l'appareil pour rejeter le 
liquide ut poser de nouveau l'appareil sur 
une surface horizontale (table). Le vin des- 
cend dans le tube capillaire ef s'arrête ä un 
certain niveau, qui indique sur la réglette 
graduée le degre alcoolique dece vin. Dans 
la figure, le liquide est arrêté en face le, 
chiffre 10, ce qui veut dire que le vin marqué 
10 degrés. 

Dans ces opérations l'on suppose que l'eau 
et le vin sont la même temperature, ä 1 ou 
2 degrés près. Il est facile de les y amener 
rapidement en plongeant un petit récipient 
contenant le vin dans l'eau qui servira au 
premier essai. 

Si la colonne de liquide dans le tube capil- 
laire est coupée par des bulles d'air, il faut 
recommencer le remplissage de l'entonnoir, 
car autrement les opérations seraient faussées. 
Après usage, il faut passer un peu d'eau pour 
chasser le vin qui viendrait faire un dépôt ä 
l'intérieur du tube capillaire ce qui fausserait 
les opérations ultérieures. tube doit être 
toujours propre et s'il s'encrasse il est bon d'y 
passer un peu d'acide azotique et de le rincer 
ensuite ä l'eau. 

Le vinoscope de Contassot présente l'avan— 
tage d'avoir la réglette mobile de correction, 
alors que les autres appareils de ce genre 
portent une g,raduation fixe sur le tube en 
verre, de sorte que si la température varie au- 
dessous de 15° centigrades, il faut faire une cor- 
rection basée sur des données approximatives. 


FIG. 2396. __ Vinoscope correc- 
teur de Contassot. 


Viog nier (vitio.). __ Cépage blanc des côtes du Rhône à souche moyenne, 
sarments grêles , feuilles moyennes ä sinus pétiolaire ouvert, grappe 
moyenne, assez serrée et grains moyens. Cépage de deuxième époque 
réclamant la taille longue et prospérant en sol aride et graveleux. Il pro- 
duit les vins estimés de Condrieu. 


Violariacées ou Violariees (bot.). — Famille de plantes dicotylédo- 
nes, ä corolle irrégulière, ayant pour type la violette. V. ce mot. 


Violette. Genre de plantes presque acaules, de la famille des viola- 
riacées (fig. 2397), ä feuilles alternes, pétiolées, ä fleurs souvent irrégu- 
hères, ä corolle dialypétale ä une pièce, l'antérieur se prolongeant en épe- 
ron. Les fleurs sont d'un violet plus ou moins fonce et quelquefois blanches; 


2.— Violette de Parme. 


elles sont généralement très odorantes. Les espèces indigènes et spontanées 
les plus connues sont les suivantes : la violette odorante (viola odorata) [1], 
la vtolette des chiens (viola canina), la violette des foréts  (viola sylves- 
tris), la violette élevée (viola elatior). 

La première, à cause de son parfum si fin et si pénétrant, est beaucoup 
cultivée dans les jardins et les cultures florales ; elle a donné, par variation, 
des races doubles et diversement colorées, parmi lesquelles on recherche 
celles à pédoncules longs et rigides. 

De ce nombre sont les suivantes : le Tsar, d'un violet foncé ; la ‘France, 
violet fohcé et luisant ; Avellan, violet purpurin vif ; princesse 
de Galles, d'un violet bleu; Luxonne, violette des quatre-saisons, Violet bleu 
et remontante. Ajoutons que Luxonne, princesse de Galles, le Tsar et 
la France ont des fleurs très grandes, couvrant parfois une pièce de 
5 francs. 

Parmi les doubles, nous signalerons : la violette de Parme 
lavande et très parfumée ; Marie-Louise, bleu lavande et blanc. 

La violette odorante et ses variétés sont d'une cudure très facile : multi- 
tiplication par éclats en sol riche et bien enseleillE. La fleur donne une 
essence spéciale par distillation, et les infusions de cette fleur ont des pro- 
priétés béchiques bien connues. 


(2), bleu 
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Viorne (bot.). Arbrisseau à feuilles opposées 
pétiolées, souvent non stipulées;. à fleurs régulières, 
groupées en corymbes ; à fruit en baie mono- 
sperme, appartenant à la famille des capriloliacees 
viburnées. 

Les trois espèces indigènes sont : la viorne 
flexible, vulgairement mancienne (viburnum lan- 
tana) [ /£g. 2398 1], à feuilles vertes en dessus, coton 
neuses en dessous, très commune dans les bois et les 
haies des sols calcaires ; la viorne obier (vibnrnum 
opulus) LE 2}, à feuilles très échancrées, à fruits 
d'un rouge vif, de la grosseur de la groseille cassis, 
et qui a donné un bel arbrisseau ornemental ; la 
viorne boule-de-neige, à fruits globuleux d'un blanc 
neige; la viorne tin (viburnum tinus), à feuilles per- 
sistantes, réclamant les climats chauds. Les deux 
premières viornes donnent des tiges très flexibles 
servant à faire des liens et des ouvrages de vannerie. 

Vipère (an. nuis.). — 
Genre de reptiles ophi- 
dienssolénoglyphes (fig. 
2400), comprenant une 
dizaine d'espèces propres 
à l'ancien monde. 

Les vipères sont des 
serpents très venimeux, 
aimant les terrains ro- 
cailleux ou broussailleux, 
ensoleillés. En hiver elles 
s'abritent dans les cavi- 
tés du sol, sous les pier- 
res, et s'engourdissent. 


F1G, 2399. __ Cueillette des boules _de neige (fleur de viorne) dans une culture forcée. 


Ces reptiles nagent parfaitement. Comme les couleuvres, les vipères ren- 
dent de grands services à l'agriculture, en détruisant les petits rongeurs 
nuisibles; mäïs ces services sont trop chèrement payés par les dangers 
qu'elles font courir à l'homme et aux animaux domestiques : aussi une 
parme est-elle accordée pour leur destruction. 

Les vipères ont une taille médiocre ; elles ne dépassent guère Om,70 de 
longueur, Leur tête est large, plate, triangulaire, nettement séparée du cou 
et gonflée aux tempes ; elle est couverte de petites écailles lisses, mélan- 


; 


F1G. 2400. __ Vipères. 


1. Aspic; 2. Péliade; 3. Tète de couleuvre vipérine : 4. Tète de vipère aspic; 5. Tete d'aspic 
montrant la glande à venin. 


1. Viorne flexible. A. Corymbe de fruits. 


VIORNE — VIPÈRE 


2. — Viorne obier. A. Fleur féconde. 


FIG. 2398. __ Deux variétés de viornes. 


gées de plaques frontales, plus grandes ; le front est marqué de deux petites 
bandes foncées formant un V; la pupille de l'œil est fendue verticalement, 
la queue est courte et fine. La teinte des vipères est très variable avec les 
individus et les régions; elle est d'un roux plus ou moins foncé, avec du 
jaune, du gris, du vert, du noir et du brun. Les vipères sont ovovivipares, 
c'est-à-dire que leurs œufs ne sont pas pondus :leur coque se rompt dans le 
corps de la mère, d'où les petits sortent vivants. 

L'appareil venimeux (5) se compose d'un organe de sécrétion et d'un 
organe d'inoculation. L'organe de sécrétion est formé de deux glandes 
salivaires modifiées, situées en arrière de l'œil ; leur partie antérieure 
s'amincit en un petit canal qui passe au-dessous de l'œil et aboutit à la base 
de la dent Celle-ci est creuse, légèrement recourbée, fine et pointue comme 
une aiguille. Les deux dents, ou crochets venimeux, que porte l'animal sont 
couchées contre le palais lorsque la bouche est fermée ; elles se redressent, 
prêtes à mordre, quand la bouche s'ouvre. Dans cette position, chaque 
dent vient s'ajuster sur l'extrémité du canal de la glande et, au même 
moment, une contraction du muscle qui entoure cette glande projette le 
venin jusqu'à la pointe de la dent; c'est lorsque les dents se retirent de 
la blessure que le venin s'écoule. Deux espèces principales de vipères ha- 
bitent la France : la pé- 
liade (vipera berus) et ; 
l'aspic (vipera aspis). 
L'aspic se distingue de 
la péliade par sa taille 
un peu plus forte, sa tête 
encore plus nettement 
séparée du corps et por- 
tant entre l'œil et la 
lèvre deux séries de 
plaques au lieu d'une 
seule, son museau car- 
rément tronqué et re- 
troussé, avançant sur la 
mâchoire inférieure ; 
l'extrémité de la queue 
est encastrée par une 
écaille, comme dans une 
sorte de cornet. L'aspic 
est surtout commun en 
Bourgogne et en Seine- 
et-Marne, dans la région 
de Fontainebleau. Les 
ennemis naturels des 
vipères sont les gros ra- 
paces diurnes, le héron, 
la cigogne, le hérisson. 

La morsure des vi- 
pères est toujours dange- 
reusæ parfois mortelle, 
surtout chez les enfants; 
sa gravité est variable 
avec la dose, la toxicité 
du venin, la région du 
corps atteinte. La toxi- 
cité augmente avec la | 
température, diminue au | 
moment de la mue ou à | 
la suite d'un jeûne pro- | a 
longé du serpent. Après 


-mOorsures 
À :CALMETT 


la morsure, il se produit FIG. 2401. — Trousse nécessaire à l'emploi du sérum 
de la rougeur autour du ue contenant RENE 

e LE . . Ampoule contenant le sérum ; Z. seringue en verre pour bnjec- 
point d inoculation, des tion ; 3. Canule métallique; 4. Tube protecteur de la canule., 


douleurs très vives vers 
la racine du membre 
atteint, une soif intense, une congestion des muqueuses, puis de la stupeut, 
de la somnolence ; le malade peut perdre connaissance, présenter des phé- 
nomènes d'asphyxie et la mort peut survenir. Si la morsure intéresse une 
veine, le venin, immédiatement entraîné dans le torrent circulatoire, dé- 
termine une coagulation du sang rapidement mortelle. 

Il est prudent, lorsqu'on excursionne dans les régions fréquentées par les 
vipères, de se protéger les jambes avec de fortes guêtres de cuir. 


TrllegRINE — VIS 


Soins en cas de morsure de vipère. — En cas de morsure, on doit immé- 
diatement serrer le membre mordu ä l'aide d'un lien ou d'un mouchoir, 
près de la morsure, entre celle-ci et le coeur. Il faut ensuite faire saigner 
la plaie et, si l'on n'a pas d'excoriations aux lèvres ou dans la bouche, la 
sucer vigoureusement, de manière ä en extraire le plus de venin possible ; 
enfin, il faut laver abondamment la plaie avec une solution de chlorure de 
chaux (1 gramme pour 60 grammes d'eau), ou ä la rigueur avec de l'eau de 
Javel : les composés chlorés détruisant le venin au contact duquel ils sont 
mis. La cautérisation au fer rouge ou à l'ammoniaque n'a d'autre résultat 
que de faire souffrir inutilement le patient. 

Après ce traitement abortif, il faut pratiquer au plus tôt le traitement 
curatif, qui consiste dans remploi du sérum antivemmeux du Dr Calmette 
(fig. 2401). Ce sérum est vendu en flacons de 10 centimètres cubes et se 
conserve indéfiniment, si le flacon est bien bouché et maintenu dans 
l'obscurité. 

Ce sérum doit être inoculé le plus tôt possible. L'injection pratiquée au 
plus tard quatre heures après la morsure suffit encore dans les cas les plus 
graves. On fait passer par aspiration le contenu du flacon dans une seringue 
ä injection hypodermique et on introduit profondément l'aiguille dans le 
tissu cellulaire du flanc droit ou du flanc gauche. On pousse le piston très 
lentement, de manière ä faire pénétrer tout le contenu de la seringue ert 
une minute environ et on retire brusquement l'aiguille. Les animaux 
domestiques doivent être piqués sur la peau du dos, entre les deux épaules. 

Si l'emploi du sérum est très tardif et si le malade a déjà éprouvé des 
symptômes d'asphyxie, il est prudent d'injecter double dose de sérum 
directement dans une veine superficielle. Il est indispensable de flamber, 
avant l'emploi, l'aiguille de la sgringue ou d'ébouillanter l'une et l'autre et 
de laver soigneusement la peau ä l'endroit où l'on veut pratiquer la piqûre, 
ou encore de passer un tampon de coton imbibé d'éther, de teinture d'iode 
ä l'endroit où va être faite la piqûre. 

Vipérine (bot.). — Genre de borraginées à feuilles alternes, couvertes 
de poils raides et piquants. A signaler la vipérine vulgaire (fig. 2402), à 
fleurs bleues, commune dans les sols arides et pierreux. Quelques especes 
sont cultivées au point de 
vue ornemental. 

Virgiller (bot.). — 
Genre de légumineuses pa- 
pilionacées, dont une es- 
pèce, le virgilier du Cap, 
est un arbre de 10 ä 15 me- 
tres. Son bois est employé 
en ébénisterie et ses feuilles 
donnent une sorte d'indigo. 
On l'utilise encore pour 
l'ornement des parcs. 


Virulence (méd. vé- 
tir.). — Propriété en vertu 
de laquelle certains micro- 
organismes déterminent, 
quand ils sont introduits 
dans un être vivant, des 
troubles morbides plus ou 
moins graves. 

La virulence des mi - 
crobes varie avec les toxi- 
nes qu'ils sécrètent et la 
résistance individuelle. V. 
PHAGOCYTOSE, SEÉROTHE- 
RAPIE, VACCINATION. 

Virus (n'id. vétér.). — | 
Nom donne aux agents d'in- 
fection dont le microbe est 
encore inconnu : tel est le 
cas des virus rabique, va- ; 
riolique, etc. 


VIS. — Pièce cannelée 


À 


l'hot. Faideau. 
FIG. 2402. — Vipérine vulgaire. 


en spirale, que l'on enfonce en la faisant tourner sur elle-même, soit dans, 


une matrice Hope écrou et taraudée en sens contraire, soit dans un 
milieu résistant (bois, etc.), par l'effet combiné de la pression et de la rota- 
tion ( fig. 2403). On nomme également vis une pièce semblable, mais fixe, 
autour de laquelle on fait avancer ou reculer un écrou, suivant qu'on le 
fait tourner dans un sens ou dans l'autre. 

La vis est un organe que l'on emploie pour produire entre deu.x pièces 
juxtaposées une pression très forte. Cet organe est constitué, quel que soit 
son pas, par un cylindre revêtu d'un filet qu'engendre le mouvement d'une 
figure polygonale dont le plan passe constamment par l'axe du cylindre, en 
même temps qu'un des côtés s'appuie sans discontinuité sur une génera- 
trice de ce cylindre. Pendant ce mouvement, l'une de ses extrémité décrit 
une hélice. 

On n'emploie père, pour engendrer le filet de la vis, que le triangle ou 
le rectangle : d'ou les noms de vis à filet triangulaire et de vis à filet carré 
(fig. 2404). 

Quand on fait tourner la vis sur elle-même, en lui faisant accomplir un 
tour complet, elle avance longitudinalement de l'intervalle qui se trouve 
compris entre deux spires de l'hélice, intervalle qui a reçu le nom de hau- 
teur du pas de vis. La vitesse de ce mouvement longitudinal et rectiligne, étant 
très faible, permet ainsi d'exercer de grandes pressions, de puissants efforts. 

La vis est tantôt fixe et tantôt mobile. Dans le premier cas, son mou- 
vement de rotation sur elle-même fait monter ou descendre l'écrou suivant 
la direction imprimée ä cette vis. Dans le second cas, l'écrou étant fixe, la 
vis monte ou descend en tournant sur elle-mérne. 

Il existe un très grand nombre de types de vis agricoles, dont beaucoup 
reçoivent journellement des applications. 

Les vis se fabriquent soit ä la main au moyen de tarauds et de filières, 
soit, le plus souvent, mécaniquement, en ayant recours ä des machines- 
outils que l'on appelle fours a jileter, taraudeuses, etc. Les vis ä métaux 
notamment, dont le corps est rigoureusement cylindrique, exigent des soins 
tout spéciaux et une fabrication nécessitant leur passage successif dans 
diverses machines-outils. Les vis ä bois, qui sont tronconiques, se fabriquent 
aussi en plusieurs opérations. 

Presse vis. __ V. PRESSE et PRESSOIR. 

VIS Sans fin. __ Ce genre de vis ( fig. 2404, 6) permet de transmettre le 
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mouvement de rotation d'un arbre ä un autre arbre occupant une position 
perpendiculaire ä celle du premier. C'est en quelque sorte un dérivé de l'enr 
e longueur, dont les spires, en 


grenage ä crémaillère. C'est une vis de peu 
petit nombre et légèrement incli- 
nées, engrènent avec une roue 
dentée calée sur un axe perpen- 
diculaire au sien ; la vis entraîne 
ainsi la roue dans son mouve- 
ment de rotation. 

Vis d'Archimède. — Cet ap- 
pareil (fig. 2405) est usité pour 
elever l'eau ä de faibles hau- 
teurs. La vis d'Archimède, em- 
ployée encore aujourd'hui, est 
constituée par une cloison mé- 
tallique dans laquelle est im- 
plantée une vis ä filet carré, 
reliée d'une part ä un noyau 
cylindrique qui en est l'axe, et, 
d'autre part, ä la surface cylin- 
drique servant d'enveloppe. Il 
est possible d'installer dans la 
longueur de l'appareil deux ou 
trois cloisons, dans le but d'al- 
longer le pas. Les cloisons de 
ce type de vis sont faites en une 
feuille mince de métal et se 
composent de disques annulaires 
que l'on fend suivant un rayon, 
et que Fon tord ensuite légère- 
ment dans le sens perpendicu- 
laire, de manière ä en former 
une sorte de tire-bouchon. En 
faisant tourner l'appareil sur 
son axe au moyen d'une mani- 
velle, on entraîne dans le même 
mouvement les cloisons, qui 
semblent alors se visser dans 
l'eau, tout en élevant peu ä peu 
le liquide. 

Vis hollandaise. __ La vis 
hollandaise ( fig. 2406) n'est, en somme, qu'une modification du précédent 
appareil. Dans ce type, l'enveloppe cylindrique est indépendante des cloi- 


FIG. 2403. — Vis ä bois. 
L A téte carrée; 2. A tee plate; 3. A idte runde. 


FIG. 2404. — Vis diverses. 
4. A filet carré; 6. A filet triangulaire; 6. Sans fin. 


FIG. 2406. — Vis hol/andaise. 


799 


sons et demeure fixe, tandis que ces cloisons se meuvent à l'intérieur du 
cylindre. 

Vis multiple. __ Ce genre de vis remédie à l'inconvénient qu'offre la vis 
sans fin de ne pas être une machine réciproque, c'est-à-dire que si la vis 
fait tourner la roue, par contre cette dernière ne peut faire tourner la vis. 
On supprime l'inconvénient ci-dessus en ayant recours à une vis multiple, 
c'est-à-dire à une vis sans fin munie de plusieurs filets qui agissent chacun 
sur une dent de la roue d'engrenage. 

Vis tangente. __ Cette vis est aussi une modification de la vis sans fin. 
Elle er. diffère en ce sens que la tranche de la denture de la roue porte une 
entaille en forme de gorge rappelant celle d'un tore qui embrasserait la vis. 
Il se produit entre la vis et la roue un contact absolu s'opposant à tout 
mouvement de recul : c'est pourquoi ce genre de vis est employé principa- 
lement dans les machines de précision. 


Viscosité.— Etat de ce qui est visqueux, gluant. Il est dû à la tension 
superficielle plus ou moins grande des molécules constituantes. Le lait et la 
creme ont des degrés de viscosité plus ou moins grands selon la proportion 
de caséine et d'acidité qu'ils renferment. La viscosité d'un lait se mesure 
avec l'éprouvette à écoulement capillaire (viscosimètre). 


Vison (z0ol.). — Sorte de putois sibérien à fourrure serrée, brune, lui- 
sante, courte; il est caractérisé par des pattes courtes, une queue longue et 
fournie ; il donne une fourrure estimée, classée après celle de la zibeline. 


Vitamines. — I. {ntroduction et historique. __ Lorsqu'on a voulu 
démontrer que les besoins alimentaires des animaux supérieurs pouvaient 
se trouver satisfaits par la consommation de substances grasses, azotées, 
hydrocarbonées et minérales chimiquement pures, on s'est aperçu que les 
régimes ainsi constitués n'étaient capables d'assurer d'une manière conve- 
nable, ni l'entretien des adultes, ni le développement des jeunes. 

L'on a reconnu ultérieurement que l'addition à ces aliments de substances, 
non définies chimiquement, contenues dans certaines parties des aliments 
naturels, faisait disparaître les inconvénients de pareils régimes, et on a 
donné le nom de vitamines à ces substances, dont la nature chimique, 
malgré les nombreux travaux auxquels cette question a donné lieu, demeure 
encore pour le moment mystérieuse. 

Forster (1873), Lunin (1881), Socin (1891), Steep (1909), essayant de nourrir 
des souris, soit avec des régimes artificiels (lait synthétique), soit avec des 
aliments purifiés par épuisement au moyen de l'alcool et de l'éther, consta- 
tèrent que de tels régimes amènent rapidement la mort des animaux; mais 
que, dans le cas, par exemple, des aliments épuisés par les solvants des 
graisses (éther), il était possible de les maintenir en santé pendant d'assez 
longues périodes en leur restituant les matières grasses ainsi éliminées. 

Hopkins (1912) montra qu'avec les régimes artificiels composés de ca- 
séine, de sels, d'hydrates de carbone et de graisses, consommés à des doses 
représentant un apport énergétique suffisant, le rat blanc jeune cessait de 
croître et mourait en quelques semaines, mais que l'addition de petites 
quantités de lait à ces régimes artificiels amenait une véritable résurrection 
hors de proportion avec la quantité d'énergie apportée. 

Après une longue suite de travaux, Osborne et Mendel, d'une part, Mac 
Collum et Davis, d'autre part, parvinrent à constituer par voie expérimen- 
tale des régimes susceptibles d'assurer à la fois la croissance, l'entretien et 
la reproduction chez le rat blanc. 

Dans un autre ordre d'idées, Eykman (1897), Théobald Smith (1895) et 
Holst et Frohlich (1907) reproduisent expérimentalement chez de petits ani- 
maux (pigeons, poules, cobayes), par privation de ces substances hypothé- 
tiques, des états pathologiques dont les symptômes rappelaient ceux de 
certaines maladies humaines, comme le béribéri et le scorbut. Ils trou- 
vèrent le moyen de faire cesser ces accidents par l'addition aux régimes 
reconnus nocifs, d'une part, du péricarpe du grain de riz, et, d'autre part, 
d'une petite quantité d'aliments frais (chou, jus d'orange). 

Il semble, a l'heure actuelle, que les accidents provenant des régimes 
synthétiques et leur guérison peuvent s'expliquer par l'absence ou la pré- 
sence de trois substances ou de trois groupes de substances. 

1° La première substance ou le premier groupe de substances accom- 
pagne habituellement la matière grasse du beurre et les graisses renfer- 
mées dans les viscères animaux (foie, rein, cœur) ainsi que dans les graisses 
interstitielles du tissu musculaire. Dans l'ignorance où l'on se trouve de sa 
composition chimique, 
on lui a donné le nom 


de facteur À, soluble 160; 
dans les graisses, ou en- ! 
core de facteur antira- 50! 
chitique ; d 


2° La deuxième sub- 
stance se rencontre il 
dans la levure de bière, 
le germe des graines, la 
plupart des tissus ani- 130! 
maux. Elle a reçu le ! 
nom de facteur B, so- ! 
luble dans l'eau, de 120 
facteur antinévritique 
ou antibéribérique ; 

30 La troisième sub- 110 
stance ou le troisième 
groupe de substances 
existe dans les végétaux 
frais et dans certains 
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FIG. 2407. — Graphique se rapportant à l'analyse biologique. 
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tissus animaux frais. Soluble dans l'eau , elle prévient les accidents du 
scorbut. On l'a appelée facteur C, antiscorbutique. 

Ces trois groupes de substances ont reçu des appellations multiples qui 
montrent bien l'imprécision de nos connaissances a leur sujet. On a pro- 
posé et employé les termes suivants : 

1° Hormones alimentaires, expression qui a le défaut de préjuger de 
leur mode d'action qui n'est pas nécessairement analogue à celui des sécré- 
tions internes ; 

2° Facteurs « accessoires » de l'équilibre ou de la croissance, termes 
impropres puisqu'ils n'accordent à ces substances alimentaires essentielles 
qu'une importance secondaire ; 

3° Vitamines ou facteurs À, B, C, dénomination simple, mais qui a l'in- 
convénient de laisser supposer qu'il s'agit de fonctions chimiques ou de 
principes bien définis ; 

4 Vitamins, vitaliments, néologismes commodes mais inutiles. 

II. L'analyse biologique. — Pour démontrer l'existence d'une de ces 
substances ans un aliment déterminé, l'on dispose, à défaut d'un procédé 
chimique précis, d'une méthode biologique d'un caractère particulier, 
décrite pour la première fois par Mac Collum et Davis, et utilisée sous 
deux formes principales. 

Son principe est le suivant : une substance alimentaire quelconque étant 
donnée, il suffit, pour savoir si elle renferme l'un des trois facteurs 
A,BetC, de l'introduire dans un régime alimentaire connu, privé expéri- 
mentalement de ce principe. 

Suivant la manière dont se comporteront les animaux consommant ce 
mélange, on sera fixé sur la présence ou l'absence du facteur considéré 
dans l'alimentation étudiée. 

Soit un régime alimentaire composé de 20 pour 100 de caséine purifiée, 
de 4 pour 100 d'un mélange de sels minéraux, de 2 pour 100 de gélose, de 
15 pour 100 de beurre et de 59 pour 100 de fécule. Dépourvu du facteur B, 
il est incapable d'assurer l'équilibre du poids chez le rat blanc. Ajoutons à 
cette alimentation, en remplacement d'une égale quantité de fécule, 
1 pour 100 d'embryon de blé. Si les rats soumis à ce nouveau régime se 
comportent comme des animaux normaux, l'on sera fondé à conclure que 
l'embryon de blé a apporté aux autres composants de la ration le facteur B 
qui leur manque. 

On conçoit que l'on puisse opérer d'une manière analogue en ce qui con- 
cerne les autres facteurs, et qu'il soit possible même de rendre cette 
méthode, dans une certaine mesure, quantitative, en réduisant progressi- 
vement la dose de substance à étudier jusqu'à ce que l'on soit arrivé au 
seuil de son action. L'on pourra ainsi comparer la richesse en élément A, 
par exemple, de deux produits déterminés, en considérant les importances 
respectives de leur minima actifs. 

Une variante de cette méthode, qui s'applique surtout à l'étude biolo- 
gique des aliments naturels (graines, chair musculaire, lait, etc.), consiste à 
étudier les effets de ces aliments distribués seuls, et à compléter leur 
action, s'il ne suffisent à assurer eux-mêmes la croissance ou l'entretien 
des rats, par des sources connues de facteur À, de facteur B ou de fac- 
teur C. 

Au cours de ces études, il importe de bien se rendre compte que les 
accidents observés ne sont pas nécessairement dus à des avitaminoses, 
c'est-à-dire à des maladies ou accidents résultant du manque ou de l'insuf- 
fisance des vitamines nécessaires. L'on se souviendra, à ce propos, qu'une 
alimentation n'apportant que des matières protéiques qualitativement défec- 
tueuses, ou encore qu'une insuffisance, par exemple, des matières azotées 
ou minérales nécessaires, peuvent provoquer chez les êtres vivants des 
désordres qui se rapprochent de ceux causés par l'absence ou l'insuffisance 
des vitamines À, B et C. Au cours des expériences qui constituent l'analyse 
biologique, on aura soin d'éviter cette cause d'erreur en faisant entrer dans 
les rations d'épreuves les quantités et qualités de sels minéraux et de ma- 
tières azotées convenables. 

III. Etude du facteur À, soluble dans les graisses. — On reconnaît 
l'absence du facteur A dans un régime, complet par ailleurs, à l'arrêt plus 
ou moins rapide de la croissance des jeunes animaux soumis à cette alimen- 
tation. Cet arrêt de croissance s'observe au bout d'un temps plus ou moins 
long (de trois semaines à trois mois). Les sujets résistent d'autant moins 
à la privation de ce facteur qu'ils sont plus jeunes. A la longue, l'absence 
de facteur A dans un régime provoque la mort des jeunes animaux. L'arrêt 
de la croissance s'accompagne de troubles de la nutrition qui se manifestent 
extérieurement par un certain nombre de signes cliniques : pelage terne, 
hérissé, malpropre ; aspect souffreteux du malade, et parfois (dans 28 pour 
100 des cas, selon Si bhenson et Clark) de signes particuliers : tuméfaction, 
congestion des paupières, larmoiement, bientôt suivis par une ulcération 
de la cornée. On a donné à ces accidents oculaires le nom de xérophtalmie 
ou de kératomalacie. Tous ces troubles disparaissent rapidement après 
l'addition au régime d'une source quelconque de l'élément A. 

Chez les animaux morts par privation de ce principe hypothétique, l'on 
observe fréquemment dans les voies urinaires des calculs de phosphate 
de chaux. 

Les animaux adultes résistent beaucoup mieux que les jeunes à l'absence 
dans leurs aliments du facteur A. Toutefois, ils ne peuvent s'en passer. L'on 
a démontré que cet élément était plus particulièrement indispensable aux 
femelles pendant la période de reproduction (gestation et allaitement). 

On rencontre le facteur A dans les parties des végétaux et des animaux 
qui vivent d'une existence physiologique active (tissus jeunes en voie de 
prolifération, tissus glandulaires en activité, etc.). Chez les végétaux, 
il semble associé d'une manière assez constante à certains pigments ( cas 
rotinoïdes). 

Bien que l'on ignore la nature chimique de ce corps ou de ce groupe de 
corps, ainsi que le mécanisme intime de son action sur les êtres vivants, on 
a pu étudier quelques-unes de ses propriétés physiques et chimiques. On 
sait qu'il est très sensible aux agents oxydants. Éxposées en couches 
minces à l'air, à une température de 15 à 20 degrés, les substances qui le 
renferment perdent leur activité. Par contre, en l'absence de l'air, il résiste 
à une température de 120 degrés, prolongée pendant quatre heures. Le 
contact de l'ozone le détruit presque instantanément. 

Il n'est ni dialysable, ni adsorbable. La saponification des matières 
grasses qui le contiennent le laisse intact. On lui reconnaît les mêmes sol- 
vants que les graisses (éther, sulfure de carbone, etc.). 

IV. Le facteur B, soluble dans l'eau. — Chez le rat, l'absence exclu- 
sive du facteur B provoque une chute lente et progressive du poids, suivie 
au bout d'un temps plus ou moins long d'une chute rapide, bientôt suivie 
de la mort de l'animal. Un certain nombre de sujets manifestent de la pa- 
ralysie du train postérieur. 
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Chez le pigeon, le régime classique du riz glacé, c'est-à-dire débarrassé 
de son péricarpe et du germe, entraîne, en vingt-cinq, trente-cinq jours, qu'il 
soit administre par gavage ou non, une chute de poids très importante attei- 
gnant 30 à 40 pour 100 
du poids initial. Dans les 
derniers jours de l'exis- 
tence des animaux ca- 
rencés ( /i£. 2408), on 
enregistre des troubles 
paralytiques des pattes, 
et, dans les cas où la 
mort ne survient pas, 
un état d'asthénie pro- 
fonde, des troubles de 
l'équilibre caractérisés 
par la rétropulsion, la 
latéropulsion de la tête 
et des mouvements dé- 
sordonnés qui font pen- 
ser à des troubles soit 
cérébelleux (du cerve- 
let) , soit des Canaux - — 
semi-circulaires. On a 
donné à la maladie ex- 
périmentale caractéri- 
sée par ces symptômes le nom de polynévrite. Si le régime, au lieu d'être 
frappé de carences multiples, comme c'est le cas pour le riz (carence en 
matières minérales, en matières protéiques et en facteur A), n'est frappé que 
d'un minimum de carence (carence en levure de bière), on n'observe plus 
de chute de poids, mais seulement des accidents nerveux qui sont alors 
d'une manière constante des accidents de l'équilibre. Ces accidents, qui 
peuvent d'ailleurs être obtenus à répétition, cèdent rapidement, ou sont 
absolument prévenus par l'administration de levure de bière et de produits 
dérivés de cette dernière. Ils sont précédés de troubles profonds de la 
thermogenèse : le pigeon carencé en facteur B, au lieu de régler sa tempéra- 
ture aux environs de 42 degrés, ne peut la maintenir que vers 39-40 degrés. 

Des diverses théories proposées pour expliquer le mode d'action de cet 
élément, aucune ne semble avoir reçu jusqu'à présent la sanction de la véri- 
fication expérimentale. Pour les uns, ce principe jouerait un rôle dans les 
sécrétions digestives (Lumière) ; pour les autres, le facteur B serait un ali- 
ment électif des noyaux cellulaires (Portier). Il semble que les troubles 
observés à la suite de son absence soient les signes objectifs d'une utilisa- 
tion défectueuse des hydrates de carbone, sous l'influence de lésions 
dégénératives nerveuses. 

Certains savants admettent l'existence simultanée de deux principes : le 
facteur B proprement dit ou facteur de croissance, et un élément, dit antiné- 
vritique, qui accompagnerait généralement le premier. 

Funk a réussi à isoler de la levure de bière, de l'enveloppe externe ou 
à balle du riz, du cerveau du boeuf, une substance susceptible de guérir, 
en quelques heures, à la dose de quelques milligrammes, les accidents ner- 
veux de la polynévrite. Cependant cette substance ne paraît pas constituer 
uñe entité chimique définie. 

Après lui, de nombreux chercheurs ont abordé cette question de l'isole- 
ment chimique du principe actif, sans réussir à fournir la preuve, ni de la 
pureté chimique, ni de la valeur préventive ou curative du corps qu'ils 
réussirent à isoler. 

Le facteur B est soluble dans l'eau, insoluble dans l'alcool absolu, l'éther, 
le chloroforme et la benzine. Il résiste à la dessiccation simple à la tempé- 
rature de 100 degrés, lorsqu'il est en milieu acide ou neutre. Il est détruit 
plus ou moins rapidement à 110-120 degrés. Sa résistance à la chaleur 
parait d'ailleurs être fonction de la nature des combinaisons au sein 
desquelles il est engagé. 

Il résiste aux acides, même relativement concentrés (acide sulfurique à 
75 pour 100). Par contre, les alcalis concentrés (à froid), les alcalis dilués (à 
chaud), l'attaquent très rapidement. 

Il est dialysable et facilement adsorbé en solution acide ou neutre par le 
noir animal, l'hydrate de fer colloïdal et le silicate d'alumine. 

On le trouve en plus ou moins grande quantité dans tous les tissus 
animaux et végétaux. Seuls, les tissus de réserve proprement dits et les 
tissus de soutien en sont dépourvus. 

V. Le facteur C, antiscorbutique. -_ Contrairement aux autres facteurs, 
qui sont indispensables au développement normal des diverses espèces 
d'animaux supérieurs, l'absence de ce troisième principe est beaucoup plus 
nuisible à l'homme, au singe et au cobaye qu'aux rats et aux pigeons. 

Chez le cobaye, un régime scorbutigène (avoine et son, avec lait stérilisé) 
provoque une perte de poids comparable à celle qu'entraîne la suppression 
du facteur B, mais la symptomatologie du scorbut expérimental tel qu'il est 
obtenu chez le cobaye avec divers régimes, — avoine, son, foin, avec ou 
sans addition de lait stérilisé, de chlorure de sodium, de levure, de façon à 
rendre le régime complet, — montre que la perte de poids qui accompagne 
l'emploi de régimes frappés de carences multiples n'est pas un symptôme 
essentiel de cette affection. 

Les signes du scorbut artificiellement provoqué apparaissent chez cet 
animal au bout de dix-sept à vingt-deux jours ; la mort survient du 
vingt-troisième au trentième jour. Au début, les articulations des sujets 
atteints (poignet, jarret, genou) sont gonflées et douloureuses. La marche 
devient difficile. Les animaux appuient la tête contre les parois de leur 
cage. Enfin, on peut observer un déchaussement caractéristique des dents. 
A l'autopsie, l'on trouve sur le cadavre des lésions hémorragiques sous- 
cutanées et musculaires, ainsi que des ulcérations du tube digestif. La moelle 
osseuse possède une coloration plus foncée que chez les sujets normaux. 

Les lésions du scorbut de 1 homme rappellent de très près celles du 
cobaye, bien que les hémorragies gingivales, fréquentes et caractéristiques 
chez l'homme, soient rares chez le cobaye. 

La distribution d'un aliment riche en facteur C fait disparaître rapide- 
ment les accidents du scorbut. On trouve ce principe dans les tissus 
vivants et frais, animaux et végétaux. Les tissus à l'état de repos physio- 
logique (semences des plantes phanérogames, par exemple) n'en contien- 
nent pas. 

Le facteur C est très peu résistant aux agents physiques et chimiques. La 
simple dessiccation à 1 air, le chauffage à 100 degrés le font disparaître. 
Il est très sensible à l'action des alcalis dilués. 

Il est soluble dans l'eau. Contrairement au facteur B, il ne peut être 
entrainé, ni par dialyse, ni par adsorption. 


” Cliché Etablissements Bylu. 
FIG 2908. __ Pigeon carencé (facteur B). 
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VI. Les principales sources de vitamines. _ A. Produits végétaux. 
— 1° Céréales et graines de légumineuses alimentaires. — D'une manière 
générale, les graines de céréales sont pauvres en vitamines A, un peu plus 
riches en vitamines B, et presque dépourvues de vitamines C antiscorbu- 
tiques. Ces vitamines paraissent localisées dans les couches les plus 
externes des grains, ainsi que dans l'embryon. C'est la raison pour laquelle 
le riz poli, privé de ses enveloppes et du germe, est si pauvre en ces diffé- 
rents principes. 

Lorsqu'on fait germer des graines, l'on augmente sensiblement leur 
pouvoir antiscorbutique, sans agir sur leurs teneurs en facteurs A et B. 

Il est curieux de constater que certaines semences, possédant des enve- 
loppes externes particulièrement chargées de pigments jaunes, sont plus 
riches en élément A que les graines non pigmentées (maïs jaune, millet). 

Les graines de légumineuses alimentaires (fèves, pois, haricots, lentilles) 
se rapprochent par leurs propriétés biologiques des céréales Elles seraient 
toutefois un peu plus riches en élément B que ces dernières. 

D'après ce que nous venons de dire, il est facile de se faire une idée des 
propriétés du pain, qui joue un si grand rôle dans l'alimentation humaine. 
Comme le grain de blé, dont il provient, cet aliment est relativement 
pauvre en vitamines ; il est d'autant plus pauvre que l'on a éliminé pour 
obtenir la farine, par des blutages appropriés, les parties externes du 
grain et l'embryon, c'est-à-dire les fractions de cet organe les plus riches 
en facteurs A et B. Pour cette raison, le pain n'est donc pas un aliment 
complet. Sa consommation exclusive paraît susceptible de provoquer à la 
longue des accidents de carence. 

2° Légumes verts et fourrages verts. — Les légumes verts, aliments de 
l'homme, et les fourrages verts, aliments du bétail, constituent la classe des 
produits d'origine végétale la plus remarquable par les propriétés biolo- 
giques de ses constituants. Ceux-ci sont à la fois riches en éléments A, B 
et C et constituent une excellente source de vitamines. 

En ce qui concerne les fourrages verts, il importe, au point de vue pra- 
tique, de se souvenir que les proportions de vitamines qu'ils renferment 
varient avec l'époque où ils ont été récoltés. D'une manière générale, les 
fourrages récoltes avant la floraison des plantes qui les constituent sont 
plus riches en facteurs A et B que ceux recueillis dans les conditions ordi- 
naires, c'est-à-dire au moment ou un peu après la floraison de ces mêmes 
plantes. Les éleveurs ont donc intérêt, pour cette raison, à couper leurs 
fourrages un peu plus tôt qu'à l'habitude, surtout s'il s'agit de nourrir des 
jeunes animaux dont l'organisme a de grands besoins en vitamines. 

3° Racines et tubercules. — Ces aliments sont, d'une manière générale, 
un peu plus riches en facteur A que les graines de céréales, mais ils en 
renferment toutefois moins que les fourrages et les légumes verts. Il 
semble, bien que le fait ne puisse être considéré comme absolument démon- 
tré, que la teneur de ces produits en élément A soit en relation avec l'im- 
portance dans les tissus végétaux considérés des pigments colorés du groupe 
du carotène (particulièrement abondant dans les carottes). Les racines ou 
tubercules les plus pigmentés constitueraient donc, d'après cela, les meil- 
leures sources de facteur A de ce groupe. 

Les racines et les tubercules, d'autre part, constituent d'assez bonnes 
sources de vitamines B et C. 

4° Fruits. — Les propriétés antiscorbutiques du jus de fruits frais (citron, 
raisin, etc.) sont bien connues et utilisées en médecine humaine. Mais tous 
les fruits ne jouissent pas au même degré de ces propriétés. Certains d'entre 
eux, comme la banane, sont très pauvres en facteur C. 

Les fruits peuvent être considérés comme d'assez bonnes sources de l'élé- 
ment B. Leur teneur en facteur A varie beaucoup d'un fruit à l'autre ; les 
fruits très pigmentés, comme la tomate, paraissent les plus riches en cet 
élément. 

5° Produits végétaux industriels. — Dans cette classe, nous avons fait 
figurer les produits extraits par l'industrie humaine de certains végétaux. 
Parmi ceux-ci nous mentionnerons les déchets de meunerie, les produits 
et sous-produits de l'huilerie, ainsi que le vin et la bière. 

Dans la fabrication courante des farines destinées à l'alimentation hu- 
maine, on élimine les parties les plus colorées et les plus dures des grains ; 
celles-ci, sous des noms divers (sons, issues), servent à l'alimentation 
du bétail. 

Or, nous avons vu précédemment que ces parties sont les plus riches en 
vitamines. Par conséquent, les déchets de meunerie ont une valeur biolo- 
gique supérieure à celle des graines de céréales dont ils proviennent. 

Les huiles livrées à la consommation humaine par les huiïleries indus- 
trielles sont presque dépourvues de vitamines. Par contre, les tourteaux, 
qui constituent les sous-produits de cette industrie, ont des propriétés bio- 
logiques voisines de celles des graines ou des fragments de plantes corres- 
pondants (arachide, sésame, coprabh, gluten de maïs, etc.). Ils renferment 
d'assez notables quantités d'élément B, mais paraissent pauvres en fac- 
teur A. 

Dans cette catégorie, l'huile de palme, qui entre pour une part impor- 
tante dans l'alimentation de certaines populations noires, semble faire 
exception à la règle précédente ; elle se montre notablement riche en facteur A. 

Enfin, en ce qui concerne le vin et la bière, il convient de signaler le 
pouvoir antiscorbutique de ces boissons, lié à leur teneur en facteur C. 

B. Produits animaux. — 1° Viande de boucherie et viscères. — Le tissu 
musculaire des animaux, qui constitue la partie comestible de la viande de 
boucherie, ne renferme que des quantités faibles des facteurs A et B ; il 
serait un peu plus riche en facteur C. 

Par contre, les viscères (foie, rein, coeur, notamment) ont des propriétés 
biologiques bien supérieures à celles de la viande proprement dite. 

2° Graisses animales.— Les graisses animales (suif, saindoux) sont assez 
pauvres en éléments A, B, et ne paraissent pas renfermer le facteur C. 

Leur teneur en vitamines paraît d'ailleurs liée dans une certaine mesure 
au régime alimentaire des animaux dont elles proviennent. Un animal 
engraissé au pâturage, par conséquent avec de l'herbe riche en facteurs 
À et B, aurait une graisse renfermant plus de vitamines qu'un animal de 
même espèce, simplement nourri à l'étable avec des pailles, des grains et 
des tourteaux. 

3° Poissons. — Les extraits d'organes de certains poissons sont très 
riches en facteurs A et C (huile de foie de morue) ; pour cette raison, on les 
utilise, en médecine humaine. 

La chair des poissons renferme des quantités variables de facteur A. On a 
remarqué que les poissons à chair grasse sont plus riches que les autres 
en cet élément. 

Le traitement industriel qu'on fait subir à certaines huiles de pois- 
sons pour les rendre comestibles fait disparaître la vitamine A qu'elles 
contiennent. 
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4° Le lait et les produits de la laiterie. — La question de la présence des 
vitamines dans le lait a jusqu'à présent fait l'objet d'un grand nombre de 
travaux, ce qui se justifie par la place que tiennent ce produit et ses déri- 
vés dans l'alimentation humaine. 

Il résulte de l'ensemble de ces recherches, qui se rapportent surtout au 
lait de vache, que le lait frais renferme des quantités moyennes de vita- 
mines À, B et C. Ces quantités varient d'ailleurs, pour un même animal, 
avec les propriétés biologiques de la ration de celui-ci. Pour cette raison, 
les laits provenant de vaches nourries à l'étable, avec des aliments secs, 
sont moins riches en facteur A et en facteur C que les laits d'animaux 
nourris à l'herbage. Des variations, à la vérité moins importantes, 
auraient été constatées dans la teneur du lait en facteur B. 

L'on ne saurait trop insister sur la valeur pratique de cette observation, 
qui a pu être faite, non seulement sur les vaches laitières, mais encore sur 
les petits animaux d'expérience (rats, cobayes). On peut en déduire, en 
effet, que les propriétés biologiques défectueuses de la ration d'une femelle 
laitière peuvent réagir d'une manière indirecte sur le nourrisson de celle-ci, 
en provoquant chez ce dernier des accidents de carence. 

Le beurre est justement considéré comme une excellente source du fac- 
teur À, Toutefois, il renferme moins de vitamines A que la totalité du lait 
dont il provient. Autrement dit, les divers procédés utilisés en beurrerie 
entraînent la perte d'une certaine fraction de l'élément A renfermé dans le 
produit traité. 

On a observé que les beurres d'hiver étaient moins riches en vitamines 
que les beurres d'été, ce qui confirme ce que nous avons vu précédem- 
ment, relativement à l'influence de la ration des animaux sur les propriétés 
biologiques de leur lait. 

Le lait écrémé, aussi riche en éléments B et C que le lait originel, est 

auvre en facteur A. Le babeurre possède à peu pres la même valeur bio- 

ogique que le lait écrémé. 

Enfin, on a observé que les fromages gras renferment de petites quan- 
tités de vitamines A ; par contre, les fromages maigres n'en contiennent 
pour ainsi dire pas. 

5° Les œufs, le miel. — Les œufs renferment des quantités moyennes de 
l'élément À, des quantités plus fortes de l'élément B. Par contre, ils parais- 
sent dépourvus de vitamines C. 

Les résultats des études entreprises jusqu'à présent sur le miel ne sont 
pas favorables à la présence de vitamines dans cet aliment. 

C. Atténuation des propriétés biologiques des aliments sous l'influence des 
procédés de préparation et de conservation. — Les procédés utilisés pour la 
préparation et la conservation des aliments de 1 homme et des animaux 
mettent en jeu l'action de certains agents physiques (chaleur, lumière, etc.) 
et chimiques (oxydation). Or,, comme nous 1 avons vu précédemment, 
ces divers agents altèrent les vitamines. Par conséquent, l'on s'explique 
pourquoi l'emploi de ces procédés est susceptible de nuire plus ou moins 
aux propriétés biologiques des aliments conservés. 

1° Dessiccation. __ La simple dessiccation à l'air, telle qu'elle est utilisée 
dans la préparation des foins, ne change que fort peu la teneur en vita- 
mines des fourrages. Toutefois, la conservation ultérieure à l'air libre des 
foins récoltés semble entraîner à la longue une atténuation plus ou moins 
marquée du facteur A. 

2° Cuisson.— La cuisson des légumes diminue plus ou moins leur valeur 
antiscorbutique (facteur C), sans toucher notablement au facteur A. 

Le facteur B, en raison de sa solubilité, passe en partie dans l'eau de 
cuisson. Si l'on rejette celle-ci de la consommation, il en résulte un appau- 
vrissement de la valeur biologique du légume considéré. 

3° Stérilisation. — Le chauffage en vase clos, au-dessus de 100 degrés, 
altère d'abord le facteur C, puis l'élément A. Le facteur B semble 
plus résistant, En raison de l'altération de leurs propriétés biologiques, la 
consommation exclusive d'aliments stérilisés peut entraîner, chez l'homme 
et les animaux, l'apparition de troubles très graves. 

VII. Les vitamines et leurs rapports avec l'alimentation humaine. 
— On a observé depuis longtemps, chez l'homme, des désordres patholo- 
giques pouvant se terminer par la mort, à la suite de la consommation pro- 
longée d'aliments ayant des propriétés biologiques défectueuses. Certaines 
de ces maladies rappellent, par leurs symptômes, les troubles d'avitaminose 
des petits animaux d'expériences soumis à des régimes carencés. D'une 
manière générale, les désordres 
ainsi provoqués disparaissent à #" SERRE 
la suite de l'addition au régime ad 
des malades d'aliments riches en 
facteurs À, B et C. 

1° Xérophtalmie. __ On a cons- 
taté, chez les jeunes enfants sou 
mis à un régime dépourvu du 
facteur À, des altérations des mi- 
lieux optiques, notamment des | 
ulcérations de la cornée ( fie. 2409), 
qui rappellent d'une manière frap- 
pante la xérophtalmie expérimen- 
tale des jeunes rats. L'addition au 
régime de lait, d'huile de foie de 
morue, guérit rapidement ces ac- 
cidents ; 

2° Béri-béri. — On désigne sous 
ce nom une affection commune 
chez les peuples d'Orient, carac- 
térisée souvent par des accidents 
nerveux, et qui rappelle la poly- 
névrite expérimentale des oiseaux. 
Elle parait rovoquée par un 
manque du fâeur B dans l'ali- 
mentation des malades. 

3° Pellagre. __ La pellagre est 
une maladie complexe, dans la- 
quelle la privation de vitamines 
n'est pas seule à jouer un rôle. 
Elle serait due à un manque de 
l'élément A et de l'élément B, compliqué par des défectuosités de l'ali- 
mentation minérale, ainsi que par une affection bactérienne surajoutée. 
On l'observe fréquemment chez les peuples dont le maïs constitue la nour- 
riture prédominante. Un régime alimentaire riche en vitamines contribue 

efficacement à sa guérison. 

4° Scorbut. — Le scorbut est un mal qui atteint souvent les coloniaux, les 


F1G. 2409. — Tête d'enfant atteint 
de xérophtalmie. 

(Cet enfant était nourri avec du lait écrémé et il en 
est résulté un ulcère qui s'est développé sur le globe 
de l'œil. Ceci provient de l'absence Complète dans 
sa nourriture de la vitamine soluble dans les corps 
gras qui se rencontrent dans le beurre. Un lait con- 
tenant toute sa crème ou de l'huile de foie de mo- 
rue guériront cet enfant. Cette même maladie se 
déclare chez de jeunes rats nourris d'aliments privés 
de vitamine soluble dans les corps gras; ils sont 
promptement guéris par l'addition d'une très petite 

quantité de beurre à leurs aliments). 
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marins, les soldats, et, d'une manière générale, les humains qui consom- 
ment presque exclusivement des aliments conservés. On a également décrit 
chez l'enfant, sous le nom de maladie de Barlow, une forme spéciale de 
cette affection. On s'accorde généralement à reconnaître la privation du 
facteur € comme la cause du scorbut, Le jus d'orange et le jus de citron 
jouent le rôle de médicament préventif et curatif contre cette maladie. 

5° Rachitisme. — C'est une maladie caractérisée principalement par un 
ramollissement des os, entraînant une déformation du squelette. Son ori- 
gine serait complexe. Elle serait liée au manque de facteur À, ainsi qu'à 
une alimentation défectueuse en phosphore et en calcium, compliquée par 
une infection microbienne. 

6° Avitaminoses non définies. __ Des régimes trop pauvres en vitamines 
peuvent entraîner, en outre, des états maladifs mal caractérisés, qui ont 
pour principal inconvénient de placer l'organisme dans un état de moindre 
résistance et de faciliter son con ultérieure par les agents microbiens 
des grands fléaux sociaux (tuberculose, etc.). Ces états de précarence pla- 
cent l'organisme humain dans un équilibre instable. La moindre fatigue 
ADD RENRRe peut rompre cet équilibre et provoquer des accidents 
redoutables. 

On ne saurait trop insister pour cette raison sur les dangers d'une 
alimentation déficitaire en facteurs À, B et C, car ces  défectuosilés 
du régime risquent d'avoir leur répercussion, plus ou moins lointaine, non 
seulement sur l'individu lui-même, mais encore sur sa descendance, 
puisque le lait d'une femme mal nourrie est incapable d'assurer le déve- 
loppement normal du nourrisson qu'elle allaite. 

La prophylaxie de ces diverses maladies est simple. Pour éviter leur 
apparition, il convient de surveiller l'alimentation, d'éviter la prédomi- 
nance dans le régime des produits doués de propriétés biologiques dé- 
fectueuses. 

L'introduction, dans la ration, de légumes verts, de lait, et, d'une manière 
générale, d'aliments riches à la fois en facteurs A, B et C, jouit de pro- 
priétés préventives et curatives contre les accidents d'avitaminose. Pour 
cette raison, l'on a donné à ces produits le nom « d'aliments de protection ou 
de sécurité ». Les autres aliments qui ne partagent pas ces propriétés sont 
dits « aliments incomplets » (exemple : pain, viande, etc.). 

La découverte des vitamines peut expliquer les bons effets de l'huile de 
foie de morue chez les enfants, ainsi que le rôle des fruits frais dans la 
protection et la guérison du scorbut, Elle suggère qu'il convient de se 
ee de la consommation exclusive de farines trop pures ou d'aliments 
stérilisés. 

VIIL. Les vitamines dans l'alimentation des animaux.  __ Le nombre 
des recherches expérimentales effectuées dans le but de déterminer le rôle 
de la privation de vitamines chez les animaux de ferme est encore res- 
treint, mais les données recueillies jusqu'à présent fournissent matière à un 
certain nombre d'observations d'ordre pratique, susceptibles d'intéresser les 
agriculteurs. 

10 Alimentation des ruminants et des chevaux. - I] ne semble pas que, 
d'une manière générale, il y ait lieu de se préoccuper de la question des 
vitamines dans l'alimentation de cette catégorie d'animaux. Les fourrages 
courants paraissent suffire à ces organismes et leur apporter la totalité des 
principes dont ils ont besoin. Il parait néanmoins prudent de veiller 3% ce 
que les jeunes animaux de ce groupe reçoivent, à partir du sevrage, une 
quantité suffisante de fourrage riche en facteur A (foin de pré coupé de 
bonne heure, par exemple). Rappelons en outre que nous avons signalé 

récédemment que la teneur en éléments A, B et C de la ration influe sur 
a valeur biologique du lait de vache. 

Certains maladies des régions pauvres, connues sous le nom de « rachi- 
tisme » et d'«ostéomalacie », paraissent peut-être justiciables d'un déficit de ces 
principes, et particulièrement de l'élément A. Ce facteur À semble jouer un 
rôle dans la nutrition minérale ; lorsqu'il est absent de la ration, l'assi 
milation du calcium et du phosphore par l'organisme animal paraït grave- 
ment troublée. 

2° Alimentation des porcins. — Il semble qu'on puisse généraliser au cas 
du porc, tout au moins pendant le jeune âge, les résultats obtenus dans 
l'étude analytique des effets des avitaminoses chez les rats et les cobayes. 
Par conséquent, il y a lieu de se préoccuper d'assurer à ces animaux, sur- 
tout pendant la période qui suit le sevrage, une alimentation suffisamment 
riche en facteurs À, B et C. 

Des rations exclusivement composées de grains ou de dérivés de grains 
(sons, tourteaux) ne sauraient constituer à eux seuls un régime alimentaire 
complet pour les porcs en voie de croissance active. Il y a donc lieu de 
joindre a ces aliments, soit du lait écrémé, soit des fourrages verts, soit cer- 
tains tubercules, afin de leur apporter les éléments qui leur manquent. 

Il convient de veiller spécialement à l'alimentation des truies nourrices, 
en leur assurant, soit par le régime du pâturage, soit par la distribution 
d'autres aliments de protection, une quantité journalière suffisante de fac- 
teur A. 

3° Alimentation des volailles. __ On a étudié expérimentalement les effets 
de la privation des facteurs A et B chez certains animaux de ce groupe 
(poulet, pigeon, etc.), et l'on a reconnu que ces organismes étaient sensibles 
à la privation de vitamines. D'ailleurs, l'observation prouve que les vo- 
lailles recherchent d'elles-mêmes les larves d'insectes et les herbes vertes, 
qui constituent pour elles, comme pour l'homme, des aliments de protection. 

Les pâtées destinées à ces animaux, et particulièrement celles des poules 
pondeuses, devront donc renfermer des sources abondantes de facteurs A 
et B (fourrages verts hachés, abats de boucherie, etc.). 

4° Alimentation des chiens et des chats. __ La privation expérimentale de 
vitamines provoque, chez les chiens et les chats, des accidents caractéris- 
tiques. On peut en déduire, au point de vue pratique, qu'il ne faut pas 
négliger de fournir quotidiennement à ces animaux une petite uantité d'ali- 
ments de protection (lait, abats hachés et même légumes verts). 

5° Vitamines et fécondation. -_ Non seulement la privation de vitamines 
peut entraîner des troubles de l'état de santé chez l'animal, mais elle est 
susceptible de retentir en outre sur ses facultés de reproduction. On a 
pu observer des modifications histologiques frappantes des organes géni- 
taux chez les oiseaux, les rats, les cobayes soumis à des régimes carencés, 
qui étaient habituellement accompagnées par de la stérilité. Il est permis 
de se demander, à ce point de vue, si l'infécondité des animaux sauvages, 
élevés en captivité, ne serait pas due, dans une certaine mesure, au déficit 
en vitamines des rations à base de chair musculaire qu'ils reçoivent com- 
munément. 

IX. Les vitamines et les végétaux. __ On a voulu étendre aux végé- 
taux les notions précédentes, relatives à l'existence des vitamines, et l'on 
a décrit, sous le nom d'auximones, des substances hypothétiques susceptibles 
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d'accroître, dans de grandes proportions, le développement de certaines 
cultures microbiennes, et même des végétaux supérieurs. Un certain nom- 
bre d'auteurs ont rapproché ces auximones du facteur B. 

L'existence de ces substances est encore discutée. Il faut d'ailleurs être 
très prudent lorsqu'on cherche à rapprocher les besoins des végétaux de 
ceux des animaux, et l'on a peut-être trop vite assimilé l'action favorisante 
des roduits complexes renfermant ces auximones hypothétiques à celles 
du f#eur B lui-même. La solution de ce problème est en effet beaucoup 
moins simple qu'elle n'apparaît à première vue. 

Quoi qu'il en soit, on a décrit une .méthode de dosage du facteur B, basée 
sur l'accélération, sous l'action de ce principe, de la multiplication des cel- 
lules de la levure. Cette méthode, maigre sa simplicité et son élégance, 
prête à la critique, et elle parait moins sûre que le procédé biologique que 
nous avons sommairement décrit dans l'un des paragraphes précédents. 


X. Conclusion. __ En résumé, les vitamines constituent tout ou partie de 
ce que l'on peut appeler le « non dosé » alimentaire. Ce « non dosé » com- 
prend toutes les substances de nature chimique inconnue que l'on doit 
nécessairement introduire dans un régime pour le rendre compatible avec 
l'existence. 

Il est loin d'être démontré que les trois catégories de facteurs accessoires 
(facteurs À, B, C) que l'on a caractérisés actuellement forment la totalité 
de ce « non dosé » et que chacune de ces catégories soit constituée par 
une seule substance. 

En tout cas, leur existence et leur signification physiologique sont main- 
tenant des faits d'expérience bien acquis, et il serait aussi antiscientifique 
de ne pas reconnaître aux vitamines le rôle qu'elles jouent dans les phé- 
nomènes de l'alimentation que de vouloir leur attribuer une importance 
excessive. Il ne faut pas oublier que d'autres substances, à des doses 
aussi infimes, sont également essentielles dans un régime : telles sont les 
matières minérales, dont le métabolisme est loin d'être élucidé, et certains 
acides aminés qui jouent dans les régimes un rôle limitant aussi capital 
que celui des vitamines. 

La connaissance des vitamines permet d'approfondir certains problèmes 
de la nutrition. Elles ne peuvent être négligées dans aucune expérience 
d'alimentation. 

Au point de vue pratique, les résultats d'ordre expérimental mettent en 
évidence leur rôle dans la nutrition de nombreuses espèces : volailles, 
pigeons, chiens, chats, rats, souris, singes, cobayes ; l'observation clinique 
montre qu'elles jouent également un rôle non né ligeable chez l'homme. 
Pour les grandes espèces animales, les difficultés de l'expérimentation n'ont 
pas permis jusqu'à présent de poursuivre des recherches systématiques; 
mais il est hors de doute que les animaux supérieurs sont sensibles au 
manque de facteurs accessoires. 

Rappelons qu'il existe des rapports entre l'alimentation de l'animal et la 
richesse de ses tissus en facteurs accessoires ; cette question d'ordre pra- 
tique est très importante pour 
l'alimentation de l'homme. 

Toutefois, il est permis de 
penser que, chez les grandes 
espèces domestiques, la ques- 
tion des vitamines doit céder 
le pas aux problèmes de la nu- 
trition azotée et minérale, pour 
ne parler que des grands prin- 
cipes dont la science actuelle 
nous montre chaque jour l'im- 
portance qualitative si long- 
temps méconnue, tant au point 
de vue purement physiologique 
qu'au point de vue pathologique. 


Vitesse. __ Espace parcouru 
par un corps mobile pendant 
l'unité de temps; ou encore : 
Rapport de l'espace parcouru 
par un corps au temps employé 
a le parcourir. Par exemple, si 
une voiture parcourt 15 kilo- 
mètres en 1 heure, on dit que sa 
vitesse est de 15 kilomètres. 
L'unité de temps peut être la 
minute ou la seconde. Un vo- 
lant d'une machine à vapeur, 
par exemple, peut faire 200 tours 
a la minute. 

Le rendement des machines 
dépend de la régularité de leur 
marche ; uu régime irrégulier se 
traduit par un déchet de pro- 
duction. Il faut donc un con- 
trôle pour voir si la machine a 
bien la vitesse nécessaire. 

Pour mesurer les vitesses, on 
se sert d'appareils appelés fa- 
chymètres, ou d'appareils appe- 
lés compteurs de vitesse. 

Le plus souvent, pour des ma- 
chines ordinaires, on se sert 
de compteurs de poche, qui 
permettent de mesurer, en trois 
ou quatre secondes, les vitesses 
de rotation de 1 à 10000 tours- 
minutes, ainsi que les vitesses 
linéaires, circonférencielles ou 
de coupe 1 à 1000 mètres-mi- 
nutes. Exemple : un mécanisme 
assure automatiquement l'em- 
brayage et le débrayage du train de roues des aiguilles au début et à la 
fin du temps de mesure durant lequel l'axe de commande est en prise 
directe avec les aiguilles. La mesure peut être faite à n'importe quel mo- 
ment. L'appareil étant en place, son axe tourne fou tant que-le mécanisme 
n'est pas embrayé ; l'embrayage est commandé au moment désiré par un 
bouton extérieur et se fait en pressant, puis en relâchant ce dernier. Après 
trois ou quatre secondes de fonctionnement, la mesure est terminée ; le mé- 


FIG. 2410. — Compteur de vitesse A. T. 
CES >< magnétique). 


1. Vue extérieure; 2. Coupe: A. Roulement ä billes (équi- 
age moteur); B. Aimant; C. Noyau de fer doux h 


‘intérieur de l'aimant; D. Axe sur lequel est calé l'ai- 

mant ; E. Ecrou de réglage de l'équipage moteur; 

F. Aiguille indicatrice; G. Système indicateur (cloche 

en aluminium sur laquelle on fixe l'aiguille); IL. Ca- 

dran; 1. Vis écharpe formant pivot supérieur ; J. Ressort 
en spirale. 
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canisme est automatiquement débrayé, la liaison entre les aiguilles et l'axe 
cesse, celui-ci tournant fou de nouveau. Les aiguilles restent dans la 
position de la lecture. Le résultat demeure donc apparent tant que les aiguilles 
n'ont pas été ramenées au zéro, au moyen du petit tambour. 


Compteurs de vitesse. __ Pour les tracteurs, camions; voitures, etc., 
on emploie généralement deux types de compteur de vitesse : le type chro- 
nométrique Tfie 2411), dont la partie principale est constituée par un mou- 
vement d'horlogerie, et le 
type magnétique (fig. 2410), 
dont la partie principale est 
un aimant permanent. 

Les compteurs chronomé- 
triques mesurent le chemin 
parcouru dans une unité de 
temps ; ils indiquent la vi- 
tesse immédiatement après 
cette unité de temps; l'aiguille 
marche pour ainsi dire par 
saccades. Les compteurs ma- 
gnétiques 
indiquent 
instantané- 
ment tou- 
tes les va- 
riations de 
vitesse ; l'aiguille est d'une 
grande stabilité. 

Comme exemple, citons le 
compteur A. T. Il comprend 
deux parties : l'équipage 
moteur et le système indi- 
cateur. 

L'équipage moteur est 
monte sur roulement à billes, 
A. Il est constitué par un 
axe D, sur lequel est calé 
l'aimant permanent, en forme de cloche renversée B, serré par une douille 
filetée, qui sert en même tempe de support à un noyau de fer doux €, à 
position réglable en hauteur. Ce noyau, bloqué dans sa position de réglage, 
concentre le flux magnétique vers le centre ; un compensateur met l'appa- 
reil à l'abri de la température. 

L'équipage mobile est constitué par une cloche en aluminium G, qui 
coiffe le noyau C, dans l'entrefer, de telle sorte que toute sa surface se 
trouve noyée dans un champ magnétique assez intense. Cette cloche, qui 
porte l'aiguille indicatrice F, est calée sur un axe dont les pivots, en acier 
très dur, tournent entre deux chapes en saphir. Sur le même axe est atta- 
chée l'extrémité d'un ressort spiral, dont l'autre extrémité est retenue à 
demeure à une pièce fixe de l'appareil. 

Le mouvement de rotation des organes de commande se communique au 
compteur au moyen d'une transmission flexible, composée d'une chaîne 
articulée constituant en quelque sorte une succession ininterrompue de joints 
de cardan protégés par des gaines flexibles en acier et en laiton. Le mouve- 
ment de l'aimant est transmis mécaniquement à deux compteurs kilomé- 
triques, dont l'un enregistre la totalité du chemin parcouru et dont l'autre 
peut être remis à zéro à volonté. 

On construit, sur le même principe, des tachymètres pour compter le 
nombre de tours du volant des machines. 


Viticulture. __ Art de cultiver la vigne. D'après la description du bou- 
clier d'Achille, la culture de la vigne, en rangs et sur échalas, était pratiquée 
en Grèce au temps d'Homère. Pline raconte qu'en Italie, la vigne était géné- 
ralement mariée aux arbres. Cette coutume existe encore dans certaines 
parties de la Péninsule et même en France, dans la Savoie et dans la plaine 
de Tarbes (crosses et hautains). Il y avait cependant aussi des vignes basses 
échalassées. 

Les vignes de la Narbonnaïise, en Gaule, étaient basses ; « Empêchées de 
croître au delà des premiers bourgeons et toujours semblables aux plantes 
que l'on travaille avec la houe, elles rampaient sur le sol comme des herbes 
et pompaient par leurs grappes le suc de la terre. » (Pline.) 

Ainsi peut-on dire que la culture de la vigne est l'une des plus anciennes. 

Jadis, avant que les maladies de toute sorte ne se soient réunies contre 
la précieuse plante, la culture de la vigne était simple et facile. Depuis, les 
recherches, les études qui ont dû être faites en vue de triompher de tous 
les fléaux coalisés, d'abord l'oïdium, puis le phylloxéra, le mildiou, le black- 
rot, avec tous les autres champignons et les insectes ravageurs, ont mis 
l'art de la viticulture au premier rang dans les sciences agricoles. Il a fallu 
perfectionner les procédés de culture, créer des méthodes nouvelles. La 
viticulture moderne est née de la crise phylloxérique. 

La vieille et généreuse vigne française, franche de pied, était peu diffi- 
cile ; elle s'accommodait des sols les plus misérables + elle allait chercher sa 
nourriture à travers pierres et cailloux. Avec la viticulture nouvelle, qui 
emprunte, généralement par greffage, les racines américaines, il n'en est 
plus ainsi ; celles-ci exigent, si l'on ne veut courir à des échecs certains, 
qu'on ne néglige rien dans la plantation ni dans les soins ultérieurs. Il faut 
étudier les cépages, se préoccuper de l'adaptation de chacun au sol, de l'af- 
finité des sujets à greffer, etc. De sorte que la culture de la vigne est beau- 
coup plus scientifique aujourd'hui qu'elle ne l'était autrefois. « Le viticul- 
teur ne peut plus se contenter des règles empiriques qui l'avaient guidé 
jusqu'alors ; une instruction spécialement viticole lui est devenue indis- 
pensable. » V. ADAPTATION, BOUTURAGE, GREFFAGE, HYBRIDATION, PRO- 
DUCTEUR DIRECT, PROVIGNAGE, PORTE-GREFFE, VIGNE, etc. 

La préparation des plants a maintenant la plus grande importance. Dans 
la genéralité des pays, il ne faut pas songer à planter tout de suite à demeure 
les plants greffés. Le passage à la pépinière est indispensable : l'enracine- 
ment et la soudure sont mieux assurés et, ultérieurement, la régularité des 
plantations est autrement certaine. 

Une condition aussi essentielle de réussite, dans la création d'un vigno- 
ble, est celle du défoncement du sol.« Plus le terrain est sec, plus on approche 
du Midi, écrivait Chaptal, plus le défoncement doit avoir de profondeur. » 
On défonce soit à la main, soit à la charrue. Dans Ce dernier cas, la char- 
rue est actionnée par un animal ou, dans la grande exploitation, par un 
treuil muni d'un moteur à explosions; la vapeur ou l'électricité. V. 1o- 
TOCULTURE. 

Le défoncement et le nivellement étant exécutés avec terrages, amende- 


FIG. 2411.— Compteur de vitesse chronométrique. 
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menis, incorporation de la fumure choisie (V. VIGNE, fumure), on procède 
à la plantation en lignes, en carrés, en quinconces. Pour l'écartement entre 
les lignes, il y a une grande variation entre chacune des régions viticoles, 
D'une façon générale, la densité des plantations augmente au fur et à me- 
sure qui on se rapproche du Nord. 

Les plantations se font par trou au plantoir ou par fosse, les plants greffés 
étant placés de telle sorte que les soudures de greffe soient un peu au-des- 
sous du niveau du sol. Pour les cultures à la charrue, on plante avec un 
écartement minimum de 1m,20 entre les lignes et 1 mètre dans la ligne; 
pour les cultures à la main, on plante plus serré. Il est bon de soutenir les 
jeunes plants à l'aide de tuteurs. 

Les vignes sont échalassées, palissées ou abandonnées à elles-mêmes. 
sets dernière méthode est de pratique courante dans les régions méridio- 
nales. 

A partir de sa septième année de plantation, la vigne rend d'ordinaire 
pleine récolte. 

Les soins culturaux à donner annuellement aux vignes sont de deux 
sortes : 1° ceux qui s'appliquent au système extérieur, tronc, sarments, 
feuilles et fruits 4 ceux qui s'adressent aux racines. 

Parmi les soins de culture aérienne, vient, par ordre de date et d'impor- 
tance, la faille. V. ce mot. 

Pendant l'été, on effectue sur les rameaux les différentes tailles en vert : 
pincement, ébourgeonnage, épamprage, rognage, toutes opérations desti- 
nées à assurer une bonne végétation et une fructification soutenue. 

Quant aux soins de culture s'adressant aux racines, ils consistent en 
labours divers. 

La vigne exige dans l'année trois ou quatre labours ou façons de la terre, 
effectués soit à la main, soit à la charrue, pour l'aération et le nettoyage du 
sol. Elle sollicite un bon entretien d'engrais et d'amendements. 

Outre ces travaux, dont le but est de faciliter le développement nor- 
mal de la plante, il en est d'autres, très nombreux, qui s'imposent au viti- 
culteur et qui visent, soit à débarrasser la vigne des parasites animaux 
(phylloxéra, pyrale, cochylis, gribouri, attelabe, altise), ou végétaux (mil- 
diou, oïdium, anthracnose, pourridié, etc.), soit encore à la mettre à l'abri 
des intempéries de toute sorte (gelées, grêle, coulure, millerandage, etc.). 
Chacun de ces mots a fait, à son ordre alphabétique, l'objet d'un article 
spécial où l'on trouvera l'exposé des caractères du mal, les dégâts qu'il 
entraîne et le traitement qu'il convient de lui opposer. 


Vitriol. — Nom donné anciennement à l'acide sulfurique et, par exten- 
sion, à ses sels (sulfates), désignés d'abord sous le nom de sels de vitriol, puis 
plus couramment sous le nom de vitriols (vitriol bleu, vert, blanc). V. SUL- 
FATE. 


Vitriolage. — V. SULFATAGE. 
Vitulaire (Fièvre) [méd. vétér.]. — V. FIÈVRE. 


Vivaces (Plantes). — Plantes qui vivent plusieurs années ou, mieux, qui 
fructifient plusieurs fois dans le cours de leur existence. On distingue les 
plantes à tiges herbacées, dont la tige meurt l'hiver (chiendent, pâturin, pri- 
mevère, etc.); les plantes à tiges ligneuses, qui restent toujours vertes (buis, 
troène, lilas, etc.). 


Vivier (pisc.). — Pièce d'eau restreinte où l'eau se renouvelle constam- 
mente t où l'on entretient du poisson. V. ÉTANG. 


Vivipare (zool.). Se dit des animaux dont les petits naissent vivants, 
par opposition à ceux qui naissent d'un œuf et ont besoin d'être couvés : 
ces derniers sont dits ovipares. 

— (bot.). — Se dit aussi parfois des végétaux qui peuvent se reproduire 
par le moyen de bulbilles. 


Voandzeia (bot.). — Genre de légumineuses papilionacées, vulgaire- 
ment connues sons le nom de pois arachide. Le fruit est une gousse. La 
graine, noire et rouge, rappelle celle du haricot; elle est très riche en ma- 
tières azotées ainsi qu'en matières grasses et constitue un excellent aliment. 


Voile (œnol.). — Nom donné aux amas blanchâtres qui s'agglomèrent à la 
surface des vins après la fermentation alcoolique ; ils sont surtout consti- 
tués par des débris, des levures mortes ou des ferments. 


Voirie. __ Partie de l'administration publique qui a pour objet l'établis- 
sement, la conservation, l'entretien et l'alignement de toutes les voies de 
communication affectées à la circulation publique. 

On distingue : 1° la grande voirie, qui embrasse toutes les communica- 
tions d'un intérêt général : grandes routes (routes nationales et départe- 
mentales), chemins de fer, canaux, fleuves ou rivières navigables ou flot- 
tables, rues ou places des villes dans les portions où elles sont traversées 
par la grande route, etc. ; 2° la petite voirie, qui embrasse toutes les com- 
munications d'un intérêt purement local : chemins vicinaux, cours d'eau 
non navigables, ni flottables, rues ou places des villes dans les portions qui 
ne se confondent pas avec la traversée des grandes rues, etc. 

Les rues de Paris, par exception, sont toutes, sans distinction, soumises 
au régime de la grande voirie. 

La petite voirie, à son tour, se divise en. voirie urbaine, qui comprend les 
voies de communication intérieure des villes, bourgs ou villages (à l'excep- 
tion de celles qui font suite aux grandes routes et des rues de Paris), et en 
voirie rurale, qui comprend les voies de communication extérieure, desser- 
vant la campagne, c'est-à-dire les chemins vicinaux et les chemins ruraux. 

Dans la pratique, on désigne l'ensemble des chemins vicinaux sous le nom 
de voirie vicinale. 

L'intérêt de la distinction entre la grande et la petite voirie tient à /a 
diversité des régimes qui les régissent. Cette diversité de régime se mani- 
feste : au point de vue des conditions de la création et de l'entretien des dif- 
férentes voies de communication ; au point de vue des servitudes qui grè- 
vent les riverains (notamment en ce qui concerne l'alignement) ; enfin, et 
surtout à ce point de vue que, suivant que se trouve en cause la grande ou 
la petite voirie, la répression des contraventions est confiée à des juridic- 
tions différentes et ne donne pas lieu à l'application des mêmes pénalités; 
c'est ainsi que les contraventions en matière de grande voirie sont jugées 
par le conseil de préfecture, tandis que les contraventions relatives à la 
petite voirie sont de la compétence des juges de paix siégeant comme juges 
de simple police. 

Les questions générales relatives aux routes départementales et à la voirie 

urbaine ressortissent au ministère de l'Intérieur. 

Les règles de police relatives à la voirie sont extrêmement complexes. 

Les pouvoirs en cette matière appartiennent tantôt au préfet, tantôt au 
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maire, qui peuvent prendre des arrêtés généraux et des mesures spéciales. 
En outre, une loi du 20 mai 1851 et un décret du 10 août 1852 ont régle- 
menté la police du roulage. V. ROULAGE. 

Routes nationales ef routes départementales. __ Les routes nationale: 
s'étendent de Paris jusqu'aux frontières (routes de première et de deuxième 
classe), ou font communiquer entre elles les villes les plus importantes de 
l'intérieur (routes de troisième classe). « 

Les routes nationales sont créées tantôt par une loi, tantôt (lacunes ef rec- 
tifications) par un décret, suivant /eur importance, conformément à la loi 
du 27 juillet 1870 ; une loi est en tout cas obligatoire pour ouvrir les crédits 
nécessaires à leur construction. Elles font partie du domaine public de 
l'Etat. Classées et déclassées par décrets, elles sont entretenues sur le budget 
de l'Etat, par les ingénieurs des ponts et chaussées. 

Les routes départementales relient généralement le chef-lieu aux princi- 
pales villes d'un même département ou aux villes d'un département voisin. 

Les routes départementales sont classées par le conseil général, sous la 
réserve d'un décret déclaratif d'utilité publique, dans le cas où des expro- 
priations sont nécessaires. Elles font partie du domaine public départemen- 
tal et sont administrées par le département sous le contrôle du ministre de 
l'Intérieur. Elle sont entretenues sur les fonds du budget départemental. Il 
appartient au conseil général de choisir le service auquel il entend les 
confier, et qui peut être le service des ponts et chaussées ou un service 
spécial, celui des agents voyers. 

Le conseil général statue définitivement sur le classement, la direction et 
le déclassement des routes départementales, sur les projets, plans et devis 
des travaux à exécuter pour la construction, la rectification et l'entretien 
desdites routes, sur la désignation des services qui seront chargés de leur 
construction et de leur entretien. 

Les travaux d'entretien ou de simple réparation sont exécutés sous l'auto- 
rité du préfet, soit par entreprise, soit en régie d'après les devis approu- 
vés par le conseil général ; les marchés de fournitures sont passés par le 
préfet sur avis conforme de la commission départementale. Les travaux de 
construction, de rectification et d'amélioration des routes, des ouvrages 
d'art qui en dépendent ne peuvent être entrepris qu'en vertu d'une autori- 
sation régulièrement donnée. 

Chemins vicinaux. —1Il y a trois catégories de chemins vicinaux : 1° che- 
mins vicinaux de grande communication ; 2° chemins vicinaux d'intérêt 
commun ; 3° chemins vicinaux ordinaires. Ces différents chemins consti- 
tuent respectivement la grande, la moyenne et la petite vicinalité. Ayant 
un intérêt plus spécialement communal, ils sont obligatoirement entretenus 
par les budgets communaux. 

Les chemins vicinaux de grande communication sont déclarés tels par le 
conseil général sur l'avis des conseils municipaux, des conseils d'arrondis- 
sement, et sur la proposition du préfet. Sur les mêmes avis et proposition, 
le conseil général détermine la direction de chaque chemin vicinal de 
grande communication et désigne les communes qui doivent contribuer à 
sa construction ou à son entretien. Le préfet fixe la largeur et les limites du 
chemin, et détermine annuellement la proportion dans laquelle chaque 
commune doit concourir à l'entretien de ligne vicinale dont elle dépend; 
il statue sur les offres faites par les particuliers, associations de particuliers 
ou de communes. 

L'addition des mots « de grande communication » ne fait pas perdre â ces 
chemins leur caractère de chemins vicinaux. Ils restent chemins vicinaux, 
ils en conservent tous les privilèges, ils sont imprescriptibles. La répression 
des usurpations reste dévolue, à la juridiction des conseils de préfecture; 
le sol de ces chemins continue d'appartenir aux communes ; celles-ci demie 
rent chargées de pourvoir à leur entretien, au moins en partie ; les fonds dé- 
partementaux qu'il est permis d'y affecter viennent à la décharge des com- 
munes, non pas comme dépenses départementales directes, mais seulement 
comme subvention ; les travaux qui se font sur ces chemins sont donc des 
travaux communaux et nullement des travaux départementaux ; seulement, 
il a paru nécessaire de placer ces travaux sous l'autorité immédiate et directe 
des préfets, parce qu'ils sont faits en vue d'un intérêt plus étendu que le 
simple intérêt d'une commune, et qu'il était indispensable de confier à une 
autorité centrale l'exécution des mesures qui intéressent plusieurs com- 
munes. 

Des subventions du département et de l'Etat viennent, pour l'entretien 
des chemins de grande communication, s'ajouter aux ressources de la com- 
mune. 

Lorsqu'un chemin vicinal intéresse plusieurs communes et constitue entre 
elles un moyen habituel et indispensable de communication, il prend le nom 
de chemin vicinal d'intérêt commun. Le préfet, sur l'avis des conseils mu- 
nicipaux, désigne les communes qui doivent concourir à sa construction et 
à son entretien, et fixe la proportion dans laquelle chacune d'elles doit 
y concourir. La police des chemins vicinaux d'intérêt commun appartient 
aux maires. 

L'entretien des chemins vicinaux ordinaires est à la charge des com- 
munes dont ils sont la propriété. 

Les chemins vicinaux de grande communication et d'intérêt commun, 
quoique faisant partie du domaine public communal, sont administrés par 
l'autorité départementale. Le. conseil général vote les crédits, répartit les 
dépenses de chaque chemin entre les communes intéressées, statue sur l'or- 
ganisation du service ; l'exécution de ces décisions appartient au préfet. 
C'est le ministre de l'Intérieur qui, pour les routes départementales, les 
chemins vicinaux de grande communication et les chemins d'intérêt com- 
mun, donne des instructions aux agents voyers. 

Ouverture, redressement et élargissement. — Les travaux d'ouverture et 
de redressement des chemins vicinaux sont autorisés par le conseil général 
pour les chemins de grande communication et d'intérêt commun, et par la 
commission départementale pour les chemins vicinaux ordinaires. La déci- 
sion du conseil général ou de la commission départementale équivaut à une 
déclaration d'utilité publique, sauf lorsqu'il s'agit de terrains bâtis ou dos 
de murs compris dans le tracé adopté, auquel cas futilité publique doit, 
aux termes de la loi du 8 juin 1864, être prononcée par décret. 

La largeur de chaque chemin vicinal est déterminée par le conseil géné- 
ral pour les chemins de grande communication et d'intérêt commun et par 
la commission départementale pour les chemins vicinaux ordinaires. (Loi 
du 10 août 1871, art, 44 et 86.) Il y a lieu à élargissement lorsque le chemin 
n'a pas la largeur fixée par la décision qui a prononcé le classement; Je 
plan et l'état des parcelles à occuper sont soumis à l'approbation du conseil 

énéral ou de la commission départementale, selon la catégorie du chemin 
à élargir. Aux termes de l'article 15 de la loi du 21 mai 1836, la décision 
prescrivant l'élargissement d'un chemin vicinal attribue définitivement au 
chemin le sol compris dans les nouvelles limites qu'elle détermine. Cette 
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décision dépossède le propriétaire des terrains nus à occuper : elle est trans- 
lative de propriété et doit être nécessairement rendue pour permettre l'élar- 
gissement de la voie. Il ne peut donc y avoir entre le propriétaire et l'ad- 
ministration qu'un arrangement sur le prix du terrain quand il s'agit d'un 
immeuble non bâti ni clos de murs. Lorsque, au contraire, l'élargissement 
atteint des propriétés bâties, l'occupation ne peut avoir lieu qu'après le 
consentement amiable du propriétaire ou après une expropriation légale- 
ment poursuivie. (Loi du 8 juin 1864.) 

Lorsque le propriétaire refuse de consentir à l'occupation, un arrêté est 
pris par le préfet pour l'autoriser. Cet arrêté est notifié au propriétaire 
avec mise en demeure de se faire représenter sur les lieux à l'heure et 
au jour fixés, dans un délai qui ne sera pas inférieur à dix jours, pour con- 
stater, contradictoirement avec un agent de l'administration désigné par le 
sous-préfet, l'état du terrain. (Loi du 21 mai 1836, art. 17.) A défaut par le 
propriétaire de se faire représenter, la constatation sera faite d'office par 
l'agent de l'administration. Le procès-verbal de l'opération, destiné à four- 
nir les éléments nécessaires pour évaluer la dépréciation du terrain ou faire 
l'estimation du dommage causé, sera déposé à la mairie du lieu d'extrac- 
tion ; les travaux pourront être commencés aussitôt après ce dépôt. 

Immédiatement après l'extraction des matériaux ou la fin de l'occupation 
temporaire des terrains, et à la fin de chaque campagne si les travaux doi- 
vent durer plusieurs années, il sera procédé, à la requête de la partie la plus 
diligente, au règlement de l'indemnité, conformément aux prescriptions de 
l'article 17 de la loi du 21 mai 1836. 

Le déclassement des chemins vicinaux est prononcé par le conseil géné- 
ral ou par la commission départementale, selon qu'il s'agit de chemins de 
grande communication et d'intérêt commun ou de chemins ordinaires. 
Sur la demande du conseil municipal, le chemin déclassé peut être conservé 
comme chemin rural. 

La décision qui autorise le redressement d'un chemin ou prononce la 
réduction de sa largeur emporte le déclassement des parties abandonnées, 
dont la destination est fixée par délibération du conseil municipal approu- 
vée par le préfet. Le prix des terrains aliénés après déclassement est versé 
dans la caisse municipale pour être affecté aux dépenses de la vicinalité. 

Il peut être procédé par voie d'échange, avec ou sans soulte, à l'acquisi- 
tion des terrains nécessaires pour l'élargisement, l'ouverture ou le redresse- 
ment d'un chemin vicinal. 

L'article 10 de la loi du 21 mai 1836 déclare imprescriptibles les chemins 
vicinaux reconnus comme tels. La répression des usurpations sur les che- 
mins vicinaux appartient exclusivement aux conseils de préfecture. La 
connaissance des questions de propriété appartient aux tribunaux ordi- 
naires. Lorsqu'un particulier se prétend propriétaire d'un terrain qu'il est 
prévenu d'avoir usurpé sur un chemin, c'est à ce particulier et non à la 
commune que demeure l'obligation d'établir le droit de propriété. 

Ressources des chemins vicinaux. — Les ressources applicables aux dé- 
penses des chemins vicinaux se composent : 1° de ressources ordinaires 
(prestations) et de ressources extraordinaires (impositions extraordinaires, 
allocations sur les fonds libres, les produits de coupes, etc.), créées par 
les communes ; 2° de ressources éventuelles (subventions diverses). 

Dépenses des chemins vicinaux. — Les dépenses des chemins vicinaux 
sont les suivantes : 

1° Prestations en nature ; 2° travaux à exécuter à prix d'argent ; 3 ‘ indem- 
nités relatives aux acquisitions de terrains ; 4° indemnités accessoires (ex- 
traction de matériaux, dépôts, enlèvement de terres, occupation temporaire 
de terrains); 5° contingent des communes dans les travaux des chemins 
vicinaux de grande communication et d'intérêt commun ; 6° concours dans 
le traitement des agents voyers ; 7° frais de confection de rôles et d'états 
matrices; 8° salaire des cantonniers employés sur les chemins vicinaux 
ordinaires ; 9° travaux entrepris en commun par plusieurs communes et 
salaires y relatifs. 

Chemins ruraux. __ L'article ter de la loi du 20 août 1881 définit les 
chemins ruraux, a les chemins appartenant aux communes, affectés à l'usage 
du public et qui n'ont pas été classés comme chemins vicinaux ». Tout che- 
min non vicinal qui est une propriété communale rentre donc dans la caté- 
gorie des chemins ruraux, lorsqu'il est public. 

Ces chemins, ramifications ou auxiliaires des chemins vicinaux, sont 
pour les relations locales, l'agriculture, l'industrie et le commerce, d'une 
utilité incontestable, bien qu'ils n'aient pas l'importance des autres voies 
publiques de communication. 

La loi du 20 août 1881, commentée par la circulaire (Intérieur) du 27 août 
suivant, a pourvu spécialement à leur création, à leur entretien et à leur 
conservation. 

Les rues reconnues dans les formes légales être le prolongement des che- 
mins vicinaux font partie intégrante de ces chemins. Les rues faisant 
suite aux chemins ruraux ne peuvent être l'objet d'une reconnaissance 
analogue. 

L'affectation d'un chemin à l'usage du public consiste dans la faculté 
accordée ou laissée à chacun de s'en servir. Elle « peut s'établir notam- 
ment par la destination du chemin, jointe soit au fait d'une circulation géné- 
rale et continue, soit à des actes réitérés de surveillance et de voirie de 
l'autorité municipale » (art. 2). Cette destination ne saurait avoir d'autre 
but que de satisfaire À des intérêts généraux : telle est la destination d'un 
chemin établi pour relier le chef-lieu de la commune à un ou plusieurs 
hameaux la composant. 

La loi admet deux classes de chemins ruraux : les chemins reconnus et 
les chemins non reconnus. 

Les chemins ruraux reconnus sont protégés contre les usurpations aussi 
efficacement que les autres voies publiques d'un ordre supérieur; les che- 
mins non reconnus restent, au contraire, prescriptibles contre les communes 

Les contestations élevées par toute partie intéressée sur la propriété ou 
la possession soit totale, soit partielle, des chemins ruraux, sont jugées par 
les tribunaux ordinaires, c'est-à-dire par les juges de paix au possessoire et 
les tribunaux civils au pétitoire, sauf les recours de droit. 

Conservation. — L'autorité municipale est chargée de la police et de la 
conservation des chemins ruraux. 

Elle pourvoit à l'entretien des chemins ruraux reconnus, dans la mesure 
des ressources dont elle peut disposer. En cas d'insuffisance de ressources 
ordinaires, les communes sont autorisées à pourvoir aux dépenses des che- 
mins ruraux reconnus à l'aide soit d'une journée de prestation, soit de cen- 
times extraordinaires en addition au principal des quatre contributions di- 
rectes. 

Les communes ont le droit d'imposer des subventions spéciales pour ré- 
parer les dégradations extraordinaires que les exploitations de mines, de 
carrières, de forêts ou d'entreprises industrielles causent aux chemins ru- 


804 


raux reconnus. En principe, c'est au maire qu'il appartient de réclamer les 
subventions ; mais lorsque le chemin rural reconnu sera entretenu à l'état 
de viabilité par un syndicat, celui-ci pourra former la demande. 

Ouverture et redressement. — L'ouverture, le redressement, la fixation 
de la largeur et de la limite des chemins ruraux sont prononcés par la com- 
mission départementale, dont la décision équivaut, en principe, a une décla- 
ration d'utilité publique. A défaut du consentement des propriétaires, l'ex- 
propriation des terrains nécessaires peut être pursuivie en vertu de la déci- 
sion de la commission départementale, conformément aux dispositions de la 
loi du 21 mai 1836 sur les chemins vicinaux. Mais la décision portant décla- 
ration d'utilité publique et autorisant l'expropriation ne saurait être qu'un 
décret, après avis du Conseil d'État, quand les immeubles à occuper seront 
soit des maisons, soit des cours ou jardins y attenant, soit des terrains 
clos de murs ou de haies vives. La commune, dans tous les cas, n'aura pas 
le droit de prendre possession d'un immeuble exproprié avant le payement 
ou la consignation de l'indemnité. 

Lorsqu'un chemin rural — qu'il soit reconnu ou non reconnu — cesse 
d'être affecté à l'usage du public, la vente peut en être autorisée par tn 
arrêté du préfet, rendu conformément à la délibération du conseil muni- 
cipal et après une enquête précédée de trois publications faites à quinze 
jours d'intervalle. 

Les propriétaires riverains ont, en pareil cas, un droit de préemption 
qu'ils doivent exercer dans le délai d'un mois après mise en demeure d'ac- 
quérir. 

Syndicats de chemins ruraux. — Les propriétaires qui se servent habituel- 
lement des chemins ruraux peuvent s'unir, par un accord unanime, ou sur 
la demande de la majorité, pour l'exécution des travaux : la loi du 21 août 
1881 leur permet de former à cet effet des associations syndicales analogues 
à celles qui sont constituées pour les ouvrages de défense contre la mer, 
les fleuves, etc., pour le curage des cours d'eau non navigables ni flottables, 
le dessèchement des marais, etc. 

Chemins et sentiers d'exploitation. — Les chemins et sentiers d'ex- 
ploitation sont ceux qui servent exclusivement à la communication entre di- 
vers héritages, ou à leur exploitation. Ils sont, en l'absence de titre, présu- 
més appartenir aux propriétaires riverains, chacun au droit de soi; mais 
l'usage en est commun à tous les intéressés et peut être interdit au public. 
(Loi du 20 août 1881, art. 33.) Tous les propriétaires dont ils desservent les 
héritages sont tenus les uns envers les autres de contribuer, dans la pro- 
portion de leur intérêt, aux travaux nécessaires à leur entretien et à leur 
mise en état de viabilité. 

Les intéressés peuvent toujours s'affranchir de toute contribution en re- 
nonçant à leurs droits soit d'usage, soit de propriété sur les chemins d'ex- 
ploitation. 

Les chemins ef sentiers d'exploitation ne peuvent être supprimés que du 
consentement de tous les propriétaires qui ont le droit de s'en servir. 

Toutes les contestations relatives à la propriété et à la suppression de ces 
chemins et sentiers sont jugées par les tribunaux, comme en matière som- 
maire. Le juge de paix statue, sauf appel, s'il y «& lieu, sur toutes les diffi- 
cultés relatives aux travaux à frais communs. 

Voirie urbaine. __ La voirie urbaine comprend les voies de communi- 
cation intérieures qui desservent les centres de population des villes, rues, 
passages, boulevards, impasses, carrefours, places, promenades publiques. 
Elle est intégralement à la charge du budget communal. 

Toute rue qui est le prolongement d'une route nationale ou départemen- 
tale est considérée comme dépendance de la grande voirie. Toute rue qui 
est le prolongement d'un chemin vicinal en fait partie intégrante et est 
soumise aux mêmes lois et règlements. 

Droits et obligations des riverains. — Les riverains de /a voie publi- 
que ont, en cette qualité, des droits et des obligations. Ils ont : 1° le droit de 
vue, permettant d'établir des ouvertures droites ou obliques, sans se confor- 
mer aux articles 676 et suivants du Code civil, relatifs aux vues et jours sur 
la propriété du voisin ; 2° le droit d'accès, c'est-à-dire le droit d'ouvrir des 
portes de communication directe de la maison à la voie publiquey3° le 
droit d'écoulement des eaux pluviales et ménagères, à l'aide de gotttières 
et de tuyaux de descente, suivant les prescriptions de l'administration. 

Quant à leurs obligations, les riverains doivent : 1° subir la servitude 
d'alignement; 2° démolir, sur l'ordre de l'administration (maire ou préfet, 
selon le cas), les édifices menaçant ruine ; 3° ne pas planter des arbres sans 
autorisation, à moins d'une certaine distance. 

Police et contraventions. — Le maire tient des attributions de police mu- 
nicipale, que lui confère l'article 91 de la loi du 5 avril 1884, le droit de 
prendre les mesures nécessaires pour assurer, dans les agglomérations 
d'habitations, la commodité, la liberté et la sécurité du passage sur toutes 
les voies publiques de la grande et de la petite voirie. 

Les contraventions de voirie sont constatées par procès-verbal. 

Le droit de dénommer les rues et places publiques appartient au conseil 
municipal, dont les délibérations prises à cet effet ne sont exécutoires 
qu'après avoir été approuvées par 1 autorité préfectorale. 

Le décret du 15 pluviôse an XIII, qui a prescrit le numérotage des mai- 
sons à Paris, & été rendu applicable, par l'ordonnance du 23 avril 1823, 
à toutes les communes où cette opération est jugée nécessaire par le 
maire. Le numérotage effectué pour la première fois est à la charge des 
communes; les propriétaires ne sont tenus que d'entretenir les numéros en 
bon état. 

Avant d'entreprendre la démolition d'un immeuble joignant la voie pu- 
blique, les propriétaires doivent en demander l'autorisation au maire chargé 
de faire prendre les précautions nécessaires pour éviter les accidents. 

La démolition de certains ouvrages peut être ordonnée d'office par le 
maire, lorsque ces ouvrages ont été établis en contravention aux lois ou 
règlements. Il en est ainsi des immeubles édifiés en violation des règles re- 
latives à l'alignement ou à la hauteur des façades, des fours ou des chemi- 
nées, construits au mépris des autorités, tendant à écarter les dangers d'in- 
cendie. 

La loi du 21 juin 1898 a donné au maire des pouvoirs plus étendus lors- 
que les bâtiments longeant la voie publique menacent ruine et peuvent, par 
leur effondrement, compromettre la sécurité. 

Embarras de la voie publique. — II est défendu, sous peine d'une amende 
de simple police de 1 à 5 francs et d'un emprisonnement de un à trois jours, 
d'embarrasser la voie publique en y déposant ou en y laissant sans néces- 
sité des matériaux ou des choses quelconques qui empêchent ou diminuent 
la liberté ou la sûreté du passage. (Code pén., art. 471 et 474.) Cette prohi- 
bition est générale, et, par voie publique, il faut dès lors entendre non seu- 
lement les rues, places et carrefours dans l'intérieur des villes, bourgs ou 
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villages, mais encore les routes nationales ou départementales, ainsi que les 
chemins vicinaux et ruraux. 


Voitures agricoles. — II ne saurait être question ici des voitures 
pen affectées au transport des personnes (chars à bancs, break, 
phaéton, tilbury, charrettes anglaises, automobiles de toutes formes), voi- 
tures d'agrément ou d'utilité que maint agriculteur, propriétaire ou chef 
de travaux, a cependant l'occasion d'utiliser, et dont souvent même l'emploi 
s'impose en certaines régions pour les courses journalières qu'exige 1 ex- 
ploitation d'un domaine important. Nous voulons parler uniquement des 
voitures de charge, et restreindre le sens des mots voitures agricoles aux 
véhicules servant au transport des matériaux et des denrées. 

Ces véhicules ont des aspects différents suivant les pays ; mais, malgré 
leur grande diversité de formes, on peut les classer en deux types bien 
distincts ! 

1% Voitures à deux roues; 

2° Voitures à quatre roues. 

Au premier type appartiennent les charrettes etles rombereaux ; les 
voitures à quatre roues comprennent les chariots à traction animale et 
les chariots ou camions automobiles. (V. au tome *“ le tableau XIV, 
CHARIOTS et CHARRETTES). 

Toute voiture est constituée par deux parties : le train et le coffre. 

Le train est formé par l'assemblage des roues et de l'essieu ; le coffre est 
la partie qui repose sur le train. Quand des ressorts sont interposés entre 
le coffre et le train, la voiture est dite. suspendue. 

Voitures à deux roues. — La charrette (V. ce mot) de ferme est de 
forme variable avec les régions ; elle sert aux transports légers. Dans le 
Midi, et notamment dans l'Hérault, elle reçoit le nom de pantière. Les 
maraîchers font souvent usage d'une charrette spéciale suspendue et bâchée 
pour le transport de leurs légumes. Cette charrette est communément dési- 
gnée sous le nom de carriole. 

Le tombereau (V. ce mot) est une charrette dont le coffre peut basculer 
autour de l'essieu. 

Il en existe différents modèles appropriés à des destinations spéciales. 

Dans certaines exploitations agricoles et notamment dans les sucreries du 
Nord, pour le transport des betteraves, les tombereaux sont remorqués, en 
séries de quatre ou cinq, par un tracteur automobile ou une locomotive 
routière, et l'on a été amene ainsi à en modifier l'avant. Les limons sont 
supprimés et remplacés par un timon muni d'un crochet d'attelage. 

Le haguet pourrait, à la rigueur, être considéré comme une voiture 
agricole ; mais, en réalité, c'est un véhicule utilisé spécialement dans le 
commerce des vins et des futailles. De même, les voitures à deux roues 
(triqueballes, fardiers, diables) servant uniquement au transport de 
lourdes charges (bois en grume, pierre, etc.) ne sont pas d'un caractère 
plus agricole qu'industriel ; nous ne les signalons que pour mémoire. V. no- 
tamment TRIQUEBALLE. 

Voitures à quatre roues. — Cette catégorie de véhicules est plus 
spécialement désignée sous le nom de chariots. Nous avons donné au ta- 
bleau XIV du tome “” (chariots et charrettes) les modèles les plus courants 
des chariots à traction animale. Mais, en dehors de ces véhicules, il existe 
des modèles de chariots et camions automobiles que la pénurie grandissante 
et le renchérissement de la main-d'oeuvre agricole d'une part, la raréfaction 
des animaux de trait, d'autre part, et enfin le développement même de 
l'industrie automobile rendent d'un usage de plus en plus courant, surtout 
depuis la Grande Guerre. 

‘est ainsi que les voitures automobiles agricoles, depuis la petite 
camionnette servant aux transports rapides, jusqu'à l'immense fourragère, 
dont la charge peut atteindre plusieurs tonnes, ont des applications chaque 
jour plus nombreuses. 

D'ailleurs, l'agriculteur comprend de mieux en mieux qu'il ne s'agit pas 
seulement de produire, mais encore qu'il faut vendre dans les meilleures 
conditions possibles, c'est-à-dire directement au consommateur sans passer 
par des intermédiaires qui absorbent la plus grande partie des bénéfices. 

Or, pour vendre directement au consommateur, il faut aller quelquefois à 
une assez grande distance ; la vente devient alors impossible si l'on ne 
peut utiliser que des chevaux pour les transports, à cause des pertes de 
temps considérables que l'on éprouve. Le gros agriculteur a donc tout 
intérêt à remplacer la voiture à traction animale par la voiture automobile, 
et les petits agriculteurs trouvent bénéfice à s'associer pour faire la même 
opération, même s'ils pouvaient faire exécuter les transports par chemin 
de fer, étant donné l'élévation du prix de ces transports. 

Voitures automobiles. — Ce qui fait la véritable supériorité de la 
traction automobile, c'est la différence de vitesse et la différence considé- 
rable de charge transportée. Si par exemple un cheval traine 800 kilo- 
grammes sur une charrette à l'allure de 5 kilomètres à l'heure et qu'un 
camion automobile porte une charge de 2400 kilogrammes à 20 kilomètres 
à l'heure, la voiture étant 4 fois plus grande et la charge 3 fois plus forte, 
le camion automobile fait le travail de 12 attelages d'un cheval. Même si 
le camion ne transporte que 1 600 kilogrammes et roule à 15 kilomètres 
à l'heure, c'est encore à 6 attelages d'un cheval que correspondra le camion 
automobile. 

La voiture automobile idéale pour la campagne doit répondre à des 
besoins nettement caractérisés et posséder des qualités particulières qui 
sont, avant tout, la simplicité de son emploi, un fonctionnement garanti, une 
grande rusticité, et enfin une robustesse suffisante pour lui permettre 
d'assurer, par tous les temps, un service pénible, sur toutes les routes. 

La voiture automobile à usage agricole doit être simple; il faut en effet 
qu'elle puisse être mise, sans presque d'apprentissage, entre toutes les 
mains. Le moteur doit être facilement accessible et doit pouvoir fonc- 
tionner aussi bien à l'essence qu'au pétrole ou à l'alcool ; enfin toute la 
voiture doit être réparable avec la même facilité qu'une machine agricole 
ordinaire avec les ressources de la localité. C'est dire qu'il faut, pour 
l'achat d'une automobile, ne s'adresser qu'à des maisons sérieuses fournis- 
sant de bonnes machines. 

Au point de vue agricole on peut considérer différents usages de la voi- 
ture automobile ; mais il est inutile d'envisager plusieurs types de voitures 
(V. tableau CIE) pour une même ferme, sauf dans les grandes exploitations. 

Pour la ferme ordinaire, il faut une voiture bonne à tout faire et dont la 
caisse seule puisse à la rigueur se transformer selon que l'on doit transpor- 
ter du lait, des fruits, des légumes ou des animaux (porcs, moutons, etc.) [1]. 

Pour les grosses fermes, on peut avoir deux types de voitures :la 
camionnette susceptible de transporter rapidement le lait, les fruits, lé- 
gumes, etc., et le camion pour le transport des fourrages, sacs de blé, de 
pommes de terre, fûts de vin, etc. 
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La camionnette a généralement un moteur de 10 à 12 chevaux. Elle existe 
sous forme de fourgon ou de voiture de laitier [2]. Mais le type le plus 
courant pour la campagne est la camionnette dite marchande avec rideaux 
relevables sur le côté et ridelle arrière se rabattant complètement avec 
marchepied. Il existe d'ailleurs des modèles permettant de modifier la 
caisse de la voiture. 

Le camion a généralement un moteur de 18 à 20 chevaux. 

On trouve : des fourragères sur châssis de 3 à 7 tonnes ; des voitures lai- 
tières sur châssis 3 tonnes ; des tombereaux 3 tonnes à benne basculante 
transformable. 

La caisse à bascule (5 à 8) est très pratique : articulée sur la plate-forme 
en une extrémité, soulevée par le treuil du camion à l'autre bout, elle quitte 
peu à peu la position horizontale pour tendre à prendre la verticale. La 
caisse à basculage latéral est établie sur le meme principe pour des 
besoins différents. 

Il existe des bennes basculantes à main, même sur châssis camion- 
nette 12 HP. 

Moteur. — Le moteur pour voiture et camion automobiles est, en général, 
analogue au moteur employé pour les tracteurs. La description détaillée 
des différents organes du moteur a été donnée au mot moteur. V.ce mot. 

Carburant. — Le carburantemployé pour alimenter le moteur peut être 
soit l'essence, soit le pétrole, soit l'alcool mélangé à du benzol. 

L'alcool, lorsqu'il est employé seul, n'est pas pratique pour nos actuels mo- 
teurs à explosions ; mais, mélangé à un autre hydrocarbure, tel que le benzol, 
il peut devenir le carburant aussi pratique que l'essence. La question du 
carburant nationalest extrêmement importante ; sa solution nous permet- 
trait : 1° de nous affranchir de la tutelle de l'étranger en ce qui concerne 
notre consommation en essence ; 2° de régulariser notre production agricole 
en créant, ou tout au moins en agrandissant dans des proportions énormes 
un débouché pour nos produits agricoles (alcool provenant de la bette- 
rave, grains, pommes de terre, etc.). V. ALCOOL. 

Au lieu d'employer de l'essence ou du pétrole ou un mélange d'alcool 
et de benzol pour actionner le moteur, on peut employer du gaz pauvre, 
produit dans un appareil (gazogène) disposé sur le camion même [4] (ou sur 
le tracteur). En principe dans le gazogène, contenant du charbon de bois 
porté au rouge, on fait passer de la vapeur d'eau et de l'air : il se forme un 
mélange gazeux combustible à base d'oxyde de carbone et d'hydrogène. 
M. Goulet, ingénieur de la Société française agricole et industrielle de 
Vierzon, est arrivé à supprimer l'intervention de l'eau et les petits inconvé- 
nients qui en dérivent. Le gazogène qu'il a imaginé se compose : 1 d'une 
cuve en tôle de 1m,70 de haut et de 0",50 de large, garnie entièrement de bri- 

ues réfractaires et portant à la périphérie de nombreuses prises d'air; 

° d'un cendrier placé sous la cuve ; 3° de deux faisceaux tubulaires entre les- 
quels sont interposées des caisses de dépoussiérage. Le chargement se fait à la 
partie supérieure de la cuve, par un capot que l'on peut ouvrir même en 
marche, car il est isolé du gaz. Le gaz sort au travers d'une grille, à la par- 
tie inférieure de la cuve; il entre dans le premier faisceau tubulaire, se 
dépouille de ses poussières, se refroidit, traverse la première caisse de dé- 
poussiérage et s'achemine par le deuxième faisceau tubulaire vers une se- 
conde caisse de dépoussiérage qui le donne au moteur. Un petit ventilateur 
placé à la base du gazogène permet un allumage très rapide au départ (envi- 
ron 10 minutes). Un deuxième ventilateur, placé à l'entrée du moteur, aspire 
le gaz au moment de la mise en marche. La reprise, après des arrêts 
prolongés, ne demande que 1 à 2 minutes. 

Le gazogène n'oblige pas à changer l'organisme normal du moteur : le 
réservoir a essence, le carburateur restent en place, et, à l'occasion, le 
tracteur ou le camion peut travailler à l'essence. Par un jeu de robinets 
très simple, le conducteur fait arriver à volonté dans la chambre à explo- 
sions, soit le gaz de bois, soit l'essence, soit un mélange de gaz et d'es- 
sence. 

Le gaz est demandé à un mélange de bois (80 pour 100) et de charbon de 
bois (20 pour 100). Le bois doit être sec : le bois de ramilles, en un mot le 
menu bois, donne un gaz plus riche que le bois des grosses branches ou du 
tronc; on coupe le bois en tronçons de 5 à 7 centimètres de longueur. Le 
chargement du gazogène se fait toutes les deux heures. La composition du 
gaz de bois obtenu est la suivante : 


Gaz carbonique 
Oxygène . 
Azote 
Hydrog, 
Méthane 
Oxyde de Carbone: seat mnt du ren ras ft us 20,30 


Roues. — La camionnette roule sur pneumatiques et non sur bandes 
pleines; en d'autres termes, les roues sont munies, comme les bicyclettes, 
de pneumatiques avec chambres à air. 

Beaucoup de camions roulent sur bandes de caoutchouc pleines ; maïs le 
pneumatique s'applique également aux camions de 3 tonnes et même de 
4 tonnes. En réalité le camion doit rouler sur pneumatiques, car ce qui 
l'use le plus c'est la trépidation; or cette dernière est beaucoup plus forte 
avec la bande pleine qu'avec le pneumatique. Le pneumatique est beau- 
coup moins un organe de suspen- 
sion qu'une sorte d'étouffoir des 
trépidations, un rail d'air sans 
cesse renaissant sous la roue. 
D'autre part, le pneumatique per- 
met de faire plus de vitesse, 
précisément parce qu'il étouffe 
davantage les trépidations. 

Une objection se présente :le 
pneumatique peut crever et une 
panne résulter de cet accident. En 
réalité, l'application du pneuma- 
tique au camion n'entraine plus 
aujourd'hui, dans la panne, que des 
arrêts insignifiants : on fait pour 
camions ce que l'on appelle des 
« roues amovibles », qui se démon- 
tent et se remplacent avec la plus 

rande facilité ; on peut remplacer 
di roue dont le pneu est crevé par 
une roue de rechange ou même en- 
filer deux roues sur le même axe 
pour constituer un jumelage, le 
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F1G. 2412. — Gonfleur de pneus pouvant être 
actionné par le moteur (type Kirby-Smith). 


VOITURES TABLEAU C11. 
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1. —Camionnette automobile à caisse transformable, aménagée pour transport d'animaux. 
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S. — Tombereau à benne basculante. 6.—Le Mitii avec benne basculée. 
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7. — Le même gréé en fourragère. 


8. — Le même avec hausse-ridelles. 


QUELQUES TYPES DE VOITURES AUTOMOBILES AGRICOLES 
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tout en 7 ou 8 minutes. On peut objecter aussi que le gonflage des gros pneu- 
matiques de camions demande d e la peine et du temps : une bouteille à parois 
d'acier très résistantes, contenant de l'air sous pression que l'on fait arriver 
au pneu, permet d'éviter le maniement de la pompe à main; d'ailleurs il 
existe des gonfleurs (fig. 2412), sortes de pompes à air que le moteur 
peut actionner lui-même en 3 ou 4 minutes, système plus pratique que la 
bouteille à air, car cette dernière doit être rechargée quand elle est vide. 
Eclairage, — L'évlarrage a une certaine importance, surtout pendant l'hiver, 

où les journées sont courtes; il permet, s'il est bon, de ne pas diminuer sensi- 
blement la vitesse et, par conséquent, de gagner du temps. On peut utiliser 


F1G. 2413. — Alternateur L. R. pour éclairage électrique sans accumulateurs. 


A. Poulie de friction en prise sur le volant du moteur; B. Dynamo; C. Tige de l'embrayage. 


une machine électrique unique que l'on appelle dynastart (tour à tour mo- 
trice et génératrice) avec une batterie d'accumulateursqui donne à la fois la 
lumière et la force pour le démarrage (démarrage électrique). En raison 
des inconvénients que peuvent présenter les accumulateurs, on utilise aussi 
une sorte d'appareil électrique qui donne de la lumière sans passer par les 
accumulateurs : exemple l'alternateur L.R. (fig. 2413) pour éclairage des 
voitures et camions automobiles; il est mis en marche soit par le volant, 
soit par un arbre quelconque du moteur ; la puissance absorbée est relative- 
ment faible (1/6 de cheval environ). On peut aussi utiliser, pour l'éclairage, 
l'acétylène. V. ce mot. 

Vitesse. — La vitesse de la voiture, qu'il est très intéressant de connaitre 
à chaque instant, est indiquée par un compteur de vitesse. V. VITESSE. 

Circulation des voitures. —  V. ROULAGE. 


Vol (ornith.). — Suite de mouvements d'ailes au moyen desquels un ani- 
mal se soutient dans les airs (fig. 2414). 

Les organes au moyen desquels s'exécute le vol des oiseaux ont été décrits 
aux mots AILE et PLUMES. L'action de ces organes est favorisée par les dis- 
positions particulières du corps des oiseaux : forme effilée de la tête et sur- 
tout du bec, qui sert à l'oiseau pour fendre aisément l'air ; faculté qu'a l'oiseau 
d'enfler son corps et de faire des provisions d'air en volant, de manière à 
diminuer son poids spécifique. Tandis que ses ailes font office de rames, 


FIG. 2414. — Analyse du vol d'une cigogne. 


la queue de l'oiseau lui sert en quelque sorte de gouvernail ; il peut à sa 
guise maintenir l'équilibre du vol, ou tourner à droite ou à gauche ; enfin 
les pieds, chez beaucoup d'espèces, servent en quelque sorte de lest. 

En général, les oiseaux qui ont les ailes longues ont le vol plus soutenu 
et plus rapide : tels sont les condors, les goélands, les hirondelles, etc. Ceux, 
au contraire, qui ont les ailes courtes relativement au volume du corps 
volent moins vite et sont obligés de se reposer plus fréquemment. 

La vitesse du vol des oiseaux et leur résistance à la fatigue sont souvent 
surprenantes : Buffon affirme que l'on perd un aigle de vue en moins de 
trois minutes, ce qui représente approximativement une vitesse de 
1 500 mètres par minute, soit 90 kilomètres à l'heure. Avec l'aigle, les oi- 
seaux réputés les plus rapides sont : les frégates, les mouettes, et, d'une 
manière générale, les oiseaux marins et les oiseaux migrateurs, cigognes, 
hirondelles, martinets (ces derniers peuvent atteindre 120 kilomètres à 
l'heure). Parmi les oiseaux terrestres, certains, comme les aigles, les vau- 
tours, les condors, s'élèvent à des hauteurs extrêmement considérables. 


Volailles. __ On désigne sous ce nom générique l'ensemble des oiseaux 
de la basse-cour, mais plus particulièrement les gallinacés (poules). 

La production et l'exploitation de la volaille ont été une des premières 
spéculations animales auxquelles l'homme se soit livré. 

On peut penser que la poule, qui est de beaucoup le plus important des 
oiseaux de basse-cour, est un des premiers animaux que l'homme ait 
cherché à apprivoiser : la facilité de son élevage, ses mœurs, ses produits 
l'expliquent. 

Si, de tout temps ou à peu près, on s'occupa d'aviculture, on le fit, jus- 
qu'à nos jours, d'une manière absolument empirique. On peut dire, en effet, 
que, jusqu'à ces cinquante dernières années, les poules furent élevées un 

eu partout au petit bonheur, à peu près sans soins. Les volailles des 

ermes quêtaient leur nourriture dans les cours, les pâtis, les champs du 

voisinage. On leur donnait très peu à manger (quelques graines de déchets 
et des pâtées de pommes de terre). Elles se nichaient un peu partout dans 

les hangars, les écuries, les greniers, les coins de débarras où se trouvaient 
entassées toutes les vieilleries de la ferme : outils de rebut, vieux har- 

nais, etc... 


VOL __ VOLAILLES 


Comme races, il n'y en avait point pour ainsi dire, sauf chez quelques 
amateurs. C'était un mélange d'oiseaux de toutes sortes, résultat de croise- 
ments les plus divers. Suivant le caprice de l'exploitant, on mettait à couver 
des œufs de fermes plus ou moins éloignées ayant des poules à caractères 
spéciaux : des blanches, des noires ou de couleurs diverses ; des poules à 
huppe ou à tête nue, de petite taille ou, au contraire, très grosses, etc.., et 
l'on obtenait naturellement la confusion la plus complète. Conséquence 
fatale : les profits étaient minimes, mais on s'en contentait et on les trou- 
vait même intéressants ; car, n'ayant presque rien dépensé pour la 
basse-cour, puisqu'on ne distribuaïit pour ainsi dire pas de nourriture, les 
œufs et les poulets étaient, croyait-on, tout profit. On ne comptait pas cepen- 
dant les grains que les poules avaient pillés dans les greniers et dans les 
champs. 

De sérieux efforts pour créer véritablement l'aviculture pratique, telle 
que nous la comprenons aujourd'hui, furent faits à partir de 1891. Cette 
année, la Société nationale d'Acclimatation créa une Société d'Aviculture 
pratique pour s'occuper de toutes les questions ayant trait à l'étude et à 
l'élevage des oiseaux de basse-cour et à l'organisation d'expositions 
d'amateurs. 

C'est également en 1891 que fut créée la Société nationale d'Aviculture 
de France qui s'est donné pour but de perfectionner et d'encourager toutes 
les branches de la pratique avicole. Le rôle et la grande influence de cette 
association sont bien connus. Depuis, ces sociétés ont essaimé, un peu 
partout ; en province, des sociétés locales poursuivent le même but et 
obtiennent, dans un cadre plus réduit et avec des moyens d'action plus 
restreints, de très intéressants résultats. 

L'exploitation des volailles mérite-t-elle vraiment que l'on s'y intéresse 
et que l'on fasse des efforts pour améliorer notre situation actuelle ? 
A cette question on peut, sans hésitation, répondre par l'affirmative. Mais 
la façon dont sont exploitées nos basses-cours est tout à fait insuffisante, 
et, comme pour le gros bétail, il faut développer au maximum l'élevage des 
petits animaux. Il en mérite largement la peine. Si l'on voulait chiffrer, à 
l'époque actuelle, ce que rapportent les volailles en France, on ne trou- 
verait pas moins d'un milliard 1/2 par an; ce n'est pas négligeable, comme 
on le voit. 

Il y a quelque quinze ans, nous étions pour l'Angleterre un gros four- 
nisseur d'œufs et de poulets ; mais nous sommes à peu près maintenant 
supplantés par les Danois et les Hollandais. Non seulement nous n'expor- 
tons plus guère, mais nous importons de plus en plus. Avant la guerre, nous 
recevions des œufs russes, danois, hollandais, etc... Actuellement (1922) 
ces pays, sauf la Russie bien entendu, sont toujours nos fournisseurs ; mais 
nous nous adressons aussi aux Marocains et aux Chinois ; c'est que notre 
consommation intérieure a considérablement augmenté :les volailles et les 
oeufs constituent des aliments de toute première nécessité qui seront tou- 
jours très recherchés malgré leurs hauts prix. Par conséquent, et c'est la 
conclusion de ces explications liminaires, nous avons des débouchés extré- 
mement rémunérateurs complètement assurés, quelle que soit l'impor- 
tance de notre production, et nous pouvons sans crainte pousser au 
maximum nos élevages. 

Cette préoccupation est générale, ef au dernier Congrès mondial d'Avicul- 
ture qui s'est tenu à La Haye en septembre 1921 (le premier depuis la guerre), 
des congressistes de tous les pays cherchaient, avec la plus vive attention, 
les moyens d'intensifier la production des nations qu'ils représentaient. 

Nous ne voulons pas laisser supposer toutefois que nous méconnaissons 
les efforts qui ont été faits en France et les résultats qui, déjà, ont été obte- 
nus. Il y a de régions où l'élevage des oiseaux de basse-cour est une véri- 
table source de richesse. Nous signalerons, en particulier et à titre d'exemple, 
la Bresse. Chaque lundi, au marché de Louhans, chef-lieu d'arrondisse- 
ment de Saône-et-Loire, on trouve de 15000 à 20000 volailles. Dans de nom- 
breuses communes et chefs-lieux de canton de cette région, on trouve, de 
même, une dizaine de mille volailles au marché de chaque semaine. 
La Société d'Aviculture de Louhans compte 1 000 membres ; elle organise 
chaque année diverses expositions, dont un concours de volailles mortes 
qui réunit plus de 2000 pièces (poulardes grasses à souhait) présentées avec 
art. En 1913, la seule gare de Louhans a expédié 1 952 000 kilos de volailles 

Toutes les personnes qui ont voyagé dans la Bresse ont été surprises du 
nombre considérable de volailles élevées dans ce pays. Lorsqu'on pénètre 
dans les cours des fermes, on est frappé de l'importance de la population 
ailée qui s'y ébat. Dans les granges, dans les écuries, on en trouve de tous 
côtés. D y a des nids de poules et de pigeons partout : sur les poutres, au- 
dessus des crèches des animaux, etc... 

Au point de vue de l'hygiène, tant des grands animaux que des poules 
elles-mêmes, cette dispersion des oiseaux est à condamner. Nous avons dit 
aux mots poulailler et poule ce que doivent être les soins à donner à 
cette partie de la basse-cour. 

Si l'on ne peut dire que toutes les régions de la France peuvent s'adon- 
ner avec une même intensité à la production de la volaille, on peut affirmer 
du moins que, dans son ensemble, notre pays se prête merveilleusement au 
développement de l'aviculture. Notre climat sain, nos cultures variées, 
l'importance de nos soles de céréales, la division de la propriété avec 
son très grand nombre de petits exploitants, et enfin les qualités d'ordre 
et de travail de nos fermières, — qualités remarquables qui, pendant la 
guerre, ont fait l'admiration du monde, — tout est éminemment favorable 
à une plus grande extension de notre production avicole. 

Sélection et choix des races. — Mais que faut-il pour développer en France 
le rendement de nos basses-cours? Mieux sélectionner les animaux entre- 
tenus, les mieux nourrir et les placer toujours dans les conditions d'hygiène 
indispensables pour leur parfait développement. 

D'une façon générale, nous recommandons jour les basses-cours de ferme 
les races à deux fins : bonnes pondeuses, d’un développement rapide et 
suffisant, rustiques ef habiles à chercher leur nourriture. Il y en a des 
quantités : le choix est facile. V. POULE. 

Mais dans chaque race il faut bien choisir les reproducteurs. Les coqs 
doivent être très développés, vifs, alertes, et issus de parents de grande 
qualité. On ne doit mettre à couver que les oeufs des meilleures poules 
pondeuses pour entretenir ef développer cette faculté. Ces poules ont le 
bassin très large, les os qui le limitent sont très écartés ; à défaut d'autre 
moyen plus preas (contrôle de la ponte par les nids-trappes), ce caractère 
peut être utilisé pour la sélection. On doit surtout rechercher des bsifs 
fécondés par un excellent coq, issu d'une pondeuse remarquable, car le coq 
parait transmettre plus sûrement l'aptitude à la ponte que la femelle. Le 
choix du coq devra donc retenir toute l'attention de l'agriculteur soucieux 
d'améliorer la production en oeufs de sa basse-cour. 

Nourriture. — e La poule, dit-on, pond avec le bec. n On exprime par là 
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FIG. 2415. — Intérieur d'un bâtiment d'élevage. 


que mieux elle est nourrie et plus elle pond. Ajoutons aussi que, mieux elle 
est nourrie et plus elle forme de chair. Mais il ne suffit pas qu'elle soit 
nourrie abondamment, il faut encore qu'elle reçoive des aliments appro- 
priés. Or, les pâtées de pommes de terre et les grains seuls poussent à la 
production de la graisse, mais non à la ponte. 

Pour produire des oeufs, il faut donner des aliments contenant une forte 
roportion de matières azotées (débris de viande, sang, viande boucanée, 
arine de poisson, tourteaux etc.) que l'on mélange avec les pommes de 

terre pour enrichir les pâtées. 

Les grains échauffant: (avoine, sarrasin, petit blé) sont les meilleurs. Il 
est conseillé également de donner, de temps en temps, des grains chaulés, 
de l'avoine germée, et, comme verdure, de la luzerne. On peut enfin 
fabriquer soi-même facilement une poudre à faire pondre en mélangeant 
des coquilles d'huitre: broyées, du sel, du charbon, et un peu de fleur de 
soufré on distribue cette poudre dans les pâtées à raison d'une cuillerée 
à bouche par jour pour dix poules. 

Logement. __ Enfin il faut loger les poules dans un poulailler et non 
les laisser nicher à l'aventure. V. POULAILLER. 

A portée du poulailler on aménage une « fosse à poudrer » dans laquelle 
on verse les cendres de la maison auxquelles on peut, à l'occasion, mêler 
un peu de fleur de soufre ou de poudre de pyrèthre; on y jette de temps 
en temps quelques poignées de grain pour obliger les poules à gratter et à 
se donner de l'exercice. Les poules s'y roulent également et y prennent des 
«bains de poussière » pour se débarrasser de la vermine. 

Dans l'eau de boisson, qui doit être toujours très propre, on ajoute de 
temps en temps une pincée de carbonate de fer, ou, en temps d'épidémie, 
2 grammes d'acide sulfurique par litre. 

Les oiseaux malades doivent immédiatement être isolés. 

Sociétés. Concours. Expositions. — Mais pour que ces conseils, et beau- 
coup d'autres non moins indispensables, soient appliqués par la masse, il 
faut que l'enseignement de l'aviculture soit plus largement répandu. Nous 
souhaitons que les Ecole! ménagères ambulantes, qui ont justement la 
charge de cet enseignement, soient multipliées dans tous les départements. 
Nous souhaitons également que les sociétés d'aviculture se développent 
rapidement en nombre et en puissance et qu'elles organisent de fréquents 
concours de basses-cours et de nombreuses expositions avicoles. 

Ces sociétés et concours constituent de remarquables moyens de progrès ; 
ils permettent en effet 

1° De conserver les races à l'état de pureté ; 

2° De donner d'excellentes leçons de choses et des exemples à suivre à 
tous les visiteurs (exposants, amateurs et profanes) ; 

3° Ils facilitent les transactions et permettent aux éleveurs d'y choisir les 
beaux reproducteurs qui leurs sont nécessaires 

4° Il: attirent aux sociétés de nouveaux adhérents à 

5° Et enfin ils stimulent les efforts en poussant les éleveurs à toujours 
faire mieux et davantage. 

Nous tenons à citer à ce sujet les très beaux concours de volailles orga- 
nisés en Alsace-Lorraine par l'association dite  « Fédération des Associa- 
tions d'aviculture et d'élevage de petit bétail d'Alsace-Lorraine. » Cette 
fédération, qui réunit 78 sociétés locales avec 7000 membres, groupait, au 
concours de Mulhouse, fin 1921, 650 exposants présentant 2700 animaux de 
races sélectionnées. 

Mais il ne suffit pas d'organiser des expositions de belles volailles dans 
lesquelles les aviculteurs pourront choisir des reproducteurs à leur conve- 
nance pour transformer et améliorer leur basse-cour, il faut organiser aussi 
des concours deponte. Ces concours, qui constituent le moyen le plus sérieux 
de sélection des poules en vue de la production des oeufs, ont été organisés 
depuis 1897 en Angleterre, puis aux Etats-Unis et en Australie. Les résul- 
tats qu'il donnent présentent le plus vif intérêt ; qu'on en juge au con- 


cours d'Hawkesbury, aux Etats-Unis, la moyenne d'œuf: pondus en un an 
fut, par poule, de 130 oeufs en 1903 ; cette moyenne passa à 175 oeufs en 
1908, à 181 en 1915 et à 202 en 1918. Le record par poule fut de 185 oeufs 
en 1903 et de 268 en 1918. D'autres exemples concordants et nombreux 
pourraient être signalés. 

Les concours de ponte sont maintenant connus en France. L'office 
régional agricole du Nord en a organisé un qui fonctionne depuis octo- 
bre 1920 sur la propriété de M. le Dr Henry de Rothschild, aux Vaux-de 
Cernay, sous la direction de M. Voitelier, professeur à l'Institut national 
agronomique. À ce concours, la détermination de la valeur individuelle des 
oiseaux en observation est rendue facile par l'emploi de nids-trappes. Tous 
les oeufs sont pesés et des coefficients plus ou moins importants sont 
donnés swant que les oeufs sont lourds ou légers (le poids moyen admis 
est de 55 grammes par oeuf). Il ne suffit pas, en effet, d'obtenir beaucoup 


FIG. 2416. — Cages d'engraissement (épinettes) et g£aveus. 


d'œuf, il faut aussi obtenir des oeufs lourds ; ceux-ci, qui renferment une 
quantité plus importante de matière alimentaire, sont justement vendus un 
prix plus élevé sur le marché parisien. Bien entendu, toutes les poules sou- 
mises à un concours de ponte doivent être sensiblement de même âge et 
recevoir les mêmes soins d'hygiène et d'alimentation. 

En dehors des concours de volailles vivantes et des concours -di ponte, 
nous avons en France, dans les principales régions de production, et en 
particulier dans la Bresse et dans la Sarthe, des concours de volailles 
mortes et préparées pour la vente, qui se tiennent habituellement dans la 
semaine ou la quinzaine précédant Noël. Ces concours font valoir la 
beauté de nos poulardes, beauté d'engraissement et beauté de présentation, 
et sollicitent les gourmets. Ils font connaître au loin la qualité des produits 


VOLAILLES 


FIG. 2417. — Bâtiment aménagé pour l'élevage des poules couveuses et utilisé aussi pour plumer, trousser et préparer les volailles pour le marché. 


français, ils poussent les producteurs à faire de mieux en mieux et rendent 
des services incontestables. 

Engraissement. __ L'engraissement et la préparation des volailles à la vente 
méritent d'autant plus d'être encouragés que cette spéculation peut être en- 
treprise par de petits ménages disposant de faibles capitaux et auxquelselle 
apporte de sérieux bénéfices. 

Dans presque toutes les fermes on engraisse les volailles pour la vente 
au marché sans soins spéciaux : on leur donne tout simplement une nour- 
riture plus abondante dans laquelle les pâtées de pommes de terre tiennent 
une grande place, ainsi que les grains dont on dispose dans l'exploitation. 
Les volailles ainsi préparées sont nommées « poulets de grain » ; elles sont 
mi-grasses. Lorsqu elles sont livrées mortes au marché des villes, elles sont 
plumées, sauf aux extrémités (ailes, tête et queue), mais elles portent 
encore, sur le corps, beaucoup de chicots de plumes et de duvet follet ; 
elles n'ont pas le bel aspect engageant des poulardes de La Flèche ou de 
Bresse. 

Il nous parait utile de dire comment il y aurait lieu, dans beaucoup de 
nos régions d'élevage, d'engraisser et de préparer les volailles à la vente et, 
à titre d'exemple, nous allons décrire comment sont fabriqués les célèbres 
chapons et poulardes de La Flèche. 

Préparation des chapons et des poulardes.— On entendait encore, il 
y a une trentaine d'années, sous le nom de chapons, de jeunes coquelets 
qui étaient castrés vers le cinquième ou le sixième mois, et rapidement 
engraissés. Leur engraissement, à la suite de cette opération, était plus 
facile, la chair était plus tendre et plus savoureuse. Il n'est pas douteux 
qu'un grand nombre de nos fermières pratiquaient autrefois le chaponnage 
avec habileté. Mais on ne le fait plus guère maintenant. Un professeur d'agri- 
culture, qui a exercé ses fonctions dans l'arrondissement de La Flèche 
pendant une vingtaine d'années, de 1893 à 1914, ne connaissait qu'une 
ferme où il était encore pratiqué en 1914. 

Les raisons qui ont fait abandonner cette méthode sont les suivantes : le 
chaponnage fait souffrir l'oiseau, qui ne profite pas pendant un certain 
temps. Le coq chaponné a un caractère très difficile ; 11 apporte le trouble 
à la basse-cour. Enfin, au point de vue économique, le chaponnage ne pré- 
sente aucun avantage, car, en engraissant de jeunes coquelets de races 
précoces, on obtient des produits aussi beaux et dans un temps au moins 
aussi réduit qu'avec le chaponnage. Ce que l'on désigne actuellement sous 
le nom de « chapons », dans la Sarthe, ce sont donc simplement de jeunes 
coquelets engraissés. 

Les « poulardes », elles, sont de jeunes poulettes engraissées. 

Chapons et poulardes sont nourris de la même façon ; il n'y a aucune 
différence à ce sujet. Mais, nous ajouterons néanmoins que l'on fait plus de 
poulardes que de chapons. Les poulardes s'engraissant plus facilement, on 
peut en produire davantage dans le même temps ; elles donnent des pièces 
un peu moins lourdes, mais plus belles et, somme toute, elles laissent plus 
de bénéfices. 

Dans l'étude de cette industrie, nous n'emploierons donc que le mot 
poulardes, comme celui ayant un cours général dans la région de produc- 
tion, étant entendu que tout ce que nous dirons sur l'engraissement, 
sacrifice, etc , s'applique aussi bien aux chapons. 

Choix des sujets. __ Les poulardes sont fabriquées à peu près exclusive- 
ment avec la race de La Flèche, qui est seule capable de fournir de grosses 
pièces pouvant atteindre jusqu'a 5 kilogrammes, à chair très blanche et 
très fine. Les engraisseurs y attachent une très grande importance ; ils 
recherchent les poulettes de La Flèche bien pures. Toute trace de croise- 
ment est un sujet de déconsidération. Ces poulettes doivent être « bien 
cornées » (on sait que la crête dans la race de La Flèche ressemble à deux 
petites cornes rouges). Ces cornes doivent être cylindriques et écartées à la 
base. 


Mais ces poulettes ne suffisent pas toujours et l'on est parfois obligé de 
se rabattre sur les poulettes du Mans qui, très voisines, donnent également 
une chair blanche de grande qualité, ou sur des houdans, et quelquefois 
même des crèvecœurs ou des faverolles, races également excellentes pour 
la production de la chair. Ces poulardes sont moins estimées, car elles sont 
plus petites : elles ne font jamais de grosses et belles pièces de luxe comme 
celles de La Flèche. 

Les poulettes utilisées sont toujours de l'année, nées de mars à juillet. 
Elles ne doivent pas avoir d'œufs ; elles doivent être des « gélines », suivant 
l'expression consacrée. 

Les engraisseurs les produisent eux-mêmes pour une petite partie et ils 
achètent les autres. Mais, pour avoir des sujets de choix, ils utilisent un 
procédé de production très original que l'on pourrait appeler de l'aviculture 
par métayage, et qui mérite d'être connu. 

Les engraisseurs entretiennent, dans leur élevage, des coqs et des poules 
de race très pure, qu'ils sélectionnent avec grand soin, en ,, cherchant à 
obtenir le plus grand développement possible et une parfaite régularité de 
formes. Ces reproducteurs sont bien nourris au grain ; leurs oeufs sont 
confiés à des fermiers du voisinage qui les mettent à couver et élèvent les 
poussins. Avant la guerre les œufs étaient cédés aux fermiers à raison de 
0 fr. 10 pièce ; le prix s'est naturellement élevé, en raison de la hausse du 
commerce. 

Lorsque poulets et poulettes sont bons à engraisser, l'éleveur les reprend au 
fermier a un prix qui est ordinairement uniforme et débattu à l'avance 
(avant la guerre, 1 fr. 20 au maximum à 1 franc la livre en moyenne). 

Enfin, quand, dans son élevage personnel et dans les fermes où il a fourni 
des oeufs, l'engraissseur n'arrive pas à trouver la quantité d'oiseaux qui lui 
est nécessaire, il va sur les marchés. Il choisit toujours avec le plus grand 
soin ses sujets et les paye le prix ci-dessus indiqué 

Mise à l'épinette. — Les épinettes utilisées dans la région de La Flèche 
sont de simples cages à claire-voie placées dans un local obscur, une écurie 
ou une ancienne remise, à température plutôt douce. Ces cages, qui peu- 
vent contenir trois à six poulardes, sont grossièrement fabriquées par les 
engraisseurs eux-mêmes. Souvent elles reposent sur le sol et le fond est 
garni de litière. 

D'autres fois, chez les éleveurs plus soigneux, les cages sont surélevées 
sur des pieds de 0°',40 environ. Le fond est à claire-voie, de telle sorte que 
les fientes tombent sur le sol, où elles sont enlevées tous les deux jours ou 
tous les jours avec une sorte de ratissoire. On jette ensuite en dessous des 
cages, comme désinfectant, de la chaux en poudre. 

Autrefois, les locaux où les poulardes étaient placées étaient assez mal- 
propres. Les épidémies étaient fréquentes et des pertes assez importantes 
s'ensuivaient. Les éleveurs aujourd'hui comprennent mieux l'importance de 
l'hygiène, et les salles de gavage sont bien plus proprement tenues. De plus, 
quand il est nécessaire, des pulvérisations désinfectantes y sont données. 

En avant des cages se trouvent de petits abreuvoirs dans lesquels on 
place du petit-lait coupé d'eau. Ce n'est que lorsqu'il est impossible de se 
procurer du petit-lait que l'engraisseur donne à boire de l'eau pure à ses 
poulardes. 

Les coquelets et les poulardes sont placés dans des cages séparées. 

Gavage. — Nous avons avons dit que les poules sont dans un local 
obscur. Pendant tout le temps que durera le gavage, elles ne verront pas 
la lumière : elles ne seront pas excitées par conséquent. Leurs mouvements 
et exercices seront réduits a leur plus simple expression et toute la nourri- 
ture qui leur sera donnée sera transformée en graisse. De plus, pour éviter 
qu'en passant les uns par-dessus les autres, dans leurs cages étroites, les 
oiseaux sérxignent ou se meurtrissent la chair, le bon éleveur leur rogne 
l'ongle principal. 

La saison de gavage commence ordinairement à la Toussaint pour finir 
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vers Pâques. Les gros engraisseurs spécialisés commencent dès fin sep- 
tembre pour ne terminer qu'en juin. 

Jusqu à leur mise à l'épinette, les volailles ont reçu l'alimentation habi- 
tuelle des fermes : du grain surtout, des pâtées et ce qu'elles ont picoré dans 
les cours et les pâtis. À partir de ce jour, elles vont être alimentées exclu- 
sivement de pâtons fabriqués avec de la farine d'orge et de sarrasin, par 
moitié, et du petit-lait. Quelquefois on ajoute à ces farines un peu de farine 
d'avoine (1/6 environ), qui a la réputation de faire de la chair très ferme et 
très blanche. 

L'orge est très cultivée dans la Sarthe et les éleveurs récoltent ce qui 
leur est absolument nécessaire. Mais, seule, la farine d'orge ne pourrait 
donner de bons résultats; on prétend qu'elle occasionne des diarrhées qu'il 
est absolument nécessaire d'éviter. Et, pour cette raison, les engraisseurs se 
trouvent dans la nécessité de faire venir de Bretagne des wagons de sarrasin, 
graine échauffante comme l'on sait. Quelquefois, lorsque ces graines viennent 
& manquer, les engraisseurs mélangent des farines de blé et de seigle, éga- 
lement par moitié ; mais dans ce cas spécial seulement, car ils prisent peu 
la farine de seigle qui, d'après eux, est lourde à digérer. Chaque soir donc, 
après dîner, l'engraisseur pétrit avec du petit-lait la quantité de farine 
qui va être nécessaire pour deux repas, dans une sorte de petit pétrin. 

Lorsque la pâte est faite, de petits morceaux sont pris et roulés sur une 
pos pour former des pâtons de la longueur et de la grosseur de l'index. 

es pâtons sont assez durs (on ne met que juste la quantité de petit-lait 
nécessaire pour pouvoir transformer la farine en pâte lourde). Puis ce travail 
termine, l'engraisseur va gaver ses poules ; il est de 6 à 9 heures du soir. 

Les poules sont prises deux par deux et placées sur les genoux. On leur 
lie quelquefois les pattes pour qu'elles ne cherchent pas à se dérober. On 
trempe les pätons dans du petit-lait ef on les leur fait avaler, tantôt à 
l'une, tantôt à l'autre. Elles ne font aucune difficulté. Dès qu'elles ont avalé 
les pâtons, on comprime l'œsophage avec les doigts pour les faire descendre 
dans le jabot et pour permettre aux poules de respirer sans fatigue. On 
remplit ainsi complètement le jabot en donnant de 4 à 12 pâtons par 
repas. Ce nombre varie selon la puissance de digestion des oiseaux. Avant 
le repas, l'éleveur se rend compte si le jabot est bien vide ; s'il est encore 
en partie rempli, il diminue le nombre de pâtons. Il faut, on le voit, une 
bonne habitude pour alimenter les volailles, sans pertes, ni risques. 

Lorsque les deux poules qu'il a sur les genoux sont gavées, l'engraisseur 
les remet dans l'épinette et en prend deux nouvelles. Grâce à sa grande 
habitude et à son habileté, il va très vite. En une heure, il peut ainsi 
gaver de 30 à 40 poulardes. 

Le lendemain matin, de 5 heures à 7 heures, même repas. Et il en est 
ainsi pendant toute la durée du gavage, c'est-à-dire pendant 1 mois 1/2 à 
2 mois 1/2. 

Les poulardes ne reçoivent, comme on le voit, que deux repas par 
24 heures, et la nuit. Il faut, en effet, éviter la main-d'oeuvre coûteuse, 
inexpérimentée et insuffisamment consciencieuse, et c'est bien l'engraisseur 
et sa femme qui font eux-mêmes le travail en dehors des heures du jour 
consacrées à l'exploitation de la ferme. 

Sacrifice de la volaille. __ Par de fréquentes pesées, l'éleveur suit la 
marche de l'engraissement. Il se rend compte que la poularde est à point 
par l'inspection des hanches. Entre les plumes, qui doivent être écartées 
les unes des autres, les hanches doivent apparaître bien couvertes de 
graisse et bien blanches. 

Au fur et à mesure des commandes, les poulardes sont sacrifiées. 

Elles sont suspendues par les pattes à une ficelle attachée à une perche. 
Elle pendent ainsi la tête en bas. On introduit une lame de couteau mince 
et bien aiguisée dans la carotide et l'on pousse jusqu'au cerveau. La saignée 
est abondante et rapide et la mort survient en quelques minutes. V. PLUME 
et POIL. 

Préparation pour le marché. __ Aussitôt, toutes chaudes, elles sont plu- 
mées, avec beaucoup de précaution. Toutes les plumes sont enlevées, à 
l'exception de celles qui se trouvent à l'extrémité de la queue, des ailes et 
sur la tête. Il faut surtout éviter toute déchirure de la peau qui entraine- 
Fait une moins-value appréciable. 

Lorsque les poulardes sont plumées, il leur reste de petits chicots de 
plumes et des poils follets. Il est curieux de voir avec quelle précaution ces 
chicots sont enlevés ; lorsqu'on ne peut plus les pincer entre les ongles 
pour les extraire, on se sert d'une grosse aiguille passe-laine. Le chas de 
cette aiguille est introduit dans le chicot (en ayant bien soin de ne pas 
percer l'extrémité, car un liquide noir en sortirait pour s'épancher dans la 
chair et la tacher), puis on donne à l'aigüïlle une sorte de rotation qui le 
détache et le fait sortir. 

Il faut maintenant enlever les poils follets. Pour pouvoir les pincer, l'éle- 
veur se passe de la résine au bout des doigts : d'autres fois, il les brûle avec 
une lampe à alcool ou avec de la paille enflammée (ce dernier procédé 
risque de tacher la volaille). Tout ce travail minutieux est rapidement exé- 
cute et la poularde, encore chaude, est mise sur la table à dresser. 

C'est maintenant peut-être que le plus important travail de préparation 
va s'accomplir. Nous ajouterons encore qu'il est peut-être le plus mysté- 
rieux, car chaque aviculteur a, pour préparer ses poulardes, son tour de 
main, qu'il ne fait pas volontiers connaître. 

Si la poularde a encore quelques restes de pâtée dans le jabot, on la fait 
dégorger en y versant au moyen d'un entonnoir un demi-verre d'eau tiède. 
On comprime bien l'œsophage pour faire sortir les résidus, on nettoie la 
tête à l'eau tiède et on place la poularde sur la planche ou selle à dresser. 

La selle à dresser est une petite planche, montée parfois sur quatre 
pieds, à peu près de la longueur d'une poule, de forme spéciale variant 
avec les éleveurs. La poularde y est placée, après qu'on lui a replié les 
pattes sous les ailes et qu'on les a attachées avec un brin de raphia ou une 
ficelle. Sur cette planchette, à la partie antérieure, on place une sorte de 
cale en bois dont la partie supérieure est évidée, qui vient se loger sous 
le jabot pour l'enfoncer. Quelquefois, on place sur cette cale un coussin 
rempli de sable. 

Chaque éleveur possède tout un jeu important de cales et de coussins de 
hauteurs variables. La tête et la queue sont bien tirées et attachées par 
dessous la planchette pour faire bomber le dos. Puis la poularde est lavée 
soigneusement à l'eau tiède, savonnée si c'est nécessaire, et bien rincée à 
nouveau. Queue éleveurs la brossent même au préalable avec une brosse 
douce pour enlever les pellicules et cellules mortes qui peuvent se trouver 

sur la peau. Enfin, elle est recouverte d'un linge très propre portant des 
cordons de chaque côté. Ce linge est attaché très solidement sous la plan- 
chette, en tirant fortement ; puis il est mouillé à grande eau pour le faire 
rétrécir et pour qu'en se tendant davantage, il donne une peau très lisse, 
sans ce grain spécial à la peau de poule. Ainsi dressée, la poularde est 
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laissée à refroidir pendant une nuit, ou au moins quatre on cinq heures. 
Le lendemain, les plumes des extrémités des ailes et de la queue sont 
rognées à quelques centimètres et la poularde fléchoise, emballée avec 
soin dans un petit panier spécial, est expédiée comme colis postal surtout 

à Paris et dans les grandes villes de France ou à l'étranger (Espagne, An- 

gleterre), où elle va faire souvent let. délices des tables royales. Avant la 

guerre, des expéditions importantes étaient faites pour l'Allemagne et 
la Russie. Quand nous employons le mot délices, nous n àvons pas conscience 
de nous servir d'une expression trop forcée. Les gourmands et gourmets 

qui, chaque année, dans les avants de Noël, viennent faire leurs achats dans 
les environs de La Flèche disent que « nul mets n'est plus délicieux et 
plus tendre ». 

« Pour bien déguster la poularde, disent-ils, il faut la mettre à la rôtis- 
soire enveloppée de papier sulfurisé, pour ménager les coups de feu à son 
épiderme, devant une claire flamme de sarments ; elle rôtit ainsi lentement 
pendant quatre heures, jusqu'à ce que son épaisse couche de graisse soit 
fondue et, toute chaude, toute rissolante, elle sera apportée sur la table. 
Aucune chair n'est plus fine ni plus savoureuse. » 

Importance économique. __ L'importance de la production des poulardes 
dans le département de la Sarthe a décru pour des raisons que nous expo- 
serons par la suite. On disait autrefois les « poulardes du Mans » ; or, au 
Mans et dans la région mancelle, on ne fait plus de poulardes. On fabrique 
des poulets de grain qui s'écoulent sur le marché du chef-lieu, mais on ne 
pratique plus le gavage que nous venons de décrire. Ces poulets de grain 
sont du reste d'excellente qualité. 

La production des poulardes est actuellement spécialement cantonnée aux 
environs de La Flèche, et elle n'est entre les mains que d'un très petit 
nombre d'engraisseurs (une trentaine au maximum). Cette production est 
variable. Elle est d'environ 5 000 pièces, dont 4400 poulardes et 600 cha- 
pons. 

Les produits obtenus atteignent parfois plus de 10 livres pour les cha- 
pons et plus de 9 livres pour les poulardes. La moitié, au moins, de cet 
effectif est vendu par les producteurs eux-mêmes à la clientèle bourgeoise 
et l'autre moitié est écoulée par l'intermédiaire des marchands de volailles 
de La Flèche et du Mans. 

Certes, dans d'autres communes des arrondissements de La Flèche et du 
Mans, il y a encore des cultivateurs qui font des poulardes par gavage 
(pratique que les pères ont transmise aux fils), mais leur production est 
faible et ils ne sont pas des spécialistes dans cette fabrication comme les 
engraisseurs fléchois. Au reste, depuis longtemps, cette préparation a été 
spécialement encouragée dans la région de La Flèche. 

Le Comice agricole de cette ville organise, chaque année, un concours de 
volailles mortes qui se tient toujours le dimanche précédant Noël, et qui 
est vraiment très beau à visiter. Il ne manque jamais d'attirer bon nombre 
de personnes étrangères à la région, et une heure après le passage du jury, 
quelquefois à l'avance même, il ne reste plus une seule poularde à vendre 
sur les 300 ou 400 pièces qui sont exposées. 

La production des poulardes diminue. Pourquoi la production des 
poulardes tend-elle à diminuer ? Ce n'est pas que les bénéfices soient insuf- 
fisants, ainsi que nous le démontrerons. La cause principale réside dans le 
manque de main-d'oeuvre, et souvent dans sa mauvaise qualité ; les domes' 
tiques ne sont ordinairement pas assez consciencieux pour bien faire le 
gavage et la préparation de la volaille. An reste, ils ne savent pas les 
petits secrets du métier, le tour de main assez long à apprendre et qui, exigeant 
surtout de la pratique, ne peuvent guère être enseignés que par les parents 
à leurs enfants. Ce sont toujours les mêmes familles qui font les poulardes 
et cette industrie est essentiellement familiale. Mais, avec la diminution de 
la natalité, le mieux être général, la désertion des campagnes, beaucoup 
d'enfants ne veulent pas continuer cette fabrication qui exige des soins 
continus et un travail minutieux, absorbant, qui ne peut être différé. 

Enfin, comme autre raison, nous ajouterons le manque de bons sujets sur 
les marchés. Les engraisseurs ne trouvent pas à acheter tous les bons 
produits maigres qui leur sont nécessaires et ils sont souvent obligés de 
faire des poulardes avec d'autres volailles inférieures ou de restreindre 
leur production. 

Bénéfices réalisés. __ Pourtant cette production laisse de beaux bénéfices. 
Qu'on en juge :les poulettes gélines, maigres, pesant 4 livres environ, 
étaient payées (en 1913) 4 francs sur les marchés et les coquelets, pesant 
5 livres 1/2, 5 francs. 

La dépense de nourriture pour faire une poularde peut s'établir ainsi 
(prix de 1913): 


1 double décalitre de grain .…… 3 francs 
Frais de mouture … O fr. 20 
Lait 1 franc 

TOTAL 4 fr. 20 


Pour un chapon, cette dépense ressortissait de 5 francs à 5 fr. 50. 

Une poularde revenait donc à 8 fr. 20, 8 fr. 50 au maximum. 

Elle était vendue 2 fr. 50 environ la livre (le prix est variable, plus il 
fait froid et plus il est élevé). En 1913, les poulardes ont atteint jusqu'à 
3 francs). Le poids moyen est d'environ 5 livres 1/2, ce qui représente un 
prix de vente (1913) de 13 fr. 50, et un bénéfice de 5 fr. 25 au minimum à 
5 fr. 55. Pour les chapons, dont le poids moyen est de 7 livres 1/2,1e béné- 
fice est 5 fr. 50 à 6 francs. 

Si l'on considère qu'un petit ménage agricole de bordagers — l'homme 
et la femme — peut fabriquer, pendant la période du gavage, 250 pou- 
lardes et 30 chapons, on voit que leur bénéfice pouvait être, avant la 
guerre, de : 

250 5,00 = 1 250 francs. 
30X5,50= 165 — 


TOTAL. , .1 415 francs. 


Soit 1 400 francs à 1 500 francs de bénéfice net. 

Les chiffres ci-dessus sont pris plutôt bas pour couvrir les risques et 
menues dépenses d'emballage, transport à la gare, etc. ; de même nous 
négligeons la valeur de la plume et de la poulaitte. 

Ces conditions économiques d'avant-guerre sont bien changées et la pro- 
duction de nos belles poulardes, telle que nous venons de la décrire, 
n'existe plus guère. Se relèvera-t-elle jamais? Nous l'espérons et nous 
sommes convaincus que tous les efforts seront faits pour cela. Mais la 
Grande Guerre nous a emporté une main-d'oeuvre infiniment précieuse. Les 
femmes et les jeunes filles, obligées de remplacer les hommes absents dans 
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leurs durs travaux, ont perdu l'habitude du gavage et de la préparation 
ci-dessus décrite. 

Les ménages de cultivateurs ont pu gagner dans la hausse des gros pro- 
duits du sol des bénéfices qui les ont dispensés de cette production de 
complément. Et enfin, par suite des réquisitions, les grains ont été si rares 
que l'alimentation des volailles a été sacrifiée. Toutes ces causes expliquent 
la réduction de notre élevage. 

Les chiffres de dépenses que nous donnons ci-dessus doivent actuelle- 
ment être considérablement majorés. En ce qui concerne les frais de nour- 
riture, ils s'élèveraient à 17 francs environ au lieu de 4 fr. 20. Mais aussi 
les poulardes se sont vendues, à Paris, pour la Noël, 16 à 16 fr. 50 le kilo, 
soit, pour une poularde de 5 livres 1/2, 45 francs environ. Il n'est pas 
exagéré d'évaluer le bénéfice net que peut laisser une poularde à 15 à 
20 francs au minimum et à 20 à 25 francs pour les chapons, en deux mois 
environ de préparation. 

Nous savons bien que ces prix — et personne ne le désire — ne se 
maintiendront pas : c'est la raison pour laquelle nous ne donnerons pas, 
pour le moment actuel, de chiffres plus précis. Mais, quoi qu'il arrive, le 
bénéfice net laissé par cette spéculation avicole sera toujours tout à fait 
intéressant. 

La production des poulardes est une petite industrie agricole familiale 
qu'il y a lieu d'encourager. Si l'on considère que le petit ménage agri- 
cole qui se livre à cette production peut, en outre, exploiter sa petite ferme, 
tenir deux vaches, une jument, récolter de quoi se nourrir, avoir une 
basse-cour bien garnie pour la production des oeufs, on voit combien cette 
petite industrie est intéressante et combien elle mérite d'être encouragée. 

Qu'exige-t-elle comme capitaux et matériel ? Peu de chose : le petit bor- 
dager peut déjà produire dans sa basse-cour une partie des sujets qu'il 
engraissera. Comme sa production est échelonnée et qu'il vend toujours, 
ou à peu près, contre remboursement, il rentre rapidement dans l'argent 
qu'il a dû avancer pour acheter poulettes et nourriture, et il peut faire de 
nouveaux achats. 1 Libriqué lui-même son matériel avec du bois (croûtes 
ou lattes de peu de valeur). Dans une remise ou une écurie inoccupée, il 
peut monter son installation. 

Et l'on voit, par cet exposé, que bon nombre de nos petits ménages agri- 
coles pourraient pratiquer cet engraissement ; car, seules, des qualités d'in- 
telligence, d'activité, d'ordre, d'économie sont nécessaires, comme elles le 
sont, du reste, dans toutes les spéculations. Quant au tour de main, il peut 
s'apprendre assez facilement, quoi qu'en disent les spécialistes. 

Nous estimons que cette petite industrie mérite de sortir de l'oubli où le 
temps parait la plonger et qu'elle gagnerait à s'étendre à l'heure où l'on se 
préoccupe, par tous les moyens, de fortifier la petite propriété rurale et 
d'attacher au sol le plus de bras vaillants; elle peut, par les ressources 
accessoires importantes qu'elle permet de réaliser, être d'un précieux 
secours. Son développement entraînerait également un utile mouvement en 
faveur des soins généraux à donner à la basse-cour, toujours si délaissée, 
dont les bénéfices ne pourraient que s'accroître. 

De même, nos produits continueraient à occuper sur les meilleures places 
de France et de l'étranger le rang si honorable qu'il se sont depuis si long- 
temps adjugé, et ce serait tout profit pour les intérêts particuliers en jeu et 
pour l'intérêt général du pays. 

Au Congrès de l'intérieur de la ferme (Paris, 1914), M. Régnier, inspecteur 
général de l'agriculture, alors directeur des Services agricoles de la Sarthe, 
fit adopter un voeu dans ce sens. 

Les poulardes, qui sont ordinairement des volailles de luxe, sont sou- 
vent envoyées par les producteurs à des maisons spéciales qui les vendent 
à leur clientèle riche ou bourgeoise. 

La vente des oeufs et poulets en gros aux Halles de Paris est réglementée 
parla loi du 11 juin 1896 et par les décrets du 11 juin 1897 et du 27 juil- 
let 1898. Elle est opérée par des mandataires, qui versent un cautionnement 
et qui sont responsables des marchandises que les producteurs leur ont ex- 
pédiées. Avec les œufs, les beurres occupent le pavillon 10. 

En Angleterre, les commissionnaires ne sont pas tenus au dépôt d'un 
cautionnement et il importe de s'y adresser à des maisons de commission 
présentant des garanties. Il est généralement perçu une commission de 
5 pour 100. 

La vente en gros de la volaille aux Halles de Paris, ainsi que celle du 
gibier, a lieu au pavillon 4, à la criée et par lots de six volailles. En outre 
de la commission et des droits d'octroi, qui sont élevés, les frais de déchar- 
gement des caisses, le transport des paniers, le gavage des pigeons, les 
droits d'abris sont soumis à un tarif spécial. Les envois y sont surtout nom- 
breux d'octobre à mai, le marché du vendredi étant le plus important. 

Dans les campagnes, oeufs et volailles sont achetés par les intermédiaires 
(les coquetiers) qui, beaucoup trop nombreux, prélèvent de gros bénéfices 
sur les producteurs et sur les acheteurs. 

Dans les pays du Nord, en Hollande et au Danemark notamment, les 
ventes se font par l'intermédiaire des coopératives, qui sont extrêmement 
florissantes. Les acheteurs sont toujours certains d'avoir par ces coopéra- 
tives des œufs de la fraîcheur et de la qualité qu'ils désirent. 

En France, les laiteries coopératives du Poitou ont créé également, avec 
un grand succès, une coopérative avicole, actuellement en pleine prospé- 
rité ; il est à souhaiter que cet exemple soit suivi. 


Volant. 


Nom donné, dans certains pays, à la faucille. 


Volant (Pigeon). — Sorte de pigeon ayant une grande analogie avec le 
culbutant comme aspect extérieur, mais doué d'un appareil de vol lui per- 
mettant de s'élever très haut. 


Volcanique (Terrain). — Terrain formé par les éruptions volcaniques 
et à base de frachytes, de basaltes, de scories, de cendres ; il est généra- 
lement riche en principes minéraux: chaux, acide phosphorique et potasse. 
V. GÉOLOGIE. 


Volée (Semailles à 1a). — V. SEMAILLES. 


Volée d'attelage. __ Pièce de bois transversale, fixée de chaque côté du 
timon d'un chariot ou d'une charrue et à laquelle les chevaux sont attelés. 


Volière. Réduit grillagé et couvert où l'on élève les pigeons et les 
faisans et, en général, les oiseaux de luxe. 


Volubile (bot.). — Se dit d'une plante grimpante dont les tiges s'en- 
roulent autour d'un support. 


Volubilis (bot.). — Nom vulgaire de beaucoup de convolvulacées et no- 
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tamment des liserons 
(fig. 2418) et ipomées. 


Volucelle (entom.). 
— Genre d'insectes 
diptères (fig. 2419), 
voisins des guêpes, 
pondant leurs oeufs 
dans les larves d'hy- 
ménoptères et contri- 
buant à les détruire. 


Volve. Sorte de 
membrane ou voile 
fugace qui enveloppe 
certains champignons 
dans leur jeune âge 
(fig. 2420), notamment 
les agarics. A l'état 
adulte, les débris de la 
volve se retrouvent sur 
le chapeau et forment 


FIG. 2418. __ Volubilis. A. Coupe de la [leur 


étui sur le pied. Les champignons à volve renferment les meilleurs espèces 
comestibles (agaric comestible ou champignon de couche, oronge vraie ou 
amanite des Césars) et des espèces très vénéneuses 
(fausse-oronge, amanite tue-mouches, etc.). 


Vosgienne (Race bovine). — Race bovine de 
petite taille, trapue, à croupe étroite, à cornes rele- 
vées en spirale, pourvue d'une robe noire, pie-noire 
ou rarement pie-rouge. Le blanc des robes pies est 
réparti aux extrémités (tête, membres) et sous la 
forme d'un long triangle blanc irrégulièrement den- 
telé sur le dos, les lombes, la croupe. Chez presque 
tous les animaux, le mufle 
est noir ou marbré et les 
muqueuses sont générale- 
ment noires. 

La peau est épaisse, mais 
souple ; le poil long, dur, 
souvent hérissé sur les su- 
jets vivant au dehors, plus 
court et plus luisant sur 
ceux maintenus à l'étable 
pendant l'été. 

La race vosgienne est 
sobre et vigoureuse ; très bien adaptée au climat de la montagne des Vosges, 
elle fournit des bœufs agiles, des vaches bonnes laitières et d'un entretien 
facile. Son aire géographique comprend la partie sud du département des 
Vosges (la Vôge : cantons de Xertigny, Bains, Plombières), le nord de 
la Haute-Saône (cantons de Melisey, Faucogney et Luxeuil), la partie mon- 
tagneuse du Haut-Rhin et du Bas-Rhin. De fréquentes introductions de 
taureaux suisses et comtois ont eu pour résultat de modifier l'aspect de 
la population bovine de la région. Cependant, la race vosgienne est appelée 
à se maintenir sur les terrains granitiques de la montagne, tandis que le 
bétail suisse ou montbéliard alimente en laitières les étables de la plaine 
installées sur un sol calcaire ou des alluvions. 


Vrille. __ Nom donné aux filaments contournés, ou organes de support, 
s'enroulant autour de corps étrangers, permettant à certaines plantes à 
tiges débiles ou sarmenteuses de se sou- 
tenir et même de grimper. Les pois, les 
vesces, la bryone, la vigne sont des 
plantes à Veies (fig. 2451), Il ne faut 
pas les confondre avec les plantes vo- 
lubiles, qui s'enroulent autour d'un sup- 
port (houblon, liseron). 


FIG. 2419. — Volucelle 


(gr. nat.). FIG. 2420. Volve (y). 


FIG. 2422. 
Vrillette marquetée. 


A. Fragment de buis 
attaqué par sa larve. 


FIG. 2421. — Vrilles. 


4. Rameau a vrilles Continues; 2. Rameau 
à vrilles discontinues. 


VRILLETTE — VULVE 


Vrillette (entour.). — Insecte coléoptère (fig. 2422) du genre anobium, 
dont la larve ( f4. 2423) vit surtout dans les bois des maisons (parquets, 
poutres, meubles), y creusant des galeries et occasionnant la vermoulure. 

Destruction. — Laver les bois avec de l'eau bouillante additionnée de cris- 


FIG. 2423. — Larves de la vrillette domestique (grossies 4 fois). 


taux de soude et les enduire d'essence de térébenthine; introduire dans 
les trous des meubles un peu de sulfure de carbone avec une petite seringue, 
puis boucher les trous à la cire. 


Vues et Jours de souffrance. — v. JOUR. 
Vulnéraire. — V. ANTHYLLIDE. 


Vulpin. — Genre de plantes de la famille des graminées, caractérisées par 
une panicule cylindrique, à épillets uniflores, presque sessiles, ovoïdes, 
comprimés, à fruit vêtu, à feuilles enroulées. Nous mentionnerons les 
espèces suivantes : le vulpin des prés (alopecurus pratensis), le vulpin 
roseau (alopecurus arundinacea), qui possède la précieuse faculté de pousser 
en prairies humides et salées ; le vulpin des champs (alopecurus agrestis), 
espèce annuelle et nuisible des champs cultivés, et le vulpin genouillé (alo- 
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pecurus geniculatus), qui croît dans les sols tourbeux. La première seule 
offre un réel intérêt. 

Vulpin des prés. — C'est une graminée vivace ( fig. 2424, 2425), très 
précoce, cespiteuse, à racines fibreuses, s'enfonçant profondément en terre. 
Les chaumes émettent de courts stolons et forment des touffes peu 
denses, atteignant Om,60 à Om.,80 de hauteur. Il résiste bien au froid et à la 
chaleur, mais non à la sécheresse ; il s'élève jusqu'à 1600 mètres d'altitude 
et possède encore la faculté de bien végéter à 1 ombre. 
C'est la graminée par excellence des milieux frais et 
riches, même humides; les sables limoneux frais, les 
alluvions lourdes, les sols argilo-humifères sont les sta- 
tions qu'il affectionne et où il donne les meilleurs ren- 
dements. Aussi doit-il toujours trouver place dans la 
composition des prairies fraîches, en sols irrigués ou 
inondés. Mais, comme ses touffes sont peu garnies, il ne 
doit jamais entrer en mélange dans une proportion 
supérieure à 10 pour 100. 

La semence offre généralement 80 pour 100 de pu- 
reté, 60 pour 100 de 
faculté germinative ; f 
elle est souvent fraudée ÿ 
avec des graines de 
houlque molle et de 
houlque laineuse. Poids 
de l'hectolitre : 12 à 
14 kilogrammes. Quan- 
tité à semer à l'hectare : 
25 kilogrammes. \ 


| 

Vulve. __ Ensemble |) 
des parties génitales ex- 
ternes des femelles des 
animaux. 

Les maladies de la 
vulve sont assez rares 
chez les femelles do- 1 
D FIG. 2425. — Graines de vulpin 
peut cependant cons- : (grossies). 3 

s 1. Revètue de ses glumelles : 2. Nue. 
tater des tumeurs san- 
guines ou des plaies 
dont on obtient assez facilement la guérison par des lotions antiseptiques 
froides ; parfois, une inflammation générale de la vulve (vulvite) avec écou- 
lement de mucus. Il convient de procéder alors pendant quelques jours à 
des soins de propreté (lavages, lotions) avec des liquides émollients ou 
légèrement astringents. V. VAGINITE. 


\ 
À 


FIG. 2424. —Vulpin 
des prés. 
A. Épillet; B. Fleur. 


PLANTATION DE YUCCAS, AU CAP D'ANTIBES 


ahlenbergie, __ Genre de campannlacéés comprenant quatre- 
vingts espèces répandues dans les régions tempérées. La France en 
possède deux jolies espèces à feuilles 
radicales, disposées en rosette, et dont la fleur 
est portée sur une hampe élevée (fig. 2426). 


Wallénie (bot.). — Genre de myrsinacées 
exotiques (/ig. 2427), comprenant des arbris- 
seaux à fleurs en grappes terminales, dont les 
fruits sont employés comme condiments pour 
remplacer le poivre. fl 


Wallikiki (Volaille). — Race de poules 
asiatiques, ca- ; 

ractérisée par 
l'absence de 
croupion et de 
queue. Elle est 
encore connue 
sous les noms 
dechokikukullo, 
poule des jun- 
gles, etc. Par des 
croisements di- 
vers, elle a 
donné naissance 
à la race com- 
munément dési- 
gnée sous le nom 
de sabot. V.ce 
mot. 


Warrant. 
— Bulletin de 
gage à ordre, 
avec indication 
de valeur, qu'on 
délivre, dans les 
magasins géné- 


FIG. 2427. — Wallénie. A. Fleur. FIG. 2426. — Wahlenbergie 


raux, au négociant qui dépose des marchandises, et qui est transmissible par 
voie d'endossement, comme une lettre de change. 

Les magasins généraux favorisent le crédit en facilitant les ventes et les 
prêts sur gages. Ils permettent à un négociant gêné par des circonstances 
imprévues de se procurer immédiatement les fonds dont il a besoin pour 
continuer son commerce et parfois éviter soit une faillite, soit une liquida: 
tion judiciaire. 

Le dépôt des marchandises dans les magasins généraux, qui permet d'éco- 
nomiser des frais de déchargement, d'emmagasinage et de garde, donne 
droit à la délivrance d'un double titre : l'un, appelé récépissé à ordre, ans- 
fère la propriété de la marchandise; l'autre, le warrant, est un bulletin de 
gage à ordre, transmissible, comme le récépissé, par voie d'endossement. 

Les magasins généraux détiennent la marchandise soit pour le compte du 
propriétaire déposant, porteur du récépissé, soit pour le compte du créan- 
cier du propriétaire, porteur du warrant, Le récépissé et le warrant énon- 
cent les nom, profession et domicile du déposant, ainsi que la nature de la 
marchandise déposée et les indications propres à en établir l'identité et à 
en déterminer la valeur. 

Récépissé et warrant peuvent être transférés par voie d'endossement, 
ensemble ou séparément. 

Le propriétaire déposant peut emprunter sur sa marchandise en transfé- 
rant le bulletin de gage ou warrant endossé et détaché du récépissé; le 
prêteur se trouve dès lors investi de tous les droits de l'emprunteur sur 
ladite marchandise. 

Si le ropriétaire veut vendre sa marchandise non grevée d'emprunts, 
il transfèré'acheteur les deux titres réunis, récépissé et bulletin de gage, 
et celui-ci se trouve propriétaire de la marchandise, sur laquelle il peut 
emprunter s'il le juge convenable. 

L'endossement du récépissé transmet au cessionnaire le droit de disposer 
de la marchandise, à la charge par lui, lorsque le warrant n'est pas transféré 
avec le récépissé, de payer la créance garantie par le warrant ou d'en 
payer le montant sur le prix de la vente de la marchandise. Dans tous les 
cas, l'endossement du récépissé ou du warrant doit être daté. 

Si le warrant est séparé du récépissé, son endossement doit, en outre, 
énoncer le montant intégral en capital et intérêts de la créance garantie, la 
date de son échéance et les nom, prénoms, profession et domicile du créan- 
cier. Le premier cessionnaire du warrant doit immédiatement faire trans- 
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ériré l'endossement sur les registres du magasin général avec les énoncia- 
tions dont il est accompagné. Mention de cette inscription est faite sur le 
warrant. Le porteur du récépissé séparé du warrant peut, même avant 
l'échéance, payer la créance garantie par le warrant. 

Si le porteur du warrant n'est pas connu ou si, étant connu, il n'est pas 
d'accord avec le débiteur sur les conditions auxquelles aurait lieu l'antici- 
pation de payement, la somme due, y compris les intérêts jusqu'à l'échéance, 
est consignée à l'administration du magasin général, qui en demeure res- 
ponsable, et cette consignation libère la marchandise. 

Les porteurs de récépissés et de warrants ont sur les indemnités d'assu- 
rances dues en cas de sinistres les mêmes droits de privilèges que sur la 
marchandise assurée. 

Celui qui a perdu un récépissé ou un warrant peut demander et obtenir 
par ordonnance du juge, en justifiant de sa propriété et en donnant caution, 
un duplicata s'il s'agit du récépissé ou le payement de la créance garantie 
s'il s'agit du warrant. 

La loi soumet le récépissé et le warrant à la formalité du timbre et de 
l'enregistrement. Le récépissé est soumis au timbre de dimension, mais ne 
donne lieu pour l'enregistrement qu'à un droit fixe de 1 franc. Le warrant, 
au contraire, endossé séparément du récépissé, est assimilé à un effet de 
commerce. 

Le porteur non payé à l'échéance peut huit jours après protêt, sans for- 
malité de justice, faire vendre par courtier, dans la quinzaine ; il a un 
recours subsidiaire contre l'emprunteur et les endosseurs. 

Warrant agricole. — Le cultivateur pressé par des besoins d'argent 
peut se trouver parfois contraint de vendre sa récolte dans un moment où 
l'affluence des produits similaires sur le marché entraîne une dépréciation 
des cours. L'institution du « warrant agricole », créée par la loi du 1‘* juil- 
let 1898 et réorganisée par celle du 30 avril 1906 qui a abrogé la précédente, 
lui permet d'attendre la hausse et de se procurer les fonds qui lui sont 
nécessaires en donnant pour gage tout ou partie des produits agricoles ou 
industriels de son exploitation qui ne sont pas immeubles par destination. 

Tout agriculteur peut emprunter sur les produits agricoles ou industriels 
de son exploitation qui ne sont pas immeubles par destination, y compris 
le sel marin et les animaux lui appartenant, soit en en conservant la garde 
dans les bâtiments ou sur les terres de cette exploitation, soit en en con- 
fiant le dépôt aux syndicats, comices et sociétés agricoles dont il est adhé- 
rent, ou à des tiers convenus entre les parties. 

Le bénéfice de la loi du 30 avril 1906 sur les warrants agricoles s'applique 
aux ostréiculteurs. 

L'emprunt peut également être contracté par les sociétés coopératives 
agricoles sur les produits dont elles sont devenues propriétaires, lorsque 
les statuts ne s'y opposent pas. 

Le produit warranté reste, jusqu'au remboursement des sommes avan- 
cées, le gage du porteur warrant. 

Le domicile du propriétaire des récoltes est constitué en lieu de dépôt, 
privilège exclusivement réservé auparavant aux magasins généraux, et le 
propriétaire est lui-même gardien responsable de la marchandise, mais sans 
recevoir d'indemnité. 

L'emprunteur ou le dépositaire des produits warrantés est responsable 
de la marchandise qui reste confiée à ses soins et à sa garde, et cela sans 
aucune indemnité opposable aux bénéficiaires du warrant. 

Lorsque les produits warrantés ne restent pas entre les mains de l'em- 
prunteur lui-même, le dépositaire et le baïlleur des lieux où est effectué le 
dépôt ne peuvent faire valoir aucun droit de rétention ou de privilège à 
l'encontre du bénéficiaire du warrant ou de ses ayants cause. 

Avis au propriétaire ou usufruitier. Opposition. — Le cultivateur, lors- 
qu'il ne sera pas propriétaire ou usufruitier de son exploitation, devra, 
avant tout emprunt, aviser le propriétaire du fonds loue de la nature, de 
la valeur et de la quantité des marchandises qui doivent servir de gage 
pour l'emprunt, ainsi que du montant des sommes à emprunter. 

Cet avis est donné au propriétaire, usufruitier ou à leur mandataire légal 
désigné, par l'intermédiaire du greffier de paix du canton de la situation 
des objets warrantés ; si l'emprunteur est une société coopérative agricole, 
la compétence appartiendra au greffier du canton du siège légal de cette 
société. 

Lorsque le cultivateur qui veut warranter ses produits n'est pas proprié- 
taire ou usufruitier de son exploitation, il doit, avant tout emprunt, aviser 
le propriétaire du fonds, qui est lui-même privilégié sur les biens de l'em- 
prunteur (Code civil, art. 2102) ou son mandataire légal. Cet avis doit être 
donné par le greffier du juge de paix du canton du domicile de l'emprun- 
teur, par lettre enregistrée et recommandée, avec avis de réception. Le 
propriétaire avisé pourra, si des termes de loyer échus lui sont encore dus, 
faire opposition à l'emprunt dans un délai de douze jours francs et dans la 
même forme ; sa non-opposition dans le délai légal est considérée comme 
une acceptation. 

Le propriétaire, l'usufruitier ou le mandataire légal désigné peuvent, dans 
le cas où des termes échus leur seraient dus, et dans un délai de huit jours 
francs (à partir de la date de l'accusé de réception), s'opposer au prêt sur 
lesdits produits par une autre lettre envoyée également au greffier du 
juge de paix. 

Toutefois, si le prêteur y consent, et sous la condition que l'emprunteur 
devra conserver la garde des produits warrantés dans les bâtiments ou sur 
les terres de l'exploitation, aucun avis ne sera donné au propriétaire ou 
usufruitier, et le consentement sera mentionné dans les clauses particu- 
lières du warrant ; mais, en ce cas, le privilège du bailleur sur les biens de 
l'emprunteur subsistera dans les termes de l'article 2102 du Code civil. 

Le bailleur pourra renoncer à son privilège jusqu'à concurrence de la 
dette contractée en apposant sa signature sur le warrant. 

Etablissement et réalisation du warrant. — Le greffier établit le warrant 
et le transcrit sur un registre spécial. 

Si l'emprunteur ne sait pas signer, le warrant est signé pour lui, en sa 
présence dûment constatée, par le greffier. 

Le warrant énonce la nature, la quantité, la valeur et le lieu de la situa- 
tion des produits, le montant des sommes empruntées et les clauses et con- 
ditions particulières arrêtées entre les parties. Lorsque des produits engagés 
ne restent pas entre les mains de l'emprunteur, l'acceptation de la garde 
des produits engagés est constatée par récépissé signé du dépositaire des 
produits et, s'il y a lieu, du bailleur des locaux où ils sont en dépôt, porté 
sur le warrant lui-même ou donné séparément pour l'accompagner. 

Dans le cas où l'emprunteur n'est point propriétaire ou usufruitier de 
l'exploitation, le greffier doit, en outre, mentionner la date de l'envoi de 
l'avis au propriétaire ou usufruitier, ainsi que la non-opposition de leur 
part. (Id., art. 3.) 
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Le warrant agricole peut également être établi, entre les parties, sans 
l'observation des formalités ci-dessus prescrites. Mais en ce cas, d'une part, 
il n'est opposable aux tiers qu'après sa transcription au greffe de la justice 
de paix, et, d'autre part, il ne prime les privilèges soit du bailleur, soit du 
dépositaire des produits warrantés et du propriétaire des locaux où est 
effectué le dépôt, que si les avis ou consentements ont été donnés (art. 4). 

Le warrant indique si le produit warranté est assuré ou non et, en cas 
d'assurance, le nom et l'adresse de l'assureur. Faculté est donnée aux prêé- 
teurs de continuer ladite assurance jusqu'à la réalisation du produit war- 
ranté. Les porteurs de warrants ont, sur les indemnités d'assurances dues en 
cas de sinistres, les mêmes droits et privilèges que sur les produits assurés. 
(Id., art. 5.) 

Le greffier délivre à tout prêteur qui le requiert, avec l'autorisation de 
l'emprunteur, un état des warrants inscrits au nom de ce dernier ou un cer- 
tificat établissant qu'il n'existe pas d'inscription. Cet état ne doit pas remonter 
à une époque antérieure à cinq années. (/d., art. 6.) 

La radiation de l'inscription est opérée sur la justification soit du rem- 
boursement de la créance garantie par le warrant, soit d'une maiïnlevée régu- 
lière. 

L'emprunteur qui a remboursé son warrant fait constater le rembourse- 
ment au greffe de la justice de paix ; mention de remboursement ou de la 
mainlevée est faite sur le registre; certificat lui est donné de la radiation de 
l'inscription. L'inscription est radiée d'office après cinq ans, si elle n'a pas 
été renouvelée avant l'expiration de ce délai ; si elle est inscrite à nouveau 
après la radiation d'office, elle ne vaut à l'égard des tiers que du jour de la 
nouvelle date. (/d., art. 7.) 

L'emprunteur conserve le droit de vendre les produits warrantés à 
l'amiable et avant le payement de la créance, même sans le concours du 
prêteur ; mais la tradition à l'acquéreur ne peut être opérée que lorsque 
le créancier a été désintéressé (art. 8). 

L'emprunteur peut, même avant l'échéance, rembourser la créance 
garantie par le warrant ; si le porteur du warrant refuse les offres du débi- 
teur, celui-ci peut, pour se libérer, consigner la somme offerte, en observant 
les formalités prescrites par l'article 1259 du Code civil ; les offres sont faites 
au dernier ayant droit. Sur le vu d'une quittance de consignation régulière 
et suffisante, le juge de paix du canton où le warrant est inscrit rend une 
ordonnance aux termes de laquelle le gage est transporté sur la somme 
consignée. En cas de remboursement anticipé d'un warrant agricole, l'em:- 
prunteur bénéficie des intérêts gui restaient à courir jusqu'à l'échéance 
du warrant, déduction faite d'un délai de dix jours. 

Les établissements publics de crédit peuvent recevoir des warrants 
comme effets de commerce avec dispense d'une des signatures exigées par 
leurs statuts. 

Le warrant est transmissible par voie d'endossement, L'endossement est 
daté et signé ; il énonce les noms, professions, domiciles des parties. 

Tous ceux qui ont signé ou endossé un warrant sont tenus à la garantie 
solidaire envers le porteur. 

L'escompteur ou les réescompteurs d'un warrant sont tenus d'aviser, dans 
les huit jours, le greffier du juge de paix par pli recommandé, avec accusé 
de réception, ou verbalement contre récépissé de l'avis. 

L'emprunteur peut, par une mention spéciale inscrite au warrant, dis- 
penser l'escompteur et les réescompteurs de donner cet avis ; mais, dans ce 
cas, il n'y a pas lieu à l'application des dispositions concernant le rembour- 
sement avant l'échéance. (/d., art. 10.) 

Le porteur du warrant doit réclamer à l'emprunteur payement de sa 
créance échue, et, à défaut de payement, constater et réitérer sa réclamation 
par lettre recommandée adressée au débiteur et pour laquelle un avis de 
réception est demandé. 

S'il n'a pas payé dans les cinq jours de l'envoi de cette lettre, le porteur 
du warrant est tenu, à peine de perdre ses droits contre les endosseurs, de 
dénoncer le défaut de payement, quinze jours francs au plus tard après 
l'échéance, par avertissement pour chacun des endosseurs remis au greffier 
de la justice de paix compétent, qui lui en donne récépissé. Le greffier fait 
connaître cet avertissement, dans la huitaine qui le suit, aux endosseurs par 
lettre recommandée, pour laquelle un avis de réception doit être demande. 

En cas de refus de payement, le porteur du warrant peut, quinze jours 
après la lettre recommandée adressée à l'emprunteur, faire procéder par 
un officier public ou ministériel à la vente publique de la marchandise 
engagée. L'opération a lieu en vertu d'une ordonnance du juge de paix 
rendue sur requête, fixant les jour, lieu et heure de la vente; elle sera 
annoncée huit jours au moins à l'avance par affiches apposées dans les 
lieux indiqués par le juge de paix, qui pourra même l'autoriser sans affi- 
ches après une ou plusieurs annonces à son de trompe ou de caisse ; le juge 
de paix pourra dans tous les cas en autoriser l'annonce par la voie des 
journaux. La publication donnée sera constatée par une mention insérée au 
procès-verbal de vente. 

L'officier public chargé de procéder préviendra par lettre recommandée 
le débiteur et les endosseurs, huit jours à l'avance, des lieux, jour et heure 
de la vente. 

Les articles 622, 623, 624 et 625 du Code de procédure civile sont appli- 
cables aux ventes prévues par la loi du 30 avril 1906. 

Pour les tabacs warrantés, la vente publique est remplacée par une oppo- 
sition entre les mains du comptable chargé d'en effectuer le payement lors 
de sa livraison au magasin de la régie où il doit être livré, et ce par simple 
pli recommandé avec accusé de réception. Ce magasin sera désigné dès la 
création du warrant et dans son libellé même. (Id., art. 11.) 

Le porteur du warrant est payé directement de sa créance sur le prix de 
vente, par privilège et de préférence à tous créanciers, sauf l'exception pré- 
vue par l'article 2 en faveur du bailleur et sans autres déductions que celle 
des contributions directes et des frais de vente ni autres formalités qu'une 
ordonnance du juge de paix. (/d., art. 12.) 

Si le porteur du warrant fait procéder à la vente, il ne peut plus exercer 
son recours contre les endosseurs et même contre l'emprunteur qu'après 
avoir fait valoir ses droits sur le prix des produits warrantés. En cas d'in- 
suffisance du prix pour le désintéresser, un délai d'un mois ;ui est imparti, 
à dater du jour où la vente de la marchandise est réalisée, pour exercer son 
recours contre les endosseurs. (/d., art. 13.) 

Tout emprunteur convaincu d'avoir fait une fausse déclaration ou d'avoir 
constitué un warrant sur des produits déjà warrantés, sans avis préalable 
donné au nouveau prêteur ; tout emprunteur ou dépositaire convaincu 
d'avoir détourné, dissipé ou volontairement détérioré au préjudice de son 
créancier le gage de celui-ci, sera poursuivi correctionnellemient sous incul- 
pation d'escroquerie ou d'abus de confiance, selon les cas, et frappé des 
peines prévues aux articles 405 ou 406 et 408 du Code pénal. (Id., art, 14.) 


815 


Lorsque pour l'exécution de la loi il y a lieu à référé, ce référé sera porté 
devant le juge de paix de la situation des objets warrantés. (1d., art. 15.) 

Sont dispensés de la formalité du timbre et de l'enregistrement les lettres 
et accusés de réception, les renonciations, acceptations et consentements 
prévus aux articles 2, 3, 10 et 11, le registre sur lequel les warrants seront 
inscrits, la copie des inscriptions d'emprunt, le certificat de radiation men- 
tionnés aux articles 6 et 7. Le warrant est passible du droit de timbre des 
effets de commerce (0,66 pour 100). 

L'enregistrement (50 centimes pour 100) ne devient obligatoire qu'en cas 
de vente opérée en vertu de l'article 11. Le droit à percevoir sur le prix de 
ladite vente est de 10 centimes 
pour 100, comme pour les mar- 
chandises neuves. (Jd., art. 17.) 


Warrat. _ Dans certaines 
régions, nom donné à un mélange 
de plantes fourragères à base 
de légumineuses (pois ou vesces). 


Warrée. __ Genre d'orchi- 
dées vandées, exotiques, qui 
vivent à terre et donnent de 
belles fleurs lâches, réunies en 
grappes sur une hampe radi- 
cale (fig. 2428). 


Washingtonia (hortic.). — 
Genre de palmiers de Califor- 
nie introduits sur la côte d'Azur 
pour leur beau feuillage étalé et 
plissé, leurs fleurs blanches, leurs 
fruits noirs. 


Watergangs. __ On appelle 
ainsi les canaux destinés à l'as- 
sainissement des marais dans 
la région de Dunkerque et de 
Saint-Omer. Les watergangs dé- 
versent l'excédent de leurs eaux 
à la mer. 


Wateringues. __ Nom donné 
à des associations formées dans 
la zone maritime des départe- 
ments du Nord et du Pas-de- 
Calais pour assurer, à frais 
communs, le dessèchement de la région autrefois appelée « Croix-Marais ». 

Waterspaniel ou Epagneul d'eau. __ Chien de chasse à poils longs 
et laineux, excellent surtout dans la chasse au marais. 


Watsonia (hortic). — Genre d'iridacées bulbeuses voisines des glaïeuls. 


On en cultive deux espèces au point de vue ornemental : le wafsonia de 
Mérian, à fleurs pourpres, et le wafsonia rose, à fleurs rosées. 


West-Highland (Race de). — Race bovine de l'Ecosse. V. HIGHLAND. 


Westphalien (Mouton). — Race ovine de grande taille (0m,65, 0,70), 
dont les individus pèsent environ 50 à 60 kilogrammes; elle est produite 
dans les vallées et les plaines de la Westphalie ainsi que dans la partie 
montagneuse de la Souabe et de la Thuringe. La toison est longue (15 à 
20 centimètres), grosse, peu ondulée. 


Wigandie (hortic.). — Genre de borraginacées ( fig. 2429), dont on 
cultive plusieurs especes au point de vue ornemental. 


FIG. 2428. ___ Warrée. 


Wisky. — Nom anglais d'une eau-de-vie de grain fabriquée avec du 
malt, du seigle et de l'avoine. 


Witloof (hortic.). — Nom spécial d'une chicorée de cave obtenue avec la 
chicorée de Bruxelles. V. CHICORÉE. 
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Wurtemberg (Race du). — Nom donné à plusieurs catégories d'animaux 
domestiques originaires de cette région : 

Cheval wurtembergeois. Race 
chevaline allemande de demi-sang, de 
bonne corpulence et de taille élevée ; elle 
a été améliorée par des haras où l'on en- 
tretient des étalons arabes, anglo-arabes 
et des chevaux de Trakehnen. 

Bœuf wurtembergeois. __ Race bo- 
vine de petite taille, à robe gris clair ; c'est 
surtout une race laitière et de travail. 

Mouton wurtembergeois, dit encore 
mouton bâtard du Wurtemberg. — Po- 
pulation ovine provenant d'un croise- 
ment fait au XVII siècle entre des bre- 
bis de Franconie (grande race à tète 
marquée de noir) et des béliers mérinos 
espagnols. On a obtenu deux types, l'un 
dit « bâtard grossier », l'autre dit « bâ- 
tard fin ». 

Le bâtard grossier ressemble au fran- 
conien; cependant, quelques béliers 
portent des cornes comme le mérinos. 
La tète et les membres sont dégarnis de 
laine et sont blancs. 

Le bâtard fin a tout l'aspect du mé- 
rinos. La toison descend au-dessous des 
genoux et des jarrets et couvre le front. 
La laine est de finesse moyenne. Les deux groupes sont à peu près de même 
taille et de même poids : béliers adultes, 80 à 100 kilos ; brebis, 50 à 60 kilos. 


Wyandotte (Volaille). — Volaille de croisement, américaine Ü£. 2430), 
obtenue avec la plymouth-rock, la hamboursg argentée et la brahma 


FIG. 2429. — VWigandie. A. Fruit. 


F1G, 2430. — Coq et poule wyandotte, 


Elle est de bonne taille, avec des reins larges, une poitrine profonde, bien 

développée. Sa crête est plate, un peu frisée; les oreillons sont rouges et 
les pattes jaunes. Le plumage est généralement blanc ou chamois avec 

liséré noir dans les deux principales variétés (argentée et dorée). C'est 
une poule très rustique, très précoce, excellente pondeuse et bonne cou- 

veuse ; ses œufs sont moyens et violacés. Elle est aujourd'hui élévéé en 
maintes régions de France. V. pl. en couleurs POULES. 


renfermant des arbrisseaux 
ornementaux, à fleurs blan- 
ches printanières et à fruits rouge 
brun. On les plante en sol saïn et 
profond ; il faut prendre soin d'en- 
lever chaque année le bois mort. 


Xanthorrhize (hortic). — 
Genre de renonculacées, compre- 
nant des arbrisseaux à feuilles 
trifoliolées. Une espèce, la xan« 
thorrhize à feuilles de persil 
(fig. 2431), est cultivée en Europe 
comme plante d'ornement. 


Xanthosome (hortic.). — Genre 
d'aroïdacées exotiques, rhizoma- 
teuses, vivaces, à grandes feuilles 
radicales à limbe sagitté, cultivées 
comme plantes ornementales. 


Xérès (œnol.). — Vin de li- 
queur, alcoolique (17 à 20 degrés), 
à saveur fine et moelleuse, à bou- 
quet très développé, produit dans 
la province de Cadix (Espagne) 
par le cépage pedro-ximeénès. 


Xylocope (entom.). Genre 
d'hyménoptères (fig. 2432) ren- 
fermant de grosses abeilles soli- 
taires, semblables aux bourdons ; 
elles vivent dans les poteaux 
de bois, où elles creusent des galeries superposées. On les appelle aussi 


4 anthocère ou Xanthoceras (hortic.). — Genre de sapindacées 


FIG. 2431. __ Xanthorrhize. A. Fleur. 


abeilles perce-bois ou abeilles charpentières. Pour préserver les bois de 
leurs attaques, on fait subir à ceux-ci un goudronnage ou un carbonylage. 


Xylophages (Insectes). __ On 
nomme ainsi les insectes qui se nour- 
rissent des tissus ligneux des plantes 
et qui vivent dans les bois, vivants ou 
morts. V. SYLVICULTURE. 


FIG. 2432. — Xylocope et ses ga- 
leries dans un fragment de po- 
teau télégraphique (réd. 2 fois). 


F1G. 2433. — Xylopie. 


A. Fleur B. Fruit ouvert. 


Xylopie (bot.). — Genre d'anonacées, comprenant des arbres à feuilles 
alternes dont une espèce, la xylopie d'Ethiopie (fig. 2433), donne des baies 
employées comme succédané du poivre. 


Xylose (chimie). — Substance sucrée du groupe des pentoses, extraite de 
la paille, de la tourbe de certains bois, notamment du bois de hêtre, etc. 


YACK — YFUNG-TI 
ack ou Yale (zoot.). _ Genre de mammifères ruminants domesti- 
us de la tribu des bovinés ( fig. 2434), qui peuplent les montagnes 
u Thibet et de l'Himalaya. Les yacks ressemblent à de grands boeufs 
trapus, à garrot surélevé ; mais leur poil est long et soyeux, de nuance grise, 


noire ou blanche ; leur queue est garnie de crins comme celle du cheval : 


d'où le nom de boeuf à queue de cheval qu'on leur donne parfois. On en 


FIG. 2434. __ Yack commun. 


distingue deux. espèces : le yack commun (bos gruniens ou pcrphagne gru- 
niens) etle yack muet (pæphagus mutus). Tout deux sont utilisés comme 
bêtes de somme, bêtes de trait, et fournissent une chair estimée ; /e yack 


muet est plus rapide que le yack commun. 


Yama-Maï (entom.). — Espèce de ver à soie du genre affacus, propre 
au Japon. V. VER A SOIE. 


. Yearling (zoot.). — Terme anglais désignant un poulain de pur sang 
àgé d'un an. 


Yèble (bot.). — V. SUREAU. 


Yoghourt (laiterie). — En Bulgarie, caillé obtenu avec le lait de chèvre, 
de vache ou de brebis, qu'on réduit au tiers par ébullition et aération et 
qu'on ensemence avec une variété de ferment acétique. 


Yokohama (Volaille). — Poule japonaise dont la forme rappelle celle 
du faisan; elle est à corps allongé, à tête fine, à pattes jaunes, à queue 
horizontale, celle du cog traînant à terre ( fig. 2435). On en connaît deux 
variétés : la blanche unicolore et la blanche a ailes rouges. C'est une race 
rustique, gracieuse, demi-sauvage, bonne pondeuse et très bonne couveuse. 
V. pl. en couleurs POULES. 


FIG. 2435. — Coq et poule Yokohama. 


York-Madeira (wvitic.). __ Cépage américain préconisé comme porte- 
greffe lors de la reconstitution de notre vignoble, et encore un peu cultivé 
comme producteur direct. Sa faible résistance au calcaire et au phylloxéra 
l'a fait abandonner comme notoirement insuffisant. 


Yorkshire (Race porcine). — Race anglaise créée vers 1800 dans le 
comté d'York, d'abord par croisement entre le porc primitif de grande 
taille à oreilles pendantes et le porc siamois, puis par reproduction des métis 
entre eux qui a permis la fixation de caractères en apparence opposés : 
corps allongé avec une tête et des membres très courts (fig. 2436). 

Caractères. — Taille moyenne ou surmoyenne, tête relativement petite, 
courte, à profil très rentrant, face et groin larges, oreilles petites et dres- 
sées. Cou très court, comme rentré dans les épaules, qui sont larges; côtes 
très arrondies, dos droit, large, fesse carrée, très descendue, membres 
courts, à fine ossature. Robe uniformément blanche, à soies courtes et 
douces. Il en existe deux variétés : grand porc blanc (large white) et porc 
blanc intermédiaire (middle white). 

Aptitudes. __ Race remarquable par son aptitude à l'engraissement et par 
sa précocité. Chair de qualité moyenne très noyée de graisse. Les truies 
sont fécondes, mais souvent très médiocres laitières pour alimenter conve- 
nablement tous leurs gorets. 
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Le yorkshire ne convient pas dans les situations où l'on ne dispose pas 
d'aliments très abondants, notamment dans les pays où les jeunes porcs 


FIG. 2436. __ Troupeau de porcs yorkshires. 


doivent aller chercher leur nourriture dans les bois ou dans lés pâturages. 
Les pesées suivantes montrent la rapidité du développement du yorkshire - 


Poids moyen des porcelets à leur naissance. 1 kg. 200 
à 15 jours 4 kilogrammes 
- à 2 mois. 15 — 
Porc de 6 mois. 60 à 70 — 
— un an 100 à 120 
— de 15 à 18 mois .… 160 à 180 


Le yorkshire, introduit en France par Huzard en 1819, a été un excellent 
élément d'amélioration des porcs communs du nord de la France, car il 
transmet ses aptitudes à l'engraissement et sa précocité. Le croisement 
Yorkshire-Craonnais donne des porcs lourds et précoces utilisant remar- 
quablement les déchets de l'industrie laitière. V. PORC. 


Yponomeute. __ V. HYPONOMEUTE. 


Yucca (hortic.). — Genre de plantes ou d'arbustes ornementaux, origi- 
naires d'Amérique et appartenant à la famille des liliacées. Un certain 
nombre d'espèces sont herbacées et acaules : d'autres sont portées par une 
tige basse, se terminant par un bouquet de feuilles. Celles-ci sont longues, 
étroites, dures, coriaces et le plus souvent terminées par un fort piquant. 
Les fleurs donnent 
une grande grappe 
blanche, parfois lé- 
pes pourprée ; 
es fruits sont des 
baies allongées. Les 
espèces les plus cul- 
tivées sont : le yucca 

loriosa, le yucca 
ilamenteux (fig. 
2437), le yucca dra- 
conis, le yucca fili- 
fera, le yucca à 
feuilles d'aloëès, le 
yucca  glaucescens. 
La première est de 
beaucoup la plus ré- 
pandue ; elle est à 
feuilles raides et très 
piquantes ; la variété 
a feuilles d'aloès, 
dont les feuilles sont 
purpurines, est une 
belle plante de serre 
froide. On les multi- 
plie par drageons, 
qu'on sépare du pied 
mère ; aux spproches 
de l'hiver, il faut re- 
dresser les feuilles et 
les entourer de paille 
ou même les rentrer 
en serre, dans les en- 
virons de Paris. Ces 
plantes, isolées dans 
une pelouse, pro - 
duisent un bel effet, 
dans la région mé- 
ridionale; on utilise 
à cet usage une es- 
pèce arborescente 
(yuccufilifera), A jou- 
tons qu'en Amérique, les fibres des feuilles entrent dans la fabrication de 
certaines pâtes à papier. 


FIG. 2437. ___ Yucca filamenteux, en fleurs. 


Yung-ti (Mouton). — Variété ovine de Syrie à petite tête, à toison 
blanche et jarreuse. Elle est féconde, bonne laitière, de précocité moyenne, 
à chair estimée. 
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abre (entom.). — Genre d'insectes coléoptères généralement cernas- 

siers, de la tribu des zabrinés, très répandus en Europe. Très voisins 

des carabides, ils sont de taille plutôt au-dessus de la moyenne, de 
couleur foncée et à reflets métalliques. 

Une espèce phytophage, le zabre bossu (zabrus gibbus) [fig. 2438], ronge 
les tiges des céréales, notamment celles du blé. L'insecte parfait est noir ; il 
mesure de 12 à 15 millimètres 
de longueur; les élytres sont 
striés et ponctués ; les larves, 
jaune brunâtre, vivent dans 
des galeries en terre dont elles 
ne sortent que la nuit pour 
ronger les feuilles de la base 
des céréales. 

Moyens de destruction.— Al- 
ternance des cultures. V. aussi 
BLÉ (maladies et ennemis). 


Zamier ouZamia (hortic.). 
— Genre de cycadées à tronc 
court, à feuilles composées- 
pennées, rigides, qui vivent 
dans les régions chaudes. A 
signaler le zamier muriqué, 
à moelle exotique, féculente, 
estimée; le ramier de Wallis 
(fig. 2439), remarquable par 
le développement de ses 
feuilles et utilisé pour la dé- 
coration des jardins d'hiver ; 
le ramier des Cafresou arbre 
à pain de l'Afrique du Sud, qui 
fournit une fécule alimentaire 
de bonne qualité (sagou) ; le za- 
mier nain, qui possède égale- 
ment des racines féculiféres. 


FIG. 2438. __ Zabre bossu (grossi 2 fois). 


1. L'insecte parfait rongeant un épi; 2. Larve du zabre 
attaquant les racines du blé. 


FIG. 2439. — Zamier de Wallis (jardins de Monte-Carlo). 


Zèbre. __ Mammifère de la famille des équidés. L'espèce la plus connue, 
le zèbre commun (hippotigriszebra), est caractérisée par une robe fauve clair 
ou jaunâtre, rayée de brun jusqu'au bout de la queue et des membres ; sa 
queue est noire, sa crinière noire et blanche. C'est un animal des régions 
montagneuses, vivant en troupes et très commun dans l'Afrique centrale et 
méridionale. On 
en connaît plu- 
sieurs espèces : 
zèbre de Grévy, 
zèbre de  Bur- 
chell ou dan,. 


Zébré (zoot.). 
— Se dit chez le 
cheval d'une 
robe acciden- 
telle présentant 
des bandes bru- 
nes ou noires 
sur fond clair. 


Zébu.-Mam- 
mifère ruminant 
de la tribu des 
bovinés, vulgai- 
rement appelé 
boeuf à bosse, 
qui vit, surtout 
à l'état domes- 
tique, dans les 
régions chaudes 
de l'Asie. Quoi- 


Phot. communiq. par M. Dechambre. 


F1G 2440. — Zébu domestique. 


LAROUSSE AGRIC. — il. 


ZABRE — ZOOLOGIE 


qu'il en existe encore trois espèces sauvages, nous ne' mentionnerons que 
le zébu domestique (bos indices) [ fig. 2440]. C'est un boeuf de grande taille, 
ayant une bosse graisseuse plus ou moins développée sur le garrot. Domes- 

tiqué de temps immémorial dans l'Inde, il a passe, de là, en Egypte, dans 
toute l'Afrique et jusqu'à Madagascar. Le zébu a le squelette léger, la 

musculature développée; son pelage à fond jaune va du jaune clair au 
jaune foncé. Il constitue une excellente bête de trait utilisée parfois pour le 
transport des voitures légères et rapides ; sa chair est très estimée. A jou- 

tons qu'il résiste bien en Afrique aux attaques de la mouche fsé-tsé. 


Zeuzère (entom.). — Genre d'insectes lépidoptères bombyciens dont 
une espèce, la zeuzère du marronnier : fig: 2441, est un assez gros pa- 
e noir. Sa chenille creuse des 


pillon, à ailes étroites, blanches, tachetées 
galeries dans le tronc de divers 
arbres, notamment du marron- 
nier. 

Destruction. — Introduire un fil 
de fer dans le trou dont l'entrée 
est marquée par de la sciure rou- 
geâtre. V. pl. en couleurs ANIMAUX 
NUISIBLES. 


Zibeline (zool.). — Espèce de 
martre à oreilles arrondies, de 
0,50 de longueur, commune en 
Sibérie. On lui fait une chasse | 
active pour sa fourrure. 


Zig-zag (Herse en). — Herse | 
articulée dont l'agencement rap- À 
pelle celle d'un Z. V.HERSE. 


Zinc (chimie). — Métal surtout 
utilisé pour la couverture des bâ- 
timents à faible pente. On l'em- 
ploie aussi pour galvaniser le fil 
de fer et préserver ce dernier de 
l'oxydation. A joutons que les sels 
de zinc sont considérés comme 
engrais catalytiques, mais leur 
emploi n'est pas encore passé 
dans la pratique. 


Zinnia (hortic.). — Genre de 
composées hélianthées, annuelles, 
rustiques, à feuilles opposées en- 
tières, à fleurs en capitule soli- 
taire, originaires du Mexique. 
L'espèce la plus cultivée est le zinnia élégant (zinnia elegans) [fig. 2442,1], à 
tige dressée, haute de 0,50 à 0,60. à fleurs simples. Cette espèce a fourni 
plusieurs variétés remarquables : le zinnia be à fleurs moyennes, dont 
le coloris va du blanc pur au rouge foncé, en passant par le rose, le cha- 
mois, l'orange et rouge vif ; le zinnia double à grandes fleurs [fig. 2442, 2), 
dont les capitules atteignent jusqu'à 8 et 10 centimètres de diamètre et 
dont le coloris est aussi très varié ; le zinnia double strié, à panachures 


FIG. 2441.— Zeuzère du marronnier. 
À. Papillon; B. Larve; C. Chrysalide. 


FIG. 2442. __ Zinnias. l. Élégant; 2. Double à grandes feure. 


jaunes ou blanches sur fond rouge et vice versa ; lé zinnia pompon, 
variété naine, très florifère, à fleurs très bombées, etc. ; le zinnia du 
Mexique (zinnia mexicana), espèce naine, à fleurs jaune orangé, très em- 
ployée pour la confection des bordures. 

La multiplication de ces plantes est des plus faciles : semis sur couche ou 
dans un endroit abrité au printemps et mise en place, en bons sols, lorsque 
ces plants sont assez forts. Distance entre les plants : 0",50 en tous sens 
pour les grandes races et 0,25 à 0,30 pour les races naines. 


Zoologie. __ Branche de l'histoire naturelle qui traite des animaux. 

« La zoologie comprend la connaissance des animaux , de leurs moeurs, de 
leur distribution à la surface du globe, des parties qui composent leur corps 
et de l'usage de ces parties, de leurs rapports entre eux, de leurs sociétés, 
de leurs guerres, de leurs relations avec les plantes dont ils se nourrissent, 
de leurs relations avec nous, des dangers dont ils nous menacent, des ser- 
vices qu'ils nous rendent. Elle comprend plus encore, puisqu'elle comprend 
notre propre histoire, l'histoire de notre corps. » 

Cette intéressante énumération, due à Paul Bert, n'est cependant pas 
encore complète. ; ; 

La zoologie étudie la forme et l'organisation (morphologie), le fonction- 
nement (physiologie), le développement (ontogénie ou embryogénie), les 
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ZOOSPORE — ZYMASES 


mœurs (éthologie) de chacun des animaux peuplant aujourd'hui le globe. 
La morphologie interne comprend l'histologie, qui s'occupe des tissus, et 
l'anatomie ou zaotomie (dissection), qui décrit les organes : c'est la 200l0- 
gie descriptive. La zoologie répartit les animaux, selon les analogies qu'ils 
présentent, par catégories ordonnées :embranchements, classes, ordres, 
familles, etc. ; elle établit une classification (taxonomie ou zoologie systéma- 
tique) : d'où une subdivision en plusieurs chapitres : mammalogie ou étude 
des mammifères, ornithologie (oiseaux), erpétologie (reptiles), ichtyologie 
(poissons), malacologie (mollusques), entomologie (articulés), helminto- 
logie (vers), etc. 

Elle étudie la distribution des animaux à la surface du globe (géographie 
zoologique) ou dans les profondeurs des mers (océanographie). 

Elle compare l'organisation des divers animaux (anatomie comparée), 
leur fonctionnement (physiologie comparée), cherche à établir leur filia- 
tion au cours des âges (phylogénte) et, par là, entre en rapports étroits 
avec la paléontologie ou science des animaux fossiles. 

L'anthropologie ou étude de l'homme, dans son sens le plus large, est 
encore un important chapitre de la zoologie. Il faut y joindre /a tératolo- 
gie ou étude des monstruosités. 

Enfin, la zoologie s'apparente étroitement à /a zootechnie ou connaissance 
des animaux appliquée aux besoins de l'homme, à /a zoopathologie (ou pa- 
thologie animale) et à la zoothérapeutique, sciences qui étudient les mala- 
dies des animaux et les moyens de les guérir. 


Zoospore (bot.). — Nom donné aux spores de certains champignons 
contenues dans un sporange et munies de 
cils vibratils qui leur permettent de deve- 
nir mobiles dans l'eau (fig. 2443). 


Zootechnie. __ Science qui. s'occupe 
de la production et de l'exploitation des 
animaux domestiques. Elle se propose de 
rechercher les moyens permettant d'obte- 
nir les animaux et les produits animaux 
de la façon la plus parfaite et la plus éco- 
nomique. On l'a définie encore (Sanson) 
comme étant la technique de la produc- 
tion animale ou la technologie des ma- 
chines animales. 

Le terme de zootechnie a été employé 
pour la première fois par de Gasparin, 
en 1843, dans la première édition de son Cours d'Agriculture. La pre- 
mière chaire de zootechnie, dont le titulaire était Baudement, fut créée 
en 1848, à l'Institut agronomique de Versailles. Son programme renfermait 
les matières désignées jusque-là sous le nom de connaissance du bétail ou 


FIG. 2443." Zoospores munis d'une 
couronne de cils vibratils. 
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d'économie du bétail. Les termes de zoologie expérimentale, d'histoire 
naturelle et d'hygiène appliquée aux animaux domestiques, ne peuvent 
être substitués sans inconvénient à celui de zootechnie, car une des carac- 
téristique. de cette science est le souci constant des applications. 

Les méthodes appropriées que le zootechnicien est amené à préconiser 
pour le perfectionnement de la production animale reposent sur une connais- 
sance exacte de l'anatomie, de la physiologie et de la pathologie des ani- 
maux domestiques, aussi bien que sur la connaissance de la phytotechnie 
et de l'économie rurale, de la zoologie et même de la géologie et de la palé- 
ontologie. 

On divise généralement la zootechnie en deux parties principales : la 
zootechnie générale, comprenant l'étude de l'alimentation rationnelle des 
animaux domestiques, celle de l'individualité et 
des variation s, celle des phénomènes héréditaires 
et des méthodes de reproduction ; la zootechnie 
spéciale, comprenant l'étude des races de cha- 
que espèce domestique et des procédés d'élevage 
et d'exploitation de chacune d'elles. 


Zootechniques (Livres). — V. GÉNÉALOGI- 
QUES (Livres). 


Zostère (bot.). — Genre de naïadacées, dont 
une espèce, la zostère marine ( fig. 2444), sert 
à couvrir les habitations de pécheurs avec cer- 
taines autres algues; elle forme ce que les 
pêcheurs du littoral appellent le varech. 


Zygène (entom.). — Genre d'insectes lépi- 
doptères appelés vulgairement sphinx-béliers 
(fig. 2445), à cause de leurs fortes antennes. La 
zygène de la vigne détruit les feuilles et les bour- 
geons de la vigne. Destruction au moyen de 
bouillies in- 
secticides. 


Zymases. 
— Nom donné 
aux ferments 
solubles qui 
jouissent de la 
propriété de 
dédoubler les 
sucres en al- 
cool et gaz 
carbonique. 


FIG. 2444. __ Zostère. 


FIG. 2445. — Zygène. À. Fleur; B. Fruit. 


DES 


CLASSIFICATION MÉTHODIQUE 


MATIÈRES CONTENUES DANS LE 


LAROUSSE AGRICOLE 


I - LA TERRE 


LE SOL (FORMATION ET CONSTITUTION) 


adhérence 

affouillement 

alios 

alluvion 

ameublissement 

analyse 

apatite 

arable (sol) 

argile 

basalte 

calcaire 

caliche 

Camargue 

cartes géologiques 

causses 

champs d'expé- 
riences 

coprolithes 

craie 

crétacé 

diluvium 

dolomie 

dunes 

eau 


falun 
feldspath 
fertilité 
franche (terre) 
friche 
gaize 
garrigues 
gâtine 
géologie 
glaise 
gneiss 
granit 
gypse 
houille 
humidité 
humus 
imperméabilité 
jurassique 
kaolin 

lais 

lande 

lias 
Limagne 
limon 


loess 
marais 
marne 
marnière 
meulière 
mica 
micaschiste 
molasse 
nitrates 
nodules 
oasis 
oolithe 
oxfordien 
palus 
perméabilité 
phosphates 
phosphorite 
plâtre 
polders 
porphyre 
pouvoir absor- 
bant 
primaires (ter- 
rains) 


primitifs (terrains) 
pyrite 
quartz 
roches 
sable 

savart 
schiste 
secondaires 
ségala 
seigne 
silice 

sol 

sondage 
sous-sol 
terrain 
terre arable 
terreau 
tertiaire 
tourbe 
traez 
triasique 
vase 
volcanique 


LABOURS ET FAÇONS CULTURALES 


ados 

août 
assiselage 
avril 
billonnage 
binage 
binotage 
buttage 
cassaille 
chaintre 
darbonnage 
décavaillonnage 


abiétinées 
absorbants (poils) 
absorption 
acaule (plante) 
acclimatement 
accroissement 
acotylédones 
adaptation 
adventices (plan- 
tes) 
adventif (organe) 
affinité 
agaric 


décembre 
déchaumage 
déchaussage 
déchaussement 
décitrage 
défoncement 
défrichement 
dérayure 
dry-farming 
électroculture 
émottage 
émoussage 


enrayage 
extirpage 

façons culturales 
février 

fouillage 
fourrière 

friches 

guéret 

hersage 

janvier 

juillet 

juin 


IL. 


BOTANIQUE GÉNÉRALE 


âge 
aigrette 
aiguillon 
albumen 
alpestres (plantes) 
alterne 
amadouvier 
amanite 
améliorantes 
(plantes) 
amentacées 
ampélidées 
androcée 


annuelles (plan- 
tes) 

anthère 

anticipé (bour- 
geon) 

apétale 

aquatiques (plan- 
tes) 

arbre 

armillaire 

ascomycètes 

aspergille 

asque 


labour 
labourage 
mai 

mars 
motoculture 
muraille 
néo-culture 
novembre 
octobre 
pelleversage 
planche 
plombage 


- LES PLANTES 


assimilation 

aubier 

auriculaire 

autofécondation 

avénacées 

axillaire (bour- 
geon) 

baie 

balai de sorcière 

balles 

bambou 

baside 

basidiomycètes 


pseudo-labour rechaussage sarclage sillon 
quasi- labour roulages scarifiage sous-solage 
ranchage ruellage septembre 
ENGRAIS 
algues eaux ammonia- garantie purin. 
ammoniaque cales goémon résidus indus- 
analyse eaux résiduaires guano triels 
azote eaux-vannes kaïnite salins 
azotés (engrais) écumes de déféca- marc scories 
boues tion minimum (loi du) sidération 
carnallite égouts (eaux d') nitragine suie 
champs d'expé-  enfouissement nitrates superphosphates 
riences engrais nitrières sylvinite 
chimiques (en- épandage ordures ména- terreau 
grais) excréments gères terreautage 
colombine fraudes phosphates tétraphosphate 
composts fucus potasse tombe 
crottin fumade potassiques (en-  tourteaux-engrais 
cuir (déchets de) fumier grais) urine 
curures de fossés  fumures poudrette varech 
cyanamide gadoues poulaitte vinasses 
AMENDEMENTS 
amendements falunage marnage submersion 
chaulage maërl plâtrage tangue 
AMÉLIORATIONS FONCIÈRES 
améliorantes dérochement étripage sidération 
(plantes) désinfection fascinage submersion 
améliorations dessalage gourbet systèmes de cul- 
agricoles desséchement hydraulique agri-  tures 
amendements drainage cole terrage 
assolements échardonnage irrigation terreautage 
colmatage écobuage jachère torrents ( correc- 
décalcification épierrement limonage tions des) 
défoncement essouchage marais watergangs 
défrichement étaupinage polders 
(Culture, récolte) 
basifuge broussin capsule chevelu 
bisannuelles bulbe carpelle chlorophylle 
(plantes) bulbille caryophyllées clavaire 
blanc cabosse caryopse clitocybe 
blessures caduc cellule clitopile 
bolet caïeu cellulose composées 
borraginées caille-lait cèpe cône 
botanique calcifuge champignons conidies 
bouquet calebasse chanterelle conifères 
bourre calice chapeau convolvulacées 
bourse cambium charbon cordiceps 
bouton campanulacées chardons corolle 
bractée capitule chaton corymbe 
branche capparidacées châtrer cosse 
brou caprifoliacées chénopodiées cotylédon 


CLASSIFICATION DES MATIÈRES 


coucoumelle 
coulant 
coulemelle 
coursonne 
crampon 
craterelle 
crossette 
crucifères 
cryptogames 
cryptogames vas- 
culaires 
cucurbitacées 
Cupressinées 
cupule 
cuscute 
cuticule 
cutine 
cyme 
cynorrhodon 
cypéracées 
cystope 
débourrement 
déhiscence 
dépotage 
dicotylédones 
dimorphisme 
dioïque 
dipsacées 
discomycètes 
distique 
drageon 
drupe 
duramen 
écailles 
écale 
éclat 
écorce 
effanage 
effeuillage 
embryon 
endocarpe 
endoderme 
endophyte 
endosperme 
entolome 
entomophilie 
entophytes 
épicarpe 
épillet 
épine 
épine-vinette 
épiphyte 
épiphytie 
équisétacées 
éricacées 
érysiphées 
étamine 
étiolement 
enphorbiacée 
exoascées 
exobasidiées 
fanes 
fasciation 
fécondation 
feuille 
ficaire 
ficus 
fistuline 
fleur 
floraison 
fougère 
frondaison 
fructification 
fruit 
fulcre 
fumariacées 
fumeterre 
gaine 
gamopétale 
gamosépale 
gemmule 
genêt 
génétique 
genre 
germe 
germination 
girofle 
gland 
glume 
£lumelle 
£lumellule 


graminées 
grappe 
grasses (plantes) 
griffe 
grimpantes (plan- 
tes) 
gui 
gynécée 
hampe 
hâtif 
helvelle 
hépatiques 
herbacé 
herbes (mauvai- 
ses) 
herborisation 
hérédité 
hermaphrodite 
hybridation 
hydne 
hyménomycètes 
hypholome 
hyphomycètes 
hypocréacées 
hystériacées 
individu 
individualité 
industrielles 
(plantes) 
inflorescence 
involucelle 
involucre 
iridacées 
isaria 
ivraie 
jatropha 
Jéricho (rose de) 
jet 
joubarbe 
juglandées 
labiées 
lactaire 
laiteron 
lamier 
laminaire 
lantanier 
lédon 
légumineuses 
lentille d'eau 
lentisque 
lépiote 
leptothryx 
lencanthème 
leucites 
lianes 
liber 
libocèdre 
lichen 
ligule 
liliacées 
limettier 
limonier 
linacées 
linaigrette 
liseron 
lumière 
lychnide 
lycoperdon 
lycopode 
macre 
malvacées 
manne 
marasme 
marguerite 
martynie 
maruIm 
massette 
mérithalle 
mérule 
mésocarpe 
micocoulier 
millefeuille 
moelle 
monocotylédones 
monoïque 
monosperme 
morille 
mouron 
mousse 
mousseron 
moutarde 


moutardon 
mûrier 
musacées 
muscari 
muscinées 
mutation 
mycélium 
mycorhizes 
myrica 
myriophylle 
myroxyle 
myrtacées 
myrtille 
myxomycètes 
nanisme 
nectaire 
nectar 
nectria 
néroli 
nerprun 
nielle 

nigelle 
nodosités 
noisetier 
nopal 
nouaison 
noyau 
œnanthe 
œuf 

oïdium 
oléacées 
oléagineuses 

(plantes) 

ombelle 
ombellifères 
ombellule 
onglet 
ononis 
onoporde 
oomycètes 
ophiobolus 
orchidées 
orchis 
ornithogale 
orobanchées 
orobe 
oronge 

orpin 

ovaire 

ovule 
oxalide 
palmiers 
pamplemousse 
panicaut 
panicule 
papavéracées 
papilionacées 
papyrus 
pâquerette 
parasitisme 
pas-d'âne 
paspale 
passerage 
patience 
pédicelle 
pédoncule 
penicillum 
périanthe 
péricarpe 
périthèce 
péronospora 
péronosporées 
persistante 
pétale 

pétiole 
pezize 
phalangère 
phallus 
phanérogame 
phellandrie 
pholiote 
phragmite 
physalix 
physiologie 
pbytophthore 
pied-bleu 
pied-d'alouette 
pistil 

pivot 
placenta 
plantain 


plante 
plasmodiophore 
pleurote 
pleurs 
poils 
pollen 
polygonacées 
polypore 
pratelle 
prêle 
prolifères 
prompt-bourgeon 
psalliote 
pubescent 
puccinie 
pycnide 
pyrénomycètes 
pyrèthre 
queue-de-cheval 
rachis 
racine 
radicelle 
radicule 
ræslérie 
rafle 
rameau 
ramille 
réceptacle 
renonculacées 
réserves (matiè- 
res de) 
résineux 
respiration 
rhinanthe 
rhizome 
rubiacées 
rumex 
russule 
saccharifères 
(plantes) 
salicaire 
salicole 
salicorne 
salissantes (plan- 
tes) 
samare 
santoline 
sauve 
saprolégnie 
sarment 
sarmenteux 
scirpe 
scolyme 
scorpiure 
scrofulariacées 
sélection 
séné 
séneçon 
sépale 
sève 
silicule 
silique 
simples 
sinapis 
sinus 
solanées 
souche 
souchet 
souchette 
soude 
sous-arbrisseau 
sphaigne 
sporange 
spore 
sporotric 
stellaire 
sterculia 
stérigmatocyste 
stigmate 
stipe 
stipulaire (œil) 
stipule 
stolon 
stomate 
stramoine 
style 
sureau 
symbiose 
talon 
testa 
testudinaire 


têtard 

thalle 
thallophytes 
thèque 
thyrse 

tige 

tigelle 

tille 
tilliacées 
tomenteux 
transpiration 
tricholome 
trigonelle 


adventices (pli®s) 

améliorantes 
(plantes) 

amélioration des 
semences 

analyse des se- 
mences 

avoine 

betterave 

blé 

chanvre 

cuscute 

décuscutage 


adventices (plan- 
tes) 
andain 
avoine 
balles 
bladette 
blé 
buttage 
céréales 
écimage 
engrain 
épeautre 


tritome 
troène 
truffe 
tubercules 
tumeur 
ulve 
unisexuée 
unone 
urédinées 
uromyces 
urticacées 
ustilaginées 
vacciniées 


SEMAILLES ET SEMENCES 


déplantinage 

drogail 

ébarbage 

ébossage 

emblavure 

ensemencement 

essais des semen- 
ces 

faculté germina- 
tive 

fenasses 

fraudes 

garantie 


CULTURE DES CÉRÉALES 


épi 

escourgeon 

froment 

graminées fourra- 
gères 

graminées alimen- 
taires (céréales) 

maïs 

méteil 

mil 

millet 

moha 


vaisseau 
valérianacées 
valériane 
vallisnérie 
valve 
varech 
variation 
variété 
vasculaires (plan- 
tes) 
végétal 
végétation 
véraison 


germination 
grain 

graine 
graminées 
mais 
novembre 
octobre 

orge 

pomme de terre 
poquet 
porte-graines 
pureté 

seigle 


moisson 

nettoyantes (plan- 
tes) 

nielle 

ophiobolus 

orge 

paille 

paumelle 

piétin 

riz 

salissantes (plan- 
tes) 


820 
verbascées 


verbénacées 
verne 
verticille 
vétiver 
violariacées 
vivaces (plantes) 
volubile 
volve 

vrille 

zeste 

zostère 
zoospore 


sélection 
semailles 
semaison 
semences 
semis 
semoir 
septembre 
sulfatage 
trempage 
triage 
trieurs 
vannage 
vitriolage 


sanves 
sarrasin 
seigle 
silos 

son 
sorgho 
tallage 
trémois 
triticum 
Turquie (blé de) 
verse 


PRAIRIES ET PLANTES FOURRAGÈRES 


adventices (plan- 
tes) 

ægilops 

agropyre 

agrostide 

ajonc 

alfa 

alpiste 

ammophile 

andain 

anthyllide 

arundo 

avénette 

avoine 

berce 

betterave 

brize 

brome 

calamagrostis 

candie 

carex 

carotte 

caroubier 

chiendent 

chou 

crételle 

cuscute 

dactyle 

défrichement 


betterave 
carotte 
choux 


déprimage 
échardonnage 
émoussage 
ensilage 
esparcette 
étaupinage 
fanage 
fauchage 
faucillage 
fétuque 
féverole 
fléole 

flouve 

foin 

fonio 
fourrages 
fromental 
galéga 

gesse 
herbages 
hippocrépide 
houlque 
ivraie 
jarosse 
jerzeau 

jotte ' 
légumineuses 
lentille 
leucanthème 


liseron 
lotier 
lotière 
lupin 
lupuline 
luzerne 
luzule 

maïs 
marcites 
mélampyre 
mélilot 
Milan (chou) 
minette 
moha 
molinie 
mousses 
nard 
nodosités 
orobanche 
pacage 
panic 
paquis 
patience 
pâtis 
pâturin 
pédiculaire 
pénicillaire 
persicaire 
phacélie 


PLANTES SARCLÉES 


citrouille 
navet 


panais 


pimprenelle 
pois 
prairie 

pré 

prêle 
pré-salé 
pré-verger 
ravenelle 
ray-grass 
refus 
regain 
rhinanthe 
rutabaga 
sainfoin 
serradelle 
seslérie 
sétaire 
soja 
sorgho 
spergule 
Sulla 
transhumance 
trèfle 
triolet 
vesce 
vesceron 
vulpin 


rutabaga 


pomme de terre topinambour 
nettoyantes (pli) raves 
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CULTURES INDUSTRIELLES 

Plantes vivrières. 

angélique cardamine lentille safran 

anis champignons maïs solanum 
bette chicorée manioc sorgho 
betterave chou mil topinambour 
cacaoyer cresson pomme de terre truffe 
café hélianthi primeurs vanille 
câprier houblon riz 


Plantes fournissant des matériaux aux industries 


la vannerie. 


agave 

alfa 

aloès 
bambou 
chamérops 
chanvre 
châtaignier 
coton 
gnète 


graminées (paille) 
joncs 

jute 

ketmie 

lin 

livistonia 
noisetier 

osier 

palmier 


Plantes oléagineuses. 


amandier 
arachide 
cameline 
chanvre 
cocotier 
colza 

coton 

faine (hêtre) 


hélianthe 
icaquier 
illipé 
irvingie 
karité 
lentisque 
lin 
madia 


Plantes tinctoriales. 


arec 
campêche 
carthame 
chêne 
garance 
garcinie 
gaude 


henné 
indigo 
mâûrier 
nerprun 
noyer 
orcanette 
orseille 


Plantes tannantes. 


cachou 
canaigre 
chêne 


marronnier 
d'Inde 
noix de galle 


phormium 
ramie 
raphia 
roseau 
rotang 
sansevière 
scirpe 

sisal 
sparganier 


moutarde 
MOWTAa 
navette 
noisetier 
noyer 
oeillette 
olivier 
palmier 


pastel 
quercitron 
redoul 
rocouyer 
safran 
sanguinaire 
serratule 


orme 
rizhophora 
saule 


Plantes à parfums et plantes aromatiques. 


aliboufier 
angélique 
anis 
aromatiques 
(plantes) 
basilic 
bergamotier 
bigaradier 
cassier 
cédratier 
ciste 
citronnier 
essences 
estragon 


eucalyptus 
fenouil 
fraxinelle 
géranium 
héliotrope 
hysope 
iris 
jasmin 
jonquille 
labiées 
laurier-cerise 
lavande 
marjolaine 
mélilot 


Plantes médicinales. 


absinthe 
ache 
achillée (mille- 
feuilles) 
aconit 
actée 
adonide 
agaric 
aigremoine 
alaterne 
alkékenge 
aloès 
amandier 
anamirte 
anémone hépati- 
que 
angélique 
anis 
aristoloche 
armoise 
arnica 
aspérule 


aubépine 


année 

badiane 
bardane 
belladone 
bétoine 
bistorte 

bleuet 
bouillon-blanc 
bourrache 
bryone 
buglosse 
camomille 
capillaire 
carvi 

cassier 
centaurée (petite) 
chélidoine 
chèvrefeuille 
chicorée sauvage 
chiendent 
ciguë (grande) 
cochlearia 
colchique 


mélisse 
menthe 
mimosa 
muguet 
myrte 
narcisse 
néroli 
oranger 
origan 
pélargonium 
pimprenelle 
poivrier 
pyrèthre 
réséda 


concombre 
consoude (grande) 
coquelicot 
coriandre 
cyclamen 
cynoglosse 
datura 
dauphinelle (pied- 
d'alouette) 
digitale 
douce-amère 
elaterium 
ellébore 
épine-vinette 
ergot de seigle 
eucalyptus 
eupatoire 
euphraise 
fenouil 
ficaire 
fougère mâle 
fraxinelle 
fucus 


du tissage et de 


spartier 
stipa 
tacca 
talipot 
textiles 
troène 
vannerie 
viorne 
yucca 


pavot 
ricin 
sésame 
soja 
soleil 
telfairie 
tournesol 


sumac 

tamonée 

tinctoriales (plan- 
tes) 

tournesol 

virgilier 


sumac 
tan (chêne) 


romarin 
rosier 
santal 
sarriette 
sauge 
serpolet 
tabac 
thym 
tubéreuse 
vanillier 
verveine 
violette 
wallénie 


fumeterre 

galega 

génépi 

genêt 

gentiane 

géranium Robert 

germandrée 

grassette 

gratiole (herbe au 
pauvre homme) 

grémil 

grenadier 

guimauve 

hamamélis 

hépathique 

houblon 

houx (petit) 

hysope 

ipécacuanha 

jalap 

joubarbe 

jujubier 

jusquiame 


kolatier 
kraméric 
laitue 
laurier-rose 
lavande 
lichen d'Islande 
lierre terrestre 
lin 
liseron des 
champs 
lobélie 
lycopode 
lysimaque 
mandragore 
marjolaine 
marrube 
IMaruIm 
matricaire 
mauve 
médicinales (plan- 
tes) 
mélaleuque 
mélilot 
mélisse 
menthe 
ményanthe 
mercuriale 
méum 


CLASSIFICATION DES MATIÈRES 


Plantes ornementales. 


abélie 
abronia 
abrus 
abutilon 
acacia 
achyrantes 
actée 
adiante 
adonide 
agérate 
ailante 
alcée 
alchémille 
aliboufier 
aloès 
alpestres (plantes) 
alternanthère 
alysse 
amarante 
amaryllis 
ampélidées 
ampélopsis 
ancolie 
anémone 
anisoptère 
ansérine 
anthémis 
aphélandre 
appartement 
(plantes d') 
arabette 
araucaria 
arbousier 
arbres 
aristoloche 
arnébie 
asclépiade 
aspérule 
asphodèle 
aspidistra 
aster 
aucuba 
azalée 
azédarach 
azerolier 
balsamine 
bambou 
banian 
basilic 
bégonia 
belle-de-jour 
belle-de-nuit 
berceau 
bignone 
bouturage 
bromélie 
buddleia 
buglosse 
buis 
calcéolaire 


millepertuis psylle (herbe aux 
molène puces) 
morelle noire pulmonaire 
moutarde noire quinquina 
muguet raifort 
myroxyle réglisse 
myrtille rhubarbe 
narcisse ricin 
narcotiques (plan- romarin 

tes) ronce 
nénuphar blanc roquette 
nerprun rossolis 
origan rue 
ortie sabine 
panicaut salicaire 
pariétaire salsepareille 
patience sanicle 
pavot sapin 
pensée sauvage saponaire 
persil sassafras 
pervenche sauge 
phellandrie saule 
pilocarpe scammonée 
pissenlit sceau-de-Salomon 
podophylle scille 
polygale scolopendre 
polypore scrofulaire 
potentille scutellaire 
callune fragon 
caltha frangipanier 
camélia fritillaire 
camomille fuchsia 
campanule funkie 
canna fusain 
capucine gaillarde 
catalpa gainier 
catasète galactite 
cattleya galane 
célosie gardénia 
céraiste garrya 
chamérops gaudinie 
charmille gaulthérie 
chèvrefeuille géranium 
chrysanthème gingko 
cinéraire giroflée 
clématite glaïeul 
clianthe glorieuse 
cobéa gloxinie 
colins glycine 
coquelourde gomphrène 
coréopsis goodénie 
coriaire gordonia 
coronille gourde 
corydale gremil 
cor ylopsis gymnoclade 
cotoneaster gynérion 
crinole gypsophile 
cryptomeria halésie 
cyclamen hamélie 
cynoglosse hamiltonie 
cyprès hédysarum 
cypripède hélénie 
cytise hélianthe 
daphné hémanthe 
dauphinelle hémérocalle 
deutzia hermannie 
diélytra hétérotome 
dolique hormin 
dracocéphale hortensia 
dracæna horticulture 
dragonnier houx 
drosera hydrangée 
échinope hydrocharis 
échinopsis ibéride 
edelweiss iciquier 
églantier if 
épacride imantoph yllum 
épervière immortelle 
éphémère impératoire 
érémure ipomée 
érythrée iriartée 
érythrine iris 
eucalyptus ixia 
févier ixora 
ficus jacaranda 
forcées (plantes)  jacinthe 
forsythie jacquinie 
fougère jambosier 


séné 
séneçon 
serpolet 
simaruba 
sisymbre 
solidage 
souci 
spargulaire 
spirée 
staphisaigre 
stramoine 
strophante 
strychnos 
sureau 
tamarinier 
tamaris 
tamier 
tanaisie 
thym 

tilleul 
tormentille 
trichosanthe 
tussilage 
valériane 
véronique 
verveine 
violette 


jamesia 
jardin 
jasione 
jasmin 
jeffersonie 
jonquille 
juanulloa 
jubéa 
Judée (arbre de) 
julienne 
jussiée 
kalmie 
karata 
kennedye 
kentia 
kentrophylle 
kerrie 
kigélie 
kœlreutérie 
lachenalie 
lagure 
lantanier 
laurier 
lavatère 
leucanthème 
leycesteria 
lierre 

lilas 
linaigrette 
lis 

lobélie 
lyciet 
lycopode 
maclure 
magnolia 
mahonia 
malpiglie 
mamillaire 
mammée 
manguier 
marcottage 
marguerite 
masdévallie 


° massette 


matthiole 
mérisperme 
mésembryan- 
thème 
mimosa 
mimule 
mirabilis 
monbin 
montbretia 
morine 
mosaïculture 
muflier 
muguet 
multiplication 
nandina 


narcisse 


CLASSIFICATION DES MATIÈRES 


négondo 
nélumbo 
nénuphar 
népenthès 
nivéole 
obier 
odontoglosse 
œillet 
oeilletonnage 
œnothère 
ophrys 
oranger 
orchidées 
ornithope 
osmanthe 
osmonde 
pachysandre 
paillage 
paillasson 
paliure 
panachure 
paphinic 
parrotie 
parsonsie 
parterre 
passiflore 
paulownia 
pavette 
pavier 
pavot 
pélargonium 
pennisète 
pensée 
pentapère 
pentstémon 
perce-neige 
pereskie 
pergole 
périploque 
pervenche 
Pétasite 
pétunia 
phlox 
phoenix 
Photinia 
phyllocactus 


physalis 
pigamon 
pimélée 
pittospore 
pivoine 
planère 
plant 
plantation 
plantes vertes 
platane 
plates-bandes 
pléione 

pois de senteur 
polémonie 
polygala 
polymnie 
pontédérie 
populage 
potamogéton 
potentille 
prépuse 
primevère 
protée 
ptarmique 
ptélée 
ptérocarya 
pulmonaire 
pyracanthe 
pyrèthre 
quarantaine 
quinaire 
quinconce 
rajanie 
ramondie 
ravenala 
réchaud 
redoul 
reine-marguerite 
rempotage 
renanthère 
renoncule 
renouée 
réséda 

rhoco 
rhododendron 
rhubarbe 


Plantes et cultures coloniales. 


agave 
aloès 
ananas 
arachide 
arec 
artocarpe 
balata 
bambou 
bananier 
banian 
cacaoyer 
cactus 
caféier 
campêche 
camphrier 
canne ä sucre 
cannelier 
caoutchouc 
chamérops 
charyotte 
cinnamome 
ciriers 
tocaïer 
cocotier 
colocase 


dattier 
ébénier 
gaïac 
gingembre 
giroflier 
gommiers 
goyavier 
gunnère 
henné 
icaquier 
igname 
illipé 
ipécacuanha 
iriartée 
jambosier 
jaquier 
kadsura 
kaki 
kapoquier 
karité 
kolatier 
kramérie 
lentisque 
litchi 
livistona 


coloniales (cultu- Madagascar 


res) 
cotonnier 


CULTURES POTAGÈRES 


abri 
accolage 
ados 

ail 
allées 
arroche 


mandarinier 
manguier 


richardia 
rocailles (plantes 
de) 
rose trémière 
roseraie 
rosier 
rudgea 
ruellie 
sabal 
saccolabion 
sagittaire 
sarracénie 
sauromatum 
saxifrage 
scabieuse 
scandix 


sceau-de-Salomon 


schinus 
schizandre 
schizanthe 
scille 
scolopendre 
sedum 
sélaginelle 
séneçon 
sensitive 
sequoia 
seringa 
serpolet 
serratule 
serre 
sidérodendron 
silène 
skimmie 
smilax 
solidage 
souci 
sparmanie 
spéculaire 
sphéralcée 
spirée 
spondias 
stachys 
stanhopée 
staphylier 
statice 


manioc 
maranta 
maté 

mil 
monbin 
muscadier 
négondo 
nopal 
oranger 
oréodoxe 
palaque 
papayer 
papyrus 
parmentière 
patate 
pavot 
petsaï 
phaca 
phormium 
piassava 
poivrier 
polyalthie 
protion 
psychotre 
quillaja 
quinoa 
quinquina 
ramie 


(JARDINAGE) 
arrosage bassinage 
artichaut bêchage 
asperge bétoine 
aubergine betterave 
bâche binage 
baselle brise-vent 


stratification 
strumaire 
symphorine 
tagète 
tamaris 
taxodier 

tête de saule 
thlaspi 
thunbergie 
tigridie 
tonnelle 
tormentille 
tornélia 
tournesol 
trémière (rose) 
tubéreuse 
tulipe 
tulipier 

tupa 
tuteurage 
typha 
uvulaire 
vernis du Japon 
véronique 
verveine 
victoria 
vigne vierge 
vipérine 
virgilier 
volubilis 
wahlenbergie 
wallénie 
warrée 
washingtonia 
watsonia 
wigandié 
xanthocère 
xanthorrhize 
xantosome 
xéranthème 
xylopie 
yucca 

zinnia 
zygopétale 


raphia 
ravenala 
riz 
rizophora 
rocouyer 
rondier 
rotang 
sagoutier 
siphonia 
sisal 
sorgho 
strychnos 
tacca 
talipot 
taro 

teck 
telfairie 
téosinte 
téphrosie 
thé 
touloucouma 
vanille 
vigna 
villarésie 
wallénie 
yucca 
zamier 


ET MARAICHÈRES 


brocoli 

bruyère (terre de) 
carde 

cardon 

carotte 

céleri 


cerfeuil 
chicorée 
chou 
chou-fleur 
chou-navet 
chou-rave 
ciboule 
ciboulette 
claies 
concombre 
corbeille 
côtière 
couches 
courge 
crambé 
cresson 
crithme 
crosne 
daïkon 
échalote 
éclaircissage 
empotage 
endive 
engazonnement 
ensilage 
épinard 
épouvantail 


abri 
abricot 
abricotier 
accolage 
adaptation 
affranchissement 
amandier 
anticipé (bour- 
geon) 
arbre 
arcure 
aubiner 
aveline 
baguette 
bigarreau 
bouillies 
bouquet de mai 
bourgeon 
bourse 
bouton 
bouturage 
branche fruitière 
brin 
brindille 
brise-vent 
brugnon 
candélabre 
cassis 
cédratier 
cerisier 
chiffonne (bran- 
che) 
citronnier 
cognassier 


abatage 

abiétinées 

abris 

acacia 

accrus 

âge des arbres 

alisier 

aménagement 

amentacées 

ancien 

arbre 

arracheurs de 
souches 

arrachis 

aubépine 

aune 

baguenaudier 


estragon 
fève 
forçage 
fraisier 
framboisier 
fumure 
gazon 
giraumon 
habillage 
haricot 
hortillonnage 
imbibition 
jardin 
jardinage 
jauge 

laitue 
limaces 
maceron 
mâche 


maraichères (cul- 


tures) 
melon 
moellier (chou) 
navet 
oignon 
oseille 
paillage 


cordons ligneux 
coursonne mahaleb 
crossette mandarinier 
dard marcottage 
dattier marcotte 
débourrement mastic ä greffer 
décorticage maturation 
éborgnage maturité 
ébourgeonnage merisier 
écorce mirabellier 
ensachage multiplication 
entaille néflier 
ente noisetier 
épouvantail nouaison 
espalier noyer 
fécondation œil 
figuier œilleton 
forçage oeilletonnage 
forme onglet 
franc oranger 
fuseau palissage 
gobelet palmettes 
gourmand pamplemousse 
greffage pantogreife 
grenadier paradis 
groseillier pêcher 
habillage pépin 
incision pépinière 
jardin pied-mère 
jet pincement 
lambourde pistachier 
liber plançon 
lichens plant 
ligatures plantation 
SYLVICULTURE 
balivage charbon de bois 
baliveau (fabrication du) 
blanc-bois charme 
blanc-étoc chätaignier 
blanchis chêne 
bois clairière 
boisement conifères 
bouleau cornouiller 
bourdaine coudrier 
bourrées coupe 
brin cubage 
brindille culée 
bûcheron débardage 
cèdre débitage 
cépée déboisement 
chablis défends 
champage défensable 


paillasson 
paillis 
pak-choi 
panais 
pastèque 
patate 
pâtisson 
pelouses 
persil 
piment 
pissenlit 
planche 
plantation 
plantoir 
plates-bandes 
poireau 
poirée 
pois 
pomme de terre 
potager 
potiron 
pourpier 
primeurs 
rabattage 
radis 
raifort 
raiponce 


822 


rames 
ratissage 
réchaud 
repiquage 
romaine 
roquette 
rutabaga 
salade 

salsifis 
schuellage 
scorsonère 
silos 

soja 

solanum 
sulfurage 
terreautage 
tétragone 
thermosiphon 
tomate 
transplantation 
turion 
turneps 
tuteurage 
valérianelle 
voandzeia 


ARBORICULTURE FRUITIÈRE 


plantoir 
poirier 
pommier 
pralinage 
pruine 
prunellier 
prunier 
pyramide 
quarante (tailic) 
quenouille 
quetschier 
rabattage 
recépage 
reine-Claude 
reinette 
restauration 
sainte-Lucie 
sauvageon 
scion 
sorbier 
sous-yeux 
stratification 
sulfatage 
surgreffage 
taille 

tête de saule 
tire-sève 
tontinage 

U (taille) 
vase 
véraison 
verger 
vigne 


défrichement 
dégazonnement 
dendrometrie 
dépressage 
éclaircie 
écorce 
écorçage 
élagage 
émondage 
épicéa 
équarrissage 
érable 
essartage 
essence 
estimation 
étais 

étêtage 


823 


eucalyptus 
exploitabilité 
fagot 
fascines 
faulde 
feuillard 
feuillus 
flottage 
forêt 
frêne 
furetage 
fût 

futaie 
gaulis 
gemmage 
genévrier 
grume 
hart 
hêtre 
houppier 
houx 
hovénie 
hoya 
jardinage 


lais 

liber 

liège 
ligneux 
marronnier 
martelage 
massif 
mélèze 
merrain 
micocoulier 
moderne 
morts-bois 
mûrier 
nerprun 
nettoiement 
noisetier 
orme 
ormeau 
passage 
pépinière 
perchis 
peuplement 
peuplier 
pins 


pitchpin 
plateau 
plantoir 
platane 
poteaux 
pré-bois 
pré-verger 
quarre 
rabattage 
ramilles 
reboisement 
recépage 
récolement 
recru 
régime 
rejet 
repeuplement 
réserves 
résineux 
révolution 
robinier 
roulure 
rouvre 
sapin 


sapinette 

sartage 

saule 

schlittage 

sciage 

sorbier 

sous-bois 

soutrage 

sycomore 

sylviculture 

taillis 

tilleul 

transport des bois 

tremble 

troène 

vente des bois 

verne 

vieille-écorce 

xylophages (in- 
sectes) 

yèble 

yeuse 

ypréau 


VITICULTURE (AMPÉLOGRAPHIE) 


abri 
accolage 
adaptation 
alicante 
aligoté 
ampélidées 
ampélographie 
ampélophages 
aramon 
arceau 
arcure 
Armagnac 
aspiran 
baguette 
berlandieri 
bicane 
black-rot 
blanquette 
Bordelais 
botrytis 
bouillies 
Bourgogne 
bouschet 
bouturage 
brun fourca 
burger 
cabernet 
calitor 
carasson 
carignan 
cavaillon 
cépage 
césar 
chaintre 
Champagne 
chaouch 
chardonnay 
chasselas 
chaudenay 
chenin 
cinsaut 
cisellement 
clairette 
clinton 
clochage 
cochylis 
colombeau 
corbeau 
corbel 
cottis 
courgée 
damas 
danezy 
décorticage 
dépaisselage 
déruellage 
durif 
ébourgeonnage 
échalassage 
encépagement 
enfariné 


enjoncage 
épamprage 
érinose 
escourgée 
espoudassage 
folle-blanche 
folle-noire 
franco-américain 
frankenthal 
furmint 
gamay 
gelées 
gourmand 
grappe 
grappillon 
grappu 
Graves 
grec 
greffage 
grenache 
gros-coulard 
gros-guillaume 
gros-lot 
gueuche 
Hambourg (mus- 
cat de) 
hautain 
herbemont 
hibou 
hybridation 
incision 
jacquère 
jacquez 
joualle 
jurançon 
labrusca 
lacryma 
Languedoc 
lasca 
lignan 
listan 
maccabéo 
machon 
Mâconnais 
madeleine 
maïllochage 
malbec 
Malingre (précoce 
de) 
malvoisie 
marsanne 
martelet 
mastic à greffer 
maturité 
mauzac 
mayorquin 
mède 
médoc 
melon 
merlot 
meslier 


mildiou 
millerandage 
mondeuse 
morastel 
morillon 
mouraud 
mourvèdre 
muscadelle 
muscadet 
muscat 
noah 
noirien 
nonay 
nouaison 
nuages artificiels 
oeillade 
oïdium 
othello 
ouillère 
paisseau 
pal injecteur 
palissage 
palmettes 
palus 
pampre 
panse 
pantogreffe 
pascal 
passerillage 
Pedro-Ximenes 
pelossard 
peloursin 
pépin 
pépinière 
persan 
petit-bouschet 
phylloxérique 
(résistance) 
picardan 
picpoule 
pincement 
pineau 
pis-de-chèvre 
pisse-vin 
plantation 
plante-échalas 
pleurs 
porte-greffes 
poulsard 
producteurs di- 
rects 
provignage 
provin 
pulsard 
pulvérisateurs 
pyrale 
rafle 
raisin 
rauschling 
reconstitution 
ribier 


riesling 
riparia 
rognage 
roncet 

rot 
rougeot 
roussanne 
Roussillon 
rupestris 
san Antoni 
sarments 
sauvignon 
savanien 
sémillon 
sirah 
solonis 
sophora 
sophronite 
souche 
spiran 
stratification 
submersion 
sulfatage 
sulfurage 
sultanieh 
sylvaner 
syrah 
taille 
tannat 
taylor 
teinturier 
téneron 
tente-abri 
téoulier 
terret 
thomer y 
tibourin 
toile-abri 
tokay 
Touraine et Anjou 
treillage 
treillard 
treille 
tressalier 
tresseau 
trousseau 
ugni 
ulliade 
vaccarèse 
valais noir 
valensy 
vendange 
verdesse 
verdot 
vialla 
vigne 
vignobles 
vionier 
viticulture 
york-madeira 


abatage 
ajonc 
alfa 
août 
assolements 
avoine 
avril 
battage 
betterave 
blé 
bottelage 
carotte 
chanvre 
chaubage 
chou 
colza 
compression des 
fourrages 
criblage 


CLASSIFICATION DES MATIÈRES 


RÉCOLTES 
cultures dérobées juillet 
décombre juin 
dépiquage latex 
égrenage liage 
engrangement liens 
ensachage luzerne 
ensilage mai 
fanage maïs 
fauchage mars 
février meules 
foin meulon 
fourrages millet 
fruits moha 
gaulage moisson 
gerbage moyette 
glanage noisettes 
grenier noix 
janvier novembre 
javelage octobre 


olive 

orge 

otons 

pommes de terre 

presses à fourra- 
ges 

récoltes 

rendements 

sainfoin 

seigle 

sélection 

siccateur 

silos 

tabac 

treizeau 

vendange 


MALADIES ET ENNEMIS DES PLANTES 
(PHYTOPATHOLOGIE) 


anguillule du blé coulure 


anguillule de la coup de pouce 


grey-rot 
grise 
gros-pied 


phytopathologie 
phytophthore 
pied-noir 

piétin 


gymunosporange plaie 


tige cuscute 
anguillule de la cryptogamiques gui 

betterave (maladies) 
anthracnose dartrose 
anticryptogami-  dematophore 

ques (substan-  dilophia 

ces) échamplure 
aspergille échauboulure 
balai de sorcière échaudage 
bédégar épiphyties 
black-rot ergot 
blanc érinose 
blettissement érysiphe 
botrytis étiolement 
broussin exfoliation 
brown-rot filosité 
brunissure flétrissement 
cadranure folletage 
carie frisolée 
cécidies fuligo 
chabot fumagine 
champelure fumigation 
chancre fusarium 
charbon gale 
chloranthie galles 
chlorose gélivure 
clandestine gommose 
clasterosporium goudron 
claviceps graisse 
cottis gras 


PRODUITS FOURNIS 


agar-agar 
alcool 

alfa 
aliments 
aloès 
amadou 
amandes 
amidon 
ananas 
angélique 
anis 
arachide 
arec (noix) 
aromates 
arnica 
balata 
banane 
bancoul (noix de) 
baumes 
bergamote 
bière 
bigarade 
bois 
boissons 
cacao 
cachou 
cade 

café 
campêche 


camphre 
cannelle 
caoutchouc 
câpre 
cédrat 
cellulose 
champignons 
châtaigne 
chicorée 
chinois 
choucroute 
cidre 

cire 

citron 

coca 
cocose 
colorants 
condiments 
coprah 
coton 
corozo 

crin 

dattes 
engrais 
épices 
essences 
fécules 
fleurs 
fourrages 


hémélia pléospora 
intumescence pléthore 
jaunisse pochettes 
javart du chälai-  pourridié 
gnier pourriture 
lithiase pousse 
loupe puccinie 
lunure pucerons 
maladie pulvérisations 
mélanose rhizoctone 
meunier roncet 
mildiou rots 
millerandage rouge 
môle rougeot 
mosaïque rouille 
nécrose roulure 
nectria saprophytes 
nématocécidies  sclérote 
nielle talure 
noir tavelure 
nuile thylle 
oïdium torula 
orobanche uromyces 
parasitisme verdet 
pathologie vermoulures 
pbhragmidie verrue 
phtiriose verse 
PAR LES PLANTES 
fruits orange 
galipot paille 
glu pain 
gommes parfums 
goudron pêche 
graines piassava 
graisses poires 
gutta-percha pommes 
huiles prunes 
indigo pruneaux 
kapok quinine 
kirsh quinquina 
kola (noix de) raisin 
lactucarium raisiné 
lait (soja) résines 
laque sagou 
liège salep 
liqueurs saponine 
litières sucre 
lupulin tan 
lycopode tanin 
manne tapioca 
médicaments teintures 
mûres térébenthine 
muscade textiles 
noisette truffes 
noix vin 
olive 
opium 


CLASSIFICATION DES MATIEÉRES 


abeille 
abomasum 
abords 
acclimatement 
accouchement 
accouplement 
accouvage 
âge des animaux 
agnelage 
aile 
alevin 
amélioration du 
bétail 
amnios 
amouillante 
ampélophages 
âne 
animaux domi" 
animaux à four- 
rure 
animaux nuisibles 
animaux utiles 
aphidiens 
appareillement 
aptitudes 
aquatique (faune) 
arachnides 
arpenteuses (che- 
nilles) 
ascendants 
assimilation 
atavisme 
attitudes 
auge 
autofécondation 
avant-bras 
avant-main 
aviculture 
balzanes 
bardeau 
bâtard 
batraciens 
baudet 
blaireau 
bec 
bisulques 
boeuf 
bois 
bondrée 
bonnet 
boulet 
bouquin 
bourses 
bouvreuil 
bovidés 
brachycéphales 
bréchet 
brévilignes 
bruant 
busard 
buse 
butor 
carnivores 
caroncule 
cartilage 
castration 
cavicornes 
cellule 
chabin 
chaleurs 
chameau 
chamois 
chanfrein 
chaponnage 
chardonneret 
chat 
châtrer 
chenilles 
cheval 
chèvre 
chevreuil 


ZOOLOGIE GÉNÉRALE 


chien 
chiroptères 
chouette 
chrysalide 
cigogne 
cobaye 
cœur 
coléoptères 
concavilignes 
congénital 
consanguinité 
convexilignes 
corbeau 
corneille 
cornes 
cornillon 
couleuvre 
coureurs 
couronne 
crapaud 
crécerelle 
crins 
croisement 
croupe 
cuisse 
cupule 
cyprinidés 
cysticerque 
daim 
daphnie 
dentition 
dimorphisme 
domestication 
dromadaire 
échassiers 
écureuil 
écusson 
éducation 
eider 

élan 
éléphant 
embryon 
émouchet 
encolure 
engoulevent 
ensellé 
entomologie 
entraînement 
épeire 
éperon 
épervier 

épi 

équidés 
escargot 
estomac 
falconidés 
famille 
fanon 
faucon 
fauvette 
fécondation 
fécondité 
fibrine 

foie 

fouine 
fourche 
fourchette 
fringillidés 
fuligulinés 
gallicoles 
gallinacés 
ganache 
gastéropodes 
gayal 
gazelle 

geai 
généalogie 
génération 
génétique 
genette 
genre 


géomètres 
géophiles 
gerboise 
gésier 
gestation 
globuline 
glome 
gobe-mouches 
goéland 
grasset 
grenouille 
grillon 
grimpereaux 
grimpeurs 
grue 

guêpe 
guêpier 
gypaète 
hamster 
hanche 
harpaye 
helminthes 
hémione 
hémiptères 
hennissement 
herbivores 
hérédité 
hérisson 
hermaphrodite 
hermine 
héron 

hibou 
hirondelle 
huître 
hybridation 
hydrocorises 
hyménoptères 
hypertrophie 
hypoderme 
byponomeute 
ibis 
ichneumonidés 
imprégnation 
individu 
individualité 
infusoires 
insectes 
jambe 

jarre 

jarret 
jeunesse 
lactation 
ladre 
lagidium 
lagopède 

laie 

laine 

lama 
lamellibranches 
lamellicornes 
lamellirostres 
lapin 

larve 
lemming 
lépidoptères 
léporide 

lérot 

levretté 
lézard 

limace 
limaçon 

linot 

lithobie 

loir 

lombric 
longicornes 
longilignes 
loriot 

loup 

louvet 

lucane 


II. - LES ANIMAUX 


lutte 

lynx 
macareux 
machaon 
mâchoires 
maçon 
mamelle 
mammifères 
mante 
marabout 
marmotte 
martinet 
martre 
médiolignes 
méloé 
merle 
mésange 
métamorphoses 
métissage 
milan 
mille-pattes 
mise bas 
moelle 
moineau 
mollusques 
monte 
mouches 
mouchet 
mouflon 
moustique 
mouton 
mue 

mufle 
mulot 
musaraigne 
muscadin 
muscle 
mutation 
myoxidés 
myriapodes 
nais 
naisseur 
nématodes 
nèpe 
neutre 
névroptères 
nid 

nonette 
nutrition 
nymphe 
œil 
oesophage 
œuf 

oiseau 
onagre 
ongle 
onglon 
ongulés 
oreillard 
oreille 
oreillette 
orthoptères 
ortolan 
orvet 

os 

ovaire 

ovin 

ovinés 
oviscapte 
ovule 
paleron 
palmipèdes 
pancréas 
panse 
papillons 
parasitisme 
parenté 
paroi 

part 
parthénogénèse 
parturition 


pas 
passereaux 
pedigree 
pelage 
phanères 
phragmite 
phrygane 
phyllophages 
physiologie 
pic 

pie 

pied 

pince 

pinson 
pipistrelle 
pipit 
pique-bœuf 
pis 

piscicole 
placenta 
planorbe 
plathelminthes 
plume et poil 
pointage (tables) 
poisson 
poitrail 
poitrine 
poliste 

porc 

pouillot 
poumon 

poux 
précocité 
protoplasma 
protozoaires 
proyer 
psoropte 
psylle 
psylomye 


Bœuf. 


Abondance (race 
d') 
âge 
Agenaise (race) 
Alderney (race d') 
Algérienne (race) 
Alpes (race des) 
Angles (race d') 
Angus (race d') 
Aquitaine (race d') 
Ardennaise (race) 
Artésienne (race) 
Asiatique (race) 
attitudes 
Aubrac (race d') 
Augeronne (race) 
Ayr (race d') 
Basquaise (race) 
Bazadaise (race) 
Béarnaise (race) 
Bernoise (race) 
Bleue du Nord 
(race) 
bœuf 
Bordelaise (race) 
bouvillon 
bovidés 
bovins 
Bressane (race) 
Bretonne (race) 
bringé 
Britannique (race) 
Brune des Alpes 
(race) 
buffle 
Camargue (race de) 


Cheval. 


Africaine (race) 
âge 


puce scops 
pucerons scorpion 
punaises ségestrie 
putois sélection 
pygargue sérotine 
quartier serpent 
queue serres 
race sevrage 
raceur sexe 
râle signalement 
rapaces sitelle 
rat soie 
rectilignes solipède 
rémiz soulcie 
renard souris 
renne stérilité 
reproduction sterne 
reptiles sueur 
respiration suidés 
rhinolophe suiffard 
rhizopodes suitée 
robe surmulot 
roitelet symbiose 
rongeurs tachinaires 
rouge-gorge talon 
rouge-queue tarier 
roussette tarin 
ruminant taupe 
rumination tégument 
rut tendon 
sabot tératologie 
saillie terrier 
salamandre testacelle 
salangane testicule 
salmonidés têtard 
sang thorax 
sanglier thysanoures 
sangsue tichodrome 
sansonnet tiercelet 
ZOOTECHNIE 
Cauchoise (race)  Jerseyaise (race) 
Chablaisienne Jurassique (race) 
(race) Kerry (race de) 


Charolaise (race) 
chatron 
Comtoise (race) 
cornes 
Corse (race) 
Cotentine (race) 
Danoise (race) 
Devon (race de) 
Dunes (race des) 
Durham (race) 
Durham-mancelle 
(race) 
estomac 
fanon 
Fémeline (race) 
Ferrandaise (race) 
ferrure 
Flamande (race) 
Fribourgeoise 
(race) 
Frisonne (race) 
Garonnaise (race) 
Gasconne (race) 
génisse 
Glane (race de) 
Grisons (race des) 
Guernesey (race) 
Hereford (race de) 
Highlands{race des) 
Hollandaise (race) 
Ibérique (race) 
Irlandaise (race) 
jarret 


alezan 
allures 


lactation 
Laguiole (race de) 
Landaise (race) 
Limousine (race) 
Lourdaise (race) 
mamelle 
Mancelle (race) 
maquignonnage 
Maraichine (race) 
Marchoise (race) 
Marocaine (race) 
Maroillaise (race) 
Mecklembour- 
geoise (race) 
Meusienne (race) 
Mézenc (race du) 
Montbéliarde 
(race) 
Nantaise (race) 
Napolitaine (race) 
Nivernaise (race) 
Normande (race) 
Oldenbourg (r. d') 
pansage 
panse 
parcage 
Parthenaise (race) 
Picarde (race) 
Poitevine (race) 
poitrine 
Portugaise (race) 
Pyrénées (race 
des) 


amble 
Andalou 


824 


tinéidés 

tisserin 

tondage 

tonte 

torcol 

tortue 

tourne-pierres 

trachée-artère 

transpiration 

traquet 

triton 

troglodyte 

trot 

urètre 

uropygienne 
(glande) 

utérus 

vagin 

valve 

variation 

variété 

vautour 

ver 

verdier 

vertèbre 

vertébrés 

vespertilion 

vigogne 

vipère 

vison 

vivipares 

vulve 

yack 

zèbre 

zébu 

zibeline 

zizi 

zoologie 

zootechnie 


Romagnole (race) 
Saint-Girons (race 
de) 
Salers (race de) 
Schwitz (race de) 
Scytes (race des) 
signalement 
Simmenthal 
Sleswig 
stabulation 
tachetée (race) 
tarentaise (race) 
tarin (race) 
taureau 
taurelière (vache) 
taurillon 
toupillon 
Tourache (race) 
traite 
trayon 
troupeau 
Tunisienne (race) 
Tyrolienne (race) 
Urt (race d') 
vache 
veau 
Vendéenne (race) 
viande 
Villard - de - Lans 
(race de) 
Vosgienne (race) 
West-Highlands 
(race des) 
Wurtemberg 
(race du) 


Anglais 
Anglo-arabe 
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Anglo-normand courses 


aplombs 
appuis 
Arabe 
Ardennais 
arqué 

ars 
Asiatique 
attitudes 
aubère 
aubin 

auge 

bai 
balzanes 
bardeau 
barres 
bégu 

Belge 
belle-face 
bidet 
Black-horse 
Bohémien 
Boulonnais 
brassicourt 
Breton 
Britannique 
Camargue 
cambré 
camionnage 
carrossier 
cheval 
chevalines (races) 
Clydesdale 
Cob 
Condrozien 
Corse 
couronné 


Mouton. 


âge 

agneau 
agnelage 
Algérien 
Alpes (des) 
Astrakan 
Avranchin 
Barbarin 
Béarnais 
bélier 
Bergamasque 
Berrichon 
bizet 
black-faced 
brebis 
Britannique 
Camargue 
Caracul 
Cauchois 
Causses 


Porc. 


âge 
Asiatique 
Berckshire 
bouclement 
Bourbonnais 
Bressan 
Britannique 
Celtique 
Craonnais 
Danois 


Chèvre. 


bouc 
Cachemire 
chèvre 
chevreau 
cornes 


Lapin. 
Angora 
argenté 
bélier 
Chien. 
âge 


barbet 
basset 


court-jointé 
Crémonais 
crinière 
Danois 
demi-sang 
dressage 
entrainement 
étalon 
ferrure 
Flamand 
Frison 
galop 

garrot 
Germanique 
giton 
grasset 
hack 
hackney 
Hanovrien 
haras 
hennissement 
Hollandais 
Holstein 
hongre 
Hongrois 
hunter 
Irlandais 
jarret 

jointé 
jument 
Kerry 
Kirghiz 
Kladrub 
Landais 
limonier 
Limousin 


chabin 
Charmoise 
Chinois 
Corbières 

cornes 

Corse 

Cotentin 
Cotswold 

Crau 

Danois 

Dishley 
Dishley-mérinos 
Frison 
Hampshiredown 
Hollandais 

Kent 

Lacaune 

Lacha 

lactation 

laine 


Essex 
Hampshire 
Ibérique 
ladre 
Limousin 
Lorrain 
Maltais 
mamelle 
Mangalicza 
Miélan 


Corse 
lactation 
Maltaise 
mambrine 
mamelle 


géant des Flan- 
dres 
Japonais 


Beauceron 
Belge 
bobtail 


long-jointé 
Lorrain 
mamelle 
maquignonnage 
Mecklembour- 
geois 
Morvan 
mulassière (race) 
mulet 
muraille 
Napolitain 
Navarrais 
niqueté 
Nivernais 
Norfolk 
Norique 
Normand 
Oldenbourg 
Orloff 
palefrenier 
pansage 
paroi 
paturon 
Percheron 
performances 
Persan 
pinçard 
Poitevin 
poitrail 
Polonais (âne) 
poney 
postier 
poulain 
pouliche 
poulinière 
poussif 


Prjévalski 


Landais 
Lannemezan 
Larzac 
Lauraguais 
Leicester 
Limousin 
Lincoln 

Lot 

lutte 

mamelle 
Marchois 
Mauchamp 
mérinos 
mouton 

Naz 

Negretti 
New-Kent 
New-Leicester 
ovin 
Oxfordshiredown 


Napolitain 
Normand 
nourrain 
Périgourdin 
Picard 
Poland-china 
porc 
porcherie 
Quercy 
rouget 


menon 
Murcie 
Nubie 
Saanen 
Thibet 


lapin 
léporide 
Normand 


bouledogue 
braque 
Briard 


pur-sang 
Pyrénées (des) 
remonte 
Roumanie (de) 
roux-vieux 
Russe 

sabot 

sang 

sang (pur) 
sang (demi-) 
Sarde 

selle (cheval de) 
serré 

shire 

Sicilien 
signalement 
Sleswig 
sous-barbe 
sous-lui 

suée 

Suffolk 

Syrien 
Tarbais 
tarpan 

tiqueur 
tondage 
tord-nez 

trait (cheval de) 
traquenard 
travat 

trotteur 
viande 
Wurtemberg (du) 
yearling 


parcage 

Picard 

Plateau Central 
Poitevin 
Pyrénées (des) 
Shropshire 
Soissonnais 
solognote (race) 
Southdown 
Suffolk 

toison 

tonte 
transhumance 
troupeau 
Tsigaïa 

viande 
Westphalien 
Wurtembergeois 


Yung-ti 


Serbe 
Siamois 
Tamworth 
Tonkinois 
Toscan 
truie 
tunisien 
verrat 
viande 
Yorkshire 


tunisienne 
Valais 


papillon 
polonais 
russe 


briquet 
caniche 
carlin 


chien 
cocker 
colley 
courant 
Danois 
dogue 
épagneul 
fox-terrier 
Gascon 
Irlandais 


abeille 

alvéole 
apiculture 
bourdon (faux) 
cadre 
cérificateur 
cire 

clairon 


abatis 
anatidés 


CLASSIFICATION DES MATIÈRES 


jeune âge (mala- 
die du) 
king-charles 


mâtin 
montagne (de) 
Picard 


labry pointer 
Languedoc Pyrénées (des) 
Laverak ratier 
Léonberg Russe 
lévrier Saint-Bernard 
malinois Saint-Germain 
mastiff Saintongeois 
APICULTURE 
couvain miel 
désoperculage miellat 
enfumage miellée 
essaim mobilisme 
essaimage nectaire 
extracteur nectar 
fixisme nourrissement 
masque philanthe 
AVICULTURE 


Oiseaux de basse cour. 


coryza 
Coucou (poule) 


Audalouse(poule) Cou-nu (poule) 


Ardennaise 
(poule) 

aviculture 

Aylesbury (ca- 
nard) 


coureur (canard) 


courtes-pattes 
couveuse 
cravaté (pigeon) 
crête 


Bagadais (pigeon) Crèvecoeur 


Bankiva (poule) (poule) 
Bantam (poule) croupion 
Barbarie (canard) culbutant 
Barbezieux cygne 

(poule) Danube (oie) 
basse-cour dindon 
bavette Dorking (poule) 
Bizet (pigeon) dragon (pigeon) 
boulant éjointage 
Bourbourg(poule) Elberfeld (poule) 
Bræckel (poule)  éleveuse 
Brahma (poule) éperon 
Brida (poule) épinette 
Bressane (poule)  ergot 


Campine (poule) 


canard 


Capucin (pigeon) 
Carme. (pigeon) 


Espagnole (poule) 


Estaires (poule) 
faisan 


Faverolles(poule) 
Carmeau (pigeon) Flèche (poule de 

Carolin (canard) 
Carrier (pigeon) 


La) 
frisé (pigeon) 


Cauchois (pigeon) frisée (poule) 


Caumont (poule) 
Cayuga (canard) 


chapon 


Cochinchinoise 


(poule) 
combattant 

(poule) 
Contres (poule) 


Garonnaise 
(poule) 


Gasconne (poule) 
Gâtinaise (poule) 


gavage 


Gournay (poule) 


Guinée (oie) 


Hambourg(poule) 


Houdan (poule) 

incubation 

Indienne (poule) 

jabot 

jars 

joue 

lancette 

Langshan (poule) 

Leghorn (poule) 

Louhans (poule) 

Malaise (poule) 

malart 

Maltais (pigeon) 

Mandarin 
(canard) 

Mans (poule du) 

Mantes (poule) 

Minorque 

mirage 

mondain (pigeon) 

Montauban 
(pigeon) 

morilles 

mue 

Nagasaki (poule) 

nègre (poule) 

nichoir 

nid 

oeuf 

oie 

oiseau 

oison 

Orpington (poule) 

Padoue (poule) 

paon 

parquet d'élevage 

pâtée 

pâton 

Pavilly (poule) 


scottish-terrier 
setter 

spaniel 

Sussex 

tekel 

terrier 
vendéen 
waterspaniel 


pillage 
propolis 
rayon 
ruche 
rucher 


tapotement 


Pékin (poule) 

Pékin (canard) 

pépie 

perchoir 

Phénix 

pigeon 

pilet (canard) 

pintade 

pintadeau 

Plymouth-Rock 
(poule) 

polonais (pigeon) 

pondoir 

pou 

poulailler 

poularde 

poule 

poule d'eau 

poulet 

poulette 

poussin 

red-cap (poule) 

Romain (pigeon) 

Rouen(canard de) 

sabot (poule) 

sécheuse 

Sologne (dindon 
de) 

souchet 

tambour (pigeon) 

Transylvanie 
(poule de) 

tumbler (pigeon) 

volière 

Wallikiki (poule) 

Wyandotte (poule) 

Yokohama (poule) 


CHASSE ET ÉLEVAGE DU GIBIER 


agrainage brisée 
allures caille 
alouette cerf 
amorce chanterelle 
animaux utiles chasse 
(oiseaux) chevreuil 
animaux nuisibles chouette 
(oiseaux) couvert 
appât déterrage 
appeau duc 
autruche ébouquinage 
banderoles engins 
bartavelle faisan 
battues foulque 
bécasse furet 
bécasseau garde-chasse 
becassine garenne 
bourse gelinotte 


gibier 

glu 

grive 
gros-bec 
grouse 
happeau 
hase 

lacet 
lagopède 
lapin sauvage 
lièvre 
louveterie 
macreuse 
maréca 
maubèche 
mauviette 
milouin 
oiseau 


ortolan 
outarde 
perdrix 
piégeage 
pluvier 
râle 
ramier 
remise 
sarcelle 
tadorne 
tétras 
tourterelle 
vanneau 
verminière 
volière 


CLASSIFICATION DES MATIÈRES 


able 
ablette 
alevin 
alose 
amorce 
anchois 
anguille 
appât 
apron 
argule 
aubour 
balances 
barbeau 
blennie 
bouchot 
bouvière 
brème 
brochet 
carassin 


bombyx 
bruyère 
cocon 
décoconnage 
délitage 
encabanage 
estivation 


fISCICULTURE ET PÊCHE 


carpe flotte 
carrelet frai 
chabot frayère 
chondrostome garde-pêche 
corégone gardon 
crabe goujon. 
crevette grémille 
échelles à poissons hameçon 
écrevisse huître 
empoissonnement ide 
engins prohibes  incubation 
épervier lamproie 
épinoche loche 
épinochette lotte 
esturgeon loutre 
étangs martin-pêcheur 
faucardage mousse 
fécondation mytiliculture 
filet œufs 
SÉRICICULTURE 
étouffage mellifères (plan- 
flacherie tes) 
grainage montée 
grasserie mûrier 
incubation muscardine 
loque oudji 
magnanerie pébrine 


omble 
ombre 
ostréiculture 
pêche 
perche 
piscicole 
pisciculture 
poisson 
rotengle 
salmonidés 
sardine 
saumon 
silure 
tanche 
truite 
vairon 
vandoise 
verveux 
vivier 


sericaire 
sériciculture 
séricigène 
sériméètre 
soie 

ver à soie 
yama-mai 


ENTOMOLOGIE ET PARASITOLOGIE AGRICOLES 


Auxiliaires. 


abeille 
alysie 
ammophile 
animaux utiles 
(insectes) 
anomalon 
attacus 
bousiers 


Parasites. 


acares 
ächérontia 
agrile 
agrotis 
aiguillonnier 
aleurobie 
altise 
ampélophages 
animaux nuisi- 
bles (insectes) 
anisoplie 
anomale 
anophèle 
anthomye 
anthonome 
aphis 
apion 
araignées 
ärgas 
arpenteuses (che- 
nilles) 
asopie 
atomaire 
atropos 
attelabe 
babotte 
balanin 
bans 
bibion 
blaps 
blatte 
blennocampe 
bostryches 
botys 
bourdons 
broche 
bupreste 
tadelle 
cafard 
calandre 
callidie 
Calosome 


bracon libellule 
carabes microgastre 
chalcis mylabre 
coccinelles nécrophores 
hémérobe novius 
ichneumon oiseaux 
jardinière phasie 
lampyre pimple 
capnodis doryphore 
capricorne douve 
carpocapse drile 
casside écaille 
cécidomye échinocoque 
cénure échinorynque 
cèphe encyrte 
cérambyx éphémère 
cestodes éphialte 
cétoine éphippigère 
chenilles eudémis 
chironome eumolpe 
chlorops eustrongle 
chrysomèle faucheur 
cicadèle filaire 
cigale forficule 
cigarier fourmi 
clairon fourmi-lion 
cléone galéruque 
cloporte gallérie 
clyte gamasc 
cuéthocampé gâte-bois 
cochenilles glyciphage 
cochylis gracillaire 
coliade gracilie 
cossus grisette 
coupe-bourgeon guêpes 
courtilière hadène 
cousin halias 
crabron haliple 
criocère hanneton 
criquet harpale 
cynips harpye 
dactylopius helcon 
dacus helminthes 
demodex hématopinus 
dermanysse hématopote 
dermeste hénicopus 
diaspis hépiale 
dicranure hétérakis 
diphtère hétérocère 
dorcus hétérodéra 


platygastre 
procruste 
prospaltelle 
rhysse 
scutelliste 
silphe 
syrphe 
volucelle 


hibernie 
hippobosque 
hoplie 
hylémie 
hylésine 
hylobe 
hylotome 
hylotrupe 
hylurgue 
hyponomeute 
icérye 

idia 

iules 
ixodes 
kermès 
lamie 
lanigère 
lasie 
lasiocampe 
lécanie 
lépisme 
lepte 
leptinotarse 
lèthre 
leucanie 
lignan 
lime-bois 
liménite 
linguatule 
liparis 
lipeure 
lipoptène 
lopus 
lucane 
lycose 
lycte 

lyda 

lygée 
lyméxylon 
lysiphlebus 
mamestre 
man 


mars philanthe 
mégachile phyllodecte 
méligèthe phylloxéra 
mélophage phytonome 
ménopon phytopte 
mineuses (chenil- piéride 

les) platycère 
mites platyparée 
molyte platype 
monanthie porte-selle 
morio poux 
mouches processionnaires 
mygale proctotrupe 
mytilaspis prosopis 
négril psoropte 
noctuelles psylle 
nonne pyrale 
notonecte rhagie 
oestre rhizobius 
omalogastre rhizotrogue 
orcheste rhynchite 
orgye saperde 
oscinie sarcophage 
otiorhynque sarcophile 
oudji sarcopte 
oxyures sapterelle 
paon schizoneure 
pésgomye sciara 
péritèle sclérostome 
phalènes scolex 


scolopendre 
scolyte 
sésamie 
sésie 
simulie 
sirex 
sitotrogue 
smérinthe 
sphinx 
staphylin 
stegomyie 
stomoxe 
strongle 
symbiote 
syngame 
tachine 
taon 
taupe-grillon 
taupin 
teigne 
ténébrion 
ténia 
tenthrède 
termites 
tétranyque 
tettigie 
théridion 
thim'ni 
thomise 
thrips 


Destruction des parasites (animaux et végétaux). 


acétylène (pièges) décorticage 
anthonomage ébouillantage 
arsenic échaudage 
bouillies échenillage 
campagnol enfumage 
carbonylage enthomophages 
ceintures-pièges  épouillage 
chaulage flambage 
.clochage fumigations 
cyanurage hannetonnage 
ALIMENTATION 
aboquage diète 
abreuvement digestibilité 
abroutissement digestion 
affouragement dravière 
albuminoïdes drêches 
(matières) eau 
aliment engraissement 
alimentation équivalent nutritif 
allaitement estivage 
amides estomac 
aplatissage des étuvage 
grains féverole 
assimilables (sub- foin 
stances) fourrage 
assimilation gavage 
avoine gesses 
baies glands 
barbottage graisse 
bancoul granulée (viande) 
betterave gravière 
biberon hachage 
bisaille hémoplastique 
boissons herbage 
breuvages jatropha 
buvée Java (haricot de) 
caroube lactation 
cellulose légumineuses 
chaff lentilles 
champart lupin 
chou luzerne 
condiments macération 
coupage magasin 
cuisson des ali- maïs 
ments maïsine 
dégénérescence mangeoires 


insectarium 
insecticides 
insectivores 
isaria 

lysol 

novius 
oiseaux 
papillonnage 
parasitisme 
piégeage 
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tigre 

tipule 

tique 
tordeuse 
trémalode 
trichine 
trichocephale 
trichodecte 
trogosite 
trombidion 
trypanosome 
tsé-tsé 

turc 
tyroglyphe 
uraptéryx 
urbec 
valgue 
vanesse 
varon 

vihe 
vrillette 
xylocope 
xylophages 
yponomeute 
zabre 
zeuzère 
zygène 


pulvérisations 
savon 
scutelliste 
soufrage 
sporotric 
submersion 
sulfatage 
sulfurage 
tabac (jus de) 
vitriolage 


DES ANIMAUX 


maniements 

manioc 

marc 

marron 

mash 

mastigadour 

mélanges fourra- 
gers 

mélasse 

minérales (ma- 
tières) 

morelle 

navets 

norme 

nourrisseur 

nutrition 

ortie 

paille 

paisson 

pancréatique(suc) 

pâtée 

pâtis 

pâton 

pâturage 

petit-lait 

pois 

pomme de terre 

pouture 

précocité 

protéine 

provende 

pulpes 

purgatif 

purghère 

racines 


ramilles 

ration 

rationnement 

regain 

relation nutritive 

remoulages 

rendement 

résidusindustriels 

riz 

rumination 

sainfoin 

sarment 

sarrasin 

scirpe 

sèche (matière) 

seigle 

son 

sorgho 

substitutions ali- 
mentaires 

suc gastrique 

suif 

thé de foin 

topinambour 

touraillons 

tourteaux 

travers 

trèfle 

unité nutritive 

vénéneuses (plan- 
tes) 

vesces 

vinasses 

vitamines 

warrat 


HYGIÈNE ET MALADIES DU BÉTAIL 
(PATHOLOGIE ANIMALE) 


abattoir 
abcès 
acariosC 


accouchement 
acné 
actinomycose 


adénite 


agalaxie 


aération des loge- aggravée 


ments 


agnelage 
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air 

alimentation 

amaurose 

ampoules 

amputation 

anasarque 

anémie 

anesthésie 

angine 

antiphlogistiques 

antisepsie 

antiseptiques 

antispasmodiques 

aphteuse (fièvre) 

apoplexie 

arthrite 

ascite 

asepsie 

asphyxie 

assainissement 

asthme 

atteinte 

avalure 

avortement 

baignade 

bâillement 

bâillon 

bain 

balanite 

ballonnement 

becqueriau 

bleime 

blennorrhée 

blessures 

boiterie 

bol 

botryomycose 

bouchonnement 

bouleture 

boutons 

bronchites 

broncho-pneu no- 
nie 

brout (mal de) 

brûlure 

brûlure de la sole 

cachexie 

calculs 

capelet 

carie 

cataplasmes 

catarrhe 

chaleur (coup dé) 

chancre 

charbon 

charge 

chloral 

chloroforme 


choléra 
clavelée 

clou de rue 
coccidiose 
cocotte 
coliques 
congestion 
conjonctivite 
contagion 
contention 
cor 

cornage 
coryza 
courbe 
cow-pox 
crampes 
crapaud 
crapaudine 
créosote 
crevasses 
cryptorchidie 
dartres 
dermatite 
dermatoses 
dermite 
désinfection 
diarrhée 
diphtérie 
distomatose 
dourine 
dysenterie 
eau blanche 
eaux aux jambes 
écart 
ecchymoses 
échauboulure 
echinococcose 
éclampsie 
eczéma 
effort 
électuaire 
éléphantiasis 
embrocation 
émétique 
emphysème 
emplâtre 
empoisonnement 
encastelure 
enchevêtrure 
enclouure 
endocardite 
enflure 
entérite 
entorse 
éparvin 
épidémie 
épilepsie 
epistaxis 


épizootie 
éponge 
épouillage 
cquarrissage 
ergotisme 
erysipèle 
érythème 
étrillage 
éventration 
exomphale 
exostose 
fagopyrisme 
farcin 
feux 
fibrome 
fie 
fièvres 
filariose 
fist ale 
flacherie 
fluxion périodi- 
que 
forger 
formes 
fourbure 
fourchet 
fractures 
fumigation 
furonculose 
galactorrhée 
gale 
gangrène 
garrot (mal de) 
gastrite 
gastro-duodénite 
gattine 
gerçures 
githagisme 
glandage 
glossanthrax 
glossite 
goudron 
gourme 
goutte 
grappe 
grasserie 
gravelle 
gros ventre 
gymnastique 
fonctionnelle 
helminthiase 
hématocèle 
hématome 
hématurie 
hémoglobinurie 
hémorragie 
hémorroïdes 
hémosporidie 


hémostase 
hépatite 
hépatocèle 
hernie 
herpès 
hordéation 
horse-pox 
hydarthrose 
hydatide 
hydrocèle 
hydrocéphalie 
hydropisie 
hygiène 
hygroma 
hypodermose 
ictère 
immobilité 
immunité 
impétigo 
impuissance 
incontinence 
indigestion 


infectieuse (ma:2- 


die) 
infection 
inflammation 
influenza 
injection 
inoculation 
insolation 
intestin 
invagination 
isolement 
jarde, jardon 
jarret 
jaunisse 
javart 
jugulation 
kéraphyllocéle 
kératite 
kératocèle 
kératose 
kyste 
lactation 
ladrerie 
lampas 
langueyage 
laryngite 
lathyrisme 
lavement 
linguatule 
liniment 
lipome 
litière 
lombricose 
loque 
loupe 
lupinose 


IV. - TECHNOLOGIE 


BOULANGERIE, MEUNERIE, FÉCULERIE 


amidon 
arrow-root 
blutoir 
boulangerie 
farine 

fécule 
fermentation 
fleurage 


bière 
dégermage 
drêche 
fermentation 


broyeur 
casse 
cidre 


gaudes macération 
gliadine meunerie 
gluten minoterie 
gruau moulin 
issues mouture 
levain pain 
levures panification 
macérateur pétrin 
BRASSERIE 
levures malt 
lupulin maltage 
macérateur moût 
macération piqué 
CIDRERIE 
collage levures 
défécation marc 
fermentation moût 


plansichter 
recoupe 
recoupette 
remoulage 
son 

tapioca 


saccharification 
touraillage 


noircissement 
pasteurisation 
piqué 


Lure (mal de) 
luxation 
lymphangite 
mal 

maladie 
malandre 
malaria 
malléination 
mammite 
mares 
mastigadour 
mélanose 
méningite 
météorisation 
métrite 
métrorrhagie 
métrovaginite 
molettes 
morphine 
morsure 
morve 
muguet 
muscardine 
mycoses 
myélite 
myosite 
nagana 
naviculaire 
nécrose 
néphrite 

nerfs (maladies des) 
nerf -férure 
noir-museau 
non-délivrance 
nuque (mal de) 
nymphomanie 
oedème 
onguent 
ophtalmie 
ostéoclastie 
ostéomalacie 


CLASSIFICATION DES MA TIERES 


ostéosarcome 
otite 

palpation 
paludisme 
pansement 
paralysie 
paraphimosis 
paraplégie 
parasitisme 
parotidite 
pasteurellosc 
pédiluve 
pelade 

pépie 
péricardite 
pétipneumonie 
péritonite 
peste 
phagocytose 
pharmacie 
phlébite 
phtiriase 
phtisie 

picage 

picote 

piétin 
pilocarpine 
piqûre 
piroplasmose 
pissement de sang 
plaie 

pléthore 
pleurésie 
pleuropneumonie 
pueumo-entérite 
pneumonie 
police sanitaire 
polyurie 
pommades 
ponction 
pousse 


PRODUITS FOURNIS 


aliments 
beurre 
carmin 
colles 
corne 
crème 
crin 

cuir 
engrais 
fourrures 
fromage 
fumier 


poiré 
pomme 


gélatine 
glycérine 
graisses 
guano 
huiles 
hydromel 
ivoire 
képhir 
koumis 
laine 

lait 

lard 


pommier 
presses 


prise de longe 
prophylaxie 
prurigo 
purgatif 
pustule 
quinine 
rachitisme 
rage 
rebouteur 
rédhibitoires 
(vices) 
renversement 
rétention d'urine 
rhumatisme 
rouge 
rouget 
saignée 
sang de rate 
sarcocèle 
sarcome 
sclérose 
scorbut 
scrofule 
seime 
septicémie 
sérothérapie 
sérum 
sinapisme 
sinus 
solandre 
spirillose 
stomatite 
strongylose 
suros 
syngamose 
synovite 
tares 
teigne 
tératologie 
terpine 
tétanos 


thérapeutique 

thermocautère 

thermomètre 

thrombose 

tic 

ticage 

tirer au renard 

tournis 

toxines 

traitement 

traumatisme 

tremblade 

trichinose 

trocart 

trypanosomiase 

tuberculination 

tuberculose 

tumeur 

typhoïde (fièvre) 

typhus 

ulcère 

urticaire 

vaccin 

vaccination 

vaccine 

vaccinothérapie 

vaginite 

variole 

ventilation 

vermineuses (ma- 
ladies) 

vertige 

vésicatoire 

vessigon 

vétérinaire ( Hié- 
decine) 

virulence 

virus 

vitulaire (fièvre) 


PAR LES ANIMAUX 


margarine 
miel 
musc 
nacre 
noir 
cents 
oléine 
os 
parfums 
perles 
plumes 
poils 


Industries agricoles) 


pressoirs 
pulpe 


poulaitte 
saindoux 
sang 

soie 
stéarine 
suif 

suint 
viande 
yoghourt 


rémiage 
sucrage 


CONSERVATION DES PRODUITS ANIMAUX 
ET VÉGÉTAUX 


analyse 
conserves 
dessiccation 
enoyautage 
enrobage 
ensachage 
ensilage 


alambic 
alcool 
Armagnac 
betterave 
brouillis 


étuvage oeufs 
évaporation pasteurisation 
filtrage pruneau 
froid raisin 
fromage salage 
fruitier salaison 
fumage saumure 
DISTILLERIE 
calvados dénitrage 
chauffe-vin distillation 
cidre (eau-de-vie  eau-de-vie 
de) fermentation 
cognac flegme 


séchage 
sécheries agrielf 
silos 

Sirop 
stérilisation 
sulfitage 

viande 


glucose 
levures 
liqueurs 
macérateur 
macération 


CLASSIFICATION DES MATIÈRES 


maltage 
marc 
moût 


amande 
arachide 
broyeurs 
cameline 
chanvre 
cocotier 
colza 
coprah 
coton 


saccharification vinasses 


pulpes 
rectification tafia 
rhum trois-sit 
HUILERIE 
faine marc 
grasses (matières) moutarde 
grignons mowra 
hélianthe navette 
huilerie noisetier 
hydraulique noyer 
(presse) œillette 
lin olive 
madia olivier 


Wwisky 


palmier 
pavot 
pressoir 
ricin 
sésame 
soja 
tournesol 
tourteaux 
végétaline 


LAITERIE, BEURRERIE, FROMAGERIE 


aizy 
amouille 
babeurre 
barattage 
beurre 
beurrerie 
bondon 

brie 
butyromètre 
caillé 
caillette 

cajet 
camembert 
caséine 
Caséum 
centrifugation 
cheddar 
colostrum 
contrôle laitier 
crème 
crémomètre 
délaitage 
écrémage 
édam 
égouttage 
emprésurage 


amidon 
betterave 
canne à sucre 
carbonatation 
centrifugation 
défécation 
diffusion 


acescence 


amertume 
Bordeaux 
bouquet 
Bourgogne 
bourru 
casse 

cave 

cellier 

chai 
Champagne 
chapeau 
chaptalisation 
collage 
coupage 
cuvage 
débourbage 
décuvage 
dégorgeage 
désulfitage 
égrappage 
extrait sec 
fermentatation 
filtrage 


éraillure 
faux-grains 
fermentation 
filtrage 
fourme 
fromage 
fruitière 
galactomètre 
galalithe 
Géromé 
Gex 
Gloucester 
gonflé 
Gorgonzola 
Gouda 
gruyère 
haloir 
Hollande 
homogénéisation 
jasserie 
lactiques (fer- 
ments) 
lactomètre 
lactose 
lait 
Langres 


levures 
Livarot 
Macquelines 
malakoff 
malaxage 
malaxeur 
marcaire 
Maroilles 
maturation 
metton 
mignot 
mille-trous 
Mont-Cenis 
Mont-d'Or 
mouillage 
mulsion 
multiplié 
Munster 
Neufchâtel 
Parmesan 
pasteurisation 
pâte-bleue 
pèse-lait 
petit-carré 
petit-lait 
petit-suisse 


SUCRERIE 
écumes de défé- macérateur 
cation macération 
fermentation maltage 
filtrage mélasse 
glucose pulpes 
hydrauliques râpe-broyeur 
(presses) râperie 
laveur saccharification 
VINAIGRERIE 
mycoderme vinaigre 


VINIFICATION (ŒNOLOGIE) 


fleur 

foudres 

foulage 
Frontignan 
gazéification 
gleucomét rie 
goûts (mauvais) 
graisse 
jaugeage des fûts 
levures 

lie 

Madère 

Malaga 

marc 

Marsala 
mistelle 

moisi 
mouillage 
mousseux (vins) 
moût 

muscat 

mutage 
mycoderme 


œnanthine 
œnobaromètre 
oenologie 
œnomel 
ouillage 
passe-tout-grain 
pasteurisation 
pèse-moût 
phosphatage 
pied-de-cuve 
piqué 
piquette 
plâtrage 
Porto 
pousse 
pressoirs 
pressurage 
rancio 
réchauffeur 
réfrigérant 
Roussillon 
Saumur 
Sauternes 


poche 
Pont-l'Evêéque 
Port-Salut 
presses 
présure 
rancissement 
réchauffeur 
recuite 
rondot 
Roquefort 
Saint-Marcellin 
Saint-Nectaire 
Saint-Remy 
séchoir 
sénectaire 
Septmoncel 
serai 
sirène 
sevrage 
Suisse (petit-) 
thermo-lacta- 
densimètre 
traite 
tranche-caillé 
yoghourt 


saccharimétrie 

saccharose 

Sirop 

sucre 

sulfitation 

sulfocarbonata- 
tion 

vinasses 


scheelisation 
soufrage 
soutirage 
sucrage 
sulfitage 
surcollage 

tanin 

tanisage 
tartrage 

tartre 

terroir (goût de) 
tourne 

vaisselle vinaire 
verjus 
vieillissement 
vin 

vinage 
vinification 
vinocolorimètre 
vinoscope 

voile 

Xérès 


abrastol 
absorption 
acescence 
acétates 
acétification 
acétique (acide) 
acétone 
acétylène 
acide 
acidimètre 
acidimétrie 
aconitine 
adjuvant 
air 
albumen 
albumine 
albuminoïdes 
alcali 
alcalimétrie 
alcalin 
alcaloïdes 
alcool 
alcoométrie 
aldéhyde 
aleurone 
alimentation 
alizarine 
alumine 
aluminium 
alun 
amides 
amidon 
ammoniac 
amylacé 
amylique (alcool) 
amylomyces 
analyse 
anesthésiques 
anhydride 
aniline 
apatite 
argile 
arsenic 
asparagine 
assimilation 
astringents 
atropine 
avénine 
azote 
azotine 
azotique (acide) 
base 
benzine 
bicarbonates 
bisulfite 
bouillies 
bromure de potas- 
sium 
butyrique (acide) 
caféine 
carbonates 


amylomyces 

anaérobies (bacil- 
les) 

assainissement 

bactéries 

bactériologie 

bleu du lait 

botrytis 

caséase 

céréaline 

coccidies 

colibacille 

diastases 

égouts (eaux d') 

épandage (champs d.) 


CHIMIE AGRICOLE 
carbone glycérine 
carbone (oxyde gommes 

de) goudron 
carbone (sulfure grasses (matières) 
de) hémoglobine 
carbonique (acide) hippurate 
carnallite hippurique (acide) 
cellulose humate 
cendres humique (acide) 
chaux humus 
chimie hydrates de car- 
chloral bone 
chlore hydrocarbures 
chlorhydrique hydrogène 
(acide) immédiats (prin- 
chloroforme cipes) 
chlorophylle indigotine 
chlorures inuline 
chromoleucites inversion 
citrique (acide) iode 
clarifiants iodoforme 
coagulation iodure 
coaltar laboratoire 
cocaïne lactose 
codéine lathyrine 
colorants lécithine 
couleur légumine 
couperose leucomaïne 
craie lévulose 
crème de tartre magnésie 
créosote malique (acide) 
crésyl malléine 
crud ammoniac manganèse 
cyanamide manganose 
décalcification mannite 
désinfectants mannose 
dextrine métabisulfite 
eau méthylique 


eau blanche 
eau céleste 
eau oxygénée 
égouts (eaux d') 
émulsion 
ergotine 
essence 
extrait sec 
falsification 
foie de soufre 
formol 
fuchsine 
gallique (acide) 
gélatine 
githagine 
gliadine 
globuline 
glucose 
glucosides 
glutamine 
gluten 
gluténine 
glycérides 


ferments 
fermentation 
fleur 
galactose 
humification 
hydrogénase 
infusoires 
inulase 
invertine 
laboratoire 
lactase 
lactiques (fer- 
ments) 
lait 
levure 


minérales (matiè- 
res) 
naphtaline 
neutres (sels) 
nicotine 
nitragine 
nitrates 
nitrification 
noir animal 
nucléines 
œnanthine 
ænologie 
oléine 
oléique (acide) 
oléocalcaire 
oléomargarine 
oxalique (acide) 
oxychlorure 
oxygène 
pectiques (matiè- 
res) 
pepsine 
peptone 


maltase 
maltose 
microbes 
microcoques 
moisissures 
mycoderme 
myrosine 
uitragine 
nitrobactérie 
oxydase 
papaïne 
pasteurisation 
pectase 
ptyaline 
putréfaction 
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permanganate 
phénique (acide) 
phénolphtaléine 
phosphate 
phosphore 
phosphorique 
(acide) 
picrique 
plâtre 
potasse 
potassium 
présure 
protéine 
protoplasma 
ptomaïne 
rancissement 
réduction 
saccharification 
saccharine 
saccharose 
salicylate 
salicylique (acide) 
salol 
salpêtre 
sèche (matière) 
sels 
silicate 
solanine 
soude 
soufre 
stéarine 
strychnine 
succinique (acide) 
sulfates 
sulfocarbonate 
sulfocyanure 
sulfostéatite 
sulfure 
sulfureux (acide) 
sulfurique (acide) 
superphosphate 
tanin 
tartre 
tartrique (acide) 
ternaires (corps) 
tétraphosphate 
tyrosine 
urée 
urique (acide) 
valérianique 
(acide) 
vanilline 
vasculose 
vaseline 
vératrine 
verdet 
vitamines 
vitriol 
xanthophylle 
xylose 


MICROBIOLOGIE AGRICOLE 


rouissage 
saccharomyces 
spirille 
spirochète 
staphilocoque 
stérilisation 
streptocoque 
streptothrix 
trypsine 
tyrothrix 
vibrion 
zymases 


PHYSIQUE AGRICOLE ET MÉTÉOROLOGIE 


abris 
acidimètre 
actinométrie 
aphromètre 


aéromètre 
atmosphère 
baromètre 
butyromètre 


brise 

brise-vent 
calcimètre 
capillarité 


centrifugation 
cheval-vapeur 
cirrus 
climat 
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colorimètre 
crémomètre 
cryoscopie 
cumulus 
cyclones 
densimètre 
densité 
dynamomètre 
eau 


MACHINES 


aplatisseur 
araire 
arracheurs 
batteuses 
bineuse 

binot 

bisoc 

brabant 
brise-mottes 
buttoir 
chariot-moule 
charrues 
chemins de fer 
cultivateurs 
décavaillonneuse 
déchaumeuse 
déchausseuse 
décuscuteuse 


ébullioscope 
endosmose 
filtrage 

foudre 

froid industriel 
fusée 

gel 

gelée 

givre 


AGRICOLES 


défonceuse 
dégazonneunse 
démarieuse 
distributeurs 
d'engrais 
écimeuse 
écroûteuse 
essai de machi- 
nes 
essanveuse 
extirpateurs 
faneuses 
faucheuses 
fouilleuses 
herses 
houes 
intermédiaire de 
manège 


glace 
gleucomètre 
grêle 

halo 
horse-power 
humidité 
hydrolise 
hydrotimétrie 
hygromètre 


NAS. 


hygrométrie 
inondations 
laboratoire 
lactomètre 
lactoscope 
leviers 
liquomètre 
lumière 
maïalisme 


(CULTURE ET RÉCOLTE) 


labourenses 
lieuses 
locomobiles 
locomotives rou- 
tières 
machines 
manège 
mécanique agri- 
cole 
moissonneuses 
motoculture 
mottobateuse 
moulins 
polysoc 
pulvériseurs 
rasettes 
râteaux 
régénérateur 


rendement 
rigoleuse 
rouleaux 
scarificateurs 
semoirs 
sous-soleuse 
tarares 

tilbury 
tourne-oreilles 
tourne-sous-âge 
tracteurs 
trépigneuse 
treuil 

tricycle 

trieurs 

trisoc 


MATÉRIEL ET OUTILLAGE AGRICOLE 


abot 
agrafeuse 
aiguille à meules 
aiguillon 
aiguisage 
alambic 
alcoomètre 
anneau nasal 
armures 
arrosoirs 
attelages 
avant-sSoC 
avant-train 
bagues 
balais 
balances 
balonge 
banaste 
baratte 
barotte 
barrique 
bascules 
basquet 
baste 

bât 

bâton 
bécat 
bêche 
béquille de sûreté 
bident 
bielle 
billot 
binette 
boisseau 
bondes 
botteleur 
botteloir 
bouchons 
bourriche 
bricole 
bride 
bridon 
brise-tourteau 
broie 
brouettes 
broyeurs 
cageot 
canne 
capote 
carriole 


caserette 
casseaux 
caveçon 
cérificateur 
chariot 
chariot-moule 
charrette 
châssis 
chaudière 
chauffe-vin 
cisailles 
ciseleur 
claies 
cloches 
coffin 
collier 
comporte 
concasseurs 
coupe-racines 
coutre 
couveuses 
cribles 
cribleurs 
cric 
croc 
croissant 
croupière 
cuiseurs 
cuves 
danderlin 
déboiseuse 
debourbeur 
décortiqueur 
(gant) 
décuscuteuse 
délaiteuse 
dendromètre 
densimètre 
déplantoir 
dépulpeur 
diable 
distributeurs 
ébarbeur 
ébogueuse 
ébosseuse 
ébouillanteur 
échelles 
écopes 
écosseuse 
écrémeuses 


écussonnoir 
égohine 
égrappoir 
égreneuse 
élévateurs 
emballages 
émondoir 
émoussoir 
enclumette 
enfouisseur 
enfumoir 
engreneuse 
ensacheur 
entraves 
entravons 
épierreur 
épouilleuse 
érant 
essanveuse 
essoucheur 
étançon 
étaupinoir 
étuveur 
évaporateur 
extracteur 
faneurs (râteaux) 
fardier 
faucard 
fauchet 
fauchon 
faucille 
faux 

fessou 
feuillette 
fiche-échalas 
fils de fer 
flamme 
fléau 

flein 

forces 
foudres 
fouet 
fouloirs 
fourragère 
freins 
frette 

fûts 
gerbeuse 
germoir 
glacière 


glossomètre 
greffoir 

grue 
guide-greffe 
hache de pré 
hache-écorce 
hache-fourrages 
hache-légumes 
hache-paille 
hache-maïs 
hache-sarments 
hachoir 

haque 

haquet 
harnachement 
harnais 

harpe 

hotte 

houes 

honette 
houlette 

hoyau 

huche 
inciseur 
incubateur 


instruments afri- 


coles 
intermédiaire de 

manège 
jardinière 
jauge 
javeleur 
jockey 
joug 
jouguet 
lance d'arrosage 
laveur 
lève-sacs 
licols 
longe 
louchet 
maie 
malaxeur 
mangeoires 
manivelle 
marqueur 
martingale 
masque 
meigle 
mélangeur 


météorologie 
mustimètre 
neige 
néphoscope 
nuages 
observatoire 
œnobaromèétre 
oléomètre 
orientation 


merlin 
meule 
monte-charges 
monte-sacs 
morailles 
mors 
mouchettes 
moufle 
muid 
muselière 
muserolle 
musette 
niveleur 
noria 
ouillette 
ovoscope 
ozonateur 
pagoscope 
paillons 
pal 

palans 
palier 
palonnier 
paniers 
paragelée 
paragrêle 
parois 
pas-d'âne 
pastière 
pelle 
pelle-à-cheval 


bélier hydrauli- 
que 

chutes d'eau 

électricité 


abat-foin 
abattoir 
abreuvoir 
aération des loge- 

ments. 
aire 
appentis 
aqueduc 
auge 
auvent 
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